
  1397 آذر، 15، دوره 28               شماره                                                                          ییع غذایعلوم و صنا
 

 95

  
  

و ماست  پروبیوتیک يهايباکتر یمانزندهدن شیره انگور بر وافزاثر 
 آن شیمیایی و حسی - فیزیکیيهایویژگ

  
   2، آیناز علیزاده1فاطمه نریمانی

  
 گروه علوم و صنایع غذایی واحد تبریز، دانشگاه آزاد اسلامی، تبریز، ایراناسی ارشدندانشجوي کارش - 1

 ایران تبریز، اسلامی، آزاد دانشگاه تبریز، واحد غذایی، صنایع و علوم گروه استادیار - 2

)13/03/97:   تاریخ پذیرش96/ 05/08:  تاریخ دریافت(  

  
  دهیچک
 .دی گردیابیآن ارز یو حس یکروبی م،ییایمیشی کیزی فيهایژگیو واستفاده شد ک یتویپروبماست دهنده ن طعماعنوره انگور بهیاز ش  ،ن پژوهش یدر ا 

نسبت ها  نمونهاین ته یدیاس گردید، درحالی که ر ماستی تخم زمانش مدتیباعث افزا  %)15 و 10، 5در سه سطح (ره انگور ی افزودن شنشان داد جینتا
و % 10 يته ماست حاویسکوزی وي در طول نگهداری ولکسان بودیها  نمونهیته در ابتدا در تمامیسکوزیو. بالاتر بود يدر طول نگهدارکنترل   نمونهبه

 يداراشیره انگور % 15 ي حاو ماستکهيطور ،ره انگور بودیر افزودن شیز تحت تاثیناندازي  آب .افتیکاهش کنترل ره انگور نسبت به ماست یش% 15
 يو زرد (*a) يزو قرمکاهش  )*L(فاکتور روشنایی  ،یرگیل تیدل ه بره انگوریش درصد شی با افزا،یز رنگیج آنالی نتامطابق .بوداندازي  آبن یکمتر

(b*) ش تعداد یره انگور باعث افزایافزودن ش .لیتر بود میلی کلنی در هر 10کمتر از ها نمونهتمامی فرم در کپک و مخمر و کلیشمارش  .افتیش ی افزا
 يهـا ين تعداد بـاکتر یشتریب% 15 روزه، ماست 14 يان دوره نگهداریدر پاطوري که  ،شدمانی آنها طی دوره نگهداري     زندهو  ک  یوتی پروب يهايباکتر
ره یش درصد شی با افزایل و وجود نداشتازهاین امتی بيدارینشان داد که تفاوت معن  محصول در مورد طعمی حسیابیارز. ک زنده را دارا بودیوتیپروب

 تـوان ی مکیوتیره انگور به ماست پروبیبا افزودن ش داد نشان پژوهش نیا جینتا ،در مجموع .افتی کاهش ي ظاهريازهای امت،ره شدن رنگیانگور و ت
  در حفـظ و اثـر مثبـت    يدارا ، مطلـوب ايهیتغذطعمی و هاي ویژگی بر که علاوه نمود فراهم یلبن محصولات کنندگانمصرف براي ديیجد انتخاب

  .باشدک یوتی پروبيهايباکتر یمانزنده
  
   ییایمیش -یکیزی فيهایژگیو ،ماستر، ره انگویشپروبیوتیک،  : واژگاندیکل
  
  
  
  
  
 
 

                                                             
 مسئول مکاتبات: a.alizadeh@iaut.ac.ir  
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  مقدمه -1
 تیمقبول و بوده ریش يریتخم وردهآفر نیترشده شناخته ماست

 رشیپـذ  در یمهم ـ عامل ماست طعم .]1[دارد   ایدن در فراوانی
 جهان سراسر در ماست مصرف شیافزا و باشدیم کنندهمصرف

 طعـم دار   ماسـت  بـه  ساده ماست رییتغ به مربوط يادیز حد تا
 يبـرا  یذات لیم مردم که دهدیم نشان هاپژوهش. ]2[باشد  یم

 يهاوهیم و عسل از میقد يهازمان از و دارند نیریش يهاطعم
 يبـرا  آن از سـاکارز،  دی ـتول بـا  بعدها .کردندیم استفاده نیریش
 ییغذا عادات رییتغ با امروزه. ]3[ شد استفاده غذا کردن نیریش
جایگزینی ساکارز در محـصولات      يبرا تقاضا ،یزندگ روش و

تـر و ارزش    یسمی پایین هایی با اندیس گل     کننده رینبا شی  غذایی
فیبرهاي رژیمی محلول حاوي صورت طبیعی  بهغذایی بالاتر که 

   .]4[ افزایش یافته است باشند، ها و ریزمغذي
ک ی ـعنـوان   ره انگـور بـه    یتوان به ش  یها م کنندهنیریاز جمله ش  

