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محسوب    ایپرطرفدار در دن  ییاز مواد غذا  ی کیهمچون ماست    کیوتی پروب  ی لبن  یهافرآورده

همچنیم پر  باتیترک   نیشوند.  جمله  از  پروبکیوتیب  یفراسودمند  کنار  در  در  کیوتی ها  ها 

فراسودمند بره موم بوده که    باتیاز ترک   یکی.  رندیگ یمحصولات مختلف مورد استفاده قرار م

بوده و   یو ضد تومور  یروس یضد و ،یضد قارچ  ، یضد التهاب  ،یدانیاکس  یخواص آنت  یدارا

مطالعه با هدف   نیباشد. ایمطرح م  کیوتیب   یپر  کیخواص، خود به عنوان    نیعلاوه بر ا

بر و  یبررس موم  بره  م  ی حس  ، ییایم یکوشیزیف  یهایژگ ی اثر عصاره   نیماست س   یکروبیو 

بدون   )شاهد  ماریمطالعه در پنج ت  نیانجام شد. ا  یکازئ  لوسیاسلاکتوبشده با    حیتلق  کیوتیب

( و سه  (Eبره موم )%    4،  (D) بره موم   % 3  ،(C) بره موم    2%  ،(B) بره موم   1% ،(A)بره موم  

و    یدانیاکس  یآنت  ت یمانند فعال  ییای میو ش  یکیزیانجام شد. خواص ف   ماریهر ت  یتکرار برا

(،  دنیجو   ت یو قابل  یفنر  ،یچسبندگ   ،یبافت )سخت  ،ی، آب اندازpH  و  تهیدیفنول کل، اس  یپل

و همچنکیوتیپروب  یمان  ندهز پذ  یخواص حس  نی ها  و  رنگ  بافت،  بو،  (  ی کل  رشی)مزه، 

  تی مطلوب  زانیم  نیشدند. بالاتر  ی ریاندازه گ   21و  14،  7،  1  یماست در روزها  یهانمونه

  ی مارهایبود و با ت %1در نمونه شاهد و  pH زانیم  نیشاهد بود. کمتر ماریمربوط به ت حسی

مختلف نشان    یدر روزها  یل. کازئ  یزنده مان  ج یاختلاف معنادار نشان داد. نتا  % 4و    3%،  2%

ل. تعداد    نیشتری دار بود. ب  یمعن  کی وتیپروب  یباکتر  یداد که اثر زمان و درصد بره موم بر بقا
گرفت که از بره موم به عنوان   جهیتوان نت  یمبه طور کلی  مشاهده شد.    %4  ماریدر ت  یکازئ

  یتواند در بهبود خواص عملکرد  ی توان در ماست استفاده نمود که م  یم  کیوت یب  یپر  کی

  و موثر باشد. دیماست مف  یو بافت
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 ه مقدم-1

