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 يهایژگی و ویلوس کازئیلاکتوباس یمان بر زندهيرانگور و زمان نگهدارین پژوهش اثر افزودن شیدر ا

مقدار .  قرار گرفتی با استفاده از روش سطح پاسخموردبررسی ماست قالبی و حسیکروبی،مییایمیکوشیزیف

ها نشان داد  دادهيه آماریج تجزینتا. روز بود1-21 درصد و زمان در محدوده 0-5ره انگور در محدوده یش

ش و یب اقزایبه ترتیلوس کازئیلاکتوباس تعداد يره انگور و گذشت مدت زمان نگهداریش شی افزاکه با

و مقدار خاکستر،  کاهش تهیدی و اسره انگور درصد رطوبتیش مقدارشی با افزا).p>05/0(افت یکاهش 

pH05/0(افت یش یافزا ي و آب انداز<p.(در ماست مقدار ي با گذشت زمان نگهدار pHها کاهش  نمونه

ره انگور یش شی با افزا نشان دادیکروبیج آزمون مینتا ).p>05/0(افتیش یافزا يو آب اندازته یدیو اس

ش مقدار یبا افزاز ی نی حسیابیج ارزیبا توجه به نتا ).p>05/0(افتیها کاهش ، تعداد کپکيان نگهداروزم

نه یط بهیشات انجام شده شرای بر اساس آزما).p>05/0(افت یش یاز رنگ، طعم و بافت افزایره انگور امتیش

  .دین گردییتع  روز7 حدود ي درصد و زمان نگهدار5ره انگور یوماست، مقدار شید بی توليبرا
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   مقدمه- 1
 در دستگاه گوارش انسان با یکروبیت می جمعیبه طور کل

 مانند استرس و یعوامل. ه خوب و سالم در ارتباط استیتغذ
 يهاسمیکروارگانی بر میر منفی نامناسب باعث تاثییم غذایرژ

امروزه اکثر مصرف کنندگان . شوندی و سلامت انسان مياروده
 آن، به اثرات ياهیعلاوه بر سالم بودن غذا و ارزش تغذ

 را در یاتین خصوصیچن. ز توجه دارندی آن نیسلامت بخش
توان ی م1 عملگراي از غذاها تحت عنوان غذاهايدیگروه جد

 يهايست فعال مانند باکتریبات زی ترکيافت که حاوی
 يهاير، باکتری اخيهادر سال .]1[دک هستنیوتیپروب
 ییم غذای به عنوان مکمل در رژيریک به طور چشمگیوتیپروب

 يا زندهيهاسمیکروارگانیها مکیوتیپروب. گنجانده شده است
ر یزبان تاثی مي مصرف شوند برایر کافیهستند که اگر در مقاد

. کنندی روده کمک میکروبی دارند و به تعادل فلور ميسودمند
           است کهیزمان کیوتی پروبي غذاهایثر بخشا
 حامل، یی مذکور تا زمان مصرف مواد غذايهاسمیکروارگانیم

ز با تحمل یباشند و پس از هضم ن برخوردار ی مناسبياز بقا
ک یدر  .]2[ط نامناسب معده وصفرا به روده برسندیشرا

ک یوتی پروبي باکتريشنهادیک حداقل تعداد پیوتیمحصول پروب
 از اثرات سلامت بخش .]2[باشدیمcfu/ml106 -107 شتر از یب

توان به بهبود هضم لاکتوز، بهبود جذب یها مکیوتیپروب
 از رشد و يریها، جلوگنیها و پروتئنیتامیم، سنتز ویکلس
 یکروبیزا، بهبود تعادل م يماری بيهاسمیکروارگانیت میفعال

  .]3[ اشاره کردياهیش ارزش تغذیروده و افزا
توان از آن در ی است که مییهاشیره انگور از جمله طعم دهنده

ب از ین ترکیا. کرد استفاده دار طعميهاد انواع ماستیتول
به  )Vitis vinifera(انگورهاي سالم و رسیده درخت انگور 

 انگور شیره و قرمز انگور شیره نوع دو در و فیزیکی هايروش
ژه ی به وی مواد معدنين محصول حاویا. شودد مییتول سفید
 گلوکز و يهادی از منوساکاریم و آهن بوده و منبع غنیکلس

        برها و یبات آب انگور به جز فیترک. باشدیفروکتوز م
 يره انگور حاویش. باً مشابه انگور استی هسته، تقريهاروغن

 ن،یامی تيهانیتامین ویک و همچنیتریک، سیک، مالید تارتاریاس
ک ید و پانتوتنیک اسین، فولیاسین، نیوتید، بیک اسیاسکورب

        ظ شده به عنوان یره انگور تغلیامروزه ش. باشدید میاس
که یطور  دارد، بهيادیکاربرد ز ییکننده محصولات غذانیریش

گر محصولات ی و دید انواع مربا، ژله، ماست، کوکیدر تول
  .]4[شکر استفاده گردد ن یگزیجا عنوانتواند بهی میینانوا

                                                             
1. Functional 

ر ی به مقادیابی دستي را برایپژوهش) 1398(و همکاران  ياکبر
آنها .  انجام دادندید ماست بدون چربیره خرما در تولینه شیبه

 و یر بدون چربیر کامل، شی تکرار از ش3مار ماست در ی ت5در 
 به ی درصد حجم15و 10، 5 يهارهخرما با نسبتیافزودن ش

دشده ماست در ی توليمارهایت. دکردندی تولیر بدون چربیش
 شده و يگراد نگهداری درجه سامن4ي روز در دما22 یط
، ی، کشسانیسخت (ی و بافتی، حسییایمیکوشیزی فيهایژگیو

 اول، هشتم، پانزدهم يها در روزهاآن) یوستگی و پیچسبندگ
ج ینتا. ش قرار گرفتی مورد آزمايست و دوم انبارداریو ب

خرما در رهیش شی نشان داد که افزاییایمیکوشیزی فيهاآزمون
ته و یسکوزیته، ویدیماست موجب کاهش در اسیهاماریت

ش یافزا.  شديانداز و آبpHشی آب و افزايت نگهداریظرف
 شامل ی حسيهایژگی ماست، ويمارهایره خرما در تیمقدار ش

ش یفزا. افتیظاهر و رنگ، بافت و قوام و عطروطعم کاهش 
 یوستگی، پیسختیره خرما موجب کاهش در پارامترهایشمقدار 

