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 هچکید

برای انسان دارد. هدف از  ها در فرآورده( اثرات مفیدی مصرف محصولات سین بیوتیک )حضور همزمان پروبیوتیک و پری بیوتیک: مقدمه

 های پنیر فتای فراپالایش پروبیوتیک بوده است. این تحقیق، بررسی اثر اینولین و لاکتولوز بر ویژگی

درصد به صورت منفرد و مخلوط دوتایی مورد  2ترکیبات پری بیوتیک شامل اینولین و لاکتولوز به میزان  در این بررسیها:  مواد و روش

های  ویژگی گرفتند و باکتری پروبیوتیک لاکتوباسیلوس کازئی برای تولید پنیر فتای فراپالایش پروبیوتیک استفاده شد.استفاده قرار 
، 1پروبیوتیک طی روزهای مختلف نگهداری )( UFدر پنیر فراپالایش ) لاکتوباسیلوس کازئیزنده مانی حسی و همچنین  فیزیكوشیمیایی،

 ار گرفت.( مورد بررسی قر60و  45، 30، 15

(. از سوی دیگر، مقدار P<05/0داری نزولی بود ) های پنیر طی نگهداری به طور معنی برای تمامی نمونه pHروند تغییرات ها:  يافته

های پنیر نزولی بوده و به  (. روند تغییرات رطوبت برای تمامی نمونهP<05/0داری یافت ) های پنیر طی نگهداری افزایش معنی اسیدیته نمونه
) حاوی مخلوط  IL )حاوی لاکتولوز( و L)حاوی اینولین(،  Iهای پنیر  نمونه(. P<05/0داری تا پایان دوره نگهداری کاهش یافت ) طور معنی

های پنیر  داری بین نمونه )شاهد( کیفیت حسی بهتری داشتند. در روز اول نگهداری تغییرات معنی Cاینولین و لاکتولوز( در مقایسه با نمونه 
های  در نمونه لاکتوباسیلوس کازئی(. در پایان دوره نگهداری، تعداد P>05/0بیوتیک از نظر شمارش لاکتوباسیلوس کازئی وجود نداشت )پرو

I  ،L  وIL بود. در مقایسه با نمونه شاهد بیشتر 

بااکتری زناده    CFU/g 107می توان گفت که تمام پنیرهای سین بیوتیک نهایی در این تحقیق با داشتن بیش از  بطورکلی،گیری: نتیجه

در پایان دوره نگهداری، ویژگی خاص اطلاق نام فرآورده پروبیوتیكی را داشتند. در واقع افزودن ترکیب پری بیوتیاک  لاکتوباسیلوس کازئی 
یایی و نیز افزایش بقای لاکتوباسیلوس کازئی در پنیر فتای فراپالایش پروبیوتیک در مقایسه باا  های حسی و فیزیكوشیم موجب بهبود ویژگی

 نمونه شاهد )پنیر فاقد ترکیب پری بیوتیک( شد.
 

 اینولین، پروبیوتیک، پنیر فراپالایش، سین بیوتیک، لاکتوباسیلوس کازئی، لاکتولوز :کلیدی هایواژه
 
 :rjpourahmad@yahoo.com email                                                                                                           مكاتبات مسئول نویسنده *
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 مقدمه
است.  ها باکتریانسان حاوی انواع بسیاری از  فلور روده

ای گوارش بهینه غذا مفیدند. بر ها باکتریبسیاری از این 
ی پروبیوتیک ها باکتریکه به  ها باکتریای از این  دسته

ی ها مولكولمعروف هستند، علاوه بر کمک به گوارش 
 یها بیوتیک آنتیو  ها ویتامینپیچیده، ترکیباتی مانند 

یكی  د.نباش کنند که برای بدن مفید می مختلف را تولید می
شیر و ی پروبیوتیک ها باکتری  ترین منابع از مهم
 )مرتضویان و سهراب وندی، هستند ی لبنیها فرآورده
ها ارگانیسم ها یا مواد حاملی  به عبارتی پروبیوتیک (.1385

بخشند و شامل  هستند که تعادل میكروبی روده را بهبود می
باشند.  های لاکتوباسیلوس و بیفیدوباکتریوم می گونه
، لاکتوباسیلوس 1های لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس گونه
، و 4، بیفیدوباکتریوم لانگوم31بیفیدوباکتریوم بیفیدوم، 2کازئی

های پروبیوتیک  از مهمترین باکتری 5بیفیدوباکتریوم بروی
 ,.Alizadeh et al., 2008; Bari et al)باشند  می

2009). 
هاای مهام در    لاکتوباسیلوس کازئی یكی از پروبیوتیک

 های غذایی است. این باکتری گرم مثبت، مزوفیال،  فرآورده
ای شكل، میكروآئروفیل، کاتالاز منفی و بادون اسارور    میله

های تخمیری لبنی  بوده و بیشترین قابلیت بقاء را در فرآورده
دهند. اساید لاکتیاک تولیاد شاده توسا        به آن نسبت می

اسات و باه ونكومایساین     Lلاکتوباسیلوس کازئی از نوع + 
مقاوم می باشاد. ایان بااکتری نسابت باه لاکتوباسایلوس       

هاای   معاده و نماک   هسیدوفیلوس مقاومت کمتری به شیرا
 (.  1385یان و سهراب وندی، مرتضوصفراوی دارد )

ها ترکیبات غیرقابل هضم نظیر  بیوتیک پری
الیگوساکاریدها هستند که بوسیله تقویت رشد یا فعالیت 

 های موجود در روده بزرگ )عمدتاً تعداد محدودی از باکتری
( اثرات مفیدی برای میزبان ها باکتریها و بیفیدو لاکتوباسیل
از مهمترین منابع  در افزایش سلامتی فرد موثرند. داشته و

توان پیاز، سیر، سویا، کاسنی،  ها می بیوتیک غذایی پری
ها، عسل و موز را  دار، قارچ آرتیشو، حبوبات، غلات سبوس

 (.1385 نام برد )مرتضویان و سهراب وندی،
ها  شده برای پری بیوتیکاثرات سودمند شناخته از 
ها، تولید اسیدهای  پیشگیری و درمان عفونتتوان به  می

                                                      
3
 Bifidobacterium  bifidum     

4
 B. longum     

5
 B. bifidum 

چرب با زنجیره کوتاه، انتقال اسیدهای صفراوی، سنتز 
مطالعات اشاره نمود. ها و تنظیم سیستم ایمنی بدن  ویتامین

اخیر افزایش جذب کلسیم، منیزیم، آهن و روی را به وسیله 
 Shah, 2000; Tuohyست )پری بیوتیک ها نشان داده ا

et al., 2003; Kolida et al., 2002; de Vrese & 

Schrezenmeir, 2008.)  1982سال از مارس 
که در  اند نیز وارد بازار شده بیوتیک  محصولاتی با نام سین

توانند  بیوتیک هستند و می یواقع ترکیبی از پروبیوتیک و پر
 بسیار مؤثر باشند سندرم روده تحریک پذیردر بهبود علائم 

(Tamime, 2008; Tamime et al., 2005; de Vrese 

& Schrezenmeir, 2008; Tuohy et al., 2003). 2 

انواع پنیار   های شیری پروبیوتیكی، در میان این فرآورده
قابلیت که  جهتها هستند، از آن  حاملین مناسب پروبیوتیک

)طای   هاا در آن، چاه در خاود فارآورده     زیستی پروبیوتیاک 
رسیدن یا( و چه حاین گاذر از دساتگاه گاوارش بالاسات.      

