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 چکيده 

های قلبی و عروقی دارد.  های چربی در غذاها نقش مهمی در سلامت انسان بخصوص کاهش بیماری استفاده از جایگزین

 استفاده شد وای عنوان جایگزین چربی در ماست میوهدرصد( به 8/0و2/0،5/0در این تحقیق از سه سطح کفیران )

خصوصیات فیزیکوشیمیایی )اسیدیته، سینرزیس، رئولوژیکی(، میکروبی )تعداد باکتریهای اسید لاکتیک، کپک ومخمر( و 

ها در شرایط %( مقایسه گردید. نمونه3%( و پرچرب )5/1حسی آنها با سه ماست میوه ای شاهد ) بدون چربی، کم چرب )

مترین سینرزیس در بین تمام ه غلظت کفیران بر اسیدیته ماست اثری ندارد. کیکسان تولید شدند. نتایج نشان داد ک

درصد کفیران بود که در ارزیابی حسی، بالاترین امتیاز پذیرش کلی را کسب کرد. افزایش  5/0ها مربوط به ماست نمونه

های  باکتری وی تعدادکه بر ر غلظت کفیران باعث افزایش اندیس قوام و کاهش رشد کپک و مخمر ماست شد در حالی

 داری نشان نداد. اسید لاکتیک اثر معنی

 ای هم زده، جایگزین چربی، کفیران، بافت، سینرزیسماست میوه : های کليدی واژه

 

 *مقدمه
است که ماست شناخته شده ترین فرآورده تخمیری شیر 

د و از هزاران سال پیش مصرف دنیا دار مقبولیت بالایی در

ای هم زده وکم ماست میوه (.Aziznia et al., 2008) شود می

های مهم و پرمصرف در دنیا خصوصا کشور  چرب جزء ماست

%( را به خود 50انگلستان بوده و حجم بالایی از بازار را )بیش از 

تمایل به  دهه اخیر دو در (Early, 1992).دهد  اختصاص می

 بدون چربی، مخصوصاً مصرف محصولات لبنی کم چرب یا

 چربی اضافی بر ناشی از ماست بدون چربی، به دلیل اثرات سوء

 چشمگیری افزایش یافته است. عموماً سلامت انسان، به طور

مصرف کنندگان محصولات کم چرب را نسبت به محصولات 

(. به Sandoval-Castilla, 2004دهند ) پرچرب مشابه ترجیح می

همین دلیل تولید کنندگان به دنبال یک منبع مناسب برای 

ربی ترکیباتی هستند جایگزین چربی هستند. جایگزین های چ

های محصول نظیر طعم، احساس دهانی، بافت، که روی ویژگی

 گذارند می ویسکوزیته و سایر خصوصیات ارگانولیپتیک تأثیر

Cheng et al.,  2008))توانند تولید  که از منابع مختلفی می

شود  شوند در این خصوص تحقیقات زیادی انجام شده و می
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(Adapa et al., 2010در س .)های اخیر استفاده از اگزو  ال

های اسید لاکتیک  وسیله باکتریه های تولید شده بساکارید پلی

(LAB به عنوان جایگزین چربی در مواد غذایی توجه بسیاری )

