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 هاي رئولوژيكي و پايداري دوغ ي ريحان بر ويژگي تأثير موسيلاژ دانه
 

 
 2، مهران اعلمي *1سيد سهيل اميري عقدايي

 گرگان، ايران. ،و  منابع طبيعي گرگانكشاورزي دانشگاه علوم ،ي كارشناسي ارشد علوم صنايع غذايي  دانش آموخته1
 علوم كشاورزي و منابع طبيعي گرگان، گرگان، ايران.گروه علوم و صنايع غذايي، دانشگاه  استاديار 2

 
 

 25/4/90  پذيرش: تاريخ                         25/3/90  دريافت: تاريخ

 
 چكيده

شود. دو  هاي سنتي ايرانيان است كه از اختلاط ماست با آب و اندكي نمك حاصل مي دوغ، يكي از نوشيدني
هـاي   باشد كه به دليل وجود شرايط اسيدي، پروتئين فرآورده مي فاز شدن دوغ يكي از مشكلات اصلي دراين

نمايند. بنـابراين، در پـژوهش حاضـر     كازئين ماست تجمع و رسوب نموده و ظاهري نامطلوب در آن ايجاد مي
روز  15هـاي رئولـوژيكي و پايـداري دوغ طـي      ي ريحان به منظور بهبود ويژگي تأثير استفاده از موسيلاژ دانه

هـاي   ي ريحـان در غلظـت   ي سانتي گراد مورد بررسي قرار گرفت. موسـيلاژ دانـه   درجه 4در دماي  نگه داري
ي شاهد در نظر گرفته  درصد به دوغ افزوده و دوغ بدون پايدار كننده به عنوان نمونه 05/0و  025/0، 01/0

از دسـتگاه ويسـكومتر   هاي رئولوژيكي دوغ نظير ويسكوزيته و رفتار جريان آن بـا اسـتفاده    شد. سپس ويژگي
يــــابد. تمـامي    بروكفيلد بررسي شد. نتايج، نشان داد با افزايش غلظت موسيلاژ، ميزان ويسكوزيته افزايش مي

ها رفتاري رقيق شونده با افزايش سرعت برش داشتند و مـدل قـانون تـوان، بـه دليـل دارا بـودن  ضـريب         نمونه
هـاي حـاوي موسـيلاژ بـود، امـا جهـت        فتار جريان نمونـه همبستگي بالا مدل پيشگوي مناسبي جهت بررسي ر

ترين ميزان پايـداري بـه ترتيـب     ترين و كم ي شاهد مدل نيوتني مناسب بود. بيش پيشگويي رفتار جرياني نمونه
%) مشاهده شـد. ايـن پـژوهش، نشـان     52ي كنترل( %) و نمونه85درصد موسيلاژ ( 05/0هاي حاوي  در نمونه

ي  ريحان داراي پتانسيل خـوبي جهـت اسـتفاده در دوغ بـه عنـوان عامـل بهبـود دهنـده         ي داد كه موسيلاژ دانه
 .باشد پايداري و ويسكوزيته مي

 
 .هاي رئولوژيكي، پايداري دوغ، موسيلاژ ريحان، ويژگي كليدى: هاي واژه

 
______________________________________________ 

 
 amiri516@yahoo.com  : همكاتب مسوول *
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 18 90 پاييز/ سومي  ي علمي پژوهشي علوم و فناّوري غذايي/ سال سوم/ شماره مجلّه      

 مقدمه -1

هاي لبني تخميري است كه در  ترين نوشيدني دوغ، يكي از محبوب
ايران و برخي از كشورهاي اروپاي شرقي و خاور ميانه، مصرف 

ي سنتي از اختلاط ماست،  فراواني دارد. اين فرآورده به طريقه
هاي  يا اسانس آب، نمك و برخي گياهان معطر نظير نعناع و پونه

امروزه با توجه به افزايش سطح آگاهي  شود. طبيعي حاصل مي
مردم و اهميت مسايل تغذيه اي و رژيم غذايي و متعاقب آن 

هاي گازدار و پركالري و  مشخص شدن اثرات زيان بخش نوشابه
هاي مزمن نظير چاقي و ديابت،  تأثير مستقيم آن بر شيوع بيماري
رده هاي لبني از جمله دوغ پيدا ك مردم گرايش به مصرف نوشيدني

