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 چکیده
پروبیوتیک به دلیل خواص درمانی آن  هاي فراوردهمانند ) سلامت بخش(عمل گرا  تخمیري در سال هاي اخیر تمایل به غذاهاي

هدف از این . هاي تخمیري لبنی استفراوردهاین یکی از ) شیراز(توف . و توجه عموم را به خود جلب کرده است افزایش یافته است
معمولی ماست و  براي تولید توف پروبیوتیک، از استارتر .میکروبی آن بود و ارزیابی خصوصیاتمطالعه، تولید توف پروبیوتیک 

  باپس از فرمولاسیون . استفاده شد (nu-trish LA-5 Batch No: 3246262) اسیدوفیلوسلاکتوباسیلوس  استارتر پروبیوتیک
اسیدیته و آزمون حسی و ، pHهاي پروبیوتیک، تغییرات جمعیت باکتري مانند محصول، خصوصیاتی میکروبی هاي متفاوتنسبت

با  پروبیوتیک لی ماست و استارترومعم حاوي استارتر هايداد که به طور کلی نمونه نتایج نشان .پذیرش کلی مورد بررسی قرار گرفت
ها بیشتر اي که تنها حاوي استارتر پروبیوتیک بود، از سایر نمونههنمون و اسیدیته در pHتغییرات . ماندگاري بهتري دارند ،1به  3نسبت 

توف پروبیوتیک تولید شده در این مطالعه خصوصیات میکروبی مناسبی نشان  .، کمترین پذیرش را داشتاز نظر پذیرش کلی بود و لی
  .کرد  ادههاي پروبیوتیک استفتوان از آن به عنوان حامل مناسب براي انتقال باکتريداد و می

  
  ، تخمیرپروبیوتیک  ،لاکتو باسیلوس اسیدوفیلوس توف، :ديکلی واژه هاي

  
  
  
  
  
  
  
 mohojjat@gmail.com: مسوول مکاتبات  *
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  مقدمه-1
است که در  شیمیاییبیو یک فرآیند (Fermentation)ر تخمی
 تجزیه کوچکتر به ترکیبات را  مواد آلیها میکروارگانیسم آن
تر و سبامنمواد غذایی طعم  ایند تخمیر،در طی فر .کنندمی

آنها افزایش پیدا  ثبات تر شده  و همچنینهضم آنها راحت
 مانند ییهادر حضور و رشد میکروارگانیسم تخمیر .کندمی

 ،تخمیرفرایند  .)5( شودمیانجام  هاباکتريو  ها، مخمرهاکپک
است  غذاهاي فاسد شدنی عمرکردن  تربراي طولانی شیرو

 موجبو  گرفتهمورد استفاده قرار  پیش هزاران سالکه از 
مشخص شده است  .شوداین محصولات می و عطر طعم بهبود
 .اندساخته شده  نوسنگی از دوران تخمیر شده مواد غذایی که

 پنیر و نان شراب، ملشا تخمیر شده غذاهايهاي نمونه اولین
محصولات  سایرو ماست  نیز شرق آسیا مناطق در .باشدمی
 ها،شوري سرکه و ،الکلی هاي سنتی، نوشابهيتخمیر لبنی
در سال هاي اخیر  .)6( باشندها میهایی از این فراوردهمثال

مانند ) سلامت بخش(عمل گرا  تخمیري تمایل به غذاهاي
پروبیوتیک به دلیل خواص درمانی آن افزایش  هاي فراورده

 .)7( و توجه عموم را به خود جلب کرده است یافته است
بازسازي هاي پروبیوتیک روشی براي مصرف باکتري همچنین

از نظر                    .)8(باشدتعادل میکروفلور روده می
    بهها پروبیوتیک،  FAO/WHOهايسازمان

د که در صورت شواطلاق می ايهاي زندهمیکروارگانیسم
      بر سلامت میزبان را مقادیر کافی اثرات مفیدي  مصرف

    بیانگر این موضوع این تعریف به طور واضح . گذارندمی
مانی از زنده زمان مصرفها بایستی در پروبیوتیک باشد کهمی

