
 

 91تا  77صفحات  /1401سال  /3شماره  32هاي صنایع غذایی/ جلد مقاله علمی پژوهشی/ نشریه پژوهش
            

         DOI: 10.22034/FR.2022.43070.1778 

 
 

بر  پنتوزاسئوس یوکوکوسپدو  یدلبروک یلوسلاکتوباسپروبیوتیک بومی  هاییهسو اثر یبررس 

 یزمان نگهدار یدوغ طو حسی  میکروبییمیایی، ش هاییژگیو
 

  3محمد حجتی و  2، بهروز علیزاده بهبهانی1*محمد نوشاد

 
 20/5/400تاریخ پذیرش:      8/9/99تاریخ دریافت:  

 ، گروه علوم و صنایع غذایی، دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی خوزستان، ایراندانشیار 1
 استادیار، گروه علوم و صنایع غذایی، دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی خوزستان، ایران 2
 غذایی، دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی خوزستان، ایران، گروه علوم و صنایع استاد 3
  :oshad@asnrukh.ac.irNEmail مسئول مکاتبات: *

 
 چکیده

در صممورم مفممر  در مرادار کا  ، هسممت د ک   یازنده یهایکروارگانیسمم متیک، ویروبهای پ: باکترییمطالعات ینهزم

های توان د حاملمان د ماسممم  و دوی م  اغذاا  عملگر منماا د. محفمممواتوان د اثرام مثبت  بر بدن میزبان ااجاد م 

های پروبیوتیک سمموا در ااب مطالع ،  :روش کارتلیاا روده باشممد.  های اپها ب  سمملوام اسممب  برای انتراا ااب باکتری

سیلوس دلبروک  سئوسو  اکتوبا ستفاده قرار گر ت د. همچ یب  ااران س ت  تولید دوی  جه  پداوکوکوس پ توزا مورد ا

درج   25و  4روز نگهداری در دماهای  21ط  های شمممیمیاا ، میکروب  و حسممم  دوی بر واژگ  دو باکتریاثرام ااب 

تایج. گراد مورد بررسممم  قرار گر  سمممانت  ن : ن عداد  دوی یهانمو با ت باکتری CFU/ml 810تلریح شمممده  های از 

ی هر دو دمادر  pH بیشتری در کاهش نسب  ب  نمون  دوی شاهد،پداوکوکوس پ توزاسئوس و  اکتوباسیلوس دلبروک 

 رم و کپک و رشممد کل  ،گراددرج  سممانت  4ها در روز نگهداری نمون  21گراد ااجاد نمودند. ط  درج  سممانت  25و  4

 هایا سوگراد درج  سانت  25دمای ها در های دوی پروبیوتیک مشاهده نشد. هچ یب ط  نگهداری نمون مخمر در نمون 

در مرااسمم  با  کپک و مخمر  رم، رشممد کل داری در کاهش مع  پداوکوکوس پ توزاسممئوسو  اکتوباسممیلوس دلبروک 

اکتوباسممیلوس  هایا شممده با سممو یحدوی تلر یهاک  نمون  نشممان داد  حسمم ااب ارز نتااج. ندااجاد نمود نمون  شمماهد

ب  نمون  دوی  در پذارش دهان ، طع ، رااح  و پذارش کل  نسممب  بیشممتری امتیاز پ توزاسممئوسپداوکوکوس و  دلبروک 

بر  پداوکوکوس پ توزاسئوسو  اکتوباسیلوس دلبروک  هایا سوب  دلیل تاثیر مثب   :یینها گیرییجهنتداشت د.  شاهد

شدهشیمیاا ، میکروب  وحس  دویهای واژگ  ش  همراه در تولب ها از آن توان م ،های تولید   هایید  رآوردهع وان ک

 .استفاده کرد یریتخم  لب 
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 مقدمه

ید و سممميمت  غذاا  مف ب  مواد  ج   تامیب تو زا برای 

باز مورد توج  بوده اس  ک  های غذاا  بشر از دارنیاز

ای دارند. جه  در ااب بیب غذاهای تخمیری جااگاه واژه

های اسممید اکتیک وممروری وجود باکتری ،انجام تخمیر

های اسممید اکتیک جز   از باشممد. از آنجا ک  باکتریم 

های لب   شیر و  راوره ،باش د لور طبیع  شیر خام م 

 مطرح ب  ع وان  بخش  از رژا  غذاا باز داروابست  از 

ندبوده  ک  . (2016بارا توس -)بلتران ا طابق تعراف   م

و سازمان  1(IDF)  دراسیون بیب الملل  محفوام لب  

ارا   نموده  2008در سممماا  2(ISOجهان  اسمممتاندارد )

س ، باکتری سید اکتیک، باکتریا هاا  گرم مثب ، های ا

 ف ، بدون حرک ،  اقد تواناا  تولید اسمممپور، کاتااز م

سیداز م ف  هست د ک   سیتوکروم اک احیا نیترام م ف  و 

 مماقممد توانمماا  تون ژاتیب و تولیممد انممدوا هسمممت ممد. 

