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 چکیده

در این تحقیق تأثیر افزودن آرد عدس قرمز و کنسانتره  با توجه به اهمیت تغذیه ای پروتیئن حبوبات در سلامتی انسان،

، ویژگی های فیزیکی، شیمیایی و حسی ماست قالبی درطول زمان بیفیدوباکتریوم بیفیدوممانی انگور قرمز بر روی زنده

 درصد، کنسانتره 0-5نگهداری با استفاده از روش سطح پاسخ مورد بررسی قرار گرفت. مقدار آرد عدس در محدوده 

روز بود. نتایج تجزیه آماری داده ها مشخص کرد  1-25درصد و زمان نگهداری در محدوده  0-2/20انگور در محدوده 

 بیفیدوباکتریم بیفیدومدرصد زنده مانی  1/10درصد و کنسانتره انگور تا سطح  5/2که با افزایش آرد عدس تا سطح 

ها با افزایش آرد عدس و کنسانتره انگور بطور همچنین میزان رطوبت نمونه .افزایش یافت (>05/0P) داریبطور معنی

درصد اسیدیته افزایش یافت در حالی که در مقادیر  5/2کاهش پیدا کرد. با افزایش آرد عدس تا  (>05/0P)داری معنی

پیدا کرد. نتایج حاصل از  بیشتر، اسیدیته کاهش پیدا کرد. در اثر افزایش مقدار کنسانتره انگور، اسیدیته نیز کاهش

 *Lهایموجب کاهش اندیس (>05/0P)داری ارزیابی رنگ نیز نشان داد که افزایش کنسانتره انگور قرمز به صورت معنی

گردید ولی  *bدرصد موجب افزایش معنی دار اندیس 5/2شد. افزایش آرد عدس نیز تا سطح  *aو افزایش اندیس *bو 

ها، افزودن آرد عدس موجب این اندیس شد. با توجه به نتایج ارزیابی حسی نمونه کاهشافزایش بیشتر آرد عدس موجب 

درصد  439/2میزان آرد عدس های ماست گردید. در نهایت بهبود قوام و افزودن کنسانتره انگور موجب بهبود طعم نمونه

 ایط بهینه  تعیین گردید.روز به عنوان شر 13درصد و زمان نگهداری  34/15و مقدار کنسانتره انگور قرمز 

 

 ، کنسانتره انگور قرمز، ماستبیفیدوباکتریوم بیفیدومآرد عدس قرمز، پروبیوتیک،  :کلیدی واژگان
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 مقدمه

شرفت در صنعت همواره با پیبشری پیشرفت جوامع 

گوید اجازه همانگونه که بقراط می. غذا همراه بوده است

داروی تو و دارویت غذایت باشد )خان و  ،بده غذا

ع نیاز تنها برای رفرا نه مردم غذا . (2011همکاران 

داشتن حس خوب و بهبود تندرستی طبیعی بلکه برای 

. تقاضای مصرف کنندگان، صنعت غذا کنندمصرف می

احتیاجات را بر آن داشت که محصولات جدید، منطبق با 

ها، آنها را برآورده کنند. یک نمونه بارز از این نوآوری

می باشد. واژه فراسودمند اولین بار 1غذاهای فراسودمند

برای محصولات غنی شده با  1980در ژاپن، سال 

ای که دارای اثرات فیزیولوژیکی ترکیبات ویژه

. غذاهای رفتسودمندی بودند مورد استفاده قرار گ

ابتلا به امراضی چون خطر توانند میفراسودمند 

های مربوط به دستگاه کلسترول بالا و یا بیماری

گوارش و مشکلات قلبی و عروقی را کاهش دهند 

(. در کشورهای پیشرفته 2012)رودریگو و همکاران 

غذاهای فراسودمند حاوی پروبیوتیک به بازارهای خرید 

ای زنده هایها میکروارگانیسم. پروبیوتیکاندچیره شده

هستند که چنانچه در حد کافی مورد استفاده قرار 

ای را در فرد میزبان بخش بالقوهگیرند؛ اثرات سلامت

های در سال (.2005کنند )گراجک و همکاران ایجاد می

های پروبیوتیک در مواد غذایی مختلف اخیر از باکتری

ترین محصولات لبنی  استفاده شده و یکی از محبوب

باشد. متأسفانه ها، ماست میبرای انتقال پروبیوتیک

سرعت در ها قادر نیستند بهتعداد زیادی از پروبیوتیک

سازی ماست رشد کنند. لذا مطالعات زیادی با هدف غنی

ها را هایی که بتوانند رشد پروبیوتیکشیر با مکمل

ای افزایش هیکی از روشتسریع کنند انجام گرفته است. 

