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  چکیده 

پنیر خامه ای فرآوردهی از شیر است، که از نظر ویژگی های فیزیکی و کیفیت ظاهری مشابه پنیر سفید می باشد. در این 

پروبیوتیک و پری بیوتیک می باشد. باکتری پروبیوتیک تحقیق پنیر خامه ای به عنوان فرآوردهی سین بیوتیک حاوی 

 21لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس و بیفیدوباکتر بیفیدیوم به پنیر خامه ای اضافه شده و قابلیت زنده مانی آنها در طی مدت 

( %2،%1،%0درجه سانتی گراد بررسی گردید. اینولین به عنوان ترکیب پری بیوتیک در سطوح مختلف )5روز انبار مانی در 

به پنیرخامه ای افزوده شده، تعداد سلول های قابل زیست لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس و بیفیدوباکتربیفیدیوم در مخلوط 

 %2با غلظت  5/3*610و3/2*610 %1با غلظت  3*610و83/2* 610اینولین بین%0پنیرخامه ای تهیه شده با غلظت 
روز انبار مانی تعداد آنها در نمونه اینولین  21در روز اول بوده که بعد از 83/3*610و16/2*610
کاهش یافت. به طور کلی 53/2*610و68/2*610%2نمونه46/2*610و53/2*610 %1نمونه 16/2*610.و/23*610%0

اثر معنی داری بر قابلیت زنده مانی باکترهای پروبیوتیک  %2نتایج حاصل از پژوهش نشان می دهد که اینولین در سطح 

وافزایش اسیدیته نداشته اما تاثیر سطح PHاثر معنی داری بر کاهش %1یج نشان داد که اینولین در سطح داشته است.نتا

 آن معنی دار بوده است.اینولین به طور معنی داری ویسکوزیته نمونه ها را افزایش داد. 2%
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مقدمه -1

آگاهی روز افزون در مورد ارتباط بین رژیم غذایی و سلامت 
موجب افزایش رویکرد و توجه به غذاهای ویژه با خواص مطلوب 

 شده است.

خصوصیات تغذیه ای و سلامت بخش فرآوردهای غذایی از 
بسیار اساسی در پذیرش محصول از سوی مصرف  فاکتورهای

[. طبق تعاریف مختلف پروبیوتیک را می توان 1کنندهمی باشد ]
به عنوان میکروارگانیسم زنده غیر بیماریزا تعریف کرد که می 
تواند برای سلامت بدن به دلیل حفظ و بهبود تعادل میکروبی 

ه خوبی روده مفید باشد. امروزه اهمیت محصولات پروبیوتیک ب
مشخص شده و در نتیجه محصولات بسیاری از این قبیل برای 

 [.2مصرف انسان در دسترس هستند ]

باکترهای اسید لاکتیک به ویژه لاکتوباسیلوس ها و 
بیفیدوباکتربیفیدیوم جزئی از اکوسیستم دستگاه گوارش هستند و 

[. فرآوردهای لبنی مهم ترین 3پروبیوتیک محسوب می شوند]
یوتیک ها محسوب می شوند وبه عنوان مرسوم ترین حامل پروب

محیط بستر ساز جهت رشد وتکثیر پروبیوتیک ها در نظر گرفته 
[. در جهت اهمیت باکترهای پروبیوتیک و اثرات 4می شوند ]

سلامتی بخش محصولات وابسته در این پژوهش پنیر خامه ای 
ی توان سین بیوتیک تولید شده. که در آن بقاءپروبیوتیک ها را م

با کاربرد هیدراتهای کربن پری بیوتیک نظیر اینولین افزایش داد 
و ماده ی غذایی که حاوی پری بیوتیک باشد رشد بیفیدو باکتر و 
لاکتوباسیلوس های ساکن روده را تحریک نموده و فعالیت پاتوژن 

 [.5ها را کاهش می دهد]

یوتیک اما یکی از چالش های مهم در زمینه تولید محصولات پروب
پایین بودن قابلیت زنده مانی باکترهای پروبیوتیک در محصولات 
غذایی است و هم چنین شرایط نامساعد دستگاه گوارشی است 

