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 چکيده

در این  های لبنی می شود.های فراوردههای متفاوت سبب بروز تغییر در ویژگیاستفاده از شیرهای مختلف با ویژگی

برداری نیروی اتمی، پژوهش برای تهیه ماست از شیر گاو و گاومیش استفاده شد و سپس خصوصیات شیمیایی، عکس

بررسی گردید. تصاویر  OC4 داری در دمای بعد از تولید و نگه 30و  15، 1طی روزهای  اندازیسختی بافت و آب

های ماست در پانزدهمین روز بعد از تولید نشان داد که ماست تولید شده از میکروسکوپی به دست آمده از سطح نمونه

باشد. های بلندتر نسبت به نمونه ماست تولید شده از شیر گاومیش میرجستگیها و بشیر گاو دارای سطحی با قله

ماست تحت تاثیر ریزساختار آن  اندازی و بافتهای تکنولوژیک، درصد آبهمچنین نتایج این پژوهش نشان داد که ویژگی

 باشد. می

 اندازی، سختی ماست، گاومیش، ریزساختار، آب های کليدی: واژه

 

 *مقدمه
، ماست فراورده 695بر اساس تعریف استاندارد ملی ایران شماره 

های سنتی آن شامل حاصل از تخمیر لاکتیکی شیر با باکتری

استرپتوکوکوس ترموفیلوس و لاکتوباسیلوس دلبروکی زیرگونه 

هنده ماست شامل: باشد. اجزاء اصلی تشکیل دبولگاریکوس می

خام بدون هیچ نوع افزودنی، آب آشامیدنی در صورت شیر

چرب و استفاده از شیر بازساخته، انواع پودر شیر) کامل، کم

های سنتی ماست پرچرب(، خامه پاستوریزه یا فرادما و باکتری

ماست یکی . (Iranian National Standard No., 695)  می باشد

های تخمیری شیر است که تاثیرات فراوردهاز شناخته شده ترین 

مطلوب متعددی بر سلامتی انسان دارد که از آن جمله می توان 

های عفونی و استخوانی به افزایش طول عمر و کاهش بیماری

های اسیدی اشاره کرد. قوام، طعم و مزه ماست از سایر فراورده

 منطقه شده شیر متفاوت است و از یک منطقه جغرافیایی به

 .(Rahimnahal et al., 2010) دیگر قابل تغییر است

شیر گاومیش مانند شیر گاو، نه تنها دارای مواد مغذی 

باشد بلکه از لحاظ میزان چربی، مواد جامد بدون فراوانی می

چربی، ماده خشک و پروتئین نیز از مقادیر بالاتری در مقایسه 

                                                                                             
 aminifar.m@standard.ac.ir:  نویسنده مسئول  *

رو به افزایش با شیر گاو برخوردار است که این امر باعث توجه 

برای تولید انواع فراورده های لبنی شده است. ظرفیت  به آن

باشد که این امر به بافری شیر گاومیش بیشتر از شیر گاو می

 Ahmad et) علت بالاتر بودن میزان فسفر معدنی در آن است

al., 2008; Karim et al., 2011)  میزان تولید شیر گاومیش که

 باشد در رده دوم جهانی قرارها میامترین شیر دیکی از غنی

 .(International Dairy Federation., No. 423/2007)  دارد

بازده محصول بدست آمده از شیر گاومیش نسبت به شیر گاو 

بالاتر است. شیر گاومیش در مقایسه با شیر گاو در تغذیه انسان 

مفیدتر است، و انرژی بیشتری را در واحد حجم نسبت به شیر 

کند، که این امر به علت بالاتر بودن محتوای چربی گاو فراهم می

باشد. گزارشها حاکی از آن است که و پروتئین آن می

های های چربی موجود در شیر گاومیش بزرگتر از گویچهگویچه

 .(Sindhu & Arora., 2011) باشندچربی موجود در شیر گاو می

این ویژگی های منحصر به فرد سبب شده است تا استفاده از 

کنندگان فراورده های لبنی تخمیری شیر گاومیش برای تولید

نیز به صرفه باشد. مطالعات متعددی بر روی خصوصیات شیر 

در اعداد و ارقام به  اختلافاتیگاو و گاومیش انجام شده است و 

او و گاومیش در ماست گاندازی آبدست آمده مربوط به 

 ساختار ماست و اندازه تواند مرتبط باکه می مشاهده شده است

mailto:aminifar.m@standard.ac.ir


  1396 زمستان، 4، شماره  48، دوره ايران مهندسی بيوسيستم 458

 .(Nguyen et al., 2013)باشد هاهای چربی در آنگویچه

اندازی و های بافت، آبکیفیت ماست به وسیله آزمون

گردد که نتایج این برداری از ریزساختار مشخص میعکس

 ,.Domagala)ند ها به ترکیبات نوع شیر وابسته هست آزمون

2009).  

