
کو ی، فیزیمیکروبيهایر بر ویژگیش ماده جامد شیاثر افزایبررس
کیوتیماست پروبایکیو ارگانولپتییایمیش

1، مصطفی مظاهري تهرانی، فخري شهیدي، زهره براتیان2و1سمیرا یگانه زاد*

:ده یچک
ماده جامد کل تهیه می د مشخصی از تا درصیر است که از تغلیظ ماست یا  شیر       ماست غلیظ شده از محصولات تخمیري ش      

یک با بهبود میکروفلور داخلی بدن به طور مؤثري از نظر تغذیه اي و تأمین سلامت بر میزبان اثر مـ   یوتیپروبا يفراورده ها . شود
بـر ویژگـی هـاي میکروبـی، فیزیکوشـیمیایی و     ) درصد 20و5/8،15(سطح3درر  یاثر ماده جامد کل ش    ن مطالعه، یا در.گذارند

گر مـورد اسـتفاده در   آغاز. بررسی گردید) 21،14،7،1اي  روزه(روز نگهداري ماست     21طی  ارگانولپتیکی ماست پروبایوتیک در   
pHش ماده جامد کل باعث کـاهش یبررسی آماري نتایج نشان داد که افزا       .بود LA5این پژوهش لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس     

يه نمونـه هـا   ی ـکل. شـود  یماسـت م ـ   ينمونه ها  یته و سفت  یدیک، اس یوتیروباپ يها يباکتر یش شمارش کل  یافزاس،ینرزیوس
نمونه هاي از در هردو مورد مربوط به ین امتیشتریبیاز طعم و بافت خوب تا متوسط را گرفتند ول       یست ها امت  یماست از نظر پانل   

يهـا يباکتری، شمارش کل)روز21تا 1(يه نمونه ها با گذشت مدت زمان نگهدار  یدر کل  یبه طور کل  . ماده جامد بود  % 5/8با  
بـا مـاده   هاينمونهفقط. >P)05/0(افتیش یافزايداریبه طور معن   یسفتته و یدیس کاهش، اس  ینرزیو س  pHک،  یوتیپروبا

بـراي  FIL/IDFطبـق اسـتاندارد   ) log CFU/g6(روز حداقل تعداد بـاکتري هـاي پروبایوتیـک    21در پایان ،درصد20جامد 
.ندروبایوتیک را دارا بودمحصولات پ

:مقدمه
است که از تغلیظ شیر یا ماسـت بـا روشـهاي مختلـف         ي شیر با بافت خمیري و نیمه جامد       محصول تخمیر  ماست غلیظ شده  

بنا به دلایلی از قبیل افزایش ارزش تغذیه اي، قابلیت ماندگاري بیشتر، طعم و بافـت مطلـوب تـر و امکـان تهیـه                   .شودتهیه می 
ت متنوع از این محصول غذایی، ماست غلیظ شده در میـان مـصرف کننـدگان از پـذیرش بـالاتري نـسبت بـه ماسـت                      محصولا

، )روز2-3(مورد نیاز بـراي تولیـد   زمان طولانیداراي معایبی از قبیل  ن نوع ماست    یاروش سنتی تولید    معمولی برخوردار است  
وري پایین یکی به دلیل مقاومت پارچه در برابـر  بهره،  بهداشتی بودن  غیر،  طح زیاد مورد نیاز براي سرد کردن      س،  نپرزحمت بود 

،اسـتفاده از سـانتریفوژ  ).18،16،15،3(ها می باشد خروج آب و دیگري به دلیل افت ناشی از چسبیدن محصول به جداره کیسه          
ن یگزیجـا يشنهادی ـپيروش هـا از هاي غـشایی استفاده از سیستمو هایر و افزودنیظ به کمک پودر شیتغل2تبخیر تحت خلاء  

.هستندیروش سنت
يهـا یو ویژگاي بر پذیرش محصول توسط مصرف کنندهترکیب شیمیایی شیر اولیه خصوصاً میزان ماده جامد کل تأثیر عمده        

