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 یکیوتیبيب پروبیوتیکی و پریترک غذایی حاصل از ترین مواد از مهمیکی کیوتیبنیماست س

ک یوتی پروبيهاي باکتریمانش زندهیک موجود در آن باعث افزایوتیبياست که ماده پر

ک، یوتیبنیس شی عملگرا در قالب ماست گاومی لبنين مطالعه توسعه غذاهایهدف از ا. شودیم

 5/1 و 1، 5/0در هرکدام در سه سطح  ن و فروکتوالیگوساکاریدینولی ایکیوتیبيپر ری تأثیبررس

ز ی و نومیدیفیوم بیوباکتریدیفیبو  لوسیدوفیاسلوسیلاکتوباس يهاي باکتریمانبر زنده درصد

، pH (ییایمیکوشیزی فيهایژگیو. ش بودی ماست گاومی و حسییایمیکوشیزیخواص ف

) طعم و بافت (ی حسیابیوارز) يته، آب اندازیسکوزین، وی، پروتئیته، ماده خشک، چربیدیاس

 ومیدیفیبومیوباکتریدیفیبو  لوسیدوفیاس لوسیباسلاکتو یمانزان زندهی و مي روز نگهدار21 یط

ش سطح ی نشان داد، با افزايز آماریآنال ج حاصل ازینتا.  شدی روز بررس21یط

زان ی کاهش و م pHزانین و شاهد، مینولی ايسه با نمونه حاوید در مقایگوساکاریفروکتوال

 و ین مقدار چربیهمچن .تندافی يشتریش بیته افزایسکوزی و وياندازته، ماده خشک، آبیدیاس

 یابیاز لحاظ ارز). p<05/0(نداشتند  يداری تفاوت معني روز ماندگار21 ین در طیپروتئ

ن ینولید و ایگوساکاری فروکتولي درصد بالايک حاویوتیبنیش سی، نمونه ماست گاومیحس

 یزان زندمانی مي روز ماندگار21 ین در طیهمچن.  شدندیابینسبت به شاهد بهتر ارز

نسبت به ) log cfu/ml2/8 (لوسیدوفی اسلوسیلاکتوباسک یوتی پروبيهايباکتر

د یگوساکارین، استفاده از فروکتوالیبنابرا. بهتر بود) log cfu/ml62/7 (ومیدیفی بومیدوباکتریفیب

  .شودیه می فراسودمند توصيهایژگیک با ویوتیبنیش سید ماست گاومی تولين براینولیو ا
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٢٣٨ 

