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 چکیده

بر پایداری و خواص کیفی دوغ با  CHOعربی، زانتان و صمغ تجاری  در این پژوهش، تاثیر هیدروکلوئیدهای زدو،

 0-4/0هر کدام در محدوده  CHOزدو و صمغ تجاری  غلظت صمغ. بررسی گردید (RSM)استفاده از روش سطح پاسخ 

ود. روز ب 59تا  7درصد و زمان نگهداری بین  0-2/0و  0-8/1های عربی و زانتان به ترتیب در محدوده  درصد، صمغ

داری کاهش اما طی نگهداری افزایش پیدا ها به طور معنینتایج نشان داد میزان جداسازی سرم با افزایش غلظت صمغ

در  .(>05/0P)داری افزایش پیدا کرد ها به طور معنیبا افزایش غلظت صمغنیز ویسکوزیته ظاهری  .(>05/0P)کرد 

 CHOر شده ولی اثر متقابل صمغ زانتان و صمغ تجاری با گذشت زمان بیشت *Lارزیابی رنگ مشخص شد اندیس 

 *aهای بالا اندیس کاهش و در غلظت *aهای پایین صمغ زانتان و صمغ عربی اندیس تاثیر عکس داشته است. در غلظت

شدند. نتایج ارزیابی حسی نشان  *bافزایش پیدا کرد. همچنین صمغ عربی و صمغ زدو هر دو منجر به افزایش اندیس 

نوع صمغ امتیاز قوام کاهش  4امتیاز طعم و با افزایش غلظت هر  CHOبا افزایش غلظت صمغ زانتان و صمغ تجاری  داد

 97/0درصد، صمغ عربی CHO 36/0درصد، صمغ تجاری 16/0، صمغ زدو درصد17/0پیدا کرد. مقادیر صمغ زانتان

 روز به عنوان شرایط بهینه تعیین شد. 56درصد و زمان نگهداری 

 

 صمغ عربی  و زدو ،CHOصمغ تجاری  زانتان،دوغ،  کلیدی: گانواژ

 
 مقدمه

دارای  است از محلول هیدروکلوئیدیژل سیال عبارت 

های برشی پایین، رفتاری ذرات ریز ژل که در تنش

های برشی تنش که دردهد در حالیشبیه ژل نشان می

-کند. بسیاری از این محلولبالا، همانند سیالات عمل می

پذیر ا با افزایش یا کاهش دادن دما به صورت برگشته

که این تغییرات به  پیدا می کننداز سول به ژل تغییر 

ماهیت پیوندهای مولکولی غیرکوالانسی از جمله 

 پیوندهای هیدروژنی یا هیدروفوب بستگی دارد

ژل سیال، یک ژل واقعی (. 2000)نشینری و همکاران
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همانند خمیری است که  ی شبهنبوده بلکه سیال یا ماده

و همانند علاوه بر داشتن بافتی نرم و روان مایعات 

خواص ژل . هستنددارای تنش تسلیم  جامدات الاستیک

بیوپلیمر انتخاب شده، به نوع و غلظت  علاوه برسیال 

 آن سرعت کار رفته حین سرد کردن وآهنگ برشی به

 (.1999بستگی دارد )نورتون و همکاران 

برای تهیه ژل سیال از صمغ ژلان از  (2000سورن )

حرارت دادن های مختلف استفاده کرد. از جمله روش

در ی سلسیوس و درجه 95تا  70محلول ژلان تا دمای 

سرد شد. در روش زیر دمای بستن ژل تا ن دهمزحال 

حرارت داده شده و سپس بی ژلان ابتدا محلول  دیگر،

باعث سرد  شد. این امرآنکه خنک شود به آب اضافه 

در . گردیدشدن محلول ژلان و در نتیجه تولید ژل سیال 

با سپس صمغ در آب سرد حل شد و نهایت ابتدا 

شد. افزودن ها و همزنی، ژل سیال تهیه افزودن یون

گردد که با ها باعث ژلاسیون محلول ژلان میکاتیون

مارتینز و اعمال همزنی ژل سیال تولید خواهد شد. 

ی تهیهدر زانتان را –( ترکیبی از ژلان2004)همکاران 

( برای 2002)و همکاران  . فریثاستفاده کردندژل سیال 

تولید ژل سیال از اعمال تنش برشی حین خنک کردن 

 محلول حاوی صمغ آگار استفاده نمودند.