 عموم مردم  آگاهی  سطح  افزایشبا    در طی چند دهه گذشته

با رابطه   نظیر   هاییبیماری  و  چربی  زیاد  مصرف  در 

  افزایش   عروقی،-قلبی  هایبیماری  ها،رگ  دیواره  شدنتنگ

  تولید  جهت   در  امروزه تقاضا  سرطان  و همچنین   فشارخون،

  لبنی  هایفرآورده  همچون  سالم  غذایی  هایفرآورده

به    .است   داشته  گیریچشم  افزایش  پروبیوتیک  و  چربکم

مصرف کنندگان نه تنها به سالم    شتریامروزه بهمین دلیل  

 ز یآن ن  یسلامت  دیآن بلکه به فوا  ییبودن غذا و ارزش غذا

م فراسودمند.  [ 2,  1]   کنند  یتوجه  غذا،  غذاهای  یی  مواد 

  ر یکه تاث  بوده  خاص   ب ی چند ترک   ای   کیحاوی    هستند که

مصرف کننده    یکاربردی بر ارتقا سطح سلامت و تندرست

به طور    ییممکن است در ماده غذا  دیاجزاء مف  نیا.  دارند

فرآورده    دیعمدا در روند تول  نکهیا  ایو    افتهی  شیافزا  یعیطب

ا موجب  و  شوند  اضافه  آن  بخش    ثراتا  جادیبه  سلامت 

متابول  ت یفعال  میتنظ  رینظ بهبود    ک،ی های  اندام،  تناسب 

گردند  غیره های گوارش، قلب و عروق و عملکرد دستگاه

ارا[ 1-3]  گزارشات  براساس  ماست    ه ی.  از    ی کیشده 

لبن  نیمحبوبتر های  همچن  یفرآورده  مقبول   یکی  نیو  از 

  یدر جهان م  کی وتیفرآورده پروب  نیو پرمصرف تر  نیتر

شود، با    یمصرف م  یعیبه طور وس   ایباشد که در سراسر دن

وجود باکتری    نیتوجه به بالا بودن ارزش تغذیه ای و همچن

 ,4]  است  قرارگرفته  یتوجه فراوان  رددر آن مو   دیهای مف

محقق  .[5 گزارش  مورد    له یوس  نیترجیرا  ن،یبراساس 

برا ها  رساندن  یاستفاده    لوس ی لاکتوباسزنده    یسلول 

  باشد  یبه انسان م  دومیف یب  ومی دوباکتریفیبو    لوسیدوفیاس

تول.  [ 6-8]  روش  پ  دیامروزه  با    عیصنا   شرفت ی ماست 

  ک یلاکت  دیاس   یها  یبه همراه داشته است اما باکتر  یراتییتغ

تول  .[9-11]  استنکرده    یچندان  راتییتغ   دیماست های 

توان به    یاز آن جمله م  ت، متنوع اس  اریشده در صنعت بس

پروب های  ماست  چرب،  کم  های  ماست    ک،یوتیماست 

. یکی از  [ 13,  12,  9] و ماست منجمد اشاره نمود    یدنینوش

 کیوتیانواع غذاهای فراسودمند محصولات پروب  نیمتداولتر

در   که  باشد  اخ  سالمی  افزون  ریهای  روز  برای    یتلاش 

انواع    دیدر تول  ک یوتیپروب  های  سمیکروارگانیاستفاده از م

از مواد   یدی. گروه جد[ 14]   است   انجام شده  ییمواد غذا

س  ییغذا نام  پر  کیوتیپروب  یحاو   کیوتیب  نیبه  و    یها 

  یها  سمیکروارگانیها م  کی وتی پروب  .[ 15]   ها هستند  کیوتیب

شوند    یهستند که پس از مصرف در روده ساکن م  یزنده ا

  ن،یهمچن .[ 15]   گذارند  یانسان م   ت بر سلام  یو اثرات مثبت

را   یکی وتیب  یپر  باتینقش مؤثر ترک   یمتعدد  یها  یبررس

و   ر ینظ  یریتخم  یریش  یفرآوردها  یحس  یها  یژگ یدر 

مشخص شده است    نیماست به اثبات رسانده اند و همچن

ترک  بافت    یکیوتیب  یپر  باتیکه  و  ساختار  بهبود  موجب 

  .[ 16]  شوند یم کیوتی ب نیسماست  

نشده بره موم است که   یکه تاکنون بررس   یباتیاز ترک   یکی

زنبور عسل بوده و از نظر ساختار    یفرآورده ها  نیدتریاز مف

ا  یکیزیف صمغ  یدیکلوئ  یماده    .[ 18,  17,  7]   است   یو 

آنت  یدارا  مومبره    نیهمچن ضد   یدانیاکس  یخواص  و 

  یی ای میش  ینگهدارنده ها  یتواند به جا  ی است و م  یکروبیم

  یدهایگوساکاریمهمتر از همه، اول. [ 20,  19]  استفاده شود

ی  زنده مان  شیموجود در عسل موجب افزا   ی کیوتیب  یپر

  یاز اجزا لیدل نیشوند. به هم یم  کیوتیپروب  یها یباکتر 

م عنوان    ی عسل  به    ی برا  یی غذا  کسیماتر  ک یتوان 

چرا که    ،[ 23-21]   ها استفاده کرد  کیوتی ب  نیس  ونی فرمولاس

موم   تواندبره  پر  می  باشد    یکیوتیب  ینقش   .[ 24] داشته 

  ییآب و هوا   ط یشرا  راتییبا تغ  مبره مو   ییای میش  باتیترک 

ساختار    یدارد. بره موم دارا  میرابطه مستق  یطیمح  ط یو شرا

مانند، سخت و شکننده است و با حرارت دادن نرم،   یچرب

  ی بو   ی گردد. دارا  یچسبنده م  اری و بس  یصمغ  ر،یپذانعطاف 

معطر و مطبوع است و رنگ آن بسته به منبع و سن و منشاء  

  .[ 25] باشد    ی( میاقرمز، زرد و قهوه  ،)سبز  ریمتغ  هانیرز

  منیخود ا  باتیخواص شناخته شده در ترک   لیبره موم به دل

دسته محصولات سبز در    و (، جزGRASشود )  یشناخته م

 یماده فراسودمند م  کی  نیو همچن  [ 26] نظر گرفته شده  

مصرف   ،بودن بره موم  کی وتی ب  ی توجه به پر  با.  [ 27]   باشد

پر محصولات  پروب  کیوتیب  یهمزمان  هم    کیوتیو  اثر 
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  ی باکتر  ت یجمع  شی( داشته و سبب افزاسمی نرژی)س  ییافزا

مضر در   ی ها  ی باکتر  ت ی کاهش جمع  ن یو همچن  دیمف  یها

توجه به  موارد گفته شده،  با توجه به  .  [ 28] شود    یروده م

پروب  لبنیمحصولات   خواص  به    کیوتی فراسودمند  دلیل 

  کی وتیپروب  ی هایحفظ باکتر  ت یو اهم  بالا و  فراسودمندی

ی به نظر می رسد. هدف ضرور   ک یوتبی   نیدر محصولات س

 زنده مانی   موم،  بره  یریبا بکارگ از این تحقیق این است که  

ماست    ها  کیوتیپروب های  در  ویژگی  و  شود  بررسی 

قرار  ارزیابی  مورد  محصول  حسی  و  میکروبی  فیزیکی، 

 .گیرد

 ها  مواد و روش-2

 آماده سازی نمونه ها روش. 1-2

واقع    لانیدانشگاه گ   یمطالعه در دانشکده علوم کشاورز  نیا

واقع    لانیپگاه گ   زهیپاستور  ریو شرکت ش  لانیدر استان گ 

هر    یو سه تکرار برا  ماری رشت در پنج ت  یدر شهرک صنعت

فاکتورها   ماریت شد.  روز   یانجام  اول،  روز  در  نظر  مورد 

 ه شدند. بر  یبررس  کمیو    ست یهفتم، روز چهاردهم و روز ب

اردب از  آ  لیموم  فروش  ته  حالی )مرکز  ش  هیبال(    ر یشد. 

چرب  5/1  زهیلیاستر لبن   ی درصد  شرکت  ته  اتیاز    ه یپگاه، 

  یبی مورد استفاده شامل کشت ترک   یکروبیم  های  هیشد. سو 

مشخصه با   یحاو (YoFlex® -L904) ماست 

و    یکوسبولگار  رگونهیز  یدلبروک   لوسیلاکتوباس

  یکیوتی پروب  هیو کشت تک سو  لوسی استرپتوکوکوس ترموف

 Lactobacillus casei, L. CASEI) یکازئ  لوسیلاکتوباس

431®) LC-01و از نوع  ی، به صورت خشک شده انجماد 

DVS هنسن دانمارک   نیست یاز شرکت کر (Chr. Hansen) 

 .شد هیته

بره  قطعات و    متقسی  کوچکتر  قطعات  به  موم  بزرگ  شد 

استفاده شد. و   ساندنیاز روش خ  یریعصاره گ   یسپس برا

مقطر با   ترآبیل  یلمی  100   با  را  موم  از بره  ازیمورد ن  زانیم

سانت  65  یدما مدت    یدرجه  به  و  شد  مخلوط   2 گراد 

بار تکان داده   نیساعت نگه داشته شد و تا اتمام مدت چند

ا.  شد سانتر  زپس  دستگاه  با  عصاره  به    وژ یفیخنک شدن 

)سایز    42واتمن    لتریسپس از ف.  انجام شد  قهیدق  55مدت  

  ی ریگ عبور داده شد. قبل از انجام عصاره سانتی متر(    12/ 5

آزما  زمان  تا  آن  انجام  از  بعد    زر فری  در  موم  بره  ش،یو 

نمونه  ینگهدار به  افزودن  از  قبل  و    لتر فی  ها  شد. عصاره 

 40تا دمای    ر شی  ها،نمونه  ـدیتول  بـرای   .[ 20] شد    ل یاستر

  هـایو سپس بره موم با غلظـت   هگراد گرم شد  ی درجه سانت

 بدون  شاهد)  ماریمطالعه در پنج ت  نی. اشد  اضافه  مشـخص

 بره   %3  ،(C)   موم  بره  %2  ،(B)   موم  بره  %1  ،(A)  موم  بره

برا  ((E) موم  بره%    4  ، (D)موم تکرار  ت  یو سه    مار یهر 

شد. از    دراتههی   منظور  به انجام  قبـل  موم  بره  بهتر  شدن 

به   رشی  ادامه،  در.  شد  استفاده  موم  از بره  ریش  یحرارت  ندیفرا

داده    تحرار  گراد  یدرجه سانت  90در دمای    قـهیدق  3مـدت  

)[ 29] شد   دهم  یک  میزان  آغازگر 1/0.  درصد  سویه   (    و 

دهم   پنج  میزان  به  تلقیح    (5/0)پروبیوتیک  معادل  درصد 

دستور     CFU/g   710اولیه براساس  شده  معین  مقادیر  با 

مشخص شده از بسته بندی کارخانه ای و محاسبه نسبت  

شد    انجام  شده،   تلقیح، به شیر حرارت داده شده و خنک

 سپس(.  گرفت   انجام  درجه  44-45  دمای  در  اختلاط  این)

  ساعت   4  مدت  درجه سانتیگراد به 42 با دمای  انکوباتور  در

شد  قرار  نیم  و   از   سپس.  رسید  4/ 6  عدد  به  pH  تا  داده 

 سانتیگراد  درجه 4 تا 5 سردخانه به و کرده خارج گرمخانه

 شد. منتقل

 . شمارش زنده مانی پروبیوتیک2-2

  پروبیوتیک در نمونه  بــاکتری  بررسی زنده مانیبــرای   

محیط   از  ماست  نمک  آگـار  MRSهای  های  حاوی 

. برای این منظـور  شد  پورپلیـت اسـتفاده  صفراوی به روش

رقـت  از  ابتـدا  مناسبی  محلول  ن  های  در  سرم  مونه 

  انجام کشت پلیت   و بعـد از  گردید  استریل تهیه   فیزیولوژِی

درجه منتقل    گـراد  درجه سانتی  37حدودا    ها به گرمخانه

گذاری با    گرمخانه  سـاعت   72  . شمارش کلنی بعـد ازشد

و تعداد آنها بر    شده   هـوازی انجـام  اسـتفاده از جـار بـی

در کلنی  واحد  لگاریتم   گزارش(  log cfu.g) گرم  حسب 

   .[ 30] گردید 
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 . خواص فیزیکوشیمیایی 3-2

pH اسیدیته   و 

  ی بعد از آماده نمودن نمونه، نمونه ها  pH  یریاندازه گ  یبرا

مورد نظر بره    یدرصد هانمونه های حاوی  شاهد و    ماریت

دستگاه   با  گ   pHموم  اندازه  مل  یری متر  )استاندارد    ی شد 

ت4404 هر  نمونه  جداگانه   3  با  ماری(.  بشر  داخل  تکرار 

الکترود    ختهیر تنظ  pHو  از  ک   میمتر پس  در    امل به طور 

متر،   pHثابت شدن عدد  از  داخل نمونه قرار گرفت. پس  

ماست    تهیدیاس   ریی. اندازه گ [31]   دیگرد  نییتع  pH  زانیم

مل  استاندارد  روش  از  استفاده  شماره    رانیا  یبا    2852به 

𝑛  میسد  دیدروکسیمنظور، نمونه با ه   نیانجام شد. برای ا 
9

 

فتال فنل  معرف  حضور  در  نها  تریت  نیئنرمال  در   ت یشد. 

