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شده بر  ظيتغل ريپن آب نيو پروتئ يخارج سلول ديساكار يكننده پل ديتول يآغازگر ها ريتاث يبررس :عنوان پايان نامه
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يي  غـذا  عيصنا علوم و يمهندسدانشجوي دوره كارشناسي ارشد رشته  ياطياحمد احتاينجانب 
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به چاپ )  Ferdowsi University of Mashhad(پايان نامه، ذيل نام دانشگاه فردوسي مشهد 

 .خواهد رسيد

ت آمدن نتايج اصلي پايان نامه تاثير گذار بـوده  حقوق معنوي تمام افرادي كه در به دس -
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 مقدمه و هدف: فصل اول

 

 

 

 

 

  مقدمه -1-1

شيري هستند كه در توليد آن ها ميكروب هاي مفيد نقش عمده هاي  فراوردهشيرهاي تخمير شده 

شير . زماني كه يخچال وجود نداشت، تخمير از ابتدايي ترين روش ها براي نگهداري شير بوده است. دارند

 در دست نيستها  فراوردههر چند تاريخ دقيقي در مورد منشاء اين . دارند بيشينه اي دورهاي تخمير شده 

در ابتداي قرن . جود داردهزار سال پيش و 15تا  10هايي از وجود شير هاي تخمير شده در حدود  ولي نشانه

هاي  فراوردهرا به مصرف  ، متوسط عمر بالاي مردم بلغار1خنيكوفتبيستم، برنده روسي جايزه نوبل، الي م

د كه در اين نشو انواع مختلفي از شير هاي تخمير شده در سرتاسر دنيا توليد مي. مربوط دانستتخميري شير 

  ). 2008پورهيت، (ماست محبوبيت بالايي دارد  بين

استاندارد ملي ( شود يم ديتول معطر اهانيگ و نمك آب، ماست، اختلاط ازدوغ، نوشيدني است كه 

 شمار به آسيا و خاورميانه شرقي، اروپاي در ديگر ملل برخي و ايرانيان سنتي نوشيدني اين فراورده). ايران

در حال حاضر، دوغ از مقبوليت . دارد ماست ژهيو به يلبن يها فراورده ريسا با مشابه ييغذا ارزش و آيد مي

و مصرف بالا در ايران برخوردار است و ميزان مصرف سرانه و توليد صنعتي آن در سال هاي اخير رشد قابل 

                                                           
1

 - Elie Metchnikoff 
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 به 1385 و 1382 ،1381 يها سال در دوغ توليد يكشاورز جهاد وزارت آمار طبق ،استداشته  يتوجه

  ).1390نصيرپور و همكاران، ( است بوده تن هزار 120 و 48 ،12 بيترت

باشد، همچنين در سال هاي  لبني مي فراورده هاي مهم و اقتصادي كارخانه هايدر حال حاضر دوغ از 

هاي  همين مسئله، لزوم توجه به جنبه. اخير، تمايل جامعه به نوشابه هاي طبيعي و سالم افزايش يافته است

  . دهد جام تحقيقات كاربردي در اين زمينه را نشان ميكيفي اين محصول، ايجاد ثبات در خواص آن و ان

 ويژگي هايلحاظ كيفيت و بازار پسندي، از جنبه هاي مختلف مانند عطر و طعم و  بهيك نوشيدني 

مشكلي كه در . يكي از اين ويژگي ها، ظاهر نوشيدني است. گيرد مصرف كننده قرار مي ارزيابيحسي مورد 

ارتباط با نوشيدني دوغ وجود دارد، دو فاز شدن طي مدت نگهداري است كه مرتبط با خواص جرياني اين 

دوغ، ارزش غذايي آن را كم نمي كند ولي ظاهر طبيعي آن را نامطلوب  دو فاز شدن. باشد مي فراورده

فاز شدن در  جلوگيري از دو هاي روش از جملهاضافه كردن هيدروكلوئيد ها ده جامد و افزايش ما. سازد مي

بين ذرات  فضايي دافعه ايجاديا ويسكوزيته دوغ هيدروكلوئيدها با افزايش  .خميري استلبني تهاي   فراورده

در مواردي، بر  با اين حال، استفاده از هيدروكلوئيد ها. شوند مي پايداري نوشيدني تخميري كلوئيدي، سبب

