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 گلوکان جو دوسر -βبيوتيک از شير شتر با استفاده از سنجی توليد ماست فراسودمند سين امکان
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 اه تهرانگکشاورزی و منابع طبیعی، دانش ۀ. دانشجوی کارشناسی ارشد، گروه علوم و صنایع غذایی، دانشکد1

 کشاورزی و منابع طبیعی، دانشگاه تهران ۀ. دانشیار، گروه علوم و صنایع غذایی، دانشکد2

 نکشاورزی و منابع طبیعی، دانشگاه تهرا ۀ. استاد، گروه علوم و صنایع غذایی، دانشکد3

 دانشگاه تهران دامپزشکی، ۀدانشکد درمانگاهی، علوم گروه. استاد، 4

 (14/10/1393تاریخ تصویب:  -12/10/1392)تاریخ دریافت:  

 چکيده

به  شود. از این رو در این تحقیقدارو مصرف  ـغذاعنوان  به تواند فرد شیر شتر، این محصول می منحصربه ا توجه به خواصب

مستقل )در سه سطح(  هایدر این مطالعه متغیربیوتیک از شیر شتر پرداخته شد.  سین بررسی تولید ماست فراسودمند

های  باکتری تلقیح میزان ،درصد5-5/2-0 چربی میزان ،درصد2-1-0( بیوتیک پریعامل گلوکان )-βند از: ا عبارت

درصد(، 0اندازی ماست تولیدی ) ن آبترین میزا کم .روز 14-7-0 مدت زمان نگهداری در درصد،5/1–1-5/0 پروبیوتیک

در ماست بدون pH (06/4pH= )دست آمد. کمترین مقدار  درصد( به5و چربی ) (درصد3گلوکان )- βبیشترین درصد با 

روز درصد( در 2گلوکان )– β درصد( و5/1های پروبیوتیک ) یح باکتریبا افزایش میزان تلق (درصد0چربی )چربی 

مانی  زنده ،نگهداری ۀگلوکان و کاهش درصد چربی در روزهای اولی- βبا افزایش میزان  .شد مشاهده ردهمچها

با افزایش میزان حاصل شد. بیشترین گرانروی در ماست تولیدی  107 (cfu/mL) پروبیوتیک در حد مطلوبهای  باکتری

β -( 3گلوکان ،)ق نتایج در محصول مشاهده گردید. طب ینگهداردرصد( در روز هفتم 5/2) درصد چربیدرصد

پذیرش  طعم و محصول تولیدی از در مدت زمان نگهداری، گلوکان- βبا افزایش ، آمده از ارزیابی حسی محصول دست به

 کنندگان برخوردار بود. ر بین مصرفکلی بالاتری د

 .مانی پروبیوتیک بیوتیک، زنده اندازی، اسیدیته، پری آب کليدواژگان:
 

 1مقدمه
غذایی مردم به های   نوین زندگی و تغییر عادت ۀبا توجه به شیو

تبع آن مخاطراتی که این غذاها برای  غذاهای آماده و به ۀتهی

کنند، تقاضا برای مصرف غذاهای  می ها ایجاد سلامتی انسان

ای مناسب،  ذیهخواص تغ اسودمند )مواد غذایی که علاوه برفر

و است افزایش پیدا کرده  داشته باشند(بخش نیز  خواص سلامت

مردم  ۀروزان ۀمحصولات لبنی در صنعت غذا و تغذیاز آنجاکه 

د، بحث تولید محصولات لبنی فراسودمند دارنای  هجایگاه ویژ

بیوتیک  لبنی پروبیوتیک و پریهای   ازقبیل فرآوردهجدید 

 .شود می مطرحشان ارتقای کیفیتو  چرب کم

مقاوم به شرایط سخت همچون دمای بالا و  یشتر دام

هوا،  و نبودن آب دلیل مطلوب و برای مناطقی که به است خشکی

، بسیار مناسب است. مقدار ندارنددیگر را های  مدا قابلیت پرورش

لیتر  4تا  5/3خشک و بیابانی از  و شیردهی شتر در شرایط گرم

 .(Hashim et al., 2009 ; Ayadi et al., 2009)است  در روز

                                                                                             
 ememj@ut.ac.ir مسئول: ۀنویسند *

  است رؤثتغذیه و آب مصرفی شتر بر ترکیبات و طعم شیر م

( Konuspayeva et al., 2009; Khaskheli et al., 2005). 
فرد شیر شتر  دارویی منحصربه ـ با توجه به خواص غذایی

  Cویتامینپنج برابر پتاسیم و مانند شیر گاو در مقایسه با 

( Sawaya et al., 1984)، کلسیم و  سه برابر ،چهار برابر سدیم

-Niasari ) و مقدار بیشتری اسیدهای چرب غیر اشباع ،منیزیم

Naslaji et al., 2012; Stahl et al., 2006)، کلر، اسیدفولیک، 

و همچنین  ،(Haddadin et al., 2008) پروتئین لاکتوفرین

ها،  بادی آنتیباکتریال و ضد ویروسی و وجود  خواص آنتی

فعال در این شیر، که  زیستهای   و پپتید ،ترکیبات ضدسرطانی

هایی مثل سرطان، آلزایمر،  به آن قابلیت مبارزه با بیماری

 et allami ;2011 ,.)  دهد معده می ، سل، زخمC، HIVهپاتیت 

., 2000et al Clare., 1993; et al., 2004; Fiat et alMeisel )، 

 ,.Shamsia et al)نسبت شیر گاو کمتر به چربی و لاکتوز آن 

مناسبی برای  ۀگزین ،انسولین است شبه ۀو دارای ماد ،(2009

است و حساس به لاکتوز  ( 2005et alAgrawal ,.) افراد دیابتی

(Khaskheli et al., 2005) .این است که نشان داده ها  بررسی

است و برای سلامتی انسان بسیار مفید  داردشیر عوامل دارویی 
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(., 2007et algrawal A)فرد شیر شتر  منحصربههای   . این ویژگی

