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 1397 آبانتاریخ پذیرش:            1397 مرداد تاریخ دریافت:

 چکیده

اکسیدانی حسی و آنتی خواص فیزیکوشیمیایی، لاکتوباسیلوس کازئی، داری بر رشدنگه طول فرنگی در ش پالپ توتدر این پژوهش تاثیر افزای            

 1-22داری در محدوده درصد( و زمان نگه 4و  3، 2،  1میزان )صفر، ماست توت فرنگی مورد بررسی قرار گرفت. مقدار پالپ توت فرنگی به

بود. نتایج حاصل نشان داد با افزایش مقدار پالپ توت فرنگی و گذشت زمان تعداد کلنی لاکتوباسیلوس گراد درجه سانتی 4  داریروز و دمای نگه

دار ای پروبیوتیک معنیمانی باکتری لاکتوباسیلوس کازئی در ماست میوهها بر زندهداری و اثر متقابل آنکازئی کاهش یافت. نوع تیمار و زمان نگه

 (>05/0p)دار بود ای پروبیوتیک معنیماست میوه pHداری و اثر توام زمان و نوع نمونه بر روی تغییرات تیمار و زمان نگه. اثر نوع (>05/0p) بود

داری و اثر توام زمان و نوع نمونه بر روی تغییرات اسیدیته، ماده خشک و خصوصیات کاهش یافت. اثر نوع تیمار و زمان نگه pHو با گذشت زمان 

ها تا روز ها افزایش یافت. درصدچربی نمونهاسیدیته نمونه ، درصدpHموازات به .(>05/0p) دار بودای پروبیوتیک معنیماست میوه اکسیدانیآنتی

ای پروبیوتیک داشت داری بر درصد چربی ماست میوهداری افزایش و تا پایان مدت ماندگاری ثابت باقی ماند. نوع تیمار اثر معنیدوازدهم نگه

(05/0p<) ای نداشتداری بر درصد چربی ماست پروبیوتیک میوهداری اثر معنیو زمان و اثر متقابل تیمار و زمان نگه (05/0p>) . درصد پروتئین

کلی، احساس  داری بر پذیرشداری و اثر متقابل تیمار و زمان نگهاثر نوع تیمار، زمان نگه داری بدون تغییر باقی ماند.تمامی تیمارها تا پایان دوره نگه

دار معنی اندازی ماست حاوی درصدهای متفاوت پالپ توت فرنگی کاملا . اثر زمان بر امتیاز حسی آب(<05/0p) دار نبوددهانی، طعم و رنگ معنی

 .(<05/0p) دار نبوداندازی ماست معنیداری بر آب. ولی اثر نوع تیمار، اثر متقابل تیمار و زمان نگه(>05/0p) بود

  لاکتوباسيلوس کازئی، پالپ توت فرنگی، پروبيوتيکماست  کلیدی: کلمات
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 مقدمه