  ,.Mazaheri et al  طبق مطالعات انجام شده توسط

های بر روی اثر افزایش ماده جامد شیر بر ویژگی (2006)

میکروبی، فیزیکوشیمیایی و ارگانولپتیکی ماست نشان داد که 

pH های ماست تحت تاثیر درصد ماده جامد آن قرار می نمونه

های ماست با ماده جامد بالاتر در نمونه pHصورتی که،  گیرد، به

تر از سایر نمونه ها بوده است و همچنین روز اول نگهداری پایین

اندازی پایین تری های ماست با ماده جامد بالاتر، میزان آبنمونه

 نیز (shoji et al., 2013)را از خود نشان دادند. مطالعه دیگری 

pH  و اسیدیته ماست گاومیش را در روزهای اول و چهاردهم و

بیست و هشتم مورد بررسی را قرار دادند و نشان دادند که با 

کاهش و اسیدیته نمونه های ماست  pHافزایش مدت ماندگاری 

 یابد.افزایش می

ا افزایش میزان چربی، درصد در پژوهش دیگری، ب

یافته و خصوصیات بافتی   ها به طور ثابتی کاهشاندازی نمونهآب

آن بهبود یافته است که این امر می تواند به علت افزایش ماده 

جامد کل و در نتیجه افزایش سختی محصول باشد که در نهایت 

 & (Tamime.,1999 کاهش داده است اندازی محصول راآب

.(Robinson  در طی فرآیند تشکیل ژل، اتصال آب آزاد با اجزای

ها، سبب پایداری شبکه پروتئینی و وتئینشیر به خصوص پر

محدود کردن حرکت آب با ایجاد پیوندهای مستحکم تر بین آب 

اندازی کاهش شود، در نتیجه میزان آبآزاد و پروتئین می

اطلاعات  .(Ebdali & Motamedzadegan., 2013)یابدمی

های اندازی و ویژگیریزساختار ارتباط نزدیکی با بافت، درصد آب

نولوژیکی ماست مانند سختی، نرمی، آبدار بودن و الاستیسیته تک

 (Twyman., 2005).  دارد

 بر اساس تصاویر میکروسکوپ نیروی اتمی از پروتئین شیر

(2013 )Burgain et al.,  های کازئین میسل، می توان گفت که

های میسلتری نسبت به تر و صافدارای سطح نرم =8/6pHدر 

های  pHباشند و همچنین، در تر میپایین pHکازئین در 

 شود.تر میکازئین کوچکهای تر سایز میسلپایین

بالاتر و  pHهای با درصد چربی بالاتر، دارای نمونه

  ترهای با درصد چربی پایینتری نسبت به نمونهاسیدیته پایین

ها، میزان اسید باشند. با افزایش میزان چربی نمونهیم

و  pHهای طور مشخصی افزایش پیدا کرد. آزمون چرب آزاد به

اسیدیته در روزهای اول و چهاردهم و بیست و هشتم روی 

ا افزایش ـد بـخص شـرفت و مشـام گـماست گاومیش انج

د ـیابش میـه افزایـاهش و اسیدیتـک pHاندگاری ـدت مـم

2013)  (Shoji et al., . 

