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بررسي تغييرات دي استيل و ويژگيهاي حسي ماست هاي غني شده با 

  كنسانتره پروتئيني آب پنيردر جايگزيني شير خشك
  

  3 ، محمد تقي مظلومي2، محمد رضا احساني1 ∗حسن كاكويي

  
   دانش آموخته كارشناسي ارشد صنايع غذايي دانشگاه علوم پزشكي شهيد بهشتي-1

  دانشكده كشاورزي دانشگاه تهران دانشيار گروه صنايع غذايي -2
   عضو هيئت علمي دانشگاه علوم پزشكي شهيد بهشتي-3

  

  چكيده
   ( A در اين مطالعه با افزايش درصد جايگزيني كنسانتره پروتئيني آب پنير به جاي شير خشك در شـير ماسـت سـازي بـه ترتيـب در نمونـه هـاي        

1WPC5/0 % 2 وSMP5/1(%  ،B )  WPC1 % وSMP1(% ،C )C  WP5/1 %و SMP 5/0 (% وD) WPC 2( %   مقادير دي اسـتيل در روزهـاي ،
افزايش يافته وعلت آن حضور سيترات بيـشتر بـه عنـوان پـيش سـاز دي اسـتيل در كنـسانتره                      % ) F)  SMP 2اول و چهاردهم نسبت به نمونه شاهد        

حصول نقش كليدي درعطر وطعم و پذيرش مصرف كننده ايفاء مـي            پروتئيني آب پنير نسبت به شيرخشك بوده و دي استيل درطول دوره ماندگاري م             
، قوام و استحكام ماست در طول دوره C و A ،B ضمن كاهش مقدار سينرسيس در نمونه هاي   SMPبه جاي     WPC با افزايش درصد جايگزيني .كند

را داشته و علت آن تشكيل بيشتر و محكمتر كمپلكس هـاي   ) F(هد  بهترين و نزديكترين قوام به قوام ماست نمونه شاCنگهداري بهبود يافته و نمونه  
   قوام، Dولي در نمونه    .  افزايش بيشتر املاح و خاصيت هيدروفيلي بيشتر پروتئين هاي سرمي نسبت به كازئين مي باشد                 هاي سرمي با كازئين،    پروتئين

ي به كازئين، افزايش بيش از حد املاح و به هم خوردن تعادل الكتروليت ها، استحكام بافت و مقدار سينرسيس به دليل فزوني نسبت پروتئين هاي سرم
 همچنين ويژگي هـاي حـسي نظيـر عطـر، طعـم و              .عدم تشكيل شبكه ژلي مستحكم، منظم و كاهش هيدراتاسيون پروتئين ها آسيب ديده و آبكي بود               

ل بين طعم و مزه تمام نمونه هاي ماست تفاوت معني دار مشاهده گرديد            در روز او  . پذيرش كلي محصول توسط پانليست ها مورد ارزيابي قرار گرفت         
در روز چهاردهم باز هم بـين ويژگيهـاي طعـم، مـزه و              ). >5/0P(  تفاوت معني دار وجود نداشت       F و نمونه شاهد     Cو فقط بين پذيرش كلي نمونه       

در تحقيق فوق اين نتيجه نهـايي بـه دسـت آمـد كـه جـايگزيني       ).>5/0P. (  تفاوت معني دار مشاهده نگرديد F و نمونه  شاهدCپذيرش كلي نمونه 
 بهتـرين نتيجـه      كنسانتره پروتئيني آب پنير به جاي شير خشك در توليد ماست علاوه بر افزايش توليد دي استيل به عنـوان يـك عامـل عطـر و طعـم،                            

 هزينه توليـد صـنعتي   SMP نسبت به )پروتئين% 26با(WPC قيمت كمتربه دليل  همچنين .      به دست آمدCتكنولوژيكي و ارگانوليپتيكي در نمونه 
 .ماست كاهش يافته و تا حدي مي توان از مشكلات زيست محيطي ناشي از دفع آب پنير در كارخانه هاي لبني جلوگيري كرد

  
  . ماست، دي استيل، كنسانتره پروتئيني آب پنير:كليد واژگان

  
 

 مقدمه -1
 بالاتري نسبت به كازئين و حتي پروتئين تخم مرغ كامل ميترين پروتئين هاي طبيعت و با               پروتئين هاي آب پنير از به

