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  ، سبزوار، ایرانسبزوارواحد  اسلامی کارشناسی ارشد گروه علوم و صنایع غذایی، دانشگاه آزاددانشجوي 1

  ، ارومیه، ایراناستادیار بخش فنی و مهندسی مرکز تحقیقات کشاورزي و منابع طبیعی آذربایجان غربی 2
  ، سبزوار، ایرانواحد سبزوار اسلامی استادیار گروه صنایع غذایی دانشگاه آزاد 3

  ، ارومیه، ایراناستاد گروه صنایع غذایی، دانشکده کشاورزي، دانشگاه ارومیه  4
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  چکیده
خــواص  لاکتوباســیلوس کــازئی،در ایــن پــژوهش تــاثیر افــزایش فیبــر هــویج در طــول نگهــداري بــر رشــد   

و روش سـطح  ) CCF(اي زردآلو با اسـتفاده از طـرح آزمایشـی     فیزیکوشیمیایی، حسی و میکربی ماست میوه
  درصـد و زمـان نگهـداري در محـدوده      0-5/1مقدار فیبر هـویج در محـدوده   . بررسی گردید) (RSMپاسخ 

و درصـد  کتوباسـیلوس کـازیی   لاهاي  نتایج حاصل نشان داد با افزایش مقدار فیبر، تعداد کلنی. روز بود 20-2
). P<0.05(داري کـاهش یافـت   خاکستر به طور معنی داري افزایش و درصد سینرزیس و رطوبت بطور معنی

کپـک بطـور    لاکتوباسیلوس کـازیی و هاي در طول زمان نگهداري نیز درصد اسیدیته، سینرزیس، تعداد کلنی
نتـایج تجزیـه   ). P<0.05(داري کـاهش یافـت   نـی هاي مخمر بطـور مع و نعداد کلنی pHداري افزایش و معنی

هـاي  هاي ماست نیز حاکی است با افزایش مقدار فیبر شاخص رنگ و طعـم نمونـه   آماري ارزیابی حسی نمونه
اي با توجه بـه نتـایج ایـن تحقیـق شـرایط بهینـه تهیـه ماسـت میـوه         ). P<0.05(اي کاهش پیدا کرد ماست میوه

در ایـن شـرایط جمعیـت    . روز بـود  15درصـد و زمـان نگهـداري     13/1ج زردآلو عبارت از مقـدار فیبـر هـوی   
درصـد، و   34/35درصـد، سـینرزیس    88/77سیکل لگاریتمی، رطوبـت   1/8در حدود  لاکتوباسیلوس کازیی

  .تعیین شد 5از  73/2و  16/3امتیاز رنگ و طعم به ترتیب 
  
  .اي میوه ماست و  هویج فیبر ،کازیی لاکتوباسیلوس  :ها کلیدواژه
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  مقدمه -1
هـاي  فیبرهاي رژیمی نقش مهمـی در جلـوگیري از بـروز بیمـاري    

ول بـــالا و ســـرطان روده بـــزرگ هموروئیـــد، یبوســـت، کلســـتر
لذا افزایش چشمگیر مصرف غـذاهاي سـالم و حـاوي     ).13(دارند

منـابع حـاوي فیبـر و    در این راستا بررسی . فیبر دور از انتظار نیست
امکان استفاده از فیبرها در محصولات غذایی جدیـد اهمیـت پیـدا    

افزودن فیبر به محصـولاتی همچـون ماسـت کـه مصـرف      . کند می
بیشتري دارند می تواند به کمبود فیبر در رژیم غذایی افراد کمک 

اخیراً کاربرد فیبرهاي رژیمی در انواع ماسـت بـه ویـژه    ). 14(کند 
وتیک به دلیل اهمیت هر دو در سلامت افـراد و تولیـد   ماست پروبی

 غذاهاي عملگرا براي عرضه در بازار مورد توجه قرار گرفته اسـت 
پروبیوتیکها هنگامی که به ماده غذایی افزوده مـی شـوند بـا    . )27(