، دو فاز شدن دوغترین مشکلات در تولید یکی از عمده

این مساله ناشی ها در طی تولید و نگهداری است که آن

نشین ها بر تهپائین و تاثیر آن pHاز گرانروی پائین، 

 (.2004باشد )کوکسوی و کیلیک ها میشدن پروتئین

طبیعی شیر،  pHهای کازئین در اساسا پایداری میسل

 هایها در سطح میسلبه علت قرار گرفتن کاپاکازئین

و  هاای مویی در سطح آنکازئین است که با تشکیل لایه

فضایی و الکترواستاتیک، مانع  یسازوکارهای دافعه

گردند. در صورتی ها به یکدیگر مینزدیک شدن میسل

های مویی جدا شوند )شکسته شدن که به هر دلیلی لایه

های دلمه کننده شیر( و یا متلاشی شوند توسط آنزیم

، افزایش pH)از دست دادن بار خالص موثر با کاهش 

قابلیت انحلال(، ناپایداری در  قدرت یونی و کاهش

دهد. زیرا در اثر اسیدی شدن های کازئین رخ میمیسل

محیط، فسفات کلسیم به تدریج از میسل خارج شده، بار 

یابد و میسل کازئین الکتریکی منفی میسل کاهش می

(. راه حل عملی 2003شود )لورِنت و بولِنگر متلاشی می

ها به ها یا صمغرکنندهبرای رفع این مشکل، افزودن پایدا

د )تولستراپ و همکاران باشهای لبنی مینوشیدنی

های و صمغ های جاذبها به دو نوع صمغصمغ (.2007

توانند ها میشوند. هر دو نوع صمغتقسیم میغیر جاذب 

های جاذب، سبب ایجاد پایداری در سیستم شوند. صمغ

توانند یشوند که مساکاریدهای باردار اطلاق میبه پلی

ها از طریق نیروهای الکترواستاتیک تعامل با پروتئین

و قدرت یونی  pHکه این تعامل به شدت به  برقرار کنند

  (.1998محلول بستگی دارد )سیرب و همکاران 

های جاذب، پایداری سیستم در صورت استفاده از صمغ

ی الکترواستاتیک یا از فضایی و دافعه از طریق ممانعت

های صمغ پذیر است. از سوی دیگردو امکان طریق هر

تله  پیوسته و بهفاز ی غیرجاذب، با افزایش ویسکوزیته

شدن ذرات از دو فاز حرکتی آب در شبکه و بی انداختن

 (.2005کنند )اوورد و ملئود جلوگیری می

ها یک همیشه طعم ناخوشایند حاصل از افزودن صمغ

راین تعیین سطح مناسبی بناب .کننده استعامل محدود 

های تخمیری ها از عوامل مهم در تولید فرآوردهاز صمغ

 (. 2007شود )گالاردو و همکاران شیر محسوب می

 جریانی هایویژگی( 2006) دوگان و کایاسیر

 زانتان گوار، با ترکیب در ثعلب صمغ حاوی هایمحلول

 و ژلاتین را مورد بررسی قرار دادند. نتایج آنها نشان

ها با افزایش غلظت صمغ داد که گرانروی ظاهری محلول

ها رفتار جریانی افزایش یافت و تمامی صمغ

پلاستیک( از خود نشان دادند. ترکیب غیرنیوتونی )شبه

ثعلب و گوار بیشترین قوام را در مقدار کم صمغ نسبت 

ها در محلول از خود نشان داد. کوکسوی به سایر صمغ

ن با متوکسیل پائین، کاپا ( پکتی2003و کیلیک )

ی ژلاتین، صمغ گوار، صمغ دانه -کاراگینان، سدیم

اقاقیا، آگار و پکتین با متوکسیل بالا را برای 



 25                                                               روش سطح پاسخ هبسیال  ژل فناوري باتولید شده خواص کیفي دوغ  ها بر پایداري وتاثیر برخي از صمغ

پایدارسازی دوغ مورد استفاده قرار دادند. تنها گوار و 

ی اقاقیا، ژلاتین و پکتین با متوکسیل بالا توانستند دانه

ن رفتار دوغ در پایداری دوغ را بهبود بخشند. در ضم

پلاستیک ها تغییر یافته و به حالت شبهاثر افزودن صمغ

 در آمد. 

 میکروارگانیسم توسط کهدی است ساکاریپلی زانتان

 اینشود. می تولید 1کامپستریس گزانتاموناس

 هایلمحلو و بوده محلول سرد آب در ساکاریدپلی

)نصیرپور  هستند سودوپلاستیک شدت به شده ایجاد

1391 .) 

