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ARTICLE INFO ABSTRACT 

Article type:   
Research Article 

Background: One of the significant issues in doogh is its consistency, 

which plays a very important role in its marketability. On the other 

hand, today, the desire of consumers to use natural antimicrobial 

substances instead of chemical preservatives has increased. 

Hydrocolloids are widely used to create tissue stability in acid 

fermentation products 

Aims: The purpose of this study is to Investigate the rheological 

properties and stability of doogh containing Chia seed mucilage . 

Methods: In this study, the effect of chia seed mucilage on the stability 

of doogh during 28 days of storage at 5°C refrigerator temperature was 

investigated. Chia seed mucilage was considered in a completely 

randomized design with treatments including concentrations of 0.01, 

0.1, 0.3, and 0.5% added to doogh and doogh without gum as a control 

sample. Then viscosity, zeta potential value, stability, sensory and 

chemical properties of doogh were measured. 

Results: The statistical analysis of the results showed that doogh 

samples with a concentration of 0.5% gum have a lower cutting rate 

than the control sample. And other samples had a higher apparent 

viscosity. Adding chia seed mucilage caused significant changes in the 

titratable acidity of doogh samples. 

Conclusion:  The results indicated doogh samples with a concentration 

of 0.3 and 0.5% had the highest stability during storage. Based on the 

results of sensory evaluation, the consistency desirability score of the 

samples increased by increasing the amount of gum to 0.3% compared 

to the control sample, but the concentration difference of 0.5% with 

the control was not significant. 

 

 

 

Article history: 
Received: August 13, 2023  
Accepted: August 12, 2024  
Published: October 20, 2024 

 

Keywords: 
Doogh, Chia seeds, Rheological 

properties, Stability. 

  Food Research Journal, 2024,34(3): 15-28 
DOI: 10.22034/fr.2024.57973.1893 

mailto:elham_az1313@yahoo.com


16    Kohneh Poushi., et al.                                                                                                    Food Research Journal, 2024,34(3) 

 

Extended Abstract 

Introduction: Doogh is one of the native 

drinks of Iran and some other nations including 

Eastern Europe, the Middle East, Asia 

(Afghanistan, Azerbaijan, Armenia, Iraq, 

Syria, Georgia, and Turkey), and the Balkan 

Islands, whose consumption is It has a lot of 

history Ehtiati et al., 2013). According to the 

definition of Iran's national standard, simple 

doogh is a lactic drink obtained from milk 

fermentation, the dry matter of which is 

adjusted by diluting yogurt or milk in the 

doogh-making process (Taga et al., 1984). And 

due to the low pH, doogh is susceptible to 

contamination by molds and yeasts, and some 

bacteria, which causes the quality of doogh to 

decrease and its shelf life to decrease 

(Karajian, 2009). Among the nutritional 

properties of doogh, we can mention the 

increase of vitamins and nutritious 

metabolites, the improvement of calcium 

absorption, and the digestibility compared to 

raw milk (Iran Institute of Standards and 

Industrial Research, 1970). Rheological 

behavior in macro and micro scales is one of 

the properties influencing the quality of food. 

Food flow behavior for a number of purposes 

such as quality control, as well as the final 

properties of the product such as stability, 

texture, and appearance, directly depends on 

the food microstructure (Iran Institute of 

Standards and Industrial Research, 1986). One 

of the major problems is the biphasic of doogh 

during storage, which is due to its low 

viscosity, low pH, and their effect on the 

precipitation of proteins. Types of stabilizers 

are used to increase the stability of the doogh 

product, which has satisfactory results 

(Nabizadeh et al., 2014). Hydrocolloids are 

widely used to create tissue stability in acid 

fermentation products (Khoshmanzar et al., 

2013). One of the significant issues in doogh is 

its consistency, which plays a very important 

role in its marketability. On the other hand, 

today, the desire of consumers to use natural 

antimicrobial substances such as chia seeds, 

which are considered a rich source of protein 

and dietary fiber, instead of chemical 

preservatives, has increased (Karami, 2017). 

Chia seed with the scientific name Salvia 

hispanica L. is an annual summer plant 

belonging to the mint family (Syrbe et al., 

1998). Chia seeds are considered as a rich 

source of protein (18-25%) and dietary fiber 

(20-37%). Also, chia seeds contain (21 to 

33%) oil, of which (60 to 63%) is related to the 

essential fatty acid alpha-linolenic acid 

(Iranian National Standard Organization, 

2008). These seeds also contain significant 

concentrations of natural antioxidants such as 

chlorogenic acid, caffeic acid, myristin, 

quercetin and kaempferol (Iranian National 

Standard Organization, 2008; Soltani et al., 

2012). Chia seeds contain large amounts of 

phytosterols that help prevent cardiovascular 

diseases and have anti-cancer, antioxidant, 

bactericidal and antifungal effects, which are 

excellent nutritional properties (Kiani et al., 

2008; Soltani et al., 2012; Mirza Alizadeh et 

al., 2017). The technological advantages of 

chia have led to its innovative use in food 

products (Syrbe et al., 1998; Behrouzian et al., 

2014). The concentration of mucilage, the 

amount of viscosity increases, and the highest 

and lowest levels of stability were observed in 

the samples containing 0.05% of mucilage 

(85%) and the control sample (52%), 

respectively (Naji et al., 2012). 

Material and methods: An optimization 

method was used to extract the mucilage of 

chia seeds (Di Sapio et al., 2012). After 

dissolving the mucilage in deionized water, 

salt was added so that the amount of salt in the 

final product was 3.2%. In the next step, 40% 

of the doogh formulation was added to the 

stabilizer and salt mixture to prepare the doogh 
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samples (Ayerza and Coates, 2005; Naji et al., 

2012). Then, the effect of chia seed mucilage 

on the stability of doogh during 28 days of 

storage at 5°C refrigerator temperature was 

investigated (Naji et al., 2012; (Iran  Institute  

of  Standards and  Industrial Research, 1986; 

Naji et al., 2012). Chia seed mucilage was 

considered in a completely randomized design 

with treatments including concentrations of 

0.01, 0.1, 0.3, 0.5% added to doogh and doogh 

without gum as a control sample. Then 

viscosity, zeta potential value, stability, 

sensory and chemical properties of doogh were 

measured (Ayerza and Coates, 2005). In this 

research, analysis and analysis of the results 

were done in the form of a completely random 

design and all the tests were done in 3 

repetitions. To compare the mean of the 

treatments, Duncan's test was used using one-

way analysis of variance (ANOVA) and SPSS 

version 16 software at a significance level of 

0.05, and graphs were drawn using Excel 

software version 2016. 
 

