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هدف از این تحقیق، بررسی اثر نسبت هاي مختلف استارتر و نوع کشت پروبیوتیک بر 

نسبت . پنیر سویاي پروبیوتیک بود ویژگی هاي فیزیکوشیمیایی، بافتی، میکروبی و حسی

% 75،  مزوفیل% 75+ ترموفیل % 25،  مزوفیل% 50+ فیلترمو% 50(هاي مختلف استارتر 

                         باکتري هاي پروبیوتیکگونه هاي مختلف همراه با ) مزوفیل% 25+ ترموفیل 

براي تولید ) بیفیدوباکتریوم لاکتیسو    لاکتوباسیلوس کازئی،لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس( 

نتایج در یک طرح کاملا  تحلیل و تجزیه.  قرار گرفتپنیر پروبیوتیک سویا مورد استفاده

 میانگین .شد دو طرفه انجام واریانس آنالیز از استفاده  تکرار با3 تیمار با 12تصادفی شامل 

 . درصد مورد مقایسه قرار گرفتند5ها به روش آزمون چند دامنه اي دانکن در سطح احتمال 

% 25+ ترموفیل % 75(اوي ترکیب استارتر نمونه پنیر ح (10نتایج نشان داد که تیمار 

 و بیشترین اسیدیته pHکمترین ) لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسباکتري پروبیوتیک ) + مزوفیل

نمونه پنیر حاوي ترکیب استارتر  (12بالاترین میزان اسید استیک  مربوط به تیمار . را داشت

در تمام . بود) کتریوم لاکتیسبیفیدوباباکتري پروبیوتیک ) + مزوفیل% 25+ ترموفیل % 75(

 log cfu/gنمونه هاي پنیر سویاي پروبیوتیک، جمعیت باکتري هاي پروبیوتیک در محدوده 

باکتري ) + مزوفیل% 75+ترموفیل% 25(نمونه پنیر حاوي ترکیب استارتر  (6 تیمار . بود7- 8

افت را بیشترین سختی، پیوستگی و فنریت ب) اسیدوفیلوس لاکتوباسیلوسپروبیوتیک  

 داراي بالاترین امتیاز کیفیت حسی بود، به همین دلیل این نمونه به 6داشت، همچنین تیمار 

مناسبی  که پنیر سویا محیط داد نشان تحقیق نتایج در مجموع. عنوان تیمار برتر انتخاب شد

  .باشد می فرآورده فراسودمند تولید و پروبیوتیک هاي رشد باکتري براي

 
 

 

رانیا ییغذا عیصنا و علوم مجله                              
 

www.fsct.modares.ac.ir:  مجله تیسا  

 یپژوهش_یعلم مقاله
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  مقدمه- 1

افزودن  هاي فراسودمند شدن مواد غذایی،ز راه یکی ا

میکروارگانیسم ها   پروبیوتیک.پروبیوتیک ها به آن ها می باشد

مؤثر نقش  که در برقراري تعادل میکروبی روده  هستندهایی

 باکتري هاي لاکتیک نقش مهمی در تولید و ].1 [دارند

نگهداري مواد غذایی تخمیري و تهیه محصولات پروبیوتیکی 

 مصرف پروبیوتیک ها می تواند اثرات مفیدي ].2[ یفا می کنندا

در سلامت افراد داشته باشد که از آن جمله می توان به بهبود 

هضم لاکتوز در افراد مبتلا به عدم تحمل لاکتوز، کاهش 

کلسترول خون، کمک به پیشگیري از سرطان، تحریک سیستم 

گیري از عفونت ایمنی بدن، کنترل عفونت ادراري، کنترل و پیش

 پروبیوتیک ها در غذاهاي لبنی و ].3[ هاي روده اي اشاره کرد

مصرف فرآورده هاي لبنی به عنوان . غیر لبنی یافت می شوند

باکتري هاي پروبیوتیکی به دستگاه    بهترین روش انتقال 

از این گروه غذایی می توان به . گوارش انسان مطرح است

 ].4[ آورده هاي لبنی اشاره کردپنیر، ماست، بستنی و سایر فر

در میان انواع حامل هاي غذایی امروزه سویا و فراورده هاي آن 

مورد توجه قرار گرفته اند زیرا این محصولات حاوي ایزو 

فلاون ها، الیگوساکاریدهاي پري بیوتیک، تمام اسیدهاي آمینه 

ویتامین هاي محلول در آب و    ضروري، مواد معدنی و اکثر 

می باشند و این امر موجب گردیده سویا و فرآوررده چربی 

 شیر ].5[ هاي آن جزء غذاهاي فراسودمند دسته بندي گردند

سویا که از لوبیاي سویا به دست می آید، ارزش تغذیه اي 

]. 6[ است  و منبع خوبی از پروتئین و کلسیمخوبی دارد

مطالعات نشان می دهد که شیر سویا باعث افزایش رشد و 

محققان این افزایش . یت باکتري هاي پروبیوتیک می شودفعال

فعالیت و زنده مانی باکتري هاي پروبیوتیک را به حضور 

الیگوساکاریدهاي پري بیوتیک موجود در سویا مانند رافینوز و 

شیر سویا یک شیر داراي ]. 8و 7[ استاکیوز نسبت می دهند

 عاري از شیر سویا. حالت خامه اي مشتق از لوبیاي سویا است

لاکتوز می باشد به همین دلیل در صورت مصرف، احتمال 

بروز عارضه عدم تحمل لاکتوز منتفی است، همچنین مصرف 

آن براي کسانی که به شیر گاو آلرژي دارند، بسیار مناسب 

 ترکیب شیمیایی شیر سویا بسته به شرایط فرآیند و ].9[ است

ن هاي شیر سویا  درصد از پروتئی60. نوع لوبیا، متفاوت است

 تشکیل  شده است که به 2و بتا کان گلیسینین 1از گلیسینین

                                                
  

