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 سازي فرمولاسيون کشک مايع فراسودمند حاوي اينولين بومي و گواربهينه

 
  *3، الناز ميلاني2، سيد علي مرتضوي1شکوفه مروي

 
و مسئول فنی ،سبزوار ، ايران . دانشگاه آزاد سبزوار  ، واحد سبزوار ، علوم و صنايع غذايی،گروه کارشناسی ارشدآموخته  دانش-1

 های لبنی بينالود نيشابورشرکت فراورده

 ،ايران سبزواراسلامی ،دانشگاه آزاد ، واحد سبزوار ،ذايی گروه علوم و صنايع غ -2

 دغذايی جهاد دانشگاهی  مشهد، مشهد ،ايرانپژوهشکده علوم و فناوری موا -3

 

 13/04/96تاريخ پذيرش:                    25/10/95تاريخ دريافت: 
 
 

 

 چکيده

های اين فرآورده بدليل دارا بودن باکتریباشد؛ ای بالايی میزش تغذيهکه دارای ارهای لبنی استکشک مايع يکی از فرآورده

. کشک به عنوان فراورده باشدحاوی مقادير زيادی کلسيم میداشته وای بالايیانجام فرايند تخمير ارزش تغذيهاسيد لاکتيک ومفيد

 خصوصيات بهبودوفرمولاسيون تنوعرويکرد باوصنعتی ژهبوي، پژوهشی ديدگاهاز کشکتوليد ايران در متاسفانه؛ شود می ارائهسنتی 

بخش محصولات بيوتيک و اثرات سلامتیدر راستای اهميت ترکيبات پری. است قرارگرفته توجه مورد کمترو ارزش غذايی کيفی

بر اين . باشد می داخلی فمصر بازار بهگوار و توليد کشک مايع فراسودمند حاوی اينولين و معرفی پژوهش، انجام از هدفوابسته، 

اينولين بومی استحصال شده از درصد( و 4/0 -0در سطوح )اساس در قالب طرح مرکب مرکزی تاثير افزودن همزمان صمغ گوار

کشک مايع نظير چسبندگی، صمغيت، اسيديته، ماده خشک و خصوصيات هایويژگیدرصد(، بر 2-0سيب زمينی ترشی)در سطوح

ار گرفت. نتايج نشان داد افزودن اين دو متغير باعث افزايش چسبندگی، صمغيت و اسيديته شد. همچنين رنگی مورد بررسی قر

کشک با احتساب  نهيبهميزان روشنايی، فاکتور قرمزی و ميزان ماده خشک روند کاهشی نشان دادند. بر طبق نتايج، فرمولاسيون 

 6/21و کمينه ماده خشک  83/2، صمغيت 007/0، چسبندگی7/1، اسيديته 4، امتياز عطروطعم3/84بيشينه روشنی رنگ نهيشيبمقادير 

 تعيين گرديد. گوار درصد 27/0 و اينولين درصد 25/1 غلظت شامل

 

 : کشک مايع، فراسودمند، اينولين، خصوصيات رنگی، سطح پاسخهاي کليديواژه
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 مقدمه-1

ای است که با استفاده از فرايندهای مناسب کشک فراورده

ای بالايی است. صنعتی تهيه شده و دارای ارزش تغذيه

کارگيری مواد اوليه امروزه توليد موادغذايی فراسودمند و به

های هايی که همواره سبب بهبود ويژگیو يا افزودنی

ای موادغذايی شوند به ردن ارزش تغذيهتکنولوژيکی و بالا ب

يکی از نيازهای صنعت غذا و اهداف متخصصين تغذيه و 

 صنايع غذايی تبديل شده و تحقيقات متعددی در زمينه

های اخير صورت گرفته شناخت و توليد اين مواد در سال

کنندگان، به خصوصيات های اخير مصرفدر سال (.1است )

ای دارند. ماده غذايی يژهبخش محصول توجه وسلامتی

کم يک دست فراسودمند، ماده غذايی است که دربردارنده

ای بخش مشخص، افزون بر خواص تغذيهويژگی سلامتی

بيوتيکی اينولين به دليل (. ترکيب پری17و 3پايه باشد)

