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Background and objective: Strained or concentrated yoghurt is a 

traditional milk product that its popularity and consumption has increased 

during recent years due to its higher nutritional value, longer shelf life, 

desirable textural and sensory properties, and today it is widely produced 

industrially. This product can be produced from many different animal milks 

such as buffalo, cow, goat, ewe and camel. The milk of various animals 

differs in chemical composition and therefore this factor can affect the 

characteristics of the final product. Identical to the other dairy products, 

strained yoghurt manufactured from buffalo milk has the higher quality than 

those produced from cow milk due to the higher total solids and fat content; 

but its utilization has limited because of its higher cost. Transglutaminase 
enzyme (TG), by creating inter- and intra-molecular cross linkages among 

proteins is known as an effective strategy to improve the functional 

properties of dairy products. TG treatment has been considered as a practical 

technique instead of increasing the total solids of milk (by adding skim milk 

powder). Therefore, the aim of this study was investigate the effect of TG 

enzyme treatment on physicochemical and sensory properties of strained 

yoghurt prepared from cow and buffalo milk mixture and introduce the best 

product with the lower buffalo milk substitution (with a more reasonable 

price).  

 

Materials and methods: Strained yoghurt samples with different amounts 

of buffalo milk replacement with cow (0, 25, 50, 75 and 100%, v/v) and 
using TG enzyme (0 and 0.015%, w/v) were produced and 10 experimental 

treatments evaluated for physicochemical (pH, acidity (% lactic acid), 

syneresis (%) and dry matter (%)) and sensory properties (texture, color, 

odor and flavor) during 21 days of storage (1, 7, 14 and 21 days) under 

refrigeration conditions. The mean of obtained values were analyzed using 

a random factorial design and compared by Duncan test at 5% level. 

 

Results: The results showed that increasing the substitution amount of 

buffalo milk with cow milk caused a significant increase in acidity and dry 

matter while it expressively reduced the pH and syneresis of yoghurt 

samples. Also, with increasing the TG enzyme concentration, the amount of 
acidity and syneresis decreased and the pH increased significantly, but this 
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variable had no significant effect on dry matter. By increasing the storage 

time, the pH decreased significantly and its initial value of 4.11 at the first 
day of storage reached to 3.98 at the end of 21 days of storage. The initial 

values of acidity, dry matter and syneresis as 0.98%, 20.69% and 4.45% 

increased till the end of storage and reached to 1.23%, 22.16% and 10.35%, 

respectively. In terms of sensory acceptability, increasing the concentration 

of enzyme caused a significant increase in texture score of the samples, while 

the enzyme had no significant effect on other sensory scores of the samples. 

With increasing the mixing rate of buffalo milk, the texture, colour and 

flavour scores of the samples increased significantly and the aroma score 

decreased. Furthermore, the sensory properties of the samples decreased 

significantly during the storage period. 

 
Conclusion: According to the results of this study, by replacing 75% of 

buffalo milk with cow milk and using transglutaminase enzyme treatment 

(0.015%), it is possible to produce a strained yoghurt with suitable quality 

characteristics. 
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  های کلیدی:واژه
 گلوتامیناز ترانس

 چکیده ماست

 گاومیش شیر

 گاو شیر

 و فیزیکوشیمیایی هایویژگی

 حسی

ای غذیهدلیل داشتن ارزش تشده فرآورده سنتی شیر است که بهماست چکیده یا ماست تغلیظ سابقه و هدف:

یر های اخهای بافتی و حسیی مللو،، مرر  آن در طی سا تر، و ویژگیبالاتر، قابلیت ماندگاری بیش

ر تواند از شی. این محرو  میشودیم دیتول یصنعت در مقیاس ایطور گستردهو اکنون به افزایش یافته است

های مختلف از لحاظ ترکیبات های مختلف مانند گاومیش، گاو، بز، میش و شیتر تولید شود. شیر دامدام

های محرو  نهایی را تحت تأثیر قرار دهد. تواند ویژگیشیمیایی متفاوت است و بنابراین این عامل می

لیل ماده دتولید شده از شیرگاومیش نسبت به شیر گاو بهی همانند سیایر محرولات لبنی، ماست چکیده

نی از دلیل قیمت بالای آن، تولید محرولات لبخشک و چربی بیشتر از کیفیت بالاتری برخوردار است، اما به

با ایجاد اترالات درون و برون مولکولی میان ( TG)گلوتامیناز شیر گاومیش محدود شده است. آنزیم ترانس

ده های لبنی شناخته شهای عملکردی فرآوردهعنوان یک استراتژی کارآمد جهت بهبود ویژگیبهها پروتئین

جای افزایش مواد جامد شیر )با افزودن پودر شیر عنوان روشی کاربردی بهبه TG است. استفاده از آنزیم

بر  TGار آنزیمی چرخ( مورد توجه قرار گرفته است. بنابراین، هد  از این پژوهش، بررسی تأثیر تیمپس

شده از مخلوط شیر گاو و گاومیش بود تا بر اساس  های فیزیکوشیمیایی و حسی ماست چکیده تهیهویژگی

 مود. تر( را معرفی نی مللو، با حداقل میزان شیرگاومیش )با قیمتی مناسبنتایج تحقیق بتوان نمونه
 

و  02، 23، 22، 3)با گاومیش  گاو شیر جایگزینیمختلف  مقادیر با چکیده ماست هاینمونه ها:مواد و روش

 13و  تولید( درصد، وزنی/ حجمی 312/3 و 3)  TGو با استفاده از آنزیم( حجمی /حجمیدرصد،  133

، اسیدیته )درصد اسید لاکتیک(، سینرزیس pHهای فیزیکوشیمیایی )ویژگی نظر از تیمار آزمایشی تحقیق

، 1)زمان  نگهداری روز 21 مدت )بافت، رنگ، رایحه و طعم( طی( و حسی )درصد( و ماده خشک )درصد(

دست آمده با کمک طرح  های بهدادهمقایسه میانگین  .ارزیابی شدند یخچا  دمای درروز(  21و  14، 0

 درصد آنالیز گردید. 2ترادفی در قالب فاکتوریل و با آزمون دانکن در سلح 
 

 اسیدیته داری باعث افزایشطور معنیجایگزینی شیر گاو با گاومیش بهافزایش میزان نتایج نشان داد  ها:یافته

آنزیم های ماست گردید. همچنین با افزایش میزان غلظت و سینرزیس نمونه pHو ماده خشک و کاهش 

TG ،کاهش و مقدار  اسیدیته و سینرزیسpH اما این متغیر بر ماده خشک ، داری افزایش یافتطور معنیبه

 11/4داری کاهش و مقدار آن از طور معنیبه pHداری نداشت. با گذشت زمان نگهداری، مقدار تأثیر معنی

نگهداری رسیید. میزان اسییدیته، ماده خشک و سینرزیس نیز  21در روز  80/3در روز او  نگهداری به 
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در پایان زمان  درصد 32/13و  11/22، 23/1درصد به مقادیر  42/4و  18/23، 80/3ترتیب از مقادیر اولیه به

یاز داری سبب افزایش امتطور معنینگهداری افزایش یافت. از نظر مقبولیت حسی، افزایش غلظت آنزیم به

ایش داری نداشت. با افزها تأثیر معنیکه آنزیم بر سایر امتیازات حسی نمونهها گردید، در حالی بافت نمونه

اهش ک و امتیاز رایحه ها افزایشیاز بافت، رنگ و طعم نمونهداری امتطور معنیمیزان اختلاط شیر گاومیش، به

 کاهش یافت.  داریطور معنیها طی مدت زمان نگهداری بههای حسی نمونهیافت. به علاوه، ویژگی
 

کارگیری  درصد شیر گاومیش با شیر گاو و به 02بر اساس نتایج این پژوهش، با جایگزینی گیری: نتیجه

های کیفی مناسب تولید ای با ویژگیتوان ماست چکیدهمیدرصد(  312/3گلوتامیناز )تیمار آنزیم ترانس

   نمود.

