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۲۰۷  

 
 

هاي لاكتيك در چند نمونه ماست سنتی،  اريدهای مترشحه از باكتريكسا مقايسه ميزان پلی

   صنعتی و توليد شده در آزمايشگاه و بررسي اثر آن برخصوصيات فيزيكي محصول

  
  

 
 

۱ و صبيحه سليمانيان زاد شهرام دخانی،* محمود شيخ زين الدين،مهرنوش تدينی
  

  )۳۰/۲/۱۳۸۸: اريخ پذيرشت ؛  ۲۳/۸/۱۳۸۶: تاريخ دريافت(

 
  چكيده

هـاي حـسی و پايـداری        گـي يژهاي اسيد لاكتيك، حين فرايند تخميـر، باعـث بهبـود و            اريدهاي خاص توسط برخي باكتري    كساترشح پلي 

 و  اريدهاي مترشحه در چند نمونه ماسـت سـنتي        كساگيری مقدار پلي  هدف از اين مطالعه اندازه    . شودمحصولات تخميري ازجمله ماست می    

هـاي توليـد شـده از    ماسـت  : S2 و S1(سه نمونه ماسـت سـنتي       . باشدصنعتی و بررسي اثر اين تركيب برخصو صيات فيزيكي محصول می          

دسـت آمـده نـشان داد    ه نتايج ب. با هم مقايسه شدند) I( نمونه صنعتيكو ي) توليد شده از شير گاو  :  Gگوسفند و ماست   مخلوط شير گاو و   

، مقدار  pHشيميايي شامل مقدار چربي، ماده خشك غير چرب،         هاي فيزيكي و   داري به لحاظ ويژگي    شده تفاوت معني   هاي آزمايش بين نمونه 

 تـصادفي   ها در قالب طـرح كـاملاً       بررسي آماري نمونه  . اندازي وجود دارد   هاي مترشحه، گرانروي، كشداري و حساسيت به آب       ساكاريدپلي

در ). > ٠٥/٠P(دار اسـت   اندازي معنـي  اهش حساسيت به آبكاريدهاي مترشحه با گرانروي و كسا بين پليبستگي همحاكي از اين است كه 

 بـدون چـرب در   كي مورد بررسي و ميزان چربي و يا ماده خـش كداري بين خصوصيات فيزي معنيبستگي  همور  كهاي مذ كه در نمونه   حالي

هـاي   ثر تركيب شيميايي شير و بررسي اثر پلي ساكاريدهاي مترشحه نمونـه           منظورحذف ا ه  در مرحله دوم، ب   . دامنه مورد مطالعه مشاهده نشد    

هـا اخـتلاف    در ايـن نمونـه  . به عنوان آغـازگر، توليـد شـدند    مرحله قبل، های بررسي شده در ماست با استفاده از شير فاقد چربي و ماست      

هـای توليـد شـده     از طرفـی در نمونـه  .  مـشاهده شـد  ی آنهـا ك خصوصيات فيزي چنين  هماريدهای مترشحه و    كداري بين مقدار پلی سا    معني

  .اريدهای مترشحه نيز وجود داشتكی و مقدار پلی ساكداری بين خصوصيات فيزي  معنیبستگي هم

  

  یكخواص فيزي، ها باكتري كتيك اسيد لا، آغازگر، ماست،اريدهاكاگزوپلی سا :  كليدي هاي واژه

  

  

  مقدمه

تـر    مهم  ماست عمدتاً  ندمانبافت ژلي حاصل از شير تخمير شده        

شود، زيـرا بافـت مطلـوب       از خصوصيات حسی ديگر تلقی می     

بافـت  . )١٧(دهـد   هاي عطر و طعم را بهبـود مـی          ويژگي كادرا

ثر از منبع شـير و فرمولاسـيون مـورد اسـتفاده، تيمـار              أماست مت 

در . باشـد حرارتی، نوع آغـازگر تخميـری و شـرايط توليـد مـی            

تی، حفظ بافت ماست و جلـوگيری   شرايط توليد در مقياس صنع    

در مراحـل   .  مـساله مهـم و اساسـی اسـت         كاندازی لخته ي   از آب 

ناپـذير   ی اجتناب كانيكهای م توليد تجاری ماست استفاده از بخش     

ــابراين آســيب م . ی لختــه دور از انتظــار نيــستكانيكــبــوده و بن
  

   دانشگاه صنعتی اصفهان،شاورزیكده ك دانش،تاديار علوم و صنايع غذايی استاد و اس، استاديار، كارشناسي ارشددانشجوی سابق بيبه ترت. ۱

  zeinodin@cc.iut.ac.ir: مسئول مكاتبات، پست الكترونيكي : *
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  ۱۳۸۸ تابستان/ چهل و هشتم شماره  / همسيزدسال / علوم و فنون كشاورزي و منابع طبيعي  

