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 دهچکی

دارد. شتير   يبتر ستتمت   ير مثبتت يبتا  تت     یاهیت تغذل ارزش يت ر استت هته بته د    يش پرمصرف یريی تخمهافرآوردهماست از 

مختلت  بته هتار گرفتته      یيی غتذا هتا فترآورده ی ستاز يدر غنت هته   ستت ی و درمتایي با  اهیت تغذ یهتا يژگت یوا غ سرشار از 

ی هياتي  هتا يژگت یومختلت  شتير ا غ و شتير گتاو بتر       یهتا یستبت استتااده از   ريتت   بررستي  هدف از این تحقيت    .شوديم

 یهتا یستبت بته ترتيتب بتا     ا غ ريشت و  گتاو  ريشت  ماستت قتا بي بتا استتااده از     یهتا یمویته . به این منظور استماست قا بي 

درجتته  0±0 یدمتتاروز در  00بتته متتدت   دشتتدهيتو  یهتتایمویتتهتو يتتد شتتد.   00:00، 00:00، 02:02، 2:022، 022:2

اجترا  ماستت   یهتا یمویته یگهتداری روی   دوره، بتافتي و سستي در   فيزیکوشتيميایي  یهتا آزمتون و  شتدید  دادهقرار  سلسيوس

در  p)<(0.05دار يمختلتت  ینتتان داد افتتزای  یستتبت استتتااده از شتتير ا غ موجتتب هتتاه  م نتت یهتتاآزمتتونیتتتای  شتتد. 

 ، ویستتکوزیته(درصتتد) ی آبیگهتتدار ، ظرفيتتت(درصتتد) ، متتاده کنتت (درصتتد) پتتروتنين ،(درصتتد) چربتتي ،pHمقتتادیر 

 هتيتت   درصتتد) در مقتتادیر استتيدیته p)<(0.05دار يو افتتزای  م نتت ط تت  و عطتترو )یيتتوتن( تي بافتتت ا، ستتز(آ)ستتایتي پتتو

و  گتاو  ريشت قتا بي تو يتد شتده از     یهتا ماستت بترای  ی ماستت قتا بي شتد.    هتا یمویهدر گرم(  00)گرم بر  یایدازآبو  اسيد(

، آب ایتتدازی 02/0و  00/0، استتيدیته برابتتر  05/0و  50/3 برابتتر pHمقتتادیر  2:022و  022:2 یهتتایستتبتبتتا  ا غ ريشتت

، استتتااده از درمجمتتو ت يتتين شتتد.  در روز پتتایزده  ایبتتارداری 00122و  3152 برابتترو ویستتکوزیته  32/2و  35/1 برابتتر

ی ماستت قتا بي   هتا یمویته  نیتتر قبتو  لقابت منجتر بته تو يتد     02:02و  00:00 یهتا یستبت ترهيبات شير ا غ و شير گتاو بته   

 ، بافتي و سسي شد.فيزیکوشيميایي یهايژگیو ازیظر
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 ،ج   نجع طج سم بجع  ،ن ج  طج   ر لا ر جی  قابل مانهژ نع 

 بج ا  دس مانجهژ  منجاله  700 رجا  600 حج  د  یجاه  لادجه 

 طصجه   بجع  س  انجع  نجع  اجکااا،   طاجاا  ن ج   دس ط  ا،یاد

رهناج  ا    رجه،  طدعجاد     رجه،  ط ا ج   یجاه  س ج ، طج  

 مط جک  بجا،، طج اد   بسجااس  اجکا،    دا اس شداسا بج  نظجه 

 ،فسجج(ه  نمسججا ،) طعجج ن  طجج اد طان جج  طیمجج 

چججهب  ما ججا اا   پججه ریا  ناججا ، طجج سد اججام ،دججاطا 

 ;Vincenzetti et al., 2008)  ا جت ااهایجبا      ایجبا  

Michael et al., 2010)طخدمجج  اججامگ نججع یججاه   دس 

(جا و  بجع ومجت ر   یجاه  اغجم   رهنابجاو  طازاا پسدان اساا،

، 87  ب ،گججا  یججاه   دسا ججتدس ناججا  نجج  اداا طد اججه   

   تانسججده 5/3 ، پججه ریا 7/3-5/3 ، چهبجج 8/4 ،ندجج  

 Šarić) داجج سا رشجج،ال طجج  ا ا  رهنابججاو دسغجج   7/1

et al., 2016)  اجججام  ا دس ه   فجججه  سدعاطصجججه  یججج

ش ا ججت  بججا ر جججع بججع   ، ججهوت س  بججع افججزا جیججاا بججع

ه ات یججاججطصججه    اام مه الاجج ااججت، ر اججش جمع،افججزا

ز س نج   اج    ا ناج انسجاا، ر ل  ر ک،جع اجام  ا دس    فه  سدع

 & Sekhavatizadeh).دایججججدع ا ججججت   شجججج،افزا

Sadeghzadehfar, 2014)  امججهاع یججاه   یججاه ا،ب بججع

یججاه سا بججع نظججه رهنابججاو، باشججده،  یججباات   ا  ا جج 

یججاه ا،ب داسام طعجج اس  ،ججادم ،ندجج      .داسنجج  انسججاا

ا ت نع باوج  افجزا،ش ط م باجت ا،ج  یجاه ا نظجه طعج         

  افججزا،ش جججکب نمسججا  دس س دع   امچ ججا  اط،ججاا     

  بججه یجج دطجج رخماججهم  فه ، جج ااما   ا دس ا ججد(ادع 

 ,.Salimei et al)  ام،جاساا    جالام   اوا جا  ط العج  

نجع طاجزاا ،ندج   دس یجاه ا،ب      س ج  طج  بع نظجه   (2008

 ٔ  طهحمججججعطسججججدعل ا  نججججناد،  طججججاا یاهد یجججج ،    

ا،ب طشججابع  ،ندجج   دس یججاه طعجج اس یاهد یجج  ا ججت   

طعج اس  ا  یجاه انسجاا   بسجااس باشجده     طع اس ا،  طجادع دس  

یججاه ا،ب ا نظججه طجج اد طعجج ن     ا ججتیججاه گججا    ا دس 

طشابع یجاه انسجاا اطجا فسج(ه   نمسجا   ا باشجده ا جت         

یججاه انسججاا   طاججزاا چهبجج  طاججزاا چهبجج  یججاه ا،ب ا  

یججاه گججا  نمدججه ا ججت  طاججزاا پججه ریا  یججاه ا،ب یججباع 

طاجزاا   یجاه انسجاا   بسجااس نمدجه ا     طاجزاا پجه ریا    بع 

 طاججاناا بججا یججاه ا،ب  pH .ا ججت  یججاه گججا  پججه ریا 

ومججت   ججت نججعایججاه گججا   pHره ا  بججا،، 18/7 13/1± 

  فسجج(او نسججبت بججع یججاه گججا   نججا نا  بجج دا نمدججه ا 

 ,.Dugo et al., 2005; Vincenzetti et al) ا ججت

2008; Salimei et al., 2008)  

ام   داس ،ج  یججاه ا،ب  اجام ر ک،جع  بجع دلاجل  ،نگج          

ن  جج گاا طصججه  ولاقججع  انسججاا یججاه    یججباات  ا بججع

بججع طصججه  طجج اد اججکا،   ججال ، ر جیججاو نسججبت بججع  ا  

 اججام،افدججعبججه ا ججا   افججزا،ش پاجج انهدع ا ججت    ناججز 

دسغجج  ا  ن دنججاا  5 طه،،جججا، حججج  د  م نجججادط   لجججهژ

دسغججج  ا  ن ج انجججاا بجججع رهنابججاو    4 جججا     5 ،ججه 

 م لجججهژ ،یججاهم ماججافججه  سدع تص غججاً ،طجج اد اججکا،  

ا،جج  ط عجج    ججب      (Boyce et al., 2011)اسنججج  د

یججاه ا،ب  بججعر ججججججع طدخصصججاا ر ک،ججع  یجج ع ا ججت 

، ام،جججع ر ک اججام،نگجج   جمجج  یجج د نججع دلاججل  ا   

ا،م  لججج ژ،،     اججججاماججججتفعالا   بهتججج سداس بججج دا 

 ,.Tafaro et al) ا ججت،مه  ،س ا   ره ا جج م گاهجمجج

وججججلا ع بججججه تجججججص غاار  چججججج ا تجججج ا    (2007

چ جج م ط ججج    فاز، لججج ژ،،  اججام،نگجج  ، ما،ججعر ک

بیدججه،  ط جابر   ،،ج  ا   دس  طجهع   یجاه ا،ب  ی ع ا ت رجا 

  ا،ج  ،م ج  ا طان ج :  اجا،  ،نگج   ، گاجهد رأطا  یاه قجهاس  

 ، نمججج  اجججاا پجججه ری   جججا،ه  اجججا،م  گ لججج با ا)

