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چرب  ماست همزده كمي و حسييايميكوشيزي خواص فيسه برخيمقا

  ي و صمغ فارسيرازي صمغ دانه بالنگو شيحاو

  
 2ي، محمد حجت2ندهين جوي ، حس1د ملتيم يمر

 
.ن خوزستاني راميعي و منابع طبي، دانشگاه كشاورزييع غذاي و صناي، دانشكده علوم دامييع غذاي ارشد، گروه علوم و صناي كارشناسيدانشجو -1  

 .ن خوزستاني راميعي و منابع طبي، دانشگاه كشاورزييع غذاي و صناي، دانشكده علوم دامييع غذايار گروه علوم و صناي دانش-2

 )30/09/95: رشيپذ خيتار  19/08/95: افتيدر خيتار(

  
  

 دهيچك

در   (Lallemantia royleana) يرازي درصد و صمغ دانه بالنگو ش15/0 و 1/0، 05/0 يها در غلظتير افزودن صمغ فارسيق، تأثين تحقيدر ا
 و ييايميكوشيزي فيهايژگيو.  قرار گرفتيچرب مورد بررست ماست همزده كميفيبر ك) يوزن/يوزن( درصد 075/0 و 05/0، 025/0 يهاغلظت
ج نشان داد ينتا. ديسه گرديچرب به عنوان نمونه شاهد مقابا ماست همزده كم) 21 و 11، 1 يهاروز (ي در طول دوره نگهداريدي توليها ماستيحس
 سبب ي دوره نگهداري طي كه افزودن صمغ فارسيطور ماست داشتند، بهيهانمونه) يروشن (*Lزان ي بر مير متفاوتيو صمغ مورد استفاده تأثد

ش قابل ين افزودن هر دو صمغ موجب افزايهمچن). p<0.05(د يدار آن گردي و افزودن صمغ دانه بالنگو سبب كاهش معن*Lش قابل توجه يافزا
ها  نمونهpH بر يدارير معنيكه تأثي، درحال)p<0.05( ماست شد يهاته نمونهيديو اس) يقرمز (*aو كاهش شاخص ) يزرد (*b توجه شاخص

 كاهش ياطور قابل ملاحظه ماست بهيهاس نمونهينرسي، مقدار سيو گذشت دوره نگهدار) يژه صمغ فارسيبو(ها ش غلظت صمغيبا افزا. نداشت
علاوه، برخلاف به. ديگرد مشاهده ي روز نگهدار21 پس از ي درصد صمغ فارس15/0 يس در نمونه حاوينرسيزان سين ميتركه كميطورافت، بهي

 ماست را به يها نمونهي صفات حسي ماست داشت و تماميها نمونهي بر خواص حسي اثر نامطلوبيرازي، افزودن صمغ دانه بالنگو شيصمغ فارس
 مؤثر جهت يعنوان روشتواند بهي درصد م15/0زان يم بهيج مطالعه حاضر، افزودن صمغ فارسيبراساس نتا). p<0.05( كاهش داد يداريصورت معن

 . شنهاد گردديچرب پ ماست همزده كميفي كيهايژگيبهبود و

  
  س، ماست همزدهينرسي، سيرازي، صمغ دانه بالنگو شيصمغ فارس:  واژگانديكل
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  مقدمه  -1
 است كه در اثر ين محصولات لبنيترطرفدار از پريكيماست 

د يك اسي لاكتيهاير توسط باكتري شيكير لاكتيتخم
 و 1كوسي بولگاريلوس دلبروكيلاكتوباسدوست مانند گرما

 ين محصول لبنيا. رديگي شكل م2سيوارياسترپتوكوكوس سال
، كاهش يل اثر ضد سرطاني از قبيبخش متعدداثرات سلامت

م ي كلسيستي زيت، بهبود دسترسيكلسترول خون، ضد حساس
ك ي، تحري گوارشيها، كنترل عفونتير مواد مغذيو سا

 يهااست در كشورم. ]1[ و طول عمر دارد يمنيستم ايس
- يد و مورد استفاده قرار مي توليمختلف، به اشكال گوناگون

ا هم نزده و ي 3 دو نوع ماست سفتياما به طور كل. رديگ
ا اسانس اضافه شود يوه يكه ممكن است به آن م 4ماست همزده
د متفاوت است، يند تولي و فرآيكي رئولوژيهايژگيو از نظر و

  . ]2[گردد ي و مصرف مديتول
 مشابه، همواره يد ماست و محصولات لبنيگر تولي دياز سو

 5سينرسيوب در بافت و ساختار، قوام و سير عي نظيبا مشكلات
 است يندي فرآياندازا آبيس ينرسيس.  ]3[همراه بوده است 
جه ي، كه در نتينيا كازئي ي رنتي شبكه ژلييكه به علت بازآرا

جه يدر نت. افتديذره است، اتفاق م- ش تعداد اتصالات ذرهياافز
كند و يدا مي پينينابيع بيل به جمع شدن و دفع مايشبكه تما

د ماست يدر تول. افتدير در سطح ژل اتفاق ميظهور آب پن
 يفيجاد محصول ضعيس، منجر به اينرسيهمزده ظهور س

جه يدر نتشكند و ي مييهاهم زدن دلمه را به تكه. خواهد شد
كنواخت از ير يك مخلوط غي. گردديس فورا آغاز مينرسيس

ها ر شكل خواهد گرفت، هم زدن متعاقب تكهيها در آب پنتكه
جاد خواهد كرد، ي ايتركنواختيرا خواهد شكست و محصول 

سه راه . ]4[سكوز و با قوام نخواهد بود ي ويزان كافياما به م
 ير، كاهش دماين شيزان كازئيش ميس، افزاينرسيكاهش س

ن افزودن ي شدن و همچنيدي و سرعت اسيخانه گذارگرم
. باشدي دارند، ميني با شبكه كازئير متقابليها كه تأثدار كنندهيپا
ش يافزا(ش قوام ي افزايها براا صمغيها ديدروكلوئيه

                                                 
1. Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus   
2. Streptococcus salivarius subsp. thermophilus  
3. Set  
4. Stirred  
5. Syneresis 

س در ماست مورد استفاده قرار ينرسيو كاهش س) تهيسكوزيو
  . ]5[رند يگيم
-نيها و پروتئيقنداري از بسيا گستردهيها، دامنهديدروكلوئيه
 در آب هستند كه عموماً يا پراكنده شدني محلول در آب يها

