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و نگهداري ماست سين بيوتيك حاوي لاكتوباسيلوس كازئي  توليد

*د، رضوان پوراحمa عبدالرضا آقاجاني bحميدرضا مهدوي عادلي ،c

aايرانپيشوا، باشگاه پژوهشگران جوان، ورامين- دانشگاه آزاد اسلامي، واحد وراميندانشجوي كارشناسي ارشد ،
b،و صنايع غذايي پيشوا،-واحد وراميناستاديار دانشگاه آزاد اسلامي ، ايرانورامين،گروه علوم

cايراناستاديار مؤسسه تحقيقات علوم دامي كشور، كرج ،

 17/12/1389 تاريخ پذيرش مقاله: 15/8/1389تاريخ دريافت مقاله:

هچكيد
يمقدمه: و خواص سلامت بخش منحصربه فرد به يكي از ماست ك فرآورده لبني تخميري است كه به دليل ويژگي هاي حسي مطلوب
در چند سال اخير، مصرف ماست حاوي ميكروارگانيسم هاي پروبيوتيك توصيه شده معروف ترين محصولات غذايي شيري تبديل شده است.

ر از طرفي، تركيبات پري بيوتيكي جهت تحريك و بقاء پروبيوتيكاست. و تكنولوژيكي به مواد غذايي شد و بهبود خواص حسي ها
و تركيبات پري بيوتيك باشد، فرآورده سين شوند. به ماده غذايي كه به طور همزمان حاوي باكتري پروبيوتيك اضافه مي هاي پروبيوتيك

و نگهداري ماست سين بيوتيك بوده  از اين تحقيق توليد  است. بيوتيك گويند. هدف
و روش و ها: مواد و مخلوط هاي دوتايي و اليگوفروكتوز به صورت منفرد در اين بررسي تركيبات پري بيوتيكي شامل لاكتولوز، اينولين

و باكتري پروبيوتيك لاكتوباسيلوس كازئي براي تهيه ماست سين بيوتيك استفاده شد. ارزيابي هاي حسي سه تايي مورد استفاده قرار گرفتند
روز بعد از توليد نمون وه ها يك از بين صورت گرفت در مرحله بعد اين نمونه ها به همراه نمونه انتخاب گرديدندنمونه7بهترين نمونه ها .

(ماست پروبيوتيك بدون تركيبات پري بيوتيك) به مدت در دماي21شاهد و و طي اين مدت از نظر خواص حسيC˚4روز نگهداري شده
(س  فتي بافت) مورد ارزيابي قرار گرفتند.و آناليز بافت

و لاكتولوز–هاي ماست حاوي اينولين، لاكتولوز نتايج نشان داد كه نمونهها: يافته اليگوفروكتوز داراي بهترين خواص حسي–اينولين
تح3ها به همراه نمونه شاهد به مدت . اين نمونههستند بر طبق نتايج اين از قيقهفته در سرما نگهداري شدند. در3بعد هفته نگهداري
و نمونه كنترل كمترين امتياز طعم را كسب كرد. بالاترين امتياز–نمونه ماست محتوي مخلوط لاكتولوزC˚4دماي  اينولين بهترين طعم

ن–مربوط به ارزيابي بافت همچنين سفتي بافت به نمونه ماست محتوي لاكتولوز  در حالي كه مونه كنترل كمترين اليگوفروكتوز تعلق داشت
و مثبت تركيبات پري بيوتيك  امتياز طعم را كسب كرد. بين ويژگي رنگ نمونه ها تفاوت معني داري مشاهده نشد. نتايج حاكي از نقش موثر

 در فرمولاسيون ماست سين بيوتيك است. 
مينتيجه گيري: ح بررسي حاضر نشان داد كه و توان از مواد پري بيوتيكي جهت بهبود خواص  سين بيوتيكلوژيكي ماست رئوسي

 استفاده كرد.