ها در اناواع پنیار    دلایل بالا بودن قابلیت زیستی پروبیوتیک
و کمتار باودن اسایدیته     pHبعلت بعلت بالاتر بودن میزان 

قابل تیتر، طرفیت بافری بالا، محتوای چربی پایین، میازان  
باودن   کمتر غلظت اکسیژن، میزان بالای در دسترس بودن

ای و همچنین ماتریكس متراکم تر در بافت پنیر  مواد تغذیه
 ,.Dinakar & Mistry, 1994; Gardiner et al)اسات  

1999 .) 
پنیر فتای فراپالایش پنیری است با بافت نارم و ماالش   

درصاد   35پذیر که در نتیجه فراپالایش شیر تا ماده خشک 
آیاد. ایان    و سرس انعقاد آنزیمی ناتراوه حاصل به دست می

مااه   2پنیر فاقد دوره رسیدن است و ماندگی آن نیز حداکثر 
 .(Robinson & Tamime, 1996)باشد  می

از آنجائیكااه پنیاار فتااای فراپااالایش بعنااوان یكاای از  
ای را در سبد ماواد   های لبنی پر مصرف جایگاه ویژه فرآورده

کننادگان باه خاود اختصااص داده اسات و       غذایی مصارف 
هاای لبنای    میزان آگاهی مردم نسبت به فارآورده همچنین 

های اخیر روناد رو باه رشادی را نشاان      پروبیوتیک در سال
بیوتیاک باا هادف     داده است، بنابراین افزودن ترکیبات پری

تواناد نقاش    ی پروبیوتیک میها باکتریافزایش دادن بقای 
هادف  مهمی را در بهبود وضعیت سلامتی جامعه ایفا نماید. 

بیوتیاک شاامل    قیق، بررسای اثار ترکیباات پاری    از این تح
های دوتایی بر  اینولین و لاکتولوز به صورت منفرد و مخلوط

                                                      
1
 Lactobacillus acidophilus               

2
 L. casei 

 

http://fa.wikipedia.org/w/index.php?title=%D9%81%D9%84%D9%88%D8%B1_%D8%B1%D9%88%D8%AF%D9%87&action=edit&redlink=1&preload=%D8%A7%D9%84%DA%AF%D9%88:%D8%A7%DB%8C%D8%AC%D8%A7%D8%AF+%D9%85%D9%82%D8%A7%D9%84%D9%87/%D8%A7%D8%B3%D8%AA%D8%AE%D9%88%D8%A7%D9%86%E2%80%8C%D8%A8%D9%86%D8%AF%DB%8C&editintro=%D8%A7%D9%84%DA%AF%D9%88:%D8%A7%DB%8C%D8%AC%D8%A7%D8%AF+%D9%85%D9%82%D8%A7%D9%84%D9%87/%D8%A7%D8%AF%DB%8C%D8%AA%E2%80%8C%D9%86%D9%88%D8%AA%DB%8C%D8%B3&summary=%D8%A7%DB%8C%D8%AC%D8%A7%D8%AF+%DB%8C%DA%A9+%D9%85%D9%82%D8%A7%D9%84%D9%87+%D9%86%D9%88+%D8%A7%D8%B2+%D8%B7%D8%B1%DB%8C%D9%82+%D8%A7%DB%8C%D8%AC%D8%A7%D8%AF%DA%AF%D8%B1&nosummary=&prefix=&minor=&create=%D8%AF%D8%B1%D8%B3%D8%AA+%DA%A9%D8%B1%D8%AF%D9%86+%D9%85%D9%82%D8%A7%D9%84%D9%87+%D8%AC%D8%AF%DB%8C%D8%AF&withJS=MediaWiki:Intro-Welcome-NewUsers.js
http://fa.wikipedia.org/w/index.php?title=%D9%81%D9%84%D9%88%D8%B1_%D8%B1%D9%88%D8%AF%D9%87&action=edit&redlink=1&preload=%D8%A7%D9%84%DA%AF%D9%88:%D8%A7%DB%8C%D8%AC%D8%A7%D8%AF+%D9%85%D9%82%D8%A7%D9%84%D9%87/%D8%A7%D8%B3%D8%AA%D8%AE%D9%88%D8%A7%D9%86%E2%80%8C%D8%A8%D9%86%D8%AF%DB%8C&editintro=%D8%A7%D9%84%DA%AF%D9%88:%D8%A7%DB%8C%D8%AC%D8%A7%D8%AF+%D9%85%D9%82%D8%A7%D9%84%D9%87/%D8%A7%D8%AF%DB%8C%D8%AA%E2%80%8C%D9%86%D9%88%D8%AA%DB%8C%D8%B3&summary=%D8%A7%DB%8C%D8%AC%D8%A7%D8%AF+%DB%8C%DA%A9+%D9%85%D9%82%D8%A7%D9%84%D9%87+%D9%86%D9%88+%D8%A7%D8%B2+%D8%B7%D8%B1%DB%8C%D9%82+%D8%A7%DB%8C%D8%AC%D8%A7%D8%AF%DA%AF%D8%B1&nosummary=&prefix=&minor=&create=%D8%AF%D8%B1%D8%B3%D8%AA+%DA%A9%D8%B1%D8%AF%D9%86+%D9%85%D9%82%D8%A7%D9%84%D9%87+%D8%AC%D8%AF%DB%8C%D8%AF&withJS=MediaWiki:Intro-Welcome-NewUsers.js
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A8%D8%A7%DA%A9%D8%AA%D8%B1%DB%8C
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%88%DB%8C%D8%AA%D8%A7%D9%85%DB%8C%D9%86
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A2%D9%86%D8%AA%DB%8C_%D8%A8%DB%8C%D9%88%D8%AA%DB%8C%DA%A9
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های فیزیكوشیمیایی، حسی و میكروبای پنیار فتاای     ویژگی
 فراپالایش پروبیوتیک بوده است.

 

 ها مواد و روش
 انتخاب باکتری پروبیوتیک -

جهت استفاده  ی پروبیوتیک لاکتوباسیلوس کازئیباکتر
. این و مورد استفاده قرار گرفتانتخاب  پژوهشدر این 

انجمادی از شرکت  شده باکتری بصورت خالص و خشک
( خریداری CHR-Hansenهنسن دانمارك )کریستین 

 .گردید
 

 تولید پنیر -

 Tamimeو  Robinsonتولید پنیر با اقتباس از روش 
درصد بعد  5/3در ابتدا شیر با چربی  ( صورت گرفت.1996)

از عبور از پیش سرد کن، کلاریفایر، دستگاه باکتوفیوژ و 
 72دستگاه خلأ وارد دستگاه پاستوریزاتور شده و در دمای 

ثانیه پاستوریزه گردید. در  15گراد به مدت  درجه سانتی
( با استفاده از صافی غشایی UF) دستگاه اولترافیلتراسیون

استوریزه گرفته شد و لوله ای، آب و قسمتی از لاکتوز شیر پ
ماده خشک شیر افزایش یافت. سرس مواد پری بیوتیک 

درصد )به صورت منفرد و  2)اینولین و لاکتولوز( به میزان 
 55ترکیب دوتایی( به فاز ماندگار اضافه شده و در دمای 

 C˚ 78بار هموژنیزه و در دمای  70درجه سانتیگراد و فشار 
برای مایه  C˚ 32دمای  مجدداً پاستوریزه گردید. سرس تا

