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 چکيده

 ای پروبیوتیکماست میوهبرخي از ویژگي های  فیبر انگور، کیتوزان و زمان نگهداری، بر اثر افزودن در این مطالعه

مقدار فیبر انگور در  گردید. بررسي (RSM) سطح پاسخو روش  CCRDطرح آزمایشي  حاوی کیوی با استفاده از

نتایج نشان داد که در طول  بود. روز 3-21 زمان نگهداری و % 0-1 محدودهمقدار کیتوزان در  ،% 0-2/1 محدوده

طور بو ظرفیت نگهداری آب و ویسکوزیته داری کاهش نگهداری با افزایش مقدار فیبر و کیتوزان سینرزیس بطور معني

 فیبر امتیاز رنگ و طعم ر(. در اثر افزایش کیتوزان نیز امتیاز رنگ و با افزایش مقداP<0.05یافت )داری افزایش معني

با توجه به مدل تجربي بدست آمده توسط روش سطح پاسخ ارتباط بین (. P<0.05دار کاهش یافت )بطور معني

مایشات انجام شده شرایط بهینه برای براساس آز( مناسب تشخیص داده شد. a*های مورد مطالعه )به جز اندیس متغیر

روز تعیین  12زمان نگهداری  و % 1/0، کیتوزان % 1/1وی میزان فیبر انگور ای پروبیوتیک حاوی کیتولید ماست میوه

 گردید.

 

 ایماست میوه ،، ویسکوزیتهکیتوزان، فیبر انگور كليدي: گانواژ

 
 مقدمه

های غیرواگیر به علت پدیده نوسازی امروزه بیماری

جوامع و پیشرفت فن آوری و تراکم جمعیت در مناطق 

یوه زندگي و گرایش افراد به تغییر سبک و ش ،شهری

 .کرده استای پیدا شیوع گستردهغذایي عادات نامناسب 

 2002بر طبق گزارش سازمان جهاني بهداشت در سال 

 مهمترین عوامل خطر در کشورهای توسعه یافته و در

 ،فشار خون بالا، کلسترول بالا به حال توسعه مربوط

ها انسرطو بیماریهای قلبي و عروقي  ،افزایش وزن

حاوی پروبیوتیک و  فراسودمندی غذاهااست. 

تواند شود، ميبیوتیک هم گفته ميبیوتیک که سینپری
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نقش اساسي  ها بیماریاین پیشگیری از شیوع در 

 شته باشد.دا

 يفیبر رژیمبیوتیک یا پری (1974تعریف تراول ) طبق

های گیاهي است که بقایای اسکلتي از سلولشامل 

 های دستگاه گوارشلیز توسط آنزیممقاوم به هیدرو

و شامل انواع نامحلول )سلولز، همي  انسان هستند

 ها( هستندسلولز، لیگنین( و محلول )پکتین و پنتوزان

ای، (. فیبرها علاوه بر افزایش خواص تغذیه1990لابل )

به منظور بهبود بافت و افزایش مدت زمان نگهداری 

امر وابسته به روند که این محصولات نیز بکار مي

ای ظرفیت نگهداری آب بالای آنها و خاصیت ضد کلوخه

قابلیت نگهداری  (.2011ت )الوئچ و همکاران اس شدنشان

ها در ترکیبات تواند دلیل استفاده از فیبرآب و چربي مي

توانند به منظور جلوگیری مواد غذایي باشد. همچنین مي

عنوان یک از سینرزیس و اصلاح ویسکوزیته و بافت به 

ترکیب کاربردی استفاده شوند )میگوئل و همکاران 

برای تاثیر مفید فیبر بر سلامت، باید مقدار (. 1999

گرم و برای زنان  38دریافتي روزانه فیبر برای مردان 

(. این موضوع توجه به 2004گرم باشد )دوکسبوری  25

 دهد.های غذایي را افزایش ميافزایش فیبر در فراورده

ها به بیوتیکزیادی در رابطه با افزودن پریات مطالع

اند صورت گرفته است و گزارش کرده محصولات لبني

 هم های پروبیوتیک ودر رشد باکتریي هم اثر مثبتکه 

آنها  شیمیایي وي فیزیکو رئولوژیکي  های حسي،ویژگي

همایوني و همکاران  ؛2012)دبون و همکاران  دارد

 و بیوتیکپری مهمترین حامل ماست ،بین ایندر  (.2008

کاهش زنده باشد. مي مصرف کننده به آن انتقال عامل

ماني پروبیوتیک ها در طول تخمیر و نگهداری در 

یخچال موضوع مهم در تولید ماست پروبیوتیک است 

بر اساس تحقیقات،  (.2007)مرتضویان و همکاران 

-افزایش فیبر موجب کاهش خواص حسي ماست مي

های حسي ماست لازم است از بهبود ویژگي گردد. برای

 طریق از ،دارمطع ماستمواد طعم دهنده استفاده شود. 

