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Abstract 

Introduction: Because of many health benefits, production and cosumption of probiotic products was 
incresead worldwide. Viability of probiotic bacteria and sensory propperties are important factors in quality 
of probiotic yoghurt. Many factor can affect the sensory property and survival of probiotic bacteric in 
yoghurt. Thus, the aim of this study was to assess the the viability of probiotic bacteria and sensory 
properties of two kinds of  probiotic yoghurts. 
Methods: Two kinds of probiotic yoghurts  named  as MY 1821 and ABY3 were made using commercial 
starter culures according to manufacturer instruction. Viability of  probiotic bacteria (lactobacillus 
acidophilus, bifidibacteria and lactobacillis casei)   and sensory properties (flavour,  mouthfeel, appearance 
and texture) of yoghut were assessed during 21-days at 7 days interval. statistical analysis was carreid out 
using T-test and ANOVA (repeated measure) in SPSS software. P value less than 0.05 was considered as 
significant. 
Results: At the end of experiments the number of  lactobacillus acidophilus and bifidobacteria were 7.42± 
0.04  and  6.90 ± 0.06 log cfu/gr  in MY1821 and 6.45 ± 0.11 and 6.16  in ABY3 and the number of 
lactobacillis casei was 7.55± 0.04 log cfu/gr  in MY 1821. population  of lactobacillus acidophilus and 
bifidobacteria  decreased by 1.1 and 0.48 log cfu/gr in MY 1821 And 0.89 and 1.38 cfu/gr in ABY3 
yoghurts.Viability of  L. casei   also reduced  and by 0.55  Log cfu/gr in MY 1821 yoghurt. At the end of 
experiments the mean score for flavour,  mouthfeel, appearance and texture were 21.2± 3.09 , 12.36 ± 1.80, 
7.2± 1.1.01, 3.86± 0.35 in MY 1821 yoghurt and 17.6±4.22, 10.73±2.46, 6.66± 0.97 and 3.33± 0.49 in 
ABY3  yoghurt respectively. 
Conclusion: The number of probiotic bacteria at the end of storage were above the criteria determined by 
Iran national standard. The result of sensory evaluation showed that the prepared yoghurt had good to 
excellent acceptance. Thus using these starter cultures by diary industry is recommended. Because of helth 
benefits of probiotics, consumption of these products for their high population of probiotic bacteria can 
improve the public health. 
 
Keywords:  Probiotic bacteria , Yoghurt, Sensory test, Viability, Storage 
Conflict of interest: The authors declared that there is no Conflict of  interests. 

 

This Paper Should be Cited as:  
Author :Bahador Hajimohammadi , Hashem  Montaseri , Soleyman Arjmandtalab 
,Mohammad Mahdi  Razmjoo, Mehrab Sayadi, Mohammad Jalali,Mehrnosh, Shirdeli. 
Stydy on Survival of Probiotic Bacteria and Sensory properties of two Probiotic ……        
Tolooebehdasht Journal.2018; 17(3):86-96.[Persian] 



87 

  بهادر حاجي محمدي و همكاران  

 1397 هفدهم،شماره سوم ،مرداد و شهريورسال                                                        طلوع بهداشت يزد ماهنامه علمي پژوهشي دو

 

 
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 چكيده
 هاي پروبيوتيك وتحقيقات بيانگر افزايش مصرف محصولات پروبيوتيك در جهان است. ميزان بقا باكتري مقدمه:

آيدكه تحت تاثير عوامل مختلفي قرار شمار ميپروبيوتيك بهاز مهمترين فاكتورهاي كيفي ماست  هاي حسيويژگي
هاي پروبيوتيك و خواص حسي دو نوع ماست ماني باكتريگيرند. بنابراين هدف اين مطالعه بررسي زندهمي

 پروبيوتيك بود.
دو نوع ماست پروبيوتيك تهيه گرديد.  MY 1821و  ABY3:  با استفاده از استارترهاي تجاري روش بررسي

كازيي لاكتيس و لاكتوباسيلوساسيدوفيلوس، بيفيدوباكترهاي لاكتوباسيلوسي روش پورپليت تعداد باكتريبه وسيله
روز و با فاصله زماني  21هر دو نوع ماست در مدت  ظاهر و بافت طعم، احساس دهاني، هاي حسي شاملو  ويژگي

  و آناليز واريانس با  T-testهاي آماري از آزمون دست آمده با استفادهگيري شد. نتايج بههفت روزه اندازه
 تحليل گرديد. 05/0با سطح معني داري  18نسخه  SPSSهاي تكراري در  نرم افزار  اندازه
ترتيب به  MY 1821هاي لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس و بيفيدوباكتري در ماست : در پايان تعداد باكتريهايافته