حفـظ و بهبـود تـوازن فلـور     ، بـا  استقرار در روده به تعـداد مناسـب  
ي سودمند و زیـان بخـش در   میکروبی روده بین میکروارگانیسمها

از ). 14( بردارنــده خــواص ســلامت بخــش بــراي میزبــان هســتند 
 توان به بهبود هضم لاکتـوز پروبیوتیکها می یخواص سلامت بخش

، )25( هـا  هـا و پـروتئین   بهبود جذب کلسـیم، سـنتز ویتـامین    ،)30(
کاهش سطح کلسـترول سـرم   ، تحریک و ارتقاء سیستم ایمنی بدن

، جلوگیري از )16(، کاهش تظاهرات آلرژي )21و  18، 15(ون خ
، بهبــود تعــادل )20( انــواع ســرطان، بــویژه ســرطان روده بــزرگ 

، جلــوگیري از رشــد و فعالیــت میکروبهــاي  )25(میکروبــی روده 
. اشـاره کـرد  ) 23و  18( اي، افـزایش ارزش تغذیـه  )16( بیمـاریزا 

در هــا  تعــداد پروبیوتیــکبــراي ایجــاد تــاثیر ســلامت بخشــی بایــد 
محصولات بالا باشد، اگـر چـه توافـق کلـی در ایـن مـورد وجـود        

کلنی  108یا  107تا ) 21( 106ندارد اما در منابع مختلف این مقدار 
ســیندرا و  .ذکــر شــده اســت )20( در هــر میلــی لیتــر یــا هــر گــرم 

ادعا کردند که افزایش فیبـر مرکبـات بـه شـیرهاي     ) 28(همکاران 
قابلیـت زیسـتی و رشـد آنهـا را      تخمیري غنی شده با پروبیوتیـک، 

دهد که شاید دلیـل آن تبـدیل سـریع لاکتـوز بـه اسـید       افزایش می
، )هـا بـه طـور عمـده پـروتئین    (لاکتیک، تاثیر متقابـل اجـزاي شـیر    

آلمیـدا  . تثبیت شبکه پروتئینی و جلوگیري از انتقال آب آزاد باشد
کردنـد اضـافه کـردن پالـپ خرمـا بطـور        گـزارش ) 4(و همکاران 

  لقوه خصوصــیات کــاربردي ماســت پروبیوتیــک را افــزایش    بــا
هدف از این تحقیق افزایش قابلیت زنده مانی باکتري لذا . می دهد

با استفاده از فیبـر هـویج و تـاثیر    لاکتوباسیلوس کازیی پروبیوتیک 

-اي زردآلو میآن در خواص حسی و فیزیکوشیمیایی ماست میوه

  .باشد
  
  ها مواد و روش -2
  مواد - 2-1

هاي آن طبق جدول ویژگی(شیر گاو تهیه شده از دامداري ارومیه 
ــه  ) 1 اســترپتوکوکوس هــاي اســتارتر تجــاري ماســت حــاوي گون

و  بولگـاریکوس زیر گونـه   لاکتوباسیلوس دلبروکیو  ترموفیلوس
، تفاله استرالیا DSMشرکت از  لاکتوباسیلوس کازییپروبیوتیک 

دآلـو از بـاغی واقـع در    از شرکت اروم اسپوتاي ارومیه و زر هویج
  .امامزاده ارومیه تهیه شد
  هاي شیرخام مصرفی ویژگی -1جدول

  pH  (%) اسیدیته   (%)NFTS  (%)پروتئین   (%)چربی 
5/1  41/3  45/8  13/0  64/6  

  
  تهیه فیبر هویج - 2-2

تهیـه   )7( فیبر هویج از پوست هـویج بـا اسـتفاده از روش چانتـارو    
 90±2براســاس ایــن روش ابتــدا پوســت هــویج در آب داغ  . شــد

