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چکیدٌ

قیویبیي، ضئَلَغیکي ٍ حؿي هبؾت تَت فطًگي غٌي قسُ ثب هقبزیط هرتلف فیجط گٌسم ي فیعیک ّبيزض ایي پػٍّف ٍیػگي

ؾطح    5فیجط زض ثطضؾي گطزیس. هقساض  زضخِ ؾبًتي گطاز 5± 1زهبي  ضٍظ ًگْساضي زض 28ثب اًساظُ شضات هتفبٍت زض طَل 

ٍ  22/0 -42/0ؾطح  )  2هیلطي لیتططو ٍ اًطساظُ شضات زض     100گططم زض   2/1ٍ  9/0، 6/0، 3/0،  ًَِ كٌتطلًوػٌَاى  ثِ )نفط

ّب ًكبى زاز كطِ ثطب افطعایف هقطساض فیجطط زضنطس       تدعیِ آهبضي زازُ ًتبیح. هَضز اؾتفبزُ قطاض گطفت هیلي هتطو 17/0 -2/0

ؾطیٌطغیؽ ثحططَض هؼٌطي زاضي كططبّف یبفططت   ٍ ضطَثططت طططَض هؼٌطي زاضي افططعایف ٍ زضنطس   ِ اؾطیسیتِ ٍ ٍیؿططکَظیتِ ثط  

(05/0P< .زضزضنططسو  23-25)ؾططبًتي پططَاظو ٍ كوتطططیي هقططساض ؾططیٌطظیؽ  4000-4500ثیكططتطیي هقططساض ٍیؿططکَظیتِ )و    

زضنطس تطبریط هؼٌطي    6/0كوتطط اظ   حاؾتفبزُ اظ فیجط زض ؾط   ز.ثَزضنس فیجط  6/0اي حبٍي ثیف اظ ّبي هبؾت هیًَُوًَِ

اي حبٍي فیجط ثب اًطساظُ شضات كطَتکتط   ًوًَِ ّبي هبؾت هیَُو. P>05/0)ًساقت ٍ ٍیؿکَظیتِ غیؽ زاضي ثط هیعاى ؾیٌط

ثحطَض   pHزض طَل ًگْساضي ًوًَِ ّطبي هبؾطت ًیطع     .(>05/0P) اؾیسیتِ ٍ ٍیؿکَظیتِ ثیكتطي زاقتٌسثحَض هؼٌي زاضي 

تطبریط هؼٌطي    ثبلا ثطزى ؾح  فیجطط . و>05/0P)زاضي افعایف پیسا كطز ثحَض هؼٌيكبّف ٍ اؾیسیتِ ٍ ؾیٌطظیؽ  زاضيهؼٌي

ِ      *a* ،b*  ٍLّبي ضًط  ) زاضي ثط ٍیػگي ُ   و ٍ ذطَال حؿطي )ضًط  ٍ ػحطط ٍ طؼطنو ًوًَط اي ًساقطت  ّطبي هبؾطت هیطَ

(05/0P> .)اي اؾتفبزُ كطز.زضنس ثب هَفقیت زض تَلیس هبؾت هیَُ 2/1تَاى ثِ هیعاى لصا اظ فیجط گٌسم هي 
 

 ٍیؿکَظیتِ ،ايظهبى ًگْساضي، فیجط گٌسم، هبؾت هیَُؾیٌطظیؽ،  :يکلیدَايياشٌ
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Abstract 

In this study, the physicochemical, rheological and sensory properties of stirred strawberry yoghurt 

enriched by wheat fiber in different levels and particle size were investigated during storage for 28 

days at 5 ±1 °C. The fiber was used at 5 levels (0 as control, 0.3, 0.6, 0.9 and 1.2 g in 100 ml) at two 

different particle size of 0.22-0.42 and 0.17-0.20 mm. The statistical analysis of the results showed 

that the acidity and viscosity were increased and moisture content and syneresis were decreased 

with increasing the amounts of fiber in yoghurt significantly (P<0.05).The minimum syneresis rate 

(23 to 25%) and maximum amount of viscosity (4000-4500 Cp) were observed in samples contain-

ing higher than 0.6 percent fiber. The samples containing smaller fiber particle size showed higher 

viscosity and acidity than the other samples (P<0.05). The pH of sample was decreased and the 

acidity and syneresis were increased during storage period (P<0.05). The results also showed that 

the amount of wheat fiber Used and its particle size had no effect on color index (a*, b* and L*) and 
sensory evaluation (color and flavor). Therefore it was concluded that the wheat fiber can be used 

successfully in the production of stirred yoghurt at the rate of 1.2%. 
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 مقدمٍ

ًقف فیجطّطبي ضغیوطي زض تیصیطِ ٍ     1970اظ اٍاؾ  زِّ 

 تَخِ هحققبى ضا ثِ ذَز خلت كطزُ اؾطت اًؿبى ؾلاهت 

ثطب افطعایف زضیبفطت فیجطّطب     و.2000)ػجسٍلحویس ٍ لیطبى  

، تبقي هفطط، زیبثطت ٍ  ي ٍ ػطٍقيثیوبضي ّبي قلجذحط 

 هقطساض  و.1995ن )كطی  یبثسكبّف هي ؾططبى ضٍزُ ثعضگ

 25ٍ  38 ٍ ظًطبى ثطِ تطتیطت    هططزاى  ثطاي بظفیجط هَضز ًی

. ایططي و1990)لاثطط   تَنططیِ قططسُ اؾططت زض ضٍظ گطططم 

ّبي غطصایي  خِ ثِ افعایف فیجط ضا زض فطاٍضزُهَضَع تَ

 زّس.  افعایف هي

فیجطّب تطكیجبتي ّؿتٌس كِ ػوستب اظ زیَاضُ ؾلَلي هیَُ 

-قبه  پليكِ  قًَسهي بهیيّب ٍ غلات تّب، ؾجعي

یگَؾبكبضیسّب، لیگٌیي ٍ هَاز گیبّي ّؿتٌس ؾبكبضیسّب، ال

)ؾیلَاًسضاى  ٌسثبقهيكِ اظ ًظط فیعیَلَغیکي ؾَزهٌس 

   و.1989ٍ تیبًسض ٍ ّوکبضاى  1984

ثغ انلي ؾلَلع، ّوي ؾطلَلع ٍ لیگٌطیي   بهٌیکي اظ غلات 

. زیطَاضُ  و1987 ٍ ّوکطبضاى )ًَضهبًطس   ضٍزثِ قطوبض هطي  

نطیبت ٍ  َؾلَلي زض ثرف ّبي هرتلف زاًِ گٌطسم ذه 

ثبفت ثیطًٍي زیَاضُ ؾلَلي ػوستب تطكیجبت هتفبٍت زاضز. 