 ری ـتخم وردهآفـر ک  ی انگور شیره . اشاره کرد  یعیدهنده طب طعم
 انگورهاي از شیره .دارد را شدن ریتخم تیقابل یول است نشده
 محصول نی ا .شودمی تهیه فیزیکی هايروش به رسیده و سالم
 از یغن ـ منبـع  و بوده آهن و میکلس ژهیو به یمعدن مواد يحاو

  افــزودن.]5[ باشــدیمــ فروکتــوز و گلــوکز يدهایمنوسـاکار 

 در خرمـا  رهیش ای و شده ظیتغل انگور آب همچون یمحصولات
 5[ ابدی شیافزا آن ییغذا ارزش که شودیم باعث تولید ماست

 يهایژگی و ی بررس با هدف  یمختلفهاي  پژوهشتاکنون   .]6 و
 صورت گرفتهدار  طعميها ماستیکروبی و مییایمیش -یکیزیف

در  یپژوهـش  .ر اشـاره کـرد  یتوان به موارد ز یاز آن جمله م   که  
 انگـور  ه شـده بـا آب     ی ته ياوهیمماست   يرو بر) 1999( هیترک
 ین بررس ـ ی ـ ا جینتـا . ]5[شده است  انجام )1CGJ( شده ظیتغل

د یر در توسعه اسیظ شده باعث تاخی آب انگور تغل    که نشان داد 
در ) 2002(کـالو    .گردیـد  pHتر شدن رونـد کـاهش       و آهسته 

عنـوان  بـه  )2RGJ(ظ و اصـلاح شـده      یآب انگور تغل   ا از یاسپان
ج ینتـا . ]7[ ن استفاده کـرد   یرید ماست ش  یول ت يکننده برا نیریش

 قرار ریتاث تحت را ریتخم زمان ،کنندهنیریش مقدار  که نشان داد 
پژوهـشی  در  . یافـت  شیافـزا  =pH 4/4به   دنیرس زمان وداد  

 روز 10 طـول  در انگـور  مـلاس  بـا  شـده  دی ـتول  ماست ،گرید
 ،pHطبـق نتـایج،     . ]8[ گرفـت  قرار یبررس مورد يسازرهیذخ
 ملاس انگـور نـسبت بـه    يجامد ماست حاو   ماده واندازي  آب

                                                             
1. Concentrated Grape Juice 
2. Rectified Grape Juice 

 يهـا یژگ ـیو بـر  پژوهش از حاصل جینتا. افتیش  یافزاکنترل  
 تفاوت  pH که نشان داد ز  ین خرما پالپ با شده دارطعم ماست

 جامد مواد و سینرسیس یول نداشت کنترل به نسبت يداریمعن
روبـی  هـاي میک  ویژگـی   همچنین .]9[ افتی شیافزا آن در کل

ماسـت  پژوهـشی،  در .  شـده اسـت   یاي بررس ـ هاي میوه ماست
 یابی ـک ارزی ـوتی پروبيهـا ي عسل به عنوان حامل بـاکتر   يحاو
ها در طول مدت ين باکتری اي از آن بود که بقایج حاکی نتا.شد

  بــود)cfu/g 1010( روزه در ســطح قابــل قبــول 15 ينگهــدار
 ]10[ انند عسل مییهادهنده موارد افزودن طعم   یدر برخ . ]10[

 يهـا يبـاکتر  يش بقـا  یباعث بهبود و افـزا     ]11[ره خرما   یو ش 
اهمیـت  بـه  بـا توجـه    .گردیدنسبت به ماست ساده   کیوتیپروب
افزون مصرف محصولات پروبیوتیک و تلاش در حفـظ و           روز

 بـه  ،غذایی از جملـه ماسـت    ها در محصولات  باکتريبقاي این   
جهـت ایـن   ی مطلـوب  غـذای   هـاي  حاملعنوان یکی از بهترین    

عنـوان  انگـور بـه    رهیافزودن ش  ،پژوهشاین  هدف از   ها،    باکتري
کـه ضـمن   بـود   ک  ی ـوتی بـه ماسـت پروب     یعی طب دهندهک طعم ی

 ی و حـس   یوب ـکری، م ییایمیش ـ -یک ـیزیات ف یخـصوص  یبررس
 ياهیبا ارزش تغذ یورده لبنآک فری یبه معرف ،يدیمحصول تول 

  .شود منجربالا 
  

  هامواد و روش -2
  هیمواد اول -2-1

از کارخانــه پگــاه پــژوهش شــیر گــاو مــورد اســتفاده در ایــن 
شـیر  حجمـی   /وزنـی % 2 آذربایجان شرقی تهیه شد کـه بـه آن        

 ي تجـار ییای ـکـشت باکتر اسـتارتر شـامل   . خشک افزوده شـد   
ــت  ــاو ABY-3ماسـ ــ يحـ ــارلوسیلاکتوباسـ  ،کوسیبولگـ

ــوسیاســترپتوکوکوس ترموف  و لوسیدوفیاســلوسی لاکتوباســ،ل
صورت خـشک شـده   به،  DVS از نوع    ومیدیفیب ومیدوباکتریفیب

