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استفاده از آغوز به عنوان منبع طبیعی سرشار از ترکیبات زیست فعال رویکردي نوین در 
هدف ازاین پژوهش، مطالعه اثرسطوح مختلف آغوز بر . هاي غذایی فراسودمند می باشدفرمولاسیون

 . بودلاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسوشیدنی حاوي عسل و باکتري پروبیوتیک هاي کیفی ماست نویژگی
به )  درصد حجمی30 و20،10،0(را با افزودن سطوح مختلف آغوز ) T3,T2,T1T,4( تیمارهاي تحقیق

 لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسماست و باکتري  درصد استارتر2شیرگاومیش آماده نموده و سپس با 
 21طی  در نمونه ها.  درصد عسل افزوده شد 4T (5( شاهد تیمار رها به جزبه تمام تیما. تلقیح شدند

درجه سانتیگراد مورد ارزیابی هاي فیزیکوشیمیایی، میکربی وحسی  4±1نگهداري در دماي روز
هاي هاي مطالعه حاضر نشان داد که اثر سطوح مختلف آغوز برشاخصیافته .قرارگرفتند

 درصد 5، اسیدیته، سینرزیس و پذیرش کلی در سطح  pHلفیزیکوشیمیایی ماست نوشیدنی شام
 درصد در 110 به 73/95 و افزایش اسیدیته از 11/4 به 39/4  از pHباعث کاهش  دار بوده ومعنی

 به 22/29همچنین افزایش غلظت آغوز در تیمارها میزان سینرزیس را از . طی دوره ماندگاري شد
ی نشان داد پذیرش کلی تیمارها با افزایش غلظت آغوز تا نتایج آزمون حس.  درصد کاهش داد34/28

میزان زنده مانی باکتري  ).p>05/0( درصد آغوز کاهش یافته است30 درصد افزایش وبا افزودن 20
تعداد . شمارش شد) 67/1*108( بیش از سایر تیمارها 3T در تیماراسیدوفیلوس  لاکتوباسیلوس

 روز همچنان در 21یک سیکل لگاریتمی کاهش یافت اما تا نگهداري  14باکتري پروبیوتیک از روز 
 .)9/1*107(محدوده تعریف شده براي محصولات پروبیوتیک بود
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  مقدمه - 1
هاي امروزه الگوهاي تغذیه و سلامت، دستخوش دگرگونی

 سراسر غذایی درکنندگان موادویژه آن که مصرفزیادي شده به

هاي فراورده جهان بیشتر ازقبل مراقب سلامتی خود هستند و
ها و ارتقاء  ودرمان بیماريابزاري براي پیشگیريغذایی را 

سالیان اخیر مطالعات زیادي بر   در.]1[ دانند میسطح سلامت
هاي طبیعی و بررسی این غذایی و فرآورده انواع موادروي

کننده هستند، احتمال که آنها منبع عوامل درمانی و پیشگیري
در این رابطه آن گروهی از مواد غذایی . انجام شده است

سب شوند که اگر به طور منظم و منا نامیده می1فراسودمند
 مصرف شوند علاوه بر خواص طبیعی خود، تأثیرات

 در بین غذاهاي . ]2[ بخش سودمندي نیز دارندسلامت

اي از عمدهتخمیري سهم هاي لبنی فراورده، فراسودمند
 ترین از محبوبماست یکی. ]3[ دهندازارراتشکیل میب

هاي حسی آن بر آید که ویژگیبه شمار میمحصولات لبنی 
کننده مصرفو مقبولیت فرآورده توسط میزان پذیرش 

هاي ماست نوشیدنی به گروهی از ماست. ]4[ دارد تأثیرزیادي
شود که علاوه بر داشتن گفته میهمزده با ویسکوزیته کم 

دلیل سهولت مصرف وتنوع در طعم اي رایج، بهخواص تغذیه
و مزه به عنوان میان وعده مورد استقبال مصرف کنندگان  

   . ]5[ ستقرارگرفته ا
از آنجا که محبوبیت ماست همچنان رو به رشد است، تولید 

 در کنندگان محصولات غذایی به طور مستمر در حال تحقیق
ها و پروبیوتیک2ها بیوتیکيافزوده مانند پرمورد مواد با ارزش

هستند تا خواسته مصرف کنندگان در زمینه ارتقاءسلامتی را 3
جودات زنده اي هستند که وقتی پروبیوتیک ها مو. تامین کنند

           در مقادیر مناسبی مصرف شوند، با بهبود میکروفلور 
               و تامین اير تغذیهداخلی بدن به طور موثري از نظ

