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 چکیده

 ترین مشکل این محصولعمده دوغ نوشیدنی بومی ایران است که سهم مهمی در صنایع نوشیدنی دارد. :زمینه مطالعاتی

 طعورهعا بعههیدروکلونیعدهعای کعاینین اسعت. پایین و تجمعع پعروتنین pHدلیل  جدا شدن سرم در طی دوره نگهداری،  به

در ایعن پعهوها ا عر موسعی    :هدد شود. بافت در محصولات تخمیری اسیدی استفاده می وسیعی برای ایجاد پایداری

 مورد بررسعی C∘5روی نگهداری در دمای یخچال  28دوغ در مدت یمان  یپایدار درعنوان یک صمغ بومی شاهی  به دانه

 هعایغلظعت با تیمارهای شعامل طرح کام ً تصادفی  در قالب موسی   دانه شاهی در این پهوها: روش کار قرار گرفت.

، عنوان نمونه شاهد در نظعر گرفتعه شعد. سعیس وییعکوییتهبه دوغ اضافه و دوغ بدون صمغ به  % 5/0و  3/0، 1/0، 01/0

تعای  ی نآنعالی  آمعار: نتایجگیری قرار گرفت. های حیی و شیمیایی دوغ مورد اندایهمقدار پتانییل یتا،  پایداری، ویهگی

هعای دیگعر، های پایین نیعتت بعه نمونعه شعاهد و نمونعهدر نرخ برشصمغ،   %5/0های دوغ در غلظت نشان داد که نمونه

دن های دوغ رفتاری رقیق شونده با اف ایا سرعت برشی داشتند. افع ونمونه  .(>05/0Pگرانروی ظاهری بالاتری داشت )

هعای (. نمونعه>05/0Pهای دوغ گردیعد )بر اسیدیته قابل تیتراسیون نمونهداری  موسی   دانه شاهی موجب تغییرات معنی

  بعر اسعان نتعای : نتیجه گیدری ناداییبیشترین پایداری را در طی یمان نگهداری نشعان داد.  %5/0و  3/0دوغ با غلظت 

معا انیعتت بعه نمونعه شعاهد افع ایا یافعت  %3/0تعا   ها با اف ایا مقدار صمغارییابی حیی، امتیای مطلوبیت قوام نمونه

 نعهغلظعت بهی ، %3/0موسی   دانه شعاهی در سعط  حاصل، نتای   با توجه به دار نتود.با شاهد معنی %5/0اخت ف غلظت 

  در پایداری دوغ بوده است.
 

 شیمیاییهای موسی   دانه شاهی، ویهگیوییکوییته، ، ،  پتانییل یتادوغ پایداری  :واژگان کلیدی

 

 مقدمه

کعه در مقیعان اسعت، تخمیعری لتنعی  یدوغ یک نوشیدن

سعلطانی و ) شعودصنعتی در ایران تولید و مصرف معی

تعوان ای دوغ  معیهای تغذیهای ویهگی . (2012همکاران 

های مغذی، بهتود جذب ها و متابولیتبه اف ایا ویتامین

هضم بیشتر نیتت به شیر اولیه اشعاره کلییم و قابلیت 

 در رنولععو یکی رفتارهععای. (1392میریاعلیعع اده ) کععرد

 بعر گعذارتعث یر خعوا  ای میکعرو و معاکرو هایمقیان

 تععدادی بعرای غذایی مواد جریان است. رفتار غذا کیفیت

 هعایبرنامعه ساختار، درک کیفیت، کنترل مانند اهداف ای
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حیعی   ارییعابی با همتیتگی و فرایند مهندسی کاربردی

همچنعین خعوا  نهعایی محصعول ای  تعیین شده اسعت.

طعور میعتقیم بعه ریع  بعه قتیل پایعداری، بافعت و ظعاهر

)کیععانی و همکععاران   سععاختارهای غععذایی بیععتگی دارد

2008.) 

