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   و بررسی کیفیت آن در طی زمان نگهداریای سازی فرمولاسیون ماست میوه ینهبه
  

  3 فخری شهیدی و2تهرانی ، مصطفی مظاهری1نفیسه واحدی*
  استادیار گروه علوم و صنایع غذایی دانشگاه فردوسی مشهد،2 دانشگاه فردوسی مشهد، ییاغذ  مهندسی علوم و صنایعگروه دانشجوی دکترای 1

  صنایع غذایی دانشگاه فردوسی مشهدعلوم و استاد گروه 3
 11/8/87:  ؛ تاریخ پذیرش11/12/86:  تاریخ دریافت

  
  

  چکیده
های حسی،   انجمادی بر ویژگی-گیری اسمزی  آبفرآیندای حاصل از  های میوه فرآوردهدر این پژوهش، اثر افزودن 

این پژوهش در . است  طی دوره نگهداری بررسی شدهفیزیکی، شیمیایی و میکروبیولوژیکی ماست معمولی و تغییرات آن در
بررسی شد و نتایج ) قبل و بعد از تخمیر(در مرحله اول، درصد، نوع و شکل میوه و نحوه افزودن آن . شددو مرحله انجام 
 درصد 10در مورد درصد میوه، برای سیب  شود و افزودن میوه پس از تخمیر محصول بهتری تولید می شرایط نشان داد که در
های حاوی  سیب مقدار سینرزیس در نمونه بالاتر بودن فعالیت اسمزیدلیل  به. نظر گرفته شد  درصد در13فرنگی  و برای توت

های  های حاوی میوه با توجه به انجام عمل اسمزی در هر دو نوع میوه، مقدار سینرزیس در مقایسه با ماست. سیب کمتر بود
خود اختصاص دادند و از نظر بافت و  فرنگی امتیاز طعم بالاتری را به حاوی توتهای   نمونه.دتر بو نشده بسیار پایین فرآیند

بررسی تغییرات (های مرحله دوم   نتایج حاصل از آزمایش.احساس دهانی نیز در درصدهای بالاتر میوه امتیاز بیشتری داشتند
 ها داشت ، اسیدیته، سینرزیس، طعم و بافت نمونهpHداری بر  نشان دادند که نگهداری اثر معنی) در طی دوره نگهداری

)05/0<P .(های موجود در آنها نیز پس از روز هفتم به صفر  فرم  های حاوی سیب فاقد کپک و مخمر بودند و کلی نمونه
هیچ ها نیز پس از روز هفتم دیگر  فرم فرنگی، رشد مخمرها مشاهده شد و در مورد کلی های حاوی توت در نمونه. رسیدند

  .فرمی در محیط رشد ننمود کلی
  

 ، کیفیت میکروبی،های حسی، فیزیکی و شیمیایی  ویژگی،انجماد -گیری اسمزی  آبفرآیند ،ای  ماست میوه:های کلیدی واژه
  نگهداری

 
  1مقدمه

 است که در سراسر جهان ای ماست شیر تخمیرشده
دلیل کاهش میزان  ، به غذاییفرآوردهاین . شود مصرف می

 که ارزش غذایی +Ca2 لاکتوز و حاوی غلظت بالای
های حاوی ترکیبات  فرآورده در همچنینبالایی دارد 

                                                 
   nafise_vahedi@yahoo.com:  مسئول مکاتبه-*

 اثرات زیست دلیل بههای پروبیوتیک  پربیوتیک و یا باکتری
. باشد توجه میفعال مثبت توسط متخصصان تغذیه مورد 

 لاکتیکی های ماست ساده معمولی از طریق افزودن باکتری
شود  کنند تهیه می که تخمیر لاکتیکی را تشدید می

  ).2005کویسون، (
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و بوده  ، تخمیری شیر فرآورده ینتر هشد  ماست شناخته
 قوام، طعم و مزه ماست از .مقبولیت بیشتری در دنیا دارد

 یک مکاندر . یک منطقه به منطقه دیگر متفاوت است
دیگر قوام حالت سفت با ویسکوزیته بالا و در جای 

صورت منجمد و  ماست به. پسندند ای و نرم آن را می ژله
در بازارهای دنیا صورت نوشیدنی  عنوان دسر و یا به به

های  فرآوردهمزه و طعم ماست از سایر . گردد عرضه می
شده شیر متفاوت بوده و مواد فرار و معطر آن  اسیدی

 کریم، (شامل مقدار کمی اسیداستیک و استالدهید است
2001(.  

