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بيزیک شننيميایي و یسنني  یهننايژگننیوو   يفينندو ارتفی ب  يفينندوب يمننانزننندهتننیريف بي ننف ر ننندر  ننند  ننف  ،در ایننم ملاه ننه

 ننا اسننتفاده از روح سننل  پاسنن    سلسنني  درجننه  0±1نگهننداری در دمننای  دورهدر  ینناوی رننامک ات یا هيننمماسننت 

(RSM)   روز  ن د.   01تنا   1و زمنان نگهنداری    درصند  1صنفف تنا    محندوده  در  نند  ر نندر  . مقندار بي نف  شنده اسنت  فرسي

 یهننايرلننننشننان داد  ننا ابننزایر مقنندار بي ننف و  ننا گذشننت زمننان نگهننداری، ت ننداد      هننادادهآمنناری  هیننتجزنتننای  

درصند  نشنان داده شند    ابنزایر مقندار بي نف   .  نا  (P<0.05) ه اسنت ابنزایر یابتن   یداريم نن  ط ر ه  يفيدو ارتفی ب  يفيدوب

 ه اسنت ابنزایر یابتن   یدارم نني  طن ر  نه  *aرناهر و شناص     *bو  *L رنگني  هنای و شناص   یاننداز آبدرصد رط  ت، 

(0.05>P).  یهنناشنناص  ،نگهننداری دورهدر L*  وa*  ابننزایر و رنناهر یابننت بيننتفت ننه یداريم ننن ننه طنن ر (0.05>P). 
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 & Vasiljvic)  ههی  سری تیمرت ش شیس اقیی د    اثتهی آ  

Shah, 2008) قییتق  رالاییوخو  یهییس   قرییس ا  رایییو

 آشی   ت  ق قیت قیج با   هی  ر تیت  شتاآ ان تی خ پت شروقری   

 شرفرییی  م ومق  ش   تریییفرشق شییی  اتییی ف دص  روقرییی پت ش

  (Lourens-Hattingh & Viljeon, 2001)اتییییت 

پیی قر    اتییر ق ه  pHشییه د ریی    هیی رییوقرپت شر أتیف نه  

شیه تیت ت دب    قوانهی  سن ی ق  ریتآ   آهی  میتا بدص ش خآ 

اقیی  رالاییوخو ب یی   ههیی    شیی  گد ییت  ریی ، ق یی اد   

 Donkor et)ق شیی  دب رالاییوخ نکیی قس  یی هق رییسانکیی  

al., 2007)هیی  شییتاآ اقهرییه ش وانهیی    اقیی  رررت ابگ نرغییا

ق یی اد ش قیی  نتیق خییود با دب شکیییود تییمر س اقفیی   ههیی   

 cfu/g 811قیی   gcfu 611/  رشییدب رالاییوخ نکیی قس انکیی  

امییااقق هیی آ   قرییس ا  باص(Sendra et al., 2008) ش  یی 

اتیی ف دص ا    دب رییواد  ییداقس هیی ریی نس پت شروقریی  نیی ص

قت ریی و  ریت ق شی      هی   ری وقرشآپیت   ه تیت  روقرشآپت

قاتقیی   روجییتهضیی س هغیی ه   ییه شییه بییوب ان  یی شس  

  ییون سرییب دص  آهیی آشیی   تادآ ا  ب یی    م   رییت ق یی 

اآ رالاییوخ اب ش قغدقییه قوانهیی سریی  دب  ییر  میی خ  

 انیوا   ا  قریس  بژق یس  مریتهی آ هی    نکی قس با امیااقق ده  

ق شلریت    جیود انکی     یه هغی ه   روقری   شپیتآ  قت ریی و 

 بیس   یداقس  آهی  میتا بدص  دببا  هی  پت شروقری   ری نس  ن ص

  (Saad et al., 2013) ش شه سرشکیود  انی بر نس

 مت ییس رالاییوخو ا  قرییس قهیی  چغهیی ب قف  ییه

 شیه    بخ نیه  ای ق  و  ا   اقیغ  دب   اتیت  قه  ه آ  بخ نه

  رهی شغ می  آ مرییت    تی قت  شی   رت قغیه  دب   ب دسری     ب

قیی  خییمخ   111ر  ییوخا ا  هییت    اتییت قر ییت اب ا،

بایی ه آ خشیی  شیی  د  قف  ییهقیی   6-11چغهیی ب قهیی    

 می  آ  قهی   چغهی ب  هقف  ی    قی اسری قه  شه دتت ر ف  و 

 نش تی ه  ا   ی بآ    انیتژآ   یا  بژق یس  مریت  ق دآ رت اب

  هیوا، شیه  ا، ا  قیوا، سری  د ری   اقی   شیه    اتیت  مر  و  

چغهی ب   مرییت    یتد  اتی ف دص  خیوبا س  مریت ا   هس رهی س

 خلاوایر و    اآقغدقیه   جیود خلاوایر و   د ری   شیه  قه 

 .اتیت  قوجیه  ریوبد  ایه ت  دب اریت  ص   ره تیت    لرتدآ

تیی    لغیی ت خ   چتشییس خییو، با  یی هق    مریییت اقیی 

 ییوابی قیوتییت با  ییا   م  ییت تییرتآ        دهیی سریی

اقیی    (Harland, 2018)  هیی سرییاقییی د  قسا یی ک سشیی

تیی    دههیی ص یی هق  ریی دص  هییوا،شییه ه چهییر  مریییت

هیی آ  ردریی آ شییتاآ گلییو ا    ردریی ه آ تییتم   متاتییهج

  نریییا پرشیییهک د  ییی ص اتیییت  2امیییتاد دقییی ش س نیییو   

دبق مییت اقیی  مریییت شییه  یی هق قهیی  خییو،   ییهآبییوبشییه

 Sarbolooki et)انی ریی  رییسن  یی  آ شر یی با، دقیی ش س 

al., 2001)       شیه د ری  دابا شیود،    مریت قف  یه چغهی ب قهی

شییتاآ رلاییت  دب اییه قغ    رهالاییت شییه مییتد خلاواییر و 

  شیه د ری     یه خ ه  ی ص اتیت     داقس ر  لی  ره تیت   

  تقن پییدمخانایی   تقپییداناییمخنییو  مریییت  د هییت  مضییوب

 Özboy et)پ  نغییر  شیی خقس دب مفیی  تییمر س دابد   

al., 1998)     مریییت چغهیی ب قهیی   ظتمرییت نگکیی ابآ ا

 1-5/2شتاشییییت   ، ا، دب ا     3-5: شغییییر ب ش ختییییت

  (Florence et al.‚ 1988)شتاشت   ، ا، دب ب    

شییت با ارریی ، اتیی ف دص ا  مریتهیی آ ر  لیی   راتتیی ، 

ج لییه  ا  انیی  ییتدص  شتبتییس هییریی نس پت شروقریی   نیی ص

  (Zomorodi et al., 2015)تییرت   گهیی م   مریتهیی آ

 & Ghasemi) ان نییی ا  انییی ب   گهییی م   آیتهییی رم

Mahdian, 2019)  جیییو د  تیییت  تیییرت     هییی آیترم

 βجییو    یییترم   (Guergoletto et al., 2010) اقهییو ر 

دب ر تیییت  (Ozcan & Kurtuldu, 2014)گلو ییی ، –

   (Tohidzadeh et al., 2014) هییوقج یییترم  تیی دص  

دب ر تیییت  (Dibazar et al., 2016)مرییییت انگیییوب  

 Dello Staffolo et) اتی  مرلو   ه ری با،   ود ی   اآرریوص 

al., 2004) انیییوا  مریتهییی آ بژق یییس با شیییت     ترقیییأث

بئو ییوژقرس   مغییس ر تییت شتبتییس  تدنیی   آهیی سژگییق 

  گییاابش دادنیی   ییه نییو  مریییت شییه  یی ب بم ییه دب قو ریی   

بئو ییوژقرس  آهیی سژگییق  قییوجکس شییتق شیی   ترقییأثت ر تیی

 ا، دابد 
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 ...و  يفيدو ارتفی ب  يفيدوبماني تیريف بي ف ر ندر  ند  ف زنده

