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  پژوهشی-نوع مقاله: علمی

ماست کیفی  هاییژگیوبر  (Elaeagnus angustifolia) پودر سنجد زاستفاده ا یرتأث

 چربی بدونقالبی 

 

 3مریم مصلحی شاد و *2، مصطفی سلطانی9قاسمی شمیم نواییان

 

  ، دانشههه ع داروسههاعی، ومههتم گههیوع ومههتم و خین سهه  غههنا    هه ا  ارشهه و و اسهه اد اری کارشناسهه دانههآ وخته ههت بههت تیت:هه    -2و 1

       پزشه  تییان، دانشگاع وعاد اسلاخ ، تییان، ا یان

 اسلاخ  واح  غفادشت، تییان، ا یاناس اد ار گیوع ومتم و خین س  غنا     ا   دانشگاع وعاد -3

 13/11/88و تار خ پ  یش  13/7/89تار خ در افت 

 

 چکیده

در درموان بسوياری از    ،یوي ای و داروبوه دیيود دارا بوهدن خوهاص ت ذیوه      (Elaeagnus angustifolia) سونجد  درخوت  ميوهه  از

 کيفوي هوای  ویژگوي بوس   پوهدر سونجد  مقوادیس متتلو     . هدف ایو  تحقيوب بسرسوي ااوس اسوتفاده از     شهدميها استفاده بيماری

از شويس کامود، شويس     هوای ماسوت قوایبي   نمهنوه  بوه ایو  منروهر،    .اسوت شيس بدون چسبي استفاده از ماست قایبي تهیيد شده با 

شويس بودون چسبوي تهیيود شود.       بوه  یيتوس  در گوس   91و  01، 91متتلو   در سوه مقودار    پوهدر سونجد  افوزودن  بدون چسبوي و  

هووای نگهووداری و ویژگووي درجووه سلسوويه    4±9 یدموواروز در یتچوواب بووا   00ماسووت قووایبي بووه موودت    هوواینمهنووه

پوهدر  کوه اسوتفاده از    دهود موي نشوان   هوا آزموهن نتوای    .ابي شود ارزیو نگهوداری   دورهفيزیکهشيميایي، حسي و بافتي آنهوا در  

ماسووت  هوواینمهنووهفيزیکهشوويميایي، بووافتي و حسووي  هووایویژگووي در (p<0.05) دارمعنوويمهجووا ایجوواد ت ييووسات  سوونجد

، اسويدیته، ویسوکهزیته و فسفيوت نگهوداری     قوایبي  هوای ماسوت  در نمهنوه  پوهدر سونجد  با افوزای  ميوزان    .ه استقایبي شد

افوزای  پيودا کوسد. از     (p<0.05) داریمعنوي و آب انودازی بوه طوهر     pH، اموا  کواه  یافوت   (p<0.05)ی دارمعنوي ه طسز آب ب

 مقووادیسدر  (p<0.05)ی دارمعنوويهووای ماسووت قووایبي افووزای  نمهنووه همووهبووا گذشووت زمووان در کووه  در حووایي ،سووهی دیگووس

کوواه  پيوودا  (p<0.05)ی دارمعنوويانوودازی بووه طووهر و آب pH، ویسووکهزیته و فسفيووت نگهووداری آب مشوواهده شوود، اسويدیته 

منجوس بوه تهیيود بهتوسی       پوهدر سونجد   یيتوس  در گوس   91متتلو ، اسوتفاده از    هوای آزموهن کسد. در مجمهع و با تهجه به نتای  

 های فيزیکهشيميایي، بافتي و حسي شد.ماست قایبي بدون چسبي از نرس ویژگي نمهنه

 

 کلیدی یهاواژه

 های فيزیکهشيميایيویژگيهای حسي، ویژگيبافتي،  هایویژگي ،ياتفساسهدمند، یبن

 

 مقدمه

ی :پیخصههیش شهه یی:ههتخم یهههافههیووردع اع خاسههت

 وجههتد بههاو و یات ههتغ  ارعش ل:ههدل بههت تکهه اسههت

 دارد  سهلاخ   بهی   خثب ه  تهثی:ی ون،  در خف:ه   یهها یباک ی

(Sekhavatizadeh & Sadeghzadehfar, 2012) . 

 

پههیوتن:ف،  نهه  اع خههتاد خغهه ی اع جممههت  ا ههف فههیاوردع، 

 ،12Bکمسهه: ، ر بهههتفلاو ف، خن:هههز  ، فهههتو ، ن:اسههه:ف، 

درخههان  بههی   ی:تههثیکههت اسههت ، روی و پ اسهه:  فسههفی

ههها   خاننهه  سههیفان، وفتنههت، اههه لا  دسهه گاع  ب:مههاری

 . (Crehan et al., 2000)گههتارش، وسهه  و ولههیدی دارد  
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بههت  بهها تتجههت بههت ا نهههت وممهههید خف:هه  خاسههت در بهه ن  

