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 چکیده

تاثیر و  (LAFTI-B94) لاکتیس بیفیدوباکتريوم و (LAFTI-L10) اسیدوفیلوس لاکتوباسیلوس مانیزنده ،پژوهش اين در

مورد بررسی  C° 1±5 دماي در نگهداري روز 06 طول ردايرانی در دوغ شیمیايی، حسی و ريزساختاري خواص بر آنها 

 LA و لاکتیس  بیفیدوباکتريوم حاوي دوغ BL ،(پروبیوتیک بدون) Cشامل  تكرار 3در  تیمار 3 در اين بررسی. قرار گرفت

 از لاکتیس بیفیدوباکتريوم تعداد نگهداري زمان طول رد نتايج نشان داد .تهیه شد لوساسیدوفی لاکتوباسیلوس حاوي دوغ

در  لگاريتمی سیكل 45/7به  4/8از  اسیدوفیلوس لاکتوباسیلوس تعداد و در گرم لگاريتمی سیكل 67/8 به 53/8 اولیه مقدار

بیشتر از  اسیديته اين تیمار داري کمتر وبطور معنی لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسنمونه حاوي   pH (.>65/6P) رسید گرم

هاي دوغ حاکی است که بررسی ساختار میكروسكوپی نمونه (.>65/6P)د لاکتیس بو بیفیدوباکتريومتیمار حاوي 

ر اساس ب تر میسل هاي کازئین گرديد.نظم ، موجب تجمع مبیفیدوباکتريوم لاکتیسدر مقايسه با  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

 (.>65/6P) کسب کردند نسبت به نمونه کنترل ابی حسی تیمارهاي حاوي پروبیوتیک از نظر طعم بالاترين امتیاز رانتايج ارزي

روز نگهداري بیشتر از حداقل مقدار توصیه شده لازم براي ايجاد اثرات  06همچنین تعداد نهايی باکتري پروبیوتیک در پايان 

 خواص بر نامطلوب تأثیر تنها نه هاپروبیوتیکبنابراين بود.  رم(کلنی در گ016 -716در سلامتی انسان )درمانی 

 هاپروبیوتیک براي خوبی حامل تواندمی دوغ لذا. نیز گرديد دوغ بهبود خواص موجب بلكه نداشتند حسی و فیزيكوشیمیايی

 .اشدب

 

 اسیدوفیلوس لاکتوباسیلوس ،دوغ پروبیوتیک، ،لاکتیس بیفیدوباکتريوم :کلیدی واژگان
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 مقدمه

