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  بندي بر ماندگاري دوغ بدون گاز تاثير دما و بستهبررسي 
  
  
  
 2، ناصرصداقت*1عبدالرضاميرچولي برازق
    

  ، گروه علوم و صنايع غذايي، سبزوار ،ايرانعضوهيات علمي دانشگاه آزاد اسلامي واحد  سبزوار 1
  ، مشهد ، ايراناستادياردانشكده كشاورزي دانشگاه فردوسي مشهد، گروه علوم وصنايع غذايي 2

 
  1389/ 10 /1:       تاريخ پذيرش 1389/  7 /12:  تاريخ دريافت 

  
  چكيده

بسيار مورد توجه بوده است امـا   هاي اخير سال در دوغ به عنوان يك نوشيدني ايراني با ارزش غذايي بالا،
 بـه وجـود      آن مشكلات زيادي را براي توليد كنندگان و مصرف كننـدگان           ي  هداري و عرض   چگونگي نگه 
و در دو  اي كـه در خطـوط كارخانـه توليـد     ديـده  از دوغ بـدون گـاز گرمـا    ژوهش در ايـن پ . آورده است

 33 و20  ؛5 (هـا در دماهـاي مختلـف     نمونـه  .برداري گرديـد   نمونه،بندي پت و پري پك پرشده بود بسته

هـاي   آزمون)  هفته5 و 4 ،3 ،2 ،1، 0(هاي تعيين شده  سپس در زمان داري شدند نگه) گراد سانتي ي هدرج
از طرفي   .داري براي اين محصول به دست آيد       ها صورت گرفت تا بهترين دما و زمان نگه         لازم برروي آن  

بـر مانـدگاري    نيـز  هـا  تـاثير آن  بندي دوغ دارنـد  در بسته را ترين كاربرد چون ظروف پت وپري پك بيش
تـرين   بـيش  .يابـد   مـي مانـدگاري دوغ كـاهش  ، انتايج حاصل شده نشان داد كه با افزايش دم .بررسي شد

تنهـا  .  داشـت  گـراد   سـانتي  ي  ه درج ـ 33ترين ماندگاري را دمـاي       بوط به دماي يخچال و كم     ماندگاري مر 
اي مخمر بود كـه      ميكروارگانيسمي كه در دوغ وجود داشت و توانست در شرايط مساعد رشد كند، گونه             

نتايج بـه دسـت   . ث ترش شدن و بد مزه شدن محصول شددوغ كاهش يافته، باعpH در اثر فعاليت آن،  
وپري پك از نظـر ميكروبـي، شـيميايي و حـسي در                پت   بندي  بستهآمده نشان داد كه بين دوغ در هر دو          

 گـراد  سـانتي  ي هدرج ـ 33در دمـاي محـيط و در دمـاي     اما داري وجود ندارد دماي يخچال اختلاف معني
بنـدي   بـسته  به طوري كه تغييـرات در      .ورد بررسي مشاهده گرديد   داري در فاكتورهاي م     هاي معني  تفاوت
  .پك بود تر از پري شپت بي

 
  .ي نگهداري، دمابسته بنديدوغ، ماندگاري، :  كليدىهاي واژه 

  
______________________________________________  

  
   mircholi46@gmail.com  : همسوول مكاتب *
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2 89زمستان / ي سوم شماره/ سال دوم/ اوري غذايي علوم و فنّي علمي پژوهشي       مجلهّ
 مقدمه -1

 مردم ايـران را شـير و        ي  ه بخشي از تغذي   ،دورهاي بسيار    از سال 
دوغ يكي از محـصولاتي     . داده است     مي ي آن تشكيل  ها  فرآورده

 حاصـل   ،است كه به طور سنتي طي فرآيند توليد كره از ماسـت           
 آن نيـز    داري  نگـه شده و چون توليد آن بدين صورت محدود و          

ي هـا   كرده است در نتيجه آن را به فرآورده         مي مشكلاتي را ايجاد  
 اند كه اين كـار در      كرده ديگري از جمله كشك خشك تبديل مي      

حال حاضر در مناطق عشايري و برخي از روستاهاي كشور نيـز            
 صنعت لبنيات در كشور به خصوص در        ي  هتوسع. شود  مي انجام

 اخير، باعث شد تـا ايـن محـصول مـورد توجـه              ي  هيكي دو ده  
ي پس از ديگـري     كارخانجات يك  ،درنتيجه .گيرد صنعتگران قرار 

  .شروع به توليد دوغ به روش صنعتي نمودند
 توليد دوغ در ايران و برخـي ازكـشورهاي ديگـر از             ،امروزه
 ،، آذربايجـان )2لاسي با نام( هندوستان،)1با نام آيران(جمله تركيه

به عنوان يك نوشيدني مغـذيّ و مقـوي         ...  افغانستان و  ،ارمنستان
طبـق  .باشد  مي  قابل توجه  ،ديگري  ها  در مقايسه با انواع نوشيدني    

 دوغ در ايـران  ي ه ميزان توليـد سـالان    ،آخرين آمارهاي ارائه شده   
اين محصول به عنوان يـك نوشـيدني         ).5(باشد  مي  تن 120000

 يـك چهـارم كلـسيم مـورد نيـاز           ي  هكه تامين كنند   سالم و مفيد  
 است در سـلامت و   Bي گروهها حاوي ويتامين  بدن وي هروزان

 به طـوري كـه گفتـه      . باشد  مي  موثر ها  ستخوان ودندان استحكام ا 
شود ارزش غذايي هر دو ليوان دوغ معـادل يـك ليـوان شـير               مي

