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اي و بررسی کیفیت آن در سازي فرمولاسیون ماست معمولی میوهبهینه
طی زمان نگهداري

2، مصطفی مظاهري تهرانی1واحدي٭نفیسه 

:چکیده
فیزیکی، هاي حسی، بر ویژگیيانجماد-آبگیري اسمزيحاصل از فرایندايهاي میوهاین پژوهش، اثر افزودن فراوردهدر

این پژوهش در دو مرحله . استبررسی شدهدر طی دوره نگهداري آنکی ماست معمولی و تغییرات شیمیایی و میکروبیولوژی
بررسی شد و نتایج نشان داد ) قبل و بعد از تخمیر(نحوه افزودن آن مرحله اول، درصد، نوع و شکل میوه ودر . انجام پذیرفت

درصد و براي 10در مورد درصد میوه، براي سیب د وشومحصول بهتري تولید میافزودن میوه پس از تخمیر شرایط درکه
بالاتر بودن فعالیت هاي حاوي سیب کمتر بود که به دلیل مقدار سینرزیس در نمونه.درصد درنظر گرفته شد13فرنگی توت

هاي ي میوههاي حاوعمل اسمزي در هر دو نوع میوه، مقدار سینرزیس در مقایسه با ماستبا توجه به انجام.اسمزي سیب است
فرنگی امتیاز طعم بالاتري را به خود اختصاص دادند و از نظر بافت و حاوي توتهاي نمونه.تر بودفرایندنشده بسیار پایین

.احساس دهانی نیز در درصدهاي بالاتر میوه امتیاز بیشتري داشتند
داري بر نشان دادند که نگهداري اثر معنی)بررسی تغییرات در طی دوره نگهداري(هاي مرحله دوم نتایج حاصل از آزمایش

pHها داشت، اسیدیته، سینرزیس، طعم و بافت نمونه(P<0.05) .هاي حاوي سیب فاقد کپک و مخمر بودند و نمونه
فرنگی، شاهد رشد مخمرها هاي حاوي توتدر مورد نمونه. هاي موجود در آنها نیز پس از روز هفتم به صفر رسیدندفرمکلی

.فرمی در محیط رشد ننمودها نیز پس از روز هفتم دیگر هیچ کلیفرمو در مورد کلیبودیم 
هاي حسی، فیزیکی و شیمیایی؛ کیفیت میکروبی؛ ویژگی؛انجماد-فرایند آبگیري اسمزي؛ايماست میوه:کلمات کلیدي 

.نگهداري

:مقدمه
این فراورده غذایی، از این نظر که ارزش غذایی بالایی . شودر سراسر جهان مصرف میاست که دايماست شیر تخمیرشده

عمدتاً در (و نیز داراي اثرات زیست فعال مثبتی است ) +Ca2لاکتوز و حاوي غلظت بالايکاهش میزانعمدتاً به دلیل (دارد 
. تخصصان تغذیه مورد ملاحظه قرار گرفته است، توسط م)هاي پروبیوتیکهاي حاوي ترکیبات پربیوتیک و یا باکتريفراورده

).8(شود کنند تهیه میهاي لاکتیکی که تخمیر لاکتیکی را تشدید میاز طریق افزودن باکتريمعمولیماست ساده 
قوام،.و مقبولیت بیشتري در دنیا دارداست ها وردهاتر از سایر فرهاي تخمیري شیر ماست شناخته شدهدر بین تمام فراورده

در محلی حالت سفت با ویسکوزیته بالا و در جاي دیگر قوام . طعم و مزه ماست از یک منطقه به منطقه دیگر متفاوت است
در بازارهاي دنیا عرضه صورت نوشیدنی ماست به صورت منجمد و به عنوان دسر و یا به . پسندنداي و نرم آن را میژله

09155214636: تلفن. صنایع غذاییردوسی مشهد، دانشکده کشاورزي، گروه علوم ودانشگاه ف-١
nafise_vahedi@yahoo.com: پست الکترونیک