دقیقـه بلانـچ شـد پـس از آبکـش       10درجه سانتی گراد بـه مـدت   
% 10درجـه سـانتی گـراد تـا رطوبـت       80الـی   60کردن، در دماي 

ت آسـیاب  خبه دست آوردن ذرات یکنوا برايسپس  .خشک شد
و  40با مش پودر فیبر حاصل از بین دو الک آزمایشگاهی  .گردید

میکرومتـر   420 – 177عبور داده شد که اندازه ذرات فیبر بـین   80
  .آورده شده است 2هاي فیبر هویج در جدول ویژگی. بود

  
  ايمیوه تهیه ماست - 2-3

. شیر افـزوده شـد   هویج به فیبر، مقدار لازم 3ابتدا بر اساس جدول 
دقیقه  15درجه سانتیگراد به مدت  85مخلوط شیر و فیبر در دماي 

پس از . در حال همزدن آرام، در حمام آب گرم پاستوریزه گردید
درجـه سـانتیگراد، اسـتارتر تجـاري      43شیر تا دمـاي  کردن خنک 
مطـابق  (لاکتوباسیلوس کـازئی  همراه با استارتر پروبیوتیک  ماست

 .دشــبــه هــر تیمــار اضــافه ) آنهــابـا دســتورالعمل شــرکت ســازنده  
 pHدرجه سـانتیگراد تـا رسـیدن بـه      43دماي در هاي ماست  نمونه

ســپس بــه هــر کــدام از  .گرمخانــه گــداري گردیدنــد 6/4تــا  5/4
بـا بـریکس   (زردآلو مارمالاد وزنی /درصد وزنی 20تیمارها مقدار 

  هم زده شد و در و به آرامی فزوده ا) درصد 6/41و ساکارز  62
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به توسط آب یخ  ي ماستها مونهسپس دماي ن .گردیدپر ها  لیوان
 در روز  20مدت درجه سانتیگراد رسانده شد و  4به طور سریع 

  ).2(نگهداري گردید  دمااین 
  
  هاي آزمون روش - 2-4

 103±2خشک کردن در آون معمولی در دمـاي  از طریق رطوبت 
ــا اســتفاده  گــراد درجــه ســانتی کــوره ســوزاندن در از ، خاکســتر ب

از طریـق   اسـیدیته ، سـانتیگراد  درجـه  550±5الکتریکی در دمـاي  
توسـط   pH نرمال در مجاورت فنـل فتـالئین،   1/0تیتراسیون با سود 

pH ،بـریکس  مربا با استفاده از روش فهلینـگ،   ساکارز درصدمتر
ظرفیــت بــراي تعیــین ). 3( تعیــین شــد بــه روش رفراکتــومتريآن 

میلـی   15مقـدار  بـا  گرم فیبر  5/0فیبر هویج، مقدار  نگهداري آب
 در دمـاي قرار دادن یک شب و پس از  شد مخلوطلیتر آب مقطر 

سـانتریفوژ گردیـد    g 2000دقیقه بـا سـرعت    15مدت  ، بهیخچال
گـرم ماسـت در    50قـدار  مماست نیز،  سینرزیسبراي تعیین ). 23(

ر روي قیـف تـوزین شـد و پـس از دوسـاعت قـرار       کاغذ صافی د
و درصــد  ندادن در دمـاي یخچــال میـزان آب خــارج شـده تــوزی   

هـاي ماسـت    قوام، رنگ و طعم نمونه). 30( سینرزیس محاسبه شد
توسط گروه ارزیاب حسی با استفاده از آزمـایش تمایـل مصـرف    

  ). 9( نقطه اي تعیین شد 5کننده و روش هدونیک 
-دلیل تماس با خاك، داراي میکروارگانیسـم پوست هویج به 

سازي فیبـر بطـور صـحیح      هاي مختلفی است که اگر مراحل آماده
لـذا لازم اسـت   . ی ماسـت گـردد  تواند منبـع آلـودگ  انجام نشود می