شود که علاوه بر هایی گفته میغذاهای فراسودمند به فرآورده        

شوند. در بین ای پایه موجب ارتقا سطح سلامت میفراهم کردن تغذیه

های پروبیوتیک اهمیت زنده غذاهای فراسودمند، غذاهای حاوی ریز

ها روی تعادل میکروبی روده و جاکه پروبیوتیکاز آن اند.ای یافتهویژه

سلامت کلی بدن اثر مثبت دارند، بازار تولید و مصرف این دسته از 

ها . پروبیوتیک(2014و همکاران،  Bueno) غذاها در حال توسعه است

غذاها هستند  بعضی در موجود زایو غیربیماری زنده هایمیکروارگانیسم

تی در مقادیر کافی وارد بدن شوند تاثیر مثبتی بر سلامت میزبان که وق

های بیماری به ابتلا از تواندمی روده در مناسب میکروبی بالانس گذارند.می

مختلف ازجمله اسهال، التهاب روده و معده، یبوست، تحریک دستگاه 

کلسترول خون، پیشگیری  سطح کاهش سیستم ایمنی، سیستم و گوارش

پذیر، های ادراری، پوکی استخوان، سندرم روده تحریکر عفونتدر براب

باشد. برعکس فلور متعادل ها میآلرژی ناشی از غذا و برخی از سرطان

زا را از روده خارج و سیستم های بیماریروده از طریق رقابت، باکتری

ایمنی را تحریک کرده و مواد مغذی و حیاتی مانند اسیدهای چرب با 

سیستئین و گلوتامین،  آرژنین، آمینه اسیدهای ها،ویتامین تاه،کو زنجیره

کنند می تولید مختلف هایاکسیدانفاکتورهای رشد و آنتی ها،آمینپلی

(Bueno  ،2014و همکاران). تر ای شیر گوسفند با ارزشاز لحاظ تغذیه

عنوان حال توسعه شیر گوسفند را به کشورهای در .گاو و بز است از شیر

منبع غنی از پروتئین، کلسیم و انرژی دانسته و مصرف آن را غلبه  یک

دانند. مقدار پروتئین موجود در شیر گوسفند حدود بر سوء تغذیه می

درصد چربی دارد، لاکتوز موجود در شیر  6-5/5 شش درصد است،

درصد است، مقدار ویتامین و مواد معدنی آن قابل  5/4گوسفند حدود 

تر از سایر شیر پستانداران که بیش درصد است یککه حدود  توجه است

 . ماست مشتق شده از کلمه ترکی(2011و همکاران،  Lasik) است

yogurt) ( های مختلف مورد مصرف های مختلف با طعمکه در فرهنگ

طور گسترده توزیع های لبنی است بهگیرد و یکی از فرآوردهقرار می

اسیدلاکتیک در شیر با  ماست محصول حاصل از تخمیر .شده است

 استرپتوکوکوس و (Lactobacillus bulgaricus) بولگاریکوس لاکتوباسیلوس

است که دارای یک بافت  (Streptococcus thermophilus) ترموفیلوس

 صاف و عطر و طعم ملایم و دلپذیر ترش است علاوه بر این دو باکتری،

که دارای اثرات  های پروبیوتیک نیز ماست تهیه شده استاز باکتری

 لاکتوباسیلوسباکتری  (.2009و همکاران، (Hussain  است بخشسلامت

طور که به است یمفید ضرر وزا، بیکازئی میکروارگانیسم غیربیماری

لاکتوباسیلوس کازئی یک  .شودمی دهان و روده انسان یافت طبیعی در

رشد های پروبیوتیک است که از طریق محدود کردن نوع از باکتری

های مضری که باعث عفونت و اختلال در انواع مختلفی از باکتری

ها کمک بدن انسان در برابر بیماری به محافظت از شوند،می سلامت فرد

در  pHکند. این باکتری با تولید اسیدلاکتیک، به کاهش سطح می

های نتیجه مانع از رشد باکتری کند و درسیستم گوارش بدن کمک می

اثرات سودمندی از دارای باکتری لاکتوباسیلوس کازئی  .شودمضر می

قبیل بهبود و ارتقاء هضم غذا، کمک به کنترل اسهال، کاهش یبوست 

و همکاران،  Duda-chodak) باشدمی و افزایش سیستم ایمنی بدن

ای تهیه ( فرمولاسیون ماست میوه1388واحدی و همکاران ) .(2008

داری کیفیت آن در طی زمان نگهشده از شیر تغلیظ شده و بررسی 

مورد مطالعه قرار دادند. نتایج نشان داد در شرایط افزودن میوه قبل 

های حاوی توت فرنگی شود و نمونهاز تخمیر محصول بهتری تولید می

 علیرضالو و همکاران خود اختصاص دادند.امتیاز طعم بالاتری را به

رنگی فراسودمند  ماست یماندگار و کیفی هایبه بررسی ویژگی (1394)

های چغندر قند، اسفناج و گوجه فرنگی پرداختند غنی شده با عصاره

نمونه تولیدی انتخاب  عنوان بهترینداد ماست چغندرقند به نتایج نشان

ای و بافتی دارای کیفیت های حسی و تغذیهشد که علاوه بر ویژگی

دیبازر و  ن داد.تری نشامیکروبی بالاتری بوده و زمان ماندگاری بیش

مانی ( دریافتند افزودن فیبر انگور و کیتوزان بر زنده1394همکاران )

حسی ماست  فیزیکوشیمیایی و ارزیابی خواص فرمنتوم و لاکتوباسیلوس

داری داشت داری تاثیر معنیای حاوی کیوی در طول زمان نگهمیوه

د و زمان درص 1/0درصد، کیتوزان  9/0 و در نهایت، میزان فیبر انگور

 ایمیوه ماست تولید برای بهینه شرایط عنوانبه روز 12 دارینگه

 (2009) و همکاران Hussain پروبیوتیک حاوی کیوی تعیین گردید.

معمولی پرداختند  پروبیوتیک و ماست بین ماست مقایسه کیفیت به یک

ها چند نمونه ماست پروبیوتیک از سوپر مارکت خریداری کردند و آن

نظر خواص ارزیابی حسی و فیزیکی و شیمیایی و میکروبی مورد را از 

طورکلی ماست بررسی قرار دادند، تجزیه و تحلیل فیزیکی نشان داد به

تر است که میزان پروبیوتیک در مقایسه ماست معمولی قابل قبول

تر است. و محتویات جامد چربی در ماست پروبیوتیک بیش pHچربی، 

ای پروبیوتیک بر پایه پالپ توت د ماست میوههدف از این تحقیق تولی

 باشد.فرنگی از شیر میش می

 

 هامواد و روش

را پس  %1/4و پروتئین  %3شیر با چربی : روش تولید ماست       

  از دریافت صاف کرده و در مرحله بعد عملیات پاستوریزاسیون )دمای 

عد از خنک دقیقه( انجام گرفت و ب 10مدت به گراددرجه سانتی 85

ترکیبات سویه پروبیوتیک  گراددرجه سانتی 37کردن شیر تا دمای 

 )شرکت تک ژن زیست ایران( به شیر با غلظت لاکتوباسیلوس کازئی

cfu/ml810  به شیر افزوده شد و سپس جهت تولید ماست
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 استرپتوکوکوس و بولگاریکوس لاکتوباسیلوس ماست استارترهای پروبیوتیک
میزان به ریداری شده از شرکت هنسن دانمارکخ TL30 ترموفیلوس

 pH= 7/4افزوده شد و در نهایت در داخل گرمخانه تا رسیدن به  % 2

زده شد تا بافت آن یکنواخت شود و داری شد و سپس ماست همنگه

)تیمار شاهد(  %0و  % 4 ،% 3  ،% 2 ،% 1های پالپ توت فرنگی در غلظت

بندی شد و  به سردخانه منتقل بستهها به آن افزوده شد و سپس نمونه

 (.a1371شد )سازمان ملی استاندارد، 

 های زندهباکتری تعداد: پروبیوتیک هايباکتري مانیزنده ارزیابی

 دارینگه روز22و  12، 2گذشت  از پس نیز و انجماد از پس بلافاصله

 یک از منظور این گرفت. برای شمارش صورت گرادسانتی درجه 24 در

 MRSمحیط  در کشت برای هاآن از و تهیه شد رقت سری مونهن گرم

 تکرار صورت گرفت کشت سه دوره در آلمان(  Merck )شرکت آگار

 گرادسانتی درجه 37 در هاپلیت و شد انجام پورپلیت روشبه میکروبی

 شمارش قابل هایپلیت سپس و شدند گذاریگرمخانه ساعت 72 مدتبه

 .(2000و همکاران،  Sultana) گرفت قرار شمارش مورد

متر pHگیری این شاخص با استفاده از اندازه: pHگیري اندازه

(Mettler Toled در نمونه مطابق با دستورالعمل شماره )2852، آلمان 

 (.b 1371استاندارد ملی ایران انجام گرفت )سازمان ملی استاندارد،

عمل الستورگیری این شاخص مطابق با داندازه: گیري چربیاندازه

  ،ام گرفت )سازمان ملی استاندارداستاندارد ملی ایران انج 695شماره 

c1371.) 

