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 چکيده

دسرهای شیری محصولاتی بر پایه شیر هستند که نقش مهمی در حفظ رژیم غذایی بشر به دلیل مواد 

بدون پوشینه و ژلاتین بر  مغذی موجود در آن دارند. هدف از این پژوهش بررسی اثر افزودن آرد مالت جو

های مختلف دسرهای شیری با هدف بهبود ارزش تغذیه ای و ویژگیهای کیفی آنها است. دسرها با ویژگی

و  75، 51، 25، 1درصد( و نسبت مالت به نشاسته ) 2و  5/1، 1، 5/1، 1های مختلف ژلاتین )استفاده از غلظت

آن ها مورد بررسی قرار گرفت.   یمیایی، بافتی و حسیهای فیزیکوشسپس ویژگی و درصد( تولید شده 111

نتایج نشان داد که دسرهای دارای نسبت بالای مالت به نشاسته، پروتئین، خاکستر و چربی بیشتر و دسرهای 

نمونه های دسر شیری نیز تحت  pHحاوی ژلاتین بیشتر، پروتئین، خاکستر و ماده خشک بیشتری داشتند. 

نسبت مالت و ژلاتین قرار گرفت. نتایج آزمون های بافت نشان دادند که با افزایش غلظت  تاثیر زمان نگهداری و

ارزیابی ویژگیهای حسی نمونه ها  .یابدهای بافتی )سختی، قوام و پیوستگی( دسر افزایش میژلاتین، ویژگی

( و 111به  1و  75به  25حاکی از آن است که دسرهای دارای مقادیر بالای مالت )نسبت نشاسته به مالت 

 درصد( از بالاترین مقبولیت نزد ارزیابان حسی برخوردار بودند.  2و  5/1ژلاتین )

  مالت -ژلاتین -دسرشیری  -جو بدون پوشینه:  واژه های کليدی

 

 *مقدمه
درصد شیر تازه  51حاوی حداقل محصولی است که شیری دسر 

های مجاز ترکیبی است، که با افزودنییا شیر بازساخته و باز گاو

  (ISIRI, 2012) شودپس از طی فرآیند حرارتی تهیه می

(Institute of Standards and Industrial Research of Iran, 

ها این دسرها، انرژی بالای دریافتی ازآن ترین ویژگیمهم(. 2012

سطه نوع ترکیبات آن در و احساس خوشایندی است که به وا

 (، همچنینDe Wijk, et al., 2003شود )کننده ایجاد میمصرف

این دسرها به دلیل وجود منابع اصلی کلسیم، ویتامین دی، 

فسفر، پتاسیم، منگنز، ریبوفلاوین و نایسین نقش مهمی در 

 Tarregaحفظ رژیم غذایی و بهبود وضعیت سلامت بشر دارند )

                                                                                             
 aminifar.m@standard.ac.ir:  نویسنده مسئول *

et al., 2004صیات اجزای دسرهای لبنی مانند محتوای (. خصو

رنگی و ها، آروما و مواد چربی شیر، نوع یا غلظت نشاسته و صمغ

تواند باعث اختلافات قابل توجهی در واکنش این اجزا با هم، می

های حسی و فیزیکی محصول شود که در نهایت روی ویژگی

 ,tarrega & Costellکننده هم موثر است )قابلیت پذیرش مصرف

های غذایی که در دسرهای لبنی مورد (. یکی از صمغ2007

های زیادی از . ژلاتین قابلیتاستگیرد، ژلاتین استفاده قرار می

جمله توانایی اتصال به آب، تشکیل ژل، افزایش ویسکوزیته، 

 ,.Cheng et alباشد )کنندگی میتشکیل فیلم و نقش امولسیون

ن قابل هضم است و شامل همه (، این صمغ، یک پروتئی2008

 گیـرد در بر میروری بجز تریپتوفان ـای ضـآمینواسیده

(Poppe, 1997.) 
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ارزنده با  از غلات ییک1جو با نام علمی هوردئوم وولگار

غذایی و دامی قدمت طولانی در فرآوری بخصوص در صنایع

(. علاقه به Feyzipour & Hoseini Ghabous, 2009باشد ) می

ر رژیم غذایی به علت ارزانی، دسترسی آسان، مصرف جو د

بودن و محتوای بالای فیبر رژیمی محلول و بتاگلوکان در سالم

 ,Newman & Newman, 2008; Mosaviحال افزایش است )

