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 نوشیدنی کفیر میکروبیرئولوژیکی، فیزیکوشیمیایی و های ثیر شیره انگور بر ویژگیأت
 

 2مهشید رهبری*و  1ماهونکعلیرضا صادقی 
 دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی گرگان ،غذایی دانشیار علوم و صنایع1

 دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی گرگان ،دانشجوی دکتری مهندسی صنایع غذایی2

  29/8/19 ؛ تاریخ پذیرش: 11/2/19تاریخ دریافت: 

 3چکیده

شیره ثیر أدر این مطالعه تکفیر نوشیدنی تخمیری تهیه شده از شیر با خواص پروبیوتیک است. 

 و حسی رئولوژیکی، میکروبی، یمیاییفیزیکوش هایویژگیبر ، درصد 4و  9، 2، 1، 0در مقادیر انگور 

فلور میکروبی،  ، میزانکه با افزایش منابع قندی نتایج نشان داد مورد بررسی قرار گرفت. کفیر نوشیدنی

کاهش  pHشاخص روشنایی و  و میزانویسکوزیته ظاهری افزایش  و ، شاخص قرمزی، زردیاسیدیته

 هاظاهری تمام نمونه ویسکوزیته شی،افزایش سرعت بر مطابق نتایج آزمون رئولوژیکی، با یافت.

عنوان به قانون توانمدل  نشان دادند، همچنین را ار رقیق شونده با برشرفتها نمونهو  یافتکاهش 

امتیاز ارزیابی حسی با افزایش  .گردید تعیینهای کفیر ن مدل جهت تفسیر رفتار جریان نوشیدنیبهتری

اسید  هایثیر روی فعالیت باکتریأاز لحاظ ت .درصد( کاهش یافت 4و  9سطوح این منابع قندی )

 ،لاکتیکاسید های فعالیت باکتریثیر کمتر روی رنگ و طعم ناشی از أ، همچنین تو مخمرلاکتیک 

عنوان بهترین منبع قندی برای تولید نوشیدنی تخمیری کفیر درصد شیره انگور را به 2توان غلظت می

 در نظر گرفت.

 

 ، رئولوژیفلور میکروبیکفیر، شیره انگور،  :کلیدی واژگان

 

 

                                                             
 mahshidrahbari@yahoo.com: لمسوونویسنده *
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 مقدمه 

های استیکی بر شیر مخمرها و باکتریهای لاکتیکی، حاصل از فعالیت باکترینوعی نوشیدنی  کفیر

بنسدمیرا و جیاندگ، ) کنددمحصول پیچیده تخمیری با خواص سلامتی بخش تولیدد مدی یک است که

نوشیدنی کفیدر انجدام  رفتار جریانهای بررسی ویژگی ی مطالعات محدودی در زمینهکنون تا (.2011

های کیفی نوشیدنی کفیر بوده اسدت ویژگیکه بیشتر تحقیقات انجام شده بر روی در حالی ،شده است

گدذاری، ترکیبدات شدیر پایده، گرمخانده یعوامل بسیاری نظیدر دمدا(. 2009)پاراسکپولو و همکاران، 

ثر است ؤکفیر م و فیزیکوشیمیایی های رئولوژیکیجمعیت میکروبی، فرآیند حرارتی و غیره بر ویژگی

هدای هدای تخمیدری، پدژوهشافزایش مصرف نوشیدنیهای اخیر با توجه به در سال(. 1118)کرولوا، 

هدای مختلد  ( اثر دما2011دیمیتریل و آنتونینو ) ،عنوان مثالمتعددی در این زمینه انجام شده است به

درصد  9و  2، 1، 0های متفاوت کازئینات )گراد( و غلظتدرجه سانتی 92و  90، 22گذاری )گرمخانه

در مطالعه دیگری چیو همکداران  ار رئولوژیکی کفیر بررسی کردند.های رفتوزنی( را بر ویژگی وزنی/

منبدع محدرر رشدد میزان غلظدت و زمان  گذاری دماخانهثر بر گرمؤثیر عوامل مأ( به بررسی ت2019)

بنسمیرا و جیانگ های شیمیایی و حسی نوشیدنی کفیر گردو پرداختند. ( بر ویژگیساکاروز) میکروبی

هدای را بدر ویژگدی همگدن کننددهفشدار همچندین گذاری، زمان و دما و گرمخانه( اثر شرایط 2011)

ساکارید کفیران در نوشیدنی کفیر تهیده شدده از شدیر گداو بررسدی رئولوژیکی و میزان تولید اگزوپلی

عندوان بدهع قنددی منداببرخی از کاربرد توان با میرسد که نظر میبه با توجه به موارد ذکر شدهکردند. 

