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  فیزیکوشیمیایی، حسی و هايویژگیریحان بر  موسیلاژ دانهتاثیر استفاده از 
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  4راحیل رضایی و 3مرتضی خمیري ،2مهران اعلمی، 1سیدسهیل امیري عقدایی*

گروه علوم و صنایع غذایی دانشگاه علوم  استادیار2، مربی گروه علوم و صنایع غذایی موسسه آموزش عالی بهاران گرگان1
، طبیعی گرگان یار گروه علوم و صنایع غذایی دانشگاه علوم کشاورزي و منابعدانش3، کشاورزي و منابع طبیعی گرگان

  .طبیعی گرگان ایی دانشگاه علوم کشاورزي و منابعدانشجوي دکتري علوم و صنایع غذ4
    9/11/89؛ تاریخ پذیرش:  5/4/89تاریخ دریافت: 

  چکیده
هاي  بر ویژگیدرصد  2/0و  15/0، 1/0تاثیر افزودن موسیلاژ دانه ریحان در سطوح  پژوهشدر این 

بررسی قرار داري مورد  روز نگه 15چرب طی مدت یمیایی، حسی و رئولوژیکی ماست کمفیزیکوش
داري بر زودن موسیلاژ به ماست تأثیر معنیافنشان داد که  پژوهشاز این  دست آمده بهگرفت. نتایج 

سطوح موجب  تمامی افزودن موسیلاژ دانه ریحان در ،اندازي میزان آب به لحاظ .اسیدیته ماست نداشت
میزان روشنی در نمونه کنترل  هاي رنگی بالاتریناز نظر ویژگی. هاي ماست شداندازي نمونه کاهش آب

با افزایش غلظت  ها کاهش یافت.غلظت موسیلاژ میزان روشنی نمونه منفی مشاهده شد و با افزایش
 درصد 2/0میزان ویسکوزیته در نمونه حاوي  ترین کمکه طوري یافت به کاهشژ ویسکوزیته موسیلا

هاي ماست غلظت موسیلاژ در نمونهبا افزایش هاي بافتی نیز ریحان مشاهده شد. به لحاظ ویژگی
درصد ریحان  2/0و  15/0هاي حاوي سفتی در نمونه کاهش، اما این تیاف کاهشچرب سفتی بافت  کم

درصد و  15/0هاي ریحان ترتیب در نمونه ترین میزان بهز نظر چسبندگی، بالاترین و پاییندار نبود. امعنی
توان از موسیلاژ گر این مطلب بود که می پژوهش بیاناز این  دست آمده بهکنترل مثبت مشاهده شد. نتایج 
 چرب استفاده نمود. هاي رئولوژیکی ماست کم دانه ریحان جهت بهبود ویژگی

 

  اندازي آبرئولوژیکی، هاي  ویژگیریحان، موسیلاژ دانه ، چرب کم ماست :کلیدي هاي  هواژ
                                                             

   amiri@baharan.ac.irمسئول مکاتبه: 
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  مقدمه
تنوع در  دلیل بهه فروش آن در جهان امروز لبنی است ک هاي فرآوردهترین ماست یکی از محبوب

شود که از جمله هاي ماست در جهان تولید میدهورآامروزه انواع مختلفی از فرحال افزایش است. 
 اشاره نمود غیرهچرب، ماست پروبیوتیک، ماست منجمد، ماست نوشیدنی و ماست کمتوان به ها می آن
د عروقی، کاهش چربی موا - هاي قلبیچرب و بیماري اهايذبا توجه به ارتباط بین مصرف غ. ]19[

هاي لبنی  فرآوردهمصرف هاي غذایی، آورده. از بین فرشودغذایی توسط متخصصان پیشنهاد می
ب چر کم هايفرآوردهاگرچه تولید  ها در حال افزایش است. خاطر فواید سلامتی بخشی آنهچرب ب کم

هاي چربی موضوعی است گیرد اما استفاده از جایگزینیانجام م ي مختلفاست که در کشورهاا هسال
هاي چربی مشتق هاي چربی در واقع شامل مخلوطی از جانشینجایگزینکه هنوز هم جدید است. 