در یمعان  دوغ دو فعای شعدن ترین مشک تیکی ای عمده

یین، پعاخعاطر  گرانعروی نگهداری است که این میثله به

pH  معی هعابر رسوب کردن پروتنینپایین و تث یر آنها-

کننععده در جهععت افعع ایا پایععداری انععواپ پایععدار .باشععد

محصول دوغ که نتای  رضعایت بخشعی دارنعد اسعتفاده 

-بعه هاهیدروکلونید .(2012سلطانی و همکاران ) شودمی

محصعولات در بافعت برای ایجعاد پایعداری طور وسیعی 

)کوکیوی و همکعاران شود استفاده میتخمیری اسیدی 

 با توجه به اف ایا تقاضا بعرای هیدروکلونیعدها (.2004

های اخیر پیدا کردن منعابع با کاربردهای خا  در سال

هیدروکلونیدی جدید با خوا  مناسب یک یمینعه فععال 

هعععای تجعععاری . در میعععان صعععمغاسعععت مطالععععاتی

لیعل قیمعت ای هنوی به فراوانعی بعه دهیدروکلونیدها دانه

مناسب آنها، قابلیت دسترسی آسان و خوا  کاربردی 

 . (2011)ناجی و همکاران  شوداستفاده می

 لییعععععدیوم علمعععععی نعععععام بععا شعععععاهی انعععععهدگیععاه 

 خعععععععانواده ای (Lepidium  sativum) سععععععاتیوم

اً عمومعع انگلییععییبععان  در کععه  بععععععوده کروسععععععیفرا

ود. دانعه شععمععی نامیعده 1«بعاغی شعاهی» ان عنعو تحعت

 ،خاکیععتر ،چربععی، پععروتنین رطوبععت، حععاویشععاهی 

 اسعید ،(سعیناپیک اسعید کولینراسعت) سیناپین آلکالونید،

. اسعععت موسعععی  ی معععواد و اسیدارونیعععک ،سععیناپیک

  ل تشععکیل و وییععکوییته ایجعععاد بعععرای هکعععج نعععی

 حعععاویتاً عمعععد هکع باشعدمعی پوسعته است، ضروری

 ای متشععععکل صععععمغ پلیمععععر .اسععت سععععاکاریدپلععععی

 و کربوکیععیل عملگععر هععایگععروه بععا کربوهیععدرات

 دهنعععدهتشععکیل اصععلی هعایقنعد . اسعت هیدروکیعیل

 آرابینعععوی،، مععانوی ای عتارتنععد شععاهی صععمغ دانععه

                                                           
1 Cress seed 

. گلععوک  و رامنععوی گععالاکتوی، اسععید، گالاکتورونیععک

 مجموععععععععاً) ارونیعععععععک اسعععععععید دو حضعععععععور

 بیعانگر صعمغ در%(  15گلوکورونیععک و گالاکتورونیععک

فیض آبعادی  و همکعاران ) تاشدمی الکترولیت پلی طتیعت

1395). 

هععای مختلفععی در یمینععه اسععتفاده ای تععاکنون، پععهوها

هیدروکلونیدها در پایدارسایی دوغ انجام گرفتعه اسعت. 

( ا ر برخی هیدروکلونیدهای  1387همکاران )کیا و آذری

مثل پکتین با درجه متوکییل بالا، کتیرا و صعمغ لوبیعای 

لوکاست را به صعورت ترکیتعی و تکعی در پایدارسعایی 

روی مورد بررسی قرار دادنعد و نتعای   30دوغ  به مدت 

نشان داد که تراگاکانتین، کتیرا و صمغ لوبیای لوکاسعت 

-روی و پلی 30به مدت  %  3/0و  2/0، 1/0های در غلظت

یدایعی شعده متوکییل Mساکاریدهای محلول سویا نوپ 

روی ای دو فععای شععدن دوغ  6بععه مععدت   %6/0در غلظععت 

 ا ععر (1395)نیععری و همکععاران خععانجلععوگیری کععرد. 

روی پایدارسعایی دوغ کعم  ها برکنندهمخلوطی ای پایدار

نشعان داد کعه چرب را مورد مطالعه قرار دادند و نتعای  

هععای کربوکیعی متیععل سعلول  و لوبیععای افع ودن صعمغ

خرنوب به صورت تکی منجر بعه افع ایا پایعداری دوغ 

ا عر موسعی   دانعه  (1390)امیری عقدایی و اعلمعی  شد.

را بععر   %05/0 و 025/0، 01/0هععای ریحععان در غلظععت

های رنولو یکی و پایداری دوغ در دمای یخچعال ویهگی

نتعای  نشعان  .مورد بررسی قرار دادنعدروی  15به مدت 

هعای داد که بیشترین می ان پایعداری مربعوب بعه نمونعه

رین پایعداری موسی   دانه ریحان و کمتع  %05/0حاوی 

  بود. مربوب به نمونه شاهد

)سعدیم  AMDتث یر اف ودن صمغ پکتین،   (1396)کرمی 

کربوکیی متیل سلول  بییار خالص( و لوبیای لوکاست 

دار شعده بعا بر می ان پایداری و درجه کعدری دوغ طععم

مورد بررسی  ،هانمونه روی نگهداری 40دود را به مدت 

آماری نشان داد که نمونعه دوغ حعاوی نتای   .قرار دادند

نمونعه دوغ مخلعوب بعا  و C∘4لوبیای لوکاست در دمای 

بیشترین شتاهت را با نمونه دوغ شعاهد بعا  AMDصمغ 
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اسانس دودی داشتند. در رابطه با آیمون کدری، نمونعه 

بعا کعاها  C∘4صمغ پکتین در ا ر گذر یمعان در دمعای 

 . نمونه صمغ لوبیای لوکاست خواهد بود شفافیت روبرو

 20با اف ایا کدری در   C∘4نی  در گذر یمان در دمای 

 40ا کععععدری در روی روی اول و سععععیس بععععا کععععاه

 روبروست.

موسعی   دانعه شعاهی  ا ر ، بررسیاین پهوها هدف ای

پایعداری،  بعر   ٪5/0،  3/0، 1/0، 01/0، 0 هعای در غلظت

و یعافتن و خصوصعیات حیعی دوغ  یخوا  رنولو یک

بععرای بیشععترین موسععی   دانععه شععاهی بهتععرین غلظععت 

هعای دوغ بعوده پایداری در طعول دوره نگهعداری نمونعه

  است.
 

 هامواد و روش

مورد استفاده در ایعن پعهوها، دانعه شعاهی  مواد اولیه

  %5/0 ) )فروشگاه گیاهان دارویی شهر سعاری(، ماسعت

شععرکت درجععه دورنیععک( ای  134بععا اسععیدیته چربععی 

 .تهیه شد لتنی لاله ساریهای فرآورده

 هاسازی نمونهآمادهروش

 استخراج موسیلاژ دانه شاهی

-موسعی   دانعه شعاهی ای روش بهینعه اسعتخرا  جهت

در آب  30بعه  1دانه شاهی با نیتت سایی استفاده شد. 