 برایمناسبی  ۀاین محصول بتواند گزین کهاست موجب شده 

غذایی مردم باشد، ولی با توجه به قابلیت  ۀورود به زنجیر

ماندگاری کم شیر شتر و محدودیت فصل شیردهی این دام، 

شود که  می مدت آن مطرح نگهداری طولانی برایضرورت روشی 

که دارای  است تولید ماست از شیر شترها  یکی از این روش

شیر خام  به نسبتای بهتری  خواص تغذیهو تر  ماندگاری طولانی

 باشد.آن 

هایی  ریززنده FAO/WHOتعریف  ها براساس  پروبیوتیک

و  cfu/mL 106در برخی منابع)هستند که اگر به تعداد کافی 

تأثیرات ، شوندصورت زنده استفاده  ( بهcfu/mL 107 -108برخی 

ها  دهند. لاکتوباسیلوس بخش در میزبان خود بروز می سلامت

(Lactobacillusبه )  های  میکروارگانیسمترین  عنوان مهم 

بخشی مانند بهبود عدم تحمل  سلامت تأثیراتپروبیوتیک حاوی 

ها، کاهش کلسترول و تنظیم  لاکتوز، جلوگیری و کنترل سرطان

چربی خون، درمان زخم معده و التهاب روده، تسهیل و بهبود 

 ,.Faraji et al) دهستن و تقویت سیستم ایمنی بدن ،جذب املاح

در محصول نهایی  استفادههنگام ها  پروبیوتیک مانی زنده .(2012

بیوتیکی بهبود بخشید  پریهای   کربوهیدرات کمکتوان با  می را

نامیده شده بیوتیک  ، سینبیوتیک که ترکیب پروبیوتیک و پری

پروبیوتیک  های   است، که درنتیجه موجب افزایش تعداد باکتری

 صول تولیدیزا و پاتوژن در مح بیماریهای   و کاهش باکتری

 .(Mishra et al., 2012)گردد  می

غیرقابل هضمی  ۀچیدیپهای   ها، کربوهیدرات بیوتیک پری

ای  رودههای   هستند که موجب بهبود فعالیت میکروارگانیسم

تأثیر  د و درنتیجهنده می مانی آنها را افزایش و زندهشوند  می

 .(Vasilievic et al., 2007) دنکننده دار خوبی بر سلامت مصرف

گلوکان - βدر این تحقیق،  شده مطالعهبیوتیک  پری ترکیب

ساکارید  پلی گلوکان- β. است دوسر شده از جو استخراج

های   سلول ۀسلولی )در دیوار ۀطبیعی موجود در دیوارای  ذخیره

و برخی دیگر از غلات و دارای  ،آندوسپرم( جو دوسر، گندم

 باندهای گلوکوزیدیبا  β-D-glucan-(4→1) (3→1)ساختار 

که موجب بیشترشدن حلالیت آن در آب و امکان  است (3→1)

شود. از آنجاکه  می گلوکان در محصولات لبنی- βاستفاده از 

دستگاه گوارش انسان قابل هضم های   با آنزیم β اتصالات

 بیوتیکی استفاده فیبر رژیمی و عامل پریعنوان  به نیستند،

  .(Sahana et al., 2008; Vasilievic et al., 2007) دنشو می

β- گلوکان ترکیبی فراسودمند است که دارای خواص

 فیبرها(، ۀها )وظیف  درمانی شامل بهبود فعالیت روده ـ ای تغذیه

 کاهش محرک سیستم ایمنی بدن،، اسیداوریک خون ۀکاهند

) et alXu  ;., 2013et alChao ,.خون قند و )(HDL کلسترول

 Sahana et) دهندگی مناسب آن بافتو همچنین قابلیت  (2013

al., 2008 )بیوتیکی،  موجب شده است که علاوه بر خاصیت پری

دهندگی و جایگزین چربی  بافت برایصورت افزودنی ساختاری  به

 مدنظر ما قرار بگیرد. چرب در محصولات لبنی کم

شده در  هدف این تحقیق، با استناد بر مسائل مطرح

بیوتیک از  تولید محصول لبنی )ماست( سینهای پیشین،   قسمت

است. با تولید  گلوکان استخراجی از جو دوسر- β شیر شتر و

که را باارزشی مانند شیر شتر  ۀتوان فرآورد این محصول می

 ۀوارد چرختاکنون زیاد مورد توجه صنعت قرار نگرفته است، 

بیوتیک  غذایی مردم کرد. هدف نهایی تولید محصول لبنی سین

افزایش  گلوکان جو دوسر برای- β )فراسودمند( با استفاده از

 فیزیکی و شیمیایی است.های   و ویژگیای  خواص تغذیه

 ها مواد و روش

 مواد

 دامپزشکی دانشگاه تهران ۀدر این پژوهش شیر شتر از دانشکد

تهیه و فرآوری گیاهان دارویی  ۀسسؤدوسر از مد. جو تهیه ش

گلوکان طبق روش - βاستان قم خریداری شد و  ۀطارون

(Moura et al., 2011)  استارتر شداز جو دوسر استخراج .

از شرکت کریستین هانسن ازطریق  (ABY1) پروبیوتیک تجاری 

 پگاه تهران تهیه شد. ۀکارخان

 تماس ۀتهي

 ,Hettich)سانتریفیوژ  باشتر  رنمونه، ابتدا شی ۀبرای تهی

Universal 320, Germany) سازی شد و در سه سطح  استاندارد

گلوکان در سه - βآماده گردید، سپس  درصد5–5/2–0چربی 

( به شیر 1مطابق طرح آزمایش )جدول  درصد2–1–0سطح 

 ,IKA, T25) اولتراتراکس ۀکنند افزوده شد و توسط یکنواخت

Germany) دور در دقیقه همگن شد و در  9000سرعت  با

عمل پاستوریزاسیون بر شیر شتر دقیقه  15مدت  به Cº70دمای 

استارتر  Cº42شدن تا دمای  و پس از خنک انجام پذیرفت

–5/0پروبیوتیک در سطوح های   تجاری حاوی میکروارگانیسم

افزوده شد و سپس  1 طبق طرح آزمایش جدول درصد5/1–1

گذاری شد. بعد از  لیتری منتقل و گرمخانه میلی 50ظروف به 

انتقال داده  Cº4 دمای بابه یخچال ها  نمونه pH=6/4 رسیدن به

ها   لازم بر نمونه های آزمایش 14و  7و  0شدند و در روزهای 

 انجام گرفت.
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 ماست از شير شتر  ۀتهي طرح آزمايش .1جدول 