گزارش شد   کیماست برحسب درجه دورن  تهیدیمقدار اس

 [32 ] . 

 . بافت سنجی 4-2

بافت  دستگاه  از  منظور  این   Micro، ( stable  سنجبرای 

systemانگلسـتان اسـتفاده(ساخت  نفوذ    و  شد  ،  نیروی 

میلیمتر    1  سرعت   متـر بـامیلی  10  ای تا عمقپروب استوانه

 36  استفاده دارای قطر  . پـروب مـوردگردیدبر ثانیه ثبت  

بود و سرعت پروب قبل و   متـرمیلی 5/ 3 متر و ارتفاعمیلی

  ثانیه و سرعت آن پس از تست   متر برمیلی  1  هنگام تست 

  مورد  های. ویژگی[ 33] شد  تعیین    متـر بـر ثانیـه میلی  10

  در منحنی  اصلی  پیک  ارتفاع )  1سختی   شامل  اندازه گیری 

  زیر  سطح)  2پیوستگی   ،( نیوتن  واحد  با   و   مرحله   در  اول

دوم   در   اول  منحنی  زیر  سطح  به  رفت   مرحله  در  منحنی 

  دوم  منحنی  شروع  بین  فاصلۀ )  3حالت فنری   ،(رفت   مرحله

  از   آن  مقدار)  4صمغی  ، حالت (پیک  به  منحنی  این  رسیدن  تا

 5آدامسی  ، حالت (پیوستگی  در  سختی  مقادیر  ضرب  حاصل

،  (صمغی  حالت   در  فنری  حالت   مقادیر  ضرب  حاصل)

  نیروی  و(  منفی  قسمت   در   نمودار  زیر  مساحت )  6چسبندگی 

 
1- Hardness 

2 -Cohesiveness    
3 -Springiness 

4- Gumminess 

منفی( می باشند   قسمت  در  نیرو  مقدار  )بیشترین   7چسبندگی 

 [34 ] . 

 حسی  . ارزیابی5-2

نظر  تولیدی  ماست   هاینمونه  حسی  ارزیابی بو، )  از  مزه، 

 5  هدونیک  آزمون  از  استفاده  ( بایکل  رشیبافت، رنگ و پذ

  نظر  از  اتاق  دمای  در  ماست   نمونه های.  شد  انجام  امتیازی

  9  ارزیاب  گروه  توسط  گفته شده  ارگانولپتیکی  ویژگی های

  بررسی   مورد  مدنظر،  روزهای  در  ماست   هر نمونه  برای  نفره

 شد  خواسته  گروه  از  ارزیابی،  این  در .[ 34]   گرفت   قرار

  با   مذکور   های   شاخص   گرفتن  نظر  در  با   ها را   نمونه   تست 

  در   مندرج  توصیفی  اصطلاحات  با  ای  رده  پنج  مقیاس

 غیر   1)    به  امتیاز  5  حداکثر  با  شده  طراحی  پیش   از  جدول

  5  خوب،  خیلی  4  خوب،  3  مصرف،  قابل  2  مصرف،  قابل

 . دهند انجام انجام داده و ارزیابی حسی را (عالی

  آماری تحلیل و . تجزیه6-2

  انجام   SPSS  افزار  نرم  از استفاده  با  ها  داده  تحلیل  و  تجزیه

  Kolmogorov-Smirnov آزمون  با   ها  داده  بودن  نرمال.  شد

  قرار   بررسی   مورد  Levene  آزمون  با  ها  داده  همگنی   و

 بین  دار  معنی  اختلاف  وجود  عدم  یا  وجود  سپس.  گرفت 

 One - way)  یکطرفه  واریانس   آنالیز  با  ها  داده   میانگین

ANOVA  )دانکن   ای  دامنه   چند  آزمون  از  استفاده   با  و  

  p 0.05>  بررسی  این  در  بودن  دار  معنی  سطح.  شد  ارزیابی

 .شد گرفته نظر در

 نتایج -3

 . خواص فیزیکوشیمیایی 1-3

 و اسیدیته  pHمقادیر  . 1-1-3

جدول بر    1 در  موم  بره  مختلف  درصدهای  و     pHاثر 

اسیدیته نمونه ها نشان داده شده است. چنانچه ملاحظه می 

افزایش   pHگردد با افزایش درصد بره موم و گذشت زمان  

5- Chewiness 

6- Adhesiveness 
7- Adhesive Force 
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قرار دارد. تاثیر    4/ 53الی    4/ 22 نمونه ها بین  pHمی یابد.  

نمونه تمامی  روی  بر  )زمان  بود  دار  معنی  (. p<0.05ها 

در نمونه شاهد و با اختلاف اندکی، نمونه   pHکمترین میزان  

B  (%1  در روزه بیست و یکم )  بود. بیشترین میزانpH    در

  یبررس  جینتادر روز اول بود.    ( و%4)  E  و  %D  (3)نمونه ی  

  زان یم  نیشتریبکه به صورت کلی  نشان داد    یمطالعه کنون

 ( بود.%3) Dمربوط به نمونه  تهیدیاس

Table 1- Results of measurement of pH and Acidity of different synbiotic yogurt treatments inoculated with L. 

casei 

Treatments 
Day 1 Day 7 Day 14 Day 21 

 pH   

A 4.5 ± 0.007 c 4.41 ± 0.005b 4.33 ± 0.000e 4.22 ± 0.011b 

B 4.51 ± 0.005bc 4.41± 0.005c  4.35 ± 0.005d 4.23 ± 0.011b 

C 4.52 ± 0.005ab 4.44 ± 0.001bc 4.37 ± 0.000c 4.25 ± 0.005a 

D 4.53 ± 0.001a 4.45 ± 0.015b 4.40 ± 0.001a 4.26 ± 0.011a 

E 4.53 ± 0.005a 4.48 ± 0.0005a 4.38 ± 0.005b 4.25 ± 0.011a 

Acidity 

A 53.75 ± 0.23c 77.86 ± 0.11d 81.20 ± 0.34d 82.60 ± 0.34e 

B 76.06 ± 0.30c 78.06 ± 0.30cd 81.53 ± 0.23d 83.53 ± 0.46d 

C 76.86 ± 0.50b 78.66 ± 0.23bc 82.13 ± 0.23c 84.46 ± 0.50c 

D 78.60 ± 0.34a 79.20 ± 0.69b 83.93 ± 0.11a 86.86 ± 0.23a 

E 79.29 ± 0.34a 80.53 ± 0.23a 83.46 ± 0.23b 85.66 ± 0.57b 

Different letters in each column represent significant differences (p<0.05) . 

Treatments (percentage of propolis) are A: Control, B: 1%, C: 2%, D: 3% and E: 4%. 