تراوش  زدو )صمغ فارسی( از درخت بادام کوهی

شود. شود. این درخت بومی ایران محسوب میمی

خواص این صمغ، شبیه صمغ عربی است و گاهی به 

نامند ولی از لحاظ اشتباه آن را صمغ عربی می

پور و ساختاری با یکدیگر متفاوت هستند )قاسم

شده از ی تراوش صمغ عربی نیز ماده(. 1389همکاران 

ی اصلی آن درخت آکاسیا است که زنجیره

ساختار منشعب دارد و جزو و بوده گالاکتوپیرانوز 

باشد و برای تشکیل ژل به میجاذب های صمغ

صمغ (. 2012های بالا نیاز است )نای و همکاران غلظت

به دلیل دارا بودن توام صمغ نیز  CHOتجاری 

صمغ کاراگینان )صمغ جاذب( و صمغ گوار کام )

غیرجاذب( در ساختار خود، به عنوان پایدارکننده و 

ش رسوب و غلظت دهنده، تاثیر قابل توجهی در کاه

  (.2000)اسمیت افزایش ویسکوزیته دارد 

ه هدف از این تحقیق تهیه ژل سیال بر پایه دوغ با استفاد

از ترکیب صمغ عربی، زانتان، زدو و صمغ 

وئیدی هیدروکلترین ترکیب ، یافتن مناسب CHOتجاری

جهت کاهش جداسازی سرم، افزایش ویسکوزیته و 

روز نگهداری در  59دستیابی به بهترین قوام در طی 

 باشد.دمای یخچال با استفاده از روش سطح پاسخ می

 

 

                                                           
1Xanthomonas compestris  

 هامواد و روش

، %1شیر خام تهیه شده از دامداری ارومیه )چربی 

 درجه 16/14، اسیدیته 031/1، دانسیته %28/3پروتئین 

  (.pH=75/6و  کدورنی

از بازار عطاران شهرتان قم، صمغ زدو از صمغ عربی 

بازار عطاران شهرتان تکاب، زانتان و پایدارکننده 

 از شرکت مرک آلمان خریداری شدند. CHOتجاری 

 مورد استفاده آماری طرح

( و از طرح RSM)2در این تحقیق، از روش سطح پاسخ 

ستفاده شد. ( اCCRD)3مرکب مرکزی چرخش پذیر 

متغیرهای مستقل شامل صمغ زدو، زانتان، صمغ 

سطح  5، صمغ عربی و زمان نگهداری در CHOتجاری 

نمایش طراحی آزمون ها و سطوح متغیرها در  بود.

 32های آزمایش برابر آمده است. تعداد نمونه 1جدول 

آزمون تکرار در نقطه  5عدد بود که در این میان 

ط برای تعیین خطای آزمایش مرکزی بود و از این نقا

برازش  SAS.9.2افزار ها توسط نرمداده استفاده شد.

 شد. 

 هاسازی صمغآماده 
صمغ عربی و صمغ زدو توسط آسیاب برقی )ناسیونال 

ساخت ایران( آسیاب شدند و سپس جهت به دست 

آوردن ذرات با اندازه یکنواخت از الک آزمایشگاهی با 

و  CHOدر صمغ تجاری عبور داده شد. پو  80مش 

زانتان نیز بدون هیچگونه آماده سازی مستقیما مورد 

 استفاده قرار گرفت.

 های هیدروکلوئیدی تهیه محلول

 8/0 حاوی ریزهپاستو به آب 1ها مطابق جدول صمغ

هیتر دارای  دوغ توسط تهیه نیاز برای مورد نمک درصد

 شدند همزن مغناطیسی حل

 دقیقه 20به مدت  گرادسانتی درجه 80دمای  در سپس

پس از  .هیدراته شدند همزن به مجهز داغ آب حمام در

                                                           
2 Response Surface Method (RSM) 
3Central Composite Rotatable Design (CCRD) 
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 (.2010عباسی کیا و یک شبانه روز مورد استفاده قرار گرفتند )آذری

 

متغییر )صمغ زدو، زانتان، صمغ  5با  (CCRD) پذیرها براساس طرح مرکب مرکزی چرخشنمایش طراحی آزمون -1جدول 

