
 

 116تا  101 ت صفحا /1400سال  /2شماره  31هاي صنایع غذایی/ جلد ریه پژوهشمقاله علمی پژوهشی/ نش

 

 

DOI: 10.22034/FR.2021.38845.1726 

ساکارید محلول پلیحاوی سویا  ایشیمیایی، میکروبی و حسی کفیر عملگرفیزیکیهای ویژگی بررسی

 سرد طی نگهداریسویا 
 

 3نژادمهدی قصاب و 2، محمد حجتی1*حسین جوینده

 

  12/6/99تاریخ پذیرش:   24/12/98تاریخ دریافت:  
 کشاورزی و منابع طبیعی خوزستان، ملاثانی، ایرانعلوم دانشگاه دانشیار، گروه علوم و صنایع غذایی،  1

 کشاورزی و منابع طبیعی خوزستان، ملاثانی، ایرانعلوم دانشگاه استاد، گروه علوم و صنایع غذایی،  2

 کشاورزی و منابع طبیعی خوزستان، ملاثانی، ایرانعلوم التحصیل کارشناسی ارشد، گروه علوم و صنایع غذایی، دانشگاه فارغ 3
  Email:  hosjooy@asnrukh.ac.irمسئول مکاتبه: *

 

 چکیده

تر  تییل یفی تهیی حسیییب بهییییگا ت   ماییی   مبی گاکفیر یک نوشیییی نب ی تب یر یر شییی ی گی  ی  ب زمینه مطالعاتی:

می   تربینب گیلایری نسیی   گا ت   گراورتمر مایی   هیی بورت ماییافیتی تر یویی  ،   مخ اومت ییهیابیکر مر ینیسیی 

تمر یب قیگل -یی بحصویب گی اومت غهمیب میوم  کفیر ع لگرجیی شیر ی تب  ببترصورت ماافیتی مخ شیر اویی گا هدف:

؛ تر SSPSاییییکیری  بحلوو ایییویی  ر ایییویی حی ی بییتیر برالل پلبتر مین پ  هش  کفیروش کار: یوجا یویی  ن وت  

  مایی یاا  pHچرب   هییمایی  پر کییلشیی یییب  بترصی   یییا شی    گراب اصیوصیییت کی یک5/1   1  5/0ایوو  

شیاص سکوخیاا    ای  لاکایک   بر رهی     حسب  گیکاریش یرش    بیکر گب  Lab هیی رنگ ی طع   مباییخمت هیی م

ش    30گو   پهیرش کلب  بحصوو طب  هی  تمت گی مک میش بی م   نتایج:ر خ نگی مری تر یرچیو گرراب    SSPSناییج ن

  مک میش  ایییویی هیی کفیرن ونا  b  05/0<p*   شییییاص رنگب  p>05/0  یسیییکوخیاا  ، p>05/0  بییتیر مایییی یاا

ک   کیهش   L  05/0<p    *a  05/0>p*هیی رنگ شییییاص ی مریی ی مری  SSPS مک میش ب ب ت نگ عث مک میش طب  گی

     هشییی  خبی  نگی مری تر کفیر SSPSگی مک میش بی مر ه چتین    >05/0p  هی   بر رهی شییی تمر ج عی  گیکاریبعتب

شیبل گو  طع    پهیرش ی  ب سب کفیر  ای هیی چرب ،نییی     >05/0p می گی وت ییک  طور قیگل بلاحظاکلب گاهیی ح م

اویی گیینگر پییین ش یع یتیربی یر گوت شیر   کفیر  ای هیی چرب م ای هیی چرب غیر  گیلا م ش یع تریر گوت  بییتیر م  م

اویی  ن ونا شیر  س   گا  اویی ن اویی    گیری نهایی:نتیجه   >05/0pگوت  کفیر  شیر  اافیتی مخ  هی  تمت کا گی م ناییج ن

عتوم  یک هیی حسب   بیکر گب بولوب یویی  کرت   مین بحصوو رم گا ی  بیوم  کفیری گی   ببSSPS %1بی مر  مک  ت 

 بعرکب ن وت   مغهمی ع لگر
 

 ب ت نگی مریکفیر اویی    مهیی رنگ  ع لگرشیاص  ایکیری  بحلوو اوییپلبواژگان کلیدی: 
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 مقدمه

