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  حاصل از پنیر گوسفندي بر روي کیفیت نوشیدنی کفیر اثر افزودن آب پنیر

 

 2، محمد حسین موثق1مهدي بیدقی

 
  دانشجوي کارشناسی ارشد گروه علوم و صنایع غذایی، واحد شبستر، دانشگاه آزاد اسلامی، شبستر، ایران-1

  شبستر، دانشگاه آزاد اسلامی، شبستر، ایران گروه دامپزشکی، واحددانشیار دکتري تخصصی بهداشت مواد غذایی، -2
)07/10/98: رشیخ پذی  تار98/ 12/04:  افتیخ دریتار(  

 

  چکیده
هدف از این . باشد باشد و داراي اثرات مفیدي در ارتقاي سطح سلامتی مصرف کنندگان می هاي رایج در منطقه آسیاي مرکزي می یکی از نوشیدنی کفیر

. ها و مخمر بود ها، لاکتوکوکسی هاي مایه کفیر شامل لاکتوباسیل ب پنیر گوسفندي به دوغ کفیر بر روي میزان بقاي میکروارگانیسممطالعه بررسی اثر افزودن آ
ی ها در یخچال نگهداري شده و در فواصل زمان نمونه.  درصد آب پنیر گوسفندي به دوغ کفیر اضافه شد10 و 5/7، 5، 0هاي  بعد از تهیه دوغ کفیر، به نسبت

نتایج . و مخمرها تعیین گردیدند ها ها، لاکتوکوکسی ، تعداد لاکتوباسیلpHمقدار اسیدیته ، ) روز اول، هفتم، چهاردهم، بیست و یکم و بیست و هشتم(
بیشترین تعداد .  بود23/9 ± 30/0 و log cfu/ml  30/0 ± 32/9مطالعه نشان داد که بالاترین تعداد لاکتوباسیل در روز چهاردهم و بیست و یکم به ترتیب 

بالاترین تعداد مخمر در نمونه .  بودlog cfu/ml  17/0 ± 42/10 به تعداد  21 درصد آب پنیر در روز 5/7در نمونه شاهد و کفیر حاوي  لاکتوکوکسی ها 
نتایج ارزیابی حسی نشان داد .  بود48/7 17/0 و log cfu/ml  17/0 ± 37/7 ،17/0 ± 87/7 درصد آب پنیر در روز بیست و یکم به ترتیب 5/7 و 5شاهد، 

 کفیر نوشیدنیبا توجه به نتایج حاصله .  درصد آب پنیر از نظر مطلوبیت کلی بالاترین امتیاز را کسب کردند5/7 و 5که در بین نمونه ها دوغ کفیر حاوي 
  .توصیه می گرددتولید براي   گوسفندي درصد آب پنیر5/7حاوي 

  
 دي، لاکتوباسیل، لاکتوکوکسی، مخمرنیر گوسفن کفیر، آب پ: واژگانکلید

 
 
  
  
  
  
  
 

                                                             
 مسئول مکاتبات: movassagh2@yahoo.com 
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  مقدمه - 1
کفیر یک نوشیدنی قدیمی اسیدي، ویسکوز و کربناته ملایم 

 الکلی شیر است که جهت تهیه آن، از - حاصل تخمیر لاکتیکی
ها شامل مخلوط میکروبی این دانه. شود هاي کفیر استفاده میدانه

 و استیکاسید ، اسیدلاکتیک مولد هايپروبیوتیک از باکتري
هاي اثر تخمیري دانه. مخمرها در داخل توده نامنظم ژلاتینی است

اکسید کربن، اتیل الکل و  لاکتیک، ديکفیر، ناشی از تولید اسید
پنیر، محصول جانبی اصلی آب .]1[ ترکیبات آروماتیک است

 و مایعی زردرنگ است که از رسوب و  هستصنعت پنیر سازي
  .]3, 2[شود  زئین شیر در فرآیند تولید پنیر حاصل میحذف کا