آن  ناشدی از شمارو بنابراین از خواص بیافزایش فعالیت فلور میکروبی شد  های رشد، موجبمحرر

شدیره انگدور  سدنجی اسدتفاده ازامکان هدفبا  حاضر پژوهش و کلسیم بهره گرفت. بمانند ویتامین 

ولید منظور تبه، در سطوح مختل های ها و مخمرباکتریو مفید  ارزان قیمت رشد هایمحررعنوان به

های باکتری، میکروبی )تعداد رئولوژیکی، های فیزیکوشیمیاییویژگی نوشیدنی تخمیری کفیر و بررسی

 انجام شد.نوشیدنی حاصل  ها( و حسی )طعم، رنگ، قوام و پذیرش کلی(و مخمرلاکتیک اسید

 

 هامواد و روش

شدیر هدای کفیدر بده داندهاز حجمدی(  -)وزندی درصد 9 جهت تولید نوشیدنی کفیر، :تولید نوشیدنی

اسدتفاده  آنحجمی در فرمولاسدیون  /درصد وزنی 4تا  0از شیره انگور در سطوح  افزوده وپاستوریزه 

 100گراد و درجه سانتی 22شرایط دمایی  تحت( کره جنوبی -ویژن) شیکر انکوباتورها در نمونه. شد
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 8-14 هدا بدهنمونده به سرعت دمدای سپس .گذاری شدندگرمخانهساعت  24مدت )دور در دقیقه( به

درجده  4-6بنددی و در دمدای سدی دربسدی 280های پت در بطری و شد رسانیدهگراد درجه سانتی

 (.2001لکی و همکاران، الم)عبد شدندگراد نگهداری سانتی

متدر  pHبا اسدتفاده از  pH ولاکتیک بر حسب اسید هااسیدیته نمونهگیری اندازه: های شیمیاییآزمون

پروانده، ) های نوشیدنی کفیدر صدورت گرفدتساعت از تهیه نمونه 24پس از  )نایک، آلمان( دیجیتال

1112.) 

ترتیب ها بهو مخمرلاکتیک اسیدهای باکتری شمارش جمعیت میکروبیمنظور به :های میکروبیآزمون

جی سی آگار استفاده و وای های کشت ام آر اس آگار از محیط نیز و و سطحی از روش کشت عمقی

 روز 2و  9مدت گراد بهدرجه سانتی 22و  93در دمای  ترتیبی کشت داده شده بههاپلیت .شد

 گذاری شدند.گرمخانه

، از هداینمونده رئولدوژیکی ویژگدی جهدت بررسدی :و رفتار جریان گیری ویسکوزیته ظاهریاندازه

هدای ها در سدرعتنمونهسپس ویسکوزیته تفاده شد. آمریکا( اس، DVIIدستگاه ویسکومتر بروکفیلد )

گدراد درجده سدانتی 2و در دمدای  9با استفاده از اسدپیندل شدماره دور در دقیقه  200 تا 10چرخشی 

دست آمده با اسدتفاده از رابطده ریاضدی توصدی  (. نتایج به2010گیری شد )امیری و همکاران، اندازه

و تنش برشدی تبددیل و نمدودار  (s 20-0-1)در محدوده  ( به سرعت برشی1182شده توسط میچکا )

)معادله  1قانون توانهای ها با مدلرفتار جریان نمونه .ها بر این اساس مقایسه شدندرفتار جریان نمونه

ویسدکوزیته ظداهری در  مورد بررسی قرار گرفت.( 9)معادله  9( و کاسون2)معادله  2، هرشل بالکی(1

 گیری انجام شد.گراد اندازهدرجه سانتی 2و در دمای  دقیقهدور در  100سرعت چرخشی 
 

(1 )                                                                                                        τ = 𝑘𝛾𝑛 

