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 پودر آب يحاو) دوغ(يري تخمي لبنيدنيون نوشي فرمولاسينه سازيبه
  با استفاده از طرح سطح پاسخيزر تجاريلاير و استابيپن

 
 2ي مرتضويد علي، س1يد محمد مشكانيس

  
  .راني، سبزوار، اي، دانشگاه آزاد اسلامييع غذاي دكترا، گروه علوم و صنايدانشجو-1

  .راني، مشهد، اييع غذاي، دانشكده علوم و صناي، دانشگاه فردوسييع غذاي و استاد گروه علوم و صنايئت علميعضو ه-2
)15/09/93: رشيپذ خيتار  13/06/93: افتيدر خيتار(  

  
  دهيچك
ن پژوهش، اثر افزودن يدر ا. باشدي طعم دهنده مي هاي افزودنيب آب و ماست و برخي باشد كه حاصل از تركي ميري تخميك فرآورده لبنيدوغ 

 درصدبر دو 5/0 تا 3/0حدوده ر خشك در مي درصد و پودر ش4/0 تا 2/0 در محدوده يزر تجاريلايدرصد، استاب4/0 تا 2/0ر در محدوده يپودر آب پن
.  قرار گرفتي مورد بررسي نقطه ا5ك ي به روش هدوني حسيابي و ارزيكيات رئولوژين خصوصيفاز شدن دوغ به كمك روش سطح پاسخو همچن

را كاهش  درصد دوفاز شدن 3/0ر تا يش پودر آب پنين افزايافت همچنيزر، دو فاز شدن كاهش يلايش استابيج نشان داد كه با افزاينتا
 درصد پودر آب 35/0، يزر تجاريلاي درصد استاب4/0 آزمون دو فاز شدن دوغ نشان داد كه دو فاز شدن در ينه سازيج بهين نتايهمچن).P<0.05(داد
ق ي حالت رق بهيوتنيك دوغ از حالت نير رفتار رئولوژييبات مذكور باعث تغيش تركين، افزايهمچن.  درصد بود57ر خشك معادل ي درصد ش4/0ر و يپن

 . شده تعلق گرفتيابينه ي به فرمول بهي حسيابياز ارزين امتين بالاتريدو همچنيشونده با برش گرد

 
  ، روش سطح پاسخيكيات رئولوژي دوغ، دو فاز شدن، خصوص:د واژگانيكل
  
 
 
 
 
 
 
 
 

                                                            
 مكاتبات مسئول: s.m.meshkani@gmail.com 
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   مقدمه-1
 يزء جدانشدن حاصل از آن جي لبنير و فرآورده هايامروزه ش

ن منظور يبه ا.  باشديا مي خانواده ها در سراسر دنياز سبد كالا
 متفاوت در ي مناسب ذائقه هايد محصوليو به جهت تول
ون يد و فرمولاسينه تولي در زميقات متعددي تحق،مناطق مختلف

ن آن ها يرفته است كه از مهمتري صورت پذي لبنيفرآورده ها
 ي نوع1دوغ.  اشاره نمودي لبنيا هيدني توان به انواع نوشيم

 باشد و يران مي است كه خاص كشور ايري تخمي لبنيدنينوش
 لغت يبه طور اختصاص.  داردي متفاوتير مناطق نام هايدر سا

دن حاصل شده يا ماده حاصل از دوشيدن يدوغ از واژه دوش
ر و ي كفيدني توان به نوشي مشابه مير فرآورده هاياز سا. است
ران در يآ در اروپا و 2يدنيانه، ماست نوشيس در خاورميمكو
 است كه در ي دوغ محصوليبه طور كل. ه اشاره نموديترك

ه ي در مشك تهيعي طبي با درصد چربير معموليگذشته از ش
ر ي موجود در شيد چربي شديد كه در اثر تكان هاي گرديم

ده را اصطلاحاً دوغ ماني شد و باقي ميتجمع كرده و جداساز
 ماست و يق سازيد دوغ با رقياما در حال حاضر تول.  گفتنديم