Results and discussion: The results of the 

Acidity and pH are one of the most important 

chemical factors in the stability and taste of 

doogh. The statistical analysis of the chemical 

analysis of doogh mixed with chia seed 

mucilage in comparison with the control 

sample after the preparation process shows that 

the Regarding the findings of this research, the 

acidity and pH of chia seed mucilage were 

investigated in the values of (0, 0.01, 0.1, 0.3 

and 0.5 percent), the results show that the 

acidity of doogh samples is reduced with chia 

seed mucilage. But pH changes were not 

significant (P< 0.05) (Chardoli et al., 2019). 

The sample containing 0.5% chia mucilage 

had a higher apparent viscosity at low cutting 

rates than the control sample (without 

mucilage) and other samples. Also, this figure 

shows that the apparent viscosity of the doogh 

samples decreases with the increase of the 

shear speed, which in fact indicates non-

Newtonian behavior (shear thinning) (Amiri 

Aghdai et al., 2011).Conclusion: The results 

showed that the addition of chia seed mucilage 

up to a concentration of 0.1% on the 28th day 

of storage time resulted in a remarkable 

increase in the stability of doogh samples 

(62%), and concentrations of 0.3% and 0.5% 

resulted in complete stability of the samples. 

became The highest apparent viscosity in the 

samples containing chia seed mucilage is 

related to the concentration of 0.5 and then 

0.3%. Since the highest consistency score in 

the sensory evaluation of doogh samples and 

its complete stability compared to the control 

sample was observed in the sample containing 

0.3% chia seed mucilage, this concentration is 

suggested as the optimal concentration.   And 

in addition, it can be found that the degree of 

stability increased with the increase in 

mucilage concentration (P< 0.05). Also, The 

evaluation of the obtained results does not 

show a significant difference between the 

sensory attributes of smell, taste, texture, and 

mouthfeel (tenderness, uniformity or 

homogeneity, oral viscosity, and mouth 

coating) and overall acceptance, because in 

addition to the oral viscosity, the uniformity 

and homogeneity of the samples were also 

considered. Therefore, it can be concluded that 

adding more than the appropriate amount of 

gum causes the samples to become undesired 

viscous and makes it unpleasant from the point 

of view of the consumer, because the presence 

of high amounts of hydrocolloid from the 

sample's psyche, which is one of the 

characteristics of desirability it reduces. In 

similar researches, the use of high amounts of 

hydrocolloids have been introduced as 

reducing the desirability and reported that 

depending on the type of hydrocolloid used, its 

appropriate amount to increase the consistency 

is different (Moeini Feizabadi et al., 2013; 

Khoshmanzar et al., 2013). The results also 

show that by increasing the concentration of 

chia seed gum compared to the control sample, 

the desirability of the consistency of the 

samples increases, but this effect decreases at 

a concentration of 0.5%. The results of the 

present study show that adding hydrocolloids 

to doogh causes the zeta potential of the doogh 

sample to become negative. Due to its anionic 

nature, chia seed gum has a negative zeta 

potential (Karamooz et al., 2016). Probably, 
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chia seed mucilage as an anionic hydrocolloid 

has been absorbed on the surface of caseins 

and as a result, spatial and electrostatic 

repulsion has prevented the particles from 

approaching each other (Ayerza and Coates, 

2005; USDA, 2004). Colloids containing 

particles with a low zeta potential (positive or 

negative), in the absence of other inhibiting 

factors such as high viscosity and spatial 

hindrance, will have a great ability to clot and 

aggregate (AOAC, 2005; Mir Majidi et al., 

2017). The larger numerical value of the zeta 

potential in the formulation containing gum 

means the presence of more repulsive force 

between the droplets and their less tendency to 

stick together, which in this case repels each 

other and makes the system stable (Iran 

Institute of Standards and Industrial Research, 

1991; Hasanpour et al., 2012). Therefore, by 

increasing the concentration of gum in the 

samples, the intensity of the charged ions of the 

samples increased. As a result, the spatial and 

electrostatic repulsion forces of these samples 

have shown an important role in stabilization. 

It could be obtained by increasing the 

concentration of mucilage, the amount of 

stability increased, so that there was a 

significant difference (P<0.05) between the 

samples and the control sample (without chia 

seed mucilage). The samples containing 0.3% 

and 0.5% concentration of chia seed mucilage 

resulted in 100% stability and the least stability 

(30%) related to the control treatment at the 

end of the 28th day. Our findings results are 

probably due to the polyelectrolyte nature of 

chia seed gum in 0.5% weight-volume solution 

(Amiri Eghdaei and Alami, 2011). Because the 

chia seed gum polymer consists of 

carbohydrates with carboxyl and hydroxyl 

functional groups (Garjian and Raftani Amiri, 

2019). It should also be added that chia seed 

mucilage did not change much in dry matter, 

fat and doogh protein content. And as the 

apparent viscosity of doogh samples 

containing chia seed mucilage shows, the 

sample containing 0.5% chia mucilage had a 

higher apparent viscosity than other samples, 

and the apparent viscosity of doogh samples 

decreased with increasing shear rate (Amiri 

Aghdai et al., 2011). 
 

Conclusion: The results showed that the 

addition of chia seed mucilage up to a 

concentration of 0.1% during the 28 day of 

storage time resulted in a remarkable increase 

in the stability of doogh samples (62%), and 

concentrations of 0.3% and 0.5% resulted in 

complete stability of the samples. The highest 

apparent viscosity in the samples containing 

chia seed mucilage is related to the 

concentration of 0.5 and then 0.3%. Since the 

highest consistency score in the sensory 

evaluation of doogh samples and its complete 

stability compared to the control sample was 

observed in the sample containing 0.3% chia 

seed mucilage, this concentration is suggested 

as the optimal concentration. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 غذايي هاي صنايع پژوهش

 x515 - 2008، شاپا چاپی  2676-5691شاپا الکترونیکی: 
https://foodresearch.tabrizu.ac.ir 

 

 حاوی موسیلاژ دانه چیا  و پايداری دوغ رئولوژيکی بررسی خصوصیات
 

6نگار پیری و  5ادريس پرتوی، 4احمد تمروسی ، 3، دبیر شريفی2، الهام آزادفر 1محمود کهنه پوشی
 

 

 دانشجوی دکتری تخصصی بهداشت مواد غذایی، دانشکده دامپزشکی، دانشگاه ارومیه، ارومیه، ایران 1
 دکتری تخصصی علوم و صنایع غذایی، دانشگاه آزاد اسلامی واحد سبزوار، سبزوار، ایران 2
 ارومیه، ارومیه، ایران   دانشگاه  دامپزشکی،  دانشکده  غذایی،  کیفی موادو کنترل    دانش آموخته کارشناسی ارشد بهداشت3
 ران ی، ازابل،  زابلدانشگاه    ،یدانشکده کشاورز   ،یارشد علوم دام  یدانش آموخته کارشناس4
 دانش آموخته کارشناسی ارشد علوم دامی، دانشکده کشاورزی، دانشگاه تربیت مدرس، تهران، ایران 5
 ران ی کردستان، دهگلان، ا  یدانشگاه علوم پزشک  ،یولوژ یدم یارشد اپ  یدانش آموخته کارشناس6

 elham_az1313@yahoo.comمسئول مکاتبه:   

