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 اثر افزايش ماده جامد بدون چربي شير و كلريد كلسيم 

 بر ويژگي هاي فيزيكو شيميايي و حسي ماست غليظ شده
 

 3 حامد طلاكار،2،دكتر سيد محمد علي رضوي1∗دكتر مصطفي مظاهري تهراني
  30/7/87: تاريخ پذيرش20/7/86 :تاريخ دريافت

 
  

  :چكيده
 براي مكانيزه كردن زياديهاي  اي، تلاش  پارچهصافي هايشده با استفاده از   يظ توليد سنتي ماست غلزيادتوجه به معايب با 

در تغليظ شير مورد استفاده در هاي غشايي به ويژه فراپالايش  استفاده از سيستم. است فرايند در مقياس صنعتي صورت گرفته
 درصد ماده 19 فرايند فراپالايش تا توسطتازه  در اين تحقيق شير .داشتخواهد نتايج رضايتبخشي در بر توليد ماست غليظ شده

 درصد ماده جامد بدون چربي 19 و 16، 13چرخ تا رسيدن به سطوح   سپس با استفاده از شير پس وجامد بدون چربي تغليظ شد
برحسب (صددر 6/1 درصد استاندارد شد  و پس از تلقيح آغازگر تا رسيدن به اسيديته 5ها در سطح   نمونهميچربي تما. رقيق شد

نتايج  .بررسي شد  درصد01/0كلسيم نيز در دو سطح صفر و   علاوه بر اين اثر افزودن كلرور.گذاري شدند گرمخانه) اسيد لاكتيك
   بافت و، اندازي، امتياز طعم آبميزان گذاري،   زمان گرمخانه بدون چربيداد كه با افزايش غلظت ماده جامد  نشاندست آمده  به

همچنين افزودن كلرور . دهند هاي مورد بررسي افزايش نشان مي  حال آنكه سفتي بافت نمونه.يابد كاهش مينيروي چسبندگي 
 .گيري شده نداشت داري بر صفات اندازه كلسيم نيز در تمامي سطوح اثر معني

 
  . شده و ماده جامد بد ون چربي ماست غليظ، ماست كلسيم،  فراپالايش، كلرور:  كليديهاي واژه

  
    3      2    1      :مهمقد

 محصول تخميري شير با بافت خميـري         دهش  ماست غليظ 
 روشـهاي   بـه  است كه از تغليظ شير يا ماسـت          يو نيمه جامد  

بـه طـور معمـول ايـن محـصول داراي         . شـود   مختلف تهيه مي  
گـرم بـر    80-100مـاده جامـد،     گرم بـر كيلـوگرم       250-230

  گرم بر حـسب     گرم بر صد   8/1-2چربي و اسيديته    كيلوگرم  

                                                 
  Email:mmtehrani@um.ac.ir  نويسنده مسئول مكاتبات∗
   استاديار وعضو هيات علمي گروه صنايع غذايي دانشگاه فردوسي مشهد-1
  وعضو هيات علمي گروه صنايع غذايي دانشگاه فردوسي مشهددانشيار -2
  گروه صنايع غذايي دانشگاه فردوسي مشهددانشجوي سابق كارشناسي ارشد-3

 .)5و2(اسيدلاكتيك است 

خواص قابل توجه ماسـت غلـيظ شـده نـسبت بـه ماسـت               
معمولي از قبيـل بهبـود كيفيـت نگهـداري، پـروتئين و مـواد               

تـر و چربـي قابـل تنظـيم           معدني بالاتر، محتواي لاكتوز پايين    
  موجب افزايش تقاضا براي توليد و مصرف آن شده است 

    توليـد سـنتي ماسـت غلـيظ        دزيـا با توجه به معايب      ).10(
هـاي بـسياري    اي، تـلاش   پارچـه  صافي هايشده با استفاده از     

ــاس صــنعتي صــورت     ــد در مقي ــردن فراين ــانيزه ك ــراي مك ب
روشهاي مكانيكي محدودي براي توليـد ماسـت    .است گرفته
است كه در اغلب     گرديده شده در مقياس صنعتي عرضه     غليظ
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  مجله پژوهشهاي عاوم و صنايع غذايي ايران       2