 ماست هایویژگی برخی بر گلوتامیناز ترانس آنزیم تأثیر (.1431) ا. سامانی، صفاری نوشاد، م.، بهبهانی، ،.، علیزاده جوینده، ح.،: استناد

  .10-34(، 2) 14، فرآوری و نگهداری مواد غذایی .گاومیش و گاو شیر از مخلوط تهیه شده چکیده
 

                                                                   DOI: 10.22069/EJFPP.2022.19609.1681 

                          نویسندگان. ©                  گرگان یعیو منابع طب یدانشگاه علوم کشاورزناشر:                 
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 مقدمه

 ری از کشورها نقش مهمیگاومیش در اقتراد بسیا

 12شییر گاومیش بعد از شیر گاو با نرخ بیش از  دارد.

و در ایران در رتبه دوم تولیدی جهان شیییر از درصیید 

 قرارگوسیییفند و بز در رتبه چهارم  گاو، پس از شییییر

دارد. شیییر گاومیش در مقایسییه با شیییر گاو از مواد 

تشکیل شده و همچنین بازده محرو   تریبیشمغذی 

تر اسییت. در واقع میزان دسییت آمده از آن هم بیشهب

پروتئین، چربی، مواد معدنی مانند کلسییییم و بیالیای 

 ،ها و همچنین مقدار پایین کلسیییترو یم، ویتامینمنیز

اولیه مناسب جهت تولید طیف  مادهشیر گاومیش را به 

 ،1)های لبنی تبدیل نموده است ای از فراوردهگسیترده

 وخامه  تهیه یبرا شیگاوم ریاز شیعمدتاً  هر چند. (2

تفاده اس راًیاخ ولی ،شیودیموزارلا اسیتفاده م ریپن تولید

 یاگزینهعنوان بهماست جهت تولید  شیگاوم ریشیاز 

ماسییت  .(3) اسییت مورد توجه قرار گرفته مناسییب

ماست خاصل از در مقایسه با  شیر گاومیشحاصل از 

تری گاو از بافت محکم هماننددام ها، شییییر سیییایر 

فراورده یک  ،ماسیییت چکیده .(4)برخوردار اسیییت 

نگ رشیر با بافت خمیری سفید تا کرم قدیمیتخمیری 

خارج نمودن بخشیی از آ، ماست تولید  باکه  اسیت

دلیل این محریییو  بهمحبوبیت و مریییر   .گرددمی

تر، یشاری بای بالاتر، قابلیت ماندگداشتن ارزش تغذیه

های مللو، در طی سا بافتی و حسی  هایویژگیو 

ترین فرایند در تولید مهم .(4) اخیر افزایش یافته است

 است از محریو  سیتماخروج آ، ماسیت چکیده، 

 و ترکیبات ماسیییت یبافت اتتغییرچرا که در طی آن، 

ش پذیرمؤثر بر های ترین ویژگیمهمافتید. اتفیا  می

، (سزینریو س تهیسیکوزیو) های بافتیویژگی ماسیت

 نیا .(2) اسیییتی محریییو  علر و اسیییدیته میزان

افزودن  طور قابل توجهی بابهپارامترها ممکن اسیییت 

 لی)مقدار و نوع مواد تشک ریش بی، ترکدهایدروکلوئیه

                                                             
1. Transglutaminase 

، یحرارت تیمییار) یفرآور شییییوه( و ریدهنییده شییی

ار تحت تأثیر قر (رهیو غ یمیآنز تیمار، هموژنیزاسییون

  .گیرند

انتقییا   (EC 2.3.2.13)  1گلوتییامینییازنزیم ترانسآ 

آمید گلوتامین و کربوکسییییهای گاماآسییییل بین گروه

. (0، 1)کند لیزین را کاتالیز میآمینوهای اپسیلون گروه

منجر  تیدر نها (TG)گلوتامیناز ترانس تیمار آنزیمی

 دیجد یمولکولبین اتریییالات درون و  لیبیه تشیییک

ا هنیسییاختار و عملکرد پروتئ به اصییلاحکه  شییودیم

 آنزیم توسط عرضی اتاترال میزان .(0) شودمنجر می

 یاز سوبستراهای پروتئین یکبه سیاختار مولکولی هر 

 پروتئینهای شیییر، . در میان پروتئین(0)بسییتگی دارد 

 کازئینات سدیم، سوبسترای مناسبی خروصهکازئین ب

های سییرمی اسییت. در مقابل، پروتئین TGبرای آنزیم 

ان شییکرویسییاختار دلیل پایداری در حالت طبیعی به

ه تری بسیییولفیدی تمایل کموسییییله پیوندهای دیهب

با  هرچند ؛ت عرضیییی دارنیدهیای اتریییالیاواکنش

های حرارتی، اترییالات عرضییی پروتئیندناتوراسیییون 

ملالعات مختلفی اگرچه  .(8)یابد نیز بهبود میسرمی 

تولییید در  TG کییارگیری آنزیمبییهامکییان در مورد 

 (، بسییتنی11 ،13پنیر )محرییولات مختلف لبنی نظیر 

( 12( و کفیر )14دوغ )(، 13پودر شیر خشک )، (12)

ود بهب روی تحقیقاتاما بیشییترین  ،اسییتانجام شییده 

 اوزر وصورت گرفته است. کیفی ماسیت  هایویژگی

های استفاده از غلظتنشان دادند که ( 2330) همکاران

های ویژگیسبب بهبود در ماسیت  TG مختلف آنزیم

و  گردیدروز نگهداری  21فیزیکی محریییو  در طی 

در مقابل تولید اسیییتالدهید با افزایش غلظت آنزیم در 

سنلی . (31)طی مدت زمان مذکور روند نزولی داشت 

بر  TGثیر آنزیم بیا بررسیییی تأ (2311) و همکیاران

 دنفیزیکوشیمیایی و حسی ماست نشان داد هایویژگی

 هایویژگیکیه افزودن آنزیم تغییر قیابیل توجهی در 
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که منجر به شییییمییایی ماسیییت ایجاد نکرد در حالی