ایبهها  رسهه: ع اسههت، سههال:ان خ مههادی اسههت اع ون بههت   

شهتد. افهزا آ خصهیش ییبه      ونتان   ای سهال   هاد خه    

هههای ح:ههتان  باوهه   در رد هه   هه ا   بههت و هه ع ییبهه   

. گهیدد خه  ههای لمبه  و ویوله     افزا آ اب لا بهت ب:مهاری  

همچن:ف یال  بهت  هم خشههل ومه ع در سیاسهی جیهان       

گ:ههاع  خ:ههتع. ((Alami et al., 2010 تبهه  ل شهه ع اسههت

 هههههایگتنههههت اع (Elaeagnus angustifolia) سههههن  

اسهههت و تیک:بههها     ههه و دارو   بسههه:ار خیههه   ههه ا 

اکسهه: ان ،  هه  شهه:م:ا   خف:هه ، هههتان درخههان ، ون هه 

 خ:ههتع. (Tamtaji et al., 2014)دارد درد و  هه  تهه   

سههن   رسهه: ع در درخههان اسههیا  وخ:بهه ، عههه  خ هه ع،   

خصههیش سهه  و نفههخ خ هه ع  تیههتو و اسهه فیار،  یلههان، و 

و حههاوی خدههاد ی لابههل تههتجی  تیک:بهها       شههتد خهه

سههاکار  ی لگمههتکز، فیوک ههتع، خههانتع،  ونتئ:هه ی، پمهه وفلا

هههها، هههها، سهههاپتن:ف کتخهههار ف ،گهههاوک تع، راخنهههتع( 

( و Eو  A ،C ،Kههههها لکاروتنتئ:هههه ، تههههانف، و  ههههاخ:ف 

در . (Hojatoleslami et al,. 2015)  هاسهههت:نتاس:وخ

تتجههت بههت افههزا آ وگههاه  در سهه      حهها  حا ههی بهها  

کننهه گان خوصههتو  شهه:یی  جاخ ههت، تدا ههای خصههیش 

یهیب افهزا آ  اف هت اسهت.     و ه ع خاسهت که    بهت  ییبک 

 حه   وجهتد ییبه  در شه:ی، تها     ا نههت  بهت  اخها بها تتجهت   

 تتل:ه   یهها حسه  و ف ه  خاسهت    یهها و  گه   بی یع اد

ختجهه   ، کههاهآ خ:ههزان ییبهه گهه اردخهه  تههثی:ی شهه ع

گههیدد. هههای حسهه  خاسههت خهه و و  گهه تغ::ههی در ف هه  

هها در  ا هف و  گه    بیبهتد بهیای   خ ال ها   دل:هل  هم:ف بت

 خهتاد  اع بها اسه فادع   ییبه   به ون  و یهیب که   یهاخاست

 ,Zhou & Mulvaney)اسهت   فهیاوان  خ نهتو  افزودنه  

خ ال ههات  در ن:ههز خوددههان هههای اه:ههی در سهها  .(1998

ییبههه   ههههایجههها گز فهصهههتن اسههه فادع اع انهههتاو  

خههتاد تمف:ههف ف:بیهههای رد مهه  در خههاتی ه   . انهه عکههید

و  یات هههتغ سهههب  افهههزا آ ارعش  تتانههه  خههه  ههه ا  

شهههتد ههههتان وممههههیدی و تهنتلهههتد ه  خوصهههت    

(Kaczmarczyk et al., 2012).   در ن : هههت، اخههههان

 هه ا    خههادعرئتلههتد ه   یههها  گهه وتغ::ههی در بافههت و 

د، ا ههف خههتار  نهه  شهه ع بهها ف:بههی وجههتد دارد. وههلاوع بههی 

ف:بهی خصهیف  بهی ههتان حسه  وابسه ت بهت         یهها   گ و

 ه ا     اسهت. در خهتاد   یگه ار :تثی ه ا     خهادع   هخاتی 

گتشه  ، افهزودن ف:بهی     یهها فهیووردع جاخ  خانن  نهان  ها   

تثب:هت شه ع اسهت و ن ها ا خ ال ها  اه:هی حهاک          کاخلاً

 یههها  گهه واع ون اسههت کههت تغ::ههیا  یشههمگ:یی در   

 ,Martins)نههه ارد بههاف   و حسههه  خوصهههتو  فهههت   

. در خدابههل، افههزودن ف:بههی بههت خههتاد  هه ا   ن:مههت  (2017

یههالآ  ی اسههتجاخهه  خاننهه  خاسههت هنههتع ههه  فیو نهه  

دخ:ییههه  و همههههاران   یههههااف هههت . اسهههت بیانگ:هههز

(Demirci et al., 2017)  خنفهه   یا :تههثی دهنهه عنشههان

حسه  خاسهت  نه  شه ع بها       یهها   گ وسبتس بینا بی 

در خدههاد ی  درغهه  اسههت. 3 تهها 1 یههها مظههتف:بههی در 

   لاتهه ی انوههلا  ناپهه  درغهه ( ف:بههی   3و  ۵/1خشههابت ل

دوسههی  هها گنهه م خمهههف اسههت سههب  ا  ههاد   خاننهه  جههت

 Tomic et)بافههت شههن  در خاسههت بهه ون ییبهه  شههتد 

al., 2017) .  اکبههی و همهههاران(Akbar et al., 2020) 

ک:فهه   هههایو  گهه هیخهها در  شهه:یعاسهه فادع اع  تههثی:ی

ن ههها ا  بیرسههه  کیدنههه  و بههه  را خاسهههت بههه ون یی 

شهه:م:ا   نشههان داد کههت افههزا آ    تف:ز ه هههایوعخههتن

هیخهها در ت:مارهههای خاسههت ختجهه  کههاهآ در     شهه:یع

اسهههه:   ت، و سهههههتع  ت و هیف:ههههت نگیهههه اری وب و  

 وظ:مههه  خ:هههی .شهههتدخههه  انههه اعیوبو  pH افهههزا آ

(Mirazimi, 2017) پهههتدر  ودنفهههزایهههی ا ایخ ال هههت در

ف ییبهه  در تتل:هه  خاسههت   گلابهه  بههت ونههتان جهها گز   

لههالب  و تغ::ههیا  ف:ز هتشهه:م:ا   و حسهه     یههیبکهه 

 را خاسهههتروع نگیههه اری در فیختوسههه:تن  1۵ون فههه  

د. ن ههها ا کهههی خدا سهههت شهههاه  نمتنهههت بههها و سههه ربی

خخ مهههش نشهههان داد کهههت اسههه فادع اع    ههههایوعخهههتن
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 ...هایویژگي بس (Elaeagnus angustifolia) سنجد پهدر از استفاده تأايس

بههی  داریخ نهه  تههثی:یدرغهه های خخ مههش ف:بههی گلابهه   

 ف:بههی. بهها افههزا آ داردک:فهه  خاسههت لههالب   هههایو  گهه 

، pHکههت خدههاد ی  خاسههت، در حههال  هههایدر نمتنههت گلابهه 

 داریخ نه  وب ان اعی و اخ :هاعا  و هی و ف ه  بهت فهتر      

کههاهآ  اف نهه ، خدههاد ی اسهه:   ت، هیف:ههت نگیهه اری     

 داریخ نهه بافههت بههت فههتر    سههف  وب، و سهههتع  ت و 

 انبهههارداری، دورعافهههزا آ  افهههت. اع سهههتی د گهههی، در  

:   ت، هیف:ههت نگیهه اری وب، و سهههتع  ت و  خدههاد ی اسهه 

وب انهه اعی و و ههی  ،pH افههزا آ و خدههاد ی بافههت سههف  

و نگهت ف   کهاهآ پ:ه ا کهید.    داریخ نه  و ف   بهت فهتر   

 تههثی:یدر پ وهشهه   (Nguyen et al., 2017)همهههاران 

بهههاف  ،  ههههایو  گههه ه: روکمتئ:ههه های خخ مهههش در 

ا رلههالب   یههیبکهه تی بتلههتدی و هههتان حسهه  خاسههت 

 اع بیههه  ایههی بهها راب ههت در پهه وهآ . ا ههفکیدنهه بیرسهه  

   نهه  خاسههت، تیک:بهها  در خ مههت  ه: روکمتئ:هه های

 اغههلا  نشاسهه ت و کاراگ:نههان عان ههان، دوتهه:ف، غههم  

 1/0 بهها خاسههت حسهه  ف:ز ههه ، هههای  گهه و بههی شهه ع

 بها  وخه ع  بهت دسهت   ن ها ا  اسهت،  شه ع  ارائهت  ییب درغ  

 داشهه ت سهه د: خ ارتبهها  وخههاری توم:ههل هههای:ههانگ:فخ

 کههت روی ونیهها  ه: روکمتئ:هه  خههترد 4 خ:ههان اع اسههت،

 در ون تتانهها   دل:ههل بههت دوتهه:ف ،شهه ع اسههت  بیرسهه 

و  و سههههتع  ت، بافهههت، بیبهههتد سههه:نیع  ، کهههاهآ

 ه: روکمتئ:هه  بی ههی ف رسهه  خهه نظههی بههت ،د  خداوخههت

 افههزا آ باوهه  کاراگ:نههان و عان ههان غههم  دو هههی .اسههت

 سهه:نیع   افههزا آ  باوهه اخهها شهه ن  خاسههت و سهههتع  ت

خهههارافف و . شهههتن  خههه ناهتشههها ن  دههههان  احسهههاس و

خاسههت پیوب:تت:ههم  (Marafon et al., 2011)همهههاران 

   سهه  پن:ههی و کاعئ:نهها بهها پههیوتن:ف وب را ییبهه  بهه ون

 ,.Romeih et al). روخ:هت و همههاران   کیدنه   سهاعی  نه  

گمتتاخ:نهاع و  خاسهت به ون ییبه  را بها تهیان       ن:ز (2004

 Yu) هت و همههاران   . کیدنه   یسهاع   نه پساب کیع پتدر 

et al., 2016).  هشههم بهه ون ییبهه   خههادعافههزودن ایههی

روی هههههتان ف:ز ههههه  و ر زسههههاه اری   را ( MSNFل

 بیرس  کیدن خاست 

بهی کهاهآ اسه فادع اع ییبه  شه:ی        :ه تثکبت با تتجت 

در سههن  ،  خ:ههتعهههای لبنهه  و فتا هه  وردعودر تتل:هه  فههی

در بهها ییبهه  شهه:ی  پههتدر سههن  ا ههف خ ال ههت جهها گز ن  

گهههیم در ل: هههی در  30و  20، 10سهههت خدههه ار خخ مهههش 

ههههای و  گهه   و  سهههن اخهههان  تتل:هه  خاسههت لهههالب   

ف:ز هتشهه:م:ا  ، بههاف   و حسهه  خاسههت لههالب  تتل:هه     

بههت شهه:ی  پههتدر سههن  بهها افههزودن خدههاد ی خخ مههش  شهه ع

 .بیرس  ش ب ون ییب  

 

 هاروشمواد و 

 مواد مورد استفاده

 3گههاو بههت دو غههتر  شهه:ی کاخههل لدارای   هههام شهه:ی

 1/0ییبهه ( و شهه:ی بهه ون ییبهه  لدارای کم ههی اع  درغهه 

ذکههی شهه ع در  هههایو  گهه  اسههاس بههی درغهه  ییبهه (

اسههه ارتی  و اع شهههیکت داخنهههت سهههین  تبی هههز 1جههه و  

 :مههتستیختف اسهه یپ تکتکتس( شههاخل 190YCخاسههت ل

ف :اع شهههیکت کی سههه  وک تباسههه:متس بتلگهههار هتس و

  .هانسف تی:ت ش

 

 ماست یهانمهنهشيميایي شيس مصسفي در تهیيد  هاییژگيو -9جدوب 

 نوع شیر (درصدپروتئین ) (درصدچربی ) (درصدجامد ) ماده

 شیر کامل 11/0±92/3 01/0±3 31/0±11/13

 چربیشیر بدون  31/0±41/4 01/0±1/0 21/0±۵2/13
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 (Elaeagnus angustifolia)سههن   درهههت  خ:ههتع

شهه .  یوورجمهه شههاهیود  خن دههتخههاع اع در اواسههم خیههی 

در دخههای  ،و شسههت و شههتشهه ن پهه  اع تم:ههز  ههها:ههتعخ

اتا  هشم شه ن . په  اع هشهم شه ن کاخهل، گتشهت       

اع وسهه:اب  اسهه فادعخ:ههتع اع پتسههت و هسهه ت جهه ا و بهها   

ذرا   انه اعع پهتدر سهن   بها تتجهت بهت       هید و پتدر شه . 