 ي آبيها شدن سامانهياا ژلهيظ ين سبب غليي پايهادر غلظت
 يتفاب و يكيژولوئاص روخد وبهباي رببات ين تركيا. گردنديم
عنوان هب بلغا.  دارنددربراك يياذغ عيانصاي در دهرتسگر وطهب
، هتيزوكسي وشيازفر اوظنمهب ينودزفاد اوم و يياذغ بيكرت
، مليف ليكشت، يكيزيف تمواقم شيازفر ژل و ااتخاس ليكشت
. رونديكار م بهتفابد وبهب و سيسرنيسر اهمر، ولبتل رتنك
 لماعت آب اب لااب كيليفروديه تيصاخ ليلدهب اهديئولكروديه
ر اتخاسد در وجومس آب آزاد ابتح ااب و كننديار مرقربي وق
 يهاديدروكلوئيه. ]6[ دنوشيم تفابد وبهب بجوم يياذغاد وم

ش قوام و كاهش يد ماست، به منظور افزاي در توليمتنوع
ن، نشاسته، يتوان به ژلاتيس كاربرد دارد، از آن جمله مينرسيس
، يل سلولز، صمغ عربينان، مشتقات متينات، كاراگين، آلژيپكت
    .]5[ لوكاست و گوار اشاره نمود يايا، صمغ لوبيرا، كارايكت
، يصمغ فارس.  استي بوميها از صمغيادي انواع زيران دارايا

 درخت بادام يها است كه از تنه و شاخهي تراوشي صمغينوع
 ترشح Amygdalus scoparia Spach ي با نام علميكوه

ق كردن ي، عايازس، رنگي، نساجيي دارويهاشود و كاربرديم
توان ي مي بوميهان صمغيگر اياز انواع د. ]7[ دارد ييو غذا

 از يدار بوم لعابياهيبالنگو گ. به صمغ دانه بالنگو اشاره كرد
 يها گونهيباشد و داراي م(Lamiaceae)ان يخانواده نعناع

 يو شهر(L. royleana)  يرازي است كه دو گونه شيمتنوع
(L. iberica)د كه در صورت يروي ميران به فراواني آن در ا

جاد يته بالا ايسكوزي با ويلاژي تخم آن در آب، موسيريقرارگ
 يي و غذاي، صنعتييز خواص داروين صمغ نيا. دينمايم

  .]8[ دارد يفراوان
 در ماست ي بوميها در ارتباط با كاربرد صمغيمطالعات فراوان

، 1369سال  و همكاران در يي عقدايريام. انجام شده است
 ماست يهايژگيد دانه اسفرزه بر ويدروكلوئير افزودن هيتأث
ش يجه گرفتند افزاي قرار داده و نتيمورد بررس  راچربكم

ش قابل ي درصد موجب افزا2/0د تا يدروكلوئين هيغلظت ا
-ي ماست ميها نمونهياندازته و كاهش آبيسكوزيتوجه و
 نيلااتسيرك، نيتلا، ژهتساشن ريثأت يادر مطالعه. ]9[گردد 

 يفيكي اهيگژي ورب تسام ديئولكروديه به عنوان زلولسوركيم
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ج ينتا. ]10[ تفرگار رق يسرربرد ومده زمه ماست يتفابو 
 و ي دوره نگهداريطته يديش اسي و افزاpH از كاهش يكاح
 اب هسياقم در ديئولكروديهوي احي اه هنومنازي دنا آبشهاك
ودن زف اهكن داد اشنز ي نيسحص اوخ يبايارز. دوب دهاش هنومن
ف رصمي وسل از وصحمش ريذپ رب يفنم ريثأت ديئولكروديه
 هبو رم هن داغمص، از ]11[گر ي ديدر پژوهش. ]10[ه ندارد دننك
ده زمهب رچ مك تسامن ويسلاومرف در يبرچ نيزگياجان ونع

ج ي، نتادشده افتس درصد ا1/0 و 05/0، 03/0 حطس هسدر 
ان زيم شهاك و هتيديس اربب ولطمان ريثأتد اجيم ادعگر انيب
 كيان ونع هبن ي بود، بنابراغمص دص درشيازف ااب سيسنريس
شنهاد شد يب، پرچ مك تسام ديلوت در بسانم يبرچ نيزگياج
ر ي تأث1393 و همكاران در سال ين گل محمديهمچن .]11[

 درصد 6/0 و 4/0، 2/0(يهاافزودن صمغ گوار در غلظت
 75/0 و 5/0، 25/0 (يهارا در غلظتي كتو صمغ) يوزن/يوزن

 يسرربرد وممزده ه تسام سيسرنيسرا بر ) يوزن/يدرصد وزن
وي احي اه هنومنازي دنار آب ادقمجه گرفتند يقرار دادند و نت

ن ام زشيازف اابد و وبل رتنك هنومن از رتمك ديئولكروديه
  .]6[ تش دايلوزن دنازي رودنان آب ازيماري دهگن

 بودن اكثر ين وارداتي به مطالعات حاضر، همچن     با توجه
 يل بالاي در صنعت غذا و پتانسي مصرفيهاديدروكلوئيه

ن ي، استخراج و كاربرد اي بوميهاد صمغيكشورمان در تول
 يه و البته ضروري در صنعت قابل توجيديدروكلوئيبات هيترك

 ر سطوحي تأثين مطالعه به بررسين در ايبنابرا. رسديبه نظر م
 يهايژگي و صمغ دانه بالنگو بر ويمختلف دو نوع صمغ فارس

  . ماست همزده پرداخته خواهد شدي و حسييايميكوشيزيف

  ها  مواد و روش-2
  مواد  -2-1

 و دانه بالنگو ين پژوهش، صمغ فارسيبه منظور انجام ا
د و تا زمان يه گرديراز تهي شي سنتيها از فروشگاهيرازيش

ر كم يش.  شديدارو بدون رطوبت نگهط خنك يآزمون در شرا
 شركت كاله و كشت يديك بچ تولياز )  درصد5/1(چرب 
ه ين هانسن، دانمارك تهيستياز شركت كر(YC-XII) گر آغاز
  .ديگرد
   ي صمغ فارسيآماده ساز -2-2

ز يشگاه و تمي پس از انتقال به آزماي صمغ فارسيهاكلوخه
 ير دادن از سراب پودر شد و پس از عبويكردن، توسط آس

 و تا زمان آزمون در يآور جمع60ر مش يها، ذرات زالك
  .]12[ شدند يدارظرف دربسته نگه

  يرازي صمغ دانه بالنگو شي آماده ساز-2-3
ز شد و مواد يشگاه، تمي بالنگو پس از انتقال به آزمايهادانه
به . ها جدا شدها مانند كاه و سنگ از دانهيد و ناخالصيزا

با ) يوزن/يوزن (1:59ها به نسبت ستخراج صمغ، دانهمنظور ا
قه مخلوط ي دق20 به مدت pH= 7 و C°85 يآب مقطر با دما

