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 چکیده

ٔااتااٍ بااٍ کاااَقبااا کااا زْ  َٔٓااا ااازرير ٌتااا  کىاادماآ تاا  صااى غ غااذا باإه مااز     بااا ااااشأق  ااا ٓ

ْ  ٔگشٔهجاا اس  بأاد   غاذا ي ط ا    کىىدگان ارائاٍ  َادب باا تًجاٍ باٍ دملراز   زبآ ي وقاق رن  ر باااغ          مصزف  َاا

ٓ  تازاي   ًَٓکا  باا ا    رخاغ  اس ٍکا  اساغ  ٓصام   ب س يکاز  اساتاا ٌ   َا صمغ ماوىد  زبٓمىاسب  َادف  ب شاً   ما

  1/0 صااز  َااْ    حاايْ صامغ س ي  ر غل اغ     از  کا   ِبزرسآ امراان تً ٕاد ماساغ َماش        پژيَقکلٓ اس أه 

تصااا آ بااا ررأااق ااکتًرٔاا   کااام ًتٕمااار مباااب  بااا طااز  شااق   بىااابزأه باسااغ رصااد   5/0  4/0  3/0  2/0

 َْااا خصشااا  اوااداسْر   ئساارًسٔتٍ  pHاساإدٔتٍ  شااام   شاإمٕأٓراآ ي إشٔ َاااْ ٔژگاآيطزاحاآ گز ٔااد ي 

 ٓ   رجااٍ 4ريس وگُاادارْ  ر  ماااْ  21طاآ روُاا  حساآ  َاااْ ٔژگاآيٓ  پاازيتنٕه ي ماًا  جامااد ي   زباامقاادار   روگا

ٓ وتاأ  پاژيَق وناان     بزرسٓ شدب سلسًٕس ٓ اثاز  صامغ س ي  َااْ متتلا     غل اغ اساتاا ٌ اس    َاد ما ْ  ار م ىا

ٓ وادار   َاا  ومًوٍ زبٓ ي پزيتنٕه  مقدار بز ٓ    ي ا  وساتغ باٍ تٕماار شااَد     pHي کااَق  اسإدٔتٍ   ر اااشأق   اوادک

بُتااً  مًجااب    ارْ م ىاآر ي ااااشأق غل ااغ رن بااٍ طااً َااا ومًوااٍس ي بااٍ ااااشي ن صاامغ  باسااغشاادٌمناااَدٌ 

 ب p<05/0 شااً  ماآَااا  ومًوااٍ ريشااىأٓکاااَق  ي   ااااشأق ئساارًسٔتٍاوااداسْ ر کاااَق   حساآ َاااْ ٔژگاآي

ٌ بٍمباب  با وتأ   ٍ بااتتزٔه امتٕااس پاذٔز  کلآ     مغ س ي صا   رصاد  4/0حاايْ   ّومًوا    سغ رماد  ساغ رير ٌ  را با

 گز ٔدب اوتتا بٍ دىًان تٕمار بزتز  مذکًر ّبىابزأه ومًو  اسغ

 

 هاهواش کلید

  تىٕات   گٕآَصمغ جأگشٔه  زبٓ   با ا  کًَٓ  اوداسْ  ر 

 

 مقدمه

لجٌتتٖ  ّٕتتب فتتسآٍزدُ يٗتتتس هحجتتَةهبغتتت ٗکتتٖ اش       

هكتتس  غساغتتس دً٘تتب   زدثتتِ رتتَز ٍغتت٘ ٖ  اغتتت کتتِ  

ٍ  ٕاِ ٗتتتغرثتتب تَ تتِ ثتتِ ثتتبر ثتتَدى ازشؼ   ٍ  ؾتتَدٖ هتت

َ تِ رتساز گسفتتِ    هف٘تد دزآى هتَزد ت   ّٕتب ٕ ثتبکتس ٍ َد 

ثتتب افتتصاٗؽ  تتبرٖ دز ًتتَاحٖ هنتلتتا  ْتتبى ٍ ثتتب  اغتتت 

تَ ِ ثِ ًقتؽ غترا دز کٌتتسن اًتسضٕ ٍ کتبلسٕ دزٗتبفتٖ،       

ٖ  هكتتس  کتتبلسٕ کتتنّتتبٕ  کٌٌتتدگبى ثتتِ غتترا ٍ ًَؾتت٘دً

ٖ توبٗل ًؿب   دز تتلاؼ قتٌ ت غترا   اش اٗتي زٍ    دٌّتد  ى هت

 

ثتتب کتتبلسٕ کتتبّؽ ٗبفتتتِ ثتتِ    ّٖٗتتب فتتسآٍزدُتتتب اغتتت 

ة  تتسکتتنازائتتِ دّتتد  تَل٘تتد هبغتتت   کٌٌتتدگبى هكتتس 

زاُ حتل هٌبغتجٖ ثتسإ کتبّؽ کتبلسٕ دزٗتبفتٖ        تَاًدٖ ه

 Emadzadeh et) دثبؾت  ّتب ٕ وتبز ٘ث لتَگ٘سٕ اش اًتَا    ٍ 

al., 2011)    ِثب تَ ِ ثت ِ  ّٕتب  هبغتت ر تن   ٍ ثبفتت  اٌٗکت

ٖ  س٘تتت  تحتتت  تتسة کتتن اغتتتفبدُ اش  ،گ٘تتسد رتتساز هتت

 ّتتبٕ ٍٗطگتتٖ سثتتٖ ثتتِ هٌبتتَز ثْجتتَد   ّٕتتب يٗگصٗ تتب

 هطلتتَة تتبٗگصٗي   گتتسددٖ هتتک٘فتتٖ هبغتتت پ٘ؿتتٌْبد  

 توبم، ثبٗتتد سثتتٖ ٍ کتتبلسٕکبغتتتي اش عتتلاٍُ ثتتس  سثتتٖ 
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  اش کٌتتدٍزدُ پتتس  تتسة اٍل٘تتِ زا حفتت  آّتتبٕ فتتس ٍٗطگتتٖ

 ثتتبتَاًٌتتد  هتتٖ ّتتب قتتو  ولتتِ اش  دّب٘تتدزٍکلَئّ٘آًجبکتتِ 

    ٖ ٍ  1اٗجتتتبد ثبفتتتت، پًَ٘تتتد ثتتتب آة، احػتتتبظ دّتتتبً

ثسختتٖ اش ٍظتتبٗا هْتتن  ، ٍزدُآظتتبّسٕ فتتس ّٕتتبٖ طگتتٍٗ

 ٖ تتبٗگصٌٗ هوکتتي اغتتت فتتساّن کٌٌتتد   زا ّتتبٖ  سثتت

ًَ   ثسإ  سثتٖ ً٘تص  هٌبغت   ,Nabors) ددز ًبتس گسفتتِ ؾت

2001)  

 (Staffolo et al., 2004) لَ ٍ ّوکتتتبزاىتبفاغتتت      

ٖ ثِ هٌبتَز ثْجتَد   سدًد گصازؼ ک ٕ  ٍٗطگت  ّٕتب  هبغتت  ّتب

 ي،٘پکتتت ي،٘ضرتتت هبًٌتتد ٕهتتَاد اش تتتَاى هتتٖ  تتسةکتتن

هتتَاد  بهتتد  تتتب هؿتتکل کتتبّؽکتتسد اغتتتفبدُ  ٌتتبى٘کبزاگ

اٗتتي هحققتتبى   ؾتتَد جتتساى کتتن  تتسة  ّٕتتب هبغتتتدز 

 ٖرتَام ٍ ثتبفت  ثتب   تسة  کتن ّتبٕ   ک٘ف٘ت هبغت گٌَٗدهٖ

  ؾَدٖ ه ي٘٘کِ دازًد ت 

 ّتتب قتتو عولکتتسدٕ هْتتن   ّٕتتبٖ طگتتٍٗثسختتٖ اش       

ن ٍ پَ٘غتتتگٖ ضن، اتكتتب تَل٘تتد، : تغلتت٘ عجتتبزا اغتتت اش

 ٕ ع هْوتٖ  هٌتبث ّتب   قتو   ،عتلاٍُ ِثت   ٍ ٍٗطگٖ اهَلػت٘فبٗس

 (Osano, 2010). زضٗوٖ ً٘ص ّػتٌد ٕجسّب٘فاش 

ثتتتبدام  دزختتتتِ اش قتتتوغٖ اغتتتت ؾتتتفب  کتتت شدٍ      

ثتبدام کتَّٖ کتِ ثتَهٖ      دزختت   ؾتَد ٖ هت کَّٖ تتساٍؼ  

برق ٍغتت٘ ٖ اش کؿتتَز ؾتتًَد دز هٌتت حػتتَة هتتٖاٗتتساى ه

 هسکتتصٕ ّٕتتب اغتتتبى ٍٗتتطُ ثتتِ( تتتَزاًٖ -)ًبح٘تتِ اٗساًتتٖ

 ً٘تتص ؾتت٘ساشٕ شدٍ ّٕتتب ًتتبم ثتتِ قتتو  اٗتتي  ٌتتدٗزٍٖ هتت

 قتتو  شدٍ  (Emadzadeh et al., 2011) اغتتت ه تتسٍ 

اًتَا  قتو      ٍ تَد دازد  رسهتص  ٍ شزد غتف٘د،  زًت   غِ ثِ

 ٖ ٖ، زئَلتَضٕ  بّٗتب هبًٌتد تسک٘جتبا ؾت٘و٘     دز ثسخٖ ٍٗطگت

 قتتو  اٗتتي  زًتتدداّتتبٖٗ ثتتب ّتتن  لکتتَلٖ تفتتبٍاٍَ ٍشى ه

 ؾتتدُ تؿتتک٘ل گتتبرکتَش ٍ آزاثٌ٘تتَش ٍٕاحتتدّب اش عوتتدتبً

 پتتَز ٍ ّوکتتبزاى ربغتتن  (Fadavi et al., 2014) اغتتت

(Ghasempour et al., 2012) ٖف٘صٗکتتٖ ٍ  ّتتبٕ ٍٗطگتت

 کتتِ  کسدًتتدگتتصازؼ  ٍ ؾتت٘و٘بٖٗ قتتو  شدٍ زا ت ٘تت٘ي  

 