کلـی  شمارش براي . هاي میکربی فیبر هویج نیز تعیین شود ویژگی
 بـه ترتیـب از محـیط کشـت     هـویج فیبـر   مخمـر و  کپکباکتري و 

و بـراي شـمارش کپـک و    پتیتو دکسـتروز آگـار   ر و نوترینت آگا
آگـار   کلرانفنیکـل  مخمر در ماست از محیط کشت یست گلـوکز 

از محـیط   لاکتوباسـیلوس کـازیی  بـراي شـمارش   ). 2( استفاده شد
  ).8(آگار حاوي ونکومایسین استفاده شد  MRSکشت 
  
   

  طرح آزمایشی و تیمار آماري - 2-5
 و از طـرح مرکـب  ) RSM(ر این تحقیق، از روش سـطح پاسـخ   د

 متغیرهاي مستقل شامل میزان فیبـر . استفاده شد) CCF(وجه  مرکز
سطح  3و زمان نگهداري در ) درصد 5/1و  75/0، 0(در سه سطح 

عدد بود  13هاي آزمایش برابر  تعداد نمونه. بود) روز 20و  11، 2(
و از  قـرار داشـت  آزمون تکرار در نقطه مرکزي  5که در این میان 

 . )2جـدول  ( این نقاط براي تعیین خطـاي آزمـایش اسـتفاده شـد    

در این فرمول . دوم زیر انجام گرفتسیون با مدل درجه رآنالیز رگ
Y  ،اثرات خطی،    و    ضریب ثابت،    پاسخ پیش بینی شده   .اثر متقابل می باشد    اثر مربعات و     و     

Y=  +     +     +       +       +         
  
  

ها براساس مدل طرح  نمایش طراحی آزمون – 3جدول 
  )فیبر و زمان نگهداري (با دو متغیر) CCF(وجه  مرکز مرکب
Run   زمان نگهداري فیبر  

1 0  2  
2  0  20  
3  5/1  2  
4  5/1  20  
5  0  11  
6  5/1  11  
7  75/0 2  
8  75/0 20  
9  75/0 11  

10  75/0 11  
11  75/0 11  
12  75/0 11  
13  75/0  11  

  
   

 هاي فیزیکوشیمیایی فیبر هویج ویژگی -2جدول

رطوبت 
(%)  

 WHC  مخمر  کپک  کلی میکروبی   pH  (%)خاکستر 
(g/g)  

(log cfu/g)  
  1/12  77/2  صفر  19/3  71/5  63/3  9/5
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  نتایج و بحث -3
  لاکتوباسیلوس کازییتغییرات  - 3-1

تـاثیر   ايمیـوه در ماسـت  ها نشـان داد کـه    داده آمارينتایج تجزیه 
تــاثیر متقابــل فیبــر و زمــان  ،خطــی مقــدار فیبــر و زمــان نگهــداري

 یئلاکتوباسـیلوس کـاز  جمعیـت  نگهداري و تاثیر مربعـی فیبـر بـر    
P( معنی دار بـود   همشـاهد  1کـه از شـکل    طـوري  همـان ). 0.05

ــ ــود در ماســت  یم ــر    ش ــدار فیب ــزایش مق ــا اف  ــب ــداد کلن ــايیتع  ه
تـوان  دلیل این افزایش را مـی . افزایش یافت ییلاکتوباسیلوس کاز

 ترکیبـات  حضـور . فیبـر هـویج نسـبت داد    پریبیـوتیکی  به ترکیبات
از  هـا،  پروبیوتیـک  فعالیـت  و رشـد  تحریـک  بـه دلیـل   پریبیوتیکی

ها ممکـن   بیوتیکپري. ها است باکتري بیشتر بقاي دلایل ترین مهم
هـا را تـامین    مـورد نیـاز میکروارگانیسـم    است برخی از مواد مغذي

