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 چکيده

 گسترده طور غذایی، به مواد عملکردی هایویژگی و رئولوژیکی خواص اصلاح توانایی دلیل به هیدروکلوئیدهای مختلف،

-یهای فیزیکسیلاژ بامیه و صمغ گوار بر ویژگیدر این پژوهش، تاثیر مو گیرند.در صنایع غذایی مورد استفاده قرار می

مورد  C°4در دمای روز  21ماست کم چرب در طول نگهداری به مدت  بیفیدوباکتریوم بیفیدوممانی زندهحسی و  ،شیمیایی

و ترکیب آن دو در سه نسبت   درصد 08/0و  05/0، 02/0های وسیلاژ بامیه و صمغ گوار در غلظتبررسی قرار گرفت. م

یته ، افزایش اسیدpHکاهش  موجب ،به ماست اضافه شد. نتایج نشان داد که افزودن هیدروکلوئیدها  75:25و  50:50، 25:75

گوار و موسیلاژ بامیه، بیشترین ظرفیت  درصد 05/0نمونه ماست حاوی  .های ماست شدو ظرفیت نگهداری آب در نمونه

طعم و رنگ  موجب کاهش امتیاز ،اما این دو غلظت ،به خود اختصاص دادند را نگهداری آب و بالاترین امتیاز حسی بافت

. همچنین با افزودن موسیلاژ (>05/0p) دار  بودروی خواص فیزیکی و حسی معنی. اثر ترکیبی گوار و موسیلاژ نیز گردید

یزان تا روز هفتم افزایش و پس از آن کاهش یافت ولی م بیفیدوباکتریوم بیفیدوم، زنده مانی درصد 08/0در غلظت  و صمغ

موسیلاژ بامیه  ،. بطور کلی( >05/0p) دار داشتنسبت به نمونه شاهد افزایش معنی باکتری با افزایش دو هیدروکلوئیدبقاء 

 05/0نمونه ماست با  در طوری کهبه ماست پروبیوتیک نشان دادکیفی نسبت به صمغ گوار تأثیر بیشتری روی خواص 

صمغ  درصد 08/0موسیلاژ و  درصد 02/0حاوی  هاینمونهدر شیمیایی و یفیزیک هایژگییوموسیلاژ بهترین  درصد

 گزارش گردید.  باکتریگوار بیشترین زنده مانی 
 

 بامیه موسیلاژ صمغ گوار، ماست کم چرب،، بیفیدوباکتریوم بیفیدوم :کليدى گانواژ

 
  مقدمه

بدلیل  هستند که جاذب الرطوبه یترکیبات ،هیدروکلوئیدها

به طور  اتصااال با آب زیاد،وزن مولکولی بالا و توانایی 

فت و خواص رئولوژیکی در  گساااترده با هت بهبود  ج

ستفاده قرار میصنایع غدایی  این ترکیبات  .گیرندمورد ا

غلااب باا نوان ها یش ع فزا ظور ا ن م نی بااه  فزود مواد ا

سکوزیته، شکیل ژل و افزایش مقاومت فیزیکی وی مواد  ت

یل ،غذایی فت  فیلم، تشاااک با هار ساااینرزیس و بهبود  م
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 آبدوسااتیهیدروکلوئیدها بدلیل خاصاایت  د.نکاربرد دار