(2                                                  )                                               𝜏 = 𝑘𝛾𝑛 + 𝜏0 

(9 )                                                                                     𝜏0.5 = 𝑘0𝑐
0.5 

+ 𝑘𝑐𝛾 
0.5  

                                                             
1- Power law 

2- Herschel–Bulkley 

3- Casson 
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 (،mpa(، تنش تسلیم )Pam) 1تنش برشیترتیب به𝑛  و τ ،،𝜏0 𝛾،  𝑘 (،2( و )1) معادلات در

. در باشندمی )بدون واحد( جریان 4و شاخص رفتار (nPa.sm) 9، ضریب قوام(s/1) 2سرعت برشی

0.5 (9معادله )
0ck نمودار  أعرض از مبد𝛾 

0.5-𝜏0.5  و𝑘𝑐  .شیب نمودار است𝑘 𝑐
ترتیب به 0ckو  2

 باشند.( میmPa( و تنش تسلیم کاسون )mPa.sویسکوزیته کاسون )

)شاخص روشنایی(  L*،)شاخص قرمزی( a* رنگهای شاخصجهت ارزیابی  :یخصوصیات رنگ

افزار از نرمبا استفاده تصاویر ویر گرفته شد و تصروش پردازش به های نمونه از ،)شاخص زردی( b*و

Image J  .جهت بررسی روابط بین  2مجموع تفاوت رنگ از معادلهمورد تجزیه و تحلیل قرار گرفت

  .استفاده شد ،های رنگشاخص این
 

𝑇𝐶𝐷 =  √(∆𝐿2) + (∆𝑎2) + (∆𝑏2) 
 

در یخچدال لیتدری میلدی 280های تیدره در بطری دربندیاز  بعد تولید شده هاینمونه :ارزیابی حسی

)طعم،  مورد ارزیابی هایپارامتربیان پس از داور آموزش دیده و  2توسط ها نمونه سپسشد. نگهداری 

جهت بیان بندی استفاده گردید و نتایج از روش رتبه آنالیزجهت . شد بررسی رنگ، بو و پذیرش کلی(

لکی و المعبد) شد استفاده)خیلی بد تا خیلی خوب(  2تا  1اعداد  ازحسی های پارامتر مقبولیتدرجه 

 (. 2001همکاران، 

افزار نرمدست آمده در قالب طرح کاملا تصادفی با استفاده از ههای بداده :تجزیه و تحلیل آماری نتایج

SAS  درصد 12آزمون دانکن در سطح استفاده ازها با داده هاشد. میانگین تجزیه و تحلیل( 1/1)نسخه 

 .بررسی شدتکرار  2در  هاآزمونکلیه . مقایسه شدند

 

 نتايج و بحث

با افزودن منابع قندی میزان  1با توجه به جدول : ثیر منابع قندی بر تغییرات فلور میکروبیأتبررسی 

و  9داری افزایش پیدا کرد. تنها بین نمونه شاهد و نمونه حاوی به شکل معنیلاکتیک اسید های باکتری

                                                             
1- Shear stress 

2- Shear rate 

3- Consistency coefficient 

4- Flow behavior index 

5- Total Color Different 
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اسید های باکتریمیزان  ،شیره انگورداری مشاهده شد. با افزودن وت معنیاتف شیره انگوردرصد  4

لاکتیک اسید های باکتریداری افزایش پیدا کرد. بیشترین میزان درصد به شکل معنی 4تا سطح لاکتیک 

 1با توجه به جدول  و کمترین مقدار به نمونه شاهد تعلق داشت. شیره انگوردرصد  4به نمونه حاوی 

که افزودن افزودن  شودهای کفیر تولیدی مشاهده میها در نوشیدنیدر بررسی تغییرات میزان مخمر

 یهای کفیر تولیدها در نوشیدنیمرداری سبب تقویت میزان فعالیت مخمعنیشیره انگور به شکل 

ها ها( محیط مناسبی برای فعالیت مخمردلیل داشتن منابع قندی الکلی )آلدیتولشیره انگور به. گرددمی

طور هها بنوشیدنی، میزان مخمردرصد در تهیه  9یره انگور تا سطح کند و با افزایش میزان شایجاد می