تر رود محصول از نظر غلظت و مزه نامطلوب شـده ودر صـورتی  درصد پایین20اگر درصد ماده جامد کل محصول از . دارد یبافت
). 17،14(درصد باشد محصول صمغی شده و مزه تلخ دارد 25که اگر ماده جامد بالاتر از 
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3/4قه به یدق240ان یدر پا) درصد ماده جامد16(ظ شده یدر ماست غل pHمشاهده کردند که مقدار     ) 1998(اوزر و همکاران    
ير هـا یبالاتر ش ـيت بافریل آن ظرفیتر بود که دلبا ماده جامد بالاتر کند يدر ماست هاpHزان کاهش یکه مید در حال یرس
).13(ظ شده بودیغل

که با بهبود میکروفلور داخلی بـدن بـه طـور مـؤثري بـر           هستند نیسم هاي زنده  امخلوط میکروارگ یا ک ها، کشت تک   یوتیپروبا
کرده و منجر بـه اثـرات درمـانی    کمک يمصرف پروبایوتیک ها می تواند به نگهداري فلور مطلوب روده ا      . دنگذاریممیزبان اثر   

با دارا بودن ویژگی هایی نظیر ایجاد تعـادل در فلـور میکروبـی روده ،افـزایش                 LA5لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس   .متنوعی شود 
يیکی از مهمترین فـراورده هـا  ).5(ایمنی بدن و محافظت در برابر اسهال مسافرتی نقش مهمی در ایجاد سلامتی در افراد دارد                

گفته مـی شـود بایـد بـه طـور      2"حداقل درمانی"مقادیر مناسبی از سلولهاي زنده که به اصطلاح . است  1ماست بیو ک  یوتیپروبا
بـیش از  وگرم در روز100د بیش از یاین میزان مصرف با. منظم مصرف شوند تا اثرات پروبایوتیک ها را به شخص منتقل کنند        

106CFU/mlباشد.FIL/IDFحداقل تعدادlog CFU/g6ي را براي بروز اثرات سلامتی بخش ضـرور ک یوتیپروبايهايباکتر
.                                                  گر چه که این تعداد، بسته به نوع جنس و گونه باکتري متغیر خواهد بود .دمی دان

اده، تعامل بین گونـه هـاي موجـود ، شـرایط کـشت،      لبنی بستگی به نوع سوش مورد استفيبقاي پروبایوتیک ها در فراورده ها     
، اسیدیته نهایی ، میـزان مـواد جامـد ، دسترسـی بـه مـواد         ) حضور یا عدم حضور منبع کربنی     (ترکیب شیمیایی محیط تخمیر     

) ریومبه ویژه براي گونه هاي بیفیدوباکت(، اکسیژن محلول ) فشار اسمري(مغذي محرك ها و بازدارنده هاي رشد ، غلظت قندها      
). 20،7،8(سطح تلقیح ، دماي تلقیح ، زمان تخمیر و دماي نگهداري دارد 

گزارش کردندکه لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس مقاوم تر از بیفیدوباکتریوم نسبت به شـرایط اسـیدي          1995در   3لانکاپوترا و شاه  
).9(است

مواد و روشها
چربی تهیه شـد و  09/0% از کارخانه شیر پگاه خراسان با میزان حداکثرشیر پس چرخ، پاستوریزه، هموژنیزه و میکروفیلتر شده

تهیـه  در تهران کریستین هانسنشرکت نمایندگی ، از (Freeze-Dried LA5 DVS)لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسه کشت یما
. بود) کت مرك آلمانساخت شر(آگارو پپتون واتر MRSمواد شیمیایی مورد استفاده در آزمایش ها شامل محیط کشت           .گردید

متـر  pHبراي کالیبره کردن 7و4نرمال و معرف فنل فتالئین، بافر 1/0محلول سود مورد استفاده در آزمون ها شامل سایر مواد 
.بودند

اي نـوع  به منظور تغلیظ شیر از اوپراتورتک بدنـه . دقیقه حرارت داده شد5به مدت   c ْ95در دماي  اولیهشیر: آماده سازي شیر  
براي کنترل بـریکس شـیر در حـین       OK-GYEMرفراکتومتر دستی مدل    . استفاده شد  بار 8/0و خلاء    c ْ55-50در دماي   بچ

