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   علوم تغذيه و صنايع غذايي ايرانمجله
  21-32 صفحات، 1388زمستان ، 4، شمارهچهارمسال 

  
  
  

بررسي  كفير و توليد نوشيدني تخميري بر پايه آب پنير با استفاده از انواعي از ميكروفلور
  ارگانولپتيك آن هاي شيميايي و يژگيو

  1 ، مهشيد جهادي2مهناز مظاهري اسدي ، 1فرزانه عبدالملكي
  

  تحقيقات علوم و واحد ، دانشگاه آزاد اسلامي،صنايع غذايي ي علوم وادانشجوي دكتر -1
  mxmazaheriassadi@yahoo.com:  پست الكترونيكيصنعتي ايران هاي علمي و  سازمان پژوهشيژدانشيار گروه بيوتكنولو:  نويسنده مسئول-2

  9/9/88: تاريخ پذيرش                                                                                                     24/3/88 :تاريخ دريافت
  چكيده

و آب پنيـر، حـاوي مقـادير    آيـد    الكلي شير به دسـت مـي  –هايي است كه از تخمير لاكتيك  ترين نوشيدني كفير يكي از قديمي :سابقه و هدف  
 بلكه محيط اطراف واحدهاي توليدي      ،آيد در حال حاضر، نه تنها استفاده كاملي از آن به عمل نمي            كه در ايران     استعظيمي تركيبات ارزشمند    

در تهيـه   از آب پنيـر  هـاي بـومي كفيـر در ايـران     با استفاده از سويه در اين تحقيق،    . كند  ميهاي سطحي و زيرزميني را آلوده        خصوص آب ه  و ب 
   .شده استاستفاده  نوشيدني تخميري

هاي خـالص      ترتيب كه از هر يك از سويه       به اين  شددر اين تحقيق، از آب پنير اسيدي  براي تهيه نوشيدني تخميري استفاده               :ها مواد و روش  
هاي مذكور در     كشت    مايه كشت تهيه شد و از مايه       ،هاي متفاوت   با نسبت  )مخمرها استيك و  هاي اسيد    باكتري ،هاي اسيد لاكتيك    باكتري(كفير

آب پنيـر   (، نـوع سوبـسترا      )ºC25 سـاعت و     24(داشتن عوامل زمان و دماي تخميـر         با ثابت نگه  . ا كيفيت مطلوب استفاده شد    توليد نوشيدني ب  
 از نظر ميـزان     توليد شد كه  هاي ميكروبي     هاي متفاوت از مايه    هايي با نسبت   ، نمونه )90 (rpmو دور همزن    %) 5تا  % 3(، ميزان تلقيح    )پاستوريزه

هاي به دست آمده پس از        نمونه. اكسيدكربن، اسيديته، دانسيته، ماده خشك و خاكستر آناليز شدند         دي ،ريبوفلاوين، الكل،   پروتئين، چربي، قند  
  .گرفتند  حسي قرارارزيابيشويد و آويشن مورد  افزودن سه اسانس نعنا،

هـا بـا هـم،        لاكتوباسـيلوس ها، مجموعه     تك تك سويه   هاي حاصل از تلقيح     ، نمونه ) CO2اسيديته و   (هاي شيميايي     در بررسي آزمايش   : ها يافته
ها با هـم،   لاكتوباسيلوسها بين  از يافتن بهترين نسبت استفاده شد و بعد% 3ها با هم، مجموعه مخمرها با هم، از ميزان تلقيح           كوكوسمجموعه  
 در نهايـت، . استفاده شد% 5و % 3مرها از ميزان تلقيح ها و مخ هاي حاصل از تلقيح مجموعه  باكتري ها با هم و مخمرها با هم، در نمونه     كوكوس
  .بودندهاي شيميايي مطلوب  گيري هاي ارگانولپتيك و اندازه  نمونه از نظر آزمايش8 نمونه، 61از ميان 

و % 3وباكتر به ميزان است هاي لاكتيك و هاي حاصل از تلقيح  باكتري  نمونهو بودبو بهترين اسانس  ، طعم و    اسانس نعنا ازنظر رنگ    :گيري نتيجه
  .از نظر كيفيت و پذيرش عمومي مطلوب شناخته شدند% 2مخمرها به ميزان 
  شده رير تخميآب پن، ريميكروفلور كف، نوشيدني بر پايه آب پنير  :واژگان كليدي

   مقدمه •
هـايي اسـت كـه از         ترين نوشيدني   كفير يكي از قديمي   

ايـن  ). 2(آيـد      الكلي شير به دست مـي      –تخمير لاكتيكي   
 نوع شير و مدت تخمير داراي       ،محصول، بسته به نوع مايه    

/. 6 ، درصد الكـل 2 تا 1/0 ، درصد گاز كربنيك  5/3 تا   1/0
 درصـد پـروتئين     7/2 درصـد اسـيديته و كمتـر از          1/1تا  

اهالي قفقاز شمالي از تخمير شـير حيوانـات         . شيري است 
  نوشيدني به  نوعي) پوست حيوانات (هاي پوستي     در كيسه 

هاي سـفيد رنگـي       دانه. كردند   تهيه مي  )Ayran (آيراننام  
هـا قـرار      كه به صـورت نـامنظم در سـطح داخلـي كيـسه            

اين شير اسـيدي و     . داشتند، عامل اين فرمانتاسيون بودند    
  )23.(گاز دار وحاوي الكل بعدها كفير ناميده شد

هـاي    سرزمين مادري ايـن فـراورده، پـستي و بلنـدي          
هـاي   از زمـان . شود  تلقي مي  )Caucasian (شمالي قفقازيه 

ــسيار دور، مردمــي كــه در ايــن كوهــستان  ــدگي  ب هــا زن
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اي مفرح از شير گاو و بـز را بلـد    كردند، ساختن نوشابه   مي
آور   و آغازگري را كه براي ساختن اين نوشابه نشاط        . بودند

  )23.(هاي كفير ناميدند شد، دانه به كار برده مي
Metchnikoff أثير كفيـــر را بـــر   تـــ1906 در ســـال

) هـا  و سـرطان       اگزمـا، انـسداد رگ    (هاي مختلفي     بيماري
طبـق گـزارش   . بررسي كرد و نتايج خوبي بـه دسـت آورد   

Davidov   ــضور ــت ح ــه عل ــر ب ــصرف كفي ــاران م  و همك
هـاي كلـسيمي، ادرار را افـزايش         كـربن و نمـك      اكسيد  دي
هاي متابوليسم نيتروژن، كلريدها و  دهد و ديگر فراورده مي
شـود، طعـم اسـيدي        ها نيز تا حد زيادي دفع مـي         فاتفس

ها در    كفير و ميكروفلورهاي شاخص آن، ترشح بزاق آنزيم       
كنــد و حركــات دودي  معــده و پــانكراس را تــسهيل مــي
كفيــر در حركــت . دهــد دســتگاه گــوارش را افــزايش مــي

تر غذا در روده نقش دارد و حضور اسيد لاكتيك            يكنواخت
بيـوتيكي از بـروز عفونـت در          نتـي و اسيد استيك و مواد آ     

   ). 23(كند روده كوچك پيشگيري مي
هـاي كفيـر،      از اواخر قرن گذشته، ميكروبيولوژي دانـه      

ــام   ــه نـ ــق بـ ــدين محقـ ــه چنـ ــاي  توجـ  ،  Bijerinkهـ
Freudenreich و  Oral-Jensen        را به خود جلـب كـرد  .