 .ه شــدیــنــسن تهان هیستیــ کری از شــرکت دانمــارکيانجمــاد
نیـز   یکروبی م يهاشی آزما ي برا مورد استفاده  کشتهاي   طیمح

 شیره انگور مورد استفاده . تهیه شدندMerck یاز شرکت آلمان
یه شـد  ته) اسکو، ایران(در این پژوهش از شرکت شیرین شهد     

  . ارائه شده است1هاي آن در جدول ویژگیکه 
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Table 1 Chemical and microbial properties of 

grape syrup  
Value Property 

4.94±0.06 pH  
0.84±0.57 g/100 ml Acidity (Tartaric acid basis) 
Less that 10 cfu/ml Mesophilic bacteria 
Less than 10 cfu/ml Mold and yeast 

Negetive Coliforms 

  
    ماستيها نمونهيسازآماده -2-2

ر مورد اسـتفاده از  یره انگور، شی شيد ماست حاوی تول به منظور 
 درجـه  6 و در  ه شـد  يسـاز استاندارد و ماده خشک     ینظر چرب 

 در  ، ساعت 24 یبعد از فاصله زمان   . دیگرد ي نگهدار سلسیوس
سپس بـه   . زه شد ی بار هموژن  180وس در   یسلسدرجه   55 يدما

سلـسیوس   درجـه   95 ی ال ـ 90 يقه در دمـا   ی دق 10 ی ال 5مدت  
 44 ی ال ـ42 ي تـا دمـا  يسـاز  و بعد از خنـک   دیزه گرد یپاستور

-بـه حجمـی   /حجمـی    % 2به مقدار    استارتر   وس،یدرجه سلس 

ره ی ش ـ ،ی از استارترزن  پسدر نهایت   . شدلقیح  ت DVSصورت  
 ،ه زده شـده   یر ما یصد به ش   در 15  و 10،  5،  0انگور در سطوح    

 وسی درجه سلـس 42 يه زده شده در دما   یر ما ی ش .دیاضافه گرد 
 يهـا ماسـت  .رسدب 4/4 بهها نمونه  pHتا شد يگذارگرمخانه

 روز 14بــه مــدت   سلــسیوس درجــه4 يد شــده در دمــای ـتول
 - ی کیزی فيهایژگی و،ينگهدارمدت در طول . ند شدينگهدار

 فواصـل   بادر سه تکرار و ،هانه نموی حس ویکروبی، م ییایمیش
   .ندگرفت قرار یابی ارز روز مورد14  و7، 1 یزمان
    شیمیایییکیزیف هايونآزم -2-3
2-3-1- pH 

pH استفاده از دستگاه  ون بایبراسیپس از کال محصول pHمتر 

)Metrohm ران بـه   ی ـ ا یملاستاندارد  طبق  ) سیسوئ،  744 مدل
   .]12[  شديریگاندازه 2852شماره 

  ره انگوریته شیدیاس -2-3-2
ون یتراسـ ـیره انگــور از روش ت یته شــیدین اسـ ـیــی  تعيبــرا 
اسـتفاده   2685ران به شماره   ی ا یاندارد مل تطبق اس ) یارسنجیع(

  . ]12[ شد
  ته ماستیدیاس -2-3-3
  نرمال 9/1ون با استفاده از سود      یتراسیته ماست با روش ت    یدیاس

 گیـري گردیـد    انـدازه  2852ران به شماره    ی ا یطبق استاندارد مل  
]12[.  

  )اندازيآب (سینرسیس -2-3-4
 گرم از نمونـه     20فوژ کردن   یق سانتر یاز طر ها  س نمونه ینرسیس

ن مقـدار سـرم جـدا       یتوزو   rpm 4500 در   قهی دق 15به مدت   
  .]13[ دست آمدهب 1 رابطهبا استفاده از  ،شده

مقدار آب جدا شده  × 100/وزن نمونه  )1(  

   تهیسکوزیو -2-3-5
 Brookfied-DVII سکومتری ـو  توسـط  هـا ته نمونه یسکوزیو
 5شـماره    ندلی از اسپ  این منظور  يبرا.  شد يریگاندازه )آمریکا(
هـا بـه    نمونـه يبعد از رسـاندن دمـا   . استفاده شد RPM 60 و

ــا ــاق، يدم ــت یاســپ ات ــرار گرف  و ندل داخــل بافــت ماســت ق
  . ]14[ قه قرائت شدی دق10 و 5، 1 يهاانته در زمیسکوزیو
  ره انگور ی شیکروبیز میآنال -2-4

 ره انگور مـورد اسـتفاده،  ی شیکروبی ميهایژگی ویجهت بررس 
ب ی ـبـه ترت  فرمیو کل ، کپک و مخمر لی مزوف يهاي باکتر نییتع