 درصـد ارزش    60 درصد ارزش غذايي ماسـت و      50 ،دوغ. است
 ،پـروتئين   درصد 2تا5/1در هر ليتر دوغ     . غذايي شير را داراست   

 ،كلـسيم  . ميلـي گـرم كلـسيم وجـود دارد         750چربي و    درصد1
 ، معــدني اســت كــه باعــث ســلامت روده بــزرگ شــدهي هادمــ

كلسيم با اسيدهاي صـفراوي كـه       . دهد  مي خطرسرطان را كاهش  
 ي  هگـردد و از تحريـك رود        مـي  شـوند بانـد     مي موجب سرطان 
دوغ عـلاوه بـر    . كنـد   مـي   اين مواد جلـوگيري    ي  هبزرگ به وسيل  
ي مفيـدي اسـت كـه اثـرات     هـا   حاوي بـاكتري  ،اي مزاياي تغذيه 

مرتـب   دوغ به طور   اگر. سلامت دستگاه گوارش دارند    دي بر زيا
اسـترپتوكوكوس  : جملـه  ي مفيـدي از   هـا   مصرف شـود بـاكتري    

  در ،آن ترموفيلوس و لاكتوباسـيلوس بولگـاريكوس موجـود در        
مفيـدي   اثـرات بـسيار    گزيننـد و    مـي  دستگاه گوارش انسان لانه   

                                                 
1-Ayran 
2-Lassi 

ي هـا  برسلامت دستگاه گوارش دارند و از رشد ميكروارگانيـسم        
) 2008(فرهـودي وهمكـاران     ). 2(كرد  جلوگيري خواهند  ،مضر

 بنـدي پـت بـه دوغ رادر دماهـا و            ميزان روند مهاجرت از بـسته     
نتـايج حاصـل ازايـن      .  بررسي كردند  داري  نگههاي مختلف    زمان

داري، ميـزان     نشان داد كه بـا افـزايش دمـا و زمـان نگـه              ،تحقيق
ودي اتيـل هگزيـل      3مهاجرت تركيبات دي اتيل هگزيل فتـالات      

يابـد امـا ميـزان مهـاجرت در           مي  به داخل دوغ افزايش    ،4آديپات
 ). 12( غيرقابل تشخيص بود،دماي يخچال

توانـد توليـد و       مي دوغ به دو صورت گرماديده وگرمانديده       
 محصولي است كه    ،منظور از دوغ گرماديده   . به بازار عرضه شود   

ي غيرفعـال كـردن      بـرا  ،قبل ازپركردن  سازي دوغ و   آماده پس از 
 ـ هـا   ي آغازگر واز بين بردن آلودگي     ها  ميكروارگانيسم  ي  هي ثانوي

داري تحت فرآيند حرارتي     احتمالي و در نتيجه افزايش زمان نگه      
اين محصول به دوصـورت گـازدار و بـدون گـاز            . گيرد  مي قرار
جا كه مصرف كنندگان ايرانـي از دوغ          اما از آن   .)9(شود  مي توليد

دوغ موجـود   % 90 بـيش از     ،اند تري كرده  بال بيش بدون گاز استق  
 جهــت ،درايــن پــژوهش. در كــشور از نــوع بــدون گــاز اســت

 تـاثير دو  ،داري دوغ بدون گـاز گرماديـده      سازي شرايط نگه   بهينه
بنـدي بـر زمـان مانـدگاري      داري و نـوع بـسته   عامل دمـاي نگـه   

  . مورد بررسي قرارگرفت،محصول
  

 ها مواد و روش -2

  مواد-2-1

 اسانس  ، آب آشاميدني  ، نمك ،واد مورد نياز شامل شيرخام اوليه     م
اي يـك    و كيسه ) 5پت( بندي يك و نيم ليتري      ظروف بسته  ،نعناع

  كـه مخـصوص توليـد دوغ       7واسـتارتر دلـوو   ) 6پري پك (ليتري  
 نيـشابور تهيـه   ي هي لبنـي جلگ ـ هـا  كارخانه فـرآورده  باشد از  مي

 .گرديد

  ن گازسازي و توليد دوغ بدو آماده-2-2
 6/12-18 ي ه شــير مــورد اســتفاده بايــد در محــدود ي هاســيديت
 ــ.  درنيــك باشــدي هدرجــ ــد و فرمولاســيون  نمون  دوغ ي هتولي

 ـ براساس مراحل توليد و فرمولاسـيون صـنعتي آن در           ي  هكارخان

                                                 
3-Di(2-ethylhexyl)phthalate(DEHP) 
4-Di(2-ethylhexyl)Adipate(DEHA) 
5 - PET 
6 - PriPack 
7 - Delvo 
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3 بندي بر ماندگاري دوغ بدون گاز تاثير دما و بسته                                                                        بررسي 
مـورد    شير ي  هنمون .انجام شد   نيشابور ي  هي لبني جلگ  ها  فرآورده

 درنيـك صـاف و      ي  هدرج ـ 15 حـداكثر    ي  هنياز با ميزان اسـيديت    
ــد  ــيم گردي ــي آن تنظ ــاي  .چرب ــپس در دم ــ85-90س  ي ه درج

 دقيقه پاستوريزه شده و بلافاصله تا دمـاي         5 به مدت    گراد  سانتي
 سرد و عمل استارتر زني بـا اسـتفاده       گراد  سانتي ي  ه درج 45-40