 و زمان نگهداری( CHOعربی، صمغ تجاری 

 Run (%صمغ زدو) (%صمغ زانتان ) (%) CHOصمغ (%)یصمغ عرب زمان نگهداری)روز(

46 455/0  094/0  076/0  094/0  1 

20 367/1  094/0  076/0  094/0  2 

20 455/0  284/0  076/0  094/0  3 

46 367/1  284/0  076/0  094/0  4 

20 455/0  094/0  151/0  094/0  5 

46 367/1  094/0  115/0  094/0  6 

46 455/0  284/0  151/0  094/0  7 

20 367/1  284/0  151/0  094/0  8 

20 455/0  094/0  076/0  284/0  9 

46 367/1  094/0  076/0  284/0  10 

46 455/0  284/0  076/0  284/0  11 

20 367/1  284/0  076/0  284/0  12 

46 455/0  094/0  151/0  284/0  13 

20 367/1  094/0  151/0  284/0  14 

20 455/0  284/0  151/0  284/0  15 

46 367/1  284/0  151/0  284/0  16 

33 911/0  189/0  114/0  0 17 

33 911/0  189/0  114/0  379/0  18 

33 911/0  189/0  0 189/0  19 

33 911/0  189/0  189/0  189/0  20 

33 911/0  0 114/0  189/0  21 

33  911/0  379/0  114/0  189/0  22 

33 0 189/0  114/0  189/0  23 

33 823/1  189/0  114/0  189/0  24 

7 911/0  189/0  114/0  189/0  25 

59 911/0  189/0  114/0  189/0  26 

33 911/0  189/0  114/0  189/0  27 

33 911/0  189/0  114/0  189/0  28 

33 911/0  189/0  114/0  189/0  29 

33 911/0  189/0  114/0  189/0  30 

33 911/0  189/0  114/0  189/0  31 

33 911/0  189/0  114/0  189/0  32 
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 تهیه دوغ

 دقیقه 15 مدت به گرادسانتی درجه 85 دمای در شیر

 گرادسانتی درجه 43 دمای تا سپس. گردید پاستوریزه

 دستورالعمل اساس بر) ماست استارترهای و سرد

 درجه 43 دمای در و گردید اضافه (آن سازنده شرکت

. شد گذاریگرمخانه pH=4/4 به رسیدن تا گرادسانتی

های محلول با 50:50 نسبت به کردن، سرد از پس

 سیال، ژل تولید جهت. گردید هیدروکلوئیدی رقیق

 آرامی به شده هیدروکلوئیدی هیدراته و داغ محلول

شدند.  های دوغ افزودهبه نمونه ملایم، با همزنی همراه

 به رسیدن و تا هیدروکلوئید بستن دمای زیر تا همزنی

های طریها در بشد. نمونه داده ادامه اتاق دمای

گراد به درجه سانتی 4بندی و در دمای پلاستیکی بسته

 .روز نگهداری شدند 59مدت 

 جداسازی سرم

میلی لیتری منتقل  50فالکونهای های دوغ به لولهنمونه

برای د. در طول نگهداری نیخچال نگهداری شد درو 

محاسبه مقدار جداسازی سرم، حجم فاز شفاف فوقانی 

تقسیم و به صورت درصد بیان قرائت و بر حجم کل 

کیا و عباسی ؛ آذری2004شد )کوکسوی و کیلیک 

2010.) 

 ویسکوزیته

 مدل )بوهلین رئومتر دستگاه تعیین ویسکوزیته از جهت

کشور  ساخت مالورن شرکت از Drive П 9 جِنمِی

 10 دمای مرکز در هم استوانه انگلستان( با ژئومتری

اندازه گیری  برای استفاده شد. گرادسانتیدرجه 

در یک به صورت تابعی از سرعت برشی  گرانروی

 تا بر ثانیه 1/0از  برشی دقیقه، سرعت 10 زمانی فاصله

یک  ثانیه 6 هر در بر ثانیه افزایش یافت. گرانروی 100

 (.2010عباسی  و کیا شد )آذریگیري بار اندازه

 رنگ

 های دوغ با تعیین فاکتورهای رنگاندیس رنگ نمونه

 *aدهنده طیف سیاه تا سفید(، )نشان *Lشامل سنجی 

 *bدهنده طیف رنگی سبز تا قرمز( و )نشان

دهنده طیف رنگ آبی تا زرد( با استفاده از روش )نشان

مگاپیکسل  12رنگ سنجی دیجیتالی با دوربین المپیوس 

انجام شد.   Image J(version 1.4.3.67افزار )و نرم

ای به ابعاد خل جعبهها در دابرداری از نمونهعکس

ای به رنگ سفید انجام متر با زمینهسانتی 50×50×50

 (.1391گرفت )زمردی 

 ارزیابی حسی

 5ها از نظر قوام و طعم براساس روش هدونیک نمونه

 10ترین( توسط نامطلوب 1ترین و : مطلوب5ای )نقطه

دهی شدند )کیانی و نفر ارزیاب آشنا با محصول نمره

 (. 2010همکاران 

 

