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  روي خواص فيزيكوشيميايي، حسي   قوام دهندهدو نوع تأثير افزودن 

 اي قالبي ماست ميوه و ميكروبي

  

  **و بابك قنبرزاده *الماسياكبر زماني، هادي 
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  h.almasi@urmia.ac.irنگار: پيام )،044(32752740تلفن: 
اسـتاديار گـروه علـوم و صـنايع     ؛ غذايي دانشكده كشـاورزي دانشـگاه تبريـز   گروه علوم و صنايع آموخته كارشناسي ارشد ترتيب: دانشبه **

  گروه علوم و صنايع غذايي دانشكده كشاورزي دانشگاه تبريز استاد؛ و غذايي دانشكده كشاورزي دانشگاه اروميه

  20/10/93 :رشيپذ خيتار ؛19/11/92: افتيدر خيتار

  

   چكيده

آيـد. امـا اسـتفاده از     حساب مي به جهانهاي تخميري شير، در اكثر كشورهاي  فراوردهترين  اي يكي از پر مصرف ماست ميوه

انـدازي و  ماسـت، و بـه تبـع آن تغييـر در آب     تغييـر در خـواص ويسكوالاسـتيك   موجـب  احتمال به هاي آن،  ميوه و فراورده

اي اسـتفاده از قـوام    ميـوه هـا در ماسـت    يـك روش بـراي بهبـود ايـن ويژگـي      شـود.   اي مي هاي حسي ماست ميوه ويژگي

اي قالبي  ماست ميوه هاي مختلف روي ويژگي ،ولز و گواركربوكسي متيل سل تأثير دو قوام دهنده، در اين تحقيق  هاست. دهنده

و  2/0تـا غلظـت    ترتيـب هب ،اي در ماست ميوهو گوار كربوكسي متيل سلولز افزودن  شد و اين نتيجه به دست آمد كهبررسي 

هـا در   نوع و درصد ايـن قـوام دهنـده    ،همچنين  .دهد افزايش ميرا كاهش و ظرفيت نگهداري آب را  اندازي آب ،درصد 06/0

 ها تـا  قوام دهنده افزايش غلظت  دهد. نشان نمي  )>05/0P(داري  يتأثير معن بر رشد كپك و مخمرهاي مورد آزمايش،  غلظت

ايـن دو    .ي و چسبندگي نيز تأثير منفي نداردرنگ و ظاهر، سفتي، پيوستگ هاي حسي از جمله روي روي ويژگي مشخص، يحد

و به هيچ وجه اثـر   گذارند ميماست تاثير  ةگيري و تشكيل شبكهاي متفاوت و جداگانه در شكل هيدروكلوئيد از طريق مكانيسم

   ندارند.هاي فيزيكوشيميايي  و بهبود ويژگياي  ميوهماست  ژليدر بهبود ساختار  افزاييهم

  

  كليدي هاي واژه

    هاي حسي، هيدروكلوئيدها ويژگياي قالبي،  ماست ميوهاندازي، خواص ميكروبي، آب 

  

  مقدمه

هـاي تخميـري    تـرين فـراورده   ماست يكي از پر مصرف  

مصـرف ايـن مـاده    و  اكثر كشورهاي جهـان اسـت  ير، در ش

هاي اطراف مديترانه، اروپاي مركزي و آسيا در كشورغذايي 

محصـولات متنـوع ماسـت    .  بالاسـت ن خصوص در ايرابهو 

  اي از نوع قالبي و هم زده، ماست ساده و ميوه  ماست شامل

هاي در كشـور چكيـده   و ،طعم دار، كم كالري (كم چـرب) 

 شـوند  مـي و مصـرف  ده توليـد  مختلف دنيا به صورت گستر

(Shaker et al., 2000).  

هـاي   ويژگـي برخوردار بودن از به دليل اي  ماست ميوه      

و خـواص   هاي درماني و ايمني بخـش  ويژگياي بالا،  تغذيه

  تـــرين ، از پـــر مصـــرفي مطبـــوعحســي و ارگـــانولپتيك 

  شـــــمارشـــــير بـــــهتخميـــــري  هـــــاي هفـــــراورد

  تحقيقي دردر .   (Sanchez-Segarra et al., 2000)رود مي
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  و همكـــــاراندو اســـــپيريتو ســـــانتو  ،2012ســـــال 

(do Espírito Santo et al., 2012)     پـودر ميـوه آووكـادو  

روي سينتيك تخمير  لبي اضافه و تأثير آن رارا به ماست قا

 هـا  نتيجه بررسي.  كردندهاي بافتي ماست بررسي  و ويژگي

ولــي تعــداد اســت  تــر زمــان تخميــر كوتــاهنشــان داد كــه 

.  يابـد؛  مـي انده در محصول نهايي كـاهش  استارترهاي باقيم

 وه، سفتي و قوام بافـت ماسـت را  افزودن پودر مي ،همچنين

  هـاي مطلـوب،    با وجود تمام ايـن ويژگـي  .  دهد افزايش مي

احتمـال تغييـر   هـاي آن،   ه علت استفاده از ميوه و فراوردهب

ع آن تغييـر در  در خواص ويسكوالاستيك ماست، و بـه تب ـ 

  .دوجـود دار اي  ميـوه هاي حسي ماست  و ويژگي اندازي آب

  و همكـــــاران ماتاراگـــــاس هـــــاي نتـــــايج بررســـــي

(Mataragas et al., 2011)  روبيولوژيكي كتغييرات يدربارة

ن را در طـول  اي و همچنين ماندگاري آ و فساد ماست ميوه

كه افزودن  دهد نشان مييخچال  ماه نگهداري در دمايسه 

و احتمـال   اردي محصـول د روي مانـدگار  ، تأثير منفي ميوه

افـزايش فعاليـت آبـي، كــاهش    .  بــرد فسـاد آن را بـالا مـي   

.  اند اسيديته و افزايش قند محصول دلايل اين امر ذكر شده

ــراي رفــع ايــن معايــب    وجــود دارد هــاي مختلفــي  روشب

  بــالابردن ميــزان مــادة خشـك بــا اســتفاده از پــودر   ماننـد 

   يــا افــزودن  پــودر آب پنيــر و كــازئين   شــير خشــك، 

  هــا (هيدروكلوئيــدها) بــه مقــدار معــين    قــوام دهنــده 

(Nongonierma et al., 2007).  

