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Abstract 

Kashk is one of the most popular fermented products in Iran which is produced and packaged in the hot 

filling mode. Due to the sensitivity of probiotic bacteria to heat, so far, there is no attempt to produce 

probiotic Kashk. Therefore, in this project, two-layered extrusion microencapsulation technique by 

alginate and Zedo gum was applied to Lactobacillus rhamnosus. Acidity, color, texture, sensory 

parameters and bacterial viability were evaluated. The results showed that the acidity was constant 

during the 60th day of storage time about 211°D in the control sample and193 °D in the probiotic sample. 

The free bacteria had not survived after the hot filling process in the Kashk sample, but the probiotic 

sample had a standard limit for the probiotic product until the 14th day of storage time. On the 60th day, 

general view, flavor, acceptance, and viscosity as sensory parameters in the control Kashk sample had a 

higher rating than the probiotic one. ΔE was 4.8 and 2.62 in control and probiotic Kashk, respectively. 

Except for cohesiveness, the other texture parameters increased at the beginning of the storage period and 

remained relatively constant during the time in control and probiotic Kashk samples. Therefore, 

according to the results of this research, the two-layered microencapsulated L. rhamonosus survived for 

14 days as the recommended minimum limit of 6 log CFU/g bacteria for probiotic products and control 

Kashk had a shelf life of 60 days. Thus, this technique can be used as an effective method for the 

survival of probiotic bacteria in Kashk. 
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 کیدهچ
های علت حساس بودن باکتریبه .گرددمی بندیبستهداغ تولید و  صورتبهکه ، باشدمیکشک یکی از محصولات تخمیری پرطرفدار در ایران 

اکسنترونن  پوشنانیریزنینک از تک تحقین در این   است. تاکنون اقبالی جهت تولید کشک پروبیوتیک صورت نگرفته ،پروبیوتیک به حرارت

حسی های ویژگی، بافت ،اسیدیته، رنگ هایلفهمؤ انجام شد و رامنوسوس لاکتوباسیلوس باکتری بر روی و صمغ زودو آلژیناتدولایه توسط 

درجنه  211 حندود ثابت و در در نمونه شاهد 66نتایج نشان داد که اسیدیته تا روز ت. قرار گرف سنجش موردباکتری پروبیوتیک  مانیزندهو 

بعند ، نمونه کشنکبه  شده اضافه آزادباکتری  .از روندی ثابت برخوردار بودو  درجه دورنیک 173 و در نمونه پروبیوتیک در حدود دورنیک

 حصنولبنرای م مجناز لنازماز اسنتاندارد حند  ،نگهنداری چهاردهمتا روز  دانکحاوی ماندگاری نداشت ولی نمونه  ،داغ پرکردناز پروسه 

دارای امتیناز بالناتری  شناهد کشنک در نموننه ذیریپدلو  ، قوامطعم ،نظر کلی حسی، هایمؤلفه، در روز شصت .بود برخوردار پروبیوتیک

 بنافتی در هنایمؤلفنهسنایر  غیر از پیوسنتگی،هب. بود 62/2در کشک پروبیوتیک و  8/4در کشک شاهد  EΔ. بودپروبیوتیکی  نسبت به کشک

بناکتری  منانیزنندهمانند. ثابنت  نسنبتاًداری و در طنول مندت نگنه یافنتداری افنزایش ابتدای مندت نگنه شاهد و حاوی دانک درکشک 

روز بود و مندت زمنان  14 ،محصول پروبیوتیکبرای  ،log cfu/ml 6تعداد مجاز  اقلحد در ،دولایهریزپوشانی شده  رامنوسوس لاکتوباسیلوس

   کار رود.هپروبیوتیک در کشک بباکتری در ماندگاری  مؤثریک روش  عنوانبه تواندمیای  تکنیک  لذا .بودروز  66 شاهد ماندگاری کشک

 پروبیوتیک، زودو ،ریزپوشانیرامنوسوس،  لاکتوباسیلوسکشک،  کلیدی: هایواژه
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 مقدمه