 نتایج و بحث

 جداسازی سرم

، تاثیر صمغ زدو، صمغ نتایج تجزیه آماریبا توجه به 

و زمان نگهداری و نیز تاثیر متقابل صمغ  CHOتجاری 

و تاثیر متقابل صمغ زانتان  CHOزدو و صمغ تجاری 

 دار بودو صمغ عربی بر جداسازی سرم معنی

(05/0P<).  مشخص است  1 همانطوری که از شکل

بطور ها  ان جداسازی سرم با افزایش غلظت صمغمیز

 (.> 05/0P)کاهش پیدا کرد معنی داری 

و زانتان و  ٪5/95به میزان  CHOزدو و صمغ تجاری 

جداسازی سرم را کاهش  ٪11/85صمغ عربی به میزان 

صمغ زدو )قسمت محلول و نامحلول( و صمغ . داد

با )کاراگینان و گوار( از دو طریق واکنش  CHOتجاری 

ها، افزایش ویسکوزیته و به دام انداختن آب در کازئین

 دهد.شبکه سه بعدی میزان سرم را کاهش می

های بالا یک های اضافه شده به ویژه در غلظتصمغ

آورند که شبکه هیدروکلوئیدی در سراسر دوغ پدید می

ها در این شبکه به دام افتاده و در نتیجه از آب و کازئین

وگیری می شود )سیرب و همکاران جداسازی سرم جل

ها در پایدارسازی دوغ به دلیل (. به نقش صمغ1998

ها و جذب آب افزایش ویسکوزیته و واکنش با کازئین

در مطالعات پیشین اشاره شده است )کوکسوی و کیلیک 
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(. قسمت محلول صمغ زدو از طریق واکنش با 2004

ها و قسمت نامحلول از طریق افزایش کازئین

کوزیته و به دام انداختن آب در شبکه سه بعدی ویس

 CHOصمغ تجاری  دهد.جداسازی سرم را کاهش می

نیز به دلیل دارا بودن صمغ جاذب کاراگینان و صمغ 

ها و تشکیل جاذب گوار، از طریق واکنش با کازئینغیر

شود. صمغ زانتان شبکه سه بعدی مانع دو فاز شدن می

شبکه سه بعدی و به  به صورت غیرجاذب و با تشکیل

 سورنتله انداختن ذرات کلوئیدی در شبکه پلیمری )

صمغ عربی به صورت جاذب از طریق دافعه ( و 2000

الکترواستاتیک و افزایش ویسکوزیته میزان سرم را 

 دهد.کاهش می
 

 
 الف

 
 ب

 صمغ های  مورد ا ستفاده بر جداسازی سرمتاثیر  -1شکل 

 )ب( صمغ زانتان و عربیو زدو  CHO)الف( صمغ تجاری 
 

 CHO( تاثیر صمغ تجاری 1392سلیمیان و همکاران )

پور و همکاران در کاهش رسوب شیر کاکائو و قاسم

( تاثیر صمغ زدو در کاهش سینرزیس ماست را 1389)

 گزارش کردند.

با افزایش زمان نگهداری، نیز جداساری سرم افزایش 

کاهش پایداری احتمالا یکی از دلایل  (.> 05/0P)یافت 

های آزاد، امکان در طول نگهداری، در اثر وجود بنیان

تشکیل کمپلکس پروتئین و صمغ در دماهای پایین باشد. 

های پایین، واکنش بین بیوپلیمرها زیرا در درجه حرارت

تر تخلیه افتد و انرژی پیوند آسانبیشتر اتفاق می

 (. 2004شود )عباسی و دیکینسون می

 هریویسکوزیته ظا

، CHOتاثیر صمغ زدو، صمغ تجاری نتایج، با توجه به 

صمغ زانتان و صمغ عربی و نیز تاثیر متقابل صمغ زدو 

و صمغ عربی و نیز تاثیر صمغ زانتان و صمغ تجاری 

CHO دار بود بر ویسکوزیته ظاهری معنی(05/0P <.)  