نه در مخلوط يدراته شدن در نقطه بهيها پس از هدانه. شدند
 يكيه تحت تنش مكاني ثان30 تراشنده به مدت يكن با پره ها
طراف ز، دانه ها و صمغ اي تين پره هايچرخش ا. قرار گرفت

ك مخلوط ناهمگن در آورده و مخلوط يها را بصورت آن
 به مدت rpm 5000وژ با سرعت يفيحاصل سپس تحت سانتر

وژ قرار گرفت يفي توسط دستگاه سانترC°25 يقه در دماي دق20
سپس .  شكسته شده جدا شوديتا محلول صمغ از دانه ها

اب ي خشك، آسC°50 يمحلول صمغ جدا شده در آون دردما
 ي خشك و خنك نگهداري در جاي بعديهات آزمونو جه
  .]13[شد 

   ماستيهاد نمونهيتول - 2-4 
 ير در دمايد بالنگو، شيدروكلوئي هيد ماست حاوي توليبرا
C90° قرار گرفتيند حرارتيقه تحت فراي دق15  به مدت  .

- سرد شد و صمغ بالنگو در نسبتC° 50 ير تا دمايسپس ش

 يدر مقدار) يوزن/ يوزن( درصد 075/0  و05/0، 025/0 يها
ر اضافه و خوب يون به شيزاسيد و بعد از پاستوريآب حل گرد

. كنواخت گردديات آن به طور كامل يهمزده شد تا محتو
قه انجام شد و ي دق15  به مدت C65°ون صمغ در يزاسيپاستور

ات يقه جهت ادامه عملي دق30 به مدت C45°سپس به آون 
پس از . ]14[ون منتقل شد يدراتاسي بهبود هون ويزاسيپاستور

ح شد ي درصد تلق3زان ي استارتر ماست به مC°45 يآن در دما
سپس ظروف در . م شدندينمونه ها در ظروف كوچك تقس و

 شدند و پس يخانه گذار ساعت گرم3  به مدت C42° يدما
ن دما  يك شب در اي سرد شدند و به مدت C4° ياز آن تا دما

ن لخته ها شكسته ييدر انتها با همزن دور پا. دنديد گرينگهدار
خچال ي روز جهت انجام آزمون ها در 21شدند  و به مدت 

 انجام 21 و 11، 1 ي شدند و آزمون ها در روزهاينگهدار
 تمام ي صمغ فارسيد ماست حاوي توليبرا. ]15[گرفتند 

 ي براين تفاوت كه پودر صمغ فارسيمراحل فوق انجام شد با ا
) يوزن/يوزن( درصد 15/0 و 1/0، 05/0 ي حاويمارهايه تيته
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د و خوب همزده تا ي اضافه گردC90° ير با دمايبه ش
ان ذكر است سطوح مناسب دو صمغ مورد يشا. كنواخت شدي

 ي حسيهايژگيج وي و نتاي مقدماتيهااستفاده براساس آزمون
ت يفيك. دين گردييتع) ج نشان داده نشده استينتا(محصول 

 3 در ي روز نگهدار21 يچرب ط ماست همزده كميهانهنمو
  . قرار گرفتنديد مورد بررسي روز پس از تول21 و 11، 1زمان 

   ماستييايميبات شي تركيابيارز - 2-5
ر با استفاده از ين و خاكستر شي، پروتئيزان ماده خشك، چربيم

  .]16[ شد يريگ اندازه AOAC استاندارد يهاروش
   ماستيهاته نمونهيدي اسيابي ارز-2-6

ران به يته مطابق روش استاندارد ايدي و اسpH يرياندازه گ
   .]17[ انجام شد 2852شماره 

   ماستيهاس نمونهينرسي سيابيارز -2-7 
 گرم از نمونه ماست در 30س، ينرسي سيريگبه منظور اندازه

 10ن شد و سپس به مدت ي توزيتري ليلي م50ك فالكون ي
ع يسپس ما. فوژ شدي سانترg  222 با دورC4° يقه در دمايدق

س ينرسيدرصد س. ]18[د ين گردي شفاف جدا شد و توزيفوقان
  :دير محاسبه گرديبه صورت ز

100)  سينرسيدرصد س) = وزن سرم جدا شده/ وزن ماست  

   ماستيها رنگ نمونهيابي ارز-2-8
  ه از دستگاه هانترلب ها با استفادرنگ نمونه

(A60-1005-654 45/0°)يها با قرائت فاكتور L* 
ن ييتع) يآب-يزرد (*bو ) يسبز- يقرمز  (*a، )يروشن(

  .ديگرد

   ي حسيابيارز -2-9
 زن و 5( دانشكده  ييع غذاي نفر از گروه علوم و صنا10تعداد 

 يهاپس از آموزش)  سال35 تا 25 ي مرد، در محدوده سن5
 ماست انتخاب يها نمونهياب حسيه عنوان ارز، بيمقدمات
 شده و يگذار كدي ماست، به صورت تصادفيهانمونه. شدند
ها را از نظر رنگ، افراد، نمونه. ها قرار گرفتندابيار ارزيدر اخت

 9ك ي بر اساس روش هدونيرش كليقوام، بو، طعم، بافت و پذ
  . قرار دادنديابي مورد ارزينقطه ا

   هال دادهي تحله وي تجز-2-10
 و دانه يق با توجه به استفاده از دو نوع صمغ فارسين تحقيدر ا

 7ن نمونه شاهد، تعداد ي سطح، و همچن3بالنگو هر كدام در 
- ماست كميها نمونهيد كه با توجه به بررسيد گرديمار توليت

 نمونه 21 مختلف، مجموعاً تعداد يچرب در سه زمان نگهدار
ه و يتجز. دنديد گرديها در سه تكرار تولونه نميتمام. د شديتول
 با استفاده از  SPSS 21.0افزارها با استفاده از نرمل دادهيتحل

ها با استفاده از نيانگيسه ميمقا.  انجام شديطرح كاملاً تصادف
 درصد 5 يداري دانكن در سطح احتمال معنيادامنهآزمون چند
(P<0.05)ن يانگي صورت مج بهي نتايتمام. رفتي صورت پذ

  . ان شده استيار بي انحراف مع±سه تكرار 

  ج و بحثي نتا-3
  ر  ي نمونه شييايميب شيترك -3-1
  . ارائه شده است1ر در جدول ي نمونه شييايميب شيترك

 
Table 1 Chemical composition of milk used in yogurt production 

Sample Total solids (%) Protein (%) Fat (%) Ash (%) 
Utilized milk 10.30 ±0.43 3.25 ±0.11 1.50 ±0.09 0.65 ±0.05 