از .]4-1[ شودي مجاز انجام ميافزودن نمك و طعم دهنده ها
ن و يي پاpH يدي اسي لبنيها  يدني مهم نوشيها  يژگيو
ر ي شيها  نيباشد كه باعث تجمع پروتئيها م  ته كم آنيسكوزيو

ن ي ا pH.]5[شودي محصول ميداريناپاجاد يجه ايو در نت
ل عدم يباشد و به دلي م6/4 تا 4/3 ي محصولات در محدوده

دار كننده يك پاين محدوده ، استفاده از ين در اي كازئيداريپا
 يابين دستيچنها و هم  ني از متراكم شدن پروتئيري جلوگيبرا

 از يكين ي همچن.باشدي مي مطلوب ضروريهان  به احساس د
 قوام مناسب و  مطلوبيجاد احساس دهانيعوامل مهم در ا

 از يكي.]6[باشدير مي شيري تخميها  يدنيبافت هموژن نوش
ر، دوفاز ي شيدي اسيها   يدنيد نوشين مشكلات در توليترعمده

 ين مسئله ناشي است كه ايد و نگهداري توليها در ط  شدن آن
ن شدن ير ته نشها ب  ر آني كم و تاثpHن، يي پاياز گرانرو

 كه به بواسطه يباتيامروزه استفاده از ترك.]9-7[ها است   نيپروتئ
ته، يسكوزيش وين و آب علاوه بر افزاين كازئي ارتباط بيبرقرار

 يت طعم و آروما را كاهش مي و فراريمشكل آب انداختگ
 از 2009ك يلياووزن و ك.افته استيار رواج ي، بس]10[دهد

 يكيزير جهت بهبود خواص فينن آب پيكنسانتره پروتئ

                                                            
1. Doogh 
2. Drink Yoghurt 

 استفاده نموده و نشان دادند كه كه يري شيري تخميدنينوش
 را ي سرمي درصد حداقل جداساز2ر تا يش پودر آب پنيافز

ك و يكسوتروپي و تيداريب پايش ضريدارا بوده و سبب افزا
ده ين كاهش سقوط ذرات و دوفاز شدن، گرديهمچن
ات ي خصوصيه بررس ب1392 و همكاران ياطياحت].11[است

ر پرداخته و نشان ير كنسانتره آب پني دوغ تحت تاثيكيزيف
 يديته، شاخص قوام و اندازه ذرات كلوئيسكوزيدادند و

ده و يد گردي با برش تشديافته و رفتار شل شوندگيش يافزا
ر دو فاز شدن دوغ يش مقدار كنسانتره آب پنين با افزايهمچن

  .]12[افتي درصد كاهش 32تا 
 آن يه اير و ارزش تغذين آب پني پروتئي عملكردخواص

 يادي بهره زي لبنيب در فراورده هاين تركيده از ايموجب گرد
ا ي ني اثر صمغ گوار؛ فروغ1388 و همكاران يعباس. گرفته شود

 و يرا، ثعلب و گوار؛ محمدي اثر صمغ كت1386و همكاران 
صمغ را و ي خرنوب، گوار، كتياي اثر صمغ لوب1389همكاران 

ا و همكاران ي نين؛ هاشمي اثر ژلان و پكت1386 ياني؛ كيفارس
 اثر 1388ا و همكاران ي كيد ژلان؛ آذريدروكلوئي اثر ه1390
ن ي خرنوب، تراگاكانتيايرا، صمغ لوبيل بالا، كتين با متوكسيپكت

 دوغ ي هايژگيا را بر وي محلول سويدهاي ساكاريو پل
  .]15-13، 7،9،5[ نمودندي بررسيريتخم

 ينه سازين پژوهش بهي، هدف از انجام ايبه طور كل
 زريلاير و استابي با پودر آب پني لبنيدنيون نوشيفرمولاس

