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 چکیده

دوغ و امکرا    کیفر   هرای ویژگر   پایدارسرازی و  برر درصد(  4/0و  2/0،  0صمغ زدو ) با غلظت هایتاثیر  در این مطالعه

برا  ) اولترافیلتراسرین  بره وارنا  گرای آین ر  در رسیری سرازی ماسرت       پرمیات حاصل از تغلیظ شریر بره رو    کاربرد 

برا اسرتفادا از رو  سرطا پاسر  و      درگه سانتی راد 4در دمای  روز ن هداری 00در طنل  درصد( 20و 22، 0های غلظت

صمغ  و گداشد  سرم با افآایش سطا پرمیات نتایج نشا  داد که میآا  .منرد بررس  سرار گرفتطرح مرکب مرکآ وگه 

زدو  صرمغ  ویسکنزیته ظاهری با افآایش پرمیرات و  . (p<0.05)یافتکاهش و ط  ن هداری افآایش  یداربطنر معا  زدو

زدو صرمغ  اسیدیته بطنر معا  دار تحت تاثیر پرمیات،  .(p>0.05) دار نبندفت و تغییرات ر  ط  ن هداری معا افآایش یا

کراهش رطنبرت    منگرب زدو بره دلیرل گرآ  ر     صرمغ  و زما  ن هداری سرار گرفت. پرمیات بدلیل افآایش مادا خشک و 

برا گآشرت    *Lب  رنر  مشر ش شرد شراخش     یادر ارز . (p<0.05)افآایش یافت شدند. دانسیته فقط تحت تاثیر پرمیات

زدو افرآایش  صرمغ  زدو و پرمیات تاثیر وکس داشته است. در غلظرت هرای پرایین    صمغ زما  بیشتر شدا ول  اثر متقابل 

زدو هرردو  صرمغ  . پرمیرات و  افآایش یافت *aزدو صمغ ل  در غلظت های بالاتر شد و *a اندیس پرمیات ماجر به کاهش

منگب کراهش امتیراز   نتایج ارزیاب  حس  نشا  داد که در طنل زما  ن هداری  پرمیات  .شدند *b اندیس ماجر به افآایش

درصرد و زمرا     22/02پرمیرات  درصرد،   91/0مقرادیر صرمغ زدو    طعم و صمغ زدو منگب افآایش امتیاز سرنام  گردیرد.  

 روز به وانا  شرایط بهیاه تعیین شد.   00ن هداری 

 

 زدو، صمغ دوغ ،پرمیات ،: پایدارسازیواژه های کلیدی

mailto:Fnabizadeh360@gmail.com
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 مقدمه

اررد پرمیرات محوررنل گرانب  کررم ارز  حاصرل از فرری   

مرر  باشررد کرره  برره رو  اولترافیلتراسررین  سررازی پایر

ترا   2/4معمنلاً دور ری ته م  شند. پرمیات شیر حاوی 

هرای  نمرک  درصرد  44/0ترا   44/0و  لاکترنز   درصد 8/4

برالای  دارد. لرآا سبرل از دفر  بره       9BODاست و معدن  

 .(2008)پاسریفل و همکرارا     فاضلا  بایست  تیمار گرردد 

 مرر  تررنا  برره  تغآیرره دام و    از کاربردهررای پرمیررات 

اخررتلاب بررا سررایر  و پررروتنین شرریر سررازی اسررتاندارد

، هانسن 2008)پاسیفل و همکارا  مایعات لبا  اشارا نمند 

 . همچاین بره وارنا  مابر  ارزا  سیمرت    (2090و همکارا  

بره   ر  برای ایآومرا کررد    تناندم لاکتنز برای تنلید 

لاکتنلرنز، لاکتیترنل   ماناد لاکتنز مشتقات غیرسابل گآ  

 (.2008پاسیفل و همکرارا   ) و لاکتنبیننیک اسید بکار رود

برخ  از محققا  بر تاثیر اخرتلاب پرمیرات برا شریر برر      

حاصرل  خناص تکانلنژیک  و حس  شیر و محونلات 

در  .(2090)هانسررن و همکررارا   انررد تمرکررآ کررردا  از ر 

کره اسرتفادا از    سرت مجمنع ایرن مطالعرات نشرا  دادا ا   

تشرکیل دهاردا مر  تنانرد در      ءرمیات به وانا  یک گآپ

راترری و گلر     کیفیت محونل نهای  تاثیر داشته باشد.

( از پرمیات حاصل از اولترافیلتراسین  شیر پرس  9111)

(، ر  پایررر 0SWP) (، ر  پایررر شرریرین 2SMPچررر) )

( و ر  پایر حاصرل از ت میرر شریرپس    4AWP) اسیدی

(، گهت استاندارد سازی محتنای پروتنیا  2FWPچر) )

شیر پس چرر) اسرتفادا نمندنرد و مشراهدا کردنرد کره       

منگب کاهش ول  افآایش مقدار FWP و AWPافآایش 

SMP  وSWP       .ماجر بره افرآایش نقطره انجمراد گردیرد

یرا   SWPهمچاین  شیر پرس چرر) اسرتاندارد شردا برا      

SMP  درصد پروتنین یا  4/2تا بیش ازAWP  به بریش 

درصررد پررروتنین از نظررر خررناص حسرر  سابررل    8/2از 

                                                           
1 Biological Oxygen Demand (BOD) 
2 Skim Milk Permeate (SMP) 
3 Sweet Whey Permeate (SWP) 
4 Acid Whey Permeate (AWP) 
5 Fermented Whey Permeate (FWP) 

تشرر یش از شرریر پررس چررر) نبررندا اسررت. امررا شرریر   

طعرم   SMPبه همرراا   FWPیا  FWPاستاندارد شدا با 

( از 2008نامطلنب  داشرته اسرت. شرسرتا و همکرارا  )    

