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 1388/8/3: تاريخ پذيرش مقاله          1387/4/4: تاريخ دريافت مقاله

 چكيده
در ساليان اخير به عنوان يك فرآورده         .  باشد  سراسر جهان مورد توجه مي       ماست يك فرآورده لبني تخميري است كه در            :مقدمه
اين فرآورده با درصدهاي چربي مختلفي ساخته        .  باشد  بخش شناخته شده چون حاوي درصد بالايي از پروتئين و كلسيم مي                سلامتي

هاي   هاي كم چرب و بدون چربي خصوصاً در افراد مبتلا به بيماري              شود اما امروزه با توجه به افزايش تمايل جهت مصرف فرآورده             مي
گونه كه    همان.  شود كه از شير بدون چربي جهت تهيه اين فرآورده استفاده شود               خون بالا ترجيح داده مي      قلبي عروقي و داراي چربي    

تر و عطر و طعم بهتري دارند به همين علت براي ايجاد چنين خصوصيات يا                 هاي داراي چربي بيشتر، بافت مناسب       مشخص است ماست  
 .هاي مناسب استفاده نمود ها يا افزودني چرب يا بدون چربي بايد از جايگزين هاي كم خصوصيات مشابه در فرآورده

براي تهيه ماست بدون چربي استفاده      )  درصد  1و    0/5(در اين بررسي از نشاسته ذرت و ژلاتين در دو نسبت مختلف               :ها  مواد و روش  
و ميزان آب انداختن در       pHهاي تهيه شده شامل ماده خشك، خاكستر، ميزان اسيديته،             شد و سپس خواص شيميايي مختلف ماست       

مقايسه )  هاي فوق   ماست بدون چربي بدون افزودني    (گيري شده و با نمونه شاهد          روز پس از توليد ماست اندازه        15و    7،  1هاي    زمان
 . هاي تهيه شده از نظر آزمايشات حسي نيز ارزيابي شدند ماست. گرديد
درصد ژلاتين از نظر قوام از ماست فاقد افزودني بهتر بوده و عطر و                 0/5هاي بدون چربي تهيه شده با نشاسته ذرت و            ماست  :ها  يافته

درصد ژلاتين نتايج قابل      1هاي تهيه شده با       اما در مورد ماست   .  ها نيز قابل قبول است      خواص شيميايي اين ماست   .  طعم بهتري نيز دارند   
 .قبولي به دست نيامد

دهنده جهت بهبود كيفيت ماست به هم نزده          كننده و قوام    توان از عوامل تثبيت     دهند كه مي    نتايج بررسي حاضر نشان مي      :گيري  نتيجه
 .بدون چربي استفاده كرد

   
 هم نزده بدون چربي، نشاسته ذرت ژلاتين، ماست به: هاي كليدي واژه 

     email: mahzad.aghazadeh@gmail.com                 نويسنده مسئول مكاتبات  *
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 مقدمه     
هاي تخميري شير، ماست                                  در بين تمام فرآورده                            

ها بوده و مقبوليت                               شناخته شده تر از ساير فرآورده                                           
ماست در كشورهاي اطراف                               .     بيشتري در دنيا دارد                           

درياي مديترانه، آسيا و اروپاي مركزي مصرف بالايي                                                              
اين فرآورده از كشور بلغارستان منشاء گرفته و                                                             .     دارد    

بسياري از كشورها نام خاصي براي اين فرآورده                                                                    
ماست داراي خواص درماني و                                    ).      1386كريم،         ( دارند         

پروبيوتيك مانند افزايش هضم مواد غذايي،                                                                                
تقويت سيستم ايمني، فعاليت ضد سرطاني                                                                                       

باشد                                                          و كاهش كلســــــــــــترول ســــرم مي                                                 
(Sandoval-Castilla et al., 2004)     .          بر طبق

اي است              تعريف استاندارد ماست فرآورده منعقد شده                                                  
كه از تخمير اسيد شير پاستوريزه به وسيله فعاليت                                                                      

هاي اختصاصي لاكتيك به ويژه                                       باكــــــــــــتري                  
استرپتوكوكوس ساليواريوس زيرگونه ترموفيلوس و                                                         
لاكتوباسيلوس دلبروكي زيرگونه بولگاريكوس به                                                           
ميزان معين و در درجه حرارت و زمان مشخص به                                                                 

آيد كه افزودن هر گونه افزودني به آن                                                             دست مي        
به دليل بالا                   ).      695استاندارد شماره                       ( ممنوع است                 

بودن پروتئين و كلسيم يك فرآورده غذايي سالم                                                                  
هاي         به دليل سلامتي ماست و ساير فرآورده                                                 .     است   

ها در ايران و سراسر جهان در حال                                                     لبني مصرف آن                
 ;Achanta et al., 2008( افزايش يافتن است                            

Cueva & Aryana, 2007      .(    هايي كه به                      ماست
درصد          3-4شوند در حدود                            شكل سنتي تهيه مي                          