 ماست يمارهای در تیش در پارامتر کشسانی و افزایو چسبندگ
 ی درصد حجم5درمجموع، استفاده از . ره خرما شدی شيدارا

ون ماست، منجر به یر در فرمولاسی شی چربيجاخرما بهرهیش
 يهایژگی ازنظر ویمار ماست بدون چربین تید بهتریتول

 و همکاران يزمرد. ]5[دیگرد ی و حسی، بافتییایمیش یکیزیف
 مختلف آن بر يهاب و گندم در غلظتیبر سیر فیتاث) 1394(

 و خواص لوسیدوفیلوس اسیلاکتوباس یت زنده مانیقابل
ک در یوتین بی ماست سیکی و رئولوژی، حسییایمیکوشیزیف

مورد گراد را ی درجه سانت5±1 ي در دماي روز نگهدار29طول 
لوس یلاکتوباس قرار دادند و مشاهده کردند که تعداد یبررس

ک و  یب با یبر به ترتیدرصد ف% 5 يدر نمونه حاولوس یدوفیاس
 یتمیکل لگاری س85/6 و 6 کاهش و به یتمیکل لگاری س5/0

کل ی س25/0بر با ی درصد ف1 ي که نمونه حاویدر حال. دیرس
ن یا. دی رسیتمیگارکل لی س6/7 به 33/7ش از ی افزایتمیلگار
 ي داریر معنیبر گندم به طور غی في حاويهاش در نمونهیافزا

ش مقدار هر دو ین با افزایهمچن.ب بوده استیبر سیشتر از فیب
 يداری ماست به طور معنيهااز رنگ و طعم نمونهیبر امتیف

ب یبر سی في حاويمارهاین کاهش در تیافت که ایکاهش 
م ی نيبر، ماست حاوی في حاويارهامین تیدر کل ب. شتر بودیب

 مار از نظر رنگ و طعم رادارا بودندین تیبر گندم بهتریدرصد ف
م درصد علاوه بر بهبود یبر گندم با غلظت نیو لذا استفاده از ف

ت مصرف کننده را ی ماست، رضاییایمی و شی بافتيهایژگیو
) 1392( و همکاران يزاهد. ]6[تواند بدنبال داشته باشد یز مین

 ید و روغن استخراجی ماست با بتا فلاونوئي سازیق غنیاز طر
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 يهاي باکتریت زنده مانی قابلیاز پوست پرتقال و بررس
 روزه به 11 ي زمان نگهداری در طيدیآغازگر در ماست تول

 بر رشد یزان روغن اثر منفیش میدند که افزایجه رسین نتیا
لوس و یفاسترپتوکوکوس ترمو اغازگر ماست، يهايباکتر

ته کاهش و یدی اسیداشت از طرفکوس یلوس بولگاریلاکتوباس
pHر یتاث) 1391( محله و همکاران یمیعظ. ]7[افتیش ی افزا

 یکی، رئولوژییایمیکوشیزی فيهایژگیبر پرتقال بر ویافزودن ف
 با استفاده از روش سطح پاسخ ی ماست توت فرنگیو حس
 درصد و زمان 0-2/1بر در محدوده یمقدار ف.  کردندیبررس

 نشان يه آماریج تجزینتا.  روز بود3-9 در محدوده ينگهدار
ته به طور یسکوزیبر، ماده خشک و ویش مقدار فیداد با افزا

 که یدا کرد، در حالی کاهش پيش و آب اندازی افزاي داریمعن
کوشش . ]8[ دار نبود ی نمونه ها معنpHته و یدیر آن بر اسیتاث
 درصد بر 17 و 13ر یر افزودن آب انار در مقادیتاث) 1392(

ن یج اینتا.  قرار دادی و همزده را مورد بررسیماست قالب
آب زان یش میافزودن آب انار موجب افزاق نشان داد که یتحق
زان ی، میبات فنولیزان ترکی، ميته، پارامتر قرمزیدی، اسيانداز

، پارامتر pH شد، اما موجب کاهش دريدی فلاوونوئيمحتوا
، يآب اندازز ی ني دوره نگهداریط. دی گردي و زردییروشنا

ش ی افزايدی فلاوونوئيزان محتوای و مییته، پارامتر روشنایدیاس
 ي و قرمزي، پارامتر زردpH، یبات فنولیزان ترکی که میدر حال

دار یافزودن آب انار موجب کاهش معنن ی همچن.افتیکاهش 
-BB سیلاکترگونه ی زسیمالیوباکتر اندیفیب یمانزان زندهیدر م
  .]9[شد 12

ک آن است که یوتی پروبيهاد فرآوردهیت در تولینکته حائز اهم
 ي نگهداریها در طکیوتی از پروبيادی تعداد زيامکان بقا

 با رابطه در يادیز مطالعات. ]11 و 10[وجود داشته باشد 
 است گرفته صورت یلبن محصولات به هاکیوتیبیپر افزودن

 يهايباکتر رشد در هم یمثبت اثر که اندکرده وگزارش
 و یکیرئولوژ ،یحس يهایژگیو هم و کیوتیپروب

ز یات شگفت انگیبا توجه به خصوص. دارد آنها ییایمیوشیکیزیف
کند، یفا می نقش ایعیک طبیوتی بيک پریانگور که به عنوان 

 بهبود يندها براین فرآی از مهم تریکی یی مواد غذاي سازیغن
 يبا توجه به نرخ مصرف بالا.  استيت مواد مغذیفیک

ن محصولات در ی اي سازی مانند ماست، غنیمحصولات لبن
ه ی تغذي مرتبط با کمبودهايهايماریب  ازيریا جلوگیکاهش و 

 ونید و فرمولاسیتولدر رابطه با . ]14- 12[شودیموثر واقع میا
 مورد  دریت ول شده اسيادی زيهاک، مطالعهیوتیپروب ماست

آب  اثرات و نوع طعم دار ژهیو به کیوتیبنیس ماست دیتول

 کیوتی پروبيهايباکتر یمانبر زنده ماده طعم دهنده يانداز
ت توسعه یبا توجه به اهم.  صورت گرفته استیپژوهش کم

ن ی عملگرا، هدف از اید محصولات لبنیون جدیفرمولاس
 طعم دار ید ماست قالبی تولينه برایط بهین شراییمطالعه تع