ای های بدون پوشینه جو دارای ارزش تغذیه (. گونه2013

 ,.Andersson et alباشند )دار میبیشتری نسبت به جو پوشینه

شده فناوری انجامترین عملیات زیست(. یکی از قدیمی1999

زنی باشد و منظور از آن جوانهسازی میروی جو فرآیند مالت

کردن، شده غلات است که پس از خشک محدود و کنترل

 Morisکند )ای مناسب تولید میمحصولی دارای خواص تغذیه

& Bryce, 2000.) تر از جو  تولید مالت از جو بدون پوشینه سریع

شود  دار است که این باعث کاهش مصرف انرژی و آب می پوشینه

(Agu et al., 2009;Bhatty, 1996استفاده .) های غذایی مالت

ای باشد و برای رنگ، طعم، شیرینی، ارزش تغذیهبسیار زیاد می

شود میو آنزیم آن در بسیاری محصولات غذایی استفاده 

(Jadhav et al., 1998 .)Bhatty (1996 نیز تولید مالت غذایی )

 از جو بدون پوشینه را مورد بررسی قرار داد. 

هدف از این پژوهش، بررسی اثر افزودن آرد مالت جو  

سر لبنی است. به این دهایبدون پوشینه و ژلاتین بر ویژگی

و  5/1، 1، 5/1، 1سطح  5منظور، در تولید دسر لبنی ژلاتین در 

، 1درصد به دسر لبنی افزوده شد. همچنین مالت با مقادیر  2

درصد جایگزین نشاسته در فرمولاسیون  111و  75، 51، 25

های سرهای لبنی، نمونهددسر لبنی تولیدی شد. پس از تهیه

های فیزیکوشیمیایی و حسی مورد ارزیابی قرار دسر برای ویژگی

 گرفتند.

 هامواد و روش

 وليهمواد ا

از  1332ماه سال در  مهر EH-85-18جو بدون پوشینه رقم 

موسسه تحقیقات اصلاح و تهیه نهال و بذر کرج تهیه شد. مواد 

درصد  3اولیه مورد نیاز جهت تهیه دسر لبنی شامل شیر )

درصد چربی، پگاه(، شکر )کاترین  31چربی، میهن(، خامه )

)شرکت فرانه سپهر محصول شرکت تکامل غذا(، نشاسته تاپیوکا 

گیتی(، وانیل )بابر شرکت آذرسام آریا(، ژلاتین و گلاب )خاتم( 

های معتبر داخلی بود. مواد شیمیایی مورد استفاده نیز از شرکت

                                                                                             
1 .Hordeum Vulgare L.  

 و خارجی تهیه گردید.

 موادشيميايی

شیمیایی مورد استفاده در این پژوهش شامل اسید مواد

اسید بوریک،  سولفوریک، اسید کلریدریک، هیدروکسید سدیم،

پتاسیم، کاتالیزور کلدال، متیل رد، -تارتارات مضاعف سدیم

پترولیوم اتر، فنل فتالئین، سولفات مس  و الکل ایزوآمیلیک 

های معتبر داخلی و خارجی تهیه بودند که همگی از شرکت

  شدند.

 شيميايی مورد استفاده. ليست مواد5جدول

 کشور سازنده نام تجاری ماده شيميايی

 آلمان مرک سولفوریک اسید

 آلمان مرک کلریدریک اسید

 آلمان مرک سدیم هیدروکسید

 انگلستان پانراک بوریک اسید

 آلمان مرک کاتالیزور کلدال

 آلمان مرک پتاسیم-تارتارات مضاعف سدیم

 اسپانیا پاتراک فنل فتالئین

 آلمان مرک متیل رد

 ایران کیان کاوه آزما پترولیوم اتر

 آلمان مرک سولفاتمس 

 آلمان مرک ایزوآمیلیک الکل

 هاروش

 تهيه مالت

های جو با استفاده از الک به منظور تهیه مالت، ابتدا دانه

ها گرم از دانه 511صورت دستی بوجاری شدند. در مرحله بعد  به

گراد درجه سانتی 21ساعت در آب با دمای حدود  24به مدت 

ها زنی، دانهمنظور جوانهمرحله و بهخیسانده شدند. پس از این 

شکل پهن گردید و در دستگاه زنی فلزی و مکعبیدر بستر جوانه

گراد سانتیدرجه 17-21درصد و دمای  35زنی با رطوبت جوانه

(. در نهایت مالت سبز Agu & Palmer, 1998انتقال یافت )

 24گراد در آون به مدت سانتیدرجه 25شده در دمای تولید

های چه و جوانه(. ریشهBhatty, 1996اعت خشک گردید )س

ها ها برای انجام آزمونخشک شده از دانه جدا گردید و دانه

 121ها در دمای آسیاب شدند. سپس مقداری از نمونه

 ,.Mariod et al)دقیقه برشته شد  2گراد به مدت سانتی درجه

2012). 

