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 سپاسگزاری

‌جناب‌آقای‌ ‌شایسته؛ ‌کمالات‌و ‌با ‌استاد ‌سپاس‌از ‌و ‌تشکر با

که‌در‌کمال‌سعه‌صدر،‌با‌حسن‌خلق‌و‌‌حجت‌کاراژیاندکتر‌

فروتنی،‌از‌هیچ‌کمکی‌در‌این‌عرصه‌بر‌من‌دریغ‌ننمودند‌و‌

‌زحمت‌راهنمایی‌این‌رساله‌را‌بر‌عهده‌گرفتند.

محمدی‌از‌استاتید‌صبور‌و‌با‌تقوا،‌جناب‌آقای‌دکتر‌عبدالرضا‌

نافچی‌و‌سرکار‌خانم‌دکتر‌راضیه‌نیازمند‌که‌زحمت‌مشاوره‌

‌بدون‌مساعدت‌ایشان،‌ ‌که ‌در‌حالی‌متقبل‌شدند این‌رساله‌را

‌این‌پروژه‌به‌نتیجه‌مطلوب‌‌‌نمی‌رسید.

و‌از‌استاد‌فرزانه‌و‌دلسوز؛‌سرکار‌خانم‌دکتر‌پروین‌شرایعی‌

‌و ‌تشکر ‌کمال ‌شدند؛ ‌متقبل ‌را ‌رساله ‌این ‌زحمت‌داوری ‌که

‌قدردانی‌را‌دارم.

‌باشد‌که‌این‌خردترین،‌بخشی‌از‌زحمات‌آنان‌را‌سپاس‌گوید.
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 چکیده

باشد.‌در‌سالیان‌اخیر‌‌ماست‌یک‌فرآورده‌لبنی‌تخمیری‌است‌که‌در‌سراسر‌جهان‌مورد‌توجه‌می

باشد.‌‌شده‌چون‌حاوی‌درصد‌بالایی‌از‌پروتئین‌و‌کلسیم‌می‌عنوان‌یک‌فرآورده‌سلامتی‌بخش‌شناخته‌‌به

‌می ‌تهیه ‌مختلفی ‌چربی ‌درصدهای ‌با ‌فرآورده ‌افزایش‌تمای‌این ‌به ‌توجه ‌با ‌امروزه ‌امّا ‌جهت‌شود ل

عروقی‌و‌-های‌کم‌چرب‌و‌یا‌بدون‌چربی‌خصوصاً‌در‌افراد‌مبتلا‌به‌بیماری‌های‌قلبی‌مصرف‌فرآورده

شود‌که‌از‌شیر‌بدون‌چربی‌جهت‌تهیه‌این‌فرآورده‌استفاده‌شود.‌‌دارای‌چربی‌خون‌بالا‌ترجیح‌داده‌می

‌کالری‌کمتری‌نسب ت‌به‌چربی‌طبیعی‌جایگزین‌های‌چربی‌مبتنی‌بر‌پایه‌کربوهیدراتی‌و‌پروتئینی،

بخشند.‌پلی‌‌کنند‌و‌خصوصیات‌حسی،‌فیزیکوشیمیایی‌و‌رئولوژیکی‌محصولات‌را‌بهبود‌می‌ایجاد‌می

‌از‌گیاهان‌در‌صنایع‌غذایی‌به ‌های‌استخراج‌شده ‌توجه‌‌ساکارید عنوان‌جایگزین‌چربی‌بیشتر‌مورد

دلیل‌طبیعی‌بودن‌برای‌بسیاری‌ای‌به‌‌گیرند.‌این‌پلی‌ساکاریدهای‌گیاهی‌و‌یا‌موسیلاژهای‌دانه‌قرار‌می

‌مصرف ‌دارویی‌‌از ‌کاربردهای ‌دارای ‌شاهی ‌گیاه ‌هستند. ‌برخوردار ‌بیشتری ‌مطلوبیت ‌از کنندگان

‌می ‌دانه‌بسیاری ‌که ‌است ‌مشخص‌شده ‌ازآنجاکه ‌و ‌زیاد‌‌باشد ‌بسیار ‌یک‌مقدار ‌حاوی ‌گیاه ‌این های

ان‌یک‌پایدارکننده‌در‌ماست‌کم‌عنو‌ترکیبات‌موسیلاژی‌هستند،‌در‌این‌پژوهش‌از‌صمغ‌دانه‌شاهی‌به

(‌ ‌غلظت‌های‌مختلف‌این‌صمغ ‌تأثیر ‌تعیین ‌پژوهش، ‌این ‌هدف‌از ‌است. ‌شده ،‌15/1چرب‌استفاده

،‌اسیدیته،‌درصد‌آب‌اندازی،‌ویسکوزیته‌و‌بافت‌)سفتی‌و‌چسبندگی(‌pH%(‌بر‌‌15/1و‌‌17/1‌،1/1

د.‌نتایج‌حاصل‌از‌آنالیز‌آماری‌باش‌روز(‌می‌21و‌‌1‌،7‌،14ماست‌تولیدشده‌در‌طول‌دوره‌نگهداری‌)

داری‌کاهش‌یافته‌‌ها‌نسبت‌به‌نمونه‌شاهد‌به‌طور‌معنی‌نمونه‌pHنشان‌داد‌که‌با‌افزایش‌غلظت‌صمغ‌

‌ ‌با ‌توجه‌به‌روند‌معکوس‌اسیدیته ‌با ‌افزایش‌pHاست. ‌نگهداری‌با ‌افزایش‌غلظت‌صمغ‌و‌دوره ‌با ،

‌کمترین‌میزان‌آب‌اندازی‌در‌نمو ‌هستیم. ‌مواجه ‌حاوی‌غلظت‌اسیدیته ‌شاهی‌‌15/1نه از‌صمغ‌دانه