این باشند. ها می پروتئین و یا ترکیبی از آن کربوهیدرات و ءشده از لیپید، مقلدهاي چربی با منشا
لبنی  هاي فرآوردهارگانولپتیکی ناشی از کاهش مقدار چربی را در توانند مشکل فیزیکی و می ترکیبات

هاي چربی در محصولات لبنی در ارتباط با استفاده از جایگزینمختلفی  هاي همطالع. ]13[کاهش دهند 
تاثیر صمغ کتیرا و کنسانتره  ]7[نیا و همکاران ي. در این رابطه عزیزچرب صورت گرفته است کم

فیزیکوشیمیایی و حسی ماست بدون چربی مورد بررسی قرار  هايویژگیدر بهبود  ب پنیر راآپروتئین 
ب پنیر منجر به افزایش مقاومت در برابر آآن بود که افزودن کنسانتره پروتئین  گر بیاندادند. نتایج 

 ]2[امیري و همکاران نداشت.  اندازي آبتاثیري بر  درصد 5/0شد اما صمغ کتیرا تا غلظت  اندازي آب
اندازي شد.  اسفرزه به ماست سبب افزایش ویسکوزیته و کاهش آب موسیلاژ دانهبیان کردند افزودن 

 هاي حسی ماست گردید.سبب بهبود ویژگی موسیلاژدرصد این  1/0ها گزارش کردند غلظت  آن
ر کردند افزودن اینولین تاثیچرب گزارش  با افزودن اینولین به ماست کم ]12[برگ و همکاران زیجگو

هاي رئولوژیکی و ارگانولپتیکی طور قابل توجهی بر بهبود ویژگی هاما باست نداشته  pHداري بر معنی
چرب مورد بررسی  ی دیگر افزودن هیدروکلویید بتاگلوکان به ماست کمپژوهشدر  ثر بوده است.ؤم

کان تاثیري بر اسیدیته، کند که افزودن بتاگلواز این مطالعه بیان می دست آمده بهتایج . ن]18[قرار گرفت 
pH شود.میسرم  شدنکاهش جدا وافزایش ویسکوزیته  سبب کهرد درحالیو میزان استالدهید ندا 

چرب شده  اي در ماست کم نیز گزارش کردند که اینولین سبب ایجاد بافت خامه ]14[کیپ و همکاران 
  .بوده استموفق طور کامل  حسی به هايویژگیو در بهبود 
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هاي  عنوان جایگزین چربی در بسیاري از فرآورده توان به کیبات کربوهیدراتی که مییکی از تر
 از کی) ی.Ocimum basilicum L( گیاه ریحان غذایی استفاده کرد، موسیلاژ دانه ریحان است.

 سراسر در که است گیاهی گونه 150 تا 50 شامل Ocimum جنس. باشدمی Ocimum جنس اعضاي
 بومی گیاهان از یکی ریحان. شودمی افتی مرکزي آمریکا افریقا و آسیا، سیري گرم مناطق در جهان
 خارجی لایه دیگر سوي از. ]16[ گیردمی قرار استفاده مورد دارویی گیاه یک عنوان به که است ایران

 ژلاتینی ايماده و شده متورم سرعت به گیردمی قرار آب با تماس در وقتی ریحان، دانه) پریکارپ(
 استخراج هیدروکلوئید که است شده مشخص گرفته، صورت هايپژوهش . برطبق]8[ نمایدمی ادایج

 مقابل در که گلوکومانان اصلی هسته ای اصلی اسکلت: باشندمی اصلی جزء 2 داراي ریحان دانه از شده
 در محلول قسمت و باشدمی 2 به 10 مانوز به گلوکز نسبت داراي که) درصد 43( است پایدار اسید
 کربن روي بر اسیدي جانبی زنجیره داراي و) درصد 29/24( 4به1 اتصالات با زایلان داراي که اسید

