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  چكيده

قابل هضمي هستند كه با تحريك انتخابي رشد يا فعاليت يـك يـا تعـداد محـدودي از     يي غيرغذا ، تركيباتها بايوتيك پري

مناسـبي   در مقـادير كـه   صورتي ، دركيوتيپروبا يها فرآورده. گذارند جاي مي روده، اثرات مفيدي را در ميزبان به ها در باكتري

مصـرف   .دنگذار يم بر ميزبان اثر اي و تأمين سلامت يهاز نظر تغذ طور مؤثري بهبود ميكروفلور داخلي بدن بهبا  مصرف شوند،

. كننده دارد بر سلامت مصرف يشترياثرات سودمند ب) كيوتيبا يك و پريزمان پروبايوت ور همـحض(ك ين بايوتيس يها فرآورده

 ـ يتركيبـات پـر   يحـاو (با شير معمـولي  ا ير سويش ينيگزياثر جا ن مطالعه،يا در درصـد   20 و 10 ،0 سـطح  3 در) كيوتياـب

 يط در كيماست پروبايوت يكيو ارگانولپت ييايميكوشيزيفهاي  ويژگي، لوس اسيدوفيلوسوباسيبقاي لاكتبر ) حجمي /حجمي(

 ـمـورد اسـتفاده در ا   پروبايوتيـك  گرآغـاز  .دي ـگرد يبررس ـ )21، 14، 7، 1 يروزهـا (ماسـت   يروز نگهدار 21 ن پـژوهش  ي

 ـ  ير سـو يش ـ ينيگزيجـا  اري نتـايج نشـان داد كـه   بررسي آم .بود LA5لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس  دار  يا باعـث كـاهش معن

)05/0<P (pH ،در مقايسه ماست  يها ته نمونهيديو اس زنده كيوتيپروبا يها يباكتر يش شمارش كلي، افزايس و سفتينرزيس

هـا بـا گذشـت زمـان      نمونه هي، در كليكلطور به. ا بودير سويبدون ش يها نهونممربوط به عم ن طيبهتر. شود يمبا نمونه شاهد 

كاهش، ) ايسوشير درصد  20 يحاو يها نمونهجز  به(س ينرزيو س pH، زنده كيوتيپروبا يها يباكتر ي، شمارش كلينگهدار

 20و  10 يحاو يها نمونه فقط ،ها ه نمونهين كلياز ب. افتيش يافزا يو سفت) درصد شير سويا 20جز نمونه حاوي  به( تهيدياس

 يبـرا  FIL/IDFاسـتاندارد  طبق  ،)log CFU/g6(ك يوتيپروبا يها يباكتر حداقل تعدادروز  21ان يدر پا ايسو شير درصد

  .ك را دارا بودنديوتيمحصولات پروبا
  

  ماست پروبايوتيك، لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس شير سويا، :كليدي هاي واژه

  

  1مقدمه

از مـردم  اسـت كـه در بـين عمـوم      يا فرآوردهماست 

دي برخــوردار اســت و بيشــتر افــراد آن را مطلوبيــت زيــا

                                                
 yeganehzad@yahoo.com: مسئول مكاتبه -*

نه يش ـيو پ اين مطلوبيت .كنند عنوان غذاي سالم تلقي مي به

ــ ــرا هخــوب از ماســت باعــث شــد  يذهن ــا ب ــتول يت د ي

بـا   ييمحصـولات غـذا  شتر از يك بيوتيپروبا يها فرآورده

لاكتوباسـيلوس  . ماسـت اسـتفاده شـود    ژهيو هو ب يلبنه يپا

يجـاد  هايي نظيـر ا  ن ويژگيبا دارا بود LA5اسيدوفيلوس 
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افــزايش ايمنــي بــدن و  ،تعــادل در فلــور ميكروبــي روده