از‌صمغ‌‌1/1داری‌از‌نمونه‌شاهد‌کمتر‌است.‌بیشترین‌ویسکوزیته‌در‌نمونه‌‌باشد‌که‌به‌طور‌معنی‌می

در‌‌15/1میلی‌پاسکال‌ثانیه‌و‌کمترین‌ویسکوزیته‌در‌نمونه‌‌1/322دانه‌شاهی‌در‌روز‌هفتم‌به‌مقدار‌

‌ ‌مقدار ‌به ‌اول ‌ثا‌82/77روز ‌بر ‌پاسکال ‌افزایش‌میلی ‌با ‌نگهداری ‌دوره ‌طی ‌در ‌شد. ‌مشاهده نیه

مواجه‌هستیم.‌نتایج‌آزمون‌بافت‌بیانگر‌رابطه‌معکوس‌بین‌سفتی‌و‌‌15/1ویسکوزیته‌در‌نمونه‌حاوی‌

‌بیشترین‌مقدار‌سفتی‌در‌نمونه‌حاوی‌‌های‌ماست‌می‌چسبندگی‌نمونه صمغ‌در‌روز‌هفتم‌‌17/1باشد.

‌می ‌چسبندگی ‌کمترین ‌دارای ‌که ‌شد ‌می‌مشاهده ‌نشان ‌پژوهش‌حاضر ‌از ‌حاصل ‌نتایج ‌که‌‌باشد. دهد

‌عنوان‌یک‌پایدارکننده‌در‌فرمولاسیون‌ماست‌دارد.‌هیدروکلوئید‌دانه‌شاهی‌پتانسیل‌خوبی‌به

‌

 های‌کلیدی:‌صمغ‌دانه‌شاهی،‌ماست‌کم‌چرب،‌خصوصیات‌فیزیکوشیمیایی‌و‌بافتی‌واژه
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  مقدمه

باشد.‌در‌سالیان‌اخیر‌‌سراسر‌جهان‌مورد‌توجه‌میماست‌یک‌فرآورده‌لبنی‌تخمیری‌است‌که‌در‌

‌کلسیم‌‌به ‌و ‌پروتئین ‌از ‌بالایی ‌درصد ‌حاوی ‌چون ‌شده ‌شناخته ‌بخش ‌سلامتی ‌فرآورده ‌یک عنوان

شود‌امّا‌امروزه‌با‌توجه‌به‌افزایش‌تمایل‌‌باشد.‌این‌فرآورده‌با‌درصد‌های‌چربی‌مختلفی‌ساخته‌می‌می

‌بیماری‌های‌قلبیهای‌کم‌چرب‌و‌بدون‌‌جهت‌مصرف‌فرآورده ‌مبتلا‌به ‌در‌افراد ‌-چربی‌خصوصاً

شود‌که‌از‌شیر‌بدون‌چربی‌جهت‌تهیه‌این‌فرآورده‌‌عروقی‌و‌دارای‌چربی‌خون‌بالا‌ترجیح‌داده‌می

‌(.1389استفاده‌شود‌)آقازاده‌مشگی‌و‌همکاران،‌

‌طعم‌‌همان ‌عطر‌و ‌و ‌بافت‌مناسب‌تر ‌مشخص‌است‌ماست‌های‌دارای‌چربی‌بیشتر، ‌که گونه

‌خصوصیات‌مشابه‌در‌فرآوردهبهت ‌به‌همین‌علت‌برای‌ایجاد‌چنین‌خصوصیات‌یا های‌کم‌‌ری‌دارند

ها‌یا‌افزودنی‌های‌مناسب‌استفاده‌نمود‌)فرحناکی‌و‌همکاران،‌‌چرب‌یا‌بدون‌چربی‌باید‌از‌جایگزین

1391.)‌

‌چربی ‌کالری‌کمتری‌نسبت‌به ‌پروتئینی، ‌و ‌کربوهیدراتی ‌پایه ‌بر ‌مبتنی ‌های‌چربی ‌جایگزین

‌می ‌ایجاد ‌بهبود‌‌طبیعی ‌را ‌محصولات ‌رئولوژیکی ‌و ‌فیزیکوشیمیایی ‌حسی، ‌خصوصیات ‌و کنند

هایی‌)هیدروکلوئیدها(‌که‌بومی‌ایران‌هستند،‌پرداخته‌اند‌‌صمغ‌‌بخشند.‌امروزه‌محققان‌به‌بررسی‌می

‌تا‌صمغ‌های‌موثر‌را‌شناخته‌و‌در‌نتیجه‌جایگزینی‌آن‌ها‌مقرون‌به‌صرفه‌می‌باشد.

عنوان‌اجزاء‌عملگر‌‌د‌ها،‌بیوپلیمرهایی‌با‌وزن‌مولکولی‌بالا‌و‌آب‌دوست‌هستند‌که‌بههیدروکلوئی

یا‌کارکردی
1
‌(.2113شوند‌)دیکینسون،‌‌در‌فرمولاسیون‌های‌غذایی‌استفاده‌می‌

گیرند.‌این‌‌پلی‌ساکارید‌های‌استخراج‌شده‌از‌گیاهان‌در‌صنایع‌غذایی‌بیشتر‌مورد‌توجه‌قرار‌می

کنندگان‌از‌مطلوبیت‌بیشتری‌برخوردار‌هستند‌‌پلیمرها‌به‌دلیل‌طبیعی‌بودن‌برای‌بسیاری‌از‌مصرف

‌تقاضا‌برای‌هیدروکلوئیدها‌با‌خواص‌کارکردی‌ویژه‌افزا2111)لای‌و‌همکاران،‌ یش‌یافته‌(.‌اخیراً

است،‌بنابراین‌یافتن‌منابع‌جدید‌صمغ‌های‌گیاهی‌با‌خواص‌مناسب‌جهت‌استفاده‌در‌صنعت‌اهمیت‌