 خییانده شد سیس (C∘53) شده پیا گرم شده دیونی ه

pH تنظعیم  10حعدود نرمعال  1/0به کمک سعود   محلول

 بعه C∘35  ابعت دمعای در دقیقه 15 مدت به شد. مخلوب

لایه صعمغ ای دانعه بعه کمعک  .یده شد هم به مداوم طور

 میععوه گیععرآب) کننععدهصععفحات چرخشععی یععک اسععتخرا 

جعدا شعد. ( ساخت کشور ایعران پارن خ ر خانگی مدل

مخلوب آبکعی صعمغ  در نهایت ای دانه جدا شده، هاصمغ

 C∘60 در دمعای مدل ممرت ساخت کشور آلمعان آون با

شععد و در شععرایک خشععک و خنععک  آسععیاب و خشععک

 .(2011بهنیا و همکاران سال ) نگهداری شد

 
 
 

 تایه دوغ

 پس ای انح ل موسی   درون آب دیونی ه شعده )دمعای

C∘80   افع ودن مقعدار نمعک طعوری دقیقعه( 10به مدت ،

  %7/0 انجام گرفت کعه میع ان نمعک در فعرآورده نهعایی

ای فرمولاسیون دوغ،  %40به می ان  بعد در مرحله باشد.

بععه مخلععوب ماسععت تععرش  ،هععای دوغبععرای تهیععه نمونععه

پایدارکننده و نمک اضافه شد. در نهایت دوغ حاصعله بعا 

 S سعری سعاخت)کس اسعای اوالتراتعوردسعتگاه همگعن

دور در  11000با سرعت (مال یساخت کشور ،155073

همگععن شععد  C∘60 انیععه در دمععای  30دقیقععه بععه مععدت 

 .(1390امیرعقدایی و همکاران )

 دوغ پایداریگیری میزان اندازه

هعای منظور تعیین می ان دو فای شدن دوغ ای استوانه به

صعورت کعه بعه بعدین لیتری استفاده شد. میلی 50مدر  

هعا ریختعه و بعا لیتری دوغ درون استوانهمیلی 50مقدار 

روی  28بنعععدی شعععد و پعععس ای ورق آلومینیعععوم درب

نگهداری می ان پایداری آن بر حیب درصد بعا اسعتفاده 

 (.1390امیرعقدایی و همکاران تعیین شد )ای فرمول ییر 

میزان پایداری دوغ% =
حجم اولیه دوغ − حجم سرم

حجم اولیه دوغ
 100 

معورد  یهعاها و درب پوشعالایم به ذکر است که لوله

ساعت در دمای   3تفاده ای قتل در داخل آون به مدت اس

C∘200 شدن مورد اسعتفاده  سترون شده و پس ای خنک

قرار گرفتند تا احتمال رشد میکروبی و آلودگی  انویه به 

امیرعقععدایی و همکععاران کمتععرین میعع ان ممکععن برسععد )

1390.)  

 شیمیایی دوغ های ویژگی گیریاندازه

طتق اسعتاندارد ملعی ایعران بعه شعماره  pH اندایه گیری

سععاخت  S350)مععدل  متععرpHبععه کمععک دسععتگاه  2852

، اندایه گیری ماده خشعک طتعق اسعتاندارد آلمان(کشور 

)شعرکت به کمک دسعتگاه آون  637ملی ایران به شماره 

انعدایه گیعری تعیعین شعد، ممرت ساخت کشعور آلمعان( 

ندایه ا ،384ره چربی مطابق استاندارد ملی ایران به شما

 694شعماره نمک مطابق استاندارد ملی ایعران بعه  گیری



 1398سال  /3شماره  29هاي صنایع غذایی/ جلد امیري                                                             نشریه پژوهش رفتنی و گرجیان     148

ین تعیین می ان پروتنین دوغ در اانجام گرفت. به منظور 

 (.AOAC) 2005. پهوها ای روش فرمل استفاده شد 

 گیری ویسکوزیته ظاهری دوغرفتار جریان و اندازه

دسعتگاه  یکوییته ظاهری دوغ بعا اسعتفاده ایآیمون وی

ت شععرک physical MSR 301مععدل) رنععومتر چرخشععی

انجام شعد. بعرای تنظعیم  (اتریاساخت کشور آنتون پار 

مجه  به  ± 01/0با حیاسیت  peltier plate  دما سییتم

سعایی کعار رفعت. بعه منظعور همگعنسیرکولاتور آب به

هعا قتعل ای نمونعه ،نشعینی آنها و جلوگیری ای تعهنمونه

   انیعه 20بعه معدت  s 200-1انجام آیمون بعا نعرخ بعرش 

هعای توسک دسعتگاه همع ده شعد. بعرای انجعام آیمعون

در مقابعل نمودارهای گرانعروی ظعاهری رنولو یک  پایا 

در روی  هعابرای همه نمونعه s1000-1تا  s 1/0-1نرخ برش 

قربعانی و همکعاران ) توسک دسعتگاه بعه دسعت آمعد 28

1390). 

