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:ده یچک
یـا تعـداد محـدودي از    ها اجزاي غذایی غیر قابل هضمی هستند که با تحریـک انتخـابی رشـد یـا فعالیـت یـک      بایوتیکپري
بهبود میکروفلـور داخلـی بـدن بـه     ک با  یوتیپروبا يفراورده ها . گذارندها درروده، اثرات مفیدي را در میزبان به جاي می         باکتري

حـضور همزمـان   (ک ی ـن بایوتیس ـيمصرف فـراورده هـا  .دنگذاریمبر میزبان اثراز نظر تغذیه اي و تأمین سلامت  طور مؤثري 
ا یر سـو یش ـینیگزیاثـر جـا  ن مطالعـه، ی ـادر. بر سلامت مصرف کننده دارديشتریاثرات سودمند ب) کیوتیبايپرک و   یپروبایوت

ماسـت   یکیو ارگـانولپت   ییایمیکوشیزی، ف یکروبیم يها یژگیبر و )درصد  20و0،10(سطح 3در) کیوتیبا يترکیبات پر  يحاو(
ن پـژوهش  ی ـآغـاز گـر مـورد اسـتفاده در ا    .دی ـگرد یبررس ـ)21،14،7،1يروزهـا (ماست   يروز نگهدار  21یطدر کیپروبایوت

) P >%5(دار یا باعث کاهش معن ـیر سویشینیگزیجابررسی آماري نتایج نشان داد که.بودLA5لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس 
pH عـم  طنیبهتـر . شـود یماست م ـيته نمونه هایدیک و اسیوتیپروبايهايباکتریش شمارش کلی، افزا یس و سفت  ینرزیوس

، در یبـه طـور کل ـ  . ا بـود ید سودرص20و 10يحاوينمونه ها ن بافت مربوط به     یبهتر ا و   یر سو یبدون ش  ينه ها ونممربوط به   
20يحـاو ينمونه هـا به جز (س ینرزیو سpHک، یوتیپروبايهايباکتری، شمارش کليه نمونه ها با گذشت زمان نگهدار  یکل

ان ی ـدر پاایدرصد سو20و 10يحاوينمونه هاه نمونه ها فقطین کلیاز ب. افتیش یزاافیته و سفتیدیکاهش، اس) ایدرصد سو 
ک را دارا ی ـوتیمحـصولات پروبا يبـرا FIL/IDFاستاندارد طبق ) log CFU/g6(ک یوتیپروبايهايباکترحداقل تعدادروز 21

.بودند

:مقدمه
برخوردار است و بیشتر افراد آن را به عنوان غذاي سالم تلقی می   است که در بین عموم از مطلوبیت زیادي        يماست فراورده ا  

محـصولات  شتر از ی ـک بی ـوتیپروبايد فـراورده هـا  ی ـتول يتا برا  هخوب از ماست باعث شد     ینه ذهن یشیو پ  این مطلوبیت  .کنند
لوس اسـیدوفیلوس  یلاکتوباس ـشده بایاثر ماست غن)1384(ازمند و همکارانین. ماست استفاده شود  ژهیوو ب  یلبنه  یبا پا  ییغذا

LA5  نتـایج . مـورد مطالعـه قـرار دادنـد    یرانیروده در تعداد محدودي از افراد سالم ایکروبیو فلور میچربيت ها یبر متابول را
 ـیفلـور م يدر نمونـه هـا  LA5لوس یدوفیلوس اس یلاکتوباس يها يدار تعداد باکتر   یش معن یحاکی از افزا   مطالعات آنان  یکروب

ر ایجاد تعـادل در  ینظییهایژگیبا دارا بودن و   LA5لوس  یدوفیلوس اس یلاکتوباس). 3(اد و کاهش کلسترول درآنها بود       روده افر 
).7(در افـراد دارد یجـاد سـلامت  یدر ایفلور میکروبی روده ،افزایش ایمنی بدن و محافظت در برابر اسهال مسافرتی نقـش مهمـ      