‌همواره‌به‌دنبال‌یافتن‌منابع‌جدید‌پلی‌ساکاریدی‌می‌ویژه باشند.‌صمغ‌‌ای‌دارد‌و‌محققان‌صنعت‌غذا

وند‌)ویلیام‌و‌فیلیپ،‌ها،‌افزودنی‌های‌غذایی‌مهمی‌در‌صنایع‌غذایی‌به‌شمار‌می‌ر‌های‌حاصل‌از‌دانه

                                                           
1
- Functional ingredient 
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‌همکاران،2111 ‌و ‌یادای ‌دانه2117؛ ‌موسیلاژهای ‌در‌‌(. ‌آسانی ‌به ‌گیاهی ‌ساکاریدهای ‌پلی ‌و ای

ها‌در‌فرمولاسیون‌های‌غذایی‌‌ای‌دارند‌و‌اکثر‌آن‌باشند‌و‌به‌دلیل‌قیمت‌مناسب‌اهمیت‌ویژه‌دسترس‌می

‌(.1389قابل‌استفاده‌هستند‌)کاراژیان،‌

گیاه‌شاهی
2
‌نام‌علمی‌ لپیدیوم‌ساتیوم‌با

3
از‌خانواده‌کروسیفرا‌

4
بوده‌و‌در‌انگلیسی‌عموماً‌تحت‌‌

عنوان‌"شاهی‌باغی"
5
‌می‌ ‌به‌‌نامیده ‌و ‌بدون‌کرک‌یک‌ساله ‌علفی‌و ‌کوچک، ‌شاهی‌یک‌گیاه شود.

‌می‌ cm51ارتفاع‌ ‌بومی‌کشورهای‌جنوب‌و‌جنوب‌غربی‌آسیا ‌این‌گیاه ‌دانه‌است. های‌شاهی‌‌باشد.

و‌بیضی‌شکل‌‌μm111)میکرومتر(‌و‌پهنای‌حدود‌ μm311مز،‌طول‌حدود‌ای‌رنگ‌مایل‌به‌قر‌قهوه

شوند،‌به‌‌ها‌در‌آب‌خیسانده‌می‌گرم‌دارند.‌هنگامی‌که‌دانه‌2/1دانه‌دارای‌وزنی‌حدود‌‌111هستند.‌

کنند.‌مشخص‌شده‌است‌که‌‌ای‌را‌تولید‌می‌مزه‌کنند‌و‌یک‌مایع‌چسبناک‌و‌بی‌سرعت‌آب‌را‌جذب‌می

؛‌رضوی‌2119ار‌بسیار‌زیاد‌ترکیبات‌موسیلاژی‌هستند‌)کاراژیان‌و‌همکاران،‌ها‌حاوی‌یک‌مقد‌دانه

‌(.2117و‌همکاران،‌

‌می‌ازاین ‌شاهی ‌دانه ‌هیدروکلوئیدی ‌عصاره ‌برای ‌جایگزینی‌‌رو ‌مناسب‌جهت ‌یک‌بازار توان

‌موارد‌ ‌از ‌خوبی ‌بسیار ‌آگاهی ‌آنجائیکه ‌از ‌نمود. ‌فراهم ‌موجود ‌های ‌هیدروکلوئید ‌از ‌بعضی برای

د‌دارویی‌این‌دانه‌)از‌قبیل‌ضد‌سرطانی،‌درمان‌کم‌خونی،‌کاهش‌دهنده‌چربی‌خون‌و‌...(‌ایجاد‌کاربر

کنندگان‌‌شده‌است،‌بدیهی‌است‌مواد‌غذایی‌فرموله‌شده‌با‌صمغ‌دانه‌شاهی‌هم‌به‌خوبی‌توسط‌مصرف

‌(.1389گیرند‌)کاراژیان،‌‌مورد‌پذیرش‌قرار‌می

عنوان‌پایدارکننده‌در‌‌کاربرد‌صمغ‌دانه‌شاهی‌به‌بررسی‌منابع‌بیانگر‌فقدان‌اطلاعات‌علمی‌از

‌از‌صمغ‌دانه‌شاهی‌بر‌ ‌بررسی‌تأثیر‌استفاده ‌بنابراین‌هدف‌از‌این‌پژوهش، ماست‌کم‌چرب‌است.

‌باشد.‌‌‌‌‌‌‌‌‌خصوصیات‌فیزیکوشیمیایی،‌رئولوژیکی‌و‌بافتی‌در‌ماست‌کم‌چرب‌می

‌

‌

 

‌

 

 

 

 

                                                           
2
 - Cress seed 

3
 - Lepidium sativum 

4
 - Cruciferae 

5
 - Garden cress (water cress) 
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 تاریخچه ماست -2-2

‌ ‌اگرچه‌هیچ‌گزارشی‌در‌مورد‌2115ماست‌یک‌غذای‌محبوب‌است‌)سودینی‌و‌همکاران، .)

ترین‌محصولات‌تخمیری‌برای‌‌منشأ‌ماست‌وجود‌ندارد؛‌اعتقاد‌بر‌این‌است‌که‌ماست‌یکی‌از‌قدیمی

(.‌2116؛‌چاندان،‌1999خاورمیانه‌و‌آسیا‌شناخته‌شده‌است‌)تمیم‌و‌رابینسون،‌ها‌بوده‌که‌در‌‌انسان

‌به‌زمان‌اهلی‌کردن‌گاو،‌گوسفند‌و‌یا‌بز‌می رسد.‌بر‌‌تهیه‌ماست‌قدمت‌هزاران‌ساله‌دارد‌و‌احتمالاً

اساس‌اعتقادات‌ایرانیان،‌دلیل‌طولانی‌بودن‌عمر‌حضرت‌ابراهیم‌)ع(،‌به‌مصرف‌ماست‌نسبت‌داده‌

‌.شده‌است

‌تخمیری‌طی‌ ‌این‌محصول ‌در ‌تحوّل ‌است‌و ‌خاورمیانه ‌ماست‌در ‌تولید ‌منشأ ‌زیاد، ‌احتمال به

توان‌مرهون‌عشایر‌ساکن‌در‌این‌منطقه‌از‌جهان‌دانست؛‌اولین‌ماست‌ها‌احتمالاً‌به‌طور‌‌ها‌را‌می‌قرن

است،‌‌هایی‌که‌از‌پوست‌بز‌تهیه‌شده‌تصادفی‌تهیه‌شده‌است،‌یعنی‌زمانی‌که‌شیر‌را‌در‌داخل‌خیک

‌و‌ماست‌حاصل‌می‌نگهداری‌می ‌تخمیر‌نموده ‌شیر‌را ‌در‌پوست‌بز، ‌باکتری‌های‌موجود آمد‌‌کردند.