 ي آن و بررسي فازي از جداسازيرين جلوگيهمچن و يتجار
 يدهايدروكلوئير هي تحت تاثيدي دوغ توليكي رئولوژيژگيو

  .مذكور بود
  

   زاتي تجه مواد و-2
   ي مواد مصرف-2-1
، pH6/6 ( مطلوبييايميكو شيزيخام با مشخصات فر يش

، آب 031/1ته ي، دانس13ته يدي، اس1/8، ماده خشك 8/3 يچرب
 يدير توس به كارخانه تولياز شركت شفاش) صفر درصد
. ن منتقل و جهت دوغ استفاده شدي نازني لبنيفرآورده ها

 ساخت Dresden BK 320 ير تجاريفايزر و امولسيلاياستاب
ر يه، شي ساخت تركAltroikaر شركت يدر آب پنآلمان، پو

ه شده يران، نمك تصفيك شركت پالود ساخت ايخشك درجه 
ران، ي درصد درجه خلوص ساخت ا5/99 تابان با يخوراك
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 3ن هانسنيستيشركت كرYF-3331ل ماست ياستارتر ترموف
لا از ز با خلوص باي نيشگاهير مواد آزمايساخت دانمارك و سا
  .ه شديشركت مرك آلمان ته

  زاتي تجه-2-2
زات مداوم بهره ي تجهيك سريد دوغ از يند توليجهت فرآ

 پاك مبدل يزاتور شركت مهندسيگرفته شد مانند پاستور
ا، يتالي ساخت اREDAران، سپراتور شركت يساخت ا

ران، مخازن دو ي پاك مبدل ساخت ايزر شركت مهندسيهموژنا
ن جهت يهمچن. ران بوديل ساخت اجداره شركت پاك مبد

 استفاده شد كه از آن يزاتي مختلف از لوازم و تجهيآزمون ها
 يس، ترازوي ساخت انگلJenway مترpH توان به يجمله م

 ساخت آلمان، رئومتر دو 001/0 با دقت KERNتاليجيد
  .اشاره نمودكايساخت آمرBrookfield ياستوانه ا

   روش ها-2-3
  د دوغ ي تول-1- 3- 2
 ين با چربيات نازنيد كارخانه لبني به خط تولير تازه وروديش

ر با ي به شيري گيك مرحله چربي درصد، پس از 6/3 يبيتقر
ر خشك، يسپس ش. ديل گردي تبدي درصد چرب5/2حداكثر 

 يون هاي در فرمولاسيزر تجاريلاير و استابيپودر آب پن
  به جهت بالا بردن مادهيدي مختلف توليمختلف در بچ ها

د، يزه گرديزه و هموژنيخشك محصول افزوده و سپس پاستور
ر استفاده يلوگرم شي ك400 كه در هر مرحله حدود يبه طور

 تا 80 ييند دمايسپس هر كدام به طور جداگانه تحت فرآ. شد
 42-43 ي گراد قرار گرفتند و پس از آن تا دماي درجه سانت90

 به آن يجارل تي گراد سردشده و استارتر ترموفيدرجه سانت
 ساعت 8 مذكور به مدت ييط دمايسپس در شرا. افزوده شد
ك، ي درجه دورن110ته آن به يديدن اسيپس از رس. قرار گرفت
سپس . دي گراد سرد گردي درجه سانت4 ي تا دمايديماست تول

ران، و آب پاستور شده ي دوغ ايبه آن نمك مطابق استاندارد مل
ته دوغ حاصل يدي كه اسي افزوده شد به طور50:50به نسبت 

ند يسپس تحت فرآ.  قرار گرفت55 تا 50در رنج 
ت يون مجدد به جهت متوقف شدن فعاليزاسيپاستور

 250 ي هايت در بطريسم ها قرار گرفت و در نهايكروارگانيم
 درجه 4 ي و به سردخانه با دماي پرشده و درب بنديتري ليليم