محصول پروبیوتیک استاندارد  FAO.در حالی که طبق 

میکروارگانیسم زنده 810-610محصولی است که در لحظه مصرف 
 [.6و فعال پروبیوتیک را داشته باشد]

ین یکی از فاکتورهای اساسی برای استفاده از خواص بنابرا
پروبیوتیک ها زنده مانی آنها در طی دوره ی نگه داری مواد غذایی 
است.یکی از ترکیباتی که برای رسیدن به این هدف بکار می رود 

جذب  اینولین است زیرا این ترکیب در معده وروده ی کوچک

بزرگ شده و به  نمی شود و به همان شکل اولیه وارد روده ی

 [.7مصرف پروبیوتیک ها می رسند ]

محصول پنیر خامه ای به دلیل داشتن باکترهای اسیدلاکتیک 
دارای ارزش غذایی بالایی است و هم چنین در مقایسه با پنیر 
خامه ای میزان چربی کمتری دارد و بنابراین افرادی که دارای 

 د. رژیم غذایی هستند می توانند از آن استفاده کنن

 

 مواد و روش ها -2

تجهیزات و مواد اولیه که در این تحقیق مورد استفاده قرار گرفت 
 عبارتند از :

 روش های آزمون 2-1

 باکترهای آغازگر بکار رفته : 2-1-1

-ABYاز کشت های آغازگر پروبیوتیک لیوفیلیزه تجارتی 

تهیه شده از شرکت کریستین هانسن )محتوی  aby-10و3
اسیدوفیلوس و بیفیدوباکتربیفیدیوم و باکترهای لاکتوباسیلوس 

 معمولی ماست (در یک لیتر شیر رقیق شده استفاده شده .

آگار، بایل، از شرکت مرک آلمان تهیه  MRSمحیط کشت 
چربی،پنیر تازه از شرکت %3گردید. و پودر شیر پس چرخ، شیر 



 

پگاه همدان خریداری گردید.و ترکیب پری بیوتیک اینولین 
 پگاه تهران تهیه گردید. ازشرکت

[ صورت گرفت. جهت 8تولید پنیر خامه ای مطابق روش ]2-1-2
چربی استفاده گردید. و از شیر پس چرخ %3تولید ماست از شیر 

جهت تنظیم ماده جامد استفاده گردیده. ابتدا شیر استاندارد شده 
دقیقه حرارت دهی شده و سپس  15درجه به مدت 90را در دمای 

درجه سانتی گراد سرد گردیده و میزان تلقیح استارتر  42تا دمای 
که بر اساس شرکت سازنده آماده گردیده و به داخل حجم شیر 
مورد نیاز تلقیح شده )استارتر حاوی باکترهای پروبیوتیک همراه 
با باکتری سنتی ماست (و پروبیوتیک به میزانی تلقیح می شود 

بعد از تلقیح استارتر برسد. 810که تعداد باکترهای محصول به 
( تهیه کرده و به نمونه افزوده. %2،%1،%0اینولین در سطوح )

 ph=4.5درجه انتقال داده تا  42ونمونه را به داخل انکوباتور 
درجه سانتی گراد 5برسد و بعد چند ساعت نمونه را به سردخانه 

 انتقال میدهیم. 

خصوصیات فوق  پنیر تازه را کاملا له کرده و با ماست تهیه شده با
الذکر با نسبت های مختلف مخلوط نموده و وارد دستگاه هموژن 

نمونه را  کرده که نمونه کاملا بافتی یکنواخت پیدا کند و در انتها

درجه سانتی گراد 5در ظروف بسته بندی ریخته و در سردخانه 
قرار داده و شمارش باکترهای پروبیوتیک را در روز اول و انتهای 

 ار مانی انجام می دهیم. دورهای انب

سی سی رینگر   90گرم از نمونه را در  10به طوری که مقدار 
حل نموده و یک میلی لیتر از آن را در پلیت ریخته و محیط کشت 

MRS  آگار را بر روی آن ریخته.برای شمارش لاکتوباسیلوس
آگار در شرایط هوازی MRSاسیدوفیلوس از محیط کشت 

ی شمارش بیفیدو باکتر از محیط کشت استفاده می شود. و برا
MRS . بایل آگار در شرایط بیهوازی استفاده می شود 

 بررسی تیمارهای انجام شده 2-1-3

( استفاده شده %2،%1،%0در این تحقیق از اینولین در سه سطح )
مورد ارزیابی 1،7،14،21و در نهایت محصول در زمان نگهداری

 قرار گرفت. 