محافظت در برابر اسهال مسافرتي، نقش مهمـي در ايجـاد   

در يك ). 2000فوندن و همكاران، ( سلامتي در افراد دارد

لوس اسيدوفيلوس يشده با لاكتوباس ياثر ماست غنمطالعه، 

LA5 ،ـيم و فلـور  يچرب يها تيبر متابول  روده در  يكروب

 ـيتعداد محدودي از افراد سالم ا مـورد مطالعـه قـرار     يران

 ـيافـزا  بيـانگر مطالعـات،   نتايج. گرفت دار تعـداد   يش معن

در  LA5لوس يدوفيلوس اســيلاكتوباســ يهــا يبــاكتر

 روده افراد و كاهش كلسترول در يكروبيفلور م يها نمونه

 ـاگر). 2005 ،نيازمند و همكاران(آنها بود  وز توافـق  چه هن

در  زنـده  هاي پروبايوتيـك  روي حداقل تعداد باكتريكلي 

 تعـداد  ناولـي برخـي محقق ـ   ،محصول نهايي وجود ندارد

را بـراي   CFU/ml 108 و برخي حداقل 107، برخي 106

 ،ايـن تعـداد  . داننـد  اثرات سلامتي بخش ضروري ميبروز 

  .و گونه باكتري متغير خواهد بودبسته به نوع جنس 

ي حين عمليات توليد، نگهـداري و  يها اييوجود نارس

ها و همچنـين عبـور از شـرايط نـامطلوب      فرآوردهتوزيع 

هـاي   محيط اسيدي معده و وجود نمـك (دستگاه گوارش 

ــاكتر هســتند از جملــه مــواردي) صــفراوي ي هــا يكــه ب

بروز آثار  لازمه .بايد در مقابل آن حفظ شوند پروبايوتيك

 تا رسيدن به محل فعاليـت  قاي آنهاها، ب مثبت پروبايوتيك

 ـ نيبنـابرا  .است) روده بزرگ( هانآ هـايي بـراي    روش دباي

نظير (ها  مغذيزيرافزودن  ،ها اتخاذ گردد حفظ پروبايوتيك

كاهش و بقاي  راكه زمان تخمير نه يآم يهادياس وها ديپپت

 ـده ها را افزايش مي پروبايوتيك از  هـا  بايوتيـك  و پـري ) دن

، مـارت هامان و  ؛1993مكاران، نيفل و ه( .جمله آنهاست

  .)1978يانگ و نلسون، ؛ 1983

قابـل هضـمي   غـذايي غير  تركيبـات  ،هـا  بايوتيـك  پري

هستند كه با تحريك انتخـابي رشـد يـا فعاليـت يـك يـا       

ــاكتري ــد تعــداد محــدودي از ب ــرات مفي ي هــا درروده، اث

ــه  ــان ب ــي  را در ميزب ــاي م ــد ج ــتال، ( گذارن ــوهم و اس  ب

قابـــل هضـــم، برخـــي ي غيرهـــا  كربوهيـــدرات. )2003

ها و پپتيـدها، همچنـين برخـي ليپيـدهاي خـاص       پروتئين

 از يبرخــ. گيرنــد هــا قــرار مــي پــري بايوتيــك  در دســته

ــم ــرين مه ــري ت ــك پ ــا   بايوتي ــه ت ــايي ك ــعهه  كنون توس

 1قابــــل هضــــمانــــد، اليگوســــاكاريدهاي غير يافتــــه

)NDOs( ــد ــو: ماننـ ــاكاريدها  فروكتـ ؛ )FOS(اليگوسـ

هاي واليگوســاكاريد )GOS(اريدها گــالاكتو الگيوســاك 

  ).1994پلاين، (هستند ) SOS(سويا 

ــرف  ــرآوردهمص ــا ف ــ يه ــن بايوتيس ــور (ك ي حض

 ـزمـان پروبايوت  هم  ـوتيبا يك و پـر ي اثـرات سـودمند   ) كي

