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 چکیده

 حسی فیزیکوشیمیایی، خواص و کازئیلاکتوباسیلوس  زنده مانی قابلیت بر مختلف غلظتهاي در ریحان و شوید ساقه فیبر تاثیر تحقیق این در

 که داد نشان نتایج .گرفت قرار بررسی مورد گرادسانتی درجه 9±1دماي  در نگهداري روز 21طول در بیوتیکسین رئولوژیکی ماست و

 به 7 از و یافت لگاریتمی کاهش سیکل یک شاهد تیمار نگهداري، در روز 21 طول در بیوتیکسین ماست در  کازئی لاکتوباسیلوس تعداد

کنترل   نمونه به نسبت داريمعنی بطورها پروبیوتیک درصد مقدار فیبر، ماندگاري 9/0رسید. با افزایش مقدار هر دو فیبر تا  لگاریتمی سیکل 6

مقدار  درصد 9/0 به ریحان فیبر غلظت افزایش با بود. شوید فیبر از بیشتر ریحان فیبر حاوي تیمارهاي در افزایش این که کرد پیدا افزایش

 هاينمونه به نسبت افزایی هم کاهش و گرانروي افزایش موجب فیبر مقدار افزایش همچنین .یافت افزایش محصول ماندگاري قابلیت فیبر،

 طعم و رنگ امتیاز ،فیبر دو هر مقدار افزایش با همچنین. داد افزایش بیشتر را گرانروي ریحان فیبر با مقایسه در شوید فیبر .گردید فیبر فاقد

 2/0 حاوي ماست فیبر، حاوي تیمارهاي بین کل در. بود بیشتر شوید فیبر حاوي تیمارهاي در کاهش این که یافت کاهش ماست هاي نمونه

 و بافتیهاي ویژگی بهبود بر علاوه درصد 2/0 غلظت با ریحان فیبر از استفاده لذا بود.  طعم و رنگ نظر از تیمار بهترین ریحان فیبر درصد

 .باشد داشته دنبال به نیز را کننده مصرف رضایت تواندمی ماست، شیمیایی

 

 .بیوتیکسین ماست لاکتوباسیلوس کازئی، شوید، فیبر ریحان، فیبر :های کلیدی واژه 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                           
  :مسوول مکاتباتasharifi81@gmail.com 

 



  69نشریه ی نوآوری در علوم و فناوری غذایی/ سال نهم/ شماره ی اول/ بهار      2

 مقدمه -1

ارزش  و غذا بودن سالم به تنها نه کنندگان مصرف اکثر امروزه

آن  بخشی سلامت تاثیر با رابطه در بلکه دارند توجه آن ايتغذیه

از  جدیدي گروه در را خصوصیاتی چنین. هستند مندعلاقه نیز

بطور  که یافت میتوان بیوتیکسین غذاهاي عنوان تحت غذاها

ها پروبیوتیک د.شنبامی بیوتیکپري و پروبیوتیک حاوي همزمان

روده  در مصرف، از پس که هستند اي زنده میکروارگانیسم هاي

. گذارندمی جاي بر انسان سلامتی در اثرات مفیدي و شده ساکن

طور  به که هستند هضمی قابل غیر ترکیبات نیز هابیوتیک پري

 تحریک بزرگ روده در را هاباکتري فعالیت یا و رشد انتخابی

 .(12)دارد همراه به میزبان براي را سودمندي اثرات که کنندمی

جهت  درها پروبیوتیک براي حفاظتی نقش است ممکن همچنین

محصولات  نگهداري طی در آنها زیستی قابلیت و فعالیت بهبود

دستگاه  فوقانی بخش از عبور هنگام نیز و پروبیوتیک حاوي

 توانمی بیوتیکپري ترکیبات مهمترین از. باشند داشته گوارش

 .(22)کرد اشاره فیبرها به

 مهم فیبرهاي منابع ها،میوه و غلات فراوري از حاصل پسماندهاي

 غذایی به هايفرآورده تولید در توانند می که هستند رژیمی

کاربردهاي  با قیمت ارزان و انرژي کم پرکننده مواد عنوان

کار  به کننده مصرف براي عملکردي و غذا صنعت براي فناورانه

فرایند  طی در غذایی مواد ترکیبات و فیبرها متقابل اثرات روند.