1. Glycinin 

 ].10[  می شوند صورت امولسیون با لیپید هاي شیر سویا دیده

یکی از بهترین فرآورده هاي پروتئینی حاصل ) توفو(پنیر سویا 

از سویا است که می توان آن را براي پاسخ به بخشی از نیاز 

 به عنوان جایگزین نسبی گوشت یا پنیر پروتئینی کشورمان یا

این محصول مقدار کالري نسبتا پایینی دارد که به . مصرف کرد

علاوه بر . نسبت بالاي پروتئین به چربی در آن مربوط می شود

این توفو منبع خوب آهن، فسفر، پتاسیم، سدیم و ویتامین هاي 

B و Eن هزینه تولید توفو چندان زیاد نیست و می توا.  است

توفو همچنین به ]. 11[آن را  با روش هاي متعددي تهیه کرد 

عنوان دلمه سویا نیز معروف است که معمولا با انعقاد شیر 

براي تهیه توفو در ژاپن بیشتر از منعقد . سویا به دست می آید

کلرید کلسیم، سولفات کلسیم،  کننده هایی مانند اسید سیتریک،

در طول . م استفاده می شودگلوکونودي لاکتون و کلرید منیزی

تولید توفو، منعقدکننده یک ماتریس ژل پروتئینی سویا را 

تشکیل می دهد که در جذب آب، لیپیدها و مواد تشکیل دهنده 

با ]. 12[موجود در ماتریس به شکل گیري لخته کمک می کند 

توجه به توجیه اقتصادي و ارزش تغذیه اي شیر سویا، استفاده 

حائز د پنیر و شیرهاي تخمیر شده می تواند از آن براي تولی

   انجامدر بررسی.  باشداهمیت

 که شد  گزارش)1397(شده توسط ایرانی بناب و همکاران 

، موجب  فراپالایش پروبیوتیکراستفاده از شیر سویا در پنی

 ].13 [می گرددباکتري هاي پروبیوتیک افزایش قابلیت زیستی 

تولید به بررسی ) 2022(آلمقاوش و همکاران همچنین 

این .  شبه ماست از شیر سویا پرداختندپروبیوتیکمحصول 

 درصد شیر 100نمونه اول حاوي (سه نمونه ماست محققین 

 درصد شیر 50+ درصد شیر سویا 50سویا، نمونه دوم حاوي 

با استفاده از ) درصد شیر گاو100 و نمونه سوم حاوي ،گاو

 و تولید نمودند یسبیفیدوباکتریوم لاکت و ماستاستارتر 

 درجه سانتی 4 روز نگهداري در دماي 15 طی که دریافتند

 حاصل از شیر سویا بالاترین میزان  پروبیوتیک ماست،گراد

ین ، همچنردپروتئین و سطح اسیدهاي چرب غیر اشباع را دا

و کیفیت   جمعیت مناسبی از باکتري هاي پروبیوتیکداراي

  ].14[ می باشد قابل قبولی حسی

 باکتري  گونه هاي مختلف استفاده از حاضرف از تحقیقهد

لاکتوباسیلوس ، لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس( پروبیوتیک هاي 

  نسبت هاي مختلفهمراه با) بیفیدوباکتریوم لاکتیسو   کازئی

                                                                    
  

2. β-conglycinin 
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 به منظور تولید پنیر پروبیوتیک  مزوفیل و ترموفیلاستارتر

الاي بو زنده مانی ویژگی هاي کیفی مناسب  سویا با

  .بودپروبیوتیک ها 

  

   مواد و روش ها- 2

   مواد لازم جهت تولید فرآورده پروبیوتیک2-1

  لوبیاي سویا1-1- 2

 کشت هاي میکروبی مورد استفاده براي تولید 1-2- 2

  پنیر سویاي پروبیوتیک

  زیر گونهلاکتوکوکوس لاکتیس( مزوفیل DVSاستارترهاي 

و ) وریسکرم زیرگونه لاکتوکوکوس لاکتیس و لاکتیس

لاکتوباسیلوس  و استرپتوکوکوس ترموفیلوس( ترموفیل پنیر 

از شرکت هاي هانسن و ) گونه بولگاریکوس زیر دلبروکی

(  پروبیوتیک استارترهايهمچنین . لاکتو پروت تهیه شدند

 و  لاکتوباسیلوس کازئی، لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

  ، از شرکت هاي DVSبه صورت) بیفیدوباکتریوم لاکتیس

  .لاکتو پروت و تک ژن زیست تهیه شدند

  سویا شیر تهیه  روش2- 2

ساعت  12مدت به سویا شده تمیز لوبیاي گرم 700 مقدار ابتدا

نسبت  ( ) w/w (1:  3  درجه سانتی گراد به نسبت25دماي در

 . در آب مقطرخیسانده شد) است1 به 3وزن آب به وزن سویا 

 به لوبیاها آن، ستشويش و لوبیا هاي پوسته جدا کردن از بعد

       ) w/w( 1:  6کن به نسبت  مخلوط در دقیقه 5 مدت

 تصفیه جوش ب آ با ) است1 به 6نسبت آب به وزن سویا (

  80 کردن خرد سویا طی و آب مخلوط دماي .خردشد شده

فعال  غیر کامل بطور لیپوکسیژناز آنزیم تا درجه سانتی گراد بود

 بخوبی حاصل مخلوط صافی هپارچ از استفاده با سپس .شد

 به آغازگر مناسبتر باکتري هاي جهت فعالیت صاف شد و

 سویا شیر .اضافه گردید لاکتوز پودر  %1مقدار حاصل، شیرابه

 درجه 121 دماي در دقیقه 20 دهی به مدت از حرارت پس

 از قبل و گردید خنک محیط دماي سریعاً تا سانتی گراد

 آب افزودن با آن خشک ماده مقدار یخچال، در نگهداري

 %12 حد اضافی آن، در آب تبخیر لزوم صورت در یا مقطر

  ].15[  شدتنظیم )بریکس( محلول جامد مواد

  تهیه پنیر سویاي پروبیوتیک  3- 2

 درجه سانتی گراد رسانده 37 استریلیزه به دماي يشیر سویا

و مخلوطی از )  گرم به ازاء هر لیتر شیر1/0(کلروکلسیم . شد

  زیر گونهلاکتوکوکوس لاکتیس( مزوفیل DVSترهاي استار

و ) کرموریس زیرگونه لاکتوکوکوس لاکتیس و لاکتیس

لاکتوباسیلوس  و استرپتوکوکوس ترموفیلوس( ترموفیل پنیر 

بر اساس دستورالعمل ) (گونه بولگاریکوس زیر دلبروکی

جدول مطابق با )  گرم به ازاي یک تن شیر40شرکت سازنده 

(   پروبیوتیک استارترهايهمچنین . ید اضافه گرد1

 و  لاکتوباسیلوس کازئی، لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

بر اساس دستورالعمل شرکت سازنده  ()بیفیدوباکتریوم لاکتیس

جمعیت باکتري .  افزوده شدند)  گرم به ازاي یک تن شیر10

  . بود   CFU/ml108 هاي پروبیوتیک هنگام تلقیح 

Table 1 The treatments of the study 
Probiotic culture  Cheese starter  Treatment  

  50% Thermophilic+ 50% Mesophilic  1  
Lactobacillus acidophilus  50% Thermophilic+ 50% Mesophilic  2  

Lactobacillus casei  50% Thermophilic+ 50% Mesophilic  3  
Bifidobacterium lactis  50% Thermophilic+ 50% Mesophilic  4  

  25% Thermophilic+ 75% Mesophilic  5  
Lactobacillus acidophilus  25% Thermophilic+ 75% Mesophilic  6  

Lactobacillus casei  25% Thermophilic+ 75% Mesophilic  7  
Bifidobacterium lactis  25% Thermophilic+ 75% Mesophilic  8  

