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 چکیده
یک پری  وانعنبه توانمیترکیب بتا گلوکان، یک فیبر رژیمی است که اثرات سلامتی بخش بسیاری دارد و از آن 

استفاده  ،پژوهش هدف از این. کردبیوتیک و جایگزین چربی در تولید محصولات رژیمی مانند ماست کم چرب استفاده 

 و باشدمیدر تولید ماست میش قالبی کم چرب  (W/W) % 4/0و  3/0، 2/0، 1/0از اگزوپلی ساکارید بتاگلوکان در مقادیر 

 هایباکتریو زنده مانی ( و سینرسیس )%(cp، ویسکوزیته )، اسیدیته )%(، مواد جامد کل )%(pHخواص فیزیکوشیمیایی )

ی شد. نتایج آزمایشات در طرح کاملا تصادفی با آرایش فاکتوریل توسط روز نگهداری ارزیاب 21آغازگر در تیمارها طی 

کاهش یافت، در حالی که میزان  هانمونههمه  pH. در طی زمان نگهداری، میزان شدندتجزیه و تحلیل  SPSS 16.0 افزارنرم

فزایش سطوح ای بر مقدار مواد جامد کل نداشت. دارمعنیی افزایش پیدا کرد. غلظت بتاگلوکان اثر دارمعنی طوربهاسیدیته 

م تعداد با گذشت زمان، لگاریت. شدبتا گلوکان در فرمولاسیون ماست موجب کاهش سینرسیس و افزایش ویسکوزیته 

وکان از نظر آماری افزایش پیدا کرد. غلظت بتاگل استرپتوکوکوس ترموفیلوسو  لاکتوباسیلوس بولگاریکوس هایباکتری

نتیجه گرفت که افزودن بتا گلوکان  توانمیدر نهایت  .(p>0.05)دو باکتری آغازگر در ماست نداشت ی بر بقاءدارمعنی اثر

، قابلیت خوبی % 3/0و  2/0. این افزودنی در سطوح باشدمیبه ماست تهیه شده از شیر میش، یک جایگزین چربی مناسب 

 عنوانبه توانمیبتاگلوکان را  % 3/0لاسیون ماست را داشت. نمونه حاوی یک تثبیت کننده در فرمو عنوانبهبرای استفاده 

 .کردبهترین تیمار معرفی 
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 مقدمه 
ورده های تخمیری شیر اترین فرمصرف ماست از پر

 تی در سلامتیای بالا تاثیر مثبارزش تغذیه لیلاست که به د

ای در رژیم غذایی افراد دارد. طبق انسان و اهمیت ویژه

واحد  ٨33گزارش اداره صنایع و معادن هم اکنون جمعاً 

ای و لید انواع ماست )پاستوریزه، خامهبه تو تولیدی در کشور

میلیون  ٩/1ای( اشتغال دارند که جمعاً مقدار تولیدی برابر میوه

واحد به تولید ماست  ٧٧٥تن در سال دارند. از این تعداد 

واحد به تولید ماست  2٥میلیون تن،  ٨/1پاستوریزه با ظرفیت 

تولید ماست  واحد به 33تن و هزار  1٧خامه دار و با ظرفیت 

ماست به دلیل  .(1)پردازدهزار تن می ٥٨ای با ظرفیت میوه

ها، مواد معدنی و محتوای پایین میزان بالای کلسیم، ویتامین

چربی و همچنین تاثیر آن بر سلامتی و افزایش طول عمر، 

 ی،لحاظ ساختار از .(3و2) مورد پسند عموم مردم است

 یدر ط است که ینیپروتئ یماست به صورت شبکه سه بعُد

 ینسوبات پروتئر یوستنبا بهم پ یکیلاکت هایباکتری یتفعال

ینو پروتئ یچرب یهاو گلبول (4)شده است یلتشک ینیکازئ

عوامل  عنوانبهشبکه  یندناتوره شده که در ا یسرم یها

 لیماست، از قب یفیک هاییژگیو یرند،گیقرار مپرُکننده 

قرار  ریرا تحت تاث یو آب انداز یگرانرو ی،بافت یاتخصوص

کم چرب  یهامواد جامد در ماست میزان .(٥و6)دهندیم

که دارند  یها توسط قوام و بافتآن یفیتاست، ک یننسبتا پائ

از  توانمیها ماست ینبهبود خواص ابرای . شودمی یینتع

 اگزوپلی (٧) کرداستفاده  یدهاساکار یاگزوپل یرنظ یمواد

از  هستند که یبلند یرهزنج یدهایساکار یپل یدها،ساکار

عمدتا  یقند یواحدها یناند. اشده یلتشک یقند یواحدها

 ینمختلف هستند. ا یهالوکز، گالاکتوز و رامنوز در نسبتگ

شوند یرها م یطدر مح یکروبیمراحل رشد م یدر ط یباتترک

 توانمی، ستندین یکروبیو از آنجا که متصل به سطح سلول م

کپسوله شده متصل به سطح  یدهایساکار یرا از پل هاآن

 یتکرار یاز واحدها یدهاساکارپلی وکرد. هم یزسلول متما

 یلفروکتوز( تشک-D یاگلوکز -D) یدنوع منوساکار یک

کرد:  یمرا به دو گروه عمده تقس هاآن توانمیاند و شده

 یاحدهاو یدهاساکار یگلوکان و فروکتان. در مقابل هتروپل

 گریکدیواحدها به  ینا یدارند که شباهت ساختار یتکرار

ل حل قاب ییغذا یبرهایاز جمله ف بتاگلوکان .(٨) کمتر است

( است که از یدیساکار یپل یهایوتیکب یدر آب )پر

 3-11شده و در دانه جو ) یلگلوکز تشک-ید-بتا یواحدها

 4/0-4/1( و گندم )% 2-٨/٧) یولاف(، % 3-٧(، جو دوسر )%

ز سطح قند و گلوک یموجود دارد. بتاگلوکان باعث تنظ (%

 کندیبه کاهش کلسترول خون کمک م ینو همچن شدهخون 

مصرف  یکا،موسسه غذا و دارو آمر یهبر طبق نظر .(٩)