وتَرً ثتِ زًت  شزد هبٗتل ثتِ غتف٘د       رط با قتو  شدٍ ه  

ٍ ؾتتًَد دٗتتدُ هتتٖهبٗتتل ثتتِ رسهتتص ٍ ؾتتفب   ٕا رْتتَُتتتب 

اٗتتي قتتو    ر تتن ؾتت٘سٗي هنكتتَـ هَغتت٘لاضٕ دازًتتد 

ٖ  ًوتت حتتبٍٕ  اش رج٘تتل غتتدٗن، پتبغتت٘ن،    ّتتبٕ کتتبً

 دازًتد  ٍ هقتداز شٗتبدٕ تتبًي   ّػتتٌد  کلتس   ٍ کلػ٘ن، آّتي 

کٌٌتدگٖ آى ً٘تص    ٍٗطگتٖ اهَلػتَ٘ى  گصازؼ ؾتدُ اغتت   ٍ 

  اغتتتقتتو  عسثتتٖ کٌٌتتدگٖ  ٗطگتتٖ اهَلػتتَ٘ىٍهبًٌتتد 

ثتتِ  (Mohammadi et al., 2010) هحوتتدٕ ٍ ّوکتتبزاى

ًَؾتت٘دًٖ حتتبٍٕ    قتتو  شدٍ دز  ٖدازکٌٌتتدگ ٗپبًقتتؽ 

اه٘تتسٕ عقتتداٖٗ ٍ    کسدًتتداؾتتبزُ  ؾتت٘س ٍ آة پستقتتبن 

 ثسزغتتٖثتتب  (Amiri Aghdaei et al., 2010)ّوکتتبزاى 

 ٕبّت ٖ طگت ٍٗ ثتس  زٗحتبى  ٔداًت  هَغت٘لاض  اش اغتتفبدُ  س٘تت   

کتتن  هبغتتت ٍ زئَلتتَضٗکٖ حػتتٖ ،ٖٗب٘و٘ؾتتف٘صٗکتتٖ ٍ 

 ٍٔٗػتتکَشٗت ، قتتو ثتتب افتتصٍدى   گتتصازؼ کسدًتتد  تتسة 

ثتتِ رتتَز  آى اًتتداشٕ  افتتصاٗؽ ٍ آة  تتسةکتتنهبغتتت 

    بثدٖٗ ههطلَثٖ کبّؽ 

افتتصٍدى قتتو   ٘ستتت   ثسزغتتٖ ،ّتتد  اش اٗتتي هطبل تتِ      

ٖ  ّتتبٕ ٗطگتتٍٖ شدٍ ثتتس ٍ  ، زئَلتتَضٕف٘صٗکتتٖ ٍ ؾتت٘و٘بٗ

 ًگْتتدازٕ ٓ تتسة رتتٖ دٍز کتتن ّٓوتتصدهبغتتت  حػتتٖ

  اغت

 

 ها روشمواد و 

ٍ  ،اش ؾتتسکت ٍازًتتب، اٗتتساى   سثتتٖ دزقتتد 5/1ؾتت٘س       

 ، اٗتتساى ،ثٌ٘تتبزشىاش ؾتتسکت   تتس پتتعؾتت٘س خؿتت   

اغتتتتتسپتَکَکَظ کؿتتتتت آغتتتتبشگس  خسٗتتتدازٕ ؾتتتتد  

اش ؾتتسکت  3رکتَثبغتت٘لَظ ثَلگتتبزٗکَظ  ٍ 2تسهَف٘لتتَظ

ت ٍ قتتو  شدٍ اش ؾتتسک  ،داًوتتبز  ،4کسٗػتتت٘ي ٌّػتتي 

هتتَاد ؾتت٘و٘بٖٗ  خسٗتتدازٕ ؾتتد    ،اٗتتساى، پبزغتت٘بى گتتبم

، ٘تتَُ  ، اکػتت٘د٘نپتبغتت غتتَلفباؾتتبهل  هتتَزد اغتتتفبدُ

 ، اغتت٘دغتتَشآٍز، غتتَد ٗتت ثَز غتتَلفَزٗ ، اغتت٘د ٘داغتت

، ه تتتس  الکتتتل اٗصٍآه٘ل٘تتت  ًسهتتتبن، 1/0 ٗتتتدزٗ کلس

1- Mouth feel 2- Streptococcus thermophilus 

3- Lactobacillus bulgaricus 4- Chr-Hansen 
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 بببٌاستاا  با  ز ک  ِماسغ َمش  ٕدامران تً  ٓبزرس

اش ؾتتسکت  ًسهتتبن 1/0 ٘دزٍکػ٘دغتتدٗنّفتتتبلئ٘ي،  فٌتتل

 تِْ٘ ؾد  ،آلوبى ،1هس 

‌مغ‌سدوص‌سبسی‌خبلص

تْ٘تتِ پبزغتت٘بى گتتبم  ؾتتسکت قتتو  شدٍٕ غتتف٘د اش      

ثتِ   ّتب ٖ ًبخبلكت ث تد اش  داغتبشٕ   ؾتد   ٍ ثِ درتت تو٘تص   

ثتتب ّتتد  اٗجتتبد پتتَدزٕ     ّتتب قتتو قتتَزا دغتتتٖ،  

اش التت   ،ٍ ضتتبٗ با  تتدا کتتسدى گتتسد ٍ غجتتبز ٗکٌَاختتت ٍ

عجتتَز دادُ ؾتتد  ثتتِ   μ 500ذزاا کتتَ کتس اش  ٓثتتب اًتتداش

، 7ثساثتتس  pH، غلػتتَ٘ظ دز تتِ 70اٗتتي هٌبتتَز اش دهتتبٕ 

ٕ  در٘قتتِ شهتتبى خ٘ػتتبًدى،    20 اغتتتنساص قتتو     ثتتسا

ِ اٍن اغتتنساص،   ٔدز هسحلت   اغتفبدُ ؾتد  دز ًكتا   ّتب  داًت

در٘قتتِ  20رشم خ٘ػتتبًدُ ٍ ثتتِ هتتدا  ٓهقتتداز آة دٗتتًَ٘ص

دز تتتِ  70تتتتب هتتتتَزم ؾتتتدى کبهتتتل دز ثتتتي هتتتبزٕ  

کَتتتبُ(  ّتتبٕفبقتتلِشدى دز )ّوتتساُ ثتتب ّتتن  غلػتتَ٘ظ

اش ٗتت  قتتبفٖ لتتٔ ث تتد، اٗتتي هتتبٗع   دز هسحؾتتدگراؾتتتِ 

 تتٌع حسٗتتس ثتتب هٌبفتتر ثػتت٘بز زٗتتص( ثتتب   اش ّٖٗتتب پبز تتِ)