در طول دو دهه اخیر با توجه به اثرات سلامت بخش 

هاي پروبیوتیک، استفاده از آنها در محصولات باکتري

غذايی بويژه محصولات لبنی، با هدف تولید غذاهاي 

توجه محققان را به خود جلب کرده است.  فراسودمند

 پس که هستند ايزنده هايمیكروارگانیسم هاپروبیوتیک

 بهبود طريق از و شده ساکن روده در مصرف، از

 انسان سلامتی در مفیدي اثرات روده، طبیعی میكروفلور

زمردي و  ؛1118 اسفسماچگارنر و اس)گذارند می جاي بر

 هاپروبیوتیک بخشی سلامت از اثرات .(1611همكاران 

 تحمل عدم معده، کاهش دودي حرکت توان به تنظیممی

ها، عفونت درمان و کلسترول، جلوگیري لاکتوز، کاهش

 هضم، قابلیت ايمنی و پاسخ سرطانی، بهبود ضد خواص

 و هاويتامین جذب افزايش اي از طريقتغذيه ارزش افزايش

 ،زدا حساسیت ،پوکی استخوان از جلوگیري معدنی، مواد

 محصولات کاهش و هانتروتوکسینا کردن غیرفعال

یشرا م ؛1118اسفسما چاس گارنر و) اشاره کرد کاتابولیک

  .(1665 و پراساد

 بومی محصولات از و اسیدي تخمیري لبنی وشیدنین دوغ

 از بازار در موجود هاينوشیدنی بین در است که ايران

 خود به را ايويژه جايگاه بخشی، سلامت هايويژگی نظر

 مقبولیت(. 1616 همكاران و کیانی) است داده اختصاص

 بعنوان بلكه مطلوب حسی هايويژگی بدلیل فقط نه دوغ

 است شده سبب ،بخش سلامت و سالم تخمیري نوشیدنی

 مطالعات. شود پذيرفته ايران ملی نوشیدنی بعنوان که

 پتانسیل دوغ اروپايی کشورهاي در که است داده نشان

 مصرف و صادرات براي تقاضا و داشته بالايی پذيرش

 از .(1661 کدکس) است افزايش حال در روز به روز آن

 و هاويتامین افزايش به توان می دوغ اييهتغذ خواص

 هضم قابلیت ،کلسیم جذب بهبود مغذي، هايمتابولیت

 دستگاه سلامت بر اثرهمچنین  ،اولیه شیر به نسبت بیشتر

مضر بدلیل وجود  هايارگانیسم رشد عدم و گوارش

 اين .(1388 همكاران و )وثوق کرد اشارهمفید  هايباکتري

 پنیر آب آشامیدنی، آب با ماست نکرد رقیق از فرآورده

 هادهنده طعم و نمک همراه با کره دوغ يا و شده تخمیر

  .آيدمی بدست

محصولات مشابه دوغ در کشورهاي ديگر با نام مختلف 

در  1در ترکیه و لبن 1موجود هستند که عبارتند از آيران

 (.1660 نیلسون و همكاران)کشورهاي عربی 

 پروبیوتیک باکتري زا( 1388و همكاران ) طاهري

 تولید دوغ در La-5 اسیدوفیلوس لاکتوباسیلوس

اين  استفاده کردند و نشان دادند تعداد پروبیوتیک

در حدود يک  يخچال، در نگهداري پروبیوتیک در طول

مقدار آن بالاتر از حد  يافت. اما سیكل لگاريتمی کاهش

وثوق و  توصیه شده براي اثرات سلامت بخشی بود.

( در دوغ حاوي عرق نعناع نشان دادند که 1388ن )همكارا

در حدود بیفیدوباکتريوم در طول نگهداري تعداد باکتري 

سیكل لگاريتمی کاهش يافت، در حالی که تعداد باکتري  1

در هفته هشتم نگهداري به  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

 صفر رسید.

هاي مختلف از غلظت (1613همكاران ) رحمتی رودسري و

در تهیه دوغ پروبیوتیک استفاده  ABYارتر نوع است

ل. اسیدوفیلوس و ب. مانی کردند و نشان دادند که زنده

 با افزايش مقدار تلقیح استارتر افزايش يافت.لاکتیس 

 و مصرف سالیانه دوغ، تولید نرخ افزايش به توجه با

 از استفاده با. باشدمی ناپذير اجتناب آن، کیفیت افزايش

 اين ايتغذيه هايجنبه توانمی پروبیوتیک هايباکتري

زنده تحقیقات فبلی اکثر در  .بخشید بهبود را محصول

 36ها در دوغ در طول نگهداري کمتر از مانی پروبیوتیک

لذا در اين بررسی روز مورد بررسی قرار گرفته است. 

 و (LAFTI-L10) اسیدوفیلوس لاکتوباسیلوس مانیزنده

                                                           
Ayran 1 

Laban 2 
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و ايرانی در دوغ  (LAFTI-B94) سلاکتی بیفیدوباکتريوم

هاي کیفی، ريزساختاري و بر ويژگیتاثیر آنها همچنین 

 نگهداري روز 06 طول درخواص حسی اين محصول 

 .مورد بررسی قرار گرفت

 

 هامواد و روش

 3درصد چربی،  4/3درصد رطوبت،  81کامل )با شیر 

درصد اسیديته برحسب اسید  135/6درصد پروتئین، 

 واقع در شهرستان دامداري يک از (pH=0/0لاکتیک و 

)کشت  YC-X11استارتر تجاري ماست  .تهیه شد ارومیه

لاکتوباسیلوس و  استرپتوکوکوس ترموفیلوسمخلوط 

شرکت کريستین  از بولگاريكوسزير گونه  دلبروکی

 لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسباکتري  هانسن دانمارک،

(LAFTI-L10) بیفیدوباکتريوم لاکتیس و (LAFTI-

B94)  از شرکتDSM  ،هاي کشت محیطاسترالیا((de 

Man, Rogosa, Sharpe MRS، M17 وRCA 

(Reconstituted Clostriadial Agar) شرکت  از

گاز کیولب انگلیس، از شرکت سوربیتول لیوفیلیكوم ايتالیا، 

 .تهیه شدند پک بی هوازي از شرکت مرک آلمان

 