هاي  یا شرایط نامطلوب و منفی محیطی، از جمله آسیب) 22.(کند
با توجه بـه بررسـی منـابع، مقـدار فیبـر      ). 7(اسیدي را تعدیل نماید 

درصد، فیبـر محلـول و غیرمحلـول آن بـه      70کل هویج در حدود 
 ترکیبــات فیبــر  . باشــد درصــد مــی   50و  19ترتیــب در حــدود  

%  8-7چربــی و %  5/1پــروتئین، % 5/12غیرمحلــول هــویج شــامل 
، %)7/15(هاي عمده آن نیز گـالاکتوز  پکتین بوده و کربوهیدرات

ــوز  ــانوز %)2/6(آرابینــ ــوز %) 8/3(، مــ ــوکز %)9/2(و رامنــ ،گلــ
علاوه بـر آن  . است%) 6/8(و گلوکز سلولزي %) 5/6(غیرسلولزي 

یــد از جملــه  ترکیبــات فیبــر هــویج داراي مقــادیر زیــادي مــواد مف
کاروتنوئیــدها و ترکیبــات (بیواکتیــو بــا خاصــیت آنتــی اکســیدانی 

 رشـد  این ترکیبات موجب تحریـک  لذا حضور). 6(است ) فنولی 
نتـایج  . دهـد مانی آنها افزایش میپروبیوتیکها شده وزنده فعالیت و

 1(حاصل از این تحقیق با نتایج سایر تحقیقـات نیـز مطابقـت دارد    
نشـان دادنـد هنگـامی کـه پریبیوتیـک      ) 5(اپلا و همکـاران  ک). 5و

  حجمـی بـه ماسـت اضـافه      -درصـد وزنـی   5/1رافتیلـوز بـه نسـبت    
لاکتوباسـیلوس کـازئی، لاکتوباسـیلوس    گـردد قابلیـت زیسـتی    می

ــیدوفیلوس ــوس ، اس ــیلوس رامنوس ــدوباکتریومو  لاکتوباس در  بیفی
ــول  ــداري در   4ط ــه نگه ــراد    4هفت ــانتی گ ــه س ــی 4/1درج کل س

مطالعات نشـان داده اسـت کـه یکـی از     . یابدلگاریتمی افزایش می
در  pHفاکتورهاي مهم در کاهش قابلیت زیستی سلولی، کـاهش  

هاي آلی در اثر تخمیـر   طی نگهداري محصول و انباشته شدن اسید
 لاکتوباسـیلوس تعداد  ،1با توجه به شکل  .)29و  28، 17(باشد می

دونکـور و   .یافـت افـزایش   نگهداري نیزطول  در ماستدر  کازئی
نشان دادند که افـزایش اینـولین بـه ماسـت موجـب      ) 11(همکاران 

روز نگهداري در  28در طول  ییکاز لاکتوباسیلوسافزایش رشد 
ــاي  ــد  4دم ــو و . درجــه ســانتی گــراد گردی تحقیقــات گیورگولیت

 کـازئی  لاکتوباسـیلوس نیز حاکی از افزایش رشـد  ) 15(همکاران 
روز نگهـداري   28هالوز به سبوس جو در طول افزودن تري در اثر

باشد کـه نتـایج ایـن بررسـی را     درجه سانتی گراد می 10در دماي 
 .)1شکل ( کنندتایید می

است کـه نشـان    05/0بالاتر از   Lake of fitداراي مدل نهایی
ضریب تبیین و ضریب تبیـین اصـلاح    .باشدمی مدلدهنده درستی 

هــاي  درصــد نشــان دهنــده ایــن اســت کــه داده  70بــالاتر از شــده 
آزمایش با مدل به خوبی تطبیق داشته و مدل داراي اهمیت بـالایی  

لاکتوباسـیلوس  معادله پیش گویی کننده زیـر، بـراي مقـدار    . است
  :ها به دست آمد با استفاده از برازش داده کازیی