 ۀشمار
 نمونه

گلوکان -
 β)درصد(

چربی 
 )درصد(

تلقیح پروبیوتیک 
 )درصد(

زمان 
 )روز(

1 2 5 5/0  14 

2 1 0 1 7 

3 1 5/2  1 0 

4 1 5/2  0 7 

5 2 0 5/0  14 

6 1 5/2  1 7 

7 0 5 5/0  14 

8 0 5 5/1  0 

9 2 5 5/1  0 

10 0 5 5/1  14 

11 1 5/2  1 7 

12 1 5/2  2 7 

13 1 5/2  1 7 

14 2 5 5/1  14 

15 1 5/2  1 21 

16 0 0 5/1  14 

17 0 5 5/0  0 

18 3 5/2  1 7 

19 0 5/2  1 7 

20 1 5/2  1 7 

21 1 5/2  1 7 

22 1 5/2  1 7 

23 0 0 5/0  14 

24 0 0 5/0  0 

25 0 0 5/1  0 

26 2 5 5/0  0 

27 1 5/2  1 7 

28 2 0 5/1  0 

29 2 0 5/0  0 

30 2 0 5/1  14 

 ها روش

 بررسی ترکيبات شير شتر

و خاکستر و محتوای چربی طبق  ،پروتئینی مواد جامد، امحتو

 گیری شد. برای شیر شتر دریافتی اندازه AOACروش 

 pHبررسی تغييرات 

 (Crison, GLP22, Spain) سنج دیجیتال pHدستگاه  تغییرات با

 گیری شد. اندازه

 اندازی گيری ميزان آب اندازه

 ۀمتر )شمار میلی 125صافی گرم از نمونه روی کاغذ  25

5893)Schlricher & Schuell, Germany) ) ۀو قیف و استوان 

دقیقه(  120ساعت ) 2گیری شد، بعد از گذشت  مدرج اندازه

در اندازی  و درصد آبشد میزان سرم جداشده اندازه گرفته 

شد اولیه و مقدار سرم جداشده محاسبه  ۀمقدار نمون مقایسه با
(Sahana et al., 2008). 

 پروبيوتيکهای   مانی باکتری بررسی زنده

سرم فیزیولوژی مخلوط و لیتر  میلی 9گرم از نمونه با  1

و  انجام شدسازی  رقت 10-7و   10-6و تا غلظت  شدیکنواخت 

تکرار در پلیت حاوی محیط  2از هر رقت در لیتر  میلی 1سپس 

 درصد15/0همراه  به MRS-Agar ( Merck, Germany)کشت 

Bile-Bovin (Sigma-Aldrich, U.S.A)  منتقل و بعد از اختلاط

ساعت  72مدت  حاوی محیط کشت و نمونه بههای   کامل، پلیت

شد، بعد از گذشت این زمان، با شمارش گذاری  گرمخانه

رشدکرده در محیط کشت، تعداد باکتری پروبیوتیک های   کلنی

 .(Faraji et al., 2012) شدمانده در نمونه مشخص  زنده

 ظاهریگيری گرانروی  اندازه

 ,DV-II+Pro, Brookfield) گرانروی ظاهری با ویسکومتر

Middleboro, MA, U.S.A.)  دور در دقیقه، در ثانیه  25در

گیری شد. این سنجش در  اندازه 60 ۀام، با اسپیندل شمار30

 Faraji et انجام پذیرفت ) Cº1±4مدت نگهداری و در دمای 

al., 1391؛ Chiavaroet al., 2007.)                              

 حسی خواص بررسی

 از نفر 10توسط  منجمد ماست های نمونه حسی خواص ارزیابی 

 کشاورزی ۀدانشکد غذایی صنایع و علوم ۀدانشجویان رشت

شد  انجام هدونیک ای نقطه پنج مقیاس اساس رو ب دانشگاه تهران

بسیارخوب( از  =5خوب،  =4متوسط،  =3بد،  =2بسیار بد،  =1)

 بررسی کلی طعم و پذیرش نظر از را ها نمونه شد خواسته داوران

 .کنند

 تجزيه و تحليل آماری

با روش سطح پاسخ ها  تجزیه و تحلیل داده طرح آزمایش و

(RSM) افزار ازطریق نرم Design Expert 8  و با استفاده از

. انجام پذیرفت در سه تکرار (α<05/0) واریانس ۀل تجزیجدو

در نظر  ( CCD) صورت مربع مرکزی  طرح آماری آزمایش به

 .(1) جدول گرفته شد

 نتايج و بحث

 بررسی ترکيبات شير شتر

شیر شتر دریافتی در  (آنالیز شیمیاییبررسی ترکیبات ) نتایج

 ۀآمده در محدود دست ه. نتایج باست آورده شده 2جدول 

 قرار داشت. (Hashim et al., 2009) هشد نیتعیهای   مقدار
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 آناليز شيميايی شير شتر .2جدول 

 (درصد) خشک ةماد فاکتور
 خاکستر

 (درصد)

 پروتئين

 (درصد)

 لاکتوز

 (درصد)
 (g/L) اسيديته pH (درصد) چربی

 06/3±001/0 ≈ 49/6 1/4±01/0 1/3±01/0 7/2±01/0 9/0±001/0 9±01/0 مقدار

       N=5 

 لاندازی محصو بررسی ميزان آب

اندازی  آب بینی تغییرات میزان پیش برایدار  مدل معنی

، A ،B ،C :1 ۀرابطکه در  است (Linear) محصول، مدل خطی

گلوکان(، درصد - β)بیوتیک  پری بیانگر درصد ترتیب به Dو 

و مدت  ،پروبیوتیکهای   چربی شیر شتر، درصد تلقیح باکتری

 :است زمان نگهداری

 اندازی مدل آب (1)
synersis=+12.21–(8.95 A)–(1.71 B)–(0.13 C)–(3.50 D  

R=92/0)آمده دارای ضریب تبیین بالا  دست همدل ب
و  ( 2

90/0R)مناسب  ۀشد ضریب تبیین اصلاح
2
-Adj=) که است ،

 پذیر بوده است. دار و توجیه معنی 1ست که مدل ا بیانگر این

مطلوب و ظرفیت اندازی  آب محصول تولیدی دارای درصد

 گوناگونکه ما با استفاده از عوامل  است نگهداری آب مناسبی

 را نیز بهبود بخشیم. ها   این میزان یمتوانست
 

 محصولاندازی  آب بررسی تغييرات ميزان برای ANOVA جدول . 3جدول 

 ضریب ها فاکتور
 ۀدرج

 آزادی
p-value 

 >0001/0*  4 27/12 مدل

A-1 -95/8 بیوتیک پری 
 *0001/0< 

B-1 -71/1 چربی 
 *0094/0 

C-1 -13/0 تلقیح پروبیوتیک ns 8442/0 

D-1 -50/3 زمان 
 *0001/0< 

 ns 1316/0 19 - عدم برازش

 - 24 - خطا
 دار معنی غیر ns  05/0دار در سطح  معنی* 

 