-درصد از استارتر مخلوط مزوفیل 1زنی سرد شد، استارتر )
( و رنت به فاز ماندگار اضافه گردید. DVSترموفیل بصورت 

های مخصوص پر  گرم در لیوان 300سرس سریعاً به میزان 
 0.003شد. همزمان با پر شدن فاز ماندگار در لیوان ها، 

کلنی در گرم 109زئی )تقریبا گرم استارتر لاکتوباسیلوس کا
از باکتری پروبیوتیک( به هر لیوان اضافه گردید. سرس 

ها از تونل انعقاد عبور نموده تا لخته تشكیل شد. آنگاه  لیوان
 2، مقدار 1با قرار دادن کاغذ مخصوص به نام پارچمنت

درصد نمک گرانولی روی پارچمنت ریخته و سرس درب 
ساعت  24بندی صورت گرفت. پنیر های تولیدی به مدت 

درجه سانتی گراد و سرس  C˚ 31-29در گرمخانه با دمای 
نگهداری شدند. باید متذکر شد  C˚ 4در سردخانه با دمای 

                                                      
1
 parchment 

د های شاهد )بدون ترکیبات پری بیوتیک( نیز تولی که نمونه
پنیرهای  تكرار تولید گردیدند. 3ها با  شدند. کلیه نمونه

های روز اول بودند. سرس  خروجی از سردخانه نمونه
 روز در سردخانه با دمای 60های تولیدی به مدت  نمونه

C˚ 10-8  ،نگهداری شدند. در طول مدت زمان نگهداری
های  روز از نمونه 60و  45،  30،  15،  1در فواصل زمانی 

برداری گردید و آزمایشات لازم بر روی آنها انجام  ر نمونهپنی
 گرفت.

 

 های فیزيکوشیمیايي آزمون -

 اسیديته -

برای تعیین اسیدیته از روش استاندارد ملی ایران به 
استفاده شد )موسسه استاندارد و تحقیقات  2852شماره 

(. بدین ترتیب که نمونه را در داخل 1385صنعتی ایران، 
کن مناسب کاملا نرم و مخلوط نموده و  هاون یا مخلوط

آن را به ظرف مناسب انتقال داده و درب آن محكم بسته 
گرم از این مخلوط را در بشر توزین نموده و  20شد. سرس 

میلی لیتر الكل اتیلیک خنثی اضافه نموده و پس  50به آن 
میلی لیتر فنل فتالئین با هیدروکسید پتاسیم  5/0از افزودن 

تیتر شد. مقدار اسیدیته پنیر برحسب  نرمال 1/0
 اسیدلاکتیک و از فرمول زیر محاسبه شد:

  اساااایدیته باااار حسااااب در صااااد اسااااید لاکتیااااک     
 لیتر هیدروکسید سدیم میلی × 009/0×100 /گرم وزن نمونه

 

- pH  
 2852، از استاندارد ملی شماره pHگیری  برای اندازه

با استفاده از  pHاستفاده گردید. در این روش، اندازه گیری 
فرو بردن الكترود دستگاه به داخل بافت پنیر صورت گرفت 

 (.1385)موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران، 
2

 

 رطوبت -

گیری رطوبت طبق استاندارد ملی ایران به شماره  اندازه
( انجام  )تعیین ماده خشک پنیر و پنیر ذوب شده 1753

 (.1381عتی ایران، گرفت )موسسه استاندارد و تحقیقات صن
 

 ارزيابي حسي -

 مطابق با استاندارد ملی ایران شماره  ارزیابی حسی
 

                                                      
1
 Parchment 

 



 

 پنیر فتاهای  اثر اینولین و لاکتولوز بر زنده مانی لاکتوباسیلوس کازئی و ویژگی 

 

38 

 
ي و تغذيه / 

علوم غذاي
ن 

ستا
زم

1395
 

سال 
 /

چهارده
شماره 

م / 
1

                     
                

        
                    

      
                         

  
            

       
F

o
o

d
 T

ech
n

o
lo

g
y

 &
 N

u
tritio

n
 / W

in
ter 2

0
1
7
 / V

o
l. 1

4
 / N

o
. 1

 

های حسی )طعم  (. ویژگی1377انجام شد )بی نام ،  4938
نفر ارزیاب حسی  10و مزه، بو، بافت و پذیرش کلی( توس  

آموزش دیده بررسی شد. ارزیابی حسی بر اساس روش رتبه 
به ترتیب برای بسیار خوب،  1و2،3،4،5بندی به صورت 

 خوب، متوس ، بد و بسیار بد انجام گردید. 
 
 آزمون میکروبي -

 MRSکشتبرای شمارش باکتری پروبیوتیک از محی  

bile agar     استفاده گردید. روش پورپلیت باه کاار گرفتاه ،
به  C 37˚شد و گرمخانه گذاری در شرای  هوازی در دمای 

 ,Thamaraj & Shah)ساعت انجام گرفت  48-72مدت 

2003). 
 

 تجزيه و تحلیل آماری -

های  نتایج آزمونتجزیه و تحلیل آماری برای 
پروبیوتیک های  شمارش باکتری فیزیكوشیمیایی و

از روش  پروبیوتیک پنیرهای  نمونه لاکتوباسیلوس کازئی در
 ANOVA-GLMهای تكراری یا  تحلیل واریانس اندازه

(General Repeated Measures بر اساس حداقل )
 LSD (Least Significantداری یا  تفاوت معنی

Differenceتفاوت داری  ( جهت بررسی و تعیین معنی
در مراحل زمانی مختلف استفاده شد؛  ونههای هر نم میانگین

( و ANOVA-One Wayاز آنالیز واریانس یک طرفه )
( برای تعیین Tukeyهای چند گانه توکی ) آزمون مقایسه

های مختلف استفاده  بین نمونه ها میانگینداری  معنیتفاوت 
داری میانگین نتایج  شد. برای مشخص نمودن تفاوت معنی

 Kruskal-Wallis Hناپارامتری  های حسی از روش آزمون
، و از ی مختلف پنیر پروبیوتیکها مقایسه بین نمونه جهت
 جهت Wilcoxonو آزمون   Friedmanآزمونهای  روش

در استفاده گردید.  پنیر طی دوره نگهدارینمونه هرمقایسه 
این تحقیق کلیه تیمارها با سه تكرار مورد بررسی قرار 

و نرم افزار α (05/0>P )   05/0داری  سطح معنیگرفتند. 
 .بود  SPSS V.17.0مورد استفاده

 

 ها يافته
 های فیزيکوشیمیايي ويژگي -

های پنیر پروبیوتیک طی مدت زماان   نمونه pHمقادیر 
 ارائه شاده اسات.   1روزه در یخچال در جدول  60نگهداری 

 pHداری بااین میاازان  در روز اول نگهااداری تفاااوت معناای
های پنیر سین بیوتیک و پنیار کنتارل وجاود داشات      نمونه

(05/0> Pو نمونه )  های پنیرI  وL   دارای بیشترین میازان
pH (85/4  در بین سایر نمونه های پنیر 79/4و )به ترتیب ،

( Cسین بیوتیاک بودناد، در حالیكاه نموناه پنیار کنتارل )      
( را داشت. با افزایش مدت زماان  63/4) pHکمترین مقدار 

ی، بتااادریج از روز اول تاااا روز شصااات ام دوره نگهااادار
هاا کااهش    در تماامی نموناه   pHنگهداری، بتدریج میزان 

 pH( یافت بطوریكه کمتارین مقادار   P <05/0داری ) معنی
ام نگهاااداری گااازارش شاااد. در پایاااان دوره   60در روز 