کنند و با محبوس کردن با آب تعامل قوی برقرار می ،بالا

ایی موجب بهبود ذآب آزاد موجود در سااااختار مواد غ

روساال و همکاران ) دنشااومیو افزایش ماندگاری بافت 

 .(2007طاهریان و همکاران  و2001

 Cyamopsis گیاااهی بنااام هااایصااامغ گوار از دانااه

tetragonolobus یدبدسااات می مان آن از  .آ سااااخت

شکل از گالاکتومانان ساکاریدهایی مت ست که از پلی  ها ا

های  حد ند – Dگالاکتوز و  Dوا با پیو  β6→1مانوز 

ست شده ا شکیل  صمغ می. (2008کاوامورا ) ت تواند این 

کاربرد وساایعی  ین دلیلمو به هفعالیت نماید =pH 2در 

  .(2000)وانگ و همکاران  در محصولات تخمیری دارد

متعلق به  Hibiscus esculentusگیاه بامیه با نام علمی 

یکی از گیاهان مناطق گرمساایری  Malvaceaeخانواده 

یاه در  ندگی این گ که پراک مه گرمسااایری اساااات  و نی

)سنگ  گزارش شده است نیزایران(  از جمله) خاورمیانه

 .(2010و ماگانها و همکاران  2009خامپارن و همکاران 

ست که ب صورت تازه هبامیه یکی از رایج ترین گیاهانی ا

شک مواد غذایی  رطعم و قوام د و عطرایجاد جهت ، یا خ

شود ستفاده می  سیدی دارای بامیه  .ا ساکارید ا یک پلی 

گالاکتوز، کل از  یک  بوده و متشااا گالاکتورون رامنوز و 

و هیدروکلوئید با  صااامغکه جهت تولید  اساااید اسااات

 خواص مطلوب، بساایار مورد اسااتفاده قرار گرفته اسات

از این گیاااه همچنین  .(2004)لنگسااافلااد و همکاااران 

موساایلاژ نیز قابل اسااتخرات اساات. موساایلاژ در واقع 

شده و عصاره ست که هیدروکلوئید خالص ن ای از گیاه ا

دروکلوئیاادهااا دارای علاوه بر ترکیبااات پلیمری و هیاا

شتقاقن ساده، ترکیبات فنولی، م ت پروتئینی و گاهاً دهای 

نت کاران، باشااااد )های رنگی نیز میپیگم گاده و هم دو

2012  .)  

 3/0( نشااان دادند که افزودن 2011همکاران ) و حسااین

بهبود  موجبقالبی بامیه به ماسااات درصاااد صااامغ 

شود. حسن و همکاران خصوصیات حسی و بافتی می

ی شاااهی بر ( تاثیر صاامغ گوار و موساایلاژ دانه2015)

خصوصیات فیزیکوشیمیایی ماست را بررسی کردند و 

در  استفاده از موسیلاژ یا صمغبه این نتیجه رسیدند که 

، تخمیرثیری در زمان أت درصااد 05/0غلظت های حدود 

pH زده نگهداری شاااده در و پروتئولیز در ماسااات هم

استفاده از صمغ یا و  نداشت سانتی گراد درجه 5دمای 

موساایلاژ ساابب افزایش ساافتی، افزایش وسااکوزیته و 

یکشاااودکاهش ساااینرزیس می  و . همچنین رومن چ

 جایگزین عنوان به بامیه صااامغ ( تاثیر2006همکاران )

سر در شیر چربی سی را منجمد لبنی د  به و کردند برر

 1/0 حاوی محصااول بوی و رنگ که رساایدند نتیجه این

 معنی تفاوت بامیه فاقد دساارهای با بامیه صاامغدرصااد 

 پذیرش و دهان در محصول عطر و بافت و نداشت داری

 بامیه صاامغ و فاقد حاوی محصااولات تمامی برای کلی

 بود. بالاتر

حفظ تعادل میکروفلور روده با اثرات سااالامت بخشااای 

ها ، پروبیوتیکزیادی همراه اساات که در حفظ این تعادل

سیل بیفیدوباکتر هایگونهاز جمله  نقش زیادی  و لاکتوبا

با افزایش ساط  آگاهی مصار  (. 2005)میچینلی  دارند

 ها،طه با اثرات ساالامت بخش پروبیوتیکدر رابکنندگان 

تمایل برای مصااار  محصاااولات پروبیوتیک به ویژه 

 (.2002)اووه هند و همکاران  ماست افزایش یافته است

و  موساایلاژ بامیه تأثیر هد  بررساایدر این پژوهش، 

 خواص صااامغ گوار بااه عنوان جااایگزین چربی بر

بیفیدوباکتریوم مانی و زنده و حسااای فیزیکوشااایمیایی

 باشد.در ماست کم چرب در طول نگهداری می بیفیدوم

 

 مواد و روش ها

 مواد مورد استفاده

 سپس و شد تهیه ارومیه دانشگاه دامپروی از خام شیر

 شاارکت) آزمایشااگاهی گیر خامه دسااتگاه از اسااتفاده با

یا  تنظیم درصاااد 5/1 در آن چربی مقدار (ترکیه ،آسااا

ید باکتریوم .گرد یدو یدوم بیف تارتر و 12BB بیف  اسااا

ست ستین شرکت از YC- X11 ، DVSما سن کری  هان

 از گوار صاامغ و ارومیه ساانتی بازار از بامیه ،دانمارک
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 مواد و هاحلال کلیه .شااد تهیه تهران-سااازیبا شاارکت

 تهیه آلمان مرک شااارکت از  اساااتفاده مورد شااایمیایی

 . شدند

 استخراج موسيلاژ باميه

سبز رنگ میوه غلا   بامیه،میوه تازه ی شستشو پس از

و در آب به  شدباشد از میوه جدا که حاوی موسیلاژ می

)کومار و همکاران  ساعت قرار داده شد 6تا  5مدت 

و شد دقیقه جوشانده  30ها به مدت سپس غلا  (.2010

 ،به مدت یک ساعت اجازه داده شد تا موسیلاژ در آب

آزاد شود. موسیلاژ خارت شده در پارچه نخی چند لایه 

به  آنگاه استون .عصاره آن جدا شود قرار داده شد تا

به  2به  1منظور حذ  ترکیبات رنگی موسیلاژ به نسبت 

شده و فیلتر گردید و سه بار با آب موسیلاژ اضافه 

در آون با شده، موسیلاژ استخرات  .شستشو داده شد

و  (درصد 53/6تا رطوبت )خشک  C° 40 درجه حرارت

نگهداری ، در ظرو  خشک 40 با مش کردنالک پس از 

  (.2010)احد و همکاران  شد

 تهيه ماست

به منظور تعیین غلظت مناسب صمغ گوار و موسیلاژ 

بامیه، پیش تولیدهایی انجام شد و مشاهده گردید که در 

درصد از هر دو ترکیب، امکان  08/0های بالاتر از غلظت

ابتدا تولید ماستی با خواص مطلوب وجود ندارد. 