درصد شیره انگور و کمترین میزان  9بیشترین میزان مخمر به نمونه حاوی داری افزایش یافت. معنی

که موجب کاهش قدرت  را تولید متابولیت ثانویه و افزایش اسیدیتهتعلق داشت.  شاهدمخمر به نمونه 

کاهش فعالیت مخمری در احتمالی توان دلیل شود را میمیو تخریب ساختار درونی  تفکیک یونی

بیان شده است که افزایش منابع قندی سبب دیگر در پژوهشی  دانست.درصد شیره انگور  4سطح 

 (.2000شود )لیو و ون لین، های اسید لاکتیک میداری در میزان باکتریبهبود و افزایش معنی

شود، مشاهده می 2طور که در جدول همان: های شیمیاییثیر منابع قندی بر تغییرات ویژگیأبررسی ت

های تولیدی نسبت به نمونه با افزایش میزان منابع قندی افزوده شده خواص فیزیکوشیمیایی نوشیدنی

افزایشی  یترتیب روندبه pHباشد. با افزایش منابع قندی، اسیدیته و داری میشاهد دارای تفاوت معنی

 و کاهشی نشان دادند.

 
  .ی نوشیدنی کفیرهاو مخمرلاکتیک اسیدهای باکتریثیر شیره انگور بر تغییرات میزان أت -1جدول 

 (درصد) غلظت منبع قند نوشیدنی کفیر
 لاکتیک اسید هایباکتری

ml cfu/610 

 مخمر

ml cfu/410 

 b6±2/66     d4±0/109    0 شاهد

 b2/4±2/61 dc2/1±2/111 1 شیره انگور

 ab2±0/36     ab9±2/124    2 شیره انگور

 a2/4±0/81 a2/2±2/192 9 شیره انگور

 a1±2/81 bc2/1±2/118    4 شیره انگور

 انحراف معیار هستند. ± صورت میانگینهاعداد جدول ب
 (. P<02/0داری ندارند )اعداد دارای حروف مشترر در ستون با یکدیگر تفاوت معنی *
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 .pHثیر شیره انگور بر تغییرات اسیدیته و أت -2جدول 

 )اسید لاکتیک( اسیدیته pH (درصد) غلظت منبع قندی نوشیدنی کفیر

 a02/0±12/4 d2±0/88 0 شاهد

 ba09/0±09/4 cd2/1±2/12 1 شیره انگور

 abc04/0±12/9 bc9±0/104 2 شیره انگور

 bc06/0±83/9 ba2/2±2/111 9 شیره انگور

 c03/0±82/9 a4±0/116 4 شیره انگور

 انحراف معیار هستند. ± صورت میانگیناعداد جدول به

  (. <02/0Pداری ندارند )اعداد دارای حروف مشترر در ستون با یکدیگر تفاوت معنی *

 

درصد شیره انگور  1نمونه شاهد و نمونه حاوی بین اسیدیته  قدارماز لحاظ  ،2با توجه به جدول 

طور هبشاهد نمونه نسبت به اسیدیته  ،در سایر سطوح شیره انگور. مشاهده نشدداری اختلاف معنی

شاهد و نمونه  ترتیب مربوط به نمونهاسیدیته بهکمترین و بیشترین مقدار داری افزایش یافت. معنی

و همکاران  چیو بود. لاکتیکدرجه برحسب اسید 116و  88 ترتیب برابرانگور به شیرهدرصد  4حاوی 

داری ز در نوشیدنی کفیر میزان اسیدیته به شکل معنیبا افزودن ساکارنشان دادند که  نیز (2019)

د قندی متعدد حاوی موا )شیره انگور( کفیر از منابع قندیتوانایی استفاده میکروفلور  یابد.میافزایش 

با . باشدمیاین پدیده  احتمالیاست، از دلایل  لاکتوزآن  منبع قندی عمدهنمونه شاهد که  به نسبت

و در اثر تبدیل منابع قندی  به نوشیدنی کفیر میزان فعالیت میکروفلور کفیر افزایش شیره انگورافزودن 

 محققان آمده با نتایج سایردست به . نتایجافزایش یافت نیز هابه اسید لاکتیک میزان اسیدیته نوشیدنی