   سرقبئو یوژ   ورشیت خلاوای   چغهی ب قهی    ییت رم ترقأث

 شغیی هسدب  هیی  رییوقرپت ش سریی ن نیی ص   قس ر ررو ییقارم

(Mehdian et al., 2013)   ر تیییییت رهی ییییی  

(Mehdian et al., 2014) رکیی ق ،   اتییت  یی ص سشتبتیی

 ییییترم ترقیییأث (Mehdian et al., 2015)  ه رییی با، 

دبایی   5/1   1  5/1  اییفت تقدب رتیی دبا  چغهیی ب قهیی  

  ورخلاوایی     یی  قس    وش تییرلوا خریی نس   نیی ص شییت  

نشیی ،   ییتدص   سشتبتیی مغییس ر تییت   قس ر ررو ییقارم

ا   ی هق   شیه  رهییت  چغهی ب  مرییت   یه امیااقق   انی  دادص

اتی ف دص   ه چهیر     یود سری ر تیت   (سق هترتی ان ا آ )

ا اد شیه   آهی  تیلوخ  آمی    آهی  چغه ب دب ن ونیه  ریتا  م

 آنگکیی اب د بصدب با  شیی   تآ آشتیی  آرتبییوب چشیی گ 

 سمغیی قیی شساب  قجشیی  قوجییه شییه ن یی    ش شیی سرییشکیییود 

قیوا، می ا  ت شیه    سچغهی ب قهی  با ری    قف  یه  ریتم  ه ن ونه

اثییت  روقریی  شیی  ، دبایی  دب ر تییت پت ش  5/1رییاا، ر

رالایییوخ  سمغیی  آهییی قژگییس شیییت   سرش لایی  سرهفیی 

   تدات ف دص 

تاتیی ا قاترتیی و  امییااقق مریییت روجییت  یی هق    ش

هی آ    شیتاآ شکییود  قژگیس    یود سری خوار مغس ر تت 

خ م اتیت ا  رییواد ب یا دههی ص اتیی ف دص      مغیس ر تیت  

ر بریی خد   ییتد، شیی  اایی مه با  دابب ییاهیی آ  ییود  ر تییت

ا  ش ی   قی   قیی     دابب یا  آهی   یتشت ق   ه وصرر  هغ ن تص

  قت ریی و ب یا   هی   هسری ر تیت  قکریه    آگیداب گتر  نه

ا  بتمییس    دههیی سرییدههیی ص قییوام ر تییت با  یی هق   

  قهییو  رالاییوخو دب   آاهقییقغدروجییت امییااقق اب ش  

ا   یه    ی ررواو  وصری ر  (Tarakçi, 2010)  یون  سری شی  اب  

 دابد آاآ شغییر بمواقیی  قغدقییه  رت ییی و اتییت خیی نوادص

 لغییرا  رییس  ) مریییت  ارییم  ا   هییس س اتییت قییتا رهی یی

 هیی    ق یی رر (   تییلهرا   ب آهییا  اهیی پ  تییرا  رهگ

ر تیییر   پرتق   غیییر   میییوخو   اتیییر      نقرییی رر )

مم  نوئریی ه آ پلییس  ) هیی ا غییر ا،  ان ییس( پ ن وقهریی 

 ؛(هیی هیی    ییوقئر    اگییاان ر    قیی ن مهلییس ر نهیی   یی ب ق 

ق شی  قیوجکس دب تیمرت شی ،      هی آ اثت اق  ریواد رلات  

هیی آ   شر یی بآا  شییت   تییتب ،  دق شییت   فونییت    دابد 

  (Jaliliantabar et al., 2013)   ه رسدژنتاقرو 

اقیی  ر    ییه اب قیی شس اتیی ف دص ا  مریییت چغهیی ب هیی   

  می  آ  ی ررواو   شروقری   تیر   آاوصری رقه  دب ر تیت  

   شرفرییی  م ومق  ش   تریییفرشرییی نس  نییی ص ا، شیییت ترقیییأث

 رهظییوبشییه ییر ر قس   مغییس ا،  سخلاواییر و مراقریی 

 اتت شروقر  تر  اآر تت رروص هرقک

 
 هامواد و روش

 مواد

 قف  ییه   ییرت خیی م ا  ب تیی  آ قییوپتار قل ییه اب ررییه  

 یی ررواو  وصرییرقهیی  رر نیی  ا      بخ نییهچغهیی ب قهیی  ا  

هیی آ رالییس دب رر نیی  ا   اتیی  بقت قییی بآ  ا  مت  ییگ ص

 اتیی تپ و و وا قترومرلییواهیی آ ر تییت )میی  آ گونییه

(   بقرواشو گیی  گونییه قییت  خ  وش تییرلوا د یت  ییس   

 DSM شرفریی  م ا   ییت ت  شرفریی  ش   تقومپت شروقریی  

 ات تا ر  قکره    

 هاروش

 طرح آزمایشی و تیمار آماری

(   RSM) 1دب اقییی  قاتریییر  ا  ب ش تییی   پ تیییخ

اتی ف دص  یی   ر غرتهیی آ   (DCC) 2آرت ییا رت ییت بیت  

مرییییت چغهییی ب قهییی     رییی ،  رتییی ابرغییی ت   ییی ر  

دب جیی  خ  هیی غرت  تیی و  ر شییودتیی    3نگکیی ابآ دب 

  ص اتت  بدص  ا 1

 

 

 

 

2- Central Composite Design (CCD) 1- Response Surface Methodology (RSM) 
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 آنهانمایر مت يفهای مستقل بفایند و مقادیف -1جدول 

 بیشینه مرکزی کمینه فاکتور

 (درصدفیبر )

 
1 5/1 33 

 21 11 1 زمان )روز(

 

ا رییو، قرییتاب  5   یی د شییود 13هیی آ ا ریی قق ن ونییه

رت ییاآ شییود  ییه ا  اقیی  نتیی ی شییتاآ ق رییر      نت ییهدب 

 SASامیااب  نیتم  شی   هی   ق اتی ف دص  ی   دادص  خ  آ ا ر ق

ش یی آ اقیی  بییت   3هیی آ تیی  آ  یی     ییر ریی خ 9.2

رریی ،  باش ییهشتبتییس شییتاآ تیی   پ تییخ(  آهیی سرهاهیی)