مطالعه   )  Bayir-Gunesدر  همکاران  نمونه 2022و  که   ،)

های  ماست دارای بره موم و دارچین بررسی شد، نمونههای  

درصد( و بره موم   2/ 5ماست با بیشترین غلظت دارچین )

 درصد( کمترین اسیدیته تیتراسیون و بالاترین مقدار  0/ 03)

pH   را نشان داد. این روند با غلظت کمتر دارچین نیز مشهود

حاضر  .  [ 35]  بود مطالعه  های  افزایش  احتمالا  یافته  به 

که منجر به    مرتبط است موم    اسیدیته تیتراسیون توسط بره

شود  pHمقدار  کاهش می  همکاران    Korkmaz.  نیز  و 

حاضر  2021) مطالعه  با  مشابه  تحقیقی  در  که  ماست  (، 

را بررسی کردند که نتایج    مومخانگی با پودر و عصاره بره

به    7تا    1های مختلف از روز  ماست   pH  سطوحنشان داد  

قابل یافت طور  کاهش  در  توجهی  تغییر  میزان   .pH    ناچیز

 حضور بره موم روی جذب آب و میزان تحرک یونبود؛  

و افزایش  pH و باعث کاهش  های هیدروژن تأثیر گذاشت 

مطالعه  .  گردیداسیدیته   )  Santosدر  همکاران  ( 2019و 

مترهای کیفی در ماست پروبیوتیک تولید شده با بره موم  پارا

ماست   در  پتاسیم  سوربات  جایگزینی  برای  برزیلی  قرمز 

افزودن بره  بررسی گرفت. نتایج نشان داد که  معمولی مورد  

 مپتاسی  سوربات  جای  به  درصد  0.05در سطوحموم قرمز  

تحقیق   در  نداد.  تغییر  را  ماست  و   Korkmazاسیدیته 

  ماست خانگی تهیه(، که در بررسی مشابه  2021همکاران )

 اسیدیته سطوحرا بررسی نمودند،    مومشده با عصاره بره

روز  ماست  از  مختلف  .  [36]   یافت  افزایش  7تا    1های 

(، که بررسی  2017همچنین در تحقیق غیبی و همکاران )

pH  نمونه اسیدیته  موم  و  بره  آبی  دارای عصاره  های شیر 

و افزایش اسیدیته قابل تیتراسیون در طول   pHبود، کاهش

، که با  کنترل شدنمونه  زمان نگهداری در دو دما نسبت به  

این   میزان  که  چند  هر  بود،  همسو  حاضر  تحقیق  نتایج 

 . [ 20] تغییرات ناچیز بود 

  مارها یت  ی در تمام  pH  زانی نشان داد م  ج ینتا  یدر مطالعه کنون

افزا مقاد  شیبا  و  کاهش  .  افت ی  شیافزا  تهیدیاس  ر یزمان، 

Esfandiari   و Moslehishad  ( ا(  2019در سال   ن یعلت 

-توسط باکتری   کیلاکت  دی اس  دیمربوط به تول  شتریب  را  دهیپد

توانند از دو مولکول   یکه م  عنوان کردند  کی لاکت  دیهای اس

اس مولکول  چهار  .  [ 37]   کنند  دیتول  کیلاکت  دیلاکتوز، 

  pHمطالعات نشان داده اند که روند کاهش  همچنین نتایج  

باشد   یحالت نرمال م  هبنگهداری    یدر ط  تهیدیاس  شیو افزا

ماست نشان    تهیدیو اس  pH  ریمربوط به مقاد  جی. نتا[ 38,  37] 

  ریکاهش و مقاد  pH  ریداد، با افزودن عصاره بره موم مقاد

رسد    ی به نظر م  ن یچن  نی. ا (p<0/ 05)  افتی   شیافزا  تهیدیاس
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ها را در  باکتری  یکیمتابول  ت یافزودن عصاره بره موم فعال

های  که در ساعات  ی. به طور[ 37] است    هداد  شیماست افزا

افزا  هیاول با  گذاری،  دسترس    شیگرمخانه  در  سوبسترای 

ها  باکتری  یکیمتابول  ت یها فعال سمیکروارگانیجهت رشد م

کاهش    افتهی  شیافزا موجب  در   تهیدیاس   شیوافزا  pHو 

 . [ 38]   گردد  یهای حاوی عصاره مماریت

 موم آبی های عصاره بره. بررسی ویژگی3-1-3

Table 2- Results of measurement of total 

polyphenols and DPPH of aqueous propolis extract 

Unit Content Parameters 
100 ml.mg 8.7 Total 

polyphenols 
100 ml.mg 38.62 DPPH radical 

scavenging 

 

 2در جدول    DPPHنتایج بررسی ترکیبات پلی فنل کل و  

در مطالعه کنونی ترکیبات پلی فنل کلی  آورده شده است.  

نتایج    DPPHو   ارزیابی قرار گرفت و  آبی مورد  بره موم 

  بود.  38/ 62نیز    DPPHو    8/ 7نشان داد میزان پلی فنل کلی

 فلاون،   از  عبارتند  مومبره  موجود در  فعال  اجزای  ترینمهم

.  می شوند  نامیده  جمعاً فلاونوئیدها  که  فلاوانون،  فلاونول،

 درمانی  خواص  دارای  بره موم  ترکیبات،   این  وجود   سبب   به

  ضد  خواص  جمله  از  متنوعی  بیولوژیکی  هایفعالیت   و

 ها،زخم  دهنده  التیام  ویروسی،  ضد  قارچی،  ضد  میکروبی،

کننده   های سلول  رشد  توقف  و   ایمنی  سیستم  تحریک 

باشد    سرطانی استفاده[ 39] می  به  بره  اصلی  تجاری  .  موم 

  چنین   هم.  است   درمانی  و   غذایی  مکمل  یک  عنوان

  و  میکروبی  ضد  هایفعالیت   اکسیدانی،  آنتی  خصوصیت 

موم  قارچی   ضد   مواد  تکنولوژی  در  را  هاییفرصت   بره 

  پارامتر   فنلی   ترکیبات   کل  . مقدار[ 40] ایجاد می کند   غذایی

می   محصول  بیولوژیکی  ظرفیت  و  کمی  ارزیابی  برای  مهمی

)  و  Tosic.  [ 41] باشد   در سال    ترکیبات  (2017همکاران 

 آرژانتین   مختلف  نقاط  از مومبره  اتانولی  عصاره  از  کل  فنلی

  را   بود  شده  تهیه  هفته  یک  مدت  در  خیساندن  روش  به  که

  تا  41/ 8 محدوده در را آن مقدار مورد بررسی قرار دادند و

32 /33  w.w %  فرد  .  [ 42]کردند    گزارش در اسفندیاری 

آنتی اکسیدانی عصاره های  مطالعه ای که بر روی فعالیت 

آبی   و  متانولی  گزارشی  اتانولی،  طی  در  داشتند،  موم  بره 

بیشترین میزان فعالیت آنتی اکسیدانی مربوط اعلام نمودند  

عـصاره  و همچنین    (80/ 62)موم بود  بره  به عصاره متـانولی

قـرار  (  48/ 41فعالیت آنتی اکسیدانی با میزان )آبـی پـس از  

ک داشـت  در ،  اکـسیدانی  آنتـی  فعالیـت  میـزان  متـرین 

آمدب  اتانولی  عـصاره اعلام  دست  محققین  این  همچنین   .

  تشکیل   مقابل   در  خوبی  مانع  مومبره  عصاره  نمودند،

 و  می باشد  انفعالی  هایاکسیژن   انواع  و  آزاد  هایرادیکال

باشد  موم  بره  بخش  سلامتی   مزایا  دلایل  از  یکی  این   می 

 [19 ] . 

 بررسی بافت . 3-2

 جویدگی  و فنریت چسبندگی، . سختی،1- 3-2

، چسبندگی،  موم آبی بر سختیعصاره برهتاثیر    نتایج بررسی

جویدگی  همچنین  و  ماست    فنریت  بیوتیک  بافت  سین 

با   کازئیتلقیح شده  )  ل.  آورده شده است. 3در جدول   )

اول و هفتم مربوط    یدر روزها  یسخت  نیشتریب   جی طبق نتا

و    ست یروز ب  نیو در روز چهاردهم و همچن  Aبه نمونه  

بردار  کمی نمونه    ینمونه  به  همچنیم  Bمربوط    نیباشد. 