‌(.1985)تمیم‌و‌رابینسون،‌

‌از‌سال‌محدود‌می ‌و‌به‌چند‌ماه ‌دلیل‌اصلی‌برای‌این‌‌تولید‌شیر‌در‌خاورمیانه‌فصلی‌بوده شد.

‌فراورده ‌فشرده ‌تولید ‌عدم ‌شیر، ‌به ‌محدود ‌ب‌دسترسی ‌دامی ‌دست‌مردم‌های ‌کشاورزی‌در ‌است. وده

ها‌به‌دور‌‌ها‌در‌بیابان‌رو،‌آن‌کردند.‌ازاین‌عشایری‌بود‌که‌از‌یک‌منطقه‌به‌منطقه‌دیگری‌نقل‌مکان‌می

،‌C°41از‌شهرها‌بودند‌که‌در‌آنجا‌بتوانند‌محصولات‌دامی‌خود‌را‌به‌فروش‌برسانند.‌در‌دمای‌بالای‌

شد.‌تحت‌این‌شرایط،‌حمل‌و‌نقل‌و‌نگهداری‌شیر‌برای‌مدت‌‌ترش‌می‌شیر‌بلافاصله‌تحت‌شرایط‌اولیه،

حال،‌مردم‌عشایر‌فرایند‌تخمیری‌را‌ابداع‌کرده‌بودند‌که‌در‌نتیجه‌آن،‌شیر‌را‌‌طولانی‌ممکن‌نبود.‌بااین

‌و‌‌برای‌مدت‌زمان‌طولانی‌تری‌نگهداری‌می ‌)تمیم ‌روی‌آتش‌بود ‌بر ‌شیر ‌کردن ‌گرم ‌آن ‌و کردند

 (.1985رابینسون‌

 

 

‌

‌
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‌شود‌به:‌گرمایش‌شیر‌منجر‌می

 تغلیظ‌شیر -

 تعدیل‌کازئین‌موجود‌در‌شیر -

 انتخاب‌باکتری‌های‌اسیدلاکتیک‌گرمادوست‌مقاوم‌به‌درجه‌حرارت‌های‌بالا -

 از‌بین‌بردن‌میکروارگانیسم‌های‌بیماری‌زا -

سازی‌باکتری‌های‌اسیدلاکتیک‌‌تخمیر‌در‌درجه‌حرارت‌کمی‌بالاتر‌در‌حین‌سرد‌شدن‌و‌غنی -

 گرمادوست

‌توسط‌باکتری‌های‌اسیدلاکتیک‌گرمادوست،‌روشی‌برای‌نگهداری‌شیر‌انتخاب‌ شیرترش‌شده

ای‌پذیرفته‌شد‌‌به‌طور‌گسترده«‌ماست»شد‌که‌دیگر‌جوامع‌این‌روش‌را‌آموختند‌و‌در‌آخر‌محصول‌

‌(.1985)تمیم‌و‌رابینسون،‌

‌افزایش‌است‌‌های‌آن‌در‌جهان‌به‌مصرف‌شیر‌و‌فرآورده ‌به ‌افزایش‌سرعت‌رو ‌به ‌توجه ‌با و

‌تولید‌آن‌نیز‌روند‌‌جمعیت‌و‌تغییر‌الگوی‌مصرف‌و‌اهمیت‌شیر‌و‌فرآورده های‌آن‌در‌تغذیه‌انسان،

‌از‌سوی‌سازمان‌ ‌بررسی‌وضعیت‌تولید‌شیر‌در‌سطح‌جهان‌طبق‌آمار‌منتشره افزایشی‌داشته‌است.

میلیون‌تن‌و‌تولید‌شیر‌‌719تولید‌جهانی‌شیر‌‌2111دهد‌که‌در‌سال‌‌نشان‌می‌(FAO)خواربار‌جهانی‌

به‌ترکیبات‌شیمیایی‌‌1-1(.‌در‌جدول‌FAO‌،2113میلیون‌تن‌گزارش‌شده‌است‌)آمارنامه‌‌7در‌ایران‌

‌ها‌اشاره‌شده‌است.‌‌شیر‌انواعی‌از‌دام

‌

(FAO) ‌g/111g ها‌بر‌حسب‌‌‌(.‌ترکیبات‌شیمیایی‌شیر‌انواع‌دام1-1جدول‌)  

 انرژی
مواد‌

‌معدنی
 آب

 لاکتوز

‌)بدون‌آب(

 پروتئین

(N 6.38)‌
‌کلسیم‌چربی

‌ مواد‌جامد

)بدون‌

 چربی(

‌

‌شتر‌71‌8/1‌4/87‌6/4‌5/3‌7/3‌1‌7/8

‌گاو‌69‌9/1‌4/87‌5/4‌3/3‌9/3‌12/1‌8/8

‌میش‌115‌9/1‌6/81‌4/4‌6/5‌5/7‌21/1‌9/11

‌بز‌71‌1/1‌8/86‌4/4‌3/3‌5/4‌13/1‌7/8

 

