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  چكيده

توليـد شـد. تركيبـات پـري      Whey lessسيسـتم  در اين پژوهش ماست چكيده سـين بيوتيـك بـا اسـتفاده از     
% ) در مرحله افزودن ساير تركيبـات پـودري بـه     3و  5/1،  0بيوتيك (اينولين و اليگو فروكتوز) در سه سطح (

 3/0، 1/0نيز در سه سطح ( LA-5  لاكتو باسيلوس اسيدوفيلوسپروبيوتيك ميكروارگانيسم شير اضافه شدند. 
ي فيزيكوشــيميايي و بقــاي هــا ويژگــي ماســت تلقــيح شــد. ي ســنتيهــا %) همزمــان بــا افــزودن بــاكتري 5/0و

 نگهـداري ارزيـابي شـدند.    21و  14، 7،  1ي هـا  ميكروارگانيسم پروبيوتيك در ماست چكيده توليدي در روز
استفاده از تركيبات پـري بيوتيـك سـبب افـزايش      در مدت نگهداري، pHنتايج نشان داد كه با وجود كاهش 

  .يك لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس در ماست چكيده توليدي گشترشد و بقاي باكتري پروبيوت
  

  .لاكتو باسيلوس اسيدوفيلوسماست چكيده، پري بيوتيك، پروبيوتيك، سين بيوتيك،  كليدي: هاي واژه

                                                 
   tavakoli0098@gmail.com مكاتبه: مسوول *
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  مقدمه -1
تركيباتي هستند كه در غـذاهاي   ها  بيوتيك يها و پر پروبيوتيك     

گيرنـد و بـه واسـطه     فراسودمند يا عملگـرا مـورد اسـتفاده قـرار مـي     
هـاي خـاص بـا سيسـتم گوارشـي انسـان و        ها و مكانيسـم  برهمكنش

  ).12( كنند حيوانات آثار مطلوب خود را اعمال مي
بـه   نكته مهم در توليد يك فراورده پروبيوتيـك آن اسـت كـه    

منظور القاي خواص پروبيـوتيكي بـه يـك فـرآورده اعـم از لبنـي،       
بايـد   نگهـداري در محصـول نهـايي و طـي دوره     نوشيدني يا مكمل

ي پروبيوتيـك  هـا  ي زنـده ميكـرو ارگانيسـم   ها تعداد كافي از سلول
باقي بمانند وبه طور منظم مصرف شوند تا اثرات سـلامتي بخـش را   

معمول ترين محدوده تعريـف شـده   به مصرف كننده منتقل نمايند. 
 5 ×108تا  1×106ي پروبيوتيك زنده ها براي تراكم حضور باكتري

cfu   9( در هر گرم فراورده ذكر شده است.(  
تركيبات غذايي غيرقابل هضمي هسـتند كـه بـه     ها  بيوتيك يپر

هـاي مفيـد ميكروبـي در     اي از گونـه  وسيله تقويت انتخابي مجموعه
ها آثار بالقوه مفيد  روده بزرگ مثل بيفيدو باكترها و لاكتوباسيلوس

  .)7( دهند خود را بروز مي
ي سين بيوتيك (حضور همزمان پروبيوتيك ها مصرف فراورده

يوتيك) اثرات سودمند بيشتري بر سـلامت مصـرف كننـده    و پري ب
ي ها بيوتيك بقاي باكتري سيني ها دارد. به علاوه اينكه در فراورده

پروبيوتيك در مدت نگهداري فراورده و نيز عبور آنهـا از دسـتگاه   
  ). 6؛ 4گوارش بيشتر ميشود (

ــن      ــانش اي ــت رس ــب جه ــك روش مناس ــي ي ــولات لبن محص
عنـوان يـك مـاده     اند كه بـه  خود فراهم آوردهتركيبات به محل اثر  

بافر از آسيب پذيري آنها طي مسير گوارشـي ممانعـت كـرده و در    
  ).5؛ 3؛ 2( كنند مقابله به نوعي اثر اسيديته معده را خنثي مي

ماست چكيده محصول تخميري شير بـا بافـت خميـري و نيمـه     
 يـه ي مختلـف ته هـا  جامد است كه از تغليظ شير يا ماسـت بـه روش  

