
 

  
 شده ظیغل ماست یحس و ییایمیکوشیزیف یها یژگیو بر کلسیم کلرور و چربی بدون جامد ماده تاثیر بررسی

 
  سیدمحمدعلی یرضو ،مصطفی یتهران یمظاهر ،٭نفیسه واحدی ،٭٭حامد طلاکار

مشهد فردوسی دانشگاه  
 

  دهیچک
کردن فرایند در مقیاس صنعتی صورت  ی برای مکانیزهای زیاده ای، تلاش رچههای پا شده با استفاده از کیسه   تولید سنتی ماست غلیظبا توجه به معایب

 از نقص یحال خال نی با ا،برداشته است دریتبخشیج رضایش است که نتایژه فراپالایو  بهیی غشایها ستمیها، استفاده از س ن روشی از ایکی. است  گرفته
 ظ شدی تغلی درصد ماده جامد بدون چرب19ش و تا یند فراپالای فراتوسطر تازه ی ش،شده ظی غلاستم مید مستقیمنظور تول ق بهین تحقیدر ا. ز نبوده استین
 درصد 5ها در سطح   نمونهیم تمایچرب. ق شدی رقی درصد ماده جامد بدون چرب19 و 16، 13دن به سطوح یچرخ تا رس ر پسی سپس با استفاده از شو

ز در دو سطح صفر و یم نیکلس ن اثر افزودن کلروری علاوه بر ا. شدندیگذار  گرمخانهدرصد6/1ته یدیدن به اسیح آغازگر تا رسیو پس از تلقاستاندارد شده 
 یرویاز طعم و بافت و نی، امتیانداز ، آبیگذار  زمان گرمخانه،ش غلظت ماده جامدیداد که با افزا  نشاندست آمده  ج بهینتا . شدیبررس  درصد01/0

 سطوح اثر یز در تمامیم نین افزودن کلرور کلسیهمچن. دهند یش نشان می افزای مورد بررسیها  بافت نمونهیل آنکه سفت حا،ابدی ی کاهش میچسبندگ
 .است  شده، نداشتهیریگ  بر صفات اندازهیدار یمعن

  .میکلس  و کلرورشیشده، فراپالا ظیماست، ماست غل: یدی کلیها واژه

  مقدمه
های مختلف تهیه   است که از تغلیظ شیر یا ماست با روشیجامد ه بافت خمیری و نیم محصول تخمیری شیر با دهش ماست غلیظ

 8/1-2چربی و اسیدیته گرم بر کیلوگرم  80-100ماده جامد، گرم بر کیلوگرم  230-250به طور معمول این محصول دارای . شود می
 .)4 و 2( اسیدلاکتیک است گرم بر صد گرم بر حسب

شده نسبت به ماست معمولی از قبیل بهبود کیفیت نگهداری، پروتئین و مواد معدنی بالاتر، محتوای  یظغلخواص قابل توجه ماست 
با توجه به معایب تولید سنتی ). 8(ضا برای تولید و مصرف آن شده است  موجب افزایش تقا،تر و چربی قابل تنظیم لاکتوز پایین
 .است  کردن فرایند در مقیاس صنعتی صورت گرفته های بسیاری برای مکانیزه لاشای، ت های پارچه شده با استفاده از کیسه  ماست غلیظ

ها ماست  است که در اغلب این روش  گردیده شده در مقیاس صنعتی عرضه های مکانیکی محدودی برای تولید ماست غلیظ روش
  .شود  غشا  تغلیظ میهای گوناگونی از جمله استفاده از سپراتور و یا عبور از معمولی با استفاده از روش

وری را  فراهم نموده، بهره ین ماده جامد بدون چربکرد ش در مقیاس صنعتی امکانات زیادی برای تسهیل استانداردیتوسعه فراپالا
  .است  تر کرده افزایش داده و تولید را منطقی

  :شود ش برای تولید ماست غلیظ شده استفاده میی نوع سیستم فراپالاود

  ؛شیفراپالاحاصل از نتیت تیـ تخمیر ر1
  ش ماستیـ فراپالا2

  ).11(دهد   تولید ماست غلیظ شده ترکیب شیمیایی و خصوصیات فیزیکی محصول نهایی را تحت تأثیر قرار میروشانتخاب 



 ٢

تواند  ی محتوای چربی و پروتئین بالاتری دارند که م،های دیگر شده با روش های تهیه ش نسبت به سایر نمونهی فراپالاهای نمونه
های بزرگتر نظیر چربی و  ش باشد که مواد با وزن مولکولی پایین را از خود عبور داده و مولکولیمربوط به ویژگی غشاهای فراپالا

  ).6 و 5(مانند  پروتئین در آن باقی می
دلیل لاکتوز  بهاول روش  راند، د ر گزارش کردهیش شده قبل از تخمی نمونه فراپالای را برای طعم و بافت نامطلوبیمطالعات قبل

است   گزارش شدهدانه  دانهز سفت و ی بلکه بافت فراورده نشود حاصل نمیتنها طعم و آرومای مطلوب  ت، نهیتنتیناچیز موجود در ر
)1(.  

