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           مانی زندهنژوگه و و اسید لینولئیک کمقداراثر افزودن شیر سویا بر 
   پنیر فتاي فراپالایش پروبیوتیک  درهاي پروبیوتیکباکتري

 
  3، علی اکبریان موغاري 2، رضوان پوراحمد1شیرین ایرانی بناب

  
  پیشوا، دانشگاه آزاد اسلامی، ورامین، ایران – ورامین دانشجوي کارشناسی ارشد، گروه صنایع غذایی، دانشکده کشاورزي، واحد -1

  پیشوا، دانشگاه آزاد اسلامی، ورامین، ایران–دانشیار، گروه صنایع غذایی، دانشکده کشاورزي، واحد ورامین  -2

   گروه علوم و مهندسی صنایع غذایی، دانشکده کشاورزي، دانشگاه تهران، کرج، ایران-3

  )05/05/97: رشیخ پذی تار 96/ 08/09:  افتیخ دریتار(

  
 چکیده

.  پنیر فراپـالایش پروبیوتیـک بـود   درهاي پروبیوتیک کتريمانی با زنده و(CLA)نژوگه و اسید لینولئیک کمقدار، بررسی اثر شیر سویا بر پژوهشهدف از این   
. نیـز تولیـد گردیـد   ) فاقد شیر سـویا  (کنترلنمونه . یش استفاده شدیر فراپالا درصد جهت تولید پن25 و 20، 15، 10، 5براي این منظور، شیر سویا در سطوح     

 حـسی  هايویژگیپروبیوتیک و هاي باکترينژوگه، تعداد واسیدیته، مواد جامد کل، اسید لینولئیک ک. نگهداري شدند С °4 روز در دماي  60ها به مدت    نمونه
-نمونـه ). P>05/0(افزایش پیـدا کـرد    اسیدیته وداري کاهش طور معنیها به  کلیه نمونه  CLA محتوايطی زمان نگهداري،    . گردیدندهاي پنیر، بررسی    نمونه

-موجب افزایش قابلیـت زیـستی بـاکتري   هاي پنیر، استفاده از شیر سویا در نمونه.  بودندCLA محتواي درصد شیر سویا، داراي بیشترین  10 و   5هاي حاوي   

هـاي  ها در همه نمونـه کاهش یافت، با این حال، تعداد آنتدریج  هاي پنیر به  ها در نمونه  ، تعداد پروبیوتیک  با گذشت زمان  . )P>05/0(هاي پروبیوتیک گردید    
هـاي داراي  امتیازات بافت و پذیرش کلـی نمونـه  . ها بود اثرات سودمند پروبیوتیک حصول براي قابل قبول    ودهحدم در،  نگهداريمورد بررسی تا آخرین روز      

درصـد شـیر    10و  5 حـاوي  هـاي نمونـه ، آزمـون مـورد  هاي در بین نمونه). P>05/0(ها بود داري کمتر از سایر نمونهطور معنی ا به  درصد شیر سوی   25 و   20
عنـوان یـک افزودنـی سـلامت بخـش در فرمولاسـیون پنیـر فراپـالایش         توان از شیر سـویا بـه  بنابراین می. ددنسویا، بالاترین امتیاز پذیرش کلی را کسب نمو 

-، این نمونـه بـه  بودهاي پروبیوتیک  و جمعیت باکتريCLA محتوايداراي بالاترین  درصد شیر سویا 10  نمونه حاوي از آنجائیکه تیک استفاده کرد و     پروبیو

  .شدعنوان نمونه برتر انتخاب 
 

  نژوگه، پروبیوتیک، پنیر فراپالایش، شیر سویاو اسید لینولئیک ک: واژگانکلید
  
  

                                                             
 مسئول مکاتبات: rezvanpourahmad@iauvaramin.ac.ir 
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  مقدمه - 1
    هستند که اگر به تعداد کافی و هاییها ریزسازوارهپروبیوتیک

صورت زنده به روده برسند، اثرات سلامت بخش  در میزبان  به
هاي بازداري از پاتوژن :این اثرات عبارتند از . گذارندبر جاي می

باکتریایی، کاهش سطح کلسترول سرم خون، کاهش یبوست، 
 جذب کلسیم و سنتز  اسهال و سرطان روده، بهبود هضم لاکتوز،

ها نه تنها عامل این باکتري .]1[ویتامین و تحریک سیستم ایمنی 
باشند،  ترش در غذاهاي لبنی تخمیر شده مثل ماست می  ایجاد مزه

 محیط اطراف خود، شرایط نامناسبی را براي pHبلکه با کاهش 
کنند که در پیشگیري از  هاي مضر ایجاد می رشد ارگانیسم

هاي  گونه. اي داردستگاه گوارش نقش عمدههاي د عفونت
صورت وسیعی، بیشترین بهلاکتوباسیلوس  و بیفیدوباکتریوم
هاي  کشت. ]2[ باشند عنوان پروبیوتیک دارا میکاربرد را به

    به بازسازي فلور طبیعی روده کمک  هاي پروبیوتیکباکتري
متخصصان توسط پزشکان و مصرف این محصولات . کنندمی

عنوان بخشی از  بهبیوتیک درمانی و یا ه بعد از یک دوره آنتیتغذی
روده توصیه است در که نوعی عفونت قارچی  1درمان کاندیدیاز

ها موجب تقویت سیستم  است که پروبیوتیکادعا شده. شود می
 کنند هاي ایمنی مقابله می ایمنی شده و با آلرژي و سایر بیماري

]3[. 

است ک ترکیب فراسودمند ، ی(CLA) 2نژوگهواسید لینولئیک ک
    هاي لبنی یافت صورت طبیعی در چربی شیر و فرآوردهکه به

کاهش : عملکردهاي فیزیولوژیکی  مهم آن عبارتند از. شودمی
، افزایش پروتئین  کلسترولبارز ریسک سرطان، کاهش غلظت

. هاي قلبی و عروقیبدن، کاهش چربی کل، پیشگیري از بیماري
بنابراین توجه .  در محصولات لبنی نسبتا کم استCLA محتواي

است که از  در شیر معطوف شدهCLA مقدارزیادي به افزایش 
- در فرآوردههاي پروبیوتیکتوان به استفاده از باکتريجمله می

  .]4[ هاي لبنی اشاره کرد
اي نشاندهنده ارتبـاط بـین مـصرف زیـاد         علمی و تغذیه   مطالعات 

امـروزه  . باشـد مختلـف قلبـی و عروقـی مـی        هاي  چربی و بیماري  

                                                             
1. Candidiasis 
2. Conjugated linoleic acid 

صـورت روزمـره    ي کاهش چربی در مواد غذایی که به        برا هاتلاش
 .]3[ شوند، به طور مستمر ادامه دارد     و در سطح وسیع مصرف می     

هـا و  شیر سویا منبع غنی پروتئین گیاهی با کیفیت بـالا، ایـزوفلاون      
وده و انتخـاب  باشد که عاري از لاکتوز ب ـ  میBهاي گروه   ویتامین

. باشـند یخوبی براي افرادي است که دچار عدم تحمل لاکتـوز م ـ          
هــاي گیــاهی    سویا نیـزدر بـین پــروتئین       هـايکیفیـت پـروتئین 

