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 چکیده

با هدف افزایش تولید شیر و سازگاری با شرایط مختلف را های شیر بز در ایران، ضرورت اصلاح نژاد این دام بازارپسندی فرآورده سابقه و هدف:

کیفی  هایویژگی،  نوشیدنی کفیر ساخته شد؛ سپس  (F1) آلپاینو ی مهابادی کند. در این پژوهش، از شیر بز آمیختهسرزمینی ایران آشکار می

 بررسی گردید. دو هفته نگهداری پس ازو پایداری حسی آن هنگام تولید و 

ها حجمى ساخته شد. فرآورده/درصد وزنى 3و  2، 1و آلپاین با سطح تلقیح از شیر بز آمیخته مهابادی  سه نمونه محصول کفیر ها:مواد و روش

های آنالیز از روشهای  شیمیایی، میکروبی وحسی قرارگرفتند. پس از تولید، مورد آزمون 14و  1، 1( نگهداری و در روزهای C°4در یخچال )

 ها استفاده شد.های اصلی، برای آنالیز دادهتشریحی کمیّ  و آنالیز مؤلفه

، بوی ترشیدگی، و طعم شیر  های اسید لاکتیک، بو، تعداد باکتریCO2، اسیدیته، لاکتوز، اتانول، pHهای کفیر  از نظر میزان شیدنینو :هايافته

ها یکسان های حسی از جمله بو و طعم بز، بین نمونهداری داشتند؛  ولی مقدار آنالیز تقریبی و دیگر ویژگیترشی، گسی و پذیرش، اختلاف معنی

، CO2های کفیر روندی کاهشی، اما میزان اسیدیته، اتانول، لاکتوز بین نمونهو قند  pHبود. با افزایش درصد تلقیح و روزهای پس از تولید، میزان 

 ها روندی افزایشی نشان داد.های اسید لاکتیک، بوی ترشیدگی، گسی، ترشی و پذیرش کلی نمونهتعداد باکتری

 حجمى/درصد وزنى 3و  2، 1و آلپاین با سطح تلقیح مهابادی  یشده از شیر بز آمیخته ساخته سه نمونه محصول کفیرنشان داد  نتایج گیري: نتیجه

توان با توجه به مسایل اقتصادی و فنی، به عنوان سطح بهینه برای ساخت سطح تلقیح را می 3از کیفیت حسی مناسبی برخوردار بوده و هر 

 محصول نهایی در نظر گرفت.

  اری حسیهای کیفی، پایدتخمیری، ویژگی یفرآورده واژگان كلیدي:

  مقدمه 

به دلیل ارزش در کشور های شیر بز بازارپسندی فرآورده

غذایی بالای آن، ضرورت اصلاح نژادهای پُرتولید و مقاوم به 

های مختلف ایران را آشکار کرده شرایط مختلف نگهداری و اقلیم

است. هیچ شده متعددی انجام  هایو در این باره پژوهش

 یآمیختهساخت کفیر از شیر بز بارهای درمنتشر شده یمقاله

ین مقاله نخستین سند گزارش نشده است. ا ایرانی و غیر بومی

 و مهابادی یعلمی است که به ساخت کفیر از شیر بز آمیخته

به عنوان یک پروبیوتیک طبیعی و محصولی   (F1)آلپاین

 پردازد.فراسودمند می

شیر در   الکلی -تخمیر لاکتیکی ینوشیدنی کفیر در نتیجه 

 های آغازگر تجاری کههای کفیر یا کشتتتاثر استتتفاده از دانه

مل   یک پوشتتتش       باکتری  شتتتا ها در  یک و مخمر های لاکت

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.1

73
57

75
6.

14
01

.1
7.

4.
9.

5 
] 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 n

sf
t.s

bm
u.

ac
.ir

 o
n 

20
26

-0
7-

04
 ]

 

                               1 / 9

https://dor.isc.ac/dor/20.1001.1.17357756.1401.17.4.9.5
http://nsft.sbmu.ac.ir/article-1-3477-fa.html


 و همكاران رضا شریک لو امیر.../   های اصلیاستفاده از آنالیز تشریحی کمّی و آنالیز مؤلفه                                                       66

 