زای خود، به طور های عملگرا و خصوصيات سلامتیويژگی

متخصصين صنايع روزافزونی مورد توجه پژوهشگران و 

غذايی قرار گرفته است. مطالعات مختلف نشان داده که 

رژيم غذايی حاوی اينولين و فروکتواليگوساکاريدها، رشد 

ها را تحريک نموده، سبب بيفيدوباکترها و لاکتوباسيلوس

شده و به صورت انتخابی از  Kو  Bافزايش توليد ويتامين 

جلوگيری هالستريديومکوويژه فوزوباکترهابههارشد پاتوژن

حاوی هضمغيرقابلکربوهيدرات(. اينولين2کند)می

فروکتواليگوساکاريدهای طبيعی و دارای خصوصيات 

بخشی و فيبرهای رژيمی بوده که به دليل خواص سلامتی

تکنولوژيکی خاص آن، علاقه زيادی به مصرف آن وجود 

به ی چربی تقليدـک يان وـهعنـولين بـينای ـيژگو .دارد

يک د اـيجآب و ایاـهلا مولکوـد بـپيونآن در نايی اتو

 کاربرد اهداف ديگر از(. 12شود )میط مانند مربوژل شبکه

 جذب تشديد ،یکالرکم دهندهحجم به توانمی اينولين

 حالت ايجاد و یدهان احساس تشديد بافت، بهبود کلسيم،

، کلوئيدهاروهيد (.27و  14نمود) اشاره دهان در پری

وت شيميايی متفار با ساختال در آب محلوی يدهاریساکاپل

ر بهطودی، عملکراص خووسيعی از طيف دليل ببوده و 

ر حضوتوان به می .کاربرد دارنديی اصنايعغذده در گستر

و ها کنندهتثبيت، مولسيفايرهاه، اکنندژلمل اعوآنها در 

و بافتی های يژگید وبهبو .دنموره شاز املکفسااعو

ی هادبرريگرکانگهداری آب از ديش ظرفيت افزا

مطابق گزارش النگار و  (. 6يد )آر میکلوئيدها بهشماروهيد

ر ـمنجدرصد  9ت ـغلظتا ولين ــين( افزودن ا2002ران )همکا

بافت بستنی چسبندگی ايش فزو اختی ــاهش سـه کــب

(.  زيمری 18يد)دنسبت به نمونه شاهد گرب رـمچـکماستی 

يکی ژئولواص رخواشتند که ( بيان د2003و کوکينی )

ای برو میباشد رز ساکال تقريبا مشابه با محلول اينولين محلو

از اينولين مورد نياز صد بالايی های ويسکوز درلمحلوتوليد 

اه ساير به همرار کم اينولين مقددن برکارولی بهست ا

...  ونشاسته مومی ن، نتااصمغها مثل گزو يدها رساکاپلی

يش قابل توجه افزاسبب ، يستیژسينرهای نشکوا علتبه

( 2008و همکاران )کالين (. آ27شوند)ويسکوزيته می

ان بهعنورا ينولين و اپنير آبتئين وله پرويزده از استفاا

ار دادند. افزودن مطالعه قررد بستنی مودر جايگزين چربی 

د بهبوی و يته ظاهرزيسکو، وسختیکاهش منجر به اينولين، 

(. نتايج بررسی سوکوليس 13يد)دگرل حسی محصواص خو

نظير هايی ئيدکلوروهيدودن فزن داد؛ با ا( نشا2008و زيا )

در فرمولاسيون کربوکسی متيل سلولز ن و به نتاار، گزاگو

ر بهطول يی محصوافزاحجمو يته زيسکوماست منجمد، و

با توجه به واردات اينولين با  (. .26داری افزايش يافت)معنی

اربرد اينولين بومی در صنايع غذايی هزينه بالا، بررسی ک

گامی بنيادين در ارائه محصولات بر پايه دانش فنی بومی 

 کاربرد یابيارز حاضر، پژوهش انجام از هدفخواهد بود. 

 در گوار و یبوم منابع از یاستحصال نينوليا همزمان

در مقياس صنعتی و  فراسودمند مايع کشک ونيفرمولاس

 .بودو کيفی آن  بهبود خصوصيات تکنولوژيکی

 

 هامواد و روش-2
 مواد -2-1

 ،اديبن یتعاون ازدرصد چربی  5/3با  مواد اوليه شامل شير

 (DVS Lac 1.63)تجاری کد با ماست آغازگرکشت 

 و ترموفيلوس یگونهزير ساليواريوس استرپتوکوکوس شامل

 از بولگاريکوس یگونه زير دلبورکی لاکتوباسيلوس

کشک مايع صنعتی  خريداری شد. هانسنکريستين  شرکت
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های لبنی بينالود نيشابور تهيه شد. پودر در شرکت فرآورده

با  DP≥20زمينی ترشی شده از سيباينولين استحصال 

درصد از پژوهشکده علوم و فناوری  80درجه خلوص 

موادغذايی جهاد دانشگاهی مشهد و صمغ گوار هندی از 

 شرکت به پارس تهران تهيه شدند. 

 

 هاروش -2-2

 تهيه کشک مايع -2-2-1

 قوچان اديبن دامداران یتعاون از درصد 5/3 با چربی خام ريش

 در لازم یفيک یها آزمون  انجام از پس و شد یداريخر

 ک،اندازهيوتيب ی،الکل،آنت تهيدياس تست شامل شرکت

 یلبن یها فرآورده نئيپروتِ و یچرب و آب درصد یريگ

 ريش ليتحو قسمت در تيفيک کنترل دييتا و شابورين نالوديب

، از سه صافی عبور کرده و در سرد کن صفحه هيتخل شرکت

درجه سانتی گراد  سرد گرديد. سپس از دستگاه  5ای تا 

دقيقه، سپراتور  20درجه به مدت  73پاستوريزاتور با دمای 

و هموژنايزريک مرحله ای با فشار 0 /7جهت تنظيم چربی تا 

130 psi  در مخازن فرايند جوشانده شد و پس عبورکرده و

گراد، درجه سانتی 43-45از سردشدن و رسيدن به دمای 

ترموفيلوس و استرپتوکوکوس کشت آغاز گر ماست شامل 
، کريستين هانسن yc_Ch1_x11) لاکتوباسيلوس دلبروکی

درصد  2/0دانمارک( به ميزان پيشنهادشده شرکت سازنده )

