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ه شده از يته  ماستيرش كلي و پذي انتخابييايميكوشيزي فيهايژگيو

   آغازگر ماست و عصاره كمبوجايهايح باكتريتلق

 
  3ي دارانيانوش خسرويك ،∗2ي نوغانيهه فدائي، وج1يمهسا مكوند

  

.رانيا تهران، ،ياسلام آزاد دانشگاه قدس، شهر واحد ،ييغذا عيصنا و علوم ارشد يكارشناس آموخته دانش -1  

.رانيا تهران، ،ياسلام آزاد دانشگاه قدس، شهر واحد ،ييغذا عيناص و علوم گروه -2   

، دانشگاه علوم ييع غذايه و صناي كشور، دانشكده علوم تغذييع غذاي و صنايه ايات تغذقيتو تحقي، انستييع غذايقات علوم و صنايار گروه تحقيدانش -3

  .راني، اتهران، يد بهشتي شهيپزشك

  )31/3/94: رشيخ پذي  تار30/8/93: افتيخ دريتار(

  

  ده يچك
 ماست در يها نمونهيرش كليو پذ) و اتانول Cن يتامي، وي، گرانروياندازته، آبيدي، اسpH (ييايميكوشيزيق، اثر كمبوجا بر خواص فين تحقيدر ا

از عصاره ) يحجم/يحجم( درصد 15و 10، 5ر يب كه مقادين ترتيبد .دي گردي گراد بررسيدرجه سانت 8 ي روزه در دما21 يطول دوره نگهدار

در ضمن، . ح شدي تلقي درصد چرب2/2ر با ي ماست فراسودمند به شيهاد نمونهي تولياه همراه با آغازگر ماست براي سي كشت داده شده بر چايكمبوجا

ج نشان داد كه در ينتا. ، متوقف شد6/4 به pHدن يها در هنگام رس نمونهير در تماميتخم. ديد نمونة كنترل استفاده گردياز آغازگر ماست جهت تول

ار يش غلظت عصاره كمبوجا در حد بسي با افزاراتيين تغيو ا )>01/0p(  بوديها جزئته در نمونهيديش اسي و افزاpH، كاهش يطول دوره نگهدار

و با ) >01/0p( افتي كاهش يش و گرانرويافزا) مشابه نمونه كنترل(ها  در نمونهيانداز؛ آب)>01/0p(د ياس با نمونه كنترل مشاهده گردي در قيكمتر

زان اتانول يها كاهش و م در نمونهCن يتاميزان وي؛ م)>01/0p( كمتر شد يشتر و گرانرويها ب در نمونهيانداززان آبيش غلظت عصاره كمبوجا، ميافزا

ش غلظت يبا افزا). >01/0p(افتند يش يش غلظت عصاره كمبوجا افزاي و اتانول با افزاCن يتامير ويو مقاد) >01/0p(افت يش ي افزايار كميدر حد بس

 يسه با نمونه كنترل در حد كم ترياز در مقاين امتي، ايت زمان نگهدارو با گذش) >01/0p(ها كمتر شد  در نمونهيرش كليپذازيعصاره كمبوجا، امت

 5 آغازگر ماست و يدر نمونة حاو) يد و در طول دوره نگهداريپس از تول (ي و حسييايميكوشيزي فيهايژگين ويبهتر). >01/0p(افت يكاهش 

  .درصد عصارة كمبوجا مشاهده شد

  

 يرش كلي پذ،ييايميكوشيزيغازگر ماست، خواص ف آيهاي كمبوجا، باكترماست،: د واژگانيكل

  

  

  

  

  

  

  

  

                                                 
 vn.fadaei@gmail.com : مسئول مكاتبات∗
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  مقدمه - 1
روبخش ي تازه و ني سنتيدنيك نوشي كمبوجا در واقع يدنينوش

بخش است  سلامتيهايژگي وين و دارايريبا طعم ترش و ش
ن شده با يري شي چايستيل زير و تبديند تخميكه توسط فرآ

             شوديه ميته) ية نازك سلولزيلا(ا كمبوجا ي يقارچ چا
 يتواند بر رويقات نشان داده است كه كمبوجا ميتحق. ]2 و 1[

 ياهي گياه و سبز، قهوه، چاي سي مختلف مانند چايسوبستراها
... ر و ي، آبجو، كوكاكولا، شراب، ملاس، آب پن)شني آويچا(

 كشت يه بران، مشخص شده است كيهمچن. كشت داده شود
ر گلوكز، ي نظير منابع قنديكمبوجا، علاوه بر ساكارز، از سا
گوفروكتوزها ين و الينولين ايفروكتوز، مالتوز، لاكتوز و هم چن

ز مناسب ير نير شيكمبوجا جهت تخم. توان استفاده كرديز مين
 .]9-3و1[ باشد ير لاكتوز ميقادر به تخمرا يزاست 

استوباكتر، (ها يكترست كمبوجا، بايدر اجتماع همز
ا، يشيدا، پيكاند(ل ي از قبي متعدديهاو مخمر) گلوكونوباكتر

سس، يگوساكارومايسس، زيزوساكارومايش سس،يساكاروما
               اند افت شدهي) سس و تورولايتانومايسس، بريورومايكلا

ه كمبوجا ي موجود در لايهاسميكروارگانيم .]9-14، 7، 3[
 ين، طيري شي مانند چاياط سادهي در محريضمن رشد و تكث

 به يبات متنوع و گوناگوني متعدد، تركيكي متابوليندهايفرآ
ر بوده و به ي كمبوجا متغيدنيب نوشيترك. كننديط اضافه ميمح

 شامل ياما به طور كل  دارد؛ير بستگيط تخميه و شرايقارچ اول
 :ر استيبات زيترك

 ك،يگلوكورون ك،يگلوكون ك،يلاكت ك،ياست (ساده يآل يهادياس
 ك،يساكار ك،ينيسوكس ك،يتارتار ك،ياگزال ،1كياوسن ك،يتريس
 اتانول، ،)گلوكز، فروكتوز( ساده يقندها ،)كيمالون ك،يمال

ر يزو بوتيل استون، اي استيد(بات فرار و طعم دهنده يترك
استر، ل يزو بوتيل استر، ايل استر، استيك، متيليد وانيد، اسيآلده

 يهانيتاميك، ويد آسكوربياس(ها نيتامي، و)ل الكليآم زويا
ل ين، فنين، واليروزين، تيزيل(نه آزاد ي آميهادي، اس)Bگروه 

ن و ين، كافئي، هپارهاني، پور)نيزولوسين، اين، لوسيآلان
 ي، آنت)نورتازيلاز، لاكتاز، ايآم(ها مين، تانن ها، آنزيليتئوف

 فنل ها و يك، پليد فوليك، اسيالورونيد هي، اس)نيسين(ك يوتيب
                           ) يكل، رويمس، آهن، منگنز، ن (ي، مواد معدنن هايكاتچ

]1، 3، 5، 7، 10 ،15-17[. 