  
   ماستيها نمونهpH ي بررس-3-2

 دوره ي ماست را طيها نمونهpH يابيج ارزي نتا1شكل 
 تفاوت شود،يطور كه مشاهده مهمان. دهدي نشان مينگهدار

 صمغ و ي حاويهاان نمونه شاهد و نمونهي ميداريمعن
-ك از روزيچ ي صمغ در هي حاويهاان نمونهين در ميهمچن

ان، در ين ميدر ا. (p>0.05) وجود نداشت ي نگهداريها
 درصد 025/0 ي، نمونه حاوي روز نگهدار21ان مدت يپا

 15/0 ي و نمونه حاوpHن ي كمتري دارا17/4صمغ بالنگو با 

.  بودندpHن يشتري بي دارا24/4 با يدرصد صمغ فارس
دار ين اختلافات معنيد، ايگونه كه اشاره گرددرهرحال، همان

 ماست pHر دو صمغ مورد استفاده بر يعلت عدم تأث. دينگرد
 آغازگر ماست در استفاده از يهاي باكتريياحتمالاً عدم توانا

 در ]19[كاران معتمدزادگان و هم.  استييهان صمغيچن
ر ي تأثي در بررس]20[ن، ساهان و همكاران ير ژلاتي تأثيبررس

  در ]9[ و همكاران  يي عقدايريصمغ زانتان و بتاگلوكان، و ام
ج ي ماست به نتاpH صمغ اسفرزه  بر يري بكارگيبررس
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-  نمونه شاهد و نمونهpHان ي ميافتند و تفاوتي دست يمشابه

. د گزارش ننمودنديكلوئدروير مختلف هي مقادي حاويها
 ير دو صمغ فارسي تأثيز در بررسي ن]21[نده و همكاران يجو

 يهار صمغي عدم تأثيرانيد اير سفي پنيهايژگيو بادام بر و
بازار و يدر هرحال، د. ها گزارش نمودند نمونهpHمذكور را بر 

 ماست يهايژگيتوزان بر وير كي تأثي در بررس]22[همكاران 
ها مشاهده نمودند  را در نمونهpHك، كاهش يوتي پروبياوهيم

 يتوزان و اثر بازدارندگي كيكروبيت ضدميل آن را خاصيكه دل
با گذشت زمان .  استارتر ماست عنوان نمودنديهايآن بر باكتر

 ماست يها در همه نمونهيداريشكل معن بهpH، ينگهدار
زمان ها در مدت زان آن در نمونهي و م(p<0.05)افت يكاهش 
 pHكاهش . افتير يي تغ17/4 تا 52/4 در محدوده ينگهدار

ن گزارش ي از محققياري توسط بسي دوره نگهدايماست ط
 نمونه pHق، مقدار ين تحقيدر ا. ]24 و 23، 19 [شده است 

ان يد كه در پاي ثبت گرد5/4 ي زمان نگهداريشاهد در ابتدا
نده و يج جويافت كه با نتاي كاهش 23/4 به يمدت نگهدار

. ]23[مطابقت داشت ) 17/4 به 41/4 از pHكاهش (همكاران 
توان تداوم ي را مي در طول نگهدارpH كاهش يعلت احتمال

  .]9[د دانست يد اسيد و توليك اسي لاكتيهاي باكترتيفعال

Fig 1 pH of low-fat stirred yogurt samples 
containing Persian (F) and Balangu-Shirazi (B) 

gums during a 21-day storage period 

 
   ماستيهاته نمونهيدي اسي بررس- 3-3
 در ي دوره نگهداري ماست طيهاته نمونهيدي اسيج بررسينتا

مغ  صي حاويهاماريته تيديدهد كه اسي نشان م2شكل 
ها بود و ر نمونهي بالاتر از ساي دوره نگهداري، تا انتهايفارس

در . دار بودي معنF-0.1 و F-0.05مار ين تفاوت در دو تيا
 يترنييته پايدي صمغ دانه بالنگو اسي حاويها كه نمونهيحال

-B يهامارين تفاوت در تيها داشت، ار نمونهينسبت به سا

ن با يچن هم(p<0.05).دار بود ي معنB-0.075 و 0.05
 ماست به يهاته نمونهيديش غلظت هر دو نوع صمغ، اسيافزا

ن، با دقت در روند يعلاوه بر ا. افتيدار كاهش يصورت معن
ته در يديدار اسيش معني، افزاي نگهداريته در طيدير اسييتغ
شود يم ها مشاهده در تمام نمونهي دوره تگهداريط

(p<0.05) .ي دوره نگهداريته در طيديش اسيعلت افزا ،
د يد اسيك و توليد لاكتي اسيهايت باكتري فعاليمعمولا به بقا
ش غلظت يته در اثر افزايديعلت كاهش اس. شودينسبت داده م

د ي اسيهايت باكتريتوان به كاهش فعاليز ميها را نصمغ
. زان آب در دسترس نسبت داديك در اثر كاهش ميلاكت

 pHدار ير معنييكسان از عدم تغي يجي مشابه، نتايهاپژوهش
ها را گزارش ديدروكلوئيته در اثر افزودن هيديو كاهش اس

  .  ]9 و 11[اند نموده

 
Fig 2 Acidity of low-fat stirred yogurt samples 
containing Persian (F) and Balangu-Shirazi (B) 

gums during a 21-day storage period 
 
   ماستيهاس نمونهينرسي سي بررس-3-4
 3ز در شكل ي ماست نيهاس نمونهينرسيزان سي ميج بررسينتا

زان يافت ميتوان دري به نمودار ميبا نگاه. ارائه شده است
بت به نمونه  هر دو نوع صمغ، نسي حاويهاماريس تينرسيس

دار كاهش ي به صورت معني نگهداريهاشاهد در همه روز
 ي حاويهاج به دست آمده، نمونهي بنابرنتا(p<0.05).افت ي

-  نسبت به نمونهي مدت زمان نگهداري در تماميصمغ فارس

 يترنييس پاينرسير سي صمغ دانه بالنگو از مقادي حاويها
 همه سطوح يبرا 1ن تفاوت در روز يبرخوردار بودند كه ا

 و در روز F-0.15 و F-0.1 ي، برا11، در روز يصمغ فارس
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ش يبا افزا. (p<0.05)دار بود ي  معنF-0.15 ي تنها برا21
 يافت، به طوريس كاهش ينرسيزان سي، ميغلظت صمغ فارس

-Fها در نمونه  روزيس در تمامينرسيزان سين ميترنييكه پا

در . دار بودير موارد معنن تفاوت در اكثي مشاهده شد و ا0.15
ن يش غلظت صمغ دانه بالنگو منجر به چني كه افزايحال