 مشخصات مقاله  چکیده

پسندی   یکی از مسایل قابل توجه در دوغ، قوام آن است که نقش بسیار مهمی در بازار  زمینه مطالعاتی:

مصرف   تمایل  امروزه  طرفی  از  دارد.  جای آن  به  طبیعی  میکروبی  ضد  مواد  از  استفاده  برای  کنندگان 

طـور وسیعی برای ایجاد پایداری هیدروکلوئیـدهـا بـه  .های شیمیایی افزایش پیدا کرده است نگهدارنده

 شود. بافت در محصولات تخمیری اسیدی استفاده می

 باشد.  یم ایدانه چ لاژیموس یدوغ حاو  یداریو پا یکیخواص رئولوژ یمطالعه بررس  نیهدف از ا هدف:

روز نگهداری در   ٢٨در ایـن پـژوهش اثـر موسـیلاژ دانه چیا در پایداری دوغ در مدت زمان    روش کار:

مورد بررسـی قرار گرفت. موسیلاژ دانه چیا در قالب طرح کاملاً تصادفی گراد  درجه سانتی  ٥دمای یخچال  

به دوغ اضافه و دوغ بدون صمغ به عنوان درصد  0/ ٥، 0/ 3، 0/ 1، 0/ 01با تیمارهای شـامل غلظـت هـای  

های حسی و نمونه شاهد در نظـر گرفتـه شـد. سـپس ویسـکوزیته، مقدار پتانسیل زتا، پایداری، ویژگی

 شیمیایی دوغ مورد اندازه گیری قرار گرفت. 

صمغ، در نرخ برش های   درصد 0/ ٥آنـالیز آمـاری نتـایج نشان داد که نمونه های دوغ در غلظت   نتایج:

 پایین نسـبت بـه نمونـه شـاهد و نمونـه هـای دیگـر، گرانروی ظاهری بالاتری داشت. افـزودن موسیلاژ

 ـد. های دوغ گردیاسیدیته قابل تیتراسیون نمونه داری بردانه چیا موجب تغییرات معنی

بیشترین پایداری را در طی زمان نگهداری   درصد  0/ ٥و    0/ 3نمونـه هـای دوغ با غلظت    گیری:نتیجه 

  0/ 3نشـان داد. بـر اسـاس نتـایج ارزیابی حسی، امتیاز مطلوبیت قوام نمونه ها با افزایش مقدار صمغ  تـا 

 دار نبود.با شاهد معنی رصدد 0/ ٥نسـبت بـه نمونـه شـاهد افـزایش یافـت امـا اختلاف غلظت درصد 

 نوع مقاله:   
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 مقدمه

های بومی کشور ایران و برخی ملل دیگر  دوغ یکی از نوشیدنی

از جمله اروپای شرقی، خاورمیانه، آسیا )افغانستان، آذربایجان،  

ارمنستان، عراق، سوریه، گرجستان و ترکیه( و جزایر بالکان به  

دارد زیادی  تاریخی  پیشینه  آن  مصرف  که  آید  می   شمار 

. بر اساس تعریف استاندارد ملی  (٢013احتیاطی و همکاران  )

ایران، دوغ ساده نوشیدنی لاکتیکی حاصل از تخمیر شیر است  

که ماده خشک آن با رقیق کردن ماست یا شیر در فرآیند دوغ  

 pH لت به عو    (19٨4تاگا و همکاران  )  شودسازی تنظیم می

ها  ها و مخمرها و برخی از باکتریکپک  رشدپایین، دوغ مستعد  

  شوداست که سبب افت کیفیت دوغ و کاهش ماندگاری آن می

از(٢009کراجیان  )   به  تـوانمـی  دوغ  ایتغذیه  های ویژگی  . 

  و  کلسیم  جذب  بهبود  مغذی،  های متابولیت   و  ها ویتامین  افزایش

سازمان  کــرد )  اشـاره  اولیه  شیر   به  نسبت   بیشتر  هضم  قابلیت 

  هایمقیاس  در  رئولــوژیکی   رفتارهــای   . (1970ملی استاندارد  

.  است  غذا کیفیت  بـر تـأثیرگـذار خـواص از میکـرو و مـاکرو

  کنترل  مانند  اهداف  از  تعـدادی  بـرای  غذایی  مواد  جریان  رفتار

پایـداری،  همچنـین خـواص نهـایی محصـول از قبیل  کیفیت،  

ســاختارهای   ریـز  بـه  مسـتقیم  طـور  بـه  ظـاهر  و  بافـت 

یکی از    (.19٨6سازمان ملی استاندارد  )  غــذایی بســتگی دارد

عمده ترین مشکلات دو فـاز شـدن دوغ در زمـان نگهداری 

پـایین،   این مسأله به خـاطر گرانـروی  که  پایین و    pHاست 

آن پروتئینتأثیر  کردن  بر رسوب  مـی  ها  انــواع    هـا  باشــد. 