هــاي  تــاكنون، مــشخص شــده اســت كــه ميكروارگــانيزم
هـاي    هاي كفير از يك طرف، بـاكتري       تشكيل دهنده دانه  

تحقيقات نشان  . لاكتيك و از طرف ديگر، مخمرها هستند      
هــاي كفيــر، ميكروفلورهــاي بــسيار  داده اســت كــه دانــه

  )23.(متغيري دارند
Foster  و همكــاران دريافتنــد كــه Streptococus 

lactis  و Lactobacillus bulgaricus ــا ــاد بـ  در اتحـ
 در  Kaminskiكتوز هستند امـا     مخمرها قادر به تخمير لا    

   قبلاً اين تركيبات پيچيده را پيدا كرده بود 1955سال 
Streptococus lactis ،  Streptococus cremoris، 

Leuconostoc dextranicum ،Lactobacillus bulgaricus ، 

Saccharamyces fragilis و  Saccharamyces cerevisiae  
 )23 ،3.( 

 اسـت كـه ميكروفلورهـاي كفيـر          اخيراً مشخص شده  
ــه هــاي لاكتيكــي مزوفيــل و ترموفيــل و  متــشكل از گون

عـلاوه  . باسيلوس بيشتري نسبت به استرپتوكوكوس است     
بر اين، مخمرهايي كه به دو گروه مخمرهاي تخميركننده         

شوند و انـواع    لاكتوز و غير تخميركننده لاكتوز تقسيم مي      
 ـ        باكتري بـا تحقيقـات    . دهاي اسيد استيك نيز وجـود دارن

Rossi  و Rosi  ــال ــر  1978 در س ــاي كفي  ميكروفلوره
هـاي اسـيد      هـاي اسـيد لاكتيـك، بـاكتري         شامل باكتري 

هاي اسيد لاكتيك شامل      استيك و  مخمرها است باكتري     
 Lactobacillus brevis(هــــاي مزوفيــــل  باســــيل

ــترپتوكوك) Lactobacillus caseiو ــل اس ــاي مزوفي  ه

mesentroids)  (Leuconostocهـــاي   و اســـترپتوكوك
ــت  ــل اس ــاكتري. ترموفي ــامل    ب ــتيك ش ــيد اس ــاي اس ه

Acetobacter aceti و  مخمرها شامل  Saccharamyces 

cerevisiae و Saccharamyces fragilis 23 (هستند.(  
آب پنير مايعي زرد مايل بـه سـبز اسـت كـه پـس از                
ــزيم پروتئوليتيــك   ــا آن ــه وســيله اســيد ي  انعقــاد شــير ب

)Proteolytic enzyme  (گيري از دلمه شير  در مرحله آب
شود و بسته به روش توليد و درصد مـاده خـشك              جدا مي 

)  22(دهـد      درصد وزن شير را تشكيل مـي       90 تا   60پنير  
آب پنير مواد آلي مفيدي دارد كه در فرايند توليد پنير، از      

به دليل وجود ايـن مـواد، آب پنيـر          . شود  شير وارد آن مي   
بسيار بـالا  ) COD) Chemical Oxygen Demandداراي 

 BOD )Biological Oxygen و ppm 76000و حــدود 

Demand (    در حدودppm 40000        است كـه بـه عنـوان 
  ). 20، 30(شود  پساب بسيار آلوده در نظر گرفته مي

هاي تخميـري و      از آب پنير براي توليد انواع نوشيدني      
دني در در توليــد نوشــي. شــود غيرتخميــري اســتفاده مــي

صورتي كه مرحلـه تغلـيظ آب پنيـر حـذف شـود، توليـد               
پذير است؛ امـا در توليـد    نوشيدني از نظر اقتصادي، توجيه  

ها علاوه بر تغليظ، فرايند ديگري نيز در     بعضي از نوشيدني  
توليد آنها پيشنهاد شده اسـت كـه توليـد آنهـا را از نظـر                

ات بيـشترِ تحقيق ـ  ). 28(كنـد   اقتصادي غير قابل قبول مي    
انجام شده در زمينه توليد نوشيدني در كشورهاي اروپايي         

هـاي توليـد      و روسيه صورت گرفته است و مصرف نوشـابه        
هاي  در سال. شده در اين كشورها تا حدي رايج شده است 

اخير، توليد نوشـيدني از آب پنيـر در سـطح تجـارتي در              
گسترش قابـل   ) آلمان، هلند، سوئيس  (چند كشور اروپايي    

  ).1، 15(اي يافته است  ملاحظه
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در اين تحقيق سعي شـده اسـت كـه از آب پنيـر، در               
 5/0كمتـر از    ( بـا حـداقل الكـل        تهيه نوشيدني تخميـري   

نوشابه به دسـت آمـده از آب پنيـر          .  استفاده شود    )درصد
هـاي گـازدار موجـود در         علاوه بر شباهت مزه با انواع دوغ      

يـري   موجـود در آن تخم     CO2كشور، به علت اينكـه گـاز        
هــاي  بــوده و حاصــل واكــنش تخميــري ميكروارگانيــسم 

 نـدارد و از     CO2موجود در نوشابه است، نيازي به تزريـق         
 . نظر اقتصادي مقرون به صرفه است

هدف ايـن تحقيـق، اسـتفاده از آب پنيـر بـراي تهيـه             
.  بــوددرصــد 5/0 بــا الكــل كمتــر از نوشــيدني تخميــري

هـاي لاكتيـك و    يهاي  بـاكتر  بنابراين، از هر يك از سويه 
هـاي    استوباكتر و مخمرها به تنهايي و به صـورت مخلـوط          

هـاي متفـاوت،      دو، سه، چهار، پنج تايي و بيشتر، با نسبت        
هـاي    لازم به ذكر است كه در نمونه      . مايه كشت  تهيه شد    

حاصـــل از تلقـــيح تـــك تـــك ســـويه هـــا، مجموعـــه 
هـا بـا هـم و         كوكـوس ها با هـم، مجموعـه         لاكتوباسيلوس

استفاده شد و بعد از     % 3 مخمرها با هم، از تلقيح       مجموعه
هـا بـا هـم،        لاكتوباسـيلوس هـا بـين       يافتن بهترين نسبت  

هاي حاصـل از     ها با هم و مخمرها با هم، در نمونه          كوكوس
% 5و  % 3هـا و مخمرهـا از تلقـيح           تلقيح مجموعه  باكتري   

 از نظر ميزان پروتئين،     ههايي توليد شد    نمونه. استفاده شد 
اكـسيدكربن، اسـيديته،    ، قند، ريبوفلاوين، الكل، دي    چربي

  . دانسيته، ماده خشك و خاكستر آناليز شدند
  ها  مواد و روش •

 بـا در اين تحقيق، بـراي تهيـه نوشـيدني از آب پنيـر              
 كـالبر  از كارخانـه     1 مطابق بـا جـدول       تركيبات شيميايي 

اراك، استفاده شد و سپس تركيبـات آب پنيـر اسـتاندارد            

هــا و  هــاي شــمارش كلــي ميكــروب و آزمــون) 21(شــد 
  ).14(ها صورت گرفت  كليفرم

ــاده ســازي كــشت ــي تهيــه و آم كليــه  :هــاي ميكروب
هــاي مــورد اســتفاده در ايــن تحقيــق از   ميكروارگانيــسم

هاي علمي و     سازمان پژوهش كلكسيون بخش بيوتكولوژي    
 PTCC ) Persian Type Cultureصـــنعتي ايـــران

Collection  (هاي خـالصِ   ليه ميكروارگانيسمك. تهيه شد
دانه كفير به صورت آمپول، حاوي محـيط كـشت حـاوي             

 و گليـسرول در فريـزر    )skim milk(شـير بـدون چربـي    
°C70-   هـا عبـارت      ميكروارگانيـسم  ايـن . نگهداري شـدند