، استفاده از ها میوه فرآورییک پیشرفت جدید در 
 است که شامل "1 انجمادی-گیری اسمزی آب" فرآیند

کردن محدود با هوا  تیمار اسمزی در محلول شکر، خشک
هایی که با  میوه.  و در پی آن انجماد استawبرای کاهش 

شوند نیازی به   میفرآینداستفاده از این تکنیک 
 طعم و رنگ طبیعی خود را حفظ عطر شتهنداها  نگهدارنده

بنابراین وقتی چنین . کنند و بافت مطلوبی دارند می
شوند تمایل به جذب  محصولاتی به ماست اضافه می

. قسمتی از آب آزاد و یا پیوندنشده از ژل ماست را دارند
بنابراین به کاهش جداشدن آب محصول در طی نگهداری 

های  اند که ویژگی رش کردهدانشمندان گزا. کنند کمک می
حسی و قوام ماستی که به آن قطعات هلو یا زردآلوی 

  با مقدار مواد جامد بالا شده با اسمز و انجماد آبگیری
 یابد ای بهبود می طور قابل ملاحظه اضافه شده است، به

  .)1999تمیم و رابینسون، (
کنندگان  طبق آمارهای موجود، افزایش تقاضای مصرف

 ماست بدون مانند ،های جدید تولید فرمولاسیونبیشتر با 
 ماست ارگانیک و 2شده ای، ماست زده چربی، ماست خامه

بوده است ) های ماستی نظیر تیوب(های جدید  بندی بسته
زده همراه با  ای هم ماست میوه). 2005ریوا و همکاران، (

 هنوز مشهورترین نوع 3چربی های لوکس و کم ماست
 بازار انگلستان را  درصد70 قریباًد و تنباش ماست می

                                                 
1- OsmodehydroFrozen 
2- Stirred Yoghurt 
3- Luxury and Low Fat Yoghurts 

سایر انواع ماست مصرفی شامل . اند خود اختصاص داده به
های با ماندگاری بالا   ماست ونزده ماست ساده، ماست هم

ای  افزودن میوه تأثیر قابل ملاحظه). 1992ارلی،  (باشند می
همچنین . فرم ماست ندارد بر شمارش کلی باکتری و کلی

ای که با استفاده از  های میوه ه ماستگزارش شده است ک
شوند،  عنوان کشت آغازگر تهیه می هروزه ب ماست یک

که طعم مطلوب خود را از دست بدهند  توانند بدون این می
زکای و اردوغان، ( روز نگهداری شوند 7تا بیشتر از 

2003.(  
ای   ایران ماست میوه4046براساس استاندارد شماره 

ها و  ای که با افزودن انواع میوه هفرآوردعبارت است از 
ها،  میوه ها، آب نکتار آنها، انواع مربا، مارمالاد، ژله میوه

شده به ماست یا شیر   های تغلیظ میوه ها و آب شربت میوه
  .آید دست می هزده ب پاستوریزه مایه

گیری   آبفرآیندی قرارگرفته تحت ها افزودن میوه
) 1995(ط تورجیانی  انجمادی به ماست تنها توس-اسمزی

گیری اسمزی را  انجام شده که قطعات زردآلو و هلوی آب
کار بردند تا مانع از جداسازی  های ب در تولید ماست میوه

ای از جذب رطوبت  شده  سرم شیر از طریق میزان کنترل
  .های میوه نسبتاً خشک شوند توسط تکه

های  با بررسی ویژگی) 2003(زکای و اردوغان 
یمیایی، میکروبیولوژیکی و حسی چند نوع فیزیکی، ش
دار نتیجه گرفتند که ملاس انگور و گیلاس  ماست طعم

دهنده  امتیازات طعم بیشتری را نسبت به دیگر مواد طعم
  .دهند خود اختصاص می به

ای ه فرآوردههدف از این پژوهش، ارزیابی اثر افزودن 
های حسی، فیزیکی، شیمیایی و  ای بر ویژگی میوه
ای و بررسی تغییرات این  وبیولوژیکی ماست میوهمیکر

تنوع در محصول در طی دوره نگهداری و در نهایت ایجاد 
  .های لبنی بود فرآورده
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  ها مواد و روش
مواد مورد استفاده در این پژوهش شامل شیر 

فرنگی، سیب، شکر، اسید  پاستوریزه، کشت آغازگر، توت
، PCA1 های ، محیط کشت اسید سیتریک،اسکوربیک

PDA2 و EMB3سازی   و محلول سیلین جهت رقیق
  .ها برای کشت میکروبی بودند نمونه
پس از تهیه و شستشوی سیب و  :ها سازی میوه آماده
 1×1ی با ابعاد تقریبی ها به قطعات میوهفرنگی،  توت
 در داخل شربت ساکارز با تبدیل و مستقیماًمتر  سانتی

 درصد 2/0و حاوی ) دمای محیط (70بریکس 
آسکوربیک قرار گرفتند   درصد اسید1اسیدسیتریک و 

