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  چکیده
خصوصیات فیزیکوشیمیایی و  ،یئلوسکازیلاکتوباسهدف از این تحقیق بررسی اثرات فروکتوالیگوساکارید بر نرخ زنده مانی 

ماست فاقد پروبیوتیک و  ):A(تیمار شاهد  :تیمارها  شامل. حسی ماست همزده تهیه شده از شیر گاومیش می باشد
: Bتیمار  و فاقد فروکتوالیگوساکارید، یلوسکازئیلاکتوباسازcfu/ml 108با شده حیتلق ماست :Eتیمار  فروکتوالیگوساکارید،
 cfu/ml ماست تلقیح شده با: Cفروکتوالیگوساکارید،تیمار % 1و حاوي یلوسکازئیلاکتوباساز  cfu/ml  108 اماست تلقیح شده ب

 یلوسکازئیلاکتوباساز  cfu/ml108ماست تلقیح شده با: Dفروکتوالیگوساکارید و تیمار % 1/0يو حاو یلوسکازئیلاکتوباساز  108
 pHنظیر (، خصوصیات فیزیکوشیمیایی یکازئ لوسیلاکتوباست زنده مانی قابلی. فروکتوالیگوساکاریدمی باشد% 01/0و حاوي 

مطابق با استاندارد ملی ایران و خصوصیات حسی نظیر طعم و بافت %) و پروتئین% ،چربی%ماده خشک  ،اسیدیته بر حسب دورنیک،
براي  لاکتوباسیلوس کازئیده مانی نرخ قابلیت زن. بر اساس آزمون لذت بخشی در طی بیست و دوروز از دوره نگهداري انجام شد

بیست و دو روزه افزایش یافت   و ویسکوزیته تیمارها درطی دوره نگهداري اسیدیته .حاصل شد cfu/ml107تمامی تیمارها بیش از 
)  >05/٠P(فروکتوالیگوساکارید مقدار چربی تیمارها را به طور معنی داري   افزودن.تیمارها کاهش یافتpH که به موازات آن 

تا D پروتئین تیمارها به استثناي تیمار . تحت تاثیر قرار نداد مقدار ماده خشک تیمارها وابسته به مقدار فروکتوالیگوساکارید بود
ارزیابی حسی با توجه به ویژگی طعم و بافت نشان داد که تیمارهاي با غلظت بالاتر .پایان روز یازدهم نگهداري کاهش یافت

بهترین تیمار با توجه به قابلیت زنده مانی خوب لاکتوباسیلوس کازئی و غلظت  Bتیمار . تیاز بالاتري داشتندفروکتوالیگوساکارید ام
  .حسی می باشد بالاتر فروکتوالیگوساکارید و قابلیت پذیرش خوب به وسیله ارزیاب هاي

  
  بیوتیک، سین یلوسکازئیلاکتوباسشیر گاومیش، ماست، فروکتوالیگوساکارید، : واژه هاي کلیدي
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  مقدمه-1

آزاد،  چرب اسید میزان نظیراسیدیته، ماست کلی ویژگیهاي
 همراه)  استالدئیدواستوئین دیاستیل،( آروما ترکیبات میزان

ست درما مهم ویژگیهاي از اي تغذیه و حسی با خصوصیات
شیراولیه،  شیمیایی ترکیب تأثیر تحت ها ویژگی این. هستند
          قرار... و ها دهنده طعم کردن اضافه فرآیند، شرایط

 هاي فرآورده بافت و رئولوژیکی خصوصیات ).4( گیرد می
 ي ماده میزان شیراولیه، تاثیرترکیب شیر تحت خمیريت

 ددآغازگر کشت نوع شیر، عملیات حرارتی خشک،
 و تخمیر سنتیک شیر، اولیه ي یانکوباسیون، ویسکوزیتهما

کازیی یکی  لاکتوباسیلوسسویه  ).8( هموژنیزاسیون میباشد
از مهمترین سویه هاي پروبیوتیک از نظر بقا در طی 

ضمن اینکه قابلیت این میکروارگانیسم در . نگهداري است
 استفاده آن را در تولید با اسیدیته بالا امکان تولید ماست

علیرغم شرایط پر تنشی که در  .ماست میسر نموده است
ماست وجود دارد راههایی در جهت رشد سویه پروبیوتیک 

یکی از راه ها افزودن ترکیباتی تحت .در ماست وجود دارد
عنوان پریبیوتیک نظیر فرووکتوالیگوساکارید است که اولا 
. به راحتی قابل دسترس بوده و ثانیا هضم ساده اي دارد

چنین بر ویژگی هاي حسی فراورده تاثیر منفی نداشته و هم
از همه مهمتر به دوام رشد و زنده مانی سویه پروبیوتیک 

پري بیوتیک ها به عنوان  .)12(کمک شایانی می کند 
ترکیبات غذایی غیر قابل هضم با اثر مفید بر میزبان از طریق 
تحریک انتخابی رشد و فعالیت یکی چند باکتري مفید 

ود در روده بزرگ و از این رو بهبود سلامت میزبان معد
مواد پري بیوتیک نظیر اینولین و  ).6( تعریف می شوند 

دار کالري پایین بوده که داراي مق 1فروکتوالیگوساکاریدها
راي افزودن در غذاهاي دیابتی و کم کالري مناسب بها را آن

فیبر این مواد از طریق اثرات فیزیولوژیکی مشابه . می سازد
. عملکرد روده و پارامترهاي چربی خون را بهبود می بخشند

از این رو می توان از انها براي غنی سازي محصولات لبنی 
بعلاوه آنها . حاوي فیبر رژیمی  بسیار اندك استفاده کرد

و احساس دهانی چربی مانند به صاف بافت خامه اي 

                                                
1 -FOS (Fructooligosaccharide) 

 اغلب با شیرین FOSفرآورده هاي لبنی می بخشند از 
کننده هاي قوي براي جایگزین کردن قند نیز استفاده می 

 هاي فراورده مصرف رشد به رو به روند توجهبا ).12(شود
از  استفاده وافزایش وکشورمان پروبیوتیک درجهان لبنی

 انتقال براي ابزاري عنوان به هاي لبنیفراورده
 بررسی گوارش، دستگاه به هاي پروبیوتیکمیکروارگانیسم

 به ماست گاومیش لبنی هايفراورده پروبیوتیکیپتانسیل 
سویه ها به منظورامکان  مورد مطالعه نمونه یک عنوان
 عنوان صنعتی کشوربه لبنی محصولات در ازآنها استفاده
  .بررسی قرارگرفت مورد پروبیوتیک هايفراورده