بتاگلوکان در هر وعده  0/٧٥ gr حداقل یمحصولات دارا

رای روزانه ب یافتسودمند خواهد بود و مقدار در یی،غذا

ه زد ینتخم وزبتاگلوکان در ر gr 3 کلسترول، حدودکاهش 

 یلیدروکسه یبتاگلوکان با داشتن گروه ها .(٩) شده است

از آب را جذب کرده و  یادیبالا در ساختار خود، بخش ز

 شیافزا یکه برا شودمی ییرطوبت ماده غذا یشباعث افزا

 آبادی تاج.(10) است یدبازده پخت در صنعت غذا مف

ز ا یدساکار یاگزوپل یدبه تول( 13٩2)و همکاران  یمیابراه

 یرماست و پن یجدا شده از دو محصول لبن یهایللاکتوباس

 یزیکی،ف یفیتک (200٨)و همکاران Sahan، یرانا یسنت

 یدروکلوئیده یحاو یماست بدون چرب یو طعم یمیاییش

 Vasilean and Segal ی،زمان نگهدار یبتاگلوکان ط

ا بر ر یستیسنتز شده ز یدهایساکار یاثر اگزوپل( 2011)

و  Rezazadeh یری،تخم یمشخصات محصولات لبن یبرخ

 اگزو ندهیدکنتول یکلاکت یداس یاثر باکتر (2013) همکاران

 یکیوژو رئول یزیکوشیمیاییف یاتبر خصوص یدساکاریپل

توجه به نقش  با. (11-14) ندکردیرانی را بررسی ا یدسف یرپن

در  یداریپا یجاددر اصلاح بافت و ا یدهاساکاریپل اگزو

بر آن بود که از  یسع پژوهش یندر ا یی،محصولات غذا

کم  یماست قالب یونسطوح مختلف بتاگلوکان در فرمولاس

و اثر آن بر  شوداستفاده  یشم یردست آمده از شهچرب ب

 زیابیرمحصول ا ینا یو حس یزیکوشیمیاییف یاتخصوص

 .شود

 هامواد و روش
 ایران، استارتر از شرکت -شیر میش هانمونهتهیه  برای

آلمان،  -Merckدانمارک، بتاگلوکان از  -کریستتتین هنستتن
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شت سبز د شرکت نیکی  شک از  -نمک از  شیر خ ایران و 

 .شدایران تهیه و استفاده  -Nestleشرکت 

 هانمونهتهیه 

ینتاز آ یبالا و عار یفیتخام سالم و با ک یرابتدا ش

 و ماده ی. پس از استاندارد کردن چربشدها انتخاب یوتیکب

 1جدول طبق خشک(،  یرخشک ماست )توسط افزودن ش

 ریاضافه شده، ش یربه ش مختلف بتاگلوکان یدرصدها

(. min 1٥ به مدت ٨0°C ی)در دما شد یزهو هموژن یزهپاستور

و افزودن استارتر به  C°4٥ یمرحله بعد سرد کردن تا دما

بود. سپس توسط دستگاه پرُکن، ماست تک  یمروش مستق

و  یکاملا سترون بسته بند یطنفره با حجم مشخص و در شرا

. شدندمنتقل  C°4٥ به گرمخانه هانمونهشده و  یدرب بند

درجه  6٨ماست به  یهانمونه یدیتهاس یدنو با رس h 4 پس از

. پس از آن انجام شدبه سردخانه  هاآنانتقال  یک،دورن

 یروز نگهدار 1٥به مدت  C°4 یشده در دما یدتول یهانمونه

مربوطه  هاآزمون ی،نگهدار 1٥و  ٧، 1 یو در روزها شدند

  (.1٥) انجام شد هاآن یبر رو

 هاآزمون

 یدکنندهتول یهپا یهایکروارگانیسمشمارش م

 ماست

کننده ماست بر  یدتول یهپا یهایکروارگانیسمم شمارش

 برای. انجام شد ٧٧14شماره  یرانا یطبق استاندارد مل

ط زیرگونه بولگاریکوس، از محیلاکتوباسیلوس دلبروکی 

MRS  آگار باpH استرپتوکوکوس برای  ی واسید
 (.1د )استفاده شآگار  M17از محیط کشت  ترموفیلوس

 لاکتوباسیلوس دلبروکیهایی که برای شمارش پلیت

هوازی زیرگونه بولگاریکوس استفاده شده بود در شرایط بی

پلیت ند.شد یگرمخانه گذار ٧2 h به مدت C°3٧ دمای در

ستفاده ا استرپتوکوکوس ترموفیلوسهایی که برای شمارش 

 h 4٨ به مدت C°3٧ شده بودند در گرمخانه، در دمای

تعداد هر  1از رابطه  ادهسپس با استف .شدندگرمخانه گذاری 

 .شداز نمونه محاسبه  gr 1 پایه در یهایک از میکروارگانیسم

 1رابطه 

 
 

Nهای پایه در: تعداد هر یک از میکروارگانیسم gr 1  از نمونه 

Cانتخابی  یهاهای شمارش شده در تمام پلیت: مجموع کلنی

 )نماینده دو رقت متوالی(

1nشمارش شده با اولین رقت انتخابی  یها: تعداد پلیت 

2nشمارش شده با دومین رقت انتخابی  یها: تعداد پلیت 

d(1) : ضریب رقت برحسب اولین رقت انتخابی  

 و اسیدیته pH یزانم یریگاندازه

دستگاه توسط ماست  یهانمونه pH یزانم یریگاندازه

pH  3510مدلمتر Jenway – یزانم یریگانگلستتتان و اندازه 

 1/0به روش تیتراستتیون با ستتود ماستتت  یهانمونه یدیتهاستت

ستاندارد مل درشده  یانبر طبق روش بنرمال  ماره ش یرانا یا

  (.16) انجام شد 2٨٥2

 مواد جامد کل یریگاندازه

شتتده  یانماده جامد کل بر استتاس روش ب یریگاندازه

 (.1٧) انجام شد ٩٨٧4شماره  یران،ا یتوسط استاندارد مل

 

 پژوهشتیمارهای . 1جدول 

 تیمارنوع  تیمار کد

T0 ماست نمونه شاهد بدون افزودن بتا گلوکان 

T1  بتاگلوکان % 1/0ماست حاوی 

T2  بتاگلوکان % 2/0ماست حاوی 

T3  بتاگلوکان % 3/0ماست حاوی 

T4  بتاگلوکان % 4/0ماست حاوی 

dnn

c
N

)1/0( 21 



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چرب در طول ندی کمهای ماست گوسفدر نمونه لاکتوباسیلوس بولگاریکوسمقایسه میانگین لگاریتم جمعیت استارتر  .2جدول 

