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و بررسي خصوصيات شيميايي آنو توليد صنعتي ماست چويل  حسي

dمحمد وحيد صادقي سروستاني،cعليرضا سوند رومي،bمعصومه كرمي،a*سعيد سخاوتي زاده

aو دانشجوي دكتري بهداشت،آموزش جهاد كشاورزي فارس مركز،كشاورزي موسسه آموزش علمي كاربردي جهاد هيات علمي عضو
، ايراندانشگاه شيراز، شيرازدانشكده دامپزشكي، مواد غذايي

bايرانشيراز،دانش آموخته مجتمع آموزش جهاد كشاورزي فارس ،
cو توسعه شركت بهين آزما ، ايرانشيراز،مدير تحقيق

dايران، شيرازآموزش جهاد كشاورزي فارس مركز موسسه آموزش علمي كاربردي جهاد كشاورزي، هيات علمي عضو ،

 16/6/1392تاريخ پذيرش مقاله: 11/3/1392تاريخ دريافت مقاله:

هچكيد
كم مقدمه:  چرب در جامعه افزايش يافته است كم كردن چربي در محصولات باعث كـاهش امروزه تمايل استفاده از محصولات
مي استحكام مي گردد. بافت محصول هـا ولي هيدروكلوييد. نمودتوان از هيدروكلوئيد ژلاتين استفاده براي جلوگيري از اين نقيصه

مي گذارند. نيز بر روي طعم محصول اثر مي م براي حل اين مسئله عطـر اسـتفاده نمـود.يكي از ايـن سـبزيجات توان از سبزيجات
و كلسترول كاهش بيمارياين گياه باعث باشد. چويل مي توانـد از رشـد بعلاوه مـي شود.مي هاي قلبي عروقي، فشار خون، ديابت

و متاستاز آن ممانعت به عمل آورد. سلول  هاي سرطاني
( ها: روشو مواد درصد) برر روي ماسـت چويـل مـورد مطالعـه قـرار گرفـت.3/0و15/0در اين تحقيق اثر دو غلظت ژلاتين
تا،، اسيديته، اسيد چرب فرار pHهاي ماست از نقطه نظر نمونه و ميزان دي استيل هر هفت روز يكبار روز21خصوصيات حسي

 مورد ارزيابي قرار گرفتند.
و افزايش نتايج نشان داد كه ژلاتين باعث ها: يافته گـردد همچنـين باعـث يسه با نمونـه شـاهد مـي در مقا pH كاهشاسيديته

و دي استيل مي شود. ولي نتايج تست حسي نشان داد كه ژلاتين تاثير منفي بر روي خصوصـيات كاهش در توليد اسيد چرب فرار
 حسي محصول ندارد.

.گرددمي محصولكيفيت بهتر ايجاد منجر به به همراه گياه چويل بررسي حاضر نشان داد كه كاربرد ژلاتين گيري: نتيجه

و حسي،چويل:هاي كليديواژه  ماست،ژلاتين، خصوصيات شيميايي

 email: sekhavati @itvhe.ac.ir مكاتبات مسئول نويسنده*



www.SID.ir

Arc
hive

 of
 S

ID

و بررسي خصوصيات شيميايي آنو توليد صنعتي ماست چويل  حسي

60

غذاييوتغذيه/
علوم

ستان
زم

1393
سال

/
دوازده

شماره
م/

1
Food

T
echnology

&
N

utrition
/W

inter
2015

/V
ol.12

/N
o.1

 مقدمه
تخميري شـير، ماسـت اسـت. ايـن يكي از محصولات

و دلپذير مي باشـد. بـه منظـور محصول داراي طعمي ترش
و سـپس بـه آن  تهيه ماست، ابتدا شير را پاسـتوريزه كـرده

مي باكتري (استارتر) اضافه شود. در طـول هاي تخمير كننده
و مواد طعم زا توليد مي گردد. ماسـت تخمير، لاكتيك اسيد

مي ترين غذاهاي يكي از قديمي باشد. چرا عمومي در جهان
و درماني ويژه در رژيم هاي غـذايي كه داراي ارزش غذايي

%5/3هــاي معمــولي داراي محتــوي مــردم اســت. ماســت
ــي، ــل%06/12چرب ــد ك ــاده جام ــروتيين،60/3، م  % پ

ــت94/18 ــي76/0و% رطوبــ ــتر مــ ــند % خاكســ باشــ
)Mehmood et al., ــد)2008 ــعي در تولي ــروزه س ام

از محصولات جديد از ماست شده است كـه در ايـن راسـتا
منابع مختلف فيبر به عنوان چاشني در ماست اسـتفاده مـي 

.اضافه كردن فيبر هاي خوراكي به ماست جهـت جلـب شود
و افزايش خصوصيات حسي رضايت بيشتر مصرف كنندگان

,.Sendra et al)( گيرد آن صورت مي بعلاوه اضافه.2010
و ايجاد طعم مطلوب تـر كردن فيبرها باعث اس تحكام بافت

روزه ماست مي شود. به عنوان21در طول مدت نگهداري 
و سيب به ماست  مثال در تحقيقي فيبر گندم، بامبو، اينولين
اضافه گرديد. نتايج تحقيق نشان داد كه كـه ماسـت هـاي 