 ، برخوردار باشندگرم کلنی در هر 109تا  106 در مقادیر بالایی
و این تعداد کلنی براي محصولات پروبیوتیک استاندارد 

از جمله مزایاي بالقوه . )10، 9( آیدجمعیتی به شمار می
توان به مواردي همچون بهبود پروبیوتیکی می هايفراورده

ش، تحریک سیستم ایمنی، دستگاه گوارتعادل میکروفلور 
سرطانی، درمان عدم تحمل لاکتوز، درمان سندروم فعالیت ضد

پذیر، پیشگیري و درمان اسهال و کاهش سطح روده تحریک

ها و بیفیدوباکترها لاکتوباسیل. )11( کلسترول خون اشاره نمود
هایی هستند که در صنعت لبنیات مورد ترین پروبیوتیکمولمع

هاي پروبیوتیک يافزودن باکتر .)12( گیرنداستفاده قرار می
بهینه سازي  ، بلکه فواید نبوده تنها به دلیل تأثیر آنها بر سلامتی 

فراورده را نیز و همچنین گسترش تنوع  )حسی( قابلیت پذیرش
هاي لبنی تخمیري منابع مناسبی فراورده .)13( به دنبال دارد

یکی از این . باشدهاي پروبیوتیک میین باکتريبراي تام
که با نام نوعی کشک تخمیري چکیده است ها فراورده

شود و فرایند تولید آن به این صورت است شناخته می "توف"
نقطه  رسیدن به تا قبل از  را گیرياز گیره دوغ حاصل که

دوغ، قسمت  نشد يو همزمان با دو فازحرارت داده  جوش
اي ریخته تا چهراي پارا جدا کرده و درون کیسه یري شکلپن

سپس به آن  .شودسفت  لخته جدا شده و  لختهآب موجود از 
. کنندیاضافه م سیاه دانه و نمک، رازیانه ی مانندافزودنی های

) جبشیر و مراغهآذرشهر، ع(این محصول در آذربایجان 
شین و در مناطق لر ن» شیراز«در مناطق کرد نشین ، »جرتان«
محصولی سنتی است که ) شیراز(توف  .شود نامیده می» توف«

این . ي زاگرس وجود دارددر بسیاري از مناطق کوهپایه
محصول عملا نوعی کشک مایع است که مراحل خشک 

بالا به  awتواند با توجه به قوام و کردن را طی نکرده و می
در هاي پروبیوتیک عنوان حامل مناسبی براي انتقال باکتري

این محصول در این مناطق به عنوان صبحانه و . نظر گرفته شود
ها استفاده یا میان وعده همراه با سبزیجات معطر و طعم دهنده

  .شودمی
  
  هامواد و روش-2
  کیوتیپروب  ماست هیته- 2-1

از  )CH1( در این تحقیق در کنار آغازگر معمول ماست
با کد  LA5(آغازگر پروبیوتیک لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

ساخت شرکت کریستین هانسن   )3246262محصول 
به عنوان  9616که در استاندارد ملی ایران به شماره دانمارك 

براي تولید  ،مهمترین گونه باکتري هاي پروبیوتیک آمده است
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این آغازگرها طبق  .ماست پروبیوتیک استفاده شد
 .)2(دستورالعمل شرکت سازنده مورد استفاده قرار گرفتند 

شیر خام مورد استفاده در  ، ابتدابراي تهیه ي ماست پروبیوتیک
می دقیقه پاستوریزه  5درجه ي سلسیوس به مدت  70دماي 
رده و درجه سلسیوس خنک ک 42تا دماي شیر را سپس . شود

آغازگر معمول ماست و آغازگر پروبیوتیک  به آن

 )1جدول ( لاکتوباسیلوس اسیدو فیلوس با نسبت هاي مختلف
 شددرجه سلسیوس گرمخانه گذاري  38 اضافه شده ودر دماي

پس از . اسید لاکتیک تولید گردد0.6تا محصول با اسیدیته 
  منتقل درجه سلسیوس 4 سردخانه با دمايتخمیر محصول به 