.به محض رسیدن بریکس به حد موردنظر شیر تخلیه شده و به آزمایشگاه منتقل شد. مورد استفاده قرار گرفتتغلیظ
براي استفاده در مقیاس کوچک طبق دستورالعمل شـرکت      زگرآغا هايسازي بسته آمادهبه منظور : کشت آغازگر آماده سازي   

بـه  % 5و به میـزان  هم زده شدبهدر داخل شیر مخلوط به آرامیآغازگرو تا زمان حل شدن کامل گرانولهاي    عمل شد سازنده،  
. شیر مورد نظر براي تهیه ماست اضافه شد

سازي شده در مرحله قبل بـه میـزان   آمادهآغازگررم شده و با گcْ43-42تا دماير آماده شده    یش: پروبایوتیک تهیه ماست 
بـا آب گـرم شـسته    "کـه قـبلا  ) جهت آزمون بافت(گرمی150و50ها داخل ظروف پلاستیکینمونه .شدتلقیح  وزنی  /وزنی% 5

اهی بافـت،  ، به منظور کاهش اثرات دیواره ظرف در سـنجش دسـتگ          )2002(4بر اساس مطالعات بورن   . تقسیم شدند شده بودند، 
و چون قطر پروب مورد استفاده در ایـن پـژوهش      ) 4(برابر بیشتر از قطر پروب باشد      3قطر ظرف محتوي ماست بایستی حداقل       

cدر دمـاي  سـپس نمونـه هـا   . انتخـاب شـد  ) برابـر 5/3(میلی متـر   120گرمی با قطري حدود    150میلی متر بود، ظروفی      35

1 Bio –yoghurt
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21تنظیم و بـه مـدت   c4ْدماي گرمخانه بر روي93/0-95/0ها بهاسیدیته نمونهبه محض رسیدنگرمخانه گذاري شدند و   42ْ
.روز در این دما قرار گرفتند

S3ودرصدS2=15، درصدS1=5/8(سطح 3درصد ماده جامد کل در     رسی شامل   تیمارهاي مورد بر  : تیمارهاي مورد بررسی  

).روز1،21،14،7(سطح 4و زمان در ) درصد20=
:آزمونها

در ذیـل آزمونهـاي 21و7،14،)پس از یک شـب نگهـداري   (1هاي روزدر نگهداري شده و c4ْهاي تخمیر شده در دماينمونه
. مورد آنها انجام شد

و اسـیدیته طبـق اسـتاندارد ملـی     ساخت سویس691مدل Metrohmمتر  pHبا استفاده از     :و اسیدیته  pHاندازه گیري 
).1(رفتانجام گ2852ایران به شماره 

و همکـاران  آلکادامـانی روش پیـشنهادي توسـط   بـا تغییـر انـدکی در    هـاي ماسـت   نمونهمیزان آب اندازي : میزان آب اندازي  
گسترده شده و در داخل قیـف بـوخنر   2نمونه روي کاغذ واتمن شماره    گرم  10براي این منظور مقدار    ).3(انجام گرفت ) 2003(

:از رابطه زیر محاسبه شداتاقدقیقه در دماي6ها بعد از فیلتر کردن تحت خلاء به مدت نهاندازي نمومیزان آب. قرار داده شد

)گرم100/گرم(آب خارج شده)=  وزن نمونه بعد از فیلتر کردن- وزن اولیه نمونه/( وزن اولیه نمونه  *  100

بدین منظور از دسـتگاه  . قرار گرفت نمونه هاي ماست مورد ارزیابی     1سفتیبراي سنجش قدرت شبکه کازئینی،       :سنجش بافت 
اسـتفاده گردیـد و نیـروي نفـوذ پـروب      کشور امریکـا  CNS Farnellساخت شرکت QTS Texture Analayserآنالیز بافت 

