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 Malva(چرب حاوي گیاه پنیرك نیمزده هم فراسودمند بررسی امکان تولید ماستاین پژوهش با هدف 

neglecta ( و لاکتولوز)ل قبول هاي فیزیکوشیمیایی و حسی قاب ویژگیبا ) بیوتیکیعنوان ترکیب پريبه
 لاکتوباسیلوس ي پروبیوتیکیچرب، از سویهبیوتیک نیم زده سینجهت تولید ماست هم. پذیرفت انجام

 15، 10، 5، 0در چهار سطح (آشکارده، گیاه پنیرك جدا شده از غذاي تخمیري   SL163-4 فرمنتوم
کوشیمیایی و خواص هاي فیزیویژگی. استفاده گردید)  درصد2 و 1، 0در سه سطح (و لاکتولوز ) درصد

دست آمده براساس نتایج به.  روز نگهداري محصول در یخچال بررسی شد21حسی محصول طی مدت 
افزایش و میزان اسیدیته کاهش  pHها مشخص شد که با افزایش غلظت پنیرك، مقادیر از آنالیز داده

 ها  نمونهpHري، میزان افزایش غلظت لاکتولوز و با گذشت زمان نگهدابا که  درحالی)>05/0p(یافت 
ها با افزایش مقادیر  همچنین میزان سینرسیس نمونه. )>05/0p(کاهش و مقادیر اسیدیته افزایش یافت 

براساس نتایج حسی نیز . )>05/0p(کاهش یافت  پنیرك و لاکتولوز و همچنین با گذشت زمان نگهداري
کلی هاي حسی طعم و پذیرشگی درصد سبب بهبود ویژ10سطح مشخص گردید که افزودن پنیرك تا 

)05/0p<(.گردد، اما افزودن لاکتولوز سبب کاهش می)05/0p<(علاوه، اختلاف به. شود این امتیازات می
 . درصد لاکتولوز مشاهده نشد1 و 0 درصد پنیرك و 15 و 10هاي حاوي داري از این نظر میان نمونهمعنی

 درصد پنیرك و یک درصد 15   استفاده از غلظتن تحقیق،بنابراین با توجه به نتایج بدست آمده در ای
  .شود زده سودمند با خصوصیات کیفی قابل قبول پیشنهاد میلاکتولوز جهت تولید ماست هم

 
  
  

 

رانیا ییغذا عیصنا و علوم مجله                               
 
www.fsct.modares.ac.ir  مجله تیسا:   

یپژوهش_یعلم مقاله  
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  مقدمه - 1
 مبتنی بر لبنیات باعث بهبود عملکرد سیستم عملگرامحصولات 

میکروبی،   این محصولات داراي اثرات ضد.شوند ایمنی بدن می
هاي آزاد  کاهش خطر سرطان و محافظت در برابر آسیب رادیکال

تولید و هاي اخیر،  در سال. اکسیدانی هستند  خاصیت آنتیدلیلبه
مورد توجه قرار گرفته بسیار عملگرا  محصولات لبنی مصرف

ترکیبات باارزشی نظیر  این محصولات حاوي ؛ چرا کهاست 
 غذایی، فلاونوئیدها، کاروتنوئیدها، فیبرپپتیدهاي فعال زیستی، 

ها، الیگوساکاریدها،  اکسیدان  آنتیاسیدهاي لینولئیک مزدوج،
ماست  ].2 و 1[ها هستند  اسیدهاي آلی، کلسیم و پروبیوتیک

عنوان مهمترین به است که لبنی يترین محصول تخمیر محبوب
-تولید و به بازار عرضه میدر دنیا پروبیوتیک تجاري محصول 

هاي جدید و  مطالعات مختلفی براي توسعه فرمولاسیون ].3 [شود
 .]4 [است ایش خواص عملکردي ماست انجام شدهافز

بیوتیک مختلف، ترکیبات  ها و ترکیبات پري پروبیوتیک
ها، مواد  ، ویتامین3اکسیدانی مانند اسیدهاي چرب امگا  آنتی

 ترکیباتها و کاروتنوئیدها، فیبرهاي غذایی و  فنول معدنی، پلی
اي براي بهبود خواص  طور گسترده مختلف زیست فعال به

 توان از میهمچنین. شود اي و عملکردي ماست استفاده می غذیهت
 زنبور هايفراوردهمعطر و سبزي، گیاهان دارویی  و  میوهانواع