 تشکیل تواند به ر مییپنیر، افزودن آن به ش های آب کنندگی پروتئین  کلسیم در بهبود خواص ژلیها ر نمکین با توجه به تاثیهمچن
  .کند نظر کمک شده با خواص ژلی مورد ماست غلیظ

های شیمیایی،  ش و مقایسه ویژگییشده با فراپالا ر تغلیظیر شیشده به روش مستقیم با تخم  تولید ماست غلیظپژوهشهدف از این 
  .باشد یشده م ست غلیظم در بهبود بافت ماید کلسیافزودن کلر ن بررسی اثر ی همچن وشده های تولید رئولوژیکی و حسی ماست

  ها مواد و روش
  مواد

  . و کلرید کلسیم بود، کشت آغازگر)ناتراوه(چرخ، ریتنتیت  مواد مورد استفاده در این پژوهش شامل شیر پس
  ها روش

  ه ماستیته
نظر  با  جامد مورد ادهد میمنظور تول  بهیدرصد چرب 18 و یدرصد ماده جامد بدون چرب 19ش با یر فراپالاید پنیت حاصل از خط تولیتنتیر
دست آوردن ماده جامد بدون   بهیقه قرار گرفت، برای دق5 به مدت c95 -90˚یمار حرارتی شده و سپس تحت ت چرخ مخلوط ر پسیش

  .شد رسون استفادهیچرخ، از مربع پ ش و پسیر فراپالای موردنظر ونسبت مناسب شیچرب
زان یم بهکشت  مایهح ی تلقc 42˚ها به   نمونهیدن دمایپس از رس. م شدیدرصد تنظ 5 ها با استفاده از سپراتور در حد  نمونهی تمامیچرب

 و پس ازگذاری شده  درصد بر حسب اسیدلاکتیک گرمخاده 6/1ته یدیدن به اسیها تا رس  صورت گرفته و نمونهیوزن- یدرصد وزن2
  . شدندی ساعت نگهدار24مدت  خچال بهی به انتقال
  ها آزمون
 اندازی ، میزان آبیته، درصد ماده جامد کل، درصد چربیدی ، اسpH یریگ اندازهشده در این پژوهش شامل  مهای انجا آزمون

  .دندهای رئولوژیکی بو  و آزمون)آلکادامانی و همکاران(
 c 7˚ ر دمایشده د های ماست غلیظ نمونه.  امتیازی انجام شد5شده با استفاده از آزمون هدونیک  های ماست غلیظ ارزیابی حسی نمونه

  .و از نظر طعم و بافت مورد ارزیابی قرار گرفتند
  طرح آماری
 افزار  با استفاده از نرمتجزیه و تحلیل داده ها  . و در سه تکرار انجام گرفتی کاملا تصادفیها در قالب طرح بلوک ها کلیه آزمایش

Mstat-c05/0در سطح  ( با آزمون دانکنها میانگینه  و مقایس=α(افزار   نرمباها   رسم منحنی.رفت انجام گExcelانجام شد .  
  ح و بحثینتا

  ر زمان ختم عمل تخمیراثر ماده جامد بدون چربی ب
  .شده از ریتنتیت نشان می دهد های تولید  اثر افزایش ماده جامد بدون چربی را بر زمان  ختم عمل تخمیر در نمونه1شکل

در نمونه . شود های محلول از آن خارج شده و وارد پساب می  لاکتوز و نمکآب،ای از  لایش روی شیر بخش عمدهبا انجام فراپا
گذاری بطور محسوسی  درصد که تنها با استفاده از ریتنتیت تولید شده با توجه به محتوای اسیدی خود ریتنتیت،  زمان گرمخانه19

گذاری افزایش   کاهش اسیدیته اولیه، زمان گرمخانهدرصد و با16 و13کردن ریتنتیت در غلظت های  کاهش داشته، حال آنکه با رقیق
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که  یحال  ساعت بوده در pH ، 4 -5/3=65/4دن به ی رسی برایگذار مدت گرمخانه) 1989(م و همکاران یطبق گزارش تم. داشته است
باشد که با توجه به  یت میتتنیدار مقدار لاکتوز در ر ین مساله کاهش معنیل ایدل). 10( ساعت است 5ش یت فراپالایتنتین زمان در ریا