ب است كه ابتدا ين ترتير به ايتخم يو سازسوخت ر يمس
ط كشت، قند ساكارز را به گلوكز و ي موجود در محيمخمرها

ن قندها به مصرف يكنند، درمرحله بعد، ايل ميفروكتوز تبد
 در CO2. شونديد مي تولCO2ده و اتانول و يمخمرها رس

                                                 
1. Usnic acid 

. ، گازدار گردديدنيشود نوشيماند و باعث مي مي باقيدنينوش
 رشد ينه برايد شد، زميزان مناسب تولي اتانول به ميوقت

ر خود استفاده ي جهت رشد و تكثي كه از منبع كربنييهايباكتر
 يهارهياتانول توسط زنج .]15[شود يكنند فراهم ميم

 يدهاين، اسيشود و همچنيده ميك اكسيد استيبه اس استوباكتر
ك، يونيك، پروپيك، مانوئينيك، سوكسيك، لاكتيگلوكورون( يآل

ن ي از ايگريد ديبات مفيترك ها وني، پروتئ...)ك ويآسكورب
 است يباتيك از تركيد گلوكورونياس. شونديواكنش حاصل م

 دارد ي از سرطان نقش مهميري بدن و جلوگييزداكه در سم
د يل اتصال اسي كمبوجا احتمالاً به دلييزدا سميژگيو ].18[

ها توسط ش دفع آني و افزاي سميهاك به مولكوليگلوكورون
د ي كمبوجا، اسيدنين، در نوشيهمچن. هاستها و رودههيكل
 انسان محافظت ي سلوليافت شده است كه از غشاهايك يريبوت

 روده را يهاوارهيك، ديد گلوكورونيب با اسيكند و در تركيم
؛ ]15[كند يها محافظت مبخشد و در مقابل انگلياستحكام م

 يكروبي خواص ضدميدنين نوشيك موجود در ايد اوسنياس
سه با قند يدر مقا(ر لاكتوز يثابت شده است كه تخم. دارد

    كنديد مي اتانول توليزير ناچيقادتوسط كمبوجا، م) ساكارز
  . ]12 و 6[

 ييك مكمل غذاي كمبوجا، يدنيپژوهشگران معتقدند كه نوش
ت ي بدن را تقويستم دفاعيد و مصرف آن، سيآيبه حساب م

كمبوجا عامل . شوديها ميماري از بيريكرده و موجب جلوگ
 يهايماري انسان در ارتباط با بي براي كننده و درمانيريشگيپ

ستم ي و سيابت، مشكلات عصبي معده، ديهايماري، بيكيمتابول
ر، ي، نقرس، بواسي پوستيهابيها و آسي بدن، سوختگيمنيا

ن، يي تصلب شرا-ي عروقيكلسترول، ورم لوزه، سردرد، قلب
د، عفونت مثانه، سوء يسم، التهاب مفاصل، هموروئيرومات

، درمان ، فشار خوني پوستيهابيها، آسيهاضمه، سوختگ
شود و باعث بهبود عملكرد كبد و يدز محسوب ميسرطان و ا

  .]20 و 19، 10، 5، 3، 1[ گردد ي،  ميتعادل فلور روده ا
، يكروبي خواص ضدمي دارانيچن كمبوجا هميدنينوش

ك موجود در يد استياس.  باشدي ميدانياكسي و آنتيضدسرطان
 يهاسميرگانكرواي از مياريت بسي، بازدارنده فعاليدنين نوشيا
 يي كمبوجا مربوط به توانايدانياكسيت آنتيفعال.  استزايماريب

 يهاكالي رادي در پاكسازي چايها فنليك و پليد آسكوربياس
 و ي كمبوجا به عنوان بازدارنده جهش ژنيدنينوش. آزاد است

، به عنوان عامل ضدسرطان محسوب ي سرطانيهااد سلوليازد
  .]10[ گردد يم

 كمبوجا انجام يدني در ارتباط با نوشيادي زياهتاكنون پژوهش

 ي و بافتيكيزي فيهايژگيو كه يبه طوررفته است؛ يپذ

                ح كمبوجايد شده با تلقي توليري شيريمحصولات تخم
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ه يط كشت لاكتوز در تهيت استفاده از محيقابل، ]4 و 1[

 يهايدني نوشيات بافتيد و خصوصي، تول]21[ كمبوجا يدنينوش

د ي، تول]24-22، 20 ،15، 12[ر توسط كمبوجا يه شيد بر پايجد

رشده توسط كمبوجا ير تخميه شي بر پاي كم انرژيهايدنينوش

 فراسودمند يهايدنيت نوشيفير بر كي شي چربي، اثر محتوا]6[

ر بر ي تخمي اثر دما،]25[رشده توسط كمبوجا ي تخميريش

ك يوتي پروبيهاي كمبوجا و باكتري حاويت محصولات لبنيفيك

د ي توليري شيريدر محصولات تخم C نيتامين ويي و تع،]5[

  . قرار گرفته استي مورد بررس]26[ح كمبوجا يشده با تلق

 سبد در ي لبنيريك فراورده تخمي كه ماست، به عنوان جاآن از

 خواص يو از طرف دارد  وجوديراني ايخانوارها  اكثرييغذا

توسط  ريش ري است؛ با تخمدهيرس اثبات به كمبوجا بخشيسلامت

جه، ي آغازگر ماست و در نتيهايعصاره كمبوجا همراه با باكتر

 و  ارزشمندييغذا مواد ورود و  ماست فراسودمندينوع ديتول

  در  مثبتيتوان گامي مييم غذايد به رژي مفيهاسميكروارگانيم

  ن پژوهش، يلذا در ا. جامعه برداشت افراد جهت ارتقاء سلامت 

  ه ي ماست تهيرش كلي و پذييايميكوشيزي فيهايژگي ويبرخ

 آغازگر ماست و عصاره كمبوجا به يهايح باكتريشده از تلق

  . شديابيارزر يش

  مواد و روش ها - 2

   هياول مواد -2-1
 يهايشامل باكتر (YF-L904 ي با نام تجارشدهكشت منجمد

لوس يلاكتوباس و لوسياسترپتوكوكوس ترموفآغازگر ماست 
ر ي، ش)دانمارك(ن هنسن يستياز شركت كر) سكويبولگار

رخام از شركت ي، ش)وزلندين (NZMP از يخشك بدون چرب

اه از شركت ي سي، چا)رانيا(وار يدامداران، شكر از شركت ل

 ژل، يل سلولز، پري متيكربوكس(داركننده ي، پا)جانيلاه(رفاه 

از شركت لاكتوپروت ) د چربيد اسيسري گليمنو و د

 و ي علميهاه كمبوجا از سازمان پژوهشيو لا) دانمارك(

از جهت ي مورد نيشگاهيمواد آزما. ه شدنديته) رانيا (يصنعت

  .دي گرديداري از شركت مرك آلمان خرهاانجام آزمون

  ماستيهاه نمونهي روش ته-2-2
 نشان داده شده 1د ماست كمبوجا در شكل يند توليك فرايشمات

 :  شده اندي معرف1  در جدولي مورد بررسيمارهاياست، و ت
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ت 1شكل فرايشما هيند توليك  تلقيد ماست ت ز  كتريه شده ا ا ب     آغازگر ماست و عصاره كمبوجايهايح 

