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 شيميايی ماست فراسودمند حاوی شير يولافبررسی خواص حسی و فيزيکی
 

 3عارف اولادغفاری، *2، سيدهادی پيغمبردوست1سميرا فرقانی

 دانشگاه تبریز دانشکده کشاورزی،علوم و صنایع غذایی، کارشناسی ارشد، آموخته دانش .1

 علوم و صنایع غذایی، دانشکده کشاورزی، دانشگاه تبریزمهندسی گروه تکنولوژی مواد غذایی ، استاد .2

 گروه پژوهشی مواد غذایی پژوهشکده غذایی و کشاورزی، پزوهشگاه استاندارد کرج ،. عضو هیأت علمی3

 (2/3/1396خ تصویب : تاری -18/2/1396تاریخ بازنگری :  – 6/2/1395)تاریخ دریافت : 

 چکيده 

عنوان بخشی از رژیم غذایی سلامت بخش تبدیل کرده و محصولات حاصل از آن را ای بالای یولاف آن را بهارزش تغذیه

ای غلات و لبنیات، ترکیب خواص ارزشمند تغذیه باهدفدر کنار مواد غذایی فراسودمند قرار داده است. این پژوهش 

در این  های فیزیکوشیمیایی و حسی آن انجام گردید.فراسودمند حاوی شیر یولاف و بررسی ویژگیتولید محصول ماست 

درصد )حجمی/حجمی( بر روی  20و  15، 10، 0سطح  4( در %5/2)چرب شیر نیممطالعه، اثر جایگزینی شیر یولاف با 

( بررسی گردید. 21و  14، 7، 1روز نگهداری ماست )روزهای  21ماست در طی  حسیهای فیزیکوشیمیایی و  ویژگی

، درصد ماده خشک و چربی کاهش و pH (P<05/0داری )معنی طور بهنتایج نشان داد که با افزایش درصد شیر یولاف 

 منجر به. همچنین افزودن شیر یولاف یابدمیاسیدیته، سینرزیس و محتوای پروتئین و ترکیبات فنلی ماست افزایش 

 شد. های حاوی شیر یولافماستافزایش محتوای آهن و فیبر 

 یولاف غلات، فراسودمند، لبنیات، ماست،کليدی: های  واژه

 *مقدمه
به پتانسیل بالای  با توجهغذاهای فراسودمند  علاقه به توسعة

کنندگان توانند سلامت و رفاه مصرفبازار برای غذاهایی که می

یافته است. مفهوم غذاهای فراسودمند را بهبود ببخشند، رونق 

های غذایی است که بر روی سلامت شامل مواد غذایی یا افزودنی

ای منجر به میزبان تأثیر مفید داشته و یا علاوه بر اثرات تغذیه

 & Huggettهای مزمن شوند )کاهش خطر ابتلا به بیماری

Schilter, 1996.)  مت سلابخشی از رژیم غذایی  عنوان بهیولاف

مواد  عنوان بهبوده و محصولات جدید حاصل از یولاف  بخش

 (.Angelov et al  ., 2006اند )غذایی فراسودمند وارد بازار شده
( یک غله با Avena sativaتغذیه، یولاف ) نظر نقطه از

است. در مقایسه با سایر غلات یولاف  فرد منحصربههای ویژگی

دارای مقادیر بالای پروتئین است که در درجة اول به دلیل 

باشد. همچنین یولاف دارای مقادیر بالای مقادیر بالای لیزین می

باشد. گزارش اسیدهای چرب پالمتیک، اولئیک و لینولئیک می

بت شده است که یولاف حاوی مقادیر بالاتری از مواد معدنی نس

، E(. ویتامین Frølich & Nyman, 1988به سایر غلات است )

اکسیدانی فراوان  یآنتترکیبات  ،فیتیک اسید و ترکیبات فنلی

ها نیز از طرفی فلاوونوئیدها و استرول ،موجود در یولاف هستند

                                                                                             
 peighambardoust@tabrizu.ac.ir:  نویسنده مسئول *

اکسیدانی در لایة  یآنتدر یولاف حضور دارند. این ترکیبات 

 (.Peterson, 2001هستند )خارجی هستة یولاف بیشتر متمرکز 

های پیچیدۀ مطلوب یولاف شامل درصد بالایی از کربوهیدرات

دهند، ها و یبوست را کاهش میاست که خطر ابتلا به سرطان

همچنین یولاف تعادل مناسبی از اسیدهای چرب را فراهم 

(. علاقة زیادی برای Wursch & Pi-Sunyer, 1997کند ) می

یة یولاف که حاوی فیبرهای پا برافزایش مصرف محصولات 

به دلیل  مخصوصاًباشند وجود دارد، محلول و نامحلول می

یری که یولاف در کاهش کلسترول خون دارد تمایل زیادی تأث

 ;Behall et al  ., 1997برای مصرف این محصولات وجود دارد )

Wood, 1991.)  مقادیر بالای کلسترول ارتباط نزدیکی با افزایش

 Rosengren etهای عروق کرونر قلب دارد )خطر ابتلا به بیماری

al  ., 1997خصوص بهدهد که یولاف، (. تحقیقات اخیر نشان می 

ی را در فرایندهای توجه قابلفیبر محلول بتاگلوکان نقش 

بالا،  شارخونفیل تعدیل اثرات قبفیزیولوژیکی بدن انسان از 

های های کل و همچنین لیپوپروتئینکاهش مقدار لیپوپروتئین

(، تنظیم قند خون و سطح انسولین، LDLبا چگالی پایین )

 ,Woodتنظیم وزن و ارتقا سطح سلامت دستگاه گوارش دارد )

1997; Geiger & Ink, 1996رژیمی اثرات پیشگیرانه  (. فیبرهای

پذیر، سرطان رودۀ بزرگ،  یکتحریا درمانی در سندرم رودۀ 

 (.Gibson & Roberfroid, 1995دیابت و کلسترول بالا دارند )
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های محدودی در خصوص افزودن شیر غلات به پژوهش

 ماست انجام گرفته است.