 مارمالاد، انواع مربا، آنها، نکتار و هامیوه انواع افزودن

های میوهآب و هاهمیو شربت ها،آبمیوه ها،میوه یهژل

 ماست تنوع روزافزون علتب. آیددست مي به شده تغلیظ

مصرف سالانه ماست در  دار،یا ماست طعم ایمیوه

از سوی دیگر،  است.یافته بسیاری از کشورها افزایش 

افزایش ارزش غذایي و تنوع محصول در بازار  منجر به

 .(404۶ ایران شماره ملي )استاندارد شودمي

افزایش خواص  یا بهبود بافت و به منظورهمچنین 

)خو  هاصمغ نظیربرخي مواد از عملکردی ماست، 

)راماسوامي و پکتین  ،(1992 و همکاران استانلي

و  گارسیا )فرناندز و فیبرهای غذایي (1992همکاران 

تفاله انگور  .مورد استفاده قرار گرفت( 1997همکاران 

انگور سرشار از دارای میزان زیادی فیبر است. فیبر 

ترکیبات های ثانویه، از جمله فلاونوئیدها و متابولیت

در ضایعات موجود بسیاری از ترکیبات فنلي  است. فنلي

-ها )کاتچین، اپي کاتچین، پروسیانیدینفلاوانول انگور

)کوئرستین، ها فلاونول(، B1 ،B4 B2 ،B3های 

و سینگرین(  گالیکاسید کامپفرول( و اسیدهای فنلي )

 دارند که اثرات مفید بالقوه در متابولیسم چربياست 

 همکاران (. لي و2013 اسکویلرز و همکاران-)مایلدنر

به غذای انگور ( گزارش کردند که افزودن تفاله 2009)

از پراکسیداسیون لیپید های آسیب رتها، آنها را در برابر

مي بهبود سیستم دفاع آنتي اکسیداني محافظت طریق 

 کند.

غذایي خام به کزآمین است، که از موادکیتوزان پلیمر گلو

یون کیتین تولید استیلاسدست آمده زیرا توسط دی

شود و پلیمری از کربوهیدرات است که نسبت به مي

های گوارش انسان مقاوم است. هیدرولیز توسط آنزیم

علاوه بر آن زیست سازگار است و فاقد هیچ سمیتي در 

های حیواني است به طوری که به عنوان یک منبع اندام

 .گیردجدید فیبر رژیم غذایي مورد استفاده قرار مي

وزان بطور تجاری از دی استیلاسیون کیتین موجود کیت

 بدست آمده است در پوست میگو وخرچنگ و آرتمیا

هایي کیتوزان حاوی ویژگي (.1999)شهیدی و همکاران 

از جمله خاصیت قوام دهندگي، ایجاد بافت مناسب و 
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باشد. اخیرا تحقیقات زیادی بر خواص امولسیفایری مي

صنایع لبني انجام شده  روی استفاده از کیتوزان در

 (.2008)رودریگز و همکاران  است

 به لبني هایهفراورد کنندگان تولید رویکرد به توجه با

تاثیر  بررسي هدف تحقیق این در جدید، هایفراورده

برخي از ویژگي های  کیتوزان بر و فیبر انگور افزودن

 باشد.ميای حاوی کیوی ماست میوه

 

 هامواد و روش

از یک دامداری صنعتي واقع در روستای  شیر کامل

شیر خشک بدون چربي از شرکت گباران ارومیه، 

های آنها در )که ویژگيصنایع غذایي گلشاد مشهد 

 YC-X11آمده است(، استارتر تجاری ماست:  1جدول 

و  استرپتوکوکوس ترموفیلوس)کشت مخلوط 

( از بولگاریکوسی زیر گونه لاکتوباسیلوس دلبروکي

کیتوزان با وزن ، ریستن هانسن دانمارکشرکت ک

و سایر مواد  آلمان ایاز شرکت سیگم متوسطمولکولي 

شیمیایي مورد استفاده در آزمایشات از شرکت مرک 

 آلمان تهیه شد.

