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 چكيده

هاي مختلف بر روي تاثیر افزودن ريتنتیت و كنسانتره پروتئین آب پنیر در غلظت در اين پژوهش

هاي مختلف حاوي غلظتهاي هاي كیفي ماست پرو بیوتیک مورد بررسي قرار گرفت. نمونهويژگي

درصد(  4/0و  0/ 3، 2/0درصد( و كنسانتره پروتئیني آب پنیر ) 1و  52/0، 2/0غلظت ) 3ريتنتیت در 

ماني باكتري لاكتوباسیلوس  هاي فیزيکوشیمیايي، رئولوژيکي، حسي و زندهتهیه شده و از لحاظ ويژگي

د مورد ارزيابي قرار گرفت. نتايج نشان روز نگهداري پس از  تولی 12و  5، 1كازئي در فواصل زماني 

ها در طول زمان نگهداري افزايش يافت. حضور ريتنتیت و كنسانتره داد كه اسیديته در تمامي  نمونه

 پروتئیني آب پنیر به ماست مقدار آب اندازي را كاهش داده و اين روند در طي مدت زمان نگهداري

دلیل ، بههاي مختلف ريتنتیت در مقايسه با ساير نمونههادر نمونه ماست حاوي  غلظت نیز ادامه يافت.

كازئي بیشتري شمارش  ، تعداد لاكتوباسیلوسB هاي نظیر ويتامین گروهحضور مواد معدني و ويتامین

داراي بالاترين امتیاز  %2/0نتايج ارزيابي حسي نشان داد كه نمونه ماست فرموله شده با ريتنتیت  شدند.

 هاي كیفي مورد بررسي بود.آماري از لحاظ كلیه  شاخص
 

  1لاكتوباسیلوس كازئي، ارزيابي حسيب اندازي، آماست،  كليدی: یهاواژه

                                                 
 pnamari@gmail.comنويسنده مسئول: *
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 مقدمه

اي در طور گستردهبههاي مفید، تركیبات بیواكتیو میکروارگانیزماي بالا، ماست بدلیل ارزش تغذيه

هاي مختلفي بر طبق ذائقه مصرف كننده ماست .(2002 ،نیا و همکارانعزيزي) شوددنیا مصرف مي

دار، ماست منجمد و ماست پروبیوتیک تولید شده و طرفداران فراواني ماست طعم ،مانند ماست چکیده

طبق تعريف، پروبیوتیک را  بر .(2002، سید و همکاران) داردمختلف هاي سني گروهتمامي در بین 

تواند دلیل حفظ و بهبود تعادل میکروبي در دستگاه گوارش بدن مياي نامید كه بهتوان ارگانیزم زندهمي

در كاهش كلسترول، در درمان بیماري عدم تحمل  هاهاي جديد، اين باكتريطبق يافته. مفید باشد

 ،گوارنر)نمايند ايفا ميزايي نقش مهمي لاكتوز، تقويت سیستم ايمني بدن و خاصیت ضد جهش

براي ايجاد اين اثرات  هاي پروبیوتیک در طول مدت نگهداري محصولماني باكتريزندهمیزان  (.2002

پروبیوتیک هاي بقاي باكتري(. 2002، كلیاساپاتي) ورده استآاين دسته از فررد مثبت، مهمترين چالش

كاپلا و ) بیوتیک نظیر اينولین و الیگوساكاريدها افزايش دادي پريهاكربوهیدراتتوان با كاربرد را مي

 بوده و در معده و روده كوچک انسان هاگروه كربوهیداتبیوتیک اغلب از . پري(2002 ،همکاران

 .رسدها ميپروبیوتیک هضم و جذب نشده و به همان شکل اولیه وارد روده بزرگ شده و به مصرف

بوده و درجه  بیوتیکيخصوصیات پري دارايبر پايه كربوهیدرات بوده كه پلي ساكاريدي اينولین 

اينولین  داراي خاصیت فیبر  علاوه بر اين، .(2002 ،پاسفال) متغیر است 20تا  2ن از آپلیمريزاسیون 

كننده مواد معدني مثل سديم و رژيمي، خاصیت بافت دهندگي، افزايش دهنده ويسکوزيته، جاذب 

ها شکلات و غیره هاي مايونز، كیکعنوان جايگزين چربي در سسكلسیم، كاهش كلسترول خون و به

، بیوتیکپروهاي باكتريو بیوتیک اوي تركیب پريحورده آفربه . (2011 ،میر و همکاران) كاربرد دارد

ماني بیشتر بیوتیکي باعث زندهتركیبات پري (.2002 ،و همکاران گوون) شودبیوتیک گفته ميسین

هاي پروبیوتیک در طول دوره نگهداري و عبور از لوله گوارش و نیز افزايش اثر سلامتي بخشي باكتري

غشايي در  هايسیستم بکارگیريهاي اخیر سال. در شوندمي پريبیوتیکير مقايسه با محصولات غیر د

 هاي غشايي،تمسروش متداول براي سی سه. است اختصاص دادهاي به خود جايگاه ويژهصنعت لبني 

در روش  ريتنتیت فاز تغلیظ شده ياباشد. مي 3و میکروفیلتراسیون 2، اولترافیلتراسیون1اسمز معکوس

                                                 
1- Reverse  Osmosis (RO) 

2- Ultra Filtration 

3- Microfiltration 
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ارزش  دلیلهكه ببوده  ب پنیرآهاي ینئهاي كازئیني و پروتینئپروتداراي درصد بالايي  فراپالايش

و مواد  B هاي گروهويتامین نظیرب آهاي محلول در چربي و محلول در ويتامیناز نظر اي تغذيه

ماده پري بیوتیک در محصولات لبني مورد استفاده قرار گیرد. هدف از اين عنوان تواند بهميمعدني 