و صمغ ( O.Mبامیه )های مختلفی از موسیلاژ درصد

 درصد 08/0و 05/0، 02/0در مقادیر ( Gگوار )

، 25:75و ترکیب آن دو در سه نسبت  وزنی(/وزنی)

اضافه گردید  C° 55 دمای باشیر خام  به 75:25و  50:50

موسیلاژ و صمغ به طور کامل در  ،مخلوط کن توسطو 

 15 مدت به C° 85 دمای در. سپس مخلوط شدشیر حل 

پاستوریزه  آب گرم حمام در آرام، زدن هم حال در دقیقه

 مایه ماست ،C° 43 تا دمایشیر  شدنشد. پس از خنک 

به میزان  پروبیوتیک باکتری و گرم بر لیتر 05/0به میزان 

 اضافهگرم بر لیتر بر اساس دستورالعمل مربوطه،  2/0

 C° 43 دمای با خانه گرم در هانمونه .گردید مخلوط و

                                                           
1. Taste Panel 

 هاینمونهسپس برسد.  6/4به  pHتا  شد داده قرار

 21 مدتبهو  شد سرد سلسیوس درجه 4 دمای تا ماست

نگهداری  سلسیوسدرجه  4با دمای  یخچال در روز

، 7 ،1 و در فواصل زمانینگهداری  دوره طول در .شدند

 قرار آزمایش مورد ماست هاینمونهروز،  21و  14

  .ندگرفت

 pHاندازه گيری 

 .متر دیجیتالی استفاده شد pHاز  pHبرای اندازه گیری 

های ماسااات در داخل نمونه مساااتقیماًمتر  pHالکترود 

 ملی ایران اساااتاندارد( خوانده شاااد pHقرار گرفت و 

 .(1385و  2825

 تعيين اسيدیته

ماسااات با میلی لیتر  10ها، پس از یکنواخت کردن نمونه

  فنل فتالئین قطره معر 5و آب رقیق شااد  میلی لیتر 10

تا پیدایش رنگ صورتی نرمال  1/0سود  اب وشد اضافه 

تیتر گردید. اساایدیته بر حسااب درصااد اسااید لاکتیک 

سبه و گزارش گردید ستاندارد( محا و  2825 ملی ایران ا

1385). 

 اندازه گيری ظرفيت نگهداری آب

های سانتریفیوژ در لولهگرم  001/0با دقت گرم نمونه  5

شد سانتریفیوژ با دور  .وزن  به  rpm 4500 سپس در 

سااانتریفیوژ شااد. ساارم  C° 10 دقیقه در دمای 30مدت 

جدا شاااده توزین و ظرفیت نگهداری آب به صاااورت 

  .(2008)ساهان و همکاران  درصد گزارش شد

 ارزیابی حسی 

( ISO 1988) 8589ارزیابی حسااای مطابق اساااتاندارد 

شد. 1اعضای گروه چشاییتوسط  ارزیابی حسی  انجام 

ها زش ندیده انجام گرفت و از ارزیابارزیاب آمو 10با 

های طراحی با اسااتفاده از پرسااشاانامه خواسااته شااد تا

شیدنشده،  ست، نظرخودنمونه و ارزیابی با چ  های ما

. کنند بافت، رنگ و پذیرش کلی بیان طعم، مورد در را

 °C در اتاق با دمایدر روز اول پس از تولید، ها نمونه

حداکثر و  آزمایش شدند هر روز آزمونسه بار در و  20
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اسکامیلا -)گالاردو  امتیاز بود 5امتیاز هر ویژگی حسی 

  . (2007و همکاران، 

 بيفيدوم بيفيدوباکتریوم شمارش

 بیفیدوباکتریوم پروبیوتیک باکتری شمارش برای

 1/0 پپتون آب توسط هارقت سری تهیه از بعد ،بیفیدوم

 رشد اجازه فقط که RCA2 محیط در درصد،

 داده کشت پلیت پور روش هب ،دهدمی را بیفیدوباکتریوم

 بی جار) هوازی بی شرایط تحت ،گرمخانه گذاری و شد

 ساعت 72 مدت به C° 37 دمای در( پک گاز حاوی هوازی

 .(1390 ،13772 شماره ملی استاندارد) شد انجام

 طرح آماری

آزمایشات فاکتوریل به منظور تعیین تأثیر زمان و تیمار 

و اثر متقابل آنها روی نتایج مورد اساااتفاده قرار گرفت. 