ست، تولید می  -ساکاریدی پلی در فرآیند (. 1شود ) پروتئینی ا

یک،     ید لاکت بات خوش   CO2تخمیر، استتت تانول و ترکی بو ، ا

یر نظهای حسی بیشود که موجب ویژگی)آروماتیک( تولید می

عه  2شتتتود )آن می حاوی مجمو کاملی از  (. پروتئین کفیر  ی 

ی ضروری بوده  و منبعی غنی از املاح ضروری دهای آمینهاسی

سفر، منیزیم و ویتامین    سیم، ف  و B ،K ، A های گروهمانند کل

D  ست. کفیر، ویژگی ضد    هایا  ضد  و سرطانی  ضد میکروبی، 

یت   و کلستتتترول خون یدهنده کاهش  اثرات و توموری عال  ف

 (. بتتا این حتتال، شتتترایط تولیتتد  1)دارد  بتتتاگتتالاکتوزیتتداز   

 (.  3-6گذار است )تأثیرگیری بر کیفیت کفیر، طورچشمبه

یان روش  یابی     در م ناگون ارزشتتت نالیز  های گو حستتتی، آ

شریحی   QDA (Quantitative Descriptive Analysis  )کمیّ ت

های  های حستتی فرآوردهبه عنوان ابزاری برای ستتنجش ویژگی

خوراکی و آشامیدنی شناخته شده است. این روش باید توسط       

ارزیابان خبره یا آموزش دیده به کار گرفته شتتتود تا نتایج به            

برای تجزیه و تحلیل آماری     (.1)دستتتت آمده معتبر باشتتتند     

ارهای مربوط،  افزکارگیری از نرم های حستتتی، افزون بر به  داده

هایی استتتفاده کرد که بتوان نتایج را برای تفستتیر  باید از مدل

شید    صویر ک صلی  های مؤلفهو تحلیل تجزیه  .بهتر به ت   PCAا

(Principal Component Analysis )   مدترین این کارآ یکی از 

افزارهای آماری استتتت. کاربرد آن در تجزیه و      ها در نرم روش

ساختارهای     ه، اندازهتحلیل نماگرهای چندگان شناخت  گیری و 

به        پیچیده و کاهش    مجموعه متغیرهای وابستتتته )صتتتفات( 

تر از متغیرهای اصتتلی استتت که بر استتاس  ای کوچکمجموعه

در (. 8شود )انجام می الگوهای همبستگی بین متغیرهای اصلی

های جدید خوراکی و آشتتامیدنی و نیز فرآیند ستتاخت فرآورده

برای  PCAو  QDAهای  ایی، از روشهای صتتتنایذ غذ   پژوهش

فاده     های فرآورده توصتتتیف ویژگی غذایی استتتت های مختلف 

نه، استتتتفاده از     (. 1، 6شتتتود )می هدف از این پژوهش نوآورا

یل        PCAو  QDAهای  روش یابی حستتتی و تحل در ارزشتتت

های فیزیکوشتتتیمیایی و پایداری کیفیت کفیر شتتتیر بز ویژگی

صولی فر   ی مهابادی و آلپاین براآمیخته ساخت مح سودمند  ای 

 بود.  

  هامواد و روش 

ی آمیخته برای ساخت کفیر، از شیر بزهای مواد اولیه: یتهیه 

ی پدری ی مادری مهابادی و پایهپایه) F1مهابادی و آلپاین 

 موسسه تحقیقات علوم محل تامین شیر، استفاده شد.  آلپاین(

درصد چربی،  61/3این شیر  دارای )البرز، کرج( بود. دامی کشور

درصد کل  84/12درصد لاکتوز،  12/5درصد پروتئین،  52/3

 pH 64/6درصد مواد جامد بدون چربی،  24/6مواد جامد شیر ، 

مراحل ساخت، نگهداری  و سنجش بود.  D 11/15°و اسیدیته 

کیفیت محصول در پایلوت فرآوری شیر و آزمایشگاه مرکزی آن 

 د. سسه انجام شؤم

نمایندگی  استارترهای مورد استفاده در این پژوهش، از

 ,Chr. Hansen Holding A/S) شرکت کریستین هانسن 

Denmark) با توجه به عملکرد هر یک  .در تهران خریداری شد

از  یکهر های انجام شده، آزمونها در محصول و پیشاز آن

 . برایداستارترها در مقدار مشخصی مورد استفاده قرار گرفتن

ایجاد بافت مناسب و طعم مطلوب با خواص پروبیوتیک از کشت 

(ABT-2،) ی متعادل و تولید دی اکسید برای ایجاد طعم و مزه

( و برای LAF-4کربن در سطح متوسط تا زیاد از کشت مخمر )

(   CHN-22ی مناسب و طعم مطلوب از کشت )و مزه بوایجاد 

 (.1استفاده شد )جدول 

 

 ها در هر نمونه محصولاستارترها و میزان مصرف آن .1جدول 

 