ب پنیر بر روي آ يكنساتره پروتیینمقايسه با ي مختلف ريتنتیت در هاپژوهش بررسي تاثیر غلظت

 كیفي و زنده ماني لاكتوباسیلوس كازئي در طول مدت نگهداري بود.خصوصیات 

 

 هامواد و روش

درصد ماده خشک از لبنیات گلا آمل  22/32 درصد چربي و ريتنتیت حاوي 2شیر حاوي : مواد اوليه

هاي لاكتوباسیلوس دلبروكي زير گونه شامل باكتريكه  CH1ستارتر ماست با نام تجاري ا شد. تهیه

 گرديدخريداري  از شركت كريستین هنسن دانمارک هبود 2و استرپتوكوكوسترموفیلوس 1بولگاريکوس

و سوش پروبیوتیک لاكتوباسیلوس  (OraftiHP) تجاري ناماينولین با در اين پژوهش از  .همچنین

 (Amoroproteines)فرانسوي  از شركتنیزو پروتئین آب پنیر  (Lafti L26 DSM) كازئي با نام تجاري

 گرديد.تهیه 

لیتر شیر پس چرخ میلي 200 بهسوش پروبیوتیک  پودر استارتر ماست وابتدا : سازی استارترآماده

 . بر طبق دستورالعمل شركت تولیدكننده، براي رسیدن به جمعیت میکروبياستريل اضافه گرديد

به اين صورت كه ابتدا محتويات يک پاكت  تلقیح انجام شد.cfu/g  210بهلاكتوباسیلوس كازئي 

لیتر از اين سپس يک میلي )يونیت(  از استارتر را در يک لیتر شیر پاستوريزه كم چرب منتقل نموده،

 اضافه گرديد  هامخلوط تلقیح شده  را در هر كدام از نمونه

 قل شده، سپس اينولین بهه نتم گرادسانتيدرجه  20دماي ا بگرمخانه ابتدا شیر كم چرب به : تهيه ماست

سهاعت در  نهیم  زمهان  مدت در مولینکس زن خانگيدرصد وزني به آن اضافه گرديد و با هم 2/0میزان 

 ي، در ادامهه كنسهاتنره پروتیینه   سپس اين مخلوط در هفت ظرف مجزا از هم قرار گرفت .شدشیر حل 

 ريتنتیهت نیهز در سهه غلظهت    و  درصهد وزنهي   4/0و  3/0، 2/0ترتیب میهزان  به ب پنیر در سه غلظتآ

و توسط هم زن به مدت نیم ساعت اضافه شده   هابه نمونه رصد وزنيد 1و 52/0، 2/0ترتیب میزان به

سازي و حل كهردن  همگن پسس .اي اضافه نشددر نمونه كنترل هیچ تركیب غني كننده .گرديدمخلوط 

                                                 
1- Lactobacillus delbrueckii subsp.Bulgaricus 

2- Streptococcus thermophilus 
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صهورت   دقیقهه  10مهدت  بهه  گهراد سانتيدرجه  22دماي  درعملیات پاستوريزاسیون  تمامي مواد جامد

پهس از خهار    شهد.  خنهک   گهراد سانتيدرجه  42تا دماي  گرادسانتيدرجه  2تا  4در يخچال و  گرفته

لیتر از استارتر تهیه شده بهه يهک لیتهر    دو میلي ،گرادسانتيدرجه  42شدن از يخچال و رسیدن به دماي 

درجهه   42درجه دورنیک در دمهاي   20تا رسیدن به اسیديته  شیر تلقیح شد و در ظروف پلي پروپیلني

در طول مهدت زمهان   ها به سرعت از گرمخانه خار  و در انتها  نمونه گرمخانه گذاري شد. گرادسانتي

 گرديد.گراد نگهداري درجه سانتي 4-2ازمونها در دماي 

متهر ابتهدا    pHانجام شد.  سوئیسساخت  متر متروم pHبا استفاده از  pHسنجش : ی شيمياییهاآزمون

 همچنهین هها كهاملاه ههم زده شهدند.     كالیبره شهده و قبهل از انهدازگیري، نمونهه     5و  4توسط بافرهاي 

مهاده   انجهام شهد.   2222گیري اسیديته قابل تیتراسیون با استفاده از استاندارد ملي ايران با شهماره  اندازه

 . گرديدگیري هبه روش خشک كردن با اون  محاسبه و انداز خشک شیر

 اختصاصهي  پروبیوتیک از محیط كشهت  گیري میزان كل باكتريجهت اندازه: آزمون شمارش ميکروبی

Agar-MRS  هاي مختلف پس از كشت پور پلیهت در  نمونه. ستفاده گرديدامرک آلمان شركت ساخت

و سهپس بهه    ندهوازي قرار داده شهد ونکومايسین در جار بيبیوتیک آنتيحاوي مورد نظر محیط كشت 

 .(2000، )ويندرولا و همکاران منتقل گرديدساعت  52مدت گراد بهتيندرجه سا 35گرمخانه 

 (2002)سهاهان و همکهاران    اصهلا  شهده  روش از  ربراي ايهن منظهو  : ميزان آب اندازیگيری هانداز

توزين و روي قیهف قهرار داده    41 كاغذ صافي واتمن شمارهگرم نمونه روي  22 . مقدارگرديداستفاده 

تحهت عنهوان آب    گهراد سهانتي درجه  4دقیقه در دماي  120میزان آب خار  شده از قیف پس از . شد

 .گرفته شد ردر نظاندازي 

 1Myrچرخشي هاي تولیدي با استفاده از ويسکومترويسکوزيته نمونه: گيری ویسکوزیته ظاهریهانداز

عنوان اسپیندل هبTR9  پس از آزمايشات اولیه اسپیندل، منظوربراي اين گیري شد. ندازه( اV2-R) مدل

