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  شده و   تهيه شده از شير تغليظاي  فرمولاسيون ماست ميوه

  داري بررسي كيفيت آن در طي زمان نگه
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  چكيده

فيزيكـي، شـيميايي و     هـاي حـسي،        انجمادي بر ويژگـي    -فرايند آبگيري اسمزي  اي حاصل از      هاي ميوه   در اين پژوهش، اثر افزودن فراورده     

در . اين پـژوهش در دو مرحلـه انجـام پـذيرفت          . است  داري بررسي شده     و تغييرات آن در طي دوره نگه       شده  ميكروبيولوژيكي ماست غليظ  

افزودن ميوه قبـل     شرايط   ي شد و نتايج نشان داد كه در       بررس) قبل و بعد از تخمير    (مرحله اول، درصد، نوع و شكل ميوه و نحوه افزودن آن            

مقدار .  درصد درنظر گرفته شد    ۱۳  فرنگي   درصد و براي توت    ۱۰در مورد درصد ميوه، براي سيب        شود و   از تخمير محصول بهتري توليد مي     

 توجه به انجام عمل اسـمزي در هـر دو           با. بالاتر بودن فعاليت اسمزي سيب است     هاي حاوي سيب كمتر بود كه به دليل           سينرزيس در نمونه  

فرنگي امتياز طعـم      حاوي توت   هاي    نمونه .تر بود   هاي فرايند نشده بسيار پايين      هاي حاوي ميوه    نوع ميوه، مقدار سينرزيس در مقايسه با ماست       

 نتـايج حاصـل از      .ز بيشتري داشـتند   تر ميوه امتيا    پايينبالاتري را به خود اختصاص دادند و از نظر بافت و احساس دهاني نيز در درصدهاي                 

، اسيديته، سينرزيس، طعـم و      pHداري بر     داري اثر معني    نشان دادند كه نگه   ) داري  بررسي تغييرات در طي دوره نگه     (هاي مرحله دوم      آزمايش

هاي حـاوي   ر مورد نمونهد. هاي حاوي سيب پس از روز هفتم به صفر رسيدند نمونه هاي موجود در فرم  كلي .>P)۰۵/۰ (ها داشت   بافت نمونه 

  .ها پس از روز هفتم ديگر هيچ رشدي نداشتند فرم ، كلي فرنگي توت

  

   داري هاي حسي، فيزيكي و شيميايي، كيفيت ميكروبي، نگه  ويژگي،انجماد - فرايند آبگيري اسمزي،اي شده ميوه ماست غليظ :  كليدي هاي واژه

  

  

  

  مقدمه

 است كـه در سراسـر جهـان مـصرف           اي  ر تخميرشده  شي ،ماست

اين فراورده، از اين نظر كـه ارزش غـذايي بـالايي دارد      . شود مي

) +Ca2عمدتاً به دليل كاهش ميزان لاكتوز و حاوي غلظت بالاي         (

هاي  عمدتاً در فراورده  ( زيست فعال مثبتي است      آثارو نيز داراي    

، توسط  )روبيوتيكهاي پ  بيوتيك و يا باكتري    حاوي تركيبات پري  

ماسـت سـاده    . متخصصان تغذيه مورد ملاحظه قرار گرفته است      

هاي لاكتيكي كه تخمير لاكتيكي    معمولي از طريق افزودن باكتري    

  ).۷(شود  كنند تهيه مي را تشديد مي

هـاي تخميـري شـير ماسـت شـناخته            در بين تمام فـراورده       

 . دنيـا دارد   و مقبوليت بيـشتري در    ست  ها  وردهاتر از ساير فر     شده

قوام، طعم و مزه ماست از يك منطقه به منطقـه ديگـر متفـاوت               

در محلي حالت سفت با ويسكوزيته بالا و در جاي ديگر           . است

  ماست به صورت منجمـد و      . پسندند  اي و نرم آن را مي       قوام ژله 

   دانشگاه فردوسي مشهد،زيشكده كشاور دان،غذايي به ترتيب دانشجوي دكتري، استاديار و استاد علوم و صنايع. ۱

  nafise_vahedi@yahoo.com: مسئول مكاتبات، پست الكترونيكي : *

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.2

25
18

51
7.

13
88

.1
3.

48
.1

5.
0 

] 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 jc
pp

.iu
t.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-1
1-

28
 ]

 

                             1 / 10

https://dor.isc.ac/dor/20.1001.1.22518517.1388.13.48.15.0
https://jcpp.iut.ac.ir/article-1-1004-fa.html