هاای پنیار ساین     باه نموناه   pHنگهداری، بیشترین میزان 
به نموناه پنیار    pHین مقدار ( و کمتر50/4) Lو  Iبیوتیک 
( اختصاص داشت. همچنین طی مادت زماان   41/4کنترل )

دار نباود   معنای  Lدر نموناه   pHنگهداری، تغییرات مقاادیر  
(05/0<P و روند ثابتی تا روز سی ام نگهداری داشت و در )

در آن بطاور   pHروز چهل و پنجم دوره نگهاداری، مقادار   
هاای   در میاان نموناه  (. P <05/0داری کاهش یافت ) معنی

بیشاترین   ILدر نمونه پنیار   pHپنیر سین بیوتیک، مقادیر 
نشان داد بطوریكه در  Cنمونه پنیر  pHنزدیكی را به مقدار 

ام، تفااوت معنای داری    60انتهای دوره نگهداری یعنی روز 
مشااهده نگردیاد    Cو  ILهاای پنیار    نمونه pHبین میزان 

(05/0<P  .) 
مقادیر اسیدیته برای نمونه های پنیر پروبیوتیک در طی 

نشان  2روزه در یخچال، در جدول 60مدت زمان نگهداری 
داری بین  در روز اول نگهداری تفاوت معنیداده شده است. 

(؛ P <05/0های پنیر مشاهده گردیاد )  میزان اسیدیته نمونه
ین دارای بیشتر ILبدین ترتیب که نمونه پنیر سین بیوتیک 

و درصد بر حسب اسید لاکتیاک   66/1میزان اسیدیته یعنی 
درصد بار   98/0دارای کمترین مقدار اسیدیته یعنی  Lنمونه 

مقادیر اسیدیته نمونه های پنیار  بودند. حسب اسید لاکتیک 
پروبیوتیک در طی دوره نگهداری بتدریج افازایش یافات و   

ین ساایر  دارای کمترین مقدار اسیدیته در ب Iو  Lهای  نمونه
بترتیاب   Cو  ILد. از سوی دیگر نمونه بودنهای پنیر  نمونه

در پایان دوره نگهاداری،  . را داشتند بیشترین میزان اسیدیته
دارای بیشااترین اساایدیته  ILنمونااه پنیاار سااین بیوتیااک  

درصد بر حسب اساید لاکتیاک( و بعاد از آن نموناه     03/2)
حسب اساید  درصد بر  73/1کنترل دارای بالاترین اسیدیته )

 نیز کمترین اسیدیته را داشت. Lلاکتیک( بود، نمونه پنیر 
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 های پنیرفتای فراپالايش طي مدت زمان نگهداری در نمونه pH *مقادير -1جدول 
 

 نمونه پنیر
 دوره نگهداری )روز(

1 15 30 45 60 
***

I **aA025/0 ± 85/4 aAB015/0 ± 79/4 aBC035/0 ± 73/4 aC032/0 ± 64/4 aD02/0 ± 50/4 
L bA02/0 ± 79/4 aA015/0 ± 79/4 aAB035/0 ± 73/4 aB032/0 ± 64/4 aC02/0 ± 50/4 
IL cA02/0 ± 71/4 bB025/0 ± 64/4 bB025/0 ± 61/4 bBC021/0 ± 53/4 aCD02/0 ± 48/4 
C dA021/0 ± 63/4 cAB02/0 ± 58/4 cB026/0 ± 52/4 cC035/0 ± 43/4 aC061/0 ± 41/4 

 

 (n 3انحراف معیار ) ± میانگین *
حروف بزرگ متفاوت در هار   های پنیرو بین نمونه P < 05/0یعنی  α   05/0حروف کوچک متفاوت در هر ستون بیانگر اختلاف معنی دار در سطح  **

 باشد.  میدر هر نمونه پنیر طی دوره نگهداری ( P < 05/0یعنی  α   05/0ردیف بیانگر اختلاف معنی دار در سطح 
لاکتولاوز و نموناه کنتارل )بادون ترکیاب       -به ترتیب نمایانگر پنیر حاوی ترکیب پری بیوتیک اینولین، لاکتولاوز، ایناولین   Cو  I ،L ،ILهای  نمونه ***
  باشد. بیوتیک( می پری

 

 اسیديته )درصد بر حسب اسید لاکتیک( در نمونه های پنیرفتای فراپالايش طي مدت زمان نگهداری *مقادير -2جدول 
 

 نمونه پنیر
 دوره نگهداری )روز(

1 15 30 45 60 

I cE**025/0 ± 14/1 cD02/0 ± 17/1 cC02/0 ± 24/1 cB02/0 ± 39/1 cA031/0 ± 43/1 

L dD025/0 ± 98/0 dC02/0 ± 04/1 dBC02/0 ± 07/1 dB025/0 ± 17/1 dA015/0 ± 23/1 

IL aD03/0 ± 66/1 aC025/0 ± 71/1 aB025/0 ± 79/1 aA015/0 ± 97/1 aA02/0 ± 03/2 

C bD015/0 ± 45/1 bCD02/0 ± 49/1 bC025/0 ± 54/1 bB02/0 ± 67/1 bA025/0 ± 73/1 
 

 (n 3انحراف معیار ) ± میانگین *
حروف  های مختلف پنیر سین بیوتیک، و بین نمونه P < 05/0یعنی  α   05/0حروف کوچک متفاوت در هر ستون بیانگر اختلاف معنی دار در سطح  **

 باشد.  میدر هر نمونه پنیر طی دوره نگهداری  P < 05/0یعنی  α   05/0دار در سطح  بزرگ متفاوت در هر ردیف بیانگر اختلاف معنی
 

های پنیر پروبیوتیک نگهداری شده  میزان رطوبت نمونه
 3در جدول  روزه، 60در یخچال طی مدت زمان نگهداری 

در تمامی روزهای  3مطابق با جدول  شده است.داده  نشان
داری بین نمونه پنیر  دوره نگهداری، اختلاف معنی

ی پنیر سین بیوتیک وجود ها ( و نمونهCپروبیوتیک کنترل )
 Cهمچنین در روز اول نگهداری، نمونه  (.P </ 05) داشت

%( نسبت به سایر 11/65دارای بالاترین میزان رطوبت )
%( به 27/63های پنیر بود و کمترین میزان رطوبت ) نمونه
اختصاص داشت. تغییرات مقدار رطوبت از روز اول  Iنمونه 

های پنیر به جز  تا روز پانزدهم نگهداری، برای تمامی نمونه
. بطور کلی (P>05/0)دار نبود  معنی ILپنیر سین بیوتیک 

مقدار رطوبت در روز اول نگهداری در بالاترین مقدار خود 
در طی دوره نگهداری قرار داشت. با افزایش مدت زمان 

های پنیر به طور  گهداری، میزان رطوبت برای تمامی نمونهن
 (.P<05/0)داری تا روز شصتم نگهداری کاهش یافت  معنی

 ILبیشترین تغییرات رطوبت درنمونه پنیر سین بیوتیک 
مشاهده گردید. در انتهای دوره نگهداری یعنی در روز 

های پنیر  شصتم، بیشترین مقدار رطوبت در بین نمونه
% 80/64 با محتوای رطوبت Cیک مربوط به نمونه پروبیوت