 اليگوفروكتوز، اينولين، لاكتوباسيلوس كازئي، لاكتولوز، ماست سين بيوتيك:هاي كليديواژه

  email: rjpourahmad@yahoo.com مكاتبات مسئول نويسنده*
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 مقدمه
ماست يكي از مشهورترين فرآورده هاي شيري است

كه بوسيله تخمير لاكتيكي توسط دو باكتري آغازگر ماست، 
و  لاكتوباسيلوس دلبروكي زيرگونه بولگاريكوس
استرپتوكوكوس ترموفيلوس بدست مي آيد. اين فرآورده به 

كروارگانيسم هاي پروبيوتيك عنوان معروف ترين حامل مي
كننده شناخته شده استو عامل انتقال آن به مصرف

)Zacarchenco & Massagur – Roing, 2006(.
پروبيوتيك ها به عنوان ميكروارگانيسم هاي زنده اي
 كه در مقادير كافي مزاياي سلامتي بخش بر روي ميزبان 

,.Almena et al مي گذارند، معرفي شده اند 2005;) 
(Stanton et al., 2005.

مرسوم ترين باكتري هاي پروبيوتيك به جنس هاي
و بيفيدوباكتريوم تعلق دارند. لاكتوباسيلوس  لاكتوباسيلوس
و فاقد اسپور  كازئي يك باكتري گرم مثبت، ميكروآئروفيل

) ). خاصيت Iyer & Hittinahalli, 2008است
( آنتي ,.Kullisar et alاكسيداني ضد)، فع2002 اليت بر

و باكتري هايي نظير اشرشياكلي، استافيلوكوكوس اورئوس
بيوتيك موريوم، مقاومت بالا به آنتي سالمونلا تيفي

و آمپي ( ونكومايسين ,.Xanthopulos et alسيلين
و فعاليت در تمام محيط2000 هاي بر پايه قند)، رشد

)Tharmaraj & Shah, 2003 مقاومت بالا در ،(
ي شيري تخميري نظير ماست در طول نگهداري ها فرآورده

)Khan & Ansari, 2007 بهبود سيستم ايمني بدن با ،(
( توليد سيتوكين و Moller & Vrese, 2004ها (

)  & Khuranaجلوگيري از گسترش سرطان مثانه
Kanawjia, 2007هاي ترين ويژگي ) از مهم

 لاكتوباسيلوس كازئي مي باشد. 
هايش از ساير گونهفعاليت اين باكتري بي

هاي تخميري هاي يافت شده در فرآورده لاكتوباسيلوس
و قادر به تخمير طيف وسيعي از كربوهيدراتهاي  شيري بوده

)  ). Vahcic & Hruskar, 2000موجود در محيط است
لاكتوباسيلوس كازئي به عنوان يك باكتري پروبيوتيك

و موجب بهبود وي ژگي هايو استارتر به ماست اضافه شده
و تغذيه مي تكنولوژيكي گردد اي محصول نهايي

)Matsuzaki, 2003 .( 
ها تركيبات غذايي غيرقابل هضمي هستند پري بيوتيك

كه با تحريك انتخابي، رشد يا فعاليت يك يا تعداد 

محدودي از باكتريها در روده، اثرات مفيدي را در ميزبان 
) كيبات به ). اين ترGuarner, 2008برجاي مي گذارند

عنوان فاكتور دوم جهت كنترل فلور ميكروبي روده بعد از 
مي پروبيوتيك ( ها درنظر گرفته  Crittenden etشوند

al., 2005.( 
هاي غذايي ها در فرآورده از نتايج بكارگيري پروبيوتيك

توان به مواردي از قبيل افزايش قابليت زيستي، تحريك مي
و فعاليت پروبيوتيك ( رشد ,.Stanton et alها 2005; 

Cumminges et al., اي)، ايجاد بافت خامه2004
)Tamime, 2005)  ,Shortt)، بهبود بافت فرآورده

2004; Tungland, 2003 و افزايش احساس )، بهبود
) و افزايش توليد Pereira & Gibson, 2002دهاني (

)  ) اشاره كرد. Kai, 2007اسيدهاي چرب با زنجيره كوتاه
ها همچنين موجب كاهش سطح كلسترول وتيكپري بي

) ,.Lim et alسرم خون )، جلوگيري از كاهش 2004
و بويژه تراكم بافت استخوان، افزايش جذب منيزيم، آهن

و درنتيجه افزايش دانسيته معدني استخوان  كلسيم
)Vanden Heuvel et al., )، كاهش فعاليت2000

زا به سرطان زا هاي تبديل كننده مواد پيش سرطان آنزيم
Scholz – Ahrens et al., )، جلوگيري از ايجاد 2001

) ,.Roller et alتومورهاي روده بزرگ )، كاهش2004
) )، افزايش خاصيت ملين Tamime, 2005ابتلا به ديابت