 گیری پتانسیل زتااندازه

های دوغ ای دستگاه یتعا برای تعیین پتانییل یتای نمونه

کشعور سعاخت  معالورنشرکت  ،Nano-ZS مدل )سای ر 

هعر یعک ای  ، استفاده شعد. بعرای ایعن منظعور (انگلیتان

رقیعق برابعر  50 مقطعرآب ها نخیت با استفاده ای نمونه

 معونین ها توسک سرنگی داخعل لولعهشدند. سیس نمونه

در محل مخصو  در داخل دستگاه قرار  )سل( منتقل و

در پایعان  C∘25در دمای  گیری پتانییل یتاگرفت. اندایه

 (.1387کیا و همکاران آذری) شدانجام   ام28روی 

 ارزیابی حسی

آمویش دیده نفر داور  10ها توسک ارییابی حیی نمونه

ای دانشجویان کارشناسی ارشد رشعته علعوم و صعنایع 

ای  ده کشاوریی ساری )ین( انجام گرفعت. غذایی دانشک

های تولیدی را ای نظر طععم داوران خواسته شد تا نمونه

، احیان )وییکوییته( بو، بافت )یکنواختی(، قوام)م ه(، 

 5بعا اسعتفاده ای روش هعدونیک ) و پعذیرش کلعی دهانی

-مطلعوببعرای  5 به این ترتیب که حداکثر نمرهای( نقطه

تعرین نعامطلوب دهنعدهکمترین نمره کعه نشعان 1و  ترین

  .(1395وییری لقایی و )ارییابی کنند  نمونه است

تعریع   ایفرآوردهمربوب به بافت بالاترین امتیای برای 

ای تعوده ذرات شده بود که یکنواخعت و فاقعد هعر گونعه 

  بالاترین امتیای به نمونعه دوغ، نیباشد. در بررسی طعم 

و یععا در آن نتععوده مععاده خععارجی طعععم ا ععری ای  کععه 

 مقعوا. تخصعیص داده شعد نتاشد،ناسایگار با طعم دوغ 

اسععت بععرای  وییععکوییته بععه نععوعی بیععانگر همععان کععه

 .(1388)عتاسعی و همکعاران  ارییابان توضی  داده شعد

بافت همو ن و قوام مناسب جهت ایجاد احیان دهعانی 

محمعدی ) شد بیانهای اسیدی شیر مطلوب در نوشیدنی

 .(1395 انی و همکاران 

 تجزیه و تحلیل آماری

نتعای  در قالعب طعرح ، تج یعه و تحلیعل پعهوهادر این 

. تکرار انجام شعد 3ها در کام ً تصادفی و تمامی آیمون

، 1/0، 01/0، 0های )غلظت هاتیمارمیانگین  برای مقاییه 

بعا ای آیمعون دانکعن  موسی   دانه شعاهی (  5/0٪،  3/0

 (ANOVA)استفاده ای آیمون آنالی  واریانس یک طرفه 

اسعتفاده  05/0معناداری در سط  SPSS16 ر نرم اف ا و

رسعم  Excelافع ار نمودارهعا بعا اسعتفاده ای نعرمو  شد

 شدند.
 

 بحث و نتایج

هدای مختلده هیدروکلوئیدد بدر تأثیر افزودن غلظد 

 های دوغهای شیمیایی نمونهویژگی

تج یه و تحلیل آماری آنالی  شیمیایی دوغ مخلوب شعده 

با موسی   دانه شاهی در مقاییه با نمونه کنترل پس ای 

مشعاهده اسعت. اسعیدیته  قابعل 1فرایند تهیعه در جعدول 

صعمغ دانعه شعاهی   %5/0و  3/0ها در غلظت های نمونه

داری کععاها یافععت در مقاییععه بععا شععاهد بطععور معنععی

(05/0P<ولعععی )pH   ،داری نداشعععت تغییعععرات معنعععی

(05/0P<که احتمعالاً بعه ،) الکترولیتعی طتیععت پلعی دلیعل

حجمعی معی  –وینی   %5/0صمغ دانه شاهی در محلول 

شعععاهی   صعععععمغ پلیمعععععر(.  1389باشعععد )کارا یعععان 

 عملگعععر هعععایگعععروه بعععا کربوهیععدرات ای متشععکل
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)فععیض آبععادی  و  اسعععت هیدروکیعععیل و کربوکیعععیل

 .(1395همکاران 

-( نشان دادند اسیدیته نمونعه1392یاده و همکاران )نتی

داری افع ایا های دوغ با اف ایا صمغ یدو بطور معنی

(. >05/0Pداری نداشعت )، تغییعرات معنعی pHیافت ولعی

( نشعان دادنعد کعه 1395همچنین کعارآموی و همکعاران )

هعای مختلع  نمونعه pHداری بعر صمغ گوار تث یر معنی

دوغ نیتت به نمونعه شعاهد در طعی یعک معاه نگهعداری 

 ندارد.