، میانگین تولید پنیر در ایران در )2018(طبق گزارش سازمان فائو
 تن بوده است که در 296000 در حدود 2017 تا 2015هاي  سال

 1/1 تن برسد که 331000گردد که به  بینی می  پیش2027سال 
پنیر یکی از  نکه آببا توجه به ای . ]4[درصد رشد خواهد داشت

ریزي براي  محصولات فرعی در تولید پنیر هست، لزوم برنامه
وري از  تواند باعث افزایش بهره پنیر تولید می استفاده بهینه از آب
اي و هاي تغذیهپنیر با توجه به ویژگیآب. این محصول گردد

گراي پروتئین سرمی نظیر تشکیل ژل حرارتی و کف،  عمل
ی مناسب جهت فرمولاسیون نوشیدنی و غذا عنوان ترکیب به

ها پنیر در نوشیدنی مشکلات استفاده از آب].5[ شده است شناخته
هاي آن به حرارت و طعم  مربوط به حساس بودن پروتئین

گویال و ترشی ناشی از مواد معدنی آن است - نامطلوب شوري
پنیر  به تأثیر مثبت مصرف خوراکی آب) 2010(همکاران 
 در پیشگیري و حتی درمان اسهال کودکان اشاره پروبیوتیک

 8/3-4 درصد آب، 94-95پنیر شامل   ترکیب آب .]6[اند  نموده
 درصد مواد 7/0- 8/0 درصد پروتئین و 8/0- 1درصد لاکتوز، 

پنیر، این  با توجه به میزان ماده خشک در آب]. 7[باشد معدنی می
ها  ع میلیوندف. شود محصول فرعی در صنایع لبنی دور ریخته می

پنیر تولیدي در صنعت پنیر سازي در جهان مخاطرات  تن آب
پنیر حاوي    آب].7[محیطی فراوانی به دنبال خواهد داشت زیست

هاي تخمیري نظیر کفیر  قند لاکتوز است که در تولید نوشیدنی
پنیر گوسفندي حاصل  حجم بالاي آب. توان از آن استفاده نمود می

گوسفند، همواره یکی از مشکلات از تهیه پنیر از شیر 
. تولیدکنندگان پنیر در منطقه لیقوان استان آذربایجان شرقی است

پنیر گوسفندي در منطقه لیقوان و با  به علت عدم استفاده از آب
پنیر حاصله امکان فساد آن به علت رهاسازي  توجه به ترکیب آب

مطالعه حاضر در جهت حل . نامناسب در منطقه وجود دارد
پنیر حاصل از تولید پنیر سنتی  شکل رهاسازي حجم بالاي آبم

هاي  مصرف نوشیدنیهمگام با. شده بود در منطقه لیقوان طراحی
پنیر گوسفندي در  مفید بر پایه لبنیات، نوشیدنی کفیر حاوي آب

  .این مطالعه تولید و مورد ارزیابی میکروبی و حسی قرار گرفت
 

  ها  مواد و روش- 2
  یه کفیر تهیه ما- 2-1

 در این مطالعه براي تهیه مایه کفیر، سه بسته میکروبی از شرکت 
  :هانسن دانمارك خریداري شد

لاکتوباسیلوس شامل ) A) F-DVS ABT-2بسته 
 استرپتوکوکوس  وBB-12 2بیفیدیوباکتریوم، 1اسیدوفیلوس
  3ترموفیلوس

 لاکتوکوکوس لاکتیسشامل ) B) FD-DVS CHN-22بسته 
 لاکتوکوکوس لاکتیس، 5لوکونوستوك، 4یسکرمورزیر گونه 

لاکتوکوکوس لاکتیس (دي استی لاکتیس  بیوار لاکتیسزیرگونه 
  6 )زیرگونه لاکتیس

، کلویورومایسس 7دباریومایسس هانسنیشامل ) C) LAFبسته 
 .8زیرگونه مارکسیانوس مارکسیانوس