  .]6[ باشدمی زایلوزیل از 3 و 2 شماره
هاي یلاژ دانه ریحان جهت بهبود ویژگیدر این پژوهش قصد بر این است که از موس

  چرب استفاده شود. فیزیکوشیمیایی و حسی ماست کم
  

  ها روشمواد و 
سازي شده توسط  جهت استخراج موسیلاژ دانه ریحان از روش بهینه: ریحان دانه موسیلاژ استخراج

درجه  69در دماي  65به 1با اندکی تغییرات استفاده شد. دانه ریحان به نسبت  ]17[رضوي و همکاران 
هاي ریحان  دانهمنظور جداسازي موسیلاژ از  با آب دیونیزه مخلوط شد. سپس به 8برابر با  pH و
 10مدت  مدت یک دقیقه با مخلوط کن در دور پایین مخلوط شد. مخلوط حاصل از مرحله قبل، به به

با دور در دقیقه سانتریفوژ گردید. در نهایت موسیلاژ حاصل از مرحله قبل  15000دقیقه و با سرعت 
خشک شده و در  )جنوبی ، کره5503 بی، دي اف مدل اُپرون،(کن انجمادي استفاده از خشک

  داري شد. قابل نفوذ به رطوبت نگه هاي غیر بندي بسته
میزان  منظور تهیه ماست نمونه کنترل مثبت و کنترل منفی مقدار ماده جامد شیر به به :تولید ماست

خشک پس چرخ استاندارد شد. لازم به ذکر است که جهت تهیه نمونه  با استفاده از شیر درصد12
درصد  2/0چربی و براي نمونه کنترل منفی از شیر پس چرخ حاوي  درصد 3کنترل مثبت از شیر 

نظر از موسیلاژ دانه ریحان  هاي حاوي موسیلاژ ابتدا مقدار مورد چربی استفاده شد. براي تولید ماست



  1389 ،4شماره  ،)2موادغذایی جلد ( نگهداريمجله الکترونیک فرآوري و 
 

4 

) به شیر 2/0درصد (نمونه ریحان  2/0) و 15/0(نمونه ریحان  15/0) 1/0(نمونه ریحان  1/0مقادیر 
 12خشک پس چرخ میزان ماده جامد آن تا مقدار  فه شد و در نهایت با استفاده از شیرپس چرخ اضا

زن (آیکا، اولترا تراکس، ساخت کشور  ها با استفاده از هم استاندارد شد. سپس تمامی نمونه درصد
نواخت  کامل یک طور که محتویات آن به دور در دقیقه مخلوط شد تا زمانی 14000آمریکا) با سرعت 

دقیقه پاستوریزه شده و به سرعت تا  10مدت  گراد به درجه سانتی 90هاي حاصل در دماي   . شیردش
 2گراد رسید،  درجه سانتی 42به   که دماي شیر گراد خنک گردید. هنگامی  درجه سانتی 48دماي 

 6قطر ر ظروف پلاستیکی (با لیتر شیرتلقیح شده و د میلی 1000لیتر از استارتر تهیه شده به  میلی
 80متر) تقسیم شد. ظروف حاوي نمونه، تا رسیدن به اسیدیته معادل سانتی 10متر و ارتفاع سانتی

 5وف به سرعت تا دماي گذاري شد. سپس ظر خانه گراد گرمدرجه سانتی 42یک در دماي درجه دورن
  داري شدند. گراد خنک گردیده و در همین دما نگهدرجه سانتی

گیري  هاي استاندارد اندازهین و خاکستر با استفاده از روشیتاده خشک کل، پروم: هاي شیمیایی آزمون
یس) و اسیدیته قابل تیتراسیون یساخت کشور سو 691متر (متروم مدل  pHبا استفاده از   pH.]5 [شد