پرمیات شیر برای کاهش میآا  پروتنین پندر شیر پرس  

فرآایش سرطا   چر) استفادا نمرندا انرد و دریافتارد کره ا    

پرمیات باوث افآایش چسبادگ  پندر م  شند ب ننه ای 

که پندر به  دینارا های خشک کن مر  چسربد. افرآایش    

سطا پرمیرات تراثیر معار  داری برر دانسریته ترندا ای       

نداشت ول  ماجر به کراهش انردازا هرا و  ظهرنر رنر      

شره  سبآ و زرد در محونل نهای  شد. دمرای گرآار شی  

رطنبررت را نیررآ کرراهش داد. العیررد و  ای، فعالیررت ر  و 

( از پرمیات ت میر شدا و ت میرر نشردا   9111همکارا  )

در فرمنلاسین  نا  استفادا کردند و مشاهدا کردند که 

بسیاری از خونصیات نرا  از سبیرل میرآا  گرآ  ر ،     

 .کردرن  و حجم سرص نا  تغییر  سین ،ایاتدمای ژلا

 کره  فرروردا ت میری شیر با خاست اا ایران  است  دوغ

دوغ  pH اساساً از رسیی سازی ماست بدسرت مر  ریرد.   

، مادا خشک بدو  چربر  ر  بیشرتر از   2/4باید کمتر از 

 9ترا   2/0درصد وزن /وزن  و مقدار نمک باید برین   2/0

کیفیرت   (.2420 شرمارا  ایررا   ملر   )استاندارددرصد باشد 

دلیل افآایش اسریدیته و گداسرازی   دوغ ط  ن هداری به 

 در. در واس  (2000)ککسنی و کیلیچ سرم کاهش م  یابد 

 نقطره  بره  هرا  پروتنیناسیدی  pHدلیل  به اوردا،رف این

 مر   رسرن   نتیجه در و شدا نآدیک خند ایآوالکتریک

 فازی، دو حالت ایجاد و ناپایداری سبب امر این که کااد

 وادی، شرایط در شند. م  ن هداری از تنلید و ط  بعد

 ولر   کارد  نم  کم را ر  غآای  ارز  دوغ، انداختن ر 

)فروغر  نیرا و   سرازد   مر   نرامطلن   را ر  طبیعر   ظاهر

، ککسرنی و کیلریچ   2090، رهری کیا و وباس  9081همکارا  

2004).   

سرررازی ای در پایدارهیدروکلنئیررردها بطرررنر گسرررتردا 

)فروغر  نیرا و    رونرد محونلات ت میری شیر بکرار مر   

، کیررران  و 2090، رهری کیرررا و وباسررر    9081همکرررارا  



        863                                                 کیفي دوغ  هايویژگيمطالعه تاثیر استفاده از پرمیات حاصل از تغلیظ شیر به روش اولترافیلتراسیون و صمغ زدو بر 

، ککسرنی و کیلرریچ  2004، ترامر  و همکرارا    2090همکرارا  

  .  (9118، سیر  و همکارا  2004

هیدروکلنئیدها برا کرازئین از طریری یرن  هرای کلسریم       

از تجم  و  ایدارسازی ینن  و فضای پواکاش دادا و با 

تیجه دو فراز شرد  ننشریدن     رسن  پروتنین ها و در ن

های اسیدی شیر گلنگیری مر  کاارد. همچارین گرآار      

شردا کره هیدروکلنئیردها باورث افرآایش ویسررکنزیته و      

از  . (2004ککسررنی و کیلرریچ  ) سررفت  بافررت مرر  شررنند  

هیدروکلنئیدهای متارنو  بردین ماظرنر اسرتفادا شردا      

)رترامر و    است از سبیل پکترین برا درگره متنکسریل برالا     

)کیرران  و  ژلا   ،(9111، لنسرر  و همکررارا  9111ا  همکررار

، مرارکنت و همکرارا    2000)لدوارد  ژلاتین (،2090همکارا  

. (9081) فروغ  نیا و همکرارا   کتیرا، ثعلب و گنار  ،(2009

سنام مااسب و بافت هم ن  برای احساس دهان  خن  و 

برردو  گرردا شررد  سرررم خونصرریات مطلررن  برررای    

ککسنی و کیلریچ  )ننشیدن  های ت میری شیر م  باشاد 

2004)  . 

-م تلف صمغتاثیر غلظت های ( 2004ککسنی و کیلیچ )

دانره  گرنار و   ،متنکسیل بالا، ژلاترین درگه ای پکتین با ه

یک  و گداسرازی  ژحسر ، رئنلرن  بر خرناص   خرنن  ی

گرراد  درگه سانت  4ن هداری دوغ در روز  92سرم ط  

ه نمررندا انررد و دریافترره انررد کرره صررمغ گررنار  عرررا مطال

بیشترین ویسکنزیته ظاهری و شراخش سرنام را ایجراد    

ولرر  احسرراس  ،دیرروررث پایررداری در دوغ  گردانمررند و ب

. پکتررین و ایجرراد کرررددهرران  نررامطلن  روغارر  در دوغ 

پایرداری دوغ    تراثیری برر  درصد  22/0تین در سطا ژلا

منگررب  درصررد2/0ر  برره  غلظررتنداشررت امررا افررآایش 

در طعم نرامطلن    پایداری دوغ گردید. استفادا از پکتین 

 9/0خرنرن  برا غلظرت     دانره ی . صرمغ  ایجاد نمند دوغ 

درصررد از دوفرراز شررد  دوغ گلررنگیری کررردا و باوررث  

بدو  رنکه طعم و برنی  ، افآایش ویسکنزیته ظاهری شد

 دوغ را تحت تاثیر سرار دهد.  

