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 چکیده

 ایطور گستردهبهنگهداری مدت منظور بهبود بافت، افزایش ظرفیت نگهداری آب و حفظ کیفیت محصول طی بهها صمغ

صمغ دو  ودنافز تأثیرهای بومی در ایران، در این تحقیق باتوجه به پتانسیل بالای تولید صمغ .گیرندمورد استفاده قرار می

های بر ویژگیدرصد  075/0و  05/0، 025/0های و صمغ دانه بالنگو در غلظت 15/0و  1/0، 05/0های فارسی در غلظت

افزودن  بررسی گردید. C4°نگهداری در دمای روز  21مدت درصد چربی طی  5/1حاوی چرب کمبافتی ماست همزده 

های حاوی صمغ دانه بالنگو تیمارها نسبت به شاهد )نمونه بدون صمغ( گردید که در موجب کاهش سفتی نمونه ها،صمغ

 همچنین سفتی .درصد صمغ دانه بالنگو مشاهده شد 075/0حاوی  تیمارترین میزان سفتی در کم .(>05/0P) تر بودمشهود

های تیمارچسبندگی در  میزان .(>05/0P)ها کاهش و طی دوره نگهداری افزایش یافت در اثر افزایش غلظت صمغها تیمار

تری دوره نگهداری چسبندگی بیشطی  صمغ فارسی 1/0و  05/0 های حاویتیمار و تر بودپایینحاوی صمغ نسبت به شاهد 

منجر به  هاافزودن صمغش و طی دوره نگهداری افزایش یافت. ها کاهنیز در اثر افزایش غلظت صمغ این شاخصداشتند. 

طی دوره  هاشاخصاین  .(>05/0P) نسبت به شاهد گردیدو قابلیت جوندگی کاهش حالت صمغی  و خاصیت فنری افزایش

 پژوهشنتایج . (>05/0P) قرار نگرفت هاشاخص پیوستگی تحت تأثیر افزودن صمغ کهحالیدر  ندافزایش یافت نگهداری

های بافتی ماست تواند روش موثری جهت بهبود ویژگیدرصد می 1/0نشان داد افزودن صمغ فارسی در غلظت  حاضر

 .همزده باشد
 

 بهبود بافت، زمان نگهداری ،های بومیصمغ، هیدروکلوئید :گان کلیدیواژ
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  مقدمه

طرفداری است که در اثر تخمیر ماست محصول  لبنی پر

دوست اسید لاکتیک گرماهای لاکتیکی شیر توسط باکتری

و  1بولگاریکوس زیرگونه  لاکتوباسیلوس دلبروکی

شکل  2سالیواروس زیرگونه ترموفیلوساسترپتوکوکوس 

های بالکان از نظر تاریخی تولید ماست از کشورگیرد.  می

)تمیم و رابینسون  نشأت گرفته است و شرق مدیترانه

به این محصول های مختلف، امروزه در کشور(. 2007

گوناگون تولید و مورد استفاده قرار های و طعماشکال 

 و همزده قالبیبه دو شکل کلی، ماست طورهاما ب گیردمی

د، نهای رئولوژیکی و فرآیند تولید متفاوتویژگی که از نظر

فرایند تولید ماست همواره با . گرددمی مصرفتولید و 

نیز قوام و  و ساختار ،مشکلاتی نظیر عیوب در بافت

یکی  . (2002ید و همکاران اهمراه است )ال س  3سینرسیس

های افزایش قوام و بهبود بافت ماست و محصولات از راه

ها، هاست. هیدروکلوئیدلبنی مشابه کاربرد هیدروکلوئید

های محلول ها و پروتئینقندیبسیارای از ی گستردهدامنه

-در آب هستند که در غلظت بالا پراکنده شدنبا قابلیت یا 

گردند. می های ماییمحیطای شدن های پایین سبب ژله

در  بافتیو  یکیژئولور اصخو دبهبو ایبراین ترکیبات 

 به نیودفزا ادمو انبعنو غلبا دارد. دبررکا ییاغذ صنایع

 یشافزاژل و  رساختا تشکیل ،یتهزیسکوو یشافزا رمنظو

 رمها ر،تبلو لکنتر ،فیلم تشکیل ،فیزیکی متومقا

 کلوئیدهاروهید .روندبه کار می بافت دبهبوو سینرسیس 

 اربرقر یقو تعاملآب  با بالا فیلیکروهید خاصیت دلیله ب

 ییاغذ ادمو رساختادر  دموجوآب آزاد  حبس باو  کرده

محمدی و همکاران )گل شوند می بافت دبهبو موجب

1393). 

