
 

 50تا  41حات صف /1396سال  /4شماره  27هاي صنایع غذایي/ جلد نشریه پژوهش

 

 

 حاوی شیر یولاف شیمیایی ماستیهای میکروبی و فیزیکویژگیبررسی 
 

  3رضا رضایی مکرم و 2، جواد حصاری2*، سیدهادی پیغمبردوست1سمیرا فرقانی 

 

 18/7/96 تاریخ پذیرش:  18/1/95 یافت:تاریخ در
 دانشگاه تبریزدانشکده کشاورزی، صنایع غذایی، مهندسی گروه علوم و آموخته کارشناسی ارشد دانش 1
 صنایع غذایی، دانشکده کشاورزی، دانشگاه تبریزمهندسی گروه علوم و  استاد 2
 صنایع غذایی، دانشکده کشاورزی، دانشگاه تبریزمهندسی گروه علوم و  استادیار 3
  :peighambardoust@tabrizu.ac.irEmailمسئول مکاتبه:  *

 

 چکیده

. اندهای  ورد توجه برار گرفتدلیل فواید ساات ب ب خ خود به طور بابل  ته هبه  اخیر سااا  طی چند در هاپروبیوتیک

سلو  ضا جهب هفظ تعداد  سطوح بالا تا ببل از تاریخ انق شد.ضروری  ی ب خ یست تین  زایای تأ های زنده در   با

یلیو به دل بل  ته ه دارا بودن لاف  با قادیر  نایی ت م   نا حلو  و توا بالای آن توسااا فیبرهای  حلو  و  پذیری   یر

یر بیوتیکی شهدف از انجام این پژوهخ بررسی اثر پریهای اسیدلاکتیک توجه زیادی را به خود جلب کرده اسب. باکتری

سبیولاف در تولید  حصو   شیر یولاف  ا  یکروبی و های و بررسی ویژگی یک  حصو  غذایی جدید عنوانبه هاوی 

 20و  15، 10، 0سطح  4در ( 2%/5چرب )این  طالعه، اثر جایگزینی شیر یولاف با شیر کمدر . باشدآن  ی شیمیاییفیزیکی

های آغازگر  اسب باکتری و  Lactobacillus acidophilus LA-5های انی باکتریزنده درصد )هجمی/هجمی( بر روی

(Lactobacillus bulgaricus وStreptococcus thermophilusو ویژگی ) روز  21شیمیایی  اسب در طی فیزیکیهای

به طور  ( بررسااای گردید. بررسااای نتایی آ اری نداااان داد که جایگزینی شااایر یولاف21و  14، 7، 1)روزهای نگهداری 

سیدیته و زنده pHکاهخ   نجر به ( P<05/0دار ) عنی  Lactobacillus acidophilus LA-5های انی باکتریو افزایخ ا

سب شیر یولادر  ا شاهد ف های هاوی  سب  سبب به  ا شب ز ان نگهی در کلیه نمونهطورکلبهگردد.  ین داری، ها با گذ

نتایی هاصاال ندااان داد با  کاهخ و اساایدیته افزایخ یافب.  pHهای پروبیوتیک و آغازگر زنده و شاامارک کلی باکتری

در تمام شاایر یولاف  %20یابد.  اسااب هاوی ویسااکوزیته نمونه ها کاهخ  یافزایخ درصااد شاایر یولاف افزوده شااده 

 .داد ندانرا   Lactobacillus acidophilus LA-5پروبیوتیک  های انی باکتریزندهیدترین  قدار بروزهای نگهداری 
 

 یولاف، LA-5 اسیدوفیلوس لاکتوباسیلوس ،، پروبیوتیکهای آغازگرباکتری کلیدی: واژگان

 مقدمه

سعه صنعب  تو سخ علم و  سود ند، پا  داوم غذاهای فرا

در  ورد  کنندگان صرفدر برابر افزایخ آگاهی  ردم و 

اثر ساات تی ب داای و نقخ  واد غذایی در بهبود کیفیب 

ترین انواع  هم(. 2006باشااد )آنگلو و همکاران زندگی  ی

ند شاااا ل  های فراساااود  یک، پریغذا یک پروبیوت بیوت
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 حصااولا   های فراسااود ند،، نوشاایدنیاهوسااینبیوتیک