  .است ق، کمبود لاکتوز جبران شدهین تحقیت مورد استفاده در ایتنتیبودن ر یدیاس
  .است  های مختلف نداشته گذاری در نمونه داری بر افزایش یا کاهش زمان گرمخانه افزودن کلرور کلسیم نیز اثر معنی

  
  

  بر افزایش اسیدیته در طی نگهداریاثر ماده جامد 
 و 16ای ه درصد در طی نگهداری در دمای یخچال نسبت به نمونه13شود، اسیدیته نمونه   مشاهده می1طور که در جدول  انهم
 در ین نگهداری نشان داده و در حیگذار ت نقش خود را در کاهش زمان گرمخانهیتنتیه ریته اولیدی اس.است درصد افزایش داشته19
 ته را شاهدیدیش اسیدرصد افزا13شتر به نمونه یچرخ ب ر پسیکننده هستند که با توجه به افزودن ش نییها تع زان لاکتوز نمونهیخچال، می

درصد و 16شده به نمونه  چرخ اضافه حال با توجه به مقدار ناچیز لاکتوز در ریتنتیت و همچنین کاهش مقدار شیر پس نی در ع.بودیم
داری بر افزایش یا کاهش  کلرور کلسیم نیز اثر معنی. ها مشاهده نشد ته نمونهیدیس در مقدار ایرییدرصد، تغ19عدم افزودن آن به نمونه 

  .اسیدیته نگهداری نداشته است
  اندازی مد بدون چربی بر میزان آباثر افزایش ماده جا
داشته داری  اثر معنیها  اندازی نمونه دهد استفاده از ریتنتیت در کاهش میزان آب   نشان می2ها در شکل  اندازی نمونه مقایسه میزان آب

گزارش کردند لخته نمونه ) 1989 ( م و همکارانیم ت.دهد داری نشان می اندازی با افزایش نسبت ریتنتیت کاهش معنی و میزان آب
که  ی در حال.)9( بعد از شکستن لخته قابل توجه است یانداز زان آبیار سفت و می، بس)تیتنتیر(ریش قبل از تخمیشده با فراپالا ظیغل

 یز کاهش محسوسی نیانداز زان آبی بافت نمونه مطلوب بوده و میش، سفتیت فراپالایتنتیچرخ به ر ر پسیق با افزودن شین تحقیدر ا
.دهد ینشان م  

  ها اثر افزایش ماده جامد بر طعم و بافت نمونه
 نتیجه قابل توجه نمره بالای .دهد  روز بعد از تخمیر نشان می1 شده با ریتنتیت را های ماست غلیظ  میانگین نمره طعم نمونه3شکل

مطالعات . باشد شده با استفاده از ریتنتیت فراپالایش می شدن فرایند تولید ماست غلیظ دهنده بهینه درصد است که نشان13طعم نمونه 
چرخ   با افزودن شیر پس پژوهشدر این. )6 (اند هر گزارش کردیش شده قبل از تخمی نمونه فراپالای را برای طعم و بافت نامطلوبیقبل

نیروی برشی  اعمالعدم همچنین با توجه به و  لاکتوز به ریتنتیت، طعم و آرومای ماست تولیدی افزایش قابل توجهی داشته حاوی
ن ادعا ی تاییدکننده ا که نمرات حاصل از آنالیز حسی بافت نیز بودهبسیار مطلوبنمونه  بافت ،حاصل از فراپالایش بر ماست نهایی

.دنباش یم  
.اند ها، نمرات بالایی کسب نکرده درصد با توجه به غلظت بالای ریتنتیت و افزایش طعم پنیری نمونه19 و 16های  با این حال نمونه  

درصد نمره بالایی 13 نمونه رفت یدهد که در اینجا نیز همانطور که انتظار م های فوق را نشان می  نیز میانگین نمره بافت نمونه4شکل
ش یشده با فراپالا ظیبافت حاصل از  نمونه غل) 1989(م و همکاران یگرفته توسط تم است که در مطالعه انجام ین در حالی ا.کسب نمود
 با .است  ن مشکل برطرف شدهیق، ای تحق اینشده در دات انجامیکه با تمه) 10(شده  دانه گزارش ار سفت و دانهیر بسیقبل از تخم