09153111419: تلفن. دانشگاه فردوسی مشهد، دانشکده کشاورزي، گروه علوم و صنایع غذایی-٢
mmtehrani@ferdowsi.um.ac.ir:پست الکترونیک
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شده شیر متفاوت بوده و مواد فرار و معطر آن شامل مقدار کمی اي اسیديهمزه و طعم ماست از سایر فراورده. گرددمی
.)5(اسیداستیک و استالدهید است

مثلاً (دهی به ماست، از طریق افزودن ترکیبات طبیعی طعم. گرددشده نیز تولید و مصرف میدار و غنیماست به شکل طعم
دهنده و یا با افزودن ترکیبات طعم) ها و یا انواع گیاهانمیوهآلبالو، آبفرنگی، تمشک، توت سیاه، انگورسیاه و اخته، توتزغال

گلابی، زردآلو، هلو، سیب و آلو نیز داراي رنگ و طعم هاي ماست معمولاً با افزودن آبمیوه، پالپ یا تکه. شودسنتزي انجام می
).8(اندهها شناخته شدعنوان منابع خوب آنتوسیانینهها ببیشتر این میوه. شودمی

است که شامل تیمار اسمزي "1انجمادي-آبگیري اسمزي"، استفاده از فرایند هایک پیشرفت جدید در فرایندکردن میوه
هایی که با استفاده از این تکنیک میوه. و در پی آن انجماد استawکردن محدود با هوا براي کاهش در محلول شکر، خشک

بنابراین . کنند و بافت مطلوبی دارندها ندارند و عطر و طعم و رنگ طبیعی خود را حفظ میرندهشوند نیازي به نگهدافرایند می
. ا پیوندنشده از ژل ماست را دارندشوند تمایل به جذب قسمتی از آب آزاد و یوقتی چنین محصولاتی به ماست اضافه می

هاي حسی و اند که ویژگیانشمندان گزارش کردهد. کنندبنابراین به کاهش جداشدن آب محصول در طی نگهداري کمک می
طور با مقدار مواد جامد بالا اضافه شده است، بهشده با اسمز و انجمادقوام ماستی که به آن قطعات هلو یا زردآلوي آبگیري

.)14(یابداي بهبود میقابل ملاحظه
هاي جدید نظیر ماست بدون ولید فرمولاسیونکنندگان بیشتر مرتبط با تطبق آمارهاي موجود، افزایش تقاضاي مصرف

). 11(بوده است )هاي ماستینظیر تیوب(هاي جدید بنديو ماست ارگانیک و بسته2شدهاي، ماست زدهچربی، ماست خامه
ستان بازار انگل% 70د و تقریبا نباشچربی هنوز مشهورترین نوع ماست میهاي لوکس و کمزده همراه با ماستاي همماست میوه

باشندمیهاي با ماندگاري بالاماستونزدهسایر انواع ماست مصرفی شامل ماست ساده، ماست هم. اندبه خود اختصاص دادهرا 
همچنین گزارش شده است که . فرم ماست نداردافزودن میوه تأثیر قابل ملاحظه اي بر شمارش کلی باکتري و کلی). 9(

توانند بدون اینکه طعم مطلوب خود شوند، میز ماست یکروزه بعنوان کشت آغازگر تهیه میاي که با استفاده اهاي میوهماست
).17(روز نگهداري شوند 7را از دست بدهند تا بیشتر از 

ها و نکتار آنها، انواع اي که با افزودن انواع میوهاي عبارت است از فراوردهایران ماست میوه4046بر اساس استاندارد شماره 
آید زده بدست میشده به ماست یا شیر پاستوریزه مایههاي تغلیظها و آبمیوهها، شربت میوهها، آبمیوها، مارمالاد، ژله میوهمرب