 و 10899-2، 5272 يهاران به شمارهی ای مليطبق استانداردها 
  .]12[ گردید عمل 11166

ــ -2-5 ــعیت  یبررس ــوکریموض ــت یب  ماس
  ره انگوری شيک حاویوتیپروب

  کپک و مخمر -2-5-1
ران بـه  ی ـ ایطبق استاندارد مل ـ  در ماست ن کپک و مخمرییتع 

   .] 12[ شدانجام  10154 شماره
   فرمیکل -2-5-2
ران بـه شـماره   ی ـ ایطبق استاندارد مل ـ  در ماست فرم  ین کل ییتع

  ] 12[ شدانجام  5486
  کیوتی پروبيهايتعداد باکتر -2-5-3

 یطبق اسـتاندارد مل ـ ک یوتی پروب يهايباکترتعداد  ن  ییتعجهت  
 MRS Bile agarط کـشت  یاز مح ـ 11325ران به شـماره  یا

 يهـواز یب ـ هـا بـه جـار   تیپل ،ح نمونه یپس از تلق   .شداستفاده  
 روز  3 بـه مـدت      وسیسلـس   درجـه  37 ي و در دما   شدهمنتقل  

  .]12[ ها شمارش شدین کلتیدر نها. دیگرد يگذارگرمخانه
   یحس  ارزیابی-2-6

-  رتبه از آزمون ها نمونهدر این پژوهش جهت ارزیابی حسی 
 نمونه 4.  استفاده شدندیده آموزش نفر ارزیاب 38 توسط ،بندي

طور کاملا  رقمی تصادفی مشخص و به3هاي ماست با شماره
قبل از انجام هر آزمون به هر ارزیاب . تصادفی چیده شدند
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رد نحوه انجام آزمون و مصرف هاي لازم در موراهنمایی
. شدیت ترد و آب ولرم بعد از صرف هر نمونه ارائه یبیسکو

 ،صورت جداگانه  طعم و ظاهر بهها بر اساس ترجیح ارزیاب
در نهایت . ها اختصاص دادند نمونههاي اول تا چهارم را به  رتبه

  زیابی آماري قرار گرفتمجموع رتبه هاي هر نمونه مورد ار
]15 .[  
   یسنجرنگ -2-7

 دیجیتـالی  تـصاویر  هـا،  نمونـه جهت ارزیابی و مقایسه رنـگ  

، SX230، مـدل    Canon( توسط دوربـین دیجیتـالی       ها نمونه
 تا ثابت لنز فاصله و نور شدت با معین ي محفظه داخل  )ژاپن

 ،نور منبع و دوربین لنز محور بـین ي زاویـه .شـد گرفته نمونه،
 فاکتورهاي تعیین .شـد گرفتـه نظر در درجه 45 حدود و ثابت

L*, a*, b*افــزار  نــرم  توســط  ظــرف  از نقطــه  5 ر د 

 هـاي  رنـگ  از برداري عکس همچنین .گرفت انجـام فتوشـاپ

 انجــام  مـشابه  شـرایط  بـا  محفظـه  همـان  در Ral اسـتاندارد 

 .ند شدتعیـین قبل همانند *L*, a*, b فاکتورهاي و پـذیرفت
 و Ral اسـتانداردهاي *L*, a*, b فاکتورهاي بـه توجـه بـا

 بــه  آن معادلـه  و رسـم  استاندارد منحنی واقعی، استانداردهاي

 در  ماسـت هــاي  نمونــه  میـانگین اعـداد سـپس .آمـد دسـت

. آید دست به واقعی اعداد تا شد داده قرار استاندارد خط معادله
L*   ،بیانگر میزان روشناییa*       و    میزان رنگ سبز تـا قرمـزb* 
  ]. 16[باشد می ان آبی تا زردمیز
   يل آماریه و تحلیروش تجز -2-8

- ره انگور در زمانی شمتفاوت يهار غلظتی تاثیبه منظور بررس

 ماست ییایمیش -یکیزیفهاي ویژگی بر  ي مختلف نگهدار  يها
-يریگ روش اندازه باها  تجزیه و تحلیل آماري داده     ،کیوتیپروب

 حاصـل از    يهـا داده. گرفـت ام   تکرار شده در زمـان انج ـ      يها
بـا آزمـون فریـدمن      هـا    نمونـه رتبه بنـدي    نتایج حسی    یابیارز

در سـطح   LSDبررسی و اختلاف بین نمونه ها توسط آزمون         
-ها با استفاده از نرم    داده يز آمار یآنال .مشخص شد % 95احتمال

 ،هال دادهیه و تحلیپس از تجز.  صورت گرفتSAS 9.1افزار 
 دانکن و يابا استفاده از آزمون چند دامنه   ز  ینها  نیانگیسه م یمقا

ه ی ـکلپـژوهش،   ن  ی ـدر ا .  انجـام شـد    )P>05/0 (یآزمون تـوک  
  .در سه تکرار انجام شدندها آزمون

  
  

  ج و بحث ینتا -3
   ییایمیش -یکیزی في هایابیارز - 3-1

 يها نمونهییایمیش -ی کیزی فيهایژگیج وینتا 2 در جدول
 یدر ط سینرسیس و تهیسکوزی، وتهیدی اس،pHماست شامل 