 تهیه دوغ

 15 مدت به C° 85 دماي در در حمام آب گرمکامل  شیر

شد. سپس  سرد C° 44 دماي تا و پاستوريزه دقیقه

 شرکت دستورالعمل اساس بر) ماست استارترهاي

 اضافه( گرم براي يک کیلو گرم شیر 65/6 آن سازنده

 C° 43 در گرمخانه با دماي pH=4/4 به رسیدن تا .گرديد

 بآ با 56:56 نسبت به کردن، سرد از پس. قرار داده شد

 سپس. گرديد رقیق نمک درصد 8/6 حاوي پاستوريزه

 در و شد افزوده )يک بسته براي يک تن شیر( پروبیوتیک

 گرديد بندي بسته پلاستیكی هايبطري در استريل شرايط

 1هاي دوغ در جدول ويژگی .(1616کیانی و همكاران )

 آورده شده است.

، (Cتیمارها عبارت بودند از کنترل، بدون پروبیوتیک )

و نمونه ( BL)بیفیدوباکتريوم لاکتیس حاوي نمونه دوغ 

 (.LA) لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسحاوي دوغ 

 دمتاي  هتاي دوغ تولیتدي در يخچتال در   در نهايتت نمونته  

C°1±5 فواصتتل در شتتدند و نگهتتداري روز 06 متتدت بتته 

روز متتتورد آزمتتتايش قتتترار  06 و 45 ،36 ،15 ،1 زمتتانی 

 گرفتند.

 دوغ مورد استفادههای ویژگی -1جدول 

 رطوبت

)%( 

MSNF* 

)%( 

 پروتئین

)%( 

FDM** 

)%( 

 نمک

)%( 

 خاکستر چگالی

)%( 

65/6±11/13 67/6±48/4 68/6±87/1 85/6±1/46 61/6±88/6 661/6±16/1 67/6±14/1 
 ()بدون چربی شیر و بدون احتساب نمک(Milk Solid Non Fatچربی در ماده خشک )*

 (t in Dry MatterFaمواد جامد بدون چربی )**

 

 های آزمایش روش

 ماست ارترهایتاسها و پروبیوتیک شمارش

 لاکتوباسیلوس ،RCA محیط در لاکتیس بیفیدوباکتريوم

 سوربیتول، حاوي آگار MRS محیط اسیدوفیلوس در

اسیدي  آگار MRS محیط در بولگاريكوس لاکتوباسیلوس

(pH 1/5 هب نرمال کي کلريدريک اسید از استفاده با آن 

 M17 محیط در ترموفیلوس استرپتوکوکوس و (شد تنظیم

کراساکوپ و ) شدند داده کشت پورپلیت روش به آگار
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حجم اولیه دوغ-سرمحجم   

 حجم اولیه دوغ
× 166 

 تحت ترموفیلوس استرپتوکوکوس (.1664 همكاران

 هوازيبی شرايط درها هوازي و ساير باکتري شرايط

 C° 37 دماي در ساعت 71 مدت هب و پک گاز توسط

 (.1661 و همكاراناوزر شدند ) گذاريگرمخانه

 و اسیدیته  pHگیری اندازه

 pHاز دستگاه  استفاده با هانمونهpH متر(Swiss, 

Metrohm 691) هب اسیديته بر حسب اسید لاکتیک و 

 در مجاورت معرف نرمال 1/6 سود روش تیتراسیون با

 (.1371 بی نامشد )گیري اندازه فتالئین فنل

 اندازه گیری میزان پایداری 

میلی لیتر دوغ درون  56مقدار  یین میزان پايداري،راي تعب

و با ورق آلومینیوم  شد ريخته ي مدرج استريلهااستوانه

و در روزهاي آزمون میزان پايداري آن  گرديددرب بندي 

 تعیین شد زير معادلهاز بر حسب درصد با استفاده 

 (.1316 )امیري عقدايی و اعلمی

 

 =پايداري )%(

 