) بود. Cfu/grكلني در گرم ( 90/6 ± 06/0و  ABY3  11/0 ± 45/6و در ماست  90/6 ± 06/0و  24/7 ± 04/0
تعيين گرديد. همچنين تعداد  MY-1821   04/0 ±7.55كازيي در ماستتعداد باكتري لاكتوباسيلوس

در ماست  Cfu/gr 38/1و  48/0ميزان ، بيفيدوباكتري به89/0Cfu/grو   1/1ميزان  اسيدوفيلوس بهلاكتوباسيلوس
MY 1821  وABY3  در ماست 55/0ميزان كازيي نيز بهكاهش نشان دادند، تعداد لاكتوباسيلوسMY 1821 

، 2/21 ± 09/3ترتيب   به MY 1821كاهش يافت. متوسط امتياز طعم، احساس دهاني، بافت و ظاهر در ماست 
 97/0، 73/10 ± 46/2، 6/17 ± 22/4ترتيب به ABY3و در ماست  86/3 ± 352/0و  2/7 ± 014/1، 36/12 ± 80/1
 دست آمد. به 33/3 ± 488/0و   66/6 ±

چنين  هاي پروبيوتيك در پايان مطالعه بالاتر از محدوده استاندارد ملي ايران بود. هم: تعداد باكتريگيرينتيجه
بخش ارزيابي گرديد. لذا اين  هاي حسي هر دو نوع ماست تا پايان مطالعه رضايت بخش تا بسيار رضايتويژگي

 گردد. استارترها در صنايع لبني جهت ارتقا سلامت عمومي جامعه توصيه مي
 هاي پروبيوتيك، ماست، ارزيابي حسي، زنده ماني، نگهداري : باكتريهاي كليديواژه

 و خدمات بهداشتي درماني اين مقاله حاصل  يك پايان نامه دانشجويي در دانشكده بهداشت دانشگاه علوم پزشكي
 باشد.شهيد صدوقي يزد مي
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 مقدمه 

ها ارگانيسم پروبيوتيكطبق تعريف سازمان بهداشت جهاني 

           ميزان كافيهاي زنده اي هستند كه در صورت وجود به

توانند داراي خواص سلامتي بخش براي مصرف كننده باشند مي

ها مانند كاهش ). اثرات سلامتي بخش فراواني از پروبيوتيك1(

)، كاهش 2احتمال ابتلا به سرطان، تقويت سيستم ايمني (

) 4)، بهبود عوارض عدم تحمل لاكتوز (3(كلسترول سرمي 

كاهش علايم اسهال و جلوگيري از اثرات نامطلوب هليكوباكتر 

هاي لبني تخميري و ). فراروده5پيلوري گزارش شده است (

خصوصاً ماست بعنوان مناسب ترين مواد غذايي حامل 

پروبيوتيك ها هستند بنابراين تمايل به مصرف اين فراورده ها در 

). مطابق استاندارد ملي 6جهان در حال افزايش است (سراسر 

كلني در گرم  10ايران ماست پروبيوتيك بايستي حاوي حداقل 

)log 6 cfu/gr(  ) عوامل مختلفي مانند 7باكتري زنده باشد .(

، توليد اسيد لاكتيك در اثر تخمير، توليد پراكسيد pHكاهش 

، و دماي هيدروژن، تركيب ميكروبي استارتر استفاده شده

نامناسب نگهداري ممكن است سبب كاهش زنده ماني 

). لذا توليد ماست 6پروبيوتيك  در زمان نگهداري ماست شوند (

پروبيوتيك با قابليت حفظ حداقل تعداد ميكروارگانيسم تا پايان 

زمان نگهداري از مهمترين عوامل در ارزيابي كيفيت اين 

خش جهت پذيرش باشد. در كنار خواص سلامتي بمحصول مي

از طرف مصرف كنندگان، ماست پروبيوتيك بايد داراي 

خواص حسي مطلوب و مناسب باشد؛ ازطرف ديگر استفاده از 

هاي پروبيوتيك ممكن است گاهاً تاثيرات نامطلوبي برخي گونه

در خواص حسي وخصوصا طعم ماست برجاي بگذارد،كه 

ماست جهت رفع اين نقيصه استفاده از استارترهاي پايه 

(لاكتوباسيلوس بولگاريكوس و استرپتوكوكوس ترموفيلوس)  