  :پنیر روش تهیه نوشیدنی کفیر به همراه آب- 1- 1- 2
 درصد چربی به نسبت 5/1ر استریلیزه با بعد از خریداري شی

هاي مختلف  حجم مشخص از شیر استریلیزه گاوي، نسبت
پنیر  آب. تهیه شد)  درصد10 و 5/7، 5صفر، (پنیر گوسفندي  آب

گوسفندي از کارگاه تهیه پنیر گوسفندي در منطقه لیقوان استان 
 درجه سلسیوس به 85آذربایجان شرقی تهیه گردید و در دماي 

استارتر .  دقیقه در داخل بن ماري پاستوریزه گردید10 مدت
لاکتوباسیل و (  B و A   هاي  گرم از بسته8/0میکروبی به میزان 

                                                             
1. Lactobacillus acidophilus 
2. Bifidobacterium 
3. Streptococcus thermophilus 
4. lactococcus lactis subsp. cremoris 
5. leuconostoc 
6. lactococcus lactis subsp. lactis biovar diacetylactis 
7. Debaryomyces hansenii 
8. kluyveromyces marxianus subsp. marxianus 
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درجه 22در دماي ) مخمر(C گرم از بسته 08/0و ) لاکتوکوکسی 
 24و خوب هم زده شده و دوغ به مدت  سلسیوس اضافه شد 

روش تهیه .  درجه سلسیوس نگهداري گردید4ساعت در دماي 
  .دوغ کفیر طبق توصیه شرکت هانسن بود

   شمارش لاکتوباسیل ها- 2-2
 مقدار 21 و 14، 7، 1جهت شمارش لاکتوباسیل ها در روزهاي 

هاي سریالی در  لیتر از نمونه را برداشته و با تهیه رقت یک میلی
به  De Man, Rogosa and Sharpe Agarمحیط کشت 

هوازي در  صورت بی  و بهروش پور پلیت کشت انجام گرفت
 ساعت گرمخانه گذاري 24 درجه سلسیوس به مدت 37دماي 
 پرگنه مشخص و شمارش 300 تا 30هاي حاوي  پلیت. گردید
  ].8[گردید

   شمارش لاکتوکوکسی ها- 2-3
ــاي   ــا در روزه ــسی ه  21 و 14، 7، 1جهــت شــمارش لاکتوکوک

هـاي   تلیتـر از نمونـه را برداشـته و بـا تهیـه رق ـ       مقدار یـک میلـی    
ــشت   ــیط ک ــریالی در مح ــت   M17س ــور پلی ــه روش پ ــار ب  آگ
ــه  ــت و ب ــام گرف ــشت انج ــی ک ــاي   صــورت ب ــوازي در دم  30ه

 ســاعت گرمخانــه گــذاري   48درجــه سلــسیوس بــه مــدت    
 پرگنــه مــشخص و  300 تــا 30هــاي حــاوي   پلیــت. گردیــد

  ].8[شمارش انجام گرفت 
   شمارش مخمر- 2-4

 مقـــدار 21 و 14، 7، 1جهـــت شـــمارش مخمـــر در روزهـــاي 
هـاي سـریالی    لیتر از نمونـه را برداشـته و بـا تهیـه رقـت              یک میلی 

 آگــار بــه روش ســطحی کــشت انجــام YGCدر محــیط کــشت 
 درجـه سلـسیوس بـه     25هـوازي در دمـاي        صـورت     گرفت و بـه   

 15پلیــت هــاي حــاوي .  روز گرمخانــه گــذاري گردیــد5مــدت 
   ].8[ پرگنه مورد شمارش قرار گرفت150تا 
 
  گیري اسیدیته قابل تیتراسیون  اندازه- 2-5

لیتـر از نمونـه در حـضور معـرف فنـل               میلـی  10براي این منظور    
 نرمـال، تـا ظهـور رنـگ صـورتی کـم رنـگ               1/0فتالئین با سـود     

        ].9[گردید   ثانیه پایدار بماند، تیتر5که حداقل به مدت 

 

 
 