ها در سه تکرار در قالب طرح کاملاً تصادفی همۀ آزمون

( با استفاده از ANOVAانجام شدند. تحلیل و ارزیابی )

در  SPSS 21( نرم افزار آمااری G.L.Mمادل خطی )

م نه >05/0p) 5ال %ساااط  احت ند دام ای ( و آزمون چ

یانگین ید وجود اختلا  بین م تأی جام دانکن برای  ها ان

 گرفت. 
 

  نتایج و بحث

  بيفيدوم بيفيدوباکتریومزنده مانی 

مانی می غذایی ز یک تلقییک محصاااول  ند پروبیوت  توا

های مفید مدنظر در شاااود که از تعداد کافی از باکتری

شد.  صورت زنده برخوردار با طول نگهداری محصول ب

کل  مانی  1شااا نده  باکتریومز یدو یدوم بیف در را  بیف

شان مینمونه ست ن  پروبیوتیک هایدهد. باکتریهای ما

 مواد بودن بیشاااتر علت به ابتدا در هانمونه تمامی در

شتری سرعت با مغذی شد بی  بعد به 7 روز از و کرده ر

در  خود مقدار کمترین به نهایت در و شده کم آنها مقدار

شان داد که تأثیر زمان  21روز  سیدند. آنالیز آماری ن ر

و تااأثیر متقاااباال زمااان و تیمااار روی تعااداد باااکتری 

 .(>05/0p) ها معنادار اسااتپروبیوتیک موجود در نمونه

                                                           
2 . Reinforced Clostridial Agar 

شد و مانی زنده قابلیت موسیلاژ، حاوی هاینمونه در  ر

 به نسااابت بیفیدیوباکتریوم بیفیدوم روبیوتیکپ باکتری

 بیوتیک پری افزودن .بود بیشتر موسیلاژ فاقد هاینمونه

ندمی غذی مواد توا هد افزایش را فرآورده م  از یا و د

باکتری محیط منفی اثرات هد بر روی  کا  و دانکر)ها ب

 مااانی زنااده قااابلیاات افزایش دلیاال(. 2007 همکاااران

باکتریوم یدو یدوم بیف هداری طی در بیف با افزودن  نگ

و با افزایش زمان نگهداری تا  درصااد 02/0موساایلاژ تا 

 و پروبیوتیک بین که کرد چنین توجیه توانروز را می 7

 مشاااهده رشااد سااینرژیسااتی احتمالاً اثرات اسااتارترها

 طی در را هاپروبیوتیک دوام بهبود تواندمی که شااودمی

طبق گزارشااات اوزر و  .دهد توضاای  ماساات نگهداری

( آمینواساایدهای بدساات آمده از فعالیت 2007همکاران )

د رشاااا لاکتوباااسااایلوس بولگاااریکوسپروتئولیتیااک 

باکتریوم یدو یت میبیف ند. درها را تقو تدای کن مان اب  ز

 بالا و محیط در مغذی مواد بودن زیاد علت به نگهداری،

 نشااان افزایش بیفیدوم بیفیدوباکتریوم رشااد ،pHبودن

 بیفیدوباکتریوم کاهش نگهداری، زمان انتهای در اما داد

یدوم لت به بیف غذی مواد کاهش ع  دارمعنی کاهش و م

pH  سیدیته دارمعنی افزایش و ست ا  افزایش باعث که ا

 شااود.می( اسااتیک و لاکتیک اساایدهای) آلی اساایدهای

ست، در 3/4 از کمتر pH معمولا  زنده قابلیت روی بر ما

 آریانا)گذارد منفی می ثیرتأ پروبیوتیک هایباکتری مانی

 کرد گزارش 2007 سال در دانکر(. 2007 گریو سی ام و

 دوره طول در باکتریایی هایسااالول تعداد در کاهش که

 برای رقابت علت به همچنین تواندمی سرما در نگهداری

ها مقدار باکتری در تمامی نمونه .باشد مغذی کسب مواد

یک بیشاااتر  نداردپروبیوت تا حد اسااا ( بود ولی 610) از 

باعت  بامیه  افزایش افزودن صااامغ گوار و موسااایلاژ 

مانی ( >05/0p)دار معنی نده  یدومز یدوباکتریوم بیف  بیف

مربوط به خاصاایت پری بیوتیکی گوار و . دلیل آن شااد

)دانکر و  اساات بیفیدوباکتریوم بیفیدومموساایلاژ برای 

 02/0. بطوریکه نمونه ماسااات حاوی (2007همکاران، 
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 08/0موسااایلاژ بامیه و نمونه ماسااات حاوی  درصاااد

