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  .الراحمینخزائن علومک بفضلک و رحمتک یا ارحم 
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  . کمال تشکر و امتنان را دارم
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   خصوصیات حسی ماست رژیمی، هیدروکلوئیدها، سینرزیس، ریزساختار، :کلید واژه ها
  :چکیده

از طرفی . یت هضم و ارزش تغذیه اي بالاتر تولید نمود محصولات لبنی با قابلن می تواتخمیر شیربا استفاده از فرایند 
  ، تمایل به مصرف محصولات کم چرب از جمله یامروزه با توجه به گسترش روز افزون بیماري هاي قلبی و عروق

 توجه مورد بسیار اخیر سالهاي در آن گسترده فراورده هاي لبنی کم چرب و به ویژه ماست رژیمی افزایش یافته و تولید

  محصولات لبنی که با هدف تأمین نظر مصرف کنندگان صورت می پذیرد،کاهش و یا حذف چربی. است گرفته قرار
این عیوب می توان از جایگزین هاي   به منظور رفع.سبب بروز نقیصه هایی در خواص حسی و بافتی ماست می گردد

یدروکلوئیدها جایگزین بسیار مناسبی براي چربی لبنی بوده و با توجه به  ه.چربی در تهیه این محصولات استفاده نمود
عملکرد مناسب آنها در بهبود خواص بافتی و رئولوژیکی و از طرفی تأثیرات مثبت آن روي سلامتی و افزایش ارزش 

ست رژیمی با هدف  محصولات لبنی کم چرب به ویژه ماانبوهورده ها می توان از این ترکیبات در تولید آتغذیه اي فر
 هدف این تحقیق، بررسی استفاده از هیدروکلوئیدهاي پکتین، سدیم آلژینات، .تولید غذاي سلامتی استفاده نمود

بدین . بود کربوکسی متیل سلولز و گزانتان براي تولید ماست رژیمی بدون چربی با توجه به خصوصیات مطلوب آن
تهیه شد و با نمونۀ شاهد از نظر  %01/0 – 3/0مزبور در سطوح منظور نمونه هاي ماست حاوي هیدروکلوئیدهاي 

ظرفیت نگهداري آب، خصوصیات حسی و ریزساختار مورد مقایسه  ، اسیدیته، سینرزیس،pH  شاملفاکتورهاي شیمیایی
 تکرار 3 دورة نگهداري و در 28 و 14، 7 در روزهاي اول، بررسی هاي مختلفنمونه برداري براي . قرار گرفت

 طرح کاملاً تصادفی نشان داد  نتایج حاصل از تجزیه واریانس داده ها در قالب مدل فاکتوریل بر پایۀ. ت گرفتصور
 در روز اول بود که اختلاف معنی  هاو سینرزیس در کلیه نمونه pHکه بیشترین تأثیر دورة نگهداري روي تغییرات 

سدیم آلژینات، % 08/0 و 03/0در نمونه هاي حاوي  pHت هم چنین تغییرا. داري با سایر روزهاي نمونه برداري داشت
، 03/0 پکتین و نمونه هاي حاوي %08/0 و 05/0ت و در نمونه هاي حاوي تلاف معنی داري با نمونۀ شاهد داشاخ
اما روند تغییر اسیدیته و ظرفیت نگهداري آب اختلاف .  سدیم آلژینات میزان سینرزیس کاهش یافت%08/0 و 05/0

نمونه هاي ماست  از طرفی نتایج حاصل از آزمون هاي چشائی حاکی از آن است که. ي با نمونۀ شاهد نداشتمعنی دار



حاوي پکتین از نظر خصوصیات حسی مطلوب ترین بوده و بعد از آن نمونه هاي سدیم آلژینات به طور مطلوب 
   .ارزیابی گردید
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  فصل اول
  

  بررسی منابع
 



    ١                       مقدمه                                                                                                      

  مقدمه -1-1
 گیاهی یا حیوانی بـه محـصولاتی بـا    رایند هاي تبدیل مواد خام با منشأ  تخمیر یکی از قدیمی ترین ف  