 

 های دوغ تازه تایه شدهنتایج حاصل از ارزیابی شیمیایی نمونه -1جدول
Table 1- The results of chemical evaluation of fresh prepared doogh samples 

Cress seed mucilage %  

0.5 0.3 0.1 0.01 Control (0) 

 

Traits 

a0.23±0.0014 a0.24±0.0057 a0.24±0.0088 a0.22±0.0088 a0.24±0.0057 Fat 
a1.96±0.0066 a1.96±0.0033 a1.96±0.0088 a1.96±0.0057 a1.96±0.0057 Protein 

a01. 3.69±0 a01. 3.68±0 a01. 3.68±0 a01. 3.63±0 a01. 3.64±0 Ph 
c50. 46.31±0 b57. 49.79±0 a57. 52.42±0 a57. 52.42±0 a57. 52.42±0 Acidity 
a4.97±0.0057 a4.90±0.0057 a4.88±0.0057 a4.76±0.0057 a4.47±0.0057 Total solid 

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

هدای مختلده هیدروکلوئیدد بدر تأثیر افزودن غلظد 

 های دوغویسکوزیته نمونه

هعای دوغ حعاوی موسعی   دانعه ی نمونهگرانروی ظاهر

نمونعه حعاوی نشان داده شعده اسعت.  1در شکل شاهی 

 پایین نیعتت بعههای در نرخ برشموسی   شاهی  5/0%

 ، هعای دیگعرنمونه شاهد )بدون موسی   شاهی( و نمونه

صعمغ دانعه شعاهی ای  .گرانروی ظاهری بالاتری داشعت

شعونده بعا نظر رفتار جریعان دارای خصوصعیات رقیعق

برش است که سودوپ ستیییته آن با افع ایا غلظعت و 

با اف ایا غلظت، وییعکوییته صعمغ  یابددما اف ایا می

ایا محدودیت رانا مولکولی در دانه شاهی به دلیل اف 

 یابعدا ر درگیعری بعین ینجیرهعای پلیمعری افع ایا معی

هعای کعه دارای نمونعه .(2011ناجی طتیی و همکعاران )

 آنجعا هیدروکلونید هیتند وییکوییته بالاتری دارنعد، ای

 و دهعد پیوند هانمونه در تواند با آبمی هیدروکلونید که

بهنیعا و همکعاران ) دهعد اف ایا را وییکوییته نتیجه در

شععود مشععاهده مععی 1در شععکل  کععهیهمانطور . (2013

هعای دوغ بعا افع ایا سعرعت ظاهری نمونه وییکوییته

کعه در واقعع ایعن مطلعب بیعانگر  یابعد برشی، کاها می

 رفتعاررفتار غیرنیوتنی )رقیق شعونده بعا بعرش( اسعت. 

 قابعل تعوان قعانون معدل بعا شعاهی دانعه صععمغ جریان

 بعرش بعا شعونده رقیعق رفتار نشانگر که است توصی 

آبعادی و فعیض) اسعععت صعععمغ ایعععن 1(پ سعتیک هشت)

وییکوییته در نقاب ابتعدایی بعه (. کاها 1392همکاران 

دلیل ای بین رفتن باندهای بین مولکولی شدیدتر بعوده و 

. (1395لقایی و همکاران ) یابدسیس به آرامی کاها می

هم مان بعا افع ایا سعرعت کاها تغییرات وییکوییته 

هعای کلونیعدی توان به کعاها انعدایه تعودهبرشی را می

(. 1395لقعایی و همکعاران ونعه نیعتت داد )مموجود در ن

( 1390نتای  مشابهی توسک قربانی گرجعی و همکعاران )

 ( نی  گ ارش شد.1390و امیرعقدایی و اعلمی )

                                                           
1 Pseudoplastic 
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 های مختله دوغمنحنی ویسکوزیته  ظاهری برای انواع نمونه   -1شکل 
Figure 1- doogh apparent viscosity curves for different sample types 

 

 یخچالدر تیمارها طی نگاداری  پایداریدرصد 

 هعای دوغپایعداری نمونعه بررسی درصعد بیانگر 2شکل 

، 0هعای مختلع  )حاوی موسی   دانه شعاهی بعا غلظعت

نگهععداری یخچععالی  28در روی (  %5/0و 3/0، 1/0، 01/0

تعوان معیبا مراجععه بعه ایعن شعکل است.  C∘5 دمای در

بععا افعع ایا غلظععت موسععی   میعع ان پایععداری  دریافععت

( میان > 05/0Pدار )اخت ف معنی بطوریکهاف ایا یافت 

 . شاهد )بدون موسی   دانه شاهی( بودها و نمونه نمونه

دانععه وسععی   م  %5/0و  3/0غلظععت  هععای حععاوینمونععه

 ( % 30پایعداری ) کمتعرینو  پایداری %100موجب شاهی 

 لتعامع بعود.  ام 28در پایان روی  شاهد به تیمار مربوب

ساکاریدها نقا مهمی در ساختمان ها و پلیبین پروتنین

حیععن پععور و غععذایی دارد ) و تثتیعت بیشععتر فرآینععدهای

پروتنینی هیدروکلونیدها به محصولات  (. 2012همکاران 

گروههععای   بععا  اتصععال بععه دلیععل توانععایی آنهععا در 

یورسعتی و همکعاران شعود )هیدروکییل آب اضافه معی

2003.) 