 آن نشد، بلكه در ابتدا ي حاويهاس نمونهينرسي در سيروند
ن يش آن شد، كه البته ايس و سپس افزاينرسيمنجر به كاهش س

س ينرسيدر ارتباط با روند س. (p>0.05)دار نبود يروند معن
 به ي نگهداريها روزيس طينرسيزان سيمتوان اظهار داشت يم

زان ين ميترنيي كه پايافت، به طوريدار كاهش يصورت معن
ج يمطابق با نتا. دي مشاهده گرد21ها در روز س نمونهينرسيس
ر افزودن ي تأثي و همكاران با بررسيمحمدق، گلين تحقيا

) يوزن/ي درصد وزن6/0 و 4/0، 2/0(يهاصمغ گوار در غلظت
 درصد 75/0 و 5/0، 25/0 (يهارا در غلظتيتو صمغ ك

ار آب دقم مشاهده نمودند كه تسام سيسرنيسبر ) يوزن/يوزن
ل رتنك هنومن از رتمك ديئولكروديهوي احي اه هنومنازي دنا
 يلوزن دنازي رودنان آب ازيماري دهگنن ام زشيازف اابد و وب
افت و  مشابه بهبود بيجيز در نتايا و همكاران نيبهن. ]6[ تشدا

 و 1/0ر ي ماست را در هنگام استفاده از مقادياندازكاهش آب
 ي مدت نگهدارين در طي و همچني درصد صمغ شاه15/0

- نيرات در اتصالات پروتئييجاد تغيا. ]24[مشاهده نمودند 
ل يعنوان دل بهينيئتورپي دعبهسشبكه  ن موجود دريپروتئ

 در تسامياههنومن يانداز و كاهش آبهتيزوكسي وشيازفا
  .]25[ان شده است ي بياردهگنل دوره وط

  
Fig 3 Syneresis of low-fat stirred yogurt samples 
containing Persian (F) and Balangu-Shirazi (B) 

gums during a 21-day storage period 
 
 

 

د به ماست را يئدروكلويس با افزودن هينرسيعلت كاهش س
ل دهنده ي تشكيهاديساكاريتوان به جذب آب توسط پليم
 يجاد شبكه ژلين موضوع منجر به ايد نسبت داد، ايدروكلوئيه

با . ]9[گردد ي ماست ميجه كاهش آب اندازيتر و در نتمتراكم
-ش اتصال آن با مولكوليد و افزايدروكلوئيش غلظت هيافزا

جاد ي ايتر بزرگيني پروتئيهان ممكن است تجمعي پروتئيها
ش آب باند شده و كاهش يت منجر به افزايشود كه در نها

 يش سطوح صمغ فارسيرسد افزايبه نظر م. شوديس مينرسيس
 ير، به صورت مؤثري شيهانيش فعل و انفعال با پروتئيبا افزا
ش غلظت صمغ ي كه افزايس ممانعت كرده، در حالينرسياز س

س ينرسي درصد، منجر به بازگشت س05/0 ش ازيدانه بالنگو ب
توان در عبور از نسبت يكه احتمالا علت آن را م. شده است

نه فعل و انفال يشين كه در آن بينه صمغ به پروتئيبه
ش غلظت يافزا. ن وجود دارد، جستجو كرديپروتئ-ديدروكلوئيه
 گرفتن يشين نسبت احتمالا منجر به پيش از ايد بيدروكلوئيه

د بر يدروكلوئيه-ديدروكلوئين و هيپروتئ-ني پروتئيهاواكنش
ش آب يشود كه خود باعث افزاين ميپروتئ-ديدروكلوئيه

 يزمان نگهدار. شوديار نرم و دانه دانه مي، ساختار بسيانداز
ر يي شد، ممكن است تغيابيس ارزينرسي بر سيز فاكتور مؤثرين

ها منجر به ني پروتئيش اتصالات جانبيها و افزانيش پروتئيآرا
جه كاهش يها شده و در نتديدروكلوئيتر با هيوند قويپ
 ي متعدديهاپژوهش. ]26[س را به همراه داشته باشد ينرسيس
 افزودن ]20[ساهان و همكاران . اندج مشابه گزارش نمودهينتا

س مؤثر ينرسيزان سيبه ماست را در كاهش مگلوكان -
 ]27[ و همكاران يانين رزمخواه شرابيهمچن. گزارش نمودند

حان و مرو ي ريهاش غلظت صمغيگزارش كردند كه با افزا
سه با نمونه شاهد كاهش يده در مقايس ماست چكينرسيس
  . افتي

   ماستيها رنگ نمونهي بررس-3-5
 ي ماست طيهاماري ت(*L) ير شاخص روشني مقاد4در شكل 

  . آورده شده استيدوره نگهدار



 1396 بهمن، 14، دوره 27                               شماره                                                       ييع غذايعلوم و صنا

 

 319

Fig 4 L* values of low-fat stirred yogurt samples 
containing Persian (F) and Balangu-Shirazi (B) 

gums during a 21-day storage period 
 
 ي در نمونه شاهد در تمام*Lدهد شاخص ين شكل نشان ميا

  بالاتر از  (p<0.05)يداري به صورت معنيدوره نگهدار
 يي صمغ دانه بالنگو و به مقدار جزي حاويهانمونه

)p>0.05 (در .  بودي صمغ فارسي حاويهانتر از نمونهييپا
 شي ماست، موجب افزايها به نمونهيواقع افزودن صمغ فارس

ن ي كه بالاتريطوربه  ماست شدي و درخشندگي روشنييجز
-همان.  در روز اول مشاهده شدF-0.15 در نمونه *Lزان يم

 يش غلظت صمغ فارسيد، با افزايگونه كه قبلاً اشاره گرد
س موجب ينرسيجا كه ساز آن. افتيس ماست كاهش ينرسيس
 يدگجه كاهش پراكنيظ ماست و در نتيجاد توده متراكم و غليا

توان ي را م*Lش ين علت افزايگردد، بنابراي مينور و روشن
 در اثر *Lزان يش مي افزا.]28[ز دانست ين امر ني از ايناش

ر ي همانند پنير محصولات لبني در سايافزودن صمغ فارس
 يهاهرفح شيازفل آن ايز گزاش شده است و دلي نيرانيد ايسف
ر عنوان شده ير پنر دونه دننك شخپ ي سطحياحون و يرينپآب

زان يش غلظت صمغ دانه بالنگو، مي در مقابل، افزا.]29[است  
كاهش .  ماست كاهش داديها را در نمونه*Lشاخص 