دهد، همچنين استفاده از پايدار   طعم و احساس دهاني تاثير نامطلوب دارد و پذيرش نوشيدني را كاهش مي

  . كشور ها با محدوديت قانوني روبرو است برخيكننده ها در 

ي توليد پنير و كازئين است و داراي پروتئيني با كيفيت تغذيه ا جانبي كارخانه هاي فراوردهآب پنير، 

تحقيقات گسترده در مورد ويژگي هاي اين افزايش توجه و به دليل . مي باشد 1عملكرديبالا و خواص 

هاي پروتئين آب پنير طي دو دهه گذشته، افزايش قابل توجهي  فراوردهپروتئين، توليد صنعتي و مصرف 

درصد  89تا  25، محصول تغليظ پروتئين آب پنير در محدوه 2كنسانتره پروتئين آب پنير. داشته است

                                                           
1 -Functional properties 
2 -Whey protein concentrate 
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از ويژگي هاي . ، توانايي ژل دهي در اثر حرارت استWPCيكي از ويژگي هاي كاركردي . باشد مي

  . اصلي ژل تشكيل شده، افزايش ويسكوزيته و جذب آب بالا مي باشد

دهي  توان از ويژگي ژل دوغ، مي فرمولاسيونهاي شير جهت   فراورده كاربردبا توجه به مجاز بودن 

WPC  ،با در نظر داشتن. استفاده نمودتحت تيمار حرارتي، به منظور بهبود خواص فيزيكي اين نوشيدني 

  . ارزش تغذيه اي بالاي پروتئين آب پنير، محصول ايجاد شده داراي ارزش خوراكي بالاتري نيز خواهد بود

 يها سلولبعضي از  توسط رشد يط كه هستند هاييبيوپليمر  ،1يسلول خارج يها ديساكار يپل

از ويژگي هاي اصلي اين تركيبات، قابليت جذب آب بالا و افزايش ويسكوزيته  .شوند يم ترشح ايييباكتر

 يلبن يها فراورده ديتول در آغازگر عنوان به كه كيلاكت دياس يها يباكتر يها گونه از يبعض. است

 گروه نيا از استفاده ،دهد يم نشان مطالعات. ، توانايي توليد اين تركيبات را دارندروند به كار مي يريتخم

پورهيت، ( شود يم شتريب بآ ينگهدار تيقابل و بالاتر ويسكوزيته با يا فراورده ديتول به منجر آغازگرها

2008.(  

  اهداف  -1-2

در توليد نوشيدني دوغ و  EPSو آغازگرهاي توليد كننده  WPCاين مطالعه، استفاده از  اهداف

بر ويژگي هاي فيزيكي شامل رفتار  اين دو متغيربررسي تاثير اختصاصي هر يك از مولفه ها و تاثير همزمان 

شيميايي و حسي اين  ويژگي هاينگهداري؛ همچنين روز  15يز ساختار و پايداري فيزيكي طي ر جريان،

  .، مي باشدفراورده

   

                                                           
1
 -Exocellular polysaccharides (EPS) 
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  بررسي منابع: دومفصل 

  

  

  

  

  

  

  نوشيدني هاي لبني اسيدي -2-1

شامل و مي شوند مصرف توليد و ي كه با حجم بالا ،نوشيدني هاي لبني اسيدي گروهي از نوشيدني ها

. )2010 ،جنسن و همكاران( مي باشند هاماست نوشيدني و نوشيدني هاي مخلوط شير و عصاره ميوه انواع 

ها متشكل از يك سيستم پروتئيني مايع با ويسكوزيته و پايداري مشابه شير است  فراوردهاين ساختار فيزيكي 

يا اسيدي كردن مستقيم با با ميكروارگانيسم ها كه عمل اسيدي شدن از طريق تخمير ) 2009 ،دو و همكاران(

نند شكر روي آن صورت گرفته و همراه يا بدون مواد افزودني ديگر ما هااستفاده از اسيد يا عصاره ميوه 

  ).2006 ،ناكامارا و همكاران( دنمصرف مي گرد

  نوشيدني دوغ -2-2

 وايران است كه مي توان آن را جزلبني قديمي  فراورده هايدوغ يك نوشيدني لبني اسيدي و از 

توليد دوغ  برايسه روش ). 2007تميم و رابينسون، ( نمودماست هاي نوشيدني با ويسكوزيته پايين محسوب 