ي اسپیندل، )با توجه دستورالعمل شركت سازنده انتخاب شدگیري ويسکوزيته مناسب جهت اندازه

انجام شرايط يکسان  در هاكلیه آزمون .باشد(بالاتر درصد  10ن از آگشتاور  درصد بوده كه مناسب 

 و گرادسانتيدرجه  22زمايشگاه آ، دماي 200 دور اسپیندلها در كه ويسکوزيته نمونهطوريبه، هشد

 .)كمپاني ويسکوتک، ساخت كشور اسپانیا( ثبت گرديدثانیه  12پس از گذشت 

                                                 
1- Rotantional Viscometer 
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 (Hunter Lab, Color Flex, USAنترلب )هااز دستگاه ماسترنگ نمونه  گیريهانداز براي: رنگ سنجی

داخل به ها و در ادامه نمونه گرديدرنگ سنج ابتدا با استفاده از صفحه سیاه و سفید كالیبره  .استفاده گرديد

 )روشنايي( *Lهاي رنگي شامل شاخص بر اساس بازتاب نورآزمون قرار گرفتند. مورد و منتقل ه ادستگ

a*( و سبزي )b* (.2013 ،گرديد )خان و همکاران )زردي( اندازگیري و يادداشت 

ها به ارزيابي . كلیهاران با كمي اصلاحات انجام گرديدبه روش واتز و همک آزمون حسي: ارزیابی حسی

پنج  3و با امتیازبندي هدونیک (شدت يک ويژگي 2)روش امتیازدهي 1گراروش آزمون حسي محصول

ي ماست را از نظر طعم، هانفر از ارزيابان اموزش ديده  نمونه 12 ترتیب كهاي صورت گرفت. بديننقطه

)بسیار نامطلوب( تا  1صورت دهي را بهمزه، آروما، احساس دهاني و پذيرش كلي برررسي نموده و نمره

 .(1323 ،با كمي اصلاحات واتز و همکاران)بسیار مطلوب( انجام دادند ) 2
 

 تجزیه و تحليل آماری

از طر  كاملاه تصادفي در سطح ها و آزمون ارزيابي حسي جهت تجزيه و تحلیل آماري نمونه

 4درصد استفاده گردد. جهت مقايسه میانگین تیمارها از آزمون حداقل اختلاف معنادار 33احتمال 

(LSDاستفاده شد. كلیه تجزيه و تحلیل )افزار هاي آماري با نرمStatistix  صورت گرفت.  0/2نسخه

 رت پذيرفت.تکرار صو 3كلیه آزمايشات جهت كاهش خطاهاي آزمايشي در 

 

 نتايج و بحث

به  ي مختلفهاب پنیر در غلظتآنتايج اماري تاثیر افزودن ريتنتیت و كنساتره پروتیني : pH اسيدیته و

روزه  12طهي نگههداري   در  نشان داده شده اسهت.  1در جدول  pH روي اسیديته وماست پروبیوتیک 

افزايش اسیديته در طهول   اين امر  علتدر میزان اسیديته مشاهده شد.  صعودي، روند ي ماستهانمونه

هاي استارتر و پروبیوتیک بوده كهه ناشهي   ادامه فرآيند تخمیر لاكتوز توسط باكتريو نیز  زمان نگهداري

میهزان اسهیديته رونهد صهعودي بیشهتري      هاي داراي ريتنتیهت  باشد. در نمونهمي 2سازياز بیش اسیدي

                                                 
1- Product-Oriented Testing (POT) 

2- Scoring 

3- Hedonic 

4- Least Significant Difference (LSD) 

5- Post Acidification 



 و همكاران عباس مهجوريان

101 

هها و مهواد معهدني بهوده كهه      بودن ريتنتیهت از ويتهامین   تواند به خاطر غنيمشاهده شد. اين حالت مي

ها فراهم نموده و رشد آنها و به طبع تولید اسیدلاكتیک و دي استیل شرايط رشد بهتري را براي باكتري

، در تمهامي  ( مشخص شد كهه 2)جدول  هامقايسه میانگین دادهبا توجه به همچنین دهد. را افزايش مي

دلیل فعالیهت اسهتارترهاي   تا حدي كاهش يافته كه اين حالت به pHماندگاري، ها با افزايش زمان نمونه

تهر  قابل هضم تركیباتكرده، ماست و لاكتوباسیلوس كازئي بوده كه با تخمیر كربوهیدرات، تولید اسید 

هاي پروبیوتیک و اسهتارترها زودتهر تجزيهه شهده و تولیهد اسهتات و لاكتهات را افهزايش         براي باكتري

 (.2002 ،پرين و همکاران)دهند مي

انهدازي  بآب پنیهر را  بهر روي   آتاثیر افزايش غلظت ريتنتیت و كنساتره پروتیني  1جدول : سينرسيس

كهه  طهوري بهه  ،در مورد نحوه تغییرات سینرسیس نتايج متفاوتي منتشر شده استدهد. ماست  نشان مي

در طهول مهدت   اندازي ماست قالبي ( بیانگر افزايش آب 2010پاتانا و همکاران ) گزارشات سوپاويتیت

انهدازي ماسهت   آب گزارش كردند كه ( 2005)مهديان و مظاهري  ، از سويي ديگر .بودزمان نگهداري 

دلیل تغییر ساختار شبکه پروتئینهي رخ  هآب اندازي در ماست ب يابد.در طول زمان ماندگاري كاهش مي

مده مشهاهده  آبا توجه به نتايج بدست  شود.ها با آب ميكه باعث كاهش قدرت اتصال پروتئیندهد مي

كهه  ه انهدازي كهاهش پیهدا كهرد    آب پنیر و ريتنتیت درصهد  آب ین ئشد با افزايش غلظت كنسانتره پروت