 ماججاطیاسن  جج ع   اججا،  نججز)گ اسیججج   ماججان  جج ع

ن  جج گ  ،ججا حاطججل    نز،مجج ، ریباجججت ن  ججج ع، انععجججاد 

بجاس طا،ه بج  پجا،ا      ،اجا ا سطج ا     ر لاجج   اججا ا په ری

بججع دلاججل طعججاد،ه فججها اا لاججز  ،  دس طعا،سججع بججا یجججاه   

 طان ججج   اامججاسمب اجججاما،ججه بط نبجج د   ،اججادامد،اججه 

غججج سو سوا،جججت  دس) ط ن  ججاد ژنز لاسججده،ا    ججالم نلا

؛ ا  د،اجججه طججج اسد   اغجججج   بی ایججججد  دس یججججاه ا،ب 

 ااماثججه ا جممجع  یجاه ا،ب  تجج ا  دسطجان    بجع   ر اا ط

https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D8%B3%D8%A8
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B4%DB%8C%D8%B1_%D9%85%D8%A7%D8%AF%D8%B1
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B4%DB%8C%D8%B1_%D9%85%D8%A7%D8%AF%D8%B1
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B4%DB%8C%D8%B1_%D9%85%D8%A7%D8%AF%D8%B1


 

3 

...بر گاو شير و ا غ شير مختل  هایازیسبت استااده ت  ير  

   عجج  رصججم  یججهانا  عججج  الدیجججاب ، عججج  طا،ه بججج 

 ;Fox, 2003; Pilla et al., 2010)  ا ایججاسع نججهد 

Salimei & Fantuz, 2012)   امچ جججا  ریعاعجججاو

  عجج   ججهطان   اججاماثهیججاه ا،ب  نججع ا ججتدادع نشججاا 

 جججب   ج ر انججج طججج   داسد ماگسجججدهدععججج   ،ه  ججج  

  ,.Mao et al) یجج درع ،ججت  اسججد  ا،م جج   ججالم  اا 
 

2009; Amati et al., 2010; Brumini et al., 
 

اججام طدعجج دم دس  دس  ججالااا اتاججه، پججن اش    (2013

ا،جج  طجج سد ا،جج  طیصجج   غجج سو گهفدججع ا ججت  ندججا،    

  نججع یججاه ا،ب طیا جج   داجج طجج نشججاا  اججاپججن اش

ط ا ججججج  بجججججهام سیججججج  نناداجججججام په باججججج را،  

س  بججهام ر لاجج  ا ا،جج    ا ججت د با ججام   ساط   جج  ،ن

 بججج دت ااججج  په باججج را،  ط ا ججج   اجججامن یجججا ن 

(Coppola et al., 2002)     ،ج ا جججا م   ی ا جججا

ا جججا ،ندا   ر لا ن  ججج عاجججام په باجج را،   بججاندهم 

اجا،  ا   نجع یجاه ا،ب ومج راً حجا م گ نجع      داج  ط نشاا 

 ججج د  ا ججت  انده ن نجج     ا ججدهپد ن ن  د  ججج س 

داج  نجع ا،ج     اجام په با راج  ط(اج  نشجاا طج      باندهم

ن دنجاا   ر ک،جع ط ا ج  بجهام     ر انج  ججا،از،   یاه طج  

 ,Akrami) بایجج اججام یججاه گججا  حسججا  بججع پججه ریا 

فعالاججت قجج م عجج  طا،ه بجج  دس ریعاعجج  د،اججه،   (2015

طعججج اس  یجججاه ا،ب   طجججا،ش یججج    ومجججه ط(اججج ره  ا،

 طعجج اس ، لادججهامجج ط/طا،ه گهم 95/32بججا، )ث  ،دججاطا  

 77/1)نجج   چهبجج    دسغجج    ن /  نجج   77/1) پججه ریا 

،ه ط جابر یجاه تجام     ا نسجبت بجع  جا    دسغ    ن /  نج   

 واطجل  طج اسد فج  ، یجاه ا،ب سا بجع ،ج       نشاا دادع یج   

 Jasmina et)ن جج   طجج ربجج ،ل نججاسبهدم اججکا،  بججالع ع

al., 2014)   جج ، مهایجج ماججااا فججه  سدعاججدس ططا ججت، 

 جج د بجا اس    ها ،ج ،  جا م ا جت   ا ج بهام ب ط م ب اندخا

عججججاو   اریعم ربما ججججار ، اججججاسقابججججتتجججج ب   

 ، طیصججج   میجججاد نججج   س،ادس طججج ا م  اجججاماشجججهفتپ

 

ام بججا، ا،جج  ،ججعر کد ده جج    ججاا، ف ا،جج   ،ججاد   اس ش 

ه ایججج،ججج  طیصججج   رخماجججهم سا بجججع اجججکا،   طجججادع

ربجج ،ل  اججانسججل امججع  پهطصججه  دس طاججاا   پهطهفجج اس

بجججا   (Augustin & Williams, 2002)  جججتنجججهدع ا

 طصججه  طیصجج ،و بججع ل،ججرما   ر جججع بججع طجج اسد فجج  

 طان ج   چجهب نج  لب ج    ماجا فجها سدع  جممجع  ا  چجهب نج  

اج   ا،ج  ریعاج ، ر لاج       ، ،اچهبج  پجا   ه،طعاد با طا ت

اججام طا ججت قججالب  بججا ا ججد(ادع ا  یججاه ا،ب دس نسججبت  

 اججام ،نگجج طخدمجج  بججع جججام یججاه گججا    رعاججا      

طا جت طج     اجام نم نجع   حسج   بجافد   ، از،، یاماا، ف

  ا تانباسداسم  د سعس    15

 

 هاروشمواد و 

ا،ب  یججاه   گججا  تججام یججاه :مووو م موام فووه ام       

چهبج  بجهام یجاه گجا      دسغج    3داسام ) ناطجل  غج سو بع

بجججع رهراججج  ا    چهبججج  بجججهام یجججاه ا،بدسغججج   5/1  

 سجع پجه سش   ا  ا جداا فجاس ، ط   یهنت پاجاع ریجهاا     

  YC-180)طا جججت  ا جججداسره  یججج  ریاجججع ا،ب دم طجججلا

   رهط فامججج  ا جججدهپد ن ن   اجججاممبجججاندهیجججاطل 

 نه،سجججدا  یجججهنت ا  ب لاجججاس،،   ،ند با جججام  

  یجاه تشج  بج  ا چهبج  ا  یجهنت       دانمجاس   اانس 

  ی  لب  د ش اهب ریاع

دس ابدجج ا یججاه ا،ب   مافوو :  هووا نمونووهتولیوو        

ظجه  ج اگانجع بجا ر ججع بجع جج           5ع دس یج  گا  ریاجع 

طخمجج   یججاه ط ججج د دس اججه  طخمجج   یجج ن    1یججماسع 

حجهاسو    مسجا   دسججع   45 دطجام را س جا ا بجع   ظه  

یج ع یجاه تشج     دادع ی    دس ا،ج  دطجا طعج اس رعاجا     

  ساطجج بججع نججعدسحججال     نجج  دسغجج  2بجج  ا چهبجج  )

گهد،ج    حجهاسو داج  رجا     فع بجع  ا اعجا   یج  طج    دعا 

دس  اججانم نججعاداطججع ،افججت    مسججا  دسجججع  91 مدطججا

 دقاعجججع  5بجججع طججج و    مسجججا  دسججججع  91 دطجججام
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دسجججع  44±1 دطججامدایججدع یجج ن     ججپس رججا    ناججع