ساخت متر یوتک  pH ،ژاپن ساخت آتاگو رفراکتومتر

دستگاه پمپ ، سانتریفوژ ژربر ساخت آلمان، سنگاپور

انکوباتور یخچالدار و آون  ،نتایوا ساخت  Rockerخلا

 .آلمان ساخت ممرت

 روش تهيه فيبر انگور

ا تفاله انگور از شرکت سیب تاک ارومیه تهیه گردید. ابتد

دقیقه شستشو داده  5مدت به  C° 90 تفاله در آب داغ

تا رطوبت  C° ۶5 شد و پس از آبکش کردن، در دمای

ر خشک گردید، سپس آسیاب شد. پودر فیب % 5حداکثر 

 100و  80حاصل از بین دو الک آزمایشگاهي با مش 

 177/0 – 149/0انتخاب شد که اندازه ذرات فیبر بین 

 (.1995متر بود )والیئنت و همکاران میلي

های فیبر از جمله میزان رطوبت )از طریق خشک ویژگي

(، خاکستر )توسط سوزاندن C° 1032 کردن در آون

 یین گردیدتع( C °  5505 در کوره در دمای

. برای تعیین (1999یلوسا ب-یگیل و مارتینام-)گارجولو

گرم  18، مقدار pHاسیدیته )بر حسب اسید تارتاریک( و 

لیتر آب مقطر اضافه گردید و مدت میلي 200از فیبر به 

قرار گرفت. پس از  C° 40 یک ساعت در حمام آب

برای  .متر تعیین شد pHتوسط  pHصاف کردن، 

لول یزان فیبر، نمونه آسیاب شده در محگیری ماندازه

جوشان سولفوریک اسید )هضم اسیدی( و سپس 

محلول جوشان سدیم هیدروکسید )هضم قلیایي( قرار 

شد. باقیمانده را با صاف کردن و شستن جدا داده 

نموده و سپس سوزانده شد تا خاکستر به جا بماند. 

کاهش جرم حاصل از خاکستر شدن مقدار فیبرخام 

برای . (3394 ایران شماره ملي )استاندارد شدیده نام

 25گرم از فیبر،  5تعیین ظرفیت نگهداری آب، به 

دقیقه بمدت  30لیتر آب مقطر اضافه گردید، پس از میلي

سانتریفوژ شد، پس از  g 2500دقیقه با سرعت  10

 سانتریفوژ نمونه توزین شد. 

داشته  قابلیت نگهداری آب فیبر بر حسب مقدار آب نگه

در یک گرم فیبر بیان گردید )لارایوری و همکاران 

(. برای شمارش کپک، مخمر و شمارش کلي پس 1997

استریل به  % 1/0ها توسط آب پپتون از تهیه سری رقت

استفاده  1PCA و 18DGهای ترتیب از محیط کشت

آورده شده  2های فیبر انگور در جدول گردید. ویژگي

 است.

های میوه و مارمالاد کیوی از جمله ویژگي 3در جدول 

pH  با استفاده از(pH  متر(، بریکس )به روش

آینون( و -ساکارز )به روش لین %رفراکتومتری(، 

اسیدیته )بر حسب اسید سیتریک( توسط تیتراسیون با 

                                                           
1 Plate Count Agar 
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 pH=3/8نرمال به روش پتانسیومتری تا  1/0سود 

 .(214 ایران شماره ملي )استانداردتعیین گردید 

 طرح آماري روش

و از طرح مرکب  در این تحقیق، از روش سطح پاسخ

استفاده شد. متغیرهای مستقل شامل مقدار  مرکز وجه

، غلظت کیتوزان (% 2/1و  ۶/0، 0سطح ) 3در  فیبر انگور

سطح  3و زمان نگهداری در ( % 1و  5/0، 0سطح ) 3در 

 20های آزمایشي روز( بود. تعداد نمونه 21و  12، 3)