‌
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 تولید ماست -2-1

ای‌بالا،‌تأثیر‌‌های‌تخمیری‌شیر‌است‌که‌به‌دلیل‌ارزش‌تغذیه‌ترین‌فرآورده‌ماست‌از‌پر‌مصرف

ای‌در‌رژیم‌غذایی‌افراد‌دارد.‌ساختار‌ماست‌دارای‌یک‌شبکه‌‌مثبتی‌در‌سلامتی‌انسان‌و‌اهمیت‌ویژه

‌)کلب‌و ‌حفظ‌می‌کنند ‌را ‌و‌خوشه‌های‌میسل‌های‌کازئین‌است‌که‌شکل‌کروی‌خود ‌ها ‌از‌زنجیره

‌ ‌فرآورده1975همکاران، ‌سایر ‌و ‌ماست ‌با‌‌(. ‌غذایی ‌مواد ‌جزء ‌تغذیه، ‌لحاظ ‌از ‌تخمیری ‌لبنی های

کنند.‌شیر‌‌داری‌از‌چندین‌ماده‌مغذی‌را‌با‌کالری‌نسبتاً‌پایین‌فراهم‌می‌چگالی‌بالا‌هستند‌که‌مقادیر‌معنی

مد‌اضافی‌مانند‌مواد‌جامد‌حال،‌اکثراً‌ماست‌ها‌حاوی‌مواد‌جا‌دهنده‌ماست‌است.‌بااین‌ماده‌اصلی‌تشکیل

)بدون‌چربی‌شیر‌
6
MSNF)باشد‌‌%‌می16%‌به‌25/8،‌برای‌افزایش‌مواد‌جامد‌شیر‌بدون‌چربی‌از‌

‌ ‌و‌رابینسون، ‌1999)تمیم ‌CFR131.200a؛ ‌در‌ماست‌های‌تجاری‌در‌محدوده ‌کل‌مواد‌جامد تا‌‌9(.

ها‌و‌‌ها،‌میوه‌ها،‌پایدار‌کننده‌کننده‌(.‌دیگر‌مواد‌جامد‌شامل‌شیرین1987%‌است‌)تمیم‌و‌همکاران،‌31

‌شیرین‌کننده‌رنگ‌می ‌یا‌‌باشد. ‌گلوکز‌و ‌فروکتوز، ‌اینورت، ‌قند ‌شامل‌ساکاروز، ‌)جایگزین‌شکر( ها

‌می ‌افزوده ‌طعم ‌ایجاد ‌برای ‌عمدتاً ‌‌شربت‌گالاکتوز ‌رابینسون، ‌و ‌)تمیم ‌کننده1999شوند ‌پایدار ها‌‌(.

‌های‌طبیعی‌اصلاح ‌صمغ ‌های‌طبیعی، ‌و‌شامل‌صمغ ‌های‌مرکب‌مصنوعی‌به‌شده ‌صمغ منظور‌‌یا

‌برای‌بهبود‌ظاهر‌و‌حس‌دهانی‌ ‌همچنین‌برای‌بسیاری‌از‌مردم ‌و‌حفظ‌ثبات‌و‌استحکام‌ژل، بهبود

‌می ‌کننده‌افزوده ‌پایدار ‌ماست‌عبارت‌شوند. ‌‌های ‌سلولز ‌متیل ‌کربوکسی ‌از ‌گوار،‌(CMC)اند ‌صمغ ،

‌ ‌زانتان، ‌همکار-κصمغ ‌)سوکولیس‌و ‌پکتین ‌یا ‌و ‌کاراگینان ‌2117ان، ‌رابینسون، ‌و ‌تمیم (.‌1999؛

های‌ساختار‌ژل،‌افزایش‌ویسکوزیته‌و‌همچنین‌افزایش‌برهمکنش‌‌عنوان‌تثبیت‌کننده‌هیدروکلوئیدها‌به

‌ترکیبات‌شیر‌)به ‌یک‌ساختار‌جداگانه‌ژل‌)به‌با ‌ایجاد ‌یا ‌و عنوان‌مثال‌در‌صمغ‌‌عنوان‌مثال‌پکتین(

‌(.1998؛‌کئوگ‌و‌اوکندی،‌2117شوند‌)تلس‌و‌فلورس،‌‌زانتان(‌استفاده‌می

‌ماست‌به ‌تنوع‌مطلوب، ‌و ‌دلیل‌طعم ‌است.‌‌به ‌قرار‌گرفته ‌عامه ‌توجه ‌مورد عنوان‌غذایی‌سالم

‌به‌دلیل‌میزان‌بالای‌کلسیم،‌ویتامین‌عامه ها،‌مواد‌معدنی‌و‌محتوای‌پایین‌‌پسندی‌این‌فرآورده‌در‌ابتدا

ای‌مضر‌و‌افزایش‌طول‌عمر،‌افزایش‌چربی‌آن‌و‌سپس‌به‌دلیل‌سلامتی‌و‌اثر‌ماست‌بر‌باکتری‌ه

‌(2111و‌روزمنت،‌‌2111یابد.‌)کووالسکا‌و‌همکاران،‌‌می

ویژگی‌های‌کلی‌ماست‌نظیر‌اسیدیته،‌میزان‌اسید‌چرب‌آزاد،‌میزان‌ترکیبات‌آروما‌)دی‌استیل،‌

‌ای‌از‌ویژگی‌های‌مهم‌در‌ماست‌هستند.‌این‌استالدئید‌و‌استوئین(‌همراه‌با‌خصوصیات‌حسی‌و‌تغذیه

‌تحت‌تأثیر‌ترکیب‌شیمیایی‌شیر‌اولیه،‌شرایط‌فرآیند،‌اضافه‌کردن‌طعم‌دهنده‌ویژگی ‌و‌فعالیت‌‌ها ها