اند. يكي از مشكلات معمول اين نوشيدني تخميري دوفاز شدن در 
پايين و شرايط  pHي نگه داري است كه دليل آن تأثير  طول دوره

ي ايزوالكتريك،  هاي كازئين است كه در نقطه اسيدي بر پروتئين
شود و  ها شده و موجب دو فاز شدن دوغ مي باعث رسوب آن

هاي  نمايد. يكي از راه اد ميظاهري نامطلوب در فرآورده ايج
ي فاز پيوسته (فاز  ممانعت از دوفاز شدن دوغ، بالا بردن ويسكوزيته

 .)7،8(آبي) با استفاده از هيدروكلوئيدهاي مختلف است 
 اعضـاي  از كـي ) يOcimum basilicum .L( گياه ريحـان 

 150 تـا  50 شـامل  Ocimum جنس. باشد مي Ocimum جنس
 آسيا، گرمسيري مناطق در جهان سراسر در كه است ي گياهي گونه

 گياهـان  از يكـي  ريحـان، . شود مي افتي مركزي آمريكاي افريقا و
 قـرار  اسـتفاده  مورد دارويي گياه يك عنوان به كه است ايران بومي

ي  دانـه ) پريكـارپ ( ي خـارجي  لايـه  ديگـر،  سوي از. )6(گيرد  مي
 و شده تورمم سرعت به گيرد مي قرار آب با تماس در وقتي ريحان،

ي ريحـان،   دانـه  .)6( نمايـد  مـي  ايـــجاد  ژلاتيني (موسيلاژ) اي ماده
حاوي مقادير زيادي هيدروكلوئيـد بـا خـواص رئولـوژيكي جالـب      
توجه است كه آن را با ساير هيدروكلوئيدهاي تجارتي مانند صـمغ  

. ايـن هيدروكلوئيـد، حـاوي    )12(زانتان قابل مقايسه نمـوده اسـت   
ساكاريدي شامل گلوكومانان، زايلان وگلوكان  يساختاري هترو پل

ي ريحـان   هاي مختلف صـمغ دانـه   . رفتار جريان غلظت)14(است 
ــوع سودوپلاســتيك اســت. مقايســه  2-1/0( ــار  درصــد) از ن ي رفت

ي ريحان، زانتان، گـوار و   هاي دانه جريان محلول يك درصد صمغ
ــه كونجــاك نشــان داد كــه ويســكوزيته   ي ريحــان در ي صــمغ دان

. )12(باشد  هاي يادشده مي تر از صمغ هاي برشي پايين بيش سرعت
كـم داراي   هـاي خيلـي   ي ريحان حتي در غلظت همچنين صمغ دانه

توجهي است كه ايـن مقـدار بـا صـمغ زانتـان قابـل        قابل تنش تسليم

حال با توجه بـه مشـكل دو فـاز شـدن دوغ، بـه       .)13(مقايسه است 
هـاي   ين فرآورده و ساير نوشيدنيمنظور جلوگيري از دو فاز شدن ا

هـاي مختلفـي    ي هيدروكلوئيـدها پـژوهش   لبني تخميري بـه وسـيله  
ضـمن   )2صورت گرفتـه اسـت، از جملـه آذري كيـا و همكـاران [     

افزودن كتيـرا، پكتـين و صـمغ لوبيـاي خرنـوب بـه دوغ و بررسـي        
عملكرد و پايداري آن، بهبود پايداري دوغ را گـزارش كردنـد. در   

بـا افـزودن تكـي و تركيبـي      )2ا فروغي نيا و همكـاران [ همين راست
هاي كتيرا، ثعلب و گوار به دوغ و بررسي ميـزان پايـداري آن    صمغ

گزارش كردند كه افزودن صمغ به دوغ موجب تغيير رفتـار جريـان   
آن از حالت نيوتني به حالت شبه پلاستيك شد.  به علاوه به لحـاظ  

تـرين امتيـاز را    و كتيـرا بـيش  هاي حاوي گـوار   ارزيابي حسي نمونه
ساختار ميكروسكوپي و پايـداري دوغ را   )4(كسب كردند. كياني 