ٕ ٖ ًبخبلكت فؿبز گرزاًدُ ؾتد تتب ذزاا زٗتص ٍ     هَ تَد   ّتب

 دزهنلتتتَا حبقتتتل   ،ؾتتتَد  غتتت ع  گسفتتتتِ دز آى 

ٗت  ثتبز هكتس  ثتب حجتن هؿنكتٖ زٗنتتِ ٍ         ّبٕظس 

غلػتتَ٘ظ دز تتِ  55داز  غتتبعت دز آٍى فتتي 2ثتتِ هتتدا 

ٍ خؿتت   ثتتسٍداش دغتتت کتتبهلاً آى آة تتتب  دادُ ؾتتدرتتساز 

ؾتتَد  قتتو  ثتتب دهتتبٕ خؿتت  ؾتتدُ دز پبٗتتبى کتتبز       

 ّتتبٕآٍزٕ ٍ ثتتب آغتت٘بة ثسرتتٖ پتتَدز ٍ دز ظتتس      وتتع

زٗنتتتتِ ؾتتتد ٍ تتتتب شهتتتبى هكتتتس  دز   دازإ دزپتتتَؼ

‌ (Fadavi et al., 2014) ٗنچبن ًگْدازٕ گسدٗد

 تهیه‌مبست

 اش ؾتت٘س ،)ؾتتبّد(کٌتسنهبغتتت  ٔتْ٘تت هٌبتتَز ثتتِ      

  بهتتد ٓهتتبد هقتتداز کتتِاغتتتفبدُ ؾتتد دزقتتد  سثتتٖ  5/1

ِ پتتعؾتت٘س خؿتت   ثتتب آى   دزقتتد 12ه٘تتصاى   تتس  ثتت

 دز تتتِ 85دز دهتتتبٕ  ؾتتت٘س  ؾتتتدُ ثتتتَد  اغتتتتبًدازد

تحتتت فسآٌٗتتد حسازتتتٖ در٘قتتِ  30 هتتدا ثتتِ غلػتتَ٘ظ

 ،(غلػتتَ٘ظ دز تتِ 43) تلقتت٘  ٕدهتتب تتتبٍ  رتتساز گسفتتت

 ؾتتبهل اغتتتبزتس فتتَزٕ خؿتت  هبغتتت   ثتتب؛ ؾتتد غتتسد

ٍ  تسهَف٘لتتَظ اغتتتسپتَکَکَظگس آغتتبش ّتتبٕٕ ثتتبکتس

ثتتتِ  2ثَلگتتتبزٗکَظٔ شٗسگًَتتت رکتَثبغتتت٘لَظ دلجسٍکتتتٖ

 ٗتت  ل٘تتتس ؾتت٘س ثتتِاشإ گتتسم اغتتتبزتس ثتتِ  08/0ه٘تتصاى 

  شدُ ؾتتتدّتتتنثتتتِ کتتتبهلاً ٍ افتتتصٍدُ هنلتتتَا حبقتتتل

 ِ  100 ٖلٌتت٘اتٖپلتت ّتتبٕظتس   دز ؾتتدُ  ٘تلقتت ّٕتتب ًوًَت

تتتب گراؾتتتي دزپتتَؼ،  گسهتتٖ زٗنتتتِ ؾتتد ٍ پتتع اش    

دز تتِ ثتتس حػتتت   80 ه تتبدن ٔتٗدزغتت٘دى ثتتِ اغتت٘  

 دز تتتتِ 42-43 ٕگسهنبًتتتتِ دز دهتتتتب  دز، دٍزً٘تتتت 

ِ  ّتب ظتس   ًگْدازٕ ؾد  غلػَ٘ظ  4 ٕدهتب  تتب  غتسعت  ثت

ًگْتتدازٕ  دهتتب ّوتت٘ي دز ٍ خٌتت  غلػتتَ٘ظ دز تتِ

 ّٕتتب ًوًَتتِ ٔتْ٘تت هٌبتتَز ثتتِ  (ISIRI, 2009) ؾتتدًد

 ّٕتب  غلبتت قتو  شدٍ ثتب   ‌اثتتدا  ،هبغت حبٍٕ قتو  شدٍ 

ؾتتدُ تْ٘تتِؾتت٘س ثتتِ  دزقتتد 5/0 ٍ 4/0، 3/0، 2/0، 1/0

ّتتب دز ّوتتبى  ٍ ًوًَتتِاضتتبفِ ثساثتتس آًچتتِ گفتتتِ ؾتتد،   

 ,.Amiri Aghdaei et al) ًدؾتتدًگْتتدازٕ  ؾتتساٗ 

2010)  

‌هب‌آسمون

‌ییبیمیش‌وی‌فیشیک‌یهب‌آسمون

هطتتتبثق ثتتتب  پتتتسٍتئ٘يت تَل٘تتتد، ػتتتدز ّوتتتبى زٍش ًن

، (ISIRI, 2000) 639 ٓاغتتتبًدازد هلتتٖ اٗتتساى ثتتِ ؾتتوبز 

 ٓثق ثتب اغتتبًدازد هلتٖ اٗتساى ثتِ ؾتوبز      هطتب خؿت    ٓهبد

695 (ISIRI, 2009) ،ٍ ثتتب اغتتتبًدازد هلتتٖ اٗتتساى  ٖ سثتت

  ؾد ٕس٘گ اًداشُ  (ISIRI, 2011)2852 ٓثِ ؾوبز

زٍش اٍن تَل٘تتد  دز زًتت  هبغتتت، ٕس٘تتگ اًتتداشُ ثتتسإ      

 زًتت  ّٕتتب ؾتتبخفٍ  ّبًتسلتتت اغتتتفبدُ ؾتتد  زٍؼ اش 

L* ،a*  ٍb* ؾتتتتتدًد ٖبثٗتتتتتازش.(AOAC, 1995) 

 ٓثتب اغتتبًدازد هلتٖ اٗتساى ثتِ ؾتوبز       ثساثتس  pH ٍ ٘دٗتِغا

  (ISIRI, 2011) ؾدت ٘٘ي  2852

ثتتِ قتتَزا ٍشى آة اش دغتتت زفتتتِ  ٕاًتتداش هقتتداز آة     

 ,.Shakeri et al) دٗتتگتتسم هبغتتت گتتصازؼ گسد 100دز 

2006). 

1- Merck 2- Lactobacillus delbrueckii subsp bulgaricus 
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ٖ ‌ٍٗػتتکَشٗتِ       دُ اش بپتتَآش ثتتب اغتتتف  ثتتس حػتتت غتتبًت

 21ٍ  11، 1شهتتبًٖ  ّتتبٕفبقتتلِدز  ثسٍکف٘لتتدٍٗػتتکَهتس 

    ؾد گ٘سٕ اًداشُ زٍش

‌آسمون‌حسی

ِ آشهَى ازشٗتبثٖ حػتٖ          هبغتت ّوتصدُ ثتب     ّٕتب  ًوًَت

اش کبزکٌتتتبى  ازشٗتتتبة آهتتتَشؼ دٗتتتدُ  10اغتتتتفبدُ اش 

 ِ ثتتتب  اهت٘تتتبشٕ 5ثتتتب زٍؼ ّتتتدًٍ٘    ؾتتتسکت کبلتتت

ثتتِ تست٘تتت ثتتسإ  1، 2، 3، 4، 5 ثٌتتدٕ ثتتِ قتتَزا اهت٘تتبش

ثػتت٘بز ثتتد زٍٕ  ثػتت٘بز ختتَة، ختتَة، هتَغتت ، ثتتد،     

، ثبفتت دّتبًٖ، ثبفتت غ٘تس     ر تن حػٖ ؾتبهل   ّٕبٖ طگٍٗ

 10تتتب  8دهتتبٖٗ  ٓدز هحتتدٍدٍ دّتتبًٖ ٍ پتترٗسؼ کلتتٖ  

ث٘ػتتت ٍ ٗکتتن تْ٘تتِ ؾتتدى   ٍ دز زٍش  غلػتتَ٘ظ تتِ دز

  (Hashim, 2001) ّب ا سا ؾدًوًَِ

‌آمبری‌یشهبیآوبل

هبغتتتت  پتتطٍّؽ، هتتتَزد ثسزغتتٖ دز اٗتتتي   ٔ به تت ‌‌‌‌‌‌

کٌتتتسن(  1ت٘وتتبز   5) زّتتبت٘وب  ّوتتصدُ کتتن  تتسة ثتتَد 

  ٖ فبکتَزٗتتل  ثتتب آزاٗتتؽ  دز ربلتتت رتتسم کتتبهلاً تكتتبدف

  ا سا ؾدًدتکساز  3دز  ّب آشهَىتوبم  ؾدًد  رساحٖ

 ًتتسمثتتب  ،ًسهتتبن ثتتَدى دٗ٘تتت پتتع اش  آشهبٗؿتتٖ ّٕتتب دادُ

  ؾتتدًدل ٘تتِ ٍ تحلٗتت، تجص(16 ًػتتنِتتتت ) هٌ٘تتٖ افتتصاز

 اش آًتتتبل٘ص ٍازٗتتتبًع ّتتتب دادُه٘تتتبًگ٘ي  ٔهقبٗػتتتثتتتسإ 

ٍ آشهتتَى ت ق٘جتتٖ آًتتبل٘ص ٍازٗتتبًع دٍ رسفتتِ  ،رسفتتِٗتت 

 اغتفبدُ ؾد  دزقد 5دز غط  احتوبن داًکي 

 

 حثبنتایج و 

 مبست‌یهب‌ومووهتزکیببت‌

دز  کٌتتتسن تتسة ٍ  کتن   هبغتتتّتبٕ  ًوًَتتِتسک٘جتبا        

ش اغتتتفبدُ ا  ؾتتدُ اغتتت ازائتتِ 1 دز  تتدٍنزٍش اٍن تَل٘تتد 

 تتتسة ا تتتس  قتتتو  شدٍ دز فسهَرغتتتَ٘ى هبغتتتت کتتتن 

 اغتتتتِدازٕ زٍٕ تغ٘٘تتتساا پتتتسٍتئ٘ي ًداؾتتتت   ه ٌتتتٖ

(05/0<p) ٖتَاًتد ثتِ اٗتي دل٘تل ثبؾتد کتِ        کِ اٗي اهس ه 

 