ن اتعداد باکتري هاي پروبایوتیک در محصول نهایی وجود نـدارد ولـی برخـی محققـ    اگر چه که هنوز توافق کلی بر روي حداقل  
،گـر چـه کـه ایـن تعـداد     . را براي بروز اثرات سلامتی بخش ضروري می دانند CFU/ml108و برخی حداقل  107، برخی    106

. بسته به نوع جنس و گونه باکتري متغیر خواهد بود 
ی حین عملیات تولید، نگهداري و توزیع فراورده ها و همچنـین عبـور از شـرایط نـامطلوب دسـتگاه گـوارش                یوجود نارسایی ها  

ي لازمـه . که باکتري ها باید در مقابـل آن حفـظ شـوند     هستند از جمله مواردي  ) محیط اسیدي معده و وجود نمک هاي صفراوي       (
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روش هایی بـراي حفـظ   دباینیبنابرا.است) روده بزرگ(وتیک ها، بقاي آنها تا رسیدن به محل فعالیتشان      بروز آثار مثبت پروبای   
کـاهش و بقـاي   راکـه زمـان تخمیـر    نـه  یآميد هـا  یاس ـ ود ها   یپپتنظیر  ( افزودن زیر مغذي ها     ه  پروبایوتیک ها اتخاذ گردد ک    

.)9،19،8(.له آنهاستاز جمبایوتیک هاو پري) پروبایوتیک ها را افزایش می دهد
هــا اجــزاي غــذایی غیــر قابــل هــضمی هــستند کــه بــا تحریــک انتخــابی رشــد یــا فعالیــت یــک یــا تعــداد   بایوتیــکپــري

ــاکتري ــدودي از ب ــی   مح ــاي م ــه ج ــان ب ــدي را در میزب ــرات مفی ــا درروده، اث ــده ــب در  ). 5(گذارن ــک ترکی ــه ی ــراي اینک ب
، جـذب یـا هیـدرولیز نـشود؛    1معـدي -رقـسمت بـالایی مجـاري روده اي   د، بنـدي شـود بایـد   هـا طبقـه  بایوتیکي پري دسته

کـه  2اي بـه نفـع ترکیبـات سـالمتر از طریـق تخمیـر انتخـابی باشـد؛اثرات سیـستمیک یـا لومینـال                    قادر به تغییـر فلـور روده      
وچـک و  از قنـدهاي الکلـی ک  (هـاي غیـر قابـل هـضم       کربوهیـدرات ).13(مفید بـراي سـلامتی میزبـان هـستند را القـاء کنـد             

ــادي ــزرگ    س ــاکاریدهاي ب ــی س ــاکاریدها و پل ــا الیگوس ــدها ت ــروتئین )کاری ــی پ ــی    ، برخ ــین برخ ــدها، همچن ــا و پپتی ه
انـد،  هـایی کـه تـا کنـون توسـعه یافتـه      بایوتیـک پـري از یبرخ ـ. گیرنـد هـا قـرار مـی   پري بایوتیـک  لیپیدهاي خاص در دسته   

؛ گـــالاکتو الگیوســـاکاریدها )FOS(الیگـــو ســـاکاریدها فروکتو: ریـــنظ)NDOs(3الیگوســـاکاریدهاي غیـــر قابـــل هـــضم
)GOS( والیگوساکارید هاي سویا)SOS ( هستند)12.(

بـر سـلامت     يشتری ـاثـرات سـودمند ب    ) کی ـوتیبا يک و پـر   ی ـحـضور همزمـان پروبایوت    (ک  ی ـن بایوت یس ـ يمصرف فراورده هـا   
يک در مـدت نگهـدار  ی ـپروبایوتيهـا يبـاکتر يک بقـا ی ـنکـه در فـراورده هـاي سـین بایوت    یمصرف کننـده دارد، بـه عـلاوه ا      

.شودیشتر میز عبور آنها از دستگاه گوارش بیفراورده و ن
هـا درمـدفوع    یـدوباکتري در برخی مطالعات محدود انسانی، گزارش شده است که مصرف الیگوساکاریدها موجب افـزایش بیف              