ترراثیر افررآود  تکرر  و  (9081) فروغرر  نیررا و همکررارا 

را برر پایرداری    ترکیب   صمغ های کتیرا، ثعلرب و گرنار  

ند. تاثیر صمغ کتیررا برر پایرداری دوغ    دوغ بررس  نمند

بیش از دو صمغ دی ر برند. همچارین در حالرت ترکیبر      

بندند بیشترین تراثیر را  حاوی کتیرا نیآ ترکیب های  که 

اد. این محققا  گآار  نمندنرد کره افرآود  صرمغ     داشت

باوث تغییر رفتار نینتا  به شربه پلاسرتیک در دوغ مر     

ژلا  به تاثیر استفادا از  (2090) گردد. کیان  و همکارا 

زی و سراختار دوغ  و ترکیب با پکتین بر پایدارساتاهای  

نمننره هرای    ج رنها نشرا  داد کره  نتای ند.را مطالعه نمند

روز  92روز پایدار بندا ول  پرس از   90حاوی پکتین تا 

نمننره  در گداسازی سرم بره وضرنح ر) داد. برروکس    

های حاوی ژلا  به تاهرای  یرا همرراا برا پکترین سرریعاً       

گداسرازی  اما در طنل ن هرداری   پدیدار شدشد  دوفاز 

زیس تنسرط  سریار  رنها ادوا کردنرد کره   کمتری ر) داد. 

نشرا  داد کره   مطالعه نتایج این شبکه ژل ر) دادا است. 

 22/0درصرد ژلا  بره همرراا     02/0پایدار سازی دوغ با 

درصد پکتین تاثیری بر خناص حس  نداشت و ماجر به 

 .  درصدی در حجم سرم شد 90اهش ک

مکانیسرم پایدارسرازی دوغ    (2090) رهری کیا و وباس 

مطالعه را و نامحلنل ( تنسط صمغ کتیرا )ب ش محلنل 

کردا اند. در این مطالعره ب رش محلرنل صرمغ کتیررا و      

درصرد   2/0و  9/0نامحلنل ر  به ترتیب در غلظت هرای  

. نمننره هرای حراوی ب رش     ندمان  گداسازی سرم شرد 

محلررنل رفتررار ویسررکنز و نمننرره هررای حرراوی ب ررش   

نامحلنل رفتار الاسرتیک نشرا  دادنرد. همچارین در ایرن      

  شدا است که صمغ کتیرا ماجر به تغییرر  مطالعه گآار

 پتانسیل زتا از مثبت به ماف  م  شند.

صمغ زدو صرمغ  شرفاا اسرت کره از درخترا  برادام       

تراو  م   (Amygdalus scopariaکنه  ) نام ولم : 

کاد.  درختا  برادام کرنه  برنم  ایررا  محسرن  مر        

شنند و اغلب در اسرتا  هرای مرکرآی مر  رویرد. ایرن       

صمغ در استا  فارس به وفنر بدست م  رید و بره نرام   

 صرمغ  انرناع های فارس  و شیرازی نیآ معروا است. 

. خرناص  وگرند دارد سرمآ و زرد ،سفید رن های در زدو

 (9081) ساسم پرنر و همکرارا    ر  شبیه صمغ ورب  است 
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ایرن صرمغ    و گاا ر  را به اشتباا صمغ ورب  م  نامارد. 

در کاغآسازی، چسب سرازی، پآشرک  سرات ، نسراگ      

. برا  (9019)فدوی و همکرارا   وصاای  غآای  کاربرد دارد 

این حال بطنر تجاری در تنلیدات غآای  کاربرد ندارد و 

حورنلات  فقط در سطا رزمایش اه  در تنلید برخر  م 

ر  پرتقال منرد اسرتفادا   –ماناد ماست و م لنب شیر 

ساسم پرنر و   (.9081)محمدی و همکرارا   سرار گرفته است 

زنردا مران  پروبینتیرک هرا در ماسرت       (9081) همکارا 

حاوی صمغ زدو را مطالعه نمندند. در این مطالعه صمغ 

زدو تاثیر معا  دار بر زندا مان  پروبینتیک ها و مقدار 

الدئید نداشرت ولر  ویسرکنزیته و سریارزیس تحرت      است

  (9019) فردوی و همکرارا   تاثیر صمغ زدو بهبند یافرت.  

یک  و ژنلررترکیبررات، وز  منلکررنل ، ویژگرر  هررای رئن 

 حرارت   سه ننع صمغ زدو را مطالعه نمندند.  

گررای آیا  ر  بررا  بررسرر  ترراثیر مطالعررهایررن  ازهرردا 

 حاصل از تغلیظ شیر به رو  اولترافیلتراسین  پرمیات

-دوغ مر  زدو بر خرناص کیفر  و رئنلرنژیک      غو صم

    .باشد

 

 هامواد و روش

 مواد 

از کارخانه پ اا ارومیره تهیره    و پرمیات شیر خام کامل-

 9گرردول  در شرریر کامرل و پرمیرات  مش ورات  . گردیرد 

 روردا شدا است.

 

 خام و پرمیات رمشخصات شی -1جدول 
 چربي نمونه

(%) 
 پروتئین

(%) 
 دانسیته

 

 اسیدیته

(D ͦ ) 
pH  ماده

 (%)خشک
 بریکس

 - 63/23 63/6 8/24 533/2 2 3/2 شیر

 8 3/8 8/6 7 533/2 3/5 5 پرمیات

 

 خریداری شد. صمغ زدو از وطاری های ارومیه-
 

 

 

 

 هاروش

 آنالیز آماری

و از طررح مرکرب    1در این تحقیی از رو  سرطا پاسر   

استفادا شد. متغیرهای مستقل شامل غلظت  4وگهمرکآ 

صررمغ زدو، پرمیررات و زمررا  ن هررداری در سرره سررطا  

سطنح متغیرها و نمایش طراحر  رزمرن  هرا در     .ندبند

وردد   20رمدا است. تعداد نمننه های رزمایش   2گدول 

 رزمن  تکرار در نقطه مرکآی بند 1بند که در این میا  

که از این نقاب برای تعیین خطای رزمایش استفادا شرد.  

مدلسرازی شرد و    SAS.9.2دادا ها تنسرط نررم افرآار    

شکل های سه بعدی این طرح )ماحا  های سطا پاسر (  

گهت بررس  رابطره میرا  پاسر  و متغیرهرای مسرتقل      

رنالیآ رگرسین  با مدل درگه دوم زیر انجرام  رسم شد. 