  :بودند از
هــاي  لاكتوباســيل :هــاي لاكتيــك شــامل بــاكتري)   الــف

 L. brevis, L. kefir L. plantarum, L. caseiمزوفيـل 
  لوكونوســـــــــــتوك Str.lactis اســـــــــــترپتوكوك
Leu. mesenteroides 

  A. acetiهاي استيك  باكتري)    ب
 ,Sacc. lactis , Sacc. fragilis :مخمرها شامل) ج    

Can. kefir  
هاي تازه ميكروبي، بـراي نگهـداري         بعد از تهيه كشت   

ــا از محــيط كــشت   ــاه مــدت جهــت كــشت مخمره   كوت
Malt extract Agar  گـذاري در  و گرمخانـه°C26 ،  بـراي 

 از محـيط كـشت    هـا     اسـترپتوكوكوس و  ها    لاكتوباسيلوس
MRS Agarگــــذاري در   و گرمخانــــه °C30، بــــراي 
 و Tomato juice Agarمحـيط كـشت   از ها  لوكونوستوك

 از محــيط اســتوباكتر و بــراي C26° گــذاري در  گرمخانــه
 استفاده C26° گذاري در و گرمخانه Manitol Agar  كشت
  .)5( شد

  
  

  هاي آب پنير تركيبات شيميايي نمونه -1جدول

  خاكستر  دانسيته pH  تركيبات
(%)  

ماده خشك
(%)  

  لاكتوز
(%)  

  پروتئين
(%)  

  چربي
(%)  

  45/0-61/0  75/0-95/0  01/4-62/4  7/5-2/6  40/0-52/0  005/1-02/1 7/4-8/4  محدوده
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٢٤

ــيدني ــد نوش ــد نوشــيدني از آب پ  :تولي ــراي تولي ــر ب ني
پاستوريزه استفاده شد كه قبل از افزودن مايه، دمـاي آب           

در اين روش از اين     .  رسانده شد  C25-22°پنير به حدود    
  :هاي ميكروبي استفاه شد غلظت

ليتــــر،   ســــلول در ميلــــي 107-108مخمرهــــا 
ليتـــر،  ســـلول در ميلـــي 107-108هـــا   لاكتوباســـيلوس

ليتـــر،  ســـلول در ميلـــي  108هـــا   اســـترپتوكوكوس
  استوباكترليتر و   سلول در ميلي107-108ها     نوستوكلوكو
  ).29(ليتر  سلول در ميلي106-105

در اين تحقيق با ثابت نگه داشتن عوامل زمان و دماي           
آب پنيـر   (، نـوع سوبـسترا      )C25° سـاعت و       24(تخمير  

ــتوريزه ــيح  )پاس ــزان تلق ــا % 3(، مي ــزن %) 5ت و دور هم
)rpm90 (هـاي    تغيير نـسبت هاي توليد شده فقط با   نمونه

بـه  ). 5(هاي ميكروبي بررسي شد       هاي مايه   مختلف كشت 
هاي ميكروبي بـه تنهـايي و         اين ترتيب كه هريك از سويه     

هاي دو، سه، چهار، پنج تايي و بيشتر، با           به صورت مخلوط  
لازم بـه ذكـر     . هاي مختلف به آب پنير تلقيح شدند        نسبت

هـا،     سـويه  هاي حاصل از تلقيح تك تك       است كه در نمونه   
هـا بـا      ها با هم، مجموعه كوكـوس       مجموعه لاكتوباسيلوس 

استفاده شـد و    % 3هم و مجموعه مخمرها با هم، از تلقيح         
ها با هم،     ها بين لاكتوباسيلوس    بعد از يافتن بهترين نسبت    

هاي حاصـل از     ها با هم و مخمرها با هم، در نمونه          كوكوس
% 5و  % 3ح  هـا و مخمرهـا از تلقـي         تلقيح مجموعه باكتري  

ها طي    لازم به ذكر است كه توليد كليه نمونه       . استفاده شد 
  ).5(تكرارهاي متوالي صورت پذيرفت 

هاي محتوي آب پنير و مايه تلقيح شده در           سپس ارلن 
 سـاعت   24 به مدت    rpm90 و دور    C25○  دماي شيكر در 

 و pH ، ســاعت24بعــد از گذشــت   قــرار داده شــد و 
سـپس  . ررسي قرار گرفـت   خصوصيات ارگانولپتيك مورد ب   

بـه  .  رسانده شد  C8-6○ها به سرعت به دماي        دماي نمونه 
  بـا صـافي معمـولي      ها آنها را    منظور يكنواخت شدن نمونه   

اي رنـگ بـه       اي قهـوه    هـاي شيـشه     صاف كرده و در بطري    
نمك و شكر هر كـدام   . نسبت مساوي با آب مخلوط شدند  

بـراي  . ي شـدند  بنـد   به آن افزوده و نهايتاً در     %  1به ميزان   
ها به مدت يـك هفتـه         نمونه  )agening(رسيدن محصول   

ــاي   ــته و در دم ــاق گذاش ــاي ات ــداري C5-2○در دم  نگه
هاي حاصل از تلقـيح        لازم به ذكر است كه در نمونه      .شدند

هاي لاكتيـك و سـپس        ها و مخمرها ابتدا  باكتري       باكتري

هاي    ساعت، مخمرها يا مخمرها و باكتري      8از گذشت    بعد
 توانـايي   ستوباكتراسـتي بـاكتري ا  . شدند  استيك تلقيح مي  

توانـد در     بنابراين، زمـاني مـي    . تخمير قند لاكتوز را ندارد    
هاي حاوي لاكتوز رشد كند كه لاكتـوز بـه وسـيله               محيط
در ضمن، تجمع . هاي لاكتيك هيدروليز شده باشد باكتري

تري را براي رشد آنها ايجاد        اسيد لاكتيك، شرايط مطلوب   
بــه همــين دليــل، در مرحلــه دوم تخميــر بــه . كنــد مــي

 ).5(هاي تخميري اضافه شد  نوشيدني
هـاي آب    اسيديته نمونه  :هاي شيميايي   روش انجام آزمون  

اساس استاندارد ملـي ايـران شـماره        ها بر     پنير و نوشيدني  
استاندارد ملي ايران بـه      ها براساس    چربي نمونه  ، 05/975

نمونه ها بر اساس اسـتاندارد      ن  يـ پروتئ ،18/2000شماره  
هـا بـر       و ماده خـشك نمونـه      17/975ملي ايران به شماره   

 AOAC  19/1990اساس اسـتاندارد ملـي ايـران شـماره    
 ).6 (گيري شد اندازه

هـا براسـاس روش سـوزاندن در كـوره            خاكستر نمونه 
  آينـون  –هـا بـا روش لـين          ، لاكتوز نمونه  )29(الكتريكي

 بــر اســاس اســتفاده از هــا و وزن مخــصوص نمونــه) 29(
      .گيري شد اندازه) 29(پيكنومتر

و ) 17(هـا بـا روش فتوفلـوريمتري          ريبوفلاوين نمونـه  
CO2ــا اســتفاده از دســتگاه   نمونــه متــر مــدل    CO2هــا ب

Oxybaby M CO2 ساخت شركت Witt   كشور انگلـستان 
  ).12(گيري شد  اندازه

ا از  ه ـ  گيري ميـزان دقيـق الكـل نوشـيدني          براي اندازه 
 GC-15A Shimadzuدســتگاه گــاز كرومــاتوگراف مــدل 

   . ژاپن استفاده شد Shimadzuساخت شركت
انتخاب نمونه مطلوب با توجه به ذائقه و پذيرش عمومي          

 براي انتخاب نمونه مطلوب به توجه به ذائقه         :افراد جامعه 
ــومي، نوشــيدني  ــذيرش عم ــدي را پــس از   و پ هــاي تولي