باشد )زارع و سازی شیر میها، غنیرشد پروبیوتیک

 (. 2011همکاران 

درصد(.  18-32حبوبات حاوی پروتئین بالایی هستند )

های حبوبات مثل خصوصیات عملکردی پروتئین

                                                           
1-Functional Foods 

تواند میاتصال به چربی و ایجاد ژل، نگهداری آب، 

از ها را در پیشبرد انواع مختلفی استفاده بالقوه از آن

 عدس(. 2010غذایی گسترش دهد )روی و همکاران مواد

درصد پروتئین است وخصوصیات  49-65حاوی 

های آن مثل نگهداری آب، اتصال به عملکردی پروتئین

چربی و ایجاد ژل، موجب افزایش استفاده بالقوه آن در 

انواع مختلفی از مواد غذایی شده است )بوی و همکاران 

به کاهش کلسترول، (. مصرف منظم عدس 2010

کند )باربانا و کمک می 2سرطان روده و دیایت نوع 

 (.2011همکاران 

   ی وه رقم قرمز آن حاوی ترکیبات فنولانگور بویژ

بعلاوه انگور قرمز منبع اکسیدانی زیادی است. آنتی

خوبی از آسکوربیک اسید، ترکیبات فنولی و 

های های مناسب برای تخمیر توسط باکتریکربوهیدرات

انگور قرمز (. 2012اسید لاکتیک است )کودا و همکاران 

ماست را افزایش دهد  یتواند محتوای فنولمی

عصاره انگور نقش مهمی (. 2011)کاراسلان وهمکاران 

کند. های قلبی ایفا میدر کاهش امراض روده و بیماری

 5-10کنسانتره انگور به دلیل داشتن مقدار زیادی آهن )

خونی ( برای بیمارانی که از کمگرم 100گرم در میلی

تواند مفید واقع شود )اوزتورک و اونر برند میرنج می

امروزه مواد حاوی ترکیبات فنولی به دلیل (. 1999

    اکسیدانی، ضد سرطانی و کاهشخواص آنتی

)کودا اند های قلبی مورد توجه زیادی قرار گرفتهبیماری

     ( تأثیر2011ن )زارع وهمکارا. (2012و همکاران 

سازی با انواع حبوبات را بر روی رشد غنی

لاکتوباسیلوس و  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

در ماست بررسی کرده و گزارش نمودند  رامنوسوس

دهد، اما که غنی سازی، سرعت تولید اسید را افزایش می

های حسی، امتیاز چندان مطلوبی را ویژگینقطه نظر  از

( در تهیه 1999) اونر اوزتورک و به دست نیاورد.

 15و  10، 5های ماست از کنسانتره انگور در غلظت

درصد استفاده کردند و گزارش نمودند که استفاده از 

    درصد شیرینی مطلوبی در ماست ایجاد  10غلظت 
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کند. اما استفاده از کنسانتره زمان تخمیر را طولانی می

چااوچولی و تر نموده و ویسکوزیته را کاهش داد. 

گزارش کردند که غنی سازی ماست  (2013همکاران )

بدون چربی و پرچرب با عصاره دانه انگور تأثیری بر 

مانی ها نداشت اما زندهمانی لاکتوباسیلوسزنده

ون چربی بیشتر از ماست در ماست بدلاکتوباسیلوس 

گزارش  (2011کاراسلان و همکاران )پرچرب بود. 

کردند ماست حاوی عصاره انگور قرمز نسبت به انگور 

 اکسیدانی و فنولی بیشتری بود. سفید دارای مواد آنتی

تاکنون مطالعات زیادی در خصوص استفاده از حبوبات 

و کنسانتره آب انگور قرمز در محصولات لبنی و 

ها صورت نگرفته است. لذا فاده از اثرات بالقوه آناست

تأثیر افزودن آرد عدس هدف از این تحقیق، بررسی 

مانی قرمز و کنسانتره انگور قرمز بر روی زنده

شیمیایی و یهای فیزیکو ویژگیبیفیدوباکتریوم بیفیدوم 

حسی ماست کامل در طول زمان نگهداری با استفاده از 

 باشد.روش سطح پاسخ می

 

 مواد و روش ها

شیر خام کامل )شرکت شیر پاستوریزه آذربایجان 

)کشت  YC-X11غربی، پگاه(، استارتر تجاری ماست 

لاکتوباسیلوس و  استرپتوکوکوس ترموفیلوسمخلوط 

زیر گونه بولگاریکوس، شرکت کریستین  دلبروکی

بیفیدوباکتریوم هانسن دانمارک(، باکتری پروبیوتیک 

)شرکت کریستین هانسن دانمارک(، محیط های  بیفیدوم

)شرکت مرک آلمان(، عدس قرمز  PDA3و  RCA2کشت 

)فروشگاهی محلی در ارومیه(، کنسانتره انگور قرمز 

)شرکت کنسانتره و آبمیوه شهداب ارومیه( تهیه شد. 