و زاده مرحمتــیدر پــژوهش  .]5[ باشــدیمــ منحـــصر بـــه فـــرد
 سـویا  عـصاره  مختلـف  مقادیر تأثیر تعیین  جهت )1388( همکاران

 پروبیوتیــک هــايبــاکتري رشــد ایشبرافــز )درصــد 6 و 4 ،2 ،0(
 و شـیر  در بیفیـدوم  بیفیـدوباکتریوم  و اسیدوفیلوس لاکتوباسیلوس

 سـرعت  بـر  سـویا  عـصاره  کـه  گردیـد   گزارش پروبیوتیکی ماست
 بیفیـدوباکتریوم  و  اسـیدوفیلوس   لاکتوباسـیلوس  هـاي باکتري  رشد

 بـا   )ماست  و  شیر( محصولات  اسیدیته  و  داشته  مثبت  تأثیر  بیفیدوم
 در اسـیدیته  پیـشرفت  سرعت .یابدمی افزایش  سویا  غلظت  یشافزا

ی   تـر سـریع   لاکتوباسیلوس ماست  آن  مانـدگاري   زمـان   مـدت   ولـ
 بیـشتري   آب  حـاوي   و  ترترش  لاکتوباسیلوس ماست  .بود  ترکوتاه

ابوالفـضلی و بابـا   همچنـین   .]6[ بـود  بیفیـدوس  ماسـت  به  نسبت
جـاي شـیر گـاو در       افزودن شیر سویا و شیر نارگیل به       اثر   )2016(

نتایج نـشان داد  . تولید بستنی پروبیوتیک را مورد مطالعه قرار دادند   
 محتـواي علـت افـزایش     هکه حضور شیر سـویا و شـیر نارگیـل ب ـ          

- بستنی، سبب افـزایش تعـداد بـاکتري      آمینواسید و قند موجود در    

  .]5[ هاي اسید لاکتیک و بیفیدوباکتریوم در محصول نهایی گشت
در . ی صـبحانه دارد عنـوان جـزء اصـل   هی بهبل توج مصرف قا ،پنیر

هاي زیادي براي کاهش چربی در این مـاده غـذایی    این میان تلاش  
پر اهمیت صورت گرفته، اما کاهش چربی آثار سوئی چون سـفت          

لیـد  شـک تو  بـی . ه دنبال دارد  شدن بافت و نامطلوب شدن آن را ب       
توانـد  شد میهاي بافتی مناسبی باپنیري کم چرب که داراي ویژگی  
  .]7[ هـاي قلبـی و عروقـی باشـد    کمک مؤثري در کاهش بیمـاري    

فرآینـد   شیر سویا در بنـابراین جـایگزینی بخـشی از شـیر گـاو بـا      
 اينظـــر تغذیـــه    هـــم از   تولیـد پنیـر هـم از نظـر اقتـصادي و      

، بررسـی   پـژوهش هدف از ایـن      .رســدینظــر مـ ـمناســب بــه 
-و زنـده   (CLA)نژوگـه   و اسید لینولئیک ک   مقداربر  اثر شیر سویا    
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 پنیر فراپالایش پروبیوتیـک حـاوي       درهاي پروبیوتیک   مانی باکتري 
  . بودلاکتیس بیفیدوباکتریوم و لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

  هامواد و روش - 2
 مواد اولیه  سازي آماده - 2-1

 به بلافاصله تهیه شد و از بازار محلی تهران هاي سویادانه
سازي اولیه هاي سویا پس از آمادهدانه .گردید آزمایشگاه منتقل

 خیسانده  ساعت در آب10- 16، به مدت )شستن و پاك کردن(
ه  کیلوگرم از سویا توزین شد1، پس از جداسازي پوست. شد

. کن ریخته و مخلوط گردید لیتر آب داخل مخلوط3همراه با 
جوشانده قیقه د 5- 10مایع حاصل پس از صاف کردن به مدت 

شد و پس از رسیدن به دماي اتاق، به عنوان شیر سویا در یخچال 
  .نگهداري شد

  تولید پنیر - 2-2
 30گـراد بـه مـدت     درجه سـانتی 63دماي  در  شیر سویا تهیه شده     

 درجه سـانتی    32 پس از این مرحله تا دماي        . پاستوریزه  شد   دقیقه
 مورد نظـر  مقادیر جهت تولید پنیر، شیر سویا با    . گراد خنک گردید  

فـاز مانـدگار حاصـل از     (با رتنتیت)  درصد25 و   20،  15،  10،  5(
-سویا بـه   نمونه بدون شیر  ( ط گردید  مخلو )فرآیند فراپالایش شیر  

ي در مرحلـه بعـد، اسـتارترها   . ) در نظـر گرفتـه شـد    کنتـرل عنوان  
هــاي خــالص پروبیوتیــک ترموفیــل و مزوفیــل همــراه بــا ســوش

بـه میـزان    ) بیفیدوباکتریوم لاکتیس  و   یلوسلاکتوباسیلوس اسیدوف (
CFU/ml 107  ×2    32هـا در دمـاي      نمونه.  به تیمارها افزوده شد 

 8/5 آن هـا بـه   pHدرجه سانتی گراد قرار گرفتنـد تـا زمـانی کـه             
در مرحلـه  . ها اضافه گردیـد به آن درصد   )2/1(نمک  سپس  . رسید

هـا  نمونه. شد گرم رنت افزوده     03/0،   به ازاي هر کیلو رتنتیت     بعد
 کاغـذ  بعد از تشکیل دلمه،بندي شدند      گرمی بسته  100در ظروف   
 درجـه سـانتیگراد     29 به گرمخانـه     هانمونه. گذاشته شد پارچمنت  

 .داده شدندانتقال   ساعت به سرد خانه      24 بعد از    منتقل گردیدند و  
  . شده استارائه 1رسی در جدول تیمارهاي مورد بر

  
  
  

Table 1The treatments of the study  
Treatments   Soy Milk (%)  

T1 5  
T2 10  
T3  15  
T4  20  
T5  25  

T6 (Control)  0  
  گیري اسیدیته اندازه- 2-3

 2852رد ملی به شماره گیري اسیدیته از روش استاندابراي اندازه
  .]8[ استفاده شد

  گیري ماده خشکزهاندا - 2-4
-اندازه 637 شماره ملی ایران بهماده خشک بر اساس استاندارد 

  .]9[  شدگیري
ــدازه-2-5 ــیدلینولئیک ک  ان ــري اس ــه وگی نژوگ
)CLA(  
متانول  :لیتر مخلوط کلروفرم میلی10 گرم از نمونه تولیدي با 5/2
 3با یکدیگر مخلوط و ابتدا به مدت ) 2:1به نسبت حجمی (

 درجه - 8 دقیقه در 20ه مدت  و سپس بrpm 2800دقیقه در 
پس از این مرحله، سه .  سانتریفوژ شدrpm 4000گراد و سانتی

) ماده خشک نمونه(، لایه وسط )آبی(لایه رویی : لایه تشکیل شد
و لایه آلی زیرین  حاوي کلرفرم و متانول به همراه اسیدهاي 

 گرم سولفات سدیم به 3/0 لایه زیرین پس از افزودن. چرب بود
یل شده در از سه لایه تشک.  شب در یخچال قرار داده شد1مدت 