  .استفاده نمود عملگراهاي ماست   تولید فرمولاسیوندرعسل 

لاکتولوز یک کربوهیدرات مشتق شده از لاکتوز است که داراي 
) فروکتوفورانوز- کتوپیرانوزیل گالا4 به 1بتا (ساختمان مولکولی 

 سفید يپودرلاکتولوز . شدبا  گرم در مول می30/342با جرم مولی 
نقطه ذوب . بو و داراي مزه شیرین است، بی شکلرنگ، کریستالی

توان با استفاده  لاکتولوز را می]. 5[گراد است   درجه سانتی169آن 
اي اخیر، ه در سال. هاي شیمیایی یا آنزیمی تولید کرد از روش

هاي غذایی، صنایع   استفاده گسترده در زمینهدلیلبهلاکتولوز 
هاي خوراك دام مورد توجه خاص قرار  دارویی و بخش

 درمان یبوست مزمن، آنسفالوپاتی کبدي درلاکتولوز . است گرفته
عنوان یک کربوهیدرات پروبیوتیک،  به.داردکاربرد و هایپرامونمی 

هاي محرك سلامتی در  ز باکتريتواند باعث رشد برخی ا می
 ].6[دستگاه گوارش مانند بیفیدوباکتریوم و لاکتوباسیل شود 

، باشد ساکارز میدرصد  80 تا 60دود این قند حشیرینی هرچند 

توان از آن در تولید محصولات دلیل سرعت جذب پایین میاما به
وان تمیهاي لاکتولوز  از دیگر ویژگی .غذایی دیابتی استفاده نمود

هاي مختلف غذایی نظیر کنندگی آن در فراوردهبه خواص عمل
 اشاره  در آببالاي آنحلالیت کنندگی، و دهندگی، تثبیتبافت
  ].7 [کرد

اي از گیاهان گرمسیري و معتدل   شامل گروه گسترده1پنیرك
هاي گونه یکی از .است 2پنیرکان باشد که متعلق به خانواده می

 است که از مشخصات Malva neglecta موجود در ایران پنیرك
هاي کوچک بنفش رنگ و  هاي مدور، گل توان به برگ این گونه می

این گونه . اشاره کردمتر   سانتی40 تا 10خوابیده به ارتفاع نیمهساقه 
به صورت خودرو در بسیاري از نقاط ایران مانند فارس، اصفهان، 

ذا و داروي سنتی عنوان غبهدر ترکیه ]. 8[کند  رشد میخراسان 
         نی، سرطان، دیابت، ضعف عمومیبراي التیام زخم، درد عضلا

اکسیدانی  علاوه بر این، این سبزي داراي فعالیت آنتی. رود کار میبه
ترکیبات برگ این گیاه شامل تانن، . ]10 و 9[بالایی است 
 درصد موسیلاژ است 8قند گلوکز و همچنین حاوي فلاونوئیدها، 

آرابینوز، رامنوز، گالاکتوز و گالاکتورونیک اسید که به قندهاي 
، تجزیه و تحلیل FT-IRطیف سنجی ]. 10[شود  هیدرولیز می

متیلاسیون نشان داد که صمغ پنیرك ساختاري مشابه صمغ عربی 
  ].11[دارد 

که مصرف محصولات پرچرب منجمله محصولات با توجه به آن
    ، امروزه مصرفاندازدلبنی سلامتی انسان را به مخاطره می

کنندگان  مورد توجه عموم مصرفي با چربی کاهش یافتههافراورده
حال، مهمترین مشکل در ارتباط با تولید این رهدر. قرار گرفته است

هاي ه کاهش کیفیت بافت و طعم آن در مقایسه با نمون،محصولات
بررسی مطالعه حاضر با هدف بنابراین،  ].12 [چرب استمشابه پر
چرب  خواص فیزیکوشیمیایی و حسی ماست نیم بودامکان به

 مختلف پنیرك و لاکتولوز انجام مقادیرپروبیوتیک با استفاده از 
  .پذیرفت

  

  ها   مواد و روش- 2
   مواد مورد نیاز- 2-1

                                                             
1. Malva 
2. Malvaceae 
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کشاورزي و منابع علوم  در دانشگاه 1398این پژوهش در سال 
 )ییآزمایشگاه گروه علوم و مهندسی صنایع غذا (طبیعی خوزستان

