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 چکیده

ف هدد هدف:مورد توجه قرار گرفته است. بسیار غذایی فراسودمند ماست پروبیوتیک به عنوان یک ماده زمینه مطالعاتی:
 بیوتیک و تاثیر این ترکیبات بدر صوویدیاتاز این پژوهش بررسی اضافه کردن موسیر و اینولین برای تولید ماست پرو

و  ( درید3/0و 6/0منظور موسیر در دو سطح  )بدین روش کار:باشد. اکسیدانی این محوول میفیزیکی شیمیایی و آنتی
،  DPPH( درید، برای تهیه ماست به شیر اضافه گردید و میزان درید بازدارنددگی5/1و  5/0،  0سطح  ) اینولین در سه

هدای پروبیوتیدک و شمارش بداکتری ، ویسکوزیته، ظرفیت نگهداری آب، صووییات حسیpHمحتوای کل ترکیبات فنلی، 

بدات دار محتدوای ترکیکه به رغم کداهش منندی یج نشان دادنتا نتایج:روز نگهداری مورد ارزیابی قرار گرفت.  21در طی 
 دریدد 5/1در تیمار حاوی ایندولین اینولین  طی مدت نگهداری، اضافه کردن موسیر و  DPPH فنلی و درید بازدارندگی

زمدان نگهدداری در تمدامی  اکسیدانی شد. بدا افدزایش مددتباعث افزایش صاییت آنتیدرید در روز اول  6/0موسیر  +
ری نگهددا طدی دوره اهدو ویسکوزیته  کاهش یافت. افزودن اینولین باعث افزایش ظرفیت نگهداری آب نمونه  pH ،تیمارها

ه شد در یورتی که اضافه کردن موسیر تاثیر منفی روی این پارامتر داشت. اضافه کردن اینولین ضمن بهبود ویسکوزیت
بت در پایان دوره نگهدداری نسدلاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس مانی بیشتر  باکتری ن حسی، منجر به زندهباپذیرش ارزیا و

یدک مدانی جمنیدت میکروبدی پروبیوتدار تداثیر مببدت در زنددهو اینولین به طور مننیبه بقیه تیمارها شد. حضور موسیر 

عنوان ین بهک حاوی اینولموسیر پروبیوتی توان با تولید ماستداد مینتایج این پژوهش نشان نتیجه گیری نهایی:داشتند. 
کنندگان محوولات لبنی فراهم نمود که علاوه بر طنم مطلوب، صواص یک غذای فراسودمند، انتخاب جدیدی برای مورف

 ای مناسبی را نیز از مورف آن احراز نمایند. تغذیه
 

 ماست، موسیربیوتیک، پریاینولین،  کلیدی: گانواژ

 
  مقدمه

غذاهای فراسودمند با  ارزش غذایی بالا، باعث جلدوگیری 
شدوند )یدو ن و هدا مدیها و مانع از توسنه آناز بیماری
ترکیبدات (. برای تولید غذاهای فراسودمند 2015همکاران 

-های رژیمی و متابولیتها،  فیبرمختلفی مانند پروبیوتیک

-هدای غدذایی افدزوده مدیهای ثانویه گیاهی به فدراورده

تنریدد   (. طبدد 2011گردنددد )دو اسددوریتو و همکدداران 
WHOهایی هستند کده در ها میکروارگانیسم،  پروبیوتیک
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مقددادیر کنتددرل شددده صددواص سددلامت بخشددی را بددرای 
(. 2011کننده درپی صواهند داشت )لو و همکداران مورف

محوول پروبیوتیک استاندارد در لحظه مودرف حدداقل 
میکروارگانیسددم زنددده و  cfu/gr 107 -106بایددد حدداوی 

(. به همین منظور از 2016فنال پروبیوتیک باشد )شوری 
بیوتیک جهت بقاء و رشدد و فنالیدت بیشدتر ترکیبات پری

در فرمولاسیون ایدن محودولات های پروبیوتیک باکتری
ایندولین بده  (. 2015گردد )کومار و همکداران استفاده می
با زنجیدره مولکدولی   ساکاریدبیوتیک، یک پلیعنوان پری

(2-1)β هدای از کربوهیدرات فروکتوز و متنل  به گروهی
باشدد کده در روده فروکتدان مدیغیر قابل هضم، به ندا  

کتیدک تخمیدر شدده و هدای اسدید لابزرگ توسط باکتری
اسدتفاده از  (.2016شدنی  و همکداران نتایج مببتی دارد )

افزایش  باعث های لبنیزا در فرآوردهگیاهان و مواد طنم
 هدااین فدرآوردهمورف و افزایش دارویی ارزش غذایی، 

 بدا ندا  علمدی موسیر(. 2019ساید و یوس  ال) شودمی
Hirtifolium Boiss Allium  گیاهی از صانوادهAlliaceae  
-ی، ضددآکسدیدانآنتی صاییتبوده و به علت دارا بودن 

مورد توجه قدرار گرفتده اسدت  ،و اثرات دارویی یمیکروب
( 2019لدددی و همکددداران ) (.2016)ر یسدددی و همکددداران 

تدداثیرات اینددولین حدداوی اتوددالات عرضددی بددا درجدده 
 ورا بدددر صوویدددیات فیزیکدددون متفددداوت یپلیمریزاسددد

ه و گدزارش شیمیایی و حسی ماست چکیده بررسی کدرد
بهبدود باعث  ،بیشتر که اینولین با اتوالات عرضیکردند 

هدای مانی بداکتریزنده افزایش اسیدیته وصواص حسی، 
مبنی بر تاثیر ایندولین نتایج مشابه است.  شدهپروبیوتیک 

ایسدیدرو  توسطمانی باکتری پروبیوتیک بر افزایش زنده
زاده و مرحمتدی گدزارش شدده اسدت.( 2015)و همکاران 
اثدر عوداره سدیر و  طدی بررسدی نیدز (2015همکاران )