مشخص است ویسکوزیته با  2همانطوری که از شکل 

بی و صمغ زدو و نیز با افزایش افزایش غلظت صمغ عر

بطور معنی  CHOغلظت صمغ زانتان و صمغ تجاری 

  (.> 05/0P)داری افزایش پیدا کرد 

ها بر افزایش ویسکوزیته در مطالعات دیگر نیز اثر صمغ

؛ کوکسوی  2010گزارش شده است )کیانی و همکاران 

های پایین صمغ (. ویسکوزیته در غلظت2004و کیلیک 

های بالا غ زدو کاهش یافت. اما در غلظتعربی و صم

ویسکوزیته افزایش پیدا کردهمانطوریکه از شکل فوق 

ها، کاهش ناگهانی گرانروی مشخص است در این نمونه

های پایین رخ داده است، به طوری که برش در نرخ

های حاوی بالاترین غلظت صمغ زانتان بیشترین نمونه

ترین غلظت صمغ عربی های حاوی بالاگرانروی و نمونه

 کمترین گرانروی را از خود نشان دادند.
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 الف

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 )ب(

تاثیر صمغ های مورد استفاده بر ویسکوزیته  -2شکل 

 ظاهری نمونه های دوغ

 

کاهش ویسکوزیته در نقاط ابتدایی به دلیل از بین رفتن 

باندهای بین مولکولی شدیدتر بوده و سپس به آرامی 

کاهش تغییرات ویسکوزیته همزمان با  یابد.کاهش می

توان به کاهش اندازه افزایش سرعت برشی را می

های کلوئیدی موجود در نمونه نسبت داد )ایبانوگلو توده

( 1388(. نتایج مشابهی توسط عباسی و همکاران )2002

 ( نیز گزارش شده است.1390و رضایی و همکاران )

فتار جریان در نقش افزودن هیدروکلوئیدها در تغییر ر

دوغ در مطالعات دیگر نیز گزارش شده است )جانحوج 

(. کوکسوی 2010کیا و عباسی ؛ آذری2008و همکاران 

( نیز در مطالعه خود بر تاثیر 2004و کیلیک )

هیدروکلوئیدها بر خواص رئولوژیکی دوغ رفتار شبه 

 پلاستیک را گزارش نمودند.

 

بر نمودار های هیدروکلوئیدی اثر ترکیب -3شکل 

 گرانروی

 Z 2/0 و X2/0 ، صمغ C2/0 ، صمغ A9/0 صمغ [□:

 ،Z 2/0 و X 1/0، صمغ C 4/0، صمغ A9/0 : صمغ ◊

 Z 4/0و  X 1/0، صمغ C 2/0، صمغ A 9/0: صمغ ∆

 صمغ :A 8/1،   صمغC 2/0 صمغ ،X 15/0  و Z 2/0[ 

 

 رنگ

تاثیر زمان نگهداری، صمغ زانتان و نتایج با توجه به 

و نیز تاثیر متقابل صمغ زانتان و  CHOصمغ تجاری 

دار بود معنی *Lبر شاخص  CHOصمغ تجاری 

(05/0P <.)   مشخص است  4همان طور که از شکل

و صمغ  CHOبا افزایش صمغ تجاری  *Lشاخص 

با افزایش صمغ زانتان و *a ، شاخصزانتان کاهش

اهش سپس افزایش و نیز شاخص صمغ عربی ابتدا ک

b*  پیدا کرد با افزایش صمغ عربی و زدو افزایش

(05/0P <.)  

 *Lمقدار کل پرتوهای برگشت داده شده با شاخص 

شود. افزایش در مقدار پرتوهای برگشت مشخص می

ها خواهد شد شده باعث افزایش در سفیدی نمونه داده

زمان و  (. احتمالا با گذشت2006)اسمیدی و همکاران 

در اثر فعل و انفعالاتی که در طی تخمیر رخ داده، ذرات 

کوچک مولکول تشکیل شده اند، میزان انعکاس نور 
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جایی بیشتر و سفیدی نمونه افزایش یافته است. از آن

ها تا حد زیادی بستگی به آب که شاخص روشنی نمونه

های بالای صمغ موجود در سطح نمونه دارد. در غلظت

قابلیت جذب آب در سطح  CHOصمغ تجاری زانتان و 

ها بیشتر از صمغ عربی و صمغ زدو بود. در نمونه

های بالای صمغ زانتان و صمغ تجاری نتیجه در غلظت

CHO  شاخصL* .بیشتر کاهش پیدا کرد 

، تاثیر صمغ عربی و صمغ زانتان بر 5با توجه به شکل 

های در غلظت (.> 05/0P)دار بود معنی *aشاخص 

ین صمغ عربی و صمغ زانتان، بیشترین آب اندازی پای

مشاهده گردید. ریبوفلاوین مهمترین ترکیب سبز رنگ 

باشد. از آن جایی که در آب خارج شده از ژل می

های پایین صمغ عربی و صمغ های حاوی غلظتنمونه

 زانتان بیشترین آب اندازی را داشتند. 