)1.(
)1991(و همکارانTorreggianiتنها توسط به ماست يانجماد-آبگیري اسمزيفرایند تحتقرارگرفته يهاافزودن میوه
از سرم شیراي بکار بردند تا مانع از جداسازي و هلوي آبگیري اسمزي را در تولید ماست میوهقطعات زردآلو انجام شده که 

).15(هاي میوه نسبتاً خشک شونداي از جذب رطوبت توسط تکهشدهطریق میزان کنترل
دار عمهاي فیزیکی، شیمیایی، میکروبیولوژیکی و حسی چند نوع ماست طویژگیبا بررسی ) 2003(و همکاران 3زکاي

دهند دهنده به خود اختصاص میملاس انگور و گیلاس امتیازات طعم بیشتري را نسبت به دیگر مواد طعمنتیجه گرفتند که 
)17.(

اي هاي میوهبا بررسی مقادیر آهن، مس، روي، منگنز، منیزیم، سدیم و پتاسیم در ماست) 2000(و همکاران 4سگارا-سانچز
اي قرار را مورد ارزیابی تغذیههانمونهبررسی کرده و ایندن میوه را بر میزان مواد معدنی ماستتاثیر افزوطعم مختلف، 6با 

برعکس ماست با طعم هلو ودبودنغلظت بسیار بالاي آهن و منگنز وحشی و آناناس حاوي هايتوتهاي حاويماست. دادند
هاي میوه در ماست باعث افزایش میزان بطورکلی وجود تکه. بودسدیم و پتاسیم آهن، منگنز، منیزیم،لظت غترین داراي پایین

).13(شودو منگنز میمس، آهن

1  - Osmodehydrofrozen
2  - Stirred yoghurt
3 - Zekai
4 - Sánchez-Seggara
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هامواد و روش
مواد

اسید ،فرنگی، سیب، شکر، اسید اسکوربیکمواد مورد استفاده در این پژوهش شامل شیر پاستوریزه، کشت آغازگر، توت
.بودندEMB3و PCA1 ،PDA2هاي و محیط کشتسیتریک

هاروش
هاسازي میوهآماده

ی تبدیل شدند و مستقیما در داخل شربت ساکارز با ها به قطعات کوچکمیوهفرنگی، پس از تهیه و شستشوي سیب و توت
بریکس مخلوط به طور مداوم ).12(درصد اسیدآسکوربیک قرار گرفتند 1درصد اسیدسیتریک و 2/0و حاوي 70بریکس 

ها در شربت در نظر زمان متوسطی که براي قرارگیري میوه. گردیددرجه تنظیم می70ما در حدود شد و دائگیري میاندازه
ساعت روي پارچه صافی و در معرض هوا قرار 5ها از شربت خارج شده و به مدت سپس میوه. ساعت بود5گرفته شد حدود 

و تا زمان استفاده در فریزر هشدمنجمد -ºC18هاي فرایندشده در دماي پس از جداسازي کامل شربت، میوه.گرفتند
شدند اما قطعات قطعات سیب مستقیما اضافه ها از فریزر خارج شده و بلافاصله قبل از مصرف، میوه. گردیدندنگهداري 

.مخلوط شده و سپس مورد استفاده قرار گرفتند70با شربت ساکارز با بریکس 70: 30فرنگی به نسبت توت

تهیه ماست 
مایه کشت به آنºC42و پس از سردشدن و رسیدن به دمايحرارت دیدهºC95-90دماي تاشیر ،براي تهیه ماست

ها از قبل داخل ظروف مورد نظر توزین شد، میوهاضافه میبه شیرهایی که میوه همزمان با آغازگردر مورد نمونه. شداضافه 
-8/0ها پس از رسیدن به اسیدیته هایی که میوهاما در مورد نمونه. شدخته شده به داخل ظروف ریگردیده و سپس شیر تلقیح