 دلیل افزايش ماده خشک در ماست بوده كه با جذب اب بیشتر از ساختار سهه بعهدي ماسهت   به احتمالاه

در انهدازي  آبكهه میهزان   مشهاهده شهده    2جدول  با توجه به .(1333 ،تامیم و رابینسون) كندحفظ مي

در مهورد   باشد.هاي حاوي كنسانتره پروتئین آب پنیر كمتر ميهاي حاوي ريتنتیت نسبت به نمونهنمونه

دلیل افزايش ظرفیت پیوندي كنسانتره پروتئین آب پنیهر بها آب   اين حالت به كنسانتره پروتئین آب پنیر،

هاي كهازئین  تخريب حرارتي بتا لاكتوگلوبولین و بر همکنش آن با میسل باشد.مي ژلشبکه ساختار در 

دلیل حضهور كهازئین   در ريتنتیت بهطور مشابه، به بر خواص ژل در شیرهاي تخمیري بسیار موثر است.

پروتئین آب ن نسبت به كنسانتره آبالاتر آب ي مستحکم بوده و خاصیت جذب كه داراي شبکه سه بعد

انهدازي  آب اندازي كاهش يافت. همچنین زمان نگهداري تاثیر قابل توجهي بهر میهزان   آب میزان  ،پنیر

 .(2و1)جداول  نسبت به روز اول كاهش يافت 12اندازي در روز آب كه میزان طوريداشت. به

زمايشات نشان داد كه  با افزايش غلظت دو تركیهب، ويسهکوزيته افهزايش    آ يجنتا: ظاهری ویسکوزیته

. از طهرف  (2و  1)جهداول   همچنین میزان ويسکوزيته در نمونه كنترل داراي كمترين مقدار بهود  يافت.
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طهوركلي  بهه . ديگر در طي مدت زمان نگهداري، اندكي افزايش در میزان ويسهکوزيته مشهاهده گرديهد   

بانهدهاي كووالانسهي و هیهدروژني در     هها، ینئینهي بهه غلظهت پهروت    ئههاي پروت محلول ويسکوزيته در

زاد باعهث افهزايش   آب آب پنیر و ريتنتیت با محبوس كهردن  آین ئها بستگي دارد. كنسانتره پروتمحلول

توانهد بهه   شوند. در طي مدت زمان نگهداري ويسکوزيته افزايش پیدا كرد. اين تغییهر مهي  گرانروي مي

بیشهتر و  آب علت ايجاد اتصالات بیشتر كوولانسي و هیدروژني، افزايش هیدراتاسیون تركیبات، جذب 

ايجاد يک بافت مستحکم در طول مدت زمان نگهداري در ساختار سه بعدي ماست باشد. در حقیقهت  

آكلام و همکاران  است.ین ئپروت-نیئها و ايجاد اتصالات بیشتر بین پروتینئپروت 1راييآباز ،عامل اصلي

بهر روي خصوصهیات رئولهوژيکي ماسهت     را پنیر و اينولین آب ین ئتاثیر افزودن كنسانتره پروت( 2002)

هايي با دلیل داشتن مولکولپنیر بهآب ین ئكنسانتره پروت نها گزارش كردند كه آ. دادندمورد مطالعه قرار 

. در اين پژوهش غلظت اينولین دهدميوزن مولکولي بالا نسبت به اينولین ويسکوزيته را بیشتر افزايش 

 ويسکوزيته بود. تغییرات  روندروي بر ها يکسان و هدف تاثیر افزودن تركیبات ديگر در تمامي نمونه

 روزه، 12مهده در طهول مهدت نگههداري     آبا توجه به نتهايج بدسهت   : های پروبيوتيکشمارش باكتری

ي داراي ريتنتیت  در طهول مهدت زمهان نگههداري     هاافزايش زنده ماني لاكتوباسیلوس كازئي در نمونه

بهه  مهرتبط  تهوان  . اين عامهل را مهي  (1)جدول مشاهده شد هااختلاف معني داري نسبت به ساير نمونه

ههاي محلهول در چربهي    و ويتهامین  Bاي گهروه  هانواع ويتامین نظیركننده رشد حضور تركیبات تقويت

يا )زمان تاخیر(  2اين تركیبات سبب كاهش فاز رشد تطابقدانست. و مواد معدني  Eو  Aمانند ويتامین 

 در پژوهشي گزارش كردند كهه  1335يو و همکاران در سال  .نمايدها را تسريع ميرشد باكتريشده و 

 .دههد را افزايش مي ها محیط كشت داراي لاكتوباسیلوس كازئي رشد ان به  Bي گروههاافزودن ويتامین

ي مختلهف را بهر روي رشهد    هها 3اثهر مکمهل   (2002) همچنین در پژوهش ديگري نانسیب و همکاران

ي هها بررسي كرده  و گزارش نمودند كه ويتامین ب خرما آنوشیدني لاكتیکي  درلاكتوباسیلوس كازئي 

شتر و افزايش زنهده مهاني   یباعث رشد ب داشته و  نسبت به منبع نیتروژني بیشتري  نقش مکمل B گروه

دلیل تحمل شرايط به احتمالاهآب پنیر  يكنسانتره پروتئیناز طرفي ديگر، در . ندلاكتوباسیلوس كازئي شد

ههاي  هاي مشهابه بها نمونهه   ها، تعداد كمتري باكتري پروبیوتیک در زمانحرارتي و از بین رفتن ويتامین

                                                 
1- Rearrangement 

2- Lag Phase 

3- Supplements 
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ههاي  هاي مختلف اينولین بهر روي رشهد بهاكتري   ، تاثیر غلظتديگري در مطالعه ريتنتیت گزارش شد.