).21( ثبت شدmm/s1با سرعت  mm15استوانه اي تا عمق 
9لوس یک میلی لیتر از ماسـت توسـط   راي شمارش باکتري هاي لاکتوباسیلوس اسیدوفیب:شمارش باکتري هاي پروبایوتیک 
رقـت  4بار به طور متوالی رقیق شده و پس از یکنواخت شدن ، یک میلی لیتـر از         9% ) 1( میلی لیتر محلول پپتون واتراستریل    

cْ37آگار به صورت سطحی اضافه شده و پلیت ها در شرایط هـوازي در  MRSپلیت داراي محیط کشت 2تکرار به2آخر در 
روز گرمخانه گذاري شمارش کلی بـاکتري هـاي پروبایوتیـک توسـط کلنـی کـانتر        3پس از   ). 19(روز قرار گرفتند     3به مدت 

. صورت گرفت
يهاي ماست در دمـا نمونه. امتیازي انجام شد25هاي ماست با استفاده از آزمون هدونیکنمونهارزیابی حسی : ارزیابی حسی

.ی طعم و بافت مورد ارزیابی قرار گرفتنداز نظر ویژگیهاي ارگانولپتیکاتاق
شامل جایگزینی شیر رسیتیمارهاي مورد بر. تکرار انجام گرفت3کلیه آزمایش ها درقالب طرح کاملاً تصادفی در        :آماري طرح

و تجزیـه . نمونـه مـورد بررسـی قـرار گرفـت     36تکرار انجام شد و 3آزمایش ها در . سطح بود4سطح و در زمان در     3سویا در   
هـا بـا اسـتفاده از    رسـم منحنـی  .و مقایسات میانگین با آزمون دانکن انجام گرفت   Mstatcافزار  با استفاده از نرم   تحلیل داده ها    

.گرفتانجامMinitabو Excelهايافزارنرم

ج و بحثینتا
لوسیدوفیلوس اسیلاکتوباسياثر ماده جامد بر  بقا

). 1شـکل  (افت یماست کاهش يلوس زنده در نمونه هایدوفیلوس اسیلاکتوباسيهايکتر، تعداد با  يروز نگهدار  21یدر ط 
.داشته است) P>05/0(پنج درصديطح خطاسدر يداریروز اختلاف معن21یروند کاهش در تمام نمونه ها در ط

ماده جامد بالاتر يحاويها در نمونه هايباکتريبا ماده جامد بالاتر،  بقايته در نمونه ها   یدیزان اس یرغم بالاتر بودن م    یعل
لوس یلاکتوباس ـين بقـا یکمتـر 5/8ن بقـا و مـاده جامـد    یشتری ـب20که در ماده جامد یبطور. شتر بوده استیروز ب21ان یدر پا 

جـه  ین نتتـوا ین امر است و میل ایاز دلایکیزان لاکتوز در ماست با ماده جامد بالاتر یلوس مشاهده شد، بالاتر بودن م     یدوفیاس

1Hardness
2Hedonic



ل ی ـماسـت دخ ينگهـدار یزنده در طيهايدر کاهش تعداد باکتريگریته عوامل دیدیش اسیو افزاpHر از کاهش یگرفت غ
روز و فقـط در  14ان ی ـدر پا20و 15يروز و در ماده جامد هـا 7ان ینمونه ها در پایزنده در تماميها يتعداد باکتر . هستند

نـرخ کـاهش تعـداد    .بـوده اسـت   610(FIL/IDF)زنده بالاتر از استاندارديهايزان باکتریمروز،   21ان  یدر پا  20ماده جامد   
يک هفته و در ماست هـا ییدر طیتمیکل لگار یک س یروز در ماست با ماده جامد کمتر، حدود          21یزنده در ط   يها يباکتر

زنده در ماده جامـد اول رونـد   يهاید کاهش باکتررون. ک هفته بوده استییطیتمیکل لگاریک سیبا ماده جامد بالاتر کمتر از   
ن یبیکه همبستگیشود به طورین روند منظم در ماده جامد دوم و سوم کمتر مشاهده م     یکه ا  یمنظم داشته در صورت    یکاهش

دا ی ـپماده جامـد سـوم کـاهش    يبراR)=85/0( ماده جامد اول به يبراR)=98/0( لوس و زمان از یدوفیاسيهایباکتريبقا
در مطالعه تأثیر ماده جامد کل شیر بر رشد و فعالیت دو باکتري آغـازگر ماسـت بـه ایـن نتیجـه         ) 1999(اوزر و رابینسون    . کرد