شت  و باکتری سید اکتیک در  راا د تخمیر نرش دا های ا

فر  کربوهیدرام محفوا نهاا  عمده صل از م ی حا

سط آنت س و سید اکتیک ا )جوکوواچ و همکاران  ها، ا

 20اولیب بممار واژه پروبیوتیممک در اوااممل قرن . (2008

مطرح شد و اولیب مطالعام بالی   نیز بر روی اثربخش  

  های پروبیوتیک در بهبود ابوسممم  انجام گر تباکتری

باکتریاسممم  باکتری.  ب   یک  های اطيق های پروبیوت

صورم  شوند ک  زمانیک م  ف  و ب   شخ در تعداد م

توان د تاثیرام مثبت  بر بدن م  ،مداوم مفممر  شمموند

ماا د.  رد مفمممر  ک  ده  جاد ن ب  ااب اا از اثرام مث

کاهش ااب موارد اشممماره داشممم : ب  توان ها م باکتری

م  اکتوز راو طان کولونجلوگیری از ، م ، روده سمممر

بهبود و  ،کلسمممتروا خوناهش ، کباراک، کبد و پسمممتان

درمان و ، تروا  سمممیسمممت  اام   و جلوگیری از عفون 

کاهش ، ایاهش التهابام رودهکد، پیشگیری از اسهاا حا

غذاا  کان آلرژی  ما در کود جذن ، اا اگز مواد بهبود 

                                                      
1  International Dairy Federation 

2 International Standard Organization 

3 Ayran 

جلوگیری از رشممممد و تکثیر و  همماو واتممامیب معممدن 

؛ نوشممماد و 2020ر )کالرو و همکاران های مضمممباکتری

کاران  یک های راورده .(1400هم  ب  دو گروه پروبیوت

شمموند. م  ترسممی  غیرتخمیری و محفمموام تخمیری

برخ  از  و ااران در بوده ک  تخمیری محفممول  دوی

 راوان   طر داران از جمل  ترکی  همسمماا  کشممورهای

 با های نوشمممیدن ماسممم  جزو را آن توانم  و دارد

نمود. دوی حاصممل تخمیر  محسممون پاایب واسممکوزات 

 ماسمم ، کردن از مخلوط اکتیک  شممیر بوده و معمواً

سممیر و  عفمماره و خیار آواشممب، نظیر جات ادوا  آن،

فاره تولید دوی شود. م  تولید محل  گیاهان از هاا ع

ل  ب  ع یک  باا و پروبیوت ت   یدا با  pH اسممم پاایب آن، 

مان  سمموا  مورد دهک  زن هاا  روبرو اسمم محدودا 

طوراک  در دهد؛ ب اسمممتفاده را تح  الشمممعا  قرار م 

عداد  راورده مان د شمممیر شمممیراب ت های پروبیوتیک  

پروبیوتیک شمارش شده، ده برابر بیشتر از های باکتری

؛ 1992ماهون های تخمیری اسمم  )حکم  و مک راورده

ر د 3آاران نظیر مشممممابه  های راورده (.2017کرم  

 کشممور در 5تبدر کشممورهای عرب ،  4لبب  کشممور ترکی ،

آسممیا تولید و مفممر   ج ون در 6اسمم  و ارم سممتان

سممازی،  لور رقیق نسممب  در اسمم  ممکب شممود وم 

 و پروتئیب و چرب  محتوای های با ت ،واژگ  اکتیک ،

)کیان   متفاوم باش دااران   دوی با ارگانولپتیک  خواص

با توج  ب   (.2011؛ کاباک و دابسمممون 2010و همکاران 

 ،در ااران دوی یان و مفمممر  سمممال یدتول میزان باای

ا زودن زا با و ااجاد خواص سممميمت  آن یفی ک ا زااش

ا  یکسمممو عث ا زااش بوم  م  های پروبیوت با ند  توا

ای و بازار پس دی ااب محفوا گردد. هد  ارزش تغذا 

مان  سممموا  پروبیوتیک بررسممم  زنده ،ااب مطالع  از

 پداوکوکوس پ توزاسممئوس ودلبروک  اکتوباسممیلوس 

یاا ،  های بر واژگ آن یرتاث همچ یب در دوی و شمممیم

4 Laban 

5 Than 

6 Lassi 

https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B3%D8%B1%D8%B7%D8%A7%D9%86_%DA%A9%D9%88%D9%84%D9%88%D9%86
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B3%D8%B1%D8%B7%D8%A7%D9%86_%DA%A9%D9%88%D9%84%D9%88%D9%86
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A2%D9%84%D8%B1%DA%98%DB%8C_%D8%BA%D8%B0%D8%A7%DB%8C%DB%8C
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%85%D9%88%D8%A7%D8%AF_%D9%85%D8%B9%D8%AF%D9%86%DB%8C
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%85%D9%88%D8%A7%D8%AF_%D9%85%D8%B9%D8%AF%D9%86%DB%8C
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%85%D9%88%D8%A7%D8%AF_%D9%85%D8%B9%D8%AF%D9%86%DB%8C


 79...                                   و  یمیایی، میکروبیش هايیژگیبر و پنتوزاسئوس یوکوکوسپدو  یدلبروک یلوسلاکتوباسپروبیوتیک بومی  هايیهسو اثر یبررس

محفممموا در طوا دوره نگهداری  حسممم و  میکروب 

 اس . 