و بافـت را بـه خـود،فيبردار بـالاترين امتيـاز رنـگ، طعـم
,.Staffolo et al)اختصـاص دادنـد  در كـه فيبـر.(2004

اثـرات ديواره سلولي گياهان از جمله سبزيجات وجـود دارد
تواننـد باعـث كـاهش مثبتي بر سلامتي دارد. اين مواد مـي 

و كلسـترول بيماري هاي قلبي عروقي، فشار خـون، ديابـت
خون شوند. همچنين نوع فيبر مي تواند عاملي در استحكام 

,.Staffolo et al)بافت باشد  . در تحقيقـي مشـابه(2004
بـه ماسـت  Pachyrhizus erosus L.Urban فيبر گيـاه 

و  اضافه شد. اضافه كردن فيبر باعث كاهش آب انـداختگي
ــد  ــت ش ــي در ماس ــت حس ــزايش مقبولي -Ramirez( اف

Santiago et al., فيبرهاي مختلف ممكـن اسـت.)2010
و  تاثيرات متفاوتي را بـر روي خصوصـيات فيزيكوشـيميايي

ايجاد نمايند. بعنوان مثال بتا گلوكان باعـث محصول حسي
و توانايي نگهـداري آب  ايجاد تغيير معني دار در سختي ژل

ولـي، شود نميدر زمان توليد محصول،در ماست كم چرب
باعـث افـزايش ماسـت، اين ماده در طول مدت نگهـداري 

از لحـاظ خـواص حسـي نيـز گرددمي محصولويسكوزيته 

كه ماست بودنـد درصد بتا گلوكان5/0تا25/0حاوي هايي
 (Sahanمي باشـند داراي امتيازحسي مشابه با نمونه شاهد 

.(et al., مينيز تفاله خرما2008  باشـد. يكي از منابع فيبر
داري ايجاد تغييرمعنياضافه كردن اين ماده به ماست باعث

در ماست در طول مرحله نگهداري نمي pHدر  گـردد. ولـي
و رنگي كدر  مقايسه با نمونه شاهد باعث ايجاد بافتي سخت

در محصــول) *aو افــزايش پــارامترL*(كــاهش پــارامتر
دهـد هاي ارگانولپتيك نيز نشان مـي بررسي تست.گردد مي

درصد باعـث ايجـاد3كه اضافه كردن تفاله خرما به ميزان 
و نظـر كلـي تغيير معني داري در شـيريني، ترشـي، سـختي

,.Hashim et al) شود ها نمي ارزياب از سبزيجات.(2009
توان در ماست اسـتفاده كـرد كـه يكـي ازايـن مختلفي مي

 Ferulagoچويـل بـا نـام علمـي سبزيجات چويـل اسـت. 

angulata مي گيـاه ). ايـن 1377(مظفريـان، شـود شناخته
 1900-2300داراي بوته چند ساله كه در نواحي بـا ارتفـاع 

60-150رويـد. قـد ايـن گيـاه متر بالاتر از سطح دريا مـي
,.Mirzaghai et al) متر است سانتي . از چويل بـه (2007

و  عنوان داروي مسكن، نيرو بخش، هاضم غذا، ضـد انگـل
,.Taran et al) باكتري و از روغن ايـن گيـاه بـه (2010

عنوان نگهدارنده مواد غذايي به خصوص روغن كرمانشاهي
,.Ghasempour et al)شود استفاده مي اين گياه.(2007

و متاسـتاز آن ممانعـت تواند از رشد سلول مي هاي سرطاني
ويل در زنـدگيچ.(Heidari et al., 2011)به عمل آورد 

روزمره عشايري بختياري براي خوش عطر نمـودن بعضـي 
غ ومواد بو ذايي و نمودن مشـك خوش  هـاي تـازه سـاخته

شـود. عشـاير پرداخته شده از پوست بز يا ميش استفاده مي
فارس از اين گياه به عنـوان يـك طعـم دهنـده در ماسـت 

.كنند استفاده مي
و استفاده از جـايگزين در كم كردن چربي هـاي چربـي

(Minekus etگردد ماست باعث كاهش كلسترول خون مي
(al., ولي با كاهش چربي استحكام بافـت نيـز كـم.2005

از جهــت جلــوگيري از ايــن مشــكل مــي گــردد. مــي تــوان
و اســـتفاده نمـــوديينـــئيـــا مكمـــل پروت هيدروكلوييـــد

)Soukoulis et al., 2007.( 
در ميان هيدروكلوييدها بيشـترين مصـرف مربـوط بـه

از ژلاتين يك پروتئين مـي ژلاتين است. و نجاييكـهآباشـد
نقطه ذوب پاييني دارد در محصولاتي مثـل ماسـت كـاربرد 

و بتـاي  ن مربـوطآدارد. قدرت ژل ژلاتين به زنجيـره آلفـا
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است. ولي ويسكوزيته آن به متوسط وزن مولكـولي وابسـته
است. همچنين بستن ژل ژلاتين تا حد زيادي تاثير اجزا بـا 

آب وزن مولكولي بالاي ژلاتين است. حل كردن ژلاتين در
شـود. ميـزان افـزايش باعـث افـزايش ويسـكوزيته آن مـي 

، دمـا،  ويسكوزيته متناسب با غلظت ژلاتين، وزن مولكـولي
pH و و قــدرت يــوني آن اســت. قــدرت امولســيفايري