کلروفرم، متانول و اسید : آب، لایه میانی: لایه بالایی (این مرحله
، لایه رویی حذف و لایه وسط )سولفات سدیم: چرب، لایه سوم

با عمل دکانته کردن از سولفات سدیم جدا و توسط تبخیر کننده 
هاي این عمل تا خشک شدن کامل حلال. دورانی، تغلیظ گردید

 1لیتر محلول  میلی1پس از افزودن . دامه یافتاکلروفرم و متانول 
 دقیقه در دماي 15نرمال هیدروکسید سدیم در متانول به مدت 

لیتر یلی م6 و خنک شدن در دماي محیط، گراد سانتی درجه100
 درصد اسید کلریدریک در متانول به محلول فوق اضافه 4محلول 
 تا رار گرفتگراد ق درجه سانتی60آب  دقیقه در حمام 20شد و 

. هاي چرب انجام شودعملیات صابونی شدن و متیله شدن اسید
لیتر آب دوبار تقطیر افزوده و به شدت  میلی2 سپس به نمونه

این کار به منظور آزاد شدن  متیل استر از لایه آبی . همزده شد
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 دقیقه 15 هگزان و - nلیتر  میلی5سپس با افزودن . جام گردیدان
 2پس از . استر از لایه آبی وارد لایه آلی شدهمزدن شدید، متیل 

 گرم سولفات سدیم 1لیتر آب دو بار تقطیر،  میلی2 با بار شستشو
 میکروگرم از لایه آلی 1. به لایه آلی خالص اضافه شدبدون آب 

، BP10ستون کاپیلاري (به دستگاه گاز کروماتوگرافی تزریق شد 
 25/0ضخامت فیلم و متر  میلی22/0 متر و 25ل و قطر ستون طو

 دماي نهایی گراد، درجه سانتی150ماي ابتدایی ستون متر، دمیلی
 دقیقه، شیب دمایی 10گراد و مدت زمان  درجه سانتی230ستون 

   .]10[ ) درجه در دقیقه5
  هاي پروبیوتیک شمارش باکتري- 2-6

 لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسهاي پروبیوتیک کتريبراي شمارش با
 MRS Bile agar از محیط کشت کتریوم لاکتیسبیفیدوباو 

گراد به  درجه سانتی37گذاري در دماي گرمخانه. استفاده شد
 هوازي انجام گردید ساعت در شرایط هوازي و بی72-48 مدت

]11[.   
   حسیارزیابی - 7- 2

 . نفر ارزیاب آموزش دیده استفاده شـد       8براي انجام این آزمون از      
. اي صـورت پـذیرفت     نقطـه  5نیک  طبـق مقیـاس هـدو     امتیازدهی  

]12[.  
  آنالیز آماري - 2-8

ر و  تیمـا 7تجزیه و تحلیل آماري بر اساس طرح کاملاً تصادفی بـا        
بـراي   .  انجـام گرفـت    SPSSافـزار    تکرار بـا اسـتفاده از نـرم        3در

 اي دانکـن در سـطح  نگین تیمارها از آزمون چنـد دامنـه     مقایسه میا 
- نمودارها بـا اسـتفاده از نـرم    رسم. درصد استفاده شد 95 اطمینان

  . انجام شداکسل افزار 
  

 نتایج و بحث - 3

  اسیدیته  - 3-1
 روزه در دمـاي     60هاي پنیـر طـی زمـان نگهـداري          نمونهاسیدیته  

 کنتـرل در روز اول، نمونـه  .  شده اسـت  ارائه 2یخچال، در جدول    
-شیر سویا اثـر معنـی   درصد 5کمترین اسیدیته را داشت و افزودن  

افـزودن سـطوح بـالاتر    ). P<05/0(اسیدیته پنیر نداشـت   داري بر   
دار نیر پروبیوتیک، باعث افـزایش معنـی      شیر سویا به فرمولاسیون پ    

 25 تـا    10 هاي حـاوي  نمونهبا این حال،    ). P>05/0(اسیدیته شد   
 نداشـتند داري معنـی تفـاوت   نظـر اسـیدیته   ، از    شـیر سـویا    درصد

)05/0>P.(    کنتـرل مربوط به نمونـه     ، بیشترین اسیدیته    30 در روز 
، کمتـرین   (T5)بود و نمونه حـاوي بـالاترین سـطح شـیر سـویا              

-بـه ، بیـشترین و کمتـرین اسـیدیته      60در روز   . اسیدیته را داشـت   

 25 درصـد و نمونـه حـاوي         15ترتیب مربوط بـه نمونـه حـاوي         
طی زمـان نگهـداري، اسـیدیته نمونـه هـاي      . درصد شیر سویا بود  

). P>05/0(داري افـزایش یافـت    معنـی طور  ، به T3 و   T1،  کنترل
داري ، تغییر معنی  30ز روز اول تا روز      ، ا T4 و   T2در نمونه هاي    

ــشد   ــشاهده ن ــی از)P<05/0(در اســیدیته م ــا 30 روز ، ول ، 60 ت
 ایـن افـزایش     ).P>05/0(داري افزایش یافت    طور معنی اسیدیته به 

بـه دلیـل تخمیـر قنـدها توسـط      در اسیدیته طـی دوره نگهـداري،    
-انـد کـه بـاکتري      نشان داده  هاپژوهش. بودها و تولید اسید     باکتري

هاي پروبیوتیک قادر به تخمیر الُیگوساکاریدهاي موجـود در شـیر          
 pHبوده و از این طریق، سبب کاهش         ) رافینوز و استاکیوز  (سویا  

و  کــاظمیطــور مــشابه، بــه .]13[گردنــد و افـزایش اســیدیته مــی 
ــه   کردگــزارش )2014(همکــاران  ــزودن شــیر ســویا ب ــه اف ــد ک ن

فرمولاسیون شیر تخمیري، باعث افزایش اسیدیته محـصول نهـایی       
. ]14[ تدریج افـزایش یافـت     دوره نگهداري، اسیدیته به    شد و طی  

بـا افـزایش سـطح شـیر     نشان دادند که  نیز   )2015(و همکاران    لی
تدریج افزایش یافـت    نیر فراپالایش، اسیدیته به   هاي پ سویا در نمونه  

 کـه    هفته اي نیز اسیدیته افزایش پیدا کـرد        2 و طی دوره نگهداري   
 . ]15 [داردبا نتایج پژوهش حاضر همخوانی 

Table 2 Acidity (% based on lactic acid) of probiotic UF feta cheese samples during storage (Mean±SD) 
60th day  30th day  1st day  Treatment 

0.000 A,c ±1.920  0.006 B,a ±1.377  0.059 C,b ±1.177 T1 

0.042 A,c ±1.947  0.012 B,b ±1.303  0.045 B,a ±1.303 T2  
0.012 A,a ±2.093  0.012 B,b ±1.303  0.006 C,a ±1.263 T3  
0.040 A,b±2.007  0.006 B,c ±1.223 0.031 B,a ±1.253 T4  
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0.000 A,d ±1.850 0.009 C,d ±1.179 0.000 B,a ±1.260 T5  
0.012 A,b ±1.997 0.021 B,a ±1.367 0.012 C,b ±1.157 T6 

The different small letters show the significant differences in each column (P˂0.05). 
The different capital letters show the significant differences in each row (P˂0.05).  

