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به  با. باشد می توجه مورد جهان سراسر در که است تخمیري لبنی فرآورده یک ماست
 عنوان به که شده تولید پروبیوتیک ماست نام به محصولی روبیوتیک،پ هاي باکتري کارگیري

 و بهتر بقاء جهت به. شده است شناخته )فراسودمند( فراویژه و بخش سلامت غذایی ماده یک
 تکنولوژیکی هاي ویژگی بهبود و سو یک از پروبیوتیک هاي باکتري فعالیت بیشتر و رشد

. شود می اضافه آن فرمولاسیون به بیوتیکی پري ترکیبات ،رسوي دیگ از پروبیوتیک ماست
پروبیوتیک و همچنین اینولین  ماست تهیه براي لاکتوباسیلوس بیفیدوباکتریوم بیفیدیوم باکتري

هاي  آزمون نظر نقطه تولیدي از هاي نمونه .شد  درصد به عنوان پري بیوتیک استفاده1 و 5/0
 مقایسه )بیوتیک پري ترکیبات بدون یکپروبیوت ماست( شاهد نمونه با و مذکور ارزیابی

اندازي، میزان  ، اسیدیته، آبpHهاي   درصد نتایج آزمون1 و 5/0در تیمارهاي اینولین. گردید
صفات طعم، . یکدیگر داشتند داري بااستالدئید و شمارش باکتري پروبیوتیک اختلاف معنی

.  آموزش دیده بررسی شد داور10مزه، قوام، رنگ، بو، احساس دهانی و پذیرش کلی توسط 
 طبق رب. حسی بودند خواص بهترین داراي اینولین، حاوي ماست هاي نمونه که داد نشان نتایج

 تعداد بیشترین و اندازي آب درصد ترین کم اینولین، محتوي ماست نمونه تحقیق، این نتایج

باکتري  شمارش نظر از. کرد کسب نگهداري دوره پایان در را زنده پروبیوتیک باکتري
 محتوي اینولین نمونه همچنین. بود شاهد نمونه از بهتر اینولین محتوي نمونه پروبیوتیک،

 نتایج. داشت نگهداري دوره پایان در را اسیدیته مقدار بیشترین شاهد نمونه وpHترین  کم

 .پروبیوتیک است ماست فرمولاسیون در بیوتیک پري ترکیبات مثبت و مؤثر نقش از حاکی
 و کیفی خواص بهبود جهت به بیوتیکی پري مواد از توان می که داد نشان ضرحا بررسی
 .کرد استفاده ماست پروبیوتیک در هاي باکتري بقاء افزایش

 

   مجله علوم و صنایع غذایی ایران                            
 
www.fsct.modares.ac.ir  سایت مجله:   

یپژوهش_یعلم مقاله  
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  مقدمه - 1
محصولی "شیر تخمیر شده، به عنوان ز ، یک محصول اماست

حاصل از شیر در اثر تخمیر با یک ماده استارتر مخلوط متشکل 
 و 1 استرپتوکوکوس ترموفیلوسهاي ارگانیسماست از میکرو

 در طی چند دهه  ولیشود میتعریف  2لاکتوباسیلوس دلبروکی
 براي تولید ها اینگذشته از چندین باکتري اضافی دیگر علاوه بر 

 پروبیوتیک، هاي ارگانیسمبا ظهور . ]1[ماست استفاده شده است
 پروبیوتیک، هاي باکتري.  در ماست نیز رایج شدها آن هاي مکمل

 و بیفیدیوباکتریوم، معمولاً در ماست لاکتوباسیلوس انندم
 تا فواید ماست را براي سلامتی شوند میپروبیوتیک گنجانده 

 اخیر همچنین شامل افزودن برخی از هاي پیشرفت. افزایش دهند
 تولید کننده اگزوپلی ساکارید بالا براي تقویت بافت هاي باکتري

 ها و پريین پروبیوتیکبرخلاف تشابه اسمی ب .]2[ماست است
ها پروبیوتیک. عمل کاملاً متفاوت هستندر ها، اما دبیوتیک

 ها آنکه مکان اصلی فعالیت   هستنداي زندههاي میکروارگانیسم
ویژه کولون یا روده بزرگ ه در دستگاه گوارش موجودات زنده ب

ها ترکیباتی کربوهیدراته هستند که بدن بیوتیک اما پري. باشد می
ها هستند که توانایی باشد و تنها پروبیوتیک نمیانهآبه هضم  رقاد

بنابراین مشخص است که ارتباطی . ها را دارندبیوتیک هضم پري
 ها وجود داردبیوتیک ها و پريمعنی دار بین عملکرد پروبیوتیک

]3[. 

 به دلیل که باشد می فروکتوالیگوساکاریدها ترین مهماینولین از 
یکروفلور روده انسان پس از یک دوره مصرفی توانایی تغییر م
 .اند گرفته در اروپا مورد استفاده قرار اي گستردهکوتاه به طور 

 بیفیدوباکتریوم موجوداتی سریع هستند که به فاکتورهاي هاي گونه
رشد ویژه نیاز دارند و پتانسیل کاهش اکسیداسیون کم را براي 

 هاي ویژگی  اصلی دارايهاي گونه. دهند میرشد ترجیح 
 دماهاي و تلقیح مقدار اینولین، تأثیر .]1[پروبیوتیک هستند

متابولیسم لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس  و رشد سرعت بر مختلف
La5هاي نمونهها در  که تعداد لاکتوباسیلوسه در شیر نشان داد 

 و دهد میشیر حاوي اینولین بیشترین مقدار را به خود اختصاص 
 بهتر از سایر دماها سلسیوس درجه 42 و 41همچنین در دماهاي 

                                                             
1. Streptococcus  thermophiles    
2. Lactobacillus delbrueckii 

و کازئی  حاوي لاکتوباسیلوس پروبیوتیک ماست .کند میرشد 
داراي بیشترین خواص حسی ک بیوتی پري ترکیبات

 ترین کم اینولین، -لاکتولوز محتوي ماست نمونه همچنین.باشد می

 در را زنده پروبیوتیک باکتري تعداد بیشترین و اندازي آب درصد

  دواینولینز استفاده ا. ]4[ه استکرد کسب نگهداري دوره پایان
 سوي از را پذیرش بیشترین پروبیوتیکی منجمد ماست درد درص

 نیز هاپروبیوتیک ماندگاري ارزیابی .ه استداشت کنندگان مصرف

 به نمونه  بهترین درصد2 غلظت در اینولین  کههبود آن از حاکی

 و یدوفیلوساس لاکتوباسیلوس مانی زنده حفظ لحاظ

  .]5[است  بوده لاکتیس بیفیدوباکتریوم
تولید  در بیوتیکی پري ترکیبات عنوان به اینولین و کتیرا ترکیب 

