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 محمدعلي سحري
  استاد دانشكده دامپزشكي دانشگاه تهران

 
 
 
 
 
 
 

 چكيده
 درصـد    0/1اي معمـولـي و      درصد براي ماست ميوه2/5( در ابتدا شير مورد استفاده از نظر ميزان چربي استاندارد شد          

) از قبيل پودر شير خشك، پـايـدار كـنـنـده وشـكـر                 ( هاي مورد نظراضافه گرديد       ، افزودني ) اي كم كالري    براي ماست ميوه  
ومراحل هموژنيزاسيون، پاستوريزاسيون و انكوباسيون تا تهيه ماست بر روي آن انجام گرفت، سپس ميوه افزوده و بسته بنـدي                    

آزمايشات تكميلي كلي فرم، كشت كپك و مخمرواندازه گيري درصدهاي چربي، اسيديته، لاكـتـوز، مـادة خشـك                     .   گرديد
بر روي آنها انجام گرفت واثر عوامـل زمـان             )   آزمون حسي (  ،تست پانل  pHبدون چربي، ميزان كالري، دانسيته، ويسكوزيته،       

و در   )25وC°  4( ، درجه حرارت) پكتين و ژلاتين( ، نوع پايدار كننده ) آلبالو، هلو و توت فرنگي( ، نوع ميوه  )  روز 15و  7،  3( 
براساس نتايج حاصله، بهترين فرمـولاسـيـون بـه ايـن شـرح             .   ،  بررسي شد   % ) 5و3( اي كم كالري عامل شكر      مورد ماست ميوه  

چربي، مربـاي    % 2/5وزني شير با%   85-82وزني پكتين، %   0/3وزني ژلاتين، % 0/4 :اي معمولي در ماست ميوه: پيشنهاد گرديد 
وزنـي  %   0/4: اي كم كالـري  درماست ميوه); وزني براي ميوه انتخاب شده% 15و توت فرنگي %   15-17، هلو% 14آلبالو(ميوه  

 .)وزني%15آلبالو، هلو  و توت فرنگي هر سه به مقدار (چربي، پوره ميوه  %1وزني شير با% 80وزني پكتين، % 0/3ژلاتين، 
 .اي، ماست معمولي، ماست كم كالري، فرمولاسيون، توليد ماست ميوه: هاي كليدي واژه

 1383/9/15 تاريخ دريافت نسخه نهايي 1381/11/5تاريخ دريافت مقاله  
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 مقدمه     
هاي طبيعي اما پيچيده، مواد غذايي فراوان، مغذي ، خوش طعم و قابل نگهداري                                                                                                      امروزه به كمك انواع مكانيسم                                    

هايي از شير كه بـه                                  از جمله شيرهاي تخميرشده يا فرآورده                                            .       آيد       براي مدت زياد در بسياري از نقاط جهان به دست مي                                                                  
شود كه در بعضي از كشورهاي اروپـاي                                                       كمك موجودات ذره بيني، در آن اسيد لاكتيك و ديگرتركيبات توليد مي                                                                                   

 ).  1374كوزيكوسكي،            ( تر از شيرتازه هستند                       مركزي، اطراف مديترانه، آسيا و آفريقا، اين محصولات مهم                                                    

مبدأ اوليه ماست شبه جزيره بالكان و منطقه خاورمـيـانـه                                                                             .       باشد        هاي تخميري شير، ماست مي                                   يكي از فرآورده                   
تخمير شده شير بـه عـنـوان                                               هاي       كردند، اين شكل از فرآورده                                     ها زندگي مي                   است و براي جوامعي كه در اين قسمت                                              

 كه صـنـعـت                   1960عليرغم نزديكي اروپا به خاورميانه تا سال                                           .       شد      ماست طبيعي غير شيرين و بدون نمك شناخته مي                                                         
ماست در سوئيس گسترش زيادي داشت اين محصول عموميت نيافته بود و از اين زمان به بعد شهرت ماست تا ديگر                                                                                                                                           