های شیمیایی شیر خام، آرد عدس قرمز و ویژگی

 ده است.آورده ش 1کنسانتره انگور قرمز در جدول 

 
 

                                                           
2-Reinforced Clostridia Agar 
3-Potato Dextrose Agar 

 روش ها

و روش  CCRDبا استفاده از طرح آزمایشی این طرح 

. متغیرهای مستقل دیگردبررسی  RSM)4( سطح پاسخ

سطح شامل آرد عدس قرمز در محدوده  5هر کدام در 

 0-2/20درصد، کنسانتره انگور قرمز در محدوده  5-0

. روز بود 1-25درصد و زمان نگهداری در محدوده 

تعداد آورده شده است.  2ها در جدول طراحی آزمون

 6عدد بود که در این میان  20های آزمایشی برابر نمونه

آزمون تکرار در نقطه مرکزی قرار داشت که از این 

 هایدادهنقاط برای تعیین خطای آزمایش استفاده شد. 

 و شده سازی مدل SAS توسط نرم افزار دهآم دست به

 پاسخ( سطح های)منحنی طرح این بعدی سه شکلهای

 مستقل متغیرهای و پاسخ میان رابطه بررسی جهت

. آنالیز رگرسیون با مدل درجه دوم زیر شدند رسم

 انجام گرفت:

Y = β0 + β1X1 + β2X2 + β3X3+ β11X21 + β22X22 + 

β33X23 + β12X1X2 + β13 X1X3 +β23X2X3 

ضریب ثابت،  0β 0پاسخ پیش بینی شده، Yدر این رابطه 

1β ،2β  3وβ  11اثرات خطی وβ ،22β  33وβ  اثر مربعات

 باشند.اثر متقابل می 23βو  12β ،13βو 

 روش تهیه ماست

گرم شد. 'درجه سانتی گراد  60 تا دمایتدا شیر خام اب

(، مقدار لازم از آرد 2آزمایشی )جدول طبق طرح سپس 

-دقیقه در مخلوط 1عدس به شیر اضافه گردید و مدت 

درجه  85کن بطور کامل مخلوط شد. سپس در دمای 

تا دقیقه پاستوریزه گردید و  15سانتی گراد به مدت 

ماست استارتر و  سرد شدسانتی گراد  درجه 43دمای 

شرکت ر عمل و)مطابق دستبیفیدوم  بیفیدوباکتریومو 

ف وظر. پس از مخلوط شدن به تولید کننده( اضافه شد

کنسانتره ار لازم از مقدحاوی استریل ماست بندی 

 ها در( منتقل شد. نمونه2جدول طبق )انگور قرمز 

به  ندرجه سانتی گراد تا رسید 42گرمخانه با دمای 

                                                           
4-Response Surface Method 
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6/4= pH درجه سانتی گراد  4تا  قرار گرفتند. سپس

 .ندسرد و در یخچال نگهداری شد

 آزمایشهای روش

به طور کامل هم زده ها نمونهقبل از انجام آزمایشات 

 .شدند

 بیفیدوم بیفیدوباکتریومشمارش 

میلی لیتر  45گرم نمونه با  5 اول مقدار برای تهیه رقت

سری بعدی  .شدرقیق درصد  1/0 آب پپتونه استریل

میلی لیتر  9میلی لیتر از هر رقت به  1رقت ها با افزودن 

برای شمارش  درصد آماده شد. 1/0آب پپتونه استریل 

روش  به RCA از محیط کشت  بیفیدوم بیفیدوباکتریوم

درجه  37ای مها در دپورپلیت استفاده شد. سپس پلیت

هوازی در شرایط بیساعت  72سانتی گراد به مدت 

کلنی  30-300گذاری شدند. پلیت های حاوی گرمخانه 

 .(2003)کراسکوپ و همکاران  شمارش گردیدند

 

 

 

 

 

  شیمیاییی فیزیک آزمایشات

رطوبت از طریق خشک کردن در آون )ممرت، آلمان(، 

اسیدیته از طریق و درجه سانتی گراد  103در دمای 

 3/8به  pHنرمال تا رسیدن  1/0تیتراسیون با سود 

 .( 1997AOAC) گیری شداندازه

 ساخت) هانترلب سنج رنگ بادستگاه هانمونه رنگ

 انجام از شد. قبلتعیین  ( CR400ژاپنی، مدل شرکت

 رنگ . اساسدش کالیبره سفید کاشی با دستگاه آزمون،

 و *L* ،aهای سیستم سنجش شاخص دراین سنجی

b*  تا سبز رنگ روشنی، دهندهنشان ترتیب بهبود که 

قوام، شامل ارزیابی حسی . هستند زرد تا وآبی قرمز

نقطه  5ها با استفاده از روش هدونیک عطر و طعم نمونه

برای خیلی بد  1به خیلی خوب و  5ای که درآن امتیاز 

نفر از کارکنان و  15شد، توسط اختصاص داده 

ارشد صنایع غذایی ارزیابی شد.  دانشجویان کارشناسی

ها را تکمیل ها با توجه به ذائقه شخصی فرمستپانلی

ها از آب ونهمکرده و برای شستشوی دهان خود بین ن

 استفاده کردند.