 43خورده در دمای ير مايهحجم شير( به آن اضافه گرديد. ش

که اسيديته گذاری شد و زمانیگراد گرمخانهدرجه سانتی

درجه  12درجه دورنيک رسيد تا دمای  110آن به 

گيری در وان گراد خنک گرديد. سپس جهت آبسانتی

های  سوراخ داراستريل  مخصوص تخليه گرديد وپس از 

 16 خروج آب اضافی ،تا رسيدن به چربی در ماده خشک

که اسيديته آن به درصد ماست چکيده تهيه شد.  و زمانی

گراد درجه سانتی 12درجه دورنيک رسيد تا دمای  110

گيری درمخازن مخصوص خنک گرديد. سپس جهت آب

تخليه گرديد و ماست چکيده تهيه شد. در مرحله بعد ماست 

چکيده به داخل مخزن پخت تخليه شده و جهت تهيه کشک 

گراد حدود سه ساعت حرارت داده رجه سانتید 85تا دمای 

 2و  1، 0شد، سپس مواد افزودنی شامل اينولين بومی )

درصد( به مشخصات استحصال شده از گياه سيب زمينی 

( و با درجه 1391ترشی مطابق پژوهش ميلانی و همکاران )

درصد(،  4/0و  2/0، 0(، صمغ گوار )11درصد) 87خلوص 

 45-50ضافه شدند و تا دمای درصد ا 5/1نمک به ميزان 

پروپيلن و يا گراد سرد گرديد و در ظروف پلیدرجه سانتی

 6ی بالای صفر )بندی گرديد و در سردخانهای بستهشيشه

گراد( به منظور انجام آزمون های بعدی درجه سانتی

 نگهداری شدند.

 

 يطرح آزمايشي و آناليز آمار -2-3

در  (1RSMخ )در اين پژوهش از روش روش سطح پاس

قالب طرح مرکب مرکزی جهت بررسی اثر متغيرهای 

به منظور آناليز  Design expert 9آزمايش و از نرم افزار 

آماری استفاده شد. متغيرهای مستقل شامل درصد صمغ 

گوار و ميزان اينولين بود. در نهايت شرايط بهينه فرآيند 

مورد ترين محصول تعيين شد. تيمارهای جهت توليد مطلوب

 آمده است. 1آزمون در جدول 

                                                           
1Response Surface Metodology 
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 کشک مايع توليد سازي بهينه مرحله در آنها مقادير و مولاسيونفر مستقل متغيرهاي نمايش -1جدول

 

 

 

 

 

 

 هاآزمون -2-4

 گيري اسيديتهاندازه -2-4-1

اسيديته )بر حسب ميزان اسيد لاکتيک در صد گرم( طبق 

 (.5تعيين شد ) 6127استاندارد ملی ايران به شماره 

 

 گيري ماده خشک اندازه -2-4-2

 ماده خشک بدون چربی )درصد وزنی بر پايه شير( طبق

 (. 4تعيين شد ) 1753استاندارد ملی ايران به شماره 

 

 ارزيابي مولفه هاي سنجش بافت -2-4-3

گر بافت، مدل ارزيابی سفتی بافت توسط دستگاه تحليل

LLOYD  با نامTexture Analyser TA plus  ساخت

کشور انگلستان انجام شد. برای اين کار نمونه داخل دستگاه 

پروب فشارنده فشرده شد. نيروی  قرار گرفت و دو بار توسط

متر با سرعت يک ميلی 20ای تا عمق نفوذ پروب استوانه

های نيوتن ثبت گرديد. شاخص 50متر بر ثانيه به ميزان ميلی

مختلفی مانند چسبندگی و صمغيت از روی منحنی به دست 

 (.23آمده از دستگاه تعيين شد )

 

 گيري مولفه هاي سنجش رنگ اندازه -2-4-4

 توسط دستگاه هانتر لبکشک مايع های ارزيابی رنگ نمونه

CX2547 دستگاه ابتدا. نجام گرفتا اساخت کشور امريک 

 رنگ سپس و ديگرد برهيکال مخصوص یها یکاش توسط

 با زيتم کاملا کاپ داخل قرارگرفتن از بعد هرنمونه

در .گرفت قرار یبررس مورد جهت چهار از 90°چرخش

 *b و *L* ،a پارامتر 3بر مبنای سيستم هانترلب، رنگ 

( سفيد) 100 تا( سياه) صفر بين *Lشود. مقادير ارزيابی می

 شاخص *a مثبت مقادير روشنی، شاخص است متغير

. باشد می محصول سبزی شاخص آن منفی مقادير و قرمزی

 آن منفی مقادير و زردی شاخص *b مثبت مقادير همچنين

 .(23و  12) است محصول بودن آبی ميزان شاخص

 