 ماست  همچنین. شده است استفاده تخمیري لبنی محصولات

 طی در بالایی زنده هاي باکتري تعداد از شده تولید پروبیوتیک

 شمارش که به طوري هبود برخوردار نگهداري  روز19 مدت

 logز ا بیش اسیدوفیلوس همواره لاکتوباسیلوس زنده هاي سلول

cfu/g 9/6 تخمیري هاي فراورده براي قبولی قابل مقدار که بود 

  .]6[ باشد می ها¬پروبیوتیک حاوي
اینولین و الیگو فروکتوز، چه در جداول ترکیبات غذایی و چه در 

. ]7[یشتري هستند مطالعات رژیم غذایی یا تغذیه، شایسته توجه ب
ست استاندارد نشان داده  خواص حسی ماست با ماي مقایسه در

 بافت و کیفیت کلی ماست چربی پروبیوتیک ، که ظاهر، طعمشده
 درصد 1 قابل مقایسه و مشابه ماست چربی استاندارد  درصد1
           ماست استاندارد با محتواي چربی بالاتر . است) شاهد(
 داراي ).>p 05/0(ب  کم چرهاي ماست به نسبت)  درصد25/3(

   .]8[ باشد میامتیاز بهتري 
در زمینه افزودن ترکیبات طبیعی گیاه به فرمولاسیون ماست 
تحقیقات زیادي صورت گرفته است که در ادامه مورد اشاره قرار 

 هاي غلظتاثر افزودن ) 2018(ریاحی خرم و همکاران . گیرند می
 حسی و کیفی ماست را بررسی هاي یویژگمختلف گیاه مفراح بر 

 حاکی از کاهش بهبود خواص حسی و کیفی ها آننتایج . نمودند
 همچنین نشان دادند که افزودن ها آن. ماست با افزودن مفراح بود

 هاي نمونه و افزایش اسیدیته pHگیاه مفراح موجب کاهش 
موسوي و همکاران ]. 9[تولیدي در مقایسه با نمونه شاهد بود 

)a2019 و b2019 (کیفی و هاي ویژگی بر  افزودن بذر کتانتأثیر 
. ي ماست تولیدي را بررسی نمودندها¬پروبیوتیکزنده مانی 
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 حاکی از قابلیت بذر دانه کتان در افزایش زنده مانی ها آننتایج 
 و افزایش میزان اسیدیته ماست pH، کاهش ها¬پروبیوتیک

 هاي نمونهمقبولیت نتایج خواص حسی هم بیانگر . تولیدي بود
 هاي نمونه آب اندازيتولیدي در حد قابل قبولی بود اما میزان 

             حاوي بذر دانه کتان نسبت به نمونه شاهد افزایش داشت
  ]. 10و11[

نشاسته مقاوم و نیز با بررسی اثر ) 2017(آذري انپر و همکاران 
فی بستنی  کیهاي ویژگی گیاهی بر هاي صمغمالتو دکسترین و نیز 

 گیاهی کم چرب تولیدي بر پایه شیر شتر قابلیت بالاي این مواد
 کیفی محصول تولیدي را گزارش هاي ویژگی افزایش و حفظ در

 2017(در سال و همکاران همچنین آذري انپر ]. 12- 13[نمودند 
 کیفی و حسی ماست تولیدي و ماست هاي ویژگی) 2021و 

 گیاهی را بررسی هاي صمغو  منجمد غنی شده با عصاره آلوئه ورا
 گیاهی بر تغییرات هاي صمغ تأثیر بیانگر عدم ها آننتایج . نمودند

pH و اسیدیته ماست منجمد بود اما افزودن ژل آلوئه ورا باعث 
با ]. 14- 15[ و کاهش اسیدیته در ماست تولیدي شد pHافزایش 

تحقیق چندانی روي اثر اینولین در توجه به مطالب گفته شده 
نده مانی و رشد سویه پروبیوتیکی بیفیدیوباکتریوم بیفیدیوم ز

 اینولین تأثیرتحقیق بررسی  این از هدفصورت نگرفته است لذا 
 ،بر سرعت رشد سویه پروبیوتیکی بیفیدیوباکتریوم بیفیدیوم

  . بودتولیدي   ماست و حسیشیمیاییفیزیکو هاي ویژگی
   

  ها روشمواد و  - 2
   مواد- 2-1

، ل فتالئینوفن،  نرمال1/0سود ، 7 و 4تجاري ر باف، اینولین
 سیلین رسیستنت استافیلوکوك یمحیط کشت مت، کلروفرم، متانول

مرك آلمان در با برند م یدوباکتریوم بیفیدیوفو باکتري بی 1اورئوس
  .تهران تهیه شد

  ها روش - 2-2
   روش تهیه ماست-2-2-1

           دقیقه جوشیده شد، سپس شیر سرد شده15به مدت شیر 
 و به  ماست مخلوط درصد مناسب بارا) گراد سانتی درجه 45(

                                                             
1. Methicillin-resistant staphylococcus aureus 

 درجه 45 تا 42دماي  ظرف ماست را در .بقیه شیر اضافه شد
 ساعت به یخچال انتقال 10 الی 6 نگهداري و بعد از گراد سانتی

  .داده شد
   pH گیرياندازه -2-2-2

شرکت  ،NWOمدل (ی دیجیتال متر pH از pH گیريبراي اندازه
د، ش، استفاده 7 و 4بافر تجاري  کالیبره شده با)  ژاپنتزوشیما

 pH  وگرفتهاي ماست قرار  متر در داخل نمونه pH الکترود

 8 و 6، 4، 2هاي در چهار فاصله زمانی  د، تمامی آزمونشخوانده 
  .]16[ ساعت بررسی شد

  گیري اسیدیته اندازه -2-2-3
پس از . دگردیل استفاده  نرما1/0در این روش از محلول سود 

 میلی 10 میلی لیتر آب و 10، مخلوط ها نمونهیکنواخت کردن 
ل فتالئین و قطره معرف فن2لیتر ماست را در یک ارلن ریخته و 

. دگردی تا پیدایش رنگ صورتی تیتر 1/0اضافه و نمونه را با سود 
  .]16[ شداسیدیته بر حسب درصد اسید لاکتیک گزارش 

  ها با روش پورپلیت روبیوتیکشمارش پ -2-2-4
براي شمارش باکتري پروبیوتیک بیفیدوباکتریوم بیفیدوم بعد از 