یس در ماسییت ام ژ  و کاهش سییینرزکافزایش اسییتح

 و گاچ( 2331)فرانس ورث و همکاران . (11)گردید 

 نشییان دادند که اسییتفاده از آنزیم( 2338)و همکاران 

TG در  یسم ژ  و کاهش سینرزسبب افزایش استحکا

 (2312) دینکی .(10 ،10)های ماسیییت گردید نمونه

های مختلف آنزیم کارگیری غلظتهگزارش کرد کیه ب

TG اری دبر پارامترهای بافتی ماسییت چکیده اثر معنی

که سییبب بهبود فرفیت نگهداری آ، نداشییت درحالی

اثر هم هییا حسیییی نمونییههییای گردییید و بر ویژگی

( بیان 2323زیارنو و زاربا ). (2)داری نداشیییت معنی

بر کیفیت  TGداشیییتنید کیه میزان تأثیر تیمار آنزیمی 

ماسیت تا حدود زیادی بستگی به زمان استفاده از این 

 .(18) آنزیم )قبل یا همزمان با تخمیر شیر( دارد

و  یپودرهای پروتئیناستفاده از  هزینه بالایدلیل به

از  وایران از جمله در بسیاری از کشورها ک شیر خش

طر  دیگر بییا توجییه بییه ممنوعیییت اسیییتفییاده از 

ر دتولید ماسییت و ماسیییت چکیده،  ها درکنندهپایدار

و  TG یآنزیم با تیمارکه  گردیدپژوهش حاضر سعی 

، ماسییت گاومیشبا  گاوجایگزینی بخشییی از شیییر 

بافتی و حسییی مللو، بدون های ویژگیای با چکیده

 هایویژگیدهنده تولید شییود و اسییتفاده از مواد قوام

 21 مدت در طو  محرو و حسیی  فیزیکوشییمیایی

  .شودروز نگهداری بررسی 

 

 هامواد و روش

ایسیییتگاه شییییر خام )گاو و گاومیش( از : اولیه مواد

تحقیقاتی دامپروری دانشییگاه علوم کشییاورزی و منابع 

 ایهم برای تهیه ماست ازخوزستان تهیه گردید.  طبیعی

( دانمارککریستین هنسن شرکت ) YF-L811 ماسیت

لاکتوباسییییلوس بولگاریکوس و های حیاوی بیاکتری
نزیم آاسییتفاده گردید. از  اسییترپتوکوکوس ترموفیلوس

، از میکرو شییییده گیلیوتییامییینییاز تهیییهتیرانیس

 ACTIVA YGتجاری  نامبیا  اسیییترپتوورتیسیییلیوم

 133میزان فعالیت با  (فرانسیییه آجینوموتو شیییرکت)

ات ترکیباسییتفاده شیید. واحد به ازاء هر گرم پروتئین 

گلوتامیناز مورد اسیییتفاده شیییامل لاکتوز، آنزیم ترانس

عرییاره مخمر، مالتودکسییترین، روغن گیاهی و آنزیم 

مواد شییییمیایی مورد  همچنینگلوتیامینیاز بود. ترانس

درجه خلوص بالا برخوردار  ازاستفاده در این پژوهش 

 خریداری شد.یا سیگما شرکت مرک آلمان بود و از 

 هاینمونه تهیه قبل از: ماست های نمونهروش تولید 

درصد  2/2 به گاومیشو گاوماسیت، ابتدا چربی شیر 

، 3)شیر گاومیش در مقادیر مختلف تنظیم شد و سپس 

جایگزین شیر گاو مورد ( درصید 133و  02، 23، 22

سیییپس  .ماسیییت چکیده گردید یاسیییتفاده در تهیه

 83در دمای  کیلوگرم( 2ی شییییر )هر کدام هیانمونیه

حرارت دیدند دقیقه  12ت به مدگراد درجیه سیییانتی

)نمونه  صیییفر در مقیادیر TGآنزیم  ،. در ادامیه(23)

درجه  42ی دما به شیییر با درصیید 312/3شییاهد( و 

در دقیقه  13مدت بهها اضیافه شد و نمونه گرادسیانتی

 42در دمای  ، سییاخت انگلسییتان(Binderانکوباتور )

منظور شییدند. سییپس به نگهداریگراد درجه سییانتی

درجه  03 )دمایتیمار حرارتی سییازی آنزیم، غیرفعا 

. (21) صییورت پذیرفت (دقیقه 1ت به مدگراد سییانتی

درجییه  42دمییای شییییر تییا دمییای تلقیح ) ،در ادامییه

استارتر  درصد 3( کاهش داده شد و مقدار گرادسیانتی

های نمونهماسیییت به آن افزوده گردید. در این مرحله 

انکوباتور در  1/4به  pHشده تا رسیدن  شییر مایه زده

پس از مرحله ( نگهداری شیید. گراددرجه سییانتی 44)

درجه  4  یخچا در د وخنک شیییدن هانمونهتخمیر، 

سییپس  قرار گرفتند.سییاعت  2ت به مد گرادسییانتی

 هایبه درون کیسه گیریآ، منظورهای ماست بهنمونه

گراد درجه سیییانتی 4ی نخی منتقیل و در همیان دمیا

. در نهایت نگهداری شیییدندسییاعت  14-13 مدتبه

در فرو  یکبار مریییر  های ماسیییت چکیده نمونه
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پر و ( UV)توسیییط امواج  اسیییتریل اسیییتایرنیپلی

گراد درجه سیییانتی 4دمای در بندی شیییدند و بسیییته

 .(2) نگهداری شدند

 های فیزیکوشیمیاییآزمون

های نمونه pHسیینجش  :و استتیدیته pHگیری اندازه

متر  pHبا اسییتفاده از دسییتگاه در دمای اتا  ماسییت 

کشییور ، سییاخت 020مد  ، METROHM)دیجیتا  

و با وارد کردن مسییتقیم پرو، دسییتگاه در سییوئیس( 

 2022شماره به ها ملابق با اسیتاندارد ملی ایران نمونه

ابتدا دسییتگاه با اسییتفاده از در منظور انجام شیید. بدین

اسیدیته قابل تیتراسیون . (22) گردیدکالیبر  4و  0بافر 

 با اسیییتفاده از روشنیز )بر حسیییب اسیییید لاکتیک( 

 گیری شد.اندازه( 2022استاندارد ملی ایران )شماره 

اندازی میزان آ،: یس(زاندازی )سینرگیری آباندازه

، GMBHوژ )یسییانتریفها با اسییتفاده از دسییتگاه نمونه

ارزیابی گردید. سییاخت کشییور آلمان( ، Z206Aمد  

ماسییت در لوله های از نمونه گرم 13 ابتدابدین منظور 

دور در دقیقه به  2233در سیییرعت فیالکون توزین و 

ده سپس سرم آزاد ش دقیقه سانتریفیوژ شدند. 13مدت 

آوری و توزین گردید و در بیالیای لولیه فالکون جمع

هیا طبق رابله زیر محاسیییبه انیدازی نمونیهمیزان آ،

 .(10)گردید 

 (1 رابله

)وزن اولیه نمونه/ وزن سرم جدا شده(= درصد  ×133

 اندازیآ،

اساس برها ماده خشک نمونه: گیری ماده خشکاندازه

دسییتگاه آون  از با اسییتفاده (2332)روش اسییتاندارد 

(Binderدر دمییا، سیییاخییت آلمییان ) درجییه  132ی

د گیری شاندازه)تا رسییدن به وزن ثابت( گراد سیانتی

(23). 