                          کلی محدوده به طور .]6[ دگذارنمیزبان اثر می سلامت بر
cfu/ml 106-107بخشز اثرات سلامتیرواکتري را براي ب ب 

 یکی از 4لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس .]7[ انددانستهروري ض
پروبیوتیک است که به گروه هاي ترین باکتريشناخته شده

علاوه بر بهبود اختلالات . هاي اسید لاکتیک تعلق داردباکتري
اهش کلسترول سرم خون، ، داراي اثرات مهمی مثل کگوارشی

                                                             
1. Functional foods 
2. Peribiotics   
3. Probiotics  
4. Lactobacillus acidiphilus  

 اثرات ضدسرطانی و تقویت سیستم هاي کبدي،درمان آسیب
بیوتیک ها، ترکیبات غذایی غیرقابل پری. ]8و9[ ایمنی است

ا فعالیت یک یا هضمی هستند که با تحریک انتخابی رشد ی
ها درروده، اثرات سودمند بر سلامت میزبان تعدادي از باکتري

             الیگو یا عموما ساختار پري بیوتیک ها .]10[ دارند
 افزایی و دلالت برهم5بیوتیکسین. ]11[ اکاریدي دارندسپلی

        اص خو و پروبیوتیک  دارد و بیوتیکحضور توام ترکیبات پري
  .]12[ بخش آن تقویت شده است سلامتی

  یکی از انواع (Bubalus bubalis) شیرگاومیش
شیر گاومیش داراي درصد . دنیاست هاي لبنی رایج درنوشیدنی

درصد پروتئین در همچنین . د جامد بالایی استچربی و موا
هاي شیري بوده که همین مساله  میش بیشتر از گاوشیر گاو

در . ]13[موجب بالارفتن ارزش این ماده سودمند شده است
 میلیون راس گاومیش وجود 150حال حاضر در جهان بیش از 

 .شود  درصد آن در قاره آسیا نگهداري می90دارد که بیش از 
  مازندران از مناطق مستعد پرورش گاومیش درایران استان

 راس گاومیش 920 هزار و 5است به طوري که در حال حاضر 
 راس آن در منطقه 3500 که   شهرستان استان وجوددارد8در 

  .]14[میانکاله پراکنده است 
با توجه به افزایش روبه رشد تقاضاي جهانی براي مصرف 

قین آغوز را به عنوان یک ترکیبات زیست فعال طبیعی، محق
هاي غذایی به ویژه سازي فرمولاسیونگزینه مناسب براي غنی 

هاي لبنی معرفی نموده اند که در کشور ما تاکنون به نوشیدنی
مایع زردرنگ و غلیظی که . این مقوله کمتر پرداخته شده است

          از غدد شیري پستانداران بلافاصله پس از زایمان در طی
 شود کلستروم یا آغوز نام داردساعت اولیه ترشح می 72-24

وجود فاکتورهاي رشد وایمنی نظیر هورمون ها، . ]15[
 لاکتوفرین، لیزوزیم، ،کین، عوامل ضدمیکربیسیتو

ایمونوگلوبولین ها، آغوز را به منبع طبیعی  و لاکتوپراکسیداز
 دارو -ترکیبات زیست فعال معرفی نموده که به عنوان غذا

هاي خودایمنی نظیرآرتریت، شگیري و درمان بیماريدرپی
  . ]16[ هاي گوارشی موثراستعفونت تنفسی، سرطان و التهابـ

هاي همبند، ورهاي رشد در آغوز، با سنتز بافتوجود فاکت
 عصبی و استخوانی باعث کاهش سرعت یا تاخیردرفرایند پیري

اي یزان فاکتورهم. ]17[ شودو تسریع در ترمیم زخم ها می
رشد و ایمنی موجود در آغوز گاووگاومیش به مراتب بیشتر 

                                                             
5. Synbiotic  
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ازآغوز انسان است وداراي عملکرد غیراختصاصی می باشد 
همکاران   وکورونن .]18[است یعنی براي سایرین نیز موثر

 که شیرغنی شده با آغوز می تواند دربرابر ]19[ اعلام کردند
 و 8یدوفیلوس، کلستریدیوم اس7، کاندیدا آلبیکانس6کولاياي

لاکتوفرین و .  ایجاد مقاومت کند9استرپتوکوکوس موتانس
. ]20[ها عوامل ضدمیکربی اصلی درآغوزهستندایمنوگلوبولین

میري یک راه کار هاي لبنی تخاستفاده از آغوز در فراورده
- خواص این ماده باارزش و سلامتیگیري ازمناسب براي بهره