پایــدارکننــده در جهــت افــزایش پایــداری محصول دوغ  

نبی زاده و  ) شودکه نتایج رضـایت بخشـی دارنـد اسـتفاده می 

بـه(٢014همکاران   ایجـاد  . هیدروکلوئیدها  طور وسیعی برای 

-پایـداری بافـت در محصـولات تخمیری اسیدی استفاده می 

با توجه به افزایش تقاضا    .(٢013ظر و همکاران  من  خوش )   شود

  أخیر،بـرای هیدروکلوئیـدها با کاربردهای خاص در سال های  

پیدا کردن منـابع هیدروکلوئیدی جدید با خواص مناسب یک  

هـــای  زمینـه فعـال مطالعـــاتی اســـت. در میـــان صـــمغ

دانه ای هنوز به فراوانـی بـه دلیـل    یهیدروکلوئیدها  ،تجـــاری

ها، قابلیت دسترسی آسان و خواص کاربردی  قیمـت مناسب آن

 .  (٢017کرمی ) شوداستفاده می

یک گیاه سالیانه     .Salvia hispanica Lبا نام علمی   چیاه  دان

است  نعناییان  خانواده  به  متعلق  همکارن )  تابستانی  و  سیربی 

  ٢٥تا    1٨غنی از پروتئین )  دانه چیا به عنوان یک منبع  (.199٨

شود. همچنین،  تلقی می درصد(  37تا    ٢0)  فیبر رژیمی   ( ودرصد

 باشد که از این میزانروغن می  درصد(  33تا    ٢1)دانه چیا دارای  

ضروری  درصد(     63تا    60) چرب  اسید  به  مربوط  الفا آن 

  نه این دا(. ٢00٨سازمان ملی استاندارد ) دباشمی لینولنیک اسید

غلظت  همچنین حاوی  آنتیها  از  توجهی  قابل    اکسیدان  های 

میریستین،  اسید،  کافئیک  اسید،  کلروژنیک  مانند  طبیعی  های 

و    ٢00٨سازمان ملی استاندارد  )  باشندکوئرستین و کامفرول می

 (. ٢01٢سلطانی و همکاران 

فیتوسترولدانه از  زیادی  مقادیر  حاوی  چیا  که  ها  ی  بوده 

از   قلبیبیماریپیشگیری  دارای  _های  و  کرده  کمک  عروقی 

کشی و ضد قارچی  اکسیدانی، باکتریاثرات ضد سرطانی، آنتی

و همکاران   یو سلطان  2008و همکاران    یانیک )   باشندنیز می

خواص عالی  که این  (،  2017و همکاران    زاده یعل  رزایو م  2012

نوآورانه از آن در  و تکنولوژیکی چیا منجر به استفاده   ایتغذیه

است  شده  غذایی  همکاران    یربیس)   محصولات  و    199٨و 

 (.2014و همکاران   انیبهروز

تــاکنون، پــژوهش هــای مختلفــی در زمینــه اســتفاده از  

اسـت.   گرفتـه  انجام  دوغ  پایدارسازی  در  در  هیدروکلوئیدها 

بر روی تاثیر موسیلاژ   1390تحقیق عقدایی و اعلمی در سال  

های رئولوژیکی و پایداری دوغ نشان ی ریحان بر ویژگیانهد

داد که با افزایش غلظت موسیلاژ، میزان ویسکوزیته افزایش می  

یابد و بیش ترین و کمترین میزان پایداری به ترتیب در نمونه  

کنترل   درصد( و نمونه  ٨٥درصد موسیلاژ )  0/ 0٥های حاوی  

 .  (٢01٢همکاران ناجی و درصد( مشاهده شد ) ٥٢)

بر روی تاثیر موسیلاژ    1397در تحقیق گرجیان و امیری در سال  

دانه شاهی بر پایداری و خواص رئولوژیکی دوغ بدون چربی  

درصد بیشترین    0/ ٥و    0/ 3های دوغ با غلطت  نشان داد که نمونه

پایداری را در طی زمان نگهداری دارد. همچنین براساس نتایح  

حسی،آن ارزیابی  نمونه  ها  قوام  مطلوبیت  افزایش  امتیاز  با  ها 

درصد نسبت به نمونه شاهد افزایش یافت،   0/ 3مقدار صمغ تا  

دار نبود و با توجه  درصد با شاهد معنی 0/ ٥اما اختلاف غلطت 

https://civilica.com/search/paper/k-%D9%81%DB%8C%D8%A8%D8%B1%20%D8%B1%DA%98%DB%8C%D9%85%DB%8C-o-Title-ot-desc/
https://civilica.com/search/paper/k-%D8%A7%D9%84%D9%81%D8%A7%20%D9%84%DB%8C%D9%86%D9%88%D9%84%D9%86%DB%8C%DA%A9%20%D8%A7%D8%B3%DB%8C%D8%AF-o-Title-ot-desc/
https://civilica.com/search/paper/k-%D8%A7%D9%84%D9%81%D8%A7%20%D9%84%DB%8C%D9%86%D9%88%D9%84%D9%86%DB%8C%DA%A9%20%D8%A7%D8%B3%DB%8C%D8%AF-o-Title-ot-desc/
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درصد غلظت    0/ 3به نتایج حاصل، موسیلاژ دانه شاهی در سطح  

 (. ٢004  چی لیو ک   یکوکسو ای در پایداری دوغ بوده است )بهینه

بر روی تاثیر   1396در مطالعه چهار دولی و همکاران در سال  

های رئولوژیکی،  جایگزینی چربی با موسیلاژ دانه چیا بر ویژگی

فیزیکوشیمیایی و حسی دریافتند که با افزایش سطح جایگزینی  

نمونه مقبولیت  میزان  چیا،  دانه  بر  موسیلاژ  و  یافت  کاهش  ها 

آن نتایج  با  ها  اساس  کیک  فرمولاسیون  در  چربی  جایگزینی 

سطح   تا  چیا  دانه  )حاوی    ٢0موسیلاژ  درصد    0/ ٥درصد 

حسی   و  کاربردی  خصوصیات  حفظ  موجب  چیا(  موسیلاژ 

گردد و این تیمار به عنوان تیمار برتر معرفی شد محصول می

(USDA, 2004.) 

دانـه   موسـیلاژ  اثر  بررسی  پژوهش،  این  از  در    چیاهدف 

بـر  پایـداری،    0/ ٥،  0/ 3،  0/ 1،  0/ 01  مونه شاهدنهـای  غلظت 

یـافتن   و  دوغ  حسـی  خصوصـیات  و  رئولوژیکی  خواص 

بـرای بیشـترین پایداری   چیابهتـرین غلظـت موسـیلاژ دانـه  

   .هـای دوغ بـوده است در طـول دوره نگهـداری نمونـه

 

 ها مواد و روش

)فروشگاه  چیا  مواد اولیه مورد استفاده در ایـن پـژوهش، دانـه  

چربــی    درصد  0/ ٥(، ماسـت )ستان سبزوار گیاهان دارویی شهر

-درجــه دورنیــک( از شــرکت فرآورده  134بــا اســیدیته  

 تهیه شد. صباح قوچان ای لبنی ه

 چیا استخراج موسیلاژ دانه    جهت  روش آماده سازی نمونه ها

دانـه   موسـیلاژ  اسـتخراج  بهینـه   چیاجهت  روش  سازی  از 

در آب دیونیزه شده پیش    30بـه    1استفاده شد. دانه با نسبت  

محلول  به کمک    pH  سپس  شد  خیسانده(  C∘3٥گرم شده )

  1٥تنظـیم شد. مخلوط به مدت    10نرمـال حـدود    0/ 1سـود  

شد. لایه طور مداوم به هم زده    بـه  C∘3٥دقیقه در دمـای ثابـت  

صـمغ از دانـه بـه کمـک صـفحات چرخشـی یـک اسـتخراج  

میـوه گیـر خانگی مدل پارس خزر ساخت کشور  کننـده )آب

ها در نهایت از دانه جدا شده، مخلوط  ایـران( جـدا شـد. صمغ

آبکـی صـمغ با آون مدل ممرت ساخت کشور آلمـان در دمـای 

C∘60  یط خشــک و  خشــک و آســیاب شــد و در شــرا

 (.  ٢01٢و همکاران   و یساپ یدخنــک نگهداری شد )