) .     1374نواب پور و شهبازلو،                         Anonymous, 1998;(   نقاط منتشر شد و مصرف آن به صورت مناسبي افزايش يافت                                                                          
شود؛ ارزش غذايي بالايي دارد و منبع غني از كربوهيدرات، پروتئين،                                                                 اي اين محصول به سادگي هضم مي                              از لحاظ تغذيه             

به دليل تركيبات پروتئين، چربي و لاكتوز كه به طور جزيي طي فرآيـنـد                                                                                              .       باشد        ها، كليسم و فسفر مي                               چربي، ويتامين               
باشد، زيرا ماست قادر است تا فلورمـيـكـروبـي                                                                     تر از شير مي                      شوند، ماست يك فرآورده سهل الهضم                                             تخمير تجزيه مي                  

توليد جهاني و مصرف ماست در طـي                                        .       دستگاه گوارش را حفظ نمايد و حالت ضد تومور و ضد كلسترول را دارا باشد                                                                                               
ربع قرن اخير به طور عجيبي افزايش يافته است و ايـن نشـان از اهـمـيـت كـار بـر روي مـاسـت دارد                                                                                                                                                                                                                        

 );Con and Cakmakci,1996; Orlajensen, 1993; Zobkova,1979             ،1363  سعادت نوري  .( 
و استاندارد ايران، ماست طـعـم دار                                           )       1964ال    س      FAO-WHOقوانين مصوب           ( المللي          طبق استانداردهاي بين                       

هاي منعقد شده شير است كه به وسيله تخمير اسيد لاكتيك در نتيجه فعاليـت لاكـتـوبـاسـيـلـوس                                                                                                                                       يكي ازفرآورده               
هاي         و به آن  طعم دهنده                  )       ; 1375AOAC, 1984بي نام ،        (    حاصل شده               2 و استرپتوكوكوس ترموفيلوس                               1بولگاريكوس          

ها،  ميوه خرد شده،  شـربـت                                                    ،  پوره ميوه                  )   به صورت تازه، كنسروشده، يخ زده،  پودر شده                                                         (   طبيعي  مثل انواع ميوه                                 
هـاي            ها مثل فندق، پسته و گردو، قهوه ويا ساير طعم دهنده                                                                          ميوه       ء ها، عسل، شكلات، كاكائو، دانه                                       ها،  عصاره ميوه                         ميوه    

طوركلي اهداف زير                    در اين تحقيق به               ).       ;Baker,1983; Chatfield,1959 Neiman,1996( گردد      خوراكي اضافه مي                 
                                     : مد نظر بوده و مورد بررسي قرار گرفت                                  

 اي در ايران،              دستيابي به مناسب ترين فرمولاسيون ماست ميوه                                           -1
 اي كم كالري،              تهيه فرمولاسيون مناسب براي ماست ميوه                                     -2

 . ايراني      ء   هاي توليدي با ذايقه                     هاي ارگانولپتيكي براي نزديك شدن طعم فرآورده                                             وانجام آزمايش               -3
 

 ها    مواد و روش          
گـردد و                     اي مواد اوليه اصلي، شامل شيراست كه تبديل به ماسـت مـي                                                                                   به طور كلي براي توليد ماست ميوه                                            

بـه       .       آزمايشات مربوط به خود را داراست، ديگري ميوه است كه انتخاب نوع آن با يك سري فرآيندها همراه اسـت                                                                                                                                      
باشد، در جاي خود به محصول اضافـه                                                    مي  )       پكتين و ژلاتين                 (   ها كه شامل شير خشك، شكر، پايداركننده                                                    علاوه افزودني              

 . گرديد     
بـراي         %       0/1اي معمولي و                         براي ماست ميوه                  %       2/5يعني به حد                  (   براي تهيه ماست ابتدا چربي شير استاندارد شد                                                             

-C    70°   هاي مورد نظر اضافه گرديد آنگاه دماي مخلوط تا                                                                      ، در مرحله بعد به شير افزودني                                         )   اي كم كالري                   ماست ميوه           

1- Lactobacillus bulgaricus      2- Streptococcus thermophilus 
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سپس پاسـتـوريـزاسـيـون در                                         .        به وسيله دستگاه هموژنيزاتور، همگن شد                                     160bar-200 افزايش يافت و در فشار                                    60
.    دقيقه صورت گرفت و با قرار دادن در دماي گرمخانه تا تهيه ماست در همان دما باقي مـانـد                                                                                                    5 به مدت               C    92°   دماي    