صد شترین زنده مانی  در بیفیدوباکتریوم صمغ گوار بی

 را از خود نشان دادند. بیفیدوم

pH و اسيدیته 

های و اسیدیته را در نمونه pHتغییرات  3و  2شکل 

ماست حاوی درصدهای مختلف صمغ گوار و موسیلاژ 

در طور که مشخص است، دهد. همانبامیه نشان می

ه و کاهش پیدا کرد pHزمان  شتها با گذتمامی نمونه

دار بود ها معنیتمامی نمونه pHتأثیر زمان روی 

(05/0p<). ه، همچنین افزودن صمغ گوار یا موسیلاژ بامی

همان نسبت به نمونه شاهد شد.  pHسریع  کاهش موجب

های حاوی نمونهمشخص است،  2طور که در شکل 

های حاوی صمغ گوار نسبت به نمونه ،موسیلاژ بامیه

pH و این اختلا  در  کمتری از خود نشان دادند

های حاوی مقادیر کم از این دو هیدروکلوئید بیشتر نمونه

ز ترکیب موسیلاژ بامیه و صمغ هایی که ادر نمونه بود.

موسیلاژ بامیه  درصدبا افزایش  ،گوار استفاده شده است

داد. رخ  pHنسبت به صمغ گوار، کاهش قابل توجهی در 

بیشتر از تأثیر  pHبه عبارت دیگر تأثیر موسیلاژ بر روی 

باشد. موسیلاژ استخرات شده، خود دارای صمغ گوار می

شرایط اسیدی بود. بنابراین افزودن آن به ماست 

 ماست  pHتواند باعث کاهش می

 شود. 

 

 
( G)( و صمغ گوار O.Mدر نمونه های ماست حاوی موسيلاژ باميه ) بيفيدیوباکتریوم بيفيدومتغييرات تعداد باکتری  -1شکل

 سلسيوسدرجه  4در طی نگهداری در 

 

اسیدیته قابل تیتراسیون نیز تغییراتی مشابه ولی 

نشان داد. بطوریکه با افزایش زمان  pHبرخلا  

 ثیرها بیشتر شد و تأنگهداری، اسیدیته در تمامی نمونه

. (>05/0p) دار بودروی افزایش اسیدیته معنیزمان 

همچنین اثر متقابل زمان و تیمار نیز تأثیر معنادار روی 

با افزودن موسیلاژ بامیه، در مقایسه اسیدیته نشان داد. 

با صمغ گوار، اسیدیته بیشتر افزایش یافت و نمونه حاوی 

نگهداری بالاترین  21موسیلاژ در روز  درصد 08/0

   (.   درصد 02/1اسیدیته را نشان داد )

 در pHکاهش که  نددکر( گزارش 2007)و همکاران دانکر 

تواند به رشد غذاهای تخمیری در طی نگهداری می

تنها ها و تولید اسید لاکتیک نسبت داده شود و باکتری
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تواند ظرفیت لاسیون با محتوی پروتئین بالا میفرمو

محصول را  pHبافری زیادی داشته باشد و سرعت افت 

در اثر  pHدلیل افزایش اسیدیته و کاهش کنترل کند. 

توان صمغ گوار و موسیلاژ بامیه را می افزایش مقدار

چنین توجیه کرد که با توجه به اثر پری بیوتیکی موسیلاژ 

بامیه و صمغ گوار، رشد استارترهای ماست افزایش 

و موجب  هت در نتیجه مقدار تولید اسید زیاد شدیاف

و  دانکر. ه استگردید pHافزایش اسیدیته و کاهش 

گزارش  (2015)حسن و همکاران  و (2007) همکاران

ند که با افزایش درصد صمغ گوار و موسیلاژ دانه اهکرد

ده و بر مقدار کاهش پیدا کرماست  pHشاهی میزان 

محمود و  مطالعات اساس بر .شوداسیدیته افزوده می

 با نگهداری مرحله طی در ماست pH(، 2008)همکاران 

استخرات شده از گیاهان  دهنده قوام ترکیبات استفاده از

 تحقیقات نتایج راستا همین یابد. در می کاهشمحلی 

 میزان افزایش که (، نشان داد2011(همکاران  و میلانی

در  pHکاهش  باعث به طور معنی داری تواندمی گوار

 که شد مشخص دیگری تحقیق در .گردد منجمدماست  

 تواندمی درصد 27کل تا میزان  خشک ماده افزایش

 در دسر لبنی منجمد لاکتیک اسید میزان افزایش موجب

 معنی اختلا ، مقدار این که گردد درصد 68/1سط   تا

 کل جامد ماده درصد 14حاوی  که نمونه شاهد با داری

 موجب خشک افزایش ماده بنابراین .باشد می بود،

 اسیدیته بالا رفتن علت .گرددمی اسید تولید افزایش

 تحریک فعالیت و محصول خشک ماده افزایش تواندمی

 باشد گوار توسط اسیدزا استارتر باکتریهای متابولیکی

 منجمد ماست ( روی2011) همکاران و میلانی نتایج که با

 مطابقت دارد.