گوار و كربوكسـي متيـل    ،زانتان نظير( هيدروكلوئيدها  

 هـاي  ويژگـي  بـه دليـل   ))كربوكسـي متيـل سـلولز   ( سلولز

در صـنايع   گسـترده طـور  هب ـ كـه دارنـد،  مطلوبي  كاربردي

تقسـيم    هيدروكلوئيدها به دو دسـته .  روند كار ميبهغذايي 

هيدروكلوئيـدهاي جـذبي   .  شوند جـذبي و غيـر جـذبي    مي

بـه   تواننـد  باردار هستند و مي كربوكسي متيل سلولزمانند 

كه هيدروكلوئيـدهاي   ها متصل شوند درحالي سطح پروتئين

و ايـن ويژگـي در مـورد     دارند بار يرجذبي مانند گوار غيرغ

هيدروكلوئيـدها از طريـق افـزايش    .  كنـد  آنها صـدق نمـي  

هـاي   و بهبود بافت مـواد غـذايي و ويژگـي   پايداري فيزيكي 

مقبوليـت  افـزايش  حسي و احساس دهاني، نقش مهمي در 

  دارنــد ،انــواع ماســت هنهــايي محصــولات غــذايي، از جملــ

(Lucey, 2002)  .از طريــق افــزايش قــوام، ايــن تركيبــات 

شدن و رسوب، جلـوگيري   افزايش پايداري در مقابل دو فاز

  شــــدن ذرات كلوئيــــدي و جلــــوگيري    اي از تــــوده

ي و حسـي  افـزايش كيفيـت فيزيك ـ   در ،از كريستاليزاسيون

ــي   ــش مـــ ــاي نقـــ ــذايي ايفـــ ــواد غـــ ــد مـــ   .كننـــ

  روي خـــــواص تـــــأثير هيدروكلوئيـــــدها در زمينـــــة

ــوژيكي  ــيميايي رئولــ ــولي وو فيزيكوشــ   ماســــت معمــ

ــرب  ــادي شـــدهماســـت كـــم چـ ــات زيـ   اســـت  مطالعـ
  

(Ramaswamy & Basak, 1992; Barrantes et al.,   
  

1994; Afonso & Joao, 1999; Fiszman et al.,   
  

1999).  

ــه    ــن هم ــا اي ــات  ، ب ــن تركيب ــأثير اي ــورد ت روي  در م

 گـزارش اطلاعاتي اندك  ،اي ماست ميوهمختلف هاي  ويژگي

افزودن انواع هيدروكلوئيدها به تركيـب ماسـت   .  شده است

و هاي فيزيكوشـيميايي و حسـي    ويژگيبر تواند  اي مي ميوه

در ايـن تحقيـق،   .  تأثير گذارداين محصول حتي ميكروبي 

 اي، ماسـت ميـوه   حسي و بافتيهاي  ويژگي به منظور بهبود

بـه   كربوكسـي متيـل سـلولز   گوار و نوع هيدروكلوئيد  دواز 

خـواص  روي  و اثـر آنهـا   اسـتفاده  صورت خالص و تركيبي

ماســت  هــاي حســي و ميكروبــي فيزيكوشــيميايي، ويژگــي

  .است اي قالبي بررسي شده ميوه

  

  ها مواد و روش

اي، شير گاو  توليد ماست ميوه برايشير مورد استفاده   

شـركت شـير    ازمربوط به فصول زمستان و بهـار بـود كـه    

  خـــوي شهرســـتان هـــاي لبنـــي وردهاپاســـتوريزه و فـــر

ــه  ــازگر.  شـــدتهيـ ــتفاده  كشـــت آغـ ــورد اسـ   BY12مـ

لاكتوباسـيلوس  حـاوي   )ساخت كشـور دانمـارك   1لاكتينا(

ساليواريوس  وكوكوسلاكتدلبروكي زيرگونة بولگاريكوس و 

1- Lactina 
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مطـابق دسـتورالعمل    1انبـوه صورت  هب ،ترموفيلوس زيرگونة

هـاي ماسـت    تهيـة نمونـه   بـراي آن از  درصد 2و  شدتهيه 

هيدروكلوئيـدهاي مـورد   .  قرار گرفتاستفاده مورد اي  ميوه

 ,Alfred L.Wolff) 6382نـوع   2رهاي گـوا  صمغ استفاده،

Germany)   متيـل  كربوكسـي  ( 3و كربوكسي متيـل سـلولز

ــلولز از نــوع  (Dai-Ichi Kogyo Seiyaku, Japan) )س

  .بودند 4خوراكي
  

  مارمالاد توت فرنگيتهية 

مقـدار  بـه  براي تهية مارمالاد، ابتدا توت فرنگي سـالم    

 ،و پس از دم گيـري و شستشـوي كامـل    تهيهاز بازار كافي 

با درصد  ؛ توت فرنگي كاملاً خرد شدهخرد شددر خرد كن 

حـرارت   62و تا رسيدن به بـريكس  معيني از شكر مخلوط 

، ماسـت  pH روي جلوگيري از تأثير مارمالاد براي شد؛داده 

در تركيـب مارمـالاد   بـه مقـدار كـافي    نيـز  از عوامل بافري 

 .  (Chandan, 2006)استفاده شد 
  

  قالبي اي تهيه ماست ميوه

ــك   در كا   ــت در تان ــس از درياف ــير پ ــه، ش ــاي  رخان ه

هاي جنس استيل ذخيـره شـد تـا تمـام شـير      مخصوص از

.  برسـند  خشك مـورد نظـر   به مادة و شوند دريافتي همگن

 5/2در مقـدار  دستگاه سپراتور (خامه گيـر)   چربي شير در

ــي تنظــيم شــده، .  شــدتنظــيم  درصــد ــا چرب ــه  شــير ب ب

منتقل شـد   درجه سلسيوس 60 تا 50 در دماي رزايموژنوه

ــا 200و در فشــار  ــو  250 ت ــه ال كپاســكيل ــك مرحل در ي

درجـه   85 هـاي پروسـس، در دمـاي    موژنيزه و در تانكوه

شـير پـس از   .  شد پاستوريزهدقيقه  30به مدت  سلسيوس

خنك  درجه سلسيوس 42 دماي تلقيح تاپاستوريزه شدن، 

  .گرديد

هاي ، هيدروكلوئيـد اي قـالبي  تهيـة ماسـت ميـوه    براي  

در صورت پودر هب) گوار و كربوكسي متيل سلولزمورد نظر (

  و در حـين خنـك   هاي متفاوت به شير فرايند شـده   غلظت

  

 ،مغناطيسي همزن باو  اضافه درجه سلسيوس 42كردن تا 

در اينجا براي هيدراتـه شـدن كامـل    .  گرديدخوب همگن 

حـين   دقيقه در 30(به مدت فرصت كافي  هيدروكلوئيدها،

آنهـا   بـه ) درجـه سلسـيوس   42 تا 85از  ي شيركاهش دما

مارمالاد تهيه شده با  ،آغازگرقبل از اضافه كردن .  داده شد

 در دمـاي  شـير  بـه  وزنـي درصـد   10به ميزان  62بريكس 

انبـوه   آغازگرسپس .  اضافه گرديد درجه سلسيوس 2±42

سـاعت تـا    4تـا   5/2بـه مـدت    اضـافه و درصد  2به مقدار 

.  شــد گذاشـته در داخـل انكوبـاتور    pH =2/4 رسـيدن بـه  

هـا در   ، نمونـه رسيدند نظرمورد pH  بهآنكه پس از ها  نمونه

آغـاز  تـا   درجـه سلسـيوس   4 دار در دماي انكوباتور يخچال

  .شدندنگهداري  ورد نظرم هاي آزمون اجراي
  

  5اندازي آبگيري اندازه

ليتـر ماسـت در   ميلـي  50، اندازي آبگيري براي اندازه  

 به مـدت  6g (RCF) ×100 و در ريختهليتر ميلي 150لولة 

 باقيمانـده  حـذف و  7فـاز مـايع  .  شددقيقه سانتريفيوژ  10

 انـدازي  آباختلاف به دست آمده مقدار يا حجم .  شدوزن 

  .  (Kumar & Mishra, 2004)شد  نظر گرفته درمحصول 
  

   8گيري ظرفيت نگهداري آباندازه

ــدازه   ــراي انـ ــداري آب بـ ــت نگهـ ــري ظرفيـ   10 ،گيـ

و در   شـد  ليتر قرار داده ميلي 15ليتر از نمونه در لولة ميلي

g×200 فاز مايع حذف .  شددقيقه سانتريفيوژ  30 به مدت

دست آمده مقدار يا حجـم  هاختلاف ب.  شدوزن باقيمانده و 

  شـــــدمشـــــخص  ظرفيـــــت نگهـــــداري محصـــــول

(Everett & McLeod, 2005). 
  