نجج    ت جج  یجج ن   دس ا،جج  دطججا، ا ججداسره     مسججا  

DVS (3     یججاه اعججافع     اججامنم نججعبججع دسغجج    نجج

دس  اجا نم نجع    ساطج  اج   دع یج ن     ا م بجع بهام اما 

طا ججت س،خدججع   بججع   ریاججعطجج سدنظه بججهام  ماججاظججه 

رجا س جا ا     مسجا   دسججع   42±1 دطجام بجا   تانجع گهم

پججس طا ججت  اججامنم نججعقججهاس دادع یجج ن    =pH 7/4بججع 

 4±1 دطججامدس ،خچججا  بججا ، تانججعگججهما  ا  تججاسک نججهدا 

  س   یجج ن  دادع قججهاسس    15بججع طجج و   مسججا  دسجججع 

 و ججججج اا س   ا   انبجججججاسداسمپججججس ا  ر لاججججج  بججججع  

، فاز،، یججاماا،  اججام  طججا،شدس نظججه گهفدججع یجج     

 بججججججافد    حسجججججج  دس س  اججججججام ا  ، اشججججججد   

 اججججهااجججا انبجججاسداسم س م نم نجججع  د سع  پجججانزدا  ا  

  ی 

 

متااوت شير ا غ و شير گاو مورد استااده تو يد ماست قا بي یهایسبت -0جدو    

 ک  نمونه شیر گاو )ماص ( شیر  لاغ )ماص (

111 1 A 

1 111 B 

51 51 C 

75 25 D 

25 75 E 

 

تشجج     طججادع :فیزیکوشوویمیایی هووا آزمووو       

طمجج   م، ط ججاب  ا ججدان اسداا تشجج  بجج  ا چهبجج طججادع

بهحسجج  س ججان ا  795   2852 ماججایججماسعا،ججهاا بججع 

بججع   ا ثابججت بججا ا ججد(ادع ا    ا، دسغجج  پججه ریا  بججا     

    AOAC 1991ا ججججججدان اسد طا،ه نیجججججج ا  )س ش 

ا ججدان اسد طمجج   ط ججاب  (بجج  بججع س ش ژسبججه دسغجج  چه

  دس س   ا   انبججججاسداسم 1387 ،795 یججججماسعا،ججججهاا 

ط ججاب   pH دس س  اججام طخدمجج  انبججاسداسم، یجج  رعاججا  

 pHبجا ا جد(ادع ا     2852 یجماسع با ا جدان اسد طمج  ا،جهاا    

ا ججا ،دع  ، SANA SL-901) طشخصججاو ف جج   طدججه بججا 

رججا  2852 یججماسعط  بجج  بججه ا ججدان اسد طمجج  ا،ججهاا    

ثاناجع،   5پا،ج اس بجع طج و     سنجگ نج  طشاا ع سنگ غ سر  

 4 به ن(امجج  دس  ،سجج، طده ،سجج،  ،دع بججا ا ججد(ادع ا    

بجا چجهتش    4 یجماسع  LV بجا ا جپا     دسجع  مسجا    

ثاناججججع ا   طججججاا  31  گکیججججت د س دس دقاعججججع  111

بججهام ثبججت  ،سجج،  ،دع طججلا  قججهاس   چججهتش ا ججپا   

 ,.et al (اا یج   باج  پج     جاند    بهحسج  گهفت   ندجا،   

2019 (Mantzouridou   ظهفاججججت نایجججج اسم  ب بججججا ،

 Sahan et)ام،جاساا      جاااا ناسسفدجع ر  ج    س ش بجع 

al., 2006) س ش  ل،اداطججاا   ام،ججاساا بججا انجج ا م    ب

(Alkadaman et al., 2002)   ؛ بجهام ا،ج     طج   بجع د جت

طا ججت س م نااججک غججاف   ارمجج    نم نججعگججهم  25 نججاس

ام دس داتججل دججع س م قاجج  یاشججع  قهاسگهف 43 یججماسع

  ججاوت 2،خچججا  بججع طجج و  دس  س،خدججع طجج سک  ا ججد انع

، اججانم نججعیجج ع ا  رجج  ،   ب تججاسکبججا  نایجج اسم یجج  

 ی   بااا گهم 25 با  اح  گهم به مان ا  ب

گججه ع ر  جج  ،ج    اس ،جاب  حسج   : آزموو  سیووی       

گججه ع غجج ا،ر ا ججداداا ا  دانشججی ،اا    عن(ججه 9 اس ،ججاب

نشججااع ومجج م پزیجج،    اد ا ججلاط  ریججهاا دس   اججکا،  دا

نججع دس غجج سو گهفججت    ججا  22-41طیجج  دع  جج    

نهدنججج   سژ،جج  اجججکا،  تججج د ا  طا جججت ا جججد(ادع طججج  

پلا ججدا،  داسام   اججامظججه طا ججت دس  اججامنم نججع

دسجججع  18-21سقمجج  بججع امججهاع  ب دس دطججام 3نجج اام 

بججهام   دادع یجج دس اتداججاس اس ،ابججاا قججهاس     مسججا  
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...بر گاو شير و ا غ شير مختل  هایازیسبت استااده ت  ير  

 "قجج ام   بافججت"   "ظججااه   سنججگ" اججامگجج  ،ناس ،ججاب  

  بججهام اس ،ججاب   ،نگجج     امنع ججع 5ا  س ش اجج  نا  

 رهنابججج اججج  نا  طعاجججا  ا  س ش  "طجججزع   بججج  "

بججه  اججااس ،ججاب ا ججد(ادع یجج      اطداججا م 11)اجج  نا  

اطداججا  ،  5رججا  1)ا   ظججااه   سنججگ اججام ،نگجج طب ججام 

 11رجا   1  )ا بج    طجزع     اطداجا    5رجا   1بافجت   قج ام )ا    

  (Karaca et al., 2019) س ا بع انیام اطداا   

 ماججانم نججع    طجج ا بججافدبججهام  :آزمووو  فووافهی      

بجججا  TA.XT2طججج    1بافجججت  ججج   طا جججت ا  د جججدااع

Load cell 5     بججهام رعاججا  پاساطدهاججام     نامجج گهط

  ا جججد(ادع یججج   2انسجججده ژا طع،ججج  ا  س ش  بجججافد 

 ااججججطا ججججتطهبجججج   بججججع بافججججت  ماججججایججججات 

   7 ، چسججججب  گ5   ججججداا، پ4 ، نشسججججان3 د() جججج

 یججج ن دس س  اجججام ا     پجججانزدا  انبجججاسداسم رعاجججا  

(Brennan & Tudorica, 2008)  

 نجاطلاً طجه    غج سو بجع ا،ج  ط العجع    :طرح آمواا        

 طیا ججباو  طججاسم  رصججادف  دس قالجج    طجج ا فاند س،ججل 

طجج ا      22 نسججخع SPSSافججزاس نججهم بججا ا ججد(ادع ا   ا

بجج دا  داس طع جج  یجج اجججها   دان،جج  اانااججسججع ط،اطع

  بهس جج α = 15/1اججا دس  جج      طاججاناا ار(ججا و بجج 

اجا دس  جع ر،جهاس   دس  جع س   طدج ال       ر لاج  نم نجع  ی   

اججا دس د  ر،ججهاس غجج سو    رمججاط    طجج ا اداطججع ،افججت  

 گهفت 

 

 نتایج و بحث

یججاماا،  یججاه تججام  ماججا  طجج اندججا،  حاغججل ا        

ط  بجج  بججا  ا ججت  یجج عاسانججع  2دس ججج    گججا    ا،ب 

 طججادعط الجج  گ(دججع یجج ع، طاججزاا چهبجج ، پججه ریا       

 pHنمدججه    ،دس طعا،سججع بججا یججاه گججا  ،یججاه ا،ب تشجج 

  ا تباشده  ا 

 

 شيميایي شير ا غ و شير گاو مورداستااده برای تو يد ماست قا بي هایویژگي -0جدو  

 نوع شیر pH اص (چرفی )م پروتئین )ماص ( مام  خشک )ماص (

19/1±1/11  17/1±17/1  11/1±5/1  17/1±1/7  یاه ا،ب 

11/1±44/12  18/1±32/3  11/1±1/3  15/1±7/7  یاه گا  

 