 شيریسازی دسر آماده

درصد  3گرم شیر  756میزان  گرم دسر 321جهت تهیه 

درصد چربی مخلوط کرده و در  31گرم خامه  45چربی را با 

گراد سانتیدرجه 41یک حمام آب قرار داده تا دمای آن به 

گرم  36گرم شکر،  54برسد. سپس مخلوط مواد خشک شامل 
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 11مخلوط نشاسته و مالت و همچنین ژلاتین به آرامی افزوده و 

گراد جهت آبگیری ذرات جامد سانتیرجهد 41دقیقه در دمای 

زده شد. قرار گرفت و در این مدت مخلوط به طور مداوم هم

درجه سلسیوس  31سپس دمای محصول در حمام آب گرم به 

دقیقه در این دما ماند. بعد از این مدت دسر در یک  11و  رسید

 41کننده قرار داده شد تا دمای محصول به فلاسک سرد

گرم گلاب  22گرم وانیل و  1راد برسد. سپس گ سانتی درجه

 4شد. سپس دمای محصول به زده دقیقه هم1افزوده و 

های بعدی در شد و تا زمان انجام آزمونگراد رسانده سانتی درجه

(. در این پژوهش Seuvre et al., 2008این دما نگهداری شد )

درصد به دسر لبنی  2و  5/1، 1، 5/1، 1سطح  5ژلاتین در 

 111و  75، 51، 25، 1افزوده شد. همچنین مالت با مقادیر 

 درصد جایگزین نشاسته در فرمولاسیون دسر لبنی تولیدی شد.

 های فيزيکوشيميايیگيری ويژگیاندازه

مقادیر رطوبت، چربی، پروتئین، خاکستر و کربوهیدرات 

 (. Parvaneh, 2006گیری شد )دسرهای لبنی اندازه

های دسر لبنی و تغييرات آن و اسيديته نمونه pHگيری اندازه

 روز نگهداری 51طی 

pH  محصول و تغییرات آن در روز اول، سوم، پنجم، دهم و

-سانتیدرجه 25متر در دمای  pHپانزدهم تولید با استفاده از 

لیتر میلی 11گیری اسیدیته، گیری شد. برای اندازهگراد اندازه

نرمال تا  1/1فنل فتالئین با سود نمونه را برداشته و در حضور 

(. Akalin et al., 2008ظهور رنگ صورتی پایدار تیتر گردید )

محاسبه  1-1میزان اسیدیته بر حسب درجه دورنیک از رابطه 

شد. اسیدیته محصول و تغییرات آن در روز اول، سوم، پنجم، 

  دهم و پانزدهم تولید بررسی شد.

 = اسیدیته بر حسب درجه دورنیک 11رفیلیتر سود مصمیلی     (1رابطه )

 ارزيابی بافت دسر لبنی

سنج ها با استفاده از دستگاه بافتنمونه 1آزمون پروفایل بافت

گراد انجام سانتیدرجه 7ساعت نگهداری در دمای  72بعد از 

 51متر، تا میلی 21 21 21ها به ابعاد شد.پس از برش نمونه

متر( توسط دستگاه فشرده میلی 21درصد ارتفاع اولیه )عمق 

متر در ثانیه بود. پروب مورد استفاده میلی 1شدند. سرعت نفوذ 

111/P  بود. هر آزمایش در سه تکرار انجام شد. در این آزمون

)بدون واحد(  4)گرم در ثانیه( و پیوستگی 3)گرم(، قوام2سختی

                                                                                             
1.TPA 

2.Hardnes 

3.Consistency 
4.Cohesiveness 

 گیری شد.اندازه

 ارزيابی حسی دسر لبنی

سازی توسط در روز اول ذخیرههای حسی محصول ویژگی

غذایی آموزش دیده در دانشگاه نفر از دانشجویان صنایع 12

گرگان از نظر رنگ، عطر و طعم، شیرینی، سفتی و پذیرش کلی 

ای هدونیک ارزیابی گردید. در این آزمون به نقطه 5با مقیاس 

 1و خیلی بد  2، بد 3، متوسط 4، خوب  5نمونه عالی نمره 

 Farahnaki et al) ..2011 ,)تعلق گرفت 
 

 آنالیز آماری

تمامی آزمایشات در سه تکرار انجام شد. تجزیه و تحلیل آماری 

های مورد بررسی، به صورت طرح فاکتوریل در قالب ویژگی

مورد SPSSافزار آماری بلوک کاملا تصادفی و با استفاده از نرم

تیمارها از  تجزیه و تحلیل قرار گرفت. برای مقایسه میانگین

درصد استفاده  5ای دانکن در سطح احتمال آزمون چند دامنه

انجام  2113افزار اکسل گردید. رسم نمودارها با استفاده از نرم

 گرفت.