تخمیر در طی مرحلههر دو نوع نمونه براي . شدشده داخل ظروف ریخته قیحشدند، فقط شیر تلبه دلمه اضافه می7/0
ºC4نکوباتور خارج کرده و در دماي آنها را از ای1ها به به محض رسیدن اسیدیته نمونه. گرفتندقرار ºC45-42 اینکوباتور 

.داخل یخچال قرار گرفتند

هاآزمون
و با استفاده از 2852طبق استاندارد ملی ایران به شماره (pHگیري شامل اندازهشده در حین تخمیرهاي انجامآزمون

pH مترMetrohm بودند ) 2852لی ایران به شماره مطابق با استاندارد م(گیري اسیدیته اندازهو ) ساخت سوئیس691مدل
)1(.

سینرزیسگیري میزان اندازهو گیري اسیدیتهاندازه،pHگیري نیز شامل اندازهشده روي محصولهاي انجامآزمون
.)6و 1(بودند)آلکادامانی و همکاران(

جام شمارش کلی مورد آنالیز و نیز انهافرمکلیبررسی حضور کپک و مخمر وجهت ها ازنمونهدر طی مرحله نگهداري 
. )16و 10(میکروبی قرار گرفتند

دسر لبنی از نظر طعم، هاي نمونه. امتیازي انجام شد5بنی با استفاده از آزمون هدونیک هاي دسر لارزیابی حسی نمونه
.ها ارزیابی شدندبافت و احساس دهانی توسط پانلیست

طرح آماري
، مقایسه Mstatcافزار آنالیز نتایج با نرم.فتگرهاي کاملا تصادفی در سه تکرار انجام وكدر قالب طرح بلهاکلیه آزمایش

.صورت گرفتExcelافزارو رسم نمودارها با نرم) α%=5در سطح (ها به روش دانکن میانگین

1  - Plate Count Agar
2  - Potato Dextrose Agar
3  - Eosine Methylene Blue



٤

نتایج و بحث 
ايسازي فرمولاسیون ماست میوهبهینه: مرحله اول 

با افزایش درصد میوه، در هر ،گرددمشاهده می1همانطور که در شکل ،هاي حاوي سیبدر مورد نمونه: سینرزیس-1
در کل، مقدار سینرزیس در شرایطی که میوه پس از . دو حالت افزودن میوه، قبل و بعد از تخمیر، مقدار سینرزیس کاهش یافت

میوه و آب ماست جذب قطعات فتگرصورت با افزایش درصد میوه، عمل اسمز بیشتر. تخمیر به ماست اضافه شد کمتر بود
تر است و آب بیشتري را از فرنگی سفتبافت سیب در مقایسه با توت.فتیاماست کاهش سینرزیسشد، در نتیجه میزان 

دار بوده است ها معنیتفاوت بین مقادیر سینرزیس نمونه.دهدرا بیشتر کاهش میسینرزیسو بنابراین کندماست جذب می
(P<0.05).

LSD = 7.077
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.اياثر درصد و زمان افزودن سیب بر مقدار سینرزیس ماست معمولی میوه-1شکل 

با افزایش درصد میوه، در هر دو حالت افزودن میوه، مقدار سینرزیس ، )2شکل (فرنگیهاي حاوي توتدر مورد نمونه
محصول کاهش pHافزایش اسیدیته شد و فرنگی، افزایش درصد میوه باعثبه دلیل بالاتر بودن اسیدیته توت. افزایش یافت

تفاوت در میزان سینرزیس . دهدنشان میماست افزایش سینرزیسهاي آغازگر تحت تاثیر قرار گرفته و و فعالیت باکتريفتیا
. تدار اسمعنیها نمونه

LSD = 7.077
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.ايبر مقدار سینرزیس ماست معمولی میوهرنگیفاثر درصد و زمان افزودن توت-2شکل 