و )ساایرو باشااند ای فراسااود ند و ...  یگوشااتی و غله

اثرا  ساااود ندی را روی  هاپروبیوتیک (.2008 همکاران

بدن انساااان از  عدیل   اط و ایمنی فیزیولوژی  طریق ت

ستگاه گوارک  ستماتیک و همچنین تعاد   یکروبی د سی

فا  ی ند )دی وویسااااب ای کاران  1998کن یدو و هم نا و 

  پروبیوتیااک ازن ر فنی توسااا  کمیتااه (. واژه1999

ای تعریف های زندهعنوان  یکروارگانیساامکارشااناس به

ست اند که  صرف تعداد خاصی از آنشده تی ها اثرا  

یه ب خ و فرا غذ که ت بدین  عنی اسااااب  ای دارد. این 

ها باید زنده باشاااند و در تعداد بالایی  یکروارگانیسااام

 910طورکلی باید روزانه بیخ از هضور داشته باشند، به

 (.2013سلو   صرف شود )واسودها و  یدرا 

تااریاان و  ااهاام Lactobacillus acidophilus گااونااه

نهپر صااارف با ترین گو یل لاکتو به همراه بوده سااا و 

هااای ترین  یکروارگااانیسااامهااا،  همبیفیاادوباااکتریوم

های ساات ب ب داای آید. ویژگیپروبیوتیک به شاامار  ی

زایی، ضااد زایی، ضااد جهخ انند خواص ضااد ساارطان

سترو   ستم ایمنی، کاهخ دهندگی کل سی عفونتی، تحریک 

ای غذا، در ان انواع اسااها ، ساارم، افزایخ ارزک تغذیه

سلی به بعفون های دستگاه گوارک و دستگاه ادراری تنا

شااوند ) حمدی و همکاران ها نساابب داده  یپروبیوتیک

1391.) 

پروبیوتیک در بازارهای سراسر  کبسیاری از  واد غذایی

یه پا هان بر  ند و  ج ی کمی برای هاتتکشااایر هسااات

ی غذاهای پروبیوتیک با استفاده از دیگر بسترهای توسعه

ستردهت میر  ثل  سب. توزیع گ شده ا غت   غت  انجام 

ها توجه را برای اساااتفاده از ای بالای آنو ارزک تغذیه

میری  واد غذایی ت  خام جهب توسعه  اده عنوانبهها آن

 (.2006فراسود ند  تمرکز نموده اسب )آنگلو و همکاران 

هد عدد و  ساااتحکمی  شاااوا که غت  و  ت وجود دارد 

بدن در ب ماریبرابر هبوبا  از  به افزایخ ی های  ربوط 

                                                 
1 Emulgation 

های بلبی و عروبی، ساااندرم سااان  انند دیابب، بیماری

ند ها  حاف ب  یپارکینساااون و برخی از سااارطان کن

ف کاران ار) نابع  عنوانبه(. جو و یولاف 2008د  و هم  

ی اصلی گراعمل ءجز عنوانبهاصلی بتاگلوکان هستند که 

فیبرهای غت  شاااناخته شاااده اساااب )آنگلو و همکاران 

-30این فیبر  نجر به کاهخ  ضااد کلسااترو (. اثر 2006

ی  نجر طورکلبهگردد و  ی LDLدرصااد کلسااترو   20

ماری کاهخ خطر بی شاااود های بلبی و عروبی  یبه 

(. 2000و گالاهار  1994، ریک 1994اساااتار  و  ادار )

پایین  ح ند خون  پاصاااولا  شاااااخد ب یولاف  یهبر 

برای افراد دیابتی  هم اساااب و  صااارف  خصاااوصبه

 1غذاهای ویسااکوز هاوی بتاگلوکان بر سااطح ا ولگیداان

گاه گوارک عده و روده  ،چربی در دسااات بوده و   ؤثر 

دهد )آندرسااون و بریجز فعالیب آنزیم لیپاز را کاهخ  ی

(. فیبرهای 1994و اساااتار  و  ادار  1993، ریک 1993

فیبر  %45فیبر  حلو  و  %55ی یولاف شااااا اال رژیم

به نفع رشااااد نا حلو   ی های  حلو   ند. فیبر باشااا

های پروبیوتیک هساااتند )جانساااون و همکاران باکتری

1993.)  

 هایبه رویکرد تولید کنندگان به فراورده توجه بابنابراین 

در این پژوهخ اثر شاایر  لبنی فراسااود ند و پروبیوتیک،

های  حلو ،نبع غنی از به عنوان  یولاف  به ویژه  فیبر

تاگلوکان، یایی فیزیکی های  یکروبی وبر ویژگی ب شااایم

سب پروبیوتیک شیر یولاف  ا  ورد بررسی برار  هاوی 

 گرفب.
 

 هامواد و روش

 مواد اولیه

( از شاارکب پگاه تبریز تهیه گردید. 2%/5) چربکمشاایر  

 Streptococcus thermophilesآغازگر  اسااب هاوی 

غازگر پروبیوتیاک و  Lactobacillus bulgaricusو  آ

Lactobacillus acidophilus LA-5  از شاارکبChr- 

Hansen   شد. دانمار از  یولافکا ل  هایدانهخریداری 
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 اداره جهاد کداورزی تبریز تهیه شدند.