 نتايج و بحث-3

تاثير متقابل افزودن اينولين و گوار بر ميزان  -3-1

 کشک مايع 2چسبندگي

 یروين از عبارت یحس دگاهيد از )نيوتن . ثانيه( یچسبندگ

 و خوردن نيح در دهان سقف از غذا جداکردن یبرا لازم

 یروهاين بر غلبه یبرا لازم کار یکيمکان دگاهيد از

 ها باآن غذا که یمواد ريسا وسطح غذا حسط نيب یچسبندگ

 افزودن متقابل اثر جينتا(. 27و  15) باشد یم است تماس در

 1شکل  در مايع کشک چسبندگی ميزان بر گوار و اينولين

داری . مطابق نتايج، صمغ گوار اثر معنیاست شده داده نشان

بر نيروی چسبندگی داشت. همچنين ضريب پراکندگی بر 

طور که در همان (.P>0.05معنی بود )ی بینيروی چسبندگ

شود با افزودن اينولين به صورت مستقيم، مشاهده می 1شکل 

درصد، نيروی چسبندگی افزايش يافت.  5/1تا غلظت حدود 

اما در غلظت های بالاتر اينولين ميزان چسبندگی کاهش 

يافت. با افزايش گوار به صورت مستقل، ميزان چسبندگی 

                                                           
2 Adhesiveness 

 تيمار
درصد 

 گوار

درصد 

 اينولين
 درصد گوار

درصد 

 اينولين

1 20/0 1 8 0.00 

2 20/0 1 9 0.00 

3 40/0 1 10 20/0 

4 20/0 1 11 40/0 

5 20/0 1 12 40/0 

6 20/0 2 13 20/0 

7 0.00 2   
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تاثير متقابل افزودن گوار و اينولين، سبب  افزايش يافت.

بودن بالاها گرديد. افزايش ميزان نيروی چسبندگی نمونه

و  باعث افزايش اتصالات عرضیها در نمونه ميزان پروتئين

به دنبال آن تشکيل شبکه سه بعدی پروتئينی و ساختار ژلی 

 چسبندگی، نيروی اينکه به توجه باشود. تر میمستحکم

 ذرات بين سطحی جاذبه نيروی بر غلبه جهت زملا نيروی

 هاینمونه پروتئينی شبکه و ژلی ساختار هرچه لذا است،

 نيز چسبندگی نيروی باشد،کشک استحکام بيشتری داشته 

( نيز 2002نگار و همکاران )ال  (.27و  23، 18)شودمی بيشتر

چرب، به نتايج مشابهی با افزودن اينولين به ماست منجمد کم

ست يافتند و بيان داشتند که افزودن اينولين در سطوح د

ها در درصد، سبب افزايش چسبندگی بافت نمونه 5بالاتر از 

(. ميلانی و همکاران 18شود )مقايسه با نمونه پرچرب می

ديگری که اثر عسل، خرما و گوار بر هش وپژ(، در 2010)

ه کرد بيان داشتند کچرب پرتقالی را بررسی میماست کم

يش چسبندگی بافت بستنی افزاسبب ار يش غلظت گوافزا

 3/0از بالاتر ح سطودر سد ربهنظر می، شدب ماستی کمچر

ثابتی داشته ند دار رونموار، يش غلظت گوافزابا ، صددر

ثر اسی در برربندگی ـير چسد(. مقايسه مقا23 (باشد

های پروتئينی شير بی شير با اينولين و کنسانترهجايگزينی چر

چرب توسط مهديان و همکاران خصوصيات ماست کم بر

(؛ نشان داد؛ با افزايش مقدار اينولين، ميزان چسبندگی 1392)

ه ـالیکـحدر(. p<0.05)داری افزايش يافتطور معنیبه

ف ختلاپروتئينی اوی کنسانترهحای چسبندگی نمونههاان ميز

(. افزايش p>0.05) تـشااهد ندـه شـا نمونـمشخصی ب

سبب افزايش چسبندگی بافت اينولين مان گوار و غلظت همز

ماست منجمد کمچرب شد که با توجه به ماهيت و عملکرد 

سوکوليس و  (.10ترکيبات امری طبيعی به شمار میرود )

( اثر حمايتی ترکيبات هيدرو کلوئيد را 2008همکاران)

تحت شرايط اسيدی محصولات لبنی تخميری مورد بررسی 

حمايتی هيدرو کلوئيدها بواسطه افزايش  قرار دادند؛ اين اثر

ويسکوزيته در مناطق مابين کريستال يخ بوده، چنانکه 

کاهش تحرک ملکول های آب از مهاجرت آنها به 

کريستال های يخ مجاور جهت تشکيل کريستال های بزرگ 

و متعاقبا افزايش ميزان سختی  و کاهش چسبندگی بافت، 

 (.26ممانعت به عمل می آورد)

 

 
 

 

 

 

 

 مايع کشک یچسبندگ برميزان نينوليا و گوار متقابل اثر -1شکل

تاثير متقابل افزودن اينولين و گوار بر ميزان  -3-2

 صمغيت کشک مايع

 کردن خرد یبرا لازم یانرژ از است عبارت یصمغ حالت

. شود بلع آمادة کهیهنگام تاجامد مهين يیغذا مادة کي

 به یوستگيپ در یسفت ريمقاد ضرب حاصل از آن مقدار

 12) ی شودم داده نشان وتنين اي و گرم واحد با و آمده دست

اثر مستقل افزودن گوار، با توجه به ؛ 2مطابق شکل (. 13 و

که تاثير گوار بر حالت صمغيت بيشتر از تاثير اينولين اين

بود، باعث افزايش شديد صمغيت شد. با اين حال در غلظت 

، افزايش گوار تاثيری بر صمغيت درصد 4/0های بالاتر از 

(. اثر متقابل اين دو، باعث افزايش 2نمونه نداشت )شکل 

حالت صمغی نمونه شد ولی با افزايش هر دو پارامتر گوار و 

)داينولين

صرصد(

) 

درص)گوار

 د(

 د()درص

 

 

 چسبندگی

www.SID.ir


www.SID.ir

Arc
hive

 of
 S

ID

 97نشريه ی نوآوری در علوم وفناوری غذايی / سال دهم / شماره ی دوم / تابستان   142

 
 