ستریل با  ادر شرایط کاملاً 001/0 و 01/0هاي  تهیه سري رقت
 سیلین رسیستنت استافیلوکوك یاستفاده از محیط کشت مت

روش پورپلیت کشت صورت با )  کانادا،QLAP(  آگار اورئوس
 ،AXYOS(ر  در انکوباتوگراد سانتی درجه 37گرفته و در 

 ساعت شمارش 48، گرمخانه گذاري کرده و بعد از )استرالیا
  .]16[انجام گرفت 

  گیري میزان استالدئید  اندازه-2-2-5
 براي بررسی میزان استالدئید نمونه برداري جهت کروماتوگرافی

ابتدا نمونه ماست . گرفتصورت ) ، آمریکاVarian(گازي 
) ، آلمانWiggens(ر  آزمـایش توسـط دسـتگاه هموژنایزمـورد

 مخلوط شده، 1:2به خوبی با حلال کلروفرم و متانول به نسبت 
در نهایت فاز آلی مخلوط صاف شده فوق به کمک دستگاه 

 اسیدهاي چرب موجود در .گردیدي سانتریفوژ جدا و آبگیـر
بورن و هاي نگهداري شده، با استفاده از تري فلوئورو نمونـه

سـدیم هیدروکسید متانولی و طی یک واکـنش استریفیکاسـیون 
فاز  به صورت مشتقات متیل استر و فرار خـود درآمـده و در

پروفیل با استفاده از دستگاه . اند شدهکلروفرم متیله 
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 گازکرومـاتوگرافی با طیف سنج جرمی تعیـین گردیده است و
نده با توجه به سطح درصـد نسبی هرکدام از ترکیبات تشکیل ده

  .]16[زیر منحنی در طیف کروماتوگرام به دسـت آمده است 
  )سینرسیس( اندازي آب درصد گیري¬اندازه -2-2-6

 گرم نمونه ماست 25، ابتدا اندازي آب میزان گیري¬اندازه جهت 
، TCمدل (ژ سپس در سانتریفیو . سانتریفیوژ وزن شدهاي لولهدر 

 10 دقیقه در دماي 30 به مدت g350با دور  ،)وشرکت شیماتز
 ها نمونهمایع جدا شده از  . سلسیوس سانتریفیوژ انجام شددرجه 

 مجددا ها لولهده و د خارج گردیکه در قسمت بالاي لوله جمع ش
ته در  به صورت آب از دست رفآب اندازيمقدار  .دوزن شدن

  .]16[  گرم ماست گزارش شد100
  آزمون ارزیابی حسی -2-2-7

صفات .  انجام شداي نقطه 5 گانولپتیکی به روش هدونیکتست ار
رنگ، بو، احساس دهانی و پذیرش کلی توسط  قوام، طعم، مزه،

  .]11 [ داور آموزش دیده بررسی شد10
  

   طرح آماري- 2-3
شد و از هر ه در این پژوهش از طرح کاملاً تصادفی استفاد

ان  تکرار صورت گرفت و میانگین تکرارها به عنو3آزمایش 
 spss20و از نرم افزارهاي اکسل و د نتیجه آزمایش ثبت گردی

، )گراد سانتی درجه 42(در این طرح دماي گرمخانه  .استفاده شد
و مقدار تلقیح سویه باکتري )  درصد2(ت مقدار تلقیح مایه ماس
کل  .ثابت در نظر گرفته شد)  درصد3(م بیفیدوباکتریوم بیفیدیو

 آزمایش 216و در سه تکرار شامل د وب آزمایش 72متغیرها داراي 
  . شددر نظر گرفته

  

  نتایج و بحث - 3
 میزان اینولین و زمان نگهداري بر تأثیر تجزیه واریانس 1  جدول

. دهد مینشان را استالدهید   وآب اندازي ، اسیدیتهpH,ر مقدا
 مقادیر مختلف اینولین و تأثیر شود میهمان طوري که مشاهده 

ید ئاستالدو  آب اندازي،اسیدیته ،pH هاي زمونآزمان نگهداري بر 
  .بود  داریمعن

  
Table 1 Results of analysis of variance of the effect of inulin content and storage time on the amount of 

pH, acidity, hydration, acetaldehyde of produced yogurt  
value P  Change refrence  Free 

degree  pH  acidity  Synersis  acetaldehyde 
inulin 

treatment(%)  9   **0.000  **0.000  **0.000  **0.000 

Time(h)  4   **0.000  **0.000  **0.000  **0.000 
treatment* time  36   **0.000  **0.000  **0.000  **0.000 

error  42  -  -  - -  
Significant differences were calculated at the level of p <0.05 

 
3-1- pH 

 مشاهده می شود با افزایش میزان اینـولین         1همانطور که در شکل     
ها در مقایسه با نمونـه شـاهد    نمونهpHهاي ماست میزان    به نمونه 

بیـوتیکی اینـولین در   توانـد بیـانگر نقـش پـري    کاهش یافت که می 
هاي پروبیوتیکی باشد کـه بـا نتـایج تغییـزات      افزایش تعداد باکتري  

در حقیقت بـا افـزایش میـزان        . مخوانی دارد ها نیز ه  اسیدیته نمونه 
هـاي ماسـت شـرایط بـراي رشـد و زنـده مـانی           اینولین به نمونـه   

 pHباکتریهاي پروبیوتیکی مساعد شـده و بـا تولیـد اسـید میـزان             
همچنـین نتـایج نـشان داد کـه بـا افـزایش       . یابدها کاهش می نمونه

فـت  هاي ماست تولیدي کاهش یا     نمونه pHزمان نگهداري میزان    
تواند در اثـر افـزایش تولیـد اسـید در ماسـت طـی فرآینـد                 که می 

هـاي شـاهد و در       در نمونـه   pHبـالاترین میـزان     . نگهداري باشد 
 pH دوم نگهداري مشاهده شـد در حالیکـه پـایین میـزان               ساعت

در ). 1شــکل ( نگهــداري بــود 8 سـاعت هــاي نمونــه مربـوط بــه 
 منجمـد تجـاري  نمونه ماسـت34 انجام شده بر روي     هاي  بررسی

  گزارش شده اسـت 5/6 تا 4 در محدوده ها نمونه  pH،در آمریکـا
 ماسـت معمـولی   هـاي   نمونـه  نـشان داده شـد       اي  مطالعهدر   .]17[