طور مداوم  بریکس مخلوط به ).1997رابرز و همکاران، (
 درجه 70 در حدود فرآیندشده و در طی گیری  اندازه

زمان متوسطی که برای قرارگیری . گردیدبریکس تنظیم 
.  ساعت بود5ها در شربت در نظر گرفته شد حدود  میوه

 ساعت 5مدت  ا از شربت خارج شده و بهه سپس میوه
 پس از .گرفتندروی پارچه صافی و در معرض هوا قرار 

شده در دمای  وریآهای فر جداسازی کامل شربت، میوه
 و تا زمان استفاده در هشد منجمد گراد  درجه سانتی-18

ها  بلافاصله قبل از مصرف، میوه. گردیدندفریزر نگهداری 
شدند   اضافه عات سیب مستقیماًقطاز فریزر خارج شده و 

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

  .)شربت: 30فرنگی و  توت: 70(گرفتند 
 5/92±5/2برای تهیه ماست، شیر تا دمای  : تهیه ماست
 و پس از سردشدن و حرارت دیدهگراد  درجه سانتی

 مایه کشت به آن اضافه گراد سانتی 42 سیدن به دمایر
 و با نام تجاری DVSنوع آغازگر مورد استفاده، . شد

Lactina 36های  بود که حاوی مخلوطی از باکتری 
بولگاریکوس  لاکتوباسیلوس س واسترپتوکوکوس ترموفیلو

 به زمان با آغازگر هایی که میوه هم در مورد نمونه. است
ها از قبل داخل ظروف موردنظر   د، میوهش  اضافه میشیر

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

شده به داخل ظروف  توزین گردیده و سپس شیر تلقیح
ها پس از  هایی که میوه اما در مورد نمونه. شدریخته 

به دلمه اضافه  7/0-8/0رسیدن اسیدیته ماست به 
هر . شد شده داخل ظروف ریخته  قیحشدند، فقط شیر تل می

خمیر در انکوباتور دو نوع نمونه برای طی مرحله ت
محض رسیدن  به. گرفتند  قرار گراد سانتی 5/1±5/43

) برحسب درصد اسیدلاکتیک (1ها به  اسیدیته نمونه
 داخل گراد سانتی 4 از انکوباتور خارج و در دمای ها نمونه

  .یخچال قرار گرفتند
 10 ، 7(درصد میوه در سه سطح  :تیمارهای مورد بررسی

زمان با آغازگر  هم(ه در دو زمان افزودن میو، ) درصد13و 
و ) 7/0-8/0و پس از طی تخمیر و رسیدن به اسیدیته 

تیمارهای مورد  )فرنگی سیب و توت(میوه در دو نوع 
سازی  بهینه(های مرحله اول  بررسی در آزمایش

  .بودند) فرمولاسیون
 28 و 21، 14، 7، 3، 1( سطح 6زمان نگهداری در 

ان ـزم هم(ان ـوه در دو زمـمی، افزودن )روز پس از تولید
ر و پس از طی تخمیر و رسیدن به اسیدیته ـازگـبا آغ

 )فرنگی سیب و توت(و میوه در دو نوع ) 8/0-7/0
  .بودند) نگهداری(تیمارهای مورد بررسی در مرحله دوم 

 شامل شده در حین تخمیر های انجام آزمون: ها آزمون
گیری   اندازه و4متر pHبا استفاده از  pHگیری  اندازه

  . بود2852استاندارد ملی ایران به شماره اسیدیته 
 نیز شامل شده روی محصول  های انجام آزمون

گیری میزان   و اندازهگیری اسیدیته ، اندازهpHگیری  اندازه
). 2852 به شماره استاندارد ملی ایران(سینرزیس بودند 
های ماست، طبق روش پیشنهادی   نمونهمیزان سینرزیس

برای . انجام گرفت) 2003(سط آلکادامانی و همکاران تو
 1 گرم نمونه روی کاغذ واتمن شماره 10منظور مقدار  این

میزان . گسترده و در داخل قیف بوخنر قرار گرفت
 7مدت   پس از فیلترکردن تحت خلاء بهها  نمونهسینرزیس

معادله زیر محاسبه از گراد  درجه سانتی 7دقیقه در دمای 
  :شد

                                                 
4- Metrohm ساخت سوئیس691 مدل  
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 وزن نمونه -وزن اولیه نمونه 
  ×100  پس از فیلتر کردن
  وزن اولیه نمونه

شده  آب خارج= 
  ) گرم100/گرم(

 
 بررسی حضور برایها  در طی مرحله نگهداری نمونه

ها و نیز انجام شمارش کلی مورد  فرم کپک و مخمر و کلی
؛ 2003مرتضوی و همکاران، (آنالیز میکروبی قرار گرفتند 