 تهیه دوغ 

   ٨0∘Cپس از انحلال موسیلاژ درون آب دیونیزه شـده )دمـای 

افـزودن(دقیقـه  10  مدت  به   انجام  طـوری  نمـک  مقـدار  ، 

باشد.   درصد 3/ ٢گرفت کـه میـزان نمـک در فـرآورده نهـایی 

از فرمولاسیون دوغ، بـرای    درصد   40در مرحله بعد به میزان  

تهیـه نمونـه هـای دوغ، ماسـت تـرش بـه مخلـوط پایدارکننده  

و نمک اضافه شد. در نهایت دوغ حاصـله بـا دسـتگاه همگـن  

سـاخت   )سـری  اوالتراتـوراکس  ساخت  S  1٥٥073سـاز   ،

 30ــه بــه مــدت  دور در دقیق  11000با سرعت    کشورمالزی(

  ٢00٥و کوتس  رزایآشــد ) همگــن  C∘60ثانیــه در دمــای 

 (. ٢01٢و همکاران  یو ناج

 اندازه گیری میزان پایداری دوغ  

به منظور تعیین میزان دو فاز شدن دوغ از استوانه هـای مدرج 

 ٥0لیتری استفاده شد.  بـدین صـورت کـه بـه مقدار  میلی ٥0

استوانهلیتری    میلی درون  ورق  دوغ  بـا  و  ریختـه  هـا 

از   پـــس  و  شـــد  بنـــدی  درب  روز    ٢٨آلومینیـــوم 

از   اسـتفاده  بـا  درصد  حسب  بر  آن  پایداری  میزان  نگهداری 

 (.  ٢01٢ناجی و همکاران فرمول زیر تعیین شد )

= % میزان پایداری دوغ 
حجم سرم−حجم اولیه دوغ 

حجم اولیه دوغ 
% 

ذکر   به  لولهلازم  که  مـورد  است  هـای  پوشـش  درب  و  ها 

  ٢00∘Cساعت در دمای    3استفاده از قبل در داخل آون به مدت  

قرار گرفتند تا  اسـتفاده مورد  شدن خنک از پس و شده سترون

میــزان   کمتــرین  به  ثانویه  آلودگی  و  میکروبی  رشد  احتمال 

برســد استاندارد  )  ممکــن  ملی  و   19٨6سازمان  ناجی  و 

 (. ٢01٢اران همک

 های  شیمیایی دوغ  گیری ویژگیاندازه

  ٢٨٥٢طبق اسـتاندارد ملـی ایـران بـه شـماره    pHگیری  اندازه

دســتگاه   کمــک  )مــدل  pH بــه  ســاخت    S3٥0متــر 

اندازه آلمان(،  ملی کشور  اسـتاندارد  ماده خشـک طبـق  گیری 

شماره   به  آون    637ایران  دسـتگاه  کمک  ممرت  به  )شـرکت 

گیـری چربی مطابق  ساخت کشـور آلمـان( تعیـین شـد، انـدازه
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شماره   به  ایران  ملی  اندازه3٨4استاندارد  مطابق  ،  نمک  گیری 

انجام گرفت. به منظور   694استاندارد ملی ایـران بـه شـماره  

فرمل   روش  از  پژوهش  این  در  دوغ  پروتئین  میزان  تعیین 

(AOAC  .٢00٥)  همکاران    یورستا)  استفاده شد و   ٢003و 

همکاران    لسونین فروغ  ٢006و  همکاران    این  یو  و    ٢007و 

 . (٢010و همکاران   یعباس

 رفتار جریان و اندازه گیری ویسکوزیته ظاهری دوغ  

آزمون ویسکوزیته ظاهری دوغ بـا اسـتفاده از دسـتگاه رئـومتر  

شــرکت آنتون پار    Physical MSR  301چرخشـی )مــدل  

سیستم  دما  تنظـیم  بـرای  شـد.  انجام  اتریش(  کشور  ساخت 

Peltier Plate    مجهز به سیرکولاتور آب    ±  0/ 01با حساسیت

نمونه ها و جلوگیری  کـار رفـت. بـه منظـور همگـن سـازی    به

تـه نـرخ  از  بـا  آزمون  انجام  از  قبـل  هـا  نمونـه  آن،  نشـینی 

ثانیـه توسط دسـتگاه همـزده    ٢0بـه مـدت    ٢00  s-1بـرش  

نمودارهای   پایا  رئولوژیک  هـای  آزمـون  انجـام  بـرای  شـد. 

 s1000-1/ تا  s  1-1گرانـروی ظـاهری در مقابـل نرخ برش  

د هـا  نمونـه  بـه دسـت    ٢٨ر روز  برای همه  توسط دسـتگاه 

 (.٢013 همکاران و کالدرون–آلونسو آمـد )

 اندازه گیری پتانسیل زتا 

برای تعیین پتانسیل زتای نمونه های دوغ از دستگاه زتـا سایزر  

، شرکت مـالورن سـاخت کشـور انگلستان(  Nano-ZS) مدل 

نمونه ها نخست  استفاده شـد. بـرای ایـن منظـور،  هـر یـک از  

ها برابـر رقیـق شدند. سپس نمونه  ٥0با استفاده از آب مقطـر  

محل  در  و  منتقل  )سل(  مـوئین  لولـه  داخـل  سرنگی  توسط 

مخصوص در داخل دستگاه قرار گرفت. اندازه گیری پتانسیل  

دمای   در  )  ام  ٢٨روز    پایـان  در  ٢٥∘Cزتا  و    رزایآانجام شد 

 (.  ٢00٥کوتس 

 

 

 ارزیابی حسی  

توسط   ها  نمونه  از    10ارزیابی حسی  دیده  آموزش  داور  نفر 

غذایی   صـنایع  و  علـوم  رشـته  ارشد  کارشناسی  دانشجویان 

( انجام گرفـت.  های خانمپنلیست )نشگاه آزاد واحد سبزوار  دا

نمونه تا  شد  خواسته  داوران  طعـم  از  نظر  از  را  تولیدی  های 

)ویسکوزی قوام  )یکنواختی(،  بافت  بو،  احساس  )مزه(،  ته(، 

( هـدونیک  روش  از  اسـتفاده  بـا  کلـی  پـذیرش  و   ٥دهانی 

ترین   بـرای مطلـوب ٥ای( به این ترتیب که حداکثر نمره نقطه

نـامطلوب  1و   دهنـده  نشـان  کـه  نمره  نمونه  کمترین  تـرین 

 (.  ٢01٢و همکاران  یفتچیچاست ارزیابی کنند )

 

 آماری  و تحلیل تجزیه

طـرح   قالـب  در  نتـایج  تحلیـل  و  تجزیـه  پـژوهش،  این  در 

برای   تکرار انجام شـد.  3کاملاً تصادفی و تمامی آزمون ها در 

  0/ ٥،  0/ 3،  0/ 1،  0/ 01،  0مقایسه میانگین تیمارها )غلظت های  

(  از آزمـون دانکـن بـا استفاده از آزمون آنالیز چیا موسیلاژ دانه  

  16نسخه    SPSSنرم افزار    و  (ANOVAواریانس یک طرفه )