ي تغذيـه اي بـالاتر، قابليـت    هـا  شود و بـه دليـل داشـتن ويژگـي     مي
ماندگاري بيشتر، بافت و طعـم مطلـوب و امكـان تهيـه محصـولات      
متنوع غذايي از آن در بـين مصـرف كننـدگان از پـذيرش بـالاتري      
نسبت به ماست معمولي برخوردار است. افزايش ماده جامـد شـير و   

ي قابـل  هـا  دلايل گونـاگون از روش توليد مستقيم ماست چكيده به 
  ).15؛ 1قبول توليد ماست چكيده است (

سـاله در   3000كشور ايران با سابقه تمدن طولاني و پيشـينه اي  
ي لبنـي نـه تنهـا سـهم قابـل تـوجهي در گسـترش        هـا  توليد فراورده

ــه پروبيوتيــك   ــش در زمين ــعه دان ــات و توس ــا اطلاع ــال  50در  ه س
دسـت بـوده) نداشـته اسـت، بلكـه از       ايناخير(كه اوج مطالعات از 

ي علمي دنيا حتي در حد توليد يك فراورده تجاري نيـز  ها دستاورد
  بهره اي نگرفته است.

هدف از انجام اين تحقيق توليد ماست چكيده سين بيوتيك بـه  
ي فيزيكوشـيميايي  هـا  جديد و بررسي ويژگـي  محصولعنوان يك 

)pH   ــك لا ــاكتري پروبيوتي ــاي ب ــيلوس و سينرســيس) و بق كتوباس
  اسيدوفيلوس بود.

  
  ها مواد و روش -2
  مواد   -2-1

شير مورد نياز اين پژوهش از شير صنعتي پاستوريزه و همـوژنيزه       
تركيبـات پـري    ي لبني لبن دشت تامين شد.ها شده شركت فراورده

ــك ــوز -بيوتي ــولين و اليگــو فروكت كشــور  Oraftiشــركت از  -اين
)  EM7(پروژل) و كازئينات سـديم (  WPC 80%پودر بلژيك و 

شــير خشــك بــدون خريــداري شــدند.  DMVاز شــركت هلنــدي 
پـالود  ي لبنـي  هـا  چربي و عاري از آنتي بيوتيك از شركت فراورده

  پارسيان نيشابور تهيه شد.
  
   ها ميكروارگانيسم -2-2

دو كشت باكتريايي تجاري مورد استفاده شامل كشـت تركيبـي        
ــاوي ) YC-380ماســـت( ــوحـ ــاريكوس لاكتـ ــيلوس بولگـ و  باسـ

و بـه صـورت خشـك     DVSاز نـوع   استرپتوكوكوس ترموفيلـوس 
شده انجمادي از شركت دانماركي كريستين هنسن تهيه شد. كشت 

)، از LA5( لاكتـو باسـيلوس اسـيدوفيلوس    پروبيـوتيكي تك سويه 
و به صورت خشك شده انجمادي از شركت دانماركي  DVSنوع 

  ه شد.كريستين هنسن تهي
  
  تهيه كشت آغازگر -2-3

ي كشت آغازگر براي اسـتفاده در  ها به منظور آماده سازي بسته     
ــدا    ــق دســتورالعمل شــركت ســازنده، ابت ــاس آزمايشــگاهي طب مقي

ميلي ليتر شير اضافه شـد و تـا زمـان حـل      1000بسته داخل  محتوي
در داخل شير مخلوط بـه آرامـي بـه هـم زده      ها شدن كامل گرانول

ميلي ليتر  10شد. سپس از اين مخلوط اوليه به ازاء هر يك ليتر شير 
برداشته و به شير آماده سازي شده اضافه گرديد. مقدار اخير معادل 

  % شير اوليه است. 5/2
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  ي پروبيوتيكها آماده سازي كشت -2-4
پروبيوتيكي، طبق دستورالعمل ي ها به منظور آماده سازي كشت     

ميلي ليتـر شـير اضـافه     500شركت سازنده ابتدا محتوي بسته داخل 
در داخل شـير مخلـوط بـه     ها شد و تا زمان حل شدن كامل گرانول

آرامي هم زده شد. سپس از اين مخلوط اوليه به ازاي هر يـك ليتـر   
ــاده شــده    2و  2/1، 4/0شــير  ــر از كشــت پروبيوتيــك آم ميلــي ليت

داشته شد و به شير آماده سازي شده اضافه گرديد. مقدار اخير بـه  بر
% از كشـت پروبيوتيـك نسـبت بـه     5/0% و 3/0%، 1/0ترتيب معادل 

  شير اوليه است.  
  