  .نشان داده شده است 2د عصاره كمبوجا در شكل يك توليشمات

  خنك كردن

 ) گرادي درجه سانت42(
  يه زنيما

لوس يلاكتوباس-لوسياسترپتوكوكوس ترموف(

ر )كوسيبولگار نه گذا   يگرمخا

  ) گرادي درجه سانت42(

 نهانتقال به سردخا

  ونيزاسيهموژن

 ) گرادي درجه سانت60 ي بار در دما70فشار (

  يسازسالم

 ) گرادي درجه سانت95/ قهيدق3(

%) 3 (يرخشك بدون چربيش

  ح عصاره كمبوجايتلق

 )1 و جدول 2مطابق با شكل (

 ) گراديدرجه سانت60 (يدهحرارت

 %)1(داركننده يپا

 )ماده خشك% 9، يچرب% 5/2( ر خاميش
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ر رو 2شكل غليري شي چايمراحل كشت كمبوجا ب كارز و ت ا سا تولين شده ب ره كمبوجايظ محلول جهت    ]6[د عصا
  

   مورد استفاده در پژوهشيمارهاي تيمعرف 1جدول 

 
 

 

 

  

  

  

 
  ييايميكوشيزيف يهاآزمون -2-3

pHبه رانيا يقات صنعتياداره استاندارد و تحقها طبق  نمونه 
، كشور WTWمدل ( متر pH، با استفاده از 2852شماره 

ته قابل يدياس.  شديريگ اندازهي مدت نگهداريط) سازنده آلمان
 ي، ط2852ران به شماره ي ايها طبق استاندارد ملتر نمونهيت

 در نمونه با يد آلي اسيهاتركردن مولكولي با تيمدت نگهدار

 شد، يريگن اندازهيالئ نرمال و در حضور معرف فنل فت1/0سود 
ته بر حسب يدي به صورت اس1 در رابطه يگذاريسپس با جا

  .]27[ك به دست آمد يد لاكتيدرصد اس

  

  

 (%)عصاره كمبوجا  (%) آغازگر ماست يهايباكتر ماريت

YK0) 0 5/2 )كنترل 

YK5 5/2 5 

YK10 5/2 10 

YK15 5/2 15 

( گرم1 /5)    با ساكارزشدهنيري شيچا اهي سيچا

  

) گرم70(ساكارز  

 5به مدت  گراد ي سانت درجه100حرارت دادن در 

  قهيدق

  )ونيلتراسيف(ي چايهاحذف برگ

  ) گراديدرجه سانت25-29(خنك كردن

 ه كمبوجايح لايتلق

 يز نخير توسط پارچه نازك و تميپوشاندن ظرف تخم

   روز6-7 گراد به مدت ي درجه سانت25-29 دريگرمخانه گذار

  %20 تا يظ محلول توسط روتاريتغل

 )تريل1(ده بدون كلريآب جوش
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            كيلاكتديوالان گرم اس ياكيليم× ته سود ينرمال× تر ي ليلي به ميمقدار سود مصرف) = كيد لاكتيبرحسب اس(تر يته قابل تيديدرصد اس

 ه به گرميوزن نمونه اول                                                                                                

توسط  پيشنهادي روش ماست طبق هاي نمونه اندازيآب ميزان

 منظور اين براي. ديرد گيريگ اندازه)1996(م و همكاران يتم

 شده  گسترده41 شماره واتمن كاغذ روي نمونه  گرم20 مقدار

 داده قه قراري دق120 گراد به مدت ي درجه سانت4 يدر دما و

   .]28[شد   محاسبه2رابطه  از هانمونه اندازيآب ميزان .شد

 
  )2(رابطه 

  آب خارج شده    =% هي وزن اول–لتر يعد از ف  وزن نمونه ب×   100         

  ه نمونهي  وزن اول                                        

لد يبروكف سكومتريو از استفاده با دييتول هاينمونه يگرانرو

DV-E) پس شيآزما نيدر ا. شد رييگاندازه) كايساخت امر 

 مناسب دلنياسپ عنوان  به4 شماره ندلياسپ ه،ي اولهاي آزمو از

 دماي ها دره آزمونيكل. شد انتخاب ي گرانرورييگاندازه جهت

 كه يبه طور شد؛ انجام كساني طيشرا با و گراديسانت  درجه4

 پس و قهيدق در  دور20 يسرعت چرخش ها درنمونه يگرانرو

 . ]29[شد  قرائت ندلياسپ چرخش از هي ثان30 از گذشت

ون يتراسي روش ت بهيدي توليها نمونهCن يتاميزان ويم

 گرم 20حدود .  شديريگ اندازهUSP 34يدومتري طبق مرجع 

 ميلي 100 ميلي ليتري منتقل و به آن، 250از نمونه به يك ارلن 

 1/0د سولفوريك يتر محلول اسي ليلي م100ليتر آب اضافه شد ؛

 نرمال افزوده 1/0 محلول يداين تري ليلي م15نرمال و سپس 

 ميلي 5 ثانيه هم زده ، به آن 30حدود محتويات ارلن . ديگرد

ون با يتراسينشاسته در آب اضافه شد و ت% 5/0ليتر محلول 

نقطه پايان . رفتي نرمال انجام پذ1/0 سديم تيوسولفات

زان يم. تيتراسيون بر اساس حذف رنگ آبي محلول تعيين شد

  :]30[د ي محاسبه گرد3 بر اساس رابطه Cن يتاميو

  )3(رابطه 

م تيوسولفات يحجم معادل سد=  مصرفي 1/0حجم يد 

  15–يمصرف

 يل ـي م806/8 = نرمـال مـصرف شـده    1/0هر يك ميلي ليتر يد 

  آسكوربيك اسيد گرم

 يدما (GC توسط دستگاه يدي توليهازان اتانول نمونهيم

ونش ي: گراد؛ نوع آشكارسازي درجه سانت250: قيبخش تزر

ه ي اولي؛ دما گرادي درجه سانت260:  آشكارسازي؛ دمايشعله ا

  : ش دمايب افزاي ش،قهي دق20: گراد؛ زماني درجه سانت40: ستون
20  

گراد، و ي درجه سانت180 يقه تا دمايگراد در دقي درجه سانت20

و طبق ) HP 5: قه؛ ستوني دق5ن دما به مدت ينگهداشتن در ا

AOAC 984.14استاندارد يهامحلول. دي گرديريگ اندازه 

بوتانول به  -2 يد و استاندارد داخل درص2اتانول با غلظت 

ن دو استاندارد به نسبت يا. ه شدي درصد در آب ته2غلظت 

 يهار غلظتيه شده و در صورت لزوم، سايك تهيك به ي

گرم  5. باشندين محلول قابل ساخته شدن مي اياستاندارد از رو

 ياز نمونه به بالن مناسب منتقل و با محلول استاندارد داخل

 صاف و به دستگاه µ 45/0لتر يسپس، نمونه با ف. ديق گرديرق

GC31[ق شد ي تزر[.  

 21 و 14، 7، 0 ي در روزهاييايميكوشيزي فيه آزمون هايكل

 گراد انجام ي درجه سانت8 ي در دماي نگهداريد طيپس ازتول

 .رفتيپذ

 )يكل رشيپذ (يحس يابيارز -2-4

به شماره ران يا يقات صنعتياداره استاندارد و تحقطبق جدول 

با روش  دهياب آموزش دي نفر ارز5 توسط يرش كليپذ، 695

د ي پس ازتول21 و 14 و 7، 0 ي و در روزهاي نقطه ا5ك يهدون

رفت ي گراد انجام پذي درجه سانت8 ي در دماي نگهداريط

]32[. 