۲۰۸  

اهش ك ـهای پيشنهادی برای بهبود بافـت ماسـت و   كار راهبرخی  

ند از افزايش ماده جامد شـير از طريـق          ا  آب اندازی لخته عبارت   

 با منشا پروتئينی، افزايش چربی      كشردن اجزاي لبنی خ   كاضافه  

طبـق گـزارش آماتايـاكول و       . هـا ننـده كردن پايدار   كشير، اضافه   

ازئين باعث افزايش قـوام  كهمكاران استفاده از اجزاي حاصل از  

ازطرفـی هـيچ    . شـود اهش آب اندازی دلمـه مـی      كو گرانروي و  

هـای غنـی    ی ماسـت  كهاي فيزي  رابطه استوار و ثابتی بين ويژگي     

های كنترل  آب پنير و ماست    هاا اجزاي حاصل از پروتئين    شده ب 

ن اسـت ناشـی از   ك ـاين اختلافـات مم . )۲( مشاهده نشده است 

  .)۲( يبات پروتئيني استفاده شده باشدكتنوع تر

 شير از طريـق افـزايش چربـي         كاز طرفی افزايش ماده خش    

امـروزه مـصرف    . گـردد هـای توليـد مـی     باعث بالا رفتن هزينـه    

م قنـد،   كهای طبيعی   رايش فراوانی به مصرف فراورده    نندگان گ ك

برای مقابلـه بـا ايـن       .  دارند  مصنوعي م چرب و بدون افزودنی    ك

اريد اسـتفاده   كساننده پلی كتوان از آغازگرهای توليد     ل، می كمش

اريدهای مترشحه به عنوان منبع انـرژي بـه وسـيله           كساپلی. ردك

اين تركيبـات   . شوندميهاي توليد كننده استفاده ن    ميكروارگانيسم

هـاي محيطـي     يك عملكرد محافظتي در برابـر اسـترس        احتمالاً

 عوامـل  ترين مهمازجمله هجوم فاژها دارند باكتريوفاژها يكي از     

نتايج برخي مطالعات . باشندهاي تخميري مي  مشكل زا در فرايند   

 و كـاهش    سـاكاريد اگزوپلـي دهـد، بـين مقـدار توليـد         نشان مي 

  . )۱۰(موجود است رابطه خطي حساسيت به فاژ 

اريدهای مترشـحه مـشتمل     كسايب شيميايی پلی  كاز لحاظ تر  

دارای (و ناهمگن   ) نوع واحد قندی  كدارای ي (بر دو نوع همگن     

لـی طيـف    كطـور   ه  ب. )۸( هستند) نوع واحد قندی   كي بيش از 

 اسـيد  یهـا   بـاكتري اريدهای مترشحه توسـط     كساوسيعی از پلی  

لاف بين آنها ناشـی از تفـاوت در         ته اخ كشوند   توليد می  كتيكلا

هـای  نوع واحدهای قندی، بار، نـوع پيونـدها، حـضور زنجيـره           

توانـد  اريدهای مترشحه میكسااختلاف در نوع پلی . جانبی است 

ولی ك ـوزن مل . هـای متنـوع در ماسـت شـود        منشا ايجـاد بافـت    

 ميليـون  كبيش از ي(اريدهای توليدی معمولا بسيار زياد   كساپلی

اين مواد به علت قابليت جذب      . )۲۰و  ۱۵،  ۱۱،  ۵( است) وندالت

 انـداختن جـدايی     تأخيرآب زياد، افزايش گرانروی محصول، به       

نترل آب اندازي در دوره انبارداری را در پـي          كسرم و در نتيجه     

افـزايش گرانـروی ماسـت منجـر بـه افـزايش            . خواهند داشـت  

عطـر و طعـم      كماندگاری غذا در دهان و در نتيجـه بهبـود ادرا          

عــلاوه بــر خــصوصيات مطلــوب . )۹ و ۴( شــودمحــصول مــی

های مترشحه به علت دارا بودن اريدكساتكنولوژيكي مذكور، پلی

 ـ     ی مفيـد روده،    هـا   بـاكتري  رشـد    كخصوصياتی از قبيـل تحري

 ضد سرطانی باعث ايجاد محصولی       و خاصيت  لسترولك كاهش

بود سـلامتی  شوند و در نتيجه مصرف آنها به     زيست فعال نيز می   

. )۲۰(  نندگان را در پی خواهد داشت     كو افزايش ايمنی مصرف     

 ايـران از محبوبيـت خاصـی بـين افـراد           ي سـنتي  هابافت ماست 

پروفيل حسی اين محصول تخميـری در       . جامعه برخوردار است  

 مربـوط بـه     اين امـر عمـدتاً    . نواحی مختلف، بسيار متنوع است    

با توجـه بـه     . باشد  مي ی متفاوت اين محصول   كتيكروفلور لا كمي

هـای لبنـی و بـا       نندگان فـراورده  كمحبوبيت ماست بين مصرف     

، ای آن ی و تغذيـه   كردن خصوصيات ارزشـمند بيولـوژي     كلحاظ  

هـای  اريدكسا با توجه به خصوصيات زيست فعالی پلی       چنين  هم

مترشحه اهميت اين محصول به عنـوان بـستری مناسـب بـرای              

اريد بـيش از پـيش      كسـا اگزوپلیننده  كاربرد آغازگرهای توليد    ك

ر از  ك ـهـای ب  ردن سـويه  ك ـشناسـايی و ايزولـه      . شـود  محرز می 

توانـد سـر منـشا       محصولات بومی با پروفيل حسی مطلوب مـی       

يفيـت ثابـت و مطـابق بـا ذائقـه مـصرف             كتوليد محصولاتی با    

گيــری مقــدار  ايــن امــر مــستلزم انــدازه   . ننــدگان باشــد ك

 و بررسي اثر آنهـا      سنتيهای   اريدهای مترشحه در ماست   كسا پلی

 ميـزان مقايسه   گيري و هدف از اين مطالعه اندازه    . بر بافت است  

و توليد  هاي سنتي و صنعتي     ساكاريدهاي مترشحه در ماست   پلي

خـصوصيات فيزيكـي    بررسـي اثـر آن بـر        شده در آزمايشگاه و     

  .محصول بوده است

  

  هامواد و روش

  مواد

 از شــركت مــرك، بــا توليــد شــده ( كلــرو اســتيكاســيد تــري 

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.2

47
63

59
4.

13
88

.1
3.

48
.1

1.
1 

] 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 js
tn

ar
.iu

t.a
c.

ir
 o

n 
20

24
-0

4-
10

 ]
 

                             2 / 11

https://dorl.net/dor/20.1001.1.24763594.1388.13.48.11.1
https://jstnar.iut.ac.ir/article-1-1000-en.html


   ...هاي لاكتيك در چند نمونه ساکاريدهای مترشحه از باكتري مقايسه ميزان پلی 

۲۰۹  

توليد شده از شركت     (ك، اسيد سولفوري   )۵/۹۹-۱۰۰(%خلوص

توليد شـده از    ( سيد سديم ك، هيدرو )۹۵-۹۷(%شارلوا با خلوص    

، )توليد شده از شركت مـرك      (كل ايزو آميلي  ك، ال )شركت مرك 

، )۵/۹۹-۱۰۰(%فنول توليد شده توسط شركت مرك، با خلـوص        

ت شـارلوا، بـا خلـوص       توليد شـده توسـط شـرك      ( اتانول مطلق 

، اتـيلن دي    )توليد شده توسـط شـركت مـرك       ( ، گلوكز %)۸/۹۹

 توليـد شـده توسـط شـركت مـرك، بـا           (آمين تترااستيك اسـيد     

، بي كربنات سـديم توليـد شـده توسـط شـركت             %)۹۹خلوص  

 و  MRSهـاي كـشت     ، محـيط  )۵/۹۹ -۱۰۰(%مرك، با خلـوص   

M17از نــوع آزمايــشگاهي و بــه ترتيــب توليــد شــده توســط ، 

 بـدون چربـي   كشير خش LAB Mهاي شارلوا اسپانيا و شركت

هاي ماست سنتي شامل     تهيه شده از شركت پگاه اصفهان، نمونه      

ماست گاو خريداري شـده از خمينـي شـهر اصـفهان، دو نـوع               

ماست مخلوط گاو و گوسفند خريداري شـده از خمينـي شـهر             

اصفهان و يك نمونه ماست صنعتي خريـداري شـده از شـركت             

ي ماسـت   ها  نمونهه اصفهان، آغازگر براي توليد ماست كه از         پگا

ه فريز و فعال شده بودند به عنوان آغـازگر          كبررسي شده مذكور  

  استفاده شد

  

  هاروش

هاي اوليه جهت بررسي خـصوصيات شـيميايي         آزمايش

  هاي ماستلي نمونهك

هاي سـنتي و صـنعتي در     ماستpH مقدار چربي، ماده خشك و    

  .)۱(ن شد اين مرحله تعيي

  

ي جهت بررسي خـصوصيات بـافتي       كهاي فيزي  آزمايش

  :ماست

  گيري گرانروياندازه)الف

ومتر ك گرانــروي ماســت بــه كمــك دســتگاه ويــسگيــري انــدازه

ــد كبرو ــيس( فيل ــاخت انگل ــاهيتا و ) دي وي دو، س و روش ش

بـراي ايـن    . انجام شد ) ۷(و ديويست و همكاران     ) ۱۸(همكاران

. ليتـري اسـتفاده شـد     ميلـي ۵۰۰شرهاي  ان از ب  كمنظور حتي الام  

 ـ          گيري  اندازهقبل از     ميلـه   ك گرانروي ابتـدا نمونـه بـه وسـيله ي

 همگن شده و در حمام آبـي جهـت رسـيدن بـه              كاملاً اي  شيشه

سـپس بـراي    . قرار گرفت ) گراد درجه سانتي ۱۳(دماي مورد نظر    

 دور در دقيقــه ۵/۱ســرعت   و۱ اســپيندل شــماره گيــري انــدازه

 ثانيه، يعنـي پـس از       ۹۰ پس از گذشت مدت زمان       .انتخاب شد 

پايدار شدن وضعيت اسپيندل، عدد خوانده شده توسط دسـتگاه          

اين آزمون براي هر نمونه در . به عنوان گرانروي ماست ثبت شد     

  .)۱۸ و ۷(رار انجام شد كسه ت

  