ساکاریدها علاوه بر ه است، زیرا این پلیبه خود جلب کردرا 

شوند، منجر خطر و شناخته شده تولید میهای بیاینکه از سویه

به ایجاد خواص مطلوبی از قبیل غلیظ کنندگی، پایدار کنندگی، 

 شوند می امولسیون کنندگی و ژل کنندگی در مواد غذایی

(Laws, 2001)پلیمرهای بلندزنجیر هستند  ساکاریدهاپلی . اگزو

ر محیط آبی باعث که با ایجاد قوام دهندگی و یا تشکیل ژل د

از خود خصوصیات چربی را شوند و  میای ایجاد حالت خامه

توانند به عنوان جایگزین چربی استفاده  دهند و می نشان می

شوند. یکی از محصولات تخمیری لاکتیکی در صنایع لبنیات، 

های سفید باشد. دانههای قفقاز می ها آن کوکفیر است که منش

خمیر در این فرآورده های کفیر عامل ت رنگی تحت عنوان دانه

 1-3گل کلم در ابعاد بین  هایهای کفیر شبیه تکههستند. دانه

 متر، دارای شکل نامنظم و به رنگ سفید تا سفید متمایلسانتی

این  ت است.ها لزج اما سخبه شیری هستند. ساختار این دانه

ها و مخمرها و پروتئین و  ها کمپکسی از باکتریدانه

 (.Mitsue et al., 1999ساکاریدی به نام کفیران هستند ) اگزوپلی

خنثی است که  ساکارید کفیران هیدروکلوئیدی پلی اگزو 

دانه توسط باکتری لاکتوباسیلوس کفیرانوفاسینس موجود در 
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گلوکز و  -Dد از واحدهای ساکاریشود. این پلی کفیر تولید می

D- تشکیل شده است 1:1الاکتوز  به نسبت (Mitsue et al., 

و دارای خواص دارویی و ضد میکروبی است  (.1999

(.(Rodrigues et al., 2005; Ninan et al., 2005  کفیران در آب

شود و با می سرد به آهستگی و در آب گرم براحتی حل

 به تنهایی و کند. کفیرانتولید می%، محلولی ویسکوز 2/0لظتغ

مر این پلی .کند تولید ژل می 1:4% به نسبت 1ینان با کاراگ

 +64دالتون و چرخش نوری  35/1×106دارای وزن مولکولی 

باشد. محلول کفیران دارای خواص نیوتنی است که با می

د دهخواص سودوپلاستیک از خود نشان میبالارفتن غلظت آن 

(Mehran et al., 2012.) طورکلی این صمغ دارای خواصی ه ب

نظیر ژل کنندگی، غلیظ کنندگی و قوام دهندگی است 

(Mehran et al., 2012.) 

ین پژوهش تولید ماست با توجه به مطالب فوق، هدف از ا

ساکارید کفیران به عنوان ای با استفاده از اگزو پلیهم زده میوه

های ی ویژگیباشد و همچنین  ارزیاب میجایگزین چربی 

  رئولوژیکی و میکروبی و ریز ساختاری ماست تولید شده است.

 هامواد و روش
فنل فتالئین، سود، اسید سولفوریک، ایزوآمیل الکل از شرکت 

%، 3مرک آلمان تهیه گردید. شیر پاستوریزه با درصدهای چربی 

% از کارخانه پاک ایران خریداری شد. پوره توت %5/0، 5/1

ایران تهیه شد. استارتر کت مواد غذایی بابل آب نگی از شرفر

CH1  نوعDVS  از شرکت هانسن کشور دانمارک مورد استفاده

قرارگرفت. دانه کفیر از بانک میکروبی گروه علوم و مهندسی 

 صنایع غذایی دانشگاه تهران تهیه شد.

 های کفيراستخراج کفيران از دانه

درجه  25شد و در دمای دانه کفیر در شیر پاستوریزه کشت داده 

ساکاریدهای  روز نگهداری شد. اگزو پلی 5سانتیگراد به مدت 

  et alهای کفیر با اصلاحاتی در روش .موجود در دانه

Piermaria(2009 استخراج گردید. مقدار )گرم دانه کفیر به  50

ساعت در آب جوش بهم زده شد. سپس جهت رسوب  1مدت 

دقیقه  15مخلوط حاصل به مدت  های موجود در محلول، پروتئین

درجه سانتیگراد سانتریفیوژ شد. به  20در دمای  g10000با دور 

منظور جداسازی کفیران به اندازه حجم مایع شفاف رویی حاصل 

% سرد شده اضافه شد. سپس محلول به 96از سانتریفیوژ، اتانول 

نگهداری شد. پس از طی زمان  -20ساعت در دمای  24مدت 

دقیقه با  20درجه سانتیگراد به مدت  4لول در دمای مذکور مح

سانتریفیوژ شد. و کفیران جداسازی شد. جهت  g 10000دور 

 افزایش خلوص کفیران استخراجی این کار دوبار تکرار شد.