ز قبیل ژلاتین، مختلفی ا هایهیدروکلوئیددرحال حاضر 

نشاسته، پکتین، آلژینات، کاراگینان، مشتقات متیل سلولز، 

 صمغ عربی، کتیرا، کارایا، صمغ لوبیای لوکاست و گوار

)اورت و مک لود  گردنداستفاده میدر تولید ماست 

                                                           
1 Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus   
2 Streptococcus salivarius subsp. thermophilus  

های بومی صمغاین درحالیست که در میهنمان  (.2005

توان به صمغ از جمله می گردد کهتولید میفراوانی 

 اره نمود.اش 5شیرازی و صمغ دانه بالنگو 4فارسی

میانگین و  سالیانه تولید انمیز د،موجو تطلاعاا سساابر

تن  700 حدودتیب ترهب انیردر ا سیرفا صمغ شتدابر

 200 ودحد سالیانه که شدبامی رهکتادر  مکیلوگر 340و 

ارزش  با عربیو  پاییارو یهارکشو بهآن  از تن 400تا 

 دشومی درصا تن هرازای   به رلاد 145 ودحد چیزنا

صمغ فارسی، نوعی صمغی  .(1392)برزگری و همکاران 

های درخت بادام کوهی تراوشی است که از تنه و شاخه

ترشح شده  Amygdalus scoparia Spach علمی با نام

سازی، عایق کردن و های دارویی، نساجی، رنگو کاربرد

 (. صمغ دانه بالنگو1393غذایی دارد )رحیمی و عباسی 

 (Lamiaceae) دار بومی از خانواده نعناعیانگیاهی لعاب

متنوعی است که دو گونه های باشد و دارای گونهمی

ایران آن در  (L. iberica)و شهری  (L. royleana)  شیرازی

تخم آن در  روید و در صورت قرارگیریبه فراوانی می

 هرچند نماید.با ویسکوزیته بالا ایجاد می آب، موسیلاژی

خواص دارویی، صنعتی و غذایی دارای این صمغ نیز 

، اما تاکنون در (1391)حدیدی و همکاران  استانی فراو

مورد میزان تولید دانه و صمغ دانه بالنگوی شیرازی 

 ارایه نشده است.آماری 

ها های متعددی در ارتباط با کاربرد هیدروکلوئیدپژوهش

های فیزیکوشیمیایی و بافتی منظور بهبود ویژگیبه

پژوهش توان به است. از آن جمله میماست انجام شده

( اشاره نمود که تأثیر افزودن 2008پاسیفول و همکاران )

بدون  قالبیهای رئولوژیکی ماست اینولین بر ویژگی

اینولین با طول در این تحقیق چربی را بررسی نمودند. 

درصد به ماست اضافه  4های متفاوت در سطح زنجیره

، مورد C4° روز نگهداری در دمای 28شد و در طی 

های رئولوژیکی قرار گرفت. ماست حاوی اینولین بررسی

در مقایسه با نمونه کنترل بدون اینولین، سفتی و 

3 Syneresis 
4 Persian gum 
5 Balangu-Shirazi gum 
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نشان داد.  همچنین ماست  یترکم ویسکوزیته ظاهری

رفتار رئولوژیکی  هزنجیر بلندبدون چربی حاوی اینولین 

ماست بدون ماست پرچرب داشت. نمونه  اب تریمشابه

از خود رفتار ضعیف شوندگی با برش چربی مذکور 

نشان داد که با ضریب تصحیح بالایی منطبق بر مدل 

همکاران  هرشل بالکلی بود. همچنین امیری عقدایی و

، 1/0 حسطودر  نیحار نهدا ژموسیلا ودنفزا تاثیر( 1389)

 حسی ،فیزیکوشیمیایی  یهایژگیدرصد بر و 2/0و  15/0

روز نگهداری  15 تمد طی بکمچر ماست یکیژئولوو ر

 ژموسیلا غلظت یشافزا بادادند.  ارقر سیربر ردمو

 با نیز بافتی ییژگیهاو ظلحا به یافت. کاهش یتهزیسکوو

 بچر کم ماست ینمونههادر  ژموسیلا غلظت یشافزا

 ینمونههادر  سفتی کاهش ینا ماا ،یافت کاهش بافت سفتی

 نظر. از دنبو دارمعنیدرصد  2/0 و 15/0 ویحا

در  ترتیب به انمیز پایینترینو  بالاترین ،چسبندگی

. شد همشاهد مثبت لکنتردرصد و  15/0 نیحار ینمونهها

 دبو مطلب ینا گرنبیا هشوپژ یناز ا همدآ ستد به نتایج

 یژگیو دبهبو جهت نیحار نهدا ژموسیلااز  انمیتو که

پور قاسم .دنمو دهستفاا بچر کم ماست یکیژئولور یها

سازی تولید ای راجع به بهینه( در مطالعه1389و همکاران )

ماست پروبیوتیک حاوی صمغ زدو )فارسی( نشان دادند 

سبب بهبود قابل توجه  صمغاین کارگیری بههرچند که 

-تأثیر معنیگردد، اما میست ما یسزسینرو  یتهزیسکوو

زاده اسمعیلندارد.  بیوتیکهاومانی پرهندز برداری 

کارگیری جداگانه و ( تأثیر به1390نصیری و همکاران )

فارسی صمغ  ،بخرنوگوار،  ،اکتیرتلفیق هیدروکلوئیدهای 

حسی ماست های رئولوژیکی و و کازئین را بر ویژگی

فوری تهیه شده از پودر ماست بررسی نمودند. نتایج این 

 صمغ با بمطلو وینراگر دیجاا ایبر تحقیق نشان داد

همچنین  است. درصد صمغ نیاز 1 ش ازیب ارمقد به سیرفا

درصد بهترین نتیجه  6/0استفاده از صمغ کتیرا به میزان 

-بهدنبال داشت. در مورد های حسی بهرا از نظر ویژگی

های مذکور، بهترین نتیجه با کارگیری تلفیقی از صمغ

به میزان و  80:20به نسبت کتیرا گوار:استفاده از مخلوط 

( 1393همچنین بهنیا و همکاران )دست آمد. درصد به 6/0

های در پژوهشی تأثیر افزودن صمغ دانه شاهی بر ویژگی

بافتی و غیزیکوشیمیایی ماست را مورد بررسی قرار 

د و کاهش ویسکوزیته در اثر افزایش غلظت صمغ و دادن

افزودن  در طی دوره نگهداری را گزارش نمودند.