ما  کا بحل  ق ی ب یر یریکفیر نوعب نوشی نب ی تب 

قفییخ  ی   یی  گا بتیطیب ترهی پیش رم قر پی میش ، 

   2005من   میریگوین   ه کیرم  نس   تمتیبیویسای  

شوت   هیی کفیر یویی  ببطور اتاب یواط تمناکفیر گا

مای  لاکایک هیی هی بج وعا ه  یساب مخ گیکاریمین تمنا

 1LAB    گوتی کا ا ب یر یر  مای    بر رهیماایک

   2018   ه کیرم    رتجی  شون مای ی شیر بب-میکلب

تییل مثرمت ض  بیکر گب  ض  یوبور  بصرف کفیر گا

مکسی منب   ض  کلسار و تر ض  کهیر او  گیلا  ،ناب

کتت  ی  مک میش ییکاا ما    مخ شیرهیی بیی  بصرف

ماافیتی برالل گی بتهأ حیومنب    ییهب تر یویی  ،  

  گی یوجا گا  2018   ه کیرم  مرای - یل یخ شوتبب

حسیای  گراب مخ مکرمت گا شیر  ی    یییضیی مکرمت 

اومر  منگی ی بصرف شیر گی بت ع  ییهب مک میش  ییی

ییکاا ما    ه  مکتو  مخ  ییهینب بینت  گرنج  یوگییی 

خبیتب گرمی یویی  شیرهیی  ییهب اویی  کتج    گیتمم

کا مبکی  ما  شوت  یحییییت مایر نهی  تمتی تی ببماافی

ماافیتی مخ شیر بتیگع برالل  ییهب ه چو  شیر گیتمم 

   شیر جو ت ار  2011 گتس یرم   جیینگ  خبیتب

تر یویی  کفیر مبکی  پهیر گوتی   هر یک   2011 کیرمبی  

-مخ ،نیی گا بییتیر ایصب قیگل ماافیتی تر یویی  کفیر بب

 گیشت  

-حیصل ببااررمج عصیری یوگییی اویی مخ ماویی  شیر 

طور بع وو یواط ایسین   یوگییی اویی تر کا گا شوت

می بتیاب گرمی مکرمت شوت   یک بک ل ییهیا،ب یویی  بب

   ه کیرم   قتی  گیش ب الا گا ع م یح ل لاکاوخ بب

 گیلای بییتیر   نیبولوب  جوت  طع  یوگیییبگی مین   2018

 شیر خم نظیر رمکیتوخ   ماایکیوخ بصرفنفخ قت هیی

ما   کرتی بفی   بح  ت  غهمیب کر، رتی عتوم گا رم اویی

   هیبح  تی  مین گر غل ا بتظور  مبر خی یر یر گا

ش ی  عتوم  کر،یت ی شتیااااویی گا شیر بی ویی  گی وت

                                                           
1 Lactic acid bacteria 
1 Soluble soybean polysaccharide 

  2007    م ییتو   شیی 2011 جویت ی   رتتپیهتییت بب

هیی کا یر یر شیراویی یواط گیکاری  مرش کرتن  

LAB ، رم کیهش   بهکلات نیشب عور   طع  نیبولوب

رم یواط کیهش بی م  کلب ، تمتی   ه چتین پهیرش

وئی هی نظیر هی ر کل  ته م ییگوایکیری هی  مک میش بب

نیش بی ب تر مصلا  گیک     یایکیری پلبیرکی یت 

 جویت ی   ه کیرم  پیی مری گسییری مخ بومت غهمیب تمرن  

یوم  مخ هیی کفیر ببجی  گی وت  ی  ب   1398

هی ایکیری هی   ص غهیی برالل گوی ی پلبکرگوهی رمت

-گیری جس   گرمی بثیو  نهی  تمتی ش ی ما  کا گی گا

هی   پر گیوییک بینبکیر یری ص غ خمنای   قیگلی  خن ی

ییگ   صیگونب   ه کیرم   یسکوخیاا کفیر مک میش بب

یومن     ه چتین مک  ت  قت هییب نظیر  لوک  بب2018

هی تر کفیر یییا ش ی ا ب یحریک   رش  بیکر مر ینیس 

م رچا    2000مخ شیر اویی  رتت  ییو   یین 

ایکیری هیی برالفب مخ بتیگع  ییهب   بیکر گب پلب

شون   مبی یویی  رت صتعاب ماافیتی ببصوگا

ایکیری هیی ج ی  گرمی گر، رتی ایاان نییخهیی پلب

ر خمک    تر یویی  بحصولات غهمیب  ونی و  بورت نییخ 

ایکیری  بحلوو اویی   پلب 1396 ی بل    ه کیرم   ما 

 2SSPS کا مخ کتجییا اوییی حیصل مخ کیراینجیت  

یویی  ش ی تر حین  3مُکیرمی  ه چتین یفییا یی ر غن کهب 

 رتت  بب  یییا 2011نیکیبورم  مااررمج پر یئین اویی  

هیی  یسکوخیاا ییری یً ک    پیی مری گیلایب تر بحلوو

 یلاکاوخ  -D،گب تمشاا   یرکی یت قت ی ،  ع  ییً حی ی 

L-  رمگیتوخ،D-    یلاکاور نیک مای L-گیش  رمبتوخ بب

یومن  گا عتوم  عیبل می  ببییهیاهیی کا علا ی گر مرخش

کتت ی   مبویسیفییر تر پرمکت  ب  چس ت  ب  یث ی 

 حجاب   ه کیرم   هیی غهمیب ماافیتی شوتکر، رتی

تییل  جوت بی مر گیلای  یلاکاور نیک مای  گا   2011

 SSPSایکیری     تر ایاایر خنجیری مین پلب%18 ح  ت 

گیش  هیگا پکاین بببیهیاب مای ی   ایاایری ب تمرمی

3 Okara  
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قیتر گا پرمکت  ب    SSPS   2003 نیکیبورم   ه کیرم  

شرمیط مای ی ما    مایرمً هی یح  پیی مر کرت  پر یئین

کیر رکاا ما   نیکیبورم هیی مای ی گاتر یویی  نوشی نب

بتظور گرراب یأثیر مین پ  هش گاگتیگرمین     2011

کرمیت  یر یر شیر اویی گر  ی  ب پر کییل مای هیی 

چرب کفیر اویی   ه چتین گرراب مثر مک  ت  بییتیر 

پر کییل ش یییب  بگر اصوصییت کی یک SSPSبرالل 

اتجب    یسکوخیاا     رنگpHچرب  مای یاا   هییمای 

کلب    ج عی  بیکر گب حسب  طع   گو   پهیرش

  بر رهی  نوشی نب کفیر اویی طب  LABهیی  گیکاری

 ب ت یک بیی نگی مری تر یرچیو منجیم پهیرک  

 

 هامواد و روش

 تهیه مواد

شیییر اییوییی ماییاریل  تریتیو  بیریگل   اییتگیپور  مخ 

شیر  اوح  صولات غهمیب  ضا کتت ی بح شگیی عر کر 

  گی ترجا SSPSاییییکیری  بحلوو ایییویی  مهومخ    پلب

کوجب م یل  ژمپن  اری مری  رتی ن   اورمکب مخ شرک  

شکل  ل کل    تمنا افی  بییل گا خرت رنگ گا  هیی کفیر 

هی   LABی هیگیکاریحی ی منومعب مخ  گیکار   مایییاو

بر رهی  مخ ،خبییهیییگیی بیکر گیویوژی تمنهیییگیی علوم 

  کهییییی رخی   بتیییگع ط یعب اوخایییاییی   بلاثییینب

تبیی یرچیو میرم   کا تر شیر مااریل   تر   اوخاای 

 ش  یییا  رتی  نگی مری بب

 های کفیرسازی دانهفعال

ااوری ی   تر تمنا شیر پی ش ی تر  هیی کفیر اری مری 

یی خبی  ماییافیتی نگی مری اییلسیییو  ترجا  4-6تبیی 

هیی ایییخی تمناشیی ن   ق ل مخ ماییافیتی  گا بتظور کعیو

نا ی مری مخ تم ح  ت تی گرمگر  خ  کفیر  ب گا  هیی کفیر 

ااریل مضیکا   گا ب ت  شیر م ایع   18-24اوتشی  

یور   کوگییی ن   گییی Binder-Germany-TOBGVD45تر   م

هیی قرمر  رکات    اپس تمناالسیو  ترجا  25تبیی 

کفیر گی میک پلااییایکب مخ شیییر ج م   یواییط ،ب بیور 

   ؛  رتجی 2013 ییاب   ه کیرم   مااریل شساا ش ن 

   2018 ه کیرم 

 نی کفیر تولید نوشید

ییار شیییر اییویی ماییافیتی  5هیی کفیر گرمی یویی  ن ونا

هیی   ن وناشیی   یی یرهیی بورت گرراییب تر مین یحیی 

 SSPS  5/0  1   5/1بییتیر برالل کفیر ایییویی حی ی 

هیی گرماییی  ،خبییشگوت کا اییوو  ،    w/v؛ ترصیی 

شیر گا  SSPSبییتیر ذکر ش ی مخ  یعیین  رتی  بی بییب 

برلوط شیی   گرماییی  گی ،  اوگب امضیییکا   گ اییویی

  ه کیرم  گیربب  ر ش مرمئا شییی ی یییا کفیر یوایییط 

ترصییی   3گا بی م     2013  ه کیرم   ییاب     2021 

کفیر کعیو شییی ی گا هر یی یر  هیی  خنب/حج ب  مخ تمنا

ترجا  25مضیکا   جی  یر یر تر   منکوگییور گی تبیی 

ایییع    24گع  مخ  هشیی  قرمر تمتی شیی   اییلسیییو  

ایخی تمنان ونا هیی هی مخ منکوگییور ایرج   پس مخ ج م

هیی حیصل کیهش   پس مخ ریراا کفیر  تبیی نوشی نب

تمر تر یرچیو گی تبیی شیی   تر ور ف پلااییایکب ترب

سیو  ترجا  6-4 ش ن ال   یب ی   ه کیرم   نگی مری 

گی مری  ن 30   20  10  1  تر پییی   تر ر خهیی  2020 

هی بورت ،خبییش قرمر  رکات   تر مین یحیی  ن ونا ن ونا

 شرمیط کوق یییا  رتی   تر SSPSکیق   شیه 

 هاشیمیایی نمونهیاندازه گیری خصوصیات فیزیک

pH هی گی ماافیتی مخ ن وناpHبار تیجیایو  ب وA&D/GF-

ااگیی  -200 ش   ت ای یاا   ژمپن   پس مخ کییی ری  گر م

ای   ااین مرت بلب حسب ترص  لاکایک م بویگ  ر ش م

منجیم  رک   مایییی یاا   1385  2852شییی یری گا میرم  

 1/0گی ایوت ییارماییو  هیی کفیر ایویی مخ طری  ن ونا

اییئین   نربیو  تل ک یی ویور رنگ تر حضیییور بعرف ک

 بحیایی ا 1رمگوا   گی ماییافیتی مخ  یری من مخیمرغومنب 

 :  رتی 

مای یاا= ترص    𝑁×0.009×100
𝑉

   1رمگوا       

ته  نربیو ییار ایییوت یکبی مر بیلب N  کا تر مین رمگوا

 گیش  ن ونا بب حج   Mبصرکب   
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ایاگیی  یسیکوبار تهی گی  یری  یسیکوخیاا ن ونامن مخی