 يآمار روش -2-5

 يهال در قالب طرح بلوكيش فاكتورين پژوهش، از آزمايدر ا

 دو فاكتور عصاره يش دارايآزما. اده شد استفيكامل تصادف

 سطح 4 درصد و فاكتور زمان در 15و 10، 5كمبوجا در سطوح 

 تكرار در نظر 3مار ي هر تيبرا.  بود21 و14، 7، 0 يروزها

ن يانس حاصل از تفاوت موجود بيجهت حذف وار. گرفته شد

در . ك بلوك در نظر گرفته شديداورها، هر داور به عنوان 

سه يمارها، جهت مقاين تي شدن تفاوت بداريصورت معن

 از ي اثر عصاره كمبوجا بر صفات مورد بررسيهانيانگيم

  . دي استفاده گرد05/0 دانكن در سطح ياآزمون چند دامنه

ش، در ي آزمامستخرج از يهال دادهيه و تحليتجز

ا استفاده از ي كامل تصادفيهاقالب طرح بلوك  و ب

جهت . رفتينجام پذا 2/9نسخه  SASنرم افزار 

دهيآنال از ) يرش كليپذ (ي منتج از آزمون حسيهاز دا

متر اپارا ل -   كروسكاليآزمون ن  .ديس استفاده گرديوا
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  ج و بحثي نتا- 3

 و pH از آمده دست به جينتا يبررس -3-1

 حيتلق از شده هيته ماست يهانمونه تهيدياس

 كمبوجا عصاره و ماست آغازگر يهايباكتر

  يارنگهد دوره يط
 يمارهايها در تته نمونهيدي و اسpH، يج آماريبر اساس نتا

). >01/0p( دارند يداريار معني بسيمختلف، اختلاف آمار

 با فواصل ي روز نگهدار21 يها در ط نمونهpHان ين، ميهمچن

  ). >01/0p(وجود دارد دار يار معني بسي روز، اختلاف آمار7

دار يار معني بسيز نظر آمار ايرها بر زمان نگهدارياثر متقابل متغ

مارها يت تهيدي اس وpHن يانگيسه ميمقا). >01/0p(باشد يم

، اختلاف يدهد كه از نظر آمارينشان م) 3 و 2 يجدول ها(

، YK5 ،YK10 يمارهاي با تYK0مار ين تيب يداريمعن

YK15 05/0( وجود دارد p>( .ن يانگيسه ميمقاpHمارهاي ت 

 ي از نظر آمارYK10  و YK5 يامارهين تيبدهد كه ينشان م

 pHزان ين ميشتريب. )<05/0p(وجود ندارد  يداريمعناختلاف 

، YK15مار يب مربوط به تيته به ترتيديزان اسين ميو كمتر

YK5زان ين ميو كمترpHته  متعلق به يديزان اسين ميشتري و ب

  .باشدي مYK0مار يت

 
 ي طعصاره كمبوجا%) 15 و 10، 5، 0( آغازگر ماست و يهايح باكتريه شده از تلقيته ماست يهانمونه pH ريمقاد 2جدول 

*)اري انحراف مع±ن يانگيم (ينگهدار    

  

  

  

  

  

  ).5p < 0/0(باشد يمارها مين تيانگي بودن مدارين متفاوت نشان دهنده معنيحروف لات* 

  )% (Y:، آغازگر ماست:K (%)ه كمبوجاعصار

YK0: Y=2.5;K=0. YK5: Y=2.5;K=5. YK10: Y=2.5;K=10. YK15: Y=2.5;K=15 
 

  

ليد لاكتيگرم اس( تهيديراسيمقاد 3جدول   10، 5، 0( آغازگر ماست و يهايح باكتريه شده از تلقيته ماست يهانمونه) تريك در 

  *)اري انحراف مع±ن يانگيم( ي نگهداري طعصاره كمبوجا%) 15و 

 كميست و يروز ب روز چهاردهم روز هفتم روز اول ماريت

YK0  0.769± 0.01 j 0.853  ± 0.01 ef 0.981± 0.003 a 1,08± 0.002 s 

YK5 0.718±  0.005 m 0.762±  0.006 j 0.841± 0.013 g 0.928± 0.013 d 

YK10 0.737±  0.007 l 0.782±  0.002 i 0.855± 0.002 e 0.945± 0.002 c 

YK15 0.745±  0.003 kl 0.795±  0.002 h 0.844f± 0.003g 0.955± 0.003 b 

  ).5p < 0/0(باشديمارها مين تيانگي بودن مدارين متفاوت نشان دهنده معنيحروف لات* 

  )% (Y:، آغازگر ماست:K (%)عصاره كمبوجا

YK0: Y=2.5;K=0. YK5: Y=2.5;K=5. YK10: Y=2.5;K=10. YK15: Y=2.5;K=15 
  

 نمونة كنترل pHن پژوهش، يج به دست آمده از ايمطابق با نتا

كاهش و به دنبال  گراد ي درجه سانت8 يدما در ي نگهداريط

ت يافتن فعاليافت كه نشان دهندة ادامه يش يته افزايديآن اس

 ي درجه سانت8 يدمار در يند تخمي ماست و فرآيآغازگرها

ته در يدي و اسpHرات ييتغ. باشديبا سرعت كم مگراد 

 آغازگر ماست و يهايح باكتريه شده از تلقي تهيهانمونه

 و يرجيباك. ر كمتر از نمونة كنترل بوديعصاره كمبوجا به ش

ته در طول يديش اسي، افزا)2010 (يو تراكج) 2008(كاواز 

ر لاكتوز يد در اثر تخميد اسي ماست را به توليزمان نگهدار

           آغازگر ماست نسبت دادند يهايت باكتريتوسط فعال

 pHز علت كاهش ين) 2002(بانكزار و همكاران . ]34 و 33[

ه ي ثانويكيت متابولي در سرما، فعالي نگهداريدر ماست را ط

 كميست و يروز ب روز چهاردهم روز هفتم روز اول ماريت

0YK  4.58± 0.017 a 4.39± 0.03 h 4.23± 0.026 k 4.09± 0.02 l 

YK5 4.58± 0.01 a 4.50± 0.02 ef 4.39± 0.02 h 4.28± 0.02 j 

YK10 4.57± 0.017 ab 4.52± 0.017 de 4.41± 0.017 h 4.30± 0.02 j 

YK15 4.57 ± 0.01 ab 4.51± 0.02 ef 4.45± 0.017 g 4.34± 0.026 i 
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 و pH كه ي؛ به طور]35[ ماست گزارش كردند يآغازگرها