 وبهتر دادع شه    40-70بها خهآ      هها الهم خترد ن:هاع اع  

خههترد اسهه فادع لههیار   خ ههی:مهه خ 22/0-42/0و در انهه اعع 

درجهههت  -19گیفهههت، و تههها عخهههان وعخهههتن، در دخهههای  

پههتدر شهه:م:ا    هههای  گهه ونگیهه اری شهه . سمسهه:تس 

اع فی هف هشهم کهیدن    لسن   اع جممهت خ:هزان رفتبهت    

، خدهه ار پههیوتن:ف بهها   درجههت سمسهه:تس  103±2در وون 

اع  بههها اسههه فادع  روش خ:هیوکمههه ا  و خ:هههزان ییبههه   

خ ههابف  و ف:بههیو حههلا  هگههزان   3دسهه گاع ستکسههمت  

 شههه   :هههییگانههه اعع AOAC (AOAC, 2005)روش 

 .(2ج و  ل

 

 شيميایي پهدر سنجد هاییژگيو -0جدوب 

  (درصدفیبر ) (درصدپروتئین ) (درصدچربی ) (درصدرطوبت )

01/0±78/3 01/0±02/1 03/0±81/1 00۵3/0±21/4  

 

 ماست یهته

به ون ییبه  لبهت     شه:ی هشهم  دن بها افهزو   ش:ی ههام 

هشهم   خهادع درغ ( بهت خنظهتر افهزا آ درغه       2خد ار 

شه:ی خهترد اسه فادع بهیای تتل:ه        .خاست، تغمه:  گید ه   

لسههمت خسههاوی تدسهه:  و تیک:هه  شهه:ی و   ۵خاسههت بههت 

 کم:ههت .غههتر  گیفههت  3خ ههابف جهه و    پههتدر سههن   

 ۵بههت خهه    درجههت سمسهه:تس 80 ههها در دخههایلسههمت

رته  لهیار گیفهت و ب ه  اع سهید      دل:دت توهت فیا نه  حیا  

، بههت همههت  درجههت سمسهه:تس  43±1شهه ن تهها دخههای   

درغه  ح مه ( ا هافت شه       3هها اسه ارتی خاسهت ل   نمتنت

 200ههها   اع جههن  پلاسهه :م بههت ح هه     و در هههیش

درجهت  تها   42هها در دخهای   ل: هی ر خ هت شه . نمتنهت    خ:م 

نگیهه اری شهه ن . پهه   =pH 1/4رسهه: ن بههت سمسهه:تس 

ههها در سههیدهانت  د نظههی، نمتنههت خههتر pHاع رسهه: ن بههت  

روع  دو و بهههت خههه   ب:سهههت درجهههت سمسههه:تس   1±4

خیبههت  در روعهههای   هههایوعخهها آشهه ن  و نگیهه اری 

 ههههانمتنهههتروی  دوم و ب:سهههتاو ، هشههه  ، پهههانزده  و 

 .دنبا  ش 

 

 ماست تهیيدی یهانمهنهمشتصات  -9جدوب 

 نجد )گرم در لیتر(مقدار پودر س (درصدربی شیر )چ نوع شیر مصرفی مشخصات نمونه

    کد نمونه

CFY 0 3±01/0 شیر کامل 

CSY 0 1/0±01/0 شیر بدون چربی 

YE10 10 1/0±01/0 شیر بدون چربی 

YE20 20 1/0±01/0 شیر بدون چربی 

YE30  30 1/0±01/0 یچربشیر بدون 
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 هاآزمون

 فیزیکوشیمیایی هایآزمون

اع  بههها اسههه فادع pH ،ههههانمتنهههتنگیههه اری  دورعدر 

خ ههابف  کههیدن ت: ههیلابههل  اسهه:   تو خ ههی  pHدسهه گاع 

ت: یاسه:تن بها   بها   29۵2 شهمارع  با اسه ان ارد خمه  ا هیان   

در حضههتر خ ههیش فنههل ف ههالن:ف تهها    و نیخهها  1/0سههتد 

 ۵کههت بههت خهه   حهه الل  رنههرکهه هیههتر رنههر غههترت  

و سههتع  ت بها اسه فادع     .وخه   دسهت  بهت  پا  ار بمان  یان:ت

درجههت سمسهه:تس   4 دخههای دراع و سهههتخ ی بیوکف:مهه   

دور در  100بههها یهههیهآ  4 شهههمارع lv بههها اسههه :ن  

هیف:ههههت  و )et al Mantzouridou(2019,.دل:دههههت 

 (Dai et al., 2016) سههان ی ف:تدنگیهه اری وب بهها روش 

خاسههت  نمتنههتگههیم  (2۵ب:سههت و پههنا ل خواسههبت شهه .

لیارگیف ههت روی  43 شههمارعروی کا هه  غههاف  واتمههف   

 بها و ر خ هت شه    ل اسه تانت خه ر    در داهه  ایش:شتل:ش 

سههاوت و  2ون در دخههای  خچهها  بههت خهه      دادن لههیار

 2۵بهها واحهه  گههیم / هههانمتنههتتههتع ف وب هههار  شهه ع اع 

 ,.Al-kadamany et al) شهه خواسههبت  انهه اعیوب، گههیم

 سههن  جاخهه  کههل بهها روش وعن   خههادعدرغهه  . (2002

 11329 شهههمارعخ هههابف بههها اسههه ان ارد خمههه  ا هههیان   

شه . اب ه ا ههیش     ت :ه:ف رسهان ن بهت وعن یابهت    بیحس  

بههت خهه    ههم   درجههت سمسهه:تس 100وون هههال  در 

سههاوت لههیار گیف ههت پهه  اع هشههم شهه ن بهها دلههت وعن 

گههیم خاسههت در داهههل هههیش هشههم   3-4سهه   شهه ، 

سههاوت  ۵تهها  4شهه ع وعن شهه ع و وون گهه اری بههت خهه   

اداخههت پ:هه ا کههید. درجههت سمسهه:تس  100 ± 2 یدخههادر 

کهت اهه لاش    تها عخهان    هها نمتنهت حهاوی   یهاهیشتتع ف 

 غهتر  بهت گهیم شه ،    0۵/0در دو تتع ف خ هتال  کم هی اع   

درغه    (ISIRI, 2004).ههی  هم سهاوت اداخهت پ:ه ا کهید      

 اسهه ان ارد خ ههابف بهها  پههیوتن:ف بهها روش خ:هیوک هه ا   

و درغههه   ،(ISIRI, 1970) 138  شهههمارع خمهه  ا ههیان  

ن خ ههابف اسهه ان ارد خمهه  ا ههیا    ییبهه  بههت روش دربههی  

 ,ISIRI)شهه ت :هه:ف در روع او  انبههارداری  18۵ شههمارع

2019) . 

 آزمون حسی

هه ون:م بهی خبنهای ههاهی و      شه:تع ارع اب  حس  بهت  

اخ :ههاع(، و ههی و ف هه   ۵اخ :ههاع(، بافههت و لههتام ل ۵رنههر ل

اخ :ههاع( تتسههم  ههم    20اخ :ههاع( و اخ :ههاع کمهه  ل   10ل

گهیوع  اسه ادان  هفهت نفهیع اع دانشه ت ان و     گیوع ارع هاب 

اسههلاخ   وعادا    هه ا   دانشههگاع ومههتم پزشههه     غههن

کههت در رد هه   هه ا   هههتد اع خاسههت  شهه   اجههیاتیههیان 

 .(Meilgaard et al., 1999) کیدن اس فادع خ 

 بافت آزمون

 Textureوعخههتن بههاف   بههها اسهه فادع اع دسهه گاع     

Analyzer    بیوکف:مههه  خهههCT3  بههها سهههاهت وخی هههها

بههی فبههف و  خ ههیخ:مهه  13بههت  ههخاخت  ایخ:مههتپههیوب 

 ,Brennan & Tudorica)بینهههان و تتدر هههها روش 

 اجههیاانبههارداری  دوم و ب:سههتدر روعهههای او  و   (2008

، 1سههف  ل خاسههتخیبههت  بههت بافههت   یو فاک ترههها  شهه

 .گید  بیرس   (4، یسبن گ 3، پ:تس گ 2کشسان 

 آنالیز آماری

 تتل:هه و در سههت روع خ ههتال  سههت تهههیار در  هههانمتنههت

 ههها در دو تهههیار غههتر  گیفههت. تنو تمههاخ  وعخهه شهه ن 

 نسههخت SPSS افههزارنههیم، اع هههادادعتوم:ههل وخههاری بههیای 

اع وعخههتن  هههاخ:ههانگ:ف خدا سههت یبههیا اسهه فادع شهه . 22

بههتدن  دارخ نهه ف دانههف اسهه فادع شه  و   :انگ:ههخ خدا سهت 

  بیرسهه α =0۵/0در سهه    هههاخ:ههانگ:فف :تفههاو  بهه 

 ش .