 هـاي  نمونـه  مایه کـشت ماسـت در مقایـسه بـا            هاي  باکتريحاوي  
           داشـتند تـري  پـایین  pH  پروبیوتیـک، هـاي  بـاکتري ماست حاوي 
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] 17[. pH کلی هاي باکتري از رشد تواند میو وجود نمک  پایین 
نـشان داد کـه    ر   دیگ ـ اي  مطالعـه نتـایج   . ]18[ فرم جلـوگیري کنـد    

و میزان اسـیدیته در طـول مـدت زمـان نگهـداري        pH تغییرات
 یابـد  مـی  در طول زمان کـاهش  ها نمونه pH رابطه عکس دارند و

فـزودن  نـشان داد کـه ا     ) 2021( نتایج آذري انپر و همکاران       .]19[
 و اسـیدیته  pH معنـی داري بـر تغییـرات        تـأثیر  گیـاهی    هاي  صمغ
در مقابـل مهـري نـژاد       . ]15 [ ماسـت منجمـد نداشـت      هاي  نمونه

نشان دادند که افزودن موسـیلاژ دانـه        ) 2021(چوبري و همکاران    
 و افـزایش  pHگیاه اسفرزه به فرمولاسیون ماست موجب کـاهش         

 شـاهد  هـاي  نمونـه قایسه با    ماست تولیدي در م    هاي  نمونهاسیدیته  
 هـاي  نمونـه  و اسیدیته    pH بیان کردند که     ها  آنهمچنین  . شده بود 

ماست تولیدي با گذشت زمان انبارداري به ترتیب روند کاهشی و           
افـزودن مـواد   اثـر  در تحقیقات دیگر    . ]20 [افزایشی را نشان دادند   
دیته ی و اس ـpH ماسـت بـر میـزان تغییـرات      گیاهی به فرمولاسیون  

به عنوان مثـال    . شدبررسی  توسط سایر محققین     ماست   هاي  مونهن
، ]21 [ افزودن روغن هسته انگـور    تأثیر) 2021(کوکبی و همکاران    

  افـزودن بـذر کتـان      تأثیر) b2019 و   a2019(موسوي و همکاران    
 افـزودن گیــاه  تـأثیر ) 2018(، ریـاحی خـرم و همکـاران    ]11-10[

ی و حــسی ماســت را  فیزیکوشــیمیایهــاي ویژگــیبــر ] 9[مفــراح 
 و افـزایش    pHنتایج این محققین بیـانگر کـاهش        . بررسی نمودند 

.  ماست تولیدي در مقایسه با نمونـه شـاهد بـود    هاي  نمونه اسیدیته
نـشان دادنـد کـه بـا     ) 2017(در حالیکه و آذري انپـر و همکـاران        

 ماسـت   اسـیدیته  و   pHافزایش عصاره گیاه آلوئـه ورا بـه ماسـت           
  .]14 [ با ماست شاهد افزایش و کاهش یافتتولیدي در مقایسه

a c
c cbc bc c bcab bc c c

0.0

1.0

2.0

3.0

4.0

2 4 6 8

pH

Time (h)

C T1 T2

Fig 1 Comparison of the mean effect of inulin 
content and storage time on pH of produced yogurt 

Control=C, T1=Inulin 0.5%, T2= Inulin 1% 

   اسیدیته - 3-2
 به طور معنی داري با افزایش اینولین در ماست، اسیدیته نیز

همچنین با افزایش زمان نگهداري به علت . افزایش یافته است
و  فعالیت باکتري هاي استارتر ماست و پروبیوتیک میزان اسیدیته

pH ه کبه طوری. نمونه ها به ترتیب افزایش و کاهش یافت
 ساعتو % 1بالاترین میزان اسیدیته در نمونه هاي حاوي اینولین 

افزودن اینـولین در نمونه ). 2شکل (شاهده شد هشتم نگهداري م
خیر در غیـر فعـال أو به دنبال آن تشکیل حالت ژلـی سـبب تـ

شـدن اسـتارترها هنگـام نگهـداري در یخچـال و بنـابراین 
 مشخص شد اي مطالعه در .شود می pH افزایش اسیدیته و کاهش

 که با شود میکه افزایش میوه در ماست باعث افزایش اسیدیته 
اینولین بلند زنجیر همچنین  . مطابقت داشتتحقیق حاضرنتایج 

 غذایی محصولاتجزء پلیمرهاي خنثی بوده و اثري بر اسیدیته 
دیگر  نتایج این مطالعه با نتایج تحقیقات محققین .]22[ ندارد

 افزودن روغن هسته انگور، تأثیر) 2021(کوکبی و همکاران (
 افزودن گیاه مفراح بر تأثیر )2018(ریاحی خرم و همکاران 

 ها آن. مطابقت داشت)  فیزیکوشیمیایی و حسی ماستهاي ویژگی
بیان نمودند که با افزودن مواد گیاهی طبیعی به فرمولاسیون 

 ماست تولیدي در مقایسه با هاي نمونهاسیدیته   وpHماست 
   . ]9 و 21 [نمونه شاهد به ترتیب کاهش و افزایش یافت

           افزودن بذر کتان به ماست پروبیوتیک درنتایج ارزیابی
 و اسیدیته pHو بررسی روند تغییرات % 4 و 2، 1هاي غلظت

 نسبت به نمونه pHنشان داد که با افزایش غلظت بذر کتان میزان 
 .]10- 11[یابد شاهد کاهش و میزان اسیدیته افزایش می

از % 5 و 3، 1هاي با افزودن غلظت) 2017(کارتی و همکاران، 
پودر دانه کینوآ به فرمولاسیون و تهیه ماست پروبیوتیک و 

 روز نگهداري نشان دادند که با افزایش 21نگهداري آن در 
غلظت پودر دانه کینوآ و افزایش مدت ماندگاري، اسیدیته نیز 

  .]23 [افزایش یافت
پکتین % 6/0 و 3/0، 1/0، 0ماست پروبیوتیک تهیه شده از 

هاي فیزیکوشیمیایی  ه مرکبات از لحاظ ویژگیجداشده از پوست
نتایج . مورد بررسی قرار گرفت) 2017(توسط آریو و همکاران 

ها در  اسیدیته نمونهو pHنشان داد که در طول مدت نگهداري، 
به ترتیب کاهش و افزایش معنی داري مقایسه با نمونه شاهد 
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  .]24 [داشت
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Fig 2 Comparison of the mean effect of inulin 
content and storage time on the acidity of produced 

yogurt  
Control=C, T1=Inulin 0.5%, T2= Inulin 1% 

 

  آب اندازي - 3-3
 ویژگی نامطلوبی در ماسـت اسـت کـه روي پـذیرش             آب اندازي 