زا کسثَّ٘تتتدزاا ثنتتتؽ اعبتتتن تسک٘جتتتبا قتتتو  شدٍ   

پتتسٍتئ٘ي دز آى ثػتت٘بز اًتتد  هقتتداز ٍ  دّتتدهتتٖتؿتتک٘ل 

 (Yebeyen et al., 2009) ٗجتتت٘ي ٍ ّوکتتتبزاى  اغتتتت

 2/0 ٍدحتتدزا پتتسٍتئ٘ي هَ تتَد دز اٗتتي قتتو      هقتتداز

ثٌتتبثساٗي هٌطقتتٖ اغتتت کتتِ    ًتتداُگتتصازؼ کتتسد دزقتتد

 ٘سٕ ثتتس  ( تتتدزقتتد 5/0افتتصٍدى اٗتتي هقتتداز قتتو  )تتتب  

 ًداؾتتتتِ ثبؾتتتد پتتتسٍتئ٘ي هحكتتتَن ًْتتتبٖٗ   هقتتتداز 

(Ghasempour et al., 2011)  ّبًػتتتي (Hansen, 

قتتو   ٍگتتَاز  ٔهنتلتتا قتتو  داًتت  ّٕتتب غلبتتت (1993

ِ ؾتبّٖ زا   ٔداً ضتبفِ  ا کتن  تسة   هبغتت  فسهَرغتَ٘ى  ثت

 ّٕتتب هبغتتتک٘جتتبا ً٘تسٍضًتتٖ  تس هقتتداز ٍ اعتتلام کتتسد 

ًؿتتبى  دازٕ تغ٘٘تتس ه ٌتتّٖتتب  ثتتب افتتصٍدى قتتو تَل٘تتدٕ 

ِ   (p>05/0) ًتتداد ِ اٗتتي ًت٘جتت ّتتبٕ اٗتتي  گ٘تتسٕ ٗبفتتت

 کٌد   ٗ٘د هٖ تحق٘ق زا ت

 Fadavi)فتتدٍٕ ٍ ّوکتتبزاى  إ دٗگتتس، ِهطبل تتدز       

et al., 2013)  ّٕتتب ًوًَتتِ سثتتٖ  هقتداز گتتصازؼ کسدًتتد 

تغ٘٘تتس  دزقتتد 5/0تَل٘تتدٕ ثتتب افتتصٍدى قتتو  شدٍ تتتب    

 هقتتداز ه٘تتبًگ٘ي  (p>05/0) دّتتدًوتتًٖؿتتبى  دازٕ ه ٌتتٖ

 دزقتتتد 51/1تَل٘تتتدٕ حتتتدٍد  ّٕتتتب ًوًَتتتِ سثتتتٖ دز 

قتتو  شدٍ فبرتتد  دل٘لتتٖ اغتتت ثتتس اٌٗکتتِکتتِ ؾتتدُ ثتسآٍزد 

ِ  سثٖ اغت ٍ ؾت٘س اٍل٘تِ ثتسإ تَل٘تد توتبهٖ        ّٕتب  ًوًَت

 ،ثٌتتبثساٗي اغتتت ٍهبغتتت کتتن  تتسة اغتتتبًدازد ؾتتدُ    

 سثتتٖ ًْتتبٖٗ  هقتتدازافتتصٍدى آى ثتتِ هبغتتت تغ٘٘تتسٕ دز 

  ِ قتتو   افتتصاٗؽ غلبتت   ثتب  اغتت  هبغتت تَل٘تدٕ ًداؾتتت

افتتصاٗؽ  دازٕٖ ه ٌتتخؿتت  ثتتِ رتتَز   ٓهقتتداز هتتبد ،شدٍ

 ًٔوًَتتتت دز آى هقتتتتداز ث٘ؿتتتتتسٗي ٍ (p<05/0) ِٗبفتتتتت

ٖ دٗتدُ قتو  شدٍ   دزقتد  5/0حبٍٕ  کتِ   اش آًجتب   ؾتَد هت

کسثَّ٘تتتدزاا  زقتتتدد 98 ٍٕحتتتبٍ قتتتو  شدٍ غتتتف٘د 

 ، ثٌتتتتبثساٗي(Ghasempour et al., 2011) اغتتتتت

 ٘ستت   خؿت    ٓهتبد افتصاٗؽ  ثِ رَز هػتتق٘ن ثتس    تَاًد هٖ

  گرازدث



 

00 

 

 بببٌاستاا  با  ز ک  ِماسغ َمش  ٕدامران تً  ٓبزرس

  ز  حايْ صمغ س ي ي شاَد  ر ريس ايل تً ٕدک   ماسغ َاْومًوٍتزکٕتات  -1جديل 

)درصد(‌مبده‌خشک )درصد(‌چزبی  )درصد(‌پزوتئیه  )درصد(‌غلظت‌صمغ   تیمبر 

148/025±0/12 c 007/525±0/1 a 028/170±0/4 a 0 1شبهد  

028/170±0/12 bc 021/515±0/1 a 070/190±0/4 a 1/0   

021/265±0/12 abc 021/525±0/1 a 014/140±0/4 a 2/0   

014/310±0/12 ab 014/510±0/1 a 021/165±0/4 a 3/0  صمغ‌سدو 

035/375±0/12 ab 028/510±0/1 a 042/140±0/4 a 4/0   

049/475±0/12 a 014/530±0/1 a 035/145±0/4 a 5/0   

  سثٖ دزقد5/1هبغت کن  سة تِْ٘ ؾدُ اش ؾ٘س  :1

   اغت داز دز ّسغتَى حسٍ  هتفبٍا کَ   ًؿبًگس اختلا  ه ٌٖ ًؿبى دادُ ؾدُ اغت ه ٘بز  اًحسا   ±ًتبٗج ثِ قَزا ه٘بًگ٘ي  
 

‌اسیدیته‌و pH تغییزات

ٕ دز تَل٘تتد ّٕتتب ًوًَتتِ ٔاغتت٘دٗت ٍ pH تغ٘٘تتساا      

 pH ،گرؾتتت شهتتبى ثتتب  ًؿتتبى دادُ ؾتتدُ اغتتت 2 تتدٍن 

افتتصاٗؽ ب ًْتتآ ٔاغتت٘دٗت ٍتَل٘تتدٕ کتتبّؽ   ّٕتتب ًوًَتتِ

ف بل٘تتتت  ثتتتِ دل٘تتتل  تَاًتتتد هتتتٖ کتتتِ ِ اغتتتتٗبفتتتت

رکتتتَش  ٍ تجتتدٗلهبغتتت  هَ تتَد دز ّتتبٕ ٘کسٍازگبً٘ػتتنه

 pH   تغ٘٘تتسااثبؾتتدثتتِ اغتت٘د رکت٘تت  هَ تتَد دز ؾتت٘س 

دز  pH سااتغ٘٘تت ث٘ؿتتتس اش)ؾتتبّد(  کٌتتتسن ٔدز ًوًَتت

هسثتتَا  احتوتتبرًکتتِ  اغتتتحتتبٍٕ قتتو  شدٍ  ّٕتتب ًوًَتتِ

ٖ ثِ تسک٘جبا ثتبفسٕ هَ تَد دز قتو  شدٍ     تَاًتد ثبؾتد   هت

(Fadavi et al., 2013)  ّوکتتتبزاى ٍ غتتت٘د آن (El-

Seyed et al., 2002)  هنتلتتا قتتو     ّٕتتب  غلبتتت

ب ثتتِ ّوتتساُ تسک٘جتتٖ ثتتزا شاًتتتبى ٍ ّوچٌتت٘ي اٗتتي قتتو  

 ثسدًتد ٍ غتت ثتِ کتبز    َى هبدٗگتس دز فسهَرغت٘   ّٕب قو 

 ٗبثتتتدفتتتساٍزدُ کتتتبّؽ هتتتٖ pH ًت٘جتتتِ گسفتٌتتتد کتتتِ

(Hansen, 1993)  ّوکتتبزاى ٍ عقتتداٖٗ ٕه٘تتسا (Amiri 

Aghdaei et al., 2010)   ِدز هتتَزد افتتصٍدى اغتتفسشُ ثتت

 ّوچٌتت٘ي 2 تتدٍن   هبغتتت ثتتِ ّوتت٘ي ًتتتبٗج زغتت٘دًد 

 

 

 