هاي چكيده گاهي اين                              چربي دارند كه در مورد ماست                                    
كه        به دليل اين                 .     رسد       درصد مي             9-10مقدار به                

افزايش دريافت چربي از طريق رژيم غذايي باعث                                                                
هاي قلبي عروقي، چاقي و به وجود آمدن                                                             بيماري      

شود و تقاضا براي مصرف                                         سرطان و ديابت مي                          
هاي كم كالري افزايش يافته است در حال                                                            فرآورده       

حاضر تلاشهايي جهت توليد ماست بدون چربي                                                             
هاي         گيرد به شكلي كه خواص آن با ماست                                                 انجام مي          

معمولي تفاوتي نداشته باشد يا اگر تفاوتي وجود دارد                                                                     
 ;Sahan et al., 2008( قابل ملاحظه نباشد                              

Sandoval-Castilla et al., 2004)       .(              آب انداختن
.   هاي بدون چربي است                           يك نقص متداول در ماست                               

در ماست بدون چربي و كم چرب به دليل كم بودن                                                                  
شود         مواد جامد، پديده آب انداختن ماست مشاهده مي                                                        

كه از مواد پايدار كننده مختلف در جهت                                                              مگر اين         
-Fernandez(     استفاده شود                       1كاهش سينرزيس              

Garcia et al., 1998; Trachoo & Mistry, 
هاي تهيه شده از شيرهايي كه حرارت                                                  ماست    ).      1998

دهند          اند، ماتريكس ميسلي ظريفي را نشان مي                                                     ديده    
شود لخته استحكام داشته باشد و                                                     كه باعث مي                

اگرچه سالم سازي                         .     احتباس سرم افزايش يابد                                  
حرارتي استحكام لخته را افزايش داده و آب انداختن                                                                 

ها و قوام                     دهد، تثبيت كننده                          ماست را كاهش مي                       
شوند تا خصوصيات                         ها هم به شير اضافه مي                                     دهنده     

رئولوژيك و احتباس سرم را بهبود بخشند                                                                                                  
(Harte et al., 2003)     .                                 چون ميزان كلي مواد جامد

هاي كم چرب نسبتاا پايين است كيفيت                          ً                              در ماست         
.   شود       ها توسط قوام و بافتي كه دارند تعيين مي                                                              آن  

توليد و فرمولاسيون محصولات لبني كم چرب با                                                             
ترين                                      كيفيت بافتي مناسب يكي از بزرگ                                                           

اهــــداف تــــوليدكنندگان امــــروزي اســــت                                                                                             
(Amaya-Llando et al., 2008)    . 

توان از               ها مي           به منظور بهبود خواص اين ماست                                         
موادي نظير ژلاتين، پكتين، كاراگينان، اينولين،                                                                  

ها        آلژينات، فيبر، نشاسته، مشتقات نشاسته و صمغ                                                          
   ;Amaya-Llando et al., 2008)( استفاده نمود                  

Fernandez-Garcia et al., 1998; Ozer et 

al., 2007; Sahan et al., 2008      .(       هاي         جايگزين
و چربي شير بدون آب                                simplesse 100چربي مثل              

هاي كم چرب مورد استفاده                                         نيز براي تهيه ماست                          
 ,.Sandoval-Castilla et al( گيرند                 قرار مي           

راه ديگر افزايش ميزان ماده خشك شير                                                      ).      2004
است كه با افزودن كازئينات، كنسانتره پروتئيني آب                                                                 
پنير، تغليظ شير توسط تبخير و فيلتراسيون غشايي                                                                 

تعيين كننده اصلي قوام ماست                                    .     شير قابل انجام است                        
روش توليد آن است و افزايش بيش از اندازه پروتئين                                                                   
و چربي باعث سفتي بيش از حد ژل تشكيل شده                                                                 

به عنوان مثال كازئينات ماست را بسيار                                                    .     خواهد شد          
كند و استفاده از تبخير                                    سفت و قوام آن را دانه دار مي                                          

باعث توليد اسيد زياد خصوصاا در زمان نگهداري                                      ً                            
هايي          لذا بهتر است كه با استفاده از افزودني                                                   .     شود       مي  

نظير مواد پايدار كننده قوام و خواص مورد نظر را در                                                                         
 ;Ozar et al., 2007( ماست ايجاد نمود                                   

Sandoval-Castilla et al., 1998; Trachoo & 
Mistry, 1998      .(               كه افزودن افزودني به                                با وجود اين

18 33 

 مهزاد آقازاده مشگي و همكاران

1- Syneresis 
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شير بر طبق استاندارد ايران و تعدادي از كشورها                                                                       
ممنوع است اما اين كار در بسياري از كشورها انجام                                                                     
شده و مطالعات بسياري نيز در اين زمينه انجام شده                                                                     

نتيجه اغلب مطالعات                          .     باشد        و در حال انجام مي                               
هاي مختلف                 مذكور نشان دهنده تاثير مفيد افزودني                                               