 هامواد و روش

 و تهیه دوغ یباکتر یسازفعال

ا   باسمممیلوس دو سمممو پداوکوکوس و  دلبروک اکتو

کمم  در پژوهشممم  داگر از دوی محل   پ توزاسمممئوس

شهرستان بهبهان جداسازی و ش اساا  شده و از نظر 

یل پروبیوتیک  تانسممم ید قرار م و تک ولوژاک  پ تاا ورد 

. مورد اسممتفاده قرار گر ت د بودند، برای تهی  دوی گر ت 

درصممد پروتئیب،   5/3درصممد آن،  87شممیر کامل حاوی 

درج   85 راا د تح   pH =5/6درصمممد چرب  و  7/3

دقیر  قرار گر ت  و سمممپا تا  15گراد ب  مدم سمممانت 

سیدن ب  دمای  شد. پا از ر درج   42دمای تلریح خ ک 

ستارتر سانت  س  س ت  گراد، ا  شرک ) YF-333ما

( ب  میزان اک درصمممد و کراسمممتیب هانسمممب، دانمارک

و  اکتوبمماسمممیلوس دلبروک هممای همی طور سممموامم 

عداد  پداوکوکوس پ توزاسمممئوس  CFU/ml 810ب  ت

وا  ب  سیدن ب   ع وان کش  همراه ا تا  pH=2/4و تا ر

پا از گذاری در همیب دما ادام  پیدا کرد. گرمخان  6/4

درصمممد  50تولید شمممده با همراه آن )اک روز، ماسممم  

درصممد نمک طعام مخلوط  1طور حجم ( و همی -حجم 

سیون ) ستورازا سانت 60و  راا د پا گراد ب  مدم درج  

ها پا از ها صممورم گر  . نمون دقیر ( بر روی آن 30

گراد ط  درج  سمممانت  25و  4 راا د حرارت  در دمای 

شده و آزمون 60 ا ، میکروب  شیمیاهای روز نگهداری 

ای ها انجام پذار  . همچ یب نمون برروی آن و حسممم 

و  اکتوباسمممیلوس دلبروک های پروبیوتیک  اقد باکتری

سئوس شاهدع وان تهی  و ب  پداوکوکوس پ توزا  نمون  

 (.1391در نظر گر ت  شد )احمدی و همکاران، 

 pHگیری اندازه

                                                      
1 Plate Count Agar  

2 Yeast extract Glucose Chloramphenicol 

pH  با اسمممتفاده از  21و  14، 7، 1وزهای ردرpH  متر

Lab 827 رادو و  گیری شمممداندازه( ایا)متروم، سمممو(

 (.2010همکاران 

 

 یکروبیشمارش م

مارش میکروب ،  ه  شممم ن  لیترمیل  25ج  225با  نمو

درصممد اسممترال  2/0محلوا سممیترام سممدا  لیتر میل 

 10-1سممازی، ب  ع وان رق  مخلوط شممد و پا از همگب

ا زودن اک با  10-7های رق  تا در نظر گر ت  شد. سری

حاوی مل  ل   ب  لو مااش  ل  آز لیتر میل  9لیتر از هر لو

محلوا اسمممترال را گر تهی  شمممد. جه  شممممارش کل  

 48ب  مدم  1میکروب  از محیط کشممم  پلی  کان  آگار

گراد، جه  شمممارش درج  سممانت  37سمماع  در دمای 

و  2YGCمخمر از محیط کشممم  اختفممماصممم  و کپک 

 5 مدمگراد ب  درج  سانت  25گذاری در دمای گرمخان 

ش  رمشمارش کل  جه   وروز   اول و ها از محیط ک

با گار الرد  ن  3آ خا مای و گرم ج   37گذاری در د در

)نجف  و  اسممتفاده شممدسمماع   48گراد ب  مدم سممانت 

 . (2009خداپرس  

 ارزیابی حسی

دوره نگهداری   در طدوی  هاینمون  های مختلفواژگ 

 ارزاان 20شممد. تعداد  ییبای تعنرط  9 یکهدون روش ب 

 یفی درج  اا سممطح ک یصاز آزمااش تشممخ اسممتفاده با

 ی نمون  اکسممان ته 20تعداد  یمار. از هر تگردادند تعییب

 9 یکهدون یاسدارای مر   رم مخفممموصممم و همراه با

 و نظر داده شمممد تا با توج  ب  تا ر  داوران ای، ب نرط 

 هایاژگ از و اک هر یبرا و یل ک  دها را تکمخود  رم

 9معادا  ارش کل  ازو پذ  احسممماس دهان ، طع ، رااح

 یازده امت ،نامطلون یفی برای ک 1 مطلون و یفی برای ک

 یببرای شممسممتشمموی دهان خود ب ارزاابان .انجام شممد

)سمموکولیا و همکاران نمودند  اسممتفاده ها از آننمون 

2010.) 

3 Violet Red Bile agar 
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 آنالیز آماری 

مورد آزمون  تکرار تولید شمممده و 3تمام  نمون  ها در 

یل داد ت  اسممم . تجزا  و تحل ب   هایهقرار گر  مربوط 

در نرم ا زار  ANOVA با اسمممتفاده از آزمون تیمارها

SPSS  ها  یانگیبم اسممم مرا یبراه  چ یب  .گردادانجام

سطح اطم یاز روش آزمون چ د دام   ا  ی اندانکب و در 

 . درصد استفاده شد 95
 

 

 

 

 

 حثب نتایج و

بر اساس نتااج ب  دس  : های شیمیاییارزیابی ویژگی

پداوکوکوس و  اکتوباسیلوس دلبروک آمده، نو  سوا  )

ئوس توزاسمممم گهممداری )پ  ن درجمم   25و  4(، دمممای 

روز( اثرام  21مان  نگهداری )گراد( و همی طور زسممانت 

 های مختلف دوی داش نمون  pHتغییرام  درداری مع  

 . (1)شکل 

 

 
 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

درجه  4( دمای Aدوغ طی دوره نگهداری  pHبر  پدیوکوکوس پنتوزاسئوسو  لاکتوباسیلوس دلبروکیهای اثر سویه -1شکل 

 گراددرجه سانتی 25( دمای Bگراد؛ سانتی
Figure 1- Effect of Lactobacillus delbrueckii and Pediococcus pentosaceus on Doogh pH during storage at A) 4oC; 

B) 25oC 
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اکتوباسمممیلوس در نمون  حاوی  pHسمممرع  کاهش 