    حسيارزيابي 

: ارزيابي حسي آناليز توصـيفي (آزمـون محصـول گـرا)      

ــراي ــي  بـــ ــابي حســـ ــتاندارد  ،ارزيـــ ــابق اســـ   مطـــ

8589 (ISO 1988)، 8 شــامل 9اعضــاي گــروه چشــايي از   

  هـاي لازم را   كه از لحاظ حسي آموزشاستفاده شد ارزياب 

  1- Bulk 
3- Carboxymethyl Cellulose 
5- Syneresis 
7- Supernatant 
9- Taste Panel 

2- Guar 
4- Food Grade 
6- Relative Centrifugal Force 
8- Water Holding Capacity 
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صفات دهاني و غير دهاني انجـام   براي اين كار ؛ديده بودند

اي و  صفات دهاني شامل سفتي، زبري، حالت خامه.  گرفت

 ظـاهر،  رنـگ، صفات غيردهاني شامل نيز و ماست شيريني 

ــدازي آب ــل ان ــد قب ــرداري ا و بع ــق ب ــتگي، ز قاش و  پيوس

هـا توسـط    بعد از ارزيابي نمونـه .  ارزيابي شدند چسبندگي

  افــزار آمــاريهــا بــا اســتفاده از نــرم هــا، همــه داده ارزيــاب

SPSS (V.16)  تجزية و تحليل آماري  درصد 95با احتمال

     .شدندقرار 

صـفات حسـي و بـافتي (دهـاني و غيـر       براي ارزيـابي   

ليتر از هـر نمونـه بـه    ميلي 100، اي ماست ميوهدهاني) در 

هـا در اتـاق بـا     نمونـه .  تكرار داده شد 3آزمايش كننده در 

.  سه بـار در روز آزمـايش شـدند    سلسيوس هدرج 20 دماي

هـا بـا نگـه     كننـده براي آزمايش احساس دهـاني، آزمـايش  

ــه  ــتن نمون ــراي    داش ــداقل ب ــان ح ــا در دهانش ــه 3ه   ثاني

  نمونـــه را آزمـــايش كردنـــد  قبـــل از بلعيـــدن هـــر   

(Gallardo-Escamilla et al., 2007).  

 اي از لحاظ مقبوليت مصرف نهايي ارزيابي ماست ميوه  

آزمـون مـورد اسـتفاده در ايـن      :(آزمون مصرف كننده گرا)

ايـن آزمـون بـراي    .  اي بـود  نقطـه  9طرح، آزمون هدونيك 

حسـي   هـاي  ويژگـي تعيين ميزان مطلوبيت نمونـه از نظـر   

بـراي ايـن   .  توسط ارزياب يا مصرف كننده صـورت گرفـت  

هاي ماهر صنعت لبني  از ارزيابنفري  30منظور يك گروه 

از نظر مقبوليـت  در سه تكرار  ها را در روز سوم توليد، نمونه

  كردند.كلي ارزيابي 

مطابق استاندارد ملـي ايـران    هاي حسي ماست، ويژگي  

امتياز هر ويژگـي حسـي   حداكثر .  شدارزيابي  695شمارة 

هـاي حسـي بـراي     و حداكثر مجموع امتيازهـاي ويژگـي   5

  بود. 50مقبوليت نهايي مصرف كننده برابر 

مخمــراي از لحــاظ كپــك و  ارزيــابي ماســت ميــوه

اي از لحـاظ آلـودگي بـه انـواع      هاي ماست ميـوه  نمونه  

  ميلـي گـرم از   يـك  در  1YGCAها، با محـيط كشـت    قارچ

  

 سلسـيوس درجة  26هاي متفاوت در دماي  نمونه در غلظت

  .(Anon, 2003) گيري شدساعت اندازه 72به مدت 

  

  طرح آماري

تيمـار و   17در اين مطالعه از طرح كاملاً تصـادفي در    

افـزار  نـرم  بـا ها  تجزيه و تحليل داده . استفاده شدسه تكرار 

SPSS در سطح احتمـال  ها داده ميانگينو انجام  16 ةنسخ

  .مقايسه شدندآزمون دانكن  براساسدرصد  5

  

  نتايج و بحث

  اندازي آب

را  كربوكسي متيـل سـلولز  تأثير غلظت گوار و  1شكل   

  مطـابق  .  دهـد  اي نشـان مـي   اندازي ماسـت ميـوه  روي آب

قـالبي، تـا    اي ، با افزودن گوار به ماست ميـوه الف -1 شكل

ي پـس از آن  ول ـ كـاهش  انـدازي  آب، درصـد  04/0غلظـت  

كربوكسـي  همچنـين بـا افـزايش    .  يابـد  مـي دوباره افزايش 

ــوه ســلولز متيــل ــالبي، مطــابق شــكل  در ماســت مي   اي ق

.  يابـد  مـي كـاهش   انـدازي  آب، درصـد  2/0، تا غلظت ب -1

هـاي مختلـف،    ولي با استفاده از دو هيدروكلوئيد در غلظت

 درصـد  02/0در غلظـت  .  آيـد  دست مـي   بهنتايج متفاوتي 

 ، هـر چـه  كربوكسي متيل سلولزهاي متفاوت  گوار با غلظت

كاهش  اندازي آبد وزيادتر ش كربوكسي متيل سلولزغلظت 

كربوكسـي متيـل    درصـد  06/0اما در غلظـت   دكن ميپيدا 

  .   يابد ميافزايش  دوباره اندازي آب، سلولز

 دريافتند كـه  (Syrbe et al., 1998)و همكاران  سيربه

هيدروكلوئيـد غيـر جـذبي در    عنوان  هگوار ببا اضافه شدن 

آيـد   وجـود مـي   هيك ديسپرسيون كلوئيدي، حالت پايدار ب

اي قـالبي،   در ماسـت ميـوه  گـوار  غلظت  بالاتر رفتنولي با 

ــالاً    حالــت پايــدار بــه حالــت انبــوهش ناشــي از     احتم

و د شو زيادتر مي اندازي آبتدريج  هو ب نزديك 2تهي شدن 

  .  دار گـردد  معنـا  انـدازي  آبروي  اثر گـوار  خواهد شدباعث 

  
1- Yeast Glucose Coloramphinicol Agar 2- Depletion Flocculation 
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ــا    ــده بـ ــن پديـ ــهايـ ــود   يافتـ ــك لئـ ــاي اورت و مـ   هـ