  . ]1[ انجام شد 2852با استفاده از استاندارد ملی ایران با شماره 
هاي ماست با استفاده از دستگاه آنالیز تی و چسبندگی بافت نمونهگیري سفاندازه: هاي بافتیویژگی

اده در این آزمون از گرم) انجام شد. پروب مورد استف 4500گذاري  بافت (شرکت بروکفیلد با سلول بار
و عمق متر در ثانیه نفوذ پروب به داخل نمونه یک میلیمتر بود. سرعت میلی 38اي با قطر نوع استوانه

متر انتخاب شد. لازم به ذکر است که جهت انتخاب نوع پروب و سایر پارامترهاي میلی 30نفوذ آن 
  مورد استفاده از دستورالعمل شرکت سازنده استفاده شد.

گرم نمونه را روي کاغذ  25اندازي ماست،  گیري میزان آبجهت اندازه: 1میزان آب اندازي ماست
یف قرار داده شد. میزان آب خارج شده از قیف پس از توزین نموده و روي ق 41صافی واتمن شماره 

  .]20[ اندازي بیان گردید عنوان آب باگراد  درجه سانتی 4دقیقه در دماي  120
هاي ماست را داخل  گرم از نمونه 5داري آب،  گیري ظرفیت نگه منظور اندازه به: 2داري آب ظرفیت نگه

درجه  10دقیقه در دماي  30مدت  در دقیقه به دور 4500ظروف ویژه سانتریفوژ ریخته و با سرعت 
عمل محلول رویی (سوپرناتانت) جداسازي  ). پس از اینآلمان - A2 سیگماگراد سانتریفوژ شد ( سانتی

                                                             
1- Synersis 
2- Water holding capacity 
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داري آب  و رسوب حاصل وزن گردید. در نهایت با استفاده از فرمول زیر میزان ظرفیت نگهشده 
  . ]18[محاسبه شد 

100×  
  نتریفوژوزن رسوب حاصل از سا

  داري آب (درصد) ظرفیت نگه = 1 -
  وزن نمونه اولیه

  

  با استفاده از ویسکومتر بروکفیلد هاي تولید شده در این پژوهشویسکوزیته نمونه: ویسکوزیته
)RV-DVIIعنوان  به 6هاي اولیه اسپیندل شماره گیري شد. در این آزمایش پس از آزمون ) اندازه

گیري ویسکوزیته انتخاب شد (با توجه به دستورالعمل شرکت سازنده، هاسپیندل مناسب جهت انداز
نظر گشتاوري بالاتر  گیري ویسکوزیته، اسپیندلی است که در سرعت مورد اسپیندل مناسب جهت اندازه

با شرایط یکسان انجام شد گراد و درجه سانتی 5ها در دماي درصد را نشان دهد). کلیه آزمون10از 
ثانیه از چرخش  15دور در دقیقه و پس از گذشت  70ها در سرعت کوزیته نمونهکه ویسطوري به

  اسپیندل قرائت شد. 
و با استفاده شدند عنوان ارزیاب انتخاب  نفر به 10هاي مقدماتی تعداد پس از آموزش: ارزیابی حسی

و طعم ارزیابی هاي ماست تهیه شده را به لحاظ ظاهر، قوام، بو ) نمونهاي نقطه 5از روش هدونیک (
دهنده  ترین نمره که نشان کم 1به منزله عالی بودن نمونه و  5نمره  ترین بیشاین ترتیب که  نمودند به

 .]9[خیلی بد بودن نمونه است 

 SAS) 2001افزار ( این مطالعه بر پایه طرح کاملاً تصادفی و با استفاده از نرم: تجزیه و تحلیل آماري
اي دانکن در سطح  گرفت. براي مقایسه میانگین تیمارها از آزمون چند دامنهمورد تجزیه و تحلیل قرار 