 از روشـهاي گونـاگوني      اين روشها ماست معمولي با استفاده     
  .شود از جمله استفاده از سپراتور و يا عبور از غشا تغليظ مي

هـاي نـسبتاً     نيـز روش شـده حال درتحقيقـات انجـام       اين  با
ــ  1 :املاندكه ش متنوع اما محدودي مورد ارزيابي قرار گرفته

  )14 (خشكبازسازي شير شير با استفاده از تغليظ
ــ 2  ــت  ـ ــا ماس ــير ي ــيظ ش  ــتغل ــا اس ــالايش ب  تفاده از فراپ

)6،12،13،14 (  
  ) 7،8 (معكوس  با غشاهاي اسمز يا ماستـ تغليظ شير3
   ) 11،14(تغليظ ماست توسط سانتريفوژ -4 

شده و    توليد ماست غليظ   دربه رغم ابداع روشهاي متعدد      
 سنتي، هنوز هم محصول تهيـه شـده          روش زيادوجود معايب   
بالاترين پـذيرش   تر     مطلوب فتطعم و با  به دليل   با اين روش    

 در بيـشتر كارخانجـات      لـذا . دكننـدگان دارا    براي مـصرف  را  
   .شود كشور از اين روش استفاده مي

ــشتر  تحقيقــات  ــيظ هــاي مكــانيكي  روشازدر بي  در تغل
درصد قابل توجهي   ، در اين روشها      است  شده ستفادهماست ا 

 مـشكل   ، شـده    خارجاز مواد با ارزش شير از محصول نهايي         
 .ستا ها با شدت كمتر باقي مانده حاصل از اين روشپساب 
 جديـد هـاي     روشرسد با اعمال بعضي از        نظر مي   آنكه به  حال

ــروتئين  ــوگيري از خــروج پ ــيظ شــير و جل ــول تغل  هــاي محل
تـوان محـصولي بـا ارزش غـذايي           وكلسيم موجود در آن مي    

اكسيژن مورد نياز   همچنين مشكل پساب و.بالاتر توليد نمود
. به حداقل ممكـن رسـانيد     نيز  بالاي اين پساب را      كي  بيولوژي

 در مقايـسه بـا روش     توليـد   افزايش راندمان  اين مساله موجب  
  .شود  ميسنتي

 بــراي توليــد محــصولات فراپــالايشكــاربرد تكنولــوژي 
). 12(مـرور شـده اسـت     ) 1985 (گلـوور مختلف لبني توسط    

 در مقيـاس صـنعتي امكانـات زيـادي بـراي            فراپالايشتوسعه  
فراهم نمـوده،     ماده جامد بدون چربي    نكرد تسهيل استاندارد 

  .است  تر كرده وري را افزايش داده و توليد را منطقي بهره

 براي توليد ماسـت غلـيظ شـده         فراپالايش نوع سيستم    ود
  :شود استفاده مي

  : فراپالايشحاصل از تنتيت يـ تخمير ر1
غلـيظ بـا     گـرم شـده و بعـد از ت         cْ50شير قبل از تغليظ ، تا       

در مرحلــه بعــد . شــود  همــوژنيزه مــيمگاپاســكال2/17فــشار 
بخـار  ( دقيقه در يك حمام آبي       5 براي مدت    cْ90رتنيتيت تا   

 سـپس تـا     وگـرم   ) شود   استفاده مي  يبه عنوان واسطه گرمايش   
cْ42       رتنيتيـت تلقـيح    . شـود    خنك شده و با آغازگر تلقيح مي

 تـا   ليتـري  ميلـي 150 و يـا در ظـروف       انبـوه   شده به صـورت     
سـپس محـصول يـك      . شـود    تخميـر مـي    pH= 6/4رسيدن به   

شب در سردخانه نگه داشته و روز بعد، ماست غليظ از يـك             
 ميلي  150 در ظروف    محصول. شود  هموژنايزر عبور داده مي   

  .)13(شود   ذخيره ميc7ْ-5پر شده و در دماي ليتري 
  : ماستفراپالايشـ 2

و گـرم   100درمـد   مـاده جا    گـرم  12(شير استاندارد شـده     
 گـرم و در فـشار       cْ60تا دمـاي     ،)گرم100در چربي  گرم 5/3
مبـدل حرارتـي    سـپس در . شود   هموژنيزه مي  مگاپاسكال 7/4