 5/1و  3/0اينولين به بالاترين غلظت ) به ترتيب بالاتر از 

. کرد دايپ کاهشنيوتن  7/2به 3از تيصمغ زانيمدرصد(، به 

لت صمغی مربوط به نمونه حاوی کمترين ميزان بيشترين حا

 یصمغ حالتنيوتن(.  3/3اينولين و بيشترين ميزان گوار بود)

 و نييپروتی، چرب مقدار تحت تاثير یبافت یپارامترها ريسا و

افزايش مواد جامد  با. می باشند( رطوبت) کل جامد مواد

کل بدليل جذب آب بالاتر محبوس در اينولين و گوار، 

چربی به ماده جامد تغيير و سبب کاهش ميزان نسبت 

در پژوهش قائمی و همکاران  (. 24صمغيت بافت می گردد)

کاهش سختی پنير سبب های( افزودن اينولين بر نمونه1389)

دکه با نتايج بوگی سيدن دوره رپايادر صمغيت پنيرها و 

رسد رابطه نظر می(. به8پژوهش حاضر مطابقت داشت)

افزايش ميزان آب محبوس در فرمولاسيون، مستقيمی بين 

هايی چون پروتئوليز با دوره رسيدن و واکنش ،pHکاهش 

 کاهش سختی و صمغيت بتوان بيان کرد.

 

 

 

 

 

 

 

 

 مايع کشکبودن بافت  صمغی برميزان نينوليا و گوار متقابل اثر -2شکل 

تاثير متقابل افزودن اينولين و گوار بر ميزان  -3-3

 شک مايعاسيديته ک

، در نمونه فاقد گوار، افزايش مستقل اينولين، 3مطابق شکل 

گرديد. اما  7/1تا  73/1سبب کاهش اسيديدته کشک از 

 1همزمان با افزايش غلظت گوار، افزايش غلظت اينولين تا 

درصد، تاثيری بر روند تغييرات اسيديته نداشت. اما در 

 7/1يع تا غلظت های بالاتر سبب افزايش اسيديته کشک ما

 تحريک در اينولين تاثير از ناشی اخير نتيجهدرصدگرديد. 

 اسيديته توسعه و آغازگر هایباکتری متابوليکی هایفعاليت

 افزايش اثر در که نمود دريافت چنين توان مید، باشمی

 اسيد اختيار در مونوساکاريدی قندهای بيشتری ميزان اينولين

 ها آن جزئی تحريک بسب و گرفته قرار باکتريها لاکتيک

. (25و  23، 14، 8، 5)شود می اسيد و متابوليت وتوليد

صورت مستقل، درصد به 4/0باافزايش درصد صمغ گوار تا 

درصد مشاهده  69/1تا  73/1کاهش معنی دار اسيديته از 

 اينولين کننده تعديل اثر بدليل متغير دو اين متقابل اثر شد.

اين افزايش . شد درصد 71/1 تا اسيديته ملايم افزايش سبب

( 2002از نظر آماری معنی دارنبود. پژوهش کار و همکاران)

( نشان داد، افزودن اينولين به 2011و ميلانی و همکاران )

ماست موجب افزايش توليد اسيد لاکتيک در فرمولاسيون 

( بيان داشتند؛ با 2009نهايی می گردد. اليوويرا و همکاران )

ماست، زمان تخمير کاهش يافته و در افزودن اينولين به 

(. نتايج 24مقابل ميزان اسيدسازی در ماست افزايش يافت)

( نيز نشان داد؛ 2007حاصل از تحقيقات آکين و همکاران )

با افزايش سطح اينولين، ميزان اسيديته نيز افزايش يافت. با 

لاکتوباسيلوس اسيدوفيلوس و مانی اين حال، قابليت زنده
، با افزايش غلظت اينولين، افزايش ريوم لاکتيسبيفيدوباکت

(. در 14بيوتيکی اينولين است)يافت. اين امر ناشی از اثر پری

( اثر متغيرهای صمغ 1387پژوهش لشگری و همکاران )

چرب گوار و عربی بر ميزان اسيديته پنير سفيد ايرانی کم

اينولين)درصد(

 ص(

 گوار )درصد(

صمغی 

بودن 

 )نيوتن(

www.SID.ir


www.SID.ir

Arc
hive

 of
 S

ID

 143   سازی فرمولاسيون کشک مايع فراسودمند حاوی اينولين بومی و گواربهينه
 

 
 

های مشخصی در مورد اسيديته بين بررسی شد که تفاوت

سيديته نمونه ار اصمغ گوودن فزابا  (.9ها ديده نشد )نمونه

 .يش يافتافز، اصمغ(ون)بدل نسبت به نمونه کنتر

ه به پديدرا مر اين اليل ( د1981کوسيکووسکی )

صمغ وی حای نمونههاا در يرداد زثانويه نسبت دن کریسيدا

های قسمتين ابنابرده و بيشتر بول يته محصوزيسکوار، وگو

ماست ی ترهارستاافعاليت ن مکاه و اشدد ريرتر سی دمرکز

مرحله در  pHآن توليد اسيدلاکتيک و کاهش به تبع و 

  .(21ست )اشته د داجوچنان ومهن ساندر

 

 

 

 

 

 

 

 