به منظور انجام این پژوهش، گیاه پنیرك از بازار محلی . انجام شد
، پنیرك با چاقو  و خشک شدنپس از شستشو. اهواز خریداري شد
شیر . سپس به مدت بیست دقیقه بخارپز شد. کاملاً خرد گردید

-YF 811( از شرکت پگاه، کشت آغازگر ) درصد5/2(چرب  نیم

L ( از نوعDVSتین هانسن دانمارك و  تولید شرکت کریس
سویه  در این پژوهش از .لاکتولوز از شرکت سیگما تهیه گردید

جدا شده از غذاي تخمیري   SL163-4 لاکتوباسیلوس فرمنتوم
استفاده ] 13[ آن ثابت شده بود ی که خواص پروبیوتیکآشکارده

  .گردید
  ها روش- 2-2
  پروبیوتیک هايباکتريسازي   روش آماده-2-2-1

، تحت شرایط استریل لاکتوباسیلوس فرمنتوموك حاوي ابتدا است
. اس براث استریل اضافه گردید و مخلوط شد- آر- به محیط ام

گراد انکوبه   درجه سانتی37هوازي در دماي در جار بیسپس 
سی از سوسپانسیون میکروبی  سی25 ساعت، 48بعد از .  گردید
. قل گردیدسی منت سی50هاي فالکون استریل با حجم به لوله

هاي حاوي سوسپانسیون باکتریایی توسط سانتریفیوژ  لوله
 هزار دور در دقیقه به 9گراد با   درجه سانتی4دماي دار در  یخچال
به .  دقیقه سانتریفیوژ شدند و مایع رویی دور ریخته شد5مدت 

وب باکتري توسط محلول منظور حذف کامل محیط کشت، رس
وباره محتویات فالکون سانتریفیوژ استریل، شستشو و دبافر فسفات 

پروبیوتیک هاي تعداد باکتري. گردید و مایع رویی دور ریخته شد
و به مقدار لازم  تعیین استاندارد نیم مک فارلند از طریق هافالکون

  ].3[شد به شیر اضافه 
   روش تولید ماست-2-2-2

براي تولید ماست .  نمونه ماست تولید شد12در این مطالعه 
، نشاسته ) درصد35/0(بیوتیک، ابتدا مخلوط پودر ژلاتین  سین

 1، 0سطوح (و لاکتولوز )  درصد2(و شیر خشک )  درصد35/0(
 90 دقیقه در دماي 10به شیر اضافه گردید و به مدت )  درصد2و 

 درجه 45سپس شیر تا دماي . گراد حرارت داده شد درجه سانتی
 درصد و 05/0زان گراد خنک شد و استارتر ماست به می سانتی

 109با مقدار تلقیح  (لاکتوباسیلوس فرمنتومباکتري پروبیوتیک  

           ها در دماي سپس نمونه. با شیر مخلوط شدند) باکتري
 pHگراد در انکوباتور قرار داده شدند تا   درجه سانتی5/42 5/0±

پس از تخمیر، تیمارهاي ماست به یخچال با .  کاهش یابد6/4به 
روز بعد پنیرك در چهار . گراد منتقل شدند  درجه سانتی4دماي 

هاي ماست به نمونه)  درصد15 و 10، 5، 0(وزنی /سطح وزنی
تیمارها در ظروف صد گرمی بسته بندي شدند و . اضافه گردید

هاي ماست  خصوصیات فیزیکوشیمیایی، میکروبی و حسی نمونه
بررسی ) زرو21و 14، 7، 1( روز نگهداري در یخچال 21طی مدت 

 لازم به ذکر است مقادیر ژلاتین، نشاسته و شیر خشک و ].14[شد 
سطوح لاکتولوز و پنیرك مورد استفاده در این تحقیق پس از انجام 

هاي بافت و طعم محصول هاي مقدماتی و بررسی ویژگیآزمون
  .تعیین شدند

  هاي فیزیکوشیمیایی و حسی آزمون-2-2-3
 اسیدیته  و pHگیري  اندازه - 1- 3- 2- 2

pH و اسیدیته با استفاده از روش AOAC) 2000 (گیري  اندازه
متر PHهاي ماست با استفاده از دستگاه   نمونهpH. گردید

