
   علوم تغذيه و صنايع غذايي ايرانمجله
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  هاي كتيرا، ثعلب و گوار در پايدارسازي دوغ تأثير افزودن تكي و تركيبي صمغ
  3 زهره حميدي اصفهاني، 2سليمان عباسي، 1نيا سحر فروغي

  
    و صنايع غذاييعلوم كارشناس ارشد -1
  sabbasifood@modares.ac.ir :پست الكترونيكي كشاورزي، دانشگاه تربيت مدرس  وه علوم و صنايع غذايي، دانشكدهاستاديار گر: ه مسئول نويسند-2
   كشاورزي، دانشگاه تربيت مدرس شكده استاديار گروه علوم و صنايع غذايي، دان-3
     

 6/4/86 :  تاريخ پذيرش                                                                                                  21/9/85 :دريافتتاريخ 
  چكيده

ر جهان  وغ د كنندگان د   ترين توليدكنندگان و مصرف     بزرگن دوغ تهيه شده از ماست، يكي از          تُ 120000ايران با توليد سالانه      :سابقه و هدف  
 تأثير افزودن دو نـوع صـمغ        ، حاضر پژوهشدر  . ستها، دوفاز شدن آن   هاي صنعتي و خانگي      فيزيكي اين نوع دوغ     يكي از مشكلات عمده   . است

  . شدبررسي) ماست% 40حاوي (در افزايش پايداري و كاهش دو فاز شدن دوغ ) گوار(و يك نوع صمغ تجاري ) ثعلب و كتيرا(بومي 

در ) 50:50 و 80:20، 20:80به نسبت (هاي دوتايي   درصد و تركيب 5/0 تا   1/0هاي    صورت تكي در غلظت      به  ،سه نوع صمغ   :ها مواد و روش  
  در ضمن، تـأثير هـم    . شد بررسي   ،ها در اثر افزودن اين تركيبات       هاي رئولوژيك آن     پايداري و ويژگي   ها اضافه و    به دوغ % 2/0 و   1/0هاي    غلظت

   .هاي حسي استفاده شد اي جهت بررسي ويژگي  طبقه9ها مطالعه و از آزمون هدونيك   پايداري دوغ در حضور صمغسازي روي زدن و همگن

طـوري   به.  تأثير صمغ كتيرا بهتر از دو صمغ ديگر بود، ولي در اين ميان،ها عموماً سبب افزايش پايداري دوغ شد  اضافه كردن تكي صمغ    : يافته ها 
 كتيـرا  هاي حاوي   تركيب ، برده شده   كاره  بدوتايي  هاي    در تركيب در ضمن،   . كندطور كامل پايدار      دوغ را به  % 3/0لظت  كه اين صمغ توانست در غ     

 و انجـام    پلاستيك شـد    به تغيير رفتار رئولوژيك دوغ از حالت نيوتني به حالت ش          باعثها    چنين، افزايش صمغ  هم. كردندايجاد   پايداري را    بيشترين
 بـه دوغ حـاوي كتيـرا و تركيـب     ارزيـابي حـسي،  علاوه، اعضاي گروه چشايي      به .شدهاي حاوي صمغ      كاهش پايداري دوغ  عمليات مكانيكي سبب    

    .بالاترين امتياز را دادندكتيرا و گوار 

ايش پايداري  داري آب سبب افز   يش گرانروي و قدرت نگه     با افزا  هستند،جاذب   هاي غير    هيدروكلوئيد كه از   احتمالاً ثعلب و كتيرا    :گيري نتيجه
ي   ا   شـبكه  دليل متلاشي كـردن سـاختار         به  هاي حاوي صمغ،    روي دوغ ) سازي  زدن و همگن    هم(در ضمن، انجام عمليات مكانيكي      . دوغ شدند 

  .صمغ، سبب كاهش گرانروي و افزايش جداسازي فازي در دوغ شد

   ، صمغهاي رئولوژيك  مكانيكي، ويژگيعملياتجداسازي سرمي، هيدروكلوئيدها،  دوغ، :واژگان كليدي
    مقدمه •

هاي سنتي ايرانيان است كه جزو  دوغ يكي از نوشيدني  
طبق آمـار وزارت    . آيد  حساب مي    هاي تخميري به    وردهافر

 هـاي    دوغ در كشور در سـال       توليد  ميزان ،جهاد كشاورزي 
 120و ) 1 (48، 12 بـــه ترتيـــب 1385 و 1382 ،1381

 پـايين،   PHدليـل      بـه  ،وردها در اين فر   .هزارتنُ بوده است  
 شـوند و     مـي  ايزوالكتريك خود نزديك      ها به نقطه    پروتئين

 كه ايـن امـر      كنند در نتيجه، شروع به تجمع و رسوب مي       
، بعد از توليـد و در       فازي  سبب ناپايداري و ايجاد حالت دو     

 درصـد جداسـازي     40-50حدود   (شود   مي داريحين نگه 

دوغ،  نـداختن ا  در شـرايط عـادي، آب     ). فازي طي يك ماه   
 را  ولي ظـاهر طبيعـي آن     كند    ارزش غذايي آن را كم نمي     

  . سازد  مينامطلوب
هاي   يكي از راه  ها    ها يا صمغ    اضافه كردن هيدروكلوئيد  

 از  جلـوگيري  و   ش پايداري، جلوگيري از دوفاز شـدن      افزاي
ــروتئين ــر رســوب پ ــا در ف ــري وردهاه ــاي تخمي  . اســته

 گرانـروي ظـاهري     هـا بـا افـزايش       هيدروكلوئيدها يا صمغ  
هاي كلوئيدي از نوع ممانعـت        كنش  ورده يا در اثر برهم    افر

 سـبب پايـداري     ،و دفـع الكترواسـتاتيك    ) steric(فضايي  
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١٦

ايج نتــ). 2– 12(وند شــ هــاي تخميــري مــي   ســامانه
هـا را روي      هاي مختلف تأثير مثبت هيدروكلوئيـد       پژوهش

. كننـد   يد مـي  هاي كلوئيدي تأي     سامانه اختناند  كاهش آب 
  گـوار و دانـه  هـاي   صـمغ Ayran طوري كه در پژوهش  به

 دوغ   پايداري كامل را در   توانستند  % 25/0اقاقيا در غلظت    
پكتين كه    در حالي . كنند ايجاد   تهيه شده در كشور تركيه    

هـم  % 5/0 حتـي در غلظـت       ، ژلاتـين   و با متوكـسيل بـالا    
در . طـور كامـل پايـدار كننـد         نتوانستند اين نوع دوغ را به     