Magenis et al., 2006) ( ماست، سفتیکه  نشان دادند 

 دارد و پروتئین آن نوع و پروتئین کل، مقدارجامد ماده به بستگی

اندازی کاهش با افزایش درصد چربی ماست میزان آبهمچنین 

 یابد.یافته و خصوصیات بافتی بهبود می

گاومیش و  گاو تولید شده از شیر ماست مطالعهدر این 

تی ) سختی از نظر ویژگی های باف ،طی زمان ماندگاری یک ماه

های میکروسکوپ نیروی اتمی(، ژل، نیروی گسستگی و عکس

خشک( ، اسیدیته، چربی و مادهpHهای فیزیکوشیمیایی )ویژگی

 اندازی مورد بررسی قرار گرفتند. و درصد آب

 ها مواد و روش
شیرهای مورد استفاده در فصل تابستان از بهشهر مازندران تهیه 

 1/0تیترازول سود گردید. تمامی مواد مورد استفاده شامل 

اسید مولار، سولفوریک 1/0اسید مولار، تیترازول کلریدریک

اسید، معرف قرمز الکل، بوریکهیدروکسید، آمیلیک، سدیم%98

از شرکت فتالئین ، فنلمتیل، معرف سبز بروموکروزول، اتانول

تهیه  قرص کاتالیزور از شرکت دیفکو میشیگانمرک آلمان و 

 FD-DVSگردید. استارتر مورد استفاده به صورت پودر و از نوع 

Yoflex Express 1.0  استرپتوکوکوس ترموفیلوس و  حاوی
باشد که از می لاکتوباسیلوس دلبروکی زیرگونه بولگاریکوس

های شیر مورد ویژگی هیه شد.شرکت کریستین هانسن ت

 آمده است. 1استفاده در جدول 

 توليد ماست

تهیه ماست در دانشکده کشاورزی و منابع طبیعی تهران واحد 

ابتدا شیر خام)گاو و گاومیش( به پردیس کرج صورت گرفت. 

گراد حرارت داده شد درجه سانتی 85دقیقه در دمای  30مدت 

گراد خنک گردید. در مرحله درجه سانتی 43و سپس تا دمای 

درصد استارتر ماست به آن تلقیح شد و  3تا  2بعدی به میزان 

درجه  43سپس برای طی کردن مرحله تخمیر در انکوباتور 

درجه  4ساعت تا دمای  4گراد قرار داده شد و بعد از طی سانتی

  .(Nguyen et al., 2013) گراد خنک شدسانتی
 هاآزمون

داری گراد نگهدرجه سانتی 4شده در دمای های تخمیر نمونه

های ذیل بر بعد از تولید، آزمون 30و  15، 1شده و در روز های 

های شیمیایی شیر آزمون روی هر دو نمونه ماست صورت گرفت.

خشک، اسیدیته( در ، چربی، پروتئین، مادهpH و ماست)

  آزمایشگاه سازمان استاندارد واحد کرج انجام پذیرفت.
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 و گاوميش گاو شير پروتئينو ، ماده خشک، اسيديته  pH درصد چربی، . ميزان1 جدول

 نوع ماست           

 آزمون

 گاوميش گاو

 76/5±15/0 13/3±05/0 چربی
pH 005/0±64/6 005/0±94/6 

 26/15±15/0 45/10±17/0 خشکماده

 16/0±01/0 2/0±005/0 اسیدیته

 98/3±07/0 6/2±01/0 پروتئین
 

 .(باشدمعيار می های جدول ميانگين بعلاوه منهای انحراف)داده و گاوميش گاو ماده خشک ماستو درصد چربی  ، اسيديته، pH. 2جدول

 زمان                                                    

 آزمون

 اول پانزدهم امسی

 گاو                                                 

pH                                            گاو میش                                                                                                                

bA01/0±2/4 

aA01/0±7/4 

bA10/0±4/4 

aA10/0±8/4 

cA05/0±43/4 

aA20/0±73/4 

 گاو                                              

 گاومیش      لاکتیک(  اسیدیته)درصد اسید

aC05/0±97/0 

cB01/0±89/0 

aB01/0±87/0 

bA05/0±82/0 

aA01/0±85/0 

bA05/0±8/0 

 گاو                                              

  گاو میش             درصد چربی)وزنی/وزنی(   

cBC05/0±8/3 

aBC05/0±6 

cAC05/0±1/4 

aAC05/0±1/6 

cA01/0±2/4 

aA05/0±2/6 

 گاو                                   

   گاو میش          خشک)وزنی/وزنی(    ماده

cAC36/0±8/12 

bA41/0±5/16 

cBC26/0±4/13 

bA74/0±8/17 

cA11/0±9/14 

bA30/0±7/18 

 (P<0.05)دار دارندحروف مختلف بزرگ در هر سطر  با هم اختلاف معنی            (P<0.05)دار دارندحروف مختلف کوچک در هر ستون با هم اختلاف معنی
 

 

 