Bekers et al   2001))،  بر  گرا عملیک محصول غذایی

یولاف با استفاده از تیمار حرارتی و آنزیمی بر روی مش  پایة

ولاف و شیر بدون چرب تهیه کردند و نشان دادند که افزودن ی

 گردد. بتاگلوکان می ازنظریولاف باعث غنی شدن محصول 

Kapoor & Anand (2011)،  سه محصول مختلف با

استفاده از سویا، ارزن انگشتی و شیر گاو تهیه کردند و مشاهده 

مواد کردند افزودن شیر سویا و ارزن به ماست منجر به افزایش 

هایی مانند فنل کل و محتوی ویتامین معدنی کل و فیتوکمیکال

C گردددر ماست می. 

et al   Shirai (1992)،  محصول ماست مانند با استفاده از

تهیه کردند و  یرپن آبمخلوطی از شیر سویا، آرد یولاف و پودر 

های مساوی شیر و مخلوط اولیه و مشاهده کردند که نسبت

ی و یا عسل منجر فرنگ توتمانند مربای  دهنده طعمافزودن مواد 

 شود.به افزایش مطلوبیت محصول نهایی می

 Yeganehzad et al   (2009)،  با جایگزینی شیر سویا با

درصد )حجمی/ حجمی(  20و  10، 0سطح  3شیر معمولی در 

ماست تولید کردند و نشان دادند که با افزودن شیر سویا به 

دازی ماست کاهش و خواص بافتی ماست ماست میزان آب ان

 بهبود پیدا کرد.

-، میوهجاتیسبزمحصولات طبیعی و سنتی مانند غلات، 

های گیاهی، اساس توسعة غذاهای ها، روغنجات، انواع توت

گرا توجه گرا هستند. استفاده از یولاف در غذاهای عملعمل

اع زیادی را به خود جلب کرده است. بتاگلوکان یولاف در انو

شود. چندین محصول مختلف غلات و تنقلات صبحانه یافت می

 ;Oat milk» (Onning et al  ., 1998»حاوی فیبر مانند 

Frolich, 1996)  و«Oat rim» (Pszczola, 1996 ماست با ،)

 Fernandez-Garciaبا فیبر یولاف ) شده یغنیافته، کالری کاهش

et al  ., 1998 شرکت سوئدی و  شده است رضهع( به بازارProbi 

AB  محصول«Pro Viva»  را از یک غذای یولاف تخمیر شده با

 (.Bekers et al  ., 2001)کند تولید می لاکتوباسیلوس پلانتاروم

با توجه به بررسی منابع، تولید محصولات برپایه یولاف  

کم است که آن دسته نیز مصرف بسیار کم بوده و از سوی دیگر 

 ل فقدان مقبولیت و مطلوبیت مواد غذایی بر پایةتواند به دلیمی

در با بنابراین، (. Salovaara & Backstrom, 1991یولاف باشد )

برای محصولات  کنندگان مصرف روزافزونگرفتن تقاضای  نظر

 غذایی فراسودمند و متنوع و با توجه به غنی بودن دانة یولاف

بتاگلوکان(، غیر محلول و  ژهیو بهفیبرهای محلول ) ازنظر

ترکیب خواص ارزشمند  باهدفانجام این پژوهش  ها یزمغذیر

تنوع و نوآوری در زمینه محصولات ای غلات و لبنیات، تغذیه

تولید محصول ماست فراسودمند حاوی شیر یولاف و لبنی، 

 شیمیایی و حسی آن انجام گردید.های فیزیکوبررسی ویژگی

 هامواد و روش

 يهمواد اول

%( از شرکت پگاه تبریز تهیه گردید. آغازگر 5/2چرب )شیر نیم

 Lactobacillusو  Streptococcus thermophilesماست حاوی 

bulgaricus  و آغازگر پروبیوتیکLactobacillu acidophilus 

LA-5  از شرکتChr- Hansen  .کامل  هایدانهخریداری شد

 .شدند ادارۀ جهاد کشاورزی تبریزاز  یولاف
 

های شيميايی شير مورداستفاده برای توليد ماست حاوی ويژگی .1جدول 

 غلات ةعصار

 مقدار )%( های شيميايیويژگی

pH 03/0±69/6 

 65/1±05/0 اسیدیته )درصد اسید لاکتیک(

 80/11±03/0 ی خشک )%(ماده

 35/9±03/0 ی خشک بدون چربی )%(ماده

 20/3±08/0 )%( پروتئین

 45/2±03/0 چربی )%(

 روش تهيۀ شير يولاف

و  یساز پاک یولاف هایابتدا دانهتولید شیر یولاف،  منظور به

ور شده و ساعت در آب غوطه 12سپس به مدت  شدند یزتم

های یولاف شسته انجام شد. دانه وشو شستکشی و  سپس آب

 1:1مرطوب آسیاب شدند و سپس آب به نسبت  صورت بهشده 

افزوده شد. مخلوط حاصل صاف شده و به قسمت صاف  به آن

شده آب افزوده شد، مایع حاصل پس از پاستوریزاسیون در 

شیر  عنوان بهدقیقه  20گراد به مدت درجة سانتی 80دمای 

 (.Hassan et al  ., 2012یولاف مورد استفاده قرار گرفت )
 