 پیمشاهده میکروسکو

 هاي دوغ با استفاده از میكروسكوپريز ساختار نمونه

با نیز )لیتز، وتزلر، آلمان( مشاهده شد. عكسبرداري  نوري

، CMEX-5000استفاده از دوربین ديجیتالی )يورومكس، 

آرنهم، هلند( متصل به کامپیوتر صورت گرفت. براي 

ها با استفاده از اين مشاهده ريز ساختار نمونه

ها یازي به رقیق سازي و رنگ آمیزي نمونهمیكروسكوپ ن

 .(1316شیرخانی ) نبود

 رزیابی حسی ا

هاي دوغ به در طی دوره نگهداري طعم و رنگ نمونه

داور با  15اي تعیین شد. تعداد نقطه 5روش هدونیک 

استفاده از آزمايش تشخیص درجه يا سطح کیفیت انتخاب 

هیه و همراه با نمونه يكسان ت 15شدند. از هر تیمار تعداد 

به  ،اينقطه 5فرم مخصوصی داراي مقیاس هدونیک 

ها را تكمیل داوران داده شد تا با توجه به ذائقه خود فرم

براي کیفیت مطلوب و  5کنند. براي اين منظور امتیاز 

امتیاز يک براي کیفیت نامطلوب اختصاص داده شد. 

ها از آب داوران براي شستشوي دهان خود بین نمونه

هاي تكمیل شده شامل ارزيابی کلی ستفاده کردند. فرما

مصرف کننده بصورت يک ارزش عددي درآورده شد و 

  .(1616)کیانی و همكاران  واريانس گرديدتجزيه 

  آماری طرح روش

تكرار  3اين آزمايش با استفاده از طرح فاکتوريل کامل در 

( با استفاده ANOVAاجرا شد. تجزيه و تحلیل واريانس )

 Minitab 16 افزار ( و نرمGLMاز مدل خطی عمومی )

 Excelها نیز با استفاده از نرم افزاز گرفت. منحنی انجام

 ترسیم گرديد.

 

 ایج و بحثتن

مواد جامد بدون چربی شیري طبق استاندارد ملی ايران 

درصد )وزنی/وزنی، بر پايه  1/3دوغ نبايد کمتر از 

درصد کل  56ر از چربی آن نبايد بیشتمرطوب( و مقدار 

بدون احتساب نمک باشد. ماده خشک بدون چربی شیري، 

درصد )وزنی/وزنی، بر  1-1مقدار نمک آن نیز بايد بین 

 هاينههاي نمو(. ويژگی1371بی نام پايه مرطوب( باشد )

 با استاندارد مطابقت دارددوغ تولیدي در اين بررسی 

 .(1)جدول 

 و اسیدیته pH تغییرات

همه  درنشان داده شده است  1جدول  در همانطوريكه

 و اسیديته کاهش 45 روز تا هانمونه pH مقدار تیمارها

 pH تا پايان دوره نگهداري سپساما يافت.  افزايش

 و pH کاهش علت .داد نشان کاهش اسیديته و افزايش

 فعالیت به توانمی را 45تا روز  اسیديته افزايش

 طی در. داد تنسب مضر و مفید هايمیكروارگانیسم
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 استرپتوکوکوس و بولگاريكوس لاکتوباسیلوس نگهداري