 ٖ اغتت٘دٗتِ  ،ثتتب افتتصٍدى قتتو  شدٍ دّتتد کتتِ  ًؿتتبى هتت

  اٗتي افتصاٗؽ اغت٘دٗتِ تتب غتط       اغتت ُدافصاٗؽ پ٘دا کتس 

 ً٘ػتتت کٌتتتسن ًٔوًَتتثتتب  دازٖ ه ٌتت ٖافصاٗؿتت دزقتتد 1/0

(05/0<p)   ٍ5/0قتفس تتتب   اش  ثتب افتتصاٗؽ غلبتت قتتو  شد 

 ≥p).05/0) پ٘تتدا کتتسد  دازٕٖ ه ٌتتکتتبّؽ  pH ،دزقتتد

ِ ؽ اغت٘دٗتِ  ٗعلت اٗي افتصا  تسک٘جتبا هَ تَد    ّتب  دزًوًَت

ٖ   اغتت  دز قو  شدٍ ِ  تتَاى علتت آى   کتِ هت ظسف٘تت   زا ثت

 بهتتد ٍ  ٓثتتبفسٕ قتتو  شدٍ، دز ًت٘جتتِ افتتصاٗؽ هتتبد    

اٗتتي قتتو  ت داد  جّتتب ًػتتخبقتت٘ت آهفتتَتسٕ پتتسٍتئ٘ي 

َکَزًٍ٘تت  ٍ ضتت ٘ا ه تتل اغتت٘د گل   ٘دّبٕاغتتحتتبٍٕ 

فتبکتَز  کتِ ثتِ علتت داؾتتي      اغتت اغت٘د گبرکتَزًٍ٘ت    

آثتتٖ ثتتِ هقتتداز  ّتتبٕ ٘ هحتتکَ تت  دز  إ ٗتتِتجص بثتتت 

Hٍکوتتٖ تجصٗتتِ ؾتتدُ  
+
کتتِ  دکٌتتٖ هتتکوتتٖ تَل٘تتد    

 ,.Ghasempour et al) ؾتتَدٖ هتت pHهَ تتت کتتبّؽ 

 1/0اغتتت کتتِ دز غلبتتت کتتن ) دل٘تتلثتتِ ّوتت٘ي   (2011

ًگراؾتتتِ  دازٕٖ ه ٌتت  ٘سٕ تتت pHاغتت٘دٗتِ ٍ  ثتتس( دزقتتد

صاٗؽ غلبتتت آى تَاًػتتتِ  ٍلتتٖ ثتتب افتت   (p>05/0)اغتتت 

 ≥p).05/0) دثگراز pHدازٕ ثس اغ٘دٗتِ ٍ ه ٌٖ ٘ست  
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ريس وگُدارْ بٕسغ ي ٔک س ي ي شاَد طٓ ز  حايْ صمغ ک  َْا ماسغ pH ّتٔدٕاسي    ت ٕٕزات -2جديل     

°D  اسیدیته  pH 

)درصد(‌غلظت‌صمغ  تیمبر 

21روس‌ 11روس‌  1روس‌  21روس‌   11روس‌  1روس‌   

014/123±0/1 cA 007/980±0/0 cB 008/870±0/0 dC  000/450±0/4 aC 012/530±0/4 aB 014/600±0/4 aA 0 1شبهد‌  

013/350±0/1 aA 004/125±0/1 bB 009/900±0/0 dC  009/440±0/4 aB 014/480±0/4 bB 005/570±0/4 aA 1/0   

012/260±0/1 abA 014/137±0/1 bB 005/960±0/0 cC  004/400±0/4 bC 008/440±0/4 cB 011/500±0/4 bA 2/0   

009/270±0/1 abA 
009/143±0/1 abB 007/070±0/1 bC  016/380±0/4 bcB 002/400±0/4 dB 004/460±0/4 A 3/0  

صمغ‌

 سدو

007/285±0/1 abA 004/151±0/1 abB 012/110±0/1 aC  007/350±0/4 cB 008/370±0/4 deB 012/430±0/4 cdA 4/0   

018/293±0/1 aA 007/173±0/1 aB 002/115±0/1 aC  002/300±0/4 dC 001/350±0/4 eB 007/400±0/4 dA 5/0   

       سثٖ  دزقد5/1هبغت کن  سة تِْ٘ ؾدُ اش ؾ٘س  :1                      

اغت حسٍ  هتفبٍا ثصزگ ًؿبًگس اختلا  ه ٌٖ داز دز ّسغطس   اغتداز دز ّسغتَى  حسٍ  هتفبٍا کَ   ًؿبًگس اختلا  ه ٌٖ  اغت ؾدُ دادُ ًؿبى ه ٘بز اًحسا  ±ًتبٗج ثِ قَزا ه٘بًگ٘ي            
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 بببٌاستاا  با  ز ک  ِماسغ َمش  ٕدامران تً  ٓبزرس

 ,Milani & Koocheki) کتتتَ کٖ ٍ ًتتتٖلا٘ه      

 ،بغتتت بهتتد ه ٓهتتبد ثتتب افتتصاٗؽگتتصازؼ کسدًتتد  (2010

 ٓهتبد  ؽٗافتصا ثتِ   ٍ دل٘تل آى زا  ٗبثتد ٖ هاغ٘دٗتِ افصاٗؽ 

 ٘کٖهتتتبثَل ت٘تتف بل ٗتت تحس ٍ هحكتتَن  خؿتت

ٕ ٕ ثبکتس  ًػتجت دادًتد   قتو   تَغت   ٘دشااغت  اغتتبزتس  ّتب

  اغتتتت پتتتطٍّؽ حبضتتتسّتتتبٕ ٗبفتتتتِثتتتب  کتتتِ هؿتتتبثِ

 ,.Supavititpatana et al) ٍ ّوکتتتبزاىغتتتَپبٍٗت بتبًب 

ِ  کسدًتد  گتصازؼ  (2008  ضرتت٘ي،  غلبتت  افتصاٗؽ  ثتب  کت

 افتتصاٗؽ دازٕٖ ه ٌتت رتتَز ثتتِ هحكتتَن ٔاغتت٘دٗت

 ٓاغتتتبًدازد هلتتٖ ثتتِ ؾتتوبز ثساثتتس  (p≤05/0) اغتتتِٗبفتتت

695 ،pH   اغتت٘دٗتِ  ث٘ؿتتتس ثبؾتتد   6/4هبغتتت ًجبٗتتد اش

 ثبؾتتد 7/0ثتتس حػتتت اغتت٘د رکت٘تت  ًجبٗتتد کوتتتس اش     

(ISIRI, 2009)    ،ه٘تتتتصاى  دز اٗتتتتي تحق٘تتتتقpH  ٍ

ِ هبغتتت دز ّ ٔاغتت٘دٗت ٍ هغتتبٗستٖ ثتتب  اًتتد وتت٘ي داهٌتت

  ًدازًداغتبًدازد هلٖ 

‌ویسکوسیتهتغییزات‌

ًؿتتبى  3 تتدٍن تَل٘تتدٕ دز  ّٕتتب ًوًَتتِ ٍٔٗػتتکَشٗت      

ٖ     دادُ ؾدُ اغت ثتب افتصاٗؽ   کتِ   ؾتَد دز اٌٗجتب دٗتدُ هت

تِ ٍٗٗػتتکَش ،دزقتتد 5/0 اش قتتفس تتتبغلبتتت قتتو  شدٍ، 

ٖ  ٓثتبش  3دز ّس    اغتت ِافتصاٗؽ ٗبفتت   هتَزد ثسزغتٖ،   شهتبً

 ّٕتتب تِ دز توتتبم ًوًَتتٍِٗٗػتتکَش ً٘تتصثتتب گرؾتتت شهتتبى 

ٍلتتٖ اٗتتي افتتصاٗؽ دز  دّتتدًؿتتبى هتتٖٗؽ تَل٘تتدٕ افتتصا

 حتتبٍٕ ه٘تتصاى ثتتبرٕ قتتو  شدٍ ث٘ؿتتتس     ّٕتتب ًوًَتتِ

    اغت

 

 بٕسغ ي ٔک ريس وگُدارْ  ز  حايْ صمغ س ي ي شاَد طٓک َاْ  س  ماسغرپً ت ٕٕزات ئسرًسٔتٍ  ساوتٓ -3جديل 

21روس‌ 11روس‌  1روس‌   
‌‌غلظت‌صمغ

 )درصد(
 تیمبر

2/0±55/1563 dA 2/0±38/1427 dAB 2/0±21/1362 dB 0 1شبهد‌  

0/0±99/1622 cdA 5/0±66/1543 cdB 2/0±31/1472 cdA 1/0   

6/0±63/1850 cA 9/0±50/1713 cAB 8/0±43/1564 cB 2/0   

2/0±38/2509 bA 3/0±86/2106 bB 0/0±58/1816 bC 3/0  صمغ‌سدو 

9/0±50/2850 aA 3/0±52/2601 aB 0/0±41/2117 aC 4/0   

9/0±33/2936 aA 2/0±62/2715 aB 4/0±35/2225 aC 5/0   

دزقد  سة 5/1: هبغت کن  سة تِْ٘ ؾدُ اش ؾ٘س 1  

لا  ًگس اختًؿبثصزگ حسٍ  هتفبٍا   اغتداز دز ّسغتَى  گس اختلا  ه ًٌٖؿبًکَ   حسٍ  هتفبٍا   اغت ؾدُ دادُ ًؿبى اًحسا  ه ٘بز ±ًتبٗج ثِ قَزا ه٘بًگ٘ي 

  اغتداز دز ّسغطس  ه ٌٖ

 