استفاده شد. لازم به  2010افزار اکسل  جهت ترسیم نمودارها از نرم استفاده گردید. درصد 5احتمال 
   ها در سه تکرار انجام شده است. ذکر است که کلیه آزمون

  

  نتایج و بحث
 1ول موسیلاژ ریحان در جد دارايهاي هاي کنترل ونمونهمونهترکیب شیمیایی ن: ترکیب شیمیایی

بر ماده خشک و ، افزودن ریحان نشان داده شده استجدول  درکه طورنشان داده شده است. همان
ین را دارا یترین میزان پروت ). نمونه کنترل منفی بیش<P 05/0( داري نداشته استخاکستر تاثیر معنی

ین یترین میزان پروت که کمداري نداشت در حالیدرصد ریحان اختلاف معنی 1/0 بود که با نمونه حاوي
ها و سایر نمونهمتعلق به نمونه کنترل مثبت بود. بالاترین میزان چربی متعلق به نمونه کنترل مثبت بود 

  داري با هم نداشتند. اختلاف معنی
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  هاي ماست (درصد). ترکیب شیمیایی نمونه -1جدول 
  درصد ماده خشک  درصد چربی  درصد خاکستر  درصد ینپروتئ  نمونه
  b84/3  88/0    a96/2      38/11  *کنترل مثبت
  a11/4  87/0    b2/0      3/11  **کنترل منفی

  a11/4  9/0    b2/0      22/11  1/0ریحان 
  a05/4  91/0    b2/0      4/11  15/0ریحان 
  ab02/4  9/0    b2/0      48/11  2/0ریحان 

 باشد. می درصد 5دار در سطح  ده عدم اختلاف معنیدهن حروف یکسان در ستون نشان
  ماست تهیه شده از شیر پس چرخ.** درصد چربی. 3ماست تهیه شده از شیر *

 
 pHمحدوده آورده شده است.  2در جدول  pHروند تغییرات اسیدیته و  :و اسیدیته pHتغییرات 

که مشخص چنانبوده است. درجه دورنیک  6/121 -3/88و محدوده اسیدیته  21/4- 55/4ها نمونه
و  اتفاق افتاده است pHآن کاهش  دنبالها با گذشت زمان افزایش اسیدیته و به  است در تمامی نمونه

امیري و  .استا ه لاکتیک اسیدباکتري 1سازي خاطر پدیده بیش اسید هبدیهی است این موضوع ب
   دند.در مورد افزودن اسفرزه به ماست به همین نتایج رسی ]2[همکاران 

تاثیر افزودن سطوح مختلف هیدروکلویید ریحان بر ویسکوزیته ماست را نشان  1شکل  ویسکوزیته:
موسیلاژ ریحان ویسکوزیته بالاتري نسبت به  دارايهاي  ها نشان داد که نمونه دهد. نتایج آزمایش می

این  مستقیم داشت، بهنمونه کنترل داشتند، که این افزایش ویسکوزیته با افزایش غلظت موسیلاژ رابطه 
گردند. در  ها با باند کردن آب آزاد موجود در نمونه باعث افزایش ویسکوزیته می دلیل که هیدروکلوئید

و نمونه کنترل  2/0هاي ریحان  ترتیب در نمونه ترین ویسکوزیته به ترین و کم ها بیش میان تمامی نمونه
نیز ادامه یافته است. با افزایش زمان دوره  داري منفی مشاهده شد که این روند در طول دوره نگه

ها و تغییرات اتصالی  ها افزایش پیدا کرد که ناشی از بازآرایی پروتئین داري ویسکوزیته نمونه نگه
تواند دلیل دیگر افزایش ویسکوزیته با گذشت  . افزایش هیدراسیون نیز می]18[باشد پرتئین می-پروتئین