 نتايج و بحث

 های فيزيکوشيميايی دسر لبنیارزيابی ويژگی

نتایج بدست آمده از ارزیابی اثر افزودن مالت و ژلاتین بر 

نشان  1فیزیکوشیمیایی دسرهای تولیدی در جدول های ویژگی

شود، داده شده است. همانطور که در جدول مشاهده می

پروتئین نمونه ها با اضافه کردن مالت و ژلاتین افزایش 

و در درصدهای ژلاتین  (P<0.05) داری نشان می دهد معنی

برابر، با افزایش نسبت مالت به نشاسته، پروتئین افزایش یافت. 

Movahed et al. (2012 نیز با افزودن آرد جوانه ذرت به )

ماکارونی افزایش پروتئین و خاکستر را مشاهده کردند. 

های مالت به نشاسته برابر، با افزایش میزان همچنین، در نسبت

ژلاتین میزان پروتئین افزایش یافت که این امر به دلیل ماهیت 

 پروتئینی ژلاتین می باشد. 

یج بدست آمده، اضافه کردن مالت اثر بر اساس نتا

 (P<0.05)داری بر رطوبت دسرهای تولید شده نداشت،  معنی

دار بود و با ولی اثر افزودن ژلاتین بر محتوای رطوبت معنی

افزایش میزان ژلاتین، رطوبت کاهش و یا به عبارتی ماده خشک 

( در ماست قالبی 2004) Kumar & Mishraافزایش یافت. 

با شیر سویا و انبه به نتیجه مشابهی دست یافتند و شده  تهیه

ها مانند ژلاتین و پکتین نشان دادند که افزایش پایدارکننده

 شود. منجر به کاهش رطوبت و افزایش ماده خشک می

بر اساس نتایج به دست آمده، اضافه کردن مالت و ژلاتین 
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داری در میزان خاکستر دسر می شود. سبب افزایش معنی

 2/1درصد( نسبت به خاکستر نشاسته ) 35/2خاکستر مالت )

باشد، در نتیجه با افزایش نسبت مالت به درصد( بیشتر می

نشاسته میزان خاکستر افزایش می یابد. همچنین اضافه کردن 

داری در میزان خاکستر می ژلاتین به دسر،سبب افزایش معنی

مده توسط نتیجه حاصل از این پژوهش با نتایج بدست آ. شود

Aghazadeh et al.(2010مغایرت داشت. به )که این طوری

هم نزده با نشاسته ذرت و محققین در تولید ماست بدون چربی 

دار افزودن نشاسته و ژلاتین را بر روی ژلاتین، عدم تاثیر معنی

درصد خاکستر گزارش کردند، که این مغایرت می تواند به دلیل 

 ته باشد.اختلاف در سطوح به کار رف

به جای نشاسته(  111تا  1اضافه کردن مالت )جایگزینی 

درصد( به دسر، اثر معنی داری بر چربی دسر  2تا  1و ژلاتین )

نشان می دهد. با اضافه کردن ژلاتین، چربی دسر کاهش یافت 

توان به کاهش میزان چربی براساس وزن که علت آن را می

ابر با افزایش نسبت بر خشک نسبت داد. در درصدهای ژلاتین

مالت به نشاسته، درصد چربی افزایش یافت که می تواند به علت 

Rasaei et al. (2012 )چربی بیشتر مالت نسبت به نشاسته باشد. 

های فیزیکوشیمیایی شده در ویژگیدر ارزیابی اثر نشاسته اصلاح

چرب به این نتیجه دست یافتند که افزایش نشاسته همبرگر کم

منجر به کاهش چربی و رطوبت در مقایسه با نمونه تاپیوکا 

 شاهد می شود.