 با توجه ،ن جدولیج ایطبق نتا. ارائه شده است يزمان نگهدار
 کسان از گرمخانه خارج شدندی pHمارها در ی تینکه تمامیبه ا

در روز مارها ی تی در تمامpH ،)ر متفاوتیدر مدت زمان تخم(
 نداشت وجود يدارین آنها اختلاف معنیکسان بوده و بی اول

)05/0>P( .pHطور مارها بهی تی، در تمامي در طول نگهدار
دلیل ادامه فعالیت  که به)P>05/0 (افتیکاهش  يداریمعن

 در یج مشابهیانت. ]17[بود  و تولید اسیدلاکتیک یباکتریای
دست آمده که به شده ظ و اصلاحیغل انگور آب يحاو ماست

 طول در pH افت محصول در ابتدا، يبالا pH وجود  بار آند
 بود نمونه کنترل از شتریب يداریمعن طوربه يگهدارن
)05/0<P( ]7 [.ها  نمونهیز در روز اول در تمامیته نیدی اس
-یطور معنها به در تمام نمونهيکسان بود و در طول نگهداری

سرعت افزایش اسیدیته در . )P>05/0( افتیش یافزا يدار
و نمونه بیشتر بوده و باعث شده که این د% 15و % 10ماست 

انگور   داري باشند، اما شیرهنسبت به شاهد داراي اختلاف معنی
بر روي سرعت تولید اسید اثر نداشته و چندان % 5در سطح 

در توجیه این . اسیدیته در طول نگهداري مشابه شاهد بود
در طول pH مطلب ذکر شده افزایش اسیدیته و کاهش 

ه مستقیم بین دهنده رابط اي نشانمیوه  نگهداري در ماست
ها و تولید اسید است افزایش رشد و فعالیت میکروارگانیسم

رغم  علیدر پژوهشی مشابه با آب انگور تغلیظ شده نیز  .]17[
هاي شیرین  نمونهثابت بودن اسیدیته از هفته دوم به بعد،  کل 

  .]5[شده اسیدیته بالاتري نسبت به کنترل نشان دادند 
ها یکسان بود و تفـاوت  ام نمونهویسکوزیته در روز یک در تم    

در طـول  . )P<05/0(ها مشاهده نگردیـد  بین نمونه  داري  معنی
% 5نگهداري نیز، ویسکوزیته در ماست کنترل و ماست حاوي           

ولی این فاکتور در طول نگهداري . شیره انگور یکسان باقی ماند
شیره انگور نسبت به کنتـرل بـه      %  15و  % 10در ماست حاوي    

همچنـین سـرعت    .   کـاهش یافـت     )P>05/0 (داري طور معنی 
از همـه  % 15کاهش ویسکوزیته در طول نگهـداري در ماسـت     

 دلیل ایجاد اختلال در شبکه این نتایج ممکن است به. بیشتر بود
همچنـین کـاهش   . ]5[باشـد  در اثر افـزودن شـیره انگـور      ژلی  

 و دنـاتوره شـدن      pHدلیـل تغییـرات     توانـد بـه   ویسکوزیته می 
           هــا باشــد زیــرا ویــسکوزیته ظــاهري شـــاخص      نپــروتئی 
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 و  Ozturkنتـایج پـژوهش   .  ]19[ها اسـت  پایداري پروتئین
Oner) 1999 ( در ابتـدا ویـسکوزیته ماسـت بـا آب           نشان داد 

انگور تغلیظ شده و کنترل برابر بود اما ویسکوزیته نمونه کنترل     

سـازي  هدر طول دو هفته اول افزایش یافـت و در پایـان ذخیـر        
ویسکوزیته کنترل بیشتر از ماست با آب انگور تغلیظ شده بـود     

]5[ . 
Table 2 Effect of grape syrup concentration on physicochemical properties of probiotic yoghurt 

during storage period 
Time (Day) 

14 7 1 Treatment Property 

4.40±0.00aC 4.51±0.01aB 4.61±0.00aA 0 % grape syrup 

4.36±0.00bC 4.49±0.00bB 4.62±0.01 aA 5 % grape syrup 

4.27±0.00cC 4.44±0.00cB 4.61±0.00 aA 10 % grape syrup 

4.25±0.00dC 4.42±0.00dB 4.61±0.01 aA 15 % grape syrup 

pH 

78±1.7bA 74±0.0 bB 70±0.0 aC 0 % grape syrup 

78±0.5bA 75±0.5abB 70±1.0 aC 5 % grape syrup 

82±0.0aA 76±1.5aB 70±0.5 aC 77 10 % grape syrup 

82±1.5aA 77±2.0aB 71±1.0 aC 15 % grape syrup 

Acidity (°D) 

1208±7aA 1200±47 aA 1220±100aA 0 % grape syrup 

1183±45aA 1167±7abA 1215±45 aA 5 % grape syrup 

1103±23bB 1111±67bcB 1263±3aA 10 % grape syrup 

960±17cB 1040±5cB 1204±110 aA 15 % grape syrup 

Viscosity (cp) 