                                  نوع60امروزه فرآورده هاي آب پنير در تهيه بيش از . باشند                 3 بيولوژيك  ارزش داراي  بالا هستند كه   غذايي ارزش

                                                 
 

  hasan_kakoei@yahoo.com                                                                            1. Whey  Protein  Concentrat :مسئول مکاتبات*  
2. Skim  Milk  Powder  
3. Biological Value 
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 سبب ارتقاء بهره وري و ارزش افزوده       2يك فرآورده لبني جنبي   
كارخانه هاي لبني و كاهش مشكلات زيست محيطي و هزينـه            

پـروتئين هـاي آب پنيـر عـلاوه بـر ارزش            . دفع آنها مي گـردد    
اين پروتئين هـا مـي      . زيادي هستند 3غذايي، داراي ارزش كاري   

وي ويسكوزيته،   آب گيري و استحكام بافت مـوثر           توانند بر ر  
واقع شوند به همين دليل آب انداختن ماست را تقليل داده و يا             

  .]1[براي مدت معيني منتفي مي نمايند 
         يكي از مهمترين مراحل توليد ماست، اسـتاندارد كـردن          
ماده خشك شير به منظور بهبود قوام و بافت ماست  مي باشد،             

رين روش استاندارد كردن شير ماست سـازي در كـشور           رايج ت 
ما استفاده از شير خشك بي چربي مي باشد حال مـي تـوان بـا             
جايگزيني كنسانتره پروتئيني آب پنيربه جاي شير خشك ضمن         
حفظ و يا بهبـود ويژگيهـاي كيفـي، تغذيـه اي، كـاهش هزينـه         
توليد، مـشكلات زيـست محيطـي ناشـي از آب پنيـر توليـدي               

 .]3 و2، 1[ه هاي لبني را تا حدودي تقليل دادكارخان

  

  مواد و روش ها-2

  مواد-2-1
 گلستان كنسانتره پروتئيني آب پنيرو شير خشك از شركت پگاه

  دماي  و با تهيه صنعتي  نيمه  ، شيرخام مورد نياز از دامداري
c° 4گرفته و كليه آزمون  تحويل  گيلان  پگاه   در كار خانه 

 مانندشمارش كلي ميكروبهاي هوازي و آزمون   ميكروبي هاي
هاي فيزيكو شيميايي نظير نقطه انجماد، درصدپروتئين و غيره 
را بر روي آن انجام داده و استارتر مورد نياز از شركت ويزبي 

 .و استاندارد دي استيل از شركت مرك آلمان تهيه گرديد

  
   روش ها-2-2
   توليد ماست-2-2-1

يم نموده و به منظـور اسـتاندارد كـردن          تنظ% 5/2چربي شير را    
پنج % 12ماده خشك شير ماست سازي و افزايش آن به حداقل           

فرمول با مشخصات زير تهيه و به شـير خـام افـزوده و خـوب           
كنـسانتره  % 5/0شـير خـشك و   % 5/1 با  Aنمونه. حل نموديم

كنـسانتره  %  1شير خـشك و     % 1 با   Bپروتئيني آب پنير، نمونه     
%  5/1شــير خــشك و % 5/0 بــا  Cپنيــر، نمونــهپروتئينــي آب 

                                                 
2.By Product  

Functional Properties 3.  

كنسانتره پروتئينـي   %  2 با   Dكنسانتره پروتئيني آب پنير، نمونه      
سپس نمونه هاي   . شير خشك % 2  با    Fآب پنير و نمونه شاهد      

 درجـه سـانتيگراد   90فوق را در دستگاه ويسكوباتور در دمـاي      
 خنـك  c ° 42 دقيقه پاستوريزه نمـوده و تـا دمـاي   5به مدت 

 شركت ويزبي به آنهـا تلقـيح و         231استارتر ماست شماره  % 2و
بعد از بسته بندي شيرهاي آماده در ظرفهـاي پلـي اسـتايرن در              

 ساعت گرمخانه گـذاري كـرده و بـا          5/2 به مدت    c°42دماي  
 درجه درنيك شروع به سرد كردن نموديم و سـپس           60اسيديته  

