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 چکیده 

های  درصد( بر ویژگی 0-16)بادمجان  ۀتأثیر افزودن پوربررسی  ،پژوهشهدف از انجام 

 عطروطعم، رنگ) حسی خواص (،اندازی میزان آب و رنگ، اسیدیته، pHایی )یفیزیکوشیم

پس از در ماست بادمجان پروبیوتیک های پروبیوتیک  مانی باکتری هزندقابلیت و  (بافت و

 همچنین از روش تحلیل سلسله مراتبی. بود در یخچال نگهداری روز 91و  90، 7، 1، 9

(APH) منظور انتخاب بهترین فرمولاسیون استفاده  به موردبررسیهای  به ویژگی باتوجه

اندازی و شاخص  بادمجان میزان اسیدیته، آب ۀنتایج نشان داد با افزایش غلظت پورشد. 

L) روشنایی
افزایش یافت. همچنین افزودن  pHکه میزان  درحالی ،ها کاهش یافت ( نمونه*

 ابتدای زمان انبارمانی درهای پروبیوتیک در  توجه باکتری بادمجان سبب کاهش قابل ۀپور

که  طوری به معکوس گردیدبا افزایش مدت زمان انبارمانی، این روند  هرحال،ها شد. در نمونه

داری از میانگین شمارش باکتری  بادمجان با اختلاف معنی ۀهای حاوی درصد بالاتر پور نمونه

 pHبیوتیکی پورۀ بادمجان و  ر پریاحتمالاً اث آن دلیلکه  برخوردار بودندپروبیوتیک بالاتری 

 90نشان داد محصول حاوی  APH ها توسط روش ارزیابی داده. بود های ماست تر نمونه پایین

همچنین، میزان نرخ  .قرار گرفتبالاتر از سایر محصولات  979/0درصد بادمجان با وزن 

و  نتایج از اعتبار بالا ،باشد می 9/0کمتر از این مقدار که به این بود و باتوجه 00/0ناسازگاری 

 حاوی پورۀ بیوتیک ماست پروبراساس نتایج این تحقیق،  .بودبرخوردار قابلیت اتکای مناسبی 

عنوان یک  تواند به مطلوب میپروبیوتیکی وو  حسیدارابودن خواص دلیل  هب بادمجان

 ۀعنوان ماد دلیل قابلیت کاربرد بادمجان به علاوه، به به محصول فراسودمند معرفی گردد.

 استفاده نمود. پروبیوتیکتوان از آن در تولید سایر محصولات  بیوتیکی، می پری

 90/00/9910: تاریخ دریافت

 96/06/9910: تاریخ پذیرش

 

 های کلیدی واژه
 بادمجان ۀپور

 روش تحلیل سلسله مراتبی

 لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

 لاکتوباسیلوس رامنوسوس
 ماست پروبیوتیک

 

 مقدمه

فیزیکی و داشتن خواص خاص علت ویژگی  ماست به

که دارد، از  حسیای، پروبیوتیکی و  تغذیهشمار  بی

. این (Hunter, 2008) باشد ترین محصولات لبنی می محبوب

آغازگر و   یند تخمیر شیر توسط باکترهایامحصول طی فر

و  pHازطریق تبدیل لاکتوز شیر به اسید لاکتیک و کاهش 

دلیل  شود. ماست به ایجاد ژل پروتئینی ضعیف تشکیل می

که بر انسان دارد از  یبخش ارزش غذایی بالا و اثرات سلامت

 ,Hayaloglu, Karabulut)باشد  محصولات محبوب می

Alpaslan, & Kelbaliyev, 2007). زاین محصول غنی ا
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، روی و 5Bو  12Bکلسیم، فسفر، ریبوفلاوین، ویتامین 

امروزه . ( ,2007Tamime & Robinson) باشد منیزیم می

های نوشیدنی  زده و ماست های یخ ازقبیل ماست محصولات

دهند و  های تجاری را تشکیل می بخشی از انواع ماست

 & Lourens-Hattingh) اند ای محبوب شده طور فزاینده به

Viljoen, 2001) .توان به دو گروه  ، ماست را میاًاساس

تقسیم کرد: ماست با محیط کشت استاندارد و ماست 

 & ,Pandey, Du, Sanromán, Soccol)پروبیوتیک 

2016Dussap, ). عنوان یکی از محصولات  ماست به

باشد.  ها به افراد می کردن پروبیوتیک منتقلموردتوجه برای 

ها،  در کاهش التهاب روده  مصرف مداوم ماست پروبیوتیک

ثر ؤپذیری روده و کلسترول م عفونت، اسهال، میزان تحریک

ها  پروبیوتیکدرحقیقت،  .(Jaster et al., 2018)باشد  می

باشند که با  مخلوطی از یک یا چند میکروارگانسیم زنده می

ازطریق حفظ و بهبود توازن  فعالیت زیستی خود که عمدتاً

های سودمند و  میکروبی میان میکروارگانیسمفلور 

بخش بر میزبان  باشد، دارای اثرات سلامتی بخش می زیان

 ;Hosono, Kitazawa, & Yamaguchi, 1997) خود هستند

Turgut & Cakmakci, 2009). انجمن مطابق  ،درهرحال

 9ژاپن در های اسید لاکتیک و شیرهای تخمیری نوشابه

بخشی محصولات پروبیوتیک،  های سلامت برای تأثیر ویژگی

واحد  907ها در هنگام مصرف بیش از  باید تعداد این باکتری

 ,Jay)از محصول باشد  لیتر /میلیدر هر گرم 0کلنی  تشکیل

Loessner, & Golden, 2008) . 

در ترین محصولات گیاهی  یکی از محبوب 9بادمجان

است.  Solanaceae دۀمتعلق به خانواو جهان مختلف نقاط 

 5، ملانزین6اوبرجین ،1برینگال های بادمجان همچنین با نام

شناخته شده است. تولید اولیه و اصلی این  7و برنجنا

های دیگر آن در جنوب  گونه در هند بوده است ومحصول 

این  ۀ. میو(Ranil et al., 2017)شرقی آسیا دیده شده است 

های بنفش،  و باریک و یا گرد است که به رنگ کشیدهگیاه 

 و یانصار ،یناطق) شود سیاه، زرد و سفید دیده می

دهد که  های اخیر نشان می پژوهش .(9915 ،یلواسان شهاب

                                                           
1 Fermented Milks and Lactic Acids Beverages 

Association 
2 Colony Forming Unit 
3 Solanum melongena L. 
4 Bringal 
5 Aubergine  
6 Melanzane  
7 Berenjena  

خون شود. تواند باعث کاهش کلسترول  بادمجان می

و  B1ویژه  بهها ) بادمجان حاوی فیبرهای رژیمی، ویتامین

B2فنولی  و ترکیبات پلی ،پتاسیم و منیزیم (، مواد معدنی

سایر . همچنین غنی از (Okmen et al., 2009) باشد می

اسیدهای  نیز مواد معدنی مانند کلسیم، آهن، روی، مس و

های اخیر  . در سال(Ranil et al., 2017)باشد  چرب می

اکسیدانی و ترکیبات  دلیل دارابودن ظرفیت آنتی بهبادمجان 

 رعنوان یک غذای کارآمد موردتوجه زیادی قرا فنولی بالا به

ترکیبات ترتیب غنی از  گرفته است. پوست و گوشت آن به

 باشد آنتوسیانین و اسیدهای فنولیک می ویژه به دیئیفلاونو

(Okmen et al., 2009). و  0ها دلفینیدین های مشتق

ترکیبات فنولی اصلی از  1ایزومرهای کلاروژنیک اسید

-Niño-Medina, Urías) باشند این سبزی می ۀدهند تشکیل

Orona, Muy-Rangel, & Heredia, 2017) در طب سنتی .