ورده هاي لبنی تخمیـري نیـز در همـین راسـتا و جهـت افـزایش                آتولید فر . ماندگاري بیشتر می باشد   

ه و چنانچـه    زیرا شیر ترکیبی بسیار حساس به شرایط محیطی بود        . ماندگاري شیر صورت گرفته است    

 شده و در مدت کوتاهی لخته می شود که در ترش، نشودسریعاً پس از دوشیدن تا دماهاي پائین سرد      

از طرفی بـدلیل برخـی مـشکلات تغذیـه اي و حـساسیت        . این حالت دیگر قابل مصرف نخواهد بود      

. یعی نمـی باشـند  همه افراد قادر به استفاده از شیر تازه به صورت طب       نسبت به لاکتوز موجود در شیر،     

بنابراین تخمیر شیر با استفاده از باکتري هاي اسید لاکتیک سبب تولید فرآورده اي می گردد که داراي                 

ماست نیز از مهمترین و محبوب ترین       . عمر و ماندگاري بیشتر و خواص تغذیه اي بهتري خواهد بود          

گاه آن را به خاورمیانـه نـسبت   فرآورده هاي لبنی تخمیري در سراسر جهان به شمار می رود که خاست      

 منبع پروتئین و انواع ویتامین ها و امـلاح معـدنی         ،هم چنین ماست به عنوان یک منبع انرژي       . داده اند 

به شمار رفته و سبب ممانعت از رشد میکروارگانیزم هاي بیماریزاي عامل ایجاد انواع اسهال و تومـور   

بنـابراین بـا توجـه بـه اثـرات بـسیار       . می گرددشده و موجب کاهش کلسترول سرم و فشار خون نیز    

 تولید گسترده آن در سالهاي اخیر بسیار مورد توجه قرار        ،مطلوب این محصول بر روي سلامت انسان      

و  از نظر مصرف کنندگان، ماست خوب داراي ویژگی هائی مانند احساس دهانی و عطـر  . گرفته است 

از طرفـی  .  و با حداقل مقدار سـینرزیس مـی باشـد    سفتی و قوام مناسب    ، اسیدیته ملایم  ،طعم مطلوب 

امروزه با توجه به گسترش روز افزون بیماري هاي قلبـی و عروقـی و سـایر بیمـاري هـاي ناشـی از                     

ورده هـاي لبنـی   آ تمایل به مصرف محصولات کم چرب از جمله فر،مصرف چربی و نیز افزایش وزن 

حضور چربی در ماست عـلاوه    . زایش یافته است  کم چرب مانند ماست با مقادیر چربی پائین بسیار اف         

 در ایـن . بر ایجاد احساس دهانی و عطر و طعم مطلوب باعث افزایش سفتی بافت محصول می شـود              



    ٢                       مقدمه                                                                                                      

که تولید ماست از شیر با درصد چربی پائین سبب بروز نقیصه هایی در خواص حـسی و              است  حالی  

بافت می گـردد  گی  نامطلوب و شکنندبافتی آن از جمله سینرزیس، ترش شدن سریع، احساس دهانی     

بدین ترتیب از طرفی با توجـه بـه افـزایش تقاضـا     . دن نامطلوب می باشگان نیزکه از نظر مصرف کنند 

براي محصولات لبنی کم چرب و بویژه ماست که داراي ویژگیهاي تغذیه اي مطلوبی بوده و از طرف                   

 ضـرورت تهیـه و تولیـد ماسـت بـا      ه،ولید کننـد دیگر با افزایش تولید و به تبع آن رقابت بین صنایع ت  

 کیفی و ماندگاري بـالا و مناسـب از اهمیـت روز             ، بافتی ی،حداقل درصد چربی همراه با خواص حس      

ماست شبکه اي سه بعدي متشکل از رشته هاي کازئینی می باشد کـه در اثـر                . افزونی برخوردار است  

ریـز سـاختار ماسـت    . ریک خود توده اي شده اند   فعالیت باکتري هاي اسید لاکتیک در نقطه ایزو الکت        