درصد گلوکان و - βتغییرات میزان  3با توجه به جدول 

اندازی  آب بر میزانداری  معنی ثیراتأچربی و گذشت زمان، ت

با افزایش هر کدام از  1ماست تولیدی دارد و طبق شکل 

که بیشترین کاهش در یابد  میاندازی کاهش  فاکتورها، آب

گلوکان رخ داده که مشابه - βافزایش میزان  بااندازی،  میزان آب

 ۀ، که از مقایساستبر شیر گاو  .Vasilievic et al (2007)نتایج 

یابیم که نوع شیر مصرفی در تولید  میرآمده د دست به ۀنتیج

اندازی  توجهی بر میزان آب شایانماست در این مرحله تأثیر 

طبق این نتیجه محصول تولیدی خصوصیاتی  .ندارد

در و داشته فیزیکوشیمیایی مشابه با سایر محصولات رایج 

 .)محصولات تولیدی از شیر گاو( استکنندگان  دسترس مصرف

از شیر شتر دارای خواص  حاصلبا این تفاوت که ماست 

نسبت محصولات تولیدی از شیر به بخشی بسیار بالاتری  سلامت

 یعنوان محصول توان به و از این محصول تولیدی می استگاو 

های مطلوب یاد کرد. کاهش   دارو با ویژگی ـفراسودمند و یک غذا

گلوکان - βعلت ساختار فیبرمانند  شده به مشاهدهاندازی  آب

های   ای، مولکول شدن و ایجاد ساختار شبکه که با هیدراته است

عمل  هآب را در خود به دام انداخته و از خروج آب ممانعت ب

اندازی محصول تولیدی حتی با گذشت  آورده و درنتیجه آب

آمده  دست هزمان، کاهش پیدا کرده است. با توجه به نتایج ب

بیوتیکی عامل  گلوکان علاوه بر خاصیت پری- βیابیم که  درمی

. استاندازی و بهبود بافت ماست تولیدی  کاهش آب برایثری ؤم

 گذشت زمان و تغییر درصد چربی نقش کاهشی کم ولی

دلیل  اندازی دارند. با افزایش درصد چربی به بر آبداری  معنی

افت و ساختار محصول تولیدی، ب ۀافزایش ویسکوزیت

های آب در   مولکول هشده درنتیج تری در ماست ایجاد مستحکم

خودی آنها  به تری به دام افتاده و از خروج خود مستحکم ۀشبک

اندازی  ، درنتیجه از میزان آباست جلوگیری به عمل آمده

شود. گذشت زمان  کاسته میداری  معنی طور محصول تولیدی به

های آب   افتادن مولکول دام اسیون و بهدلیل افزایش هیدرات نیز به

مستحکم ذکرشده، موجب ممانعت بیشتر از  ۀبیشتر در شبک

شود و تأثیر  خروج آب از این ساختار در طول مدت نگهداری می

اندازی محصول تولیدی دارد. این  دار کاهشی بر میزان آب معنی

 گرفته روی در تحقیقات انجامآمده  دست به رفتار مشابه نتایج

و این محققان نیز  است  Sahana et al., (2008)شیر گاو توسط

مشاهده کردند که با گذشت زمان و افزایش درصد چربی در 

اندازی این  توان از میزان آب ماست تولیدی از شیر گاو، می

که کیفیت محصول در طول نگهداری   طوری محصول کم کرد به

 تولید باشد. ۀهای اولی  مشابه روز

و درصد بیوتیک  پری با افزایش درصد 2طبق نمودار شکل 

افزایی  همتأثیر  ولی این دو، یابد میکاهش اندازی  ، آبچربی

بر اثر تغییرات اندازی  آب که شیب تغییرات طوری برهم ندارند به

های زیاد یا کم درصد   گلوکان( در مقدار- β)بیوتیک  پری درصد

بیوتیک،  تغییرات درصد پریکند و همچنین با  نمیچربی تغییر 
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، درنتیجه تغییرات این دو فاکتور بر است اثر چربی تغییر نکرده

و مدل خطی مدل مناسبی  داری ندارد فاکتور دیگر تأثیر معنی

 .است اندازی بررسی تغییرات آب برای

 

 
 بر ميزان گوناگونهای  فاکتورتأثير  نوع و ميزان نمايشگرنمودار  .1شکل 

ترتيب بيانگر   به Dو ، A ،B ،Cآمده از شير شتر.  دست هماست باندازی  آب

گلوکان(، درصد چربی شير شتر، درصد تلقيح -β)بيوتيک  پری درصد

 .است و مدت زمان نگهداری ،پروبيوتيکهای       باکتری

 

 
بر اثر تغيير در درصد اندازی  آب بررسی ميزان برایبعدی  نمودار سه .2شکل 

β-چربی گلوکان و درصد 

   pHبررسی تغيييرات

توجیه  برایدار  (، مدل پیشنهادی و معنیLinear) مدل خطی

R=93/0و دارای ضریب تبیین مناسب )  است pHتغییرات 
( و  2

92/0Rبالا ) ۀشد ضریب تبیین اصلاح
2
-Adj=) میزان است .pH 

پسند  مصرف مطلوب و مورد ها برای شده در نمونه مشاهده

ترتیب   به Dو ، A ،B ،C :2 ۀرابط. در است گان کننده مصرف

گلوکان(، درصد چربی شیر شتر، -β)بیوتیک  پری بیانگر درصد

 پروبیوتیک و مدت زمان نگهداریهای    درصد تلقیح باکتری

 :است

  pH( مدل 2)
pH=+4.20–(0.072 A)+(0.028 B)–(0.093 C) - (0.046 D)  

 

 pHبررسی تغييرات  برای ANOVAجدول  .4جدول 

 ضریب ها فاکتور
 ۀدرج

 آزادی
p-value 

 >0001/0*  4 20/4 مدل

A-0001/0*  1 -072/0 بیوتیکیپر< 

B-0002/0*  1 -028/0 چربی 

C-0001/0*  1 -093/0 تلقیح پروبیوتیک< 

D-0001/0*  1 -046/0 زمان< 

 ns 0914/0 19 - عدم برازش

 - 24 - خطا
 دار معنیغیر  ns  05/0دار در سطح  معنی* 

 