آزمون تکرار در نقطه  ۶بود که در این میان عدد 

مرکزی بود که از این نقاط برای تعیین خطای آزمایش 

 هایاستفاده شد. تجزیه و تحلیل اطلاعات و رسم شکل

آنالیز  شد. انجام  SAS 9.2بعدی توسط نرم افزار  سه

 رگرسیون با مدل درجه دوم زیر انجام گرفت:
Y = β0 + β1X1 + β2X2 + β3X3 + β11X21+ β22X22 

+ β33X23 + β12X1X2 + β13X1X3 + β23X2X3 

 1β ،2βضریب ثابت،  0βبیني شده، پاسخ پیش Y در آن

، 12βاثر مربعات و  33βو  11β ،22β اثرات خطي، 3β و

13β  23وβ باشد.اثر متقابل مي 

 

 شيميايي شير خام مصرفي و شير خشك بدون چربي ي هاي فيزيکويژگي -1جدول 

 دانسیته (٪پروتئین) (٪چربی) (٪اسیدیته) pH (٪ماده خشک) مواد

 030/1 ± 002/0 18/3 ± 06/0 0/3 ± 00/0 14/0 ±05/0 73/6 ± 03/0 5/12±0 /25 شیر خام

 040/1± 01/0 01/4 ± 09/0 66/0 ± 02/0 17/0 ± 04/0 5/6 ± 05/0 96 ± 20/1 شیر خشک

 

 شيميايي فيبر انگوروويژگي هاي فيزيک -2جدول 

 WHC (g/g) فیبر خام )%( (اسیدیته )%  pH )%( خاکستر )%( رطوبت
 کپک مخمر کلي میکربي

(Log cfu/g) 

4۶/0±8/3 13/0 ±07/4 05/0 ±88/3 08/0 ± 32/1 5/0 ± 4/13 05/0 ±77/2 99/2  39/1  0/00 

 
 مارمالاد كيويهاي پوره و ويژگي -3جدول 

 

 پروبيوتيك روش تهيه ماست

شیر خشک بدون  % 2ابتدا ماده خشک شیر با افزودن 

چربي )شرکت گلشاد مشهد( تنظیم گردید. سپس پودر 

 85فیبر و کیتوزان به شیر اضافه شد. مخلوط در دمای 

دقیقه در حال هم زدن  15مدت گراد، بهدرجه سانتي

آرام، در حمام آب گرم پاستوریزه شد. سپس تا دمای 

گراد سرد و آغازگر ماست و درجه سانتي 43

اضافه و  (ATCC 14931)نتوم لاکتوباسیلوس فرم

در  ۶/4معادل  pHها تا حصول مخلوط گردید. نمونه

قرار داده شدند. نهایتا به  C 43° گرمخانه با دمای

وزني/وزني مارمالاد  % 20های ماست حاصله نمونه

در و  کیوی اضافه گردیده و به آرامي هم زده شد

با روز در یخچال  21های استریل پر گردید. مدت لیوان

نگهداری شد. در طول نگهداری نمونه ها در  C 4° دمای

روز مورد آزمایش قرار  21و  12، 3فواصل زماني 

 گرفت.

 هاي ماستهاي آزمايش نمونهروش

ویسکومتر توسط  C  10°در دمای هانمونهویسکوزیته 

 ساخت آمریکا، (,Brookfield DVII + Pro)بروکفیلد 

دور  30عت برشيو با سر ۶4شماره  2LVبا اسپندل 

ثانیه چرخش، بر حسب سانتي پوآز  15در دقیقه، بعد از 

مدت یک دقیقه  هاگیری شد. نمونهدر ثانیه اندازه

(. 2007بصورت دستي هم زده شد )چیاوارو و همکاران 

 بریکس pH محصول
 اسیدیته

)%( 

 ساکارز

)%( 

 28 ± 53/0 765/0 ± 03/0 5/66 ± 2/0 353/3 مارمالاد کیوی

 - 51/1 ± 05/0 8/15 ± 2/0 385/3 میوه کیوی
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ها گرم از نمونه 30مقدار  2برای تعیین میزان آب اندازی