و  LAFTI-L26یلوس کازئیلاکتوباس فراسودمند با استفاده از
  .باشدی آنمیفی خواص کین بررسیره انگورو همچنیش
  

  هاروشمواد و - 2
  مواد مورد استفاده- 2-1
 شد يداریه خریر در ارومی شير تازه گاو از مرکز جمع آوریش
 شد و يداریه خری ارومیره انگور از بازار سنتیش). 1جدول (

. دیگرد نگهداري یخچال در استریل ياشهیش سپسدریک ظرف
ر یش.  آورده شده است1ره انگور در جدول یمشخصات ش

 گلشاد مشهد ییع غذای از شرکت صنایخشک بدون چرب
 يها گونهي ماست حاوياستارتر تجار. ه شدیته )ذریش(

ر ی زیلوس دلبروکیس و لاکتوباسلویاسترپتوکوکوس ترموف
 کیوتی پروبين باکتریو همچن کوسیبولگارگونه 
 DSM شرکتيدیتول LAFTI-L26یلوس کازئیلاکتوباس

پپتون . دیگرد يداریخر ی صنعتيهامیا از شرکت آنزیاسترال
ط کشت ی و محMRSAgarط کشت یواتر، مح

 . شرکت مرك آلمان بودنديدیسابرودکستروز آگار تول
 

Table 1 Characteristics of raw milk and grape 
syrup 

Grape syrup Raw milk Characteristics 
5.05±0.01 6.60±0.01 pH 
0.28±0.01 0.16±0.01 Acidity (%) 

- 3.50±0.01 Fat content (%) 
- 89.78±0.02 Moisture (%) 

78.41±0.21 - Brix (◦B) 
- 1.030±0.003 Density (g/cm3) 

  
  ی قالبوماستیه بیته- 2-2

زان ماده خشک یگراد گرم و می درجه سانت50 ير تا دمایابتدا ش
ر یش.م شدی تنظیر خشک بدون چربی درصد ش2آن با افزودن 

. زه شدیقه پاستوری دق15گراد به مدت ی درجه سانت85 يدر دما
 ماست يگراد سرد و استارترهای درجه سانت43 يسپس تا دما

بر اساس دستورالعمل شرکت سازنده  (یلاکتوباسیلوس کازئو 
 یشیدر نهایت طبق طرح آزما. اضافه و مخلوط گردید) آن
 مخلوط از پس و شد افزوده ماست هايره انگور به نمونهیش

 سپس در . گردیديدربند و پر استریل ظروف در کردن
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 6/4 به pH تا گرفت قرار گرادینتسا  درجه43 يدما با گرمخانه
  .]6[برسد

  کیوتی پروبيهاي شمارش باکتر- 2-3
 هیته جهت. ت استفاده شدین منظور از روش پورپلی ايبرا

آبپپتون  تریلیلی م45به  ماست نمونه از  گرم5مقدار  ،1/0رقت 
 افزودن با هارقت يبعد يسر. شد افزوده لیاستر  درصد1/0
 لیاستر  درصد1/0آبپپتون  تریلیلی م9به  رقت هر از تریلیلیم کی

 طی از محیلوس کازئیلاکتوباسبراي شمارش . دیگرد هیته
. شد استفاده ي درصد نمک صفراو4آگار حاوي   MRSکشت

 72گراد به مدت یسانت  درجه37 يدما  دريگذارپس گرمخانه
  .]3[شد شمارش تیپل هر در هایکلن ساعت، تعداد

  زان رطوبتی ميریاندازه گ- 2-4
ک دهم ی گرم نمونه با دقت 10 تا 5ن رطوبت مقدار یی تعيبرا
 گرم در ظرف مخصوص رطوبت که قبلا به وزن ثابت یلیم

          درجه103±2 ين شد و به آون با دمایده بود توزیرس
. ا حصول وزن ثابت خشک شدد و تیگراد منتقل گردیسانت

کردن، درصد  اختلاف وزن قبل و بعد از خشکيسپس از رو
  .]6[دیرطوبت محاسبه گرد

  خاکستر- 2-5
 که قبلا با ینی گرم نمونه در بوته چ5حدود  ن منظور،ی ايبرا

گراد ی درجه سانت550±5 ي در دمایکیاستفاده از کوره الکتر
خته شده و یده بود ریحرارت داده شده و به وزن ثابت رس

-ی درجه سانت550±5 ي ساعت در دما6 ی ال5سپس به مدت 
 اختلاف وزن قبل و بعد، يسپس از رو. گراد حرارت داده شد

  .]7[د یدرصد خاکستر محاسبه گرد
2-6-pH  
 متر با pH دستگاه ها، ابتدا نمونهpH يری اندازه گيبرا

ماً در ی متر مستقpHسپس الکترود . بره شدی کال4 و 7 يبافرها
قبل . دی قرائت گردpH ماست قرار گرفت و يهاداخل نمونه

  .]8[کنواخت هم زده شدندیها به طور ، نمونهيریاز اندازه گ
  تهیدی اس- 2-7
ن ینه ماست در بشر توز گرم از نمو10ن منظور، حدود ی ايبرا

سپس با . ق شدیتر آب مقطر رقی لیلی م10شد و با مقدار 
درصد . دیتر گردی تpH 3/8 نرمال تا 1/0استفاده از سود 

  .]9[ک محاسبه شدید لاکتیون برحسب اسیتراسیته قابل تیدیاس
Acidity (%) = (N×0.009×1000) / V 

N: و) تریل یلیم (یمصرف سود حجم V : ماست نمونه حجم 
  )تریل یلیم 10(

  ي آب انداز- 2-8
 هم زده و ی ماست به خوبيهان آزمون، ابتدا نمونهی ايبرا

 واتمن ی کاغذ صافي گرم ماست رو25سپس. کنواخت شدندی
 2خته شده و به مدت ی ريشه ایف شی داخل ق43شماره 

در .  گراد قرار داده شدندی درجه سانت4خچال با ی در تساع
 از وزن ظرف يشه ایع جمع شده در ظرف شینهابت وزن ما

ر به یج با استفاده از رابطه زی کسر شده و نتای خاليشه ایش
  .]6[ان شدندیصورت درصد ب