سب  درج  نگهداری م  25ک  در دمای  دلبروک  شد، ن

باکتری  هد و همی طور  ن  شمممما پداوکوکوس ب  نمو

بعد  دلبروک  اکتوباسیلوستر بود. سراع پ توزاسئوس

مای  21از  هداری در د ج  سممممانت  25روز نگ گراد در

ااجاد نمود درحالیک  میزان  pHحدود اک واحد کاهش 

مای  pHکاهش  هداری شمممده در د درج   4در دوی نگ

سوا   50گراد حدود سانت  صد ااب مردار بود. برای  در

روز  21بعد از  pHکاهش  پداوکوکوس پ توزاسمممئوس

 واحد بود 9/0گراد درج  سمممانت  25نگهداری در دمای 

مای  ردار برای د ک  ااب م گراد درج  سمممانت  4درحالی

های پروبیوتیک واحد مشمماهده شممد. باکتری 5/0حدود 

pH  محیط را تا حد تحمل کاهش داده و پا ازآن میزان

یرام  ی غ ع   pHت نیسمممم . بمم م مثمماا دار  ع وان 

دوی را از  pHروز  14بعد از  دلبروک  اکتوباسمممیلوس

میزان  21تا  14کاهش داد ول  از روز  31/3ب   3/4

های  pH 1/0کاهش  عداد روز با ا زااش ت حد بود.  وا

محفوا  pHنگهداری )بیشتر از دو ماه(، امکان ا زااش 

 ها از اکتوز ووجود دارد زارا در مراحل ابتداا  باکتری

ید اسممید اکتیک اسممتفاده م ابع ق دی برای رشممد و تول

باکتری از م ابع م  مام م ابع ق دی  با ات ما  ماا د ا ن

پروتئی   و همی طور اسمممیدهای آل  اسمممتفاده نموده ک  

گردد )اازدی مهر و همکاران م  pHباعث ا زااش میزان 

های تک ولوژاک  ااب (. در تحریق پیشمممیب، واژگ 1397

و نتااج نشممان دو سمموا  مورد مطالع  قرار گر ت  بودند 

ده ده مراوم  حرارت  ااب دو سممموا  بود ک  با نتااج 

رسمممد بعد از نظر م مطالع  حاومممر مطابر  دارد. ب 

 اکتوباسمممیلوسهای پاسمممتورازاسمممیون نهاا ، سممموا 

پتانسمممیل تحمل  پداوکوکوس پ توزاسمممئوسو  دلبروک 

 یابیارزشممدند.  pHحرارم را دارا بوده و باعث کاهش 

 یکروبیم یهاآزمون

سوا ، دما و زمان ب شان داد اثر نو   ر جلوگیری نتااج ن

 21 ط . (2)شممکل  دار اسمم از رشممد کپک و مخمر مع  

 ،گراددرج  سممانت  4ها در دمای نگهداری نمون روز از 

شد کپک مخمر  شدر شاهده ن هاا  . اگرچ  برای نمون م

مای  ج  سممممانت  25ک  در د مدم در ب   روز  21گراد 

 ول  کپک و مخمر وجود داشمم رشممد  ند،نگهداری شممد

فاده از سممموا  و  اکتوباسمممیلوس دلبروک های اسمممت

سئوس س   پداوکوکوس پ توزا شدتوان کپک و مخمر  ر

شاهد کاهش دهد.  سب  ب  نمون    21در انتهای روز را ن

دو  دلبروک اکتوباسمممیلوس  زمان نگهداری، شمممرو  از

)در  دادکاهش کپک و مخمر را سممیکل لگاراتم  از تعداد 

عدد برای  ک  ااب  حالی هد( در  با نمون  شممما رااسممم   م

سئوس شاهده  پداوکوکوس پ توزا سیکل لگاراتم  م اک 

کاران ). اازدیشمممد ند 1397مهر و هم در ( گزارش کرد

ا دوی با سمممو مار شممممده  های انتروکوکوس های تی

گراد درج  سانت  4روز در دمای  50پروبیوتیک ک  ط  

رشممد قارچ  مشمماهده نشممد. نگهداری شممدند هیچگون  

گراد درج  سممانت  25هاا  ک  در دمای اگرچ  در نمون 

با  عداد ،زمان اشا زانگهداری شمممدند   کپک و مخمر ت

اا   ک طورب  ا زااش  عداد ا روز  در آخراب هاآن ت

  و از حد استاندارد مل ا زااش صعودی طورب  ینگهدار

ام رشممد کپک مخمر در محفممو .بود یشممتربنیز  ارانا

و شممرااط ب  صممورم مسممتری  با زمان نگهداری  غذاا 

در ارتباط اس . تحریرام متعددی اثرام ود ماده غذاا  

ساندهقارچ  باکتری سید اکتیک را ب  اثبام ر اند؛ های ا

 یداسمم یک،اسممت یداسمم یک،اکت یدمان د اسمم  آل یدهایاسمم

همی طور ، ایککاپرو یداسممم یک،اکت یل   یداسممم یک، رم

ی  تابول یل م ااا  از قب باکتر  ید،اکسممم یکربب دهای 

 یدهایپپت ی، داسمممتیلید ،اتانوا یدروژن،ه یدپراکسممم

 اوتریو ر اوترابر یدروکسیل،چرن ه یدهایاس ی،حلرو

وممد  اژهو و ب یکروب وممد م ترکیباماز جمل   یلیب،سمم

 یکاکت یداسمم یهایباکتر یل هسممت د ک  ب  وسمم  قارچ

گردند اری محفوا م زمان ماندگ اشو باعث ا زا یدتول

 (.2010)دال  و همکاران 
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بر شمارش کپک و مخمر دوغ طی دوره نگهداری  پدیوکوکوس پنتوزاسئوسو  لاکتوباسیلوس دلبروکیهای اثر سویه -2شکل 