د ي درصد اس769/0 و 58/4ب از يترتتة نمونة كنترل به يدياس

ك در يد لاكتي درصد اس08/1 و 09/4ك در روز اول به يلاكت

 ترشي كه پطورهمان. افتير يي تغيكم نگهداريست و يروز ب

 آغازگر يهايح باكتريه شده از تلقي تهيهااشاره شد در نمونه

ته يديش اسي و افزاpHر، كاهش يماست و عصاره كمبوجا به ش

مار يته در تيدي و اسpH كه يمونة كنترل بود، به طوركمتر از ن

5YKد ي درصد اس718/0 و 58/4ب در روز اول از ي به ترت

ست و يك در روز بيد لاكتي درصد اس928/0 و 28/4ك به يلاكت

 و pHر ي، مقاد10YKمار ين، در تيهمچن. دي رسيكم نگهداري

د ي درصد اس737/0 و 57/4ب در روز اول، يته به ترتيدياس

د ي درصد اس945/0 و 30/4كم، يست ويك و در روز بيلاكت

ب در روز اول، ي به ترت15YKمار ير در تين مقاديا. ك بوديلاكت

كم، يست و يك و در روز بيد لاكتي درصد اس745/0 و 57/4

ج مطابق با ين نتايا. ك بوديد لاكتي درصد اس955/0 و 34/4

افتند كه يها درآن. باشديم) 2008(ك و همكاران يلانويج مينتا

 يري تخميدني نوشي كمبوجا در طول دورة نگهداريآغازگرها

 يار آهستهي ماست كه تخميبرخلاف آغازگرها(ر در سرما يش

 pHن، يبنابرا. رفعال شدندي غيدر حد كم) را ادامه دادند

 ي نگهداري كمبوجا و آغازگر ماست طي حاويهانمونه

 كه نمونة كنترل ي در حالافت،ي يها در سرما كاهش كمترنمونه

  .تر شد ترشيكم

 ياندازآب از آمده دست به جينتا يبررس -3-2

 يهايباكتر حيتلق از شده هيته ماست يهانمونه

 دوره يط كمبوجا عصاره و ماست آغازگر

  ينگهدار
 مختلف، يمارهايها در ت نمونهيانداز، آبيج آماريبر اساس نتا

ن، يهمچن). >01/0p(ند  داريداريار معني بسياختلاف آمار

 7 با فواصل يروز نگهدار21 يها در ط نمونهياندازان آبيم

اثر ). >01/0p(وجود دارد دار يار معني بسيروز، اختلاف آمار

دار يار معني بسي از نظر آماريرها بر زمان نگهداريمتقابل متغ

مارها ي تين آب اندازيانگيسه ميمقا ).>01/0p(باشد يم

 يداريمعن، اختلاف يدهد كه از نظر آمارينشان م) 4جدول(

 وجود YK15و YK5 ،YK10 يمارهايت با YK0مار ين تيب

 و YK15مار ي مربوط به تيانداززان آبين ميشتريب. دارد

  . باشدي مYK0مار ين آن متعلق به تيكمتر

  

عصاره %) 15 و 10، 5، 0( آغازگر ماست و يهايح باكتريه شده از تلقيته ماست يهانمونه) درصد( يانداز آبريمقاد 4جدول 

*)اري انحراف مع±ن يانگيم( ي نگهداري طكمبوجا   

 كميست و يروز ب روز چهاردهم روز هفتم روز اول ماريت

YK0  0,92± 0.03 x 15.19  ± 0.05 v 31.43± 0.25m 39.55± 0. 89h 

YK5 9.24±  0.07w 19.66±  0.125s 34.69± 0.13j 43.9± 0.055f 

YK10 15.82±  0.08u 24.55 ±  0.1o 32.65± 0.13 l 46.17± 0.045d 

YK15 20.36±  0.045r 29.44±  0.065n 36.23± 0.04i 47.96± 0.075c 

 ).5p < 0/0(باشديمارها مين تيانگي بودن مدارين متفاوت نشان دهنده معنيحروف لات* 

  )% (Y:ر ماست، آغازگ:K (%)عصاره كمبوجا

YK0: Y=2.5;K=0. YK5: Y=2.5;K=5. YK10: Y=2.5;K=10. YK15: Y=2.5;K=15 
  

 ين پژوهش، آب اندازيج به دست آمده از ايمطابق با نتا

 ي درجه سانت8 يدما در ي نگهداري طيدي ماست توليهانمونه

 در ماست در طول يانداززان آبيش ميافزا .افتيش يافزاگراد 

 شبكة يد ساختماني شدييل نوآراي معمولاً به دليزمان نگهدار

. ]37 و 36، 4[ر همراه است ين است كه با خروج آب پنيكازئ

ز اشاره شده است كه با گذشت زمان يها نر پژوهشيدر سا

 يهانيتر شده و آب متصل به پروتئ، بافت ماست شلينگهدار

ل هستند و باعث ين امر دخي در اpH راتييتغ. شوديآن آزاد م

 pHدر واقع كاهش . شوندين ميدناتوره شدن ساختمان پروتئ

ن شده و در اثر دناتوره شدن ي پروتئيعير فرم طبييباعث تغ

ابد ييش مي افزاياندازن، آب متصل به آن آزاد شده و آبيپروتئ

 افزايش طي نگهداري ز دريشاهد ن نمونه  درياندازآب ).38(

). 28(باشد  افزايش اسيديته دليل به است ممكن فت كهاي

 يته طيديش اسي و افزاpH با كاهش ين، به طور كليبنابرا

ش ي افزايانداز در سرما، آبيدي ماست توليها نمونهينگهدار

 .افتي
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 نسبت به ي در نمونة كنترل در روز اول نگهداريانداززان آبيم

زان يش غلظت كمبوجا، ميافزاتر بود و با ار كميها بسر نمونهيسا

 ي در دمايافت؛ اما با گذشت زمان نگهداريش ي افزاياندازآب

ش يها افزا در تمام نمونهيانداززان آبي گراد، مي درجه سانت8

 در نمونة كنترل در روز اول يانداززان آبيم.  داشتيكنواختي

 درصد 55/39كم، يست وي درصد و در روز ب9/0، ينگهدار

 در روز اول يانداززان آبي، م5YKمار يدر ت.  شديريگاندازه

مار ي درصد و در ت9/43 و 24/9ب يكم به ترتيست و يو ب

10YKن، يهمچن.  درصد بود17/46 و 82/15ر ين مقادي، ا

كم يست و ي در روز اول و ب15YKمار ي در تياندازآب

زان ين، ميبنابرا.  درصد بود96/47 و 36/20ب ي به ترتينگهدار

 يهايح باكتريه شده از تلقي ماست تهيها در نمونهيندازاآب

كم يست و ير در روز بيآغازگر ماست و عصارة كمبوجا به ش

 است كه ين در حاليباً مشابه با نمونة كنترل بود؛ اي تقرينگهدار

 درصد بود و شباهت 24/9، در روز اول 5YKفقط در نمونة 

) 2008(مكاران ك و هيلانويم.  با نمونة كنترل داشتيشتريب

 يدني نوشيهازان مادة خشك در نمونهيگزارش كردند كه م

)  درصد20 و 15، 10( عصارة كمبوجا ير حاوي شيريتخم

زان ي كه كاهش مجازان آن در نمونة كنترل بود و از آنيكمتر از م

 است يانداززان آبي از عوامل مثبت مؤثر بر ميكيمادة خشك 

 عصارة ي حاويمارهاي تيندازازان آبي، بالاتر بودن م)29(

در . باشدياس با نمونة كنترل دور از انتظار نميكمبوجا در ق

  افت ويش ي افزايواقع، با اضافه كردن عصارة كمبوجا، فاز سرم

 كه ي نبود؛ به طوري فاز سرمي تمامي شبكة ژل قادر به نگهدار

ش يزان خروج سرم از ژل افزاي، ميبا گذشت زمان نگهدار

ان كردند كه با يز بين) 2008(ك و همكاران ينولايم. افتي

 يها در نمونهيانداززان آبيش غلظت عصارة كمبوجا، ميافزا

 درصد عصارة 20 و 15، 10 ير حاوي شيري تخميدنينوش

 درصد 20 و 15 ي حاويهاافت و در نمونهيش يكمبوجا افزا

  .اد بوديار زي بسياندازعصاره كمبوجا، آب

 