دقيقـه در ايـن دمـا      5 گرم شده و به مـدت  cْ95 اي تا  صفحه
 cْ50-45 شير تا ،در بخش بازيابي حرارتي. شود نگهداري مي

. شود مخانه گذاري ميخنك شده بعد از تلقيح با آغازگر گر  
 3 گـرم شـده بـراي    cْ60-58بعد از فرآيند تخميـر ماسـت تـا       

 خنـك شـده و      cْ40دقيقه در اين دما نگهداري شده سپس تا         
محصول . شود   تغليظ مي  اي   مرحله 2-4 فراپالايشدر دستگاه   
  .)14 (دگرد ميبندي  شده و بسته  خنكcْ20 تا غليظ شده

 تركيب شـيميايي و   توليد ماست غليظ شده   روشانتخاب  
خــصوصيات فيزيكــي محــصول نهــايي را تحــت تــأثير قــرار  

  ).14(دهد  مي
هاي تهيه شده با       نسبت به ساير نمونه    فراپالايش هاي نمونه

روشهاي ديگر محتواي چربي و پروتئين بـالاتري دارنـد كـه            
 باشد كه مـواد     فراپالايشتواند مربوط به ويژگي غشاهاي        مي
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  3        اثر افزايش ماده جامد بدون چربي شير و كلريد كلسيم

را از خـود عبـور داده و مولكولهـاي          با وزن مولكـولي پـايين       
  ).8،6(مانند  بزرگتر نظير چربي و پروتئين در آن باقي مي

ــه   ــامطلوبي را بــراي نمون مطالعــات قبلــي طعــم و بافــت ن
در دو روش  انـد،   فراپالايش شده قبل از تخمير گزارش كرده      
دليـل     بـه   شـده،    قبلي يا ريتنتيت حاصل از فراپالايش تخميـر       

 بدسـت نيامـد،   تنها طعم و آروماي مطلـوب         هلاكتوز ناچيز، ن  
و يـا  ) 1(بلكه بافت فراورده نيز سفت و محكـم گـزارش شـد           
كـه  ه  شد  آنكه ماست معمولي از غشاي فراپالايش عبور داده         

 رد). 8(آور مشهودي بر ساختار ژل داشـته اسـت            اثرات زيان 
شده بـا فراپـالايش قبـل از تخميـر            عين حال لخته نمونه غليظ    

حـال سـفتي ايـن        فت و بافت آن دانه دانه بوده با ايـن         بسيار س 
ــه   ــشابه تهي ــه م ــشتر از نمون ــسيار بي ــا روش  محــصول ب شــده ب

  )11( فراپالايش ماست گرم است
دست آمده از تحقيقـات پيـشين، لـزوم         با توجه به نتايج به    

اصلاح روش فراپالايش پيش از تخمير بـا توجـه بـه پتانـسيل              
شـود، در عـين       احـساس مـي   توليد صنعتي آن، بيش از پـيش        

تغييرات رئولوژيكي حاصل از    ديگر  مسئله حايز اهميت    حال  
شـده    تغيير روش، تكنيك و شـرايط توليـد در ماسـت تغلـيظ            

كـار رفتـه در       بـه ي  هـا   بررسي و مقايـسه تـاثير روش      . باشد  مي
هاي توليدي از اهداف ديگر تحقيـق         رفتار رئولوژيكي ماست  

  .رود شمار مي حاضر به
هـاي كلـسيم در بهبـود         ر نمـك  ياثا توجـه بـه ت ـ     همچنين ب 

 افزودن آن به شـير     ،پنير  هاي آب  كنندگي پروتئين  خواص ژل 
نظر   تواند به تشكيل ماست غليظ شده با خواص ژلي مورد           مي

  .كند كمك
شـده بـه روش     توليـد ماسـت غلـيظ   پژوهشهدف از اين   

و مقايــسه شــده بــا فراپــالايش  غلــيظبــا تخميــر شــير مــستقيم 
ــ ويژگــي ــوژيكي و حــسي ماســت ه هــاي  اي شــيميايي، رئول
  در افـزودن كلريـد كلـسيم       بررسـي اثـر      همچنينو  شده    توليد