 جداسـازي فـاز آبـی در محـصولات    . گذارد می منفی تأثیرکلی آن   
شیري تخمیر شـده بـه دلیـل جمع شدن ذرات پـروتئین در حـین      

 و برخـی    دهـد   مـی نگهداري و رسوب گـذاري تحت جاذبـه رخ         
دیگر از عوامل ماننـد تثبیـت کننـده، اسـیدیته، جامـدات جامـد و           

 هـاي  نوشـیدنی  بر جداسازي فـاز آبـی   توانند مینوع شیر و کشت     
بــا  ش شده است کـه  گزار .]25[  مـؤثر باشـندتخمیر شدهشیرین  

 ماست کـاهش معنـی داري در        هاي  نمونهافـزایش میـزان اینـولین    
 3 همـانطور کـه در شـکل         ).>05/0p (آب انـدازي مشاهده شـد    

موجـب  % 1مشاهده می شود افزودن اینولین به خصوص غلظـت          
و نمونـه هـاي     اندازي نمونـه هـاي ماسـت شـد          کاهش میزان آب  

.  آب انـدازي بـالاتري داشـتند   و شاهد میـزان % 5/0حاوي اینولین   
برخی از محققان گزارش کردند که میکروارگانیسم هــاي ماسـت           
با تولید پلی سـاکارید خـارج سـلولی کـه سـبب محـصور کـردن          

هـاي  ویسکوزیته و پیوند ملکول    توانند  می ، شـده ها  نمونهآب آزاد   
 شــیر را افــزایش دهنــد و ســـبب افـــزایش  ءآب بــا ســایر اجـزا  

م مـاتریکس کـازئین در محــصول نهــایی شــوند و در              اسـتحکا
 کـه   طـور   همـان . ]18[ اندازي محـصول کـاهش یابـد       نتیجـه آب 

 با افزایش زمان نگهداري، کـاهش معنـی داري در   شود میملاحظه  
در تحقیقـی  در ). >05/0p(د  مشاهده شها نمونه آب اندازي میزان  

انـدازي  ایران مشخص شد بـا افـزودن شـیر بافـت دار، میـزان آب           
  .]25[د یاب میکاهش 

 افزودن موسیلاژ دانه تأثیر) 2021 ( چوبري و همکارانمهري نژاد
 حسی و کیفی ماست پروبیوتیک در طول هاي ویژگیه بر زاسفر

نتایج نشان داد که افزودن . ندبررسی نمود را دوره نگهداري
آب داري باعث کاهش میزان موسیلاژ دانه اسفرزه به طور معنی

تیمارهاي حاوي موسیلاژ  ).p<0.05(شود  در ماست میاندازي
هاي شاهد  کمتري نسبت به نمونهآب اندازيدانه اسفرزه داراي 

 مقدار سینرسیس در روز ترین کمدر روز اول هستند به طوري که 
موسیلاژ % 2شده با اول مربوط به ماست پروبیوتیک ریزپوشانی

ر آن در ماست در حالی که مقدا%) 26/7(باشد اسفرزه می
است؛ در واقع با افزودن % 46/12پروبیوتیک آزاد بدون موسیلاژ، 

موسیلاژ دانه اسفرزه، فعالیت اسمزي افزایش یافته و مقدار 
        یابد؛ همچنین کاهش مقدار سینرسیسسینرسیس کاهش می

تواند به دلیل جذب آب آزاد به وسیله ترکیبات موجود در می
داري بر  معنیتأثیرن روزهاي نگهداري همچنی. موسیلاژ باشد

هاي حاوي موسیلاژ داشته و با گذشت  ماستآب اندازيمیزان 
ي  کاهش یافته است به طوري که در همهآب اندازيزمان میزان 

داري در میزان  کاهش معنی21تیمارهاي حاوي موسیلاژ در روز 
 زيآب اندا میزان ترین کم.  دیده شد1 نسبت به روز آب اندازي

 21موسیلاژ در روز % 2شده با را ماست پروبیوتیک ریزپوشانی
کاهش % 76/1 به مقدار 1که در مقایسه با روز %) 26/7(داشته 

آب کاهش میزان % 76/0یافته است در حالی که در ماست شاهد 
  .]20 [ گزارش شداندازي

هاي مختلف بذر کتان به ماست پروبیوتیک اضافه کردن غلظت
      دار سینرسیس دراین ماده باعث کاهش معنینشان داد که 

ي و نمونه) p<0.01(هاي ماست حاوي بذر کتان شد نمونه
نسبت به %) 30 (آب اندازي ترین کمداراي % 4حاوي بذر کتان 

 که دلیل آن را افزایش فعالیت اسمزي و ندي شاهد بودنمونه
 ماست آب اندازيجذب آب آزاد در حضور بذر کتان و کاهش 

  .]10- 11[بیان کردند 
سیب به ماست و از میوه % 13 و 10، 7هاي افزودن غلظت
هاي فیزیکوشیمیایی نشان داد که با افزودن این ارزیابی ویژگی

آب ها، میزان به ماست به دلیل جذب آب بیشتر توسط میوه میوه
داري کاهش یافت  نسبت به تیمار شاهد به طور معنیاندازي
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]26[.  
 15، 10، 5، 3، 1هاي پوره کنگر به ماست در غلظتاضافه کردن 

هاي فیزیکوشیمیایی  بر ویژگیتأثیرو ارزیابی آن از لحاظ % 20و 
 نشان داد که تیمارهاي حاوي کنگر به طور آب اندازيو میزان 

ي شاهد  کمتري نسبت به نمونهآب اندازيداري داراي معنی
داري در معنی، افت )روز21(بودند و طی مدت زمان نگهداري 

و کنگر را به عنوان ) p<0.05( مشاهده شد آب اندازيمیزان 
ه شبکه ژلی در ماست اعلام کردند کنندیک پایدارکننده و تحکیم

]27.[   
 هـاي   نمونـه انـدازي   برخلاف نتایج فوق که حـاکی از کـاهش آب         

ماست تولیدي با افزودن ترکیبات طبیعی بود نتایج تحقیقـات زیـر            
انـدازي بـا افـزایش مـواد گیـاهی          بآزایش میـزان    نشان دهنده اف ـ  

گـزارش  ) 2017(آذري انپـر و همکـاران       به عنوان مثـال     . باشد  می
ورا بـه فرمولاسـیون ماسـت    نمودند که با افزایش میـزان ژل آلوئـه      

 بـه علـت تـضعیف    توانـد  مـی  افزایش یافت کـه      آب اندازي میزان  
ــسل ــداري می ــه ورا د  پای ــضور آلوئ ــت ح ــه عل ــازئین ب ــاي ک ر ه