ّیسضٍفَة ثطَزُ ٍ اظ ؾطلَلع، لیگٌطیي ٍ هدوَػطِ اي اظ     

ّب تكکی  قسُ اؾت. ثبفت زضًٍطي زیطَاضُ   آضاثیٌَظایلاى

ؾلَلي ثیكتط ّیسضٍفی  ثَزُ ٍ تطكیجي اظ آضاثیٌَظایلاى 

ّطب پلیوطّطبي   لاى. آضاثیٌطَظای اؾتّب گلَكبىD - ّب ٍ

ایطي تطكیجطبت   . ّؿطتٌس انلي زیَاضُ ؾطلَلي زاًطِ گٌطسم    

ض زاًطِ ذهَنطیبت ؾطبذتبضي ٍ    اؾبؼ هٌكب آًْطب ز ثط

)ؾطبیَلٌسض ٍ   ًكبى هي زٌّسضا قیویبیي هتفبٍتي فیعیکَ

و.2007ّوکبضاى 
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زض ؾطلاهتي  قطیطّبي ترویططي   ثب تَخِ ثِ ارطات هثجطت  

تي ثططِ هحهططَلا  ّططبي ذططَضاكي  فیجط ایفافططع اًؿططبى،

تَاًطس ثطِ    ّوچَى هبؾت كِ ههطف ثیكتطي زاضًس هطي 

-)فطًبًطسٍض  كوجَز فیجط زض ضغین غصایي افطاز كوط  كٌطس  

زض ذهطَل  تٌطسي  تحقیقطبت  .و2003گیٌیع ٍ ّوکبضاى 

 .اًدبم قسُ اؾتهحهَلات لجٌي فیجطّب زض تْیِ كبضثطز 

كبّف ؾطیٌطظیؽ زض هبؾطت ٍ   و2001) ّوکبضاىثلکط ٍ 

ایٌطَلیي ًكطبى    افعایفا زض ارط ؾبیط قیطّبي ترویطي ض

 و2003) ضیگبًطس ٍ گطبف  ًتبیح حبن  اظ تحقیقطبت  زازًس. 

هَخطت ثْجطَز ثبفطت ٍ    اؾطتفبزُ اظ فیجطّطب   ًكبى زاز كِ 

خلَگیطي اظ ضقس  ثؿتٌي زض ثطاثط شٍة قسى ٍپبیساضي 

هرتلطف  كطیؿتبل ّب زض ارط ًَؾبًبت زهطبیي زض هطاحط    

َلیؽ ٍ ؾططَك. گطططززآى هططيحوطط  ٍ ًقطط  ٍ ًگْططساضي  

اظ فیجطّبي ضغیوي خَ، گٌطسم، ؾطیت ٍ   و 2009) ّوکبضاى

زض هحهططَلات ایٌططَلیي ثطططاي كٌتطططل كطیؿتبلیعاؾططیَى 

 و2004) اؾتبفیلَ ٍ ّوکطبضاى  اؾتفبزُ كطزًس. لجٌي هٌدوس

تططبریط اًططَاع فیجطّططبي ضغیوططي ضا ثططط ٍیػگططي ّططبي       

 ـضئَلَغیکي ٍ حؿطي هبؾطت ثطضؾطي كطزًطس ٍ       گطعاض

زض تَلیس هبؾت تبریط قبث  كبض ضفتِ زازًس كِ ًَع فیجط ثِ 

    زاضز.  آى ّبي ضئَلَغیکي اي زض ٍیػگيهلاحظِ

تْیِ اظ فیجط هطكجبت زض  و2006) اٍغلَ ٍ یبظیديزضٍیؽ

ثؿتٌي اؾتفبزُ كطزًس ٍ ًكبى زازًس فیجط هطكجطبت تطبریط   

ّبي حؿي ٍ ٍیؿطکَظیتِ  يهٌفي زض افعایف حدن، ٍیػگ

افعایف فیجطط هَخطت   ، ثط اؾبؼ تحقیقبت زاضز. هحهَل

ثطططاي ثْجططَز گطططزز. كططبّف ذططَال حؿططي هبؾططت هططي

لاظم اؾت اظ هَاز طؼطن زٌّطسُ   ّبي حؿي هبؾت ٍیػگي

   اؾتفبزُ قَز.

هبضهبلاز، كٌؿطبًتطُ  ضبفِ ًوَزى ّبي طؼن زاض ثب اهبؾت

ّطبي طؼطن زاض ثؼطس یطب قجط  اظ فطایٌطس       ّب یطب قططثت  هیَُ

طؼطن   قطَز. تطكیجطبت  اًکَثبؾیَى ثطِ هبؾطت، تْیطِ هطي    

زّطس. اظ ططفطي هَخطت    زٌّسُ قَام هبؾت ضا كبّف هطي 

اي ٍ تٌَع هحهَلات زض ثطبظاض هطي   افعایف اضظـ تیصیِ

ِ زض ایي ّسف لصا و. 2010گطزز )تطاكدي  اضظیطبثي   هحبلؼط

ٍ ثطضؾططي اي ُهیططَزض هبؾططت  گٌططسم اؾططتفبزُ اظ فیجططط

 آى ٍ حؿططي ، ضئَلططَغیکيفیعیکَقططیویبیي یبتَنططهذ

 .اؾت
 

َاريشمًادي

 ًادم

ٍضظي زاًكکسُ ككب ساضياظ زاهگبٍ تْیِ قسُ  قیط

  .1ثب ذهَنیبت هٌسضج زض خسٍل  زاًكگبُ اضٍهیِ
 

ضیمیاييضیرخاممصرفييييصگيَايفیسيک-1جديل

)ترحسةدرصد(

 pH اؾیسیتِ  هبزُ ذك   پطٍتئیي  تطثي 

15/0±8/3  05/0±26/3  27/0±3/12  06/0±14/0  03/0±73/6  

 ُ هیلکَتؿتط قطكت پگبُ اضٍهیِ ًؼییي قسُ اؾت.ًتبیح ثب زؾتگب

 