درصد اسیدچرب براساس درجه دورنیک و با : گیري اسیدیتهاندازه

چهارم نرمال و معرف فنل فتالئین در نمونه، مطابق  سود یک استفاده از

)سازمان  شد انجام ایران ملی استاندارد 2852 شماره با دستورالعمل

 (.d1371ملی استاندارد، 

نمونه، مطابق  شاخص این درصد گیریاندازه :ماده خشکگیري اندازه

استاندارد و تحقیقات ملی ایران انجام گرفت  695شماره  دستورالعمل با

 .(e1371)سازمان ملی استاندارد، 

گیری این شاخص نمونه، مطابق با اندازه: گیري پروتئیناندازه

استاندارد و تحقیقات ملی ایران انجام گرفت  695لعمل شماره دستورا

گیری سریع درصد پروتئین از این روش استفاده گردید. برای اندازه

وقتی به نمونه فرمالین اضافه شد اسید آزاد در محیط ظاهر شد که 

را با قلیا تیتر کرد. مقدار اسید آزاد شده متناسب با مقدار توان آنمی

ن موجود در شیر است بنابراین مقدار درصد پروتئین شیر پروتئی درصد

دست هضرب مقدار اسید آزاد شده در یک فاکتور تجربی باز حاصل

 (.f1371آورده شد )سازمان ملی استاندارد، 

 نمونه اکسیدانیآنتی گیری درصداندازه: اکسیدانیخصوصیات آنتی

 DDPH  (Alorichمحلول توسط شده پروبیوتیک تولید هایماست

D913-2، (،)گرفت  انجام متانول و 32/394 مولکولی وزن با (2009آلمان

 شد قرائت نانومتر 517 موج طول در هانمونه جذب هریک از و

(Zainoldin  ،2009و همکاران). اکسیدانی نمونه ماست فعالیت آنتی

های عنوان توانایی عصاره استخراج شده از ماست برای مهار رادیکالبه

DPPH رادیکالمولار میلی 1/0کار محلول تعیین شد. برای این DPPH 

با  DPPH میکرولیتر از محلول اتانولی 800تهیه شد.  % 90در اتانول 

خوبی عنوان کنترل مخلوط و بهاتانول به % 90لیتر از نمونه یا میلی 2/0

داری در دمای اتاق جذب هر نمونه دقیقه نگه 50زده شد و بعد از هم

اکسیدانی به گیری شد. فعالیت آنتینانومتر اندازه 002ول موج درط

                                                                                      گردید محاسبه زیر صورتبه که شد گزارش شده مهار DPPH درصد عنوان

 یدانیاکسجذب کنترل= فعالیت آنتی-جذب نمونه/جذب کنترل×100

نفر ارزیاب  5ها از منظور ارزیابی حسی نمونهبه: ارزیابی حسی       

گرمی  100به این صورت که ظروف  آموزش دیده استفاده گردید.

صورت تصادفی گذاری شد و بهصورت تصادفی شمارهحاوی ماست به

عطر و »در اختیار اعضای گروه ارزیاب قرار گرفت. برای فاکتورهای 

معنای حداکثر امتیاز( و به 5تایی ) 5 بندیدرجه« و مزهطعم »و « بو

به  1) تایی 1بندی درجه« رنگ و ظاهر»و « بافت»برای فاکتورهای 

 .(McGrew ،2007و  Aryana) حداقل امتیاز( درنظر گرفته شد معنای

تصادفی انجام  در قالب طرح کاملاً صورتهب آزمایش: آماري آنالیز       

 (P>05/0)دار بودن یا عدم معنی (P<05/0)ار دشد تشخیص معنی

ها تیمارها از تجزیه واریانس دوطرفه استفاده گردید مقایسه میانگین

درصد انجام شد رسم نمودارها با  5به آزمون دانکن در سطح احتمال 

 3تیمار هر کدام دارای  5انجام شد.   2010Office Exccll افزارنرم

آزمایشات بر روی هر تیمار  (22و  12، 2) مرحله  زمانی 3تکرار و در 

 انجام شد.

 

 نتایج 

مقدار : پروبیوتیک ايمیوه ماست pHتغییرات  نتایج ارزیابی       

روزه کاهش یافت.  22داری تمامی تیمارها در طی دوره نگه pHدرصد 

تیمار زمان در  تاثیر زمان و تاثیر متقابل -تاثیر تیمار 1مطابق با شکل 

چنین اثر باشد. هممی (P<01/0)دار معنی کاملاً %95ان سطح اطمین

دارتر از اثر متقابل تیمار و تاثیر معنی pHزمان بر روند تغییرات درصد 

داری روز نگه 12ها پس از نمونه  pHمقدار باشد.تیمارها به تنهایی می

 روند کاهشی داشت.