47.36±0.67aC 52.03±0.57aB 53.63±1.40aA 0 % grape syrup 

43.84±1.02bC 47.55±1.56bB 51.54±0.52 aA 5 % grape syrup 

44.71±1.76 bA 44.77±1.29 bA 43.62±0.81bA 10 % grape syrup 

37.40±0.41 cA 36.73±3.20 cA 37.81±1.99cA 15 % grape syrup 

Syneresis 
(%w/w) 

a,b: Differrent lowercase letters shows significant difference between the samples in coloums (P<0.05) 
A, B: Differrent capital letters shows significant difference between the samples in rows (P<0.05) 

 
کسان بود ی% 5و ماست کنترل ک در نمونه یس در روز ینرسیس

- ماستی ول)P<05/0 (مشاهده نگردید يداریو تفاوت معن

 را نسبت يکمترس ینرسیور سره انگی ش%15و % 10 ي حاويها
نشان دادند داري  معنیبه طور % 5و کنترل به ماست 

)05/0<P(.گلوکز وي از قندهایره انگور غنی که شیی از آنجا  
ره انگور با جذب آب توانسته از ی قند ش،فروکتوز است

 لیدلبه تواندیده مین پدین ای همچن. کنديریس جلوگینرسیس
سینرسیس  نگهداري، طول در .]5[ باشد زیجامد ن ماده شیافزا
افت ی کاهشداري  معنیبه طور % 5 و کنترل نمونه در
)05/0<P ( علت آن مربوط به کاهش کهpH ن مدت ی در ا

  ن اثر گذاشته و باعثی کازئيهاسلی مي روpHکاهش . است
س ینرسیسمقدار  کاهش جه آن،ی کاهش آزاد شدن سرم و در نت

 % 15  و%10هاي  نمونه در که است یحال در نیا ،]20[ شودیم
اوزتورك و  در پژوهش یمتفاوت هجیتن .ماند س ثابتینرسیس

آب % 10 يس ماست حاوینرسیحاصل شده و س )1999 ( اونر
که در حالی. افتیش ی روزه افزا15 يانگور در طول نگهدار

شده در ابتداي  انگور تغلیظ افزودن آب همانند نتایج این مطالعه
در . ]5[ اري، اثري روي سینرسیس نداشته استدوره نگهد

 با ملاس انگور نیز افزایش سینرسیس در يپژوهش دیگر
 چنین اختلافی .]8[گزارش شده است نسبت به کنترل ماست 

   .شود مینسبت داده به نوع محصول آب انگور 
  ریمدت زمان تخم - 3-2

 داري معنـی به طـور    ره انگور   یافزودن ش ،  3مطابق نتایج جدول    
)05/0<P( را اضـافه   ی ـ ز شـد ر  یتخمزمان  مدت  افزایش  ث  باع

تر د و آهستهیر در توسعه اسیبات باعث تاخیترکاین گونه کردن 
گـر  یقـات د یتحق در. ]5[ شودیر م ی تخم ی ط pHشدن کاهش   

 کنـسانتره ،  ]5[ظ شـده    یانگـور تغل ـ   آب مانند یباتیترک افزودن
 باعـث  ،ری ـقبـل از تخم    ]10[ عـسل  و ]7[ شـده  انگور اصلاح 
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لازم بـه ذکـر     . ه اسـت  شدر  یش مدت تخم  یکندتر و افزا   ریتخم
کنتـرل  بـه   نـسبت    يشتری ـن محصول زمان ب   ی به ا  یستیبااست  

   . مورد نظر برسدpH به ر داده شود تای تخميبرا
  

Table 3 Effect of grape syrup concentration on 
fermentation time of probiotic yoghurt  

Fermentation time 
(hr) 

Grape syrup 
concentration 

4.00±0.06a 0 % grape syrup 
4.10±0.10b 5 % grape syrup 
4.22±0.15c 10 % grape syrup 
4.40±0.02d 15 % grape syrup 

a,b: Differrent lowercase letters shows significant 
difference between the samples in coloums 

 
 

  یسنجگنر - 3-3

رات رنـگ در حـوزه هـر سـه     یی ـتغ، 4با توجه به نتایج جدول      
ش ی بـا افـزا   Lفاکتور  . )P>05/0 (بوددار  ی معن L  ،a  ،bفاکتور  

ر ماسـت   ن کـاهش د   ی ـ البتـه ا   .افتیره انگور کاهش    یدرصد ش 
فاکتور . )P<05/0 (دار نبود یمعنره انگور   یش %10و  % 5 يحاو

a ش ی و با افزاباشدی میمنف يگر عددمارها نشانیز در تمام تین
ش در  ین افـزا  ی ـ ا .افـت یش  یره انگور مقـدار آن افـزا      یدرصد ش 

. )P<05/0 (دار نبودیره انگور معنیش% 15و % 10 يماست حاو
ش یره انگـور افـزا  یش غلظـت ش ـ  یز با افزا  ی ن bن فاکتور   یهمچن
ش یتوان گفت با افزایدر کل م. )P>05/0( داري نشان داد معنی