  آزمايش حساسيت به آب اندازي) ب

روش  از    اين آزمـون طبـق روش هـس و همكـاران           براي انجام 

  .)۱۲(سانتريفوژي استفاده شد 

  

  شداريكآزمايش ) ج

 دسـتگاه   كم ـكشداري ماسـت بـه      ك ـگيـري خـصوصيت     اندازه

طبـق روش هـس و   ) ، سـاخت انگلـيس  ۱۱۴۰مـدل  (اينـستران  

  .)۱۲(انجام گرديد  )  ۱۹۹۷(همكاران

  

  اريد مترشحه در ماستك مقدار پلي ساگيري اندازه

ي ماست در دو مرحله     اه  نمونهمقدار پلي ساكاريدهاي مترشحه     

 كلـي طبـق روش آماتايـاكول و         گيـري   انـدازه استخراج و سپس    

ليتر نمونه   ميلی ۵۰براي اين منظورابتدا    . )۲(همكاران تعيين شد    

.  با آب مقطـر تهيـه شـد        ك به ي  كماست رقيق شده به نسبت ي     

سپس به منظـور جداسـازي پلـي سـاكاريدهاي مترشـحه در دو        

هاي سرمي رسوب    ي و سپس پروتئين   هاي كازئين  مرحله پروتئين 

مدل ( رسوبات حاصل از طريق سانتريفوژيخچال دار    . داده شدند 

۱۶k۵      بـا دور    )  سيگما ساخت كـشور آلمـانg ۳۳۰۰   در دمـای   

 °C ۴  سـپس بـه منظــور   .  دقيقـه جداسـازی شـدند   ۳۰ و زمـان

ر نمونـه، بـه مـايع       اريدهای مترشـحه موجـود د     كسارسوب پلی 

. تريفوژ اتانول مطلق سرد اضافه شـد      شفاف رويی حاصل از سان    

 ۱۸اريدهای مترشـحه بـه مـدت        كسـا عمل رسوب سـازی پلـی     
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۲۱۰  

ور كپـس از طـی زمـان مـذ    .  انجام شدC ۴° ساعت و در دمای 

ربوهيدراتهای رسـوب يافتـه از سـانتريفوژ بـا          كردن  كبرای جدا   

در .  دقيقـه اسـتفاده شـد      ۳۰ و زمان    C ۴°  در دمای  g ۳۳۰۰دور

اف رويی دور ريخته شده و رسوب حاصـل         اين مرحله مايع شف   

ور بمـدت   كسوسپانسيون مـذ  . ليتر آب مقطر حل شد     ميلی۱۰در  

محلـول  . )۵( گرديـد    ك ساعت در دمـای اتـاق اولتراسـوني        كي

 هـاي ديـاليز    در كيـسه C ۴°  به مدت يك هفته در دمـاي    حاصل

)cut off value: 12000Da و بـا اسـتفاده از   ) متر  ميلي۱۳ و قطر

  .)۲(ياليز گرديد آب مقطر د

پس از طي زمان مذكور مقدار كربوهيـدرات كـل از طريـق             

اران كلوين و هم  ك اسيد سولفوريك براساس روش      -تست فنول 

 .)۱۳(تعيين شد 

  

ي بررسي شده به ها ماستتوليد ماست با استفاده از 

  عنوان آغازگر

  ي مورد بررسيها نمونه حفظ )الف

ه عنوان آغازگر توليـد     هاي بررسي شده، ب   به منظور حفظ ماست   

هاي ماست جدا شده ليتر از نمونه ميلي ۵۰ماست، در اين مرحله     

گليـسرول منتقـل    % ۲۵ حـاوي    سـترون دار  هـاي در    و در قوطي  

 مايع منجمد و    نيتروژنهاي مذكور به وسيله     سپس قوطي . شدند

  .)۷(داري شدند   نگه-C ۸۰° در فريزر

  

   فعالسازي آغازگرهاي فريز شده)ب

ي ماست مورد بررسـي بـه شـير بـدون      ها  نمونه اين منظور    براي

مـاده  % ۱۰ بـدون چربـی حـاوي      كچرب تهيه شده از شير خش     

   سـاعت در گرمخانـه     ۱۸خشك استريل شده منتقل و به مـدت         
°C ۴۲بود% ۱۰نسبت تلقيح در اين مرحله . داري شدند  نگه.  

  

   توليد ماست)ج

ان منبع شـير    براي توليد ماست از شيرخشك بدون چربي به عنو        

صورت ثابت براي همـه     ه  و ب % ۱۵ماده خشك شير    . استفاده شد 

 بـه   C ۹۰° عمليات حرارتي شير در دمـاي     . ها انتخاب شد  نمونه

 C ۴۲° سپس شير تا دمـاي گرمخانـه      .  دقيقه انجام شد   ۱۰مدت  

)  حجمـي  -حجمـي % ( ۲سرد شده و عمليات تلقيح به نـسبت         

گـذاري در   ت گرمخانـه  عمليـا . ها انجام گرفـت   براي همه نمونه  

گـذاري  مدت گرمخانه . ها اجرا شد   براي همه نمونه   C ۴۲°دمای  

پس از  .  ادامه يافت  ۵/۴ها به حدود     نمونه pHها تا كاهش    نمونه

ها متوقـف و بـرای   گذاري نمونهمطلوب گرمخانه pH رسيدن به

  .)۷(منتقل شدند C ۴°سفت شدن ژل به يخچال

  

  طرح آماري

 آنـاليز   SPSS تصادفي در نـرم افـزار        ح كاملاً ها در قالب طر   داده

ــودن داده . شــدند ــال ب ــد نرم ــه منظــور تأيي ــدا ب ــون ابت ــا آزم ه

براي . اجرا شد) Kolmogrof- smirof(  اسميروف-كولموگروف

 بـين  بـستگي  هـم دار و يـا عـدم وجـود آن،        بررسي ارتباط معني  

  .پارامترهاي مختلف تعيين شد

  