كـه   ني ـعـلاوه ا  كننـده دارد، بـه   بر سلامت مصرف يشتريب

ــرآوردهدر  ــين بايوت  ف ــاي س ــه ــاي ــاكتر يك بق ــا يب  يه

ــپروبايوت ــرآورده يهــدارك در مــدت نگي ز عبــور يــو ن ف

  .شود يشتر ميآنها از دستگاه گوارش ب

در برخي مطالعات محدود انساني، گزارش شده است 

ــه مصــرف اليگوســاكاريدها ــزايش  ي ســوياك موجــب اف

هاياكـاوا و همكـاران،   (شود  مدفوع مي ها در يدوباكتريبيف

 ).1987؛ بنـو و همكـاران،   1997 ،هارا و همكاران؛ 1990

ــد  ــزارش شـ ــرف   گـ ــه مصـ ــت كـ ــرم از  10ه اسـ گـ

داري  طـور معنـي   هاي دانه سـويا در روز بـه   اليگوساكاريد

 .دهـد  هاي مـدفوع را افـزايش مـي    باكتريوم جمعيت بيفيدو

سـبب تحريـك افـزايش     گـرم در روز،  1-2حتي مصرف 

هـا در مـدفوع برخـي افـراد شـده       جمعيت بيفيدوباكتريوم

هفتـه   4مـدت   گرم رافينوز در روز و به 15مصرف . است

هـا و كـاهش تعــداد    سـبب افـزايش تعـداد بيفيــدوباكتري   

 2نز ويلالونگـا يمارت. گردد ها مي كلستريديوم و باكتريوديس

لوس يدوفيلوس اســيلاكتوباســبقــاي ) 2006(و همكــاران 

LA5  ــاكاريد  را ــاوي اليگوس ــري ح ــير تخمي هاي در ش

  .قرار دادند يمورد بررسرافينوز خانواده 

 ـوتيبا يپـر  يختصاص ـاعمـل  با در نظر گرفتن  هـا   كي

نقـش  بـا توجـه بـه    هـا و   كي ـوتيت رشد پروبايتقو يبرا

ت يـ ـدر تقوا يســو  يهاديركاســا گويال يكيوتيبــا  يپــر 

ــا  وLA5 لوس يدوفيلوس اســيرشــد لاكتوباســ توجــه ب

ــودن شــ ــه در دســترس ب  ينيگزيامكــان جــا و اير ســويب

 ـياز ش ـ يبخش د ماسـت بـا شـير    ي ـورد اسـتفاده در تول ر م

ــين و  ســويا ــه ســا يقهمچن ر يمــت مناســب آن نســبت ب

ــر ــوتيبا يپ ــا كي ــدر ا ،ه ــژوهش ن ي ــرپ ــ اث ــويش ا ير س

                                                
1- Non Digestible Oligosaccharides 
2- Martinez-Villaluenga 
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ــه ــر  ب ــوان پ ــوتيبا يعن ــرك ي ــيو ب ــا يژگ ــيم يه ، يكروب

ك يـ ـوتيماســت پروبا  يكيو ارگــانولپت  ييايميكوشـ ـيزيف

هـاي   نظـر بـه انجـام پـژوهش     .قرار گرفـت  يمورد بررس

ــژوهش   ــام پ ــه، انج ــن زمين ــدود در اي ــن  مح ــايي از اي ه

توليـد در محصـولات لبنـي خواهـد     نـوع  دست موجب ت

  .شد

  

  ها و روشمواد 

لتـر  يكروفيزه و ميزه، همـوژن يشير پس چـرخ، پاسـتور  

 09/0زان حـداكثر  يشده از كارخانه شير پگاه خراسان با م

 لاكتوباسـيلوس اسـيدوفيلوس  ه كشـت  يامو  يچربدرصد 

LA51 دش ـتهيـه   كريستين هانسـن شركت نمايندگي ، از. 