 روبیوتیک:اي پتغییرات اسیدیته ماست میوه نتایج ارزیابی       

درصد اسیدیته  تغییرات تیمار و تاثیر زمان بر روی تاثیر 2 مطابق با شکل

ولی اثر متقابل  (P<01/0) دار بودمعنی ای پروبیوتیک کاملاًماست میوه
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چنین اثر زمان بر هم( P>05/0)دار نبود داری و تیمار معنیزمان نگه

 .مار بوده استدارتر از اثر تیروند تغییرات درصد اسیدیته معنی

اسیدیته ماست، نتیجه تخمیر لاکتیکی لاکتوز به اسیدلاکتیک       

در طی زمان  که باشد،دوره انکوباسیون می رهای ماست طیآغازگ توسط

توان را مییابد. علت آنداری نیز در اثر اسیدسازی بعدی توسعه مینگه

داد. در طی  پروبیوتیک و استارتر تجاری نسبت به فعالیت اسیدی سویه

حتی  ترموفیلوس استرپتوکوکوس و بولگاریکوس لاکتوباسیلوس دارینگه

فعال هستند و با تخمیر لاکتوز، اسیدلاکتیک تولید  ل همیخچا دمای در

دهند. با افزایش را کاهش می pHکنند و اسیدیته را افزایش و می

داری مقدار اسیدیته های مختلف نگهمیزان پالپ توت فرنگی در زمان

 افزایش یافت. 

: پروبیوتیک ايمیوه ماست خشک ماده تغییرات نتایج ارزیابی       
ماده خشک متعلق  درصد مقدار بالاترین داری،نگه روز 22 طی کلیطورهب

ترین مقدار درصد درصد پالپ توت فرنگی و پایین 4به تیمار حاوی 

نوع تیمار و  3ماده خشک متعلق به نمونه شاهد بود. مطابق با شکل 

درصد ماده  داری برمعنی ها، اثر کاملاًداری و اثر متقابل آنزمان نگه

چنین نوع تیمار هم (.P<01/0) پروبیوتیک داشت ایمیوه ماست خشک

 زمان داشته است.-داری نسبت به زمان و اثر متقابل تیمارتاثیر معنی

 وبیوتیک:اي پرارزیابی نتایج تغییرات چربی ماست میوه        

شاهد، روند تغییرات درصد چربی در ماست  جز نمونههتیمارها ب کلیه در

تا  12داری افزایشی بوده و از روز نگه 12ای پروبیوتیک، تا روز میوه

نوع تیمار  4 مانده است. مطابق با شکلداری، بدون تغییر باقینگه 22

یوتیک داشت ای پروبداری بر درصد چربی ماست میوه معنیاثر کاملاً

(01/0>P) داری معنی داری اثرنگه تیمار و زمان متقابل و اثر و تاثیر زمان

 . (P>05/0) ای نداشتبر درصد چربی ماست پروبیوتیک میوه
مقدار درصد  داري:روز نگه 22بررسی مقدار پروتئین طی        

گیری شد اندازه 22و  12، 2داری های مشخص نگهپروتئین طی دوره

 .ای مشاهده نشدتغییر قابل ملاحظه هیچ دارینگه دوره طی و در (87/4)

 اي پروبیوتیکبررسی ارزیابی حسی ماست میوه       

اثر نوع تیمار )درصدهای مختلف  5مطابق با شکل : پذیرش کلی       

داری داری و اثر متقابل تیمار و زمان نگهپالپ توت فرنگی(، زمان نگه

 .(P>05/0)دار نبود بر پذیرش کلی معنی

اثر نوع تیمار )درصدهای مختلف پالپ توت  ،6مطابق با شکل       

داری بر امتیاز داری و اثر متقابل تیمار و زمان نگهفرنگی(، زمان نگه

. مطابق (P>05/0) دار نبودارزیابی حسی احساس دهانی ماست معنی

ی ماست حاوی اندازاثر  زمان بر امتیاز ارزیابی حسی آب ،7 شکل با

  (P<01/0)دار بود یمعن درصدهای متفاوت پالپ توت فرنگی کاملاً

ولی اثر نوع تیمار )درصدهای مختلف پالپ توت فرنگی(، و اثر متقابل 

دار نبود. مطابق با اندازی ماست معنیداری بر آبتیمار و زمان نگه

 ، اثر نوع تیمار )درصدهای مختلف پالپ توت فرنگی(، زمان8شکل 

دار داری بر طعم ماست معنیداری و اثر متقابل تیمار و زمان نگهنگه

، اثر نوع تیمار )درصدهای مختلف 9شکل  . مطابق با(P>05/0) نبود

 

 
اي پروبیوتیک حاوي درصدهاي ماست میوه  pHتغییرات درصد  :1شکل

 متفاوت توت فرنگی
 

 

اي پروبیوتیک حاوي تغییرات درصد اسیدیته ماست میوه  :2شکل

 درصدهاي متفاوت توت فرنگی

 

 

 
اي پروبیوتیک حاوي تغییرات درصد ماده خشک ماست میوه :3شکل 

 درصدهاي متفاوت توت فرنگی
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داری داری و اثر متقابل تیمار و زمان نگهپالپ توت فرنگی(، زمان نگه

 .(P>05/0) دار نبودبر رنگ ماست معنی

 

کازیی ماست  لاکتوباسیلوس مانی باکتريزنده نتایج بررسی       

داری ، اثر نوع تیمار، زمان نگه10براساس شکل : اي پروبیوتیکمیوه

و اثر متقابل آنها بردرصد زنده مانی باکتری لاکتوباسیلوس کازئی در 

 

 
اي پروبیوتیک حاوي درصدهاي ماست میوه : تغییرات درصد چربی4شکل

 متفاوت توت فرنگ
 

 

اي پروبیوتیک : بررسی ارزیابی حسی پذیرش کلی ماست میوه5شکل 

 حاوي درصدهاي متفاوت توت فرنگی
 

 