سانتریفوژ  های مخصوص توزین و دردر لوله

 g222با دور  (Hettich Universal 320 R)دار یخچال

سرم  و دقیقه سانتریفوژ گردید 10بمدت  C 4° در دمای

(. 2008جدا شده از نمونه توزین شد )سهن و همکاران 

مقدار سینرزیس به صورت درصد نسبت وزن فاز مایع 

شفاف جدا شده بر وزن اولیه نمونه ماست محاسبه 

گرم نمونه در  5 (.1998گردید )کوئب و همکاران 

های سانتریفوژ وزن شد. سپس در سانتریفوژ با لوله

 C 10°دقیقه در دمای  30بمدت  rpm 4500دور 

(. ظرفیت 2008سانتریفوژ گردید )سهن و همکاران 

نسبت رسوب جدا  %حاصل به صورت  نگهداری آب

شده بر وزن اولیه نمونه ماست محاسبه گردید )کوئب و 

ای های ماست میوهابي رنگ نمونه(. ارزی1998همکاران 

)نشان دهنده  *bسنجي شامل با تعیین فاکتورهای رنگ

)نشان دهنده طیف رنگي  *aطیف رنگي آبي تا زرد(، 

)نشان دهنده طیف سیاه تا سفید( با  *Lو  سبز تا قرمز(

استفاده از روش رنگ سنجي دیجیتالي با دوربین سوني 

انجام شد. عکس  image J مگاپیکسل و نرم افزار 14

ای به ابعاد ها در داخل جعبهبرداری از نمونه

ای به رنگ سفید انجام متری با زمینهسانتي 50×50×50

گرفت. خواص ارگانولپتیکي نیز شامل رنگ، عطر و بوی 

انگور، طعم کلي، قوام و طعم انگور با استفاده از تست 

ای انجام شد )تراکجي و نقطه 5پانل به روش هدونیک 

 (.2004یوکونر ک

 

 نتايج و بحث
 ويسکوزيته

های مهم و تاثیر گذار در کیفیت محصول یکي از فاکتور

باشد که به عواملي نظیر ترکیب ویسکوزیته ظاهری مي

شیر و مقدار ماده خشک آن، دمای انکوباسیون، زمان 

                                                           
2 Syneresis 

دهي، نوع استارتر مورد استفاده و شرایط حرارت

تجزیه  (.2007مکاران نگهداری وابسته است )گیرارد و ه

اثر های مربوط ویسکوزیته نشان داد که آماری داده

خطي کیتوزان، فیبر و اثر متقابل کیتوزان و فیبر بر 

. همانطوریکه از (P< (0.05دار بود ویسکوزیته معني

شود با افزایش مقدار کیتوزان و مشاهده مي 1 شکل

فیبر  فیبر میزان ویسکوزیته افزایش یافته است. کاربرد

 گردد.در ماست، موجب تغییر در ساختار آن مي

اگر فیبر به اندازه کافي افزوده شود از طریق جذب آب 

تواند ساختار ژل را تقویت کند )سندرا و همکاران مي

خاصیت کلیدی فیبر میوه، خاصیت  ون شک،بد (.2010

باشد. جذب آب توسط هیدراته شدن یا جذب آب آن مي

رشد و متورم شدن، بالا بردن بردن فیبر میوه توانایي 

دهد، ویسکوزیته و جلوگیری از سینرزیس را شرح مي

ز این نتایج با نتایج سایر تحقیقات مطابقت دارد )فرناند

دلو استافلو و همکاران  ؛1997گارسیا و همکاران 

2004.) 

تاثیر فیبرهای ( 1997همکاران )گارسیا و -فرناندز

و چغندرقند را بر  نامحلول سویا، ذرت، برنج، جو

ویسکوزیته ظاهری ماست بررسي کردند آنها نشان 

قند ویسکوزیته ماست دادند افزایش فیبر سویا و چغندر

آنها علت این  دهد.داری کاهش ميرا به طور معني

ها با ذرات فیبر و سینرزیس کاهش را به رسوب کازئین

شوند نسبت دادند. اما نسبي که به دنبال آن ایجاد مي

سایر فیبرها ویسکوزیته ظاهری محصول نهایي را به 

های دلیل برهم کنش بین الیگوساکاریدها با پروتئین

 اکثریت. دار نباشد افزایش دادندشیر هرچند که معني

 افزایش سبب ،خود آب جذب خاصیت دلیل به هاصمغ

 آب به اتصال ظرفیت افزایش با و شوندمي ویسکوزیته

 در را هاهنمون مقاومت خلوط،م فیزیکي حالت تثبیت و

همکاران  و آکالین)  دهندمي افزایش شدن جاری برابر
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 .یابد افزایش ویسکوزیته نیز صمغ غلظت افزایش با که است بدیهي لذا (.2008