هاي بدون چربي                                                       در بهبود خواص ماست                                    
بوده است و اثر نامطلوبي نيز مشاهده نشده است                                                                                                   

 )Amaya-Llando et al., 2008; El-Aziz et 
al., 2004; Mistry & Hassan, 1992; 

Sandoval-Castilla, et al., 2004      .(             لذا بررسي
حاصل به منظور تعيين تاثير افزودن نشاسته و                                                                     
ژلاتين به شير بدون چربي و ماست تهيه شده از آن                                                                    

هدف از اين كار مقايسه خصوصيات                                             .     انجام گرفت            
هاي تهيه شده با اين دو افزودني با ماست                                                                  ماست    

بدون چربي تهيه شده بدون هيچ گونه افزودني بود                                                                  
تا مشخص شود كه آيا اين دو ماده توانايي بهبود                                                                        

 خواص ماست بدون چربي را دارند؟                             
 

 ها    مواد و روش          
  0/05تر از               كم  ( در اين پژوهش شير بدون چربي                                           

تهيه شده از يكي از كارخانجات توليدكننده                                                         )     درصد    
داخلي، نشاسته ذرت خوراكي، پودر ژلاتين خوراكي و                                                             
ماست كم چرب توليد شده توسط يكي از                                                                     
كارخانجات داخلي به عنوان استارتر مورد استفاده                                                                 

 .   قرار گرفت         
گيري درصد چربي شير به روش ژربر                                                  ابتدا اندازه               

انجام گرفت تا بدون چربي بودن شير مورد استفاده                                                                   
درصد          1و         0/5درصد ژلاتين و                        1و         0/5.     تاييد شود           

ميلي ليتر شير بدون چربي                                     600نشاسته هر يك به                         
شير بدون چربي بدون هيچ گونه                                               .     اضافه شدند            

ميلي ليتر به عنوان كنترل در                                           600افزودني به ميزان                        
ها به مدت ده دقيقه در بن                                          تمام نمونه            .     نظر گرفته شد                

سپس     .     گراد حرارت داده شدند                              درجه سانتي                90ماري        
ميلي ليتري تقسيم                          200ها به سه بخش                          نمونه                 تمامي     

شده و در ظروف يك بار مصرف پلاستيكي قرار داده                                                               
گراد خنك شده و به                               درجه سانتي                43شدند، تا دماي                     
درصد استارتر افزوده                             3ها به ميزان                         هر يك از آن                   

  45ساعت در گرمخانه                           4ها به مدت                     تمام نمونه            .     شد  
گراد نگهداري شده و پس از اتمام اين                                                          درجه سانتي            

گراد منتقل شدند و                             درجه سانتي                4مدت به يخچال                    

هاي         روز پس از توليد آزمون                                 15و         7،     1هاي           در زمان         
 : ها انجام گرفتند                 زير بر روي نمونه                

مطابق با استاندارد ملي                              ( گيري ماده خشك                         اندازه          -
 ) 9874ايران شماره             

مطابق با استاندارد ملي ايران                                      ( گيري خاكستر                     اندازه          -
 ) 1755شماره       

مطابق با استاندارد                          ( گيري ميزان اسيديته                                اندازه          -
 ) 2852ملي ايران شماره                 

مطابق با استاندارد ملي                                (     pHگيري ميزان                    اندازه          -
 ) 2852ايران شماره             

 ,.Sahan et al ( گيري ميزان آب انداختن                                   اندازه          -
2008 ( 

مطابق با استاندارد ملي ايران                                          ( آزمايشات حسي                        -
 ) 695شماره       

  . تمامي آزمايشات در سه تكرار انجام گرفت                                                            
سطح     .     آناليز شدند                 SASافزار             ها توسط نرم                     داده    

براي      %     99و در مواردي كه لازم بود                                      %     95اطمنيان           
ها        نمونه     .     مقايسه نتايج مورد استفاده قرار گرفت                                                     

.   توسط چهار نفر از نظر حسي بررسي شدند                                                                   
هاي شكل ظاهري، قوام، بو، طعم و                                                          خصوصيت      

جهت انجام             .     كيفيت كلي نمونه در نظر گرفته شدند                                               
اي        پانل تست بر روي هر صفت از سيستم دو رتبه                                                             

 .   د استفاده ش         )   مطلوب و نامطلوب               ( 
 

 ها   يافته     
ميانگين صفات مورد بررسي از نظر                                                1در جدول              

اين         2اند و در جدول                           هاي مختلف مقايسه شده                              ماست    
 . هاي مختلف انجام شده است                         مقايسه از نظر زمان                  

ها نشان داد                     نتايج حاصل از تجزيه واريانس داده                                             
%   1كه اثر متقابل ماست و زمان در سطح احتمال                                                                 

به اين مفهوم كه تغييرات اسيديته در                                                  .     دار بود             معني    
هاي مختلف در سطوح مختلف زماني روند                                                          ماست    