  75% Thermophilic+ 25% Mesophilic  9  
Lactobacillus acidophilus  75% Thermophilic+ 25% Mesophilic  10  

Lactobacillus casei  75% Thermophilic+ 25% Mesophilic  11  
Bifidobacterium lactis  75% Thermophilic+ 25% Mesophilic  12  

  

 درجه سانتی گراد صورت گرفت 37گرمخانه گذاري در دماي 

 به فواصل چاقو با دلمه هنگام این در . رسید5/4 به pHهتا اینک
3cm 3  درجه 55به  خورده برش دلمه دماي وبرش داده  شد 

 این دما در دقیقه 30 به مدت و شد سانتی گراد رسانده 

. گردیدند منعقد بخوبی سویا هاي پروتئین تا نگهداري شد

 ساعت در آن 12 به مدت و کیسه منتقل به دلمه سپس
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 آن گاه.خارج گردد از دلمه بیشتري آب مقدار تا داري شدنگه

 وزنه اي و پنیر منتقل پرس دستگاه به پارچه صافی همراه دلمه

قرار  پنیر کیلوگرم روي 2 حدود وزن با پیستون شکل به

 از و دلمه متوقف پرس عمل ساعت، 6مدت  از بعد .گرفت

 به رپنی هاي قالب. قالب منتقل شد به و خارج صافی پارچه

 درجه  سانتی 4 دماي در و %4نمک  آب در روز 3 مدت

 در و خارج نمک آب از سپس و داده شد قرار گراد

 درجه سانتی گراد 10در دماي  بسته در اي شیشه ظروف

 ویژگی هاي فیزیکوشیمیایی، حسی و میکروبی و نگهداري

  ].17 و 16 [اول ارزیابی شدنمونه ها در روز 

   آزمون ها2-4

 مون هاي فیزیکوشیمیایی آز4-1- 2

  ، اسیدیته و ماده خشکpH اندازه گیري 1- 1- 4- 2

 MP220٫مدل(  مترpH با استفاده از ،pHاندازه گیري 

Telodoیدیته و ماده خشک توسط  اس. انجام پذیرفت) آلمان

 و 2852 هاي شماره به ترتیب استاندارد ملی ایران روش 

  ].19و18 [داندازه گیري شدن 1753

  ندازه گیري اسید استیک و اسید لاکتیک ا2- 1- 4- 2

کمیت اسیدهاي لاکتیک و استیک با استفاده از کروماتوگرافی 

 ٫ D-14163KNAUER  مدل ( مایع با کارایی بالا

Knauer ابق با روش مرتضویان و همکاران انجام مط)  آلمان

استیک اسید و لاکتیک (براي استخراج اسیدهاي آلی . شد

 نرمال H2SO4 1/0 میلی لیتر 20 نمونه با  گرم  از هر5، )اسید

 دقیقه 15 به مدت g  3000رقیق و سپس همگن شد و با دور

 45/0مایع رویی با استفاده از فیلتر غشایی . سانتریفوژ شد

 و یک ستون فاز UV یک آشکار ساز .میکرومتر فیلتر شد

 H2SO4  009/0فاز متحرك  شامل .  استفاده شدC 18 معکوس

 میلی لیتر در دقیقه 7/0تو نیتریل با یک نرخ جریان نرمال و اس

 .]21و 20[بود 

  شمارش باکتري هاي پروبیوتیک-4-2- 2

شد توزین  گرم پنیر 5براي تهیه رقت از نمونه هاي پنیر، مقدار 

 میلی لیتر سیترات 45در کیسه هاي زیپ دار استریل حاوي و 

ی لیتر  میل1 سري رقت ها با افزودن . همگن گردید 2/0سدیم

 درصد استریل تهیه 1/0 میلی لیتر آب پپتونه 9از هر رقت به 

 MRS میلی لیتر از رقت مورد نظر در محیط کشت 1. شد

bile agar با روش پور پلیت کشت داده شد و گرمخانه  

 72 درجه سانتی گراد به مدت 37گذاري پلیت ها  در دماي 

 ].23و22[ ساعت انجام شد

  آنالیز بافت-4-3- 2

 TVT مدل (سنج بافت دستگاه از استفاده با بافت ونآزم

6700, Perten نمونه هاي پنیر به ابعاد . جام شدان) سوئد

mm20×15×15 منظور براي این.  به کمک کاتر برش زده شد 

    درون به پروب نفوذ. استفاده شد میلیمتر 36 قطر با پروب از

 سرعت. تنظیم شد  فشار/استرین  درصد50 اساس نمونه ها بر

 mm/s 1 و پس از تستmm/s  2تست  هنگام و قبل پروب

  ].24[ تنظیم شد

  ارزیابی حسی-4-4- 2

 مزه، بو، رنگ، شامل تافو هاي نمونه ارگانولپتیکی خصوصیات

ارزیاب آموزش / پانلسیت  فرد 6توسط  بافت و پذیرش کلی

 تست طریق از تافو پنیرهاي. قرار گرفت مورد بررسی دیده

 مقایسه شدند )بهترین 9 و بدترین 1( اي طه نق9 هدونیک

]25.[  

  

  آنالیز آماري - 3

پنیر پروبیوتیک سویا بر اساس نمونه هاي آزمایشات مرتبط با 

 فاکتور استارتر پنیر و کشت پروبیوتیک انجام گرفت که 2

% 75مزوفیل،%50+ترموفیل% 50( سطح 3استارتر پنیر در 

و کشت ) زوفیلم% 75+ترموفیل% 25مزوفیل،% 25+ترموفیل

، لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس( سطح 4پروبیوتیک در 

بدون کشت ، بیفیدوباکتریوم لاکتیس و لاکتوباسیلوس کازئی

 داده ها تحلیل و تجزیه. صورت گرفت) پروبیوتیک

 براي تحلیل .شد دو طرفه انجام واریانس آنالیز از استفاده با

میانگین ها . دردیگ استفاده 22SPSSواریانس نتایج از نرم افزار 

 درصد 5به روش آزمون چند دامنه اي دانکن در سطح احتمال 

مورد مقایسه قرار گرفتند و  براي رسم نمودارها نیز از نرم 

  . استفاده شدExcelافزار 

  

  و بحثنتایج  - 4

ویژگی هاي فیزیکوشیمیایی نمونه هاي - 4-1

  پنیر پروبیوتیک سویا

4 -1-1-pHک سویا نمونه هاي پنیر پروبیوتی  
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کشت هاي پروبیوتیک نسبت به  ،2جدول با توجه به 