                                                             
1.Semi-trained panel 

های ارگانولپتیکی ویژگی :حستتیارزیابی های آزمون

 14، 0، 1 یروزهاشامل رنگ، رایحه، بافت و طعم در 

 12توسط  اینقله 8با استفاده از تست هدونیک  21و 

ها در شیید. نمونه یبررسیی دهید 1آموزشنیمه ا،یارز

 یگرم 133و در فرو  گراد درجه سیییانتی 13 یدما

ترادفی  شکلهمراه فرم ارزشیابی حسی بهی بهکیلاستپ

بعد از برداشییتن ها رایحه نمونهارائه شیید.  به ارزیابان

از  قرار گرفت. ارزیابیمورد  ابتدادر، فر  ماسیییت 

 اهنمونه ی حسیابیارز نیشیسیتشیو دهان ب یآ، برا

 .(24) استفاده شد

 

 آماری تجزیه و تحلیل

 در این پژوهش بییا توجییه بییه مقییادیر مختلف

، 22، 3سییلح،  2)در با گاو  شیییر گاومیش جایگزینی

و  صفر سیلح 2( و آنزیم )در درصید 133و  02، 23

تیمار ماسییت تهیه شیید و  13تعداد  ،(درصیید 312/3

ت ها طی مدفیزیکوشیمیایی و حسی نمونههای ویژگی

روز(  21، 14، 0، 1روز نگهییداری )زمییان  21زمییان 

کاملاً  طرحهیا بیا کمک دادهارزییابی گردیید. تجزییه 

زار اففاکتوریل با اسیییتفاده از نرمدر قالب  تریییادفی

SPSS میانگین تیمارها با پذیرفتانجام  23 نسیییخه .

مورد  درصیید 2در سییلح اسییتفاده از آزمون دانکن 

گیری از نرم افزار مقایسه قرار گرفت. نمودارها با بهره

Excel  (22) ترسیم و گزارش شد. 

 

 نتایج و بحث

: و اسیدیته pHتغییرات  های فیزیکوشتیمیاییویژگی

هییای فیزیکوشییییمیییایی نتییایج آنییالیز آمییاری ویژگی

، TGهای ماسییت نشییان داد که اثر غلظت آنزیم نمونه

میزان اختلاط شیییر گاومیش و مدت زمان نگهداری بر 

. (>3331/3pدار بود )و اسییییییدیتیه معنی pHمقیادیر 

متغیر آنزیم و میزان اختلییاط  همچنین اثر متقییابییل دو
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( و اسیدیته >3331/3p) pHگاومیش نیز بر میزان  شیر

(332/3p<معنی )ر ب سیییایر اثرات متقابل ولی ،دار بود

ت دسیییبه ملابق نتایج. نددار نبودمعنی هااین فیاکتور

طور به pH ،با افزایش میزان اختلاط شیر گاومیش آمده،

. در واقع بیشترین کاهش یافت( >3331/3p)داری معنی

به نمونه فاقد شیر گاومیش و  مربوطpH (11/4 )میزان 

 133حاوی  مربوط به نمونه( 81/3)آن  میزان ترینکم

 یزن های ماست. اسیدیته نمونهدرصد شیر گاومیش بود

داری شکل معنیبا افزایش میزان اختلاط شیر گاومیش به

درصد  23/1) اسییدیتهترین میزان . بیشافزایش یافت

درصییید شییییر  133نمونه حاوی  دراسیییید لاکتیک( 

درصییید اسیییید  34/1)آن  میزان ترینگیاومیش و کم

 فاقد شییر گاومیش مشیاهده گردید.در نمونه لاکتیک( 

 ریش ماده خشک بالاتر بودنتوان به یرا مامر  نیادلیل 

ای هو تولید بیشتر اسید لاکتیک توسط باکتری شیگاوم

طبق ملالعات انجام(. 21آغازگر ماسییت نسییبت داد )

 با افزایش ،(2314) پتریدیس و همکارانشیده توسط 

 تی ماسهانمونه گاومیش، اسیدیتهمیزان اختلاط شیر 

ملابقت که با پژوهش حاضر  (4)افزایش یافت چکیده 

( نیز مقدار 1381حسنی زعفرانی و همکاران )داشت. 

تر را در ماسییت گاومیش نسییبت به ی پاییناسیییدیته

 بالاتر بودنماسییت گاو گزارش کردند و دلیل آن را به 

دست آمده از آن مقدار چربی شیر گاومیش و ماست به

و  pH ،با افزایش غلظت آنزیم (.20نسیییبیت دادند )

ر طوترتیب بهچکیده بههای ماسیییت نمونهاسییییدیته 

 .و کییاهش یییافتنییدافزایش  (>3331/3p)داری معنی

 آنزیم و میزان اختلاط شیربررسی اثر متقابل همچنین، 

ترین و کم pHترین گیاومیش نیز نشیییان داد کیه بیش

درصد آنزیم و فاقد  312/3اسیدیته برای نمونه حاوی  

و بیشترین اسیدیته برای  pHترین شییر گاومیش و کم

درصیید شیییر گاومیش و فاقد آنزیم   133نمونه حاوی 

علت کاهش اسییییدیته در  (.1دسیییت آمد )جدو  به

دلیییل ایجییاد احتمیالیاً بیه TGتیمییار آنزیمی  یهنتیجی

اتریالات عرضی درون و برون مولکولی توسط آنزیم 

های مورد نیاز برای رشییید و دام انیداختن پپتییدو بیه

 (.0باشییید )های آغازگر ماسیییت میفعیالیت باکتری

بررسی اثر آنزیم  در (2313ونر )اآلوگلو و  درهرحا ،

TG های فیزیکوشیمیایی ماست لبنه حاصل بر ویژگی

از نظر مقادیر اسیدیته و داری اختلا  معنیاز شییر بز 

pH شییده با آنزیم های تیماربین نمونه شییاهد و نمونه

های پژوهش حاضر که با یافتهگزارش نکردند مشاهده 

ملیابقیت نداشیییت. این محققین ادعان داشیییتند که 

وع ، بسته به ندهیماست چکانواع  ییایمیش هایویژگی

مورد  هیو نوع مواد اول یسییازیغن یهاسییاخت، روش

بررسییی زمان نگهداری  (.20) اسییتفاده متفاوت اسییت

طور به pHنشیییان داد که با گذشیییت زمان نگهداری 

در واقع  .کییاهش یییافییت( >3331/3pداری )میعنی

نگهییداری و  1روز  درpH (12/4 )ترین میزان بیش

نگهداری مشاهده  21در روز ( 80/3)آن  میزان ترینکم

با  داریطور معنیبهنیز ها میزان اسیییدیته نمونهگردید. 