گرحسب   DV2TLVTJ0-USA -BROOKFIELDمااومی   

  تر 61  گا ک ک مایییپیت و شییی یری   cPپومخ   اییییناب

اییلسیییو  ترجا  18-20  تر تبیی  rpm50اییرع  

هی شیییبل شیی ت هیی رنگ ن ونامنجیم  رک   شیییاص

  گی ماییافیتی مخ b*    خرتی  a*   قرب ی  L*ر شییتییب  

  ایا  ژمپن  CR -400  ب و Konica Minoltaاتج  رنگ

مخ   یری رنگ  گی مایییافیتیگررایییب شییی   ق ل مخ من مخی

ی  برصیییوت   حا ایییف    L  25/0-*a*=43/94صیییف

04/2=*b  تایییاگیییی کییییی ری   یتظی   رتییی   بی م   

تر  شیر اویی   کفیر حیصل مخ ، مای هیی چرب ،خمت 

ی مری ب ت نگ یی   کییفب    ط   ر ش پی کیرم  با ه 

ین بتظور مخ تایییاگیی  یری شییی   گرمی م  من مخی1966 

ب و  گی  بییو رمکب  یخی   Unicam 4600  Unicamکر 

Limited, Cambridge, UK بجی  گییا ،شیییکیییرایییییخ  

شعلا ایو   ااو  بوئیتا یونی م  گا طوو  BPX70می   

ب  بیلب 25/0بار  قور تمالب  30 ری  22/0بار   ضییی

ش  اافیتی  ایخ   ی ری  گا   بیکر بار  م شکیر تبیی ،

سیو  ترجا  250   300یرییب  گوت   مخ  یخ هلیوم ال

یی   گابیلب 1گی شییی ت جر یا  بل بار تر تقی حی عتوم  

   1966 باکییفب   ه کیرم   ماافیتی ش 

 ارزیابی حسی

پهیرش ی  ب هیی کلب  ن وناهیی حسیییب  طع   گو   

نفر مرخییب حسب ،بوخش تی ی تر رتی  10کفیر  یواط 

شیغل تر  5نفر این     5ایو   40یی  24اتب  نفر ،قی  

یعب اوخایییای  تمنهیییگیی علوم کهیییی رخی   بتیگع ط 

ییب ک   مین مرخ ی  بورت گررایییب قرمر  ر ا م ج هی مگ

هیی کفیر گی هیی برالل حسیییب ن ونایوصییییل  ی  ب

هیی یجیری گا ر ش یحلیل یوصیییفب ماییافیتی مخ ن ونا

 ؛می ،شتی ش ن تهب نا نیوا،بوخش تی ی   گی ر ش ن ری

گا  1گا عتوم  گیلایرین مباییخ   ن ری  9کا ن ری طوریگا

  رکات توم  ک ارین مباییخ گا یک  ی  ب حسب یعل  ببع

کیرم   گیرت   ه  نا 1999 بیل هیی   تر مین ،خبو   ن و

                                                           
1 Mane-Rogosa and Sharp broth 

یک  ه  ن ی ی مخ طری  یسیییی   وا 9کفیر یوی  =1می  نی

گسییییر اوشییییت   گی یک یگر  =9گسییییر نیاوشییییت    

ییار مخ هر بیلب 50بیییسیییا شییی ن    گ ین بتظور بی مر 

شفیف کا گی ک هیی ییوم کفیر تر  ن ونا اایکب  هیی پلا

اا رق ب بهرص ش ی گوتن  ریراا ش ی   تر شرمیط 

 هی قرمر  رک   ،خبییهب یکسی  تر مااییر مرخییب

 های میکروبی  آزمون

ش یرش ج عی  گیکاری    بر رهی تر  LABهیی گرمی 

 ییوکیلک    Agar1MRSهیییی کفیر گییا یرییییب مخ ن ونییا

 برک  ،ی ی   پس مخ یییا بحیط کهییی   2PDAمیایییی    

ااریل کرت  ،  سیو  ترجا  121هی تر تبیی   م ال

 اییی ک یر   ا مییی   تقییا  مایییافیتی شییی  15گا ب ت 

مخ ر ش که   LABهیی   جی  ش یرش گیکاری 2015

اییییکلوهگ مبی   اییییگ ی  ppm200پورپلی  گی مک  ت  

 ،ی ریچ  ،ی ی   گا بحیط کهیی  جی  ب ینع  مخ رشیی 

جیر گبقیرچ فیتی مخ  گی مایییا بی  هومخی  بیینهی    ،خ

میرم   حی ی  یخ پک  برک  ،ی ی   جی  کرمه  ن وت  

 همری تر تبیی ایناایع   رم 48هومخی   شرمیط گب

 میریگوین   ه کیرم   ماافیتی ش السیو  ترجا  30

   گرمی ش یرش بر رهی مخ ر ش که  اوحب   2005

ترجا  25تر منکوگییور گی تبیی  همری ایناپس مخ  رم

ر خ منجیم ش   جی  جلو یری  3    پس مخ السیو  

گیکاری   مخ ،ناب PDAهی تر بحیط کهیییی  مخ رشیییی  

گیوییک یارماییکلین  شرک  تمر ایخی تمبب میرم   گا 

گا ییار ،ناببیلب 1  100گا  1نسییی    یک   100گیوی

 ییار بحیط که   ماافیتی ش    بیلب

 هایل دادهتجزیه و تحل

ییتیر برالل  4 حی ی ب نا کفیر  یکرمر  3تر  SSPSن و

 20  10  1ر خ نگی مری   30هیی ،  طب یویی     ی  ب

ش   مین پ  هش تر قییب کیکاوریل  30   اب  ر خ  گرر

گر پییا طر  کیبلاً یصییییتکب منجیم پهیرک    یج یا   

 20نسیییرا  SPSSهی گی مایییافیتی مخ نرم مک مر یحلیل تمتی

منجیم شیی   بیینگین یی یرهی گی ماییافیتی مخ ،خبو  تمنکن 

2 Potato Dextrose Agar 
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اوح مط یتی   سا قرمر  رک    95تر  ص  بورت بییی تر