از حالـت   هـا    رفتار دوغ هـم در اثـر افـزودن صـمغ           ضمن،
دو  ).7 (تغييــر يافــتپلاســتيك  بــه حالــت شــبهنيــوتني 
 اقاقيـا    زانتان و صمغ دانـه     50:50 از تركيب     هم پژوهشگر

 كه استفاده   نشان دادند  و   ندزده استفاده كرد  در ماست هم  
 را افزايش و جداسازي سـرم را         ماست  قوام ،از اين تركيب  

 اثر تركيبي آنهـا بيـشتر از اثـر           در ضمن،  .دهد  مي كاهش
،  اقاقيـا   صـمغ دانـه     مثـل    هايي  قندي  چنداز   ).8(بود  تكي  

، آلژينات و گوار براي افزايش غلظـت        سلولز متيل  كربوكسي
 در ماسـت    ختنانـدا   و قوام و از كاراگينان براي كاهش آب       

 قـوام را    نـد ا  هتوانست و با تركيب اين دو گروه        شدهاستفاده  
ــزايش  ــدا و آباف ــاهش ختنان ــد را ك ــولي و  ).9 (دهن ف
 نوشـيدني ماسـت از پكتـين،         كـردن  پايداربراي   مولكاهي

. كربوكسي متيل سلولز و گليكول آلژينات استفاده كردنـد        
ــستند آن ــا توان ــردن  ه ــافه ك ــا اض ــين% 55/0-5/0ب  ،پكت

 نيـز در    ويكر و همكـاران    ).10(را كاهش دهند    جداسازي  
 ) بار170(سازي  فشار همگن  كردند كهپژوهش خود اعلام

 فـشارهاي    ولي ،هنبود وزن مولكولي پكتين     قادر به كاهش  
ــار1240(بــالا % 25وزن مولكــولي پكتــين را  هتوانــست)  ب

ــكــاهش د ــشار  در ضــمن آن. ده ــه ف ــد ك ــشان دادن ــا ن ه
  ).11(سازي تاثيري روي توزيع پكتين ندارد  همگن
 هــدف از انجــام ايــن پــژوهش يــافتن ،طــور كلــي بــه
هاي هيدروكلوئيدي    ترين هيدروكلوئيدها يا تركيب    مناسب

سازي دوغ و جلوگيري از جداسازي فـازي آن           جهت پايدار 
 براي اين منظور از دو نـوع صـمغ بـومي و يـك نـوع                 .بود

هـا در مـورد       به دليل وجود برخـي گـزارش      (صمغ تجاري   
صورت تكي و تركيب  به) مناسب بودن گوار در پايدارسازي

ينـد  اي مختلف بـا و بـدون اعمـال فر         ها  دوتايي در غلظت  
  .حرارتي و عمليات مكانيكي استفاده شد

  ها  مواد و روش •
 تـا   25/2 با تركيـب متوسـط        ماست پاستوريزه شده  : مواد

 ٪5/14 تا   20/12 پروتئين،   ٪90/4 تا   20/4چربي،  % 5/2
 از  3/4 تـا    9/3 بـين    PH خشك با احتساب چربـي و         ماده

ودر ثعلـب تجـاري     پ ـ.  تهيـه شـد    "پـاك "شركت لبنيات   
ي ثعلب اطـلاع      سفانه از تركيب، ميزان خلوص و گونه      أمت(

ــواري خــالص از  ) تدقيقــي در دســت نيــس ــراي ن و كتي
             NAG755هــاي ســنتي، پــودر صــمغ گــوار      عطــاري

                 از شـــركت پروويـــسكو  % 80بـــا خلـــوص حـــداقل   
)Provisco, Switzerland (ـو سديم آزايد از شر  رك كت مِ
)Merck, Germany ( كتيرا نخست توسـط  . شدخريداري

 M BC–HC 5550 MR ي مــدل كــاره چنــدخــردكن 
)Braun, Germany(     خـــرد، ســـپس توســـط آســـياب 
)AQC 109 Laupen/Wald, Germany ( پودر شد و پس

) No. 40 بابك،–پارس(از عبور دادن از الك آزمايشگاهي 
  .ستفاده قرار گرفتآوري و موردا پودر الك شده، جمع

براي بررسي  :هاي رئولوژيك گيري ويژگي اندازه : ها  روش
 ،ها  گيري گرانروي ظاهري نمونه     رفتار جرياني دوغ و اندازه    

ــروياز  ــسكواليت  گرانــ ــنج ويــ ــونجيLســ ــب  فــ            لــ
)Barcelona, Spain (  ايـن  . شـد در دماي محيط استفاده

 دور  200تـا    0 قابليت تنظيم سرعت چرخـشي از      ،دستگاه
) Lcpو L1،L2 ، L3( دوك 4 و داراي داشـت بـر دقيقـه را   

هـاي       دستگاه، فقط گرانـروي    كتابچه راهنماي مطابق  . بود
قابـل  % 90-100 گـشتاورهاي     گيري شده در دامنـه      اندازه

  . هستنداعتماد 
ان دو  بـراي تعيـين ميـز      :گيري جداسازي سـرمي     اندازه

 16 و طـول     4/1 بـه قطـر      هـاي آزمـايش     فازشدن از لولـه   
ــه. متــر اســتفاده شــد ســانتي ــا ارتفــاع  ايــن لول  10هــا ت
اين ارتفاع  . گذاري شدند   متري از سمت پايين نشانه      سانتي

سـپس  . در نظـر گرفتـه شـد      % 100 معادل   متر   سانتي 10
، 10،  12(شـدند      داخل لوله ريختـه      ةها تا خط نشان     نمونه

ل فـور    قـبلاً داخ ـ   ،هاي مورد استفاده    پوش  ها و در     لوله ).7
 ساعت  3مدت     به 0C200در دماي   )  ايران  ايران خودساز، (

 خط نشانه    ميزان جداسازي سرمي از فاصله    . سترون شدند 
تا خط ايجاد شده بين دو فاز       ) متري   سانتي 10در ارتفاع   (
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متـر     هـر ميلـي     اين ترتيب،    به .شد  گيري    كش اندازه   با خط 
  . در نظر گرفته شدمعادل يك درصد جداسازي فازي 

هـا در ميـزان جداسـازي          بررسي اثر افزودن تكي صمغ    
% 3/59( براي توليد دوغ از فرمـول دوغ معمـولي          : سرمي