Synersis (%) = (V1/V2) × 100 
V1 :و شده آب حجم V2 :یلیم برحسب نمونه هیاول حجم 

 تریل

  ها  شمارش کپک- 2-9
ط ی و محی از روش کشت سطحها شمارش تعداد کپکيبرا

 و 1/0 ياز رقت ها. دیکشت سابروددکستروز آگار استفاده گرد
 Lله یها اضافه شده و پس از همزدن با متی به سطح پل01/0

 يط هوازی روز در شرا5 تا 3ها به مدت تیپلل، یشکل استر
  .]7[دی گرديگذارگراد گرمخانهی درجه سانت25 يدر دما

  ی حسیابیارز- 2-10
اب ی ماست توسط گروه ارزيقوام، رنگ و طعم نمونه ها

ل مصرف کننده و روش یش تمای با استفاده از آزمایحس
 نمونه 15مار تعداد یاز هر ت. ن شدیی تعيا نقطه5ک یهدون

اس ی مقي که دارایبا فرم مخصوصه و همراه یکسان تهی
 بود به داوران داده شد تا با توجه به ذائقه ي نقطه ا5ک یهدون

 ي برا5از ین منظور امتی ايبرا. ل کنندیها را تکمخود فرم
ت نامطلوب اختصاص یفی کيک برایاز یت مطلوب و امتیفیک

ها از آب ن نمونهی دهان خود بي شستشويداوران برا. داده شد
ل شده شامل ی تکميهان فرمیدر ب. ستفاده کردند ایمعدن
 درآورده يک ارزش عددی مصرف کننده بصورت ی کلیابیارز

  .]15[دیز گردی آنالیشیشد و مطابق طرح آزما
 يز آماریآنال و یشی  طرح آزما- 2-11

 و از طرح )RSM(2ق ، از روش سطح پاسخ ین تحقیدر ا
 يرهایمتغ. استفاده شد) CCF (3محور- مرکب مرکز چهره

. باشدی سطح م3 در يانگور و زمان نگهدارره یمستقل شامل ش
. آمده است2ها در جدول  آزمونیرها و طراحیسطوح متغ

 عدد بود که 13ش برابر ی آزماي تعداد نمونه ها2مطابق جدول 
ن نقاط ی بود و از اي آزمون تکرار در نقطه مرکز5ان ین میدر ا

                                                             
2. Response Surface Method (RSM) 
3. Face-Centered Central Composite (CCF) 
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ون با مدل یز رگرسیآنال. ش استفاده شدی آزماين خطایی تعيبرا
  :ر انجام گرفتیدرجه دوم ز

 Y = β0+β1X1+β2X2+β11X1
2+ β22X2

2+ β12X1X2 
  

و β1 ب ثابت، یضر β0  شده،ینیش بی پاسخ پYن فرمول یدر ا
β2  ی اثرات خط  ،β11 و β22 اثر مربعات و β12 ی اثر متقابـل م ـ 

 .باشد

Table 2 Matrix of Experiments based on the central composite design (face centered) with two 
variables and the microbial and physicochemical properties of functional flavored set yogurt 

F: Factor, R: Response 

  ج و بحثی نتا- 3
لوس یلاکتوباس یمارها بر زنده مانیر تیتاث- 3-1

  یکازئ
لوس یلاکتوباسزان یبر میر زمان نگهداریج نشان داد که تاثینتا

رات یی کانتور پلات تغ).p>05/0( دار بودی معنیکازئ
ب یضر( R2.آورده شده است 1 در شکلیلوس کازئیلاکتوباس

R2و ) نییتب
Adj) درصد 70بالاتر از ) ن اصلاح شدهییب تبیضر 

ن است که ی دار نشان دهنده ایر معنی غ4ن عدم برازشیو همچن
 يق داشته و مدل دارای تطبیش با مدل به خوبی آزمايهاداده
شود ی مشاهده م3همانطور که در جدول  . استییت بالایاهم

د کننده مناسب بودن یین به دست آمده تاییب تبیزان ضریم
.  باشدیها م پاسخییشگوی به دست آمده در پییشگویمعادله پ
تعداد  شودی مشاهده م1که از شکل یهمانطور
ش و با یره انگور، افزایزان شیش میبا افزا یلوسکازئیلاکتوباس

              ازیشتر مطالعات حاکیب .ابدییگذشت زمان کاهش م
          ها در ماست با گذشت زمانکیوتیب پروی بودن زنده مان   نییپا

                                                             
4. Lake of fit   

  
ن ییته و پایدیزان اسین بالا بودن مین محققیا .]16و15[ باشدیم

 يهاي کاهش تعداد باکتری ماست را علت اصلpH یبودن نسب
 حاضر یدر بررس. ]17[دانندی ميک در طول نگهداریوتیپروب

  ماستيه و نگهداری در طول تهیلاکتوباسیلوسکازئتعداد  
که یدر حال.ن مجققان استیج ایافت که در تطابق با نتایکاهش 

Kailasapathy لاکتوباسیلوس در خصوص ) 2000(نی و چ
در ماست  يان دوره نگهداری گزارش کردند در پااسیدوفیلوس

 .]16[ها بالاتر از حد قابل قبول بودکیوتین پروبیتعداد ا

Donkor  يهاگزارش کردند که گونه) 2007(و همکاران 
 و لوسیدوفیلوس اسیلاکتوباسل از جمله یلاکتوباس
 ی در حفظ زنده مانی خوبی سلوليداری پایلوسکازئیلاکتوباس

 در ماست نشان دادند که ي روز نگهدار38خودشان در طول 
د ین اختلاف شایعلت ا. با نتایج این بررسی مطابقت ندارد

ر یمطالعات اخ .]18[مربوط به نوع ماست مورد استفاده باشد
ت ی مهم در کاهش قابلي از فاکتورهایکیگزارش کرده اند که 

 محصول و انباشته ي نگهداری در طpH، کاهش ی سلولیستیز
   .]19[ر خواهد شدیجتا باعث تخمی که نتی آليدهایشدن اس

  

 F 1 F 2 R 1 R 2 R 3 R 4 R 5 R 6 R 7 R 8 R 9 R 10 

Run 
A:Grape 

syrup 
(%) 

B:Storage 
time 
(Day) 

N L. casei 
(Log CFU/g) 

Moisture 
(%) 

