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های پروبیوتیک و  ماني باکتری دکستروز وگالاکتوفروکتوز بر زندهاثر پلي

 بیوتیک های فیزيکوشیمیايي و حسي نوشیدني کفیر سین ويژگي
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 99/95/9308 مقاله: پذیرش تاریخ    52/90/9307 مقاله: دریافت تاریخ

 

 هچکید

های تخمیرشده شیر است که نقش مهمی در تغذیه و سلامت انسان دارد. هدف از این تحقیق، بررسی اثر  کفیر یکی از فرآورده مقدمه:

 بیوتیک بود.های فیزیکوشیمیایی و حسی نوشیدنی کفیر سینهای پروبیوتیک و ویژگیمانی باکتریدکستروز و گالاکتوفروکتوز بر زندهپلی

%( بصورت تکی و مخلوط در تولید کفیر استفاده شدند.  9و  2/9های مختلف ) دکستروز و گالاکتوفروکتوز در غلظتپلی: ها مواد و روش

های گراد نگهداری شدند و ویژگی درجه سانتی 1روز در دمای  91ها به مدت  بیوتیک( نیز تهیه گردید. نمونه نمونه شاهد )فاقد ترکیبات پری
 آنها مورد بررسی قرار گرفت. میکروبی، فیزیکوشیمیایی و حسی

و ویسکوزیته  pH ،های پروبیوتیکمانی باکتریدکستروز و گالاکتوفروکتوز موجب افزایش زنده استفاده از پلینتایج نشان داد که  ها: يافته

دکستروز و  پلیکفیر حاوی  های نمونهدر . ≥p) 92/9) های تست در مقایسه با شاهد گردید نمونهاسیدیته در  همچنین کاهش

بود. طی زمان نگهداری، اسیدیته  طی زمان نگهداری بیفیدوباکتریوم لاکتیسبیشتر از  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس مانیزنده گالاکتوفروکتوز،
دکستروز و گالاکتوفروکتوز موجب افزایش ( کاهش یافت. افزودن پلی≥p 92/9داری ) به صورت معنی pHها افزایش ولی و اتانول در نمونه

 ها شد. ( در امتیاز پذیرش کلی نمونه≥p 92/9داری ) معنی

دکستروز دارای بالاترین امتیاز پذیرش % پلی2/9% گالاگتوفروکتوز + 2/9گالاکتوفروکتوز و نمونه حاوی %  9 : نمونه حاویگیری نتیجه

بود،   CFU/ml 998-997ها در محدوده ی پروبیوتیک در پایان دوره نگهداری در این نمونهها حسی بودند و باتوجه به اینکه جمعیت باکتری
 ها به عنوان تیمار برتر انتخاب شدند.این نمونه

 
 دکستروز ، کفیر، گالاکتوفروکتوزپلی پروبیوتیک، کلیدی: های واژه

 
 email: rjpourahmad@yahoo.com, rezvanpourahmad@iauvaramin.ac.ir                                        مکاتبات مسئول نویسنده *
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 مقدمه
 در بزرگی نقش دارای آن های تخمیری فرآورده و شیر

 باشند. می زندگی مراحل تمام در انسان و سلامت تغذیه
های زنده در غذا به ویژه  تاریخچه استفاده از میکروارگانیسم

های تولید کننده اسید لاکتیک به منظور حفظ و  باکتری
های لبنی  بهبود سلامت انسان بسیار طولانی است. فرآورده

اند که مورد  اولین نوع از محصولات پروبیوتیکی بوده
یک به عنوان های پروبیوتباکتریاند.  استفاده بشر قرار گرفته

های غذایی زنده میکروبی و با اصلاح تعادل مکمل
دهند. از میان میکروبی روده، میزبان را تحت تأثیر قرار می

 کتیک بهد لاهای پروبیوتیک، باکتریهای اسیمیکروارگانیسم
اند که جزو فلور طبیعی عنوان مهمترین گروه شناخته شده

 Boncza et) هستنددستگاه گوارش و غذاهای تخمیر شده 

al., 2002.) یهضم ها ترکیبات غیر قابلبیوتیکپری 
هستند که بوسیله تقویت رشد یا فعالیت تعداد محدودی از 

ها( ها و بیفیدوباکتریلاکتوباسیل )عمدتاً مفیدهای باکتری
 (Mortazavian andانسان دارندسلامتی در اثرات مفیدی 

(Sohrabvandi, 2006 ترکیب  گالاکتوفروکتوز یک
که بوسیله ایزومریزاسیون ساده لاکتوز بیوتیکی است  پری

یک قند نیمه مصنوعی غیرقابل این ترکیب آید. بدست می
 که از گالاکتوز و فروکتوز تشکیل شده است باشدمیهضم 

(Yoo et al., 2012پلی .) دارای خواصنیز دکستروز 
عمل مشابه فیبرهای غیرقابل هضم  و بوده بیوتیکی پری
 (.Ramiro Do Carmoet al., 2016) کندمی

است که در نتیجه  شده نوشیدنی تخمیریک نوع کفیر 
های کفیر الکلی شیر در اثر استفاده از دانه -تخمیر لاکتیکی

 (,Anonymous آیدهای آغازگر تجاری بدست مییا کشت

(2008a.  مطبوعیدارای عطر و طعم این محصول 
 استالدهیدو  استیلدیاز ناشی کفیر  باشد. عطرخوش می

.(Otles & Cagindi, 2003) ای  کفیر دارای ارزش تغذیه
و برای تضمین سلامت مردم  و بیولوژیکی بالایی بوده