پ تیخ   ر غرتهی آ رغیی ت  بتیا  یی   انی  را بگتتییرو،     

 انی م گتمت: 1 باش هش  ر خ دبجه د م شت بیر 
 

Y=ßₒ+ß1X1+ß2X2+ß11X1
2+ß22X2

2+ß12X1X2 )1(  
 

  ه دب ا، 

Y  =0 ؛پ تییخ پییرق شرهییس  یی صß =1؛اییتقت ث شییتß   2 

ß =  11 ؛خ ییساثتهیی آß   22ß  =12   ؛اثییت رتش یی وß  = اثییت

  اتتر ت ش  

 فیبر چغندر قند هیتهروش 

پیس ا    هی  قف  یه  اش ی ا   مرییت چغهی ب قهی     هری قکشتاآ 

 91±2دب ا  داغ  انکیی هیی آ تییر ص قغیی تجیی ا  ییتد، 

 غ شییو دادص  یی   دقرتییه  5شییه ریی و  تلغییروادبجیه  

قیی    تلغییروا دبجییه   65  دب دریی آ  سپییس ا  اشرشیی 

دبای  خشی  گتدقی   شیه      5 می  د ببوشیت  بتر ، شیه  

ا بد، مرییییت شییی  نباو رشییی      دتیییتشیییهرهظیییوب 

ا  شییر    اتییر     یی صخشیی  قف  ییهاقیی    قرهواخییت

 نباو مریییت؛  یییوب دادص  یی  01-11رییق هیی قس شیی  ا یی 

 اریی  دتییتهشیی ر ییتررلییس 22/1 -02/1 آهیی انیی ا صشیی  

(Michel et al., 1988)  

ببوشیت )ا  بتقیر   دبای   هی آ مرییت ا  ج لیه     قژگس

 (  تلغیییروادبجیییه  113±2خشییی   یییتد، دب ا ،  

 

 551±5تیییو ان ، دب  یییوبص دب درییی آ شییی  خ  غییی ت )

( ق ریر  گتدقی   شیتاآ ق ریر  اتیر ق ه      تلغیروا دبجه 

گییتم ا   18رتیی اب   pH)شییت مغییت اتییر  خ  ریی (     

 شییه  ر ییت ا  رت ییت اایی مه گتدقیی   سررلیی 211مریییت شییه 

 تلغییروادبجییه  01ریی و قیی  تیی  ت دب م یی م ا   

ر ییت    pHشیی   pH  پییس ا  ایی    ییتد،    یی دادصقییتاب 

 ,AOAC)اتییر ق ه شییه ب ش پ  نغییرور تآ ق رییر   یی  

گییتم  5شییتاآ ق رییر  ظتمرییت نگکیی ابآ ا   شییه    (2012

  ررلیس  ر یت ا  رت یت اای مه      25 اری ص دتیت شه ا  مریت

دقرتییه شیی    11دقرتییه  شییه ریی و    31 گد ییت  پییس ا

 ,.Esposito et al)تیی ن تقفوژ  یی    g 2511 تییت ت

دب  1/1شییتاآ  یی  بش  دیی    ر  ییت  ا  بقییت     (2005

شییه ب ش  (PDA)1د غیی ت   اگیی ب  راییرک  شییت پ ر ییو

 25تیی اس  شییت دادص  یی    انروش تییرو، دب دریی آ    

 .   اجتاب    5شه ر و  تلغروادبجه 

 کامکوات مارمالاد هیتهروش 

   یی ، غیی ه یی ررواو پییس ا  ق رییا     آهیی وصرییر

  ن شتاآ گتم   قل یس پوتیت چهی ق  شی ب جو ی ن ص  ی       

نییرا  د تییتد  یی ، شییه اشرشییس   پییس ا   هیی وصرییراقیی  

پیوبص   ایوبو شیه      ی  گتم یه انکی    هغی ه    ن  قتغرا 

 ریی وشییه   ییرت اایی مه  انکیی شتاشییت   ،  ؛ن دب ا بدص  یی 

پییس ا       لییر     پ  ییهقیی دقرتییه جو یی نر ص  یی   31

   ود   بگتم هشهتتد   ، 

)شیی  اتیی ف دص ا    pH هیی آ ر بریی خد ا  ج لییه  قژگییس

pH ببوشییت (  شییتقرس )شییه ب ش بمتا  ییور تآ(  ر ییت  

   اتییر ق ه )شییت  لأشییه ب ش خشیی   ییتد، دب ا ، خیی   

  1- Potato Dextrose Agar (PDA) 
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 1/1قر تاتیرو، شی  تیود    شی   مغت اتیر  تیر تق (    

  ق ریییر =3/8pHنترییی خ شیییه ب ش پ  نغیییرور تآ قییی   

نرییا ر بریی خد  ر  ییت    دیی ه یهییر  ق یی اد   گتدقیی 

    ن     بش یترم آشتا   ص ن ت ب ش شتاشت

 ماست هیتهروش 

مرییت     گیتم  ی    تلغیروا دبجیه   51 رت ق  دری آ  

  شیت اتی ا نیو     دبای   3   5/1  ایفت چغه ب دب رتی دقت  

شییه  تلغییروادبجییه  85امییا دص  یی    دب دریی آ  قر یی ب 

 د، ابام  دب م یی م ا  دقرتییه دب میی خ هییا   15ریی و 

 گتم پ ت وبقاص گتدق  

دبجیییه  03قییی  درییی آ   ییی ، پیییس ا  خهییی    

(   YC-X11  اتییی  بقت قیییی بآ ر تیییت )   تلغیییروا 

ر ییی شر شییی     شرفرییی  ش   تقوم شرفرییی  م پت شروقرییی  

  اایی مه   ر لییوی گتدقیی    ییت ت تیی  ن صهیی آ قواییره

قیی  بتییر ،  تلغییروادبجییه  03قر  بهیی  دب انروشیی قوب 

pH ،قی گتدسری شیه بیوب ری ا م  ه یتخ      ه   6/0شه  ه ا   

 تلغیروا دبجیه   11قی  دری آ    هی  ن ونیه نگک ابآ   ن   

)  نیییس/   نیییس( ر برییی خد دباییی   22ب رتییی اتیییتد   

اای مه گتدقی    شیه    انکی   دب  تاقک اتی تق  شیه      ررواو

ا  شییه   یی  دقرتییه هییا  دص  یی     2ابارییس شییه ریی و 

  یی ن تییتد  تلغییروادبجییه  0قیی   تییت تشییهقییخ 

(Tohidzadeh et al., 2016)هییی آ ر تیییت   ن ونیییه

دبجیییه  0±2ب   دب درییی آ  21قو رییی آ شیییه رییی و   

 د بصدب  هیی ن ونییها ریی قق    یی ن نگکیی ابآ  تلغییروا

ب    21   11  1 رییی نس  آهییی م ایییلهدب    نگکییی ابآ

  دنی خ   ر  شر بت  ا ر قشس 
 

 دومیفیب ومیدوباکتریفیب شمارش

 شیی   قاتیی ت کقر تییت دب  ییتا آهیی ن ونییه ا گییتم  دص

  قاتیی ت دبایی  دهییا  قیی پد ییو، ا   ییتر سلییرر 91

ا  هیت    یت ر سلی رر 1 ققامیاا  شی   هی  بقت آتت     ه گ 

 هرییقک  قاتی ت  پد یو،  ا  رالیوخ   یت ر سلی رر 9بقیت شیه   

ا  بقییت رییوبد نظییت دب   ییتر سلییرر 1 ا، ا   پییس  قییگتد

 شییت دادص  ترییب ش پییوب پل شییه 1RCA شییت  کررایی

دب  Aپیی  گیی    شیی  آوا هییسشیی کق ییتا دب هیی ترییپل یی   

ری و   شیه  تلغیروا  دبجیه  31 آدری   دب آهیوا  سج ب ش

هییی    تیییدس ق ییی اد  لهیییس ییی ن  انروشیییهتییی  ت  12

  (Dave & Shah, 1996)    بش گتدق 

 ییایمیکوشاایزیفتعیاایخ وصوصاایات  هااای روش

 های ماستنمونه

 113±2خشییی   ییییتد، دب ا ، دب  شیییی  ببوشیییت  

ا  بتقییر   ییتد،ق شیی  قر ت  هق راتیی   تلغییروادبجییه 

نتریی خ شییه ب ش پ  نغییرور تآ  1/1قر تاتییرو، شیی  تییود 

 شییت مغییت اتییر  خ  ریی  ق رییر   یی      =pH 3/8قیی  

(AOAC, 2012)  