 های شيميايی شير يولافويژگی .2جدول 

 مقدار  های شيميايیويژگی

pH 02/0±15/6 

 37/6±22/0 اسیدیته )درصد اسید لاکتیک(

 03/11±13/0 ی خشک )%(ماده

 16/0±48/27 (mg/grفنل کل )

 12/2±14/0 چربی )%(

 روش تهيۀ ماست حاوی شير يولاف   

با سطوح  یولاف پاستوریزه شده یرو ش یراز ش یمخلوط 

( آماده شد. ی/ حجمیدرصد )حجم 20و  15، 10، 0 یگزینیجا

گرم شده و با  گرادیسانت ةدرج 42 -43 یمخلوط مذکور تا دما
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شده طبق دستورالعمل شرکت سازنده  یساز آغازگر ماست آماده

 1 یزانبه م یوتیکپروب ۀشد سپس آغازگر فعال  یدگرد یحتلق

مخلوط حاصل در ظروف  شد. یح( تلقیحجم/یدرصد )حجم

گرمی ریخته شده و پس از درب بندی تا  100اتیلنی  یپل

 گرادیسانت ةدرج 35-45 یدر دمارسیدن به اسیدیتة مناسب 

 4تا دمای  سرعت بهها نمونهسپس در گرمخانه قرار گرفت. 

 در این دما روز 21به مدت گراد سرد شده و درجة سانتی

 ها در سه تکرار انجام شدند.تمامی آزمون شدند. ینگهدار

 هاآزمايش

 و اسيديته pHگيری اندازه

متر  pHالکترود دستگاه  یمبا وارد کردن مستق pH یریگ اندازه

ه داخل بسوئیس(  METROHM، ساخت شرکت 744)مدل 

 ۀشمار یرانا یمل بافت ماست همگن شده مطابق استاندارد

به  یدیتهاس یریگ اندازه(.  ISIRI, 2006) صورت گرفت 2852

  د با استفاده از سو یکروش دورن
 1 

9
، در نهایت شدجام نرمال ان

ها برحسب درصد اسید (، اسیدیته نمونه1طبق فرمول شماره )

 (Katsiari et al  ., 2002; James, 1995)لاکتیک گزارش گردید 
 

 (1)رابطه

(بر حسب اسید لاکتیک)   اسیدیته قابل تیتراسیون =
 مولار مصرفی)

1

9
(مقدار میلی لیتر سود

10
 

 

 ماده خشک و چربی

سنج  دستگاه ترازوی رطوبتبا استفاده از خشک  گیری مادۀ اندازه

Sartorius  مدل(MA35)میزان چربی  انجام شد. ، ساخت آلمان

ماست با استفاده از روش ژربر و بر اساس استاندارد ملی ایران 

 (.ISIRI, 2005انجام شد ) 695شمارۀ 
 ميزان سينرزيس

، BHG500)مدل  سانتریفوژ از استفاده ها باسینرزیس نمونه

 14، 7، 1 یدر روزهاآلمان(  ZENTRIFUGBNساخت شرکت 

ماست در  ةگرم از نمون 40شد.  گیریاندازه داریام از نگه 21و 

و  یقهدق 10به مدت  g 222قرار گرفت و در دور  یفوژسانتر ةلول

شفاف  یع. مایدگرد یفوژسانترگراد سانتی درجة 4±1ی در دما

. یدوزن گرد یینیفاز پا اهشد و لوله به همر یختهدور ر ییرو

ماست به  شده گیری اندازه وزن صورت به هاماست سینرزیس

 (.Ramirz-Santiago et al  ., 2010)شد  یانماست ب یهوزن اول

 ميزان پروتئين

ۀ ماست به روش کجلدال مطابق فرمول شمار یها ازت کل نمونه

 گرم 3 هااز ماست یکهر  یشد. مقدار نمونه برا یریگ اندازه (2)

 یریگ ضرب مقدار ازت اندازه کل از حاصل پروتئین مقدار. بود

 .(James, 1995) یدمحاسبه گرد 38/6 یلتبد یبشده در ضر
 

                                                                  ( 2)رابطه

درصد ازت کل =
𝟏. 𝟒𝟎𝟎𝟕 × نرماليته اسيد × ميلی ليتر 𝑯𝒄𝒍 مصرفی

وزن نمونه
 

 ميزان ترکيبات فنلی

 nm موج طولها به روش فولین سیوکالچو و در فنل کل نمونه

 (.Capannesi et al  ., 2000گیری شد )اندازه 720

 ميزان مواد معدنی و فيبر کل

 یبا دستگاه جذب اتم یزیممن و از عناصر آهن یکهر مقادیر 

ماست به  هایمقدار فسفر نمونه (.ISIRI, 2013)شد  یریگ اندازه

 گیریاندازه nm 420موج  با وانادات و در طول یروش رنگ سنج

 (.James, 1995)شد 

مطابق  گیری فیبر کل به روش هضم اسیدی واندازه

صورت گرفت. درصد فیبر کل  3105 استاندارد ملی ایران شمارۀ

 (:ISIRI, 1992از طریق فرمول زیر محاسبه گردید )
 

𝑊  (3)رابطه = (
𝑀1−𝑀2

𝑀0
) × 100 ×

100

𝑊𝐷
 

 

M0: وزن نمونة اولیه 

M1وزن صافی و رسوب بعد از خشک شدن در آون : 

M2 یکوره گذار: وزن صافی و رسوب بعد از 

WDمادۀ خشک نمونه : 

 های پروبيوتيکمانی باکتریميزان زنده

لیتر سرم فیزیولوژی میلی 9لیتر از نمونه همگن شده با میلی 1

رقت سازی  10-10و  10-9مخلوط و یکنواخت شد و تا غلظت 

تکرار در پلیت  3لیتر از هر رقت در میلی 1انجام شد و سپس 

بایل آگار اسیدی منتقل و بعد از  MRS-حاوی محیط کشت 

هوازی و با شرایط انکوباسیون بیاختلاط کامل، در داخل جار 

گذاری شد، بعد از گراد گرمخانهدرجه سانتی 37ساعت در  72

 Lactobacillu acidophilusهایگذشت این زمان، تعداد باکتری

LA-5  ( زنده در نمونه مشخص شدISIRI, 1992.) 
 