N  =میزان نرمالیته سود مصرفی جهت تیتر  
V = نرمال 1/0حجم مصرفی سود 
 
  pH گیري اندازه - 2-6

 متر به pH با فروبردن مستقیم الکترود دستگاه pHگیري  اندازه
 pHقبل از انجام آزمایش . شده صورت گرفت داخل دوغ همگن

  ].9[ کالیبره گردید7 و 4متر با استفاده از بافرهاي 
   ارزیابی حسی- 2-7

ومی، براي انتخاب نمونه مطلوب با توجه به ذائقه و پذیرش عم
  نفر از40  زمان رسیدن، توسط هاي تولیدي بعد از مدت نوشیدنی

مورد آزمون )  نفر زن20 نفر مرد و 20(دیده  ارزیابان آموزش
منظور تشخیص بهترین نمونه  به. قرار گرفت) ارگانولپتیکی(حسی 

ازلحاظ طعم، ظاهر، احساس دهانی و مطلوبیت کلی هر یک از 
دگذاري شده بود و در اختیار افراد  رقمی ک3ها با اعداد  نمونه

داوران پس از ارزیابی با توجه به کد . شده بود داوطلب قرار داده
شده درج  نامه طراحی هاي پرسش نمونه امتیاز نمونه را در برگ

  .نموده بودند
  آنالیز آماري- 2-8
ها، با استفاده از آزمایش فاکتوریل در  منظور آنالیز آماري داده به

وتحلیل  تجزیه. املاً تصادفی، طی سه تکرار انجام شدقالب طرح ک
 و روش SAS 9.1 (2000)افزار  ها با استفاده از نرم داده

 انجام گرفت و پس از آنالیز ANOVAوتحلیل واریانس  تجزیه
هاي مربوطه با استفاده از آزمون دانکن در سطح  واریانس، میانگین

  . انجام گرفت05/0داري  معنی
  

  حثنتایج و ب - 3
  pHاسیدیته و - 3-1

پنیر و   اثر متقابل متغیرهاي میزان درصد آب1با توجه به جدول 
  و اسیدیته با سطح pHهاي  گذر زمان به ترتیب در ویژگی

سبب ایجاد اختلاف ) P<0.01(و ) P<0.05(داري  معنی
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پنیر در  همچنین میزان متفاوت درصد آب. دار گردید معنی
 و  pH هاي  متفاوت در ویژگیهاي مختلف سبب تغییرات زمان

 .گردد  می اسیدیته

Table 1 The effect of different concentrations of ewe’s cheese whey and the day of sampling on pH and 
acidity of kefir 

Treat Acidity 
(10 ml Dough)  pH  Whey (%) Day 

5.51hij 4.26bc 0  
5.39Ij  4.27b  5  

5.71Defgh 4.28b 7.5  
6.18a 4.29b 10  

 
1  

5.93Bcde 4.30b 0  
5.87Cdefg  4.30b  5  
5.89Bcdef 4.29b 7.5  

5.6b 4.40a 10  
7  

6.11ab 4.28b 0  
5.87Cdefg 4.29b 5  
6.07abc 4.29b 7.5  
5.71defg 4.43a 10  

14  

5.94bcd  4.28b 0  
5.69efgh  4.27b 5  
5.86cdefg  4.30b 7.5  
5.57hi  4.43b 10  

21  

5.69fgh  4.22c  0  
5.60hi  4.28b  5  

5.71defgh  4.26bc  7.5  
5.33j  4.40a  10  

28  

0.0723 
0.0001 

0.0175 
0.011 

(SEM) 
P value 

  
Means with the same letter are not significantly different (P <0.05). 