گلیسدیرید و شوید بدر روی ماسدت و نقدش آن بدر تدری
کلسدترول مددوش یدحرایی گددزارش کردندد کدده افددزایش 

لاوه بر ایجاد طندم مطلدوب در ماسدت ع هاعوارهغلظت 
 اسدت. نیدز شدده گلیسیرید و کلسدترولکاهش تری باعث

در طدی تحقید  صدود مبندی بدر  (1396دلیلی و همکاران )
جدایگزین  موسیلاژ بامیه و یمغ گوار بده عندوان کاربرد

کده افدزودن  چربی در ماست کدم چدرب گدزارش کردندد 
افددزایش اسددیدیته و  ،pHهیدروکلو یددها موجدد  کداهش 

بیفیدوباکتریو  ظرفیت نگهداری آب و میزان بقاء باکتری 
ذا هددف از ایدن لهای ماست شده است. نهدر نمو بیفیدو 

بددر رشددد موسددیر و اینددولین تحقیدد  بررسددی تدداثیر 
در طدول زمدان نگهدداری و  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

صواص کیفی، حسدی و آنتدی اکسدیدانی  نیز تاثیر آنها بر
  .می باشد محوول

 

  هامواد و روش
هدای: های ماست،  شیر صدا  بدا ویژگدیبرای تهیه نمونه

 3چربددی ) دریددد(، 43/8)بدددون چربددی ه صشددک مدداد
رشددت، -از  کارصاندده پگدداه گددیلانpH  (75/6 ) دریددد(، 

شیر صشک بددون چربدی از شدرکت پگداه صریداری شد. 
های ( حاوی گونهL-903. استارتر ماست )تهران تهیه شد

-لاکتوباسددددیلوس و  ترموفیلددددوساسددددترپتوکوکوس

و اسددددتارتر پروپیوتیددددک   DVS نددددو  بولگدددداریکوس
-بدده DVSاز نددو   (LA-5)اسددیدوفیلوسلاکتوباسددیلوس

یورت صشک و انجمادی از نمایندگی کریسدتین هانسدن 
اینددولین  .یدددی ( تهیدده شددد پخددش )شددرکت پیشددگامان

 هلندد  1سنسوسشرکت  از  IQ ®Frutafit متوسط زنجیر
از شرکت صدمات  ،رونیز 3و گرانول موسیر صشک سایز 

 از شدرکت مدواد شدیمیاییکلیده  گستر دالوند تهیه گردید.
 مورد استفاده قرار گرفت. آلدریچ و سیگما مرک آلمان

 تولید ماست 
دریدد شدیر صشدک و ایندولین در  3برای تهیده ماسدت، 

دریدد( بده شدیر صدا   5/1و5/0، 0هدای مختلد  )غلظت
 شیر همدوژن. شد انجا  هموژنیزاسیوناضافه گردیده و 
دقیقده  15گدراد بده مددت درجه سدانتی 90شده در دمای 

درجده  42تا دمای تحت فرایند حرارتی قرار گرفت سوس 
 .تلقدیح گردیددهای مربوطده اسدتارترگراد سدرد و سانتی
گدراد تدا درجه سدانتی 42در دمای  استارتر صوردهشیر 

سدازی تدا پدس ازصندکو  شددانکوبه  6/4به  pHرسیدن 
در  هدم زده شدد. ،گدراددرجه سانتی 20دمای رسیدن به 

درید نمدک  5/0 ( و3/0و 6/0) ادامه موسیر در دو سطح
در شرایط استریل به ظروف حاوی ماست اضافه گردیدد 

                                                 
1 Sensus 
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بنددی لیتدر بسدتهمیلدی 200هدای زنی در لیوانپس از هم
 گراد نگهداری شد.درجه سانتی 4شده و در دمای 

 

 سازی عصاره ماستآماده 
و  یکنواصت شددلیتر آب مقطر میلی 5/2گر  ماست با  10
pH تنظیم  4نرمال روی  1/0کلریدریک آن توسط اسید 
درجده  45دقیقه در حما  آب گدر  بدا دمدای  10مدت  به

با دور  دقیقه 10گراد قرار داده شد. سوس به مدت سانتی
rpm10000  گددراد سددانتریفوژ درجدده سددانتی 4در دمددای
، ساصت کشور ایران( گردیدد و مدایع روی PIT320)مدل 
 7نرمددال بدده  1/0آن توسددط سددود  pHدا شددد و آن جدد

 دررسانده شد و دوباره با همان شرایط سانتریفوژ شدد. 
نهایددت مددایع رویددی جدددا شددده و تددا زمددان آزمددایش در 

الددین و گراد نگهداری شدد )زایدندرجه سانتی -20دمای
 (.2009بابا 

 های فیزیکی، شیمیایی و حسیآزمون
های ماسدت بدر حسد  اسدید دورنیدک بدر اسیدیته نمونه

( و 1385) 2852اساس استاندارد ملدی ایدران بده شدماره 
pH ها توسط دستگاه نمونهpH ( سداصت  ،766مددل متدر

 آلمان( ارزیابی شد. Knickشرکت 

 هاارزیابی ظرفیت نگهداری آب نمونه
لیتدری وزن شدده و میلی 15های گر  ماست در فالکون 5

سدانتریفوژ شدد.  rpm4500ا سدرعت دقیقه بد 30مدت به 
سوس مایع شفاف رویی درون بشر کوچک ریختده شدده 