هاي دانه سویا در روز به طـور معنـی داري جمعیـت    اریدگرم از الیگوساک10گزارش شده است که مصرف   ).10،17،15(شود  می
گرم در روز،سبب تحریک افزایش جمعیت بیفیـدوباکتریوم هـا         1-2حتی مصرف   .هاي مدفوع را افزایش می دهد     باکتریومبیفیدو

هـا و  ريهفتـه سـبب افـزایش تعـداد بیفیـدوباکت     4گرم رافینوز در روز و به مـدت  15مصرف . در مدفوع برخی افراد شده است    
لوس یلاکتوباس ـنشان دادند که بقاي ) 2003(و همکاران 4نز ویلالونگایمارت. گرددها میکاهش تعداد کلستریدیوم و باکتریودیس   

.)11(رافینوز بیشتر استدر شیر تخمیري حاوي الیگوساکارید هاي خانواده LA5لوسیدوفیاس
ــا در نظــر گــرفتن  ــریاختــصاصعمــل ب ــه ک هــا و یــوتیت رشــد پروبایــوتقيهــا بــراک یــوتیبايپ ــا توجــه ب ــرب ينقــش پ

توجـه بـه در دسـترس بـودن     بـا  وLA5 لوس یدوفیلوس اس ـیت رشـد لاکتوباس ـ ی ـدر تقوا یسـو يد هـا یگـو سـار  یالیکیوتیبـا 
ر یمـت مناسـب آن نـسبت بـه سـا     یقد ماسـت بـا آن و   ی ـورد اسـتفاده در تول    ر م ـ یاز ش ـ  یبخـش  ینیگزیامکـان جـا   ا،  یر سـو  یش
و ییایمیکوش ـیزی، فیکروب ـیميهـا یژگ ـیوبـر ک ی ـوتیبايا بـه عنـوان پـر   یر سـو یش ـاثـر ق ی ـن تحقی ـدر ا،ک هـا  ی ـوتیبا يپر

.قرار گرفتیک مورد بررسیوتیماست پروبایکیارگانولپت

و روشهامواد 
و ه شـد یتهیچرب09/0% زان حداکثریلتر شده از کارخانه شیر پگاه خراسان با میکروفیزه و میزه، هموژنیشیر پس چرخ، پاستور

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

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

.  دقیقه حرارت داده شد5به مدت cْ95در دماياولیهشیر: آماده سازي شیر

1 Gastrointestinal Tract
2 Luminal
3 Non Digestible Oligosaccharides
4   Martinez-Villaluenga



ت براي استفاده در مقیاس کوچک طبق دستورالعمل شـرک     آغازگر 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
) تدرای ـکربوه% 33، یچرب% 22ن،  یپروتئ% 35يگرم محتو  100هر  (ا  یآرد سو  يا از بازساز  یر سو یش:ایر سو یش يآماده ساز 

500ا، بسته به رقت مورد نظـر بـا حـداقل    یگرم آرد سو50ب که مقدار ین ترتید، بدیه گردیان تهیاز شرکت سو  شده يداریخر
مخلوط حاصل سپس صاف شـده و  . قه به هم زده شدیدق10ق شده و در مخلوط کن با دور متوسط به مدت          یتر آب رق  یل یلیم

. ا مورد استفاده قرار گرفتیر سویقه به عنوان شیدق10به مدتcْ85ون در یزاسیقسمت صاف شده پس از پاستور
. حجمـی آمـاده شـد   /درصـد حجمـی  20و 0،10از شیر و شیر سویا با سطوح جایگزینی  یمخلوط:پروبایوتیک تهیه ماست 

.شـد تلقـیح  زنـی  و/وزنـی % 5سازي شده در مرحله قبل به میـزان  آمادهآغازگرگرم شده و با cْ43-42تا دمايمخلوط مذکور  
بـر  . تقسیم شـدند با آب گرم شسته شده بودند،"که قبلا) جهت آزمون بافت (گرمی 150و 50ها داخل ظروف پلاستیکی   نمونه