  مقدمه - 1

 است که به یري لبنین محصول تخمیتر از محبوبیکیماست 

د و به یا تولیک در دنیوتیمحصول تجاري پروب نیترعنوان مهم

 براي توسعه یمطالعات مختلف. شود یبازار عرضه م

ش خواص عملکردي ماست ید و افزایهاي جدونیفرمولاس

ش، به عنوان یگاوم ریشده از ش هیماست ته .است شده نجاما

 است که حضور آن ین محصول لبنیترت و مقويیفی از باکیکی

. ش سلامت جامعه کمک کندیتواند به افزای مییدر سبد غذا

ک، یک، پالمتیریچرب بوت دهايی اسيش حاویرگاومیش

ک، یکاپروئ چرب دهايینسبت به اس يشتریک بیاستئار

ش بدون یر گاومی شیچرب .ک استیک و لوریک، کاپریلیکاپر

ر گاو یشتر از شیآن ب A نیتامیرنگ و مقدار ویبتاکاروتن، ب

ک مختلف، یوتیببات پريیها و ترککیوتیپروب]. 1[است

ها، نیتامی، و3 چرب امگا دهايی مانند اسیدانیاکسیبات آنتیترک

 و ییي غذابرهایدها، فیها و کاروتنوئفنولی، پلیمعدن مواد

طور گسترده براي بهبود  فعال به ستیبات مختلف زیترک

. شوندیاي و عملکردي ماست استفاده مهیخواص تغذ

 هستند که یهاي زنده و مشخصها، میکروارگانیسمپروبیوتیک

وان، بر روي فلورمیکروبی یدرصورت مصرف در انسان یا ح

ها متعلق به اکثر پروبیوتیک. گذارد میيزبان اثرات مفیدیبدن م

میکروبی روده انسان  هاي اصلی فلورگروه بزرگی از باکتري

باور ]. 2و 1[ضرري دارندسفرگی بی بوده و در آنجا زندگی هم

ها، بر پایه این واقعیت موجود در مورد اثرات مفید پروبیوتیک

اي در قرار دارد که فلور میکروبی روده نقش محافظت کننده

دهد، اثر اصلی ف از خود نشان میهاي مختلبرابر بیماري

          ها با تثبیت فلورمیکروبی روده مشخص پروبیوتیک

          مشاهده شده است که مصرف دائم ]. 4و3[ شودمی

هاي مختلف موثر زان بروز بیماريیها درکاهش مپروبیوتیک

مانند (هاي داراي خطر بالا ر در جمعیتیاست که این تأث

ر بیمارستان، کودکانی که شیر مادر مصرف کودکان بستري د

]. 5[بارزتر است) برندسر می کنند یا در شرایط محروم بهنمی

هاي پروبیوتیکی در بازار تجاري به اشکال قرص، فرآورده

. رسندشده به فروش میی، شیر و پنیر غنکپسول، پودر، ماست

ند، اهایی که تاکنون مورد مطالعه قرارگرفتهاغلب پروبیوتیک

اند و هیچ گونه عارضه جانبی آشکاري از ایمن گزارش شده

  ].6[اندخود نشان نداده

توانایی تحمل ) استارترهاي درمانی(هاي پروبیوتیک باکتري

هاي صفراوي و قابلیت جایگزینی در روده اسید معده و نمک

هاي مفید ها بر ایفاي نقشمصرف مداوم این باکتري. را دارند

 ي باکتر109تا 108دریافت روزانه ]. 7[ؤثر استدرمانی آنها م

. زنده، به عنوان حداقل تعداد قابل قبول مطرح شده است

 ي گرم محصول پروبیوتیک دارا100ن، مصرف روزانه یبنابرا

cfu6 10 زنده در هر گرم فرآورده يهاي باکتر5× 108 تا 

  ].9و 8[ن کندینه مورد نظر را تامیتواند حد به یم

 هضم میزبان بوسیله که هستند ايویژه ترکیبات هابیوتیکپري

 نمودن فعال یا و انتخابی، رشد تحریک طریق از اما شوندنمی

 که گوارش دستگاه در هاباکتري از محدودي تعداد یا یک

 اثرات اند، کوتاه زنجیره با چرب اسیدهاي کننده تولید دتاًعم

والیگوساکارید و اینولین، فروکت]. 10[دارند میزبان روي بر مثبت

اند که در گیاهان بیوتیکیدکستروز ترکیبات غذایی پريپلی

آنها پلی و الیگوساکاریدهاي . خوراکی متعددي وجود دارند

]. 11[اندبندي شدهغیر قابل هضم و بهعنوان فیبر رژیمی طبقه

 یکیوتی خواص پروبي که دارایامروزه به محصولات

) هاکیوتی پروبيغذا (یکیوتیبيو پر)  سودمنديهايباکتر(

 يتاکنون مطالعات کمتر]. 12[شودیک گفته میوتیبنیباشند، س

 گرفته صورت کیوتیبنیش سیدماست گاومیدر ارتباط باتول

ک با یوتیبنیش سید ماست گاومیپژوهش تول نیا  لذادر. است

ن و فروکتوالیگوساکارید به همراه ینولیافزودن ا

 و 1اسیدوفیلوس باسیلوسلاکتو(ک یوتیپروب يهايباکتر

 آن در یکیوتیبنیات سی خصوصیو بررس) 2ومیدیفیدوباکتربیفیب

 .باشدی مي دوره نگهداریط

  

  ها  مواد و روش- 2

ن از ینولید و ایگوساکاریبراي انجام این پژوهش، فروکتوال

کشت . دند شيداری، فرانسه خرActilightiشرکت 

لاکتوباسیلوس سویه پروبیوتیک   تکي باکتري حاوياستارترها

شده به صورت خشک دومیفیوم بیدوباکتریفیب و اسیدوفیلوس

-Chr) از شرکت کریستین هانسن ،DVSانجمادي، نوع

Hansen)  انجام ي براییایمیه مواد شین کلیهمچندانمارك و 

  .ده شدنیگما تهیس  لازم از شرکت مرك ويهاآزمون

  کیوتیبنی ماست سيسازد و آمادهی تول- 2-1

 یشگاهیآزما يپارامترها ش بایدرتولیدماست، از شیرخام گاوم

                                                      
1. Lactobacillusacidophilus 
2. Bifidobacterium 
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خاکستر  ،) درصد5/7 (یچرب ،) درصد6/4(ن ینظیر پروتئ