تحت تأثير صمغ ژلان در تركيب با پكتين بـا متوكسـيل بـالا مـورد     
بررسي قرار دادند و گـزارش كردنـد كـه بـا افـزايش ميـزان صـمغ        

 05/0جداسازي سرم كاهش يافت و به لحاظ حسي نمونـه حـاوي   
درصـد پكتـين بـا متوكسـيل بـالا       25/0در تركيب بـا   درصد ژلان

بـا افـزودن    )3(ترين امتياز را كسب نمود. كاكسـي و كيليـك    بيش
پكتين با متوكسيل بالا، صمغ لوبياي لوكاسـت، گـوار و ژلاتـين بـه     
آيران (نوعي نوشيدني تخميري تركيـه) بهبـود پايـداري و افـزايش     

. حال به دليل اين كـه  ي اين نوشيدني را گزارش كردند ويسكوزيته
ي ريحـان يكـي از گياهـان بـومي ايـران بـوده و هيدروكلوئيـد         دانه

ــرار    ــاه در رديــف هيدروكلوئيــدهاي نوظهــور ق حاصــل از ايــن گي
هاي رئولـوژيكي منحصـر بـه فـرد آن      گيرد و با توجه به ويژگي مي

هـا و   هاي كم در مقايسه با ساير صـمغ  ي بالا در غلظت (ويسكوزيته
هـاي پـايين) و همچنـين عـدم وجـود       ل ژل در غلظـت قدرت تشكي

گزارشي مبني بر استفاده از موسيلاژ دانـه ريحـان بـه عنـوان پايـدار      
هـاي   كننـده در دوغ ، لـذا هـدف از ايـن پـژوهش بررسـي ويژگـي       

ي ريحــان  رئولــوژيكي و پايــداري دوغ تحــت تــأثير موســيلاژ دانــه
 باشد.   مي

 
 ها  مواد و روش -2
 مواد -2-1

ــواد    ــه م ــه   اولي ــژوهش، دان ــن پ ــتفاده در اي ــورد اس ــان  ي م ي ريح
% چربــي 5/2(فروشــگاه گياهــان دارويــي شــهر گرگــان)، ماســت  

ــانراك،       ــديم (پ ــيد س ــتان)، هيدروكس ــاه گلس ــير پگ ــركت ش (ش
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 19 يكي و پايداري دوغهاي رئولوژ ي ريحان بر ويژگي تأثير موسيلاژ دانه                                                                              

% (مـرك، آلمـان)،   100%، الكل آميليك 1انگلستان)، فنل فتالئين 
 .فرمالين و اسيد سولفوريك (كيان كاوه آزما، تهران) بود

 استخراج موسيلاژ دانه ريحان -2-2

سـازي شـده    ي ريحان از روش بهينـه  جهت استخراج موسيلاژ دانه  
ي  با اندكي تغييرات استفاده شد. دانه )6(توسط رضوي و همكاران 

بـا آب   pH=  8درجـه و  69در دمـاي   65بـه  1ريحـان بـه نسـبت    
هـاي   ديونيزه مخلوط شد. سپس به منظور جداسازي موسيلاژ از دانه

ريحان به مدت يك دقيقه با مخلوط كن در دور پايين مخلوط شد. 
دقيقـه و بـا سـرعت     10ي قبـل، بـه مـدت     مخلوط حاصل از مرحله

ــيلاژ      15000 ــت موس ــد. در نهاي ــانتريفوژ گردي ــه س دور در دقيق
% (بـه نسـبت   96ي قبل پس از رنگ بري با اتانول  حاصل از مرحله

از سـانتريفوژ نمـودن بـا    ) و جداسازي رسـوب حاصـل پـس    3به  1
دور در دقيقه با استفاده از خشـك كـن انجمـادي (اوپـرون      5000
ي جنــوبي) خشــك شــده و در بســته   ، كــرهFDB – 5503مــدل 
 هاي غير قابل نفوذ به رطوبت نگه داري شد. بندي

 تهيه دوغ    -2-3

% ، 01/0هــاي  ي ريحــان در غلظــت موســيلاژ خشــك شــده دانــه   
د اسـتفاده قـرار گرفـت (بـه منظـور تعيـين       % مـور 05/0% و 025/0

هــاي مناســب موســيلاژ جهــت اســتفاده در ايــن پــژوهش از  غلظــت
هاي مقدماتي و ارزيابي حسي استفاده شد). پـس از انحـلال    آزمون