 تهيه ماست

%، 2/0کفیران به میزان مورد نیاز مطابق با طرح در سه سطح  

همزن، بخوبی حل شد. % به شیر اضافه شده و توسط %8/0، 5/0

سپس به مخلوط شکر اضافه شد و جهت همگن کردن آن، 

زر با درجه سانتیگراد به دستگاه هموژنای 60مخلوط در دمای 

متر مربع وارد شد. در ادامه در کیلوگرم بر سانتی 200فشار 

دقیقه تحت تیمار  30درجه سانتیگراد به مدت  85دمای 

درجه  43ای ل تلقیح در دمحرارتی قرار گرفت. بعد از آن، عم

 1:1استارتر معمول ماست شامل مخلوط سانتیگراد انجام شد. 

باسیلوس بولگاریکوس در استرپتوکوکوس ترموفیلوس و لاکتو

% تلقیح شد. شیر پس از V/V 2 ها به میزان ثابتهمه نمونه

ا به طور یکنواخت در آن تلقیح به خوبی هم زده شد تا استارتره

 )C)43°ها در دمای آزمایش از آن نمونهپخش شوند. پس 

معین  ها در فواصل زمانینمونه pHگذاری شدند. گرمخانه

متوقف گردید سپس  pH= 6/4گیری شد و عمل تخمیر در  اندازه

%، در حین هم زدن به تیمارها 15توت فرنگی فراوری شده 

لیتر از میلی 100به هم زده شد و در ظروف اضافه شد وکاملا 

استایرن دردار که درون آنها با حرارت شعله گاز و یجنس پل

کمی اتانول استریل شده بود، توزیع گردید و در آنها به خوبی 

ستریل انجام بسته شد. تمام عملیات در کنار شعله و در شرایط ا

منتقل شدند و  C4°ها به یخچال با دمای گرفت. و سریعا نمونه

 گهداری گردیند.تا انجام آزمایشات بعدی در این دما ن

%( و پرچرب 5/1%(، کم چرب )5/0)های بدون چربی  ماست

%( به عنوان شاهد  نیز به روش فوق و بدون افزودن کفیران 3)

 تهیه شدند.

 گيری اسيديته اندازه

گیری اسیدیته مطابق با روش استاندارد ملی ایران به اندازه

نه در گرم از نمو 9انجام شد، به این صورت که  2852شماره 

بشر ریخته شد و وزن گردید سپس هم وزن آزمون به آن آب 

میلی لیتر  5/0مقطر عاری از دی اکسید کربن اضافه شد سپس 

 1/0فنل فتالئین به عنوان شناساگر استفاده گردید و با سود 

نرمال تیتر شد. این عمل تا ظهور رنگ صورتی کم رنگ که 

 ، انجام شد. ثانیه پایدار باقی بماند 5حداقل به مدت 

 گيری سينرزيساندازه

های ماست طبق روش ارائه شده توسط اندازی نمونهمیزان آب

.Amatayakul et al (2006.تعیین شد ) کار به این صورت بود

( خارج شده و توزین C4°که لیوان محتوی نمونه از یخچال )

نگه داشته شد تا آب موجود  45°گردید. لیوان در یک زاویه 

روی سطح نمونه، در یک طرف لیوان جمع شود. آب جمع شده 
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در کناره لیوان با استفاده از یک سوزن متصل به سرنگ کشیده 

 10شد. سپس لیوان ماست مجددا توزین گردید. عملیات طی 

ثانیه انجام شد تا از نشت بیشتر آب از ژل ماست جلوگیری 

س به صورت درصد وزن آب جدا شده به شود. میزان سینرزی

 وزن اولیه نمونه ماست بیان گردید.

 آزمون رئولوژيکی

در این پژوهش آزمون های رئولوژیکی توسط دستگاه رئومتر با 

 ,Physica MCR 300 (AntonPaarGmbHتنش کنترل شده 

Ostfilden, Germany)  انجام  ایسیلندر استوانهو با استفاده از

، یک کرنش ثابت یک دهم روبش فرکانس . جهت آزمونشد

با هرتز اعمال شد.  16تا  1/0درصدی در محدوده فرکانس 

G´=aω) قانون توانبرازش مدل 
b دست آمده از ( به نتایج به

استحکام نشانه ) aتوان  مقادیر عدد تست روبش فرکانس، می

 ) نوع ساختار( را محاسبه کرد. bبافت( و 

 آزمون ميکروبی 

شمارش کلی باکتریهای اسید لاکتیک از روش کشت به منظور 

اختلاطی و محیط کشت لاکتیک اسید باکتریا آگار استفاده شد. 