دهند که   نشان میدرصد کاهش زیادی13ت نسبت به نمونه حال با افزایش ماده جامد حاصل از افزایش مقدار ریتنتیت، نمرات باف نیا
  .باشد درصد می19 و 16های  ناشی از سفتی بیش از اندازه نمونه
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  اثر افزایش ماده جامد بر سفتی
ج یاست که با نتا ها شده داری در مقدار سفتی نمونه اعث افزایش معنی استفاده از ریتنتیت ب،شود  مشاهده می5همانطور که در شکل

 و 7(ها مطابقت دارد  نیش سطح پروتئیل افزای به دلیانداز  بافت و کاهش آبیته و سفتیسکوزیش وی بر افزایقات گذشته مبنیتحق
  . مختلف نداشته استیها   لظتها در غ  نمونهیش سفتی در افزایدار یحال افزودن کلرور کلسیم اثر معن در عین). 11

  زایش ماده جامد بر نیروی چسبندگیاثر اف
ها با افزایش ماده جامد شیر با استفاده از ریتنتیت    کاهش چشمگیر مقادیر نیروی چسبندگی نمونه6نتیجه جالب توجه در شکل 

درصد عملا با یک ماده جامد 19 و 16 دو نمونه در. باشد ها می باشد که دلیل آن احتمالا کاهش لاکتوز و پنیری شدن بافت نمونه می
  .رسد نظر می سفت مواجه هستیم که فاقد ویسکوزیته بوده و در نتیجه کاهش نیروی چسبندگی، منطقی به

  
  یریگ جهینت
  .افتیکاهش ها  اندازی نمونه زمان ختم عمل تخمیر و آبّ ، با افزایش ماده جامد بدون چربی- ۱
  .است شدهداری   معنیصورت ها باعث افزایش مقدار سفتی آنها به چربی نمونهافزایش ماده جامد بدون - 2
  .افتیها با افزایش ماده جامد بدون چربی کاهش  نیروی چسبندگی نمونه- 3
و پذیرش و آروما شدن روش تولید، افزایش اسیدیته، بهبود بافت  چرخ به ریتنتیت در روش فراپالایش موجب بهینه افزودن شیر پس- 4

  .دیگرد تربالاکلی 
  .است  شده، نداشتهیریگ  بر صفات اندازهیدار ی سطوح اثر معنیز در تمامیم نیافزودن کلرور کلس- 5
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C1 C2 LSD : 25.01

 
.اثر افزایش ماده جامد بدون چربی بر زمان ختم عمل تخمیر- 1شکل   

C1: نمونه فاقد کلرور کلسیم   C2:نمونه محتوی کلرور کلسیم  
  

. ساعت24غییر اسیدیته پس از  اثر ماده جامد بر نسبت ت-1جدول   
C1: نمونه فاقد کلرور کلسیم   C2:نمونه محتوی کلرور کلسیم 

  
  
  
  

درصد19 درصد16  درصد13   

C2 C1 C2 C1 C2 C1 

996/0  996/0  1 1 046/1  060/1  
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.ها اندازی نمونه اثر ماده جامد بدون چربی بر میزان آب-2شکل  

C1: نمونه فاقد کلرور کلسیم   C2:نه محتوی کلرور کلسیم   نمو  
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C1 C2 LSD : 0.32

 
ها  اثر ماده جامد بدون چربی بر پذیرش طعم نمونه-3شکل  

C1: نمونه فاقد کلرور کلسیم   C2:نمونه محتوی کلرور کلسیم     
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ها  اثر ماده جامد بدون چربی بر پذیرش بافت نمونه-4شکل  
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Influence of solid non fat and calcium chloride on physicochemical and sensory 
characteristics of concentrated yoghurt 

 
 
Abstract 
 
Regarding many disadvantages of traditional method to produce concentrated yoghurt, many attempts have 
been done for mechanization of process in industrial scale. Using membrane systems especially ultra 
filtration is one of these methods. In this study, to direct produce of concentrated yoghurt, fresh milk was 
concentrated to 19% SNF by ultra filtration method, and then diluted to 13 and 16% SNF by adding skim 
milk. Fat content was standardized to 5%, and then samples were incubated after inoculation with starter to 
reach acidity of 1.6%. Moreover the effect of adding calcium chloride in 0 and 0.01% levels was 
investigated. Results showed that characteristics such as incubation time, synersis, taste and texture scores 
and adhesive force decreased by increasing SNF but firmness increased (P<0.05). Also, adding calcium 
chloride didn’t have any significant effect on measured characteristics. 
Key words: Yoghurt; Concentrated yoghurt; Solid non fat; Ultra filtration; Calcium chloride.  