ي  با تهیه نوشابه پروبیوتیکی بر پایه) 1390(جمالی فر و همکاران 
  و لاکتوباسیلوس کازئیپنیر با استفاده از استارتر  آب

دار   معنیpH نشان دادند که تغییرات استرپتوکوکوس ترموفیلوس
با تولید نوشیدنی ) 1388(عبدالملکی و همکاران . ]10[نیست 

اده از انواعی از استارتر کفیر و پنیر با استف تخمیري بر پایه آب
هاي شیمیایی و ارگانولپتیک آن دریافتند که از نظر  بررسی ویژگی

ها   درصد بین نمونه01/0داري در سطح  اسیدیته اختلاف معنی
وجود دارد و علت این امر را از نظر اسیدیته، تولید اسید کمتر و 

 کمتر توسط گاز بیشتر توسط مخمرها  و  تولید اسید بیشتر و گاز
شاکري و . ]11[هاي مولد اسیدلاکتیک اعلام نمودند  باکتري

پنیر تغلیظ  هاي پروتئین آب با بررسی اثر مکمل) 1385(همکاران 
هاي فیزیکو شیمیایی و  شده و کازئین هیدرولیز شده بر ویژگی
 ماست پروبیوتیک pHحسی ماست پروبیوتیک دریافتند که 

  هاي   سایر ماست  از  بیش پنیر    ب آ سازي شده با کنسانتره غنی

 نسبت به pH واحد 1/0پروبیوتیک بود، اما این افزایش تقریباً 
ها بر  طورکلی اثر غنی کردن ماست با مکمل به. نمونه شاهد بود

pHبیردمیکر  برابندر و دي ذکر است دي قابل. ]12[دار نبود   معنی
ا کازئینات نیز نشان دادند، غنی کردن شیر پس چرخ ب) 1999(

  ماست تأثیر pHبر )  درصد 5/1به میزان (پنیر  سدیم یا پودر آب
نشان دادند در ) 2000(دیو و شا . ]13[داري نداشت  معنی

شده با کازئین هیدرولیز شده در مدت نگهداري،  هاي غنی ماست
 . ]14[اسیدیته افزایش یافته بود 

  ها  شمارش باکتري- 3-2
هاي  پنیر در زمان وح مختلف آباثر متقابل سط 2طبق جدول 
اثر .  دار نبود برداري در تعداد لاکتوباسیل ها معنی مختلف نمونه

برداري  هاي مختلف نمونه پنیر در زمان متقابل سطوح مختلف آب
 دار بود ها معنیو لاکتوکوکسی) P<0.05(در تعداد مخمر 

)P<0.01.( 
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Table 2 The effect of different concentrations of ewe’s cheese whey and the day of sampling on 
Lactobacilli, Lactococci and Yeasts count in kefir  

Treat Yeasts   Lactococci  Lactobacilli  Whey (%) Day  
6.40b  8.47de  7.75  0  
6.19b  8.46de 7.17  5  
6.45b  7.63f  7.38  7.5  
6.26b  7.62f  7.35  10  

 
1  

6.52b  9.52b  7.75  0  
6.42b  8.39de  8.49  5  
6.49b  8.42de  8.61  7.5  
6.29b  8.49de  8.33  10  

7  

6.37b  9.37b  9.21  0  
6.62b  9.46b  9.41  5  
6.38b  9.27bc  9.24  7.5  
6.34b  9.43b  9.43  10  

14  

7.37a  10.27a  8.96  0  
7.87a  9.39b  9.07  5  
6.53b  1.42a  9.23  7.5  
7.48a  8.66de  9.54  10  

21  

6.45b  8.79cd  8.83  0  
6.77b  8.77cde  8.75  5  
6.56b  9.30b  9.20  7.5  
6.59b  8.22e  8.83  10  

28  

0.1734  0.1765  0.3070  (SEM) 
0.0185  0.0001  0.755 P value 

  

Means with the same letter are not significantly different (P <0.05). 
دهد که بین درصدهاي مختلف  یآمده نشان م دست نتایج به

داري  ها و مخمر اختلاف معنی پنیر از نظر تعداد لاکتوباسیلوس آب
ها اختلاف  وجود ندارد و همچنین از نظر تعداد لاکتوکوکسی