 (Everett & McLeod, 2005)   در ماست هم زده مطابقـت

  ســــيربه و همكــــاران  هــــاي  طبــــق يافتــــه .  دارد

(Syrbe et al., 1998)  هـاي   با افزايش غلظت هيدروكلوئيـد

، بـه  2هـا  ، مكانيسم انبوهش با اتصـالات بـين قطـره   1جذبي

شود در نتيجـه موجـب كـاهش     منجر مي 3تثبيت استريك

اي  و افزايش ظرفيت نگهداري آب در ماست ميوه اندازي آب

دار  معنـا در كـاهش   سلولزكربوكسي متيل مي شود كه اثر 

)05/0p<( مربوط به ايـن   ،اندازي نسبت به نمونة شاهدبآ

در  درصـد  04/0با افزايش غلظت گوار بـه  .  استمكانيسم 

در ماســت  كربوكســي متيــل ســلولزهــاي متفــاوت  غلظــت

كه  تا جايي گذارد ميرو به افزايش  اندازي آب ،اي قالبي ميوه

به  اندازي آب سلولز كربوكسي متيل درصد 06/0در غلظت 

چنانچه در بالا اشاره شد، مكانيسـم  .  يابد شدت افزايش مي

ــذبي     ــر ج ــد غي ــت هيدروكلوئي ــزايش غلظ ــا اف ــت ب   تثبي

  

و جذبي به سـوي انبـوهش ناشـي از تهـي شـدن حركـت       

چنانچـه  .  شـود  مـي  انـدازي  آبكند كه موجب افـزايش   مي

در غلظـت   كربوكسي متيل سـلولز هاي كم  حتي در غلظت

نيز هـيچ گونـه اصـلاح سيسـتمي انجـام       درصد 06/0گوار 

.  گـردد  مشاهده مي اندازي آباي  نپذيرفته و در ماست ميوه

غلظت زياد گوار موجب انبوهش ناشـي از تهـي شـدن     زيرا

 همچنـين .  گـردد  مـي  انـدازي  آبموجب  شود كه نهايتاً مي

بــا بررســي   (Unal et al., 2003)و همكــاران  اونــال

در ماسـت   4هـا از جملـه صـمغ دانـة خرنـوب      گالاكتومانان

قالبي، به اين نتيجه رسيدند كه بـالاتر رفـتن غلظـت ايـن     

، منجر بـه آبكـي شـدن    5دليل افزايش خلل و فرج هصمغ ب

افزايش پيـدا   اندازي آبو در نهايت  شود ميمحصول نهايي 

هـا روي    توان گفت كه تـأثير صـمغ   طوركلي ميهب.  كند مي

ماست چه در حالت افزودن مجـزا و چـه    اندازي آبكاهش 

  .نيستدر حالت افزودن تركيبي، چندان قابل توجه 

  
كربوكسي گوار و  زتركيبي ا(ج) و  كربوكسي متيل سلولز، (ب) گوار(الف) هاي متفاوتي از  اي قالبي در غلظت ماست ميوه اندازي آب - 1 شكل

  .اند ارزيابي شده )درجه سلسيوس 23دماي محيط (در و ها روز سوم توليد  نمونه  .متيل سلولز

  .)داري ندارند درصد اختلاف معني 5اي دانكن در سطح احتمال  هاي داراي حروف مشترك بر اساس آزمون چند دامنه(در هر شكل ميانگين

1- Adsorbing Hydrocolloins 2- Bridging Flocculation 

3- Steric Stabilization 

5- Pore 

 

4- Locust Bean Gum 
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  ظرفيت نگهداري آب

شود بـا افـزايش    ، مشاهده ميالف -2چنانچه در شكل   

جـدا شـده از بافـت     ميزان آب، درصد 04/0غلظت گوار تا 

و  يابـد  كاهش و درنتيجه ظرفيت نگهداري آب افزايش مـي 

.  است )>05/0P(دار  ن افزايش نسبت به نمونة شاهد معنااي

، ظرفيت درصد 04/0با افزايش غلظت گوار به بيش از  ولي

و خـروج آب بـين بـافتي    كـاهش  بـه تـدريج   نگهداري آب 

، متيـل سـلولز  كربوكسي با افزايش غلظت .  يابد ميافزايش 

تـا اينكـه در غلظـت     يابـد  ميميزان آب خارج شده كاهش 

تغيير چنداني در ظرفيـت نگهـداري آب    تقريباً درصد 2/0

  .  )ب -2شود (شكل  مشاهده نمي

كاهش ظرفيت نگهداري آب بـا افـزايش بـيش از حـد       

 ,.Unal et al) و همكـاران   اونـال بـا نتـايج    ،غلظـت گـوار  

آنها مشاهده كردنـد كـه بـا افـزايش     .  مطابقت دارد (2003

دليل تضعيف ژل و افزايش هها، ب بيشتر غلظت گالاكتومانان

  خلل و فرج در ماست، ظرفيت نگهـداري آب و ويسـكوزيته  
  

ــد كــاهش مــي ــه.  ياب ــر يافت   ســيربه و همكــارانهــاي  براب

(Syrbe et al., 1998)،   با افزايش غلظت هيدروكلوئيـدهاي

به تثبيـت  ها  جذبي مكانيسم انبوهش با اتصالات بين قطره

شــود كــه در نتيجــه موجــب كــاهش  اســتريك منجــر مــي

اي  و افزايش ظرفيت نگهداري آب در ماست ميوه اندازي آب

  ســيربه و همكــاران طبــق نظريــات  ولــي .  شــود مــي

(Syrbe et al., 1998)  احتمال انبوهش ناشي از تهي شدن

  بـه بـيش از   كربوكسـي متيـل سـلولز   با افزايش غلظت نيز 

افزودن مخلوط اين دو قوام دهنده .  ، وجود دارددرصد 2/0

حسوسي هاي كم، تغيير م اي قالبي در غلظت به ماست ميوه

ولـي بـا افـزايش     شـود  ايجاد نمـي در ظرفيت نگهداري آب 

ــت ــوام   غلظ ــن دو ق ــاي اي ــداري ه ــت نگه ــده، ظرفي   دهن

ــاهش  ــيآب كـ ــد مـ ــه  يابـ ــاكـ ــات بـ ــيربه و نظريـ   سـ

ــاران ــود و  (Syrbe et al., 1998)همك ــك لئ   اورت و م

(Everett & cLeod, 2005)     مطـابق  در ماسـت هـم زده

  .است

  
(الف) گوار، (ب) كربوكسي هاي متفاوتي از  اي قالبي در غلظت ميوهماست  ظرفيت نگهداري آبعنوان شاخص  همقدار آب جدا شده از ماست ب -2 شكل

  .  اند ارزيابي شده )درجه سلسيوس 23در دماي محيط (و ها در روز سوم توليد  نمونهگوار و كربوكسي متيل سلولز.   زتركيبي ا(ج) متيل سلولز و 

  .)داري ندارند درصد اختلاف معني 5اي دانكن در سطح احتمال  دامنههاي داراي حروف مشترك بر اساس آزمون چند (در هر شكل ميانگين
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  حسي ابيارزي