 ماججججا  طجججج اا   طجججج ع  بججججع د ججججتندججججا،        

  ا ت ی ع اسانع 3دس ج     فاز،، یاماا، 

pH:     ،با افجزا،ش طعج اس یجاه ا،بpH  م طا جت  اجا نم نجع

یجاه ا،ب دس   نجااش ،افجت    p)<(0.05طع جاداسم   طج س بجع 

طعا،سججع بججا یججاه گججا  داسام طعجج اس پججه ریا  نمدججه       

طعججاد،ه نججا نا    فسجج(او نمدججه   ،ندجج   باشججده ا ججت 

دس یججاه ا،ب نسججبت  pHط ججج  بججا،ره بجج دا  ر انجج  طجج

دس طهاحجل رخماجه   ر لاج      حجا   ،بجاا بع یاه گجا  یج د    

  طا جججت ح ججج س ،ندججج   بجججع دلاجججل اثجججه  ا دس ر لاججج

 ا  ا،جج  س    ن جج  طجج،نداجج  ا ججا  نعججش طیمجج  ا،(ججا  

 

م طا جت دس اثججه افججزا،ش طعجج اس  اججانم نججعدس  pHنجااش  

بججهام ر لاجج    ط سدا ججد(ادعیججاه ا،ب دس رهناجج  یججاه   

بججع دس د ججده  بجج دا ،ندجج       رجج اا طججطیصجج   سا 

م ا ججداسره   ر لاجج  باشججده   اججامبججاندهباشججده بججهام  

 ;Gue et al., 2007)داد ،نداججج  ا جججا  نسجججبت 

Salimei et al., 2008) نجججججااش  pH  د سعدس 

 اججاممبججاندهانبججاسداسم امججهاع بججا افججزا،ش فعالاججت     

نایجج اسم   افججزا،ش ر لاجج  ،نداجج      د سعا ججداسره دس 

،ندج     ،جع ریزبجه اثجه   ا ا  ا جت  ر لاج  ،نداج  ا جا      

 م ا ججداسره   ر لاجج اجا مبججاندهط یجه بججع ریه،ج  باشججده   

 
1- Texture Analyzer 2- Back extrusion 

3- Hardness 4- Springiness 

5- Cohesiveness 6- Adhesivness 

 



 

6 

0-01/ص 0022 بهار و تابستان/02/ شماره 02تحقيقات مهندسي صنایع غذایي/جلد   

دس س  اججام  pHااش طجج ا م ،نداجج  ا ججا  باشججده   نجج 

 Sodini et al., 2006; Ahmad)گججهدد  طججانبججاسداسم 

et al., 2008; Ramchandran & shah, 2009)    ا،جج

 Mudgil)ط العجاو ط دگاجل   ام،جاساا    ندجا،   ندا،  بجا  

et al., 2018)    بججا طب ج  بججه ر لاجج  طا ججت بجا یججاه یججده

ژ،رججا    بهس جج  تص غججااو سن لجج ژ،، ،     ا ججد(ادع ا 

 ا ججت  پججن اش  سا ججدااجج   ا ز  ججاتداسم   حسجج س،جج

س    21دس  pHطاججزاا  نججااش ناججز، ط دگاججل   ام،ججاساا

  ع ی انباسداسم نشاا داد د سعا  

بجا گکیجت    بجا افجزا،ش طعج اس یجاه ا،ب       فی یهه:       

طع ججاداسم  طجج سبججعم طا ججت اججانم نججع دع، اا جج طججاا، 

0.05)>(p  ججج د طعججاد،ه باشججدهم ا      افججزا،ش ،افججت 

 احدمججا،ً ،ندجج   دس یججاه ا،ب نسججبت بججع یججاه گججا       

بججهام فعالاججت  ما ججعا ط ججب  فججهاا  نججهدا  ر انجج  طجج

  ط جبججاو افججزا،ش یجج د ا ججداسره  ماججامبججاندهباشججده 

 دع، اا جج افججزا،ش   یججعادسندر لاجج  ،نداجج  ا ججا      

 ,.Bakirci et al)  سد سا فجججهاا   طیصججج   نیجججا، 

اغجججات دس بهس ججج  ت (Shori, 2013)  یججج سم (2008

بججاندهم ،نداجج  ا ججا     طججان نجج ع     اناانسجج  ندجج

ا  یججاه یججده   یججاه گججا  نشججاا   یجج عار لطا ججت  جج ،ا 

انبججججاسداسم  د سعس   ا   21 طجججج نججججع ا ججججا ،دع داد 

 ،ا ر لاجج  ا،جج  افججزا،ش دس طا ججت  جج   ابجج ، طججافججزا،ش 

 ماجا طا جت دس طعا،سجع بجا    ،ی ع ا  یاه یده   یجاه گجا   

  ،ج گ  طج ا،ج  طیعج      ا جت ه باشجد  ،ن ده  )فاق   ج ،ا  

 ماجا مبجانده دس اثجه فعالاجت طدجاب لا،      ر انج   طا،  اطه 

 ججججهدتانع   نایجججج اسم دس  د سع اججججا گه طا ججججت دس 

 انبججاسداسم دس دطججام د سعدس ا جا م یجج ا ثان ،ججع بایج     

، بداگا،ند  ،ججج ا  ا   مسجججا  دسججججع  5غججج(ه رجججا  

  ،ندجج   سا  یجج د طجج،نداجج  ا ججا    اد  ماججامبججانده

)Sultana,  Kailasapathy &ن ججج   طججج س لاز ااججج

ا،جج  فه ، جج  بججع ریمججر طیصجج ،و ثان ،ججع ر لاجج    2003(

 اججا گه  ماججامبججاندهیجج ع دس اثججه فعالاججت طدججاب لا،   

طا ججت اوجج  ا  ،نداجج  ا ججا ، ا ججدا  ا ججا ، فهطاجج    

ا ججا ،  ججاده،  ا ججا ، ب راه،جج  ا ججا    ا ججدال نا      

  (Novak & Loubiere, 2000)ن    طنم  

 ظهفاجججت نایججج اسمظرفیووو  نارووو  ا  آ :       

 طجج سبججعبججا افججزا،ش طعجج اس یججاه ا،ب  م طا ججتاججانم نججع

دس فه ، جج  ر لاجج     نججااش ،افججت  p)<(0.05طع ججاداسم 

ارصججا،و وهعجج   بججا ژلجج  په ریا جج    یججب،عطا ججت، 

 ب پ اججه  ماججا اپججه ریبانجج اام دم  جج ل(ا م بججا    

   ناپانججا نا ماججاط ل،جج      یجج ع) ا هیججت دنججار سع 

طاجاا   م ا ج ل( مد  پا نج  وهعج  بانج     یج د  طرع ،ت 

ا ججا م نججهدا،   د سعبدججا،ند گم ب لا    ناپانججا نا  دس  

دطججام نجج   یججاه طصججهف     هارججأثتججا  ریججت  طجج سبججع

نججع تجج د ط یججه بججع رشجج،ال    ا ججت یجج ا  ا هیججت 

 ماججاسججلاط ب پ اججه پ یججا ع یجج ع بججا   ماججا اپججه ری

 ;Vasbinder & De Kruif, 2003) گجهدد  طج نجا نا    

Vasbinder et al., 2003)  و ججج اابجججع اجججا اپجججه ری 

م اججافججه  سدعرهنابججاو داسام ظهفاججت نایجج اسم  ب دس  

دس یجاه ا،ب    اپجه ری   طعجاد،ه  یج ن   طج اکا،  یج اتدع  

م طا جت  اجا نم نجع بجهام ر لاج     ط سدا جد(ادع   یاه گجا   

بججع دلاججل نجج  بجج دا طاججزاا    ا  ا،جج  س  طد(ججا و بجج د   

دس رشججج،ال ژ  طا جججت اوججج  ا   هطججج ث ماجججا اپجججه ری

دس   ب پ اججه ماججا اپججه ریبدججا،ند گم ب لا ، نججا نا    

یاه ا،ب نسجبت بجع یجاه گجا ، ظهفاجت نایج اسم  ب دس       

بجا رهناج  یجاهاام      یج ع ار لم طا جت قجالب    اجا نم نع

 اجا نم نجع داسام طعاد،ه باشجده یجاه ا،ب نسجبت بجع  جا،ه      

گاججل     ط د(Phino et al., 2012)یجج  دچججاس نججااش 

دس بهس جججج   (Mudgil et al., 2018)ام،ججججاساا 

  حسج  طا جت یجاه     ز جاتداس ،سسن ل ژ،ج ،   ماجا  نگ، 

م دس انجج ا  بنججع  انجج دادعگججزاسش یججده حججا م ژ،رججا  

دس قاجا  بجا  جا،ه    ا  یجاه یجده     یج ع ار لطا جت   نم نع

 افجزا،ش   ظهفاجت نایج اسم  ب نجااش ،افجت       اجا نم نع

 دا طعججاد،ه بججا،رهم ا  داسا بججومججت احدمججال  ا،جج  اطججه  
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...بر گاو شير و ا غ شير مختل  هایازیسبت استااده ت  ير  