 آزمون میکروبی -2-1-4

به منظور ارزیابی میکروبی پروبیوتیک ها در محصول و به فاصله 
روز از محصول نمونه برداری شد. جهت شمارش 7هر 

لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس و بیفیدوباکتربیفدیوم از محیط کشت 

MRS بایل آگار استفاده شد .پلیت های بیفیدوباکتر در شرایط بی
ساعت در 72مدت هوازی و لاکتوباسیلوس در شرایط هوازی به 

 درجه سانتی گراد گرمخانه گذاری شد.  37دمای 

 و اسیدیته  PHاندازه گیری  -2-1-5

 PH نمونه ها با استفاده از دستگاهPH  مترMethrom  مدل
)ساخت کشور سوئیس(اندازه گیری شد. اندازه گیری اسیدیته 827

نرمال و فنل 1/0)بر حسب درجه دورنیک(با استفاده از سود 
 ین بعنوان شناساگر انجام شد. فتالئ

 آزمون ویسکوزیته  -2-1-6

ویسکوزیته نمونه ها پس از مرحله رساندن توسط دستگاه 

درجه 23،ساخت کشور آمریکا(، در دمای DV2Tبروکفیلد)مدل
[. برای تعیین 9اندازه گیری شد] 6سانتی گراد و با اسپیندل شماره 

مقایسه نموده و نمودار ویسکوزیته دادهای بدست آمده را با هم 
[ نمونه ای ماست 10آنها را رسم نموده. با توجه به مطالعات ]

 دارای رفتار غیر نیوتنی هستند.

 

 ارزیابی حسی  -2-1-7

داور آموزش دیده استفاده  15برای ارزیابی حسی محصول از 
شد.نمونه ها از نظر طعم، بافت دهانی، بافت غیر دهانی )قابلیت 

نقطه  5ظاهر و پذیرش کلی به روش هدونیک قاشق برداری(، 
، 3،خوب 4ای ارزیابی شدند به طوری که به نمونه خیلی خوب 

 تعلق گرفت. 0و غیر قابل قبول  1، ضعیف2متوسط

 طرح آماری -2-1-8

 نتایج و بحث  -3

3-1-PH واسیدیته 

مربوط PH مشخص می شود که بیشترین  1با مشاهده جدول 
می باشد و افزودن اینولین به پنیر %1ن به نمونه کنترل و اینولی



 

تاثیر معنی %1را کاهش داده است. اینولین در سطح PH خامه ای 
 آن به طور معنی داری %2نداشته اما مقدار  PH داری بر کاهش 

PH  راکاهش داده است. در این تحقیق گزارش کردند که با
افزایش اینولین در بستنی، اسیدیته به طور معنی داری افزایش 
یافته است. افزودن اینولین در نمونه و به دنبال آن تشکیل حالت 
ژلی سبب تاخیر در غیر فعال شدن استارترها هنگام نگهداری در 

می شود. اگرچه  PHکاهش  یخچال و بنابراین افزایش اسیدیته و
خاصی برای محصول وجود ندارد اما  PHدر استاندارد بین الملی 

 PHبا  بررسی انجام شده و تولید محصول در کشورهای دیگر 
 [.8گزارش شده است]5-5/4نمونه در محوده ی بین 

 واسیدیتهPHاثر اینولین بر  1جدول

 اسیدیته PH نمونه

 121/6 4/84 کنترل
 123/4 4/84 %1اینولین
 130/6 4/7 %2اینولین

 

 یسکوزیتهو-3-2

تاثیر اینولین بر ویسکوزیته مخلوط پس از مرحله تولید در جدول 
نشان داده شده است. نتایج نشان می دهدکه با افزودن اینولین  2