پس از حدود سه ساعت گرمخانـه       . از استارتر دلوو انجام گرديد    
 و تخمير كامـل و      گراد  سانتي ي  ه درج 42گذاري در دماي حدود     

ي هـا  محصول به تانـك .  عمل سرد كردن انجام شد   ،توليد ماست 
  نمـك  ،حاوي هم زن منتقل و ساير مـواد از جملـه آب اسـتريل             

 عمل  ،سپس. و اسانس نعناع به مخلوط افزوده شد      %) 1تر از    كم(
مواد جامد بدون چربـي دوغ نبايـد از         (  صورت گرفت  ،هم زدن 

 دوغ  ،در انتهـا  ). تـر باشـد    وزنـي كـم   / صد برمبناي وزني   در 2/3
ي پـركن   هـا    توسط دسـتگاه   ، پاستوريزه و هموژنيزه شده    ،حاصل

تمام اتومات در ظروف استريل پت و پـري پـك پـر و دربنـدي       
  .گرديد

  ي انجام شدهها برداري و آزمايش ي نمونهها  روش-2-3
 پـت و    نـدي ب  بـسته بندي شده در دو      ي بسته ها  از هر يك از دوغ    

 عـدد انتخـاب شـد و بـراي انجـام            46اي به طور تصادفي      كيسه
  هفتـه در   5 شيميايي و حـسي بـه مـدت          ،ي ميكروبي ها  آزمايش
 در  هـا   داري گرديدند و آزمايش     نگه oc33  و oc5، oc20دماهاي  

 .يك هفته با سه تكرار انجام گرفت  زماني هري هفاصل
 
  

  
  
  

  
  

اسـتاندارد   (ها  كلي فرم : زي ميكروبي عبارت بودند ا    ها  آزمون
ي آن است كه بـا افـزايش           نمودار علاوه برآن كه تأييد كننده      اين

ي آن    طرفـي بيـان كننـده      يابـد از    دما فعاليت مخمرها افزايش مي    
بندي روند تغييرشمارش مخمر، صعودي  است كه در هر دو بسته     

 oc 5 تعداد مخمر در دماي      ترين  كم 1با توجه به شكل     . باشد  مي
  .  بوده استoc33ترين تعداد مخمر در دماي  يشو ب

اسـتاندارد ملـي    ( اشرشيا -)5486-1 و   2 ي  ه شمار ،ملي ايران 
 ،اسـتاندارد ملـي ايـران     ( كپـك و مخمـر     -)5234ي  ه شمار ،ايران

استاندارد ملي  ( و استافيلوكوكوس كوآگولاز مثبت   ) 997ي  هشمار
  ).9)(6806-3 ي ه شمار،ايران

 بو و بافت توسـط يـك   ، طعم،رنگ: ي حسي شامل ها  آزمون
ي لازم ديـده بودنـد   هـا    نفره كه آموزش 10گروه ارزياب حسي    

فـرم   در.اي انجام گرديدند     با استفاده از تست هدونيك پنج نقطه      
  ضـعيف و خيلـي       - متوسـط  - خوب -عالي( پنج سطح    ،ارزيابي
  ).7(گرفته شد نظر در )ضعيف

ك بـدون    خـش  ي  همـاد : ي شيميايي عبارت بودند از    ها  آزمون
اسـتاندارد   (pH – )637 ي  ه شـمار  ،استاندارد ملي ايـران   (چربي  

 ،اســتاندارد ملــي ايــران(  چربــي-)2852 ي ه شــمار،ملــي ايــران
 ي  ه شـمار  ،اسـتاندارد ملـي ايـران     (  نمك طعـام   –) 384ي  هشمار
  ).9 و 4 )(694

 اسـتاندارد   ،ي آزمون در ايـن ارزيـابي      ها  معيار انتخاب روش  
 اسـتاندارد و تحقيقـات صـنعتي ايـران      ي  ه موسس 2453 ي  هشمار

  ).9(جهت دوغ بدون گاز بود 
   طرح آماري -2-4

 مقايسه و بررسي تأثير دماهاي مختلـف بـر مانـدگاري            منظوربه  
 پــري پــك از طــرح  پــت وبنــدي بــسته بــدون گــاز در دو دوغ

فاكتوريل در قالب كاملاً تصادفي با سه تكرار اسـتفاده گرديـد و             
افزار  ي گردآوري شده با استفاده از نرم      ها  ده اطلاعات و دا   ي  هكلي

در قالب آزمون دانكن  ميانگين تكرارها. آناليز شد) SAS(آماري 
مورد مقايسه قـرار گرفتنـد و بـراي         % 1در سطح آماري    LSD1و  

 .استفاده شد 2003 نسخه Wordرسم نمودارها از نرم افزار 

  
  نتايج و بحث-3

  اه تأثير دما بر ميكروارگانيسم-3-1

  تأثير دما بر رشد كپك و مخمر-3-1-1
 نـشان داد كـه از   ،ي مربوط به اين فـاكتور ها  آماري دادهي  هتجزي

زمـان و   ،نظر رشد و تكثير مخمرها تحت تـاثير تيمارهـاي دمـا   
 اخـتلاف معنـي دار    % 1 در سـطح     هـا    و اثر متقابـل آن     بندي  بسته
 چگـونگي فعاليـت مخمرهـا را در دماهــاي    1شـكل  . باشـد  مـي 
  .دهد  مي نشان، پت و پري پكبندي بستهتلف و در هر دو مخ