 یتهاسیییدترین میزان بیش .گذشییت زمان افزایش یافت

و  نگهداری 21روز  دردرصیید اسییید لاکتیک(  23/1)

در روز درصید اسید لاکتیک(  80/3)آن میزان ترین کم

طور کلی دلیل این امر به گردید. ملاحظهنگهیداری  1

 های آغازگر ماسییتتواند مربوط به فعالیت باکتریمی

که با مریر  قند و تولید اسییدهای آلی سبب  باشید

و افزایش اسیییییدیتیه در طی مدت زمان  pHکیاهش 

، (1381) حیدری و همکاران .(28)شوند نگهداری می

ماسیییت چکیده را  pH خروس بر تاج اثر پودر دانیه

مورد ارزیابی قرار دادند. نگهیداری روز  21میدت بیه

 pH ،گذشییت زمان که با نشییان داداین محققان نتایج 

 .(33) یافتکاهش داری شیییکیل معنیهیا بیهنمونیه

اثر  در بررسییی ،(2311) همکاران و همچنین آکگون

فیزیکوشیییمیایی ماسییت  هایویژگیکاهش چربی بر 

میزان  کزارش کردند کهشییده از شییییر گاومیش  تهیه

ترتیب با گذشیییت زمان به هانمونه pHاسیییییدیتیه و 
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که با نتایح پژوهش  (31) کیاهش پیدا کرد افزایش و

  خوانی داشت.حاضر هم

ماسیییت،  مهمیکی از معیایب  :یسزتغییرات ستتینر

آ، فهور عنوان توان بهاندازی اسیییت که آن را میآ،

اندازی در آ، ژ  تعریف کرد. بر سییلحپنیر )سییرم( 

دهد که منجر به رخ میژ  دلیل چروکیدگی بهماسییت 

کاهش پذیرش شود و جدا شدن آ، پنیر از ماست می

ملابق  .(32)دنبا  دارد کنندگان ماسییت را بهمرییر 

، میزان TG، اثر هر سه متغیر آنزیم دسیت آمدهبه نتایج

اختلییاط شییییر گییاومیش و مییدت زمییان نگهییداری 

(3331/3p<)  متقییابییل آنزیم و میزان و همچنین اثر

و اثر متقابل آنزیم و  (>331/3p)گاومیش اختلاط شیر 

یس زبر مقادیر سینر (>3331/3p)مدت زمان نگهداری 

ولی سایر اثرات متقابل  دار بودهای ماسیت معنینمونه

یس زمیزان سیییینر .ددنییدار نبوبر این فییاکتور معنی

اختلاط شیر گاومیش  های ماست با افزایش میزاننمونه

در واقع . کاهش یافت (>3331/3p) داریشکل معنیبه

یر به نمونه فاقد شیی مربوط سییینرزیسترین میزان بیش

آن مربوط به  میزان ترین( و کمدرصد 22/0گاومیش )

 03/2درصییید شییییر گاومیش بود ) 133نمونه حاوی 

 کردندگزارش  (2311) وارلتزیس و همکاران(. درصد

(، یچرب ایو  نیمیاده جیامید کیل )پروتئ یمحتواکیه 

از  یناشیی تهیدی( و اسیهاو نمک نی)پروتئ ریشی بیترک

ر مؤثر ب یپارامترها نیترآغازگر، مهم یهایرشد باکتر

افزایش تراکم و کاهش اندازه منافذ  .هستند سیزنریس

بودن  رتدلیل بالاژ  ماسیییت به یدر ماتریکس پروتئین

 شودمی سزینریباعث کاهش سی ،میزان ماده جامد کل

هرچند با افزایش  نشان داد نتایج تحقیق حاضیر .(33)

های ماست نمونه pHمقدار جایگزینی شییر گاومیش، 

تأثیر افزایش ماده داری یافت، اما چکییده کاهش معنی

مقدار سینرزیس کاهش ها بر خشیک و پروتئین نمونه

ها اندازی نمونهبر آ، pHمنفی کیاهش  بیش از تیأثیر

ترین میزان بیشییی نیز (2311) آکگون و همکاران .بود

 حاویی در نمونه های ماسیییت رانمونه یسزسیییینر

. (34) گزارش کردند pH ترین میاده جیامد کل وکم

بررسی اثر مدت زمان نگهداری نشان داد که با گذشت 

داری طور معنیهیا بیهیس نمونیهززمیان میزان سیییینر

(3331/3p<) در واقع بیشییترین میزان  .افزایش یافت

نگهداری و  21روز  دردرصیید(  32/13) سییینرزیس

نگهداری  1در روز درصییید(  42/4)آن میزان ترین کم

 (1381) حسیینی زعفرانی و همکاران .ملاحظه گردید

ماسیت تهیه شده از ی هانمونه هایویژگی در بررسیی

در نتایجی مشییابه گزارش کردند  گاو و گاومیششیییر 

افزایش  با گذشت زمان هااندازی نمونهدرصید آ،که 

اندازی در نمونه ماست ترین درصد آ،بیش یابد ومی

( درصیید 1/20ام )شییده در روز سییی گاو نگهداری

و تخریب بافت  pHکاهش  این محققین مشیاهده شد.

. (20) عنوان نمودنداندازی دلیل افزایش آ،را ماست 

، اثر پکتین و (1308) و همکارانشیییربیانی  رزمخواه

اندازی بر میزان آ،را های ریحان و مرو صیییما دانیه

ماسیییت چکیده بدون چربی مورد ارزیابی قرار دادند. 

های روز پس از تولیید نمونه 0و  1انیدازی میزان آ،

گیری شد. نتایج نشان داد با گذشت زمان ماست اندازه

افزایش یافت  چکیده های ماسیییتانیدازی نمونیهآ،

کرام و یا  که با پژوهش حاضییر تلابق داشییت. (32)

تییأثیر افزودن ژ  آلوئییه ورا را بر ( 2321همکییاران )

ماسییت گاومیش ارزیابی  حسیییهای کیفیت و ویژگی

 مانز افزایشبا  که کردند. این پژوهشگران بیان کردند

ها به دلیل افزایش میزان سیییینرزیس نمونه نگهیداری

ته است زایش یافاسییدیته در نتیجه فعالیت میکروبی اف

بررسییی اثر  (.31وهش حاضییر بود )که در تلابق با پژ

که متقیابیل آنزیم و میدت زمان نگهداری نشیییان داد 

یس برای نمونه فاقد آنزیم در زترین کاهش سییینربیش

ر ترین کییاهش آن برای تیمییاو کمنگهیداری  21روز 

نگهداری  ییکآنزیم در روز  درصییید 312/3حیاوی 

 TGدر واقع فعالیت آنزیم  .(1)جدو   دسیییت آمدهب
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منجر بیه تشیییکییل شیییبکیه پروتئینی با اندازه منافذ 