 ة صمغ داني ماست همزده حاويها در نمونهييشاخص روشنا
تواند ينتر نسبت به نمونه شاهد مييس پاينرزيبالنگو باوجود س

ها و نين صمغ با پروتئي ايدهايساكاريل برهمكنش پليبه دل
كه  يطور به علاوه، همان.]30[ر بر كاهش تفرق نور باشد يتأث

 ي در طول دوره نگهدار*Lزان يشود، مي مشاهده م4در شكل 
افت كه احتمالا يها كاهش ماريدار در همه تيبه صورت معن

 يد در طول زمان در شبكه ژلي جديها از فعل و انفعاليناش

 يهاسليتر م بزرگيهاجاد تجمعي منجر به اماست بوده كه
جه كاهش ي نور و در نتيتاً كاهش پراكندگي و نهاينيكازئ
 57/84 نمونه شاهد از ييمقدار روشنا. ]31[گردد ي ميروشن

. افتي كاهش يان نگهداري در پا66/69 به ي نگهداريدر ابتدا
 در *Lزان ين ميز كمتري صمغ ني حاويهادر مورد نمونه

 صمغ دانه بالنگو مشاهده شد كه از مقدار 075/0 يه حاونمون
 يان مدت نگهداري در پا07/60 به ي نگهداري در ابتدا45/72

 ي نگهداري در ماست ط*Lزان كاهش پارامتر يم. افتيكاهش 
 و ايسراگ. ]32 و 2[ن گزارش شده است ي محققيتوسط برخ

 ي ماست ط*L ضمن گزارش كاهش پارامتر ]32[ران اكمه
ان ي ميمي مشاهده نمودند كه ارتباط مستقيت نگهدارمد

 ي زمان نگهداري ماست طpHن پارمتر با كاهش يكاهش ا
 يهانيان پروتئيش برهمكنش ميل آن افزايوجود دارد كه دل

  . باشدير و كاهش انعكاس نور ميش

  
Fig 5 a* values of low-fat stirred yogurt samples 
containing Persian (F) and Balangu-Shirazi (B) 

gums during a 21-day storage period 
 
دهد كه ي  نشان م5، نمودار يدر ارتباط با شاخص قرمز

). 6شكل ( داشتند) رنگ سبز (ي منف*aها شاخص ماري تيتمام
ش رود، رنگ ي آن پي به سمت منف*aزان يم، هرچه يطور كلبه

شود و در نقطه مقابل، هرچه يل مي به سبز متماييماده غذا
-يش رود، محصول قرمزتر مي به سمت مثبت آن پ*aمقدار 
ن شاخص در نمونه شاهد، در طول دوره يا. ] 33 [گردد 
 دانه يهاافزودن صمغ. ها بودمارير تي بالاتر از ساينگهدار

ن يد كه اين شاخص گردي، موجب كاهش ايرسبالنگو و فا
.  تر است بارزي صمغ فارسي حاويهاماريتفاوت در ت

، يش دوره نگهداريها و افزاش غلظت صمغين با افزايهمچن
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افت؛ به يها كاهش  در نمونهيا شدت سبزفامي *aشاخص 
 21 در روز F-0.15 در نمونه *aزان ين ميتركه كميطور

س در ماست، موجب رها ينرسي كه سجااز آن. مشاهده شد
ن كه رنگ سبز را به ماست القا يبوفلاوي ريشدن سرم حاو

 در اثر *a كاهش يل احتماليتوان دليگردد، ميكند، ميم
ن يس در اثر اينرسيافزودن صمغ و گذشت زمان را به كاهش س

- ق، رستمين تحقيج ايدر تطابق با نتا. ]34[دو عامل نسبت داد 

ر ي بر مقادير صمغ فارسي تأثي در بررس]29[ران  و همكايآباد
ن پارامتر را در ي، كاهش ايرانيد فراپالوده اير سفي پن*aشاخص 

 در *aن مقدار ين محققيا. جه افزودن صمغ گزارش نمودندينت
 گزارش نمودند - 2/2را ) يفاقد صمغ فارس(ر شاهد ينمونه پن
ن يا) رين پنوز( درصد 2/0زان ي تا ميش صمغ فارسيكه با افزا

ج ين، همانند نتايهمچن. افتيي كاهش م- 6/1شاخص به حدود 
 در *a و همكاران كاهش شاخص يبندر، شاهقين تحقيا

 روز 21 مدت مشابه ي ط- 65/3 به - 95/3ا را از يماست سو
 . ]36[  گزارش نمودندينگهدار

 ي دوره نگهداري طيج بررسي، نتا*bدر ارتباط با شاخص 
-ي صمغ، به صورت معني حاويرهاماي تينشان داد كه زرد

-ن نمونهيهمچن).  6شكل ( بالاتر از نمونه شاهد است يدار

 از ينيگزي جاي صمغ دانه بالنگو، در سطوح بالاي حاويها
ل ي برخوردار بودند كه دلي نسبت به صمغ فارسيشتري بيزرد

ن ي كازئيهاسلي ميداريد ناپايآن همانگونه كه قبلاً اشاره گرد
د صمغ دانه يدروكلوئيه-نيان پروتئي ميهاجه واكنشيدرنت

ز باعث ي ني نگهداريها در طن واكنشيباشد و ايبالنگو م
 *bشتر شاخص يش بي و افزايني شبكه پروتئيداريش ناپايافزا

ن ي ايش غلظت صمغ فارسيبا افزا. گرددي ماست ميهانمونه
ن يش غلظت صمغ دانه بالنگو ايشاخص كاهش و با افزا

ن شاخص در ين ايچنهم.  نشان داديشي افزاياخص روندش
ها  نمونهي در تماميداريز به صورت معني ني دوره نگهداريط

 يهاسلي ميداريل آن ناپاي كه دل(p<0.05)افت يش يافزا
 .]32[باشدي مي مدت نگهداري طpHجه كاهش ين درنتيكازئ

-B و F-0.15ها در نمونه  در اكثر روزير زردين مقاديشتريب

. دين مقدار در نمونه شاهد مشاهده گرديتر و كم0.075
ش مقدار صمغ و ي همگام با افزا*bزان شاخص يش ميافزا

گزارش  ]37[ و همكاران يي عقدايري توسط اميزمان نگهدار
حان يلاژ دانه ريق مذكور، افزودن موسيدر تحق. شده است
ب و چر ماست كميها نمونه*b يژگيدار ويش معنيسبب افزا

ن مقدار ين محققيا. ديمشابهت آن با نمونه پرچرب گرد
-كم (ي، شاهد منف)پرچرب( در نمونه شاهد مثبت *bشاخص 

حان را در يلاژ دانه ري درصد موس2/0 يو نمونه حاو) چرب
 گزارش 23/4 و 4/3، 1/4ب يترت بهي زمان نگهداريابتدا