به ماست کم چرب  یمختلف صمغ دانه شاه یهاغلظت

 جادیبا نمونه شاهد ا یسفت زانیرا در م یداریمعن تفاوت

در  یغلظت صمغ موجب کاهش چسبندگ شیافزااما  نکرد

 .با نمونه شاهد شد سهیمقا

با توجه به مطالعات حاضر، پتانسیل بالای ایران در تولید 

های های بومی و وارداتی بودن اکثر هیدروکلوئیدصمغ

مصرفی در صنعت غذا، بررسی استخراج و کاربرد این 

-ترکیبات هیدروکلوئیدی در صنعت  ضروری به نظر می

است که تا کنون تأثیر بکارگیری صمغ این درحالیرسد. 

ی شیرازی بر کیفیت ماست )قالبی، همزده، دانه بالنگو

منجمد، فوری و سایر انواع ماست( و صمغ فارسی بر 

بنابراین کیفیت ماست همزده تاکنون بررسی نشده است. 

این مطالعه با هدف بررسی تأثیر سطوح مختلف دو نوع 

های بر ویژگی شیرازی صمغ فارسی و صمغ دانه بالنگو

 بافتی ماست همزده انجام شد. 

 

 ها مواد و روش

 مواد 

های سنتی صمغ فارسی و دانه بالنگو شیرازی از فروشگاه

شیراز تهیه گردید و تا زمان آزمون در شرایط خنک و 

درصد  5/1)داری شد. شیر کم چرب بدون رطوبت نگه

گر با تولیدی شرکت کاله و کشت آغاز از یک بچچربی( 

 (دانمارکشرکت کریستین هانسن، )YC-X11 نام تجاری 

لاکتوباسیلوس )های آغازگر ماست حاوی باکتری

استرپتوکوکوس و زیرگونه بولگاریکوس   دلبروکی

 تهیه گردید.( ترموفیلوس

 تهیه کشت آغازگر ماست

کشت آغازگر ماست، سازی با توجه به دستور آماده

چرخ حرارت دیده مقداری پودر آغازگر به شیر پس
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اضافه  C45°دقیقه( در دمای  15به مدت  C90°دمای )

درجه  90گردید. پس از تخمیر و رسیدن اسیدیته به 

درصد جهت تولید  3دورنیک،  آغازگر ماست به میزان 

 ماست استفاده شد.

 صمغ فارسیآماده سازی 

های صمغ فارسی پس از انتقال به آزمایشگاه و کلوخه

رق، برقی )شرکت آسان توس ش تمیز کردن، با آسیاب

پودر شد و پس از طور کامل به (رانیساخت ا، 1000مدل 

، ذرات )شرکت دماوند، ایران( هاعبور دادن از سری الک

و تا ( 1390)عباسی و همکاران آوری جمع 60زیر مش 

 غیرقابل نفوذ ایشیشهزمان آزمون در ظرف دربسته 

 داری شد.نگه

 سازی صمغ دانه بالنگو شیرازیآماده

ها، به منظور ها و جدا کردن ناخالصیکردن دانهپس از تمیز 

)وزنی/وزنی( با آب  1:59ها به نسبت استخراج صمغ، دانه

دقیقه مخلوط شد.  20به مدت  pH=7و  C85° مقطر با دمای

ها پس از هیدراته شدن در نقطه بهینه در مخلوط کن دانه

ثانیه تحت  30به مدت ، ایران( BG-330p)پارس خزر، مدل 

ها و دانه یز،ت یهاپره ینچرخش ا مکانیکی قرار گرفت.تنش 

 .مخلوط ناهمگن در آورد یکها را بصورت صمغ اطراف آن

دقیقه  20به مدت  g 2000با سرعت مخلوط حاصل سپس 

 HERMLE)توسط دستگاه سانتریفیوژ  C25°در دمای 

Lab GmbH مدل ،Z206A )قرار گرفت تا محلول ، آلمان

سپس محلول های شکسته شده جدا شود. صمغ از دانه

و  یابخشک، آس C50°دمای در آون در جدا شدهصمغ 

 شد یدارخشک و خنک نگه یدر جا یبعد یهاجهت آزمون

در هنکام تهیه  (.1392)بخشی زاده شیرازی و همکاران 

درصد  5 و با غلظتصمغ بالنگو در مقداری آب ماست، 

محلول بعد از پاستوریزاسیون  .حجمی( حل گردید/وزنی)

منظور دقیقه، به 15به مدت  C65°حاوی صمغ در دمای 

  دقیقه در دمای 30افزایش هیدراتاسیون، محلول به مدت 

C °45  مقدار لازم  به( و 1393نگهداری )رحمانی و همکاران

  .شیر اضافه شد به

 