 نگهداری

 روز بیست و یکم روز چهاردهم روز هفتم روز اول تیمارها

ماست بدون افزودن 

 بتاگلوکان)شاهد(
Ba٥6/0±4٥0/٧ Aa11/0±2٨٥/٨ Aa21/0±330/٨ aA1٩/0±٥44/٨ 

 ٨/0±٥02/aA2٨ ٨/Aa64/0±4٥0 0±22٥/٨/Aa1٩ ٧/Ba21/0±4٥4 بتاگلوکان %1/0ماست حاوی 

 ٨/aA11/0±064 ٨/Aa30/0±114 Aa12/0±21٥/٨ Ba22/0±46٥/٧ بتاگلوکان %2/0ماست حاوی 

 ٨/0±004/aA2٨ Aa24/0±03٧/٨ Aa31/0±3٧٥/٨ ٧/Ba14/0±260 بتاگلوکان %3/0ماست حاوی 

 ٨/0±6٥0/aA0٥ ٨/Aa61/0±4٩0 Aa12/0±21٥/٨ ٧/Ba٥6/0±4٥0 بتاگلوکان %4/0ماست حاوی 
 . باشدمیدر هر ستون  0.05p> دارمعنینشان دهنده اختلاف دیف و حروف کوچک متفاوت انگلیسی در هر ر 0.05p> دارمعنیحروف  بزرگ متفاوت انگلیسی نشان دهنده اختلاف *

 استاندارد خطا ±** مقدار میانگین 

چرب در ی کمهای ماست گوسفنددر نمونه استرپنوکوکوس ترموفیلوساستارتر  جمعیتلگاریتم  میانگین مقایسه.3جدول 

 طول نگهداری

 روز بیست و یکم روز چهاردهم روز هفتم روز اول تیمارها

ماست بدون افزودن 

 بتاگلوکان)شاهد(
Ba3٨/0±٨3/٧ AB,a 11/0±21/٨ Aa1٧/0±43/٨ Aa46/0±٥6/٨ 

 ٨/0±33/Aa2٨ ٨/AB,a 41/0±01 AB,a 62/0±٨٥/٧ Ba16/0±٥٧/٧ بتاگلوکان %1/0ماست حاوی 

 ٨/0±٥4/Aa٧٧ AB,a 13/0±0٩/٨ AB,a 16/0±٩٧/٧ Ba60/0±٨٧/٧ بتاگلوکان %2/0ماست حاوی 

 ٨/0±64/Aa3٧ ٨/AB,a 30/0±22 AB,a 42/0±1٧/٨ ٧/Ba21/0±٩1 بتاگلوکان %3/0ماست حاوی 

 ٨/Aa٥6/0±٥2 ٧1/0±2٥/٨ AB,a ٨/0±02/AB,a 3٧ ٧/Ba42/0±٩0 بتاگلوکان %4/0ماست حاوی 
 . باشدمیهر ستون  در 0.05p> دارمعنینشان دهنده اختلاف دیف و حروف کوچک متفاوت انگلیسی در هر ر 0.05p> دارمعنیبزرگ متفاوت انگلیسی نشان دهنده اختلاف  *حروف

 استاندارد خطا ±** مقدار میانگین 

 

 گیری سینرسیس )میزان آب اندازی(اندازه

نمونه روی کاغذ صتافی واتمن گستترده  gr 2٥مقدار  

شتتتده و روی قیف بوخنر قرار داده شتتتد. میزان آب اندازی 

در دمای اتاق با استفاده  min 20تحت خلاء به مدت  هانمونه

  (.1٨) محاسبه شد 2از رابطه 

 2رابطه 

 وزن اولیه نمونه / وزن مایع آزاد شده =درصد آب اندازی  ×100 

 

 گیری ویسکوزیتهاندازه

گیری ویسکوزیته ماست با استفاده از ویسکومتر اندازه

عنوان استتتپیندل به 6بروکفیلد انجام شتتتد. استتتپیندل شتتتماره 

ندازه ناستتتتب برای ا خاب شتتتتد. م ته انت گیری ویستتتکوزی

سکوزیته  سرعت  هانمونهوی شت  ٥0 rpmدر   sو پس از گذ

 (. 1٨) از چرخش اسپیندل قرائت شد 1٥

 تجزیه و تحلیل آماری 

به آزمون ماری  لبآ قا یل در  فاکتور طرح  صتتتورت 

 بودن دارمعنیباشتتتد. برای تشتتتخیص می یکاملاً تصتتتادف

p<0.05  نبودن  دارمعنیو یتتاp>0.05  تیمتتارهتتا از تجزیتته

شد، ستفاده  سهمقا واریانس دو طرفه ا زمون آ باها  یانگینم ی

سطح احتمال  یچند دامنه ا ستفاده  α=  %٥دانکن و در  و با ا

شتتتد، این مطالعه بر مینای انجام  16نستتتخه  SPSSافزار از نرم

 تیمار در سه تکرار طراحی شد. ٥استفاده از 

 نتایج 
 های ماستباکتری یمانزنده

زنده  یبررس ،3و 2جدول شده در با توجه به نتایج ذکر 

کم چرب  یشآغازگر در ماست م یهایکروارگانیسمم یمان

که غلظت  مشخص شد یروز نگهدار 21مدت  یط

 یابر بقاء آغازگرهی دارمعنیاثر  یبتاگلوکان از لحاظ آمار

 یلوسرموفاسترپتوکوکوس تو  یکوسبولگار یلوسلاکتوباس

 ی،زمان نگهدار یشبا افزا (.p>0.05در ماست ندارد )
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 16  غذایی صنایع در کاربردی میکروبیولوژی فصلنامه 

از  یشزااف این یافت. یشافزا هایباکتر ینتعداد ا یتملگار

 یرغ یکوسبولگار یلوسلاکتوباسدر مورد  یلحاظ آمار

 وسیلاسترپتوکوکوس ترموف( و در مورد p>0.05) دارمعنی

 (.p<0.05)بود  دارمعنی

 ماست هاینمونه pH یرمقاد

که مشخص شد  4جدول در با توجه به نتایج ذکر شده 

نمونه شاهد و  pH یرمقاد ینب یدارمعنیدر روز اول تفاوت 

 ی(. در طp>0.05بتاگلوکان وجود نداشت ) یحاو یهانمونه

 دارییطور معنبه هانمونههمه  pH یزانم ی،زمان نگهدار

 .(p<0.05)یافت کاهش 

 ماست هاینمونهکل  یدیتهاس یرمقاد

اثر  بررسی ،٥جدول با توجه به نتایج ذکر شده در 

 یدیتهسا یزانبر م یسطوح مختلف بتاگلوکان و زمان نگهدار

که در روز اول با افزودن  مشخص شدچرب کم یشماست م

 یاراز لحاظ آم یون،سطوح مختلف بتاگلوکان به فرمولاس

(.p>0.05ماست رُخ نداد ) یدیتهاس یزاندر می دارمعنی ییرتغ

 
 چرب در طول نگهداریهای ماست گوسفندی کممیانگین نمونه pHمقایسه مقادیر  .4جدول 

 روز چهاردهم هفتمروز  روز اول تیمارها
روز بیست و 

 یکم
 3/3 C,c 03/0±24/3 D,d 02/0±2٩/A,a 06/0±٩4/3 B,b 02/0±6٩ ماست بدون افزودن بتاگلوکان)شاهد(