 

 های شیمیایی شیر خام، آرد عدس قرمز و کنسانتره انگور قرمزویژگی -1جدول 

 نام ماده
 چربی

 )%( 

 پروتئین

)%( 

 اسیدیته

)%( 
SNF 

)%( 
pH بریکس 

 رطوبت

)%( 

 خاکستر

)%( 

 - - 54/6 6/8 15 3 35/3 شیر خام
- 

 34/2 98/6 - 8/5 - 4/6 7/25 1/1 قرمز عدسکامل آرد 

 - - 2/63 55/3 - 39/1 0 0 کنسانتره انگور قرمز
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و سه متغیر )آرد عدس قرمز،  (CCRD)طراحی آزمون ها بر اساس مدل  -2جدول 

 (کنسانتره انگور قرمز و زمان نگهداری

زمان نگهداری 

 )روز(

 ورانگکنسانتره 

)درصد( قرمز  

  آرد عدس 

 )درصد(

زمان 

 نگهداری

  کنسانتره

 انگور

آرد 

 عدس
RUN 

6 1/4  1 1-  1-  1-  1 

20 1/4  1 1 1-  1-  2 

6 1/16  1 1-  1 1-  3 

20 1/16  1 1 1 1-  4 

6 1/4  4 1-  1-  1 5 

20 1/4  4 1 1-  1 6 

6 1/16  4 1-  1 1 7 

20 1/16  4 1 1 1 8 

13 1/10  0 0 0 68/1-  9 

13 1/10  5 0 0 68/1  10 

13 0 5/2  0 68/1-  0 11 

13 2/20  5/2  0 68/1  0 12 

1 1/10  5/2  68/1-  0 0 13 

25 1/10  5/2  68/1  0 0 14 

13 1/10  5/2  0 0 0 15 

13 1/10  5/2  0 0 0 16 

13 1/10  5/2  0 0 0 17 

13 1/10  5/2  0 0 0 18 

13 1/10  5/2  0 0 0 19 

13 1/10  5/2  0 0 0 20 
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 های ماستنهشیمیایی نمویفیزیکخواص مانی پروبیوتیك و زندهتجزیه واریانس -3جدول 

 درجه آزادی منبع متغیر
 میانگین مربعات

B.bifidum 

(log cfu/g) 
 *L* a* b اسیدیته )%( رطوبت )%(

 A 1 ns 0690/0 *9890/17 ns 920/150 ns 8528/0 ns 0785/5 ns 6134/1) قرمز)آرد عدس  

 1 ns 0419/0 *0412/74 *299/624 *33/1781 *258/122 *225/147 (B)کنسانتره انگور قرمز

 1 *3012/0 ns 0135/0 *81/3025 ns 5051/22 ns 5912/3 ns 2713/1 (Cزمان نگهداری )

2A 1 ns 0946/0 ns 0309/0 *74/1085 ns 491/166 ns 0999/0 *5606/21 

AB 1 *1740/0 ns 0612/0 ns 98/36 ns 710/222 ns 2850/0 ns 1704/1 

AC 1 ns 02/0 ns 0072/0 *82/16 ns 5806/71 ns 1540/0 ns 1858/1 

2B 1 ns0195/0 *4397/1 ns 5724/7 *869/466 *7090/38 ns4826/3 

BC 1 ns 0032/0 ns 0098/0 *58/626 *997/324 ns 2720/1 ns5940/0 

2C 1 *4490/0 ns 0347/0 ns 981/215 ns155/229 ns 0724/0 ns7071/6 

 6290/20* 060/19* 540/350* 939/654* 4065/10* 1244/0* 9 مدل

 0366/50* 642/43* 562/601* 01/1267* 6812/30* 1373/0* 3 خطی

 8671/10* 969/12* 629/243* 016/471* 5122/0* 1701/0* 3 درجه دوم

 4591/3 1840/3 0168/51 972/103 1251/0 0217/0 10 خطا

 ns 0277/0 ns 0596/0 ns 571/163 ns 5216/19 ns 4894/4 ns 1173/2 5 عدم برازش

Pure error 5 0156/0 1906/0 375/44 5119/82 8782/1 8009/4 
2R - 75/82% 68/98% 01/85% 08/86% 34/84% 29/84% 

adj
2R - 13/69% 49/97% 51/71% 55/73% 26/70% 16/70% 

 -48/108 1866/18 7478/12 58/12 4311/0 9751/1 - ضریب پراکندگی
 غیرمعنی دارnsو       05/0معنی دار در سطح *