 گراددرجه سانتی 25در دمای 
Figure 2- Effect of Lactobacillus delbrueckii and Pediococcus pentosaceus on mold and yeast population 

during storage at 25oC 

 

کاران ) ند ( 2002ااتیي و هم باکتری ک  نشممممان داد

اثر وممد   وزاراومعلی  قارچ  اکتوباسممیلوس پينتاروم

اسمممید های جداا ( 2010. ارگیب و همکاران )قارچ  دارد

سمممال  جدا نموده و  5-15اکتیک را از مد و  کودکان 

های متفاوت  از ها علی  سممموا آن قارچ اثرام ومممد 

و  کاندادا پاراپسیلوسیا، کاندادا آلبیک زاز قبیل  کاندادا

ناسمممون و همکاران اثبام کردند. مگ را کاندادا  اماتا

را علی  سوا  اسید اکتیک  1200( اثر ودقارچ  2003)

ل  قارچ گاتوس آسمممپرژالوسهای مختلف  از جم   ومی

شان داد ک   س  قرار دادند. نتااج ن صد  10مورد برر در

بر درصمممد اثر کشممم دگ   4ها اثر مهارک  دگ  و از آن

شتراب اثر ودقارچ   هاقارچ شد بی دارند. همچ یب بیان 

اثر ود اس .   ورمیااکتوباسیلوس کورا  مربوط ب  

اسممیداکتیک در محفمموام مختلف  هایباکتریقارچ  

ولگاری و همکاران نیز مورد بررسمم  قرار گر ت  اسمم . 

باکتری2010) قارچ   ، لوکونوسمممتوکهای ( اثر ومممد 

را بر طیف وسممیع  از  اکتوباسممیلوسو  انتروکوکوس

و  سمممیلیومپ  ، دبمماراومممااسممماهمما از جملمم  قممارچ

ش مورد بررسممم  قرار دادند و گزار سممماکارومیسممما

اکتوباسمممیلوس نمودند اسمممتفاده از عفممماره سممملول  

کاز   باسمممیلوس  رم توم، پارا پداوکوکوس و  اکتو

سئوس شد قارچ، م پ توزا ها را در پ یر نگهداری تواند ر

روز و در  19-20 ،گراددرج  سممانت  4شممده در دمای 

، گراددرج  سممانت  20-30پ یر نگهداری شممده در دمای 

ندازد.  12-6 تاخیر ا ب   کاران )روز  نگ و هم  (2014چو

های اسمممیداکتیک را در نوع  پ یر اسمممتفاده از باکتری

کپک رشمممد مورد بررسممم  قرار دادند و نشمممان دادند 

سید اکتیک بود یسیلیومپ   ،در پ یری ک  حاوی باکتری ا

ی ماندگاردر مرااس  با نمون  شاهد کاهش اا   و زمان 

  .روز ا زااش اا   25رز ب   14از 

خممانممواده  یهمما یاز بمماکممتممر   ممرم بمم  گممروهمم کمملمم

س انتروباکتر ص ا توانا یشود ک  دارا گفت  م اا   خا

 ابتر و اسمماسمم یاا از پا .ق د اکتوز باشمم د یردر تخم

ما ، غذام بع آن و  ااا باکتر  آلودگ ییبتع اشممممامآز

باشد ک  توسط سازمان  ها م رم شمارش کل اشآزما

ش  جهان سيم  ساا   و بهدا خانواده  یبرا 1914در 
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(. 2017)هرورم و همکاران  شد ادهبرگز ااس انتروباکتر

تااج نشممممان ن  ن مای داد نمو ک  در د ج   4هاا   در

شدند، سانت  شد کل گون  هیچگراد نگهداری  در    رمر

شدآن شاهده ن شد کل . ها م شرااط  رمر ستگ  ب   ها ب

غذاا  و  ماده  هداری  ما نگ ی  آن دارد ا ماه همی طور 

مای زار ب  ج  سممممانت  6طور کل ، در د گراد ک د در

درج   25های دوغ  ک  در دمای باشمممد. در نمون م 

هممای گراد نگهممداری شممممدنممد، اثر بمماکتریسممممانت 

 پداوکوکوس پ توزاسممئوسو  اکتوباسممیلوس دلبروک 

دار ها نسب  ب  نمون  شاهد مع   رمدر کاهش رشد کل 

کل  بود ب  . (3)شممم ندگ  مربوط  بازدار بیشمممتراب اثر 

ها را نسب   رمبود ک  رشد کل  دلبروک  اکتوباسیلوس

سمممیکل لگاراتم  کاهش داد. همچ یب  3ب  نمون  شممماهد 

سیکل از تعداد  2نیز توانس   توزاسئوس پ پداوکوکوس

 . (3)شکل  نسب  ب  نمون  شاهد بکاهدرا ها  رمکل 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

دوغ طی دوره نگهداری  هافرمکلیبر شمارش  پدیوکوکوس پنتوزاسئوسو  لاکتوباسیلوس دلبروکیهای اثر سویه -3شکل  

 گراددرجه سانتی 25در دمای 
Figure 3- Effect of Lactobacillus delbrueckii and Pediococcus pentosaceus on coliforms counting during 

storage at 25oC 

 