اسـتفاده شد و نمودارهـا بـا اسـتفاده    0/ 0٥در سطح معناداری  

 رسـم شدند.  ٢016نسخه  Excelاز نـرم افـزار 

 

 نتایج و بحث

بـر  هیدروکلوئیـد  مختلـف  هـای  غلظـت  افزودن  تأثیر 

 های شیمیایی نمونه های دوغ   ویژگی

با   شـده  مخلوط  دوغ  شیمیایی  آنالیز  آماری  تحلیل  و  تجزیه 

در مقایسه با نمونه کنترل پس از فرایند تهیـه   چیاموسیلاژ دانه 

این جدول نشان می دهد    قابـل مشـاهده اسـت.  ( 1)در جـدول  

صـمغ دانـه در    0/ ٥،  0/ 3های  ها در غلظت اسـیدیته نمونه  که

داری کــاهش یافــت    طــور معنــیهمقایســه بــا شــاهد ب

. (P>0/ 0٥نداشـــت )داری ،  تغییــرات معنــیpHولــی 
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Table1- The results of chemical evaluation of freshly prepared Doogh samples 

Chia seed mucilage % 

Traits Control (0) 0.01 0.1 0.3 0.5 

Fat 0.24±0.0057
a
 0.22±0.0088a 0.24±0.0088a 0.24±0.0057a 0.23±0.0014a 

Protein 1.96±0.0057a 1.96±0.0057a 1.96±0.0088a 1.96±0.0033a 1.96±0.0066a 

pH 3.64±0. 01a 3.63±0. 01a 3.68±0. 01a 3.68±0. 01a 3.69±0. 01a 

Acidity 52.42±0. 57a 52.42±0. 57a 52.42±0. 57a 49.79±0. 57b 46.31±0. 50c 

Total 

solid 

4.47±0.0057a 4.76±0.0057a 4.88±0.0057a 4.90±0.0057a 4.97±0.0057a 

Means within the same column with different superscripts differ significantly P<0.05. 

 

 
Figure 1- Apparent viscosity curve for different types of doogh samples 

 

 

بـر  هیدروکلوئیـد  مختلـف  هـای  غلظـت  افزودن  تأثیر 

 ویسکوزیته نمونه های دوغ  

  چیاگرانروی ظاهری نمونه هـای دوغ حـاوی موسـیلاژ دانـه  

اسـت.    (1)در شکل   داده شـده  که در شکل  نشان  همانگونه 

در نرخ   چیاموسیلاژ  درصد    ٥/0نمونـه حـاوی  مشخص است،  

و  برش موسیلاژ(  )بدون  شاهد  نمونه  بـه  نسـبت  پایین  های 

همچنین  هـای دیگـر، گرانروی ظاهری بالاتری داشـت.  نمونه

هـای دوغ  ویسکوزیته ظاهری نمونهاین شکل نشان می دهد که  

یابـد کـه در واقـع ایـن  بـا افـزایش سـرعت برشی، کاهش می

غ رفتار  بیـانگر  بـرش(  مطلـب  بـا  شـونده  )رقیق  یرنیوتنی 

. اسـت 
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Figure 2- Stability of prepared doogh under the influence of different treatments on the 28th day of storage  

 

 درصد پایداری تیمارها طی نگهداری در یخچال 

نمونـه  ( ٢)شکل   پایـداری  درصـد  بررسی  دوغ  بیانگر  هـای 

،  0/ 01،  0هـای مختلـف )بـا غلظـت   چیا حاوی موسیلاژ دانه  

روز  0/ ٥،  0/ 3،  0/ 1 در  دمای    ٢٨(  در  یخچــالی  نگهــداری 

C∘دریافــت بــا    تـوانمـی  شـکل  ایـن  بـه  مراجعـه  با.  است   ٥

ایش یافت  افــزایش غلظــت موســیلاژ میــزان پایــداری افز

معنی اختلاف  )بطوریکه  نمونه P>0/ 0٥دار  ها و  نمونه  میان   )

دانه   موسیلاژ  )بدون  بود.  چیاشاهد  حـاوی  نمونـه  (  هـای 

دانـه    درصد  0/ ٥و    0/ 3  غلظـت   100موجب  چیا  موسـیلاژ 

)  درصد پایـداری  کمتـرین  و  به درصد  30پایداری  مربوط   )

 بـود.ام  ٢٨تیمار شاهد در پایان روز 

 های حسی دوغ   تأثیر انواع هیدروکلوئیدها بر ویژگی

داری  تفـاوت معنـی  (٢)ارزیابی نتایج  بدست آمـده در جـدول  

)لطافت،   دهـانی  و احساس  بافت  مزه،  بو،  بین صفات حسی 

ودن، گرانـروی دهـانی و دهان پوشی(  یکنواختی یـا همگـن بـ

نتایج همچنین نشان می دهد دهد.  و پذیرش کلی را نشان نمی

نسـبت بـه نمونـه شـاهد    دانه چیا  با افزایش غلظـت صـمغکه  

این  درصد    0/ ٥ها افزایش اما در غلظت  مطلوبیـت قـوام نمونه

می یابد. اثر کـاهش 
 

Table2-The results of sensory evaluation of doogh samples on the 28th day of storage  

Chia seed mucilage% 

Traits Control (0) 0.01 0.1 0.3 0.5 

Consistency 2.75 ± 0.35c 2.75 ± 0.23c 3.32 ± 0.27b 4.04 ± 0.41a 2.75 ± 0. 38c 

Texture 3.32 ± 1.13a 3.61 ± 1.01a 3.61 ± 0.63a 3.90 ± 1.05a 3.04 ± 1.24a 

Oral sensory 2.90 ± 0.39a 2.37 ± 0.43a 2.27 ± 0.27a 3.18 ± 0.33a 2.70 ± 0.31a 

Taste 3.22 ± 0.31a 3.04 ± 0.38a 2.89 ± 0.39a 2.89 ± 0.31a 2.89 ± 0.43a 

Smell 3.22 ± 0.30a 2.75 ± 0.31a 3.08 ± 0.08a 2.80 ± 0.31a 2.73 ± 0.40a 

Overall acceptance 3.08 ± 0.21a 2.91 ± 0.29a 3.30 ± 0.19a 3.23 ± 0.49a 3.00 ± 0.55a 

Means within the same column with different superscripts differ significantly P<0.05. 

 

 تأثیر انواع هیدروکلوئیدها بر میزان پتانسیل زتا  

توسـط   شده  پایدار  دوغ  های  نمونه  زتای  پتانسیل  مقادیر 

جـدول   در  مختلف  شـده    (3)هیدروکلوئیدهای  داده  نشـان 

هیدروکلوئیـد   بـدون  دوغ  نمونـه  داد  نشـان  نتـایج  اسـت. 