 داشته و از بین pHاستارترهاي پنیر اثر بیشتري در کاهش 

 اسید لاکتوباسیلوس اسیدو فیلوسگونه هاي پروبیوتیک گونه 

 و در میان تولید نمودهبیشتري نسبت به سایر پروبیوتیک ها 

سبت به سایر ن) مزوفیل% 25+ ترموفیل% 75(استارترها نسبت 

در  . شده استpHنسبت ها باعث تولید اسید و کاهش بیشتر 

خصوصیات فیزیکوشیمیایی، ) 1396(ناطقی  یک بررسی مشابه،

ارزیابی   راچدار پروبیوتیک حسی و میکروبیولوژیکی پنیر

 و لاکتوباسیلوس هلوتیکوس، لاکتوباسیلوس کازئی. نمود

لاکتوباسیلوس و  لاکتوباسیلوس کازئیمخلوطی از گونه هاي 

 به عنوان کشت پروبیوتیک مورد استفاده قرار هلوتیکوس

 اثر لاکتوباسیلوس کازئینتایج نشان داد که گونه . گرفتند

لاکتوباسیلوس  نسبت به گونه pHکمتري در کاهش 

مهدوي پور و بررسی  همچنین ].26[ داشته است هلوتیکوس

 حسی و ییفیزیکوشیمیا هاي ویژگیپیرامون ) 1397(همکاران 

بیفیدو  سویه نشان داد کهپالایش  فرا پروبیوتیک پنیر سفید

 به نسبت سویه pH  اثر بیشتري در کاهشباکتریوم لاکتیس

 با نتایج پژوهش  داشته است کهلاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

سلطان زاده در بررسی  علاوه بر این، ].27[مغایرت دارد  حاضر

اي شیمایی و میکروبی  ویژگی هپیرامون) 1398(و همکاران 

لاکتوباسیلوس  که سویه مشخص گردیدپنیر کوارك پروبیوتیک 

 اثر pH در کاهش لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس نسبت به کازئی

حاضر مغایرت دارد تحقیق  با نتایج  کهبیشتري داشته است

]28.[  

  نمونه هاي پنیر پروبیوتیک سویا اسیدیته -1-2- 4

پروبیوتیک نسبت به کشت هاي  ،2جدول با توجه به 

    استارترهاي پنیر اثر بیشتري در افزایش اسیدیته داشته و از بین

 اسید لاکتوباسیلوس اسیدو فیلوسگونه هاي پروبیوتیک گونه 

 و در میان تولید نمودهبیشتري نسبت به سایر پروبیوتیک ها 

نسبت به سایر ) مزوفیل% 25+ ترموفیل% 75(استارترها نسبت 

به طور  . تولید اسید و افزایش آن شده استنسبت ها باعث

در بررسی پنیر چدار پروبیوتیک اظهار ) 1396(ناطقی  مشابه،

تولید اسید  اثر کمتري در لاکتوباسیلوس کازئیکه گونه  داشت

 لاکتوباسیلوس هلوتیکوسنسبت به گونه و افزایش اسیدیته 

در ) 1397(مهدوي پور و همکاران همچنین  ].26[داشته است 

که سویه   بررسی پنیر سفید فراپالایش پروبیوتیک اعلام نمودند

 اثر بیشتري در تولید اسید و افزایش بیفیدو باکتریوم لاکتیس

 داشته لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسبه نسبت سویه اسیدیته 

  ].27[با نتایج پژوهش حاضر مغایرت دارد است که 

  پنیر پروبیوتیک سویاماده خشک نمونه هاي -1-3- 4

تر پنیر در کشت اثر متقابل استار ،2جدول با توجه به 

 تاثیر را بر روي ماده خشک دارد و از میان پروبیوتیک بیشترین

% 50+ ترموفیل% 50( نسبت هاي مختلف استارتر پنیر نسبت 

بیفیدو باکتریوم و از بین  گونه هاي پروبیوتیک گونه ) مزوفیل

 تاجیک احمد آباديبه، به طور مشا . بیشترین اثر را داردلاکتیس

 پروبیوتیک پنیرپیرامون   بررسیدر )1398(و همـکاران 

 در لاکتیس بیفیدوباکتریوم از گونه پروبیوتیک فراپالایش،

 نتایج نشان داد کهاستفاده کردند  108 و cfu/g 109 دوسطح 

 باعث افزایش ماده خشک می گردد بیفیدوباکتریوم لاکتیس

 سفید پنیر به تولید )1389(ران قائمی و همکا همچنین .]29[

 پروبیوتیک سویه از استفاده با بیوتیک سین فراپالایش

نتایج نشان داد . پرداختند اینولین  واسیدوفیلوس لاکتوباسیلوس

 باعث کاهش ماده خشک شده لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

  ].30[است که با نتایج مطالعه حاضر مطابقت دارد 

پنیر مونه هاي سنجش اسید لاکتیک ن-1-4- 4

  پروبیوتیک سویا

 اول کشت پروبیوتیک و بعد استارتر پنیر ،2جدول با توجه به 

 و از میان گونه تاثیر گذار است بر میزان اسید لاکتیک نمونه ها

 اسید لاکتیک لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسهاي پروبیوتیک گونه 

  بیشتري تولید می کند و از میان نسبت هاي استارتر پنیر نسبت

اثر بیشتري در تولید اسید ) مزوفیل% 25+ ترموفیل% 75(

 به بررسی تأثیر سطح )2011(گومز و همکاران  .لاکتیک دارد

هاي   بر ویژگیلاکتوباسیلوس اسیدوفیلوستلقیح 

در مقایسه با پنیرهاي پنیر پروبیوتیک  فیزیکوشیمیایی و حسی

 گونه پروبیوتیک گزارش دادندتجاري پرداختند و 

 باعث افزایش تولید اسید لاکتیک اسیلوس اسیدوفیلوسلاکتوب

گارسیا  ].31[ که با نتایج پژوهش حاضر مطابقت داردمی شود 

تولید پنیر سنتی  بهدر یک بررسی مشابه، ) 2013(و همکاران 

  ولاکتوباسیلوس کازئیپروبیوتیک با استفاده از گونه هاي 

اد که گونه نتایج نشان د.  پرداختندرامنوسوس لاکتوباسیلوس

 میزان اسید لاکتیک کمتري را نسبت به لاکتوباسیلوس کازئی

  ].32[ تولید کرده است لاکتوباسیلوس رامنوسوسگونه 

پنیر سنجش اسید استیک نمونه هاي -1-5- 4

  پروبیوتیک سویا
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از میان نسبت هاي مختلف استارتر پنیر  2جدول با توجه به 