 مايع کشک اسيديته برميزان نينوليا و گوار متقابل اثر -3شکل 

تاثير متقابل افزودن اينولين و گوار بر ميزان  -3-4

 يعماده خشک کشک ما

درصد، سبب  4/0ل گوارتا ، افزايش مستق4مطابق شکل 

 21تا  8/21کاهش ماده خشک نمونه های کشک مايع از

درصد گرديد.  افزودن اينولين به تنهايی نيز سبب کاهش 

درصد گرديد. اثر متقابل  21تا  8/23روند ماده خشک از 

اين دو نيز کاهش ماده خشک را نسبت به نمونه اوليه تا 

 گوار، و اينولين غلظت افزايش بادرصد نشان داد.  9/20

 محصول خشک ی ماده ،قابليت جذب آب افزايش بدليل

بنا به گزارش لشگری و همکاران  (.24يابد) میکاهش 

( درباره توليد پنير سفيد ايرانی، با افزايش صمغ گوار، 1387)

دوستی اين صمغ، مقدار دليل بالابودن خاصيت آببه

يت بالای رطوبت لخته افزايش يافت. صمغ گوار دارای ظرف

انداختن نگهداری آب است. درنتيجه، باعث تاخير در آب

شود و نسبت ماده خشک پنير را کاهش ها میلخته

ان ( ميز1390(. در پژوهش شوريده و همکاران )9دهد)می

 .يافتکاهش نمونهدر ولين ـينان ازـميافزايش با ماده خشک 

های وهگرد جواز وناشی بروز پديده اخير می تواند 

(. نتايج 6آن باشد)طوبهالرذبطبيعت جاوفيل روهيد

( درخصوص 2007پژوهش، مشابه نتايج آکين و همکاران )

مهر زانمطالعه فردر  بود.بيوتيک وماست پردرينوليناافزودن

سبب ينولين ابا رز ( جايگزينی ساکا1387و همکاران )

و کاهش ماده خشک شکلات شيری طوبت ان ريش ميزافزا

( 2003)ران همکاق دوروکس و تحقيدر  (.7گرديد)

طوبت رصد درينولين وی احاب کمچر ی کوکینمونهها

ر ينولين بودن افزت بيانگر تاثير اتحقيقای داشتند. ساير بيشتر

در طول دوره نگهداری و کيک ن و ناافزايش رطوبت 

 (.17افزايش ماندگاری آنها بود)
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  مايع کشک ماده خشک برميزان نينوليا و گوار متقابل اثر -4شکل 

تاثير متقابل افزودن اينولين و گوار بر ميزان  -3-5

 (*Lرنگ کشک مايع )

 گوار و اينولين افزودن تاثيرنتايج حاصل از آناليز واريانس 

مبين اين واقعيت است که اثر  مايع کشکروشنايی  ميزان بر

ار درجه دوم گوار بر ميزان روشنايی نمونه ها معنی د

(0/05>P) و تاثير اينولين بی(0/05معنی بود<P .) مطابق

درصد باعث  2/0صورت مستقل تا ، افزودن گوار به5شکل 

کاهش روشنايی و پس از آن باعث افزايش روشنايی 

گرديد. اينولين نيز به صورت مستقل باعث کاهش روشنايی 

تا غلظت بيشينه، سبب  گوار و اينولينشد. افزايش همزمان 

 نتايج به توجه باگرديد.  4/0ش روشنايی به ميزان کاه

 ينولينادر مراحل ابتدايی،  که يددگر مشخص همدآ ستدبه

 در و هشد رنو کنشاپر کاهش باعث آب بجذ ليلدبه

، اما در غلظت بالاتر دهدمی کاهش را شنايیرو جهدر نتيجه

 حفظ با گوار صمغ و با تطبيق پذيری شرايط، اينولين و

 سبب يندآفر حين در آب وجرـخ از ممانعت و طوبتر

 ينا که میشوند نهايی لمحصو پوسته سطح اتتغيير کاهش

در  (.13)باشد مؤثر نگیر مؤلفه ينا يشافزا در ندامیتو مرا

تاگاتوز  -D( درباره تاثير 1390شوريده و همکاران )مطالعه 

عنوان جايگزين ساکارز بر خصوصيات شکلات و اينولين به

، ينولينان اکاهش ميزز و تاگاتوان يش ميزافزا باشيری، 

نمونه مربوط به   Lکمترين مقداريش يافت. افزا Lميانگين 

به نمونه ط مربوآن بيشترين و  ينولينحاوی بيشترين ميزان ا

ست دبهبا توجه به نتايج د. بوز تاگاتوحاوی غلظت بيشينه 5

باعث ب آب ليل جذدبهينولين ايد که دمشخص گره مدآ

را  Lشنايی روجه درنتيجه ه و در شدر کنش نواهش پرکا

بر اساس سد. رتر بهنظر میداد و محصول نهايی تيرهکاهش 

ف مصرروی بر ( 2006) ای که بولنز و همکارانمطالعهنتايج 

 Lمقدار کمترين ، ندم دادنجای اشيرت شکلادر ها هپرکنند

(. 15يد )دگره ينولين مشاهدا درصد 20 ویحات شکلادر 

ينولين به ودن افزاکه ن داد ( نشا2009عبدالخير ) همچنين

 (.12گرديد) Lکاهش تی باعث شير شکلا
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 مايع کشک (*Lاثر متقابل گوار و اينولين بر فاکتور  ) -5شکل 

ل افزودن اينولين و گوار بر ميزان تاثير متقاب -3-6

 *a)رنگ کشک مايع )

 5/1ا غلظت حدود ، با افزايش ميزان اينولين ت6مطابق شکل 

بود  و پس  75/0افزايشی و معادل *a درصد روند تغييرات انديس

 7/0معادل   *aدرصد اينولين، ميزان پارامتر  2از آن تا غلظت 

از  *aدرصد سبب افزايش  4/0گزارش شد. افزودن گوار تا 

گرديد. اثر متقابل افزودن گوار و اينولين نيز باعث  7/0تا  45/0

، گرديد. افزايش فاکتور قرمزی می *a قرمزی رفاکتو کاهش در

بولنز و  تواند بواسطه رنگ کرمی گوار و اينولين قابل توجيه باشد.