-گیری شد. محاسبه  ظرفیت دوباره اندازه و وزن فالکون

نگهداری آب به یورت دریدد گدزارش شدد )سداهان و 
  (.2008همکاران 

 گیری ویسکوزیتهاندازه
گیددری ویسددکوزیته بددا اسددتفاده از ویسددکومتر اندددازه
و اسدویندل  (سداصت آمریکدا، RV DV-II)مددل  بروکفیلد
درجدده  4در دمددای  rpm 40 برشددی درسددرعت 4شددماره 
 (.2014گراد انجا  گرفت )دلاوری و همکاران سانتی

  گیری فنل کلاندازه
-میزان ترکیبات فنولی با روش فدولین سدیوکالیتو انددازه

ها بددددا اسددددتفاده از وجددددذب نموندددده هگیددددری شددددد
سددداصت ، Ultrospec 2000اسدددوکتروفتومتری )مددددل 

گیری و بددا نددانومتر اندددازه 765انگلددیس( در طددول مددو  
استفاده از منحنی استاندارد اسدید گالیدک، مقددار ترکید  

گالیدک در گدر  عوداره   گدر  اسدیدفنلی بر حس  میلدی

  (.2019بیان شد. )اردبیلچی و همکاران 

  اکسیدانی ماستارزیابی فعالیت آنتی
بدا در نظدر گدرفتن   ، نی نمونده ماسدتاکسیدافنالیت آنتی

-دی 2-2هدای توانایی عواره ماست برای مهار رادیکال

میزان جذب ( تنیین شد. DPPH) هیدرازیلپیکریل -1فنیل 
در تاریکی با استفاده  دقیقه  نگهداری 20بند از  نمونههر 
نددددانومتر  517اسددددوکتروفتومتری در طددددول مددددو  از 

بازداری اکسیداسیون از فرمول گیری شد و درید اندازه
 (.2014زیر محاسبه شد )ایلوپاپلایا  و همکاران 

فعالیت آنتی اکسیدانی      =
جذب نمونه −جذب  نمونه شاهد

جذب نمونه شاهد
× 100 

 مانی باکتری پروبیوتیکمارش زندهش
-لاکتوباسدیلوسمدانی بداکتری پروبیوتیدک ارزیابی زنده

بدرداری بدا نمونده روز نگهداری، 21در طی  اسیدوفیلوس
-. بده ایدن انجا  شدد به فایله هر هفت روز از محوول،

 هدای ماسدتتهیه شده از نمونه هایرقت نظور کشت ازم
حدداوی بایددل بدده یددورت   MRS-Aمحددیط کشددت روی 

و بدا  هوازی به همدراه گازپدک،جار بی در داصلپورپلیت 
گدراد رجه سانتید 37ساعت در  72 شرایط انکوباسیون 

 (.1371، 11325استاندارد ملی ایران، شماره ) انجا  شد
 های ماستارزیابی حسی نمونه

هدای ماسدت در روز هفدتم بندد از ارزیابی حسدی نمونده
نفر ارزیاب غیر ماهر طب  مقیاس  30تولید، با استفاده از 
و  1ای انجا  گرفت. به یورتی که عدد هدونیک پنج نقطه

بدترین و بهترین امتیاز از طرف ارزیابدان بده ترتی  به  5
های ارزیابی شده اصتواص یافت )اسدتاندارد ملدی نمونه

 (.1382، 695ایران، شماره 

 بدر مبندایواریانس داده ها آنالیز تجزیه و تحلیل آماری

شدامل دو  آزمون فاکتوریل بر پایه طرح کاملا تصادفی
، و سدطح( )د مقدار موسدیر و)سه سطح( اینولین  فاکتور 

 . انجا  گردید 20نسخه  SPSS با استفاده از نر  افزار
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 نتایج و بحث

pH و اسیدیته 

تحدت  ،های ماسدتاسیدیته نمونه و  pHتغییرات 1جدول 
ر طدی موسدی ایندولین، دریددهای مختلد   تاثیر افزودن

در تمددامی  .دهدددنشددان مددیروزه را  21دوره نگهددداری 
  کداهش  pHو  افدزایشها با گذشت زمدان اسدیدیته نمونه

اثدر متقابدل زمدان و ندو  چنین زمان و هم داشت و تاثیر
(. P <05/0دار بدود )هدا منندیبر تغییر ایدن ویژگدی تیمار

بیشددترین تغییددرات اسددیدیته و بیشددترین  ،1طبدد  جدددول 
، مربددوب بدده تیمددار 21( در روز Do 88میددزان اسددیدیته )

مشدابه نیدز تغییراتدی    pHباشدد.درید مدی 3/0موسیر 
تمامی در  با گذشت زمان ولی بر صلاف اسیدیته داشته و

مربدوب    pHبیشدترین میدزان .کاهش یافته است هانمونه
به روز اول تمدامی تیمارهدای مدورد مطالنده، و کمتدرین 

در روز  ،دریدد 3/0میزان آن مربوب بده تیمدار موسدیر 
-و افزایش اسدیدیته نمونده pHکاهش . آصر نگهداری بود

هددای ماسددت در طددی دوره نگهددداری بدده دلیددل فنالیددت 
باشدد کده بدا متابولیکی ماندگار استارترهای ماسدت مدی
فرقانی دهند )تخمیر لاکتوز به تولید اسید لاکتیک ادامه می

( بددده 2014اسدددماعیل و همکددداران ) (.1397و همکددداران 
ای ماسدت تولیدد هدای عملکدردی و تغذیدهبررسی ویژگی

رداصتند و نشان دادند کده طدی دوره شده با سیلیمارین پ
ایسدیدرو یابدد. کاهش و اسیدیته افزایش می pHنگهداری 

صواص میکروبدی، حسدی  طی بررسی (2015و همکاران )
چددرب و پرچددرب، بددا افددزودن و ر ولددوژیکی ماسددت کددم

-نتایج مشابهی را مبنی بر منندی اینولین و فروکتان آگاو

در طی تحقیقات  pHو دار نبودن تاثیر اینولین بر اسیدیته 
 .صود گزارش کردند

 