 نام استارترکالچر

 میزان مصرف برای یک لیتر شیر

 (A)درصد  1کفیر 

 گرم

 (B)درصد  2کفیر 

 گرم

 (C)درصد  3کفیر 

 گرم
FD-DVS CHN-22(50U) 
)Lactococcus lactis subsp. Cremoris, Lactococcus lactis subsp. 

lactis biovar diacetylactis,  Lactococcus lactis subsp. Lactis, 

Leuconostoc mesenteroides, Leuconostoc pseudomesenteroides) 

 

11664/1  

 

13628/1 

 

15862/1 

SWING LAF-4(10U) 

(Kluyveromyces marxianus subsp. Marxianus) 
11461/1 11682/1 11413/1 

FD-DVS ABT-2(200U) 

(Sreptococcus thermophilus, Lactobacilus acidophilus, 

Bifidobacterium bifidum) 

13138/1 11416/1 11214/1 
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دقیقه  5به مدت  C°65شیر بز در دمای ساخت محصول: 

و سپس تا دمای مورد نظر تلقیح  سالم سازی )پاستوریزه(

در سه ( خنک شد. پس از آن، تلقیح استارتر C°35استارتر )

نمونه  3هر حجمى انجام شده، /درصد وزنى 3و  2، 1سطح 

 بندی ولیتری بستهمیلى 251 های پلاستیکیبطری محصول در

در  .گذارى شدندگرمخانه ساعت 24 مدت به C° 25در دماى 

ها در محصولات کنترل شد. سپس بطرینمونه  pHاین مدت 

 14و  1، 1( نگهداری و در روزهای C°4±1در یخچال )

 ها انجام شدهای شیمیایی، میکروبی و حسی بر روی آنآزمایش

 های تولیدی عبارت بودند از:گذاری نمونهشناسه  (.11)

 A1 روزه 1درصد  1: کفیر 

B1 روزه 1درصد  2: کفیر 

 C1 روزه 1درصد  3: کفیر 

 A7 روزه 1درصد  1: کفیر 

 B7 روزه 1درصد  2: کفیر 

 C7 روزه 1درصد  3: کفیر 

 A14 روزه 14درصد  1: کفیر 

 B14 روزه 14درصد  2: کفیر 

 C14 روزه 14درصد  3: کفیر 

ها برای تهیه رقت سازی نمونهآماده میکروبى: هاىآزمون

هاى شمارش باکترى ( و8623-1:1361استاندارد ملی شماره )

( بر پایه 4121:1361لاکتیک )استاندارد ملی شماره اسید

 انجام شد.  استاندارد ملی

ه آنالیز تقریبی )پروتئین، ماد شیمیایى:-یهاى فیزیکآزمون

)استاندارد ملی  هاى کفیر نمونهخشک، چربی و خاکستر( 

 شماره ملى )استاندارد  pHاسیدیته و ( 164:1365شماره  

-1:1313( ، سنجش اتانول )استاندارد ملی شماره 2852:1385

 (2451:1366 ( میزان قند لاکتوز )استاندارد ملی شماره2685

(  1246:1381میزان گاز کربنیک )استاندارد ملی شماره  و

 (.1) مطابق با مراجذ الزامی استاندارد نوشیدنی کفیر  انجام شد

کارشناس  5 متشکل ازگروه ارزشیابی حسی : ارزشیابی حسی

سال بود.  31ی صنعت شیر، با میانگین سنی خبره و با تجربه

های حسی محصول تولیدی و کارشناسان برای تعیین ویژگی

متری  سانتی 15و مقیاس خطی  QDAی استفاده از روش نحوه

( و سمت راست آن 1ترین امتیاز )%که در سمت چپ آن کم

نشست، در مجموع  3ر ( درج شده بود، د111بالاترین امتیاز )%

های کارشناسان در این نشست (.1) آموزش دیدند ساعت 6

حسی مربوط ویژگی 12ی محصول، آموزشی با ارزشیابی اولیه

ها را شناسایی کرده های مختلف و بافت نمونهبه بو، مزه و طعم

ا ای رنامهواژهو بر این اساس برای ارزیابی یکنواخت محصولات، 

کارشناسان با استفاده از این واژگان (. 2ل تهیه کردند )جدو

(، هر نمونه را با بوییدن و سپس با چشیدن ارزیابی 2)جدول 

کرده و با توجه به شدت احساس هر ویژگی، امتیاز مورد نظر را 

گذاری )درج( ی مربوط و روی مقیاس خطی، نشانهدر برگه

ی و رقمی تصادفی شناسه)کد(گذار 3ها با اعداد کردند. نمونه

شده و در دو نوبت  ریختهبار مصرف های یکسپس در لیوان

( به ارزیابان ارایه 14( و بعد از ظهر )ساعت 6صبح )ساعت 

قه، دهان ائارزیابی هر نمونه، برای تغییر ذ ها پس ازشدند. آن

 (.1)وشو دادند خود را با آب شست

 تهیه شده توسط کارشناسان خبره  ارزیابی حسی کفیرنامه برای واژه. 2جدول 

 تعریف (1-111مقیاس ) ویژگی حسی
   بو

 احساس بوی مربوط به شیر پس از بوییدن کفیر بسیار زیاد-بسیارکم بوی شیر
 احساس بوی شیر ترشیده پس از بوییدن کفیر بسیار زیاد-بسیارکم بوی ترشیدگی