 

 

 )ب(  ها بر ويسکوزيته ماست كيوي پاسخ سطحي )الف( و كانتورپلاتتاثير متغير -1شکل 
 

 کیتوزان( نیز بیان کردند که 1384کرباسي و همکاران )

 در کننده تثبیت و دهنده قوام ماده یک عنوان به تواندمي

 گیرد قرار استفاده مورد مایونز سس مانند محصولاتي

نظر  از قبولي قابل نتایج با آن % 2/0غلظت  کاربرد و

 مذکور محصولات رئولوژیک وخواص بافت بر تأثیر

  است. همراه

ادله نهایي دارای عدم برازش غیر با توجه به اینکه، مع

ضریب تبیین و ضریب اصلاح شده بالاتر از دار و معني

معادله  (.4و در حد قابل قبول است )جدول  70

 لفا

 ب
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پیشگویي کننده مقدار ویسکوزیته ظاهری با استفاده از 

 ها در ماست کیوی به شرح زیر است:برازش داده
VISCO= 1858.8 + 146.2*A + 194.2*B - 

427.5*AB 

 

 وبه ترتیب نشانگر مقدار کیتوزان  Bو  A در معادله بالا

 باشند.مقدار فیبر انگور مي

 سينرزيس و ظرفيت نگهداري آب

 از آبي فاز شدن جدا از است عبارت ژل، در اندازی آب

 پنیرسازی در پدیده ژل. این شبکه یعني پیوسته فاز

 چربي، است. درصد نامطلوب ماست تولید در و مطلوب

 خشک ماده میزان آغازگر، هایباکتری هایژگيوی

 و فیبرها افزودن ساکاریدها، اگزوپلي تولید چربي، بدون

 مهمترین از فرآورده pHدمای تخمیر،  ها،پایدارکننده

های از راه .باشنديم ماست اندازی آب بر موثر عوامل

سازی ماده توان به غنيحذف یا کاهش سینرزیس، مي

اشاره ها خشک یا میزان پروتئین با افزودنهیدروکلوئید

ها کرد. اما استفاده بیش از اندازه این پایدار کننده

تواند با ایجاد طعم غیر طبیعي و سفت شدن بیش از مي

های حسي ماست داشته حد بافت اثر منفي بر ویژگي

نتایج بدست آمده در این مطالعه (. 2004باشد )لوسي 

تاثیر خطي کیتوزان و زمان نگهداری و  ان دادند کهنش

اثر متقابل کیتوزان و فیبر و همچنین کیتوزان وزمان 

. (P< 0.05)دار بود میزان سینرزیس معني نگهداری بر

مشخص است میزان  3و  2همانطوریکه از شکل 

زیس با افزایش مقدار فیبر انگور و کیتوزان بطور سینر

شت زمان نگهداری بطور داری کاهش و با گذمعني

اثر خطي  . همچنین(P < 0.05)داری افزایش یافت معني

دار کیتوزان و فیبر بر میزان ظرفیت نگهداری آب معني

میزان ظرفیت نگهداری با  4با توجه به شکل بود. 