 

 نتایج و بحث

-یو فیزیکتجزیه واریانس خواص میکروبی  3در جدول 

 آورده شده است. های ماستنمونهشیمیایی 

 در طول نگهداری بیفیدوباکتریوم بیفیدوم تغییرات

عدس قرمز و کنسانتره انگور تأثیر مقادیر مختلف آرد 

 روز 25طی  بیفیدوباکتریوم بیفیدوممانی قرمز بر زنده

، 3با توجه به جدول مورد بررسی قرار گرفت.  نگهداری

و اثر متقابل آرد خطی و مربعی زمان نگهداری تأثیر 

 بیفیدوباکتریوم بیفیدوممانی عدس و کنسانتره بر زنده

(. تأثیر متقابل آرد عدس و تأثیر >05/0Pدار بود )معنی

آورده شده  1متقابل آرد عدس و کنسانتره در شکل 

مشخص است با افزایش  1است. همان طوری از شکل 

بیفیدوباکتریوم درصد تعداد  5/2آرد عدس تا سطح 

اما افزایش بیشتر آن موجب ، افزایش یافتبیفیدوم 

مانی این باکتری گردید. وجود مواد مغذی کاهش زنده

های آرد از جمله قندهای رافینوز، استاکیوز و پروتئین

بیفیدوباکتریوم تواند موجب افزایش تعداد عدس می

 (. 2011شود )زارع و همکاران  بیفیدوم

بیشتر آرد عدس موجب افزایش ماده  از طرفی افزایش

شود، در نتیجه خشک و کاهش فعالیت آبی ماست می

کند )یوسف کاهش پیدا می بیفیدوباکتریوم بیفیدومرشد 

افزودن کنسانتره با توجه به نتایج با  .(2013همکاران  و

 بیفیدومبیفیدوباکتریوم جمعیت درصد،  10تا انگور 

افزایش و سپس کاهش یافت. دلیل افزایش تعداد 

پروبیوتیک می تواند وجود گلوکز در کنسانتره باشد که 

موجب دسترسی آسان پروبیوتیک به مواد قندی و 

 (.1999و اونر گردد )اوزتورک افزایش رشد آنها می
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تأثیر متقابل افزودن آرد عدس قرمز و کنسانتره -1شکل 

 بیفیدوباکتریوم بیفیدوم مانیانگور قرمز بر زنده

 

 
 طی نگهداری بیفیدوباکتریوم بیفیدوم مانیزنده-2شکل 

 

اما با افزایش بیشتر مقدار کنسانتره، ماده جامد ماست 

( و مقدار گلوگز 2013افزایش یافته )یوسف و همکاران 

بالای کنسانتره موجب ایجاد فشار اسمزی بالا و کاهش 

ماندگاری پروبیوتیک شده است )اوزتورک و اونر 

(. همچنین افزایش بیشتر کنسانتره موجب کاهش 1999

pH د پروبیوتیک ها کاهش می یابد. به می گردد، لذا رش

های کمتر pH ها بههای بیفیدوباکتریطورکلی اکثر گونه

(. 1990حساس هستند )مودلر و همکاران  6/4از 

 دلیل به ایمیوه هایماست در هابیفیدوباکتری

. با توجه ماندگاری کمتری دارند ،pH به آنها حساسیت

از زمان  13مانی پروبیوتیک تا روز زنده 2به شکل 

تواند به دلیل استفاده از نگهداری افزایش یافت که می

منابع مغذی قندی و پپتیدها و آمینواسیدهای حاصل از 

 19پروتئولیز استارترهای ماست باشد. سپس تا روز 

ثابت و بعد از آن تا انتهای زمان نگهداری کاهش یافت 

کاهش  .( باقی ماندcfu/g810-610ولی در حد سلامتی )

-اندگاری باکتری پروبیوتیک در محصولا تخمیری میم

باشد که به  تواند به دلیل آسیب ناشی از اسیدی

(. 2006شود )دونکر و همکاران ارگانیسم وارد می

ها مثل هیدروژن پراکسید، تشکیل برخی متابولیت

ها توسط اسیدهای چرب کوتاه زنجیر و باکتریوسین

تیک بسیار های پروبیواستارتر ماست برای سلول

(. با توجه به جدول 2013مضرند )فردوسی و همکاران 

 F( معادله نهایی دارای عدد 3س )جدول واریانآنالیز 

adj)ضریب تبیین( و  2Rدار و معنی
2R  ضریب تبیین(

درصد است که نشان دهنده  70اصلاح شده( بالاتر از 

پیشگویی کننده  معادلهتطبیق داده ها با مدل می باشد. 