ههاي  پروبیوتیک بررسي شده  و گزارش گرديد كه افزايش غلظت اينولین، باعث افزايش رشهد بهاكتري  

غلظهت ايهن تركیهب ثابهت بهوده و       پژوهش حاضر،(. اما در 2004، ک و همکارانداسپروبیوتیک شد )

در طول مدت زمان نگهداري، تعداد همچنین ها بود. روي رشد پروبیوتیک برتركیبات ساير هدف تاثیر 

بهه علهت كهاهش     تواند احتمالاهكه مي (2 )جدول ها كاهش يافتهاي پروبیوتیک در كلیه نمونهباكتري

هها  سنتي ماست و پروبیوتیک و نابودي برخي بهاكتري هاي ينتاگونیستي بین باكترآرابطه  و مواد مغذي

فاكتورههاي تاثیرگهذار بهر رشهد      مهمتهرين به علاوه، . (2)جدول  فاز مرگ باشددر به دلیل قرار گرفتن

پراكسید هیدروژن و اسیديته بالا بوده كه عامل مهمي در كهاهش تعهداد و    ،لاكتوباسیلوس اسیدوفیلوس

 شمارشهاي (. بیشترين كلوني1335، داوو و شاهباشد )جلوگیري كننده رشد اين باكتري در ماست مي

مده، تمام نمونه در مدت زمان نگهداري آبا توجه به نتايج بدست  .درصد بود 1شده در نمونه ريتنتیت 

، حداقل باكتري لازم براي پروبیوتیهک  باكتري پروبیوتیک بودند كه بر طبق استاندارد 210 قلداراي حدا

كهاهش زمهان    (2000) و همکهاران شهین   (.1332، واندرهوف و يانگ) بودن فرآورده را كسب نمودند

 2هاي بیفیدو باكتريوم را در  شیر پس چرخ  با افزايش تها حهد   ماني گونهو افزايش زنده1دوبرابر شدن 

 گزارش نمودند. را درصد غلظت اينولین و الیگوفروكتوز 

 
 بيوتيک.مانی باكتری پروبيوتيک در ماست سينكيفی و زندهواریانس خصوصيات تجزیه نتایج  -1جدول 

 میانگین مربعات

مواد  منبع تغییر

 جامد كل

تعداد باكتري 

 پروبیوتیک
 اسیديته pH سینرسیس ويسکوزيته

 غلظت ×نوع افزودني 32/111** 021/0** 112/15** 4/21422** 31/114** 052/0**

 زمان انبارماني 23/105** 040/0** 252/2** 2/23255** 03/220** -

- **223/2 **0/113 **1512/0 **002/0 **03/1 
زمان  ×غلظت×نوع افزودني

 انبارماني

 (C.Vضريب تغییرات ) 05/0 21/0 33/0 22/2 23/0 21/0

 .دار نیستبدون ستاره: معني ،دار در سطح يک درصد: معني**

 

                                                 
1 - Doubling Time 
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 مانی باكتری پروبيوتيک طی دورۀ نگهداریمقایسه ميانگين تغييرات كيفی ماست پروبيوتيک و زنده -2جدول 

غلظت  زمان نگهداري )روز(

 (درصد)
 متغیر وابسته نوع افزودني

12 5 1 

 n 32/22  p 23/24  q 22/23 - كنترل 

 اسیديته )درصد(

 i 14/30  m 12/25  o 12/22 2/0 

 g 20/31  k 12/23  m 12/25 3/0  كنسانتره آب پنیر

 a 53/32  b 20/34  h 32/31 4/0 

 f 02/32  l 30/22  n 34/22 2/0 

 d 42/33  fg 32/31  j 35/23 52/0  ريتنتیت

 a 52/32  c 22/34  e 23/32 1 

 cd 12/4  ab 20/4  a 24/4 - كنترل 

pH 

 de 11/4  bc 12/4  bc 15/4 2/0 

 fgh 02/4  e 11/4  e 03/4 3/0  كنسانتره آب پنیر

 jk 35/3  ij 00/4  ghi 03/4 4/0 

 ef 02/4  bc 12/4  a 24/4 2/0 

 ghi 03/4  efg 05/4  efg 05/4 52/0  ريتنتیت

 l 22/3  k 34/3  hij 00/4 1 

 c 23/10  b 22/10  a 02/12 - كنترل 

 آب اندازي )درصد(

 j 22/3  g 22/3  c 25/10 2/0 

 k 13/3  h 22/3  d 04/10 3/0  كنسانتره آب پنیر

 l 31/2  i 44/3  e 33/3 4/0 

 k 12/3  gh 20/3  f 23/3 2/0 

 o 42/5  n 22/5  m 04/2 52/0  ريتنتیت

 r 33/2  q 22/2  p 24/5 1 

 m 33/153  n 25/132  o 33/103 - كنترل 

ويسکوزيته )سانتي 

 پوآز(

 ghi 00/220  jk 33/223  l 25/222 2/0 

 ef 33/303  hi 33/253  k 25/242 3/0  كنسانتره آب پنیر

 c 33/333  fg 00/230  ij 25/222 4/0 

 b 25/322  cd 33/323  gh 33/223 2/0 

 a 25/322  c 25/332  de 00/310 52/0  ريتنتیت

 a 00/400  b 25/322  c 25/332 1 

 (.α=01/0هاي داراي حروف مشابه اختلاف آماري معناداري ندارند )در هر ستون میانگین
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 مانی باكتری پروبيوتيک طی دورۀ نگهداریزنده مقایسه ميانگين تغييرات كيفی ماست پروبيوتيک و -2ادامه جدول 