برای درمان اختلالات مختلفی مثل آسم، برونشیت و دیابت 

 . (9917 ،یحجت و یانصار) گردد  از بادمجان استفاده می

های کیفی  به اینکه عوامل متعددی بر ویژگی باتوجه

بنابراین انتخاب  ،ماست بادمجان تأثیر داردنظیر  یمحصول

گیری چندمعیاره صورت  فرمول بهینه که براساس تصمیم

ویژه  به ؛باشد پذیر نمی راحتی امکان پیچیدگی به دلیل بهگیرد ب

آنکه اغلب معیارهای موردنظر با یکدیگر تعارض داشته، 

تواند باعث کاهش  که افزایش مطلوبیت یکی می طوری به

هایی تحت  دلیل روش همین مطلوبیت برای دیگری شود. به

اند که به حل  گیری چندمعیاره توسعه داده شده عنوان تصمیم

ها چندین گزینه  کنند. در این روش ل کمک میئمسااین 

براساس چندین معیار مختلف با هم مقایسه شده، بهترین 

شوند. در میان  های مناسب انتخاب می گزینه یا ترتیب گزینه

تحلیل سلسله  گیری چندشاخصه، روش های تصمیم روش

AHP) مراتبی
دلیل  عنوان روشی کارآمد، به به (90

طور  ه بهئلی و کیفی مسو متغیرهای کمّدرنظرگرفتن شرایط 

 ,Noshad, Savari)زمان بیشتر موردتوجه قرار گرفته است  هم

& Roueita, 2018) . روشAHP های  ترین روش یکی از جامع

گیری با معیارهای چندگانه است  شده برای تصمیم طراحی

ی و معیارهای مختلف کمّزیرا در آن امکان درنظرگرفتن 

اساس این روش بر مبنای  ،طور خلاصه کیفی وجود دارد. به

های  از نظر ویژگیها  نمونه و زوجی بنا شده است ۀمقایس

                                                           
8 Delphinidins 
9Chlorogenic acid (CGA) 
10 Analytic Hierarchy Process 
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دو با هم مقایسه  دوبهشده در طرح  ی مشخصکیفی و کمّ

ها  نتایج ارزیابی ی،سپس با استفاده از روش بردار .دنشو می

شود. با  های زوجی انجام می مقایسهنالیز و وزن نسبی برای آ

زوجی، سازگاری ماتریس  ۀبردار در ماتریس مقایسضرب 

های  وزن ۀپس از محاسب شده و زوجی بررسی های همقایس

نسبی، با تعیین رتبه هریک از معیارها و با درنظرگرفتن وزن 

 شود. ارزیابی اعلام می ۀرتبه، وزن نهایی محاسبه و نتیج

بخشی ماست پروبیوتیک و  سلامتبه اثرات  باتوجه

فرد بادمجان، هدف از این  گرایی منحصربه های عمل ویژگی

های ماست پروبیوتیک حاوی  تحقیق تولید و بررسی ویژگی

و انتخاب بهترین گرا  عنوان محصولی عمل بادمجان به

 بود.  AHPفرمولاسیون براساس روش 
 

 ها مواد و روش
 مواد

دانشگاه علوم کشاورزی و  شیرخام از ایستگاه دامپروری

منابع طبیعی خوزستان تهیه گردید. بادمجان، موسیر و 

از بازار محلی  و نمک طعام معطر ۀشد های خشک سبزی

محتوی  690 9یومیکس آغازگر ماستخریداری شد. 

 لاکتوباسیلوسو  0ترموفیلوس استرپتوکوکوسهای  سویه

، دانیسکویشرکت لبنی ) 9بولگاریکوس ۀزیرگوندلبروکی 

های میکروبی پروبیوتیک  سویهخریداری شد.  (آلمان ساخت

و  PTCC 9519 1لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس)

صورت آمپول  ( به9597PTCC 6لاکتوباسیلوس رامنوسوس

های علمی و صنعتی ایران  لیوفیلیزه از سازمان پژوهش

5 های ایران، ها و باکتری )مرکز کلکسیون قارچ
PTCC) 

 خریداری گردید. 
 

 کشت پروبیوتیکۀ سازی مای آماده

 مطابق دستورالعملهای پروبیوتیک  سازی سویه منظور فعال به

حاوی  ۀهای لیوفیلیز محتویات آمپول ،شرکت تولیدکننده

درون  (PTCC 9597) لاکتوباسیلوس رامنوسوسهای  سویه

و  MRS براث کشت محیطحاوی  مایشزهای آ لوله

درون  (PTCC 9519) اسیدوفیلوسلاکتوباسیلوس 

MRS) دمن روگوسا شارپ کشت  محیط
 06/0حاوی براث  (7

                                                           
1 YO-MIX   
2 Streptococcus thermophilus 
3 Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus 
4 Lactobacillus acidophilus 
5 Lactobacillus rhamnosus 
6 Persian Type Culture Collection 
7 De Man, Rogosa, Sharpe 

منتقل گردید و  0سیستئین هیدروکلرید-ال درصد

ترتیب در شرایط هوازی و  به یادشدههای  کشت محیط

ساعت در  10هوازی( به مدت  هوازی )استفاده از جار بی بی

شد. پس از گذاری  خانه گرمگراد  سانتیدرجۀ  97دمای 

های میکروبی روی  ساعت، با کمک سوآپ سویه 10گذشت 

صورت سطحی کشت  آگار منتقل و به MRS کشت محیط

درجۀ  97ساعت درون انکوباتور  10داده شدند و به مدت 

هوازی  مجدداً در شرایط هوازی و بیگراد  سانتی

شدن مدت زمان لازم،  گذاری شدند. بعد از سپری خانه گرم

آوری  شده توسط لوپ )آنس( استریل جمع شکیلهای ت کلنی

براث  MRSکشت  های حاوی محیط و به درون میکروتیوب

عنوان  گلیسرول به)حجمی/حجمی(  درصد 00همراه  به

گراد  سانتیدرجۀ  -00سرما انتقال یافتند و در دمای محافظ 

های  نگهداری شدند. در هنگام تولید ماست، سویه

های  در دو مرحله در لولهدرصد و  6به نسبت شده  آوری جمع

تلقیح و براث  MRSکشت  سی محیط سی 60فالکون حاوی 

کشت داده ت ساع 10به مدت گراد  سانتیدرجۀ  97در دمای 

. (Hernandez-Mendoza, Garcia, & Steele, 2009)شدند 

ها )پلت  منظور جداسازی باکتری پس از گذشت زمان لازم، به

 90مدت  های فالکون به کشت، لوله محیط( از 1باکتریایی

توسط دستگاه گراد  سانتیدرجۀ  90دقیقه در دمای 

ساخت ، Eppendorf AG 22331دار ) سانتریفیوژ یخچال

سانتریفیوژ شدند و دور در دقیقه  5000 آلمان( در شتاب

 ون میکروبییسوسپانس. در ادامه، سوپرناتانت آن دور ریخته شد

گیری میزان جذب آن و  از رسوب تهیه شد و ازطریق اندازه

ی رسوب ییاباکتر فارلند، شمارش بار مقایسه با محلول مک

مقدار  ،های ماست پروبیوتیک جهت تولید نمونه. تعیین شد

ای انتخاب گردید که  گونه به شده افزودهباکتریایی رسوب 

مخلوط دو یا شکل مجزا  های پروبیوتیک )به تعداد باکتری

کلنی در د تشکیل واح 6×900به حدود  سویه( در هر نمونه

 & ,Elsanhoty, Salam, Ramadan)هر گرم ماست برسد 

Badr, 2014).  