یراییی     Excel 2013مخ نرم مک مر ماییافیتین وتمرهی گی 

   مرش ش   
 

 نتایج و بحث

pH  و اسیدیته 

هیی کفیر یییا ش ی مخ شیر ن ونا  1گی یوجا گا ج  و  

س   گا کفیر یییا ش ی مای یاا گسییر پیییتاری ناویی مخ 

ح مقل بی مر مای یاا یعیین ش ی یر مخ   پییین مخ شیر ی تب

 ک کسیواط قومنین   ترص 6/0 گرمی کفیر 

گراورتمر گوتن   بی مر   FAO/WHO 2011  1،ی یناریو 

ترص   23/0مخ ح  ت هیی کفیر اویی مای یاا ن ونا

 5/0 تر میا می خبی  نگی مری  یی بی مر مای  لاکایک 

؛ تر پییی  خبی  نگی مری  باییر گوتمای   لاکایک ترص  

گرمی کفیر تر خبی  نگی مری بهیگا تر حییب کا مین بی مر 

ترص   95/0یی  41/0یییا ش ی مخ شیر  ی  مخ بی مر ح  ت 

  گرمی کفیر یییا ش ی مخ شیر  ی بیش مخ مای  لاکایک 

ن مت   ه کیرم    مرش ش ی ما   قصیب 79/0یی  32/0

  نی  بی مر مای یاا 2020    ه کیرم  اییت تی   2020

مخ شیر  ی  هیی کفیر   گی ماافیتی گی تمناکفیر یییا ش ی 

  مرش ن وتن  کا گسییر گیلایر مخ ترص   22/1رم 

هیی کفیر اوییی  بح  تی مای یاا یعیین ش ی گرمی ن ونا

  گیش مین یحیی  ببیییا ش ی تر 

-کیهش بعتب ،SSPSگی مک میش بی م  ناییج نهی  تمت کا 

-ن ونایوجیب تر مای یاا   مک میش قیگل pHتمری تر 

ک ارین    pHگیلایرین    >05/0P  هیی کفیر بهیه ی ش 

گیلایرین    pHبرگوط گا ن ونا شیه    ک ارین مای یاا 

 SSPS اوو  گیلای حی ی هیین ونا گابرگوط مای یاا 

 SSPS عل  مک میش مای یاا کفیر تر نایجا مک  ت   گوت 

عل  ایکیری  گاتییل بیهی  مای ی مین پلبمحا یلاً گا

نیکیبورم   مای  تر خنجیری ،    یلاکاور نیک  جوت 

یواط  SSPSیگلی  بصرف   ه چتین ق  2003 ه کیرم 

 گیش  ببهیی کفیر   ی  یل ،  گا مای هیی ،یب بیکر ب

                                                           
1 Codex alimentarius 

 SSPSمک  ت    تا  ،ب ی تر مین یحیی بویگ  ناییج گا

  بر ر ش   لاکایک مای ا ب مک میش یع مت گیکاریییی 

 یماافیتیقیگلی   گیینگرمین بوضوع  کا

   حسین ما  SSPS خ مبیکر مر ینیس ییی بهکور 

-تر گرراب یأثیر گراب پلب  نی  2011ه کیرم   

   یرپییین pH  هیی بیا  ب ایکیری هیی  ییهب گر  ی

ایکیری  هیی بیا  حی ی پلبگیلایری تر ن ونامای یاا 

     مرش ن وتن  مُکیرم  ی مااررمج ش ی مخاویی

ی ن وت  گیوم  بهیه ی بب 1 ونا کا تر ج  و ه ی 

هیی ن ونا pH یی ر خ گیسا    هش  خبی  نگی مری

مبی تر   >05/0P  ییک  کیهشتمری طور بعتبکفیر گا

گا بی مر  pHمتمبا   یی پییی  ب ت یک بیی نگی مری 

ک ارین    pH  گیهارین  <05/0P  مک میش ییک ج یب 

 ه رمی گی pH  ک ارین  1ر خ گا برگوط بی مر مای یاا 

نگی مری  گیسا برگوط گا ر خ گیلایرین بی مر مای یاا 

  گی گرراب یرکی یت 2007،چوری   ه کیرم     گوت

ایخی    مرش ن وتن  کا تر طب ذایریشیراویی 

  مک میش مای یاا تر شیراویی  محا یلاً گا  pHکیهش 

هیی شی یییب بینت  ییپویی    پر یئویی  تییل  مکتش

 20نس   گا ر خ  30کیهش مای یاا تر ر خ گیش   بب

هی گیکاری ب کن ما  گا تییل مک  رش  لاکایک مای نی  

گیسا    یج یا مای هیی تر ر خ ،ار نس   گا ر خ 

،یب یواط ج عی  گیهار ش ی بر رهی گیش  کا کیهش 

 خ گیسا  رم هی تر ر خ ،ار نس   گا رمای یاا ن ونا

    1ترگرتمشاا ما   ج  و 

 ویسکوزیته

 حسب   اصوصییت گر بؤثر   بی  کیکاورهیی مخ یکب 

گیش   بب هی،   یسکوخیاا هی نوشی نب گیخمر پست ی

رم گر  یسکوخیاا  SSPSیأثیر خبی    بی م    1ج  و 

 4ر دمای ر خ نگی مری ت 30هیی کفیر  طب ب ّت ن ونا

  SSPSته   گی مک میش بی م  ترجا السیو  نهی  بب

هیی   تر  یسکوخیاا ن ونا>05/0Pتمری  مک میش بعتب

طورکلب گین  یسکوخیاا کفیر بهیه ی ش ؛ هر چت  گا
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  ه چتین بیی   SSPS %5/0  ن ونا حی ی  ن ونا شیه 

ماالاف  SSPS %5/1  ن ونا حی ی  %1ن ونا حی ی 

کیر یری    یأثیر گا< P 05/0تمری بهیه ی نه   بعتب

SSPS  هیی مک میش ایسا  پیی مری نوشی نبتر

 ی ی تر هی گاپر یئیتب مای ی   گی وت  یسکوخیاا ، 

ی  یسکوخیاابحصولایب ه ینت  کفیر   ت   کا مخ 

  2003نیکیبورم   ه کیرم    پیییتب گراورتمرن  یواط

  نی  تر 2011حسین   ه کیرم   ثیگ  ش ی ما   

-ایکیری هیی  ییهب گر  ی  بگرراب یأثیر گراب پلب

هیی بیا  گیلایری تر ن ونا یسکوخیاا هیی بیا   

 اویی    مرش ن وتن    بحلووایکیری  حی ی پلب

هی خبی  نگی مری  یسکوخیاا ن وناگی  هش  ه چتین 

کا گیهارین  یسکوخیاا برگوط طوریمک میش ییک  گا

  ک ارین ،  برگوط گا مگا می خبی  نگی مری  30گا ر خ 

ایخی ب کن گوت  مک میش  یسکوخیاا تر طب ذایری

ایکیری  کفیرم  یواط ما  گا تییل یویی  پلب

ییل یومنییب هیی کفیر گوتی گیش  کا گا تبیکر مر ینیس 

  بوجب مک میش هیی ،ب   پر یئینمیصیو گی بلکوو

هیی هیی  یسکوملااایک کر، رتی یسکوخیاا    ی  ب

   تر ع م 2015 رتت  پرمت    ه کیرم  ی تب یر یری بب

بویگی  گی ناییج مین پ  هش  کستکی    ه کیرم  

شی یییب  بهیی کی یک  گا گرراب  ی  ب2011 

کفیر شیر اویی پرتماات   مین بحییین بیکر گب   حسب 

ایخی   یسکوخیاا گیی  تمشات  کا تر طوو ت ری ذایری

  گا 2000کفیرهیی شیر اویی کیهش ییک   ییو   یین  

گرراب کفیر شیر اویی   شیر  ی  پرتماات   ،نیی گا 

مین نایجا رای ن  کا پییین گوت   یسکوخیاا کفیر شیر 

رکی یت یأثیر همر گر اویی  گا تییل یویی  ک ار ی

هیی  یسکوخیاا تر حین یر یر شیر اویی یواط تمنا

 کفیر نس   گا کفیر شیر  ی  گوت   

 

روز نگهداری در  30، اسیدیته و ویسکوزیته کفیر شیر سویا طی pHبر  (SSPS) ساکارید محلول سویاتأثیر میزان پلی-1جدول 

 سلسیوسدرجه  4دمای
Table 1- Effects of soluble soybean polysaccharide (SSPS) levels on the pH, titratable acidity and viscosity of soy 

kefir samples during 30 days of storage at 4°C 

pH Storage time 

(Day)                                               SSPS (%)                                            .                                   
1.5 1 0.5 Control 

4.73±0.01Ba 4.87±0.01Aa 4.90±0.02Aa 4.92±0.03Aa 1 
4.23±0.05Bb 4.36±0.01Ab 4.39±0.01Ab 4.46±0.01Ab 10 
4.18±0.03Bb 4.32±0.01Ab 4.35±0.01Ab 4.38±0.01Ab 20 
4.28±0.02Bb 4.34±0.03Ab 4.39±0.01Ab 4.41±0.01Ab 30 

Acidity (% lactic acid)  
                                              SSPS (%)                                            .  