 میان گونه هاي و از) مزوفیل % 25+ ترموفیل% 75( نسبت 

 بیشترین تاثیر را در بیفیدوباکتریوم لاکتیسپروبیوتیک گونه 

 به )1391(محمدي و همکاران  .تولید اسید استیک دارند

بررسی ویژگی هاي میکروبی، بیوشیمیایی و حسی ماست 

لاکتوباسیلوس سویاي پروبیوتیک پرداختند و از گونه هاي 

بر .  استفاده کردندبیفیدوباکتریوم لاکتیس و اسیدو فیلوس

 اثر بیشتري بیفیدوباکتریوم لاکتیس گونه اساس نتایج حاصله،

لاکتوباسیلوس در تولید اسید استیک نسبت به گونه 

 که با نتایج پژوهش حاضر مطابقت  داشته استاسیدوفیلوس

به  در یک بررسی دیگر) 2013( گارسیا و همکاران .]33 [دارد

استفاده از گونه هاي تولید پنیر سنتی پروبیوتیک با 

 بر . پرداختندرامنوسوس  لاکتوباسیلوس ولاکتوباسیلوس کازئی

 بیشترین اثر را در لاکتوباسیلوس کازئی اساس نتایج حاصله،

تولید اسید استیک دارد که با نتایج پژوهش حاضر مغایرت 

  ].32[دارد 

Table 2 Physicochemical properties of probiotic soy cheese samples * (mean ± standard deviation) 

Acetic acid 
(mg/g)  

Lactic acid 
(mg/g)  

Dry matter 
(gr/100 gr)  

Acidity(Percentage in 
terms of lactic acid)  

pH  Treatment  

1.88±0.03e  11.30±0.03e  25.30±0.02f  0.84±0.02fg  4.72±0.02 b  1  
2.91±0.04c  17.70±0.02a  25.47±0.03d  1.08±0.02 b  4.64±0.01ef  2  
3.16±0.04ab  16.40±0.05b  25.39±0.02e  1.03±0.02c  4.68±0.03cd  3  
3.20±0.04ab  15.70±0.05c  25.91±0.04a  0.90±0.02de  4.71±0.01bc  4  
0.88±0.04f  8.80±0.20f  25.09±0.00h  0.81±0.03g  4.75±0.02ab  5  
1.68±0.40e  15.30±0.60c  25.30±0.02f  0.92±0.02d  4.65±0.03def  6  
2.25±0.05d  13.70±0.30d  25.56±0.03c  0.87±0.01ef  4.73±0.01ab  7  
2.39±0.03d  11.10±0.70e  25.30±0.01f  0.90±0.03de  4.73±0.02ab  8  
1.77±0.03e  13.30±0.50d  25.60±0.03c  0.84±0.02fg  4.76±0.03a  9  

3.01±0.06bc  18.30±0.30a  25.21±0.02g  1.21±0.02a  4.63±0.02f  10  
3.22±0.06ab  17.90±0.10a  25.69±0.02b  0.91±0.03d  4.67±0.01de  11  
3.29±0.08a  15.40±0.50c  25.26±0.03f  0.90±0.01de  4.72±0.02b  12  

Dissimilar small letters indicate a significant difference in the column (p <0.05). 

T1: (50% Thermophilic+ 50% Mesophilic), T2: (50% Thermophilic+ 50% Mesophilic)+ Lactobacillus 

acidophilus, T3: (50% Thermophilic+ 50% Mesophilic) + Lactobacillus casei, T4: (50% Thermophilic+ 50% 

Mesophilic) + Bifidobacterium lactis, T5: (25% Thermophilic+ 75% Mesophilic), T6: (25% Thermophilic+ 

75% Mesophilic)+ Lactobacillus acidophilus, T7: (25% Thermophilic+ 75% Mesophilic)+ Lactobacillus casei, 

T8: (25% Thermophilic+ 75% Mesophilic)+ Bifidobacterium lactis, T9: (75% Thermophilic+ 25% Mesophilic), 

T10: (75% Thermophilic+ 25% Mesophilic)+ Lactobacillus acidophilus, T11: (75% Thermophilic+ 25% 

Mesophilic)+ Lactobacillus casei, T12 : (75% Thermophilic+ 25% Mesophilic)+ Bifidobacterium lactis. 

  

شمارش باکتري هاي پروبیوتیک در نمونه هاي -2- 4

  پنیر پروبیوتیک سویا

وبیوتیک بیشترین شمارش باکتري پر ،3با توجه به جدول 

و از میان بوده لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس مربوط به گونه 

) مزوفیل% 50+ ترموفیل% 50(نسبت هاي استارتر پنیر نسبت 

بیشترین تاثیر را بر روي شمارش باکتري هاي پروبیوتیک 

در بررسی پیرامون ) 1397(و همـکاران مهدوي پور . داشته اند

تولید پنیر سفید باکتري هاي پروبیوتیک در  استفاده از

فراپالایش پروبیوتیک، اعلام نمودند که شمارش باکتري 

لاکتوباسیلوس  بیشتر از باکتري بیفیدوباکتریوم لاکتیس

که با نتایج پژوهش حاضر مغایرت  بوده است اسیدوفیلوس

 در )  1398(سلطان زاده و همکاران  همچنین ].27[دارد 

 که رش دادندپروبیوتیک گزا کوارك پنیر پیرامون بررسی

لاکتوباسیلوس  نسبت به لاکتوباسیلوس کازئیشمارش باکتري 

که با نتایج مطالعه حاضر   بیشتر بوده استاسیدوفیلوس

) 2013( گارسیا و همکاران وه بر این، علا].28[مغایرت دارد 

 بررسی پیرامون استفاده از باکتري هاي پروبیوتیک در تولید در

 که شمارش باکتري نمودندپنیر سنتی پروبیوتیک، اعلام 

 کمتر لاکتوباسیلوس رامنوسوس نسبت به لاکتوباسیلوس کازئی

  ].32 [بوده است که با نتایج پژوهش حاضر مطابقت دارد
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Table 3 Count of probiotic bacteria in soybean cheese samples * (mean ± standard deviation) 
(log cfu/g) 

 Probiotic bacterial count 
Treatment 

0.00±0.00j 1 
8.94±0.04a 2 
7.44±0.03i 3 
8.39±0.04e 4 
0.00±0.00j 5 
8.75±0.03c 6 
7.81±0.02g 7 
8.59±0.04d 8 
0.00±0.00j 9 
8.89±0.03b 10 
7.54±0.02h 11 
8.34±0.04f 12 

Dissimilar small letters indicate a significant difference in the column (p <0.05). 
T1: (50% Thermophilic+ 50% Mesophilic), T2: (50% Thermophilic+ 50% Mesophilic)+ Lactobacillus 

acidophilus, T3: (50% Thermophilic+ 50% Mesophilic) + Lactobacillus casei, T4: (50% Thermophilic+ 50% 
Mesophilic) + Bifidobacterium lactis, T5: (25% Thermophilic+ 75% Mesophilic), T6: (25% Thermophilic+ 

75% Mesophilic)+ Lactobacillus acidophilus, T7: (25% Thermophilic+ 75% Mesophilic)+ Lactobacillus casei, 
T8: (25% Thermophilic+ 75% Mesophilic)+ Bifidobacterium lactis, T9: (75% Thermophilic+ 25% Mesophilic), 

T10: (75% Thermophilic+ 25% Mesophilic)+ Lactobacillus acidophilus, T11: (75% Thermophilic+ 25% 
Mesophilic)+ Lactobacillus casei, T12 : (75% Thermophilic+ 25% Mesophilic)+ Bifidobacterium lactis. 