دقيقـه)،   10درجه بـه مـدت    80موسيلاژ درون آب ديونيزه (دماي
افــزودن مقــدار نمــك طــوري انجــام گرفــت كــه ميــزان نمــك در  

درصـد از   40ي بعد به ميزان  % باشد. در مرحله7/0نهايي  فرآورده
ي  درجـه  134% چربـي بـا اسـيديته    5/2فرمولاسيون دوغ، ماست (

دورنيك) به مخلوط پايدار كننـده و نمـك اضـافه شـد. درنهايـت،      
دوغ حاصله با استفاده از دستگاه همگن ساز (اولتراتـوراكس مـدل   

 30قيقـه بـه مـدت    دور در د11000آلمان) بـا سـرعت    -810تي 
 . )5و1(ي سانتي گراد همگن شد  درجه 60ثانيه در دماي 

 هاي شيميايي دوغ اندازه گيري ويژگي -2-4   

به منظور تعيين ميزان پـروتئين دوغ تهيـه شـده در ايـن تحقيـق از         
روش فرمل، تعيين ميزان چربي به روش ژربر و اسـيديته بـر حسـب    

ي خشك نيز با اسـتفاده از   ادهي دورنيك اندازه گيري شد. م درجه
. در نهايت، جهت تعيين ميزان )9(خشك كردن در آون تعيين شد 

pH هاي دوغ تهيه شده در اين پـژوهش از دسـتگاه سـنجش    نمونه 

pH  سوئيس) استفاده شد.691(متروم مدل ، 
 

 هاي رئولوژيكي دوغ       اندازه گيري ويژگي -2-5

ي  نـدازه گيـري ويسـكوزيته   جهت بررسي رفتـار جريـان دوغ و ا     
ــد (   ــكومتر بروكفيلـ ــتگاه ويسـ ــاهري آن از دسـ ،  LV-DVIIظـ

ي  هـاي دوغ درون محفظـه   آمريكا) استفاده شد به طوري كه نمونـه 
ــي 16اي  اســتوانه ــپيندل    ميل ــا اســتفاده از اس ــه شــد و ب ــري ريخت ليت
ــماره ــي در   -15YULAي ( شـ ــنش برشـ ــي و تـ ــرعت برشـ ) سـ

يقـــه، انـــدازه گيـــري   دور بـــر دق 200تـــا  10هـــاي  ســـرعت
دور بر دقيقـه،   10ها نيز در سرعت  ي ظاهري نمونه شد.ويسكوزيته

گيري شد. لازم به ذكر است كه طبق دسـتور العمـل شـركت     اندازه
ــتگاه     ــه در آن دس ــت ك ــتناد اس ــل اس ــايجي قاب ــتگاه نت ــازنده دس س

% را نشان دهد. در نهايت بـه منظـور بررسـي    10گشتاوري بالاتر از 
هاي دوغ از دو مدل قـانون تـوان و مـدل نيـوتني      نمونهرفتار جريان 

هـا بـه شـرح زيـر اسـت:       استفاده شد كه معـادلات آن 
)11،10(. 
 ) مدل نيوتني1
                   )مدل قانون توان2
ويســكوزيته در ســيالات  pa ،(μتــنش برشــي ( τبــه طــوري كــه    

 n) و S-1سـرعت برشـي pa.sn ،(γ   )ضريب قوام ( k)، پوآزنيوتني (
 باشد. شاخص رفتار جريان مي

 اندازه گيري ميزان پايداري -2-6

ميلي  50هاي مدرج  به منظور تعيين ميزان پايداري دوغ از استوانه   
ميلـي ليتـر دوغ    50ليتري استفاده شد. بدين صورت كـه بـه مقـدار    

ورق آلومينيوم درب بندي شد و پـس از  ها ريخته و با  درون استوانه
روز ميزان پايداري آن برحسب درصد با استفاده از فرمول زيـر   15

 تعيين شد: 

100× 
ي دوغ حجم اوليه   حجم سرم -

ميزان پايداري دوغ (%)  = 
ي دوغ حجم اوليه  

 
هـاي مـورد اسـتفاده از     ها و درب پوش لازم به ذكر است كه لوله   

 3مــدت  گــراد بــه ي ســانتي درجــه 200دمــاي قبــل داخــل آون در 
ساعت سترون شده و پس از خنك شدن مورد استفاده قرار گرفتند 

ترين ميزان ممكـن   ثانويه به كم  تا احتمال رشد ميكروبي و آلودگي
 برسد.