  .]10[زمان باشد 

                                                             
1- Post acidification 
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  .غییرات ویسکوزیته تحت تأثیر مقادیر مختلف موسیلاژ دانه ریحانت -1 شکل

 )باشد. درصد می 5دار در سطح  دهنده عدم اختلاف معنی حروف یکسان نشان(

  
بازآرایی شبکه  نتیجهدر  کههاي نامطلوب ماست است یکی از ویژگی اندازي آب: اندازي آبمیزان 

شبکه تمایل به چروکیدگی پیدا  شده و بنابراین لات ذراتاتصاسبب افزایش تعداد  وفتد اژلی اتفاق می
شود افزودن موسیلاژ دانه طورکه مشاهده می همان. ]20[ شوده و مایع داخلی به خارج مترشح میکرد

مقادیر تا ها شد و با افزایش غلظت موسیلاژ ( نمونه اندازي آبریحان به ماست باعث کاهش میزان 
علت ایجاد شبکه  نیز روندي نزولی داشت، که به اندازي آبماست، میزان هاي   درصد) در نمونه 15/0

موجود در خاصیت جذب آب هیدروکلوئید  در نتیجه هاي کنترل تر در مقایسه با نمونهژلی متراکم
درصد میزان  2/0به درصد  15/0از با افزایش غلظت موسیلاژ  دهد که نشان می 2 شکلاست. نمونه 

تضعیف ساختار ژلی تر و  میزان پروتئین کمافزایش یافت. ممکن است دلیل آن  اندکیاندازي  آب
امیري و  جلوگیري از تشکیل ساختار پروتئینی مستحکم باشد. خاطر نقش هیدروکلویید در ماست به
نیز در گزارش خود بیان کردند افزودن موسیلاژ دانه اسفرزه سبب کاهش میزان  ]2[ همکاران

اندازي را  ) نیز کاهش آب1389رزمخواه شربیانی و همکاران (چرب شده است.  اندازي ماست کم آب
  با افزایش غلظت صمغ در ماست چکیده گزارش کردند. 



 و همکاران سید سهیل امیري عقدایی
 

9 

  
   .اندازي تحت تأثیر مقادیر مختلف موسیلاژ دانه ریحان تغییرات در میزان آب -2 شکل
 )اشد.ب درصد می 5دار در سطح  دهنده عدم اختلاف معنی حروف یکسان نشان(

  
ظرفیت  نتایج این مطالعه نشان داد که افزودن هیدروکلویید سبب افزایش :داري آب میزان ظرفیت نگه

داري  هاي کنترل شده است و با افزایش غلظت هیدروکلویید خاصیت نگهداري آب نسبت به نمونه نگه
 2/0نمونه حاوي داري آب مربوط به نمونه  بالاترین ظرفیت نگه. )3(شکل  آب افزایش یافته است

داري آب  ت ظرفیت نگهتغییراترین میزان مربوط به نمونه کنترل منفی بود.  درصد هیدروکلویید و کم
ظرفیت  ،دارند تري کمتر و تخلخل هایی که ساختار متراکمماستدار ارزیابی نشد. طی زمان معنی

هاي تولید شده کلویید ماستبا افزایش غلظت هیدروجا که  . از آن]7[بالاتري دارند آب داري  نگه
ها  داري آب آن ظرفیت نگه تر و بنابراینساختار متراکم بنابراین، تري بودند داراي ماده جامد کل بیش

  .ه استنیز افزایش یافت
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  .اندازي تحت تأثیر مقادیر مختلف موسیلاژ دانه ریحان تغییرات در میزان آب -3 شکل
  )باشد. درصد می 5دار در سطح  معنیدهنده عدم اختلاف  حروف یکسان نشان(

  

نتایج دهد. شامل سفتی و چسبندگی را نشان می هاي بافتی نمونهویژگی 3جدول : چسبندگی و سفتی
 ترین بیشکه طوري یافته است به کاهشریحان  موسیلاژ دانهها با افزودن دهد سفتی نمونهنشان می