ف تتبن آثدٍغتتت فتتساٍاى  ّٕتتب گتتسٍُحتتبٍٕ  ّتتب قتتو       

 گ٘سًتتدٖ هتتٌّگتتبهٖ کتتِ دز هحتت٘  آثتتٖ رتتساز ٍ  ّػتتتٌد

آة آشاد  ،ثٌتتتبثساٗي ؛کٌٌتتتدٖ هتتتؾتتتسٍ  ثتتتِ  تتترة آة 

ٍ ٍٗػتتکَشٗتِ هحتت٘  افتتصاٗؽ دز هحتت٘  کتتبّؽ  هَ تتَد

دز هبغتتت هَ تتت   غتتبکبزٗدّبٖ پلتتحضتتَز   ٗبثتتدٖ هتت

ئ٘ي کتتبش ّتتبٕ ٘ػتتلهثتت٘ي  ٘وتتسٕپل سّتتبٕ٘شًج ؾتتَدٖ هتت

 ٍ َ غتِ ث تدٕ    ٔؾتجک  رساز گ٘تسد  ٕ ٕ رت  ؿتک٘ل دّتد  ت تتس

(Supavititpatana et al., 2008)  پتتتتَز ٍ ربغتتتتن 

 

غتتبشٕ ثٌْ٘تتِ (Ghasempour et al., 2011)ّوکتتبزاى 

تَل٘تتد هبغتتت پسٍثَ٘ت٘تت  حتتبٍٕ قتتو  شدٍ زا ثسزغتتٖ   

ثتس ه٘تتصاى  هقتداز قتتو  شدٍ   ٘ستت    ًتتدکسدًتد ٍ ًؿتبى داد  

زا ٍٗػتتکَشٗتِ ٍ اغتتت ≥p) 05/0)داز  ٍٗػتتکَشٗتِ ه ٌتتٖ

 دز تحق٘قتتبا اٗتتي هحققتتبى، ثتتبرتسٗي  ثنؿتتدثْجتتَد هتتٖ

  اغتتتُثتتِ دغتتت آهتتدٍٗػتتکَشٗتِ دز هقتتبدٗس ثتتبرٕ شدٍ 

ٖ   ٘ست    ،ؾت٘س  ٕتتَاى ثتِ ٍاکتٌؽ ثتب ا تصا      قتو  شدٍ زا هت

 ّتتتب ٍ دز ًت٘جتتتِ افتتتصاٗؽ ه٘تتتصاى     هبًٌتتتد پتتتسٍتئ٘ي 
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 29-42ص /1398پإٔش ي سمستان /67/ شمارٌ 18/جلد صىأع غذأٓ ٓقات مُىدسٕتحق

 

 Behnia et) ٍ ّوکتتبزاى ٌ٘تتبثْ  ّ٘دزاغتتَ٘ى ًػتتجت داد

al., 2013)    کٌٌتتدُ ؾتبّٖ ثتِ عٌتَاى پبٗداز   داًتٔ  اش قتو

ؿتبى دادًتد ٍٗػتکَشٗتِ ثتِ     دز هبغت اغتتفبدُ کسدًتد ٍ ً  

ًؿتتبى   ّوچٌتت٘ي ٗبثتتدهتتٖافتتصاٗؽ  دازٕٖ ه ٌتترتتَز 

ثتتب افتتصاٗؽ غلبتتت قتتو  ٍ شهتتبى ًگْتتدازٕ      دادًتتد 

  ٗبثدهٍٖٗػکَشٗتِ افصاٗؽ 

‌اوداسی‌آةتغییزات‌

ًؿتتبى  4  تتدٍنتَل٘تتدٕ دز  ّٕتتب ًوًَتتِک٘جتتبا تس      

 اًتتداشٕ آةه٘تتصاى  ،ثتتب گرؾتتت شهتتبى دادُ ؾتتدُ اغتتت  

ِ   اغتتتًِ٘بفتتتتغ٘٘تتسٕ  ٕد٘تتتَل ّٕتتب ًوًَتتِ  ثتتب اٌٗکتت

کوتٖ ث٘ؿتتس ؾتد ٍلتٖ اٗتي تغ٘٘تساا        ّتب  ًوًَِ اًداشٕ آة

ثتتب افتتصاٗؽ دزقتتد قتتو      (p>05/0)ً٘ػتتت  دازٖ ه ٌتت

رتتتَز ثتتتِ  اًتتتداشٕ آة ،تَل٘تتتدٕ ّٕتتتب ًوًَتتتِشدٍ دز 

 دٗتتتدُ  (p≤05/0) ِ اغتتتتدازٕ کتتتبّؽ ٗبفتتتت  ه ٌتتتٖ

 28 اًتتداشٕ آة، اٍنٍ دز زٍش  کٌتتتسن ٔدز ًوًَتت ؾتتَدهتتٖ

اٗتتي  قتتو  شدٍ دزقتتد 1/0ٍ ثتتب افتتصٍدى  اغتتت دزقتتد

ثتب افتصاٗؽ     ِ اغتت کتبّؽ ٗبفتت   دزقتد  50/24ثِ ه٘صاى 

ٍ دز  ُاٗتتي هقتتداز ثتتبش ّتتن کوتتتس ؾتتد ،غلبتتت قتتو  شدٍ

ِ  دزقتتد 5/0حتتبٍٕ  ًٔوًَتت دزقتتد  5/16 قتتو  شدٍ ثتت

ّوچٌتتبى  زًٍتتداٗتتي  ،ثتتب گرؾتتت شهتتبى   اغتتتُزغتت٘د

  ؾَدهٖهؿبّدُ 

 17)کوتتتسٗي   ث٘ػتتت ٍ ٗکتتن دز زٍش  ،ثتتسإ ه تتبن      

ثتتتِ  اًتتتداشٕ آة( دزقتتتد 62/30( ٍ ث٘ؿتتتتسٗي )دزقتتتد

ٕ  ٔتست٘ت هسثتَا ثتِ ًوًَت    قتو  شدٍ ٍ   دزقتد  5/0 حتبٍ

 دازٖ ه ٌتتتتاختتتتتلا   ،زٍش   دز اٗتتتتياغتتتتت کٌتتتتتسن

(05/0<p)  دزقتتد 5/0ٍ  4/0حتتبٍٕ  ّٕتتب ًوًَتتِثتت٘ي 

ٍ ّوکتتبزاى  پتتَز ربغتتن  ؾتتَدًوتتٖهؿتتبّدُ قتتو  شدٍ 

(Ghasempour et al., 2011)   ثٌْ٘تتِ زا دز  شدٍقتتو

اعتتلام ِ کتتبز ثسدًتتد ٍ ثتت غتتبشٕ تَل٘تتد هبغتتت پسٍثَ٘ت٘تت 

افتتصاٗؽ قتتو  شدٍ ثتتِ کتتبّؽ غتتٌ٘سشٗع دز      کسدًتتد

هقتتبدٗس ثتتبرتس قتتو   ؾتتَد ٍ هتتًٖگْتتدازٕ هٌجتتس دٍزٓ 

ٖ ث٘ؿتتس غتٌ٘سشٗع   ثبعث کتبّؽ    ٓافتصاٗؽ هتبد    ؾتَد هت

  ّ ؽ غتتٌ٘سشٗع  بهتتد دز ا تتس افتتصٍدى قتتو  عبهتتل کتتب

  اغت

 

ريس وگُدارْ بٕسغ ي ٔک  ز  حايْ صمغ س ي ي شاَد طٓک  َْا ماسغ ت ٕٕزات ر  اوداسْ   رصد  -4ديل ج  

21روس‌ 11روس‌  1روس‌  )درصد(‌غلظت‌صمغ   تیمبر 

672/625±0/30 aA 919/500±0/29 aA 495/000±0/28 aA 0 1شبهد‌  

424/400±0/26 bA 453/000±0/25 bA 566/500±0/24 bA 1/0   

700/125±0/23 cA 424/500±0/22 cA 212/150±0/22 cA 2/0   

566/140±0/21 cA 566/700±0/20 cA 141/100±0/20 dA 3/0  صمغ‌سدو 

424/000±0/18 dA 212/500±0/17 dA 495/300±0/17 eA 4/0   

990/000±0/17 dA 283/800±0/16 dA 141/500±0/16 eA 5/0   

دزقد  سثٖ 5/1کن  سة تِْ٘ ؾدُ اش ؾ٘س  هبغت :1  

اختلا  ًؿبًگس  هتفبٍا ثصزگحسٍ    اغتداز دز ّسغتَى  ًگس اختلا  ه ًٌٖؿبکَ   حسٍ  هتفبٍا  ًؿبى دادُ ؾدُ اغت  اًحسا  ه ٘بز ±ًتبٗج ثِ قَزا ه٘بًگ٘ي 

  اغتداز دز ّسغطس  عدم اختلا  ه ٌٖ

 