 

 تولید ماست

 (9915) یحجت و ندهیجو ،دملتی تولید ماست طبق روش

 خام صورت که ابتدا شیر این با اندکی تغییرات انجام شد. به

دقیقه در  90گراد رسانیده شد و  سانتیدرجۀ  10به دمای 

                                                           
8 L-Cysteine hydrochloride 
9 Bacterial pellet 
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درجۀ  16سپس شیر تا دمای  .این دما نگهداشته شد

میکروبی پروبیوتیک های  خنک گردید و سویهگراد  سانتی

یا  رامنوسوس لاکتوباسیلوس، لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس)

 06/0و آغازگر ماست )مخلوط مساوی از هر دو سویه( 

پودر استارتر( در این دما به شیر اضافه شدند و به  درصد

در انکوباتور  5/1به  pHساعت تا رسیدن  9مدت حدود 

شده به مدت  آمادههای  نگهداری شد. پس از نگهداری ماست

گراد(، بادمجان  سانتیدرجۀ  6یک شب در یخچال )دمای 

 16و  90، 96شده در درصدهای  صورت پوره شده به کبابی

 6/0(، نمک )درصد 9)شده  چرخهمراه موسیر  به درصد

( و مخلوط پودر سبزیجات معطر )شوید، پونه، آویشن درصد

سطوح متغیر  درصد( به ماست اضافه شد. 0و نعنا به مقدار 

 به نتایج و باتوجه های مقدماتی آزمون اساسبر یادشده

تعیین ماست بادمجان  های کیفی ارزیابی حسی و ویژگی

 نیزبادمجان  ۀو پورماست ساده فاقد سبزیجات  ۀنمون گردید.

 ها در ظروف نمونه شاهد درنظرگرفته شد. ۀعنوان نمون به

گراد نگهداری  سانتی درجۀ 1گرمی در دمای  00 پروپیلن پلی

های نگهداری  ماست در زمان های آزمایش ،شدند و در پایان

 روز انجام شد. 91و  90، 7، 1، 9

 

 pHگیری  اندازه

pH ها با استفاده از روش  نمونهAOAC (0000)،  با استفاده

( سوئیسساخت ، Metrohm 691مدل )متر pHاز دستگاه 

 های ماست انجام شد. درون نمونهمتر pHپروب  قراردادن با

 

 گیری اسیدیته اندازه

گیری و  اندازه AOAC (0000) ماست توسط روش ۀاسیدیت

لیتر  میلی 90ابتدا لاکتیک بیان شد.  صورت درصد اسید به

خوبی با یکدیگر مخلوط و  مقطر به لیتر آب میلی 00ماست با 

 .عنوان شناساگر استفاده شد به 9از معرف فنول فتالئین

نرمال تا رسیدن به  9/0سپس مخلوط با استفاده از سود 

 .(AOAC, 2000)رنگ صورتی ضعیف تیتر شد 

 

 2سینرزیس

، Farnsworth ،Liها با استفاده از روش  اندازی نمونه آب

Hendricks و Guo (0005) اندکی تغییرات انجام شد با. 

از دستگاه  ،ها اندازی نمونه آب گیری درصد برای اندازه

                                                           
1 Phenolphthalein 
2 Syneresis  

( استفاده آلمانساخت ، 5804Rمدل دار ) یخچالوژ یسانتریف

و زمان  0600از دور  زیسگیری درصد سینر برای اندازه .شد

گرم از نمونه  6که ابتدا  صورت  این به ؛دقیقه استفاده شد 96

دستگاه از سپس با استفاده  و فالکون توزین شد ۀدر لول

پس از جداسازی و  .ها جدا شد سوپرناتانت نمونه یادشده

محاسبه  (9) ۀرابطاستفاده از  بااندازی  آبدرصد  ،وزینت

 :(Farnsworth et al., 2006) گردید

 (9رابطۀ )

درصد سینرزیس  
وزن سوپرناتانت

وزن اولیۀ نمونه
 900 

 

 سنجی آزمون رنگ

از دستگاه  های ماست نمونهگیری میزان روشنایی  اندازهبرای 

، ساخت ژاپن( CR-100، مدل Konica Minolta) سنج رنگ

زده شد  خوبی هم ها به نمونهگیری،  قبل از اندازهاستفاده شد. 

ها در ظروف نسبت به دستگاه در یک حد  و ارتفاع نمونه

 ,Jooyandeh, Nooshkam, & Davari) ثابت تنظیم گردید

2016) . 

 

 شمارش باکتری پروبیوتیک در ماست
 کشت محیطاز  آغازگر ماست های باکتری جهت شمارش

MRS کشت  ها از محیط پروبیوتیکو برای شمارش  آگار

MRS  روش   بهنمک صفراوی درصد  96/0آگار حاوی

 ،ندهیجو ،یتراب ردیداستفاده گکشت آمیخته یا پورپلیت 

سازی توسط پپتون  رقت س ازپ .(9910) برزگر و نوشاد

 منتقل گراد سانتیدرجۀ  97 با دمای ها به انکوباتور پلیتواتر، 

 10به مدت به دستورالعمل شرکت تولیدکننده  باتوجهو شد 

لاکتوباسیلوس ساعت در شرایط هوازی )جهت شمارش 
لاکتوباسیلوس هوازی )جهت شمارش  ( و بیرامنوسوس

شمارش  میانگین گردید. گذاری خانه گرم( اسیدوفیلوس

گزارش  باکتریایی برحسب واحد تشکیل کلُنی در هر گرم

 شد. 

 

 آنالیز آماری

تصادفی صورت پذیرفت. از  این پژوهش در قالب طرح کاملاً

ها در سطح  میانگین داده ۀآزمون دانکن جهت مقایس

 (00نسخۀ ) SPSSافزار  درصد با استفاده از نرم 6احتمال 

ها در سه بار تکرار انجام  استفاده شد. همچنین تمام آزمایش

 شد. 
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 یابی بهینه

در این پژوهش از روش تحلیل سلسله مراتبی برای 

تولیدشده استفاده شد.  ۀبندی و انتخاب بهترین نمون اولویت

ها و معیارهای موردتحلیل که  ابتدا گزینه ،منظور این برای

آمده بودند در تحلیل  دست های اولیه به ازطریق بررسی

 1سلسله مراتبی و براساس درخت سلسله مراتبی ) شامل 

 ،های حاصل معیار( تدوین شد. برای تحلیل داده 7گزینه و 

استفاده شد. روش تحلیل  Expert Choiceافزار  از نرم

 ،سلسله مراتبی که در این پژوهش استفاده شده است

ی و در ی کیفی و کمّزمان معیارها کارگیری هم تواند با به می

گیری متعدد شرایط انتخاب را  شرایطی که معیارهای تصمیم

شده و سلسله مراتب  ثر واقعؤسازد، م با مشکل مواجه می

بندی بین معیارهای مختلف را تعیین  اولویت ۀاهمیت و نحو

 کند. مراحل تحلیل سلسله مراتبی به شرح ذیل بود:

یند تحلیل افر ترسیم و تشریح درخت سلسله مراتبی: -9

 گیری بندی عناصر تصمیم سلسله مراتبی با شناسایی و اولویت

ح اهداف، وتوانند شامل سط شود. این عناصر می شروع می

د که در نباش میهای احتمالی  زیرمعیارها و گزینه، معیارها

 . (9شکل ) روند کار می بندی به اولویت

هدف دستیابی  ،این پژوهش تدوین هدف: در ؛سطح اول

  .بود شده به بهترین فرمول ماست بادمجان تولیده

معیاری که در این پژوهش  7سطح دوم؛ تعیین معیارها: 

اسیدیته، ، pH، استفاده شدند عبارت بودند از سینرزیس

عطروطعم، های حسی  و ویژگیتعداد باکتری پروبیوتیک 

 بافت. و رنگ

ای که موردتحلیل قرار  گزینه 1ها:  گزینه ؛سطح سوم

 ۀحاوی سطوح مختلف پور ۀگرفتند محصولات تولیدشد

 .بادمجان بودند

 ۀها و معیارها: جدول مقایس زوجی گزینه ۀمقایس -0

ای  درجه 1صورت پیوستاری  ها و معیارها به زوجی گزینه

های زوجی  مقایسهاساس،  (. براین9جدول طراحی شد )

 تک معیارها تحلیل شد.  ها براساس تک گزینه

 

 

 

 درخت سلسله مرتبی -1شکل 
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 ای درجه 1مقیاس امتیازدهی  -1 جدول

 توضیح j نسبت به i وضعیت مقایسه ارزش

 .اهمیت برابر دارد و یا ارجحیتی نسبت به هم ندارند j نسبت به i شاخص ترجیح یکسان 9

 .تر است کمی مهم j نسبت به i گزینه یا شاخص کمی مرجح 9

 .تر است مهم j نسبت به i گزینه یا شاخص خیلی مرجح 6

 .است j دارای ارجحیت خیلی بیشتری از i گزینه خیلی زیاد مرجح 7

 .نیست j مقایسه با تر و قابل مطلقاً مهم j از i گزینه کاملاً مرجح 1

 .است i برای 1تر از  و پایین 7، بیانگر اهمیتی زیادتر از 0 دهد مثلاً های بینابین را نشان می ارزش بینابین 5-1-0

 

 و بحث نتایج
pH 

های ماست بیانگر اختلاف  نمونه pHبررسی نتایج آزمون 

( بین تیمارهای ماست بادمجان P<06/0دار ) یمعن

که ماست  طوری شاهد پروبیوتیک بود به ۀپروبیوتیک و نمون

 ۀو نمون pHبیشترین مقدار  بادمجان دارای درصد 16حاوی 

 بودطی مدت نگهداری  pHشاهد دارای کمترین مقدار 

های ماست پروبیوتیک  نمونه pHبالاتربودن  (.0جدول )

ویژه در سطوح بالاتر جایگزینی ماست با  هب بادمجان

 /لاکتوزمقدار اسید لاکتیککاهش دلیل  احتمالاً به بادمجان،

در ( 9/5±9/0بادمجان ) ۀپور تربالا pH علت و نیز به محصول

های  پژوهشدر نتایجی مشابه،  باشد. مقایسه با ماست می

Meenakshi ،Ganya  وUmamaheswari (0090)  نشان

ای  پروبیوتیک میوهبه ماست  پالپ موزکردن  داد که اضافه

درهرحال برخلاف این . شود میآن  pHمقدار  افزایشباعث 

گزارش نمودند که با  (0096و همکاران ) Royنتایج، 

افزودن پالپ موز، پاپایا و هندوانه به فرمولاسیون ماست 

نتایچ  ،همچنینداری یافت.  کاهش معنی pHای، مقدار  میوه

طور  تیمارها در طول زمان به ۀهم pHنشان داد که 

مربوط به دلیل آن ( کاهش یافت که P<06/0داری ) یمعن

تخمیر لاکتوز طی نگهداری  ۀتولید اسیدلاکتیک درنتیج

سایر پژوهشگران مطابقت ماست است که با نتایج های  نمونه

 .(9911 ،محمدپور بک و یصادق ،یحصار ،رضالویعل) داشت

 

 روز نگهداری 14های ماست طی مدت  نمونه pHبادمجان و نوع باکتری پروبیوتیک بر مقدار  ۀتأثیر مقدار پور -2جدول 

 نوع باکتری پروبیوتیک
زمان نگهداری 

 )روز(

pH 
 درصد 16 درصد 90 درصد 96 (درصد 0شاهد )

 لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

9 Ba 07/1 Cb 96/1 Bb 95/1 Cc 99/1 
1 Ba 07/1 Cab 99/1 Bb 91/1 Bc 01/1 

7 ABa 09/1 Bab 01/1 Ab 07/1 Bc 01/1 

90 ABa 09/1 ABa 00/1 Ab 05/1 Ab 90/1 

91 Aa 17/9 Aa 11/9 Ab 07/1 Ac 97/1 

 لاکتوباسیلوس رامنوسوس

9 Ca 01/1 Cb 99/1 Bb 97/1 Ec 90/1 

1 Ca 01/1 Cb 99/1 Bb 99/1 Dc 05/1 

7 BCa 00/1 Bb 06/1 Ab 05/1 Cc 09/1 

90 ABa 17/9 ABab 00/1 Ab 06/1 Bc 91/1 

91 Aa 16/9 Aab 17/9 Ab 00/1 Ac 91/1 

لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس و 
 (9:9) لاکتوباسیلوس رامنوسوس

9 Da 06/1 Db 90/1 Db 99/1 Ec 05/1 

1 CDa 09/1 Db 01/1 Db 90/1 Dc 00/1 

7 Ca 00/1 Cb 06/1 Cb 05/1 Cc 90/1 

90 Ba 16/9 Bab 10/9 Bb 09/1 Bc 91/1 

91 Aa 01/9 Aab 19/9 Ab 17/9 Ac 01/1 

های ماست  ستون )در نمونه در هربزرگ حروف متفاوت بادمجان( و  ۀهای ماست حاوی مقادیر مختلف پور کوچک در هر ردیف )نمونه حروف متفاوت

 .باشد ( میP<06/0دار ) اختلاف معنی ۀدهند ترتیب نشان به حاوی هریک از انواع باکتری پروبیوتیک(
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 اسیدیته

اسیدیته نشان داد که درصد بادمجان تأثیر نتایج آزمون 

که  طوری ( روی محصول داشت بهP<06/0داری ) معنی

ها  نمونه ۀبادمجان، میزان اسیدیت ۀبا افزایش میزان پور

که در بالا اشاره شد احتمالاً علت  گونه همان ،کاهش یافت

 ۀاین موضوع وجود بادمجان و تأثیر آن بر اسیدیت

فی موسیر و سایر سبزیجات و نیز تأثیر منمحصول 

های آغازگر ماست و  شده بر فعالیت باکتری استفاده

 Kumarو  Kumar. (9جدول ) باشد میها  پروبیوتیک

های  قابل تیتراسیون ماست ۀمقدار اسیدیت (0095)