 
  مواد و روش-2
  تولید ماست همزده پروبیوتیک شیر گاو میش- 1-2

ده شده صاف شدسپس شیر از نظر ماده ابتدا شیر دوشی
استاندارد نموده  و به مدت % 6و چربی% 12خشک با غلظت 

در . درجه سانتیگراد پاستوریزه شد 90دقیقه در دماي  15
درجه سانتیگراد کاهش داده، مایه ماست  42ادامه دما را تا 

استرپتوکوکوس ترموفیلوس، لاکتوباسیلوس (  2%به میزان 
را افزوده ) رکت تک ژن زیست ، ایرانش) (بولگاریکوس

شرکت تک (لاکتوباسیلوس کازئی وسپس سویه پروبیوتیک
اضافه نموده به cfu/ml108 با غلظت) ژن زیست ، ایران

موازات افزودن سویه پروبیوتیک ماده پري بیوتیک فروکتو 
در غلظت  )ریحان گام پارسیان، ایران( الیگوساکارید

شیر مایه زده شده . فه شددرصد اضا%1و% 1/0، %01/0هاي
. گرمخانه گذاري شد =6/4pH تا رسیدن Cᵒ37در دماي

     هاي سپس ماست تشکیل شده همزده شد و در لیوان
نمونه گیري بسته بندي شد و آزمایشات میکروبی، 
فیزیکوشیمیایی و حسی در طی روزهاي یکم، یازدهم و 

  .بیست و دوم پس از تولید انجام شد
  
در ماست  یلوسکازئیلاکتوباسنده مانی ارزیابی ز - 2-2

  همزده شیر گاومیش
براي ارزیابی زنده مانی لاکتوباسیلوس کازئی از محیط 

حاوي آنتی بیوتیک  )مرك، آلمان(آگار  MRSکشت 
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به روش پورپلیت استفاده شد  )، آلمانمرك(ایسینونکوم
 Cᵒ 37 ساعت گرمخانه گذاري در دماي 72پرگنه ها بعد از 
اد پرگنه ضربدر عکس رقت کشت داده شده بصورت تعد
  ).10(شمارش شد

  
  خصوصیات فیزیکوشیمیایی - 3-2
 pHاندازه گیري  -2- 1-3

pH  طی  2852نمونه ها  مطابق با استاندارد ملی ایران شماره
  ).1(متر اندازه گیري شد  pHتخمیر با استفاده از 

  
  اسیدیته برحسب دورنیک -2- 2-3
 2852استاندارد ملی ایران شماره  بامطابق ها  اسیدیته نمونه 

    ).1(گیري شد  اندازه
  
  تعیین درصد ماده خشک -3- 2-3
اندازه گیري این شاخص مطابق با استاندارد ملی ایران  

  ).1(انجام شد 659شماره 
  
  تعیین درصد پروتئین -2- 4-3
اندازه گیري این شاخص مطابق با استاندارد ملی ایران  

  .)1(انجام شد 695شماره 
  
  تعیین درصد چربی -2- 5-3
اندازه گیري این شاخص مطابق با استاندارد ملی ایران  

  ).2(انجام شد 695شماره 
  
  عیین ویسکوزیته برحسب سانتی پوازت-2- 6-3
اندازه گیري ویسکوزیته با استفاده از ویسکومتر دورانی  
مجهز به یک سیر ) ، بریتانیا88دل بوهلین، ویسکو م(

  .انجام شد) آلمان MC-F12جولابو مدل( کولاتور حرارتی
باب و (حجم مناسبی از نمونه ي آماده شده به درون مخزن 

منتقل شده و در تماس با استوانه داخلی و سیرکولاتور )کاب
پس از رسیدن به دماي مورد نظر دامنه . حرارتی قرار گرفت

مشخصی از سرعت برشی که در مقیاس لگاریتمی افزایش 
ي برش بر رفتار اثر درجه. گردید یافت، اعمالمی

بر ثانیه  400تا  14ي برش رئولوژیکی نمونه ها در دامنه
 ؛  .مورد بررسی قرار گرفت

 و  nکه شاخص  تنش برشی بر حسب پاسکال 

Pa.sn ضریب قوام بر حسبK  3(بر حسب ثانیه.(  
  
  ارزیابی حسی - 4-2

نفر پنلیست آموزش  10توسط  ) طعم، بافت(ویژگی حسی  
 ).2(انجام شد 695دیده مطابق با استاندارد ملی شماره 

ارزیابی حسی بر اساس روش رتبه بندي انجام شد براي هر 
، 1=خیلی بد( 5تا  1یک از متغیر هاي بافت و طعم امتیاز 

در نظر گرفته ) 5=، خیلی خوب4=، خوب 3=، متوسط2=بد
  .شد
  
  ه هاتجزیه و تحلیل داد - 5-2

فاکتوریل در قالب طرح کاملاً تصادفی  تصورآزمایش به
یا عدم معنی ) p>0.05(تشخیص معنی دار   تجه. باشدمی

تیمارها از تجزیه واریانس دوطرفه )  p>0.05(دار بودن  
میانگین ها با آزمون دانکن در سطح  همقایس. استفاده شد

فزار با نرم ا ادرصد انجام شد و رسم نموداره 95احتمال 
Office Excel 2007 تیمارها در جدول .صورت گرفت

 .آورده شده است1- 2
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  تیمارها- 1- 2جدول
  توضیحات  تیمارنوع 

  )شیرگاومیش(ماست معمولی  Aتیمار شاهد 
 لاکتوباسیلوس کازئیcfu/ml 108ماست پروبیوتیک همزده تهیه شده از شیرگاومیش حاوي Eتیمار 

+ لاکتوباسیلوس کازئی cfu/ml 108همزده تهیه شده از شیرگاومیش حاوي ماست پروبیوتیک Bتیمار 
  %1فروکتوالیگوساکارید

+ لاکتوباسیلوس کازئی    cfu/ml108ماست پروبیوتیک همزده تهیه شده از شیرگاومیش حاوي Cتیمار 
  %1/0فروکتوالیگوساکارید

+ لاکتوباسیلوس کازئی cfu/ml 108ماست پروبیوتیک همزده تهیه شده از شیرگاومیش حاوي Dتیمار 
  %01/0فروکتوالیگوساکارید

  
  نتایج و بحث -3
ارزیابی زنده مانی لاکتو باسیلوس کازئی در - 3-1

  ماست سین بیوتیک تهیه شده از شیر گاومیش 
آنالیز واریانس نشان داده شده  1- 3همانطور که در جدول 