 3 C,bc 01/0±٥1/3 D,c 06/0±40/3/0±٧٨/3 B,c 0٧/A,a 03/0±٩٥ بتاگلوکان %1/0ماست حاوی 

 0±٩4/3/3 C,b 04/0±٥4/3 D,b 0٥/3 B,c 01/0±٧٨/A,a 02/0±٩٧ بتاگلوکان %2/0ماست حاوی 

 3/3 B,b 04/0±٨1/3 C,ab 03/0±26/3 D,ab 03/0±٥٧/0±٩٥٥/A,a 0٥ بتاگلوکان %3/0ماست حاوی 

 3 D,a 01/0±61/3/3 C,a 06/0±6٧/3 ,aB 042/0±٨٩/0±٩4٥/A,a 0٥ بتاگلوکان %4/0ماست حاوی 
  .باشدمیدر هر ستون  0.05p> دارمعنی نشان دهنده اختلاف ردیف و حروف کوچک متفاوت انگلیسیدر هر  p>0.05دار معنیبزرگ متفاوت انگلیسی نشان دهنده اختلاف *حروف 

 استاندارد خطا ±** مقدار میانگین 

 

 رنیک()بر حسب درجه د چرب در طول نگهداریهای ماست گوسفندی کمنمونه مقایسه میانگین مقادیر اسیدیته کل .5جدول 

 روز بیست و یکم روز چهاردهم روز هفتم روز اول تیمارها

 ٨3/2±0/166 1٥0 A,a/٥4/3±٥ B,a C,a 02/0±0/13٩ ٨3/2±0/11٥ D,a ماست بدون افزودن بتاگلوکان)شاهد(

 1٥6/A,b 40/1±٥ 13٩/B,b 11/1±٥ 12٩/114 C,b 21/2±٥/D,a 12/2±٥ بتاگلوکان %1/0ماست حاوی 

 1٥3/136 A,bc 31/3±٥/B,bc 12/2±٥ 12٥/٥4/1±٥ D,a 41/2±0/113 C,bc بتاگلوکان %2/0ماست حاوی 

 14٧/٥4/2±٥ 123 B,c 41/1±0/133 A,c/٨2/1±114/0 C,c 12/2±٥ D,a بتاگلوکان %3/0ماست حاوی 

 13٩/٥3/1±٥ A,d 1±0/12٨/٩٥ B,d 11٨/٥4/2±٥ 114 C,d/2±٥/٩٥ D,a بتاگلوکان %4/0ماست حاوی 
  .باشدمیدر هر ستون  0.05p> دارمعنینشان دهنده اختلاف حروف کوچک متفاوت انگلیسی  در هر ردیف و 0.05p> دارمعنی*حروف  بزرگ متفاوت انگلیسی نشان دهنده اختلاف 

 استاندارد خطا ±** مقدار میانگین 

 
 چرب در طول نگهداریکمهای ماست گوسفندی مواد جامد کل نمونهمقایسه مقادیر میانگین . 6جدول 

 روز بیست و یکم روز چهاردهم روز هفتم روز اول تیمارها

 bA, 11/0±62/1٥ 1٥/0±٥٥/B,aA 3٥ 1٥/aB 11/0±3٧, B,a 12/0±31/1٥ ماست بدون افزودن بتاگلوکان)شاهد(

 abA, 24/0±٧0/1٥ 0±60/1٥/aB,A 2٨ aC,B 42/0±40/1٥ 1٥/0±2٥/C,a3٥ بتاگلوکان %1/0ماست حاوی 

 1٥/aA, 32/0±٧٧ 0±٧0/1٥/a,A 1٥ 1٥/0±4٥/aC,B 4٩ C,a 14/1±20/1٥ بتاگلوکان %2/0ماست حاوی 

 aA, 23/0±٨6/1٥ 1٥/0±6٥/aB,A 2٧ aC,B 14/0±40/1٥ aC 24/0±30/1٥, بتاگلوکان %3/0ماست حاوی 

 1٥/0±٨٥/aA, 3٥ 1٥/aB,A 13/0±6٩ a,BC 23/0±46/1٥ 1٥/aC 11/0±3٧, بتاگلوکان %4/0ماست حاوی 
  .باشدمیدر هر ستون  0.05p> دارمعنینشان دهنده اختلاف دیف و حروف کوچک متفاوت انگلیسی در هر ر 0.05p> دارمعنیبزرگ متفاوت انگلیسی نشان دهنده اختلاف  *حروف

 استاندارد خطا ±** مقدار میانگین 
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 ماست یهانمونهمواد جامد کل  یرمقاد

مشتتخص شتتد  6جدول ذکر شتتده در  با توجه به نتایج

 یزانم بر یدارمعنیاثر  یکه افزودن بتاگلوکان از لحاظ آمار

ست م شت ) یشماده جامد کل ما زمان  ی(. در طp>0.05ندا

و در روز آخر  یافت یشمواد جامد کل افزا یزانم ی،نگهدار

باردار به نمونه  یزانم یشتتتترینب ی،ان مواد جامد کل مربوط 

شاهد رینبتاگلوکان و کمت % 3/0 یحاو  آن مربوط به نمونه 

 بود.