، مقدار امتیاز بافت در هر هاسیب در نمونهبا افزایش درصد ،شودمشاهده می3همانطور که در شکل : لوبیت بافتمط-2
تفاوت در امتیاز . به ماست اضافه شدکه میوه پس از تخمیر بودهایی دو نوع نمونه افزایش یافت اما امتیاز بالاتر مربوط به نمونه

.(P<0.05)دار بودمعنیها بافت نمونه
LSD = 0.2546
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.اياثر درصد و زمان افزودن سیب بر مطلوبیت بافت ماست معمولی میوه-3شکل 
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با توجه به شکل . با افزایش درصد میوه، در هر دو حالت افزودن میوه، امتیاز بافت افزایش یافتفرنگی، در ماست حاوي توت
در حالت افزودن میوه .از حالت دیگر بودبیشتراضافه شدهایی که میوه پس از تخمیر به ماست در کل، امتیاز بافت در نمونه، 4

وباتور قرارکشد و مجددا در اینپس از تخمیر، میوه پس از تشکیل دلمه به ماست اضافه شد و سپس محصول کاملا هم زده 
در امتیاز بافت تفاوت. بهبود بافت را به دنبال داشتگیري مجدد دلمه تا ادامه تخمیر صورت بگیرد و این حالت شکلفتهگر

.(P<0.05)دار بود ها معنینمونه
LSD = 0.2546
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.ايماست معمولی میوهر مطلوبیت بافتبفرنگی اثر درصد و زمان افزودن توت-4شکل 

ها ، در شرایطی که میوهسیببا افزایش درصد ،شودمشاهده می5همانطور که در شکل : مطلوبیت احساس دهانی-3
هایی که میوه پس از تخمیر به اما در مورد نمونه. فه شدند امتیاز احساس دهانی افزایش یافتهمزمان با آغازگر به شیر اضا

در . درصد افزایش یافت13درصد میوه امتیاز احساس دهانی کاهش یافته اما مجددا در سطح 10اضافه شد، در سطح ماست 
تفاوت . باشدخمیر به ماست اضافه شده است بیشتر میهایی که میوه آنها پس از تکل، امتیاز مربوط به احساس دهانی نمونه

.(P<0.05)دار بود ها معنیبین امتیاز احساس دهانی نمونه
LSD = 0.2701
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.اياثر درصد و زمان افزودن سیب بر مطلوبیت احساس دهانی ماست معمولی میوه-5شکل 

وه، امتیاز احساس دهانی افزایش یافتبا افزایش درصد میوه، در هر دو حالت افزودن میفرنگی، هاي حاوي توتدر نمونه
.دبیشتر از حالت دیگر بوهایی که میوه پس از تخمیر به ماست اضافه شددر کل، امتیاز احساس دهانی در نمونه. )6شکل (

.(P<0.05)ددار بوها معنیامتیاز احساس دهانی نمونهتفاوت در
LSD = 0.2701
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.ايماست معمولی میوهر مطلوبیت احساس دهانیبفرنگی اثر درصد و زمان افزودن توت-6شکل 
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مرحله اولگیرينتیجه
وره نوع محصول جهت ارزیابی کیفیت در طی د2ها، از بین کلیه نمونههاي مرحله اولبا توجه به نتایج حاصل از آزمون

: نگهداري انتخاب گردیدند
درصد و 10خاب شد که جهت سیب، مقدار میوه شرایط افزودن میوه پس از تخمیر انتاز نظر زمان افزودن میوه، 

.درصد تعیین گردید13فرنگی، جهت توت

بررسی تغییرات محصول در طی دوره نگهداري: مرحله دوم 

ماست معمولی حاوي سیب و نگهداري، پارامترهاي مورد نظر در28با گذشت زمان نگهداري از روز اول پس از تولید تا روز 
:ذیل تغییر کردند صورتبهفرنگی،توت

