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 چکیده

صمغ عربی )باا اثر  بررسی این تحقیقاز هدف اثرات سودمندی بر سلامت انسان دارد. یوتیکهای سین بمصرف فرآورده

هاای ماسات (  بار ویگیای%05/0دوصامغ ) هریاک باا غلظات ایان ( و مخلاو  %1/0کتیرا )با غلظت  صمغ  ( ،%0.1 غلظت

ش خشاک کاردن اناماادی، های ماسات پروبیوتیاک باه رونمونه. بود لاکتوباسیلوس کازئیروبیوتیک حاوی بازساخته پ

 ها به مادت ساه ههتاهسپس نمونه .بود( 5پودرهای بدست آمده آب اضافه شد )نسبت پودر به آب، ا به خشک شدند و به 

 خاوا هاای پروبیوتیاک و بااکتری ماانیزنده، های فیزیکوشیمیاییویگییدرجه سانتی یراد نگهداری شدند.  4در دمای 

وی تم، چهاردهم و بیست ویکم اندازه ییری شد. نمونه ماست بازساخته پروبیوتیک حاها در روزهای اول، ههنمونهحسی 

و ویساکوزیته  pH . هاای پروبیوتیاک باودشمارش بااکتری مخلو  صمغ های عربی و کتیرا در روز اول دارای بیشترین

باه هاا نموناه اسایدیته( طای نگهاداری کااها یافات. >0.05P) ماست بازساخته پروبیوتیک به طورمعنی داری هاینمونه

 اها( طی نگهداری افزایا پیدا نمود. تغییرمعنی داری در میزان ماده خشاک و آب انادازی نموناه>0.05p) طورمعنی داری

 های ماست بازساخته بااز  نموناه حااوی  مخلاو  دوهای پروبیوتیک در نمونهیت باکتریجمعطی نگهداری ایااد نشد.  

ی داری تغییر معنحاوی صمغ عربی بهترین کیهیت حسی را داشت. نمونه کاها یافت.  (>0.05p) به طورمعنی داریصمغ 

هاای ماسات بازسااخته ر دهاانی(، رناو و پاشیرش کلای نموناه)احساس دهاانی و احسااس غیادر امتیازهای طعم، بافت 

ی وتیاک باا کیهیات حساامکان تولید ماسات بازسااخته پروبی کهدهد نتایج این بررسی نشان می پروبیوتیک ایااد نگردید.

ت هاای ماساهای پروبیوتیک درنموناهوکتیرا  باعث افزایا بقای باکتریعربی های استهاده از صمغو  مطلوب وجود دارد

 .شودبازساخته می

 

 ماست بازساخته پروبیوتیک، لاکتوباسیلوس کازئیخشک کن انامادی، صمغ عربی، صمغ کتیرا،  کلیدی: واژگان
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 مقدمه

ای علاوه بر ارزش تغشیه ر، غشایی است کهغشای عملگ

دارای اثرات سلامتی بخا نیز در بدن باشد بطوریکه 

مصرف آن باعث بهبود وضعیت سلامتی و کاها خطر 

 1محصولات شیری پروبیوتیکابتلا به بیماری شود. 

های غشاهای عملگر نمونهبهترین نظیر ماست یکی از 

  .(2007)سارلا باشند می

هم زده،  ت قالبی،ماس-1 ماست شامل: انواع مختلف

است م-2 ویسکوز( مایع/ کی:)حالت فیزی نوشیدنی

 غلیظ شده  چکیده/

)حالت  مداست منام-3) حالت فیزیکی نیمه جامد(  

 )حالت فیزیکی: دهخشک شماست -4جامد(  فیزیکی:

 (.2006)تمیم  باشدپودر( می

( های )باکتری و مخمرپروبیوتیک ها، میکرواریانیسم 

های که با استقرار در بخاباشند زنده و فعالی می

مختلف بدن )اساساً روده( به تعداد مناسب، با فعالیت 

زیستی خود، عمدتاً از طریق حهظ و بهبود توازن فلور 

میکروبی روده میان میکرواریانیسم های سودمند و 

زیان بخا، دربردارنده خوا  سلامت بخا برای 

لاکتوباسیلوس کازئی  (.2010)سوکل  میزبان هستند

است که کاربرد  های پروبیوتیکیکی از مهمترین یونهی

های غشایی پیدا کرده است. در وسیعی در فرآورده

ید لاکتیک از آب صنعت از این باکتری برای تولید اس

کازئی یک باکتری  شود. لاکتوباسیلوسپنیر استهاده می

ک است. ای، غیر اسپورزا و غیر متحریرم مثبت، میله

در مقابل ونکومایسین دارد.  این باکتری مقاومت خوبی

های لبنی بیشتر از مانی این باکتری در فرآوردهزنده

 .(1385 مرتضویان و سهراب وندیست )ا هاسایر یونه

های ممکن برای افزایا خوا  درمانی و یکی از روش

یدنی است خصوصیات حسی ماست، تولید ماست نوش

 های پروبیوتیک باشدیانیسمکه محتوی میکروار

 (.2010)یونزالز 

                                                           
1 . probiotic 

شامل  مواد غشایی اهداف اصلی تکنولوژی خشک کردن

کاها فعالیت  در نتیاه افزایا عمر نگهداری این مواد

به شکلی  ییغشامواد آبی، کاها حام فرآورده، تغییر 

تر جهت نگهداری، بسته بندی، حمل و نقل و راحت

محصولاتی چنین مه. (2009)برک باشد استهاده می

پودر ماست به دلیل کاها حام و عدم نیاز به نظیر 

های بسته بندی و نگهداری ، هزینهسرد نگه داشتن

  (.2004)کومار و میشرا  دارند کمتری

اساسا دو روش برای خشک کردن ماست وجود دارد  

دی. البته که عبارتند از خشک کردن پاششی و اناما

زیرا در این روش درجه  شودروش دوم ترجیح داده می

سانتی یراد( درجه -  35تا - 25) حرارت خشک کردن

درجه سانتی  55-60) از روش پاششی تربسیار پایین

صلی یراد( است که باعث آسیب کمتری به ترکیبات ا

)تمیم و  شودشیر و حشف  عطر و طعم شیر می

  (.2007رابینسون 

یک ها در پروبیوتهای مانی باکتریقابلیت بقا و زنده

. خشک کردن انامادی یک دباشمحدود میماست 

کند بلکه که نه تنها  کمک به حهظ ماست می فرآیند است

کند. در کافی پروبیوتیک زنده نیز می تعدادکمک به حهظ 

آسیب به ساختارهای بیولوژیکی  نتیاه  منار به کاها

ماست خشک شده همچنین مشخص شده که  شود.می

)ریبکا و  باشدبهتری میم انامادی دارای طع

  .(1997کایلاساپاتی 

هایی هستند که از منابع ساکاریدهیدروکلوئیدها، پلی

های دریایی استخراج ای، میکروبی و جلبکییاهی، دانه

  .(2003 )دیکینسونشوند می

 طول در است ممکن های پروبیوتیکییونه از برخی بقای

ی و همکاران )رضائیابد  اناماد کاها و تهیه فرآیند

(. لشا استهاده از مواد پری بیوتیک که به عنوان 2012

منبع کربن یا منبع نیتروژن،  تحریک کننده رشد 

تواند به ماندیاری باشند، میمی پروبیوتیک ها در روده

ماست بهتر آنها در طی نگهداری کمک کند. از طرفی 

بازسازی شده فاقد طعم، بافت، قوام و ظاهرمناسب و 



 63                                   هاي فیزیکوشیمیایي و حسي ماست بازساخته پروبیوتیکماني لاکتوباسیلوس کازئي و ویژگياثر صمغ عربي و صمغ کتیرا بر زنده

 

(. 2007)تمیم و رابینسون  ماست معمولی است مشابه

 منامد لبنی در دسرهای ها کننده پایدار اثر مهمترین

 شوک مادد و کریستالیزاسیون کنترل جهت آنها توانایی

 سخت مرحله طی در دمایی نوسانات از ناشی حرارتی

 هیدروکلوییدی طبیعت  .است نگهداری و دوره کردن

 رفتار و شده ویسکوزیته باعث افزایا ها کننده پایدار

)ایساریاچایکول  بخشدمی بهبود را محصول شدن ذوب

2008). 

یزارش دادند که ماست در ( 1997ریبکا و کایلاساپاتی )

ساعت  48درجه سانتیگراد ظرف مدت  -40دمای 

-نین اظهار داشتند که قابلیت زنده. همچشودمیخشک 

های آغازیر ماست در این روش در یمانی باکتر

  .قایسه با روشهای مرسوم بیشتر استم

ر صمغ عربی و صمغ هدف از این تحقیق بررسی اث

های ماست بازساخته پروبیوتیک حاوی کتیرا بر ویگیی

 لاکتوباسیلوس کازئی بوده است.

 

 هامواد و روش

 است بازساخته پروبیوتیکروش تهیه م

شیر خشک پس چرخ با آب تا رسیدن  ،برای تهیه ماست

مخلو  یردید.  سپس شیر توسط  %20شک به ماده خ

درجه  95هم زن به خوبی هم زده شد و در دمای 

دقیقه حرارت دهی شد  و پس  30سانتی یراد به مدت 

درجه سانتی یراد مایه  42-45از خنک شدن، دردمای  

و به طور هم زمان تلقیح   اضافه یردیدماست به شیر 

ی یراد به درجه سانت 37در دمای  لاکتوباسیلوس کازئی

های پروبیوتیک ت باکتریماست اناام شد. جمعی

)لازم به ذکر است  بود.  cfu/ml  710 درهنگام تلقیح  

کشت آغازیر ماست و  پروبیوتیک از شرکت  کریستین 

هانسن خریداری یردید و جهت آماده سازی طبق 

 دستورالعمل شرکت سازنده عمل شد(.

%( و یا  1/0) ییهای کتیرا و عربی هر یک به تنهاصمغ

به  شیر افزوده شد.  (%05/0 )هر یک به صورت مخلو 

درجه سانتی  37ها  در شرایط هوازی در دمای نمونه

 یردیدندساعت  در انکوباتور نگهداری  7یراد به مدت 

درجه دورنیک رسانده شد و  80تا اینکه  اسیدیته به 

درجه سانتی یراد منتقل و  4سپس  به یخچال با دمای  

ها  جهت س نمونهساعت  نگهداری شدند. سپ 24به مدت 

خشک کردن به دستگاه خشک کن انامادی تحت خلاء 

های ماست پروبیوتیک با ضخامت نمونه  یردیدند.منتقل 

 درجه سانتی یراد، و فشار  -120میلی متر در  دمای 5

mmtor 6  توسط خشک کن انامادی خشک شدند. به

)نسبت پودر به ه یردید اضافپودرهای بدست آمده آب 

-15پس از یششت مدت زمان حدود  .(بود 5به  1، آب

 دقیقه ماست بازساخته مورد بررسی قرار یرفت. 10

 مشخص شده است. 1تیمارهای این تحقیق در جدول 

 