با میزان رطوبت  Iو کمترین رطوبت متعلق به نمونه 
 % بود.12/63

 
  ی حسيها ويژگي -

های حسی  ویژگی از مقادیر بدست آمده برای هر یک
شامل مزه، بو، بافت، و پذیرش کلی بطور جداگانه در 

مطابق با به ترتیب نشان داده شده است.  7تا  4جداول 
های پنیر  داری بین رتبه مزه نمونه ، تغییرات معنی4جدول 

ام نگهداری وجود  45پروبیوتیک از روز اول تا پایان روز 
. تنها در روز شصتم یعنی در پایان دوره (P>05/0)نداشت 

داری بین رتبه مزه برخی از  نگهداری تفاوت معنی
اصله زمانی . در ف(P <05/0)های پنیر مشاهده گردید  نمونه
ام نگهداری، روند تغییرات رتبه مزه  45ام تا روز  15روز 

تقریباً ثابت بود و  ILو  Iهای پنیر سین بیوتیک  برای نمونه
ام  60. در روز (P>05/0)داری رخ نداد  تغییر معنی
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دارای بالاترین رتبه مزه  ILو  Iهای پنیر  نگهداری، نمونه
دارای  Cو  Lهای  ، و نمونه1/3و  2/3به ترتیب مقادیر 

در بودند. بطور کلی  4/2و  2/2کمترین رتبه طعم، بترتیب 
های پنیر  برای نمونهمزه طی مدت زمان نگهداری، رتبه 

سیر نزولی داشت و این روند نزولی تغییرات در فاصله زمانی 
 .تر بود نگهداری سریع ام 60ام تا روز  45روز 

داری باین   ، تغییارات معنای  5های جدول  بر اساس داده
های پنیر پروبیوتیک از روز اول تاا پایاان روز    رتبه بو نمونه

ام  60. تنها در روز (P>05/0)ام نگهداری وجود نداشت  45
داری بین رتبه بو  یعنی در پایان دوره نگهداری، تفاوت معنی

. در طی (P <05/0)پنیر مشاهده شد های  در برخی از نمونه
ام، رتباه باو بارای     45ام تاا   15مدت زمان نگهاداری روز  

تقریباً از روناد ثاابتی برخاوردار باود و تغییار       ILنمونه پنیر 
. بطور کلی، در طی مادت  (P>05/0)داری ایجاد نشد  معنی

هاای پنیار    زمان نگهداری رتبه بو برای هار یاک از نموناه   
هاای   و در پایان دوره نگهداری، نموناه بتدریج کاهش یافت 

و  2/3دارای بالاترین رتبه بو )به ترتیب مقادیر  Iو  ILپنیر 
دارای کمتارین رتباه باو )یعنای      Cو  Lهاای   ( و نمونه8/2

 به ترتیب( بودند. 2/2و  3/2مقدار 

 

 پنیر فتای فراپالايش طي مدت زمان نگهداریهای  رطوبت )درصد( در نمونه * مقادير -3جدول 
 

 نمونه پنیر
 دوره نگهداری )روز(

1 15 30 45 60 

I 
dA**091/0 ± 27/63 dA08/0 ± 23/63 dAB076/0 ± 19/63 dB085/0 ± 15/63 dB078/0 ± 12/63 

L bA042/0 ± 10/64 bA031/0 ± 08/64 bAB036/0 ± 01/64 bBC031/0 ± 96/63 bC05/0 ± 85/63 

IL cA03/0 ± 86/63 cB02/0 ± 79/63 cC025/0 ± 73/63 cD02/0 ± 59/63 cE035/0 ± 51/63 

C aA02/0 ± 11/65 aAB015/0 ± 07/65 aB04/0 ± 01/65 aC03/0 ± 88/64 aD025/0 ± 80/64 
 

 (n 3انحراف معیار ) ±میانگین *
حروف  های مختلف پنیر سین بیوتیک، و بین نمونه P < 05/0یعنی  α   05/0حروف کوچک متفاوت در هر ستون بیانگر اختلاف معنی دار در سطح  **

 باشد.  میدر هر نمونه پنیر طی دوره نگهداری  P < 05/0یعنی  α   05/0بزرگ متفاوت در هر ردیف بیانگر اختلاف معنی دار در سطح 
 

 رتبه مزه نمونه های پنیرفتای فراپالايش طي مدت زمان نگهداری *مقادير -4جدول 
 

 نمونه پنیر
 دوره نگهداری )روز(

1 15 30 45 60 

I aA**57/0 ± 1/4 aAB47/0 ± 0/4 abBC48/0 ± 7/3 aC52/0 ± 4/3 abC63/0 ± 2/3 

L aA63/0 ± 2/4 aA47/0 ± 0/4 abB52/0 ± 4/3 aB63/0 ± 2/3 bcC42/0 ± 2/2 

IL aA42/0 ± 2/4 aA42/0 ± 2/4 aB63/0 ± 8/3 aB52/0 ± 6/3 aC74/0 ± 1/3 

C aA63/0 ± 2/4 aAB48/0 ± 7/3 bB57/0 ± 1/3 aB74/0 ± 1/3 cC52/0 ± 4/2 
 

 (n 10انحراف معیار ) ± میانگین *
هاای مختلاف پنیار ساین      بین نمونهتوس  آزمون  P < 05/0یعنی  α   05/0دار در سطح  بیانگر اختلاف معنیستون حروف کوچک متفاوت در هر  **

  باشد. میدر هر نمونه پنیر طی دوره نگهداری  P < 05/0یعنی  α   05/0دار در سطح  بیانگر اختلاف معنی ردیفمتفاوت در هر  بزرگحروف بیوتیک، و 
 

 های پنیرفتای فراپالايش طي مدت زمان نگهداری رتبه بو نمونه *مقادير -5جدول 
 

 پنیرنمونه 
 دوره نگهداری )روز(

1 15 30 45 60 

I aA**74/0 ± 1/4 aA63/0 ± 2/4 aAB48/0 ± 7/3 aBC68/0 ± 3/3 abC63/0 ± 8/2 

L aA57/0 ± 1/4 aA32/0 ± 9/3 aB53/0 ± 5/3 aB68/0 ± 3/3 bcC48/0 ± 3/2 

IL aA42/0 ± 2/4 aAB32/0 ± 1/4 aAB63/0 ± 8/3 aB52/0 ± 6/3 aC42/0 ± 2/3 

C aA63/0 ± 2/4 aB42/0 ± 8/3 aC52/0 ± 4/3 aC42/0 ± 2/3 cD42/0 ± 2/2 
 (n 10انحراف معیار ) ± میانگین *
حروف های مختلف پنیر سین بیوتیک، و  بین نمونه P < 05/0یعنی  α   05/0بیانگر اختلاف معنی دار در سطح  ستونحروف کوچک متفاوت در هر  **

  باشد. میدر هر نمونه پنیر طی دوره نگهداری  P < 05/0یعنی  α   05/0دار در سطح  بیانگر اختلاف معنی ردیفمتفاوت در هر  بزرگ
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، از روز اول تاا  6بر اساس نتایج ارائاه شاده در جادول    
ام نگهداری، روند نزولی تغییرات رتباه بافات    45پایان روز 

بسایار آهساته باود و    های مختلف پنیر پروبیوتیک  نمونهدر 
هااای پنیاار  داری بااین رتبااه بافاات نمونااه  تغییاارات معناای

. در روز شصتم یعنی در (P>05/0)پروبیوتیک مشاهده نشد 
داری باین رتباه بافات     پایان دوره نگهداری، تفااوت معنای  