 

 طی مدت نگهداری تاثیر مقادیر اینولین و موسیر بر خصوصیات شیمیایی ماست پروبیوتیک -1جدول

Table 1-Effect of Inulin and Shallot content on chemical properties of probiotic yoghurt during storage time 

Different letters in the table indicate significant differences between treatments during storage time (P<0.05) 
 

 ظرفیت نگهداری آب
کدده تغییددرات ظرفیددت نگهددداری آب در  2 لجدددو مطدداب 
تاثیر افزودن اینولین، موسدیر و  دهدها را نشان مینمونه

بدر  زمان و نو  تیمدارمدت زمان نگهداری و تاثیر متقابل 
ظرفیت نگهدداری . (P<05/0) دار بودمننی WHCتغییرات 

ها تدا روز چهداردهم روندد افزایشدی یدا بددون نمونه آب

داری تغییر داشته اما در روز بیست و یکم به طدور منندی
افزایش این ظرفیت کاهش یافت که علت آن را می توان به 

آب متودل شدده بده و آزاد شددن ، pHاسیدیته و کاهش 
و  مکونددی) مربدوب دانسدت دنداتوره شدده هایپروتئین
مربدوب بده تیمدار  WHCبیشترین مقدار  (.1395همکاران 

دریدد در روز  6/0 موسدیر +درید  5/1 اینولین حاوی

Day 21 Day 14 Day 7 Day 1  

             Time 

 

Inulin    Shallot                          
88±0.01 a 78.6±0.04 c 74.3 ±0.00c d 0.01±75.3 

 
D

)
 

o ( 
A

ci
d

it
y

 

0          0.3 

80±0.02 b 73.8±0.01 d 73.5± 0.01d 72.6 ±0.02d 0          0.6 

78.3± 0.01c 77.6±0.01 c 75.6 ±0.01cd 75.3± 0.01d 0.5        0.3 

82±0.01 b 78.3±0.00c 77.1±0.03 cd 73.5±0.04 d 0.5        0.6 

81± 0.00bc 78.6±0.02 c 78.1±0.02 c 78± 0.00c 1.5        0.3 

810.02 b 77.6±0.01 bc 74.8±0.01 bc 74.3±0.01 d 1.5        0.6 

3.87±0.01d 4.23±0.09c 4.37±0.02b 4.66± 0.05a 

p
H

 

0          0.3 

4.23± 0.04bc 4.4± 0.16b 4.42±0.08 b 4.62±0.03 a 0          0.6 

4.23± 0.00de 4.43± 0.11c 4.47± 0.11b 4.72± 0.01a 0.5        0.3 

4.2± 0.11bc 4.38±  0.06b 4.41± 0.16b 4.71± 0.09a 0.5        0.6 

4.2± 0.05bc 4.4± 0.14b 4.46± 0.05b 4.73± 0.11a 1.5        0.3 

4.36±0.08 c 4.36±0.06bc 4.46±  0.01b 4.72± 0.06a 1.5        0.6 
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دریدد  3/0 موسدیر +دریدد  5/1 اینولین هفتم، و تیمار
عنوان یک هیدروکلو یدد بهاینولین  در روز چهاردهم بود.

توانایی احتباس بالای آب را دارا بدوده و لدذا بدا افدزایش 
های ماست موسدیر نگهداری آب نمونهظرفیت میزان آن، 

)مدایر و همکداران  طول دوره نگهداری نیز بهبود یافتدر 
موسدیر و  پدایین pHبده دلیدل  موسدیر(. با افزایش 2011

ظرفیدت  (1397اسیدی بدودن آن  )رمضدانی و همکداران 
کدداهش  هددا در پایددان دوره نگهدددارینگهدداری آب نموندده

ررسدی صدواص ( طدی ب1396اروجدی و همکداران ) .یافت
بافتی و حسدی صامده پروبیوتیدک حداوی ایندولین و پلدی 

سداکاریدی دکستروز، گدزارش کردندد کده فیبرهدای پلدی
مذکور بده عندوان جداآب آب عمدل کدرده باعدث افدزایش 

در همین راستا یدمدی و  گردند.ظرفیت نگهداری آب می
( بیان کردند که بتاگلوکان با جذب آب در 2013همکاران )

ه طور منندی داری باعدث افدزایش ظرفیدت شبکه ماست ب
 شود.نگهداری آب می

 ویسکوزیته 
طدی مددت زمدان هدای ماسدت میزان ویسدکوزیته نمونده

نمایش داده شده است. بر طب  ایدن  2در جدول نگهداری 
هدا از روز اول تدا میزان ویسکوزیته  تمدا  نموندهجدول 

کندد. از روز روز چهاردهم از روندد کاهشدی پیدروی مدی
ردهم تددا پایددان دوره نگهددداری میددزان ویسددکوزیته چهددا
-های ماست افزایش داشت که دلیل این افزایش مدینمونه

پروتئین موجدود -اتوال پروتئینتواند ایجاد تغییرات در 
باشدد هدای ماسدت در شبکه پروتئینی سده بنددی نمونده

مربدوب  بیشدترین ویسدکوزیته(. 2017لایحو و همکاران )
 کهبود درید  5/1درید + اینولین  6/0نمونه موسیر به 

با افدزودن اینددولین ویددسکوزیته افددزایش  دهدنشان می
الرطوبه بدودن ایندولین جداآب این امر به دلیل .یافته است

در  بندی شبکه ژلی سه وتشکیلو توانایی باند کردن آب 
باشدد یورت مخلوب شدن با آب یا هدر مدایع دیگدر مدی

نتددایج نشددان داد کدده تدداثیر  (.2018)سددیلوا و همکدداران 
-اینولین، موسیر و دوره نگهداری بر ویسدکوزیته نمونده