ليتـري و بعـد از         ميلي 280ره  هاي تي   بندي در بطري    بسته
 داور مورد آزمون    6مدت زمان لازم جهت رسيدن، توسط       

 نفر انتخاب شدند و پس      20ابتدا  . ارگانولپتيك قرار داديم  
هـاي مـورد      از بيان هدف آزمون حـسي و تعريـف ويژگـي          

هاي   هاي مورد نظر در چند نوبت و با غلظت          ارزيابي، نمونه 
 نفـر كـه بيـشترين       6هايـت   در ن . مختلف به آنها ارائه شد    

دقت ارزيابي را داشتند، جهت داوري آزمون نهايي انتخاب     
  ).  16(شدند 
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هاي كيفـي را بـا        درجه مطلوبيت هريك از اين ويژگي     
 به ترتيب براي خيلي خوب ، خـوب،         1،  2،  3،  4،  5اعداد  

متوسط ، بد و بسيار بد نشان داديم و براي ارزيابي نتـايج             
  .اده كرديماي استف از روش رتبه

در اين تحقيق براي تجزيـه       :تجزيه و تحليل آماري نتايج    
ها از طـرح فاكتوريـل بـا طـرح پايـه              و تحليل آماري داده   

 Randomized complete (هــاي كامــل تــصادفي بلــوك

Block Design (   ــصادفي ــاملاً تـ ــاري كـ ــرح آمـ  و طـ
)Compeletly Randomized Design(  با استفاده از نرم 

مقايـــسه .  اســـتفاده شـــدSPSS و SAS افـــزار آمـــاري
  . صورت گرفت)Duncan(ها به روش دانكن  ميانگين

  ها يافته •
 سـويه ميكروبـي     9هـاي حاصـل از تلقـيح          ابتدا نمونه 

به تفكيك مورد بررسـي     ) هاي لاكتيك و مخمرها     باكتري(
هـا، مقـادير      درصـد، تركيـب ميكروبـي نمونـه       . قرار گرفت 

 2هـا در جـدول        ونـه اسيدلاكتيك و گاز كربنيـك ايـن نم       
  .مشخص شده است

هاي حاصـل از تلقـيح مخلـوط دو سـويه             سپس نمونه 
هاي لاكتيك و همچنين مخلوط دو سويه مخمرها          باكتري  

 مورد بررسي قـرار گرفـت   1:2 و  2:1هاي مساوي     با نسبت 
  . مشخص شده است3كه نتايج آن در جدول 

هـاي حاصـل از       هـاي نمونـه     با توجه به نتايج آزمـايش     
ها حذف    ها، يك سري از نمونه      يح مخلوط دوتايي سويه   تلق

مخلـوط سـه    (هاي مطلوب براي مرحله بعد        شدند و نمونه  
هـاي   به عبارت ديگـر نـسبت  . انتخاب شدند ) ها  تايي سويه 

ميكروبي به كار رفته در ايـن مرحلـه بـا توجـه بـه نتـايج                
در ايـن مرحلـه     . ها تعيين شد    تلقيح مخلوط دوتايي سويه   

ــاكتري ــاي ب ــاتيو ه ــيلوس هموفرمانت ــم و لاكتوباس ــا ه  ب
ــاكتري   ــوط بـ ــين مخلـ ــاي  همچنـ ــيلوس هـ لاكتوباسـ

.   در كنار يكديگر مورد بررسي قرار گرفتنـد        هتروفرمانتاتيو
هـاي حاصـل از تلقـيح         درصد و تركيـب ميكروبـي نمونـه       

ها و همچنين مقادير اسيديته و گاز  مخلوط سه تايي سويه
  .است مشخص شده 4كربنيك آنها در جدول 

هاي حاصل از تلقـيح       با توجه به نتايج مربوط به نمونه      
هاي ميكروبي مـورد نظـر         نسبت  ها،  مخلوط سه تايي سويه   

درصـد  . ها تعيين شد    جهت تلقيح مخلوط چهارتايي سويه    

هـاي حاصـل از تلقـيح مخلـوط           و تركيب ميكروبي نمونـه    
ها و مقادير گازكربنيك و اسيديته آنهـا در           چهارتايي سويه 

  .شود   ملاحظه مي5ل جدو
هـاي حاصـل از تلقـيح     با بررسي نتايج مربوط به نمونه  

تايي   ها، مخلوط سه    هاي منفرد، مخلوط دوتايي سويه      سويه
هـاي مناسـب      ها، نسبت   ها و مخلوط چهارتايي سويه      سويه
  مخمـر مـشخص    3 كوكـسي و     2وباسيلوس،   لاكت 4ميان  
  . شد

هاي   باكتريهاي حاصل از تلقيح         در مرحله بعد، نمونه   
لاكتيك و مخمرها از نظـر شـيميايي مـورد بررسـي قـرار              

ها و همچنين     درصد و تركيب ميكروبي اين نمونه     . گرفتند
  .شود  مشاهده مي6و اسيديته آنها در جدول  CO2مقادير 

هــاي  هــاي حاصــل از تلقــيح  بــاكتري بررســي نمونــه
ــيح    ــه تلق ــشان داد ك ــا ن ــك و مخمره ــت % 3لاكتي جه

ها از نظر اسيديته و گاز كربنيـك مناسـب            مطلوبيت نمونه 
% 2ها و     باكتري%  3%  (5به همين دليل از تلقيح      . نيست

  گنجانـده    7استفاده شد  كه نتايج آن در جدول       ) مخمرها
  .شده است

هـاي حاصـل از      هاي شـيميايي نمونـه      بررسي آزمايش 
تـايي    ، مخلوط دو  )CO2اسيديته و   (هاي منفرد   تلقيح سويه 

ها، مخلوط چهارتايي سويه      تايي سويه   ط سه ها، مخلو   سويه
هاي لاكتيك و مخمرها با درصد تلقيح         ها، مخلوط باكتري  

 نمونه از نظـر     8 نمونه،   61نشان داد كه از ميان      % 3و  % 5
هـاي شـيميايي    گيـري   هاي ارگانولپتيـك و انـدازه       آزمايش

مخلـوط   % 3% (5ها از تلقـيح       در اين نمونه  . مطلوب بودند 
اســتفاده شــده كــه ) مخلــوط مخمرهــا% 2هــا و  بــاكتري
 مـشخص   8هاي ميكروبي به كـار رفتـه در جـدول             نسبت

  .شده است
هــاي  هــاي حاصــل از تلقــيح  بــاكتري بررســي نمونــه

ــيح    ــه تلق ــشان داد ك ــا ن ــك و مخمره ــت % 3لاكتي جه
ها از نظر ارگانولپتيك و همچنين اسيديته         مطلوبيت نمونه 

يـل از ميـزان     بـه همـين دل    . و گاز كربنيك مناسب نيست    
 در  .استفاده شد ) مخمرها% 2ها و     باكتري%  3%  (5تلقيح  
هايي نهايي در نظـر گرفتـه        عنوان نمونه   نمونه، به  8نهايت  

ــورد ارزشــيابي حــسي   ــرار ) Taste Panel(شــدند و م  ق
  .گرفتند
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٢٦

  منفردهاي  حاصل از تلقيح سويههاي   در نمونهCO2 نتايج اندازه گيري اسيديته و -2جدول 
  اسيديته  تركيب ميكروب  درصد تلقيح  شماره نمونه

  )اسيدلاكتيك  (%
CO2%  

1  3  L. brevis  bc 663/0  bc 400/2 
2  3  L. kefir  bc 663/0 bc 400/2 
3  3  L. casei  b 687/0  dc 100/2  
4  3  L .plantarum  b 690/0  dc  100/2  
5  3  Str. lactis  a 747/0  d 800/1  
6  3  Leu. mesenteroides  c 647/0  b 567/2  
7  3  Can.  kefir  d 580/0  a 367/3  
8  3  Sacc. lactis  d 600/0  a 67/2  
9  3  Sacc. fragilis  d 603/0  a 300/3  