زمان بر  - رتاثیر زمان و تاثیر متقابل تیما است تاثیر تیمار،
زنده مانی لاکتو باسیلوس کازئی در ماست همزده تولید 
شده از شیرگاومیش حاوي درصد هاي متفاوت 

  .است )p>05/0 (فروکتوالیگوساکارید معنی دار
  

  اکاریدآنالیز واریانس زنده مانی لاکتوباسیلوس کازئی در ماست همزده از شیر گاو میش حاوي درصدهاي متفاوت فروکتوالیگوس- 1-3جدول
Sig. F منابع تغییرات درجه آزادي میانگین مربعات 

٭٭001/0  170/11  423/0  تیمار 3 
٭٭040/0  246/4  161/0  زمان 2 
٭٭014/0  369/4  165/0 زمان×تیمار 6   

a. R Squared = 0.850 
تمامی تیمارهاي پروبیوتیک در روز اول نگهداري داراي 

cfu/ml  108 که در طی دوره  لاکتو باسیلوس کازئی بودند
ماندگاري تا روز یازدهم تیمارهاي فاقد پري بیوتیک 

              از %01/0فروکتوالیگوساکارید و حاوي غلظت 
پري بیوتیک مذکور کاهش اندکی را نشان داد و تیمارهاي 
با غلظت هاي بالاتر فروکتوالیگوساکارید به ترتیب داراي 

شتري را از خود آهنگ زنده مانی بی% 1و % 1/0غلظت هاي 

کمترین میزان  Dو  A ، B،Cنشان دادند در بین تیمارهاي
زنده مانی در پایان دوره نگهداري یعنی روز بیست و دوم 

که فاقد پري بیوتیک  Aمربوط به تیمار 
فروکتوالیگوساکارید میباشد گزارش شد و بیشترین میزان 

پري بیوتیک % 1با  D زنده مانی مربوط به تیمار 
نگهداري  الیگوساکارید در روز یازدهم از دوره فروکتو

  ).2- 3جدول ( باشد یم دوروزهبیست و 
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روزه 22در طی دوره ماندگاري لاکتوباسیلوس کازئی  ارزیابی زنده مانی- 2- 3جدول   
cfu/ml برحسبلاکتوباسیلوس کازئی لگاریتم جمعیت    روز 

 D C B A تیمار

025/0±1/8 a 025/0±0/8 a 025/0±1/8 b 02/0±1/8 b 1 

025/0±1/8 a 025/0±0/8 a 02/0±1/7 b 02/0±1/7 b 11 

02/0±1/8 a 03/0±0/8 a 015/0±0/7 b 025/0±1/7 b 22 

 .در هر ردیف می باشد p<0.05 حروف کوچکمتفاوت نشان دهنده اختلاف معنی دار

درصد %01/0و cfu/ml 108با غلظت یلوسکازئیلاکتوباست حاوي ماس:  B، تیمار  cfu/ml 108 با غلظت یلوسکازئیلاکتوباسماست حاوي :  Aتیمار 
ماست حاوي :  Dدرصد فروکتوالیگوساکارید و تیمار  1/0و cfu/ml 108 با غلظت یلوسکازئیلاکتوباسماست حاوي :  Cفروکتوالیگوساکارید، تیمار

  درصد فروکتوالیگوساکارید1وcfu/ml 108 با غلظت یلوسکازئیلاکتوباس
  

قابلیت زنده مانی سویه هاي پروبیوتیک در پایین بودن 
فراورده هاي پروبیوتیکی بویژه انواع تخمیري ،سبب کاهش 

و  pHدر فراورده هاي تخمیري .نسبی طول عمر آنها میشود
      اسیدیته بالاي فراورده از یکسو و هم کشت کردن

هاي لاکتیک غیر پروبیوتیک با آغازگرهاي  باکتري
ر سبب مرگ سریعتر پروبیوتیک پروبیوتیک از سوي دیگ

هاي  باکتري .شود طی تخمیر و نگهداري یخچالی می
در ماست  1آغازگر مسئول اصلی اسیدسازي در طی فرایند

            می باشند واسید لاکتیک سبب کاهش تعداد پروبیوتیک ها
    يمناسبتر رشد باعثتلقیح درصد کم باکتري  .شودمی 

که مواد غذایی  اعث می شودمیزان تلقیح کم،ب .شود یم
به میزان کافی در اختیار ) به ویژه منبع نیتروژن(مورد نیاز 

جمعیت میکروبی قرار بگیرد و تولید توده سلولی افزایش 
،گرچه در شروع لقیحیابد در حالی که با افزایش درصد ت

             ها به سرعت افزایشمیکروارگانیسم تعداد فرایند،
شدن میدان رقابت جهت دستیابی به منابع  اما تنگ می یابد،

      غذایی منجر به ظهور زودرس فاز سکون رشد باکتري
جمله  استفاده از ترکیبات پري بیوتیکی از. می شود

تلقیح پري بیوتیک ها سبب  .فروکتوالیگو ساکارید می باشد
   دسترسی کافی مواد مغذي جهت باکتریهاي پروبیوتیکی

                                                
1-Post Acidification 

رشد آنها می شود زنده مانی  سبب تقویت می شود و
لاکتوباسیلوس کازئی در ماست هاي همزده حاوي درصد 
هاي متفاوت فروکتوالیگوساکارید در طی دوره ماندگاري 
 بیست و دو روزه مطلوب و بالاتر از حد قابل قبول

cfu/ml107  براي محصولات پروبیوتیک گزارش شده
تواند است و ماست همزده تهیه شده از شیر گاومیش می 
نتایج .حامل خوبی براي باکتري لاکتوباسیلوس کازئی باشد

و همکاران در  Hanاین تحقیق با نتایج حاصل شده توسط 
که بر روي زنده مانی پروبیوتیک ها در ماست  2012سال 

کم چرب سین بیوتیک تهیه شده از شیر گاومیش تحقیق 
میکردند مشابهت داشت آنها دریافتند قابلیت زنده مانی 

در طی دوره ماندگاري بیشتر لاکتوباسیلوس کازئی 
  ). 7(می باشد cfu/ml 106از
  
 ویژگی هاي فیزیکوشیمیایی- 3-2
  اسیدیته برحسب درجه دورنیک-1- 3-2

از نظر مقدار اسیدیته بر حسب درجه - 3- 3با توجه به جدول 
 نشد مشاهده يداری اثرمعن مختلف يمارهایت انیمدورنیک 

05/0> P05/٠زمان معنی دار × ولی اثر تیمار<P   گزارش
  .شد
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 آنالیز واریانس درصد اسیدیته ماست همزده پروبیوتیک از شیر گاو میش حاوي درصدهاي متفاوت فروکتوالیگوساکارید- 3- 3