خشک ماست گاو و چربی و ماده ، اسیدیته، درصدpHمقادیر 

 نشان داده شده است. 2گاومیش در جدول 

 و اسيديته pHاندازگيری 

ساخت کشور  3510مدل  JENWAYمتر  pHبا استفاده از 

 .Iranian National Standard No)انگلستان و اسیدیته طبق 

 انجام گرفت.  (2852

 خشکگيری مادهاندازه

 Iranian National Standard)خشک شیر و ماست بر طبق ماده

No. 1753) .انجام پذیرفت  

 اندازگيری چربی 

 Iranian National)میزان درصد چربی شیر و ماست طبق 

Standard No.695)  با استفاده از دستگاه سانتریفوژ ژربر

FUNKE GERBER .ساخت کشور آلمان انجام گرفت  

 شيرگيری پروتئين اندازه

 Iranian National)میزان درصد پروتئین شیرها طبق 

Standard No.639)  .انجام پذیرفت 

 AFM برداری عکس

اتمی در دانشگاه شهید بهشتی برداری میکروسکوپ نیرویعکس

 Bo (2014)انجام شد. برای انجام این آزمون به روش پیشنهادی

Cui et al.,   ،ر نمونه به لیتر از همیلی 5برای تصویربرداری

ای پخش شد و سپس با پت روی یک لام شیشهوسیله یک پی

ها برداریهوای تمیز خشک شده و توسط میکروسکوپ عکس

ها در برداریها و انجام عکسانجام گرفت. تمام آماده سازی

 دمای اتاق انجام پذیرفت.

 آزمون بافت

ها در دانشگاه تهران واحد پردیس آزمون سنجش بافت نمونه

گیری نیروی . برای انجام این آزمون و اندازهکرج صورت پذیرفت

 (2002) لازم برای شکستن بافت نمونه از روش پیشنهادی 

Vercet et al.,   متر به میلی 13استفاده گردید اما از طول پروب

متر به دلیل نبود تجهیزات استفاده میلی 15جای پروب با طول 

 در نظر گرفته شد. متر بر ثانیهمیلی 1شد و سرعت 

 اندازی ماستآزمون آب

پنیر خارج شده نسبت اندازی به صورت درصد وزن آبمیزان آب

به  هااندازی نمونهآبگردد. به وزن اولیه نمونه ماست بیان می

یک، پانزده و  زابعد  ,.Tamime et al (2006)روش پیشنهادی 

 گراد،درجه سانتی 4سازی در دمای  ذخیره روزانهشبسی 

تمایل ماست به از دست دادن آب به وسیله  شود.گیری میاندازه

گرمی روی یک الک از جنس  50برگرداندن یک نمونه  کامل 

 زگیری درصد آب خارج شده او اندازه 40مش  زنگ بااستیل ضد
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گراد تعیین درجه سانتی 10ساعت در دمای  1نمونه در مدت 

 .گردید

 تجزيه و تحليل آماری 

عه آماری شامل سه نمونه از هر یک از ماستهای تولید شده جام

در سه بازه زمانی اول، پانزدهم و سی ام مورد مطالعه قرار گرفت. 

به عبارتی نوع شیر و زمان نگهداری، متغیرهای مستقل و 

برداری نیروی اتمی، سختی بافت و های شیمیایی، عکس ویژگی

جداول تجزیه و تحلیل اندازی برای مقایسه بین تیمارها از آب

ها از گردد و سپس برای مقایسه میانگینواریانس استفاده می

 شود( استفاده میDuncanآزمون مقایسه میانگین دانکن )

(05/0 P<.) ها با استفاده از نرم افزار آماری آنالیز دادهSPSS 21 

 انجام شد.

 نتايج و بحث

به طور تصادفی ها از شیرهای خام در ابتدا قبل از تهیه ماست

های اندازگیری میزان چربی، برداری صورت گرفت و آزموننمونه

، اسیدیته و پروتئین بر روی آن انجام شد. pH خشک، ماده

های شیر خام به شرح زیر جدول به دست آمده از نتایج ویژگی

چربی و  ، اسیدیته، درصدpHباشد. همچنین مقادیر می

نشان داده شده  2در جدول خشک ماست گاو و گاومیش ماده

  است.
های جدول میانگین سه تکرار بعلاوه منهای انحراف داده

بدست آمده  و اسیدیته نتایج pHباشد.تغییرات میزان معیار می

های ماست گاومیش و گاو در و اسیدیته نمونه pHاز آزمون 

داری بر نشان می دهد که زمان نگهداری  اثر معنی 2جدول 

 pHها داشته است و در طی این سی روز، نمونه pHاسیدیته و 

 (211)کاهش و اسیدیته افزایش یافته است. مطابق نتایج 

Karazhian & Salari.   ، pH های ماست حاصل از شیر نمونه

یکم، کاهش وداری از روز اول تا روز بیستگاو در طول زمان نگه

فعالیت و اسیدیته افزایش پیدا کرده که می توان آن را به 

های مفید یا مضر نسبت داد که با مصرف قند و میکروارگانیسم

و افزایش اسیدیته را به  pHتوانند کاهش آلی می اسیدهای

ماست گاومیش با تغییرات شیب کمتر  pH دنبال داشته باشند. 