نمونه  یسخت  زانیم  نیکمتر به  باشد.  یمE  (4%  )  مربوط 

 و  چهاردهم  و  هفتم  اول،  روزهای  در  چسبندگی  بیشترین

  همچنین.  است B  (1%  )  نمونه  به  مربوط  یکم  و  بیست 

.  است E  (4%  )  نمونه  به  مربوط  چسبندگی  میزان  کمترین

 با  آزمایش  روزهای  طی  در  داد  نشان  کنونی  مطالعه  نتایج

  تیمارهای  در  چسبندگی   میزان  نگهداری  روز   افزایش

  بیشترین  . داشت   کاهش  سپس   و   افزایش  ابتدا  در  مختلف

  یکم  و  بیست   و   چهاردهم  و   هفتم  اول،  روزهای   در  فنریت

 میزان  کمترین  همچنین.  باشد  میD  (3%  )  نمونه  به  مربوط

 هفتم  روز  در  ،B  (1%)  نمونه  به  مربوط   اول  روز  در  فنریت

  نمونه  به   مربوط  یکم  و  بیست   و  چهاردهم  روز  در  ،A  نمونه

E  (4%  )باشد  می  (p<0.05.)  قابلیت  پارامتر  مقدار  بیشترین  

  کمترین   همچنین  و(  صفر)  A  نمونه  به  مربوط  جویدن
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(. p<0.05)  باشد  میE   (4%  )  نمونه  به   جویدن مربوط  قابلیت 

  با  آزمایش  روزهای  طی  در  دهد می  نشان  بررسی  این  نتایج

  جوندگی  میزان  مختلف  تیمارهای  در  نگهداری  روز   افزایش

  یافت  کاهش  سپس  و  افزایش  ابتدا  در(  جویدن  قابلیت )

(p<0.05.)  دوره   یبررس  نیا  جینتا طول  در  داد  نشان 

افزا  ش،یآزما و   یسخت  زانیم  ینگهدارمدت    شیبا 

کاهش  یمارها تی  در   ها نمونهچسبندگی   روند    ی مختلف 

 داشت. 

Table 3- Results of measurement of hardness, adhesiveness, springiness and chewiness of different synbiotic 

yogurt treatments inoculated with L. casei 

Treatments 
Day 1 Day 7 Day 14 Day 21 

 Hardness   

A 19.99 ± 0.02a 21.05 ± 0.02a 21.02 ± 0.01c 21.10 ± 0.15b 

B 19.73 ± 0.15b 20.29 ± 0.02b 22.61 ± 0.02a 22.04 ± 0.02a 

C 18.38 ± 0.25c 19.94 ± 0.01c 21.15 ± 0.04b 20.07 ± 0.09c 

D 16.98 ± 0.10d 19.36 ± 0.04d 20.55 ± 0.05d 19.12 ± 0.55d 

E 16.10 ± 0.02e 18.79 ± 0.15e 19.89 ± 0.03e 18.28 ± 0.03e 

Adhesiveness 

A 2.13 ± 0.02d 3.97 ± 0.03b 4.11 ± 0.01b 4. 01 ± 0.02b 

B 3.95 ± 0.03a 4.79 ± 0.01a 4.56 ± 0.03a 4.50 ± 0.01a 

C 2.63 ± 0.02b 3.69 ± 0.02d 3.88 ± 0.02c 3.83 ± 0.04c 

D 2.58 ± 0.03b 3.49 ± 0.01d 3.61 ± 0.05d 3.04 ± 0.04d 

E 2.48 ± 0.02c 2.20 ± 0.01e 3.15 ± 0.04e 2.02 ±0.05e 

Springiness 

A 14.23 ± 0.02ab 14.03 ± 0.02d 14.12 ± 0.02a 14.24 ± 0.01a 

B 14.20 ± 0.17b 14.75 ± 0.01a 13.79 ± 0.04c 13.44 ± 0.03b 

C 14.42 ± 0.08a 14.34 ± 0.01b 13.96 ± 0.07b 13.05 ± 0.02c 

D 14.36 ± 0.01ab 14.30 ±0.02c 14.35 ± 0.05d 14.39 ± 0.04a 

E 14.24 ± 0.12ab 14.27 ± 0.02c 13.15 ± 0.05e 12.99 ± 0.04c 

Chewiness 

A 9.88 ± 0.02a 10.39 ± 0.01c 11.39 ± 0.03a 11.38 ± 0.01a 

B 9.82 ± 0.03a 11.50 ± 0.02b 10.89 ± 0.04b 10.74 ± 0.05b 

C 9.42 ± 0.37ab 10.40 ± 0.01c 10.46 ± 0.06c 10.62 ± 0.03c 

D 9.01 ± 0.45b 11.89 ± 0.01a 9.79 ± 0.03d 9.04 ± 0.04d 

E 8..03 ± 0.42c 9.80 ± 0.05d 9.30 ± 0.04e 8.30 ± 0.02e 

Different letters in each column represent significant differences (p<0.05). 

Treatments (percentage of propolis) are A: Control, B: 1%, C: 2%, D: 3% and E: 4%. 

  از  یکی   غذایی، اغلب  مواد  کردن  لمس  از  ناشی   احساس 

  مورد   که  هاییجنبه  .شودمی   محسوب آنها  مهم  خصوصیات

عبارتند باشند،  می  )  از  توجه  نرمی  Firmnessاستحکام   ،)

(Softness( شادابی   ،)Freshness  ،)

فیبری (Chewiness)جویدن قابلیت  شنی  ،  حالت    بودن، 

(Grittiness حالت ،) ( روغنیOiliness و )  نهایت تردی   در

(Tendernessمفهومی  تعریف  آن  برای  هنوز  ما  که (. 

بافت  خوبی بافت نداریم،  کشش  با  است.    چسبندگی، 

  . دارد  رابطه  غذاییماده    دیگر  فیزیکی  خصوصیات  و  پذیری

هندسی، مکانیکی  صفات به غذایی مواد بافتی خصوصیات

  به  مربوط   خصوصیات  و(  موقعیت   و   ذرات، شکل   )اندازه

-شاخص  .شودمی  بندی  محتوای چربی، تقسیم  و  رطوبت 

سختی  خصوصیات  در  اولیه  های پیوستگی،    مکانیکی، 

  های شاخص  .هستند  چسبندگی  پذیری و  گرانروی، کشش

  صمغی  خاصیت   و  جویدن  تردی، خاصیت   از  عبارتند  ثانویه

 اساس  بر  که  اند  شده  بافت، شناسایی  مختلف  بودن. انواع

( Toughness) سختی  و  کشش   در برابر  فشردگی، مقاومت 

-می  را  غذایی  یک ماده  سختی   میزان  .شوندمی  بندی  درجه

  آن، بدون   مختلف  های  قسمت   کردن  جدا  و  بریدن  از  توان

  هایمقیاس  .برد  شده، پی  جدا  مقطع  هر  شکل  رفتن  از بین

  و  جویدن، چسبندگی   گیری سختی، تردی، خاصیت   اندازه

  این  .اندشده  معرفی  استانداردهای مناسب   با  بافت   گرانروی

 . [ 44] می شوند  استفاده بافت  حسی  بررسی در هامقیاس

سختی مهم ترین مشخصه در تعیین سفتی ماست است و  

. نتایج  [ 45] برش بافت ماست است    نیروی مورد نیاز برای
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ها در متغیر بود. سختی نمونه  23تا    16سختی نمونه ها بین  