  
  ها  هاي حاصل از تلقيح  دوتايي سويه  در نمونهCO2 نتايج اندازه گيري اسيديته و -3جدول 

شماره 
  نمونه

درصد 
  تلقيح

نسبت   تركيب ميكروبي
  روبيميك

  اسيديته 
  )اسيدلاكتيك(% 

%CO2  

1  3  L.plantarum: L.casei 1:1  d 730/0  kl 90/1  
2  3  L.plantarum: L.casei 1 : 2  a 873/0  l 70/1  
3  3  L.plantarum:L.casei 1:2  bc 823/0  l 70/1  
4  3  L.brevis:L.casei 1:1  e 663/0  jhi 30/2  
5  3  L.brevis:L.casei 2:1  e 663/0  ef 90/2  
6  3  L.brevis:L.casei 1:2  e 693/0  fg 70/2  
7  3  L.kefir:L.casei  1:1  e 667/0  fg 70/2  
8  3  L.kefir: L.casei 2:1  e 660/0  fg 70/2  
9  3  L.kefir:L.casei 1:2  e 687/0  ef 88/2  
10  3  L.brevis:L.plantarum 1:1  d   730/0  igk 10/2  
11  3  L.brevis:L.plantarum 2:1  c 800/0  hij 23/2  
12  3  L.brevis:L.plantarum 1:2  a 870/0  jkl 00/2  
13  3  L.kefir:L.plantarum 1:1  d 743/0  hij 27/2  
14  3  L.kefir:L.plantarum 2:1  d 763/0  gh 50/2  
15  3  L.kefri:L.plantarum 1:2  ab 857/0  hij 30/2  

 16  3  L.kefir:L.brevis 1:1  e  687/0  gh 50/2  
17  3  L.kefir:L.brevis 2:1  e 690/0  hij 33/2  
18  3  L.kefir:L.brevis 1:2  e 683/0  ghi 43/2  
19  3  Leu.mesenteroides: Str.Lactis 1:1  e 690/0  jk 20/2  
20  3  Leu.mesenteroides: Str.Lactis 2:1  e 680/0  cde 13/3  
21  3  Leu.mesenteroides: Str.Lactis 1:2  d 743/0  hijk 20/2  
22  3  Sacc.lactis:Candida kefir 1:1  fgh 600/0  ab 47/3  
23  3  Sacc.lactis:Candida kefir 2:1  ghi 580/0  ab 50/3  
24  3  Sacc.lactis:Candida kefir 1:2  hi 563/0  ab 50/3  
25  3  Sacc.fragilis:Candida kefir 1:1  fg 613/0  bcd 27/3  
26  3  Sacc.fragilis:Candida kefir 2:1  fgh 600/0  abc 40/3  
27  3  Sacc.fragilis:Candida kefir 1:2  i 557/0  a 60/3  
28  3  Sacc.fragilis:Sacc.lactis  1:1  f 623/0  cde 10/3  
29  3  Sacc.fragilis:Sacc.lactis  2:1  f 620/0  de 03/3  
30  3  Sacc.fragilis:Sacc.lactis  1:2  fg 613/0  abcd 30/3  
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  تايي سويه ها حاصل از تلقيح مخلوط سههاي   در نمونهCO2يته و   نتايج اندازه گيري اسيد-4جدول 
شماره 
  نمونه

درصد 
نسبت   تركيب ميكروبي  تلقيح

ميكروبي
  اسيديته 

  CO2%  )اسيدلاكتيك(% 

1  3  L.brevis: (L.plantarum+L.casei)  1:1  a 893/0  bc 400/2  
2  3  L.brevis: (L.plantarum+L.casei) 2:1  a 873/0  c  100/2  
3  3  L.kefir: (L.plantarum+L.casei)  1:1  d 730/0  c  100/2  
4  3  L.kefir: (L.plantarum+L.casei) 2:1  d 713/0  c 133/2  
5  3  L.casei: (L.kefir+L.brevis)  1:1  ab 87/0  c 200/2  
6  3  L.casei: (L.kefir+L.brevis) 1:2  ab 857/0  c 133/2  
7  3  L.plantarum: (L.kefir+L.brevis) 1:1  b 833/0  b 600/2  
8  3  L.plantarum: (L.kefir+L.brevis) 1:2  c 783/0   b700/2  
9  3  Candida kefir: (Sacc.fragilis+Sacc.lactis) 1:1  e 600/0  a 500/3  
10  3  Candida kefir: (Sacc.fragilis+Sacc.lactis) 2:1  e 597/0  a 600/3  

  
  حاصل از تلقيح مخلوط چهارتايي سويه هاهاي   در نمونهCO2 نتايج اندازه گيري اسيديته و -5جدول 

شماره 
  نمونه

  اسيديته  نسبت ميكروبي  تركيب ميكروبي  درصد تلقيح
  )اسيدلاكتيك(% 

  %CO2  

1  3  (L.plantarum+L.casei): 
(L.kefri+L.brevis) 

 1:1  b 75/0  4/2 

2  3  (L.plantarum+L.casei): 
(L.kefri+L.brevis) 

 2 : 1  a 81/0  5/2  

               
  ي لاكتيك و مخمرهاها  باكتريحاصل از تلقيح هاي   در نمونهCO2 نتايج اندازه گيري اسيديته و -6جدول

ماره ش
  نمونه

درصدكل 
  تلقيح

هاي  درصد تلقيح  باكتري
  لاكتيك

ها به  نسبت لاكتوباسيلوس
  ها  كوكوس

درصدتلقيح 
  امخمره

  اسيديته
  )اسيدلاكتيك (%

 %CO2 

1  3  2  1:1  1  a 73/0  b 2/2  
2  3  2  2 : 1  1  b 69/0  ab 6/2 
3  3  2  1: 2  1  a 73/0  ab 4/2  
  c 81/0    a 9/2  1  ها لاكتوباسيل  2  3  4

  
  توليد شده نهاييهاي   در نمونهCO2 نتايج اندازه گيري اسيديته و -7جدول 

شماره 
 نمونه

درصد  
ها باكتري  

نسبت 
ها به  كتوباسيلوسلا

ها كوكوس  

درصد 
تلقيح 
 مخمر

باكتري 
  استوباكتراستي

  اسيديته
  )اسيدلاكتيك(%

%CO2 

1 3 1: 2  2 __ 78/0  8/2  
2 3 1:1 2 __ 77/0  6/2  
3 3 2: 1  2 __ 79/0  7/2  
4 3 1:0 2 __ 75/0  2/3  
5 5/2  1: 2  2 5/0  80/0  3 
6 5/2  1:1 2 5/0  78/0  6/2  
7 5/2  2: 1  2 5/0  81/0  8/2  
8 5/2  1:0 2 5/0  78/0  9/2  
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  هاي توليدي هاي شيميايي انجام شده بر روي نمونه  نتايج آزمايش-8جدول 
شماره   تركيبات شيميايي 