 تیمارهای مورد بررسی -1جدول 

 صمغ کتیرا صمغ عربی هانمونه

C1 )شاهد( - - 

C2 1/0 % - 
C3 - 1/0 )% 

C4 05/0% 05/0% 

 

 آزمونهای مورد بررسی

استاندارد ملی ایران به  روش طبق pHاندازه ییری 

ساخت  Adwaمتر  pHو با استهاده از  2852شماره 

موسسه استاندارد و تحقیقات ) رمانی اناام یرفت

 (.  1385صنعتی ایران 

استاندارد ملی ایران  روش ها مطابق بااسیدیته نمونه

موسسه استاندارد و ) ییری شداندازه 2852شماره 

 (.1379تحقیقات صنعتی ایران 

ها مطابق با روش استاندارد ملی ایران ماده خشک نمونه

موسسه استاندارد و ) ییری شداندازه 695شماره 

   (.1387تحقیقات صنعتی ایران 

 دستگاه ویسکومتر از ویسکوزیته، ییری اندازه برای

 ویسکوزیته شد. ستهادهمریکا(  ا،آ(RV DV-II بروکهیلد 
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با اسپیندل  یراد سانتی درجه 25 دما در هانمونه ظاهری

  .دش ییری اندازه Shear rate 24/46 و 4شماره 

-بوسیله سانتریهوژ کردن نمونه)سینرزیس(  آب اندازی

دقیقه  30به مدت  C0 10در دمای  rpm 4500ها در 

 100اندازه ییری و برحسب حام سرم جداشده به ازای 

)شاهان و همکاران  میلی لیتر ماست تعیین یردید

2008.)  

شامل طعم،  بازساخته های ماستنمونهارزیابی حسی 

بافت )حس دهانی و حس غیردهانی(، رنو و پشیرش 

کلی در چهارچوب آزمون هدونیک پنج طبقه ای 

عالی، بسیار خوب، خوب، به ترتیب معادل  5،3،4،2،1)

 11توسط  ل قبول(غیر قابنسبتا رضایت بخا، و 

اناام پشیرفت )بارانتس و همکاران ارزیاب آموزش دیده 

1994.)  

( لاکتوباسیلوس کازئی) های پروبیوتیکشمارش باکتری

در   MRS Bile Agar از  محیط کشت  با استهاده

اناام ساعت  48به مدت  C 37° شرایط یرمخانه یشاری

 (.2003)تارماراج  پشیرفت

 آنالیز آماری

تیمار با سه تکرار مورد بررسی قرار  4تحقیق در این 

آزمایا فاکتوریل در قالب طرح کاملا تصادفی  یرفت .

 زاراناام یردید. تازیه آماری نتایج با استهاده از نرم اف

SPSS 16  دانکن  از طریق آنالیز واریانس و آزمون

ها هم با استهاده از نرم اناام پشیرفت.  رسم منحنی

 ام شد.انا  Excelافزار 

 

 نتایج و بحث

شیمیایی ماست  بازساخته ی خواص فیزیک

 پروبیوتیک 

های ماست بازساخته نمونه pHمقادیر  2در جدول 

 پروبیوتیک مشخص شده است.

 

 میانگین( ±)انحراف معیار  های ماست بازساخته پروبیوتیکنمونه pHمقادیر  -2جدول 

      pH       

 روز بیست و یکم هاردهمروز چ روز ههتم روز اول نمونه

C1 4/61 ± 0/01a 4/60 ± 0/01a 4/53 ± 0/01b 4/52 ± 0/005b 

C2 4/53 ± 0/01a 4/50 ± 0a 4/40 ± 0/04b 4/39 ± 0/04b 

C3 4/58 ± 0/02a 4/54 ± 0/02a 4/46 ± 0/03b 4/42 ± 0/02a 

C4 4/57 ± 0/02a 4/53 ± 0/02a 4/44 ± 0/02b 4/41 ± 0/01b 

 (.p>0.05*حروف مشابه در هر ردیف نشانگر عدم معنی دار بودن است )                                 

 

در روز اول  C1نمونه ماست بازساخته پروبیوتیک 

بوده و نمونه ماست بازساخته  pHدارای بیشترین

را  pHدر روز بیست و یکم کمترین C2 پروبیوتیک

  داشت.

های ماست نمونه  pHدهد کهنتایج بدست آمده نشان می

-یوتیک در طول نگهداری کاها  معنیبازساخته  پروب

 pHداری در  ( . تهاوت معنیp<0.05) داری یافته است

های ماست بازساخته در روزهای اول با  ههتم و نمونه

 روزهای چهاردهم با بیست و یکم مشاهده نشده است

(p>0.05.) 

ماست تولید شده با  یک تحقیق مشابهدر   

توباسیلوس کازئی و لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس لاک

اولیه  pHمورد بررسی قرار یرفت. نتایج نشان داد که 

تا  2/4بود که در طول دوره نگهداری به  5تا  5/4بین 

 (.1996)نیقسونگر و همکاران کاها پیدا کرد  4/4

 pHیزارش نمودند که مقدار  (1998اوزر و همکاران )

 240ک( در پایان ماده خش %16)  در ماست غلیظ شده
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در  pHرسد در حالی که میزان کاها می 3/4دقیقه به 

ماست های با ماده خشک بالاتر کندتر بوده که دلیل آن 

      باشد.بافری بالاتر شیرهای غلیظ شده میظرفیت 

های ماست بازساخته مقادیر اسیدیته نمونه 3در جدول 

 پروبیوتیک مشخص شده است.