 و 2004پنی و همکاران، ؛ 1993اران، مرتضوی و همک
جهت انجام شمارش کلی ). 2003ویلجوئن و همکاران، 

، جهت بررسی حضور کپک و PCAاز محیط کشت 
 و جهت بررسی حضور PDAمخمر از محیط کشت 

منظور  به. استفاده شد EMBها از محیط کشت  فرم کلی
 Colony Counter کشت از دستگاه های بررسی محیط

  .گردیداستفاده 
بنی با استفاده از آزمون های دسر ل ارزیابی حسی نمونه

دسر لبنی از نظر های  نمونه.  امتیازی انجام شد5هدونیک 
ها ارزیابی  طعم، بافت و احساس دهانی توسط پانلیست

  .شدند
صورت فاکتوریل در قالب  ه بها کلیه آزمایش: طرح آماری
 آنالیز نتایج .تندفگر  تصادفی در سه تکرار انجام طرح کاملاً

ها به روش دانکن  ، مقایسه میانگینMstatcافزار  با نرم
 افزار و رسم نمودارها با نرم)  درصدα=5در سطح (

Excelصورت گرفت .  
  

  نتایج و بحث
سازی فرمولاسیون ماست  بهینه: مرحله اول

های حاوی سیب،  در مورد نمونه: سینرزیسای میوه
گردد، با افزایش  می مشاهده 1طور که در شکل  همان

درصد میوه، در هر دو حالت افزودن میوه، قبل و بعد از 
در کل، مقدار . تخمیر، مقدار سینرزیس کاهش یافت

سینرزیس در شرایطی که میوه پس از تخمیر به ماست 
با افزایش درصد میوه، عمل اسمز . اضافه شد کمتر بود

بیشتر صورت گرفت و آب ماست جذب قطعات میوه 
بافت . یافت ر نتیجه میزان سینرزیس ماست کاهش شد، د

تر است و آب  فرنگی سفت سیب در مقایسه با توت
کند و بنابراین سینرزیس را  بیشتری را از ماست جذب می

تفاوت بین مقادیر سینرزیس . دهد بیشتر کاهش می
  ).P>05/0(دار بوده است  ها معنی نمونه

، با )2 شکل(فرنگی  های حاوی توت در مورد نمونه
افزایش درصد میوه، در هر دو حالت افزودن میوه، مقدار 

دلیل بالاتر بودن اسیدیته  به. سینرزیس افزایش یافت
 افزایش اسیدیته فرنگی، افزایش درصد میوه باعث توت

های   و فعالیت باکتریفتیا محصول کاهش pHشد و 
 ماست افزایش ثیر قرار گرفته و سینرزیسأت آغازگر تحت

دار  معنیها  تفاوت در میزان سینرزیس نمونه. دهد ینشان م
  .تاس

شود،   مشاهده می3طور که در شکل  همان: مطلوبیت بافت
ها، مقدار امتیـاز بافـت در         با افزایش درصد سیب در نمونه     

هر دو نوع نمونه افزایش یافت اما امتیاز بالاتر مربـوط بـه             
. افه شد هایی بود که میوه پس از تخمیر به ماست اض           نمونه

  ).P>05/0(دار بود  ها معنی تفاوت در امتیاز بافت نمونه
فرنگی، با افزایش درصد میوه،  در ماست حاوی توت

. در هر دو حالت افزودن میوه، امتیاز بافت افزایش یافت
، در کل، امتیاز بافت در 4 و 3های  با توجه به شکل

هایی که میوه پس از تخمیر به ماست اضافه شد  نمونه
در حالت افزودن میوه پس از .  از حالت دیگر بودشتربی

تخمیر، میوه پس از تشکیل دلمه به ماست اضافه شد و 
 در انکوباتور  هم زده شد و مجدداًسپس محصول کاملاً

قرار گرفته تا ادامه تخمیر صورت بگیرد و این حالت 
. دنبال داشت گیری مجدد دلمه بهبود بافت را به شکل

  ).P>05/0(دار بود  ها معنی  بافت نمونهتفاوت در امتیاز
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  .ای  اثر درصد و زمان افزودن سیب بر مقدار سینرزیس ماست میوه-1شکل 

  

  
  .ای  بر مقدار سینرزیس ماست میوهرنگیف  اثر درصد و زمان افزودن توت-2شکل 

  

  
  .ای  اثر درصد و زمان افزودن سیب بر مطلوبیت بافت ماست میوه-3شکل 

  

  
.ای  ماست میوهر مطلوبیت بافتبفرنگی   اثر درصد و زمان افزودن توت-4شکل 
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 5طور که در شکل  همان: مطلوبیت احساس دهانی
شود، با افزایش درصد سیب، در شرایطی که  مشاهده می