گیییتم ر تیییت ب آ  51  ا  انییی ا آشیییتاآ ق ریییر   

  بق  ییه    یید ایی مس قییتاب دادص  یی ص ب آ قیی  قریی    

  ا  دادص  یی تیی  ت دب دریی آ ق ییی خ قییتاب    2ریی و 

ا  انیی ا آ   دبایی   یی    ، ج ییغ  یی ص دب اب یی  ریی قت 

 ,.Tohidzadeh et al) اریی  دتییتشییه قییت  باش ییها  

2014)  
 

ر تیییت/   ، ریی قغ ا اد  ییی ص(=   هریی ا   ن ونییه )  ، ×111

ا  ان ا آدبا    

  ریییرق  اآ شییی هییی آ ر تیییت رریییوص بنیییم ن ونیییه

بریی   دههیی ص)نشیی ،  *b یی ر  بنییم  هیی آ یی خ 

بری  بنگیس تییا     دههی ص )نشی ،   *aبنگس اشس قی   بد(   

بری  تیر ص قی  تیفر ( شی        دههی ص )نشی ،   *L   تریا( ق  ق

  رس دقیر یی  س شیی  د بشیی  تییهیبنییماتیی ف دص ا  ب ش 

 ق رییر  image J رغیی    نییتم امییاابررگ پ 12ا  درییوا 

 51×51×51شییه اش یی د  آاج یییههیی  دب داخیی  ا  ن ونییه  

  رشییییه بنییییم تییییف آاهییییهر رر ییییتآ شیییی  تیییی ن س

  (Zomorodi, 2013)   آشتداب رس

 هانمونه حسیوواص  روش تعییخ

   ی  شیه  ی ر  ب یا   بنیم    ه  خوار مغس ن ونه

 5شیی  اتیی ف دص ا  ب ش هیی  نر   مغییس اب قیی   گییت ص

 1- Reinforced Clostridial Agar (RCA) 
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 قرغی ،  ن ونیه  21 قر ی ب  هیت  ا    ی  ق ریر    آانت یه 

 شی   قی   دادص  ی   دا با، شیه  ر لایور  میتم  ش  ه تاص   قکره

  ههی   شیتاآ اقی     قر ری   با هی  میتم  خیود  نائتیه  شه قوجه

شیتاآ   1 ار ری      ر لیو    رفریت  شیتاآ  5   ار ری  رهظیوب 

  شییر   یی   دا با، دادص اخ لایی ر نیی ر لو   رفرییت

 ا  ا  خیود  دهی ،  شیتاآ  غ شیوآ   ا ریو، هیت ن ونیه    

 (Tarakci & Kucukoner, 2004). تدن   ات ف دص

 

 نتایج و بحث

 وصوصیات مواد اولیه

 خلاوایییر و تریییقتقشیییه 3   2 آهییی جییی  خدب 

هییی آ تمس    قژگیییس یییرت خییی م رلاییی قس ر ررو یییقارم

   یی  بش رررت شییس مریییت چغهیی ب قهیی   قس ر ررو ییقارم

ن ییی قج  5   0هییی آ جییی  خدب    ییی ررواو   ر برییی خد

 ه  ا بدص   ص اتت ار بآ دادص هققیا

 

 بيزیک شيميایي شيف صاب مصفبي یهايژگیو -0جدول 

 درصد() یچرب
 خیپروتئ

 (درصد)

ماده وشک 

 (درصد)

 تهیدیاس

 (درصد)
pH 

 دانسیته

متر گرم بر سانتی)

 (مکعب

11/1±3/3 13/1±1/3 12/1±5/12 11/1±10/1 13/1±1/6 1112/1±1219/1 

  قرتاب اتت 3ا  اد داخ  ج  خ رر نگر  

 

 رامک ات بيزیک  شيميایي و شمارح ميکفو ي بي ف ر ندر  ند و مارمالاد یهايژگیو -1جدول 

 (درصدرطوبت ) ترکیبات
واکستر 

 (درصد)
pH 

 اسیدیته

 )درصد(

 

 مخمر کپک

لگاریتم پرگنه )

 (در گرم

 nd nd 19/1±11/1 31/0±11/1 63/0±12/1 90/0±19/1 مریت چغه ب قه 

 nd nd 90/1±12/1 18/3±11/1 01/1±15/1 21/39±10/1 ر بر خد

 قرتاب اتت  3ا  اد داخ  ج  خ رر نگر  
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 ماست هاینم نه يميایيبيزیکي ش و ص اص هاآماری پفو ي تيک هیتجز -0جدول 

 منابع متغییر

 

 درجه

 آزادی

 

 میانگیخ مربعات

بیفیدوباکتریوم 

 یبیفیدوم

 

 اسیدیته

 

 رطوبت

 

 آب اندازی

 

 **1 0/5569** 0/0029ns 8/0148** 878/94 (Aفیبر )

 1 0/4306* 0/0040ns 0/1971ns 14/107ns (Bزمان )

A2 1 0/2974* 0/0003ns 0/1127ns 8/829ns 

AB 1 0/0048** 1/6E-7ns 0/0166ns 6/477ns 

B2 1 0/3798ns 0/0050ns 0/2602ns 3/8322ns 

 **0/297ns 0/0029ns 1/7024** 183/90 5 مدل

 **0/0035ns 4/1059** 446/53 0/4937 2 وطی

 0/0037ns 0/1418ns 9/997ns 0/2463 2 درجه دوم

 1/6E-7ns 0/0163ns 6/477ns 0/0048 1 اثر متقابل

 9/0474 0/1864 0/0011 0/0404 1 وطا

 0/0711ns 0/0010ns 0/2722ns 12/783ns 3 هاعدم برازش داده

 6/246 0/1222 0/0012 0/0175 0 وطای والص

 982/85 9/8171 0/0221 1/7676 12 کل

 %93/56 %86/70 %64/64 %84/00  ضریب تبییخ

 %88/95 %77/21 %39/39 %72/57  ضریب تبییخ اصلاح شده

 18/885 0/5566 3/9266 2/6514  ضریب تغییرات

** p<0.01, * p<0.05, ns: not significant 

 