 گردد. کفیر برای بیماران مبتلا به توصیه و تجویز می
 های قلبی عروقیگاستروآنتریت، فشار خون و بیماری

کفیر و خصوصیات فلور  توصیه شده است. مزه ملایم
میکروبی آن سبب تسهیل ترشح بزاق و ترشح آنزیم در 

گردد.  ها می روده دودیمعده و پانکراس ونیز بهبود حرکات 
کمک نموده از طرفی  کفیر به افزایش حرکات غذا در روده

بیوتیک موجود در  حضور اسید لاکتیک و اسید استیک وآنتی

روند . گردد ه کوچک میکفیرموجب مهار فرآیند فساد در رود
های اخَیر موجب ایجاد ای صنعت غذا در سال تغذیه
های جدیدی در زمینه طراحی و فُرمولاسیون  چالش

محصولات غذایی جدید و با خواص دارویی، فراسودمند، 
 بیوتیک شده است بیوتیک و سین پروبیوتیک، پری

(Benkouider, 2004) . 
وتیک در بیدر خصوص استفاده از ترکیبات پری

هایی توسط برخی محققین انجام های لبنی بررسیفرآورده
( به 5997و همکاران ) Oroujiشده است از جمله اینکه 

دکستروز اینولین و پلی بیوتیکیترکیبات پریاستفاده از 
 و اظهار داشتند پرداختند در خامهعنوان جایگزین چربی  به

دکستروز به پلیای از اینولین و که با تلفیق میزان بهینه
شود که از  بستر خامه، محصول جدیدی فرموله می

های فیزیکی، رئولوژیکی و حسی به مراتب  ویژگی
 تری نسبت به نمونه شاهد کم چرب برخوردار است. مطلوب

Olivera ( گزارش نمودند که 5990و همکاران )
مانی دکستروز موجب افزایش زنده فروکتوالیگوساکارید و پلی

ی پروبیوتیک در شیر تخمیر شده گردیده هاباکتری
دکستروز تاثیر بیشتری در افزایش اسیدیته  همچنین پلی

( اظهار 5991و همکاران ) Formelliمحصول داشته است. 
داشتند که اینولین و الیگوفروکتوز موجب بهبود بقای 

در نوشیدنی لبنی گردیده بدون اینکه  لاکتوباسیلوس کازئی
 ص حسی محصول داشته باشند. اثر نامطلوبی بر خوا

های لبنی  با توجه به روند رو به رشد مصرف فرآورده
پروبیوتیک در جهان و کشورمان و افزایش استفاده از 

عنوان ابزاری برای انتقال   های لبنی به فرآورده
دستگاه گوارش، تحقیقات  های پروبیوتیک به میکروارگانیسم

اهمیت خاصی برخوردار ها از بیشتر در خصوص این فرآورده
دکستروز و است. هدف از این تحقیق، بررسی اثر پلی

های میکروبی، فیزیکوشیمیایی و گالاکتوفروکتوز بر ویژگی
 بیوتیک بود. حسی نوشیدنی کفیر سین

 

 ها  مواد و روش
 مواد مصرفي -

های لبنی وارنا استان تهران  شیر از کارخانه فرآورده
از شرکت  وزتلاکتوفروکگاو  دکستروزپلیتهیه شد. 

Solactis  دانمارک( و سایر مواد شیمیایی از شرکت مرک(
 )آلمان( تهیه شد.

https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%AF%DB%8C_%D8%A7%D8%B3%D8%AA%DB%8C%D9%84
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D8%B3%D8%AA%D8%A7%D9%84%D8%AF%D9%87%DB%8C%D8%AF
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شرکت کریستین DVS استارتر کفیر شامل استارتر 
لاکتوکوکوس ) CHN-22هانسن )دانمارک( مخلوطی از 

لاکتوکوکوس لاکتیس زیرگونه  لاکتیس زیرگونه لاکتیس،
زیرگونه لاکتیس واریته کرموریس، لاکتوکوکوس لاکتیس 

دی استی لاکتیس، لوکونوستوک مزانتروئیدس زیرگونه 
کلایورومایسس مارکسیانوس ) LAF-4 ،(کرموریس

)لاکتوباسیلوس  ABT-2 (، وزیرگونه مارکسیانوس
 بود. اسیدوفیلوس وبیفیدوباکتریوم لاکتیس( 

 
 تهیه کفیر -

درصد چربی  2/5 برای تهیه نوشیدنی کفیر از شیر
-درصد وزنی از پلی 9 و 2/9 های غلظت. شد استفاده

صورت جداگانه ومخلوط به دکستروز و گالاکتوفروکتوز به
°در دمای شیر  .خوبی همزده شدشیر اضافه شد و به

C09 
° دمایدقیقه پاستوریزه شد. سپس تا  2 مدتبه

C32  خنک
 9 و DVS CHN22پاکت از استارتر 9 شد و در این دما

 993/9. لیتر شیر حل شد 9 داخل ABT-2پاکت استارتر 
به منظور گازدارشدن و ایجاد  LAF4گرم درلیتر از استارتر 

درجه  32 ها در انکوباتور طعم مناسب اضافه شد. نمونه
گراد نگهداری شد تا لخته تشکیل شود. لخته  سانتی

تولیدشده توسط همزن شکسته شد و در همین مرحله نمک 
 ها اضافه شد و همزمان ونهدرصد وزنی به نم 1/9 به میزان

های کفیر اضافه گردید تا ماده  درصدوزنی آب به نمونه 39
درجه  1 ها تا درصدوزنی باشد. دمای نمونه 7 خشک آن حدود

های کفیر در همین دما به  گراد کاهش داده شد. نمونه سانتی
های فیزیکوشیمیایی،  روز نگهداری شدند و ویژگی 91 مدت