جذب  میزان در تغییر به منجر تواندمی نگهداري مراحل و تولید

و  طعم در تغییر همچنین و فراهمی زیست موجود، مغذي مواد

غلات  شیمی انجمن تعریف طبق. گردد نهایی فرآورده بافت

 و هضم عمل به که نسبت گیاهان خوراکی بخش به، مریکاآ

 در نسبی یا کامل به طور و هستند مقاوم کوچک روده در جذب

. (1)شودمی گفته فیبرهاي رژیمی شوندمی تخمیر بزرگ روده

 29 و مردان براي رژیمی فیبرهاي  از گرم 28 روزانه دریافت

 مصرف بین مستقیم ارتباط. (29)است شده توصیه زنان براي گرم

 برخی به ابتلا ریسک و کاهش بالا فیبر حاوي یغذای هاي رژیم

 چاقی یبوست، بزرگ، روده سرطان جمله از مزمن ايهبیماري از

 .(11)است رسیده اثبات به قلبی هايبیماري و دیابت مفرط،

که  است رژیمی فیبرهاي شده شناخته منابع جمله از گندم سبوس

فیبر  این آید.می دست به غلات فراوري از انبوه مقادیر در

این  در که شده تشکیل سلولی دیواره ساکاریدهاي پلی از عمدتا

که  .دندهمی تشکیل را خشک ماده وزن درصد 90 هازایلان بین

و  ساختاري خصوصیات دانه در آنها منشا اساس بر

منبع  نیز سیب فیبر. (20)دهندمی نشان متفاوتی فیزیکوشیمیایی

می  نامحلول و محلول بخش بین متناسب تعادل با فیبر از خوبی

دلیل  به فیبرها سایر به نسبت بهتري کیفیت فیبر این .(12)باشد

و  هافنولپلی فلاونوئیدها، مثل فعال زیست ترکیبات حضور

فیتیک  اسید فاقد گندم فیبر برخلاف سیب فیبر. دارد هاکاروتن

 به ماست انواع در رژیمی فیبرهاي کاربرد اخیرا .(21)باشدمی

 توجه مورد فراسودمند تولید غذاهاي و پروبیوتیک ویژه ماست

 مطالعه به (،2009)1همکاران و لوولواستافد. (27)است گرفته قرار

 حسی و رئولوژیکی هايویژگی رژیمی بر فیبرهاي انواع تاثیر

 در رفته کار به فیبر نوع که داد آنان نشان نتایج پرداختند. ماست

 رئولوژیکی هايویژگی در ايقابل ملاحظه تاثیر ماست تولید

 به منجر ماست در بامبو فیبر و گندم افزایش فیبر و داشت ماست

 بافت و حسی امتیازات و همچنین تراکم شاخص افزایش

بر  را گندم فیبر اندازه و نوع تاثیر (، 2012)2. زمردي(12)گردید

اي میوه ماست حسی و رئولوژیکی فیزیکوشیمیایی، خواص

 کمترین و گرانروي مقدار بیشترین که داد نشان و کرد بررسی

 6/0 از بیش حاوي ايمیوه ماست هاينمونه در افزایی هم مقدار

 .(22)مشاهده شد گندم فیبر درصد

2همکاران و فروغی
 زمینی سیب فیبر رژیمی افزودن اثر (،2012) 

 سوسیس رگانولپتیکیا کیفیت و شیمیایی هايویژگی بر را

 سیب رژیمی دادند فیبر نشان و نمودند بررسی گاو گوشت

-ویژگی بهبود منجر به تواند می گوشتی هايفرآورده در زمینی

 محصول ايتغذیه ارزش و حسی خواص تکنولوژیکی، هاي

 .(19)گردد

 باشند مفید سلامتی تامین در پروبیوتیک اینکه براي طرفی از

107 حداقل غذایی، ماده در آنها تعداد که تلازم اس
 در کلنی 

 است داده نشان مطالعات دیگر طرف از باشد در میلی لیتر یا گرم

مانند  لبنی هايفراورده در هاپروبیوتیک ماندن زنده قابلیت که

 و اسیدیته افزایش و مغذي مواد کاهش .است محدود ماست

 ترکیبات رقیب، هايمیکرواورگانیسم میزان اکسیژن،

 دلایل مهمترین تخمیر شرایط ها وآنتی بیوتیک باکتریوسین،

 .(10،28)هستند نیاز مورد حد از به کمتر هاپروبیوتیک کاهش

                                                           
1
 Dello Staffolo 

2
 Zomorodi 

3
Foroughi  



 3شوید      و ریحان ی ساقه از فیبرحاصل و کازیی لاکتوباسیلوس حاوی بیوتیک سین ماست تولید امکان بررسی