شده بر  گرفته نظر تمام فاکتورهای در 4با توجه به جدول  

 Perturbationدارند و طبق نمودار داری  تأثیر معنی pHتغییرات 

 ها، با افزایش متغیرهایی مانند درصد تلقیح پروبیوتیک 3در شکل 

 محصولات کاهش یافته pHگلوکان و گذشت زمان، - βدرصد 

(Shori et al., 2011 )ی افزایش درصد چربی، موجب افزایش ول

pH را افزایش میزان تلقیح تأثیر  شده است. بیشترین

پروبیوتیک دارند که با افزایش میزان تلقیح و های   باکتری

گذشت زمان، تعداد باکتری بیشتری وارد محیط شده و مقدار 

کاهش  pHاسیدلاکتیک تولیدی افزایش یافته و درنتیجه 

بر  البته Mishra et al., (2012)به نتایج بیشتری داشته که مشا

گلوکان -βو همچنین با افزایش میزان  است شیر گاو

تر شده  مناسبها  بیوتیک(، محیط برای رشد پروبیوتیک )پری

و  استپروبیوتیک، فعالیت بیشتری داشته های   باکتری بنابراین

 pHدرنتیجه اسیدهای تولیدی بالاتر و کاهش بیشتری در 

محصول مشاهده شد ولی افزایش درصد چربی عامل مناسبی 

که  طوری به نیستپروبیوتیکی های   رشد و فعالیت باکتری برای

کاهش داده و  لازمرا به مواد غذایی ها  دسترسی پروبیوتیک

تبع  و به است ها رشد و فعالیت این باکتری برایدرنتیجه مانعی 

)در حد مطلوب(  pH و از کاهش یابد می آن تولید اسید کاهش

 آورد. می جلوگیری به عملها  در نمونه

گلوکان( -β)بیوتیک  پری با افزایش درصد 4طبق شکل 

pH  ولی با افزایش درصد چربی، افزایش است کاهش یافتهpH 

شود و همچنین طبق مدل خطی پیشنهادی،  می ملاحظه

در متقابل ندارند و شیب تغییرات یک متغیر تأثیر  فاکتورها برهم

 .است سطوح بالا و پایین متغیر دیگر یکسان

که  اند کرده بیان Sahana et al., (2008)با توجه به اینکه 
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بر داری  تأثیر معنی گلوکان در شیر گاو-βافزایش میزان 

بودن محصول  بیوتیک سین ندارد ولی با توجه به pH تغییرات 

 پروبیوتیک در ماستهای   و استفاده از باکتری تولیدی

تابعی pH تغییرات آمده از شیر شتر، سعی بر آن شد که  دست به

 .گلوکان مصرفی در محصول قرار داده شود-βاز میزان 

 

 
بر  گوناگونهای  فاکتورتأثير  نوع و ميزان نمايشگرنمودار  .3 شکل

ترتيب   به Dو ، A ،B ،Cآمده از شير شتر.  دست همحصول ب  pHتغييرات

گلوکان(، درصد چربی شير شتر، درصد تلقيح -β)بيوتيک  پری بيانگر درصد

 .است و مدت زمان نگهداری ،پروبيوتيکهای    باکتری

 

 
-βبر اثر تغيير در درصد  pHبررسی تغييرات  برایبعدی  نمودار سه .4شکل 

 گلوکان و درصد چربی

 پروبيوتيکهای   مانی باکتری بررسی زنده

ها، مدل  مانی پروبیوتیک ندهتغییرات ز برایمدل پیشنهادی 
R=93/0با ضریب تبیین مناسب ) (Quadratic) دوم ۀدرج

و (  2
86/0R) ۀشد ضریب تبیین اصلاح

2
-Adj=) بدین صورت  است

-β) بیوتیک فاکتورهایی مانند درصد پری 5طبق جدول 
بر تغییرات داری  تأثیر معنی و زمان، ،گلوکان(، درصد چربی

صورت جالب توجهی  دارند و بهها  پروبیوتیکمانی  داده بر زنده رخ
مانی  بر زندهداری  ها تأثیر معنی تغییر در درصد تلقیح پروبیوتیک

 نداشت، درواقع تلقیح بیشتر موجب افزایشها  پروبیوتیک

تواند  می گردد و این نکته در محصول نهایی نمیمانی  زنده
مانی  زنده افزایش برایاطلاعات بسیار مفیدی را به ما بدهد که 

گام مصرف، نیاز پروبیوتیک در محصول نهایی در هنهای   باکتری
بیشتر از استارتر و  ۀزان تلقیح و استفادخاصی به افزایش می

و  لازمو ما با همان مقدار تلقیح  نیستبالاتر  ۀصرف هزین
وجودآمده در محصول ازطریق  ه)با توجه به شرایط ب طبیعی

مناسبی را در محصول مانی  زنده توانیم می ها( دیگر افزودنی
ذکر  بسیار مهم شایان ۀکنیم و یک نکت نهایی خود مشاهده

با اینکه شیر  Salami et al., (2011)است که طبق تحقیقات 
با در این تحقیق سعی شد  ولی است باکتریال آنتی ۀشتر ماد

پروبیوتیک، های   ایجاد محیط مناسب و غذای کافی برای باکتری
های با ارزش را در ماست فراسودمند از شیر   ارگانیسماین میکرو

طوری که در محصول نهایی از مقدار  ده، بهپرورش دا شتر
صورت زنده وجود داشته  های پروبیوتیک به  مطلوبی از باکتری

بخشی خود را در میزبان بروز  باشد تا بتوانند تأثیرات سلامت
 .دهد

 به ترتیب بیانگر درصد Dو ، A ،B ،C 3: ۀدر رابط

(، درصد چربی شیر شتر، درصد تلقیح گلوکان-β)بیوتیک  پری
 است. و مدت زمان نگهداری ،پروبیوتیکهای   باکتری

 پروبیوتیکهای   باکتریمانی  زنده مدل (3)

Bac.count (106 cfu/mL) = +6.50+ (11.3×A) –(10.83×B) + 

(6.0×C) –(29.00×D)–(4.6×A×B)–(4.13×A×C) – (9.75×A×D) 

– (5.63×B×C) + (13.25×B×D) –(4.00×C×D) + (5.81×A2) + 
(0.31×B2)+(14.96×C2)+(8.43×D2)     

 

 پروبيوتيکهای   باکتریمانی  زنده بررسی برای ANOVAجدول  .5جدول 

 p-value آزادی ۀدرج ضریب ها فاکتور

 14 5/11 مدل
 *0001/0< 

A-1 5/11 بیوتیک پری 
 *001/0 

B-1 -58/9 چربی 
 *0040/0 

C-1 25/6 تلقیح پروبیوتیک ns 078/0 

D-1 -33/29 زمان 
 *0001/0< 

AB 12/4- 1 ns 24/0 

AC 25/2- 1 ns 52/0 

AD 63/11- 1 
 *0042/0 

BC 13/5- 1 ns 15/0 

BD 75/12 1 
 *0022/0 

CD 88/5- 1 ns 106/0 

A
2 63/4 1 ns 101/0 

B
2 63/0- 1 ns 81/0 

C
2 25/14 1 

 *0009/0 

D
2 50/7 1 

 *0131/0 

 ns 1414/0 9 - عدم برازش

 - 14 - خطا
 دار غیرمعنی ns  05/0دار در سطح  معنی* 
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 های گوناگون  فاکتورتأثیر  بردن به نوع و میزان پی منظور به