 ماست یهانمونهمیزان سینرسیس )آب اندازی( 

 شدمشخص  ٧ جدولبا توجه به نتایج ذکر شده در 

غلظت بتاگلوکان و زمان نگهداری از لحاظ آماری اثر  که

آب اندازی ماست بر مقادیر سینرسیس یا درصد ی دارمعنی

 .(p<0.05)اند میش کم چرب داشته

 ماست هاینمونهمقادیر ویسکوزیته 

 کهشد  مشخص ٨جدول با توجه به نتایج ذکر شده در 

که غلظت بتاگلوکان و زمان نگهداری از لحاظ آماری دارای 

ی بر مقادیر ویسکوزیته ماست میش کم چرب دارمعنیاثر 

حاضر با افزایش سطوح  پژوهش. در (p<0.05)باشند می

بتاگلوکان در فرمولاسیون ماست، ویسکوزیته نیز افزایش 

ور طیافت. همچنین، در طی دوره نگهداری ویسکوزیته به

 افزایش نشان داد. (p<0.05)ی دارمعنی

 بحث

 کم یشماست م یهاهتعداد آغازگرها در نمون یشافزا

 از لحاظ یطمح یطمناسب بودن شرا لیلچرب احتمالا به د

 سمیارگان ینرشد ا یبرا یدیتهو اس pHو مقدار  یباتترک یزانم

 یبترکاز جمله،  یعوامل متعدد یکل طوربه باشد.می ها

 یزانم (،یچرب یزان)مخصوصا ماده جامد کل و م یرش یمیاییش

مدت زمان  یر،کشت افزوده شده، درجه حرارت ش یهما

بر  (1٩) یرو مدت زمان خنک کردن ش یگرمخانه گذار

 یترابطه با قابل در .گذارندیماست اثر م یآغازگرها یتفعال

 یهاهای آغازگر در ماست، گزارشو بقاء باکتری یزنده مان

متفاوت داشته یایجهنت یکارائه شده است که هر  یمتعدد

( 200٧و همکاران )  Geeکه توسط یامطابق با مطالعهاند. 

ر اث یولاف، یا، افزودن بتاگلوکان حاصل از جو انجام شد

 داشتماست ن یکلاکت یدهای اسبر رشد باکتری یدارمعنی

(20.)  

 چرب در طول نگهداریهای ماست گوسفندی کممقایسه مقادیر میانگین سینرزیس نمونه .7جدول 

 روز بیست و یکم روز چهاردهم روز هفتم روز اول تیمارها

 30 a,C 16/0±43/2٨/B,a 13/0±0٨ 0±46/2٩/B,a 3٧ 2٩/B,a 42/0±1٥ ماست بدون افزودن بتاگلوکان)شاهد(

 26 b ,C 40/0±٧1/23/0±2٥/٥1/0±٥0/26 bB, 4٩ ,bB 2٨/b,A٧0/0±6٥ بتاگلوکان %1/0ماست حاوی 

 23 c,D 41/0±43/22/0±٨٥/0±33/26 cB, 61/0±٨6/24 c,B 3٥/٨٩ c,A بتاگلوکان %2/0ماست حاوی 

 21 d,C 30/0±٩3/20/٧3/0±6٥ ,21 dB/٩2/0±٨٥ ,24 dB/d,A 64/0±1٥ بتاگلوکان %3/0ماست حاوی 

 1٩/20 e,C 44/0±٥٧/0±2٥/٧1/0±36/20 eB, 4٩ ,0±10/23 eB/٩٨ e,A بتاگلوکان %4/0ماست حاوی 
  .باشدمیدر هر ستون  0.05p> دارمعنینشان دهنده اختلاف  ردیف و حروف کوچک متفاوت انگلیسیدر هر  0.05p> دارمعنیبزرگ متفاوت انگلیسی نشان دهنده اختلاف  *حروف

 استاندارد خطا ±** مقدار میانگین 

. 

 کال ثانیهبر حسب پاس در طول نگهداری چربهای ماست گوسفندی کممقایسه مقادیر میانگین ویسکوزیته نمونه .8جدول 

 روز چهاردهم روز هفتم روز اول تیمارها

 0±٩٧/٧/0±63/4 dB, 04/0±٧6/4 d,A 1٧/dB, 0٨ ماست بدون افزودن بتاگلوکان)شاهد(

 10/0±0٩/c,A 0٨ ٥/0±20/0±٩3/4 cB, 0٨/d,B0٥ بتاگلوکان %1/0ماست حاوی 

 10/cA 12/0±1٧, bB, 11/0±0٧/٧ ٥/cC 13/0±36, بتاگلوکان %2/0ماست حاوی 

 b,A 04/0±00/11 aB, 04/0±2٨/٨ ٥/0±٩6/b,C 0٨ بتاگلوکان %3/0ماست حاوی 

 a,A 16/0±٧2/11 0±٥3/6 aB, 10/0±٥٨/٨/a,C 0٩ بتاگلوکان %4/0ماست حاوی 
  .باشدمیدر هر ستون  0.05p> دارمعنیاختلاف  نشان دهنده ردیف و حروف کوچک متفاوت انگلیسیدر هر  0.05p> دارمعنیبزرگ متفاوت انگلیسی نشان دهنده اختلاف  *حروف 

 استاندارد خطا ±** مقدار میانگین 
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 18  غذایی صنایع در کاربردی میکروبیولوژی فصلنامه 

 ینتعداد ا ( کاهش200٧و همکاران ) Li یب،ترت ینبه هم 

تا  یاهیشده با روغن گ یهای آغازگر را در ماست غنباکتری

آمده  دستبه یجکه با نتا کردندروز پانزدهم گزارش  یانپا

و همکاران  یزاهد (21) تدر پژوهش حاضر مطابقت نداش

 یآغازگر ماست ط هایباکتری یزنده مان ی( در بررس13٩3)

کردند که با گذشت زمان، تعداد  یانب ینگهدار نزما

 ی،لولس یررشد و تکث یلآغازگر ماست، به دل هایباکتری

 (.22) ردک یداپ یشافزا یدیتهاس یجهو در نت یافته یشافزا

 یتفعال یلبه دل ی،زمان نگهدار یدر ط pHکاهش 

 یمبه همراه تحک یداس یدتول یجهماست و در نت هایباکتری

 یخچال،ر د یدوره نگهدار یاناست. در پا یرش ینیشبکه پروتئ

 4/0 یبود و نمونه حاو pH یزانم ینکمتر ینمونه شاهد دارا

را داشت. بر اساس استاندارد  pH یزانم یشترینبتاگلوکان ب

بالاتر  6/4از  یدماست نبا pH یزان، م6٩٥شماره  یرانا یمل

 ینماست در ا هاینمونه pH یزانرود که بر طبق آن، م

 شده توسط استاندارد قرار داشت ییندر محدوده تع پژوهش

(23.)  

Mejri اثر سطوح مختلف  201٥همکاران در سال  و

( حاصل از مخمر آبجو را % 2و  ٥/1، 1، ٥/0، 0بتاگلوکان )

ند ردکو مشاهده  یبررس یماست بدون چرب یفیبر خواص ک

 یرت، مقادماس یوندرصد بتاگلوکان در فرمولاس یشکه با افزا

pH یاوح نهآن مربوط به نمو یزانم یننوسان داشت و کمتر 

همه  pH یزانم ی،زمان نگهدار یبتاگلوکان بود. در ط % 1/٥

ر آمده د دستبه یجکه مطابق با نتا یافتکاهش  هانمونه

بر  ینولین( اثر ا13٩0) یعیرف (.24) پژوهش حاضر بود

رد و گزارش ک یرا بررس یدهماست چک یفیک یاتخصوص

به  pHن یزام ینولین،ا یسطوح بالا یحاو هاینمونهکه در 

 سطوح کمتر آن بود یحاو هاینمونه بالاتر از یصورت جزئ

(2٥.)  