فتـه  بـه مـدت دو ه   ) c)°4- 0نمونه هادر يخچـال بـا دمـاي      
نگهــداري گرديــد و در روزهــاي اول و چهــاردهم ويژگيهــاي 
فيزيكوشيميايي،ميكروبي وحسي موردبررسـي قرارگرفتـه و در        

  مـدل   G Cاين بررسي مقادير دي اسـتيل نمونـه هـا توسـط    

5880 Aبا ماركHel wett - Packard    انـدازه گيـري   
نظير عطر و طعم،بافت    4شد، ويژگيهاي حسي نمونه هاي ماست     

  در   5 نفر ارزياب به روش رتبه بنـدي       35ذيرش كلي توسط    و پ 
كارخانه پگاه گيلان مورد ارزيابي قرار گرفتند و نتايج حاصله با           

 2،4،  1[ تجزيه و تحليل شدند    6استفاده از روش آماري فريدمن    
،7 ،11 [. 

  
   آزمون ها-2-2-2
   آزمون هاي ميكروبي-2-2-2-1

كنـسانتره   شير خشك،  شير خام،  آناليزهاي ميكروبي نمونه هاي   
پروتئينــي آب پنيــر و نمونــه هــاي ماســت در روزهــاي اول و 

 356چهاردهم مطابق با استانداردهاي ملي ايران به شماره هاي          
  . ]3[ انجام گرديد 1368 و 695، 
   آزمون هاي فيزيكوشيميايي-2-2-2-2

شـير خـشك و كنـسانتره         آزمون هاي فيزيكوشيميايي شير خام،    
يـــر در روزهـــاي اول و چهـــاردهم مطـــابق پروتئينــي آب پن 

 1531 ، 366 ، 638 ، 637استانداردهاي ملي ايران به شماره هاي       
 انجام و داده هـاي    بـه دسـت             3543 و   2852 ، 2089 ، 2012،

 ANOVA – one(آمده با روش آناليز واريانس يـك طرفـه   

way (مورد تجزيه و تحليل قرار گرفتند.  
مونه هاي ماسـت بـه غيـر از         اندازه گيري ويژگيهاي شيميايي ن    

ــا   ــادير دي اســتيل در روزهــاي اول و چهــاردهم، مطــابق ب مق

                                                 
4. Flavour  
5. Ranking      

Fridman 6.    
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 و مقـادير سينرسـيس بـر        695استاندارد ملي ايـران بـه شـماره         
  . انجام گرديدIDFاساس روش 

اندازه گيري مقادير دي استيل نمونه هـاي ماسـت در روزهـاي             
  : به روش زير انجام شدGCاول و چهاردهم به كمك دستگاه 

 آب cc 60 گرم نمونـه ماسـت را همـوژن كـرده و بـا      50ابتدا  
 ليتـر منتقـل     مـي       2ديونيزه تازه مخلوط و به بالن بـا حجـم           

 دي اتيل   cc 30كنيم، دستگاه تقطير را نصب كرده سپس مقدار         
اتر را در لوله آزمايش گيرنده ريخته و در ظرف پر از يخ قـرار               

 بعد از باز كـردن شـير         د،مي دهيم تا از تبخير آن جلوگيري شو       
مبرد و روشن كردن منبع حرارتي تقطير انجام مي شود و وقتي            

 رسـيد عمـل تقطيـر را        cc  70كه حجم جمع آوري شـده بـه         
در ظرف گيرنده دو فاز مشاهده مي شود، فاز         . متوقف مي كنيم  

سـي سـي در يـك لولـه         30رويي را در شرايط سرما تـا حجـم        
 در داخل يخ فرو مي بـريم،        آزمايش كوچك درب دار ريخته و     

در مرحله بعد پس از تعيين پيك اسـتاندارد دي اسـتيل توسـط              
 تزريـق و    GC فاز جدا شده نمونه را بـه دسـتگاه           GCدستگاه  

سطح زير منحني پيك دي استيل را بررسي نموده و مقادير دي            
  .]11، 4  ،3[استيل در نمونه ها را تعيين مي كنيم 

  

   نتايج و بحث-3
زمونهاي شير خام، شير خشك و كنسانتره پروتئينـي آب          نتايج آ 

( پنير و همچنين نمونه هاي ماست به ترتيب در    جدول هـاي        
ــا 1 ــابي حــسي در جــداول  ) 5 ت ــايج ارزي ــه ) 7 و 6(و نت ارائ

 .گرديده است

  
  : دي استيل-3-1

 A ،B  ،Cمقادير دي استيل  نمونه هاي  ) 1( با توجه به شكل 
 و 0587/0 ، 0021/0 ، 0009/0 ترتيـــب  در روز اول بـــهDو 

 درصد به دست آمد و مقدار دي اسـتيل نمونـه شـاهد              0908/0
)F ( قابل اندازه گيري نبوده و صفر در نظر گرفته شد. 