  .باشد مي  ماست غليظ شدهبهبود بافت

  :ها مواد و روش
  درصـد 5/0چـرخ بـا       شـير پـس   مواد مورد استفاده شـامل      

بـر حـسب درصـد    % (16/0 ، و اسيديته pH 7/6-6/6 ،چربي 
 جامد بدون چربي     درصد ماده   19با  ريتنتيت   ، )اسيد لاكتيك 

كشت  هيماو   خراساناز كارخانه شير پگاه     درصد چربي   18و  
  كـشور دانمـارك  لاكتينـا از شركت  LAT 36 تجاري با كد
رود  كـار مـي    براي توليد پنير فراپالايش  بـه    آغازگر فوق  .بود

شده سنتي در تعدادي  كه استفاده از آن در توليد ماست غليظ    
 كشور نتايج خوبي خـصوصا در زمينـه طعـم،           از كارخانجات 

  .همراه داشته است آروما و بافت محصول توليدي به
  

  :تهيه ماست
درصـد    18درصد ماده جامد بدون چربـي و          19ريتنتيت با   

 بـراي   چـرخ   بـا شـير پـس     توسط رابطـه مربـع پيرسـون        چربي  
   مخلـوط   درصد 19، و   16،  13بدست آوردن ماده هاي جامد      

قـرار   دقيقـه    5 بـه مـدت      c95-90˚حرارتـي شد و تحت تيمار     
   .گرفت

ــا اســتفاده از ســپراتور در حــد   چربــي تمــامي نمونــه هــا ب
قبل از تلقيح كلرور كلـسيم در دو سـطح          . درصد تنظيم شد  5

 درصد در فرمولاسيون در نظر گرفتـه شـد و در            01/0صفر و   
-درصـد وزنـي   2ميـزان     ا   درجه سانتي گراد تلقيح ب     42دماي  
زمان ختم عمل تمام نمونه ها تـا        . لقيح گرديد استارتر ت وزني  

) برحــسب اسـيد لاكتيــك  ( درصـد  6/1رسـيدن بـه اســيديته   
ــين گرديــد ــه مــدت  . تعي  ســاعت در 24پــس از نگهــداري ب

 .يخچال آزمونهاي فيزيكي و شيميايي و حسي انجام شد

  
  ها  آزمون

 ماده جامد كل شير غلـيظ شـده مطـابق بـا             :ماده جامد كل  
  .گيري شد  اندازه637ايران شمارهاستاندارد ملي 
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  مجله پژوهشهاي عاوم و صنايع غذايي ايران       4

درصد چربي شير غليظ شده بـا       : ربيچگيري درصد     اندازه
و مطابق با استاندارد ملي ايران به       ) بوتيرومترژربر(روش ژربر   

  .گيري شد اندازه 366شماره 
هـاي ماسـت مطـابق        اسـيديته نمونـه   : گيري اسـيديته    اندازه

  .ي شدگير  اندازه2852استاندارد ملي ايران شماره 
  مترديجيتالpH ها با استفاده از نمونه  pH:pHگيري   ه انداز

Hanna مدل H18314گيري شد  كاليبره شده اندازه.  

هـاي ماسـت      نمونـه  ميـزان آب انـدازي     :يانداز  ميزان آب 
ــط      ــشنهادي توس ــق روش پي ــده طب ــيظ ش ــانيغل  و آلكادام

 20منظور مقدار  براي اين   ).3(انجام گرفت  )2003(همكاران  
 گـسترده شـده و در       2نمونه روي كاغـذ واتمـن شـماره         رم  گ

هـا   انـدازي نمونـه   ميـزان آب . داخل قيف بوخنر قرار داده شد     
 c7ْ دقيقه در دماي     10بعد از فيلتر كردن تحت خلاء به مدت         

  :از رابطه زير محاسبه شد
)گرم100/گرم(آب خارج شده =  

       )كردن فيلتر از پس نمونه وزن-نمونه اوليه وزن (×100
  )اوليه نمونه وزن      (                

  
  :هاي رئولوژيكي آزمون

ــدازه ــ ان ــدل    سفتيگيري ــت م ــاليزور باف ــتفاده از آن ــا اس  ب
QTS.Stevens  اين دستگاه داراي يـك ثبـات        . انجام گرفت