 

ویژگی هاي بافتی نمونه هاي پنیر - 4-3

 پروبیوتیک سویا

  نمونه هاي پنیر پروبیوتیک سویاخاصیت فنري-3-1- 4

بیشترین اثر داراي گونه هاي پروبیوتیک  ،4جدول با توجه به 

میان گونه هاي   و ازمی باشندبر روي خاصیت فنریت 

و از میان استارترهاي لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس پروبیوتیک 

بیشترین اثر را بر ) مزوفیل% 25+ ترموفیل% 75(نسبت پنیر 

 یک در) 2012(الیورا و همکاران  .روي خاصیت فنریت دارد

هاي بافتی پنیر بز نیمه سخت برزیلی  ویژگی  مشابه،بررسی

. را ارزیابی نمودندهاي اسید لاکتیک پروبیوتیک  حاوي باکتري

سیلوس لاکتوبا، لاکتیس  لاکتوکوکوسگونه هاي پروبیوتیک

 بیفیدوباکتریوم لاکتیس، لاکتوباسیلوس پاراکازئی، اسیدوفیلوس

لاکتوباسیلوس + لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس(و مخلوط 

. مورد استفاده قرار گرفتند) بیفیدوباکتریوم لاکتیس+پاراکازئی

 و لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسنتایج نشان داد که 

ریت بافت دارند  اثر یکسانی بر روي فنبیفیدوباکتریوم لاکتیس

 میرا و همچنین ]. 34[که با نتایج پژوهش حاضر مغایرت دارد 

 پروبیوتیک  باکتري هاي بررسی اثراتبه) 2015(همکاران 

 بر بیفیدوباکتریوم لاکتیس و لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

ط شبیه ویژگی هاي کیفی پنیر ریکوتا بز و بقاي آن ها در شرای

لاکتوباسیلوس   اعلام نمودندسازي شده گوارشی پرداختند و

بیفیدوباکتریوم  اثر بیشتري به نسبت نمونه حاوي اسیدوفیلوس

 بر روي فنریت بافت دارد که با نتایج پژوهش حاضر لاکتیس

  ].35[مطابقت دارد 

  پنیر پروبیوتیک سویانمونه هاي سختی -3-2- 4

کشت پروبیوتیک بیشترین اثر را بر روي  ،4جدول با توجه به 

 از میان گونه هاي پروبیوتیک گونه ،افت داردسختی ب

بیفیدوباکتریوم  بیشترین و گونه لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

 و از می باشدکمترین اثر بر روي سختی بافت داراي  لاکتیس

% 75+ ترموفیل% 25(  نسبت ،نسبت هاي استارتر پنیر     میان 

وي پور مهد . سختی بافت داردبیشترین اثر را بر روي) مزوفیل

 و فیزیکوشیمیایی هاي ویژگی به بررسی )1397(و همکاران 

پالایش  فرا روش به شده تهیه پروبیوتیک پنیر سفید حسی

نتایج نشان داد که نمونه هاي حاوي گونه . پرداختند

 در مقابل با  نمونه هایی که حاوي بیفیدوباکتریوم لاکتیس

که   است هستند سختی بافت کمترلاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

الیورا و  همچنین  ].27[با نتایج پژوهش حاضر مطابقت دارد 

هاي بافتی پنیر بز نیمه  ویژگیبررسی  در) 2012(همکاران 

هاي اسید لاکتیک پروبیوتیک  سخت برزیلی حاوي باکتري

لاکتوباسیلوس    به بیفیدوباکتریوم لاکتیس نسبتاعلام کردند

افت دارد که با نتایج  اثر بیشتري بر روي سختی باسیدوفیلوس

  ].34 [پژوهش حاضر مغایرت دارد

  پنیر پروبیوتیک سویانمونه هاي پیوستگی -3-3- 4
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کشت پروبیوتیک بیشترین اثر را بر روي  ،4جدول با توجه به 

بیفیدوباکتریوم  از میان پروبیوتیک ها گونه ،پیوستگی بافت دارد

% 25(بت  و از میان نسبت هاي مختلف استارتر پنیر نسلاکتیس

مهدوي  .می باشدبیشترین اثر داراي ) مزوفیل% 75+ ترموفیل

 در بررسی پنیر سفید فراپالایش )1397(پور و همکاران 

 در نمونه حاوي  بافتکه پیوستگی پروبیوتیک، اعلام نمودند

 در مقایسه با نمونه حاوي بیفیدوباکتریوم لاکتیس

ج پژوهش  بیشتر است که با نتایلاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

  نیز در)2012(الیورا و همکاران  ].27[حاضر مطابقت دارد 

بررسی پیرامون استفاده از باکتري هاي پروبیوتیک در تولید پنیر 

 لاکتوباسیلوس کهنیمه سخت برزیلی، اعلام نمودند 

اثر بیشتري بر اسیدوفیلوس به نسبت بیفیدوباکتریوم لاکتیس 

بافت دارد که با نتایج پژوهش حاضر مغایرت روي پیوستگی 

  ].34 [دارد

Table 4 Textural properties of soy probiotic cheese samples * (mean± standard deviation) 
cohesiveness  )N( hardness  )mm( springiness  Treatment  

0.48±0.02a  235.00±5.00b  3.20±0.20abc  1 
0.22±0.03b  175.00±4.00f  3.30±0.20ab  2  
0.21±0.05b  163.00±5.00g  2.70±0.20bcde  3  
0.24±0.03b  168.00±2.00fg  2.60±0.30cde  4  
0.49±0.03a  273.00±5.00a  3.10±0.50abc  5  
0.25±0.05b  198.00±2.00d  2.40±0.60de  6  
0.24±0.02b  188.00±6.00e  2.30±0.30e  7  
0.26±0.03b  170.00±5.00fg  2.30±0.20e  8  
0.47±0.03a  211.00±6.00c  3.40±0.10a  9  
0.20±0.05b  152.00±6.00h  3.00±0.40abcd  10  
0.21±0.03b  138.00±7.00i  2.80±0.30abcde  11  
0.23±0.03b  120.00±8.00j  2.70±0.30bcde  12  

Dissimilar small letters indicate a significant difference in the column (p <0.05). 
T1: (50% Thermophilic+ 50% Mesophilic), T2: (50% Thermophilic+ 50% Mesophilic)+ Lactobacillus 

acidophilus, T3: (50% Thermophilic+ 50% Mesophilic) + Lactobacillus casei, T4: (50% Thermophilic+ 50% 
Mesophilic) + Bifidobacterium lactis, T5: (25% Thermophilic+ 75% Mesophilic), T6: (25% Thermophilic+ 

75% Mesophilic)+ Lactobacillus acidophilus, T7: (25% Thermophilic+ 75% Mesophilic)+ Lactobacillus casei, 
T8: (25% Thermophilic+ 75% Mesophilic)+ Bifidobacterium lactis, T9: (75% Thermophilic+ 25% Mesophilic), 

T10: (75% Thermophilic+ 25% Mesophilic)+ Lactobacillus acidophilus, T11: (75% Thermophilic+ 25% 
Mesophilic)+ Lactobacillus casei, T12 : (75% Thermophilic+ 25% Mesophilic)+ Bifidobacterium lactis. 