 احساس بوی مربوط به آب پنیر پس از بوییدن کفیر بسیار زیاد-بسیارکم بوی آب پنیر
 احساس بوی خاص مربوط به بز پس از بوییدن کفیر بسیار زیاد-بسیارکم بوی بز

   مزه/طعم
 احساس طعم مربوط به شیر پس از نوشیدن کفیر بسیار زیاد-بسیارکم طعم شیر

 احساس مزه تلخ پس از نوشیدن کفیر بسیار زیاد-بسیارکم تلخی
 اثر خشک و جمذ کنندگی روی سطح زبان هنگام خوردن برخی مواد مانند خرمالو بسیار زیاد-بسیارکم گسی
 ترشی پس از نوشیدن کفیر یاحساس مزه بسیار زیاد-بسیارکم ترشی

 احساس طعم مربوط به آب پنیر پس از نوشیدن کفیر بسیار زیاد-بسیارکم طعم آب پنیر
 احساس طعم مربوط به بز پس از نوشیدن کفیر بسیار زیاد-بسیارکم طعم بز

   بافت
 غلظت )رقیق یا غلیظ بودن کفیر( پس از نوشیدن آن بسیار زیاد-بسیارکم قوام

   پذیرش کلی
 مقدار دوست داشتن کفیر پس از نوشیدن آن بسیار زیاد-بسیارکم چقدر این محصول را دوست دارید؟
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ایی  شیمی -یهای فیزیکبرای آنالیز آماری ویژگی آماری:آنالیز 

 ,NCSS 2007 (Statistical Software و میکروبی، از نرم افزار

Kaysville, UT)  .ار ستتنجش سه تکردر ها دادهاستتتفاده شتتد

انحراف معیار بیان شتتتد.    ±ه و نتایج به صتتتورت میانگین    شد

تعیین گردید.    %5ها در ستتتطح احتمال   دار دادهاختلاف معنی

یابی داده  از  ،PCAهای حستتتی و رستتتم نمودارهای    برای ارز

 ,Unscracbler (V. 9.7, CAMO Software ASافزار آمارینرم

OSLO, Norway)  .استفاده شد 

 هايافته 
بدون چربی، ی خشک مادهداری برای هیچ اختلاف معنی

س های مختلف کفیر چه پپروتئین، چربی، و خاکستر بین نمونه

 pHروز نگهداری دیده نشد و  مقدار  14از تولید و چه پس از 

؛ (<15/1p) ها تا روز هفتم نگهداری، یکسان بوددر همه نمونه

نمونه کاهش  3در هر  pHولی در روز چهاردهم مقدار 

ها پس از مقدار اسیدیته در نمونه .(>15/1p) داری داشتمعنی

داری نداشت ولی از روز هفتم به بعد افزایش تولید اختلاف معنی

نمونه در روز چهاردهم  3دیده شد.  در هر  هاداری در آنمعنی

داری در مقدار اسیدیته دیده نشد. زمان نگهداری، اختلاف معنی

مان ل این زمنفی داشته و در طو تأثیرنگهداری بر مقدار لاکتوز 

پس از   .(>15/1p) ها دیده شدداری بین نمونهاختلاف معنی

ی هاداری در مقدار اتانول در نمونهتولید محصول،  اختلاف معنی

ها کفیر دیده نشد. در طول نگهداری، مقدار اتانول در نمونه

نمونه اختلاف  3در هر  CO2داری داشت. در صد افزایش معنی

آهستگی در طول نگهداری بر حجم بهداری نداشت ولی معنی

 نگهداری 14در روز  CO2ترین مقدار آن افزوده شد. بیش

(15/1p<) ( اختلاف معنی3جدول مشاهده شد .) داری در

ها و در طول های اسید لاکتیک در نمونهشمارش باکتری

ها ترین مقدار این باکتری. بیش( >15/1p) نگهداری دیده شد

  (.1نگهداری دیده شد )شکل در روز چهاردهم 
ر های کفیهای حستتی نمونهبررستتی نتایج مربوط به ویژگی