  ۱۳۸۸ تابستان/  هشتمچهل و شماره / سيزدهمسال / علوم و فنون كشاورزي و منابع طبيعي  

۲۵۲  

در بازارهاي دنيا عرضـه     صورت نوشيدني   به عنوان دسر و يا به       

شـده   هـاي اسـيدي     مزه و طعم ماست از ساير فـراورده       . گردد  مي

ه و مواد فـرار و معطـر آن شـامل مقـدار كمـي               شير متفاوت بود  

  .)۴ (اسيداستيك و استالدهيد است

شـده نيـز توليـد و مـصرف          دار و غنـي    ماست به شكل طعم      

دهي به ماست، از طريق افزودن تركيبـات طبيعـي           طعم. گردد مي

فرنگي، تمشك، توت سـياه، انگورسـياه و         اخته، توت  مثلاً زغال (

و يـا بـا افـزودن تركيبـات         ) نواع گياهـان  ها و يا ا     ميوه آلبالو، آب 

ماسـت معمـولاً بـا افـزودن        . شـود  دهنده سنتزي انجام مـي     طعم

گلابي، زردآلو، هلـو، سـيب و آلـو نيـز           هاي    آبميوه، پالپ يا تكه   

 ـ    بيشتر اين ميـوه   . شود داراي رنگ و طعم مي     عنـوان منـابع    ههـا ب

  ).۷ (اند ها شناخته شده خوب آنتوسيانين

، اسـتفاده از فراينـد    هـا   يد در فراوري ميـوه    يك پيشرفت جد     

است كـه   ) Osmodehydrofrozen"( انجمادي   -آبگيري اسمزي "

كردن محدود با هوا     شامل تيمار اسمزي در محلول شكر، خشك      

هـايي كـه بـا     ميـوه .  و در پـي آن انجمـاد اسـت   awبراي كاهش   

هـا   دارنـده  شوند نيـازي بـه نگـه    استفاده از اين تكنيك فرايند مي  

كننـد و   دارند و عطر و طعم و رنگ طبيعي خـود را حفـظ مـي             ن

بنابراين وقتي چنين محصولاتي بـه ماسـت        . بافت مطلوبي دارند  

 تمايــل بــه جــذب قــسمتي از آب آزاد و يــا ،شــوند اضــافه مــي

 بنابراين بـه كـاهش جداشـدن        ،پيوندنشده از ژل ماست را دارند     

ن گزارش  دانشمندا. كنند داري كمك مي    آب محصول در طي نگه    

هاي حسي و قوام ماستي كـه بـه آن قطعـات              اند كه ويژگي    كرده

بـا مقـدار مـواد       شده با اسمز و انجمـاد       هلو يا زردآلوي آبگيري   

اي بهبـود     طـور قابـل ملاحظـه       جامد بالا اضافه شـده اسـت، بـه        

  .)۱۳ (يابد مي

كننـدگان   طبق آمارهاي موجـود، افـزايش تقاضـاي مـصرف            

هاي جديد نظير ماسـت بـدون        رمولاسيونبيشتر مرتبط با توليد ف    

و ) Stirred yoghurt(شـده   اي، ماسـت زده  چربي، ماست خامـه 

) هاي ماستي  نظير تيوب (هاي جديد    بندي ماست ارگانيك و بسته   

هـاي    زده همـراه بـا ماسـت        اي هـم    ماست ميوه ). ۱۰(بوده است   

 و تقريبـا  هستندچربي هنوز مشهورترين نوع ماست      لوكس و كم  

سـاير انـواع    . انـد  به خود اختـصاص داده    زار انگلستان را    با% ۷۰

هـاي     ماست  و نزده  ماست مصرفي شامل ماست ساده، ماست هم      

اي  افزودن ميوه تأثير قابل ملاحظه    ). ۸ (باشند  با ماندگاري بالا مي   

چنـين   هـم . فـرم ماسـت نـدارد    بر شمارش كلي بـاكتري و كلـي     

استفاده از ماست   اي كه با     هاي ميوه  گزارش شده است كه ماست    

تواننـد بـدون     شوند، مي  يكروزه به عنوان كشت آغازگر تهيه مي      

 روز ۷اين كه طعم مطلوب خود را از دست بدهند تـا بيـشتر از               

  ).۱۶(داري شوند  نگه

اي عبارت   ايران ماست ميوه۴۰۴۶بر اساس استاندارد شماره       

آنها، انـواع  ها و نكتار  اي كه با افزودن انواع ميوه   است از فراورده  

هـاي    ها و آبميوه    ها، شربت ميوه    ها، آبميوه   مربا، مارمالاد، ژله ميوه   

دسـت   زده بـه  شـده بـه ماسـت يـا شـير پاسـتوريزه مايـه        تغلـيظ 

  ).۱( آيد مي

 -ي فراوري شده بـه روش آبگيـري اسـمزي         ها  افزودن ميوه    

 و همكاران انجام شـده      يانيجتورانجمادي به ماست تنها توسط      

ردآلو و هلوي آبگيري اسمزي را در توليـد ماسـت           كه قطعات ز  

اي به كار بردند تا مانع از جداسـازي سـرم شـير از طريـق                 ميوه

هاي ميوه نـسبتاً     اي از جذب رطوبت توسط تكه      شده ميزان كنترل 

  ).۱۴(خشك شوند 

هاي فيزيكـي، شـيميايي،      زكاي و همكاران با بررسي ويژگي        

دار نتيجه گرفتند    ت طعم ميكروبيولوژيكي و حسي چند نوع ماس     

كه شيره انگور و گيلاس امتيازات طعـم بيـشتري را نـسبت بـه               

  ).۱۶(دهند  دهنده به خود اختصاص مي ديگر مواد طعم

سگارا و همكاران با بررسي مقادير آهن، مس، روي،          -سانچز   

 طعـم  ۶اي بـا   هـاي ميـوه   منگنز، منيزيم، سديم و پتاسيم در ماست   

 بررسـي     ميوه را بر ميزان مواد معدني ماست       مختلف، تأثير افزودن  

. اي قــرار دادنــد  را مــورد ارزيــابي تغذيــههــا  نمونــهكــرده و ايــن

 وحشي و آناناس حاوي غلظت بسيار       هاي   توت هاي حاوي  ماست

بالاي آهن و منگنز بودند و برعكس ماسـت بـا طعـم هلـو داراي                

. دآهـن، منگنـز، منيـزيم، سـديم و پتاسـيم بـو            لظـت   غترين    پايين

هاي ميوه در ماسـت باعـث افـزايش ميـزان             طوركلي وجود تكه    به

  ).۱۲ (شود  و منگنز ميمس، آهن
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   ... بررسي كيفيت آنشده و تهيه شده از شير تغليظ اي  فرمولاسيون ماست ميوه