ها پروبیوتیک بقاي افزایش منظور به روشهاي مختلفی امروزه  

 نظر به اما رودمی کار به انسان گوارشی و سیستم غذایی مواد در

 خصوصیات زمینه در تحقیق روش، ترین واقع بینانه که رسدمی

 طریق از روده درها پروبیوتیک تحریک براي تلاش و تخمیر

 و مفهوم همان واقع در که باشد هاآن توانایی متابولیکی افزایش

 رژیمی فیبرهاي .(16)است فیبرها یا هابیوتیکاز پري کلی تصور

 و شده متابولیزه ايهرود فلور توسط انتخابی طور به توانندمی

 تغییر مطلوب هايباکتري افزایش جهت در را جمعیت میکروبی

1سندرا .دهند
به  مرکبات فیبر افزایش که کردند ادعا همکاران و 

رشد  و زیستی قابلیت پروبیوتیک، با شده غنی تخمیري شیرهاي

به  لاکتوز سریع تبدیل آن دلیل شاید که دهدمی افزایش را آنها

 گزارش (،2006)2همکاران و کاپیلا. (29)باشد لاکتیک اسید

درصد به ماست اضافه  9/1 میزان به اینولین که وقتی که کردند

 اسیدوفیلوس، لاکتوباسیلوس زیستی شود،  قابلیتمی

 و رامنوسوس کازیی، لاکتوباسیلوس لاکتوباسیلوس

 92/1مقدار به نگهداري هفته 9 طول در را بیفیدوم بیفیدوباکتریوم

 افزایش که حالی دردهد. می افزایش را لگاریتمی سیکل

 بر و هاپروبیوتیک بر مطلوبی تاثیر ماست به رژیمی فیبرهاي

 بافتی هايویژگی تواندمی فرایند این دارد، کنندگان مصرف

 .(8)دهد قرار تاثیر تحت را ماست

گیاه ریحان  فیبر نوع دو افزایش تاثیر بررسی تحقیق این از هدف

 و نگهداري زمان طول در کازئی لاکتوباسیلوس رشد بر و شوید

 هم گرانروي مانند ماست بافتی هايویژگی آنها بر تاثیر نیز

 .بود حسی خواص و افزایی

 

 مواد و روش ها -2
 مواد -2-1

هاي آن در شرکت شیر رضوي که ویژگی شده از  تهیه گاو شیر

 آمده است. 1جدول 

از شرکت کریستین  CH1با کد تجاري  DVSمایه کشت از نوع 

 باکتري دو شامل کشت اینهانسن کشور دانمارك تهیه شد. 

 و استرپتوکوکوس 2بولگاریکوس لاکتوباسیلوس) آغازگر

مایه کشت پروبیوتیک یکسان بود.  نسبت به ( ماست9ترموفیلوس

                                                           
1
 Sendra 

2
 Capela 

3
 Lactobacillus bulgaricus 

4
 Streptococcus thermophilus 

-BIOWELL PBبا کد تجاري  9باسیلوس کازئیسوش لاکتو

YO35 .ویسکومتر ، ساخت کشور آلمان، تهیه شدLV 

(Brookfield  ،ساخت کشور انگلستان ) ترازو آزمایشگاهی

همزن مکانیکی ( ساخت کشور آلمان، Etend ED224Sمدل)

ساخت کشور آلمان، سیستم  ((PZR2102 Control  مدل

 کار رفته در این تحقیق بود.سوکسله دیگر تجهیزات به

 

 روش ها 2-2

 روش تهیه فیبر گیاه ریحان و شوید 2-2-1

، چنارانپس از خریداري ریحان و شوید از بازار محلی شهرستان 

تا زمان  هاي تنفسی و بیولوژیکی، گیاهان به منظورکاهش فعالیت

درجه سانتیگراد ذخیره سازي  -29مصرف در فریزر با دماي 

میلی متر 19ي حدود ها به ذرات با اندازهها و ساقهشدند. برگ

 9گراد به مدت ي سانتیدرجه  40خرد گردید و سپس با آب

دقیقه شستشو داده شد تا فیبر با ظرفیت نگه داري آب بالا به دست 

پس از شستشو و آبگیري، تا رسیدن به وزن ثابت در دماي  آید.

گرم از ماده خشک  190درجه سانتی گراد خشک گردید.  90

درجه  20لیتر استن در دماي  2شده به منظور کاهش رنگ در 

دور در دقیقه  299ساعت با همزن مکانیکی  2مدت گراد به سانتی

بهم خورد، بخش استنی دور ریخته شد و بخش جامد باقیمانده در 

دقیقه خشک شد. سپس  29گراد و به مدت درجه سانتی 20دماي 

( به مدت wt/wt 2:1مواد خشک شده با مخلوط اتانول: تولوئن )

ه قرار داده ساعت به منظور جدا کردن چربی در دستگاه سوکسل 2

گراد و درجه سانتی 29شد. سپس مواد جامد باقیمانده در دماي 

ساعت خشک شد. در نهایت توسط آب استخراج  1به مدت 

 100لیتر آب در دماي  2گرم ماده خشک در  100انجام شد، 

  800ساعت روي همزن مغناطیسی  1گراد به مدت درجه سانتی

نهایی روي محلول  دور دقیقه قرار گرفت. سپس فیلتراسیون

حاصل با پارچه صافی انجام گردید. بخش جامد که متشکل از 

گراد خشک درجه سانتی 60ساعت در دماي  2فیبرها بود به مدت 

توسط شیکرالک به ذرات با شد و آسیاب گردید. پودر حاصل 

میکرون تبدیل گردید و سپس در ظروف شیشه  90قطر کم تر از 

ي درجه 9در یخچال با دماي اي محکمی بسته بندي شد و 

 گراد تا زمان مصرف ذخیره سازي شد.سانتی

                                                           
5
 Lactobacillus casei 
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 تکرار است(. 3نتایج میانگین )مصرفی خام شیر فیزیکوشیمیاییهای ویژگی -1  جدول

 چربي بدون خشك ماده

(%) 
 چربي

(%) 
 پروتئين

(%) 
 اسيديته

 (اسيدلاكتيك برحسب %)

pH 

92/0± 92/8 61/0± 5/6 05/0± 92/3 05/0 ± 61/0 03/0± 16/1 

 