). 13(اســتفاده شــد  ) ماســت% 40نمــك و % 7/0آب، 
پاسـتوريزه  (ينـد حرارتـي     اها در دو گروه با اعمال فر        نمونه
در .  تهيــه شــدند)پاســتوريزه نــشده (و بــدون آن) شــده
هـا،     محلـول صـمغ      براي تهيه  ،يزه نشده هاي پاستور   نمونه

سـديم آزايـد تهيـه و       % 04/0ابتدا محلـول آب و نمـك و         
زدن بـه محلـول آب و         كم و درحين هم     ها كم   سپس صمغ 
تـا  % 05/0هـا از غلظـت        صـمغ ). 2–5(شدند    نمك اضافه   

بيشترين غلظـت قابـل حـل در آب، بـدون ايجـاد ژل يـا                
يب، بيشترين غلظت   اين ترت   به. شدند  كلوخه، به آب اضافه     

هـاي اضـافه      غلظت صـمغ  . ها مشخص شد    قابل حل صمغ  
هـا  اي محاسبه شد كه غلظت آن       گونه  بهشده به آب و نمك      

وزنـي  :وزنـي % 5/0تـا   1/0در فرمولاسيون دوغ نهايي بين      
هـا، ايـن محلـول بـه ماسـت       غپس از حل شدن صـم   . بود
ه هـاي پاسـتوريز     اما در نمونه  . شد    افزوده يكنواخت    زده  هم

نمـك و   شده، از سديم آزايد استفاده نشد و محلـول آب،           
ربـاط مخـزن،    ( ناپيوسـته     صمغ توسط پاستوريزه كننـده    

. ثانيه پاستوريزه شـد    15 به مدت    0C 80 در دماي    )ايران
بـه   ،زدن و هـم  در آب سـرد   با قـرار دادن  دماي آن  سپس
پـس از سـرد كـردن محلـول تـا           . شد پايين آورده    سرعت

بـه آن   ) rpm 130(زدن    ت در حين هم   دماي محيط، ماس  
هـاي هـر دو روش،         سـپس از نمونـه     ).7،  10( شـد اضافه  
اري شده و ميزان جداسازي سرمي آنها در طـول          برد  نمونه

ــ ــدت نگه ــا)  روز30(داري م ــاي  در دم ــه25 و 5ه    درج
هاي رئولوژيـك دوغ در   ويژگي. شدگيري  گراد اندازه  سانتي

  .ها نيز بررسي شد حضور صمغ
روي هـا     ي اثر عمليات مكانيكي در حـضور صـمغ        بررس

هـاي    نمونـه براي اين منظور،    : ميزان جداسازي سرم دوغ   
 براي  4/0 (5/0 و   3/0،  1/0هاي     با غلظت    حاوي صمغ   دوغ

 در دو ، قبـل گفتـه شـد     مانند آنچه در بنـد    ،درصد) ثعلب
. شـد يند پاسـتوريزه كـردن و بـدون آن تهيـه            اگروه با فر  

  مـدل  كاره  چندزنزدن با هم هاي هم ارتحت تيم ها نمونه

M BC–HC 5550 MR) Braun در دو سـرعت  ) آلمـان 

 دقيقــه و  1مــدت   دور در دقيقــه بــه 11000 و 9000
ساز  همگن بار توسط 200 و 100سازي در دو فشار  همگن

)APV سـپس از   . )تيمار4در كل،    (گرفتند   قرار   ) دانمارك
 0C 5 در دمـاي      هـا    و نمونه   شد برداري   نمونه ،اين دو گروه  

 عـلاوه بـر ميـزان       ،البتـه . داري شـدند   روز نگه  30مدت    به
، ميزان گرانـروي ظـاهري      ) روز 30طي  (جداسازي سرمي   

  .ها نيز بررسي شدآن
ها در ميزان     هاي دوتايي صمغ    بررسي اثر افزودن تركيب   

هـا، دو     براي بررسي اثر تركيبـي صـمغ      : جداسازي سرمي 
هـاي   جه به نتـايج آزمـايش   با تو ( درصد   2/0 و   1/0غلظت  

 و  20:80،   50:50هاي    با نسبت ) حسيهاي    قبلي و آزمون  
هـاي    صـمغ . هـا اضـافه شـدند       وزني به نمونه  : وزني 80:20
. شـدند  سپس بـا هـم مخلـوط         و ابتدا  توزين     هم تركيبي

 اندك اندك به محلـول آب و نمـك          ،پس از اختلاط كامل   
لـول آب،   يند پاستوريزه كردن مح   ا سپس فر  . شدند افزوده

ــاي   ــمغ در دم ــه0C 80نمــك و ص ــدت  ب ــه و 15  م  ثاني
.  بـار انجـام شـد      200سازي دوغ حاصـله در فـشار          همگن

هـاي    هـا در حـضور صـمغ        سپس گرانروي ظـاهري نمونـه     
 روز 30طــي هــا و ميــزان جداســازي ســرمي آنتركيبــي 

گـراد بررسـي      سـانتي    درجـه  25 و   5ي    داري در دماها  نگه
  .شد

ز هـاي حـسي ا      ي بررسـي ويژگـي    برا :هاي چشايي   آزمون
 ارزيـاب   7اي بـا كمـك         طبقـه  9 آزمون چشايي هدونيك  

هـاي حـسي جهـت        آموزش ديده براي بررسي ويژگي     نيمه
هاي تكي و تركيبي اضـافه        انتخاب سطح قابل قبول صمغ    

 ميـزان پـذيرش      براي مقايـسه  ). 7،  14(شده استفاده شد    
دي هـا بـه امتيازهـاي عـد         هاي مختلف، ايـن طبقـه       نمونه

 و كمتـرين    9 امتياز   ،بالاترين ميزان پذيرش  . تبديل شدند 
ــاز  ــرد1آن امتي ــت ك ــت.  درياف ــسهدر نهاي ــايج مقاي   ، نت

ميانگين، با توجه به حداكثر امتيازي كه يك نمونه از تمام 
 × امتياز   9=  امتياز   63(توانست دريافت كند      ها مي   ارزياب

كـه در   لازم به توضـيح اسـت       . نمايش داده شد  )  ارزياب 7
هايي كه بيـشترين پايـداري را         هاي تركيبي، تركيب    صمغ

 براي آزمـون چـشايي انتخـاب        ،در دوغ ايجاد كرده بودند    
  .شدند
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صـورت فاكتوريـل در       پژوهش بـه   :تجزيه و تحليل آماري   
بـراي تجزيـه و     .  كاملاً تصادفي انجام شـد      رح پايه قالب ط 