. ارزیابی گردیدند 91 و 7 ،9 زهایمیکروبی و حسی طی رو
روش بدون افزودن  لازم به ذکر است نمونه شاهد نیز بدین

 .دکستروز و گالاکتوفروکتوز تولید شدپلی
 

 های فیزيکوشیمیايي آزمون -

 و اسیديته  pHگیری  اندازه -

طبق روش استاندارد ملی  pHگیری اسیدیته و  اندازه
 . (Anonymous, 2006)انجام شد  5825شماره 
 

 گیری اتانول  اندازه -

گیری اتانول طبق روش استاندارد ملی شماره  اندازه
س از خنثی کردن، الکل از در این روش پانجام شد.  5882

و توسط بیکرومات پتاسیم در محیط  شدهراه تقطیر جدا 
( شد)اکسید  گردیداسید نیتریک، به اسید استیک تبدیل 

 شدگیری  راه یدومتری اندازهزیادی بیکرومات از 
(Anonymous, 2008b). 

 

 گیری ويسکوزيته  اندازه -

ویسکومتربروکفیلد به منظور بررسی رفتار جریانی از 
استفاده شد. در زمان انجام آزمایش  ، آمریکا(DVII)مدل 

گراد تنظیم شد.  درجه سانتی 90±9ها بر روی  دمای نمونه
 rpm3 با سرعت  3ویسکوزیته با اسپیندل شماره 

 (.Olivera et al., 2009)گیری شد  اندازه
 

 های پروبیوتیک شمارش باکتری -

های پروبیوتیک از محیط برای شمارش باکتری
گذاری در استفاده شد.گرمخانه  MRS bile agarکشت
در شرایط هوازی و  18گراد به مدت  درجه سانتی 37دمای 

 .(Sabooni et al., 2018)هوازی صورت گرفت  بی
 

 ارزيابي حسي  -

نفر ارزیاب آموزش دیده انجام  0این ارزیابی توسط 
طعم، بافت، رنگ و پذیرش های حسی شامل  گرفت. ویژگی

= 9امتیازی ) 2با استفاده از روش هدونیک  کلی
 ترین( ارزیابی شد. = مطلوب2ترین و  نامطلوب

 

 تجزيه و تحلیل آماری -

آزمایش در قالب یک طرح کاملا تصادفی انجام شد. 
انجام  SPSSها با استفاده از نرم افزار آنالیز واریانس نمونه

% 02ها در سطح گرفت. معنادار بودن تفاوت میانگین نمونه
(92/9 p≤) ها با استفاده از آزمون بررسی شد. کلیه داده

ها سه بار دانکن مورد بررسی قرار گرفتند. همه آزمایش
 تکرار شدند.

 

 هايافته
 های کفیر های فیزيکوشیمیايي نمونهويژگي -

طی زمان نگهداری، کاهش  9مطابق با شکل 
های کفیر مشاهده شد.  نمونه pH( در ≥p 92/9)داری  معنی

لازم به ذکر است که در تمامی روزهای نگهداری، کمترین 
pH  پلی 9مربوط به نمونه شاهد بود و نمونه حاوی %

 را داشت.  pH دکستروز بیشترین
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ها  نمونه شاهد نسبت به سایر نمونه 5مطابق با شکل 
دکستروز % پلی9دارای بیشترین اسیدیته بود و نمونه حاوی 

کمترین اسیدیته را داشت. طی زمان نگهداری، افزایش 

های کفیر مشاهده  ( در اسیدیته نمونه≥p 92/9داری ) معنی
 شد. 

 

 
 طي نگهداری های مختلف پلي دکستروز و گالاکتوفروکتوز های کفیر حاوی غلظت نمونه pH -9شکل 

T1  :)بیوتیک، فاقد پری)شاهدT2 :2/9 ،پلی دکستروز %T3 :9 ،پلی دکستروز %T4 :2/9 ،گالاکتوفروکتوز %T5 :9 ،گالاکتوفروکتوز %T6 :
 % گالاکتوفروکتوز2/9%پلی دکستروز و T7 :2/9% گالاکتوفروکتوز، 52/9%پلی دکستروز و 25/9

 باشد.میهای مختلف در یک تیمار بین زمان(≥92/9p)نشانگر اختلاف معنی دار بزرگ حروف متفاوت 

 .باشدمی بین تیمارهای مختلف در یک زمان( ≥p 92/9)اختلاف معنی دار کوچک نشانگر  حروف متفاوت
 

 
 های مختلف پلي دکستروز و گالاکتوفروکتوز های کفیر حاوی غلظت نمونه اسیديته )درصد برحسب اسید لاکتیک( -2شکل 

 طي نگهداری 
T1  :)بیوتیک، فاقد پری)شاهدT2 :2/9 ،پلی دکستروز %T3 :9 ،پلی دکستروز %T4 :2/9 ،گالاکتوفروکتوز %T5 :9 ،گالاکتوفروکتوز %T6 :

 % گالاکتوفروکتوز2/9%پلی دکستروز و T7 :2/9% گالاکتوفروکتوز، 52/9%پلی دکستروز و 25/9
 باشد.میهای مختلف در یک تیمار بین زمان(≥92/9p)نشانگر اختلاف معنی دار بزرگ حروف متفاوت 

 .باشدمی بین تیمارهای مختلف در یک زمان( ≥p 92/9)اختلاف معنی دار کوچک نشانگر  حروف متفاوت



 

 انو همكار بابک فلاحت

 

07 

 
ي و تغذيه

علوم غذاي
ن

ستا
/ زم

 
9311
 

سال 
 /

جده
ه

شماره 
م / 

9
                

    
   