شامل ترکیبی از ذرات توده اي کازئین است که گلبول هـاي چربـی در آن جـاي گرفتـه و بـه کمـک             

حفره هاي موجود در ژل ماست حاوي فـاز  . میسلهاي کازئینی شبکه اي سه بعدي را تشکیل می دهند  

وژنیزاسیون شیر به عنـوان کـوپلیمر در شـکل    چربی شیر پس از هم. سرم و سلولهاي باکتریائی هستند  

پدیـده  . گیري بافت ماست شرکت کرده و باعث سفتی بافت و کاهش میزان سینرزیس در آن می شود      

سینرزیس ناشی از جدا شدن فاز سرم به دام افتاده در شبکه ژل پروتئینی می باشد کـه باعـث کـاهش             

دهانی نامطلوبی را در مصرف کننده به وجـود    قوام و قابلیت جریانی ماست شده و در نتیجه احساس           

له سینرزیس در بافت ماست با کاهش چربی شـیر افـزایش قابـل ملاحظـه اي           أدر ضمن مس  . می آورد 

به طور کلی تولید ماست در . پیدا می کند که نشانگر اهمیت زیاد چربی در بافت محصول نهایی است          

     در ایـران عمـدتاً نـوع قـالبی تهیـه و توزیـع      صنعت به دو شکل قالبی و همزده صورت می پذیرد که          

بـراي رفـع   .  از مشکلات متداول در تولید ماست قالبی می باشد        سرمسینرزیس یا جداشدن    . می گردد 

این مشکل در صنعت راهکارهاي مختلفی پیشنهاد شده و مورد بررسی قرار گرفته است کـه از جملـه         

 ، پـودر آب پنیـر  ، شیر از طریق افـزودن شیرخـشک  می توان به افزایش مقدار ماده خشک بدون چربی    
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هـر یـک از   .  کاهش تولید اسید و افزایش زمان حرارت دهی شیر اشاره کرد       ،نکاهش دماي انکوباسیو  

این روش ها با وجود مزایاي بسیار در نهایت قادر به پوشاندن اثـرات حـذف چربـی از فرمولاسـیون                 

ع نقایص حسی و بافتی در ماسـت قـالبی کـم چـرب           بدین ترتیب راهکار دیگري که براي رف      . نیستند

. ارائه می گردد استفاده از هیدروکلوئیدها در فرمولاسیون ماست به عنوان یکی از اجزاي آن می باشـد               

هیدروکلوئیدها علاوه بر ایجاد احساس دهانی نزدیک به ذرات چربی خصوصیات بـافتی محـصول را            

ستحکم تر نموده، آنرا در برابر تنشهاي مکانیکی حـین          بهبود بخشیده، ساختار ماست بدون چربی را م       

هیدروکلوئیـدها بـه دو دسـته    . حمل و نقل محصول مقاوم نموده و مانع از شکست ساختار می شوند          

هیدروکلوئیدهاي آنیونی و هیدروکلوئیدهاي خنثی طبقه بندي می شوند و داراي دو عملکرد عمـده و              

مولکولهـاي هیدروکلوئیـد   . ري افزایش ویسکوزیته محصولیکی اتصال با آب و دیگ    : اصلی می باشند  

قادر به تشکیل شبکه اي حاصل از اتصالات داخلی بین مولکولی و نیز با ترکیبات شیر می باشـند کـه       

بدین ترتیب مولکولهاي آب در شبکه حاصله محبوس شده و موجـب افـزایش ظرفیـت هیدراسـیون                  

روتئین در این شبکه پایدار شده و در نتیجـه بـصورت        از طرفی مولکول هاي پ    . فرمولاسیون می شوند  

. مانعی در برابر حرکت آزاد آب عمل می کنند که حاصل آن کاهش سینرزیس در ماست خواهـد بـود         

کربوکسی متیل سلولز، پکتین و آلژینات، هیدروکلوئیدهاي آنیونی هستند کـه بـا بارهـاي مثبـت روي               