 تولید ماست

شیر در ، کنترل )فاقد صمغ( ماستنمونه به منظور تولید 

دقیقه تحت فرایند حرارتی قرار  15به مدت  C 90°دمای

-در نمونهسرد شد.  ( C45°تلقیح ) گرفت و سپس تا دمای

های نسبتهای حاوی صمغ بالنگو، محلول حاوی صمغ با 

درصد )بر حسب مقدار وزن صمغ  075/0و  05/0، 025/0

در مورد صد گرم نمونه( به شیر مذکور اضافه شد، در یک

های با توجه به نتایج آمون های حاوی صمغ فارسی،نمونه

دهی به قبل از فرایند حرارتپودر صمغ فارسی ابتدایی، 

به میزان شیر اضافه گردید. برای این منظور، این صمغ 

شیر در دمای  بهدرصد )وزنی/وزنی(  15/0و  1/0، 05/0

C90° گرددخوبی همزده شد تا کاملاً یکنواخت اضافه و به. 

داده شد و سپس به  دقیقه حرارت 15به مدت شیر سپس 

 در ادامه سرعت دمای آن تا دمای تلقیح کاهش یافت.

ها در نمونه درصد تلقیح شد و 3ماست به میزان  آغازگر

 C42° تقسیم شدند. سپس ظروف در دمای کوچکظروف 

خانه گذاری شدند و پس از آن تا ساعت گرم 3به مدت 

سرد شدند و به مدت یک شب در این دما   C4°دمای 

ها داری گردیدند. در انتها با همزن دور پایین لختهنگه

ها در روز جهت انجام آزمون 21و به مدت   شکسته شدند

 21و  11،1ها در روزهای یخچال نگهداری شدند و آزمون

  (.2010انجام گرفتند )لی و لوسی 

 

 تیمارهای مختلف ماست همزده -1جدول 

 صمغ فارسی نمونه

)%( 

 صمغ دانه بالنگوی شیرازی

)%( 

Control - - 
F-0.05 05/0 - 
F-0.1 1/0 - 
F-0.15 15/0 - 

B-0.025 - 025/0 
B-0.05 - 05/0 
B-0.075 - 075/0 
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 های بافتی ماستویژگیارزیابی 

های ماست با استفاده از دستگاه های بافتی نمونهویژگی

، مدل Stable Micro System) 1سنجش بافت

TA.XT.PLUS )مطابق با روش جوینده ، انگلستان

گیری شد. برای این منظور ( با کمی تغییرات اندازه2009)

ای پروب استوانهو  Kg 5دستگاه مجهز به لودسل از 

متر استفاده شد. نفوذ پروب میلی 36آلومنیومی با قطر 

درصد ارتفاع  50)متر میلی 10ها به میزان به درون نمونه

 3و سرعت اکتساب داده g 3 2اینیروی ماشه(، نمونه

pps200  در حین انجام  سرعت پروبگردید. تنظیم

آزمون انجام بل و پس از و سرعت آن ق  mm/s1 آزمون

mm/s2 .3آزمون بافت برای هر نمونه در  تنظیم گردید 

تکرار انجام پذیرفت و میانگین نتایج در محاسبات منظور 

نیوتون(، سفتی ) بافت شامل هایشاخص گردید.

پیوستگی  ،متر(میلیچسبندگی )ژول(، خاصیت فنری )

 و قابلیت جوندگینیوتون( ))بدون واحد(، حالت صمغی 

 .(2009جوینده ) گردیدگیری هانداز متر(میلی×)نیوتون

  هاتحلیل دادهتجزیه و 

در این پژوهش با توجه به استفاده از دو نوع صمغ فارسی 

نمونه شاهد،  و همچنین سطح 3و دانه بالنگو هر کدام در 

ها کیفیت نمونه .تولید گردیددر سه تکرار تیمار  7تعداد 

س از روز پ 21و  11، 1زمان  3روز نگهداری در  21طی 

ها با . تجزیه و تحلیل دادهبررسی قرار گرفتتولید مورد 

انجام پذیرفت. برای   SPSS 21.0افزاراستفاده از نرم

تیمار ماست آنالیز  7دار میان بررسی اختلافات معنی

واریانس ساده و جهت بررسی اثرات مقابل میان تیمارها 

از طرح فاکتوریل در قالب کاملاً تصادفی و زمان نگهداری 

-ها با استفاده از آزمون چندمقایسه میانگینشد.  استفاده

درصد  5داری ای دانکن در سطح احتمال معنیدامنه

(P<0.05)  صورت پذیرفت. تمامی نتایج به صورت

  .گردیدانحراف معیار بیان  ±میانگین سه تکرار 

 

                                                           
1 Texture analyzer  
2 Trigger force 

 نتایج و بحث

 ارزیابی سفتی بافت ماست

 گر بیشینه نیرو در حالت فشردگیشاخص سفتی، بیان

های مهم بافتی ماست باشد که به عنوان یکی از ویژگیمی

میانگین سفتی  (.2008باشد )عزیزنیا و همکاران ح میرمط

ارائه شده و نشان  1های ماست در شکل بافت تیمار

و صمغ  15/0و  1/0های دهد صمغ فارسی در غلظتمی

دار سفتی ها منجر به کاهش معنیبالنگو در همه غلظت

 اند. هد شدهنسبت به شا

 