                                                 
1-Least Significance Difference 
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4 89زمستان / ي سوم شماره/ سال دوم/ اوري غذايي علوم و فنّي علمي پژوهشي       مجلهّ
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بر ) پت وپري پك(بندي  بسته و نوع داري نگه نمايش تاثيردماي -1شكل
 رشد مخمرها دردوغ بدون گاز

  
 سطح رشـد    ، نشان داده شده است    2كه در شكل     همان طور 

ه طـور قابـل تـوجهي       ب ،بندي  بسته در هر دو     33 دماي   مخمر در 
 سـطح   ي  هاز مقايـس   . بـوده اسـت    داري  نگهبيش از ساير دماهاي     

رشد مخمر در تيمارهاي مختلف بـا حـد مجـاز ارائـه شـده در                
 شده چه در    بندي  بسته مشخص گرديد دوغ     ،استاندارد ملي ايران  

 تا پنج هفته    oc5ظروف پت و چه در ظروف پري پك در دماي           
ه درحـالي كـه تعـداد مخمـردر دوغ        بود داري  نگهبه راحتي قابل    

تـر از حـد       بـيش  ، پنجم ي  ه در هفت  oc20 شده در دماي     داري  نگه
داري شـده در هـر دو        همچنـين دوغ نگـه    . استاندارد شده اسـت   

 فقط تا دو هفتـه پـس از توليـد قابـل             oc33 در دماي    بندي  بسته
 تعداد مخمـر موجـود در   ، سوم به بعدي  هداري بوده و از هفت     نگه
  .رسيده است) 100cfu/g(ه مقادير بيش از حد استاندارد بها آن

y = 11.902x 2  + 1.5243x ‐ 0.1606

R 2  = 0.9993

y = 4.6994x 2  ‐ 3.359x + 0.6251

R 2  = 0.9962

y = 2.4048x 2  ‐ 7.281x + 2.2143

R 2  = 0.9326
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 بر رشد و فعاليت مخمرها در داري نگه نمايش تاثير دما و زمان - 2شكل  
  دوغ بدون گاز

شود اين است كه بـا افـزايش          مي  استنباط 2و1آنچه از شكل    
اين امـر   .بديا  ميدما و گذشت زمان رشد و نمو مخمرها افزايش

زيـرا   .دقيقاً با مشخصات فيزيولـوژيكي مخمرهـا مطابقـت دارد         
 ي  ه درج ـ 25-30ي  همحـدود  دماي اپتيمم رشد اكثر مخمرهـا در      

رشد . باشد  ميگراد سانتي ي هدرج  35-47  و ماكزيممگراد سانتي
 )5/4 تـا 4نزديـك   pH در( واكـنش اسـيدي   اثر مخمرها در اكثر

 كنند  ميرايط هوازي بهتر رشدمخمرها تحت ش. شود تقويت مي

هـوازي   ي بيها انواع مخمرهاي تخميركننده  قادرند در محيط اما
حضور غلظـت    بسياري از مخمرها در   . آهسته رشد كنند   به طور 

 و نمـك بـه راحتـي رشـد     قنـد  بالايي از مواد حـل شـده ماننـد   
  ).8(كنند مي

 محيط مناسـبي جهـت رشـد و         ،توان گفت دوغ    مي ،بنابراين
احتمـالاً مـوثرترين روش طبيعـي كنتـرل          ت مخمرهاست و  فعالي

داري در شـرايط سـردخانه و دماهـاي تقليـل           نگـه  ،ها  فعاليت آن 
ي هـا   از نظر وجود يـا عـدم وجـود كپـك در نمونـه              .يافته است 
 در مقايسه ها متذكرشد كه اگرچه شروع رشد كپك بايد آزمايشي
 كـه شـرايط   است و در صورتي تر مخمرها آهسته  ياها با باكتري

 هـا  معمـولاً كپـك    مساعد باشدها براي تمام اين ميكروارگانيسم

 ها اگر رشد كپك اما نيستند ها باكتري و قادر به رقابت با مخمرها
ساير مراحل رشد با سرعت زيادي انجـام   است ممكن آغاز شود

 براي رشد به شرايط كـاملاً هـوازي نيـاز    ها و ازطرفي كپك گيرد
 .كننـد   مـي فعاليـت )pH )5/8-2 وسيعي ازي هو در محدود دارند
و دمـاي اپتـيمم    كننـد  ميرشد  اسيدي بهتر pH درها كپك تر بيش
 ي ه درج ـ25-30ي همحـدود  مخمرهـا  ماننـد  ها رشد اكثرآن براي
ي هـا   نمونه هيچ يك از   ولي خوشبختانه در  ). 8( است گراد  سانتي

 در .توليدي مختلف و با گذشت زمـان كپكـي مـشاهده نگرديـد    
دوغ و ماسـت     در هـا   يقي مشابه كه به بررسـي رشـد كپـك         تحق

شـده    وجود كپك تاييـد    ، نمونه 27 نمونه از  11پرداخته است در    
 ).10(است

ي موجـود   ها   تأثير دما بر رشد ساير ميكروارگانيسم      -3-1-2 
  در دوغ

 ، در دوغ  هـا   با توجـه بـه احتمـال وجـود سـاير ميكروارگانيـسم            
 ديگـر   ،تافيلوكوكوس اورئوس ي كلي فرم و اس    ها   باكتري ،اشرشيا

ــرار      ــون ق ــورد آزم ــوق م ــژوهش ف ــه در پ ــد ك ــواردي بودن م
ــد ــران .گرفتنـ ــي ايـ ــتانداردهاي ملـ ــاس اسـ ــمارش ،براسـ  شـ