 
  
  
  
  
  
 

  
  
  

  
  
  
    

                  
  

مقادير دي استيل نمونه هاي ماست در روزهاي اول تا  1شكل 
  چهاردهم

 شير خشك و  مشخصات فيزيكوشيميايي شير خام،  1جدول 
 كنسانتره پروتئيني آب پنير

♣  :Xا مي باشد ميانگين داده ه. 

مشخصات 
  فيزيكوشيميايي

كنسانتره پروتئيني   شير خشك  شير خام
        ر پنيآب

درصـد  (پروتيئن  
  )وزني

X=2/979♣  
SD= 0/002  

X= 33/9  
SD = 0/08 

X= 26  
SD = 0/07  

درصد (چربي
  )وزني

X=2/49  
SD= 0/014  

X=1/3  
SD= 0  

X= 1/12  
SD = 0/04  

درصــد (لاكتــوز 
  )وزني 

X=4/43  
SD= 0  

X=54/71  
SD= 0/03  

X=54/8  
SD= 0/32  

ــا ــشك مـ ده خـ
  )درصد وزني (

X=10/548  
SD= 0/0083  

  

- --- -- ---  

  

- --- -- ---  

درصـد  (رطوبت  
  )وزني 

  

- --- -- ---  

X=2/69  
SD= 0/008  

X=4/6  
SD=0/18  

درصد (خاكستر  
  )وزني 

  

- --- -- ---  

X=7/32  
SD= 0/008  

X=8/48  
SD= 0  

درصد ( اسيديته  
  )وزني 

X=14/9  
SD= 0/22  

X=0/139  
SD= 0/008  

- --- -- ---  

ــاد نق ــه انجمـ طـ
ــه ( درجــــــــ

  )سانتيگراد

X=-0/54  
SD= 0/0004  

  

- --- -- ---  

  

- --- -- ---  

  X=1/0301  دانسيته
SD= 0/0004  

- --- -- ---  - --- -- ---  

ــده  ــواد بازدارن م
  رشد ميكروبي

  منفي  منفي  منفي

ل 
ستي

ي ا
ر د

قادي
م

  )روز(      زمان
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ويژگيهاي ميكروبي شير خام، شير خشك و كنسانتره  2جدول 
  پروتئيني آب پنير