اي  در مطالعه.  درصد وجود دارد5دار در سطح احتمال  معنی
اثر دماهاي مختلف گرمخانه گذاري )  2010(ماگالس و همکاران 

هاي پروبیوتیک در یک نمونه  ر روي تغییرات جمعیت باکتريرا ب
هاي  شده ارزیابی نمود و نتایج نشان داد که باکتري ماست تهیه

لاکتوباسیلوس هاي   کاررفته در بیوماست شامل باکتري به
 استرپتوکوکوس و لاکتوباسیلوس کازئی واسیدوفیلوس 

 خوبی  درجه سلسیوس به37به طور کلی در دماي ترموفیلوس 
پنیر  در مطالعه جمالی و همکاران آب. ]15[اند  رشد و بقا یافته

هاي  باکتري. عنوان نوشابه مورد استفاده قرار گرفته بود به
 به نوشابه استرپتوکوکوس ترموفیلوس و لاکتوباسیلوس کازیی

وده مانی مناسب باکتري هاي افز زنده. پروبیوتیکی اضافه شده بود
همچنین .  روز نگهداري مشاهده گردیده بود14شده در طول 

مانی  نتایج مطالعه کنونی نیز زنده. نتایج ارزیابی حسی مطلوب بود

 روز نگهداري را 21مناسب لاکتوباسیل ها و لاکتوکوکسی ها در 
 ].10[نشان داد

ها در مواد غذایی در  رسد که  قابلیت زیستی پروبیوتیک به نظر می
ول اهمیت قرار دارد  که خود تحت تأثیر عوامل مختلفی درجه ا

 pHکاررفته،  نظیر تعداد باکتري تلقیح اولیه به غذا، سویه به
در مطالعه . ]16[فرآورده و دماي گرمخانه گذاري قرار دارد 

 درصد 5/7مانی استارتر در نوشیدنی حاوي  کنونی میزان زنده
 10عداد باکتري بیش از  در حد مناسبی بود و ت21پنیر در روز  آب

  . لیتر بود میلیون در هر میلی
   ارزیابی حسی- 3-3

دهند که بین تیمارها ازلحاظ  آمده نشان می دست نتایج به
 درصد 5/7  و5استثناء رنگ بین سطح  هاي حسی  به ویژگی

پنیر   درصد آب10نوشیدنی حاوي . پنیر اختلافی وجود ندارد آب
هاي موردبررسی داشته و با بقیه  تکمترین امتیاز را در تمام صف

 مقایسه میانگین  3جدول  .داري دارد پنیر اختلاف معنی سطوح آب
 .دهند هاي حسی را نشان می تیمارها در ویژگی
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Table 3 The mean comparison of samples evaluated by using ANOVA test 

Score  Overall 
Acceptance  Color  Texture  Flavor  

Property  
 

Treat 
4.05a 4.40a  4.15b 4.05a 4.05a 5  
4.50a 4.65a  4.75a  4.45a 4.35a  7.5  
3.20b 3.25b  3.30c  2.75b 3.50b 10  

0.1803 0.1658  0.1466  0.1658  0.1516  SEM  
0.0001  0.0001  0.0001  0.0001  0.0009  P-value  

Means with the same letter are not significantly different (P <0.05). 
با بررسی تولید ) 1388(در این مورد عبدالملکی و همکاران 

پنیر با استفاده از انواعی از  نوشیدنی تخمیري بر پایه آب
هاي شیمیایی و ارگانولپتیک آن  میکروفلور کفیر و بررسی ویژگی

ها مشاهده  داري در رنگ و بوي نمونه دریافتند که اختلاف معنی
هاي  طعم به این نتیجه رسیدند که سویهنکردند ولی ازنظر 

اکبري  .]11[تواند تأثیرگذار باشد  میکروبی کفیر بر روي طعم می
پنیر در تولید  با بررسی امکان استفاده از آب )1392(و همکاران 

اي  دوغ صنعتی دریافتند که مطلوبیت و خواص ظاهري و مقایسه
هاي موجود در  با دوغ معمولی یکسان هستند و در مقایسه با دوغ