  ].2[ گراد منتقل شدنديسانت

                                                            
3. CHERICTIN HANSEN 

  ييايميكوشيزي في هايژگي ويريگ اندازه -2- 3- 2
، ي مانند درصد چربي مختلفي هايژگين آزمون ويدر ا
ران ي ايته، ماده خشك و نمك مطابق استاندارد مليدياس

  ].2[دي انجام گرد2453شماره
  يري تخميدني دوفاز شدن نوشيرياندازه گ-3- 3- 2

 داخل دوغ، هاي نمونه شدن، فاز ميزان دو بررسي براي
 ي درجه سانت4 يك ماه در دماي مدت  بهيتريلي م250بطريهاي

ان مدت زمان مذكور يدر پا.  شدنديگراد در سردخانه نگهدار
فاز شدن نمونه ها فاز  زان دوي ميريبه جهت اندازه گ

د سپس ي گرديريتوسط خط كش اندازه گ) ييفاز رو(شفاف
 ضرب 100م شده و در عدد ي تقسين مقدار در حجم بطريا

  .]16 ،8و7[ديگرد
 يدني نوشي خواص رئولوژيري اندازه گ-4- 3- 2

  يريتخم
 ي گرانرويري دوغ و اندازه گياني رفتار جري بررسيبرا

 يدو استوانه اBrookfield سنجي نمونه ها، از گرانرويظاهر
 بر حسب ي ظاهريته يسكوزيب وين ترتيبد. استفاده شد
 ي براي از سرعت برشيبه صورت تابع) pa.s(ه يپاسكال ثان

 ي سرعت برشي نمونه ها در محدوده يانين نوع رفتار جرييتع
S-1 1/0 سرعت ها عددها يدر تمام.  شديري اندازه گ104 تا 

 5 نمونه ها يقه خوانده شدند و دماي دق2 ي زمانيدر محدوده 
ن ي به دست آمده از اين داده هايهمچن. گراد بودي سانتيدرجه 

مارها، با مدل يان تيآزمون جهت بدست آوردن نوع رفتار جر
) 2معادله (و قانون توان) 1معادله (يوتني نيكي رئولوژيها

 ياضي ريمورد مدل سازSigma Plot v10توسط نرم افزار 
 . قرار گرفتند

 τ=μγ 1معادله 

 τ=kγn 2معادله 

 Pa.s( ،γ(ته يسكوزي وμ، )Pa (ي تنش برشτن معادلات يدر ا
 شاخص nو ) Pa.sn(ب قوام يضرk، ) s/1(يسرعت برش
 يك و براي برابر با يوتنيالات ني سيان كه برايرفتار جر

ب يظ شونده با برش به ترتيق شونده با برش و غليالات رقيس
  . باشديك ميكوچكتر و بزرگتر از 

 
   ي حسيابيارز -5- 3- 2

 افراد آموزش نفر 12از  توليدي نمونه هاي حسي برايارزيابي
 متعدد يون هايمولاسن منظور دوغ در فريبد. شد ديدهاستفاده
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زان دوفاز ي شده در جهت كاهش ميابينه ياز جمله فرمول به
 و A ،B ي فرمول با كدها3د و در كنار يه گرديشدن دوغ، ته

Cو تست قرار ين افراد مورد بررسي و نمونه شاهد توسط ا 
ك ماه يه دوغ به مدت يند تهيگرفت در ادامه پس از فرآ

قوام،  ازلحاظ طعم، ها ه نمونه شدند و در اداميسردخانه گذار
 ارزيابي مورد شكلي پذير رنگ، بافت و

 بررسي در هنگام كه شد خواسته ازگروهارزياب.قرارگرفتند
 ي و پس ازمطالعه باشند داشته توجه زير تعاريف به بالا موارد

ن اساس آزمون يبر ا. بدهند نمره ها نمونه به دستورالعمل،

د و داده ي انجام گرديا نقطه 5ك ي مطابق روش هدونيحس
 دند بهيل گرديك تبدي پارامتريك به داده هاير پارامتري غيها
وبهبدتريننمونه، نمره 5نمره  نمونه، بهترين به ترتيب كه اين