ای هسنتند کنه های زندهها میکروارگانیسموبیوتیکپر

کار روند ( در غذا به816ا تgcfu 916/) کافیمقدار اگر به

کنننده ایجناد  بخشی را برای مصرفخصوصیات سلامت

شنده توسنط  منواد تولیند .(Hill et al., 2014)کنند می

 عننوان ممانعنتطور مستقیم بنهبه تواندمیها پروبیوتیک

تومورهنا  ی ومسنر هنایبیماریکننده یا درمنانی بنرای 

 تنری مهمیکنی از  .(Ebringer et al., 2008) رود کاربه

 سرامنوسنننو کتوباسنننیلوسلا یروبینننوتیکپ هایگوننننه

(Lactobacillus rhamnosus ATCC 53103) باشد. یم

بخشنننی را بنننه بسنننیاری از خصوصنننیات سنننلامت

جملنه  از کنه دهنندنسبت می رامنوسوس لاکتوباسیلوس

درمنان آلنرنی  ها ودر بچه پیشگیری و درمان اسهالآن 

. از سنوی دیگنر وجنود (Doron et al., 2005) باشدمی

آن طعنم بهتنری را بنه  توانندمیای  باکتری در ماسنت 

 (. Hekmat and Reid, 2006) بدهد
ی پروبیوتیک در هاباکتریتری  مسئله در کاربرد مهم

حفظ حدنصاب لنازم  ها وآنماندگاری  ،شیرمحصولات 

(cfu /g 616 816تننا)  بننرای حفننظ شننرایط پروبیوتیننک

محصنول پروبیوتینک اگنر کنه  . چنرااشندبمیمحصول 

تواننند هنای آن منیدارای ای  حد نصاب باشد بناکتری

اثننرات ایجنناد و باعنن   دهرسننان خننود را بننه روده

ماننندگاری  از سننوی دیگننر شننوند. خننشبسننلامت

. باشندمنیمناسب ندر ماست  لاکتوباسیلوس رامنوسوس

عنوان مثال در تحقیقی ای  باکتری به ماسنت معمنولی به

ای اضافه شد. نتایج نشنان داد چندی  نوع ماست میوهو 

 ،که ماندگاری باکتری آزاد در ماست معمولی تنا ده روز

پروبینوتیکی  وردهآبنرای فنرتعنداد، از حد نصاب لنازم 

روز،  5تا  اًای اکثرهای میوهتدر ماس لیبرخوردار بود. و

نصناب تعنداد لنازم بناکتری پروبینوتیکی را ویژگی حد

یکنی از  (.Kumar and Kumar, 2016) حفنظ کردنند

 ،بناکتری نصناب حند های پیشنهادی برای حفظتکنیک

 لاکتوباسنیلوس گوننه مثنال عنوانریزپوشانی اسنت. بنه

 ریزپوشنانی نشاسنته با ( کهVTTE 97800) رامنوسوس

 در و مناه 6 حنداقل مندتبنه اتنا  هنوای در بود شده

 .تداشن مدت مانندگاری ماه 18 حداقل انجماد صورت

 نمنک و اسنید مقابنل در شنده تولیند داننک، چننی هم

 نینز انسنان گنوارش دسنتگاه در و بوده مقاوم صفراوی

 از (.Mattila-Sandholm et al., 2002) زنننده ماندننند

 تثبیننت بننه تننوانمی ریزپوشننانیدیگننر  مزایننای جملننه

 مهنار اکسیداتیو، هایواکنش کنترل غذایی، ادمو ترکیبات

 و طعنم دادن پوشنش هنا،پروبیوتیک رهاسازی کنترل یا

 محنیط و حسناس منواد بنی  مانع ایجاد نامناسب، عطر

 هنای. باکتری(Anal et al., 2007) اشناره نمنوداطراف 

 قنندرت از معمننولی نننوع بننه نسننبت شننده ریزپوشننانی

های مختلفنی روش. اندبوده برخوردار بیشتری مانیزنده

تنوان بنه جمله آن می برای ریزپوشانی وجود دارد که از

، امولسننیونی )سیسننتم دو فنناز(، (اکسننتروننی )قطننر 

 ک  پاششنی اشناره نمنوداکسترونن و روش خشنککو

(Krasaekoopt et al., 200.) 

تواند باعن  مانندگاری اگرچه تکنیک ریزپوشانی می

واسطه کاهش آب همراه در های لاکتوباسیلوس بهباکتری

ماننند ریزپوشنانی توسنط  هناییروشپروسه شود ولی 

کنردن انجمنادی ینا  کردن تحنت خلن ، خشنک خشک

تواند باع  کاهش تعداد وسیله اسپری میکردن بهخشک

-Ananta et al., 2005; Favaro) ا شودهیا مرگ باکتری
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Trindade et al., 2008). های ریزپوشانییکی از روش 

این  روش ابتندا بناکتری بنا ینک  در .باشدمیاکسترونن 

هیدروکلویید مناسب مخلوط خواهد شند و سنپا این  

عنوان صورت قطره به داخل کلرید کلسنیم بنهمحلول به

دلیل ای  روش بهکننده ریخته خواهد شد.  محلول سفت

 سننهولت کننار و هزینننه کننم بسننیار محبننوب اسننت

(Krasaekoopt et al., 2003). 

کنه کلوئید مناسب در ای  روش آلژینات است هیدرو

موجود  کلسیم ساکارید خطی است. معمولاًیک هتروپلی

  L-گلیورونیننک اسننیددر کلرینند کلسننیم بننا پلیمننر ال

(guluronicacid ) موجود در آلژینات پیوند برقرار کنرده

مانویورنینک و تنها جزء آزاد ساختمان آلژیننات کنه دی

قطننر  .کنننددر تشننکیل نل شننرکت میکننه اسننید اسننت 

متنر اسنت. میلی 3تنا  2وجود آمنده بنی  های بهکپسول

سندیم، قطنر  اندازه دانک به ویسکوزیته محلول آلژینات

گ، فاصنله سنر سنرنگ بنا محلنول کلریند کلسنیم سرن

تر هنای کوچنکبستگی دارد. بهتر است برای تهیه دانک

از آلژیناتی بهره برد که میزان گلیورونینک اسنید آن کنم 

 .(Mattila-Sandholm et al., 2002)باشد 

در سه نوع سنفید، زرد و  (صمغ فارسی) صمغ زودو

 Amygdalus) کوهی بادامگیاه  هایشاخهقرمز از تنه و 

Scopariaروزاسننه  ( از خننانواده(Rosaceae)،  تننراوش

 Kashki and) رویدمیمرکز ایران  شود. ای  گیاه درمی

Amirabadizadeh, 2011.) دارای  حاصننننله صننننمغ

 وو جننننزرابیننننوز لننناکتوز و آاهای گکربوهیننندرات

نموننه سنفید  .باشدها میساکاریدهای آربینوگالاکتانپلی

 Islam et) اسنتصمغ دارای بالاتری  مقاومت گرمنایی 

al., 1997).  

 باشند.کشنک میشنیر، یکی از محصولات تخمینری 

دلینل جمله محصولاتی است کنه در اینران، بنه از کشک

بندی صنورت بسنتهداشت  محیط مناسب برای فسناد، به

دلیل کناهش بنار گردد. ای  امر بهولید می( تC 86°) داغ

بیشنتر محصنول و کناهش خطنر میکروبی و ماندگاری 

 کنه این  دمناجاییآن ازگیرد. آلودگی ثانویه صورت می

 دباشننهننا مطلننوب نمیبننرای ماننندگاری پروبیوتیک

(Mansouripour et al., 2013)،  تناکنون اقبنالی جهنت

اضنافه . تولید کشک پروبیوتیکی صورت نگرفتنه اسنت

تواند دلیل حساسیت به حرارت میها بهکردن پروبیوتیک

بعد از پروسه حرارتی نیز صورت بگیرد. ولنی از سنوی 

بعد از پروسه حرارتی، باعن  ایجناد  اضافه شدن ،دیگر

 ,Champagne)شنود آلودگی ثانویه از سمت محیط می

جملنه دلاینل دیگنری اسنت کنه  که ای  امنر از (2009

در کشنک صنورت معمنول بهها را توان پروبیوتیکنمی

 . کار بردهب

هندف از این  تحقین  تولیند کشنک پروبیوتینک بننا 

و بررسنی  رامنوسنوس لاکتوباسنیلوساستفاده از داننک 

میکروبی و حسی محصول  ،یخصوصیات فیزیکوشیمیای

چنی  ماندگاری پروبیوتیک در طنول زمنان هم .باشدمی

 .تقرارگرفداری مورد ارزیابی نگه

 

 هامواد و روش

 لاکتوباسیلوس رامنوسوسسازی باکتری روش آماده -

 (PTCC 1637) رامنوسنوس لاکتوباسنیلوس بناکتری

مرکننننز کلکسننننیون از  صننننورت لیننننوفیلیزهبننننه

 هنایسنازمان پژوهش ،های صنعتی ایرانممیکروارگانیس

سنازی از فعال بنرایتهینه گردیند و  علمی صنعتی ایران

منظننور بننه و( Merck, Germany) مننایع MRSمحننیط 

https://en.wikipedia.org/w/index.php?title=Guluronic_acid&action=edit&redlink=1
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هوازی شدن محیط از پارافی  منایع اسنتریل اسنتفاده بی

مندت بهدرجه سلسیوس  39 دمای شد. محیط کشت در

 در دور . در مرحلنه بعندگذاری شدگرمخانه ساعت 48

rpm4566 منایع روینی  ودقیقنه سنانتریفون  16مدت به

 5/1وسیله محلول آب پپتونه دور ریخته شد و رسوب به

سنپا و ای  عمل دوبار تکرار  درصد شستشو داده شد.