و برای ماست گاو با شیب بیشتری کاهش یافت و همچنین 

افزایش یافت که علت اسیدیته ماست گاومیش به مقدار کمتری 

توان به میزان چربی بالاتر در ماست گاومیش این رفتار را می

 Mahdianetمرتبط دانست. نتیجه بدست آمده منطبق با نتایج

al., (2006) زمان مورد  می باشد که بدین گونه بیان شد، در هر

ها با کاهش درصد چربی با سرعت بررسی، اسیدیته نمونه

به این نتیجه   Bonczar et al., (2002) بد.یابیشتری افزایش می

بالاتر و  pHهای با درصد چربی بالاتر دارای رسیدند که نمونه

تر های با درصد چربی پایینتری نسبت به نمونهاسیدیته پایین

 Mazaheri (2006)باشد. همچنین نتایج حاصل شده با نتایج می

et al.,   که بیان شده با کاهش مقدار چربی اسیدیته با سرعت

یابد نیز با سرعت بالاتری کاهش می pHبیشتری افزایش و 

 مطابقت دارد.

 تغييرات ميزان درصد چربی 

ها در سه تکرار انجام آزمون اندازگیری میزان درصد چربی ماست

بیان شده است. بر طبق نتایج حاصل  2شد و نتایج در جدول 

های ماست، میزان چربی از روز اول زمون چربی نمونهشده از آ

ام روند کاهشی از خود نشان داد که می تواند به علت تا روز سی

خروج چربی در هنگام آب اندازی باشد. همچنین درصد چربی 

در ماست تهیه شده از شیرگاومیش به صورت معناداری بالاتر از 

این امر به علت ماست های تهیه شده از شیر گاو می باشد که 

درصد بالاتر چربی در شیرگاومیش در مقایسه با شیر گاو است. 

مقدار درصد چربی ماست گاومیش در طول زمان با سرعت و 

مقدار کمتری کاهش یافت که می تواند ناشی از آب اندازی 

پایین تر در ماست گاومیش در مقایسه با ماست گاوی باشد 

 Karazhian (211)با نتایج (. نتایج این بخش، مطابق 3)جدول 

& Salari.   است که گزارش دادند که تغییرات درصد چربی از

درصد  5روز اول تا روز هفتم در نمونه های ماست در سطح 

دار بوده و روند کاهشی از خود نشان می دهد، اما از روز معنی

های ماست یکم تغییرات میزان چربی نمونهوهفتم تا روز بیست

 ناداری از خود نشان نداده است.تغییرات مع

 خشک تغييرات ميزان ماده

های ماست خشک نمونهبر طبق نتایج بدست آمده از آزمون ماده

خشک هر دو نمونه ، بدین گونه مشاهده شد که ماده2در جدول 

داری پس از سی روز کاهش یافت. میزان ماست طی نگه

خشک برای ماست گاومیش با اختلاف کمتر و برای ماست ماده

 (211)گاو با اختلاف بیشتری کاهش یافت. بر اساس نتایج 

Karazhian & Salari. یک روز وخشک گاو طی بیست، ماده

 ماندگاری کاهش یافت.

حاصل از ماست تهيه شده از شير گاوميش و  AFMتصاوير  

 گاو در روز پانزدهم

باشند. این حاصل از میکروسکوپ نیروی اتمی می 2و  1تصاویر 

های ماست گاومیش و گاو در عکس ها از هر کدام از نمونه

 میکرومتر گرفته شد.  10میکرومتر در   10های اندازه

ها و تصاویر میکروسکوپی به دست آمده از بر طبق عکس

های ماست گاومیش و گاو بدین گونه مشاهده شد سطح نمونه
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های بلندتر و ماست کمتر دارای برجستگی pHگاو با که ، ماست 