د. کرمراجعه  5توان به شکل  می ها پروبیوتیکمانی  زنده بر

 ,.Vasilievic et al)برخلاف نظر طور که مشاهده شد،  همان

عنوان  گلوکان به- βبا افزایش میزان  ،شیر گاو ۀدربار 2007)

های پروبیوتیک موجود در   مانی باکتری بیوتیک زنده عامل پری

داری افزایش پیدا کرد و این افزایش  طور معنی ماست به

های پروبیوتیک   دلیل افزایش غذای لازم باکتری مانی به زنده

 Souza et al.,2011; Mayo et))مین منابع ازت و کربن )تأ

al.,2010 رشد و  برایو اینکه شرایط محیطی مناسبی  است

و ما است فراهم شده ها  فعالیت بیشتر و بهتر این میکروارگانیسم

پروبیوتیک های   در محصول نهایی تعداد بیشتری از باکتری

تر  )مناسببیوتیک  پری عاملعنوان  به گلوکان- β. درنتیجه داریم

 ,.Vasilievic et al., 2007; Guggisberg et al) از اینولین(

پروبیوتیک و افزایش های   باکتریمانی  زنده موجب بهبود (2009

ساکاریدی و همچنین بافت بهتر  پلی ـ پروتئین ۀاستقامت شبک

 ه است.شدماست حاصل از شیر شتر 

افزایش میزان شود  شاهده میم 5طور که در شکل  همان

کاهد و این موضوع به این  می ها پروبیوتیکمانی  زنده چربی از

ها  کاهش دسترسی میکروارگانیسم باکه وجود چربی  است دلیل

رشد و فعالیت  برایمحیط  شود باعث میبه مواد غذایی 

این مانی  زنده که طوری به ودنامناسب شها  پروبیوتیک

. اگرچه وجود چربی موجب کند میهش کاها  میکروارگانیسم

ولی ما با  میشود در محصولاندازی  آب بهبود بافت و کاهش

توانیم به  می گلوکان نیز،- βتغییر در دیگر عوامل ازقبیل درصد 

بافت بهینه دست یابیم. با توجه به این موضوع که هدف اصلی ما 

 ، در اینستبالاای  تولید محصول فراسودمند با ارزش تغذیه

پروبیوتیک در های   باکتریمانی  زنده صورت بالابودن میزان

توان گفت هرچه چربی شیر  می تر است و محصول برای ما مهم

ای  مصرفی کمتر باشد محصول پروبیوتیک ما ارزش تغذیه

شویم و  می تر و ما به هدف خود نزدیک داشتبالاتری خواهد 

بر محصول ما  زمینهنامطلوبی در این تأثیر  یابیم چربی میدر

 دارد.

و  است کاهشی دارد، گذشت زمانتأثیر  متغیر دیگری که

مدت  رفت با نگهداری محصول به می طور که انتظار همان

پروبیوتیک کاهش یافت که های   باکتریمانی  زنده تر طولانی

. این است روی شیر گاو Faraji et al., (2012) مشابه نتایج 

آن کاهش مواد غذایی در محیط و  تبع دلیل مصرف و به تغییر به

در اثر ها  شدن شرایط رشد و فعالیت برای پروبیوتیک نامناسب

و با گذشت زمان  است فعالیتشان از تولید اسیدهای آلی حاصل

 شود. می کاستهها  آنمانی  زنده از

 
مانی  بر زنده گوناگونهای  فاکتورتأثير  نوع و ميزان نمايشگرنمودار  .5شکل 

به  Dو ، A ،B ،Cآمده از شير شتر.  دست هپروبيوتيک ماست بهای   باکتری

گلوکان(، درصد چربی شير شتر، درصد -β)بيوتيک  پری ترتيب بيانگر درصد

 .است و مدت زمان نگهداری ،پروبيوتيکهای   تلقيح باکتری

 

- β)بیوتیک  پری درصدهای   فاکتور 5با توجه به جدول 

مانی  زنده برداری  معنی متقابل و تأثیر گلوکان( و زمان بر هم

دارند و همچنین تغییر در میزان چربی و زمان نیز ها  پروبیوتیک

 7و  6های   متقابل بر هم هستند که در شکلتأثیر  دارای

شده نیز  بعدی رسم ثیرات را در نمودارهای سهأتوان این ت می

در  کنیم می ملاحظه 6طور که در شکل  مشاهده کرد. همان

های   باکتریمانی  زنده شیب کاهشبیوتیک  پری کمترهای   درصد

و همچنین در روزهای  است پروبیوتیک با گذشت زمان، کمتر

بیوتیک  پری روز چهاردهم، با افزایش میزان در مقایسه بااولیه 

 افزایش بیشتری داشته است.مانی  زنده

 با افزایش میزان چربیکه شود  می ملاحظه7در شکل  

پروبیوتیک کاهش یافته و همچنین در های   باکتریمانی  زنده

کاهش ها  پروبیوتیکمانی  زنده میزان چربی ثابت با گذشت زمان

هم مشاهده شد این  5طور که در جدول  پیدا کرده است. همان

و با افزایش درصد چربی  ندمتقابل داشتتأثیر  دو فاکتور بر هم

مشاهده مانی  زنده تر کمترین میزان در مدت نگهداری طولانی

 شد.

 
پروبيوتيک بر اثر های   باکتریمانی  زنده بررسی برایبعدی  نمودار سه. 6شکل 

 گلوکان و زمان-βتغيير در درصد 
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پروبيوتيک بر اثر های   باکتریمانی  زنده بررسی برایبعدی  نمودار سه .7شکل 

 تغيير در درصد چربی و زمان

 بررسی گرانروی ظاهری

بینی رفتار جریانی  پیش برایدار پیشنهادی  مدل معنی

، است (Quadratic) دوم ۀ)گرانروی( محصول تولیدی، مدل درج

بیوتیک  ترتیب بیانگر درصد پریبه  D و، A، B ،C :4 ۀرابط در

(β-درصد چربی شیر شتر، درصد تلقیح باکتری ،)های   گلوکان

 پروبیوتیک، و مدت زمان نگهداری هستند:

 گرانروی مدل تغییرات (4)

Viscosity= +8.02+ (4.17 A) + (2.79 B) + (0.45 C) + 

(0.96 D) + (1.50×A B) – (0.14 A C) –(0.039 A

D) + (0.63 B C) -(0.50 B D) + (0.19 C D) + (3

A2) + (1.15 B2)+(0.39 C2)+(0.60 D2)  