  .]21[ بخش می باشد
شود دارد که وقتی به مواد غذایی اضافه میآغوز طعمی شور

ورت استفاده ازآغوز طعم آن محسوس است لذا درص
  نظیر کنندههاي غذایی افزودن اندکی شیریندرفرمولاسیون

تواند برقابلیت پذیرش آن توسط شکر، عسل یا شیره خرما می
و  الیگو تعدادي از به دلیل وجود .]22[مصرف کننده اثربگذارد

پایین، توجه محققین به ي باوزن مولکولی ریدهاپلی ساکا
یوتیکی عسل وتاثیرآن برسویه هاي مختلف بخواص پري

 جلب شده است که این موضوع در مطالعات پروبیوتیک

 .]23[متعددي به تایید رسیده است

ده لبنی فراسودمند، ردراین پژوهش با هدف تولید یک فراو
آغوز گاومیش  ماست نوشیدنی سین بیوتیک برپایه شیر و

 عسل  و اسیدوفیلوس لاکتوباسیلوسپروبیوتیکحاوي باکتري 
  روز21 فرآورده در طی حسی  وکیفیتولید گردید و خواص

  . نگهداري در دماي یخچال بررسی شد
  

  روش ها مواد و- 2
  مواد - 1-2

ــازگر ــت آغــ  YC-X11,DVS,Chr.Hansen( ماســ

,Denmark(،  ــویه ــک س ــاکتري پروبیوتی ــیل   ب  وسلاکتوباس
 La-5, DVS, Chr.Hansen, Denmark)( اسـیدوفیلوس 

  . تهیه گردید) (Rhodia , Franceپایدارکننده زانتان  و
درصـد  2/18توابـع نـور بارطوبـت     عسل کوهـستان لاویـج از  

   کلیه مواد شیمیایی ومحیط هاي کشت مورد نیاز. خریداري شد
  
  

                                                             
6. Escherchia coli 
7. Candida albicans 
8. Colostridium acidophilus 
9. Streptococcus mutans 

  )Merck, Germany( این تحقیـق از شـرکت مـرك آلمـان    
  . گردیدتهیه

  جمع آوري و آماده سازي شیر وآغوزگاومیش-2-1-1
هاي زه گاومیش از مزرعه پرورش گاومیش شیر و آغوز تا

نمونه ها بلافاصله . منطقه میانکاله استان مازندران بدست آمد
 درجه سانتیگراد خنک شده و در 4±1پس از دوشش تادماي 

ابتدا چربی .  یافتندظروف استریل استیل به آزمایشگاه انتقال
 به   درجه سانتیگراد90درصد تنظیم و دردماي 5/1شیر در حد 

پس چرخ  نیز در دماي  آغوز.  پاستوریزه گردید دقیقه5مدت 
  .]24[ دقیقه پاستویزه شد30  درجه سانتیگراد به مدت 60

  روش ها -2-2
  تولید ماست نوشیدنی -2-2-1

استفاده یم رابینسون و تمبراي تولید ماست نوشیدنی از روش  
 براساس درصدهاي 1تیمارهاي تحقیق طبق جدول . ]25[شد

این مرحله  در. تعیین شده باآغوز، عسل و پایدارکننده آماده شد
  بار در60-70 درجه سانتیگراد و در فشار60تیمارها در دماي 

 ساخت آلمان هموژن و در حمام ft 9هموژنایزر مدل آرمفیلد 
 .دقیقه پاستویزه شدند 30دت درجه سانتیگراد به م 60آبگرم

رجه سانتیگراد سرد د 42 سپس نمونه ها درحمام آب سرد تا
درصد وزنی مایه کشت تجاري ماست به آنها تلقیح  2شدند 
به  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسهمزمان مایه کشت . گردید

سـلول 108اندازه اي به شیر افزوده شد که تعـداد اولیـه آنهـا 
با آزمایشات اولیه تعیین   کـه ایـن مقداردر هـر گـرم باشـد

میزان تعیین شده اسـتارتر پروبیوتیک به صورت . ]26[گردید
 42 دماي سپس تیمارها در. وزنی به تیمارها اضافه گردید
گرمخانه گذاري  pH 4-3/4درجه سانتیگراد تا رسیدن به 

 24 درجه سانتیگراد به مدت 4 نمونه ها در یخچال .شدند
گرفته و پس از خروج از یخچال و به منظور ساعت قرار

پس ازاین مرحله، . شکستن لخته، به آرامی همزده شدند
 سی سی بسته بندي  200تیمارهاي ماست  در ظروف استریل 