و پالپ  رامنوسوس لاکتوباسیلوسپروبیوتیک حاوی 

)زردآلو، تمشک، آلو و جامون( را بین  های مختلف میوه

درصد گزارش کردند که از مقادیر  71/0تا  15/0

آمده در این پژوهش کمتر بود. همچنین نتایج  دست به

داری  نشان داد مدت زمان ماندگاری تأثیر معنی

(06/0>Pبر میزان اسیدیت )ها  قابل تیتراسیون نمونه ۀ

ماندگاری، مقدار که با افزایش مدت زمان  طوری داشت به

ها افزایش یافت  قابل تیتراسیون در تمامی نمونه ۀاسیدیت

های اسید  باکتریکه دلیل آن تخمیر لاکتوز توسط 

. (Tamime & Robinson, 2007)ماست است  لاکتیک

توجه اسیدیته در ماست طی مدت زمان  افزایش قابل

نگهداری توسط سایر محققین نیز گزارش شده است 

(2016Kumar & Kumar, ; 6201 ,et al. Jooyandeh). 

های  همچنین نتایج نشان داد استفاده از مخلوط باکتری

جداگانه از هریک از آنها  ۀپروبیوتیک در مقایسه با استفاد

های نگهداری  در تمامی دوره pHسبب کاهش بیشتر 

توأم  ۀدر هنگام استفاد pH. کاهش بیشتر گردید

های پروبیوتیک توسط سایر محققین نیز گزارش  باکتری

شده است که دلیل آن را به فعالیت سینرژیستی 

 .(Farnsworth et al., 2006)اند  ها نسبت داده باکتری

 
 روز نگهداری 14های ماست طی مدت تأثیر مقدار پوره بادمجان و نوع باکتری پروبیوتیک بر اسیدیته نمونه -3جدول 

 نوع باکتری پروبیوتیک
زمان نگهداری 

 )روز(

 (اسید لاکتیک )درصد اسیدیته

 درصد 16 درصد 90 درصد 96 (درصد 0شاهد )

 لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

9 Ca 19/0 Da 19/0 Db 07/0 Cc 70/0 

1 Ca 11/0 CDab 19/0 CDb 10/0 BCc 76/0 

7 Ca 15/0 BCa 16/0 BCa 19/0 Bb 75/0 

90 Ba 00/9 ABab 10/0 Bb 16/0 Bc 70/0 

91 Aa 01/9 Aab 09/9 Ab 10/0 Ac 00/0 

 لاکتوباسیلوس رامنوسوس

9 Da 11/0 Db 01/0 Cc 01/0 Dd 76/0 

1 CDa 15/0 Ca 11/0 Cb 07/0 CDc 70/0 

7 BCa 11/0 BCb 15/0 Bc 19/0 BCd 00/0 

90 ABa 00/9 Ba 11/0 Bb 11/0 ABc 00/0 

91 Aa 06/9 Aa 01/9 Ab 11/0 Ac 06/0 

لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس و 
 (9:9) لاکتوباسیلوس رامنوسوس

9 Da 17/0 Db 19/0 Cc 07/0 Dd 70/0 

1 CDa 11/0 CDb 16/0 BCc 10/0 CDd 09/0 

7 BCa 09/9 Cb 17/0 Bc 10/0 BCd 09/0 

90 Ba 01/9 Bab 09/9 Ab 10/0 Bc 05/0 

91 Aa 00/9 Aa 06/9 Ab 00/9 Ac 10/0 

های ماست  ستون )در نمونه در هربزرگ حروف متفاوت بادمجان( و  ۀهای ماست حاوی مقادیر مختلف پور متفاوت کوچک در هر ردیف )نمونهحروف 

 .باشد ( میP<06/0دار ) اختلاف معنی ۀدهند ترتیب نشان به حاوی هریک از انواع باکتری پروبیوتیک(
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 سینرزیس
تأثیر قرار  یکی از عواملی که کیفیت ماست را تحت

باشد. سینرزیس یک ویژگی  اندازی می دهد، آب می

باشد و باعث کاهش  ماندگاری می ۀنامطلوب در دور

شود. نتایج این پژوهش نشان داد  کننده می پذیرش مصرف

( بر P<06/0داری ) درصدهای مختلف بادمجان اثر معنی

افزایش غلظت  که با طوری اندازی محصول داشت، به آب

ها کاهش چشمگیری  اندازی نمونه بادمجان میزان آب

کردن ترکیباتی مانند برخی  (. اضافه1جدول داشت )

علت جذب آب آزاد ماست توسط آنها و انجام  سبزیجات به

بافتی محصول  های اسمزی، باعث کاهش آب میان فعالیت

. اما شاید بتوان (Tamime & Robinson, 2007)شود  می

های  ترین دلیل کاهش سینرزیس در نمونه گفت مهم

که  تر در آنهاست چرا پایین ۀحاوی ماست بادمجان اسیدیت

دلیل کاهش قابلیت نگهداری  ماست، به ۀبا افزایش اسیدیت

یابد.  آب در محصول مقدار سینرزیس آن افزایش می

ارتباط میان اسیدیته و سینرزیس توسط سایر محققین نیز 

 ;Athar, Shah, & Khan, 2000)گزارش شده است 

Jooyandeh, Mortazavi, Farhang, & Samavati, 2015; 

Meenakshi et al., 2018; Selvamuthukumaran & 

Farhath, 2014)ماندگاری اثر  ۀدیگر، دور . ازسوی

( روی تمام تیمارها داشت P<09/0داری ) معنی

روزه میزان  91نگهداری  ۀکه در طی دور صورت این به

ها افزایش پیدا کرد. تغییر در میزان  اندازی نمونه آب

شود که  کازئینی می ۀماست منجربه بازآرایی شبک ۀاسیدیت

. (Lucey, 2002)شود  اندازی ماست می این امر باعث آب

 Meenakshiنتایج این پژوهش با نتایج حاصل از پژوهش 

مطابقت داشت. برخلاف این نتایج،  (0090و همکاران )

Roy ( 0096و همکاران)  نشان دادند که مقدار سینرزیس

روز ابتدای نگهداری کاهش و پس از آن تا  90ماست در 

یابد. همچنین اختلاف  پایان زمان نگهداری افزایش می

های ماست حاوی  نمونهداری از نظر سینرزیس میان  معنی

لاکتوباسیلوس  پروبیوتیک ۀهای جداگان باکتری
با یکدیگر و نیز  رامنوسوس لاکتوباسیلوس و اسیدوفیلوس

مشخص نگردید ها  های حاوی مخلوط این باکتری با نمونه

(06/0<P ،)مشهود  (1)جدول که در  گونه درهرحال، همان

ماست حاوی مخلوط های  است، مقدار سینرزیس در نمونه

ی حاوی ها نمونه بالاتر از دو باکتری پروبیوتیک موردنظر

که دلیل آن سویه تک باکتری پروبیوتیک بود 

 تر پایین تۀاحتمالاً اسیدی ،که در بالا اشاره شد گونه همان

 شکل مجزاست.  های حاوی باکتری پروبیوتیک به نمونه

 
 روز نگهداری 14های ماست طی مدت  بادمجان و نوع باکتری پروبیوتیک بر سینرزیس نمونه ۀتأثیر مقدار پور -4جدول 