اي پروبیوتیک بررسی ارزیابی حسی احساس دهانی ماست میوه :6شکل

 حاوي درصدهاي متفاوت توت فرنگی

 
اي پروبیوتیک حاوي رسی ارزیابی حسی آب اندازي ماست میوه: بر7شکل 

 درصدهاي متفاوت توت فرنگی
 

 
اي پروبیوتیک حاوي بررسی ارزیابی حسی طعم ماست میوه :8شکل 

 درصدهاي متفاوت توت فرنگی
 

 

اي پروبیوتیک حاوي : بررسی ارزیابی حسی رنگ ماست میوه9شکل 

 درصدهاي متفاوت توت فرنگی
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چنین با . هم(P<01/0) دار بودمعنی ماست میوه ای پروبیوتیک کاملاً

دارتر زمان معنی-ه به اثر نوع تیمار از اثر زمان و اثر متقابل تیمارتوج

  باشد.می

: فرنگی توت پالپ بازدارندگی و اکسیدانیآنتی خاصیت بررسی       
دار معنی ها کاملاً، اثر نوع تیمار، زمان و اثر متقابل آن11مطابق شکل 

تقابل ان و اثر مدارتر از اثر زمو اثر نوع تیمار معنی (P<01/0)بود 

 باشد.زمان می-تیمار

 

 بحث  

       :pH   مقدار درصدpH 22داری تمامی تیمارها در طی دوره نگه 

استفاده از کربوهیدرات  و لاکتوز تخمیر آن، کاهش علت یافت. کاهش روزه

های های آغاز گروه باکتریوجود در پالپ توسط میکروارگانیسمم

یک پروبیوتیک و دیگر محصولات حاصل از تخمیر ازجمله اسیدلاکت

ها فعالیت میکروارگانیسم به توانمی راآن کاهش علت چنینهم و باشدمی

ها با مصرف قند و اعم از مفید و غیرمفید نسبت داد میکروارگانیسم

تولید اسیدهای آلی، و در نهایت تبدیل چربی به اسیدهای چرب آزاد  

ن یئچنین تبدیل پروتدنبال داشته باشد و همرا به pHکاهش  توانندمی

 .در نهایت تبدیل چربی به اسیدهای چرب آزاد به اسیدهای آمینه و

Gunenc اکسیدانیآنتی فعالیت و شیمیایی هایویژگی (2015 ) همکاران و 

تمشک و توت فرنگی در ماست پروبیوتیک را بررسی نمودند. در ماست 

داری روز نگه 28حاوی تمشک و لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس، بعداز 

کاهش یافت که با نتایج تحقیق حاضر مطابقت  pHل، درصد در یخچا

قابلیت زیستی باکتری پروبیوتیک محصولات Haddad (2017 ) .داشت

داری در یخچال ها طی نگهدر فروشگاه موجود پروبیوتیک تخمیری لبنی

ها در طی برای تمام نمونه درصد pHدر شهر عمان را بررسی نمودند. 

بود که با  5/4–1/4ا پایان زمان مطالعه بین داری کاهش یافت و تنگه

 نتایج تحقیق حاضر مطابقت داشت.

 لاکتیکی تخمیر نتیجه ماست، اسیدیتهدرصد : اسیدیتهدرصد        

 انکوباسیون دوره طی ماست آغازگرهای توسط اسیدلاکتیک به لاکتوز

 توسعه بعدی اسیدسازی اثر در نیز دارینگه زمان طی در که باشد،می

پروبیوتیک و استارتر  سویه اسیدی توان به فعالیترا میعلت آن. یابدمی

لاکتوباسیلوس بولگاریکوس و داری تجاری نسبت داد. در طی نگه
حتی در دمای یخچال هم فعال هستند  استرپتوکوکوس ترموفیلوس

کنند و اسیدیته را افزایش و با تخمیر لاکتوز، اسیدلاکتیک تولید می

های در زمان فرنگی دهند. با افزایش میزان پالپ توتمی را کاهش pHو 

که علت این پدیده داری مقدار اسیدیته افزایش یافت. مختلف نگه

های اسید تر مربوط به تولید اسیدلاکتیک توسط باکتریتواند بیشمی

مولکول اسیدلاکتیک  2مولکول لاکتوز،  1توانند از که می باشد لاکتیک

 شرایط تحت اسیدلاکتیک توسعه (.1389ی و منافی، حصار (کنند تولید

 ضروری ماست ژلی شبکه تشکیل برای تخمیر، طی در شده کنترل

 نیست، مطلوب تخمیر از پس اسیدیته زیاد افزایش دیگر، سوی از. است

 ماست طعم حد از بیش ترشی و بافتی نواقص اندازی،آب موجب زیرا

 ماندگاری و کیفی هاییژگی( و1394گردد. علیرضالو و همکاران )می

 و قند، اسفناج چغندر هایبا عصاره شده غنی فراسودمند رنگی ماست

 اسیدیته میزان داد که نشان فرنگی را بررسی نمودند. نتایج گوجه

و  Gunenc کرد که با نتایج تحقیق حاضر مطابقت داشت. پیدا افزایش

نگی در ماست فر تمشک و توت اکسیدانیفعالیت آنتی (2015) همکاران

لاکتوباسیلوس پروبیوتیک را بررسی نمودند. در ماست حاوی تمشک و 
داری در یخچال، اسیدیته قابل تیتر روز نگه 28، بعد از اسیدوفیلوس

 افزایش یافت که با نتایج تحقیق حاضر مطابقت داشت.