1-pH: شود، مقدار مشاهده می7همانطور که در شکلpHهاي در مورد نمونه. ها روند کاهشی نشان دادنمونه
ها نمونهpHروند افزایشی د، شاه21هاي حاوي سیب، پس از روز و در مورد نمونه14فرنگی، پس از روز حاوي توت

توان به فعالیت را میpHعلت کاهش ). p<0.05(داشت ها نمونهpHي روي دارنگهداري اثر کاملا معنی. بودیم
را به pHاهش توانند کمخمرها با مصرف قند و تولید اسیدهاي آلی می. ها اعم از مفید و مضر نسبت دادمیکروارگانیسم

د در محیط را مصرف کرده و این هاي موجوروتئینها پبا به پایان رسیدن منابع قندي، میکروارگانیسم. دنبال داشته باشند
).4و 3(گرددمحصول میpHباعث افزایش 

LSD = 0.1308
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.pHاثر دوره نگهداري بر –7شکل 

مقدار بقیه دورهروند افزایشی داشت اما در 14پس از تولید تا روز ها از روز اولاسیدیته نمونه:اسیدیته -2
).p<0.05(ها داشت اسیدیته نمونهداري روي نگهداري اثر معنی. )8شکل (فتاسیدیته کاهش یا

LSD = 0.06542
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.اثر دوره نگهداري بر اسیدیته–8شکل 

دوره روز از 14ها در طول مقدار سینرزیس نمونهشود، مشاهده می9همانطور که در شکل :سینرزیس -3
. یافتنگهداري ادامه 28مقدار آن کمی افزایش نشان داد و این روند تا روز 21کاهش یافت اما در روز نگهداري
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توان به ها را میروند کاهش سینرزیس نمونه.تر از سینرزیس در روز اول بودمقدار سینرزیس در کل دوره، پایین
افتی را کاهش ب، آب میانمربوط دانست که به دلیل  انجام فعالیت اسمزيمیوههاي جذب آب آزاد ماست توسط تکه

محصول و در pHتوان به کاهش ها را مییش سینرزیس نمونهافزا.یابدداده و در نتیجه سینرزیس نیز کاهش می
).p<0.05(ها داشت  داري روي سینرزیس نمونهنگهداري اثر معنی. )17(شدن بافت نسبت دادنتیجه شل

LSD = 3.056

0

10

20

30

40

50

1 3 7 14 21 28

روز) ــداری ( دوره نگهـ

س 
رزي

ـين
سـ Strawberry

Apple

.اثر دوره نگهداري بر سینرزیس-9شکل 

بیشترین امتیاز . خصی نداشتها روند مشامتیاز طعم نمونهشود، مشاهده می10همانطور که در شکل :طعم -4
عوامل دهاي میوه و ماست و نیز وروبرقراري تعادل بین تکهبا.مربوط به روز سوم نگهداري بوددر هر دو نوع نمونه طعم 

ها داري روي طعم نمونهنگهداري اثر معنی). 7(یابد ها افزایش میامتیاز طعم نمونهبه ماست مولد عطر و آروما از میوه
).p<0.05(داشت 

LSD = 0.5355
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.اثر دوره نگهداري بر مطلوبیت طعم-10شکل 

در نمونهیشترین مقدار آن ها از روز اول تولید تا روز هفتم روند افزایشی نشان داد که بامتیاز بافت نمونه:بافت -5
اري اثر نگهد. )11شکل (بودفرنگی مربوط به روز سومدر مورد نمونه حاوي توتمربوط به روز هفتم و حاوي سیب 

).p<0.05(ها داشت  داري روي بافت نمونهمعنی
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LSD = 0.5067
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.اثر دوره نگهداري بر مطلوبیت بافت-11شکل 

در روز ي حاوي سیبهاامتیاز احساس دهانی نمونهشود،مشاهده می12همانطور که در شکل :احساس دهانی -6
فرنگی بالاترین امتیاز را در روز هفتم و به ي توتحاوهاي مورد نمونهبود و در سوم نگهداري داراي بالاترین حد خود 