  اسيديته  نمونه
 

 چربي
)g100/g(  

  پروتئين
)g100/g(  

  لاكتوز
)g100/g(  

  خاكستر
)g100/g(  

  خشك ماده
)g100/g(  CO2 

) الكلي درجه(الكل
w/w%  

وزن 
  وصمخص

  ريبوفلاوين
g)100/(mg  

1  bc 780/0  a55/0  b81/0  17/1  c400/0  b847/2  c600/2 C671/0 0028/1  ab089/0  
2  bc 766/0  b510/0  b82/0 15/1  bc407/0  e403/2  abc800/2  b721/0  0026/1  ab088/0  
3  ab 787/0  b500/0  b84/0 20/1  c397/0  b817/2  bc700/2  d652/0  0030/1  a091/0  
4  c 753/0  a546/0  a90/0  05/1  ab450/0  dc503/2  a197/3  a781/0  0024/1  b085/0  
5  a800/0  c453/0  a91/0  30/1  a487/0  a940/2  c600/2  f370/0  0028/1  c079/0  
6  abc780/0  c460/0  a92/0  24/1  a457/0  c547/2  ab033/3  f372/0  0028/1  c075/0  
7  a806/0  a547/0  a90/0  31/1  ab447/0  c593/2  abc833/2  g314/0  0030/1  c078/0  
8  abc780/0  b507/0  b84/0  23/1  a460/0  be453/2  abc900/2  e391/0  0026/1  c074/0  
  

  هاي نهايي  تجزيه واريانس ارزشيابي حسي نمونه-9جدول 
  درجات آزادي  منابع تغيير  ميانگين مربعات

  طعم  بو  رنگ
  9403/0 **  89028/1 **  6903/1 **  5  تكرار
  8819/1 **  17361/1 *  9236/0 **  2  اسانس
  6577/1 **  5228/0  14186/0  7  نمونه

  1994/0  11805/0  12996/0  14  اسانس نمونه
  2098/0  20984/0  17723/0  115  خطا

 2330/12 432/11 543/13 %ضريب تغييرات
   % 5دار در سطح احتمال  معني *

   % 1دار در سطح احتمال  معني **
  

  ها ارزشيابي حسي اسانس مقايسه ميانگين -10جدول 
  طعم بو رنگ  اسانسنوع

 a 458/4  a 229/4  a 208/4 اسانس نعنا
 a 437/4 ab 083/4 b 000/4 اسانس شويد

  b 208/4 b 917/3  c  812/3 اسانس آويشن

  ها  مقايسه ميانگين ارزشيابي حسي نمونه-11جدول 
 طعم بو رنگ شماره نمونه

1 333/4  000/4 abc 167/4  
2 422/4 111/4 c 000/4 
3 444/4 144/3  d 611/3  
4 333/4 333/4  a 389/4  
5 444/4 222/4  c 944/3  
6 500/4 222/4  ab 333/4  
7 333/4 889/3  d 556/3  
8 333/4 889/3  bc 056/4  

  

 حثب •
 9 حاصـل از تلقـيح       هـاي   در اين تحقيق، ابتـدا نمونـه      

بــه ) هـاي لاكتيــك و مخمرهـا   بــاكتري(سـويه ميكروبـي   
  .يك مورد بررسي قرار گرفتتفك

هاي حاصـل از      ر نمونه دهاي شيميايي     سي آزمايش برر
دهد   نشان مي  2 هاي منفرد با توجه به جدول      تلقيح سويه 

 ـ            ميكروارگانيسم  تلقيح كه ه هاي مـورد نظـر هـيچ كـدام ب
تواند در توليد محصول مطلوب، نقـش داشـته           تنهايي نمي 

و از نظر طعـم و      ها نامطلوب است      غلظت اين نمونه  . باشند
ها اثرات مثبت و تعدادي ديگـر   بو برخي از ميكروارگانيسم  
از نظر اسيديته، مخمرها    . گذارند نيز اثرات منفي به جا مي     

 اسيد بيـشتري توليـد      ،هاي لاكتيك    و باكتري   كمتر اسيد
از نظـر گـاز كربنيـك، مخمرهـا گـاز بيـشتر و               . كننـد  مي

نتايج اين  . كنند هاي لاكتيك گاز كمتري توليد مي       باكتري
تحقيق، مشابه تحقيقـات دانـشمندان زيـر مـشابه نتـايج            

  .باشد مي
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Reiter      در فرايندي بـراي توليـد نوشـيدني از مخمـر 
Geotrichum      ساعت نوشابه   9 الي   5  استفاده كرد ومدت 

  ).  24( نگهداري كرد تا مراحل تخمير پايان يابدC 28°را در
ط دوسـويه    هـاي حاصـل از تلقـيح مخلـو          سپس نمونه 

هاي لاكتيك و همچنين مخلوط دو سويه مخمرها          باكتري
 . مورد بررسي قرار گرفتند    1:2 و   2:1هاي مساوي     با نسبت 

هـا   هاي حاصل از تلقيح مخلوط دوتايي سويه    ررسي نمونه ب
ــشان مــي) 3 جــدول( ــسبت ن هــاي مــساوي  دهــد كــه ن

هـاي مـساوي و       ، نـسبت  هاي هموفرمانتاتيو   لاكتوباسيلوس
، هموفرمانتـاتيو  به   هاي هتروفرمانتاتيو   توباسيلوسلاك 1:2

، هـاي هتروفرمانتـاتيو     لاكتوباسـيلوس هاي مـساوي     نسبت
 و همچنين   استرپتوكوكوس و   لوكونوستوكنسبت مساوي   

 كفيــر بــا هريــك از كانديــدا 1:2هــاي مــساوي و  نــسبت
ــاي  ــيس مخمره ــسس لاكت ــسس  و ساكارومي ساكارومي

از نظـر   . وب هـستند   از نظـر ارگانولپتيـك مطل ـ      فراژيليس
هاي لاكتيـك   استفاده از مخلوط دوتايي  باكتري    اسيديته،
تر بوده و ازنظر گاز كربنيك، مخمرها با نـسبتهاي            مناسب

  . كنند به كار برده شده گاز بيشتري توليد مي
Guan           براي تهيه نوشيدني به آب پنيرغير اسـيدي  و 

ر  سپس مقـدا   . درصد ساكارز افزود   5/2شير پس چرخ گاو     
ــي 5 ــد از 10 الـــ ــاStr.lactis درصـــ  bulgaricus يـــ

Lactobacillusو Kloveromyces lactis    بـه آن افـزوده و
  نگهداري كرد تا زماني كه اسيديته قابل         C 26°در دماي   

  ).9(افزايش يابد%  1تيتراسيون تا 
هـاي حاصـل از       هـاي نمونـه     با توجه به نتايج آزمـايش     

ها حذف    ري از نمونه  ها، يك س    تلقيح مخلوط دوتايي سويه   
هاي مطلوب براي مرحله بعـد كـه مخلـوط            شدند و نمونه  

بـه عبـارت    . رود، انتخاب شدند    ها به كار مي     تايي سويه   سه
هاي ميكروبي به كار رفته در ايـن مرحلـه بـا              ديگر، نسبت 

  . ها تعيين شد توجه به نتايج تلقيح مخلوط دوتايي سويه
تـايي    لـوط سـه   هاي حاصل از تلقيح مخ      در مورد نمونه  

هـاي    لازم بـه ذكـر اسـت كـه نـسبت          ) 4جدول  (ها    سويه
 بـا دو    هتروفرمانتاتيو هاي  لاكتوباسيلوسمساوي هريك از    

ــاتيو  ــيلوس هموفرمانت ــسبت چ، هملاكتوباس ــين ن ــاي  ن ه
 دو بـا  هـاي هموفرمانتـاتيو    لاكتوباسـيل مساوي هريـك از     

 كانديدا  1:2 و همچنين نسبت     لاكتوباسيل هتروفرمانتاتيو 

. ير به دو مخمر ديگر از نظر ارگانولپتيك مطلوب اسـت          كف
ها در سطح     داري بين نمونه     اختلاف معني  از نظر اسيديته،  

ــايي  مخلــوط ســهشــود و   مــشاهده مــي01/0احتمــال  ت
ها در مقايسه با مخلوط دوتايي اسيد بيشتري          لاكتوباسيل
كننـد، ولـي در مـورد مخمرهـا تغييـر خاصـي               توليد مـي  