Ash 
(%) pH Acidity 

(%) 
Syneresis 

(%) 
Mold 

(CFU/g) Color Flavor Texture 

1 2.5 11 6.1 87.59 2.99 4.5 0.75 39 10 5 5 5 
2 5 21 5.2 85.92 3.71 4.3 0.77 33.5 40 4 2 3 
3 2.5 11 6.3 87.59 2.99 4.5 0.75 39 10 5 5 5 
4 2.5 1 6.5 87.5 2.73 4.6 0.73 38.4 0 5 5 5 
5 2.5 21 5.1 87.99 2.99 4.2 0.81 39.8 40 4 3 4 
6 0 1 6 89.63 1.49 4.5 0.75 44 0 4 4 4 
7 2.5 11 6 87.59 2.99 4.5 0.75 39 10 5 5 5 
8 5 1 7 85.19 3.49 4.7 0.71 31.5 0 5 5 5 
9 2.5 11 6.2 87.59 2.99 4.5 0.75 39 10 5 5 5 

10 2.5 11 6.1 87.59 2.99 4.5 0.75 39 10 5 5 5 
11 0 11 5.8 89.79 1.53 4.4 0.77 46 10 4 4 4 
12 5 11 5.4 85.32 3.59 4.6 0.72 32.1 10 4 4 5 
13 0 21 5 89.85 1.59 4.1 0.85 48 20 4 3 3 
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وه یش عصاره آب میک با افزایوتیگر کاهش تعداد پروبیل دیدل
را ی آب انار باشد، زیبات فنلیکتواند مربوط به بالا بودن تریم

 .شوندیها مکیوتی پروبیمان موجب کاهش زندهیبات فنلیترک
 یگزارش کردند که زنده مان) 2001(ل و همکاران یکینالکا
 ی و آنتيآب انداز ي پارامترهایها به وجود بعضکیوتیپروب
 نقش یبات فنلین خصوص ترکی دارد که در ای بستگیستیگون
. ن کننده داردیی اثر تعpHکنند که ی مي بازي داریمعن

 حفاظت يدیط اسیها را ازمحکیوتیبرها، پروبیها و فنیپروتئ
 یمان موجب کاهش زندهیبات فنلیکه ترکیکرده در حال

 قابل حاوي مقدار تازه انار آب. ]20[شوند یها مکیوتیپروب
 .باشدمی اکسیدان آنتی بات فنولی ویترک آنتوسیانین، توجهی

 گرم یلی م2500 – 2/2239 آب انار در حدود یبات فنلیترک
) 1392(کوشش .]21[تر گزارش شده است یک در لید گالیاس
 و همزده یافزودن آب انار به ماست قالبز گزارش کردند که ین

 سیمالیدوباکتر انیفیب یمانزان زندهیدار در میموجب کاهش معن
   د یی را تاین بررسیج ایشد که نتاBB12  سیلاکترگونه یز
 )2011( همکاران و موسوي توسط که تحقیقی در. ]9[کند یم

 شد مشخص شد، انجام انار آب به هاپروبیوتیک با افزودن
 لوسیلاکتوباس و پاراکازئی لوسیلاکتوباس از استفاده

 توصیه انار آب مانند اسیدي هاي خیلیآبمیوه دراسیدوفیلوس
 پلانتاروم لوسیلاکتوباس مانی زنده اینحال، قابلیت با. شودنمی

) محدود زمان در نگهداري یخچالی (دلبروکی لوسیلاکتوباس و
است  بوده آمیزتر ها موفقیتسویه سایر به نسبت انار آب در
]22[ .  

  
Fig 1 Contour plot the effect of variables on 

viability of L casei in functional flavored set yogurt 
  
لوس پلانتاروم و یلاکتوباسنشان دادند که ) 2009(نگ و شه ید

 در لوسیدوفیاس لوسی و لاکتوباسیلوس پاراکازئیلاکتوباس
ج ینتا. ن رفتندی هفته از ب4 آب انار به مدت يطول نگهدار

. ]23[قات مطابقت دارد ین تحقیق حاضر با ایحاصل از تحق

Arjmand) 2011 (ش کنسانتره آب انار یگزارش کرد که افرا
لوس و یاسترپتوکوکوس ترموفت ی بر جمعي داریر معنیتاث

 هاکیوتی نداشت اما تعداد پروبکوسیلوس بولگاریلاکتوباس
وم یدوباکتریفیب و LA5لوسیدوفیلوس اسیلاکتوباس(
  .]24[افت ی کاهش ي داریبطور معن ) BB12دومیفیب

  مارها بر رطوبتیر تیتاث - 3-2
. دهدیل می را آب تشکییبات مواد غذایقسمت اعظم ترک

 است که ییزان آب موجود در مواد غذایرطوبت نشان دهنده م
با  .]25[شودیا حرارت خارج می توسط فشار و یبه راحت

ره انگور و اثر متقابل آن با مدت زمان یر شیتاث جیتوجه به نتا
 2شکل ).p>05/0( دار استیزان رطوبت معنیر مب ينگهدار

همانطور . دهدیرها را بر مقدار رطوبت ماست نشان میر متغیتاث
ره انگور درصد یش مقدار شیکه از شکل مشخص است با افزا

ل آن بالا بودن مواد جامد محلول یدل. افتیرطوبت کاهش 
ج یز نتاین) 2014(ن و همکاران ینیحس. باشدیره انگور میش
 درصد 4/84حاوي  وه جاتیآب م.  را گزارش کردندیشابهم

 کننده، احیا قندهاي محلول، مواد جامد توجهی قابل مقدار آب،
 وآنتی پروتئین بات فنولی، اسیدآسکوربیک،یترک آنتوسیانین،

R2و ) نییب تبیضر ( R2.]21[باشدمی اکسیدان
Adj) ب یضر

ن است ی درصد نشان دهنده ا70بالاتر از ) ن اصلاح شدهییتب
ق داشته و مدل ی تطبیش با مدل به خوبی آزمايکه داده ها

 مشاهده 3همانطور که در جدول . استییت بالای اهميدارا
د کننده مناسب یین به دست آمده تاییب تبیزان ضریشود میم

           اه پاسخییشگوی به دست آمده در پییشگویبودن معادله پ
  . باشدیم

  
Fig 2 Contour plot the effect of variables on 

moisture content of functional flavored set yogurt 
 

  مارها برخاکستریر تیتاث- 3-3
 و اثر يره انگور، مدت زمان نگهداریر شیج، تاثیبا توجه به نتا
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 مدل ).p>05/0(دار بودیمتقابل آنها بر درصد خاکستر معن
 شده اصلاح نییتب بیضر و نییتب بیضر ریداراي مقاد یینها