 ولیتننر رسننانده شنند میلننی 1حجننم رسننوب لولننه بننه 

انجنام و جهنت  با سرم فیزیولونی سازی لگاریتمیرقت

سننطحی  هننا از روش کشننتیارزیننابی تعننداد بنناکتر

سناعت در  48مندت هنا بنهپلیتشد.  استفادهاستاندارد 

 گازپنک هنوازیرایط بیشن و درجه سلسیوس 39 دمای

گننذاری شنندند گرمخانننهA (Merck, Germany )نننوع 

(Sakai et al., 2010).  

در  لاکتوباسییلوس رامنوسیوسروش شمارش باکتری  -

 کشک

از  رامنوسنوسلاکتوباسنیلوس باکتری  شمارش برای

-M-RTLV (Modified-rhamnose-2,3,5 جامد محیط

triphenyltetrazolium chloride-LBS-vancomycin 

agar ) لگناریتمی بنا اسنتفاده از سنرم سازی بعد از رقی

 اسنتفاده شند.شمارش سنطحی اسنتاندارد  وفیزیولونی 

 سلسیوسدرجه  39 ساعت در دمای 48مدت ها بهپلیت

 ,A (Merckننوع  گازپنکبنا  زیهنوارایط بیشنتحت 

Germany )گننذاری شنندند گرمخانننه(Sakai et al., 

2010).  

 سازی صمغ زودوآماده -

پنروتئی  بنا مینزان  (اهورا دارو، فنارس) زودو صمغ

 4/11رطوبنت  و درصند 5/1 ، خاکسنتردرصد 2/6خام 

درصند زودو توسنط  8/6 محلنولگردیند.  تهینه درصد

 یدر اتوکلناو در دمناو صاف شد  4فیلتر واتم  شماره 

  دقیقه استریل گردید. 15مدت به سلسیوسدرجه  121

 پوشانیریزروش  -

صنورت از تکنینک اکسنترونن بنه پوشنانیریزبرای 

و لاینه  آلژینناتلایه اول سدیم  .ای استفاده گردیددولایه

 5، پوشنانیریزمنظنور دوم زودو در نظر گرفته شند. بنه

مارش شده بنر اسناس روش و ششسته  باکتریلیتر میلی

 15 در( l/mcfu 716× 17/1) اسنتاندارد پلینت شنمارش 

-Sigma درصنند 2سنندیم  آلژیننناتلیتننر محلننول میلی

Aldrich, Germany) ) حل گردید. محلول فو  توسنط

 56قطنره بنه  صنورت قطنرهبه متنرمیلی 11/6 سرسوزن

 .استریل اضافه گردیند 2CaClمولار  1/6محلول  لیترمیلی

وجنود ههنای بنگرم از دانک 26دقیقه حدود  36ز پا ا

شنب در یخچنال قنرار داده شند. در  مدت یکبه، آمده

 (Merck, Germany)ها توسط پپتون واترمرحله بعد دانک

شستشننو شنند. سننپا  ربننااسننتریل چننندی  درصنند 1/6

)قبلنا  درصند 8/6 محلول زودولیتر میلی 166ها به دانک

اضافه شد و بر روی  مشخص گردید( آزمونتوسط پیش

دقیقنه قنرار  46مدت به در دقیقه ورد 186 باشیکر ارل  

 1/6ها توسط پپتنون واتنر داده شد. در مرحله بعد دانک

 Krasaekoopt et)شستشو شد  ربااستریل چندی  درصد

al., 2006; Gandomi et al., 2016.) 

 گیریروش آبپروبیوتیکی به تهیه کشک -

 تن می شرکت پگاه فنارس  توسطشیر لیتر  26مقدار 

متننداول شننیر خننام  هننایبننر روی آن آزمایش گردینند.

 ;Horwitz and Latimer, 2010) صننورت پننذیرفت

Karim et al, 2010.) بایسنتی برای تهیه کشک ابتندا می

منظنور ابتندا چربنی شنیر روی  ماست تهیه گردد. بدی 

گردید و توسط دستگاه همونن در استاندارد  درصد 8/1
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وسنیله هبن سنپا .شندگ  هم2kgr/cm 266-156ار فش

دقیقه پاستوریزه  15مدت به سلسیوسدرجه  76حرارت 

خنک شد. سنپا کشنت  سلسیوسدرجه  43و تا دمای 

 CH1(50U)( Direct vat system)  لیزه اسنتارتریلینوف

DVS (Chr.Hansen, Denmark)  به شیر اضافه گردیند

د تنا اری شنگنذگرمخانه سلسیوسدرجه  43 و در دمای

درجه دورنیک  156به  آنبر تشکیل لخته، اسیدیته علاوه

به دینگ پخنت منتقنل  آن، ماست حاصله از پا .برسد

 سلسنیوسدرجنه  86 سناعت در دمنای 4مدت و به شد

تغییر رنگ شیری به کرم مایل بنه  تادهی گردید حرارت

 26مناده خشنک کنل نموننه بنه ای مشاهده شنود. قهوه

بنه آن نمنک  درصند 1مینزان بنه ورسانده شند  درصد

 95 استریل اضنافه و توسنط دسنتگاه همنونن در دمنای

  گنهم 2kgr/cm 156-266ر در فشنا سلسنیوسدرجه 

 .گردیندقسمت مساوی تقسنیم  3شد. در مرحله بعد به 

سلسیوس رسانده شند و در  درجه 86 دمای دو نمونه به

یزان مبه پروبیوتیک باکتری دانکبه نمونه اول  همی  دما

 بنناکتری  log cfu/g 8 حنندودمعننادل ) درصنند 16

در نموننه دوم  و )در کشنک لاکتوباسیلوس رامنوسنوس

 غلظت تقریبی )با لاکتوباسیلوس رامنوسوسباکتری آزاد 

 log cfu/g8  در  لاکتوباسننیلوس رامنوسننوسبنناکتری

عنوان شاهد در نظر گرفتنه یک نمونه بهو  اضافه کشک(

  86دقیقنه کنه در دمنای  ینکز بعند ا ها. کلیه نمونهشد

صنورت پرکنردن داغ بنه ،نددرجه سلسیوس قنرار داشنت

درجنه  4 و بعند از سنرد شندن بنه سنردخانهبندی بسته

جننا رنروف روز منتقنل شند.  66مندت به سلسیوس

لیتر میلی 266، به حجم اتیل  چگالی بالاپلیبندی از بسته

رسنی بر بنرای بندی گردیند.روش آرسیل بستهبهبود که 

تغییننرات فیزیکوشننیمیایی، میکروبیولننونی و حسننی 

بار تنا روز یک 15هر  هابرداری از کشکمحصول، نمونه

 Tamime and) صورت پنذیرفتبعد از تولید،  66 روز

Robinson, 2007; Horwitz and Latimer, 2010.) 