و پنیر کنتارل مشااهده گردیاد     ILنمونه پنیر سین بیوتیک 
(05/0>P) های پنیار   درحالیكه بین مقادیر رتبه بافت نمونه؛

داری مشاهده نشاد   ( تفاوت معنیILو  Lو  Iسین بیوتیک )
(05/0<P)   ام،  60. در پایااان زمااان نگهااداری یعناای روز

های بافت )به ترتیاب   دارای بالاترین رتبه Iو  ILهای  نمونه
دارای کمتارین رتباه    Cو  Lهاای   ( و نمونه6/2و  3مقادیر 
 ( بودند. 1/2و  4/2)بترتیب  بافت

، تغییرات معنی داری بین رتبه 7مطابق با جدول 
های پنیر پروبیوتیک از روز اول تا پایان  پذیرش کلی نمونه

. تنها در روز (P>05/0)ام نگهداری مشاهده نشد  45روز 

داری بین  ام یعنی در پایان دوره نگهداری، تفاوت معنی 60
با نمونه  ILو  Iرتبه پذیرش کلی نمونه پنیر سین بیوتیک 

؛ همچنین، بین رتبه (P< 05/0)مشاهده گردید  Cپنیر 
تفاوت  ILو  I ،Lهای پنیر سین بیوتیک  پذیرش کلی نمونه

ام نگهداری،   60. در روز (P>05/0) نداشت وجود داری معنی
ه )در محدوده دارای بالاترین رتب Iو  ILهای پنیر  نمونه

دارای کمترین  Cو  Lهای  (، و نمونه1/3 - 2/3مقادیر 
( بودند. بطور کلی 3/2و  5/2رتبه پذیرش کلی )به ترتیب 

در طی مدت زمان نگهداری، رتبه پذیرش کلی برای هر 
ام  60های پنیر بتدریج کاهش یافت و در روز  یک از نمونه

ییرات در رتبه یعنی همان روز پایانی دوره نگهداری، این تغ
های پنیر معنی دار  پذیرش کلی تقریباً برای تمامی نمونه

 ام تا  30. درحالیكه در فاصله زمانی روز (P <05/0)بود 
ام نگهداری، رتبه پذیرش کلی برای نمونه پنیر سین  60

تقریباً از روند ثابتی برخوردار بود و تغییر  ILبیوتیک 
 .(P>05/0)داری ایجاد نشد  معنی
 

 های پنیرفتای فراپالايش طي مدت زمان نگهداری رتبه بافت نمونه *میانگین مقادير -6جدول 
 

 نمونه پنیر
 دوره نگهداری )روز(

1 15 30 45 60 

I aA**63/0 ± 2/4 aAB47/0 ± 0/4 aB52/0 ± 6/3 aB52/0 ± 4/3 abC7/0 ± 6/2 

L aA57/0 ± 1/4 aA42/0 ± 8/3 aB68/0 ± 3/3 aB68/0 ± 3/3 abC52/0 ± 4/2 

IL aAB57/0 ± 1/4 aA42/0 ± 2/4 aB52/0 ± 6/3 aB52/0 ± 6/3 aC68/0 ± 0/3 

C aA42/0 ± 2/4 aB48/0 ± 7/3 aB52/0 ± 4/3 aC67/0 ± 0/3 bD57/0 ± 1/2 
 

 (n 10انحراف معیار ) ± میانگین *
حروف های مختلف پنیر سین بیوتیک، و  بین نمونه P < 05/0یعنی  α   05/0بیانگر اختلاف معنی دار در سطح  ستونحروف کوچک متفاوت در هر  **

 می باشد.در هر نمونه پنیر طی دوره نگهداری  P < 05/0یعنی  α   05/0دار در سطح  بیانگر اختلاف معنی ردیفمتفاوت در هر  بزرگ
 

 رتبه پذيرش کلي نمونه های پنیرفتای فراپالايش طي مدت زمان نگهداری *میانگین مقادير -7جدول 
 

 نمونه پنیر
 دوره نگهداری )روز(

1 15 30 45 60 

I aA**63/0 ± 2/4 aA74/0 ± 1/4 aAB48/0 ± 7/3 aAB52/0 ± 6/3 aB74/0 ± 1/3 

L aA57/0 ± 1/4 aAB42/0 ± 8/3 aB71/0 ± 5/3 aB68/0 ± 3/3 abC53/0 ± 5/2 

IL aA42/0 ± 2/4 aAB47/0 ± 0/4 aABC48/0 ± 7/3 aBC52/0 ± 6/3 aC42/0 ± 2/3 

C aA63/0 ± 8/3 aAB48/0 ± 7/3 aB52/0 ± 4/3 aB52/0 ± 4/3 bC68/0 ± 3/2 
 

 (n 10انحراف معیار )±میانگین *
های مختلاف پنیار ساین بیوتیاک، و      بین نمونه P H < 05/0یعنی  α   05/0دار در سطح  بیانگر اختلاف معنیستون حروف کوچک متفاوت در هر  **

  باشد. میدر هر نمونه پنیر طی دوره نگهداری  P < 05/0یعنی  α   05/0دار در سطح  بیانگر اختلاف معنی ردیفمتفاوت در هر  بزرگحروف 
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 زنده ماني باکتری پروبیوتیک لاکتوباسیلوس کازئي -

آمده از شمارش لاکتوباسیلوس کازئی در نتایج بدست 
های پنیر پروبیوتیک طی دوره نگهداری در یخچال  نمونه

بر طبق نتایج بدست آمده، در بیان شده است.  8در جدول 
داری بین  روز اول و پانزدهم نگهداری تغییرات معنی

های  های پنیر پروبیوتیک در میزان شمارش باکتری نمونه
پروبیوتیک لاکتوباسیلوس کازئی مشاهده نگردید 

(05/0<P).  45در روز ( ام نگهداری، نمونه پنیر کنترلC )
، (P <05/0)داری داشت  با سایر نمونه ها تفاوت معنی

بطوریكه حاوی تعداد کمتری باکتری پروبیوتیک 
(؛ ولی بین Log CFU/g 0/7لاکتوباسیلوس کازئی بود )

داری مشاهده نگردید  یر تفاوت معنیهای پن سایر نمونه
(05/0<P) ام دوره نگهداری،  45ام تا  15. در فاصله زمانی

کمترین تعداد باکتری لاکتوباسیلوس کازئی مربوط به نمونه 
های پنیر سین  و بیشترین تعداد متعلق به نمونه Cپنیر 

بود. در طی دوره نگهداری، اختلاف  ILو  I ،Lبیوتیک 
پروبیوتیک های  ارش باکتریداری در شم معنی

های پنیر سین بیوتیک  لاکتوباسیلوس کازئی میان نمونه
. در روز شصت ام یعنی در پایان (P>05/0)وجود نداشت 

دوره نگهداری، بیشترین تعداد باکتری لاکتوباسیلوس 
 )در محدوده تعداد Lو  Iهای  کازئی در نمونه

Log CFU/g 9/7-83/7 و کمترین تعداد در نمونه پنیر )
C (Log CFU/g 63/6 مشاهده گردید. بطور کلی در کل )

های  مدت زمان نگهداری، روند تغییرات تعداد باکتری
لاکتوباسیلوس کازئی نزولی بود و در انتهای دوره نگهداری 