            
                            

          
  

          
   

  
          

      
                 

   
 

    
F

o
o
d

 T
ech

n
o

lo
g

y
 &

 N
u

tritio
n

 / W
in

ter 2
0

2
1

 / V
o

l. 1
8
 / N

o
. 1

 
 

ها از نظر مقدار اتانول تفاوت ، نمونه3مطابق با شکل 
داری با هم نداشتند. طی زمان نگهداری، مقدار اتانول معنی
 ( افزایش یافت. ≥p 92/9داری )معنیطور های کفیر بهنمونه

اول، هفتم و چهاردهم  ی، در روزها1مطابق با شکل 
% 9 یمربوط به نمونه حاو تهیسکوزیو نیشتریبب

ی % پل2/9 یگالاکتوفروکتوز بود. نمونه شاهد و نمونه حاو
 یزمان نگهدار یرا داشتند. ط تهیسکوزیو نیکمتر دکستروز

 ..نشد مشاهده ها¬نمونه تهیسکوزیدر و ی داریمعن رییتغ

 

 
 طي نگهداری های مختلف پلي دکستروز و گالاکتوفروکتوز های کفیر حاوی غلظت نمونه اتانول )درصد(میزان  -3شکل 

T1  :)بیوتیک، فاقد پری)شاهدT2 :2/9 ،پلی دکستروز %T3 :9 ،پلی دکستروز %T4 :2/9 ،گالاکتوفروکتوز %T5 :9 ،گالاکتوفروکتوز %T6 :
 % گالاکتوفروکتوز2/9%پلی دکستروز و T7 :2/9% گالاکتوفروکتوز، 52/9%پلی دکستروز و 25/9

 باشد.میهای مختلف در یک تیمار بین زمان(≥92/9p)نشانگر اختلاف معنی دار بزرگ حروف متفاوت 

 .باشدمی تیمارهای مختلف در یک زمانبین ( ≥p 92/9)اختلاف معنی دار کوچک نشانگر  حروف متفاوت
 

 
 های مختلف پلي دکستروز و گالاکتوفروکتوز کفیر حاوی غلظت های نمونه (ثانیه/ میلي پاسکال)ويسکوزيته مقادير  -4شکل 

 طي نگهداری
T1  :)بیوتیک، فاقد پری)شاهدT2 :2/9 ،پلی دکستروز %T3 :9 ،پلی دکستروز %T4 :2/9 ،گالاکتوفروکتوز %T5 :9 ،گالاکتوفروکتوز %T6 :

 % گالاکتوفروکتوز2/9%پلی دکستروز و T7 :2/9% گالاکتوفروکتوز، 52/9%پلی دکستروز و 25/9
 باشد.میهای مختلف در یک تیمار بین زمان(≥92/9p)نشانگر اختلاف معنی دار بزرگ حروف متفاوت 

 .باشدمی تیمارهای مختلف در یک زمانبین ( ≥p 92/9)اختلاف معنی دار کوچک نشانگر  حروف متفاوت



 

  های پروبیوتیک مانی باکتری دکستروز وگالاکتوفروکتوز بر زندهاثر پلی 
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های  های پروبیوتیک در نمونه ماني باکتری زنده -

 کفیر

های کفیر در روز اول از نظر ، نمونه9مطابق با جدول 
داری تفاوت معنی اسیدوفیلوس لاکتوباسیلوستعداد 

روزهای  در لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسمانی نداشتند. زنده
داری طور معنیهای تست بههفتم و چهاردهم در نمونه

(92/9 p≤)  بیشتر از نمونه شاهد بود. بیشترین جمعیت
در روزهای هفتم و چهاردهم  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

مانی % پلی دکستروز بود. زنده9مربوط به نمونه حاوی 
طور روز نگهداری به 91طی  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

 کاهش یافت. (≥p 92/9) دارینیمع

داری در ، در روز اول، تفاوت معنی5مطابق با جدول 
های کفیر وجود نمونه در بیفیدوباکتریوم لاکتیستعداد 
در روزهای هفتم  بیفیدوباکتریوم لاکتیسمانی زنده نداشت.

 داریطور معنیهای تست بهو چهاردهم در نمونه
(92/9 p≤)  بیشتر از نمونه شاهد بود. بیشترین جمعیت

در روزهای هفتم و چهاردهم  بیفیدوباکتریوم لاکتیس
مانی % پلی دکستروز بود. زنده9مربوط به نمونه حاوی 
طور روز نگهداری به 91طی  بیفیدوباکتریوم لاکتیس

 کاهش یافت.   (≥p 92/9)داری  معنی
 

 

های مختلف پلي دکستروز و  های کفیر حاوی غلظت نمونه( در log cfu/ml) لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسجمعیت  -9جدول 

 طي نگهداری گالاکتوفروکتوز
 

 تیمار بیوتیکترکیب پری روز اول روز هفتم روز چهاردهم
8/72±9/92Ce 7/89±9/98Be 8/83±9/91Aa شاهد( بیوتیکفاقد پری(T1 