1.5 1 0.5 Control  
0.30±0.02Ac 0.27±0.05Ac 0.25±0.03Bc 0.23±0.05Bc 1 
0.43±0.05Ab 0.39±0.06ABb 0.36±0.05Bb 0.33±0.07Bb 10 
0.50±0.04Aa 0.48±0.01Aa 0.46±0.03Aa 0.43±0.02Ba 20 
0.47±0.01Aa 0.45±0.02Aa 0.42±0.01Aa 0.41±0.03Aa 30 

Viscosity (cP)  
                                              SSPS (%)                                            .  

1.5 1 0.5 Control  
32.00±2.06Ab 30.44±1.86ABc 28.37±1.50BCb 27.19±1.53Bb 1 
33.35±1.93Ab 32.37±1.24Ab 29.63±1.24Bb 28.51±1.30Bb 10 
36.40±1.36Aa 35.03±1.79Aa 31.89±0.79Ba 31.09±1.13Ba 20 
37.29±2.24Aa 36.69±1.42Aa 32.99±2.15Ba 32.39±1.43Ba 30 

Each value in the table represents the mean ±standard deviation of triplicate analysis. Means shown with different capital and small 

letters in the same rows and columns represent significant differences, respectively (P≤0.05). 
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 و مخمرها( LAB)اسید لاکتیک  های باکتری

هی  تمت ی یبب ن ونا ش یرش ناییج ن اویی مخ  هیی کفیر 

اییجب LAB  cfu/ml 810گیلای  ن   تر ن   گراوتمر گوت

تر کفیر  LAB  یع مت 2020ی   ه کیرم    بهییییگا    یب

گی یوجا   مرش کرتن    cfu/ml  910-810اویی رم بیگین 

یش 2گییا جیی  و  ک م بعتبSSPS  گییی م یش  ک م تمری   م

 05/0P<گیکاری ع مت  ه ی شییی   LABهیی   تر ی بهیییی

 LABهیی کا گیهیییارین   ک ارین یع مت گیکاریطوریگا

  شیه  یعیین  SSPS %5/1هیی حی ی گا یرییب تر ن ونا

 %1؛ هرچت  ماالاکب مخ مین نظر بیی  ن ونا حی ی  رتی 

  5/1% SSPS  05/0  بهیییرص نگرتی<P     گرمایییی

عتوم  گا SSPSمخ  LABهیی ناییج گ اییی  ،ب ی  گیکاری

گیوییکب جی  رشییی    ن و اوت مایییافیتی یرکیب پری

هیی یومن  مایییی یاا گیلایر ن وناکا تییل ،  بب کرتن 

هار  ش   ج  و  SSPSکفیر حی ی بییتیر گی گی وت    1گی

 هتگیم مایییافیتی مخ کی ر کفیر LABهیی رشییی  گیکاری

یواییط ایییکیری ی اییویی   اییییر یرکی یت پلبرژی ب 

   ن متقصیییب  مرش شیی ی مایی   نی  اییییر بحییین 

کیرم   کیرم     1398ه  اییجب    2013گیئو   ه  تر ن

    مرش کرتن  2012ه کیرم   بوناینوایییب   بافی ت  

گیکاری یأثیری گر  کفیر  LABهیی کا مک  ت  میتویین 

نیی مرت  علیی  ناییییج بافییی ت تر بورت یییأثیر یرکی یییت 

تییل نوع   یومن  گابب LABشیی یرش ایییکیری ی گر پلب

 گیش  یرکی یت غلظ  مین 

یی  گی  هشییی  خبی  نگی مری  2گی یوجا گا ناییج ج  و 

  تر یعیی مت >05/0Pتمری  مک میش بعتب  ر خ گیسیییا 

نا LABهیی گیکاری ه ی شیییی ؛ ن و هیی کفیر بهییییی

هیی نگی مری کا گیهارین یع مت برگوط گا ن وناطوریگا

شی ی تر ر خ گیسیا    ک ارین یع مت ،  برگوط گا ر خ 

 20مخ ر خ  LABهیی م و نگی مری گوت  ج عی  گیکاری

ییک  کا ب کن ماییی   30یی ر خ  یل گاکیهش   یج عتی

تر  LABهیی شیی ی یواییط گیکاری یویی  هیی بایگویی 

 ی ی مک میش غلظ  مایییی هیی گامناییی ت ری نگی مری 

ی  2016جو،نگ   ه کیرم  ،یب       هی ر ژ  پرمکسییی

 ناییج پ  هش حیضر  بویگ  گی  گیش   1997تیو   شیی  

کیهش   مک میش   اییپس 2012بوناینواییب   ه کیرم   

نارم  LABشییی یرش  گی هیی کفیر تر ن و یا شییی ی  یی

   مرش ن وتن   هیی کفیر   حی ی میتویینتمنا

ج  و  گا  جا  ی  بر ر   2گی یو نای یبب ج ع هیی ن و

کفیر ایییویی گیلایر مخ ح مقل بی مر یعیین شییی ی یوایییط 

قل  ح م ک کس ،ی یناریو    یعیین   cfu/ml 410قومنین 

تر ناییجب بهییییگا  تمتاومی    FAO/WHO 2011 رتی   

 cfu/ml  یع مت بر ر تر کفیر اییویی رم 2011  ه کیرم   
ن وتنیی   810 -910 ی م     مرش  ب یش  ک م  SSPSگییی م

  تر ج عییی  بر رهیییی >05/0Pتمری  مک میش بعتب

هیی کفیر بهیه ی ش   گیهارین   ک ارین ج عی  ن ونا

نا یب تر ن و حی ی گا یری ه   SSPS %5/1هیی    شیییی

مک میش گی گیم ه یع مت بر رهی مک میش  بهییییه ی شییی  

 یومن  برگوط گا یأثیرهیی کفیر ببتر ن ونا SSPS غلظ 

ث یی  کاری SSPS ب عییی  گییی ج  ثر    LABهیییی گر  م

  هی گر بر رهی گیشیی ایییترژیسییاب   اییی  یوییکب ، 

گی یویی  ماییی هیی ،یب ایی ب یحریک  LABهیی گیکاری

   2020ن مت   ه کیرم  قصیییب  رتت رشیی  بر رهی بب

 2طور کا تر ج  و    ه ی 2012بوناینواب   ه کیرم  

 LABیوم  بهیه ی ن وت  رمگوا بسایی ب بیی  یع مت بب

هیی نگی مری  جوت   ج عی  بر رهی تر ی یبب ت ری

اییج    شییی تم ی  مین ن یأی اینوایییب   ه کیرم  تر  بون

ع مت 2012  گیم تر کفیر بر رهی رم گیهیییار   ی یلییح هت

   مرش ن وتن   گی گیکاریییی ،غیخ رشیر بورت ماافیتی 

هیی کفیر ا ب مک میش ایخی ن وناه چتین  ذایری

کا گیهارین ج عی  تر طوریج عی  بر رهی ش  گا

ر خهیی پییینب   ک ارین ،  تر مگا می خبی  نگی مری 

گی    نی  بویگ 2005ی ی    ه کیرم   ا-یعیین ش    وخو

 ناییج مین یحیی  مک میش یع مت بر ر رم تر هتگیم نگی مری

  2005ارت کفیر   مرش کرتن ؛ مبی میریگوین   ه کیرم   

ر خ  7تمری تر ش یرش بر رهی طب یفی ت بعتب

 نگی مری بهیه ی نکرتن  
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های اسید لاکتیک و مخمرهای کفیر شیر سویا طی سی روز جمعیت باکتری ساکارید محلول سویا برتأثیر میزان  پلی-2جدول 

 سلسیوسدرجه  4 نگهداری در
Table 2- Effects of soluble soybean polysaccharide (SSPS) levels on the LAB and yeast counts of soy kefir 

samples during 30 days’ storage at 4°C 

Lactic acid bacteria (LAB) count (logcfu/ml) Storage time 

(Day)                                               SSPS (%)                                            .                                   
1.5 1 0.5 Control 

8.64±0.33Ab 8.49±0.38ABb 8.25±0.30BCb 8.05±0.21Cb 1 
8.87±0.40Aab 8.71±0.37ABab 8.45±0.36BCab 8.23±0.31Cab 10 
9.07±0.31Aa 8.88±0.29ABa 8.64±0.27BCa 8.52±0.22Ca 20 
8.88±0.42Aab 8.69±0.36ABab 8.29±0.34ABb 8.11±0.36Cb 30 

Yeast count (logcfu/ml)  
                                              SSPS (%)                                            .  