هعای دوغ بعا افع ایا پایعداری نمونعه اف ایا در می ان 

مربععوب بعه افعع ایا وییعکوییته فععای  ،غلظعت موسعی  

 باشعدمعی هعای کعاینینپیوسته و بعه دام افتعادن مییعل

و سعربی و  1390 قربانی و همکعاران ،1390امیرعقدایی)

احتمالاً هیدروکلونیعدهای اضعافه شعده  .(1998همکاران 

های بالا یعک شعتکه هیدروکلونیعدی در ویهه در غلظتبه

هعا در ایعن کعاینینآورند کعه آب و سراسر دوغ پدید می

به دام افتعاده و در نتیجعه، ای جداسعایی سعرمی  شتکه 

التتعه (. 1386نیعا و همکعاران )فروغی شودجلوگیری می

عوامل گوناگونی نظیر درصد ماده خشک، می ان چربعی 

سععایی نیعع  بععر میعع ان و عوامععل مکععانیکی نظیععر همگععن

گذار خواهعد های رنولو یکی دوغ تث یرپایداری و ویهگی

نیعععا و فروغعععی (.1390امیرعقعععدایی و همکعععاران بعععود )

نشان دادند که صعمغ کتیعرا در غلظعت  (1386)همکاران 

-همچنعین آذری  موجب پایداری کامل دوغ گردید. 3/0%

کعه ترکیعب کتیعرا و  نشان دادند  (1388)کیا و همکاران 

 20هعای و نیعتت %2/0صمغ لوبیای خرنوب در غلظعت 

شعاید بتعوان  پایداری کامل دوغ شد.ستب  50: 50 و 80:

پایععدار شععده را بععه عنععوان نععوعی نوشععیدنی بععا  دوغ 

انعد کعه بعا گرانروی بالا معرفی کرد. محققان بیان کعرده

ایجاد تغییراتی در فرمولاسیون نوشیدنی اسیدی سعنتی 

های جدیدی مطابق با ذانقه نیل جعوان توان فرآوردهمی

 (.2007تهیه کرد )نیلیون و همکاران 

 

 

 

 

 Sample 

Control (0%)  

0.01%         

0.1%       

0.3%        

0.5%      
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نگاداری 28تیمارهای مختله در روز  ثیرأدوغ تایه شده تح  ت پایداری  -2شکل  

Figure 2 -Effect of different levels of   cress seed mucilage on storage stability of doogh samples on 28th day 

 

 نگاداری 28در روز   در های دوغنتایج حاصل از ارزیابی حسی نمونه  -2جدول

Table 2- Results of sensory evaluation of doogh samples on 28th day 
Cress seed mucilage%  

0.5 0.3 0.1 0.01 Control (0) 

 

Traits 

 c40. 0±  2.85  a0.45±  4.14  b0.29±  3.42  c0.26±  2.85  c0.34±  2.85 Consistency 

 a1.34±  3.14  a1.15±  4.00  a0.75±  3.71  a1.11±  3.71  a1.12±  3.42 Texture 

 a0.35±  2.71  a0.35±  3.28  a0.29±  2.57  a0.48±  2.57  a0.43±  3.00 Oral sensory 

 a0.49±  2.90  a0.37±  3.00  a0.40±  3.14  a0.40±  3.14  a0.26±  3.42 Taste 

 a0.47±  2.75  a0.30±  3.00  a0.18±  3.28  a0.34±  2.85  a0.29±  3.42 Smell 

 a0.57±  3.00  a0.52±  3.28  a0.24±  3.50  a0.36±  2.89  a0.18±  3.28 Overall 

acceptance 

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

 دوغ حسی هایویژگیبر هیدروکلوئیدها  انواع تأثیر

-تفعاوت معنعی 2ارییابی نتای   بدست آمعده در جعدول 

 بافت و احیان دهعانیم ه، داری بین صفات حیی بو، 

)لطافت، یکنواختی یعا همگعن بعودن، گرانعروی دهعانی و 

 اف ایا با  دهد.و پذیرش کلی را نشان نمی دهان پوشی(

نیععتت بععه نمونععه شععاهد مطلوبیععت قععوام   صععمغغلظععت 

کعاها این ا ر   %5/0ها اف ایا یافت اما در غلظت نمونه

هعای دوغ تفعاوت در ارییابی احیان دهانی نمونه یافت.

ها و  کنترل مشاهده نشد بعه دلیعل داری بین  نمونهمعنی

گرانروی دهانی، یکنواختی و همگن بودن اینکه ع وه بر 

تعوان نتیجعه بنابراین معیها هم در نظر گرفته شد. نمونه

ستب صمغ،  مناسبای حد  ترگرفت که اضافه کردن بیش

ها و ناخوشایند شعدن آن وییکوی شدن نامطلوب نمونه

 مقعادیرشعود، چعرا کعه وجعود کننده معیای نظر مصرف

-نه که یکی ای مشخصعهبالای هیدروکلونید ای روانی نمو

 ،کاهعد. در تحقیقعات مشعابههای مطلوبیت آن اسعت معی

هیدروکلونیععدها بععه عنععوان  بععالای ادیرمقععای اسععتفاده 

گع ارش بعه ایعن  شعده ودهنده مطلوبیعت معرفعی کاها

که بیته بعه نعوپ هیدروکلونیعد معورد اسعتفاده،  اندکرده

میعع ان مناسععب آن بععرای افعع ایا قععوام متفععاوت اسععت 

  (.2004کوکیوی و کیلیک  ، 1388ران و همکا)عتاسی 

 

های ررسی اثر پتانسیل زتا در پایداری نمونهب  -3جدول 

 نگاداری 28دوغ در روز 
Table 3- Investigating the zeta potential on the 

stability of doogh samples on 28th day 
Cress seed mucilage %  

0.5 0.3 0.1 0.01 Control (0) 

 
Traits 

-18 -13 -3.96 -1.27 5.31 Zeta potential (mV) 
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 بر میزان پتانسیل زتا هیدروکلوئیدها انواع تأثیر

های دوغ پایدار شده توسعک مقادیر پتانییل یتای نمونه

نشعان داده شعده  3هیدروکلونیدهای مختل  در جعدول 

نتعای  نشعان داد نمونعه دوغ بعدون هیدروکلونیععد  اسعت.