  مواد جامد کل  - 3-2
 روزه 60هاي پنیر طی زمان نگهـداري   مونهمقادیر مواد جامد کل ن    

افزودن شـیر سـویا   .  شده استارائه 3در دماي یخچال، در جدول  
 مـواد جامـد     محتوايدار  کاهش معنی به فرمولاسیون پنیر، منجر به      

، ام و سـی  اول هـاي در روز  ). P>05/0(هاي تولیدي گردید    نمونه
 و کمتـرین    کنترل مواد جامد کل مربوط به نمونه        محتوايبیشترین  

در  . بـود  (T5) درصد شیر سویا 25 مربوط به نمونه حاوي   مقدار
بـوط   مواد جامـد کـل مر      محتوايروز آخر انبارداري، نیز بیشترین      

، (T4) درصـد شـیر سـویا        20 بود و نمونه حاوي      کنترلبه نمونه   
-ل سایر نمونه مواد جامد ک   محتوايبین  . دارا بود  را   مقدارکمترین  

داري وجــود نداشــت ي پنیــر از لحــاظ آمــاري تفــاوت معنــیهــا
)05/0>P .(هــاي در نمونــهT2 ،T3 ،T5 و T6 از روز اول تــا ،

 مواد جامد کل مشاهده نـشد  يمحتواداري در  ، تغییر معنی  30روز  
(P>0.05)     مواد جامـد کـل   محتواي، 60ا روز   ت 30، ولی از روز 

 و T1هـاي  در نمونـه ). P>05/0(داري افزایش یافت     طور معنی به
T4   مواد جامد کـل کـاهش   محتواي، طی زمان نگهداري، در ابتدا 

 علت افزایش   ).P>05/0(داري افزایش یافت    طور معنی و سپس به  
تواند از یـک  ونه هاي پنیر طی زمان نگهداري میمد کل نم ماده جا 

طرف به جذب نمک و از سوي دیگر خارج شدن آب پنیر جهـت   

در  )2015(و همکـاران   لی. ]16[حفظ فشار اسمزي مربوط باشد   
کردند که بـا  گزارش   کیفی پنیر    هايویژگیبررسی اثر شیر سویا بر      
 محتـواي ،  )صـد در 20 و   10در سـطوح    (افزایش سطح شیر سویا     

 داري کـاهش یافـت   طور معنی هاي تولیدي به  مواد جامد کل نمونه   
همچنـین گـزارش   . که با نتـایج پـژوهش حاضـر مطابقـت داشـت      

-امد کل همه نمونه    مواد ج  محتوايکردند که طی دوره نگهداري،      

و همکـاران    قانیم  .]15[داري افزایش یافت    طور معنی هاي پنیر به  
ایج این تحقیق نشان دادنـد کـه اسـتفاده از          با نت  همسونیز   )2017(

چکیده پروبیوتیک، موجـب کـاهش     شیر سویا جهت تولید ماست      
 مواد جامد کل نسبت به نمونه حاوي شـیر گـاو بـه    مقداردار  معنی

مشاهده کردنـد کـه      )2013(و همکاران    ناظیم .]17[تنهایی گردید 
-ور معنـی مواد جامد کل پنیر تولید شده با شیر سویا به ط محتواي  

و  جیـوانتی   .]18[ داري بالاتر از پنیر تهیه شده بـا شـیر گـاو بـود       
هـاي   و نمونـه   کنترلند در پنیر موزارلا     نشان داد  )2015(همکاران  

 مـواد  مقدار نگهداري، حاوي سطوح مختلف شیر سویا، طی دوره      
 مـواد  محتـواي کـاهش  محققـان  . تدریج کاهش یافـت  جامد کل به  

ري را در ارتبـاط بـا تخریـب لاکتـوز           جامد کل طی زمـان نگهـدا      
  .]19[  دانستند

Table 3 The amount of total solid (%) of probiotic UF feta cheese samples during storage (Mean±SD) 
60th day  30th day  1st day  Treatment  

0.32 A,b ±32.32  0.28 C,b ±29.87  0.46 B,b ±31.00 T1 

0.92 A,b ±31.70  0.30 B,b ±30.06  0.61 B,c ±30.03 T2  
0.16 A,b ±31.77  1.26 B,b ±28.81  0.25 B,d ±29.30 T3  
0.15 A,c ±30.27 0.22 B,b ±29.04 0.07 A,c ±30.23 T4  
0.73 A,b ±29.35 1.66 B,c ±26.07 0.40 AB,e ±27.63 T5  
0.40 A,a ±35.00 0.59 B,a ±32.87 0.36 B,a ±32.99 T6 

The different small letters show the significant differences in each column (P˂0.05). 
The different capital letters show the significant differences in each row (P˂0.05). 
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   (CLA)نژوگه واسید لینولئیک کمحتواي  - 3-3
هــاي پنیــر طــی زمــان نژوگــه نمونـه و اســید لینولئیــک کمحتـواي 

. اسـت  شدهارائه 4 روزه در دماي یخچال، در جدول    60نگهداري  
کنتـرل بـود    مربوط به نمونه   CLA محتوايبیشترین  در روز اول،    

هـاي پنیـر، موجـب    و افزودن سطوح مختلف شیر سویا بـه نمونـه    
بـا افـزایش   . هاي تولیـدي گردیـد   در نمونهCLA محتوايکاهش  

. هاي پنیر کاهش یافـت  در نمونهCLA مقدارسطح شیر سویا، نیز  
رین ، کمت ـ(T5) درصـد شـیر سـویا    25در این روز، نمونه حاوي      

ی بـین ایـن نمونـه و نمونـه             CLA محتواي  از T4 را داشت، ولـ
در روز  ). P<05/0(داري مشاهده نشد    لحاظ آماري اختلاف معنی   

 نژوگــه، بــهو اسـید لینولئیــک ک محتــواي، بیـشترین و کمتــرین  30
 و نمونـه  (T1) درصد شیر سـویا  5ترتیب مربوط به نمونه حاوي    

 نگهـداري،   شصتم روز   در. ود ب (T4) درصد شیر سویا     20حاوي  
نژوگه را  و اسید لینولئیک ک   محتواي بیشترین   T2 و   T1هاي  نمونه

 درصـد شـیر   20 مربوط به نمونـه حـاوي        مقدارداشتند و کمترین    
 نمونـه هـاي   CLA محتـواي در ایـن روز، بـین      .  بود (T4)سویا  
T3  ،T5   و T6     داري وجود نداشت   ، از لحاظ آماري تفاوت معنی

)05/0>P.(   هـاي   نمونـه گهداري، در   طی زمان نT1 ،T2 و T5 ،
 کـاهش   نژوگه در ابتدا افزایش و سـپس      و اسید لینولئیک ک   محتواي

 طــی دوره T6 و T3 ،T4هــاي یافــت، در حــالی کــه در نمونــه
 ایـن کـاهش در      .تدریج کاهش پیدا کرد    به CLA مقدارانبارداري،  

CLA   ئین، در   پـروت  مقـدار تواند در ارتباط با کاهش       طی زمان می
هـاي  هـا توسـط آنـزیم       ها و لیپولیز چربـی    یجه پروتئولیز پروتئین  نت