‌(2112باکتری‌های‌آغازگر‌در‌طی‌تخمیر‌است.‌)بونکوزا‌و‌همکاران،‌

                                                           
6
 - Milk Solid Non-Fat 
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های‌تخمیری‌شیر‌تحت‌تأثیر‌ترکیب‌شیر‌اولیه،‌میزان‌‌خصوصیات‌رئولوژیکی‌و‌بافت‌فرآورده

‌عملیات‌حرارت ‌خشک، ‌شیر،‌ماده ‌اولیه ‌ویسکوزیته ‌دمای‌انکوباسیون، ‌نوع‌کشت‌آغازگر، ی‌شیر،

‌(.2111و‌هاردی‌و‌سلاکاناک،‌‌2111باشد‌)جماه‌و‌همکاران،‌‌سنتیک‌تخمیر‌و‌هموژنیزاسیون‌می

ماست‌یک‌ماده‌رقیق‌شونده‌با‌برش،‌تیکسوتروپیک،‌ویسکوالاستیک‌می‌باشد‌)مالنیو‌و‌سیمونز،‌

2118.)‌

‌

 ی در تولید ماست:گام های اساس -2-1-2

 ها‌تصفیه‌شیر‌برای‌حذف‌آشغال‌-1-2-1-1

چک‌کردن‌وجود‌آنتی‌بیوتیک‌ها‌که‌ممکن‌است‌بر‌فعالیت‌باکتری‌های‌استارتر‌تأثیر‌‌-1-2-1-2

 بگذارد.

 بندی‌شیر‌برای‌تولید‌ماستی‌با‌کیفیت‌خوب‌طبقه‌-1-2-1-3

تا‌‌5/1توان‌از‌‌تقاضای‌بازار‌میکاررفته‌در‌ماست‌را‌با‌توجه‌به‌‌در‌مرحله‌اول،‌چربی‌شیر‌به

توان‌چربی‌شیر‌را‌جدا‌نموده‌و‌یا‌به‌آن‌اضافه‌نمود‌تا‌به‌‌رو،‌می‌%‌متغیر‌در‌نظر‌گرفت.‌ازاین5/4

‌مقدار‌مورد‌نظر‌برای‌محصول‌نهایی‌رسید.

در‌‌MSNFبه‌مقدار‌مورد‌نظر‌ارائه‌شده‌است.‌مقدار‌‌(MSNF)ثانیاً،‌مواد‌جامد‌بدون‌چربی‌شیر‌

%‌کازئین‌و‌6/2%‌پروتئین‌)3/3%‌لاکتوز،‌5/4شامل‌‌MSNF%‌متفاوت‌است.‌9به‌‌5/8شیر‌از‌

برای‌تولید‌محصولی‌با‌کیفیت‌،‌MSNFباشد.‌‌%‌نمک‌های‌معدنی‌می7/1%‌پروتئین‌آب‌پنیر(‌و‌7/1

‌خوب‌ضروری‌است.

‌باکتری ‌انرژی‌برای‌رشد ‌منبع ‌لاکتوز ‌و ‌ژل ‌ساختن ‌به ‌معدنی‌منجر ‌مواد ‌است.‌‌پروتئین‌و ها

اندازه‌کافی‌برای‌تشکیل‌ژلی‌قوی‌بالا‌نیست‌و‌باید‌آن‌را‌با‌‌در‌شیر‌مایع،‌به‌NFMSحال،‌مقدار‌‌بااین

‌‌%‌بالا‌برد.13-18اضافه‌کردن‌پودر‌شیر‌خامه‌گرفته‌و‌یا‌تبخیر‌تحت‌خلاء‌به‌مقدار‌

‌

 هموژناسیون‌شیر‌-1-2-1-4

‌گلبول‌های‌چربی‌به‌ که‌از‌تشکیل‌خوشه‌و‌تجمع‌باشد‌‌می‌mμ‌2-1هموژناسیون،‌کاهش‌اندازه

این‌فرآیند‌مانع‌از‌جداسازی‌چربی‌در‌طول‌تولید‌و‌اختلاط‌‌(.2116کند‌)چاندان،‌‌سطح‌جلوگیری‌می

‌تشکیل ‌می‌مواد ‌بهبود ‌را ‌گرفته ‌خامه ‌شیر ‌پودر ‌مانند ‌‌دهنده ‌بین‌بخشد. ‌تعامل ‌باعث هموژنیزاسیون

شود‌‌های‌چربی‌می‌ه‌به‌افزایش‌سطح‌منطقه‌گویچهپروتئین‌های‌شیر‌)عمدتاً‌کازئین(‌و‌چربی،‌با‌توج

پس‌از‌هموژناسیون،‌غشاء‌گلبول‌های‌چربی‌از‌بین‌می‌رود‌و‌آنزیم‌‌(.1997)کانو‌رویز‌و‌ریچتر،‌
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کنند.‌از‌این‌رو،‌شیر‌باید‌بلافاصله‌بعد‌از‌هموژناسیون‌‌های‌لیپاز‌به‌گلبول‌های‌از‌بین‌رفته‌حمله‌می

‌رارت‌ببیند.برای‌جلوگیری‌از‌تجزیه‌چربی،‌ح

‌

 عملیات‌حرارتی‌)پاستوریزاسیون(‌-1-2-1-5

‌11به‌مدت‌‌C°95تا‌‌91دقیقه‌و‌یا‌در‌دمای‌‌31به‌مدت‌‌C°85تا‌‌81مخلوط‌ماست‌در‌دمای‌

)شیر‌فرآوری‌شده،‌.‌(CFR 1240.61)شود‌‌دقیقه‌برای‌از‌بین‌بردن‌باکتری‌های‌پاتوژن‌پاستوریزه‌می

ای‌یا‌در‌‌دقیقه‌با‌عبور‌آن‌از‌میان‌مبدل‌حرارتی‌صفحه‌5-11به‌مدت‌‌C°95-91در‌درجه‌حرارت‌

C°85-81لوله‌31به‌مدت‌‌‌ ‌می‌دقیقه‌در‌فرآیند ‌پاستوریزه ‌باکتری‌‌ای، ‌تمام ‌عملیات‌حرارتی، شود.(

‌از‌بین‌می ‌را ‌و‌آنزیم‌های‌بیماری‌زا ‌غیرفعال‌می‌برد ‌همچنین‌باعث‌دناتوره‌‌هایی‌مثل‌لیپاز‌را کند.