 

 نتایج و بحث

 میاییفیزیکوشی هایآزموننتایج 

ارائههت  4ف:ز هتشهه:م:ا   در جهه و   هههایوعخههتنن هها ا 

 ش ع است.

 2- Springiness 1- Hardness 

4- Adhesiveness 3- Cohesiveness 
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pH و اسیدیته 

هههای نمتنههت اسهه:   تو  pH ت :هه:ف ن هها ا حاغههل اع

در تمهاخ    خاسهت تتل:ه ی ب:هانگی ا هف خ مه  اسهت کهت       

و  بههها گ شهههت عخهههان کهههاهآ pHفهههاک تر  هههها،نمتنهههت

 نمتنهت ا هف کهاهآ در خهترد    کهت   ت اف ه  اس:   ت افهزا آ 

CSY  دارنه  خ  (p<0.05) .    خمههف اسههت ومهت ا هف اخهی 

ف ال:هههت خ هههابتل:ه  یانت هههت بهههی ایهههی تخم:هههی وک هههتع 

 & Bakirciباشهه  لو تتل:هه  اسهه:   اسهه ارتیهای خاسههت

Kavaz, 2008) .      بشهاش  ن ها ا تود:هف حا هی بها تود:هف

 ,.Bashashaliabadi et alل و همهههاران وبههادی ومهه

 بیهههه  بهههت بیرسههه   کهههتهمخهههتان  دارد ( 2014

خاسهههت  حسههه  و :ز هتشههه:م:ا  ف ههههای گههه  و

در ا هف  پیداه نه .  بها هیفهت    شه ع  یسهاع  ن  فیاستدخن 

خاسههت  هههایدر نمتنههت pH ،ههها بهها گ شههت عخههانبیرسهه 

در  pHبههها افهههزا آ پهههتدر سهههن  ،   ت. کهههاهآ  افههه 

اح مهال  ا هف   کهت دل:هل   خاست افهزا آ  افهت    هاینمتنت

 موک :ه  یهها یبهاک ی کهاهآ ف ال:هت    بهت  تتان خرا اخی 

 کههاهآ خ:ههزان وب در دسهه یس نسههبت داددر ایههی   :اسهه

(Bonczar et al., 2002).     ن هها ا تود:ههف حا ههی بهها

خبنهه   (Akbar et al., 2020) اکبههی و همهههارانتود:ههف 

در ت:مارههههای خاسهههت تتل: شههه ع بههها    pH  آبیافهههزا

خینهه  و همهههاران . داردخ ابدههت  هیخهها شهه:یعاسهه فادع اع 

(Marand et al., 2020)  ا ههف ن : ههت رسهه: ن  ن:ههز بههت

سههب   عدعههه ک ههان بههت خاسههت  دانههتکههت افههزودن پههتدر 

 انبههارداری دورعدر اع سههتی د گههی . شههتدخهه  pHافههزا آ 

ههها نمتنههت اسهه:   تدر  (p<0.05) یدارخ نهه اههه لاش 

بها افهزا آ خده ار پهتدر سهن  ،       کهت  بت غترت  .د  ع ش 

خاسههت نمتنههت کههید و کههاهآ پ:هه ا   هههاون اسهه:   ت

30YE  در بههه:ف تمهههام  خ:هههزان اسههه:   ت را  کم هههی ف

در همهه:ف راسهه ا،  .روعههها دارا بههتد همههتدر و  هههانمتنههت

 پهههه  اع بیرسهههه    (Zomorodi, 2012)عخههههیدی 

ههههای ف:ز هتشههه:م:ا  ، رئتلهههتد ه  و حسههه    و  گههه

 کهت    ه گت خه  شه ع بها ف:بهی گنه م    ای  نه  خاست خ:هتع 

انهه اعع ذرا  و خ:ههزان ف:بههی بههی درغهه  اسهه:   ت     ی:تههثی

نگیههه اری درغههه   دورعو در  اسهههت دارخ نههه خاسهههت 

ی افهزا آ  دارخ نه  ههای خاسهت بهت فهتر     اس:   ت نمتنت

و ف:بههی گنهه م ختجهه  کههاهآ اسهه:   ت در     ابهه   خهه

 .شتد خخاست 

 اندازیآبدرصد 

 فههاع شهه ن جهه ا اع اسههت وبههار  د  در انهه اعی وب

 در پ  هه ع ا ههف. د  شههبهت    نهه پ:تسهه ت فههاع اع  وبهه

. اسههت نههاخ متب خاسههت ل:هه تت در و خ مههتب پن:یسههاعی

 خ:هزان  و هاعگی،  ههای یبهاک ی  ههای   گه  و ، ییبه  درغ 

 سهاکار  ها،   پمه  اگهزو  تتل:ه   ، ییبه  به ون  هشهم  خادع

 pH و تخم:ههی، دخهای  ،هههاکننه ع   هه ارپا و ف:بیهها  افهزودن 

 خاسهت  انه اعی  وب بهی  خهثیی  وتاخهل  خیم هی ف  اع فیووردع

 ،یانههه اعوب کهههاهآ  ههها حههه ش یههههاراع اع. هسههه ن 

 پهیوتن:ف  خ:هزان   ها  هشهم  خهادع  سهاعی   نه  بت تتان خ

 اسهه فادع اخهها. کههید اشههارع :هه هاکمتئ :هه روه افههزودن بهها

 ا  هاد  بها  تتانه   خه  هها کننه ع  پا ه ار  ا هف  انه اعع  اع ب:آ

 ایهی  بافهت  حه   اع به:آ  شه ن  سهفت  و  فب: ه   :ی ف  

باشهه   داشهه ت خاسههت  حسهه هههای  گهه و بههی  خنفهه

(Lucey, 2004) .  در  انهه اعیبو درغهه د هه ع شهه  کههت

هههای تتل:هه ی بهها گ شههت عخههان کههاهآ   تمههاخ  نمتنههت

 CFY،10YEههای   اف ت اسهت کهت ا هف کهاهآ در نمتنهت     

ومهههت ا هههف اخهههی  اسهههت. (p<0۵/0ل دار خ نههه 20YEو 

 اسهت کهت    ن:اعئکه    هخهاتی  بهت  خ صهل  س ت  له:تش

 بهها و شهه ع ون  تپهیوسهه:هخ ی سههاه ار::ههتغ سههب 

 بیلهیار  تنه  :پ ی:شه  ف:پهیوتن  یهها یع:ه عن  و هها گیانهت  

   دوتها  یاشهبهت سهاه ار   له:تشه   هت :ن  در ،کنه   خه 

 شهبهت ف  ه ا ،دهه   خه  له:تشه  ان یها  ب ون ختدنته باً تدی

 در را  وبه  فهاع  تتانه   خه  خهثییی  فهتر  بهت  تسه ت :پ ه  بت

در  یانه اع  وب اهآکه  سهب    هت :ن  در و دارد نگهت  ههتد 

در  .(Fiszman et al., 1999) شهههتد انبهههارداری دورع
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تفهاو  خ:هزان وب انه اعی    روعههای خهترد بیرسه     تماخ  