L.Casei=4.83+1.91FIBER+0.255TIME-
0.40FIBER2-0.05FIBER*TIME-0.005TIME2 

  
  تغییرات خواص شیمیایی ماست میوه اي- 3-2

تاثیر خطـی میـزان فیبـر     ها، فقطبا توجه به نتایج تجزیه آماري داده
همـانطور  . )P<0.05(بـود  معنی دار  درصد رطوبت و خاکستربر 
 بـا افـزایش میـزان فیبـر درصـد      اهده مـی شـود  مش ـ 2 شـکل  در که

که با نتایج آبـرون   یافتستر افزایش و درصد خاک رطوبت کاهش
ســهن و همکــاران . مطابقــت دارد) 2(و عظیمــی و همکــاران ) 1(
گلوکان ماده خشک ماسـت را   -βنیز نشان دادند که افزایش) 26(

  )2شکل (. دهد که نتایج این بررسی را تایید می کندافزایش می
ویژگی هیدراسیون فیبرهاي رژیمی بـه سـاختار شـیمیایی پلـی     
ساکاریدهاي موجود و برخی پارامترهاي دیگر از جمله پروسـیته،  

   ).12(د و دما بستگی دار pHاندازه ذرات، حالت یونی، 
اسـیدیته معنـی   درصـد  و  pHتاثیر زمان نگهداري بـر  همچنین 

هـا بـا    نمونـه  pHمقـدار  ، 3با توجـه بـه شـکل     ).P<0.05(دار بود 
   .گذشت زمان کاهش و اسیدیته افزایش یافت

فعالیـت اسـیدي سـویه پروبیوتیـک و     بـه   تـوان را مـی آن علت 
ــبت داد   ــاري نس ــتارتر تج ــداري   .اس ــی نگه ــیلوسدر ط  لاکتوباس

ــاریکوس ــترپتوکوکوس ترموفیلــوس و  بولگ ــی در دمــاي   اس حت
یخچال هم فعال هستند و با تخمیر لاکتـوز، اسـید لاکتیـک تولیـد     

  ).19(دهند را کاهش می pHمی کنند و اسیدیته را افزایش و 
 ضـریب  و تبیـین  واریـانس، ضـریب   آنـالیز  با توجه به جدول

در حـد قابـل    pHشده رطوبت، خاکستر، اسـیدیته و   اصلاح تبیین
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پـیش گـویی کننـده بدسـت آمـده بـا       بنـابراین معادلـه   . قبول اسـت 
  :ها به شرح زیر است استفاده از برازش داده

Moisture =79.3369-1.32*FIBER 
Ash=0.6+0.08*FIBER 
TA=0.4657+0.0239*TIME-0.00063*TIME*TIME  
pH =4.8352-.06506*TIME+0.00123*TIME*TIME 

  
  تغییرات سینرزیس – 3-3

و زمـان   فیبـر  ر خطـی مقـدار  تـاثی نتایج تجزیه آماري نشان داد کـه  
 بــودمعنـی دار  هـاي ماســت  نمونــهنگهـداري بـر میــزان سـینرزیس    

)P<0.05(.  مشاهده می شـود بـا افـزایش     4ل شک درهمانطوریکه
و بــا افــزایش زمــان  ســینرزیس میــزان کــاهش هــویج فیبــرمقــدار 

فیبـر هـویج    اینکـه بـا توجـه بـه     .یافتنگهداري سینرزیس افزایش 
ظرفیت جذب آب بالایی است و می تواند به ازاي هر یک  داراي

لـذا افـزایش   . گرم آب را در خود نگهدارد 2/11گرم فیبر خشک 
در واقـع   .فیبر هویج موجب کاهش سینرزیس ماسـت شـده اسـت   

هـاي آب و تـداخل بـا اجـزاي      توانایی فیبرها در اتصال به مولکول
هـا مـی    بکه پـروتئین ها و در نتیجه پایـداري ش ـ شیر به ویژه پروتئین