 ارزيابي حسي -2-7

نفـر بـه عنـوان ارزيـاب      7هـاي مقـدماتي تعـداد     پس از آمـوزش    
نقطـــه اي)  5از روش هـــدونيك (و بـــا اســـتفاده  شـــدند انتخـــاب

 مـزه، بافـت (يكنـواختي)،    ،بـو بـه لحـاظ   ، تهيه شـده  دوغهاي  نمونه

γµτ =



www.SID.ir

Arc
hive

 of
 S

ID

 20 90 پاييز/ سومي  ي علمي پژوهشي علوم و فناّوري غذايي/ سال سوم/ شماره مجلّه      

بـه   مورد ارزيابي قـرار گرفـت.   احساس دهاني و پذيرش كليقوام، 
 1 بـودن نمونـه و   خيلـي ي  به منزله 5ي  اين ترتيب كه حداكثر نمره

 .ي خيلي بد بودن نمونه است نمره كه نشان دهنده ترين كم
 آناليز آماري -2-8

ــل      ــه و تحلي ــق، تجزي ــايجدر ايــن تحقي ــب طــرح كــاملاً  نت در قال
ي  تكرار انجام شـد. بـراي مقايسـه    3ها در  تصادفي و تمامي آزمون

ها از آزمون چند دامنـه اي دانكـن در سـطح احتمـال      ميانگين تيمار
 ها با استفاده از نـرم افـزار   % استفاده گرديد. تجزيه و تحليل داده95

SAS )20012007ها نيـز بـا اكسـل     ) انجام گرفت. رسم نمودار 
 انجام شد.

 

 نتايج و بحث -3
 هاي شيميايي دوغ ويژگي -3-1

ي خشـك، چربـي،    با توجه به اهميت ميـزان تركيبـات نظيـر مـاده      
هـاي رئولـوژيكي و پايـداري دوغ     ميزان پروتئين و غيره بر ويژگـي 

ي ريحان موجب تغيير قابل  انهبايد عنوان كرد كه افزودن موسيلاژ د
ــه  هــا نشــده اســت.  توجــه و معنــي داري در تركيــب شــيميايي نمون

هاي تهيه شده در اين پژوهش به لحاظ ميزان تركيبات حـاوي   نمونه
ــا  9/1 ــدود  2ت ــروتئين، ح ــي،  8/0% پ ــا  9/5% چرب ــاده 1/6ت % م

 85/3تـا   pH 7/3ي دورنيك و  درجه 49تا  45خشك، اسيديته 
 بود.  

 
 رفتار جريان و ويسكوزيته ظاهري دوغ  -3-2

(نمودار تنش برشـي   1هاي حاصل از شكل  با توجه به برازش داده  
ترين مدل پيشگو جهت تعيـين رفتـار    در مقابل تنش برشي)، مناسب

هـاي   ي شاهد مدل نيـوتني و بـراي نمونـه    هاي دوغ براي نمونه نمونه
 1د كـه در جـدول   ي ريحان مدل قانون توان بو حاوي موسيلاژ دانه

 .ها نشان داده شده اند پارامترهاي حاصل از برازش داده
هاي دوغ  ي ظاهري نمونه شود ويسكوزيته همان طوركه ملاحظه مي

يابـد كـه در واقـع ايـن مطلـب       با افزايش سرعت برشي، كاهش مـي 
 ).2بيانگر رفتار غير نيوتني (رقيق شونده با برش) است(شكل 

هاي حاوي موسيلاژ كم  ريان) تمامي نمونه(انديس رفتار ج nميزان 
تر از يك است كه اين امر نيز تأييدي بر رفتار رقيق شونده با بـرش  

ها است. از سوي ديگر بايد توجـه داشـت كـه هـر چـه ميـزان        نمونه
يك نزديك تر شود، رفتار سـيال بـه    ها به انديس رفتار جريان نمونه

بـه سـمت صـفر     يابـد و هـر چـه    سمت سيالات نيوتني گـرايش مـي  

نزديك تر شود رفتار سيال به سيالات غير نيوتني نزديك تر اسـت.  
ها نيز با افزايش غلظت هيدروكلوئيد افزايش پيدا  ضريب قوام نمونه

 كرد درحالي كه انديس رفتار جريان آن كاهش يافت.
 