 بههتد (p<0.05) دارخ نهه خاسههت  یهههانمتنههتدر بهه:ف 

(Yousef et al., 2013) .  بههت   پههتدر سههن   افههزودن

انهه اعی افههزا آ خ:ههزان وب ختجهه خاسههت  یهههانمتنههت

ییوک:ههه گ   دل:هههل اح مهههال  ا هههف خت هههتو، ید ههه .گ

کهت خن هی بهت     اسهت پیوتن:نه    شهبهت  ب ه ی سهت ساه ار 

و هههیو   پن:ههیوب هههایپههیوتن:فهآ لهه ر  اتصهها  کهها

ن هها ا   Sodini et al., 2002).شههتدخهه ون اع خاسههت 

اکبهههی و همههههاران  یههههاپههه وهآتود:هههف حا هههی بههها 

(Akbar et al., 2020)   خبنهه  بههی تتل:هه  خاسههت بهه ون

هیخهها خ ابدههت دارد. ن هها ا  شهه:یعسهه فادع اع ییبهه  بهها ا

رش شه ع  خشابی  ن:ز در خاسهت حهاوی پالهر هیخها گهزا     

 .(Kucukoner & Tarakci, 2004)است 

 ویسکوزیته

خههه   عخهههان نگیههه اری بهههی و سههههتع  ت    ی:تهههثی

. اسهههت (p<0.05) دارخ نههه تی:هههت شههه ع  یههههانمتنهههت

ب:هانگی ون اسهت   ههای خاسهت   نمتنهت  و سههتع  ت تغ::یا  

بههت ومهههت افههزا آ اتصهههاو    بهها گ شهههت عخههان   کههت  

ا، هههنمتنههت همههتدر  وعاده:هه رودن  و کههاهآ توههی  وب 

 ا :ههافههزا آ پ (p<0.05) ی ارخ ن:ههفههتر تو سهههتع  ت بهه

سههتی  اع .(Mirazimi & Soltani, 2017) ع اسههتکههید

 دورعهههای خاسههت در نمتنههت و سهههتع  تتغ::ههیا   ،د گههی

 پههتدر سههن   ب:ههانگی ون اسههت کههت افههزا آ    انبههارداری

در بهه:ف و سهههتع  ت  (p<0.05) دارخ نهه ختجهه  کههاهآ 

 نمتنهت هها،  به:ف نمتنهت   ههای خاسهت شه ع اسهت. در    نمتنت

CFY 30 نمتنههههتو  دارای ب:شهههه ی ف و سهههههتع  تYE 

. در تفسههه:ی ا هههف  اسهههتدارای کم هههی ف و سههههتع  ت  

 پههتدر سههن    اسههت فهههخمتههتان گفههت  خت ههتو خهه  

 باشهه کههیدع   ههاد خاسههت ا د  زسههاه ار ر در یاتهه ::تغ

خاسههت و  دلهه  شههبهت شهه ن بههاع ختجهه  تکهه یفههتر بههت

کهههاعئ:ف در  ههههای:سهههلختغ::هههی ختل :هههت لیارگ:هههیی 

 ختجهه  سهه و ، شههآک اهآکههبهها  و خاسههت شهه ع 

 .(Alami et al., 2011)شهه ع باشهه    ت تعهسهه و اهآکهه

بهها افههزودن  (Boeneke et al., 2008) بتنههم و همهههاران

کههت بهها  نهه تیک:بهها  اسهه: ی بههت خاسههت ل:مههت   در اف  

ههها و سهههتع  ت نمتنههت  ،افههزا آ خدهه ار ا ههف تیک:بهها   

 ,.Nguyen et al)ن و همههارا نگهت ف    . ابه کهاهآ خه   

در بیرسهههه  تتل:هههه  خاسههههت بهههها اسهههه فادع اع  (2017

افههزودن دوتهه:ف   گت نهه خهه خخ مههش  ه: روکمتئ:هه های

کههت ا ههف کههاهآ بهها  شههتدخهه باوهه  کههاهآ و سهههتع  ت 

سههاع و  .هتاههه  شهه  افههزا آ خدهه ار دوتهه:ف تشهه       

ن:هههز بهههی کهههاهآ   (Sah et al., 2016)همههههاران 

پتسههت ونانههاس بههت و سههتع  ت هههاهیی بهها افههزودن پههتدر  

 .ان کیدعخاست پیوب:تت:م اشارع 

 ظرفیت نگهداری آب

هههای نمتنههت هیف:ههت نگیهه اری وب ن هها ا بیرسهه   

هیف:ههت ب:ههانگی ا ههف خ مهه  اسههت کههت   تتل:هه ی خاسههت

 هها افهزا آ  نمتنهت  همهت در  با گ شهت عخهان   نگی اری وب

بهها گ شههت   .پ:هه ا کههیدع اسههت   (p<0.05)داری خ نهه 

افههزا آ  هههاف:پههیوتن:تن ، دناتتراسههpHعخههان و کههاهآ 

و تغ::ههیا   هههاف:پههیوتنو بههت دل:ههل بههاعورا     ابهه   خهه

پهههیوتن:ف، هیف:هههت نگیههه اری وب  -اتصهههال  پهههیوتن:ف

 تتانه   خه ا هف اخهی   . ابه    خه بیبتد و وب انه اعی کهاهآ   

 هها نمتنهت توهه:  د  خیبهت  بهت نگیه اری        عپ  خ ثیی اع

ون افههزا آ و سهههتع  ت   بههت دنبهها  و در دخههای پهها :ف  

هههای در بهه:ف نمتنههت  .(Oliveira et al., 2001) اشهه ب

بهههت تیت:ههه   YE 30و نمتنهههت  CFY نمتنهههتخاسهههت، 

هیف:ههههت نگیهههه اری وب را   ف و کم ههههیب:شهههه ی ف 

کهت بها افهزا آ     گفهت  تهتان  خه . بت ا هف تیت:ه    ان داش ت

در خاسههت، هیف:ههت نگیهه اری وب   پههتدر سههن  خ:ههزان 

یف:هت  پهیوتن:ف بهی ه   ی:تهثی . بها تتجهت بهت    ابه    خکاهآ 

نگیهه اری وب، ومههت اح مههال  ا ههف اخههی کههاهآ خ:ههزان   

اسههت انهه اعی پههیوتن:ف و در پهه  ون افههزا آ خدهه ار وب 

(Esmaeilzadeh nasiri et al., 2015).  نهههت:عخدر 
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خنفهه  بیهه  خههتاد افزودنه  بههی هیف:هت نگیهه اری     ی:تهثی 

 ,.Hekmat et al)و همهههاران  حهمههت، وب در خاسههت

هههای وب در خاسههت بههت بیرسهه  هیف:ههت نگیهه اری (2009

پیوب:تت:ههم پیداه نهه  و بههت ا ههف ن : ههت رسهه: ن  کههت     

افههزا آ خ:ههزان تیک:بهها  پیوب:تت:ههم ختجهه  کههاهآ     

اوعتههههتر  و  .گههههیدد خههههوب  هیف:ههههت نگیهههه اری 

و همهههاران  و اکبههی )et al Öztürk(1999 ,. همهههاران

(Akbar et al., 2020)   انگههتر شهه:یعافههزودن بههت تیت:هه 

ا ههف  یرسهه  و اوههلام کیدنهه را ببههت خاسههت هیخهها  شه:یع و 

در شهبهت دله     لا سهب  اهه    اح مهاوً  تتانه  خه  افزا آ 

سههیخ  و بههت   هههایپههیوتن:فخاسههت و کههاهآ اتصهها    

گههیدد کههت بهها  کههاهآ هیف:ههت نگیهه اری وب  ون  دنبهها 

ن هها ا خشههابت  .راس اسههتههه تود:ههف حا ههی  هههای اف ههت

کههاهآ هیف:ههت نگیهه اری وب و و سهههتع  ت در سهها ی     

 بها افهزودن خ:هتع بهت خاسهت لهالب        خهیتبم  ههای پ وهآ

 .)et al Domagała(2013 ,. استگزارش ش ع 

 

 فيزیکهشيميایي ماست هایآزمهننتای  ارزیابي  -4جدوب 

 نمونه 5روز  8روز  51روز  22روز 
آزمون 

 فیزیکوشیمیایی

4/16±0/02bA 4/21±0/01bA 4/31±0/03bA 4/42±0/02bcA CFY 

pH 

4/14±0/03bC 4/20±0/02bC 4/30±0/02bB 4/40±0/02cA CSY 

4/27±0/06abA 4/32±0/04abA 4/43±0/03abA 4/49±0/02abA YE10 

4/35±0/05aA 4/38±0/04aA 4/46±0/04aA 4/51±0/04aA YE20 

4/41±0/05aA 4/44±0/05aA 4/52±0/05aA 4/55±0/03aA YE30 

1/46±0/03abA 1/37±0/04aA 1/15±0/04abB 1/06±0/03abB CFY 
دیتهاسی  

)درصد لاکتیک 

 اسید(

Acidity (%L.A) 