 یولافروش تهیه شیر 

 یولاف هااایابتاادا دانااه، یولافتولیااد شااایر   ن وربااه

ساعب در آب  12سپس به  د   .شدند یزو تم یسازپا 

انجام شااد.  وشااوشااساابکداای و ور و سااپس آبغوطه

شده  یولافهای دانه سته  سیاب  صور بهش  رطوب آ

ها افزوده شااد. به آن 1:1شاادند و سااپس آب به نساابب 

 ایع  .آب افزوده شد آن،  لوط هاصل صاف شده و به 

سیون در د ای ه به  د   C 80°اصل پس از پاستوریزا

ب  ورد اساتفاده برار گرف یولافشایر  عنوانبهدبیقه  20

 (.2012)هسن و همکاران 

 روش تهیه ماست حاوی شیر یولاف

با سطوح  پاستوریزه شده یولاف یرو ش یراز ش ی  لوط

صد )هجم 20و  15، 10 ،0 یگزینیجا ( آ اده یهجم /یدر

گرم شااده و با  C 43- 42° یشااد.   لوط  ذکور تا د ا

دستورالعمل شرکب  شده طبق یسازگر  اسب آ ادهآغاز

سپس آغازگر فعا  شده پروبیوتیک  .سازنده تلقیح گردید

ساااپس  شاااد. یحتلقدرصاااد )هجمی/هجمی(  1به  یزان 

گر ی ری ته  100اتیلنی یپل  لوط هاصااال در فروف 

سب  سیدیته  نا سیدن به ا شده و پس از درب بندی تا ر

نه برار گرفب.  C 45-35° یدر د ا هایب دردر گر  ا  ن

 21به  د  سرد شده و  C 4° تا د ای سرعببهها نمونه

ها در سااه تما ی آز ون شاادند. ینگهدار در این د ا روز

 تکرار انجام شدند.

 هاآزمایش

 و اسیدیته pHیری گاندازه

الکترود دسااتگاه  یمبا وارد کردن  سااتق pH یریگاندازه

pH  خب 744) د   تر  METROHMشااارکب ، ساااا

 به داخل بافب  اسب همگن شده صور  گرفبسوئیس( 

 .(1385، 2852شماره  )استاندارد  لی ایران

با استفاده از سود  یکبه روک دورن یدیتهاس یریگاندازه
1
9
 (. 2002)کاتسیاری و همکاران شد جام ر ا  انن 

 گیری ویسکوزیتهاندازه

 کو تر بروکفیلدگیری ویسکوزیته با استفاده از ویساندازه

، 64 و اسپیند  شماره ، ساخب آ ریکا(DVII+Pro) د  

ثانیه انجام گرفب  40و  د  ز ان  rpm20 در سااارعب

 (.2002 و همکاران )دنین دجوردجوویک

 Lactobacillus acidophilus LA-5شمارش 

باکتری   Lactobacillus acidophilus LA-5کدااااب 

 صااور بهبایل آگار اساایدی  MRS-روی  حی  کدااب 

با شرای  انکوباسیون  وهوازی در داخل جار بیپورپلیب، 

شااد )اسااتاندارد  لی ایران  انجام C 37° ساااعب در 72

 (.1371، 11325 شماره

 Lactobacillus bulgaricusشمارش 

دب باکتری   حی   روی Lactobacillus bulgaricusک

، در داخل پورپلیب صااور بهآگار اساایدی  MRSکدااب 

 C° درساعب  72با شرای  انکوباسیون  و هوازیجار بی

 (.1383، 7714 شد )استاندارد  لی ایران شماره انجام 37

 Streptococcus thermophilusشمارش 

باکتری  روی  Streptococcus thermophilusکداااب 

، در داخل جار پورپلیب صور بهآگار  M17 حی  کدب 

سیون  وهوازی بی شرای  انکوبا  C 37° ساعب در 48با 

 (.1383، 7714 شد )استاندارد  لی ایران شماره انجام

 فرمشمارش کپک و مخمر و کلی

 صور به YGCکدب کپک و   مرها روی  حی  کدب 

 ارشا  )انجام شد  C 25° سطحی با شرای  انکوباسیون

1992.) 

 VRBAفرم روی  حی  کداااب های کلیکداااب باکتری

سیون  صور  پورپلیببه شرای  انکوبا  ب درساع 24با 

°C 37 (.1992) ارشا   انجام شد 

 طرح آماری

با اساااتفاده از  یکا تً تصاااادف این  طالعه در بالب طرح

شده تحل یهتجز SPSS 16.0افزار نرم سه ق  برای ویل  ای

 دانکن در ساااطحای چند دا نهآز ون از  یانگین تیمارها 

ستفاده از  نمودارها باتما ی  .ستفاده گردیدا %5 اهتما  ا

 رسم شدند. Excel 2010افزار نرم
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 نتایج و بحث

pH و اسیدیته 

اسیدیته را  تغییرا  2و شکل  pHتغییرا   یزان  1شکل 

های  اسااب ندااان روز نگهداری نمونه 21در  د  ز ان 

شکل  ی ، اثر نوع تیمار و  د  ز ان 2 و 1دهد.  طابق با 

ته  عنی pHنگهداری روی تغییرا   یزان  یدی دار و اسااا

در روز او  نگهداری  2و  1 طابق شکل (. P<05/0)اسب 

و کمترین اسایدیته و  pH اساب شااهد دارای بیداترین 

و  pHکمترین  دارای شااایر یولاف %20 اساااب هاوی 

با افزایخ درصد شیر یولاف  .باشد یبیدترین اسیدیته 

pH در طی ها کاهخ و اسااایدیته افزایخ پیدا کرد. نمونه

باه دلیاال تباادیال شاااادن لاکتوز باه روز نگهااداری، 21

س س  باکتریا سب،یدلاکتیک تو در تمام  های آغازگر  ا

سیدیته افزایخ pH داریبه طور  عنی هانمونه  کاهخ و ا

و  pHرین روز نگهداری بیدااات 21 تمام  د . در یافب

اساایدیته  ربوط به  اسااب شاااهد بود و  اسااب کمترین 

و بیداااترین  pHشااایر یولاف نیز کمترین  %20هاوی 

اد یر به دلیل وجود تعداد زیتأثاین  اسااایدیته را داشاااب.