های نمونهبیفیدوباکتریوم بیفیدوم زیر برای تعداد 

 به دست آمد:ماست با استفاده از برازش داده ها 
 

B.bifidum= I6.1025+0.3311 Lentil+0.0586 Grape 

+0.1077Time- 0.0360Lentil2+ 0.0163LentilGrape + 

0.0047LentilTime-0.0010 Grape2 - 0.0004GrapeTime -

0.0036Time2 

 

  شیمیایییفیزیکهای ویژگی

، نشان داد که (3)جدول  نتایج حاصل از تجزیه واریانس

تأثیر خطی آرد عدس و تأثیر خطی و مربعی کنسانتره 

(. >05/0Pانگور بر مقدار رطوبت نمونه معنی دار بود )

عدس و کنسانتره انگور  ها با افزایش آردرطوبت نمونه

ه دلیل افزایش ماده تواند ب( که می3کاهش یافت )شکل

افزودن کنسانتره ظرفیت جذب آب  .جامد کل باشد

(. 1999دهد )اوزتورک و اونر ها را کاهش میپروتئین

کنسانتره مقدار و نگهداری خطی زمان  تأثیر همچنین

-اسیدیته معنیبر مقدار  مربعی آرد عدستاثیر انگور و 

ها با گذشت زمان به اسیدیته نمونه(. >05/0Pدار بود )

های لاکتیکی افزایش دلیل تخمیر قندها توسط باکتری

(. همچنین، اسیدیته 2004یابد )سالوا و همکاران می
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های ماست با افزایش مقدار کنسانتره کاهش یافت. نمونه

ی دلیل آن شاید افزایش فاز تأخیر استارترها در نتیجه

د. بنابراین، اسیدلاکتیک افزایش مقدار کنسانتره باش

تولیدی در ابتدای تخمیر نمونه ماست با درصد 

کنسانتره بالاتر، کمتر از بقیه بود )اوزتورک واونر 

درصد باعث افزایش  5/2(. آرد عدس تا سطح 1999

اسیدیته ولی بعد ازآن به دلیل افزایش ماده جامد کل و 

ظرفیت بافری بیشتر به دلیل وجود مقادیر بالای 

افزایش فاز تأخیر  می شود  موجبتئین آرد عدس، پرو

، ضریب 3(. با توجه به جدول2011)زارع و همکاران 

تبیین و ضریب تبیین اصلاح شده رطوبت واسیدیته 

قابل قبول بود. بنابراین، معادله پیشگویی کننده رطوبت 

 های ماست به شرح زیر است: و اسیدیته نمونه
Moisture = 88.5922 - 0.7232Lentil - 0.5788Grape - 

0.0060Time– 0.0205Lentil2 + 0.0097LentilGrape - 

0.0028LentilTime+ 0.00878Grape2 - 0.0008GrapeTime 

+ 0.0010Time2 

Acidity = 87.42213 + 17.68991Lentil -2.862186Grape 

- 2.401202Time - 3.857713Lentil2 -

0.238889LentilGrape + 0.138095LentilTime- 

0.020136Grape2 + 0.210714GrapeTime+ 

0.079006Time2 

 

 رنگ سنجی

نتایج حاصل از آنالیز واریانس نشان داد که تأثیر 

و تاثیر آرد  b*و  L،*a*های کنسانتره انگور بر اندیس

تأثیر  4(. شکل P>05/0دار بود)معنی b*عدس بر اندیس

های عدس قرمز و کنسانتره انگور قرمز را بر اندیسآرد 

همانطوریکه از  دهد.رنگ نمونه های ماست نشان می

مشخص است با افزایش مقدار کنسانتره انگور  4شکل 

 *aکاهش و اندیس  *bو*L قرمز میزان اندیس های

( 2013افزایش یافت که با نتایج چاوچولی و همکاران )

پارامتری است که مقادیر آن  *aمطابقت داشت. اندیس

از منفی برای ته رنگ سبز تا مثبت برای ته رنگ سرخ 

در محدوده  *a، فاکتور 4. با توجه به شکل متغیر است

مثبت بوده و فقط با افزایش مقدار کنسانتره شدت 

قرمزی بیشتر شد که به دلیل وجود مواد آنتی اکسیدانی 

انتره انگور ها و رنگ قرمز کنسرنگی مثل آنتوسیانین

نیز به دلیل  *bو  *Lباشد. کاهش اندیس قرمز می

افزایش مواد رنگی طبیعی کنسانتره است که بر انعکاس 

که  نور و افزایش سفیدی نمونه های ماست غلبه کرده

این تغییرات رنگی در ماست های میوه ای به دلیل 

افزایش مقدار آرد عدس وجود مواد رنگی معمول است. 

