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گلوکان چرب حاوی بتازده کم در ماست هم سلاکتوباسیلوس اسیدوفیلومانی رشد و زنده

 جو
 

 *2آیناز علیزاده، 1مهدیه بدری

 

 رانیا ،تبریز ،یدانشگاه آزاد اسلام ،تبریزواحد  ،ییغذا عیعلوم و صنا ارشد سیکارشناآموخته  دانش. 1

 رانیا ز،یتبر ،یدانشگاه آزاد اسلام ،زیواحد تبر ،ییغذا عیگروه علوم و صنا استادیار .2

 a.alizadeh@iaut.ac.ir: نویسنده مسئول مکاتبات *

 (29/6/45: پذیرش نهایی 11/5/49: دریافت مقاله)

 

 

 

 

 

 چکیده

 یبقا ارزیابی بر همین اساس .دباش می حامل غذایی مواد در ها پروبیوتیکمانی  زنده طول مدت گروی در پروبیوتیک هایاثربخشی غذا

عنوان  در این پژوهش بتاگلوکان جو به. تاس برخوردار زیادی اهمیت از ،آن نگهداری و تولید طی حامل غذایی ماده در هامیکروب این

 پروبیوتیک باکتری رشد بر آن ثیرچرب افزوده شد و تأ کم به ماست پروبیوتیک% 1و  52/0، 2/0، 22/0در چهار سطح جایگزین چربی، 

نگهاداری   5شایمیایی و حیای آن در روز   هاای فیزیکو نگهداری و ویژگی 11 و 5، 1های صفر، در روز دوفیلوساسی لاکتوباسیلوس

داری طاور معنای  به% 52/0تا سطح بتاگلوکان  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسمیکروبی نشان داد تعداد  یاه نتایج آزمایش. ارزیابی گردید

(02/0 p< )بتاگلوکان %1های حاوی در نمونه .شودبیوتیکی این ترکیب مربوط میه خاصیت پریافزایش یافت، که دلیل این افزایش ب، 

انادازی تاا    ماده خشک و آب شیمیایی نشان داد که اثر نوع تیمار روی اسیدیته،زیکونتایج فی. ها بودها کمتر از سایر نمونهرشد باکتری

کااهش  تیمار بر روی  نوع که بیانگر آن است هامیانگین داده مقاییه زا حاصل نتایج .بود( p< 02/0)دار معنی% 52/0سطح بتاگلوکان 

pH دار معنی(02/0 p< )ری آب و افازایش وییاکوزیته شاد   بتاگلوکان باعث کاهش ظرفیت نگهادا % 2/0چنین نوع تیمار تا  هم .بود 

(02/0 > p .)چرب پروبیوتیاک در  چربی در تولید ماست کمعنوان جایگزین  واند بهتبتاگلوکان میبندی رسید که  توان به این جمع می

 .شود فراهم لبنی محصولات مصرف کنندگان برای جدیدی انتخاب بیوتیک،فراسودمند سین غذای یک تولید با کار رود تاهب% 2/0سطح 

  اسیدوفیلوس لاکتوباسیلوسبیوتیک، پروبیوتیک، ماست همزده، پری: کلیدی های واژه
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 مقدمه

 شریر  تخمیرري  هايفرآورده ترین ممه از یکی ماست

 هراي توسر  اراکتري   شریر  لاکتیکری  تخمیرر  از که است

 و ترموفیلرو   اسرترپتوکوکو  شرام    آغرازگر ماسرت  

 سرب   اره  .شرود مری  تولیرد  اولگاریکو  لاکتوااسیلو 

 طری  ماسرت  اخشسلامت منافع از مردم افزایش آگاهی

 گیرري طرور ششرم  اره  آن مصرف و تولید اخیر، هايدهه

ایرن در   (.Farnoworth, 2008) اسرت  کرده پیدا یشافزا

هراي شرر    اسرید % 07حالی است که شرای شیر شام  

 LDLااشد که ااعث افزایش کلسرترول کر  و  اشباع می

(Low Density Lipoprotein)    کلسترول خرون شرده و

عروبرری را افررزایش  -هرراي بلبرریخطررر اررروز ایمرراري

سرت  همرین سرب  ترلاش  هرت تولیرد ما      اره  .دهند می

شر ، اه شکلی که خروا  آن ارا ماسرت ملمرولی      کم

رو اه  ،تفاوت نداشته ااشد یا تفاوت ناشیزي داشته ااشد

دلیر  کراهش    شرر  اره  هاي کمدر ماست. افزایش است

بروام، کیفیررت و اافرت ماسررت کرراهش    ،غلظرت شرارری 

یاارد، انرااراین یرافتن ترکیبری کره اتوانرد ارا حفرر          مری 

هاي شرای کاهش یافتره   یهاي ارگانولپتیك، ویژگ ویژگی

 Folkenberg))اسیار مورد تو ره اسرت    ،را  بران کند

and Martens, 2003 . 