7/07±9/92Cb 8/91±9/97Bc 8/80±9/93Aa 2/9پلی دکستروز % T2 

8/59±9/98Ca 8/37±9/98Ba 8/09±9/91Aa 9پلی دکستروز % T3 

7/19±9/98Cd 7/01±9/97Bd 8/89±9/95Aa 2/9گالاکتوفروکتوز % T4 

7/83±9/98Cc 8/99±9/98Bc 8/09±9/93Aa 9گالاکتوفروکتوز % T5 

7/83±9/97Cc 7/01±9/98Bd 8/88±9/99Aa 52/9 گالاکتوفروکتوز52/9%پلی دکستروز و % T6 

7/01±9/92Cb 8/59±9/98Bb 8/87±9/91Aa 2/9 گالاکتوفروکتوز2/9%پلی دکستروز و % T7 

 
 باشد.میسطر  در هر(≥92/9p)نشانگر اختلاف معنی دار بزرگ حروف متفاوت 

 .باشدمی ستون در هر( ≥p 92/9)اختلاف معنی دار کوچک نشانگر  حروف متفاوت
 انحراف معیار گزارش شده است.±نتایج به صورت میانگین 

 

های مختلف پلي دکستروز و  های کفیر حاوی غلظت نمونه( در log cfu/ml) بیفیدوباکتريوم لاکتیسجمعیت  -2جدول 

 طي نگهداری گالاکتوفروکتوز
 

 تیمار بیوتیکترکیب پری روز اول روز هفتم روز چهاردهم
8/99±9/95Ce 7/55±9/98Be 8/87±9/93Aa شاهد( بیوتیکفاقد پری(T1 

7/88±9/99Cb 7/01±9/97Bc 8/89±9/95Aa 2/9پلی دکستروز % T2 

7/87±9/91Ca 8/92±9/98Ba 8/80±9/92Aa 9پلی دکستروز % T3 

7/99±9/98Cd 7/89±9/99Bd 8/83±9/98Aa 2/9گالاکتوفروکتوز % T4 

7/55±9/98Cc 7/01±9/95Bc 8/80±9/93Aa 9 %گالاکتوفروکتوز T5 

7/55±9/97Cc 7/89±9/93Bd 8/89±9/95Aa 52/9 گالاکتوفروکتوز52/9%پلی دکستروز و % T6 

 

 باشد.میسطر  در هر(≥92/9p)نشانگر اختلاف معنی دار بزرگ حروف متفاوت 

 .باشدمی ستون در هر( ≥p 92/9)اختلاف معنی دار کوچک نشانگر  حروف متفاوت

 انحراف معیار گزارش شده است.±نتایج به صورت میانگین 
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 های کفیر های حسي نمونهويژگي -

های  های کفیر حاوی غلظت امتیازات حسی نمونه
 2الی  3 مختلف پلی دکستروز و گالاکتوفروکتوز در جداول

امتیاز طعم طی  3نشان داده شده است. مطابق با جدول 
چهارده روز نگهداری در تمام تیمارهای مورد آزمون به 

( افزایش یافت. بالاترین امتیاز ≥92/9pداری ) صورت معنی
درصد گالاکتوفروکتوز و نمونه  9طعم در نمونه حاوی 

% پلی دکستروز مشاهده 2/9% گالاکتوفروکتوز + 2/9حاوی 
ه ترین امتیاز طعم مربوط به نمونه شاهد، نمونگردید. پایین

% پلی دکستروز 9% پلی دکستروز و نمونه حاوی 2/9حاوی 
، بالاترین امتیاز بافت در نمونه حاوی 1مطابق با جدول بود. 

% 2/9درصد گالاکتوفروکتوز و نمونه حاوی  9
. طی % پلی دکستروز مشاهده گردید2/9گالاکتوفروکتوز + 

ها داری در امتیاز بافت نمونهزمان نگهداری تغییر معنی
امتیاز پذیرش کلی طی  2هده نگردید. مصابق با جدول مشا

چهارده روز نگهداری در تمام تیمارهای مورد آزمون به 
ترین  ( افزایش یافت. پایین≥p 92/9داری ) صورت معنی

%  2/9امتیاز پذیرش کلی در نمونه شاهد، نمونه کفیر حاوی 
% پلی دکستروز مشاهده 9پلی دکستروز و نمونه حاوی 

 9الاترین امتیاز پذیرش کلی مربوط به نمونه حاوی گردید. ب
 درصد گالاکتوفروکتوز بود. 

 

 طي نگهداری های مختلف پلي دکستروز و گالاکتوفروکتوز های کفیر حاوی غلظت نمونهامتیازات طعم در  -3جدول 
 

 تیمار بیوتیکيترکیب پری روز اول روز هفتم روز چهاردهم

1/27±9/98Ab 1/15±9/909Bc 1/90±9/98Cc شاهد( بیوتیکفاقد پری(T1 

1/81±9/927Ab 1/10±9/932Bcb 1/3±9/92Cbc 2/9پلی دکستروز % T2 

1/83±9/909Ab 1/17±9/998ABcb 1/3±9/981Bbc 9پلی دکستروز % T3 

1/89±9/98Aa 1/20±9/978Bab 1/30±9/989Cb 2/9گالاکتوفروکتوز % T4 

1/05±9/982Aa 1/73±9/97Ba 1/27±9/978Ca 9گالاکتوفروکتوز % T5 

1/87±9/982Ab 1/8±9/9Aab 1/38±9/98Bb 52/9 گالاکتوفروکتوز52/9%پلی دکستروز و % T6 

1/80±9/988Aa 1/80±9/978Ba 1/29±9/929Ca 2/9 گالاکتوفروکتوز2/9%پلی دکستروز و % T7 

 

 باشد.میسطر  در هر (≥92/9p)نشانگر اختلاف معنی دار بزرگ حروف متفاوت 

 .باشدمی ستون در هر( ≥p 92/9)اختلاف معنی دار کوچک نشانگر  حروف متفاوت

 انحراف معیار گزارش شده است.±نتایج به صورت میانگین 
 

 طي نگهداری گالاکتوفروکتوزهای مختلف پلي دکستروز و  های کفیر حاوی غلظت نمونهامتیازات بافت در  -4جدول 
 