 های استارتر اسید لاکتیکباکتری روش شمارش -

 یلنننوسکوکنننوس ترموفاسنننترپتوبنننرای کشنننت 

(Streptococcus thermophilusاز محنننیط ) M17 

و بننننرای کشننننت  (Merck, Germany) امنننندج

از  (L. bulgaricus)لاکتوباسنننیلوس بولگننناریکوس 

 5/4 بنا (Man, Rogosa and Sharpآگار ) MRSمحیط 

=pH (Merck, Germany) اسنتفاده شند (Tharmaraj 

and Shah, 2003.) و هنابعند از همگن  کنردن نموننه 

سنازی لگناریتمی بنا رقنترساندن به دمای آزمایشگاه، 

کشنت سنطحی اسنتاندارد استفاده از سرم فیزیولونی و 

 سناعت در دمنای 48مندت ها بهپلیت .صورت پذیرفت

 گازپنک هنوازیرایط بیشنتحنت  درجه سلسنیوس 39

(Anaerocult® A Gas pack) (Merck, Germany )

 .(Sakai et al., 2010گذاری شدند )گرمخانه

 pHگیری اسیدیته و اندازه -

 2852گیری اسیدیته بنر طبن  روش اسنتاندارد اندازه

سازمان استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران و بنر اسناس 

 .(ISIRI, 2852/2006) انجننام گردیننددرجننه دورنیننک 

 ,Sanxin) متننر pHبننا اسننتفاده از دسننتگاه  pHمیننزان 

China) انجام شد (Horwitz and Latimer, 2010.) 

 هاکشکارزیابی رنگ  -

 بنرداریعکااز روش  کشکمنظور ارزیابی رنگ به

-Chroma meter CR) سنجرنگ دیجیتال توسط دستگاه

Japan, 400 )کاشنی سنفید  استفاده گردید. دسنتگاه بنا

کننالیبره  b*= 17/1و  L ،27/1- =*a*= 23/72اسننتاندارد 

ر گنرم کشنک د 5گیری رننگ، شد. برای هر بار انندازه
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های داخل محفظنه مخصنوق قنرار داده شند و مؤلفنه

b* ، گرایش بنه زردیa*، گرایش به قرمزی L*روشنایی 

 گیریانندازهبرای  گیری شد.برای هر نمونه کشک اندازه

کنه  ،ΔΕ مؤلفنهداری از تغییر رنگ در طول مندت نگنه

 ، اسنتفاده گردیندآمد دستبه] 4تا  1[ هایفرمولطب  بر

(Fritzen-Freire et al., 2012; Abbasi and Azari, 

بیشتر باشد اختلاف رننگ محصنول  ΔΕهر چه  (.2009

 ,2012Nasehi ) بیشنتر اسنت ،داریدر طول مدت نگه

Hunt et al., 1999 ;). 

 

(1) معادله     ΔL=L* sample-L* standard 

(2) معادله  Δa=a* sample-a* standard 

(3) معادله  Δb=b* sample-b* standard 

(4) معادله  
 

           ΔE= (ΔL*2 +  Δa*2 + Δb* 2)1/2 

 آزمون ارگانولپتیکی -

آزمون ارگانولپتیکی بر اسناس روش ارزینابی حسنی 

 ,ISIRIانجننام گردینند ) 4671ر طبنن  اسننتاندارد بنن

کنه نفنر داور  36(. ای  آزمون با استفاده از 4691/1999

 دادنند چشایی را از خود نشنان زیابیامتیاز ارتری  بیش

 5تننا  1جنندول امتیننازی برحسننب اعننداد  انجننام شنند.

)شندیداً  1ترتینب بنرای امتیناز به "اینقطه 5هدونیک "

 .شند)شدیداً موافقم( در نظر گرفتنه  5مخالفم( تا امتیاز 

معدنی و بیسکوییت استفاده  در بی  هر بار آزمون از آب

 .گردید

پروبییوتیکی در شیرایط  هیایکتریبابررسی ماندگاری  -

 مشابه غذایی

هنایی وردهآعمده مصرف کشنک در فر کهجاییآن از

 هایباکتریباشند لذا ماندگاری است که دارای پخت می

پروبیوتیکی در شرایط پخت غذایی بسنیار مهنم اسنت. 

 ،دارینگنه 14 در روز، از کشنک نمونهسه منظور  بدی 

درجننه  166دمننای  دقیقننه در 16منندت انتخنناب و بننه

-Mدهننی گردینند. سننپا بننر روی حننرارت سلسننیوس

RLTV درجنه  39 صورت پورپلیت کشت و در دمایبه

 هنوازیبیتحنت شنرایط ساعت  48مدت به سلسیوس

قبل از اعمال حرارتی  هانمونهگذاری گردید. از گرمخانه

الذکر فو  برداری انجام و کشت بر روی محیطنیز نمونه

 انجام شد.

 کشکی بافت بررس -

 field CT3) سننجبندی  منظنور از دسنتگاه بافنت

4500,USA Brook)   از تحقین  استفاده گردید. در این

از  با اسنتفاده (Texture profile analysis) ن بافتیآزمو

در  هانموننه .اسنتفاده شند TA4/1000ای پروب استوانه

 .گردیند بندیبسته لیترمیلی 266 مرروف لیوانی به حج

و بود  مترمیلی 63ه قطر نمون و مترمیلی 42ع نمونه ارتفا

و بر ثانیه  مترمیلی 1 کشکنفوذ به قبل از  سرعت پروب

 1 ،بعنند از خننرو  از کشننکو  point/s 16 در کشننک

در  میزان نفوذ پنروبدر نظر گرفته شد.  بر ثانیه مترمیلی

 پارامترهنای در نظنر گرفتنه شند. متنرمیلی 5/16 کشک

 ،تی، صمغیت، فنریت یا قابلینت ارتجناعسفبافتی شامل 

 منورد بررسنیچسنبندگی  پیوسنتگی و، قابلیت جویدن
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 ها درگیریانندازه قرار گرفت. برای هر نمونه تمنام این 

تکرار انجام  3در حداقل  سلسیوسدرجه  25 ± 3 دمای

  (.Jooyandeh et al., 2015)شد 

 بررسی زمان ماندگاری کشک پروبیوتیکی و معمولی -

و های وجود آزمون ،ملی طب  روش استانداردبر 

 و مخمر ،کپک ،کولای اشریشیا ،فرمکلیشمارش 
 صورت پذیرفت 66تا روز  ارئوس استافیلوکوکوس

(ISIRI, 2406/2017). 