شاایر بیدااتر  با درصااد هایهای زنده در  اساابباکتری

ید ساااریع درنتیولاف و  جه تول یک در طی اسااای یدلاکت

و یاساامنی  1388زاد و همکاران )یگانهباشااد نگهداری  ی

 .(1388فریمانی و همکاران 

 روز 21های ماست در طی مدت زمان نگهداری نمونه pHتغییرات  -1شکل 

 

 )درجه دورنیک( روز 21های ماست در طی مدت زمان نگهداری نمونهتغییرات اسیدیته  -2شکل 
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 ویسکوزیته

کل  ته را در روزتغیی 3شااا او   را   یزان ویساااکوزی

دان  ینگهداری نمونه سب ن شکل های  ا  3دهد.  طابق 

ته  عنی مار روی تغییرا  ویساااکوزی دار بود اثر نوع تی

(05/0>P اسااب هاوی  .)ی دارا شاایر یولاف درصااد 10

درصااد شاایر  20 یهاوبیدااترین ویسااکوزیته و  اسااب 

  . ویسکوزیتهبود ویسکوزیتهترین  یزان یولاف دارای کم

کاهخ پیدا کرد.  ها با افزایخ درصااد شاایر یولافنمونه

در اثر این ا ر اهتمالا به دلیل سااسااب شاادن ژ  کازئینی 

باشد جایگزینی شیر یولاف با شیر  عمولی در  اسب  ی

از طرف دیگر، کاهخ درصد (. 1388زاد و همکاران )یگانه

سب شیر  20 و 15، 10های هاوی  اده خدک  ا درصد 

ها آورده ندده( یولاف با افزایخ درصد شیر یولاف )داده

ها تواند عا ل  وثر دیگر در کاهخ ویسااکوزیته نمونه ی

 باشد.

 
 ز(آپوی مختلف ماست )سانتیهانمونه ی ویسکوزیتهمقایسه -3شکل 

 

 Lactobacillus acidophilus LA-5شمارش 

دار های  اسب هاکی از  عنینتایی  قایسه  یانگین نمونه

روی شاامارک  بودن اثر نوع تیمار و  د  ز ان نگهداری

 بود Lactobacillus acidophilus LA-5های باکتری

(05/0>P)  شاااود که در  ته ه  ی 1. با توجه به جدو

تعااداد  1روز  گهااداری شاااامااارک  ترین ک  هااایبااا

Lactobacillus acidophilus LA-5 مونااه ن هااای در 

و کمترین شاامارک  داری بودهدارای تفاو   عنی اسااب 

( و بیدترین log CFU/ml 56/9 ربوط به  اسب شاهد )

شیر یولاف  درصد 20شمارک  ربوط به  اسب هاوی 

(log CFU/ml 03/10 بود. در طی دوره نگهداری تعداد )

زنده  Lactobacillus acidophilus LA-5های باکتری

دی  واجه در تمام نمونه سب با روندی کاه بوده های  ا

 log CFU/mlو بیدترین  یزان کاهخ در  اسب شاهد )

درصد  20 یهاو یزان کاهخ در  اسب  ینکمتر( و 77/4

 (  داهده شد.log CFU/ml 08/8یولاف ) شیر

هااای زنااده در کاااهخ تعااداد سااالو   ؤثراز عوا اال 

Lactobacillus acidophilus تااوان بااه افاازایااخ  اای

ها و اسااایدیته، هسااااسااایب به اکسااایژن و  تابولیب

باکتریباکتریوساااین ید شااااده توسااا   های های تول

یدلاکتیک اشاااره کرد )یاساامنی فریمانی و همکاران اساا

1388.) 

دان  1جدو   صدی ن شیر یولاف  دهد که با افزایخ در

- ااانی باااکتریهااای  اااسااااب  یزان زناادهدر نمونااه

به طور  نیز Lactobacillus acidophilus LA-5های

گزارک شاده اساب که یولاف یابد. افزایخ  ی داری عنی

هاوی  قادیر بالاتری از  واد  عدنی نسااابب به ساااایر 

غت  اساااب. برختف بسااایاری از غت ، یولاف هاوی 
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کان(  ی تا گلو بالای فیبر  حلو  )ب قادیر  که   باشااااد 