نمونه هاي پنیر ویژگی هاي حسی - 4-4

  پروبیوتیک سویا

  پروبیوتیک سویانمونه هاي پنیرمزه -4-1- 4

از میان کشت هاي پروبیوتیک ابتدا   5جدول با توجه به 

 و اسیدوفیلوس لاکتوباسیلوس سپس لاکتوباسیلوس کازئی

 و از میان نسبت هاي مختلف پنیر بیفیدوباکتریوم لاکتیس

بیشترین اثر را بر روي مزه ) مزوفیل% 75+ترموفیل% 25(نسبت 

امون استفاده از باکتري  در بررسی پیر)1396(ناطقی . دارند

 که  هاي پروبیوتیک در تولید پنیر چدار، اعلام نمود

اثر یکسانی لاکتوباسیلوس هلوتیکوس  و لاکتوباسیلوس کازئی

که با نتایج پژوهش حاضر مغایرت دارد بر روي مزه دارند 

   بررسی دیگر توسط].26[

 پیرامون استفاده از باکتري هاي )2012(الیورا و همکاران 

 که نشان دادوبیوتیک در تولید پنیر نیمه سخت برزیلی، پر

 لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس  نسبت بهبیفیدوباکتریوم لاکتیس

اثر بیشتري بر روي مزه دارد که با نتایج پژوهش حاضر 

  ].34 [مطابقت دارد

 نمونه هاي پنیر پروبیوتیک سویا يبو -4-2- 4

استارتر پنیر از میان نسبت هاي مختلف  ،5جدول با توجه به 

و از میان کشت هاي ) مزوفیل% 75+ترموفیل% 25(نسبت 

 امتیاز بیشتري را لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسپروبیوتیک گونه 

اخگر و زمردي در یک بررسی توسط  .دریافت کرده است

بیفیدوباکتریوم ، لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسهاي گونه، )1399(

وس لاکتوباسیل( و کشت مخلوط شامل لاکتیس

براي تهیه ماست ) بیفیدوباکتریوم لاکتیس+اسیدوفیلوس

 نمونه حاوي بر اساس نتایج حاصله،. شداستفاده پروبیوتیک 

  کمتري را نسبت به ي امتیاز بولاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

سایر نمونه ها دریافت کرده است که با نتایج تحقیق حاضر 

همکاران تقی زاده و   در بررسی دیگر،].36[مغایرت دارد 

، لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسگونه هاي  از) 2018(

براي تولید  بیفیدو باکتریوم لاکتیس و لاکتوباسیلوس پاراکازئی
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اعلام استفاده کردند و موس شکلاتی شیر سویاي پروبیوتیک 

 به نسبت نمونه حاوي بیفیدوباکتریوم لاکتیس گونه نمودند

بیشتري را  بويامتیاز  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسگونه 

 دریافت کرده است  که با نتایج مطالعه حاضر مغایرت دارد

]37.[  

  رنگ نمونه هاي پنیر پروبیوتیک سویا -4-3- 4

از میان نسبت هاي مختلف پنیر هر سه  5جدول با توجه به 

نسبت و از میان  گونه هاي پروبیوتیک هر سه گونه به یک 

در ) 2012(اران الیورا و همک .اندازه بر روي رنگ اثر دارند

بررسی پیرامون استفاده از باکتري هاي پروبیوتیک در تولید پنیر 

 که نمونه حاوي نیمه سخت برزیلی، اعلام نمودند 

نسبت به نمونه امتیاز رنگ بیشتري را بیفیدوباکتریوم لاکتیس 

لاکتوباسیلوس  و لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسهاي حاوي 

 نتایج پژوهش حاضر  دریافت کرده است که باپاراکازئی

 ) 2015(ی میرا و همکاران  همچنین بررس].34 [مغایرت دارد

لاکتوباسیلوس پروبیوتیک باکتري هاي  اثرات پیرامون

 بر ویژگی هاي کیفی بیفیدوباکتریوم لاکتیس و اسیدوفیلوس

لاکتوباسیلوس  نشان داد نمونه حاوي بز يپنیر ریکوتا

بیفیدوباکتریوم ه حاوي  نموننسبت به اثر بیشتري اسیدوفیلوس

 بر روي رنگ دارد که با نتایج پژوهش حاضر مغایرت لاکتیس

  ].35 [دارد

  بافت نمونه هاي پنیر پروبیوتیک سویا-4-4- 4

کشت هاي پروبیوتیک بیشترین اثر را بر  ،5جدول با توجه به 

روي بافت دارد و از میان گونه هاي مختلف گونه 

ن امتیاز را دریافت کرده  بیشتریلاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

 در بررسی پیرامون استفاده از باکتري )1396( ناطقی .است

که نمونه هاي پروبیوتیک در تولید پنیر چدار، اعلام نمود 

 در مقایسه با نمونه حاوي لاکتوباسیلوس کازئیحاوي گونه 

که با  اثر کمتري بر روي بافت دارد لاکتوباسیلوس هلوتیکوس

الیورا و همچنین ]. 26[مطابقت دارد نتایج پژوهش حاضر 

در بررسی پیرامون استفاده از باکتري هاي ) 2012(همکاران 

 کهپروبیوتیک در تولید پنیر نیمه سخت برزیلی، اعلام نمودند 

اثر   بیفیدوباکتریوم لاکتیس و لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

یکسانی بر روي بافت دارند که با نتایج پژوهش حاضر مغایرت 

 ].34[د دار

  پذیرش کلی نمونه هاي پنیر پروبیوتیک سویا-4-5- 4

% 25( از میان نسبت هاي مختلف نسبت  ،5جدول با توجه به 

 گونه    از میان،بیشترین اثر را دارد) مزوفیل% 75+ ترموفیل

 و لاکتوباسیلوس اسیدو فیلوسهاي پروبیوتیک گونه هاي 

 کلی دارند و اثر مشابهی بر روي پذیرشلاکتوباسیلوس کازئی 

  . اثر کمتري داردبیفیدوباکتریوم لاکتیسگونه 

Table 5 Sensory properties of probiotic soy cheese samples * (mean± standard deviation) 
Overall acceptance  Tissue  Color  Odour  Taste  Treatment  