 

 میانگین( ±های ماست بازساخته پروبیوتیک )انحراف معیار نمونه (D˚)دیر اسیدیتهمقا -3جدول 

 اسیدیته

 نمونه
 روز بیست و یکم روز چهاردهم روز ههتم روز اول

C1 87/66 ± 0/57b 88/66 ± 1/15b 94/33 ± 0/57a 95/33 ± 0/57a 

C2 96/66 ± 1/15b 97/33 ± 0/57b 100/66 ± 0/57a 101/66 ± 1/52a 

C3 90/33 ± 0/57b 91/33 ± 1/52b 98/66 ± 1/73a 100/33 ± 1/15a 

C4 94/00 ± 1/00b 95/66 ± 1/15b 99/33 ± 2/08a 100/33 ± 0/57a 

 (.p>0.05*حروف مشابه در هر ردیف نشانگر عدم معنی دار بودن است )                              

 
 

بیست   در روز C2نمونه ماست بازساخته پروبیوتیک 

و یکم دارای  بیشترین اسیدیته بوده و نمونه ماست 

در روز اول کمترین اسیدیته  C1بازساخته  پروبیوتیک 

 را داشت.

های نمونه  دهد که اسیدیتهنتایج بدست آمده نشان می

ماست بازساخته  پروبیوتیک در طول نگهداری افزایا 

ر هاوت معنی داری د( . تp<0.05معنی داری یافته است)

های ماست بازساخته در روزهای اول با  اسیدیته نمونه

ههتم و روزهای چهاردهم با بیست و یکم  مشاهده 

 (p>0.05) نشده است

 (2005آنتونس و همکاران ) در بررسی مشابه توسط

اسیدیته ماست نوشیدنی در مدت ماندیاری به افزایا 

فعالیت استارترها نسبت داده شد و بیان یردیده است 

اسید سازی ثانویه ماست در طول نگهداری سرمایی که 

ناشی از تولید اسیدلاکتیک توسط لاکتوباسیلوس 

 بولگاریکوس است.

از محققین  برخیهمچنین به طور مشابه، نتایج مطالعات 

افزایا معنی دار اسیدیته ماست پروبیوتیک در طول 

)وهسیک و  دوره نگهداری را به اثبات رسانده است

 (.2000هروسکار 

های ماست مقادیر ماده خشک نمونه 4در جدول 

 بازساخته پروبیوتیک مشخص شده است.

 

 میانگین( ±های ماست بازساخته پروبیوتیک )انحراف معیار نمونه )درصد( مقادیر ماده خشک -4جدول 

 ماده خشک

 نمونه
 روز بیست و یکم روز چهاردهم روز ههتم روز اول

C1 17/97 ± 0/01a 17/95 ± 0/02a 17/94 ± 0/01a 17/94 ± 0/005a 

C2 17/98 ± 0/02a 17/97 ± 0/01a 17/96 ± 0/005a 17/95 ± 0/01a 

C3 17/99 ± 0/02a 17/98 ± 0/01a 17/97 ± 0/01a 17/97 ± 0/005a 

C4 17/98 ± 0/02a 17/97 ± 0/05a 17/96 ± 0/01a 17/94 ± 0/06a 

 (.p>0.05در هر ردیف نشانگر عدم معنی دار بودن است )*حروف مشابه                             
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-نمونه نتایج بدست آمده نشان می دهد که ماده خشک

های ماست بازساخته پروبیوتیک درطول نگهداری از 

روز اول تا بیست و یکم کاها یافته ولی این کاها 

 (.p>0.05معنی دار نیست )

 ایر درصد ماده خشک کل (1997رابینسون ) طبق نظر

پایین تر باشد محصول از نظر غلظت  %20محصول از 

 خشکو مزه نامطلوب شده و در صورتی که ماده 

باشد محصول صمغی شده  ومزه تلخ   %25بالاتر  از 

 دارد.

های ماست مقادیر سینرسیس نمونه 5در جدول 

 بازساخته پروبیوتیک مشخص شده است.

 

 میانگین( ±ست بازساخته پروبیوتیک )انحراف معیار های مانمونه )درصد( مقادیر سینرزیس -5جدول 

 سینرزیس            

 نمونه
 روز بیست و یکم روز چهاردهم روز ههتم روز اول

C1 0/061 ± 0a 0/062 ± 0/005a 0/063 ± 0/001a 0/065 ± 0/005a 

C2 0/041 ± 0a 0/041 ±  0/005a 0/042 ± 0/005a 0/043 ± 0/005a 

C3 0/051 ± 0a 0/051 ± 0/005a 0/053 ± 0/001a 0/054 ± 0/001a 

C4 0/047 ±0 a 0/047 ± 0/002a 0/048 ± 0/008a 0/050 ± 0/001a 

 (.p>0.05*حروف مشابه در هر ردیف نشانگر عدم معنی دار بودن است )                           
 

های دهد که آب اندازی نمونهنشان می نتایج بدست آمده

ته پروبیوتیک درطول نگهداری از روز ماست بازساخ

دار کم کاها یافته ولی این کاها معنیاول تا بیست و ی

 (.p>0.05نیست )

در روز بیست  C1نمونه ماست بازساخته پروبیوتیک 

ویکم  دارای  بیشترین آب اندازی بود و نمونه ماست 

در روز اول کمترین آب  C2بازساخته  پروبیوتیک 

 اندازی را داشت. 