 فیزیولوژیکی اهمیب بالایی داشااته باشااد ازن رتواند  ی

فیبرهای رژیمی یولاف شاااا ل  .(1988)فرولیچ و نیمان 

باشاااد که این فیبر نا حلو   ی %45فیبر  حلو  و  %55

باکتری به نفع رشاااد  های  حلو   یک فیبر های پروبیوت

با توجه به اینکه  (.1993هساااتند )جانساااون و همکاران 

و رهای  حلو  به ویژه بتاگلوکان یولاف  نبع غنی از فیب

این  واد رسااد که وجود باشااد به ن ر  ی ی واد  عدنی 

بیوتیکی  نجر یولاف و اثر پری شیرهای هاوی در  اسب

 Lactobacillus هاااییباااکتری  ااانزناادهبااه افزایخ 

acidophilus LA-5 کرز و همکاااران بنتااایی  .گردد ی

 هایبالای باکتری انی ( نیز نداااان دهنده زنده2001)

Lactobacillus acidophilus T20  در  حصو   اسب

صل   انند هاوی  خ یولاف بود که در تطابق با نتایی ها

 باشد.از این پژوهخ  ی

ستیابی به اثرا  در انی، هدابل تعداد باکتریبر های ای د

  CFU/mlپروبیوتیک در یک  حصاااو  پروبیوتیک باید 
شد ) 610 سیک با سب (.1991کور ان و را های هاوی  ا

ام دارای بیخ 21درصد شیر یولاف تا روز  20و  15، 10

نابر CFU/ml 610 از ند ب این دارای اثرا  باکتری زنده ا

تعااداد در ااانی  اااسااااب پروبیوتیااک هساااتنااد ا ااا 

سیل شاهد در روزهای لاکتوبا سب  و  14های زنده در  ا

توانااد خواص در ااانی اسااااب و نمی 610کمتر از  21

 تیکی را ندان دهد.پروبیو

نه گا کاران )ی مانی و  (1388زاد و هم یاسااامنی فری و 

، ندان دادند با افزایخ درصد شیر سویا (1388همکاران )

-Lactobacillus acidophilus LAی  انزندهدر  اسب 

و افزایخ  pHیااابااد و عتوه بر کاااهخ افزایخ  ی 5

سیدیته عوا ل دیگری نیز در   زندههای ی باکتری انزندها

الیگوسااااکاریدهای  ،انددر طی نگهداری  اساااب دخیل

 وجود در شاایر سااویا را یکی از دلایل بقای بیدااتر این 

 اند.ها دانستهباکتری

(، ندان دادند با افزایخ درصد 1388 حمدی و همکاران )

ستی پروبیوتیک سویا، بابلیب زی یل هضور به دلها شیر 

یب پروتئولیتیکی بیوتیکی سویا و کاهخ فعالترکیبا  پری

 یابد.افزایخ  ی ،های آغازگر  اسبباکتری

های پروبیوتیک ز سااالو ها ، هفظ ساااطح بالایی اینباا

ساده : ازجملهای نبوده و به فاکتورهای   تلفی زنده کار 

سطح اکسیژن  ستارتر،  سید، تعا ل با ا تنوع گونه، تجمع ا

ساااازی  حلو  و هیدروژن پراکساااید و شااارای   خیره

 (.2011دارد )الیزابث و همکاران  بستگی

 Lactobacillus bulgaricusشمارش 

دار های  اسب هاکی از  عنینتایی  قایسه  یانگین نمونه

روی شاامارک  بودن اثر نوع تیمار و  د  ز ان نگهداری

 بااود Lactobacillus bulgaricusهااای باااکااتااری

(05/0>P) . شاااود که در  ته ه  ی 1جدو  با توجه به

تری 1روز  ک تعااداد بااا گهااداری شاااامااارک  هااای ن

Lactobacillus bulgaricus شااایرهای هاوی  اساااب 

تفاو  آ اری  ازن رغت  بسااایار نزدیک به هم بوده و 

ند.  عنی ندار باهم  جدو  داری  با  طابق   21 طی در ،1 

باکتری ،روز نگهداری  Lactobacillusهای شااامارک 

bulgaricus به دلیل تبدیل لاکتوز به  ،هادر تمام نمونه

س س  باکتریا سب و کاهخ یدلاکتیک تو های آغازگر  ا

pH سب و دی  واجه ا کمترین کاهخ در ، با روندی کاه

 ربوط به  اسب  Lactobacillus bulgaricusشمارک 

و بیداااترین  یزان کاهخ ( log CFU/ml 62/7شااااهد )

سب  ربوط  صد 15و  10 یولافبه  ا  log یبترتبه ) در

CFU/ml 66/6  باشد.(  ی76/6و  

( نتیجه گرفتند که بین کاهخ 2002گ و همکاران )وانچی

سلو  ستگی وجود دارد و کاهخ  pHها و تعداد   pHهمب

 باشد.ها  یعا ل اصلی در کاهخ تعداد سلو 

دان  ی 1جدو   شیر یولاف ن صد  دهد که با افزایخ در

- ااانی باااکتریهااای  اااسااااب  یزان زناادهدر نمونااه

یابد. به نیز افزایخ  ی Lactobacillus bulgaricusهای

  شاایرهای هاوی ود فیبر در  اساابرسااد که وجن ر  ی

ی  ااانزناادهبیوتیکی  نجر بااه افزایخ یپریولاف و اثر 

تر ک  گردد. ی Lactobacillus bulgaricusهااای یبااا

نده باکتریعلیرغم افزایخ ز  Lactobacillusهای انی 
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bulgaricus  شیر یولاف، در روزهای با صد  افزایخ در