دا افزایش پی *aصمغ عربی و صمغ زانتان شاخص 

توان به تغییرات هنگام کرد. علت این امر را می

پاستوریزاسیون نسبت داد. هنگام پاستوریزاسیون 

 *aها آزاد شوند و شاخصممکن است بعضی رنگدانه

 (.2005پرز و همکاران -را افزایش دهند )گارسیا

با افزایش صمغ زدو و صمغ عربی  6با توجه به شکل 

 ش پیدا کردداری افزایبه طور معنی *bشاخص 

(05/0P<.)  بنابراین میزان بیشتری ریبوفلاوین از ژل

)قرمزی( کاهش یافت. در  *aخارج شده و شاخص 

های بالای صمغ عربی و صمغ زدو مورد استفاده غلظت

در این تحقیق از نوع زرد بوده، که منجر به افزایش 

 شده است. *bشاخص 

و  *L( نیز کاهش شاخص 2004استافولو و همکاران )

ها در در اثر افزودن صمغ *bو  *aافزایش شاخص 

 ماست را گزارش کردند.

 

 بر CHOتاثیر صمغ زانتان و صمغ تجاری  -4شکل 

 *Lاندیس

 

تاثیر صمغ زانتان و صمغ عربی بر اندیس  -5شکل
a* 

 

 رزیابی حسیا

و نیز تاثیر  CHOتاثیر صمغ زانتان و صمغ تجاری 

بر ارزیابی  CHO متقابل صمغ زانتان و صمغ تجاری

همانطور که از  (.> 05/0P)طعم معنی دار بوده است 

و  CHOمشخص است با افزایش صمغ تجاری  7شکل 

  (.> 05/0P)صمغ زانتان امتیاز طعم کاهش پیدا کرد 

)حاوی صمغ گوار( و صمغ CHO پایدارکننده تجاری

زانتان جزو هیدروکلوئیدهای غیرجاذب می باشند. لذا 

ا، برای اتصال با ترکیبات طعمی قابلیت هاین نوع صمغ
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اتصال بیشتری نسبت به صمغ های جاذب از خود 

دهند دهند و طعم را بیشتر تحت تاثیر قرار مینشان می

 (.1989)فولی و مولکاهی 

 

 
 *bتاثیر صمغ زدو و عربی بر اندیس -6شکل 

 
بر امتیاز  CHOتاثیر صمغ زانتان و پایدارکننده  -9شکل 

 قوام

 

با افزایش غلظت صمغ زانتان و پایدارکننده تجاری 

CHO به یک باره افزایش پیدا کرد و این ، ویسکوزیته

ها در فضای امر باعث کند شدن حرکت ماکرومولکول

دار کمتر پیچیده مولکولی شد و باعث شد ترکیبات طعم

ها با (. این بررسی2011در دهان احساس شود )جلن 

ها ( مطابقت دارد. آن1978نتایج پانگبرن و همکاران )

 گزارش کردند 

شود ولا موجب کاهش طعم میافزایش ویسکوزیته معم

که این موضوع به نوع هیدروکلوئید و رفتار رئولوژیکی 

 ها بستگی دارد.آن

و نیز  CHOهمچنین تاثیر صمغ زانتان و صمغ تجاری 

تاثیر متقابل صمغ زدو و عربی بر قوام معنی دار بوده 

 9و  8 هایهمانطور که از شکل (.> 05/0P)است 

مشخص است با افزایش غلظت صمغ زانتان و صمغ 

و نیز صمغ عربی و صمغ زدو امتیاز  CHOتجاری 

در این میان تاثیر  (.P<0.05)قوام کاهش پیدا کرد 

بیشتر از تاثیر  CHOصمغ زانتان و صمغ تجاری 

 صمغ زدو و صمغ عربی بود. زیرا صمغ زانتان و صمغ 

)کاراگینان( به دلیل ساختار خطی  CHOتجاری 

ویسکوزیته بیشتری ایجاد کرد و امتیاز قوام را بیشتر 

های نگهداری شده ها نمونهزمانی که ارزیابکاهش داد. 