مورد ارزیابی قرار  1تیمار طبق جدول  5بر این اساس . می شود
   .گرفت 

  
 شیمورد آزما يها ماریت -1جدول 

  نسبت استارترها  
  )LA5(استارتر پروبیوتیک   )CH(استارتر معمولی   

CH3-LA51 3  1  
CH1-LA53  1  3  
CH1-LA51  1  1  
CH0-LA51  0  1  
CH1-LA50  1  0  

 
  از ماست پروبیوتیک )رازیش(توف  هیته- 2-2

ماست  ،نه گذاري و تولید ماست پروبیوتیکاز گرمخاپس 
کاملا یکنواخت شده و دوغ ایجاد مخلوط کرده تا تولیدي را 

را از صافی عبور داده  دوغ حاصل و )بدون افزودن آب(شود
 42رسیدن به دماي  تا قبل ازدوغ را .تا کره از آن جدا شود 

و همزمان با د و دقیقه حرارت داده 5سلسیوس  به مدت درجه 
شکل را جدا کرده و درون  يالختهقسمت   دوغ، نشد فاز
 يریپن قسمت از موجود آب تا ختهیري استریل اچهرپا يسهیک

 نمک، مثل خاص يهایافزودن سپس .ودش سفت و جدا مانند
  .شد اضافه آن به دانه اهیس و انهیراز

  
 یکروبی آزمون هاي م- 2-3
  پروبیوتیک هايجمعیت باکتري گیرياندازه-1- 2-3
سنتی ماست و پروبیوتیک بر  يهايباکتر يجداساز يبرا 

به دلیل آنکه (11324به شماره  رانیا یاستاندارد ملاساس 
از استاندارد  استاندارد خاصی براي این محصول نوشته نشده

 7 ،1ازه ی روز نگهداري در بط)محصولات مشابه استفاده شد 
بایل . 4( ) بایل آگار استفاده شد MRS از محیط کشت 14و
ي سنتی ماست جلوگیري کرده و از رشد باکتري ها) صفرا(

براي تهیه . نگر گونه مورد نظر هستنداهاي رشد یافته نمایکلنی
 آمریکا،-سیگما(بایلپودر بایل آگار، –MRSمحیط کشت 

sigmas-Bovin;Oxgall(  د وزنی درص 15/0به مقدار
، بیش از اتوکلاو کردن به محیط کشت )W/V  ( حجمی
MRS-مطابق با بعد از کشت،. اضافه شد )آلمان-مرك( آگار

 محیط کشت یاد شده قید شده روي بر چسب شرایط 
ساعت  72درجه سلسیوس به مدت  37انکوباسیون در دماي 

پس از رشد کافی و . )4، 3(شرایط ناچیز اکسیژن انجام شد در
.ها صورت گرفتها شمارش باکترين شدن کلنینمایا
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  شمارش کلی فرم و کپک و مخمر-2- 2-3
به شماره  رانیا یفرم ها بر اساس استاندارد مل یشمارش کل

کپک و مخمر بر اساس استاندارد شماره  شمارش و 9263
  .گرفت انجام 14و  7، 1در بازه  يروز نگهدار یط 10154

  
 pH تغییرات اندازه گیري- 2-4
اساس استاندارد   بر نمونه توف پروبیوتیک pHغییرات میزان ت
متر  pHبا  14و   7، 1هاي در روز 2852 به شماره رانیا یمل

 اندازه گیري ساخت کشور انگلستان، (Jenway) ويمدل جن
  ).1( شد و ثبت

  
 آزمون اسیدیته - 2-5

اره  به شم با استفاده از استاندارد ملی ایران اسیدیته تمام نمونه ها
 یا 9مقدار به این صورت که ابتدا ). 1( اندازه گیري شد 2852

هم وزن ونه را در یک بشر مناسب وزن کرده و گرم نم 18
نمونه به آن آب مقطر عاري از دي اکسید کربن  اضافه کرده  

یلی لیتر معرف فنول فتالین افزوده و با هیدروکسید نیم مو مقدار
این عمل را تا   .م داده شدنرمال عیار سنجی انجا 0.1سدیم 

ثانیه  5که حداقل به مدت ظهور رنگ صورتی کم رنگ 
قدار سود مصرفی هر کدام از و سپس م پایدار بماند ادامه داده 