های هاوی های زنده در  اساابتعداد باکتری 21و  14، 7

 شیر یولاف کمتر از  اسب شاهد بود.

 streptococcus thermophilusشمارش 

دار های  اسب هاکی از  عنینتایی  قایسه  یانگین نمونه

بودن اثر نوع تیمار و  د  ز ان نگهداری روی شاامارک 

 بااود streptococcus thermophilusهااای باااکااتااری

(05/0>P)  شاااود که در  ته ه  ی 1. با توجه به جدو

تری 1روز  ک تعااداد بااا گهااداری شاااامااارک  هااای ن

streptococcus thermophilus نه های   تلف در نمو

ترین شاامارک در  اسااب شاااهد باهم  تفاو  بوده و کم

(log CFU/ml 37/9و بیدترین شمارک در  اسب ) های

در باشاااد. در طی دوره نگهداری هاوی شااایر یولاف  ی

نه مام نمو باکتریت عداد  مارک ت های های  اساااب شااا

streptococcus thermophilus  به دلیل تبدیل لاکتوز به

س س  باکتریا سب و کاهخ یدلاکتیک تو های آغازگر  ا

pH  جه کاهدااای  وا با روندی  و  بوددر طی نگهداری، 

سب هاوی  دترین  یزان کاهخ دربی صد 10 ا شیر  در

های شااود که شاامارک تعداد باکترییولاف  داااهده  ی

streptococcus thermophilus آن باااه  log 

CFU/ml73/7 ترین  یزان کاهخ در  اسااب رسااید. کم

شاااود که شااایر یولاف  دااااهده  ی درصاااد 20هاوی 

 streptococcusهااایشاااامااارک تااعااداد باااکااتااری

thermophilus آن به log CFU/ml21/9 .رسید 

دان  1جدو   شیر یولاف ی ن صد  دهد که با افزایخ در

-ی باااکتری ااانزناادههااای  اااسااااب  یزان در نمونااه

یابد. نیز افزایخ  ی streptococcus thermophilusهای

سد که وجود فیبربه ن ر  ی سب های  حلو ر های در  ا

بیوتیکی  نجر به افزایخ غت  و اثر پری هاوی عصاااره

 streptococcus thermophilusهای یباکتری  انزنده

صل از  گردد. ی شده  ارائه این پژوهخ با نتایینتایی ها

 (،  طابقب داشب.1391و همکاران )  حمدیتوس  

 فرمشمارش کپک و مخمر و کلی

روز  21فرم در طو  نتایی شااامارک کپک و   مر و کلی

های  اسب ندان داد که تما ی  حصولا  نگهداری نمونه

 فرم بودند.ز کپک و   مر و کلیاری اع
 

 (Log cfu/g)روز  21ها در طول مدت زمان نگهداری شمارش میکروارگانیسم -1 جدول

 هانمونه هاویژگی
 روز()مدت زمان نگهداری 

 21روز  14روز  7روز  1روز 

Lactobacillus 

acidophilus 

LA-5 (log 

cfu/ml) 

 dA 06/±0 56/9 Bd 13/±0 38/6 Cc 06/±0 36/5 Dd 08/±0 77/4  اسب شاهد

 cA07/±0 78/9 Bc08/±0 12/9 Cb13/±0 47/8  Dc13/±0 47/7  %10 اسب یولاف 

 Ab05/±0 90/9 Bb 13/±0 45/9  Cb07/±0 61/8 Db 05/±0 83/7  %15 اسب یولاف 

 Aa 04/±0 03/10 Ba 04/±0 80/9 Ca 04/±0 83/8 Da 06/±0 08/8 %20 اسب یولاف 
      

Lactobacillus 

bulgaricus 
(log cfu/ml) 

 Ab02/±0 17/9  Ba07/±0 01/9  Ca09/±0 33/8  Da05/±0 62/7   اسب شاهد

 bAa05/±0 61/9  Bb08/±0 87/8 Cb10/±0 53/7 cD09/±0 66/6  %10 اسب یولاف 

 Aab 08/±0 55/9  Bd05/±0 40/8 Cb07/±0 43/7 Dc 06/±0 76/6 %15 اسب یولاف 

 Aa 07/±0 81/9 Bc 08/±0 57/8 Ca 11/±0 23/8 Db 08/±0 43/7 %20 اسب یولاف 
      

streptococcus 

thermophilus 
(log cfu/ml) 