1.5 1 0.5 Control  
7.35±0.26Ac 7.21±0.26Ac 6.93±0.36ABb 6.64±0.44Bc 1 
7.96±0.39Ab 7.70±0.38Ab 7.21±0.41Bb 6.90±0.39Bbc 10 
8.09±0.37Aab 7.95±0.40Aab 7.69±0.33Aa 7.09±0.29Bab 20 
8.47±0.43Aa 8.29±0.34Aa 7.88±0.31Ba 7.42±0.38Ba 30 

Each value in the table represents the mean ±standard deviation of triplicate analysis. Means shown with different capital and small 

letters in the same rows and columns represent significant differences, respectively (P≤0.05). 

 

 سنجیرنگ

گر پیرمبارهیی رنگ  SSPSیأثیر خبی    بی م   1شکل  

هیی کفیر طب  ر شتییب  ا   یی قرب    ،گب یی خرت  ن ونا

ترجا السیو  رم  4-6ر خ نگی مری تر تبیی  30ب تّ 

یوم  بهیه ی ن وت  گی طور کا ببته   ه ی ببنهی  

هیی کفیر   ن ونا*L  بی م  ر شتییب  SSPSمک میش بی م  

برگوط  *Lشیاص  بی مرکا گیلایرین طوریکیهش ییک ؛ گا

 5/1شیه    ک ارین بی م  ،  تر ن ونا حی ی  گا ن ونا

گر  SSPSبهیه ی ش   گی مین  جوت  یأثیر  SSPSترص  

   تر مین بیی   خبی  <05/0Pتمر نگرتی   بعتب *Lپیرمبار 

 ی ی تر هیی کفیر گانگی مری یأثیر بتفب تر ر شتییب ن ونا

   >05/0Pتمش    SSPS هیی حی ی اوو  گیلای ن ونا

هیی کفیر طب ب ت خبی  کیهش پیرمبار ر شتییب تر ن ونا

-نگی مری ب کن ما  گا تییل یج یا ش   یرکی یت پلب

  ج م ش   قت هیی محیی کتت ی ،   SSPS ی ی گاایکیری ی 

تن یو ،  شرک  مین قت هی تر  مکتش یواط یر یر   گا

-بییلارت گیش  کا گیعث میجیت رنگ منا بلانوئی ین  رنگ قیوی

 رتت هیی کفیر ببمی    تر نییی  کیهش ر شتییب ن ونا

    2012 نیکیبورم   ه کیرم  

-پیرمبار ا   SSPSترص    گی مک میش 1گی یوجا گا شکل 

تمری کیهش شکل غیربعتبهیی کفیر گا  ن وناa*قرب   

کیهش  *aییک   ه چتین گی  هش  خبی  نگی مری  پیرمبار 

 1یوم  تر شکل طور کا ببعلا ی  ه ی    گا<05/0Pییک   

  *bخرت   -پیرمبار ،گب SSPSبهیه ی کرت  گی مک میش ترص  

تمر  رتی  بعتب *aمین یأثیر گرالاف  ی  ب   مک میش ییک  

 05/0P< گیهارین   ک ارین پیرمبار   b*  گا یرییب برگوط

  ن ونا شیه  گوت  ه چتین  هش   SSPS %5/1هیی گا ن ونا

هیی کفیر ش ؛ ن ونا*b خبی  نگی مری ا ب مک میش پیرمبار 

گا یرییب برگوط  *b کا گیهارین   ک ارین پیرمبارطوریگا

هیی نگی مری ش ی تر ر خهیی پییینب   مگا میب گا ن ونا

 نگی مری گوتن  

 ارزیابی حسی

  خبی  نگی مری ا ب  SSPS  مک میش ترص  2گی یوجا گا شکل

-هیی کفیر ش ؛ گان ونا   گو   پهیرش کلبمک میش مباییخ طع 

 SSPS%  5/1کا گیلایرین مباییخ برگوط گا ن ونا حی ی طوری

  ک ارین مباییخ برگوط گا ن ونا  30نگی مری ش ی تر ر خ 

 ونا کا تر نگی مری گوت  ه ی  1شیه  نگی مری ش ی تر ر خ 

هیی حسب بورت یوم  بهیه ی ن وت  ی یبب  ی  ببب 2شکل 

  >05/0Pتمری  طور بعتبمم گاهیی ر خ ابگرراب تر ن ونا

 نس   گا ر خ م و مک میش پی م کرت  
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مدت بر پارامترهای رنگی کفیر حاصل از شیر سویا طی ( SSPS)ساکارید محلول سویا تأثیر زمان و مقادیر مختلف پلی-1شکل 

 درجه سلسیوس 4سی روز نگهداری در 

Figure 1. Effect of storage time and soluble soybean polysaccharide (SSPS) levels on color parameters of soy 

kefir samples during 30 days’ storage at 4°C 
 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 4های حسی کفیر شیر شویا طی سی روز نگهداری دربر ویژگی( SSPS)ساکارید محلول سویا تأثیر زمان و میزان پلی -2شکل 

 سلسیوسدرجه 
Figure 2. Effect of storage time and soluble soybean polysaccharide (SSPS) levels on sensory parameters of soy 

kefir samples during 30 days’ storage at 4°C 
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  2هیی کفیر تر شیییکل تر گررایییب مباییخ گو تر ن ونا