اي قـالبي   هاي حسي ماست ميـوه  نتايج ارزيابي ويژگي  

 كربوكسي متيل سـلولز هاي مختلفي از گوار و  حاوي غلظت

    .  نشان داده شده است 1در جدول 

  آناليز توصيفي (آزمون محصول گرا) ارزيابي حسي )الف

اي قالبي، بيشترين امتيـازات   هاي ماست ميوه در نمونه      

كربوكسـي  هاي حـاوي   هاي رنگ و ظاهر، به نمونه در صفت

اختلاف نسبت به نمونة  كه اين است داده شده متيل سلولز

ــا  ــاهد معن ــت) >05/0Pدار (ش ــه.  اس ــاوي   نمون ــاي ح ه

) و مخلوط درصد 04/0و  درصد 02/0هاي كم گوار ( غلظت

، نسبت كربوكسي متيل سلولزهاي متفاوتي از  آنها با غلظت

   .   دارندبه نمونة شاهد امتيازات بالاتري 

 كربوكسـي متيـل سـلولز   هاي حاوي  نمونه ،از نظر قوام  

ــه داراي هــاي حــاوي گــوار  داراي بيشــترين امتيــاز و نمون

كه به نمونة حـاوي گـوار     طوري هب هستند،كمترين امتياز 

كـه اخـتلاف    ه استين امتياز داده شدكمتر )درصد 06/0(

همچنــين بــا توجــه بــه .  دارد شــاهد بــا نمونــةداري معنــا

ــه  ــاوت نمون ــازات متف ــن دو   امتي ــوط اي ــاوي مخل ــاي ح ه

هاي بالاي  هاي كم گوار با غلظت كه در غلظتهيدروكلوئيد 

) دارند، >05/0Pداري ( اختلاف معنا كربوكسي متيل سلولز

تــوان بــه اثــر سينرژيســتي و بــر هــم  ايــن تفــاوت را نمــي

بلكه دليـل  .  ارتباط داد هيدروكلوئيد بين اين دوهاي  كنش

تـوان بـه نـوع هيدروكلوئيـد و      اين افزايش امتيازات را مـي 

متفاوت و عملكرد جداگانـة آنهـا در ماسـت نسـبت      اثرهاي

با بررسي   (Kumar & Mishra, 2004)كومار و ميشرا.  داد

اثـر نـوع و غلظـت    نيـز   انبـه خواص حسي ماست سـويا بـا   

و بـه ايـن نتيجـه     روي قوام بررسي كردنـد  هيدروكلوئيد را

رسيدند كه افـزايش غلظـت هيدروكلوئيـد قـوام ماسـت را      

از نظـر  .  مشابه نتايج اين بررسـي اسـت  دهد كه  كاهش مي

بــه  ،2و بعــد از قاشــق زنــي 1قبــل انــدازي آبمقاومــت بــه 

  كربوكسـي متيـل   اي قـالبي حـاوي    هاي ماست ميـوه  نمونه

  

به عبارت ديگـر،  .  داده شده استبيشترين امتيازات  سلولز

كمتـرين   كربوكسي متيل سـلولز اي حاوي  هاي ميوه ماست

ــدازي آب ــت ان ــد هرا داش ــا   ان ــاري معن ــاظ آم ــه از لح دار  ك

)05/0P< (هـاي حـاوي گـوار بـا افـزايش       در ماست.  است

در ، كـه  طوري  ه است بهامتيازات كاهش يافت ،غلظت صمغ

ودن محصـول  )، آبكي ب ـدرصد 06/0هاي بالاتر گوار ( غلظت

.  داردتلاف معنادار با نمونـه شـاهد   اخ و استكاملاً مشهود 

 (Unal et al., 2003)و همكـاران   اونـال  تحقيقـات نتـايج  

هـا (از جملـه    غلظت گالاكتومانان دهد كه افزايش نشان مي

دليل افزايش خلل و فرج در ماست، موجب كـاهش  هگوار) ب

و در هنگام بـرش بـا قاشـق،     شود ميظرفيت نگهداري آب 

كربوكسي متيـل   احتمالاً.  آنها بيشتر خواهد بود اندازي آب

اشتن بارهاي منفي هيدروكلوئيد جذبي با دبه عنوان  سلولز

هـاي   و بر هم كنش با بارهاي مثبـت ميسـل   و ايجاد اتصال

و كاهش خروج كازئين، باعث افزايش ظرفيت نگهداري آب 

در قبـل و بعـد از    اندازي آبشده كه كاهش آب بين بافتي 

  قاشق زني را به دنبال دارد.

اي  هاي ماسـت ميـوه   در نمونه 3شني ايجاد بافتميزان   

طـور  همـان .  استقالبي بسته به نوع هيدروكلوئيد متفاوت 

 ،ت گـوار شود، با افـزايش غلظ ـ  مشاهده مي 1كه در جدول 

هاي مـورد آزمـايش    و در غلظت يابد ميافزايش  بافت شني

كاسـته   ايجاد بافـت شـني  از ميزان  ،سلولز كربوكسي متيل

بـا نمونـة شـاهد از لحـاظ      يـد هيدروكلوئ كه هر دو دوش مي

ــا  ــتلاف معن ــاري اخ ــد آم ــاران .  داري دارن ــيربه و همك   س

(Syrbe et al., 1998) ــالاردو اســكاميلا و همكــاران و  گ

(Gallardo-Escamilla et al., 2007)، احسـاس   گوينـد  مي

اندازة ذرات  بستگي داشته باشد به:بودن ممكن است شني 

غلظت هيدروكلوئيـد   ،و شكل هيدروكلوئيدهاي فاز پراكنده

و نسـبت   ،رفتارهـاي متفـاوت آنهـا در محـيط     ،كار رفتههب

 ـ  در ارزيابي.  وتئين به پلي ساكاريدپر دسـت  ههاي حسـي ب

  آمده، اضافه كردن نسبت معيني از اين دو هيدروكلوئيد در 

  
1- Syneresis Before Spooning 2- Syneresis After Spooning 

3- Coarseness 
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سبب كـاهش حالـت زبـري در محصـول     هاي كمتر  غلظت