 

 

اي مانی باکتري لاکتوباسیلوس کازئی ماست میوه: بررسی درصد زنده10شکل 

 پروبیوتیک حاوي درصدهاي متفاوت توت فرنگی
 

 

اي اکسیدانی و بازدارندگی ماست میوهبررسی درصد خاصیت آنتی :11شکل 

 رنگیپروبیوتیک حاوي درصدهاي متفاوت  توت ف
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ین داری، بالاترروز نگه 22طورکلی طی هبماده خشک: درصد        

درصد پالپ توت  4ماده خشک متعلق به تیمار حاوی مقدار  درصد 

د ترین مقدار درصد ماده خشک متعلق به نمونه شاهفرنگی و پایین

 ای پروبیوتیکمیوه هایماست ماده خشک افزایش درصد بود. علت

د. باشمی های پروبیوتیکبه افزودن پالپ میوه و رشد باکتری مربوط

 ماست ماندگاری و کیفی ایه( ویژگی1394علیرضالو و همکاران )

 گوجه و قند، اسفناج چغندر هایبا عصاره شده غنی فراسودمند رنگی

 از استفاده با فراسودمند رنگی ماست فرنگی را بررسی نمودند. تولید

 گوجه فرنگی و اسفناج چغندرقند، گیاهی مختلف هایافزودن عصاره

 داد ج نشانشد. نتای شیمیایی فیزیکی هایویژگی برخی تغییر باعث

 طول در ماست مختلف هایبرای نمونه خشک ماده درصد مقدار که

 نتریبیش که داد نشان نتایج .نداد نشان (p<05/0) داریمعنی تغییر زمان

چغندرقند،  هایماست به مربوط ترتیببه ماده خشک میزان درصد

 لیلدبه که داد نشان بود. نتایج گوجه فرنگی، اسفناج و نمونه شاهد

 ماده میزان درصد در تنظیم پکتین و شیرخشک، نشاسته از ستفادها

درصد   دارای رنگی هایماست شده، تغلیظ هایعصاره چنینهم و خشک

 .بودند شاهد نمونه به نسبت بالاتری ماده خشک

ر ددر کلیه تیمارها روند تغییرات درصد چربی  چربی:درصد        

علت کاهش درصد چربی  ای پروبیوتیک،کاهشی بوده.ماست میوه

ایش ای فراسودمند مربوط به افزایش ماده خشک و افزهای میوهماست

ان، باشد )علیرضالو و همکارمیزان میوه مورد استفاده در ماست می

1394.) Supriyanti ( 2017و همکاران) یمو تاثیر اضافه شدن آبمیوه ل

ا حاوی ههبر مقدار چربی در ماست سویا را بررسی نمودند. نمون

حقیق تهای متفاوتی از آبمیوه لیمو  و ماست سویا بودند نتایج نسبت

وت تدلیل افزایش میزان پالپ حاضر که بیانگر کاهش میزان چربی به

 فرنگی بود، مطابقت داشت.

های مشخص مقدار درصد پروتئین طی دوره پروتئین:درصد        

داری در طی دوره نگه (  و87/4گیری شد )اندازه 22و  12، 2داری نگه

ای مشاهده نشد و این به این مفهوم است که هیچ تغییر قابل ملاحظه

ای در این تحقیق مد نظر بوده است و با توجه با توجه به ماست میوه

به ترکیبات  ابتدا در هاهای استارتر و پروبیوتیکمیکروارگانیسم کهاین به

آورند و چون ماست غنی یها روی مکربوهیدرات تری نظیرالهضمسریع

ئین ها به ترکیبات درصد پروتترکیبات است، این میکروارگانیسم از این

تولید Kurdal (2014 )و   Yilmaz-Ersanها نیازی ندارند.و تجزیه آن

با کالچرهای پروبیوتیک تجاری را بررسی نمودند. در این تحقیق  ماست

زئی، لاکتوباسیلوس لاکتوباسیلوس کاهای ماست پروبیوتیک با سویه
اسیدوفیلوس، لاکتوباسیلوس لاکتیس، لاکتوباسیلوس بولگاریکوس، 

 گردید. تهیه بیفیدوباکتریوم هایگونه و استرپتوکوکوس ترموفیلوس

 5ها هر میکروبی، فیزیکوشیمیایی و ارزیابی حسی نمونه هایویژگی

 داری بررسی گردید. تغییرات در مقداردرصدروز طی مدت زمان نگه

داری، چشمگیر نبود که با های ماست طی دوره نگهپروتئین نمونه

 نتایج تحقیق حاضر مطابقت داشت.

با توجه به رنگ قرمز توت فرنگی که ناشی از  ارزیابی حسی:       

دلیل تراوش باشد بهطبیعی آنتوسیانین در ساختار آن می هایدانه رنگ

های ماست تا ونهها به محیط بیرون رنگ نمرنگ از داخل سلول

چقدر درصد پالپ میوه  هر اًترنگ صورتی متمایل شد. طبیع حدودی به

نظر شود با توجه بهتر میتر باشد رنگ محصول نهایی صورتیبیش

تری بودند رنگ هایی که دارای درصد پالپ بیشارزیابان حسی نمونه

پ تر گزارش شدند. با افزایش درصد پالتری را داشتند و مطلوببیش

اندازی کند زیرا آبتوت فرنگی امتیاز حسی طعم، افزایش پیدا می

علت جذب آب توسط پالپ توت فرنگی ها کاهش یافت که بهنمونه

خشک بالاتر  تر شده و درصد مادهباشد در این حالت طعم محسوسمی

)توت  دلیل بالا بودن درصد آن در تیماررود و طعم توت فرنگی بهمی

به موازات شود تر احساس میحسی بیش وسط ارزیابانتر( تبیش فرنگی

اندازی گردد زیرا ماستی که آبتر میوبآن احساس دهانی نیز مطل

تری دارد باعث پوشش بهتر دهان یعنی احساس دهانی مطلوب و کم

بافت از  تری شود.های چشایی با شدت بیشطور تحریک جوانههمین

تر ناشی دلیل سینرسیس پایینهتر بدرصد بیش های حاوینمونه طرفی

باشد که از دیدگاه تری میاز جذب آب توسط پالپ دارای بافت سفت

تری اندازی کمتری دارد و آبارزیابان حسی، ماستی که بافت سفت

تولید ماست با  Kurdal (2014) و  Yilmaz-Ersanتر است.دارد مطلوب

این تحقیق ماست پروبیوتیک تجاری را بررسی نمودند. در  کالچرهای

، اسیدوفیلوس لاکتوباسیلوس کازئی، لاکتوباسیلوس هایسویه با پروبیوتیک
لاکتوباسیلوس لاکتیس، لاکتوباسیلوس بولگاریکوس، استرپتوکوکوس 