 اؾتطپتَكَكَؼ تطهَفیلَؼحبٍي  YC-X11اؾتبضتط 

 ثَلگبضیکَؼظیط گًَِ  لاكتَثبؾیلَؼ زلجطٍكيٍ 

 گطم 0001/0تطاظٍ ثب زقت  ،)كطیؿتیي ّبًؿي زاًوبضکو

)هتطیَم  pH، )هوطت آلوبىو ، اٍى)ؾبتطیَؼ آلوبىو

 ؾبًتطیفَغکبو، )ثطٍكفیلس آهطی ، ٍیؿکَهتطؾَیؽو

 ایطاى ذَزؾبظ) كَضُ الکتطیکي ،)یًََضؾبل آهطیکبو

ٍ  وآلوبى خیٌبگبضلعیؽ  ضفطاكتَهتط زؾتي، وایطاى

 .)ًَاؾیٌب ؾَیؽو زؾتگبُ فؼبلیت آثي

 َاريش

 ضٍـ تْیِ فیجط گٌسم

فیجط گٌسم اظ ؾجَؼ كبضذبًِ آضز ؾبظي فطزٍؼ اضٍهیِ 

پؽ ثطب  تْیِ گطزیس. اثتسا ؾجَؼ گٌسم آؾطیبة قطس ٍ ؾط   

  ّبیي ثب هف ّطبي تَخِ ثِ اًساظُ شضات هَضز ًیبض اظ ال 

)یطططَاى ٍ ّوکطططبضاى  ػجطططَض زازُ قطططس 80-70ٍ  70-40

 17/0 -2/0ٍ  22/0 -42/0فیجطططط زض زٍ اًطططساظُ   .و2006

  .هَضز اؾتفبزُ قطاض گطفتهیلي هتط 

)اظ ططیق ذك   ضطَثتهیعاى  خولِّبي فیجط اظ ٍیػگي

بًتي گطازو، ذبكؿتط زضخِ ؾ 103±2كطزى زض آٍى 

زضخِ  550±5)تَؾ  ؾَظاًسى زض كَضُ زض زهبي 

فؼبلیت  زؾتگبُ ٍ فؼبلیت آثي ثب اؾتفبزُ اظ گطازوؾبًتي
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 اؾیسیتِ. ثطاي تؼییي وAOAC 1997) گطزیستؼییي  آثي

 گطم اظ فیجط ثِ 18هقساض  pH ٍ )ثط حؿت اؾیس لاكتی و

ػت هست ی  ؾبهیلي لیتط آة هقحط اضبفِ گطزیس ٍ  200

گطاز قطاض گطفت. پؽ اظ زضخِ ؾبًتي 40زض حوبم آة 

ٍ اؾیسیتِ ثِ ضٍـ هتط  pHتَؾ   pHنبف كطزى، 

ثطاي تؼییي  .وAOAC 1997) پتبًؿیَهتطي تؼییي قس

هیلي لیتط آة  25گطم اظ فیجط،  5ثِ  ،ظطفیت ًگْساضي آة

زقیقِ  10زقیقِ، ثِ هست  30هقحط اضبفِ گطزیس پؽ اظ 

ٍ ّوکبضاى  َیتظ)اؾپَ قسطیفَغ ؾبًت g2500ثب ؾطػت 

ٍضزُ قسُ آ 2زض خسٍل ّبي فیجط گٌسم ٍیػگي و.2005

 اؾت.

 

َايفیثرگىدمييصگي-2جديل                 
aw WHC 

(g/gو pH 
 اؾیسیتِ 

 )%و

ضطَثت 

 )%و

ذبكؿتط 

 شضات ضیع شضات زضقت )%و

06/0±557/0 05/0±354/0 3/0±61/2 07/0±26/5 1/0±75/0 4/0±8/9 5/0±63/4 

 تکطاض اؾت 4اػساز زاذ  خسٍل هیبًگیي                      

 

هبضهبلاز تَت فطًگي تْیِ قسُ اظ تَت فطًگي ضقن 

  اتبثکي

 pH اظ خولِهیَُ ٍ هبضهبلاز تَت فطًگي ّبي ٍیػگي

ثطیکؽ )ثِ ضٍـ ضفطاكتَهتطيو،  و،هتطpH)ثب اؾتفبزُ اظ 

ثط ىو ٍ اؾیسیتِ )آیٌَ-زضنس ؾبكبضظ )ثِ ضٍـ لیي

 1/0تَؾ  تیتطاؾیَى ثب ؾَز  حؿت اؾیس ؾیتطی و

تؼییي گطزیس  =3/8pHثِ ضٍـ پتبًؿیَهتطي تب ًطهبل 

 .و3)خسٍل 

 

پًرٌيمارمالادتًتفروگيَايييصگي-3جديل

 تکطاض اؾت 4ًتبیح هیبًگیي  

 

ريشتُیٍماست

هطَضز اؾطتفبزُ قططاض     كیلطَگطم قطیط   2ثطاي ّطط تیوطبض   

زضنس قیط ذكط    2هبزُ ذك  قیط ثب افعٍزى  گطفت.

و تٌظین گطزیطس. ؾطپؽ   قطكت گلكبز هكْسثسٍى تطثي )