گردد کیه در پییذیری آن میتر و کییاهش نفودکوچیک

در آ،  ترنتیجه افزایش قابلیت نگهداری و حفظ بیش

بررسی اثر متقابل آنزیم . (30)دنبا  دارد  ساختار را به

و میزان اختلیاط شییییر گیاومیش بیانگر این بود که با 

میزان  و آنزیم افزایش میزان اختلیاط شییییر گیاومیش

 طوریداری کاهش یافت. بهمعنی شییکلیس بهزسییینر

 و اومیششیر گ فاقدیس برای تیمار زبیشترین سینرکه 

 درصیید 133برای تیمار حاوی مقدار ترین آنزیم و کم

 شیید مشییاهدهآنزیم  درصیید 312/3اومیش و شیییر گ

 . (1)جدو  

اسییاس نتایج، اثر دو فاکتور بر: تغییرات ماده خشتتک

میزان اختلیاط شییییر گاومیش و مدت زمان نگهداری 

(3331/3p<) های ماست بر مقادیر ماده خشیک نمونه

بر تغییرات ماده  TGاثر غلظت آنزیم دار بود ولی معنی

 .دار نبودخشک معنی

با افزایش میزان اختلاط شیییر گاومیش، میزان ماده 

داری طور معنیهییای مییاسییییت بییهخشییییک نمونییه

(3331/3p<) ترین میزان در واقع بیش .افزایش ییافت

به نمونه حاوی  مربوطدرصیید(  80/21) ماده خشییک

 03/23ترین میزان آن )درصد شیر گاومیش و کم 133

درصیید( مربوط به نمونه فاقد شییییر گاومیش بود. در 

ملابقت با نتایج پژوهش حاضر، پتریدیس و همکاران 

های فیزیکوشیمیایی ماست ( با بررسیی ویژگی2314)

ه شدچکیده حاصل از مخلوط شیر گاو و گاومیش غنی

کازئینات نشان دادند که با افزایش درصد شیر با سدیم 

صییورت حرییور و عدم حرییور سییدیم  گاومیش )در

یابد که ها افزایش میکیازئینات(، ماده خشیییک نمونه

دلیل آن را افزایش سییلح پروتئین و چربی بیان کردند 

بررسییی اثر مدت زمان نگهداری نشییان داد که با  (.4)

ها زمان نگهداری میزان ماده خشیییک نمونهگذشیییت 

در واقع افزایش یافت.  (>3331/3p)داری طور معنیبه

 21روز  در درصد( 11/22)ماده خشک بیشترین میزان 

درصد( در روز  18/23ترین میزان آن )نگهداری و کم

در تلیابق با نتایج نگهیداری ملیاحظیه گردیید.  ییک

( نشان 2310)پژوهش حاضیر، اسیماعیل و همکاران 

های ماسیییت طی دادند که میزان ماده خشیییک نمونه

دلییل از بین رفتن رطوبت میدت زمیان نگهیداری بیه

(. بررسی اثر متقابل آنزیم و میزان 30یابد )افزایش می

 ترین میزاناختلاط شییییر گاومیش نشیییان داد که بیش

گاومیش و درصید شیییر  133ماده خشیک برای تیمار 

مار داری با تیدسییت آمد که اختلا  معنیفاقد آنزیم به

 312/3درصییید شییییر گاومیش و حاوی آنزیم ) 133

ترین میزان ماده خشک درصید( نداشیت. همچنین کم

برای تیمار فاقد شیییر گاومیش و آنزیم مشییاهده شیید 

( گزارش کردند که 2313آلوگلو و اونر )(. 1)جیدو  

ده شه حاصل از شیر بز تیمارهای ماسیت لبنبین نمونه

و نمونه کنتر  از نظر ماده  TGبا مقادیر مختلف آنزیم 

(. همچنین 20داری وجود ندارد )خشییک تفاوت معنی

، TG (3 های مختلف آنزیم( از غلظیت2312دینکی )

جهت تولید واحد بر گرم پروتئین(  02/1، 28/1، 04/3

چکیده اسییتفاده نمود که طبق نتایج  های ماسییتنمونه

های ماسیییت چکیده از نظر ماده این تحقیق بین نمونه

( که در 13داری وجود نداشییت )خشییک تفاوت معنی

 تلابق با نتایج پژوهش حاضر بود.
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 های ماس  چکیده نمونههای فیزیکوشیمیایی ویژگیشیر گاومیش بر  جایگزینیتأثیر غلظ  آنزیم و میزان  -1جدول 

 .روز نگهداری 11حاصل از شیر گاو و گاومیش در طی 
Table 1. Effect of enzyme concentration and buffalo milk substitution on physicochemical properties of the strained 

yoghurt prepared from buffalo and cow milk during 21 days. 

 .(>32/3p)باشد می %2دار در سلح اختلا  معنیدهنده حرو  کوچک متفاوت در هر ردیف و حرو  بزرگ متفاوت در هر ستون نشان

The different small letters in each row and the different capital letters in each column indicate a significant difference 
in the level of 5% (p<0.05). 

21 14 7 1 
   شیر گاومیش )%(

Buffalo milk (%) 

 آنزیم )%(
Enzyme (%) 

 پارامتر
Parameter 

4.05±0.01abAB 4.02±0.06bAB 4.09±0.03abABC 4.15±0.06aAB 0  

pH 

4.06±0.08aAB 4.01±0.16aAB 4.10±0.12aABC 4.14±0.02aAB 25  

3.94±0.08aABCD 3.95±0.09aAB 4.02±0.02aABC 4.08±0.06aAB 50 0 

3.88±0.04bCD 3.91±0.08abAB 3.91±0.02abBC 4.06±0.08aAB 75  

3.84±0.07bD 3.88±0.06abB 3.89±0.01abC 4.01±0.04aB 100  

4.13±0.06aA 4.08±0.01aA 4.20±0.08aA 4.20±0.04aA 0  

4.03±0.02bABC 4.05±0.01bAB 4.21±0.06aA 4.19±0.05aA 25  

4.00±0.04aABC 4.01±0.06aAB 4.16±0.10aA 4.17±0.09aA 50 0.015 

3.94±0.00cBCD 3.97±0.04bcAB 4.12±0.17aA 4.11±0.09abAB 75  

3.92±0.12aBCD 3.94±0.03aAB 4.11±0.09aAB 4.08±0.03aAB 100  

1.21±0.12aAB 1.21±0.09aBCD 1.00±0.08abBC 0.92±0.10bB 0  

  اسیدیته

اسید )درصد 

 لاکتیک(

Acidity 
(%Lactic 

acid) 

1.25±0.11aAB 1.26±0.07aABC 1.04±0.06abBC 0.96±0.07bAB 25  

1.29±0.15aAB 1.29±0.04aAB 1.08±0.08abBC 0.99±0.06bAB 50 0 

1.31±0.04abAB 1.34±0.07aAB 1.16±0.04bcAB 1.06±0.06cAB 75  

1.41±0.07aA 1.39±0.01aA 1.26±0.06aA 1.10±0.06bA 100  

1.10±0.04aB 1.07±0.08aD 0.96±0.04abC 0.90±0.04bB 0  

1.12±0.01aB 1.10±0.10abCD 1.00±0.04abBC 0.94±0.06bB 25  

1.16±0.08aB 1.18±0.06aBCD 1.06±0.11aBC 0.96±0.07aAB 50 0.015 

1.20±0.13aAB 1.21±0.06aBCD 1.12±0.08aABC 1.00±0.06aAB 75  

1.30±0.08aAB 1.27±0.01aAB 1.12±0.01bABC 1.02±0.04bAB 100  

14.97±1.42aA 10.47±1.50bA 7.42±1.79bA 7.10±1.24bA 0  

)%( سینرزیس  

Syneresis 
(%) 