و ) 6806-3ي ه شــمار،اســتاندارد ملــي ايــران(اســتافيلوكوكوس 
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5 بندي بر ماندگاري دوغ بدون گاز تاثير دما و بسته                                                                        بررسي 
بايد منفـي  ) 5486 ،5234 ي ه شمار،استاندارد ملي ايران( اشرشيا
رم در هر    ميلي ليتر محـصول  ي كلي فها وجودباكتري اما. باشد

با توجه به نتايج به دست آمده  . باشد    مي حداكثر تا ده عدد مجاز    
 شمارش هر سه ميكروارگانيسم ذكـر شـده برابـر           ،از اين آزمون  
 . صفر گرديد

 مـشخص   ،ي ميكروبـي  هـا   براساس نتايج حاصـل از آزمـون      
گرديد كه امكان وجود و فعاليـت مخمرهـا در دوغ بـدون گـاز               

 شده در پت يا پري پك به طور قابل توجهي بيش تـر              بندي  بسته
اگرمحصول در شرايط دمايي    . باشد ها مي   از ساير ميكروارگانيسم  

داري شـود     نگه )15،  13(باشد  مي مطلوب كه همان دماي يخچال    
 ي  هايـن محـدود   . يابـد   مـي   هفته افـزايش   5حد   ماندگاري آن تا  

 محصول بـه بـازار    جهت عرضه    نيز زماني براي توليدكنندگان و   
نتايج حاصل ازاين تحقيق نشان دادكـه       . باشد  مي مصرف مناسب 

 oc30 شده در دماهاي بالاتر به خصوص بـيش از           داري  نگهدوغ  
  .باشد  ميداري نگهحداكثرتا دو هفته قابل 

  تأثير دما بر خصوصيات حسي دوغ بدون گاز-3-2
  تأثير دما بر رنگ وطعم-3-2-1 

 نـشان داد كـه بـين        ،ي مربـوط بـه رنـگ      هـا   تجزيه آمـاري داده   
 شــده در دماهــاي مختلــف و داري نگــهي توليــدي و هــا نمونــه
هـيچ اخـتلاف    % 1ر رنـگ در سـطح       ي گونـاگون از نظ ـ    ها  زمان
 دار  معنـي % 1سـطح    داري وجود ندارد اما تغييرات طعم در       معني
  .باشد مي

 بـين تغييـرات طعـم و بـو را در دماهـاي              ي  ه رابط ـ ،3شكل  
دهـد     پت وپـري پـك نـشان مـي         بندي  بستههر دو   مختلف و در    

شـود بـا افـزايش دمـا در هـر دو              مـي  همان طور كـه ملاحظـه     .
بـدين صـورت كـه      . يابـد     مـي   تغييرات طعم افـزايش    بندي  بسته
 و بيش ترين تغييرات طعـم       oc5 تغييرات طعم در دماي      ترين  كم
 بدمزه شدن و تلـخ شـدن دوغ         ،توان به ترش شدن شديد      مي كه

  . مشاهده شدoc33د در دماي اشاره كر
ي قابل توجـه، آن اسـت كـه ميـزان تغييـرات طعـم در                  نكته

) سـي سـي  1000( تر از پك بيش )سي سي1500(بندي پت  بسته
البته شايد بتوان دليل اين مساله را به حجم زياد آن و در  باشد مي

هـا در طـي زمـان         تر مخمر و رشد و تكثيـر آن        نتيجه تعداد بيش  
ي مـستقيمي بـين فعاليـت     زيرا رابطـه  .ارتباط دادماندگاري دوغ  

مخمرها، ترش شدن و بد طعم شدن دوغ وجود دارد كه احتمالاً            
، فعاليت انـدك مخمرهـاي موجـود در         داري  نگهبا افزايش دماي    

دوغ افزايش يافته، رشد و تكثير نموده و به طور همزمان باعـث             
  .شوند تخمير تركيبات موجود در دوغ مي
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   برطعم دوغ بدون گازبندي بسته نمايش تاثيردما ونوع -3شكل
  

شود كـه     مي ي جديدي در دوغ حاصل    ها   متابوليت ،در نتيجه 
  تندمزه شدن و تلخ شدن دوغ      ، بد طعم شدن   ،منجربه ترش شدن  

  ).8 ، 3 ،1(شود مي
قابـل  شـود هـيچ تغييـر         مي  مشاهده 4همان طوركه درشكل    

 تاپايان  oc5داري شده در دماي      طعم و بوي دوغ نگه    توجهي در   
در حالي كه دوغـي كـه       .  تعيين نشده است   ،داري  نگههفته پنجم   

داري گرديد با گذشت زمـان دچـار         نگه) oc20(در دماي محيط    
 طعـم آن    ،ي چهـارم و پـنجم     ها  تغييرشده و به خصوص در هفته     

 آن  تر شده و تـه مـزه كمـي نيـز در            نسبت به روزهاي اول ترش    
 شـد  داري نگـه   oc 33در دوغـي كـه در دمـاي    . گزارش گرديد

به طـوري كـه     .  دوم كاملاً مشخص بود      ي  هتغييرات طعم از هفت   
 طعم و بوي شديد فـساد بـه         ،بندي  بستهدر زمان باز كردن درب      

علاوه برنقش مخمرها در بـد طعمـي         .راحتي قابل تشخيص بود   
 .باشـند  بد طعمي موثر در توانند  مي نيزها  آنزيم،دوغ كه ذكرشد