داشت کرده و درصد اسیدیته برحسب درصد ها را یادنمونه
نمونه . محاسبه گردید 1اسیدلاکتیک با استفاده از فرمول 

  .روز انجام گرفت 14و  7، 1برداري در زمان هاي 
  :1فرمول 

  
N=  نرمال مصرف شده  1/0مقدار میلی لیتر سود  
M= حجم نمونه  
  
   کلسیم و فسفر يریاندازه گ- 2-6
توسط  513و  10701مطابق با استاندارد ملی ایران به شماره  

ساخت کره  Yanglin دستگاه اسپکتروسکوپى جذب اتمى
  . ردیگ یانجام م یجنوب

  

 و پذیرش کلیحسی  آزمون- 2-7
هاي آموزش دیده آزمون حسی و پذیرش کلی توسط ارزیاب

نفر به عنوان   10براي انجام این آزمون تعداد . انجام شد
نقطه  5(ارزیاب انتخاب شدند و با استفاده از روش هدونیک 

نمونه هاي توف مرحله اصلی تهیه شده را از لحاظ ) اي
 5ترتیب که بیشترین نمره با این . پذیرش کلی ارزیابی نمودند

نشان  1به منزله بسیار خوب بودن نمونه و کمترین نمره عدد 
این آزمون در روز اول انجام . دهنده خیلی بد بودن نمونه است

  .گرفت
  
 طرح آماري- 2-8

ها درقالب طرح کاملا تصادفی و درسه تکرار کلیه آزمایش
درسطح ها با آزمون دانکن مقایسه میانگین انجام گرفته و

ها با نرم رسم منحنی. انجام گرفت) >05/0P(درصد  5احتمال 
هاي کمی با نرم تجزیه و تحلیل آماري داده و  Excelافزار 
  .شد انجام ،20ورژن  SPSSافزار 

  
  نتایج و بحث-3
  پروبیوتیک هايشمارش باکتري - 3-1

هاي توف حاوي وبیوتیک نمونهتعداد باکتري پر 1شکل 
را در  مختلفهاي به نسبت استارترهاي پروبیوتیک و معمولی

مقایسه  .دهدي نگهداري نشان میروز دوره 14طول مدت 
دهد با روز زمان نگهداري نتایج نشان می 14ها در طول نمونه

ها به غیر از گذشت زمان تعداد باکتري پروبیوتیک همه نمونه
در . ورت معنی داري افزایش پیدا کرده استبه ص 5نمونه 

 14و  7، 1هاي مختلف در روز هاي گروه تیمار 5مقایسه 
تنها حاوي که  CH0-LA51ي نگهداري نتایج نشان داد نمونه

استارتر پروبیوتیک بوده بیشترین میزان تعداد باکتري 
ر معمولی تکه داراي استا CH1-LA50پروبیوتیک و نمونه 

 .دوره کمترین میزان باکتري کل را داشته اند بوده در انتهاي
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روز  14 یط يدیتول يکل توف ها يباکتر جینتا -1شکل 

 ينگهدار
 دارنشان دهنده اختلاف آماري معنی دورهمتفاوت در هر  بزرگحروف *

  ).p >05/0(باشند میها بین نمونه
دهنده اختلاف آماري  نشان بین دوره هامتفاوت در  کوچکحروف *

باشند میهاي مختلف نگهداري یک نمونه ها در روزنمونه دارمعنی
)05/0< p(.  

گروه تیمارهاي مختلف در  5در مقایسه نتایج به دست آمده از 
به دلیل نامناسب  CH0-LA51طول دوره نگهداري، نمونه 

بودن ویژگی هاي حسی و عدم پذیرش توسط ارزیاب ها، 
محسوب نشد ولی سایر نمونه ها از نظر حسی  تیمار مناسبی

شمارش باکتري هاي پروبیوتیک نیز در این . مقبولیت دارند
تیمارها بعد از روز هفتم مطابق با استاندارد جمعیتی 

  ).4، 3(پروبیوتیک ها بود 
 
  pHگیري تغییرات نتایج اندازه- 3-2

محصولات لبنی از فاکتورهاي مهمی است که بر  pHتعییرات 
هاي هاي فیزیکو شیمیایی از جمله بافت و ویژگیژگیوی