بيشترين ميزان اسيديته مربوط                                   .     يكساني نداشته است                     
به تركيب تيماري ماست بدون چربي در مدت زمان                                                              

ژلاتين در            %     0/5روز بود كه اختلاف آن با ماست                                               15
ترين ميزان                  كم  .     دار بود             روز غير معني                    15مدت زمان              

ژلاتين         %     1اسيديته مربوط به تركيب تيماري ماست                                                  
 ).  3جدول      ( در مدت زمان يك روز بود                        

ها بيانگر اين نكته بود كه                                             تجزيه واريانس داده                       
هاي مختلف ارزيابي شده از نظر درصد                                                     مابين ماست            

 توليد ماست بدون چربي به هم نزده با استفاده از نشاسته ذرت و ژلاتين

32 17 
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%   1داري در سطح احتمال                                    خاكستر اختلاف معني                       
هاي ارزيابي شده از نظر                                        يعني ماست           .     وجود دارد           

اي از نظر درصد                            آماري داراي تنوع قابل ملاحظه                                       
بيشترين ميزان خاكستر مربوط به                                           .     خاكستر بودند              

نشاسته بود كه اختلاف آن با ماست                                                %     1ماست با             
اختلاف بين               .     دار بود                 نشاسته غير معني                       %     0/5

هاي مختلف بررسي شده از نظر درصد خاكستر                                                          زمان    
دار بود يعني سه زمان                                    معني    %     1در سطح احتمال                       

مختلف از نظر ميزان خاكستر داراي تفاوت قابل                                                                  
بيشترين ميزان خاكستر                          .     اي با يكديگر بودند                            ملاحظه     

روز حاصل شد كه داراي اختلاف                                          15در مدت زمان                   
اثر متقابل              .     روز بود             1روز و               7هاي           داري با زمان                    معني    

دار بود               ماست و زمان براي درصد خاكستر غير معني                                                     
 ).  3جدول      ( 

هاي مختلف اختلاف                           مابين ماست                pHاز نظر               
.   به دست آمد                %     1داري در سطح احتمال                                      معني    

ژلاتين       %     1مربوط به ماست با                                pHبيشترين ميزان                   
هاي         داري با ساير ماست                           بود كه داراي اختلاف معني                               

هاي مختلف نيز                             مابين زمان              .     مورد مطالعه بود                       
.   به دست آمد                        pHداري از نظر                               اختلاف معني              

مربوط به مدت زمان يك روز                                          pHبيشترين ميزان                   
اثر متقابل ماست و زمان براي اين صفت غير                                                             .     بود   

با ميزان اسيديته به                                 pHهمبستگي           .     دار بود             معني    
.   دار بود             معني    %     1صورت منفي و در سطح احتمال                                           

هم وابسته ولي به                              يعني تغييرات اين دو صفت به                                        
 ).  4و     3هاي       جدول    ( صورت غير همسو بود                   

اثر متقابل ماست و زمان از نظر سينرزيس در                                                                 
يعني تغييرات                  .     دار بود                 معني    %     1سطح احتمال                    

هاي مختلف در سطوح مختلف                                       سينرزيس در ماست                   
بيشترين ميزان                 .     زماني روند يكساني نداشته است                                        

سينرزيس مربوط به ماست بدون چربي در يك روز                                                               
هاي تيماري                  باشد كه اختلاف آن با ساير تركيب                                                مي  

هاي ژلاتين                 ميزان سينرزيس در ماست                           .     دار بود             معني    
هاي مختلف صفر بود كه                                  دار در هر دو مقدار و زمان                                     

تواند به اين مفهوم باشد كه ژلاتين مانع                                                                         مي  
همبستگي سينرزيس                   .     سينرزيس در ماست شده است                               

با درصد ماده خشك به صورت منفي در سطح                                                                  
يعني با افزايش سينرزيس                              .     دار بود             معني    %     1احتمال          

درصد ماده خشك كاهش يافته و برعكس با كاهش                                                          
سينرزيس درصد ماده خشك افزايش يافته است                                                            