روش اول كه روش سنتي توليد دوغ است شامل رقيق كردن ماست با آب و سپس جدا كردن . وجود دارد

در روش دوم چربي شير براي توليد ماست، تنظيم شده و دوغ با اختلاط و همگن كردن آب . باشد چربي مي
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 پذيردارد صورت مي با تركيب استاندو ماست توليد مي شود در روش سوم عمل تخمير بر روي شير 

  ).2007، تميم و رابينسون، 2003كوكسوي و كيليك، (

گرما ديده يا گرما (گاز دار و بدون گاز  به دو صورتدوغ  ،2453شماره به بر اساس استاندارد ملي  

استفاده از . درصد مي باشد 1 مجاز و حداكثر مقدار نمك 5/4دوغ  pH حداكثر .شود توليد مي) نديده

يا ذرات طبيعي گياهان رايحه دار خوراكي  اسانس هاي روغنييعي طعم دهنده به شكل عصاره، تركيبات طب

هاي لبني شامل  فراوردهيا  همچنين مي توان از اجزاي شير. اع، پونه و كاكوتي در دوغ مجاز استمانند نعن

دوغ استفاده  اوردهفرپروتئين هاي شير، چربي كره، خامه، دوغ كره و آب پنير تخميري يا غير تخميري در 

  ).استاندارد ملي ايران( نمود

  ارزش تغذيه اي دوغ -2-2-1

ماده اوليه توليد ماست، شير . مي باشدماست  ازميزان آب بيشتر، كمتر  دليلدوغ به ارزش تغذيه اي 

. باشد است، از اين رو حاوي تمام پروتئين هاي شير با كيفيت تغذيه اي بالا و اسيد هاي آمينه ضروري مي

آنزيم هاي تخمير  فرايندطي بوده و  ٢Bماست منبع غني از كلسيم، فسفر، روي و ويتامين ها مانند ويتامين 

. شود هضم كننده تركيبات غذايي از جمله لاكتاز و بتاگالاكتوزيداز، توسط باكتري آغازگر در آن توليد مي

آغازگر، همچنين دناتوره شدن نسبي  هضم پروتئين هاي ماست به دليل آبكافت نسبي توسط باكتري هاي

لخته اي كه با ورود ماست به معده ايجاد . مي باشدتر از پروتئين هاي شير  آسانپروتئين هاي آب پنير، 

  ).2007 ،تميم و رابينسون(شود، لخته اي نرم و با قابليت هضم آسان است  مي

  خواص فيزيكي دوغ -2-2-2

پايين . كازئين در سطح ميسل پايدار شده اند-كازئين ها در شير توسط نيرو هاي دافعه ناشي از كاپا

شود و تحت تاثير  باعث كاهش نيروي دافعه بين ميسل هاي كازئين مي 6/4حدود  تاشير  pHآوردن 

  ). 2009 ،كاراندو و هم( يابند ميهاي آب گريز و از هم پاشيدگي ساختار، ميسل هاي كازئين تجمع  نيرو
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را كاهش داده و به نقطه  pHتوليد ماست، باكتري هاي آغازگر با توليد اسيد لاكتيك،  طي فرايند

با رسوب كازئين ها، لخته تشكيل شده و يك شبكه سه بعدي متشكل از . دنرسان ايزوالكتريك كازئين مي

ي كازئين با اعمال نيروي برشي رشته ها). 2007 ،ميم و رابينسونت(گردد  رشته هاي كازئين تشكيل مي

همگن كردن  فرايندمتاثر از  ،اندازه ذرات پروتئيني دوغ. شود  و تكه هاي پروتئيني ايجاد مي هشدشكسته 

ذرات پروتئيني ايجاد شده در اثر گسيختگي شبكه پروتئيني ماست، بزرگتر از ذرات ). 2004سدلماير، (است 

با افزايش ماده جامد كل . دليل افزودن آب، ويسكوزيته پايين دارند اين نوشيدني ها به. مي باشدكازئين شير 

  ). 2010، كياني و همكاران، 2003 ككوكسوي و كيلي(گردد  برش مي درجهويسكوزيته تابع  ،دوغ

دهند كه فاز ته نشين شده، شامل  نوشيدني هاي لبني اسيدي طي نگهداري، تشكيل دو فاز مي