ویسکوزیته نمونه ها نسبت به نمونه کنترل افزایش یافته اما بین 
سطوح مختلف اینولین برای افزایش ویسکوزیته خیلی تاثیری 

ر اثر افزودن ینولین را می توان به ندارد. افزایش ویسکوزیته د

خاصیت جاذب الرطوبه بودن اینولین و توانایی باند کردن آب 
[. وقتی اینولین با آب یا هر مایع دیگری مخلوط 11نسبت داد]

می شود کریستال های میکرونی ذرات اینولین ،شبکه ژلی سه 
در  بعدی را تشکیل می دهند که سبب می شود مقادیر زیادی آب

شبکه بی حرکت باقی بماند و حالت فیزیکی محلول را تثبیت  این
 [.6کند]

 

 رابطه زمان و ویسکوزیته 1شکل            
همانطور که از نمودار مشخص است بالاترین ویسکوزیته مربوط 

است همچنین در نمونه ها با پیشرفت زمان %2به نمونه با اینولین 
 .ویسکوزیته کاهش یافته است

 

 

 روند تغییرات ویسکوزیته با زمان 2جدول  

 10 (S)20 (S)30 (S)40 (S)50 (S)60(S)  نمونه
 4812 5287 5450 5212 4787 5575 کنترل
 5050 5300 5562 5875 6237 6687 %1اینولین
 5937 6250 6637 7187 7737 8575 %2اینولین

 

 رزیابی حسی ا-3-3

نشان  3نتایج ارزیابی حسی نمونه های حاوی اینولین در شکل 
داده شده است. نتایج نشان داده که تمام خصوصیات حسی مورد 

پرسش با افزایش مقدار اینولین بهبود یافته اند. استافیلو و 
[ با بررسی تاثیر برخی از فیبرهای رژیمی بر خواص 12همکاران ]

حسی پنیر بیان کردند نمونه های حاوی اینولین بیشترین امتیاز 
مربوط به طعم را کسب کرده است. اینولین به عنوان بهبود دهنده 
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تشکیل کریستال های ریز ساختار ژلی بافت عمل می کند زیرا با 
را تشکیل می دهد که مسئول بوجود آوردن حالت خامه ای در 

  [.6بافت محصول میشود]

 

 

 ارزیابی حسی نمونه های حاوی اینولین 2شکل         

 ماندگاری پروبیوتیک ها -3-4

اینولین  %2و1نتایج حاصل نشان می دهد که در نمونه های حاوی 
سرعت کاهش باکتریها کم بوده و همچنان رشد باکتریها 7تا روز 

تعداد باکتریها کاهش یافته ولی در  7مشاهده کرده و بعد از روز 
 نمونه کنترل از همان ابتدا کاهش باکتری مشاهده شد. 

همانطور که در نمونه ها مشخص است سرعت کاهش تعداد 
های دارای اینولین نسبت به نمونه  باکتریهای پروبیوتیک در نمونه

کنترل کمتر بوده است .پس از پایان دوره ی نگه داری نمونه 
های حاوی اینولین در حفظ و زنده مانی پروبیوتیک ها موفق تر 
عمل کرده اند و با افزایش مقدار اینولین زنده مانی باکتریها 
افزایش یافته است .این تفاوت در مورد لاکتوباسیلوس 

وفیلوس نسبت به بیفیدوباکتر بیفیدیوم قابل ملاحظه تر بوده اسید
است. در نمونه کنترل تعداد لاکتوباسیلوسها از میزان اولیه 

رسیده در حالی که در نمونه  cfu/ml  23/2*610به83/2*610

روز نگه داری به ترتیب به  21درصد اینولین پس از 2و1حاوی 
بیفیدوباکتربیفیدوم در رسیده است. تعداد  68/2*610و53/2*610

به  3*610روزه از  21نمونه بدون اینولین )کنترل(طی این دوره 
-اینولین تعداد بیفیدوباکتر%1رسیده در نمونه حاوی  16/2*610

بوده که نسبت به نمونه کنترل  46/2*610روز  21بیفیدیوم پس از 
( حاوی تعداد بیشتری از سلول های پروبیوتیک در 16/2*610)

دوره نگه داری بود. به طور کل باید گفت که اینولین در  انتهای
میزان افت لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس را نسبت به  %2سطح 

نمونه کنترل کاهش داده اما در مورد بیفیدوباکتر بیفیدیوم سطح 
درصد اینولین هر دو به یک میزان بر کاهش افت سلولی اثر 2و1

 داشته است.