16 31 

 مهزاد آقازاده مشگي و همكاران

 *هاي مختلف مقايسه ميانگين صفات مورد بررسي از نظر ماست -1جدول 

 تيمار
 ماده خشك قوام

 )درصد(

 خاكستر
 )درصد( 

 pH بو

 b8889 /2 b 2455 /13 b 6333 /1 a 6667 /3 b 1833 /4 ماست بدون چربي

 ab444 /3 ab 4288 /13 a 0488 /2 ab 4444 /3 b 2633 /4 نشاسته% 0/5ماست با 

 a888 /3 a 5066 /13 a 2122 /2 b 000 /3 b 2677 /4 نشاسته% 1ماست با 

 a666 /3 a 5700 /13 b 6100 /1 c 3333 /2 b 2077 /4 ژلاتين% 0/5ماست با 

 a000 /4 a 5955 /13 b 6611 /1 d 000 /1 a 8922 /4 ژلاتين% 1ماست با 

LSD (%5) 638 /0 1877 /0 2019 /0 6171 /0 0988 /0 

  .دار هستند حروف يكسان فاقد اختلاف معني* 

 *هاي مختلف مقايسه ميانگين صفات مورد بررسي از نظر زمان -2جدول 
 زمان

 )روز(

ماده خشك  قوام
 )درصد(

 خاكستر
 )درصد(

pH 

1 b4000 /3 c 2746 /13 c 7180 /1 a 5033 /4 

7 a 6666 /3 b 4613 /13 b 8346 /1 b 3526 /4 

15 a6666 /3 a 6720 /13 a 9466 /1 b 2326 /4 

LSD (%5) 1967 /0 0615 /0 0339 /0 045 /0 

  .دار هستند حروف يكسان فاقد اختلاف معني *
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 ).  4و     3هاي       جدول    ( 
ها نشان داد                     نتايج حاصل از تجزيه واريانس داده                                             

هاي مختلف از نظر ميزان ماده                                                 كه مابين ماست                   
%   1داري در سطح احتمال                                      خشك اختلاف معني                    

بيشترين ميزان ماده خشك مربوط به                                               .     وجود دارد           
ژلاتين بود كه اختلاف آن با ساير                                                 %     1ماست با               

دار         ها به غير از ماست بدون چربي غير معني                                                            ماست    
ترين ميزان ماده خشك                               ماست بدون چربي كم                       .     بود   

هاي مختلف                 مابين زمان            .     را به خود اختصاص داد                                
بررسي شده از نظر درصد ماده خشك اختلاف                                                                

.   به دست آمد                %     1داري در سطح احتمال                                      معني    
روز         15بيشترين ميزان ماده خشك مربوط به زمان                                                      

.   ها داشت             داري با ساير زمان                             بود كه اختلاف معني                         
ترين درصد ماده خشك نيز مربوط به زمان يك                                                               كم  

اثر متقابل ماست و زمان براي درصد ماده                                                         .     روز بود         
 ).  3جدول    ( دار نبود            خشك معني        

هاي         هاي مختلف، زمان                         اختلاف مابين ماست                       
مختلف و همچنين اثر متقابل ماست و زمان از نظر                                                                  

به اين مفهوم كه                       .     دار بود             وضعيت ظاهري غير معني                          
تيمارهاي بررسي شده از نظر تاثير روي وضعيت                                                                 

 ).  5جدول      ( اند       ظاهري با يكديگر تفاوتي نداشته                             
هاي مختلف از نظر قوام اختلاف                                               مابين ماست             

.   به دست آمد                %     5داري در سطح احتمال                                      معني    
ژلاتين       %     1بيشترين ميزان قوام مربوط به ماست با                                                     

ها به غير از ماست                               بود كه اختلاف آن با ساير ماست                                        
ترين ميزان قوام                         كم  .     دار بود             بدون چربي، غير معني                         

اختلاف مابين               .     نيز مربوط به ماست بدون چربي بود                                             
%   1هاي مختلف از نظر قوام در سطح احتمال                                                             زمان    
بيشترين ميزان قوام مربوط به                                               .     دار بود                 معني    
روز بود كه هر دو اختلاف                                          7روز و               15هاي           زمان    
اثر متقابل ماست و                         .     روز داشتند                1داري با زمان                        معني    

 ).  5جدول      ( دار بود           زمان براي صفت قوام غير معني                           
هاي           از نظر صفت بو اختلاف مابين ماست                                                       

بهترين        .     دار بود             معني    %     1مختلف در سطح احتمال                               
حالت براي اين صفت مربوط به ماست بدون چربي                                                             

نشاسته غير              %     0/5بود كه اختلاف آن با ماست با                                                
15 30 

 توليد ماست بدون چربي به هم نزده با استفاده از نشاسته ذرت و ژلاتين

هاي كمي تجزيه واريانس داده -3جدول    

 درجه آزادي منبع تغييرات
 (Mean Square)ميانگين مربعات 

 )درصد(ماده خشك  سينرزيس pH )درصد(خاكستر اسيديته

 ns 6888 /1 **01184 /0 ns0097 /0 ns01422 /0 ns005626 /0 2 تكرار

 0/ 178136** 118/ 328** 0/ 7997** 0/ 6965** 268/ 4777** 4 )فاكتور اصلي(ماست 

 a 8 7444 /2 03448 /0 00826 /0 0179 /0 02981 /0خطاي 

 0/ 59274** 1/ 4796** 0/ 2759** 0/ 1961** 290/ 422** 2 )فاكتور فرعي(زمان 

 ns00172 /0 ns00429 /0 **33014 /0 ns007055 /0 4/ 3111** 8 اثرات متقابل ماست و زمان

 b 20 8000 /0 00198 /0 00348 /0 01333 /0 006513 /0خطاي 

 198 /1 431 /2 352 /1 02 /3 599 /0 - (%)   (CV)ضريب تغييرات 
ns دار اختلاف غيرمعني 