درصد باعث تقویت رشد لاکتوباسیلوس بولگاریکوس شده به طوري      23درصد به   16رسیدند که افزایش سطح ماده جامد شیر از         
همچنـین آنهـا   . درصد ماده جامـد بیـشترین بـود   23د این باکتري در ماست تغلیظ شده با    دقیقه از تخمیر تعدا    240که بعد از    

در ) سـاعت 15/1-23/1(کنند، زمان تولید مثل کمتـري  مشاهده کردند که آغازگرهایی که در شیر با ماده جامد بالاتر رشد می       
د یجـه رس ـ ین نتی ـدر مطالعات خود به ا   ) 1384(انیمهد). 11(دارند) ساعت 13/2-2/2(هاي با ماده جامد کمتر      مقایسه با نمونه  

.)2(شتر استیبا ماده جامد بالاتر ، بییآغازگر ماست در نمونه هايهايباکترییزان نهایکه م
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.روز21یدر طبا درصد ماده جامد مختلفییلوس در نمونه هایدوفیلوس اسیلاکتوباسيبقا-1شکل

pHاثر ماده جامد بر 
ینداشته ول ـيداریاختلاف  معن14ه نمونه ها تا روز یکل pHروز نشان داد که      21ینمونه ها در ط    pHيریزه گ ج اندا ینتا

ک در ماسـت  ی ـوتیپروبايهـا يت بـاکتر ی ـ، فعالpHعلت کـاهش  . جاد شده استیا) P>05/0(يداریاختلاف معن21در روز   
ينمونـه هـا  pHکـه، یبـه طور )P>05/0(داشته اسـت  يداریماست با ماده جامد مختلف اختلاف معن       ينمونه ها  pH.است

نشان داد که علت آن، تعـداد  يشتریروز کاهش ب21مدت یه بوده و در طین تر از بقییماست با ماده جامد بالاتر در روز اول پا     
یر م ـیتخمیک در طید لاکتیآن به اسیجیل تدریجه تبدیلاکتوز و در نتيزان بالا یزنده در ماده جامد بالا و م       يهایاد باکتر یز

.باشد
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.روز21یدر طبا درصد ماده جامد مختلفییدر نمونه هاpHکاهش -2شکل



اثر ماده جامد بر اسیدیته
در ییته نهـا یدیزان اسیشود مهمانطور که مشاهده می. سطح ماده جامد نشان می دهد 3، روند افزایش اسیدیته را براي       3شکل

از گرمخانه خـارج  39/0-59/0یبیته تقریدیه نمونه ها در اسینکه کلین بوده است وبا ایشتریمد بالاتر ب  با ماده جا   ينمونه ها 
يگر بر رشـد بهتـر بـاکتر   یديدین خود تائیشتر است که ایبا ماده جامد بالاتر بيه در نمونه ها یاول يته  یدیزان اس یشده اند، م  

شتر اسـت،  ی ـبيخچال گـذار یشتر لاکتوز در شروع زمان یچون مصرف ب. باشدیمشتردر ماده جامد بالاتریها و مصرف لاکتوز ب  
. ماده جامد کمتـر دارد يحاوين نوسان را در نمونه هایشتریزمان در  ماده جامد بالاتر کمتر بوده و ب        یته در ط  یدیرات اس ییتغ

ته در مـاده جامـد سـوم از    یدیزان اسیمید ولیسر21در روز 24/1در روز اول به     08/1ته از   یدیکه در ماده جامد اول، اس     یبطور
.دیرس21در روز 37/1در روز اول به 32/1
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.روز21یدر طبا درصد ماده جامد مختلفییته در نمونه هایدیش اسیافزا-3شکل

اثر ماده جامد بر میزان آب اندازي
هاي با مـاده جامـد   ش میزان آب اندازي که توسط نمونهاثر کاه. شودمشاهده می  4ها در شکل  اندازي نمونه مقایسه میزان آب  