.  روزنگهداري شدند21 درجه سانتیگراد به مدت 4و در دماي
          مورد21 و14 ، 7،1 تکرار در روزهاي 3هر تیمار با 

  .هاي فیزیکوشیمیایی، میکربی و حسی قرارگرفتارزیابی 
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Table1 Synbiotic drinking yogurt treatments 
T0 Synbiotic yogurt containing La-5 whit %5 honey without colostrum 
T1 Synbiotic yogurt containing La-5 whit %5 honey and 10%colostrum 
T2 Synbiotic yogurt containing La-5whit %5 honey and 20%colostrum 
T3 Synbiotic yogurt containing La-5whit %5 honey and 30%colostrum 
T4 Probiotic yogurt containing La-5 without honey and colostrum 

  
  هاي فیزیکوشیمیایی  آزمون-2-2-2

هاي استاندارد  روشآغوز طبق  و ترکیبات شیمیایی شیر
متر pH توسطها نمونهpH  .]27و28[ گیري شدهانداز

)Metrohm632, Swiss (ودرجه سانتیگراد 25دردماي 

  برحسب اسیدلاکتیکاساس درجه دورنیک اسیدیته نمونه ها بر
  . ]29[ اندازه گیري شد

Table 2 Physicochemical Anlysis of Buffalo milk & colostrum  
Milk  Colostrum  Parameter  

16.64±0.02 18.97± 0.03  Total solids (%)  
4.59±0.37  5.22±0.04  Total protein (%)  

0.01±6.60  7.51±0.03  Fat (%)  
0.91±0.03  1.01±0.02  Ash (%)  
4.5±0.07  0.02±5.06  Lactose  

6.77±0.01  6.46±0.04 pH 
The presented values are the mean of three repetitions of buffalo milk and colostrum samples ± SD  

  
رنگ تیمارهاي ماست نوشیدنی با اندازه گیري شاخص هاي 

L*و* a و*bمورد ارزیابی قرارگرفت  هانترلب  در سیستم
(Colorimeter, Minolta CR-400,Japan) .     

  تعیین ویسکوزیته-2-2-2-1
ها از دستگاه ویسکومتر جهت اندازه گیري ویسکوزیته نمونه

استفاده ) ساخت آمریکا (DV-Ш بروکفیلد مدل 10کاسهجام و 
ها در آزمون.  استفاده شدULA 11از بازوي چرخان. گردید
ویسکوزیته ظاهري .  درجه سانتیگراد انجام شدند20دماي
این .  اندازه گیري گردیدS-1 82/50ها در سرعت برشی نمونه

دهان بر روي سرعت برشی به سرعت برشی اعمال شده توسط 
  .]30[ غذایی نزدیک بودمواد

  آزمون حسی -2-2-2-2
) مرد وزن( نفرداور 15ارزیابی حسی نمونه ها توسط 

ازدانشجویان کارشناسی ارشد و دکتري گروه علوم و صنایع 
از ارزیاب ها . غذایی دانشگاه آزاد اسلامی واحد نورانجام شد

خواسته شد تا طعم، رنگ و ظاهر، بافت و پذیرش کلی نمونه 
 بسیارنامطلوب 1عدد( نقطه اي9به روش آزمون هدونیکها را 

 .]31[ بسیار مطلوب ارزیابی کنند9و عدد 

   باکتري پروبیوتیکشمارش آزمون  -2-2-3
شمارش باکتري پروبیوتیک به روش پورپلیت به وسیله محیط 

                                                             
10. Bob and Cub  
11. Spindel 

 درجه در شرایط 37 ساعت در دماي72کشت بامالتوز در طی
گرم از 10د بیولوژیک، در شرایط استریل و درزیر هو هوازي

 درصداستریل 1/0 سی سی آب پپتونه90هر نمونه ماست با
 سی سی از هر رقت 1همگن و سپس سري رقت ها با افزودن 

جهت کشت . سی سی آب پپتونه استریل تهیه گردید9به 
 MRS  سی سی از هر رقت بر روي محیط کشت1/0سطحی

Bile-Agar)  کشت داده) درصد نمک صفراوي15/0حاوي 
 ساعت 72 درجه سلسیوس به مدت 37شد و در گرمخانه 

پرگنه 30-300سپس پلیت هاي حاوي . انکوباسیون شد
  .]32[شمارش شدند

  طرح آماري و تجزیه تحلیل نتایج-2-2-4
و ) 30و 20، 10 ،0(آغوزجهت بررسی اثر سطوح مختلف 