 و)  درصد5/16(خشک  ماده ،)5/4(، لاکتوز ) درصد91/0(

pH )78/6 (درجه 45 ير موجود تا دمایش. شد استفاده 

د و یگوساکاری فروکتوالیکیوتیبيگرم، مواد پرگراد یسانت

 ي درصد اضافه و در دما5/1 و 1، 5/0 يهان در نسبتینولیا

ات داخل ظرف توسط هموژن یگراد محتویسانت  درجه65

 5 مدت به گرادیدرجه سانت 85 يدما و در  همگنیشگاهیآزما

 شیر يدما ون،یزاسیادامه پس از پاستور در .شد زهیپاستور دقیقه

 یکیوتیپروب استارتر و مقدار گراد خنکیسانت  درجه38تا 

وم یدوباکتریفیلوس و بیدوفیلوس اسی لاکتوباسي باکتريحاو(

 گرم 25(شد  افزوده آن  طبق دستور شرکت سازنده به)دومیفیب

ل پر ی استری پلاستیکيو در لیوان ها) ریلوگرم شی ک100 يبرا

گراد ی درجه سانت38 يانکوباسیون در دما.  شدنديبندو درب

ها تا آن ماست از بعد و داشت  ادامه6/4 به pHدن یتا رس

 درجه 4 يدما خنک، سپس در گرادیسانت درجه 20ری زيدما

 و 14، 1 ي لازم در روزهايها انجام آزمونيبرا گرادیسانت

  ].13[شدند ينگهدار21

 ییایمیکوشیزی فيهاآزمون - 2-2

  pHته و یدی اسيریگاندازه -2-1- 2

هاي ماست مطابق استاندارد  نمونهpHته و یدی اسيریگاندازه

                          ري شدندیگاندازه 2852 ران شماره ی ایمل

)Isiri 2852.2006.(  

 خشک   مادهيریگاندازه -2-2- 2

هاي ماست مطابق مطابق روش خشک نمونه مادهيریگاندازه

 ].14[تگرفصورت ) 1395( و همکاران یثاقیم

  ) سینرسیس (يانداز درصد آبيریگ اندازه-2-3- 2

ماست،  نمونه  گرم25ابتدا  اندازي،آب زانیم ريیگجهت اندازه

            وژیفیسپس در سانتر. وژ وزن شدیفیهاي سانتردر لوله

قه ی دق30 به مدت g 400با دور) ماتزوی، شرکت شTCمدل (

ع جدا شده از یما. دوژ شیفیوس سانتری درجه سلس10در دماي 

ده و یها که در قسمت بالاي لوله جمع شد خارج گردنمونه

اندازي به صورت آب از مقدار آب. هادوباره وزن شدندلوله

استاندارد ملی (گرم ماست گزارش شد 100دست رفته در 

 ).2852ایران 

   پوازیته برحسب سانتیسکوزین وییتع-2-4- 2

مدل  (یسکومتر دورانیده از وته با استفایسکوزیري ویگ اندازه

 یرکولاتور حرارتیک سیمجهز به ) ایتانیبر ،88سکو ین، ویبوهل

 از یحجم مناسب .انجام شد) آلمان 12MC-F جولابو مدل(

منتقل شده و )باب و کاب(شده به درون مخزن  ي آمادهنمونه

.  قرار گرفتیرکولاتور حرارتی و سیدر تماس با استوانه داخل

 از سرعت ی به دماي مورد نظر دامنه مشخصدنیپس از رس

اثر . دیافت، اعمال گردیش ی افزایتمیاس لگاری که در مقیبرش

 تا 14ها در دامنه برش  نمونهیکیدرجهبرش بر رفتار رئولوژ

  ].15[ قرار گرفتیه مورد بررسی بر ثان400

  ک یوتیت پروبین شمارش جمعیی تع-2-5- 2

 و اسیدوفیلوس لاکتوباسیلوسهاي زنده تعداد سلول

روز  21 ک تولیدي بعد ازیوتیبنی در ماست سبیفیدوباکتریوم

براي تهیه سري رقت جهت کشت . تولید شمارش شد

پس از همگن . ها از نرمال سیلین استریل استفاده شدباکتري

لیتر میلی 9لیتر از نمونه به میلی 1هاي ماست نمودن نمونه

. ان دادن کاملاً همگن شدنرمال سیلین استریل اضافه و با تک

لیتر از میلی 1 مقدار. هاي بعدي تهیه گردیدپس از آن رقت

 .شد هاي مورد نظر به صورت پورپلیت کشت دادهرقت

با کشت ) مرك، آلمان (اسیدوفیلوس لاکتوباسیلوسشمارش 

گرم در لیتر یمیل10همراه با   Agar-MRS در محیط 

ن و ی لیتر کلایندومایسگرم درمیلی 1/0سیپروفلوکساسین و 

-Agar  با استفاده از محیط کشتبیفیدوباکتریومشمارش 

MRS   بیوتیک گرم در لیتر آنتیمیلی100 تا 50همراه با

 10%لیتر در لیتـر سیستئین هیدروکلراید  میلی5موپیروسـین و 

  ].16[انجام شد

    ی حسیابیارز-2-6- 2

ده یدآموزشست ی نفر پنل10توسط ) طعم، بافت (ی حسیژگیو

, 2852( انجام شد2852 شماره یمطابق با استاندارد مل

بندي انجام شد،  بر اساس روش رتبهی حسیابیارز.)2006

 یلیخ (5 تا 1از یهاي بافت و طعم امتریک از متغیبراي هر 

در نظر ) 5= خوبیلی، خ4=، خوب3=،متوسط2=، بد1=بد

  ].17[گرفته شد

  ل آماريیه و تحلی تجز- 2-3

ه یق از طرح خردشده در زمان در قالب طرح پای تحقنیدر ا

مقایسه  و مار استفاده شدی ت4 تکرار و 3 با یکاملا تصادف

 توسط دانکن ايچندمرحله آزمون از استفاده با رهاتیما میانگین

 نرم از استفاده ها بارسم نمودار و SAS 9.1 افزار نرم

  .گرفت صورت 2013Excelافزار
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   ج و بحثیتا ن- 3

  pHته و یدی اسيریگ اندازه- 3-1

 pHرات ییزان تغی م2و1 در جدول يز آماریج حاصل از آنالینتا

 زمان مدت یط ش را دریماست گاوم يهاته نمونهیدیو اس

رات یین تغینشان داد که ا) p>05/0 (دار یمعن يماندگار

 یکیلاکت يهايباکتر ک توسطیلاکت دیاس دیتول مربوط به

 دوره نگهداري مربوط به یته طیدیزان اسین میبالاتر. دباشیم

 5/1 دیگوساکاری فروکتواليش حاویماست گاوم (B6 ماریت

د و یگوساکاریفروکتوال ش درصدیبا افزا. باشدیم )درصد

 در یکیتحر اثر(ته یدیزان اسی درصد، م5/1 تا 5/0ن از ینولیا

  . افتیش یافزا) یکیوتیپروب تیفعال

Table 1 Acidity (based on Dornic degree)changes of yogurts produced by different prebiotics during 
storage 

21th day 14th day First day Days/Treatments 
96.22±0.05n 84.22±0.02d 80.02±0.01a A (Control) 
94.12±0.05m 87.02±0.05f 80.02±0.01a B (L. Acidophilus) 
85.44±0.01e 78.54±0.01i 77.02±0.01a C (B. Bifidum) 
92.44±0.01l 89.22±0.02j 80.02±0.01b B1 (L. Acidophilus + Inulin (0.5%)) 
92.45±0.01l 89.30±0.01i 80.02±0.01a B2 (L. Acidophilus + Inulin (1%)) 
92.12±0.01l 89.65±0.05i 80.02±0.01a B3 (L. Acidophilus + Inulin (1.5%)) 
82.04±0.01r 79.54±0.01k 77.02±0.05b C1 (B. Bifidum+ Inulin (0.5%)) 
82.14±0.05r 78.54±0.05i 77.02±0.03b C2 (B. Bifidum+ Inulin (1%)) 
82.54±0.05r 76.54±0.03k 77.02±0.05b C3 (B. Bifidum + Inulin (1.5%)) 
99.45±0.05s 92.25±0.05l 8422±0.05c B4 (L. Acidophilus + fructooligosaccharide (0.5%)) 
100.42±0.05t 94.27±0.05m 85.52±0.03d B5 (L. Acidophilus + fructooligosaccharide (1%)) 
102.22±0.01u 96.22±0.02n 87.02±0.01e B6 (L. Acidophilus + fructooligosaccharide (1.5%)) 
88.54±0.01v 80.54±0.03o 77.02±0.05f C4 (B. Bifidum+ fructooligosaccharide (0.5%)) 
90.27±0.03q 84.57±0.01p 77.12±0.05g C5 (B. Bifidum+ fructooligosaccharide (1%)) 

94.05±0.03m 90.55±0.03q 78.22±0.01h C6 (B. Bifidum+ fructooligosaccharide (1.5%)) 

*Means followed by different lowercase letters are significantly different (p < 0.05). 