اناام شده توسط محققین  دیگر نشان مشابه رسی بر

، داد که به طور کلی با افزایا زمان نگهداری در ماست

آب اندازی افزایا می یابد ولی در ماست حاوی 

 باشدوند افزایا بسیار کند میترکیبات پری بیوتیک ر

        (.2007)آریانا و مک یرو 

ری ماست هایی که ساختار متراکم تر و تخلخل کمت

)عزیزنیا و  دارند، ظرفیت نگه داری آب بالاتری دارند

  (.2008همکاران 

اعلام کردند که یک بررسی ( در 1992فاروق و هاک ) (

هداری ههته نگ 2ماست در طول میزان آب اندازی 

 یابد .افزایا می

های ماست مقادیر ویسکوزیته نمونه 6ر جدول د

 بازساخته پروبیوتیک مشخص شده است.

 

 میانگین( ±های ماست بازساخته پروبیوتیک )انحراف معیار نمونه )سانتی پواز( مقادیر ویسکوزیته -6ول جد

 ویسکوزیته        

 نمونه
 روز بیست و یکم روز چهاردهم روز ههتم روز اول

C1 3/22 ± 0/35a 2/95 ± 0/24ab 2/28 ± 0/26b 1/31 ± 0/07c 

C2 7/36 ± 1/18a 7/27 ±0/50 a 6/31 ± 0/55b 5/17 ± 0/61c 

C3 15/98 ± 1/22a 15/40 ± 0/66a 13/85 ± 0/62b 11/41 ± 1/12c 

C4 4/86 ± 0/69a 4/75 ± 0/59a 3/90 ± 0/38b 3/02 ± 0/32c 

 (.p>0.05*حروف مشابه در هر ردیف نشانگر عدم معنی دار بودن است )                           
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در روز اول     C3 نمونه ماست بازساخته پروبیوتیک

دارای بیشترین ویسکوزیته بوده و نمونه ماست 

و یکم در روز بیست    C1بازساخته پروبیوتیک 

 .کمترین ویسکوزیته را داشت

-نمونه  دهد که ویسکوزیتهنتایج بدست آمده  نشان می

های ماست بازساخته  پروبیوتیک در طول نگهداری از 

نی داری کاها روز اول تا بیست و یکم  به طور مع

وت معنی داری در (. هم چنین تهاp< 0.05یافته است )

های ماست بازساخته در روزهای اول ویسکوزیته نمونه

 (. p>0.05) با روز ههتم مشاهده نشده است

 (2011توسط رضائی و همکاران ) مشابه قیقتحدریک 

، 2/0، 1/0، 0های مختلف صمغ یوار ) اثر افزودن غلظت

( بر رفتار %5/0، 3/0، 0،1/0ربی )( و صمغ ع3/0%

امد مورد بررسی قرار یرفت. رئولوژیکی ماست من

نتایج حاصل نشان داد که هر دو صمغ سبب می شوند 

ماست منامد رفتار ضعیف شونده با برش از خود 

لایی از نشان دهد. اکثر نمونه ها با ضریب همبستگی با

  .کنندمدل قانون توان تبعیت می

 

 

 

 

 های پروبیوتیک تریشمارش باک

های ماسات دست آمده از آزمون میکروبی نمونهنتایج ب

 )قبل از خشاک کاردن(پروبیوتیک بلافاصله بعد از تولید 

با توجه به نتایج بدست  مشخص شده است. 7جدول در 

 C2و  C4 هاایآمده بیشترین شمارش مربو  به نموناه

کمترین شامارش میکروبای  C3و  C1 هایبوده و نمونه

 های پروبیوتیک را داشتند.اکتریب

 

 (log CFU/mL) ای پروبیوتیکهشمارش باکتری -7جدول 

های ماست پروبیوتیک بلافاصله بعد از تولید در نمونه

 میانگین( ±)انحراف معیار 

 

 شمارش میکروبی نمونه

C1 8/84 ± 0/01b 

C2 8/89 ± 0/005a 

C3 8/85 ± 0/02b 

C4 8/90 ± 0/01a 

ه در هر ستون نشاانگر عادم معنای دار باودن *حروف مشاب

 (.p>0.05است )

 

-های پروبیوتیک در نمونهشمارش باکتری 8جدول در 

 مشخص شده است. ی ماست بازساختهها

 میانگین( ±های ماست بازساخته پروبیوتیک )انحراف معیار های پروبیوتیک در نمونهشمارش باکتری -8جدول 

 شمارش            

 نمونه
 روز بیست و یکم روز چهاردهم روز ههتم اول روز

C1 8/52 ± 0/09a 8/48 ± 0/02b 8/39 ± 0/005c 8/31 ± 0/03d 

C2 8/70 ± 0/15a 8/69 ±0/03 a 8/64 ± 0/01b 8/63 ± 0/005b 

C3 8/62 ± 0/02a 8/60 ± 0/57a 8/54 ± 0/05b 8/4153 ± 0/03b 

C4 8/74 ± 0/04a 8/72 ± 0/0005a 8/71 ± 0/01a 8/70 ± 0/03a 

 (.p>0.05*حروف مشابه در هر ردیف نشانگر عدم معنی دار بودن است )                           

 