 .(P <05/0)داری کاهش یافت  تعداد آنها بطور معنی
 

 بحث

 کوشیمیاييهای فیزي ويژگي -

های پنیر طی مدت  برای تمامی نمونه pHروند تغییرات 
زمان نگهداری نزولی بود. همچنین در ابتدا و انتهاای دوره  

و  Lو  Iهاای پنیار    مربوط به نمونه pHنگهداری، بالاترین 
بود. در واقع مشاخص   Cمربوط به پنیر  pHکمترین مقدار 

گردید که در پنیرهای سفید فرا پاالایش، افازودن مخلاوط    
( کمتارین تایثیر را در   ILدوتایی اینولین و لاکتولوز )نموناه  

هاای   داشته است. مقادیر اسیدیته نموناه  pHکاهش میزان 
پنیر پروبیوتیک در طی دوره نگهداری بتدریج افزایش معنی 

 ILی دوره نگهاداری، نموناه   داری یافت و در ابتدا و انتهاا 
دارای کمتارین   Lدارای بیشترین مقادار اسایدیته و نموناه    

افازودن ایناولین و لاکتولاوز باه هماراه      مقدار اسیدیته بود. 
در پنیر سفید فراپالایشی، فعالیات متاابولیكی   ( IL)یكدیگر 

استارترها را تحریک کرده و موجب افزایش اسیدیته گردید. 
(، Lنموناه  دن لاکتولاوز باه پنیار )   رساد کاه افازو    بنظر می

همچناین   بیشترین تیثیر را در کاهش اسیدیته داشته اسات. 
کشاند در نتیجه  اینولین محی  را به سمت اسیدی بودن می

تمامی نمونه ها اسیدیته بالا دارند که این حاکی از فعالیات  
فلور میكروبی پنیار طای مادت زماان نگهاداری، افازایش       

هاای   دی و همچنین فعالیت بااکتری ترکیبات متابولیت اسی
باشد. نتایج این تحقیاق   پروبیوتیكی طی دوره نگهداری می

( مطابقات داشات؛   2005و همكااران )  Guvenبا مطالعات 
داری بار روی   آنها بیان نمودند استفاده از اینولین اثر معنای 

pH ماست ندارد. Donker  ( نیز گزارش 2007و همكاران )
 نمودند که افزودن ایناولین باه ماسات پروبیوتیاک موجاب      

 
 ( در نمونه های پنیر فتای فراپالايش طي مدت زمان نگهداریLog CFU/gباکتری لاکتوباسیلوس کازئي ) * تعداد -8جدول 

 

 نمونه پنیر
 دوره نگهداری )روز(

1 15 30 45 60 

I aA**1/0 ± 9/8 aA153/0 ± 63/8 abB153/0 ± 13/8 aBC2/0 ± 9/7 aC2/0 ± 9/7 

L aA115/0 ± 93/8 aB153/0 ± 53/8 aBC252/0 ± 33/8 aCD1/0 ± 0/8 aD153/0 ± 83/7 

IL aA1/0 ± 9/8 aAB265/0 ± 5/8 abBC2/0 ± 1/8 aC2/0 ± 8/7 aC153/0 ± 53/7 

C aA1/0 ± 9/8 aAB265/0 ± 2/8 bBC153/0 ± 63/7 bCD2/0 ± 0/7 bD153/0 ± 63/6 
 

 (n 3انحراف معیار ) ± میانگین *
و حروف بزرگ متفاوت در هر های پنیر  بین نمونه P < 05/0یعنی  α   05/0حروف کوچک متفاوت در هر ستون بیانگر اختلاف معنی دار در سطح  **

 می باشد. در هر نمونه پنیر طی دوره نگهداری P < 05/0یعنی  α   05/0ردیف بیانگر اختلاف معنی دار در سطح 
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افزایش تولید اسید لاکتیک، کاهش زمان تخمیر و افازایش  
شود. همچنین بار اسااس نتاایج ایان      میزان اسیدسازی می

محققااین مشااخص گردیااد کااه لاکتولااوز اثااری باار رونااد 
-نادارد ولای مخلاوط لاکتولاوز     pHاسیدسازی و کااهش  

 شود.   می pHدار در  اینولین موجب کاهش معنی
های پنیار طای    روند تغییرات رطوبت برای تمامی نمونه

دوره نگهداری نزولی بوده و میازان رطوبات بارای تماامی     
ام نگهاداری   60داری تاا روز   های پنیر به طور معنای  نمونه

نگهااداری، کاااهش یافتااه اساات. در تمااامی روزهااای دوره 
( و Cداری بین نمونه پنیر پروبیوتیک کنترل ) اختلاف معنی

در ابتدا و انتهاای   .های پنیر سین بیوتیک وجود داشت نمونه
دوره نگهداری، بیشترین و کمترین میزان رطوبت به ترتیب 

کناد   باود کاه بیاان مای     Iو پنیار   Cمتعلق به نمونه پنیار  
ت در بافت پنیر ترکیبات پری بیوتیک منجر به کاهش رطوب

شوند و یا به عباارتی میازان آب قابال دساترس را کام       می
کنند. ایناولین پلای سااکاریدی اسات کاه مانناد ساایر         می

ترکیبات پلی ساکاریدی دارای خاصیت تشكیل ژل و به دام 
 .(Meyer et al., 2011)باشد  اندازی آب می

هاای پنیار نیاز کماک      بنابراین به حفظ رطوبت نموناه 
هاای حااوی ایناولین     تغییرات رطوبات در نموناه   کند و می

چندان چشامگیر نباوده اماا یاک افات قابال ملاحظاه در        
( طای دوره  ILهای حاوی اینولین + لاکتولوز )نموناه   نمونه

هاا را باه سامت     شود که نهایتاً نمونه نگهداری ملاحظه می
کشاند. یكی از دلایل این افت، افازایش   کاهش رطوبت می
بلند زنجیر و احتمال ازدیااد تاداخلات باین    نسبت ترکیبات 

مولكولی و در نتیجه ایجااد سینرسایس و کااهش رطوبات     
های پنیر به جهت بار هام خاوردن سااختار و شابكه       نمونه

باشاد   هاا مای   پروتئینی پنیر و امكاان واکانش باا پاروتئین    
(Emiliane et al., 2010) . 

 
 های حسي ويژگي -

مشخص گردید  های پنیر در بررسی خواص حسی نمونه
که آنها خواصی شبیه به هم را در طای دوره نگهاداری دارا   

های پنیر سین بیوتیک  نمونهبوده و در پایان دوره نگهداری، 
IL  وI های حسای شاامل طعام و مازه، باو،       از نظر ویژگی

بافت و پذیرش کلی دارای بالاترین رتبه هستند کاه نشاان   
( Iاینااولین ) ( وILلاکتولااوز ) -دهااد مخلااوط اینااولین ماای
 توانند خواص حسی پنیر پروبیوتیک را بهبود بخشند. می

Aghajani به بررسی اثار افازودن    (2012) و همكاران
بیوتیک اینولین بر روی  لوس کازئی و ترکیب پرییلاکتوباس

ویژگیهای فیزیكوشیمایی، میكروبی و حسای ماسات ساین    
 بیوتیک پرداختند. آنهاا دریافتناد کاه نموناه ماسات ساین      
بیوتیااک حاااوی اینااولین از نظاار طعاام و ماازه دارای رتبااه 
بالاتری نسابت باه نموناه ماسات کنتارل )فاقاد بااکتری        
پروبیوتیک لاکتوباسیلوس کازئی و اینولین( بوده است که با 

  .همخوانی دارد این تحقیقنتایج 
( 2007aو همكاااران ) Buritiنتااایج مشااابهی توساا  

نشان دادند که پنیر خامه گزارش شده است؛ در حقیقت آنها 
ای تازه و غنی شده با لاکتوباسیلوس پاراکاازئی، باا نموناه    
کنترل )پنیر بدون اینولین( مشابهت دارد؛ بار اسااس نتاایج    
بدست آمده از مطالعات آنها، حضور اینولین درك طعم ومزه 

دهاد و   باقیمانده از لاکتوباسیلوس پاراکازئی را کااهش مای  
-Aragonاز ساوی دیگار   .ر می شاود باعث بهبود بافت پنی

Alegro ( 2007و همكاران)     گزارش نمودناد کاه افازودن
اینااولین در بهبااود خااواص حساای مااوس شااكلات حاااوی 

 لاکتوباسیلوس پاراکازئی مؤثر است. 