در مطالعه خود اعلام داشتند؛ نمونه شکلات  (2006) همکاران

(. 15شيری حاوی اينولين قرمزی بيشتری نسبت به شاهد داشت )

تاگاتوز  - Dاثير( نيز در بررسی روی ت1390شوريده و همکاران )

عنوان جايگزين ساکارز بر خصوصيات شکلات شيری و اينولين به

دريافتند که با کاهش اينولين و همزمان افزايش ميزان تاگاتوز، 

(. همچنين 6، افزايش يافت )73/11تا  99/6از  *a ميزان انديس

تی، ينولين به شير شکلاودن افزاکه ن داد ( نشا2009عبدالخير )

 (. 12شود )می aدر مقدار  باعث افزايش

 

 

 

 

 

 

 

 مايع کشک (*aاثر متقابل گوار و اينولين بر فاکتور  ) -6شکل 

تاثير متقابل افزودن اينولين و گوار بر ميزان  -3-7

 (*bرنگ کشک مايع )

درصد باعث  3/0، افزايش مستقل گوار تا 7مطابق شکل

ر کليه و افزايش اينولين د 45/15تا  *bافزايش شديد مقدار 

شد. بيشترين  4/15تا  10از  *bسطوح باعث افزايش ميزان 

 2-درصد گوار 3/0روند افزايشی در نمونه حاوی غلظت 

گزارش گرديد. اما با افزايش  9/15درصد اينولين و معادل 

کاهش  7/15به  9/15از  *b اين ميزان 4/0غلظت گوار تا 

 یمکر رنگ بواسطه تواند می *b فاکتور افزايشيافت. 

)درصد(اينولين گوار )درصد(

 ص(

روشنايی 

(L*) 

ميزان  

 قرمزي

a* 

Design-Expert® Software
Factor Coding: Actual
a(hunter)

Design points above predicted value
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 (2006) بولنز و همکاران  .باشد توجيه قابل نينوليا و گوار

 *bبيان داشتند نمونه شکلات شيری حاوی اينولين مقدار 

(. شوريده 15)زردی( کمتری نسبت به نمونه شاهد داشت )

تاگاتوز و  - D( نيز در بررسی روی تاثير1390و همکاران )

شکلات  عنوان جايگزين ساکارز بر خصوصياتاينولين به

شيری دريافتند که با کاهش اينولين و افزايش ميزان تاگاتوز، 

افزايش يافت. همچنين  25/12تا  19/6از  bمقدار پارامتر 

ينولين به شير ودن افزاکه ن داد ( نشا2009عبدالخير )

 (.12گرديد)*b تی، باعث افزايش در مقدار شکلا

 

 

 

 

 

 

 

 

 مايع کشک (*bاکتور  )اثر متقابل گوار و اينولين بر ف -7شکل 

امتياز تاثير متقابل افزودن اينولين و گوار بر  -3-8

 کشک مايع عطرو طعم

دل چند جمله ای درجه دو آناليز واريانس،  م مطابق جدول

برای تفسير تغيرات عطرو طعم فراورده تحت بهترين مدل 

عبارت تاثير سطوح مختلف اينولين و گوار بود. از اين رو؛ 

ار شامل اثر خطی گوارو اثرات درجه دو هردو های معنی د

غلظت با افزايش ، 8مطابق شکل (.p<0.05متغير بود. ) 

 امتياز افزايش 4/0غلظت حدود گوار به صورت مستقل،تا 

 و پس از آن با افزايش غلظت (7/3) عطر و طعم مشاهده شد

با  .(5/3)،کاهش ملايمی در آن مشاهده گرديد4/0تا 

امتياز عطرو درصد  1.5ز تا غلظت حدود افزايش اينولين ني

افزايش و پس از آن با افزايش غلظت  1/3به  2طعم از 

د.اثر متقابل اين دو ثابت بوعطروطعم  روند امتياز اينولين،

عطرو طعم نمونه داشت  مشهودی بر افزايش امتيازمتغير تاثير 

اينولين  2/1بطوريکه بيشترين امتياز در نمونه کشک حاوی 

گزارش شد. افزايش  15/4درصد گوار و معادل  3/0 -

اينولين و گوار در غلظت ها ی بالا، بدليل تحريک نمودن 

می  pHباکتری های اسيد لاکتيک و توليد اسی وکاهش 

توليد تواند سبب کاهش امتياز عطروطعم در فراورده گردد. 