) ,.Salminen et alكنندگي و جلوگيري از2000 (
و افزايش سيستم ايمني بدن سرطان روده بزرگ

)Crittenden et al., ) مي گردند. از معروف ترين2005
تركيبات پري بيوتيك مي توان به فروكتو اليگوساكاريدها 
و اليگوفروكتوز از  اشاره كرد. اينولين
و غيرقابل هضم  فروكتواليگوساكاريدهاي قابل تخمير

و لاكتولوز نيز جزء مهمترين پري بيوتيك هاست مي باشند
)Glibowski & Glibowska, 2009 ; Roller et 

al., 2004.( 
نتايج مطالعات برخي از محققين نشان داده است كه

 فروكتواليگوساكاريدها بيشتر رشد لاكتوباسيلها را تحريك 
كنند در حاليكه لاكتولوز موجب افزايش تعداد مي

ميبيفيدوباكتريوم ( ها & Kosinشود Rakshit, 2006 .(
(حضور همز مصرف فرآورده مان هاي سين بيوتيك

و پري بر پروبيوتيك بيوتيك) اثرات سودمند بيشتري
هاي سلامت مصرف كننده دارد، بعلاوه اينكه در فرآورده
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هاي پروبيوتيك در مدت سين بيوتيك بقاي باكتري
و نيز عبور آنها از دستگاه گوارش بيشتر  نگهداري فرآورده

( مي ,.Yeganehzad et alشود 2007.( 
ين بهترين تركيب هدف از بررسي حاضر تعي

و افزايش بقاء پري  بيوتيكي به جهت بهبود خواص كيفي
 هاي پروبيوتيك در ماست مي باشد. باكتري

و روش ها  مواد
 مواد مصرفي-

درصد چربي از دامداري5/2شير خام حاوي حدود
كمالشهر خريداري شد. سويه هاي ميكروبي مورد-كرج

 YC-x11ه استفاده شامل كشت تركيبي ماست با مشخص
و حاوي لاكتوباسيلوس دلبروكي زير گونه بولگاريكوس

و كشت تك سويه پروبيوتيكي  استرپتوكوكوس ترموفيلوس
، هر دو به صورت خشك LC-01كازئي لاكتوباسيلوس 

و از نوع ، از نمايندگي شركت DVSشده انجمادي
بيوتيكي پري گرديد. تركيبات دانمارك تهيه هانسن كريستين

و الگيوفروكتوز به ترتيب از شامل لاكتو لوز، اينولين
و ملالئوسا آمريكا شركت هاي بوفالو آمريكا، فلوكاسوئيس

 خريداري شد. 

 روش تهيه مايه كشت اوليه-
براي تهيه كشت اوليه، ابتدا دو ليتر شيرخام تحت

دقيقه قرار15-20به مدتC◦85-80فرآيند حرارتي 
ارلن ماير يك ليتري گرفت. سپس شير حرارت ديده به دو 

حاوي استارترهايUnit 50انتقال داده شده، پودر مايه 
و بسته  گرمي حاوي باكتري25ماست به يك ارلن

به ارلن ديگر LC-01پروبيوتيك لاكتوباسيلوس كازئي 
 C◦40ساعت در دماي12منتقل گرديد. ارلن ها به مدت 

م نتقل گرمخانه گذاري شدند. در پايان ظروف به سردخانه
 گرديد

 روش توليد ماست پروبيوتيك-
%5/1ابتدا تركيبات پري بيوتيكي به شير به ميزان

)W/W ،و سپس جهت توليد ماست پروبيوتيك ) اضافه
و 120مقدار  ميكروليتر 140ميكروليتر از استارترهاي ماست

از باكتري پروبيوتيك به طور همزمان به ظروف استريل 
كه5/2پاستوريزه ميلي ليتر شير 250حاوي  درصد چربي

درصد شير خشك بدون چربي به آن، اضافه گرديده،5/1

گرمخانه گذاريC˚40تلقيح شد سپس نمونه ها در دماي 
 گرديد.

به pHبعد از آنكه از5/4-7/4نمونه ها رسيد،
و به سردخانه منتقل گرديدند. قابل توضيح  گرمخانه خارج

كنترل نيز با نسبت هاي است كه به نمونه ماست شاهد يا 
و باكتري پروبيوتيك مذكور  فوق از استارترهاي ماست
تلقيح شد، ولي نمونه شاهد فاقد هر نوع تركيب پري 

 بيوتيك بود. 