مواد لبني كـه حـاوي اسـيدهاي چـرب كوتـاه زنجيـر        ًدر اساسا
 دونوع ليپـاز  رسد  ميبه نظر .كنند  ميمشكل ايجاد ليپازها هستند

يكـي همـراه بـا غـشاء         ي لبني وجود داشته باشـد     ها  در فرآورده 
ولـي   ليپازها معمولاً غيرفعالند .گلبول چربي و ديگري با پروتئين

 همـزدن   ،داري  نگـه زجملـه بـالا و پـايين رفـتن دمـاي            عواملي ا 
). 8،3(را فعـال نمايـد     هـا   تواند آن   مي مكانيكي و هموژنيزه كردن   

توان نتيجه گرفت كه اگرچه همگن كـردن دوغ           مي ،براين اساس 
باشد   مي شدن آن از نظر بافتي مطلوب      براي جلوگيري از دو فاز    
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6 89زمستان / ي سوم شماره/ سال دوم/ اوري غذايي علوم و فنّي علمي پژوهشي       مجلهّ
 شدن ليپاز همراه با     تواند در تسريع فعال     مي ولي از نظر شيميايي   

 ـ           ، چربـي  ي  هغشاء گلبول چربي و ايجاد بد طعمي ناشي از تجزي
عوامل مهم در ايجـاد بـد طعمـي در           پروتئازها هم از  . موثر باشد 

 آمـدن طعـم تلـخ    برخي مواد غذايي هـستند وسـبب بـه وجـود       
 ي هاين طعم تلخ را اغلب مربوط به پپتيدهاي با زنجيـر         . شوند مي

  ).8، 3(دانند  ميكوتاه
  

0
1
2
3
4
5
6
7
8

0 1 2 3 4 5

زمان( ھفته )

عم
 ط
ت
يرا
تغي

5 oC 20 oC 33 oC

a a

b b
b

cc

d

e

  مزه دوغ بدون گاز  بر طعم وداري نگهزمان  و دما  نمايش تاثير-4شكل
  
  تأثير دما بر بافت-3-2-2

ي مربـوط بـه بافـت نـشان داد كـه بـين              هـا    آماري داده  ي  هتجزي
ي هــا داري شــده در دماهــاي مختلــف و زمــان ي نگــههــا نمونــه

داري   هـيچ اخـتلاف معنـي      ،%1گوناگون از نظر بافت در سـطح        
  .وجود ندارد

داري شده در شرايط نـامطلوب       ي نگه ها  معايبي كه براي دوغ   
داري و يا هـر دوي       ي طولاني نگه  ها  داري بالا يا زمان    دماي نگه (
: توان ذكر كرد عبارتنـد از       مي از نظر بافتي  )  به طور همزمان   ها  آن

يدن بـر    وجود ذرات ريز در آن كه هنگام نوش ـ        -كش آمدن دوغ  
). 9(مانند و يك دست نبودن بافت يا دو فاز شـدن            مي روي زبان 

 داري  نگهي  ها  داري بين نمونه    اختلاف معني  ،اگرچه از نظر بافت   
شده در دماهاي مختلف وجود نداشت اما بايد به اين نكتـه نيـز              

  oc33 پـت در دمـاي       بنـدي   بـسته توجه كرد كـه دوغـي كـه در          
 سوم به بعد نسبت ي هي آن در هفت كيفيت بافت ، شده بود  داري  نگه

بافـت لطافـت   ( ي اول توليد تا حدودي تغيير كرده بود  ها  به هفته 
لازم رانداشت و بعضي مواقع ذراتي بسيار اندك در دهان مشهود 

در . ايـن تغييـرات توسـط گـروه ارزيـاب ذكـر شـده بـود         ). بود

ي مشابهي توسط گروه ارزيـاب  ها  پري پك نيزگزارش   بندي  بسته
با اين تفاوت كه ميزان تغييرات بافتي نـسبت بـه           . داشت  وجود  
پـذيري   دليل اين مساله احتمالاً انعطاف    .  پت كم تر بود    بندي  بسته
 هـا   ي پري پك و هم خوردن محـصول درداخـل آن          ها  بندي  بسته

  .باشد مي... درهنگام جابه جايي و
 ؛ درهـيچ يـك از     ها   نمونه داري  نگهخوشبختانه درطول زمان    

 با مشكل دو فاز شدن روبرو نشديم كه اين تاييـدي            ها  بندي  بسته
 .)14(حين توليد بود   كيفيت خوب عمل همگن كردن دوغ در       بر

همان طوركه در قسمت طعم ذكر شد اگرچـه همـوژنيزه كـردن             
 از دو فاز شـدن جلـو گيـري    داري نگهي  ها  تواند درزمان   مي دوغ

 نقش مـستقيم    تواند در فساد اكسيداتيوآن نيز     كند اما ازطرفي  مي    
ي هـا   پـژوهش  شايد به همين دليل است كـه در       ). 3(داشته باشد 

جديد براي جلوگيري از دو فاز شدن دوغ و تثبيـت يـك بافـت               
يكنواخــت، بــه جــاي همــوژنيزه كــردن اســتفاده ازانــواع       

  ).15 ،13 ،11(شود  ميهيدروكلوئيدها توصيه
داري   اگرچه بافـت و رنـگ دوغ نگـه         ،براساس نتايج حاصل  

در دماهاي مختلف مختصر تغييري از خود نشان داده است          شده  
د كه تغييرات به لحاظ آماري       مشاهده ش  ،اما با آناليز آماري نتايج    