 %5دار در سطح احتمال  اختلاف معني *
 %1دار در سطح احتمال  اختلاف معني **

ضرايب همبستگي پيرسون براي صفات كمي -4جدول    

 )درصد(ماده خشك  سينرزيس pH )درصد(خاكستر  اسيديته صفات كمي

         1 اسيديته

       1 0/ 338* )درصد(خاكستر 

pH **954 /0- *317 /0 1     

   1 -0/ 486** 0/ 348* 0/ 412** سينرزيس

 1 -0/ 540** 0/ 043 0/ 271 0/ 133 )درصد(ماده خشك 
 %5دار در سطح احتمال  همبستگي معني *

 %1دار در سطح احتمال  همبستگي معني **
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بدترين حالت براي اين صفت مربوط به                                               .     دار بود             معني    
هاي         اختلاف مابين زمان                    .     نشاسته بود            %     1ماست با             

هاي         يعني زمان           .     دار بود             مختلف از نظر بو، غير معني                                   
مورد بررسي تفاوت چنداني از نظر بود با يكديگر                                                                      

اثر متقابل ماست و زمان براي صفت بود                                                         .     نداشتند       
 ).  5جدول      ( دار بود           غير معني        

اي بو با طعم به صورت مثبت و                                                 همبستگي رتبه               
هاي با              يعني ماست           .     دار بود             معني    %     1در سطح احتمال                     

بوي خوشايند وضعيت مطلوبي از نظر طعم نيز                                                                   
اي        همچنين صفت بو داراي همبستگي رتبه                                          .     اند       داشته     

با ارزيابي كلي                    %     1دار در سطح احتمال                               مثبت و معني               
بهبود وضعيت بو ارتباط مثبت و قوي با بهبود                                                           .     داشت    

 ).  6جدول    ( ارزيابي كلي داشت                  
اثر متقابل ماست و زمان براي صفت طعم در                                                                 

يعني تغييرات طعم در                           .   دار بود         معني    %   5سطح احتمال            
هاي         هاي گوناگون روند يكساني در زمان                                                     ماست    

بهترين طعم مربوط به                                   .     مختلف نداشته است                        
.   هاي سه گانه بود                         نشاسته در زمان                  %     0/5هاي           ماست    

ژلاتين       %     1هاي با                بدترين طعم نيز مربوط به ماست                                      
همبستگي طعم با ارزيابي                              .     هاي سه گانه بود                         در زمان         

%     1كلي به صورت مثبت و در سطح احتمال                                                                  
يعني وضعيت طعم نقش مثبت و                                             .     دار بود             معني    

ها ايفاء كرده                       قدرتمندي در مورد ارزيابي كلي ماست                                             
 ).  6و     5هاي       جدول    ( است     

اثر متقابل ماست و زمان براي ارزيابي كلي در                                                                   
بهترين وضعيت از                     .     دار بود             معني    %     1سطح احتمال                

نشاسته        %     0/5نظر ارزيابي كلي مربوط به ماست با                                                    
%   1هاي با                هاي سه گانه و همچنين ماست                                         در زمان         

هاي         ماست    .     بوده است              15و         7نشاسته در روزهاي                          
داري با               ياد شده از نظر ارزيابي كلي اختلاف معني                                                       

بدترين        .     داشتند      %     5ها  در سطح احتمال                                 ساير ماست           
هاي با              وضعيت از نظر ارزيابي كلي مربوط به ماست                                                      

همبستگي         .     هاي سه گانه بود                           ژلاتين در زمان                   %     1
اي ارزيابي كلي با صفات طعم و بو در سطح                                                                      رتبه    

در حالي كه ارزيابي كلي،                                   .     دار بود             معني    %     1احتمال          
داري با صفات قوام و                                     همبستگي قدرتمند و معني                              

 مهزاد آقازاده مشگي و همكاران

29 

 ارزيابي كلي طعم بو قوام وضعيت ظاهري صفات كيفي

         1 وضعيت ظاهري

       1 0/ 177 قوام

     1 -0/ 510** -0/ 215 بو

   1 0/ 769** -0/ 316* -0/ 012 طعم

 1 0/ 905** 0/ 665** -0/ 215 0/ 031 ارزيابي كلي
 %5دار در سطح احتمال  همبستگي معني *
 %1دار در سطح احتمال  همبستگي معني ** 