به همراه گونه هاي پروبيوتيك توسط اكثر محقيين پيشنهاد 

ماني ). مطالعات انجام شده در زمينه زنده8گرديده است (

باشد، صداقدار و ها در ماست در ايران محدود ميپروبيوتيك

باكتري در دو نوع  نوع 5ماني و فعاليت ) زنده2012همكاران(

)، هم 5نوشيدني پروبيوتيك شيري را مورد مطالعه قرار دادند (

ماني لاكتوباسيلوس ) زنده2008چنين كربكندي و همكاران (

هاي حسي ماست پروبيوتيك حاوي كازيي و ويژگي

). بررسي زنده ماني 9لاكتوباسيلوس كازيي را بررسي كردند(

س اسيدوفيلوس، بيفيدوباكتر هاي پروبيوتيك لاكتوباسيلوباكتري

لاكتيس و لاكتوباسيلوس كازيي و نيز خواص حسي شامل طعم، 

احساس دهاني، ظاهر و بافت حاصل از دو نوع ماست 

  پروبيوتيك از مهمترين اهداف اين مطالعه بود.

 روش بررسي

جهت تهيه استارتر، دو نمونه استارتر (مايه) صنعتي ماست 

هاي با نام ( Freeze dried )پروبيوتيك بصورت ليوفليزه 

DELVO YOG  MY 1821  و ABY3 ترتيب از به

 DSM FOOD SPECIALISTS  (Sydneyهايشركت

NSW,Australia)  وChr-Hansen (Horsholm, 

Denmark)  تهيه گرديد. نمونه استارترDELVO YOG MY 

تركيبي از دو باكتري استرپتوكوكوس ترموفيلوس و  1821

لگاريكوس و سه گونه پروبيوتيك لاكتوباسيلوس بو

بيفيدوباكتر    ®L10) (LAFTIلاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس 

 LAFTI L)و لاكتوباسيلوس كازيي  (LAFTI B 94)لاكتيس

شامل دو گونه استرپتوكوكوس   ABY3باشد. استارترمي (26

ترموفيلوس و لاكتوباسيلوس بولگاريكوس و دوگونه پروبيوتيك 
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 و بيفيدوباكترلاكتيس LA) (5يلوس لاكتو باسيلوس اسيدوف

(BB 12) سازندگان هاي استارتر مطابق دستورالعملاست. نمونه

درجه سانتيگراد نگهداري شدند.   -18تا زمان استفاده در دماي 

در يك ليتر شير  ABY3واحدي از استارتر  50يك بسته 

ميلي ليتر از اين محلول جهت تلقيح  4استريل حل نموده، سپس 

ليتر شير آماده شده جهت تهيه ماست استفاده گرديد.   به يك

واحدي  5يك بسته  MY 1821جهت فعالسازي استارتر 

استارتر در يك ليتر استريل حل نموده پس از اختلاط كامل يك 

ميلي ليتر از محلول جهت تلقيح به يك ليتر شير آماده شده شده 

  جهت تهيه ماست استفاده شد. 

پروبيوتيك شير اوليه، شيرخشك بدون چربي جهت تهيه ماست 

%) مخلوط گرديد. سپس 12با آب آشاميدني (ماده خشك كل 

دقيقه پاستوريزه  15مدت درجه به 90مخلوط مذكور در دماي 

درجه سانتيگراد،  37گرديد پس از سرد كردن مخلوط تا دماي 

به ميزان مناسب از استارتر فعال شده به آن تلقيح شده و تا 

گذاري گرديد. پس از اتمام گرم خانه pH 5/4ن به رسيد

گراد سرد شده و درجه سانتي 4ها تا دماي عمليات تخمير نمونه 

هاي حسي تا پايان مطالعه در همين دما نگهداري شدند. ارزيابي

 7با فاصله زماني  21هاي پروبيوتيك تا روز و شمارش باكتري

  تكرار انجام گرديد.  3روز انجام گرديد. عمليات تهيه ماست در 

هاي پروبيوتيك براساس روش توصيف شده شمارش باكتري   

وندي و همكاران ) و سهراب2007توسط مرتضويان و همكاران (

) انجام گرديد. ده گرم از نمونه ماست پروبيوتيك در 2012(

ليتر محلول رينگر استريل منتقل شده و ميلي 90شرايط استريل به 

تا رسيدن به رقت مورد نظر ادامه يافت.  عمليات رقت سازي

بر  (pour plate)ميلي ليتر از ماست رقيق شده به روش  1سپس 

 ,MRS-bile agar (MRS agar: Merkروي محيط جامد 

Darmstadt, Germany) (Bile: Sigma, Reyde, USA)  