 غرذایی  مراده  یرك  عنروان اره  پروایوتیرك  ماسرت 

. دارد انسران نقرش مهمری در رمیرم غرذایی      فراسودمند،

گرروه   سره  اه پروایوتیك هايمیکروارگانیزم ترینملمول

. شروند مری  متقسری  هرا مخمرر  و هرا برار   هرا، اراکتري 

 تررریناصررلی از ایفیرردوااکتریوم و لاکتوااسرریلو 

 لبنی محصولات در استفاده مورد پروایوتیك هاي ااکتري

(. Khosravi Darani and Kooshki, 2008)هسررتند 

 فشرار  و کلسرترول  لاکتروز،  کراهش  ااعث هاپروایوتیك

 تحریرك سیسرتم   اره  برادر  هاااکتري این .شوندمی خون

 و گروارش  اره  و هستند ادن ایمنی سخپا تقویت و ایمنی

. کننرد مری  هرا کمرك  ویترامین  و ملردنی  مرواد   رذ  

 میزاان روده، مضر هايااکتري کردن مهار اا هاپروایوتیك

 Zomorodi)سازند می مند اهره ضدسرطانی خوا  از را

et al., 2010.)  در مو ود پروایوتیك هاي وردهفرآ اغل 

 و دهنرردمرری تشررکی  هرراي شرریر فرررآورده را اررازار

 اصرولاا  کره  هسرتند  حقیقرت  این اه کنندگان آگاه مصرف

 سرب   شریر  تخمیري محصولات در هاپروایوتیك و ود

 اثر و هاپروایوتیك اخشسلامت فواید از هامندي آناهره

 Mortazavian)شروند  مری  همزمان طوراه تخمیر، مثبت

and Sohrab Vandi, 2006 .) 

 و تولید زمینه در  ودمو هايشالش ترین مهم از یکی

 باالیرت  ارودن  پروایوتیرك، پرایین   محصرولات  فرآوري

 اره  حساسریت  دلیر  اه پروایوتیك، هايااکتري مانی زنده

 همچنین و غذایی در محصولات مو ود نامساعد شرای 

 است درحالی این .است گوارشی دستگاه نامساعد شرای 

 پروایوتیرك  محصرول  ( (FAOفراوو  گرزارش  طبر   کره 

 مصررف  لحظره  در کره  اسرت  محصرولی  ،رداسرتاندا 

 پروایوتیك فلال و زنده میکروارگانیسم 176-170حداب 

ارا تو ره اره    (. Bergamini et al., 2005)ااشرد   داشرته 

هررا اررر رشررد  ایوتیرركکننرردگی پررريبرردرت تحریررك

 مانردگاري  روده و همچنین کمرك اره   در هاپروایوتیك

مرواد  محصرول، اسرتفاده از    نگهرداري  طی در هاآن اهتر

 ضروري و لازم پروایوتیك هايغذا تولید ایوتیك درپري

 ,Khosravi Darani and Kooshki)رسرد   مری  نظرر اره 

 هرم  و هرا پروایوتیرك  روي هرم  هرا ایوتیكپري(. 2008

  هرت  اه. دارند مثبت اثرات آغازگر هايااکتري رويار

 از پروایوتیك هايااکتري ایشتر فلالیت و رشد اهتر، اقاء
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 تکنولرومیکی تولیرد ماسرت    هاي ویژگی اهبود و سو یك

 اره  ایوتیرك پرري  ترکیبرات  دیگرر،  سروي  از پروایوتیك

 . (Chandan, 2006)شوند  می اضافه آن فرمولاسیون

 هراي ااکتري اقاء و رشد اهبود روي ار متلددي مطاللات

 Donkor et). )اسرت   شرده  انجام ماست در پروایوتیك

al., 2007 لاکتولروز  شده ترکیر  عنوان مثال گزارش اه-

 کازوی لاکتوااسیلو  اقاء و تحریك رشد مو   اینولین

 Mohebbi and)شود می اسیدوفیلو  لاکتوااسیلو  و

Ghoddusi, 2008 ). ایوتیرك  هاي سرین فرآورده مصرف

 ایوتیرك، اثررات  و پري پروایوتیك همزمان یلنی حضور

دارد  کننرردهمصرررف سررلامت اررر ایشررتري سررودمند

(Tamime, 2005 .) ایوتیرك  از  مله این ترکیبات پرري

توان اه اتاگلوکان اشراره کررد کره ارا افرزودن آن اره       می

ایوتیرك  توان یرك محصرول سرین   ماست پروایوتیك می

 اردون  خطری،  سراکارید  پلری  یك اتاگلوکان. تولید کرد

کره اره   اسرت  اي و محلرول در آ  انشلا ، غیر نشاسته

انتخراای رشرد    طرور ایوتیرك ارالقوه، اره   عنوان یك پري

 اي از ببی هاي سودمند رودهمیکروارگانیسم

دهررد را افررزایش مرری لاکتوااسرریلو  و ایفیرردوااکتر   

(Jaskari et al., 1998; Kontula et al., 1998).   ایرن

 هاي مختلف غلات مث   رو، سلولی دانه دیواره در ماده

گنردم،   در شراودار،  کمترر  مقدار اه و( یولاف) دوسر  و

 نقرش  متلرددي  مطاللرات  .دارد و رود  ارنجسورگوم و 

 مختلرف  هراي کراهش ایمراري   در را اتاگلوکران  درمانی

عروبری و دیرااتی    -هراي بلبری  ایماري گوارش، دستگاه

 ;Lazaridou and Biliaderis, 2007)نشران داده اسرت   

Wood, 2007) . افزودن اررسی تأثیر هدف این پژوهش

شرده ارا   اتاگلوکان  رو اره ماسرت پروایوتیرك تلقری       

مررانی اررر رشررد و زنررده  لاکتوااسرریلو  اسرریدوفیلو 

 .ااشد می هالاکتوااسیلو 

 