و دوره  تیمدارهای ماسدت موسدیر همچندین اثدر متقابدل 
. (P <05/0)دار بدوده اسدت نگهداری براین فاکتور منندی

نتددایج مشددابهی مبنددی بددر تدداثیر اینددولین بددر افددزایش 
کریمی و   و (2012ویسکوزیته، توسط فدایی و همکاران )

( طی بررسی کداربرد ایندولین بده عندوان 2015همکاران )
بیوتیک و بهبوددهنده بافدت در پنیدر جایگزین چربی، پری

چرب و پنیر منمولی گزارش شد. رمضدانی و ای کمصامه
( طدی بررسدی تداثیر موسدیر بدر قابلیدت 1397همکاران )

هدددای پروبیوتیدددک و صدددواص مدددانی بددداکتریزندددده
زده کم چرب، گزارش کردند که یی ماست همفیزیکوشیما

افزایش موسیر باعث کاهش ویسکوزیته گردیده و ارتباب 
 و کددداهشمسدددتقیمی بدددین افدددزایش دریدددد موسدددیر 

 ویسکوزیته وجود داشته است.

 

 طی مدت نگهداری ماست پروبیوتیک هایظرفیت نگهداری آب و ویسکوزیته نمونهتاثیر اینولین و موسیر بر  -2جدول

Table 2- Effect of Inulin and Shallot content on water holding capacity and viscosity of probiotic yoghurt 

samples during storage time 

Day 21 Day 14 Day 7 Day 1  

             Time 

 

Inulin    Shallot                          
46.8± 0.44d 53.9±0.65c 50.3±0.98 c e0.87±40.24 

W
at

er
 H

o
ld

in
g

 

C
ap

ac
it

y
 (

%
)

 

0          0.3 

40.22±0.87d 52.2±0.88bc 48.1±1.01cd 46.6± 0.43d 0          0.6 

53.9± 0.18dc 54.46 ±1.43e 55.34±0.65c 54.46±0.11c 0.5        0.3 

45.45±0.94d 50.9 ± 0.98d 52.1±0.98cd 53.51± 0.12c 0.5        0.6 

58.1±0.38c 64.96± 0.43a 60.77±0.77b 55.25±0.48c 1.5        0.3 

48.9±0.77d 56.33± 0.55c 65.39±1.05a 57.2± 0.73bc 1.5        0.6 

960± 0.81i 

 

 

 

943± 1.11i 1083±1.98h 1852±5.41c 

V
is

co
si

ty
 

0          0.3 

990±1.66 i 992±0.91i 1300±0.88f 1890±5.76c 0          0.6 

1244±0.69g 961± 2.32i 1370± 2.76f 1857±2.78c 0.5        0.3 

1120±2.11h 1000±1.76 i 846 ±1.32i 1920± 7.98bc 0.5        0.6 

1180 ±0.79gh 1100±0.87b 1500±2.22e 2000± 1.88b 1.5        0.3 
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Different letters in the table indicate significant differences between treatments during storage time (P<0.05). 
 

 میزان ترکیبات فنلی
 3جددول طبد  های ماست بدر میزان ترکیبات فنلی نمونه

تاثیر مستقل موسیر و تاثیر متقابل ایندولین، نشان داد که 
های ماسدت موسیر و زمان بر میزان ترکیبات فنلی نمونه

افددزایش دوره نگهددداری  . بددا(P <05/0)دار بددود مننددی
ها کاهش یافت، دلیل ایدن امدر از بدین لی نمونهترکیبات فن

هدای  در نتیجده فنالیدت آندزیم این ترکیبات رفتن تدریجی
باشدد )حسدنی و راکسیداز، بتاگلوکوزیداز و لاکتداز مدیپ

بیشترین میزان ترکیبات فنلدی در پایدان (. 1392همکاران 
 دریدد + 5/1اینولین های دوره نگهداری مربوب به تیمار

 موسددیر دریددد + 5/0 اینددولین دریددد و 6/0 موسددیر
درید و  کمترین مقدار ترکیبات فنلی نیز مربدوب بده 6/0

 .دریددد بددود 3/0 موسددیر دریددد + 5/1 اینددولین تیمددار
-افزودن موسیر در مقادیر بالاتر باعث افزایش ترکیبدات 

که افزودن ایندولین های ماست گردید در حالیفنلی نمونه
روند مشخوی نداشت و در بنضی تیمارها باعث کاهش 

گداد و  و (1392فنلدی شدد. حسدنی و همکداران )ترکیبات 
( به ترتی  طدی ارزیدابی میدزان ترکیبدات 2010همکاران )

 فنلی تحت تاثیر افزودن عواره زرشک و عوداره صرمدا
نتایج مشابهی را مبنی بر بدالاتر بدودن میدزان  در ماست

هددای حدداوی عودداره گددزارش ترکیبددات فنلددی در ماسددت
 نمودند.

 اکسیدانی ماستفعالیت آنتی
یدانی اکسارزیابی فنالیت آنتیبا توجه به نتایج حایل از 

 ن دکه افزو مشاهده شد 3طب  جدول  های ماستنمونه
دار دریدد مهدار اینولین و موسیر باعدث افدزایش منندی

 گردیده است.   DPPHهای آزاد رادیکال

 

 طی مدت نگهداری ماست پروبیوتیک هایاکسیدانی نمونهفنل کل و فعالیت آنتی تاثیر اینولین و موسیر بر -3جدول

Table 3- Effect of Inulin and Shallot content on phenol content and antioxidant activity of probiotic yoghurt 

samples during storage time  

Different letters in the table indicate significant differences between treatments during storage time (P<0.05). 
 