اثـر   )2014(کنگو و همکـاران  . ]10[پروتئاز و لیپاز باکتریایی باشد    
نژوگه پنیـر   و اسید لینولئیک ک   مقداربر  ) خام و پاستوریزه  (نوع شیر   

 این اسـید چـرب   مقداررا مورد بررسی قرار داده و نشان دادند که      
یـه شـده بـا شـیر       ه با شـیر خـام بیـشتر از پنیـر ته           در پنیر تهیه شد   

 بـر   کردند که ترکیبات موجود در شیر    گزارشها  آن. پاستوریزه بود 
 .]20[ نژوگه در پنیـر تأثیرگـذار هـستند      و اسید لینولئیک ک   محتواي

- کردند که اثـر فعالیـت آنـزیم   گزارش )1998(جیانگ و همکاران   

اي غیراسـتار بـر   ه ـرترها و بـاکتري هاي تولیـد شـده توسـط اسـتا      
ترکیب چربی پنیر، در نتیجه لیپولیز چربی و تولید اسیدهاي چرب           

نژوگــه از طریــق مــسیر وآزاد، مــسئول تــشکیل اســید لینولئیــک ک
ــستند  ــی هـ ــیون میکروبـ ــین .]21[ هیدروژناسـ ــاران  لـ و همکـ

گزارش کردند که بین مقدار پروتئین و میزان تولیـد اسـید            )1995(
تحقیقـات آنهـا    . مـستقیمی وجـود دارد    ط  نژوگه ارتبـا  ولینولئیک ک 

در افـزایش  ) طی عمل پروتون دهـی (ها بیانگر اثر افزایشی پروتئین  
ــشکیل  ــودCLAت ــین. ]10[  ب ــاران  ل ــایی  )1999(و همک توان

 در محـیط حـاوي اســید   CLAهـاي لاکتیکـی در تولیـد     بـاکتري 
هـاي مـورد   ي که بـاکتر نموده و گزارش کردند لینولئیک را بررسی    

 را CLAوانایی تبدیل اسید لینولئیک موجود در شیر بـه      بررسی، ت 
نیز به بررسی عوامل مـؤثر       )1992(و همکاران    سانتا .]22[ داشتند

اهده هــاي شــیري پرداختــه و مــش در فــرآوردهCLAدر تــشکیل 
هـاي آب پنیـر و شـیر خـشک بـدون      کردند که با افزودن پـروتئین  

ون چربـی    ایـن اسـید چـرب در پنیـر و ماسـت بـد              مقدارچربی،  
   .]23[ افزایش یافت

Table 4 The content of conjugated linoleic acid (mg/g) of probiotic UF feta cheese samples during 
storage (Mean±SD) 

60th day  30th day  1st day  Treatment 
0.21 C,a ±8.25  0.35 A,a ±11.15  0.35 B,a ±10.05 T1 

0.21 B,a ±8.25  0.14 A,b ±9.30  0.28 A,b ±9.10 T2  
0.28 C,b ±6.90  0.21 B,d ±7.75  0.21 A,b ±8.95 T3  
0.21 B,c ±6.25 0.21 B,e ±6.55 0.21 A,c ±8.05 T4  
0.14 B,b ±7.10 0.21 A,c ±8.65 0.28 B,c ±7.70 T5  
0.21 C,b ±6.95 0.21 B,bc ±8.95 0.14 A,a ±10.60 T6 

The different small letters show the significant differences in each column (P˂0.05). 
The different capital letters show the significant differences in each row (P˂0.05). 

  

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
4-

18
 ]

 

                             6 / 13

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-13741-fa.html


 1397 آبان ،15 دوره ،81 مارهش                                                                         یی                   غذا عیصنا و علوم
 

 69

  بیفیدوباکتریوم لاکتیس شمارش - 3-4

 طـی زمـان     اي پنیـر  ه ـنمونـه بیفیدوباکتریوم لاکتیس   تعداد باکتري   
.  شده استارائه 5 روزه در دماي یخچال، در جدول       60نگهداري  

 مربــوط بــه بیفیــدوباکتریوم لاکتــیسمتــرین تعــداد در روز اول، ک
مولاسـیون پنیـر،    بود و افزایش سطح شیر سـویا در فر  کنترلنمونه  

-د این بـاکتري پروبیوتیـک در نمونـه   دار تعداموجب افزایش معنی  

، به طوري که بیشترین تعـداد       )P>05/0(هاي پنیر تولیدي گردید     
 بـه نمونـه حـاوي      در روز اول، مربـوط     بیفیدوباکتریوم لاکتیس ب  

، کمتـرین تعـداد     30در روز   . بـود  (T5)بالاترین سطح شیر سویا     
 بود و نمونـه حـاوي   کنترل مربوط به نمونه  بیفیدوباکتریوم لاکتیس 

، بیشترین تعداد این باکتري پروبیوتیک      (T2) درصد شیر سویا     10
ــت ــداد   در روز  .را داشـ ــشترین تعـ ــز بیـ ــارداري، نیـ ــر انبـ آخـ

بود و بـین   T2  وT1 هاي مربوط به نمونه تیسبیفیدوباکتریوم لاک 
 از  T5 و   T3  ،T4هـاي   د این بـاکتري پروبیوتیـک در نمونـه        تعدا

 طـی   ).P<05/0(داري وجـود نداشـت      لحاظ آماري تفاوت معنی   
طـور   بـه  پنیـر هـاي  در نمونـه  بیفیدوباکتریومتعداد زمان نگهداري،   

 ایـن  با وجـود کـاهش تعـداد     ). P>05/0(داري کاهش یافت    معنی
باکتري طی دوره انبارداري، تعـداد آن در تمـامی روزهـاي مـورد               

اثـرات مفیـد     قابـل قبـول توصـیه شـده بـراي            ودهحدممطالعه در   
، پـژوهش نتایج این . ]24[ بود) CFU/g  109-106(ها پروبیوتیک

 بیفـدوباکتریوم لاکتـیس  بیانگر اثر فعالسازي ترکیبات شیر سویا بـر      
 مقــدارقابــل تخمیــر و افــزایش  قنــدهاي محتــوايکــاهش . بــود

هـاي  ها و سایر میکروارُگانیسم   اسیدهاي تولیدي توسط پروبیوتیک   
موجود در محیط طـی دوره نگهـداري، موجـب نامـساعد شـدن              

 از  هـا شرایط جهت رشد سویه هاي پروبیوتیک شده و این باکتري         
هـاي  لحاظ متابولیکی شـروع بـه غیرفعـال شـدن کـرده و بـاکتري          

  هانمونه  اکسیداتیو  تخریب .]13[ز مرگ شدند بیشتري وارد فا
  

ها تـأثیر دارد     نیز بر کاهش تعداد بیفیدوباکتري      طی دوره نگهداري  
ز زیرا این باکتري ها فاقد آنزیم کاتالاز و یون سوپراکسید دیـسموتا  

آمیــد آدنــین  نیکــوتینهــاي بــوده و از طریــق فعــال شــدن آنــزیم
ها طــی نگهــداري، تــا حــد  و پراکــسیداز3اکــسیداز نوکلئوتیـد  دي

  .]18[ شــوندهــاي اکــسیداتیو مــیخاصــی باعــث کــاهش آســیب
تواننـد بـر رشـد و       اند که عوامل مختلفی مـی      نشان داده  هاپژوهش