تواند از حرکت آزادانه آب جلوگیري کـرده و منجـر بـه کـاهش     
نیــز در  ) 10( ندلواســتافلو و همکــارا ). 10(ســینرزیس گــردد  

مطالعات خود به این نتیجه رسیدند که ماست حـاوي فیبـر سـیب و    
هاي بدون فیبـر داشـتند کـه     گندم سینرزیس کمتري نسبت به نمونه

  .کند نتایج ما را تایید می
شـل شـدن    ، نیز بـه دلیـل  در طول نگهداريافزایش سینرزیس 

هـاي آن آزاد مـی شـود کـه      آب متصل بـه پـروتئیین   ،بافت ماست
از حالت طبیعی نیز در این امر دخیل هسـتند و باعـث    pHتغییرات 

در اواخـر   pH کاهش .ها می شوند دناتوره شدن ساختمان پروتئین
طبیعــی پــروتئین شــده و در اثــر دوره نگهــداري باعــث تغییــر فــرم 

دناتوره شدن پـروتئین، آب متصـل بـه آن آزاد شـده و سـینرزیس      
معنی غیر  Lake of fitمدل نهایی داراي). 2و  1( افزایش می یابد

لـذا   باشـد ضریب تبیین و ضریب تبیین اصـلاح شـده بـالا مـی    ، دار
معادله پیشگویی زیر براي مقـدار سـینرزیس بـا اسـتفاده از بـرازش      

  :ها به دست آمدادهد
Synersis =37.563-7.10667*FIBER+0.38259*TIME 

  
  
  
  

  شمارش کپک و مخمر - 3-4
 بــراثــر زمـان نگهـداري   نتـایج تجزیـه آمـاري نشــان داد کـه فقـط      

معنی دار  اي حاوي فیبرها در ماست میوهمخمرها و جمعیت کپک
ــا مشــاهده مــی شــود  5همانطوریکــه در شــکل . )p<0.05(ود بــ ب

کـاهش و سـپس    9هـا تـا روز   تعداد کپکافزایش زمان نگهداري 
هـا در طـول نگهـداري بطـور معنـی      مخمر افزایش یافت اما تعـداد 

  . یافتداري کاهش 
 فقـط بـراي مخمـر    مـدل نهـایی    Lake of fitاینکهبا توجه به 

ضریب تبیـین و ضـریب تبیـین اصـلاح شـده بـالا و        و معنی دارغیر
هـا   پیشگویی زیر با استفاده از برازش داده لذا معادله. استمطلوب 

  :براي مخمر به قرار زیر است
Yeast =1.670739-0.000728*TIME*TIME 

  
  آنالیز حسی - 3-5

رنـگ   بـر  مقدار فیبر هویجها نشان داد که نتایج تجزیه آماري داده
 6همانطورکـه در شـکل   . )p<0.05(معنـی دار بـود    ماست طعمو 

و طعـم  رنـگ  با افزایش مقدار فیبر میـزان شـاخص    مشخص است
 سـندرا و همکـاران  و ) 10( دلواسـتافلو و همکـاران  . کاهش یافـت 

موجب کـاهش معنـی   فیبر نشان دادند که افزایش افزایش نیز ) 28(
که با نتـایج ایـن تحقیـق مطابقـت      دار خواص حسی ماست گردید

  . دارد
و ضـریب تبیـین و   غیرمعنی دار  Lack of fitبا توجه به اینکه 

هـاي   لـذا معادلـه  . ضریب تبیین اصلاح شده در حد قابل قبـول بـود  
هـا بـراي رنـگ و     پیشگویی بدست آمده با استفاده از بـرازش داده 

 :طعم به قرار زیر است
Color =4.533333-
2.088889*FIBER+0.77037*FIBER*FIBER 
Flavor =4.091026-1.177778*FIBER 

  
  بهینه سازي - 3-6

هاي مختلف بر روي هـم قـرار داده   بهینه سازي کانتور پلاتبراي 
کنـد،  ها را بـرآورد مـی  اي که مشخصات تمامی پاسخشد و منطقه