 مـشابهی  در مطالعه .تر شدرهیر رنگ ماست تره انگویغلظت ش
 رنـگ گـزارش شـده    شدنتیره  نیزبا ماست حاوي شیره خرما     

 .]9[ است

 
Table 4. The significant (mean square) effect of grape syrup concentration on color properties and 

fermentation time in probiotic yoghurt 
Colorimetric index 

b* a* L* Treatmeant 

17.8±1.09d -23.4±0.55c 72.6±1.52a 0 % grape syrup 

22.2±0.84c -20.8±0.45 b 68.6±1.52b 5 % grape syrup 

25.6±0.89 b -18.8±0.45 a 67.8±1.48 b 10 % grape syrup 

26.8±0.45 a -18.4±0.55 a 64.2±2.17c 15 % grape syrup 
a,b: Differrent lowercase letters shows significant difference between the samples in coloums 

  یحسهاي ویژگی یابیارز -3-4
  امـا در  نداشـت يری تـاث رش طعـم  ی پـذ  ره انگـور در   یغلظت ش 

ن یدار ب ـینبودن اختلاف معن ـ .  موثر بود  ي آن  ظاهر خصوصیات
 که استدهنده آن نشان ،هان نمونهی ب طعم کسب شدهيازهایامت

ل ی ـو تقاضـا و تما  را داشته   ان خاص خود    یهر محصول متقاض  
ره انگور برابر با ماسـت  ی شي حاو يهاابان نسبت به ماست   یارز

ند و  پـس نیریهـا بـه دو گـروه ش ـ       ابی ـع ارز در واق ـ . بودکنترل  
 ين دو گـروه دارا    ی ـ ا بـاَ یکـه تقر  شـدند   م  یپسند تقس نیریرشیغ

ه اول و دوم   پسند رتب ـ نیریگروه ش . بودندکسان  ی يجامعه آمار 
پسند رتبه نیریرشیو گروه غ% 10و % 15ماست هاي  نمونه به را

. اختصاص دادند% 5و کنترل ماست هاي  نمونها به اول و دوم ر  
ره یش مقدار شیکه با افزابود  دهنده آن    نشان ، ظاهر يبنداما رتبه 

 ـهاز ظـاهر کمتـر شـد    ی امت ره شدن رنگ ماست،   یانگور و ت    ی ول
در  .شـت وجـود ندا % 15و % 10ن ماسـت  ی ب يدارینتفاوت مع 

         که از آب انگور تغلیظ شده جهتانمطالعه سایر محقق
  

طعم دار کردن ماست استفاده کردند، بالاترین نمره حسی را در    
 که انگور تغلیظ شده گزارش کردند آب% 10 ماست حاوي مورد

در کـشورهاي اروپـایی     شـده     رین شـی  به پذیرش بیشتر ماسـت    
 در مطالعه مشابهی بـا ماسـت حـاوي          .]7و   5[ شود مربوط می 

 و عطرامتیاز توجه در  قابلشیره خرما و خمیر خرما نیز افزایش 
گـزارش  نسبت بـه ماسـت سـاده    رنگ امتیاز طعم و کاهش در   

  .]9[ شده است
  یکروبیآزمون م - 3-5
  کیوتی پروبيهايتعداد باکتر -3-5-1
در ک یوتی پروبيهايترجه حاصل از شمارش تعداد باکینت

 يحاو  ماست هاي نمونه ،در روز اول.  ارائه شده است5 جدول
ک یوتی پروبيهايباکترتعداد ن یشتریره انگور بیش% 15و  % 10

تفاوت % 15و % 10 يهاالبته در مورد نمونه. ندبودرا دارا 
ل یدلده بهین پدیا. )P<05/0(مشاهده نگردید  يداریمعن
 زاده و همکاران  مرحمتیپژوهشدر . بود يش ماده مغذیافزا
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گزارش شده که افزودن ) 2012 (نقا و همکاران-و  ال) 2011(
ش ی باعث بهبود و افزا،ره خرمای مانند عسل و شییهادهنده طعم

 شودیمنسبت به ماست ساده  کیوتیپروب يهايباکتر يبقا
د ها تعدا نمونهی، در تمامين در طول نگهداری همچن.] 11و10[

 ماست ،ي نگهدار14البته در روز . افتیها کاهش کیوتیپروب
. بوده دارا یک را نسبت به بقیوتیپروبتعداد ن یشتریب% 15

 که ابدییم کاهش زمان گذشت با هاپروبیوتیک  تعدادمعمولاَ

 و ماست سنتی هايباکتري بین آنتاگونیستی رابطه دلیلبه
 ارتباط در همچنین و ومیدبیفی بیفیدوباکتریوم  پروبیوتیکيباکتر

 هیدروژن و اسیدیته افزایش ،اسیدوفیلوس لاکتوباسیلوس  با
             يبقا .]21[ باشدمی نگهداري دوره طول در پراکسید