 ارزيابی حسی

ای بر نقطه 5های ماست به روش هدونیک ارزیابی حسی نمونه

 ,ISIRIانجام گرفت ) 695استاندارد ملی ایران به شمارۀ اساس 

2005.) 
 

 طرح آماری

ی در قالب آزمون کاملاً تصادف این مطالعه به صورت طرح

یل تحل یهتجز SPSS 16.0افزار  نرمبا استفاده از  فاکتوریل بوده و

دانکن ای چند دامنهآزمون از  یانگین تیمارهامایسة مق شد. برای

نمودارها با استفاده تمامی  .ستفاده گردیدا% 5 احتمال در سطح

 رسم شدند. Excel 2010افزار  از نرم
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 نتايج و بحث
pH و اسيديته 

های ماست را در طی و اسیدیتة نمونه pHتغییرات  3جدول 

ها نشان دهد. آنالیز واریانس دادهمدت زمان نگهداری نشان می

و  pHداد که اثر نوع تیمار و مدت زمان نگهداری روی تغییرات 

(. همچنین اثر متقابل این P<05/0) دار بوداسیدیته معنی

(. نتایج P<05/0)معنی دار بود  pHفاکتورها بر روی تغییرات 

روز  21ها در طی نمونه pHحاصل از این پژوهش نشان داد که 

مل آن، تولید اسید لاکتیک ترین عایابد که مهمکاهش می

 ,Hesari & Manafiباشد )های لاکتیکی میتوسط باکتری

-بود. نتایج پژوهش pH(. روند تغییرات اسیدیته بر عکس 2009

-نمونه pH( نیز حاکی از کاهش 2015)  Alirezalu et al های 

مربوط  pHهای ماست در طی زمان بود. بیشترین میزان کاهش 

مشابه  pHیر یولاف بود. علیرغم مقادیر % ش20به ماست حاوی 

شود که با (، مشاهده می2( و شیر یولاف )جدول 1شیر )جدول 

کاهش بیشتر  های ماستنمونه pHافزایش درصد شیر یولاف 

توان علت این کاهش را، ، می3دهد که بر اساس شکل نشان می

لاکتوباسیلوس های با توجه به شمارش بالاتر باکتری

های با شیر یولاف بیشتر و در در ماست LA-5 اسیدوفیلوس

نتیجه تولید اسید لاکتیک بیشتر استنباط کرد. نتایج 

Yeganehzad et al   (2009 ) وet al   Yasamani Farimani 

بر روی پژوهش مشابه ماست حاوی شیر سویا، نیز مؤید  (2009)

این امر بوده و ماست حاوی بیشترین درصد شیر سویا، کمترین 

pH  .را داشتLajevardi et al   (2015 نیز نشان دادند، با )

های افزایش مقدار بتاگلوکان در ماست محیط برای رشد باکتری

 pHتر شده و با افزایش تولید اسید لاکتیک اسیدلاکتیک مناسب

کاهش بیشتری نشان داده است که در تطابق با نتایج حاصل از 

 باشد.این پژوهش می

 چربیماده خشک و 

را های ماست نمونهتغییرات میزان مادۀ خشک و چربی  3جدول 

. اثر نوع تیمار دهدنگهداری نشان میروز  21در طی مدت زمان 

( P<05/0دار بود ) یمعنخشک و چربی  بر روی تغییرات مادۀ

متقابل این فاکتورها بر روی اثر و  اثر مدت زمان نگهداری لیو

در (. P>05/0دار نبود )تغییرات مادۀ خشک و چربی معنی

و  دارای بالاترین درصد مادۀ خشکی روزها ماست شاهد تمام

% دارای کمترین میزان مادۀ خشک و 20 چربی و ماست یولاف

دهند که با افزایش درصد شیر چربی بود. نتایج حاصل نشان می

یابد. به میزان مادۀ خشک و چربی کاهش میها، در نمونهیولاف 

د مقادیر کمتر مادۀ خشک و چربی در شیر رسد وجونظر می

کاهش درصد مادۀ خشک و چربی  منجر بهیولاف نسبت به شیر 

 گردد.با افزایش درصد شیر یولاف افزوده شده به ماست می

Kapoor & Anand (2011میزان مادۀ ،)  خشک را در ماست

ماست حاوی شیر گاو و  حاصل از شیر گاو، ماست شیر سویا،

است حاوی شیر ارزن و شیر سویا مورد ارزیابی شیر سویا و م

قرار دادند و مشخص شد که ماست حاصل از شیر گاو دارای 

( بوده و افزودن شیر ارزن %2/13بیشترین مقدار مادۀ خشک )