قطـر پـروب   . بـود   BK 271با قابليـت نمـايش نمـودار مـدل     
 .باشـد   متـر مـي     ي سانت 5/4متر و طول آن        سانتي 2/1اي    استوانه

هـا    نيروي مورد نياز براي نفوذ در عمـق نمونـه          بيشترين مقدار 
گيري شد و در هنگام بازگـشت پـروب            عنوان سفتي اندازه    به

عنـوان نيـروي      شدن پروب از نمونـه بـه        نيروي لازم براي جدا   
  .چسبندگي گزارش شد

  
 :ارزيابي حسي طعم و بافت

بـا اسـتفاده از     هاي ماست غليظ شـده        ارزيابي حسي نمونه  

هاي ماست غليظ     نمونه.  امتيازي انجام شد   5آزمون هدونيك   
 و از نظر ويژگيهـاي ارگـانولپتيكي طعـم و           c7ْشده در دماي    

 .مورد ارزيابي قرار گرفتند پانليست 5توسط بافت 

  
   :طرح آماري

ــه ــاليز آمــاري نمون ــه طــرح آزمــايشهــا  آن   كــاملا برپاي
 بــا هــا ميــانگينه مقايــسو  در ســه تكــرارفاكتوريــل تــصادفي 

  بـا اسـتفاده از     95در سطح اطمينـان     آزمون دانكن   استفاده از   
 ها با استفاده از نـرم   رسم منحني.شد انجام Mstat-c افزار  نرم

 .گرفت انجام Excelافزار  

  
 :نتايح و بحث

  زمان ختم عمل تخمير
 و افـزودن  اثـر افـزايش مـاده جامـد بـدون چربـي           1شكل

هـاي    در نمونـه رتخمي ـخـتم عمـل     زمـان    را بر  كلرور كلسيم 
مـورد اسـتفاده بـراي       شده از ريتنتيت      توليدماست غليظ شده    

  .توليد پنير فراپالايش نشان مي دهد
 كه مشاهده مي شود با افزايش ماده جامد بـدون           همانطور

چربي زمان ختم عمل تخمير كاهش معني داري داشته اسـت    
كه مي تواند به دليل  كاهش زمان تاخير فعاليت هاي استارها            

كاهش ميزان اسيديته شير در نمونـه      يا با افزايش ماده جامد و    
 درصد ماده جامد بـدون چربـي رقيـق شـده از             16 و   13هاي  
   .  تنتيت  باشدري

زمــان بــر داري  افــزودن كلــرور كلــسيم نيــز اثرمعنــي    
  .است هاي مختلف نداشته گذاري در نمونه گرمخانه
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  5        اثر افزايش ماده جامد بدون چربي شير و كلريد كلسيم
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C1 C2 LSD : 25.01

 
 بر زمان ختم  و كلرور كلسيماثر افزايش ماده جامد بدون چربي - 1شكل 

.عمل تخمير  
C1: كلرور كلسيمصفر درصد    C2: كلرور كلسيم درصد01/0  

  
  :اسيديته در طي نگهداري

شود، اسيديته نمونـه       مشاهده مي  2شكل  طور كه در      همان
هاي   درصد طي نگهداري در دماي يخچال نسبت به نمونه        13
است، با توجه بـه افـزودن شـير           درصد افزايش داشته  19 و   16
درصد افـزايش اسـيديته را شـاهد        13چرخ بيشتر به نمونه       پس

 ريتنتيت حال با توجه به مقدار ناچيز لاكتوز در  هستيم در عين  
شـده بـه نمونـه        چرخ اضافه   و همچنين كاهش مقدار شير پس     

درصـد، تغييـري در     19درصد و عدم افزودن آن به نمونـه         16
  . است ها مشاهده نشده مقدار اسيديته نمونه

داري بـر افـزايش يـا كـاهش           كلرور كلسيم نيز اثـر معنـي      
  .اسيديته نگهداري نداشته است

  

 نسبت تغيير بر بدون چربي و كلرور كلسيم مداثر ماده جا -2شكل 
. ساعت24 پس از )د لاكتيكبرحسب اسي(اسيديته  

C1: كلرور كلسيمصفر درصد     C2: كلرور كلسيم درصد01/0  

  
  :اندازي ميزان آب

ــزان آب ــسه مي ــه مقاي ــدازي نمون ــا در شــكل  ان ــشان 3ه  ن
 در )P < 0.05(داري  اسـتفاده از ريتنتيـت اثـر معنـي    ،دهـد  مـي 