  آماده سازي شير -2-5

ثانيـه)، مـورد   15درجـه سـانتي گـراد/     72شير پاستوريزه شـده (      
ــون ــا آزم ــامل  ه ــه ش ــي اولي ــي   pHي كيف ــمارش كل ــيديته، ش ، اس

و پـروتئين و آزمـون عـدم     چربـي ميكروبي، انـدازه گيـري درصـد    
وجود انتي بيوتيك قـرار گرفـت. پـس از تائيـد فاكتورهـاي كيفـي       
شيرتركيبات پودري مورد استفاده بـه منظـور تغلـيظ ماسـت شـامل      

WPC 80%    كازئينات سديم و شير خشك به شير اضـافه شـد و ،
  گرديدند.به صورت دستي مخلوط 

ــوز (در         ــولين و اليگوفروكت ــوتيكي شــامل اين ــري بي ــات پ تركيب
ي مشخص شده براي هر تيمار) به شير اضافه شدند و سپس ها نسبت

درجـه  سـانتي گـراد بـه      80شير آماده سازي شـده تحـت حـرارت    
ي هـا  دقيقه قرار گرفت. پس از اتمام فرايند حرارتـي بطـري   5مدت 

گراد با روش حمام  سانتي 10ي كمتر از حاوي شير به سرعت تا دما
آب يـخ، خنـك گرديـده و سـپس بـه مـدت يـك شـب در دمـاي          

  يخچال نگهداري شدند.
  
  تهيه ماست تغليظ شده  -2-6

ي مختلـف پـس از   هـا  ي شير آماده سازي شده با فرمولها نمونه     
درجـه   37سپري شدن يك شب توسط حمـام آب گـرم تـا دمـاي     

سپس توسط استارتر آماده سازي شده (بـه  سانتي گراد گرم شده و 
ي آمــاده ســازي شــده پروبيــوتيكي (بــه  هــا %) و كشــت5/2نســبت 
%) تلقيح شدند. محتويـات هـر ظـرف    5/0% و 3/0%، 1/0ي ها نسبت

تقسيم شـده و بـه گرمخانـه بـا      100بعد از اختلاط كامل در ظروف 
 درجه سانتي گراد منتقل شدند. در زمان گرمخانه گذاري 37دماي 

از گرمخانه  pH= 7/4در  ها دماي گرمخانه مرتب كنترل شد. نمونه
  درجه سانتي گراد انتقال يافت.  4خارج شده و به يخچال با دماي 

در چهار هفته (روز اول پس از توليـد، روز هفـتم،    ها آزمون ي كليه
روز چهاردهم و روز بيست و يكـم) انجـام شـد و نتـايج بـه منظـور       

  تجزيه و تحليل نهايي گزارش شدند.
  
  طرح آماري -2-6

بـا اسـتفاده از يـك طـرح      )،(RSMروش شناسي سـطح پاسـخ        
ي درصـد  هـا  چرخش پذير مركـب مركـزي بـراي ارزيـابي پـارامتر     

ــر روي بقــاي ميكــرو    تركيبــات پــري بيوتيــك و درصــد تلقــيح  ب
  pHي پروبيوتيـك و ميـزان آب انـدازي و تغييـرات     هـا  ارگانيسـم 

ي هـا  ) در مـورد پـارامتر  Y(مورد استفاده قرار گرفت. توابـع پاسـخ   
درجــه ســاده  اي چندجملــهشــده بــا اســتفاده از يــك  گيــريانــدازه 
) مورد بررسـي قـرار   2دله اي درجه دوم (معا ) و چندجمله1(معادله 
  .گرفتند

  
  نتايج و بحث -3
  انتخاب مدل -3-1

و مدل چند جمله اي درجه دوم  pHمدل خطي در مورد پارامتر     
در مورد پارامتر هاي درصد آب اندازي و شمارش كلي باكتري 
پروبيوتيك در برازش داده ها نسبت به ساير مدل هاي پيشنهادي 

. مدل مناسب  )2و1، جداول  P>(0.01اختلاف معناداري داشتند 
و معني دار نبودن  ) F 0.01)<Pبا توجه به معني دار بودن آزمون 

در مورد آن و همچنين مقادير  (P>0.01)مقدار فقدان برازش 
R2  وR2  اصلاح شده و ضريب تغييرات انتخاب شد. با توجه به

شاهد برازش مناسب داده ها  R2و مقادير بالاي  4و 3جداول 
،  pHبراي تغييرات  R2توسط مدل هاي انتخابي بوديم. مقدار 

درصد سينرسيس و شمارش كلي باكتري پروبيوتيك به ترتيب  
بود. ضريب تغييرات بسيار پايين نيز دليل  90/0و94/0، 87/0

ديگري بر اين مدعاست كه مدل ها برازش مناسبي از داده ها 
  داشتند.