 
Table 2 Comparison of pH changes of yogurts produced by different prebiotics during storage 

21th day 14th day First day Days/Treatments 
4.02±0.01o 4.02±0.01a 4.02±0.01a A (Control) 
4.02±0.01l 4.02±0.01f 4.02±0.02b B (L. Acidophilus) 
4.12±0.02k 4.12±0.03d 4.12±0.03c C (B. Bifidum) 
4.02±0.02f 4.02±0.02a 4.02±0.02b B1 (L. Acidophilus + Inulin (0.5%)) 
4.02±0.02f 4.02±0.02a 4.02±0.02b B2 (L. Acidophilus + Inulin (1%)) 
4.02±0.02f 4.02±0.02a 4.02±0.02b B3 (L. Acidophilus + Inulin (1.5%)) 
4.12±0.03a 4.12±0.01d 4.12±0.01c C1 (B. Bifidum+ Inulin (0.5%)) 
4.12±0.01a 4.12±0.01d 4.12±0.01c C2 (B. Bifidum+ Inulin (1%)) 
4.12±0.01a 4.12±0.01d 4.12±0.01c C3 (B. Bifidum + Inulin (1.5%)) 
4.02±0.02k 4.02±0.02a 4.02±0.02d B4 (L. Acidophilus + fructooligosaccharide (0.5%)) 
4.02±0.02a 4.02±0.03j 4.02±0.02e B5 (L. Acidophilus + fructooligosaccharide (1%)) 
4.02±0.02p 4.02±0.02k 4.02±0.02f B6 (L. Acidophilus + fructooligosaccharide (1.5%)) 
4.12±0.01q 4.12±0.01l 4.05±0.02g C4 (B. Bifidum+ fructooligosaccharide (0.5%)) 
4.12±0.03r 4.12±0.01m 4.05±0.02h C5 (B. Bifidum+ fructooligosaccharide (1%)) 
4.12±0.01s 4.12±0.01n 4.05±0.02i C6 (B. Bifidum+ fructooligosaccharide (1.5%)) 

*Means followed by different lowercase letters are significantly different (p < 0.05). 

د نسبت یگوساکاری فروکتواليماست حاو  نمونهیطور کل به

.  داشتنديترمطلوبیژگین وینولی اي حاويهابهشاهد و نمونه

د در یگوساکاریزان فروکتوالیحاصل از افزودن م جینتا

  يداد، نمونه حاو  نشاندرصد  5/1و 1، 5/0 يهاغلظت

ت ی فعالي براpHن یتردرصد مناسب5/1د یگوساکاریفروکتوال

ن مطالعه با مطالعات یا. استآورده فراهم کیوتی پروبيباکتر

 يهاهی سويچرب حاومک بر ماست )2000(ن و همکاران یشا

، 5/0، 0 مختلف يبا درصدها)Bf-1 وBf-6(وم یدوباکتریفیب

ن ینولید و ایگوساکارید، گالاکتوالیگوساکاری فروکتوال5 و 3، 1

ته یدین اسیشتریج حاصل نشان داد که بیمطابقت داشت، نتا

          درصد 5 ي حاويهامربوط به نمونه )pHن یکمتر(

 دوره ی طpHن عامل کاهش ینهمچ. ک بودندیوتیبيپر
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٢۴١ 

 يهايله باکتریر مداوم لاکتوز به وسی، تخمينگهدار

د یگوساکاری مختلف فروکتوليباشد و درصدها یک میدلاکتیاس

لوس یلاکتوباسکیوتی پروبيباکتر يک حاویوتیب نیدرماست س

 يدیت ماست تولیفیر مثبت بر کیتاث KU200019سیبرو

  ].18[داشت

  شکخ مادهيریگاندازه- 3-2

 رات مادهییزان تغی، م3 در جدول يز آماریج حاصل از آنالینتا

را در طول مدت  کیوتیبنیش سیماست گاوم خشک نمونه

 يهايافزودن باکتر ،)p>05/0 (نشان داد داریمعن يماندگار

 به ومیدیفیوم بیوباکتریدیفیب و لوسیدوفیاس لوسیلاکتوباس

                  داشتند نيداریر معنیخشک تاث  مادهي روییتنها

)05/0p>.( ن ینولید و ایگوساکاری با افزودن فروکتوالیول

ز یآنال جیبا توجه به نتا). p>05/0(افت یش یخشک افزاماده

ک با یوتیبنیس خشک را ماست ن درصد مادهیشتری، بيآمار

. ن داشتندینولیدرصد ا5/1د و یگوساکاریدرصد فروکتوال 5/1

خشک به کاهش قابل توجه در حجم   مادهش در مقداریافزا

ج مشابه ینتا]. 19[شودیر نسبت داده میاندازي سرم شآب

 یکیوتیچرب پروبر محققان در مورد ماست کمیتوسط سا

. استد حاصل شدهیگوساکارین و فروکتوالینولیشده با افرموله

، قوام و ییش ارزش غذایجامد ماست، باعث افزا ش موادیافزا

 یات، بخصوص در مواقعین خصوصیا. شودیل مبافت محصو

شتر بروز یدرات باشد، بیه کربوهیجامد برپا ش موادیکه افزا

ن به طور ینولید نسبت به ایگوساکاریافزودن فروکتوال.کندیم

ل یزان ماده خشک موثر بود، که به دلی بر ميداریمعن

 برابر 3حدود (د در جذب آب یگوساکاریات فروکتوالیخصوص

جاد حالت یل ایز به دلین نینولین ایهمچن]. 20[است) دوزن خو

خچال و با احتباس ی ي ماست در دماين نگهداری، حياژله

].21[شودیخشک ماست موجب مش مادهیآب، به افزا

Table 3 Dry matter changes(%) of yogurts produced bydifferent prebioticsduring storage. 
21th day 14th day First day Days/Treatments 