و همكــاران،ا پايداركننــدگي ژلاتــين بــالا (فرحنــاكي  ســت
) لذا به راحتي مي تواند پودر سـبزيجات را در ماسـت 1388

در تحقيقـي كـه بـر روي.نمايـد پايدار نگهداري به صورت 
ماست حاصل از شير شتر انجام شـد مشـخص گرديـد كـه 

آن pHاضافه كردن ژلاتين به ماست باعث تاثير بـر رونـد 
بعلاوه اين ماده باعث سفت شدن بافـت ماسـت گردد. نمي
از مي گردد. نتايج آزمون حسي نيـز نشـان داد كـه اسـتفاده

و رنـگ، امتيـاز ظـاهر، ژلاتين باعث افزايش سـختي،طعم
.(Hashim et al., 2009)مقبوليت اين محصول مي گردد

هدف از اين تحقيق توليد ماست چويل به روش صنعتي
بوده است. در اين راستا با استفاده از ژلاتين سعي در توليـد 
محصول شده است. بعلاوه خصوصيات شيميايي آن شـامل 

pH ــرار ــرب ف ــيد چ ــيديته، اس ــتيل،، اس ــزان دي اس و مي
و  مورد بررسي قرار گرفته است.خصوصيات حسي

و روش ها مواد
 كشت استارتر-

 U50 YC-X11 DVSتجاريترموفيل كشت استارتر
 Streptococcus thermophilus،يهـا بـاكتري شـامل

Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus از
نيكريستپيشگامان پخش صديق نماينده انحصاري شركت
 تهيه گرديد.دانمارك1هانسن

 مواد-
و نشاسته  از شركت بهين آزما، طبيعي ذرت پودر ژلاتين

و پودر شيراز، فارس، پودر شير خشك از شركت پگاه فارس
 هاي محلي تهيه گرديد. چويل از تامين كننده

 روش تهيه چويل-
عبور داده شد. به منظـور16ابتدا چويل از الك با مش

آب10كاهش بار ميكروبي، پودر چويل به مـدت   دقيقـه در

1 Chr. Hansen  -

˚C90 .قرار داده شد 
2

 چويل روش تهيه ماست-
% چربي از كارخانـه پگـاه فـارس5/1كيلوگرم شير 30

 پـروتيين، تهيه گرديد كه آزمايشات اسيديته، درصد چربـي، 
و ماده خشك بـدونها شمارش كلي باكتري الكل، دانسيته،

،366 هـاي طبق استانداردهاي ملي ايران بـه شـماره چربي
لهيو نقطه انجمـاد بـه وسـ،1528،5484، 639، 637،638

ــكوپ ــتگاه كريوس  ,Advanced® Model 4D3دس

Advanced Instruments. Inc, Norwood, USA, در
شـد. مراحـل توليـد آزمايشگاه مركزي پگاه فـارس انجـام

ماست در پايلوت مركـز آمـوزش جهـاد كشـاورزي صـورت 
 C60˚% چربي تا دماي5/1كيلو گرم شير30پذيرفت ابتدا 

و تمـيم(در تانك پروسس گرم شد. توليد ماسـت بـه روش
.)2007 رابينسون، شـير SNFبا اندكي تغيير انجام گرديـد

هر1/8اوليه  كيلو گرم شير در يك ظرف جداگانـه10% بود
(بـه % شير خشـك5/1تفكيك شد كليه مواد پودري شامل 

ــاده خشــك) و1و منظــور اســتاندارد كــردن م % نشاســته
 ) از)%15/0,3/0درصدهاي مشـخص ژلاتـين بـه تفكيـك

 C60˚ به تدريج اضافه تا در دماي C40˚الي C30˚دماي 
.يك نمونه نيز به عنوان كل مواد پودري در شير حل گر ديد

شاهد انتخاب شد. سپس هر كـدام از تيمارهـا بـه دسـتگاه 
و با فشار  يكنواخت شدند bar 150هموژن انتقال داده شده

5بـه مـدت C90˚ درمرحله بعد، پاستوريزاسيون در دمـاي 
و C45˚دقيقه انجام شد وتا دماي كشت اسـتارتر خنك شد

تي04/0به ميزان  مارهـا در شـرايط اسـتريل % به هر يك از
و بـه گرمخانـه  تـا رسـيدن اسـيديتهC1±45˚اضافه شد.

به نمونه از درجه دورنيك منتقل شد. سپس نمونه78ها هـا
و بـه سـردخانه  بـه منتقـل گرديـدC6-4˚گرمخانه خارج

و6/0% چويـل،6ها به ميـزان همگي نمونه %3/0% فلفـل
سپس در تانك مجهـز بـه همـزن بـا دور نمك اضافه شد.

rpm 10در بسـته دقيقـه هـم زده شـد.1به مـدت بنـدي
و ظرف50هاي ليوان در 250هاي گرمي گرمي انجام شـد

، ازمـون pH اسـيد چـرب آزاد، روز بعد آزمايشات اسـيديته، 
مرتبه تكرار انجـام شـد.3حسي براي هر يك از تيمارها با

نمونه هاي مورد استفاده در تست دي استيل به دليل تاخير 
دي-C20˚در انجــام آزمــايش در  فريــز شــدند. ســنجش