با  های ماست های لازم از نمونهدر ابتدا رقتبرای این منظور

درصد استریل تهیه شدند و بعد از  1/0 استفاده از آب پپتون

ده در های کشت شها به صورت اختلاطی، نمونه نمونهکشت 

ساعت نگهداری  48تا  24درجه سانتیگراد به مدت  37 دمای

به منظور شمارش کپک و  . (Mortazavi et al.,   2003)شدند

تهیه سرهای رقت شبیه به حالت قبل از محیط  مخمر پس از

درجه سانتیگراد  25دمای  و( PDA)کشت پوتیتودکستروزآگار 

 10154ایران با شماره روز طبق استاندارد ملی  5تا  3به مدت 

 استفاده شد.

 آزمون حسی

نفر  10ها تهیه شد و در اختیار ای جهت تست نمونهپرسش نامه

های طعم، داده شد. ارزیابی حسی ویژگیارزیاب تعلیم دیده قرار 

بافت، ظاهر و پذیرش کلی محصول در روز هفتم مطابق 

(. 1382، نجام شد )بی نام ا 695استاندارد ملی ایران به شماره 

)به  4های حسی فوق از صفر تا  ها برای هریک از ویژگیامتیاز

ترتیب: خیلی ضعیف، ضعیف، متوسط، خوب، خیلی خوب( 

ها زارش شد. و هر کدام از این آزمونها گافراد برای نمونهتوسط 

به ترتیب  1، 2، 5/3، 6: ضریبی به خود اختصاص دادند. ضریب

 ارزیابی لطافت، یکنواختی،)منظور  برای طعم، احساس دهانی

دانهای بودن و لاستیکی بودن نمونه در حین خوردن در  زبری،

حفره دهانی(، ظاهر، احساس غیر دهانی )منظور احساس 

چشمی و دستی از لحاظ گرانروی و غلظت نمونه( در نظر گرفته 

ها بکار گرفته شد. در نهایت در پذیرش کلی این ضریب شد. که

: 50تا  40یرش کلی وکیفیت نمونه ها ازهت پذامتیازهایی ج

: 20: متوسط، کمتر از 29تا 20: خوب ، 39تا  30خیلی خوب، 

 غیر قابل قبول، مورد نظر قرار گرفته شد.  

 آناليز آماری

این پروژه در قالب طرح کاملا  تصادفی انجام شده و مقایسه  

 SPSSمیانگین با استفاده از آزمون دانکن توسط نرم افزار 

(version 16.0; SPSSInc, Chicago, IL ) اجرا شد. نمودارها

 ,Excel version 2007,Microsoft)توسط نرم افزار اکسل 

Redmond, WA, USA ) ترسیم شدند. تمام تیمارها در سه

 تکرار تهیه گردیدند. 