حاکی از آن       ید  هاردهم پس از تول های اول، هفتم و چ در روز

ها را شناسایی   ویژگی حسی که ارزیابان آن  12است که از بین  

داری بین بوی شیر، بوی ترشیدگی، طعم   کردند، اختلاف معنی

در  . >15/1p) و پذیرش کلی دیده شتتد ی ترشتتی شتتیر،  مزه

پنیر، بو و طعم بز، های حستتی یعنی بو و طعم آبدیگر ویژگی

 (.  4دار دیده نشد )جدول تلخی، و قوام اختلاف معنی

 

 
های کفیر در های اسیدلاکتیک در نمونهتغییرات باکتری .1 شکل

 روز نگهداری در یخچال 14
(A):  درصد 1کفیر با سطح; (B):  درصد 2کفیر با سطح ;(C): درصد 3کفیر با سطح

 

 ی نگهداری در یخچالهای کفیر حاوی مقادیر مختلف تلقیح کفیر در طول دورهشیمیایی نمونه-یمقادیر ترکیبات فیزیک. 1جدول 

 
روزهای پس از تولید کفیر را  14و  1و  1درصد.  اعداد  3کفیر با سطح  ;(C):درصد  2کفیر با سطح     ;(B):درصد  1کفیر با سطح  (A): .میانگین هستند ±ها انحراف معیار داده

دار ی معنیدهندهدار بودن و حروف غیرمشابه نشانی عدم معنیدهندهدرصد.  حروف مشابه، نشان 5دار در سطح ( دارای اختلاف معنی> p 15/1داری )معنی  (.Sig): .دهندنشان می

 دار وجود  ندارد.اختلاف معنی :  (NS)ها در هر ستون است. بودن اختلاف داده
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 های کفیر حاوی مقادیر مختلف مایه کفیر در طول دوره نگهداری در یخچالمقادیر ویژگی های حسی  نمونه .4جدول 

 
:(A)  درصد  1کفیر با سطح:(B);     درصد  2کفیر با سطح:(C);  دهندروزهای پس از تولید کفیر را نشان می 14و  1و  1اعداد  درصد. 3کفیر با سطح. :(Sig.)  دارینیمع 

 (15/1 p <دارای اختلاف معنی ) ها در هر ستون دار بودن اختلاف دادهدهنده معنیدار بودن و حروف غیرمشابه نشاندهنده عدم معنیدرصد.  حروف مشابه نشان 5دار در سطح

 د.دار وجود نداراختلاف معنی :  (NS)است. 

 

  بحث 
در کفیر به دلیل متابولیسم لاکتوز  pHسازوکار کاهش 

رین تزیرا این قند مهم ؛های اسید لاکتیک استتوسط باکتری

های اسید لاکتیک در شیر تخمیر منبذ انرژی برای رشد باکتری

های شده است. تولید اسید لاکتیک با مقدار لاکتوز و باکتری

اسید لاکتیک موجود در شیر به شدت اثرپذیر است. بنابراین، 

، 11، 12شود )کفیر می pHاین فرآیند به آرامی موجب کاهش 

 14با افزایش زمان نگهداری از یک روز به  اسیدیتهتغییرات  (.5

روز، روندی افزایشی داشته و این موضوع برخلاف روند کاهشی 

علت آن تخمیر مداوم  شود.دیده می pHاست که در تغییرات 

هداری ی نگهای اسید لاکتیک در دورهلاکتوز به وسیله باکتری

کتوز در دار مقدار لاکاهش معنیتر بیان شد. است که پیش

و افزایش  pHها در طول نگهداری نیز  با روند کاهش نمونه

چنین افزایش همهای کفیر مطابقت دارد. اسیدیته در نمونه

اسیدیته ممکن است در اثر تجزیه اسیدهای آلی و تولید 

  (.6اسیدهای چرب کوتاه زنجیر باشد )

ترین ترکیبات موجود در کفیر بوده که اتانول یکی از مهم

مقدار آن بسیار مهم است. تولید اتانل توسط مخمرها صورت 

، کنندجا که مخمرها از منابذ قندی استفاده میگیرد و از آنمی

از طرفی  (.13) یابددر زمان نگهداری، میزان اتانل افزایش می

مخمرهای موجود در کفیر، پروتئین های شیر را هیدرولیز کرده 

تابولیز کرده و الکل تولید کا CO2و اکسیژن را برای تولید 

ها در جدول روند تغییرات میزان اتانول در نمونه(. 1کنند )می

مدت زمان این تغییرات به دلیل گذراندن  نمایان است.  3

 (.6)و افزایش  اسیدیته عنوان شده است   pH نگهداری، کاهش

ل ها از روز اوروند تغییر و نیز میزان اتانول تولید شده در نمونه

مطابقت  (14و همکاران )  Leiteا چهاردهم با نتایج تحقیق ت

 دارد. 