 
1 Chr. Hansen  -
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و و هـر آزمايشات استيل 21روز تـا7ذكر شده در روز اول
 Horwitz & Latimer, 2010;( روز تكــرار گرديــد

.(Tamime & Robinson, 2007 

 گيري اسيديته اندازه-
 2852گيـري اسـيديته بـر طبـق روش اسـتاندارد اندازه

و بر اساس درجه و تحقيقات صنعتي ايران سازمان استاندارد
.دورنيك انجام شد

 pHارزيابي-
ــزان ــتگاه pHمي ــتفاده از دس ــا اس ــدل pHب ــر م  مت

, Ltd, Shanghi, China. Sanxin 5021 ،كاليبره شـده
ــا الكترودهــاي شيشــه درجــه25اي اســتاندارد در دمــاي ب

 اندازه گيري شد.4-6گراد در دامنه بين سانتي

 ارزيابي اسيد چرب آزاد-
عدد اسيدي عبارت است از مقدار ميلي گرم پتـاس كـه

گرم ماست مصـرف 100براي خنثي كردن اسيدهاي چرب 
ويتـوز از نمونه ماسـت گرم05/7مي شود. ابتدا  7ن شـده

ميلي ليتر آب مقطر بـه آن اضـافه شـد. سـپس در حضـور
نرمال تا ظهور رنگ ارغواني1/0معرف فنل فتالئين با سود 

آن ميلـي50تيتر شد. در مرحله بعد  ليتـر الكـل خنثـي بـه
و مجدداً اين محلـول در حضـور معـرف فنـل  اضافه گرديد

اني تيتـر نرمال تـا ظهـور رنـگ ارغـو25/0فتالئين با سود 
اسـيد چـرب نرمال مصـرفي مقدار25/0گرديد. ميزان سود 

ــان داد آزاد ــت نش  ,Horwitz & Latimer(را در ماس

2010(.

 ارزيابي ميزان دي استيل-
اندازه گيري مقادير دي استيل نمونـه هـاي ماسـت در

 بـه كمـك دسـتگاه كرومـاتوگرافي21و1،7،14روزهاي 
,مدل GC گازي Japan GC-17A موجـود در آزمايشـگاه

، BPX5مركزي آبفاي فـارس بامشخصـات : نـوع سـتون 
ميليمتـر، ضـخامت25/0متر، قطر سـتون30طول ستون

درجـه سـانتي40ميكرومتر، دماي اوليـه سـتون5/0فيلم 
گـراد، دمـاي نهـايي درجـه سـانتي 200گراد، دماي تزريق 
و، انجـام شـدFID: 260 ˚Cسـتون در دتكتـور  (الونـدي

.;Monnet et al.,1994) 1387 مكاران،ه
را50گيري ابتدا براي اندازه  گرم نمونـه ماسـت چويـل

و با و به بـالن cc60هموژن كرده آب ديونيزه تازه مخلوط
ليتر منتقل شد، دستگاه تقطيـر كلـدال را نصـب2با حجم 

دي اتيـل تـر را در لولـه آزمـايش cc30كرده سپس مقدار 
و در  ظرف پر از يخ قرار داده شد تا از تبخيـر گيرنده ريخته

و روشن كردن  آن جلوگيري شود، بعد از باز كردن شير مبرد
منبع حرارتي، تقطير انجام گرديـد. وقتـي كـه حجـم جمـع 

درفرسيد عمل تقطيـر متوقـ cc70آوري شده به  گرديـد.
، فاز رويي در شرايط سـرماشدظرف گيرنده دو فاز مشاهده 

در يك لوله آزمايش كوچك درب دار ريخته cc30تا حجم
و در داخل يخ فرو برده شد. در مرحلـه بعـد پـس از تعيـين 

ازcc2، مقدار GCپيك استاندارد دي استيل توسط دستگاه
فاز بالايي اتري با استفاده از سرنگ هميلتـون بـه دسـتگاه

و سطح زيـر منحنـي پيـكيكروماتوگرافي گاز تزريق شد
و مقادير دي استيل در نمونـه هـا دي استيل بررس ي گرديد

و همكـاران.، تعيين شـد  1387Abdel(مظـاهري تهرانـي

Salam & Shibiny, 1991 Kang et al., 1988; (.

 ارزيابي ويژگي هاي حسي ماست چويل-
نفرارزيـاب آمـوزش ديـده انجـام9اين ارزيابي توسـط

هاي رنـگ، بـو، طعـم، گرفت. ارزيابي حسي بر روي ويژگي
امتيـازي انجـام5هدونيك ديدگاه كلي با استفاده از آزمون 

و هر  تـا روز يكبـار7شد. اين ارزيابي يك روز بعد از توليد
.تكرار گرديد روز 21

و تحليل آماري-  تجزيه
و ANOVAها از جـدول ناليز دادهآبراي يـك طرفـه

اسـتفاده)�05/0p(ها آزمون دانكن براي مقايسه ميانگين
 آنـاليز شـدند. SPSS  (17)افـزار توسط نـرمها داده گرديد.