اندازي با    ها داشته و ميزان آب      اندازي نمونه    ميزان آب  كاهش
تاميم . دهد داري نشان مي افزايش نسبت ريتنتيت كاهش معني

شـده بـا      گزارش كردند لخته نمونه غليظ    ) 1989 ( و همكاران 
، بــسيار ســفت و ميــزان )ريتنتيــت(فراپــالايش قبــل از تخميــر

هش كـا  يقابـل تـوجه   بطوراندازي بعد از شكستن لختـه         آب
داري بر ميزان آب  كلرور كلسيم نيز اثر معني.)11 (يافته است

  .اندازي نداشته است
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.ها اندازي نمونه اثر ماده جامد بدون چربي بر ميزان آب  -3شكل  

C1: كلرور كلسيمصفر درصد    C2: كلرور كلسيم درصد01/0  

  
   :طعم و بافت

بـا  هاي ماست غليظ شده      ميانگين نمره طعم نمونه    4شكل
، نتيجـه قابـل     دهـد   روز بعد از تخميـر نـشان مـي         1يتنتيت را   ر

 دهنـده   درصد است كـه نـشان     13توجه نمره بالاي طعم نمونه      
شده با استفاده از ريتنتيـت فراپـالايش     ماست غليظ طعم بهبود
مطالعات قبلي طعم و بافت نامطلوبي را بـراي نمونـه           . باشد  مي

دليـل    كـه بـه    دان ـ  فراپالايش شده قبل از تخمير گزارش كرده      

 موادجامد بدون چربي 

 موادجامد بدون چربي 

  موادجامد بدون چربيدرصد

13 16 19 
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  مجله پژوهشهاي عاوم و صنايع غذايي ايران       6

تنهـا طعـم و آرومـاي        لاكتوز نـاچيز موجـود در ريتنتيـت، نـه         
 بلكه بافت فراورده نيز سـفت گـزارش         نبوده ، مطلوب را دارا    

 بـا افـزودن شـير        پـژوهش   حـال آنكـه در ايـن       .)1(اسـت   شده
چرخ محتوي لاكتوز به ريتنتيت، طعم و آروماي ماسـت            پس

بـا توجـه بـه        همچنـين  ،افزايش قابـل تـوجهي داشـته       توليدي
 در روش غلــيظ كــردن ماســت اعمـال نــشدن نيــروي برشــي  

نيــز حاصــل  بافــت بــسيار مطلــوبي  فراپــالايشتوســط روش 
شود كه نمـرات حاصـل از آنـاليز حـسي بافـت نيـز تاييـد               مي

  .)5شكل (باشد كننده اين ادعا مي
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C1 C2 LSD : 0.32

 
ها   اثر ماده جامد بدون چربي بر پذيرش طعم نمونه  -4شكل  

C1: رور كلسيمكلصفر درصد    C2: كلرور كلسيم درصد01/0  

  
درصد با توجـه بـه غلظـت        19 و   16هاي    با اين حال نمونه   

هـا، نمـرات بـالايي      بالاي ريتنتيت و افزايش طعم پنيري نمونه      
  .اند كسب نكرده
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ها   اثر ماده جامد بدون چربي بر پذيرش بافت نمونه  -5شكل  

C1: كلرور كلسيمصفر درصد    C2: رور كلسيمكل درصد01/0  

هـاي فـوق را نـشان          نيز ميانگين نمره بافـت نمونـه       5شكل
رفـت  نمونـه     دهد كه در اينجا نيز همانطور كه انتظـار مـي            مي
است كه در     درصد نمره بالايي كسب نموده، اين در حالي       13

بافـت  ) 1989(گرفتـه توسـط تمـيم و همكـاران            مطالعه انجام 
ل از تخميـر بـسيار      شده با فراپالايش قب     حاصل از  نمونه غليظ    

رقيق سازي ريتنتيت   كه با   ) 13(شده    دانه گزارش   سفت و دانه  
 درصد ماده خشك بدون چربي      13با شير پس چرخ تا سطح       