 تيمارهاي مورد بررسي-
بهL،I،O،LI ،LO ،IO ،LIO ،Cتيمارهاي

ترتيب نمايانگر ماست محتوي لاكتولوز، اينولين، 
اليگوفروكتوز،-اينولين، لاكتولوز–ولوز اليگوفروكتوز، لاكت

و-اينولين-اليگوفروكتوز، لاكتولوز-اينولين  اليگوفروكتوز
و زمان در  (بدون پري بيوتيك) (4نمونه كنترل ،1،7سطح

 روز) بود.21و 14

ها آزمون-
در نمونه گراد درجه سانتي4دماي هاي تخمير شده،

و در روزها شب1ي نگهداري گرديده (پس از يك
آن آزمون21و7،14نگهداري)، ها هاي ذيل در مورد
 انجام شد.

 سنجش بافت-
هاي براي سنجش قدرت شبكه كازئيني، سفتي نمونه

ماست مورد ارزيابي قرار گرفت. به اين منظور از دستگاه 
سنجش بافت كيو. تي. اس. تكسچر آنالايزر، ساخت شركت 

و نيروي نفوذ پروب فارنل كشور آمريكا است فاده شده
/1ميلي متر با سرعت30اي تا عمق استوانه ميلي متر

 (Mohebbi & Ghoddusi , 2008)ثانيه ثبت گرديد 

 ارزيابي حسي-
هاي ماست با استفاده از آزمون ارزيابي حسي نمونه

هاي ماست در دماي امتيازي انجام شد. نمونه5هدونيك 
ا اتاق از نظر ويژگي و رنگ هاي رگانولپتيكي طعم، بافت

نفره مورد ارزيابي قرار گرفتند9توسط گروه ارزياب 
(Fodela et al., 2009)

و تحليل آماري-  تجزيه
انـتمامي آزماي  جام گرفت. تيمارهايـشات در سه تكرار

www.SID.ir

www.SID.ir


Arc
hive

 of
 S

ID

و نگهداري ماست سين بيوتيك حاوي لاكتوباسيلوس كازئي  توليد

22

غذاييوتغذيه/
علوم

ستان
زم

1391
سال

/
هد

شماره
م/

1
Food

Technology
&

N
utrition

/W
inter

2012
/V

ol.10
/N

o.1

مورد بررسي شامل جايگزيني تركيبات پري بيوتيك در سه
و زمان در  ت4سطح و حليل داده ها با سطح بود. تجزيه

با SPSS 18استفاده از نرم افزار  و مقايسه ميانگين ها
آزمون دانكن انجام گرفت. به منظور رسم منحني هاي

 استفاده گرديد. Excelمربوطه از نرم افزار 

 يافته ها
دهـان دهنـنتايج بدست آمده از ارزيابي گروه ارزياب نش

اينولين، هاي ماست محتوي اين مطلب بود كه نمونه
و لاكتولوز، اليگوفروكتوز از مقبوليت  لاكتولوز، اينولين

و بنابراين از بين تمام نمونه ها، بيشتري برخوردار بوده است
و به همراه نمونه شاهد در دماي  اين نمونه ها انتخاب شده

°C4در21به مدت روز نگهداري شدند. طي نگهداري
آ21و7،14سرما در روزهاي  و از نظر زمون حسي

 سنجش بافت مورد ارزيابي قرار گرفتند. 
هاي امتيازات حاصل از ارزيابي طعم نمونه1در جدول

ماست پروبيوتيك در طول نگهداري مشخص گرديده است. 
مي1همانگونه كه از جدول  شود، تفاوت طعم مشاهده

و هفتم معني نمونه در هاي ماست در روزهاي اول دار نبود.
نمونه ماست حاوي لاكتولوز، اليگوفروكتوز روز چهاردهم

هاي ديگر تفاوت بالاترين رتبه را داشت كه با نمونه
( معني ) را نشان داد. بين نمونه ماستp>05/0داري

و ماست حاوي اينولين تفاوت معني داري مشاهده كنترل
نشد، ضمن اينكه كمترين رتبه به نمونه ماست حاوي 

شد كه با نمونه كنترل تفاوتمياينولين مربوط-لاكتولوز
( معني هاي ماست حاوي ) داشت. بين نمونهp>05/0داري

و ماست كنترل تفاوت معني داري ديده نشد. اينولين
 كمترين رتبه طعم مربوط به نمونه ماست كنترل بود. نتايج 
و يكم امتياز بيشتري نشان داد كه ارزياب ها در روز بيست

بيوتيك بيوتيك حاوي تركيبات پريهاي ماست پرو به نمونه
(در مقايسه با ماست كنترل) دادند. 