اسـت مثبت  زتای  پتانسیل  دارای  شاهد(  افـزودن   و  )نمونه 

دروکلوئیدها  به دوغ موجب منفی شدن پتانسـیل زتـا نمونه  هی

 دوغ گردید. 
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Table3- Investigating the effect of zeta potential on 

the stability of doogh samples on the 28th day of 

storage 

Chia seed mucilage % 

Traits control (0) 0.01 0.1 0.3 0.5 _ 

Zeta potential 

(mV) 

5.29 -

1.23 

-

4.06 

-

12 

-

17 

 

 بحث

و    یداریدر پا  ییایمیعوامل ش   نیاز مهم تر  یکی  pHو    تهیدیاس

   pHو  تهیدیکه اس   قیتحق  نیا  ی ها  افته یطعم دوغ است. در مورد  

چ   لاژیموس   0.٥و    0.3،  0.1،  0.01،  0)  یمقدارهادر    ایدانه 

آن است   ینشان دهنده    جیرار گرفت، نتاق  یمورد بررس  ،درصد(

  ابدی یکاهش م ایدانه چ لاژیدوغ با موس  ینمونه ها تهیدیکه اس

-نبی  یها ی بررس با ها  افتهی  نیمعنادار نبود. ا pH راتییاما تغ

)ز همکاران  و  دادند    کهداشت.    یهمخوان(  139٢اده  نشان 

داری طور معنی  ههای دوغ با افزایش صمغ زدو ب  اسیدیته نمونـه

ولـی   یافت  نداشـت  pHافـزایش  داری  معنـی  تغییـرات   ،

(0٥ /0<P ( )٢019و همکاران   یچاردول.)    همچنین کـارآموز و

( معنی 139٥همکـاران  تأثیر  گوار  صمغ  کـه  دادنـد  نشـان   )

بـر   مختل ـ  pHداری  هـای  نمونـه  نمونـه  به  نسبت  دوغ  ف 

ندارد ) یـک مـاه نگهـداری  و همکاران   ا یبهنشـاهد در طـی 

احتمـالاً بـه دلیـل طبیعـت پلـی الکترولیتـی    جی نتا  نیا(.  ٢014

دانه   محلول    ایچصمغ  وزنی  0/ ٥در  مـی –درصد  حجمـی 

پلیمـــــر    رایز  ؛(٢011  ی و عالم  ییعقدا  یریام)  باشـــد که 

-متشــکل از کربوهیــدرات بـــا گـــروه   ایچ  دانهصـــــمغ  

اســـت   هیدروکســـیل  و  کربوکســـیل  عملگـــر  هـــای 

 (. ٢019 یریام یو رفتان انی گرج)

همچنین باید اضافه کرد که موسیلاژ دانه چیا تغییر چندانی در  

است.   نداشته  دوغ  پروتئین  میزان  و  چربی  خشک،  و  ماده 

گرانروی که  حـاوی    همانطور  دوغ  هـای  نمونه  ظاهری 

درصد   0/ ٥نمونـه حـاوی  چیا نشان می دهد  موسـیلاژ دانـه  

ویسکوزیتهموسیلاژ   ها  نمونه  سایر  به  نسبت  ظاهری    چیا 

داشـت  نمونهو    بالاتری  ظاهری  بـا  ویسکوزیته  دوغ  هـای 

می کاهش  برشی،  در  یابـدافـزایش سـرعت  راستا  همین  در   .

قیقات سایر پژوهشگران موسیلاژ دانه ریحان باعث افزایش تح

 (.  ٢011سرعت برشی شد )امیری عقدایی و همکاران، 

از نظر رفتار جریـان دارای خصوصـیات رقیـق    چیاصـمغ دانـه  

افـزایش   با  آن  سودوپلاستیسیته  که  است  برش  بـا  شـونده 

ته  یابد با افزایش غلظت، ویسـکوزیمی  غلظـت و دما افزایش

به دلیل افزایش محدودیت رانش مولکولی در   چیاصـمغ دانه  

مـی افـزایش  پلیمـری  زنجیرهـای  بـین  درگیـری  یابـد اثر 

نمونـه٢017کرمی  ) هستند (.  هیدروکلوئید  دارای  کـه  هـای 

تواند جـا که هیدروکلوئید میویسکوزیته بالاتری دارنـد، از آن

نتیجه ویسکوزیته را افزایش  با آب در نمونه ها پیوند دهـد و در  

  یگرانرو   ف یهنگام توص(.  ٢01٢و همکاران    و ی ساپ  یددهـد )

که در آن   ،(ک ی)شبه پلاست  یدادن رفتار نازک برش   زیتم  عات،یما

م  یمدت  یبرا  یگرانرو کاهش  زدن،  هم  از   دیمف  ابد،ی  یپس 

کاهش ویسکوزیته در   (.٢019  ی ریام  یو رفتان  انیگرج است. ) 

مولکولی نقاط   بین  باندهای  رفتن  بین  از  دلیل  بـه  ابتـدایی 

می کاهش  آرامی  به  سپس  و  بـوده  )شدیدتر  و    یفتچیچیابد 

بـا  ٢01٢همکاران   همزمان  ویسکوزیته  تغییرات  کاهش   .)

می را  برشی  سـرعت  تـوده  افـزایش  انـدازه  کـاهش  به  توان 

در موجود  کلوئیـدی  )  هـای  داد  نسـبت  و    یفتچیچنمونـه 

مشابه٢01٢اران  همک نتایج  و  ا   (.  گرجـی  قربانی  توسط  ی 

( نیز گزارش  1390)  عالمی( و امیرعقدایی و  1390همکـاران )

است شد و   ناجی  و  ٢013  همکاران  و  کالدرون–آلونسو )  ه 

 . (٢01٢همکاران 

نمونـه  در خصوص دانه پایـداری  موسیلاژ  دوغ حاوی  هـای 

که  چیا داد  نشان  مطالعه  این  غلظــت    نتایج  افــزایش  بــا 

می یابد. همانگونه که می  موســیلاژ میــزان پایــداری افزایش  

پروتئیندانیم،   بین  پلیتعامـل  در ها و  نقش مهمی  ساکاریدها 

( دارد  غـذایی  فرآینـدهای  بیشـتر  تثبیـت  و    ی قربانساختمان 

همکاران    یگرج دلیــل  ٢011و  بــه  هیدروکلوئیدها   .)