 آماری هایمونآز -

( آنالیز 22نسخه SPSS ) افزارها با استفاده از نرمهداد

جهت  ام شد.ها در سه تکرار انجکلیه آزمون .گردیدند

آزمون از  داریها در طول مدت نگهداده آماریآنالیز 

 دارمعنیو برای اختلاف  آنالیز واریانا تکراری

(65/6>p )های زمانی از آزمونی  میانگی بLSD 

اختلاف بی  نمونه شاهد و جهت بررسی استفاده گردید 

غیرزوجی در  T test از آزمون در زمان معی ، دانک

استفاده گردید. برای آنالیز  درصد 75سطح اطمینان 

حسی انواع کشک تولیدی از تست کروسکال والیا و 

برای رسم نمودارها از  .استفاده گردید م  ویتنی یو

 استفاده گردید. 2616افزار اکسل نرم

 

 

 هایافته
خصوصیات فیزیکوشییمیایی و میکروبیولیوژی شییر و  -

 کشک

صنوق یر مصرفی در تولید کشنک دارای وزن مخش
3g/cm635/1 ،6/6 =pH ، درجننه  524/6نقطننه انجمنناد

 بیوتینکآنتی و تست الکل، درصد 8/1چربی  ،سلسیوس

Solid non ر )درصد ماده خشک بدون چربی شی منفی،

fat )mm/ 1/8،  بنننار میکروبنننی 16اسنننیدیته ،/mlcfu 
درجنه  216کشک تولیدی دارای اسیدیته  بود. 4/2×516

 1، نمنک درصند 26ک، ماده خشن=pH 18/4 ،دورنیک

، مخمر، کپکچنی  هم بود. درصد 82/3 پروتئی ، درصد
 یلوکوکوس ارئنوساسنتاف و فنرمکلنی، کولنای شیایشرا

 شناسایی نشد.

 pH گیری اسیدیته واندازه -

 داراختلاف معننی داریدر طول مدت نگه میزان اسید

در نموننه  داریدر پاینان دوره نگنه  pHولنی  .نداشنت

اسنیدیته دارای نمونه حاوی داننک  یافت.شاهد افزایش 

 بننودنسننبت بننه نمونننه شنناهد  بالنناتر pHو  تننرپننایی 

 .(2 و 1)نمودارهای 
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درجنه  4داری در دمنای در طول مندت نگنه  pHخطای استاندارد(  ± تغییرات )میانگی  -(1) نمودار

در ( p< 65/6دار )ر اختلاف معنیگ:حروف لاتی  کوچک غیرمشابه در هر نمونه نشان a,b,c؛ سلسیوس

( p< 65/6دار )گر اختلاف معننینشانحروف لاتی  بزرگ غیرمشابه  A, B, C:مختلف است؛  هایزمان

 دو نمونه کشک در یک زمان است.بی  
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داری در دمای اسیدیته در طول مدت نگهخطای استاندارد(  ± تغییرات )میانگی  -(2) نمودار

: حروف لاتی  کوچک غیرمشنابه در هنر نموننه نشنانگر اختلناف a, b, cسلسیوس؛ درجه  4

حنروف لناتی  بنزرگ غیرمشنابه  :A, B, Cهای مختلف اسنت؛ در زمان( p <65/6دار )معنی

 دو نمونه کشک در یک زمان است. بی ( p< 65/6دار )گر اختلاف معنینشان
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 ی استارتر در کشکهاباکتریماندگاری  - 

استارتر بعد از اعمال های باکتری ماندگاریبررسی 

باکتری بر روی  رشدکه هیچ  حرارتی نشان داد

   آگار مشاهده نگردید.  MRSو 17Mهای محیط

و دانک آن  لاکتوباسیلوس رامنوسوس ماندگاری باکتری -

 و شرایط مشابه غذایی  پرکردن داغ ازدر کشک بعد 

 حله پرکردنبعد از مردر کشک حاوی باکتری آزاد، 

مشاهده M-RLTV  داغ هیچ رشد باکتری در محیط

لاکتوباسیلوس نتایج ماندگاری دانک باکتری  نگردید.

. در شرایط آورده شده است (3)در نمودار  رامنوسوس

 M-RLTV طمشابه غذایی هیچ رشد باکتری در محی

  مشاهده نگردید.
 

 

a b

c

d d

y = -0.1476x + 8.0771

R²= 0 
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 روز زمان ن هداری 

 
در روزهنای ارد( دانک پروبیوتینک خطای استاند ± )میانگی  زمان ماندگاری(. تغییرات 3نمودار )

یج با حروف فوقانی کوچنک متفناوت از لحنا  نتا: a, b, c, d ؛داریدوره نگه 66، 45، 36، 15، 1

 (.>p 65/6) دار دارندآماری تفاوت معنی

 

 هاکشکزیابی رنگ ار -

در  a*و L*مؤلفنه  در (4) های نمنوداربر اساس یافته

داری طول مدت نگه نمونه شاهد و نمونه پروبیوتیک در

در  b*مولفنه  . ولنینگردیندمشناهده ی دارعنیم افزایش

در مقایسنه  کاهش یافنت. ابتدا افزایش و سپا هانمونه

بی  نمونه شاهد و پروبیوتینک مشنخص گردیند کنه در 

کمتنر از کشنک حناوی کشک شاهد  L* مؤلفهروز اول 

شندن رننگ  ترروشن داننک باعن   احتمالاً .بوددانک 

. ولنی در سنایر روزهنا اختلناف دیده اسنتگرصول حم

داری بی  نمونه شاهد و نموننه پروبیوتینک وجنود معنی

در طننول منندت  b*و a* هننایمؤلفننه لحننا  از. نداشننت

اف داری کشننک شنناهد و پروبیوتیننک دارای اختلنننگننه

 و در نموننه 8/4نمونه شاهد  در E .نبودندداری معنی

نگنی در ر تغیینراتلنذا  بنود. 62/2کشک حاوی دانک 

در طنول مندت شاهد بیشتر از نمونه حاوی دانک  نمونه

  .داری بودنگه
 

R2= 0.09 
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درجنه  4داری در دمنای در طنول مندت نگنه هنای رننگلفهؤمخطای استاندارد(  ± تغییرات )میانگی  -(4) نمودار

هنای در زمنان( p<65/6دار )گر اختلاف معنیحروف لاتی  کوچک غیرمشابه در هر نمونه نشان :a, b, c ؛سلسیوس

دو نمونه کشنک در بی   (p<65/6دار )گر اختلاف معنینشانحروف لاتی  بزرگ غیرمشابه  A, B, C:  مختلف است؛

 یک زمان است.