. کام شبکه را افزایش و سینرزیس را کـاهش مـی دهنـد    استح،سطح میسلهاي کازئینی برهم کنش داده     

بنابراین در این تحقیـق اثـر افـزودن دو دسـته            . عملکرد گزانتان از طریق افزایش ویسکوزیته می باشد       

ذکر شده شامل پکتین، کربوکسی متیل سلولز، گزانتان و آلژینات بر روي خـواص               ازهیدروکلوئیدهاي

  .ته استف بررسی قرار گرحسی و بافتی ماست قالبی رژیمی مورد
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   مقدمه اي بر فرآورده هاي لبنی تخمیري-1-2

      تخمیر یکی از قدیمی ترین فرایند هاي تبدیل مواد خام با منشأ گیاهی یا حیوانی به محصولاتی 

 هزار سال قبل 10-15فرآوري شیر با استفاده از تخمیر احتمالاً به حدود . با ماندگاري بیشتر می باشد

حالت مصرف محصولات تازه به سوي تولید  ی گردد که انسان مسیر زندگی خود را ازباز م

تولید فرآورده هاي لبنی تخمیري نیز در همین راستا و با هدف . محصولاتی با ماندگاري بالا تغییر داد

تولید و توسعه محصولات لبنی به همراه افزایش ارزش غذائی و تولید محصولاتی جدید با خواص 

  ].2003بولریک و همکاران، [ولپتیکی ویژه صورت گرفته است ارگان

      محصولات لبنی تخمیري از زمان هاي بسیار قدیم بخش مهمی از رژیم غذایی انسان را در 

مصرف این محصولات به زمانی باز می گردد که بشر به . بسیاري از مناطق دنیا تشکیل می داده است

 در پژوهش هاي باستان شناسی مربوط به سومریان و بابلیان در اهلی کردن حیوانات می پرداخته و

تمیم و [بین النهّرین، شواهدي حاکی از مصرف محصولات لبنی تخمیري بدست آمده است 

 ].1999همکاران، 

اس به شرایط محیطی بوده و به ویژه چنانچه سریعاً پس از دوشیدن تا       شیر ترکیبی بسیار حس 

   ترش گردیده و در مدت کوتاهی لخته گیرد،تحت دماي بالاي محیط قرار  شده وندماهاي پائین سرد 

شیر منبع ]. 2003بولریک و همکاران، [می شود که در این حالت دیگر قابل مصرف نخواهد بود 

طبیعی تعدادي از باکتریهاي اسید لاکتیک می باشد که در دماهاي اپتیمم رشد باکتري پس از مدت 

بسته به نوع باکتریهاي اسیدلاکتیک وارد شده به شیر از . ترش شدن شیر می گرددزمان مناسب سبب 

، شیرترش شده )هوا، ظروف، تجهیزات شیردوشی، شیردوشها، گاوها، غذاي دام و غیره(منابع محیطی 

ات عطري و بافتی مختلف و عموماً نامناسب می شود بنابراین در فرایند کنترل شده . داراي خصوصی
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 ،ي شیر رار حیوانات اهلی مختلف، محصولاتی تولید می گردد که استفاده از ترکیبات مغذّتخمیر شی

 در تبدیل ،علاوه بر این. دوره ماندگاري شیر ممکن می سازدي نسبت به  زمانی طولانی ترةدر دور

شیر به محصولات تخمیري، ایجاد قوام، بافت نرم و عطر و طعم مطلوب کاملاً مشهود بوده و از 

محصول را نیز براي مصرف کننده به ارمغان  فی امنیت غذایی، قابلیت حمل و حفظ حالت تازگیطر

  ].2006چاندان و همکاران، [می آورد 

 در سراسر جهان تولید و مصرف مختلف نوع محصول لبنی تخمیري 400     در حال حاضر تقریباً 