1/52±0/04aA 1/41±0/03aA 1/23±0/02aB 1/12±0/02aB CSY 

1/35±0/04bcA 1/29±0/05aA 1/08±0/04bB 0/97±0/02bcB YE10 

1/31±0/05bcA 1/25±0/03aA 1/05±0/05bB 0/95±0/02cB YE20 

1/29±0/04cA 1/22±0/03aA 1/00±0/04bB 0/91±0/03cB YE30 

27/2±0/03dB 27/84±0/05dB 28/76±0/04dA 29/24±0/09dA CFY 

یاندازآبدرصد   

33,6±0/09bA 34/28±0/10bA 34/68±0/06bA 35/4±0/06bA CSY 

31/24±0/11cC 32/08±0/07cBC 33/24±0/09cAB 33/68±0/06cA YE10 

31/88±0/07cC 32/48±0/08cBC 33/48±0/05bcAB 33/76±0/05cA YE20 

36/4±0/09aA 37/08±0/10aA 38/2±0/15aA 38/92±0/03aA YE30 

12040±60aA 10870±70aB 9825±25aC 7450±50aD CFY 

 ویسکوزیته

 )سانتی پوآز(

8180±20dA 7600±100dB 7530±70cB 5720±80cC CSY 

10220±40bA 9970±70bA 8570±70bB 6490±70bC YE10 

9185±65cA 9580±80cA 8320±80bB 6470±50bC YE20 

7145±45eA 5925±25eB 4890±10dC 4340±40dD YE30 

49/49±0/14aA 48/43±0/13aAB 47/27±0/24aBC 46/98±0/52ac CFY 

ظرفیت نگهداری 

 آب

 )درصد(

41/88±0/19dA 41/09±0/11cA 39/95±0/17dB 38/88±0/34dC CSY 

48/43±0/13bA 45/92±0/85bB 44/79±0/73bB 43/85±0/19bB YE10 

45/07±0/26cA 44/19±0/64bAB 43/03±0/26cBC 41/72±0/48cC YE20 

39/75±0/07eA 38/62±0/24dB 37/89±0/16eC 37/50±0/14eC YE30 

 است. ش عانویاش خ :ار گزارش  ±خداد ی بی اساس خ:انگ:ف 

 .درغ  است ۵ ما  در س   اح دارخ ن اه لاش  حیوش کتیم و بزرگ خ فاو  بت تیت:  در س تن و س ی ب:انگی
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 پروتئین، چربی و ماده خشک

 خههادعو  خ:ههزان پههیوتن:ف، ییبهه  گ:ههییانهه اعع ن هها ا

 خهادع نشهان دادع شه ع اسهت. خ:هزان      ۵در جه و    هشم

هشههم نشههانگی ون اسههت کههت افههزا آ پههتدر سههن        

 نمتنههتهشههم در خدا سههت بهها    خههادعختجهه  افههزا آ  

سههاهان و  .کن ههی  خاسههت بهه ون ییبهه  گید هه ع اسههت  

نشههان دادنهه  کههت    (Sahan et al., 2008) انهمهههار

هشههم خاسههت را افهههزا آ    خهههادعافههزا آ ب اگمتکههان   

. کنهه خهه  تث :هه ن هها ا ا ههف بیرسهه  را   کههت دههه خهه 

بهها  (Cinbas & Yazici, 2007)سهه:نباس و  ههاع ه   

کهت   نشهان دادنه   اه هت  شه ع بها ع ها    خاست  ن بیرس  

هشههم افههزا آ   خههادعاه ههت خ:ههزان  بهها افههزا آ ع هها  

هههای خ:هزان پههیوتن:ف در نمتنهت   ، ابه . اع سههتی د گهی  خه  

خاسههت حههاوی پههتدر سههن   بهها افههزا آ پههتدر سههن      

دارای ب:شههه ی ف  CFY نمتنهههتکهههاهآ  اف هههت اسهههت.  

. ع ههیا شهه:ی خههترد  سههتهاخ:ههزان ییبهه  در بهه:ف نمتنههت 

خاسههت نسههبت بههت   نمتنههت اسهه فادع بههیای تتل:هه  ا ههف   

خ:ههی  بههاوتیی داشههت.هههای د گههی خدهه ار ییبهه   نمتنههت

پههتدر گلابهه  را بهها ههه ش    (Mirazimi, 2017) وظ:مهه 

گههیم  3و  2، 1 یههها مظههتدر  یههیبکهه تتل:هه  خاسههت 

نشههان داد کههت  کههید وا ههافت  یههیبکهه در ل: هی بههت شهه:ی  

هشههم و کههاهآ   خههادعپههتدر گلابهه  ختجهه  افههزا آ   

 و یهههیبکههه پهههیوتن:ف در ل:هههاس بههها خاسهههت کن هههی  

 کههههاهآ ییبهههه  در خدا سههههت بهههها خاسههههت کن ههههی 

حا هی   خ ال هت بها   سهت هه  کهت ن ها ا ون    دشت خپیییب 

 است.

 

 های ماستپسوتئي ، چسبي و ماده خشک نمهنه یسيگاندازهنتای  حاصد از  -5جدوب 

 (درصدماده خشک ) (درصدچربی ) (درصدپروتئین ) نمونه

CFY 3/81±0/11c 3/1۵± 0/0۵a 14/17±0/20a 

CSY 4/۵1±0/08a 0/10±0/00b 11/19±0/23d 

YE10 4/41±0/1۵ab 0/10±0/00b 11/94±0/38d 

YE20 4/31±0/11b 0/1۵±0/02b 12/47±0/3۵c 

YE30 4/34±0/19b 0/1۵±0/0۵b 13/00±0/19b 

 انویاش خ :ار گزارش گید  ع است. ±خداد ی بی اساس خ:انگ:ف 

 .استدرغ   ۵در س   اح ما   دارخ ن اه لاش  ب:انگی س تن هی حیوش کتیم خ فاو  در

 

 سیح هایآزمون

 ارائت ش ع است. 1حس  در ج و   هایوعختنن ا ا 

 رنگ و ظاهر

هههای و هههاهی نمتنههت رنههرن هها ا حاغههل اع بیرسهه   

ب:هانگی ا هف خ مه  اسهت کهت در روعههای        خاست تتل: ی

  ههها اههه لاش خ نهه بهه:ف نمتنههت ،دوم و ب:سههتپههانزدع و 

 

اع لوهههای ا هههف و  گههه  وجهههتد داشههه ت  (p<0.05)داری 

بهها تههتان گفههت کههت ههه لاش خهه . در تفسهه:ی ا ههف ااسههت

تغ::ههیا  هههاهی و رنههر در  ،پههتدر سههن  افههزا آ خ:ههزان 

 ارع هاب  گهیوع های خاسهت ب:شه ی شه ع کهت اع نظهی      نمتنت

 تهثی:ی گ شهت عخهان    خ متب نبتدع اسهت. اع سهتی د گهی،   

 ههههاینمتنهههتدر ههههاهی و رنهههر  (p<0.05)ی دارخ نههه 
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10YE، 20 YE  30و YE در خ مههتو اسههت داشهه ت .

 ختجهههه  تغ::ههههیا  نههههاخ متب در  گ شههههت عخههههان

 هههها شههه ع و اخ :هههاع ههههاهی و رنهههر و ههههاهی نمتنهههت 

 انبهههارداری کهههاهآ دورعهههها در نمتنهههت همهههترنهههر در 

 در پهه وهآ غههتر  گیف ههت خبنهه  بههی     .اسههت  اف ههت

 افهههزودن ف:بهههی ا نهههتل:ف، بهههاخبت و گنههه م بهههت خاسهههت 

 یدارخ نههه تتل:ههه  شههه ع اع شههه:ی کاخهههل، تفهههاو     

 ,.Staffolo et alل اسههتد هه ع نشهه ع  کن ههی  نمتنههتبهها 

2004.) 

 بافت و قوام

 دورعاخ :هههاع بافهههت و لهههتام در  ههههانمتنهههت همهههتدر 

هههای انبههارداری کههاهآ  اف ههت و ا ههف کههاهآ در نمتنههت  

10YE، 20 YE  30و YE  دارخ نههه (p<0.05)  بهههتدع

روعههای انبهارداری بهت جهز      همهت . اع ستی د گهی، در  است

بهه:ف اخ :هههاع   (p<0.05)ی دارخ نهه  روع وهههی اههه لاش   

. بهت فهتری کهت    داشه ت اسهت  هها وجهتد   بافت و لتام نمتنت

کم ههی ف اخ :ههاع  YE 30 وب:شهه ی ف اخ :ههاع  CFYنمتنههت 

 را کس  کید.