تر است. طبق های کوتاهبالاتر دارای برجستگی pHگاومیش با 

نتایج حاصل شده ماست گاومیش دارای زبری بیشتری از ماست 

باشد. بر طبق تصاویر به دست آمده از میکروسکوپ گاو می

نتیجه گرفتند  ,.Bo Cui et al (2014) (2014)نیروی اتمی 

های ماست شود پروتئینباعث می 5/5به  5/6از  pHکاهش 

های بلندتر باشند و همچنین تصاویر نشان دارای برجستگی

بالاتر باشد نمونه دارای سطح نرمتری  pHاند که هر چه داده

باشد. همچنین بر طبق تصاویر به دست آمده از میکروسکوپ می

های میسل ،,.Burgain et al (2013)نیروی اتمی در مطالعات 

تر نسبت تر و صافدارای یک سطح نرم pH=8/6کازئین شیر در 

باشد زیرا پیوندهای آبگریز بر تر میپایین pHها در به نمونه

کنند. طبق مطالعات نیروی الکترواستاتیک غلبه می

Guggisberg., (2009) تصاویر میکروسکوپی حاصل از شیر ،

های تر با درشتی دانهربی، بافت منسجمدرصد چ 5/3کامل با 

تر را نشان داده است که این کمتر و همچنین حفرات کوچک

شود. طبق ویژگی ها باعث بهبود در ثبات بافت نمونه شیر می

، ماست پرچرب دارای  ,.Octavio & Fernando (2013)تحقیقات

های کروی کازئین با تخلخل کمتر نسبت به تعداد زیادی از دانه

 باشد.ماست کم چرب می

 

 
 

 گاوميش در پانزدهمين روز پس از توليد AFM. عکس 1شکل 

 

   

 گاو در پانزدهمين روز پس از توليد AFM. عکس 2شکل 
 

 ((Domagala., 2009 در تحقیقات انجام گرفنه توسط

از ریزساختار ماست،  گرفته شده SEMبیان شده هر عکس 

پنیر را ماتریکس پروتئین، گویچه چربی و فضاهای پر شده با آب

ها کاملا بیان کننده تفاوت در نوع دهد، این عکسنشان می

ها در ماست گاو دارای باشند. ماتریکس پروتئینشیرها می

باشد که این یتر و فضاهای خالی بیشتر ممیسل کازئین کوچک

دهد و بافت محصول را اندازی را افزایش میامر میزان آب

 کند.تر میشکننده

 ها در طی سی روز ماندگاریميزان تغييرات بافت ماست

سنج طی های ماست توسط دستگاه بافتگیری بافت نمونهاندازه

داری در ها و نگهام بعد از تولید نمونههای اول، پانزدهم و سیروز
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روند تغییرات  4و  3خچال انجام پذیرفت. شکل های ی

ژل و نیروی های بافتی ماست گاومیش و گاو نظیر سختیویژگی

دهد. این ها نشان میگسستگی را با توجه به نوع شیر آن

 تغییرات بر حسب مدت زمان ماندگاری بیان شده است.
 

 
 

 داریها طی سی روز نگهژل ماست. ميزان سختی3شکل 

 

 
 داریها طی سی روز نگه. ميزان نيروی گسستگی ماست4شکل 

 

های بر طبق نتایج به دست آمده از آزمون بافت نمونه

داری داری اثر معنیماست گاومیش و گاو، مشاهده شد که نگه

تی بافت هر دو  نمونه . سخ(p<0/05)ها داشت روی بافت نمونه

داری در یخچال از روز اول تا روز پانزدهم روند ماست طی نگه

ام روند افزایشی را نشان داده است و از روز پانزدهم تا روز سی

کاهشی داشته است اما در نهایت مقدار سختی بافت در روز 

باشد. در نهایت پس ام همچنان از مقدار روز اول بیشتر میسی

داری در یخچال سختی ژل ماست گاومیش با نگه از سی روز

 تغییرات عددی بیشتری افزایش یافت.
ماست گاومیش با دارا بودن مقدار پروتئین و ماده جامد 

 (2011)  باشد. مطابق نتایجبیشتر دارای سختی بافت بیشتری می

Karazhian & Salari.,  داری روی مقدار داری اثر معنی، نگه

سختی بافت ماست طی بیست و یک روز ماندگاری داشت و مقدار 

سختی بافت در طول این مدت افزایش یافت. در پژوهش مذکور 

ین و مقدار ئبیان شده مقدار سختی ماست بستگی به مقدار پروت

جامد در ماست ین و مقدار مادهئجامد دارد. هر چه مقدار پروتماده

 شود. سختی بافت نیز بیشتر  می بیشتر باشد مقدار

افزایش میزان ,.Yang et al (2014)  مطابق نتایج 

شود که با های ماست میپروتئین، باعث بهبود و سفتی نمونه

 نتایج حاصل شده مطابقت دارد.