 

 ( LAیوتیک )روندرشد باکتری پروب4شکل 
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[ نیز در تایید نتایج بدست آمده 13نتایج مطالعه آکالین و اریزیر]
در این تحقیق،نشان داد اینولین در زنده مانی لاکتوباسیلوس 
اسیدوفیلوس نسبت به بیفیدوباکتر بهتر عمل کرده است. به طور 

 نه کنترل، ماندگاری باکتریهایکلی باید گفت در مقایسه با نمو

پروبیوتیک در نمونه های حاوی اینولین بهتر بوده است.بهبود زنده 

مانی پروبیوتیک ها در نمونه های حاوی اینولین را می توان به 
خاصیت ژل دهندگی و نفوذ کمتر اکسیژن طی مرحله رساندن 
نسبت داد که باعث می شود آسیب کمتری به پروبیوتیک ها 

علاوه بر این اینولین می تواند مانند یک پایدار کننده عمل برسد. 
کند و با بهبود بافت محصول و ممانعت از رشد کریستال های یخ 
در طی دوره ی نگه داری، سبب جلوگیری از آسیب به دیواره 
 سلولی پروبیوتیک ها و بنابراین مانع از افت قابل توجه می شود.

 

 

 

 

 

 

 

 

 روند تغییرات تعداد لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس و بیفیدوباکتربیفیدیوم در نمونه های حاوی اینولین  3جدول

 21روز              14روز             7روز              1نمونه               باکتری            روز

 LA              610*83/2    610*83/2       610*58/2         610*23/2کنترل                

Bb               610*3        610*16/2       610*6/2           610*16/2  

 LA                610*3/2      610*41/2       610*16/2         610*53/2%1اینولین 

Bb                610*5/3      610*66/3       610*6/3         610 *46/2 

 

 LA               610*16/2     610*16/2       610*16/3         610*68/2 %2اینولین

Bb                610*83/3     610*4           610*6/3           610*53/2   

 

با توجه به نتایج به دست آمده در این تحقیق ،می توان گفت که  نتیجه گیری -4
پنیر خامه ای به عنوان یک حامل، برای انتقال میکروارگانیسم 
های پروبیوتیکی به بدن انسان در نظر گرفته شد. از آنجائیکه در 

1day 7day
14da

y
21da

y

control 3 2/16 2/6 2/16

inulin1% 3/5 3/66 3/6 2/46

inulin2% 3/83 4 3/6 2/53

0

0/5

1

1/5

2

2/5

3

3/5

4

4/5

G
ro

w
th

 o
f 

m
ic

ro
b

es
*

1
0

^6

control

inulin1%

inulin2%



 

تولید پنیر خامه ای از باکتریهای سنتی ماست استفاده شده که 
ستند و نیز استفاده از ترکیبات دارای اثرات سلامتی بخش ه

پروبیوتیکی لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس و ترکیب پری بیوتیکی 
اینولین، در ساخت محصول ،می توان گفت که یک محصول سین 
بیوتیک تولید شده است که دارای خواص درمانی و سلامت بخش 
برای مصرف کننده می باشد.همین طور در این تحقیق مشخص 

از اینولین علاوه بر این که باعث بهبود  شده که استفاده
خصوصیات فیزیکوشیمیایی و حسی محصول می شود ،سبب 
کاهش میزان افت تعداد پروبیوتیک ها تا پایان دوره نگهداری 
نسبت به نمونه کنترل می شود. با توجه به نتایج حاصل از این 

اینولین هم به لحاظ حفظ زنده مانی  %2تحقیق،نمونه حاوی 
وتیک ها و هم از نظر مصرف کنندگان بهترین نمونه ارزیابی پروبی
 شد. 
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