هوازي كشت داده شد و و با استفاده از شرايط هوازي و بي

خانه گراد گرمدرجه سانتي 37ماي ساعت در د 72بمدت 

گذاري شدند. پس از اضافه شدن صفرا،  محيط كشت تهيه شده 

گراد اتوكلاو درجه سانتي 121دقيقه در دماي  15به مدت 

هاي سنتي به محيط كشت از رشد باكتري Bileگرديد. افزودن 

                   كند. شرايط بي هوازي توسط جارماست جلوگيري مي

ايجاد گرديد،   Anaerocultو گاز پك  (Merk)هوازي  بي

 Anaerocultهوازي از نوار مخصوص جهت تاييد شرايط بي

(Merk) ها با استفاده شد. مشخصات مورفولوژيكي باكتري

 ,SV6, Zisse) (SDM)استفاده از ميكروسكوپ ديجيتال 

Germany ) هاي تعيين گرديد. با توجه به اصول زير گونه

اكتري پروبيوتيك شمارش شده و نتايج در مقياس مختلف ب

ها ) بيفيدوباكتري1گزارش گرديد:  (cfu/gr)كلني در گرم 

) تفاوتي در تعداد 2توانايي رشد در شرايط هوازي را ندارند 

هاي زنده لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس و لاكتوباسيلوس باكتري

ود هوازي وجكازيي در يك نوع ماست در شرايط هوازي و بي

 هاي ) شكل و مشخصات مورفولوژيكي كلني باكتري3ندارد 

لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس و لاكتوباسيلوس كازيي در شرايط 

) با استفاده از تكنيك 4هوازي كاملا متفاوت است. هوازي و بي

 Subtractive Enumeration Methodشمارش افتراقي 

(SEM) كتوباسيلوس هاي زنده بيفيدوباكتري و لاتعداد باكتري

   ). 10،11دست آمد ( اسيدوفيلوس به

ارزيابي حسي جهت چهار ويژگي طعم، احساس دهاني، ظاهر    

نفر از  15) توسط 12و بافت ماست بر مبناي استاندارد ملي ايران (
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 