 .   پس از تهيه ماست، ميوه اضافه گرديده وبسته بندي شد                                                 
باشند، پس از شستشو، دم گيري، هسته گيري، در صـورت                                                                          ها كه مركب از توت فرنگي، آلبالو و هلو مي                                                              ميوه     

 دقيقـه             7-10 رسيدو به مدت                       C    80°   لزوم پوست گيري شد، سپس هم وزن پالپ ميوه به آنها شكراضافه نموده ودمابه                                                                                               
اي كم كالري ميزان شكر اضافه                                           البته در مورد ماست ميوه                               .       گذاشته شد تا پاستوريزاسيون و كپك زدايي صورت گيرد                                                                

 .   باشد      شده بسيار كمتر است و يكي از موارد تحقيق مي                                          
تعيين مشخصات شير از جمله دانسيتـه،  درصـد                                                       :   هاي مربوط به شير كه در ابتدا انجام شد عبارتنداز                                                   آزمايش       

 تعيين گرديد؛ تعيين اسيديته شيـر                                              2كه توسط دستگاه ميلكواسكن                              )       SNF  (     1چربي،  لاكتوز و ماده خشك بدون چربي                                               
يا ماست كه با تيتر كردن شير يا ماست با يك محلول قليايي انجام شد؛ ويسكوزيته با دستگاه ويسكوتستر و تعيـيـن                                                                                                                                                      

pH            با دستگاه pH                 1374نواب پور و شهبازلو،                   (  مترصورت پذيرفت  .( 
هاي بـعـدي بـه                                اي معمولي وكم كالري طبق فرمولاسيون مربوطه، آزمايش                                                                  هاي ميوه              بعد ازآماده شدن ماست                           

 :   صورت ذيل برروي آنها انجام شدتا فرمولاسيون مناسب وزمان مناسب ماندگاري آنها تعيين گردد                                                                                   
، تلقيح مستقيم نمونه، گرمخانه گذاري، نمونه كشت داده                                                                       VRBA4با استفاده از محيط كشت                                  :       3آزمايش كلي فرم                      -1

 ).  1374نواب پور و شهبازلو،                   (  ساعت، تعداد كلي فرم شمارش گرديد                                24شد و پس از          

، با گرمخانه گذاري،                       )   1/100(   و تهيه  رقت  از نمونه                                         P.D.A 5.   با استفاده  از محيط كشت                                     :       آزمايش كشت كپك                      -2
نـواب پـور و                          (    ساعت تعداد كپك و مخمر رشد كـرده، شـمـارش گـرديـد                                                                                 72نمونه كشت داده شد و پس از                                         

 ).    1374شهبازلو،        
به منظور محاسبه مقدار كالري كل ايجاد شده توسط هر يك از اجزاء، از جـداول مـربـوطـه در كـتـاب                                                                                                                                                    

Food Composition             استفاده شد   )Robinson and Tamime, 1990         . (                      اي          هاي مـيـوه                ميزان كالري، براي ماست
اي كم كالري با توجه به مقادير ميوه و شـكـرمصـرفـي،                                                                                  معمولي با توجه به مقادير ميوه به كار رفته ودر ماست ميوه                                                                             

 ).  Chatfield, 1959( محاسبه گرديد            
اي تولـيـد شـده در                                        به منظور ارزيابي كيفيت محصول توليدي و رسيدن به بهترين فرمولاسيون، ماست ميوه                                                                                                   

معرض قضاوت داوران مربوطه گذاشته شد، در اين آزمون از شش نفر پانليست خواسته شد تا در مورد بافت و قـوام،                                                                                                                                                 
 ).  1375بي نام،         ( رتبه بندي نمايند                )   1-5يعني      ( ها از عالي تا خيلي نامطلوب                              عطر و طعم و رنگ نمونه                     

 محصول، تعداد               pHاي معمولي و كم كالري، متغيرهاي اصلي شامل                                            طي مطالعات انجام شده بر روي ماست ميوه                                      
هدف اين بود كه اثر عوامل زمان، نوع ميوه ، نوع پايدار كـنـنـده ودرجـه                                                                                                          .       باشد        كلي فرم، تعداد كپك و مخمر مي                                        