۲۵۳  

  ها مواد و روش

  مواد

مواد مورد استفاده در اين پژوهش شامل شـير پاسـتوريزه، شـير             

 كارخانه شير   )Retentate(شده حاصل از سيستم فراپالايش      تغليظ

ب، شـكر، اسـيد     ، سـي   فرنگي  پگاه خراسان، كشت آغازگر، توت    

   PCAهــاي   و محــيط كــشت  اســيد ســيتريك ،اســكوربيك

)Plate Count Agar (  وEMB) Eosine Methylene Blue ( 

  .بودند

  

  ها روش

   ها سازي ميوه آماده

ها بـه قطعـات    ميوه،  فرنگي پس از تهيه و شستشوي سيب و توت  

 در داخـل شـربت سـاكارز بـا          ي تبديل شـدند و مـستقيماً      كوچك

ــريكس  ــاوي  ۷۰ب ــيتريك و  ۲/۰و ح ــد اسيدس ــد ۱ درص  درص

بريكس مخلوط به طور مداوم      ).۱۱(اسيدآسكوربيك قرار گرفتند    

زمـان  . گرديـد  درجه تنظيم ۷۰شد و دائما در بريكس    گيري    اندازه

ــوه   ــري مي ــراي قرارگي ــه ب ــطي ك ــر   متوس ــربت در نظ ــا در ش   ه

هـا از شـربت خـارج        سپس ميـوه  .  ساعت بود  ۵گرفته شد حدود    

 ساعت روي پارچـه صـافي و در معـرض هـوا            ۵به مدت   شده و   

هـاي فرايندشـده     پس از جداسازي كامل شربت، ميوه    .گرفتندقرار  

ــاي  ــد -ºC ۱۸در دمـ ــد منجمـ ــتفاده در هشـ ــان اسـ ــا زمـ    و تـ

  هــا از بلافاصــله قبــل از مــصرف، ميــوه. شــدندداري  فريــزر نگــه

 هـاي ماسـت     قطعات سيب مستقيما به نمونـه     فريزر خارج شده و     

 با شـربت    ۷۰ : ۳۰ به نسبت     فرنگي  شدند اما قطعات توت     فه  اضا

مخلوط شده و سـپس مـورد اسـتفاده قـرار            ۷۰ساكارز با بريكس    

  .گرفتند

  

  تهيه ماست 

 درصـد   ۳۲ درصـد بـراي شـير و         ۹با در نظر گرفتن ماده جامد       

، با استفاده از مربع پيرسون نسبت بين شـير          شده  براي شير تغليظ  

 درصـد   ۱۸ براي رسيدن به ماده جامد       شده  معمولي و شير تغليظ   

براي تهيه ماست، مخلـوط شـير معمـولي و شـير            . تعيين گرديد 

 و پس از سردشدن      حرارت ديده  ºC ۹۵-۹۰، تا دماي    شده  تغليظ

در مـورد   . شد مايه كشت به آن اضافه       ºC ۴۲ و رسيدن به دماي   

هـا     هشد، ميو    اضافه    به شير  زمان با آغازگر    هايي كه ميوه هم     نمونه

از قبل داخل ظروف مورد نظـر تـوزين گرديـده و سـپس شـير                

هـايي     در مورد نمونه   ولي. شدشده به داخل ظروف ريخته        تلقيح

بـه دلمـه اضـافه     ۷/۰-۸/۰ها پس از رسيدن به اسـيديته   كه ميوه

هر دو نـوع  . شد شده داخل ظروف ريخته  قيحشدند، فقط شير تل    

 قـرار   ºC۴۵-۴۲ وبـاتور نمونه براي طي مرحلـه تخميـر در اينك        

 آنهـا را از     ۱هـا بـه      به محـض رسـيدن اسـيديته نمونـه        . ندگرفت 

داخل يخچـال گذاشـته      ºC ۴اينكوباتور خارج كرده و در دماي       

  .شدند

  