  نتايج و بحث

  اكاريدهاي مترشحهسبررسي مقدار پلي

ه ميكروبــي در ســاكاريدهاي مترشــح مقــدار پلــي۱ جــدولدر 

گـرم در ليتـر     ميلـي  ۷۶/۵۳ تـا  ۱۷/۲۵ رد بررسي از  هاي مو نمونه

هـا نـشان داد     نتايج آناليز واريـانس نمونـه     . نشان داده شده است   

اريدهاي مترشحه در سطح    كساها از لحاظ مقدار توليد پلي     نمونه

مقــدار متفــاوت  . ي دارنــددار نــيمعبــا هــم اخــتلاف   % ۱

های مـورد بررسـی     روبی در نمونه  كاريدهای مترشحه مي  كسا پلی

ها، تفاوت نـوع    تواند ناشی از تفاوت در نوع منبع شير نمونه        می

. هـا باشـد   روبی نمونـه  ك تفاوت فلور مي   چنين  هممحيط مغذی و    

و هـا   گونـه  های ديگر محققان نشان داده است كـه       نتايج بررسی 

متفـاوتي از    كـي مقـادير   هـاي لاكتي  هاي مختلف باكتري  نهگوزير

. )۶ و   ۵(كننـد   ساكاريدهاي مترشحه در محيط شير توليد مي      پلي

گـذاري،   شرايط رشـد از قبيـل دمـا و زمـان گرمخانـه             چنين  هم

 محـيط   pHتركيبات مغذي محيط كشت، نـسبت مايـه تلقـيح و   

ركيـب آن  ساكاريدهاي مترشحه و نوع تكشت بر بازده توليد پلي  

  گـرم   ميلـي  ۴۰۰ تا   ۴۰مين دليل ارقام متنوعی از     ه به.  است مؤثر
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   ...هاي لاكتيك در چند نمونه ساکاريدهای مترشحه از باكتري مقايسه ميزان پلی 

۲۱۱  

  شداریك، گرانروی، ضريب حساسيت به آب اندازی، EPS، چربی، pH ،SNF: های ماست ی و شيميايی نمونهك خصوصيات فيزي.۱جدول

  (%)SNF (%)چربي  ماستpH نوع ماست
EPS  

 )گرم درليتر ميلي(
گرانروي 

 )سانتيپواز(

 حساسيت به ضريب

 آب اندازي

  كشداری

 )ميلي متر(

 G ۰۵/۰±۲/۳ ۲۶/۰±۵/۲ ۵۶/۰±۷۸/۸ ۳۷/۳±۲/۳۰ ۱۳۸۷۴ ۰۳۵۸/۰ ۲±۶ماست 

 I ۰۵/۰±۴/۳ ۰۵/۰±۲/۳ ۲۶/۰±۸۱/۸ ۳۶/۱±۸/۳۱ ۱۵۱۱۱ ۰۳۱۷/۰ ۵۷/۰±۳۳/۱۴ماست 

 S1 ۰۷/۰±۵/۳ ۰۵/۰±۴/۶ ۲۶/۰±۷/۷ ۶۵/۱±۱۷/۲۵ ۱۵۴۳۳ ۰۳۱۱/۰ ۱۵/۱±۳۳/۱۱ماست 

 S2 ۰۵/۰±۵/۳ ۲۸/۰±۷/۳ ۱۷/۰±۰۹/۹ ۷۵/۱±۷۶/۵۳ ۲۴۷۵۵ ۰۱۶۶/۰ ۱۵/۱±۱۵ماست 

G :ماست توليد شده از شير گاوهاي بومي  

I :ماست توليد شده توسط شركت پگاه  

S1 :ماست توليد شده از مخلوط شير گاو و گوسفندهاي بومي  

S2 :ماست توليد شده از مخلوط شير گاو و گوسفندهاي بومي  

  .ز دو منطقه متفاوت تهيه شدنداS2 و S1 ماست هاي: تذكر

SNF :غير چربكميزان ماده خش   

EPS :ميلی گرم در ليتر(زكاريدهای مترشحه برحسب گلوكساميزان پلی( 

  

حيط تخميری  اريدهای جدا شده از م    كسادر ليتر برای مقدار پلی    

هـای بررسـی شـده      در نمونه . )۱۶ و   ۷( شير گزارش شده است   

 ،هـا  در نـوع منبـع شـير نمونـه         خاطر تفـاوت  ه  نيز ب ) ۱جدول  (

فاوت در شرايط تخمير آنها، ی چهار نمونه و تكتيكتفاوت فلورلا

 كـاملاً ) ۱جـدول   (اريد جدا شده از چهـار نمونـه       كسامقدار پلی 

شت كه گفته شد تفاوت نوع محيط       ك طور  همان. متفاوت هستند 

 تأثيری از عوامل    كشت ي كيبات مغذی محيط    كيا بعبارتی نوع تر   

هـای  در نمونـه  . اريدهای مترشـحه اسـت    كسا مقدار پلی  گذار بر 

، با توجه   I و ماست    Gاريد نمونه ماست    كسا مقدار پلی  ۱جدول  

دهند اما  تفاوت چندانی نشان نمی   ،سان بودن نوع منبع شير    كبه ي 

 بـه دليـل وجـود شـير گوسـفند در منبـع       S2و نمونـه  S1 نمونه

ا نمونـه ماسـت    اريد مترشحه ب  كساشان از لحاظ مقدار پلی    شيری

. دهنـد ای نـشان مـی    گاو و ماست صنعتی تفاوت قابل ملاحظـه       

 ـاحتمالاً نيز S2 و  S1 ي ها نمونه چنين هم خـاطر تفـاوت در   ه  ب

نسبت اختلاط شير گاو و گوسـفند و در نتيجـه تفـاوت نـوع و                

ــدار تر ــزان   كمقـ ــاظ ميـ ــه از لحـ ــذی در دو نمونـ ــات مغـ يبـ

از طرفـی تنـوع     . ستنداريدهای مترشحه با هم متفاوت ه     كساپلی

اريد گزارش شده توسط محققين مختلـف ممكـن       كسامقدار پلی 

هاي متفاوت بكار برده شده در جداسازي و        است متأثر از روش   

طبـق ادعـاي    . )۶ و   ۵(ور نيـز باشـد        كيب مذ كخالص سازي تر  

بسياري از محققان چون در روش جداسازي از الكل يـا اسـتون             

شـود، بخـشي از لاكتـوز       ده مـي  براي ترسيب كربوهيدرات استفا   

ساكاريدهاي ميكروبي توليد شده    آزاد در محيط نيز به همراه پلي      

 تأثيرساكاريد نهايي را تحت     كند و اين امر مقدار پلي     رسوب مي 

كـه در ايـن پـژوهش        با توجه به ايـن    . )۱۴ و   ۱۳(دهد    قرار مي 

ش اند در نتيجه بخ ـ   ها دياليز شده  پس از فرايند جداسازي، نمونه    

عمده ی قنـدهاي آزاد طـي ايـن فراينـد حـذف گرديـده و اثـر            

جداسازي در ايـن تحقيـق بـر      . تزاحمي آنها بر طرف شده است     

مقـدار  . )۲(اساس روش آماتاياكول و همكاران انجـام پـذيرفت       

ساكاريدهاي مترشحه از آغازگرهاي مـشخص توليـد كننـده          پلي

 ـ۹ساكاريدهاي مترشحه و فاقد اين خـصوصيت را،         پلي  ۶/۴۸ا  ت

در ايـن مطالعـه     . انـد گـرم در ليتـر ماسـت گـزارش كـرده          ميلي

سـاكاريد   شود محدوده پلي   مشاهده مي ۱ كه در جدول     طور  همان

 كه با نتايج    استگرم در ليتر      ميلی ۷۶/۵۳تا  ۱۷/۲۵جدا شده بين    

 .آماتاياكول و همكاران همخواني دارد
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۲۱۲  