اعضاي آموزش ديده آزمايشگاه كنترل مواد غذايي انجام 

 4خش گرديد. براي هر ويژگي خيلي خوب يا بسيار رضايت ب

و  2امتياز، متوسط يا قابل قبول  3امتياز، خوب يا رضايت بخش

امتياز تعلق گرفت. امتياز مربوط به  1ضعيف يا غير قابل قبول 

و  2، 5/3، 6طعم، احساس دهاني،ظاهر و بافت بترتيب در اعداد 

ضرب شده و امتياز نهايي هر ويژگي حسي محاسبه  1

  ).695گرديد(استاندارد 

و آناليز   T-testهايوتحليل آماري از آزمونجهت تجزيه   

 SPSSهاي تكراري با استفاده از نرم افزار واريانس با اندازه

  تعريف گرديد.05/0استفاده گرديد. سطح معني  داري  18نسخه 

 ها يافته

هاي پروبيوتيك در طي نگهداري ماست تغيير تعداد باكتري   

نشان داده شده است. تعداد باكتري  1پروبيوتيك در جدول 

و ماست  MY 1821لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس در ماست 

ABY3  89/0و  1/1ترتيب در پايان مطالعه به Log cfu/gr  

 MY 1821كاهش يافت هرچند كاهش اين باكتري در ماست 

نتهاي مطالعه تعداد باكتري در همين نوع تر بود اما در امحسوس

ها نيز در پايان مطالعه در ماست بيشتربود. تعداد بيفيدوباكتري

 38/1و  48/0بترتيب به ميزان  ABY3و  MY 1821ماست 

Log cfu/gr   كاهش يافت. شمارش بيفيدوباكتر در پايان

بيشتر  ABY3اندكي از ماست  MY 1821مطالعه در ماست 

. از آنجايي كه )˃05/0p(تفاوت معني دار نبود بود اما اين 

 MY 1821 باكتري لاكتوباسيلوس كازيي فقط در ماست

ميزان لعه فقط بهحضور داشت تعداد اين باكتري در پايان مطا

55/0 Log cfu/gr  كاهش نشان داد. روند نتايج نشان داد تعداد

هر سه گونه باكتري (باستثناي گونه بيفيدوباكتري در ماست 

MY 1821  با افزايش زمان كاهش يافت. 14و  7در روزهاي (

كاهش تعداد هر سه گونه باكتري (بجز گونه لاكتوباسيلوس 

هاي پروبيوتيك از نظر ) در ماستMY 1821كازيي در ماست 

  . )P˂05/0دار بود (ي معنيآمار

 MY 1821هاي حسي الف) طعم: طعم ماست از لحاظ ارزيابي

هاي مطالعه بهتر ارزيابي در تمامي زمان ABY3نسبت به ماست 

گرديد. اما اين اختلاف از نظر آماري معنا دار نبود به غير از روز 

طور معني به  ABY3از ماست   MY 1821كه طعم ماست  21

  ).P ˃05/0بود(داري بهتر 

در طول مطالعه ارزيابي  MY 1821تغييرات طعم در ماست 

نسبت به  14و 7گرديد اما ميانگين امتياز طعم در روز هاي 

نيز امتياز طعم در  ABY3بالاتر بود. در ماست  21و 1روزهاي 

نسبت به روز اول بهتر ارزيابي گرديد اما در  21و  7،14روزهاي 

ن نوع ماست از نظر آماري معني مجموع تغييرات طعم در اي

و در  MY 1821). بهترين طعم در ماست P ˃05/0دارنبود(

  دست آمد. به 14روز 

ب) احساس دهاني: پايدارترين ويژگي حسي در هر دو نوع 

 MYماست مربوط به احساس دهاني بود. احساس دهاني ماست 

بهتر ارزيابي  ABY3در تمام روزهاي مطالعه از ماست  1821

گرديد ولي تفاوت مشاهده شده  از نظر آماري معني دار 

  ).  P ˃05/0نبود(

به  بعد امتياز احساس دهاني  7از روز   MY 1821در ماست 

نسبت به روز اول بهتر ارزيابي گرديد. بهترين احساس دهاني 

بدست آمد.  21و 7و در روزهاي   MY 1821مربوط به ماست 

تقريباً در تمامي روزهاي آناليز  ABY3 احساس دهاني ماست

  ثابت باقي ماند. 
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 

در تمامي  MY 1821ج) ظاهر : ظاهر بدست آمده از ماست 

بهتر ارزيابي گرديد  ABY3روزهاي مطالعه نسبت به ماست 

) . ظاهر P ˂05/0ولي اين اختلاف از نظر آماري معني دار نبود(

ي از خود نشان دارهر دو نوع ماست در طول مطالعه تغيير معني

  ). P ˂05/0داد (

در روزهاي پايان مطالعه نسبت به  MY 1821ظاهر ماست 

  روزهاي ابتدايي بهتر ارزيابي گرديد. 

بدست  21و  14بهترين ظاهر در همين ماست و در روز هاي 

  آمد. 

در  ABY3از بافت ماست  MY 1821د) بافت: بافت ماست 

). بهترين P ˂05/0يد(تمامي روزهاي مطالعه بهتر ارزيابي گرد

به دست آمد. با  21بافت مربوط به همين ماست و در روز 

افزايش زمان مطالعه بافت هر دو نوع ماست بهتر ارزيابي گرديد 

  ).P ˂05/0كه اين بهبود بافت از نظر آماري كاملا معني دار بود (
  
  

  هاي پروبيوتيك در طول دوره نگهداري: نتايج ارزيابي حسي ماست 1جدول 
 
  

  

  انحراف معيار) ±2امتيارات ارزيابي حسي (ميانگين ويژگي
 21روز   14روز   7روز   1روز 

ABY3 MY 
1821 

ABY3 MY 1821 ABY3  MY 
1821  

ABY3  MY 
1821  

  طعم

  )24( حداكثر 

a22/4 ± 

6/17  

a     92/3 ±

 18  

a04/3± 

4/20   

a 93/2 ± 22   a04/3  ± 

4/20  

a04/3 

±6/21  

 a22/4 ± 

6/17  

A1 09/3 

± 2/21  

  احساس دهاني

  )14(حداكثر 

a24/2±		

96/10  

a36/2 

±20/11  

a60/2 

±96/10  

a80/1 ± 

36/12  

 a24/2 ± 

96/10  

a80/1 ± 

14/12  

 

a46/2±

73/10  

 a80/1 ± 

36/12  

  ظاهر

  )8(حداكثر 

 a97/0 ± 

66/6  

014/1 ± 

8/6  

a032/1±

06/7  

a01/1 ± 8/6   a97/0 ± 

66/6  

a014/1 ± 

2/7  

 a97/0 ± 

66/6  

 a014/1 

± 2/7  

  بافت

  ) 4(حداكثر 

a073/0±

73/2  

a352/0 

±13/3  

a53/0 ± 

00/3  

a414/0 ±2/3   a351/0 ± 

13/3  

a507/0 ± 

4/3  

 

a488/0±

33/3  

 