13.68±1.07aA 9.99±0.93bAB 7.06±0.16cAB 6.59±1.06cAB 25  

12.69±2.16aA 9.58±0.66abABC 6.90±2.52bAB 5.66±0.78bABC 50 0 

12.26±1.48aA 9.32±0.33bABC 5.81±0.89cABC 4.85±0.91cABCD 75  

12.32±0.98aA 8.61±1.18bABCD 4.71±0.74cABCD 2.76±0.91cDE 100  

8.31±0.18aB 7.97±1.10aABCD 5.18±0.18bABCD 4.63±1.22bBCD 0  

7.08±2.69aB 7.20±1.07aBCD 5.27±0.40aABCD 4.46±0.62aBCD 25  

7.66±0.86aB 6.91±2.01abCD 4.36±0.23bBCD 3.80±0.58bCDE 50 0.015 

7.78±1.90aB 6.29±1.82abD 3.88±0.43abCD 2.69±0.91bDE 75  

6.78±0.78aB 6.24±0.52aD 2.99±0.92bE 2.01±1.30bE 100  

21.63±0.20aA 20.87±0.42aC 20.59±0.69aA 20.15±1.07aA 0  

 ماده خشک

)%( 

Dry matter 
(%) 

21.94±1.07aA 21.11±0.26aBC 20.71±0.03aA 20.35±1.61aA 25  

22.17±0.24aA 21.50±0.28abABC 21.01±0.23abA 20.63±0.76bA 50 0 

22.41±0.45aA 21.70±0.25abABC 21.57±0.18abA 21.01±0.75bA 75  

22.69±0.37aA 22.26±0.53aA 21.72±0.59aA 21.27±0.54aA 100  

21.59±0.38aA 20.93±0.22aBC 20.64±0.30aA 20.21±0.88aA 0  

21.89±0.42aA 21.12±0.33aBC 20.81±0.82aA 20.39±0.86aA 25  

22.24±0.51aA 21.43±0.06aABC 21.11±0.99aA 20.62±0.87aA 50 0.015 

22.39±0.51aA 21.77±0.24aAB 21.60±1.36aA 20.99±0.64aA 75  

22.61±0.34aA 22.06±0.54aA 21.87±0.59aA 21.32±0.50aA 100  
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 های حسیویژگی
ها نشان داد که اثر هر آنالیز آماری داده: باف تغییرات 

، شیییر گاومیش یا جایگزینی میزان اختلاط متغیرسییه 
 و مییدت زمییان نیگهییداری TGغیلیظییت آنیزییم 

(3331/3p<)  دار بودها معنیبیافیت نمونیهامتییاز بر 
بر این فییاکتور متغیرهییای آزمون ولی اثرات متقییابییل 

 افزایش میزان شییییر گاومیش امتیاز با .نددار نبودمعنی
 (>3331/3p) داریشیییکل معنیهیا بهبیافیت نمونیه
دلیل افزایش محتوای ماده به که احتمالاً افزایش ییافت

که چرا  ؛شییییر گاومیش اسیییت جامد کل موجود در
ماده جامد کل سییبب اسییتحکام ژ  و کاهش  افزایش
امتیاز بافت مربوط  ترینبیش .(38) شودیس میزسینر

شییییر گاومیش بود که با نمونه  درصییید 133به نمونه 
داری نداشت و گاومیش اختلا  معنی یرش درصید 02
 شییییر فیاقدترین امتییاز بیافیت مربوط بیه نمونیه کم

 22های داری با نمونهگیاومیش بود کیه اختلا  معنی
 نمودار ،1نداشیت )شکل  شییر گاومیش درصید 23و
a.) در تلییابق بییا این پژوهش حنیف و همکییاران 
 طور کلی ماسیییت تهیهگزارش دادنید کیه به (2312)

 هییایویژگیتنهییایی، شییییده از شییییر گییاومیش بییه
رئولوژیکی و حسی بهتری را نسبت به شیر گاو نشان 

در  .(43)داد و مورد پییذیرش ارزیییابییان قرار گرفییت 
بررسییی اثر غلظت آنزیم، امتیاز بافت در نمونه حاوی 

 03/0بدون آنزیم  و نمونه 38/0آنزیم  درصیید 312/3
با برقراری اتریییالات  TGتعیین شییید. در واقع آنزیم 
 های تشکیل ژ  در کازئینعرضیی سبب بهبود ویژگی

گردد و بر بیافیت ماسیییت تأثیر قابل توجهی دارد می
اترا  متقاطع  ریتأث، (2332) لورنزن و همکاران. (10)

 یعملکرد هایویژگی بر را ریشیی یهانیپروتئ یمیآنز
ان طبق نتایج نش .قالبی مورد بررسی قرار دادندماست 

 شدهحاصل از شیر تیمارماست  یهانمونهداده شد که 
در مقایسیه با محریولات حاصل از شیر  TG با آنزیم

 دتریسف، سلح خشک، صا تیمارنشده با آنزیم دارای 
که با نتایج  باشیییندتری میبیافیت محکم و همچنین

. همچنین در (41) پژوهش حاضیییر ملابقت داشیییت
 جوینده و مرتریییوی ،با پژوهش حاضیییر ملیابقیت

 ،TGبا افزایش غلظت آنزیم  که نشیییان دادند (1380)
های ماسیییت قالبی مقیادیر امتییاز فاهر و بافت نمونه

بررسیییی مدت زمان نگهداری  .(42) یابدمیافزایش 
نشییان داد که با گذشییت زمان نگهداری میزان پذیرش 

کاهش  (>3331/3p)داری طور معنیها بهبیافت نمونه
نگهداری   0و  1ولی این کاهش بین روزهای  ،ییافت
با  ملیابقتدر  (.b، نمودار 1دار نبود )شیییکیل معنی

( 2312، حنیف و همکاران )حیاضیییر پژوهشنتیایج 
های ماسیییت گزارش دادنید امتیاز فاهر و بافت نمونه

 (.43طی دوره نگهداری کاهش یافت )
 

  
 های ماس  چکیدهباف  نمونهامتیازات مدت زمان نگهداری بر  و شیر گاومیش اختلاطتأثیر میزان  -1لشک

Figure 1. Effect of buffalo milk substitution and storage time on texture scores of strained yogurt  
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اثر میزان اختلاط شییییر ملابق نتایج، : رنت تغییرات 

و  (>3331/3p)و مییدت زمییان نگهییداری  گییاومیش

همچنین اثر متقابل آنزیم و میزان اختلاط شیر گاومیش 

(331/3p<) که دار بود. در حالیها معنیبر رنگ نمونه 

داری بر معنی اثر TGغلظت آنزیم  سایر اثرات متقابل و

. افزایش میزان اختلاط شیر گاومیش نداین فاکتور نداشت

سبب افزایش پذیرش  (>3331/3p)داری طور معنیبه

ترین امتیاز طوری که بیشهیا گردیید بیهنمونیهرنیگ 

درصید شیر  133پذیرش رنگ مربوط به نمونه حاوی 

(. دلیل این امر را a نمودار ،2گیاومیش بود )شیییکیل 

سفیدتر بودن شیر گاومیش نسبت به شیر گاو توان می

بارز ماسییت با کیفیت  هایویژگیکه یکی از  دانسییت

تبدیل کاروتن  باگاومیش باشییید. در واقع مللو، می

مقدار بسییییار ناچیزی  ، حاویAمریییرفی به ویتامین 

 اسماعیل و همکاران .(11)باشید می در شییرکاروتن 

بررسی اثر مخلوط شیر سویا با شیر گاو یا  در (2310)

 های حسی ماست بالاترین امتیازگاومیش بر ویژگیشیر 

 شییییر گاومیش های حاویدر نمونه را رنیگ و بافت

خوانی که با پژوهش حاضیییر هم (30)کردند  گزارش

بررسی مدت زمان نگهداری نشان داد که طی  داشیت.