 گرفت:

 
 

 اثرر  iβثابرت،  ضرریب   0βپاس  پیش بیار  شردا،    Yکه 

 م  باشاد. متقابل اثر ijβو  مربعات اثر iiβخط ، 

 روش آماده سازی زدو

 )ناسریننال سراخت ایررا (    برا رسریا  برسر    صمغ زدو 

هرات با انردازا  سپس گهت بدست رورد   رسیا  شد و

میلیمترر وبرنر    2/9و سطرر   91 مرش  از الک با  یکاناخت

 .دادا شد

 ماست تهیه

 اضرافه شریر   بره ، 2گردول   پرمیات به مقدار لازم طبری  

درگرره  82گردیررد. م لررنب شرریر و پرمیررات در دمررای   

      دمررای تررا و دسیقرره پاسررتنریآا 92بمرردت  گرررادسررانت 

C°  40 م لرنب  ماست )کشت استارتر . سپس سرد شد

استرپتنکنکنس ترمنفیلنس و لاکتنباسیلنس دلبروکر   

 DSM Food، شررررکت بنل ررراریکنسزیرررر گننررره 

Specialties    اسررترالیا( بررر اسرراس تنصرریه شرررکت ،

                                                           
6 Response Surface Methodology (RSM) 
7 Face Centered Design (FCD) 
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 40 ودر گرم انره برا دمرای     سازندا ر  اضرافه گردیرد  

  2/4 ± 9/0 بره  pHسررار دادا شرد ترا     گراد درگه سانت 

 .ن هداری شدندنمننه ها سرد و در ی چال برسد. سپس 

 

 RSMطبق طرح  اجرای آزمایش تیمارهای -2جدول 

Run 
زدو صمغ 

 )درصد(

 پرمیات

 )درصد( 

زما  ن هداری 

 )روز(

9 0 0 0 

2 0 0 00 

0 0 20 0 

4 0 20 00 

2 4/0 0 0 

1 4/0 0 00 

4 4/0 20 0 

8 4/0 20 00 

1 0 22 92 

90 4/0 22 92 

99 2/0 0 92 

92 2/0 20 92 

90 2/0 22 0 

94 2/0 22 00 

92 2/0 22 92 

91 2/0 22 92 

94 2/0 22 92 

98 2/0 22 92 

91 2/0 22 92 

20 2/0 22 92 

 

 مخلوط آب نمک و صمغ زدوتهیه 

 گنشراندا شرد.   دسیقره  90نمک به مدت  %8/0ر  حاوی 

برره ر  نمررک اضررافه  2صررمغ زدو طبرری گرردول سررپس 

غااطیسر   م لنب بر روی هیترر دارای همرآ  م   گردید. 

 82 دمرای  در سرپس  شد تا کاملا حل شند. حرارت دادا

. گردیرد  دسیقره پاسرتنریآا   90بمردت   گراد درگه سانت 

و به ماظنر رب یری کامل  شددمای اتاق سرد  م لنب تا

 ( ن هررداریگررراددرگرره سررانت  4یررک شررب در ی چررال )

 (.  2090رهری کیا و وباس  )گردید 

 

 دوغتهیه 

بره ررامر  بره    در حال هم زد  م لنب ر  نمک و صمغ 

همرآدا   یک دسیقهنمننه های ماست اضافه گردید و مدت 

  و یکاناخت گردد. سرپس در بطرری هرای    ژشد تا همن

 (گرراد درگره سرانت    4) ودر ی چرال  پرر گردیرد  استریل 

 ن هداری شد.  

 جداسازی سرم

ری تره  لیترری  میلر   20نمننه های دوغ در بطری  هرای  

حجرم فراز    شد. برای محاسربه مقردار گداسرازی سررم،    

شفاا فنسان  سرائت و بر حجم کرل تقسریم و بورنرت    

، رهری کیررا و 2004)ککسررنی و کیلرریچ  درصررد بیررا  شررد

 (.2090وباس  

 ویسکوزیته ظاهری

ویسرکنمتر  ویسکنزیته ظاهری نمننه ها برا اسرتفادا از   

 (DV-II+Pro, No.M/03-165-b0707)بروکفیلررررد 

 لیترری میلر   220 اندازا گیری شد. بدین ماظرنر  مقردار  

بکررار رفررت. ویسررکنزیته   19نمننرره و اسررپادل شررمارا 

گرراد  درگه سرانت   20±9ظاهری تمام نمننه ها در دمای

 rpm 9 ،90 ،20 ،00 ،40 ،42و در سروت هرای متفراوت   

 اندازا گیری شد. 20و 

 آزمایشات شیمیایی

اسیدیته نمننه هرای دوغ از طریری تیتراسرین  برا سرند      

دیجیتال  کرالیبرا   متر pHبا استفادا از   pHنرمال،  9/0

انردازا گیرری شرد.     =pH 4و =pH 4شدا با بافر تجاری

درگره   909 ±0 رطنبت از طریری خشرک کررد  در رو    

شرد  با استفادا از پیکانمتر تعیرین   و دانسیتهگراد سانت 

 .(2822استاندارد مل  ایرا  شمارا )

 رنگ

-فاکتنرهرای رنر   تعیین  با دوغهای نمننهرن   ارزیاب 

 *a، )نشا  دهادا طیف سیاا ترا سرفید(   *Lساج  شامل

)نشا  دهادا  *b ونشا  دهادا طیف رن   سبآ تا سرمآ(

استفادا از رو  رن  سراج   طیف رن   رب  تا زرد( با 

 م اپیکسل و نرم افرآار  92المپینس  یتال  با دوربیندیج

image J ها در داخرل  از نمننه . وکس برداریانجام شد
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ای بره  متری با زمیاهسانت  20×20×20 ای به ابعادگعبه

 .(9019)زمردی  رن  سفید انجام گرفت

 ارزیابی حسی

 2نمننه ها از نظر طعم و سنام بر اساس رو  هردونیک  

: نرامطلن  تررین( تنسرط    9: مطلن  ترین و 2نقطه ای ) 

)کیران   نفر ارزیا  رشاا با محونل نمرا ده  شدند  90

 .  (2090همکارا  و 

 

 بحث و نتایج

 جداسازی سرم

مقدار  تاثیر (،0با تنگه به گدول تجآیه واریانس )گدول 

 گداسرازی سررم  صمغ، پرمیرات و زمرا  ن هرداری برر     

بره ترتیرب    2و  9هرای  در شکل .(P<0.05)دار بند معا 

اثر متقابل پرمیات و زمان نگهداری و  تاثیر زدو و پرمیات

همانطنریکره از   دادا شردا اسرت.  شرا   نمیزان سررم   بر

ست میآا  سرم با افآایش صرمغ زدو  مش ش اها شکل

پرمیات کاهش و برا افرآایش زمرا  ن هرداری افررایش      و 

 یافت. 