 یمناسب مدل یژگیو نیا براي نی بنابرا.باشدی م70بالاتر از 
بطور  ستا قادر یژگیو نیا یبررس و  بودهینیشبیپ قابل
 در و کند هیتوج را آزمون مورد یژگیو راتییتغ یبخش تیرضا

 کی بعنوان نه سازيیبه و ییشگویپ جهت بعدي مراحل
 با 3با توجه به شکل . ردیگ قرار استفاده مورد یاصل شاخص

ش ی ماست افزايهاره انگور مقدار خاکستر نمونهیش شیافزا
شتر یسه با ماست بیره انگور در مقایرا خاکستر شیز. افتی

 از یکی گزارش کردند که آهن) 2007(وتن ی و نیناسکلا. است
 آن معدنی سایر مواد. است هاوهیآبم در غالب معدنی مواد

م، کبالت، کروم، کلر، ی، منگنز، کلسيم، رویم، پتاسیزیشامل من
ن و همکاران یحسن. ]26[باشد می  ره یبدون و غیم و مولیسد

ش کنسانتره یم را با افزایش مقدار آهن و کلسیز افزاین) 2014(
ن کاوس و کاوس یهمچن. ]21[انگور به ماست گزارش کردند 

ش کنسانتره یش خاکستر را در ماست در اثر افزایافزا) 2016(
ق حاضر مطابقت دارد یج تحقیآب انار گزارش نمودند که با نتا

]27[.  

 
Fig 3 Contour plot the effect of variables on ash 

content of functional flavored set yogurt 
 

  تهیدی و اسpHمارها بریر تیتاث- 3-4
 و اثر يره انگور، مدت زمان نگهداریر شیتاث جیبا توجه به نتا

 مدل ).p>05/0( دار بود یته معنیدی و اسpHبر  متقابل آنها
ن اصلاح شده بالاتر از ییب تبین، ضرییب تبی ضري دارایینها
 بدست آمده، ییدهد که مدل نهایج نشان مینتا.  باشدی م70

 یژگیرات ویی تغیت بخشیکار آمد بوده و قادر است بطور رضا
 b4 و a4 يهاکه از شکلیهمانطور.ه کندیمورد آزمون را توج

 pH در ماست مقدار ي گذشت زمان نگهدارشود بایمشاهده م
 و pHعلت کاهش . افتیش یته افزایدیها کاهش و اسنمونه

ک یوتیه پروبی سويدیت اسیتوان به فعالیته را میدیش اسیافزا
ها  در تمام نمونهيدر طول نگهدار.  نسبت دادياستارتر تجار و
 وزلاکت ریتخم اثر ماست در در د لاکتیکیداسیل تولیز به دلین

 رایز. افتی کاهش pHو  شیافزا تهیدیاستارترها اس توسط
حتی لاکتوباسیلوس بولگاریکوس و استرپتوکوکوس ترموفیلوس

  .]32-28[ در دماي یخچال نیز قادر به فعالیت هستند

  
Fig 4 Contour plot the effect of variables on pH (a) 

and acidity (b) of functional flavored set yogurt 
  

  از یبعض که کردند گزارش) 2004(همکاران  و يساید 
 دیاس دیتول به قادر اسیدوفیلوس لوسیلاکتوباس يهاهیسو
هستند که باعث  یکیمتابول یینها محصول عنوان به کیاست

) 1991(نسون یم و رابیتم. ]33[شودافزایش اسیدیته که می
ت ی را به فعالي در طول مدت نگهدارpHکاهش 
علت کاهش  .]34[اند نسبت دادهکوسیلوس بولگاریلاکتوباس

pHد یز لاکتوز به اسیدرولیها با گذشت زمان را، ه نمونه
 یج مشابهیانت. اندها گزارش کردهيله باکتریک به وسیلاکت

ن با یهمچن .]35[ر محققان گزارش شده استیتوسط سا
ل یدل. افتیش ی افزاpHته کاهش و یدیره انگور اسیش شیافزا
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ره انگور است یته شیدی و اسpHرات مربوط به یین تغیا
شتر از ماست یته آن بیدیره انگور کمتر و اسیش pHکه یبطور
ر بر ماست ر افزودن کنسانتره انایتاث) 1392(کوشش . است

 دوره ین طیهمچن.  قرار دادی و همزده را مورد بررسیقالب
افت که یکاهش  pH که یش در حالیته، افزایدیز اسی نينگهدار

ته و کاهش یدیش اسیافزا .]9[ کند ید مییق را تاین تحقیج اینتا
pHتوسط يش کنسانتره انار به ماست در طول نگهداری با افزا 
گزارش ) 2016( کاوس و کاوس و) 2014(ن و همکاران یحسن

  .]27 و 21[شده است 
  يمارها برآب اندازیر تی تاث- 3-5
 و اثر يره انگور، زمان نگهداریر مقدار شیتاث ج نشان دادینتا

 ).p>05/0( دار است ی معنيزان آب اندازیمتقابل آنها بر م
 با يشود آب اندازی مشاهده م5که در شکل  يهمانطور

ب ی به ترتيره انگور و با گذشت زمان نگهداریش شیافزا
 بافت ماست شلتر يدر طول نگهدار. افتیش یکاهش و  افزا

رات ییشود که تغی آن آزاد ميهانیشده و آب متصل به پروتئ
pHل هستند و باعث ین امر دخیز در ای نیعی از حالت طب

 یج مشابهینتا. ]28[شوند یها منیدناتوره شدن ساختمان پروتئ
ده گل سرخ و یوه رسی مارمالاد مي محتوياوهیز در ماست مین

و  ]30[ پوره موز ي و ماست حاو]29 و 28[پالپ خرما 
  . گزارش شده است ]34[ماست حاوي مارمالاد توت فرنگی 

 شدن، موجبات يدیثابت شده است که سرعت بالاتر اس
لذا . ]37 و 36[ل دارد  آب سرم را به دنبايش جداسازیافزا
ره انگور را ی در اثر استفاده از شيش آب اندازیل افزایدل
. ها نسبت داد نمونهpHته و کاهش یدیش اسیتوان به افزایم