7.00±0.00bc  6.00±0.00c  7.00±1.00a  5.00±1.00c  6.00±0.00b  1 
8.00±1.00ab 9.00±1.00a  8.00±0.00a  7.00±0.00b  7.00±1.00ab  2  
8.00±0.00ab  8.00±0.00ab  8.00±0.00a  7.00±1.00b  7.33±0.57ab  3  
6.00±1.00c  7.00±1.00bc  7.00±1.00a  5.00±1.00c  6.00±0.00b  4  
7.00±0.00bc  6.00±1.00c  8.00±0.00a  7.00±1.00b  6.00±0.00b  5  
8.66±0.57a  9.00±1.00a  8.00±0.00a  9.00±0.00a  8.00±1.00a  6  
8.33±0.57a  9.00±0.00a  8.00±0.00a  8.00±1.00ab  8.00±1.00a  7  
8.66±0.57a  9.00±0.00a  8.00±0.00a  9.00±0.00a  7.00±1.00ab  8  
7.00±1.00bc  6.00±1.00c  7.00±1.00a  9.00±0.00a  8.00±0.00a  9  
7.00±1.00bc  9.00±0.00a  8.00±0.00a  7.00±1.00b  6.00±1.00b  10  
6.00±0.00c  7.00±1.00bc  7.00±1.00a  5.00±1.00c  6.00±0.00b  11  
7.00±0.00bc  7.00±0.00bc  7.00±1.00a  7.00±1.00b  7.00±1.00ab  12  

Dissimilar small letters indicate a significant difference in the column (p <0.05). 
T1: (50% Thermophilic+ 50% Mesophilic), T2: (50% Thermophilic+ 50% Mesophilic)+ Lactobacillus 

acidophilus, T3: (50% Thermophilic+ 50% Mesophilic) + Lactobacillus casei, T4: : (50% Thermophilic+ 50% 
Mesophilic) + Bifidobacterium lactis, T5: (25% Thermophilic+ 75% Mesophilic), T6: (25% Thermophilic+ 

75% Mesophilic)+ Lactobacillus acidophilus, T7: (25% Thermophilic+ 75% Mesophilic)+ Lactobacillus casei, 
T8 : (25% Thermophilic+ 75% Mesophilic)+ Bifidobacterium lactis, T9: : (75% Thermophilic+ 25% 

Mesophilic), T10: (75% Thermophilic+ 25% Mesophilic)+ Lactobacillus acidophilus, T11: (75% 
Thermophilic+ 25% Mesophilic)+ Lactobacillus casei, T12 : (75% Thermophilic+ 25% Mesophilic)+ 

Bifidobacterium lactis. 

 در بررسی پیرامون استفاده از باکتري هاي )1396(ناطقی 

که نمونه حاوي م نمود پروبیوتیک در تولید پنیر چدار، اعلا

 در مقایسه با نمونه حاوي لاکتوباسیلوس کازئیگونه 

 امتیاز کمتري در پذیرش کلی را لاکتوباسیلوس هلوتیکوس
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 که با نتایج پژوهش حاضر مغایرت دارددریافت کرده است 

در بررسی پیرامون استفاده از ) 2012(الیورا و همکاران ].26[

ید پنیر نیمه سخت برزیلی، اعلام باکتري هاي پروبیوتیک در تول

 نسبت به  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسکه نمونه حاوينمودند 

امتیاز پذیرش کلی کمتري  بیفیدوباکتریوم لاکتیس نمونه حاوي

را دریافت کرده است دارد که با نتایج پژوهش حاضر مغایرت 

 ].34 [دارد

  

   نتیجه گیري کلی- 5

، اسیدیته، pHیایی شامل در این تحقیق ویژگی هاي فیزیکوشیم

ماده خشک، اسید لاکتیک، اسید استیک، شمارش باکتري هاي 

پروبیوتیک، بافت و ارزیابی حسی پنیر سویاي پروبیوتیک تولید 

شده با استفاده از استارترهاي مزوفیل و ترموفیل با نسبت 

و با استفاده از سویه % 25%+75، %75%+25، %50% +50هاي

لاکتوباسیلوس ، باسیلوس اسیوفیلوسلاکتوهاي پروبیوتیک 

. مورد بررسی قرار گرفتبیفیدوباکتریوم لاکتیس  و کازئی

الیگوساکاریدهاي پري به دلیل وجود استفاده از شیر سویا 

باعث افزایش رشد و فعالیت بیوتیک مانند رافینوز و استاکیوز 

در تمام نمونه هاي پنیر سویاي .  گردیدباکتري هاي پروبیوتیک

 logوتیک، جمعیت باکتري هاي پروبیوتیک در محدوده پروبی

cfu/g 8 -7نمونه پنیر حاوي ترکیب استارتر  (6تیمار .  بود

باکتري پروبیوتیک  ) + مزوفیل% 75+ترموفیل% 25(

بیشترین سختی، پیوستگی و ) لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

 داراي بالاترین امتیاز 6فنریت بافت را داشت، همچنین تیمار 

ت حسی بود، به همین دلیل این نمونه به عنوان تیمار برتر کیفی

که پنیر سویاي  داد نشان تحقیق نتایج در مجموع. انتخاب شد

 هاي باکتري    رشد  مناسبی براي پروبیوتیک محیط

 .باشد می فرآورده فراسودمند تولید و اسیدلاکتیک
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The aim of this study was to investigate the effect of different ratios of 
starter and kind of probiotic culture on the physicochemical, textural, 
microbial and sensory properties of probiotic soy cheese. Different 
ratios of starter (50% thermophilic + 50% mesophilic , 25% 
thermophilic + 75% mesophilic, 75% thermophilic + 25% mesophilic) 
with different species of probiotic bacteria (Lactobacillus acidophilus, 
Lactobacillus casei and Bifidobacterium lactis were used to produce 
probiotic soy cheese. The results were analyzed in a completely 
randomized design consisting of 12 treatments with 3 replications using 
two-way analysis of variance. The means were compared by Duncan's 
multiple range test at 5% probability level. The results showed that 
treatment 10 (cheese sample containing starter compound (75% 
thermophilic + 25% mesophilic) + Lactobacillus acidophilus probiotic 
bacterium) had the lowest pH and the highest acidity. The highest 
amount of acetic acid was related to treatment 12 (cheese sample 
containing starter compound (75% thermophilic + 25% mesophilic) + 
Bifidobacterium lactis probiotic bacterium). In all samples of probiotic 
soy cheese, the population of probiotic bacteria was in the range of 7-8 
log cfu / g. Treatment 6 (cheese sample containing starter compound 
(25% thermophilic + 75% mesophilic) + Lactobacillus acidophilus 
probiotic bacterium) had the highest hardness, cohesiveness and tissue 
springiness, also treatment 6 had the highest sensory quality score, 
therefore this sample the best treatment was selected. Overall, the 
results showed that probiotic soy cheese is a suitable environment for 
the growth of probiotic bacteria and the production of a functional 
product. 
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