 ها مواد و روش
 مواد اولیه -

هاي شیمیایی مندرج در  ردول  اا ویژگی شیر خام گاو

شربی خریرداري و مرورد    ، از شرکت پگاه آذراایجان(1)

 .استفاده برار گرفت
 

 ماست تولید اراي گاو خام شیر هايویژگی -(1) دول 

 مقدار های شیمیاییویژگی

 5/16 ±775/7 (درصد)اسیدیته 

 55/4 ±771/7 (درصد) ماده خشك ک 

 71/7± 716/1 (g/ml)دانسیته 

 55/1 ±71/7 (درصد)شرای 

 90/1 ±775/7 (درصد)پروتئین 

دو کشت ااکتریایی تجاري شرام  کشرت ترکیبری    از 

و ریکو  لاکتوااسیلو  اولگاحاوي ( YC-350)ماست 

و کشررت تررك سررویه    اسررترپتوکوکو  ترموفیلررو  

از نروع  ( LA5) لاکتوااسیلو  اسیدوفیلو پروایوتیکی 

DVS صورت خشرك شرده انجمرادي از شررکت      که اه

 مرروادسررایر . نمررارکی کریسررتین هنسررن تهیرره شرردنددا
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فترالئین،   ، فنر  نرمرال  1/7ول تیتراز ،سودشام   شیمیایی

از  MRS Bile agar - MRS اتررانول، محرری  کشررت 

 .تهیه شدندشرکت مرک آلمان 

هراي  درصرد و ویژگری   05اتاگلوکان  و اا خلو  

از  ،(2)شررریمیایی و فیزیکررری منررردرج در  ررردول    

 .ایتالیا تهیه شد   Glucagelشرکت

 
 اتاگلوکان  و  شیمیایی و فیزیکی هايویژگی -(2) دول 

 )%(مقادیر  ترکیبات

 55/9 پروتئین

 92/1 لیپید

 10/1 خاکستر

 12/1 رطوات

 91/05 اتاگلوکان

 01/17 کراوهیدرات غیراتاگلوکان

 

 

 های ماست مراحل تهیه نمونه -

ارره % 1و  05/7، 5/7، 25/7هرراي اتاگلوکرران در نسرربت

طور کامر  ارا همرزن    افزوده شد و اهشر  کمشیر سرد 

سلسریو    در ره  47 دمراي سرپ  از  . مخلرو  گردیرد  

الرد   و زي شیر استفاده شدسااراي سالم دبیقه 5 مدت اه

، عمر  تلقری  ارا    سلسیو در ه  91تا  نمودناز خنك 

پروایوتیرك   آغرازگر و  کشت آغازگر متداول% 2افزودن 

گرذاري  خانره گررم و اندي  پ  از استه .ماست انجام شد

تولیرد ماسرت شراهد ارا     . اراي تشکی  لخته انجرام شرد  

م روش مرسرو  از شیر خام ادون اتاگلوکران و اره   استفاده

ببر  از انجرام   هراي تولیرد شرده    ماست. صورت گرفت

در یخچرال  سراعت   29مردت   اره هراي مختلرف،    آزمون

 .داري شدند نگه

 

 

 های میکروبی آزمایش -

 اسیدوفیلو  لاکتوااسیلو  هايااکتري شمارش اراي

 سرم فیزیولومي لیترمیلی 4توس   ماست از لیترمیلی یك

 یکنواخت از پ  و دش ربی  متوالی طوراه اار 6 استری 

 در تکررار  1 در آخرر  ربت 1 از لیتردهم میلی یك شدن،

 پورپلیت صورتاه اای  آگار MRSکشت  محی  هاپلیت

 10 دمراي  در هروازي اری  شررای   در و شدند داده کشت

 از پ . گرفتند برار ساعت 02 مدت اه سلسیو  در ه

 هراي اراکتري  کلری  شرمارش  گرذاري، خانره گررم  روز 1

 ,Shahidi)گرفرت   صورت کانترکلنی توس  كپروایوتی

2007.) 

  شیمیایی -فیزیکی هایآزمایش -

مترر   pH اا pH گیرياندازهایران  ملی استاندارد مطاا 

( ISIRI, 2852/2006) شرده  همگرن دیجیترال در نمونره   

 اسریدیته مطراا    گیرري انردازه شنین  هم .گرفت صورت
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 رحسر  ا( ISIRI, 2852/2006) ایرران  ملری  اسرتاندارد 