ماسـت  يبافـت، قطـر ظـرف محتـو     یواره ظرف در سنجش دسـتگاه     ی، به منظور کاهش اثرات د     )2002(1اساس مطالعات بورن  
یف ـومتر بـود، ظر یلیم35ن پژوهش یمورد استفاده در اچون قطر پروب و  ) 6(وب باشد شتر از قطر پر   یبرابر ب  3حداقل   یستیبا

بـه  گرمخانـه گـذاري شـدند و    cْ42در دماي سپس نمونه ها. انتخاب شد) برابر 5/3(متر   یلیم120حدود يبا قطر  یگرم 150
.روز در این دما قرار گرفتند21مدت تنظیم و بهc4ْبر روينه گرمخادماي 93/0-95/0ها بهمحض رسیدن اسیدیته نمونه

=0P0=،10P1=،20 P2(سـطح 3شـیر در  شـیر سـویا بـا    ینیگزیجـا شامل یرستیمارهاي مورد بر:تیمارهاي مورد بررسی
.بود)روز1،21،14،7(سطح 4و زمان در و)درصد

:آزمونها
در ذیـل آزمونهـاي 21و7،14،)يک شـب نگهـدار  یپس از(1هاي روزدر نگهداري شده و c4ْهاي تخمیر شده در دماينمونه

. مورد آنها انجام شد
طبـق اسـتاندارد ملـی    ته یدیو اس ـساخت سویس691مدل Metrohmمتر   pHبا استفاده از    :تهیدیو اس  pHاندازه گیري 

).1(انجام گرفت2852ایران به شماره 
و همکـاران  آلکادامـانی روش پیـشنهادي توسـط   ر انـدکی در  بـا تغیی ـ هـاي ماسـت   نمونهيزان آب انداز یم: میزان آب اندازي  

گسترده شده و در داخل قیـف بـوخنر   2نمونه روي کاغذ واتمن شماره    گرم  10براي این منظور مقدار    ).4(انجام گرفت ) 2003(
:رابطه زیر محاسبه شداز اتاقدقیقه در دماي6ها بعد از فیلتر کردن تحت خلاء به مدت اندازي نمونهمیزان آب. قرار داده شد

)گرم100/گرم(آب خارج شده)=  لتر کردنوزن نمونه بعد از فی- وزن اولیه نمونه/( وزن اولیه نمونه  *  100

ن منظور از دسـتگاه  یبد. قرار گرفت  یابیماست مورد ارز   ينمونه ها  2یسفت،  ینیبراي سنجش قدرت شبکه کازئ    :سنجش بافت 
د و نیـروي نفـوذ پـروب    ی ـاسـتفاده گرد کـا  یکشور امرCNS Farnellساخت شرکت QTS Texture Analayserآنالیز بافت 

).18( ثبت شدmm/s1با سرعت  mm15تا عمق ياستوانه ا
9ک میلی لیتر از ماسـت توسـط   یراي شمارش باکتري هاي لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس ب:کیوتیپروبايهايشمارش باکتر 

رقـت  4از ک میلی لیتـر یبار به طور متوالی رقیق شده و پس از یکنواخت شدن ،        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 

کتري هـاي پروبایوتیـک توسـط کلنـی کـانتر      شمارش کلی بـا يروز گرمخانه گذار 3پس از   ). 16(روز قرار گرفتند     3به مدت   
. صورت گرفت

1 Bourne
2Hardness



يدر دمـا هاي ماستنمونه. ي انجام شدامتیاز15با استفاده از آزمون هدونیکهاي ماست نمونهیحسیابیارز: ارزیابی حسی
.از نظر ویژگیهاي ارگانولپتیکی طعم و بافت مورد ارزیابی قرار گرفتنداتاق

شیر ینیگزیجاشاملرسیتیمارهاي مورد بر. تکرار انجام گرفت3درقالب طرح کاملاً تصادفی در      کلیه آزمایش ها  :آماري طرح
تجزیـه و  .نمونـه مـورد بررسـی قـرار گرفـت     36تکرار انجام شد و 3آزمایش ها در . سطح بود4در  سطح و در زمان    3درسویا  