 

 
 

ه ( در طی دورG( و صمغ گوار )O.Mنمونه های ماست حاوی درصدهای مختلف موسيلاژ باميه ) pHتغييرات  -2شکل 

 سلسيوسدرجه  4در دمای  نگهداری
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ی دوره ( در طG( و صمغ گوار )O.Mنمونه های ماست حاوی درصدهای مختلف موسيلاژ باميه ) اسيدیتهتغييرات  -3شکل 

 سلسيوس درجه 4در دمای  نگهداری

 

 ظرفيت نگهداری آب

های ماست را نشان ظرفیت نگهداری آب در نمونه 4شکل 

، بهترین درصد از صمغ گوار 4با توجه به شکل دهد. می

 ،درصد بود 05/0 ،و موسیلاژ بامیه برای نگهداری آب

 ،بطوریکه در درصدهای بالاتر و پایین تر از این مقدار

های ماست کاهش پیدا ی آب نمونهمیزان ظرفیت نگهدار

های حاوی ت نگهداری آب ایجاد شده در نمونهکرد. ظرفی

های حاوی صمغ گوار، در سط  نمونه باموسیلاژ بامیه 

هایی که از در نمونه داری نداشتند.برابر، اختلا  معنی 

ب صمغ گوار و موسیلاژ بامیه استفاده شده بود با ترکی

 ظرفیت نگهداری آبافزایش نسبت موسیلاژ به صمغ 

 افزایش با آب نگهداری ظرفیت افزایشافزایش پیدا کرد. 

 یونال و همکارانموسیلاژ بامیه با نتایج  و گوار غلظت

 افزایش با که مشاهده کردند آنها .دارد مطابقت (2003)

 کاهش و تقویت ژل دلیل به ها،گالاکتومانان غلظت بیشتر

                                                           
3 . Steric stabilization 

 و ویسکوزیته آب نگهداری ظرفیت ماست، در فرت و خلل

( 1998)سیربه و همکاران  هاییافته برابر .یابدمی افزایش

 مکانیسم ،جذبی هیدروکلوئیدهای غلظت افزایش با

 3استریک تثبیت به هاقطره بین با اتصالات انبوهش

 و اندازی آب کاهش موجب نتیجه در که انجامدمی

  .شودمی در ماست آب نگهداری ظرفیت افزایش

گزارش  (1999)تمییم و همکاران  و (2005)سودینی 

کردند افزایش ماده خشک موجب پایدار شدن شبکه ژل 

یزان نیز مافزایش ظرفیت اتصال آب همچنین و شود می

های ماست دهد. در نمونهخروت آب از بافت را کاهش می

 ، بیشترظرفیت نگهداری آب تولید شده در این پژوهش،

افزایش میزان  .هیدروکلوئید قرار داردتحت تاثیر درصد 

ور شده در شبکه ژلی را ، میزان آب محصهیدروکلوئید

، هیدروکلوئیددرصد بیشتر با افزایش اما دهد. افزایش می

ده و قدرت نگهداری آب آن کاهش ساختار ژلی تخریب ش

  .(2011زارع ) یابدمی
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 ( در طی دورهG( و صمغ گوار )O.Mنمونه های ماست حاوی درصدهای مختلف موسيلاژ باميه ) ظرفيت نگهداری آب -4شکل 

 سلسيوسدرجه  4در دمای  نگهداری

 

 ارزیابی حسی

پذیرش  ارزیابیمهمترین روش  ،خواص حسیبررسی 

رضایت اطلاعات از ها و کسب بسیاری از فرآورده

. (2008)عزیزنیا و همکاران  است مصر  کنندگان

در روز اول پس از  های ماستارزیابی حسی روی نمونه

، به منظور بررسی خواص حسی مختلف مورد تولید

   استفاده قرار گرفت. 