زضخطِ   85زض زهطبي  پَزض فیجطّب ثِ قیط اضطبفِ قطس ٍ   

زض ، زقیقِ زض حبل ّن ظزى آضام 15ؾبًتي گطاز، ثِ هست 

زضخطِ   43تب زهبي  . ؾپؽحوبم آة گطم پبؾتَضیعُ قس

گطاز ؾطز ٍ هبیِ هبؾت اضبفِ ٍ هرلطَط گطزیطس.   ؾبًتي

زض گطهربًِ ثب زهبي   6/4هؼبزل  pHتب حهَل  ّبًوًَِ

ِ   ًْبیتطب  .گطاز قطاض زازُ قسًسزضخِ ؾبًتي 43 -ثطِ ًوًَط

زضنطس ٍظًي/ٍظًطي هبضهطبلاز     20بنطلِ  ّبي هبؾطت ح 

ثِ آضاهي ّن ظزُ قطس ٍ زض  ُ ٍ تَت فطًگي اضبفِ گطزیس

زضخطِ   4تطب زهطبي    هبؾطت ّبي ًوًَِّب پط گطزیس. لیَاى

ؾططزذبًِ ثطب    ضٍظ زض 28گطاز ؾطز قطس ٍ هطست   ؾبًتي

. زض ططَل  گطزیسگْساضي   زضخِ ؾبًتي گطاز 5± 1زهبي 

 28ٍ  21، 14، 7، 1زض فَانط  ظهطبًي   ّب ًوًَِ ًگْساضي

 َضز آظهبیف قطاض گطفت.هضٍظ 

َايماستومًوٍَايآزمايصريش

زضخِ  103±2زض  ضطَثت تَؾ  ذك  كطزى زض آٍى

قبث  اؾیسیتِ  ،هتط pHثب اؾتفبزُ اظ  pH، ؾبًتي گطاز

ًطهبل ثِ ضٍـ  1/0طاؾیَى ثب ؾَز یتتاظ ططیق  تیتط

ؼییي ت ثط حؿت اؾیس لاكتی  =pH 3/8َهتطي تب ؿیًپتب

 15زض زهبي  ّبًوًَِ ٍیؿکَظیتِ .و,1997AOAC)قس 

  LV2اؾپیٌسل ثب تَؾ  ٍیؿکَهتط زضخِ ؾبًتي گطاز

ثؼس اظ ، زٍض زض زقیقِ 30ثب ؾطػت ثطقي ٍ  64قوبضُ 

ثط حؿت ؾبًتي پَاظ زض ربًیِ اًساظُ ربًیِ تطذف،  30

ّب هست قج  اظ اًساظُ گیطي ٍیؿکَظیتِ، ًوًَِ گیطي قس.

)تطاتَ ٍ  نَضت زؾتي ّن ظزُ قسًس ی  زقیقِ ثِ

)%( ساکارز)%( اسیديتٍتريکسpH محصًل

 - 2674/1±05/0 8/11±9/0 38/3±07/0 پَضُ

 78/32±5/1 5394/0±09/0 50±5/1 22/3±1/0 هبضهبلاز
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گطم  50هقساض  ؾیٌطغیؽثطاي تؼییي  .و1998هیؿتطي 

هبؾت ضٍي كبغص نبفي قطاض زازُ قسُ ضٍي ی  قیف، 

ؾبػت زض زهبي یردبل قطاض گطفت.  2تَظیي قس ٍ هست 

آة خوغ قسُ زض اضلي هبیط تَظیي ٍ زضنس ؾیٌطظیؽ 

ضً  ياضظیبث، و2003ًَط تطاكدي ٍ كیَك) هحبؾجِ قس

-تؼییي فبكتَضّبي ضً ثباي هیَُّبي هبؾت ًوًَِ

)ًكبى زٌّسُ طیف ضًگي آثي تب ظضزو،  *bؾٌدي قبه  

a* ًكبى زٌّسُ طیف ضًگي ؾجع تب قطهعو(  ٍL*  ًكبى(

اؾتفبزُ اظ ضٍـ ضً  زٌّسُ طیف ؾیبُ تب ؾفیسو ثب 

هگبپیکؿ  ٍ  12الوپیَؼ  یتبلي ثب زٍضثیيؾٌدي زید

ّب اظ ًوًَِ . ػکؽ ثطزاضياًدبم قس image J ًطم افعاض

هتطي ثب ؾبًتي 50×50×50 اي ثِ اثؼبززض زاذ  خؼجِ

 يکیاضگبًَلپت ذَال اي ثِ ضً  ؾفیس اًدبم گطفت.ظهیٌِ

ثِ ضٍـ  پبً  تؿت اظ اؾتفبزُ ثب ضً  ٍ طؼن قبه ًیع 

تطاكدي ٍ كیَكًَط ) اًدبم قس ايًقحِ 5ّسًٍی  

 .و2003

حآماريطر

فبكتَض  3اظ آظهبیف فبكتَضی  ثب اؾتفبزُ  ثبایي تحقیق 

 5فبكتَض اٍل ظهبى ًگْساضي زض  تکطاض اخطا قس. ؾِ ٍ

فبكتَض زٍم اًساظُ ضٍظو،  28ٍ  21، 14، 7، 1ؾح  )

هیلي  170/0 -220/0ٍ  20/0 -420/0ؾح  ) 2شضات زض 

، 3/0ؾح  )نفط،  5فیجط زض هقساض َم ؾفبكتَض هتطو ٍ 

تدعیِ ٍ . ثَز هیلي لیتطو 100گطم زض  2/1ٍ  9/0، 6/0

ثب اؾتفبزُ اظ ًطم  ّبٍ ضؾن هٌحٌي تحلی  اطلاػبت

 .قساًدبم  Minitab 15افعاض



 ثوتايجيتح

ضیمیاييماستيفیسيکَايييصگي

قساض هتبریط كِ ًكبى زاز  ّبزازُآهبضي تدعیِ ًتبیح   

اهب  ،و>05/0P) ثَززاض فیجط ثط زضنس ضطَثت هؼٌي

 <05/0)ًساقت زاضي ثط ضطَثت یط هؼٌياًساظُ شضات تبر

P .تبریط هیعاى فیجط ثط زضنس ضطَثت هبؾت 1 قک و

 1قک   زضّوبًحَضیکِ زّس. ًكبى هيضا  ايهیَُ

زضنس  گٌسم فیجطقساض ثب افعایف هقَز هيكبّسُ ه

. زلی  كبّف یبفتثحَض هؼٌي زاضي ضطَثت هبؾت 

اى ثِ تَجط ضا هيكبّف ضطَثت زض ارط افعایف هقساض فی

 قسى یب خصة آة فیجطّب ًؿجت زاز.ذبنیت ّیسضاتِ 

ٍیػگي ّیسضاؾیَى فیجطّب ثِ ؾبذتبض قیویبیي پلي 

ط اظ خولِ ؾبكبضیسّبي هَخَز ٍ ثطذي پبضاهتطّبي زیگ

ٍ زهب ثؿتگي  pHحبلت یًَي،  پطٍؾیتِ، اًساظُ شضات،

ثیكتطیي ٍ كوتطیي . و2010)الییَذ ٍ ّوکبضاى  زاضز

 هبؾتتیت هطثَط ثِ ًوًَِ كٌتطل ٍ هقساض ضطَثت ثِ تط

 زضنس فیجط گٌسم اؾت.  2/1حبٍي 

 - افعایف و ًكبى زازًس كِ 2008ؾْي ٍ ّوکبضاى )

زّس كِ ًتبیح هيضا افعایف هبؾت هبزُ ذك   گلَكبى

 ایي ثطضؾي ضا تبییس هي كٌس. 