 قرار دادنبا  )، ساخت سوئیس827، مدل Metrohm(دیجیتال 
براي . گیري شد ها در دماي اتاق اندازه الکترود در نمونه

 گرم از نمونه 9، در یک بشر هاي ماست گیري اسیدیته نمونه اندازه
پس از .  سی سی آب مقطر رقیق گردید9ماست توزین شد و با 

 قطره فنل فتالئین، مخلوط حاصل با هیدروکسید 3 تا 2افزودن 
تیتراسیون با ظهور رنگ صورتی .  نرمال تیتر گردید1/0سدیم 

متوقف شد و مقدار هیدروکسید سدیم مصرفی یادداشت و با 
ول زیر درصد اسیدیته ماست بر حسب اسید استفاده از فرم

  ].15[لاکتیک محاسبه شد 
درصد اسیدیته=   N × 009/0 × 100/M 

= N نرمال مصرف شده بر حسب میلی لیتر،1/0 حجم سود           
= Mوزن نمونه ماست   

  گیري سینرسیس اندازه- 2- 3- 2- 2
 5هاي ماست،  گیري میزان سینرسیس در نمونه به منظور اندازه

توسط دستگاه  دقیقه 10 به مدت rpm 2500 نمونه با دور گرم
، ساخت R 5804 ، مدلEppendorf(دار  یخچالسانتریفیوژ

مایع شفاف رویی جدا و وزن آن . سانتریفیوژ گردید) آلمان
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 و ها طبق فرمول زیر میزان سینرسیس نمونه. گیري شد اندازه
  ].16[ گزارش شدند برحسب درصد

  اندازيدرصد آب)= وزن سرم جدا شده/ نمونه وزن اولیه ( × 100  
   آزمون حسی- 3- 3- 2- 2

 طعم، بافت، رنگ، رایحه و شاملهاي حسی   ویژگیارزیابی
 9فاده از آزمون حسی هدونیک با استهاي ماست نمونهپذیرش کلی 

 4 روز نگهداري در دماي 21 ارزیاب در مدت 10اي توسط نقطه
صورت هاي ماست بهونهنم. گراد انجام پذیرفت درجه سانتی

براي مقایسه . ها قرار گرفتندتصادفی کدگذاري و در اختیار ارزیاب
شد   ها از میانگین امتیازات براي هر یک از صفات استفاده نمونه

]17.[  
   تجزیه و تحلیل آماري-2-2-4

و )  سطح4در (در این تحقیق با توجه به دو متغیر مقدار پنیرك 
تمامی .  تیمار تولید گردید12تعداد ) طح س3در (مقدار لاکتولوز 

مورد ارزیابی قرار )  سطح4(تیمارها طی مدت زمان نگهداري 
 تکرار تولید 3 نمونه در 48بنابراین در این تحقیق، تعداد . گرفتند

ها در قالب آزمون فاکتوریل و طرح   تجزیه و تحلیل داده.شد
  . انجام شد20  نسخهSPSSکاملا تصادفی با استفاده از نرم افزار 

  

   نتایج و بحث- 3
3-1 -  pHهاي ماست  و اسیدیته نمونه   

داري از نظر  ، اختلاف معنی)1جدول (ها بر اساس نتایج آنالیز داده
pHطوري  هاي مختلف مشخص گردید؛ به  و اسیدیته بین نمونه

هاي ماست در   نمونهpHکه با افزایش غلظت لاکتولوز، میزان 
داري افزایش  طور معنی ها بهاسیدیته آندار کاهش و  سطح معنی

 و افزایش میزان اسیدیته در اثر افزودن pHکاهش . پیدا کرد
هاي  مانی باکتري توان به افزایش رشد و زنده لاکتولوز را می

]. 7[بیوتیکی آن نسبت داد  موجود در ماست به سبب اثر پري
کتولوز نشان داد که افزودن لا) 2011(نتایج اولیویرا و همکاران 

دار در اسیدیته و کاهش  به شیر تخمیر شده، باعث افزایش معنی
pH2005(بر خلاف این نتایج، اوزر و همکاران ]. 18[گردد   می (

هاي   و اسیدیته بین نمونهpHداري از نظر مقادیر  اختلاف معنی
  ].19[ماست شاهد و تیمار شده با لاکتولوز مشاهده نکردند 