Sig. F منابع تغییرات درجه آزادي میانگین مربعات 
084/0 ns 279/2  547/21  تیمار 4 

٭٭000/0  602/54  289/516  زمان 2 
٭٭000/0  271/7  747/68 زمان×تیمار 8   

a. R Squared = 0.855 
اسیدیته برحسب درجه دورنیک در  - 4- 3مطابق با جدول 

بالاترین .افتطی دوره ماندگاري بیست و دوروزه افزایش ی
میزان اسیدیته به ترتیب در روز یکم،یازدهم و بیست و دوم 

ن و کمتری Aو   B،Eاز دوره نگهداري مربوط به تیمارهاي 

میزان اسیدیته به ترتیب در روز یکم، یازدهم و بیست و دوم 
 Dو   D،Aاز دوره نگهداري به ترتیب مربوط به تیمارهاي 

میباشد از نظر اسیدیته نزدیکترین تیمار به تیمار شاهد در 
  .می باشدC تمام دوره هاي مشخص نگهداري تیمار 

  
٭یوتیک از شیر گاومیش حاوي درصد هاي متفاوت فروکتو الیگو ساکاریدخصوصیات فیزیکوشیمیایی ماست همزده پروب - 4-3جدول  

تیمار                 خصوصیات فیزیکوشیمیایی                                

 
  روز

 

پروتئین بر 
 حسب درصد

چربی بر حسب 
 درصد

ماده خشک 
 برحسب درصد

pH  اسیدیته برحسب
دورنیک درجه  

008/72±0/3 i 05/3±0/6 a 05/80±0/14 i 01/43±0/4 c 3/83±1/81 d A  
 
1 
 
 

008/73±0/3 h 99/97±0/6 a 006/91±0/14 gh 01/55±0/4 c 45/66±1/80 de E 

008/81±0/3 g 05/1±0/6 a 05/10±0/15 gh 02/48±0/4 ab 6/5±1/83 de B 

008/71±0/3 i 05/0±0/6 a 08/16±0/15 gh 01/52±0/4 a 45/66±1/81 de C 

008/81±0/3 g 05/1±0/6 a 003/90±0/14 g 017/51±0/4 ab 88/66±0/77 de D 

008/71±0/3 c 05/2±0/6 a 03/57±0/14 f 02/44±0/4 f 85/66±1/83 c A  
 
11 
 

008/72±0/3 a 05/2±0/6 a 003/70±0/14 de 02/33±0/4 f 30/0±2/91 cd E 

008/72±0/3 a 05/3±0/6 a 03/87±0/14 de 03/45±0/4 de 45/33±1/85 cd B 

008/71±0/3 c 05/1±0/6 a 11/0±0/15 de 02/49±0/4 d 45/66±1/86 cd C 

008/74±0/3 a 05/1±0/6 a 005/91±0/14 d 02/41±0/4 de 76/33±1/88 cd D 

008/71±0/3 f 05/5±0/6 a 03/67±0/14 c 02/17±0/4 i 02/66±2/102 a A  
 
22 

008/75±0/3 d 05/3±0/6 a 008/82±0/14 ab 02/22±0/4 i 73/00±1/85 ab E 

008/75±0/3 d 05/1±0/6 a 03/57±0/14 ab 02/29±0/4 gh 33/33±2/92 ab B 

008/73±0/3 f 05/1±0/6 a 09/37±0/14 ab 02/31±0/4 g 52/93±1 ab C 

008/72±0/3 d 05/1±0/6 a 005/91±0/14 a 02/39±0/4 gh 64/0±2/91 ab D 
  .بین تیمارهاي مختلف در هرستون می باشد p<0.05 حروف کوچک متفاوت نشانه اختلاف معنی دار ٭

با  یلوسکازئیلاکتوباسماست حاوي :  Eو پري بیوتیک فروکتوالیگو ساکارید تیمار  یلوسکازئیلاکتوباستیمار شاهد فاقد سویه پروبیوتیک :  Aتیمار 
ماست حاوي :  Cدرصد فروکتوالیگوساکارید، تیمار01/0و cfu/ml 108 با غلظت یلوسکازئیلاکتوباس ماست حاوي:  B، تیمار  cfu/ml 108 غلظت

 cfu/ml با غلظت یلوسکازئیلاکتوباسماست حاوي :  Dدرصد فروکتوالیگوساکارید و تیمار  1/0و cfu/ml 108 با غلظت یلوسکازئیلاکتوباس
  درصد فروکتوالیگوساکارید1و108
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  pHتغییرات -2- 3-2
تاثیر  تاثیر تیمار، 5- 3ا توجه به جدول آنالیز واریانس ب

کلیه تیمارها  pHزمان بر میزان ×زمان و تاثیر متقابل تیمار
  .گزارش شد)p>05/0(معنی دار

  
 در ماست همزده پروبیوتیک از شیر گاو میش حاوي درصدهاي متفاوت فروکتوالیگوساکاریدpH آنالیز واریانس - 5- 3جدول

Sig. F ین مربعاتمیانگ  منابع تغییرات درجه آزادي 
٭٭000/0  203/14  016/0  تیمار 4 
٭٭000/0  895/172  194/0  زمان 2 
٭٭000/0  630/10  012/0 زمان×تیمار 8   

a. R Squared = 0.942 
  

تمامی تیمارها در طی دوره   5pH- 3مطابق با جدول 
بالاترین میزان . ماندگاري بیست و دو روزه کاهش نشان داد

pH ر روز یکم ،یازدهم و بیست و دوم از دوره ماندگاري د
وکمترین میزان  Dو   E،Cبه ترتیب مربوط به تیمارهاي 

pH  در روزهاي یکم،یازدهم و بیست و دوم از دوره
 Aو  A ،Eماندگاري به ترتیب مربوط به تیمارهاي 

به تیمار شاهد در  pHنزدیکترین تیمار از نظر مقدار .میباشد
و در روز بیست  Bزدهم پس از تولید تیمار روز یکم و یا

 pHمقدار اسیدیته و . می باشد Eودوم پس از تولید تیمار 
تیمارها به دلیل تولید یک محصول با کیفیت ممتاز در 

مقدار . تعیین شد ،اصطلاح کیفیت طعم و مدت ماندگاري
pH 5/4تا 5/3و اسیدیته قابل تیتراسیون ماست به ترتیب 

            برحسب گرم اسید لاکتیک% 1 تا9/0و  pHبراي 
        تمامی تیمارها در محدوده مورد اشاره pH .می باشد
تاثیر مشابهی نیز در اسیدیته  و) 55/4تا  17/4(می باشد