ــات  ــل اطلاعـ ــرم،تحليـ ــاري    از نـ ــزار آمـ      وSPSS13افـ
MSTAT–C®ــسه ــراي مقاي ــانگين  و ب هــاي   تركيــب مي

 LSDاي دانكــن و   چنــد دامنــه مختلــف از روش مقايــسه
   رسـم و همـه     Excelافزار     توسط نرم  ها  شكل. استفاده شد 

نتايج حاصـل   . ها حداقل در سه تكرار انجام شدند        آزمايش
 ،هاي چشايي هـم توسـط طـرح بلـوك تـصادفي             از آزمون 

تحليــل نتــايج از آزمــون چنــد ارزيــابي و بــراي تجزيــه و 
  .اي دانكن استفاده شد دامنه
  يافته ها •

هـاي   با توجه به يافتـه : صورت تكي ها به   اثر افزودن صمغ  
ثعلب، كتيرا و    قابليت انحلال    بيشترين ميزان اين بررسي،   

 هـاي    در غلظـت   ترتيـب   بـه  ،اي  حالت ژله بدون ايجاد   گوار  
ــد 5/0 و 5/0، 4/0 ــك ( درص ــول آب و نم ــو )در محل . دب

ي در  سـرم بيـشترين ميـزان جداسـازي        1مطابق جـدول    
  %1/0  حـاوي   يزه نـشده  هـاي پاسـتور      شاهد و نمونه    نمونه

 بررسـي اثـرات     .شد مشاهده   0C25ثعلب و گوار در دماي      
هـاي     كه استفاده از غلظـت     نشان داد ها    افزودن تكي صمغ  

ين يداري پـا  ايند حرارتي و دماي نگه ـ    بالا، صمغ كتيرا، فر   
)0C5 (      تأثير مثبتي روي كاهش جداسازي سرمي داشتند .

شود، صـمغ كتيـرا        مشاهده مي  1طور كه در جدول       همان
 تأثير بهتري از خود نشان داده و        ،نسبت به دو صمغ ديگر    

كتيرا  كه   طوري  به. گوار نيز بهتر از ثعلب عمل كرده است       
 يزههاي پاستور   هم در نمونه  % 3/0در غلظت     حتي توانست

كـه ثعلـب و       در حـالي   .به وجود آورد  كامل    پايداري ،شده
يعنـي  )%5/0و  4/0(  بـالاتر  هـاي   ترتيـب در غلظـت     گوار به 

 ميزان پايـداري بيشترين غلظت قابل حل خود در آب اين        
، ثعلب گوار در ضمن، افزودن هر سه صمغ    .كردندايجاد  را  

ــروي و ايجــاد   ــزايش گران ــرا ســبب اف ــار شــبه و كتي رفت
 در  ،بته ميـزان ايـن تغييـرات      شد كه ال   دوغپلاستيك در   

   ).1شكل ( داشت  با يكديگرهايي موارد مختلف تفاوت

  
  ي سرم ميزان جداسازي يند حرارتي روياداري و فرمتقابل غلظت، نوع صمغ، دماي نگه تأثير -1جدول 

   روز نگهداري30پس از ) درصد( دوغ
  )درصد(جداسازي فازي 

 0C5دماي نگهداري   0C 25داري  دماي نگه
  )درصد(جداسازي فازي 

 )درصد(غلظت  نوع صمغ شده پاستوريزه  نشدهپاستوريزه شده پاستوريزه  نشدهپاستوريزه
  a67/44   bc67/35   bcd35 ٭  g 33/26 ثعلب 
  a33/42   bc36   de67/32   ef30 گوار 
  b33/38   cde67/33   b33/38   fg33/27 كتيرا 

1/0 

  cd34   i13   i33/10   jkl677/4 ثعلب 
  h21   j33/6   jk6   klm667/2 گوار 
  jkl667/4   m0   jkl67/3   m0 كتيرا 

3/0 

  h20   lm2   lm333/2   m1 ثعلب 

  m1   m1   m0   m0 گوار 

  m1   m0   m0   m0 كتيرا 

  ) ثعلب (4/0
5/0  

a  47  a  47  a 41  a  41 صفر شاهد 

، و حروف مختلف) P>01/0% (99دار در سطح  ي عدم وجود اختلاف معن حروف يكسان نشانه. استي ميانگين آماري   نتايج مقايسه ان دهندهروف لاتين نش ح٭
  .است) P>01/0% (99دار در سطح  ي وجود اختلاف معن نشانه
  .دهند ها را نشان مي  حروف و اعداد پررنگ شده، بهترين پايدارسازي ايجاد شده توسط صمغ٭٭
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 ، كتيرا ؛، گوار: ، ثعلب(ها   نمايش تأثير افزودن صمغ-1شكل 
: روي رفتار جرياني دوغ پاستوريزه شده در سه غلظت) ، شاهدоو 

) L2) (%4/0ثعلب  (%5/0) و ج) L1 (%3/0) ، ب)Lcp (%1/0) الف
   oC25گيري شده در دماي  اندازه

  

هاي  مطابق يافته : ها ضور صمغاثر عمليات مكانيكي در ح    
ــدول  ــه   2ج ــازي در نمون ــدار جداس ــشترين مق ــا بي ي ه
ه زد  هـم  گـوارِ % 1/0و  ثعلب  % 1/0حاوي    يزه نشده پاستور

كمترين . شد مشاهده    دور در دقيقه   9000 شده با سرعت  
و % 5/0،  گـوار % 5/0حاوي  ي    ها  مقدار جداسازي در نمونه   

. ديـده شـد    ،ه شـد  سازي  در تيمارهاي همگن   كتيرا% 3/0
هـا     تأثيري منفي بر فعاليت صمغ     ،انجام عمليات مكانيكي  

 ،سازي  تأثير منفي همگن، البته.داشتدر پايدارسازي دوغ 
 تـأثير   ،حتي در بعضي موارد   بوده و   زدن    خيلي كمتر از هم   

دوغ حـاوي صـمغ     در  چنانچـه   . شـد مـشاهده   مثبتي هم   
رانـروي   علاوه بر كاهش گ    )و بالاتر % 3/0در غلظت   (كتيرا  

 بـدون عمليـات      در حـد نمونـه     پايـداري ميـزان   ظاهري،  
فـي زيـادي در     زدن تـأثير من     هم. بود) 1جدول   (مكانيكي
 تـأثير   ،هـاي بـالاتر      اما در غلظت   هاي پايين داشت،    غلظت

در ضـمن، عمليـات مكـانيكي سـبب         . منفي آن كمتر بود   
اطلاعـات نـشان    (كاهش گرانروي دوغ حاوي صـمغ شـد         