مهـري نـژاد چــوبري   همچنـین  . ]14 [فرمولاسـیون ماسـت باشـد   
ــی ماســت ) 1398( ــا بررس ــنگ   ب ــاه ش ــصاره گی ــاوي ع ــاي ح ه
)Tragopogon (     تـأثیرات نشان داد که افزودن عصاره ایـن گیـاه 

 داشته است؛ به طـوري  آب اندازيمنفی بر کیفیت ماست از لحاظ    
- معنـی   در تیمارهاي حاوي عصاره بـه طـور        آب اندازي که میزان   

ي شاهد و همچنین تیمارهاي حاوي موسیلاژ       داري بالاتر از نمونه   
آب و همچنـین بـا گذشـت زمـان میـزان      ) P<0.05(بوده اسـت   

افـزایش یافـت و      حـاوي عـصاره گیـاه شـنگ          هـاي   نمونه اندازي
آب  نگهـداري داراي  21تیمارهاي حـاوي عـصاره شـنگ در روز     

 ـ  1 بیشتري نسبت به روز      اندازي کـه  ) p<0.05(د   نگهداري بودن
تواند به دلیل نبود یک هیدروکلوئید مناسـب بـراي جـذب آب      می

سازي ماست با گیاه خرفه نیز نشان       غنی. ]28 [آزاد در محیط باشد   
 در ماست آب اندازيداد که افزودن این گیاه باعث افزایش میزان 

شد که دلیل آن اسیدیته بالاي گیاه خرفه و در نتیجه افزایش 
افزایش (  در ماست بیان گردید که با تحقیق حاضر pHاسیدیته و 
  .]29 [مطابقت دارد)  در ماست حاوي گیاه شنگآب اندازي
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Fig 3 Comparison of the mean effect of inulin 
content and storage time on synersis of produced 

yogurt  
Control=C, T1=Inulin 0.5%, T2= Inulin 1% 

   میزان استالدهید- 3-4
میـزان اسـتالدهید در نمونـه کنتـرل بـا زمـان       ت   ماس هاي  نمونه در

ن  زمـا  گذشـت  بـا    درصـد 1اینـولین   رابطه خاصی نداشـته امـا در        
 هـاي  نمونـه داري در میزان اسـتالدهید رخ داده و در    افزایش معنی   

 بعد از گذشت سـاعت چهـارم افـزایش          درصد 5/0اینولین  حاوي  
 که  )4شکل   ( مشاهده شد  ها  نمونهي در میزان استالدهید     مگیرچش

بـه مـرور زمـان در      pH مبنی بر کـاهش pHزمایش آاین نتایج با 
 وجود استالدهید    آن این است که     علت  و  مطابقت دارد   درصد 5/0

  . شود می pHسبب کاهش 

e
cd

e
de

f
e de

c

f

a

b b

0.0

1.0

2.0

3.0

4.0

5.0

6.0

2 4 6 8

ac
et

al
de

hy
d(

pp
m

)

time (h)

C T1 T2
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Inulin 1%) 
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در مطالعاتی که انجام گرفته مشخص شد با گذشـت زمـان میـزان              
ماند که با نتـایج مـا مطابقـت داشـت      استالدهید افزایش یا ثابت می 

]22[.  
وس و همکـاران    در بررسی دیگري کـه توسـط   ) 1994(زانتوپولـ

بعـد  .  ترکیبات معطر مـاسـت اندازه گیري گردید      انجام شد، مقدار  
ــال  21از  ــاي یخچ ــداري در دم ــتوئین در   ، روز نگه ــدار اس مق

افزایش یافـت  % 20حدود  S. thermophilus  حاويهاي نمونه
نتـایج  . ]30 [در حالی کـه مـقـادیــر اسـتالدئید ثابـت بـاقی مانـد            

زان محققین مـذکـور بـا نتایج این تحقیق کـه رونـد صـعودي می ـ             

شـود، مطابقـت   ـیـد طی نگهداري در سـرما مـشاهده مـی        هاستالد
 هاي ماست در استالدهیدهمچنین در بررسی مستقیم میزان  .داشت

تهیه شده با مایــه تلقـیح خـارجــی از شــروع آزمـایش تـا روز                  
ید افزایش و از روز بیسـت و یکـم تـا        هبیست و یکم میزان استالد    

  .]22[ کاهش مختصري پیـدا نـمـود ام سیز رو
 میزان اینولین و زمان تأثیر نتایج تجزیه واریانس 2جدول 

طوري که از ن هما. دهد میرا نشان نگهداري بر توتال کانت 
 میزان اینولین و زمان نگهداري بر تأثیرجدول فوق مشخص است 

  .توتال کانت معنی دار بود
Table 2. Result of analysis of variance of the effect of inulin level and storage time on total count of 

produced yogurt  
value P  Change refrence  Free degree  

0.01  0.001  
inulin Treatment(%)  9   **0.000  **0.000 

Time(h)  4   **0.000   **0.000 
treatment *time  36   **0.000  **0.000 

error 42  -  -  
Significant differences were calculated at the level of p <0.05 

 
   شمارش کلی- 3-5

در بررسی شـمارش کلـی   شود  مشاهده می5همانطور که از شکل   
  کلــیتعــداد  نگهــداري کنتــرل بــا افــزایش زمــانهــاي نمونــهدر 

اما این میـزان در     .  افزایش یافت  )شمارش کلی (میکروارگانیسم ها   
 کلی  به طور . ولین با افزایش زمان کاهش یافت     ن داراي ای  ايه  نمونه
داراي مقدار بالاتري شمارش کلی      %5/0 اینولین    حاوي هاي  ماست

 و %1اینـولین   حـاوي  هـاي  نمونه شمارش کلی در     ترین  کمبوده و   
ایـن نتـایج بـا    . )5شـکل   ( مـشاهده شـد     ساعت 8  نگهداري زمان

بـر   کـه    اي  مطالعه در   .]31[ داشتمطابقت  ) 2014(شفیعی   مطالعه
  درصـد  68/4 مـشخص شـد کـه        شدهروي بستنی در تبریز انجام      

در همچنـین   ]32[ بودنـد آلـوده   از نظـر شـمارش کلـی         هـا   نمونه
 کـه بـر روي شـیر و پنیـر انجـام گردیـده          در زنجان    تحقیقی دیگر 

 حـد مجـاز     بالاتري نسبت بـه    داراي شمارش کلی     ها  نمونهتمامی  
  .]33[ اند بوده
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Fig 5 Comparison of Total count in two dilutions of 
produced yogurt  