هـا شـامل محـيط     استفاده در آزمـايش  مواد شيميايي مورد

سـاخت شـركت مـرك    ( و پپتون واتر آگار MRSكشت 

: هـا شـامل   ساير مواد مورد استفاده در آزمـون . بود) آلمان

 7 و 4فتـالئين، بـافر    نرمال و معرف فنـل  1/0محلول سود 

  .متر بودند pHبراي كاليبره كردن 

 گـراد  درجه سانتي 95 دماي در اوليه شير: سازي شير آماده

  .دقيقه حرارت داده شد 5مدت  به

 هـاي  سازي بسته آماده منظور به :كشت آغازگرسازي  آماده

براي استفاده در مقياس كوچك طبق دسـتورالعمل   آغازگر

و تـا زمـان حـل شـدن كامـل       عمل شـد شركت سازنده، 

هم  به مخلوط به آرامي ،در داخل شير آغازگر هاي گرانول

رد نظر براي تهيه ماست شير موبه درصد  5ميزان  و به زده

  .اضافه شد

 كامـل  آرد يا از بازسـاز ير سـو يش :اير سويش يساز آماده

 درصد 22ن، يپروتئ درصد 35 يگرم محتو 100هر (ا يسو

از شركت  شده يداريخر) دراتيكربوه درصد 33، يچرب

گـرم آرد   50ب كـه مقـدار   يترت نيه اد، بيه گرديان تهيسو

تر آب يل يليم 500نظر با حداقل ا، بسته به رقت مورد يسو

 10مـدت   كن بـا دور متوسـط بـه    ق شده و در مخلوطيرق

مخلوط حاصل سپس صاف شـده و  . قه به هم زده شديدق

درجـه   85ون در يزاس ـيقسمت صاف شده پـس از پاستور 

                                                
1- Freeze-Dried LA5 DVS 

ا مـورد  ير سـو يعنـوان ش ـ  قـه بـه  يدق 10مدت بهگراد  سانتي

  .استفاده قرار گرفت

ر و شير سويا بـا  از شي يخلوطم :پروبايوتيك تهيه ماست

 )حجمـي  /حجمـي (درصد  20و  10 ،0سطوح جايگزيني 

ــد ــاده ش ــذكور . آم ــوط م ــايمخل ــا دم ــه  42-43 ت درج

سـازي شـده در    آمـاده  آغـازگر گرم شده و بـا   گراد سانتي

 .شـد تلقـيح   )وزنـي  /وزنـي ( درصد 5ميزان  مرحله قبل به

جهت ( گرمي 150 و 50 ها داخل ظروف پلاستيكي نمونه

تقسيم  با آب گرم شسته شده بودند، كه قبلاً) آزمون بافت

 ـمنظور كاهش اثـرات د  به. شدند واره ظـرف در سـنجش   ي

حداقل  يستيماست با يبافت، قطر ظرف محتو يدستگاه

از آنجـا  ). 2002بـورن،  ( شتر از قطر پروب باشديبرابر ب 3

 ـيم 35ن پژوهش يمورد استفاده در اقطر پروب  كه متـر   يل

 5/3(متر  يليم 120حدود يبا قطر يگرم 150 يفوبود، ظر

درجـه   42 در دمـاي  هـا  سـپس نمونـه  . انتخاب شد) برابر

محـض رسـيدن    بـه گـذاري شـدند و    گرمخانـه  گراد سانتي

 4 رويبـر نه خا گرمدماي  93/0-95/0 ها به اسيديته نمونه

روز در  21مدت  به ها نمونه وشده تنظيم گراد  درجه سانتي

  .نداين دما قرار گرفت

شـامل   يرس ـتيمارهاي مـورد بر  :تيمارهاي مورد بررسي

 ،=0P0=، 10P1( سـطح  3شير در شير سويا با  ينيگزيجا

20P2= روز 21، 14، 7، 1(سـطح   4زمان در  و )درصد( 

  .بود

درجـه   4 در دمـاي  ،هـاي تخميـر شـده    نمونـه  :ها آزمون

 ـپـس از  ( 1هـاي  روزدر نگهداري شده و گراد  سانتي ك ي

در مـورد   ذيـل  هـاي  آزمـون  21 و 14 ،7 ،)يشب نگهدار

  .ها انجام شد ن آ

متــر  pHبــا اســتفاده از  :تهيديو اســ pH گيــري انــدازه 

Metrohm  طبـق  ته يديو اس ـ يسئساخت سـو  691مدل

ــه شــماره   ــران ب ــي اي  انجــام گرفــت 2852اســتاندارد مل

  ).2852استاندارد ملي ايران، (

بـا  ماسـت  هـاي   نمونه يانداز زان آبيم :اندازي ميزان آب

ن ابرخـي محقق ـ روش پيشـنهادي توسـط   تغيير اندكي در 

براي اين  ).2003 ،و همكاران آلكاداماني(شد  يگير اندازه

 2نمونه روي كاغـذ واتمـن شـماره    گرم  10 منظور مقدار

http://daneshresan.com/


ميـزان  . گسترده شده و در داخل قيف بوخنر قرار داده شد

دت م ـ ها بعد از فيلتر كردن تحت خلاء به اندازي نمونه آب

  :از رابطه زير محاسبه شد اتاق دقيقه در دماي 6

وزن نمونه  -وزن اوليه نمونه/(وزن اوليه نمونه × 100       )1(

 )گرم100/گرم( آب خارج شده)= بعد از فيلتر كردن

 1يسفت، ينيبراي سنجش قدرت شبكه كازئ :سنجش بافت

منظور از  نيه اب. قرار گرفت يابيماست مورد ارز يها نمونه