 

 آزمون ارگانولپتیکی -

 ورده شده است.آ (5) نمودارنتایج تست حسی در 

 66روز  در مقایسه دو نمونه کشک مشخص شد که در

پذیری و کلی، دل قوام، نظر هایهمؤلفامتیاز داری نگه

 در نمونه شاهد بالاتر از نمونه حاوی دانک بود طعم

(65/6>p،)  دارمعنیبا هم اختلاف  هالفهؤمولی در سایر 

 .اشتنددن
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   ؛سلسیوسدرجه  4در دمای  داریمدت نگه ی حسی کشک معمولی و پروبیوتیک در طولهاآزمون -(5نمودار )

 تکرار هستند. 36اعداد میانگی  ؛ باشدمی کلی نظرپذیری و دلعم، ط، قوام بو،رنگ،  شاملب از راست به چپ و از بالا به پایی  ترتینمودارها به
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 بررسی بافت کشک -

و  ، قابلینت ارتجناعصمغیت، قابلیت جویندن ،سفتی

ور طهبننداری در طننول منندت نگننه هانمونننه چسننبندگی

لفنه ؤمولنی  .(p<65/6) افزایش داشته اسنتداری یمعن

 داری ثابنت بنوده اسنت.پیوستگی در طنول مندت نگنه

شاهد و پروبیوتیک نینز نشنان داد  هاینمونهبی   مقایسه

داری، کشک شاهد دارای مقدار روز نگه 66در پایان که 

 ،قابلیت جویندن صمغیت و هایمؤلفهدر  بالاتری عددی

بنوده نموننه پروبیوتینک  نسنبت بنهسفتی و چسبندگی 

 . (1 )جدول است

 
 قابلیت ارتجاع، صمغیت و قابلیت جویدن در انواع کشنکسفتی، چسبندگی، پیوستگی، های لفهؤم خطای استاندارد( ± تغییرات )میانگی  -(1) لجدو

 نگهداری طی
 زمان ن هداری  روز 

 آزمون نوع کشک
06 45 36 15 1 

122/68±8/59Ba 118/69±2/36Aa 122/95±8/66aA 126/83±8/62Aa 68/6±4/68 Ab شاهد 

(g)   سفتی 
116/56±1/64 Aa 115/69±6/88Aa 125/33±7/92 Aa 117/66±1/15 Aa 91/68±11/21Bb کپروبیوتی  

8/25±6/12Ba 8/81±6/47Ba 8/75±6/85Aa 5/28±1/27Bb 2/78±6/52Bb شاهد 
(mJ) چسبندگی 

9/15±6/16Ab 9/68±6/28Ab 7/11±6/56Aa 4/43±6/64Ac 2/21±6/31Ad کپروبیوتی  

6/86±6/61Aa 6/98±6/62Aa 6/93±6/63Aa 6/86±6/62Ba 6/87±6/69Aa شاهد 
 پیوستگی

6/82±6/62Aa 6/96±6/62Aa 6/94±6/65 Aa 6/9±6/62Aa 6/84±6/68Aa کپروبیوتی  

12/96±6/21Aa 13/79±6/5Aa 13/85±6/25 Ba 12/63±3/73 Ba 16/66±6/64Ab شاهد 
 (mm) قابلیت ارتجاع

12/76±6/26Ac 11/99±6/98Acd 16/26±6/31 Ac 16/91±2/38Adc 16/47±6/25Adc کپروبیوتی  

75/89±1/85Ba 73/96±2/75Bb 79/46±5/52Bc 166/86±6/24Ba 68/63±6/49Ab شاهد 
 (g) صمغیت

76/66±6/19Ac 86/33±3/18Ac 89/43±4/75Ac 47/39±2/5Ad 56/43±5/62dA کپروبیوتی  

13/32±6/33Ba 16/13±1/65Ba 13/22±6/94Ba 12/69±3/72Ba 9/18±6/16 Bb شاهد 
 (mJ) قابلیت جویدن

11/55±6/36Ac 12/46±1/82cA 12/23±1/64Ac 5/17±6/44Ad 5/21±6/63 Ad کپروبیوتی  

a ،b ،c :گر اختلاف معنیلاتی  کوچک غیرمشابه در هر نمونه نشان حروف( 65/6دار >pدر زمان ).های مختلف است 

A ،B ،Cگر اختلاف معنینشانلاتی  بزرگ غیرمشابه ف : حرو( 65/6دار >p )  دو نمونه کشک در یک زمان است.بی 

 

 و پروبیوتیکی کشکبی   ماندگاری زمان مقایسه

 ،66دو نمونه کشک تا روز  هرمعمولی نیز نشان داد که 

 و مخمر، کپک ،شیا کولاییاشر، فرمکلی فاقد

نمونه کشک شاهد و لذا  .بودنداستافیلوکوکوس ارئوس 

مناسب برای مصرف  66پروبیوتیک، تا روز  کشک

بودند. 
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 رییگنتیجهحث و ب

در  66در مطالعه حاضر تولید لاکتیک اسید تا روز 

تواند یکی از دلایل آن میهر دو نمونه ثابت بود. 

 رامنوسوس لاکتوباسیلوسبرای  pHنامناسب بودن 

تری  تولید بیش تحقیقی مشخص گردید در .باشد

 5برابر  pHدر  پلانتاروم لاکتوباسیلوسلاکتیک اسید در 

مصرف  5/5تر از کم pHدر  پذیردمیصورت  6تا 

تری صرف مدت زمان بیشو  شودمیگلوکز محدود 

لاکتیک لذا تولید  گردد.میورود گلوکز به داخل باکتری 

 ,Fu and Mathews) گیردمیاسید چندانی صورت ن

از سوی دیگر دما عامل مهمی در تولید اسید لذا  ،(1999

که بهتری  دما برای  آیدمیحساب و رشد باکتری به

 باشدمی سلسیوسدرجه  33-35رشد ای  باکتری 

(, 2000ägerdalH–Hofvendahl and Hahn ) که با

تحقیقی که در  متفاوت است. تحقی  ای  داریدمای نگه

 وسیلهبه ریزپوشانی شده رامنوسوس لاکتوباسیلوس

میزان ، و کاراگینان، به ماست میوه اضافه شد آلژینات

داری در طول مدت نگه pHاسیدیته افزایش و میزان 

که با  (Kumar and Kumar, 2016) کاهش یافت

چرا که افزایش  خوانی ندارد.ی ای  تحقی  همهایافته

 استارتر هایباکتری واسطهبه ،pHاسیدیته و یا کاهش 
وکوس ترموفیلوس و لاکتوباسیلوس دلبروکی استرپتوک

 سلسیوسدرجه  4 در دمای زیرگونه بولگاریکوس

های استارتر باکتری(. Donkor et al., 2006) باشدمی

لاکتوباسیلوس دلبروکی زیرگونه ماست شامل 
بعد از اعمال  استرپتوکوکا ترموفیلوسو  بولگاریکوس

 کهجایی آن از حرارتی و کشت از محصول جدا نشدند.