  ).اند هداده نشد
گوار :G( هاي دوتايي   صورت تركيب   ها به    اثر افزودن صمغ  

S: ثعلــبK:هــاي ايــن پــژوهش  اســاس يافتــه بــر   :)كتيــرا
 غلظـت ي در   سـرم بيشترين ميزان جداسـازي     ،  )3جدول(
 شـد  مـشاهده    0C 25 در دماي    G50 +S50  تركيب 1/0%

شـاهد هـم بيـشتر      نمونه   از   آنكه حتي ميزان جداسازي     
تركيـب  % 2/0 غلظـت سـازي در     كمترين ميـزان جدا    .بود
G20+K80 ــاي ــد  0C 5 در دم ــده ش ــت. دي  % 2/0 غلظ

قــرار بعــد از ايــن دو  0C5 در دمــاي G50+K50 تركيــب
 )هـاي تكـي     مانند صـمغ  ( ،هاي تركيبي    براي صمغ  .گرفت
 داشت و ايـن     0C25 اثر بهتري نسبت به دماي       0C5دماي  

ها روي    دماي پايين توانست اثر تشديدكنندگي تاثير صمغ      
هاي تركيبـي     افزايش غلظت صمغ  . كند  ديگر را تقويت    هم

هـاي    در تركيب . داشتها    تأثير مثبتي در پايدارسازي دوغ    
 ،هـايي كـه داراي كتيـرا بودنـد           تركيـب  ،كار برده شده  ه  ب

 بيــشترين ميــزان گرانــروي. بهتــرين پايــداري را داشــتند
كتيرا و  : تركيب ثعلب  هاي حاوي    به ترتيب در دوغ    ظاهري
ترين ميــزان كــه بيــش  در حــالي.ديــده شــدوار گــ :ثعلــب

  .هاي كتيرا و گوار داشتند پايدارسازي را تركيب
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روي ميزان ) كردن زدن و همگن هم (يند حرارتي و تيمارهاي مكانيكيانمايش اثر متقابل نوع صمغ، غلظت صمغ، فر - 2جدول 
   0C5 روز در دماي 30پس از نگهداري به مدت ) درصد(جداسازي فازي دوغ 

   )درصد(جداسازي فازي 

 پاستوريزه نشده  پاستوريزه شده
 نوع و مقدار صمغ

11000 
rpm 

9000 
rpm 

200 
bar 

100 
bar 

 11000 
rpm 

9000 
rpm 

200 
bar 

100 
bar 

  غلظت
  )درصد(

  

  نوع صمغ

54 
cde 

54 
cde 

54 
cde 

53 
cde 

 56 
bcde 

61 
a 

53 
def 

53 
  def٭

1/0  

40 
g 

38 
gh 

13 
nop 

9 
opq 

 38 
g 

35 
ghij 

23 
lm 

13 
nop 

3/0  

28 
k 

29 
k 

4 
qrst 

2 
st 

 30 
jk 

37 
ghi 

7 
pqrs 

5 
qrst  
 

4/0  
  ثعلب

55 
bcde 

56 
abcd 

51 
ef 

52 
def 

 61 
ab 

59 
abcd 

57 
abcd 

57 
abcd 

1/0  

36 
ghi 

39 
g 

9 
opq 

6 
qrst 

 32 
hijk 

31 
ijk 

16 
no 

8 
pqr 

3/0  

29 
k 

27 
kl 

0 
t 

0 
t 

 17 
mn 

26 
kl 

2 
t 

1 
t  

 

5/0  
  گوار

51 
def 

50 
ef 

47 
f 

47 
f 

 53 
def 

50 
ef 

27 
kl 

30 
jk 

1/0  

40 
g 

39 
g 

3 
st 

1 
t 

 32 
ijk 

33 
hijk 

2 
st 

2 
st 

3/0  

17 
mn 

16 
n 

0 
t 

2 
t 

 15 
no 

17 
mn 

0 
t 

0 
t  

 

5/0  

  
  كتيرا
  

58  
abcd 

61  
a 

57  
abcd 

57  
abcd 

 56  
abcd 

57  
abcd 

54  
cde 

55  
cde 

  شاهد  صفر

دار در سطح  ي عدم وجود و وجود اختلاف معن ، نشانه به ترتيب، حروف مشابه و متفاوتاست ميانگين آماري   نتايج مقايسه ان دهندهتين نش حروف لا٭
99) %01/0<P (است.  
  .دهند ها را نشان مي  حروف و اعداد پررنگ شده، بهترين پايدارسازي ايجاد شده توسط صمغ٭٭

  
 
 

 2طـور كـه در شـكل          همـان  :هـاي چـشايي      آزمون
،   هـاي تكـي    صـمغ % 1/0 در غلظـت     ،شود  مشاهده مي 

  ي حاوي كتيرا و گوار در مقايسه با شاهد و بـا             ها  نمونه
 حـاوي    كـه نمونـه     ديگر تفاوتي نداشتند، در حـالي     هم

 تفـاوت   ، گوار و شـاهد     هاي حاوي كتيرا،    ثعلب با نمونه  
هــاي حــاوي تركيــب  امــا در نمونــه. دار داشــت يمعنــ
داري  ياختلاف معن % 2/0در غلظت   ) 3شكل  (ها    مغص

گـوار  هاي حـاوي تركيـب كتيـرا و           بين شاهد و نمونه   
علب و كتيـرا بـا       داراي ث   در ضمن، نمونه  . مشاهده نشد 

  .دار داشت ي ديگر اختلاف معن شاهد و دو نمونه

0
9

18
27
36
45
54
63

شاهد  ثعلب گوار كتيرا

هــا
تياز

ع ام
مــو

مج

a

b

a a

  
، به وت حروف مشابه و متفا.است ميانگين آماري  ايج مقايسه نشان دهند نت،حروف لاتين
  .است) P>01/0% (99دار در سطح  ي عدم وجود و وجود اختلاف معن ترتيب نشانه

روي % 1/0هاي مختلف در غلظت   نمايش تأثير صمغ- 2شكل 
  ي دوغ ها  نمونهپذيرش ميزان
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0
9

18
27
36
45
54
63

شاهد 50S+50k 50G+50K 20G+80K

زها
متيا

ع ا
مو
مج
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% 99دار در سطح  ي عدم وجود و وجود اختلاف معن هترتيب نشان به ،  كه حروف مشابه و متفاوتاست ميانگين آماري  قايسه نتايج م ، نشان دهنده كوچكلاتينحروف 