هاي دوغ حاوي  پارامترهاي مدل قانون توان نمونه -1جدول 

 موسيلاژ

 نمونه
K 

وام ) (ضريب ق
)pa.sn( 

n 
 R2 (انديس رفتار جريان)

 - - - شاهد
1/0 053/1 793/0 994/0 

25/0 733/1 679/0 991/0 
5/0 842/1 661/0 99/0 

 
ساير پژوهشگران نيز با افزودن هيدروكلوئيدهاي مختلف به دوغ     

به منظور جلوگيري از دو فاز شدن به نتـايج مشـابهي دسـت يافتنـد.     
آذري كيا و همكاران با افزودن صمغ پكتين، لوبياي در همين راستا 

لوكاست و كتيرا به صـورت جداگانـه و تركيبـي بـه دوغ گـزارش      
كردند كه افزودن هيدروكلوئيـد بـه دوغ موجـب افـزايش ضـريب      

ــد     ــان آن ش ــار جري ــديس رفت ــاهش ان ــوام و ك ــاني و )5و1(ق . كي
موجـب   نيز با افزودن ژلان و پكتين بـا متوكسـيل بـالا    )4(همكاران 

هـاي حسـي دوغ شـدند. در     افزايش ضريب قـوام و بهبـود ويژگـي   
هـاي رئولـوژيكي دوغ بايـد بـه ايـن       رابطه با رفتار جريان و ويژگـي 

نكته اشاره داشت كه ساير پژوهشگران نيز دوغ را بـه عنـوان نـوعي    
سيال با رفتار نيوتني گزارش كردند. البته بايد خاطر نشان كـرد كـه   

ر درصد ماده خشك، ميـزان چربـي و عوامـل    عوامل گوناگوني نظي
هـاي   مكانيكي نظير همگن سازي نيز بـر ميـزان پايـداري و ويژگـي    

رئولوژيكي دوغ تأثير گذار خواهد بود. از طرفي مدل قـانون تـوان   
توسط برخي پژوهشگران به عنـوان مـدل پيشـگوي مناسـب جهـت      

هـاي مختلـف    پيشگويي رفتار جرياني دوغ پايدار شده توسط صمغ
توان بـه ايـن نتيجـه دسـت يافـت كـه        معرفي شده بود. از اين رو مي

ي ريحـان) موجـب    حضور هيدروكلوئيدها (از جمله موسـيلاژ دانـه  
تغيير در رفتار جرياني دوغ از رفتار نيوتني به رفتار غير نيوتني شـده  

   است.
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 هاي دوغ سرعت برشي نمونه –نمودار تنش برشي  -1شكل 

 
 
 

 
 
 

 
هاي دوغ سرعت برشي نمونه –نمودار ويسكوزيته  -2شكل 
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دور در دقيقـه   10هاي دوغ در سرعت  ي ظاهري نمونه ويسكوزيته 

شـود   نشان داده شده است. همان طور كـه ملاحظـه مـي    3در شكل 
هــا  ي ظــاهري نمونــه بــا افــزايش غلظــت هيدروكلوئيــد ويســكوزيته

تــرين ميــزان   ين و پــايينافــزايش يافــت بــه طــوري كــه بــالاتر     
سـانتي   9/8( 05/0هـاي   ي ظاهري به ترتيـب در نمونـه   ويسكوزيته

ــاليز   47/4پــوآز) و شــاهد ( ســانتي پــوآز) مشــاهد شــد و نتــايج آن
ي تمـامي تيمارهـا بـا يكـديگر      واريانس نشـان داد كـه ويسـكوزيته   

 )5و1() داشت. آذري كيا و همكاران  p≥05/0تفاوت معني دار (
هاي مختلف به  نيز با افزودن هيدروكلوئيد )3(يليك و كاكسي و ك

 دوغ و آيران به نتايج مشابهي دست يافتند. 
 