 
 شمارش لاکتوباسیلوس کازئي -

، در روز اول 4باار طبااق نتااایج ارائااه شااده در جاادول  
های پنیر پروبیوتیاک   داری بین نمونه  نگهداری تفاوت معنی

از نظر شمارش بااکتری هاای پروبیوتیاک لاکتوباسایلوس     
کازئی مشاهده نگردیاد. کااهش جزئای در تعاداد بااکتری      
پروبیوتیک لاکتوباسیلوس کازئی طی مدت زمان نگهاداری  
دیده شد و در پایان دوره نگهداری بیشترین تعاداد بااکتری   

 I  ،Lبیوتیک های پنیر سین  لاکتوباسیلوس کازئی در نمونه
مشااهده گردیاد.    Cو کمترین تعاداد در نموناه پنیار     ILو 

بنابراین، ترکیاب ایناولین یاا لاکتولاوز باه تنهاایی )یعنای        
( و یا مخلاوط دوتاایی از ایناولین و    Lو یا  Iهای پنیر  نمونه

( دارای اثااار محاااافظتی بااار روی بقاااای  ILلاکتولاااوز )
 باشند. لاکتوباسیلوس کازئی می

Buriti ( 2007و همكارانb نیز به نتیجه مشابهی )
ثیر افزودن سویه یتدست یافتند؛ آنها به بررسی 

صورت هم کشت با  لاکتوباسیلوس پاراکازئی به
بیوتیک  استرپتوکوکوس ترموفیلوس در تولید پنیر سین

میزان بقای  پرداختند و مشاهده نمودند کهای  خامه
گهداری بالای روز ن 21لاکتوباسیلوس پاراکازئی در طی 
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cfu/g107 یكی از دلایل افت جمعت پروبیوتیكی  .باشد می
است، که در اثر متابولیسم همین  pHمربوط به کاهش 

افتد و منجر به اسیدی  های پروبیوتیک اتفاق می باکتری
شدن محی  شده و شرای  را برای رشدشان نامساعد 

د سازد. مطالعات محققین دیگر نیز این مسئله را تییی می
  (.Guler‐Akin, 2005)نموده است 

هاای   رسد تفاوت در میزان زنده مانی باکتریبه نظر می
پروبیوتیک در تیمارهای مختلف به کار رفته به ناوع تیماار،   

ناشای   pHمیزان متابولیزه شدن ترکیبات، و میزان کااهش  
از مصرف ترکیب پری بیوتیک بستگی دارد. قابلیت زیساتی  

از جمله فاکتورهاای مهام در ارزیاابی     ها پروبیوتیک یو بقا
هااای  زناده مااانی سالول  هااای پروبیوتیاک اساات.   فارآورده 

پروبیوتیک در محصولات غذایی تاا هنگاام زماان مصارف     
هاای   تارین فااکتور تعیاین کنناده در فارآورده      بعنوان مهام 

های پروبیوتیک باه   باشد. تلقیح مؤثر باکتری پروبیوتیک می
هاا بتوانناد    ه این پروبیوتیاک داخل پنیر مستلزم این است ک

زنده مانی و بقای خود را در طی فارآوری و بادون تایثیرات    
نامطلوب بر خواص حسی محصول پروبیوتیكی حفظ نمایند 

(Boylston et al., 2004). 
Aryana  وMC Grow (2007  به بررسی زنده ماانی )

های حااوی الیگوفروکتاوز و    لاکتوباسلوس کازئی در ماست
 .نگهداری در شرای  سارد یخچاالی پرداختناد   اینولین طی 

نتایج مطالعه آنها نشان داد که در شاروع نگهاداری، تعاداد    
بادون در   log cfu/ml 5/7لاکتوباسیلوس کازئی در حدود 

باشاد و در   نظر گرفتن نوع پری بیوتیک مورد اساتفاده مای  
رساد   مای  log cfu/ml 9/6پایان دوره نگهداری به میازان  

 باشد. نتایج مشاهده شده در این تحقیق می که در تطابق با
Mazloomi ( همچنااین گاازارش  2011و همكاااران )

نمودند که در تولید ماست سین بیوتیک، افزودن اینولین باه  
شاایر میاازان زنااده مااانی لاکتوباساایلوس اساایدوفیلوس و  
لاکتوباسیلوس دلبروکی زیرگوناه بولگااریكوس را افازایش    

هاای ایان تحقیاق     باا یافتاه  دهد. نتایج محققین مذکور  می
 همخوانی دارد.

برخی از محققین به بررسی و مطالعاه اثار ایناولین بار     
های کیفی ماست پروبیوتیک حاوی مخلوطی از  روی ویژگی

لاکتوباساایلوس اساایدوفیلوس و لاکتوباساایلوس کااازئی    
های پروبیوتیاک   پرداختند و نشان دادند که شمارش باکتری

ش و سرس کاهش یافته که ایان  ام نگهداری افزای 7تا روز 

 & Boeni)دار نبااوده اساات   معناای مقاادار کاااهش 

Pourahmad, 2012)های محققین فاوق باا نتاایج     . یافته
هاای   تواناد بعلات ویژگای    این تحقیق تناقض دارد، که مای 

متفاوت ماست و پنیر و همچنین نوع استارترهایی باشد کاه  
های  با باکتریرود و اثر سینرژیستی  در تولید ماست بكار می
هایی که  دهند. یكی از مهمترین تفاوت پروبیوتیک نشان می

بااین پنیرهااای پروبیوتیااک بااا سااایر محصااولات لبناای    
های پروبیوتیاک   پروبیوتیک وجود دارد این است که باکتری

بایست زنده مانی خود را  در محصولات لبنی پروبیوتیک می
دت حفاظ  در طی دوره رسیدن و نگهداری نسبتاً طولانی ما 

 .(Tamime et al., 2005)نمایند 

 

 گیری نتیجه
توان گفت کاه   بر اساس نتایج حاصله از این مطالعه می

های حسی  افزودن ترکیب پری بیوتیک موجب بهبود ویژگی
و فیزیكوشیمیایی و نیز افزایش بقای لاکتوباسیلوس کاازئی  
در پنیر فتای فراپاالایش پروبیوتیاک در مقایساه باا نموناه      

 )پنیر فاقد ترکیب پری بیوتیک( شده است. شاهد

 

  سپاسگزاری
های لبنی چوپان به دلیل تیمین ماواد   فرآوردهشرکت از 

 ناولیه و انجام برخی از آزمایشات که امكاناات اجرایای ایا   
 طرح پژوهشی را فراهم نموده است، قدردانی می شود. 
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