 Ab05/±0 37/9  Bc06/±0 19/9  bC06/78±0/8  Dc09/±0 37/8   اسب شاهد

 Aa01/±0 50/10  Bb03/±0 91/9  bC06/±0 74/8  Dd05/±0 73/7  %10 اسب یولاف 

 Aa 05/±0 57/10  Ba04/±0 13/10  aC03/±0 71/9 Db 08/±0 76/8 %15 اسب یولاف 

 Aa 06/±0 51/10 Ba 03/±0 11/10 Ca 09/±0 83/9 Da 03/±0 21/9 %20 اسب یولاف 

 95دار در سطح اهتما  ی عنتفاو   دهندهندانیر دابه در هر ستون غیر دابه در هر ردیف و هروف انگلیسی کوچک غهروف انگلیسی بزرگ 

 .باشدی درصد 
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 گیرینتیجه

که جایگزینی شااایر یولاف این پژوهخ نداااان داد نتایی 

و افزایخ اساایدیته   pH (P<05/0دار )باعث کاهخ  عنی

 Lactobacillus acidophilusهایی  انی باکتریو زنده

LA-5 های هاوی شیر یولاف نسبب به  اسب در  اسب

ها با گذشاااب ی در کلیه نمونهطورکلبهگردد. شااااهد  ی

های پروبیوتیک و ز ان نگهداری، شااامارک کلی باکتری

نده و  غازگر ز فب.   pHآ یا ته افزایخ  یدی کاهخ و اسااا

یولاف در تمام روزهای نگهداری شیر  %20 اسب هاوی 

هااای  اااناای باااکااتااریباایدااااتااریاان  ااقاادار زنااده

را ندان  Lactobacillus acidophilus LA-5پروبیوتیک

نتایی هاصل ندان داد با افزایخ درصد شیر یولاف  داد.

از بین  یابد.افزوده شااده ویسااکوزیته نمونه ها کاهخ  ی

سب هاکلیه نمونه صد  20و  15، 10های هاوی فق   ا در

های روز هدابل تعداد باکتری 21شااایر یولاف در پایان 

برای  حصااولا  پروبیوتیک، طبق ( CFU/ml 610زنده )

تاندارد   به اهمیبتوجه را دارا بودند. با  FIL/IDFاسااا

های پروبیوتیک در تعداد بالا  انی و هضااور باکتریزنده

 ارزکها، آن ب خ یسااات تجهب دساااتیابی به خواص 

یولاف و توجه فراوان به این دانه در تولید ای دانه تغذیه

عنوان توان از یولاف به،  ی حصولا  غذایی فراسود ند

سب و انواع نوشیدنیجهب بیوتیک پری های لبنی تولید  ا

  و غیر لبنی پروبیوتیک استفاده کرد.

 
 مورد استفاده منابع

ها و روک آز ون. اسااتاندارد  لی ایران شااماره یژگیو -.  اسااب پروبیوتیک1371و تحقیقا  صاانعتی ایران،  ساااز ان اسااتاندارد

11325. 

ک روک شمار –شناسایی  یکروارگانیسم های پایه تولید کننده  اسب  – اسب . 1383ساز ان استاندارد و تحقیقا  صنعتی ایران، 

 .7714ایران شماره . استاندارد  لی درجه سلسیوس 37کلنی در 

صنعتی ایران،  ستاندارد و تحقیقا   سیدیته ت -های آنشیر و فرآورده. 1385ساز ان ا ستاندارد  لی روک آز ون -pHو عیین ا . ا

 .2852ایران شماره 

یای ایی و هسی  اسب سوهای  یکروبی، بیوشیمیبررسی ویژگی ،1391پور ز و  رتضویان ا م، عباس حمدی ر، روزی طلب ا، شاه 

 .149-158 ،7  جله علوم تغذیه و صنایع غذایی ایران،پروبیوتیک، 

 lactobacillus Acidophilusهای بررسی اثر شیر سویا بر بقای باکتری، 1388میری م و   اهری تهرانی م، یاسمنی فریمانی  ، خ

 .423-429 ،16  جله علوم کداورزی و  نابع طبیعی،  اسب پروبیوتیک، در طی نگهداری نوشیدنی

یلوس لاکتوباساا های اندن باکتری بررساای اثر شاایر سااویا بر زنده ،1388ی م، شااهیدی ف و زایرزاده ا، تهرانزاد س،   اهرییگانه

 ،16طبیعی، علوم کداااورزی و  نابع ی  جله ولپتیکی  اسااب پروبایوتیک،شاایمیایی و ارگانفیزیکیهای و ویژگی اساایدوفیلوس

173-165. 

Anderson JW and Bridges SR, 1993. Hypocholesterolemic effects of oat bran in humans. Pp. 139-157. In: 

Wood PJ (ed). Oat Bran. American Association of Cereal Chemists, St. Paul. 

Angelov A, Gotcheva V, Kuncheva R and Hristozova T, 2006. Development of a new oat-based probiotic 

drink. International Journal of Food Microbiology 112: 75-80. 

Bekers M, Marauska M, Laukevics J, Grube M, Vigants A, Karklina D, Skudra L and Viesturs U, 2001. Oats 

and fat-free milk based functional food product. Food biotechnology 15: 1-12. 

Chieh Wang Y, Chui Yu R and Chun CC, 2002. Growth and survival of bifidobacteria and lactic acid bacteria 

during the fermentation and storage of cultured soymilk drinks. Food Microbiology 19: 501-508. 