 
 همزدههای ماست ارزیابی میانگین سفتی نمونه -1شکل 

 حاوی صمغ بالنگو شیرازی و صمغ فارسی

 

های ماست طی دوره ، سفتی بافت تیمار2در شکل 

دار نگهداری ارائه شده است که نشان دهنده کاهش معنی

-Bهای حاوی صمغ فارسی و نمونه سفتی برای نمونه

ها نسبت به شاهد در روز اول و برای تمامی نمونه 0.075

بود  21و  11نسبت به شاهد در روز  F-0.05به جز 

(05/0P<). های حاوی صمغ دانه بالنگو، چنین نمونههم

های حاوی صمغ فارسی تری نسبت به نمونهسفتی کم

در تمامی  B-0.075که سفتی نمونه  داشتند، به طوری

-تر از نمونهداری پایینصورت معنیهای ارزیابی به روز

ها در ی شاخص سفتی نمونههای دیگر بوده است. مقایسه

3 Data acquisition 

a ab
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دار سفتی در دهنده افزایش معنیطی دوره نگهداری نشان

  .(>05/0P)باشد ها میتمامی نمونه

طور کامل بستگی به میزان ماده سفتی بافت ماست، به

آن خصوص پروتئین خشک محصول، میزان چربی و به

دارد. افزایش میزان ماده خشک و پروتئین، با افزایش 

میزان اتصالات عرضی در شبکه ژلی ماست، موجب 

تر تشکیل شبکه سه بعدی و ساختار ژلی مستحکم

که در ماستی با میزان چربی بالا، شود، در حالیمی

های چربی با شبکه ژلی افزایش فعل و انفعال گویچه

لی و افزایش نرمی بافت ماست، موجب باز شدن شبکه ژ

های ماست، گردد. افزودن هیدروکلویید نیز به نمونهمی

های تشکیل دهنده ساکاریدبه علت قرارگیری پلی

های کازئین، موجب ایجاد هیدروکلویید در میان میسل

تداخل در تشکیل شبکه سه بعدی پروتئین شده که در 

اد تری ایجتر و بازنهایت ساختار میکروسکوپی درشت

نماید و در نتیجه منجر به کاهش سفتی بافت حاصل می

گردد. افزایش غلظت صمغ با افزایش فعل و انفعال می

پروتئین، و تغییر در آرایش شبکه ژلی، -هیدروکلویید

تر خواهد شد. افزایش سفتی منجر به ایجاد بافت نرم

ماست در طول زمان نیز، به تغییر آرایش و اتصال 

 2008شود )عزیزنیا و همکاران داده میها نسبت پروتئین

 (.1389و امیری عقدایی و همکاران 

 

 
 همزده  های ماستارزیابی شاخص سفتی نمونه -2شکل 

طی دوره حاوی صمغ بالنگو شیرازی و صمغ فارسی 

 نگهداری

 ارزیابی چسبندگی بافت ماست

نیروی چسبندگی، کار لازم جهت غلبه بر نیروی جاذبه 

باشد. ارتباط این شاخص با می سطحی بین ذرات

باشد که  هر چه شاخص سفتی به این صورت می

های ماست از سفتی ساختار ژلی و شبکه پروتئینی نمونه

-تری برخوردار باشد، نیروی چسبندگی افزایش میبیش

میانگین چسبندگی  3شکل  .(1393یابد )بهنیا و همکاران 

توان که می همانطوریدهد. های ماست را نشان میتیمار

نسبت به  حاوی صمغ های ماستنمونهملاحظه نمود، 

از مقادیر چسبندگی پایینتری برخوردار شاهد نمونه 

 طی دوره نگهداریمانند ویژگی سفتی، همچنین ه .بودند

های حاوی صمغ نسبت به شاهد در نمونه نیز چسبندگی

های تمامی دوره. این کاهش در (4)شکل  تر بودپایین

دار بود ها معنیتقریبا برای تمامی نمونه نگهداری

(05/0P<) .نمونه  در این میان F-0.05 با 11در روز ،

با چسبندگی  21و در روز  046/0میزان چسبندگی 

های داری بالاتر از سایر نمونهصورت معنیبه 072/0

 حاوی صمغ بود.

 

 
های ماست ارزیابی میانگین چسبندگی نمونه -3شکل 

 همزده حاوی صمغ بالنگو شیرازی و صمغ فارسی

 

دار این همچنین افزایش غلظت صمغ موجب کاهش معنی

. افزایش زمان (>05/0P)ها گردید شاخص در نمونه

دار در میزان نگهداری نیز منجر به افزایش معنی
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شاخص  .(>05/0P)ها شد چسبندگی تمامی نمونه

چسبندگی نیز مانند شاخص سفتی تحت تأثیر شبکه سه 

بعدی ضعیف ایجاد شده توسط صمغ در مقایسه با شبکه 

گیرد )معتمدزادگان های شیر قرار میسه بعدی پروتئین

 (. 1394و همکاران 

 

 
 