 5 مطلوب، 4 متوسط، 3 نامطلوب، 2ار نامطلوب، يبس1(بدهند1
 ذرات آن در بوده، روان بايد فرآورده بافت). ار مطلوبيبس

 داشته دقت نيز طعم بررسي در. باشد نداشته تودهاي وجود
 با ناسازگار يا و خارجي ي ماده يك وجود از كه اثري باشند
  ].17[ نشود دوغ حس طعم

  
Table 1 The different treatments of processing, sensory evaluation test and rheological properties 

Stabilizer Whey powder Milk powder Sample 
0.4 0.35 0.4 Opt 
0.2 0.2 0.3 A 
0,3 0.3 0.4 B 

0.4 0.4 0.5 C 
0 0 0 Blank 

  
  يز آماري مستقل و آناليرهايش متغي نما-2-4

، درصد يزر تجاريلاي درصد استابي و متقابل فاكتورهاي آثار اصليبررس
ات  دو فاز شدن ير خشك  بر خصوصيرصد پودر شر و ديپودر آب پن

، 2ن طرح با توجه به جدول يدر ا. ن پژوهش بودي ايدوغ هدف اصل
ر با ي ، درصد پودر آب پنx1ياضي با نماد ريزر تجاريلايدرصد استاب

 فاكتور موثر و 3 ؛ به عنوان x3ر خشك با نمادي و درصد پودر شx2نماد
در روش سطح پاسخ . ابسته بودر ويرات درصد دو فاز شدن متغييتغ

 و متقابل ي شود كه آثار اصليف مي تعرير وابسته مدلي هر متغيبرا
،  1كه در فرمول . دي نمايان مير، جداگانه بي هر متغيفاكتورها را بر رو

  .  باشديقابل مشاهده م
  )1(فرمول

 اثرات  bi ضريب ثابت،b0، بيني شده  پاسخ پيشYدر معادله ذكر شده
 مستقل ير هاي متغxi ، xj اثرات متقابل، bij اثر مربعات وbiiخطي، 
  ].18[ شده هستنديكدبند

  
Table 2 The display of process independent variables and their values 

Levels Independent 
variables 

code 
-1 0 +1 

Stabilizer (%) X1 0.2 0.3 0.4 

Whey powder (%) X2 0.2 0.3 0.4 

Milk powder (%) X3 0.3 0.4 0.5 
 

 ج و بحثي نتا- 3

 ريش زر،يلاياستاب افزودن اثر يبررس -3-1
 شدن دوفاز زانيم بر ريپن آب پودر و خشك
  دوغ

  ، درجه دوم و اثر يخط( مختلف يانس مدل هايز واري ، آنال3جدول 

 دو فاز ي وابسته حاصل از آزمون هايرهاي متغيسطح پاسخ برا) متقابل
ج مدل يت مدل و نتاي كه كفايين فاكتورهايهمچن.  دهديشدن را نشان م

  .، قابل مشاهده است2زمون در جدول ن آي بر اساس ايساز
 يمشاهده مي شود، عبارت هاي مدل كه برا3همانطور كه در جدول

زر يلاير استابيي متغي دار شد، اثرات خطيآزمون دو فاز شدن دوغ معن
  . (p<0.05) بود ري  پودر آب پنر خشك و درجه دومي و پودر شيتجار

  
  

jiijiiiii xxbxbxbbY  2
0
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Table 3 Analysis of variance (ANOVA),the 
model of response surface for the phase 

separation test in Doogh (95% statistical level) 
Source DF Phase separation test (%) 