اسیدیته، ، pH مقادیربر)   روز 21 و14 ،7 ،1( زمان نگهداري
 پذیرش  پروبیوتیک وته، تعداد باکتريویسکوزیسینرزیس، 

 از آزمون تحلیل واریانس دوطرفه با سه کلی تیمارهاي تحقیق
همچنین از . تکرار در قالب طرح کاملا تصادفی استفاده شد

تا تفاوت  ها استفاده شدآزمون دانکن براي مقایسه میانگین
 براي تجزیه و. درصد ارزیابی گردد5میانگین ها در سطح 

  . استفاده گردیدSPSS 22تحلیل آماري ازنرم افزار 
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  یافته ها- 3
  هاي فیزیکوشیمیاییویژگی- 3-1

 نشان داد که اثر زمان نگهداري و درصد آغوز بر 3نتایج جدول
pH،هاي قابلیت پذیرش و باکتري ، اسیدیته، سینرزیس

دار بوده  درصد  معنی5در سطحهاي ماست پروبیوتیک نمونه
 ،ي بررسی بیشتر، با استفاده از آزمون تعقیبی دانکناست که برا

افزودن آغوز به ).  > 05/0p( ها انجام شدمیانگینمقایسه 

را کاهش و اسیدیته را    آنهاpHنمونه هاي ماست نوشیدنی، 
 نتایج مشابهی در تحقیقات سایرین ).4جدول( افزایش داد
نشان  T4و  T0مقایسه نتایج تیمارهاي . ]33و34[ بدست آمد

 ماست pHوجود عسل باعث افزایش اسیدیته وکاهش دادکه 
 وجود الیگوساکاریدها  که به دلیلشده استنوشیدنی 

ارترو باکتري بیوتیک عسل بررشد و فعالیت استوخاصیت پري
  . ]35[باشدپروبیوتیک می

 
Table 3 The effect of colostrum and storage time on physicochemical properties of treatments 

 
Sig. 

(<0.05) F  Mean squares  df  Source Parameter 

0/000*  373/85  0/66  3  Time 
0/000* 338/31 0/80 4  colostrum 
0/000* 4/65 0/03 12  Time*colostrum 

  0/02 40  Error 

PH 

0/000* 449/96  4702/13  3  Time 
0/000* 519/44 7237/50 4  colostrum 
0/000* 19/50 815/03 12  Time*colostrum 

  139/33 40  Error 

Acidity 

0/000* 12527/56  817/05  3  Time 
0/000* 58/39 5/08 4  colostrum 

0.000* 74/67 19/48 12  Time*colostrum 
  0/87  40  Error 

Synersis 

0/387 1/04  8743923/25  3  Time 
0/408 1/02 11497079/07 4  colostrum  
0/467 1/00 33753694/00 12  Time*colostrum 

  112580384/67 40  Error 

Viscosity 

0/000* 109/29 7/91  3  Time 
0/000* 100/10 9/66 4  colostrum 
0/000* 9/61 2/78 12  Time*colostrum 

  0/97 40  error 

Acceptability 

0/000*  49/56  240999079682700000  3  Time 
0.000* 7/98 51742622699600100 4  colostrum 
0.545 0/92 17907624850800000 12  Time*colostrum 

  32417524738000000 20  Error 

Probiotic 
bacteria 

The presented values are the mean of three repetitions of treatments ± SD 
 

هاي ماست  نمونه pH  نشان داد مقادیر5تایج جدول ن
روز نگهداري در انبار کاهش یافت که به 21در طی نوشیدنی 
هاي پروبیوتیک و لاکتیک توسط باکتريه تولید اسیددلیل توسع

روند تغییرات اسیدیته تیمارهاي  ).p>05/0( استآغازگر
و به صورت   pHتحقیق در دوران نگهداري عکس تغییرات 

  .افزایشی مشاهده شد
شدن تیمارهاي ماست نوشیدنی سین  میزان سینرزیس یا دوفاز

مقدار سینرزیس .  با گذشت زمان افزایش یافتبیوتیک

 باورکلی داري نداشت اما به ط تفاوت معنیT1 وT0  هايتیمار
سینرزیس کاهش یافته آغوز، میزان  افزایش درصد

دن  ماده خشک وجود عسل با بالابرهمچنین ). p>05/0(است
شدن آن را کاهش داده است به   میزان دوفاز،ماست نوشیدنی

 )T4(شاهد طوري که بیشترین میزان سینرزیس مربوط به تیمار 
تغییرات سینرزیس در زمان ). 4جدول( اندازه گیري شد