ها نیز تاثیر زمان و نو  تیمار بر درید مهار این رادیکال
اکسدیدانی بیشترین فنالیت آنتی (.P <05/0)دار بود مننی

درید،  6/0درید + موسیر  5/1مربوب به تیمار اینولین 
باشدد، افدزایش حاوی بیشترین میزان ترکیبات فنلدی مدی

هدای هیدروکسدیل غلظت ترکیبات فنلی بدا افدزایش گدروه
هدای آزاد موجود در محیط و دادن هیدروژن به رادیکدال

در نهایت باعدث افدزایش قدرت مهارکنندگی باعث افزایش
(. 2011شدود )لدو و همکداران اکسیدانی میصاییت آنتی

1508± 1.55 e 1500±3.51e 1656±0.97d 2112±3.91a 1.5        0.6 

Day 21 Day 14 Day 7 Day 1  

             Time 

 

Inulin    Shallot                          
70.25±0.91d 74.5±0.66d 78.1± 1.09d de0.76±81.9 

P
h

en
o

l 
C

o
n

te
n

t
 

(m
g

 G
A

E
/g

)
 

0          0.3 

85.4±0.43b 87.2±0.72b 85.6±0.77b 86.95 ±0.43b 0          0.6 

71.6± 0.51c 77.28±0.38c 83.35±0.49bc 87.5±0.98a 0.5        0.3 

84.3±0.72bc 83.7± 0.43ab 84.7±0.79ab 86.15±0.64ab 0.5        0.6 

66.5±0.66e 72.7±0.97c 77.81±0.64c 82.65±0.69b 1.5        0.3 

82.8±0.92b 83.4±0.76b 80.37±0.53b 88.57±0.76a 1.5        0.6 

47.15±0.09g 60.55±0.11d 60.7±0.09d 65.6±0.66c 

A
n

ti
o

x
id

an
t 

A
ct

iv
it

y
 

(%
)

 

0          0.3 

53.44±0.13f 63.86±0.41bc 66.09±0.11b 66.4±0.23b 0          0.6 

52.1±0.51f 65.4±0.09bc 63.7±0.08cd 73.2± 0.11ab 0.5        0.3 

57.42±0.32e 69.66±0.08b 66.4±0.21b 75.9±0.09a 0.5        0.6 

55.3±0.11ef 61.3±0.13d 61.3±0.65cd 72.21± 0.43ab 1.5        0.3 

57.9±0.07e 63.66±0.29c 71.6±0.09b 76.3±0.08a 1.5        0.6 
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هدای آزاد نیدز مربدوب بده کمترین درید مهدار رادیکدال
درید موسیر در روز بیست و یکدم نگهدداری  3/0تیمار 

بود. نتدایج نشدان داد کده موسدیر در مقدادیر بدالا باعدث 
به دلیدل  اکسیدانی شده است. این امرافزایش فنالیت آنتی

سددولفید، آلیددل حضددور ترکیبددات گددوگردی )آلیددل تددری
-آلیل سدولفید(، در سداصتار موسدیر مدیسیستئین و دی

دسدت آمدده بدا (. نتایج به2016باشد )ر یسی و همکاران 
( و 2016نتایج گزارش شده توسدط ر یسدی و همکداران )

( در طدددی بررسدددی صدددواص 2014هدددو و همکددداران )
الا پوشیده شده بدا قزل فیله اکسیدانیضدمیکروبی و آنتی

اکسیدانی موسیر و عواره آجوین و بررسی فنالیت آنتی
 باشد. مشتقات اینولین هم راستا می

 های پروبیوتیکمانی باکتریزنده
هددای پروبیوتیددک  مددانی بدداکتریزنددده میددزان 4جدددول  

در اثدر افدزودن موسدیر و   اسدیدوفیلوسلاکتوباسیلوس
دهد. با توجه بده های ماست را نشان میاینولین در نمونه

تداثیر موسدیر، ایندولین و دوره نگهدداری بدر  این جددول
هدای ماسدت هدای پروبیوتیدک نموندهمدانی بداکتریزنده

. بالاترین شمارش (P <05/0دار بوده است )موسیر مننی
ها در روز اول )بلافایله بند از ارمیکروبی برای همه تیم

هدای ماسدت( بدود و تندداد سدازی نموندهتخمیر و آماده
هدا های پروبیوتیک در تما  نمونههای زنده باکتریسلول

(. P <05/0)دار کاهش یافدت با گذشت زمان به طور مننی
های ماست پروبیوتیک نتایج نشان داد که در تمامی نمونه

-لاکتوباسدیلوسمیدزان بداکتری  در پایان دوره نگهداری

بدوده اسدت. در پایدان  cfu/ml 610بیش از اسیدوفیلوس 
هددای دوره نگهددداری بیشددترین و کمتددرین تنددداد بدداکتری

درید اینولین  5/1تیمار  پروبیوتیک به ترتی  مربوب به 
بدود. دریدد موسدیر  3/0تیمدار  درید موسیر و 6/0+ 

بدا  کننددهحیداا گدوگردی موسیر به دلیل داشتن ترکیبدات
شرایط بدرای میکروبی علاوه بر فراهم کردن صواص ضد
هدای های پروبیوتیک  با کاهش رشد باکتریرشد باکتری

-ها بدا بداکتریمضر تولید کننده اسید، رقابت این باکتری

مدانی های پروبیوتیک را کاهش داده و باعث افزایش زنده
همکداران های پروبیوتیک شدده اسدت )ر یسدی و باکتری
-بداکتریمدانی بیشدتر باعث زندهافزودن اینولین  (.2016

شدده اسدت بده طدوری کده نمونده هدای های پروبیوتیک 
دریددد اینددولین در تمددا  روزهددای مددورد  5/1حدداوی 

. در همدین بررسی، جمنیت پروبیوتیدک بدالاتری داشدتند
همکاران و  ، مینتو(2012مرحمتی زاده و همکاران ) راستا