بر اساس نتایج، زمانی که نسبت مالت به نشاسته 

درفرمولاسیون دسر افزایش می یابد، میزان کربوهیدرات آن 

داری نشان نمی دهد؛که می تواند به علت برابر بودن تغییر معنی

 25د تقریبی میزان کربوهیدرات نشاسته و مالت )حدو

دار در ماده افزودن ژلاتین سبب افزایش معنی .درصد(باشد

کدام ها شد. در هیچخشک و کربوهیدرات دسر در بیشتر نمونه

های فیزیکوشیمیایی دسر اثر متقابل مالت و ژلاتین از آزمون

 دار نبود.معنی
 

 یوشيميايی دسر لبنهای فيزيکويژگی مقايسه ميانگين .2جدول

 کربوهيدرات رطوبت خاکستر چربی پروتئين ژلاتين نشاسته/مالت
 1 115/1±15/3 r 117/1±77/3 bcde r 112/1±252/1  127/1±13/77 ab 112/1±13/15 cde 

 5/1 111/1±64/3 p 111/1±75/3 cdef qr 112/1±264/1  316/1±57/76 ab 312/1±17/15 cde 

111/1 1/1 123/1±14/4 l 111/1±73/3 def pq 113/1±263/1  237/1±65/76 abc 243/1±61/15 cde 

 5/1 115/1±64/4 h 123/1±71/3 ef op 113/1±275/1  262/1±23/72 bcd 243/1±34/17 abcde 

 1/2 111/1±13/5 e 123/1±63/3 f op 112/1±272/1  454/1±22/71 cde 451/1±12/13 abcd 

 1 114/1±27/3 q 122/1±73/3 abcd no 113/1±221/1  416/1±43/75 abc 326/1±56/16 cde 

 5/1 115/1±63/3 p 111/1±77/3 bcde mn 114/1±227/1  237/1±13/74 abcd 343/1±51/17 bcde 

75/25 1/1 111/1±26/4 k 122/1±75/3 cdef m 112/1±231/1  127/1±25/73 abcd 141/1±24/17 bcde 

 5/1 115/1±76/4 g 111/1±73/3 def lm 113/1±235/1  513/1±33/72 bcd 512/1±62/17 abcde 

 1/2 121/1±25/5 d 117/1±71/3 ef l 112/1±311/1  131/1±73/71 cde 71/1±34/12 abcde 

 1 121/1±34/3 q 115/1±21/3 abc kl 114/1±312/1  614/1±61/77 a 533/1±34/14 e 

 5/1 114/1±24/3 o 122/1±73/3 abcd jk 112/1±311/1  161/1±72/76 ab 172/1±73/14 de 

51/51 1/1 112/1±34/4 k 123/1±77/3 bcde j 112/1±313/1  515/1±73/73 abcd 532/1±17/17 bcde 

 5/1 112/1±24/4 g 112/1±75/3 cdef ij 112/1±313/1  222/1±76/72 bcd 231/1±72/17 abcde 

 1/2 121/1±33/5 d 115/1±73/3 def hi 113/1±324/1  657/1±22/71 cde 634/1±12/12 abcde 

 1 115/1±56/3 p 117/1±23/3 ab gh 114/1±331/1  212/1±61/76 ab 226/1±17/15 cde 

 5/1 12/1±15/4 m 111/1±21/3 abc g 112/1±335/1  222/1±33/76 ab 221/1±27/14 cde 

25/75 1/1 126/1±54/4 i 123/1±73/3 abcd fg 112/1±333/1  425/1±13/74 abcd 532/1±63/16 cde 

 5/1 122/1±15/5 e 111/1±77/3 bcde ef 112/1±345/1  623/1±23/73 abcd 633/1±33/16 cde 

 1/2 112/1±54/5 b 117/1±75/3 cdef def 114/1±347/1  243/2±77/67 e 264/2±32/21 a 
 1 113/1±35/3 n 122/1±25/3 a cde 115/1±353/1  573/1±45/76 ab 551/1±72/14 de 

 5/1 126/1±44/4 j 134/1±23/3 ab bcd 112/1±355/1  375/1±41/75 abc 364/1±36/15 cde 

1/111 1/1 134/1±34/4 f 111/1±21/3 abc abc 112/1±361/1  573/2±63/71 cde 531/2±53/12 abcde 

 5/1 123/1±44/5 c 122/1±73/3 abcd ab 112/1±364/1  432/2±44/71 de 477/2±36/13 abc 

 1/2 137/1±33/5 a 111/1±77/3 bcde a 113/1±362/1  712/3±35/67 e 734/3±37/21 ab 

 (.p<0.05باشد)دار میحروف مشابه بیانگر عدم اختلاف معنی
 

 و اسيديته دسر لبنی pHتغييرات 

نشان داده  2و  1و اسیدیته در شکل های  pHنتایج تغییرات 

شده است. افزایش غلظت مالت و ژلاتین، زمان و اثرات متقابل 

و اسیدیته نشان می دهد.  pHآن ها، اثر معنی داری بر میزان 

کاهش و  pHبا افزایش مالت و ژلاتین  2و  1های بر اساس شکل

ن تولید محصول تولیدی نیز از زما pHاسیدیته افزایش می یابد. 