 يگرانرو از آمده دست به جينتا يبررس -3-3

 از شده هيته ماست يهانمونه )تهيسكوزيو(

 عصاره و ماست آغازگر يهايباكتر حيتلق

  ينگهدار دوره يط كمبوجا
 مختلف، يمارهايها در ت نمونهي، گرانرويج آماريبر اساس نتا

ن، يهمچن). >01/0p( دارند يداريار معني بسياختلاف آمار

 7 با فواصل ي روز نگهدار21 يها در ط نمونهيان گرانرويم

اثر ). >01/0p(وجود دارد  داريار معني بسيروز، اختلاف آمار

 داريار معني بسي از نظر آماريرها بر زمان نگهداريمتقابل متغ

مارها ي كل تين گرانرويانگيسه ميمقا ).>01/0p(باشد يم

 يداري، اختلاف معنيدهد كه از نظر آمارينشان م) 5جدول(

 وجود YK15و YK5 ،YK10 يمارهايت با YK0مار ين تيب

ن ي و كمترYK0مار ي مربوط به تيزان گرانروين ميشتريب. دارد

  .باشدي مYK15مار يآن متعلق به ت

 

  
 ي طعصاره كمبوجا%) 15 و 10، 5، 0( آغازگر ماست و يهايح باكتري از تلقه شدهيته ماست يهانمونه)  پوآزيسانت (يگرانرو ريمقاد 3شكل 

ر  ينگهدا
 

  )% (Y:، آغازگر ماست:K (%)عصاره كمبوجا

YK0: Y=2.5;K=0. YK5: Y=2.5;K=5. YK10: Y=2.5;K=10. YK15: Y=2.5;K=15 
  

ها  نمونهيروزان گرانين پژوهش، ميج حاصل از ايبر اساس نتا

 كه يم داشت؛ به طوريرمستقيها رابطه غ آنيانداززان آبيبا م

ر يشتر از سايتة نمونة كنترل بيسكوزي، ويدر روز اول نگهدار

 يانداززان آبيش غلظت كمبوجا، ميها بود و با افزانمونه
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 در يزان گرانرويم. افتيها كاهش  نمونهيش و گرانرويافزا

زان يم. افتي كاهش ي با روند ثابتيار نگهديها طتمام نمونه

 پوآز در روز اول به ي سانت26/17 در نمونة كنترل از يگرانرو

 يگرانرو. افتيكم كاهش يست و ي پوآز در روز بي سانت76/12

 آغازگر ماست و عصارة كمبوجا كمتر ي حاويهار نمونهيدر سا

 در روز اول و ي، گرانرو5YKمار يدر ت. از نمونة كنترل بود

مار ي پوآز؛ در تي سانت52/7 و 44/11ب يكم به ترتيست و يب

10YK ،58/6پوآز در ي سانت07/2 پوآز در روز اول و ي سانت 

ب ير به ترتين مقادي، ا15YKمار يكم و در تيست و يروز ب

از  آني كه گرانرو5YKمار يت.  پوآز بودي سانت81/1 و 23/6

 پوآز ي سانت52/7 به ي پوآز در روز اول نگهداري سانت44/11

تر بود هي به نمونة كنترل شبيد تا حديكم رسيست ويدر روز ب

ن بودن ييپا.  داشتي در طول زمان نگهداريو بافت مناسب تر

شود و ي در ماست مياندازش آبيزان مادة خشك باعث افزايم

در طول دورة . ]39[ را به دنبال خواهد داشت يكاهش گرانرو

توان يل آن را ميافت كه دلي كاهش مارهاي تي، گرانروينگهدار

ن اساس، با يبر ا. ها نسبت داد در نمونهياندازش آبيبه افزا

 يش و گرانروي افزايانداززان آبيش غلظت كمبوجا، ميافزا

دارشدن شبكه يش ماده خشك باعث پايافزا. افتيها كاهش آن

اران  و همك2توره. گردديت اتصال با آب ميش ظرفيژل و افزا

 يز گزارش كردند كه با كاهش استحكام ژل ماست طين) 2003(

 كاهش ي دوره نگهداري ماست طي،گرانرويدوره نگهدار

  .]40[افت ي

 ميزان مانند مختلفي عوامل از ناشي تواند مي اختلاف گرانروي

 آغازگر زانينوع و م چربي، ميزان شير، چرب غير ماده خشك

 زمان مدت و حرارت جهدر حرارتي، نوع تيمار ، تخميري

 يط نگهداريكردن و شرا سرد فرايند چنين نوع هم و تخمير

بر  تأثيرگذار عوامل همه از آن جا كه. ]41 و 9[باشد 

 خشك، ماده مانند شده  توليديها نمونهيفيزيك خصوصيات

 بوده اند، ثابت گذاري گرمخانه و دماي حرارتي فرايند چربي،

 توان به تفاوتيها را م نمونهينروگرا اختلاف در دليل تنها لذا

 .ها نسبت دادآن دي توليآغازگر مورد استفاده برا نوع در

تواند به ي مي در اواخر دوره نگهداريكاهش گرانرون، يهمچن

ه كشت و ي موجود در مايهاسميكروارگانيت ميل ادامه فعاليدل

ك و همكاران ي وك.]42[ز ساختار ماست باشد ير در رييتغ

                                                 
2. Torre 

 pHرات يي ژل ماست را به تغيكي رئولوژي هايژگيو) 2014(

  .]9[نسبت داده اند 

 C نيتاميو از آمده دست به جينتا يبررس -3-4

 يهايباكتر حيتلق از شده هيته ماست يهانمونه

 دوره يط كمبوجا عصاره و ماست آغازگر

  ينگهدار
 يمارهايها در ت نمونهCن يتامي، ويج آماريبر اساس نتا

). >01/0p( دارند يداريار معني بسيف آمارمختلف، اختلا

 با ي روز نگهدار21 يها در ط نمونهCن يتاميان وين، ميهمچن

 وجود دارد داريار معني بسي روز، اختلاف آمار7فواصل 

)01/0p< .(ي از نظر آماريرها بر زمان نگهدارياثر متقابل متغ 

 Cن يتامين ويانگيسه ميمقا ).>01/0p(باشد ي مداريار معنيبس

، اختلاف يدهد كه از نظر آمارينشان م) 6جدول (مارها يت

 و YK5 ،YK10 يمارهايت با YK0مار ين تي بيداريمعن

YK15ن يتاميوزان ين ميشتريب.  وجود داردC مار يمربوط به ت

YK15مار ين آن متعلق به تي و كمترYK0باشدي م.  