Bahrami اثر سطوح مختلف صمغ  (2013) و همکاران

و  2/0، 1/0، 0٥/0) یولافزانتان، صمغ گوار و بتاگلوکان 

و  یا بررسر یوتیکپروب یماست قالب یفی( بر خواص ک% 3/0

 یها از لحاظ آماریافزودن ینکدام از ایچکه ه کردندمشاهده 

ماست نداشتند که با  یهانمونه pH یربر مقاد یدارمعنیاثر 

 (.26) تداش یحاصل از پژوهش حاضر همخوان یجنتا

shahan ماست  یسازیاثر غن یدر بررس (200٨) و همکاران

 اسیدیته (.12) گزارش کردند یمشابه یجیبا بتاگلوکان نتا

توسط  یککتلا یدلاکتوز به اس یکیلاکت یرتخم یجهماست، نت

 یکه در ط باشد،یم یوندوره انکوباس یماست ط یآغازگرها

. یابدیتوسعه م یبعد یدسازیدر اثر اس یزن یزمان نگهدار

 یر،تخم یکنترل شده در ط یطتحت شرا یکلاکت یدتوسعه اس

 یگر،د سویاست. از  یماست ضرور یشبکه ژل یلتشک یبرا

 یراز یست،مطلوب ن یرپس از تخم یدیتهاس یادز یشافزا

م از حد طع یشب یو ترش ینواقص بافت ی،موجب آب انداز

 یزانکاهش م اب ی،زمان نگهدار یدر ط (.2٧) دشویماست م

pH شیعکس افزا طوربه یدیتهاس یزانماست، م یهانمونه 

ماست و  هایباکتری یتفعال یلبه دل یشافزا ینکه ا یافت،

و  رینیشتسرد، ب یِ. در روز آخر انباردارباشدمی یداس یدتول

د و نمونه مربوط به نمونه شاه یببه ترت یدیتهاس یزانم ینکمتر

، 6٩٥ شماره یرانا یمل استاندارد .بودبتاگلوکان  % 4/0 یحاو

حسب درصد )بر  % ٧/0ماست را  یبرا یدیتهحداقل مقدار اس

حاصل از  جیده است. نتاکر یین( تعیکلاکت یداس ی/وزنیوزن

مورد  یاهنمونه یهکل یدیتهاس یرکه مقادنشان داد  پژوهش ینا

شده توسط استاندارد  ییندر حد تع پژوهش یندر ا یبررس

در ، (201٥) و همکاران Mejri  (.23) قرار داشت یرانا یمل

اثر سطوح مختلف بتاگلوکان حاصل از مخمر آبجو  یبررس

طه کردند که راب یانب یماست بدون چرب یفیبر خواص ک

هده نشده ماست مشا یدیتهمقدار بتاگلوکان و اس ینب یمشخص

 هانمونههمه  یدیتهدرصد اس ی،زمان نگهدار یط در .است

اضر پژوهش ح یجکه با نتا یافت، یشافزا یدارمعنی طوربه

 (2013) و همکاران Samadi Jirdehi(. 2٥) مطابقت داشت

( بر % ٥/0و  2٥/0اثر سطوح مختلف بتاگلوکان ) یدر بررس

است به هم نزده کم چرب مشاهده م یفیک یاتخصوص

موجب  ماست یوندند که افزودن بتاگلوکان به فرمولاسکر

 یزانم یزن یزمان نگهدار یو در ط شد یدیتهاس یزانم یشافزا

 طورهببتاگلوکان  وینمونه شاهد و نمونه حا یدیتهدرصد اس

( 201٧و همکاران ) Bhaskar (.2٨) یافت یشافزا یدارمعنی

های متفاوت بتاگلوکان محتوی غلظت Dahiنشان دادند 
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( در مقایسه با نمونه شاهد 63/4-٥٩/4)تری پایین pHمقدار 

ماست pHگزارش شد مقدار  ،همچنین (.2٩) داشتند( 66/4)

هایی بود تر از ماستالیگوساکارید پایین های حاوی فروکتو

 ییراتنبودند و مشابه این تغارید الیگوساک که حاوی فروکتو

 (.2٩) چاودار نیز مشاهده شدفیبر های حاوی در مورد ماست

های با افزایش غلظت Dahiافزایش اندک اسیدیته 

د اسید استیک و یبه تاثیر بتاگلوکان بر افزایش تول ،بتاگلوکان

 (.2٩)شودمیدر طی تخمیر نسبت داده اسید پروپیونیک 

 یزان، حداقل م6٩٥شماره  یرانا یبر اساس استاندارد مل

 ٥/٩حداقل  یستیماست کم چرب با یمواد جامد بدون چرب

 یزاندست آمده در پژوهش حاضر، مهب یجباشد. بر طبق نتا %

در  پژوهش یندر ا یمورد بررس یمارهایمواد جامد همه ت

  (.23) داشت ارمحدوده استاندارد قر

 Bahramiاثر سطوح مختلف ، (2013) و همکاران

 یفیبر خواص ک یولافصمغ زانتان، صمغ گوار و بتاگلوکان 

 پژوهشا و مطابق بند کرد یابیرا ارز یوتیکپروب یماست قالب

ینافزود ینکه افزودن سطوح مختلف ا دادندحاضر گزارش 

بر درصد مواد جامد  یدارمعنیماست اثر  یونها به فرمولاس

و  یانیرزمخواه شرب (.26) نداشت یدیتول یهانمونهکل 

 یصمغ دانه ها ین،(، اثر سطوح مختلف پکت13٨٩همکاران )