. ثیرگذار باشـند   در محصولات لبنی تأ    بیفیدوباکتریومهاي  بقاء گونه 
 شـیر، ترکیـب   pHهاي باکتري پروبیوتیک، این عوامل شامل سویه   

میکروبیولــوژیکی شــیر، محتــواي مــواد جامــد شــیر، شــیمیایی و 
دسترسی به مـواد مغـذي، حـضور اسـیدهاي لاکتیـک و اسـتیک،             

هـا، دمـاي نگهـداري و       ها بـا سـایر میکرواُرگانیـسم      اي آن هواکنش
بـه طـور     )2017( قـانیم و همکـاران       . ]25[ شرایط تولید هـستند   

شـیر  موافق با نتایج پژوهش حاضر گزارش کردنـد کـه اسـتفاده از       
سویا در فرمولاسیون ماست چکیـده پروبیوتیـک، باعـث افـزایش            

در کلیـه   . هاي تولیـدي شـد     در نمونه  بیفیدوباکتریومتعداد باکتري   
  افزایش یافـت بیفدوباکتریومها، طی نگهداري، در ابتدا تعداد    نمونه

در  )1390(احـسانی و همکـاران       .]17[و سپس کاهش پیدا کـرد       
لبنـی حامـل   ررسی پنیـر سـفید ایرانـی بـه عنـوان یـک فـرآورده            ب

 کردنـد کـه اگرچـه تعـداد بـاکتري         گزارشهاي پروبیوتیک   باکتري
 طی رسیدن پنیر سفید کاهش یافت ولی        بیفیدوباکتریومپروبیوتیک  

 CFU/g 106در انتهاي دوره رسیدن و نگهداري پنیر به کمتـر از             
مـانی  در بررسـی زنـده   )1393(قـائمی و همکـاران    .]26[ نرسـید 

بیفیــدوباکتریوم  و لاکتوباســیلوس اســیدوفیلوسهــاي پروبیوتیــک
 در پنیر فراپالایش فراسودمند مشاهده کردنـد کـه در دوره           لاکتیس

-طـور معنـی  هاي پروبیوتیـک بـه   روزه، تعداد باکتري 45نگهداري  

داري کاهش یافت ولی تا آخـرین روز نگهـداري، تعـداد آنهـا در               
    .]27[  قبول توصیه شده بودمحدوده قابل

                                                             
3 Nicotinamide Adenine Dinucleotide Oxidase 
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Table 5 Bifidobacterium lactis counts (CFU/g) of probiotic UF feta cheese samples during storage 
(Mean±SD) 

60th day  30th day  1st day  Treatment 
5.74*105Cb±9.47*106 1.08*106Bb±  1.93*107 1.15*107Ad±1.96*108  T1 
5.79*106Ba±2.34*107 5.74*106 Ba± 9.47*107  1.15*107Ac±2.27*108  T2 

4.45*106Bbc±4.74*106  4.45*106Bab±4.74*107.  1.53*107Ac ±2.33*108 T3 
4.04*105Bbc±2.43*106 1.80*106Bab±2.85*107 1.15*107Ab±2.63*108 T4 
2.42*105Bbc±1.34*106 2.42*106Bb±1.34*107 2.31*107Aa±3.87*108 T5 
8.63*104Cc± 8.03*105 8.63*105Bc±8.03*106 4.00*106Ae±2.37*107 T6 

The different small letters show the significant differences in each column (P˂0.05). 
The different capital letters show the significant differences in each row (P˂0.05). 

  
   لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس شمارش - 3-5

هـاي پنیـر طـی      نمونـه لاکتوباسیلوس اسـیدوفیلوس    تعداد باکتري   
 شـده  ارائه 6 روزه در دماي یخچال، در جدول      60زمان نگهداري   

 لاکتوباسـیلوس اسـیدوفیلوس   در روز اول، کمتـرین تعـداد        . است
مولاسـیون  و افـزودن شـیر سـویا بـه فر    کنترل بود  مربوط به نمونه    

د ایـن بـاکتري پروبیوتیـک در      دار تعـدا  پنیر، موجب افزایش معنـی    
ــه ــد  نمون ــدي گردی ــر تولی ــاي پنی ــشترین تعــداد ). P>05/0(ه بی

 در روز اول، مربوط به نمونـه حـاوي      لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس 
ن تعـداد  ، بیـشتری 30در روز    .بـود  (T5)بالاترین سطح شیر سویا     

 درصـد   5 حاوي   هاي مربوط به نمونه   لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس 
 بـود و بـین تعـداد      (T2) درصد شیر سویا     10 و   (T1)شیر سویا   
 پنیـر، از لحـاظ آمـاري     هـاي ي پروبیوتیک در سایر نمونه    این باکتر 

ــی  ــاوت معن ــت  تف ــود نداش ــر،  ).P<05/0(داري وج در روز آخ
 T2 ، مربوط به نمونـه    وفیلوسلاکتوباسیلوس اسید بیشترین تعداد   

هاي پنیـر، از   باکتري پروبیوتیک در سایر نمونهبود و بین تعداد این    
در ). P<05/0(داري مــشاهده نــشد ري تفــاوت معنــیلحـاظ آمــا 

ــه ــا روز T6و T3 ،T4 ،T5هــاي نمون ، تعــداد 30، از روز اول ت
داري کــاهش یافــت طـور معنــی  بــهلاکتوباسـیلوس اســیدوفیلوس 

)05/0<P(،  تغییـر قابـل تـوجهی در تعـداد     60 تا 30 ولی از روز ،
در . هـاي پنیـر مـشاهده نـشد       ن باکتري پروبیوتیک در این نمونه     ای

ــه  ــا روز T1نمون ــی30، از روز اول ت ــر معن داري در تعــداد  ، تغیی
 تـا روز    30، ولی از روز     )P<05/0(لاکتوباسیلوس وجود نداشت    

داري کـاهش  طـور معنـی  عداد این باکتري در این نمونـه بـه      آخر، ت 
، طی زمان نگهداري، تغییـر قابـل        T2در نمونه   ). P>05/0(یافت  

 . مــشاهده نــشدلاکتوباســیلوس اســیدوفیلوستــوجهی در تعــداد 
ها در اثر افـزودن شـیر سـویا،    زایش قابلیت زنده مانی پروبیوتیک    اف

باشد،   سویا می  احتمالاً در ارتباط با حضور الُیگوساکاریدها در شیر       
در نمونه   .]17[ کندهاي اسید لاکتیک کمک می     رشد باکتري  که به 

ــاي  ــا روز T6و T3 ،T4 ،T5هــ ــداد 30، از روز اول تــ ، تعــ
داري کــاهش یافــت طـور معنــی  بــهلاکتوباسـیلوس اســیدوفیلوس 

)05/0<P(  تغییـر قابـل تـوجهی در تعـداد     60 تا 30، ولی از روز ،
در . هده نـشد  هـاي پنیـر مـشا     ن باکتري پروبیوتیک در این نمونه     ای

ــه  ــا روز ، اT1نمون ــی30ز روز اول ت ــر معن داري در تعــداد ، تغیی
 تـا روز    30، ولی از روز     )P<05/0( وجود نداشت    لاکتوباسیلوس