اي كم كالري عامل شكر نيز در نظر گرفـتـه شـد                                                                         البته در مورد ماست ميوه                               .       حرارت، روي اين متغيرها سنجيده شود                                           
 )Evers,1983; Kuntz,1997; Zobkova,1979  .( 

 روز، عامل نوع ميوه را در سه تيمار آلبالو، هلو وتوت فرنگي، عامل پايدار                                                                                                    15 و    7،     3عامل زمان را درسه سطح                                  
اي كـم                   ودر مورد ماست ميوه                           C    25°    و    C        4°   كننده را با دو ماده پكتين و ژلاتين و عامل درجه حرارت در دو سطح                                                                                         

 اثـر             6 درصد در نظر گرفته و توسط آزمون آنواي چند عامـلـي                                                                         5و 3كالري، به علاوه عامل درصد شكر در دو سطح                                                          
 .  سنجيده شد          pHعوامل فوق بر              

 

1- Solid not fat    2- Milko Scan    3- Coliform  
4- Violet Red Bile Agar  5- Potato Dextrose Agar  6- Anova multi factorial 

  و همكاراننژاد حسن
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هـاي               آمده است، نمونه مـاسـت                                   2و 1اي معمولي و كم كالري كه در اشكال                                                      طبق مراحل مربوط به توليد ماست ميوه                                              
،  شش           )   آلبالو،  هلو وتوت فرنگي                               (   و سه نوع ميوه                   )       ژلاتين و پكتين                 (   با توجه به دونوع پايدار كننده                                           .       اي آماده شد                   ميوه    

 : اي، فرآيند گرديد كه عبارتند از                                نوع ماست ميوه             
ماست آلبالـو وپـايـدار                                      -    3    ; (pp)ماست هلو و پايدار كننده پكتين                                 -2  ; (pg)ماست هلو وپايدار كننده ژلاتين                                -1

  -6    ; (sg)ماست توت فرنگي وپايداركننده ژلاتين                                     -5    ; (cp)ماست آلبالو وپايداركننده پكتين                                -4  ; (cg)كننده ژلاتين             
  .  (sp)ماست توت فرنگي وپايداركننده پكتين                                 

اي معمولي كم كالري به                         هاي ميوه            هاي مورد نظر بر تعداد كلي فرم، كپك و مخمر ماست                                                                      با توجه به اينكه داده                              
)   شكل ناپارامتـري آنـوا                                 (     1هاي ناپارامتري يعني از آزمون كروس كالواليس                                                          صورت اعدادي ناپيوسته است، از روش                                          

براي عوامل درجه حرارت و نـوع                                            )                           Tشكل ناپارامتري آزمون                          (     2براي عوامل روز و نوع ميوه و از آزمون  من ويتني                                                                    
 . پايدار كننده، استفاده گرديد                           

 
 نتايج و بحث           

اي، معمولي وكم                        هاي ميوه               ماست       pHاثر عوامل زمان، نوع پايداركننده، درجه حرارت و اثرات متقابل آنها بر                                                                                             
اي معمولي وكم كـالـري                                     هاي ميوه               و اثراين عوامل برتعداد كلي فرم، كپك و مخمردر ماست                                                                      2 و    1كالري درجداول                       

    5اي معمولي و كم كالري در جـدول                                                     هاي ميوه              ، آورده شده و نيز ميزان كالري محاسبه شده در ماست                                                                    4و 3درجداول           
 و مشخصات تعيين شده تـوسـط دسـتـگـاه                                                                6هاي ويسكوزيته در جدول                                   همچنين نتايج آزمايش                       .       گردد        مشاهده مي           

 : توان نتايج اين تحقيق را اين گونه خلاصه نمود                                            به طور كلي مي             .     آمده است          7ميلكواسكن درجدول                  
اي معمولي عوامل زمان، نوع ميوه، نـوع پـايـدار                                                                         آيد، در ماست ميوه                             بر مي             2و 1همان گونه كه از جداول                                     - 