ها ه نمونين پژوهش، با گذشت زمان نگهداريج ايمطابق با نتا

ن در يتامين ويزان اي گراد، كاهش در مي درجه سانت8 يدر دما

 در روز اول در Cن يتاميزان ويم. دي مشاهده گرديحد كم

ست و يگرم ماست و در روز ب100/ گرميلي م6/6نمونة كنترل، 

در . افتيگرم ماست كاهش 100/ گرميلي م18/4كم به ي

ن يزان ايم آغازگر ماست و عصاره كمبوجا، ي حاويهانمونه

، در روز اول و 5YKمار ي كه در تيشتر بود؛ به طورين بيتاميو

 يلي م72/8 و 79/9ب ي به ترتيكم نگهداريست و يب

 يلي م75/8 و 10YK ،87/9مار يگرم ماست؛ در ت100/گرم

 و 12/10ب ي به ترت15KYمار يگرم ماست و در ت100/گرم

  . شديريگگرم ماست اندازه100/ گرميلي م29/9

ز گزارش ين) 2009(ق با پژوهش حاضر، مالباسا و همكاران مطاب

ر ي شيري تخميدني نوشيها در نمونهCن يتاميزان ويكردند كه م

 47/13 درصد عصاره كمبوجا به طور متوسط 20 و 15 يحاو

ن ي درصد از ا82، ي روز نگهدار10 گرم بود و پس از يليم

  .]22[ن حفظ شد يتاميو

 شده يري اندازه گCن يتاميزان وي م)2014(مالباسا و همكاران 

 36/12 - 19/31ر توسط كمبوجا را ي شيريدر محصولات تخم

 .]7[تر گزارش كرده اند يل/ گرميليم
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%) 15 و 10، 5، 0( آغازگر ماست و يهايح باكتريه شده از تلقيته ماست يهانمونه) گرم100/ گرميليم (Cن يتاميو ريمقاد 5جدول 

*)اري انحراف مع±ن يانگيم( ي نگهداري طعصاره كمبوجا   

  ).5p < 0/0(باشديمارها مين تيانگي بودن مدارين متفاوت نشان دهنده معنيحروف لات* 

  )% (Y:، آغازگر ماست:K (%)عصاره كمبوجا

YK0: Y=2.5;K=0. YK5: Y=2.5;K=5. YK10: Y=2.5;K=10. YK15: Y=2.5;K=15 
  

 اتانول از آمده دست به جينتا يبررس -3-5

 يهايباكتر حيتلق از شده هيته ماست يهانمونه

 دوره يط كمبوجا عصاره و ماست آغازگر

  ينگهدار
 مختلف، يمارهايت در هانمونه اتانول ،يآمار جينتا اساس بر

  ن،يهمچن). >01/0p (دارند يدارينمع اريبس يآمار اختلاف

 روز، 7 با فواصل ي روز نگهدار21 يها در طان اتانول نمونهيم

اثر متقابل ). >01/0p( وجود دارد داريار معني بسياختلاف آمار

باشد ي مداريار معني بسي از نظر آماريرها بر زمان نگهداريمتغ

)01/0p<.( مارها ين اتانول كل تيانگيسه ميمقا)نشان ) 7جدول

 با YK0مار ين تيب يداريمعن اختلاف يدهد كه از نظر آماريم

ن يشتريب.  وجود داردYK15 و YK5 ،YK10 يمارهايت

ن آن متعلق به ي و كمترYK15مار يمربوط به ت اتانولزان يم

 . باشدي مYK0مار يت

عصاره %) 15 و 10، 5، 0( آغازگر ماست و يهايح باكتريه شده از تلقيته ماست يهانهنمو) گرم/تري ليليم(اتانول  ريمقاد 6جدول 

*)اري انحراف مع±ن يانگيم( ي نگهداري طكمبوجا   

 كميست و يروز ب روز چهاردهم روز هفتم روز اول ماريت

YK0 0. 00013± 0.00002s 0.00013  ± 0.00001s 0.00014± 0.00002s 0.000143± 0. 000015s 

YK5 0.0412±  0.0018r 0.0427±  0.0001q 0.0442± 0. 0003p 0.0458± 0.00036o 

YK10 0.055±  0.00045m 0.0574 ±  0.00036l 0.0594± 0.00036k 0.0612± 0.0003j 

YK15 0.0612±  0.00104j 0.0623±  0.00036i 0.0643 ± 0.00036h 0.0656± 0.00072g 

 ).5p < 0/0(باشديمارها مين تيانگي بودن مداريمعنن متفاوت نشان دهنده يحروف لات* 

  )% (Y:، آغازگر ماست:K (%)عصاره كمبوجا

YK0: Y=2.5;K=0. YK5: Y=2.5;K=5. YK10: Y=2.5;K=10. YK15: Y=2.5;K=15 
  

زان اتانول در نمونة يج حاصل از پژوهش حاضر، ميبر اساس نتا

زان آن ي، ميز بود و با گذشت زمان نگهداريار ناچيكنترل بس

 ي حاويها است كه در نمونهين در حاليا.  نكرديرييتغ

شتر از ي بيزان اتانول كميآغازگر ماست و عصاره كمبوجا، م

زان آن يش غلظت عصاره كمبوجا، مينمونة كنترل بود و با افزا

 موجود در كمبوجا، يمخمرها. افتيش ي افزايز در حد جزئين

ن يز كرده و با مصرف ايدروليارز را به گلوكز و فروكتوز هساك

 يدهايها، اتانول را به اسيكنند و باكتريد ميقندها اتانول تول

  گر مطابقت يج پژوهشگران ديج با نتاين نتايا. كننديل مي تبديآل

در (ار كم اتانول ير بسيمقاد) 2011(ك و همكاران يكيليا دارد؛

 يدني نوشيهارا در نمونه) ر مكعب متيدس/ گرم3-08/0حدود 

 درصد عصارة كمبوجا گزارش 15 و 10 ير حاوي شيريتخم

 ي حاويها نمونهير كم اتانول در تماميمقاد). 43(كردند 

ك توسط يد استيل اتانول به اسيكمبوجا مربوط به تبد

ن، يهمچن. ك موجود در كمبوجا استيد استي اسيهايباكتر

زان اتانول يگزارش كردند كه م) 2008(ك و همكاران يلانويم

 20 و 15، 10 ير حاوي شيري تخميدني نوشيهادر نمونه

 .]6[تر بود ي گرم بر ل5درصد عصارة كمبوجا كمتر از 

 كميست و يروز ب روز چهاردهم روز هفتم روز اول ماريت

YK0  6.61± 0.02q 5.63  ± 0.026r 4.75± 0.03s 4.18± 0. 03t 

YK5 9.79±  0.03k 9.29±  0. 02n 8.93± 0.02o 8.72± 0.026 p  

YK10 9.87±  0.017j 9.38 ±  0.02m 8.96± 0.02o 8.75± 0.04p 

YK15 10.12±  0.036i 9.87±  0.055j 9.63± 0.062l 9.29± 0.03n 
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 رشيپذ از آمده دست به جينتا يبررس -3-6