تعداد ( شير خام   
  )ccدر 

شير خشك 
تعداد در ( 

  )گرم 

كنسانتره 
پروتئيني آب 

تعداد ( پنير 
  )در گرم

شمارش كلي 
مزوفيلهاي 
  هوازي

♣ X= 1/2*106  X= 298 
SD=44  

X= 394 
SD=9  

 X=5  -------  كلي فرم
SD=1 

X= 2/8 
SD=0/4 

  X=0  X=0  ------  اشريشياكلي
 X=10  -------  كپك و مخمر

SD=1  
X= 20 
SD=1  

:♣ Xميانگين داده ها مي باشد   

  شيميايي نمونه هاي ماست در روز اول مشخصات 3جدول

 ها
ونه

نم
  

پروتئين 
  )درصد(

  ) درصد(چربي 
نسبت 

پروتئين به 
  چربي

ماده خشك 
  )درصد(

  اسيديته 
درجه (
  )نيكدر

سينرسيس 
  )درصد(

شاهد 
F 

82/3 = X 

005/0 = SD 

5/2 = X 

0 = SD 
528/1  

68/12 = X 

017/0 = SD 

6/70 = X 

47/0 = SD 

6/54 = X 

47/0 = SD 

A 
77/3 = X 

015/0 = SD 

33/2 = X 

04/0 = SD 
618/1  
 

64/12 = X 

005/0 = SD 

72 = X 

1 = SD 

8/52 = X 

21/0 = SD 

B  
73/3 = X 

01/0 = SD 

26/2 = X 

04/0 = SD 
65/1  

58/12 = X 

011/0 = SD 

73 = X 

0 = SD 

52 = X 

16/0 = SD 

C 
708/3 = X 

01/0 = SD 

2/2 = X 

0 = SD 
685/1  
 

51/12 = X 

015/0 = SD 

3/73 = X 

94/0 = SD 

9/48 = X 

047/0 = SD 

D  
66/3 = X 

001/0 = SD 

13/2 = X 

047/0 = SD 
718/1  
 

34/12 = X 

005/0 = SD 

6/75 = X 

2/1 = SD 

96/60 = X 

16/0 = SD 
♣ : Xميانگين داده ها مي باشد  
  

  چهاردهم مشخصات شيميايي نمونه هاي ماست در روز 4جدول

♣ : Xميانگين داده ها مي باشد 

تعـداد در  (نتايج آزمونهاي ميكروبي نمونه هاي ماست       5جدول
  در روزهاي اول و چهاردهم) گرم

  كيك مخمر  اشرشيا كلي   )10/1(كلي فرم   نمونه ها
 =F 0شاهد 

−

X 0= 
−

X 0= 
−

X 

A 0= 
−

X 0= 
−

X 0= 
−

X 

B  0= 
−

X 0= 
−

X 0= 
−

X 

C 0= 
−

X 0= 
−

X 0= 
−

X 

D  0= 
−

X 0= 
−

X 0= 
−

X 
  .  ميانگين داده ها مي باشدX : ٭

، A ،Bدر روز چهاردهم نيز مقادير دي اسـتيل در نمونـه هـاي            
C  ،D   و F           نسبت به روز اول سير صعودي داشته و همواره در 

كمتـر  ) شـاهد  (Fروز اول و چهاردهم مقادير دي استيل نمونه         
همچنـين بـا    .  بـود  DوA،B،Cاز مقادير دي استيل  نمونه هاي        

بـه جـاي    كنسانتره پروتئينـي آب پنير    د جايگزيني   افزايش درص 
شير خشك در توليد ماست مقـادير دي اسـتيل بـه ترتيـب در               

 افزايش يافت و اين به دليل وجود D و A  ،B ،Cنمونه هاي 
كنسانتره مقادير بيشتر سيترات به عنوان پيش ساز دي استيل در           

سم  نسبت به شير خشك   مي باشد كه مكاني ـ          پروتئيني آب پنير  
  :عمل به شرح زير مي باشد

ابتدا سيترات در حضور يون منيزيـوم يـا منگنـز يـك مولكـول               
استات از دست داده و به اگزالواستات تبديل مـي شـود سـپس              
اگزالواستات در حضور آنزيم دكربوكـسيلاز بـا از دسـت دادن            

پيـروات در   .  بـه پيـروات تبـديل مـي شـود          Co2يك مولكول   
 Co2 از دست دادن يك مولكـول        حضور تيامين پيروفسفات با   

 اسـتالدئيد تبـديل مـي       –ديگر به كمپلكس تيامين پيروفسفات      
كمپلكس فوق در حضور استيل كـوا و آنـزيم دي اسـتيل             . شود

--- CoAسنتتاز با از دست دادن تيامين پيروفسفات و تركيب 
SH      يافتـه هـاي ايـن تحقيـق بـا          .  به دي استيل تبديل مي شود

در ) 1997( و همكـاران     Boumerdassiنتايج بررسـي هـاي      
ــتيل در      ــد دي اس ــزايش تولي ــيترات در اف ــر س ــصوص اث خ
محصولات كشت داده شده شـير بـا بـاكتري هـاي لاكتيكـي و               

مبني بر تاثير   ) Baig)1996 و   Kwakهمچنين نتايج تحقيقات    
مثبت افزودن فرآورده هاي آب پنير در توليد بيـشتر دي اسـتيل       

است و توسـعه عطـر و طعـم آن          در مقايسه با شير خشك در م      
 .] 11، 7[مطابقت دارد