 )برحسب درجه دورنیک 102تا66/77( ماست مشاهده شد
نمونه هاي ماست تهیه شده با استفاده از  

مطلوب تري را در  فروکتوالیگوساکارید ویژگی هاي
با داشتن  Bمقایسه با تیمار شاهد نشان دادند و البته تیمار 

علت .درصد پروتئین بیشتر حاوي اسیدیته بیشتري نیز بود
تخمیر مداوم  ،در طی دوره ماندگاري pHاصلی کاهش 

لاکتوز به وسیله باکتریهاي اسید لاکتیک و باکتري 
ره ماندگاري در طی دو لاکتوباسیلوس کازئیپروبیوتیک 
          pHنشان داد  2000در سال  Shah ).11(می باشد

لاکتوباسیلوس هاي صنعتی تولید شده حاوي ماست 
در طی دوره  اسیدوفیلوس و بیفیدوباکتریوم بیفیدوم

تغییرات مشابهی با روند تغییرات . ماندگاري کاهش یافت
pH  در مورد اسیدیته وجود داشت و اسیدیته کلیه تیمارها

در شروع تخمیر  ).11(در طی دوره ماندگاري افزایش یافت 
استارتر هاي ماست همراه با سویه پروبیوتیک لاکتوباسیلوس 
کازئی با مصرف لاکتوز و تولید اسید لاکتیک باعث 

پروتئین .میگردند pHافزایش اسیدیته و کاهش تدریجی 
هاي آب پنیر دناتوره شده با سطح میسل ها پیوند دي 

همزمان با این تغییرات فسفات  برقرار می کنند،سولفیدي 
کلسیم کلوئیدي شیر تبدیل به فرم محلول می شوند که این 

           کم کاهشکم pH تبدیل فرایندي آهسته است و 
  ).11(می یابد

  
 درصد ماده خشک-3- 3-2

تاثیر زمان  ،تاثیر تیمار 6- 3با توجه به جدول آنالیز واریانس 
زمان بر میزان ماده خشک ماست ×مارو تاثیر متقابل تی

همزده پروبیوتیک حاوي درصدهاي متفاوت پري بیوتیک 
  .باشد می)p>05/0(فروکتوالیگوساکارید معنی دار
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 آنالیز واریانس درصد ماده خشک در ماست همزده پروبیوتیک از شیر گاو میش حاوي درصدهاي متفاوت فروکتوالیگوساکارید- 6-3جدول

Sig. F ین مربعاتمیانگ  منابع تغییرات درجه آزادي 
٭٭000/0  854/7  065/0  تیمار 4 
٭٭000/0  955/42  355/0  زمان 2 
٭٭000/0  774/13  114/0 زمان×تیمار 8   

a. R Squared = 0.884 
  

تغییرات ماده خشک برحسب درصد  6- 3مطابق با جدول 
در تمامی تیمارها تا روز یازدهم روند کاهشی و تا روز 

م از دوره ماندگاري درصد ماده خشک بیست و دو
کاهش  Cو  Bاندکی افزایش و تیمارهاي  Eو  Aتیمارهاي 

از نظر درصد ماده خشک تغییري  Dنشان دادند و تیمار 
با این حال از نظر درصد ماده خشک در روز . نشان نداد

 Aدر بیشترین مقدار و تیمار  Cیکم از دوره ماندگاري تیمار
باشد و در روز یازدهم از دوره در کمترین مقدار می 

در بیشترین  Cماندگاري از نظر درصد ماده خشک تیمار 
شد و در روز در کمترین مقدار گزارش Aمقدار و تیمار 

بیست و دوم از دوره ماندگاري از نظر درصد ماده خشک 
در کمترین مقدار  Cدر بیشترین مقدار و تیمار  Dتیمار 

تیمار شاهد با توجه به  گزارش شدو شبیه ترین تیمار به
روزهاي یکم،یازدهم و  درصد ماده خشک به ترتیب در

افزایش در مقدار . می باشد  Bو D،Eتیمار  ،بیست و دوم
ماده خشک به کاهش قابل توجه در حجم آب اندازي سرم 

نتایج مشابه توسط سایر محققان در .شیر نسبت داده می شود

ده با اینولین و مورد ماست کم چرب پروبیوتیک فرموله ش
مقدار ماده  ).12(فروکتوالیگوساکارید حاصل شده است

خشک شیر گاومیش در مقایسه با شیرگاو و شیر سویا بالاتر 
می باشد در تحقیق حاضر شیر گاومیش محتوي درصدهاي 
بیشتري از فروکتوالیگوساکارید داراي ماده خشک بیشتري 

بالاتر بودن  بود و ماست تهیه شده از شیر گاومیش به دلیل
مقدار پروتئین، مواد جامد، کربوهیدرات و خاکستر مغذي 
تر می باشد علت اصلی تغییرات ماده خشک میان تیمارهاي 
مختلف افزودن درصدهاي متفاوت فروکتوالیگوساکارید 

  ).12(می باشد
  
  درصد چربی-3-2-4

روند تغییرات چربی - 7- 3با توجه به جدول آنالیز واریانس 
ت که اثر تیمار و اثر زمان و اثر متقابل به گونه ایس

زمان در ماست همزده پروبیوتیک حاوي درصد هاي ×تیمار
  P<05/0معنی دار الیگوساکارید متفاوت پریبیوتیک فروکتو

  .نمی باشد

  
 در ماست همزده پروبیوتیک از شیر گاو میش حاوي درصدهاي متفاوت فروکتوالیگوساکاریدآنالیز واریانس درصد چربی - 7-3جدول

Sig. F منابع تغییرات درجه آزادي میانگین مربعات 
265/0 ns 379/1  283/0  تیمار 4 
785/0 ns 244/0  050/0  زمان 2 
668/0 ns 725/0  149/0 زمان×تیمار 8   

a. R Squared = 0.282 
 

روند تغییرات چربی در طی دوره  7-3مطابق با جدول 
ماندگاري بیست و دوروزه بسیار جزئی می باشد با 
اینحال تا روز یازدهم پس از تولید مقدار چربی به میزان 

اندکی کاهش نشان  DوCناچیزي به استثناي تیمارهاي 

داد ولی در روز بیست و دوم پس از تولید فقط درصد 
افزایش نشان داد  به میزان ناچیزي Eو Aچربی تیمارهاي 

ولی درصد چربی سایر تیمارها تغییر قابل ملاحظه اینشان 
تیمار به تیمار شاهد از نظر درصد چربی در روز . نداد
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یکم ،یازدهم و بیست ودوم پس از تولید به ترتیب 
مقدار چربی کلیه تیمارها . می باشد Eو  B، Eتیمارهاي 