به این دلیل که تغلیظ شیر، نسبت آب آزاد نمونه ها را کـاهش داده و غلظـت اجـزا بـا     . شود یک امر بدیهی استبالاتر ایجاد می 
. شـده کمتـري داشـتند   هاي با ماده جامد کل بـالاتر آب خـارج   لذا نمونه . دهدها را افزایش می   قابلیت جذب آب نظیر پروتئین    

اول، هفتم و چهاردهم ين کاهش در روزهایا. افتیزمان کاهش یدر ط ینیم ژل کازئ  یل تحک ینمونه ها به دل    يزان آب انداز  یم
زان کـاهش در  ی ـن میا. کم مشاهده نشدیست و یچهاردهم و ب  ين روز ها  یب) P>05/0(يدار یاختلاف معن  یدار بوده ول   یمعن

ن یکمتـر .اسـت یه نمونـه هـا مـنظم و خطـ    ی ـدر کليروند کاهش آب انـداز . ن تر بشتر بوده است   ییامد پا با ماده ج   ينمونه ها 
.بوده استS2ن آن مربوط به یشتریو بS3کم مربوط به یست و یاول تا بيدر روز هايزان آب اندازیاختلاف در م
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.اثر ماده جامد کل بر میزان آب اندازي نمونه ها-4شکل 

ماستیاده جامد برسفتاثر م-3-1-5
يش ماده جامد هاردنس نمونـه هـا  یبا افزایعیبه طور طب  . دهد یماست نشان م   ينمونه ها  ی، اثر ماده جامد را بر سفت      5شکل  

و ینیل محکـم تـر شـدن ژل کـازئ    ی ـروز بـه دل 21یماست در طينمونه هایسفت. ابدییش میافزايداریماست به طور معن   
بـا مـاده جامـد    يشتر از نمونـه هـا   ی ـبا ماده جامد بـالاتر ب      يش در نمونه ها   یزان افزا ین م یا. ابدییش م یس افزا ینرزیکاهش س 



R= -o.663
P-Value = 0.019
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ه شده بـا سـوش   یماست تهينمونه هاینشان دادکه سخت) 2006(س و همکاران  یماراگ کوداک ج مطالعات   ینتا. کمتربوده است 
).10(افتیش یزمان افزایلوس در طیلاکتوباسيها
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.زمانیماست در طينمونه هایده جامد بر سفتاثر ما-5شکل 

یو سفتيزان آب اندازین میبیهمبستگ
ن ی ـدهـد کـه ا  ین نـشان م ـ ییب تبیتوجه به ضرا . دهد یو هاردنس را نشان م     يزان آب انداز  ین م یب ی، همبستگ 8تا 6اشکال  

در 84/0در مـاده جامـد اول تـا    44/0از یگب همبـست یضـر . ن تر استییشتر از ماده جامد پایدر ماده جامد بالاتر ب یهمبستگ
.ابدییس کاهش مینرزیش هاردنس، سیبا افزا. ابدییش میماده جامد سوم افزا

.در ماده جامد اولیو سفتيزان آب اندازین میبیهمبستگ6کلش

.در ماده جامد دومیسفتويزان آب اندازین میبیهمبستگ-7شکل 

.در ماده جامد سومیو سفتيزان آب اندازین میبیهمبستگ-8شکل 



اثر ماده جامد کل بر طعم 
.، میانگین نمره طعم نمونه هاي ماست غلیظ شده با درصد ماده جامد مختلف را نشان می دهد9شکل
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.اي ماست غلیظ شدهمیانگین پذیرش طعم نمونه ه-9شکل

بـا  . دارنـد يداریاختلاف معن) P>05/0(درصد ماده جامد، در سطح     15و8،20همانگونه که مشاهده می شود، طعم سه نمونه         
توجه به مقادیر  میانگین نمره طعم براي این سه نمونه می توان نتیجه گیري کرد که افزایش ماده جامد کل شیر محصول قابل              

د توسـط  ید کم اسیتول. کندیر میین طعم از خوب به سمت متوسط تغیانگیش ماده جامد م   یبا افزا  یند ول ک یتولید م  یپذیرش
ین طعـم و م ـ یانگی ـظ شده باعث کاهش میتغلين ها در نمونه هایزان لاکتوز و پروتئیش میلوس و افزا یدوفیلوس اس یلاکتوباس