ن شده و در اثر ی پروتئیعیر فرم طبیی موجب تغpHکاهش 
 ين، آب متصل به آن آزاد شده و آب اندازیدناتوره شدن پروتئ

ش ی در ماست با افزايش آب اندازیافزا. ]28[ابد ییش میافزا
و کاوس و ) 2014(ن و همکاران یکنسانتره انار توسط حسن

 از یکی. ]28 و 21[ز گزارش شده است ین) 2016(کاوس 
ظهور  به واقع در باشد کهی ميماست آب انداز عمده بیمعا

 يآب انداز. شودیم اطلاق ماست سطح در ریپن آب ای سرم
 ینیپروتئ شبکه بعدي سه ساختار یدگیروکچ لیدل درماست به

 آب نهايیپروتئ اتصال قدرت کاهش به که منجر دهدیم رخ
 ي آب اندازیل اصلیاز دلا. گرددیم از ماست آن خروج و ریپن
ن و ماده یر به کازئین آب پنی پروتئيتوان به نسبت بالایم

ج، یانس نتایز واریبا توجه به آنال .]36[ن اشاره کرد ییخشک پا

.  باشدی میی بالايداری سطح معنيداراF  در عددییمدل نها
ن و ییب تبی دار، ضریرمعنیغ  عدم برازشي داراییمدل نها

دهد که یج نشان مینتا. باشدین اصلاح شده بالا مییب تبیضر
ت ی بدست آمده، کارآمد بوده و قادر است بطور رضاییمدل نها

 یه کند و حتی توج مورد آزمون رايهایژگیرات ویی تغیبخش
ک شاخص ی بعنوان ينه سازی و بهییشگوی پيدر مراحل بعد

  .ردیمورد استفاده قرار گ

 
Fig 5 Contour plot the effect of variables on 
syneresis of functional flavored set yogurt 

 
  ها برکپکمارهایر تی تاث- 3-6

 است که در اثر عدم یبی از معایکی سطح ماست یکپک زدگ
د ماست، بسته یل در مراحل مختلف تولیط استریت شرایرعا
شود کپک یجاد می نامناسب و ورود هوا به داخل بسته ايبند

توانند رشد کنند و با کاهش ی ماست ميدیط اسیها در مح
ها مساعد ي رشد مخمرها و باکترينه را برایته زمیدیاس

ر متقابل ی و تاثيره انگور، زمان نگهداریر شیتاث .]28[سازند
 دار ی ماست معنيها در نمونه هامارها بر تعداد کپکیت

ب یشود، ضری مشاهده م3چنانچه در جدول  ).p>05/0(بود
 .باشدین اصلاح شده بالا و مطلوب مییب تبین و ضرییتب

ها با شود تعداد کپکیمشاهده م 6 که از شکلیهمانطور
ش ی افزايره انگورکاهشو با گذشت زمان نگهداریش شیافزا

. باشدی میت ضد قارچی فعاليها داراوهیدر واقع آبم. افتی
 ي سازی که انار جهت غنیدهد زمانیقات نشان میج تحقینتا

 يشتری بیت ضد کپکی خاصيشود دارایماست استفاده م
گزارش کردند که اثر ) 2001(و همکاران الناگار  .]21[است

، یبات فنلی به نوع رقم، ترکی آب انار بستگیکروبیضد م
نکو و یلیریک .]38[ک موجود دارد یترید سیو اسها رنگدانه
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بات ی ترکيگزارش کردند که عصاره انار حاو) 1978(همکاران 
بات از رشد ین ترکیا. باشدی میروسی وی و آنتی قارچیآنت

ر بر زنده ی کرده اما قادر به تاثيریها جلوگروسیو وها قارچ
د یاس مثل ی فنلیبات پلیشتر ترکی ب.ستندیها ني باکتریمان

ت یک فعالیک و کافئی کلروژنيدهایها و اسنیک، کاتشیآلژن
  .]40 و 39[ضد جهش و ضد سرطان دارند

  
Fig 6 Contour plot the effect of variables on molds 

countinfunctional flavored set yogurt 
 

 مارها برخواص حسییر تی تاث- 3-7
رنگ، طعم و ازیبر امتره انگوریر مقدار شیتاثج یبر اساس نتا

 دار بود یاز بافت معنی فقط بر امتير زمان نگهداریبافت و تاث
)05/0<p .(  

از رنگ، یره انگور امتیش مقدار شی با افزا7 با توجه به شکل
خواص حسی از عوامل اساسی .افتیش یطعم و بافت افزا

ها و کسب رضایت از مصرف آنها پذیرش بسیاري از فرآورده
با توجه به اهمیت این خواص، بررسی و شناخت عوامل . است

ی به خواص حسی بهینه و موثر بر آنها به منظور دستیاب
. جلوگیري از ایجاد خواص حسی نامطلوب ضروري است

ز ی آناليها برار با استفاده از برازش دادهی زییشگوی پيهامعادله
 نشان داده شده 3 به دست آمد که در جدول یحس

ش ینشان دادند، که افزا) 2004( و همکاران Staffolo.است
 آن نداشت؛ یخواص حس در يریبر به ماست تأثی درصد ف3/1

دار خواص ین مقدار موجب کاهش معنیشتر از ایش بیاما افزا
ز ین) 2010( و همکاران Sendra. ]41[د ی ماست گردیحس

دار خواص یبر موجب کاهش معنیش فینشان دادند، که افزا
  .]42[ ق مطابقت داردین تحقیج اید، که با نتای ماست گردیحس

  

  
Fig 7 Contour plot the effect of variables on color 
(a), flavor (b), and texture (c) score of functional 

flavored set yogurt 
 

ک ها در یوتیبي پريریاند، که به کارگ مطالعات نشان دادهیبرخ
ــوتیون ماســت پروبیفرمولاســ ــت آن را نتی ــود باف          جــهیک، بهب

د و کاهش  ید اس یش تول یدهد؛ اگرچه به مرور زمان و با افزا       یم
 ابد یی کاهش میی محصول نهای حسيهایژگی، وpHدار یمعن

]43[.Ferna'ndez-Garci'a   گـزارش  ) 1997( و همکـاران
بر به ماست موجـب بهبـود بافـت و قـوام     یش فیکردند، که افزا 
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و بـا گذشـت     افـت   ی آن کاهش    یت حس یفی ک یماست شد؛ ول  
 يداریاز رنگ، طعم و بافـت بـه طـور معن ـ      ی امت يزمان نگهدار 