  ها آزمون

 pHگيـري      شـامل انـدازه    شده در حـين تخميـر       هاي انجام  آزمون

 pH و بـا اسـتفاده از        ۲۸۵۲طبق استاندارد ملي ايران به شـماره        (

گيري اسيديته    و اندازه )  ساخت سوئيس  691 مدل   Metrohmمتر  

  ).۱(بودند ) ۲۸۵۲مطابق با استاندارد ملي ايران به شماره (

گيـري    نيز شـامل انـدازه  شده روي محصول هاي انجام  آزمون   

pH سـينرزيس بودنـد   گيري ميـزان    و اندازهگيري اسيديته  ، اندازه

ــينرزيس). ۵ و ۱( ــزان سـ ــهميـ ــاي ما  نمونـ ــقهـ ــت، طبـ   سـ

.  انجام گرفـت   )۵(روش پيشنهادي توسط آلكاداماني و همكاران     

   گـــرم نمونـــه روي كاغـــذ۱۰بـــراي ايـــن منظـــور مقـــدار 

   گـسترده شـد و در داخـل قيـف بـوخنر قـرار              ۱واتمن شـماره    

   پـس از فيلتركـردن تحـت       هـا    نمونـه  ميـزان سـينرزيس   . گرفت

   از رابطـه زيـر محاسـبه       ºC ۷ دقيقـه در دمـاي       ۷خلاء به مدت    

  : شد

   ) گرم۱۰۰/گرم( شده آب خارج= 

   وزن نمونه پس از فيلتركردن-وزن اوليه نمونه 
۱۰۰* 

  وزن اوليه نمونه

 جهـت بررسـي حـضور       هـا از    داري نمونـه    در طي مرحلـه نگـه     

مـورد آنـاليز    هـا     ها و نيز شمارش كلـي ميكروارگانيـسم         فرم  كلي

  جهـت شـمارش كلـي      ). ۱۵ و   ۹،  ۳،  ۲(ميكروبي قـرار گرفتنـد      
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  ۱۳۸۸ تابستان/  هشتمچهل و شماره / سيزدهمسال / علوم و فنون كشاورزي و منابع طبيعي  

۲۵۴  

    
اثر درصد و زمان افزودن سيب، قبل و بعد از تخمير، بر  . ۱شكل 

  اي  ميوهشده مقدار سينرزيس ماست غليظ

 فرنگي، قبل و بعد از   اثر درصد و زمان افزودن توت. ۲شكل 

  اي شده ميوه تخمير، بر مقدار سينرزيس ماست غليظ

  

  و جهت بررسي حضور    PCA از محيط كشت     ها  ميكروارگانيسم

به منظور بررسـي    . استفاده شد  EMBها از محيط كشت       فرم  كلي

  . استفاده گرديدColony Counter كشت از دستگاه هاي محيط

 با استفاده از آزمـون      اي  ماست ميوه هاي    ارزيابي حسي نمونه     

 از نظـر    اي  ماست ميـوه  هاي    نمونه.  امتيازي انجام شد   ۵هدونيك  

  .ها ارزيابي شدند ستطعم، بافت و احساس دهاني توسط پانلي

  

  طرح آماري

هاي كاملا تـصادفي در سـه         در قالب طرح بلوك    ها  كليه آزمايش 

 ، مقايـسه  Mstatc افـزار    آناليز نتايج بـا نـرم      .فتگر  تكرار انجام   

و رسم نمودارها با    ) α%=۵در سطح   (ها به روش دانكن      ميانگين

  . صورت گرفتExcelافزار نرم

  