های گزارش نمودند نمون  (1397) اازدی مهر و همکاران

گراد نگهداری شممدند، تا درج  سممانت  4دوغ  ک  دمای 

مشاهده نشد. ها در آن رم  هیچگون  رشد کل  40روز 

یان داشمممت د در نمون  مای  هاا همچ یب ب  25ک  در د

گراد نگهداری شممدند، در روز اوا رشممد درج  سممانت 

عد کل  های ب ما در روز اده نشممممد ا با رشممممد  رم د و 

در ک ترا ا زااش  انتروکوکوسهای ها، اثر سوا  رمکل 

 د.بودار ها نسمممب  ب  نمون  شممماهد مع   رمتعداد کل 

پ یر های میکروب  واژگ  (2016) نیا و سمم جاب احسممان

را  اخچاا نگهداری در رآوری شده پروبیوتیک در حیب 

س  قرار دادند و گزارش کردند  صد از  20مورد برر در

درصد از تعداد کپک و مخمرها در  67ها و  رمتعداد کل 

چاا از بیب ر ت د.  مای اخ هداری در د حا ظ و حیب نگ

 یلوس اسیدو یلوساکتوباس یباکتر ( اثر2019همکاران )

نرم و  یرپ  یفی در بهبود کرا  اکتوباسمممیلوس کاز  و 

را مورد بررسمم  قرار  های پاتوژنیکرونمهار رشممد م

شان داد ااب باکتری .دادند ود میکروب  نتااج ن ها اثری 

 O157:H7 اشرشیا کل ، استا یلوکوکوس اور وسعلی  

 داشت د.  سر وس باسیلوسو 
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روزهای در ااب پژوهش شممممارش کل  میکروب  نیز در 

و نتااج نشمممان داد  (4)شمممکل  مختلف صمممورم گر  

سانت  4نگهداری دوی در دمای  باعث کاهش گراد درج  

باکتری عداد  هداری  ط  دورههای تلریح شممممده در ت نگ

توان ب  شمممود. اک  از علل ااب کاهش در تعداد را م م 

دمای نگهداری مربوط دانسممم . شمممرااط اخچال  برای 

ها مساعد نیس ؛ یلیک و تکثیر آنهای مزو رشد باکتری

ب ممابرااب بعممد از چ ممد روز کمماهش در تعممداد جمعیمم  

شدمیکروب   شتراب میزان کاهش در هفت   مشاهده  و بی

های نگهداری شمممده در . در دویگردادچهارم مشممماهده 

ها در هفت  تعداد باکتریگراد، درج  سمممانت  25دمای 

کرد؛ در هفت  دوم در مرااسممم  با هفت  اوا ا زااش پیدا 

ها نسمممب  ب  هفت  سممموم کاهش اندک  در تعداد باکتری

محیط و عدم  pHدوم شممماهد بودا  ک  عل  آن ا زااش 

شد تواناا  باکتری شتراب میزان بودها در تکثیر و ر . بی

از شمممرو  زمان  21کاهش در تعداد باکتری نیز در روز 

سب  ب  هفت  دوم، حدود دو  شد ک  ن شاهده  نگهداری م

 .کاهش در تعداد باکتری وجود داش  ل لگاراتم سیک

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 
 

 

 

 

 

 گراددرجه سانتی 25و ب( 4ها در دوغ طی دوره نگهداری در دمای الف(شمارش کلی میکروارگانیسم -4شکل 
Figure 4- Total count of microorganisms in Doogh during storage at A) 4oC, B) 25oC 

 

کاران ) ند 1397اازدی مهر و هم  اشبا ا زا( گزارش داد

، انتروکوکهای رشد سوا  ،در دوی رشد یدیاس اطشرا

 .امما مم  کمماهممش روز، 40  المم 20در مممحممدوده 

 هاییر سممموا تأث( 2002و همکاران ) ی وپولوسسمممارانت

 ع وان کشمممم  همراه بربمم  یوم مماسممم انتروکوکوس

را مورد بررس  قرار دادند  تا  یرپ  یکروب م هایواژگ 

های روز اوا تعداد باکتری 15ک  نتااج نشمممان داد ط  

دا   ک د. در پ یر ا زااش پیدا م  انتروکوکوس  اسممیوم
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دماهای گرمخان  گذاری، نگهداری  اثر( 1392و همکاران )

هممای زنممده مممان  بمماکترینهمماا  محفممموا بر  pHو 

 را پروبیوتیممک و خواص حسممم  در دوی پروبیوتیممک

بیشممتراب میزان مرو و بررسمم  کردند و گزارش دادند 

 .نگهداری مشممماهده شمممد میر ااب باکتری در هفت  اوا

ت همچ یب  های دوم و سممموم میزان مرو و میر در هف

مان  در هفت  طوری ک  بیشمممتراب زندهب  اا  کاهش 

سممازگاری تدراج   را شممد و عل  آن سمموم مشمماهده

 .کردندبیان باکتری با شرااط سخ  محیط  

 ارزیابی حسی

پذارش نتااج ارزااب  حس  )احساس دهان ، بو، طع  و 

ن  هداری شممممده در کل ( نمو یک نگ های دوی پروبیوت

 6و  5های گراد در شممکلدرج  سممانت  25و  4دماهای 

توصممی  ب  ر چ  عل  اصممل  گانشممان داده شممده اسمم . 

ها های پروبیوتیک  خاصی  درمان  آنمفر   راورده

واسمممط  حضمممور ااب ک  ب خواص حسممم   اسممم  اما

گردد در مشممتری پسمم دی و  روش ها ااجاد م باکتری

ی  م  حا ز اهم یار  یان باشممممد. محفممموا بسممم در م

ماس   از جمل  های تخمیری،  رآوردهاعملگر محفوام

یل خواص حسممم   ب  دل ی   مطلونپروبیوتیک  از مربول

س .  شکل جهان  برخوردار ا بر  یمارهانو  ت یرتاث 5در 

دوی از قبیل احسممماس دهان ،  هاینمون   خواص حسممم

طع ، رااح  و پذارش کل  نشمممان داده شمممده اسممم . 