ای هر نئید اضافه شدا، به ویرژا در غلظت احتمالاً هیدروکل

-دروکلنئیدی در سراسر دوغ پدیرد مر   بالا یک شبکه هی

رورد که ر  و کازئین ها در این شبکه، بره دام افترادا و   

در نتیجرره، از گداسررازی سرررم  گلررنگیری مرر  شررند  

برره نقررش هیدروکلنئیرردها در  (.9118)سرریر  و همکررارا ، 

پایدارسازی دوغ به دلایل افآایش گرانرروی، واکراش برا    

  ر  در مطالعات پیشین نیآ اشرارا شردا   گآکازئین و 

. (2090، کیران  و همکرارا    2090سر   )رهری کیا و وبااست 

( نیآ در مطالعره تراثیر زدو   9081ساسم پنر و همکارا  )

در کاهش سریارزیس ماسرت بره نترایج مشرابه  دسرت       

 یافتاد.

    چررن  در اثررر افررآایش مررادا خشررک سرریارزیس کرراهش

، لررآا دلیررل کرراهش  (2008آیآنیررا و همکررارا  ویابررد )مرر 

تناند در اثر افرآایش  یس در اثر افآود  پرمیات م سیار

احتمرالاً یکر  از دلایرل    همچارین  مادا خشک دوغ  باشد. 

کاهش پایداری در طنل ن هرداری، در اثرر وگرند بایرا      

های رزاد، امکا  تشرکیل کمرپلکس پرروتنین و صرمغ در     

. زیرا در درگه حررارت هرای پرایین،    باشددماهای پایین 

رژی واکاش بین بینپلیمرها بیشرتر اتفراق مر  افترد و انر     

)وباسر  و دیکیاسرن    پینند رسرا  ترر ت لیره مر  شرند      

2004.) 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

تاثیر صمغ زدو و پرمیات بر میزان جداسازی  -1شکل

 سرم

 

 
 مقداراثر متقابل پرمیات و زمان نگهداری بر  -2شکل 

 سرم
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 شیمیایی و رئولوژیکی دوغی فیزیکهای میانگین ویژگی واریانس تجزیه نتایج -3جدول 

ماب  

 تغییرات

درگه 

 رزادی

گداسازی 

 سرم 

ویسکنزیته 

 ظاهری

 pH هاسیدیت
 

 رطنبت

 

 دانسیته
 

Z 9 *100141/09  *809/1424  *00449/0  00089/0  *1082/0  101/1 E 4-  

P 9 *824/000  *901/0041  *021922/0  *0014/0  *1002/9  *00002/0  

T 9 *4444/444  101/29  *094002/0  *0298/0  01129/0  414/9 E 1-  

Z*Z 9 982411/9  8814/212  000499/0  00202/0  02119/0  4-E181/2 

Z*P 9 *24119/00  *2992/821  048/1 E 1-  00009/0  99191/0  992/2 E 4-  

Z*T 9 411901/2  10922/1  000049/0  00099/0  20904/0  141/9 E 4-  

P*P 9 40018/91  *002/422  000094/0  00081/0  09409/0  294/9 E 1-  

P*T 9 *24119/00  20922/2  000012/0  00299/0  00990/0  211/8 E 4-  

T*T 9 *4104/22  11942/1  000890/0  *0091/0  *0414/0  014/1 E 1-  

Lack of fit 2 118204/0  012441/0  902010/0  019042/0  19041/0  98892/0  

R-square 
- 44/12  81/10  12/89  01/88  81/82  02/14  

Adjusted 

R-square 

- 14/19  01/88  40/12  04/44  90/40  40/09  

 : زما  ن هداریT: صمغ زدو و Z: پرمیات،  Pمعا  دار م  باشد.  %2*در سطا 

 

 دوغ های حسی و اندیس های رنگمیانگین ویژگی واریانس تجزیه نتایج  -4جدول 

ماب  

 تغییرات

درگه 

 رزادی

L* 
 

a* 
 

b* 
 

 طعم
 

 سنام
 

Z 9 000210/0  940991/9  *118214/9  911/0  041/0  

P 9 99201/0  000102/9  *14449/2  028444/0  901999/0  

T 9 *9141120/2  *80111/2  112044/0  040999/0  *20804/9  

Z*Z 9 202142/0  920808/0  992212/0  *042219/9  020021/0  

Z*P 9 *10004/2  *090029/2  192412/0  98/0  001801/0  

Z*T 9 24981/0  00014/0  000401/0  08/0  *291801/0  

P*P 9 988444/0  *229228/2  011424/0  99482/0  220441/0  

P*T 9 214241/0  044248/0  000920/0  *402221/0  081801/0  

T*T 9 004041/0  219492/0  411190/0  *448101/9  024041/0  

Lack of fit 2 104801/0  401444/0  021249/0  210494/0  812488/0  

R-square 
- 80/41  42/82  00/44  99/84  44/41  

Adjusted 

R-square 

- 19/22  98/14  02/21  20/40  11/20  

 : زما  ن هداریTزدو و صمغ : Z: پرمیات،  Pمعا  دار م  باشد.  %2*در سطا 

 

تبیین  ضریب واریانس ، مقادیر رنالیآ گدول به با تنگه

     شدا گداسازی سرم بالا  اصلاح تبیین ضریب و

نهای  نیآ غیرمعا   دلودم براز  م باشد و میآا م 

 رضایت بطنر است ویژگ  سادر است. لآا این دار

 .کاد تنگیه را رزمن  منرد ویژگیهای ب ش  تغییرات

مدل پیش بیا  شدا زیر، برای پایداری در دوغ بر 

 اساس پرداز  دادا ها بدست رمدا است. 