 طعم عطر و

هههای خاسههت و ههی و ف هه  نمتنههت ،بهها گ شههت عخههان

 .  اف هههههت اسهههههت  (p<0.05)ی دارخ نههههه کهههههاهآ 

اع لوههای  ،بههت جههز روع وهههی ،در همههت روعهههای انبههارداری

ی به:ف نمتنهت وجهتد داشهت، بهت      دارخ نه  ی اه لاش وخار

 CFYانبهههارداری، نمتنهههت  دورعسیاسهههی  فهههتری کهههت در

ب:شهه ی ف اخ :ههاع را اع لوههای و ههی و ف هه  بههت دل:ههل      

احسههاس دهههان  بی ههی ناشهه  اع وجههتد ییبهه  کسهه      

 نمتد.

 ب:شههه ی ف بههها YE 30 نمتنهههتخ:هههان  ا هههف در 

و کم ههی ف اخ :ههاع را اع لوههای و ههی  پههتدر سههن  خ:ههزان 

 خاست داشت. هاینمتنتف   در ب:ف 

 مطلوبیت کلی

خاسههت  هههاینمتنههتن هها ا ارع ههاب  خ متب:ههت کمهه   

خ متب:هت   ،ب:انگی ا ف خ مه  اسهت کهت بها گ شهت عخهان      

ههای تتل:ه ی کهاهآ  اف هت کهت ا هف کهاهآ        کم  نمتنهت 

اع لوههای وخههاری ، CSYخاسههت  نمتنههتخ متب:ههت تنیهها در 

متب:هههت کمههه ، . اع لوهههای خ نبهههتد (p<0.05) دارخ نههه 

ونیهها ههها   کههت بههت بهه:ف نمتنههت در YE 10خاسههت  نمتنههت

 30YEتهی بهتد و نمتنهت    ا هافت شه ع خ مهتب    پتدر سن  

خ متب:ههت  داریههها بههت فههتر خ نهه  نمتنههت همههتدر بهه:ف 

در پ وهشههه   .کسههه  کهههید (p<0.05)کمههه  کم هههیی 

 ,.Elhami rad et al) و همهههارانالیههاخ  راد خشههابت، 

ارع هاب    ودر خاسهت   ههت ا :بهی  ف تهثی:ی بیرسه   با  (2013

در  ههت ا کهت افهزا آ خ:هزان ف:بهی      گهزارش دادنه   حس  

و نمتنههت دارد خاسههت بههی خ متب:ههت خاسههت ایههی خنفهه     

 ٔ بد:ههتدر ونیهها اع  هههت اف:بههی ههها   کههت خ:ههزان خاسههت

. داردخدبتل:هههت ب:شههه یی اسهههت و هههها کم هههی نمتنهههت

همچن:ف در ا هف په وهآ افهزا آ ف:بهی ختجه  کهاهآ       

 ع است.هص رنر و ف   ش اخ :اع در شا

حسه  ب:هانگی کهاهآ اخ :هاع      ههای وعخهتن ن ا ا کمه   

کههت بهها  بههتد پههتدر سههن  حسهه  خاسههت در ایههی افههزا آ 

تهتان گفهت کهت تغ::هیا  ا  هاد      تتجت بهت ا هف  اف هت خه     

خاسههت  هههاینمتنههتدر  پههتدر سههن   شهه ع بهها افههزا آ  

، کههههاهآ اسهههه:   ت، افههههزا آ pHشههههاخل افههههزا آ 

  ت و کهههاهآ هیف:هههت  انههه اعی، کهههاهآ و سههههتع وب

رنههر و  نههاخ متب بههی اییهههای نگیهه اری ختجهه  بههیوع  

ف ههه  خوصهههت  شههه ع و بهههی  و و هههیههههاهی، بافهههت و 

بهتدع اسههت. ا هف ن هها ا در    اییگهه ار ن:هز  خ متب:هت نیهها   

 ,.Zare et al)عار و همههاران  تود:دها   ت هابف بها ن ها ا    

خاسهت بها ورد    سهاعی  نه   اوهلام کیدنه   کت  است (2011

 است.خ متب:ت حس  خوصت   و س ختج  کاهآ
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 ماست هاینمهنهنتای  حاصد از ارزیابي حسي  -6جدوب 

22روز  51روز   8روز   5روز    آزمون حسی نمونه 

4/86±0/00aA 4/93±0/07aA 4/93±0/07aA 5/00±0/00aA CFY 

 رنگ و ظاهر

4/64±0/07abA 4/79±0/07abA 4/79±0/07aA 4/86±0/07aA CSY 

4/79±0/07aB 4/86±0/00abAB 4/93±0/07aA 5/00±0/00aA YE10 

4/42±0/07bB bAB0/00±4/72 4/79±0/07aA 4/86±0/00aA YE20 

3/64±0/07cB 3/93±0/07cA 3/93±0/07bA 4/20±0/06bA YE30 

4/93±0/07aA 4/93±0/07aA 4/86±0/00aA 4/86±0/00aA CFY  

4/72±0/00bA 4/64±0/07bA 4/64±0/07bA 4/50±0/22aA CSY 

 بافت و قوام
4/93±0/07aA 4/93±0/07aA 4/86±0/00aA 4/79±0/07aA YE10 

4/86±0/00abA 4/79±0/07abA 4/79±0/07abA 4/72±0/00aA YE20 

3/57±0/00cA 3/49±0/07cAB 3/42±0/00cAB 3/35±0/07bB YE30 

8/92±0/21aA 8/93±0/07aA 9/50±0/07aA 9/50±0/07aA CFY 

 عطر و طعم

8/49±0/07bC 8/78±0/07aB bAB0/07±8/93 9/21±0/07aA CSY 

8/64±0/07abB 8/93±0/07aAB 9/00±0/00bA 9/14±0/14aA YE10 

7/42±0/14cC 7/71±0/00bBC 7/99±0/14cAB 8/28±0/14bA YE20 

6/28±0/14dC cB0/14±6/99 7/49±0/07dAB 7/56±0/14cA YE30 

18/72±0/00aB 18/78±0/07aB 19/29±0/14aA 19/36±0/07aA CFY 

 مطلوبیت نهایی

17/86±0/00bA 18/22±0/07bA 18/36±0/06bA 18/57±0/43abA CSY 

18/36±0/07abB 18/72±0/00abAB 18/79±0/07abAB 18/93±0/21aA YE10 

16/71±0/29cB 17/22±0/07bAB cAB0/28±17/57 17/86±0/14bA YE20 

13/49±0/21dB 14/42±0/29cAB 14/84±0/14dA 15/12±0/28cA YE30 

 است.ش ع انویاش خ :ار گزارش  ±خداد ی بی اساس خ:انگ:ف 

 .درغ  است ۵در س   اح ما   دارخ ن اه لاش  حیوش کتیم و بزرگ خ فاو  بت تیت:  در س تن و س ی ب:انگی

 

 بافتی هایآزمون

ن هها ا حاغههل اع بیرسهه  وعخههتن بههاف   در روعهههای   

نشههان دادع  7ر جهه و  او  و ب:سههت و دوم انبههارداری د 

، تفههاو  وخهه ع دسههت بههتشهه ع اسههت. خ ههابف ن هها ا   

خاسهت اع نظههی   ههای نمتنهت در به:ف   (p<0.05)ی دارخ نه  

، کشسههان ، پ:تسهه گ  و یسههبن گ  سههف   هههایو  گهه 

گ شههت عخههان بههی   تههثی:یوجههتد دارد. ن هها ا حاغههل اع  

 نبههتد (p<0.05) دارخ نهه و یسههبن گ   سههف  فههاک تر 

 Akgun)وکگهتن و همههاران    یهها په وهآ ن ها ا  کت بها  

et al., 2016)  دورعدر وههه:ف حههها ،  .راس اسهههتهههه 

در  (p<0.05) دارخ نهه انبههارداری ختجهه  بههیوع تغ::ههیا  

. هاغه:ت  شه ع اسهت  کشسهان  و پ:تسه گ     ههای و  گ 

 (p<0.05) داریخ نه   فهتر بهت کشسان  با گ شهت عخهان   

در به:ف   . اف هت اسهت  کاهآ و خ:هزان پ:تسه گ  افهزا آ    

در خاسههت کن ههی    سههف  هههای خاسههت، فههاک تر  نههتنمت

گههیم اع پههتدر سههن      10پییههیب بهها خاسههت حههاوی    

بهها افههزا آ    اخهها  نهه ارد  (p<0.05) داریخ نهه  تفههاو   

 سههف  گههیم در ل: ههی،  30و  20خدهه ار پههتدر سههن   بههت 

. اکبههی و همهههاران ابهه   خههکههاهآ  (p<0.05) هههانمتنههت

(Akbar et al., 2020)  بهه ون در بیرسهه  تتل:هه  خاسههت

گههزارش کیدنهه  کههت   هیخهها شهه:یعییبهه  بهها اسهه فادع اع  

بهت ومهت    هیخها  شه:یع بها افهزا آ خده ار     هها نمتنت سف  

سسههت کههیدن سههاه ار پیوتن:نهه  خاسههت و ن:ههز کههاهآ  

. ل:هاس ن ها ا    ابه  خه  ن:یوی جاذبهت به:ف ذرا ، کهاهآ    

 هها نمتنهت کشسهان  در به:ف    ههای و  گه  وخ ع اع  بت دست

ن   هاغهه:ت کشسههان  حههاک  اع ون اسههت کههت پههتدر سهه
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 نمتنههتکههت  فههتری بههت، دههه خهه  (p<0.05) را کههاهآ

30YE در روع او  دکم ههههههههی ف کشسههههههههان  را دار .