زمان با آغازگر به شیر اضافه شدند امتیاز  ها هم میوه
 هایی که اما در مورد نمونه. احساس دهانی افزایش یافت

میوه پس از تخمیر به ماست اضافه شد، کمترین امتیاز 
 درصد میوه و بیشترین امتیاز مربوط 10مربوط به سطح 

نسبت قند به اسید ایجادشده .  درصد بود13 و 7به سطح 
در . ر بر این پارامتر بوده استمؤثدر محیط، عامل عمده 

تر بودن نسبت قند به  بر متعادل  درصد میوه، علاوه7سطح 
بودن مقدار میوه موجود در نمونه نیز در افزایش  ید، کماس

های حاوی  مطلوبیت موثر بوده است؛ چرا که در نمونه
قطعات سیب، در برخی موارد، قطعات میوه از نظر 

ها درشت بودند و این باعث کاهش مقبولیت  پانلیست
در کل، امتیاز مربوط به احساس دهانی . گردید می

نها پس از تخمیر به ماست اضافه شده هایی که میوه آ  نمونه

تفاوت بین امتیاز احساس دهانی . باشد است بیشتر می
  ).P>05/0(دار بود  ها معنی نمونه

فرنگی، با افزایش درصد  های حاوی توت در نمونه
میوه، در هر دو حالت افزودن میوه، امتیاز احساس دهانی 

 در در کل، امتیاز احساس دهانی. )6شکل (افزایش یافت 
 هایی که میوه پس از تخمیر به ماست اضافه شد نمونه

 امتیاز احساس دهانی  تفاوت در.دبیشتر از حالت دیگر بو
  ).P>05/0 (ددار بو ها معنی نمونه
با توجه به نتایج حاصل از : گیری مرحله اول نتیجه
 نوع 2 ها ، از بین کلیه نمونههای مرحله اول آزمون

وره نگهداری ر طی دمحصول جهت ارزیابی کیفیت د
  :انتخاب گردیدند

از نظر زمان افزودن میوه، شرایط افزودن میوه پس از 
 درصد 10تخمیر انتخاب شد که جهت سیب، مقدار میوه 

  . درصد تعیین گردید13فرنگی،  و جهت توت
  

  
  .ای  اثر درصد و زمان افزودن سیب بر مطلوبیت احساس دهانی ماست میوه-5شکل 

  

  
  .ای  ماست میوهر مطلوبیت احساس دهانیبفرنگی   درصد و زمان افزودن توت اثر-6شکل 
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بررسی تغییرات محصول در طی دوره : مرحله دوم
  نگهداری

با گذشت زمان نگهداری از روز اول پس از تولید تا 
 نگهداری، پارامترهای مورد نظر در ماست 28روز 

ر صورت ذیل تغیی  بهفرنگی، معمولی حاوی سیب و توت
  :کردند
pHشود،   مشاهده می7طور که در شکل   همان: و اسیدیته

در مورد . ها روند کاهشی نشان داد  نمونهpHمقدار 
 و در مورد 14فرنگی، پس از روز  های حاوی توت نمونه
، شاهد روند 21های حاوی سیب، پس از روز  نمونه

داری   معنینگهداری اثر کاملاً. ها بودیم  نمونهpHافزایشی 
ها از  اسیدیته نمونه). P>05/0(ها داشت   نمونهpHوی ر

 روند افزایشی داشت اما 14روز اول پس از تولید تا روز 
). 8شکل (در بقیه دوره مقدار اسیدیته کاهش یافت 

ها داشت  داری روی اسیدیته نمونه نگهداری اثر معنی
)05/0<P.(  

توان به  را می و افزایش اسیدیته pHعلت کاهش 
.  مفید یا مضر نسبت دادیها فعالیت میکروارگانیسم

ها با مصرف قند و تولید اسیدهای آلی  میکروارگانیسم
با به پایان . دنبال داشته باشند  را بهpHتوانند کاهش  می

های موجود  ها پروتئین رسیدن منابع قندی، میکروارگانیسم
 pH در محیط را مصرف کرده و این باعث افزایش

های موجود در  چنین میکروارگانیسم هم. گردد محصول می
محیط، اسیدهای آلی را مصرف کرده و این عامل نیز منجر 

گردد   و کاهش اسیدیته محصول میpHبه افزایش 
 و مرتضوی و همکاران، 2003مرتضوی و همکاران، (

1993.(  
شود،   مشاهده می9طور که در شکل   همان:سینرزیس

 روز از دوره 14ها در طول   نمونهمقدار سینرزیس
 مقدار آن کمی 21نگهداری کاهش یافت اما در روز 