بیوتیکيترکیب پری روز اول روز هفتم روز چهاردهم  تیمار 

1/78±9/95Ab 1/78±9/998Ab 1/75±9/959Ab بیوتیکفاقد پری  T1)شاهد( 

1/70±9/909Ab 1/78±9/990Ab 1/71±9/998Ab 2/9پلی دکستروز %  T2 

1/78±9/997Ab 1/73±9/958Ab 1/72±9/999Ab 9 دکستروز% پلی  T3 

1/89±9/98Ab 1/70±9/902Ab 1/78±9/998Ab 2/9گالاکتوفروکتوز %  T4 

1/02±9/922Aa 1/03±9/982Aa 1/05±9/982Aa 9گالاکتوفروکتوز %  T5 

1/73±9/909Ab 1/73±9/915Ab 1/79±9/932Ab 52/9 گالاکتوفروکتوز52/9%پلی دکستروز و %  T6 

1/03±9/97Aa 1/05±9/922Aa 1/09±9/912Aa 2/9 گالاکتوفروکتوز2/9%پلی دکستروز و %  T7 

 

 باشد.میسطر  در هر (≥92/9p)نشانگر اختلاف معنی دار بزرگ حروف متفاوت 

 .باشدمی ستون در هر( ≥p 92/9)اختلاف معنی دار کوچک نشانگر  حروف متفاوت

 انحراف معیار گزارش شده است.±نتایج به صورت میانگین 



 

  های پروبیوتیک مانی باکتری دکستروز وگالاکتوفروکتوز بر زندهاثر پلی 
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 طي نگهداری های مختلف پلي دکستروز و گالاکتوفروکتوز های کفیر حاوی غلظت نمونهامتیازات پذيرش کلي در  -5جدول 
 

بیوتیکيترکیب پری روز اول روز هفتم روز چهاردهم  تیمار 

1/8±9/9Ab 1/15±9/972Ab 1/97±9/921Ac بیوتیکفاقد پری )شاهد(   T1 

1/28±9/978Ab 1/29±9/987Ab 1/92±9/9Ac 2/9پلی دکستروز %  T2 

1/89±9/90Ab 1/25±9/982Ab 1/90±9/977Abc 9پلی دکستروز %  T3 

1/82±9/989Ab 1/10±9/970Ab 1/39±9/987Ab 2/9گالاکتوفروکتوز %  T4 

1/09±9/938Aa 1/78±9/98Aa 1/25±9/998Aa 9گالاکتوفروکتوز %  T5 

1/81±9/928Ab 1/11±9/971Ab 1/57±9/978Ab 52/9 گالاکتوفروکتوز52/9دکستروز و %پلی %  T6 

1/80±9/938Aa 1/7±9/989Aa 1/10±9/975Aa 2/9 گالاکتوفروکتوز2/9%پلی دکستروز و %  T7 

 

 باشد.میسطر  در هر(≥92/9p)نشانگر اختلاف معنی دار بزرگ حروف متفاوت 
 .باشدمی ستون در هر( ≥p 92/9)اختلاف معنی دار کوچک نشانگر  حروف متفاوت

 انحراف معیار گزارش شده است±نتایج به صورت میانگین 
 

 بحث
 های کفیر های فیزيکوشیمیايي نمونهويژگي -

دکستروز و بر اساس نتایج حاصله، افزودن پلی
در  pHگالاکتوفروکتوز باعث کاهش اسیدیته و افزایش 

. طی (≥p 92/9)های تست در مقایسه با شاهد گردید  نمونه
 92/9)کاهش و اسیدیته افزایش یافت  pHزمان نگهداری، 

p≤) . علت اصلی کاهشpH  و افزایش اسیدیته طی دوره
های اسید وسیله باکتریتخمیر مداوم لاکتوز به ماندگاری،

همچنین افزایش اسیدیته ممکن است در اثر . باشد لاکتیک می
 باشدکوتاه زنجیر  و تولید اسیدهای چرب آلیتجزیه اسیدهای 

(Shah, 2001.) Aghajani ( در بررسی 5999و همکاران )
های لاکتولوز، اینولین و اولیگوفروکتوز در بیوتیکتاثیر پری

 pHماست پروبیوتیک به نتایج مشابهی در خصوص اسیدیته و 
( نیز 5995و همکاران ) Irigoyenطور مشابه، اشاره کردند. به

یکوشیمیایی کفیر، به افزایش های فیزدر بررسی ویژگی
 طی دوره نگهداری اشاره نمودند.   pHاسیدیته و کاهش 
دکستروز و گالاکتوفروکتوز تاثیری بر مقدار افزودن پلی
های کفیر نداشت. مقدار اتانول در تمام اتانول در نمونه

داری طور معنیهای کفیر طی چهارده روز نگهداری به نمونه
(92/9 p≤)  افزایش یافت. یکی از مهمترین ترکیبات موجود در

شود و از  کفیر اتانول است که پس از تخمیر اسیدی تولید می
آنجا که این محصول نباید الکلی شود میزان آن بسیار مهم 

گیرد و از آنجا  باشد. تولید اتانول توسط مخمرها صورت می می
دت زمان کنند، طی م که مخمرها از منابع قندی استفاده می

نگهداری، در اثر فعالیت متابولیکی مخمرها، میزان اتانول 
یابد. نکته حائز اهمیت در این رابطه مقدار مجاز آن افزایش می

نباید  99977باشد که مطابق استاندارد ملی ایران به شماره  می
ها مطابق با استاندارد ملی  % بیشتر باشد که کلیه نمونه2/9از 