 ارزیابی رنگ

 های ماساااتارزیابی رنگ نمونه نتایج، 1مطابق جدول 

شان شدن با که داد ن شتر  صد  بی سیلاژ  گوار در و مو

 در رنگ امتیاز کاهش .یابدمی کاهش رنگ امتیاز ،بامیه

 نمونه نسبت بهو موسیلاژ بامیه  گوار حاوی هاینمونه

شد در کدورت ایجاد دلیل به شاید ،شاهد  .محصول با

باعث بوجود آمدن  گوار که هداد نشااان ایمطالعه نتایج

بطوریکه در بعضاای  شااوددر محصااول می تیرهرنگ 

 شااودمی محصااول دیده در هاییلکه بصااورتمواقع 

ست آمده از ارزیابی  (.2008)کلارک  با توجه به نتایج بد

رنگ برای نمونه شاااهد و کمترین  امتیازحساای، بهترین 

و  درصاااد0 /08نمره رنگ به ترتیب برای صااامغ گوار 

موسیلاژ بامیه و  درصد02/0 ترکیب نمونه ماست حاوی

گوار و  میزان هرچهصمغ گوار بدست آمد.  درصد0 /06

کاهش  ،میزان آب آزاد یابدمی موسااایلاژ بامیه افزایش

 محصااول کدورت در اثر تغییر در انعکاس نور،و یافته

کهافزایش می نیز بد   تاثیر معنی داری کدورت این یا

 دارای شااااهد نمونه . بطور کلیرنگ دارد امتیاز روی

شترین امتیاز سفیدی بود رنگ لحاظ از بی شتری و   بی

  شت.دا هاسایر نمونه به نسبت

 بافت ارزیابی

موسیلاژ بامیه بهترین  درصد 05/0 حاوینمونه ماست  

 درصد 02/0امتیاز حسی و نمونه ماست ترکیبی 

صمغ گوار کمترین امتیاز  درصد 06/0موسیلاژ بامیه و 

با افزایش . (1)جدول  حسی را از نظر بافت کسب نمود

 درصد، 05/0درصد صمغ گوار و موسیلاژ بامیه تا 

میزان ویسکوزیته افزایش و با افزایش میزان صمغ و 
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از این درصد به بالا دوباره میزان ویسکوزیته  ،موسیلاژ

 .نشان داد )نتایج ویسکوزیته ارائه نشده است(کاهش 

نند وزن مولکولی بالا ما افزایش پلیمرهای محلول با

دهند و در ماست، ویسکوزیته را افزایش میها پروتئین

)ریجینا  دارد مستقیم با بافت ماستویسکوزیته ارتباط 

2013). 

 ارزیابی طعم

، (1)جدول  با توجه به نتایج بدست آمده از ارزیابی حسی

بهترین طعم برای نمونه شاهد و کمترین نمره طعم به 

و نمونه ماست  درصد 08/0ترتیب برای صمغ گوار 

صمغ  درصد 06/0موسیلاژ بامیه و  درصد 02/0حاوی 

 طعم امتیاز از حاصل نتایج میانگینگوار بدست آمد. 

 گروه توسط گوار و موسیلاژحاوی ماست  هایدرنمونه

 نمونه به امتیاز ارائه بیشترین از حاکی حسی، ارزیابی

گوار و  غلظت است. با افزایش 1/4 زامتیا با شاهد

 کرده پیدا کاهش طعم درصد، 08/0 به 02/0از  موسیلاژ

نمونه و در  59/3گوار به نمونه حاوی در  آن و امتیاز

 داری معنی ولی اختلا  ،رسید 43/3موسیلاژ به حاوی 

درصد با 08/0میه گوار و موسیلاژ با حاوینمونه  بین

 تواند بهعلت آن می .(>05/0p) شتداوجود نمونه شاهد 

 شدن کندموجب افزایش سریع ویسکوزیته باشد که  دلیل

 به مولکولی پیچیده فضای در هاحرکت ماکرومولکول

 در حرکت کند شدن ،از طرفی .شودمی ،آمده وجود

 پیونددمی وقوع به ماست نیز یزا طعم و فرار ترکیبات

 شده آزاد در دهان به مقدار کم ترکیبات این نتیجه در و

)روتاری  گذارندمی تأثیر طعم حسی ارزیابی روی بر و

 توسط لبنی محصول در تلخی ایجاد بعلاوه .(2011

 تواندمی نیز لزت بافت و چربی طعم تولید هیدروکلویید،

 .(2000)کورولتای  باشد ارزیابان رضایت عدم دلایل از

 
 

در روز اول پس از  وارگحاوی درصدهای مختلف موسيلاژ باميه و صمغ  های ماستارزیابی حسی نمونه نتایج -1جدول 

  توليد
 نمونه طعم رنگ بافت پذیرش کلی

d18/47±0/4 c25/0±86/3 d14/0±86/4 d11/0±1/4 شاهد 

c,d16/0±03/4 c26/0±71/3 d17/0±68/4 c27/0±86/3  02/0بامیه % 
d13/0±45/4 d18/0±10/4 d17/0±78/4 b12/0±76/3  05/0بامیه % 
c25/0±73/3 c19/0±85/3 c17/0±46/4 a18/0±59/3  08/0بامیه % 
c13/0±85/3 b22/0±69/3 c,d1/0±53/4 c18/0±89/3  02/0گوار % 
a42/0±38/3 d26/0±98/3 c09/0±36/4 c14/0±81/3  05/0گوار % 
a38/0±25/3 b27/0±69/3 b,c23/0±29/4 a27/0±43/3  08/0گوار % 
b18/0±55/3 c16/0±85/3 b1/0±07/4 a,b2/0±65/3  06/0امیه ب -%  02/0گوار% 
b16/0±47/3 b26/0±55/3 b,c14/0±24/4 a22/0±49/3  04/0امیه ب -%  04/0گوار% 
b07/0±47/3 a19/0±24/3 a19/0±76/3 a19/0±49/3  02/0امیه ب -%  06/0گوار% 

 است. %5سط  حرو  غیرمشابه در هر ستون نشان دهندۀ وجود اختلا  در 

 