A352/0

± 86/3  

 باشد.دار ميدهنده اختلاف معنيحروف بزرگ در هر رديف نشان .1

15n=  
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 

  : زنده ماني باكتري هاي پروبيوتيك در طي توليد و نگهداري ماست پروبيوتيك2جدول   

  

 دار است.دهنده اختلاف معنينشان 05/0كمتر از  Pvalueمقادير  .1

2. n=3 

  

 بحث و نتيجه گيري

ويژگي هاي حسي يا ارگانولپتيك يكي از مهمترين عوامل    

باشد. موثر در گرايش مصرف كنندگان به محصولات غذايي مي

هاي حسي ماست متاثر از عوامل مختلفي مي هر كدام از ويژگي

مواد جانبي باشد. طعم ماست مستقيما تحت تاثير اسيد لاكتيك و 

). 13باشد (هاي موجود در استارتر ميحاصل از فعاليت باكتري

ها توانايي متابوليزه كردن سيترات را ندارند، اگرچه پروبيوتيك

ها قادرند تركيباتي مانند دي استيل، اما اين ميكروارگانيسم

شود استوئين و استالدهيد را توليد كنند. به همين دليل پيشنهاد مي

آوردن طعم مطلوب در ماست پروبيوتيك  جهت بدست

هاي پروبيوتيك و سنتي بكار گرفته شود مخلوطي از باكتري

). اسيد لاكتيك موجود در ماست بسياري از خواص حسي 14(

ماست را تحت تاثير قرار مي دهد. استالدهيد فاكتور بسيار مهمي 

). بافت ماست  نيز 15در ايجاد طعم ماست تلقي مي گردد (

- ثير ميزان اسيد لاكتيك توليد شده در جريان تخمير ميتحت تا

هاي بافت مانند باشد. از سوي ديگر، ميزان چربي و تثبيت كننده

توانند بر بافت محصول تاثير گذارند. فرايند حرارتي ژلاتين مي

هاي آب پنير و مورد استفاده به دليل ايجاد تغيير ماهيت پروتيين

عوامل موثر در بافت ماست افزايش خاصيت نگهداري آب از 

نتايج مطالعه حاضر نشان داد در مجموع ويژگي  ).13( باشندمي

هاي حسي هر دو نوع ماست پروبيوتيك ( بجز طعم و بافت در 

داري با يكديگر نداشتند ) از نظر آماري تفاوت معني 21روز 

)05/0˃ P() نيز تفاوتي در 2007. در مطالعه حكمت و ريد (

پروبيوتيك تهيه شده مشاهده نگرديد. اين  هايطعم ماست

محققين نتيجه گرفتند خواص حسي ماست پروبيوتيك تفاوتي با 

ماست معمولي ندارد و از قابليت پذيرش نسبتا بالايي برخوردار 

  نام تيمار  نام باكتري 
   (نوع ماست)

 انحراف استاندارد) ± 2شمارش باكتري( ميانگين

 

Pvalue  روز بيست ويكم  روز چهاردهم   روز هفتم   روز اول 
1   

باسيلوس لاكتو
 اسيدوفيلوس 

ABY3  09/0 ± 43/7  05/0 ± 26/7   1/0 ± 60/6  11/0 ± 45/6  015/0  

MY 1821   04/0 ± 34/8  04/0 ± 69/7   04/0 ± 5/7   04/0 ± 24/7  002/0  
Pvalue 718/0  419/0  606/0  722/0    

  ABY3  04/0 ± 54/7   1/0 ± 45/7   06/0 ± 98/6  08/0± 16/6  003/0 بيفيدو باكتر
MY 1821   04/0 ± 38/7  04/0 ± 48/7   04/0 ± 65/7   06/0 ± 90/6  009/0  

Pvalue 006/0  001/0 ˂  467/0  372/0    
لاكتوباسيلوس 

  كازيي 
MY 1821   4/0 ± 1/8    04/0 ± 90/7   04/0 ± 70/7   04/0 ± 55/7  058/0  
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 

ساكارو و ). 13(باشدكه با نتايج مطالعه حاضر همخواني دارد مي

ماست  ) در ارزيابي استحكام بافت چند نوع2009همكاران (

پروبيوتيك نتيجه گرفتند كه ميزان استحكام بافتي ماست 

پروبيوتيك از ماست معمولي بالاتر بوده و استحكام بافت ماست 

كار گرفته شده هاي بهپروبيوتيك با توجه به نوع ميكروارگانيسم

متفاوت است. هم چنين نتايج مطالعه آنان نشان داد بهترين 

نگهداري مربوط به ماست استحكام بافتي در پايان دوره 

هاي لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس و پروبيوتيك حاوي گونه