 .  (Anonymous, 2008a)بودند
زودن بررسی ویسکوزیته محصولات نیز نشان داد که اف

باعث افزایش ویسکوزیته  گالاکتوفروکتوزدکستروز و پلی
% 9تیمار حاوی  گردد. های تست در مقایسه با شاهد مینمونه

که آنجایی از. ویسکوزیته بیشتری داشت گالاکتوفروکتوز
حاوی مقادیر بیشتری از کربوهیدرات و ماده  گالاکتوفروکتوز

های  باشد بنابراین افزایش ویسکوزیته در نمونه خشک می
طور به .دور از انتظار نخواهد بود از آنحاوی درصد بیشتری 

کلی هیدروکلوئیدها برای جذب آب به زمان احتیاج دارند و با 
شود تا  گذر زمان فرصت بیشتری به گروههای فعال داده می

ذکر  توان با آب موجود پیوند بر قرار کنند. علت دیگری که می
و ایجاد  کفیرمربوط به ترکیبات پروتئینی موجود در نمود

باشد از طرف دیگر  یپروتئین م–تغییرات در اتصالات پروتئین 
باعث حل شدن فسفات کلسیم کلوئیدی  pHکاهش مداوم در 

د گرد ین میشده که این پدیده منجر به افزایش اتصال کازئ
.(Ozcan & Kurtuldu, 2014) Liu  وWen Lin (5990 )

 نوشیدنی تولید در وساکارز لاکتوز گلوکز،استفاده از  در بررسی
 ظاهری ویسکوزیته افزایش مورد در را مشابهی نتایج کفیر،
Srividya (5995 )و   Sudha Raniش کردند. همچنینگزار

در بررسی ماست کم چرب حاوی اینولین و 
های حاوی اینولین و فروکتوالیگوسارید،گزارش نمودند نمونه

فروکتوالیگوسارید خواص بافتی و ویسکوزیته بالاتر و مطلوبتری 
 در مقایسه با شاهد دارند.

 



 

 انو همكار بابک فلاحت

 

02 

 
ي و تغذيه

علوم غذاي
ن

ستا
/ زم

 
9311
 

سال 
 /

جده
ه

شماره 
م / 

9
                

    
   

            
                            

          
  

          
   

  
          

      
                 

   
 

    
F

o
o
d

 T
ech

n
o

lo
g

y
 &

 N
u

tritio
n

 / W
in

ter 2
0

2
1

 / V
o

l. 1
8
 / N

o
. 1

 
 

 های کفیر های پروبیوتیک در نمونه ماني باکتری زنده -
دکستروز و گالاکتوفروکتوز باعث افزایش افزودن پلی

های تست در مقایسه پروبیوتیک در نمونه هایمانی باکتری زنده
 لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس. جمعیت (≥p 92/9)با شاهد گردید 

های کفیر حاوی در نمونه بیفیدوباکتریوم لاکتیسبیشتر از 
ها  بیوتیکی طی زمان نگهداری بود. تعداد پروبیوتیکترکیبات پری

. (≥92/9p)داری کاهش یافت  طور معنیروز نگهداری به 91طی 
های حاوی  تر از نمونهمانی در نمونه شاهد سریع روند کاهش زنده

دکستروز بود. بطوریکه در روز چهاردهم گالاکتوفروکتوز و پلی
مانی در نمونه شاهد و بیشترین ترین میزان زنده نگهداری پایین

از % پلی دکستروز مشاهده شد. 9مانی در نمونه حاوی میزان زنده
موجود د نمونه شاهد تنها منبع قندی مورد استفاده قنآنجا که در 

در شیر اولیه یعنی لاکتوز است بنابراین کاملا منطقی است که 
عنوان به دکستروز و گالاکتوفروکتوزع قندی یعنی پلیبمنا افزودن

 دهدافزایش را  ی پروبیوتیکرشد باکتریها بیوتیکی،ترکیبات پری
Liu & Wen Lin, ) 2009). طورمشابه، بهCastro  و همکاران

به بررسی تاثیر آب پنیر و الیگوفروکتوز بر خواص ( 5990)
های تخمیری لاکتیکی پرداختند و گزارش عملکردی نوشیدنی

های های لاکتیکی حامل خوبی برای باکترینمودند نوشیدنی
ز باعث گوفروکتویو ال ریپن پروبیوتیک هستند و استفاده از آب

و  Da Silveiraشود. همچنین  ها می مانی پروبیوتیک بهبود زنده
به بررسی اثرات اینولین ترکیب شده با ( 5992همکاران )

الیگوفروکتوز و آب پنیر بر خواص فیزیکوشیمیایی و حسی 
نوشیدنی لبنی شکلاتی پروبیوتیک پرداختند و اظهار داشتند آب 

وفروکتوز باعث بهبود بقای پنیر و اینولین ترکیب شده با الیگ
( نیز 5998و همکاران ) Bisar های پروبیوتیک شدند.باکتری

مانی تاثیر مالتودکسترین، پلی دکستروز و اینولین را در زنده
بیوتیک های پروبیوتیک در یک نوع ماست نوشیدنی سینباکتری

بررسی نمودند و گزارش کردند مالتودکسترین در مقایسه با دو 
مانی  ساکارید دیگر بهترین تاثیر را در افزایش زندهنوع پلی 

و همکاران  Aghajaniهای پروبیوتیک داشته است. باکتری
پیرامون تاثیر افزودن در یک بررسی مشابه دیگر ( 5999)

مانی  های لاکتولوز، اینولین و اولیگوفروکتوز بر زندهبیوتیک پری
استفاده از های پروبیوتیک در ماست گزارش نمودند باکتری