 نگهداری ادامه 28افزایش نشان داد و این روند تا روز 
تر از سینرزیس  مقدار سینرزیس در کل دوره، پایین. یافت

ها را  روند کاهش سینرزیس نمونه. در روز اول بود
های میوه  سط تکهتوان به جذب آب آزاد ماست تو می

 انجام فعالیت اسمزی، آب دلیل مربوط دانست که به
بافتی را کاهش داده و در نتیجه سینرزیس نیز کاهش  میان
های محصول  با توجه به هیدرولیز و هضم پروتئین. یابد می

ها با افزایش زمان نگهداری، میزان  توسط میکروارگانیسم
 چرا که یابد ای افزایش می اندازی ماست میوه آب

های عامل بافت مطلوب، خاصیت خود را از  پروتئین
زکای، (شود  دست داده و پیوند آنها با آب گسسته می

ها  داری روی سینرزیس نمونه نگهداری اثر معنی). 2003
  ).P>05/0(داشت 

 

  
  

  .pH اثر دوره نگهداری بر -7شکل 
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  . اثر دوره نگهداری بر اسیدیته-8شکل 

  
 

  
  .دوره نگهداری بر سینرزیس اثر -9شکل 

  
امتیاز شود،   مشاهده می10طور که در شکل   همان:طعم

بیشترین امتیاز طعم . ها روند مشخصی نداشت طعم نمونه
 با .در هر دو نوع نمونه مربوط به روز سوم نگهداری بود

 دهای میوه و ماست و نیز ورو برقراری تعادل بین تکه
امتیاز طعم  ، به ماستهمولد عطر و آروما از میوعوامل 
). 2002آویتابیل لوا و تورجیانی، (یابد  ها افزایش می نمونه

ها داشت  داری روی طعم نمونه نگهداری اثر معنی
)05/0<P .(گرچه خصوصیات محصول مورد نظر تا روز ا

 مورد ارزیابی واقع شد، اما با توجه به شرایط مشاهده 28
 14ن مصرف را تا شده در طی دوره نگهداری، بهترین زما

توان ذکر کرد و توضیح داده شده راجع به ورود  روز می
عطر و طعم از میوه به ماست، بیشتر دربرگیرنده مواد مولد 

  .باشد  هفته می2همان بازه زمانی 
ها از روز اول تولید تا روز هفتم   امتیاز بافت نمونه:بافت

 نهیشترین مقدار آن در نموروند افزایشی نشان داد که ب
مربوط به روز هفتم و در مورد نمونه حاوی حاوی سیب 

نگهداری ). 11شکل ( بود فرنگی مربوط به روز سوم توت
). P>05/0(ها داشت  داری روی بافت نمونه اثر معنی

 تشکیل ژل، باعث دلیل بهتواند  ها می حضور پکتین در میوه
 pHافزایش جذب آب و کاهش سینرزیس شود که قطعا 

دلیل  فرنگی به در توت.  این امر موثرتر استدرتر  پایین
تر   و شرایط اسیدی موجود، ژل سریعpHکمتر بودن 
 روز حاصل شده 3 و بافت مطلوب پس از تشکیل شده

.  ایجاد شد7در مورد سیب بافت مطلوب در روز . است
اند با کاهش سینرزیس، باعث بهبود  این عوامل توانسته

  .بافت شوند
 مشاهده 12طور که در شکل   همان:احساس دهانی

 در ی حاوی سیبها  امتیاز احساس دهانی نمونهشود، می
و در مورد روز سوم نگهداری دارای بالاترین حد خود 

فرنگی بالاترین امتیاز را در روز  حاوی توتهای  نمونه
داری روی   نگهداری اثر معنی.بود 5مقدار  هفتم و به

  .نداشتها   احساس دهانی نمونه
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  . اثر دوره نگهداری بر مطلوبیت طعم-10کل ش

 

  
  . اثر دوره نگهداری بر مطلوبیت بافت-11شکل 

 

  
  . اثر دوره نگهداری بر مطلوبیت احساس دهانی-12شکل 

  
شود،   مشاهده می13طور که در شکل   همان:شمارش کلی

شمارش کلی های حاوی سیب،  در مورد نمونه
هفتم، روند افزایشی نشان  از روز اول تا ها میکروارگانیسم

 کاهش شدیدی 14در روز ها  تعداد میکروارگانیسم. داد
 افزایش تعداد 21 در روز یافت اما مجدداً

 در PCAدر محیط کشت .  مشهود بودها میکروارگانیسم
ها رشد نمودند  اسید باکتری  فقط لاکتیک3 و 1روزهای 

ا متفاوت ه ها و لاکتوباسیل که البته توزیع بین استرپتوکوک
 با بررسی دقیقها  شناسایی نوع میکروارگانیسم. بود