نتایج بدست آمده نشان می دهد که نمونه ماست 

اول دارای بیشترین در روز  C4بازساخته پروبیوتیک 

های پروبیوتیک بوده و نمونه ماست شمارش  باکتری

بیست و یکم کمترین  در روز C1وتیک بازساخته پروبی

شمارش  های پروبیوتیک را داشت.شمارش باکتری

های ماست بازساخته  نمونه  های پروبیوتیکباکتری

در طول نگهداری از روز  C4 پروبیوتیک  به جز نمونه 
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 اول تا بیست و یکم کاها معنی داری یافته است

(p<0.05. ) 

دهد که زنده مانی همچنین نتایج این تحقیق نشان می

باکتری پروبیوتیک نمونه ماست بازساخته حاوی 

کتیرا بیشتر از  نمونه حاوی   -مخلو  دو صمغ عربی

صمغ عربی  است و  زنده مانی باکتری پروبیوتیک 

حاوی صمغ  نمونه حاوی  صمغ عربی بیشتر از  نمونه

نمونه ماست بازساخته کتیرا است و زنده مانی 

ها )ماست شاهد( از سایر نمونه پروبیوتیک فاقد صمغ

کمتر بوده است. در واقع اثر تشدیدکنندیی دو صمغ بر 

 .زنده مانی باکتریهای پروبیوتیک قابل مشاهده است

 در توانندمی کنندیی محافظت خاصیت دلیل به ها صمغ

 به اما  .بکاهند باکتری ها افت میزان از نامساعد شرایط

 باکتریایی سلولهای صمغ حاوی هاینمونه در کلی طور

 بنابراین کنند دهیدارته را خود توانندمی بهتر

 کاها باکتریها سلولی درون یخ تعدادکریستال های

 آسیب معرض در کمتر غشای سیتوپلاسمی و یابدمی

چنین سلول هایی  نهایت ماندیاری در و ییردمی قرار

  (.2007)مایارینوز و همکاران  یابدبهبود می

 و عربی صمغ اثر به بررسی( 2011ران )رضائی و همکا

 باکتری نوع دو مانی زنده میزان بر یوار صمغ

 و اسیدوفیلوس لاکتوباسیلوس پروبیوتیک

 در روز 60 طی منامد ماست در لاکتیس بیهیدوباکتریوم

 از صلحا نتایج  .پرداختند درجه سانتی یراد -  18 دمای

 داد شانن منامد ماست در هاباکتری ماندیاری ارزیابی

   تعداد در کاها میزان نگهداری، دوره ایرچه طی

 پایان تا فراورده این اما است معنی دار پروبیوتیک ها

سلول  710تعداد   توانست بخوبی ، نگهداری دوره

 افت میزان بررسی  .کند حهظ را یرم هر در پروبیوتیک

 لاکتوباسیلوس که بود آن از حاکی باکتریها

را  افت میزان بیشترین شاهد نمونه در اسیدوفیلوس

کمترین میزان کاها  (.p<0.05) داشته است

 0 /1لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس در نمونه حاوی 

درصد صمغ عربی دیده شد که اختلاف معنی داری با 

 هم نداشتند.

حسی نمونه های ماست پروبیوتیک  هایویژگی

 بازساخته 

اخته های ماست بازسنمونه طعمامتیازات  9 در جدول

 پروبیوتیک مشخص شده است.

 

 میانگین( ±)انحراف معیار  های ماست بازساخته پروبیوتیکامتیازات طعم نمونه – 9 جدول

 طعم     

 نمونه
 روز بیست و یکم روز چهاردهم روز ههتم روز اول

C1 4/89 ± 0/52a 4/45 ± 0/50a 4/18 ± 0/40a 3/95 ± 0/40a 

C2 3/54 ± 0/87a 3/45 ± 0/67a 3/36 ± 0/53a 3/18 ± 0/68a 

C3 3/72 ± 0/52a 3/68 ± 0/66a 3/50 ± 0/50a 3/36 ± 0/46a 

C4 3/90 ± 0/50a 3/81 ± 0/46a 3/72 ± 0/40a 3/62 ± 0/30a 

 (.p>0.05*حروف مشابه در هر ردیف نشانگر عدم معنی دار بودن است )                                 

 

در روز اول   C1پروبیوتیک  نمونه ماست بازساخته

د و نمونه ماست باشارای بیشترین  امتیاز طعم مید

در روز بیست و یکم کمترین    C2بازساخته پروبیوتیک 

ها با یکدیگر طی تیاز طعم را داشت. تغییرات نمونهام

نگهداری یکسان است ونیز طی نگهداری تهاوت معنی 

وها در پگ (.p>0.05) داری از نظر طعم نداشتند

رسد افزایا اسیدیته محصول در طی حاضر به نظر می

مدت نگهداری به میزان جزئی سبب ایااد طعم ترش در 

محصول یردیده و از مطوبیت طعم در محصول کاسته 

د اسید توسط است در واقع مصرف مواد قندی و تولی
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تواند دلیل کاها شیرینی ماست میکرواریانیسم ها می

 .نوشیدنی پروبیوتیک باشد

که استهاده از مقادیر بالای یزارش یردیده بطور مشابه 

های  بیوتیک نیز موجب کاها ویگیی ترکیبات پری

سالتهلم و -)ماتیلا شودحسی به ویگه طعم فرآورده می

 (.2003سارلا 

های ماست نمونه احساس دهانیامتیازات  10 در جدول

 است. بازساخته پروبیوتیک مشخص شده

 

 میانگین( ±)انحراف معیار  های ماست بازساخته پروبیوتیکات احساس دهانی نمونهامتیاز –10جدول 