 نوع باکتری پروبیوتیک
زمان نگهداری 

 )روز(

 )درصد( سینرزیس

 درصد 16 درصد 90 درصد 96 (درصد 0شاهد )

 لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

9 Ca 50/91 Cb 99/06 Cc 60/97 Bd 96/0 
1 BCa 71/10 Cb 56/07 BCc 09/00 ABd 50/9 

7 /Ba 09/19 Bb 09/90 ABc 06/01 ABd 60/1 

90 Aa 51/11 ABb 95/95 Ac 15/01 ABd 17/6 

91 Aa 09/69 Ab 95/91 Ac 15/06 Ad 10/7 

 لاکتوباسیلوس رامنوسوس

9 Ca 95/10 Cb 96/05 Bc 95/90 Bd 05/0 

1 BCa 10/10 BCb 50/00 Ac 95/09 ABd 09/1 

7 Ba 06/11 Bb 05/90 Ac 05/06 ABd 01/6 

90 Aa 01/60 Ab 09/95 Ac 60/06 ABd 99/5 

91 Aa 19/69 Ab 17/91 Ac 07/05 Ad 66/7 

لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس و 
 (9:9) لاکتوباسیلوس رامنوسوس

9 Ca 10/91 Db 01/05 Cc 69/97 Bd 17/0 

1 BCa 11/10 Db 71/00 Bc 10/09 Bd 01/9 

7 Ba 19/11 Cb 06/99 ABc 51/05 ABd 96/5 

90 Aa 70/60 Bb 96/97 Ac 50/00 Ac 00/7 

91 Aa 05/60 Ab 06/19 Ac 07/01 Ad 57/0 

های ماست  ستون )در نمونه در هربزرگ حروف متفاوت بادمجان( و  ۀهای ماست حاوی مقادیر مختلف پور )نمونهمتفاوت کوچک در هر ردیف حروف 

 .باشد ( میP<06/0دار ) اختلاف معنی ۀدهند ترتیب نشان به حاوی هریک از انواع باکتری پروبیوتیک(
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 سنجی رنگ

لبنی در پذیرش به تأثیر مهم رنگ محصولات  باتوجه

L)مقدار روشنایی کننده،  مصرف
های ماست  نمونه (*

آمده، افزودن پالپ  دست هگیری شد. براساس نتایج ب اندازه

بر میزان کاهش  (P<06/0)داری  بادمجان تأثیر معنی

علت  توان آن را به ها داشت که می نمونه روشناییشاخص 

بت شدن ماست نس حضور بادمجان در محصول و تیره رنگ

های فیبری بر میزان  شاهد و تأثیری که مکمل ۀبه نمون

میان  در د، نسبت داد.نترکیبات سرمی موجود در ماست دار

درصد پالپ بادمجان در تمامی  16 حاوی، ماست تیمارها

 های نگهداری از کمترین میزان روشنایی برخوردار بود. دوره

 و Staffolo، Bertola، Martinoا این نتایج، بدر مطابقت 

Bevilacqua (0001) را در اثرترشدن رنگ ماست  تیره 

 (0099و همکاران ) Chouchouliو  افزودن فیبر سیب

های  دانه ۀعصارشده با  ماست غنیروشنایی  ۀدرجکاهش 

گزارش شاهد  ۀنسبت به نمون را انگور ۀدان مختلف نظیر

در تحقیق مدت زمان ماندگاری هرچند  دیگر . ازسویکردند

نمونۀ شاهد  روشناییشاخص  ی بردار معنیتأثیر حاضر 

های ماست حاوی بادمجان، با گذشت  نداشت، اما در نمونه

داری  طور معنی ها به زمان نگهداری میزان روشنایی نمونه

(09/0>P) افزایش شاخص . (6جدول ) افزایش یافت

های ماست حاوی بادمجان طی مدت  روشنایی نمونه

ویژه  ترکیبات رنگی به ۀدلیل تجزی تواند به نگهداری می

ترکیبات آنتوسیانین و کاروتنوئیدی موجود در بادمجان 

میزان داری  معنیکاهش  همانند نتایج این تحقیق، باشد.

و  (Hassani & Sharifi, 2012)روشنایی در ماست زرشک 

اخته  فرنگی، آلبالو و زغال ای توت های میوه ماست

(Mehdizadeh, Razavi, & Esmaeili Koutamehr, 2019) 

درهرحال برخلاف گزارش شده است. طی مدت نگهداری 

 Baladuraو Seçkinآمده در این تحقیق،  دست نتایج به

تأثیر افزودن منابع فیبری مختلف در بررسی  (0090)

های رنگی  )پسماند سیب، گندم و بامبو( بر شاخص

زمان ماندگاری روند روز  09در طی مدت چکیده  ماست

مشاهده ها  های رنگی نمونه شاخص داری در مشخص و معنی

مشاهده  قابل (6)جدول که در  گونه همچنین، همان .ننمودند

Lاز نظر میزان شاخص  چندانیاست، اختلاف 
میان  *

های پروبیوتیک  های ماست حاوی انواع مختلف باکتری نمونه

 مشاهده نگردید.

 
 های ماست طی مدت نگهداری نمونه شاخص روشنایی بادمجان و نوع باکتری پروبیوتیک بر ۀتأثیر مقدار پور -5 جدول

 زمان نگهداری )روز( نوع باکتری پروبیوتیک
 شاخص روشنایی

 درصد 16 درصد 90 درصد 96 (درصد 0شاهد )

 لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

9 Aa 00/76 Ab 65/61 Ab 11/60 Ac 16/19 
1 Aa 90/76 Ab 99/61 Ac 11/10 Ad 51/10 

7 Aa 95/71 ABb 10/65 ABc 16/15 ABd 95/90 

90 Aa 05/71 BCb 91/61 BCc 10/11 BCd 77/91 

91 Aa 19/79 Cb 77/69 Cc 11/19 Cd 60/90 

 لاکتوباسیلوس رامنوسوس

9 Aa 56/77 Ab 55/67 Ac 90/11 Ad 90/10 

1 Aa 17/77 ABb 01/69 ABc 71/17 ABd 60/19 

7 Aa 97/77 Bb 60/60 BCc 06/16 BCd 11/90 

90 Aa 65/75 BCb 70/11 CDc 16/10 Cd 00/96 

91 Aa 00/71 Cb 19/17 Dc 59/10 Cd 79/99 

لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس و 
 (9:9) لاکتوباسیلوس رامنوسوس

9 Aa 10/75 Ab 00/60 Ac 65/69 Ad 77/10 

1 Aa 09/75 Ab 06/65 Ac 91/11 ABd 00/97 

7 Aa 00/71 Ab 99/69 ABc 79/17 ABd 60/95 

90 Aa 01/71 Bb 90/10 BCc 10/19 Bd 55/91 

91 Aa 95/79 Bb 91/16 Cb 00/10 Bc 17/90 

های ماست  ستون )در نمونه در هربزرگ حروف متفاوت بادمجان( و  ۀهای ماست حاوی مقادیر مختلف پور متفاوت کوچک در هر ردیف )نمونهحروف 

 .باشد ( میP<06/0دار ) اختلاف معنی ۀدهند ترتیب نشان به حاوی هریک از انواع باکتری پروبیوتیک(

 

 