 زمان نگهداري )روز(
 متغیر وابسته نوع افزودني غلظت )%(

12 5 1 

 s 32/1  q 14/3  l 35/2 - كنترل 

 تعداد باكتري پروبیوتیک 
(1-cfu.g 510 ×) 

 r 22/2  o 24/4  i 34/2 2/0 

 p 32/3  m 12/2  f 34/11 3/0  كنسانتره آب پنیر

 n 44/4  k 23/2  e 02/12 4/0 

 lm 22/2  h 31/3  c 21/14 2/0 

 j 14/2  f 23/11  b 42/12 52/0  ريتنتیت

 g 11/10  d 23/13  a 44/12 1 

- -  e 20/11 - كنترل 

 مواد جامد كل )درصد(

- -  d 32/11 2/0 

 b 20/11 3/0  - - كنسانتره آب پنیر

- -  a 24/11 4/0 

- -  c 44/11 2/0 

 b 22/11 52/0  - - ريتنتیت

- -  a 25/11 1 

 (.α=01/0هاي داراي حروف مشابه اختلاف آماري معناداري ندارند )در هر ستون میانگین

 

ي ماست داراي هارنگ نمونهمده از آي بدست هاماري و مقايسه میانگین بین دادهآنتايج : رنگ

تغییرات رنگي امده است.  4و  3ي مختلف ريتنتیت و كنساتره پروتییني اب پنیر در جداول هاغلظت

  و هاي مانند ريبوفلاوين، نوع تغذيه دامدلیل حضور تركیباتي نظیر چربي، ويتامینتواند بهدر شیر مي

ريتنتیت هاي مختلف در غلظت Lشاخص، سن دام متفاوت باشند. با توجه به نتايج بدست آمده

هاي كازئیني و افزايش انعکاس توان به حضور بیشتر میسلاين مسئله را مي .(4)جدول  افزايش يافت

همچنین در طول مدت زمان نگهداري، افزايشي مشاهده شده كه  نور نسبت به نمونه كنترل نسبت داد.

در اثر تجمع،  تواندكه مي هاي ريتنتیت اشاره نمودهاي شیر با كازئینتوان به تغییر آرايش كازئینمي

تاثیر  افزايش را دهد. Lاي بیشتري را ايجاد كرده و عدد تر و پیوندهاي بین زنجیرهساختار متراكم

و زانتان به محصولات لبني نظیر ماست در طي مدت زمان  گوار افزودن اينولین و هیدروكلوئیدها مانند

(. 2005 ،با نمونه كنترل نداشت )اريانا و همکاران بر روي رنگ آن در مقايسه ماندگاري تاثیري  زيادي

هاي مختلف تاثیري بر روي رنگ بستني رژيمي همچنین ايزوله پروتئین آب پنیر و اينولین در غلظت
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دهنده اين مطلب بوده كه اين اعداد در نشان aشاخص (. منفي بودن 2002، نداشت )اكلام و همکاران

دلیل حضور تركیبات سرمي موجود در رنگ سبز در ماست احتمالاه بهاند. معمولاه فضاي رنگ سبز بوده

تواند مانند ريبو فلاوين مي  Bهاي گروهآن است.در ريتنتیت علاوه بر كازئین  و مواد معدني، ويتامین

ي نیز نشان داد كه اين اعداد در محدوده bشاخص  مثبت بودن هاي رنگي اثر بگذارد.روي شاخص

رسد اما با ارزيابي دستگاهي دارند. اگر چه با چشم رنگ ماست سفید به نظر ميرنگ زرد هم قرار 

 مشخص شد كه داراي كمي رنگ سبز و زرد نیز هست

 
 طی دورۀ نگهداری بيوتيکهای رنگ ماست سينشاخصواریانس تجزیه نتایج  -3جدول 

 میانگین مربعات
 منبع تغییر

b a L 

 غلظت ×نوع افزودني  52/34** 120/1** 142/2**

 زمان انبارماني 332/2** 222/0** 423/3**
 زمان انبارماني ×غلظت  ×نوع افزودني  321/0** 032/0** 342/0**

 (C.Vضريب تغییرات ) 03/0 -12/1 22/0

 .دار نیستبدون ستاره: معني ،دار در سطح يک درصد: معني**

 
 طی دورۀ نگهداری بيوتيکسينهای رنگ ماست مقایسه ميانگين شاخص -4جدول 

b* 
 

a* 
 

L* 
 نوع افزودني غلظت )%(

12 5 1 12 5 1 12 5 1 

a 32/2 l 22/2 o 14/2  g 14/2- ef 04/2- cd 32/1-  k 33/30 l 34/23 m 31/23 - كنترل 
k 00/5 m 25/2 n 41/2  ef 04/2- de 33/1- cd 34/1-  h 24/31 j 25/30 ij 50/30 2/0 

 h 20/5 j 20/5 kl 31/2  f 05/2- ef 03/2- b 22/1-  i 22/30 k 30/30 l 03/30 3/0 كنسانتره آب پنیر

bc 13/2 g 24/5 i 32/5  d 35/1- bc 31/1- a 45/1-  n 02/23 m42/23 o 41/22 4/0 

fg 22/5 h 22/5 j 22/5  i 45/2- h 24/2- f 02/2-  a 02/32 b 22/34 d 23/33 2/0 

 de 04/2 fg 22/5 h 22/5  k 22/2- j 23/2- h 22/2-  c 02/34 d 02/33 f 33/32 52/0 ريتنتیت

b 24/2 cd 03/2 ef 32/5  l 12/3- k 24/2- ij 21/2-  d 14/33 e 24/32 g 13/32 1 

 (.α=01/0هاي داراي حروف مشابه اختلاف آماري معناداري ندارند )در هر ستون میانگین
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 ب پنیر درآدرصد از ريتنتیت و كنساتره پروتیین  2/0ي هانمونهنتايج ارزيابي حسي : ارزیابی حسی