هاي ماست پروبيوتيك امتيازات داده شده به بافت نمونه
 ارائه گرديده است.2توسط گروه ارزيابي در جدول 

و هفتم تفاوت2طبق جدول ، بين ميانگين روزهاي اول
م معني است داري مشاهده نشد. در روز چهاردهم، نمونه

و لاكتولوز اينولين بالاترين-پروبيوتيك حاوي اينولين
-ميانگين را داشت كه با نمونه هاي ماست حاوي لاكتولوز

و ماست كنترل تفاوت معني ( اليگوفروكتوز )p>05/0داري
و-را نشان داد. نمونه ماست حاوي لاكتولوز اليگوفروكتوز

( ماست كنترل نيز تفاوت معني نشان ) راp>05/0داري
اليگوفروكتوز-داد، به طوري كه نمونه حاوي لاكتولوز

و يكم، بالاترين  ميانگين بيشتري داشت. در روز بيست
-ميانگين به نمونه ماست پروبيوتيك حاوي لاكتولوز

اليگوفروكتوز اختصاص داشت ولي با نمونه حاوي
داري را نشان نداد. همچنين اينولين تفاوت معني-لاكتولوز
و نمونه حاوي اينولين با نمونه حاوي نمونه  كنترل
و لاكتولوز-لاكتولوز اينولين تفاوت-اليگوفروكتوز

( معني ) داشت. نمونه حاوي اينولين نيز بهp>05/0داري
( طور معني ) ميانگين بالاتري از نمونهp>05/0داري

و تفاوت معني ( كنترل داشت ) بود. در جدولp>05/0دار
ه شده به رنگ نمونه هاي ماست پروبيوتيك امتيازات داد3

در طول نگهداري مشخص گرديده است. اطلاعات مربوط
به اين جدول نشاندهندة عدم وجود تفاوت معني دار در 
امتيازات حاصل از ارزيابي گروه ارزياب براي ويژگي رنگ 
نمونه هاي ماست پروبيوتيك در طول دورة نگهداري است 

درو به عبارتي تمام نمونه هاي ماست از نظر ويژگي رنگ
و با ماست كنترل نيز تفاوت معني  يك سطح مي باشند

 داري ندارند. 

(انحراف معيار-1جدول  ميانگين)±امتيازات حاصل از ارزيابي طعم نمونه هاي ماست پروبيوتيك در طول نگهداري
و يكم روز چهاردهم روز هفتم روز اول دوره/ نمونه ماست  روز بيست
Ia108/0±70/4a129/0±63/4ab221/0±37/3b204/0±96/2

LI a108/0±77/4a129/0±88/4b221/0±96/2a204/0±63/3
LOa108/0±44/4a129/0±59/4a221/0±37/4ab204/0±3/3

Control a108/0±59/4a129/0±59/4ab221/0±9/3b204/0±88/2
20/3±49/311/0±69/4124/0±63/4065/0±056/0 ميانگين كل

) ).<05/0p*حروف مشابه نشاندهنده عدم معني دار بودن است
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(انحراف معيار-2جدول  ميانگين)±امتيازات حاصل از ارزيابي بافت نمونه هاي ماست پروبيوتيك در طول نگهداري
و يكم وز چهاردهمر روز هفتم روز اول دوره/ نمونه ماست  روز بيست

Ia101/0±81/3a024/0±00/4a217/0±03/4b199/0±29/3
LI a101/0±88/3a024/0±00/4a217/0±00/4a199/0±88/3

LO a101/0±85/3a024/0±00/4b217/0±00/3a199/0±00/4
Control a101/0±81/3a024/0±92/3c217/0±03/2c199/0±48/2
42/3±27/3140/0±98/3173/0±84/3013/0±048/0 ميانگين كل

) ).<05/0p*حروف مشابه نشاندهنده عدم معني دار بودن است

(انحراف معيار-3جدول  ميانگين)±امتيازات حاصل از ارزيابي رنگ نمونه هاي ماست پروبيوتيك در طول نگهداري