افع ودن  )نمونه شاهد( دارای پتانییل یتای مثتت اسعت.

هیدروکلونیدها  به دوغ موجب منفی شدن پتانیعیل یتعا 

صمغ دانه شاهی با توجعه بعه ماهیعت نمونه دوغ گردید. 

آنیونی آن دارای پتانییل یتای منفعی اسعت )رضعوی و 

(. احتمالاً موسی   دانه شاهی بعه عنعوان 2014اران همک

ها شده و در یک هیدروکلونید آنیونی جذب سط  کاینین

نتیجه، دافعه فضایی و الکترواسعتاتیک ای ن دیعک شعدن 

کیععا و یکععدیگر جلععوگیری کععرده اسععت )آذریذرات بععه 

(.  1395نیععععری و همکععععاران ؛ خععععان1388همکععععاران 

انییل یتای پایین )مثتت یعا کلونیدهای حاوی ذرات با پت

منفععی(، در صععورت عععدم وجععود فاکتورهععای بایدارنععده 

دیگر مانند وییکوییته بالا و ممانعت فضعایی، اسعتعداد 

ییادی به لخته و توده شدن خواهند داشعت )قنتعریاده و 

(.  ب رگتر بودن مقدار عددی پتانییل یتا 1393همکاران 

 د نیعرویدر فرمولاسیون حاوی صمغ، به معنعای وجعو

بیشتر بین قطرات و تمایعل کمتعر آنهعا بعرای بهعم  دافعة

چیتیدن است که در این حالعت قطعرات یکعدیگر را دفعع 

شود )میرمجیعدی نموده و ستب پایدار ماندن سامانه می

(. بنععابراین بععا افعع ایا غلظععت صععمغ 1395و همکععاران 

هعا های شار  شعده نمونعهها، شدت یونشاهی در نمونه

. در نتیجععه نیروهععای دافعععه فضععایی و افعع ایا یافععت

هعا بیشعتر و نقعا مهمعی در الکترواستاتیک  این نمونعه

 پایدارسایی نشان داده است.

تعععدادی ای پهوهشعععگران نشععان دادنعععد کععه افععع ودن 

کتیرا و پکتین با متوکییل    لان، یی مانندهیدروکلونیدها

لا به نمونه دوغ مقدار پتانییل یتا را نیعتت بعه نمونعه با

( و 1395شاهد منفی نمعوده )محمعدی  عانی و همکعاران 

نشعان داد  1388کیا و همکاران در سال طور آذریهمین

 2/0(، کتیعرا )M (6/0%ساکارید محلول سویا نوپ که پلی

( موجععب منفععی شععدن مقععدار  %1/0%( و تراگاکععانتین )

پتانییل یتای نمونه دوغ نیتت به نمونه شعاهد گردیعد، 

ی دافععه فضعایی و الکترواسعتاتیک ای که در نتیجه نیرو

ن دیک شدن ذرات بعه یکعدیگر جلعوگیری کعرده اسعت و 

 های دوغ گردید.منجر به پایداری نمونه
 

 نااییگیری  نتیجه

نتای  نشان داد، اف ودن موسی   دانه شعاهی تعا غلظعت 

موجععب افععع ایا  یمععان نگهععداری 28در روی   1/0%

 3/0( و غلظععت %62هعای دوغ )چشعمگیر پایعداری نمونعه

هععا شععد. بیشععترین باعععپ پایععداری کامععل نمونععه %5/0و

هعای حعاوی موسعی   دانعه گرانروی ظاهری در نمونعه

اسعت. ای   %3/0و سعیس   %5/0شاهی مربوب به غلظت 

-آنجا که بیشترین امتیای قوام در ارییابی حیعی نمونعه

چنین پایداری کامل آن نیعتت بعه نمونعه و هم ی دوغها

. % موسععی   دانععه شععاهی /3نمونععه حععاوی شععاهد در 

پیشعنهاد   غلظعت بهینعه عنوانمشاهده شد، این غلظت به

 شود.می
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Introduction: Doogh is a native beverage in Iran and has an import share in beverage industry. 

Also quality improvement is needs for this native industrialized product. Rheological Behavior in 

macro and micro scale are the most interesting properties affecting the quality of the food (kiani and 

et al 2008). The rheological characteristics indicate a possible use as a novel thickener. The 

dynamic viscosity of the dilute solution shows liquid behavior, and at higher concentrations, 

viscoelastic and gel behaviors (Razavi and et al 2014). Flow properties of food are determined for a 

number of purposes, such as quality control, understanding the structure, process engineering 

application and correlations with sensory evaluation. Also final properties of the product such as 

stability, texture and appearance are directly depending on food microstructure (kiani and et al 

2008). The major problem with this product is phase separation during storage, due to the low pH 

and aggregation of casein may be seen frequently in   doogh (soltani   and et al 2012). 