بیفیاادوباکتریوم  یمااانزناادهتیمارهااا باار  ریتاا ث

 بیفیدوم

  (0)جی  خ   هی  اری بآ دادص  هقی قیاه شیه ن ی قج   ش  قوج

رتیی اب مریییت    ریی ، ر ت شیی  قییأثرت  ییه   ییودسرییدقیی ص 

 شرفرییی  ش   تقوم شرفرییی  مرییی نس ت  نییی صنگکییی ابآ شییی

مریییت  رتیی ابقییأثرت   1(   ییر  P<0.05)اتییت داب ر هییس

نگکیی ابآ  د بصبا دب  شرفریی  ش   تقوم شرفریی  م ق یی اد شییت

نشیی ، دب ر تییت پت شروقریی  میی  آ ر بریی خد  یی ررواو  

شیی  امییااقق  ییود  دهیی   ه یی ن وب  ییه رشیی ه ص رییس رییس

 آدابسر هیی بییوبشییه نگکیی ابآ  د بصدبایی  مریییت   دب  

  شیی قسرییامییااقق هیی  شرفریی  ش   تقوم شرفریی  م ق یی اد 

(0.05>P)   ، ب  (  21پیییس ا  نگکییی ابآ ) د بصدب پ قییی

 3مییی  آ  ن ونیییهدب  شرفرییی  ش   تقوم شرفرییی  مق ییی اد 

؛ اتییتتییرر   گیی بق  س   16/8 دبایی  مریییت دب میی  د 

دب میی  د اقیی  ق یی اد م قیی  مریییت  ییه دب ن ونییه دب میی  س

 6/1مییی  د امیییااقق )اتیییت س تیییرر   گییی بق   56/1

مرییت   ر ییت  اثیت  رؤقی   ن رییه  اقی    تیرر   گی بق  س(  

شرفری  ش   تقوم   آشی   ت  ری نس  نی ص  ق شلریت  شیت  چغهی ب 

 اآ می  آ ر بری خد  ی ررواو   رریوص  ر تیت  دب شرفری  م 

  اتت آنگک اب د بص دب

قیییوا، شیییه خ ایییرت د رییی  اقییی  امیییااقق با ریییس 

مضییوب شرییوقررس مریییت چغهیی ب قهیی  نغیییت داد     پییتآ

شرییوقررس شییه د ریی  قاتقیی  ب یی        قت رییی و پییتآ 

دخقی  شتی آ شرشی ت      ققیت رکیا هی   ا   م   رت پت شروقری  

 ا  شتخیس  اتیت  ر ری   هی  شروقری  آپته تت  پت شروقر 

قی     رقیأر  با هی  رررت ابگ نرغیا  نری    ریوبد  آرغید  ریواد 
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 آهی  اتیرت  ج لیه  ا  رار یس   رهفیس    ن ر لو   تاقک

شیی    (Desai et al., 2004) ههیی   ق یی ق  با آاتییر 

قوجه شه ن ی قج قاترتی و  رتی اب مرییت  ی  چغهی ب قهی         

دبایی   1/20  ا  اقیی  رتیی اب   دبایی  5/61میی  د  دب

اتیییت  تقن پیییدانایییمخدباییی   0/03   تقپیییدانایییمخ

(Ghobadi et al., 2018)  قت ریییییی و مرییییییت  

چغهی ب قهی   ی ر      قف  یه روجیود دب مرییت    تقن پید انامخ

دبایی (  تییلو ا  01تییلو ا )سه یی (  دبایی 31)پر ییر  

 ,Abbasi)دباییی ( اتیییت  5(    گرهیییر  )دباییی  25)

   ب ی   قاتقی   روجیت  قت ریی و  اقی   مضیوب   (2009

 ری نس    نی ص   یود سری  هی  شرفر  ش   تقوم شرفر  م م   رت

 Sendra et)  ه ری با،   ه بارتی   دهی  سری  امیااقق  انکی  

al., 2008) رییی نس د رییی  امیییااقق  نییی ص هییی قگوسرییی

امییااقق مریتهیی   قییی ق  تییتقغ     یی ق  هیی  رییوقر شپت

 خ  یییو  شیییه اتیییر  خ  رییی   قیییأثرت ر ت شییی  اجیییااآ  

 هییی (  ق یریییت  یییرت )شیییه بیییوب   ییی ص پیییت قئر     

 پت قئرهییییس   جلییییوگرتآ ا  ان تیییی خ ا  ا اد   یییییره

ش    
 

 
 وی مارمالاد رامک اتنگهداری ماست یا دورهدر   يفيدو ارتفی ب  يفيدوب ف ت ييفات ي ف بمقدار تیريف  -1شکل 

 

ریییی نس قاترتیییی و  امییییااقق  نیییی ص شرشیییی ت دب 

هیی آ ر  لیی  دب اثییت امییا د، انییوا  مریتهیی    پت شروقریی 

 لوارخ  وش تییریی نس امییااقق  نیی ص :گییاابش  یی ص اتییت

امییا د، مریییت تییرت   گهیی م     دب اثییت اتییر  مرلوا

(Zomorodi et al., 2015) رییی نس   امیییااقق  نییی ص

 هییوقج یییترم اتیی ف دص ا  دب اثییت قس یی   لوارخ  وش تیی

(Tohidzadeh et al., 2014)   رییی نس امیییااقق  نییی ص

انگییوب دب اثییت امییا د، مریییت    متریی ن وم لوارخ  وش تیی

(Dibazar et al., 2016)   ریییی نس امییییااقق  نیییی ص

 آیتهیی رمدب اثییت امییا د،   خ  وش تییرلوا اتییر  مرلوا 

 & Ghasemi) ان نیی ا  انیی ب   گهیی م   وقم ایی  ا  ایی 

Mahdian, 2019)  لوارخ  وش تییریی نس امییااقق  نیی ص 

جییو د  تییت  تییرت    هی آ یترم دب اثییت اتیی ف دص ا  قس ی   

امیییااقق    (Guergoletto et al., 2010) اقهیییو ر 

دب اثییت اتیی ف دص ا  شرفریی  ش   تقوم شرفریی  م ریی نس  نیی ص

 ,Ozcan & Kurtuldu). گلو ییی ،– βجیییو    ییییترم

2014) 

هیی آ تا بدصقرییس ا  م   وبهیی آ شغییر ب رکییا دب میی   

 د بصهییی  دب مفییی  ق ییی اد پت شروقرییی    پت شریییوقررس

شتییی آ   باهر بهییی آ شکییییود اتیییتنگکییی ابآ رالایییوخ 

ا :  انیی  ییی بوپت شروقریی  مییر  نگکیی ابآ  آهیی آشیی   ت

رتیی  م شییه اتییر    اییفتا  دبایی      آهیی گونییهان  یی   

س   امیییا د، اپو ییی نقباآ  قلتیییر   ق  ریییت د  رتملیییه

 ه  شروقر پتآ

ای میااوه شاایمیایی ماساات وفیزیک یهااایژگاایو

 بیوتیکسیخ

(  0)جی  خ  هی   اری بآ دادص  هقی قیان ی قج  ش  قوجه شیه  

شیت دبای  ببوشیت    چغهی ب قهی    خ س رتی اب مرییت    ترقأث

 دب  (P<0.05)اتییت  دابسر هییهیی  ن ونییه انیی ا آ ا   

  یییتررتی اب م  ققشی  امییاا   ییه  یود سرشی ه ص ریی  2 یر   
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دابآ ر هییس بییوبشییهر تییت آ انیی ا  ا   دبایی  ببوشییت 