رهنابججججاو عجججج  طا،ه بجججج  )لاججججز  ، ، ،ندجججج فه، ، 

پجججه ریا  طعججج اس     امچ جججا  اجججا ام ن گم بججج ل،ا

یججاه نمدججه )بدانججا نا ، بدججا،ند گم ب لا ، ناپانججا نا    

ظهفاججت نایجج اسم   ا ججتیججده دس طعا،سججع ،ججا یججاه گججا  

 طججج سبجججع اجججانم نجججعانبجججاسداسم دس رمجججاط   د سع ب دس 

م طا ججت اججانم نججع  افججزا،ش ،افججت p)<(0.05 طع ججاداسم

ا  رهناج  نسجبت باشجده یجاه گجا ، بجع         یج ع ار لقالب  

ظهفاجججت  ،دلاجججل داسا بججج دا طعججج اس پجججه ریا  باشجججده 

  داید  انباسداسم  د سعنای اسم  ب با،رهم دس 

بجججا افجججزا،ش طعججج اس یجججاه ا،ب،     نووو  ز : آ       

طججج س طع جججاداسم اجججام طا جججت بجججعنم نجججعانججج ا م  ب

0.05)>(p  تشجج   طججادعیججاه ا،ب حججا م  افججزا،ش ،افججت

  امچ جا   ا جت نمده    ب باشجده نسجبت بجع یجاه گجا       

تشجج  نمدججه، جججکب   نایجج اسم  طججادعبججع دلاججل  ججج د 

تشججج  دس  طجججادعرهنابجججاو ط جججج د دس بجججه اثجججه  ب 

نسجججبت بجججع  ،اجججام ر لا یججج ع ا  یجججاه ا،ب فجججه  سدع

نمدججه ا ججت  بججا   ،اججام ر لا یجج ع ا  یججاه گججا  فججه  سدع

بججا افججزا،ش نسججبت یججاه ا،ب دس    جججع بججع ا،جج  طجج اسد، ر

اججام طا ججت قججالب ،  رهناجج  یججاه بججهام ر لاجج  نم نججع  

  ومجت ا،ج    اجا افجزا،ش پاج ا نجهد    انج ا م دس  ا طازاا  ب

ا،ب بجع دلاجل  لبج طا   بج دا یجاه       احدمجا،ً  ر ان  طاطه 

بایججج   دس یجججاهاام     نجججا نا   بججج دا یجججاه گجججا   

طاجزاا  طیمج   باشجده ا     ماجا ا پجه ری طاجزاا   ، لب طا  

 باشجججده ت ااججج  بججج د   مانججج ا  ب  ا جججت نجججا نا  

.(Vincenzetti et al., 2012)   ط یجججا    ام،جججاساا

(Moshin et al., 2019)   دس بهس ججج  بیبججج د نا(ججج

یجاه یجده بجا افجز دا  اندجاا      ریاجع یج ع ا    طا ت تهطجا  

نججع  انجج دادعگججزاسش با  جج دز یجج ع ا  عججا،عاو پهرعججا   

ا  یجججاه یجججده، بججج  ا  ا یججج عر ل عنم نججج ب انججج ا م 

دس قاججا  بججا  ججا،ه    اججا، اسن  جج عپاافججز دا تهطججا    

افزا،ش طع اداسم دایجت نجع اج   ج  بجا ط العجع        اانم نع

طاججزاا  ، طججاا نایجج اسمحاعججه ا ججت  بججا گکیججت طجج و 

طججج س طع جججاداسم بجججع اجججانم نجججعانججج ا م دس انیجججه  ب

0.05)>(p    اجا  بجع ومجت ااج س لاز پجه ریا     نااش ،افجت

 طجججاا، ا جججا اام  طا جججع   پمججج  پپداججج اام     طججج 

اسجد    نجع ااج س  فاماج      یج ن   طج ر لاج    اه نین راع

  باوججج  بیبجججج د ظهفاجججت نایجججج اسم  ب   نججججااش   

انججج ا م دس   نجججااش طاجججزاا  بیججج ن طججج انججج ا م  ب

انبجججاسداسم بجججع  د سعاجججام طخدمججج  طا جججت دس نم نجججع

بعجج م په ریا جج  دس افججزا،ش قجج سو ارصججا  یججب،ع  ججع  

سندایججع افججزا،ش قجج سو حججبس  ب دس ا،جج    طا ججت   د

 Vincenzetti)ا جت  یج ع  بعج م نسجبت دادع   جع  یجب،ع 

et al., 2012)  

بججا افججزا،ش   ،4 ججج    بججه ا ججا   وییووکوزیهه:      

طجج س اجام طا جت بجع   نم نجع  ،سج،  ،دع   طعج اس یجاه ا،ب،  

تشجج     طججادع  ،ابجج  طججنججااش  p)<(0.05طع ججاداسم 

اسا بج دا  ،نگج  ججکب    اه بجا د  ،نع طعج اس پجه ریا  یج   بع

 ،سججج،  ،دع  اسنججج گ   ب، رجججأثاه طیمججج  بجججه      نای

بججا ر جججع بججع ا، ،ججع یججاه ا،ب داسام   گججکاسدطیصجج   طجج 

تشجج    پججه ریا  نمدججهم نسججبت بججع یججاه گججا     طججادع

رج اا ندایجع گهفجت نجع افجزا،ش نسجبت یجاه        ، طج  ا ت

ا،ب دس رهناججج  یجججاهاام ط سدا جججد(ادع بجججهام ر لاججج   

، ط ججج  نججااش  ،سجج،  ،دع  اججام طا ججت قججالب  نم نججع

 ,Mariyani)ا ججت یجج ع اججام قججالب  ر لا یجج ع طا ججت

2008; Azizinya et al., 2009) سجججج،  ،دع،   

طجج س طع ججاداسم انبججاسداسم بججع د سعاججام طا ججت دس نم نججع

0.05)>(p افجججزا،ش  ،سججج،  ،دع   ،افدجججع ا جججتافجججزا،ش

ر ان  بجع ومجت ا،یجاد ر ااجهاو دس ارصجا،و په ریا ج        ط 

اججام بعجج م په ریا جج  دس نم نججعم یججب،ع  ججع  ا ججدی،ا

  (Oftedal, 1984) انباسداسم بای  د سعطا ت دس 
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 ماست یهایمویه فيزیکوشيميایي یهاآزمونیتای   -3جدو  