 ابتدا افزایش و سپس کاهش یافت که این امر نشان دهنده 

  و  . ندوال[ 46] باشد  ویژگی سینرژیستی مناسب بره موم می

-مولکول  نمودند  در گزارشی بیان  2004در سال    همکاران

 جذب  ظرفیت   از  برخورداری  دلیل  به  کربوهیدرات  ایه

  پیوند   آب  هایمولکول  با  محکمی  به شکل  قادرند   بالا  آب

دام  را  آنها  و  کنند  برقرار   موجب  بنابراین  بیاندازند،   به 

 در   مقاومت   افزایش  نتیجه  در  و  آبی  فاز  افزایش گرانروی

  اساس  بر  همچنین.  شوندمی   شده  برده  به کار  نیروی  برابر

  چربی   و  سازیهمگن  سرعت   افزایش  تحقیق،  این  نتایج

نمونه  افزایش  به  منجر   یگرانرو.  [ 47] گردید    هاسختی 

ی  م  ر یآن تاث  ت ی فیمهم است که بر ک   ت ی خصوص  کیماست  

  ی ماده همگن و گرانرو  کی . ماست همزده به صورت  گذارد

ا  یم که  تأث  یگرانرو  نیباشد  مختلف  ریتحت    یعوامل 

  مار یت  ن،یمحتواى چربى و کازئ  ون،ی همچون دماى انکوباس

افزودنى    باتی و ترک   آغازگرنوع    ر،یش  ته یدیاس  ر، یحرارتى ش

م   هاینمونه  چسبندگی   با  ارتباط   در  . [ 38]   ردیگ ی  قرار 

 لازم  نیروی  چسبندگی،  نیروی  که  گفت   توانمی  ماست

 لذا   است،  ذرات  بین  سطحی  جاذبه  نیروی  بر  غلبه  جهت 

  باشد،  برخوردار  بیشتری  سختی  از  ماست   ساختار  هرچه

  سختی  از  حاصل  نتایج  که  بود  خواهد  بیشتر  نیز  چسبندگی

اصیت  بره موم دارای خ  .[48] است    نکته  همین  مبین  نیز  آن

به دلیل واکنش    و در طی ترکیبات با ماست   چسبندگی است 

چسبندگی زیادی ایجاد   های ها و پروتئینقوی آن با چربی

و  می افزایش  ابتدا  در  چسبندگی  نیز  مطالعه  این  در  کند. 

 .سپس کاهش یافت 

شـدن  3-3 جدا  یا  اندازی  آب  سنجش  سـرم . 

 )سینرزیس(

موم آبی بر میزان آب اندازی  عصاره برهتاثیر    نتایج بررسی

سین با    ماست  شده  تلقیح  کازئیبیوتیک  دارای   ل. 

( جدول  در  تیمار  مختلف  شد.  4درصدهای  داده  نشان   )

موم نتایج حاکی از آن بود که تاثیر درصدهای مختلف بره

-و همچنین روز نگهداری بر روی آب اندازی ماست معنی

  ی در نمونه    یآب انداز  زان یم  نیشتریب(.  p<0.05دار بود )

A  (در روزهاصفر )کمیو    ست یهفتم، چهاردهم و ب  ک،ی  ی  

( کمترp<0.05بود  انداز  زانی م  نی(.  نمونه  یآب   های در 

  ستیو هفتم، چهاردهم و ب  کی  ی( در روزها%4)  Eماست  

 .(p<0.05) بود کمیو 

Table 4- Results of measurement of syneresis of different synbiotic yogurt treatments inoculated with L. casei 

Treatments 
Day 1 Day 7 Day 14 Day 21 

 Syneresis   

A 19.99 ± 0.11a 21.55 ± 0.19a 22.96 ± 0.06a 24.03 ± 0.06a 

B 19.99 ± 0.11a 21.22 ± 0.19b 22.22 ± 0.38b 23.44 ± 0.38b 

C 19.55 ± 0.38b 20.22 ± 0.19c 22.92 ± 0.06b 22.59 ± 0.42c 

D 18.99 ± 0.11c 19.25 ± 0.12d 20.11 ± 0.19d 20.92 ± 0.06e 

E 18.77 ± 0.19c 19.22 ± 0.19d 20.73 ± 0.12c 21.62 ± 0.27d 

Different letters in each column represent significant differences (p<0.05). 

Treatments (percentage of propolis) are A: Control, B: 1%, C: 2%, D: 3% and E: 4%. 

 

در ماست نامطلوب می باشد و همراه با ظرفیت  آب اندازی  

شاخص از  آب  طول  نگهداری  در  ماست  کیفی  های 

شود. نتایج این مطالعه نشان داد  نگهداری در نظر گرفته می

تا روز  ها  در طول زمان نگهداری ماست آب اندازی نمونه

معنیبهچهاردهم   علت  طور  به  که  یافت  کاهش  داری 

افزایش بیشتر ماده جامد و افزایش بیشتر خاصیت جذب و  

می آب  برهنگهداری  افزایش غلظت  با  زیرا  به  باشد.  موم، 

شدن   درگیر  و مولکولعلت  موم  ساختار  در  آب  های 

اندازی به شدت   افزایش ویسکوزیته محصول، میزان آب

می با    .[ 49] یابد    کاهش  پژوهش حاضر  از  نتایج حاصل 

فرمولاسیون  یافته در  صمغ  از  که  دیگر  محققین  های 

محصولات لبنی متفاوت نظیر ماست، دوغ و خامه قنادی  

به   استفاده افزودن موم منجر  گزارش نمودند که  کردند و 

اندازی شده و مقادیر بالاتر و افزایش غلظت آن  کاهش آب

گردد، مطابقت  سبب کاهش قابل توجه سرم خارج شده می 
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(،  2021و همکاران )  Korkmaz. در مطالعه  [ 52-50]   دارد

 مومشده با عصاره بره  ماست خانگی تهیهآب اندازی آب در  

در طی نگهداری کاهش یافت که این نتیجه با نتایج مطالعه  

دارد   مطابقت  سال   Temiz  .[ 36] حاضر  در  همکاران  و 

ط  2014 نمودند  یگزارش  یدر    ت یاکثر  ،اعلام 

دل  دهایدروکلوئیه سبب    تی خاص  لیبه  خود  آب  جذب 

همچنین با توجه به اینکه  .  [ 53]   شوندی  م  یگرانرو  شیافزا

و    هستند  ییجذب آب بالا  ت ی دارای خاص  دها یدروکلوئیه

رابطه مستقیم دارد بطوری جذب آب با غلظت عصاره  نیا

. [ 54]   ابدی  یم  شیافزا  زی نکه با افزایش غلظت جذب آب  

نتا  جینتا با  حاضر  همکاران،    Won Young  جی مطالعه  و 

اعلام نمودند با   زین  نیمحقق  نیدارد، ا  ی( هم خوان2020)

ز برگ  عصاره  کاهش    تونی افزودن  سبب  ماست   آببه 

افزا و  م  یگرانرو  شیاندازی  همچنیماست  و  با    نیشود 

مقاد  شیافزا نگهداری  افزا  ریزمان  اندازی  و   شیآب 

ماست تحت    در  آب اندازی  .[ 38]   ابدی   یکاهش م   یگرانرو

-ی دروه نگهداری م  ولط در  ماست    یکیزیف  شرایط  ریتاث

عصاره   افزودن  در    شیافزا  منجربهباشد،  و  خشک  ماده 

ان  جهینت آب  کاهش  و  بافت  شدن  د گرد  ی م  دازیسفت 

 [55 ]  . 

 . ارزیابی حسی 4-3

 ی سفت. بو، مزه، رنگ و 1-4-3

ها مشاهده شد ( بررسی بو در نمونه5با توجه به جدول )

که تاثیر تیمار، زمان و اثرات متقابل تیمار در زمان در میزان 

کلی پذیرش  حسی  سطح   شاخص  در  ماست  تیمارهای 

داری   بود    0.05معنی  دار  به  (p< 0.05)معنی  توجه  با   .