کاهش می یابد، در حالی تا ده روز پس از آن افزایش و سپس 

که تغییرات اسیدیته در طول نگهداری روند کاهشی و سپس 
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افزایشی را نشان می دهد. اسیدیته فراورده های شیری تحت 

تاثیر تعادل میان ترکیبات نیتروژنی محصولات ناشی از 

فعالیت تخمیری  واکنشهای پروتئولتیک و اسیدلاکتیک ناشی از

(. در طول Fox, 1993باکتریهای اسیدلاکتیک قرار می گیرد )

روز نگهداری این دسر شیری، فعالیت میکروارگانیزمهای  11

پروتئولتیک که از مواد اولیه و شیر وارد دسر شده اند بر فعالیت 

باکتریهای اسیدلاکتیک غالب است ولی با گذشت زمان و 

کتیکی، تولید اسیدلاکتیک غالب افزایش جمعیت باکتریهای لا

نیز در  (Boikhusto (2010شده و اسیدیته افزایش می یابد. 

شده در طی نگهداری در دسر شیری ساخته pHارزیابی تغییرات 

با افزایش زمان  pHاز پنیر کاتیج گزارش کردند که مقادیر 

 نگهداری، افزایش و با افزایش میزان چربی کاهش یافته است. 

های دسر تهیه شده در این پژوهش نیز با افزایش هدر نمون

نمونه ها کاهش و اسیدیته آنها افزایش یافته  pHمیزان مالت، 

 پایین مالت اضافه شده ناشی از  pHکه این امر ناشی از  است

به فرمولاسیون  -(Najafi, 2013)فرایند جوانه زنی جو 

گزارش دادند  ((Milani et al. 2011است. به صورت مشابهی نیز 

که با جایگزینی گوار در دسر بستنی ماستی پرتقالی و افزایش 

 Akalin etفرآورده کاهش یافت.  pHماده جامد بدون چربی ، 

al. (2008)  نیز کاهش نامحسوسpH  در بستنی ماستی با

 .Supavititpatana et alافزایش اینولین را گزارش کردند. 

-ش غلظت ژلاتین به طور معنینیز نشان دادند که افزای (2008)

 Kumar شود. همچنین داری باعث افزایش اسیدیته محصول می

& Mishra(2004 )شده از شیر سویا و انبه در ماست قالبی تهیه

 نیز به نتیجه مشابه دست یافتند.

 ارزيابی بافت دسر توليدی

های دسر شیری نتایج حاصل از آزمون پروفایل بافت نمونه

نشان داده شده است. همانطور که در شکل  3 تولیدی در شکل

مشخص است با افزایش میزان ژلاتین مقادیر پیوستگی، سختی 

ها افزایش پیدا می کند. افزایش ژلاتین و ماده و قوام نمونه

شدن ساختار پروتئینی شده و سفتی بافت خشک سبب متراکم

بررسی  ( نیز با2008) .Supavititpatana et alدهد. را افزایش می

ذرت به این نتیجه رسیدند  -شده با شیرسختی در ماست تهیه

 Kumar یابد.که این پارامتر با افزایش غلظت ژلاتین، افزایش می

& Mishra (2004در ماست قالبی تهیه ) شده با شیر سویا و انبه

ها منجر به به این نتیجه دست یافتند که افزایش پایدارکننده

 شود.ی میافزایش سختی و پیوستگ

Gonzalez-Toma (2008در بررسی دسر شیری کم )-

چرب به این نتیجه دست یافتند که با افزایش غلظت نشاسته و 

( و ویسکوزیته افزایش می یابد. kکاپاکاراگینان شاخص قوام )

Motamedzadegan et al.  (2014 در بررسی اثر نوع ژلاتین بر )

ن نکته دست یافتند که های ماست قالبی فاقد چربی به ایویژگی

با افزایش غلظت ژلاتین و ماده خشک، سفتی و چسبندگی 

افزایش می یابد و ماده خشک و ژلاتین با افزایش تراکم ساختار 

 پروتئینی سبب افزایش سختی بافت می شوند. 