 نتايج و بحث

 اسيديته

دهد که کفیران تأثیری روی اسیدیته نداشته نشان می 1جدول 

نثی پلی ساکارید کفیران موضوع با توجه به ساختار خکه این 

های پرچرب نسبت به (. نمونهp>05/0) بینی بودقابل پیش

چرب اسیدیته کمتر داشته، که این موضوع به کمهای نمونه

های وای چربی بر رشد و فعالیت باکتریدلیل تأثیر محت

ن شود، ایکه باعث ایجاد  اسیدیته کمتر می اسیدلاکتیک است

 Azizinia et) های برخی محققین مطابقت داردموضوع با یافته

al.,2008).  شود طی دوران ملاحظه می 1همانطور که در جدول

، افزایش اسیدیته و 14 نگهداری تمامی تیمارها از روز اول تا روز

کاهش اسیدیته داشتند. علت افزایش اسیدیته  28تا  14از روز 

ها نسبت داد. میکروارگانیسمتوان به فعالیت میرا 

توانند مصرف قند و تولید اسیدهای آلی میها با میکروارگانیسم

رسیدن افزایش اسیدیته  را به دنبال داشته باشند. با به پایان 

های موجود در محیط را ها پروتئینمنابع قندی، میکروارگانیسم

گردد. می کنند و این باعث کاهش اسیدیته محصولمصرف می

های موجود در محیط، اسیدهای آلی را مچنین میکروارگانیسمه

نیز منجر کاهش اسیدیته محصول می مصرف کرده و این عامل

. نتایج این تحقیق با نتایج (Mortazavi et al., 2003)گردد 

 .Sahan et al و El-Seyed et al. (2002) ط گزارش شده توس

ر ماست استفاده جو دزانتان و بتاگلوکان که از صمغ  (2008)

کردند که  بودند، مطابقت داشت. این محققین گزارش  کرده
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 داری بر میزان اسیدیته ندارد.افزودن صمغ تأثیر معنی

 سينرزيس

شود که با دفع عنوان انقباض ژل در نظر گرفته میسینرزیس به 

مایع )حاوی پروتئین های آب پنیر( همراه است و مربوط به عدم 

 باشد. ه دام انداختن تمامی فاز مایع میدر بتوانایی شبکه ژل 

 

اکثر مصرف کنندگان سینرزیس را به عنوان یک نقص در 

(. Lucey et al., 1998 ;Megenis et al., 2006)گیرند می نظر

شوند، ازئین در شبکه ژل دوباره مرتب میهای ک زمانی که میسل

ژل گیرد به طوری که های آب پنیر صورت میخروج پروتئین

 (.Lucey, 2002)شود دون هیچ نوع نیروی خارجی  جمع میب

 درصد  2/0نمونه حاوی  -4شاهد پرچرب،  -3شاهد کم چرب،  -2شاهد بدون چربی، -1)  روز نگهداری 28اسيديته در تيمارها در طی  .1جدول 

 )درصد کفيران 8/0نمونه حاوی  -6درصد کفيران،  5/0نمونه حاوی  -5کفيران، 

K
68/0% K

55/0% K
42/0% F

33% F
25/1% F

 /روز*تيمارها 15/0%
a1/0± 9/96 a1/0± 97 a1/0± 97 d3/0± 2/85 c3/0± 2/93 b3/0± 2/96 1 
a1/0± 5/98 a2/0± 4/98 a4/0± 5/98 c 1/0± 6/86 b   2/0± 7/94 a1/0± 6/98 7 
a2/0± 3/100 a6/0± 5/100 a3/0± 4/100 c 2/0± 1/88 b   2/0± 1/96 a   1/0± 7/99 14 

c1/0± 9/98 a1/0± 99 b1/0± 1/99 c   1/0± 1/87 d     1/0± 1/95  c1/0± 8/98 21 
a1/0± 5/98 a1/0± 4/98 a3/0± 5/98 c 2/0± 4/86 b 3/0± 5/94 a   1/0± 1/98 28 