ــي  ــه نم ــود  ملاحظ ــك، . ش ــاز كربني ــر گ ــتلاف از نظ  اخ
 مـشاهده  01/0ها در سطح احتمـال      داري بين نمونه    معني
هاي  هاي حاصل از تلقيح سويه  نتايج مانند نمونه  شود و   مي

بـا توجـه بـه ايـن        . ها اسـت    منفرد و مخلوط دوتايي سويه    
هاي ميكروبي مورد نظر جهت تلقيح مخلوط    نسبت  نتايج ، 

 .شود ها تعيين مي چهارتايي سويه
هاي حاصل از تلقيح مخلـوط چهارتـايي         بررسي نمونه 

دهد كه نسبت     نشان مي ) 5جدول   (لاكتوباسيلهاي   سويه
 بـــه دو  هموفرمانتـــاتيو  لاكتوباســـيلوس مـــساوي دو 
 از نظر ارگانولپتيك مطلوب     هتروفرمانتاتيو لاكتوباسيلوس

ها از   اين نمونه استمناسباست و از نظر ميزان اسيديته،  
 .هاي قبلي ندارند كربنيك، تفاوتي با نمونهنظر گاز

هـاي حاصـل از تلقـيح     با بررسي نتايج مربوط به نمونه  
تـايي و چهارتـايي       هاي منفرد، مخلوط دوتـايي، سـه        سويه

 2،  لاكتوباسـيلوس  4هاي مناسـب ميـان        سويه ها، نسبت  
در مرحلـه بعـد،     . شـود    مـشخص مـي    مخمـر  3 و   كوكسي

هاي لاكتيك و مخمرها  ريهاي حاصل از تلقيح  باكت نمونه
  . از نظر ارگانولپتيك و شيميايي مورد بررسي قرار گرفتند

هاي لاكتيك    هاي حاصل از تلقيح  باكتري       نتايج نمونه 
 1 : 2دهـد كـه نـسبت     نـشان مـي  ) 6جـدول  (و مخمرها   
مخمرها از %  1ها  همراه با تلقيح  ها به كوكسي لاكتوباسيل

ديته ايـن نمونـه هـم       اسـي . نظر ارگانولپتيك مطلوب است   
 هـا   س  لاكتوباسيلو%   2اي كه از تلقيح       نمونه. مناسب است 

مخمرهـا حاصـل شـده اسـت، گازكربنيـك          %  1به همـراه    
 pHهـاي لاكتيـك در    بـاكتري .  كنـد   بيشتري توليـد مـي    

پايين در توليد گازكربنيك مؤثر هـستند كـه البتـه انـواع             
  .هتروفرمانتاتيو نقش بيشتري دارند

هاي ميكروبي بـومي كفيـر در ايـران،           يهجداسازي سو 
هاي كشت را فراهم آورد و در اين تحقيق           امكان تهيه مايه  

طـي  )  نمونـه  61(هـاي كـشت    هاي مختلف مايه    از نسبت 
 .تكرارهاي متوالي جهت توليد نوشيدني استفاده شد

www.SID.ir



Arc
hi

ve
 o

f S
ID

  و همكارانفرزانه عبدالملكي .../ توليد نوشيدني تخميري
 

30

٣٠

هـاي    هاي مخلوط نـسبت بـه كـشت         استفاده از كشت  
بررسـي انجـام شـده      به عنوان مثال، در     . مجزا برتري دارد  

براي تهيه نوشـيدني     1969در سال  Besserezhnorتوسط  
،  (L.bulgaricusهــا لاكتوباســيلوساز مخلــوط  ،مناســب

L.acidophilus  ،L.casei  ،L.helveticus( ــين  و همچن
). 8،  25( اسـتفاده شـد      )St.thermophilus( استرپتوكوك

Kar  ــال ــوب از  1998در س ــيدني مطل ــه نوش ــراي تهي  ب
 Lactobacillusهـاي   هـر كـدام از  بـاكتري    % 2 مخلوط

bulgaricus و Streptococcus thermophilus ــتفاده  اس
  ).18(كرد 

هـاي    نتايج كار اين محققـان نـشان داد كـه  بـاكتري            
ــا اســترپتوكوك ــه تنهــايي   لاكتيــك ي ــا ب ــا مخمره ــا ي ه

توانند به عنـوان كـشت مايـه، بـراي توليـد محـصول               نمي
رار گيرند، بنـابراين، بايـد مخلـوط        مطلوب مورد استفاده ق   

. هـا بـه كـار بـرده شـود           اين سه گـروه از ميكروارگانيـسم      
هاي انجام شده توسط ساير محققان نيز مؤيد ايـن            بررسي

  .)27، 28(مطلب است 
هـاي لاكتيـك و    در اين تحقيق هم از مخلوط  باكتري   

. عنوان مايه جهت توليـد كفيـر اسـتفاده شـد           مخمرها به   
هـاي   هـاي ارگانولپتيـك و شـيمياييِ نمونـه     شنتايج آزماي 

نـشان  % 3ها و مخمرها به ميزان        حاصل از تلقيح  باكتري    
ها از نظر طعم و بو نامطلوب، ولي از          دهد كه اين نمونه     مي

از نظـر اسـيديته، ترشــي   . نظـر غلظـت، مطلـوب هـستند    
ملايمي دارند و همچنين حاوي مقدار كمي گاز كربنيـك          

جهت توليد كفيـر بـا كيفيـت        % 3قيح  بنابراين، تل . هستند
% 5به همين دليل از ميزان تلقيح   . نيستمطلوب، مناسب   

 .استفاده شد
ــه ــيح      در نمون ــزان تلق ــل از مي ــاي حاص %  3% (5ه

هـاي شـيميايي      نتـايج آزمـايش   ) مخمرها% 2ها و     باكتري
هـايي   عنـوان نمونـه     نمونـه، بـه      8مطلوب بود و در نهايت      

د و مـورد ارزشـيابي حـسي و     نهايي در نظـر گرفتـه شـدن       
  .هاي شيميايي قرار گرفتند آزمايش

 بـا توجـه بـه نتـايج ارزشـيابي حـسي،              :ارزشيابي حسي 
نعنـا، شـويد و     ( نمونه نهايي با سه اسانس       8)  10جدول  (

بر اساس طـرح آمـاري فاكتوريـل بـا طـرح پايـه              ) آويشن
 : شود  كه  مشخص مي كامل تصادفي هاي بلوك

اسـانس نعنــا و شــويد در رتبـه اول و            از نظر رنگ،    )  الف
  ).α=01/0(اسانس آويشـن در رتبه دوم قرار دارد 

از نظر بو، اسانس نعنا در رتبه اول و اسانس آويشن در )  ب
هـاي    بنـابراين، اسـانس   ) α=01/0(آخرين رتبه قرار دارد     

 .مختلف روي بو تأثير دارند
ظـر طعـم، اسانـس نعنـا در رتبــه اول و اســانس            از ن )  ج

 )α= 01/0(آويــــشـن در آخــــرين رتبــــه قـــرار دارد 
 .هاي مختـلف، روي طعم تأثير دارند بنابراين، اسانس

هـاي ميكروبـي      هـاي مختلـف كـشت       با توجـه بـه نـسبت      
  :شود كه مشخص مي

 مـشاهده   هـا   داري در رنگ نمونـه     هيچ اختلاف معني  )  الف
ــسبت) α= 01/0(شــود  نمــي ــابراين، ن ــف  بن هــاي مختل
 .ها ندارد هاي ميكروبي تأثيري روي رنگ نوشيدني كشت