ا  انی ا آ     ی هق ببوشیت   اقی     د ری    شی  قسر  هق 

 قییوا، شییه خ اییرت جیید  ا  مریتهیی  نغیییت داد  با رییس

هیی آ گییت صدابا شییود، شییه د ریی   چغهیی ب قهیی    مریییت

  ا  بتقییر ش نیی ه آ هریی ب ژنس  ا ییهق    هر ب  غییر 

ه چهییر  مریییت اقیی  دهیی   ر ت شیی  شیی  ا  با امییااقق رییس

هر ب  لوئریی آ ر نهیی    میی  آ رتیی اب  قیی دآ قت رییی و  

  (Abbasi, 2008) اتییت   پر ییر تییلو ا ه ییس  تییلو ا

قوانهی  رریاا، جیید  ا  با   اقی  قت ریی و ریس     دب ن رییه 

مریییت چغهیی ب قهیی   امییااقق   ببوشییت با  یی هق دههیی   

 3-5 :داباآ ظتمرییت نگکیی ابآ ا  شغییر ب شیی خقس اتییت  

شتاشیییت   ، ا، دب ب  ییی   1-5/2شتاشیییت   ، ا، دب ا    

(Florence et al.‚ 1988)     قوانیی قس مریتهیی  دب اقلایی خ

شیه  قیژص     هی آ ا    قی اخ  شی  اجیااآ  یرت     شیه رو ریوخ  

 سپت قئرهیی  یییره  دب ن ریییه پ قیی ابآ    هیی پییت قئر 

 هیی   ییه  ا  جلییوگرتآ  ا ادانییهقوانیی  ا  مت ییت  رییس

  ا  مریتهی  شییه د ریی   اتییتآ انی ا   ا  یی هق  ا، ییه رن 

اآ جلییوگرتآ قییوا، شییتجیید  ا  رییس شیی ، دبخلاوار ق

 آانیی ا  ا  اتیی ف دص  ییتد قیی   یی هق ا،  ا  انیی ابآ ا 

 س هییق  وتیی هرپ ا  میی   ساشیی میی    یی ، دب ر تییت جیی ا

ژخ اتییت  ا  انیی ا آ ا  م   وبهیی قس اتییت  ییه     یییره

 ده  قتاب رس ترقأثقات    اررغ ت رفرت ر تت با 
 

 
 نگهداری ماست یاوی مارمالاد رامک ات دورهر د آب اندازیتیريف مقدار بي ف  ف ت ييفات رط  ت و  -0شکل 

 

 یی هق ببوشییت   ا  انیی ا آ دب انییوا  ر تییت دب     

اثییت اتیی ف دص ا  انییوا  مریتهیی  دب تیی قت قاترتیی و نرییا     

 ;Zomorodi et al., 2015)گیییاابش  ییی ص اتیییت 

Tohidzadeh et al., 2014; Dibazar et al., 2016;  
 

Ghasemi & Mahdian, 2019; Guergoletto et 
 

al., 2010; Ozcan & Kurtuldu, 2014)    اقییی

 ییه اتیی ف دص ا  مریییت  انیی دادصنشیی ،  ترییقتقشییهراتتیی ، 

 آیتهیی رمهییوقج  مریییت انگییوب     یییترمتییرت   گهیی م   

جیو د  تیت  تیرت   اقهیو ر        مرییت  ان ن ا  انی ب   گهی م  

گلو یی ، دب ر تییت روجییت  یی هق   – βجییو    یییترم  

ه ری با،     ملواتی    د یو    یود سری انی ا آ  ببوشیت   ا  

(Dello Staffolo et al., 2004) دب ر    ییی و نریییا 

 مرییت  آمی    ر تیت   یه  بتیر ن   ن رییه  اقی   شیه  خیود 

 نغییت  آ   یت  )ا  انی ا آ(  تیرهت قس  تیرت   گهی م  

ا   اری ص دتیت شیه   یه ن ی قج   دابنی   مریت ش  ، آه ن ونه شه

امیااقق مرییت چغهی ب    شی      هی  ریس   قری قأ با اقی  قاتریر  

هیی  رشیی ه ص ن ونییه  هق راتییدابآ دب ر هییس ترقییأث  قهیی 

 د بصدب   3شیی  قوجییه شییه  ییر     اتییر ق ه  اریی   نشیی  

 لییت امییااقق  (  >15/1P)  شیی قسریینگکیی ابآ امییااقق  

نگکییی ابآ  قو رییی  اتیییر  دب ر تیییت  د بصاتیییر ق ه دب 

اآ شیییت اثیییت ق  ریییت خ  یییو  ن  یییس ا  م   ریییت  رریییوص

  تیی قت (Zomorodi, 2013)اتیی  بقته آ ر تییت اتییت   

  ;Tarakci & Kucukoner, 2004)راتتییی ، نریییا  

Tarakçi, 2010)  ان دادصن  قیس رش شه گاابش  
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 نگهداری ماست یاوی مارمالاد رامک ات دورهتیريف مقدار بي ف  ف ت ييفات اسيدیته در  -1شکل 

 

 ارزیابی رنگ

 آپ بار تهی   آگریت انی ا ص شی   بنیم ر تیت    قغرریتاو 

 *Lپیی بار ت  یی    ( شتبتییس*L*  a*   bس )تییهیبنییم

بریی  تییر ص قیی   دههیی صنشیی ، ب  ییه قس   شریی نگت ررییاا،

 111 قی   ایفت  رای  دص  دب ا، اب ش تیفر  اتیت  یه   

 قتریا  قی   تییا  بری  بنگیس   دههی ص نش ، *a   پ بار تاتت

 قی   ر لیر(  )تییا  -121شی  ص   دب آ ی د   ای    ا   اتت 

 دههیی صنشیی ، *b  پیی بار ت قییتاب دابد )قترییا ر لییر( 121

 رای  دص  دب آ ی د   ای    ا    د ب ری  بنگیس اشیس قی     ب

 اتییتر لییر(  آ) بد 121 قیی  ر لییر( )اشییس -121

(Zomorodi et al., 2015)   هقییقیاشیی  قوجییه شییه ن یی قج 

مریییت شییت  تیی ابقییأثرت خ ییس ر  (5)جیی  خ  هیی اریی بآ دادص

)بریی  بنگییس قترییا(  *a )ررییاا، ب  ییه قس(  *Lپیی بار ت 

  b*  داب ر تییت ر هییس  هیی آ)بریی  بنگییس  بد( ن ونییه

رتیی اب امییااقق   0 شیی  قوجییه شییه  ییر   (P<0.05)اتییت 

  بد سبنگیی بریی   یی هقروجییت  مریییت چغهیی ب قهیی  

 تییر ص سبنگیی بریی  امییااقق ر یییت(   *b سقانیی )