ها تنها روی محیط  اسید لاکتیک باکتری. ها انجام شد پرگنه

PCAهای ریز و سوزنی هستند که با توجه    دارای پرگنه
به آلودگی بسیار کم و در حد صفر محصول به دیگر انواع 

وط به ها در محیط مرب غالب پرگنهها،  میکروارگانیسم
LABتر   ها بودند که امکان تشخیص آنها را آسان

های    درصد از پرگنه3/2در روز هفتم نگهداری، . نمود می
محیط مربوط به مخمرها بودند و تا پایان دوره نگهداری 

ها، هیچ میکروارگانیسمی  اسید باکتری دیگر غیر از لاکتیک
  .در محیط رشد ننمود
نگی، بالاترین تعداد فر های حاوی توت در مورد نمونه

 در روز هفتم نگهداری PCAها در محیط  میکروارگانیسم
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این  ها در محیط به توزیع میکروارگانیسم. مشاهده شد
 0001/0در روز سوم نگهداری در حدود : صورت بود

های محیط مختص به مخمرها بود که این  درصد از پرگنه
  درصد افزایش یافت07/0تعداد در روز هفتم تا حد 

 شمارش Colony Counterها توسط دستگاه  پرگنه(
شدند و با توجه به شمارش صورت گرفته، تعیین نسبت 

؛ چرا که پذیر بود  به راحتی امکانLABمخمر و 
های محیط مربوط به  طور که گفته شد غالب پرگنه همان

LAB هیچ مخمری در محیط رشد 14در روز ). ها بودند 
ها در محیط رشد کرده  تریاسید باک د و فقط لاکتیککرن

 درصد 11/1 نگهداری حدود 21 در روز اما مجدداً. بودند
تعداد پرگنه مخمر در . پرگنه مخمر در محیط رشد نمود

عدم فعالیت مخمرها در روزهای .  به صفر رسید28روز 
گونه توجیه نمود که مخمرها  توان این اول نگهداری را می

 از سازگاری با محیط اند و پس به فرم اسپوری خود بوده
اگر میکروارگانیسم به فرم . اند به فرم رویشی درآمده

اسپوری خود باشد قادر به رشد در محیط کشت نخواهد 
بود و پس از انجام تطبیق با محیط و ورود به مرحله 

 شروع به رشد و تکثیر ،رهای تکثی  یا دیگر روشزدن جوانه
الت خفته آن اسپوری میکروارگانیسم حشرایط . نماید می

میکروارگانیسم فاقد شود که در این حالت  محسوب می
زدن  مخمرها از طریق جوانه. هرگونه فعالیت حیاتی است

نمایند که پس از واردشدن به فاز تکثیر، شاهد  تکثیر می
پس از رسیدن به . ایم افزایش فعالیت آنها در محیط بوده

و  رشد مخمرها متوقف شده 14حداکثر رشد، در روز 
مانده در   نگهداری، اسپورهای باقی21 در روز مجدداً

زنی و تکثیر در  محیط با انجام تطبیق، شروع به جوانه
های رقیب در  بودن میکروارگانیسم کم. نمایند محیط می

  .توان عامل افزایش رشد مخمرها دانست محیط را نیز می
 همراه با کلرامفنیکل PDA محیط کشت :کپک و مخمر

شده از  های تهیه در کشت. و مخمرهاستمخصوص کپک 
 در طی دوره PDAروی محیط های حاوی سیب  نمونه

عدم رشد مخمر در . دای رشد نکر نگهداری هیچ پرگنه
که شاهد رشد مخمرها در محیط  این محیط با وجود این

PCAتوان به این امر مربوط دانست که   بودیم را می
ت در محیط ای که جهت کش ممکن است در مقدار نمونه

PDA مورد استفاده قرار گرفته هیچ مخمری وجود ،
شده از ماست حاوی  های تهیه در کشت. نداشته است

ها تا  نمونه تعداد کپک و مخمر، )14شکل  (فرنگی توت
، 14هفتم نگهداری روند افزایشی داشت اما در روز روز 

 رشد PDAای در محیط   نگهداری هیچ پرگنه28 و 21
رغم  بر 21 در روز PDA مخمر در محیط عدم رشد. نکرد

  توان به  را میPCAحضور مخمر فراوان در محیط 
 جهت کشت ای که سلول مخمر در نمونهنداشتن ضور ح

  . شده نسبت دادPDAوارد محیط 
در  شود،  مشاهده می15طور که در شکل  همان: ها فرم کلی

 3 و 1ها در روزهای  فرم کلی حاوی سیب، ای ه ماست میو
در حد کمی رشد داشتند که بیشترین آنها در گهداری ن