  
  

  pHاثر افزايش تركيبات پري بيوتيك بر تغييرات  -3-2
هاي درصد تركيبات  با توجه به جدول نجزيه واريانس، پارامتر     

پري بيوتيك و درصد تلقيح اثر معنا داري در مدل داشتند  و 
  باشد: درنتيجه شكل نهايي مدل به صورت زير قابل تعريف مي

pH  = +4.59-0.023  * A-0.024  * B+0.018  * C 
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  ، درصد سينرسيس و شمارش كلي باكتري پروبيوتيك در روز اول پس از توليد pHانتخاب مدل براي تغييرات  - 1جدول

  
  

  ، درصد سينرسيس و شمارش كلي باكتري پروبيوتيك در هفته چهارم پس از  توليد pHانتخاب مدل براي تغييرات   - 2جدول

  
  
  

  
  
  
  

 هاي پروبيوتيك  شمارش كلي باكتري درصد سينرسيس  pH  مدل

  سطح احتمال مجموع مربعات سطح احتمال مجموع مربعات  سطح احتمال  مجموع مربعات
    088/5E+015    21/11    72/420  عرض از مبدا
  517/5E+015 0021/0 0001/0 >  056/0  0001/0  >    مدل خطي
  500/6E-004  9028/0  625/1E+015  0600/0  0000/1  000/0  اي چند جمله

اي درجه چندجمله
  دوم

 
068/3E-004  

 
6926/0  

 
011/0 

 
0042/0  

 
329/1E+015 

 
0226/0  

درجه ايچندجمله
  160/1E-003  2236/0 540/1E-003  5386/0  011/3E+014  5808/0  سوم

    982/8E-004  694/2E-003   847/5E+014  باقي مانده
    444/1E+016    28/11   74/420  كل

 مدل
pH هاي پروبيوتيك  شمارش كلي باكتري درصد سينرسيس 

 سطح احتمالمجموع مربعات سطح احتمالمجموع مربعات سطح احتمالمجموع مربعات

   312/4E+014   48/4   55/363 عرض از مبدا

  198/5E+014 0023/0 0001/0 >  049/0  0001/0 >  18/0 مدل خطي
  638/1E-003 8946/0 950/4E-003 0509/0  980/1E+014 0159/0 اي چندجمله
اي  چندجمله

 درجه دوم
250/2E-004  9955/0  109/1E-003 5688/0  464/7E+013  1122/0  

اي  چندجمله
 درجه سوم

025/0  0871/0  600/2E-003 3155/0  148/3E+013 6055/0  

  621/2E-003  508/6E+013   011/0 باقي مانده

   320/1E+015  54/8  76/363 كل
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  )الف  (                                                                                     

  

  
  )ب(                                                                                       

  در هفته اول (الف) و هفته آخر(ب) pHاثر عوامل پري بيوتيك بر تغييرات فاكتور  - 1شكل
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  

DESIGN-EXPERT Plot

pH 1
X = A: Inulin
Y = B: Oligo

Actual Factor
C: Inucluomn = 0.30

4.5395  
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DESIGN-EXPERT Plot

pH day28
X = A: Inulin
Y = B: Oligo

Actual Factor
C: Inucloumn = 0.30
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  ) الف (                                                                                  

             

  
  )ب(                                                                                        

  عوامل پري بيوتيك بر ميزان سينرسيس در هفته اول (الف) و هفته آخر(ب)اثر  - 2شكل
  
  
  
  
  
  
  

DESIGN-EXPERT Plot

Synersis 28
X = A: Inulin
Y = B: Oligo

Actual Factor
C: Inucloumn = 0.30
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0.639409  