  آروماهاي از جنبهماست كنترل )شاهد( فرمولاسیون مشاهده نشان داده شده است. همانطور  1شکل 

 طعم، مزه و احساس دهانيدر حالي كه از لحاظ  كلي كمترين امتیاز را كسب نموده،و پذيرش  )بو(

 ارزيابيهمچنین نتايج ها را به خود اختصاص داده است. تقريباه مشابه ساير فرمولاسیونامتیاز آماري 

داراي بالاترين امتیاز آماري از درصد  2/0ماست  فرموله شده با ريتنتیت نشان داد كه نمونه حسي 

 مورد بررسي بود. هاي كیفي لحاظ كلیه شاخص

 

 
 ماست ی هانمونه ارزیابی حسی -1شکل 

 گيرينتيجه

پروتیین اب پنیر به ماست با توجه به نتايج بدست امده مشخص شد كه افزودن ريتنتیت و كنساتره 

ريتنتیت نسبت به كنساتره پروتییني نقش بیشتري را در افزايش  كم چرب باعث افزايش اسیديته گرديد.

.ويسکوزيته در نمونه كنترل  نگهداري داشتزمان  زنده ماني لاكنوباسیلوس كازئي در طول مدت

ويسکوزيته اندكي  داشت. همچنین با افزايش زمان نگهداري، هاكمترين مقدار را در بین ساير نمونه

0

1

2

3

4

بو

طعم

مزهاحساس دهانی

پذیرش كلی

كنترل ريتنتیت %0/5 كنسانتره پروتئین آب پنیر %0/5
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داري طور معنيافزايش يافت. با افزايش غلظت ريتنتیت و كنسانتره پروتئین آب پنیر، آب اندازي به

با توجه به  هاي حاوي ريتنتیت سفیدتر گزارش گرديدهاي ماست در نمونهكاهش يافت. رنگ نمونه

فزايش مدت زمان ر ادو نقش ريتنتیت در سلامتي انسان ي پروبیوتیک هااثرات سلامتي بخشي باكتري

شود تحقیقات بیشتري در اين زمینه و استفاده از ان در ساير محصولات لبني پیشنهاد مينها آزنده ماني 

 صورت گیرد.

 

 منابع
Akalm, A.S., Karagözlü, C., and Ünal, G. 2008. Rheological properties of reduced-

fat and low-fat ice cream containing whey protein isolate and inulin. European 

Food Research and Technology, 227: 889-895. 

Aryana, K.J., Plauche, S., Rao, R.M., Mcgrew, P., and Shah, N.P. 2007. Fat-free 

plain yoghurt manufactured with inulins of various chain lengths and 

Lactobacillus acidophilus. Journal of Food Sciences, 72: M79–M84. 

 Aziznia, S., Khosrowshahi, A., Madadlou, A., and Rahimi, J. 2008. Whey Protein 

Concentrate and Gum Tragacanth as at Replacers in Nonfat Yogurt: Chemical, 

Physical, and Microstructural Properties. Journal of Dairy Sciences, 91: 2545-

2552. 

Barrantes, E., Tamime, A.Y., and Sword, A.M. 1994. Production of low-calorie 

yogurt using skim milk powder and fat substitute. 3. Microbiological and 

organoleptic qualities. Milchwissenschaft, 49: 205–208. 

Brazuelo, A., and Suarez, E. 1995.  ProteinEnriched  yoghurt  by  ultrafiltration  of  

skim  milk  Journal  of  Science  of  Food  and  Agriculture, 69:283-290 

Capela, P., Hay, T.K.C., and Shah, N.P. 2006. Effect of cryoprotectants, prebiotics 

and microencapsulation on survival of probiotic organisms in yogurt and 

freezedried yogurt. Food Research International, 39: 203–211. 

Dave, R.I., and Shah, N.P. 1997. Viability of yoghurt and probiotic bacteria in 

yoghurts made from commercial starter cultures. International Dairy Journal, 7: 

31-41. 

Guarner, F. 2008. Probiotic and prebiotic world Gastroenterology Organization 

Practice Guideline, 1-22 

Guggisberg, D., Eberhard, P., and Albrecht, B. 2007. Rheological characterization 

of set yoghurt produced with additives of native whey proteins. International 

Dairy Journal, 17: 1353–1359. 

Guven, M., Yasar, K., Karaca, O.B., and Hayaloglu, A.A. 2005. The effect of 

inulin as a fat replacer on the quality of set-type low-fat yogurt manufacture. 

International Journal of Dairy Technology, 58: 180–184. 



 و همكاران عباس مهجوريان

116 

Harte, F., Luedeck, L., Swanson, B., and Barbosa-Canovas, G.V. 2003. Low fat set 

yogurt make from milk subjected to combination of high hydrostatic pressure 

and thermal processing. Journal of Dairy Science, 86:1082-1086.  

Iyer, R.N., and Hittinahalli, V. 2008. Modified Pap method to among methicillin 

resistant Staphylococcus aureus isolates tertiary care hospital. Indian Journal of 

Medical Microbiology, 26(2):176-179. 

Kailasapathy, K. 2006. Survival of free and encapsulated probiotic bacteria and 

their effect on the sensory properties of yoghurt. LWT—Food Science and 

Technology, 39(10):1221–1227. 

Meyer, D., Bayari, S., Tárrega, A., and Costell, E. 2011. Inulin as texture modifier 

in dairy products. Food Hydrocolloids, 25: 1881–1890. 

Nancib, A., Nancib. N., Meziane-Cherif, D., Boubendir, A., Fick, M., and 

Boudrant, J. 2005. Joint effect of nitrogen sources and B vitamin 

supplementation of date juice on lactic acid production byLactobacillus casei 

subsp.rhamnosus. Bioresource Technology, 96: 63–67. 