 شده در هر    داري  نگهولي تغيير در طعم دوغ      . باشند دار نمي  معني
بـدين  .  معني دار بـود    داري  نگه با توجه به دماهاي      بندي  بستهدو  

 طعم و ، شده بودداري نگهخچال صورت كه دوغي كه در دماي ي
ي داري حفظ كرده بود ولي دوغ ـ      بوي خود را تا انتهاي زمان نگه      

داري شده بود فقط سه هفته طعم خود را           نگه oc20كه در دماي    
. تر شـده بـود      چهارم و پنجم كمي ترش     ي  هحفظ كرده و در هفت    

 شـده بـود در   داري نگـه   oc33درحالي كه دوغي كه در دمـاي          
ي چهارم و پنجم علاوه     ها  دوم بسيار ترش مزه و در هفته       ي  ههفت

 ـ     ي  ه مز ، ترشي ي  هبر مز    چربـي دوغ   ي  ه تندي كه مربوط به تجزي
 پروتئين يا ي هتواند مربوط به تجزي  مي  تلخي كه  ي  هباشد و مز   مي

 ).8 ،3(ساير تركيبات باشد نيز مشاهده گرديد

  تأثير دما بر خصوصيات شيميايي دوغ بدون گاز -3-3
 و دماهـاي مختلـف   بندي بسته نشان دادكه نوع    ،نتايج اين تحقيق  

 خشك ي ه تأثيري بر درصد نمك طعام و درصد كل مادداري نگه
ي توليـدي   ها  به تعبيري ديگر بين نمونه    . بدون چربي دوغ ندارند   

 پـت و پـري پـك و         بنـدي   بـسته  شـده در هـر دو        بنـدي   بستهو  
 ي گونـاگون در   هـا   داري شـده در دماهـاي مختلـف و زمـان           نگه
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7 بندي بر ماندگاري دوغ بدون گاز تاثير دما و بسته                                                                        بررسي 
 SNF شاهد از نظر درصد نمك طعام و درصد          ي  همقايسه با نمون  

  .داري مشاهده نگرديد هيچ اختلاف معني
  دوغ بدون گاز pHتأثير دما بر -3-3-1

 نــشان داد كــه بــين pHي مربــوط بــه هــا  آمــاري دادهي هتجزيــ
ي توليــدي و نگهــداري شــده در دماهــاي مختلــف و هــا نمونــه
 دار اخـتلاف معنـي   % 1ر سـطح     د pH از نظـر     ي گوناگون ها  زمان
  .باشد مي

 و  oc5، oc20 را در سـه دمـاي        pH روند تغييـرات     ،5شكل  
oc33    تغييـرات   ترين  كم. دهد  مي داري نشان   با گذشت زمان نگه 

pH   مربوط به دماي oc5سپس دماي . باشد  ميoc20ترين   و بيش
جه اين   قابل تو  ي  هنكت.   است  oc33 مربوط به دماي     pHتغييرات  
 شـده ابتـدا تـا       داري  نگه  oc33 دوغي كه در دماي      pHاست كه   

 سوم روند نزولي و از اين زمان به بعد روند صـعودي را              ي  ههفت
 نقـش   ي  هتواند بيان كننـد     مي pHاين الگوي تغيير    . دهد  مي نشان

 . شده در اين دما باشـد داري نگه تندي و بدمزگي دوغ ،مخمرها

وه بـر تخميـر كربوهيـدرات و تـرش          در اثر فعاليت مخمرها علا    
  مخمرهـاي اكـسيداتيو گفتـه      ها   برخي ازمخمرها كه به آن     ،شدن
 هـا   بعـضي ازآن  . شود  قادرند اسيدهاي آلـي را اكـسيد كننـد           مي

خاصـيت ليپوليزدارنـد ومنـابع نيتروژنـي اكثرمخمرهـا تركيبـات       
 اي مثل اوره و آمونياك تاتركيباتي ماننـد اسـيدهاي آمينـه و             ساده
  ).8 ، 1(باشد ميپپتيدها پلي 
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   دوغ بدون گاز pH نمايش تاثير زمان ودماهاي نگهداري بر-5شكل
 
شود كه بين خصوصيت      مي  ملاحظه ،5 و 2 توجه به اشكال     با

داري وجـود دارد     و رشد مخمر همبستگي معنـي     ) pH(شيميايي  
فـزايش يافتـه و از      به طوري كه با افزايش دما فعاليت مخمرهـا ا         

 برخي از تركيبات موجـود در دوغ بـه خـصوص       ي  هطريق تجزي 

 و  pHمواد كربوهيدراتي وتوليد اسيدهاي آلي منجـر بـه كـاهش            
 ).6(شوند  ميترش شدن طعم دوغ

 تأثير دما بر چربي دوغ بدون گاز-3-3-2

دهد كـه     مي ي مربوط به درصد چربي نشان     ها  تجزيه آماري داده  
 پت و پري    بندي  بستهوليدي و پر شده در هر دو        ي ت ها  بين نمونه 

ي گوناگون از   ها   شده در دماهاي مختلف و زمان      داري  نگهپك و   
همان . باشد  مي اختلاف معني دار  % 1نظر درصد چربي در سطح      

سته بندي درصـد    شود در هر دو       مي  مشاهده 6كه در شكل     طور
 در .چربي با گذشت زمان بـه مقـدار جزئـي تغييـر كـرده اسـت               

 شده در پت تا پايان هفته سـوم تغييـري در            بندي  بستهي  ها  نمونه
ي پري پك   ها  نمونه حالي كه در   ميزان چربي مشاهده نگرديد در    