 همبستگي غير پارامتري اسپيرمن براي صفات كيفي -6جدول 

 درجه آزادي منبع تغييرات
 (Mean Square)ميانگين مربعات 

 ارزيابي كلي طعم بو قوام وضعيت ظاهري

 ns 2222 /0 **02888 /0 ns1555 /0 **4222 /0 **0888 /0 2 تكرار

 ns 2222 /0 *7444 /1 **3555 /10 **800 /11 **5222 /12 4 )فاكتور اصلي(ماست 

 a 8 2222 /0 3444 /0 3222 /0 1166 /0 0888 /0خطاي 

 ns 2222 /0 **3555 /0 ns0222 /0 ns0888 /0 **0888 /1 2 )فاكتور فرعي(زمان 

 ns 2222 /0 ns0777 /0 ns1888 /0 *2000 /0 **2555 /0 8 اثرات متقابل ماست و زمان

 b 20 2222 /0 0666 /0 0888 /0 0777 /0 0222 /0خطاي 

 747 /3 21 /7 087 /11 120 /10 120 /5 - (%)   (CV)ضريب تغييرات 
ns دار اختلاف غيرمعني 

 %5دار در سطح احتمال  اختلاف معني *
 %1دار در سطح احتمال  اختلاف معني **

 هاي كيفي تجزيه واريانس داده -5جدول 
14 
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 ).  6و     5هاي       جدول    ( وضعيت ظاهري نداشت                   
 

 بحث   
توان از               دهند كه مي                  نتايج بررسي حاضر نشان مي                                 

كننده و قوام دهنده جهت بهبود كيفيت                                                    عوامل تثبيت             
اين كار           .     هم نزده بدون چربي استفاده كرد                                             ماست به         

گيرد و مطالعات                          در بسياري از كشورها انجام مي                                            
مختلفي نيز در مورد جوانب مختلف كار انجام شده                                                                  

 ,Bebggeen, 1938; Farooq & Haque( است       
1922; The Kansas Agricultural 

Experiment Station, 2000      .(                       استفاده از نشاسته
به عنوان يك كربوهيدرات                                    tapiocaاصلاح شده                

جايگزين چربي براي تهيه ماست بدون چربي مورد                                                              
مطالعه قرار گرفته و از شير پس چرخ گاوميش همراه                                                                  

درصد نشاسته براي تهيه ماست                                          1/5و         1،     0/5با      
نتيجه نهايي مشخص نمود كه                                    .     استفاده شده است                   

استفاده از نشاسته خواص بيوشيميايي ماست مثل                                                              
را در طول مدت تخمير و                                         ....        و         pHاسيديته،            

روز در يخچال تحت تاثير قرار                                           10نگهداري به مدت                      
هاي داراي نشاسته ظرفيت                                          ماست    .     نداده است             

  0/5هاي داراي                   نگهداري آب بالاتري داشته و ماست                                        
  3درصد نشاسته كيفيتي مشابه ماست تهيه شده با                                                               

.   (El-Aziz et al., 2004)درصد چربي داشتند                            
نتيجه حاصل از بررسي حاضر نيز با نتيجه اين                                                                       
مطالعه همخواني دارد و چنانچه در نتايج مشاهده                                                                  

درصد نشاسته                       0/5هاي داراي                         شود ماست                  مي  
درصد          1هاي داراي                   اسيديته بالاتري نسبت به ماست                                   

نشاسته دارند و هر دو ماست در ارزشيابي حسي                                                                     
 . خوب تشخيص داده شدند                   

به طور معمول افزايش غلظت كازئين در شير                                                             
توان با افزودن                        باعث سفتي لخته خواهد شد و مي                                            

ژلاتين به شير سفتي لخته را به طور مشخصي                                                                  
در صورتي كه ژلاتين ويسكوزيته بالا و                                                 .     كاهش داد          
اي كنندگي پايين داشته باشد بيشترين                                                        قدرت ژله          

تاثير را در كاهش سفتي لخته دارد                                                                                                           
(Bebggeen, 1938)     .                        هاي         در بررسي حاضر ماست

درصد ژلاتين در ارزشيابي نهايي قابل                                                     0/5داراي         
كه از نظر قوام                            با اين        .     قبول تشخيص داده شدند                            

ها صفر تعيين شد                           بسيار خوب بوده و سينرزيس آن                                       
تر از حد استاندارد                                اما از نظر ميزان اسيديته پايين                                            

تواند مربوط به نوع                                بودند و علت اين موضوع مي                                      
در مطالعه ديگري در                              .     ژلاتين به كار رفته باشد                                    

ماست تهيه شده با شير پس چرخ كه قوامش                                                                    
كننده آسپارتام استفاده شد                                     افزايش يافته بود از شيرين                                 

و باعث شد كه در كنار نشاسته كيفيت كلي                                                                                       
ماست را از نظر قوام و حس دهاني بهبود بخشد                                                                                               

(Farooq & Haque, 1992)     .                      در مطالعات ديگري
كه در كشور آمريكا انجام شده از نشاسته ذرت به                                                                      
عنوان تثبيت كننده در تهيه ماست استفاده شده                                                                    

هدف از اين مطالعه تهيه ماستي با                                                               .     است   
هاي قابل قبول براي جوانان در محدوده                                                       خصوصيت      

نشاسته ذرت معمولي،                        .     سال بوده است                    11-14سني       
هيبريد استيله شده، هيبريد هيدروكسي پروپيله شده                                                              
.   و هيدروكسي پروپيله شده مورد استفاده قرار گرفتند                                                             