لوههای  اع YE 10و  CFY ،CSY یهههانمتنههتانبههارداری 

 اخهها ن اشهه ن  (p<0.05) یدار خ نههپ:تسهه گ  تفههاو   

 فههتربههتبهها افههزا آ خدهه ار پههتدر سههن   پ:تسهه گ      

بههت ن هها ا  .ف ههت اسههت کههاهآ  ا (p<0.05) داریخ نهه 

در روع ب:سههت و دوم انبههارداری نشههان داد  وخهه ع  دسههت

 فهتر بهت را  هها نمتنهت کهت افهزودن پهتدر سهن   پ:تسه گ       

 10. افههزودن  دههه   خهه کههاهآ   (p<0.05) یدار خ نهه

گههیم در ل: ههی اع پههتدر سههن   در تتل:هه  خاسههت اع شهه:ی   

فههاک تر  (p<0.05) دارخ نهه بهه ون ییبهه  سههب  افههزا آ 

در روع او   هههانمتنههتخدا سههت بهها سهها ی   در ،یسههبن گ 

 30YE نمتنههتکمهه ،  فههتر بههت. شهه ع اسههت  ،انبههارداری

. اسههت، پ:تسهه گ  و یسههبن گ   سههف  دارای کم ههی ف 

 Ahmadzadeh) و همهههههاران لت هههه   احمهههه عادع

ghavidel et al., 2012)    فینگه   افهزودن تهت    بها بیرسه

و ف:بههی پیتدهها  بههت خاسههت بههت ا ههف ن : ههت رسهه: ن  کههت  

فینگههه  در خاسهههت ختجههه  کهههاهآ   ا آ تهههت افهههز

شههتد کههت بهها تود:ههف  خیبههت  بههت بافههت خهه   فاک ترهههای

 دارد.همختان  حا ی 
 

 های ماستنتای  حاصد از ارزیابي آزمهن بافت در نمهنه -7جدوب 

22روز  5روز    آزمون بافت نمونه 

0/16±0/00aA 0/13±0/00aA CFY  

0/11±0/00cA 0/10±0/00bcA CSY 

ن(سفتی )نیوتو  
0/16±0/00aA 0/13±0/01aA YE10 

0/13±0/00bA 0/12±0/00abA YE20 

0/09±0/00dA 0/08±0/00cA YE30 

2/93±0/04bB 3/41±0/02bA CFY  

0/12±0/02eB 0/46±0/03eA CSY 

کشسانی 

متر(یلیم)  

3/75±0/05aB 4/19±0/04aA YE10 

2/70±0/02cB 3/15±0/04cA YE20 

0/77±0/04dB 1/40±0/03dA YE30 

0/73±0/03aA 0/46±0/03aB CFY  

0/55±0/02bA 0/41±0/03aA CSY 

 پیوستگی
0/57±0/01bA 0/43±0/02aB YE10 

0/42±0/02cA 0/30±0/01bB YE20 

0/32±0/03dA 0/28±0/01bA YE30 

0/30±0/10abA 0/15±0/05bA CFY 

 چسبندگی

0/15±0/05bA 0/10±0/00bA CSY 

0/40±0/00aA 0/35±0/05aA YE10 

0/20±0/00abA 0/15±0/05bA YE20 

0/15±0/05bA 0/10±0/00bA YE30 

 است.ش ع انویاش خ :ار گزارش  ±خداد ی بی اساس خ:انگ:ف 

 .درغ  است ۵در س   اح ما   دارخ ن اه لاش  حیوش کتیم و بزرگ خ فاو  بت تیت:  در س تن و س ی ب:انگی

 

 گیرینتیجه

ر سههن   در خاسههت ختجهه    افههزا آ خ:ههزان پههتد  

کههاهآ اسهه:   ت، و سهههتع  ت و هیف:ههت نگیهه اری وب    

در  خاسههت هههای  انهه اعی در نمتنههت و وب pHو افههزا آ 

بهها  ،اع سههتی د گههی. شهه ع اسههتخدا سههت بهها نمتنههت شههاه  

و سهههههتع  ت و  انبههههارداری، اسهههه:   ت، دورعگ شههههت 
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 pH ههها افههزا آ ونمتنههت همههتهیف:ههت نگیهه اری وب در 

پهتدر   تهثی:ی بها تتجهت بهت     آ پ:ه ا کهید.  ان اعی کهاه و وب

ههای خاسهت،   انه اعی نمتنهت  ، اسه:   ت و وب pHسن   بهی  

حسه  کم هی ف اخ :هاع     ههای وعخهتن اع نظهی   30YEنمتنت 

انهه اعی را در افههت کههید. ا ههف نمتنههت دارای ب:شهه ی ف وب 

و کم هههی ف هیف:هههت نگیههه اری وب بهههتد و در بههه:ف     

ن هها ا و یسههبن گ  را داشهت.   سهف   هها کم ههی ف  نمتنهت 

وخهه ع اع وعخههتن بههاف   نشههان داد کههت افههزا آ  بههت دسههت

خ:ههزان پههتدر سههن   در خاسههت ختجهه  کههاهآ خ:ههزان   

شههتد. ع ههیا پههتدر  و یسههبن گ  خهه  ، پ:تسهه گ سههف  

سهههن   سهههاه ار دلههه  و پیوتن:نههه  خاسهههت را سسهههت 

 دهه . به:ف ذرا  را کهاهآ خه     جاذبهت ن:هیوی   کنه  خه  

م:ا  ، ف:ز هتشهه: هههایوعخههتنوخهه ع اع  بههت دسههتن هها ا 

اسهت  ا هف نه هت    خث ه  ههای خاسهت   حس  و باف   نمتنهت 

هههای حههاوی پههتدر   در بهه:ف نمتنههت  10YE نمتنههتکههت 

انهه اعی و ب:شهه ی ف هیف:ههت  سههن   دارای کم ههی ف وب 

حسهه  اع  هههایوعخههتنو ب:شهه ی ف اخ :ههاع  نگیهه اری وب

نظهههی و هههی و ف ههه ، رنهههر و ههههاهی، بافهههت و لهههتام و 

یسههبن گ  و  سههف  و ب:شهه ی ف اسههت خ متب:ههت کمهه  

 10YE. بههها تتجهههت بهههت خهههتارد فهههت ، اع نمتنهههت  داردرا 

لابهل تتل:ه  بها اسه فادع      نمتنهت ونتان بی هی ف   بت تتانخ 

 اع پتدر سن   اشارع کید.

 

 تعارض منافع

سههت    ،در راب ههت بهها ان شههار خدالههت ارائههت شهه ع بههت فههتر کاخههل اع اهههلا  نشههی، اع جممههت سههیلت ادبهه    سههن گاننت      
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Abstract 

Russian olive, Elaeagnus angustifolia, is used in the treatment of various diseases because of its nutritional 

and pharmaceutical properties. The aim of this study was to evaluate the effect of using various amounts of 

Russisn olive powder on physicochemical, texture and sensory properties of set-type yoghurt produced 

from non-fat milk. Five yoghurt samples were manufactured from full-fat milk, non-fat milk and with 

addition of Russian olive powder in three different amounts of 10, 20 and 30 g/L to non-fat milk. Yoghurt 

samples were then stored in a refrigerator (4±1°C) for 22 days and their physico-chemical, texture and 

sensory properties were evaluated during storage. The results showed that using Russian olive powder 

caused significant changes (p<0.05) in physicochemical, texture and sensory properties of yoghurt samples. 

With addition of Russian olive powder, acidity, viscosity and water holding capacity decreased 

significantly in yoghurt samples, while pH and syneresis increased (p<0.05). On the other hand, while 

acidity and viscosity increased significantly during storage in all samples, pH, syneresis and water holding 

capacity decreased (p<0.05). In conclusion, using 10 g/L of Russian olive powder had the best 

physicochemical, texture and sensory result in manufacturing of non-fat yoghurt. 
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