های ماست ارزیابی شاخص چسبندگی نمونه -4شکل 

طی همزده حاوی صمغ بالنگو شیرازی و صمغ فارسی 

 دوره نگهداری
 

 ارزیابی خاصیت فنری بافت ماست

خاصیت فنری، طبق تعریف، سرعت بازگشت ماده غذایی 

تغییر شکل یافته به حالت اولیه خود، پس از حذف نیرو 

دهد، به نشان می 5نتایج شکل  (.2007باشد )پارک می

داری در خاصیت معنی تفاوت B-0.05و B-0.025جز 

های حاوی صمغ با نمونه شاهد در روز اول فنری نمونه

، خاصیت فنری 21و  11های وجود ندارد. اما در روز

داری نسبت به های حاوی صمغ به صورت معنینمونه

های مقایسه نمونه. (>05/0P)نمونه شاهد بالاتر است 

که دهد حاوی صمغ فارسی و دانه بالنگو نیز نشان می

های حاوی صمغ فارسی بالاتر خاصیت فنری در نمونه

بنابراین صمغ فارسی خاصیت ارتجاعی . (>05/0P)است 

های ماست داده است. این شاخص در بالاتری به نمونه

 .(>05/0P) دار افزایش یافت طول زمان به صورت معنی

 
همزده های ماست ارزیابی خاصیت فنری نمونه -5شکل 

طی دوره حاوی صمغ بالنگو شیرازی و صمغ فارسی 

 نگهداری

 

 ارزیابی پیوستگی بافت ماست

های داخلی شاخص پیوستگی تحت عنوان قدرت پیوند

ها شود، و قدرت کششی و پیوستگی غذاها تعریف میغذا

 در طول ،2مطابق جدول (. 2007دهد )پارک را نشان می

های میان نمونه یازدهم،جز در روز ، بهنگهداری مدت

 .داری وجود نداشتحاوی صمغ و شاهد تفاوت معنی

گر یک روند کاهشی و سپس یک روند چنین نتایج بیانهم

باشد که این ها طی دوره نگهداری میافزایشی در نمونه

به . (>05/0P)دار نیست ها معنیروند نیز در اکثر نمونه

بر شاخص رسد افزودن صمغ تأثیر مشخصی نظر می

 ها نداشته است. پیوستگی نمونه

 ارزیابی حالت صمغی بافت ماست

حالت صمغی تحت عنوان نیروی مورد نیاز برای از هم 

پاشیدن مواد غذایی نیمه جامد به حالت آماده برای بلع، 

حالت  ،2براساس جدول (. 2007شود )پارک تعریف می

حاوی های صمغی در روز اول برای نمونه شاهد با نمونه

-Bداری ندارد )به جز صمغ دانه بالنگو تفاوت معنی

(، در حالی که با افزایش دوره نگهداری این 075/0

داری نسبت به نمونه شاهد شاخص به صورت معنی

های حاوی صمغ فارسی به نمونه. (>05/0P)کاهش یافت 

داری نسبت به نمونه شاهد، حالت صمغی صورت معنی
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تری داشتند. همچنین با افزایش غلظت صمغ، حالت پایین

در حالی که در طول دوره  .(>05/0P)صمغی کاهش یافت 

ها افزایش نگهداری، شاخص حالت صمغی تمامی نمونه

تغییرات حالت صمغی مشابه شاخص . (>05/0P)یافت 

ها بود، به صورتی که با تضعیف شبکه سه سفتی نمونه

بافت در اثر افزودن صمغ، بعدی پروتئینی و کاهش سفتی 

حالت صمغی نیز کاهش یافت و در واقع نیروی لازم برای 

از هم پاشیدن بافت ماست کم شد، در حالی که با افزایش 

ها و استحکام بافت ماست، در اتصالات عرضی پروتئین

 اثر گذشت زمان، حالت صمغی نیز با افزایش مواجه شد. 

 

طی دوره همزده های ماست های بافتی )پیوستگی، حالت صمغی و قابلیت جوندگی( نمونهارزیابی ویژگی -2جدول 

 نگهداری

 نمونه دوره نگهداری )روز( پیوستگی  (N) حالت صمغی  (N.mm)قابلیت جوندگی 

3/572±0/202ij 0/317±0/016c 0/956±0/034abc 1  

Control 5/835±0/410g 0/366±0/021b 0/905±0/063bcdefg 11 

12/006±0/070b 0/459±0/012a 0/948±0/009abcde 21 

3/159±0/053j 0/265±0/004ef 0/898±0/008cdefg 1  

F-0.05 6/510±0/682f 0/370±0/042b 0/949±0/091abcd 11 

12/659±0/186a 0/449±0/012a 0/953±0/012abc 21 

3/061±0/168j 0/263±0/006ef 0/925±0/006abcdefg 1  

F-0.1 4/866±0/614h 0/293±0/029cde 0/858±0/058fg 11 

10/413±0/515c 0/381±0/018b 0/941±0/017abcde 21 

2/956±0/005j 0/256±0/006f 0/925±0/014abc 1  

F-0.15 5/115±0/307h 0/287±0/010cdef 0/873±0/010defg 11 

10/619±0/607c 0/370±0/022b 0/937±0/067abcde 21 

3/970±0/491i 0/311±0/010cd 0/954±0/076abc 1  

B-0.025 5/259±0/181gh 0/304±0/010cd 0/871±0/040efg 11 

9/780±0/225d 0/385±0/007b 0/986±0/001a 21 

3/579±0/263ij 0/295±0/015cde 0/933±0/019abcdef 1  

B-0.05 5/155±0/245h 0/289±0/022cdef 0/850±0/037g 11 

10/244±0/284cd 0/388±0/005b 0/995±0/004a 21 

3/034±0/390j 0/266±0/022ef 0/964±0/037abc 1  

B-0.075 4/934±0/274h 0/277±0/020def 0/919±0/040abcdefg 11 

8/062±0/128e 0/308±0/005cd 0/982±0/006ab 21 

 درصد است. 95بودن در سطح  دارگر معنیحروف متفاوت در هر ستون، بیان

   