ها در يكي از بيفيدوباكتر بوده است و عدم حضور بيفيدو باكتر

تيمارها در مقايسه با ساير تيمار ها منجر به ضعف استحكام 

). صداقدار و 16ماست در پايان دوره نگهداري گرديد (

دار لبني هاي طعمابي حسي نوشيدني) در ارزي2012همكاران (

هاي لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس، پروبيوتيك تهيه شده از گونه

لاكتوباسيلوس كازيي، لاكتوباسيلوس پاراكازيي و 

لاكتوباسيلوس رامنوسوس متوجه شدند كه نوع باكتري 

هاي حسي و پروبيوتيك بكار گرفته شده تاثير زيادي در ويژگي

 )2008كربكندي و همكاران (). 5داشتند (بويژه احساس دهاني ن

هاي حسي ماست پروبيوتيك حاوي با مقايسه ويژگي

لاكتوباسيلوس كازيي و ماست معمولي نتيجه گرفتند تفاوت 

هاي تهيه شده هاي حسي ماست اي در ويژگيقابل ملاحظه

). در مقايسه با استاندارد ملي ايران هر دو 9گردد (مشاهده نمي

هاي حسي در بيوتيك تهيه شده از نظر ويژگينوع ماست پرو

سطح بسيار رضايت بخش و رضايت بخش قرار داشته و تا پايان 

   ها را حفظ نمودند. زمان مطالعه اين ويژگي

عوامل متعددي مانند مواد بازدارنده رشد نظير اسيدلاكتيك و 

پراكسيد هيدروژن باعث كاهش بقاي ميكروارگانيسم هاي 

نگهداري محصولات پروبيوتيك هستند اين  پروبيوتيك در طي

هاي سنتي ماست و عوامل بطور عمده توسط ميكروارگانيسم

 pHگردند، خصوصا لاكتوباسيلوس بولگاريكوس توليد مي

نهايي فرآورده در انتهاي فاز تخمير، ميزان تلقيح و تعداد باكتري 

ماني  اوليه در استارترها تجارتي نيز از عوامل موثر در ميزان زنده

). نتايج تحقيق حاضر 6هاي پروبيوتيك است(ميكروارگانيسم

نشان داد در پايان مطالعه تعداد باكتري لاكتوباسيلوس 

اسيدوفيلوس نسبت به بيفيدو باكتري بيشتر بود، اگرچه تعداد اين 

ها در طول نگهداري كاهش يافت. نتايج مشابهي در باكتري

ت آمد؛ بطوريكه تعداد ) بدس2006مطالعه دونكدر و همكاران (

اين باكتري ها پس از پايان تخمير و تا انتهاي زمان نگهداري در 

متغيربود. اين محققين نشان دادند  Log cfu/gr 7تا  6محدوده 

كه پايداري بيفيدو باكتري در مقايسه با لاكتوباسيلوس 

             در مطالعه جيليلاند و همكاران  .)17اسيدوفيلوس كمتر بود (

هاي پروبيوتيك، گونه لاكتوباسيلوس ) نيز از ميان گونه2002( 

-اسيدوفيلوس بعنوان مقاومترين گونه عنوان شد. تعداد باكتري

هاي لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس و بيفيدوباكتر لانگوم در روز 

. )18(گزارش گرديد  Log cfu/gr 09/6و  81/6به ترتيب  21

) با نتايج تحقيق 2002اما نتايج تحقيق ساكارو و همكاران (

حاضر متفاوت بود، در آن مطالعه تعداد لاكتوباسيلوس 

 Log  5به كمتر از  7/7روز از  21در طول  LA5اسيدوفيلوس 

cfu/gr  كاهش يافت در حاليكه تعداد بيفيدوباكترانيماليس از

لاكتوباسيلوس . )16افزايش يافت ( Log cfu/gr 21/7به  75/6

اسيدوفيلوس ظرفيت بافري سيتوپلاسمي بالايي دارد كه به اين 

و  pHتري از ميكروارگانيسم فرصت حضور در محدوده وسيعي

دهد لذا مقاومت آن نسبت به خصوصا در شرايط اسيدي را مي
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 