  . نمودند

  
Fig 6 b* values of low-fat stirred yogurt samples 
containing Persian (F) and Balangu-Shirazi (B) 

gums during a 21-day storage period 
 

   ماست يها نمونهي خواص حسي بررس3-6
 ي ماست طيها نمونهي حسيهايژگيها بر و اثر صمغيبررس

- همان. ئه شده است ارا12 تا 7 يها در شكليدوره نگهدار

، به رنگ ي حسيهاابيشود، ارزيمشاهده مطور كه در شكل
 يهاسه با نمونهي و شاهد در مقاي صمغ فارسي حاويهانمونه
ن تفاوت ياند، كه ا دادهياز بالاتري صمغ دانه بالنگو، امتيحاو
 يها كه نمونهيباشد در حاليدار مي، معنياز از نظر آماريامت

 با شاهد يداري از نظر رنگ، تفاوت معني صمغ فارسيحاو
 يهات رنگ نمونهين نامطلوبيهمچن.  (p<0.05)ندارند 

. افتيش يش غلظت صمغ افزاي صمغ دانه بالنگو با افزايحاو
-  رنگ، به نمونهي حسيابين كه در ارزيبه علاوه با توجه به ا

- با رنگ زرد، كميهااز و نمونهين امتيد بالاتري با رنگ سفيها

 رنگ ي حسيابيشود ارزيشد، مشاهده مياز داده مين امتيرت
.  دارديخوان رنگ، همي دستگاهيابي ماست با ارزيهانمونه

 ي بر رنگ تماميداري اثر معنيج نشان داد كه مدت نگهدارينتا
رزمخواه . نداشت)  صمغيشاهد و حاو( ماست يهانمونه
حان ي ريهامغر صي تأثيز در بررسي ن]27[ و همكاران يانيشراب

 ي در رنگ تماميداريده تفاوت معنيو مرو بر رنگ ماست چك
  . ها گزارش ننمودندنمونه
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 يج مشابهي، طعم بوده كه نتاي حسيابي در ارزيشاخص بعد
شود، ي مشاهده م8طور كه در شكل همان. با رنگ داشته است

ز به ي و شاهد از نظر طعم ني صمغ فارسي حاويهااز نمونهيامت
 صمغ دانه بالنگو ي حاويها بالاتر از نمونهيداريت معنصور

- از بهين امتيز، ايش غلظت صمغ بالنگو نيبوده است و با افزا

توان كاهش ين امر را ميعلت ا. افتي كاهش يداريطور معن
 صمغ ي حاويهابات مولد عطر و طعم در نمونهيآزاد شدن ترك

- ير معني تأثيارهمانند رنگ، زمان نگهد. ]38[بالنگو دانست 
 يريج امي ماست نداشت كه با نتايهااز طعم نمونهي بر امتيدار

ج، ين نتايبرخلاف ا.  داشتي همخوان]9[ و همكاران ييعقدا
ل ي به دل]27[ و همكاران يانيش طعم توسط رزمخواه شرابيافزا
بات مولد طعم و در مقابل كاهش طعم توسط يش تركيافزا
 يته ناشيديش اسيل افزاي به دل]37[ و همكاران يي عقدايريام

 ي مدت زمان نگهداري استارتر ماست طيهايت باكترياز فعال
  .گزارش شده است

  

Fig 7 Color of low-fat stirred yogurt samples 
containing Persian (F) and Balangu-Shirazi (B) 

gums during a 21-day storage period 
 

ها ك از نمونهيچ يشود، هي مشاهده م9طور كه در شكل همان
 ندارند يداريحه با هم تفاوت معنيا راياز نظر آروما 

(p>0.05) و تنها نمونه B-0.075ر ي از سايترنيياز پاي امت
ر افزودن صمغ بر يگر عدم تأثانيوع بن موضيا. ها داردنمونه

ج به دست آمده ي نتايدر راستا. باشدي ماست ميها نمونهيبو
 گزارش كردند كه ]39[ق، دوماگاتو و همكاران ين تحقيدر ا

  نمونه  ي تمام در بو   رنگ، طعم و يهايژگينمرات مربوط به و

 

. گر بوديكدي شده مشابه ي ماست در انواع تازه و نگهداريها
 بر ير چنداني تأثين نشان داد كه زمان نگهداريج همچنينتا
. ق نداشتين تحقي در ايدي ماست توليهاحه نمونهياز رايامت

 و يي عقدايريق حاضر، اميج تحقيدرهرحال،  برخلاف نتا
 و همكاران يانيحه و رزمخواه شرابي كاهش را]9[همكاران 

 ماست ياه نمونهيحه را در مدت نگهداريش راي افزا]27[
  .گزارش نمودند

-دهد نمونهي نشان م10 شاخص قوام در شكل يابيج ارزينتا

تر  با بافت سفتيهااز و نمونهين امتيترتر كم با بافت نرميها
 يهان شاخص در نمونهيا. انداز را كسب كردهين امتيترشيب

F-0.05 و F-0.1بالاتر از شاهد و يداري به صورت معن 
 و F-0.15پس از آن نمونه شاهد، . ده استها بور نمونهيسا

B-0.025ي حاويها كسب نمودند و نمونهياز بالاتري امت 
ار نرم، ي صمغ دانه بالنگو با ظاهر لخته لخته و بسيسطوح بالا

. تر بودندنييار پايها بسر نمونهيدار از سايبه صورت معن
ق، ين تحقير صمغ دانه بالنگو بر قوام ماست در ايهمانند تأث

ن يدار اي مشابه كاهش معنيجي و همكاران در نتايي عقدايريام
 ]9[ درصد صمغ اسفرزه 2/0پارامتر را درهنگام افزودن مقدار 

چرب گزارش   به ماست كم]37[حان ي درصد صمغ ر2/0و 
از قوام ين، مقدار امتين محققيج ايعلاوه، همانند نتابه. نمودند
ر قابل يي تغيهدار روز نگ21 مدت ي ماست طيهانمونه
 . نكرديتوجه

  

  
Fig 8 Taste of low-fat stirred yogurt samples 

containing Persian (F) and Balangu-Shirazi (B) 
gums during a 21-day storage period 
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Fig 9 Odor of low-fat stirred yogurt samples 

containing Persian (F) and Balangu-Shirazi (B) 
gums during a 21-day storage period 

  
Fig 10 Consistency of low-fat stirred yogurt 
samples containing Persian (F) and Balangu-

Shirazi (B) gums during a 21-day storage period 
 
 نشان دهنده شاخص بافت است 11ج ارائه شده در شكل ينتا

 مطلوب پس از بلع يها، به عنوان احساس دهانابي ارزيكه برا
توان ي م11 كه در شكل يطورهمان. ف شده بوديماست تعر