حـال بـا افـزايش مـاده       اسـت، بـا ايـن       اين مشكل برطرف شده   
، نمـرات بافـت نـسبت بـه نمونـه           ريتنتيـت     بدون چربي  جامد

ي از سـفتي  دهـد كـه ناش ـ     درصد كاهش فاحشي نشان مـي     13
 .باشد درصد مي19 و 16هاي  بيش از اندازه نمونه

  
  سفتي

ــشاهده مــي6همــانطور كــه درشــكل  ــتفاده از   م شــود اس
هـا    داري درمقـدار سـفتي نمونـه        ريتنتيت باعث افزايش معنـي    

است كه با نتايج تحقيقات گذشته مبني بر افزايش سفتي            شده
هـا    تئين پـرو  ميزاناندازي به دليل افزايش       بافت و كاهش آب   

حال افزودن كلرور كلسيم نيـز        در عين ). 9،14(مطابقت دارد   
هــاي    هــا در غلظــت داري در افــزايش ســفتي نمونــه اثــر معنــي

  .مختلف نداشته است
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C1 C2 LSD : 37.11

 
ها اثر افزايش ماده جامد بدون چربي بر سفتي نمونه - 6شكل   

C1: كلرور كلسيمصفر درصد    C2: كلرور كلسيم درصد01/0  

  

 موادجامد بدون چربي 

جامد بدون چربي مواد  

 موادجامد بدون چربي 
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  7        اثر افزايش ماده جامد بدون چربي شير و كلريد كلسيم

   چسبندگي
 كـاهش چـشمگير مقـادير    7جالب توجه در شـكل     هنتيج

ها با افزايش ماده جامد شير با استفاده          نيروي چسبندگي نمونه  
باشد كه دليـل آن احتمـالا افـزايش پـروتئين و       از ريتنتيت مي  

، علاوه بر اينكه در دو )11(باشد ها مي پنيري شدن بافت نمونه
و كار درصد عملا با يك ماده جامد سفت سر      19 و   16نمونه  

داريم كه بافت نرم ومالش پذيري  ندشته و درنتيجه كـاهش            
  .رسد نظر مي نيروي چسبندگي، منطقي به
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  .اثر افزايش ماده جامد بدون چربي بر نيروي چسبندگي -7شكل 
C1: كلرور كلسيمصفر درصد    C2: كلرور كلسيم درصد01/0  

  
  :گيري نتيجه
ها با افـزايش     اندازي نمونه   ختم عمل تخمير، آبّ   زمان  -1

  .يافتماده جامد بدون چربي كاهش 
ماده جامد بدون   درصد  13  ريتنتيت رقيق شده تا     نمونه -2

  .بيشترين نمره طعم را كسب نمودچربي 
ها باعث افزايش     افزايش ماده جامد بدون چربي نمونه      -3

  .است شدهداري   معنيصورت مقدار سفتي آنها به
ايش ماده جامد بـدون     ها با افز    نيروي چسبندگي نمونه   -4

  .يافتچربي كاهش 
ــر    -5 ــز در تمــامي ســطوح اث ــسيم ني ــرور كل ــزودن كل اف
  .است گيري شده، نداشته داري بر صفات اندازه معني
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ffect of increasing solids non-fat milk and calcium chloride in 
physicochemical and sensory properties concentrated yoghurt 

M. Mazaheri Tehrani∗1, S.M.A.Razavi2, H.Talakar3 

 
 

Abstract 
Regarding many disadvantages of traditional method to produce concentrated yoghurt, several 

attempts have been done for mechanization of process in industrial scale. Using membrane systems 
especially ultra filtration is one of these methods. In this survey, method to produce direct 
concentrated yoghurt, fresh milk was concentrated to 19% SNF by ultra filtration method then diluted 
to 13 and 16 % SNF by adding skim milk. In these samples, Fat content was standardized to 5% and 
samples were incubated after inoculation with starter to reach acidity 1.6. Moreover the effect of 
adding calcium chloride in 0 and 0.01% levels was investigated. Results showed that characteristics 
such as incubation time, synersis, taste and texture score and adhesive force decreased by increasing 
SNF but firmness increased. Also adding calcium chloride didn’t have any significant effect on 
measured characteristics. 
 
Key words: Yoghurt, Concentrated, Ultra-filtration, Calcium Chloride 
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