سـازي بـه حـداکثر     مبناي بهینـه . به عنوان منطقه بهینه معرفی گردید
ــده ــانی رســاندن زن ــان  لاکتوباســیلوس کــازئیم ــر، زم ــدار فیب ، مق

ــه حــداقل رســاندن ســینرزیس و    نگهــداري و خــواص حســی و ب
  . رطوبت بود

   



 93بهار / اولي  شماره/ مسال شش/ علوم و فنّاوري غذایی نوآوري دري  مجلهّ    118
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

  در طول نگهداري) Log cfu/g( لاکتوباسیلوس کازییتاثیر مقدار فیبر هویج بر تغییرات  - 1شکل

  

  

  
  

  اي در طول نگهداريرطوبت و درصد خاکستر ماست میوهتاثیر مقدار فیبر هویج بر درصد  - 2شکل
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  و درصد اسیدیته در طول نگهداري pHتاثیر مقدار فیبر بر میزان  -3شکل 

  

  

  تاثیر مقادیر فیبر هویج و زمان نگهداري بر درصد سینرزیس -4شکل 
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  تاثیر متغیرها بر مقدار کپک و مخمر -5شکل 

  

  

  

  

  در طول نگهداري هاي ماستبر مقدار رنگ و طعم نمونهتاثیر فیبر هویج  -6شکل 
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درصـد و زمـان نگهـداري     13/1در شرایط بهینه، مفدار فیبر هویج 
اي هـاي ماسـت میـوه   در این شرایط ویژگی. روز تعیین گردید 15

ــارت اســت از تعــداد کلنــی   هــاي  زردآلــو حــاوي پروبیوتیــک عب
سـیکل لگـاریتمی، رطوبـت     1/8در حـدود  لاکتوباسیلوس کازیی 

درصـد،   34/35درصـد، سـینرزیس    67/0درصد، خاکستر  88/77
12/4=pH  و  8/3، بافـت  16/3درصد، امتیاز رنگ  68/0، اسیدیته

  .باشدمی 5از  73/2طعم 
  
  نتیجه گیري -4

با توجه به مدل تجربی به دسـت آمـده توسـط روش سـطح پاسـخ      
بـر  . ین متغییرهاي مورد مطالعه مناسـب تشـخیص داده شـد   ارتباط ب

هاي کیفی  افزایش فیبر هویج برخی از ویژگیاساس نتایج حاصله 
موجـب  ماست از جملـه سـینرزیس و رطوبـت را بهبـود بخشـید و      

ولــی . گردیــدکــازئی  لاکتوباســیلوسمــانی افــزایش قابلیــت زنــده
از  .دادهـاي ماسـت را کـاهش     نمونه) رنگ و طعم(خواص حسی 

از عوامــل اساسـی پــذیرش   محصـولات آنجائیکـه خـواص حســی   
 .هاي غذایی در بین مصرف کنندگان می باشـد  بسیاري از فراورده

لذا استفاده از مقدار بالاي فیبر هویج به دلیل ایجاد طعـم نـامطلوب   
با توجه بـه امتیـاز رنـگ و طعـم در ایـن       بنابراین. باشدمناسب نمی

درصــد فیبــر داراي امتیــاز طعــم در   13/1ارزیــابی ماســت حــاوي 
درصـد فیبـر    13/1بنابراین اسـتفاده از مقـدار   . محدوده متوسط بود

میوه اي فیبـردار حـاوي پروبیوتیـک پیشـنهاد     در تهیه ماست هویج 
  .گرددمی
 
  سپاس گزاري-5

همکـاري آزمایشـگاه    از را خـود  سـپاس  مراتب مقاله نگارندگان
 و کشاورزي مرکز تحقیقات مهندسی و فنی صنایع غذایی بخش

غربــی بــه دلیــل قــرار دادن امکانــات   آذربایجــان طبیعــی منــابع
  .نمایندمی قدردانی و آزمایشگاهی تشکر
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