 مقایسه میانگین تیمارها در روز انجام شده است.*             

را در طول دوره نگهداری  تغییرات سینرزیس  1شکل 

درصد کفیران  5/0دهد. کمترین سینرزیس در نمونه نشان می

درصد  8/0مربوط به نمونه نشان داده شد و بالاترین سینرزیس 

-دلیل واکنش بین گلبولد پرچرب به بود . نمونه شاهکفیران 

های چربی و شبکه ژلی در ماست دارای سینرزیس کمتری 

نسبت به دو شاهد دیگر )بدون چربی و کم چرب( 

مقادیر بالای  Early, (1998) (Paseephol et al., 2008).داشت

درصد پایدارکننده را به ماست اضافه کرد و مشاهده کرد که  5/0

بخشد، ضمن آنکه ممکن می ن مقدار بافت لاستیکی به ماستای

درصد  8/0این موضوع با تیمار  .طعمی نیز بشود است باعث بد

کفیران مطابقت داشت و سینرزیس بالاتری نسبت به تیمارهای 

دیگر حتی ماست بدون چربی داشت. همچنین زمان نگهداری 

تأثیر قابل توجهی بر میزان سینرزیس داشت، به طوری که در 

ها کمترین سینرزیس را تمامی نمونه دوره نگهداری 14روز 

داشتند. پژوهشگران دیگر نتایج مشابهی پس از افزودن بتا 

به Guven et al. (2005 )و اینولینSahan et al.  (2008 )گلوکان 

ها را می توان کردند. روند کاهش سینرزیس نمونه ماست گزارش

 به جذب آب آزاد ماست توسط پوره توت فرنگی مربوط دانستکه

ه به دلیل انجام فعالیت اسمزی، آب میان بافتی را کاهش داد

یابد. با توجه به هیدرولیز و ودر نتیجه سینرزیس نیز کاهش می

ها با افزایش ین های محصول توسط میکروارگانیسمهضم پروتئ

اندازی ماست توت فرنگی افزایش زمان نگهداری، میزان آب 

مطلوب، خاصیت خود را  های عامل بافتیابد چرا که پروتئینمی

 (.Zekai, 2003)شود اده و پیوند آنها با آب گسسته میاز دست د
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  آزمون رئولوژيکی

  فرکانسروبش 

این آزمون، اطلاعات مفیدی در مورد نوع ساختار شبکه ارائه 
برای آزمون روبش فرکانس، یک کرنش ثابت دهد. بنابراین  می
نتایج  اعمال شد. Hz16-01/0در محدوده فرکانس  درصد 1/0

دهد به دست آمده خاصیت یک ماده ویسکوالاستیک را نشان می
 مطابقت دارد. Piermaria et al.(2007) های این نتایج با یافته

G´=aω) توان با برازش مدل
b به نتایج به دست آمده از )

استحکام نشانه ) aتست روبش فرکانس، می توان مقادیر عدد 
ژل نشانه  bنوع ساختار( را محاسبه کرد. مقادیر کم )bبافت( و 

 .استجامد نشان دهنده ساختار ژل  b=0مقادیر الاستیک است. 
. استویسکوز نشان دهنده ساختار ژل باشد،  1نزدیک به  bاگر

تست های مختلف حاصل از در نمونه bو  aمقادیر محاسبه شده 
آمده است. با افزایش کفیران  2در جدول  روبش فرکانس

زیاد شده که بیانگر افزایش a %(، مقدار 8/0)خصوصا در غلظت 
بیانگر ش یافت که کاه b استحکام بافت ماست است و مقدار

کووالان در اثر حضور مقادیر بیشتر های غیرافزایش برهمکنش
این موضوع  Rimada (2006) کفیران است. همچنین تحقیقات

 5/0های بالاتر از کند. آنها بیان کردند که در غلظترا تأئید می
توسط ش غلظت کفیران در شیر اسیدی شده درصد، با افزای

تر و سینرزیس بیشتری  عیفگلوکونودلتا لاکتون، ساختار ژل ض
 دهند.را نشان می

 

در مدل توان در تيمارهای مختلف برای تعيين  bو  a. پارامترهای 2جدول 

درجه سانتيگراد در سطح  10با دمای  x%1/0در کرنش  تست روبش فرکانس

(05/0>p ) 

 a **b* *** /پارامتر هاتيمار

 b78/209 b11/0 درصد 2/0کفیران 

 b00/235 c13/0 درصد 5/0کفیران 

 c 77/341 a 08/0 درصد 8/0کفیران 

 a64/108 b10/0 شاهد بدون چربی

 a63/115 b11/0 شاهد کم چرب

 b98/198 b11/0 شاهد پر چرب
 استحکام بافت،  ** نوع ساختار*      

 (p>05/0) حروف مشابه نشانگر عدم معنی دار بودن است***  

 های اسيد لاکتيک باکتری

های ماست هم زده توت فرنگی حاوی  میکروبی نمونهکشت 
 1،7،14،21،28ی های شاهد در طی روزهانمونه کفیران و

های اسید لاکتیک از روز اول تا  که باکترینگهداری نشان داد 
هفتم، روند افزایشی دارند و از روز چهاردهم به بعد دارای روند 

در  لاکتیک های اسید (. تعداد باکتری3باشند )جدول کاهش می
روز به  28رسد و بعد از  میکروارگانیسم می 108 به روز هفتم