16.18±0.02o 16.12±0.02a 16.12±0.01a A (Control) 
16.0±0.02p 16.01±0.01b 16.12±0.02b B (L. Acidophilus) 
16.04±0.01q 16.10±0.02c 16.12±0.02c C (B. Bifidum) 
16.12±0.02a 16.52±0.03d 17.02±0.02d B1 (L. Acidophilus + Inulin (0.5%)) 
16.12±0.02a 16.72±0.01e 17.32±0.01e B2 (L. Acidophilus + Inulin (1%)) 
16.84±0.03r 18.62±0.01f 18.62±0.01f B3 (L. Acidophilus + Inulin (1.5%)) 
16.01±0.01s 16.46±0.02j 17.02±0.03d C1 (B. Bifidum+ Inulin (0.5%)) 
16.46±0.01j 16.52±0.01k 17.32±0.01e C2 (B. Bifidum+ Inulin (1%)) 

17.32±0.01e 18.60±0.03f 18.60±0.03f C3 (B. Bifidum + Inulin (1.5%)) 

16.46±0.01j 17.02±0.01d 17.55±0.01g B4 (L. Acidophilus + fructooligosaccharide (0.5%)) 
16.64±0.03j 17.2±0.01l 17.7±0.01h B5 (L. Acidophilus + fructooligosaccharide (1%)) 

17.14±0.01t 18.70±0.03i 18.70±0.01i B6 (L. Acidophilus + fructooligosaccharide (1.5%)) 
16.24±0.03u 17.13±0.01m 18.22±0.01j C4 (B. Bifidum+ fructooligosaccharide (0.5%)) 
16.65±0.01v 17.22±0.01n 18.42±0.03k C5 (B. Bifidum+ fructooligosaccharide (1%)) 
16.54±0.01w 18.7±0.01i 18.8±0.01i C6 (B. Bifidum+ fructooligosaccharide (1.5%)) 

*Means followed by different lowercase letters are significantly different (p < 0.05). 

   يانداز آبيریگ اندازه- 3-3

رش ی در ماست است که روي پذی نامطلوبیژگیاندازي وآب

 در محصولات یجداسازي فاز آب. گذاردی میر منفی آن تأثیکل

ن ین در حیل جمع شدن ذرات پروتئیر شده به دلیري تخمیش

 یدهد و برخیگذاري تحت جاذبه رخ منگهداري و رسوب

، ی مصرفيته، موادپودریدیکننده، استیگر از عوامل مانند تثبید

هاي یدنی نوشیتوانند بر جداسازي فاز آبیر و کشت مینوع ش

 يز آماریج حاصل از آنالینتا. ر شده مؤثر باشندین تخمیریش

،  %5/1د با غلظت یگوساکارینو فروکتوالینولینشان داد افزودن ا

ها شد  نمونهيانداززان آبی در ميداریموجب کاهش معن

)05/0<p .(زان ی درصد م5/0ن ینولی اي حاويهاونهدر نم

ن، ینولی درصد ا5/1 ي حاويها به نسبت به نمونهياندازآب

در ). p>05/0(شتر بود ی بيداری به طور معنيانداززان آبیم

ش غلظت از یز با افزاید نیگوساکاری فروکتوالي حاويهانمونه

ها به طور  در نمونهيانداززان آبی درصد م5/1 تا  5/0

دهد یقات نشان میتحق). p>05/0(افت ی کاهش يدارینمع

د یگوساکارین وفروکتوالینولیل، در ایدروکسیهاي فعال هگروه

ل یل تشکین به دلینولین در ای،همچنياندازموجب کاهش آب

زان قابل ی به مياندازن، آبیی پاي در دماهاياساختار ژله

 ی به سفت کاهش و ضمن بالا بردن مواد جامد کل، منجریتوجه

ش درصد یبا گذشت زمان و افزا]. 22[شوندیبافت محصول م

 کاهش يانداززان آبی ماست ميها در نمونهیکیوتیبيمواد پر
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 طول در ماست هاي نمونهpHزان یعلتاینامر کاهش م. ابدییم

 و گذاشته اثر کازئین میسل که روي است دارينگه زمان مدت

 میزان کاهش آن درنتیجه و سرم شدن آزاد میزان کاهش باعث

 به توانیم نیرا همچن ياندازآب کاهش. شوندمی سینرسیس

 ینیپروتئ شبکه در فشار و کاهش استارترها یکیمتابول تیفعال

 يهابه مولکول اتصال در برهایف ییتوانا]. 23[دانست مربوط

 جهینت در و هانیپروتئ ژهیو به ریش ياجزا با تداخل و آب

 آب آزادانه حرکت از تواندیها منیتئپرو شبکه يداریپا

].24[س شودینرسیس کاهش به منجر و دینما يریجلوگ

Table 4 Syneresis changes(%) of yogurts produced by different prebioticsduring storage. 
21th day 14th day First day Days/Treatments 

34.18±0.01a 29.88±0.02a 24.12±0.03a A (Control) 
34.18±0.02a 29.81±0.03b 24.12±0.01a B (L. Acidophilus) 
34.15±0.03b 29.88±0.01c 24.12±0.02a C (B. Bifidum) 
30.03±0.02h 25.61±0.02h 22.73±0.02d B1 (L. Acidophilus + Inulin (0.5%)) 
28.52±0.02i 23.72±0.03k 20.22±0.02i B2 (L. Acidophilus + Inulin (1%)) 
24.8±0.01l 20.12±0.01o 18.72±0.03k B3 (L. Acidophilus + Inulin (1.5%)) 