(. نتایج %09/7گردد )منجر به کاهش ماده خشک ماست می

 ید این مطلب است.مؤحاصل از این تحقیق نیز 

 سينرزيس

را در طی مدت های ماست نمونهتغییرات سینرزیس  3جدول 

ها نتایج آنالیز واریانس دادهدهد. نگهداری نشان میروز  21زمان 

مدت زمان نگهداری روی تغییرات و  نشان داد که اثر نوع تیمار

مطابق با نتایج حاصل، در  (.P<05/0)دار بود سینرزیس معنی

% 20ربوط به ماست یولاف نگهداری بیشترین سینرزیس م 1روز 

داری ها تفاوت معنیسینرزیس نمونه 14و  7بود، در روزهای 

% بیشترین 20نگهداری ماست یولاف  21باهم نداشتند و در روز 

را نشان داد. در تمام مدت نگهداری، میزان سینرزیس 

% شیر یولاف تفاوت 10سینرزیس نمونه شاهد و نمونه حاوی 

ترین علت افزایش سینرزیس . مهمداری باهم نداشتندمعنی

درصد، نسبت به ماست  20و  15ها، در ماست یولاف نمونه

و عدم تشکیل شبکه ژلی کامل در  pHتوان کاهش شاهد را می

(. از Alirezalu et al  ., 2015گذاری عنوان کرد )حین گرخانه

های با درصد سوی دیگر با توجه به کاهش ماده خشک در نمونه

 20و  15های بالاتر، افزایش سینرزیس در نمونه شیر یولاف

باشد. نتایج حاصل مطابق با درصد شیر یولاف دور از انتظار نمی

Yeganehzad et al   (2009 )و Makvandi et al   (2016 ) نتایج

-بود. در این پژوهش، با افزایش زمان نگهداری، سینرزیس نمونه

زندمانی و فعالیت های ماست افزایش پیدا کرد. با توجه به 

های پروبیوتیک و آغازگر ماست در حین نگهداری در باکتری

های محصول یخچال و  در نتیجه هیدرولیز و هضم پروتئین

ها افزایش ها، با گذشت زمان ، میزان سینرزیس نمونهتوسط آن

های عامل بافت مطلوب خاصیت خود را یابد چرا که پروتئینمی

 & Zekaiشود )ها گسسته میآن از دست داده و پیوند با

Erdoğan, 2003.) Mazaheri &Vahedi (2009)  نیز افزایش



 283 ...شيميايی ماست فراسودمندبررسی خواص حسی و فيزيکی:  و همکاران فرقانی 

 عنوان کردند.اسیدیته در طول نگهداری را عامل افزایش سینرزیس ماست 

 روز 21های ماست در طی مدت زمان نگهداری های فيزيکوشيميايی نمونهويژگی .3جدول 

 مدت زمان نگهداری )روز( هانمونه هاويژگی

 21روز  14روز  7روز  1روز   

 
pH 

 Aa 01/0± 34/4 Ba 01/0± 26/4 Ca01/0±24/4 Da 01/0± 19/4 ماست شاهد

 Ab01/0± 27/4 Bb 01/0± 24/4 Cb 01/0± 21/4 Da 01/0± 19/4 %10ماست یولاف 

 Ac 01/0± 25/4 Bc 01/0± 21/4 Cc 006/0± 19/4 Db 01/0± 17/4 %15ماست یولاف 

 Ac 01/0± 24/4 Bd 01/0± 19/4 Cd 01/0± 17/4 Dc 01/0± 15/4 %20ماست یولاف 

 

 

اسيديته )درصد اسيد 

 لاکتيک(

 Ca 20/0± 56/8 Ba 15/0± 90/8 Aab  10/0± 40/9 Ab 15/0± 45/9 ماست شاهد

 Ca 15/0± 66/8 Ba  10/0± 90/8 Ab  08/0± 32/9 Ab 07/0± 48/9 %10ماست یولاف 

 Da 12/0± 71/8 Ca 15/0± 93/8 Bab 08/0± 41/9 Aab05/0± 55/9 %15ماست یولاف 

 Da10/0± 80/8 Ca 15/0± 00/9 Ba 08/0± 52/9 Aa 08/0± 73/9 %20ماست یولاف 

      

 Aa 89/0± 18/13 Aa 54/0± 52/12 Aa 52/0± 68/12 Aa 20/0± 16/12 شاهد ماست مادةخشک )%(

 Ab 04/0± 26/11 Ab 14/0± 20/11 Ab13/0± 15/11 Ab05/0± 20/11 %10ماست یولاف 

 Abc 27/0± 90/10 Ab 03/0± 94/10 Ab 06/0± 94/10 Abc 4/0± 64/10 %15ماست یولاف 

 Ac 22/0± 06/10 Ac 30/0± 94/9 Ac 44/0± 91/9 Ac 4/0± 13/10 %20ماست یولاف 

 

 Aa 05/0± 55/2 Aa 05/0± 55/2 Aa 05/0± 55/2 Aa 06/0± 53/2 ماست شاهد چربی )%(

 Ab 09/0± 29/2 Ab 10/0± 30/2 Ab 07/0± 28/2 Ab 10/0± 30/2 %10ماست یولاف 

 Ac 15/0± 06/2 Ac 15/0± 06/2 Ab 17/0± 09/2 Ab 17/0± 09/2 %15ماست یولاف 

 Ac 10/0± 10/2 Abc 06/0± 12/2 Ab 10/0± 10/2 Ab 05/0± 15/2 %20ماست یولاف 

 

 Bb 87/1± 22/19 Ba 07/1± 31/19 Aa 84/0±98/21 Ac 05/0± 66/22 ماست شاهد سينرزيس )%(

 Cb 50/0± 25/18 BCa 10/1± 24/20 ABa 15/1± 5/21 Ac 77/0± 22/23 %10ماست یولاف 

 Bb 08/1± 21/19 ABa 22/1± 55/22 ABa 31/1± 4/23 Ab 05/1± 81/26 %15ماست یولاف 

 Ba 87/0± 83/22 Ba 25/1± 04/23 ABa 05/1± 35/24 Aa 68/0± 38/28 %20ماست یولاف 

 .باشد درصد می 95احتمال دار در سطح  دهنده تفاوت معنی حروف انگليسی بزرگ غيرمشابه در هر رديف و حروف انگليسی کوچک غيرمشابه در هر ستون نشان