(Control=C T1=Inulin 0.5%, Inulin 1%= T2)  
 میزان اینولین و زمان تأثیر نتایج تجزیه واریانس 3در جدول 

را نشان م  طعو  بافت، رنگ،احساس دهانی ،نگهداري بر بو
 تأثیر ،ي که از جدول فوق مشخص استهمان طور .دهد می

  . دار بودی فوق معنهاي آزمونمیزان اینولین و زمان نگهداري بر 
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Table 3 Results of analysis of variance of the effect of inulin content and storage time on odor, 
organoleptic, color, texture, taste of produced yogurt 

value P  Change refrence  df  odor  organoleptic  color  texture taste  
inulin Treatment(%)  9   **0.000  **0.001  **0.000  **0.000  **0.000  

Time(h)  4   **0.000  **0.000  **0.000  **0.001  **0.003  
treatment *time  36   **0.004  **0.000  **0.000  **0.003  **0.000  

error  42  -  -  - -  -  
  

  زمون حسیآ - 3-6
 نفـر ارزیاب که از قبل درباره هر 10جهت آزمون ارزیابی حسی 

میلی لیتر از  50 . انتخاب گردیدنداند دیدهصفت حسی آموزش 
 در اختیــار سلسیوس درجــه 4هر نمونه ماست بـا دمــاي 

آزمون حسی مطابق روش هـدونیک .  قــرار گرفتها ارزیاب
 احساس ،صفات بوو ) از خیلی خوب تا خیلی بد (اي هنقطپـنج 
 مورد ها ارزیاب طعم و مزه توسط ، بافت و قوام،رنگ، دهانی

به ) پارامتریکر غی(ی  کیفهاي دادهسپس . گرفتر بررسی قرا
تبدیل گردید و به عبـارت بـسیار بد ) پارامتریک(ی  کمهاي داده

یج حاصل  شـد و نتـا داده5 تـا 1 امتیاز خیلی خوب بـه ترتیب تا
 براي بررسی بو . آنالیز گردید20نسخه  SPSS توسط نرم افزار

همانطور .  مشاهده نشدها نمونهداري در هیچ یک از ی تفاوت معن
در بررسی احساس دهانی در شود،  مشاهده می7 و 6که در شکل 

 کنترل با گذشت زمان نمره احساس دهانی کاهش هاي نمونه
 هم با گذشت زمان درصد1اینولین  هاي ونهنمداشته است و در 

اینولین  هاي نمونهدر . این صفت کاهش نمره داشته است
ساس دهانی کاهش یافت  ساعت اح8 کمتر ازبا زمان د درص5/0

 بیشتر ها نمونه ساعت نمره احساس دهانی این 8اما با گذشت 
تفاوت چندانی د درص1اینولین  کنترل و هاي نمونهدر  .شده بود

د درص 5/0اینولین  هاي نمونهي رنگ مشاهده نشد اما رنگ در برا
  . نشان داده شدامتیازکاهش 

  زمانکاهش امتیاز بافت و قوام با گذشتل  کنترهاي نمونهدر 
شاهد تفاوتی در این د درص 1اینولین  هاي نمونهدر . مشاهده شد

اینولین  هاي نمونه وجود نداشت اما در  زمانصفت با گذشت
 ها نمونه به نسبت سایر امتیازکاهش ت  ساع2زمان در  درصد5/0

  .)7 و 6شکل  (وجود داشت
 1ن اینولیافزایش زمان سبب کاهش طعم و مزه نمونه کنترل و 

سبب افزایش درصد 5/0اینولین  هاي نمونهشده ولی در د درص

 اي مطالعهدر . )7 و 6شکل  ( شدساعت 4زمان طعم بعد از 
 نتایج حسی را در کیک هترین درصد ب5 اینولینمشخص شد 

 استفاده از اینولین به عنوان در تحقیقی. ]34[کند میایجاد ی روغن
یک فروکتان نقش بسیار مهمی در انجام واکنش میلارد دارد که 
در نتیجه آن مواد مولد عطر و طعم ایجاد خواهد شد که در ایجاد 

  .]35[طعم مطلوب در محصول نهایی حائز اهمیت است
 عصاره گیاه نشان داد که افزایش) 1398(د چوبري مهري نژا

 نظیر کیفیخواص دار  معنیبه ماست و زمان باعث کاهششنگ 
 زمان افزایش لی باوشد ي شاهد ظاهر، در مقایسه با نمونه

نسبت خواص کیفی محصول تغییرات معنی داري در انبارداري 
اران  همچنین ابراهیمی و همک.]28 [به نمونه شاهد مشاهده نشد

کنگر به % 20 و 15، 10، 5، 3، 1کردن مقادیر  اضافهبا ) 2015(
 که با اضافه ندماست و بررسی اثر آن بر خواص حسی نشان داد

هاي بافت، ظاهر و طعم محصول کردن کنگر به ماست ویژگی
نسبت به نمونه شاهد به طور معنی داري افزایش یافت 

)p<0.05(زهاي نگهداري ؛ در حالی که اثر گذشت زمان و رو
% 10 و 5، 0افزودن مقادیر . ]27 [دار نبودبر خواص حسی معنی

از عصاره گیاه شوید به ماست نیز نشان داد که با افزایش غلظت 
این عصاره امتیاز مربوط به طعم نسبت ماست شاهد افزایش یافت 

آب تواند به دلیل ولی از لحاظ بافت و ظاهر دچار افت شد که می
هاي حاوي عصاره و ضرورت استفاده از یک  ماست بیشتراندازي

  ]. 36[هیدروکلوئید مناسب در کنار عصاره باشد 
, 1/0، 05/0در مقادیر ( صمغ دانه قدومه شیرازي تأثیردر تحقیقی 

بر خصوصیات فیزیکوشیمیایی، رئولوژیکی )  درصد2/0 و 15/0
 و 7 و 1پس از (طی دوره نگهداري  چرب و حسی ماست کم

 هاي ویژگیدر بیشتر  .مورد بررسی قرار گرفت) گهداريروز ن14
کیفی نظیر آب اندازي، خصوصیات رئولوژیکی و برخی 

ز خصوصیات حسی، مانند بافت و پذیرش کلی، نتایج حاکی ا
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 حاوي صمغ دانه قدومه هاي نمونهوجود تفاوت معنی دار بین 
  . شیرازي و نمونه کنترل بود

ab ab bc bc
ab a

c
bbc b bc

a

0.0

1.0

2.0

3.0

4.0

5.0

2 4 6 8

or
ga

no
le
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ic

time (h)