  نتايج و بحث 

  اي شده ميوه غليظسازي فرمولاسيون ماست  هينهب: مرحله اول

  سينرزيس

 ۱ شـكل طـور كـه در        همـان  ،هاي حـاوي سـيب      در مورد نمونه  

اي كـه ميـوه       با افزايش درصد ميوه، در نمونـه       ،گردد  مشاهده مي 

ش مقـدار سـينرزيس كـاه     پس از تخمير به ماست اضـافه شـد،          

به شـير  زمان با كشت آغازگر   در شرايطي كه ميوه هم ولي. يافت

 درصـد،   ۱۰ درصد بـه     ۷اضافه گرديد، با افزايش درصد ميوه از        

 درصد  ۱۳ اين تغيير در سطح      وليمقدار سينرزيس كاهش يافت     

در كـل، مقـدار سـينرزيس در        . به صورت افزايشي ادامـه يافـت      

با . شرايطي كه ميوه پس از تخمير به ماست اضافه شد كمتر بود           

 و آب   فـت گر صـورت    افزايش درصد ميوه، عمل اسـمز بيـشتر       

سينرزيس ماست  شد، در نتيجه ميزان     ميوه  ماست جذب قطعات    

تـر     سـفت   فرنگـي    بافت سيب در مقايسه با تـوت       .فتيا  كاهش  

 و بنــابراين كنــد اســت و آب بيــشتري را از ماســت جــذب مــي

تفاوت بين مقادير سينرزيس     .دهد را بيشتر كاهش مي    سينرزيس

سيب حـاوي تركيبـات     ). >۰۵/۰P(دار بوده است      ها معني   نمونه

پكتيني فراواني است كه اين تركيبات قادر به جذب آب آزاد در            

هاي حاوي  در نمونه. ماست و در نتيجه كاهش سينرزيس هستند     

 درصد ميوه كه در مقايسه با دو سطح ديگر، مقدار سينرزيس            ۱۰

توان علـت احتمـالي را ايـن دانـست كـه در              كمتري داشتند، مي  

صـد، بـه علـت افـزايش درصـد ميـوه و بـالطبع                در ۷مقايسه با   

افزايش درصد جذب آب آزاد ماست، سـينرزيس كـاهش يافتـه            

 درصد ميوه، به علت افـزايش       ۱۳هاي حاوي     در نمونه  اما. است

pH            ناشي از افزايش درصد ميوه و نيز احتمال تأثير قطعات ميوه 

در جلوگيري از تشكيل دلمه مناسب، مقدار سـينرزيس افـزايش           

  .ه استيافت

، با افزايش   )۲ شكل ( فرنگي  هاي حاوي توت    در مورد نمونه     

هايي كه ميـوه پـس از تخميـر بـه ماسـت               درصد ميوه، در نمونه   

هـايي كـه      اما در نمونه  . اضافه شد مقدار سينرزيس كاهش يافت     

 ۷آغازگر اضافه گرديد، با افزايش درصد ميوه از         زمان با     ميوه هم 

نرزيس كـاهش نـشان داد امـا بـا           درصد، مقدار سي   ۱۰درصد به   

 مقدار سينرزيس افـزايش   درصد مجددا۱۳ًرسيدن سطح ميوه به   

با افزايش درصد ميـوه در حالـت افـزودن ميـوه پـس از               . يافت

   بـه دليـل     احتمـالاً تخمير، مقدار سينرزيس كاهش نشان داد كـه         
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   ... بررسي كيفيت آنشده و تهيه شده از شير تغليظ اي  فرمولاسيون ماست ميوه

۲۵۵  

  
  

اثر درصد و زمان افزودن سيب، قبل و بعد از تخمير، بر  . ۳شكل 

  اي شده ميوه لوبيت بافت ماست غليظمط

 فرنگي، قبل و بعد از   اثر درصد و زمان افزودن توت. ۴شكل 

  اي شده ميوه  ماست غليظر مطلوبيت بافتتخمير، ب

  

درحالت افزودن ميوه   . ستها  بستگي بين بافتي نمونه     افزايش هم 

 pHبـودن     قبل از تخمير، با افزايش درصـد ميـوه، بـه دليـل كـم              

 ماست نيز كاهش يافته كـه ايـن باعـث           pHفرنگي،    تطبيعي تو 

ها شده است و به علاوه تـأثير قطعـات            اندازي نمونه   افزايش آب 

ميوه در ممانعت از تشكيل دلمه مناسب و در نتيجه افزايش آب            

 ۱۳هـاي حـاوي       بافتي، در افزايش سينرزيس در نمونـه        آزاد ميان 

ينرزيس در  اما در مـورد كـاهش س ـ      . درصد ميوه موثر بوده است    

هاي حـاوي    درصد ميوه در مقايسه با نمونه۱۰هاي حاوي     نمونه

 درصد ميوه، اين دليل متصور است كه با افزايش درصد ميـوه             ۷

 درصد، بالطبع تعداد قطعات ميوه موجـود در نمونـه           ۱۰ به   ۷از  

در . كنـد   افزايش يافته و اين به جذب آب آزاد ماست كمك مـي           

سـيديته نمونـه در حـدي افـزايش     ، ا) درصد۱۰(اين سطح ميوه  

تفـاوت در   . ها گـردد    يابد كه باعث افزايش سينرزيس نمونه       نمي

  . تدار اس معنيها  ميزان سينرزيس نمونه

  

  مطلوبيت بافت

بـا افـزايش درصـد       ،شـود    مشاهده مي  )۳( شكلطور كه در      همان

. ، امتياز بافت در هر دو نوع نمونه كـاهش يافـت  ها سيب در نمونه 

اضافه زمان با آغازگر      هايي كه ميوه هم     امتياز بافت مربوط به نمونه    

هـا    تفـاوت در امتيـاز بافـت نمونـه        . دگرديد، در حد بـالاتري بـو      

  .)>۰۵/۰P (دار بود معني

با افزايش درصد ميوه، در هـر       ،   فرنگي  در ماست حاوي توت      

. )۴شـكل  (ميوه، ميزان امتياز بافت افزايش يافت     دو حالت افزودن    

زمان با آغـازگر اضـافه شـد          هايي كه ميوه هم     امتياز بافت در نمونه   

شده   اي تشكيل    با افزودن ميوه پس از تخمير، بافت دلمه        .دبالاتر بو 

و در نتيجه امتياز بافت كاهش يافت كه ايـن حالـت             هداز هم پاشي  

عكس اسـت زيـرا ماسـت       اي بر   در خصوص ماست معمولي ميوه    

زدن آن بـه خـوبي        تري داشته و هم     اي، بافت سفت    شده ميوه   غليظ

 در حالت افزودن ميوه قبل از تخمير در مقايسه با           .پذير نبود   امكان

حالت پس از تخمير، امتياز بافت بيشتر بود چون افزودن ميـوه بـه    

كـردن    يك دلمه سفت، باعث تخريب بافت آن گرديده و مخلـوط          

تفـاوت در امتيـاز      .گيـرد   ماست نيز به خوبي صورت نمـي      ميوه و   

P)دار بود  ها معني بافت نمونه / )<0 05.   

  

  مطلوبيت احساس دهاني

 هاي حـاوي    در نمونه  ،شود   مشاهده مي  ۵ شكلطور كه در      همان

سيب، با افزايش درصد ميوه، امتياز احـساس دهـاني در هـر دو              

متيـاز احـساس دهـاني مربـوط بـه          ا. نوع نمونـه كـاهش يافـت      

اضـافه گرديـد، در حـد       زمان بـا آغـازگر        هايي كه ميوه هم     نمونه

دار   ها معنـي    تفاوت بين امتياز احساس دهاني نمونه      .دبالاتري بو 

P)بود  / )<0 05.  