 ارزیابی قابلیت جوندگی بافت ماست

این شاخص تحت عنوان کار مورد نیاز برای جویدن مواد 

 توجه بهشود. با غذایی به حالت آماده برای بلع تعریف می

چه در روز اول برای یابیم این شاخص اگردر می 2جدول 

های دار نداشت، اما در روزها تفاوت معنیز نمونههیچ یک ا

نسبت به  F-0.05ها به جز برای تمامی نمونه 21و  11

. شاخص قابلیت جوندگی نیز (>05/0P)تر بود شاهد پایین

های حاوی صمغ دانه مانند حالت صمغی برای نمونه

های حاوی صمغ فارسی بود. با تر از نمونهبالنگو پایین

افزایش غلظت هر دو نوع صمغ، شاخص قابلیت جوندگی 

کاهش یافت و با افزایش زمان نگهداری، این شاخص به 

. قابلیت جوندگی (>05/0P)دار افزایش یافت صورت معنی

نیز روندی مانند سفتی و حالت صمغی داشت، به طوری 

، کار مورد که با کاهش سفتی بافت در اثر افزودن صمغ
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نیاز برای جویدن بافت ماست کاهش یافت و با افزایش 

زمان نگهداری و افزایش سفتی بافت ماست، کار مورد نیاز 

 برای جویدن بافت ماست یا قابلیت جوندگی افزایش یافت. 

های بافتی های دیگری نیز در ارتباط با ویژگیپژوهش

. است ماست در اثر افزودن هیدروکلویید انجام شده

( گزارش کردند که ماست فاقد 1389رزمخواه و همکاران )

درصد  2/0درصد صمغ دانه ریحان و  2/0چربی حاوی 

ها ترین نمونهترین و نرمصمغ دانه مرو به ترتیب سفت

درصد  05/0های شاهد، بودند و از نظر آماری بین نمونه

درصد مرو، تفاوت  1/0های بالاتر از ریحان و غلظت

( گزارش 2008مشاهده نشد. عزیزنیا و همکاران )دار معنی

چرب میزان کردند با افزودن صمغ کتیرا در ماست کم

یابد، در حالی که ساهان و همکاران سفتی بافت کاهش می

چرب ( با افزودن صمغ بتاگلوکان به ماست کم2008)

 ها مشاهده نکردند.تغییری در میزان سفتی بافت نمونه

( نیز در تحقیقی راجع به 1395ن )آبادی و همکارارستم

تأثیر افزودن صمغ فارسی بر بافت پنیر سفید سنتی ایرانی 

گزارش نمودند که با بکارگیری صمغ فارسی، میزان 

داری طور معنیهای پنیر بهقابلیت جوندگی نمونه

(05/0P<) یابد.کاهش می 
 

 نتیجه گیری

های تجاری و نیاز با توجه به قیمت بالای هیدروکلوئید

غذایی، نتایج  موادروزافزون به مصرف این ترکیبات در 

پژوهش حاضر، امکان استفاده از صمغ فارسی و صمغ 

دانه بالنگو را به منظور بهبود خواص بافتی ماست همزده 

ها، به نظر کند. در میان سطوح مصرفی این صمغتایید می

درصد صمغ فارسی، با توجه به میزان  1/0سطح  رسدمی

بالای سفتی و چسبندگی که دو شاخص مهم در ارزیابی 

خواص کیفی ماست هستند، به عنوان بهترین سطح در 

 باشد.      میان سطوح مورد آزمون می

 

 تشکر و قدردانی

 یو فناور یمقاله از معاونت پژوهش نیا سندگانینو

خوزستان جهت  نیرام یعیو منابع طب یدانشگاه کشاورز

را دارند. یکمال تشکر و قدردان قیتحق نیا یمال یتهایحما

 
 منابع مورد استفاده

ماست  یو حس ییایمیکوشیزیف یهایژگیدانه اسفرزه بر و دیدروکلوئیتأثیر ه یبررس .1389 یی ر،رضا ی م واعلمیی س، عقدا یریام

 .209-201(: 2)6 ،رانیا ییغذا عیعلوم و صنا یهاپژوهش .کم چرب

فصلنامه  .ریفو ماست حسیو  یکیژئولور یها یژگیو برخی سیربر .1390م، عباسی س و سیدین اردبیلی م،  ینصیرزاده سمعیلا

   .166-155(: 46)12علوم و صنایع غذایی، 

های موسیلاژی روش نوین جداسازی صمغ دانه .1392 مفتون آزاد ن،باحی غ، مجذوبی ن و بخشی زاده شیرازی ش، فرحناکی ع، مص

ها. بیست و یکمین کنگره ملی علوم و صنایع غذایی ایران، دانشگاه بوسیله امواج فراصوت و بررسی برخی خصوصیات این صمغ

 شیراز. شیراز.