  هابررسي گرانروي نمونه

گيري الات غير نيوتني است، اندازه    كه ماست از سي    به لحاظ اين  

هاي دسـتگاه   به طوري كه، داده   . گرانروي آن بسيار مشكل است    

از . )۱۸(ها بسيار متغيـر هـستند     گيري گرانروي نمونه  حين اندازه 

، ميـانگين حاصـل از سـه        ۱هاي مـذكور در جـدول     رو داده  اين

نروي ها نشان داد گرا   نتايج آناليز واريانس نمونه   . باشندتكرار مي 

اخـتلاف  . داري دارنـد  با هم اختلاف معني   % ۱ها در سطح    نمونه

ي از عوامـل مختلفـي ماننـد ميـزان مـاده            تواند ناش گرانروي مي 

 نـوع   ، غير چرب شير، ميزان چربي، نوع آغازگر تخميري        كخش

 چنـين   هـم تيمار حرارتي، درجه حرارت و مدت زمان تخمير و          

 .)١٩(نوع فرايند سرد كردن باشد

 كـه  S2دهند كه نمونه    نشان مي  ١درج شده در جدول     نتايج  

 بيـشترين   ،داراي بيشترين ماده خـشك غيـر چـرب شـير اسـت            

 داشـتن كمتـرين مـاده    رغـم  علـي S1 اما نمونه. گرانروي را دارد

از طرفـي   . خشك غير چرب كمترين گرانروي را نداشـته اسـت         

 بـستگي   هـم دهـد   ور نـشان مـی    كهـای مـذ   آناليز آمـاری نمونـه    

 غيـر چـرب و گرانـروی آنهـا          كری بين مقدار ماده خش    دامعنی

و % ٥ور  ك بين دو پارامتر مـذ     بستگي  هموجود ندارد زيرا ضريب     

)٠٥/٠P> (ها از لحاظ مقـدار مـاده       كه نمونه   اين رغم  علي. است

در تحقيـق   . داري دارنـد  خشك غير چرب بـاهم تفـاوت معنـي        

، بررسي  هاحاضر با توجه به تفاوت بستر تركيب شيميايي نمونه        

زيـرا  . كنـد اثر يك عامل به تنهايي نتيجه قطعي را مشخص نمـي    

 غير چرب، مقـدار پـروتئين و حتـی          كعلاوه بر ميزان ماده خش    

ازئينی و آب پنيـر نيـز بـر گرانـروی        ك ـهـای    نسبت بين پروتئين  

  .)١٩(ند مؤثر

 بـا  I و Gهـای   دهـد در نمونـه    ، نـشان مـی    ١ررسی جدول   ب

يابد اما اين روند برای افزايش میافزايش درصد چربی گرانروی    

 داشتن رغم علي S2  صادق نيست زيرا نمونهS2 و S1های نمونه

 نمونه چنين هم. ، گرانروی بيشتری دارد   S1متر نسبت به    كچربی  

S1 داشتن چربی بيشتر نسبت به نمونه        رغم  علي I    گرانـروی آن 

ايـن  . ای نداشـته اسـت     تفاوت قابـل ملاحظـه     Iنسبت به نمونه    

 ـ      كضوع مشخص مـی   مو  عامـل بـه تنهـايی       كنـد بررسـی اثـر ي

 بر گرانروی تعيين    مؤثرتواند نتيجه قطعی را در مورد عوامل         نمی

هاي مـذكور   از طرفی بررسي اثر چربي بر گرانروي نمونه       . نمايد

 بـين دو پـارامتر نـشان داد كـه بـين             بستگي  هماز طريق ضريب    

 ـ. ود نـدارد  داری وج  معنی بستگي  همميزان چربی و گرانروی      ه ب

 و% ٥ور  ك بـين دو پـارامتر مـذ       بـستگي   هـم ه ضـريب    ك ـ طوري

)٠٥/P> (هـا از لحـاظ     ه تفاوت چربي نمونه   ك  اين رغم  علي. بود

های نتايج بررسی .  دار بوده است   معني كاملاً% ١آماري در سطح    

انجام شده توسط برخی محققان حاكي از اين اسـت كـه  ذرات              

دليل داشتن گرانروی بالا    ه  ئينی ب ه پروت كچربی قرار گرفته در شب    

يل كه و افزايش قوام و گرانروي ژل تـش        ك شب كباعث عدم تحر  

  .)١٧(شوندشده می

دهنـد  نشان مـي  ) ١جدول  ( هاي مورد آزمايش  بررسي نمونه 

داري بـر گرانـروي      ديدگاه عمـومي چربـي اثـر معنـي         رغم  علي

 از  نظـر  البته بايد در نظر داشت كه صـرف       . ها نداشته است  نمونه

 نوع برهمكنش آن بـا      چنين  همذرات چربي و    مقدار چربي اندازه  

 ـ.  گـذار اسـت    تـأثير هـا   شبكه پروتئيني نيز بر گرانروي نمونه      ه ب

كــه كــاهش انــدازه ذرات چربــي در اثــر فراينــد       طــوري

در . )١٩(تواند منجر به افزايش گرانروي شـود      هموژنيزاسيون مي 

 S2هاي بررسي شـده در ايـن تحقيـق نمونـه            كه در نمونه   حالي

كه بيشترين گرانروي را داشته نمونه سنتي بوده و از          ) ١جدول  (

ــت    ــر باف ــده آن ب ــود دهن ــرات بهب ــيون و اث ــد هموژنيزاس فراين

كه از )صنعتی ( Iاز طرفي گرانروي نمونه . برخوردار نبوده است

لحاظ مقدار چربي تفاوت چنداني بـا نمونـه مـذكور نداشـته و              

علاوه بر آن از اثرات بهبود دهنده فرايند هموژنيزاسيون بر بافت           

تـر بـوده و بـا آن      پايينS2 نيز برخوردار بوده، نسبت به نمونه 

 دار  معنـي بـا توجـه بـه       . دهـد اي نشان مي  اختلاف قابل ملاحظه  

ي هـا   نمونـه نبودن اثر چربي و ماده خشك غير چـرب شـير در             

 در ايـن مـورد از       مـؤثر امـل    ساير عو  تأثيرآزمايش شده بررسي    

  .جمله وجود پلي ساكاريدهاي مترشحه اهميت دارد

در ايــن پــژوهش بــراي بررســي اثــر نــوع آغــازگر و       

ــي ــه پل ــروي نمون ــر گران ــحه ب ــاكاريدهاي مترش ــدار س ــا، مق ه

ها ساكاريدهاي مترشحه تعيين و ارتباط آن با گرانروي نمونه        پلي
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   ...هاي لاكتيك در چند نمونه ساکاريدهای مترشحه از باكتري مقايسه ميزان پلی 