 و همزمان سبب افزایش ارزش تخمیر باعث حفظ ترکیبات مغذيّ و حیاتی شیر گردیده. می شود

    محصولات لبنی تخمیري را . می شوددر محصول و بهبود اثرات سلامتی آن تغذیه اي ترکیبات 

 نام برد که بخش مهمی از رژیم غذایی انسان را تشکیل داده و 1می توان با عنوان غذاهاي عملگرا

علاوه بر . اري از مردم می باشدمتناسب با آداب و رسوم فرهنگی و مذهبی و الگوي تغذیه اي بسی

ماده اصلی یعنی شیر، از دیگر ترکیبات غذایی هم براي ایجاد تنوع و نوآوري در عطر و طعم، 

فرآورده هاي . احساس دهانی، بافت و افزایش دامنه انتخاب براي مصرف کننده استفاده می شود

ات آن را ، دسر، 2 با آن و یا به صورت اسنکمی توان به عنوان غذاي اصلی یا همراه تخمیري و مشتقّ

  ].2006چاندان و همکاران، [نوشیدنی و ادویه مصرف کرد 

      اصطلاح شیر تخمیري یا شیر کشت داده شده طبق تعریف استاندارد کدکس به محصول لبنی 

 ایزوالکتریک pHاطلاق می گردد که در آن شیر توسط میکروارگانیسم هاي مناسب تا رسیدن به 

میکروارگانیسم هاي مایۀ میکروبی بایستی در حداقل تاریخ . ، تخمیر می گرددشیر هاي پروتئین

از جمله ]. 2003استاندارد کدکس، [ماندگاري محصول، زنده، فعال و به مقدار کافی موجود باشند 

 خامه ترش و دوغ کره کشت داده شده ،محصولات لبنی تخمیري می توان به محصولاتی مانند ماست
                                                
1 Functional food 
2 Snack 
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   در این میان ماست از رایج ترین. رد که توسط تخمیر لاکتیکی از شیر تولید می گردنداشاره ک

  ].2003بولریک و همکاران، [فرآورده هاي لبنی تخمیري در سراسر جهان به شمار می رود 

  

    تعریف ماست-1–1-2
  

. و ضخیم می باشدو به معناي متراکم  "yogun" برگرفته از کلمۀ ترکی "yoghurt"یا       واژه ماست 

جهان محسوب می شود که منشأ  ماست مهم ترین و محبوب ترین فرآورده لبنی تخمیري در سراسر

 ،2003بولریک و همکاران، [آن را به کشورهاي حوزه بالکان و شرق دریاي مدیترانه نسبت داده اند 

  ]. وب سایت ویکیپدیا

  

    انواع ماست -1-2-2
  

لیه و روشهاي  مواد او، ترکیب بسته به شرایط منطقه اي، ذائقه افراد      در کشورهاي مختلف دنیا

فرآوري، انواع مختلفی از ماست تولید می شود که می توان آنها را در گروه هاي زیر طبقه بندي کرد 

   :]1999 تمیم و همکاران، ،2006چاندان و همکاران،  ،1383مرتضویان و همکاران، [

دوغ، لاسی، یاپ، کفیر، ( همزده و نوشابه ماست ،ت قالبیماس: بر اساس ماهیت فیزیکی -
  )کومیس

  کم چرب و ماست بدون چربی ،با چربی متوسط ،ماست پرچرب: بر اساس مقدار چربی -

 سبزي، ماست ماست، ايمیوه ه، ماست طبیعی و ساد:  بر اساس فرمولاسیون و عطر و طعم -
 طعم دار 

ده، شانکلیش، ماست منجمد، ماست گازدار، ماست چکی: تیمار ماست قبل یا پس از تخمیر -
 ماست خشک یا فوري، لبنه انباریز، زابادي

 ماست بلغار و ماست غیر بلغار: استارتربر اساس نوع باکتري هاي  -
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 و ماست معمولی ) حرارت دهی پس از تخمیر(ماست با ماندگاري بالا : بر اساس ماندگاري -

یمی با چربی کاهش یافته، ماست غنی ماست رژ: بر اساس خواص تغذیه اي و سلامتی  -
 شده با انواع ویتامین ها، ماست پروبیوتیک و ماست با لاکتوز هیدرولیزشده