51اوز  8اوز   5اوز    آزمو  فیزیکوشیمیایی نمونه 

3/95±1/14 aA 4/27±1/14 aB 4/41±1/12 aC A  

4/19±1/12 cA 4/41±1/13 bB 4/53±1/13 bC B  

4/11±1/14 bcA 4/34±1/11 abB 4/47±1/11 abC C pH 

4/12±1/14 abA 4/31±1/14 abB 4/43±1/14 aC D  

4/15±1/14 bcA 4/37±1/12 abB 4/49±1/11 abC E  

1/47±1/14 bC 1/38±1/11 bB 1/29±1/12 cA A  

1/27±1/12 aB 1/18±1/13 aAB 1/11±1/12 aA B فی یهه  

1/31±1/13 abC 1/19±1/12 abB 1/12±1/12 bA C ) ماص  لاکهیک  فی( 

1/38±1/13 abC 1/31±1/12 bB 1/23±1/14 cA D  

1/27±1/13 aB 1/11±1/12 aAB 1/13±1/12 aA E  

8/39±1/19 cA 8/51±1/11 dA 9/82±1/11 dB A  

7/37±1/15 aA 7/59±1/18 aA 7/53±1/17 aB B  ن  زآ   

7/12±1/19 bA 7/95±1/17 cB 8/75±1/18 bC C  گرم( 51)گرم ما 

8/27±1/17 cA 8/31±1/11 cdA 9/24±1/17 cB D  

7/28±1/19 bA 7/47±1/17 bB 7/77±1/17 aC E  

24/32±1/15 aC 21/33±1/41 aB 18/84±1/33 aA A  

31/94±1/17 dB 28/43±1/15 cA 28/17±1/11 dA B  ظرفی  نار  ا  آ 

29/35±1/37 cB 25/91±1/18 bA 25/49±1/19 cA C ) ماص( 

27/57±1/28 bB 24/17±1/23 bA 23/13±1/24 bA D  

31/92±1/17 dB 27/24±1/25 cA 27/95±1/57 bcA E  

3891/11±31/11 aB 3531/11±25/11 aA 3411/11±21/11 aA A  

18771/11±21/11 eB 18732/11±21/11 eA 18725/11±25/11 eA B وییکوزیهه 

7281/11±21/11 cB 7741/11±11/11 cA 7291/11±11/11 cA C )فانهی پوآز( 

7311/11±31/11 bB 5911/11±41/11 bA 5721/11±71/11 bA D  

12931/11±11/11 dB 11311/11±21/11 dA 11711/11±21/11 dA E  

 انیها  طعااس گزاسش گهد، ع ا ت  ±طعاد،ه به ا ا  طااناا  -1

  ا تدسغ   5دس     احدما   دس  د ا     ه داسطع  اتدلا   بااناهحه   ن چ    بزسگ بع رهرا  -2

یججاه  %75 +یججاه ا،ب  E :25%یججاه گججا ،  %25 +یججاه ا،ب  D 75%:یججاه گججا ، %51 +یججاه ا،ب  C :51%: یججاه گججا  ناطججل، B : یججاه ا،ب ناطججل،A: اججانم نججع -3

 گا 

 

بججا افججزا،ش طعجج اس خشووکچ چرفووی و پووروتئین:  مووام 

تشجج ، چهبجج     طججادعنججع  یجج د طججشججاا ع ط یججاه ا،ب

 p)<(0.05طع جاداسم   طج س بجع م طا جت  اجا نم نعپه ریا  

 گ نججعامججاا   4بججا ججج    ط ججاب    ،افدججع ا ججتنججااش 

تشج ، چهبج       طجادع  نمدجه بج دا  ، سفجت  طج نع اندظاس 

پججه ریا  دس یججاه ا،ب ط یججه بججع ر لاجج  طا ججت قججالب     

 ججا،ه  دس طعا،سججع بججا  ا،جج  طجج اد، داسام طعججاد،ه نجج  ا   

  ی ع ا ت ،اانم نع
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...بر گاو شير و ا غ شير مختل  هایازیسبت استااده ت  ير  

 های ماستکن  یمویهۀپروتنين، چربي و ماد یريگایدازهز اآمده  به دستیتای   -0جدو  

 مام  خشک )ماص ( چرفی )ماص ( پروتئین )ماص ( نمونه

A 2/31±1/11 a 1/75±1/15 a 13/73±1/12 a 

B 3/11±1/11 b 3/15±1/15 c 15/12±1/71 a 

C 2/51±1/11 a 2/15±1/15 b 14/54±1/15 a 

D 2/45±1/15 a 1/91±1/11 ab 13/77±1/15 a 

E 2/55±1/15 a 2/91±1/11 c 14/94±1/155 a 

 انیها  طعااس گزاسش گهد، ع ا ت  ±طعاد،ه به ا ا  طااناا  -1

: یججاه B ،ب ناطججل،: یججاه اA: اجا نم نججع -3 اسجد   دسغجج   5دس  جج   احدمجا    ا  دس  ججد  داسطع ج  اتججدلا   حجه   ن چجج  باجاناه  -2

 یاه گا  %75 +یاه ا،ب  E :25%یاه گا ،  %25 +یاه ا،ب  D 75%:یاه گا ، %51 +یاه ا،ب  C :51%گا  ناطل، 

 

 

بججافد  دس  ماججا  طجج اندججا،   ازیووافی فافوو :        

 چججج   ا،جج    ط ججاب  یجج ع ا ججتاسانججع  5 یججماسعججج    

اججام نم نججع بافججت  جج(د  بججا افججزا،ش طعجج اس یججاه ا،ب، 

  ،افدجع ا جت  نجااش   p)<(0.05طج س طع جاداسم   طا ت بجع 

اجام یجاه واطجل اغجم  رأثاهگجکاس      طع اس   نج   پجه ریا   

بافجججت طیصججج ،و ر لا یججج ع ا   ا داسد      ججج(د دس 

وججلا ع بججه طجج سد فجج  ، طعجج اس چهبجج  یججاه   چاجج نا     

بافججت   جج(د ر لاجج  ناججز ا  و اطججل طجج ثه دس    فها، جج  

یجاه   پجه ریا  دس نج  بج دا طعج اس    فه  سدع نیا،  ا جت   

دس ن ججاس نجج  بجج دا طعجج اس   ،نسججبت بججع یججاه گججا   ،ا،ب

 رججها عججعبججه ا ججدی،ام بایجج  ر انجج  دلامجج  چهبجج  طجج 

  جج(د په ریا جج ، جججکب   حججبس نمدججه  ب      یججب،ع

اججام طا ججت قججالب  ر لا یجج ع بججا نمدججه بافججت دس نم نججع

رهناججج  یجججاهاام داسام نسجججبت باشجججده یجججاه ا،ب    

(Malacarne et al., 2002; Azizinya et al., 
 

بججججه ا ججججا  پججججن اش نا ،ججججاا   ام،ججججاساا   (2009

(Nguyen et al., 2018)  دس اسربجججا  بجججا اتجججدلا  دس

 چججهبنجج  ماججاطا ججتس،ز ججاتداس   تجج ا  سن لجج ژ،،  

  ج(د  ا ی ع ا  یجاه گجا ، یجاه گ  ج(     یجاه بجز،       ر ل

اه نج   یجاه   رجأث طع جاداسم ریجت    طج س بجع طا ت  مااژ 

طا جت   نجع طج سم بجع طا جت ا جت    دس ر لا   ط سدا د(ادع

سا داسا بج د نجع ومجت      ج(د  گ  (  م باشجده،  طاجزاا   

امظججت بججا،م پججه ریا  دس یججاه گ  جج(   دس  احدمججا،ً ا 

ندججا،  نججع ندجا،   ا بججا  ا جت  طعا،سجع بججا یجاه گججا    بججز   

ر ااجججهاو پا  ججججدا    ریعاججج  حاعجججه امس  جججت    

انبججججاسداسم طع ججججاداس  د سعاججججام طا ججججت دس نم نججججع

0.05)>(p   ا جججدی،ام باشجججده  جججاتداس ژلججج    ناسجججت

انبججاسداسم احدمججا،ً  د سعاججام طا ججت بججا گکیججت  نم نججع

 یجججب،عط جججج  ا،یجججاد ناجججه م پا  جججدا  باشجججده دس 

بججا   (Malacarane et al., 2002) یجج دپه ریا جج  طجج  

افججزا،ش یججاه ا،ب، اطداججا    طجج ا چسججب  گ  بافججت      

طاجزاا    ،افدجع ا جت  نجااش   p)<(0.05طج س طع جاداسم   بع

ریا  بجججه یجججات   ججج(د  بافجججت   دسندایجججع     پجججه 

چسب  گ  بافجت رأثاهگجکاس ا جت، دس ا،ج    طج ا نشجاا       

 نم نججعدادع یجج  نججع باشججده،  چسججب  گ  طهبجج   بججع   

نجع نسجبت بجع یجاه      ا جت ا  یاه گجا  تجال     ا ی عر ل

یججاه ا،ب طان جج  یججاه بججز    پججه ریا  باشججدهم داسد ا،ب

ه ژا نادجج   طعجج اس نمدججه casein -s1α   نججا نا طعجج اس 

 داج   طج نشجاا   اجا  بهس ج   ندجا،   با، داسدااه په ریا   

 اججاما پججه ری   اججاا نججا ن)نججع نجج   پججه ریا  یججاه   

، ججج ا ا  امظججت نججل   اججاا پججه ریپ اججه    نسججبت   ب

ط ثهنجج  ، دس رشجج،ال ژ     ججاتداس طا ججت  اججاا پججه ری

(Vincenzetti et al., 2008; Nguyen et al., 2018)  