نوع ميوه و درجه حرارت نيز اثر متقابلي نشان داد و بقـيـه                                                             .       مؤثر است            pHكننده و درجه حرارت  به طور مستقل  بر                                              
 مؤثر بوده و ايـن                                 pHاي كم كالري عامل مستقل شكر نيز در                                                       در ماست ميوه                .       عوامل اثر متقابلي بر يكديگر ندارند                                            

رسد نوع ميوه، درجه حرارت و شكر به طور انتخابي بر رشـد                                                           به نظر مي         .       دهد     عامل اثر متقابلي بر عوامل ديگر نشان مي                                                
لذا در توليد ماسـت                      .     Robinson and Tamime, 1990)(  را تغيير داده است                    pHها در محيط اثر گذاشته و                             ميكروب      

اي معمولي و كم كالري استفاده از مواد اوليه مرغوب و با كيفيت بالا، شرط اساسي توليد قابل قبول بوده كه ايـن                                                                                                               ميوه    
استفاده از قوام دهنده يا پايدار كنندة ژلاتين و پكتين هر چنـد                                                                                     .       گردد        هاي دقيق در طي فرآيند ميسر مي                                             مهم با كنترل                

كه در بهبود بافت و افزايش ويسكوزيته سهم بسزايي دارد اما بايد توجه داشت كه چگونه و چه مـوقـع بـايـد در                                                                                                                                                           
 . Anonymous, 1999)( فرمولاسيون بكار رود، همچنين لازم است مقادير مورد استفاده به دقت رعايت گردد                                                                              

هاي گروه كلي فرم بعد از گذشـت                                     هاي حاوي باكتري                       گردد، نمونه                   استفاده مي                  4و 3همان طور كه ازجداول                                 - 
شود و نشان دهنده عدم مقاومت اين گروه از                                                             ها مي           ، عاري از اين باكتري                            pH روز با بالارفتن اسيديته و پايين آمدن                                                      3

   . Orlajensen, 1993)( باشد      هاي پايين مي            pH  ها در         باكتري      
شود، رشد كپك و مخمر به طور مستقيم بـا درجـه                                                                   هاي كپك و مخمر مشاهده مي                                      طبق آنچه در آزمايش                            - 

صورت گرفته نيز تأييـدي                          )       (Con and Cakmakci,1996حرارت و مدت زمان در ارتباط بوده و تحقيقي كه توسط                                                                
 . باشد      بر اين مسئله مي               

اي معمولي و كم كالري تا روز هفتم در دماي يخچال هيچ گونه تغييـري                                                                                                 هاي ميوه              لازم به ذكر است ماست                               - 
هـا             از لحاظ طعم، مزه و وضعيت ظاهري نداشته ولي از روز نهم به بعد بوي الكلي و مزه اسيدي در بعضي از نمـونـه                                                                                                                                                    

1- Krus Kalvalis      2- Man Vitny 
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ها غير قابل مصرف شدند كه اين مورد نيز با تحقيقات انجـام شـده                                                                                                مشاهده شد و از روز پانزدهم تقريباا تمامي نمونه                                         ً                    
 . مطابقت دارد           )     (Con and Cakmakci,1996 توسط    

ها، بافت و قوام ناشي از آن، پكتين به ژلاتين ترجيح داده شد                                                                                      در آزمون ارگانولپتيكي در مورد پايدار كننده                                                          - 
اي كه در آن                           هاي ميوه               روز ماست             3و البته اين مسئله در حين آزمايشات تكميلي نيز قابل تشخيص بود چون بعد از                                                                                                      

اين مورد عينـاا                 ً     .       رسد       اي پيدا كرد كه اين امر نامطلوب به نظر مي                                                              پايدار كننده ژلاتين استفاده شده بود تقريباا بافتي ژله                                                 ً                  
همـچـنـيـن در آزمـون                                        .       ها بحث كرده نيز ذكر شده است                             كه دربارة پايداركننده                      Anonymous,1999)    (توسط        