هـاي   بهترين نمونه از ايـن نظـر، مخلـوط غلظـت    .  شود مي

 درصد 06/0و  درصد 04/0هاي  گوار با غلظت درصد 04/0

ــه بــا غلظــت  كربوكســي متيــل ســلولز  درصــد 1/0و نمون

    .  است كربوكسي متيل سلولز

ي هيدروكلوئيــد هــاي حــاو نمونــه ،1از نظــر پيوســتگي  

.  نـد ا هبيشترين امتياز را كسـب كـرد   سلولزكربوكسي متيل 

ميـزان نيـروي   هاي حاوي ايـن صـمغ،    به عبارتي در ماست

جمع كردن ماست و  لازم براي برداشتن جزئي از كل نمونه

) >05/0P(طور معنـاداري  هب با استفاده از قاشق پلاستيكي

هاي حاوي درصـدهاي   نمونهنيرويي است كه براي بيشتر از 

كربوكسـي متيـل   .  صـرف شـده اسـت   بالايي از صمغ گوار 

ــوع جــذبي   ســلولز ــد از ن ــك هيدروكلوئي ــق  اســتي و طب

در  (Syrbe et al., 1998)سـيربه و همكـاران   هـاي   يافتـه 

هـاي   در غلظـت اي با تشكيل پيوندهاي عرضي  ماست ميوه

هـاي   و ميسـل  كربوكسي متيل سـلولز بين ذرات صمغ كم 

، تثبيت استريك بـا حجـيم شـدن ذرات درگيـر در     كازئين

سـبب افـزايش پيوسـتگي    همين امر و  دافت مياتفاق شبكه 

ــت ميـــوه    كومـــار و ميشـــرا .  دوشـــمـــي اي  در ماسـ

(Kumar & Mishra, 2004)  كربوكسي متيل نيز با افزودن

ي دسـت  به ماست قالبي حاوي انبه به نتـايج مشـابه   سلولز

شـرح داده   چنانچه قـبلاً  ،گوار هاي بالاي در غلظت.  يافتند

هـم خـوردن   شد، انبوهش ناشي از تهـي شـدن سـبب بـه     

هـاي   در نمونـه .  ه اسـت سيستم و كـاهش پيوسـتگي شـد   

 06/0گـوار بـا    درصـد  02/0حـاوي غلظـت   اي  ماست ميوه

  ، امتيـازات بـالاتري ديــده   كربوكسـي متيـل ســلولز   درصـد 

نمونة شـاهد  با  05/0ر احتمال ها د د كه اين اختلافوشمي

سـيربه و  اين امر مطابق بـا نظريـات   .  )1(جدول  نددار معنا

ــاران  ــود و  (Syrbe et al., 1998)همك ــك لئ   اورت و م

 (Everett & McLeod, 2005) توان  دليل آن را مي است و

.  به رفتارهاي متفاوت هر يك از هيدروكلوئيدها نسـبت داد 

نـوع هيدروكلوئيـد    هاي كـم فقـط بـه    پيوستگي در غلظت

  .  بستگي دارد

هاي حـاوي   نيز همانند پيوستگي در نمونه 2چسبندگي  

 داردبيشترين امتياز را  كربوكسي متيل سلولزهيدروكلوئيد 

تـا   كربوكسـي متيـل سـلولز   هاي تهيه شده با  كه در ماست

بـه  .  يابـد  مـي اين امتياز افزايش  درصد 2/0غلظت بحراني 

 ،اي حـاوي ايـن صـمغ    هـاي ميـوه   در ماسـت  ،عبارت ديگر

ليـز  و  چسبندگي بين نمونه و جسم ديگر (ماست و قاشق)

در  درجه 45خوردن ماست از قاشق پلاستيكي تحت زاوية 

اي  هاي ماسـت ميـوه   و نسبت به نمونه استكمترين حالت 

و  بــا درصــدهاي بــالاتر گــوار از چســبندگي بيشــترقــالبي 

هـاي   علي رغـم يافتـه  .  ) دارند>05/0Pداري ( اختلاف معنا

در بررسـي   (Kumar & Mishra, 2004)  كومـار و ميشـرا  

، كـه چسـبندگي را فقـط    ماست سويا با انبهخواص حسي 

دانسـتند، در ايـن بررسـي     هيدروكلوئيد مي غلظتثر از متأ

درصد و نوع هيدروكلوئيـدها مشـاهده   تفاوت آشكاري بين 

    .  شد

ــت   ــه حال ــه 3اي خام ــا  نمون ــز ه ــزايش غلظــت ني ــا اف ب

اي قـالبي،   هاي ماست ميوه در نمونه كربوكسي متيل سلولز

 2/0كه در غلظت طوريهب.  يافتافزايش داري يطور معنهب

اي قــالبي  ، ماســت ميــوهكربوكســي متيــل ســلولز درصــد

در  اي حالـت خامـه  .  دسـت آورده اسـت   بهبالاترين نمره را 

 هاي كم گوار نيـز كـاملاً   اي قالبي حاوي غلظت ماست ميوه

بـه   درصد 06/0مشهود است ولي با افزايش غلظت گوار به 

اي ماسـت   دليل انبوهش ناشي از تهي شدن، ساختار شبكه

و آبكي  يابدميو ويسكوزيتة ماست كاهش  خوردميبه هم 

و اختـر  .  دهد اي خود را از دست مي شود و حالت خامه مي

اي  با بررسي ويژگي خامه (Akhtar et al., 2006)همكاران 

محصولاتي نظير مـواد لبنـي، غلظـت چربـي را در درك و     

داننـد   ها سهيم مـي  احساس خصوصيات بافتي در امولسيون

  درك و  در خصـوص ويسـكوزيته  بـراي  ثيري ولي هـيچ تـأ  

  
1- Cohesiveness 2- Adhesiveness 

3- Creamness 

 

4- Sweetness 
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   .   دست نياوردندهاي بودن ب احساس قوام و خامه

  دليـل اضـافه   هاي ب ـ در ماست ميـوه  4احساس شيريني  

مشـهود و تشـخيص    كردن شكر در تهيـة مارمـالاد كـاملاً   

هـا بسـيار    هـاي مختلـف نمونـه    تفاوت اين طعم در غلظـت 

غيــر  05/0در ســطح احتمــال ايــن تفــاوت  اســت؛مشــكل 

  گــــالاردو اســــكاميلا و همكــــاران.  اســــتدار  يمعنــــ

(Gallardo-Escamilla et al., 2007) افزايش يـا  گويند  مي

خـوبي قابـل    هكاهش شيريني با اضافه كردن قوام دهنده ب

رسـد كـه اثـر اضـافه كـردن       نيست، اما بـه نظـر مـي   درك 

هيدروكلوئيدها روي شيريني، بسته به نوع و غلظت شيرين 

  و همكـــاران مالونـــه.  اســـتمتفـــاوت  ،هـــا كننـــده

(Malone et al., 2003)  كه احساس شيريني ند ا هدادنشان

 ،يابـد  و طعم توت فرنگي در حضور صمغ گوار كـاهش مـي  

  هــاي بــالاي غلظــت   در غلظــت وقتــي كــه  مخصوصــاً

  بحرانــي، بــراي افــزايش ويســكوزيتة ماســت اســتفاده     

  د.شو مي

 
  اي قالبي حاوي انواع متفاوتي از هيدروكلوئيدها ي حسي ماست ميوهها ويژگي  -1 جدول   

  كربوكسي متيل سلولز  گوار  هيدروكلوئيد نوع
مخلوط گوار و كربوكسي متيل 

  سلولز
  شاهد

 غلظت

  (درصد وزني / وزني)
  صفر  06/0، 06/0  02/0، 02/0  05/0  2/0  02/0  06/0

  c625/5  a0/0  g375/7  d375/6  d375/6  a0/0  b5/4  رنگ و ظاهر

  c375/6  a875/0  e875/8  d625/7  d25/7  a875/0  b5/4  سفتي و قوام

  c25/9  a375/1  c875/9  c5/9  c625/9  a375/1  b25/7  قبل از قاشق برداري اندازي آب

  c5/5  a0/0  d5/6  e75/7  c75/5  a0/0  b875/4  بعد از قاشق برداري اندازي آب

  d625/4  b5/3  c4  a75/2  d625/4  a75/2  b5/3  بافت شني

  c375/6  a375/0  e375/8  d135/7  d50/7  a375/0  b125/5  پيوستگي

  c6  a1  e25/8  d75/6  d875/6  a1  b4  چسبندگي

  c7  a375/0  e125/9  d625/7  d625/7  a375/0  b5/3  اي حالت خامه

  ns ns  ns  ns  ns  ns  ns  شيريني

   دارنبود اختلاف معني: ns ،داري ندارند درصد اختلاف معني 5اي دانكن در سطح احتمال  هاي داراي حروف مشترك بر اساس آزمون چند دامنهدر هر ستون ميانگين    

  

صــرف لحــاظ مقبوليــت م اي از ارزيــابي ماســت ميــوه) ب

  نهايي(آزمون مصرف كننده گرا)