لاكتوز و املاح معدني  نظيرفاز حاوي سرم شامل آب و مواد محلول در آن ها و ذرات كلوئيدي و   پروتئين

عواملي شامل بزرگ بودن ذرات كلوئيدي دوغ، گرايش ذرات پروتئيني به يكديگر در اثر نيرو . مي باشد

شود كه ذرات به هم نزديك  هاي واندروالس و آب گريز، همچنين ويسكوزيته كم فاز پيوسته سبب مي

  ).2010 ،، كياني و همكاران2003 ،كوكسوي و كيليك(فته و رسوب تشكيل شود شده، تجمع يا

  جلوگيري از دو فاز شدن دوغ -2-2-3

تواند شامل  مي مذكورروش هاي ممكن براي جلوگيري از ايجاد رسوب در دوغ، بر پايه اصول 

. مشابه با شرايط پايداري كازئين در شير باشد ،افزايش ويسكوزيته سرم و ايجاد شارژ منفي بين ذرات دوغ

همچنين استفاده از عوامل بهبود دهنده جذب آب، جهت افزايش گرايش ذرات پروتئيني به آب بر كاهش 

ويژگي هاي  ،مختلف مكانيسم هايهيدروكلوئيد ها به سبب خواص ويژه خود با . رسوب موثر است

به طور كلي هيدروكلوئيد ها از نظر ساز و كار به ). 1386كياني، (بخشند  ها را بهبود مي فراوردهرئولوژيكي 

و با ايجاد دافعه ) مانند كاراگينان(كه در سطح پروتئين قرار گرفته  جاذبنوع . شوند دو دسته تقسيم مي
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و از طريق ) مانند گوار(ند و نوع غير جاذب كه با پروتئين ها واكنشي نداشته ك فضايي، محصول را پايدار مي

  .)1998 ،سايرب و همكاران(شوند  فزايش ويسكوزيته سرم سبب افزايش پايداري ميا

روي جداسازي فازي نشان داد كه افزايش ميزان آب و نمك بر بررسي تاثير ميزان آب و نمك 

 نصف به 2قوام شاخص درصد 1 به صفر از نمك سطح شيافزا با. دهد را افزايش مي 1ناپايداري آيران

آيران مشابه با دوغ از اختلاط آب و ماست نوشيدني  .شد برابر دو انيجر رفتار شاخص و كرد دايپ كاهش

  .)2003 ،كوكسوي و كيليك( وجود داردنيز در فرمولاسيون آن نمك شود و  توليد مي

در پژوهشي پكتين با متوكسيل بالا، صمغ گوار، صمغ دانه اقاقيا و ژلاتين در غلظت هاي مختلف 

صمغ گوار در غلظت . درصد اضافه گرديد 8/7به نوشيدني آيران با ماده جامد ايداري جهت افزايش ميزان پ

روز  15درصد بيشترين قوام و كمترين شاخص رفتار جريان را در نمونه ايجاد و از جداسازي فازي طي  25/0

درصد  25/0درصد پايداري را بهبود بخشيد و در غلظت  1/0صمغ دانه اقاقيا در غلظت . جلوگيري كرد

پكتين با متوكسيل بالا و ژلاتين حتي . و افزايش قوام را به همراه داشت نمودهلا از دو فاز شدن جلوگيري كام

  ).2004 ،كوكسوي و كيليك(ري كامل از جداسازي فازي نشدند درصد منجر به جلوگي 5/0در غلظت هاي 

ايدار كننده هايي مانند نياز به پ لبنيمعتقد هستند كه نوشيدني هاي اسيدي ) 2004(ترومپ و همكاران 

به ) درصد استري شده 2/72(پكتين . پكتين با متوكسيل بالا دارند تا از جداسازي فازي آن ها جلوگيري شود

 ادرصد پكتين اضافه شده ب 20يافته ها نشان داد كه كمتر از . درصد ماده خشك اضافه گرديد 5/8نوشيدني با 

نتايج نشان داد . ؛ بقيه در سرم محلول بوده و فاقد اثر گذاري استكازئين واكنش داده، در پايداري موثر است

افزايش فشار همگن . ، مناسب ترين حالت براي واكنش استريك بين پكتين و كازئين مي باشدpH=4كه 

  .بار سبب كاهش پكتين موجود در سرم شد 250به  50سازي از 

                                                           
1 -Ayran 
2 -Consistency index 