از روز .  بودcfu/ml 800روز اول نگهداری و برابر با 
علت این امر را . ها حذف شدند فرم سوم به بعد کلی

ها   نمونهpHتوان در این موضوع دانست که با کاهش  می
ها  فرم شرایط برای رشد کلیو نیز نگهداری در یخچال، 

 از محیط حذف ها و این میکروارگانیسمنامساعد شده 
ها برای فعالیت مناسب نیاز به دمای  فرم کلی. خواهند شد

 4/4-5/4 اولیه حداقل pH و گراد  درجه سانتی44-7
دارند و اگر شرایط محیط خارج از این محدوده باشد، 

رقابت با . کنند رشد توانند نمیها  فرم دیگر کلی
ایط را برای فعالیت ها نیز شر اسید باکتری لاکتیک

تر ساخته و این دسته از  ها مشکل فرم کلی
ثیر اسید لاکتیک تولید شده أت ها تحت میکروارگانیسم
مرتضوی  (گردند ها غیرفعال می اسید باکتری توسط لاکتیک

  .)1993مرتضوی و همکاران، ؛ 2003و همکاران، 
ها در  فرم کلیفرنگی،  های حاوی توت در نمونه

 رشد EMBدر محیط  نگهداری  14 و 7 ،3، 1روزهای 
در .  ثابت بود14 و 7ها در روز  فرم کردند که میزان کلی

 EMBفرمی در محیط  نگهداری هیچ کلی28 و 21روز 
 EMB کپک در محیط 14 نگهداری 7در روز . رشد نکرد

این .  از نوع آسپرجیلوس بودندرشد کردند که احتمالاً
داشته و از هوا وارد محیط توانند منشاء ثانویه  ها می کپک

 هیچ کپکی رشد PDAکشت شده باشند چون در محیط 
  .ننموده بود
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 گیـری کلی نتیجه
گیری اسمزی قبل از انجماد،  استفاده از تکنیک آب •

جهت عنوان یک تکنیک جدید  باعث بهبود بافت شده و به
 .باشد تولید محصولات حاوی میوه با کیفیت بالا می

دلیل  ا بهه است حاوی این میوهپذیرش حسی بالاتر م •
افزایش قابل ملاحظه غلظت ماست حاصل، کاهش 

 .اندازی و نیز بهبود رنگ این محصولات است  آب
ای، امتیاز طعم   میوهفرآوردهافزایش سطح افزودن  •

 .دهد محصولات را افزایش می
با افزایش رشد مخمرها در محیط شاهد کاهش تعداد  •

 .ل هستیمهای فعا اسید باکتری لاکتیک

 روشی مطلوب " انجماد-گیری اسمزی آب"تکنیک  •
باشد و از لحاظ  ای می های میوه جهت تولید ماست

را در ییرات غتغییرات فیزیکی و شیمیایی کمترین ت
 .های حاصل در طی دوره نگهداری داریم ماست

فرنگی در مقایسه با ماست  ماست حاوی قطعات توت •
ها  در بین پانلیستحاوی سیب، پذیرش حسی بالاتری را 

دلیل هماهنگ بودن طعم و آرومای  داشت که به
  .های لبنی است فرآوردهفرنگی با  توت

  

  
  . اثر دوره نگهداری بر شمارش کلی-13شکل 

  

  
  . اثر دوره نگهداری بر تعداد کپک و مخمر-14شکل 

  

  
  .ها فرم  اثر دوره نگهداری بر تعداد کلی-15شکل 
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Abstract1 
In this study, the effect of "Osmodehydrofrozen" fruits on sensory, physical, chemical and 

microbiological properties of yoghurt and its quality during storage was evaluated. The experiment 
conducted in two stages. At the first stage, the fruit percentage, type and addition time (before and 
after of fermentation) was determined, the results indicated that yoghurts which contained 10% apple 
or 13% strawberry which was added after fermentation had better quality. Because of high osmotic 
activity of apple, the synersis value was lower in apple yoghurt. According to osmotic activity in both 
fruits, the synersis value was very lower than fruit yoghurts which contained untreated fruits. Taste 
value was higher in strawberry yoghurt and texture and mouth feel values were higher in the yoghurt 
with high percentages of fruit. The results of second stage (quality evaluation during storage) indicated 
that storage had significant effect on pH, acidity, synersis, taste and texture (p<0.05). No mold and 
yeast grew in samples containing apple and Coli forms disappeared after 7 days of storage. In samples 
which contained strawberry, yeasts grew and coli forms disappeared after 7 days of storage. 
 
Keywords: Fruit yoghurt; Osmodehydrofreezing process; Sensory; physical and chemical properties; 
Microbial quality; Storage  
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