 مراده ارراي اررآورد   . انجرام گرفرت   درصد اسیدلاکتیك

 172 ±2دماي  در)از روش خشك کردن در آون خشك 

 مطراا   و (ثاارت  وزن اره  رسریدن  ترا  سلسریو   در ه

  .استفاده شد( ISIRI, 1753/2002) ایران ملی استاندارد

 های خواص بافتی آزمون -

گررم   27حردود  : ظرفیرت نگهرداري آ   گیري اندازه

و در ( Y)وم وزن شررده یهرراي سررانتریفت در لولررهماسرر

 g 1257دبیقه اا سررعت   17دستگاه سانتریفوم اه مدت 

سرپ  مرایع شرفاف رویری درون اشرر      . سانتریفوم شرد 

توس  پیپت تلیرین  ( w)کوشك ریخته شده و حجم آن 

محاسبه ظرفیت نگهداري آ  مطاا  فرمول زیر انجام  و

 (.Pansar and Shinde, 2011) گرفت
Y w

100
Y


   ظرفیت نگهداري آ 

گرمری   27 هراي نمونره  :انردازي آ  میرزان  گیرري انردازه 

روي بیرف   ارر )صرافی   دبیقره روي کاغرذ   127مدت  اه

پر  از صراف کرردن، میرزان آ      . برار داده شرد  (ارلن

. (Tamime et al., 1996) داسازي شده توزین گردیرد  

 از فرمرول  اسرتفاده  ارا  درصد حس  اندازي ارآ  مقدار

                                                                               :محاسرررربه شررررد( 9)شررررماره 

w

t

M
100

M
   اندازيآ 

= Mtگرم،  حس  وزن آ  صاف شده ار= Mwآن  در که

 .گرم حس  ار وزن نمونه ماست

اره   هاي ماستاي نمونهااتدا دم: گیري ویسکوزیتهاندازه

رسرانده و از ویسرکومتر    سلسیو در ه  11-15حدود 

اسرتفاده   rpm 17و سررعت  5اروکفیلد اا اسپندل شماره 

ها اا سرعت و مدت زمران  ، نمونهسازي همگناراي . شد

 (. Achanta et al., 2007)خاصی همزده شدند 

 شرام   حسری  خصوصریات   :حسی هايویژگی ارزیاای

سرط    و خرار ی  شراری  و رود  نگ،ر)ظاهري  خوا 

 و (دهانی احسا  سفتی و بوام،)اافتی  خوا  ،(ماست

 و ترشری  طلرم  خار ی، هايطلم)طلم  و عطر خوا 

ماسرت  ( زدگیو کپك کهنگی طلم شرای، تند شدن طلم

 اهرمر  نیمه پان  نفر 12 از استفاده حاوي اتاگلوکان  و اا

 0 زرو در حراوي اتاگلوکران  رو    نمونه ماست هر اراي

 اسرتاندارد  اسا  ار و اينقطه 5 هدونیك روش اه، تولید

 نهایی نمره. گرفت انجام( ISIRI, 695/2008) ملی ایران

 زیرر  فرمرول  از ارا اسرتفاده   حاوي اتاگلوکان  و ماست

 :شد محاسبه

 نهایی نمره = امتیازات مجموع / ضرای  مجموع

 تجزیه و تحلیل آماری  -

نروع   9سرت شراهد و   تیمرار شرام  ما   5آزمایشات ارا  

 1در  اتاگلوکرران% 1و  05/7، 5/7، 25/7ماسررت حرراوي 

ارزیراای   SPSSتوس  نرم افزار تکرار انجام شد و نتایج 

هراي حاصر  از   دار ارودن داده اراي تلیین ملنری . گردید

( ANOVA)، از آنررالیز واریرران  یکطرفرره هررا آزمررایش

 آزمونها اا استفاده از مقایسه میانگین نمونه. استفاده شد

هرا  نمودار .انجام گرفت %45داري  دانکن در سط  ملنی

 .رسم شدند Excelاا استفاده از نرم افزار 

 

 ها یافته

هاي مراو  اره شرمارش   نتایج حاص  از مقایسه داده

هراي ماسرت   در نمونه( (Log cfu/mlها میکروارگانیسم

داري روز، اثرر ملنری   19در طول مدت زمان نگهرداري  

(75/7 p< )لاکتوااسرریلو  ع تیمررار را روي تلررداد نررو
اتاگلوکان ترا  افزودن (. 1 دول )نشان داد  اسیدوفیلو 

ها  ااعث افزایش رشد پروایوتیك% 05/7سط  اتاگلوکان 
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ترا تیمرار اتاگلوکران     هرا پروایوتیرك  تلداد شنین هم. شد

 مقردار  حرداب   از ارالاتر  نگهداري دوره پایان در%  05/7

 اثرر  ایجاد اراي( لیترهر میلی رد کلونی 170) شده توصیه

% 1هاي حراوي اتاگلوکران   در نمونه. ارآورد شد درمانی

ارا تو ره اره    . ها اودها کمتر از سایر نمونهتلداد ااکتري

اتاگلوکرران کرراهش  %1هرراي حرراوي نمونرره pHاینکرره 

 زیراد  کراهش همرین  ها داشرت،  داري اا سایر نمونه ملنی

pH       کتوااسریلو  لاارر باالیرت رشرد و اقراي اراکتري 

 Khosravi Darani)اسرت  داشته ثر منفی ا اسیدوفیلو 

and Kooshki, 2008 .) روز،  19در طول زمان نگهداري

طرور  اره  لاکتوااسیلو  اسریدوفیلو  هاي تلداد ااکتري

کاهش یافرت و ایشرترین میرزان    ( >p 75/7)داري  ملنی

 . اتاگلوکان مشاهده شد% 1هش در ماست حاوي کا

 

  نگهداري طی دورهع ماست انوا در (Log cfu/ml) لاکتوااسیلو  اسیدوفیلو   ملیت ( انحراف ملیار±میانگین )تغییرات  -(1) دول 

 (روز)زمان 
 تیمار

 بتاگلوکان%  1 بتاگلوکان%  52/0 بتاگلوکان%  2/0 بتاگلوکان%  22/0 شاهد

 aC 711/7±11/5 aD 775/7±95/5 aD 717/7±95/5 aD 770/7±91/5 aC 715/7±15/5 صفر

1 dA 727/7±17/0 cA 774/7±60/0 bA 722/7±15/5 aA 711/7±56/5 eA 720/7±27/6 

0 cAB 715/7±10/0 cB 720/7±10/0 bB 772/7±54/0 aB 751/7±22/5 dB 719/7±94/5 

19 cB 774/7±46/6 cC 712/7±72/0 bC 775/7±99/0 aC 772/7±41/0 dD 712/7±71/5 
a-e ااشددر هر سطر می% 45ها در سط  احتمال انگین نمونهداري میلنینشانگر اختلاف م. 