۲۱۳  

در . بي قرار گرفـت    مورد ارزيا  بستگي  هماز طريق تعيين ضريب     

 بيـشترين گرانـروی     ١های بررسـی شـده در جـدول         بين نمونه 

 بيـشترين ميـزان     S2 نمونـه    چنـين   هم.  است S2متعلق به نمونه    

  .اريد مترشحه را نيز دارا بوده استكساپلی

دهـد   نـشان مـی    ١ور در جدول    كهای مذ آناليز آماری نمونه  

اريدهای كسـا داری بين گرانـروی و مقـدار پلـی         معنی بستگي  هم

 دو پـارامتر    بـستگي   همه ضريب   ك طوريه  مترشحه وجود دارد ب   

البته قابل ذكراست كه با توجـه   .است)  >٠٥/٠P( و% ٩٢ور كمذ

تـوان   به تفاوت بستر تركيب شيميايي چهار نمونـه مـذكور نمـي    

امـا  . ساكاريد مترشحه ارائه نمود   نتيجه قطعي در رابطه با اثر پلي      

نبودن اثر ماده خشك غير چرب و چربي بر         دار  با توجه به معني   

 ايـن   چنـين   هـم . ها نتيجه اخير قابل تأمـل اسـت       گرانروي نمونه 

نتايج با بسياري از تحقيقات انجام شده در اين زمينه همخـواني            

اران شـير بـدون چربـي تخميـر      كطبق گزارش يانگ و هم    . دارد

روي ساكاريدهاي مترشحه، گران  هاي توليد كننده پلي   شده با گونه  

  .)٢٠(بيشتري نسبت به عدم استفاده از آنها داشته است

 گفتـه شـد نـوع تيمـار حرارتـي شـير و               كه قـبلاً   طور  همان

هاي بـافتي    تواند بر ويژگي   درجه حرارت تخمير نيز مي     چنين  هم

در تحقيق حاضر باتوجـه     .  باشد مؤثرها از جمله گرانروي     نمونه

ري شده اند اطلاعـي     آو تصادفي جمع  به طور ها   نمونه اين كه به  

ــست  ــدها در دســت ني ــن فراين ــوع اي ــورد . از ن ــي در م از طرف

هاي سنتي هيچ نوع استاندارد خاصي برفراينـد حرارتـي و           نمونه

ي از  كم نيست و ايـن امـر حـا        كيا درجه حرارت تخمير آنها حا     

  .استور كهاي مذتفاوت بستري نمونه

  

  بررسي حساسيت به آب اندازي

مقادير ايـن ضـريب    . شوند مشاهده مي  ١نتايج مربوطه در جدول   

نتـايج آنـاليز واريـانس      . باشـد  مي ٠١٦٦/٠-٠٣٥٨/٠در محدوده   

نـشان داد   ) ١جـدول ( ها  ضريب حساسيت به آب اندازي نمونه     

بـا هـم تفـاوت      % ١ها از لحاظ اين خصوصيت در سـطح         نمونه

  .دار دارندمعني

خـودي فـاز سـرمي از        هآب اندازي دلمه يا جدا شدن خودب      

ايـن  . شـود هاي عمده بافت ماست محـسوب مـي       لمه از نقيصه  د

هـاي  نقيصه مربوط به يك شبكه ژلي ناپايدار است كـه چيـدمان     

ايـن امـر منجـر بـه        .  در حال تغيير اسـت     ساختاري در آن دائماً   

 ضعف به دام اندازي فاز سرمي درون شبكه ژلي شـده و نهايتـاً              

ل مختلفـي   عوام ـ. جدا شدن فاز سرمي را در پي خواهد داشـت         

ــاده خــش  ــزان م ــد مي ــوع  كمانن ــي، ن ــير، چرب ــر چــرب ش  غي

ي آمـاده سـازي توليـد       ك ـنيكآغازگرتخميري و نوع فرايندهاي ت    

مانند نوع تيمار حرارتی، نوع فرايند گرمخانه گذاری،        ( محصول  

توانند حساسيت به آب اندازي نمونه      مي) ردن  كنوع فرايند سرد    

دهند كـه   نشان مي١ جدول نتايج. )١٩( قرار دهند  تأثيررا تحت   

 با افـزايش مقـدار مـاده خـشك غيـر            I و   Gهاي  در مورد نمونه  

 اما در نمونـه . اندازي كاهش يافته است چرب، حساسيت به آب

S1  داشتن ماده خشك غيـر چـرب كمتـر مقـدار ايـن      رغم علي 

ايـن مـساله مـی    .  كمتر استIو G هاي ضريب نسبت به نمونه

بي بالاي اين نمونه و يا ويژگی خاص        تواند مربوط به مقدار چر    

ــی ــه. اريد مترشــحه آن اســتكســاپل ــاری نمون ــاليز آم هــای آن

داری بين مقـدار     معنی بستگي  همدهد  نشان مي ) ١جدول  (وركمذ

 غير چرب و حساسيت به آب اندازی وجود نـدارد           كماده خش 

 و % ٧/۶ور  ك بين دو پـارامتر مـذ      بستگي  هم ضريب   كه  به طوري 

)٠٥/٠P > ( ده استبو.  

  بـا  S1و G ، Iدهند، در سـه نمونـه    نشان مي١نتايج جدول

مقدار ضريب حـساسيت    % ١/٦به  % ٥/٢افزايش درصد چربي از     

اما اين  .  كاهش يافته است   ٠٣١١/٠ به   ٠٣٥٨/٠به آب اندازی از     

كه در اين جـدول   چنان.  صادق نيستS2و S1 روند براي نمونه

ضريب حساسيت به آب     داشتن چربي بيشتر     رغم  علي S1نمونه  

 احتمـالاً اين امر . داشته استS2 اندازي بيشتري نسبت به نمونه 

به خاطر كم بودن محتواي ماده خشك غير چرب در اين نمونـه             

 بـستگي   هـم البتـه در قـسمت قبـل نـشان داده شـد             . بوده است 

داری بين ضريب حساسيت به آب انـدازی و مقـدار مـاده             معنی

  . غير چرب وجود نداردكخش

آناليز آماری اثر چربی بر ضريب حساسيت بـه آب انـدازي            

داری بـين ايـن      معنی بستگي  هم نشان داد كه     ١ی جدول   ها  نمونه
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  ۱۳۸۸ تابستان/ چهل و هشتم شماره  / همسيزدسال / علوم و فنون كشاورزي و منابع طبيعي  