هـا بـا اسـتفاده از    رسـم منحنـی  .ین با آزمون دانکن انجام گرفتو مقایسات میانگ   Mstatcافزار  با استفاده از نرم   تحلیل داده ها    
.گرفتانجامMinitabو Excelيهاافزارنرم

ج و بحثینتا
لوسیدوفیلوس اسیلاکتوباسيا  بر  بقایر سویشاثر 

 ـا. شـود یماسـت، م ـ يلوس زنده در نمونه هـا   یدوفیلوس اس یلاکتوباس يها يش تعداد باکتر  یا باعث افزا  یر سو یش ش یافزا ن ی
رونـد  . ابـد ییروز کـاهش م ـ 21یزنده در ط ـيهايه نمونه ها، تعداد باکتر   یدر کل .  است% 10شتر از   یا ب یسو% 20ش در   یافزا

 ـ).1شکل (داشته است ) P>05/0(يداریروز اختلاف معن21یکاهش در تمام نمونه ها در ط   زان ی ـرغـم بـالاتر بـودن م   یعل
ا یسـو % 20کـه در  یبطور. شتر بـوده اسـت  ی ـن نمونه ها بیها در ایباکتريبالاتر،  بقايایسور یشزان یبا ميته در نمونه ها   یدیاس
و pHر از کـاهش ی ـجـه گرفـت غ  یتوان نتیلوس مشاهده شد، میدوفیلوس اسیلاکتوباسين بقایا، کمتریسو% 0ن بقا و یشتریب

يد هـا یگو ساکاریحضور ال.ل اندیماست دخينگهداریطزنده در يهايدر کاهش تعداد باکتريگریته عوامل د  یدیش اس یافزا
روز 14ان ی ـنمونه هـا در پا یزنده در تماميهايتعداد باکتر. ها استين باکتریشتر ایبيل بقایاز دلا یکیا  یر سو یا در ش  یسو

IDF/FIL (6(ز اسـتاندارد  زنده بالاتر ايهايزان باکتریروز م21ان ی، در پا % 20و  % 10زان  یا با م  یر سو یش يو در ماست حاو   

کل یک س ـی ـا حـدود  یر سـو یبـدون ش ـ يروز در نمونـه هـا  7یزنده در ط ـيهاينرخ کاهش تعداد باکتر). 16(بوده است    10
ماسـت  يلوس در نمونـه هـا  یدوفیدر صـد مـرگ اس ـ  . ن مقـداربوده اسـت  یا کمتر از ایر سویش يحاو يو در نمونه ها    یتمیلگار

ش یا نه تنها باعـث افـزا     یر سو یش. افتیا کاهش   یر سو یش% 20يدر ماست حاو  % 49/30ا تا   یور س یدر ماست بدون ش   % 02/40از
دند کـه رشـد   یجـه رس ـ ین نتی ـدر مطالعات خـود بـه ا    ) 1385(شاکري و همکاران  . کند یت م یز تقو یشود بلکه رشد را ن     یبقا م 

نز یمـارت ). 2(ک بیـشتر اسـت  ی ـوتیبايوان پـر وتیک در نمونه هاي حاوي پساب کـره بـه عنـ   یباکتریها به ویژه باکتري هاي پروبا 
در شـیر تخمیـري حـاوي الیگوسـاکارید     LA5لوس یدوفیلوس اسینشان دادند که بقاي لاکتوباس    ) 2003(ویلالونگا و همکاران    

). 11(هاي خانواده رافینوز بیشتر است
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.روز21یر طدا مختلفیر سویبا درصد شییلوس در نمونه هایدوفیلوس اسیلاکتوباسيبقا-1شکل

1Hedonic



pHا  بر یر سویشاثر 
يداریروز بـه طـور معن ـ  21یه نمونـه هـا در طـ     ی ـکل pHروز نـشان داد کـه        21ینمونه ها در ط    pHيریج اندازه گ  ینتا