  Sum of Squares p-Value 
Block 2 10.93  
Model 9 426.41 0.0027 
Linear    
b1 1 232.32 0.0002 
b2 1 1.09 0.6637ns 
b3 1 73.44 0.0060 
Quadratic    
b11 1 2.23 0.5367ns 
b22 1 43.79 0.0211 
٣٣b 1 13.46 0.1512ns 
Interaction    
b12 1 0.011 0.9645ns 
b13 1 12.25 0.1684ns 
b23 1 0.55 0.7563ns 
Residual 10 42.75  
Lack-of-fit 5 39.54 0.0652 
Pure error 3 3.21  
Total 19 480.09  

 

 آب پودر درصدو 4/0 تا زيلاياستاب شيافزا با كه داد نشان جينتا
. شد مشاهده دوغ در شدن فاز دو نيكمتر درصد 35/0 تا ريپن

 تا خشك ريش شيافزا با و زريلاياستاب زانيم شيافزا با نيهمچن
 شيافزا نيا ،)1شكل(افتي شيافزا شدن دوفاز 5/0 زانيم

. بود دوغ خشك ماده زانيم بالابردن ليدل به لااحتما شدن دوفاز
 يبرخ و ريفايامولس از يبيترك كه مذكور يتجار زريلاياستاب
 حفظ به منجر كه است غلات هيبرپا يا نشاسته باتيترك

 نيا رسوب از امكان حد تا و شده يديكلوئ ذرات مطلوب
 دادند نشان ،)1392(همكاران و ياطياحت. كرد يريجلوگ ذرات

 پودر زانيم به بسته ريپن آب پودر يحاو دوغ يها ونهنم كه
 انيب نيهمچن. هستند روبرو يكمتر شدن فاز دو با ر،يپن آب

 انداختن دام به آب، با ونديپ جاديا با ريپن آب پودر كه داشتند
 فازشدن دو سرعت كاهش موجب تينها در يديكلوئ ذرات
 ].12[گردد يم دوغ

 
 
 

  

  
Fig 1 Thedisplay of three-dimensional graph, the effect of independent variables contains commercial stabilizer, 

whey and skim milk powder on the phase separation of fermented dairy drink 
  
   شدهيابينه ي بهياضي مدل ر-3-2
ن ييب تبيرها، ضري پاسخ متغيب مدل براي ضرايابيج ارزينتا
)R2 (رات ييب تغيو ضر)CV ( نشان داده شده 4در جدول 

ن بالا ييب تبي گردد مدل از  ضريهمانطور كه مشاهده م. است

ن آزمون ي برخوردار بوده و همچنيمناسبرات ييب تغيو ضر
 دار نشده است كه نشان دهنده برازش يز معنيعدم برازش آن ن

  . باشديستم مي به سي وروديمناسب مدل بر داده ها

 
Table 4 The mathematical optimized model of Doogh contains commercial stabilizer, whey and skim 

milk powder 
Response Opt of Model R2 CV 

Phase separation of Doogh Y=141.58-41.93X1-181.29X3+403.92X2
2 0.91 3.58 
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ون موثر در كاهش دو فاز شدن دوغ يولاس فرمينه سازيج بهين نتايهمچن
 درصد 4/0زان دوفاز شدن؛  ي درصد م91/56 داشتن حداقل يبرا

ر ي درصد پودر آب پن35/0ر خشك و ي درصد ش4/0، يزر تجاريلاياستاب
  . بود96/0ل يبا درجه تما

   دوغي خواص رئولوژ-3-3
 فرموله شده ي دوغ هايكي رئولوژي هايژگي وي رويبررس

 ي داري به طور معني برشيته در سرعت هايسكوزيونشان داد 
ش در ين افزايافت ايش يسه با نمونه شاهد افزايدر مقا

 م بود ويزر در ارتباط مستقيلايزان استابيش ميته با افزايسكوزيو

 دوغ يمارهايت تيش مطلوبين عامل سبب افزاي البته هم
ر ته ديسكوين ويبالاتر.  شودي از نظر مصرف كننده ميديتول