 

 ]9[معادله 

Serum= 25.51515- 14.82323*Z – 0.600808*P + 

0.661616*T – 16.41414*Z2 + 0.388889*Z*P + 
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0.185185*Z*T + 0.004283*P2 + 0.005185*P*T – 

0.012795*T2 

 باشد. زما  ن هداری م  Tپرمیات و  Pصمغ زدو،  Zکه 

 

 ویسکوزیته ظاهری

در مقابل گریا  م  باشد.  مادا مقاومتویسکنزیته 

ویسکنزیته مناد بست   زیادی به مقدار رطنبت ، غلظت 

نتایج (. 9082نها دارد )رضنی و اکبری رو ترکیبات 

طالعه نشا  داد که تاثیر پرمیات و رمدا در این م بدست

و تاثیر مربع  تاثیر متقابل پرمیات و صمغ ، زدوصمغ 

(. شکل p<0.05دار است )بر ویسکنزیته معا   پرمیات 

اثر صمغ زدو و پرمیات را بر ویسکنزیته نشا  م   0

اثر  .ندهردو وامل باوث افآایش ویسکنزیته شدا ادهد. 

هیدروکلنئیدها بر افآایش ویسکنزیته در مطالعات دی ر 

، ککسنی و 2090)کیان  و همکارا  نیآ گآار  شدا است 

 .(2004کیلیچ 

 شیر اگآا با واکاش به تنا  م  را زدو صمغ تأثیر 

 هیدراسین  مقدار افآایش نتیجه در و پروتنیاها ماناد

 . (9081و همکارا   پنر )ساسم داد نسبت

 سربب افرآایش   افرآایش مرادا خشرک دوغ    باپرمیات نیآ 

رنالیآ دادا های رزمایش  نشرا    .ویسکنزیته شدا است

داد که مقدار ویسرکنزیته ظراهری در نمننره هرا را مر       

 تنا  با معادله زیر تنصیف کرد:

 :]2[معادله 
Viscosity= 100.3734 + 88.55227*Z + 2.532418*P – 

0.236636*T + 244.4318*Z2 – 2.0325*Z*P – 

0.370833*Z*T – 0.026516*P2 – 0.0015*P*T + 

0.008343* T2 

همچاین بررس  تغییرات ویسکنزیته با افآایش سروت 

( نشا  داد که ویسکنزیته با rpm 20تا  9اسپادل )از 

افآایش سروت اسپادل در تمام نمننه ها کاهش م  یابد 

. نقش (4)شکل  که نشا  دهادا رفتار غیر نینتا  است

افآود  هیدروکلنئیدها در تغییر رفتار گریا  دوغ در 

)رهری کیا و وباس  مطالعات دی ر نیآ گآار  شدا است 

  .(2008، گانهنج و همکارا  2004، ککسنی و کیلیچ 2090

کاهش ویسکنزیته با افآایش سروت برش  م  تناند 

نشا  دهادا رفتار شبه پلاستیک باشد. ککسنی و کیلیچ 

یآ در مطالعه خند بر تاثیر هیدروکلنئیدها بر ( ن2004)

خناص رئنلنژیک  دوغ رفتار شبه پلاستیک را گآار  

نمندا اند. ولت رفتار شبه پلاستیک در محلنل های  که 

پایدارکاادا افآودا شدا است گهت یافتن هرات و کاهش 

 .(9110کس و همکارا  ا)فدرهم بافت   م  باشد 
 

 یات بر ویسکوزیته ظاهری.اثر صمغ زدو و پرم -3شکل

 

با  های دوغدر نمونه تغییرات ویسکوزیته -4شکل 

 افزایش سرعت اسپندل

 

 pHاسیدیته و 

تاثیر زما  ن هداری، نتایج تجآیه واریانس نشا  داد که 

معارر  دار مرر  باشررد  صررمغ و پرمیررات بررر اسرریدیته   

(p<0.05  هرسه فاکتنر ماجر به افآایش اسیدیته شردا .)
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اند. افآایش اسیدیته در اثر افآایش سطا پرمیات را مر   

تنا  به وگند لاکتنز و ت میرر  تنسط استارتر ماست 

دا که در طر   ن( گآار  نم2001کیلاساپات  )نسبت داد. 

کتنباسررررررریلنس بنل ررررررراریکنس و لان هرررررررداری 

حت  در دمای ی چرال هرم    استرپتنکنکنس ترمنفیلنس

اسید لاکتیرک تنلیرد مر     کتنز، فعال هستاد و با ت میآ لا

 کراهش مر  یابرد.    pHکااد در نتیجه اسیدیته افرآایش و  

نیررآ معارر  دار اسررت   pHترراثیر پرمیررات بررر کرراهش   

(p<0.05.) 

 داریبطنر معار   اسیدیته نمننه ها با افآایش صمغ زدو

ات معار  داری  تغییرر  pHول   (.(p<0.05 افآایش یافت

برره  ایررن ترراثیر مطالعررات پیشررین در (.(p>0.05نداشررت 

ظرفیت بافری صمغ زدو، در اثر افآایش مرادا خشرک و   

 خاصیت رمفنتری پرروتنین هرا نسربت دادا شردا اسرت     

. بیشررترین مقرردار اسرریدیته (9081)ساسررم پررنر و همکررارا  

روز ن هداری مربنب به نمننره   00( پس از درصد 19/0)

 حاوی بالاترین مقدار صمغ و پرمیات م  باشد.  