 كاهش جزئي داشته و سپس تا پايان ، دومي هدرصد چربي درهفت
  . بدون تغيير باقي مانده است،داري نگه ي هدور
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چربي   بر درصدبندي بستهنوع   وداري نگهزمان  ش تاثيرنماي - 6 شكل
  دوغ بدون گاز

  
 بين افزايش دما؛ گذشت زمـان و تغييـرات          ي  ه رابط ،7شكل  

با توجه بـه نمـودار مـذكور، درصـد          . دهد  مي در چربي را نشان   
 هـيچ تغييـري نداشـته       oc20 شده در دماي     داري  نگهچربي دوغ   

 شده در دماي يخچال     اريد  نگهي  ها  است اما درصد چربي نمونه    
       oc33در رابطــه بــا دمــاي .  كــاهش يافتــه اســتoc33و دمــاي 

 ـ             مي  ي هتوان كاهش چربي را با فعاليـت شـديد مخمرهـا و تجزي
 oc5كاهش درصد چربي دوغ در دماي       ). 1(چربي مرتبط دانست  

  مـشهودتر و تغييـرات خيلـي ضـعيف         داري  نگـه  دوم   ي  هدر هفت 
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8 89زمستان / ي سوم شماره/ سال دوم/ اوري غذايي علوم و فنّي علمي پژوهشي       مجلهّ
توان به سرد بـودن دوغ و چـسبيدن          ميرا  دليل اين امر     .باشد مي

  . عنوان نمود،هنگام نمونه برداري  دربندي بسته ي هربي به جدار
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  گاز چربي دوغ بدون درصد  برداري نگهزمان ودماي  نمايش تاثير -7شكل
  
  نتيجه گيري-4

نتايج بـه دسـت آمـده نـشان داد كـه بـين دوغ در هـر دو                   
وپـري پـك از نظـر ميكروبـي، شـيميايي و              بندي پت    بسته

 اما داري وجود ندارد حسي در دماي يخچال اختلاف معني

ــاي   ــاي محــيط و در دم ــه 33در دم ــانتي درج ــراد  ي س گ
داري در فاكتورهاي مورد بررسي مـشاهده      هاي معني   تفاوت

تـر از     بندي پـت بـيش      گرديد به طوري كه تغييرات در بسته      
   .پك بود پري

  
  منابع -5
چـاپ  . ديـدگاه شـيميايي    علوم غـذايي از   . 1368.  زندي، پ  -1

 .100 ي هصفح تهران، دانشگاهي، نشر  مركز،اول

 .1388 .ك خــسروي دارانــي، و .ر.م احــساني، ،.پ طــاهري،-2
ــاثير ــر   ت ــيدوفيلوس ب ــيلوس اس ــك لاكتوباس ــاكتري پروبيوتي  ب
خواص حسي وپايداري بافتي دوغ      ي ميكروبيولوژيك، ها  ويژگي

 علوم تغذيه و صـنايع      ي  همجل.  يخچالي داري  نگهروبيوتيك طي   پ
 .15-24صفحات  ،3ي هشمار سال چهارم، غذايي ايران،

 شـركت   ،چـاپ سـوم   . غذايي شيمي مواد . 1381.  فاطمي، ح  -3
  .414-416سهامي انتشار، تهران، صفحات 

ي هـا   ي آزمايش شـير و فـرآورده      ها  روش. 1370.  فرخنده، ع  -4
چــاپ دانــشگاه تهــران،   انتــشارات وي هســس مو،اول جلــد. آن

 .298-165-95-10صفحات 

 .1386 .ز حميـدي اصـفهاني،    و .س عباسي، ،.س نيا،  فروغي -5
 در گـوار  ثعلـب و   ي كتيـرا،  ها  تركيبي صمغ  افزودن تكي و   تاثير

 ،صـنايع غـذايي ايـران       علوم تغذيـه و    ي  همجل. پايدارسازي دوغ 
  .  15-25، صفحات 2شماره  سال دوم،

شـركت سـهامي    . آوري توليد پنيـر     فن. 1382.  فرهنودي، ف  -6
 .173-174، تهران، صفحات )پگاه(ايران  شير

دوغ سـنتي بـه روش       سازي توليـد   بهينه. 1386. ر.كوشكي، م -7
 علـوم و    ي  هنام فصل. ميزان آب پنير   حداكثر صنعتي با استفاده از   
 .19-28، صفحات 2 ي هشمار ،4ي ه، دورصنايع غذايي ايران

. 1379. ر.ضـياءالحق، ح  و .نـژاد، م   ، كاشـاني . مرتضوي، ع-8 
 ،انتشارات دانشگاه فردوسـي مـشهد     . غذايي ميكروبيولوژي مواد 

  .40-60صفحات 
ــس-9 ــران،  ي ه موس ــنعتي اي ــات ص ــتاندارد و تحقيق . 1387  اس

اسـتاندارد ملـي ايـران،      . ي آزمون دوغ سـاده    ها   وروش ها  ويژگي
   .دوم تجديدنظر ،2453 ي هشمار

 .1385. م خـضري،  و .م ، رشـيدي،  .ز ، باخرد، .گ  يزدانيان، -10
آن بـه عنـوان نگـه        بررسـي اثـر    تعيين ميزان سوربات پتاسـيم و     

طـرح  . هـاي لبنـي     فـرآورده  هـا در    دارنده در كنترل رشـد كپـك      
 بهداشــت و ي ه ادار،پژوهــشي، دانــشگاه علــوم پزشــكي مــشهد
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