۲۱۴  

م بـين   ك ـ بستگي  هم). <٠٥/٠P(و  % ٢/٨دو پارامتر وجود ندارد     

ها می تواند   دار چربي نمونه   تفاوت معني  رغم  علياين دو پارامتر    

  .گذار باشديرتأثتر بودن ساير عوامل  ناشي از قوي

انـد  بررسي نتايج تحقيقات انجام يافته در گذشته نـشان داده         

كه نوع آغازگر تخميري اثر قابل توجهي بـر مقـدار جـدا شـدن               

سـاكاريدهاي  هـاي توليـد كننـده پلـي       سرم داشته و كاربرد گونه    

پلـی  . شـود مترشحه منجر به كاهش نقيصه آب اندازي دلمه مـي         

ی بـه لحـاظ داشـتن       كتيكهای لا  تریكاريدهای مترشحه از با   كسا

ولی زيـاد باعـث افـزايش       ك ـاريدی و وزن مول   كساختار پلی سـا   

اهش كــجــذب آب  شــده و جداشــدن فــاز ســرمی از دلمــه را 

  .)١٢ و ٣(دهند مي

اريدهاي مترشـحه بـا     كسـا در اين مطالعه بررسي ارتباط پلي     

ــدازي نــشان داد افــزايش مقــدار  كــ ــه آب ان اهش حــساسيت ب

ها شده  ترشحه باعث كاهش آب اندازي نمونه     ساكاريدهاي م پلي

اريد كسـا ه بيـشترين مقـدار پلـی   ك ـ S2 نمونه   كه  به طوري . است

مترين مقدار ضريب حساسيت    ك داشته   ١مترشحه را  در جدول      

 بـستگي   هـم از طرفی ضـريب     . به آب اندازی را نيز داشته است      

علامـت منفـی    . اسـت ) >٠٥/٠P( و% -٩٢بين ايـن دو پـارامتر       

ه بـا افـزايش مقـدار     ك ـتـه اسـت     ك مبين اين ن   بستگي  همضريب  

اهش يافتـه   كاريدهای مترشحه حساسيت به آب اندازی       كساپلی

دار نبـودن اثـر چربـي و مـاده          اين نتيجه با توجه به معني     . است

زيـرا  .  غير چرب بر پارامتر مورد بررسي قابل تأمل است         كخش

 افـزايش    ديدگاه عمومي در رابطه بـا اثـر        رغم  عليدهد  نشان مي 

اهش حساسيت به آب    ك غير چرب شير و چربي بر        كماده خش 

اريدهاي مترشحه توسـط    كسااندازي اثر نوع آغازگر و توليد پلي      

توانـد  اين موضوع از لحـاظ صـنعتي مـي        . آن بسيار مهمتر است   

ننـده  كتـوان از آغازگرهـاي توليـد        زيـرا مـي   . بسيار مهـم باشـد    

 كهاي با ماده خـش    استاريدهاي مترشحه  براي توليد م     كساپلي

 اين  چنين  هم. تر است سود جست   ه از لحاظ اقتصادي باصرفه    كم  ك

اربرد ك ـم چـرب    ك ـهاي  توانند براي توليد ماست   نوع آغازگرها مي  

ــند  ــته باش ــرايش    . داش ــزايش گ ــه اف ــه ب ــا توج ــوع ب ــن موض اي

   .م چرب بسيار حائز اهميت استكهاي نندگان به فراوردهكمصرف

  ها هبررسي كشداري نمون

در اين تحقيق از دستگاه اينستران براي بررسي اين خـصوصيت           

ه ك ـ نـشان داد     ١نتايج اين بررسي در جدول      . استفاده شده است  

هـاي  متر را بين نمونه ميلی١٥ بيشترين كشداري يعنی S2 نمونه

 ـ له مي أاين مس . مذكور داشته است   خـاطر بيـشتر بـودن      ه  تواند ب

و يا بيشتربودن مقدار    %) ٠٩/٩(مقدار ماده خشك غير چرب شير     

در ايـن   ) گـرم در ليتـر     ميلـی  ٧٦/٥٣(ساكاريدهاي مترشـحه    پلي

) ١جـدول   ( وركهـای مـذ   نتايج آناليز آماری نمونـه    . نمونه باشد 

شداری و پارامترهـای    ك ـداری بـين     معنی بستگي  همنشان داد كه    

امـا  . اريدهای مترشحه وجود ندارد   كسا و پلی  كچربی، ماده خش  

 و  r = ٦٣/٠(شداریك ـداری بـين گرانـروی و       عنـی  م بـستگي   هم

٠٥/٠ <P ( بستگي  هماز طرفی   . ور موجود است  كهای مذ نمونه 

اهش حــساسيت بــه آب انــدازی كــشداری و كــدار بــين معنــی

 اين كـه  با توجه به    ). P> ٠٥/٠ و   r = ٧٣/٠(مشاهده شده است    

اهش حـساسيت بـه آب انـدازي        ك ـرسد گرانـروي و      به نظر می  

 تـأثير هاي قبلي گفته شد تحت       ه در قسمت  ك طور  مانهها  نمونه

ردن ايـن   ك با لحاظ    چنين  هماند و   اريدهاي مترشحه بوده  كساپلي

داري بـا چربـي و      شداري رابطـه معنـي    كه در اين تحقيق     كته  كن

سـاكاريدهاي  ماده خـشك نداشـته پـس اثـر غيـر مـستقيم پلـي              

بطه با  اران در را  كنتايج مطالعه هس و هم    . مترشحه مشهود است  

هـا بـر     ننـده كاريدهای مترشـحه و پايدار    كسا ، پلی كاثر ماده خش  

ه كی بدون چربی نشان داده است   ها  ماستشداری  كخصوصيت  

شداری ك ـداری برخـصوصيت     هـا اثـر معنـی      نندهكاربرد پايدار   ك

بـدون چربـی    %  ١٤بـه   % ١٠ از كنداشته اما افزايش مـاده خـش      

ور كی مـذ  ها  نمونهاما در بين    . شداری شده است  كباعث افزايش   

اريدهای كی حاوی پلی سـا    ها  نمونهشداری مربوط به    كبيشترين  

  .)١٢(مترشحه بوده است

  

هـاي توليـد     ساكاريدهاي مترشحه در نمونه    بررسي مقدار پلي  

  شده

ی ماسـت   هـا   نمونهم چرب و    كدر اين قسمت با استفاده از شير        

   و  رارك ـقبلی به عنوان منبع آغازگر چهار نمونه ماست در سـه ت           
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۲۱۵  

هاي توليد شده در آزمايشگاه پلي ساكاريدهاي مترشحه در نمونه   ميزان.۲ جدول

  

  

  

  

EPS:گزارش شده است) گرم در ليتر ميلی( زكساكاريدهاي مترشحه برحسب گلوميزان پلي  بر اساس.  

  

  هاي توليد شدهنمونه) شداری، حساسيت به آب اندازیكگرانروی، ( یكخصوصيات فيزي. ۳جدول

 )ميلي متر(كشداری )سانتي پواز(گرانروي نوع نمونه
اسيت به آب اندازي در ضريب حس

 نمونه توليد شده

 G ۴۹۴۴۴ ۱۵/۱±۳/۲۱ ۰۱۳۴/۰ماست توليد شده از آغازگر 

 I ۴۴۶۲۲ ۱۵/۱±۶/۲۰ ۰۱۸۳/۰ ماست توليد شده از آغازگر

 S1 ۲۴۱۷۷ ۱۶ ۰۲/۰ماست توليد شده از آغازگر 

 S2 ۵۴۴۴۴ ۵۷/۰±۳/۲۹ ۰۱۲۶/۰ماست توليد شده از آغازگر 

  

ــا شــرايط  ــاملاًب ــشاك ــه شــد م ــد ماســت،  . به تهي پــس از تولي

هـاي توليـد شـده اسـتخراج و         ساكاريدهاي مترشحه نمونـه   پلي

نتايج اين بررسي كـه ميـانگين حاصـل از سـه            . گيري شد اندازه

آنـاليز  .  نـشان داده شـده اسـت       ٢ جـدول ه در   ك ـتكرار هـستند    

ور حـاكي از ايـن اسـت كـه مقـدار پلـی        كهای مذ  واريانس داده 

ور در سـطح    كی مـذ  هـا   نمونه جدا شده از     اريدهای مترشحه كسا

هاي  نمونهاين كهبا توجه به   . داري دارند با هم اختلاف معني   % ١

توليد شده از لحاظ شرايط توليد و خـصوصيات شـيميايي شـير             

استفاده شده يكسان بوده و تنها تفاوت در نوع آغازگر تخميری           

دار نيآنها بوده است، نتيجه اخير در حقيقت حاكي از تفاوت مع          

روبـی چهـار نمونـه      كفلور ميكروبي و يا تفاوت رفتار  فلـور مي         

  .مورد بررسي است

  