تأثیر افزایشی  *bروی میزان  %5/2 تا سطحقرمز 

( مطابقت دارد. 2011داشت که با نتایج زارع و همکاران )

ها باشد تواند به دلیل انعکاس نور پروتئیناین مسئله می

که با افزایش آرد عدس بیشتر شده است. ولی با 

کاهش و رنگ آبی  *bافزایش آرد عدس قرمز میزان 

شدن نقش کازئین،  افزایش یافت که نشان دهنده کمتر

باشد. چربی و مواد جامد در ایجاد رنگ سفید می

بنابراین، می توان نتیجه گرفت که افزودن آرد عدس در 

رنگ طبیعی ماست را بهتر حفظ می کند. با  %5/2سطح 

و  *L* ،aهای توجه به جدول آنالیز واریانس، اندیس

b*  (، معادله های نهایی دارای عدم برازش 3)جدول

ضریب تبیین و ضریب اصلاح شده قابل  دار وغیرمعنی

های نهایی به دست آمده، کارآمد قبول بودند.لذا معادله

های مورد آزمون را بوده و قادر است تغییرات ویژگی

سازی بهینهتوجیه کند و در مراحل بعدی پیشگویی و 

 لی مورد استفاده قرار گیرد.های اصبعنوان شاخص

 و *L* ،aهای برای اندیسپیشگویی کننده  هایمعادله

b* به قرار زیر است: 
L* = 133.0849 - 9.6043Lentil - 8.5356Grape - 

3.1198Time + 1.5106Lentil2 + 

0.58625LentilGrape - 0.2848LentilTime + 

0.1581Grape2 +0.1517Grape.Time + 0.0813Time2 

a* = 1.2310 + 0.1621Lentil + 1.3472Grape+ 

0.0480Time - 0.0370Lentil2 - 0.0209LentilGrape 

–0.013214LentilTime - 0.045525Grape2 + 

0.009494GrapeTime- 0.001447Time2 

b* = 1.159821 + 2.536382Lentil - 1.013655Grape 

+ 0.431713Time - 0.543621Lentil2 + 

0.0425LentilGrape - 0.036667LentilTime + 

0.013655Grape2 + 0.006488GrapeTime - 

0.013923 Time2 
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 )ب(                                                                              ))الف 

 

 

 های ماستاسیدیته )ب( نمونه و بر رطوبت )الف(عدس قرمز و کنسانتره انگور قرمز  تأثیر آرد -3شکل 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 مونه های ماست( نb*و  L  ،*a*های رنگ )اندیسعدس قرمز و کنسانتره انگور قرمز بر  تأثیر آرد-4شکل 

 

 ارزیابی حسی

رضایت و با توجه به اهمیت ارزیابی حسی در کسب 

حسی را از نظر دور خواص نباید بررسی  ،پذیرش آن

(. نتایج حاصل از ارزیابی 2011داشت )زارع و همکاران 

ها نشان داد که آردعدس، کنسانتره انگور و حسی نمونه

دار زمان نگهداری بر امتیاز قوام ماست تأثیر معنی

قوام ماست با افزایش  5مطابق شکل (.  >05/0Pداشتند )

عدس افزایش یافت. دلیل آن می تواند مشارکت آرد 

اجزاء آرد با میسل های کازئین در تشکیل ژلی با 

(. علت کاهش 2011استحکام باشد )زارع و همکاران 

      های ماست با افزایش کنسانتره انگورقوام نمونه

ها تواند به دلیل کاهش ظرفیت اتصال به آب پروتئینمی

(. همچنین نتایج، تأثیر 1999باشد )اوزتورک و اونر 

خطی آرد عدس و کنسانتره انگور و اثر متقابل 

دار کنسانتره انگور و زمان نگهداری بر امتیاز طعم معنی

با افزایش آرد عدس  5مطابق شکل (. >05/0Pبود )

امتیاز حسی طعم ماست کاهش یافت که با نتایج زارع 

ره ( همخوانی داشت. با افزایش کنسانت2011وهمکاران )

امتیاز طعم بیشتر شد. شاید کنسانتره در  %15تا سطح 

مقادیر بالا به دلیل ایجاد شیرینی بیش از حد، چندان 

(. با گذشت زمان 1999مطلوب نباشد )اوزتورک واونر 

ها بیشتر شد ولی از روز امتیاز طعم نمونه 13تا روز 

به بعد به دلیل مصرف قندها و تخمیر بیش از حد  13

 (.6ها کاهش یافت )شکل یاز طعم نمونهها، امتآن

دارای  F های نهایی، عددو معادله 3با توجه به جدول 

دار و دارای عدم برازش غیر معنی ودار سطح معنی
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ضریب تبیین و ضربی تبیین اصلاح شده بالایی هستند. 