شدن تیمارهاي ماست نوشیدنی  نگهداري نشان داد میزان دوفاز
افزایش  .ته استداري داشنیروز افزایش مع21در طی 
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سینرزیس در زمان نگهداري مربوط به خسارت و تغییرات 
. ]36[ باشدیم pHساختمانی در شبکه ژلی ناشی از کاهش

در ژل هاي اسیدي مثل ماست، اعلام کردند  وهمکارانلوسی 
ل ترین عام، مهمشبکه ژلی کازئین در زمان نگهداريبازآرایی 

افزودن . ]37[ دشوخروج آب ماست از شبکه محسوب می
آغوز . آغوز به ماست میزان دوفازشدن تیمارها را کاهش داد

 افزایش داراي ماده خشک و میزان پروتئین بالایی است و
مقدارپروتئین در بافت ماست مقدار سینرزیس را کاهش داد 

 . ]38[ زیرا آب موجود در شبکه پروتئین حبس می شود
افزایش همچنین افزایش درصد ماده خشک ماست باعث 

شبکه ژل شده و به  ظرفیت اتصال به آب و پایدار کردن 
  .]22و39[ کاهش میزان سینرزیس منجر گردید

Table 4 The effect of colostrum on physicochemical properties of synbiotic beverage yogurt 
probiotic bacteria  PH  Acidity Synersis Treatments  

1.07×108  a  4/42 a  90/83 a  28/89 b   T0  
1.09×108  ab  4/33 b  98/83 b  28/86 b  T1  
 1.52×108  c  4/19 d  115/083 d  28/63 c  T2  
 1.67×108  cd  4/08 e  122/0 d 28/34 d T3 
9.6×106  e  4/25 c  107/25c  29/22 a  T4  

*Different lowercase letters in the same coloumn indicate significant differences of treatments (p<0.05). 
  

Table 5 The effect of storage time on physicochemical properties of symbiotic beverage yogurt  
probiotic bacteria PH acidity Synersis Acceptability Storage time 

(day) 
2.2×108 a 4/3973 a 95/7333 a 24/9007 a 6/8193 b 1 
1.7×108  b 4/3040 b 102/6667 b 26/5667 b 7/112 c 7 
7.6×107  c 4/2233 c 110/00 c 29/0507 c 7/2263 c 14 
1.9×107  d 4/1113 d 119/60 d 34/6493 d 6/2783 a 21 

*Different lowercase letters in the same coloumn indicate significant differences of tratments (p<0.05). 
 

  ارزیابی حسی-3-2
با توجه به یافته هاي این پژوهش، اثر سـطوح مختلـف آغـوز              

       درصـد 5برویژگی هاي حسی نمونـه هـاي حـسی در سـطح             
همچنـین تـاثیر زمـان نگهـداري بـر          ).  1شـکل ( معنی دار بود  

پذیرش کلی نمونه هاي ماسـت نوشـیدنی معنـی دار گـزارش             
 ـ     ). 5جدول(شد راي تیمارهـا   بیشترین امتیـاز قابلیـت پـذیرش ب

ارزیـاب هـا   . بود21 وکمترین امتیاز براي روز     14و7درروزهاي
تاثیر آغوز بر طعم ماست را نامطلوب ارزیابی کردند به طوري            

 امتیاز طعم افـزایش     T4 و T0که با حذف آغوز در نمونه هاي        
اضافه شدن درصد آغوز باعث کاهش امتیاز . معنی داري داشت  

همچنین سـطوح   .  شده است  رنگ نمونه هاي ماست نوشیدنی    
مختلف آغوز در فرمولاسیون ماست باعث بهبود بافت محصول 

آزمون هاي حسی، معیار مهمـی در ارزیـابی هـاي     .شده است
. ]40[ قابلیت پذیرش فرمولاسیون هاي غـذایی اسـت        کیفی و   

ی محبوبیت مصرف ماست تاحدزیادي به شاخص  هـاي حـس      
ــوآن  ــوثري در  مرب ــش م ــه نق ــاط اســت ک ــراورده بازاری بی ف
در این تحقیق، از نظر ارزیاب ها، استفاده از آغوز در . ]41[دارد

 درصد باعث کاهش طعم، رنـگ و قابلیـت پـذیرش            30سطح  
افزودن . نمونه هاي ماست شد  اما محصول بافت بهتري داشت

هاي درصد بر شاخص5داري در سطح  رصد آغوز اثرمعنی   د 20
 ماسـت نوشـیدنی در   ارزیابی حسی و به ویژه قابلیت پـذیرش      