 60                                                                                                                       1، شماره 1، جلد 1311، سال پژوهش و نوآوری در علوم و صنایع غذایی

 ها شمارش پروبیوتیک

تدای ببراساس نتایج این تحقیق، افزودن بادمجان در ا

( P<06/0توجه ) زمان نگهداری سبب کاهش قابل

رقت  های پروبیوتیک گردید که دلیل آن احتمالاً باکتری

باشد. درهرحال با  در ماست می یادشدههای  باکتری

افزایش زمان نگهداری، این روند معکوس گردید 

های حاوی درصد بالاتر بادمجان با  که نمونه طوری به

داری از میانگین شمارش باکتری  اختلاف معنی

شاهد برخوردار بودند  ۀپروبیوتیک بالاتری نسبت به نمون

شده بر قابلیت  دهنده اثر مثبت بادمجان افزوده که نشان

(. اثر 5جدول های پروبیوتیک بود ) مانی باکتری هزند

های  جات مختلف بر باکتری بیوتیک سبزیجات و میوه پری

ریدی توسط ادلیل وجود ترکیبات الیگوساک پروبیوتیک به

 & Fernandez)بسیاری از محققین گزارش شده است 

Marette, 2017; Galgano, Condelli, Caruso, 

Colangelo, & Favati, 2014; Luckow & Delahunty, 

2004; Mehdizadeh et al., 2019; Sadeghi, 

Pourahmad, & Mokhtare, 2017). علاوه، علت  به

های  های پروبیوتیک در نمونه تعداد باکتریبالاتربودن 

دلیل  تواند به جات و سبزیجات می ماست حاوی میوه

خاصیت ضداکسایشی این ترکیبات و حذف اکسیژن از 

ویژه توسط ترکیبات فنلی باشد. در این شرایط،  محیط به

 9احیاء-اکسیژن و ایجاد پتانسیل اکسیداسیونبا حذف 

های پروبیوتیک افزایش  مانی باکتری پایین، قابلیت زنده

 ,Marhamatizadeh, Ehsandoost, & Gholami)یابد  می

2013) . 

نتایج همچنین نشان داد که زمان نگهداری تأثیر 

های پروبیوتیک  مانی باکتری داری بر قابلیت زنده معنی

ملاحظه توان  می (5)جدول که در  گونه همانداشت. 

 ام7های پروبیوتیک تا روز  طورکلی تعداد باکتری نمود، به

علت افزایش  نگهداری افزایش و پس از آن کاهش یافت.

تواند  های پروبیوتیک در اوایل دورۀ نگهداری می باکتری

ویژه وجود مواد  بودن شرایط مختلف به دلیل فراهم به

 باشدهای پروبیوتیک  لازم جهت رشد باکتریمغذی 

(Donkor, Nilmini, Stolic, Vasiljevic, & Shah, 

 ۀهای پروبیوتیک در ادام توجه باکتری کاهش قابل .(2007

 ۀافزایش اسیدیتدلیل  بهاحتمالاً نیز مدت زمان نگهداری 

تولید پراکسید هیدروژن توسط  همچنینو  ماست

بر  این ترکیباتو اثر منفی های آغازگر ماست  سویه
                                                           
1 Redox potential  

 & Dave) ی پروبیوتیکها مانی باکتری قابلیت زنده

Shah, 1997) باوجود کاهش درهرحال،  .باشد می

، نگهداری دورۀطی پروبیوتیک  های باکتری توجه قابل

های  در نمونۀ شاهد و تمامی نمونهها  تعداد این باکتری

در پایان مدت زمان نگهداری بالاتر حاوی پورۀ بادمجان 

از استاندارد لازم برای محصولات پروبیوتیک و بالاتر از 

توجه  قابلتعداد بود. واحد تشکیل کُلنی در هر گرم  907

پایان دورۀ نگهداری باکتری پروبیوتیک در  قبول و قابل

  0داهینظیر پروبیوتیک لبنی های  فراوردهدر سایر 

 ،یسماواتو  بان دهید یتهموز ،ندهیجو ،یکشکول کبختین)

 ،انیریخم) تراوه ۀپای نوشیدنی تخمیری بر، (9915

 یتراب) پنیر فراپالودهو  (9915 ،برزگر و یحصار ،ندهیجو

در نتایجی نیز گزارش شده است.  (9910و همکاران، 

بالاترین تعداد  Çakmakçı (0090)و  Ertemمشابه، 

لگاریتم واحد  56/0) لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسباکتری 

 6( در ماست پروبیوتیک حاوی تشکیل کُلنی در هر گرم

)غذای محلی ترکیه شامل مخلوط  9درصد گوبدین

 ام7توت سفید خشک و خمیر گردو( را در روز  شاه

نگهداری و کمترین شمارش پروبیوتیکی را در پایان زمان 

، Delavariروز نگهداری گزارش نمودند.  09

Pourahmad  وSokutifar (0091)  نیز در نتایجی مشابه

از باکتری ( P<06/0)با این تحقیق، تعداد بالاتری 

نگهداری گزارش  ام7را در زمان  لاکتوباسیلوس پلانتاروم

مدت زمان نگهداری در  ۀنمودند که این میزان در ادام

 یافت.  توجهی کاهش می طور قابل یخچال به

های ماست حاوی  علاوه نتایج نشان داد که نمونه به

 لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسهای پروبیوتیک  مخلوط باکتری

های مختلف بادمجان  در غلظت رامنوسوسلاکتوباسیلوس و 

های پروبیوتیکی بالاتری در تمامی مدت  از شمارش باکتری

داری  زمان نگهداری برخوردار بودند. درهرحال اختلاف معنی

های جداگانه پروبیوتیک  های ماست حاوی سویه میان نمونه

و  Daneshi ،Ehsani ،Razaviمشاهده نگردید که با نتایج 

Labbafi (0099)  .همخوانی داشت 

                                                           
2 Dahi  
3 Gobdin  
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 های ماست طی مدت  نگهداری های نمونه بادمجان و نوع باکتری پروبیوتیک بر شمارش پروبیوتیک ۀتأثیر مقدار پور -6جدول 

 زمان نگهداری )روز( نوع باکتری پروبیوتیک
 ()برحسب لگاریم واحد تشکیل کلُنی در هر گرم پروبیوتیکهای  باکتریشمارش 

 درصد 16 درصد 90 درصد 96 (درصد 0شاهد )

 اسیدوفیلوسلاکتوباسیلوس 

9 Ba 75/0 Bab 59/0 Cbc 60/0 CBc 91/0 
1 Aa 11/0 Aa 01/0 Bab 70/0 Bb 56/0 

7 Aa 01/1 Aab 00/1 Aab 10/0 Ab 10/0 

90 Bb 59/0 Bb 57/0 ABa 05/0 Aa 19/0 

91 Cb 71/7 Cab 00/7 Dab 00/7 Da 15/7 

 لاکتوباسیلوس رامنوسوس

9 BCa 01/0 Bb 71/0 Cb 59/0 Cb 65/0 

1 ABa 00/1 Bb 05/0 ABb 07/0 Bb 09/0 

7 Aa 91/1 Aa 00/1 Aa 06/1 Aa 99/1 

90 Ca 70/0 Ba 77/0 BCa 70/0 Ba 10/0 

91 Db 09/7 Cb 01/7 Dab 99/0 Da 90/0 

لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس و 
 (9:9) لاکتوباسیلوس رامنوسوس