باشد؛ بـه   هاي مطلوب ماست مناسب بايد داراي ويژگي      

داشـته   لختة ژله مانند، شكل ظاهرياز لحاظ  اين معنا كه

خـارج   برش لختـه محل از سرم ، باشد براقآن ، سطح باشد

 باشـد؛  همگـن و يكنواخـت  آن به هنگام برش ، سطح نشود

، طعـم از لحـاظ   نداشته باشد؛ بوي خارجي يا ترشيدگي ،بو

از و  را داشـته باشـد؛   ماسـت  طبيعي طعم و سيديتة ملايما

 باشد و شـني، مناسب آن شلي و سفتي  ،قوام و بافتلحاظ 

به سخني ديگـر ماسـت مناسـب    .  باشدنحبابدار و گاز دار 

آن خـارج   سـرم  داشـته باشـد:  هاي نـامطلوب   ويژگي نبايد

مـواد   و يعـي ، رنـگ غيـر طب  نباشـد  يكنواخـت  غيـر ، نشود

ناشـي از   گازدار، حبابي، كشـدار   هم نداشته باشد؛ خارجي

داراي  نباشـد؛  اي و لاسـتيكي  رشـته  شـني، ، شـل ، آلودگي

اسيديتة زياد، طعم  نباشد، نرسيده و ،تلخ، پنيري، زبرطعم 

كهنگي، طعم شير خشـك،   اي ميوه يا فلزي، طعم تخميري

.  باشـد  بـو عـاري از  و  نداشته باشد؛ دتن و طعم كشكطعم 

اي قالبي، بيشترين امتيـازات   در ماست ميوه ،ها برابر ارزيابي
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اي قـالبي بـا    را از نظر مقبوليت مصرف كننده، ماست ميـوه 

كربوكسـي متيـل    درصـد  04/0گوار+ درصد 02/0تركيب (

ــلولز ــس ــت آورده) ب ــتدس ــا  ه اس ــتلاف معن ــه اخ داري  ك

)05/0P<ـ ،هـا  و بقيـة نمونـه   ) با نمونة شاهد  جـز نمونـة   هب

كربوكسـي متيـل    درصـد  05/0اي با تركيـب (  ماست ميوه

، شـكل ظـاهري  با ارزيابي چهار ويژگي اصلي .  رد) داسلولز

 اي قالبي، اين تركيـب  قوام و بافت در ماست ميوه، بو، طعم

، علاوه بر افزايش قوام و سطح براق )داراي غلظت كم گوار(

نمونة شاهد را نيز در مقايسه و صاف، كمترين بوي خارجي 

و مالونـه  .  دارد اي قالبي بدون هيدروكلوئيـد)  (ماست ميوه

عطر و گزارش كردند كه  (Malone et al., 2003)همكاران 

يابد و بـر   و درك مزه با افزايش ويسكوزيته كاهش مي طعم

هـاي   اي قـالبي بـا غلظـت    كه ماست ميـوه اين اساس است 

و شـكل   ،بافـت  ،كه قـوام با اين كربوكسي متيل سلولزبالاتر 

شـان كمتـر   از لحاظ طعم و بو امتيازات دارندظاهري بهتري 

هاي حسي ماست  با توجه به اهميت طعم در ويژگي.  است

، چنانچـه بـه طعـم ماسـت      695مطابق اسـتاندارد شـمارة   

نمونه از نظر ارزشيابي غيرقابل قبـول  ،  امتيازي تعلق نگيرد

هاي بر پاية شـير، صـفات بـافتي     براي ژلكه يدرحال.  است

تـر از طعـم    ها حتي مهم تر باشد و خيلي وقت تواند مهم مي

ــول بـ ـ   ــذيرش محص ــت پ ــين قابلي ــد هدر تعي ــاب آي   حس

(Pereira et al., 2006).  

غلظت  حاوياي قالبي  كمترين امتيازات را ماست ميوه  

كربوكسي  درصد 06/0گوار +  درصد 06/0بالاتري از گوار (

كـه از   درصد گوار) كسـب كـرده اسـت    1/0و  متيل سلولز

و اخـتلاف   داردنـواقص زيـادي   هـاي حسـي    لحاظ ويژگـي 

ــا ــاهد  >05/0Pداري (معن ــة ش ــا نمون ــز دارد) ب ــر .  ني براب

 ،(Malone et al., 2003)و همكـاران  مالونـه   هـاي  گـزارش 

احساس شيريني و طعم توت فرنگي در حضور صـمغ گـوار   

و همكـاران   دكورسـله  هـاي  براساس يافتـه .  يابد كاهش مي

(Decourcelle et al., 2004) ها هـيچ   گوار و شيرين كننده  

  

 ارنـد، ند طعـم  عطـر و داري روي درك و احسـاس  ياثر معن

از حـد بحرانـي هيدروكلوئيـدها     بالاترگرچه افزايش غلظت 

و  كنـد  را ايجـاد مـي   پديدة انبوهش ناشي از تهي شدننيز 

اي قـالبي اثـر    روي بافت، قوام و شكل ظاهري ماست ميـوه 

  .گذارد مي

  

  مخمراي از لحاظ كپك و  ارزيابي ماست ميوه

براي تعيـين   YGCAآزمون ميكروبي با محيط كشت   

اي قالبي بـه كپـك و مخمـر در     ميزان آلودگي ماست ميوه

روز سوم و هفتم توليد و جهت تعيين تاريخ بهينـة مصـرف   

شود، در  ) مشاهده ميالف -3چنانچه در شكل (.  انجام شد

هاي مختلف گوار در روز  اي قالبي حاوي غلظت ماست ميوه

دار اما اين اخـتلاف معنـا  شود  اختلاف جزئي ديده ميسوم 

)05/0<Pكــه  )ب-3(ولــي بــا توجــه بــه شــكل .  ) نيســت

اي قالبي  در ماست ميوهرا شمارش ميكروبي كپك و مخمر 

دهد،  نشان مي كربوكسي متيل سلولزهاي متفاوت  با غلظت

تغييـر محسوسـي    كربوكسي متيل سـلولز با افزايش غلظت 

 دارلاف معنـا شـود ولـي اخـت    ديده مي ها ميكروبدر تعداد 

)05/0<P (بـه   3شـكل   ج دربا توجـه بـه نمـودار    .  نيست

توان فعاليت بيشتر كپك و مخمـر را در ماسـت    راحتي مي

گــوار  درصــد 06/0هــاي بــالاي  اي قــالبي بــا غلظــت ميــوه

  مشاهده كرد.