سفتی ماست تا حد  در نمونه کنترل مثبت دیده شد. ترین سفتی و کم کنترل منفیمیزان سفتی در نمونه 
ین سبب یین نمونه است. میزان بالاي پروتیین و نوع پروتیزیادي وابسته به ماده خشک، میزان پروت

میزان . ]15[ گردد تر میتر و متراکمشبکه ژلی و در نهایت ساختار سفت ایجاد اتصالات متقاطع در
 پدیده بود.کنترل منفی  نمونه تر از کم اي حاوي موسیلاژ دانه ریحانه و نمونه سفتی نمونه کنترل مثبت

فتد که میزان چربی ااین علت اتفاق می به کاهش سفتی در نمونه حاوي چربی (نمونه کنترل مثبت)
که میزان بر این علاوه ]20[شود تر می سبب تشکیل ژل ضعیفهاي چربی، دلیل مداخله مولکول بهبالاتر 

هاي حاوي  از طرفی کاهش میزان سفتی در نمونه .تر از کنترل منفی بوده است نمونه کم ین اینیپروت
با گذشت زمان . ]7[ینی مستحکم است یها در تشکیل شبکه پروت  دلیل تداخل صمغ موسیلاژ ریحان به
 تقویت ساختار ژل دره ب توانکه می شودمشاهده میمیزان سفتی نسبت به روز اول افزایش اندکی در 
ترین  ترین و کم بیش. دار ارزیابی نشدزایش معنیاما این اف ]15[ نسبت دادداري  دماهاي پایین نگه

درصد ریحان و کنترل مثبت مشاهده شد. افزایش  15/0ترتیب در ماست حاوي  میزان چسبندگی به
به روز  نسبت 15ها در روز  و چسبندگی تمام نمونهداري سبب افزایش میزان چسبندگی شد  دوره نگه

  اول افزایش یافته بود.
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 دلیل به شیر در واقع روشنیدهد. نمونه غذایی را نشان می روشنیمیزان  Lشاخص  :هاي رنگیویژگی
باشد و روي پذیرش مصرف هاي کازئین میهاي چربی و میسلحضور ذرات کلوییدي مثل گلبول

موسیلاژ دانه ریحان  دارايهاي ماست ونههاي رنگی نم ویژگی 4در جدول . ]11[ کننده اثر مثبتی دارد
 جا که از آنها کاهش یافته است. با افزودن هیدروکلویید به نمونه Lشاخص نشان داده شده است. 

ها سبب در سطح نمونه دارد و هیدروکلوییدنمونه تا حد زیادي بستگی به آب موجود  روشنیشاخص 
استافلو و . ]11 [اند مونه کنترل کاهش دادهرا نسبت به ن Lشاخص  بنابراین ،شوندجذب آب می

 شود.می هش شاخص روشنی ماستگزارش کردند افزودن فیبر به ماست سبب کا ]19[همکاران 
توان د که علت این امر را میانمیزان غلظت هیدروکلویید افزایش یافتهبا افزایش  bو  aهاي شاخص

آزاد ها  بعضی رنگدانهممکن است  پاستوریزاسیون نسبت داد، هنگامپاستوریزاسیون  هنگامتغییرات  به
ترین  کم. ]11 [شوند b و  aهاي کازئین، سبب بالا رفتن شاخص ناپایداري میسل بر این علاوه و هشد

ها اي با سایر نمونهطور قابل ملاحظه منفی است که به در روز اول مربوط به نمونه کنترل aمیزان 
. چرا که ریبوفلاوین ]11[نمونه مربوط دانست  اندازي آبرا به  توان این اتفاقمتفاوت است. می