داری افزایش مقدار فیبر انگور و کیتوزان بطور معني

 با افزایش طول دوره .(P < 0.05)افزایش یافت 

 اندازیآب درصد پروبیوتیک، و معمولي ماست نگهداری

 روند این شده، انجام مطالعات طبق ولي یابدمي شافزای

بیوتیکي پری ترکیبات محتوی پروبیوتیک ماست در

ها فیبر (.2009دارد )حکمت و همکاران  کمتری افزایش

های آب و تداخل با به دلیل خاصیت اتصال به مولکول

ها و در نتیجه پایداری ژه پروتئیناجزای شیر به وی

توانند از حرکت آزادانه آب ها ميشبکه پروتئین

جلوگیری کرده و منجر به کاهش سینرزیس گردند 

ها نیز ها یا صمغ(. هیدروکلوئید1999)تامیمه و همکاران 

های با افزایش گرانروی ظاهری در اثر برهم کنش

دفع  و (استریک)کلوئیدی از نوع ممانعت فضایي 

های تخمیری الکترواستاتیک، سبب پایداری سامانه

ها به شکل تنها و یا بصورت شوند. اتصالات صمغمي

ها، منجر به تشکیل شبکه سه اتصال یافته با پروتئین

بعدی شده و با دام انداختن ذرات پروتئیني و فیبر در 

شوند )کیاني و این شبکه، باعث پایداری محصول مي

 (.2010همکاران 

نتایج مشابهي نیز توسط سایر تحقیقات گزارش شده 

(. آنها 1390و عظیمي و همکاران  1384است )زمردی 

نیز نشان دادند که ماست حاوی فیبر گندم و پرتقال 

سینرزیس کمتری نسبت به نمونه کنترل داشتند. بلکر و 

( نشان دادند استفاده از اینولین موجب 2001همکاران )

های تخمیری ست و سایر شیرکاهش سینرزیس در ما

 .گرددمي

 حاوی ماست اندازیبآ کاهش برای دیگر دلیل

 ظرفیت شاخص همچنین و قوام افزایش ها،بیوتیکپری

 این بیوتیکيپری ترکیبات به که است آب با کمپلکس

 اندازی آب از اتصالي آب افزایش با که دهديم را امکان

 کنند.  جلوگیری

 

 



 1394سال  /4شماره  25هاي صنایع غذایي/ جلد نشریه پژوهش و ...                                                                     اصل يخسروشاه بازر،ید     646

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 الف

 ب

تاثير متقابل كيتوزان و زمان نگهداري بر سينرزيس   -2شکل 

  ماست كيوي

 ت )ب(پاسخ سطحي)الف( و كانتورپلا

 الف

 ب

تاثير متقابل كيتوزان و فيبر انگور بر سينرزيس  -3شکل 

 ماست كيوي

 پاسخ سطحي)الف( و كانتورپلات )ب(
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با توجه به بالا بودن ضریب تبین سینرزیس و ظرفیت 

توان بوسیله مدل نگهداری آب، تغییرات در پاسخ را مي

  رگرسیون بیان کرد.

SYNERE = 13.1625 - 1.783*A + 1.984*C + 

1.24875*AB - 1.08375*AC 

WHC = 43.4715 + 4.438*A + 3.398*B 

 

 ب

 الف

تاثير متقابل كيتوزان و فيبر انگور بر ظرفيت  -4شکل 

 نگهداري در ماست كيوي

 پاسخ سطحي)الف( و كانتورپلات )ب(
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به ترتیب نشانگر مقدار  C و A ،Bدر معادله بالا 

 باشند.زمان نگهداری مي کیتوزان، مقدار فیبر انگور و

 

-اصلاح شده ويژگي ريب تبيين و ضريب تبيينض -4جدول 

 هاي رئولوژيکي و حسي ماست ميوه اي حاوي كيوي

اصلاح  ضریب تبیین  ضریب تبیین نام آزمایش

  شده

 % ۶7/72 % ۶1/85 یتهویسکوز

 % 71/70 % 58/84 سینرزیس

 % 74/71 % 13/85 ظرفیت نگهداری
L* 95/88 % 01/79 % 
a* ۶5/9۶ % ۶3/93 % 
b* ۶۶/93 % 95/87 % 

 % 49/72 % 52/85 طعمامتیاز 

 % 95/80 % 97/89 رنگامتیاز 

 % 0۶/78 % 45/88 بوی انگورامتیاز 

 

 رنگ

ثر خطي کیتوزان، فیبر و زمان حاصل، ا با توجه به نتایج

نگهداری و اثر متقابل فیبر و زمان نگهداری و در نهایت 

 *bاثر مربعي کیتوزان و زمان نگهداری در اندیس 

دار بود، در حالیکه تنها اثر خطي فیبر و اثر مربعي معني

دار بود. با توجه به معني *Lزمان نگهداری در اندیس 

جب کاهش طیف رنگي افزایش فیبر انگور مو 5 شکل

مثبت( و افزایش طیف رنگي سیاه  *bزرد )اندیس 

منفي( گردید. درحالیکه کیتوزان منجر به  *L)اندیس 

مثبت( شد. دلیل آنرا  *bافزایش طیف رنگي زرد )اندیس 

توان به تیره بودن رنگ فیبر انگور و شیری بودن مي

رنگ کیتوزان نسبت داد که موجب تغییر رنگ ماست 

 ت.شده اس

( کاهش میزان روشنایي 2004دلو استافلو و همکاران )