‌هب‌ومووهروگی‌‌هبی‌یژگیو

     ٍ ٖ ٕ  ٗطگت ِ زًگتتٖ  ّتب  5تَل٘تدٕ دز  تتدٍن   ّٕتتب ًوًَت

 ِ ٖ  ه٘تصاى  *L  ؾتدُ اغتت   ازائت ِ  زٍؾتٌ ٖ  ًوًَت  زا غتراٗ

ٖ   دّتد ٖ هت  ًؿبى ِ  ٍارتع  دز ؾت٘س  زٍؾتٌ  دل٘تل حضتَز   ثت

ٖ  ّٕتب  ثتَن َگل ه تل  ٕ٘تد ئکلَ ذزاا ٕ  ٘ػتل ه ٍ  سثت  ّتب

 دازد ٘ستت   هكتس  کٌٌتدُ    پترٗسؼ ثتس   ٍ اغتت  کتبشئ٘ي 

(Walstra et al., 1985)    ٍثتتِ  ثتتب افتتصاٗؽ قتتو  شد

ٖ   *L، هقتتداز هبغتتت  ّتتب ًوًَتتِ( )توبٗتتل ثتتِ زٍؾتتٌبٗ
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 بببٌاستاا  با  ز ک  ِماسغ َمش  ٕدامران تً  ٓبزرس

آهتتبزٕ ً٘تتص اٗتتي  ّتتبٕٖ ثسزغتت  اغتتتُسدکتتکتتبّؽ پ٘تتدا 

  (p≤05/0)دٌّتتتد هتتتٖ ًؿتتتبى دازٕٖ ه ٌتتتاختتتتلا  زا 

ٕ  ٘ هحت ثتِ   ٘دزٍکلَئ٘دّبّ ٌبًچِ   آثتٖ اضتبفِ ؾتَد    ّتب

، ثتتِ ٌتتدکٌٖ هتتزا کتتدز ٍ هحتت٘   کٌٌتتدٖ هتتآة زا  تترة 

قتو  شدٍ ثتِ هبغتت هَ تت      اضتبفِ کتسدى   ٘تل ّو٘ي دل

 دز  (p≤05/0) اغتتتُزٍؾتتٌبٖٗ ؾتتد دازٕٖ ه ٌتتکتتبّؽ 

ٕ فهنتلتا ثتب    ّٕتب  هبغت ،ٖپطٍّؿ ٖ  ٘جسّتب تْ٘تِ   زضٗوت

ِ ؾتد کتتِ ه٘تصاى زٍؾتتٌبٖٗ     تتتب 95تَل٘تدٕ ثتت٘ي   ّتتب ًوًَت

، ًتتتتبٗج آى (Garcia-Perez et al., 2014) ثتتتَد 98

  حبضتتتس ّونتتتَاًٖ دازد ًتتتتبٗج پتتتطٍّؽپتتتطٍّؽ ثتتتب 

 ٍ آزٗبًتتب (Staffolo et al., 2004) ٍ ّوکتتبزاى غتتتبفلَا

(Aryana, 2006)  کسدًتد  گتصازؼ  ِ ِ  ف٘جتس  افتصٍدى  کت  ثت

ٖ  ؾتبخف  کتبّؽ  غتجت  هبغتت    ؾتَد ٖ هت  هبغتت  زٍؾتٌ

 ،ثبؾتتد ث٘ؿتتتس هحكتتَن  خؿتت ٓهتتبد هقتتداز ّس تتِ

ٖ   ص٘ت ً هحكتَن  دٍزاکت  دز  تدٍن دٗتدُ     ؾتَد ث٘ؿتتس هت

ه٘تتصاى ؾتتبخف  ،ؽ غلبتتت قتتو  شدٍٗثتتب افتتصاؾتتَد هتتٖ

a* ٗبثد هٖ افصاٗؽ 

 ٍ غلبتتتت قتتتو   خؿتتت ٓهتتتبد صاى٘تتته ّس تتتِ      

 ثتبر هتٖ زٍد   ص٘ت ً هحكتَن  دٍزاکت  ،ثتبرتس زٍد  هحكتَن 

(Clark et al., 2008; Aryana, 2006)  

 

  ز  حايْ صمغ س ي  ر ريس ايل تً ٕدک  َْا ماسغت ٕٕزات روگ  -5جديل 

b* a* L* درصد(‌صمغ‌غلظت(  تیمبر 

084/900±0/3 a 134/415±0/2 c 933/200±0/91 a 0 1شبهد‌  

042/020±0/4 a 021/615±0/2 bc 240/710±0/89 ab 1/0   

021/095±0/4 a 049/895±0/2 ab 057/190±0/89 bc 2/0   

093/670±0/2 a 035/005±0/3 ab 212/390±0/88 bcd 3/0  صمغ‌سدو 

049/445±0/4 a 253/240±0/3 a 092/945±0/87 cd 4/0   

007/555±0/4 a 007/135±0/3 a 127/410±0/87 d 5/0   

دزقد  سثٖ 5/1کن  سة تِْ٘ ؾدُ اش ؾ٘س  هبغت :1  

ًؿبًگس اختلا  ثصزگ حسٍ  هتفبٍا    اغتغتَى  داز دز ّس ًؿبًگس اختلا  ه ٌٖکَ   حسٍ  هتفبٍا   اغت ؾدُ دادُ ًؿبى ه ٘بز اًحسا  ±ًتبٗج ثِ قَزا ه٘بًگ٘ي 

  اغت غطس داز دز ّس ه ٌٖ

 

  ؾتتد دٗتتدُکٌتتتسن  ًٔوًَتت دز *aکوتتتسٗي ه٘تتصاى        

  اغتتتًُؿتتبى دادّتتن زا  اًتتداشٕ آةاٗتتي ًوًَتتِ ث٘ؿتتتسٗي 

ِ  ٗيتس هْن  گترازد ٖ هت کتِ ثتس اٗتي ؾتبخف ا تس       ٕا زًگداًت

ي اغتتت کتتِ دز آة ختتبزص ؾتتدُ اش ضن ٍ تتَد   ٗزٗجتتَفلاٍ

٘ؿتتتسٗي ث)ؾتتبّد(  کٌتتتسن ٔدازد  ثٌتتبثساٗي  تتَى ًوًَتت 

ا ّتتن زاى اٗتتي ؾتتبخف کوتتتسٗي ه٘تتصزد، دااًتتداشٕ زا  آة

 عقتتداٖٗ ٍ ٕاه٘تتس  (Aryana, 2006) خَاّتتد داؾتتت 

اش قتتو   (Amiri Aghdaei et al., 2010) ّوکتتبزاى

  تتتسة کتتتنزٗحتتتبى دز فسهَرغتتتَ٘ى هبغتتتت    ٔداًتتت

 

ت اغتتتفبدُ کسدًتتد ٍ ًؿتتبى دادًتتد کتتِ ثتتب افتتصاٗؽ غلبتت  

 افتتصاٗؽ *a ه٘تتصاى زٍؾتتٌبٖٗ کتتبّؽ ٍ ؾتتبخف  ،قتتو 

  اغتهؿبثِ ًتبٗج پطٍّؽ حبضس کِ  ٗبثدهٖ

 ,.Garcia-Perez et al)‌گبزغتت٘ب پتتسش ٍ ّوکتتبزاى ‌‌‌‌‌‌ 

ثتتِ هبغتتت اضتتبفِ  زا تسک٘جتتبا ف٘جتتسٕ هنتلتتا  ‌(2014

ًوَدًتتد ٍ گتتصازؼ کسدًتتد ثتتب افتتصٍدى ف٘جتتس ثتتِ هبغتتت    

 (p≤05/0) دازٕٖ توبٗتتل ثتتِ زٍؾتتٌبٖٗ ثتتِ رتتَز ه ٌتت    

 ًتداد ًؿتبى  دازٕ ٖ ه ٌت  تغ٘٘تس  *bٍلتٖ   ًوتَد پ٘دا  کبّؽ

(05/0<p)  

‌

‌
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‌حسی‌هبی‌یژگیو

 تَل٘تتدٕ دز  تتدٍن ّٕتتب ًوًَتتِحػتتٖ  ّتتبٕ ٗطگتتٍٖ      

پترٗسؼ   ،ثتب افتصاٗؽ قتو  شدٍ     ًؿبى دادُ ؾتدُ اغتت   6

پ٘تتدا  دازٕٖ ه ٌتتلتتٖ ٍ ثبفتتت غ٘تتس دّتتبًٖ افتتصاٗؽ    ک

تغ٘٘تتس  ّتتبٍٗطگتتٖغتتبٗس  ٍٖلتت (p≤05/0) اغتتتُکتتسد

  (p>05/0) داًًؿبى ًدادُ دازٕٖ ه ٌ

 

  بٕسغ ي ٔر وگُدارْ  ريس  ِ ير  ر پأان   ي ي شاَد ز  حايْ صمغ سک  َْا ماسغ: ت ٕٕزات حسٓ 6جديل 