 ودانسیته رطوبت

تاثیر معا  داری برر مقردار رطنبرت و دانسریته     پرمیات 

( بر کاهش p<0.05) عا  دارتاثیر مفقط صمغ داشت اما 

تاثیر پرمیات و  2. شکل (0)گدول  درصد رطنبت داشت

 رطنبت نشا  م  دهد.مقدار صمغ زدو را بر 

باوث کاهش رطنبرت شردا    گآ  ر به دلیل  زدوصمغ 

 است.

مرادا خشرک کرل افرآایش، در      پرمیرات با افآایش سرطا  

بره   دانسیته افآایش یافتره اسرت.   رطنبت کاهش و نتیجه

ضرریب تبیرین و ضرریب    هر حال به دلیرل پرایین برند     

 بررای دانسریته   مااسرب   گرنی  مردل پریش   اصلاح شدا 

 .بدست نیامد

 

 رنگ

نشا  دهادا روشاای  و طیف سیاا ترا سرفید    *Lمقادیر

 *bطیف سربآ ترا سرمرآ و     *a، 900در محدودا صفر تا 

تراثیر  + مر  باشراد.   10ترا  -10رب  ترا زرد در محردودا   

 *Lزدو بر شراخش  صمغ  پرمیات و  اثر متقابلزما  و 

اثررر متقابررل  1شررکل . (p<0.05) معارر  دار بررندا اسررت

 نشا  م  دهد.  *Lپرمیات و صمغ زدو را بر اندیس 

هرا  افرآایش یافتره و نمننره    *Lبا گآشت زما  شراخش  

مقردار کرل پرتنهرای برگشرت دادا      تر شردا انرد.   روشن

افآایش در مقدار . ش ش م  شندم *Lشدا با شاخش 

های برگشرت  باورث افرآایش در سرفیدی نمننره هرا       ننر

احتمررالاً بررا  (.2001خناهررد شررد )اسررمیدی و همکررار ،  

گآشت زما  و در اثر فعل و انفعالات  که ط  ت میرر ر)  

دادا و هرات کنچک منلکنل تشرکیل شردا انرد و میرآا      

انعکاس ننر بیشتر و سرفیدی نمننره هرا افرآایش یافتره      

 است.
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

تفاوت پرمیات و صمغ زدو بر تاثیر غلظت های م -5شکل 

 رطوبتمقدار 

 

 
 صمغ پرمیات وتحت تاثیر  *L اندیس تغییرات – 6شکل 

 زدو
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احتمالاً با افرآایش غلظرت پرمیرات و در نتیجره افرآایش      

و امکا  تشرکیل کمرپلکس   اسیدیته و رسن  پروتنین ها 

)وباسر  و همکرارا    پروتنین و صرمغ در دماهرای پرایین    

در نتیجه اثر متقابرل  مان  انعکاس ننر شدا است.  (2004

 ا است. گردیدفیدی این دو فاکتنر باوث کاهش س

و اثر  زدو و پرمیات صمغ اثر زما  ن هداری، اثر متقابل

 معاررر  دار اسرررت *aمربعررر  پرمیرررات برررر شررراخش 

(p<0.05)    با گآشرت زمرا  شراخش .a*    کراهش یافتره

صرمغ  در غلظرت هرای پرایین     4با تنگه به شرکل   است.

)سرمرآی( شردا    *aماجر به کراهش  زدو، افآایش پرمیات

کرره سررادر اسررت از   Bاسررت. برردلیل حضررنر ویتررامین   

غشاهای اولترافیلتراسرین  وبرنر نمایرد، رنر  پرمیرات      

در غلظرت هرای    سبآ مایل بره زرد مر  باشرد. بارابراین    

یا بره وبرارت  افرآایش     *aزدو باوث کاهش  صمغ پایین

 صرمغ  هرای برالای  ول  در غلظرت  طیف سبآ شدا است.

دو غالب تر بندا و باوث افآایش زصمغ  زدو، رن  زرد 

a* ا استدش .  

برا   (p<0.05) هم بطنر معا  داری)زردی(  *bشاخش 

همان ننره  . زیاد شدا اسرت زدو و پرمیات صمغ  افآایش

که اشارا شد پرمیات احتمالاً بدلیل رن  سربآ مایرل بره    

زرد و صمغ زدو نیآ بدلیل ایاکه از ننع زرد بندا، ماجر 

 اند.  شدا *bبه افآایش 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 *a اندیس زدو بر صمغ اثر متقابل پرمیات و – 7شکل 

( نیآ ظهرنر رنر  سربآ و زرد    2008شرستا وهمکارا  )

در اثر استفادا از پرمیرات در پرندر شریر پرس چرر) را      

 گآار  کردند.

 

 ارزیابی حسی

 حس  ا های ارزیاب دادواریانس  تجآیهنتایج حاصل از 

تراثیر متقابرل پرمیرات و زمرا      کره  نشا  داد  (4)گدول 

ن هداری و تاثیر مربع  صمغ زدو و زما  ن هداری  برر  

با افرآایش  (. p<0.05ارزیاب  طعم معا  دار بندا است )

غلظت صمغ زدو و پرمیرات مقبنلیرت نمننره هرا کراهش      

ی ( مربررنب برره نمننرره1/2کمترررین امتیرراز طعررم ) .فررتیا

د درصررد صررمغ زدو )بررالاترین سررطا مررنر 4/0حرراوی 

درصد پرمیات اسرت و پرس از ر  امتیراز     22مطالعه( و 

درصد صمغ زدو  4/0نیآ مربنب به نمننه ی دارای  8/2

تاثیر متقابل پرمیرات   8درصد پرمیات است. شکل  20و 

و زما  ن هداری را بر طعم نمننه ها نشا  م  دهرد. برا   

در روزهای اول افآایش سرطا پرمیرات    8تنگه به شکل 

داشرته اسرت. ولر  در روزهرای رخرر      تاثیری بر طعرم ن 

( با افرآایش پرمیرات امتیراز طعرم کراهش یافتره       00)روز

 است. 