طور کلی از نظر ویژگی بافتی، دسرهای تولید شده با به

ها بودند که ایر نمونهدرصدهای بالای مالت و ژلاتین بهتر از س

ها در ارزیابی حسی شد. در واقع ژلاتین سبب برتری این نمونه

مطلوب با افزایش ماده خشک منجر به تولید محصولی با بافت 

دهندگی و جذب و باند کردن گردید. ژلاتین دارای ویژگی بافت

ای درون خود ایجاد باشد و ساختاری شبه ژلهآب درون خود می

( نیز با 2003) .Goncalvez et al(. Bench, 2007کند )می

 های حسی وافزودن ژلاتین به ماست مشاهده کردند ویژگی

. ژلاتین به عنوان پایه تشکیل بافتی آن افزایش پیدا کرده است

ژل با شبکه پروتئینی شیر ارتباط برقرار کرده و سبب استحکام 

سفتی  شود که این امر سبب افزایش ویسکوزیته وشبکه می

 (.Ebdali and Motamedzadegan, 2013) شودبافت می
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 مالت، ژلاتين و زمانسطح دسر لبنی با افزايش  pHتغييرات .2شکل
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 نتايج ارزيابی حسی دسر شيری

های دسرشیری های حسی نمونهنتایج حاصل از ارزیابی ویژگی

با افزایش میزان ژلاتین از  نشان داده شده است. 3در جدول 

ی بافت بیشتر و پذیرش کلی آن نیز افزایش نظر ارزیابها، سخت

به جز نمونه بدون پودر مالت و حاوی دو درصد -یافته است 

ژلاتین که بیش از حد سخت بوده و مقبولیت آن کاهش یافته 

، که این نتیجه با نتایج آزمون پروفایل بافت همخوانی -است

نگ، دارد. افزودن مقادیر مختلف ژلاتین از دیدگاه ارزیابان بر ر

داری نداشته است. این طعم و شیرینی محصول تاثیر معنی

کردن ژلاتین به دسر رنگ، مسئله حاکی از آن است که اضافه

 Farahnaki et. طعم و شیرینی آن را تحت تاثیر قرار نمی دهد

al. (2011 در نتایج خود اعلام کردند که ارزیابان تفاوت )

چرب بدون خامه کمو طعم بین داری از جهت رنگ، عطر  معنی

درصد ژلاتین قائل نشدند. نتیجه  75/1و 5/1، 25/1ژلاتین و 

حاصل از بررسی رنگ توسط ارزیابان حاکی از آن است که با 

تر می شود که افزایش نسبت پودر مالت رنگ محصول تیره

تواند ناشی از تشکیل ترکیبات قهوه ای در طول مرحله  می

ر ارزیاب ها طعم و شیرینی برشته کردن باشد. همچنین از نظ

نمونه های دسر تحت تاثیر نسبت مالت به نشاسته، قرار نمی 

گیرد. از نظر ارزیابان، با افزایش نسبت مالت به نشاسته سفتی 

درصد( کاهش یافت ولی در  1-5/1دسر در مقادیر کم ژلاتین )

مقادیر بالای ژلاتین بافت سفتی ایجاد شد که از دیدگاه 

 لوب بود.ها مط یارزیاب

 گيری کلینتيجه

شده جو بدون پوشینه در در تحقیق حاضر آرد مالت برشته

درصد جایگزین نشاسته شد.  111و  75، 51، 25، 1های نسبت

درصد به دسر  2و  5/1، 1، 5/1، 1همچنین ژلاتین در سطوح 

نسبت مالت به  شیری افزوده شد. نتایج نشان داد که افزایش

شده منجر به افزایش محتوای نشاسته در دسر شیری تولید

که افزایش میزان ژلاتین پروتئین، خاکستر و چربی شد؛ درحالی

در دسر شیری پروتئین و خاکستر را افزایش و رطوبت و چربی 

  دسرهای شیری تولیدی پس از pHرا کاهش داد. در ارزیابی 

 
 حسی دسر لبنی مقايسه ميانگين ارزيابی .3ولجد

 پذيرش سفتی شيرينی طعم رنگ ژلاتين شاسته/مالت

 0 g582/0±34/5 bc226/0±52/3 a263/0±62/3 gh226/0±84/2 hij226/0±52/2 
 1/0 g583/0±34/5 abc323/0±34/3 a264/0±10/3 efg210/0±21/3 ghij323/0±34/2 
500/0 0/5 g263/0±62/5 abc264/0±10/3 a264/0±15/3 cdef582/0±62/3 cdefg755/0±21/3 