اي بالاتر برخوردار  بازار از مطلوبیت یکسان و ارزش تغذیه
در مطالعه طاهریان و همکاران تأثیر افزودن پودر . ]17[باشند  می
 در شیر لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسپنیر بر روي رشد  آب

نتایج نشان . اسیدوفیلوس بازساخته مورد مطالعه قرار گرفته بود
دار بر  پنیر سبب ایجاد تغییرات معنی  آبداد که افزودن پودر

ویژگی هاي حسی دارد که در مطالعه کنونی نیز با افزایش میزان 
 درصد باعث بهبود ویژگی هاي حسی می 5/7پنیر تا  آب

هاي   در این پژوهش طبق نتایج حاصله، تمامی ویژگی].18[گردد
 درصد اختلاف 5/7 و 5حسی به جز فاکتور رنگ بین سطوح 

پنیر،  داري وجود ندارد ولی در صورت افزودن بالاتر آب معنی
بنابراین بسته . آید دار نسبت به سایر سطوح پدید می اختلاف معنی

  .گیرد پنیر میزان مطلوبیت تحت تأثیر قرار می به میزان استفاده آب
  

  گیري نتیجه - 4
پنیر گوسفندي جهت  توان از آب با توجه به نتایج حاصله، می

پنیر  همچنین افزودن آب. شیدنی کفیر استفاده نمودسازي نو غنی
 درصد باعث بهبود خواص حسی و 5/7 و 5در سطوحی نظیر 

. گردد هاي مفید موجود در نوشیدنی می مانی میکروارگانیسم زنده

گردد که در مطالعات بعدي از سایر انواع شیر  البته پیشنهاد می
. استفاده گرددهاي پروبیوتیک  مانی میکروب براي بررسی زنده

هاي ناشی از  پنیر گوسفندي باعث کاهش آلودگی استفاده از آب
هاي تولیدي پنیر در منطقه لیقوان شده  پنیر در کارگاه رهاسازي آب

 .و براي صاحبان این صنایع ارزش اقتصادي خواهد داشت

  

  تقدیر و تشکر- 5
نامه کارشناسی ارشد رشته علوم و  مقاله حاضر مستخرج از پایان

 نویسندگان .نایع غذایی دانشگاه آزاد اسلامی واحد شبستر استص
علیرضا دانند که از مساعدت آقاي دکتر  مقاله بر خود واجب می

   .احمدزاده جهت انجام آنالیزهاي آماري تشکر و قدردانی نمایند
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Kefir is a common drink in the Central Asian region and it has beneficial effects in improving the health 
of consumers. The aim of this study was to investigate the effect of adding different ewe's cheese whey to 
kefir drink on the survival rate of microorganisms of kefir including Lactobacilli, Lactococci and yeast. 
After the preparation of kefir drink, the ratio of 0, 5, 7.5 and 10% ewe's cheese whey was added to kefir 
drink. The samples were stored in the refrigerator and acidity, pH, number of Lactobacilli, Lactococci, 
and yeast were determined at 1, 7, 14, 21, and 28 days. The results of the study showed that the highest 
number of Lactobacilli on 14th and 21th days was 9.32 ± 30.0 and 9.23 ± 0.30 log cfu/ml, respectively. 
The highest number of Lactococci in the control and kefir samples contained 7.5% whey on 21th day was 
10.42 ± 0.17 log cfu/ml. The highest number of yeast in samples have 0, 5 and 7.5% whey in the 21th day 
was 7.37 ± 0.17, 7.87 ± 0.17, and 7.48 ± 0.17 log cfu/ml, respectively. The results of sensory evaluation 
showed that in the samples of kefir drinks containing 5 and 7.5% whey produced the highest score in 
overall utility. According to the results, it seems that kefir dough containing 7.5% whey can be used to 
produce kefir drink. 
 
Key words: Kefir, Ewe’s cheese whey, Lactobacilli, Lactococci, Yeast 
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