 
امتیراز  تاثیر متقابل پرمیات و زمان نگهرداری برر    -8شکل 

 طعم
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در واس  افآایش سطا اسیدیته در روزهای نهای  باورث  

شدا است که نمننه های حراوی نسربت برالای  پرمیرات     

 نمایاد.امتیاز طعم  کمتری کسب 

دار معار   تراثیر  پرمیات و صمغ بر سنام  همچاین میآا 

(. فقط تاثیر زما  ن هداری و اثرمتقابرل  p>0.05داشت )ن

صمغ زدو و زما  ن هداری معا  دار بندا است )گدول 

های ن هداری شدا به مدت  هزمانیکه ارزیا  ها نمنن(. 4

کرره نمننرره هررا  کردنرردروز را ارزیرراب  نمندنررد ادوررا  00

دارای سررنام بیشررتر مرر  باشررد کرره احتمررالا برره دلیررل     

تراثیر   1شرکل   هیدراسین  بیشتر صمغ زدو بندا است.

ا  زما  ن هداری و صمغ زدو را بر سنام نمننره هرا نشر   

 م  دهد.

 

 
 قوام.امتیاز زدو بر صمغ و  یتاثیر زمان نگهدار -9شکل 

 

 بهینه سازی

که مهمترین معایب بافت  در دوغ ویسکنزیته از رنجای 

و دوغ بایست   استکم و گداسازی سرم ط  ن هداری 

ویسکنزیته بالا گهت احساس دهان  مطلن  داشته 

بهیاه سازی به مباای (، لآا 2004ککسنی و کیلیچ باشد )

حداکثر رساند  ویسکنزیته بدو  تاثیرماف  بر احساس 

حداکثر رساند  امتیازات طعم و سنام و  بهو دهان  

برای . استو به حداسل رساند  مقدار سرم  *Lشاخش 

به کار  RSMبهیاه سازی چاد ماظنرا، تناب  مطلنبیت 

بند. در شرایط  40/0بردا شد. مقدار مطلنبیت کل  

درصد، میآا  صمغ زدو  22/02بهیاه مقدار پرمیات 

یین گردید. در روز تع 00درصد و زما  ن هداری  91/0

، سرم سانت  پنرز 82/914 این شرایط، ویسکنزیته

و امتیازات طعم و  L* 91/12، شاخش درصد 14/20

 بند.  2از  10/4و  00/4سنام به ترتیب 

 

 نتیجه گیری

با تنگه به مدل های تجرب  بدست رمردا تنسرط سرطا    

پاسرر  ارتبرراب بررین متعیرهررای مررنرد مطالعرره مااسررب  

نشرا   حاصل از ایرن بررسر    نتایج تش یش دادا شد. 

زدو و پرمیررات صررمغ کرره غلظررت هررای متفرراوت    داد 

 خونصیات کیف  دوغ را تحت تاثیر سرار م  دهد.  

و صمغ زدو برا گرآ    پرمیات با افآایش مادا خشک کل 

و  پایرداری هرا، منگرب افرآایش    ر  و اتوال با پروتنین

و کراهش درصرد رطنبرت نمننره هرای دوغ       ویسکنزیته

سیدیته در اثر افآود  پرمیرات و ت میرر لاکترنز    اشدند. 

برا    pHولی  کراهش یافرت.    pHمنگند در ر  افآایش و 

 زدو تغییر معا  داری نکرد.صمغ افآایش 

اثر متقابرل   افآایش یافت امابا گآشت زما   *Lشاخش 

به دلیرل  گردید.  *Lزدو و پرمیات ماجر به کاهش صمغ 

لرآا  رن  سبآ مایل به زرد م  باشد دارای  پرمیاتایاکه 

گردیرد.   *a انردیس  کراهش و  *b انردیس  افآایش منگب

-شرد. در غلظرت   *bاندیس نیآ منگب کاهش  زدوصمغ 

را  *a انرردیس زدو، افررآایش پرمیرراتصررمغ هررای پررایین 

زدو تاثیر وکرس  صمغ کاهش داد ول  غلظت های بالای 

    .داشت

در روزهررای اول بررا تنگرره برره نتررایج ارزیرراب  حسرر ،  

افآایش سطا پرمیات تاثیری برر طعرم نداشرت. ولر  در     

روزهای پایان   با افآایش پرمیرات امتیراز طعرم کراهش     

در روزهررای اول افررآایش صررمغ زدو   همچاررینیافررت. 

تاثیری بر امتیاز سنام نداشت، ول  در روزهای پایان  با 

 افآایش صمغ زدو امتیاز سنام افآایش یافت.
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 قدردانیتشکر و 

ن ارندگا  این مقاله مراتب سرپاس خرند را از همکراری    

رزمایش اا صاای  غآای  ب رش فار  و مهادسر  مرکرآ     

تحقیقات کشاورزی و مااب  طبیع  رهربایجا  غرب  بره  

 دارد.دلیل سرار داد  امکانات رزمایش اه  اولام م 
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Abstract 
The effect of zedo gum (with concentrations of 0, 0.2 and 0.4 %) on qualitative properties of doogh 

made from yoghurt diluted by UF milk permeate (at levels of 0, 25 and 50 %) as replacement of 

water was studied during storage for one month at 4ºC using response surface methodology and 

face centered design. The results showed that serum separation decreased with increasing the levels 

of permeate and zedo gum and it increased during storage (p<0.05). Apparent viscosity also 

increased with increasing the levels of permeate and zedo gum, but it's changes during storage was 

not significant (p>0.05). Acidity was considerably affected by permeate, zedo gum content and 

storage time. Both permeate and zedo gum resulted in lower moisture content, for increasing the dry 

matter and absorbing water, respectively. Density was increased only by permeate. According to the 

results obtained from color analysis, L* value increased during storage time but it decreased under 

the interaction of permeate and zedo gum. At lower levels of zedo gum, the increase of permeate 

caused a lower a* value. However higher levels of zedo gum resulted in a higher a* value. Both 

permeate and zedo gum resulted in b* value improvement. The results of sensory analysiاs showed 

that permeate caused the score of flavor decrease and zedo gum caused the score of consistency 

increase during storage. The amounts of 0.19% zedo gum, 32.55% permeate and 30 days storage 

were obtained as optimum conditions.   
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