 

تاثیرمقدارفیثرگىدمتردرصدرطًتتماستدر-1ضکل

 طًلوگُداري

 

تطكیجي اظ زاًِ گٌسم زیَاضُ ؾلَلي اظ آًدبیي كِ 

لصا افعایف فیجط  ّب اؾتگلَكبى - ّب ٍآضاثیٌَظایلاى

اي قسُ گٌسم ًیع هَخت كبّف ضطَثت هبؾت هیَُ

  اؾت.

ًوًَِ ّب  pHزض  هؼٌي زاضي تبریط فیجط گٌسمیف افعاثب 

 pHظ ضٍ 28ثِ هست  اهب زض طَل ًگْساضي .هكبّسُ ًكس

 ٍ اظ و>05/0P) كبّف یبفتثحَض هؼٌي زاضي ًوًَِ ّب 

زض ایي قبذم هقساض . و3)قک   ضؾیس 2/4 ثِ 55/4

  .طجیؼي هبؾت ثَز pHهحسٍزُ 

28211471

78

77

76

75

74

Time(day)

M
o

is
tu

re
 (

%
)

0.0

0.3

0.6

0.9

1.2

Fiber(%)



 1391/ سال 4شماره  22هاي صنایع غذایي/ جلد نشزیه پضوهشسمزدي                                                                                                   448

 

اًساظُ شضات ٍ هیعاى فیجط ثط زضنس اؾیسیتِ تبریط هتقبث  

-ًوًَِ ّبي هبؾت هیَُ .و>05/0P) ثَز زاضهؼٌيهبؾت 

ي ثیكتط تط اؾیسیتِتکاي حبٍي فیجط ثب اًساظُ شضات كَ

 و1997گبضؾیب ٍ ه  گطیگط ) -فطًبًسظ و.2 )قک  زاقتٌس

زضنس،  3/1فیجط خَ زض ؾح   ًكبى زازًس كِ افعایف

تبریط  pHاهب ثط هقساض  هَخت افعایف اؾیسیتِ گطزیس

 كِ ثب ًتبیح ایي تحقیق هحبثقت زاضز. زاضي ًساقتهؼٌي

سم ػلت آى هوکي اؾت ثسلی  ذبنیت ثبفطي فیجط گٌ

 ثَزُ اؾت. pHهبًغ تیییطات  ثبقس كِ

ظهبى ًگْساضي زضنس زض طَل  3ثب تَخِ ثِ قک  

یبفت  زاضي افعایفّبي هبؾت ثحَض هؼٌياؾیسیتِ ًوًَِ

(05/0P<.ًتبیح هكبثْي تَؾ  ؾبیط هحققبى گعاضـ  و

، كیَكًَط ٍ 2004تطاكدي ٍ كیَكًَط )قسُ اؾت 

  .و2010ٍ تطاكدي  2004تطاكدي 

 

 

 تر-2ضکل گىدم فیثر مقدار ي ذرات اودازٌ متقاتل تاثیر

درصداسیديتٍ
 

قبیس زض ارط زض طَل ًگْساضي افعایف اؾیسیتِ ػلت 

اي زض طَل ًگْساضي زض ارط تَلیس اؾیس زض هبؾت هیَُ

ترویط لاكتَظ تَؾ  فؼبلیت اؾتبضتطّبي هبؾت ثبقس 

 pHو. كبّف 2010ٍ تطاكدي  2008)ثبكیطخي ٍ كبٍاظ 

تَاى ثِ فؼبلیت هتبثَلیکي ربًَیِ اؾتبضتطّبي يضا ًیع ه

 ثب تَخِ ثِو. 2002هبؾت ًؿجت زاز )ثبًکعض ٍ ّوکبضاى 

قسُ ضطَثت،  انلاح تجییي ضطیت ٍ تجییي ضطیتایٌکِ 

 زض حس قبث  قجَل اؾتٍ  70ثبلاتط اظ  pHاؾیسیتِ ٍ 

تَاى ثَؾیلِ هسل ضا هي  ّبٍیػگي ایي لصا .و4)خسٍل 

 و. 1)هؼبزلِ  ضگطؾیَى ثیبى كطز

 هؼبزلات ضگطؾیَى   و1)
Moisture=76.7+0.004Time-0.648Size–0.876 Fiber  
pH= 4.39 - 0.011 Time + 0.267 Size - 0.0362 Fiber  

 

ضدٌ اصلاح تثییه ضرية ي تثییه ضرية-4جديل

ايَايماستمیًٌيتصگي

 ًبم 

 آظهبیف

 تجییي ضطیت

(R-Sqو 

 انلاح تجییي ضطیت

 وR-Sq(adj)قسُ )

 65/74 15/82 ضطَثت

 66/52 09/76 ذبكؿتط

 85/70 28/82 اؾیسیتِ
pH 40/86 08/73 

 37/69 97/78 ؾیٌطظیؽ

 02/70 86/84 ٍیؿکَظیتِ

 
Acidity=0.837+0.005Time+0.229Size+ 0.005 Fiber  



ييسکًزيتٍظاَري

ضئَلَغیکي ثططاي تؼیطیي ذطَال ثطبفتي هبؾطت      ذَال 

َال ضئَلطَغیکي هبؾطت   اؾتفبزُ هي قَز. اضظیطبثي ذط  

زّس كِ ایي هبزُ غیط ًیَتٌي ٍ ٍیؿکَالاؾطتی   ًكبى هي

)ؾطٌسضا ٍ   ثَزُ ٍ ٍیؿکَظیتِ آى ٍاثؿتِ ثِ ظهبى اؾطت 

زض ایطططي تحقیطططق ثططططاي تؼیطططیي لطططصا . و2010ّوکطططبضاى 

ٍیؿکَظیتِ هبؾت اظ ٍیؿکَهتط ثطٍكفیلیطس ثطب فطكطبًؽ    

 ربثت اؾتفبزُ قس.