نسبت به  pH قداردار مافزودن شیره انگور سبب کاهش معنی(. 2000لیو و ون لین، ) مطابقت داشت

و  1بین نمونه شاهد  pHاز نظر  .که با نتایج حاصل از آزمون اسیدیته مطابقت داشت شاهد شد نمونه

ترتیب مربوط به pH . کمترین و بیشترین مقدارداری مشاهده نشداختلاف معنی درصد شیره انگور 2

. تعلق داشت و 12/4 و 82/9 ترتیب به مقداربهدرصد شیره انگور  4و نمونه حاوی به نمونه شاهد 

 یابد.می در اثر افزودن شیره انگور، میزان فعالیت میکروفلور کفیر افزایشتوان بیان کرد که میبنابراین، 

 درو  ،افزایشیون هیدروژن تولیدی نسبت به نمونه شاهد ها، افزایش تولید اسید توسط میکروارگانیسم

 .یابدکاهش میها نمونه pH نهایت
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مشاهده  1که در در شکل طور همان :یرات ویسکوزیته ظاهرییبر تغ شیره انگورثیر أبررسی ت

 شاهد افزایش پیدا کرده است.  میزان ویسکوزیته ظاهری با افزایش منابع قندی نسبت به نمونه ،گرددمی

   

 
 .ویسکوزیته ظاهری نوشیدنی کفیربر ثیر شیره انگور أت -1شکل 

  گیری شده استهای اندازهرد دادهدهنده خطای استانداهای ترسیم شده نشانتیرر *

 (.<02/0Pندارند  داری)اعداد دارای حروف مشترر با یکدیگر تفاوت معنی

 

وجدود داری ها دارای تفاوت معنینمونه شاهد با سایر نمونه ظاهری ویسکوزیتهبین از نظر آماری 

شیره انگدور و کمتدرین درصد  9بیشترین میزان ویسکوزیته مربوط به نمونه حاوی  (.>02/0P) داشت

، قنددیمنبدع  ذکر شد با افدزایش پیشتر قبلاطور که همان. بودشاهد  میزان ویسکوزیته مربوط به نمونه

طور کده از همان، حاوی شیره انگور یهادر نمونهاست.  لاکتیک افزایش یافتهاسید یهافعالیت باکتری

فعالیدت  دلیل وجود منابع قندی الکلی نظیدر سدوربیتولبهنتایج فلور میکروبی مشخص است، مخمرها 

د سدبب افدزایش تولیدد تواندمیفعالیت مخمرها دهد، ها نشان میچنانچه مرور پژوهش. بیشتری دارند

بدر سداکارید عدلاوه. بنابراین، تولید اگزو پلیدگرد با خاصیت جذب آب بالا ساکارید کفیرانپلی اگزو

، لاکتیدک و افدزایش احتمدال تشدکیل شدبکه کدازئینهای اسیدفعالیت آنزیمی ناشی از فعالیت باکتری

)دیمیتریدل و آنتونیدو،  شدودمیهای حاوی شیره انگور ویسکوزیته ظاهری نمونهوجب افزایش بیشتر م

شدیره انگدور درصدد  4ویسکوزیته ظاهری در نمونده حداوی دار معنینکته قابل توجه کاهش  .(2011

 pHو کاهش  افزایش اسیدیتهتوان ها، میگیری اسیدیته نمونهصل از اندازهباشد. با توجه به نتایج حامی

نیروهددای جاذبدده  تضدعی موجددب  هددای کدازئین،شددن از نقطدده ایزوالکتریدک پددروت ینبددا دور  کده
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را دلیدل ایدن امدر  هدای چربدیهای کازئین و گلبولناشی از تجمع میسل الکترواستاتیک و واندروالس

وجود پیوندهای قوی برای  ،، زیرا برای افزایش قدرت جذب آب و افزایش ویسکوزیته ظاهریدانست

کارگیری گلوکز، لاکتدوز و سداکارز در ( با به2000)لیو و ون لین  .تشکیل شبکه کازئین ضروری است

نتدایج بده  نتایج مشابهی را در مورد افزایش ویسکوزیته ظاهری گدزارش کردندد. تولید نوشیدنی کفیر،