A-D ااشددرصد در هر ستون می% 45 ها در سط  احتمالیانگین نمونهداري منشانگر اختلاف ملنی. 

 

 های شیمیاییویژگی -

هراي  هاي شیمیایی نمونهنتایج ویژگی (9)در  دول 

شده  داده نشانماده خشك  ، اسیدیته وpHماست شام  

نوع تیمار ارر روي تغییررات   اثر ، ها این یافتهطب  . است

pH دارملنرری (75/7 p<) دلیرر  ایررن امررر حضررور  .اررود

اررراي ایوتیررك عنرروان یررك ترکیرر  پررري اتاگلوکرران ارره

هاي لاکتیکی است کره ارا فلالیرت ایشرتر، اسرید       ااکتري

  .اندایشتري تولید کرده

اثرر   ،دیته نشران داد هاي اسینتایج آنالیز واریان  داده

نرروع تیمررار روي تغییرررات میررزان اسرریدیته تررا سررط    

اخررتلاف (. 9 ردول  . )دار اررودملنری % 05/7اتاگلوکران  

هراي  این ماست شراهد و ماسرت  ( >p 75/7)داري ملنی

شرود کره   اسید مشاهده می حاوي اتاگلوکان از نظر تولید

یر مثبت افزودن اتاگلوکران ارر تولیرد اسرید در     ایانگر تأث

لظرت اتاگلوکران در تمرامی    اا افزایش غ وها است نمونه

سررازي غنرری. اسرریدیته افررزایش داشررته اسررت ،هررانمونرره

هاي ماست اا اتاگلوکان  و منجر اه افزایش میزان  نمونه

لوکان در مقایسه ارا  هاي حاوي اتاگماده خشك در نمونه

میزان ماده خشك نمونه حراوي  . نمونه شاهد شده است

کره علرت ایرن     ها اودالاتر از سایر نمونهاتاگلوکان ا% 1

. ااشرد  تر اودن درصرد اتاگلوکران در آن مری   االا موضوع
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 نوع ماست  5هاي فیزیکی و شیمیایی اراي مقایسه ویژگی -(9) دول 

 (روز)زمان  هاویژگی
 تیمارها

 بتاگلوکان%  1 بتاگلوکان%  52/0 بتاگلوکان%  2/0 بتاگلوکان%  22/0 شاهد

pH 0 a 726/7±11/9 a 799/7±11/9 b 719/7±22/9 b 715/7±14/9 b 754/7±15/9 

 c 71/7±75/1 b 71/7±15/1 b 71/7±19/1 a 71/7±29/1 a 71/7±21/1 0 (درصد) اسیدیته

 b 104/7±621/11 b 11/7±71/19 ab 125/7±15/19 a 110/7±41/19 a 104/7±16/15 0 (درصد)ماده خشك
a-c ااشددرصد در هر سطر می 45ها در سط  احتمال داري میانگیننشانگر اختلاف ملنی. 



 های بافتیویژگی -

هراي  هراي ارافتی نمونره   نتایج ویژگی (5)در  دول 

هراي  نترایج آنرالیز واریران  داده   . ماست اراوه شده است

اندازي نشان داد اثر نوع تیمرار روي تغییررات میرزان     آ 

 75/7)دار ملنری % 05/7اندازي ترا سرط  اتاگلوکران     آ 

p< )اثر نوع تیمرار روي تغییررات میرزان    . اودWHC   ترا

نترایج نشران   . دار ارود درصرد ملنری  5/7سط  اتاگلوکان 

داري ثیر ملنری أاتاگلوکان تر % 25/7دهد ماست حاوي  می

هرا  نسبت اه نمونه شاهد و سایر نمونه WHCدر افزایش 

وت اتاگلوکان تفرا % 1و  05/7، 5/7هاي شت، اما تیماردا

% 25/7در مجمرروع تیمررار  . هم نداشررتندداري ارراملنرری

. کمترري دارد  WHCهرا  اتاگلوکان نسبت اه سایر تیمرار 

هاي ویسرکوزیته نشران داد کره     نتایج آنالیز واریان  داده

اثر نوع تیمار روي تغییرات میزان ویسرکوزیته ترا سرط     

  (.5 دول . )دار اودملنی% 5/7اتاگلوکان 

 
 نوع ماست  5هاي اافتی اراي ویژگی مقایسه -(5) دول 

 (روز)زمان  هاویژگی
 تیمارها

 بتاگلوکان%  1 بتاگلوکان%  52/0 بتاگلوکان%  2/0 بتاگلوکان%  22/0 شاهد

 a 211/7±27/15 ab 005/7±66/19 c 156/7±42/11 bc 226/7±50/12 c 104/7±45/11 0 اندازيآ  

WHC 0 c 015/7±96/91 b 272/7±22/90 a 150/7±46/94 a 217/7±75/51 
a 547/7±20/51 

 c 511/11±7/2065 b 01/91±60/1262 a 255/11±60/1520 a 19/95±60/1622 a 02/15±7/1025 0 ویسکوزیته
a-c ااشددرصد در هر سطر می45ها در سط  احتمال داري میانگیننشانگر اختلاف ملنی. 