(L*را در نمونه ) های ماست حاوی فیبر سیب گزارش

کردند. نشان دهنده طیف سیاه تا سفید از محدوده صفر 

 -۶0+ تا ۶0، طیف رنگي سبز تا قرمز از محدوده 100تا 

 ستند.ه -۶0+ تا ۶0زرد با محدوده و طیف رنگي آبي تا 

و  *Lگویي کننده زیر برای مقادیر اندیس معادله پیش

b*ها بدست آمد:، با استفاده از برازش داده 
B = 16.054 + 2.337*A - 2.418*B + 1.50*C + 

2.614*A2 - 0.852* BC - 2.717*C2 

L = 25.283 - 6.660*B + 8.782*C2 

 

به ترتیب نشانگر مقدار  C و A ،Bدر معادله بالا 

 .باشندور و زمان نگهداری ميکیتوزان، مقدار فیبر انگ
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 الف

 ب

 ج

سنجي هاي رنگاي مورد مطالعه بر فاكتورهتاثير فاكتور -5کل ش

 ماست كيوي

L*  الف( و(b* )ب و ج( 
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 ارزيابي حسي

 رنگ امتیازشود، مشاهده مي ۶همانطوریکه در شکل 

بطور ،فیبر و کیتوزان ها با افزایش مقدارنمونه

توان دلیل آنرا مي .(P < 0.05)داری کاهش یافت معني

نگور و شیری بودن رنگ به تیره بودن رنگ فیبر ا

کیتوزان نسبت داد که موجب تغییر رنگ ماست شده 

است. همچنین با افزایش فیبر انگور عطر و طعم انگور 

 .ها نیز چنین نظری داشتندافزایش یابد که ارزیاب

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 الف

 ب

 کیوی ماست رنگ بر مطالعه مورد فاكتورهاي تاثير -6شکل 

 كيتوزان و زمان )الف(    فيبر و زمان )ب(
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 نتيجه گيري

 میزان افزایش بررسي، این از حاصل نتایج به توجه با

 سینرزیس، رنگ کاهش درصد به منجر فیبر و یتوزانک

 قوام و آب نگهداری ظرفیت ویسکوزیته، افزایش و

 میزان طعم بر گردید. همچنین افزایش کیتوزان هانمونه

 افزایش فیبر منجر به نداشت، درحالیکه داری معني اثر

 با حسي خواص وجود کاهش گردید. با طعم کاهش

 شده طراحي فرم در رزیابيا این امتیاز فیبر، افزایش

 قرار قبول و قابل خوب محدوده در پانل تست برای

 قوام و کاهش در داری معني تاثیر نیز داشت. زمان

آمده  تجربي بدست مدل به توجه داشت. با سینرزیس

توسط روش سطح پاسخ ارتباط بین متغیرهای مورد 

مطالعه فیبر انگور، کیتوزان و زمان نگهداری مناسب 

توان از فیبر انگور به مقدار داده شد. لذا مي تشخیص

روز نگهداری در  12با   %1/0و کیتوزان به مقدار  % 1/1

ای پروبیوتیک حاوی کیوی استفاده تهیه ماست میوه

 کرد.
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Abstract 

The effect of grape fiber, chitosan and storage time on physicochemical and sensory properties in 

probiotic fruit yoghurt containing kiwi were investigated by using CCRD experimental design and 

response surface methodology (RSM). The amount of grape fiber, chitosan and storage time were in 

the range of 0-1.2 %, 0-1 % and 3-21 days respectively. The results showed that with increasing the 

amounts of chitosan and fiber syneresis was also decreased and water holding capacity (WHC) and 

viscosity were increased significantly (P<0.05). It was also found that with increasing the amount of 

chitosan and fiber, color and flavor scores were decreased (P<0.05). The empirical models obtained 

by response surface methodology for studying the relationship between variables except a*was 

evaluated properly. According to the obtained results, to production of probiotic fruit yogurt 

containing kiwi, the amount of fiber 1.1%, chitosan 0.1% and the storage time 12 days were found 

to be the optimal processing conditions. 
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