 .]44[ افتیکاهش 

 
 

Table 3 The constructed models for qualitative properties of flavored set bio-yogurt 
R2

adjusted R2 Linear regression Response(Y) 

0.70 0.78 5.90 + 0.13×A − 0.70×B − 0.20×AB N L. casei (Log CFU/g) 

0.99 0.99 87.58 − 2.140×A + 0.24×B + 0.13×AB + 0.10×B² Moisture (%) 

0.99 0.99 2.95 + 1.03×A + 0.097×B + 0.030×AB − 0.386×A² Ash (%) 

0.87 0.90 4.450 + 0.100×A − 0.200×B + 0.001×AB pH 

0.99 0.99 0.749 − 0.028×A + 0.040×B − 0.010×AB + 0.021×B² Acidity (%) 

0.99 0.99 39.100 − 6.817×A − 1.233×B − 0.499×AB Syneresis (%) 

0.93 0.95 10.00 + 3.33×A + 16.67×B + 5.00×AB + 6.67×B² Mold (CFU/g) 

0.72 0.81 4.860 + 0.167×A − 0.333×B − 0.250×AB − 0.691×A² Color 

0.98 0.99 4.930 + 0.001×A − 1.000×B − 0.500×AB − 0.759×A² − 0.759×B² Flavor 

0.95 0.97 5.030+ 0.333×A − 0.667×B − 0.250×AB − 0.621×A² − 0.621×B² Texture 

 
  ي عددينه سازی به- 3-8

 و کاربرد تابع ي عددينه سازی از روش بهينه سازی بهيبرا

ره انگور و ی مقدار شينه سازی بهيمبنا. ت استفاده شدیمطلوب

 در محدوده مورد مطالعه، به حداکثر رساندن يزمان نگهدار

 و به حداقل ی و خواص حسیلوس کازئیلاکتوباس یمانزنده

ط یدر شرا. زان کپک بودی، رطوبت و ميرساندن آب انداز

 روز 5/6 ي درصد و زمان نگهدار5نگورره اینه، مقدار شیبه

 45/6یلوسکازئیلاکتوباسط تعداد ین شرایدر ا. دین گردییتع

، آب  %50/3، خاکستر  %29/85، رطوبت یتمیکل لگاریس

از ی و امت5/4 برابر pHو % 71/0ته یدی، اس %95/31 يانداز

ان ذکر یشا. بود5 از 5 و 8/4، 6/4ب یرنگ، طعم و قوام به ترت

 است که قابل 78/0نه برابر یط بهی شرایت کلیوبزان مطلیم

  ).8شکل (باشد یقبول م

  

  
Fig 8 Bar ghraph (a) and contour plot (b) the 

desirability for optimization of functional flavored 
set yogurt  
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  ی کليریجه گی نت- 4
ها هم در بازار و هم در کیوتیت زنده ماندن و ثبات پروبیقابل

 ید کنندگان صنعتی تولي برایند چالش بزرگیطول فرآ
 به یبا توجه به مدل تجرب. باشدیک میوتیمحصولات پروب

 مورد يرهاین متغیدست آمده توسط روش سطح پاسخ ارتباط ب
ه یج تجزینتاه به با توج. ص داده شدیمطالعه مناسب تشخ

ره انگور و با گذشت زمان یش مقدار شی افزاها، با دادهيآمار
ش و یب افزایبه ترت یلوس کازئیلاکتوباس   تعدادينگهدار

ه شده لازم ینه در مقدار توصیط بهی در شرایافت،ولیکاهش 
               در سلامتی انسان  یجاد اثرات درمانی ايبرا
)cfu/g107- 106( ره انگور یش مقدار شین افزایمچن ه.بود

ن ی و همچنيآب اندازو تهیدیاس موجب کاهش درصد رطوبت،
ک در یوتی پروبي باکتریمقدار خاکستر و زنده مان، pHش یافزا

ها  نمونهpHز مقدار ی نيبا گذشت زمان نگهدار.شدها نمونه
. افتیش یافزاها  و تعداد کپکي آب اندازته،یدیش و اسیافزا
ره یش مقدار شیبا افزاز نشان داد که ی نی حسیابیج ارزینتا

بر اساس . افتیش یاز رنگ، طعم و بافت افزایانگور امت
 مقدار د ماست،ی تولينه برایط بهیشات انجام شده شرایآزما

ن ییتع   روز7 حدود ي درصد و زمان نگهدار5ره انگور یش
کل ی س45/6 یکازئ لوسیلاکتوباسط تعداد ین شرایدر ا .دیگرد
 ي، آب انداز %50/3، خاکستر  %29/85، رطوبت یتمیلگار
از رنگ، طعم ی و امت5/4 برابر pHو % 71/0ته یدی، اس 95/31%

 ج،یبا توجه به نتا. بود5 از 5 و 8/4، 6/4ب یو قوام به ترت
      ه یک توصیوتید ماست پروبیره انگور در تولیاستفاده از ش

 در حال يان کالاهایم يادی که رقابت زییدر بازارها .شودیم
د ماست ی گوناگون وجود دارد، توليهافروش شرکت

 فرصت مناسب به ی مطلوب نوعیفیک با خواص کیوتیپروب
ن حال در بردارنده ین فرآورده در عید ایتول. رودیشمار م

  .ز استی کشور صادر کننده ني براي اقتصاديایمزا
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In this study, the effect of a grape syrup and storage time on the physicochemical, 
microbial, and sensory properties of yogurt were evaluated using the response 
surface method. The amount of grape syrup and storage time were in the range of 0-
5% and 1-21 days, respectively. The results of the statical analysis showed that with 
increasing the amount of grape syrup and storage time, the number of Lactobacillus 
casei were increased and decreased, respectively (p<0.05). With increasing grape 
syrup, the moisture content and acidity decreased and ash, pH, and syneresis 
increased (p<0.05). During storage time, pH decreased and acidity and syneresis 
increased (p<0.05). The results of the microbial test showed that with increasing 
grape syrup and storage time, the molds count was decreased (p<0.05). The results 
of sensory evaluation also showed that by increasing the amount of grape syrup, the 
score of color, flavor, and texture increased (p< 0.05). According to the obtained 
results, for producing bio-yogurt, grape syrup at 5% and the storage time about 7 
days found to be the optimal processing conditions. 
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