و يكم روز چهاردهم روز هفتم روز اول دوره/نمونه ماست  روز بيست

Ia086/0±15/2a001/0±00/4a019/0±00/3a001/0±00/3
LI a086/0±96/2a001/0±00/4a019/0±00/3a001/0±00/3

LO a086/0±00/3a001/0±00/4a019/0±96/2a001/0±00/3
Control a086/0±77/2a001/0±92/3a019/0±00/3a001/0±00/3
00/3±99/2001/0±00/3056/0±90/2001/0±044/0 ميانگين كل

).<05/0p(*حروف مشابه نشاندهنده عدم معني دار بودن است

و يك روز از نظر سفتي نمونه هاي ماست در طي بيست
-نگهداري، نمونة ماست حاوي مخلوط لاكتولوز

توز بيشترين سفتي بافت را نشان داد كه با نمونة اليگوفروك
( كنترل تفاوت معني ) داشت. در نمودارهايp>05/0داري

نتايج آناليز بافت نمونه ماست حاوي لاكتولوز،4-1
اليگوفروكتوز ارائه شده است. نتايج به دست آمده از تجزيه 

مشخص5-8بافت ماست نمونه كنترل نيز در نمودارهاي 
ا  ست. گرديده

هاي ماست در طي دوره نگهداري سفتي بافت نمونه
و بيشترين كاهش سفتي بافت مربوط ماست حاوي  نزولي

اينولين-اينولين بود. نمونه ماست حاوي مخلوط لاكتولوز
و انتهاي دوره نگهداري كمترين ميزان سفتي را  در ابتدا

جز نشان داد. روند تغييرات سفتي بافت در تمام نمونه  ها به
و-نمونة ماست حاوي لاكتولوز اليگوفروكتوز نامنظم بود

نمونة اخير در طول دوره نگهداري بيشترين ميزان سفتي 
ها با نمونه شاهد از نظر بافت را نشان داد. بين تمام نمونه

( سفتي بافت تفاوت معني  ) وجود داشت.p>05/0داري

 بحث

ت هاي ماس نتايج بررسي حاضر نشان داد كه نمونه
و لاكتولوز-پروبيوتيك حاوي اينولين، لاكتولوز -اينولين

ها بهترين كيفيت حسي بودند. اين نمونه اليگوفروكتوز داراي
و از نظرC4°به مدت سه هفته در دماي نگهداري شدند

و سنجش بافت مورد  و رنگ) (طعم، بافت خواص حسي
اين ارزيابي قرار گرفتند. با توجه به نتايج به دست آمده از

و يكم،  تحقيق، با افزايش طول دوره نگهداري تا روز بيست
و بافت ماست پروبيوتيك كاهش مي يابد ولي از نظر  طعم

 اي مشاهده نگرديد. ويژگي رنگ، تغيير قابل ملاحظه
هاي حسي ماست مهمترين دليل محبوبيت اين ويژگي

مي فرآورده نزد مصرف – Mattila( باشد كننده
Sandholm & Saarela , 2003(و طعم . توليد عطر

هاي شيري تخميري، به عنوان مجموعه در فرآورده
هاي مربوط به منابوليسم اسيدلاكتيك، ليپوليز، واكنش

و پروتئوليز توصيه مي شود، كه در اين اكسيداسيون
ها از طريق سيستم آنزيمي خود ها، ميكروارگانيسم واكنش

س ازهاي مختلف، كه عمل كرده، با متابوليزه كردن پيش
باشد، تركيبات مؤثر در تأمين آروماي عمدتاً لاكتوز مي

,.Seydim et al)كنند فرآورده را فراهم مي . در(2000
اينولين بالاترين-اين تحقيق نمونه ماست حاوي لاكتولوز

نمره را در پايان دوره نگهداري كسب كرد، در حالي كه 
هاي بود. بررسي كمترين امتياز متعلق به نمونه كنترل

هاي متعددي نقش مؤثر تركيبات پري بيوتيك را در فرآورده
 است رسانده تخميري نظر ماست به اثبات شيري

Matjevic et al., 2009; Tabatabaie &) 
Mortazavi, 2008.(گزارش گرديده كه افزودن پري

از بيوتيك و بويژه استفاده و اينولين هايي نظير لاكتولوز
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ن دو تركيب در محصولات لبني موجب افزايش مخلوط اي
و همچنين بهبود احساس دهاني مي و مزه شود طعم

(Golob et al., 2004).