به عنوان  عطروطعم در فرآورده های شيری تخميری،

بوط به متابوليسم اسيد مجموعه واکنش های مر

لاکتيک،ليپوليز،اکسيداسيون و پروتئوليز می باشد،که در اين 

ميکروارگانيسم ها از طريق سيستم آنزيمی  واکنش ها،

 با متابوليزه کردن پيش ساز های مختلف، خودعمل کرده،

که عمدتا لاکتوز می باشد،ترکيبات موثر در تامين آرومای 

(.در خصوص استفاده از 17و  12فرآورده را فراهم ميکنند)

اتصال پايدار کننده به بخشی از آب صمغ ها می توان گفت 

آب کمتری برای تغيير فاز ، باعث  شود، موجود در فراورده

پايدار کننده در پخش  باشد.در محصول وجود داشته 

يکنواخت مواد مولد عطر و طعم و جلوگيری از متلاشی 

 (.21و  16، 13)دارندهوا نيز نقش بسزايی حباب شدن 

گزارش کردکه افزودن پری بيوتيک هايی (، 2004گلوب )

نظير لاکتولوز و اينولين و به ويژه استفاده از مخلوط اين 

دوترکيب در محصولات لبنی موجب افزايش طعم و مزه و 

 (.19همچنين بهبود احساس دهانی می شود)

 اينولين)درصد( گوار )درصد(

 b* 
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نتايج حاصل ازبررسی انجام شده توسط قائمی و 

نشان داد که بالاترين ميزان ارزيابی حسی  (،1389همکاران)

اينولين بود. به  %2مربوط به پنير های حاوی  )بافت و طعم(

و طعمی ی يژگیهاد وينولين باعث بهبوودن افزاسد رنظر می

باعث ی را تربهانی مطلوس دحساه و ابافتی شد

 (. 8د)میشو

 

 
 

 

 

 

 

 مايع کشک طعم عطرو امتيازاثر متقابل گوار و اينولين بر  -8شکل 

فرمولاسيون کشک مايع فراسودمند بهينه يابي  -3-9

 حاوي اينولين بومي و گوار

 بهترين افزار، نرم عددی يابیبهينه از حاصل نتايج اساس بر

 کرديرو بافرمولاسيون کشک مايع فراسودمند  شرايط

، امتياز 3/84بيشينه روشنی نهيشيب مقادير به یابيدست

 83/2، صمغيت 007/0، چسبندگی7/1يته ، اسيد4عطروطعم

 اينولين درصد 25/1 غلظت شامل 6/21و کمينه ماده خشک 

تعيين گرديد. بر اين اساس نمونه بهينه  گوار درصد 27/0 و

کشک مايع مجدد فرموله و توليد گرديد؛ ميزان چربی و 

 درصد گزارش شد. 11و  4/2پروتئين نمونه بهينه معادل 

 

 گيرينتيجه-4

رو به رشد تمايل صنايع غذايی و داروسازی به کاربرد روند 

اينولين به عنوان ترکيب پری بيوتيک، جايگزين مناسب 

برای چربی و قند و همچنين نتايج بررسی آماری، حاکی از 

توليد روز افزون آن در سطح جهانی می باشد. مطلب اخير 

متضمن روند صعودی افزايش قيمت اينولين و مواد خام 

 که بوده عملگر یغذاها زمره در اينولينا آن است. مرتبط ب

در تعامل با انواع هيدروکلوئيدهای طبيعی نظير گوار 

 را به ترکيبات سلامتی زا غذا صنعت ینيازها تواندیم

 بومی گياهان از اينولين استخراجاز اين رو  .سازد برآورده

 کاربرد و آن واردات بالای ی هزينه به توجه با کشور در

 خواهد منطقی ای، تغذيه و دارويی ی زمينه در آن عوسي

 فراسودمندحاوی ترکيبات  غذايی یها فرآورده مصرف.بود

ترکيبات سلامتی زا و  افتيدر یها وهيش ريسا با سهيمقا در

 ،یخوراک مصرف اي یموضع یکارگذار مانند کيوتيب یپر

 که نيا نخست.دارد عموم نزد یشتريب تيمقبول ليدل چند به

 دهند،دوم یم نشان ليتما يیدارو مواد مصرف به کمتر مردم

 کيوتيپروب بر کننده تيحما اثر يیغذا یها فرآورده که نيا

 و يیغذا یها فرآورده مصرف یحس جنبه سوم دارندو ها

با توجه به نياز  .باشد یم آن مصرف از یناش یحس لذت

عمومی در خصوص مصرف فراورده های لبنی، تنوع در 

ها بويژه خصوصيات کيفی اين قبيل فرآوردهکنار بهبود 

ای انواع فراورده های سنتی در صنايع لبنی از اهميت ويژه

برخوردار است. در راستای رعايت حقوق مصرف کننده، 

کارخانجات صنايع غذايی می بايست کيفيت مطلوب 

فراورده و ارتقای ارزش غذايی را در اولويت قرار دهند، از 

رده هايی از اين دست گام بزرگی در اين رو، توليد فراو

ارتقای سلامت جامعه خواهد داشت. در کشور ما، کشک به 

عنوان فراورده سنتی از محبوبيت خاصی برخوردار است، با 

DESIGN-EXPERT Plot

f lavore

X = A: inulin (%)

Y = B: govar (%)
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توجه به توسعه صنعتی کشور و رقابت های شديد اقتصادی 

به نظر می رسد توليد فرمولاسيون جديد و سلامتی زابرای 

تر و ايجاد رقابت های اقتصادی کشک، سبب توسعه بيش

سالم تر خواهد شد. از جمله دستاوردهای مهم پژوهش 

کارايی موفقيت آميز اينولين بومی و گوار در فرمولاسيون 

کشک مايع با رويکرد ارتقای ويژگی تغذيه ای فراورده 

 سنتی در مقياس صنعتی بود.
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