  (.2011دست آمده با نتایج سایر محققین تطابق دارد )دیمیتریل و آنتونیو، 

هدای رابطه تنش برشی در مقابل سرعت برشی نمونده 2شکل  :رئولوژیکیرفتار بر  شیره انگورثیر أت

 -شود، رابطده تدنش برشدیطور که مشاهده میدهد. هماننشان می مختل  کفیر حاوی شیره انگور را

در گدروه سدیالات غیدر نیوتدونی کفیدر نوشدیدنی های باشد، بنابراین نمونهسرعت برشی غیرخطی می

، هدادر کلیده نمونده شوند. از طرفی کاهش ویسکوزیته ظاهری با افزایش سرعت برشدیبندی میطبقه

بدا افدزایش شدود، طور که مشاهده مدیهمان (.9باشد )شکل میبا برش دهنده رفتار رقیق شونده نشان

شیره انگور در سرعت برشی ثابت میزان نیروی برشی نسبت به نمونه شاهد افزایش یافته است.  سطح

در اثدر  سداکارید کفیدرانپلدی ( و افزایش تولیدد اگدزو1 کفیر )جدول فلور میکروبی نوشیدنیفعالیت 

خدود آب  آبدوسدتی دلیدل خاصدیتهزیرا کفیران ب ،توان دلیل این امر دانستقندی را می منبعافزودن 

در یدک بندابراین، گدردد. هدا مدین امر سبب افزایش قوام نموندهو ای هموجود در محیط را جذب کرد

بدرش بدر روی دنبدال اعمدال از طرفی بده. ی ثابت میزان نیروی برشی افزایش یافته استسرعت برش

و  شده به تدریج تضعی  شده و منجربده کداهش ویسدکوزیته ظداهری کازئین تشکیل ، شبکههانمونه

شدود، در مشداهده مدی 9 طدور کده در شدکلهمان گردد.با افزایش سرعت برشی می افزایش سیالیت

هدای کده در سدرعت های برشی پایین، ویسکوزیته ظاهری به سرعت کاهش یافدت، در حدالیسرعت

دلیدل از بدین کاهش ویسکوزیته ظاهری در نقاط ابتدایی بده ویسکوزیته آهسته بود.بالاتر، روند کاهش 

باشد. کاهش تغییرات ویسدکوزیته همزمدان بدا افدزایش سدرعت رفتن سریع باندهای بین مولکولی می

 شدوندگیرفتار رقیدق های کلوییدی موجود در نمونه نسبت داد.توان به کاهش اندازه تودهبرشی را می

؛ 2001پندا و همکداران، های تخمیری شیر توسط سایر محققین نیز بیان شده اسدت )با برش نوشیدنی

 (.2009کوکسی و کیلیک، 
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 .تنش برشی در نوشیدنی کفیر حاوی شیره انگور -رابطه سرعت برشی -2 شکل

 

 
 .ثیر سرعت برشی بر ویسکوزیته ظاهری نوشیدنی کفیر حاوی شیره انگورأت -3شکل 

 

های مختل  کفیر حاوی شیره انگور را با رئولوژیکی نمونهنتایج حاصل از برازش رفتار  9جدول 

شاخص  هاشود، در کلیه نمونهطور که مشاهده میدهد. همانهای مختل  رئولوژیکی نشان میمدل

افزودن شوندگی با برش نمونه شاهد با خاصیت رقیق بنابراین،، باشدمی 1کمتر از ( n)رفتار جریان 

 تنها سبب افزایش این خاصیت شده است.افزایش سطوح شیره انگور و  منابع قندی تغییر نکرده است

ی 
رش

ی ب
رو

نی
(

ال
سک

 پا
لی

می
)

(1/ثانیه)سرعت برشی 

شاهد

%1شیره انگور 

%2شیره انگور 

%9شیره انگور 

%4شیره انگور 

ه 
زیت

کو
یس

و
(

نیه
 ثا

ال
سک

 پا
لی

می
)

(1/ثانیه)سرعت برشی 

شاهد

%1شیره انگور 

%2شیره انگور 

%9شیره انگور 

%4شیره انگور 
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انسته است رفتار خوبی تودست آمده، مدل قانون توان با ضریب همبستگی بالاتر بههمطابق نتایج ب

کلیه ( K)شاخص قوام . مطابق مدل قانون توان، بینی کندهای نوشیدنی کفیر را پیشرئولوژیکی نمونه