 یات( بر خصوص% 2/0و  1٥/0، 1/0، 0٥/0) یحانمرو و ر

و  یرا بررس یبدون چرب یدهماست چک یزیکوشیمیاییف

لظت غ یشو افزا یدروکلوئیدهامشاهده کردند که با افزودن ه

 یافتماست کاهش  یهانمونهمواد جامد کل  د، درصهاآن

نداشت.  یحاصل از پژوهش حاضر همخوان یجکه با نتا

و  یشترینب یبو مرو به ترت ینپکت یدروکلوئیدهایافزودن ه

آقازاده  (.30) کردند یجاددرصد مواد جامد را ا ینکمتر

( اثر سطوح مختلف نشاسته ذرت 13٨٩) ،و همکاران یمشگ

دون ماست ب یزیکوشیمیایی( بر خواص ف% 1و  ٥/0) ینو ژلات

 ند کهکرد یانو ب ندقرار داده بررسینزده را مورد هم یچرب

 یشمواد جامد کل افزا یزانها، میسطح افزودن یشبا افزا

نبود و  دارمعنی یاز لحاظ آمار یشافزا ینا یول یافت،

 یزاندر م یدارمعنی یشافزا ی،زمان نگهدار یدر ط ینهمچن

 باشدمی پژوهش ینکه شامل ا شدمواد جامد کل مشاهده 

(31.) Samadi Jirdehi  اثر سطوح ، 2013و همکاران در سال

 یات( بر خصوص% ٥/0و  2٥/0مختلف بتاگلوکان )

و  ابییکم چرب را ارز یقالب یرانیماست ا یزیکوشیمیاییف

که افزودن بتاگلوکان به ماست از لحاظ  کردندمشاهده 

، نداشت هانمونهمواد جامد کل  یزانبر م دارییاثر معن یآمار

ضر آمده از پژوهش حا دستبه نتایجبا  پژوهش ینا یجکه نتا

( نشان 201٧و همکاران ) Bhaskar .(2٨) داشت یهمخوان

به علت  Dahiمقدار مواد جامد دادند افزایش تدریجی 

یک منبع خارجی ماده جامد شیر  عنوانبه افزودن بتاگلوکان

غنی  Dahiاز نظر میزان مواد جامد روند مشابه (. 2٩) باشدمی

 یدارمعنیشده با فیبر چاودار مشاهده شد با این حال تفاوت 

(p>0.05)  بتاگلوکان  % 2٥/0میان نمونه شاهد با نمونه حاوی

 (. 2٩) وجود نداشت

آب اندازی، یک نقص مهم در مسئله کیفیت ماست 

ژلی  طحبر روی ساست که به دلیل شکست ژل و حضور آب 

دهد. آب اندازی در واقع به ظهور سرم یا ماست قالبی رخ می

شود. آب اندازی در آب پنیر در سطح ماست اطلاق می

و چروکیدگی ساختار سه بعدی  pHماست به دلیل تغییرات 

ال منجر به کاهش قدرت اتصدهد که شبکه پروتئینی رخ می

 (.12) شودمیخروج آن از ماست  های آب پنیر وپروتئین

نتایج پژوهش حاضر نشان داد که با افزایش درصد بتاگلوکان 

یابد. در اندازی کاهش میدر فرمولاسیون ماست، میزان آب 

یدا کاهش پ هانمونهطی زمان نگهداری نیز میزان سینرسیس 

کرد. بتاگلوکان از دو طریق فیزیکی و شیمیایی سبب افزایش 

؛ شودمیازی ظرفیت نگهداری آب و کاهش درصد آب اند

افتد و میزان آب محبوس ه دام میفیزیکی ب طوربهآب آزاد 

یابد. از لحاظ شیمیایی، بتاگلوکان شده در شبکه افزایش می

ه دوست است و به راحتی بیک هیدروکلوئید با طبیعت آب

، از این رو سبب افزایش شودمیهای آب متصل مولکول

 . شودمیظرفیت اتصال به آب ژل 

 Mejriدر بررسی اثر سطوح  (201٥) و همکاران

مختلف بتاگلوکان حاصل از مخمر آبجو بر خواص کیفی 

آورده و مشاهده  دستبهماست بدون چربی نتایج مشابهی 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 a

m
fi

.ir
 o

n 
20

25
-1

1-
26

 ]
 

                             8 / 12

http://amfi.ir/article-1-22-fa.html


 

 یشم یرکم چرب ش یماست قالب یزیکوشیمیاییف هاییژگیبتا گلوکان بر و ساکاریدیاگزو پل یرتاث