با افزایش غلظت توان مشاهده نمود،  می1طور که در جدول همان
داري افزایش و  طور معنی هاي ماست به  نمونهpH میزان ،پنیرك

این نتایج در مطابقت با . ها کاهش یافت میزان اسیدیته نمونه
) 2016(و مودگیل و همکاران ) 2003(نال و همکاران پژوهش، او

ها  مغکارگیري صرا در هنگام به و کاهش اسیدیته pHافزایش 
]. 21 و 20 [دار گزارش نمودند گیاهی در فرمولاسیون ماست طعم

 نیز گزارش کردند که با افزایش میزان )2020 (جوینده و همکاران
 pHي پروبیوتیک، زدهي بادمجان در فرمولاسیون ماست همپوره
داري ترتیب افزایش و کاهش معنیمحصول بهاسیدیته و 

)05/0p< (الکیجا و همکاران پرامو]. 4[یابد  می)نیز ) 2016
 افزودن صمغ پنیرك هنگام سالامی را در pHافزایش میزان 

بر خلاف نتایج ]. 22[رش کردند نسبت به نمونه شاهد گزا
نشان دادند ) 2016(دست آمده از این تحقیق، نیاما و همکاران  به

که افزودن صمغ عربی به ماست، باعث افزایش اسیدیته و کاهش 
pHعلت افزایش میزان . ]23 [ا شده  نمونهpH و کاهش اسیدیته 

توان به کاهش  هاي ماست با افزایش غلظت پنیرك را می نمونه
دلیل سید لاکتیک و کاهش تولید اسید بههاي ا فعالیت باکتري

 pHو  ]24 و 2 [میکروبی موجود در عصاره گیاهان ترکیبات ضد
ق نتایج حاصل از مطاب. نسبت داد ]4[ماست  نسبت به ها آنبالاتر

 پنیرك داراي فاقدنمونه حاوي دو درصد لاکتولوز و این تحقیق، 
 درصد 15نمونه حاوي  و و بیشترین اسیدیته pHکمترین میزان 

 و کمترین مقدار pHبیشترین میزان پنیرك و بدون لاکتولوز داراي 
  . )1جدول  (اسیدیته بود

 pH، میزان ، با افزایش زمان نگهداري1همچنین، مطابق جدول 
اولفا و . داري یافت ها افزایش معنی کاهش و اسیدیته نمونه

هاي حاوي لاکتولوز و جوینده و  در ماست) 2019(همکاران 
ي بادمجان کاهش هاي حاوي پوره نیز در ماست) 2020(همکاران 

pHروز نگهداري در 14 و 28ترتیب طی  و افزایش اسیدیته را به
توان به  این موضوع را می]. 4 و 25[یخچال مشاهده کردند 

هاي استارتر و پروبیوتیک در ماست و تولید اسید  فعالیت باکتري
ها در طی زمان نگهداري نسبت داد  لاکتیک توسط این باکتري

]26.[  
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Table 1 Effect of lactulose and Panirak levels on pH and acidity of half-fat synbiotic stirred yoghurt 
samples during 21 days cold storage period 

Different lower case letters in each row (storage days) and different capital letters in each column (treatments) 
indicate a significant difference at 95% level. 

دار  ف معنی سینرسیس تیمارها بیانگر اختلاآنالیز میانگیننتایج   هاي ماست سینرسیس نمونه- 3-2
  ). 1شکل (بیوتیک بود  هاي سین بین ماست
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Fig 1 Effect of addition of lactulose and Panirak on syneresis of half-fat synbiotic stirred yogurt samples  