)05/0<P ( ابدییکاهش م)  ماسـت اسـت  يروز نگهـدار 21یآغاز گر در طيها يت باکتر ین امر،  فعال   یعلت ا ). 2شکل .pH
نـشان  يشتری ـروز کـاهش ب 21مدت یه بوده  و در طین تر از بقییبالاتر  در روز اول پا    يایر سو یزان ش یماست با م   ينمونه ها 

ع ید سـر یجه تولیبالاتر و در نتيایر سویشيزنده در ماست حاويهاياد باکتریا و تعداد ز یر سو یل وجود ش  یدهد که به دل    یم
.باشدیر میتخمیک در طید لاکتیاس
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.روز21یدر طا مختلفیر سویبا درصد شییدر نمونه هاpHکاهش -2شکل

ا  بر اسیدیتهیر سویشاثر 
ییته نهایدیزان اسیمشود همانطور که مشاهده می. ا نشان می دهدیر سویسطح ش3روند افزایش اسیدیته را براي ، 3شکل

نکه یداشته است وبا ايداریه نمونه ها، اختلاف معنیر کلته دیدیاس. ن بوده استیشتریبالاتر بيایر سویبا شيدر نمونه ها
زان یبا ميه در نمونه هایاوليته یدیزان اسیاز گرمخانه خارج شده اند، م39/0-59/0یبیته تقریدیه نمونه ها در اسیکل
يد هایگو ساکاریر الیو ساها و مصرف لاکتوزيگر بر رشد بهتر باکتریديدیین خود تایشتر است که ایبالاتر،  بيایر سویش

ر نمونه ها یو در سايصعود"ا روند کاملایسو% 10يته در نمونه حاویدیش اسیافزا. باشدیا میسور یشيا در ماست حاویسو
.ابدییل کاهش میذبیته و زمان به ترتیدین اسیبیهبستگ.روند منظم داشته است

R = 1)P1( <R = 0/96)P0( R =0/89 <)P1(
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.روز21یدر طا مختلفیر سویبا درصد شییته در نمونه هایدیش اسیافزا-3کلش

1ا بر میزان آب اندازيیر سویشاثر 

یا به طور معنیر سویشيحاويونه هامنيزان آب اندازیم. شودمشاهده می4شکلها در اندازي نمونهمقایسه میزان آب
د، یپپتيریل وجود مقادیآب به دليت نگهداریزان ظرفیش مین امر افزایاعلت. ر نمونه ها استیکمتر از سا)P>05/0(يدار

زمان کاهش یدرصد  در ط10و % 0يحاويس در نمونه هاینرزیس. ا استیر سویشير  ماست حاود دیپین و فسفو لیپروتئ
عوامل یبه برخ"مایمستقده آب انداختن یپد. افتیش یافزاpHد یل کاهش شدیا به دلیسو% 20يدر نمونه حاویافت ولی
ن و عدم کنترل دما در مدت گرمخانه ییار پایبسpH ر، مانندیشيدر عمل آوریدقتی، بیکیزیزان اختلال فیر میگر نظید

1 Synersis



زان آب ین میشتریبیبه طور کل).2(شودیمینیپروتئيسلهایدارد که باعث به هم خوردن شبکه میز بستگینيگذار
14و 7يدر روزهایزان آب انداختگین میب. مشاهده شد21زان آن در روز ین میو کمتر14و 7يدر روز هایانداختگ

یمشاهده نميزان آب اندازیدر میمنظمیا کاهشییشیک از نمونه ها، روند افزایچ یدر ه. مشاهده نشديداریاختلاف معن
. شود
یا برسفتیر سویشاثر 

ماست به ينمونه هایتا  سفیر سویش شیبا افزا. دهدیماست نشان مينمونه هایسفتا را بریر سویش شیاثر افزا،5شکل 
ینیگزیبه علت جاینیف شدن ژل کازئیبه علت ضع"که احتمالا.ابدییبه حدود نصف کاهش م) P>05/0(يداریطور معن