)درصد(‌غلظت‌صمغ طعم ببفت‌دهبوی ببفت‌غیزدهبوی پذیزش‌کلی  تیمبر 

148/945±0/2 c 134/795±0/2 c 169/500±0/3 a 353/100±0/3 a 0 1شبهد‌  

198/100±0/3 bc 155/150±0/3 c 240/800±0/3 a 212/200±0/3 a 1/0  

 صمغ‌سدو

127/650±0/3 ab 311/450±0/3 bc 212/000±0/4 a 141/600±0/3 a 2/0  

169/800±0/3 a 311/700±0/3 abc 212/100±0/4 a 495/950±0/3 a 3/0  

169/200±0/4 a 226/100±0/4 ab 183/100±0/4 a 070/200±0/4 a 4/0  

183/850±0/3 a 198/500±0/4 a 240/930±0/3 a 282/000±0/4 a 5/0  
 دزقد  سثٖ 5/1 سة تِْ٘ ؾدُ اش ؾ٘س کن هبغت :1

ًؿبًگس اختلا  ثصزگ حسٍ  هتفبٍا    اغتغتَى  داز دز ّس ًؿبًگس اختلا  ه ٌٖکَ   حسٍ  هتفبٍا   اغت ؾدُ دادُ ًؿبى ه ٘بز اًحسا  ±ًتبٗج ثِ قَزا ه٘بًگ٘ي 

  اغت غطس داز دز ّس ه ٌٖ

 

 هَلکتتَلٖ ٍشى ثتتب َ٘پل٘وسّتتبٖٗث ،٘دزٍکلَئ٘تتدّبّ      

ِ  ّػتتٌد  آثدٍغت ثبر ٍ ِ  کت  دز اعولگتس  ٕا تصا  ٌتَاى ع ثت

 .ؾتتتًَدٖ هتتتاغتتتتفبدُ  غتتتراٖٗ ّتتتبٕ َ٘ىفسهَرغتتت

 ٖ ٕ  پلت  قتٌبٗع  دز گ٘بّتبى،  اش ؾتدُ  اغتتنساص  غتبکبزٗدّب

ِ   ث٘ؿتس غراٖٗ ٖ  رتساز  هتَزد تَ ت ِ ، ٘وسّتب پل  گ٘سًتد  هت  ثت

 ٌٌتدگبى کهكتس   اش ٕثػت٘بز  ٕثتسا  رج٘ تٖ ثتَدى،   دل٘تل 

 دز  (Raju & Pal, 2014) ثتتبرتسٕ دازًتتتد  پتترٗسؼ 

ثٌتتدٕ  رجقتتِ ّتتب ضن ٔاٖٗ کتتِ دز دغتتتهتتَاد غتتر شهٌ٘تتٔ

 ٘ستت   ب ًْت آپترٗسؼ  ٖ کتِ ثتس   ٍٗطگت  ٗيتتس  هْتن ، ؾتًَد ٖ ه

  ّتتس  تتِ اًػتتجبم اغتتتغتتراٖٗ  ٓ، ثبفتتت هتتبدگتترازدٖ هتت

داؾتتتِ  ٕثبفتتت ث٘ؿتتتس ٍ ثتتِ عجتتبزتٖ خلتتل ٍ فتتسص کوتتتس

هػتتق٘ن   ٘ستت   اغتت  ثبفتت هبغتت    پترٗسؼ ثتبرتس   ، بؾدث

احػتتبظ بکتَز فتت ٕا اًتتداشُثتتس احػتتبظ دّتتبًٖ دازد ٍ ثتتِ 

هْتن اغتت کتِ ثتس غتبٗس       ضن هبًٌتد  ٖٗهَادغترا دّبًٖ دز 

ز د ه وتتَرًثتتِ اٗتتي هٌبتتَز   گتترازدٖ هتت ٘ستتت   فبکتَزّتتب

 اش پبٗتتتداز ٖٗغتتترا هتتتَاد فسهَرغتتتَ٘ى اٗتتتي دغتتتتِ اش

  ؾَدٖ ههنتلا اغتفبدُ  ّٕب کٌٌدُ

ثتِ علتت  ترة آة هَ تت اغتتحکبم ثبفتت        ّب قو       

ؾتتجِ٘ ثتتِ  ،هطلتتَةٍ احػتتبظ دّتتبًٖ  ؾتتًَدهتتٖهبغتتت 

ثتِ ّوت٘ي دل٘تل اغتت کتِ کل٘تِ         کٌٌتد ٖ هاٗجبد  ، سثٖ

حتتبٍٕ قتتو   ّٕتتب ًوًَتتِاهت٘تتبش ث٘ؿتتتسٕ ثتتِ  ّتتب ازشٗتتبة

  ثتتب ظتتبّس ٍ هتتستج زا کتتِاًتتداشٕ  آةًقتتف   اًتتدشدٍ دادُ

 هقتداز ثتب افتصاٗؽ    تتَاى ٖ هت  اغتت احػبظ دّبًٖ هبغتت  

 ,.Supavititpatana et al) کتتسد بهتتد ثسرتتس   ٓهتتبد

ثتتبر  اًتتداشٕ آةثتتب  ّٖٗتتب ًوًَتتِ، طٍّؽپتتاٗتتي  دز  (2008

 د ًدغت آٍزِ اهت٘بش حػٖ کوٖ ث

 

 گیری یجهنت

اخ٘تتتتس ثتتتتِ دل٘تتتتل توبٗتتتتل    ّٕتتتتب دّتتتتِدز       

ًتسضٕ کوتتس، ثتِ    ا هقتداز ثتب   ٖٗغتراّب کٌٌدگبى ثتِ   هكس 

ؾتتدُ  إ ٗتتطٍُ سثتتٖ تَ تتِ   ّتتبٕ ٘ي بًؿتتاغتتتفبدُ اش 

ثتتِ عٌتتَاى تسک٘جتتبا ّ٘دزٍکلَئ٘تتدٕ    ّتتب قتتو اغتتت  

ثتتِ  پتتطٍّؽ،اٗتتي  دز‌.ثتتبزُ دازًتتدز اٗتتي ًقتتؽ هْوتتٖ د

ٖ ٍهٌبَز ثْجتَد   ٕ  ٗطگت ٍ   ٍٖ ف٘صٗکت  ّتب  ؾت٘و٘بٖٗ، ثتبفتٖ 

 

 ثتتِ دزقتتد 5/0اش قتتو  شدٍ تتتب غتتط   ، هبغتتت حػتتٖ

دغتتت آهتتدُ ًؿتتبى ًتتتبٗج ثتتِ سثتتٖ اغتتتفبدُ ؾتتد    تتبٕ

دزقتتد  4/0تتتب غتتط    قتتو  شدٍاغتتتفبدُ اش  دّتتدهتتٖ
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ٖ ّتتبٕ ٍٗطگتتٖهَ تتت ثْجتتَد   هبغتتت  حػتتٖ ٍ ک٘فتت

خؿت  ثتِ رتَز     هتبدٓ  هقتداز  ثتبرزفتي   ؾتَد هٖتَل٘دٕ 

افتتصاٗؽ  ٍ ثبعتتث گتترازدٖ هتتهػتتتق٘ن ثتتس ٍٗػتتکَشٗتِ ا تتس 

ٕ   ؾتَد ٖ هت هطلَة ٍٗػتکَشٗتِ   ثْجتَد غتبختبز ضلتٖ     ثتسا

ٕ  آة، هبغت ٕ ًقتف کتِ اش   اًتداش اقتلٖ هبغتت اغتت     ّتب

َْدٕ کتتتبّؽ ٗبفتتتت  پتتترٗسؼ کلتتتٖ ثتتتِ رتتتَز هؿتتت

 ه٘تصاى  تتب  ٍ تَل٘تدٕ ّتن ثتب افتصاٗؽ قتو  شد      ّٕب ًوًَِ

 دزقد ًػتجت ثتِ ًوًَتِ هبغتت کتن  تسة )ؾتبّد(        4/0

 4/0غلبتتت  اغتتتفبدُ اش ،ثٌتتبثساٗيکتتسد   افتتصاٗؽ پ٘تتدا 

ٍ  ک٘فتتٖ ّتتبٕ ٍٗطگتتٖثتتسإ ثْجتتَد  شدٍ قتتو  دزقتتد 

 گسدد  هٖ  سة پ٘ؿٌْبد هبغت کن حػٖ
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Abstract 

With increasing the obesity, food industry is trying to provide products with low calorie to 

consumers. Due to the function of fat and its role in the texture and taste of food, some suitable 

fat substitutes such as gums should be used. Zedo is gum exudates from : Amygdalus scoparia . 

Therefore, the overall objective of this study was to investigate the possibility of producing low 

fat yogurt yoghurt containing zedo gum at concentrations (0, 0.1, 0.2, 0.3, 0.4, 0.5%). Therefore, 

6 treatments were designed according to a completely randomized design with factorial 

arrangement and physicochemical properties including acidity, pH, viscosity, syneresis, color 

indexes, amount of fat, protein and solid materials and sensory features were evaluated during 

21 days of storage at 4 ºC. The results showed that using different concentrations of zedo gum 

had no significant effects on fat and protein content of the samples, but caused developing a 

slight increase in acidity and decrease in pH, compared to the control treatment. Adding the zedo 

gum to the samples and increasing its concentration significantly improved the sensory 

properties, decreased the syneresis, increased the viscosity and decreased brightness of samples 

(p <0.05). Results indicated that samples containing 0.4% of zedo gum had the highest overall 

acceptance score and considered as the superior treatment. 
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