 استفاده گرديد.Excel از نرم افزار نمودارهابراي رسم

ها يافته
.آورده شده است1خصوصيات شير اوليه در جدول

هاي ماست چويل طي دوره نمونهاسيديته تغييرات-
 نگهداري

هاي مـورد بررسـي طـي منحني تغييرات اسيديته نمونه
نشان داده شـده اسـت. در ايـن1دوره نگهداري در نمودار 

مي نمونه در ها روند صعودي اسيديته به خوبي رويت گـردد.
داراي % ژلاتـين3/0ماست چويل حاويها، نمونه بين نمونه



www.SID.ir

Arc
hive

 of
 S

ID

انو همكار سعيد سخاوتي زاده

63

غذاييوتغذيه
علوم

ستان
/زم

1393
سال

/
دوازده

شماره
م/

1
Food

Technology
&

N
utrition

/W
inter

2015
/V

ol.12
/N

o.1

كه البتـه در روزهـاي)�05/0p( باشد بالاترين اسيديته مي
و چهاردهم نمونـه شـاهد بـا نمونـه  و3/0 هـاي اول، هفتم

ولي در اين روزها داشت. داري % ژلاتين اختلاف معني15/0
. بين نمونه در پايـان هاي حاوي ژلاتين اختلافي ديده نشـد

هــاي ماســت از نظــر اســيديته دوره نگهــداري بــين نمونــه
دا   شـاهد نمونـه.)�05/0p( شـت اختلاف معني دار وجـود

ر اسـيديته مـي ميـزان داراي كمترين ونـد باشـد. همچنـين
% ژلاتين3/0 حاويتغييرات اسيديته در نمونه ماست چويل 

از همه بيشتر بوده به عبارت ديگر ترش شـدن آن شـديدتر 
 است. 

هـاي ماسـت چويـل طـي دوره نمونه pHتغييرات-
 نگهداري

باشـد در طـول مشخص مـي2همانگونه كه در نمودار
و ايـن ها كـاهش مـي تمام نمونه pHمدت نگهداري  يابـد.

دليلي بـر فعاليـت اسـتارترهاي مولـد اسـيد مـورد اسـتفاده 
 pHباشد. همچنين افزايش ميزان ژلاتين باعث كـاهش مي
از شاهدنمونه pHگردد مي باشـد. ها مـي نمونه ساير بالاتر

آن pHميانگين بيشترين  و كمتـرين مربوط به نمونه شاهد
بـين21% ژلاتين اسـت. در روز3/0مربوط به نمونه حاوي 

و ساير نمونه ها اخـتلاف معنـي  داري مشـاهده نمونه شاهد
.)�05/0p(شود نمي

درخص-1 جدول و ميكروبي شير مصرفي  چويل ماست توليدوصيات فيزيكوشيميايي

 نتيجه نام آزمايش نتيجه نام آزمايش

g/cm2035/1pH6/6 وزن مخصوص
%5/1 چربي-c524/0◦ نقطه انجماد

SNF1/8٪ منفي آزمايش الكل
٪2/3 پروتئين منفي آزمايش آنتي بيوتيك

cfu/ml بار ميكروبي درجه دورنيك16 اسيديته
 

10
5

در در نمونه منحني تغييرات اسيديته-1نمودار  روز نگهداري21 به مدتC4˚ هاي ماست چويل
 خطاي استاندارد) سه تكرار هستند.±ميانگين(اعداد-1

.)�05/0p( باشند كه داراي يك حرف مشترك هستند، فاقد تفاوت آماري معني دار بر اساس آزمون دانكن مي هر ستون-2
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تغييرات اسيد چرب آزاد نمونه هاي ماست چويـل-
 طي دوره نگهداري

تغييـرات اسـيد چـرب آزاد را در انـواع ماسـت3نمودار
نشـان مـي دهـد. را روز21چويل در طول مدت نگهداري 

روند افزايش توليد اسيد چرب آزاد در طول مدت نگهـداري 
آزاد ها افزايش مي يابد. روند توليد اسيد چرب در كليه نمونه

و در هفته هـاي بعـدي بـه آهسـتگي  در هفته اول سريعتر
پذيرد. بيشترين ميزان اسيد چرب آزاد مربوط بـه صورت مي

و كمترين آن مربوط بـه نمونـه هـاي  و15/0نمونه شاهد
% ژلاتين مي باشد اختلاف معني داري بين نمونه هاي3/0

ف غني شده با ژلاتين وجود نـدارد. ولـي در روز اول اخـتلا 
و معني داري در توليد اسـيد چـرب آزاد بـين نمونـه شـاهد

نمونه هاي ماست غني شده با ژلاتين مشـاهده مـي گـردد 
)05/0p�(.

در تغييرات- نمونه هـاي ماسـت چويـل دي استيل
 طي دوره نگهداري 

هاي غنـي شـده گيري دي استيل در ماست نتايج اندازه
آورده شده است تحقيق انجـام شـده4نمودار با ژلاتين در 

ــتيل در  ــان داد دي اس ــردخانه21نش ــداري در س روز نگه
دي افزايش مي و ژلاتين مي تواند باعث كاهش توليـد يابد

.هاي غني شده نسبت به نمونه شاهد گردد استيل در نمونه
در اين نمودار روند صعودي توليد دي استيل بـه خـوبي

ون دي استيل ميزاروئيت مي گردد. بيشترين  در روز بيست
توليد دي اسـتيل مربـوط بـه نمونـه ميزان بيشترينو يكم 

 شاهد مي باشد.