در    .       اي معمولي و كم كالري، به ترتيب عطر و طعم آلبالو و توت فرنگي ترجيح داده شد                                                                                                             ارگانولپتيكي، در ماست ميوه                                
اي معمولي با آلبالو مورد پسند قرار گرفت اما                                                                 اي هم، ماست ميوه                          هاي ميوه              آزمون ارگانولپتيكي، در مورد رنگ ماست                                              

اي با رنگ توت فرنگي ترجيح داده شد و اين امر با توجه بـه تـغـيـيـر                                                                                                                 اي كم كالري، ماست ميوه                                  در ماست ميوه                
  مشاهده          8 بار آزمون حسي كه در جدول                           4با توجه به نتايج حاصله ازميانگين نتايج                                        .   رسد     فرمولاسيون طبيعي به نظر مي                         

 . باشد      اي معمولي و كم كالري به صورت ذيل مي                                     شود، بهترين فرمولاسيون براي ماست ميوه                                      مي  
 : اي معمولي           ماست ميوه           -الف   

 درصدوزني و                 82-85) :         درصدچربي        2/5( درصدوزني، شير             0/3:    درصد وزني و پكتين                  0/4:   پايدار كننده ژلاتين                     
 )  درصدوزني         15 و توت فرنگي              15-17 ، هلو      14آلبالو        ( مرباي ميوه            

 : اي كم كالري             ماست ميوه           -ب 
  80)    درصدچربي           0/1(   درصد وزني، شير                  5:       درصدوزني، شكر               0/3:       درصد وزني و پكتين                       0/4:       پايداركننده ژلاتين                    

 .  درصد وزني          15آلبالو، هلو وتوت فرنگي هر سه به ميزان                                       :   درصدوزني، پورة ميوه                   
هاي مختلف ديگردرفرمولاسيون ماست مـيـوه اي،                                                               گردد، درخصوص به كار بردن ميوه                                           در پايان پيشنهاد مي                          

.   تحقيق بيشتري صورت پذيرد كه در اين تحقيق با توجه به عوامل متعدد موجود، پرداختن به آن غير ممـكـن بـود                                                                                                                                                 
گردد در رابطه با توليد مـاسـت                                         اي هم زده، انجام گرفته لذا پيشنهاد مي                                       ازطرفي چون اين تحقيق، بر روي ماست ميوه                                              

 . اي غير همزده نيز مطالعه و تحقيق صورت پذيرد                                            ميوه    

  و همكاراننژاد حسن
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 a=0/05تأثير با سطح تست  P-value درجه آزادي منبع تغييرات

 اثردارد 0/0 2 روز

 اثردارد 0/009 2 نوع ميوه

 اثردارد 0/007 1 نوع پايدار كننده

 اثردارد 0/0 1 درجه حرارت

 اثرندارد 0/8 4 نوع ميوه ×اثرمتقابل روز

 اثرندارد 0/620 2 پايداركننده ×اثرمتقابل روز

 اثرندارد 0/257 2 درجه حرارت ×اثرمتقابل روز

 اثرندارد 0/947 2 پايداركننده ×اثرمتقابل نوع ميوه

 اثردارد 0/012 2 درجه حرارت ×اثرمتقابل نوع ميوه

 اثرندارد 0/934 1 پايداركننده ×اثرمتقابل درجه حرارت

 اثرندارد 0/991 4 درجه حرارت ×نوع ميوه ×اثرمتقابل روز

 اثرندارد 0/985 4 پايداركننده ×نوع ميوه ×اثرمتقابل روز

 اثرندارد 0/528 2 درجه حرارت ×پايداركننده ×اثرمتقابل روز

 اثرندارد 0/863 2 درجه حرارت×پايداركننده×اثرمتقابل نوع ميوه

 اثرندارد 0/751 4 درجه حرارت ×پايداركننده ×روز ×اثرمتقابل نوع ميوه

 اي معمولي اثر عوامل مورد آزمايش در ماست ميوه -1جدول 
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 اي كم كالري اثرعوامل مورد آزمايش در ماست ميوه -2جدول 
 تأثيربا سطح تست P-value درجه آزادي منبع تغييرات