   بافت-3-2
 بـه   WPCدرصـد   5/1و1،/.5در اين تحقيق باجايگزيني مقـادير     

 همواره قوام و بافت ماست درطول دوره نگهداري         SMPجاي  

 ها
ونه

نم
  

پروتئين 
  )درصد(

  ) درصد(چربي 
نسبت 

پروتئين به 
  چربي

ماده خشك 
  )درصد(

  اسيديته
درجه  (

  )درنيك

سينرسيس 
  )درصد(

شاهد 
F 

77/3 = X 

005/0 = SD 

43/2 = X 

047/0 = SD 
551/1  

                  

52/11 = X 

02/0 = SD 

6/105 = X 

69/1 = SD 

36/52 =X 

124/0 = SD 

A 
73/3 = X 

015/0 = SD 

33/2 = X 

047/0 = SD 
6/1  

                  

38/11 = X 

05/0 = SD 

3/109 = X 

47/0 = SD 

5/51 = X 

216/0 = SD 

B  
71/3 = X 

01/0 = SD 

23/2 = X 

094/0 = SD 
663/1  

                  

3/11 = X 

05/0 = SD 

111 = X 

1 = SD 

6/50 = X 

08/0 = SD 

C 
7/3 = X 

0 = SD 

16/2 = X 

047/0 = SD 
712/1  

                  

22/11 = X 

01/0 = SD 

6/112  = X 

942/0 = SD 

26/47 = X 

047/0 = SD 

D  
55/3 = X 

0047/0 = SD 

13/2 = X 

047/0 = SD 
699/1  

                  

96/10=  X 

0124/0 = SD 

3/123 = X 

94/0 = SD 

7/59 = X 

355/0 = SD 
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 بهترين و نزديكترين قوام به قوام ماسـت         Cبهبود يافته و نمونه     
ت شـديدا آسـيب      بافت ماس  Dنمونه شاهد داشته ولي در نمونه     

  .ديده وآبكي بود
با توجه به نتايج آزمونهاي شيميايي وآناليز واريانس يك طرفـه           

، در روز اول به  ) 3(درصدهاي سينرسيس مطابق جدول شماره      
، مقادير سينرسـيس   BباC غير از مقادير سينرسيس نمونه هاي 

  ).P>05/0(بقيه نمونه ها تفاوت معني داري با هم داشتند
و مـشابه روز اول  ) 4(اردهم مطابق جـدول شـماره     در روز چه  

  كـاهش  Cو A ، Bمقادير سينرسيس به ترتيب در نمونه هـاي 
 بوده و همواره كمتـرين  Fيافته وكمتر از مقدار سينرسيس نمونه 

  نـشان  D و بيشترين مقدار را نمونه     Cمقدار سينرسيس را نمونه   
ر بهبود قوام و بافت ماسـت وكـاهش مقـدار سينرسـيس د            . داد

  بـه دليـل تـشكيل بيـشتر و محكمتـر      Cو A ، Bنمونـه هـاي  
كمپلكس هاي  پروتئين هاي سرمي با كـازئين، افـزايش بيـشتر             
املاح وخاصيت هيدروفيلي بيشتر پروتئين هاي سـرمي نـسبت          

 قوام و بافت ماست به دليـل        Dبه كازئين مي باشد، اما در نمونه      
ش بـيش از  فزوني نسبت پروتئين هاي سرمي به كـازئين، افـزاي      

حد املاح و به هم خوردن تعادل الكتروليت ها، عـدم تـشكيل             
شبكه ژلي مستحكم منظم و كاهش هيدراتاسيون پـروتئين هـا،           

  . ]9و  8 ، 6، 4، 2، 1[آسيب ديده و آبكي بود
   ارزيابي حسي-3-3

با توجه بـه نتـايج ارزيـابي حـسي در روز اول مطـابق جـدول             
 و  D  ،C  ،B با نمونه هاي     Fبين عطر و طعم نمونه       ) 6(شماره  

A       05/0( تفاوت معني دار وجود داشتP< .(      ولـي بـر اسـاس
كمتـرين  ) شـاهد  (Fپذيرش كلي محـصول در روز اول نمونـه       

و بهترين رتبه را داشته و بعـد بـه ترتيـب       ) 81(مجموع نمرات   
 داشـتند و بـر اسـاس        DوC،B،Aبهترين رتبه ها را نمونه هاي       