 ارزيابي حسي-

و (رنـگ، طعـم، بـو نتايج تجزيه آماري خواص حسـي
روز21هـاي ماسـت توليـدي در طـي ديدگاه كلي) نمونـه 

 آورده شده است.5نمودارنگهداري در 
و ديـدگاه امتيازات حاصل5در نمودار از بو، رنگ، طعم
و طي مدت كلي در نمونه 21هاي ماست چويل بعد از توليد

شود. نتايج آناليز واريـانس نشـان روز نگهداري مشاهده مي
در داري بـين نمونـه داد كه هيچ گونه تغيير معني روز21هـا

.)�05/0p(نگهداري وجود ندارد 

 روز نگهداري21 به مدتC4˚درماست چويل در نمونه هايpHمنحني تغييرات-2نمودار
 خطاي استاندارد) سه تكرار هستند.±ميانگين(اعداد-1

.)�05/0p( دار بر اساس آزمون دانكن مي باشند كه داراي يك حرف مشترك هستند، فاقد تفاوت آماري معني هر ستون-2
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در-3نمودار  روز نگهداري21تغييرات اسيد چرب آزاد توليدي در نمونه هاي ماست چويل
 خطاي استاندارد) سه تكرار هستند.±ميانگين(اعداد-1

مي هر ستون-2 .)�05/0p( باشند كه داراي يك حرف مشترك هستند، فاقد تفاوت آماري معني دار بر اساس آزمون دانكن

 روز نگهداري21هاي ماست چويل در طول مدت تغييرات دي استيل توليدي در نمونه-4نمودار
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در در نمونهو ديدگاه كلي امتيازات حاصل از ارزيابي بو، رنگ، بافت-5نمودار  روز نگهداري21هاي ماست چويل
 خطاي استاندارد) سه تكرار هستند.±ميانگين(اعداد-1

مي داراي يك حرف مشترك هستند، فاقد تفاوت آماري معنيكه هر ستون-2 .)�05/0p( باشند دار بر اساس آزمون دانكن

 بحث
) و3/0در اين تحقيق تـاثير دو تيمـار مختلـف ژلاتـين

) % بر روي خصوصيات شيميايي ماست چويل بررسي15/0
روز نگهداري، بين21بدست آمده از گرديد. بر اساس نتايج 

طـول مـدت نمونـه شـاهد در هاي حاوي ژلاتـين بـا نمونه
.اشـتدوجود از لحاظ اسيديته داري اختلاف معنينگهداري 

)05/0p�.(افـزايش % باعـث3/0افزايش ژلاتين تا سطح
21در طـي pHاسيد گرديـد. از لحـاظ در توليديدار معني

ماسـت هـا كـاهش يافـت. كليه ماسـت  pHروز نگهداري،
بـوده اسـت. تمـام pH كمترين% ژلاتين داراي3/0حاوي 
هاي ماست توليدي توسط گروه ارزياب هاي آمـوزش نمونه

ديده تحت ارزيابي حسي قرار گرفتنـد. بـا توجـه بـه نتـايج 
و ارزشيابي حسي، بين نمونه داري ها اخـتلاف معنـي آماري

در21د در طـي وجود نداشت اسيد چرب آزا روز نگهـداري
سه نمونه ماست افزايش داشت ولي مقادير مختلف ژلاتـين 
تاثير مثبتي بر روي اسيد چرب آزاد نمـي گـذارد. در مرحلـه 

و بـا گيري دي استيل بر روي نمونه بعد اندازه ها انجام شـد
 نمونه شاهد مقايسه گرديد.

 pHهمــانطور كــه گفتــه شــد ژلاتــين باعــث كــاهش

كهميمحصول گردد. يكي از دلايل آن مي تواند اين باشد
و اين ژلاتين باعث بالا رفتن ماده خشك محصول مي شود.

امر مي تواند موجب افزايش اسيديته گردد. به عنوان مثـال 
در تحقيقي مشابه كه از شير خشك بدون چربي بـراي بـالا 
بردن ماده خشك استفاده گرديد نتايج تحقيقات انجام شـده 

داد كه افزايش غلظت ماده جامد بدون چربي تا سطح نشان
در )% ماده خشـك باعـث افـزايش معنـي19و13،16( دار

گـردد مـي اسيديته ماست غليظ شده نسبت به نمونه شاهد 
)05/0p�(،و همكاران ).1387(مظاهري تهراني

در تحقيقي ديگـري مشـخص شـد كـه افـزايش مـاده
مي تواند باعـث افـزايش ميـزان%27خشك كل تا ميزان 

% گردد كـه ايـن مقـدار داراي68/1اسيد لاكتيك تا سطح 
% ماده جامد14داري با نمونه شاهد كه حاوي اختلاف معني

كل بود، مي باشـد. بنـابراين افـزايش مـاده خشـك باعـث 
و مظـاهري.،( گردد افزايش توليد اسيد مي ).1386 مهـديان
بعلت بالا رفتن اسيديته افزايش ماده خشـك واسطه ماست

ــد مــيمحصــول  ــدليل توان ــابوليكيتب حريــك فعاليــت مت
كه بـا باشد. هيدروكلوييدهاي استارتر اسيدزا توسط باكتري