بيفيدوباكتري بيشتر است، از طرف ديگر بيفيدو باكتري ها 

گانيسم هاي بي هوازي هستند و وجود مقادير بالاي ميكروار

اكسيژن مي تواند رشد و زنده ماني آنها را تحت تاثير قرار دهد 

لاكتوباسيلوس كازيي در اين  نتايج شمارش تعداد باكتري ).19(

تحقيق نشان داد تغييرات تعداد اين باكتري محدود بوده و 

موافق با  نتايج داشت.  بالاترين تعداد باكتري در پايان مطالعه را

) نشان دادند كه تعداد 2006اين تحقيق، دونكر و همكاران (

باكتري هاي لاكتوباسيلوس كازيي در طول مطالعه آنان بدون 

در طول نگهداري تغييري را در تعداد  pHتغيير ماند و تغييرات 

) نيز 2009).كربكندي و همكاران (17اين باكتري موجب نشد (

هاي سي زنده ماني اين باكتري در حضور باكتريدر مطالعه برر

روز  21سنتي ماست دريافتند كه تعداد اين باكتري در طول 

 Log 7شمارش آن بالاتر از  21كاهش يافت ولي در پايان روز 

cfu/gr ) مغاير با )كه با نتايج مطالعه حاضر همخواني دارد. 9بود

تعداد باكتري كه ) نشان دادند 2002نتايج ما جيلياند و همكاران(

و  7/6بترتيب   21در روز اول و E5لاكتوباسيلوس كازيي گونه 

بوده   Log cfu/gr 71/5و  98/5بترتيب   E10و گونه   98/5

   ).18است (

استفاده از استارتر تجارتي تهيه شده با روش خشك شدن    

انجمادي، استفاده از تركيباتي مانند كازيين هيدروليزات، 

هاي فروكتوز،كنسانتره پروتييني آب پنير زنده ماني باكتري

پروبيوتيك را ارتقا خواهد داد. همچنين استفاده از تركيبات پري 

، غني سازي شير اوليه با بيوتيك مانند فروكتواليگو ساكاريدها

مواد مغذي، كاربرد جاذبهاي اكسيژن و افزودن سيستئين، اسيد 

تواند باعث افزايش زنده ماني اسكوربيك و فيبرها نيز مي

يك روش مناسب جهت افزايش و  ).6(پروبيوتيك ها گردد 

ارتقا شرايط زنده ماني استفاده از تخمير دو مرحله اي است كه 

هاي سنتي تخمير شده و ماست توسط باكتري در اين روش ابتدا

هاي پروبيوتيك ها به آن اضافه مي گردند. پس از آن باكتري

ساعت و سپس  2روش ديگر تخمير اوليه با پروبيوتيك ها طي 

ساعت  4اضافه كردن باكتري هاي سنتي و ادامه تخمير بمدت 

است. اين حالت موجب شده در زمان تلقيح باكتر هاي سنتي 

يوتيك ها در انتهاي فاز سكون بوده كه باعث افزايش زنده پروب

). بطور كلي نتايج ارزيابي حسي و 19ماني آنها مي گردد (

هاي پروبيوتيك در اين مطالعه نشان دهنده شمارش باكتري

كيفيت بالاي استارتر هاي تهيه شده توسط سازندگان و ارزيابي 

اشد. استفاده دقيق آنان قبل از فروش در مقياس تجاري مي ب

هاي هاي سنتي ماست در تركيب با باكتريهمزمان از باكتري

پروبيوتيك، يكسان بودن شير اوليه و روش توليد باعث نزديكي 

ها در هر دو نوع هاي حسي و شمارش باكترينتايج  ويژگي

هاي مختلف و دماهاي  pHگردد. بررسي تاثير ماست مي

هاي پروبيوتيك و ني گونهماگزاري بر زندهمتفاوت درگرمخانه

توانست بر غناي هاي حسي دو نوع ماست تهيه شده ميويژگي

هاي موجود مطالعه اين مطالعه بيفزايد كه بدليل محدوديت

نگرديد، همچنين ساير جنبه هاي توليد ماست پروبيوتيك مانند 

هاي پروبيوتيك و ها با تركيب باكتريتوليد ماست پروبيوتيك

هاي سنتي ماست، استفاده از مخمرها در تركيب يكي از باكتري

تواند دار ميسوش ميكروبي و توليد ماست پروبيوتيك طعم

هاي مناسب جهت تحقيقات آينده در اين مبحث باشد.از زمينه

هاي ترين اثرات باكتريسوي ديگر در تحقيقات آتي مهم

هاي شيميايي در ماست مورد پروبيوتيك جهت كاهش آلاينده

  قرار گيرد. مطالعه
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