هر دو نمونه ماست گاومیش و گاو در روز اول پس تولید 

وی کمتری است دارای سختی بافت ژل و نیر pHکه دارای 

باشند. ام پس از تولید میگسستگی بیشتری نسبت به روز سی

سختی بافت ماست بستگی  ,.Hanh et al (2014)مطابق نتایج 

آن دارد و معمولا نمونه های ماست، سختی بالاتری را در  pHبه 

pH دهد. پایین از خود نشان می 

0

0.1

0.2

0.3

0.4

0.5

0.6

0.7

0.8

0.9

1

0 10 20 30 40

ی 
خت

س
)ژل

ن
وت

ني
) 

 (روز) دوره نگهداری

 گاو

 گاو میش

0
0.1
0.2
0.3
0.4
0.5
0.6
0.7
0.8
0.9

1

0 10 20 30 40

ی 
رو

ني
ی

تگ
س

س
گ

(
ن

وت
ني

) 

 (روز) دوره نگهداری

 گاو

 گاو میش



 463 ...های تکنولوژيکیساختار و ويژگیبررسی ارتباط ميان ريزحسنی زعفرانی و همکاران:  

مقدار چربی در ماست گاومیش بیشتر از ماست گاو 

تر است. مراتب ماست گاومیش دارای بافتی سختباشد و به می

، همان گونه که بیان شد ماست  AFMدر تصاویر حاصل از 

گاومیش با درصد چربی بالاتر دارای انسجام و ثبات بافت 

باشد و همچنین ماست بیشتری نسبت به ماست گاو می

گاومیش با مقدار پروتئین بیشتر دارای فضای خالی کمتر 

گردد و امر باعث استحکام بافت ماست میباشد که این می

بلعکس ماست گاو با حفرات بیشتر و بزرگتر دارای سختی بافت 

با افزایش  et al (2007) Durlaباشد. بر اساس مطالعات کمتر می

 یابد. نتایج حاصل مقدار چربی ماست، سختی بافت افزایش می

 

 Mazaheri  (2006)شده در مورد ماست گاومیش و گاو، با نتایج 

et al.,  طابقت دارد که نشان دادندکه با افزایش مقدار چربی م

جامد کل آن افزایش می یابد و در نتیجه سختی ماست، ماده

 بافت آن نیز افزایش خواهد یافت.

 ها در طی سی روز ماندگاریاندازی ماستميزان درصد آب

طی ها را در اندازی ماستروند تغییرات میزان درصد آب 3جدول

ام بعد از تولید را نشان داری در روز یکم، پانزدهم و سیزمان نگه

ها در سه اندازی ماستدهد. آزمون اندازگیری درصد آبمی

تکرار انجام پذیرفت و اعداد قرار داده شده در نمودار از طریق 

 میانگین دانکن بدست آمده است.