نند امخمرها میتو، های موجود در کفیردر میکروارگانیسم

و مینه ی آسیدهاخود مانند اشد ای ربروری ضری مغذاد مو

ف حذل را تانواحتی داده، تغییررا  pHکرده، هم افررا یتامینها و

از دیگر ی اسید لاکتیک ها(. باکتری15تولید کنند ) CO2و 

رین تهستند که بیشهای مهم موجود در کفیر میکروارگانیسم

ها در روز چهاردهم نگهداری دیده شد )شکل مقدار این باکتری

گذار ثرالگو این ایط تخمیر بر اشر(. ولی باید در نظر گرفت که 1

 (.15، 16بوده است )

ها یشد باکترای رکفیر محیطی بردر مخمرها از طرف دیگر، 

تولید میکنند را متابولیتهایی ها، این باکتریهم میکنند. افر

نقش اساسی دارند که در کفیر های حسی د ویژگییجادر اکه 

(. برخی از پژوهشگران، 11)دارد  تأثیردرصد تلقیح نیز این باره 

دار حسی کفیر معنیهای اثر زمان نگهداری را بر ویژگی

توان کفیر را برای مدت اند که نمیکید کردهأبرشمرده و ت

 (.18طولانی )در یخچال( نگهداری کرد )

با افزایش   در این پژوهش میزان بو و طعم شتتتیر در کفیر 

( 4زمان نگهداری کاهش یافت که با نتایج پژوهش صتتتابونی )         

ده  ( گزارش کر6)حاجی رجبعلیاین حال   با  هم جهت استتتت. 

ست   روز  14روز به  1که با افزایش زمان پس از تولید کفیر از ا

داری داشتتته و روند آن افزایشتتی میزان بوی شتتیر تفاوت معنی

 بوده استتت که این مهم بر خلاف نتایج تحقیق حاضتتر استتت.  

خاطر شتتتدت تخمیر       به  کاهش میزان بوی شتتتیر در کفیر، 

 (.11شود )تری است که روی شیر انجام میبیش

دهد. بوی نامطلوب ر اغلب بوی مخمر تازه میکفی

ی آلودگی یا عدم تعادل تواند نشانه)گندیدگی( در کفیر می
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های کفیر باشد. ولی های تشکیل دهنده دانهمخمر و باکتری

های کفیر تولید شده در این پژوهش تا رغم نگهداری نمونهعلی

ها مونهروز پس از تولید نیز هیچ یک از این تغییرات در ن 45

 چنان مورد پذیرش قرار گرفتند.دیده نشد و هم

جا که طعم و بوی شیر بز ممکن است برای همه، به از آن

ر دکنند، مطلوب نباشد؛ ویژه کسانی که از شیر گاو استفاده می

رفت که کفیر حاصل از شیر بز نیز تا بیم آن میاین پژوهش، 

ظ کند. حدودی طعم و بوی مخصوص شیر بز را در خود حف

خوشبختانه پس از تولید کفیر مقدار بو و طعم بز محصول اندک 

چنین شدت بو و طعم آب پنیر در بود. هم پوشیچشمو قابل 

با  های حسیویژگی این نمونه محصولات بسیار ناچیز بود.

 اند که برداری نداشتهافزایش روزهای نگهداری تغییرات معنی

در این باره، نتایج دیگر (. 5) خلاف نتایج مبتدی فریمانی است

دهد که میزان بوی بز و نیز بوی آب پنیر پژوهشگران نشان می

های کفیر به میزان درصد اسیدهای چرب غیر اشباع  در نمونه

های تولید کننده شیر مصرفی برای تهیه مصرفی دام یدر جیره

( که البته در پژوهش حاضر این شاخص 16کفیر بستگی دارد )