ات معنی در طی دوره ماندگاري بیست و دو روزه تغییر
دارینشان نداد که این موضوع نشان دهنده کافی بودن مواد 
مغذي در محیط جهت استفاده باکتریهاي پروبیوتیک و 

ازگر می باشد و چربی موجود در نمونه ها مورد آغ

  .استفاده قرار نگرفته است
  
 درصد پروتئین -5- 3-2

 تاثیر تیمار، تاثیر زمان 8- 3مطابق با جدول آنالیز واریانس 
زمان بر روي درصد پروتئین ×و تاثیر متقابل تیمار 

  .گزارش شد  P>05/0تیمارهاي مختلف معنی دار 
  

 آنالیز واریانس درصد پروتئین در ماست همزده پروبیوتیک از شیر گاو میش حاوي درصدهاي متفاوت فروکتوالیگوساکارید- 8- 3جدول 

Sig. F منابع تغییرات درجه آزادي میانگین مربعات 
٭٭000/0  843/19  005/0  تیمار 4 
٭٭000/0  600/21  005/0  زمان 2 
٭٭000/0  814/9  002/0 زمان×تیمار 8   

a. R Squared = 0.870 
  

تا روز یازدهم از دوره نگهداري مقدار  8- 3مطابق با جدول 
درصد پروتئین تمامی تیمارها کاهش نشان داد ولی تا روز 

، درصد  Dاي تیمار بیست و دوم از دوره نگهداري به استثن
بیشترین . پروتئین سایر تیمارها اندکی افزایش نشان داد

درصد پروتئین در روز یکم پس از تولیدمربوط به تیمارهاي 
B  وD  و کمترین میزان درصد پروتئین در روز یکم پس از

در روز یازدهم پس از . می باشد Cتولید مربوط به تیمار 
و کمترین  Dوط به تیمارتولید بیشترین درصد پروتئین مرب

می باشد و در  Cو  Aدرصد پروتئین مربوط به تیمارهاي 
روز بیست و دوم پس از تولید بیشترین درصد پروتئین 

و کمترین درصد پروتئین مربوط  Bو  Cمربوط به تیمارهاي 
از نظر درصد پروتئین نزدیکترین تیمار . می باشد Aبه تیمار 

و  Cزدهم پس از تولید تیمار به تیمار شاهد در روزیکم و یا
درصد . می باشد Dدر روز بیست و دوم پس از تولید تیمار 

پروتئین تیمارهاي مختلف تا پایان روز یازدهم از دوره 
نگهداري کاهش نشان داد علت این کاهش احتمالا فعالیت 

پروتئولیتیکی باکتریهاي آغازگر و سویه پروبیوتیک 
ا این حال میزان پروتئین تا ب. لاکتوباسیلوس کازئی می باشد

پایان روز بیست و دوم از دوره ماندگاري به میزان ناچیزي 
افزایش نشان داد که به دلیل اتصال پروتئین هاي محلول 
دناتوره شده متصل با کازئین و اتصال کازئین ها با هم و 
کاهش آب انداختگی می باشد و غلظت پروتئین در واحد 

و خروج بیشتر سرم از لخته به حجم افزایش نشان می دهد 
  ).12(افزایش بیشتر غلظت پروتئین کمک می نماید

  
 تغییرات مقدار ویسکوزیته-3-2-6

اثر تیمار، تاثیر زمان و - 9- 3     مطابق با جدول آنالیز واریانس
زمان بر روي ویسکوزیته ماست همزده ×تاثیر متقابل تیمار 

رصد هاي پروبیوتیک تهیه شده از شیر گاومیش حاوي د
متفاوت پري بیوتیک فروکتوالیگوساکارید معنی دار 

05/0<P  گزارش شد. 

  
 آنالیز واریانس ویسکوزیته در ماست همزده پروبیوتیک از شیر گاو میش حاوي درصدهاي متفاوت فروکتوالیگوساکارید-9 -3جدول 

Sig. F منابع تغییرات درجه آزادي میانگین مربعات 
٭٭000/0  266/1564  578/1631  تیمار 4 
٭٭000/0  971/597  702/623  زمان 2 
٭٭000/0  630/27  819/28 زمان×تیمار 8   

a. R Squared = 0.996 
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مقدار ویسکوزیته برحسب سانتی پواز  1- 4مطابق با نمودار 
CP  کلیه تیمارها در طی دوره ماندگاري بیست و دوروزه

وي ،با این حال تیمارهایی که حا روند افزایشی نشان داد
درصد بالاتري از فروکتوالیگوساکارید بودند مقدار 
ویسکوزیته بیشتري نشان دادند بطوریکه بیشترین میزان 

% 1حاوي  Bویسکوزیته مربوط به تیمار 

فروکتوالیگوساکارید در روز بیست و دوم پس از تولید و 
بدون           Eکمترین میزان ویسکوزیته مربوط به تیمار 

والیگوساکارید و حاوي پروبیوتیک فروکتپري بیوتیک 
در روز یکم  cfu/ml  108لاکتوباسیلوس کازئی با غلظت 

پس از تولید می باشد و از نظر مقدار ویسکوزیته نزدیکترین 
  .بود Eتیمار به تیمار شاهد تیمار 

 
هاي متفاوت تغییرات ویسکوزیته در ماست همزده پروبیوتیک تهیه شده از شیر گاومیش حاوي درصد- 1- 4نمودار

 فروکتوالیگوساکارید در طی دوره ماندگاري بیست و دو روزه
ماست حاوي لاکتوباسیلوس کازئی با :  Eتیمار شاهد فاقد سویه پروبیوتیک لاکتوباسیلوس کازئی و پري بیوتیک فروکتوالیگو ساکارید تیمار :  Aتیمار 
ماست حاوي :  Cدرصد فروکتوالیگوساکارید، تیمار01/0و cfu/ml 108 با غلظت ماست حاوي لاکتوباسیلوس کازئی:  B، تیمار  cfu/ml 108 غلظت

 cfu/ml ماست حاوي لاکتوباسیلوس کازئی با غلظت:  Dدرصد فروکتوالیگوساکارید و تیمار  1/0و cfu/ml 108 لاکتوباسیلوس کازئی با غلظت
  درصد فروکتوالیگوساکارید1و 108

  
سینرسیس و بالا رفتن ویسکوزیته تمامی تیمارها به دلیل 
با این حال، تیمارهاي  درصد ماده خشک افزایش نشان داد