Paseephol, T., Small, D.M., and Sherkat, F. 2008. Rheology and texture of set 

yoghurt as affected by inulin addition. Journal of Texture Studies, 39: 617–634. 

Paseephol, T., Small, D.M., and Sherkat, F. 2008. Rheology and texture of set 

yogurt as affected by inulin addition. Journal of Texture Studies, 39:617-634. 
Perrin, S., Fougnies, C., Grill, J.P., Jacobsm, H., and Schneiderm, F. 2002. 

Fermentation of chicory fructo-oligosaccharides in mixtures of different degrees of 

polymerization by three strains of bifidobacteria. Canadian Journal of 

Microbiology, 48:759–63. 

Prasanna, P.H.P., Grandison, A.S., and Charalampopoulos, D. 2012. Screening 

human intestinal Bifidobacteriums trains for growth, acidification, EPS 

production and viscosity potential in low fat milk. International Dairy Journal, 

23(1): 36-44. 

Ramchandran, L., and Shah, N.P. 2009. Effect of EPS on the proteolytic and ACE 

inhibitory activities and textural and rheological properties of low-fat yogurt 

during refrigerated storage. Journal of Dairy Science, 92: 895-906. 

Sadek, Z.I., El-Shafei, K., and Murad, H.A. 2004. Utilization of xanthan gum and 

inulin as prebiotics for lactic acid bacteria. Egyptian Conference for Dairy 

Science and Technology, Egyptian Society of Dairy Science, pp: 269-275. 

Sahan, N., Yasar, K., and Hayaloglu, A.A. 2008. Physical chemical and flavour 

quality of non-fat yogurt as affected by a β-glucan hydrocolloidal composite 

during storage of Food Hydrocolloids, 22: 1291-1297.  

Sahan, N., Yasar, K., and Hayaloglu, A.A. 2008. Physical chemical and flavour 

quality non-fat yogurt as affected by a β-glucan hydrocolloidal composite 

during storage. Journal Food Hydrocolloids, 22: 1291-1297. 
Saint-Eve, A., Paçi Kora, E., and Martin, N. 2004. Impact of the olfactory quality 

and chemical complexity of the flavoring agent on the texture of low fat stirred 



1131 ،1شماره  ،(6غذايي جلد ) مواد نگهداريفرآوري و  نشريه  

111 

yogurts assessed by three different sensory methodologies. Food Quality and 

Preference, 15: 655-668. 

Seyed, E.M., Abd El-Gawad, I.A., Murad, H.A. and Sallah, S.H. 2002. Utilization 

of produced xanthan gum in the manufacture of yoghurt and soy yoghurt, Eur. 

Food Reaseach Technology, 215: 298-304. 

Shin, H.S., Lee, J.H., Pestka, J.J., and Ustunol, Z. 2000. Growth and viability of 

commercial Bifidobacterium spp. In skim milk containing oligosaccharides and 

inulin. J. Food Sci. 65: 884-887. 

Supavititpatana, P., Wirjantoro, T.I., and Raviyan, P. 2010. Characteristics and 

shelf-life of corn milk yogurt. Chiang Mai University Journal of Natural 

Sciences, 9:133-149. 

Tamime, A.Y. and Robinson, R.K. 1999. Yogurt: science and technology (2nd ed.). 

CRC Press, Boca Raton FL: CRC Press LLC. 

Tamime, A.Y., Barrantes, E., and Sword, A.M. 1996. The effects of starch-based 

fat substitutes on the microstructure of set style yogurt made from reconstituted 

skimmed milk powder. Journal of the Society of Dairy Technology, 49:1–10. 

Vanderhoof, J.A., and Young, R.J. 1998. Use of probiotics in childhood 

gastrointestinal disorders. Journal of Pediatric Gastroenterology and Nutrition, 

27(3): 323–332. 

Yoo, I.K., Cheng, N.N., Lee, E.G., Cheng, Y.K., and Moon, S.H. 1997  Effect of B 

vitamin supplementation on lactic acid production by Lactobacillus casei. Journal 

of Fermentation Bioengineering, 84(2):172–175. 
 

 

 

 

 

 

 
  



 و همكاران عباس مهجوريان

111 

 

EJFPP, Vol. 6 (1): 103-118 
http://ejfpp.gau.ac.ir 

 

 

Study on some properties of probiotic yoghurt enriched with Retentate  

and whey protein concentrate 
 

A. Mahjoorian1*, H. Tavakolipour2 and M. Mokhtarian3 

1Lecture, Dept. of Food Science and Technology, Ayatollah Amoli Branch, Islamic Azad 

University, Amol,  2Associate Professor, Dept. of Food Science and Technology, Sabzevar 

Branch, Islamic Azad University, Sabzevar, 3Ph.D Student, Dept. of Food Science and 

Technology, Sabzevar Branch, Islamic azad University, Sabzevar, Iran 

 

Abstract  

In this study, the effect  of retentate and whey protein concentrate in different 

concentrations on the quality of characteristics probiotic yogurt was studied. 

Retentate samples containing different concentrations of the three concentrations 

(0.5, 0.75  and 1%) and Whey Protein Concentrate (0.2, 0.3 and 4%) were prepared 

and characterized in terms of physicochemical, rheological and sensory and 

survival of Lactobaculus Casei bacteria at 1, 7 and 15 days after production was 

evaluated. The results showed that pH increased in all samples during storage. In 

yoghurt samples containing different concentrations of retentate compared with 

other samples due to the presence of minerals and vitamins, such as vitamin B 

groups of more Lactobaculus Casei were counted. Sensory evaluation results 

showed that yogurt sample is formulated with the retentate 0/5% has the highest 

score of all the statistically in terms of quality indicators were examined. 
 

Keywords: Yoghurt, Synersis, Lactobaculus Casei, Sensory Evalution 1 
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