، با افزايش درصد ميوه، در       فرنگي  هاي حاوي توت    در نمونه    

ميزان امتياز احساس دهـاني افـزايش       هر دو حالت افزودن ميوه،      

زمـان بـا      هايي كه ميوه هـم      امتياز احساس دهاني در نمونه    . يافت

تفـاوت در امتيـاز     ). ۶ شـكل  (د بـالاتر بـو    آغازگر اضـافه شـده    

P) ددار بو ها معني احساس دهاني نمونه / )<0 05.  
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۲۵۶  

    

 از تخمير، بر اثر درصد و زمان افزودن سيب، قبل و بعد. ۵شكل 

  اي شده ميوه مطلوبيت احساس دهاني ماست غليظ

 فرنگي، قبل و بعد از   اثر درصد و زمان افزودن توت. ۶شكل 

  اي شده ميوه  ماست غليظر مطلوبيت احساس دهانيتخمير، ب

  

  
  

اي  شده ميوه هاي غليظ  در ماستpHداري بر    اثر دوره نگه. ٧شكل 

  فرنگي حاوي سيب و توت

شده  هاي غليظ داري بر اسيديته در ماست  اثر دوره نگه .٨ل شك

  فرنگي اي حاوي سيب و توت ميوه

  

  گيري  نتيجه

  مرحله اول

، از بـين كليـه      هاي مرحله اول    با توجه به نتايج حاصل از آزمون      

وره  نوع محـصول جهـت ارزيـابي كيفيـت در طـي د             ۲ ها  نمونه

فـزودن ميـوه، شـرايط      از نظر زمـان ا    : داري انتخاب گرديدند    نگه

افزودن ميوه قبل از تخمير انتخاب شد كه جهـت سـيب، مقـدار       

  . درصد تعيين گرديد۱۳ فرنگي،   درصد و جهت توت۱۰ميوه 

  

  مرحله دوم

  داري بررسي تغييرات محصول در طي دوره نگه

 ۲۸داري از روز اول پـس از توليـد تـا روز               با گذشت زمان نگه   

شـده حـاوي      ظـر در ماسـت غلـيظ      داري، پارامترهاي مورد ن     نگه

  : تغيير كردند زيرصورت   به، فرنگي سيب و توت

۱- pH:  شود، مقـدار       مشاهده مي  ۷ شكلطور كه در       همانpH 

 د شـاه   اما پـس از آن      روند كاهشي نشان داد    ۱۴ تا روز    ها  نمونه

داري   داري اثر كاملا معنـي      نگه. ها بوديم    نمونه pHروند افزايشي   

P)داشــت هــا   نمونــهpHروي  / )<0  را pHعلــت كــاهش . 05

ها اعم از مفيد و مضر نـسبت          توان به فعاليت ميكروارگانيسم     مي

تواننـد    مخمرها با مصرف قند و توليـد اسـيدهاي آلـي مـي            . داد

بـا بـه پايـان رسـيدن منـابع      .  را به دنبال داشته باشند   pHاهش  ك

 و نيـز    ود در محـيط   هاي موج ـ   روتئينها پ   قندي، ميكروارگانيسم 

 محصول  pH را مصرف كرده و اين باعث افزايش         اسيدهاي آلي 

 ).۳ و ۲ (گردد مي

 پس از توليـد تـا روز        ها از روز اول      اسيديته نمونه  :اسيديته   -۲

 در بقيه دوره مقدار اسيديته كاهش       ولي روند افزايشي داشت     ۱۴

ا ه ـ داري روي اسيديته نمونـه    داري اثر معني    نگه). ۸ شكل(يافت  

P)داشت  / )<0 05 

  مقـدار  شـود،      مي ديده ۹ شكلطور كه در       همان :سينرزيس   -۳
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   ... بررسي كيفيت آنشده و تهيه شده از شير تغليظ اي  فرمولاسيون ماست ميوه

۲۵۷  

  
  

شده  هاي غليظ داري بر سينرزيس در ماست اثر دوره نگه.  ٩شكل 

  فرنگي اي حاوي سيب و توت ميوه

هاي  داري بر مطلوبيت طعم در ماست  اثر دوره نگه. ١٠شكل 

  فرنگي يب و توتاي حاوي س شده ميوه غليظ

 

  
هاي  داري بر مطلوبيت بافت در ماست  اثر دوره نگه. ١١شكل 

  فرنگي اي حاوي سيب و توت شده ميوه غليظ

  