)01/0<P (است.  
  %)2/0(غلظت ثابت در هاي دوغ   نمونهپذيرش ميزان روي ،تركيبيهاي  مختلف صمغهاي  نسبتميانگين   مقايسه -3شكل

  
پس از پاستوريزه شده ي دوغ  روي ميزان جداسازي فازداري و دماي نگه تركيبي يها صمغنمايش اثر متقابل غلظت، نوع  - 3جدول 

  ) بلافاصله بعد از تهيه نمونه(ها نمونه   گرانرويو  روز نگهداري در دماهاي مختلف30
  ظاهري گرانروي دوتاييهاي  مقدار و نسبت تركيب صمغ )درصد(جداسازي فازي 

)mPa.s( 0C25   0C 5  غلظت)تركيب  )درصد  
66/8   a52 ٭٭  efg 45 1/0  
42/22   hij41   ijk40 2/0  

   S+ 50 G 50٭

63/8   ghij42   l33 1/0  
09/35   no29   p16 2/0  50 S+ 50 K  

65/7   cde46   ab50 1/0  
06/24   n25   p14 2/0  50 K+ 50G  

01/9   bcd48   def45 1/0  
34/24   cdeF45   k37 2/0  20 S+80 G  

07/9   k37   jk39 1/0  
07/49   mn27   o19 2/0  20 S+ 80 K  

3/7   cdef46   bcd48 1/0  
83/17   lm30   n25 2/0  20 K+ 80G  

8/8   bc48   fghi43 1/0  
32/22   jk39 ..k37 2/0  80 S+20 G  

86/8   bcd48   cdef45 1/0  
04/24   l33   l32 2/0  80 S+20 K  

07/7   efgh44   k37 1/0  
11/23   o20   q10 2/0  

  
80 K+20 G  

4/6   cdef46   ab50 0  شاهد  
   كتيرا :Kگوار ، :Gثعلب ، :S ٭
دار در  ي عدم وجود و وجود اختلاف معن ، به ترتيب نشانه حروف مشابه و متفاوت.است ميانگين آماري  يج مقايسه نتا  حروف لاتين نشان دهنده٭٭

  .است) P>01/0% (99سطح 
  .دهند ها را نشان مي  ايجاد شده توسط صمغ بهترين پايدارسازي، حروف و اعداد پررنگ شده٭٭٭
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 بحث •
 تخميري  هاي  وردهافردر   جمع و رسوب ذرات كازئيني    

يكـي از    ، بنـابراين  .دنشـو    جدا شدن سـرم مـي      باعثشير  
  تركيبـات  استفاده از  ، جلوگيري از جدا شدن سرم     هاي  راه

هاي اين    يافته ).2-12،  15 (ستها   مثل صمغ   پايدار كننده 
داري هـاي نگه ـ     جداسازي فـازي دوغ     كه دبررسي نشان دا  

داري شده در دماي    هاي نگه   سبت به نمونه   ن 0C5شده در   
0C 25  ايـن   تفـاوت،  از دلايل اين      يكي احتمالا. كمتر بود 

است كه اولاً افزايش دما سبب كـاهش پايـداري فيزيكـي            
 امكـان   ،هـاي آزاد    ثانياً در صورت وجود بنيـان     ) 10(شده  

در دماهـاي پـايين      صـمغ    پـروتئين و  كمـپلكس   تشكيل  
 واكنش  ،هاي پايين    زيرا در درجه حرارت    . است بودهبيشتر  

 وافتـد     بيشتر اتفـاق مـي    ) بيوپليمرها(بسپارها    بين زيست 
 از  .)2،  3،  16،  17 (شـود   تر تخليـه مـي       آسانانرژي پيوند   
ــشان داد كــه هــا ، يافتــهطــرف ديگــر ــداري ن  ميــزان پاي

هـاي پاسـتوريزه      نمونهشده بيشتر از    پاستوريزه  هاي    نمونه
 تـأثير    اين مسأله احتمـالاً بيـشتر بـه دليـل          نشده بود كه  

  . )2، 7  (ستها  افزايش حلاليت صمغحرارت در
چنين بـا افـزايش غلظـت صـمغ، ميـزان پايـداري             هم

ويـژه    بـه  ،ي اضافه شده  ها  هيدروكلوئيداحتمالاً  . بيشتر شد 
 در سراسـر  هيدروكلوئيـدي      شـبكه هاي بالا يك      در غلظت 

 ،هـا در ايـن شـبكه        د كـه آب و كـازئين      آورن ميدوغ پديد   
 از جداسـازي سـرمي جلـوگيري        ،در نتيجه    و دام افتاده  به
ي سـاز  پايداركار در واقع سازوكار اصـلي   و  سازاين  . دوش مي

 كـه در    هـست نيـز   جـاذب    هـاي غيـر     هيدروكلوئيدتوسط  
اي و افـزايش      هاي مناسب با تشكيل چنـين شـبكه         غلظت

ــروي هــاي كلوئيــدي  ب پايــدار شــدن مخلــوط ســب،گران
 ،مقـدار صـمغ   چون  ،   هاي پايين   در غلظت  ).18 (شوند  مي

بـيش از يـك     صمغ با جذب     ممكن است  ، كم است  بسيار
 كنـد كـه    جدا   السياز  را   پروتئين     توده ،مولكول پروتئين 

 )9،  19 (شود ميجداسازي فازي   اين امر منجر به افزايش      
ويـژه در مـورد       ين بـه  يهـاي پـا     اي در غلظت    چنين مسئله 

طوري كـه ميـزان سـرم جـدا شـده در            به. ثعلب ديده شد  
  . شاهد بود ، بيش از نمونهحضور مقدار كم صمغ

 و ها بود  از ساير صمغ  صمغ كتيرا در دوغ بهتر      كرد  عمل
ــه% 3/0در غلظــت  ــاي پاســتور هــم در نمون  ، شــدهيزهه

 كه ثعلب و گـوار بـه       در حالي . مناسبي ايجاد كرد  پايداري  
يعني بيشترين غلظت    % 5/0 و   4/0هاي    ترتيب در غلظت   

لازم بـه    .چنين عملكردي داشـتند    ،قابل حل خود در آب    
 گرانروي  ، است كه كتيرا نسبت به دو صمغ ديگر        يادآوري

كه ايـن تـأثير را مـديون        بيشتر افزايش داد  نيز  ظاهري را   
هـاي   خلوص بالا و قدرت ويـسكوالاستيك بـالا در غلظـت         