در مطالعـات  ) 1384( انیمهـد . شـود ین م ـیرید ماست با طعم شیلک منجر به تو یوتیاستفاده از آغازگر پروبا    یبه طور کل  . شود
14،18،23(درصد ماده جامد به طور معنی داري از سـه نمونـه دیگـر    27د که میانگین نمره طعم نمونه یجه رسین نتیخود به ا  

یـک راه  ) شترید بید اسیولت(طولانی کردن زمان تخمیر براي اصلاح طعم نمونه هاي با ماده جامد بالا     ). 2(پایین تر است  ) درصد
ه نمونـه  یدر مجموع کلیول). 2(ز موثر خواهد بود ین حذف لاکتوز از شیر غلیظ شده نیهمچن.حل مناسب براي این مسأله است     

تمـیم و  . امـد یدر طعـم نمونـه هـا بوجـود ن    يداریماسـت اخـتلاف معن ـ  يروز نگهدار21یت مصرف داشتند و در ط یها  قابل  
در مطالعه ي خود به این نتیجه رسیدندکه ،ترکیب شیمیایی شیر اولیه خـصوصاً میـزان   ) 1977(رابینسون  و  ) 1978(رابینسون  

درصـد  20اگر درصد مـاده جامـد کـل محـصول از        . اي بر پذیرش محصول توسط مصرف کننده دارد       ماده جامد کل تأثیر عمده    
درصد باشد محـصول صـمغی   25اگر ماده جامد بالاتر از تر رود محصول از نظر غلظت و مزه نامطلوب شده ودر صورتی که   پایین

).17و14(شده و مزه تلخ دارد 
اثر ماده جامد کل بر بافت

.بافت  نمونه هاي ماست غلیظ شده با درصد ماده جامد مختلف را بعد از تخمیر نشان می دهدنمره، میانگین 10شکل
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.دهمیانگین امتیاز بافت نمونه هاي ماست غلیظ ش-10شکل

همانطور که مشاهده می کنیم، با افزایش درصد ماده جامد کل نمونه ها، امتیازبافت به طور معنی داري افـزایش مـی یابـد بـه            
می توان چنین تفسیر کرد که به طور طبیعی تغلیظ شیر اولیـه  . معنی دار است)P>05/0(نمونه در سطح 3طوري که اختلاف  

دلیـل دیگـر بهبـود پـذیرش بافـت بـا       . فزایش داده و میزان آب اندازي را کاهش می دهد       سفتی و ویسکوزیته ماست حاصل را ا      
افزایش ماده جامد، می تواند مربوط به تقویت رشد آغازگرها در نمونه هاي غلیظ تر و افزایش تولید پلی سـاکارید هـاي خـارج                    



یزمـان اخـتلاف معن ـ  یست ها در طیا از نظر پانلبافت نمونه ه).6(سلولی توسط این باکتریها در شرایط تخمیر طولانی تر باشد      
. ست ها بوده استین نمونه از نظر پانلیبهتر21که نمونه روز یروز اول داشته است بطوريبا نمونه هايدار

نتیجه گیري کلی 

هاي وسینرزیس،افزایش شمارش کلی باکتري pHنتایح کلی این پژوهش نشان داد که افزایش ماده جامد کل باعث کاهش
کلیه نمونه هاي ماست از نظر پانلیست ها امتیاز طعم و بافت خوب تا . پروبایوتیک، اسیدیته و سفتی نمونه هاي ماست می شود

تا 1(در کلیه نمونه ها با گذشت مدت زمان نگهداري . بودS1متوسط را گرفتند ولی بیشترین امتیاز در هردو مورد مربوط به 
با ماده فقط نمونه.و سینرزیس کاهش، اسیدیته و سفتی افزایش یافتpHهاي پروبایوتیک، ، شمارش کلی باکتري )روز21

براي FIL/IDFطبق استاندارد ) log CFU/g6(روز حداقل تعداد باکتري هاي پروبایوتیک 21در پایان ، درصد20جامد 
.محصولات پروبایوتیک را دارا بود
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