 

 های پروبيوتيکمانی باکتریهای فيزيکو شيميايی و زنده. تجزيه واريانس ويژگی4جدول 

منبع 

 تغييرات

درجه 

 آزادی

 ميانگين مربعات

pH لاکتوباسيلوس  سينرزيس چربی ماده خشک اسيديته

 LA-5اسيدوفيلوس 

550/854 1 مدل ** 850/4016 ** 623/5997 ** 120/245 ** 365/23899 ** 171/3341 ** 

011/0 3 تیمار ** 082/0 * 363/14 ** 537/0 ** 043/42 ** 082/17 ** 

022/0 3 روز ** 986/1 ** 206/0 ns 001/0 ns 832/63 ** 152/18 ** 

001/0 9 اثر متقابل ** 006/0 ns 145/0 ns 001/0 ns 692/2 ns 483/1 ** 

000/1 32 خطا E-4 017/0 139/0 011/0 217/3 007/0 

ns داراختلاف غير معنی 

 %5دار در سطح احتمال اختلاف معنی *

 %1دار در سطح احتمال اختلاف معنی **

 پروتئين

 1در روز  های ماست رانمونه تغییرات میزان پروتئین 1شکل 

، اثر نوع تیمار روی 1دهد. مطابق با شکل نگهداری نشان می

(. مطابق با شکل P<05/0بود )دار تغییرات میزان پروتئین معنی

( و ماست شاهد 39/3±01/0) شیر یولاف% 20ماست حاوی  1

میزان پروتئین و ماست حاوی  بیشترین( دارای 01/0±38/3)
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( 21/3±015/0% شیر یولاف دارای کمترین میزان پروتئین )10

دهد که با افزایش درصد شیر یولاف در . نتایج نشان میاست

های و پروتئین کندها، میزان پروتئین نیز افزایش پیدا مینمونه

 در مقایسه با  .گرددیولاف جایگزین پروتئین کازئینی ماست می

 

سایر غلات یولاف دارای مقادیر بالای پروتئین است که در درجة 

 ,Frølich & Nyman)باشد لیل مقادیر بالای لیزین میاول به د

1988.)   
 

 های مختلف ماست )%(محتوای پروتئين نمونه یمقايسه. 1شکل 

 ترکيبات فنلی

در های ماست را ترکیبات فنلی نمونه یزانم ییراتتغ 2 شکل 

 یماراثر نوع ت، 2مطابق با شکل  .دهدینشان م ینگهدار 1روز 

 (.P<05/0بود ) داریزان ترکیبات فنلی معنیم ییراتتغ یرو

میزان  بیشترین% دارای 20 دهد ماست یولافنشان می 2شکل 

( و ماست شاهد دارای کمترین 6/83±44/1فنلی )ترکیبات 

باشد و با افزایش درصد  می (41/9±85/0میزان ترکیبات فنلی )

ها میزان ترکیبات فنلی نیز افزایش پیدا شیر یولاف در نمونه

مقادیر بالای ترکیبات فنلی موجود در یولاف منجر به  .کندمی

ترکیبات فنلی نسبت  ازنظرحاوی شیر یولاف شدن ماست غنی 

، فیتیک اسید و ترکیبات Eویتامین گردد.  به ماست شاهد می

اکسیدانی فراوان موجود در یولاف هستند از  یآنتفنلی ترکیبات 

ها نیز در یولاف حضور دارند طرفی فلاوونوئیدها و استرول

(Peterson, 2001.) 

Kapoor & Anand (2011)،  ترکیبات فنلی را در میزان

ماست حاوی شیر  ماست حاصل از شیر گاو، ماست شیر سویا،

گاو و شیر سویا و ماست حاوی شیر ارزن و شیر سویا مورد 

ارزیابی قرار دادند و مشخص شد که ماست حاصل از شیر گاو 

دارای کمترین مقدار ترکیبات فنلی بوده و افزودن شیر ارزن 

 .گرددی ماست میمنجر به افزایش ترکیبات فنل

 
 

 گرم بر کيلوگرم(های ماست )ميلیی ترکيبات فنلی نمونهمقايسه .2شکل 
 

 تغييرات پروتئين و ترکيبات فنلیتجزيه واريانس .  5جدول 

درجه  منبع تغييرات

 آزادی

 ميانگين مربعات

 ترکيبات فنلی پروتئين

021/0 3 تيمار ** 439/1960 ** 

 753/6 000/0 8 خطا

 %1دار در سطح احتمال اختلاف معنی** 

 مواد معدنی و فيبر کل

شاهد و  ترکیب مواد معدنی و فیبر شیر یولاف، ماست 6جدول 

دهد. مطابق با % شیر یولاف را نشان می20شده با  یغنماست 

محتوای به ماست منجر به افزایش  افزودن شیر یولاف 6جدول 

آهن ماست حاوی شیر یولاف نسبت به ماست شاهد گردید، به 

گرم میلی 90طوری که محتوای آهن ماست حاوی شیر یولاف 

گرم بر کیلوگرم بود. نتایج میلی 13بر کیلوگرم و ماست شاهد 

Kapoor & Anand (2011 ،) نشان داد که شیر ارزن باعث

آنان عکس نتایج گردد، که نتایج کاهش محتوای آهن ماست می

حاصل از این پژوهش در مورد شیر یولاف بود. با افزودن شیر 

یولاف میزان منیزیم و فسفر ماست یولاف نسبت به ماست 

شاهد کاهش اندکی نشان داد که این کاهش به دلیل کم بودن 

باشد، این محتوای منیزیم و فسفر شیر یولاف نسبت به شیر می

باشد. میKapoor & Anand (2011 ،)نتایج در تطابق با نتایج 

محتوای فیبر ماست حاوی شیر یولاف نسبت به ماست شاهد 

درصد  07/1درصد در ماست شاهد به  0افزایش یافت و از مقدار 

در ماست حاوی شیر یولاف تغییر پیدا کرد که این امر به دلیل 

 باشد. محتوای بالای فیبر در شیر یولاف می
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 های ماست و عصارة يولافميزان مواد معدنی و فيبر موجود در نمونه .6جدول 