ها ماست قابل پذيرشي را ايجاد كردند و                                                        تمام نشاسته             
.   تاثير قابل توجهي بر كيفيت كلي ماست ايجاد نشد                                                              

چون ماست سفت كه با قاشق به صورت قالبي خارج                                                              
ها اين خاصيت                      شود و اين ماست                        شود ترجيح داده مي                       

شود از نشاسته براي تهيه ماست                                                را دارند پس مي                      
در مطالعه ديگري نشاسته گندم                                             .     استفاده نمود                

معمولي و اصلاح شده براي تهيه ماست كم چرب به                                                              
هاي         هم نزده استفاده شدند و مشخص شد كه ماست                                                      

تهيه شده با نشاسته گندم معمولي كيفيت بهتري                                                                  
هاي تهيه                ها مشابه ماست                     داشته و خصوصيات آن                          
 The Kansas( باشد                    شده با ژلاتين مي                                 

Agricultural Experiment Station, 2000  .( 
در بررسي ديگري از نشاسته هيدروليز شده                                                                

jicama                                                         به عنوان جايگزين چربي در توليد ماست
استفاده شده و خواص حسي و عملكردي خوبي را در                                                               

 ,.Amaya-Llano et al( ماست ايجاد نموده است                              
محقق ديگري نشان داده است كه تبديل                                                   ).      2008

آنزيمي نشاسته سيب زميني و نشاسته مومي تصحيح                                                           
تواند براي تهيه ماست بدون چربي با قوام                                                              شده مي        

اي و نرم و احساس خوشايند مورد استفاده قرار                                                                  خامه    
 . (Wang, 2000)گيرد      

 
 گيري      نتيجه     

بر طبق استاندارد ايران افزودن هرگونه افزودني                                                             
به ماست ممنوع است اما اين كار در بسياري از                                                                        

كه مشكل خاصي ايجاد نمايد در                                             كشورها بدون اين                   

 توليد ماست بدون چربي به هم نزده با استفاده از نشاسته ذرت و ژلاتين
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به علاوه تقاضا براي مصرف                                       .     حال انجام است                   
هاي لبني كم چرب  و بدون چربي به دليل                                                                فرآورده       

تر و خواص سلامت بخش بيشتر                                          داشتن انرژي كم                  
هاي كم چرب                    ضمناا اغلب ماست      ً            .     افزايش يافته است                    

و خصوصاا بدون چربي موجود در بازار قوام و                        ً                                                 
اي        خصوصيات ارگانولپتيك مطلوبي ندارند به گونه                                                       

هاي پرچرب                 كنندگان مصرف ماست                         كه اكثر مصرف                
هر چند اطلاعات مندرج در                                      .     دهند        را ترجيح مي                 

بعضي منابع خبري نشان دهنده اين واقعيت هستند                                                             
كه تركيبات قوام دهنده توسط بعضي توليد كنندگان                                                             

گيرند تا خواص مورد نظر در                                           مورد استفاده قرار مي                            
لذا با توجه به اين                              .     محصولات توليدي ايجاد شود                               

توان از مواد پايداركننده مختلف براي ايجاد                                                           نكات مي         
هاي بدون چربي استفاده                                   خواص مطلوب در ماست                          

نمود و همچنين مطالعات بيــــشتر و متنوع تري در                                                                
جهت يافـــتن بهترين تركيــــب يا تركيــــبات و                                                            

ها جهت تهيه ماسـت بدون                                    ترين ميـــزان آن                  مناسب     
 . چربي با خواص ارگانولپتيك قابل قبول انجام داد                                            

 
 منابع     
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Abstract 
 

Introduction: Yogurt is a fermented dairy product which is a popular product throughout 
the world. It has been known as a healthy product during recent years because of its high 
amount of calcium and protein. This product is produced with different concentrations of fat 
but due to increasing demand for consumption of low fat and nonfat products especially for 
people with cardiovascular diseases and hyperlipidemia, it is preferred to use nonfat milk for 
production of these products. It is obvious that full fat yogurts might have a better texture 
and flavor therefore in order to make these characteristics in low fat and non fat products, the 
application of suitable fat replacers and additives is essential.  
Materials and Methods: In this study corn starch and gelatin in two different 
concentrations (0.5 and 1%) were used for production of non fat yogurt. The chemical 
properties of the produced yogurts consisting of dry matter, ash, acidity, pH and synersis 
were measured 1, 7 and 15 days after production and compared to the control (nonfat yogurt 
without these additives).  
Results: The results showed that yogurts produced with starch and 0.5% gelatin had a better 
texture and flavor than the control sample. Chemical properties of these yogurts were 
acceptable however the addition of 1% gelatin did not produce satisfactory results. 
Conclusion: The results of this study indicated that stabilizing agents might be employed to 
improve the quality of non fat set yogurt. 
 
Keywords: Corn Starch, Gelatin, Nonfat Set Yogurt. 
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