 با و هستند فعال هم خچالي دماي در حتی ترموفیلوس

 را اسیديته و کنندمی تولید لاکتیک اسید لاکتوز، تخمیر

 شه ؛1660 کايلاساپاتی) دهندمی کاهش را pH و افزايش

 ،قندي منابع رسیدن پايان بااما (. 1115 همكاران و

 نیز و محیط در موجود هايپروتئین هامیكروارگانیسم

 و pH افزايش باعث اين و کرده مصرف را آلی اسیدهاي

 طول در (.1116جاي) گرددمی محصول اسیديته کاهش

در مقايسه با  اسیدوفیلوس لاکتوباسیلوس نگهداري،

 اسیديته موجب افزايش بیشتر لاکتیس بیفیدوباکتريوم

 اسیدي فعالیت اثر در است ممكن لافاخت اين علت .گرديد

 اسیدوفیلوس لاکتوباسیلوس. باشد پروبیوتیک هايسويه

 )گومز و مالكاتا است بیشتري اسیدي فعالیت داراي

تاثیر بیشتري  pH کاهش و اسیديته افزايش در لذا (.1111

 . داشت

 هاپروبیوتیک مانیزنده

هر  دادها تعدر نمونه نگهداري طول رد 1 شكل به توجه با

 لاکتوباسیلوسو  لاکتیس بیفیدوباکتريوم دو باکتري

 تعداد داري کاهش يافت. بطوريكهبطور معنی اسیدوفیلوس

 67/8 به 53/8 اولیه مقدار از لاکتیس بیفیدوباکتريوم

 5/6 حدود در کاهش) رسید 06 روز در لگاريتمی سیكل

 لاکتوباسیلوس هايباکتري تعداد و (لگاريتمی سیكل

 گرم در لگاريتمی سیكل 45/7به  4/8نیز از  لوساسیدوفی

 لاکتوباسیلوس تعداد. کاهش يافت )يک سیكل لگاريتمی(

 دوغ هاينمونه در لاکتیس بیفیدوباکتريوم و اسیدوفیلوس

 سلامت خواص ايجاد براي شده توصیه مقدار از بالاتر

 تحقیقات ساير نتايج با نتايج اين. بود هاپروبیوتیک بخش

طاهري و  ؛1616 سیدم گوزل و تاش کک) رددا مطابقت

-باکتري اين محققین نیز نتايج اساس بر(. 1388 همكاران

 .بودند کرده حفظ را خود بقاي دوغ در پروبیوتیک هاي

 تواند وجودمی ها در دوغ دلیل بقاي بیشتر پروبیوتیک

 که باشد دوغ در موجود آب بالاي میزان و مغذي مواد

 است )کک ساخته مناسب هایکپروبیوت براي را محیط

سوبستراهاي تولید همچنین  .(1616 سیدم گوزل و تاش

يا استارترهاي ماست و توسط  هامطلوب رشد پروبیوتیک

-توسط آنها نیز در ثبات پروبیوتیک کاهش فشار اکسیژن

با مصرف  استرپتوکوکوس ترموفیلوسها موثرند. 

باسیلوس لاکتوو  هايومبیفیدوباکتربقاء اکسیژن محیط، 

از طرفی چون  بخشد.میرا بهبود  اسیدوفیلوس

 لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسنسبت به ها بیفیدوباکتريوم

دارند، لذا پايداري اين اکسیژن  حساسیت بیشتري به

لاکتوباسیلوس دلبروکی  همچنین باکتري بیشتر بود.

نیز به واسطه فعالیت پروتئولیتیكی  بولگاريكوسزيرگونه 

ق افزايش قابلیت دسترسی به والین، گلیسین خود و از طري

د کنا کمک میهو هیستیدين به رشد و فعالیت پروبیوتیك

 (.1111 )گومز و مالكاتا

 

 

 ولاکتیس  بیفیدوباکتریوم تعداد تغییرات -1 شکل

 نگهداری طول در دوغ در اسیدوفیلوس لاکتوباسیلوس

 

 (1616) سیدم گوزل و تاش کک نتايج حاصل از تحقیقات

با نتايج اين بررسی مطابقت ( 1660) همكاران و دونكورو 

در دوغ  را پروبیوتیک هايباکتري دارد. آنها نیز بقاي
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 هاپروبیوتیک کههنگامی که داشتند اظهار و گزارش کردند

 میزان شوند،می برده کاربه ماست استارترهاي همراه به

 دهايآمینواسی و پپتیدها جمله از رشد فاکتورهاي بالاي

 رشد ماندن باقی پايدار و ثابت موجب پروتئولیز از حاصل

 .شودمی هالاکتوباسیلوس

 نگهداری روز 06 طول در های دوغنمونه و اسیدیته در pH تغییرات -2جدول 

نوع 

 آزمايش

نمونه 

 دوغ

 زمان نگهداري )روز(

1 15 36 45 06 

pH 

C a3/4 b11/4 c61/4 c4 a11/4 

BL a11/4 b64/4 d83/3 d87/3 a11/4 

LA a18/4 b15/4 cd10/3 d70/3 c61/4 

اسیديته 

)%( 

C c3416/6 b4316/6 b4356/6 a5616/6 b4315/6 

BL c3066/6 b4316/6 b4435/6 a5116/6 b4345/6 

LA c3516/6 bc4146/6 b4576/6 a5516/6 b4536/6 
 (65/6در سطح احتمال  LSDي قرار دارند )آزمون هاي داراي حروف مشترک در يک سطح آماردر هر رديف میانگین

C کنترل، دوغ BL  و لاکتیس بیفیدوباکتريوم حاوي دوغ LA لاکتوباسیلوس حاوي دوغ  

 

  های ماستاستارترمانی زنده

 3جدول  هاي استارتر درنتايج شمارش میكروارگانیسم

در طول نگهداري  ،3با توجه به جدول  .استده ورده شآ

 BL و کنترلدر نمونه  بولگاريكوس وباسیلوسلاکتتعداد 

سیكل لگاريتمی  7/1 و 5/1 به ترتیبداري بطور معنی

سیكل لگاريتمی کاهش  0/6نیز  LAدر تیمار  کاهش يافت.