 

 ارزیابی خصوصیات حیی -

ظاهري،  خوا  اسا  ی ارحس خصوصیات ارزیاای

 (6)  ردول  نترایج  .گرفت صورت طلمی و عطر و اافتی

 خصوصریات  نظرر  از را ماسرت  هراي نمونه ارزیاای کلی

 نمرره  نظرر  از. دهرد نگهداري نشان می 0روز  در حسی

 داد ماست نشران  هاينمونه میانگین مقایسهنهایی، نتایج 

. ته ااشدداري روي آن داشملنی اثر تواندمی تیمار نوع که

 هراي از لحاظ پذیرش کلری نترایج نشران داد کره نمونره     

مشررااه ماسررت شرراهد  اتاگلوکرران% 5/7و  25/7حرراوي 

باار  ببرول   % 1و  05/7اي حاوي هااشند، ولی نمونه می

االاترین امتیاز از نظرر نمرره نهرایی در ماسرت     . اندنبوده

 .درصد اتاگلوکان اود 5/7حاوي 
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 نگهداري طی دورههاي ماست در هاي حسی نمونهیژگینتایج ارزیاای و -(6) دول 

 ویژگی مورد ارزیابی خواص حیی
 تیمارها

 بتاگلوکان% 1 بتاگلوکان 52/0 بتاگلوکان% 2/0 بتاگلوکان% 22/0 شاهد

 خوا  ظاهري
 a15/7±16/5 ab 11/7±66/0 b 24/7±16/6 bc 91/7±5/5 c 54/7±11/9 ماست رنگ

  ماست سط 
a95/7±16/5 a 11/7±47/5 a 17/7±02/5 b 97/7±20/0 c 90/7±55/6 

 خوا  اافتی
  سفتی و بوام

c62/7±16/0 b 15/7±57/5 a 26/7±57/4 d 57/7±5/6 cd 02/7±51/6 

 ab15/7±57/5 a 1/7±77/4 a 10/7±11/4 b 95/7± 16/6 c 51/7±60/9  دهانی احسا 

 خوا  عطر و طلم

  خار ی طلم
a65/7±05/21 b 01/7±66/21 b 75/1±25/21 c 49/0±11/11 d 61/1±51/17 

  ترشی طلم
a25/7±11/4 b 56/7±11/0 b 67/7±77/5 b 91/7±66/0 b 09/7±57/0 

  تندشدگی طلم
a59/7±11/5 a 67/7±5 a 99/7±66/5 a 95/7±16/5 a 15/7±60/5 

  کهنگی طلم
a24/7±16/4 a 24/7±16/4 a 21/7±11/4 a 96/7±77/4 a 14/7±10/4 

  ماست طلم
a25/7±11/9 a 16/7±16/9 a 21/7±25/9 b 11/7±25/1 c 21/7±57/2 

 a27/7±17/9 a 15/7±22/9 a 15/7±11/9 b 21/7±11/1 b 24/7±77/1  ارزیاای کلی
a-d ااشد درصد در هر سطر می 45ها در سط  احتمال داري نمونهدهنده ملنی نشان. 

 

 یریگ نتیجهبحث و 

لاکتوااسرریلو  هرراي ارراکتري شررمارش نتررایج

لاکتوااسررریلو  نشررران داد، تلرررداد   اسررریدوفیلو 
طررور ارره %05/7تررا سررط  اتاگلوکرران    اسرریدوفیلو 

در نمونه حاوي  اما ؛افزایش یافت( >p 75/7)داري  ملنی

. ها ارود ها کمتر از سایر نمونهرشد ااکتري %1اتاگلوکان 

روز، تلررداد  19شنررین در طررول زمرران نگهررداري   هررم

طررور ارره لاکتوااسرریلو  اسرریدوفیلو  هرراي  ارراکتري

شرترین میرزان   کاهش یافرت و ای ( >p 75/7)داري  ملنی

پیش . اتاگلوکان مشاهده شد% 1کاهش در ماست حاوي 

 دلیرر  رشررد کنترررل نشررده   ارره اسرریدي شرردن اساسرراا 

و  pHدر مقررادیر پررایین  لاکتوااسرریلو  اولگرراریکو 

دماي یخچال است که پراکسید هیدرومن تولید شده اره 

طی تولیرد و   لاکتوااسیلو  اولگاریکو وسیله ااکتري 

ترررین عامرر  کرراهش تلررداد    نگهررداري ماسررت، مهررم 

گررزارش شررده اسررت    لاکتوااسرریلو  اسرریدوفیلو  

(Salmiken et al., 1998 .)عبارت دیگر روند کاهشی  اه

اره افرزایش    لاکتوااسریلو  اسریدوفیلو   هراي  ااکتري

ت و پریش  هراي ماسر  نمونه pHدرصد اسیدیته و کاهش 

اسرریدي شرردن در طرری زمرران نگهررداري مراررو  اسررت 

(Tamime, 2006 .)  شنرردین تحقیرر  مشررااه در زمینرره

هراي پروایوتیرك انجرام    مانی ااکترياررسی رشد و زنده

  .شودها اشاره میشده است که اه ارخی از آن

میرزان   اره  اینولین که وبتی گردید گزارش در تحقیقی

 زیسررتی باالیررت شررود،ماسررت افررزوده مرری ارره% 5/1

 .Bifidobacterium bifidum ،Lهررراي پروایوتیرررك

rhamnosus  ، L. casei ،L. acidophilus 9 طول در را 

 افرزایش  لگراریتمی  سیک  92/1مقدار  اه نگهداري هفته

اي هراي مطاللره  یافتره (. Capela et al., 2006)دهرد  می
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 شریر  در اسریدوفیلو   لاکتوااسیلو  اقاي که نشان داد