کشک  تولید فرایندای  دو باکتری در حاضر تحقی  در 

تولیدی در ای  طرح با  هایکشکلذا  ،از بی  رفتند

 مواجه نبوده است. pHافزایش اسیدیته و یا کاهش 

چندانی بر  ت ثیراسید  تولیدکننده هایباکتریبنابرای  

اسیدیته کشک حاوی دانک  چنی هم .اندنداشتهاسیدیته 

 تواندمییکی از دلایل آن ز نمونه شاهد بود، کمتر ا

که دانک به محصول باشد  درصد 16اضافه شدن میزان 

 . گرددمیباع  رقی  شدن اسید 

بعد از پروسه پر آزاد رامنوسوسلاکتوباسیلوس  

شمارش اولیه  کردن داغ در محصول ماندگاری نداشت.

ر ای )پدانک در کشک، ابتدای اعمال حرارتی یک دقیقه

و بعد از مرحله پر کردن  log cfu/g 28/8کردن داغ( 

log cfu/g 78/6 .تعداد باکتری  باکتری کاهش داشت

در روز  log cfu/g 3/9دانک  کشک حاوی موجود در

باکتری  ،روز چهل و پنجم به بعد ازبوده است. اول 

. ماندگاری کشک جدا نشد از لاکتوباسیلوس رامنوسوس

در کشک از روند  باسیلوسلاکتوباکتری پروبیوتیک 

داری از نگه 14روز  بود. کشک درکاهشی برخوردار 

. برخوردار بود حدنصاب لازم برای محصول پروبیوتیک

دهنده مدل مناسب آماری برای  الگوی آماری نشان

و در  مطالعه استها در ای  محاسبه کاهش باکتری

 (p< 65/6) دارعنیجدول ضرایب، کلیه ضرایب مدل م

 (.3 د )نموداربودن

پروبیوتیک در  هایباکتریتعداد  کهجاییآن از

خصوصیت یک محصول فراسودمند  تری مهممحصول 

باع   تواندمیذا استفاده از میکروکپسول ل ،است

 شود هاباکتریماندگاری بیشتر ای  دسته از 

(Krasaekoopt et al., 2006). که بر روی تحقیقی  در

 رامنوسوس توباسیلوسلاکماست پروبیوتیک حاوی 

در روز اول تعداد باکتری آزاد  ،انجام شد طبیعی

 logاضافه شده به محصول لاکتوباسیلوس رامنوسوس
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cfu/g 7/8  بود و محصول واجد حدنصاب لازم برای

 15محصول پروبیوتیک تا روز دهم بود ولی در روز 

با  کهصورتی در رسید. log cfu/g64/4  بهداری نگه

 ، ای  کاهش ازآلژیناتتکنیک ریزپوشانی با  استفاده از

log cfu/g97/8 (وز اولدر ر) ه بcfu/g 28/5 (در روز 

 که محصول واجد دانک در روزای  رغمبه .رسید( 15

محسوب پروبیوتیک از نظر جمعیت میکروبی  15

 باتری نسبت به محصول ولی از کاهش کم ،دوشنمی

 ,Kumar and Kumar) بودآزاد برخوردار  هایباکتری

در تحقیقی که بر روی ماندگاری حرارتی (. 2016

انجام ( ATCC 43121) لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

درجه  5/62شد، مشخص گردید که درجه حرارت 

دقیقه باع  کاهش تعداد باکتری  36مدت به سلسیوس

در باکتری  و mlcfu 416×5/3/به  mlcfu 916×2/ ازآزاد 

 mlcfu516×1/2/ به mlucf 916×2/1/ ازشده ریزپوشانی 

 Kim et) ی ای  تحقی  مطابقت نداردهایافتهکه با  شد

al., 2008 دما و  در دتوانمی(. یکی از دلایل ای  اختلاف

چنی  جنا هم متفاوت محصول باشد. pHزمان و 

، زانتان و گلیسرول آلژیناتاز  ذکرشدهدانک در تحقی  

زودو در ای  تحقی  و  آلژیناتبوده است که متفاوت با 

ریزپوشانی شده  هایباکتری، حاضر در تحقی  .باشدمی

لذا از  .مشابه غذایی ماندگاری نداشتندشرایط  در

توان در محصولاتی نمی شده تولیدمحصول پروبیوتیک 

 استفاده نمود. ،هستند یکه دارای جوشش زیاد

کشک حاوی دانک با نمونه شاهد به بعد،  15از روز 

 مؤلفه .داری نبودمعنیدارای تفاوت  L* ؤلفهم لحا  از

مستقیم با میزان آب سطحی در ارتباط  طوربهروشنایی 

در تحقیقی که از فیبر  جهت ای  از ؛رطوبت کل است تا

 مؤلفهبود باع  کاهش ارزش  شدهاستفاده در ماست 

*L جذب آب توسط فیبر  دلیلبهو ای  امر  گردیده بود

که آب آن دلیلبهدر ای  تحقی   اًاحتمال است. لذابوده 

محصول حاوی  تیرگیشود. توسط دانک جذب نمی

وجود نداشته است  دانک نسبت به نمونه شاهد،

(García‐Pérez et al., 2005.) 

داری محصول لبنی تخمیری، در طول مدت نگه

که ای  امر باع   یافتکاهش  pHاسیدیته افزایش و 

 b*و a* هایمؤلفه و افزایشروشنایی  مؤلفهکاهش 

. باشدمی pH. بنابرای  رنگ ماست تابعی از گردید

)نسبت به سایر تری  ضریب همبستگی را بیش b* مؤلفه

 5برابر  pH. در دهدمیاز خود نشان  pHبا  ها(لفهؤم

ل کازئینی رخ سیمحلول شدن فسفات کلسیم در م

ل یسم موجود در هایپروتئی ای  به  . بنابردهدمی

 راحتیبهل یسکه از م دهدمیای  امکان را  کازئینی

 و باع فاز شیر گردند  وارد سرمخار  شوند و 

 2/5در  ل کازئینی گردند.سیشدن )تخلخل( م دارحفره

pH= که  رسدمیاندازه خود  حداقلکازئینی به  سلیم

رابطه مستقیمی با آن دارد و در عوض  L* مؤلفهکاهش 

 حاضر. لذا در تحقی  بندیامیافزایش  b*و  a* هایمؤلفه

در کشک شاهد در طول  b*کاهش مولفه یکی از دلایل 

داری دوره نگهی در انتها pHداری افزایش مدت نگه

و اسیدیته در دانک ثابت بوده است لذا   pHاست.

مشاهده  b*و a*های لفهؤم ی دردارمعنیاختلاف 

تر از در کشک دانک بیش L*در روز اول مولفه  نگردید.

ایجاد تیرگی توسط  ةدهند که نشان بودشاهد ک کش

 ,.García‐Pérez et al) باشدمی دانک اضافه شده

2005) . 