De Vuyst L, 1988. Growth kinetics and production of probiotic lactic acid bacteria strains: limitations and 

breakthroughs. Applied biotechnology 63: 1511-1518. 



 49                                                                                                      شیمیایي ماست حاوي شیر یولافهاي میکروبي و فیزیکيبررسي ویژگي

Denin Djurdjevic J, Macej O and Jovanovic S, 2002. Viscosity of set- style yogurt as influenced by heat 

treatment of milk and added demineralized whey powder. Journal of Agricultural Sciences 47: 45-56. 

Elizabeth WN, Yeung M and Tong PS, 2011. Effects of yogurt starter cultures on survival of Lactobacillus 

acidophilus. International Journal of Food Microbiology 145: 169-175. 

Fardet A, Rock E and Remesy C, 2008. Is the in vitro antioxidant potential of whole-grain cereals and cereal 

products well reflected in vivo? Journal of Cereal Science 48: 258–276. 

Frølich W and Nyman M, 1988. Minerals, phytute and dietary fibre in different fractions of oat_ grain. Journal 

of cereal science 7: 73- 82. 

Gallaher DD, 2000. Dietary fiber and its physiological effects. In: Schmidt M and Labuza TP (eds). Essentials 

of Functional Foods. Aspen Publishers Inc. 

Hassan AA, Aly MM and El-Hadidie ST, 2012. Production of Cereal-Based Probiotic Beverages. World 

Applied Sciences Journal 19: 1367-1380. 

Johansson ML, Molin G, Jeppsson B, Nobaek S, Ahrne S and Bengmark S, 1993. Administration of different 

lactobacillus strains in fermented oatmeal soup: in vivo colonization of human intestinal mucosa and effect 

on the indigenous flora. Applied Environmental Microbiology 59: 15–20. 

Katsiari MC, Voutsinas LP and Kondyli E, 2002. Manufacture of yoghurt from stored frozen sheep’s milk. 

Food Chemistry 77: 413-420. 

Kurmann JA and Rasic JL, 1991. The health potential of products containing bifidobacteria. Pp. 117–158. In 

Robinson RK (ed). Therapeutic properties of fermented milks. Elsevier Applied Sciences, London. 

Marshal RT, 1992. Standard methods for the examination of dairy products. (16th Edition). American public 

health Association. 

Naidu AS, Bidlack WR and Clemens RA, 1999. Probiotic spectra of lactic acid bacteria (LAB). Critical Rew. 

International Journal of Food Science and Nutrition 38: 13-126. 

Siro´ I, Ka´polna E, Ka´polna B and Lugasi A, 2008. Functional food. Product development, marketing and 

consumeracceptance—A review. Appetite 51: 456–467. 

Stark A and Madar Z, 1994. Dietary fiber. Pp. 183-201. In: Goldberg I (ed). Functional foods: designer foods, 

pharmafoods, nutraceuticals. Chapman and Hall. 

Vasudha S and Mishra HN, 2013. Non dairy probiotic beverages. International Food Research Journal 20: 7-

15. 

Wrick KL, 1993. Functional foods: cereal products at the food–drug interface. Cereal Foods World 38: 205–

214. 

Wrick KL, 1994. The potential role of functional foods in medicine and public health. Pp. 480-494. In: 

Goldberg I (ed). Functional Foods: Designer Foods, Pharmafoods, Nutraceuticals. Chapman and Hall. 

 

 

 

 

 

 

 

  



 1396سال  /4شماره  27هاي صنایع غذایي/ جلد ریه پژوهشنشو ...                                                                               غمبردوستی، پيفرقان     50

Study of microbial and physicochemical properties of yogurt containing oat milk 
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Abstract 
In recent years, due to their health benefits, probiotics are considered significantly. Keeping a large 

number of probiotic bacteria alive until the expiration date is necessary to provide health benefits. 

Oat, due to its soluble and insoluble fiber content and high fermentation ability by lactic bacteria, is 

considered significantly. The aim of this study was to investigate the effect of oat milk as a prebiotic, 

in production of functional yogurt as a new food product and study its microbial and physicochemical 

properties. In this study, the replacement of  0, 10, 15 and 20% (v/v) oat milk with low-fat milk (2.5%) 

was performed and its effect on the viability of Lactobacillus acidophilus LA-5 and starter cultures  

bacteria (Lactobacillus bulgaricus and streptococcus thermophilus) and physicochemical properties 

of probiotic yogurt during 21 days of storage (days 1, 7, 14 and 21) was investigated. Results showed 

samples pH decreased with adding oat milk and acidity and viability of Lactobacillus acidophilus 

LA-5 bacteria increased. Generally, in all of the samples during storage period, total count of probiotic 

bacteria and starter cultures and pH were reduced and acidity was increased. Results showed that 

samples viscosity decreases by increasing the percentage of oat milk in yogurt. Yogurt containing 

20% oat milk showed highest viability of lactobacillus acidophilus LA-5 during all days of storage. 
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