 ایشتر رافینوز خانواده الیگوساکاریدهاي ري حاويتخمی

در (. Martinez-Villaluenga et al., 2006)اسرررت 

 %1سط   در را لیمو و پرتقال فیبر نوع دو اثرات پژوهشی

 داد نشران  نتایج .شد مطالله پروایوتیك حاوي ماست در

 هراي اراکتري  لرداد ت نگهرداري،  روز 17 از پر   کره 

 در اسیدوفیلو  لاکتوااسیلو  و ایفیدوااکتریوم ایفیدوم

 افزایش این که شند هر یافت، افزایش کمی روز اا مقایسه

 افرزودن  همچنین(. Sendra et al., 2008)نبود  دارملنی

 ارا  شرده  غنری  تخمیرري  هراي شریر  اره  مرکبرات  فیبرر 

 افرزایش  را هرا آن و رشرد  زیسرتی  باالیرت  پروایوتیرك، 

اثر افزودن  ايلهدر مطال(. Sendra et al., 2008)دهد  می

 لاکتوااسرریلو  اسرریدوفیلو فیبررر گنرردم را اررر رشررد 

 در گنردم  فیبر نتایج نشان داد که افزایش. گردیداررسی 

ایرن   رشرد  در را تراثیر  ایشرترین  درصرد  یرك  سرط  

 (. Abron et al., 2011)پروایوتیك دارد 

و  رشرد  تحریرك  دلی  اه ایوتیکیپري ترکیبات حضور

 ایشرتر  اقراء  دلایر   تررین  مهرم  از هرا، پروایوتیك فلالیت

 کره  (فیبرهرا )هضرم   باار   غیر ترکیبات. ها استااکتري

 تحریرك  ااعرث  توانندمی دارند، میزاان ار مفیدي اثرات

 در هرا ااکتري از محدودي تلداد یك یا فلالیت یا و رشد

 ایرن  .دهنرد  ارتقا را میزاان انااراین سلامت و شده روده

اسرت   شرده  اراوره  هرا تیرك ایو اراي پري که است تلریفی

(Gibson and Roberfroid, 1995)عنوان اه هافیبر ، لذا 

 رمیمری  هراي فیبرر . شروند  می ایان ایوتیكپري ترکیبات

 مترااولیزه  ايروده فلرور  توسر   انتخاای طوراه توانند می

 هايااکتري افزایش  هت را در میکروای  ملیت و شده

 مصررف  اهر پروایوتیرك  اغلر   .دهنرد  تغییرر  مطلرو  

 اره  نسربت  را هرا اندازه الیگوسراکارید  ها، ااکراوهیدرات

  .دهندمی تر ی  االا مولکولی وزن اا هايپلیمر

 نروع  کره  داد هاي فیزیکوشیمیایی نشران ویژگی نتایج

 pHدار اروده و میرزان   ملنری  pHتیمار ار روي تغییرات 

، فلالیت pHکلی علت کاهش  طوراه .کاهش یافته است

 ي سنتی مو ود در ماست است کره در نتیجره  هاااکتري

 نتایج. یاادافزایش می لاکتیك و تولید اسید تجزیه لاکتوز

 ماسرت  آغرازگر  هايااکتري فلالیت که داد نشان تحقیقی

 ماسرت  نگهرداري  روز 21 طری  در pH کراهش  مو ر  

 ترکیبرات  حضرور  در  pHکراهش  ایرن  کره ، گرردد  مری 

 Yazici and) اسرت  اروده دارملنری  نیرز  ایوتیرك  پرري 

Akgun, 2004 .) 

هاي اسیدیته نشان داد که اثر نتایج آنالیز واریان  داده

نرروع تیمررار روي تغییرررات میررزان اسرریدیته تررا سررط    

دلیر  ایرن    .ارود ( p < 75/7)دار ملنی% 05/7اتاگلوکان 

هراي  امر منبع غذایی کرانی  دید اراي فلالیرت اراکتري  

، اسید ایشتري آغازگر است که اا فلالیت ایشتر و تخمیر

کره افرزودن   هاي تحقیقی نشران داد  یافته . اندتولید کرده

ایوتیرك اره ماسرت    شیر کنجد اه عنوان یك ترکی  پري

 میرزان کره  طروري اره  ،شودااعث افزایش اسیدیته آن می

 ایشرتر  ،ارالاتر  کنجرد  شیر اا هاينمونه در نهایی اسیدیته

 .(Yasaii Mehrjordi et al., 2012) است اوده

نشان داد که اثر نروع تیمرار روي   تحقی  حاضر نتایج 

 < 75/7)دار ملنری % 05/7اندازي تا سط  اتاگلوکان آ 

p )انرردازي مراررو  ارره کرراهش علررت کرراهش آ  .اررود

هراي  هاي ماست اسرت کره روي میسر    نمونه  pHمیزان

کازوین اثر گذاشته و ااعث کاهش میزان آزاد شدن سررم  

 2007)شرود  اندازي مری آ و در نتیجه آن کاهش میزان 

Achanta et al., .)افرزایش   که شد اي گزارشدر مطالله
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اندازي را کاهش لیتر فیبر پرتقال آ میلی 177گرم در  1

دهرد و مو ر    داده و خوا  کرمی اودن را اهبود مری 

-Garcıa) گرردد افزایش سفتی مل و شسربندگی آن مری  

Perez et al., 2006).  