  .نداشت مقایسه با تیمار شاهد

  
Fig 1 Comparison of the Organoleptic aspects of 

synbiotic beverage drink treatmenrs 

   رنگ سنجی نتایج - 3-3
ت نوشیدنی  نشان داد که افزودن آغوز به ماس6نتایج جدول  

 *Lهاي روشنایی داري بر شاخصسین بیوتیک تاثیر معنی
تیمارها گذاشته است به طوري که با  *aوتمایل به قرمزي 

افزایش درصد آغوز، روشنایی نمونه ها کاهش و قرمزي 
باافزایش . درصد نشان داده اند 5افزایش معنی داري در سطح 
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 یا تمایل به زردي نمونه ها افزایش  *bدرصد آغوز شاخص 
 آغوزمی باشد اما تفاوت معنی داري یافت که به دلیل رنگ زرد

نتایج آزمون رنگ  .درصد بین تیمارها مشاهده نشد5در سطح 

سنجی تیمارهاي این مطالعه با نتایج محققین دیگر همخوانی 
  .]22[دارد

Table 6 Comparison of color parameters of treatments 
Treatment  L* a* b*  

T0 87.453a 0.701a  7.840a 
T1 84.429b  1.940b 8.513a  
T2 81.234c 2.123c  9.625a 
T3 77.779d 3.607e 11.612a  
T4 85.892ab 2.682d 9.473a 

*Different lowercase letters in the same coloumn indicate significant differences of samples (p<0.05). 
  ابلیت زنده مانی باکتري پروبیوتیکق- 4-3

 نشان داد که سطوح مختلف آغوز تاثیرمعنی 4ول نتایج جد
بیوتیک در فراورده داشته است به وداري بر جمعیت باکتري پر

درصد در شمارش 5طوري که افزایش معنی داري در سطح 
.  وجود داشت T0وT1 نسبت به T2وT3میکربی تیمارهاي 

 و )شاهد(T4  مقایسه تعداد باکتري پروبیوتیک در تیمارهاي
T0مانی باکتري عسل بررشد و زندهبیوتیکی یر پري به تاث

تعداد .  اشاره داردلاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسپروبیوتیک 
باگذشت زمان سیدوفیلوس الاکتوباسیلوس هاي باکتري

درصد نشان داد 5داري در سطح  کاهش معنی تیمارها،نگهداري
ها یک سیکل لگاریتمی از روز هفتم به بعد تعداد باکتريو 

باکتري پروبیوتیک اما درصد زنده مانی  .  یافتکاهش
 درمحدوده قابل قبول 21لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس تا روز 

  . ود  ب9/1* 107یعنی 
هاي این پژوهش، ماست نوشیدنی گاومیش غنی برپایه یافته

شده با آغوز و عسل می تواند حامل مناسبی براي زنده مانی 
 روز 21یدوفیلوس در طی باکتري پروبیوتیک لاکتوباسیلوس اس

 واقع آغوز علاوه بر بهبود  در.نگهداري در دماي یخچال باشد
 روزنگهداري، داراي 21هاي کیفی فراورده در طی ویژگی

به   آغوز رادزیک درمطالعاتش .بیوتیک نیز بودخواص پري
بیوتیک ذایی فراسودمند و داراي خواص پريعنوان ماده غ

 ترکیبات زیست فعالی اســت که  دارايآغوز. ]41[معرفی کرد
نوبه خود بســیار بــا ارزش بــوده و عملکرد ه هر کدام ب

 تحقیفات زیادي نشان داده که .بیولوژیکــی خاصی دارند
داراي خواص متعدد از جمله آغوز لاکتوفرین موجود در

 . ]42[ضداکسایش، ضد التهاب و ضدسرطان می باشد
ل به آهن است که از رشد لاکتوفرین، یک گلیکوپروتئین متص

باکتري هاي پاتوژن گوارشی جلوگیري نموده و به تنظیم 
نتیجه تقویت سیستم ایمنی بدن  و درفلورمیکربی مفیدروده 

وفرین آغوز لاکتکند که مطالعات دیگر تایید می. کمک می کند
  هاي پروبیوتیکباکتريگاو بر رشد و زنده مانی 

 تاثیرمثبت  اسیدوفیلوسباسیلوسلاکتو و ومدبیفیدوباکتریوم بیفی
پپتیدهاي مشتق شده از آغوز در فرآورده هاي . ]43[داشته است

. ]44[تخمیري خواص پري بیوتیک  وآنتی اکسیدانی دارد
ر کاهش کلسترول خون برخی ازخواص پري بیوتیک نظی