 )اعداد جدول میانگین دو تکرار است(.شیمیایی فیبر ریحان و شویدویژگی های فیزیکو -2 جدول

 نوع فيبر
 قابليت نگهداري

 (g/g) آب

 رطوبت

)%( 

 خاكستر

)%( 

 اسيديته

)%( 
pH 

 فيبر

)%( 
 رنگ

       L
* 

a
* 

b
* 

 22/9 82/9 89/21 5/68 25/2 81 93/1 58/2 11/66 ريحان

 16/63 28/3 92/30 5/61 15/5 16 53/5 95/9 69/8 شويد

 

 خشک طریق )از رطوبت میزان جمله از فیبرها هايویژگی

 )توسط خاکستر گراد(،سانتی درجه 102±2کردن در آون 

 تعیین . براي(18)تعیین شد(  990±9در کوره در دماي  سوزاندن

 مقطر آب لیتر میلی 200 به رفیب از گرم 18 مقدار pH و اسیدیته

 درجه 90 آب حمام در ساعت یک و مدت گردید اضافه

 متر pH توسط pH کردن،  صاف از گرفت پس قرار گرادسانتی

 تعیین . براي(18)شد تعیین پتانسیومتري و اسیدیته به روش

 مقطر آب لیتر میلی 29 فیبر، از گرم 9 به آب، نگهداري ظرفیت

دور بر دقیقه به  2900دقیقه با سرعت  20 از پس گردید اضافه

Lفاکتور هاي  .(18)سانتریفوژ گردیددقیقه  10مدت 
*،a

bو  *
* 

، ویژگی هاي فیبر ریحان و (9)ویر انجام  شدتوسط پردازش تص

 آورده شده است. 2شوید در جدول 

 

 بیوتیکماست سینروش تهیه  2-2-2

خشک  شیر درصد 2 افزودن با شیر خشک ماده تحقیق این در

درصد پنچ سطح  از فیبر شوید و ریحان درسپس  تنظیم گردید.

و مخلوط دو فیبر به نسبت مساوي(  9/0، 2/0، 2/0، 0،1/0)وزنی 

گراد سانتی درجه 89 دماي در و شد افزوده سازي ماست شیر به

درجه  92 دماي تا سپسگردید.  پاستوریزه دقیقه 19 مدت به

و مایه کشت  (CH1ماست ) تجاري استارتر و سرد گرادسانتی

 دستورالعمل مطابق، لاکتو باسیلوس کازئیپروبیوتیک سوش 

 در سپس .گردید مخلوط و اضافه تیمار هر به سازنده آن شرکت

رسیدن تا  شد داده قرار گرادسانتی درجه 92دماي  با گرمخانه

درصد )برحسب درصد  7/1تا  6/1ها به  اسیدیته نمونه

 ساعت 12و به مدت  شداز گرمخانه خارج سپس  .اسیدلاکتیک(

 در نگهداري طول درگراد قرار داده شد. درجه سانتی 9در دماي 

 قرار آزمایش مورد روز نمونه ها 21و 19، 7، 1زمانی فواصل

 .(24)گرفت

 

 بیوتیکسین ماست هایهای آزمونروش 2-2-3

گراد محاسبه درجه سانتی 102 ±2 در آون توسط رطوبت

گرم ماست در 29مقدار میزان آب انداختگی براي تعیین گردید. 

ساعت قرار  و پس از دو شدکاغذ صافی در روي قیف توزین 

و  گردیددادن در دماي یخچال میزان آب خارج شده توزین 

 ارگانولپتیکی خواص بررسی ،(2)شددرصد آب اندازي محاسبه 

 انجام نقطه اي 4 هدونیک روش به رنگ و بافت، طعم شامل

 .(7)شد

 

 شمارش باکتری لاکتو باسیلوس کازئی 2-2-4

گرم  1جهت شمارش باکتري پروبیوتیک لاکتوباسیلوس کازئی 

 درصد 1/0 محلول استریل پپتون واتر ml4 ، باماستاز نمونه هاي 

 پورپلیت در  و بعد از انجام کشت به روش شدرقیق سازي 

، پلیت ها به   vancomycine agar - MRSکشت   محیط 

 . شمارش کلنی بعد ازشدندگراد منتقل درجه سانتی 27گرمخانه 

. تعداد سلول هاي زنده گردیدساعت گرمخانه گذاري انجام  72

( در cfu) بعد از طی زمان گرمخانه گذاري به صورت تعداد زنده

 .(2)شدهر گرم ماست با استفاده از دستگاه پرگنه شمار تعیین 
 



 5شوید      و ریحان ی ساقه از فیبرحاصل و کازیی لاکتوباسیلوس حاوی بیوتیک سین ماست تولید امکان بررسی