( در بررسی لاکتیک اسید 2007)  .Aryana et alرسد. می 106

ها در ماست نشان دادند که با افزایش ماندگاری تعداد  باکتری
 .یابد ها کاهش می باکتری

 کپک و مخمر 

برای کشت کپک و  همراه با کلرامفنیکل PDAمحیط کشت 
شود. در بررسی آلودگی کپکی و مخمر مخمر استفاده می

فرنگی، اولین  های هم زده توت های تهیه شده از ماست نمونه
های شاهد مشاهده شد،  مخمرها در روز هفتم نگهداری در نمونه

درصد کفیران، ظهور اولین کپک و مخمر  5/0و2/0تیمار حاوی 
درصد، اولین کپک و  8/0تیمار حاوی مشاهده شد و  14در روز 

توان بیان داشت مشاهده گردید. بنابراین می 21وز مخمر در ر
تواند نقش مهمی در کاهش  ساکارید کفیران میاگزو پلی که

های کپک و مخمر ماست داشته باشد.  رشد میکروارگانیزم
ساکارید کفیران  پلی دهد که اگزو تحقیقات گذشته نشان می

مختلفی نظیر خواص دارویی، ضد سرطانی، ضد دارای خواص 
 Rodrigues et al., 2005))باکتریایی و ضد قارچی  است 

;Ninane et al., 2005. 

 ارزيابی حسی 

ی، ظاهر، احساس خواص حسی )طعم، احساس دهان 4 در جدول

نتایج حاصل از تجزیه های ماست آمده است. غیر دهانی( نمونه

د که بین تیمارهای  مختلف، از ده نشان می 5جدول  واریانس

نظر طعم، احساس دهانی واحساس غیردهانی اختلاف وجود 

( به طوری بیشترین طعم، احساس دهانی و p<05/0دارد )

و  4درصد به مقدار  5/0احساس غیر دهانی در تیمار کفیران 

درصد به ترتیب مقدار  8/0کمترین مقدار آنها در تیمار  کفیران 

دهد که بیشترین نشان می 5جدول  باشد. می 6/2، 33/2، 66/2

درصد  5/0و  2/0امتیاز از لحاظ ظاهر مربوط به تیمارهای 

ر باشد و کمترین امتیاز مربوط به تیمامی 4کفیران به مقدار 

نتایج حاصل از تجزیه باشد.  می 33/1درصد به مقدار  8/0

 ، اختلافنشان داد که بین تیمارها 5جدولپذیرش کلی  واریانس

بیشترین . (p<05/0درصد وجود دارد ) 5داری در سطح معنی

 50درصد به مقدار 5/0مقدار پذیرش کلی در تیمار کفیران 

 8/0کفیران  واحد )خیلی خوب( و کمترین مقدار آن در تیمار

 واحد )غیرقابل قبول( است.  9/28درصد به مقدار 

هیدروکلوئیدها اغلب به دلیل افزایش گرانروی و واکنش 

کنند، ولی چون زئین در ایجاد بافت مناسب کمک میکا با

همیشه طعم ناخوشایند حاصل از آنها یک عامل محدود کننده 

ا از عوامل هنتخاب سطح مناسبی از هیدروکلوئیداست، بنابراین ا

 وند های تخمیری شیر محسوب میمهم در تولید فراورده

(Gallardo- Escamihha et al., 2007.) 
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 شاهد کم چرب، -2شاهد بدون چربی، -1)روز نگهداری  28در تيمارها در  ی اسيد لاکتيکهاتعداد باکتری. 3جدول 

 درصد کفيران( 8/0نمونه حاوی  -6درصد کفيران،  5/0نمونه حاوی  -5درصد کفيران،  2/0نمونه حاوی  -4شاهد پرچرب،  -3 

K
68/0% K

55/0% K
42/0% F

33% F
25/1% F

 روز/*تيمارها 15/0%
a107×2/5 a107×5/4 a107×7/4 a107×1/5 a107×5/4 a107×5 1 
a108×5/8 a108×8 a108×1/8 a108×2/7 a108×7 a108×8 7 
a107×5/3 a107×4 a107×4/4 a107×6/4 a107×4 a107×4 14 

a107×3 a107×2/3 a107×3 a107×4/2 a107×5/2 a107×2 21 
a106×3 a106×5/3 a106×6/3 a106×1/3 a106×6/3 a106×3 28 