 20  غذایی صنایع در کاربردی میکروبیولوژی فصلنامه 

کردند که افزودن بتاگلوکان به فرمولاسیون ماست سبب 

ب اندازی بهبود ظرفیت نگهداری آب و کاهش میزان آ

بتاگلوکان به ماست  % 1. با افزودن شودمیی تولیدی هانمونه

ی چربی یه به ماست دارابدون چربی، ثبات فیزیکی نمونه، شب

 یهاهمچنین با یافته ،مطالعه حاضرنتایج  (.24) دکامل، ش

Brennan  وTudorica (200٨) ، .هاآنهمخوانی داشت 

دریافتند که افزودن بتاگلوکان به ماست چکیده باعث کاهش 

 شودمی هانمونهفیت نگهداری آب سینرسیس و افزایش ظر

(32 .)Bhaskar ( نشان دادند201٧و همکاران )  مقدار آب

 طوربهحاوی بتا گلوکان،  Dahiی هانمونهدر اندازی 

 آب اندازیکلی  طوربه (.p<0.01کاهش یافت ) یدارمعنی

 کیفیتو نشان دهنده  باشدمیآب پنیر از لخنه  جداسازی

Dahi گزارش شد آب اندازی پژوهشدر این  .باشدمی 

 Dahi به به دلیل افزودن بتاگلوکان p<0.01ی دارمعنی طوربه

 1 پس از آن در مقدار بتاگلوکان .کاهش یافت % ٧٥تا میزان 

 پایداری افزایش ناگهانی در مقدار آب اندازی مشاهده شد. %

جر به من شیر و بتاگلوکان حرارتی ضعیف پروتئین های

ه وابسته ب و این مسئله یک پاسخ دشومیجداسازی آب پنیر 

داد ها نشان گزارش ،همچنین .باشدمیغلظت بتاگلوکان 

ی از شیر بدون چربی آب اندازبتاگلوکان در ماست تهیه شده 

را در مقایسه با ماست تهیه شده از شیر کامل کاهش داد و 

بکه سه در تشکیل شاحتمالا به دلیل توانایی بتاگلوکان  این

د وانتمیاین تاثیر  باشدمیآب  برای به دام انداختنبعدی 

و نیز از طریق تشکیل اتصالات  قدرت ژلی کنندگیمرتبط با 

پروتئین -عرضی شبکه ژلی و ماتریکس الاستیکی بتاگلوکان

 (. 2٩) کازئین باشد

ی حاوی هانمونهنشان داد که ویسکوزیته  نتایج

بتاگلوکان در طول دوره نگهداری، ویسکوزیته بالاتری 

نسبت به نمونه شاهد داشتند که این افزایش ویسکوزیته با 

افزایش غلظت بتاگلوکان رابطه مستقیم داشت، به این دلیل 

ب یک هیدروکلوئید، با باند کردن آ عنوانبهکه بتاگلوکان 

ش ویسکوزیته ، باعث افزایی ماستهانمونهآزاد موجود در 

در طی زمان نگهداری، میزان ویسکوزیته همه  (.12) شودمی

یته ی که بالاترین میزان ویسکوزطوربهافزایش یافت،  هانمونه

بود. افزایش ویسکوزیته در طول دوره  21مربوط به روز 

د به علت ایجاد تغییرات در اتصالات توانمینگهداری 

ماست  یهانمونهپروتئین موجود در شبکه سه بعدی -پروتئین

یش اد دلیل دیگر افزتوانمیباشد. افزایش هیدراسیون نیز 

آگاهی از مقادیر  (.33) ویسکوزیته با گذشت زمان باشد

ویسکوزیته علاوه بر کمک به تعیین مناسب ترین 

ی انتقال و طراح برایمپ مناسب فرمولاسیون، در انتخاب پ

  (.26) باشدمیتجهیزات مورد نیاز حائز اهمیت 

 Samadi Jirdehi طوربه، 2013و همکاران در سال 

مشابه بیان کردند که افزودن بتاگلوکان به ماست سبب 

و در طی زمان نگهداری نیز میزان  شدافزایش ویسکوزیته 

(. 2٨) یافتی افزایش دارمعنی طوربهویسکوزیته 

( در بررسی خود به این 13٩4) ،معتمدزادگان و همکاران

نتیجه دست یافتند که افزودن ژلاتین به ماست قالبی کم چرب 

 هاآن. ودشمیمیزان ویسکوزیته ماست  دارمعنیسبب افزایش 

که افزایش ویسکوزیته رابطه مستقیمی با  کردندمشاهده 

افزایش غلظت ژلاتین دارد، که این افزایش را به دلیل 

 برقراری پیوند بین آب آزاد موجود در بافت با ژلاتین دانستند

(34).. Bhaskar( نشان دادند201٧و همکاران )  مقدار

 ،دارای درصدهای متفاوت بتاگلوکان Dahiویسکوزیته 

مثبتی تحت تاثیر قرار گرفت و با افزایش غلظت  طوربه

در ویسکوزیته  p<0.01ی دارمعنیبتاگلوکان، افزایش 

بتا گلوکان  % 1حاوی  یهانمونه .مشاهده شد هانمونه

ویسکوزیته بسیار کمی داشتند که منجر به ناپایداری محصول 

در مورد ماست کم چرب و ماست هم زده نیز نتایج  شد.

زیته بهبود در ویسکواحتمالا و دریافتند  مشابهی گزارش شد

با افزایش مواد جامد کل و خصوصیات  محصول مرتبط

ود وج ،بنابراین .باشدمیدی بتا گلوکان هیدروکلوئی

را تغییر داد و  Dahi رئولوژیکیبتاگلوکان ویژگی های 

آن را شدت بخشید. همچنین محققان بیان  مشخصه ژل مانند

ی در ویسکوزیته دارمعنیداشتند افزایش فیبر منجر به افزایش 

 (.2٩) (p<0.05)شد

 گیری نتیجه
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، 1/0، 0اثر سطوح مختلف بتاگلوکان ) پژوهش یندر ا

و بقاء  یزیکوشیمیایی( بر خواص ف% 4/0و  3/0، 2/0

 کم چرب یقالب یشآغازگر ماست م یها یکروارگانیسمم

. شد یبررس یخچال یروزه در دما 21 یزمان نگهدار یط

 یرادن مقیب یدارمعنینشان داد که در روز اول تفاوت  یجنتا

pHیحاو یهانمونهو مواد جامد کل نمونه شاهد و  یدیته، اس 

زمان  یسطوح مختلف بتاگلوکان وجود نداشته است. در ط

 یدیتهاس یزانکاهش و م هانمونههمه  pH یزانم ی،نگهدار

افزودن بتاگلوکان به . یافت یشافزا یدارمعنی طوربه

فرمولاسیون ماست سبب کاهش میزان درصد آب اندازی و 

ر . با گذشت زمان، میزان سینرسیس دشدافزایش ویسکوزیته 

تیمارهای حاوی بتاگلوکان کاهش یافت، ولی ویسکوزیته 

ر بقاء ب یدارمعنیغلظت بتاگلوکان اثر افزایش پیدا کرد. 

کم چرب نداشت.  یشآغازگر ماست م یها یکروارگانیسمم

ر آغازگ هایباکتریتعداد  یتملگار ری،زمان نگهدا یدر ط

 یلوسرموفاسترپتوکوکوس تو  یکوسبولگار یلوسلاکتوباس

 pHاهش و ک یدیتهاس یشافزا یلامر، دل ینکه ا یافت یشافزا

وجه به با ت یکل طوربهد باشد. توانمی یزن یزمان نگهدار یط

کرد که از بتاگلوکان در  یانب توانمیپژوهش  ینا یجنتا
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Abstract 

Beta-glucan composite is a dietary fiber and has beneficial health effects that can be used as a prebiotic 

and fat replacer in the manufacture of dietary products such as low-fat yogurt.  The purpose of this research 

is to use beta-glucan exopolysaccharide in amounts of 0.1, 0.2, 0.3 and 0.4% (w/w) in the production of 

low-fat shaped sheep yogurt. And also, physicochemical (pH, % acidity, % total solids) and survival of 

starter cultures of treatments were determined during 21 days of storage period. Experiments were 

performed in a factorial form in a completely randomized design with the software of SPSS 16.0. Parallel 

to decreasing in pH, the acidity of all samples were increased significantly (p<0.05). The beta glucan 

concentration did not have significant effect on total solid amounts (p>0.05). Increase of beta glucan levels 

in yogurt formulation led to decrease syneresis however, the viscosity was increased. During storage, 

viscosity significantly was increased (p<0.05), but syneresis of all samples was decreased except for 

control sample. The concentration of beta glucan had not significantly effect on survival rate of both starter 

bacteria(p>0.05).  Finally, it concluded that beta glucan was the best fat replacer and could be used in 

formulation of yogurt with sheep milk. Addition of beta glucan at 0.2 and 0.3% levels had a good potential 

for being used as a stabilizer in yogurt formulation. The sample containing 0.3% beta glucan can be 

introduce as the best treatment.  
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