 آناليزها

 تيمارها

Fe (mg/kg) Mg (mg/kg) P (gr/kg)  فيبر کل )درصد

 وزنی(

 15/0 003/0 5/8 27 شير يولاف

 00/0 024/0 8/12 13 ماست شاهد

 07/1 016/0 3/9 90 %20ماست يولاف 

 های پروبيوتيکمانی باکتریزنده

 Lactobacillu acidophilusهای مانی باکتریروند تغییر زنده

LA-5  ها گزارش شده است. نتایج آنالیز واریانس داده 3در شکل

و اثرات متقابل  نشان داد که اثر مدت زمان نگهداری، نوع تیمار

 Lactobacilluهای مانی باکتریها روی روند زندهآن

acidophilus LA-5 معنی( 05/0دار بود>P بر اساس نتایج .)

ها در طول زمان مانی پروبیوتیکحاصل مشخص شد که زنده

کند و این کاهش در ماست شاهد بیشتر از سایر کاهش پیدا می

های مانی باکتریش زندهترین عامل کاهها بود. مهمنمونه

عنوان شده  pHپروبیوتیک در طی مدت زمان نگهداری، کاهش 

، با افزایش درصد شیر 3(. بر اساس شکل Tamim, 2006است )

های پروبیوتیک نیز افزایش یافت، مانی باکترییولاف، زنده

% شیر یولاف 20روز، ماست حاوی  21طوری که در تمام  به

ای پروبیوتیک زنده را دارا بود و چنین هبیشترین تعداد باکتری

های با مقدار تر در نمونهپایین pHرسد که علیرغم به نظر می

ها مانی پروبیوتیکشیر یولاف بالاتر، عوامل دیگری نیز در زنده

( و شیر یولاف بستر Yeganehzad et al  ., 2009اند )دخیل

 Lactobacillu acidophilusهای مناسب تری برای رشد باکتری

LA-5 از فیبرآورد، چراکه یولاف غنینسبت به شیر فراهم می-

های های محققان فیبرباشد و بر اساس دانستههای محلول می

کنند های پروبیوتیک کمک میمحلول به رشد باکتری

(Johansson et al  ., 1993 نتایج حاصل از این پژوهش در .)

   Yeganehzad et al ( و2001)    Bekers et al تطابق با نتایج

 باشد.( می2009)

 

 
در  LA-5لاکتوباسيلوس اسيدوفيلوس های مانی باکتریروند زنده .3شکل 

 روز( 21طول مدت زمان نگهداری )

 ارزيابی حسی

های حسی )طعم، احساس دهانی، ظاهر و احساس ویژگی 

( 21و  14، 7، 1)روزهای روز نگهداری  21دهانی( در طول  غیر

نشان داده  7مورد ارزیابی قرار گرفت که نتایج مربوط در جدول 

دار های ماست حاکی از معنیشده است. آنالیز واریانس نمونه

های بودن اثر نوع تیمار و مدت زمان نگهداری بر روی ویژگی

(. اثر متقابل نوع تیمار و روز بر روی طعم P<05/0حسی بود )

های حسی ولی بر روی سایر ویژگی (P>05/0)نبود  معنی دار

. پذیرش طعم ماست شاهد در طی (P<05/0)معنی دار بود 

های حاوی مدت زمان نگهداری ثابت بود و در مورد ماست

زمان کاهش نشان داد. مطابق با نتایج  گذشت باعصارۀ یولاف 

% در تمام مدت زمان 10های شاهد و یولاف حاصل ماست

یشترین امتیاز طعم را داشتند. امتیاز احساس دهانی نگهداری ب

% طی مدت زمان نگهداری ثابت 20های شاهد و یولاف ماست

% 15و  10های یولاف بود. پذیرش احساس دهانی ماست

های ظاهری زمان افزایش نشان داد. امتیاز ویژگی باگذشت

ماست شاهد در طی مدت زمان نگهداری کاهش پیدا کرد 

بالاترین میزان پذیرش خواص ظاهری ماست شاهد که  طوری به

نگهداری  21و کمترین میزان پذیرش در روز  7و  1در روزهای 

های حاوی عصارۀ بود. میزان پذیرش خواص ظاهری ماست

که کمترین  طوری زمان افزایش پیدا کرد به گذشت بایولاف 

های یولاف مربوط به روز اول میزان امتیاز خواص ظاهری ماست

هداری بود. پذیرش بافت غیر دهانی ماست شاهد در طی نگ

مدت زمان نگهداری کاهش نشان داد اما میزان پذیرش بافت 

% در طی مدت زمان 20های یولاف دهانی در مورد ماست غیر

درصد  15و  10های یولاف نگهداری ثابت بود و در مورد ماست

 با گذشت زمان افزایش نشان داد.