 احساس دهانی          

 نمونه
 روز بیست و یکم روز چهاردهم روز ههتم روز اول

C1 4/45± 0/82a 4/18± 0/94a 3/90± 0/87a 3/81± 0/68a 

C2 4/54± 0/50a 4/50± 0/52a 4/45± 0/52a 4/36± 0/52a 

C3 2/54± 0/90a 2/45± 0/80a 2/20± 0/68a 2/16± 0/82a 

C4 3/81± 0/68a 3/72± 0/46a 3/62± 0/46a 3/48± 0/40a 

 (.p>0.05*حروف مشابه در هر ردیف نشانگر عدم معنی دار بودن است )                         

 

در مورد احساس دهانی باید متشکر شد که نمونه ماست 

شترین در روز اول دارای بی C2بازساخته پروبیوتیک 

د و نمونه ماست بازساخته باشامتیاز احساس دهانی می

ین امتیاز در روز بیست و یکم کمتر   C3پروبیوتیک 

ها با یکدیگر . تغییرات نمونهاحساس دهانی  را داشت

کسان است ونیز طی نگهداری تهاوت طی نگهداری ی

 (. p>0.05) معنی داری از نظر احساس دهانی نداشتند

دادند که افزودن برخی پری برخی محققین یزارش 

ها در محصولات لبنی موجب افزایا  قوام و بیوتیک

)یولوب  شودیت پشیرش و بهبود احساس دهانی میقابل

  (.2004و همکاران 

های تاثیر برخی هیدروکلوئیدها روی پایداری، ویگیی

اسماعیل حسی ماست باز ساخته توسط  رئولوژیکی و

( بررسی شد. در این رابطه با 1390ه نصیری)زاد

افزودن صمغ ها، مشخص یردید که افزودن صمغ در 

ابتدای فرآیند )قبل از خشک کردن( موجب حشف کامل 

ه و ذرات شنی قابل حس دردهان در ماست بازساخت

د شود. نتایج نشان داایااد بافت مناسب و مطلوب می

ی از میان های حسکه بهترین نمونه از لحاظ ویگیی

هیدروکلوئیدهای مختلف ) کتیرا، یوار، خرنوب، فارسی، 

 20خرنوب به نسبت -خرنوب، یوار-یوار، کتیرا-کتیرا

( مربو  به نمونه حاوی صمغ کتیرا بوده است. 80:

قوی ترین ساختار و بالاترین یرانروی نیز  "مضافا

مربو  به ماست بازساخته حاوی صمغ کتیرا بوده 

ین، پشیرش کلی ماست بازساخته حاوی است. علاوه بر ا

بیشتر از ماست اولیه )نمونه  %6/0صمغ کتیرا به مقدار 

 شاهد( بوده است.

های نمونهاحساس غیردهانی امتیازات  11 در جدول

 ماست بازساخته پروبیوتیک مشخص شده است.

در مورد احساس غیر دهانی باید متشکر شد که نمونه 

در روز بیست و یکم  C1 ماست بازساخته پروبیوتیک

دارای کمترین امتیاز احساس غیردهانی بود و نمونه 

در روز اول بیشترین    C3ماست بازساخته پروبیوتیک 

ها با . تغییرات نمونهامتیاز احساس غیر دهانی را داشت

یکدیگر طی نگهداری یکسان است ونیز طی نگهداری 

تهاوت معنی داری  از نظر احساس غیر دهانی 

در این تحقیق میزان کاها مطلوبیت  (.p>0.05د)نداشتن

یوتیک در احساس غیر دهانی ماست بازساخته پروب

توان به دوفاز شدن محصول طول مدت ماندیاری را می

 ناشی از افزایا سینرزیس نسبت داد.

ژله ای شدن، یاز دار شدن، آب اندازی و ایااد طعم تلخ 

عوامل افت  ساختار ماست از ناشی از تازیه پپتیدها در
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 (.2008باشد )محبی و قدوسی های حسی محصول میویگیی

 

 میانگین( ±)انحراف معیار  های ماست بازساخته پروبیوتیکامتیازات احساس غیر دهانی نمونه – 11 جدول

 احساس غیردهانی               

 نمونه
 روز بیست و یکم روز چهاردهم روز ههتم روز اول

C1 3/54 ± 0/80a 2/72 ± 0/89a 2/36 ± 0/78a 2/00 ± 0/68a 

C2 4/63 ± 0/50a 4/54 ± 0/52a 4/54 ± 0/52a 4/45 ± 0/50a 

C3 4/81 ± 0/48a 4/75 ± 0/45a 4/70 ± 0/50a 4/63 ± 0/40a 

C4 4/00 ± 0/52a 3/81 ± 0/40a 3/72 ± 0/40a 3/63 ± 0/44a 

 (.p>0.05م معنی دار بودن است )*حروف مشابه در هر ردیف نشانگر عد                   

 

های ماست بازساخته نمونهرنو امتیازات  12 در جدول

 پروبیوتیک مشخص شده است.
 