حاوي درصدهاي بیشتري از فروکتوالیگوساکارید 
که  جایی ویسکوزیته بیشتري داشتند از آن

هیدرات  فروکتوالیگوساکارید حاوي مقادیر بیشتري از کربو
ه و ماده خشک می باشد بنابراین افزایش ویسکوزیته در نمون

هاي حاوي درصد بیشتري فروکتوالیگوساکارید انتظار می 
و همکاران در سال  Farnsworthنتایج مشابهی توسط  رود

آنها نشان دادند افزایش ماده . بدست آمده است 2006
خشک شیر بز می تواند سبب بهبود ویسکوزیته ماست تهیه 

% 6/3با  Bاز طرفی تیمار ). 5(شده از شیر بز شود
لاکتوباسیلوس کازئی  cfu/ml 108وساکارید وفروکتوالیگ

علت داشتن درصد پروتئین بیشتر حاوي ماده خشک ه ب

ارتباط زیادي میان میزان دناتوره شدن .بیشتري نیز بود
هاي آب پنیر و درصد هاي متفاوت  پروتئین

فروکتوالیگوساکارید با ویسکوزیته محصول نهایی وجود 
ند تولید ماست همزده دارد حرارت اعمال شده در طی فرای

منجر به افزایش دناتوره شدن پروتئینهاي آب پنیر و در نتیجه 
  ).5(افزایش میزان ویسکوزیته آن گردید

  
 ارزیابی حسی-3-3
  ارزیابی حسی بافت-3-3-1

اثر تیمار واثر متقابل  10- 3مطابق با جدول آنالیز واریانس 
زده زمان بر امتیاز حسی بافت نمونه هاي ماست هم×تیمار

پروبیوتیک حاوي درصدهاي متفاوت فروکتوالیگوساکارید 
گزارش شد ولی اثر زمان به تنهایی معنی   P>05/0معنی دار

  .نمی باشد  P<05/0دار 
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 آنالیز واریانس امتیاز حسی بافت در ماست همزده پروبیوتیک از شیر گاو میش حاوي درصدهاي متفاوت فروکتوالیگوساکارید -3-10

Sig. F منابع تغییرات درجه آزادي میانگین مربعات 
٭٭000/0  000/77  978/11  تیمار 4 

655/0 ns 429/0  067/0  زمان 2 
٭٭000/0  964/20  261/3 زمان×تیمار 8   

a. R Squared = 0.941 

نمونه هاي ماست همزده پروبیوتیک  2-4مطابق با نمودار 
حاوي درصدهاي متفاوت فروکتوالیگوساکارید در مقایسه 

ا نمونه هاي پروبیوتیکی و غیر پروبیوتیکی فاقد ب
فروکتوالیگوساکارید امتیاز حسی بافت بالاتري در طی 
دوره نگهداري داشتند و کمترین امتیاز حسی بافت مربوط 
به تیمار شاهد فاقد سویه پروبیوتیک لاکتوباسیلوس کازئی 

با این حال . و پري بیوتیک فروکتوالیگوساکارید می باشد
فروکتوالیگوساکارید بود در % 036/0که حاوي  Dتیمار 

مقایسه با سایر تیمارها داراي امتیاز حسی بافت بالاتري 
به تیمار شاهد مشابه  Eبود و امتیاز حسی بافت تیمار 

نمونه ماست همزده  Eلازم به ذکر است که تیمار .تربود
  .پروبیوتیک فاقد فروکتوالیگوساکارید می باشد

 
یرات امتیاز حسی بافت در ماست همزده پروبیوتیک تهیه شده از شیر گاومیش حاوي درصدهاي متفاوت تغی - 2- 4نمودار

 فروکتوالیگوساکارید در طی دوره ماندگاري بیست و دو روزه

 
هاي بسیار مهم که بیانگر کیفیت ماست می باشد  از ویژگی

    بافت است و بر ظاهر، احساس دهانی و پذیرش کلی اثر
       بافت ماست داراي اهمیتی برابر با طعم آنمی گذارد 

می باشد و جهت دستیابی به یک محصول با کیفیت 
مطلوب، سفتی مناسب بدون آب اندازي حائز اهمیت است 
یکی از راههاي قابل توجه جهت افزایش سفتی بدون آب 
اندازي افزودن ترکیبات بدون چربی نظیر 

فرایند حرارتی به فروکتوالیگوساکارید، هموژنیزاسیون و 
منظور دناتوره کردن پروتئین هاي سرمی براي اتصال بهتر 

از طرفی حرارت دهی شیر ماست . آنها با کازئین می باشد
سازي مستقیما بر میزان دناتوره شدن پروتئین هاي آب پنیر 

باعث دناتوره شدن  ᵒc85حرارت هاي بالاي . موثر است
درصد آلفا  60بیش از درصد بتالاکتوگلوبولین و  90بیش از 

لاکتالبومین شده که با کازئین متصل و سبب بافت و قوام 
در این تحقیق غلظت  ).12(مطلوبی در محصول می گردد

بالاتر فروکتو الیگوساکارید به دلیل داشتن گروههاي فعال 
هیدروکسیل و اتصال آنها با آب، آب انداختگی را به میزان 

لا بردن مواد جامد کل قابل توجهی کاهش داده و ضمن با
با  Bدر این میان تیمار . منجر به سفتی بافت محصول شد

داشتن درصد فروکتوالیگوساکارید بالاتر و پروتئین بیشتر 
  ).12(داراي سفتی بافت بیشتري نیز بود
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 ارزیابی حسی طعم-3-3-2

اثر تیمار واثر متقابل - 11- 3مطابق با جدول آنالیز واریانس 
تیاز حسی طعم نمونه هاي ماست همزده زمان بر ام×تیمار

پروبیوتیک حاوي درصدهاي متفاوت فروکتوالیگوساکارید 
گزارش شد ولی اثر زمان به تنهایی  )P>05/0( معنی دار
  .نمی باشد  P)<05/0 (معنی دار

  
 متفاوت فروکتوالیگوساکارید آنالیز واریانس امتیاز حسی طعم در ماست همزده پروبیوتیک از شیر گاو میش حاوي درصدهاي- 11-3جدول 

Sig. F منابع تغییرات درجه آزادي میانگین مربعات 
٭٭000/0  688/29  556/10  تیمار 4 
٭٭380/0  000/1  356/0  زمان 2 
٭٭000/0  328/7  606/2 زمان×تیمار 8   

a. R Squared = 0.857 
  

امتیاز حسی طعم ماست هاي همزده  3- 4مطابق با شکل 
از شیر گاومیش حاوي درصدهاي  پروبیوتیک تهیه شده