داری تهیه گردید. در طی نگهبیفیدوباکتریوم  هایگونه وترموفیلوس 

( 1394) همکاران، و علیرضالو یافت. کاهش و استالدئید لاکتوز اندازی،آب

با  شده غنی فراسودمند رنگی ماست ماندگاری و کیفی هایویژگی

 فرنگی را بررسی نمودند. برای گوجه و قند، اسفناج چغندر هایعصاره

 مورد بهترین غلظت عصاره ابتدا فراسودمند رنگی هایماست تولید

 4، 2 در سطوح هاپانلیست حسی هایویژگی ارزیابی توسط استفاده

 از %4 غلظت که داد نشان نتایج. گرفت قرار بررسی مورد درصد 6 و

 بهترین فرنگی گوجه و اسفناج چغندر قند، از %( 70) شده تغلیظ عصاره

 ماست شامل رنگی هایبعدی ماست مرحله در. بررسی بود مورد تیمار

و  اسفناج عصاره حاوی رنگی ماست قند، چغندر عصاره حاوی رنگی

تولید  شاهد ماست همراهبه فرنگی گوجه ارهعص حاوی رنگی ماست

 نمونه بهترین عنوانبه نتایج نشان داد که ماست چغندرقند. شدند

 بافتی دارای و ایتغذیه حسی، هایویژگی بر علاوه که بوده تولیدی
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 نشان نیز را تریبیش ماندگاری زمان و بوده کیفیت میکروبی بالاتری

بررسی کردند که آیا ماست  (2009و همکاران ) Majchrzak داد.

کننده از نظر خواص پروبیوتیک و ماست معمولی از دیدگاه مصرف

حسی تفاوتی با یکدیگر دارند با استفاده از تجزیه و تحلیل توصیفی 

تحلیلگر آموزش دیده ارزیابی کیفیت کلی نمونه ماست طی  10کمی، 

است کننده آموزش ندیده هم ممصرف نفر 50دو جلسه انجام شد و 

طور پروبیوتیک و هم ماست معمولی در اختیارشان قرار دادند که به

طور قابل توجهی کلی میانگین نمره کیفیت کلی ماست پروبیوتیک به

تواند به برخی از خواص بالاتر از ماست معمولی بود. این یافته می

مختلف ظاهر )مانند جدا شدن آب(، بافت )همگن، صافی و ضخامت(، 

براساس  .نسبت داده شود ای(عطر و طعم )شیرین و خامهطعم و مزه، 

های نتایج ارزشیابی توصیفی حسی و آزمون با وجود برخی تفاوت

هیچ تفاوت قابل توجهی بین ماست  ،مشاهده شده در خواص حسی

 کنندگان دیده نشد.معمولی و پروبیوتیک در بین مصرف

 آماری تجزیه ایجنت مانی باکتري لاکتوباسیلوس کازئی:زنده       

 جمعیت روز درصد 22ای با گذشت میوه ماست در که داد نشان هاداده

مقدار کمی کاهش یافت علت این کاهش را لاکتوباسیلوس کازئی به

فرنگی اسیدیته  افزایش  توت پالپ با افزایش و مغذی کاهش مواد توانمی

ایط تخمیر ها، شربیوتیکو میزان اکسیژن، ترکیبات باکتریوسین، آنتی

، Shahو  Dave) توانند باشندها میترین دلایل کاهش پروبیوتیکمهم

های ها در فرآوردهپروبیوتیک ماندگاری کاهش قابلیت چنینهم .(1997

 فیبر مقدار .های اسیدی گزارش شده استتخمیری شیر در اثر آسیب

 فیبر ربعیم تاثیر و داریزمان نگه و فیبر متقابل تاثیر داری،نگه زمان و

در ماست  .(p<05/0) بود دارمعنی کازئی لاکتوباسیلوس جمعیت درصد بر

کازئی افزایش  های لاکتوباسیلوسکلنی تعداد فیبر افزایش مقدار با

توت  فیبر پریبیوتیکی ترکیبات توان بهمی افزایش را این دلیل .یابدمی

 و رشد تحریک دلیلبه ترکیبات پریبیوتیکی نسبت داد. حضور فرنگی

است.  هاباکتری تربیش بقای دلایل تریناز مهم ها،پروبیوتیک فعالیت

 هامیکروارگانیسم نیاز مورد مغذی مواد از برخی است ممکن هاپریبیوتیک

اکسیدانی تمشک آنتی فعالیت (2015) همکاران و Gunenc کند. تامین را

ست حاوی و توت فرنگی در ماست پروبیوتیک را بررسی نمودند. در ما

ها برای مانی پروبیوتیک، زندهلاکتوباسیلوس اسیدوفیلوستمشک و 

داری در روز نگه 28داری در یخچال، افزایش یافت. بعداز روز نگه 21

نشان داد که تمشک  نتایج ها کاهش یافت.مانی پروبیوتیکیخچال زنده

 .اشندبیوتیک مورد استفاده بعنوان منبع پریتوانند بهفرنگی می و توت

Haddad (2017 ) قابلیت زیستی باکتری پروبیوتیک محصولات لبنی

داری در یخچال در ها طی نگهپروبیوتیک موجود در فروشگاه تخمیری

شهر عمان را بررسی نمودند. نتایج قابلیت زیستی شمارش پروبیوتیک 

داری برای بود و طی نگه log 7روز( بالای  14داری )نگه  تا پایان زمان

 در پروبیوتیک هایباکتری شمارش داشت. کاهش هانمونه میتما

 log cfu/g  6محصولات لبنی تخمیری همیشه بالاتر از حد سلامتی 

باشد، بود که با نتایج تحقیق حاضر که در حد استاندارد جهانی می

 مطابقت داشت.