. نداشتها داري روي احساس دهانی نمونهنگهداري اثر معنی.داشتیم5مقدار 

LSD = 0.5777
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.اثر دوره نگهداري بر مطلوبیت احساس دهانی-12شکل 

ش کلی شمارهاي حاوي سیب، در مورد نمونهشود، مشاهده می13همانطور که در شکل :شمارش کلی -7
در روز چهاردهم کاهش شدیدي ها تعداد میکروارگانیسم. از روز اول تا هفتم، روند افزایشی نشان دادهامیکروارگانیسم

پراکندگی PCAدر محیط کشت . مشهود بودهاافزایش تعداد میکروارگانیسم21یافت اما مجددا در روز 
ها در محیط بودیم که اسید باکتريسوم فقط شاهد حضور لاکتیکدر روزهاي اول و: به این صورت بود هامیکروارگانیسم

هاي محیط درصد از پرگنه3/2در روز هفتم نگهداري، . ها متفاوت بودها و لاکتوباسیلالبته توزیع بین استرپتوکوك
رگانیسمی در محیط ها، هیچ میکروااسید باکتريمربوط به مخمرها بودند و تا پایان دوره نگهداري دیگر غیر از لاکتیک

.رشد ننمود
. را در روز هفتم نگهداري داشتیمPCAها در محیط فرنگی، بالاترین تعداد میکروارگانیسمهاي حاوي توتدر مورد نمونه

هاي محیط درصد از پرگنه0001/0در روز سوم نگهداري در حدود : ها در محیط به این صورت بود توزیع میکروارگانیسم
هیچ مخمري در محیط 14در روز . درصد افزایش یافت07/0ها بود که این تعداد در روز هفتم تا حد مختص به مخمر

11/1نگهداري حدود 21اما مجددا در روز . ها در محیط بودیماسید باکتريرشد ننمود و فقط شاهد حضور لاکتیک
عدم فعالیت مخمرها در روزهاي . ر رسیدبه صف28تعداد پرگنه مخمر در روز . درصد پرگنه مخمر در محیط رشد نمود

اند و پس از سازگاري با محیط به فرم گونه توجیه نمود که مخمرها به فرم اسپوري خود بودهتوان ایناول نگهداري را می
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نمایند که پس از واردشدن به فاز تکثیر، شاهد افزایش فعالیت زدن تکثیر میمخمرها از طریق جوانه. اندرویشی درآمده
21رشد مخمرها متوقف شده و مجددا در روز 14پس از رسیدن به حداکثر رشد، در روز . ایمآنها در محیط بوده

بودن کم. نمایندزنی و تکثیر در محیط مینگهداري، اسپورهاي باقیمانده در محیط با انجام تطبیق، شروع به جوانه
.فزایش رشد مخمرها دانستتوان عامل اهاي رقیب در محیط را نیز میمیکروارگانیسم
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.اثر دوره نگهداري بر شمارش کلی-13شکل 

شده هاي تهیهدر کشت. همراه با کلرامفنیکل مخصوص کپک و مخمرهاستPDAمحیط کشت :کپک و مخمر -8
عدم رشد مخمر در این . داي رشد نکردر طی دوره نگهداري هیچ پرگنهPDAروي محیط هاي حاوي سیب از نمونه

توان به این امر مربوط دانست که ممکن است در بودیم را میPCAحیط با وجود اینکه شاهد رشد مخمرها در محیط م
هاي در کشت.، مورد استفاده قرار گرفته هیچ مخمري وجود نداشته استPDAاي که جهت کشت در محیط مقدار نمونه

هفتم نگهداري روند افزایشی داشت اما ها تا روز مخمرنمونهتعداد کپک و ، )14شکل (فرنگیشده از ماست حاوي توتتهیه
21در روز PDAعدم رشد مخمر در محیط . رشد نکردPDAاي در محیط نگهداري هیچ پرگنه28و 21، 14در روز 