 ده است.  سنجش نش

ها در مدت ی ترشی در نمونهمیزان بوی ترشیدگی و مزه

داری دیده شد؛ که این مهم زمان نگهداری، افزایش معنی

افزایش  ی روند تخمیر باشد.و ادامه pHتواند به دلیل کاهش می

میزان ترشی با افزایش تعداد روزهای پس از تولید با روند 

جهت می باشند. البته  تغییرات اسیدیته در یک راستا و هم

زیرا بر قوام  افزایش زیاد اسیدیته پس از تخمیر مطلوب نیست،

محصول اثرگذار بوده و موجب ترشی بیش از حد محصول شده 

 (.21دهد )را کاهش می و پذیرش آن

ها در در نمونه طور که اشتتتاره شتتتد، در میزان تلخیهمان

(.   <15/1p)داری دیده نشتتد مدت زمان نگهداری، تفاوت معنی

داری های کفیر، اختلاف معنی در نمونه  ولی در میزان گستتتی

شاهده   شگران، ایجاد مزه (. >15/1p) گردیدم ی برخی از پژوه

یان اند. آنان بی پپتیدها نستتبت دادهتلخی در کفیر را به تجزیه

هایی را های ستترمادوستتت، آنزیم اند که میکروارگانیستتمکرده

های شیر را شکسته و اجزای پروتئینی    تولید کرده که پروتئین

  شتوند. حاصتل شتامل برخی از پپتیدها، موجب تلخی کفیر می  

هایی در شتتیر موجود باشتتد و شتتیر چنین میکروارگانیستتماگر 

تر نگهداری شتتتود، تلخی ایجاد یا بیش C°4چند روز در دمای 

صرف برخی از انواع علوفه 21شود ) می سط دام  (. البته م ها تو

شیر می  شود. این مزه با هیچ بویی  نیز منجر به ایجاد تلخی در 

 رک استتت.تر از طریق چشتتیدن قابل دهمراه نیستتت و بیش

(18  .) 

های مختلف  در این پژوهش، تغییرات میزان قوام در نمونه 

گزارش شتتتده   دیده نشتتتد.کفیر با تغییر روزهای پس از تولید 

در تولید کفیر و  (انکوباستتیونگذاری )گرمخانهاستتت که دمای 

بستتزایی در میزان غلظت یا   تأثیر ،نیز نوستتان دمای نگهداری

هتتای بتتافتتت (. ویژگی  22)قوام و ویستتتکوزیتتته کفیر دارد        

شیر، هم فرآورده شیر،    های تخمیری  ستگی به ترکیب  چنین ب

شت آغازگر، دمای    میزان ماده شک، فرآیند حرارتی، نوع ک ی خ

شتتیر، فرآیند تخمیر و   یی اولیه، ویستتکوزیته گذاریگرمخانه

   (.23)  سازی )هموژناسیون( داردهمگن

یر های کفبا افزایش روزهای نگهداری، بر پذیرش کلی نمونه

نمونه محصول، میزان پذیرش یکسانی داشتند.  3افزوده شد. هر 

و اسیدیته باشد  CO2تواند به دلیل افزایش اتانول، این مهم می

ان گذار هستند. میزتأثیرهای حسی کفیر بسیار که بر ویژگی

هنگ به ذائقه و فر کنندگان بستگیپذیرش کفیر بین مصرف

طوری که برخی از پژوهشگران طعم شیر، غذایی آنان دارد؛ به

های بسیار مهم و اثرگذار در پذیرش ویژگیتلخی و گسی را 

که برخی دیگر ایجاد حس . در حالی( 24) اندکفیر عنوان کرده

را بر پذیرش کفیر، بسیار با اهمیت  CO2گزش ناشی از وجود 

از طرفی دیگر  برخی پژوهشگران  .(25اند )عنوان کرده

اند که افزایش زیاد اسیدیته پس از تخمیر مناسب یادآورشده

نبوده و موجب نواقص بافتی و ترشی بیش از حد محصول می

اثر خشک و -گسی (. 21کند )را کم می گردد و پذیرش آن

جمذ کنندگی روی سطح زبان که توسط موادی مانند تانن 

است از ترکیبات حاصل از فرآیند گرمایی ممکن  -شودایجاد می

 ها )محصولات تجزیهی پروتئینو پپتیدهای ناشی از تجزیه

 C – ترمینال بتاکازئین (C Terminal ß-Casein) و وجود )

 .(26)ترکیبات فنلی باشد 

به طور کلی ترکیب شیمیایی شیر و نوع دام ، شرایط 

های باکتریها و فعالیت فرآوری، اضافه کردن طعم دهنده

های حسی کفیر اثرگذار آغازگر در طی تخمیر بر پذیرش ویژگی

تازه، ناشی از تولید اسید و ترکیبات  (. طعم کفیر21ِهستند )

های موجود در کفیر معطر فرار است که توسط میکروارگانیسم

های شود. ایجاد طعم و بافت، توسط واکنشتولید می

ها و ها پروتئینن واکنشگیرد که در ایبیوشیمیایی صورت می

ها بستگی به شوند. گسترش این واکنشها تجزیه میچربی

تر طورکه پیش(. همان28شرایط محیطی از جمله دما  دارد )