 دلیلتوت فرنگی به: اکسیدانی و بازدارندگیخاصیت آنتی       

 Eh تواند در کاهشفرد میاکسیدانی منحصر بهات آنتیداشتن ترکیب

نقش  علاوه بر لاکتوباسیلوس کازئیمانی بهتر محیط و تاثیر بر زنده

ی درصد هایی که دارابیوتیکی آن حائز اهمیت باشد بنابراین نمونهپری

وضوع که این م بهتری داشتند اکسیدانیآنتی تری بودند تاثیرپالپ بیش

 رطورکه دکند. همانکمک می لاکتوباسیلوس کازئی ءبه افزایش بقا

دگی اکسیدانی و بازدارنترین خاصیت آنتیبیان گردید، بیش 11شکل 

درصد پالپ و  3داری متعلق به تیمار حاوی نگه 22و 12در روز 

سید ترین مقدار متعلق به نمونه شاهد بود که علت آن وجود اپایین

 ای پروبیوتیکود در ماست میوهآسکوربیک در پالپ توت فرنگی موج

ایش چنین دلیل افزاکسیدانی بالایی دارد و همبوده که خواص آنتی

مله فرنگی ازج فنولیکی در توتترکیبات پلی ها،اکسیدانآنتی خوصیات

زاد و های آداری با جذب رادیکالها که در طی دوره نگهسیانینآنتی

 شوند. سیدانی میاکاکسیژن محیط باعث افزایش خصوصیت آنتی

        Gunenc( 2015و همکاران) اکسیدانی تمشک وفعالیت آنتی 

اد توت فرنگی در ماست پروبیوتیک را بررسی نمودند. نتایج نشان د

ند به تواناکسیدانی، میکه تمشک و توت فرنگی علاوه بر فعالیت آنتی

حاضر  ج تحقیقباشند که با نتایبیوتیک مورد استفاده عنوان منبع پری

 تاثیر اضافه شدن آبمیوه (2017) همکاران و  Supriyanti.مطابقت داشت

سویا  ها در ماستلیمو بر مقدار پروتئین، چربی، لاکتوز و پروبیوتیک

کرد را بررسی نمودند. ماست سویای تهیه شده، نوشیدنی ماست با عمل

سط توها و مورد استفاده ها، حاوی پروبیوتیکاکسیدانبالای آنتی

های تها حاوی نسبباشد. نمونهکه عدم تحمل لاکتوز دارند، می افرادی

ه آب کنتایج نشان داد  .و ماست سویا بودندمتفاوتی از آبمیوه لیمو 

یرا زاکسیدانی را افزایش داد لیموی اضافه شده به ماست، سطح آنتی

انی اکسیدآنتی نقش که است (C )ویتامین اسید اسکوربیک حاوی لیمو آب

 که با نتایج تحقیق حاضر مطابقت داشت.دارد

داری و اثر توام زمان و نوع تیمار بر روی نوع تیمار، زمان نگه       

و  لاکتوباسیلوس کازئیمانی باکتری ، ماده خشک، زندهpHتغییرات 

ای ماست میوه در فرنگی توت پالپ بازدارندگی و اکسیدانیآنتی خاصیت

داری بر روی نوع نمونه و زمان نگه .(p<01/0)ود دار بپروبیوتیک معنی

 (p<01/0)دار بود ای پروبیوتیک معنیتغییرات اسیدیته ماست میوه

. (p>05/0)دار نبود داری و نوع نمونه معنیولی اثر متقابل زمان نگه

ای پروبیوتیک داری بر درصد چربی ماست میوهنوع تیمار اثر معنی

داری متقابل تیمار و زمان نگه و زمان و اثر (p<01/0)داشت 
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 ای نداشتداری بر درصد چربی ماست پروبیوتیک میوهاثر معنی

(05/0<p) . داری و اثر متقابل تیمار و زمان اثر نوع تیمار، زمان نگه

دار نبود اری بر پذیرش کلی، احساس دهانی، طعم و رنگ معنیدنگه

(05/0<p) .های حاوی درصد اندازی ماستاثر زمان بر امتیاز حسی آب

ولی اثر نوع  (p<01/0)دار بود معنی متفاوت پالپ توت فرنگی کاملاً

دار اندازی ماست معنیداری بر آبتیمار، اثر متقابل تیمار و زمان نگه

های مختلف فرنگی در زمان با افزایش میزان پالپ توت. (p>05/0) نبود

 کتوباسیلوسلا باکتری مانیداری مقدار اسیدیته افزایش و زندهنگه

ای پروبیوتیک تیمار برتر، نمونه ماست میوه .است یافته کاهش کازئی

داری روز نگه 22باشد. این تیمار طی پالپ توت فرنگی می %1حاوی 

حسی )طعم،  نظر ارزیابی و از ها را داشتهمانی پروبیوتیکترین زندهبیش

از را اندازی، احساس دهانی و پذیرش کلی( بالاترین امتیرنگ، آب

 کسب نمود.
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