جا که نمونه کنترل منفی در روز  باشد و از آنسبز رنگ در آب خارج شده از ژل میترین ترکیب  مهم
تري ریبوفلاوین از ژل خارج شده است و  را داشته، بنابراین میزان بیش اندازي آبترین میزان  اول بیش
در غالب  bشود با گذشت زمان میزان شاخص طور که ملاحظه می همانافته است. کاهش ی aشاخص 

هاي مشابه با این یافته با گزارش کردن ]11[ها افزایش یافته است. گارسیا پرز و همکاران نمونه
  هاي کازئین نسبت دادند.و تغییر در ساختار میسل  pHرا به تغییرات  b، دلیل افزایش مقدار پژوهش
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تولید شده در هاي ماست هاي حسی نمونهویژگینتایج مربوط به ارزیابی  5جدول در : ارزیابی حسی
 1/0هاي کنترل و نمونه که در جدول مشخص است نمونهطور. هماناین پژوهش نشان داده شده است

اگرچه ردند. به لحاظ ظاهري ترین امتیاز را از نظر پذیرش کلی در روز اول کسب ک درصد ریحان بیش
ها در  هاي حاوي صمغ کسب کردند اما اختلاف بین آنتري نسبت به نمونه ترل امتیاز بیشهاي کننمونه

دار ارزیابی نشد. از نظر طعم نمونه کنترل مثبـت در روز  درصد صمغ ریحان معنی 15/0و  1/0 سطوح
بـود.  درصـد صـمغ    2/0ترین امتیـاز مربـوط بـه نمونـه حـاوي       بالاترین امتیاز گردید و کم داراياول 
ترین امتیاز به نمونه  هاي کنترل مثبت روز اول و کنترل منفی روز دوم و کمترین امتیاز بو به نمونه بیش

امتیاز حسی تمامی  در کلدرصد در روز اول تعلق داشت. نتایج پذیرش کلی نشان داد که  1/0ریحان 
 هاي تولید کننده اسید باشد. د باکتريتواند بر اثر رشها با گذشت زمان کاهش یافت که مینمونه

 

  
 

   گیري نتیجه
نتایج حاصل از این پژوهش نشان داد، استفاده از موسیلاژ دانه ریحان در فرمولاسیون ماست 

ولی افزودن موسیلاژ دانه ریحان موجب کاهش  نداشت. pHاسیدیته و  چرب تأثیر چندانی بر میزان کم
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نمونه به لحاظ پذیرش کلی پس ها شد. از نظر ارزیابان بهترین نهاندازي نمو ویسکوزیته، سفتی و آب
درصد ریحان بود. باید به این نکته توجه داشت که با افزایش غلظت  1/0هاي کنترل، نمونه  نمونه

گر  در کل نتایج این پژوهش بیانموسیلاژ میزان پذیرش کلی در آزمون ارزیابی حسی کاهش یافت. 
ها شده و از طرفی در  ي نمونهانداز موجب کاهش آب موسیلاژ دانه ریحان ه افزودناین مطلب بود ک

  است. ثرؤچرب نیز م هاي حسی ماست کم بهبود برخی ویژگی
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Abstract1 
In this study effect of basil seed mucilage at three concentration levels (0, 0.1, 

0.15 and 0.2%) on the physicochemical, sensory and rheological properties of low 
fat yoghurt during 15 day of storage was investigated. The results of this research 
showed addition of mucilage had no effect on acidity of samples. In term of 
synersis, all concentration levels of basil seed mucilage, decreased synersis. The 
highest lightness was observed in negative control and increasing mucilage 
concentration decreased lightness of samples. By addition of seed mucilage 
viscosity decreased as sample containing 0.2% basil seed mucilage had the lowest 
viscosity. Firmness of samples decreased when seed mucilage concentration 
increased but there was no significant difference between concentration of 0.15 and 
0.2%. The highest and lowest adhesiveness observed in sample containing 0.15% 
mucilage and positive control sample, respectively. The results of this study 
showed that basil seed mucilage could be used to improvement of physicochemical 
characteristics of low fat yoghurt. 
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