اضافه کردن دانک به کشک باع  کاهش امتیاز 

در پایان قوام  و کلی نظر، پذیری، طعمدلهای مؤلفه
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ها ت ثیر ولی بر سایر مؤلفه داری گردیددوره نگه

حقیقات در ماست حاوی نتایج تسزایی نداشت. هب

ریزپوشانی شده  اسیدوفیلوس لاکتوباسیلوسباکتری 

مؤلفه رنگ و راهر ماست حاوی دانک و نشان داد که 

با  47داری در روز معنیگونه اختلاف نمونه شاهد هیچ

 ؛ای  پژوهش مطابقت ندارد یهاهم نداشتند که با یافته

ه شده بود چرا که در تحقی  یاد شده از کاراگینان استفاد

 که رنگ سفید مشابه به ماست را داشته است در

از زودو استفاده شده بود که  حاضرکه در تحقی  صورتی

 ,.Adhikari et al) ای را ایجاد نموده استرنگ قهوه

تر از نمونه چنی  قوام ماست حاوی دانک کمهم (.2003

دلیل ایجاد مؤلفه قوام بهکه دلیل ای . بهشاهد بود

های استارتر باکتری شده توسط اکارید تولیدسپلی

دلیل از بی  رفت  که در ای  تحقی  به افزایش یافت

های استارترها بعد از مرحله پر کردن داغ، کشک باکتری

 Tamime and) از قوام خوبی برخوردار نبود

Robinson, 2007 .) از سوی دیگر در تحقیقی قوام

های شیر با ئی دلیل واکنش پروتماست حاوی دانک به

 و از سوی دیگر استفاده pHگیر و کاهش چشم آلژینات

از نشاسته در ساختار دانک نسبت به نمونه شاهد 

 ،خوانی نداردافزایش یافته است که با تحقی  جاری هم

ثابت بوده و ماده  نسبتاً pHکه در تحقی  جاری از  چرا

 ,Onsoyen) ریزپوشانی باکتری نیز متفاوت بوده است

1992.) 

ارزیابی بافت کشنک شناهد و پروبیوتینک در طنول 

در طنول مندت نگهنداری مدت نگهداری نشان داد کنه 

های سنفتی، صنمغیت، قابلینت جویندن، قابلینت لفنهؤم

در پژوهشی کنه بنر  افزایش یافتند.ارتجاع و چسبندگی 

سختی  مؤلفهانجام شد میزان  زدههمروی ماست سویای 

دار بنود معننیارای اختلاف در روز اول با سایر روزها د

داری مشاهده نگردید معنیولی بی  سایر روزها اختلاف 

 خننوانی داردی اینن  پننژوهش هننمهایافتننهکننه بننا 

(Shahbandari et al., 2016 نتنایج تحقیقنات سنایر .)

محققی  هم نشان داد کنه سنفتی بافنت ماسنت حناوی 

دانک و ماست شاهد در ابتدای مدت نگهداری افنزایش 

خنوانی دارد از سنوی هنم ای  تحقی که با نتایج  دیابمی

کاهش سفتی در ماسنت حناوی  هایعلتدیگر یکی از 

 قیندداری لایه، تولید اسید در طی مراحل نگنهدانک تک

 این  تحقین است که ای  کاهش سنفتی در نتنایج  شده

داری دلیل ثابت بودن میزان اسیدیته در طول مدت نگهبه

  (.Mousa et al., 2014) مشاهده نگردید

نیروی جاذب بی  سطح ماده نیروی چسبندگی، 

بنابرای  ساختار  ،باشدمی غذایی و سطح دیگر اجسام

 ع باشد با ترسخت قدر هرپروتئی  ماست  هنل و شبک

پیوستگی  مؤلفه ،گرددمیافزایش نیروی چسبندگی 

ی هایافتهکاهش یافت که با  سازیذخیرهماست در طول 

 ;Domagala et al., 2005) وانی داردخهم ای  تحقی 

Shahbandari et al., 2016). 

 در تحقیقی که بر روی ماست حاوی دانک

انجام شد مشخص ( La-5) لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

، سختی، پیوستگی، چسبندگی، 21که در روز  گردید

حاوی دانک بالاتر  هاینمونهصمغیت و قابلیت جویدن 

استارتر مخلوط  چرا که کشت. بودشاهد  هاینمونهاز 

 وپروتئینی است  هایزنجیرهدارای پیوند شدیدتری در 

های و باکتری La-5 لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس احتمالاً

بر  ویژه در ماست حاوی دانک اثر سینرنیکاستارتر به

 دلیلبهولی در تحقی  حاضر  . دارد بافتاستحکام روی 

پروسه پخت ای  بعد از  کشت استارتر عدم ماندگاری
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 Flávia et) اختلاف بی  نمونه شاهد و دانک دیده نشد

al., 2005; Zhang et al., 2016.) 

پیوستگی  وسفتی  هایمؤلفهمت ثر از صمغیت 

پیوستگی نمونه شاهد  وبدان دلیل که سفتی . باشدمی

شاهد  ةپروبیوتیک بوده است لذا نمون ةتر از نمونبیش

بالا رفت   علتبهسوی دیگر از  صمغیت بالاتری داشت.

 درصمغیت نیز ، نمونه روز پانزدهم در دوسفتی  مؤلفه

از  مت ثرقابلیت جویدن  همان راستا افزایش یافته است.

با توجه به ای   باشد لذامیفنریت و صمغیت  مؤلفهدو 

 قابلیتدر دار معنیموضوع یکی از دلایل اختلاف 

الاتر بودن ب، جویدن بی  نمونه شاهد و پروبیوتیک

صمغیت نمونه شاهد نسبت به نمونه پروبیوتیک بوده 

 (.Koca and Metin, 2004) است

بندی ای  جمع به توانمی مطالعه نتایج به توجه با   

استفاده از ریزپوشانی اکسترونن دولایه با رسید که 

باع  ماندگاری باکتری  تواندمیو صمغ زودو  آلژینات

 گردد. آزادبت به باکتری نس داغ پر کردندر شرایط 

gcfu/ کشک تولید شده دارای حدنصاب لازمچنی  هم

تا  ،در محصول لاکتوباسیلوس رامنوسوسباکتری  616

نصاب لازم برای  اری بود لذا دارای حدنگهد 14روز 

بافت  ،حسی هایآزموننتایج . پروبیوتیک بود محصول

 از توانمیای  موضوع است که  دهندهنشانو رنگ نیز 

 استفاده کرد.در کشک  ریزپوشانی شده ای  باکتری

 

 سپاس زاری

دکتری تخصصی و با  نامهپایان قالب در مطالعه ای 

استفاده از امکانات آزمایشگاه و پایلوت مرکز تحقیقات 

صورت و آموزش کشاورزی و منابع طبیعی فارس 

 پذیرفت.
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