–آزمون تجزيه پروفيل بافت نمونه ماست حاوي لاكتولوز-1نمودار
 اليگوفروكتوز در اولين روز توليد

–آزمون تجزيه پروفيل بافت نمونه ماست حاوي لاكتولوز-2نمودار
 اليگوفروكتوز در روز هفتم

–آزمون تجزيه پروفيل بافت ماست پروبيوتيك حاوي لاكتولوز-3نمودار
 اليگوفروكتوز در روز چهاردهم

 آزمون تجزيه پروفيل بافت ماست پروبيوتيك-4نمودار
و يكم– حاوي لاكتولوز  اليگوفروكتوز در روز بيست

 آزمون تجزيه پروفيل بافت نمونه ماست-5نمودار
 كنترل در اولين روز توليد

 آزمون تجزيه پروفيل بافت نمونه ماست-6نمودار
 كنترل در روز هفتم

چ-7نمودار  هاردهمآزمون تجزيه پروفيل بافت نمونه ماست كنترل در روز

ز

ز
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 آزمون تجزيه پروفيل بافت ماست پروبيوتيك-8نمودار
و يكم  كنترل در روز بيست

تحقيقات برخي از محققين نشان داد كه قابليت پذيرش
و ماست كلي ماست سين بيوتيك بيش از ماست پروبيوتيك

ها بيوتيك معمولي است. اين مطلب مؤيد نقش مثبت پري
ميدر بهبود خواص حسي فر  (Hussainباشد آورده نهايي

(et al., 2009; Matjevic et al., 2009.
نتايج بررسي ها نشان داده است كه ويژگي هاي حسي

ماست پروبيوتيك نسبت به ماست معمولي در طول دوره 
يا يابد مگر اينكه از پايدار كننده نگهداري كاهش مي ها

 ( ,Hekmat & Reidتركيبات پري بيوتيكي استفاده شود
نتايح حاصل از اين تحقيق نيز مؤيد اين مطلب.2006)

 است. 
و ايجاد طعم تلخ اندازي، دانه آب اي شدن، گاز دار شدن

ناشي از تجزيه پپتيدها در ساختار ماست از جمله عوامل 
 (& Mohebbiهاي حسي محصول مي باشند افت ويژگي

Ghoddusi, 2008.( گزارش شده كه استفاده از مقادير
هاي حسي ها نيز موجب كاهش ويژگي بيوتيكي پريبالا

شود. به عنوان مثال برخي به ويژه طعم فرآورده مي
محققين دريافتند كه افزودن مقادير زيادي از اينولين به 
و كاهش خواص حسي  ماست پروبيوتيك، موجب توليد گاز

 (& Mattila-Sandholmگردد محصول نهايي مي
Saarela, 2003.( 

صل از اين تحقق نشان داد كه از نظر ارزيابي نتايج حا
و بافت نمونه هاي ماست، نمونه حاوي مخلوط لاكتولوز

اليگوفروكتوز بالاترين امتياز را كسب كرد در حالي كه 
كمترين امتياز بافت ماست به نمونة كنترل تعلق داشت. 

ها از نمونه كنترل بطور كلي امتيازات مربوط به تمام نمونه
در بيوتيكد. اين نتيجه نقش مؤثر پريبيشتر بو ها را

دهد. نتايج بسياري فرمولاسيون ماست پروبيوتيك نشان مي

از مطالعات با نتايج حاصل از اين تحقيق مطابقت دارد. به 
عنوان مثال در يك بررسي مشخص شد كه تركيبات پري 
و  بيوتيك نظير فروكتواليگوساكاريدها موجب بهبود ساختار

مي سين بافت ماست  . (Tungland, 2003) شوند بيوتيك
و گزارش شده است كه بكارگيري مخلوط لاكتولوز

اليگوفركتوز در محصولات شيري تخميري موجب افزايش 
و بهبود بافت فرآورده نهايي مي شود خواص حسي

(Tamime, 2005) . 
ها در فرمولاسيون ماست بيوتيك بكارگيري پري

ميپروبيوتيك، بهبود بافت آن  دهد. اگرچه به مرور را نتيجه
و كاهش معني و با افزايش توليد اسيد ، PHدار زمان

مي ويژگي  يابد. هاي حسي محصول نهايي كاهش
(Heenan et al., 2004).