33.01±0.01d 26.46±0.02e 23.02±0.01c C1 (B. Bifidum+ Inulin (0.5%)) 
30.46±0.01f 26.92±0.03d 21.32±0.01f C2 (B. Bifidum+ Inulin (1%)) 
26.32±0.01k 21.60±0.01m 18.60±0.01l C3 (B. Bifidum + Inulin (1.5%)) 
30.12±0.02g 25.52±0.02i 22.53±0.02e B4 (L. Acidophilus + fructooligosaccharide (0.5%)) 
28.15±0.03i 23.92±0.02j 20.25±0.02j B5 (L. Acidophilus + fructooligosaccharide (1%)) 
23.81±0.01m 20.09±0.03n 18.15±0.03m B6 (L. Acidophilus + fructooligosaccharide (1.5%)) 
33.24±0.01c 26.13±0.01g 23.22±0.01b C4 (B. Bifidum+ fructooligosaccharide (0.5%)) 
30.55±0.01e 26.22±0.01f 21.28±0.01g C5 (B. Bifidum+ fructooligosaccharide (1%)) 
26.54±0.01j 21.7±0.01l 18.8±0.01j C6 (B. Bifidum+ fructooligosaccharide (1.5%)) 

*Means followed by different lowercase letters are significantly different (p < 0.05). 

  ته یسکوزیرات مقدار وییتغ- 3-4

 آن کیفیت بر که است مهم خصوصیت یک ماست ویسکوزیته

 از مختلف عوامل تأثیر تحت ویسکوزیته]. 25[گذارداثر می

 تیمار کازئین، و چربی محتواي دماي انکوباسیون، جمله

 کالچر استارتر نوع و دوره تمام شیر در اسیدیته شیر، حرارتی

ز یج حاصل از آنالی نتا4مطابق با جدول ]. 26[گیردمی قرار

 زمان بر روي ماریر متقابل تیر زمان و تاثیمار، تاثیاثر ت يآمار

ش حاوي یر گاومیشده از شهی ماست تهيهاته نمونهیسکوزیو

ن ینولید و ایگوساکاریک فروکتوالیوتیبدرصدهاي متفاوت پري

  ). p>05/0(شد  دار گزارشیمعن

Table 5 Viscositychanges (CP)of yogurts produced by different prebioticsduring storage. 
21th day 14th day First day Days/Treatments 

5300±0.02n 6900±0.01c 7500±0.02o A (Control) 
5310±0.03m 6950±0.02b 7520±0.03m B (L. Acidophilus) 
5350±0.01l 7010±0.03a 7560±0.02j C (B. Bifidum) 
6010±0.02j 6512±0.02m 7585±0.02i B1 (L. Acidophilus + Inulin (0.5%)) 
6150±0.02f 6651±0.01h 7650±0.02e B2 (L. Acidophilus + Inulin (1%)) 
6351±0.03a 6755±0.01e 7752±0.03a B3 (L. Acidophilus + Inulin (1.5%)) 
6008±0.01k 6501±0.02o 7535±0.01k C1 (B. Bifidum+ Inulin (0.5%)) 
6339±0.01b 6625±0.01i 7610±0.02g C2 (B. Bifidum+ Inulin (1%)) 
6325±0.01c 6756±0.01d 7712±0.01b C3 (B. Bifidum + Inulin (1.5%)) 
6025±0.02i 6528±0.01l 7525±0.02l B4 (L. Acidophilus + fructooligosaccharide (0.5%)) 
6150±0.02e 6610±0.02k 7630±0.02f B5 (L. Acidophilus + fructooligosaccharide (1%)) 
6295±0.01d 6689±0.01g 7702±0.01c B6 (L. Acidophilus + fructooligosaccharide (1.5%)) 
6010±0.01j 6510±0.01n 7515±0.02n C4 (B. Bifidum+ fructooligosaccharide (0.5%)) 
6115±0.01h 6610±0.01j 7600±0.02h C5 (B. Bifidum+ fructooligosaccharide (1%)) 
6250±0.01e 6695±0.01f 7680±0.01d C6 (B. Bifidum+ fructooligosaccharide (1.5%)) 

*Means followed by different lowercase letters are significantly different (p < 0.05). 

 ي دوره ماندگاریمارها در طیت )پوازیسانت(ته یسکوزیمقدار و

 ي که داراییمارهایت. داد نشانیشیک روز، روند افزایوستیب

 يشتریته بیسکوزید بودند مقدار ویگوساکارین و فروکتوالینولیا

ته مربوط به یسکوزیزان وین میشتریکه بيبطور. دادندنشان

 و دیگوساکارین و فروکتوالینولیدرصد ا5/1 يمار حاویت

. باشدیمار شاهد میته مربوط به تیسکوزیزان وین میکمتر

د و یگوساکاری فروکتوالي حاويهاته در نمونهیسکوزیش ویافزا

خشک درات و مادهیش مقدار کربوهیل افزاین به دلینولیا
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٢۴٣ 