 مقایسه میانگین تیمارها در روز انجام شده است.*          

 

  تيمارها. آناليز حسی  4جدول 

 پذيرش کلی احساس غيردهانی ظاهر احساس دهانی طعم تيمار*

 a   1/0±0/4 a   1/0±0/4 a 1/0±0/4 b 1/0±0/3 b 1/0±0/49 درصد 2/0کفیران 

 a   1/0±0/4 a   1/0±0/4 a 1/0±0/4 a 1/0±0/4 a 1/0±0/50 درصد 5/0کفیران 

 d 1/0±66/2 d 6/0±33/2 d 6/0±33/1 d 5/0±6/2 f 1/0±3/29 درصد 8/0کفیران 

 c  1/0±0/3 c 1/0±30/3 c 1/0±0/2 c 1/0±0/3 e 1/0±6/36 شاهد بدون چربی

 b1/0±6/3 b1/0±6/3 b 1/0±0/3 c 1/0±0/3 d2/0±2/43 شاهد کم چرب

 a 1/0±0/4 ab1/0±9/3 b 1/0±0/3 a 1/0±0/4 c2/0±6/47 شاهد پرچرب

               
 (p>05/0دار بودن است )حروف مشابه نشانگر عدم معنی*

 

 گيری نتيجه

های اند که بین مصرف چربی و بیماریشواهد علمی نشان داده

یرا قلبی عروقی و فشارخون ارتباط نزدیکی وجود دارد، اخ

های غذایی کم چرب بیشتر شده تقاضای مردم نسبت به فراورده

کنندگان به دنبال جایگزین چربی در به همین دلیل تولید .است

صیت عملکردی چربی را محصولات غذایی هستند که بتواند خا

ساکارید پلی در محصول تقلید کند. در این تحقیق از اگزو

میوه ای ان جایگزین چربی در ماست هم زده کفیران به عنو

تواند بهترین یران میاستفاده کردیم که با نتایج بدست آمده، کف

ای استفاده شود. نتایج ایگزین چربی در ماست هم زده میوهج

داری تلف نشان داد که کفیران اثر معنیی مخهاحاصل از آزمون

 (. در صورتیکه اگزوp>05/0بر روی اسیدیته ماست نداشت )

درصد منجر به کاهش  5/0ساکارید کفیران در سطح پلی

نگهداری  14( در میزان سینرزیس در روز P<05/0داری ) معنی

درصد کفیران بالاترین درصد سینرزیس را داشت 8/0شد. سطح 

ها و پیوند لای کفیران در پیوند بین پروتئینبه غلظت بابا توجه 

آورد و های کازئین اختلال به وجود میها و میسلبین پروتئین

تواند آب را در خود محبوس کند درنهایت در نهایت نمی

ای افزایش غلظت کفیران به ماست میوهرود. یس بالا میسینرز

در اندیس قوام ( P<05/0داری )هم زده موجب افزایش معنی

درصد کفیران استحکام بافت بیشتری  8/0شد بطوریکه سطح 

( نسبت به b) داشت، این سطح از کفیران ساختار ضعیفتری

 همچنین بین افزودن کفیران و شمارشها داشت. سایر نمونه

داری کتیک در مدت نگهداری اختلاف معنیهای اسیدلاباکتری

ها روز هفتم مامی نمونه(. بطوریکه در تp>05/0) وجود نداشت

بعد از  نگهداری بالاترین درصد باکتری اسید لاکتیک را داشت و

ها کاهش باکتری اسید لاکتیک تا روز روز هفتم در تمامی نمونه

درصد  5/0طح نگهداری بود. در نهایت اضافه کردن س 28

ای هم زده نسبت به سایر تیمارها دارای کفیران به ماست میوه

 5/0دهد که سطح تر بوده، نتایج کلی نشان میسی بهخواص ح

ای هم زده به عنوان سطح بهینه در ماست میوهدرصد کفیران 

 انتخاب شد.
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