ها گیذشیییت زمان نگهداری میزان پذیرش رنگ نمونه

کیاهش ییافت و این  (>3331/3p)داری طور معنیبیه

، 2دار نبود )شیییکل نگهداری معنی 0کیاهش تیا روز 

 (. bنمودار 
 

  
 های ماس  چکیدهشیر گاومیش و مدت زمان نگهداری بر امتیازات رن  نمونهاختلاط تأثیر میزان -1ل شک

Figure 2. Effect of buffalo milk substitution and storage time on color scores of strained yogurt  

 

ر میزان اث، تحقیق حاضییر ملابق نتایج: رایحهتغییرات 

و میدت زمییان  (>332/3p)اختلیاط شییییر گیاومیش 

ها بر امتیاز علر و رایحه نمونه (>3331/3p)نگهداری 

 اتاثرتمامی  و TGم دار بود ولی اثر غلظت آنزیمعنی

 با .دندار نبودها معنینمونهعلر بر  متغیرها میانمتقابل 

ری داافزایش میزان اختلاط شیییر گاومیش کاهش معنی

(332/3p<) هیا مشیییاهیده گردیددر رایحیه نمونیه، 

ترین امتیاز علر و رایحه مربوط به طوری کیه بیشبیه

ترین مربوط به نمونه نمونه فاقد شییییر گاومیش و کم

و  02های درصید شیییر گاومیش بود و بین نمونه 133

داری دیده درصییید شییییر گاومیش اختلا  معنی 133

(. بررسیییی مدت زمان a، نمودار 3نشییید )شیییکیل 

نگهداری نشان داد که با گذشت زمان نگهداری میزان 

داری طیور معنیهییا بییهپییذییرش راییحییه نیمیونییه

(3331/3p<)  شیییکل( نمودار 3کاهش یافت ،b.)  در

(، 2311ملابقت با پژوهش حاضر سنلی و همکاران )

بر رایحیه و علر  TGادعیان داشیییتنیید، تیمیار آنزیم 

 .(11های ماست تأثیری نداشت )نمونه
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 های ماس  چکیدهتأثیر میزان اختلاط شیر گاومیش و مدت زمان نگهداری بر امتیازات رایحه نمونه  -3 شکل

Figure 3. Effect of buffalo milk substitution and storage time on odor scores of strained yogurt  

 

رایحه و های حسیییی همیاننید ویژگی: طعمتغییرات 

 و اثر میزان اختلاط شیر گاومیش نتایج نشان داد، رنگ

بر امتیییاز طعم  (>3331/3p)مییدت زمییان نگهییداری 

دار بود ولی اثر غلظت آنزیم و اثر متقابل ها معنینمونه

. با نددار نبودهیا معنیکلییه فیاکتورهیا بر طعم نمونیه

افزایش میزان اختلیاط شییییر گاومیش، میزان پذیرش 

افزایش  (>3331/3p)داری طور معنیها بهطعم نمونیه

 133و بیالیاترین امتییاز طعم به نمونه حاوی  ییافیت

 ،4)شییکل  شیییر گاومیش اخترییاص داشییت درصیید

توان گفت شییییر گاومیش با دارا بودن می(. a نمودار

وری آمحتوای میاده جامد کل و چربی بالاتر جهت فر

ای و طعم غنی بسیییار مناسییب ماسییت با بافت خامه

زمان نگهداری نشییان داد  بررسییی مدت .(43)اسییت 

طور ها با گذشیییت زمان نگهداری بهامتیاز طعم نمونه

 ،4کیاهش ییافیت )شیییکل  (>3331/3p)داری معنی

تواند توسیییعه می روند کاهش طعم(. دلییل b نمودار

 طعم تواندمیباشیید که اسیییدیته طی مدت نگهداری 

فقت . در موا(30)ملبوع اسییدی ماست را مختل کند 

، نشان دادند (2311) با این پژوهش روتاری و میشیرا

های ماسییت اثر منفی که زمان نگهداری بر طعم نمونه

 دنددکر کر دارد کیه دلییل آن را تغییر ترکیبیات رایحه

(44).  
 

  
 

 های ماس  چکیدهمیزان اختلاط شیر گاومیش و مدت زمان نگهداری بر امتیازات طعم نمونهتأثیر  -4شکل 

Figure 4- Effect of buffalo milk substitution and storage time on flavor scores of strained yogurt  
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 گیرینتیجه

ش افزای با کهنتایج حاصل از این پژوهش نشان داد 

ین همچن وگاو  گاومیش با شیر شییر جایگزینیمیزان 

های یس نمونهزسیییینرمقیدار  ،آنزیم افزایش غلظیت

 ترینای که کمبه گونه یابد؛کاهش می ماسیییت چکیده

به نمونه در طی مدت زمان نگهداری یس زمیزان سینر

شیر گاومیش  درصد 133آنزیم و  درصد 312/3حاوی 

اختریاص داشت. در واقع آنزیم با برقراری اترالات 

زی انداسبب کاهش آ،های شیر پروتئینمیان عرضی 

و همچنین جلوگیری از ها امتییاز بیافت نمونهو بهبود 

افزایش بیش از حد اسییدیته طی مدت زمان نگهداری 

ایر بر س جز امتیاز بافت، اثر آنزیمهرحا ، بهدر  گردید.

. افزایش میزان نگردیدداری پارامترهای حسیییی معنی

 سبب افزایش امتیازات حسینیز اختلاط شیر گاومیش 

البته از  .به جز رایحه گردید کیدهچ های ماسییتنمونه

شییییر  درصییید 02و  133نظر امتیاز بافت بین نمونه 

براسییاس داری مشییاهده نشیید. گاومیش اختلا  معنی

ا ای بجهیت تولید ماسیییت چکیده نتیایج این تحقیق،

 312/3استفاده از های بافتی و حسیی مللو،، ویژگی

با شیر گاومیش  درصید 02 جایگزینی آنزیم و درصید

 شود.پیشنهاد میشیر گاو 

 

 سپاسگزاری

مقاله حاضییر مسییتخرج از طرح پژوهشییی با کد 

لذا نویسییندگان مقاله بر خود لازم  باشیید.می 10/801

و فناوری دانشگاه علوم  پژوهشیی دانند از معاونتمی

های دلیل حمایت کشاورزی و منابع طبیعی خوزستان به

 .نمایند مادی و معنوی صمیمانه تشکر و قدردانی
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