ترا سرط     WHCغییرات میرزان  ثر نوع تیمار روي تا

سطوح ارالاي  . اود( p < 75/7) دارملنی %5/7اتاگلوکان 

شرود  نگهداري آ  مری  اتاگلوکان ااعث افزایش ظرفیت

کرره ارره علررت توزیررع مناسرر  اتاگلوکرران و اتصررال اررا  

ویررژه  هرراي آ  و تررداخ  اررا ا ررزاي شرریر اررهمولکررول

 هرا و  لروگیري از حرکرت آزادانره آ  اسرت     پروتئین

(Staffolo et al., 2004 .)نشان داد که تحقیقی هاي یافته

درصرد اتاگلوکران ااعرث     5/7هاي ماست حراوي  نمونه

 نگهررداري آ  انرردازي و افررزایش ظرفیررتکرراهش آ 

 .(Charles and Carmen, 2008) شود می

هاي ویسرکوزیته نشران داد   نتایج آنالیز واریان  داده

یسرکوزیته ترا   که اثر نوع تیمرار روي تغییررات میرزان و   

. ارررود( p < 75/7) دارملنرری % 5/7سررط  اتاگلوکررران  

ویسکوزیته ماست یك خصوصریت مهرم اسرت کره ارر      

ماست همزده اره صرورت یرك    . گذارد میکیفیت آن اثر 

ااشرد کره ایرن ویسرکوزیته     ماده همگن و ویسکوز مری 

تحت تاثیر عوام  مختلف از  ملره دمراي انکوااسریون،    

ار حرارتی شیر، اسیدیته شریر  محتواي فیبر و کازوین، تیم

(. Tamime, 2006)گیررد   و نوع استارتر کالچر برار مری 

هاي ماست، کمترین میزان ویسرکوزیته مرارو    در نمونه

اه ماست شاهد و االاترین میزان آن مرارو  اره ماسرت    

توانرد  علت این امر می. اتاگلوکان اود% 1تا % 5/7حاوي 

هرا  لا در این نمونره مراو  اه میزان ماده خشك و فیبر اا

ااشد که ااعث افزایش بروام، سرفتی و کراهش رطوارت     

در مرورد ماسرت   تحقیقری  هراي  شده است که ارا یافتره  

حاوي اتاگلوکران، کره افرزایش در ویسرکوزیته و بروام      

 Charles) مطااقرت دارد  ،شدداري گزارش طور ملنی اه

and Carmen, 2008.) 

تواند اه ن میاراسا  نتایج کلی این تحقی ، اتاگلوکا

شررر  عنرروان  ررایگزین شرارری در تولیررد ماسررت کررم 

 تولیرد  ارا  کار رود ترا درصد اه 5/7پروایوتیك در سط  

 اراي  دیدي انتخا  ایوتیك،فراسودمند سین غذاي یك

 ار که علاوه شود فراهم لبنی محصولات مصرف کنندگان

هراي ارافتی و حسری    داراي ویژگری  اي،خروا  تغذیره  

 .دمناسبی نیز ااش

 

 سپاسگزاری

هاي ارزشرمند  نرا  آبراي    وسیله از راهنماییادین

دکتر شهرام حنیفیان و همکاري صرمیمانه شررکت شریر    

  شرربی در انجرام ایرن تحقیر      پاستوریزه پگاه آذراایجان
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Abstract  
Effectiveness of probiotic food depends on the survival of probiotic in foods. Therefore, it is important to 

monitor the survival of probiotic organisms during the production and storage of foods. In this research, 

barley beta-glucan as a fat replacer was added to the low fat probiotic yoghurt and survival of 

Lactobacillus acidophilus was investigated. Beta-glucan was added to the yoghurt at four levels of 0.25, 

0.5, 0.75 and 1%. Survival of L. acidophilus was evaluated at 0, 1, 7 and 14 days of storage. Also, its 

physicochemical and sensory properties were determined at 7 day of storage. L. acidophilus count 

increased significantly up to the level of 0.75% beta-glucan (p<0.05) due to the prebiotic effect of this 

compound. Survival of L. acidophilus in yoghurt containing 1% beta-glucan was less than the other 

samples. Physicochemical results showed that the treatment had significant effects (p<0.05) on the 

acidity and syneresis up to level of 0.75%. Results showed that the treatment had significant (p<0.05) 

effect on pH which decreased by beta-glucan addition. The results also showed that addition of beta-

glucan up to 0.5% decreased WHC and increased viscosity significantly (p<0.05). Results of this 

research showed that beta-glucan could be used successfully as a functional fat replacer in low fat 

synbiotic yogurts at level 0.5%. 

Keywords: Lactobacillus acidophilus, Prebiotic, Probiotic, Stirred yoghurt  
 

 

 

 

 

 

 

 

 