‌ ‌پروتئین‌های‌آب‌پنیر، ‌-βشدن ‌ب‌لاکتالبومین‌می-αلاکتوگلوبولین‌و ‌پدیده ‌این ‌ژل‌شود. رای‌استحکام

شود‌که‌‌لاکتوگلوبولین‌دناتوره‌شده‌تشکیل‌می-βکازئین‌و‌-κبسیار‌اهمیت‌دارد.‌از‌آنجا‌که‌کمپلکس‌بین‌

‌می ‌کازئین ‌دوست( ‌)آب ‌هیدروفیلی ‌ماهیت ‌افزایش ‌‌باعث ‌بین ‌کمپلکس ‌-κگردد. ‌و -βکازئین

یابد.‌درجه‌حرارت‌‌هبود‌میلاکتوگلوبولین‌دناتوره‌شده،‌به‌همراه‌سینرزیس‌کاهش‌یافته‌و‌ثبات‌دلمه‌ب

است،‌از‌آنجائیکه‌رفتار‌گرما‌در‌دماهای‌بالاتر‌باعث‌کاهش‌ماهیت‌هیدروفیلی‌میسل‌های‌‌C°85بهینه‌

‌شود.‌کازئین‌می

‌

 تلقیح‌و‌انکوباسیون‌-1-2-1-6

‌ ‌تا ‌شیر ‌عملیات‌حرارتی، ‌می‌C°43پس‌از ‌تلقیح ‌استارتر ‌با ‌و ‌شده ‌نسبت‌سرد ‌به‌‌شود. باسیل

 (.2114؛‌سوکومینسکا‌و‌پیکول،‌2112)ووترس،‌‌است‌1:1کوکسی‌در‌کشت‌استارتر‌

(.‌2116گراد‌رشد‌مطلوب‌دارند‌)چاندان،‌‌درجه‌سانتی‌46تا‌‌39ها‌در‌دمای‌‌این‌میکروارگانیسم

‌شوند‌)چاندان،‌گراد(‌اضافه‌می‌درجه‌سانتی‌41تا‌‌44این‌دو‌باکتری‌به‌مخلوط‌پاستوریزه‌سرد‌شده‌)

2116‌ ‌می(. ‌تلقیح ‌‌مقدار ‌بین ‌5/1-5تواند ‌بهینه ‌مقدار ‌امّا ‌باشد، ‌های‌‌%‌می2%‌متغیر ‌سلول باشد.

شوند.‌سپس‌شیر‌به‌درون‌ظروف‌توزیع‌شده‌و‌در‌درجه‌‌استارتر‌توسط‌هم‌زدن‌با‌شیر‌مخلوط‌می

‌در‌پایان‌انکوباسیون‌ساعت‌گرمخانه‌گذاری‌می‌3-4به‌مدت‌‌C°43-42حرارت‌ ‌‌pH،‌شود. ‌5/4به

‌یابد.‌‌کاهش‌می

‌میکروبی‌باعث‌ ‌رشد ‌فیزیکی‌است. ‌شیمیایی‌و ‌رفتار‌بیولوژیکی، ‌تشکیل‌ژل‌نتیجه در‌ماست،

باعث‌تجمع‌‌6/4به‌‌5،‌از‌pHآ(.‌کاهش‌-2114شود‌)لی‌و‌لوسی،‌‌می‌5به‌‌8/6مخلوط‌از‌‌pHکاهش‌
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،‌بازآرایی‌و‌تجمع‌میسل‌های‌کازئین‌منجر‌به‌5/4کمتر‌از‌‌pHشود.‌در‌‌فیزیکی‌میسل‌های‌کازئین‌می

‌(.‌1999شود‌)تمیم‌و‌رابینسون،‌‌تشکیل‌ژل‌پروتئین‌و‌در‌نتیجه‌ایجاد‌ساختار‌ژل‌ذرات‌می

 

 سازی‌سازی‌و‌ذخیره‌خنک‌-1-2-1-7

‌ ‌در‌اسیدیته ‌پایان‌انکوباسیون، ‌بایستی‌به(pH = 4/3)%‌2/1-4/1پس‌از ‌محصول‌را سرعت‌‌،

شود،‌انقباض‌)آب‌رفتگی(‌ژل‌پروتئین‌‌ازحد‌اسیدی‌می‌خنک‌کرد.‌در‌غیر‌این‌صورت،‌محصول‌بیش

شود.‌در‌مرحله‌اول،‌‌سازی‌در‌دو‌مرحله‌تنظیم‌می‌دهد.‌خنک‌و‌سینرزیس‌آب‌پنیر‌در‌سطح‌رخ‌می

با‌آهسته‌اسیدی‌شدن‌کنترل‌‌،pHیابد.‌کاهش‌‌کاهش‌می‌C°37تا‌حدود‌‌6/4حدود‌‌pHدرجه‌حرارت‌در‌

شود.‌ویسکوزیته‌ماست‌در‌‌می‌سرد‌ = 3/4pHدر‌‌C°11شود‌و‌سپس‌به‌درجه‌حرارت‌کمتر‌از‌‌می

‌‌C°4سازی‌در‌درجه‌حرارت‌طول‌ذخیره ‌هیدراتاسیون‌منجر‌به‌‌روز‌افزایش‌می‌1-2به‌مدت‌، یابد.