 0/05a= 

 اثردارد 0/0 2 روز

 اثردارد 0/006 2 نوع ميوه

 اثردارد 0/015 1 نوع پايداركننده

 اثردارد 0/0 1 درجه حرارت

 اثردارد 0/0 1 درصدشكر

 اثرندارد 0/394 4 نوع ميوه ×اثرمتقابل روز

 اثرندارد 0/151 2 پايداركننده ×اثرمتقابل روز

 اثردارد 0/007 2 درجه حرارت ×اثرمتقابل نوع ميوه 

 اثردارد 0/0 2 شكر ×اثرمتقابل روز

 اثرندارد 0/171 2 پايداركننده ×اثرمتقابل نوع ميوه 

 اثردارد 0/001 2 درجه حرارت ×اثرمتقابل نوع ميوه 

 اثرندارد 0/136 2  شكر×اثرمتقابل نوع ميوه

 اثرندارد 0/867 1 درجه حرارت ×اثرمتقابل پايداركننده

 اثرندارد 0/567 1  شكر×اثرمتقابل پايداركننده

 اثردارد 0/0 1 شكر ×اثرمتقابل درجه حرارت 

 اثرندارد 0/113 4  پايداركننده× ميوه×اثرمتقابل روز

 اثرندارد 0/111 4 درجه حرارت × ميوه×اثرمتقابل روز

 اثرندارد 0/540 4 شكر × ميوه×اثرمتقابل روز

 اثرندارد 0/263 2  درجه حرارت× پايداركننده×اثرمتقابل روز

 اثرندارد 0/823 2  شكر× پايداركننده ×اثرمتقابل روز

 اثردارد 0/011 2  شكر× درجه حرارت×اثرمتقابل 

 اثردارد 0/024 2 درجه حرارت × پايداركننده×اثرمتقابل نوع ميوه

 اثردارد 0/002 2  شكر× پايداركننده×اثرمتقابل نوع ميوه 

 اثردارد 0/002 2 شكر ×درجه حرارت ×اثرمتقابل نوع ميوه 

 اثرندارد 0/567 1  شكر×درجه حرارت ×اثرمتقابل پايداركننده

 اثرندارد 0/09 4  پايداركننده×نوع ميوه  × درجه حرارت×اثرمتقابل روز

 اثرندارد 0/615 4 درجه حرارت ×نوع ميوه ×شكر ×اثرمتقابل روز

 اثرندارد 0/446 4  درجه حرارت× پايداركننده× نوع ميوه×شكر ×اثرمتقابل روز

 اثرندارد 0/253 2  درجه حرارت× پايداركننده× نوع ميوه× شكر×اثرمتقابل روز

 اثرندارد 0/066 2  درجه حرارت× پايداركننده× نوع ميوه× شكر×اثرمتقابل روز

  و همكاراننژاد حسن
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 اي معمولي اثرعوامل موردآزمايش بر كلي فرم، كپك و مخمر ماست ميوه -3جدول 
 كپك و مخمر كلي فرم فاكتور

 تأثير P-value درجه آزادي تأثير P-value درجه آزادي

 ندارد 0/4241 2 ندارد 0/3574 2 روز

 ندارد 0/4850 2 دارد 0/0456 2 نوع ميوه

 دارد 0/0 - ندارد 0/5581 - درجه حرارت

 ندارد 0/2713 - ندارد 0/0789 - نوع پايداركننده

 اي كم كالري اثرعوامل موردآزمايش بركلي فرم، كپك و مخمر ماست ميوه -4جدول 
 كپك ومخمر كلي فرم فاكتور

 تأثير P-value درجه آزادي تأثير P-value درجه آزادي

 دارد 0/0237 2 ندارد 1 2 روز

 ندارد 0/8511 2 ندارد 1 2 نوع ميوه

 دارد 0/0 - ندارد 1 - درجه حرارت

 ندارد 0/9238 - ندارد 1 - نوع پايداركننده

 ندارد 0/7898 -       شكر

 اي معمولي و كم كالري ميزان كالري ماست ميوه -5جدول 
 اجزا  

  

  

 
 
 