 پداوکوکوس پ توزاسممئوسو  اکتوباسممیلوس دلبروک 

محفوا نهاا  هست د ک   یهای همو رمانتاتیویس ارگان

در توان د م و  اسمم  یکاکت یداسممها آن تخمیر توسممط

ع  های مختلف لب  یدن  راوردهرسممم راا د   و توسممم

 یمم  لیپولیتیممک، عممال اقاز طر آن  حسممم هممایواژگ 

یکپروتئول بامترک یدو تول یت ثل ی رار ی یل،دی م  اسمممت

)هات  و همکاران  داشت  باش دنرش  یبو استو  یداستالد 

 CFU/ml 10  دویها در حد کلیفرمک  از آنجا (. 2013

های نگهداری شده در دمای اس ، لذا در ارتباط با نمون 

ج  سممممانت  25 ااب  حسممم  برای در کان ارز گراد ام

هداری آن ت  از نگ اک هف ک  بیش از  ها محفممموات  

ش . همچ یب م  ش  وجود ندا س  گذ امکان ارزااب  ح

 25)دمای  تیمار شممماهد نیز  رط در روز اوا نگهداری

های وجود داشممم . در تمام  آات  گراد(سمممانت درج  

شده در ارتباط با پذارش محفوا، نمون  س   هاا  برر

هممای اکتوبمماسمممیلوس دلبروک  و کمم  دارای بمماکتری

ی  بیشمممتری  ند مربول پداوکوکوس پ توزاسمممئوس بود

داشممت  و امتیاز بااتری توسممط ارزاابان دراا   کردند. 

ح  و  ن پذارش کل  محفممموا در طع ، راا های نمو

در هفت   گراددرج  سممانت  25شممده در دمای  نگهداری

شتر از  داریصورم مع  ب  اوا نگهداری، های نمون بی

گراد بود ک  درج  سمممانت  4دمای نگهداری شمممده در 

ها در توان ااب مووممو  را ب   عالی  بیشممتر باکتریم 

شرک  ک  ده در عطر و  مدرج  و تولید ترکیبا 25دمای 

( 2000) و همکاران ی وپولوسسمممارانتسمممب  داد. طع  ن

ک  ب   یوم اسمم انتروکوکوسهای ا سمموگزارش کردند 

 تولید با ،در تولید پ یر  تا استفاده شد کش  مکمل نع وا

ستو  یرنظ ی رار یبامترک ستون، ا ستام، ا  و یباتانوا، ا

ستیلدی ساختار  یرو  مثبت یرتأث ا طع ، آروما، رنگ و 

( 1393و همکاران ) ابراهی  زادگانمحفوا ااجاد کردند. 

 باکتری پروبیوتیک حاوی های دویگزارش کردند نمون 

 یازامت داری بیشتراب طور مع  نسب  ب  نمون  ک ترا ب

( بیان 1391احمدی و همکاران ) .نمودندطع  را کسممم  

بیفیدوباکتراوم ب   هایک  باکتری هاا نمون در کردند 

ستارترهای باکتریهمراه  س  ا شده گرمخان  ما گذاری 

و احساس ر پذارش طع ، ظاه امتیاز در، بیشتراب بودند

،  رآا د تخمیر در ااب تیمارها پا از .ثب  شمممددهان ، 

ت ح  هیچ  رآا د  یزاک  قرار نگر    بود و ااب دوی ت

ا زااش قوام و گرانروی دوی و احسمماس  باعث مووممو 

 گرداد. تر با   در دهان لطا   بیش دهان  بهتر و
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 گراددرجه سانتی 4ی در دمای نگهدار ینتایج ارزیابی حسی نمونه های دوغ پروبیوتیک ط -5شکل 

Figure 5- Sensory evaluation results of probiotic doogh samples during storage time at 4oC 
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Figure 6- Sensory evaluation results of probiotic Doogh samples during storage time at 25oC
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 گیری کلینتیجه

ع ، بررسممم طال نده  هد  از ااب م  هایباکتری  مانز

یک پروب باسمممیلوسیوت  وسکپداوکوو  دلبروک  اکتو

سئوس  بر هاسوا ااب  یرتاث یببود. همچ  دوی در پ توزا

یاا ، میکروب  و حسمممواژگ  دوی مورد   های شمممیم

ااب  ا   ارز تااج نشممممان داد هر دو سمممو قرار گر  . ن

ت  اوا  درتوانسمممت د  هداری هف مای نگ ج   4در د در

ش د. اگر چ  ط  گراد زندهسانت  شت  با مان  مطلوب  دا

عداد آن عد، ت ت  ب یدا کرد. همچ یب دو هف کاهش پ ها 

گراد نگهداری درج  سانت  25ها در دمای زمانیک  نمون 

مان  شرااط بهتری داشت د زندهها از نظر شدند، باکتری

م ا زااش اا   و در هفت  آخر ها تا هفت  سمموو تعداد آن

 اکتوباسممیلوسپیدا نکرد. باکتری  داریمع  نیز کاهش 

داش ،  هانمون  pHپتانسیل بااتری در کاهش  دلبروک 

 رم همچ یب اثر محا ظت  آن در جلوگیری از رشمممد کل 

شد. و کپک و مخمر نیز بهتر ارزاا های از نظر واژگ ب  

، رااح  و پذارش کل  طع حسمم  مان د احسمماس دهان ، 

دار های پروبیوتیک نسمممب  ب  نمون  ک ترا مع  اثر دوی

های پروبیوتیک مورد اسمممتفاده در باکتریب ابرااب بود. 