ینیل محکم تر شدن ژل کازئیدلروز به21یماست در طينمونه هایسفت. باشدیدر ماست میر معمولیا با شیر سویش
. ن بوده استیا کمتریسو% 20با ين و در نمونه هایشتریا بیر سویش% 10با يش در نمونه هایزان افزاین میا. ابدییش میافزا

2/3-4/3نسبت سه بایباشد، در مقا62/4وقتی که نسبت پروتئین کازئینی به غیر کازئینی برابر ،مطالعهک یج یطبق نتا
.نمونه ها و زمان وجود داردين آب اندازیبییبالایهبستگ).14(تر بودند ها سفتنمونه

R = 0/99)P1( < R = 0/99)P2( R = 0/89 <)P0(
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.زمانیطماست در ينمونه هایا بر سفتیر سویش شیاثر افزا-5شکل . ا بر میزان آب اندازي نمونه هایر سویش شیاثر افزا-4شکل 

ا  بر طعم یر سویشاثر 
.میانگین نمره طعم نمونه هاي ماست غلیظ شده با درصد ماده جامد مختلف را نشان می دهد،6شکل

زان یمشیبا افزا. دارنديداریاختلاف معن) P>05/0(ا در سطحیدرصد سو0،10،20مشاهده می شود که طعم سه نمونه
زان یش میا و افزایر سویر شیبات حاصل از تخمید ترکیتول. کندیر مییه سمت متوسط تغن طعم از خوب بیانگیما،یر سویش
ا یشکر ییک راه حل مناسب براي این مسأله افزودن مقدار کم. شودین طعم میانگینمونه ها، باعث کاهش ميته یدیاس

ماست اختلاف يروز نگهدار21یو در طت مصرف را داشتند یه نمونه قابلیدر مجموع کل. بات طعم دهنده به ماست استیترک
.امدیدر طعم نمونه ها بوجود نيداریمعن
ا  بر بافت نمونه هایر سویشاثر

.بافت  نمونه هاي ماست غلیظ شده با درصد ماده جامد مختلف را بعد از تخمیر نشان می دهدنمرهمیانگین ، 7شکل
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.میانگین امتیاز بافت نمونه ها-7شکل.          میانگین پذیرش طعم نمونه ها-6شکل



بـدون  يا بـوده و نمونـه   یر  سـو یش% 20و % 10يحاوياز بافت مربوط به نمونه ها   ین امت یهمانطور که مشاهده می شود، بهتر     
و هبـود کنواخت تـر  یر نمونه ها نرم تر و یا نسبت به سایر سو یش يحاو يبافت نمونه ها  . ندقرار گرفت  يبعد يا در رده    یر سو یش

يداریزمان اختلاف معن ـیست ها در طیبافت نمونه ها از نظر پانل. شودیاز بافت آنها محسوب مین امر علت بالا بودن امت    یهم
.روز اول نداشتيبا نمونه ها

یکليریجه گینت
ش ی، افـزا یفتس وس ـینرزیو س ـP (pH>%5(دار یا باعـث کـاهش معن ـ  یر سویش شیافزان پژوهش نشان داد که    یا یح کل ینتا

و P0ستها مربـوط بـه   ی ـن طعـم از نظـر پانل      یبهتر. شود یماست م  يته نمونه ها  یدیک و اس  یوتیپروبا يها يباکتر یشمارش کل 
ک، یوتیپروبايهايباکتری، شمارش کليه نمونه ها با گذشت  مدت زمان نگهداریدر کل. بودP2  وP1 ن بافت مربوط به یبهتر
pH  به جز   (س  ینرزیو سP2 (20و 10از بین کلیه نمونه ها فقـط نمونـه هـاي حـاوي          . افتیش  یافزا یته و سفت  یدیاهش، اس ک

براي محصولات FIL/IDFطبق استاندارد ) log CFU/g6(پروبایوتیک يهايروز حداقل تعداد باکتر21در پایان درصد سویا
.پروبایوتیک را دارا بودند
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