، 2تكسـچر آنـالايزر  . اس. تـي . كيـو  بافت سنجشستگاه د

 ـاسـتفاده گرد كـا  يكشـور امر  3فارنـل ساخت شركت  د و ي

بـا  متـر   ميلـي  15تـا عمـق    يا نيروي نفوذ پروب اسـتوانه 

يازيسـي و آگـون،   ( ثبـت شـد  ثانيـه  / متـر  ميلي 1سرعت 

2004.(  

ــاكتر ــا يشــمارش ب ــوتيپروبا يه ــ :كي راي شــمارش ب

ليتـر از   ك ميلـي ياسيدوفيلوس  هاي لاكتوباسيلوس باكتري

 1( ليتـر محلـول پپتـون واتراسـتريل     ميلي 9ماست توسط 

لي رقيق شده و پس از يكنواخت طور متوا بار به 9) درصد

پليـت   2 تكرار بـه  2رقت آخر در  4از  ليتر ميلي 1، شدن

صورت سطحي اضـافه   آگار به MRSداراي محيط كشت 

گراد  درجه سانتي 37در ها در شرايط هوازي  شده و پليت

). 1999وينـورولا و رايمـر،   (روز قرار گرفتنـد   3مدت  به

هـاي   شمارش كلي بـاكتري  يگذار روز گرمخانه 3پس از 

  .پروبايوتيك توسط كلني كانتر صورت گرفت

با استفاده هاي ماست  نمونه يحس يابيارز: ارزيابي حسي

 هاي ماست نمونه. ي انجام شدامتياز 5 4از آزمون هدونيك

هـاي ارگـانولپتيكي طعـم و     از نظر ويژگـي  اتاق ير دماد

  .بافت مورد ارزيابي قرار گرفتند

قالب طرح كاملاً تصـادفي   ها در كليه آزمايش:آماري طرح

 شـامل  رسـي تيمارهاي مـورد بر . تكرار انجام گرفت 3در 

. سـطح بـود   4در  زمان سطح و 3 درشير سويا  ينيگزيجا

تجزيـه و   .رار گرفـت نمونه مورد بررسي ق 36در مجموع 

 هو مقايس ـ Mstatcافـزار   با استفاده از نـرم ها  تحليل داده

                                                
1- Hardness 
2- Q.T.S Texture Analayser 
3- Farnell 
4- Hedonic 

ها بـا   رسم منحني .با آزمون دانكن انجام گرفت ها ميانگين

  .گرفت انجام Minitabو  Excel يهاافزار استفاده از نرم

  

  نتايج و بحث

 :اثر شير سويا بـر بقـاي لاكتوباسـيلوس اسـيدوفيلوس    

هـاي   ب افـزايش تعـداد بـاكتري   افزايش شير سـويا موج ـ 

هاي ماست، در  لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس زنده در نمونه

درصـد شـير سـويا     20اين افـزايش در  . شود روز اول مي

رغـم بـالاتر بـودن     به). 1شكل (درصد است  10بيشتر از 

هاي با ميزان شـير سـوياي بـالاتر،     ميزان اسيديته در نمونه

. ا بيشــتر بــوده اســتهــ هــا در ايــن نمونــه بقــاي بــاكتري

 صـفر درصد شير سويا، بيشترين بقـا و   20كه در  طوري به

درصــد شــير ســويا، كمتــرين بقــاي لاكتوباســيلوس      

توان نتيجـه گرفـت غيـر از     مي. اسيدوفيلوس مشاهده شد

و افزايش اسيديته عوامل ديگـري در كـاهش     pHكاهش

 .انـد  هاي زنده در طي نگهداري ماست دخيل تعداد باكتري

اليگو سـاكاريدهاي سـويا در شـير سـويا يكـي از       حضور

هـا،   در كليـه نمونـه  . ها است دلايل بقاي بيشتر اين باكتري

. يابـد  روز كـاهش مـي   21هاي زنده در طي  تعداد باكتري

روز اخـتلاف   21هـا در طـي    روند كاهش در تمام نمونـه 

در تمـامي  ). P>05/0) (1شـكل  (داري داشته است  معني

هـاي ماسـت حـاوي     روز و در نمونه 14 ها در پايان نمونه

 21درصـد، در پايـان    20درصـد و   10ميزان  شير سويا به

هــاي زنــده بــالاتر از اســتاندارد     روز، ميــزان بــاكتري 

)IDF/FIL(5 106  بود)  ،نـرخ  ). 1999وينورولا و رايمـر

هاي  روز در نمونه 7هاي زنده در طي  كاهش تعداد باكتري

ــدون شــير ســويا حــدود يــك ســيكل  لگــاريتمي و در  ب

درصد . هاي حاوي شير سويا كمتر از اين مقدار بود نمونه

درصـد   02/40 هاي ماست از مرگ اسيدوفيلوس در نمونه

درصـد در ماسـت    49/30در ماست بدون شير سـويا تـا   

شير سويا نه تنها . درصد شير سويا كاهش يافت 20حاوي 

. كند شود بلكه رشد را نيز تقويت مي باعث افزايش بقا مي

ن در مطالعات خود به اين نتيجه رسيدند كـه  ابرخي محقق

                                                
5- International Dairy Federation/ Federation 
Internationale de Laiterie (IDF/FIL) 