متفاوت فروکتوالیگوساکارید در طی دوره ماندگاري بیست 
و دوروزه افزایش نشان داد و ماست همزده پروبیوتیک تهیه 
شده از شیر گاومیش فاقد فروکتوالیگوساکارید کمترین 
امتیاز حسی طعم را به خود اختصاص داد و از نظر امتیاز 

ر شاهد نزدیکتر بود با این حال از به تیما Eحسی طعم تیمار 
یعنی ماست همزده  Dنظر ارزیاب هاي حسی تیمار 

%  1پروبیوتیک تهیه شده از شیرگاومیش حاوي 
زیرا  ماست فوق . فروکتوالیگوساکارید دلپذیر تر بیان شد

داراي طعم مطلوبتر و آب انداختگی کمتري نسبت به سایر 
توسط مصرف در واقع پذیرش یک محصول .تیمارها بود

کننده به ترشی و شیرینی، عطر و طعم، بافت و قوام آن 
میزان استالدئید در ماست همزده . وابستگی مستقیم دارد

تولید شده به روش سنتی بالاتر است زیرا تعداد 
ها  لاکتوباسیلوس ها در این روش بیشتر است و این باکتري

ولید شده استالدئید ت. مسئول اصلی تولید استالدئید می باشند
و  از ترئونین توسط لاکتوباسیلوس بولگاریکوس

استرپتوکوکوس ترموفیلوس عامل اصلی عطر و طعم ماست 
پنتا - 3و2ترکیبات آروماي دیگر نظیر دي استیل و   .است

اسیدیته . دي ان در ایجاد عطر و طعم ماست شرکت دارند
ماست نقش مهمی در عطر و طعم ماست ایفا می کند و 

      ش آن بیشتر از غلظت استالدئید و دي استیلاحتمالا نق
در نمونه هاي حاوي درصد هاي بیشتر ). 9(باشد می

فروکتوالیگوساکارید این عطر و طعم به دلیل رشد بیشتر 
هاي پروبیوتیک محسوس تر  باکتریهاي استارتر و باکتري

است در نتیجه این تیمارها حائز امتیازات حسی طعمی بیشتر 
  ).9(شدند
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تغییرات امتیاز حسی طعم در ماست همزده پروبیوتیک تهیه شده از شیر گاومیش حاوي درصدهاي متفاوت  - 3- 4نمودار

 فروکتوالیگوساکارید در طی دوره ماندگاري بیست و دو روزه
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 نتیجه گیري -4
 مارهایت یدرتمام یکازئ لوسیلاکتوباس یمان زنده تیقابل

 مارهایت یتمام تهیدیاس .شد گزارش cfu/ml107 از بالاتر
و به موازات  شیافزا ودوروزه ستیب ينگهدار دوره یدرط
بر حسب درصد   ماده خشک راتییتغ .افتیکاهش  pHآن 

و تا روز  یروند کاهش ازدهمیتا روز  مارهایت یدر تمام
 A يمارهایدرصد ماده خشک ت دیپس از تول  و دوم ستیب

 Dماریت کاهش و Cو   Bيمارهایو ت شیافزا یاندک Eو 
دوره  یدر ط یاز نظر درصد چرب.نداشت یچندان رییتغ

 یجزئ اریبس مارهایت هیکل یچرب راتییروند تغ يماندگار
درصد  دیپس از تول ازدهمیروز  تا ن،یازنظردرصدپروتئ .بود
 انیتا پا ازدهمیو از روز  افتیکاهش  مارهایت هیکل نیپروتئ
 ریسا نیوتئدرصد پر Dماریت يو دوم به استثنا ستیروز ب

 هیدرکل تهیسکوزیومقدار . نشان داد شیافزا یاندک مارهایت
 شیافزا روزه دو و ستیب يماندگار دوره یدرط مارهایت
 همزده ماست يها نمونه بافت یحس ازینظرامت از افتی

 دیگوساکاریفروکتوال متفاوت يها درصد يحاو کیوتیپروب
 يشتریب بافت یحس ازیامت يدارا  يماندگار دوره یط در

 همزده يها ماست      طعم یحس ازیامت نظر از .بودند
 يها درصد يحاو شیرگاومیازش شده هیته  کیوتیپروب

 و بودند يشتریب ازیامت يدارا دیگوساکاریفروکتوال  متفاوت
 کیوتیبیپر فاقد کیوتیپروب همزده  ماست

به  .داشتند را طعم یازحسیامت نیدکمتریگوساکاریفروکتوال
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 بر علاوه در فرمولاسیون ماست همزده دیگوساکاریفروکتوال
 از يماندگار دوره یط در کیوتیپروب هیسو یمان زنده بهبود
 بهبود  باعث زین یحس  و ییایمیکوشیزیف يها یژگیو نظر
% 1باB  ماریت ،مارهایت نیب در و شد یینها محصول تیفیک

 یکازئ لوسیلاکتوباسcfu/ml    108 و دیگوساکاریوالفروکت
  .ی شدمعرف برتر  ماریت  عنوان  به
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Abstract 
The study aimed at the development of functional dairy foods in the form of prebiotic yogurt 
and to study the effect of prebiotic on survival of L. casei, physicochemical properties and 
sensory acceptability. treatments prepared as follows: treatment A: yogurt without probiotic 
and fructo-_oligosacchride as a control sample, treatment E: yogurt inoculated with 108cfu/ml 
of L.casei without fructo-oligosacchride, treatments B,C and Dhad 108cfu/ml of L.casei and 
containing 1% ,0.1% and 0.01%of fructo-oligosacchride.survivability of L.casei, 
physicochemical properties  (pH, acidity on the basis of dornic scale, dry matter%, fat%, 
protein%)  andsensory properties (flavor and texture) were assessed during 22 days of 
storage. Completely Randomized Design was used. The rate of survivability was above 
107cfu/ml for each treatment. parallel to increasing of acidity,pH of all treatments decreased 
during 22 days ofstorage. The addition of fructo-oligosacharide in probitic yogurt did not 
significantly affect (p>0.05) the fat content of all treatments. Further, the dry matter content 
of all treatments decreased up to 11 days of storage and then treatment A and E slightly 
increased, the protein content of all treatments decreased up to 11 days of storage and then 
slightly increased except for treatment D. the viscosity of all treatments increased during 22 
days of storage. Sensory evaluation showed that treatments with high concentration of fructo-
oligosaccharide had high scores. Treatment B was the best treatments among all treatments 
because of good survivability of L. casei and high concentration of fructo-oligosaccharide 
and well acceptability by panelists. 
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