 تفـاوت  F و Cي نمونـه هـاي   آزمون فريدمن بين پـذيرش كل ـ   
معني دار مـشاهده نگرديـد پـس نـشان دهنـده نزديـك بـودن                

مـي باشـد، ولـي      ) F( به نمونه شاهد     Cويژگيهاي حسي نمونه    
 تفاوت  F با نمونه    A و   D  ،Bبين ويژگيهاي حسي  نمونه هاي       

  ).>05/0P(معني دار وجود داشت 
 عطر  همچنين بر اساس نتايج ارزيابي حسي در مورد ويژگيهاي        

بهترين رتبه   ) 7(و طعم در روز چهاردهم مطابق جدول شماره         
و ) F)75(  ،C)83(  ،A)102(  ،B)108را به ترتيب نمونـه هـاي        

D)157 ( بر اساس آزمون فريدمن بين ويژگيهاي      . احراز نمودند
 تفـاوت معنـي دار مـشاهده نگرديـد     F و Cحسي نمونه هـاي   

)05/0P<(       ولي بين ويژگيهاي حسي نمونه ،F      و نمونـه هـاي
D ،B و ،A 05/0( تفاوت معني دار مشاهده گرديدP<.(  

بر اساس نتايج ارزيابي حسي در مورد پذيرش كلـي محـصول            
ــه و ) 74( كمتــرين مجمــوع نمــرات Fدر روز چهــاردهم نمون

 رتبـه   D و   C  ،B  ،Aبهترين رتبه و بعد به ترتيب نمونـه هـاي           
اسـاس نتـايج    هاي دو، سه، چهار و پنج را احراز نمودند و بـر             

 تفاوت  C و نمونه    Fآزمون فريدمن بين ويژگيهاي حسي نمونه     
معني دار مشاهده نگرديد ولي بين بقيه     نمونه هـا بـا نمونـه                  

و ايـن نـشان     ) >05/0P(شاهد تفاوت معني دار وجود داشت       
دهنده اين حقيقت است كه با جايگزيني كنسانتره پروتئيني آب          

 هيچگونـه   C و   A  ،B هـاي    پنير به جاي شير خشك در فرمول      
  توسـط    2 و عطر و طعـم  غيـر طبيعـي          1عطر و طعم آب پنيري    

ارزيابها احساس نگرديد و اين به دليـل بـالا بـودن مقـادير دي               
 در  Fاستيل و اسيديته نمونه هاي فوق نسبت به نمونـه شـاهد             

طــول دوره نگهــداري و نقــش غالــب تــر اســيديته نــسبت بــه 
همچنـين دي   .  طعم مي باشد   تركيبات معطر در احساس عطر و     

 4و خوشمزه بودن  3استيل در مقادير بسيار كم باعث دلپذير بودن       
بـه  . ماست مي گردد كه بر روي پذيرش كلـي اثـر مـي گـذارد              

علاوه كنسانتره پروتئيني آب پنير به جاي شير خـشك در تهيـه         
ماست به دليل خاصيت هيدروفيلي بيشتر پروتئين هاي سـرمي          

 در نمونـه    5ث خامه اي شدن بافت ماسـت      نسبت به كازئين باع   
C            گرديد و اين بافت از نظر اكثر مصرف كنندگان مطلوب بوده 

لـذا  . مطبوع ايجاد مي كنـد ) Mouth feel(و احساس دهاني 
در طــول دوره نگهــداري ماســت هــاي غنــي ســازي شــده بــا 
كنسانتره پروتئيي آب پنير به دليـل توليـد بيـشتر دي اسـتيل و               

 نمونه شاهد و همچنين بهبود سـاختمان ژل و  اسيديته نسبت به 
خامه اي شده، پذيرش كلي محـصول بهبـود    قوام، بافت ماست

  . ]9و  7 ، 5، 1،2[نزديكتر گرديد) F(يافته و به نمونه شاهد 
ــات     ــايج مطالع ــا نت ــق ب ــن تحقي ــابي حــسي در اي ــايج ارزي نت

Gonzales) 1999 (      در مـــورد نزديكـــي ســـطح پـــذيرش
 Ott با نمونـه شـاهد و يافتـه هـاي            WPC ماست هاي حاوي  

مبني بر تاثير بيشتر اسيديته نسبت بـه تركيبـات معطـر            ) 2000(
ــت دارد   ــم مطابقــ ــر و طعــ ــساس عطــ ــت در احــ .ماســ

                                                 
Whey flavour 1. 