 ماست بز نشان داد، با ي بر رويامطالعه. باشدیمارها میت

                شتر یبته یسکوزیزان ویر بز میخشک شش مادهیافزا

  ].27[شودیم

   ی درصد چرب- 3-5

 21 دوره ی را در طیزان درصد چربیمیز آماریج حاصل آنالی نتا

ن مقدار یداد، همچننشان)  درصد5/7(ر ییبدون تغیماندگار

ن یا). p<05/0(دارنبودی مورد مطالعه معنيمارهای در تیچرب

ط ی در محیودگ و عدم آلي بودن موارد مغذیل کافیامر به دل

باشد که باعث عدم یک و آغازگر میوتی پروبيهاياستفاده باکتر

  ].28[استها شده موجود در نمونهیز چربیدرولیه

  نی درصد پروتئ- 3-6

 دوره ی را در طیزان درصد چربی ميز آماریج حاصل آنالینتا

ن یداد، همچن نشان)  درصد5/7(ر یی بدون تغي ماندگار21

). p<05/0(دار نبودی مورد مطالعه معنيمارهای در تیمقدار چرب

 تیتواند به فعالیم نیزان پروتئیر در مییالبته احتمال تغ

هاي محلول نیهاي آغازگر و اتصال پروتئي باکتریکیتیپروتئول

هم و کاهش ها بانین و اتصال کازئیشده متصل با کازئدناتوره

ش یافزان در واحد حجم ی باشد و غلظت پروتئیانداختگآب

ش یشتر سرم از لخته به افزایدهد و خروج بینشان م

  ].29[دینماین کمک میشترغلظت پروتئیب

ها در ماست کیوتی پروبیمانت زندهی قابل- 3-7

 ي دوره نگهداریدر ط

باشند و هاي پروبیوتیک فاقد فعالیت پروتئولیتیکی میباکتري

یارشان قرار ها در اختباید آمینواسیدها و پپتیدها جهت رشد آن

ک به دلیل فعالیت یوتیبنیهاي سدر ماست]. 30[گیرد

پروتئولیتیکی، این ترکیبات به آمینواسیدها و پپتیدها تبدیل 

باشد و سبب ها ضروري میکیوتیشوند که جهت رشد پروبمی

) 2و1(نمودار . شودیهاي ماست مها در نمونهافزایش تعداد آن

ک یوتی پروبيهاي باکترزانی میمانج حاصل از زندهینتا

 ی را طلوسیدوفیلوس اسیلاکتوباس و ومیدیفیوم بیدوباکتریفیب

زان ی میمانج حاصل از زندهینتا. دهدی نشان مي روز نگهدار21

 و لوسیدوفیلوس اسیلاکتوباسک یوتی پروبيهايباکتر

د یگوساکارین و فروکتوالینولی به همراه اومیدیفیوم بیدوباکتریفیب

 log 70/7 و 75/8ها ين باکتریه ایعداد اولنشان داد، ت

cfu/mlن و ینولیش غلظت ایبا افزا.  بودي در روز اول نگهدار

 یزان زنده مانی درصد م5/1 تا 5/0د از یگوساکاریفروکتوال

 یی بالايها در غلظتیمانزان زندهیافته و میش یها افزايباکتر

دار یش معنیان افزین اینولید نسبت به ایگوساکاریاز فروکتوال

  ). >05/0p(بود 

  
Fig 1 The rate of survivability ofB. bifidum 

  

  
Fig 2 The rate of survivability ofL. Acidophilus 

 

زان ی مي روز ماندگار21 یباشد در طیالبته لازم به ذکر م

 لوسیدوفیلوس اسیلاکتوباسک یوتی پروبيهاي باکترینزندما

 در یمانش زندهیافزا.  بهتر بودومیدیفیوم بیدوباکتریفیبنسبت به 

ب به ین به ترتینولید و ایگوساکاری فروکتوالي حاويهانمونه

ل ساختار ید و تشکیگوساکاریل جذب آب توسط فروکتوالیدل

ون یزاسیستالیز کرباشد که مانع این مینولیژل مانند توسط ا

واره یب دین روش از وارد شدن شوك و تخریمجددو با ا

ن مطالعه با نتایج یا]. 29و 31[کندی ميری جلوگیسلول

که اثر حفاظتی  ]32[مطالعات راسکوندیاز و همکاران 

هاي آغازگر در مقایسه با مانی کشتهیدروکلوئیدها را بر زنده

 در بین تیمارها، .ماست شاهد بررسی کردند، مطابقت دارد
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٢۴۴ 

ها را بهبود مانی آنکننده زندهپکتین به عنوان عامل حفاظت

 .استداده

  حسی يهایژگیو- 3-8

 مورد کننده مصرف توسط که ییغذا ماده یفیک یژگیو نیاول

 مشخصات .آن است يظاهر اتیرد، خصوصیگیم قرار توجه

ن ی است که در اولی عامل مهمییک فراورده غذای يظاهر

]. 33[ کننده داردنیی و تعیدار نقش اساسیورد خربرخ

 ییارهایره معی مانند عطر، بافت و غیفیات کیرخصوصیسا

 مورد توجه یی محصول غذاییهستند که پس از مصرف نها

ن رنگ و عطر ی بی اگرچه ممکن است رابطه علم.شودیواقع م

ات یب در خصوصی از نظر نوع ترکییو طعم مواد غذا

 یی چشايهاشی آزمایوجود نداشته باشد، ول ییایمیکوشیزیف

 احساس بر وبنشان داده است که در اکثر موارد رنگ مطل

زان بافت یم. ملاحظه دارد قابل اثر ییغذا ماده طعم و عطر

ک حاوي درصدهاي متفاوت یوتیپروب هاي ماستنمونه

هاي سه با نمونهین در مقاینولید و ایگوساکاریفروکتوال

 یاز حسیامت ن،ینولید و ایگوساکاری فروکتوال فاقدیکیوتیپروب

). >05/0p( دوره نگهداري داشتند یبافت بالاتري در ط

غلظت . شاهد بود ماری بافت مربوط به تیاز حسین امتیکمتر

ل داشتن یبه دل) درصد5/1(ن ینولید و ایگوساکاریبالاتر فروکتوال

ل ید و تشکیگوساکاریفروکتوال ل،یدروکسیهاي فعال هگروه

ن، باعث کاهش یی پاين در دماهاینولی اياساختار ژله

  ].34[ بافت محصول شدندیو سفتیاندازآب

 ه شده از فروکتویک تهیوتی پروبن، طعم ماستیهمچن

افت و ماست یش ی دوره ماندگاري افزاید در طیگوساکاریال

). >05/0p(ن طعم را داشتید کمتریگوساکاریال فاقد فروکتو

از ) درصد5/1(ن ینولید و ایگوساکاریال غلظت بالاتر فروکتو

تر و را داراي طعم مطلوبیبود، ز ها بهترابینظر ارز

ته یدیاس. مارها بودیر تی کمتري نسبت به سایانداختگآب

کند و احتمالا یفا می در عطر و طعم ماست ایماست نقش مهم

در . باشدیل میاستد و ديیشتر از غلظت استالدئینقش آن ب

ن ید ایگوساکاریشتر فروکتوالی حاوي درصدهاي بهاينمونه

           هاي استارتر ويشتر باکتریل رشد بیعطر و طعم به دل

 يهادر نمونه]. 27[تر استمحسوسک یوتیهاي پروبباکتري

 1تا 5/0ر ید، افزودن مقادیگوساکارین وفروکتوالینولی ايحاو

ک یوتیبنیات طعم ماست سی خصوصين روینولیدرصد از ا

 ).<05/0p( نداشت يداریر معنیتاث

 
Table 6 Organoleptic properties of yogurts produced by different prebioticsduring storage. 