کاهش بیشتر اين  داري نبود.پیدا کرد اما اين کاهش معنی

 باکتري اين نیازمندي باکتري در تیمار کنترل شايد به دلیل

 پايین مولكولی وزن با پپتیدهايی و آزاد هاينهاسیدآمی به

 شايد پروبیوتیک هاينمونه در آن کمتر کاهش باشد و

 باکتري اين با پروبیوتیک هايباکتري همزيستی اثر بدلیل

از طريق افزايش قابلیت دسترسی مواد مغذي به  که باشد

 همكاران و عريان نمايند.کمک می كديگريرشد و فعالیت 

 را پروبیوتیكی ماست در استارترها پايداري نیز (1381)

ل. بولگاريكوس، کاهش تعداد بر خلاف  .کردند گزارش

-هاي مختلف معنیدر نمونهترموفیلوس  استرپتوکوکوس

، 1/6 به ترتیب LAو  BLهاي کنترل، دار نبود )در نمونه

سیكل لگاريتمی(. برعكس ل. بولگاريكوس  1/1و  1/1

 در ترموفیلوس ترپتوکوکوساسرين مقدار کاهش کمت

  .نمونه کنترل بود

 ساختار میکروسکوپی

هاي تصاوير میكروسكوپی گرفته شده از نمونه 1در شكل 

نشان داده  1همانطوريكه در شكل دوغ آورده شده است. 

-ها و تجمعدر نمونه حاوي پروبیوتیک خوشهشده است 

 شود که با منافذهاي بزرگی از ذرات پروتئینی ديده می

اند. توزيع ذرات در بزرگ محتوي آب از هم جدا شده

نسبت به ( لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسحاوي )  LAنمونه

 تر است. (، منظملاکتیسبیفیدوباکتريوم حاوي ) BLنمونه 

، لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوستوان نتیجه گرفت که می

هر  هاي کازئین گرديده است.تر میسلباعث تجمع مرتب

تر باشد، منافذ حاوي آب و خوشه ات منظمچه توزيع ذر
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ها تر هستند و آب کمتري از اين شبكههاي کازئینی کوچک

 (.1666سكورچ و همكاران )شود به بیرون تراوش می

تعیین يابد که نتايج حاصل از لذا میزان پايداري افزايش می

 کند. ها را تايید میمیزان پايداري تیمارها نیز اين يافته

 

 در  (ST)ترموفیلوسو استرپتوکوکوس (LB) بولگاریکوس  لاکتوباسیلوس عدادت تغییرات -3جدول 

 (LogCFU/gواحد نگهداری ) طول در های دوغنمونه

استارترهاي 

 ماست

 نمونه

 دوغ

 )روز(نگهداري زمان 

1 15 36 45 06 

LB 

C a7066/8 a4671/8 b8113/0 C3813/0 c1511/0 
BL a7456/8 a1144/8 b6000/7 b1781/7 b1156/0 
LA a8466/8 a5334/8 a0188/8 a5170/8 a1716/8 

ST 

C a1166/1 a 811/8 a0054/8 a 4880/8 a3160/8 
BL a1056/8 a8513/8 a8077/8 a1343/8 ab8407/7 
LA a1056/8 a7318/8 a0181/8 a3171/8 a1871/8 

 (65/6در سطح احتمال  LSDآماري قرار دارند )آزمون هاي داراي حروف مشترک در يک سطح در هر رديف میانگین

C کنترل، دوغ BL  و لاکتیس بیفیدوباکتريوم حاوي دوغ LA اسیدوفیلوس لاکتوباسیلوس حاوي دوغ 

 
لاکتوباسیلوس حاوی  LAو  لاکتیسبیفیدوباکتریوم حاوی   BL ،کنترل C) های دوغمیکروسکوپی نمونهتصوير  -1شكل

 (اسیدوفیلوس

 

بین ، بر اساس نتايج حاصل از تعیین میزان پايداري

 میزان پايداريبیشترين  LAتیمارهاي مختلف دوغ، تیمار 

( 4 را داشتند )جدول پايداري و تیمار کنترل کمترين مقدار

-ها میکه در تطابق با نتايج ساختار میكروسكوپی نمونه

ها منجر به توزيع در هم تنیده شدن پروتئین .باشد

هاي تري از خوشهي منظمتر و شبكهن يافتهسازما

ي آن شود که در نتیجههاي دوغ میپروتئینی در نمونه

شود منفذهاي حاوي آب میان آن ها کوچكتر ديده می

 (.1117 فارگمنت و کويست)