درجه‌‌5در‌دمای‌کمتر‌از‌‌pH=‌‌5/4شود.‌ماست‌در‌‌ایجاد‌ژلی‌محکم‌و‌ثبات‌میسل‌های‌کازئین‌می

‌(.1999شود‌)تمیم‌و‌رابینسون،‌‌گراد‌برای‌محدود‌کردن‌فعالیت‌های‌میکروبی‌سرد‌می‌سانتی

 

‌

 تولید ماست -2-9

شان،‌روش‌ساخت،‌چاشنی‌و‌‌توان‌با‌توجه‌به‌ترکیب‌شیمیایی‌را‌میماست‌های‌موجود‌در‌بازار‌

ها‌را‌تحت‌‌(.‌با‌توجه‌به‌ترکیب‌شیمیایی،‌آن2113بندی‌کرد‌)شاه،‌‌نوع‌فرآیند‌بعد‌از‌انکوباسیون‌طبقه

‌(.2-1بندی‌کرد‌)جدول‌‌عناوین‌ماست‌پر‌چرب،‌نیمه‌چرب‌و‌کم‌چرب‌طبقه

‌

بندی‌‌توان‌به‌دو‌گروه‌نوع‌قالبی‌و‌نوع‌همزده‌تقسیم‌می‌ها‌را‌روش‌تولید،‌آن با‌توجه‌به‌-1-3-1

پذیرد؛‌امّا‌تخمیر‌در‌ماست‌همزده‌در‌مخازن‌رخ‌‌کرد.‌تخمیر‌در‌ماست‌قالبی‌در‌ظروف‌صورت‌می

‌خنک‌می ‌از ‌قبل ‌این‌ژل ‌و ‌می‌دهد ‌شکسته ‌در‌ظروف‌بسته‌سازی، ‌زدن، ‌هم ‌به ‌از ‌بعد ‌و بندی‌‌شود

‌شود.‌می

‌رون ‌از ‌تولیدکننده ‌میدرک‌کامل ‌تخمیر، ‌باکیفیت‌خوب‌‌د ‌یک‌محصول ‌به ‌رسیدن ‌در ‌را ‌آن تواند

‌راهنمایی‌کند.

‌

‌

‌
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‌(.‌ترکیبات‌شیمیایی‌انواع‌ماست2-1جدول‌)

‌‌ماست‌پر‌چرب‌ماست‌نیمه‌چرب‌ماست‌کم‌چرب

‌%‌چربی‌≥‌‌2-5/1‌3≤‌5/1

‌%‌مواد‌جامد‌شیر‌بدون‌چربی‌≥‌‌25/8≥‌‌25/8≥‌25/8

‌%‌اسیدیته‌قابل‌تیتراسیون‌≥‌‌9/1≥‌‌9/1≥‌9/1

5/4‌≥‌5/4‌≥‌5/4‌≥‌pH 

‌

‌می‌-1-3-2 ‌ماست‌را ‌که‌شامل‌ماست‌های‌‌توان‌به‌زیرگروه‌در‌مورد‌چاشنی، هایی‌تقسیم‌کرد

آید؛‌و‌یا‌ماست‌های‌طعم‌دار‌که‌با‌افزودن‌ترکیباتی‌همچون‌‌با‌افزودن‌ذرات‌میوه‌بدست‌میای‌که‌‌میوه

‌شود.‌ها‌ساخته‌می‌ها‌و‌رنگ‌دهنده‌کننده‌شیرین

در‌نهایت‌پس‌از‌انکوباسیون‌و‌بعد‌از‌تخمیر‌فرآیندهایی‌شامل‌تغلیظ،‌پاستوریزاسیون،‌‌-1-3-3

 پذیرد.‌کردن‌ماست‌صورت‌می‌انجماد‌و‌خشک

‌

‌که‌ ‌هر‌چند ‌بازار‌در‌حال‌ظهور‌است، ‌خواسته ‌انواع‌مختلفی‌از‌محصولات‌مطابق‌با امروزه

بندی‌افزوده‌شده‌است‌‌شود.‌در‌سال‌های‌اخیر،‌دو‌گروه‌دیگر‌به‌این‌تقسیم‌خواص‌اولیه‌ماست‌حفظ‌می

‌که‌شامل:

 نوع‌کشت‌مورد‌استفاده‌همچون‌پروبیوتیک -

 ازیم(پرد‌ها‌)که‌به‌این‌موضوع‌می‌پایدار‌کننده -

‌

 ای ماست ارزش تغذیه  -2-4

توان‌‌ای‌بالقوّه‌آنهاست؛‌می‌ترکیب‌شیمیایی‌مواد‌غذایی،‌معیار‌مناسبی‌برای‌سنجش‌ارزش‌تغذیه

پذیرفت‌که‌ماست‌برای‌هر‌نوع‌رژیم‌غذایی‌مناسب‌است.‌بررسی‌مختصر‌ترکیبات‌شیمیایی‌و‌تعیین‌

‌ای‌ماست،‌بسیار‌جالب‌خواهد‌بود.‌اهمیت‌ارزش‌تغذیه

‌ ‌و‌برای ‌معدنی ‌مواد ‌پنیر(، ‌آب ‌و ‌)کازئین ‌پروتئین ‌همچون ‌مغذی ‌مواد ‌دارای ‌ماست انسان،

شود‌که‌برای‌افرادی‌که‌‌ها‌است.‌استارتر‌باعث‌کاهش‌لاکتوز،‌قند‌اصلی‌موجود‌در‌شیر‌می‌ویتامین

‌دارند،‌مفید‌است‌)چاندان،‌ هایی‌است‌که‌اسید‌را‌‌(.‌ماست‌حاوی‌باکتری2116عدم‌تحمل‌لاکتوز‌را

شود‌‌کنند‌و‌در‌مقابل‌اسید‌معده‌زنده‌می‌مانند‌و‌باعث‌ترشح‌اسیدلاکتیک‌در‌روده‌انسان‌می‌می‌تحمل