 كـاهش   داري  دوره نگـه   روز از    ۱۴ها در طـول       سينرزيس نمونه 

 مقـدار آن كمـي افـزايش نـشان داد و ايـن             ۲۱يافت اما در روز     

 مقـدار سـينرزيس در كـل     .داري ادامه يافت     نگه ۲۸روند تا روز    

ــايين ــود دوره، پ  رونــد كــاهش .تــر از ســينرزيس در روز اول ب

توان به جذب آب آزاد ماسـت توسـط           ها را مي    سينرزيس نمونه 

،  مربوط دانست كه به دليل انجام فعاليـت اسـمزي          ميوههاي    تكه

افتي را كاهش داده و در نتيجه سـينرزيس نيـز كـاهش            ب  آب ميان 

تـر    داري، بافت ماست شـل      پاياني دوره نگه   در روزهاي    .يابد  مي

 pHتغييـرات   . شود  هاي آن آزاد مي     شده و آب متصل به پروتئين     

از حالت طبيعي در اين امر دخيل هستند و باعث دناتوره شـدن             

 pHدر شرايط مـورد نظـر، افـزايش        . شوند  ساختمان پروتئين مي  

 شـدن   باعث تغيير فرم طبيعـي پـروتئين شـده و در اثـر دنـاتوره              

يابد   پروتئين، آب متصل به آن آزاد شده و سينرزيس افزايش مي          

هـا داشـت      داري روي سينرزيس نمونـه      داري اثر معني    نگه. )۱۶(

(P / )<0 05. 

امتيـاز  شـود،    مـشاهده مـي  ۱۰ شكلطور كه در       همان : طعم   -۴

داري روند كاهشي  ي حاوي سيب در طي دوره نگهها طعم نمونه

  فرنگـي    حـاوي تـوت    هـاي    اين حالت در مورد نمونه     داشت كه 

بيشترين امتيـاز طعـم در نمونـه حـاوي          . صورت افزايشي بود    به

  داري و در نمونـه حـاوي تـوت          سيب مربوط به روز هفتم نگـه      

برقـراري تعـادل بـين       با .داري بود    نگه ۲۸ مربوط به روز     فرنگي

رومـا از   مولد عطر و آ    عوامل   دهاي ميوه و ماست و نيز ورو        تكه

داري   نگه). ۶(يابد    ها افزايش مي    امتياز طعم نمونه   به ماست    ميوه

P)ها داشت  داري روي طعم نمونه اثر معني / )<0 05. 

داري رونـد      در طـول دوره نگـه      ها  امتياز بافت نمونه   : بافت   -۵

بيشترين امتيـاز   . طور متناوب حفظ نمود    افزايشي و كاهشي را به    

داري و در     در روز هفتم نگـه    هاي حاوي سيب      ا در نمونه  بافت ر 

داري داشـتيم      نگـه  ۲۱ در روز     فرنگـي   هاي حـاوي تـوت      نمونه

ها داشـت     داري روي بافت نمونه     داري اثر معني    نگه). ۱۱ شكل(

(P / )<0 05. 

 مــشاهده ۱۲ شــكلطــور كــه در   همــان: احــساس دهــاني -۶

 پـس از    ي حاوي سـيب،   ها  اني نمونه  امتياز احساس ده   شود،  مي

داري تـا     كاهش مختصر در روز سوم مجددا در روز هفـتم نگـه           

داري، امتيـاز      افـزايش يافـت امـا در ادامـه دوره نگـه            ۹۲/۳حد  

 ۱۵/۳ بـه حـداقل      ۲۸احساس دهاني كاهش نشان داد و در روز         

   فرنگـي بـا      ي حاوي تـوت   ها  امتياز احساس دهاني نمونه   .  رسيد
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۲۵۸  

  
  

داري بر مطلوبيت احساس دهاني در  اثر دوره نگه . ۱۲شكل 

  فرنگي اي حاوي سيب و توت شده ميوه هاي غليظ ماست

هاي  داري بر شمارش كلي در ماست  اثر دوره نگه. ۱۳شكل 

  يفرنگ  سيب و توتي حاويا شده ميوه غليظ

  

  
هاي  ها در ماست فرم داري بر تعداد كلي  اثر دوره نگه.١٤شكل 

  فرنگي اي حاوي سيب و توت  ميوهشده غليظ

  