 ظیتِ ًكبى زاز كٍِیؿکَ ي هطثَطّبزازُآهبضي تدعیِ 

هقساض ریط هتقبث  اًساظُ شضات ٍ هقساض فیجط ثط تب

هؼٌي زاض ثَز ّبي هبؾت ٍیؿکَظیتِ ظبّطي ًوًَِ

(05/0P< .و 

ثط ضا  فیجط تبریط هتقبث  اًساظُ شضات ٍ هقساض 4 قک 

زّس. ثب تَخِ ثِ ًكبى هياي هیَُ ٍیؿکَظیتِ هبؾت

زضنس  3/0 ثِ هقساض گٌسم ثب افعایف هقساض فیجط 4قک  

  ًؿجت ثِ ًوًَِ كٌتطل افعایف  هیعاى ٍیؿکَظیتِ

اهب ثب افعایف آى ثِ  و.>05/0P)ًكبى ًساز  زاضيهؼٌي
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افعایف  زاضيهؼٌيثحَض  هیعاى ٍیؿکَظیتِزضنس  6/0

ًكبى زاز كِ ایي افعایف زض فیجط ثب اًساظُ كَتکتط 

ثب افعایف اًساظُ شضات ثیكتطیي هقساض ثَز. ثحَض كلي 

یعاى ٍیؿکَظیتِ ثحَض هؼٌي زاضي كبّف یبفت فیجط ه

(05/0>Pو. 

  آىتیییط زض ؾبذتبض  هَخت كبضثطز فیجط زض هبؾت،

 افعٍزُ قَز اظ ططیقفیجط ثِ اًساظُ كبفي  . اگطگطززهي

تَاًس ؾبذتبض غل ضا تقَیت كٌس )ؾٌسضا ٍ خصة آة هي

تحقیقبت  ثب ًتبیح ؾبیطتبیح ً ایي و.2010ّوکبضاى 

، 1997گطی  گبضؾیب ٍ ه -فطًبًسظهحبثقت زاضز )

 .و2006كیپ ٍ ّوکبضاى ٍ  2004اؾتبفَ ٍ ّوکبضاى 























بالف

 ايمیًٌ)ب(ماستpHلف(يا)درصداسیديتٍتاثیرزمانوگُداريتر-3ضکل





تاثیرمتقاتلاودازٌذراتيمقدارفیثرتر-4ضکل

ايييسکًزيتٍماستمیًٌ



ًكبى زازًس  و1997گطی  )گبضؾیب ٍ ه -فطًبًسظ

فیجطّبي شضت، ثطًح ٍ خَ ٍیؿکَظیتِ ظبّطي هحهَل 

-ثیي الیگَؾبكبضیسّب ٍ پليًْبیي ضا ثِ زلی  ثطّن كٌف 

 زّس.ّبي قیط افعایف هيؾبكبضیسّب ثب پطٍتئیي

فیجط گطتِ ًكبى زازًس  و2006پطظ ٍ ّوکبضاى )-بضؾیِگ

ثركس اهب يپطتقبل ذَال ضئَلَغیکي هبؾت ضا ثْجَز ه

ؾٌسضا ٍ . ٍیؿکَظیتِ ًساقتتبریطي ثط  فیجطشضات اًساظُ 

ة تَؾ  فیجط خصة آو ًیع ازػب كطزًس كِ 2010ّوکبضاى )

تَاًس ؾبذتبض غل ضا تقَیت هطكجبت ثب شضات زضقت هي

هحبثقت تحقیق حبضط ثب ًتبیح ًتبیح ایي تحقیقبت  كِ كٌس

اظ ًظط  ثَزى ًَع فیجطتَاى هتفبٍت ضا هيًساضز. ػلت آى 

شضات فیجط كَتکتط ثبقس زاًؿت. ٍقتي اًساظُ  ؾبذتوبًي

ثیكتط اؾت  زض هقساض هؼیي اظ فیجط، ك  تؼساز شضات فیجط

ب ارطات ترطثي آى ًیع ثیكتط ذَاّس ثَز. اهب فیجط دتتًٍ 
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Syneresis

گٌسم زاضاي ؾبذتبض ّوگي ثَزُ ٍ ثب كَتکتط قسى 

اًساظُ شضات آى خصة آة ثیكتط قسُ ٍ ٍیؿکَظیتِ 

زضنس فیجط ًبهحلَل فیجط گٌسم ثیكتط كٌس. ثْجَز پیسا هي

تیییطات ٍیؿکَظیتِ زض طَل ظهبى ًگْساضي هؼٌي  اؾت.

كبّف ٍیؿکَظیتِ هي تَاًس ثسلی  تیییطات  ًجَز. زاض

pHّب ثبقس تطا كِ ٍیؿکَظیتِ ، زًبتَضُ قسى پطٍتئیي

)كبتبؾبضي ٍ  ظبّطي قبذم پبیساضي پطٍتئیي اؾت

ثط خبشثِ ٍ پیًَسّبي  pHاظ آًدب كِ و. 2002ّوکبضاى 

ذَال ثبفتي ٍ لصا  ،گصاضزّب ارط هيهیبى هَلکَل

 pH زّس. زضتأریط قطاض هيغل ضا ًیع تحت  يضئَلَغیک

ّبي كبظئیٌي، ، زافؼِ یًَي هیبى هیؿ 6/4 –7/4 اظ ثبلاتط

 pH. ّویي ضٍیساز زض ؾبظزدتوغ آًْب ضا هكک  هيت

)ؾَزیٌي ٍ  گطززًیع هكبّسُ هي 2/4ّبي كوتط اظ 

ثیي ّب ًوًَِ pHتَى زض ایي ثطضؾي  .و2004ّوکبضاى 

 هبؾت ظیتِیؿکَ، ٍثَز، لصا زض طَل ًگْساضي 7/4-3/4

زض هبؾت ٍیؿکَظیتِ ٍ قَام  كبّف هؼٌي زاضي ًساقت.