دهد که مدل  می نشان   آمده از آزمایش دست هنتایج ب

R=94/0شده دارای ضریب تبیین بالا ) ارائه
( و ضریب تبیین 2

88/0Rمناسب ) ۀشد اصلاح
2
-Adj=داربودن ( است که بیانگر معنی 

طور  است و مقدار گرانروی ماست تولیدی را به 4 ۀرابط

 کند. های حاصل توجیه می  بخشی در نمونه رضایت

بررسی تغییرات گرانروی  برای 6با توجه به جدول 

 عاملعنوان  به گلوکان که-βیابیم تغییرات میزان  میدر

دار افزایشی بیشتری،  معنیتأثیر  در نظر گرفته شد،بیوتیک  پری

تغییرات سایر فاکتورها بر تغییرات گرانروی دارد و  مقایسه بادر 

طور  گلوکان، به- βشود با افزایش درصد  می ملاحظه 8در شکل 

داری گرانروی نیز افزایش پیدا کرد که این افزایش  معنی

گلوکان -β دهندگی بافتدلیل خاصیت  توان به می گرانروی را

مستحکم  ۀشبکو ایجاد ساکارید  عنوان پلی به مصرفی

ماست تولیدی دانست. این  و بهبود بافت ساکارید پلی ـ پروتئین

 .Vasiljevic et al. (2007); Souza et alنتیجه مشابه نتایج 

که در است،  لبنی حاصل از شیر گاوهای   سامانهروی  (2011)

-βبالاتر های   درصد که نتایج بررسی این محققان مشاهده شده

شده لبنی از شیر گاو های   پایداری سامانهگلوکان موجب بهبود 

بهبود بافت ماست  باعثگلوکان -β و در این مطالعه نیز است

 حاصل از شیر شتر شد.
 

 بررسی تغييرات گرانروی برای ANOVAجدول . 6جدول 

 p-value آزادی ۀدرج ضریب هافاکتور

 >0001/0*  14 02/8 مدل
A-1 17/4 بیوتیک پری 

 *0001/0< 
B-1 79/2 چربی 

 *0001/0< 
C-1 45/0 تلقیح پروبیوتیک ns 3618/0 

D-1 96/0 زمان 
 *0313/0 

AB 50/1 1 
 *0086/0 

AC 14/0- 1 ns 7841/0 

AD 039/0- 1 ns 9384/0 

BC 63/0 1 ns 2197/0 

BD 50/0- 1 ns 3305/0 

CD 19/0 1 ns 5370/0 

A2 
3 1 

 *0001/0< 
B2 

15/1 1 
 *0095/0 

C2 
39/0 1 ns 4452/0 

D2 
60/0 1 ns 1377/0 

 ns 0936/0 9 - عدم برازش

 - 14 - خطا
 دار غیرمعنی ns  05/0دار در سطح  معنی* 

 

چربی شیر شتر نیز مشاهده  در ارتباط با تغییرات درصد

داری  طور معنی شد که با افزایش میزان چربی، گرانروی نیز به

دهندگی چربی موجود  افزایش پیدا کرد و این نتیجه، نقش بافت

که هرچه  طوری دهد به می لبنی را به ما نشاندر محصولات 

باشد، داشته شیر شتر مصرفی اولیه ما درصد چربی بالاتری 

 تر محصول تولیدی از گرانروی و دلیل ایجاد بافت مستحکم به

 ;Vasiljevic et al., 2007)تری برخوردار خواهد بود قوام بالا

Souza et al., 2011) . 

ها، محصولی ساکارید پلی با گذشت زمان و افزایش آبگیری

با خصوصیات جریانی )گرانروی( مشابه با روز اول و حتی اندکی 

 ;Guggisberg et al. 2009)دار گرانروی داریم  افزایش معنی

Sahan et al. 2008; Souza et al. 2011) تواند در کنار  می و این

مطلوبی تأثیر  گلوکان و چربی-βدیگر، ازقبیل درصد های   فاکتور

تأثیر  تواند می بر گرانروی ماست حاصل داشته باشد و این نتیجه

مثبت کار را مشخص کند و مشکل مهم در نگهداری محصولات 

که با گذشت زمان دچار افت کیفیت و کاهش قوام را لبنی 

 ت(ایجادشده در ماسهای   شدن شبکه دلیل سست و باز )به

 د.کنشوند را حل  می
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دیگر که روی  در تحقیقات در این مطالعه و طور که همان

 ) Mishra et al., 2012; Souza et al., 2011) شیر گاو محققان

شود، تغییرات گرانروی از میزان تلقیح  مشاهده می ،دادندانجام 

های کم یا   و درصد پذیرند ثیری نمیأپروبیوتیک تهای   باکتری

شده به محصول، تغییری در  های پروبیوتیک تلقیح  زیاد باکتری

 .کند گرانروی ایجاد نمی

 

 
بر گرانروی  های گوناگون  فاکتورتأثير  نوع و ميزان نمايشگرنمودار . 8شکل

به ترتيب بيانگر  Dو ، A ،B ،Cکه  استآمده از شير شتر  دست هماست ب

گلوکان(، درصد چربی شير شتر، درصد تلقيح -β)بيوتيک  پری درصد

 .است و مدت زمان نگهداری ،پروبيوتيکهای   باکتری
 

و A دو فاکتور تأثیر  داربودن معنیو  6با توجه به جدول 

B  درصد(β- ،بر هم )که  شود مشاهده میگلوکان و درصد چربی

 گوناگوننسبت یک متغیر در سطوح به شیب تغییرات گرانروی 

دوم را  ۀو این موضوع مدل درجیست گر یکسان نمتغیر دی

که در بالاترین درصد چربی، با افزایش  طوری هکند ب می توجیه

در مقایسه گلوکان، محصول تولیدی، گرانروی بالاتری -βمقدار 

 ۀزمینمحصول با درصد چربی کم، داریم و همچنین در  با

نیز این گلوکان -βتغییرات درصد چربی در مقدارهای کم و زیاد 

توان از ارتباط این  می نیز 9شود. در شکل  می ثیرات مشاهدهأت

دو فاکتور بر تغییرات گرانروی ماست تولیدی مطلع شد و طبق 

ترین گلوکان و بیش-βانتظار بیشترین گرانروی در حداکثر مقدار 

دار  دلیل تأثیر معنی درصد چربی مشاهده شد، که این موضوع به

و چربی بر ویسکوزیته  گلوکان-βبالای  های  افزایشی که درصد

تر و ساختار  موجب بافت مستحکم شده تأثیرات بیان دارند، است.