 ، )ماست حاصل از شیر گاومیش( داهی :  ماست حاصل از شیر دام هاي مختلف  -

  
مرتضوي و [ماست تحت عناوین مختلفی در اکثر نقاط جهان به شرح زیر به مصرف می رسد 

  : ]1381 همکاران،

  Mast                                        ایران
 Leben, Laban, Labneh             عراق، لبنان، مصر، فلسطین اشغالی                                           

  Laben, Raib         عربستان سعودي                                                                               

                                                                                                Zabady, Zabadehمصر، سودان 

    Roba, Robسودان، عراق                                                                                                
    Matzoon, Madzoon, Katyk                                ارمنستان
    Naja                                                      بلغارستان

    Dahi  هند                                                                                                         
    Tiaurti                                                                                                             یونان  

                     Taho  مجارستان                                                                                                 
    Yaohurt             بلغارستان                                                     روسیه، 

  
  
 

    میزان مصرف ماست و دلایل تمایل به استفاده از آن-1-2-3
  

      در بین تمام فرآورده هاي تخمیري شیر، ماست شناخته شده تر از سایر فرآورده ها بوده و 

ام داراي . مقبولیت بیشتري در دنیا دارد ماست در کشور هاي اطراف مدیترانه و آسیا از قدیم الای

تولستوگو، [مصرف بالایی بوده و نقش مهمی را در رژیم غذایی مردم این نواحی ایفاء کرده است 

در این مناطق، ماست علاوه بر ایجاد نشاط و شادابی به عنوان جزء اصلی در تهیه غذاهایی ]. 2006

تی استفاده می شود و همین امر باعث بالا رفتن مانند انواع سالادها،  سوپ ها و همچنین غذاهاي سنّ
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 در حالی که در سایر بخش هاي جهان .]1380کریم، [مصرف سرانه آن در این کشورها گردیده است 

ت هاي کوچک و یا 1950مانند اروپاي غربی و آمریکا و پیش از سال  مقبولیت ماست محدود به اقلی ،

دلایل عدم پذیرش ماست در این نواحی . ه هاي مهاجر از بالکان و خاورمیانه بوده استگرو اقوام و

   :]1380کریم، [به قرار زیر بوده است 

          ماست طبیعی داراي اسیدیته و مزه تند خاص خود است که باعث محدودیت پذیرش آن -

  .می گردید

  .ستماست نقش مهمی در رژیم غذائی این جوامع نداشته ا  -

  . از ماست به عنوان ماده اولیه در تهیه مواد غذائی متداول استفاده نمی شد -

  . سایر محصولات تخمیري لبنی مانند پنیر ترجیح داده می شدند -

  

 گسترش پیدا 1960      علی رغم همجواري اروپا با خاورمیانه، تمایل به مصرف ماست تا سال 

 توجهی در صنعت ماست با ورود ماست میوه اي و شیرین به نکرد، تا اینکه در سوئیس پیشرفت قابل

از این زمان به بعد، پذیرش و تمایل به مصرف ماست به سایر نقاط دنیا . بازار صورت گرفت

افزایش تعداد مصرف کنندگان ماست، عمدتاً به . گسترش یافت و باعث افزایش مصرف ماست گردید

  : ]1999تمیم و همکاران، [دلائل زیر بوده است 

تولید ماست کم چرب براي تشویق مصرف آن دسته از مصرف کنندگانی که تمایل به کنترل  -

 ؛مقدار کالري دریافتی دارند

 ؛ بالا بردن تمایل مصرف کنندهو در نتیجهبازاریابی خوب و رقابت هاي تبلیغاتی  -

 داده در اروپاي غربی و آمریکاي شمالی، محصولات شیرین ترجیح: تولید محصولات شیرین -

 ؛می شوند و لذا ماست شیرین شده به خوبی پذیرفته شد
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 و نه براي تهیه غذاهاي حاوي ماست؛ماست به عنوان یک دسر مصرف  -