ر روی زیادی ب تأثیرها، گفته شد، روند فعالیت میکروارگانیسم

در اثر تخمیر لاکتوز در کفیر،  های حسی کفیر دارد.ویژگی

 استیل، استوئین، استالدئید یا اسید استیکترکیباتی مثل دی

د. گذار هستنتأثیرآیند که بر طعم محصول بسیار به وجود می

ی ها نشان داده است که افزایش طعم مطلوب کفیر رابطهبررسی
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 مستقیمی با میزان باکتری استرپتوکوکوس کرموریس

(Streptococcus cremoris )ای دارد که این باکتری زیرمجموعه

 (.21-26) های اسید لاکتیک کفیر است باکتری از

های حسی و (  داده2های اصلی )شکل نمودار تحلیل مولفه

 . های کفیر را به تصویر کشیده استهای کیفی نمونهدیگر ویژگی

 

 
های حسی بر اساس داده (PCA)های اصلی تحلیل مولفه .2شکل 

 اینآلپ-مهابادیی های کیفی کفیر شیر بز آمیختهو برخی ویژگی

فیر های کهای حسی نمونهپیکان رسم شده در نمودار، روند بهبود کیفیت و ویژگی)

پذیرش و ترشی  CO2میزان اتانول، دهد. به این معنا که با افزایش را نشان می

 (یابدمحصولات افزایش می

 

های کفیر با توجه به سطح تلقیح کفیر در این شکل نمونه

طور که پیکان اند. همانبندی شدهها به طور مجزا طبقهدر آن

دهد، افزایش زمان نگهداری رسم شده در نمودار نشان می

ها و ترشی در آن CO2ها  و نیز افزایش میزان اتانول، نمونه

ده است. با توجه به ها شموجب بالا رفتن امتیاز پذیرش نمونه

تیجه توان نشیمیایی می-یهای فیزیکها و نتایج ویژگیاین داده

هر سه محصول از کیفیت مناسبی برخوردار بوده و گرفت که 

توان به عنوان سطح بهینه برای ساخت سطح تلقیح را می 3هر 

محصول نهایی با توجه به توجیهات اقتصادی و شرایط فنی در 

ها در مدت زمان نگهداری، در تانول نمونهمقدار انظر گرفت. 

بازاریابی تولید و بود که این مقدار بر  ی استانداردمحدوده

نتایج این پژوهش، نه تنها در صنایذ است.  تأثیرمحصول بی

های لبنی کاربرد داشته بلکه در پیشبرد اجرای طرح فرآورده

رای بتواند اثرگذار باشد. اصلاح نژادهای بز شیری در کشور می

سازی آن، افزایش استفاده از نتایج این پژوهش و امکان تجاری

اد همقیاس تولید و ارزیابی مصرف کنندگان در بازار هدف پیشن

 شود. می

 سپاسگزاری

های موستسته تحقیقات علوم دامی کشتور در    از پشتتیبانی 

( 2-13-13-131-681411اجرای این طرح )کتتد مصتتتوب 

 شود.سپاسگزاری می
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Background and Objectives: General acceptance of the goat milk products in Iran addresses needs of hybridization of 

this livestock with increasing characteristics of milk production and adaptation to various climates of Iran. The objectives 

of this study were to develop a kefir drink from Mahabadi and Alpine Hybrid (F1) and investigate its quality 

characteristics and sensory stability during production and two weeks of storage. 

Materials and Methods: Three kefir prototypes were made from Mahabadi and Alpine Hybrid (F1) goat milk with 

inoculation levels of 1, 2 and 3% w/v. The prototypes were stored at 4 °C and subjected to chemical, microbiological and 

sensory assays on Days 1, 7 and 14 after production. Quantitative descriptive and principal component analyses were 

used for data. 

Results: Kefir prototypes differed significantly in pH, acidity, lactose, ethanol, CO2, number of lactic acid bacteria, odor 

and flavor of milk, sour odor, sourness, astringency and acceptance; however, quantities of proximate analysis and other 

sensory characteristics such as goat odor and the flavor between the prototypes were similar. With increasing inoculation 

proportion and post-production days, pH and lactose decreased within kefir prototypes; however, quantity of acidity, 

ethanol, CO2, number of lactic acid bacteria, sourness odor, astringency and general acceptance of the prototypes 

increased. 

Conclusion: Results showed that three kefir prototypes made from Mahabadi and Alpine Hybrid (F1) goat milk with 

inoculation levels of 1, 2 and 3% w/v included good sensory quality. Any of the three levels of inoculation could be 

addressed as the optimal level for producing the final product based on economic and technical characteristics.  

Keywords: Fermented product, Quality characteristics, Sensory stability 
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