Storage days Parameter Panirak Lactulose 
21 7 14 1 

  0 0.04ABCa±4.62 0.01ABCb±4.40 0.15ABCb±4.35 0.05BCDb±4.29 
 0 1 0.03BCa±4.60 0.00BCb±4.38 0.01BCc±4.31 0.25CDd±4.25 
  2 0.03Ca±4.57 0.05Cb±4.35 0.01Cbc±4.29 0.05Dc±4.22 
  0 0.02ABa±4.64 0.08ABCb±4.43 0.00ABCb±4.37 0.09ABCDb±4.33  
 5 1 .0.02ABCa±4.61 0.05ABCb±4.40 0.01ABCbc±4.36 0.03ABCDc±4.31 
  2 0.05ABCa±4.61 0.11BCb±4.38 0.03BCb±4.33 0.07BCDb±4.29 
pH  0 0.01ABa±4.65 0.05ABb±4.51 0.00ABCc±4.40 0.02ABc±4.37 
 10 1 0.02ABa±4.65 0.06ABCb±4.41 0.07ABCb±4.38 0.02ABCb±4.35 
  2 0.06ABa±4.64 0.11BCb±4.38 0.09ABCb±4.37 0.05ABCDb±4.30 
  0 0.03Aa±4.67 0.13Ab±4.53 0.03Ab±4.46 0.02Ab±4.41 
 15 1 0.01ABa±4.66 0.08ABCb±4.48 0.11ABb±4.43 0.07ABb±4.37 
  2 0.05ABa±4.66 0.06ABCb±4.41 0.03ABCb±4.39 0.12ABCDb±4.32 
  0 0.02BCDb±1.07 0.08ABCab±1.18 0.07ABCDa±1.25 0.11ABa±1.30 
 0 1 0.03ABc±1.12 0.06ABbc±1.20 0.05ABab±1.30 0.09ABa±1.35 
  2 0.01Ad±1.15 0.02Ac±1.22 0.02Ab±1.32 0.01Aa±1.37 
  0 0.04EFGc±0.99 0.01ABCDb±1.15 0.00ABCDab±1.21 0.07ABa±1.27 
 5 1 0.02CDEb±1.05 0.13ABCab±1.18 0.11ABa±1.28 0.03ABa±1.33 

Acidity 
(% lactic acid)  2 0.05ABCc±1.10 0.03ABb±1.20 0.04ABa±1.31 0.02ABa±1.35 

  0 0.02GHc±0.95 0.05ABCDb±1.08 0.01CDEab±1.17 0.08ABa±1.24 
 10 1 0.03DEFb±1.02 0.09ABCDb±1.10 0.04ABCa±1.26 0.01ABa±1.29 
  2 0.01CDEb±1.05 0.05ABCDb±1.13 0.04ABa±1.29 0.07ABa±1.33 
  0 0.01Hb±0.92 0.11Dab±1.03 0.04Eab±1.09 0.15Ba±1.21 
 15 1 0.08FGHc±0.97 0.05CDbc±1.04 0.00DEab±1.15 0.09ABa±1.26 
  2 0.01CDEb±1.05 0.12BCDb±1.07 0.11BCDab±1.20 0.07ABa±1.30 
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تواند به  کتولوز میها با افزایش غلظت لا کاهش سینرسیس نمونه
ها در افزایش ظرفیت نگهداري آب در  یوتیک پرينقش مؤثر

 خشک، سینرسیس يمادههمچنین با افزایش . بافت مرتبط باشد
دار میزان سینرسیس  کاهش معنی]. 26 و 14[کند  کاهش پیدا می

اولفا هاي مختلف لاکتولوز در ماست توسط  در اثر افزودن غلظت
شاهده شده م) 2019(موسی و همکاران بنو ) 2019(و همکاران 

توان براي کاهش دلایل مختلفی را می]. 27 و 25[است 
افزایش بار . در نتیجه افزودن پنیرك بیان کردماست یس سینرس
ها  نپروتئیماست و دفع  pHي افزایش هاي کازئین درنتیجهمیسل

از آب بالاي  مقدار جذب در صمغ پنیرك توانایی  همچنینو
در ) 2020(ه و همکاران جویند]. 22 [مهمترین این دلایلند

کیم و ي بادمجان در ماست، تحقیقی در مورد اثر افزودن پوره
 ماگو ، واثر افزودن صمغ دانه ریحاندر بررسی ) 2020(همکاران 

هاي مختلف   افزودن غلظتدر مطالعه تأثیر) 2020(و همکاران 
          گزارش کردنددر محصولرا کاهش سینرسیس  ،صمغ عربی

و ) 2011(لسیریپول و همکاران فیمو]. 29 و 28 ،4[
 به نتایج مشابهی در هنگام  نیز)2007(سامبونپانیاکول و همکاران 

 و 11[دست یافتند  محصولات غذایی بهافزودن صمغ پنیرك 
 کاهش سینرزیس و بهبود قابلیت نگهداري آب توسط شبکه ].30
هاي بعدي کازئین با استفاده از ترکیبات دیگري نظیر پروتئینسه
ت لبنی نظیر پنیر گزارش شده است  پنیر در سایر محصولاآب