 بیوتیکماست سین  اندازه گیری ویسکوزیته 2-2-5

ویسکوزیته ظاهري نمونه هاي تولیدي با استفاده از دستگاه 

هاي . در این آزمایش پس از آزمونشدگیري اندازه ویسکومتر

-به عنوان اسپیندل مناسب جهت اندازه SC4-27اولیه اسپیندل 

گیري ویسکوزیته، . قبل از اندازهگردیدگیري ویسکوزیته انتخاب 

 90-90) شدنمونه ها مدت یک دقیقه به صورت دستی، هم زده 

و با شرایط یکسان  C9°بار چرخش( تمامی آزمون ها در دماي 

دور در  20انجام شد به طوري که ویسکوزیته نمونه ها در سرعت 

ثانیه از چرخش اسپیندل قرائت  19دقیقه و پس از گذشت 

 .(14, 22)گردید

 

 تجزیه و تحلیل آماری 2-2-6

 2 در فاکتوریل قالب در تصادفی کاملا طرح پایه بر آزمایشات

 متقابل ساده و اثرات بررسی و هامیانگین مقایسه جهت و تکرار

 جهت SPSSافزار  نرم شد. استفاده دانکن آزمون از تیمارها

 از نمودارها رسم جهت قرار گرفت. استفاده موردها  داده آنالیز

 .ستفاده شداExcel, 2013 و Sigma Plot 12.0افزار نرم

 

 نتایج و بحث -3
  بیوتیکماست سینویژگی های فیزیکوشمیایی  3-1

مقدار  و نوع دارمعنی تاثیر از حاکی داده ها آماري تجزیه نتایج

 موجب فیبر دو هر افزایش. بودنمونه ها روي ماده خشک  فیبر

 در این افزایش که( ≥09/0p)دار ماده خشک گردیدافزایش معنی

 ریحان فیبر حاوي تیمارهاي از تربیش شوید فیبر حاوي تیمارهاي

فیبر ریحان  رطوبت بودن به دلیل بالا این اختلاف. (1)شکل بود

 به خاصیت می توان را فیبر افزودن اثر در رطوبت کاهش بود.

 هیدراسیون داد. ویژگی نسبت فیبر آب جذب یا شدن آبکافت

 و موجود ساکاریدهاي پلی شیمیایی ساختار به رژیمی فیبرهاي

 بستگی pH دما و یونی، حالت جمله از دیگر پارامترهاي برخی

 (2012زمردي ) .(22) دارد
 نشان  (،2012همکاران) و 2عظیمی و1

 درصد کاهش موجب پرتقال فیبر و گندم افزایش فیبر که دادند

می  تایید را بررسی این نتایج که شد میوه اي ماست رطوبت

 .(9, 22)کند

                                                           
1
 Zomorodi 

2Azimi  

تاثیر روزهاي نگهداري روي تغییرات ماده خشک ماست  2شکل 

میزان ماده خشک کل تا روز هفتم بیوتیک را نشان می دهد. سین

سایر روز هاي  (.≥09/0p)روند معنی داري کاهش یافت با

 نگهداري اختلاف معنی داري نداشتند. 

 

 بیوتیک ماست سینبررسی تغییرات آب انداختگی  3-2

تاثیر سطوح مختلف فیبرگیاه ریحان و شوید روي  2در شکل 

داري قابل تغییرات آب انداختگی ماست بصورت کاملا معنی

ایج با افزایش میزان فیبر، آب انداختگی براساس نت مشاهده است.

فیبر  آب نگهداري ، قابلیت2کاهش یافت. با توجه به جدول 

آب  کاهش بیشتر موجب نتیجه بود در فیبر شوید از بیشتر ریحان

 داريمعنی به طور فیبر شد. افزایش فیبرشوید به نسبت انداختگی

 بدون فیبر هاي نمونه به نسبت آب انداختگی کاهش باعث

بیشترین میزان آب انداختگی بعد از نمونه  (.≥09/0p)گشت

درصد شوید در طی  1/0درصد ریحان و نمونه  1/0شاهد، نمونه 

روزه بود  و کمترین مقدار میزان آب  21دوره نگهداري 

ریحان در طی دوره نگهداري  2/0-شوید 2/0انداختگی نمونه 

 بود. 

فزودن فیتواسترول ( طی تحقیقاتی روي ا2000و همکاران) 2شیکر

ها به ماست بیان کردند که میزان سینرزیس نمونه هاي شاهد در 

مقایسه با ماست غنی شده بالاتراست زیرا در ماست غنی شده 

امولسیفایر و فیتواسترول موجب افزایش ماده خشک می گردند و 

به علت پایدار کردن شبکه ژل و افزایش ظرفیت اتصال آب اثر 

در نمونه  آب انداختگیژل ماست و کاهش  مطلوبی بر استحکام

 .(26)هاي غنی شده دارند

 21روند افزایشی میزان آب انداختگی را در طی دوره  9شکل  

روزه نگهداري نشان میدهد. آب اندازي در ماست به دلیل 

چروکیدگی ساختار سه بعدي شبکه پروتینی رخ می دهد که 

منجر به کاهش قدرت اتصال پروتین هاي آب پنیر و خروج آن 

نگهداري  از ماست می گردد. در واقع ممکن است در اواخر دوره

فرم طبیعی پروتئین تغییر کرده و در اثر دناتوره شدن پروتئین ها 

 .(4)آب متصل به آن آزاد شده و آب انداختگی افزایش یابد

                                                           
3
 Shaker 
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 بیوتیکماست سین شوید روی تغییرات ماده خشک گیاه ریحان و فیبر تاثیر سطوح مختلف -1شکل 