هاي نمونه pHتغییرات  2شکل . حسی آنها تاثیر فراوانی دارد
توف حاوي استارترهاي پروبیوتیک و معمولی به نسبت هاي 

در . دهدي نگهداري نشان میروز دوره 14را در طی  مختلف
روز زمان نگهداري نتایج نشان  14ها در طول نمونه مقایسه

معنی  ها به صورتهمه نمونه pHدهد با گذشت زمان می
گروه تیمارهاي  5در مقایسه . داري کاهش پیدا کرده است

نگهداري نتایج نشان داد  14و  7، 1مختلف در روز هاي 
ي استارتر پروبیوتیک بوده، که حاو CH0-LA51ي نمونه

  CH1-LA51نمونه در و را داشته  pH تغییراتزان میکمترین 

روز چهاردهم  در نسبت به سایر نمونه ها pH  حد پایین ترین،
  .مشاهد شد

 
روز  14 یطدر  يدیتول يهاتوف pH تغییرات جینتا -2شکل 

 ينگهدار
 دارنشان دهنده اختلاف آماري معنی دورهمتفاوت در هر  بزرگحروف *

  ).p >05/0(باشند میها بین نمونه
نشان دهنده اختلاف آماري  بین دوره هامتفاوت در  کوچکحروف *

باشند میهاي مختلف نگهداري یک نمونه ها در روزنمونه دارمعنی
)05/0< p(.  

و اسیدیته تیمارها نیز مطابق با استانداردهاي مربوطه  pHمیزان 
نشان داد که کمترین مقدار  هابوده و همچنین مقایسه بین نمونه

pH وي هاي حاو بیشترین مقدار اسیدیته مربوط به نمونه
در بین تمامی تیمارها، ). 1(باشدهاي پروبیوتیک میباکتري
از نظر شمارش باکتري هاي پروبیوتیک  CH3-LA51تیمار 

همچنین این تیمار از . بالاترین میزان شمارش را داشته است
و اسیدیته مناسبی  pHزیاب ها بوده و نظر حسی مورد قبول ار

به دلیل وجود مقادیر قابل توجهی کلسیم و فسفر، این . دارد
بنابراین محصول ذکر . محصول ارزش تغذیه اي بالایی دارد

شده میان وعده اي سنتی و سالم به شمار می آید و مطابق با 
 و pH کاهش علت.سلیقه مردمان مناطق مختلف ایران است

 به توانمی را نگهداري طی دوره محصولات دیتهاسی افزایش

 با میکروارگانیسم ها. داد نسبت میکروارگانیسم فعالیت

 به را pH کاهش توانندمی آلی اسیدهاي و تولید قند مصرف

لوپز و همکاران نیز به بررسی ترکیب -مانی. باشند داشته دنبال
 باکتري هاي پروبیوتیک و استارتر معمولی ماست بر ویژگی

نتایج این تحقیق . هاي فیزیکوشیمیایی و میکروبی آن پرداختند



  98زمستان / شماره ي چهارم / یازدهم  دوره/  نشریه ي نوآوري در علوم وفناوري غذایی    72  

نشان داد که نمونه هایی که داراي استارتر پروبیوتیک هستند 
 35نمونه ها در طول  pHهمچنین  .بالاتري هستند pHداراي 

 روز نگهداري به صورت معنی داري کاهش پیدا کرد
 اثر دو گونه مختلف کتیراي ایرانیشیرودي و همکاران .)14(
هاي وژیک و برخی ویژگیخصوصیات رئول روي بر را

نتایج این تحقیق . بررسی کردند میکروبی و شیمیایی کشک
بودند  pH 47/4هاي کشک معمولا داراي نشان داد که نمونه

چهار  اتیخصوص یبررسبه ) 2013( همکاران و ينور. )15(
پرداختند نتایج ) رانیا یلبن یسنت محصول( یسنت کشکنمونه 

نمونه هاي کشک شهریار،  pHاین تحقیق نشان داد که 
و  03/4، 11/4، 85/3لواسان، سوهانک و زنجان به ترتیب 