 پذیرش کلی

و  گوار میزان افزایش با که داد نشان آمده بدست نتایج

کلی به طور معنی داری  پذیرش امتیاز ،موسیلاژ بامیه

 که بیشترین طوری . به(1( )جدول >05/0p) کاهش یافت

 امتیاز مربوط شاهد و کمترین ماست به مربوط امتیاز

باشد. می موسیلاژ بامیه درصد 08/0 حاوی ماست به

 پذیرش بر گوار و موسیلاژ بامیه منفی تأثیر نتایج بیانگر

 احتمالاً کلی پذیرش کاهش امتیاز دلیل .بود هانمونه کلی
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 در حتی که محصول است اسیدیته و افزایش بودن ترش

 را تغییر کلی پذیرش امتیاز تواندمی تغییر ناچیز مقدار

 گوار صمغ که گردید مشخص تحقیقی در همچنین .دهد

 حسی خصوصیات روی مشابهی اثرات دارای پکتین و

 دیگر هایصمغ از کاپاکاراگینان، غیر به .باشندمی ماست

 مواد طعم، افزایش داری باعث معنی طور به توانندنمی

 (.2000)سوکولیس  گردند محصول در رنگ و معطر

صمغ گوار باعث ایجاد طعم  ،علاوه بر دلایل ذکر شده

گردد که اثر نامطلوبی بر پذیرش کلی روغنی در دهان می

کنند برای از بین بردن پیشنهاد می محققینمحصول دارد. 

این صمغ در معرض پروسه پخت باید حساس بد دهانی ا

در  به علاوه(. 1993)فاکس  بخار تحت فشار قرار گیرد

 موجبگوار  ردنک اضافه کهند داد نشان تحقیقی دیگر

گردد نمی ماست در محصولعطر وطعم  ترکیبات افزایش

 (.1996)لو 
 

 نتيجه گيری کلی

شان داد که نتایج  صمغ این پژوهش ن سیلاژ بامیه و  مو

بل توجهی  گوار قا جایگزین چربی، نقش  قادرند بعنوان 

در بهبود خواص بافتی ماسااات کم چرب ایفا کنند و با 

هداری آب،  یت نگ ته و افزایش ظرف افزایش ویساااکوزی

افزودن اثرات منفی کاهش چربی ماساات را کاهش دهند. 

افزایش زنده مانی  موجب تموسااایلاژ بامیه به ماسااا

شد و نمونه  بیفیدوم بیفیدیوباکتریومباکتری پروبیوتیک 

 08/0موسااایلاژ بامیه و  درصاااد 02/0حاوی ماسااات 

شترین زنده مانی پروبیوتیک را  درصد از صمغ گوار بی

، های حساایویژگی از نظر با این وجود، نشااان داد.خود 

ضایت نمونه ستند ر صمغ، نتوان سیلاژ و  های حاوی مو

ند. لب کن گان را ج ند پذیرش کلی، از نظر  مصااار  کن

بامیه با اینکه های حاوی صاامغ گوار و موساایلاژ نمونه

امتیاز ها داشتند ولی در بعضی از نمونهنمره قابل قبولی 

بود. بطور کلی، با در نظر تر از نمونه شااااهد پایین آنها

حاوی وع ویژگیگیری مجم ماساااات  نه   05/0ها، نمو

موسیلاژ بامیه  درصد 05/0نمونه حاوی گوار و  درصد

، شااایمیایی و حسااای را در بین بهترین خواص فیزیکی

 ها نشان دادند. مونهن
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Abstract 

Hydrocolloids extracted from different sources are used widely in food industry due to their 

functional properties and their ability in improving of rheological properties of foods. In the present 

study the effect of okra mucilage and guar gum on and viability of Bifidobacterium bifudum and 

physicochemical and sensorial properties of low-fat probiotic yoghurt was evaluated during 21 days 

storage at 4 ° C. Okra mucilage and guar gum were added at various concentrations including 0.02, 

0.05 and 0.08 % wt. and combination ratio of 75:25, 50:50 and 25:75 in yoghurt. Adding of both of 

hydrocolloids caused to decrease pH, increase acidity and water holding capacity. The results showed 

that yoghurts containing 0.05% guar gum and 0.05% okra mucilage had the highest sensorial score 

on of texture and water holding capacity. But the effect of these two concentrations on the sensorial 

scores of color, aroma and total acceptance was negative. Also the combined effect of okra mucilage 

and guar gum on physicochemical properties of yoghurt was significant (p<0.05). The viability of B. 

bifudum was increased up to 7 days of storage by addition of mucilage and gum and then was 

decreased. However, the counts of viable probiotic in the samples containing hydrocolloids were 

higher than that of control sample. Generally the effect of okra mucilage on properties of probiotic 

yoghurt was more than guar gum. The samples containing 0.05% mucilage showed the best 

physicochemical properties and samples containing 0.02% mucilage and 0.08% guar gum showed 

the highest bacterial viability.        
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