ن شكل يهمچن). 2شكل (د ي شده مشاهده گرديابينه ينمونه به
 ي مختلف براي برشي در سرعت هايتنش برشرات يي تغ3
رات يي تغيبررس.  دهديه شده را نشان مي دوغ تهيمارهايت

 نشان داد كه نمونه شاهد ي از سرعت برشي بصورت تابعيبرش
ر ياكسان نسبت به سي ي،رفتاري برشيرويدر برابر اعمال ن

 C در نمونه يرات تنش برشيين تغينمونه ها داشت و بالاتر
ن يون در بالاتري فرمولاسيد كه تمام پارامترهايمشاهده گرد

  .زان بوديم
  

 
Fig 3 The shear stress changes at different shear rates for 

treatments prepared of Doogh (at 5°c) 
Fig 2 The change of viscosity at different shear rates for 

treatments prepared of Doogh (at 5°c) 
  

 يمارهاي تيكيرئولوژ ي هايژگي و ويانيدر ارتباط با رفتار جر
ر و يزر، پودر آب پنيلايش استابيج نشان داد كه افزايمختلف، نتا

 يوتنيك دوغ از حالت نير رفتار رئولوژيير خشك باعث تغيش
ر يسا). 5جدول(ديق شونده با برش گرديبه حالت رق

ران و ي دوغ، آيري تخميدني نوشي انجام شده بر رويپژوهشها
ش يدها موجب افزايدروكلوئير نشان داد كه افزودن هيكف

 قيرق رفتار جاديا و]20و19، 16، 9-7[دهي گرديگرانرو
 با كه است مانند ژل شبكه ينوع از يناش برش با يشوندگ

 در شده وارد تنش برابر در وستهيپ فاز تهيسكوزيو شيافزا
 ياطياحت].11[كند يم مقاومت ان،يجر رفتار يريگ اندازه انيجر

 پودر آب ي دوغ حاوي نمونه هايس در برر1391و همكاران 
 رفتار ير داراير نشان دادند كه نمونه بدون پودر آب پنيپن
 پاسكال بودكه يلي م6/2 تا 4/2ته آن يسكوزي بوده و ويوتنين

ك به ير خواص رئولوژييرموجب تغيش پودر آب پنيبا افزا
ان يده و شاخص رفتار جريگرد) قانون توان (يوتنير نيسمت غ

ر به ي درصد پودرآب پن25/2 و 5/1، 75/0، 0 يها نمونه يبرا
را گزارش )mPa.sn(53/0 و 64/0، 83/0، 98/0ب يترت

ش ي نشان دادند كه با افزا2009 و همكارانيعباس].12[كردند
 به دوغ، 25/0 و 15/0، 1/0، 08/0زان صمغ گوار در غلظت يم

ش يق شونده با برش، افزايان به رقير رفتار جرييموجب تغ
)  پوازي سانت135 و 109، 103، 45/70ب يبه ترت( ته يسكوزيو

 1386ا و همكاران ي نيفروغ].13[دي گرديرش كليش پذيو افزا
را، ثعلب و گوار ي كتي دوغ با صمغ هايدارسازي پايدر بررس

 دوغ شده يداريش پايان داشتند كه صمغ ها عموماً سبب افزايب
 به حالت يتنويك دوغ از حالت نير رفتار رئولوژييو باعث تغ
ن دسته از ين نشان دادند كه اي شود و همچنيك ميشبه پلاست
 كسب نمودند و ي حسيابي را در ارزيازات بالاتريدوغ ها امت

 آب سبب ي و قدرت نگهداريش گرانرويان داشتند كه افزايب
  ].9[دي دوغ گرديداريش پايافزا

  

Archive of SID

www.SID.ir

http://www.sid.ir


 1396 مرداد ،14 دوره ،66 شماره                                                                                      ييغذا عيصنا و علوم

 45

Table 5 The rheological parameters values of different treatments prepared of Doogh  
  