 اندازی ماست گاو، گوسفند و گاوميشرصد آب. ميزان د3جدول 

 (P<0.05)دار دارندحروف مختلف کوچک در هر ستون با هم اختلاف معنی
 

دار حروف مختلف بزرگ در هر سطر  با هم اختلاف معنی

های جدول میانگین سه تکرار بعلاوه منهای داده(P<0.05)دارند

بر طبق نتایج حاصل شده، مشاهده شد .باشدانحراف معیار می

داری پس از اندازی در هر دو نمونه ماست طی نگهکه درصد آب

اندازی در روز اول برای افزایش یافت. کمترین میزان آبسی روز 

ام برای ماست گاو ماست گاومیش و بیشترین میزان در روز سی

توان به ها را میاندازی نمونهاست. افزایش میزان درصد آب

ماست و در نتیجه شل شدن بافت ماست نسبت داد.  pHکاهش 

نیز نشان  Hanh et al., (2014)های انجام گرفته توسط بررسی

های ماست از روز اول تا روز اندازی در نمونهدادند که درصد آب

اندازی از بیست و هشتم افزایش می یابد و این افزایش درصد آب

روز اول تا روز هفتم با سرعت بیشتر و در نهایت با سرعت 

کمتری تا روز بیست و هشتم ادامه یافته است. همچنین 

Mortazaviyan., (2004)،  نیز نشان داد که با افزایش زمان

یابد. اندازی آن افزایش میماندگاری ماست میزان درصد آب

اندازی در ماست تولید شده از شیر بالاتر بودن درصد آب

گاومیش در مقایسه با ماست تولید شده از شیر گاو را می توان 

به بالاتربودن میزان پروتئین شیر گاومیش  . مطابق تصاویر 

AFM  ماتریکس پروتئین در ماست گاو دارای میسل کازئین

باشد که این امر باعث کوچکتر و فضاهای خالی بیشتر می

 Magenis et (2006)گردد. بر اساس نتایج اندازی میافزایش آب

al.,  ،ها مقدار با افزایش مقدار و غلظت پروتئین در ماست

ماست یابد زیرا آب موجود در اندازی کاهش میشاخص آب

گردد. بر طبق نظر توسط ماتریکس پروتئین حبس می

Mortazaviyan., (2004) هر چه مقدار پروتئین افزایش یابد ،

شود زیرا باعث افزایش قابلیت اندازی کمتر میمقدار آب

شود. مقدار درصد داری آب و مواد محلول در آن مینگه

یشتر خشک ابتدا در ماست گاومیش و سپس در ماست گاو بماده

ها کاهش اندازی در ماستباشد و به همین میزان، درصد آبمی

خشک به علت یابد. همچنین بیان شده افزایش درصد مادهمی

اندازی پایدارتر کردن شبکه ژل و افزایش ظرفیت اتصال آب، آب

 دهد.را کاهش می
ماست گاومیش مورد مطالعه در این پژوهش، که حاوی 

اندازی کمتری را از خود میزان آبماده جامد بالاتری است، 

نشان می دهد که  این می تواند به دلیل آن باشد که ماده جامد 

 ماست، قابلیت پیوند با آب آزاد ماست را دارد. بر اساس نتایج

(2013) Ebdali & Motamedzadegan. نیز بدین گونه ،

اندازی خشک مقدار آبگیری شد که با افزایش میزان مادهنتیجه

مقدار چربی در ماست گاومیش بیشتر از ماست یابد. کاهش می

 (2008)باشد، که با نتایج بدست آمده توسط گاو می

Mirnezami et al.,   که بیان شده حضور چربی در ماست باعث

شود و آب گریز در محیط میهای آببرقراری تعادل گروه

های نهاندازی نموبیشتری را در خود حبس کرده و از میزان آب

 (2006)شود مطابقت دارد همچنین با نتایج ماست کاسته می

Mazaheri et al.,  که بیان شده است با افزایش مقدار چربی

 میزان ماده جامد کل افزایش می یابد نیز مطابقت دارد.

  زمان                                 اول پانزدهم امسی

 ماست   

aC75/0±1/27 aB19/0±7/22 aA77/0±1/18 گاو 

bBC58/0±9/19 bAC21/0±7/17 bA43/0±9/16 گاومیش 
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 گيرینتيجه
در دو pH بر اساس نتایج بدست آمده، پس از گذشت سی روز 

نوع ماست گاومیش و گاو کاهش و اسیدیته آنها افزایش یافت، 

همچنین نتایج نشان داد که ماست گاومیش با چربی بالاتر، 

بیشتر و اسیدیته کمتری  pHنسبت به ماست گاو دارای 

ام روند خشک از روز اول تا روز سیباشد. میزان چربی و مادهمی

خشک در مقدار مادهکاهشی از خود نشان دادند. این کاهش 

برای ماست گاومیش با اختلاف کمتر و برای ماست گاو با 

اختلاف بیشتری صورت گرفت. تصاویر میکروسکوپی بدست 

های ماست نشان داد که ماست گاومیش آمده از سطح نمونه

کمتر دارای  pHدارای زبری بیشتر و ماست گاو با 

طول زمان  های بلندتری است. مقدار سختی بافت دربرجستگی

نگهداری هر دو نمونه ماست افزایش یافت. ماست گاومیش 

باشد که این امر دارای پروتئین بیشتر و فضای خالی کمتری می

گردد و بلعکس ماست گاو با باعث استحکام بافت ماست می

باشد. حفرات بیشتر و بزرگتر دارای سختی بافت کمتری می

داری پس از سی گهاندازی هر دو نمونه ماست طی ندرصد آب

 pHتوان آن را به کاهش روز در یخچال افزایش یافت که می

ماست و در نتیجه سست شدن بافت آن نسبت داد. بر طبق 

نتایج حاصل شده، پس از گذشت سی روز از تولید ماست، 

 خصوصیات کیفی ماست گاومیش بیشتر از ماست گاو می باشد.
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