هدای پروبیوتیدک و یر بدر رشدد بداکتریسد تاثیر (2015)
در ماسدت و شدیر را مدورد   لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

با افزایش میزان سدیر  و گزارش کردندبررسی قرار داده 
 پروبیوتیک افدزایش داشدته اسدت. های مانی باکتریزنده

طالنات مدشابه نیدز اثددر بهبدوددهندددگی اینددولین بددر م
 این مسئله. است را اثبات کرده ها مدانی پروبیوتیک زندده

ه دهندگی و نفوآ کمتر اکسیژن نسدبت داد به صاییت ژل
آسددی  کمتددری بدده  وارد شدددنکدده باعددث  مددی شددود
  (.1396اروجی وارد شود )ها  پروبیوتیک

 

 طی مدت نگهداری است پروبیوتیکم هایباکتری پروبیوتیک نمونه مانیزندهتاثیر اینولین و موسیر بر  -4جدول

Table 4- Effect of Inulin and Shallot content on survival of probiotic bacteria in probiotic yoghurt samples 

during storage time  

 

Day 21 Day 14 Day 7 Day 1  

             Time 

 

Inulin    Shallot                          
6.09±0.4 6.81±0.5 7.64±0.1 8.13±0.1 
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0          0.3 

6.18±0.4 6.94±0.1 7.71±0.6 8.25±0.1 0          0.6 

6.25±0.7 7.03±0.2 7.76±0.1 8.22±0.9 0.5        0.3 

6.31±0.7 7.28±0.1 7.81±0.4 8.09±0.9 0.5        0.6 

6.38±0.2 7.13±0.9 7.89±0.4 8.19±0.2 1.5        0.3 

6.45±0.1 7.51±0.1 7.93±0.9 8.21±0.5 1.5        0.6 
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 ارزیابی حسی
و  شامل ارزیابی بافت، طنم هانتیجه ارزیابی حسی نمونه

-تیمارهدا تداثیر منندی ندشان داد کده، 1بو بر طب  شکل 

پروبیوتیدک های ماسدت های حسی نمونهداری بر ویژگی
حسی مدورد  صدووییاتتمدامی  و( P <05/0)اند داشته

پرسش غیدر از بدو، بدا افدزایش مقدددار اینددولین بهبددود 
هددای ریددز، زیددرا اینددولین بددا تشددکیل کریسددتال انددد.یافتدده

بدا ایجداد بافدت صامده ای بده و ساصتار ژلی تشکیل داده 
 (. 2005فرویدد روبرکند )یبافت عمل م عنوان بهبوددهنده

دریدد بیشدترین  3/0 موسدیر درید +5/1 اینولین تیمار

 3/0 موسدیر دریدد + 5/0 ایندولین پذیرش کلی و تیمدار
مدارجی و . درید کمتدرین پدذیرش کلدی را نشدان دادندد

بررسی تولید ماست با عواره سیر،  ر( د2013همکاران )
 زنجبیل حاوی اعلا  نمودند که نمونهزنجبیل و زردچوبه 

امتیاز بالاتری را کس  نمدوده اسدت. کنندان و همکداران 
ندوان جدایگزین بده ع ( طی بررسدی تداثیر ایندولین2014)

هدای حسدی شیمیایی و ویژگدیچربی بر صواص فیزیکی 
های گوشتی مانند سوسیس، گزارش کردندد کده فراورده
بافدت و باعث افزایش پایداری امولسیون و بهبود  اینولین

 حوول شده است.صواص حسی م

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 های ماست پروبیوتیک حاوی اینولین و موسیر  در هفتمین روز نگهداریهای حسی نمونهارزیابی ویژگی -1شکل 
 Figure 1- Sensory analysis of probiotic yoghurt samples containing Inulin and Shallot on 7th day 

 Different letters indicate significant differences (P<0.05). 
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 گیری کلینتیجه
نتایج نشان داد که اضدافه کدردن موسدیر بده دلیدل دارا 
-بودن ترکیبات فنلدی منجدر بده افدزایش صایدیت آنتدی

اکسیدانی نمونه های آزمایشی می شود عدلاوه بدر ایدن 
سینرژیستی موسیر و ایندولین بدر ترکیبدات فنلدی و اثر 

اکسدیدانی نیدز بررسدی شدد. اضدافه صووییات آنتدی
کددردن اینددولین ضددمن بهبددود ظرفیددت نگهددداری آب، 
ویسددکوزیته و ویژگددی هددای حسددی، اثددر حفدداظتی روی 
باکتری های پروبیوتیک داشته و میزان افت این بداکتری 

اهش نشدان ها در حضور اینولین به طور مننی داری کد
-لاکتوباسدیلوس داد. حضور موسیر نیز در زندده مدانی

موثر بود. در کل می توان گفت کده اضدافه اسیدوفیلوس 
کددردن موسددیر و اینددولین مددی توانددد بدده تولیددد ماسددت 
پروبیوتیک با جمنیت قابل قبول میکروبی تا بیست و یک 
روز نگهداری و ویژگی های حسی و تغذیده ای مطلدوب 

 منتهی گردد. 

 تشکر و قدردانی
نویسندگان مقاله از شرکت شیر پاستوریزه پگداه گدیلان 
و به صووص مددیر تحقید  و توسدنه شدرکت سدرکار 
صانم مهندس مشف  به صاطر حمایت از انجا  این تحقی  

 تشکر و قدردانی می نمایند. 
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 ، موسسه استاندارد و تحقیقات یننتی. های آزمونها و روشویژگی -، ماست695 یران شماره، استاندارد ملی ا1382نا ،بی

، موسسده اسدتاندارد و تحقیقدات pH وتنیدین اسدیدیته  -هدای آنشدیر و فراورده، 2852 ، استاندارد ملی ایران شدماره1385نا ،بی
 یننتی.
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Introduction: Nowadays, many types of probiotic dairy products are available on worldwide. 