 سطح در معمولاَ دارطعم يهاماست در کیوتیپروب يهايباکتر
   .]22و10،18[ است شده گزارش قبول قابل

Table 5 Effect of grape syrup concentration on probiotic count (log cfu/g) of yoghurt during storage 
period 

Time (Day) 
14 7 1 Grape syrup concentration 

6.97±0.135 cB 7.10±0.151 bAB 7.26±0.075cA 0 % grape syrup 
7.05±0.096 cB 7.26±0,181 bAB 7.43±0.135 bA 5 % grape syrup 
7.39±0.63 bC 7.63±0.59 aB 7.88±0.042 aA 10 % grape syrup 
7.63±0.20 aC 7.83±0.026 aB 7.99±0.020 aA 15 % grape syrup 

a,b: Differrent lowercase letters shows significant difference between the samples in coloums 
A, B: Differrent capital letters shows significant difference between the samples in rows 

  
  کپک و مخمر -3-5-2

 روزه 14 يها و در مدت نگهداردر تمام نمونهکپک و مخمر 
 يهاپژوهش در یج مشابهینتا. د گزارش شcfu/g  10کمتر از

 انگور آب با ماست مانند دار طعم يهاماست يروام گرفته جان
 ال،قپرت آب ب،یس آب شامل (وهیآبم با ماست ،]5[ شده ظیغل

 شکر و قهوه با ماست ،]23[) موز پوره انبه، پوره آناناس، آب
ره یجه گرفت که افزودن شیتوان نتی م.دست آمده است به ،]2[

  .شودی در ماست نمی قارچیش آلودگیانگور باعث افزا
  فرمیکل -3-5-3
 روزه کمتـر    14 يها و در مدت نگهـدار     فرم در تمام نمونه   یکل
 بـر  ياملاحظه قابل ریتاث وهیم افزودن.  گزارش شدcfu/g  10از

 در فـرم یکل ـ تعـداد . ]1[ داشـت ن ماسـت  فـرم  یکل ـ شمارش
 شده گزارش cfu/g  10از کمتر معمولاَ شده انجام هايپژوهش

 ياستانداردها حد در و مطلوب جهینتدهنده    نشان نیا که است
   ]22و 8 ،2[ است محصول سلامت يبرا شده وضع

  

  يریگجهینت - 4
  به ماستره انگوریش اثر افزودن ی بررس،پژوهشن ی ا ازهدف
دار ماست طعمن یا که  بوددهندهک طعمیعنوان  ، بهکیوتیپروب
- طبقهياوهی ميهان و ماستیری شيهاتوان جزو ماستیرا م

 ،ییایمیش -یکیزیف يهایژگیو یج کلی نتایبررس.  کرديبند
انگور نشان  رهیش يحاو کیوتیپروب ماست در یحس و یکروبیم

-یش میر ماست افزایره انگور مدت تخمیداد که با افزودن ش
 و pHش سرعت کاهش یره انگور باعث افزاین شیهمچن .ابدی

 و دشوی ميدر طول نگهدارکنترل ته نسبت به یدیش اسیافزا
 شیره ي حاويها است که سینرسیس در نمونهیاین در حال

بر  یتاثیر مثبتره انگور ی شافزودنموع مج در .انگور پایین بود
 يان دوره نگهداریدر پا  وهداشتک یوتی پروبيهايباکتر يبقا
ک یوتی پروبيهاين تعداد باکتریشتریب% 15 ماست  روزه،14

 يغلظت بالا یاثر منفبا در نظر گرفتن اما  .را بودازنده را د
 شیره% 10 ي رنگ ماست، تولید ماست حاويبر روشیره انگور 
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In this research, grape syrup was used as a flavoring agent in probiotic yoghurt and accordingly 
physicochemical, microbial and sensory properties of the yoghurt were investigated. The results 
showed that grape syrup addition (5, 10 and 15% w/w) increased yoghurt fermentation time, however, 
these samples had higher acidity than control during storage. Viscosity was equal at first in all 
samples, but the viscosity of the yoghurts containing 10% and 15% w/w grape syrup reduced 
compared to control yoghurt, during storage. Syneresis was affected by grape syrup addition, which 
yoghurt containing 15% w/w grape syrup had the least syneresis. The results of color analysis 
demonstrated that grape syrup addition darkened the color and the L* factor reduced while a* and 
b*factors increased by raising the grape syrup concentration. Mold, yeast and coliform count were less 
than 10 cfu/ml in all the samples. Grape syrup addition increased the number of probiotic bacteria at 
first and during storage, which yoghurt containing 15% w/w grape syrup had the most live probiotic 
bacteria after 14 days of storage. Sensory evaluation of the samples represented that there was no 
significant difference between the samples flavor score while, grape syrup addition darkend the color 
and reduced appearance score. As a result, it can be concluded that  addition of  grape syrup  to 
probiotic yoghurt offers a new choice for consumers as flavored yoghurt with added nutritional value 
and acceptable flavor accompanied with stimulated probiotic survival. 
 
Keyword: Grape syrup, Physico-chemical properties, Probiotic, Yoghurt 
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