 

 

 
 بیوتیکماست سین تغییرات ماده خشکتاثیر روزهای نگهداری روی  -2شکل 

 

 
 گیاه ریحان و شوید روی تغییرات آب انداختگیفیبر تاثیر سطوح مختلف  -3شکل
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 7شوید      و ریحان ی ساقه از فیبرحاصل و کازیی لاکتوباسیلوس حاوی بیوتیک سین ماست تولید امکان بررسی

 
 بیوتیکتاثیر روزهای نگهداری روی تغییرات آب انداختگی ماست سین -4شکل 

 

-ماست سین در لاکتو باسیلوس کازئی  قابلیت زیستی 3-3

 بیوتیک

 و مقدار فیبر و نوع تاثیر که داد نشان ها داده آماري تجزیه نتایج

 معنی لاکتوباسیلوس کازئی زنده مانی قابلیت بر نگهداري زمان

نگهداري  ترتیب زمان به 6 و 9شکل هاي  در (.≥09/0p)بود دار

 باکتریهاي لاکتوباسیلوس تعداد تغییرات بر فیبر مقدار و تاثیر

 .نشان داده شده است ماست در کازئی

تعداد لاکتوباسیلوس کازئی، از  اول، روز در ،9شکل به توجه با

 روز 21 طول لگاریتمی رسید، در 9/1×106به  1/2× 107

 شاهد تیمار در باکتریهاي لاکتوباسیلوس کازئی تعداد نگهداري

 لگاریتمی سیکل 6 به 7 از و یافت لگاریتمی کاهش سیکل یک

 هاي فرآورده در ها پروبیوتیک قابلیت ماندگاري کاهشرسید. 

 .(28)است شده گزارش افزایش اسیدیتهاثر  در شیر تخمیري

 در درصد 1 سطح در لیمو و پرتقال فیبر تاثیر همکاران و سندرا 

 داد نشان آنها نتایج قرار دادند. مطالعه پروبیوتیک را مورد ماست

ماست هاي حاوي  pHگرچه  نگهداري، روز 20 از که بعد

 مقایسه در بیفیدوم بیفیدوباکتریوم تعداد اما بود، 9/9فیبرکمتر از 

 دار معنی افزایش این که چند هر یافت، افزایش یکم با روز

 .(29)نبود

ریحان و شوید  فیبر دو هر غلظت افزایش دهدنشان می 6شکل

با  .(≥09/0p)گردید کازئی لاکتوباسیلوس رشد افزایش موجب

 درصد مقدار فیبر، ماندگاري 9/0یبر تا افزایش مقدار هر دو ف

 کنترل  افزایش نمونه به نسبت داري معنی بطور پروبیوتیک ها

 به طور فیبر ریحان حاوي تیمارهاي در افزایش این که کرد پیدا

 فیبر شوید تا غلظت افزودن بود. شوید فیبر از بیشتر داري معنی

 در پروبیوتیک ها رشد افزایش باعث نیز درصد مقدار فیبر 9/0

 افزایش در حالیکه  با (.≥09/0p)با نمونه شاهد گردید مقایسه

 ماندگاري پروبیوتیک ها قابلیت درصد، 9/0به  ریحان فیبر غلظت

 شوید با فیبر مقایسه در اما داد نشان افزایش معنی داري بطور

 در بدلیل تفاوت است ممکن اختلاف این نبود. علت دار معنی

 درجه پلیمریزاسیون، بودن(، خطی یا اي )شاخه شیمیایی ساختار

 مصرف و که کاربرد باشد مونومري واحدهاي ترکیب و حلالیت

 قرار تحت تاثیر را میکرواورگانیسم ها توسط پبیوتیک ها پري

 مواد و داراي کربوهیدارت شوید فیبر ، همچنین(21)می دهند

 رشد افزایش بیشتر موجب است ممکن که است بیشتري ازته

 فنولی مقابل، ترکیبات گردد در درصد 9/0سطح در پروبیوتیک

 شوید فیبر با در مقایسه pHبودن  پایین و ریحان فیبر در موجود

 جلوگیري درصد 9/0 سطح در پروبیوتیک رشد از است ممکن

 .(20)کند

مانی  زنده بر مصرفی فیبر نوع دادند نشان نیز محققان سایر

1گیوگولیتو جمله از .است موثر پروبیوتیکها
 که نشان همکاران و 

لاکتوباسیلوس  زنده مانی بر سر دو جو فیبر از استفاده دادند

 (. 19بود) موثر اینولین و سیب فیبر از بیشتر کازئی

2کاپلا
رافتیلوز  بیوتیکپري که هنگامی دادند نشان همکاران و 

می گردد.  اضافه ماست به حجمی-وزنی درصد 9/1ه نسبت ب

لاکتوباسیلوس  جمله از هاپروبیوتیک زیستی قابلیت

 رامنوسوس کازئی، لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس، لاکتوباسیلوس