روز را ارزیابی نمودند ادعا کردند که  59به مدت 

باشد که های بالا دارای قوام بیشتر میها در غلظتنمونه

ها، ویسکوز لیل هیدراسیون بیشتر صمغاحتمالا به د

های بالا و ناخوشایند ها در غلظتشدن نامطلوب نمونه

شود. چون ها از نظر مصرف کننده مربوط میشدن آن

ها که یکی از مقدار بالای صمغ، از روانی نمونه

 (.1999کاهد )لوسی مشخصات مطلوبیت آن است، می

 

 
 امتیاز قوام تاثیر صمغ زدو و صمغ عربی بر -8شکل 

 



       1395سال  /1شماره  26هاي صنایع غذایي/ جلد نشریه پژوهش                                                                        زمردي و لقایي     32

 
 بر امتیاز طعم CHOاثیر صمغ زانتان و صمغ ت -7شکل 

 

 سازیبهینه

جایی که مهمترین معایب بافتی در دوغ از آن

ویسکوزیته کم و دو فاز شدن آن در طی نگهداری است 

و دوغ باید ویسکوزیته بالا جهت احساس دهانی مطلوب 

 (.2004داشته باشد )کوکسوی و کیلیک 

سازی به حداکثر رساندن ویسکوزیته ی بهینهلذا مبنا

بدون تاثیر منفی بر احساس دهانی و به حداکثر 

و به حداقل رساندن *L رساندن طعم و قوام و شاخص 

سازی چند منظوره باشد. برای بهینهمقدار سرم می

در شرایط بهینه  به کار برده شد. RSMتوابع مطلوبیت 

درصد، صمغ 16/0، صمغ زدو 17/0میزان صمغ زانتان 

درصد و  97/0درصد، صمغ عربی  CHO 36/0تجاری 

روز تعیین گردید. در این شرایط،  56زمان نگهداری 

پاسکال بر ثانیه، سینرزیس  13 /2ویسکوزیته 

و امتیازات طعم و قوام  L* 8/61درصد، شاخص 14/15

 بود. 5از  3/4و  5/4به ترتیب 

 

 گیرینتیجه

آمده توسط روش سطح با توجه به مدل تجربی بدست 

پاسخ ارتباط بین متغیرهای مورد مطالعه مناسب 

تشخیص داده شد. نتایج حاصل از این بررسی نشان 

های متفاوت صمغ زانتان، صمغ زدو، داد که غلظت

خصوصیات کیفی  CHOصمغ تجاریو صمغ عربی 

صمغ زدو، صمغ عربی، . دهنددوغ را تحت تاثیر قرار می

با جذب آب و CHO ری صمغ زانتان و صمغ تجا

ها، موجب افزایش پایداری و اتصال با پروتئین

زانتان با غلظت  های دوغ شدند. صمغویسکوزیته نمونه

 36/0با غلظت CHO درصد و صمغ تجاری  17/0

درصد، ویسکوزیته را بیشتر از صمغ زدو و صمغ 

با گذشت زمان افزایش *L شاخص عربی افزایش دادند. 

 CHOابل صمغ زانتان و صمغ تجاری یافت اما اثر متق

های حاوی نمونه گردید. *L شاخصمنجر به کاهش 

های پایین صمغ عربی و صمغ زانتان بیشترین غلظت

ها داشتند و شاخص آب اندازی را نسبت به سایر نمونه

a*  قرمزی( را کاهش دادند. صمغ عربی و صمغ زدو(

یج شدند. با توجه به نتا *b منجر به افزایش شاخص

ارزیابی حسی، با افزایش غلظت صمغ زانتان و صمغ 

امتیاز طعم کاهش یافت. همچنین صمغ  CHOتجاری 

درصد،   36/0با غلظت  CHOزدو و صمغ تجاری 

درصد، صمغ زانتان با غلظت  97/0صمغ عربی با غلظت 

 درصد باعث کاهش امتیاز قوام شدند. 17/0
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Abstract 

In this study, the effect of zedo, commercial stabilizer CHO, arabic and xanthan gum on the 

stability and qualitative properties doogh were investigated using response surface method (RSM). 

The amount of zedo and commercial stabilizer CHO were in the range of 0-0.4%, Arabic gum and 

xanthan gum were in the range of 0-1.8 and 0-0.2% respectively and storage time was 7-59 days. 

The statistical analysis of results showed that serum separation decreased with increasing the levels 

of gums and it increased during storage (P<0.05). Also Apparent viscosity was significantly 

increased with increasing the levels gums (P<0.05). According to the results obtained from color 

analysis, L* value increased during storage time but it decreased under the interaction of xanthan 

gum and commercial stabilizer CHO. At lower levels of Xanthan gum and Arabic gum a* value 

decrease and at higher levels of a* value increased. Both zedo gum and Arabic gum resulted in b* 

value improvement. According to the sensory evaluation, with increasing concentration xanthan 

gum and commercial stabilizer CHO the score of flavor and with increasing concentration any of 

four types of stabilizers the score of consistency decreased. The amounts of xanthan gum 0.17%, 

zedo gum 0.16%, commercial stabilizer CHO 0.36%, Arabic gum 0.97% and 56 days storage were 

obtained as optimum conditions. 
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