وی بالاتر در محصول تولیدی تر و درنتیجه گرانر پیچیده

بر شیر گاو  Souza et al. (2011). مشابه این نتیجه را شوند می

روی طوری که این محققان نیز بیشترین گران ند، بهمشاهده کرد

ماست تولیدی خود را در بالاترین درصد چربی شیر گاوی که 

مشاهده  گلوکان-βبرای تولید ماست از آن استفاده کردند و 

 .کردند

 
 

-βبعدی بررسی تغييرات گرانروی بر اثر تغيير در درصد  نمودار سه. 9شکل

 گلوکان و درصد چربی

 (طعم محصولخواص حسی ) بررسی

بینی طعم محصول تولیدی،  پیش برایدار پیشنهادی  مدل معنی

به ترتیب بیانگر درصد  Bو  A :5 فرمولکه در  است مدل خطی

β-هستند گلوکان و زمان نگهداری 

 خواص حسی )طعم( مدل (5)
Taste=+3.18+(0.74×A)+(0.073×B)   

دهد که  می شده نشان انجامهای   آمده از آزمایش دست هنتایج ب

R=93/0تبیین بالا )شده دارای ضریب  مدل ارائه
( و ضریب 2

92/0Rمناسب ) ۀشد تبیین اصلاح
2
-Adj=) که بیانگر  است

 است. 5 ۀرابطبودن  دار معنی
 

 بررسی طعم محصول برای ANOVAجدول  .7جدول 

 p-value آزادی ۀدرج ضریب ها فاکتور

 >0001/0*  2 18/3 مدل

A- β-1 74/0 گلوکان 
 *0001/0< 

B-1 073/0 زمان ns 2600/0 

 ns 6840/0 6 - عدم برازش

 - 10 - خطا
 دار غیرمعنی ns  05/0دار در سطح  معنی* 

 

-βفقط تغییر درصد  10و شکل  7با توجه به جدول 

که این نتیجه  دارد داری بر طعم محصول معنیتأثیر گلوکان 

گلوکان، -βافزایش درصد  که طوری ه، باستقابل انتظار  کاملاَ

نامطلوب ایجادشده در اثر تخمیر در محصول را کاهش طعم 

گلوکان مطلوبیت طعم -βهای با درصد بالای   دهد و نمونه می

 .Hasannejad et al. (1383); Vahedi et alبالاتری دارند که 

ای به همین نتیجه   هتولید ماست میو ۀول دوردر ط (1387)

 اند. رسیده
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طعم بر  های گوناگون  فاکتورتأثير  ميزانو نمايشگر نوع نمودار . 10 شکل

-β به ترتيب بيانگر درصد Bو  Aکه  آمده از شير شتر است دست ماست به

 .است گلوکان و زمان نگهداری

 

 شده در مباحث قبل تصدیقی بر مطالب بیان 11شکل 

ز بود بهترین طعم نمونه در نی رطور که قابل انتظا . هماناست

ترین زمان  طولانیو گلوکان -βترین درصد با بیشای  نمونه

 .است ماندگاری

 
گلوکان و -βبر اثر تغيير درصد  طعم ماستبعدی بررسی  نمودار سه .11 شکل

 مدت زمان نگهداری

 (پذيرش کلی محصولخواص حسی ) بررسی

بینی پذیرش کلی محصول  پیش برایدار پیشنهادی  مدل معنی
به ترتیب  Bو  A :6 ۀرابطکه در  است دوم ۀتولیدی، مدل درج

 :است گلوکان و زمان نگهداری-βبیانگر درصد 
 خواص حسی )پذیرش کلی( مدل (6)

Acceptability=+3.22+(0.94×A)+(0.12×B)    
دهد  می شده نشان انجامهای   آمده از آزمایش دست هنتایج ب
R=98/0شده دارای ضریب تبیین بالا ) که مدل ارائه

( و ضریب  2
97/0Rخوب ) ۀشد اصلاحتبیین 

2
-Adj=) که بیانگر است ،

 است. 6 ۀرابطبودن  دار معنی

گلوکان و -βتغییر درصد  12و شکل  8با توجه به جدول 
. دارند داری بر پذیرش کلی محصول معنیتأثیر گذشت زمان 

در ها  قبل ذکر گردید، از نظر ارزیابهای   طور که در قسمت همان
داری در  معنیتأثیر گلوکان -β درصدتمام خواص حسی، افزایش 

و همچنین  شده بر ماست دارد بررسی بهبود تمام خواص حسی

 مثبتتأثیر و احساس دهانی  ،گذشت زمان در بهبود رنگ، بافت
این دو فاکتور پذیرش کلی محصول ، درنتیجه با افزایش دارد

گلوکان و با -βتولیدی با درصد بالای  ۀیابد و نمون بهبود می
پذیرش کلی بالاتری دارد که نتایج ش مدت زمان نگهداری، افزای

 .Vahedi et al. (1387،;Tamime et al) آمده از تحقیقات دست به

(1999); Bakirci et al. (2008); Kim et al. ( 2009) تواند  می
 ییدی بر درستی نتایج ما باشد.أت

 

 بررسی پذيرش کلی محصول برای ANOVAجدول . 8جدول 

 p-value آزادی ۀدرج ضریب ها فاکتور

 2 22/3 مدل
 *0001/0< 

A- β-1 94/0 گلوکان 
 *0001/0< 

B-1 12/0 زمان 
 *0154/0 

 ns 1438/0 6 - عدم برازش

 - 10 - خطا
 دار غیرمعنی ns  05/0دار در سطح  معنی* 

 

 

بر پذيرش  های گوناگون  فاکتورتأثير  و ميزاننمايشگر نوع نمودار . 12 شکل

به ترتيب بيانگر درصد  Bو  Aکه  از شير شتر است آمده دست به ماستکلی 

β-است گلوکان و زمان نگهداری. 
 

ای  نیز مشهود است، نمونه 13طور که در شکل  همان

ست که درصد بالایی ها دارای بالاترین مقبولیت در میان ارزیاب

β- شودمصرف باشد و مدتی بعد از زمان تولید، داشته گلوکان. 

 
-β بر اثر تغيير درصد ماستبعدی بررسی پذيرش کلی  نمودار سه. 13 شکل

 و مدت زمان نگهداری گلوکان
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 گيری نتيجه

 تولید ماست برایشده شرایط بهینه  با توجه به آنالیزهای انجام

گلوکان )عامل -β درصد2از شیر شتر با افزودن بیوتیک  سین

 کردن چربی و تلقیحدرصد  9/1بیوتیک( به شیر با  پری

 هفتم بیشترین پروبیوتیک، در روزهای   باکتریدرصد 5/0

و  شود مشاهده می cfu/mL  10636ها پروبیوتیکمانی  زنده

 و کمترین میزان است محصول مطلوب pH=2/4همچنین 

شود که این مقدار  می در ماست تولیدی مشاهدهاندازی  آب

 16/29گرانروی محصول درصد است. در شرایط فوق بیشترین 4

ها محصول طعم و پذیرش   پواز است و طبق نظر ارزیاب سانتی

 کلی بالایی دارد.
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