وفعالیت آنتی اکسیدانی پپتیدهاي بدست آمده کاهش فشارخون 
  .]45[یر به تایید رسیده استاز پروتئین هاي آغوز و ش

  

   نتیجه گیري- 4
ترین نوشیدنی هاي تخمیري بماست نوشیدنی یکی از محبو

 لبنی است، بنابراین غنی سازي آن با ترکیبات زیست فعال 
اي  آغوز ماده. تواند به بهبود سطح سلامت جامعه کمک کندمی

بخش، فاکتورهاي رشد  بسیار مغذي سرشار از فاکتورهاي ایمنی
در هرحال حاضر مقادیر قابل توجهی . باشد و ترمیم بافت می

آغوز به دلیل عدم آگاهی از خواص ارزشمند و سلامتی بخش 
و نبود امکانات مناسب نگهداري و فراوري در محل دوشش 

   .به هدر می رود
 ،در این پژوهش به منظور تولید یک نوشیدنی لبنی فراسودمند

 آمیخته و تیمارها با ومیشبا شیرگارادرصدهاي مختلف آغوز 
.  تلقیح شدندلاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسباکتري پروبیوتیک 

        عنوانبه منظور کاهش اثرات طعم آغوز از عسل به 
  درواقع یک ترکیبکننده طبیعی استفاده گردید که شیرین

آغوز بر خواص کیفی  .شودمحسوب می بیوتیک نیزپري
- این مطالعه تاثیر معنییوتیکب ماست نوشیدنی سینتیمارهاي

  و سینرزیس تیمارهاي این مطالعه باpH مقادیر. داري داشت
ز کاهش یافته و اسیدیته افزایش نشان غوافزایش سطح آ

میزان زنده مانی باکتري لاکتوباسیلوس ). p<0.05(داد
درصد آغوز بیش از  30اسیدوفیلوس در ماست نوشیدنی حاوي
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 14 داد باکتري پروبیوتیک از روزتع. سایر تیمارها شمارش شد
 روز 21نگهداري یک سیکل لگاریتمی کاهش یافت اما تا 

همچنان در محدوده تعریف شده براي محصولات پروبیوتیک 
خواص پري بیوتیک عسل در تیمارهاي این تحقیق اثرهم . بود

  . افزایی با آغوزداشت
 استفاده از آغوز در فرمولاسیون ماست نوشیدنی باعث کاهش

رنگ روشنایی و افزایش قرمزي و زردي محصول شد که به 
همواره در ارزیابی و گزینش . شودزرد آغوز نسبت داده می

        ترین شاخصمهم جدید پذیرش حسی فرمولاسیونیک 
 درصد آغوز کاهش 20 و10 مقادیر، در ارزیابی حسی. باشدمی

فقط   در پذیرش کلی فرآورده ایجاد نکرد ومحسوسی
  درصد آغوز ازنظر ارزیاب ها کمترین امتیاز30رحاوي تیما

هاي ها و طعم دهندهرنگرسد استفاده از  نظر می به. راگرفت
   .کار مناسبی باشد راه، فراوردهمقبولیت اینبراي افزایش طبیعی 
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Using colostrum as natural source rich in bioactive compounds is a new approach in 
functional food formulations. The aim of this research was to study the effect of 
different levels of colostrum on the quality characteristics of beverage yogurt, 
containing honey and the probiotic bacteria Lactobacillus acidophilus. The 
treatments (T0, T1, T2, T3, T4) were prepared by adding different levels of colostrum 
(0, 10, 20 and 30%) to buffalo milk and then inoculated with 2% yogurt starter 
culture and Lactobacillus acidophilus. 5% honey was added to all treatments except 
control (T4). Samples were subjected to physicochemical and sensory evaluations 
during 21 days of storage at 4 ° C. The results showed that the effect of different 
levels of colostrum on the physicochemical characteristics of beverage yogurt 
including pH, acidity, synersis and overall acceptance was significant (p<0.05) and 
caused a decrease in pH (4.39 to 4.11) and an increase in acidity (95.73 to 110) 
during the storage. Also, increasing the level of colostrum in the treatments reduced 
the amount of synersis from 29.22 to 28.34. The results of sensory test showed that 
the overall acceptability of treatments decreased with increasing colostrum level. The 
viability of Lactobacillus acidophilus in treatment with 30% colostrum(T3) was 
counted higher than the other treatments (1.67 *108). The number of probiotic 
bacteria decreased by one logarithmic cycle from day 14 of storage, but for 21 days it 
was still in the range defined for probiotic products (1.9 * 107). 
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