  مباییخ SSPSا گی مک میش ترصیی  یوم  بهیییه ی کرت کبب

ک   هی تر ی یبب ت ریگو ن ونا یی ی مری مک میش  هیی نگ

ه چتین ه ینت  طع   گی  هشیی  خبی  نگی مری  ی  ب گو 

پییین گوت  مباییخ گو تر ر خهیی تمری ییک   مک میش بعتب

تییل غییب گوت  گوی طع    گوی مگا میب ب کن ماییی   گا

اوییی  یرکی یت  و رتی تر شیریوگییی اویی   یهکیل 

ای  ییوو  تی ت  ب بین بی  ی    تیکرمت یل ایییویف یل با می

اب ذمئیایری ش  کا بتی هی کتت یی مکثر مرخییباویفی  گی

کیرم   کیرم  2007نیسیییی   یوخمنو   ه     یوخمنو   ه 

 یرشیی  تر گرراییب یأثیر ییییرمت میجیت شیی ی تر 2007 

یرکیب بؤثر  26کا یی طب نگی مری ،    مرش کرتن  اییو

یی  جوت تمرت   او یرشتر میجیت عور   طع  برصوت 

تمری گر مرخییگب گوی  و رتی خبی  نگی مری یأثیر بعتب

نگی مری گا  30هی تمرت  تربییگل  تر ر خ   یوگیییب ن ونا

شیر س  تییل متمبا یر یر  اط بیکر مر ینی هیی اویی یو

ه نی ونب یوایییط بر ر ی  کفیر  یرکی یت بعور  و ی یوی

اویی گی اییر  شوت   گوی برصوت   یوگیییب شیربب

جییگ ین شییی ی    ی  شییی ی تر طب یر یر  یرکی یت یوی

 هی مخ مباییخ گیلایری گراورتمر  رتی ن   ن ونا

مک میش یوم  بلاحظا ن وت  بب 2 ونا کا تر شیییکل ه ی 

SSPS هیی کفیر کلب ن ونااییی ب گیلا رکان مباییخ پهیرش

کا گیهییارین مباییخ برگوط گا ن ونا حی ی طوریشیی  گا

5/1% SSPS   ک ارین مباییخ برگوط گا ن ونا شیییه  گوت  

ترهرحیو  ه ینت  ت   ی  ب تیگر بورت گرراییب  طع    

حی ی گو   نا  یی  ن و حی ی  %1ب نا   SSPS %5/1  ن و

هیی کلب تر ن ونامباییخ پهیرش مخ نظر تمریماالاف بعتب

یأثیر  نی  خبی  نگی مری   P>05/0کفیر بهییییه ی نهییی   

هیی کلب ن ونامی تر مک میش مباییخ پهیرشقیگل بلاحظا

کا مباییخ مین پیرمبار تر ر خهیی طوریکفیر تمشییی  گا

نگی مری  مک میش  30مگا میب  پییین   تر پییی  ت ری  ر خ 

ک  یی اییجب    >05/0P  چهییی گیری  حیو  تر ن تر هر 

  کیهش قیگل یوجا 2011 بافی ت  کسیییتکی    ه کیرم  

هیی کفیر یییا شییی ی گی برلوط کلب رم تر ن وناپهیرش

ر خ نگی مری ارت   مرش  28شیر  ی    شیر اویی طب 

هی   گررایییب  ی  ب تر  2002ییو   ه کیرم   ن وتن   

مخ شیییر اییویی یرکی یت یویی  شیی ی تر کفیر یویی  شیی ی 

غلظ  یرکی یت هیی کفیر   مرش کرتن  کا  اییییلا تمناگا

ماییایل   کرمر کلی ی کفیر  بینت  ماییایی ئی   ماییاو   تی

میینوو  نس   گا شیر اوییی یر یر نه ی مک میش تمشاا 

هگ منیو  عیبل طع  یوگیییب شییییر ایییویی  -  بی م  م 

 ونا کا تر گیلا مشییییری کیهش ییکاا گوت  ترهرحیو  ه ی 

هیی ن وناهیی حسب  رتی   گی  جوت مریییء کیفی   ی  ب

جا مک  ت   یی تر نای بی   SSPSکفیر ایییو    هشییی  خ

هی مباییخمت حسیییب پییتاری  بیینگین نگی مری  ی یبب ، 

هیی یییا شیی ی مخ شیییر  ی      نسیی   گا ن ونا7ک ار مخ 

  کا یواط حجاب   ه کیرم  8 ی بیش  بیینگین گیلایر مخ 

قتی    ه کیرم       مرش ش ی ما  کسب ن وتن  2019 

هیی حسیییب  گو  طع      نی  تر گررایییب  ی  ب2018 

محسی  تهینب  بیا  اویی   مرش ن وتن  کا گی مک میش 

تر کربولاایییو  بحصییوو  ی یبب  بی م  شیییر اییویی

 تمری کیهش ییک  طور بعتبهیی حسب بیا  گاب ی  

 اسیدهای چربپروفایل 

ماالاف هی گرمایییی  ناییج ،نییی  تمتیگی یوجا گا مین کا 

بیییی  مایییییی هیییی چرب تمری مخ نظر پر کییییییل بعتب

ه ی  SSPSهیی کفیر حی ی بییتیر برالل ن ونا بهیییی

پر کییل ماییی هیی ناییج  تر میتجی یتیی   P>05/0  نگرتی 

شیر اویی  گی  SSPS %1چرب گیارین ن ونا کفیر  حی ی 

ماییی هیی چرب شیییر    پر کییل  ی مایی بیییسییا  رتی 

نهییی   3تر ج  و  اییویی  SSPSترصیی  1 حی ی کفیر 

 تمتی ش ی ما  
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ساکارید محلول سویا )وزنی/حجمی( پس از پلی درصد 1پروفایل اسیدهای چرب شیرسویا و کفیر شیرسویای حاوی -3جدول 

 (± SDروز نگهداری سرد )میانگین 30
Table 3. Fatty acids profile (%) of soymilk and soy kefir samples containing 1% (w/v) of SSPS after 30 days of 

cold storage (mean ±SD) 

Soy milk Soy kefir  

ND ND Butyric acid (C4:0) 

ND ND Caproic acid (C6:0)  

ND ND Caprylic acid (C8:0) 

ND ND Capric acid (C10:0) 

ND ND Lauric acid (C12:0) 

ND ND Tridecylic acid (C13:0) 

0.37b 0.91a Myristic acid (C14:0) 

ND ND Myristoleic acid (C14:1) 

ND ND Pentadecylic acid (C15:0) 

15.49a 14.59b Palmitic acid (C16:0) 

0.15a 0.19a Palmitoleic acid (C16:1) 

ND ND Margaric acid (C17:0) 

5.82a 5.29a Stearic acid (C18:0) 

25.51a 26.56a Oleic acid (C18:1) 

47.06a 47.74a Linoleic acid (C18:2) 

5.25a 5.32a Linolenic acid (C18:3 )  

0.36a 0.31a Arachidic acid (C20:0) 

ND ND Gondoic acid (C20:1) 

ND ND Eicosenoic acid (C20:2) 

ND ND Arachidonic acid (C20:4) 

ND ND Eicosapentaenoic acid (C20:5) 

ND ND Docosahexaenoic acid (C22:6) 

22.04a 21.12b ΣSFAa 

77.96b 79.90a ΣUFAb 

25.65a 26.84a ΣMUFAc 

52.31a 53.06a ΣPUFAd 

aSFA, saturated fatty acids; bUFA, unsaturated fatty acids; cMUFA, mono-unsaturated fatty acids; dPUFA, poly-unsaturated fatty 

acids; ND, not detected. Means with different small letters at the same rows have significant differences (P≤0.05). 

 

ناییج نهییی  تمت کا بی مر ماییی هیی چرب مشیی یع شیی ی 

 1SFAیر ،  تر پییی  هیی کفیر اییویی نسیی   گا شیی  ن ونا

پییین ی مری  بیی نگ یک  حییبب ت  ی مر یر گوت  تر کا ب

هیی کفیر   تر ن ونا2UFAماییی هیی چرب مشیی یع نهیی ی  

یر مخ شیر اوییی یر یر نه ی گوت  تر گین مای هیی گیش

اویی  شیر  ای   سایک م ای  چرب بیری ش یع  کیط م چرب م

ماییی  کا تمتی  بوییعیت ق لب نهیییی یر مخ کفیر گوت  پییین

هیی یر یر شییی ی  اییی ب تر کر، رتی LABهیی گیکاری

 رتن    یرم   ه کیرم  مک میش یی کیهش مای هیی چرب بب

  2015   بویییگ  گییی ناییییج مین پ  هش  کییی م   2015

هیی کفیر ا ب بهیه ی کرت کا یر یر شیر ی  گوایلا تمنا

هیی کفیر ش   ییتم    تر ن ونا UFA  مک میش  SFAکیهش 

لاکاوگیاییییلو    نهیییی  تمتن  کا مک  ت  2007کیرم   ه 

 بیایی  گا تمهب  لاکاوگیایییلو  کیخئب   ماییی  کیلو 

                                                           
3 Saturated fatty acids 

ایی ب مختییت کعییی  ییپوییایکب ،  نسیی   گا اییتاب هت   

تمهب یییا شییی ی گی ،غیخ رهیی بع ویب شییی    مین گیعث 

ایییخ ییتویئیک ماییی  یویی  گیهییار ماییی هیی چرب پیش

  رتی  UFAکین   ا   تر نییی  
 

 گیرینتیجه

یکب مخ تلایل مصییلب پییین گوت  بصییرف شیییر اییویی   

اویی   طع  یوگیییب مین کرم رتی هیی ،  نظیر ییکو  پتیر 

گیشیی   یر یر شیییر اییویی گیعث گی وت بحصییولات بب

سب کرم رتی ی  ب اویی ببهیی ح علا ی   رتت  گاهیی 

  نا یتیی SSPSگیوییکب نظیر گی مایییافیتی مخ یرکی یت پری

ت  یر یر   ترنایجا طع  کرم رتی رم گی وت بب یوم  کرمی

هی   گلکا  هیی پر گیوییک رم مک میش بینب گیکاریخن یگر

ا ب ییییرمیب  SSPSناییج مین پ  هش نهی  تمت کا تمت  

4 Unsaturated fatty acids 
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لا مک میش ج عی   تر اومت کفیر شییییرایییویی مخ ج 