Treat Model K (Pa.sn) n R2 Flow behavior 
Blank τ=0.0053γ1.02 0.0053 1.02 0.9998 Newtonian 
Opt τ=0.2424γ0.69 0.2424 0.69 0.9910 Shear thinning 
A τ=0.6255γ0.60 0.6255 0.60 0.9873 Shear thinning 

B τ=0.3708γ0.74 0.3708 0.74 0.9930 Shear thinning 

C τ=0.4143γ0.68 0.4143 0.68 0.9926 Shear thinning 

  
  ي خواص حس-3-4

 دوغ ينمونه ها) 4شكل (ك يات ارگانولپتي خصوصيبررس
ج ين نتايو همچني نقطه ا5ك ي با استفاده از روش هدونيديتول
   دانكننشانين آزمون ها به روش چند دامنه ايانگيسات ميمقا

 موارد آزمون به جز فاكتور يبا در تمامي داد كه نمونه شاهد تقر
 دار يز معني نياز بود كه از لحاظ آمارين امتي كمتريرنگ دارا

 مورد ي حسيازاتدر فاكتور هاين امتين بالاتريد و همچنيگرد
ر يسا)P<0.05( شده بوديابينه ي بهماري مربوط به تيبررس

  .، قابل مشاهده است6موارد در جدول
  

Table 6The mean comparison of samples evaluated by using the Duncan test (P <0.05) 
Treat Flavour Texture Color Viscosity Overall Acceptance 
opt 3.89c 4.36d 4.31c 5.00e 4.86d 
A 3.28b 3.33b 3.58b 3.11b 3.58b 
B 2.92b 3.19b 3.33ab 4.08c 4.00c 
C 3.14c 3.64c 3.08a 4.75d 4.08c 

Blanck 2.31a 2.72a 3.22a 2.47a 2.67a 
 
 

 
 

Fig 4 The sensory evaluation of different 
treatments prepared of Doogh 

  

  يريجه گي نت-4
ش به همراه يته افزايسكوزيدها به دوغ ويدروكلوئيبا افزودن ه

 كاهش كه موجب كاهش ينيش و ته نشيآن جذب آب افزا
ق رفتار ين تحقي در ايبطور كل.  گردديزان دو فاز شدن ميم

 يزر تجاريلاير و استابين آب پني دوغ با افزودن پروتئيرئولوژ
ش يد و مشاهده شد كه با افزاي گردير خشك بررسيو ش

ق ي به رقيوتني دوغ از حالت نيانيبات رفتار جرين تركيغلظت ا

 آزمون دو فاز ينه سازيج بهينتا. افتير ييشونده با برش تغ
 درصد 4/0ن دو فاز شدن در يشدن دوغ نشان داد كه كمتر

 درصد 4/0ر و ي درصد پودر آب پن35/0، يزر تجاريلاياستاب
از ين امتيو بالاتر درصد بوده است 57ر خشك معادل با يش
 ي شده تعلق گرفت بطوريابينه يز به فرمول بهي ني حسيابيارز
  .مار بودين تي مربوط به ايرش كليزان پذين ميشتريكه ب
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Doogh is a fermented dairy product that derived from a combinationof water and yoghurt and some 
flavoring additives.In this study, the effect of adding of whey powder in range of 0.2 to 0.4%, 
commercial stabilizer in range of 0.2 to 0.4% and milk powder in range of 0.3 to 0.5%, on phase 
separation of dooghby response surface methodology and also the rheological andorganoleptic 
properties by 5-point hedonic method were investigated. The results showed that with increasing 
stabilizer phase separation decreasedas well as increased whey powder to 0.3%(P<0.05).The results of 
optimization showed that the phase separation of dooghwas  57%  by  using  of  0.4%  commercial 
stabilizer,  0.35%  whey  powder  and  0.4%  milk  powder.Also, increasing of these compounds 
changeddoogh rheologicalbehavior from newtonian to shear thinning.The optimized formulation 
gained the highest score of sensory evaluation. 
 
Keywords: Doogh, Phase separation, Rheological properties, Response surface methodology. 
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