شداری، حـساسيت   كگرانروی،  ( یكبررسي خصوصيات فيزي  

  هاي توليد شدهنمونه) به آب اندازی

شداری، ك ـگرانروی،  ( یكنتايج آناليز واريانس خصوصيات فيزي    

 ان داد هـاي توليـد شـده نـش       نمونـه ) حساسيت بـه آب انـدازی     

% ١داری در سـطح     ها با هم اخـتلاف معنـي      كه نمونه  )٣جدول(

ه پيشتر نيز گفته شد خصوصيات بافتی ماست    ك طور  همان. دارند

، مقـدارچربی، نـوع     ك نوع منبع شير، مقدار ماده خش      تأثيرتحت  

گذاری و مدت آن، نـوع آغـازگر         فرايند حرارتی، دمای گرمخانه   

اين با توجه به    . استردن  كد   نوع فرايند سر   چنين  هم تخميری و 

ــه ــه در ك ــا نمون ــد شــده همــه عوامــل  ه ــر تأثيری تولي گــذار ب

ی مانند ماده خشك، چربي، فرايند حرارتي و        كخصوصيات فيزي 

گذاري ثابت بوده پس تنها دليـل اخـتلاف بافـت           دماي گرمخانه 

ايـن موضـوع    . ها تفاوت در نوع آغازگر تخميری آنهاست      نمونه

 اما بـه منظـور    . كندد مي ييها را تأ  يكي نمونه نيز تفاوت فلور لاكت   

ی كــاريدهای مترشــحه برخــصوصيات فيزيك اثــر پلــی ســاكدر

 ورك بين پارامترهای مـذ    بستگي  همی توليد شده ضريب     ها  نمونه

مـورد  ) اريدهای مترشحه كی و مقدار پلی سا    كخصوصيات فيزي (

  .بررسی قرارگرفت

اريد سـاك  گرانـروی و مقـدار پلـي       بستگي  همبررسي ضريب   

 نمونه توليد شده) گرم در ليترميلي (EPS نوع ماست

 G ۷۶/۲± ۶۹/۳۸ماست توليد شده از آغازگر 

 I ۴۸/۱± ۴۸/۳۰ ماست توليد شده از آغازگر

 S1 ۶۳/۱±۱۴/۲۲ماست توليد شده از آغازگر 

 S2 ۳۳/۳±۲/۵۰ شده از آغازگر ماست توليد
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  ۱۳۸۸ تابستان/ چهل و هشتم شماره  / همسيزدسال / علوم و فنون كشاورزي و منابع طبيعي  

۲۱۶  

 مقدار  تأثيرشدت تحت   ه  ها ب مترشحه  نشان داد گرانروي نمونه     

 بـين ايـن دو      بستگي  همه  ك طوريه  اريد مترشحه است ب   كساپلی

). >P ٠١/٠و  = r ٩٠/٠(دار بوده است معنی% ١پارامتر در سطح 

شداری و مقـدار پلـی      ك ـداري بـين     معنـي  بـستگي   هـم  چنين  هم

 ـ. ده شد مشاه% ١اريدهای مترشحه در سطح     كسا كـه   طـوري ه  ب

از  .است) >٠١/٠P(و% ٩٦ بين اين دو پارامتر      بستگي  همضريب  

 بين حـساسيت بـه آب       بستگي  همطرفي نتايج مربوط به بررسي      

 بين ايـن    بستگي  همساكاريدهاي مترشحه نشان داد     اندازی و پلي  

 ـ.  است دار  معني% ١دو پارامتر در سطح      كـه ضـريب     طـوري ه  ب

  .باشدمي )>٠١/٠P( و% ٨/٩٢ مذكور  بين دو پارامتربستگي هم

  

  گيري نتيجه

ساكاريدهاي مترشحه حتـي     پلي ،دهندنتايج اين مطالعه نشان مي    

ي در  مـؤثر توانند باعث ايجـاد تغييـرات       در مقادير بسيار كم مي    

كه در چهار نمونـه تـصادفي        طوريه  ب. خصوصيات بافتي شوند  

ــهر    ــي ش ــطح خمين ــده از س ــه ش ــيتهي ــم عل ــم رغ ــادير ك  مق

داري بـين مقـدار     معنـي  بـستگي   هـم ساكاريد جدا شده،     اگزوپلي

ساكاريدهاي مترشحه با گرانروي و كاهش حساسيت به آب         پلي

 در  ايـن كـه    نتيجـه جالـب توجـه        چنين  هم. اندازي مشاهده شد  

 ـ     نمونه خـصوص در ميـان     ه  هاي مذكور برخلاف تصور غالب، ب

ه خشك  چربي و ماد   داري بين  معني بستگي  هممصرف كنندگان،   

هـاي  در نمونـه  . ده نـشد  دي ـيزيكي بررسي شده    با خصوصيات ف  

ساكاريدهاي مترشـحه   توليد شده در اين تحقيق، بررسي اثر پلي       

 بـستگي   هـم بر خصوصيات فيزيكـي مـورد بررسـي نـشان داد،            

ساكاريدهاي مترشـحه بـا     بين مقدار پلي  % ١داري در سطح     معني

هـا  ری نمونـه  گرانروي، كاهش حساسيت به آب اندازي و كشدا       

از طرفي در مورد هر يك از خـصوصيات فيزيكـي           . وجود دارد 

 ثابـت بـودن     رغـم   علـي هاي توليد شـده،     مورد بررسي در نمونه   

شرايط توليد و خصوصيات شيميايی منبـع شـير مـورد اسـتفاده             

هـا  بين نمونه% ١داري در سطح ها اختلاف معني  براي همه نمونه  

اريد كسـا شترين مقـدار پلـی     بي ـ S2از طرفی نمونه    . مشاهده شد 

های اصـلی   ی را بين نمونه   كمترشحه و بهترين خصوصيات فيزي    

ايـن امـر پتانـسيل بـالقوه        . و توليد شده در اين تحقيق نشان داد       

ی ايـن نمونـه را بـرای توليـد محـصولی بـا              ك ـتيكهـای لا   سويه

با توجـه بـه اهميـت       . ندك ار می كخصوصيات حسی مطلوب آش   

پسندی محصولات لبنی از جمله ماست و بافت در افزايش بازار     

ننـدگان بـه محـصولات      ك با توجه به گـرايش مـصرف         چنين  هم

اربرد آغازگرهـای  ك زيست فعال اهميت چنين  هم طبيعی و    كاملاً

اريدهای مترشـحه بـيش از پـيش محـرز          كننده پلـی سـا    كتوليد  

ــابراين شناســايی ســويه. شــود مــی ــد پلــی   بن هــای عامــل تولي

ــا ــذ اريدهای مترشــحه كس ــنتي م ــه س ــاير كدر نمون ــا س ور و ي

اريد و از كر ديگر، بهينه سازی شرايط توليد پلی سا    كی ب ها  نمونه

اريدهای توليد شده و ارتباط آن كطرفی شناسايی ساختار پلی سا  

با بافت مطلوب برای توليد محصولاتی سالم و مطابق بـا ذائقـه              

  .رسد نظر میه نندگان ضروری بكمصرف 
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