اي اگــر تحــت فراينــد  ميــوه موجــود در ماســت ميــوه  

هـا از   برخـي از ميكروارگانيسـم  حرارتي كـافي قـرار نگيـرد    

جمله مخمرهايي از قبيل كانديـدا فمتـا و كلويورومايسـس    

تواننـد رشـد    ماركسيانوس حتي در دماي يخچال نيـز مـي  

هـا را در   ها و اسيدهاي آلـي و كربوهيـدرات   پروتئين نند،ك

زمان ماندگاري مدت و موجب كاهش  كنند،ماست مصرف 

.  (Penney et al., 2010)و فسـاد محصـول نهـايي شـوند     

هـا   آزمون كپك و مخمر به عنوان يكي از مهمترين آزمـون 

تـاريخ بهتـرين   تعيـين  براي تعيين مدت زمان ماندگاري و 

  .   رود زمان مصرف به شمار مي
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كپك و مخمر بـا   دليل احتمالي براي افزايش شمارش  

اين است كه مقدار زيـادي از آب سـرم    افزايش غلظت گوار

گيـرد كـه باعـث     هـا قـرار مـي    ماست در دسترس ميكروب

ها  ميكروب تعدادو در نتيجه  ودشميآنها در فعاليت بيشتر 

دارد  وجـود هاي پايين گوار  غلظت تعدادي كه در نسبت به

نيـز   ميكروبـي  احتمال فساد ،در نتيجه.  خواهد شدزيادتر 

بـر   دهااثـر غلظـت و نـوع هيدروكلوئي ـ   يابد ولي  افزايش مي

  .  نيست )P>05/0دار ( يرشد و نمو كپك و مخمر معن

ميـوه   (Canganella et al., 2008)و همكاران كانگانلا   

و شكر را به دليل داشتن سوبسـتراي قابـل تخميـر، عامـل     

حتـي افـزايش تعـداد     داننـد،  اي مـي  فساد در ماست ميـوه 

 درجه سلسيوس 4رودوترولا موسيلاجينوزا در دماي بالاي 

بـا افـزايش مـدت    .  انـد  برابر گزارش كرده 100 تا 10از  را

هـا احتمـال توليـد گـاز      در برخي از نمونـه  ،زمان نگهداري

هــاي رودوتــرولا  كــه در مراحــل بعــدي كلنــي وجــود دارد

  موسيلاجينوزا به رنگ صورتي در سطح محصـول مشـاهده   

  

اثـر   (Kumar & Mishra, 2004)كومار و ميشـرا  .  شود مي

 دانند نميدار  روي رشد استارترها معني نوع هيدروكلوئيد را

دار  يروي آنها معن ـهاي متفاوت هيدروكلوئيد را ولي درصد

اي  ماسـت ميـوه   در روز هفتم نيزدر اين تحقيق .  دانند مي

بـا  كـه  شـد  و معلوم  قالبي از لحاظ كپك و مخمر آزمايش 

بيش از حد غلظت بحراني، تعداد كپك  ،افزايش ميزان گوار

گـذارد ولـي ايـن اخـتلاف      و مخمر نيز رو بـه افـزايش مـي   

 كربوكسـي با افـزايش غلظـت   .  ) نيستP>05/0دار (يمعن

تعـداد كپـك و مخمـر كـاهش      درصـد  2/0تا  متيل سلولز

بـا افـزايش   .  نيسـت دار  معنـا يابد كه اين اخـتلاف نيـز    مي

كربوكسـي متيـل   هـاي گـوار و    بيشتر غلظت قـوام دهنـده  

زيـي كـاهش   طور جبا آن كه بهتعداد كپك و مخمر ، سلولز

) P>05/0( داري يدر كل اثـر معن ـ اين كاهش ولي  يابد مي

اين دو قـوام دهنـده هـيچ بـر هـم       به عبارت ديگر،.  ندارد

 رشد و نمو انواع كپـك و مخمـر نشـان   روي  كنش متقابلي

  .دهند نمي

  
  ،گوار از متفاوتهاي  اي قالبي با غلظت ماست ميوه) (الف  اي قالبي در روز سوم؛ شمارش ميكروبي كپك و مخمر در ماست ميوه - 3شكل

  .  كربوكسي متيل سلولزهاي متفاوتي از گوار و  با غلظت (ج) و كربوكسي متيل سلولزاز هاي متفاوت  با غلظت(ب) 

  .)داري ندارند درصد اختلاف معني 5اي دانكن در سطح احتمال  هاي داراي حروف مشترك بر اساس آزمون چند دامنه(در هر شكل ميانگين
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  گيرينتيجه

گـوار و  يكي دو نوع هيدروكلوئيد در اين مطالعه، تأثير   

 تكـي و تركيبـي،  صـورت    به كربوكسي متيل سلولزديگري 

ماســت  فيزيكوشــيميايي، حســي و ميكروبــيروي خــواص 

بـا  كـه  دهـد   نتـايج نشـان مـي   .  شـد اي قالبي بررسي  ميوه

در بـالاتر از   ،اي قـالبي  ها به ماست ميوه افزودن قوام دهنده

 و يابـد ميكاهش ظرفيت نگهداري آب  ،هاي بحراني غلظت

ــال آن  ــه دنب ــدازي آبب ــادتر  ان .  دوشــمــيدر محصــول زي

 ،سـفتي افزايش قـوام،  باعث ها  دهندهافزودن قوام ،همچنين

امـا  .  دوش ـمـي  اي قـالبي   در ماسـت ميـوه   اي و حالت خامه

هـا در درصـدهاي بـالاتر از غلظـت      افزايش اين قوام دهنده

تـأثير  اي محصـول   قوام، سـفتي و حالـت خامـه    بربحراني، 

افزايش غلظت گـوار بـه بـالاتر از غلظـت     .  گذارد منفي مي

هـاي حسـي از    منفـي روي ويژگـي   تـأثير بحراني، علاوه بر 

ســبندگي، جملــه، رنــگ و ظــاهر، ســفتي، پيوســتگي و چ 

د كه حتـي بـا افـزايش    وشمي نيز  اندازي آبموجب افزايش 

وشاني روي نيز هيچ اثر هم پ كربوكسي متيل سلولزغلظت 

بـا    هر قوام دهنـده  نخواهد شد زيرامحصول نهايي مشاهده 

اي قـالبي، باعـث    ي متفـاوت در ماسـت ميـوه   يهـا  مكانيسم

 ،در ضـمن .  دشـو مـي هـاي حسـي    ثبيت و تغيير ويژگـي ت

هـا در   كه تأثير نـوع و درصـد قـوام دهنـده     مشخص گرديد

شد كپك و مخمـر از لحـاظ   هاي مورد آزمايش، بر ر غلظت

طور كلي نشـان   به  نتايج اين بررسي.  دار نيست آماري معنا

هـا بـر    دهنـده كه تركيب و مخلوط هر يك از قـوام  دهد مي

از قـوام   ندارند و هر يـك  افزاييهماي قالبي اثر  ماست ميوه

ــر دهنــده ــا ب ــاوت  ه ــي متف ــوع و ســاختار تركيب   حســب ن

ــا  ــازوكارهايب ــاوت س ــايي   يمتف ــول نه ــأثيرروي محص  ت

  .گذارند مي
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Fruit yoghurt is frequently made with fermented milk products; however, the use of fruit and its 

products may cause changes in the viscoelastic properties, syneresis and sensory properties of 

fruit yoghurt. One approach to improve these properties in fruit yoghurt is the use of thickening 

agents. This study investigated the effect of carboxymethyl cellulose and guar thickening agents 

on the properties of set fruit yogurt. Syneresis decreased and water holding capacity increased as 

carboxymethyl cellulose and guar increased up to 0.2% and 0.06%, respectively. The type and 

content of hydrocolloids at all concentrations had no significant effect (P< 0.05) on mold and 

yeast growth. Increasing the concentration of these two thickening agents up to critical levels 

produced no negative effects on sensorial properties such as color, coarseness, cohesiveness and 

adhesiveness. Different mechanisms effected the formation of yogurt structure. No synergistic 

effect was observed on improvement of the gelled structure and physicochemical properties of 

the yoghurt.  
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