Hydrocolloids have been widely used in textural stabilization of fermented milk products (Koksoy 

and   Kilic 2004). Gums from seeds are now becoming important additives in the food industry. 

According to the increasing demand for hydrocolloids, with specific functionality in the recent 

years, finding new hydrocolloid sources with appropriate properties is an active area of study. 

Among commercial gums, the hydrocolloids from seeds are still used extremely in food 

formulations because of their appropriate price, easy availability and proper functionality (Naji-

Tabasi and et al 2011). Cress seed gum exists in the envelope alongside the outer layer of the seeds 

of garden cress (Lepidium sativum L.) plant The seeds consist of 6.5–15% of the mucilage, which 

contains cellulose (18.3%) and uronic acid containing polysaccharides. Cress seed gum offers a 

wide variety of food applications because of its yield stress, pseudoplasticity and thixotropy 

behavior. It is stable in salts (NaCl and CaCl2) and over a wide range of pH’s, with a synergic 

effect of added sugars (sucrose and lactose) on its flow behavior. It offers applications in 

emulsifying, emulsion stabilization and foaming properties. It is also stable on heating, cooling and 

freezing (Razavi and et al 2014).  In this study effect of cress seed mucilage was investigated as a 

native gum and doogh stabilizer during 28-days storage period at a refrigerated temperature of 5ºC. 

Material and methods: In this experiment, Cress seed and yogurt (0.5% fat with acidity 134°D) 

were bought from herbal medicinal shop and dairy products company (Laleh Sari –Iran) 

respectively. Then, extracts of dry cress seeds were prepared. Briefly, cress seed was soaked in 

preheated de-ionized water at a water/seed ratio of 30:1. 0.1 mol /L NaOH solution was used to 

adjust the pH to 10. The slurry was stirred continuously for about 15 minutes in constant 

temperature (35˚C). An extractor with a rotating rough plate was employed to cut the gum layer off 

the seed. This degummed seeds were discarded; finally, the slurry was dried with the 60˚C air 

forced oven and milled to powders. They were kept in cool and dry condition (Behnia and et al 

2013). The gum was then randomly assigned to treatment groups (0, 0.01, 0.1, 0.3 and 0.5%). 

Preparation of doogh, after dissolution the mucilage in deionized water (Temperature of 80°C for 

10 minutes) by adding 0.7% salt, 40 % yogurt was added to the stabilizer mixture and salt then 

finally product was homogenized with the Ultratorex Homogenizer (11000 rpm for 30 s in 60∘C) 
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and doogh without stabilizer was considered as a control sample. Then, viscosity, zeta potential, 

stability, sensory and chemical properties doogh   samples   were measured. 

Results and discussion: The statistical analysis of results showed that the doogh samples with 

0.5% stabilizer at a low shear rate had higher viscosity in comparison with the control and other 

samples (P<0.05) (fig 1), The samples showed a pseudo- plastic behavior by increasing the shear 

rate (Feyzabadi et al. 2014) and This result was in agreement with the finding of (Razavi and et al 

2014); that is the cress seed extract shows a newtonian below 0.1%. However, at highers 

concentrations there is a pronounced shear thin at higher concentrations there is a pronounced shear 

thinning behavior in steady shear measurement and viscoelastic and weak gel type behaviors in 

dynamics tests.  Its viscosity depends on many factors such as shear rate, temperature, time, pH, 

biopolymer concentration.  The addition of cress seed mucilage had a significant (P<0.05) change 

on the titratable acidity of doogh samples but pH no changed significant these results maybe 

because of this IR-FT polymer spectrum of cress seed gum polymer showed that the polymer 

consists of carbohydrates with carboxyl and hydroxyl functional groups (Karazhiyan and et al. 

2010) (Table 1). The doogh samples with 0.3 and 0.5% concentration stabilizer had highest stability 

during storage time (fig 2).  In other study intuitively the link between high viscosity and good 

physical stability is obvious and this view suffices for many applications (Syrbe and   et   al. 1998) 

and Findings from the study by Foroughiniaa et al (2007)., Gum tragacantin was the most effective, 

resulting in full stability of Doogh at a concentration of about 0.3%.  Based on the sensory 

evaluation results, the consistency score of the samples increased with increasing gum 

concentration up to 0.3% compared to the control sample, but the difference in concentration of 

0.5% with the control was not significant. Apparently that is usually the absolute value of zeta 

potential in milk products below 25 mV. Due to the noticeable changes in the zeta potential in the 

samples, electrostatic repulsion plays an essential and inescapable role in stabilization (Azarikia and 

et al 2009). The   zeta potential was negative   because of anionic nature of the mucilage   that is - 

10.78 ±.19 mv. The higher the numerical value of the zeta potential in the formulation containing 

gum, the lower the repulsive force between the droplets and their less tendency to stick together, 

leaving the droplets together to stabilize the system (Mirmajidi et al 2016). 

Conclusion: The results showed that the addition of mucilage seeds to the concentration of 0.1% on 

day 28th during storage caused a significant increase in the stability of the doogh samples (62%) 

and the concentration of 0.3 and 0.5% resulted in complete stability of the samples. The maximum 

apparent viscosity in samples containing mucilage seed was 0.5% and then 0.3%. Since the highest 

consistency rating was observed in the sensory evaluation of the samples containing 3%   cress seed 

mucilage and also its complete stability compared to the control sample, this   concentration is 

recommended as the most appropriate level. 
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