های پروبیوتیک در مقایسه اینولین بهترین تاثیر را بر بقای باکتری
 بیوتیکی داشته است. با سایر ترکیبات پری

 

 های کفیر های حسي نمونهويژگي -
نشان داد که های کفیر  حسی در نمونه بررسی فاکتورهای

% 2/9درصد گالاکتوفروکتوز و نمونه حاوی  9نمونه حاوی 

دکستروز از امتیاز طعم و بافت و % پلی2/9گالاکتوفروکتوز + 
ها برخوردار بودند. طعم  پذیرش کلی بالاتری نسبت به سایر نمونه

کفیر ناشی از تشکیل موادی مانند دی استیل، استالدئید، اتانل، 
های لاکتیک و باشد که در نتیجه فعالیت باکتری بوتانول و... می

در ساختار  .(Beshkhovaa et al., 2003) آیندمخمرها بوجود می
گالاکتوفروکتوز قندهای ساده وجود دارد و با وجود ماهیت اسیدی 

شود بنابراین با افزودن  آن، موجب مطلوب شدن این محصول می
آن در فرمولاسیون کفیر این طعم شیرین، طعم اسیدی محصول را 

استقبال بهبود بخشیده و طعم مطلوبی را ایجاد کرده که مورد 
دکستروز به علت ساختار منشعب و ها بوده است. پلی پانلیست
تر مزه خاصی ندارد بنابراین نتوانسته تاثیری بر طعم  پیچیده

محصول بگذارد و امتیاز نمونه حاوی آن نزدیک به نمونه شاهد 
های بسیار مهم  بافت از ویژگی (.Yoo et al., 2012)بوده است 

باشد و بر ظاهر، احساس دهانی  ل میبیانگر کیفیت محصو است و
. گزارش گردیده که افزودن پری گذارد و پذیرش کلی اثر می

هایی نظیر لاکتولوز و اینولین و یا مخلوط این دو بویژه در بیوتیک
محصولات لبنی موجب افزایش قوام و قابلیت پذیرش و بهبود 

(. نتایج تحقیق Golob et al., 2004شود ) احساس دهانی می
میزان بالاتر گالاکتوفروکتوز  های غلظت اضر نشان داد درح

به دلیل داشتن گروههای فعال هیدروکسیل و اتصال ویسکوزیته 
و ضمن بالا بردن  یافتآنها با آب، به میزان قابل توجهی افزایش 

 و بالا بردن امتیاز پذیرش کلی مواد جامد کل منجر به بهبود بافت
( از 5999و همکاران ) Isik. در یک بررسی مشابه، محصول شد

اینولین و ایزومالت در تهیه ماست پروبیوتیک استفاده کردند و نتایج 
ایشان حاکی از تاثیر مثبت این دو ترکیب بر امتیاز حسی محصول 

 بوده است.
 

 گیری نتیجه
دکستروز و افزودن پلینتایج تحقیق حاضر نشان داد 

های  به لحاظ قابلیت زنده مانی باکتریگالاکتوفروکتوز هم 
تواند  پروبیوتیک و هم به لحاظ ویسکوزیته و امتیازهای حسی می

های کفیر داشته باشد. همچنین مقدار سایر اثرات مثبتی در نمونه
های کفیر مطابق با ، اتانول( در نمونهpHپارامترها )اسیدیته، 

%  9 کفیرحاوی ها،. در بین نمونهبوده است 99977استاندارد ملی 
-% پلی2/9% گالاکتوفروکتوز + 2/9گالاکتوفروکتوز  وکفیر حاوی 

دکستروز بهترین امتیاز پذیرش حسی کلی و بیشترین مقدار 
و با توجه به  روزبه خود اختصاص دادند 91ویسکوزیته را در پایان 
های پروبیوتیک در پایان دوره نگهداری در  اینکه جمعیت باکتری

عنوان بهترین به بود CFU/ml 998-997ها در محدوده این نمونه
  ها معرفی شدند.نمونه
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Abstract
 

Introduction: Milk and fermented milk products play a major role in nutrition and human 

health at all stages of life. Kefir is one of the oldest fermented milk products. The aim of this 

study was to investigate the effect of polydextrose and galactofructose on the viability of 

probiotic bacteria and physicochemical and sensory properties of synbiotic kefir drink. 

Materials and Methods: Different concentrations (0.5 and 1%) of polydextrose and 

galactofructose (solely or in combination together) were used in kefir production. The 

samples were kept at 4˚C for 2 weeks and their microbial, physicochemical and sensory 

properties were evaluated. 

Results: The results showed that the use of polyextrose and galactofructose increased the 

viability of probiotic bacteria, pH and viscosity and decreased acidity of the test samples 

compared to the control sample (p≤0.05). In the kefir samples containing polyextrose and 

galactofructose, the viability of Lactobacillus acidophilus was more than Bifidobacterium 

lactis during storage. During storage, acidity and ethanol increased but pH decreased 

significantly (p≤0.05). The sample containing 0.5% polydextrose had the highest viability of 

probiotic bacteria on the 14
th

 day. Sensory evaluation of kefir samples showed that the use of 

polyextrose and galactofructose caused a significant increase in overall acceptance score 

(p≤0.05). 

Conclusion: The sample containing 1% galactofructose and the sample containing 0.5% 

galactofructose + 0.5% polydextrose had the highest overall acceptance score. Since the 

number of probiotic bacteria in the above mentioned samples was 10
7
-10

8
 CFU/ml, these 

samples were selected as the best samples. 
 

Keywords: Galactofructose, Kefir, Polydextrose, Probiotic. 
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