0.686409  

0.733409  

  
S

y
n
e
rs

is
 2

8
  

  0.00

  0.75

  1.50

  2.25

  3.00

0.00  

0.75  

1.50  

2.25  

3.00  

  A: Inulin  
  B: Oligo  

DESIGN-EXPERT Plot

Synersis 1
X = A: Inulin
Y = B: Oligo

Actual Factor
C: Inucluomn = 0.30
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  (الف)                                                                                      

            

  
  (ب)                                                                                         

  ي پروبيوتيك در هفته اول (الف) و هفته آخر(ب)ها اثر عوامل پري بيوتيك بر تغييرات شمارش كلي باكتري - 3شكل 
  

DESIGN-EXPERT Plot

Total 28
X = A: Inulin
Y = B: Oligo

Actual Factor
C: Inucloumn = 0.30

-1.406E+006  
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DESIGN-EXPERT Plot

Total 1
X = A: Inulin
Y = B: Oligo

Actual Factor
C: Inucluomn = 0.30
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  ، درصد سينرسيس و شمارش كلي ميكروارگانيسم پروبيوتيك در روز اول پس از توليد pHي تغيييرات ها پارامترآناليز واريانس  -  3جدول 
     pH  درصد سينرسيس  شمارش كلي ميكروارگانيسم پروبيوتيك

 Source  درجه آزادي  ضرايب  مجموع مربعات  سطح احتمال  ضرايب  مجموع مربعات  سطح احتمال  ضرايب  مجموع مربعات  سطح احتمال

0005/0  471/8E+015  63/10  0001/0 <  067/0  69/17  0017/0  015/0  88/7  9  عرض از مبدا  
0003/0  663/2E+015  07/30  0001/0 < 035/0  22/82  0005/0  003E-290/5  70/25  1  A 

0986/0  938/2E+014  32/3  0001/0 <  021/0  021/0  0004/0  003E-760/5  99/27  1  B 

0003/0  560/2E+015 90/28  7649/3  000/4E-005  98/49  0027/0  003E-240/3  74/15  1  C 

7636/0  464/8E+012  096/0  1158/0  255/1E-003  094/0  9591/0  007E-682/5  -  1  A2 

5242/0  858/3E+013  044/0  2166/0  364/7E-004  96/2  6107/0  005E-682/5  28/0  1  B2 

0125/0 187/8E+014 24/9  2166/0  364/7E-004  74/1  6107/0  005E-682/5  28/0  1  C2 

4741/0 901/4E+013 55/0  5075/0  000/2E-004 74/1  0000/1  000/0 000/0 1  AB 

0018/0 568/1E+015 70/17  3268/0  004E-500/4 004E-500/4  0000/1 000/0 000/0  1  AC 

7699/0  000/8E+012 090/0  0000/1  000/0 47/0  0000/1 000/0 000/0 1  BC 

  858/8E+014   003E-333/1  234/4E-003      003E-058/2    10  باقي مانده  
6649/0  551/3E+014 67/0  2069/0  900/2E-003  18/2    003E-258/1  57/1  5  فقدان برازش  
  307/5E+014          004E- 000/8   5  خطاي خالص  
  357/9E+015     072/0     017/0    19  مجموع مربعات كل  
    9/0      94/0      8764/0    R2 

    82/0      88/0      7652/0    R2 اصلاح شده  
 ضريب تغييرات    31/0      75/2      01/59    
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  ، درصد سينرسيس و شمارش كلي ميكروارگانيسم پروبيوتيك در هفته چهارم توليد pHي تغيييرات ها آناليز واريانس پارامتر -  4جدول 
  

  ضرايب  مجموع مربعات  سطح احتمال  ضرايب  مجموع مربعات  سطح احتمال  ضرايب  مجموع مربعات  سطح احتمال  Source  درجه آزادي pH  درصد سينرسيس شمارش كلي ميكروارگانيسم پروبيوتيك
0009/0  924/7E+014  12/9  0003/0  055/0  65/11  0060/0  18/0  68/5  9  عرض از مبدا  
0009/0  125/2E+014 01/22  0001/0<  030/0  94/57  0015/0  066/0  60/18  1  A 