هــای هیدروکسیل آب  گروه ـا در اتصــال بــاه ـتوانــایی آن

و همکاران   ا یک   یآذرد )نشـو به محصولات پروتئینی اضافه مـی 

که  ٢009 گفت  توان  می  دلیل  همین  به  میزان (.  در  افزایش 

نمونـه بـاپایـداری  دوغ  موسـیلاژ،    هـای  غلظـت  افـزایش 

فتـادن  مربـوط بـه افـزایش ویسـکوزیته فـاز پیوسته و بـه دام ا



 26                                                                                                                             حاوي موسیلاژ دانه چیا و پایداري دوغ رئولوژیکی بررسی خصوصیات

 

مـی کـازئین  هـای  اضـافه    .باشـد میسـل  هیدروکلوئیـدهای 

های بالا یـک شـبکه هیدروکلوئیـدی  شـده به ویژه در غلظت 

هـا در ایـن آورند کـه آب و کـازئیندر سراسر دوغ پدید می

سـرمی   جداسـازی  از  نتیجـه،  در  و  افتـاده  دام  به  شبکه  

می )جلوگیری  زمرد  ییلقاشود  عوامل  ٢01٥  یو  البتـه   .)

عوامـل   و  چربـی  میزان  خشک،  ماده  درصد  نظیر  گوناگونی 

و  پایداری  میـزان  بـر  نیـز  سـازی  همگـن  نظیـر  مکـانیکی 

ناجی و  های رئولوژیکی دوغ تأثیرگذار خواهـد بــود )ویژگی

( نشان دادند 13٨6نیــا و همکاران )ــی. فروغ (٢01٢همکاران  

پایداری کامل    درصد موجب   0/ 3را در غلظـت  که صـمغ کتی ـ

شـاید بتـوان دوغ پایــدار شــده را بــه عنــوان  .  دوغ گردید

کرد معرفی  بالا  گرانروی  بــا  نوشــیدنی  و   ییلقا)  نــوعی 

انـد کـه بـا ایجاد تغییراتی  محققان بیان کـرده  (.٢01٥  یزمرد

می اسیدی سـنتی  نوشیدنی  فرمولاسیون  فرآدر  های  وردهتوان 

 (.  ٢010 انیکراججدیدی مطابق با ذائقه نسل جـوان تهیه کرد )

-در ارزیابی احساس دهانی نمونهمطالعه حاضر نشان داد که  

ها و کنترل مشاهده داری بین نمونه  هـای دوغ تفـاوت معنی 

یکنواختی و  ،  نشد دهانی،  گرانروی  بر  اینکه علاوه  دلیـل  بـه 

تـوان  ر گرفته شد. بنابراین مـیها هم در نظهمگن بودن نمونه

نتیجـه گرفت که اضافه کردن بیشتر از حد مناسب صمغ، سبب  

ها و ناخوشایند شـدن آن از نظر  ویسکوز شدن نامطلوب نمونه

مـی کننده  بالای  مصرف  مقـادیر  وجـود  کـه  چـرا  شـود، 

های مطلوبیت  هیدروکلوئید از روانی نمونه که یکی از مشخصـه

مـی اسـت  از  آن  اســتفاده  مشـابه،  تحقیقـات  در  کاهـد. 

مقــادیر بــالای هیدروکلوئیــدها بــه عنــوان کاهش دهنده  

اند که بسته بـه نـوع  مطلوبیـت معرفـی شـده و گـزارش کرده

بـرای   آن  مناسـب  میـزان  اسـتفاده،  مـورد  هیدروکلوئیـد 

اسـت  متفــاوت  قــوام  و    یآباد  ضیف   ینیمع)  افـزایش 

 (. ٢013و خوش منظر و همکاران   ٢013کاران هم

افـزودن هیدروکلوئیدها    نتایج مطالعه حاضر نشان می دهد که

.  می شودبه دوغ موجب منفی شدن پتانسـیل زتـا نمونه دوغ  

با توجـه بـه ماهیـت آنیونی آن دارای پتانسیل    چیاصمغ دانه  

( اسـت  منفـی  همکاران  زتای  و  احتمالاً  ٢016کارآموز   .)

دانه   آنیونی جذب   چیاموسیلاژ  بـه عنـوان یک هیدروکلوئید 

و  فضایی  دافعه  نتیجه،  در  و  شده  ها  کازئین  سطح 

یکــدیگر   بــه  ذرات  شـدن  نزدیـک  از  الکترواسـتاتیک 

 USDAو    ٢00٥و کوتس    رزا یآ)  جلــوگیری کــرده اســت 

)مثبت    کلوئیدهای حاوی ذرات با پتانسیل زتای پایین(.  ٢004

بازدارنـده   یـا منفـی(، در صـورت عـدم وجـود فاکتورهـای 

دیگر مانند ویسکوزیته بالا و ممانعت فضـایی، اسـتعداد زیادی  

و میر    AOAC٢00٥ )  به لخته و توده شدن خواهند داشـت 

بزرگتر بودن مقدار عددی پتانسیل  (.  ٢017مجیدی و همکارن  

 ـ معن به  صمغ،  حاوی  فرمولاسیون  در  نیـروی  زتا  وجـود  ای 

آن کمتـر  تمایـل  و  قطرات  بین  بیشتر  بهـم  دافعۀ  بـرای  هـا 

دفـع   را  یکـدیگر  قطـرات  حالـت  این  در  که  است  چسبیدن 

می سامانه  ماندن  پایدار  سبب  و  ملی  )  شود نموده  سازمان 

. بنــابراین بــا  (٢01٢هاشمپور و همکاران   و    1991استاندارد  

نمونه ها، شدت یون های شارژ افــزایش غلظــت صــمغ در 

نیروهــای   نتیجــه  در  یافــت.  افــزایش  هـا  نمونـه  شـده 

الکترواستاتیک و  فضــایی  نمونـه  دافعــه  و  این  بیشـتر  هـا 

 . نقـش مهمـی در پایدارسازی نشان داده است 

 

 گیری نتیجه

  درصد   0/ 1تـا غلظـت    چیا نتایج نشان داد، افزودن موسیلاژ دانه  

زمــان نگهــداری  موجــب افــزایش چشـمگیر    ٢٨در روز  

  0/ ٥و    0/ 3( و غلظـت  درصد  6٢پایـداری نمونـه هـای دوغ )

هــا شــد. بیشــترین  باعـث پایــداری کامــل نمونـه  درصد

  چیا وسـیلاژ دانـه  گرانروی ظاهری در نمونـه هـای حـاوی م 

ا که  نجاسـت. از آ   درصد  0/ 3و سـپس      0/ ٥  مربوط به غلظت  

های دوغ و هم حسـی نمونـه  بیشترین امتیاز قوام در ارزیابی

چنین پایداری کامل آن نسـبت بـه نمونـه شــاهد در نمونــه  

دانــه  درصد    0/ 3حــاوی   این   چیاموســیلاژ  شد،  مشاهده 

 شود.  بهینـه پیشـنهاد میغلظت به عنوان غلظـت 
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