هاي قبلـي نيـز تأييـد         اين موضوع در پژوهش   . پايين است 
 ثعلـب و كتيـرا، كتيـرا         مـساوي  هـاي   شده كه در غلظـت    

  . )20، 21 (دارد نسبت به ثعلب بيشتريگرانروي بسيار 
 گـوار   ،گرانهاي ساير پژوهـش     جا كه مطابق يافته     از آن 

فراوانـي  تـاثير   هـا     در افزايش گرانروي ظاهري محلول     نيز
هـاي غيـر جـاذب        جـزو صـمغ   ا   به همين دليل آن ر     ،دارد

 ثعلـب و     كـه  رسـد   نظر مـي     به ).18 (كنند  بندي مي   تقسيم
دليل افزايش گرانروي ظاهري و تغييـر حالـت     ه ب نيزكتيرا  

 آنچه در مورد    د مانن ،پلاستيك  دوغ از رفتار نيوتني به شبه     
هــاي   احتمــالاً جــزو هيدروكلوئيــد،افتــد گــوار اتفــاق مــي

هـاي    اي بـالاي صـمغ    ه ـ  غلظـت زيـرا   . باشـند   جـاذب    غير
هـاي    هـاي بـالاي صـمغ        افزايش و غلظت   باعث ،جاذب غير

نظر   به). 22 (شود  جاذب سبب كاهش گرانروي ظاهري مي     
 افـزايش   باعـث  كـه در ايـن بررسـي         مكـانيزمي  ،رسـد   مي
 همانا افـزايش    داري و كاهش جداسازي فازي دوغ شد،      پاي

  دام افتـادن ذرات پروتئينـي در يـك شـبكه            گرانروي و به  
  .گرانرو بوده است

 سبب كوچك شـدن و توزيـع        ،اصولاً عمليات مكانيكي  
بتوانـد   اين امر ممكن اسـت      كه شود   ذرات مي  تر  يكنواخت

 تـأثير داشـته و   هاي جـاذب  با صمغها  در واكنش پروتئين  
انجـام عمليـات     ، ايـن بررسـي    در  امـا  .را بهبود بخشد    آن

أثير ت ـهـا در پايدارسـازي دوغ          بر فعاليت صـمغ    ،مكانيكي
هـم   دليـل بـه     بـه  ممكـن اسـت    اين مسأله    .منفي گذاشت 

 ،ساكاريدي و در نتيجه     پلي  شبكهو متلاشي شدن    خوردن  
  . باشد كاهش گرانروي 

 حالتي يكنواخـت و روان را در        ،سازي   همگن در ضمن، 
زدن   كـه هـم     در حـالي   ، صمغ ايجـاد كـرد     هاي حاوي   دوغ

هـا    مونـه علاوه بر ايجاد كف، حـالتي غيريكنواخـت را در ن          
موجـود در    خشك    مقدار ماده گزارش شده كه    . آورد  پديد  

 كلوئيدي توسـط    سامانهآن  در پايدارسازي    نيزيك سامانه   
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 هـاي   يافتـه  مـثلا    ).23(سزايي دارد   ه  سازي تأثير ب    همگن
 اسـيدي   هاي شـيريِ    در سامانه يك بررسي نشان داده كه      

پكتـين بـا     )درصـد 3/0تـا   2/0(هـاي پـايين        غلظت حاوي
 درصـد   ،سـازي   هاي همگن    استفاده از فشار   ،توكسيل بالا م

هـاي بـالا       ولي در غلظـت     داده، جداسازي فازي را افزايش   
 تـأثيري در    ،سـازي   استفاده از همگـن   )  درصد 6/0تا  5/0(

توان در وجود يا       دليل اين امر را مي     )24(پايداري نداشت   
عدم وجود تناسب بين افزايش سطح ايجـاد شـده توسـط            

 بـا غلظـت هيدروكلوئيـد جـاذب موجـود در            سازي  همگن
 .كـرد وجو    سامانه براي پوشاندن سطوح ايجاد شده جست      

  مـاده % 6حـدود    ،دوغهـاي     نمونه ،ولي در پژوهش حاضر   
ويـژه     مكانيكي به  ،هاي  استفاده از تيمار    كه داشتندخشك  

هاي اضافه     غلظت كليهدر  را  ها  آنگرانروي ظاهري    ،زدن  هم
 ، ايـن يافتـه  .فازي آنها را زياد كرد  را كم و جداسازي     شده  

هـاي مـورد      غيرجاذب بودن صمغ   برايشايد دليل ديگري    
  عبارت ديگـر، بـا متلاشـي شـدن شـبكه            به. استفاده باشد 
عمــال فــشار، زدن و اِ ســاكاريدي در اثــر هــم گرانــرو پلــي

ــازي ــازي ف ــه،جداس ــزايش يافت ــه، اف ــزايش ، در نتيج  اف
ويكــر و  البتــه .قابــل توجيــه اســتتاحــدودي ناپايــداري 
 با مشاهدات اين بررسي گزارش كردنـد        سو نيز ه  همكاران

روي  توانـد   مـي  ) بـار  1240 حـدود (هاي بـالا     فشار گرچه
كــاهش % 25 و وزن مولكــولي آن را هپكتـين اثــر گذاشـت  

 ،پكتين  اندازهتوزيع   روي   ،سازي   فشار همگن  اين اما   ،دهد
هش  بـار از طريـق كـا       170 فشار   ، در ضمن  .ندارد يتأثير

گرانـروي و تـا      بار از طريق كاهش      1240گرانروي و فشار    
كمـك    محصول  به ناپايداري  ، ذرات  حدودي كاهش اندازه  

  ).11(كنند  مي
هاي تكي پايدارسازي      صمغ مثلهاي تركيبي هم      صمغ

جـب   مو 0C 5 ايجاد كردند و دماي      0C 5بهتري در دماي    
 ،ضوعها شد كه احتمالاً دليل اين مو      تقويت اثر تشديدي آن   

 مورد استفاده،هاي  در تركيب. استمشابه دلايل ذكر شده 
در دوغ  ي را   سـاز  كتيـرا بهتـرين پايدار      حاوي يها  تركيب
دليـل خلـوص       اين مـسأله بـه      كه رسد  نظر مي  به. داشتند

مستقيماً از كتيـراي نـواري حاصـل از گيـاه           (بالاي كتيرا   
ــالاي تثبيــت كننــدگي آن در  ) اســتفاده شــد و قــدرت ب