0036/0  384/1E+014  33/14  0003/0  015/0  13/29  0009/0  076/0  45/21  1  B 

0019/0  689/1E+014  49/17  0319/0  240/3E-003  21/6  0088/0  037/0  55/10  1  C 

6015/0  808/2E+012  29/0  0822/0  784/2E-005  053/0  8918/0  875/6E-005 019/0  1  A2 

4538/0  865/5E+012 61/0  6314/0  278/1E-004 24/0  8918/0  875/6E-005 019/0 1  B2 

3085/0 111/1E+013  15/1 4111/0 841/3E-004 74/0 6857/0 875/6E-005 019/0 1  C2 

0387/0 460/5E+013 65/5 3751/0 500/4E-004 86/0 8918/0 013/1E-003 29/0 1  AB 

0067/0 118/1E+014 57/11 0193/0 050/4E-003 76/7 6039/0 125/6E-004  17/0  1  AC 

1006/0  160/3E+013  27/3  3751/0  500/4E-004  86/0  9537/0  250/1E-005  543/3E-003  1  BC 

 656/9E+013     221/5E-003      035/0   10  باقي مانده  
7768/0  155/3E+013  49/0  4318/0  821/2E-003  18/1  1658/0  025/0 53/2  5  فقدان برازش  
  501/6E+013     400/2E-003      010/0    5  خطاي خالص  
  890/8E+014     060/0      22/0    19  مجموع مربعات كل  
    89/0      91/0      83/0    R2 

    79/0      83/0      68/0    R2 اصلاح شده  
 ضريب تغييرات    23/1      21/3      91/66    



18 92 تابستان/ دومي  علوم و فناّوري غذايي/ سال پنجم/ شماره نوآوري دري  مجلّه        

ها طي هفته اول و آخر نگهداري در  نمونه pHنتايج اندازه گيري 
ها به ترتيب  شده است. نمودار دادهنشان  -الف و ب-1شكل 

هاي اول و بيست و يكم  در روز pHمربوط به اندازه گيري 
  باشد. مي

شود در طي مدت زمان نگهداري  همان طور كه مشاهده مي
pH   به طور تدريجي كاهش پيدا كرده است. روند كاهشpH  در

كند. با افزايش  خطي پيروي مي رابطهمدت زمان نگهداري از 
كاهش بيشتري پيدا كرده  pHتركيبات پري بيوتيك مقدار درصد 

مربوط به روز اول و نمونه  pHكه بيشترين مقدار  طورياست. به 
مربوط به روز  pHفاقد تركيب پري بيوتيك و و كمترين مقدار 

  % اليگو فروكتوز است.3% اينولين و 3آخر و نمونه حاوي 
هاي سنتي  فعاليت باكتري pHبه طور كلي علت كاهش 

هاي پروبيوتيك است كه سبب افزايش  موجود در ماست و باكتري
هاي زنده و در نتيجه تجزيه لاكتوز و افزايش توليد  تعداد باكتري

  گردد. اسيد لاكتيك مي
 

  اثر عوامل پري بيوتيك بر ميزان سينرسيس -3-3
ي نشان داد كه پارامتر درصد تركيبات پر ANOVAجدول      

بيوتيك و درصد تلقيح اثر معنا داري در مدل داشتند و پارامتر 
  درصد تركيبات پري بيوتيك بيشترين اثر را در اين مدل داشت.

  
Synersis  = +0.65 -0.055  * A-0.039* B+0.018* C-
0.023 * A * C 
 

روز نگهداري در  21طي  ها مقايسه ميزان آب اندازي نمونه
الف وب  نشان داده شده است. كاهش ميزان آب اندازي  -2شكل 

كه در نتيجه افزايش درصد تركيبات پري بيوتيك ايجاد شده است 
امري بديهي است. اين مساله به دليل افزايش ماده جامد كل 

در اثر افزودن اينولين و اليگو فروكتوز حاصل شده است.  ها نمونه
تركيبات پري بيوتيك و در نتيجه افزايش ماده جامد كل افزودن 

ي با ماده ها را كاهش داده لذا نمونه ها شير، ميزان آب آزاد نمونه
جامد بالاتر آب خارج شده كمتري داشته اند. ميزان آب اندازي 

به دليل تحكيم ژل كازئيني طي هفته دوم و سوم به تدريج  ها نمونه
)، نتايج مشابهي را بعد از 2008اران (كاهش يافته است. شاه و همك

افزودن مقادير متفاوت بتا گلوكان به ماست بي چربي به دست 
  آورده اند.