بررسی به  2017و همکاران در سال  Bezerra. )16(بود  08/4
اثر استارتر پروبیوتیک و معمولی بر ویژگی هاي فیزیکو 

نتایج این تحقیق نشان داد نمونه اي که . شیمیایی پنیر پرداختند
داراي استارتر معمولی بود بیشترین مقدار لاکتیک اسید را 

ي داراي استارتر لاکتوباسیلوس روز نمونه 28اما بعد از . داشت
ي پاراکازئی بیشترین میزان لاکتیک اسید را داشتند و اسیدیته

ي نگهداري به صورت معنی ها در طول دورهي نمونههمه
مطالعات نشان داده است که  .)17( داري افزایش پیدا کرد

 4 دماي در هانمونه تمامی در اسیدیته افزایش و pH کاهش
 تبدیل از ناشی شدن محصول اسیدي دلیل به سلسیوس درجه

  . )18(باشد می استارترها توسط اسید لاکتیک به لاکتوز
  
  فرمنتایج شمارش مخمر، کپک و کلی- 3-3

هاي توف حاوي جمعیت کپک و مخمر نمونه 3شکل 
 مختلف رااستارترهاي پروبیوتیک و معمولی را به نسبت هاي 

در مقایسه نمونه .  دهدروز دوره ي نگهداري نشان می 14طی 
دهد با تایج نشان میروز زمان نگهداري ن 14ها در طول 

گذشت زمان کپک و مخمر همه نمونه ها  به صورت معنی 
گروه تیمار هاي  5در مقایسه . داري افزایش پیدا کرده است

نگهداري نتایج نشان داد که  14و  7، 1مختلف در روز هاي 
که حاوي استارتر پروبیوتیک بوده  CH0-LA51ي نمونه

که داراي  CH1-LA50بیشترین میزان کپک و مخمر و نمونه 
ر معمولی بوده، در انتهاي دوره کمترین میزان کپک و تاستا

به بررسی  2014ماشک و همکاران در سال . مخمر را داشته اند
ویژگی هاي فیزیکوشیمایی و میکروبی کشک زرد سنتی ایران 

هاي کشک لگاریتم پرداختند که تعداد کپک و مخمر نمونه
در مطالعه حاضر نیز با توجه به نمودار، نتایج . )11(بود  11/3

 رانیا یاستاندارد ملنشان داد که تعداد کپک و مخمر مطابق با 
به ) 2013( همکاران و ينور. بوده است  9263به شماره 

 یسنت محصول( یسنت کشکچهار نمونه  اتیخصوص یبررس
ته نتایج این تحقیق نشان داد که اسیدی . پرداختند) رانیا یلبن

نمونه هاي کشک شهریار، لواسان، سهانک و زنجان به ترتیب 
  . )16(بود  31/0و  26/0، 23/0، 48/0

 
 14 یط يدیتول يتعداد کپک و مخمر توف ها جینتا -3شکل 

 يروز نگهدار
 دارنشان دهنده اختلاف آماري معنی دورهمتفاوت در هر  بزرگحروف *

  ).p >05/0(باشند میها بین نمونه
نشان دهنده اختلاف آماري  هابین دوره متفاوت در  کوچکحروف *

باشند میهاي مختلف نگهداري یک نمونه ها در روزنمونه دارمعنی
)05/0< p(.  

ها نشان داد که در تمامی فرمهمچنین نتایج شمارش کلی
  .عدد بود 10ها کمتر از فرمها تعداد کلینمونه

  
  اسیدیتهنتایج آزمون - 3-4

نه هاي توف در طول نتایج مربوط به میزان اسیدیته در نمو
یافته هاي . آورده شده است 4نگهداري در شکل روز 14
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ي همه با گذشت زمان اسیدیته حاصل از این تحقیق نشان داد
در . نمونه ها به صورت معنی داري افزایش پیدا کرده است

 14و  7، 1هاي یمارهاي مختلف در روزگروه ت 5مقایسه 
که حاوي  CH1-LA51ي نمونهنگهداري نتایج نشان داد 

 ،  بیشترینبوده 1به  1استارتر پروبیوتیک و معمولی با نسبت 
کمترین مقدار  و داشته در بین نمونه ها را اسیدیته مقدار