 نوع محصول

 اي معمولي گرم ماست ميوه100درهر

 با صفر درصد شكر 

 اي كم كالري گرم ماست ميوه100درهر

  درصدشكر3با 

 اي كم كالري گرم ماست ميوه100درهر

  درصدشكر5با 

كالري ميوه
كالري شير 
 

با 
2/5

 درصدچربي
 

كالري شكر
جمع كالري 
كالري ميوه 
 

كالري شير با 
0/1

 درصدچربي
 

كالري شكر
 

جمع
كالري 

كالري ميوه 
كالري شير     با  

0/1
 

درصدچربي
كالري شكر 
جمع كالري 
 

 57 19/35 31/2 6/15 50 11/61 31/98 6/15 80 30/96 45/65 3/15 اي هلو ماست ميوه

اي  ماست ميوه
 آلبالو

4/86 45/65 30/96 81/5 9/72 30/81 11/61 52 8/1 31/2 19/35 59 

اي  ماست ميوه
 توت فرنگي

3/28 46/75 27/9 78 5/25 31/98 11/61 49 5/25 31/2 19/35 56 
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 اي معمولي و كم كالري هاي ويسكوزيته ماست ميوه نتايج آزمايش -6جدول 
 cpاي كم كالري، ويسكوزيته ماست ميوه cpاي معمولي،  ويسكوزيته ماست ميوه

ماست 
معمولي 
 شاهد

pg pp sg sp Cg cp  ماست
معمولي 
 شاهد

pg pp sg sp cg cp 

2200 3800 2500 3200 2600 3000 2400 2300 3300 2800 3800 2800 3600 2400 

 مشخصات ثبت شده توسط دستگاه ميلكواسكن -7جدول 
  

اي  ماست ميوه
 معمولي

 درصد لاكتوز %*SNF اسيديته دانسيته درصد چربي

2/575 1/0405 18 10/58 5/54 

  

اي  ماست ميوه
 كم كالري

0/1 1/044 17/25 10/82 5/54 

          

Solid not fat * 

 ) تكرار3ميانگين (اي معمولي و كم كالري  نتايج آزمون حسي ماست ميوه -8جدول 
  

 بافت و قوام
  pg pp sg sp cg cp 

 4 3/5 3 5 4/5 4/5 معمولي

 3/25 3 4/5 3/5 4 5 كم كالري

 5 4/5 3/5 4 4 4 معمولي عطرو طعم

 4 3 4/5 5 3/25 3/5 كم كالري

 5 4/5 3/5 3 4 4 معمولي رنگ

 4 3/5 4/5 5 3/5 3 كم كالري

  ،5=، عالي4=،  خوب3= ، متوسط2= ، نامطلوب1= خيلي نامطلوب
p =  ،پكتينg =  ،ژلاتينs =   ،توت فرنگيp =  ،هلوc =آلبالو. 

p =  ،پكتينg =  ،ژلاتينs =   ،توت فرنگيp =  ،هلوc =آلبالو. 

  و همكاراننژاد حسن
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Abstract 
 
At first, the used milk fat depending on type of yogurt was standardized (2.5% fat for ordinary 
fruit yogurt and 0.1% for low-calorie fruit yogurt), the intended additives (i.e. powder milk, 
stabilizers and sugar), were added in the amounts needed, then homogenization, pasteurization 
and incubation process were performed until the yogurt was formed. Thereafter, the fruit was 
added and product was packed. After production two types of yogurts, complementary tests of 
coliform, mould and yeast, determination of fat content, acidity, lactose content, solid not fat 
content, calorie content, viscosity, pH and panel taste  (texture, color, flavor and taste) were 
performed. The effects of time (3, 7 and 15 days), kind of fruit (black cherry, peach and 
strawberry), stabilizers (pectin and gelatin), temperature (4 and 25°c), additionally, for low-
calorie fruit yogurt, sugar (3 and 5%) were studied. Based on this result the best formulation 
was proposed (for ordinary fruit yogurt: gelatin 0.4%, pectin 0.3%, milk with 2.5% fat 82-85% 
and jam of fruit 14-17%; for low-calorie fruit yogurt: gelatin 0.4%, pectin 0.3%, milk with 
0.1% fat 80%, puree of fruit 14-17% and 5% sugar 14-17%).   
 
Key words:zFruitzyogurt,Ordinaryzyogurt,Low-caloriezyogurt, 

Formulation,Production. 
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