 هاي دوغ  ميزان پايداري نمونه -3-3

هـاي   ي ريحان بر پايدار سـازي دوغ در غلظـت   تأثير موسيلاژ دانه   
نشـان داده شـده اسـت. نتـايج آنـاليز واريـانس        4مختلف در شكل 

هــاي دوغ نشــان داد كــه تمــامي تيمارهــا بــا  ونــهميــزان پايــداري نم
) داشـته و بـا افـزايش غلظـت      p≥05/0يكديگر تفاوت معني دار (

موسيلاژ ميزان پايـداري افـزايش يافـت بـه طـوري كـه بـالاترين و        
%) و 34/81( 05/0ي  ترين ميزان پايداري به ترتيب در نمونه پايين

يش در ميـزان  رسـد افـزا   %) مشاهده شد. به نظـر مـي  72/52شاهد (
هــاي دوغ بــا افــزايش غلظــت موســيلاژ مربــوط بــه  پايــداري نمونــه

هـاي كـازئين    ي فاز پيوسته و به دام افتادن ميسل افزايش ويسكوزيته
باشد. فروغي نيـا و همكـاران گـزارش كردنـد كـه صـمغ گـوار در        

% ميزان پايداري دوغ را به طور فزاينده اي افـزايش داد  03/0سطح 
 .)2(موجب پايداري كامل دوغ شد% 05/0و در سطح 

 

 

 ارزيابي حسي  -3-4

نشان  2هاي دوغ در جدول  نتايج حاصل از ارزيابي حسي نمونه   
داده شده است. نتايج ارزيابي حسي هيچ گونه تفاوت معني داري 

شاهد به لحاظ بو، مزه،  ي هاي حاوي موسيلاژ و نمونه بين نمونه
). p≥05/0كلي نشان نداد (بافت، قوام، احساس دهاني و پذيرش 

نمرات ارايه شده توسط ارزيابان، پذيرش كلي با افزايش اما طبق 
ترين و  غلظت موسيلاژ در دوغ افزايش يافت به طوري كه بيش

% 05/0هاي حاوي  ترين امتياز پذيرش كلي به ترتيب در نمونه كم
ي شاهد مشاهده شد. به لحاظ قوام نيز بالاترين  موسيلاژ و نمونه

% تعلق گرفت كه با نتايج حاصل از ارزيابي 05/0متياز به نمونه ا
دستگاهي ويسكوزيته كه به نوعي بيانگر همان قوام است انطباق 

ي شاهد و  دارد. به لحاظ بو و مزه نيز تفاوت معني داري بين نمونه
هاي حاوي موسيلاژ مشاهده نشد كه اين امر در واقع بيانگر  نمونه

ي ريحان هيچ گونه تأثير  سيلاژ دانهاين مطلب است كه مو
ترين  ها نداشت. از نظر بافت نيز بيش امطلوبي بر بو و مزه نمونهن

% تعلق گرفت كه بيانگر يكنواختي بيش تر 05/0ي  امتياز به نمونه
 آن بود.

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 هاي دوغ نتايج حاصل از ارزيابي حسي نمونه -2جدول 

 پذيرش كلي احساس دهاني قوام بافت مزه بو نمونه
 a 42/0±42/3 a 18/0±28/4 a 26/0±85/3 a26/0±71/3 a 42/0±28/3 a 18/0±74/3 شاهد

 a 36/0±71/3 a 21/0±4 a 34/0±85/3 a 4/0±85/3 a 37/0±57/3 a 14/0±85/3 01/0نمونه 
 a 42/0±71/3 a 42/0±71/3 a 29/0±57/3 a 42/0±4 a 34/0±14/4 a 15/0±77/3 025/0نمونه 

 a26/0±14/4 a 4/0±85/3 a 18/0±28/4 a 38/0±14/4 a 4/0± 85/3 a 1/0± 01/4  05/0نمونه 
 % است.5معني دار در سطح ي عدم وجود اختلاف  حروف يكسان در ستون، نشان دهنده
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 ي ريحان ههاي مختلف موسيلاژ دان ي ظاهري دوغ تحت تأثير غلظت تغييرات در ويسكوزيته -3شكل
 

 
 
 
 

 
 
 

  
 روز نگه داري 15ي ريحان درطي  هاي مختلف موسيلاژ دانه ميزان پايداري دوغ تحت تأثير غلظت -4شكل 
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