ــات ــايج تحقيق ــت دارد نت ــخ زده مطابق ــر روي ماســت ي  ب
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(Koocheki & Milani, 2010) . بعلاوه مطالعـات انجـام
انبـه نيـز شده بر روي ماست حاصل از شير سويا بـا طعـم 

نشان داد كه افـزودن ژلاتـين باعـث افـزايش اسـيديته در 
( محصول مي .)Kumar & Mishra, 2004گردد

نتايج اين تحقيق نشان داد كه ژلاتـين باعـث كـاهش
pH.بر اساس مطالعات انجام گرفتـه، مي گرددpH ماسـت

در طي مرحله نگهداري با استفاده از تركيبات قـوام دهنـده 
,.Mehmood et al) يابد كاهش مي كه.(2008 همانطور

و pHذكر شد علـت پـايين آمـدن  افـزايش مـاده خشـك
 باشـد هـاي اسـتارتر مـي تحريك فعاليت متابوليكي باكتري
Milani & Koocheki, 2010) (.نتايج تحقيقات سايرين

ماسـت كـم نيز اين مطلب را تاييد مي كند به عنوان مثـال 
در داراي تغيير معنـي pHچرب حاوي ژلاتين از لحاظ  داري

و اسـت % با نمونه شـاهد1سطح احتمال  (آقـازاده مشـگي
). در يك بررسي مشابه افزايش ژلاتين بـه 1389،همكاران

داري در اسـيديته % باعـث افـزايش معنـي2/0-6/0ميزان 
 Supavititpatana( ماست توليد شده از شير ذرت گرديـد 

et al., 2008 .( 
اسيد چرب آزاد در طـي گرديد در اين تحقيق مشخص

ولـي يابـدميروز نگهداري در سه نمونه ماست افزايش 21
اسيد چرب توليد مقادير مختلف ژلاتين تاثير مثبتي بر روي

در.گذارد آزاد نمي بر اساس نتايج مطالعات صورت پذيرفتـه
زمينه استفاده از هيدروكلوييدها، ميزان اسـيد چـرب آزاد در 

هاي كننده هاي داراي غني انواع ماست طول مدت نگهداري
 Mehmood et(يابـدميهيدروكلوييدي به تدريج افزايش 

(al., 2008.مطابقـت دارد. ايـن تحقيـق هـاي كه با يافته
يكي از عوامل توليد اسيد چرب آزاد آنزيم ليپازاست كـه بـه 

در باشـد داراي چنـدين منبـع مـي طور طبيعي  .ايـن آنـزيم
ميســل كــازيين شــير خــام وجــود دارد كــه توســط عمــل

هـاي اسـتارتر رود. بعلاوه باكتري پاستوريزاسيون از بين مي
S. thermophillus وL .bulgaricus ــاكتريو هــاي ب

آلوده كننده شير خام كه به پاستوريزاسيون مقاوم هستند نيز 
هـا درمرحلـه در توليد اين آنزيم نقش دارند. ايـن بـاكتري 

و بر اثر فعاليت آنها اسيد نگهداري شروع به فعاليت مي كنند
و دي گليسرول توليد و منو (مي چرب آزاد  ,DeManشـود

1999 ; Routray & Mishra, 2011.( 
دما يك عامل مهم در ليپوليز است. به عنوان مثـال در

و توليد S. thermophillusباكتري  بهترين دما براي رشد

مي οC45ليپاز تواند در كـاهش مي باشد.لذا دماي سردخانه
هـاي در بـاكتري از سوي ديگر ترشح آنزيم ليپاز موثر باشد.

تـر از رشدشـان سرمادوست، توليـد ليپـاز در دمـايي پـايين 
از ايـن دمـا نگهداري ماسـت گيرد وچون دماي صورت مي

بالاتر است لذا توليد اسيد چرب آزاد توسط اين باكتريهـا در 
 ,Andersson( گـذاري رونـدي كنـد دارد زمان سرد خانـه 

1980; Krasaekoopt & Lokuliyanage Cabraal, 
2011.( 

در اين تحقيق توليد اسيد چرب آزاد افزايش تدريجي در
روزهاي نگهداري دارد وقتي در بعضي از روزها، افزايش آن 

باشـد. كـه علـت آن مـي توانـد اثـر دمـا بـر دار نمي معني
اي ذكر شـده باشـدهمچنين درصـدهاي مختلـفه باكتري

 ژلاتين بر توليد اسيد چرب آزاد تاثير چنداني ندارد.
افزايش اسيد چـرب آزاد در مـدت نگهـداري تـدريجي

و اضافه شدن  در باعث تغيير معنـي هيدروكلوييداست داري
 . كه با نتايج ما مطابقت دارد.نمي شودتوليد اسيد چرب آزاد 

چرب آزاد رابطـه مسـتقيمي بـا فعاليـت ميزان اسيد بعلاوه
و ميزان چربـي  ميكروبي، تركيبات شيميايي، پروسه توليدي

) ,.Mehmood et alمحصول دارد 2008.( 
و ارزشيابي حسي، بين نمونه  هـا با توجه به نتايج آماري

و ديدگاه كلـي داري اخـتلاف معنـي از لحاظ بو، رنگ، طعم
دهـد كـه نشـان مـي نتايج تحقيقات سايرين.وجود نداشت