افزایش احتمال تشکیل شبکه  ،اشاره شدقبلا ر که طوهمان. ها نسبت به نمونه شاهد بیشتر استنمونه

تواند می توانشوند را میبه افزایش جذب آب میکه منجر را ساکارید کفیرانپلی کازئین و تولید اگزو

درصد، شاخص قوام  9تا سطح با افزایش سطوح شیره انگور  طوری کهبه ؛باشداین امر  هایدلیل از

 یابد.می افزایش

 
 .های تخمیری کفیرپارامترهای مدل قانون توان، هرشل بالکلی و کاسون برای نوشیدنی -3جدول 

 تیمار

 مدل

منبع    

قندی 

 (درصد)

 قانون توان

 

 هرشل بالکی

 

 کاسون

2R K N 2R K N 𝜏0 2R 𝜏0 K 

 10/1 14/16 112/0 12/1 94/0 99/1 182/0 48/0 41/4 111/0  0 شاهد

 41/0 40/18 116/0 22/1 91/0 31/98 182/0 99/0 31/24 114/0 1 1 شیره انگور

 64/0 10/12 112/0 29/1 44/0 29/98 112/0 91/0 12/24 113/0 2 2 شیره انگور

 60/0 81/24 112/0 92/1 26/0 82/42 184/0 21/0 16/26 118/0 9  شیره انگور

 92/0 08/12 14/0 82/1 90/0 62/91 110/0 46/0 40/22 112/0 4  شیره انگور

 

بسیار  هایلفهؤم ازکنندگان از دیدگاه مصرف ،رنگ ماده غذایی :یهای رنگثیر منابع قندی بر پارامترأت

طور که آورده شده است. همان 4سنجی در جدول . نتایج حاصل از آزمون رنگآیدشمار میمهم به

داری تغییر پیدا سنجی به شکل معنیهای رنگشیره انگور پارامتر با افزایش سطوح شود،مشاهده می

 کردند.
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 .نوشیدنی تخمیری کفیر رنگیهای شیره انگور بر شاخصهثیر أبررسی ت -4جدول 

 نوشیدنی کفیر
 غلظت منبع قندی

 (درصد)

 های رنگیپارامتر

TCD b* a* L* 
 0/02e -2/3±0/1d 31/2±0/2a±9/01- 0 0 شاهد

 0/13c 2/1±0/04d -2/9±0/1c 32±0/2b±6/12 1 شیره انگور

 0/13b 9/04±0/1c -1/8±0/03b 32±0/01c±1/42 2 شیره انگور

 0/13a 9/92±0/08b -1/23±0/12a 30/1±0/11d±10/12 9 شیره انگور

 0/13a 9/30±0/1a -0/12±0/13a 68/1±1/01d±12/4 4 شیره انگور

 انحراف معیار هستند. ± صورت میانگیناعداد جدول به

 (. <02/0pداری ندارند )ستون با یکدیگر تفاوت معنیهر اعداد دارای حروف مشترر در  *

 

یافته کاهش ( *Lهای کفیر، شاخص روشنایی )در نمونه انگورشیره  سطوح طوری که با افزایشبه

شیره درصد  4و کمترین آن به نمونه حاوی  2/31مربوط به نمونه شاهد با  L*. بالاترین میزان است

نسبت به نمونه شاهد  شیره انگوربا افزایش سطوح  *a شاخص مربوط است. 1/68میزان به انگور

و بیشترین  -3/2مربوط به نمونه شاهد با میزان  *a. کمترین مقدار نشان دادافزایش  داریطور معنیبه

بین نمونه شاهد و بود. همچنین،  -12/0میزان به شیره انگوردرصد  4آن مربوط به نمونه حاوی 

داری مشاهد شد. بیشترین و کمترین نیز اختلاف معنی b* های حاوی شیره انگور، در مقادیرنمونه

میزان و نمونه شاهد به 30/9میزان به شیره انگوردرصد  4ترتیب مربوط به نمونه حاوی به b* قدارم

( گزارش کردند که افزودن خرمالو به فرمولاسیون بستنی سبب 2019کارامان و همکاران )بود.  -01/9