ها اختلافات معنی داری  مشاهده شد که ارزیاب   5جدول  

مزه و همچنین رنگ   و  را در میزان مطلوبیت حسی بو، طعم

در تیمارهای ماست، بین تیمار شاهد با درصدهای مختلف 

بر اساس    .(p< 0.05)بره موم در ماست را تشخیص دادند  

( از میزان  %4)  Eی  نتایج ارزیابی حسی ارزیاب ها در نمونه

مزه و همچنین رنگ تیمارهای    و  مطلوبیت حسی بو، طعم

میزان  کمترین  و  شده  کاسته  داری  معنی  طور  به  ماست 

در  .  (p< 0.05)مطلوبیت ماست به این تیمار تعلق داشت  

از   داری  معنی  طور  به  نیز  نگهداری  زمان  میزان  طی 

رنگ تیمارهای    همچنین  و  مزه  و  مطلوبیت حسی بو، طعم

ماست کاسته شد و در پایان روز بیست و یکم نگهداری 

مشاهده   تولید  روز  با  مقایسه  در  مطلوبیت  میزان  کمترین 

همچنینp< 0.05) شد   ارزیابی  تیم  گزارش   اساس  بر  (. 

 شاهد  تیمار  به  ماست  بافت   حسی  مطلوبیت   میزان  کمترین

  طور  به  نیز  نگهداری  زمان  طی  در(.  p<0.05)  داشت   تعلق

  سفتی   و  بافت   حسی   مطلوبیت  میزان  از  داری  معنی

 یکم  و  بیست  روز  پایان  در  و  کاسته  ماست  تیمارهای

  در   سفتی  و   بافت   حسی  مطلوبیت  میزان  کمترین   نگهداری

 (. p<0.05) شد مشاهده تولید روز با مقایسه

 

Table 5- Results of measurement of Aroma, Taste  and Color of different synbiotic yogurt treatments inoculated 

with L. casei 

Treatments 
Day 1 Day 7 Day 14 Day 21 

 Aroma   

A 4.55 ± 0.53a 4.01 ± 0.77a 3.33 ± 0.55a 3.11 ± 0.33a 

B 4 ± 0.70ab 3.66 ± 0.50ab 3.01 ± 0.01ab 2.77 ± 0.44ab 

C 4 ± 0.72ab 3.66 ± 0.51ab 3.04 ± 0.02ab 2.55 ± 0.52ab 

D 4.22 ± 0.66ab 3.44 ± 0.52ab 2.66 ± 0.50b 2.55 ± 0.52b 

E 3.77 ± 0.66b 3.33 ± 0.50b 2.55 ± 0.52c 2.33 ± 0.50b 

Taste 

A 4.44 ± 0.52a 4 ± 0.71a 3.33 ± 0.5a 3.11 ± 0.3a 

B 4.22 ± 0.44ab 3.44 ± 0.52b 2.88 ± 0.33ab 2.44 ± 0.5b 

C 4.11 ± 0.33ab 3.33 ± 0.50b 2.66 ± 0.5b 2.22 ± 0.41b 

D 3.77 ± 0.44b 3.33 ± 0.52b 2.55 ± 0.52b 2.22 ± 0.40b 

E 3.77 ± 0.44b 3.33 ± 0.50b 2.55 ± 0.52b 2.22 ± 0.40b 

Color 

A 4.66 ± 0.50a 4.22 ± 0.66a 4 ± .001a 3.77 ± 0.44a 
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B 4.66 ± 0.50a 4.11 ± 0.60a 3.77 ± 0.44a 3.66 ± 0.50a 

C 4.55 ± 0.52a 4.11 ± 0.60a 3.77 ± 0.44a 3.33 ± 0.50a 

D 4.55 ± 0.52a 4.11 ± 0.33a 3.66 ± 0.70a 3.33 ± 0.50a 

E 4.55 ± 0.52a 4 ± .50a 3.66 ± 0.50a 3.33 ± 0.50a 

  Texture   

A 4.22 ± 0.44a 4 ± 0.001b 3.77 ± 0.66b 3 ± 0.50b 

B 4.22 ± 0.44a 4 ± 0.000b 4 ± 0.000ab 3.11 ± 0.33ab 

C 4.33 ± 0.50a 4.22 ± 0.44ab 4.22 ± 0.44ab 3.11 ± 0.60ab 

D 4.33 ± 0.50 a 4.22 ± 0.44ab 4.22 ± 0.44ab 3.55 ± 0.52a 

E 4.44 ± 0.52a 4.33 ± 0.50a 4.44 ± 0.52a 3.55 ± 0.52a 

Different letters in each column represent significant differences (p<0.05). 

Treatments (percentage of propolis) are A: Control, B: 1%, C: 2%, D: 3% and E: 4%. 

 

 کلی  پذیرش  .5-4-3

  اثرات   و  زمان  تیمار،  تاثیر  که  شد  مشاهده  1شکل    به  توجه   با

  کلی  پذیرش  حسی  شاخص  میزان  در  زمان  در  تیمار   متقابل

  تیم   همچنین(.  p<0.05)  بود  دار   معنی  ماست   تیمارهای

  حسی   مطلوبیت   میزان  در  را  داری  معنا  اختلافات  ارزیابی

 هفتم   و   یک  روزهای  در  شاهد   و   مومبره   حاوی   ماست   بافت

  ارزیابی   نتایج  اساس   بر  اما(.  p>0.05)  ندادند  تشخیص

  کلی  پذیرش  میزان  از  تیمارها  سایر   در  هاارزیاب  حسی

  کمترین  و  شده  کاسته  داری  معنی  طور  به  ماست   تیمارهای

  داشت  تعلقE  (%4  )  تیمار   به  ماست   مطلوبیت   میزان

(p<0.05  .)از   داری  معنی   طور  به  نیز  نگهداری  زمان  طی  در  

  حاوی   ماست   تیمارهای  کلی  پذیرش  مطلوبیت   میزان

  یکم  و  بیست   روز  پایان  در  و  شد  کاسته  موم  بره  عصاره

 تولید   روز  با  مقایسه  در  کلی  پذیرش  میزان  کمترین  نگهداری

 (. p<0.05) شد مشاهده

 
Fig 1 -Results of measurement of total acceptance of different synbiotic yogurt treatments inoculated with L. casei 
Different letters in each column represent significant differences (p<0.05) . 

Treatments (percentage of propolis) are A: Control, B: 1%, C: 2%, D: 3% and E: 4%. 
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میزان زنده مانی باکتری  همچنین با افزایش غلظت بره موم 

روز از    21( با گذشت  %4)  Eبیشتر شد و تیمار    کازئی  .ل

  ل. کازئیبررسی نشان داد بالاترین میزان زنده مانی باکتری  

  را دارد.

 
Fig 2- Results of probiotic L. casei viability 

Different letters in each column represent significant differences (p<0.05).  
Treatments (percentage of propolis) are A: Control, B: 1%, C: 2%, D: 3% and E: 4%. 

 