Probiotic yogurt is still among the most popular probiotic products (Shori, 2016). To provide health 

benefits related to probiotic organisms, the minimum viable counts of each probiotic strain in gram 

or milliliter of probiotic products is a critical value. Generally, the amount of 106cfu/mL or cfu/g 

has been accepted as minimum level and the amounts of 107 and 108cfu/mL or cfu/g as satisfactory 

levels (Sidira et al., 2017). Prebiotics are non-viable and non-digestible (or very low digestible) 

food ingredients selectively metabolized by beneficial intestinal bacteria and enhance their growth 

and/or activity. They are mostly sugar-like compounds comprising between two and ten monomers 

that largely resist against digestion by pancreatic and brush board enzymes. The term “symbiotic” is 

used to describe products that contain both probiotics and prebiotics (kumar et al., 2015). Prebiotic 

compounds are used for the survival and growth and higher activity of probiotic bacteria in the 

formulation of these products. Inulins are storage polysaccharides of many plants consisting of beta-

2, 1-linked fructosyl units with a terminal glucosyl unit. The main source of commercial inulin for 

food application is the chicory roots. The functional attributes of inulin are dependent on its degree 

of polymerization (Delavari et al., 2014). Because they are indigestible and not absorbed in the 

human small intestine, they arrive intact in the large intestine where they promote the proliferation 

of beneficial probiotic bacteria (Crispín-Isidro et al., 2015; Shori et al., 2016). Moreover use of 

herbs and flavors in dairy products increases nutritional, medicinal value and consumption of these 

products (Elsayed and yousef, 2019). Shallot is an important part of the diet of many populations 

and there is long-held belief in their health enhancing properties. Shallot (Allium ascalonicum L.) is 

a major component of many Asian diets and is widely believed to be beneficial for human health. 

This bulb is darker than garlic and has a stronger odor that correlates with its sulfide content. 

Analysis of shallot extracts has confirmed the presence of flavones and other polyphenolic 

derivatives. This study is aimed to assay the physicochemical and antioxidative properties of 

probiotic yoghurts containing inulin as prebiotic and shallot. 

Material and methods: For the preparation of yogurt, firstly the solid fat content of the raw milk 

with 3.3% fat content was increased by addition of 3% skim milk powder. Secondly inulin was 

mixed at different concentration (0, 0.5 and 1.5%). Homogenization and heating process were 

applied and after that, cooling was performed until starter culture inoculation temperature (42°C). 

Inoculation was carried out with yogurt starter culture (Lactobacillus bulgaricus and Streptococcus 

thermophilus) and Lactobacillus acidophilus as probiotic bacteria. At the end of fermentation, the 

cured cooled and stirred gently, then shallot in two levels (0.6 and 0.3%) and salt (0.5%) were 

added to the mixture. Finally filling was conducted and yogurt samples stored at 4°C until analysis. 

https://www.sciencedirect.com/topics/medicine-and-dentistry/shallot


 141                                                                      اکسیدانی ماست موسیر پروبیوتیک غنی شده با اینولین هاي فیزیکی شیمیایی و آنتیبررسی ویژگی

The prepared probiotic yoghurt samples were evaluated for chemical properties (pH, acidity based 

on Dornic degree), texture properties (water holding capacity and viscosity), total phenolic content 

based on gallic acid equivalent, antioxidative property based on DPPH scavenging capacity and 

survival of probiotic bacteria during storage period (0, 7, 14 and 21 days of storage). The sensory 

evaluation of probiotic yogurt samples enriched with inulin and shallot was performed 7 days after 

production with 30 semi-trained panelists (15 males and 15 females). Sensory analysis consisting of 

appearance and texture (abnormal color, gel strength or weakness, whey-off, mouth-feel), aroma 

(unusual odor), taste (bitter, too high or low acid), and overall acceptability were based on 5-point 

hedonic scales (1: dislike extremely; 7: like extremely). Preparation of treatments were carried out 

in triplicate and the data obtained from the above mentioned evaluation parameters were analyzed 

based on Factorial design and Duncan's multiple range comparison test. 

Results and discussion: The results showed that acidity increased and pH decreased during storage 

of yoghurt samples as a result of lactic acid production by lactose consuming bacteria (p<0.05). 

Addition of shallot accelerated pH reduction rate. Due to the ability of inulin to form a gel network 

and absorbing water, it increases the water holding capacity and viscosity of yogurt samples at all 

storage times. Similar results have been reported by Silva et al., (2018). The shallot containing 

samples had higher acidity in comparison to others so it leads to decreasing effect on water holding 

capacity. The addition of shallot also increased the total phenol content of samples. As well as, it 

increased DPPH radical scavenging capacity because shallot contained sulfur compounds (Lu et al., 

2011). The highest total phenol content and antioxidant activity related to 1.5 inulin + 0.6 shallot 

treatments. At the end of the storage period, all of the probiotic yogurts had an acceptable number 

of Lactobacillus acidophilus bacteria (more than 106cfu/ml). Shallot with sulfur compounds 

probably provided the suitable conditions for the growth of probiotic bacteria; moreover inulin 

could support survival of probiotic bacteria too as a result of gelling properties and oxygen 

depletion in samples. Sensory properties analysis showed that inulin addition lead to significantly 

improvement of surveyed parameters except aroma. The inulin containing yogurt had a creamy and 

pleasant texture according to the responses of panelist. Inulin 1.5% + shallot 0.3% and inulin 0.5% 

+ shallot 0.3% samples had the highest and lowest overall acceptability, respectively.  Overall, the 

addition of shallots and inulin could lead to the production of probiotic yogurt with an acceptable 

microbial population until 21 days of storage and acceptable sensory characteristics. 
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