سینرسیس  کهنتایج حاصل از این پژوهش نشان داد ].31[
داري  هاي ماست با گذشت زمان نگهداري در سطح معنی نمونه

هاي غنی شده با  کاهش میزان سینرسیس ماست .کاهش پیدا کرد
صمغ گیاهی مختلف در طی زمان نگهداري توسط حسن و 

نیز گزارش شده ) 2012(همکاران پور و  و قاسم) 2015(کاران هم
-بهتواند  علت کاهش میزان سینرسیس با گذشت زمان می. است

 تعداد و قدرت بیشتر پیوندهاي بین اجزاء تشکیل دهنده دلیل
 ].33 و 32[ساختار ژل در دماهاي پایین باشد 

  هاي حسی  ویژگی- 3-3
با و پذیرش کلی  امتیاز طعم ، بیانگر کاهش)2شکل (نتایج آماري 

 درصد 10 تا سطح  نیزافزودن پنیرك. افزایش درصد لاکتولوز بود
 افزایش درصد پنیرك امتیاز اما با ؛سبب افزایش امتیاز طعم گردید

 همچنین .)<05/0p (یافت کاهش تا حدوديو پذیرش کلی طعم 
 داري بر امتیازات رنگ،دو متغیر لاکتولوز و پنیرك تأثیر معنی

کاهش ). اندنمودارها نشان داده نشده (ندرایحه و بافت نداشت
کلی هنگام افزایش غلظت لاکتولوز احتمالاً و پذیرشامتیاز طعم 

-در هرحال همان. هاي ماست استتر شدن نمونهدلیل شیرینبه

داري از توان مشاهده نمود، اختلاف معنی می2طور که در شکل 
زده حاوي لاکتولوز و  ماست همهاياین نظر میان اکثر نمونه

کلی و با توجه به نتایج پذیرشبنابراین . پنیرك مشاهده نشد
بیوتیکی این دو یس و نیز براساس خواص دارویی و پريسینرس
 درصد  1ي حاوي نمونه (ممکن، بالاترین سطوح ترکیب

به عنوان بهترین نمونه مشخص )  درصد پنیرك15لاکتولوز و 
 . گردید

 

    
Fig 2 Effect of addition of lactulose and Panirak on taste and overall acceptance of half-fat synbiotic stirred yoghurt 

samples 
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        نیز در نتایجی مشابه، بهبود ) 2020(جوینده و همکاران 
 درصد پوره 30هاي حسی ماست پروبیوتیک را با افزودن ویژگی

و همکاران  طالب]. 4[بادمجان به محصول گزارش کردند 
، )2011(و رضایی و همکاران ) 2016(، لی و چانگ )2018(

ي ها هاي ماست را با افزودن غلظت بهبود خواص حسی نمونه
اند  مختلف صمغ عربی و گوار تا سطح مناسب گزارش کرده

) 2017(نتایج حاصل از پژوهش فخ فخ و همکاران ]. 36-34[
نشان داد که با افزایش پودر پنیرك به نان، خواص حسی از جمله 

ها کاهش پیدا کرد و بالاترین امتیاز  رنگ، بو، بافت و طعم نمونه
]. 37[ اختصاص یافت  درصد پودر پنیرك3هاي حاوي  به نان

خمیر گوشت در بررسی مایه) 2007(سامبونپانیاکول و همکاران 
در تحقیقی در مورد ) 2017(فیمولسیریپول و همکاران بوقلمون و 

، بهبودخواص حسی  نانپذیري و شاخص گلایسمی قابلیت هضم
حیدري  ].38 و 30 [کارگیري صمغ پنیرك گزارش نمودندبه را با

مطابق با نتایج این تحقیق گزارش کردند که ) 2018(و همکاران 
دار   باعث کاهش معنی از یک سطح معینافزایش غلظت لاکتولوز

 درهرحال برخلاف نتایج ].39 [گردد ماست میطعم و پذیرش کلی 
بهبود قابل توجه مقبولیت ) 2019(موسی و همکاران این تحقیق، بن

لاکتولوز گزارش هاي بالاتر محصول را هنگام استفاده از غلظت
کردند که دلیل آن تمایل کشورهاي غربی به ماستی با طعم شیرین 