، شمممیمیاا  خواص نامطلون بر یرن  ت ها تأثااب تحریق 

خواص  بهبود نداشمممت د بلک  موج   و حسممم میکروب 

لذا یزدوی ن ند.  اد باسمممیلوس هایباکتری گرد  اکتو

توان د پا از  مپ توزاسمممئوس  پداوکوکوسو  دلبروک 

برای  م مماسمممب گزا مم  هممای تکمیل ، انجممام آزمون

 های ص عت  در ااب حوزه مطرح شوند.استفاده
 

 تقدیر و تشکر

ل  بر خود ازم م  را گان م ن  نواسممم د عاو دان د از م

  اوری دانشممگاه علوم کشمماورزی و م ابع  پژوهشمم  و

ا  ما یل ح ب  دل تان  مال  طرح های طبیع  خوزسممم

ک  ااب مرال  مسممتخرا از آن  07/991پژوهشمم  شممماره 
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Background: Probiotic bacteria are live microorganisms which have beneficial effects on the host 

body, if consumed at sufficient amounts. Some positive effects of such bacteria are as follows: 

reduction of lactose intolerance, inhibition of colon, intestine, liver and breast cancers, reduction of 

blood cholesterol, improving and boosting the immune system, infection prevention, treating and 

inhibiting from acute diarrhea, reduction of intestinal inflammation, reduction of food allergies or 

Eczema in children, improving the absorption of minerals and vitamins, and prevention of the growth 

and replication of harmful bacteria. In addition to longer shelf life, fermented foods have flavor and 

odor characteristics which are directly or indirectly associated with the fermenting microorganisms. 

In many cases, the vitamin content of fermented foods and the digestibility of raw materials are 

increased. Moreover, fermentation decreases the toxicity of some food ingredients. Functional food 

products such as yoghurt and Doogh could be appropriate carriers for the transfer of such bacteria to 

the intestinal epithelial cells. The purpose of this research is to examine the viability of the probiotic 

strains of Lactobacillus delbrueckii and Pediococcus pentosaceus in Doogh as well as investigating 

their effects on the chemical, microbial and sensory properties of this dairy product during storage. 

material and methods: In this study, the probiotic strains of L. delbrueckii and P. pentosaceus were 

used to produce Iranian traditional Doogh. pH was measured on the 1st, 7th, 14th and 21st day using 

the Lab827 pH meter (Metrohm, Switzerland). For microbial count, 25 ml of the sample was mixed 

with 225 ml of sterile sodium citrate 0.2% and considered to be 10-1 dilution after homogenization. 

The dilution series up to 10-7 were prepared by adding 1 ml of the content of each test tube to 9 ml of 

the sterile ringer solution. For the microbial total count, plate count agar was applied at 37°C for 48 

h. For the yeast and mold count, yeast extract glucose chloramphenicol was utilized at 25°C for 5 

days, and for the coliform count, violet red bile agar was employed along with incubation at 37°C for 

48 h. Various properties of the Doogh samples were determined using 9-point hedonic scale during 

storage. A number of 20 panelists were chosen according to the degree diagnosis or quality level test. 

A number of 20 samples were prepared from each treatment and given to the panelists with a form 
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scaled with 9 points (9=desirable, 1=undesirable) to fill it out considering their own tastes and 

comments. The sensory properties were as follows: mouthfeel, flavor, odor and overall acceptability. 

Results and discussion: The results revealed that L. delbrueckii reduced the pH about 1 unit after 21 

days of storage at 25°C, while the reduction of pH in the Doogh stored at 4°C was about 50% of this 

value. For P. pentosaceus, the pH reduction was equal to 0.9 and 0.5 after 21 days of storage at 25 

and 4°C respectively. During the 21 days of storage of the samples at 4°C, no growth of molds and 

yeasts was observed. Although molds and yeast could grow in the samples stored at 25°C for 21 days, 

application of L. delbrueckii and P. pentosaceus could decrease their growth relative to the control. 

On the 21st day, L. delbrueckii reduced two logarithmic cycles of the molds and yeasts (compared 

with the control), while P. pentosaceus decreased one logarithmic cycle. The results also showed that 

no coliform growth was observed in the samples stored at 4°C. Coliform growth depends on the food 

nature and its storage conditions. In general, coliforms grow slowly at temperatures under 6°C. In the 

doogh samples stored at 25°C, the decreasing effects of L. delbrueckii and P. pentosaceus were 

significant on the coliform growth, compared with the control. In this study, the microbial total count 

was also performed on different days and the results demonstrated that Doogh storage at 4°C caused 

a decrease in the number of the inoculated bacteria during storage. One of the reasons behind this 

could be the storage temperature. Refrigerated storage is not suitable for the growth and replication 

of mesophilic bacteria. Therefore, a decrease in the microbial population was observed after some 

days and the greatest reduction occurred in the fourth week. In the Doogh samples stored at 25°C, the 

number of bacteria increased in the second week relative to the first one. In the third week, a slight 

reduction was observed in the bacterial count, compared with the second week. This could be ascribed 

to the increase in the sample pH and the inability of the bacteria to replicate and grow. The largest 

reduction in the number of the bacteria was observed on the 21st day of storage which was about two 

logarithmic cycles lower than the second week. The results of the sensory evaluation showed that the 

Doogh samples inoculated with L. delbrueckii and P. pentosaceus achieved higher scores in terms of 

mouthfeel, flavor, odor and overall acceptability in comparison with the control. 

Conclusion: L. delbrueckii was more potent in reducing the samples pH. In addition, its protective 

effect was more pronounced in preventing the growth of coliforms, molds and yeasts. On the sensory 

properties, including mouthfeel, flavor, odor and overall acceptability, the effects of the probiotic 

Doogh samples were significant compared with the control. As a result, the probiotic bacteria used in 

this research not only did not have undesirable effects on the chemical, microbial and sensory 

properties of Doogh, but also improved them. In conclusion, L. delbrueckii and P. pediococcus could 

be appropriate candidates for industrial uses in this area after complementary experiments. 
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