9 Ba 11/0 Ca 09/0 Bab 75/0 Cb 51/0 

1 Aa 09/1 ABab 07/1 Aab 01/1 Bb 19/0 

7 Aa 91/1 Aa 90/1 Aa 09/1 Aa 97/1 

90 Ba 15/0 BCa 09/1 Aa 99/1 ABa 00/1 

91 Cb 99/0 Dab 97/0 Cab 01/0 Da 95/0 

های ماست  ستون )در نمونه در هربزرگ حروف متفاوت بادمجان( و  ۀهای ماست حاوی مقادیر مختلف پور متفاوت کوچک در هر ردیف )نمونهحروف 

 .باشد ( میP<06/0دار ) اختلاف معنی ۀدهند ترتیب نشان به حاوی هریک از انواع باکتری پروبیوتیک(

 

 یابی بهینه
ها   در تحلیل سلسله مراتبی، احتمال ناهماهنگی در قضاوت

 «ناسازگارینرخ »نام  ای به وجود دارد. بنابراین، از سنجه

شود.  ها استفاده می برای تعیین میزان ناهماهنگی داوری

 ۀاین ضرایب مقدار این احتمال را که ماتریس مقایس

مشخص  ،صورت تصادفی پرشده است به زوجی کاملاً

عنوان  به 9/0درصد ناسازگاری  . در این شرایط،کند می

منظور بررسی و  بهقبول معرفی شده است.  قابل ۀبیشین

 های ماست حاوی و نمونه محصول )شاهد 1بندی  اولویت

( براساس تحلیل سلسله درصد بادمجان 16و  90، 96

 ،pH بافت، عطروطعم، رنگ،های  ویژگیبه  مراتبی باتوجه

سینرزیس، نتایج  و پروبیوتیکباکتری اسیدیته، تعداد 

درصد بادمجان با وزن  90نشان داد محصول حاوی 

همچنین،  .محصولات بوده است بالاتر از سایر 979/0

که بود  00/0نتایج نشان داد که میزان نرخ ناسازگاری 

نتایج از اعتبار بالایی  ،باشد می 9/0به اینکه کمتر از  باتوجه

  برخوردار است و قابلیت اتکای مناسبی دارد.

 

 گیری نتیجه

بادمجان بر  ۀمنظور بررسی تأثیر افزودن پور این تحقیق به

های فیزیکوشیمیایی، میکروبی و حسی ماست  ویژگی

بادمجان  ۀپور ۀپروبیوتیک انجام پذیرفت و مقدار بهین

مشخص  تحلیل سلسله مراتبیتوسط به ماست شده  افزوده

بادمجان، ۀ پور افزودنکه با نتایج نشان داد گردید. 

اسیدیته، شاخص روشنایی و سینرزیس های  ویژگی

افزایش  pH دارو مق های ماست پروبیوتیک کاهش نمونه

های پروبیوتیک، نتایج کمی  درمورد شمارش باکتری یافت.

های  تریکتعداد باتر بود. با افزایش مقدار بادمجان،  پیچیده

دلیل کاهش  به نگهداری ۀتا اواسط دور ها نمونه پروبیوتیک

سهم ماست در فرمولاسیون ماست بادمجان و به تبع آن 

به بعد،  ام7اما از روز  یافت.ها کاهش  کاهش نسبت باکتری

 ۀهای حاوی پور های پروبیوتیک در نمونه میزان باکتری

، نشان داد یافزایشروندی بادمجان نسبت به شاهد 

های  روز نگهداری، نمونه 91که در پایان مدت  طوری به

های  حاوی مقادیر بالاتر بادمجان از شمارش باکتری

درهرحال، تمامی پروبیوتیکی بالاتری برخوردار بودند. 

های حاوی درصدهای  های ماست )شاهد و نمونه نمونه

از شمارش بالای باکتری پروبیوتیک و  مختلف بادمجان(

واحد تشکیل کُلنی در هر  790بالاتر از حد استاندارد )

همچنین افزودن بادمجان تا مقدار ( برخوردار بودند. گرم

پروبیوتیک ماست حسی های  درصد سبب بهبود ویژگی 90

درصد نیز  16و  96حاوی  ۀبادمجان گردید؛ هرچند نمون
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از کیفیت عطروطعم و بافت مناسبی برخوردار بودند. 

آمده مشخص گردید که  دست براساس نتایج به ،علاوه به

داری  های موردبررسی اختلاف معنی از نظر ویژگی اگرچه

 لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسهای ماست حاوی  میان نمونه
های  وجود نداشت، اما نمونه رامنوسوس لاکتوباسیلوس و

از مقادیر اسیدیته،  پروبیوتیک حاوی مخلوط دو باکتری

سینرزیس و تعداد باکتری پروبیوتیک بالاتری برخوردار 

های پروبیوتیک،  جز شمارش باکتری بودند. درهرحال، به

به نتایج حاصل از  دار نگردید. باتوجه ها معنی سایر ویژگی

تحلیل سلسله مراتبی مشخص گردید که با استفاده از 

 با کیفیت محصولی توان میبادمجان  ۀدرصد پور 90میزان 

با تولید ماست پروبیوتیک بادمجان، . تولید نمودمناسب 

تعداد دلیل  بهگرایی تولید نمود که  توان محصول عمل می

و فعال  وجود ترکیبات زیستبالای باکتری پروبیوتیک، 

مقادیر بالای پتاسیم بادمجان و کلسیم و منیزیم شیر در 

نمودن  نقش مهمی در برآوردهبتواند محصول نهایی 

 ایفا نماید.  ماۀ روزانای  نیازهای تغذیه
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کشاورزی و منابع طبیعیی خوزسیتان جهیت    دانشگاه علوم 

 .نمایند تشکر و قدردانی میو معنوی های مالی  حمایت
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Abstract  

The aim of this study was to evaluate the effect of incorporation of eggplant puree (0-45%) on 

physicochemical properties (pH, acidity, color and syneresis), sensorial parameters (odor and taste, 

color, and texture) and survival of probiotics in yogurt after 1, 4, 7, 10 and 14 days of storage. 

Furthermore, Analytic Hierarchy Process (AHP) was used to determine the best probiotic eggplant 

yogurt according to the assessed parameters. The results showed that by increasing the amount of 

eggplant puree, the extent of acidity, syneresis and lightness (L*) decreased while the pH increased. 

Incorporating eggplant puree caused significant (P<0.05) reduction of probiotic bacteria at the 

beginning of storage time. However, during the storage period this status contrarily changed, in such  a 

way that yogurt samples containing a higher concentration of eggplant puree at the end of storage had 

a higher count. This was probably due to prebiotic effect of eggplant puree and the lower pH of yogurt 

sample. According to data analysis by AHP, yogurt sample contained 30% of eggplant puree with the 

weight of 0.171 being the best formula compared with the others. The results showed that 

incompatibility rate was 0.08 and as this value was lower than 0.1, the obtained results had an 

acceptable reliability and credibility. Based on the results of this research, the manufactured eggplant 

probiotic yogurt having an acceptable sensory and probiotic properties may be introduced as a 

functional food product. Furthermore, due to prebiotic capability of the eggplant puree, it could be 

used in various probiotic products.  

Keywords: Analytic hierarchy process, Eggplant puree, Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus 

rhamnosus, Probiotic yogurt 

 
 