اریی  بریی  بنگییس قترییا  .اتییت یی ص( سرهفی  *L سقانی  (

شیی  امییااقق رتیی اب مریییت  هیی  ( ن ونییهر یییت *a)انیی قس 

 شیه  قیوا، سبا ری  ا، د ری    اتیت  هامااقق ق م ی  چغه ب قه 

 داد مرییت چغهی ب قهی  نغییت     بنیم  شیود،  قرتصاآ   قکوص

اتیت   هی آ ر تیت  ی ص   ن ونیه  بنیم  قغرریت  روجیت   یه 

 (Filipovic et al., 2007)مرلردیییو ق    ه رییی با،  

چغهیی ب قهیی  شیی   قف  ییهشییتآ نشیی ، دادنیی    ییه شیی  بنییم 

اآ مریییت با ا  قییوا، بنییم قکییوص هریی ب ژ، پتا غییر  رییس 

 شر  شتد 

 ,.Dello Staffolo et al)ه ریی با،   اتیی  ملو د ییو

 هی آ ن ونیه  دب با *L)) سب  یه ق  رریاا،   ی هق   (2004

گییاابش  تدنیی   دقییی  ب    تییرت مریییت میی  آ ر تییت

 تدنیی   نرییا گییاابش  (Dibazar et al., 2016)ه ریی با،

 اآ روجییتشییه ر تییت ررییوص انگییوب مریییت امییااقق ییه 

 (   امیااقق ر ییت  *b سقانی   ( بد  سبنگی  بری    ی هق 

 ریتدآ   . یود سری ( سرهفی  *L سقانی   (تیر ص   سبنگ بر 

نریییا نشییی ،  (Zomorodi et al., 2015)  ه رییی با، 

 *Lانی قس    دادن   ه شی  امیااقق مرییت تیرت شیه ر تیت      

انیی قس شییه  ییی بو دقگییت    رهفییس  یی هق *aانیی قس   

a*   شیی خد با     ررر  تی اتییت ییتدصر ییت امییااقق پریی ا

(Seckin & Baladura, 2012) نشییی ، دادنییی   نریییا

 ییت رم آمی    ر تیت  آهی  ن ونیه دب  *a*   L سقانی  

 دب هی  سقانی  اقی    ا    یت   آبداسر هی  بیوب شیه  ترتی 

  ن یی قج اتییت شیی ریو   گهیی م یییترم آمیی   آهیی ن ونییه

  یی صگف ییهقاترتیی و  جقن یی  شیی  سم ایی  ا  اقیی  شتبتیی

 ,.Dabija et al)دشرییی    ه ریی با،   دابد  ه  ییوانس

مریتهیی آ اقهییو ر   ن ییود متنگییس  جییو  شیی   یی بشتد (2018

گیییاابش   ن ییی قج رشییی شکس ر تیییتدب د تیییت   گهییی م 

  ان دادص
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 های ماستنم نههای رنگ و ص اص یسي اندیسآماری  هیتجز -1جدول 

 منابع متغییر

 

 آزادی درجه

 

 میانگیخ مربعات

 وواص حسی رنگ یهاسیاند

L* a* b* بافت طعم رنگ 

 1 23/4314** 7/8845** 55/2977** 6/8267** 1/3067** 0/1067ns (Aمریت )

 1 1/5596ns 7/5264** 4/8438ns 0/0267ns 1/31E-31ns 0/0267ns (B ر ، )

A2 1 0/5075ns 0/1011ns 2/6940ns 0/0579ns 0/0021ns 0/2780ns 

AB 1 0/15801ns 0/4206ns 2/9808ns 0/01ns 0/09ns 0ns 

B2 1 79/3683** 9/1652** 12/441ns 0/3284ns 0/0821ns 0/6437* 

 0/2967ns 0/1669ns **1/4876 *15/133 **5/1626 **24/8482 5 ر خ

 0/0667ns *0/6533 **3/4267 *30/071 **7/7054 *12/495 2 خ س

 6/2722ns 0/2874ns 0/0434ns 0/3506ns **4/9907 **49/5461 2 دبجه د م

 0/1580ns 0/4206ns 2/9808ns 0/01ns 0/09ns 0ns 1 اثت ر ت ش 

 0/0909 0/0984 0/1084 3/3903 0/3696 1/78698 1 خ  

ه   م شتا ش دادص  3 3/2468ns 0/6806ns 5/089ns 0/1889ns 0/0803ns 0/0414ns 

 0/128 0/112 0/048 2/1162 0/1365 0/6922 0 خ  آ خ   

   12 136/7501 28/4 99/399 8/1969 2/1723 1/4708 

 0/5674 0/6829 0/9074 0/7612 0/9089 0/9085 -  اتقت قیرر

 0/2583 0/4564 0/8413 0/5907 0/8438 0/8432 - اتقت قیرر  اام    ص

 7/655 8/156 9/184 6/6736 7/449 2/4487 - اتقت قغررتاو

** p<0.01, * p<0.05, ns: not significant 

 

قییأثرت   رشیی   اتییت  5ا  جیی  خ  بوب ییه  ،ه یی

داب ر هییس *L*   aشییت پیی بار ت  نگکیی ابآ   ریی ،رتش ییس 

  شیی  امییااقق  ریی ، نگکیی ابآ ررییاا،     (P<0.05)اتییت 

امیااقق   بریی    آدابسر هی ب  یه قس رالایوخ شیه بییوب    

 اتییت هدابآ  یی هق ق م ییبنگییس قترییا شییه بییوب ر هییس 

(0.05>P)     رتیی اب  یی  پتقوهیی آ شتگشییت دادص  یی ص شیی

  یییود  امیییااقق دب رتییی اب رشییی   ریییس *L   ییی خ

 

هیی  تگشیی س روجییت امییااقق دب تییفر آ ن ونییهنوبهیی آ ش

  ام  ییی خا شییی  (Smiddy et al., 2006) خواهییی   ییی 

 ییه بیس ق  رییت ب    قسهی   ا ییهقگد یت  ریی ، دب اثیت   

هی   ده  رریاا، ان ری ا نیوب شرشی ت   تیفر آ ن ونیه      رس

ت  یی ، بنییم قییبییوب ب  یی ه ییر  .ق شیی امییتاقق رییس

هیی  نرییا هیی  روجییت  یی هق ررییاا، قترییاآ ن ونییه ن ونییه

   ودسر

 

 
 نگهداری ماست یاوی مارمالاد رامک ات دورههای رنگ در تیريف مقدار بي ف  ف اندیس -0شکل 
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 آنالیز حسی

هییی آ پت شروقرییی   بدصاهتچهییی  اب ش ات تیییس میییت

  اری  خیوار مغیس نریا ج قگی ص      انک تیت ق شلرت  قغی س  

با ق رییر    ههیی صرلاییت ق  قیی  پتاه ر ییس دابنیی   قییتا  

تی    تیر س شیتاآ  ه یتخ     مغیس دب    هه   خیوار رس

  شکییییییود  رفریییییت  یییییداه    قیییییأرر  خواتییییی ه 

 ,.Zomorodi et al) یود   ههی گ ، اتی ف دص ریس   رلایت  

2015)  