ژلاتين در مقادير بـالامي توانـد باعـث بهبـود خصوصـيات 
را بافتي ماست و آب انـدازي آن هـاي بـدون چربـي شـده
و همچنين كاهش دهد  باعث افزايش ويسكوزيته، سـختي،
ــر در  ــي تغييـ ــت مـ ــي ماسـ ــيات حسـ ــردد خصوصـ گـ

Supavititpatana et al., 2008; Fiszman et al.,)
ايجـاد تلخـي در محصـول لبنـي توسـط بر علاوه . 1999)

تواند بـر اثـر افـزايش اسـيديته،ميبد طعمي هيدروكلوييد،
و بافت لزج از دلايل عدم رضايت ارزيابان توليد طعم چربي

 ـباشد كه با نتـايج مـا مطابقـت  aletKurultay,.( داردن

Koksoy& Kilic, 2004 ;2000.( كه در اين طـرح چرا
از مقادير پايين ژلاتين جهت بهبود كيفيت محصول استفاده 

بنابراين اثرات نـامطلوب ژلاتـين بـر روي طعـم شده است
يك مشاهده نمي گردد. بعلاوه اضافه كردن چويل به عنوان

ــي  ــده مناســب م ــم دهن ــاده طع ــرات نامناســب م ــد اث توان
ت آمـده گزارشات بدسـ هيدروكلوييد ژلاتين را پنهان نمايد.

% ژلاتين باعث كاهش6/0استفاده از حاكي از آن است كه
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( امتيـاز طعـم محصـول مـي  ,Kumar & Mishraگـردد

2004(.
هاي غنـي شـده گيري دي استيل در ماست نتايج اندازه

آورده شده است تحقيق انجـام شـده4نمودار با ژلاتين در 
ــتيل در  ــان داد دي اس ــردخانه21نش ــداري در س روز نگه

مياف مي زايش و ژلاتين دي يابد تواند باعث كـاهش توليـد
هاي غني شده نسبت به نمونه شاهد گـردد. استيل در نمونه

هيدروكلوييدها با ايجاد شـبكه يكي از دلايل آن اينست كه 
( متقاطع باعث كاهش فعاليت آبي مي  Trombettaگردنـد

et al., 2005 .( 
و استالدييد از تركيبات كربونيل توليـد شـده دي استيل

باشد ميـزان اسـتالدييد در طـولمي L.bulgaricusتوسط 
و مـاكزيمم مقـدار آن  مرحله نگهداري ماست افزايش يافته

روز نگهـــداري در يخچـــال مـــي باشـــد31الـــي21در 
)Mehmood et al., 2008; Beshkova et al., 1998.( 

 در اسـتيل دي توليد نشان داد كه ميزاننتايج تحقيقات
 هنگاميكـهو اسـت سـاكن كشـت بيشـتر از همـزده كشت
و اسـتيل دي توليـد يابـد، مـي افزايش اوليه اكسيژن غلظت
. مـي افزايش كشت محيط در استوين  اسـتولاكتاتαيابـد

و غلظت افزايش با حتمالاًا  آنـزيم اكسـيداز فعاليت اكسيژن
و سـنتتاز  NADH بـه منجـر مساله اينو يابد مي افزايش
 تحـت معطره تركيباتو استيلديو استوين توليد افزايش

و همكـاران، شود مي شده شرايط هوادهي .)1388(الوندي
لذا پيشنهاد مي شود كه از ژلاتين در ماسـت هـاي همـزده

.استفاده گردد

 گيري نتيجه
امروزه استفاده از مواد لبني كم چرب براي حفظ

به رايج شده است. سلامتي علاوه بر آن از سبزيجات نيز
شود. چويل از جمله عنوان منابع فيبر در ماست استفاده مي

سبزيجات معطري است كه از گذشته در اقوام ترك 
هاي زيادي را داشته است. به دليل ناپايدار بودن اين كاربرد

سبزي در ماست از ژلاتين در اين تحقيق استفاده شده است 
ن پر مصرف ترين هيدروكلوئيد در صنايع توليد ماستژلاتي
و كاهش مي  pHباشد. ژلاتين باعث افزايش اسيديته
گردد. از سوي ديگر در مقايسه با نمونه شاهد، باعث مي

گردد. بعلاوه داري در توليد اسيد چرب نمي تفاوت معني
آناليز حسي نيز نشان داد كه اضافه كردن ژلاتين تاثير 

بر بر روي طعم محصول نمينامطلوبي  گذارد. ولي اين ماده
و توليد  روي توليد دي استيل در ماست چويل اثر گذاشته

و آن را كاهش مي دهد. از آنجاييكه دي استيل مسئول عطر
باشد لذا انتظار كاهش امتياز طعمي نسبت طعم ماست مي

و رفت. به نمونه شاهد در اين تحقيق مي ولي كمبود عطر
يل وجود چويل كه خود گياه معطري است مشاهده طعم، بدل

% در ماست3/0نگرديد. لذا استفاده از ژلاتين به ميزان 
 چويل پيشنهاد مي گردد.

 منابع
س. مشگي، آقازاده خ.، توتونچي، وم.، محمدي،

ز (فراهانيان،  نزده هم به چربي بدون ماست توليد.)1388.
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.66-3،73، شماره7جلد
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