 طولدر نسبت به سایر نمونه ها  CH0-LA51نمونه  رااسیدیته 
  . روزهاي دوره نگهداري داشت

 
روز  14 یط يدیتول يهاتوف تهیدیاس جینتا -4شکل 
 ينگهدار

 دارنشان دهنده اختلاف آماري معنی دورهمتفاوت در هر  بزرگحروف *
  ).p >05/0(باشند میها بین نمونه

نشان دهنده اختلاف آماري  هابین دورهمتفاوت در  کوچکحروف *
باشند میهاي مختلف نگهداري یک نمونه ها در روزنمونه دارمعنی

)05/0< p(.  
  
  گیري میزان کلسیم و فسفرنتایج اندازه- 3-5

گیري شده براي این دو متغیر بر حسب درصد مقادیر اندازه
نی داري بین تفاوت مع که نتایج نشان داد. وزنی بود -وزنی

گیري شده رد و مقدار کلسیم و فسفر اندازهنمونه ها وجود ندا
براي م مقدار کلسی باشد، به طوریکهها برابر میبراي همه نمونه

 .بود 327/0 و مقدار فسفر برابر با 174/0برابر با ها ي نمونههمه
هاي تولیدي در مطالعه مقدار عددي کلسیم و فسفر در نمونه

 513و  10701مطابق با استاندارد ملی ایران به شماره حاضر 
چهار  اتیخصوص یبررسبه ) 2013( همکاران و ينور .بود

نتایج . پرداختند) رانیا یبنل یسنت محصول( یسنت کشکنمونه 
این تحقیق نشان داد که کلسیم نمونه هاي کشک شهریار، 

 21/0و  19/0، 25/0، 24/0لواسان، سهانک و زنجان به ترتیب 
   .)16(بود  18/0و  26/0، 31/0، 22/0و مقدار فسفر به ترتیب 

  
  و پذیرش کلی ارزیابی حسینتایج - 3-6

کننده هاي کیفی ماده غذایی که توسط مصرفاولین ویژگی
. یات ظاهري آن استگیرد، خصوصمورد توجه قرار می

مشخصات ظاهري یک فراورده غذایی عامل مهمی است که 
کننده مخصوصا در اولین برخورد خریدار نقش اساسی و تعیین

سایر خصوصیات کیفی مانند عطر، بافت و غیره . دارد
معیارهایی هستند که پس از مصرف نهایی محصول غذایی و 

مورد توجه واقع  بار خرید و تجربه کردن آناحیانا پس از یک
اگرچه ممکن است رابطه علمی بین رنگ و عطر و . شودمی

طعم مواد غذایی از نظر نوع ترکیب در خصوصیات 
هاي چشایی فیزیکوشیمیایی وجود نداشته باشد، ولی آزمایش

نشان داده است که در اکثر موارد رنگ مطلوب بر احساس 
 5شکل  .اي داردعطر و طعم ماده غذایی اثر قابل ملاحظه

هاي توف حاوي استارترهاي پروبیوتیک و پذیرش کلی نمونه
ي روز دوره 14طی  مختلف را  به نسبت هاي را معمولی

اي مختلف هگروه تیمار 5در مقایسه . دهدنشان مینگهداري 
که داراي نسبت برابر  CH1-LA51ي نتایج نشان داد نمونه

که تنها  CH0-LA51ي ، بالاترین پذیرش و نمونهبود تراستار
بدست  را کمترین پذیرش ،داراي استارتر پروبیوتیک بود

  .آورد

 
 روز 14 یط يدیتول يتوف ها یکل رشیپذ جینتا -5شکل 
 دارمتفاوت نشان دهنده اختلاف آماري معنی بزرگحروف *ينگهدار

  ).p >05/0(باشند میها بین نمونه
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 نتیجه گیري -4
گرا عمل تخمیري غذاهاي مصرف در سال هاي اخیر تمایل به

پروبیوتیک به دلیل خواص  هاي فراوردهمانند ) سلامت بخش(
و توجه عموم را به خود جلب  درمانی آن افزایش یافته است

هاي پروبیوتیک مصرف باکتري همچنین .)7(کرده است 
 .)8( باشدوشی براي بازسازي تعادل میکروفلور روده میر