ثب افعایف هیعاى هَاز خبهس زض هرلَط هبؾت  لرتِ

فیجط  افعایف هقساضزض ایي تحقیق ًیع ثب یبثس. ثْجَز هي

 ضطَثت كبّف ٍ هبزُ ذك  هبؾت افعایف یبفتِ اؾت

-هيهَخت اؾتحکبم غل ٍ افعایف ٍیؿکَظیتِ  زض ًتیدِ

 ز. َق

و ثیكتطیي 5 َخِ ثِ كبًتَض پلات ٍیؿکَظیتِ )قک ثب ت

 5/0اي ثب ههطف ثیف اظ ٍیؿکَظیتِ زض هبؾت هیَُ

هیلي هتط حبن   3/0ساظُ كَتکتط اظ ًزضنس فیجط ثب ا

وتطیي هقساض آى ثب كؾبًتي پَاظو ٍ  4000-4500قس )

-3500زضنس فیجط ثسؾت آهس ) 3/0تب  1/0ههطف 

 ؾبًتي پَاظو. 3000

تیییطات تجیي ٍیؿکَظیتِ  ضطیتبلا ثَزى ثب تَخِ ثِ ث

 تَاى ثَؾیلِ هسل ضگطؾیَى ثیبى كطز.زض پبؾد ضا هي

      هؼبزلِ ضگطؾیَى ٍیؿکَظیتِ

Viscosity=3747-15.0Time-213Size+783Fiber 
 

 

 ايکاوتًرپلاتييسکًزيتٍماستمیًٌ-5ضکل

 

سیىرزيس-

 یتیفكاظ خولِ فبكتَضّبیي اؾت كِ هؿتقیوب  ؾیٌطظیؽ

تبریط هقساض  6قک  زّس. ضا تحت تبریط قطاض هيهبؾت 

اي زض طَل فیجط ضا ثط زضنس ؾیٌطظیؽ هبؾت هیَُ

 زضنس 6ثب تَخِ ثِ قک  زّس. ًكبى هي ظهبى ًگْساضي

فیجط كبّف یبفتِ اؾت.  قساضؾیٌطظیؽ ثب افعایف ه

كِ هبؾت  ًسًكبى زازًیع  و2004اؾتبفلَ ٍ ّوکبضاى )

ٌسم ؾیٌطظیؽ كوتطي ًؿجت ثِ حبٍي فیجط ؾیت ٍ گ

و2001ثلکط ٍ ّوکبضاى ) .ّبي ثسٍى فیجط زاقتٌسًوًَِ

اؾتفبزُ اظ ایٌَلیي هَخت كبّف ؾیٌطظیؽ زازًسًكبى

ًتبیح ایي  .گطزززض هبؾت ٍ ؾبیط قیطّبي ترویطي هي

گبضؾیب پطظ  هحبثقت زاضز.ایي ثطضؾي ثب ًتبیح تحقیقبت 

 100گطم زض  1ف ًكبى زازًس افعای و2006ٍ ّوکبضاى )

هیلي لیتط فیجط پطتقبل ؾیٌطغیؽ ضا كبّف زازُ ٍ 

ذَال كطهي ضا ثْجَز هي زّس ٍ هَخت افعایف ؾفتي 

 گطزز.غل ٍ تؿجٌسگي آى هي

تَاًبیي فیجطّب زض اتهبل ثِ هَلکَلْبي آة ٍ تساذ  ثب 

ّب ٍ زض ًتیدِ پبیساضي اي قیط ثِ ٍیػُ پطٍتئیيعاخ

حطكت آظازاًِ آة خلَگیطي  تَاًس اظّب هيقجکِ پطٍتئیي

قسى  ّیسضاتِ .كطزُ ٍ هٌدط ثِ كبّف ؾیٌطظیؽ گطزز
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Syneresis

 ثبقسغصایي هيیب خصة آة اظ ذَال هْن فیجطّبي 

  .و2008اؾتبفلَ ٍ ّوکبضاى )

تطَاى  اظ فیجطّب ثِ زلی  ذهَنیبت خصة آة آًْطب، هطي  

 ثطاي خلَگیطي یب كبّف ؾیٌطظیؽ اؾتفبزُ كطز.

زض طَل اي ؾت هیَُّبي هبًوًَِؾیٌطظیؽ زضنس 

 افعایف پیسا كطززاضي هؼٌي ثحَضظهبى ًگْساضي 

(05/0P<.) َُاي هحتَي ًتبیح هكبثْي ًیع زض هبؾت هی

ًَط ٍ كیَكهبضهبلاز هیَُ ضؾیسُ گ  ؾطخ ٍ پبلپ ذطهب )

ٍ هبؾت حبٍي پَضُ  و2010ٍ تطاكدي  2004تطاكدي 

گعاضـ  و2010ٍ تطاكدي  2008)ثبكیطخي ٍ كبٍاظ هَظ 

 اؾت.قسُ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ماستسیىرزيسفیثرتردرصدمقدارتاثیر-6ضکل

 زمانوگُداريدرطًلايمیًٌ

 

افعایف ؾیٌطظیؽ زض هبؾت زض طَل ظهبى ًگْساضي 

هؼوَلا ثِ زلی  تدسیس ؾبذتوبًي قسیس قجکِ كبظئیي 

)ٍاى ٍلیت ٍ  اؾت كِ ثب ذطٍج آة پٌیط ّوطاُ اؾت

زٍضُ ًگْساضي  زض اٍاذط pH كبّف. و1997ّوکبضاى 

ثبػث تیییط فطم طجیؼي پطٍتئیي قسُ ٍ زض ارط زًبتَضُ 

قسى پطٍتئیي، آة هته  ثِ آى آظاز قسُ ٍ ؾیٌطظیؽ 

 . و2003)تبضاكیدي ٍ كیَكًَط  یبثسافعایف هي

و ثیكتطیي 7 كبًتَض پلات ؾیٌطظیؽ )قک ثب تَخِ ثِ 

 35-40)ثیي  ؾیٌطظیؽ زض ًوًَِ ّبي ثسٍى فیجط هیعاى

ثیكتط اظ حبٍي زض ًوًَِ ّبي آى كوتطیي زضنسو ٍ 

 . هكبّسُ قس زضنسو 23-25زضنس فیجط )ثیي 6/0

زضنس تبریط  6/0كوتط اظ اؾتفبزُ اظ فیجط زض ؾحَح 

 و.P>05/0)هؼٌي زاضي ثط هیعاى ؾیٌطغیؽ ًساقت 

اظ آًدبیي كِ تؼساز شضات فیجطّب ثب كبّف اًساظُ آًْب 

زض آًْب سگي افعایف هي یبثس زض پي آى ارط هرت  كٌٌ

)ؾَزًي هكبّسُ گطزز  ثبفت هحهَل ًْبیي هوکي اؾت

 .و2004ٍ ّوکبضاى 



 

ايماستمیًٌسیىرزيسدرصدکاوتًرپلات-7ضکل
 

تجیي ؾیٌطظیؽ  ضطیتِ زلی  هیعاى ثبلاي ث

(98/78R
2
ّبي آظهبیكي تحبثق زاضز. هسل ثب زازُ و،=

R; 05/70هقساض ثبلاي 
2
adj بلاي ّویت ثازٌّسُ  ًیع ًكبى

تَاى ثَؾیلِ ثٌبثطایي تیییطات زض پبؾد ضا هي هسل اؾت.