 

C BL LA

C 
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 های دوغنمونه پایداریتأثیر نوع تیمار بر میزان  -4 جدول

 پايداري )%( نمونه

C c37/35 
BL b56/41 
LA a01/45 

 

هاي داراي حروف مشترک در يک سطح آماري در هر رديف میانگین

 (65/6در سطح احتمال  LSDقرار دارند )آزمون 

C ،کنترل BL   و  لاکتیسبیفیدوباکتريوم حاويLA  حاوي

 لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

 

 خواص حسی دوغ

هاي نمونهخواص حسی  تاثیر نوع تیمارها بر 5در جدول 

 دوغ نشان حسی ارزيابی خواصرده شده است. دوغ آو

دوغ  هاينمونه رنگ و ظاهر داري دراختلاف معنی که داد

داري بر عطر و نداشت اما نوع تیمار تاثیر معنی وجود

تیمارهاي حاوي بطوريكه . (P <65/6)طعم دوغ داشت 

داري پروبیوتیک نسبت به نمونه کنترل بطور معنی

 LAب کرد. در اين بین تیمار بیشترين امتیاز طعم را کس

علت اين اختلاف ممكن است امتیاز طعم بیشتري داشت. 

هاي پروبیوتیک باشد. از در اثر فعالیت اسیدي سويه

داراي فعالیت اسیدي لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس طرفی 

 است. بیفیدوباکتريوم لاکتیسبیشتري نسبت به 

ذيرش در دوغ ترش بودن يكی از فاکتورهاي اساسی در پ

لاکتوباسیلوس  باشد. لذا تیمار حاويطعم دوغ می

 بیشترين امتیاز را داشت.  اسیدوفیلوس

الكل  آنزيم که کرد ( عنوان1178) يونگ و نیلسون

ضعف  طعم باعث اتانل، به استالدئید تبديل با دهیدروژناز

اين واکنش اما شود. می اسیدوفیلوسی تخمیري شیرهاي

 .ه استديطعم آن گرد تر شدندر دوغ موجب مطلوب

 

 

 

 های تولیدیخواص حسی دوغ -5جدول 

 رنگ طعم دوغ

C b 3/1±87/3 a15/6±11/4 
BL a 1/1±1/4 a 11/6±11/4 
LA a 3/1±05/4 a 10/6±15/4 

هاي داراي حروف مشترک در يک سطح آماري در هر رديف میانگین

 (65/6در سطح احتمال  LSDقرار دارند )آزمون 

C ،)کنترل( BL  آزاد( و  لاکتیس بیفیدوباکتريوم)دوغ حاويLA  دوغ(

 آزاد(لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس حاوي 

 

( در آيران نشان دادند 1616سیديم ) -تاش و گوزل کوک

که در دوغ کنترل مقدار استالدئید و استوئین، در حالی که 

هاي پروبیوتیک غلظت دي استیل و استون به در دوغ

  .بود مقدار قابل توجهی بالا

 

 گیرینتیجه

 هايپروبیوتیک مانیزندهبررسی هدف از اين مطالعه، 

در لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس و بیفیدوباکتريوم لاکتیس 

بر ها تاثیر اين پروبیوتیکبود. همچنین ايرانی دوغ 

خواص حسی اين ريزساختاري و  ،ترکیبات شیمیايی

د که نتايج نشان دا محصول نیز مورد بررسی قرار گرفت.

لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس،  در طول نگهداري تعداد

در  بولگاريكوس لاکتوباسیلوس بیفیدوباکتريوم لاکتیس و

تعداد نهايی باکتري ها کاهش يافت. همچنین تمام نمونه

روز( در  06پروبیوتیک در پايان دوره نگهداري )به مدت 

بیشتر از حداقل مقدار توصیه شده لازم  C ° 1± 5دماي

 -716در سلامتی انسان )ي ايجاد اثرات درمانی برا
 مانیبود که در اين بین زنده کلنی در گرم(016

در  در طول نگهداريبیشتر بود.  بیفیدوباکتريوم لاکتیس 

و درصد اسیديته افزايش کاهش  pH ها ابتداتمام نمونه

 .کاهش پیدا کرد افزايش و اسیديته pHيافت اما سپس 

بیفیدوباکتريوم نسبت به  یلوسلاکتوباسیلوس اسیدوف

و افزايش  pHداري موجب کاهش بطور معنی لاکتیس
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هاي بررسی ساختار میكروسكوپی نمونه .گرديداسیديته 