طعم و بافت امتیاز پیشگویی کننده زیر برای  ه هایمعادل

برازش داده ها به شرح زیر های ماست توسط نمونه

 است:
Flavor score = 3.2235 - 0.3323Lentil + 

0.1208Grape + 0.0407Time - 0.0300Lentil2 - 

0.0013LentilGrape + 0.025LentilTime - 

0.0033Grape2 - 0.0002GrapeTime - 

0.0035Time2 

Texture score = 1.9744 + 0.8723Lentil - 

0.0085Grape + 0.1525Time - 0.1061Lentil2 + 

0.0111 LentilGrape - 0.0071 LentilTime - 

0.0017Grape2 - 0.0029GrapeTime - 

0.0052Time2 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 الف                                            

 

 

 ب                                           

 

 های ماستنمونه )الف( و امتیاز طعم )ب( تأثیر متقابل آرد عدس و کنسانتره انگور بر امتیاز قوام -5شکل 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 الف                                                                      ب                                        
 

 های ماست در طول نگهدارینمونه)ب(  طعم  بافت )الف( و امتیاز امتیاز -6شکل 
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 بهینه سازی

مانی حداکثر رساندن زندهسازی به  هینهمبنای ب

زمان نگهداری و امتیاز بافت و ، بیفیدوم بیفیدوباکتریوم

بر کانتور نمودارهای مختلف های ماست بود. طعم نمونه

ای که مشخصات تمامی روی هم قرار گرفت و منطقه

پاسخ ها را برآورد  کرد، به عنوان منطقه بهینه معرفی 

درصد و  439/2شد. در شرایط بهینه، میزان آرد عدس 

درصد و زمان  34/15مقدار کنسانتره انگور قرمز 

روز تعیین گردید. در این شرایط تعداد  13نگهداری 

 سیکل لگاریتمی، رطوبت 69/7 بیفیدوباکتریوم بیفیدوم

و  6/3درصد و امتیاز قوام و طعم به ترتیب  18/80

 بود. 5 از نمره 93/3

 

 

 

 نتیجه گیری

بر اساس نتایج حاصله، استفاده از آرد عدس و 

 بر (>05/0P)داری کنسانتره انگور قرمز تأثیر معنی

و خواص  بیفیدوباکتریوم بیفیدوممانی روی زنده

 %5/2آرد عدس تا سطح  شیمیایی ماست داشت.یفیزیک

ها شد. و افزایش اسیدیته نمونه *bباعث افزایش اندیس

 *bو *Lهای افزایش اندیس نیز موجبکنسانتره انگور 

آرد عدس ضمن داشتن تأثیر ها شد. و اسیدیته نمونه

مطلوبی نا های ماست، طعم چندانروی قوام نمونه مثبت

کنسانتره هایی که درصد را ایجاد نکرد هرچند نمونه

بیشتری داشتند توانستند احساس دهانی مطلوبتری را 

 5/2به مقدار قرمز توان از آرد عدس میلذا  القاء کنند.

کنسانتره آب انگور قرمز با درصد  15با همراه درصد 

 .استفاده کردپروبیوتیک موفقیت در تولید ماست 
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Abstract 
Due to importance of legumes proteins on human health, in this study the effect of red lentil flour and red 

grape concentrate on Bifidobacterium bifidum viability, physicochemical and sensorial properties in set 

yoghurt was examined during storage, using response surface method (RSM). Amounts of red lentil flour, 

red grape concentrate and storage time were in the range of 0-5%, 0-20.2% and 1-25 days, respectively. The 

results of statistical analysis showed that with increasing of red lentil flour up to 2.5% level and red grape 

concentrate to 10.1% level, Bifidobacterium bifidum viability increased significantly (P<0.05). As well, with 

increasing of lentil flour and grape concentrate, the amount of moisture content of samples reduced 

significantly (P<0.05). Acidity increased by addition of lentil flour up to 2.5% level; whereas higher amounts 

of flour caused a reduction of acidity. The higher the concentrate, the lower was the acidity (P<0.05). Results 

of colorimetric assessment showed that, red grape concentrate decreased L* and b* values and increased a* 

value significantly (P<0.05). Furthermore, increasing in red lentil flour to 2.5% level resulted significantly 

enhancement of b* value, but in more amounts, caused b* value to decrease. With respect to the results of 

sensorial evaluation of samples, addition of lentil flour caused an improvement effect on consistency and 

grape concentrate caused also better flavor in yoghurt samples, significantly (P<0.05). In conclusion, using 

of 2.439% of lentil flour and 15.34% of grape concentrate with storage period of 13 days was determined as 

optimum conditions. 
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