General 
acceptance 

Appearance taste Texture Days/Treatments 

2.0±0.02e 2.5±0.01e 3.0±0.02e 3.5±0.02c A (Control) 
3.0±0.01d 3.0±0.02d 4.0±0.01c 3.5±0.02c B (L. Acidophilus) 
3.0±0.01d 3.0±0.02d 3.5±0.02d 3.5±0.01c C (B. Bifidum) 
3.5±0.02c 4.0±0.02c 4.5±0.02b 4.0±0.03b B1 (L. Acidophilus + Inulin (0.5%)) 
4.0±0.02b 4.5±0.03b 4.5±0.03b 4.0±0.01b B2 (L. Acidophilus + Inulin (1%)) 
5.0±0.03a 5.0±0.01a 5.0±0.01a 5.0±0.02a B3 (L. Acidophilus + Inulin (1.5%)) 
3.5±0.02c 4.0±0.02c 4.5±0.01b 4.0±0.02b C1 (B. Bifidum+ Inulin (0.5%)) 
4.0±0.03b 4.5±0.03b 4.5±0.03b 4.0±0.03b C2 (B. Bifidum+ Inulin (1%)) 
5.0±0.01a 5.0±0.02a 5.0±0.02a 5.0±0.01a C3 (B. Bifidum + Inulin (1.5%)) 
3.5±0.02c 4.0±0.03c 4.5±0.02b 4.0±0.02b B4 (L. Acidophilus + fructooligosaccharide (0.5%)) 
4.0±0.02b 4.5±0.02b 4.5±0.01b 4.0±0.02b B5 (L. Acidophilus + fructooligosaccharide (1%)) 
5.0±0.02a 5.0±0.03a 5.0±0.01a 5.0±0.02a B6 (L. Acidophilus + fructooligosaccharide (1.5%)) 
3.5±0.01c 4.0±0.01c 4.5±0.02b 4.0±0.02b C4 (B. Bifidum+ fructooligosaccharide (0.5%)) 
4.0±0.02b 4.5±0.02b 4.5±0.03b 4.0±0.02b C5 (B. Bifidum+ fructooligosaccharide (1%)) 
5.0±0.01a 5.0±0.02a 5.0±0.02a 5.0±0.03a C6 (B. Bifidum+ fructooligosaccharide (1.5%)) 

*Means followed by different lowercase letters are significantly different (p < 0.05). 
 

   يریگجه ی نت- 4

 باعث یکیوتی در ماست پروبیکیوتیبيش مواد پریهر چند افزا

 ي نگهداری در طیشی ماست گاوميهاته نمونهیدیش اسیافزا

 زان مادهین میشتریب). افتی کاهش pHوبه موازات آن (شد 

 يک حاویوتیبنی ماست سيهاخشک را نمونه

زان ی ماز نظر.  درصد داشتند5/1ن ینولید و ایگوساکاریفروکتوال

مارها، به ین تیته و پروتئیسکوزیات وی، خصوصياندازآب

 5/0ن از ینولید و ایگوساکاریش غلظت فروکتوالیب با افزایترت

ته یسکوزین کاهش و وی و پروتئيانداززان آبی، م % 5/1تا  
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٢۴۵ 

هاي ماست  نمونهی حسیابیاز نظر ارز. افتیش یافزا

د و یگوساکاریک حاوي درصدهاي متفاوت فروکتوالیوتیپروب

 بافت و طعم یاز حسیامت کنترل سه با نمونهین در مقاینولیا

ن با یهمچن.  دوره نگهداري کسب کردندیبالاتري در ط

 5/1 تا 5/0د از یگوساکارین و فروکتوالینولیش غلظت ایافزا

. دا کردیش پی روز افزا21 یها طي باکتریمانزان زندهیدرصد، م

د و یگوساکاری استفاده از فروکتوالج نشان داد،ی نتایبه طور کل

 و ی حسیابی، ارزییایمیکوشیزی فيهایژگی وين روینولیا

 توان یر مثبت دارد و و میک تاثیوتی پروبيهاي باکتریمانزنده

 يهایژگیک با ویوتیبنیش سیها ماست گاومبا استفاده از آن

  . د کردیفراسودمند تول
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Synbioticyogurt is the most important food ingredient from the combination 
of probiotics and prebiotics, which increases the survival of probiotic bacteria 
during yogurt storage due to its prebiotic properties.The purpose of this 
studywasto develop synbiotic buffalo yogurt by addition of inulin and fructo-
oligosaccharideas prebiotics compounds (0.5, 1 and 1.5%) on the survival of 
Lactobacillus acidophilus and Bifidiobacteriumbifidium bacteria and 
physicochemical and sensory properties of buffalo yogurt.The 
physicochemical characteristics (pH, acidity, dry matter, fat, protein, 
viscosity, syneresis) and sensory evaluation (taste and texture) during 21 days 
of storage and the survival rate of Lactobacillus-acidophilus and 
Bifidiobacteriumbifidium during 21 days were investigated.The results of the 
statistical analysis showed that with increase in the fructo-oligosaccharide 
level compared to the sample containing inulin and the control, the pH 
decreased, acidity, dry matter, water retention and viscosity increased 
(p<0.05).Also, the amount of fat and protein did not differ significantly during 
21 days of shelf life (p>0.05).In terms of sensory evaluation, the samples of 
synbiotic buffalo yogurt containing high percentage of fructo-oligosaccharide 
and inulin were evaluated better than the control.Therefore, the use of fructo-
oligosaccharide and inulin is recommended for the production of synbiotic 
buffalo yogurt with functionalproperties. 
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