نشییی ، ( 5)جییی  خ هییی  ارییی بآ دادص هقیییقیان ییی قج 

ثرت خ یس مرییت شیت ار ری   بنیم   ب یا         قیأ  ه  ده سر

ش مییت ر تییت ار ریی   شییت نگکیی ابآ قییأثرت رتش ییس  ریی ،  

  شیی  قوجییه (P<0.05)اتییت  دابسر هیی یی ررواو  اآررییوص

بنیم   ب یا   ار ری      شی  امیااقق دبای  مرییت     5 شه  ر 

قوانیی  اقی  اریت ریس     د ریی  (P<0.05) اتیت  م یه ق ی هق  

اقیی    ش  یی مریییت چغهیی ب قهیی  رتشییوی شییه بنییم   ب ییا 

ر  شتیت  نریا  بنیم   آهی  سقانی  ن  قج ش  ن ی قج م ای  ا    

 (Zomorodi et al., 2015) رییتدآ   ه ریی با،   دابد 

ییت  رم د  هیت  رتی اب  ققامیاا  نریا گیاابش  تدنی   یه شی      

 ر تیت  آهی  ن ونیه  ب یا    بنیم    ری ار   تیرت   گهی م  

 دب  هق ی   قی ا ه ی   شی  قسری   هق ی  آدابسر هی  بیوب شه

 اتییت قیی  دب شیی ترش ترتیی یییترم آمیی   آ  بهیی رق

قومریی  ادص   ه ریی با،  گهیی م  یییترم آمیی   آ  بهیی رق

Tohidzadeh et al., 2014))  ر  گ بتیی   متانیی    

نرییا   (Ferna'ndez-Garci'a et al., 1997) با، رییه 

ه ریی با،    ه بارتیی  انیی دادص گییاابش سن یی قج رشیی شک

(Sendra et al., 2008)  نرییا نشیی ، دادنیی    ییه امییااقق

داب خییوار مغییس ر تییت  مریییت روجییت  یی هق ر هییس 

   ودسر

 ,Ghasemi & Mahdian)ق تییی س   رکییی ق ،  

 آشیی ، دادنیی   ییه شیی  امییااقق مریتهیی      نرییا ن (2019

ان ن ا  ان ب   گهی م  ار ری   ب یا   بنیم ر تیت  ی هق       

د ییو  ییه شیی  ن یی قج اقیی  قاترییر ه  ییوانس دابد    شیی قسریی

 (Dello Staffolo et al., 2004)اتیی  ملو   ه ریی با،  

دبایی  مریییت شییه ر تییت   3/1نشیی ، دادنیی   ییه امییااقق  

شیی ت ا  قییأثرتآ دب خییوار مغییس ا، نیی ابد؛ امییااقق شر 

داب خییوار مغییس  اقیی  رتیی اب روجییت  یی هق ر هییس   

 دب بم یه   ی ب  شیه  مرییت    رتی اب  نیو    یه   یود سرر تت 

 آمی    آهی  ر تیت  یه   آبیوب  شیه  اتیت  ریؤثت  اریت  اقی  

 دب رت قغیه  گهی م    انی ب  ان نی ا   آمریتهی   کانی   رت دقت

شودن   شک ت ش خقت  رت دقت آه ر تتش  

 

 
 

  ف ص اص یسي در ط ل نگهداری ماست یاوی مارمالاد رامک اتتیريف مقدار بي ف  -1شکل 

 

رشیی   اتییت  ییه شیی  گد ییت  ریی ،     5ا  جیی  خ 

دابآ امییااقق نگکیی ابآ  ار ریی   ش مییت شییه بییوب ر هییس   

ث نوقیه    ی ، آ راتی   قتوقیت ژخ  ی  ئرهس دب اثیت     ش قسر

هییی آ   شییی  اباقس ش ییی آ  ییی  ئر  دب ابیییتا  شییی   تآ
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تیی   بق ه  قوتییک  سا یی  گت   ه چهییر  قو ریی  اگا پلیی  

قوانی  قریس ا  دخقی  تیف س ش میت      ه آ اخریت ریس  ش   تآ

 ,.Aghajani et al)ر تییت دب خییمخ نگکیی ابآ ش  یی   

2012)  

 سازیبهینه

ش  قوجه شه قالری  ن ودابهی    اقی  نر یه  یه  یتاقک       

شکرهه شتاآ ق  پ تیخ ر ری  اتیت شیتاآ پ تیخ دقگیتآ       

 یه قی  می      یتاق س با ر تمیس  یتد    ش قی     ن رغ    ش   

شکرهیه   سش شی تقبای  با شیه نایو    هی  پ تیخ ارر ، ق ی رس  

هی آ ر  لی  ب آ   پیمو   ی ن وب   تی  آ   شتاآ شکرهیه  ه 

شکرهییه  ره تییه  هییوا،شییه اآهییا قییتاب دادص  یی    ره تییه

هی  با شیت ا بد    یه رش لای و ق ی رس پ تیخ    ر تمس گتدق  

تیی  آ شییه میی ا  ت بتیی ن ،   ریهیی آ شکرهییه    هیی رییس

  رتیی اب مریییت   ریی ،  ش   تقوم شرفریی  مشرفریی ریی نس  نیی ص

نگکییی ابآ   خیییوار مغیییس   شیییه مییی اق  بتییی ن ،   

شییت اقیی  اتیی ا     ببوشییت شییود  (تییرهت قسانیی ا آ )ا 

 یی ررواو  آاوصرییر ییتاقک شکرهییه شییتاآ قو ریی  ر تییت   

دبایی     5/2  ررییاا، مریییت چغهیی ب قهیی     پت شروقریی 

ب   ق رییر  گتدقیی   دب اقیی   ییتاقک   21 ریی ، نگکیی ابآ 

دب میی  د  شرفریی  ش   تقوم شرفریی  م هیی آ د  لهییسق یی ا

ا  دباییی    81/16تیییرر   گییی بق  س  ببوشیییت  19/1

  12/50( *Lدبایی    ررییاا، ب  ییه قس )   86/1 انیی ا آ

  ب ییا شییه  ار ریی   بنییم   19/1( *aبریی  بنگییس قترییا )

 س لیی ترییرتیی اب ر لوش  شییود 5ا   15/3   81/3قتقرییت 

  دتت ار شه  85/1 نرا دب م  د

 

 یریگنتیجه

امییااقق   شیی  قوجییه شییه ن یی قج م ایی  ا  اقیی  شتبتییس 

 ریی نس نیی ص ق شلرییت یی  قیی  مریییت چغهیی ب قهیی  روجییت  

 ا  انیییی ا آ     امییییااقق شرفریییی  ش   تقوم شرفریییی  م

  ق شیییی خییییوار مغییییس  یییی هق نرییییا   ببوشییییت 

خییو     رایی  دصدب خییوار مغییس دتیی ر شس شییه  شییتاآ

 دباییییی  مرییییییت   5/2  ییییی بشتد  ق شییییی  قییییییوخ 

 اآ ر تیییییییت رریییییییوص هریییییییقکقهییییییی  دب چغه ب

اآ مییی  آ ر برییی خد  ییی ررواو  شروقرییی  رریییوصتیییر 

 گتدد پرشهک د رس
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Abstract 

In this study, the effect of sugar beet fiber on the survival of Bifidobacterium bifidum and the 

physicochemical and sensory properties of fruit yogurt containing kamquat during storage at 

4±1°C was investigated using the response surface methodology (RSM). The amount of sugar 

beet fiber was in the range of zero to 3%, and storage time was 1 to 21 days. The results of 

statistical analysis of the data showed that with increasing the amount of fiber and the storage 

time, the number of Bifidobacterium bifidum increased significantly (P<0.05). With increasing 

the amount of fiber, the moisture, syneresis, and L* and b* indices decreased, and the a* index 

increased significantly (P<0.05). During the storage time, the L* and a* indices increased and 

decreased significantly, respectively (P<0.05). The amount of acidity also increased during the 

storage period (P<0.05). The results of sensory evaluation showed that with increasing the 

amount of fiber, color and flavor scores decreased significantly, and during storage time, texture 

scores increased significantly. Finally, the amount of 2.5% sugar beet fiber was determined as 

optimal conditions for the production of probiotic fruit yogurt containing kumquat during its 21-

day storage time. 
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