هــاي پروبايوتيــك در  ويــژه بــاكتري هــا بــه رشــد بــاكتري

بايوتيـك بيشـتر    عنوان پري هاي حاوي پساب كره به نمونه

نتايج مطالعـات ديگـر   ). 2006شاكري و همكاران، ( است

آن است كه بقاي لاكتوباسـيلوس اسـيدوفيلوس    بيانگرنيز 

LA5 ر شير تخميري حاوي اليگوساكاريدهاي خـانواده  د

  ).2006مارتينز ويلالونگا و همكاران، (رافينوز بيشتر است 

هـا در   نمونه pHگيري  نتايج اندازه :pHاثر شير سويا بر 

درصـد   20جز نمونـه حـاوي    روز نشان داد كه به 21طي 

طـور   روز بـه  21هـا در طـي    كليـه نمونـه   pHشير سويا، 

 20 در نمونه حاوي. يابد كاهش مي) P>05/0(داري  معني

داري  طـور معنـي   روز به 21در طي  pHدرصد شير سويا، 

اخـتلاف   21و  14در روزهـاي   pHيابد ولـي   كاهش مي

ــدارد  معنــي ــ). 2شــكل (داري ن فعاليــت ن امــر، علــت اي

. روز نگهداري ماست است 21گر در طي آغاز هاي باكتري

pH سوياي بـالاتر در روز  هاي ماست با ميزان شير  نمونه

تـر از   پـايين ) پس از يك شب نگهداري در يخچـال (اول 

روز نيز كاهش بيشتري نشان  21بقيه بوده و در طي مدت 

هاي زنده  دليل وجود تعداد زياد باكتري اين امر به. دهد مي

در ماست حاوي شير سوياي بالاتر و در نتيجه توليد سريع 

هـاي اول  ويـژه در روز  اسيد لاكتيك در طي نگهداري و به

  .باشد مي

  

  
 .روز 21در طي  هايي با درصد شير سويا مختلف بقاي لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس در نمونه -1 شكل

P0=  ،نمونه بدون شير سوياP1=  درصد شير سويا،  10نمونه حاويP2=  درصد شير سويا 20نمونه حاوي.  

  .ارندداري ند اختلاف معنيدرصد  =5α حروف مشترك در سطح

  

  
  .روز 21در طي  هايي با درصد شير سويا مختلف در نمونه pHكاهش  -2 شكل

P0 =  ،نمونه بدون شير سوياP1=  درصد شير سويا،  10نمونه حاويP2=  درصد شير سويا 20نمونه حاوي.  