ها در نمونه حاوي پروبیوتیک خوشهدوغ حاکی است که 

شود. هاي بزرگی از ذرات پروتئینی ديده میو تجمع

 ر نمونهدهاي ذرات پروتئینی ها و تجمعخوشهتوزيع 

حاوي نسبت به نمونه  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسحاوي 

توان نتیجه تر است. می، منظملاکتیسبیفیدوباکتريوم 

، باعث تجمع مرتب لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسگرفت که 

بر اساس نتايج  هاي کازئین گرديده است.تر میسل

تیمارهاي حاوي پروبیوتیک نسبت به نمونه ارزيابی حسی 

ند دبالاترين امتیاز را بدست آور ز نظر طعماکنترل 

(65/6P<.)  بر نامطلوب تأثیر تنها نه هاپروبیوتیکبنابراين 

 موجب بلكه نداشتند حسی و فیزيكوشیمیايی خواص

 حامل تواندمی دوغ لذا. نیز گرديدند دوغ بهبود خواص

 .باشد هاپروبیوتیک براي خوبی

 

 

 مورد استفاده منابع

 علمی مجله. دوغ پايداري و رئولوژيكی هايويژگی بر ريحان دانه موسیلاژ تأثیر. 1316، م اعلمی و س س عقدايی امیري

 .14-17 ،3 سبزوار واحد اسلامی آزاد دانشگاه غذايی فناوري و علوم پژوهشی

ان شماره هاي آزمون. مؤسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ايرها و روشويژگی -دوغ پروبیوتیک .1371بی نام. سال 

11314. 

پايان نامه کارشناسی تاثیر تیمار آنزيمی ترانس گلوتامیناز بر خصوصیات فیزيكوشیمیايی و حسی دوغ. . 1316شیرخانی م. 

 .ارشد علوم و صنايع غذايی دانشگاه ارومیه

-ويژگی بر La-5 اسیدوفیلوس لاکتوباسیلوس پروبیوتیک باکتري تأثیر. 1388 ،ک دارانیخسروي و ر م احسانی پ، طاهري

 صنايع و تغذيه علوم مجله. يخچالی نگهداري طی پروبیوتیک دوغ بافتی پايداري و حسی خواص میكروبیولوژيک، هاي

 .14-15 ،4 ايران غذايی

 آن مقايسه و GG لاکتوباسیلوس هاي سويه تلقیح با پروبیوتیكی ماست تولید و . تهیه1381، و زمانی ه عريان ش، يغمايی پ

 ويستار. مجله نژاد نر صحرايی هايموش خون سرم در لیپیدي هاي متابولیت کاهش در آنها و تاثیر عمولیم ماست با
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Abstract 

In this study, survival of Lactobacillus acidophilus (LAFTI-L10) and Bifidobacterium lactis (LAFTI-

B94) and their effect on chemical, sensory and microstructure properties of Iranian Doogh were 

investigated during 60 days at 5±1°C. Three treatments including C (control, no probiotic), BL 

containing Bifidobacterium lactis and LA containing Lactobacillus acidophilus were prepared. The 

results showed that the number of Bifidobacterium lactis and lactobacillus acidophilus were decreased 

from 8.53 to 8.07 log CFU/g and from 8.4 to 7.45 log CFU/g respectively during storage. The pH of 

sample containing Lactobacillus acidophilus were lower than that in other samples and the acidity was 

significantly higher than the treatment containing Bifidobacterium lactis (P<0.05). The results of study 

on microstructure showed that Lactobacillus acidophilus caused more regular aggregates in casein 

micelles than Bifidobacterium lactis. According to the sensory evaluation, the treatments containing 

probiotic obtained highest score for flavor in comparison with control samples (P<0.05). Also the final 

numbers of probiotic bacteria were more than the recommended minimum number necessary for 

therapeutic effects on human health (106 - 107 CFU g-1) at the end of 60 days. So probiotics not only 

did not have adversely effect on physicochemical and sensory properties, but also improves the 

properties of Doogh. Therefore Doogh can be an effective carrier of probiotic organisms. 

 

Key words: Bifidobacterium lactis, Probiotic, Doogh, Lactobacillus acidophilus 

 

 

mailto:shahinzomorodi@gmail.com