های یش شاخصعلت افزادار شاخص زردی شد. افزایش شاخص قرمزی و زردی و کاهش معنی

ثیر رنگ تیره أتتوان به را می های حاوی منابع قندینمونه روشناییکاهش همچنین و  زردی و قرمزی

  .نسبت داد شیره انگور در رنگ نهایی نمونه

شود، با افزایش شیره انگور مشاهده می 4شکل طور که در همان :ثیر منابع قندی بر خواص حسیأت

های تهیه شده به شکل های حسی نوشیدنینوشیدنی تخمیری کفیر، از نظر ارزیابان ویژگی ی در تهیه

 داری تغییر پیدا کرده است.معنی
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 .ثیر شیره انگور بر خواص حسی نوشیدنی تخمیری کفیرأت -4شکل 

 

تفاوت  انگوردرصد شیره  2و  1حاوی  هاینمونه شاهد و نمونه و پذیرش کلی، رنگ از نظر طعم،

داشتند.  ها امتیاز مشابه نمونه شاهددرصد کلیه نمونه 9قوام، تا سطح  از لحاظ نشان ندادند.داری معنی

با نتایج آزمون از این بخش نتایج حاصل  در ضمن درصد امتیاز قوام کاهش یافت. 4تنها در سطح 

 نیز شیره انگوردرصد  4و  9در سطوح  مورد بررسی هایلفهؤم سایر رئولوژیکی مطابقت نشان داد.

  داری کاهش یافت.طور معنیتیازهای ارزیابی حسی بهطوری که ام، بهنشان دادنددار تفاوت معنی

 

  گیرينتیجه

و لاکتیک اسیدهای باکتری) فلور میکروبی ور،حاوی شیره انگهای نمونهدر مطابق نتایج حاصل، 

فلور ید فعالیت ؤو افزایش اسیدیته نیز م pHکاهش . پیدا کردافزایش نسبت به نمونه شاهد  مخمر(

های حاوی شیره انگور رئولوژیکی نمونهز سوی دیگر، رفتار اهای حاصل بود. میکروبی در نمونه

همچنین،  ها شدت یافت.شوندگی با برش نمونهرفتار رقیق نسبت به نمونه شاهد تغییری نکرده و تنها

های در مورد نمونه سکوزیته ظاهری بالایی نشان دادند که این افزایشانگور ویهای حاوی شیره نمونه

ثیر رنگ شیره انگور در نوشیدنی حاصل، امتیاز أبه هر حال، با توجه به ت حاوی شیره انگور بیشتر بود.

دست هبا توجه به نتایج بکاهش یافت.  درصد( 4و  9) ارزیابی حسی با افزایش سطوح این منابع قندی

1

2

3

4

5

شاهد

1

23

4
قوام

طعم

رنگ

پذیرش کلی
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عنوان محرر رشد در تولید نوشیدنی شیره انگور قابلیت استفاده به هم توان بیان نمود کهآمده می

، همچنین و مخمرلاکتیک اسید های باکتریثیر روی فعالیت أد. از لحاظ تباشنتخمیری کفیر را دارا می

عنوان را بهدرصد شیره انگور  2توان غلظت میو بررسی پذیرش کلی طعم  ثیر کمتر روی رنگ،أت

 برای تولید نوشیدنی تخمیری کفیر در نظر گرفت. منبع قندیبهترین 
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Abstract 1 

Kefir is a fermented beverage made from milk which is high in probiotic. In this 

study the effect of addition of grapes juice at levels of 0, 1, 2, 3 and 4 percent on 

the microbial, physicochemical, rheological and sensory characteristics of kefir 
beverages was studied. The results showed that microbial flora, acidity index, 

redness, yellowness and apparent viscosity increased and the lightness and the pH 

value decreased by increasing grape juice levels. In order to the rheological results, 
by increasing the shear rate, the viscosity of all samples fell and, all samples 

exhibited shear thinning behavior under steady shear. Also, the Power low model 

showed the best fit with Kefir beverage. Sensory scores decreased by increasing 
grape juice levels (3 and 4 %). In overall, based on impact on lactic acid bacteria, 

yeast activity, color and flavor which are influenced by lactic acid bacteria activity, 

2% concentration of grapes juice can be considered as the best level of grape juice 

to produce kefir beverage. 
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