  .داري ندارند اختلاف معنيدرصد =5αحروف مشترك در سطح 



ر اسيديته را براي ، مقادي3 شكل :بر اسيديتها ير سويشاثر 

طـور كـه مشـاهده     همان. دهد سطح شير سويا نشان مي 3

هاي با شير سـوياي   ميزان اسيديته نهايي در نمونهشود  مي

هـا در   كـه كليـه نمونـه    بـا ايـن  . بالاتر بيشترين بوده است

انـد،   از گرمخانه خـارج شـده   93/0-95/0اسيديته تقريبي 

اي بـا ميـزان شـير    ه ـ ميزان اسيديته، در روز اول در نمونه

ييـدي ديگـر بـر    أبيشتر است كه اين خود تبالاتر،  سوياي

هاي دها و مصرف لاكتوز و اليگوسـاكاري  رشد بهتر باكتري

رونـد افـزايش   . باشد سويا در ماست حاوي شير سويا مي

صـعودي   درصد سويا كـاملاً  10اسيديته در نمونه حاوي 

يج در خصوص اسيديته لازم به ذكر اسـت كـه نتـا   . است

محاسبات نشان داده است همبستگي خوبي بين اسيديته و 

هاي بدون شير سويا  اندازي در نمونه سفتي، اسيديته و آب

  .وجود دارد درصد شير سويا 10و 

مقايسه ميزان  :1اندازي اثر شير سويا بر ميزان آب

اختلاف . شود مشاهده مي 4 ها در شكل اندازي نمونه آب

هاي با درصد هاي ندازي نمونها داري بين ميزان آب معني

هاي مورد آزمون  يك از زمان مختلف شير سويا در هر

اندازي در  كلي ميزان آبطور به). P>05/0(وجود دارد 

درصد شير سويا در طي زمان  10 صفر وهاي حاوي  نمونه

درصد شير سويا  20كاهش يافت ولي در نمونه حاوي 

اندازي  ه آبپديد. ، افزايش يافتpHدليل كاهش شديد  به

به برخي عوامل ديگر نظير ميزان اختلال  ممستقيطور  به

ن بسيار پايي pH آوري شير مانند دقتي در عمل فيزيكي، بي

گذاري نيز بستگي  دما در مدت گرمخانهنكردن كنترل  و

هاي پروتئيني  دارد كه باعث به هم خوردن شبكه ميسل

ر بين كلي دطور به). 2006شاكري و همكاران، (شود  مي

انداختگي مربوط به  هاي توليدي بيشترين ميزان آب نمونه

و كمترين  21درصد شير سويا در روز  20نمونه حاوي 

 21درصد شير سويا در روز  10آن مربوط به نمونه حاوي 

و در  21و  14در نمونه بدون شير سويا در روزهاي . بود

 14و  7درصد شير سويا در روزهاي  20هاي حاوي  نمونه

در . اندازي وجود نداشت داري بين ميزان آب ختلاف معنيا

                                                
1- Synersis 

ها، روند افزايشي يا كاهشي منظمي در  هيچ يك از نمونه

  .اندازي مشاهده نشد ميزان آب

، اثر افزايش شير سويا را 5شكل  :سفتي اثر شير سويا بر

با افزايش شير . دهد هاي ماست نشان مي بر سفتي نمونه

) P>05/0(داري  طور معني به هاي ماست سفتي نمونهسويا 

 دليل به يابد، اين امر احتمالاً حدود نصف كاهش مي به

علت جايگزيني شير سويا با  ضعيف شدن ژل كازئيني به

نتايج يك مطالعه نشان . باشد شير معمولي در ماست مي

داد، وقتي كه نسبت پروتئين كازئيني به غيركازئيني برابر 

تر  ها سفت نمونه 2/3- 4/3ت باشد، در مقايسه با نسب 62/4

هاي ماست  سفتي نمونه). 2002شاكر و همكاران، (بودند 

ي در اثر اسيدي دليل تقويت ژل كازئين روز به 21در طي 

آرايي بعدي كازئين در اطراف شدن ثانويه و باز

يابد  هاي آغازگر، با گذشت زمان، افزايش مي باكتري

هاي  نمونه اين ميزان افزايش در). 2006كيلس پاتي، (

هاي  درصد شير سويا بيشترين و در نمونه 10 حاوي

علت اين . درصد شير سويا كمترين بوده است 20حاوي 

ل حضور مقادير بالاي پروتئين دلي به امر احتمالاً

درصد شير سويا  20هاي حاوي  كازئيني در نمونهغير

ها و زمان وجود  همبستگي بالايي بين سفتي نمونه. است

  ).1 جدول(دارد 

، ميانگين نمره 2جدول : و بافتاثر شير سويا بر طعم 

هاي ماست داراي درصدهاي مختلف  طعم و بافت نمونه

گونه كه در جدول  همان. دهد شير سويا را نشان مي

درصد  20و  10، 0هاي داراي  شود، طعم نمونه مشاهده مي

. داري دارند اختلاف معني) α=05/0( شير سويا در سطح

. يابد ميانگين طعم كاهش مي ميزان شير سويا، با افزايش

توليد تركيباتي حاصل از تخمير شير سويا و افزايش ميزان 

. شوند ها، باعث كاهش اين ميانگين طعم مي اسيديته نمونه

حل مناسب براي اين مسأله افزودن مقدار كمي  يك راه

در مجموع . دهنده به ماست است شكر يا تركيبات طعم

روز  21بليت مصرف را داشتند و در طي كليه نمونه قا

ها  داري در طعم نمونه نگهداري ماست اختلاف معني

هاي  بهترين امتياز بافت مربوط به نمونه. وجود نيامد به

. درصد شير سويا در روز اول نگهداري بود 10حاوي 



طور  بافت نمونه بدون شير سويا در روز هفتم به

طور  به. ها بود قيه نمونهتر از ب پايين) P>05/0(داري  معني

هاي حاوي شير سويا نسبت به ساير  كلي بافت نمونه

تر بوده و همين امر علت بالا  تر و يكنواخت ها نرم نمونه

  .شود بودن امتياز بافت آنها محسوب مي

  

 
  .روز 21در طي  هايي با درصد شير سويا مختلف افزايش اسيديته در نمونه -3شكل

P0=  سويا، نمونه بدون شيرP1=  درصد شير سويا،  10نمونه حاويP2=  درصد شير سويا 20نمونه حاوي.  

  .داري ندارند اختلاف معنيدرصد  =5αحروف مشترك در سطح 

  

  
  .ها اندازي نمونه اثر افزايش شير سويا بر ميزان آب -4شكل 

P0=  ،نمونه بدون شير سوياP1=  درصد شير سويا،  10نمونه حاويP2=  درصد شير سويا 20نمونه حاوي.  