نند  هماي بافت مشابهيهاازي ماست امتيهاملاحظه نمود، نمونه
 ي صمغ فارسي حاويها كه نمونهيقوام كسب نمودند، به طور

 صمغ دانه بالنگو يها از نمونهياز بالاتريو شاهد باز هم امت
 در مطابقت ]27[ و همكاران يانيرزمخواه شراب. كسب نمودند

ق، كاهش ين تحقير افزودن صمغ دانه بالنگو در ايج تأثيبا نتا
چرب را با افزودن  ماست كمياه نمونهياز دهانيقابل توجه امت
حان گزارش ين، مرو و ري پكتيدهايدروكلوئي هيسطوح بالا

 . نمودند

Fig 11 Texture of low-fat stirred yogurt samples 
containing Persian (F) and Balangu-Shirazi (B) 

gums during a 21-day storage period 
 

 ماست يها نمونهيرش كلي، پذيابين شاخص مورد ارزيآخر
 يها نمونهيرش كليگر آن است كه پذاني ب12شكل . بود
-يگر و با نمونه شاهد تفاوت معنيكدي با ي صمغ فارسيحاو
 كه يدر حال. ز كسب نمودندي را نيياز بالاي نداشت و امتيدار

 داشته و يترنييرش پاي صمغ دانه بالنگو پذي حاويهانمونه
ن يا. افتيش يت افزاين نامطلوبيز ايش غلظت صمغ نيبا افزا

 داشته اما يراتييها تغ، در نمونهي دوره نگهداريز طيشاخص ن
 و همكاران در يي عقدايريام. دار نبوديها معنن تفاوتيا

 ماست يرش كليذر صمغ دانه بالنگو بر پي مشابه با تأثيجينتا
ن پارامتر را درهنگام افزودن يدار ايق، كاهش معنين تحقيدر ا

 درصد صمغ 2/0 و ]9[ درصد صمغ دانه اسفرزه 2/0مقدار 
. چرب گزارش نمودند  به ماست كم]37[حان يدانه ر

ن كه كاهش قابل توجه ين محققيج ايدرهرحال، برخلاف نتا
-  صمغ دانهيلا سطوح باي ماست حاويها نمونهيرش كليپذ

 ي روز نگهدار21 مدت يحان را در طي اسفرزه و ريها
 سطوح ي حاويهارش نمونهيت پذيگزارش نمودند، مقدار قابل

 يهامختلف صمغ دانه بالنگو همانند نمونه شاهد و نمونه
 ي طير قابل توجهييق حاضر تغي در تحقي صمغ فارسيحاو

  . نكرديمدت نگهدا
ر نامطلوب يي موجب تغيفارستوان گفت صمغ يدر مجموع م

 ماست همزده نسبت به نمونه ي در خواص حسيداريو معن
رات يي كه صمغ دانه بالنگو موجب تغيشاهد نشد، درحال

  . ها شديژگير وينامطلوب در طعم، بافت، رنگ و سا
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Fig 12 Overall acceptance of low-fat stirred yogurt 
samples containing Persian (F) and Balangu-

Shirazi (B) gums during a 21-day storage period 
 

   يريگجهي نت-4
 و دانه بالنگو يل كاربرد صمغ فارسيج مطالعه حاضر، پتانسي نتا

د ييس ماست همزده تأينرسيت و كاهش سيفيرا در بهبود ك
 با بهبود يها به خصوص صمغ فارسن صمغيا. نمود

ر ين عدم تأثيل رنگ و همچني از قبييايميكوشيزي فيهايژگيو
س ينرسيت در كاهش سيو موفقpH ته و يدينامطلوب بر اس

 ماست همزده، ير بر خواص حسيز عدم تأثيماست همزده و ن
.  كاربرد در ماست همزده نشان دادندي برايت مناسبيقابل

 از F-0.15 و F-0.1 يعنين صمغ ين سطوح بالاتر اينهمچ
رسد و يتر به نظر مها كارآتر و مناسبيژگير بر اكثر وينظر تأث
ها را در ماست همزده توان استفاده از آنيتر مشينان بيبا اطم
ها ديدروكلوئين هيمت مناسب ايبا توجه به ق. ه نموديتوص

ت يها قابلن صمغياتوان گفت ي، مي تجاريهانسبت به صمغ
 متداول ي تجاريها با صمغينيگزي جايتر براشي بيهايبررس

 مورد يهار صمغيگردد تأثيشنهاد مين پيبنابرا. را دارا هستند
 يها ماست همزده در سرعتيهاته نمونهيسكوزيآزمون بر و

ن دو صمغ بر ير اين تأثي گردد و همچنيبرش مختلف بررس
ز مورد مطالعه قرار ي نيي غذايهاراوردهر في ساي بافتيهايژگيو
  .رديگ

  ي سپاسگزار-5
سندگان مقاله مراتب سپاس خود را از معاونت يله نوينوسيبد

ن خوزستان ي راميعي و منابع طبي دانشگاه كشاورزيپژوهش

نامه انيج پاي از نتايق كه قسمتين تحقي از اي ماليبانيبابت پشت
  .دارندي ارشد است اعلام ميكارشناس
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In the present study, the effect of addition of Persian gum at concentrations 0.05, 0.1 and 0.15% (w/w) 
and Balangu-Shirazi (Lallemantia royleana) gum at concentrations 0.025, 0.05 and 0.075% (w/w) on 
the quality of low-fat stirred yogurt were investigated. Physiochemical and sensory characteristics of 
produced yogurt during storage period (1, 11 and 21 days) were compared with low fat stirred yogurt 
as control. Results showed that each gums had different effects on L* (lightness) value of yoghurts. 
While Persian gum caused considerable increase in L* value during storage period, Balangu-Shirazi 
gum reduced it significantly (p<0.05). Furthermore, addition of both gums caused noticeable increase 
of b* (yellowness) and decreasing of a* (redness) values and acidity of yogurt samples (p<0.05), 
whereas they had no significant effect on pH. Syneresis of yogurt samples noticeably decreased by 
increasing of gum concentration (particularly Persian gum) and passing the storage time and sample 
containing 0.15% Persian gum after 21 days of storage showed the lowest syneresis. Despite Persian 
gum, addition of Balangu-Shirazi gum had unfavorable effect on sensory characteristics of yogurt 
samples and considerably diminished all the sensory attributes of yogurt samples (p<0.05). Based on 
results from this study, addition of 0.15% Persian gum could be suggested as the effective method to 
improve the quality properties of low fat stirred yogurt.  
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