   ].27 [باشدمی
بر لاکتولوز و پنیرك با زمان نگهداري مقایسه میانگین اثر متقابل 

هاي مورد   نشان داد که امتیاز همه نمونه محصولپذیرش کلی
 .)3شکل  (داري کاهش یافت طور معنی مطالعه با گذشت زمان به

طعم، رنگ، رایحه، بافت و پذیرش (هاي حسی  کاهش ویژگی
ماست با گذشت زمان نگهداري توسط بسیاري از محققین ) کلی

 ]. 26 و 17، 14، 4[گزارش شده است 

    
Fig 3 Effect of lactulose and Panirak on the overall acceptance of half-fat synbiotic stirred yoghurt during the 

storage period 
 

  گیري  نتیجه- 4
         چرب و محصولات کم بخشدلیل خواص سلامتامروزه به

در هر حال، . شودها مینظیري از آنویژه عملگرا، استقبال کمبه
 یا با چربی چربروي محصولات کمیکی از مشکلات پیش

 ها در مقایسه با تر طعم و بافت آن کیفیت پایین ،یافتهکاهش
هدف از این پژوهش، بنابراین، . باشدهاي پرچرب آن مینمونه

 بیوتیک سودمندزده سینچرب هم ماست نیم امکان تولیدبررسی 
گیاه پنیرك و  و لاکتوباسیلوس فرمنتومباکتري پروبیوتیک  حاوي

هاي یژگی وبا) بیوتیک پريعنوان ترکیببه(لاکتولوز 
این پژوهش نشان داد که . بودقابل قبول  فیزیکوشیمیایی و حسی

تواند تأثیر مثبتی در  پنیرك و لاکتولوز در ماست می استفاده از
 در غلظت مناسب باعث ،در نتیجه. تشکیل شبکه ژلی داشته باشد

هرچند از . شود یس و بهبود خصوصیات حسی میکاهش سینرس
 درصد لاکتولوز 1 درصد پنیرك و 10ها نمونه حاوي  نظرارزیاب

عنوان بهترین نمونه از لحاظ خواص حسی تشخیص داده شد، به
 پنیرك و لاکتولوزي دو مادهبخش اما با توجه به خواص سلامت

 درصد 15ي حاوي  نمونهدار،و نیز عدم وجود اختلاف معنی
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. عنوان بهترین نمونه انتخاب گردیدبه  درصد لاکتولوز1پنیرك و 
هاي مذکور در  در نمونههاي پروبیوتیکباکتري تعدادباتوجه به 

از حد تعریف شده براي بالاتر ( روزه 21پایان زمان نگهداري 
، تولید و مصرف )logcfu/ml 107 < یا محصولات پروبیوتیک

در مقیاس بخشی فراوان سودمند یا خواص سلامتاین محصول 
  .گرددصنعتی پیشنهاد می
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The aim of this study was to investigate the possibility of production of a 
functional half-fat synbiotic stirred yogurt using Panirak (Malva neglecta) and 
lactulose (as a prebiotic compound) with an acceptable physicochemical and 
sensory properties. To produce half-fat synbiotic stirred yogurt samples, 
Lactobacillus fermentum SL163-4 from a fermented food (Ashkardeh) was 
isolated and used as probiotic bacteria. Panirak at four levels (0, 5, 10, 15%) and 
lactulose at three levels (0, 1 and 2%) were used as prebiotic substances. 
Physicochemical and sensory properties of the yogurt samples were investigated 
during 21 days of refrigerated storage. Based on the results obtained from the 
data analysis, it was found that as the level of Panirak enhanced, pH increased 
and acidity decreased (p<0.05) while by increasing the amount of lactulose and 
with passing the storage time, pH decreased and acidity increased (p<0.05). 
Also, by increasing the amount of Panirak and lactulose and with passing the 
storage time, the extent of syneresis of the yogurt samples decreased (p<0.05). 
Based on the sensory results, it was found that by addition of Panirak up to 10% 
level, taste and acceptability of yogurt samples improved (p<0.05), but lactulose 
caused a significant reduction in these sensory attributes (p<0.05). Furthermore, 
there were no differences between yogurt samples containing 10 and 15% 
Panirak and samples having 0 and 1% lactulose. Therefore, according to the 
results obtained from this study, the use of 15% Panirak and 1% lactulose to 
produce a functional stirred yoghurt with an acceptable quality is recommended. 
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