 1/5 g521/0±52/5 c588/0±00/3 a588/0±10/3 bc210/0±21/7 abcde264/0±00/7 
 0/2 g563/0±21/5 bc226/0±52/3 a582/0±62/3 a00/0±1 efgh268/0±00/3 
 0 f582/0±34/2 abc231/0±84/3 a231/0±84/3 jk588/0±10/5 ij226/0±84/5 
 1/0 f588/0±10/2 abc341/0±62/3 a323/0±62/3 ij226/0±52/2 hij231/0±52/2 

41/21 0/5 f582/0±34/2 a210/0±21/7 a353/0±41/3 fgh588/0±00/3 fghi132/0±62/2 
 1/5 f582/0±62/2 ab226/0±52/7 a351/0±41/3 bcde210/0±41/3 defgh338/0±52/3 
 0/2 ef563/0±41/2 abc588/0±00/7 a210/0±41/3 b263/0±34/7 353/0±21/3 cdefg 
 0 de563/0±21/3 abc264/0±00/7 a333/0±62/3 jk588/0±10/5 j588/0±10/5 
 1/0 cde582/0±34/3 ab231/0±52/7 a353/0±41/3 ij226/0±52/2 ghij323/0±34/2 

10/10 0/5 cde582/0±34/3 abc231/0±84/3 a323/0±62/3 ghi210/0±41/2 fghi753/0±62/2 
 1/5 bcd582/0±62/3 abc210/0±41/3 a264/0±10/3 bcd588/0±00/7 753/0±34/3 bcdefg 
 0/2 cde582/0±34/3 abc231/0±84/3 a263/0±62/3 bc563/0±21/7 abcde310/0±84/3 
 0 ab226/0±52/7 abc226/0±84/3 a226/3±84/3 k582/0±34/5 ij582/0±62/5 
 1/0 bcd226/0±84/3 abc341/0±62/3 a210/0±41/3 jk588/0±10/5 ghij324/0±10/2 

21/41 0/5 bc588/0±00/7 abc563/0±41/3 a226/0±84/3 fgh264/0±00/3 bcdefg323/0±34/3 
 1/5 bcd226/0±84/3 abc210/0±41/3 a264/0±10/3 bcd264/0±00/7 abc210/0±21/7 
 0/2 bc264/0±00/7 abc310/0±84/3 a231/0±84/3 bc226/0±52/7 ab582/0±34/7 
 0 ab210/0±21/7 abc353/0±41/3 a281/0±84/3 k582/0±34/5 j264/0±10/5 
 1/0 ab226/0±52/7 abc338/0±84/3 a353/0±41/3 hi582/0±34/2 ghij323/0±34/2 

0/500 0/5 bc264/0±00/7 abc760/0±34/3 a341/0±62/3 defg583/0±33/3 abcdef323/0±62/3 
 1/5 ab231/0±52/7 abc722/0±10/3 a351/0±41/3 bc226/0±52/7 abcd231/0±52/7 
 0/2 a563/0±41/7 abc753/0±34/3 a323/0±62/3 bc210/0±21/7 a588/0±10/7 

 .(P<0.05))باشددار میحروف مشابه بیانگر عدم اختلاف معنی
 

روز نگهداری در دمای یخچال این نتیجه حاصل شد که  15طی 

pH  محصولات طی نگهداری تا ده روز روند صعودی و بعد از آن

توان برداشت کرد که روند نزولی از خود نشان داد که این را می

 حداکثر زمان نگهداری ده روز بود و بعد از آن از کیفیت محصول

Archive of SID

www.SID.ir

http://www.sid.ir


  5331، پاييز  3، شماره74، دوره ايران مهندسی بيوسيستم 108

شود. همچنین افزایش محتوای مالت و ژلاتین منجر کاسته می

شد. نتایج پروفایل بافت دسرهای شیری تولید  pHبه کاهش 

های بافتی را بهبود شده نشان داد که افزودن ژلاتین تمام ویژگی

 داد.

توان گفت که از آرد بدست آمده، می با توجه به نتایج7

دهای بالای جایگزینی مالت به عنوان یک ماده مغذی در درص

نشاسته همراه با ژلاتین در تولید یک دسر شیری جدید با بافت 
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