 حيتلق از شده هيته ماست يهانمونه يكل

 كمبوجا عصاره و ماست آغازگر يهايباكتر

  ينگهدار دوره يط
 يمارهايها در ت نمونهيرش كلي، پذيج آمارير اساس نتاب

). >01/0p( دارند يداريار معني بسيمختلف، اختلاف آمار

 ي روز نگهدار21 يها در ط نمونهيرش كليان پذين، ميهمچن

 وجود دارد داريار معني بسي روز، اختلاف آمار7با فواصل 

)01/0p< .(ينظر آمار از يرها بر زمان نگهدارياثر متقابل متغ 

 يرش كلين پذيانگيسه ميمقا ).>01/0p(باشد ي مداريار معنيبس

 اختلاف يدهد كه از نظر آمارينشان م) 8 جدول(مارها يت

و YK5 ،YK10 يمارهايت با YK0مار ين تي بيداريمعن

YK15مربوط به  يرش كليپذزان ين ميشتريب.  وجود دارد

  . باشديم YK15مار ين آن متعلق به تي و كمترYK5مار يت

 
 ي طعصاره كمبوجا%) 15 و 10، 5، 0( آغازگر ماست و يهايح باكتريه شده از تلقيته ماست يهانمونه يرش كلي پذريمقاد 7جدول 

*)اري انحراف مع±ن يانگيم( ينگهدار   

 كميست و يروز ب روز چهاردهم روز هفتم روز اول ماريت

YK0 5,000± 0.000 a 4.400± 0.516 bc 3.400± 0.516 ef 2.400± 0.516 ijkl  

YK5 5,000± 0.000 a 4.800± 0. 422 ab 4.600± 0.516 abc 3.500± 0.527 ef 

YK10 4.500± 0,527 bc 3.800± 0.422 de 3.200± 0.632 fg 2.600± 0.516 ijk 

YK15 2.800 ± 0.422 ghi 2.600± 0.516 ijk 2.500± 0.527 ijkl  2.100± 0.316 l 

  ).5p < 0/0(باشديمارها مين تيانگي بودن مدارين متفاوت نشان دهنده معنيحروف لات* 

  )% (Y:، آغازگر ماست:K (%)عصاره كمبوجا

YK0: Y=2.5;K=0. YK5: Y=2.5;K=5. YK10: Y=2.5;K=10. YK15: Y=2.5;K=15 
 

 يرش كلياز پذين امتيشتريب ،ن پژوهشيج ايبر اساس نتا

.  بود5YK و 0YK يمارهايدر روز اول مربوط به ت) 00/5(

 و 4/2ب به ي به ترتيكم نگهداريست و ياز در روز بين امتيا

رش ياز پذين امتيشتري ب5YKمار ين، تيبنابرا. افتي كاهش 5/3

.  به خود اختصاص داديكم نگهداريست و ي را در روز بيكل

 و 10YK يمارهاي تيعنيها ر نمونهي در سايرش كلياز پذيامت

15YKست و ي و در روز ب8/2 و 5/4ب ي در روز اول به ترت

ن ين پژوهش، بالاتريج ايمطابق با نتا.  بود1/2 و 6/2كم، ي

كم يست و ي چه در روز اول و چه در روز بيرش كليپذ

ج پژوهش يطبق نتا.  بود5YKمار ي مربوط به تينگهدار

 يهايدنيان تمام نوشيز در مين) 2008(ران ك و همكايلانويم

، ي حسيهايژگيمار از نظر وين تير، بهترية شيكمبوجا بر پا

لازم به ذكر . ]6[ درصد عصارة كمبوجا بود 15 يمار حاويت

 ي حسي هايژگي و،)2014(ق هرنجز و همكاران ياست در تحق

 توسط كمبوجا مشابه يري تخمي محصولات لبنيرش كليو پذ

ن يك و هم چنيوتي پروبيلات حاصل از آغازگرهابا محصو

ق ين، در تحقيهم چن. ]8[ ماست گزارش شده است يآغازگرها

ر ي محصولات شي حسي هايژگي، و)2014(مالباسا و همكاران 

ر بوده است و ي توسط كمبوجا مشابه با ماست و كفيريتخم

م و مطبوع مشابه ي ملايري تخميكنواخت و طعمي رنگ يدارا

ج پژوهش ي، بر اساس نتايبه طور كل). 7( باشند ي مبا ماست

، يرش كلين پذيمار از نظر دارا بودن بالاترين تيحاضر، بهتر

ن ي كمتر15YKمار ي كه تيباشد؛ در حالي م5YKمار يت

  .مارها دارا بوديان تي را در ميرش كليپذ

  

  يكل يريگ جهينت - 4
 ي طبقه بند كمبوجا وياهي و تغذي درمانيهايژگيبا توجه به و

 فراسودمند يي كمبوجا تحت عنوان مواد غذايمحصولات حاو

 يرين كه ماست، فرآوردة تخميو بر اساس ا)  بخشيسلامت(

 اكثر خانوارها موجود يي است كه در سبد غذايجي رايلبن

ح عصاره كمبوجا همراه با يق تلقين تحقيباشد، در ايم

ر ير شيدر تخمح يه تلقي آغازگر ماست به عنوان مايهايباكتر

 كه مورد استفاده قرار گرفت تا ماست فراسودمند حاصل شود؛

 خواص ي ماست، داراياهيبودن خواص تغذ دارا علاوه بر

ماست  .باشد زين كمبوجا ) كنندهيريشگيپ ،يدرمان( ييدارو

م يرژ در تواندي است و مييك مكمل غذايدر واقع  كمبوجا
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 آغازگر يهاي باكتر درصد5/2 درصد عصاره كمبوجا و 5ح يتلق
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Selected physicochemical properties and overall acceptability of 

yogurt made from inoculation of yogurt starter bacteria and 
Kombucha extract  
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In this research, the effect of kombucha on physicochemical (pH, acidity, syneresis, viscosity, vitamin 
C and ethanol) and overall acceptability of yogurt samples were measured during 21 days of storage at 
8ºC. Thus the amounts of 5, 10 and 15 %(V/V) of concentrate of kombucha layer grown up on black 
tea, with yoghurt starter, were inoculated to the milk containing 2.2 % fat. Meanwhile, the yogurt 
starter was applied for producing control sample. Fermentation in all samples was stopped when the 

pH reached 4.6. The results showed that during the storage, decrease of pH and increase of acidity 
were minor (p<0.01), and with raising the kombucha concentration, these changes were significantly 
less than control sample (p<0.01); syneresis in all samples (the same as control) increased while 
viscosity decreased (p<0.01) and increasing of kombucha concentration was caused increase of 
syneresis and decrease of viscosity (p<0.01); vitamin C decreased and ethanol increased very little 
(p<0.01) and as the kombucha concentration increased, the quantities of vitamin C and ethanol 
increased (p<0.01). Raising the kombucha concentration caused reduction of overall acceptability 
score in samples (p<0.01); and during storage, this score decreased (p<0.01) a little in comparison with 
that in control sample. After production and during storage, the best physicochemical and sensory 
properties was observed in sample containing yogurt starter and 5% kombucha concentrate.  
 

  

Key words: Yogurt, Kombucha, Yogurt starter bacteria, Physicochemical properties, Overall 
acceptability  
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