شـود    ها مشاهده نمي  داري در بوي نمونه    اختلاف معني )  ب
)05/0=α ( هاي مختلف كـشت ميكروبـي       بنابراين، نسبت

  .تأثيري روي بو ندارد
 و  3هـاي      در رتبـه اول و نمونـه     4از نظر طعـم، نمونه     )  ج
بنابراين، ). α= 01/0(گيـرند    در آخـرين رتبـه قرار مي     7

تواند روي    هاي مايه ميكروبي مي     هاي مختلف كشت    نسبت
هـاي مختلـف تلقـيح         نـسبت  .طعم محصولات اثر بگـذارد    

بـوي نوشـيدني    هـاي ميكروبـي كفيـر روي رنـگ و             سويه
ايـن نتـايج    . تأثير ولي بر طعم نوشيدني مـوثر هـستند          بي

) 11( و همكـاران   Duitschaeverمطابق با نتـايج بررسـي  
هـاي مختلـف      اين محقق توانست بـا تلقـيح نـسبت        . است
هاي ميكروبي كفير در شير، نوشيدني مناسبي تهيـه           سويه
  .كند

هاي   گيري با توجه به نتايج اندازه    :  شيميايي  گيري اندازه
براساس طرح آماري كاملا تصادفي،      ) 8جدول  (شيميايي  

 :شود كه مشخص مي
 در رتبه اول و نمونه      5 و   7هاي     از نظر اسيديته، نمونه    - 1

 ـگير  در آخرين رتبـه قـرار مـي        4 بنـابراين،  )α= 05/0(دن
هـاي ميكروبـي، روي اسـيديته         هاي مختلف كـشت     نسبت

هاي اسـيدلاكتيك و      ند و باكتري  گذار ير مي ها تأث   نوشيدني
ايـن نتـايج مطـابق بـا      . اسيداستيك نقش مؤثرتري دارنـد    

در .  اسـت  2000و همكاران در سال     ) 5 (اسديتحقيقات  
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دانه كفير كه به شير اضافه شده است،         % 5اين تحقيق از    
 .براي تهيه كفيراستفاده شد

ــه -2 ــي، نمون ــر چرب ــاي   از نظ ــه ا7 و 4، 1ه ول و  در رتب
 ).α= 01/0(گيرند    در رتبه آخر قرار مي     6 و   5هاي    نمونه

نتـايج  . همچنين، چربي آب پنير اوليه كاهش يافته اسـت        
  Alm )1 ( ،Gambelli ) 13 (Yunبررسي محققاني مانند 

ايـن محققـان از     . مشابه اين نتايج اسـت    ) 10(و همكاران   
ند و علت كاهش چربـي      شير براي تهيه كفير استفاده كرد     

هـا    را مربوط به ليپاز توليد شده به وسيله ميكروارگانيـسم         
 . دانستند

 در رتبـه اول و      7 و   4،  5،  6هاي     از نظر پروتئين، نمونه    -3
ــه ــرار مــي 1 و 2، 8، 3هــاي  نمون ــه دوم ق ــد   در رتب گيرن

)01/0 =α.(   هـاي    هـاي مختلـف كـشت       بنابراين، نـسبت
هـا تـاثير دارد و ميـزان           بر مقدار پروتئين نمونـه     ميكروبي

ها روي پروتئين نوشـيدني       پروتئين سلول ميكروارگانيسم  
مـشابه ايـن    ). Gambelli ) 13نتايج تحقيقات   . موثر است 
 .نتايج است

 در رتبه اول اولين     6 و   8،  5هاي     از نظر خاكستر، نمونه    -4
يرنـد  گ  در رتبـه آخـر قـرار مـي         3 و   1هـاي     رتبه و نمونـه   

)01/0 =α.(    اين نتـايج مطـابق نتـايج Duitschaever  و 
  ).11(همكاران است

داري مـشاهده    ها هـيچ اخـتلاف معنـي         در لاكتوز نمونه   -5
تلقـيح  هاي مختلـف     بنابراين، نسبت ) α= 01/0(شود  نمي
ميكروبي روي ميزان مصرف لاكتوز طي تخمير       هاي    سويه

همچنين، مقدار لاكتوز آب پنير اوليه به  .گذارند تأثير نمي
هـا بـا      يابد ايـن يافتـه      درصد كاهش مي  % 25 تا   20ميزان  

 مطابقـت   2000و همكاران در سـال      ) 5 (اسديتحقيقات  
دانه كفير كه بـه شـير اضـافه          % 5در اين تحقيق از     . دارد

همچنين، نتـايج   . براي تهيه كفير استفاده شد    . شده است 
 .مشابه اين نتايج است)  Alm )1 قيقات تح

 2 در اولين رتبـه و نمونـه         5 از نظر ماده خشك، نمونه       -6
 نتايج تحقيقات   )α= 01/0(گيرند در آخرين رتبه قرار مي    

Gambelli     اين محققان براي تهيه    . مشابه اين نتايج است
   .)13(دانه كفير را به شير اضافه كردند % 5كفير، 

 2هاي   در رتبه اول و نمونه4نمونه گاز كربنيك،  از نظر -7
 بنـابراين،   )α=01/0(گيرنـد     در رتبه آخـر قـرار مـي        6و  

هـاي ميكروبـي روي گـاز         هاي مختلف تلقيح سـويه      نسبت
هـاي    گذارنـد و بـاكتري      هـا تـأثير مـي       كربنيك نوشـيدني  

 هتروفرمانتـاتيو هـاي     لاكتـو باسـيل   اسيدلاكتيك، به ويژه    
  .تأثير بيشتري دارند

داري مــشاهده   از نظــر دانــسيته، هــيچ اخــتلاف معنــي-8
هاي مختلف تلقـيح      بنابراين، نسبت ) α =05/0(شود   نمي
  .هاي ميكروبي بر دانسيته تأثيري ندارد سويه

هـاي     در اولين رتبه و نمونـه      3، نمونه   از نظر ريبوفلاوين  -9
   گيرنــــد  در آخــــرين رتبــــه قــــرار مــــي8  و6، 7، 5
)01/0 =α(،            بنابراين، در نوشـيدني تخميـري بـا تلقـيح 

هــاي اســيدلاكتيك ميــزان ريبــوفلاوين كــاهش   بــاكتري
 و  Duitschaeverيابد كه اين نتيجـه مطـابق گـزارش    مي

  ).11(همكاران است
تـوان گفـت كـه از لحـاظ           بندي نتايج فوق مي     با جمع 

 در اولـين رتبـه قـرار        7 و   5هـاي    اليز شـيميايي، نمونـه    آن
 .گيرند مي

دهـد   هاي شيميايي نشان مي  گيري مقايسه نتايج اندازه  
 و  مظـاهري اسـدي     اين نتايج مطابق با نتـايج بررسـي        كه

ايـن محقـق بـا اسـتفاده از         .  اسـت   در ايران  )4(همكاران  
  بـا  از شير، يك نوشيدني تخميـري تهيـه و        هاي كفير     دانه

هـاي كفيـر، نوشـيدني        لقيح درصـدهاي مختلفـي ازدانـه      ت
 .مناسبي از نظر تركيبات شيميايي تهيه نمود

 يا   ها  وباسيلوسلاكتنتايج كار اين بررسي نشان داد كه        
توانند به عنـوان      به تنهايي نمي   مخمرها يا   ها  استرپتوكوك

مايه كشت براي توليد محصول مطلوب مورد استفاده قرار         
هاي   هاي مخلوط نسبت به كشت      ه از كشت   استفاد وگيرند  

بنــابراين، در ايــن تحقيــق از مخلــوط  . مجــزا برتــري دارد
عنوان مايه جهت توليـد      هاي لاكتيك و مخمرها به      باكتري

  .نوشيدني استفاده شد
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