2.Off flavour  
3. Pleasan 
4.Delicate  
5.Creamy texture  
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   عطر و طعم و پذيرش  كلي نمونه هاي ماست در روز اول نتايج ارزيابي حسي به روش رتبه بندي ويژگيهاي بافت،  6جدول
    پذيرش كلي  طعم و مزه  افتيويژگيهاي ب

  
  نمونه ها

 عدد فريدمن

  عدد بحراني 
  حداقل سطح اختلاف رتبه ها

F= 9/25  
49/9= x2 ♣  

9/25LSDRank =  

F= 99/22   
            49/9 = x2  

LSDrank = 9/25  

F= 8/34  

49/4 = x2  
LSDrank = 9/25  

  A  113  108  106  جمع رتبه ها
  
  

  تفاوت معني دار
P<0/05   

A-F 
106-79=27 

 .فاوت معني دار وجود داردت

A-F 
108-78=30 

  .تفاوت معني دار وجود دارد

A-F 
113 -81=32 

  .تفاوت معني دار وجود دارد
 B  112  109  119  جمع رتبه ها

  تفاوت معني دار
P<0/05    

B-F 
119-79=40 

  .تفاوت معني دار وجود دارد

B-F 
109 -78=31 

  .تفاوت معني دار وجود دارد

B-F 
112-81=31 

  .اوت معني دار وجود داردتف

 C  88  92  87  جمع رتبه ها
  تفاوت معني دار

P<0/05    
  c-F 

79-87 =8 
  .تفاوت معني دار وجود ندارد

  c-F 
92-78=14 

  .تفاوت معني دار وجود دارد

 c-F 
88-81=7 

  .تفاوت معني دار وجود ندارد
 D  131  138  134  جمع رتبه ها

  تفاوت معني دار
P<0/05    

 D-F 
134-79=55 

  .تفاوت معني دار وجود دارد

D-F 
138-78=60 

  .تفاوت معني دار وجود دارد

D-F 
131-81=50 

  .تفاوت معني دار وجود دارد
F 81  78  79  جمع رتبه ها  

  عطر و طعم و پذيرش  كلي نمونه هاي ماست در روز چهاردهم نتايج ارزيابي حسي به روش رتبه بندي ويژگيهاي بافت، 7جدول 

    پذيرش كلي  طعم و مزه  ويژگيهاي بافتي
  عدد فريدمن   هانمونه

  عدد بحراني
حداقل سطح اختلاف 

  رتبه ها

F= 5/34  
49/9 = ♣x2  

LSDRank = 9/25   

F= 9/46  
49/9 = x2  

LSDrank = 9/25  

F= 898/38  
49/9 = x2  

LSDrank = 9/25  

    113  102  103  جمع رتبه ها
  
A 
  

  تفاوت معني دار
P<0/05 

A-F 
75-103 =28 

 .تفاوت معني دار وجود دارد

A-F 
75-102 =27 

  .تفاوت معني دار وجود دارد

A-F 
113 -74=39 

  .تفاوت معني دار وجود دارد
   112  108  111  جمع رتبه ها

 
B تفاوت معني دار  

P<0/05  
B-F 
75-111 =36 

  .تفاوت معني دار وجود دارد

B-F 
108 -75=33 

  .تفاوت معني دار وجود دارد

B-F 
112-74=38 

  .فاوت معني دار وجود داردت
   82  83  86  جمع رتبه ها

 
C تفاوت معني دار  

P<0/05  
c-F 
75-86 =11 

  .تفاوت معني دار وجود ندارد

c-F 
83-75=8 

  .تفاوت معني دار وجود ندارد

c-F 
82-74=8 

  .تفاوت معني دار وجود ندارد
   146  157  149  جمع رتبه ها

 
D تفاوت معني دار  

P<0/05  
D-F 
75-149 =74 

  .تفاوت معني دار وجود دارد

D-F 
75-157 =82 

  .تفاوت معني دار وجود دارد

D-F 
146-74=72 

  .تفاوت معني دار وجود دارد
F 74  75  75  جمع رتبه ها  

:♣ Xميانگين داده ها مي باشد .  
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