 میانگین( ±)انحراف معیار  های ماست بازساخته پروبیوتیکامتیازات رنگ نمونه – 12 جدول

 رنو        

 نمونه
 روز بیست و یکم روز چهاردهم روز ههتم روز اول

C1 4/90 ± 0/52a 4/82 ± 0/38a 4/74 ± 0/30a 4/50 ± 0/40a 

C2 4/38 ± 0/40a 4/25 ± 0/40a 4/18 ± 0/30a 4/09 ± 0/50a 

C3 4/27 ± 0/30a 4/21 ± 0/30a 4/18 ± 0/30a 4/06 ± 0/46a 

C4 4/36 ± 0/40a 4/27 ± 0/40a 4/21 ± 0/46a 4/18 ± 0/50a 

 (.p>0.05مشابه در هر ردیف نشانگر عدم معنی دار بودن است )*حروف                                
 

های ماست مورد رنو باید متشکر شد که نمونهدر 

در روز اول دارای بیشترین   C1بازساخته پروبیوتیک 

های ماست بازساخته و نمونه بودهامتیاز رنو  

یکم کمترین امتیاز  در روز بیست و  C3پروبیوتیک 

ها با یکدیگر  طی نگهداری رات نمونه. تغییرنو را داشت

یکسان است و نیز طی نگهداری تهاوت معنی داری از 

 (. p>0.05) نظر رنو نداشتند

های ماست نمونه پشیرش کلیامتیازات  13 در جدول

 بازساخته پروبیوتیک مشخص شده است.

 

 میانگین( ±اف معیار )انحر های ماست بازساخته پروبیوتیکامتیازات پذیرش کلی نمونه – 13 ولجد

 پشیرش کلی              

 نمونه
 روز بیست و یکم روز چهاردهم روز ههتم روز اول

C1 3/72 ± 0/68a 3/54 ± 0/52a 3/45 ± 0/52a 3/36 ± 0/46a 

C2 3/95 ± 0/53a 3/84 ± 0/46a 3/81 ± 0/30a 3/72 ± 0/40a 

C3 3/36 ± 0/42a 3/33 ± 0/49a 3/20 ± 0/50a 3/18 ± 0/40a 

C4 3/72 ± 0/53a 3/54 ± 0/46a 3/24 ± 0/30a 3/09 ± 0/40a 

 (.p>0.05*حروف مشابه در هر ردیف نشانگر عدم معنی دار بودن است )                           
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در رابطه با پشیرش کلی باید متشکر شد که نمونه ماست 

ارای در روز بیست و یکم د  C3بازساخته پروبیوتیک 

باشد. نمونه ماست امتیاز پشیرش کلی می کمترین

در  )نمونه حاوی صمغ عربی( C2بازساخته پروبیوتیک 

لی بوده است. روز اول دارای بیشترین امتیاز پشیرش ک

ها در این تحقیق از نظر امتیاز همچنین تمامی نمونه

 پشیرش کلی طی نگهداری تهاوت معنی داری نداشتند

(p>0.05.)  مطلوبیت خصوصیات در این تحقیق کاها

مانند رنو، احساس دهانی، احساس غیر دهانی و طعم 

ندیاری را ماست بازساخته پروبیوتیک در طی مدت ما

 توان عامل کاها پشیرش کلی محصول دانست.می

نتایج سایر محققین نشان داده است که با یششت زمان 

 یابدمیی ماست های پروبیوتیک کاها میزان پشیرش کل

  (.2010اران )کروز و همک

تحقیقات برخی از محققین نشان داد که قابلیت پشیرش 

کلی ماست پروبیوتیک حاوی پری بیوتیک بیشتر از 

 (.2009)ماتیاویک و همکاران  ماست معمولی است

های برخی محققین نشان داد که ویگیی نتایج بررسی

معمولی  های  حسی ماست پروبیوتیک نسبت به ماست

یابد مگر اینکه از ها میدر دوره نگهداری کا

 پایدارکننده ها یا ترکیبات پری بیوتیکی استهاده یردد

 (.2006)حکمت و رید 

اثر افزودن غلظت های مختلف همچنین برخی محققین 

، 0،1/0( و صمغ عربی )%3/0، 2/0، 1/0، 0صمغ یوار ) 

ی ماست حسی نمونه ها هایرا برویگیی( 5/0%، 3/0

نشان داد که نتایج . ادنددمورد بررسی قرار  منامد

آنها افزودن صمغ ها باعث بهبود نسبی پشیرش کلی 

)رضائی و همکارن  شودمی نسبت به نمونه شاهد

2011.)  
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Abstract 

Consumption of synbiotic products has beneficial effects on the health of the consumers. The aim of 

this study was to investigate the effect of Arabic gum (0.1 %), Tragacanth gum (0.1 %) and mixture 

of them (each at a concentration of 0.05 %) on the properties of yogurt containing Lactobacillus 

casei.  The samples of probiotic yogurt were dried by freeze- drier. Water was added to produce 

powders (The ratio of powder to water was 1:5). Then, samples were kept at 4 ˚C for three weeks. 

Physicochemical properties, viability of probiotic bacteria and sensory characteristics of probiotic 

reconstituted yogurt samples were analyzed on first, 7th, 14th and 21st days. The sample containing 

mixture of two gums on the first day had the highest count of probiotic bacteria.  pH and viscosity 

of the samples significantly (p<0.05) decreased during storage. Acidity of the samples significantly 

(p<0.05) increased during storage. There were no significant changes in dried matter and syneresis 

of the samples during storage. Counts of probiotic bacteria in the samples except sample containing 

mixture of two gums significantly (p<0.05) reduced. The sample containing Arabic gum had the 

highest sensory quality. There were no significant changes in flavor, texture (mouthfeel and non-

oral sense), color and general acceptability of probiotic reconstituted yogurt samples. The results of 

this study show that the production of probiotic reconstituted yogurt with desirable sensory quality 

was possible and use of Arabic gum and Tragacanth gum increases viability of probiotic bacteria in 

reconstituted yogurt samples. 

 

Keywords: Freeze drier, Arabic gum, Tragacanth gum, Lactobacillus casei, Probiotic reconstituted 

yogurt  

 
 

 

 

 

 