كننــدگي  زيــرا كتيــرا قــدرت ژل. اي كــم باشــدهــ غلظــت

، 21 (دارد نسبت به ثعلـب و گـوار         ،تري در واحد وزن   بيش
 كتيرا علاوه بـر افـزايش گرانـروي ظـاهري، فعاليـت         ).20

توانست همين دليل      به نشان داد و  تشديدي خوبي با گوار     
رسـد    نظر مي   اما به . كندپايدارسازي بهتري در دوغ ايجاد      

 در  .نداشتيرا و گوار حالت تشديدي خوبي       كه ثعلب با كت   
 عـلاوه بـر گرانـروي ظـاهري، فعاليـت           ،هاي تركيبي   صمغ
زيـرا بـا    . ها اثر زيادي در پايدارسازي داشت       زمان صمغ   هم

 :گـوار و ثعلـب     :هاي حاوي تركيبات ثعلب     وجود آنكه دوغ  
 ولـي پايـداري دوغ      ،كتيرا گرانروي ظاهري بالايي داشتند    

 دليـل ايـن     شـايد  . بيشتر از آنهـا بـود      حاوي كتيرا و گوار   
كنش بـا گـوار       باشد كه صمغ كتيرا داراي برهم      اين   ،تأثير

كنــد كــه توانــايي  مــيتــري ايجــاد بــوده و مولكــول بزرگ
هـاي كـوچكتر      داري آب توسط آن بالاتر از چندقندي      نگه

 درصد  2/0هاي كتيرا و گوار در غلظت         چرا كه صمغ  . است
ــه ــه ب ــايج % (35و % 20ترتيــب حــدود  صــورت تكــي ب نت

% 10 كـه بـا      داشـتند جداسازي فـازي    ) هاي اوليه   آزمايش
تركيبـي  % 2/0 مشاهده شـده در غلظـت        جداسازي فازيِ 
  معمــولاً اســتفاده.  قابــل مقايــسه نيــست،ايــن دو صــمغ

هاي جـاذب و غيرجـاذب توصـيه           از تركيب صمغ   زمان  هم
 ســبب كــاهش ،هــاي جــاذب  چــرا كــه صــمغشــود مــي
 سـبب افـزايش قـوام       ،هاي غيرجـاذب     و صمغ  ختناندا آب
توان بـه      مي ،شوند و با تركيب كردن اين دو نوع صمغ          مي
  .)9( دو هدف رسيد هر

 از ،هاي حاوي ثعلب ها در زمان استفاده از نمونه ارزياب
 شـكايت   ،طعم خاكي كه ثعلب در دوغ ايجـاد كـرده بـود           

علت رد شدن   . كردند  داشتند و آن را نامطلوب توصيف مي      
ي كتيـرا و گـوار از طـرف         هاي بالا   هاي داراي غلظت   نمونه
 غلظت و گرانروي بالاي دوغ عنوان شد و اين در ها، ارزياب

هاي با غلظت     حالي است كه كاهش پذيرش كلي در نمونه       
ــالا ــم اصــلي   ،ب ــر طع ــروي ظــاهري و تغيي ــزايش گران  اف

در ضـمن، عـدم مطلوبيـت       .  گزارش شده اسـت    ،نوشيدني
ــوار در نوشــيدني ــري لبنــي توســط ســاير  هــاي ت گ خمي

  ).7، 25، 26(گران نيز گزارش شده است پژوهش
 در حالت تركيبي هم، اثر نامطلوبي بر طعم دوغ          ثعلب

 ناراضـي   ،ها از طعم خاكي ايـن نمونـه          ارزياب وايجاد كرد   
 علاوه بر تركيب    ، نامطلوب طعم از دلايل    يكيشايد  . بودند
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ت باشـد كـه      اين واقعي  ، تجاري مواد موجود در پودر ثعلبِ    
  بـراي اتـصال بـا تركيبـات طعمـي          ،هاي غيرجـاذب    صمغ

 از خـود    هاي جاذب   قابليت اتصال بيشتري نسبت به صمغ     
 زيـرا . دهند  نشان داده و طعم را بيشتر تحت تأثير قرار مي         

ها درگير شده و بـا تركيبـات          هاي جاذب با پروتئين     صمغ
ه علاوه بر آن، اسـتفاد   . شوند   وارد واكنش مي   ، كمتر طعمي

 سـبب   ،هـاي حرارتـي     يندااز تركيبات هيدروكلوئيدي و فر    
شـود   پوشيده شدن طعـم طبيعـي نوشـيدني ماسـت مـي          

)10.(  
هـا     نيوتني بود كه با افزودن صـمغ       ،رفتار جرياني دوغ  

در ضـمن، افـزايش غلظـت       . پلاستيك تغيير يافت    به شبه 
 جداسازي فـازي دوغ     ،يند حرارتي اها و استفاده از فر      صمغ

 تــأثير ،كتيــرا نــسبت بــه دو صــمغ ديگــر. درا كــاهش دا
و در غلظت    بيشتري در پايدارسازي دوغ از خود نشان داد       

ــدار  % 3/0 ــاملاً پاي ــرددوغ را ك ــات  . ك ــتفاده از عملي اس
 جداسـازي فـازي را      ،هـا   مكانيكي روي دوغ حـاوي صـمغ      

مـالاً مربـوط بـه متلاشـي        افزايش داد كه اين مـسئله احت      

در . است كاهش گرانروي    ، صمغي و در نتيجه     شدن شبكه 
 ،ويژه تركيـب گـوار و كتيـرا          به ،هاي تركيبي   ضمن، صمغ 

 بهتري نسبت به حالـت تكـي در پايدارسـازي دوغ             نتيجه
هاي چشايي نيز كتيرا در حالـت          ارزياب ديدگاهاز  . داشتند

 طعم بهتري نسبت به دو صمغ ديگر در دوغ ايجـاد            ،تكي
ان كتيـرا در  هـاي تركيبـي، هـر قـدر ميـز      كرد و در صمغ  

 و ميـزان    ،، پـذيرش نهـايي دوغ حاصـل        بود  بالاتر ،تركيب
  . بيشتر بود،پايداري دوغ
  سپاسگزاري

دريــغ آقــاي   و زحمــات بــي وســيله از همكــاري بــدين
ران ايـشان در بخـش تحقيـق و         مهندس روحاني و همكـا    

جهـت     پـاك بـه      شير و لبنيات پاسـتوريزه       كارخانه  توسعه
ــات جهــت ــراهم آوردن امكان ــژوهش و از ف  انجــام ايــن پ

جهـت  ) شـركت ولايـاوران   ( آقاي دكتـر شـمس        همكاري
  .شود ميتأمين صمغ گوار سپاسگزاري 
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