داري افزايش يافـت و بـه         پيشرفت زمان از روز اول تا هفتم نگه       

 رسـيد و سـپس بـا طـي رونـد            ۸۵/۳بيشترين حد خـود يعنـي       

امتيـاز احـساس دهـاني      .  رسـيد  ۴۷۵/۳ بـه    ۲۱كاهشي، در روز    

كمتـرين  .  افزايش يافـت ۷۵/۳داري تا حد   نگه۲۸نمونه در روز   

 ۲۲/۳داري و به ميـزان        هاني را در روز اول نگه     امتياز احساس د  

گونـه   تـوان ايـن     روند بهبود امتياز احساس دهاني را مي      . داشتيم

، طعـم گـس مربـوط بـه شـير           توجيه كرد كه با پيـشرفت زمـان       

 از بين رفته و باعث افزايش امتيـاز         pH در اثر كاهش     شده  تغليظ

روي داري    داري اثـر معنـي      نگـه . احساس دهاني گرديـده اسـت     

 . نداشتها   احساس دهاني نمونه

شود،    مشاهده مي  ۱۳ شكلطور كه در       همان :شمارش كلي    -۷

ــه ــورد نمونـ ــيب،   در مـ ــاوي سـ ــاي حـ ــي هـ ــمارش كلـ شـ

داري از روز     اين نمونـه در طـول دوره نگـه        هاي    ميكروارگانيسم

، ۲۱اول تا چهاردهم روند كاهشي نشان داد امـا مجـددا در روز              

در بررسـي محـيط     . افزايش يافت شمارش كلي در حد ناچيزي      

 اين نكـات    ها   از نظر پراكندگي نوع ميكروارگانيسم     PCAكشت  

ــد  ــشهود بودن ــع  در تمــامي روزهــاي نگــه: م داري فقــط توزي

هـا را     ها و لاكتوباسـيل     ها شامل استرپتوكوك    اسيد باكتري   لاكتيك

داري كـه در محـيط    در محيط داشتيم؛ به اسـتثناي روز اول نگـه      

تـوان منـشاء آن را از هـوا و             رشد كرده بود كه مي     باسيلوس نيز 

  .آلودگي ثانويه محصول دانست

، رونــد تغييــر  فرنگــي هــاي حــاوي تــوت  در مــورد نمونــه   

شمارش كلي اين نمونه به اين صورت بود كه به استثناي رونـد             

كاهشي روز سوم به هفتم، در بقيه موارد روند افزايشي مـشهود            

 شـاهد وجـود     PCA هـا در محـيط      گنهبا بررسي اجمالي پر   . بود

در روز  . داري بـوديم     درصد پرگنه مخمر در روز اول نگـه        ۰۵/۰

سوم هـيچ مخمـري در محـيط رشـد ننمـود امـا تعـداد انـدكي                  

 درصـد   ۰۲/۰داري    در روز هفتم نگه   . باسيلوس در محيط بودند   

 در بقيه روزهاي    .هاي محيط مختص به مخمرها بود       از كل پرگنه  

هـا، هـيچ ميكروارگانيـسم        اسيد بـاكتري    ز لاكتيك داري غير ا    نگه

 .ديگري در محيط رشد نكرد

در  شـود،    مشاهده مي  ۱۴ شكلطور كه در      همان :ها    فرم  كلي -۸

 ۷ و   ۳،  ۱هـا در روزهـاي        فـرم   كلي حاوي سيب،    اي ه  ماست ميو 

 رشد كردند كه بيـشترين آنهـا در روز       EMBدر محيط   داري    نگه
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   ... بررسي كيفيت آنشده و تهيه شده از شير تغليظ اي  فرمولاسيون ماست ميوه

۲۵۹  

از روز هفتم تـا روز      .  بود cfu/ml۱۰۵×۲داري و برابر با       اول نگه 

 در  pHها هيچ رشدي نداشتند كـه كـاهش           فرم  داري كلي    نگه ۲۸

هـا و      نمونه pH با كاهش    .عامل اين امر دانست   توان    نمونه را مي  

هـا نامـساعد      فرم  شرايط براي رشد كلي   داري در يخچال،      نيز نگه 

.  از محـيط حـذف خواهنـد شـد         هـا   شده و اين ميكروارگانيـسم    

 pH و   C۴۴-۷ ها براي فعاليت مناسب نيـاز بـه دمـاي           فرم  ليك

 دارند و اگر شرايط محيط خـارج از ايـن           ۴/۴-۵/۴اوليه حداقل   

رقابت . ها قادر به رشد نخواهند بود فرم محدوده باشد، ديگر كلي

هـا   فـرم  ها نيز شرايط را براي فعاليت كلـي      اسيد باكتري   با لاكتيك 

هـا تحـت تـأثير        تر ساخته و اين دسته از ميكروارگانيـسم         كلمش

هـا غيرفعـال      اسيد باكتري   اسيد لاكتيك توليد شده توسط لاكتيك     

  .)۳ و ۲ (گردند مي

محيط ها در     فرم  كلي، رشد    فرنگي  هاي حاوي توت    در نمونه    

EMB       داري مشهود بود و در ديگـر    فقط در روز اول و سوم نگه

هـا در ايـن محـيط رشـد           فرم   مربوط به كلي   اي  روزها هيچ پرگنه  

 .نكرد

 گيـري نتيجه
استفاده از تكنيك آبگيري اسمزي قبل از انجمـاد، باعـث بهبـود             

جهت توليد محصولات   عنوان يك تكنيك جديد       بافت شده و به   

 پذيرش حسي بـالاتر ماسـت       .باشد  حاوي ميوه با كيفيت بالا مي     

ملاحظه غلظـت ماسـت     ا به دليل افزايش قابل      ه  حاوي اين ميوه  

اندازي و نيـز بهبـود رنـگ ايـن محـصولات        حاصل، كاهش آب 

 در مقايـسه بـا ماسـت         فرنگي  ماست حاوي قطعات توت   . است

ها داشت  حاوي سيب، پذيرش حسي بالاتري را در بين پانليست  

 بـا    فرنگـي   كه به دليل هماهنـگ بـودن طعـم و آرومـاي تـوت             

ــراورده ــت  ف ــي اس ــاي لبن ــول دوره ن. ه ــهدر ط ــاي  گ داري، بق

هــا بــه شــدت كــاهش يافــت در حــالي كــه تعــداد  لاكتوباســيل

داري در حد بالا باقي  هاي لاكتيك، تا آخر دوره نگه     استرپتوكوك

روشي مطلوب جهت   "  انجماد -آبگيري اسمزي "تكنيك  . ماندند

باشد و از لحاظ تغييرات فيزيكـي و          اي مي   هاي ميوه   توليد ماست 

هاي حاصل در طي دوره       را در ماست  ييرات  غ كمترين ت  ،شيميايي

  .آورد به وجود ميداري  نگه
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