طخدمجج  یججاه ا،ب   گججا  رججأثاه    ا ججد(ادع ا  رهنابججاو  

 ،نگججج  نشسجججان  بافجججت    بجججه p)<(0.05 مطع جججاداس

بججا افججزا،ش داسد  انبججاسداسم  د سعاججام طا ججت دس نم نججع
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اججام نم نججع  ،نگجج  نشسججان  بافججت  ،طعجج اس یججاه ا،ب

  ،افدجع ا جت  نجااش   p)<(0.05طج س طع جاداسم   طا ت بجع 

  اام طا ت ،نگ  نشسان  بافت نم نع

  p)<(0.05 طجججج س طع ججججاداسمبججججع انبججججاسداسمع د سدس 

    ،افدع ا تنااش

انبججاسداسم،  د سعاججام طا ججت قججالب  دس  دس بججا  نم نججع 

طا ججت  نم نججعنمدججه،  طعجج اس نشسججان  طدعمجج  بججع     

ر لا یج ع ا  یججاه تججال  ا،ب   باشجده،  طعجج اس طدعمجج    

 طا جججت ر لا یججج ع ا  یجججاه تجججال  گجججا    نم نجججعبجججع 

  ا ت

 

 های ماستآزمون بافت در یمویهیتای  ساصل از ارزیابي  -0 جدو 

51اوز  5اوز    آزمو  فاف  نمونه 

1/11±1/11 aA 1/19±1/11 aA A  

1/31±1/11 cA 1/29±1/11 dA B نیوتو ( ف هی( 

1/17±1/11 bA 1/14±1/11 bA C  

1/12±1/11 aA 1/11±1/11 aA D  

1/19±1/11 bA 1/17±1/11 cA E  

1/91±1/11 bA 1/87±1/11 bA A  

1/51±1/12 aA 1/47±1/11 aA B پیوفهای 

1/54±1/11 aA 1/51±1/12 aA C  

1/83±1/13 bA 1/82±1/14 bA D  

1/47±1/12 aA 1/44±1/15 aA E  

1/25±1/15 aB 1/15±1/15 aA A  

1/95±1/15 bB 1/81±1/11 cA B چیبن گی 

1/21±1/11 aB 1/15±1/15 aA C  

1/21±1/11 aB 1/15±1/15 aA D  

1/45±1/15 aB 1/41±1/11 bA E  

4/15±1/21 aA 4/83±1/51 aB A  

7/77±1/13 bA 7/97±1/14 bB B (مهریلیم) کشیانی 

4/15±1/17 aA 4/89±1/12 aB C  

4/12±1/21 aA 4/87±1/27 aB D  

4/22±1/27 aA 4/94±1/27 aB E  

 انیها  طعااس گزاسش گهد، ع ا ت  ±طعاد،ه به ا ا  طااناا  -1

دسغجج   5دس  جج   احدمججا    دس  ججد ا    جج ه  داسطع جج اتججدلا   ن چجج    بججزسگ بججع رهراجج  باججاناه    حججه  -2

  اسد  

 +یججاه ا،ب  D 75%:یججاه گججا ،  %51 +یججاه ا،ب  C :51%: یججاه گججا  ناطججل،  B : یججاه ا،ب ناطججل، A: اججانم نججع -3

 یاه گا  %75 +یاه ا،ب  E :25%یاه گا ،  25%
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...بر گاو شير و ا غ شير مختل  هایازیسبت استااده ت  ير  

حسجج  دس  ماججاطجج ا  ندججا،   ازیووافی سیووی:        

جج    بجا افجزا،ش    ا،ج     ط جاب   ی ع ا جت اسانع  7ج    

اجام طا جت   نم نجع  طع اس یجاه ا،ب اطداجا  ظجااه   سنجگ    

طاجزاا    نجااش ،افدجع ا جت    p)<(0.05طج س طع جاداسم   بع

 ،ججنع طاججزاا نججا نا  یججاه بججه سنججگ  پججه ریا  یججاه   بججع

یججج ع دس طیصججج   نیجججا،    ججج(ا  یجججاهم رشججج،ال 

اجا بجا انع،جا  نج س ط جج  ظیج س       نا رأثاهگکاس ا ت  نا 

اججام لب جج  رججه سنججگ  جج(ا  یججاهم دس فججه  سدع   اعجج 

ر انجج  یجج ن   نجج  بجج دا پججه ریا  دس یججاه ا،ب طجج   طجج 

باوجج  نججااش انع،ججا  نجج س   نججااش طاججزاا نا(اججت دس 

 Jirillo et) اجام طا جت قجالب  یج د    ظااه   سنجگ نم نجع  

al., 2010)    افججت   ببججا افججزا،ش طعجج اس یججاه ا،ب، اطداججا

 p)<(0.05طجج س طع ججاداسم اججام طا ججت بججع نم نججعقجج ام 

تشجج ،  طججادعنجج  بجج دا طاججزاا    ،افدججع ا ججتنججااش 

ر انج  ط جج  نجااش    په ریا    چهبج  دس یجاه ا،ب طج    

یجج د اججام طا ججت قججالب  طاججزاا بافججت   قجج ام دس نم نججع

(Guo et al., 2007)    ندججا،    طجج ا  طا ججعدس امججا ،

  جج(د بججا ندججا،    طجج ا  قجج ام   بافججت ر  جج  اس ،ابججاا  

اججام   قجج ام نم نججع بافججت .بافججت ط ابعججت ناطججل دایججت

 p)<(0.05طجج س طع ججاداسم انبججاسداسم بججع د سعطا ججت دس 

طاندز س،جججج     ام،ججججاساا   ،افدججججع ا ججججت  افججججزا،ش

(Mantzouridou et al., 2019)  ا،یججاد  گ ، جج  طججناججز

اججام یججاه بججا  ر ااججهاو دس  سا،ججش   ارصججا،و پججه ریا  

ر انجج  ط ججج  رشجج،ال  کیججت  طججاا طجج  ،،جج ،اه بججا گ 

رجه   ا،یجاد قج ام باشجده دس     ارصا،و په ریا ج  طسجدی،   

بججا افججزا،ش طعجج اس یججاه  ام طان جج  طا ججت یجج د فججه  سدع

طجج س اججام طا ججت بججع  نم نججع اطداججا  بجج    طججزع  ا،ب، 

طاجججزاا  ع ا جججت نجججااش ،افدججج  p)<(0.05طع جججاداسم 

 طججزع اس چهبجج  یججاه، س م بجج     ،ججنع طعججپججه ریا    بججع

چهبجج  یججاه داسام   ا ججت  نیججا،  فججه  سدع رأثاهگججکاس  

و اطجل طدعج د طج ثه بجج    طجزع طان ج  ا جدهاا، ا ججا اام       

ر انجج  رججأثاه    نمبجج د  ا طجج  ا ججت اججا چججهب   ال،ججل 

نیجا،  باجکاسد  بجا ر ججع بجع       فجه  سدع  طجزع ط (  بجه بج      

طجج اسد فجج  ، نجج  بجج دا طعجج اس چهبجج  دس یججاه ا،ب       

اججام طا ججت طججزع   ر انجج  ط ججج  نججااش اطداججا  بجج طجج 

قججالب  ر لا یجج ع ا  یججاه رهنابجج  داسام نسججبت باشججده   

) Polidori  ;., 2002et alMalacarneیججاه ا،ب یجج د 

)& Vincenzetti, 2012  اججام طا ججت و ججه طع  نم نججع

  p<15/1)طجج س طع ججاداسم  انبججاسداسم بججع  د سعدس طجج   

رجج ا م   افججزا،ش فعالاججت ،نداجج     ،افدججع ا ججتنججااش

بججع ر لاجج    انبججاسداسم ط یججه  د سعاججا دس ما ججا  بججانده 

،نداجج  ا ججا  باشججده یجج ع   باشججده یجج ا و ججه طع   

ا ججا م احدمججا،ً  ججب  پ یججان ع یجج ا و اطججل ط لجج      

 و جججه طع  گهد،ججج ع   ط جججج  نجججااش اطداجججا  ا،ججج  

 ,.Yang et al)ا ججت یجج ع  پججاساطده ا  د،جج گاع اس ،ابججاا

2006)  
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 های ماستدر یمویه یتای  ساصل از ارزیابي آزمون سسي -2 جدو 