 ثیبى كطز.شی   هسل ضگطؾیَى

سیىرزيس(معادلٍرگرسیًن3)
 

Syneresis=34.5+0.0559 Time+4.28 Size-10.7 Fiber 
 

ارزياتيروگ-

آٍضزُ قسُ  5خسٍل ّب زض ًتبیح اضظیبثي ضً  ًوًَِ

ي قَز افعایف هلاحظِ ه 5خسٍل  زضّوبًحَضیکِ  اؾت.

و ًساقت. *aطیف ضًگي قطهع )فیجط ّیچگًَِ تبریطي زض 

ظضز طیف ضًگي افعایف فیجط گٌسم هَخت افعایف اهب 
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و *Lو ٍ كبّف هیعاى ضٍقٌبیي )هثجت *bپبضاهتط )

هحهَل ًؿجت ثِ ًوًَِ قبّس گطزیس اهب هؼٌي زاض ًجَز. 

افعایف ضً  ظضز ًوًَِ ّب زض ارط افعایف هقساض فیجط ضا 

تَاى ثِ ٍخَز ضًگساًِ ظضز كبضٍتي زض فیجط گٌسم  هي

هیعاى و كبّف 2004ًؿجت زاز. اؾتبفلَ ٍ ّوکبضاى )

ّبي هبؾت حبٍي فیجط ؾیت و ضا زض ًوًَِ*L) ضٍقٌبیي

 گعاضـ كطزًس.

ارزياتيحسي-

 ُ ًكطبى   5خطسٍل  اي زض ًتبیح اضظیبثي حؿي هبؾت هیطَ

 ـ زازُ قسُ اؾت.  ذَال حؿي اظ ػَاه  اؾبؾي پطصیط

ّب ٍ كؿت ضضبیت اظ ههطف یب ضز ثؿیبضي اظ فطآٍضزُ

قططَز ّوبًحَضیکططِ زض خططسٍل هكططبّسُ هططي آًْططب اؾططت.

 ٍ طؼطن  ٍ ػحطط  ثط اهتیبظ ضًط   اًساظُ شضات ٍ هقساض فیجط

ي ًساقططت زاضهؼٌططياي تططبریط ّططبي هبؾططت هیططًَُوًَططِ

(05/0P>.)  ( اؾطططتبفلَ ٍ  و2010ؾططٌسضا ٍ ّوکطططبضاى ٍ

س كطِ افطعایف هیطعاى فیجطط     و ًكطبى زازًط  2008ّوکبضاى )

ّبي هبؾطت هؼوطَلي   ًوًََِخت كبّف ذَال حؿي ه

كطِ ثطب ًتطبیح ایطي تحقیطق       گطززتَؾ  ههطف كٌٌسُ هي

 ساضز.  ًهحبثقت 

 

ايماستمیًٌيخًاصحسيتاثیراودازٌذراتيمقدارفیثرتراوديسروگ-5جديل

   فیجط ؾٌدي ّبي ضً قبذم اضظیبثي حؿي

 )%و

 اًساظُ شضات

(mmرنگ طعم و L* a* b* 
a18/0±5 a41/0±67/5 a28/1±94/73 a18/1±71/7 a06/2±55/13 0 كٌتطل 

a38/0±63/4 a62/0±5/5 a27/1±54/73 a38/1±38/7 a62/1±88/13 3/0 

17/0 
a43/0±8/4 a47/0±5/5 a02/2±27/72 a73/1±49/7 a07/2±19/15 6/0 

a34/0±17/4 a36/0±33/5 a03/2±10/72 a64/1±29/7 a32/2±27/15 9/0 

a50/0±5/4 a26/0±17/5 a62/1±04/72 a50/1±48/7 a66/1±13/15 2/1 

a3/0±5/4 a46/0±33/5 a71/1±47/72 a37/1±43/7 a16/2±77/14 3/0 

42/0 
a4/0±5/4 a6/0±5/5 a33/1±26/73 a41/1±15/7 a61/1±72/14 6/0 

a6/0±83/4 a9/0±67/5 a39/2±90/73 a81/1±21/7 a79/1±75/14 9/0 

a5/0±17/5 a4/0±33/5 a39/2±81/70 a21/1±7/7 a08/2±31/16 2/1 

 و05/0زض ؾح  آهبضي  LSDاػساز حساق  ثب ی  حطٍف هكبثِ اظ لحبظ آهبضي هؼٌي زاض ًیؿتٌس )آظهَى 

 

وتیجٍگیري

هبؾت حبٍي فیجط اظ غصاّبي ػولگطا ثَزُ كِ ارطات 

طضؾي تبریط ؾلاهت ثرف زض اًؿبى زاضز. زض ایي ث

ي فیعیک ّبيٍیػگياًساظُ شضات ٍ هیعاى فیجط گٌسم ثط 

اي تَت هیَُقیویبیي، ضئَلَغیکي ٍ حؿي هبؾت 

ػلاٍُ ّن ظزُ ثطضؾي گطزیس. افعایف هیعاى فیجط فطًگي 

ٍیؿکَظیتِ ٍ ثبفت هبؾت ضا ثْجَز ثركیس ٍ ثط ایٌکِ 

 ًبهحلَثي ًیع ثط تبریط ،هیعاى ؾیٌطظیؽ ضا كبّف زاز

ّبي ضً  ٍ طؼن ًوًَِؿي هبؾت اظ خولِ ذَال ح

تَاى اظ فیجط گٌسم ثِ هقساض لصا هي ًساقت. ايهیَُ هبؾت

اي حبٍي تَت هیَُزض تْیِ ایي ًَع هبؾت  زضنس 2/1

 .اؾتفبزُ كطزفطًگي 
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