هاي بسياري از محققين اين مطلب را تأييد بررسي
 ( ;Tabatabaie & Mortazavi, 2008كند مي

Vahcic & Hruskar, 2000 (و بافت بطور كلي طعم
هاي اسيد لاكتيك، ماست بيشتر تحت تأثير باكتري

پروبيوتيك ها، تركيبات معطر توليد شده توسط استارترها در 
 (;Hekmat & Reid, 2006طول تخمير قرار دارد

Almena et al., 2005.( 
هاي، بين نمونه3براساس نتايج به دست آمده از جدول

رنگ تفاوت معني داري ماست پروبيوتيك از نظر ويژگي 
وجود ندارد. نتايج بسياري از مطالعات با نتايج حاصل از اين 

 ( & Zacarchencoتحقيق مطابقت دارد
Massaguer– Roig, 2006; Bari et al., 2009.( 
اي ماست قالبي داراي خواص ژل بوده به عبارتي ماده
هايي ويسكو الاستيك است كه رفتار الاستيك آن را با واژه

مين هاي كنند. روش ظير قوام، سفتي يا سختي توصيف
و ارزيابي رئولوژيك را مي توان به دو دسته ارزيابي حسي

ارزيابي دستگاهي تقسيم كرد. اگرچه امكان عدم تطابق 
و حسي وجود دارد ولي در اين  نتايج ارزيابي دستگاهي

 تحقيق نتايج هر دو بررسي مشابه بود. 
و آناليز آماري، در طول بر طبق آزمون سنجش بافت

دورة نگهداري ماست پروبيوتيك، بيشترين ميزان سفتي
اليگوفروكتوز-بافت متعلق به نمونه ماست حاوي لاكتولوز

و در نقطة مقابل آن، نمونه ماست حاوي لاكتولوز،  بود
و انتهاي دوره نگهداري، كمترين سفتي  اينولين در ابتدا

و در بافت را كسب كرد. قابل ذكر است  كه به مرور زمان

www.SID.ir

www.SID.ir


Arc
hive

 of
 S

ID

و نگهداري ماست سين بيوتيك حاوي لاكتوباسيلوس كازئي  توليد

26

غذاييوتغذيه/
علوم

ستان
زم

1391
سال

/
هد

شماره
م/

1
Food

Technology
&

N
utrition

/W
inter

2012
/V

ol.10
/N

o.1

ها كاهش طول دورة نگهداري، سفتي بافت تمام نمونه
 يافت. 

و اليگوفروكتوز مي تواند بهترين نتيجه تركيب لاكتولوز
و سختي بافت ماست دهد  را در ارتباط با ستفي

(Tungland, 2003)از . نتايج بررسي هاي برخي
 ( ;Tamime, 2005محققين اين مطلب را تأييد مي كند 

Olivera et al., 2009.( 
و اينولين نيز در بسياري از موارد موجب افزايش قوام

شود ولي مطالعات نشان سفتي بافت فرآوردة تخميري مي
داده است كه همراه كردن آن با ساير تركيبات پري بيوتيك 
 نتيجه بهتري خواهد داد. گزارش شده كه سفتي بافت 

ا ميشير تخمير شده در حضور اينولين يابد فزايش
(Matijevic et al., 2009; Paseephol, 2008) . 

و بازآرايي تقويت ژل كازئيني در اثر اسيدي شدن ثانويه
و همچنين بعدي كازئين در اطراف باكتري هاي آغازگر

هاي اخير از دلايل توليد اگزوپلي ساكاريدها توسط باكتري
 (Shakerديگر سفتي بافت ماست در طي نگهداري است 

(et al., 2002 . 
ها، بررسي ها نشان داده است كه علاوه بر پري بيوتيك

و طول  نوع نژاد استارتر بكاررفته يا باكتري پري بيوتيك
و سختي  دوره نگهداري نيز مي تواند نقش مهمي در سفتي

,.Bonczar et al بافت ماست ايفا كند. 2002; ) 
Mohebbi & Ghoddusi, 2008 .( 

 نتيجه گيري
ميه عنوان نتيجهب كه گيري نهايي توان گفت

و بيوتيك علاوه بر خواص تغذيه بكارگيري تركيبات پري اي
و سلامتي بخش، موجب بهبود ويژگي هاي حسي

 تكنولوژيكي در ماست طي دوره نگهدراي مي شود. 
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