 درجه 9 در نگهداري هفته 9 طول در و بیفیدوباکتریوم را

. در این (8)دهد می افزایش لگاریتمی سیکل 9/1سانتیگراد 

در هاپروبیوتیک تعداد نگهداري دوره پایان در تحقیق

                                                           
1
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 تاثیر زمان روی تغییرات لاکتوباسیلوس کازئی در ماست پربیوتیک حاوی فیبر گیاه شوید و ریحان -5شکل

 

 
 تاثیر سطوح مختلف گیاه ریحان و شوید به روی تغییرات لاکتوباسیلوس کازئی -9شکل

 

 براي شده توصیه تعداد حداقل از بالاتر فیبر تیمارهاي حاوي

107) اثر درمانی ایجاد
 .بود گرم( هر در کلنی 

 

 بیوتیکدر ماست سین بررسی تغییرات ویسکوزیته 3-4

ویسکوزیته  مقدار بر نگهداري زمان و فیبر نوع متقابل تاثیر

 7. همانطور که در شکل (≥09/0p)داشت داري معنی اثر ظاهري

سطوح مختلف اثر روز نگهداري،  7مشاهده می شود، در طول 

و نمونه هاي ماست یکسان بود  ویسکوزیتهفیبر ریحان  بر مقدار 

روي  شویدسطوح مختلف فیبر روز نگهداري اثر  19در طول 

. با افزایش زمان (8ویسکوزیته ماست معنی دار نشد)شکل 

ظاهري تیماري هاي حاوي فیبر ریحان و  ویسکوزیتهنگهداري، 

کمترین میزان  .(≥09/0p)دادداري را نشان شوید افزایش معنی

ظاهري متعلق به نمونه شاهد بود و در هر فیبر با  ویسکوزیته

این حالت  گردید. همشاهد ویسکوزیتهافزایش میزان فیبر، افزایش 

 ویسکوزیتهبیشترین میزان   شد.شوید مشاهده  بیشتر در فیبر

 .بودفیبر شوید و ریحان  9/0ظاهري متعلق به سطح 

در این بررسی با افزایش مقدار فیبر، رطوبت کاهش و ماده 

خشک ماست افزایش یافت و موجب استحکام بافت ژل و 

 همواره فیبر ذرات اگر چه وجودشد. افزایش ویسکوزیته ظاهري 

 مقدار که شرایطی در گردد، اما می ماست ساختار در تغییر باعث



 6شوید      و ریحان ی ساقه از فیبرحاصل و کازیی لاکتوباسیلوس حاوی بیوتیک سین ماست تولید امکان بررسی

 را فیبر سوء اثر آب میتواند جذب باشد بالا کافی اندازه به فیبر

و  لودلو استافو. کند تقویت را ژل ساختار و کرده جبران

همکاران نشان دادند که نوع فیبر و زمان نگهداري از فاکتور هاي 

 .(12)می باشد ویسکوزیتهموثر در 

 ویسکوزیتهنشان داد فیبر هاي ذرت، برنج و جو  1فرناندز گارسیا

کنش بین الیگو همرظاهري فرآورده هاي نهایی را به دلیل ب

 .(17)ساکارید ها و پلی ساکارید با پروتئین شیر افزایش می دهد 

 

 بیوتیکماست سین ارزیابی حسی 3-5

غذاها  کیفیت بهبود و کنترل براي وسیعی سطح در حسی خواص

تمامی نمونه شود.  می استفاده کنندگان مصرف خواسته تامین و

درجه سانتی گراد و نیز در روز  9ساعت در دماي 29ها بعد از 

مورد ارزیابی حسی قرار گرفتند و نتایج در ادامه  21و  19،7هاي 

 ارائه میگردد.

 

 

 

 

 

 

                                                           
1
 Ferna'ndez-Garci'a 

 عطر و طعم 3-5-1

دهد که اختلاف معنی داري بین نمونه شاهد و  نشان می  4شکل 

با  .(≥09/0p)نمونه هاي حاوي فیبراز نظر عطر و طعم وجود دارد

عطر و درصد، پذیرش  2/0افزایش میزان فیبر ریحان و شوید تا 

و در  9/0ماست بالاتر رفت، ولی با افزایش میزان فیبر تا طعم 

ش عطر و طعم درصد ریحان، پذیر 2/0 -درصد شوید 2/0نمونه 

درصد هر دو فیبر  2/0و  1/0محصول کاهش یافت. در نمونه هاي

با افزایش فیبر تا  .(≤09/0pنداشت) اختلاف معنی داري وجود

ریحان افزایش طعم  2/0 -شوید 2/0درصد و  در نمونه  9/0

سبزي و تلخی و کاهش عطر ماست مشاهده شد. فراندز گارسیا 

گزارش کرد که افزایش فیبر به ماست موجب بهبود بافت و قوام 

 .(17)ماست شد ولی کیفیت حسی آن کاهش یافت

نشان  2009و همکاران  استافولو دلوو  2010سندرا و همکاران 

دادند که افزایش فیبر موجب کاهش خواص حسی نمونه هاي 

 .(12, 29)ماست توسط مصرف کننده می گردد

 تاثیر مقدار فیبر ریحان بر میزان ویسکوزیته ماست در طول مدت نگهداری.-7شکل 
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 .در طول مدت نگهداری ویسکوزیته ماستبر میزان شوید  فیبر مقدار تاثیر -8شکل 