یب ،  LABهیی گیکاری غی ت کا  یک هسیییا  هی پر گیوی

گی مک  ت  بب بی   SPSS رتت  ه چتین     هشیییی  خ

تیاییی ب تر اومت مر ینویپایکب  ی مری  ییییرمت ب نگ

ش    ن ونا شیراویی بهیه ی  هیی کفیر    یسکوخیاا 

طور قیگل هیی حسیییب کفیر پس مخ ایییب ر خ گا ی  ب

گی یوجا گا ع م  اییج   ییک   گرمایییی  ن یوجیب گی وت 

سکوخیاا   هیتمر بیی   ی  بماالاف بعتب سب   ی ی ح

بورت  SSPSحی ی اییوو  گیلای هیی کفیر بیکر گب ن ونا
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Abstract 

Introduction: Kefir is a fermented dairy beverage with a sensory attributes similar to that of doogh, but with 

the higher nutritional and therapeutic properties due to the microorganisms used during manufacturing process. 

Nowadays, advantageous effects of functional dairy products such as kefir have been proven with many 

researches (Kesenkaş et al. 2011; Prado et al. 2015; Yilmaz-Ersan et al. 2018; Gamba et al. 2020). It is 

confirmed that kefir is useful for anorexia, vigilance and nervous syndromes (because of presence of B 

vitamins, calcium and magnesium) and is helpful for preventing of blood pressure, bronchitis and biliary 

complaints (Yilmaz-Ersan et al. 2018). Furthermore, tryptophan presented in kefir has a relaxing effect on the 

nervous coordination. The phosphorus of kefir is also potent for operating of the important organs such as 

kidneys and liver throughout the function of phosphorus on fat, carbohydrate and energy metabolisms. High 

lactic acid bacteria count in kefir capable to quandary the cholesterol which consequently decreases cholesterol 

in the gastrointestinal tract. In addition, kefir has bacteriostatic and bactericide effects due to its competition 

for nutrients against other microorganisms and also due to different produced metabolites by kefir 

microorganisms such as lactic acid, acetic acid, H2O2, antibiotics and bacteriocins (Vardjan et al. 2018). 

Soybean soluble polysaccharide (SSPS) extracted from soybean are acidic polysaccharides having a pectin-

like structure with 18% galacturonic acid (Nakamura et al. 2003). The SSPS has the property of being able to 

disperse and stabilize proteins under acidic conditions, and has recently been used in acidic beverages 

(Nakamura 2011).  On the other hand, soy products particularly at its fermented form are good sources of 

proteins and isoflavones (Jooyandeh 2011). These products have attained substantial deliberation for their vital 

function in cultivating health risks such as hazard elements for vascular syndrome. Therefore, in case of using 

soymilk instead of dairy milk, a functional kefir with noticeable nutritional-pharmaceutical properties can be 

produced.  

Materials and methods: In this research, soy-kefir samples produced from soymilk and kefir grains. 

Concisely, after heat treatment (90 
oC for 10 min), soymilk cooled and inoculated with 3% kefir grain (w/v) 

and incubated for 24 h at 25°C (Ghasabnezhad et al. 2020). Four kefir samples containing different levels of 

soluble soybean polysaccharide (SSPS; levels of 0, 0.5, 1 and 1.5%) was produced and some physicochemical 

characteristics (pH, acidity and viscosity), color parameters (a*, b* and l* values), microbial counts (lactic acid 

bacteria (LAB) and yeast counts) and organoleptic properties (taste, odor and overall acceptability) of the 

product were studied during one-month cold storage. Furthermore, the fatty acid compositions of soymilk and 

soy-kefir sample containing 1% SSPS were also determined using gas chromatography (GC) method after 30 

days of storage (Metcalfe et al. 1966). 

Results and discussion: It was observed that by increasing the amount of SSPS, the acidity of kefir samples 

increased and the pH decreased significantly (p<0.05). Also, until 20th days of the storage, the acidity increased 

but thereafter it decreased significantly (p<0.05). The highest acidity (0.5% lactic acid) was recorded for 
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sample containing 1.5% SSPS at 20th days of storage while the lowest acidity (0.23% lactic acid) was verified 

for control sample (without SSPS) at the beginning of the storage. Similarly, the lowest pH (4.18) was recorded 

for sample containing 1.5% SSPS at 20th days of storage while the highest pH (4.92) was noted for control 

sample at the initial days of storage. The results also showed that both experimental variables (SSPS 

concentration and storage period) had significant effect on the viscosity, color indexes and microbial 

populations. By increasing the level of SSPS and the storage period, the viscosity was noticeably augmented 

in kefir samples. The viscosity of soy-kefir changed from 27.19 cP (in control kefir without SSPS at the first 

day of storage) to 37.29 cP (in kefir containing 1.5% SSPS at the end of storage). The count of bacteria and 

yeasts were also depended on SSPS percentage and storage. By increasing the SSPS value and the storage, the 

bacteria and yeasts counts increased significantly. However, like the acidity, the maximum populations of LAB 

at different SSPS concentrations were observed at 20th days of storage. By increasing the amount of SSPS and 

storage, all sensory properties i.e. odor, taste and overall acceptability increased significantly (p<0.05). The 

tested two variables also caused an increase in b* value (p<0.05) and decrease in l* (p<0.05) and a* (p>0.05) 

values. The a* values of kefir samples were increased with increasing the SSPS level and storage time. Based 

on obtained results from different tested parameters (physicochemical, viscosity, microbial quality/yeasts and 

LAB counts and sensory attributes), no differences were found between kefir samples containing 1% and 1.5% 

SSPS. Therefore, soy kefir sample with 1% SPSS was selected as the best sample and its fatty acid composition 

was compared with soy milk after 30 days of storage at refrigerator (4 oC). Determination of fatty acids 

composition of soymilk and its prepared kefir (containing 1% SSPS) showed that soy kefir had significantly 

the lower amount of saturated fatty acids (SFA) and the higher amount of unsaturated fatty acids (UFA) as 

compare with soymilk (p<0.05). 

Conclusion: Today, food is not contracted to only fulfill starvation and to afford essential nutrients for people, 

but also it considers to inhibit nutrition-linked disorders and to promote physical and mental well-being of 

purchasers. Even, consumers nowadays are more concerned about mental well-being than physical fitness. The 

distinct well-being situation is an essential consumer aspect that affects its personal entanglement. Therefore, 

consumers are looking for functional ingredients/foods. In the other word, functional foods deliver 

nutraceutical ingredients that impart health benefits to consumers. The advantageous effects of functional dairy 

products such as kefir have been proven with many researches. By producing kefir from the soymilk, a 

functional beverage with the higher nutraceutical properties could be produced. On the other hand, by utilizing 

soluble soybean polysaccharides (SSPS) as prebiotic component, the growth of probiotic microorganisms in 

kefir may be promoted. Therefore, in the current research SSPS was incorporated in kefir and its effect on kefir 

characteristics were evaluated. The results showed that by using soymilk containing 1% SSPS, a kefir with 

acceptable physicochemical, sensorial and microbial properties might be produced and this product can be 

introduced as a functional food. The count of LAB and yeasts in all the treatments containing the higher level 

of SSPS (1 and 1.5% SSPS) was more than 108 logcfu/ml at the end of cold storage period. 
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