 ؛تمرکز برخی تبلیغات روي نسل جوان در اثرافزایش مصرف  -

 .ایجاد نوآوري در محصول ماستجهت تحقیقات و پیشرفت هاي مداوم  -

خیر تحقیقات گسترده اي روي خواص تغذیه اي ماست       علاوه بر این در سال هاي ا

صورت گرفته و نتایج حاکی از آن است که ماست داراي اثرات تغذیه اي بسیار مفیدي بوده 

و نقش مهمی در سلامتی بدن دارد که به طور کامل در بخش اثرات تغذیه اي ماست توضیح 

  .داده خواهد شد

  بنیشیر و فرآورده هاي ل  ارزش تغذیه اي-1-3
  

چرا که تنها .   شیر در بین غذاهاي داراي منشأ حیوانی و گیاهی، از جایگاه خاصی برخوردار است    

ل زندگی می باشد بنابراین شیر باید . غذاي مورد مصرف انسان و هم چنین حیوان در مراحل او

همچنین . داردمحتوي هر آن چیزي باشد که موجود جوان براي رشد و نمو در اوان تولدّ بدان نیاز 

.  مواد معدنی و پروتئینهاي مورد نیاز بدن می باشد،شیر منبع بسیار مهمی در تأمین ویتامین ها

این پروتئینها . پروتئینهاي شیر، تا حد زیادي نیاز بدن به اسیدهاي آمینه ضروري را مرتفع می سازند

درولیز آنها پپتیدهاي بی شماري قابلیت هضم بالاتري نسبت به پروتئین هاي گیاهی دارند، زیرا با هی

حاصل می گردد که وزن مولکولی پایینی داشته و این پپتیدها می توانند به راحتی در روده کوچک 

      بنابراین استفاده از پروتئین هاي شیر در رژیم غذایی بیماران بسیار مفید می باشد. جذب شوند

  ]. 2006، چاندان و همکاران، 1381 ،مرتضوي و همکاران[

با .     ترکیبات پایه اي در فرآورده هاي لبنی تخمیري حاصل از شیر، مشابه با ترکیبات شیر می باشند

قابلیت . این تفاوت که پروسه تخمیر تغییراتی در ساختار شیمیایی و میزان هر ترکیب ایجاد می کند
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یر در قابلیت این تغی. هضم فرآورده هاي تخمیري نسبت به محصولات غیر تخمیري بیشتر است

در فرایند . هضم به تغییرات ایجاد شده در ساختار پروتئین شیر در طی فرایند تخمیر مربوط می شود

تولید ماست ضمن استانداردسازي مقدار ماده خشک شیر، میزان پروتئین ماست نسبت به شیر 

ایجاد می شود به تغییراتی که در فرایند تخمیر روي ترکیبات مختلف شیر . معمولی افزایش می یابد

  :شرح زیر است 

  
   هاپروتئین -الف

 
استارترهاي ماست ضمن فعالیت باعث پروتئولیز اولیه پروتئین ها و تبدیل آنها به پپتیدها  -

و تعدادي اسید آمینه هاي آزاد می گردد که هضم مقدماتی پروتئین نامیده شده و باعث 

 .افزایش قابلیت هضم پروتئین ها می شود

.  تولید ماست، قابلیت هضم پروتئینهاي شیر در اثر دناتوراسیون افزایش می یابددر فرایند -

به .  در انسان می شود گوارشیماست مانع از بروز ناراحتیمنعقد شده در پروتئین هاي 

 ،مرتضوي و همکاران  [طوري که زمان لازم براي هضم ماست نصف شیر خام می باشد

  ].1999یم و همکاران، ، تم2006، چاندان و همکاران، 1381

طبق تحقیقات صورت گرفته، پروتئین شیر در میان سایر پروتئین ها داراي بالاترین میزان 

که در نهایت ماست را به فرآورده اي با قابلیت هضم بالاتر   می باشد%)90>( قابلیت هضم

 ].2006چاندان و همکاران، [نسبت به شیر تبدیل می کند 

  
  
  
  