داري کـاهش  طـور معنـی  آخر، تعداد این باکتري در این نمونـه بـه       
، طی زمان نگهداري، تغییـر قابـل        T2در نمونه   ). P>05/0(یافت  

تعداد .  مشاهده نشد  وباسیلوس اسیدوفیلوس لاکتتوجهی در تعداد    
هاي مورد بررسـی و در   در کلیه نمونه لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس 

  قابل قبول توصـیه شـده      ودهحدمتمامی روزهاي مورد مطالعه، در      
) CFU/g 109-106(هاي پروبیوتیـک    براي اثرات سودمند باکتري   

 يمحتـوا  قنـدهاي قابـل تخمیـر و افـزایش         محتـواي کـاهش   . بود
هـاي  ها و سایر میکروارُگانیسم   اسیدهاي تولیدي توسط پروبیوتیک   

 نامـساعد شـدن شـرایط    موجود در محیط طی نگهداري، موجـب   
 از لحـاظ    هـا يهاي پروبیوتیک شده و این بـاکتر      جهت رشد سویه  

هـاي بیـشتري   وع به غیرفعال شـدن کـرده و بـاکتري       متابولیکی شر 
 در بررسی   )1993(یوري  والدز و گ   .]13[شوند  وارد فاز مرگ می   

- و شیر در حفظ قابلیـت زیـستی سـلول          مقایسه قابلیت شیر سویا   

هاي لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس نشان دادند کـه بقـاء ایـن سـویه      
و همکـاران   کـاظمی    .]28[ پروبیوتیک در شـیر سـویا بـالاتر بـود         

لاکتوباسـیلوس  مـانی    در بررسی اثر شـیر سـویا بـر زنـده           )2014(
 40 و   20یر تخمیري مشاهده کردند که افزودن        در ش  اسیدوفیلوس

هـا، سـبب افـزایش جزئـی تعـداد ایـن           درصد شیر سویا به نمونـه     
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 درصـد شـیر سـویا،     60باکتري پروبیوتیک گردید، ولی با افـزودن        
داري طـور معنـی    بـه  لاکتوباسـیلوس اسـیدوفیلوس   تعداد بـاکتري    

ر  کردنـد کـه د     گزارش )2015(و همکاران    لی .]14[ کاهش یافت 
 اثـر  روز تولید پنیر فراپالایش، افزودن سطوح مختلف شـیر سـویا،        

 هـاي اسـید لاکتیـک نداشـت و طـی      قابل توجهی بر تعداد باکتري    
هـاي مـورد    هـا در همـه نمونـه      دوره نگهداري، تعداد این بـاکتري     

بـه   )2017(و همکـاران     قانیم .]15[ تدریج کاهش یافت  بررسی به 
 مشاهده کردنـد کـه اسـتفاده از     طور موافق با نتایج پژوهش حاضر     

شــیر ســویا در فرمولاســیون ماســت چکیــده پروبیوتیــک، باعــث 
هـاي تولیـدي     در نمونه  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس افزایش تعداد   

 .]17[ شد

Table 6 Lactobasillus acidophilus counts (CFU/g) of probiotic UF feta cheese samples during storage 
(Mean±SD). 

60th day  30th day  1st day  Treatment 
4.36*10⁵Babc±6.00*106  3.86*106Aa±1.64*107  1.73*106Abc±1.90*107 T1 
1.73*106Aa±1.10*107  5.21*106Aa±1.28*107  4.62*106Abc±1.73*107 T2  
1.00*105Bb±4.00*106  1.02*105Ba±2.95*106  1.15*106Ab±2.03*107 T3  
5.03*105Bc±1.47*106 2.00*105Bb±4.40*106 3.05*106Ab±2.06*107 T4  
2.52*105Bc±1.23*106 6.35*105Bb±1.37*106 6.65*106Ba±3.53*107 T5  
2.46*105Bc±1.87*106 2.37*105Bb±4.60*106 1.00*106Ba±1.30*107 T6 

The different small letters show the significant differences in each column (P˂0.05). 
The different capital letters show the significant differences in each row (P˂0.05).  

 
   حسی هاي ویژگی- 3-6

 روزه در  60 طـی زمـان نگهـداري        اي پنیـر  ه ـنمونهامتیازات طعم   
در تمـامی روزهـاي     . اسـت  شـده  ارائه 7دماي یخچال، در جدول     

هاي مختلـف    نمونه داري بین امتیاز طعم    تفاوت معنی  مورد مطالعه 
 نگهـداري، امتیـاز طعـم       طی زمان ). P<05/0(پنیر وجود نداشت    

  .تدریج کاهش یافتهاي مورد بررسی بهکلیه نمونه

Table 7 The scores of flavor of probiotic UF feta cheese samples during storage (Mean±SD) 
60th day  30th day  1st day  Treatment  

0.85 B,a ±3.33  0.29 A,a ±4.33  0.00 A,a ±4.50 T1 
0.58 B,a ±3.33  0.29 A,a ±4.33  0.29 A,a ±4.67 T2  
0.58 A,a ±3.33  0.29 A,a ±4.33  0.58 A,a ±4.33 T3  
0.58 B,a ±3.33 0.29 A,a ±4.33 0.50 A,a ±4.50 T4  
0.29 B,a ±3.17 0.29 A,a ±4.17 0.29 A,a ±4.33 T5  
0.29 B,a ±3.83 0.29 B,a ±4.17 0.29 A,a ±4.83 T6 

The different small letters show the significant differences in each column (P˂0.05). 
The different capital letters show the significant differences in each row (P˂0.05).  

 روزه در 60هـاي پنیـر طـی زمـان نگهـداري      نمونهامتیازات بافت  
هـاي تولیـد و    در روز . اسـت  شده ارائه 8چال، در جدول    ماي یخ د

 بالاترین امتیـاز بافـت را کـسب    T6و  T1 ، T2هاي   نمونه امسی
 و T5هـاي   نمونـه کردند  و کمترین امتیاز در این روز مربـوط بـه     

T4هـاي ترین امتیاز بافت مربـوط بـه نمونـه    در روز آخر، بیش   . بود 
T1    ،T2   و T6    هـا اخـتلاف     بافت سـایر نمونـه      بود و بین امتیاز

نگهـداري، امتیـاز   طی زمان   ). P<05/0(داري وجود نداشت    معنی
  .تدریج کاهش یافتهاي مورد بررسی، بهبافت کلیه نمونه

Table 8: The scores of texture of probiotic UF feta cheese samples during storage (Mean±SD) 
60th day  30th day  1st day  Treatment  

0.29 B,a ±4.17  0.29 B,ab ±4.33  0.00 A,a ±5.00 T1 
0.10 C,a ±4.00  0.00 B,b ±4.00  0.00 A,a ±5.00 T2  
0.00 C,b ±3.00  0.00 B,b ±4.00  0.29 A,a ±4.67 T3  
0.00 B,b ±3.00 0.29 B,c ±3.33 0.29 A,b ±4.17 T4  
0.58 B,b ±2.67 0.29 AB,c ±3.17 0.29 A,b ±3.83 T5  
0.29 C,a ±4.17 0.00 B,a ±4.50 0.00 A,a ±5.00 T6 