تر  یکی مهم   یها  سمی کروارگانیم  یها  یژگ یو  نیاز 

آنها در محصولات مختلف   یزنده ماندن و بقا ،کیوتیپروب

 .تا در زمان مصرف در محصول وجود داشته باشد  است 

سلول در هر   610بنابر گزارش اکثر محققین حداقل تعداد  

گرم محصول جهت ایجاد اثرات سلامت بخش پروبیوتیک  

می لازم    ،رشد  یدما  ک،ی وتیپروب  یهاگونه  باشد. ها 

سطح    ون،ی، زمان انکوباسpHبازدارنده ها، مقدارها و  محرک 

  یها و در دسترس بودن مواد مغذ  ت یغلظت متابول  ح،یتلق

  ی ها سمیکروارگانیم  یو بقا  شداز جمله عوامل موثر بر ر

مطالعه نشان داد که    نیا  ج ینتا.  [ 57,  56] د هستن  ک یوتیپروب

نگهدار  شیافزا بقا  یزمان  معکوس    هایباکتر  یبا  رابطه 

کاهش    هاکیوتیپروب  یبقا  یعنیدارد،   زمان  گذشت  با 

شده در    دیتول  دیاس  ریتأث  نآ  یاصل  لیاز دلا  یکیکه    ابدییم

باکتر بر  زمان  م  یطول  کاهش  باعث  که    ی بقا  زانیاست 

باکتر،  هایباکتر  آنها    ییای مقاومت    . [ 58]   می شودو مرگ 

ز  ی م  گرید  لیدل ترشح  قل  ادی تواند   میتنظ  یبرا   یی ایمواد 

  ه شد  یداخل pH شیمنجر به افزا  ت یباشد که در نها  طیمح

همچنین    .[ 61-59]   می شود  یباعث مرگ سلول  جهیو در نت

پروب  ندکرد  انیب  محققین ماندن  زنده  افزا  کی وتیکه    شیبا 

نگهدار دماها  یزمان  مقدار  ن ییپا  ی در  کاهش  در   pH و 

گزارش   .[ 66-62]   ابدی  یکاهش م   کیوتی پروب  یماست ها 

که  است  باکتر   دهایکوزیگل   شده  رشد  بهبود    یهایباعث 

را    یمانزنده  زانیم  شیافزا  ن،یشود. همچن   یم   کیوتیپروب

  ترکیب  به عنوان   فنل بره موم  ی پل  ی بالایبه محتوا  توانیم

بر    میمستق  ورنسبت داد که به ط  ،یاهیگ   یهاعصاره  یعیطب

 .  [ 70-67]  گذاردیم ر یتأث کیوتی پروب یهایتعداد باکتر

Faraji  ( به2012و همکاران ) ماست    دیتول  ندیفرآ  یساز  نهی

از    کیوتیپروب استفاده  با  را  چرب    مرکب طرح    کیکم 

براندکرد  یبررس ماست    ونی فرمولاس  یساز نهیبه  ی. 

تأثکم  کیوتیپروب ا  یهاغلظت   ریچرب،    ن،ینولیمختلف 

 یماندرصد( بر زنده  3و    2،  1و زانتان در سه سطح )  توزان یک 

 جیشد. نتا  یبررس  یروز نگهدار  15  یط  لوسیدوفیاس  ل.

 شیباعث افزا   توزانیو ک   نینولینشان داد که غلظت بالاتر ا

بقا به هم[ 71]   شد  لوس ی دوفیاس  ل. یرشد و    بیترت  نی. 

بالاتر عسل و بره موم منجر    یهانشان داد که غلظت   جینتا

که به مرور    شودیم  کیوتی پروب   یهایتعداد باکتر  شیبه افزا

با نتایج    به دست آمده  جی ما با نتا   جی . نتاابدییزمان کاهش م
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که در آن ها    [ 75-72,  36,  35]   مطابقت داردمحققین دیگر  

باکتر ماندن  خانگ  کی وتی پروب  ی هایزنده  ماست  در    یرا 

بره  یحاو مطالعه  عصاره  ب  شد موم  زنده    زانیم  نیشتریو 

  ی روز در نمونه ها  7  یط  لوسیلاکتوباس  یماندن گونه ها

مشاهده    یحاو موم  و   Prudêncio  نیهمچن  .گردیدبره 

اعلام نمودند    داشتندکه    یدر بررس  2014همکاران در سال  

از عوامل مهم    طیبه مواد مغذی در مح  یدسترس  ت یمحدود

م .  [ 76] باشد    یم  کیوتی پروب  هایی  باکتر  زانیکاهش 

Shahdadi  ( در مطالعه ا2014و همکاران در سال ،)که    ی

-یباکتر  ت یگذر زمان جمع  ی داشتند گزارش کردند در ط

و   یدر مطالعه فرج  .[ 77]   ابدییکاهش م  کیوتیهای پروب

سال   در  باکتر  1399همکاران   ل.  کی وتیپروب  یتعداد 

  خچال ینگهداری در  ینمونه ها، ط یدر تمام لوسیدوفیاس

داشت. از    یروند کاهش  کم یو    ست یاز روز اول تا روز ب

  ک یوتیهای پروب   یجمله عوامل مؤثر بر کاهش تعداد باکتر

  رات ییتوان به تغ  یخچال میمدت زمان نگهداری در    یدر ط

  دیو پراکس  یآل  دهاییاس  ر ینظ  ییها  تیمتابول  دیتول  ته،یدیاس

باکتر  دروژنیه سنتیتوسط  همچن  یهای  و    ن یماست 

اشاره کرد. با    طیبه مواد مغذی در مح  یدسترس  ت یمحدود

  کیوتی پروب  ی تعداد باکتر  مارها یت  ی در تمام  نکه یتوجه به ا

تول فرآورده  از  گرم  هر  در  مطالعه  ب  دیمورد  از    شتریشده 

 610و    هبود   کی وتیفرآورده پروب کیشده در    هیحداقل توص

بود گرم  هر  در  که   یم  ن یبنابرا  ،باکتری  نمود  ادعا  توان 

مف  یتمام ها خواص  پروب  کی  دینمونه  را    کیوتی فرآورده 

 داشتند. 

 نتیجه گیری  -4

تاثیر   بررسی  این  ودر  بر  موم  بره    یها   یژگ یعصاره 

م  یحس  ،ییا یمیکوشیزیف س  یکروب یو    کیوتی ب  نیماست 

با    حیتلق نتایج    یکازئ  ل.شده  گرفت.  قرار  ارزیابی  مورد 

فیزیکو   های  ویژگی  بر  موم  بره  افزودن عصاره  داد  نشان 

های  نمونه  در  گذارد.  می  مثبت  تاثیر  محصول  شیمیایی 

و آب اندازی کمتر و در مقابل    pHحاوی عصاره بره موم،  

پروبیوتیک   باکتری  مانی  زنده  همچنین  و  اسیدیته  میزان 

  میت  جی بر اساس نتا نسبت به تیمار شاهد بیشتر بود. هرچند

ت  تیمطلوب  زانیم  نیبالاتر  ،یحس  یابیارز به    مار یمربوط 

تاثیرات عصاره بره موم بر  شاهد بود به دلیل  اما    ویژگی ، 

بافتی )حسی( و همچنین زنده مانی باکتری پروبیوتیک، می  

بره موم می   %4توان نتیجه گرفت تولید ماست با افزودن  

با   کننده  مصرف  که  باشد  فراسودمند  غذای  یک  تواند 

انتخاب و مصرف آن از فواید تغذیه ای مناسب آن بهره مند 

 شود.  

 تشکر و قدردانی-5

مقاله حاضر مستخرج از پایان نامه کارشناسی ارشد گروه  

و   خلاقیت  کانون  طرح  و  گیلان  دانشگاه  غذایی  صنایع 

شماره   به  بدینوسیله    022409شکوفایی  باشد.  می 

نویسندگان مقاله از شرکت پگاه گیلان جهت فراهم نمودن 

 امکانات مربوطه کمال تشکر را دارند. 
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

Dairy products such as yogurt are considered as one of the most popular foods 

in the world. Beside the probiotics, functional ingredients such as prebiotics are 

also used in various products. One of the functional ingredients is propolis which 

has antioxidant, anti-inflammatory, anti-fungal, anti-viral and anti-tumor 

properties, and in addition to this properties it can be a prebiotic  which can have 

beneficial effects on the human digestive system. This study was conducted to 

investigate the effect of propolis extract on the physicochemical, sensory and 

microbial characteristics of synbiotic yogurt inoculated with Lactobacillus casei. 

This study was conducted in five treatments (control (A), 1% (B), 2% (C), 3% 

(D), 4% (E)) and three replications. Physical and chemical properties such as 

antioxidant activity and total polyphenol, acidity and pH, syneresis, texture 

(hardness, adhesiveness, springiness and chewiness), probiotics survival as well 

as sensory properties (taste, odor, texture, color and general acceptance) of 

yogurt samples in days 1, 7, 14 and 21 were measured. According to the results 

of the sensory evaluation team, the highest level of sensorial favorability was 

related to the control treatment. The lowest pH value in the control sample was 

1% and showed a significant difference with the 2%, 3% and 4% treatments. The 

results of the survival of L. casei on different days showed that the effect of time 

and propolis percentage on the survival of probiotic was significant. The highest 

count of L. casei was observed in 4% treatment. It can be concluded that propolis 

can be used as a prebiotic in yogurt, which can improve the functional and 

textural properties of yogurt. 
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