 صمغ با سلولز متیل کربوکسی جایگزینی تاثیر سیر. بر1392ع،  نگازادمعتمدج و  میلانیزاده محمدز،  یمیرافتنیرم،  یگرزبر

 .392-381(: 4)2، ییاغذ صنایعو  معلودر  آورینوو  هشوپژ مایونز. نشریه سس کیفی اصخو بر سیرفا

پژوهش  .چرب. تأثیر صمغ دانه شاهی بر خواص رئولوژیکی و بافتی ماست کم1393بهنیا آ، کاراژیان ح، نیازمند ر و محمدی نافچی ع، 

 . 266-255(: 3)3و نوآوری در علوم و صنایع غذایی، 

دانشگاه  .ییغذا تیامن یمل ناریسم نیدوم .رانیا یبوم یهاصمغ یهاخواص و کاربرد یبررس .1391 ز، انیو نادعلی ا ضرابی م، دیحد

 ، سوادکوه.واحد سوادکوه یآزاد اسلام

. بررسی تأثیر استفاده از صمغ حاصل از دانه بالنگو شیرازی بر روی خواص 1393 ،نجف نجفی م و یاسینی اردکانی ع ،رحمانی ب
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های غذایی،پژوهشکده علوم و فناوری مواد غذایی فیزیکوشیمیایی و حسی پنیر سفید کم چرب ایرانی. اولین همایش ملی میان وعده

 ، مشهد.جهاد دانشگاهی مشهد

 هایفناوری و علوم فصلنامه. سیرفا صمغ شوندگیو ژل  فیزیکوشیمیایی یها یژگیو برخی تعیین. 1393 ،س یعباس و ی سمیرح

 .27-13(: 4)13 ،غذایی نوین

های مرو و ریحان بررسی تأثیر استفاده از پکتین، صمغ دانه .1389 ،بهزاد خ و مظاهری تهرانی م ،س، رضوی م رزمخواه شریبانی

   .36-27(: 1)6های علوم و صنایع غذایی ایران، نشریه پژوهش .چربیبر خصوصیات فیزیکوشیمیایی و حسی ماست چکیده بدون 

های فارسی و بادام به سازی فرمولاسیون پنیر سفید ایرانی سنتی محتوی صمغبهینه. 1395رستم آبادی ح، جوینده ح و حجتی م، 

 .248-235(: 3)5غذایی،  صنایعو  معلو عنوان جایگزین چربی با استفاده از روش سطح پاسخ. نشریه پژوهش و نوآوری در

جایگزینی بخشی از ژلاتین با صمغ فارسی و استفاده از کندر برای تولید پاستیل  .1390 ،محمدی س و رحیمی س ،عباسی س

   .131-121(: 1)42، فراسودمند. مجله مهندسی بیوسیستم ایران

 ارینگهدو  آوریفر نیکولکترا صمغ. مجله ویحا بیوتیکوپرزدو  تولیدماست زیسا  . بهینه1389م و رضازاد م،  ادهعلیز پور ز،قاسم

  .70-57(: 3)2 ،ییاغذ ادمو

 یهایژگیو یرو رایگوار و کت یهاتأثیر افزودن صمغ یبررس .1393 ،م و مقدم واحد ی جحصار ،ی عمرتضو ،ی فگل محمد

  ، قوچان.ی قوچاندانشگاه آزاد اسلام، ییغذا عیعلوم و صنا یمل شیهما نیسوم .ماست همزده ییایمیکوشیزیف

 فاقد قالبی ماست یکاربرد یهایژگیوبر  لاتینژ عنو ثرا سیر. بر1394 ،س  یو ابدال ه پرور ینیحس ،ی ادیشه ، ع معتمد زادگان

 .230-221(: 47)12 غذایی، صنایعو  معلو فصلنامه. یچرب
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Abstract 

Gums are broadly used in food products to improve texture and moisture retention and to keep product quality 

throughout the storage. Regarding to the high potential of national gums production in Iran, in the present 

study the effect of addition of Persian gum at concentrations 0.05, 0.1 and 0.15% and Balangu-Shirazi 

(Lallemantia royleana) gum at concentrations 0.025, 0.05 and 0.075% on textural properties of low-fat stirred 

yogurt containing 1.5% fat, during 21 days of storage at 4°C were investigated. The addition of gums, led to 

decrease of hardness of treatments compared to control (sample without gum) and these effect was more 

evident in samples containing Balangu-shirazi gum (P<0.05). The lowest hardness was observed in treatments 

with 0.075% Balangu-shirazi gum. In addition, the hardness of treatments was decreased with increase of gum 

concentrations and increased with passing the storage time (P<0.05). Adhesiveness of samples containing gum 

was lower than control and samples containing 0.05 and 0.1% of Persian gum had more adhesiveness in the 

storage period. This parameter decreased with increase of concentration of gums and increased in the storage 

period. The addition of gums led to increase of springiness and decrease of gumminess and chewiness as 

compared to control (P<0.05). These parameters increased during the storage time, whereas cohesiveness did 

not affect by addition of gums (P<0.05). Results of present study indicated that addition of Persian gum at 

0.1% concentration could be effective technique to improve textural properties of stirred yogurt.       
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