C T1 T2

Fig 6 Organoleptic tests of produced yogurt 
(Control=C T1=Inulin 0.5%, Inulin 1%= T2) 

3.4
3.6
3.8

4
4.2
4.4

C -2h
C -4h

C -6h

C -8h

I(0.1)- 2h

I(0.1)- 4h
I(0.1)- 6h

I(0.1)- 8h

I(0.5)- 2h

I(0.5)- 4h

I(0.5)- 6h

I(0.5)- 8h

Fig 7 Average value of all sensory properties of 
produced yogurt 

  
هاي بالا نیز تحـت       هاي حسی مانند طعم و رنگ در غلظت         ویژگی

ه طور کلی افزودن پودر قدومـه شـیرازي         ب. تأثیر صمغ قرار گرفت   
ها شد ولـی تـأثیر    و گذشت زمان موجب کاهش آب اندازي نمونه  

ــر ــدانی ب ــت pH چن ــیدیته نداش ــر دو  . و اس ــی ه ــذیرش کل پ
بـا افـزایش   . بیشترین امتیاز را دارا بـود 1/0هیدروکلوئید در غلظت   

  ها کاهش یافت غلظت صمغ قدومه شیرازي ویسکوزیته نمونه
  

بــا ارزیـابی نتــایج حاصــل از  ) 2017(سنی و همکــاران ح ـ]. 37[ 
هاي مختلف سبوس برنج به ماست نشان دادند کـه            افزایش غلظت 
هاي بالاي سبوس بـرنج موجـب کـاهش امتیـازات             افزودن غلظت 

هاي تولیدي نسبت به نمونه شـاهد         مربوط به خواص حسی نمونه    
دود هاي ح   هاي حاوي سبوس برنج با غلظت       شد در حالیکه نمونه   

تفاوت معنی داري با نمونه شاهد به لحـاظ خـواص           )  درصد 6/0(
تر و ویسکوزیته بـالاتري       حسی نداشت اما میزان آب اندازي پایین      

  ].38[را نسبت به نمونه کنترل دارا بودند 
  

  گیريیجهتن - 4
 تکنولوژیکی آن کاربرد زیادي اي تغذیهاینولین بر اساس خواص 

پري بیوتیک اینولین مهم و یبري  خواص ف.در صنایع غذایی دارد
، زیرا اثرات مثبت بر روده انسان دارد و سبب تغییر باشد می

. شوند میها در همه سنین میکروفلور آن و افزایش بیفیدوباکتري
 هاي ویژگیدر این پژوهش، براي تولید ماست فراسودمند با 

که داراي خواص ( و درمانی منحصر به فرد، از اینولین اي تغذیه
 هاي ویژگیاستفاده شد؛ و برخی ) دارویی بسیار ارزشمندي است

 ماست تولیدي طی نگهداري هاي نمونهفیزیکوشیمیایی و حسی 
 ها بررسی . مورد ارزیابی قرار گرفتگراد سانتی درجه 4در دماي 

نشان داد افزودن اینولین سبب افزایش خواص حسی ماست شده 
ودن اینولین بر تمام افز. دهند مین را کاهش آ آب اندازيو 

 دلیلی بر استفاده تواند میخواص شیمیایی ماست موثر بوده و این 
  . ن در ماست باشدآ

به طور کلی باید گفت در مقایسه با نمونه کنترل، ماندگاري 
 حـاوي اینـولین بهتـر بـوده هاي نمونه پروبیوتیک در هاي باکتري

 حاوي اینولین هاي نمونه بهبود زنده مانی پروبیوتیک ها در .است
 به خاصیت ژل دهندگی و نفوذ کمتر اکسیژن طـی توان میرا 

 آسیب کمتري به شود میمرحلـه رساندن نسبت داد که باعث 
 مانند یک تواند میعلاوه بر این اینولین . ها برسدپروبیوتیک

پایدارکننده عمل کند و با بهبود بافت محصول و ممانعت از 
ها  آسیب به دیواره سلولی پروبیوتیکتخریب، سبب جلوگیري از

 .و بنابراین مانع از افت قابل توجه شود
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Yogurt is a fermented dairy product that is popular all over the world. 
Using probiotic bacteria, a product called probiotic yogurt has been 
produced, which is known as a healthy and special (beneficial) food. For 
better survival and growth and activity of probiotic bacteria on the one 
hand and to improve the technological properties of probiotic yogurt on the 
other hand, prebiotic compounds are added to its formulation. 
Lactobacillus bifidobacterium bifidium was used to prepare probiotic 
yogurt as well as inulin 0.5 and 1% as a prebiotic. The produced samples 
were evaluated from the point of view of the mentioned tests and compared 
with the control sample (probiotic yogurt without prebiotic compounds). In 
inulin treatments of 0.5 and 1%, the results of pH, acidity, synersis, 
acetaldehyde and probiotic bacterial count were significantly different. 
Taste, texture, color, odor, organoleptic and general acceptance were 
evaluated by 10 trained refree. The results showed that yogurt samples 
containing inulin had the best sensory properties. According to the results 
of this study, the yogurt sample contained inulin, the lowest percentage of 
synersis and the highest number of live probiotic bacteria at the end of 
storage. In terms of probiotic bacterial count, the inulin content sample was 
better than the control sample. Also, the sample containing inulin had the 
lowest pH and the control sample had the highest acidity at the end of 
storage. The results indicate the effective and positive role of prebiotic 
compounds in the formulation of probiotic yogurt. The present study 
showed that prebiotic materials can be used to improve the quality 
properties and increase the survival of probiotic bacteria in yogurt. 
 

 
DOI: 10.52547/fsct.19.123.27 
 

DOR: 20.1001.1.20088787.1401.19.123.9.4 
 

 
 
 
 
 
 

*Corresponding Author E-Mail: 
naderhabibi45@yahoo.com 
m.hosseini@ilam.ac.ir 
 

 
 
 

 

                  Iranian Journal of Food Science and Technology 
 

 
Homepage:www.fsct.modares.ir  

Scientific  Research 

 [
 D

O
I:

 1
0.

52
54

7/
fs

ct
.1

9.
12

3.
27

 ]
 

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.2

00
88

78
7.

14
01

.1
9.

12
3.

9.
4 

] 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 f
sc

t.m
od

ar
es

.a
c.

ir
 o

n 
20

24
-0

9-
11

 ]
 

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

                            14 / 14

http://dx.doi.org/10.52547/fsct.19.123.27
https://dorl.net/dor/20.1001.1.20088787.1401.19.123.9.4
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-55110-en.html
http://www.tcpdf.org