The different small letters show the significant differences in each column (P˂0.05). 
The different capital letters show the significant differences in each row (P˂0.05). 
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 روزه 60 زمان نگهـداري  هاي پنیر طینمونهامتیازات پذیرش کلی    
 و  تولیدهايدر روز. است شدهارائه 9در دماي یخچال، در جدول      

 بیـشترین امتیـاز پـذیرش     T6  و T1، T2  ،T3 هـاي ، نمونه امسی
- مربوط بـه نمونـه   کمترین امتیاز در این روز     .کلی را کسب کردند   

 و بــه دنبــال آن کنتــرل، نمونــه 60در روز .  بــودT4 و T5 هــاي

، بیشترین امتیاز پذیرش کلی را کسب کردند        T2 و   T1 هاينمونه
در  . بـود T5و  T4 و T3و کمترین امتیاز مربوط به نمونـه هـاي        

کلـی بـه تـدریج        طی زمان نگهداري، امتیـاز پـذیرش       هاهمه نمونه 
  .کاهش یافت

Table 9 The scores of overall acceptability of probiotic UF feta cheese samples during storage 
(Mean±SD) 

The different small letters show the significant differences in each column (P˂0.05). 
The different capital letters show the significant differences in each row (P˂0.05).  

  
تغییر بافت نمونـه هـا در اثـر افـزودن سـطوح بـالاي شـیر سـویا،          
احتمالاً به دلیل کاهش غلظت کازئین می باشد، زیرا در اثر کـاهش        

 .]29[یابدژل سازي محصول نیز کاهش می     غلظت کازئین، قابلیت    
ــاظمی  ــاران ک ــر    )2014(و همک ــویا ب ــیر س ــر ش ــی اث  در بررس

 نشان دادند که افزودن شیر سـویا   خصوصیات حسی شیر تخمیري   
دار امتیـاز بافـت،    ی درصد، موجب کاهش معن    60 و   40در سطوح   

 و قـانیم . ]14[ هـاي تولیـدي گردیـد     نمونه طعم حساس دهانی و  ا
گـزارش کردنـد کـه اسـتفاده از شـیر ســویا در       )2011(همکـاران  

فرمولاسیون ماست چکیده پروبیوتیک، اثر معنـی داري بـر بافـت،           
 ی و پـذیرش کلـی محـصول نهـایی نداشـت           ساس دهـان  طعم، اح 

]17[. 

  

  گیري نتیجه -4
-مواد جامد کـل نمونـه     افزودن شیر سویا منجر به کاهش محتواي        

هـاي پنیـر   نمونـه ). P>05/0 ( شـد  پنیر فراپالایش پروبیوتیک  هاي  
 CLA محتـواي  درصد شیر سویا، داراي بیـشترین     10 و   5حاوي  
نیـر  یر سـویا در فرمولاسـیون پ    استفاده از سطوح مختلف ش    . بودند

هـاي  موجب افزایش قابلیـت زیـستی سـویه        فراپالایشِ پروبیوتیک 
 بیفیدوباکتریوم لاکتـیس   و   لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس پروبیوتیک  

هـاي  طی زمان نگهداري، تعداد باکتري    . هاي تولیدي شد    در نمونه 
ي هـا کلیه نمونه ولی تعداد آن در    تدریج کاهش یافت  بهپروبیوتیک  

 قابل قبـول توصـیه   ودهحدم در مورد بررسی تا روز آخر انبارداري    
افـزودن سـطوح   . ها بود پروبیوتیکیبخشبراي اثرات سلامتشده  

داري بـر طعـم پنیـر       یر سویا، از لحاظ آماري اثـر معنـی        مختلف ش 
، ولی افزودن شیر سویا در سـطوح        )P<05/0(پروبیوتیک نداشت   

ــاز 25 و 20 ــاهش امتی ــی   درصــد، باعــث ک ــذیرش کل  بافــت و پ
 هـاي نمونـه ، مورد آزمونهاي در بین نمونه. محصول نهایی گردید  

درصد شیر سویا، بـالاترین امتیـاز پـذیرش کلـی را      10و  5حاوي  
بیان کرد که از شیر سـویا        در کل    پژوهشنتایج این   . ندکسب نمود 

بخـش در فرمولاسـیون پنیـر    عنوان یک افزودنی سلامت   توان به می
-رصـد آن را مـی   د10ش پروبیوتیک استفاده کرد و سـطح      فراپالای

توان به عنـوان بهتـرین سـطح جهـت افـزودن بـه ایـن محـصول                   
  .پروبیوتیک معرفی نمود

  

 سپاسگزاري -5
و آزمایـشگاه علـوم      مـواد اولیـه    تامین دلیلبه پگاه تهران  ازشرکت

 ایـن طـرح    آزمایـشات  در انجـام   به جهت همکـاري    غذایی رازي 
 .شودمی یقدردانپژوهشی 

 

  منابع -6
[1]. Sanchez, B., C. G. De Los Reyed-Gavilan, 

A. Margolles, and M. Gueimonde. 2009. 

60th day  30th day  1st day  Treatment  
0.23 B,b ±3.70  0.17 A,a ±4.70  0.11 A,a ±4.87 T1 
0.00 B,b ±3.73  0.58 A,ab ±4.53  0.11 A,a ±4.93 T2  
0.00 C,c ±3.33  0.00 B,ab ±4.50  0.11 A,a ±4.93 T3  
0.00 B,c ±3.33 0.00 A,bc ±4.30 0.11 A,b ±4.37 T4  
0.19 B,c ±3.22 0.00 A,c ±4.10 0.11 A,b ±4.23 T5  
0.00 B,a ±4.60 0.26 B,b ±4.40 0.11 A,a ±4.93 T6 
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Effect of Adding Soymilk on Conjugated Linoleic Acid Content and 
Viability of Probiotic Bacteria in Probiotic Ultrafiltration Feta 
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The aim of this study was to investigate the effect of addition of soymilk on the content of conjugated 
linoleic acid (CLA) and probiotic bacteria survival of ultrafiltration cheese. Soymilk at 5, 10, 15, 20, 25% 
levels was used in ultrafiltration cheese production. Control sample (without soymilk) was also produced. 
The samples were kept for sixty days at 4ºC. Acidity, total solids, conjugated linoleic acid content, 
number of probiotic bacteria and sensory properties of cheese samples were studied. During storage, pH 
and CLA content of all samples decreased and acidity increased significantly (P<0.05). The samples 
containing 5% and 10% soymilk had the highest contents of CLA. Using soymilk in cheese samples 
increased the bioavailability of probiotic bacteria (P<0.05). Over time, the numbers of probiotics in 
cheese samples gradually decreased. However, the numbers of probiotic bacteria in the samples until the 
end of storage period was in an acceptable range for gaining beneficial effects of probiotics. Sensory 
evaluations showed that scores of texture and overall acceptance of the samples with 20% and twenty-five 
percent soymilk were significantly lower than other samples (P<0.05). Among test samples, samples 
containing 5% and 10% soymilk had the highest score of overall acceptance. Therefore, soymilk can be 
used as a functional additive in formulation of probiotic UF cheese, and since sample containing 10% 
soymilk had the highest content of CLA and probiotic bacteria population, this sample was selected as the 
best sample. 
 
Key words: Conjugated linoleic acid, Ultrafiltration cheese, Probiotic, Soymilk 
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