ها آورده نشده است( نهایی )دادهاز نظر ارزیابی حسی 

% در تمام مدت زمان نگهداری 10ماست شاهد و ماست یولاف 

 20و  15های یولاف بالاترین امتیاز را کسب کردند. ماست
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بودند. تحقیقات برخی  قبول قابلدرصد نیز از نظر پذیرش کلی 

بیوتیک از محققین نشان داد که قابلیت پذیرش کلی ماست سین

ست پروبیوتیک و ماست معمولی است. این مطلب بیش از ما

ها در بهبود خواص حسی فرآورده بیوتیکید نقش مثبت پریمؤ

 ,.  Hussain et al  ., 2009; Matijevic et al)باشد نهایی می

 ید این مطلب است.مؤ(. نتایج حاصل از این تحقیق نیز 2009
 

 روز نگهداری 21های ماست در طی مدت زمان ارزيابی حسی نمونه .7جدول 

 مدت زمان نگهداری )روز( هانمونه هاويژگی

 21روز  14روز  7روز  1روز 

 

 طعم )مزه و بو(

 Aa89/2±80/19 Aab24/4±00/21 Aa89/1±60/18 Aa00/4±00/18 ماست شاهد

 Aa52/2±80/22 Aa19/4±60/21 Aa16/3±00/21 Ba00/3±00/18 %10ماست یولاف 

 Aa04/4±80/19 ABb40/3±40/17 BCb19/4±40/14 Cb89/1±40/11 %15ماست یولاف 

 Aa93/4±80/19 Aab73/4±20/19 Bb04/4±80/13 Bb40/3±40/11 %20ماست یولاف 

 

 

 احساس دهانی

 Aa69/1±55/11 Aab47/2±25/12 Aa84/1±25/12 Ab33/2±50/10 ماست شاهد

 Bb80/1±40/8 Aa44/2±60/12 Aa80/1±60/12 Aa54/1±95/12 %10ماست یولاف 

 Bab48/3±15/10 Bbc98/1±15/10 ABab95/2±90/11 Aa69/1±95/12 %15ماست یولاف 

 Aa80/1±90/11 Ac76/2±80/9 Ab21/3±80/9 Ab47/1±80/9 %20ماست یولاف 

 

 

 ظاهر

 Aa63/0±80/7 Aa03/1±20/7 BCa26/1±40/6 Cb13/1±20/6 ماست شاهد

 Bb89/1±40/5 Aa41/1±7 Aa84/0±60/7 Aa66/0±80/7 %10ماست یولاف 

 Bb13/1±80/5 Aa05/1±7 Aa39/1±20/7 Aa84/0±60/7 %15ماست یولاف 

 Bb13/1±20/6 Ba26/1±40/6 ABa39/1±80/6 Aa84/0±60/7 %20ماست یولاف 

 

 

احساس 

 غيردهانی

 Aa31/0±9/3 Aa42/0±8/3 ABab51/0±6/3 Bb87/0±1/3 ماست شاهد

 Bc84/0±4/2 Aa48/0±7/3 Aa42/0±8/3 Aa63/0±8/3 %10ماست یولاف 

 Bb81/0±0/3 ABa70/0±5/3 ABab70/0±5/3 Aab48/0±7/3 %15ماست یولاف 

 Aa48/0±7/3 Aa42/0±3/3 Ab51/0±1/3 Ab53/0±1/3 %20ماست یولاف 

 دهنده در هر رديف و حروف انگليسی کوچک غيرمشابه در هر ستون نشانحروف انگليسی بزرگ غيرمشابه      

 باشد درصد می 95دار در سطح احتمال  تفاوت معنی 

 
 های حسیتجزيه واريانس داده. 8جدول 

 ميانگين مربعات درجه آزادی منبع تغييرات

 احساس غير دهانی ظاهر احساس دهانی طعم

000/51840 1 مدل ** 877/20148 ** 500/7562 ** 625/1890 ** 

800/250 3 تیمار ** 389/15 * 300/0 * 608/0 * 

800/289 3 روز ** 693/10 * 033/7 * 775/0 * 

800/23 9 اثر متقابل ns 372/24 ** 700/6 ** 292/2 ** 

 449/0 356/1 266/5 250/13 144 خطا

ns داراختلاف غير معنی 

 %5احتمال  دار در سطحاختلاف معنی *

 %1دار در سطح احتمال اختلاف معنی **

 گيری کلینتيجه
در این پژوهش به منظور تولید یک محصول جدید حاوی خواص 

لبنیات و غلات به صورت توام، شیر یولاف در درصدهای مختلف 

با شیر جایگزین شد. همواره در ارزیابی و گزینش یک 

باشد. از ترین ملاک میفرمولاسیون جدید پذیرش حسی مهم

% شیر یولاف در میان 10نظر مقبولیت حسی، ماست حاوی 

تر بوده و درصد شیر یولاف مطلوب 20و  15های حاوی ماست

%، 10تراز ماست شاهد ارزیابی شد. همچنین ماست یولاف هم

آهن، های حسی، به دلیل دارا بودن محتوای علاوه بر ویژگی

های پروبیوتیک بالاتر نسبت به فیبر، فنل و شمارش باکتری
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و ماده خشک و چربی بالاتر  pHاندازی کمتر، ماست شاهد و آب

درصد شیر یولاف ،  20و  15های حاوی نسبت به ماست

-گردد. از سوی دیگر به نظر میترین فرمول عنوان میمطلوب

 دهنده طعمو مواد یدارکننده پارسد با افزودن شیر خشک، مواد 

توان بافت و طعم محصول را بهبود ها میمانند کنسانتره میوه

های بالاتر شیر یب امکان استفاده از درصدترت ینبدبخشید و 

 یولاف را در تولید فراهم کرد. 
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