هاي هاي لبنی تخمیري منابع مناسبی براي تامین باکتريفراورده
ها نوعی کشک یکی از این فراورده. باشدپروبیوتیک می

. شودشناخته می "توف"که با نام تخمیري چکیده است 
بررسی ویژگی هاي میکروبی و  براساس نتایج به دست آمده از

حسی نمونه ها ،نمونه ي حاوي استارتر معمول به پروبیوتیک با 
از همه ي نمونه ها مناسب تر بوده در این نمونه از  1به  3نسبت 

 106روز هفتم به بعد تعداد باکتري هاي پروبیوتیک به بالاي 
 pHرسیده ،این نمونه مورد پسند ارزیاب ها واقع شده و میزان  

. است و اسیدیته ي آن مطابق استانداردهاي مربوطه بوده
نمونه را به عنوان توف فراسودمند حاوي  این می توانبنابراین 

با توجه به خاص بودن و سنتی  .باکتري پروبیوتیک معرفی کرد
از استانداردهاي محصولات  ، براي ارزیابیبودن محصول

محصول مستلزم استفاده  شد، لذا ...) کشک، ماست و (مشابه 
با توجه به ارزش غذایی بالاي .باشدتعیین استاندارد می

توان آن مردم کوهستان، میي محصول و سازگاري آن با ذائقه
ي مفید در نظر گرفت و محصول را را به عنوان میان وعده

زایی کرد که هاي حاوي کالري و انرژيجایگزین میان وعده
ه دلیل دارا بودن کلسیم و همچنین ب. براي سلامتی مضر هستند

توان با استفاده از این محصول، نیاز کلسیم و فسفر فسفر بالا می
   گرم کلسیم توصیه  1ي مصرف روزانه .بدن را تامین کرد

گرم توف این مقدار کلسیم را  300شود که استفاده از می
تواند به عنوان میان همچنین این محصول می .کندتامین می

بعلاوه با اضافه . ر مدارس مورد استفاده قرار گیردوعده مفید د
توان هاي گیاهی و گیاهان معطر به محصول میکردن عصاره

  .از خواص هر دو به صورت همزمان استفاده کرد
  

 منابع -5
، موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران .1

تعیین اسیدیته و  -شیر و فراورده هاي آن. .1385
pH- دارد ملی ایران، شماره استان .روش آزمون

  .چاپ اول  ،2852
، موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران .2

شمارش  -فراورده هاي شیري .1386
لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس در محیط کشت 

. درجه 37روش شمارش کلنی در  -انتخابی
 .چاپ اول  ،9616استاندارد ملی ایران ، شماره 

، یران ستاندارد و تحقیقات صنعتی اموسسه ا .3
ویژگی ها و روش  -وتیکماست پروبی .1387
چاپ  ،11325استاندارد ملی ایران ، شماره . آزمون

  .اول 
، استاندارد و تحقیقات صنعتی ایرانموسسه  .4

ویژگی ها و روش  -وتیکدوغ پروبی .1387
چاپ  ،11324استاندارد ملی ایران، شماره . آزمون
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Abstrtact 
In recent years, trends to functional fermentative foods such as probiotic products have increased and 
public attention has attracted because of their therapeutic properties. Tuff (Shiraz) is one of these 
traditional fermentative dairy products. The goal of this study was production of probiotic Tuff and 
evaluation its microbial characteristics. To produce probiotic Tuff, yoghurt common starter and 
Lactobacillus acidophilus as probiotic starter (nu-trish LA-5 Batch No: 3246262) were used with 
different ratio. Microbial characteristics such as probiotic bacteria population, and chemical properties 
as pH changes, acidity and sensory tests were studied by hedonic 5 points test. Generally, results 
indicated that probiotics in samples which contains mixed of yoghurt starter and probiotics (3:1) had 
best survivability. The pH changes and acidity in the sample that contains just probiotic starter was 
highest while its general acceptance was the least. Probiotic Tuff that produced in this study showed 
appropriate microbial characteristics for producing a probiotic food and could be used as a suitable 
carrier for probiotic bacteria. 
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