  .ندارند يدار ياختلاف معندرصد  =5αحروف مشترك در سطح 



  
  .هاي ماست در طي زمان اثر افزايش شير سويا بر سفتي نمونه -5شكل 

P0=  ،نمونه بدون شير سوياP1=  درصد شير سويا،  10نمونه حاويP2=  درصد شير سويا 20نمونه حاوي.  

  .ندارند يدار يف معناختلادرصد  =5αحروف مشترك در سطح 

  
  .ها و زمان نمونه يمربوط به سفت يمعادلات و ضرايب همبستگ -1جدول 

  يضريب همبستگ يمعادله همبستگ  ها نمونه

P0 )2(   33/96+x567/3y=  9624/0R2=  

P1  )3(   33/44+x7/3y=  9956/0R2=  

P2  )4(   665/48+x799/1y=  9917/0R2=  

Xحسب روز و ، زمان برy برحسب گرم است يسفت، ميزان.  

  

  .زمان يها در ط ميانگين امتياز طعم و بافت نمونه -2جدول 

  بافت  طعم  زمان نگهداري  درصد شير سويا

0  

1  a12/0±5/4  bc14/0±06/4  

7  a12/0±46/4  c12/0±03/4  

14  a14/0±46/4  abc1/0±1/4  

21  a1/0±5/4  bc1/0±06/4  

10  

1  b12/0±26/3  a13/0±2/4  

7  b1/0±36/3  abc13/0±13/4  

14  b12/0±4/3  ab13/0±16/4  

21  b14/0±23/3  ab13/0±16/4  

20  

1  c15/0±1/2  abc1/0±13/4  

7  c15/0±13/2  abc12/0±1/4  

14  c15/0±16/2  2/0±16/4  

21  c15/0±13/2  abc1/0±13/4  

  .ندارند يدار ياختلاف معندرصد  =5αحروف مشترك در سطح 

  

  يكل يريگ جهينت

ر يش ـ جـايگزيني ن پژوهش نشان داد كـه  يا يكل جينتا

 س وينرزيس، P (pH>05/0(دار  يا باعث كاهش معنيسو

 زنده كيوتيپروبا يها يباكتر يش شمارش كلي، افزايسفت

ن طعـم از نظـر   يبهتر. شود يماست م يها ته نمونهيديو اس

 بافت مربوط بهبيشترين امتياز و  P0ها مربوط به  ستيپانل



P1 و P2 مـدت زمـان    هـا بـا گذشـت    ه نمونهيلدر ك. بود

 ـوتيپروبا يهـا  يبـاكتر  ي، شمارش كلينگهدار ، زنـده  كي

pH جز  به(س ينرزيو سP2 (ته يديكاهش، اس)جـز   بهP2 (

ــه. افــتيش يافــزا يو ســفت ــين كليــه نمون فقــط  ،هــا از ب

 21در پايـان   سوياشير درصد  20و  10هاي حاوي  نمونه

) log CFU/g6( زنـده  يهـا  يروز حداقل تعـداد بـاكتر  

 FIL/IDFطبق اسـتاندارد  براي محصولات پروبايوتيك، 

  .را دارا بودند
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Abstract1 

Prebiotics are defined as non-digestible food ingredients that benefit their hosts by selective 
stimulation of growth or activity of one or limited number of bacteria in gut. Probiotic products, when 
administered in adequate amounts, by improving internal microflora of body, confer an effective 
influence on the host from nutritional and health view. Consuming synbiotic products (simultaneous 
presence of probiotics and prebiotics) has more beneficial effects on consumer's health. In this project 
effects of replacing soymilk with milk (as a product containing prebiotics) in 3 levels, 0, 10 and 20% 
(v/v) and every 7 days (days: 1, 7, 14 and 21) on the survival of lactobacillus acidophilus, 
physiochemical and organoleptical properties of probiotic yoghurt were studied. Lactobacillus 
acidophilus LA5 was the probiotic starter culture used. Statistical analysis showed that replacing soy 
milk, resulted in significant decrease (P<0.05) in pH, synersis and hardness, increase in total count of 
live probiotic bacteria and acidity, in comparison to control samples .The best taste was obtained for 
samples without soymilk. Generally in all samples, during storage period, total count of  live  probiotic 
bacteria, pH and synersis decreased (expect for samples containing 20% soy milk) ,while acidity 
(expect for samples containing 20% soy milk) and hardness increased. Among all samples only 
yoghurt samples that contained 10% and 20% soy milk, obtained the least required number of  live 
probiotics according to FIL/IDF standard (6 log CFU/g). 
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