جهت کشت وارد اي کهضور سلول مخمر در نمونهتوان به عدم حرا میPCAعلیرغم حضور مخمر فراوان در محیط 
.شده نسبت دادPDAمحیط 

Strawberry
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.اثر دوره نگهداري بر تعداد کپک و مخمر-14شکل 

ها در روزهاي اول و سوم فرمکلی،حاوي سیبايهدر ماست میوشود، مشاهده می15همانطور که در شکل :ها فرمکلی-9
از روز سوم به بعد . بودcfu/ml800در حد کمی رشد داشتند که بیشترین آنها در روز اول نگهداري و برابر با نگهداري 

ها و نیز نگهداري در یخچال، نمونهpHتوان در این موضوع دانست که با کاهش علت این امر را می. ها حذف شدندفرمکلی
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ها براي فعالیت فرمکلی. از محیط حذف خواهند شدهاها نامساعد شده و این میکروارگانیسمفرمشرایط براي رشد کلی
دارند و اگر شرایط محیط خارج از این محدوده باشد، دیگر 4/4-5/4اولیه حداقل pHو ºC44-7دمايمناسب نیاز به

تر ساخته ها مشکلفرمها نیز شرایط را براي فعالیت کلیاسید باکتريرقابت با لاکتیک. ها قادر به رشد نخواهند بودفرمکلی
3(گردندها غیرفعال میاسید باکتريکتیک تولید شده توسط لاکتیکها تحت تاثیر اسید لاو این دسته از میکروارگانیسم

.)4و 
رشد کردند که میزان EMBدر محیط نگهداري 14و 7، 3، 1ها در روزهاي فرمکلیفرنگی، هاي حاوي توتدر نمونه

در روز هفتم . د نکردرشEMBفرمی در محیطنگهداري هیچ کلی28و 21در روز . ثابت بود14و 7ها در روز فرمکلی
توانند منشاء ثانویه ها میاین کپک. رشد کردند که احتمالا از نوع آسپرجیلوس بودندEMBکپک در محیط 14نگهداري 

.   هیچ کپکی رشد ننموده بودPDAداشته و از هوا وارد محیط کشت شده باشند چون در محیط 
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.اهفرماثر دوره نگهداري بر تعداد کلی-15شکل 

گیـري کلینتیجه
جهت تولید عنوان یک تکنیک جدید استفاده از تکنیک آبگیري اسمزي قبل از انجماد، باعث بهبود بافت شده و به·

.باشدمحصولات حاوي میوه با کیفیت بالا می
ا به دلیل افزایش قابل ملاحظه غلظت ماست حاصل، کاهش هپذیرش حسی بالاتر ماست حاوي این میوه·

.ي و نیز بهبود رنگ این محصولات استاندازآب
.دهدمحصولات را افزایش میاي، امتیاز طعم افزایش سطح افزودن فراورده میوه·
هاي لاکتیک، تا ها به شدت کاهش یافت در حالی که تعداد استرپتوکوكدر طول دوره نگهداري، بقاي لاکتوباسیل·

.آخر دوره نگهداري در حد بالا باقی ماندند
.هاي فعال هستیماسید باکتريش رشد مخمرها در محیط شاهد کاهش تعداد لاکتیکبا افزای·
باشد و از لحاظ تغییرات اي میهاي میوهروشی مطلوب جهت تولید ماست"انجماد-آبگیري اسمزي"تکنیک ·

.هاي حاصل در طی دوره نگهداري داریمرا در ماستییرات غفیزیکی و شیمیایی کمترین ت
ها فرنگی در مقایسه با ماست حاوي سیب، پذیرش حسی بالاتري را در بین پانلیستعات توتماست حاوي قط·

.هاي لبنی استفرنگی با فراوردهداشت که به دلیل هماهنگ بودن طعم و آروماي توت
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