 

 

 
 بیوتیک در طول دوره نگهداریسینو طعم ماست  تغییرات میزان عطر -6شکل

 بافت 3-5-2

نشان می دهد که به مرور زمان و در طول نگهداري،   10شکل 

سفتی بافت تمام نمونه ها کاهش یافت. که بیشترین مقدار آن در 

 و درصد میزان فیبر ریحان و شوید 9/0با سطح  ي نمونه ها

درصد  1/0سطح مربوط به کمترین مقدار بعد از نمونه شاهد 

داري روي بافت ینگهداري اثر معن شوید و ریحان بود. فیبر مقدار
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حضور فیبر می تواند به دلیل تشکیل  .(≥09/0p)نمونه ها داشت

که  آب انداختگی شودژل، باعث افزایش جذب آب و کاهش 

ریحان به دلیل کمتر فیبر در  است. ترپایین تر این امر موثر  pH در

 و شده تشکیل یط اسیدي موجود، ژل سریعترو شرا pH بودن

 بافت سیبفیبر  مورد در .شد حاصل روز 2 از پس مطلوب بافت

 کاهش با اند توانسته عوامل شد، این ایجاد 7 روز در مطلوب

شوند. تقویت ژل کازئینی در  بافت بهبود باعث ،آب انداختگی

اثر اسیدي شدن ثانویه و بازآرایی بعدي کازئین در اطراف 

ساکارید ها توسط پلیوباکتري هاي آغازگر و همچنین تولید اگز

از دلایل دیگر سفتی بافت ماست در طی نگهداري  هاباکتري

ها، بیوتیکبررسی ها نشان داده است که علاوه بر پري .(26)است

طول دوره بیوتیک و ونوع نژاد استارتر بکار رفته یا باکتري پر

تواند نقش مهمی در سفتی بافت ماست ایفا نگهداري نیز می

 .(6)کند

 
 بیوتیک در طول دوره نگهداریماست سینتغییرات بافت -11شکل 

 

 پذیرش کلی 3-5-2

ریحان، زمانی  حاوي فیبر نشان می دهد که در نمونه 11شکل 

یابد موجب بهبود مزه و و افزایش می درصد  2/0که نسبت فیبر به 

موجب ریحان  2/0 -شوید 2/0در نمونه  و 9/0با افزایش تا 

در نمونه شوید (. ≥09/0p)گرددکاهش معنی دار پذیرش می

درصد افزایش یافت موجب بهبود  2/0زمانی که نسبت فیبر به 

 2/0 -شوید 2/0در نمونه  و 9/0، 2/0کیفیت مزه و افزایش به 

به طور کلی می  م پذیرش آن می گردد.درصد موجب عدریحان 

 2/0توان نتیجه گرفت که بالاترین امتیاز پذیرش کلی را نمونه 

نگهداري اثر معنی داري روي داد. زمان  ریحان به خود اختصاص

 نمونه ها نداشت.امتیاز پذیرش کلی 

 

 نتیجه گیری  -4

 9/0با افزایش مقدار هر دو فیبر تا طبق نتایج به دست آمده، 

 داري معنی بطور هاپروبیوتیک درصد مقدار فیبر، ماندگاري

 در افزایش این که کرد پیدا شاهد افزایش نمونه به نسبت

 فیبر از بیشتر داري معنی به طور فیبر ریحان حاوي تیمارهاي

 ماست خشک ماده فیبر، درصد میزان افزایش بود.  با شوید

 در کاهش این شد که افزایش و باعث کاهش آب آزاد

 فیبر ریحان حاوي تیمارهاي از بیششوید  فیبر حاوي تیمارهاي

 ویسکوزیته مقدار بر نگهداري زمان فیبر و نوع متقابل بود.  تاثیر

داشت. با افزایش زمان نگهداري،  داري معنی اثر ظاهري

ویسکوزیته ظاهري تیماري هاي حاوي فیبر ریحان و شوید 

افزایش معنی داري را نشان داد. اگر چه در بیشتر موارد در 
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خصوص صفات عطر و طعم و بافت بین نمونه ها و روزهاي 

نگهداري تفاوت معنی داري وجود نداشت ولی به طور کلی 

فیبر ریحان از نظر پذیرش کلی از امتیاز   درصد 2/0نمونه ماست با 

 بالایی در نزد ارزیاب ها برخوردار بود.

 

 
 بیوتیک در طول دوره نگهداریماست سینپذیرش کلی  -11شکل
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