51اوز  8اوز   5اوز    آزمو  سیی نمونه 

3/93±1/17 aA 4/11±1/15 aAB 4/14±1/14 aB A  

4/51±1/18 bA 4/71±1/14 bB 4/79±1/17 bB B انگ و ظاهر 

4/35±1/17 abA 4/35±1/17 abA 4/57±1/15 abB C  

4/17±1/17 abA 4/14±1/14 abAB 4/21±1/17 abB D  

4/43±1/15 abA 4/51±1/17 abA 4/75±1/81 abB E  

3/51±1/17 aB 3/43±1/15 aAB 3/35±1/17 aA A  

4/93±1/18 cB 4/87±1/14 bAB 4/79±1/17 cA B فاف  و قو م 

4/51±1/17 bB 4/35±1/17 bAB 4/28±1/14 bA C  

3/79±1/11 ab 3/71±1/11 aAB 3/74±1/17 aA D  

4/79±1/11 bc 4/75±1/18 bB 4/51±1/18 bcA E  

8/74±1/17 aA 9/11±1/15 aB 9/14±1/14 aB A  

9/35±1/17 bcA 9/74±1/19 bB 9/78±1/17 bB B  فو و مز 

9/29±1/15 bcA 9/37±1/18 abA 9/57±1/11 abB C  

8/93±1/18 abA 9/14±1/14 aB 9/35±1/18 abC D  

9/51±1/17 dA 9/57±1/11 bAB 9/74±1/18 bB E  

 انیها  طعااس گزاسش گهد، ع ا ت  ±طااناا   طعاد،ه به ا ا -1

دس  جج   احدمججا   دس  ججد ا    جج ه داسطع جج اتججدلا   حججه   ن چجج    بججزسگ بججع رهراجج  باججاناه -2

  اسد  دسغ   5

 D 75%:یججاه گججا ، %51 +یججاه ا،ب  C :51%: یججاه گججا  ناطججل، B : یججاه ا،ب ناطججل،A: اججانم نججع -3

 یاه گا  %75 +ب یاه ا، E :25%یاه گا ،  %25+یاه ا،ب 

 

 گیرینتیجه

دس ا،جج  ط العججع، ا  رهناجج  یججاه ا،ب   یججاه گججا  بججا       

 75:25   25:75 ،51:51 ،111:1 ،1:111 ماججججانسججججبت

طا ججت قججالب  ا ججد(ادع یجج      ماججانم نججعبججهام ر لاجج   

س   دس دطججام ،خچججا   15اججام طا ججت بججع طجج و  نم نججع

فد  اجام فاز،،ج  یجاماا، ، بجا        طج ا  ن نای اسم یج  

اجججا غججج سو انبجججاسداسم س م نم نجججع د سع  حسججج  دس 

اجا نشجاا داد نجع بجا افجزا،ش طاجزاا       گهفت  ندا،    طج ا 

یجججاه ا،ب دس رهناججج  یجججاه ط سدا جججد(ادع، طعججج اس     

اججام انجج ا م   پا  ججدا  بافججت دس نم نججع ا ججا ،دع،  ب

امچ ججا    یجج د طججطا ججت دچججاس افججزا،ش طع ججاداسم   

اه ط سدا ججد(ادع، افججزا،ش طاججزاا یججاه ا،ب دس رهناجج  یجج

، pHاججام  ،نگجج  p)<(0.05ط یججه بججع نججااش طع ججاداس  

ظهفاججت نایجج اسم  ب، ظججااه   سنججگ، بافججت   قجج ام،      

د  بافجججت، چسجججب  گ  (و جججه طع ،  ،سججج،  ،دع،  ججج 

بافججت، نشسججان  بافججت، پججه ریا ، طججادع تشجج    چهبجج  

 عد سا   جج م د،اججه، بججا گکیججت  طججاا دس   یجج ع ا ججت  

دس  p)<(0.05طع ججاداسم  نججع افججزا،شانبججاسداسم، دسحججال 

ا ججا ،دع، ظهفاججت نایجج اسم  ب، بافججت      اججام ،نگجج 

، قجج ام، پا  ججدا  بافججت    ،سجج،  ،دع طشججاا ع یجج      

انجج ا م، ظججااه   سنججگ و ججه طع    ،  بpH اججام ،نگجج 

 p)<(0.05نشسجججان  بافجججت دچجججاس نجججااش طع جججاداسم 

ربجر  طد(جا و بج دا طعجاد،ه چهبج ، پجه ریا    بجع       ی ن  

دس  ،تشجج  دس یججاه ا،ب طججادعطعجج اس   ا طد(ججا و بجج دا

امجهاع بجا ا،یجاد ر ااجه دس  جاتداس      ، طعا،سع بجا یجاه گجا    

بعجج م په ریا جج    ا،یججاد ر ااججه دس ا ججدی،ام  ججع یججب،ع
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رججه،  د،،ججل ا،یججاد اتججدلا  طع ججاداس نمجج  بافججت ا  طیجج 

، بجججافد    حسججج   فاز،، یجججاماا، اجججام دس  ،نگججج 

  یججاه اججام قججالب  ر لا یجج ع ا  رهنابججاو طخدمججطا ججت

 طجج ع ا  د ججت  ندججا،  بججع بجج دع ا ججت ا،ب   یججاه گججا   

اجام طا جت ط ،ج  ا،ج  ن،دجع      اجام طخدمج  نم نجع     ط ا

قبج    اجام قابجل  نع اط،اا ر لاج  طا جت بجا  ،نگج     ا ت 

ا  رهناجج  یججاه گججا    ا،ب  ججج د داسد  طبجج  ندججا،       

اججام ر لا یجج ع ا  رهناجج  یججاه ا،ب     طا ججت طججکن س،

داسام  51:51   75:25اجججام یجججاه گجججا  بجججع نسجججبت  

انججج ا م،  ،سججج،  ،دع،  ججج(د  بافجججت     ا جججا ،دع،  ب

نمدججه بجج دا   بججا ر جججع بججع ا ججت قبجج   و ججه طع  قابججل

 ،دس طعا،سجع بجا یجاه گجا      ،یجاه ا،ب   ا،ج  م لجهژ تاغات 

 بججا یججاه ا،ببججا،م ام ر ک،ججع اججام،نگجج    امچ ججا  

تاغججات عجج   ،ه  جج    عجج    طان جج  دسطججان  اثهاججام 

اججام طا ججت دس ر لاجج  نم نججعا   ا  رجج ااطجج  ججهطان  

 قالب  ا د(ادع نهد 

 

 تعارض منافع

 ج      ،اتجلا  نشجه، ا  جممجع  جهقت ادبج      ج    دس ساب ع با اندشجاس طعالجع اسانجع یج ع بجع طج س ناطجل ا          ،س  گاان       

 دا  ج د ن اسد سا  ، دس ا مریاس    ط افع ان نم دع ازاس ا    اندشاس د گانع، پها ،ا   اادادعسفداس، جعل 
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Abstract 

Yoghurt is a high consumed fermented milk product which has positive effect on health due to high 

nutritional value. Donkey milk is rich in nutritional and therapeutic properties and is used in enrichment of 

various food products. The aim of this study was to evaluate the effect of using different rates of donkey 

milk and cow milk on quality properties of set-type yoghurt. For this purpose, yoghurt samples were 

manufactured using different rates of donkey milk and cow milk with the ratios of 100:0, 0:100, 50:50, 

75:25 and 25:75, respectively. Yoghurt samples were stored in refrigerator (4±1°C) for 15 days and their 

physicochemical, texture and sensory properties were evaluated at 1st, 8th and 15th day of storage. The 

results of different analysis showed that increasing the rate of donkey milk in yoghurt samples caused to 

significant decrease (p<0.05) in pH, fat (%), protein (%), dry matter (%), water holding capacity (%), 

viscosity (centipoise), hardness (N) and odor and flavor and significant increase (p<0.05) in acidity (% LA) 

and syneresis (g/25g). For yoghurt samples manufactured with cow milk and donkey milk with the ratios 

of 100:0 and 0:100, the amounts of pH were 3.95 and 4.15, acidity were 1.47 and 1.26, syneresis were 8.39 

and 6.36 and viscosity were 3890 and 17860 in 15th day of storage. In conclusion, yoghurt samples 

manufactured from the combination of donkey milk and cow milk at 25:75 and 50:50 ratios had acceptable 

points regard to physicochemical, texture and sensory properties. 
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