ي اول تا چهاردهم معنادار ها كاهش ميزان آب اندازي طي روز
بوده است اما از روز چهاردهم تا بيست و يكم سينرسيس به مقدار 

تواند  مي ن آب اندازيكمي افزايش يافته است. اين افزايش در ميزا
  طي دوران نگهداري باشد pHبه دليل كاهش 

  
اثر عوامل پري بيوتيك بر رشد و بقاي  -3-4

  لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس
تركيبات پري بيوتيك و درصد تلقيح  درصدي ها پارامتر     

% در مدل 99باكتري پروبيوتيك اثر معنا داري در سطح 
درجه دوم مربوط به شمارش كلي لاكتوباسيلوس  اي چندجمله

  اسيدوفيلوس داشتند.
  

Total=+2.403E+006+1.010E+006* 

A2+1.460E+006*B2+2.010E+006* 

C2+2.612E+006* A* B-3.738E+006* A * C-
1.988E+006* B * C 
 

به بررسي اثر تركيبات پري بيوتيك بر   -الف و ب- 3شكل 
بقا باكتري لاكتو ياسيلوس اسيدوفيلوس طي هفته اول و آخر 

ي زنده ها تعداد باكتري ها در كليه نمونهنگهداري پرداخته است. 
يابد. روند  مي روز كاهش 21طي  اسيدوفيلوسلاكتو باسيلوس 

 ف معنا داري داشته استروز اختلا 21طي  ها كاهش در تمام نمونه
P<0.05)(.  

افزايش درصد تركيبات پري بيوتيك باعث افزايش تعداد 
 ي ماستها ي لاكتو باسيلوس اسيدوفيلوس زنده در نمونهها باكتري

 3درصد اينولين و  3ي حاوي ها شود. اين افزايش در نمونه مي
است. علي رغم  ها بيشتر از ساير نمونه فروكتوزدرصد اليگو 

ي با ميزان بيشتر ها در نمونه pHتر بودن مقدار عددي  پايين
بيشتر بوده  ها در اين نمونه ها تركيبات پري بيوتيك، بقاي باكتري

% اليگو  3% اينولين و 3كه در نمونه حاوي  است. به طوري
فروكتوز بيشترين بقا و در نمونه فاقد تركيبات پري بيوتيك 

  ده شده است. كمترين بقاء مشاه
عوامل  pHتوان نتيجه گرفت كه غير از كاهش  مي بنابراين

ي زنده در طي نگهداري ماست ها باكتري تعدادديگري در كاهش 
دخيل هستند. حضور تركيبات پري بيوتيكي و اثرات حفاظتي و 

ي پروبيوتيك ها تحريك كنندگي آنها بر روي ميكروارگانيسم
  است. ها اكترييكي از دلايل بقاي بيشتر اين ب
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  گيرينتيجه  -4
افزودن تركيبات پري بيوتيـك بـه فرمولاسـيون ماسـت چكيـده           

ســبب افــزايش رشــد و بقــاي ميكروارگانيســم پروبيوتيــك لاكتــو  
و كـاهش مقـدار آب انـدازي     pHباسيلوس اسيدوفيلوس، كـاهش  

ي بـا  هـا  در نمونـه  pHشد. علي رغم پايين تر بـودن مقـدار عـددي    
 هـا  در اين نمونه ها تركيبات پري بيوتيك، بقاي باكتري ميزان بيشتر

توان نتيجه گرفت كه غيـر از كـاهش    مي بيشتر بوده است. بنا بر اين
pH   ي زنـده در طـي   هـا  تعـداد بـاكتري   كـاهش عوامل ديگـري در

نگهداري ماست دخيل هسـتند. حضـور تركيبـات پـري بيـوتيكي و      
ميكـــرو اثـــرات حفـــاظتي و تحريـــك كننـــدگي آنهـــا بـــر روي  

 هـا  ي پروبيوتيك يكي از دلايل بقاي بيشتر اين بـاكتري ها ارگانيسم
دهد كه اسـتفاده از تركيبـات پـري     مي است. نتايج اين تحقيق نشان

ي هـــا بيوتيـــك ســـبب افـــزايش رشـــد و بقـــاي ميكروارگانيســـم 
 ي تعيـين شـده  هـا  پروبيوتيك،  حتي تـا مقـادير بـالاتر از اسـتاندارد    

  شود. مي
تـوانيم ماسـت چكيـده سـين      مي آمده دستج به با توجه به نتاي

بيوتيك را به عنوان يك محصول فراسودمند جديد بـه بـازار توليـد    
  .ي لبني عرضه نماييمها فراورده
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