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ماست   فیزیکوشیمیایی و میکروبی هاي یژگیوعصاره قاصدك بر  یرتأثبررسی 
  پروبیوتیک يکالر کم

  
   *2،  اکرم شریفی1، سید علی مرتضوي1الهه کارگذار 

  
.دانشگاه آزاد اسلامی، واحد سبزوار، گروه علوم وصنایع غذایی ، سبزوار، ایران-1  

  قزوین، ایران ،هندسی صنایع و مکانیک، واحد قزوین، دانشگاه آزاد اسلامیگروه مهندسی علوم و صنایع غذایی، دانشکده م -2
  

  12/06/96: تاریخ پذیرش                       14/02/96: دریافتتاریخ 
  
  

  چکیده
 درصد در سه تکرار بر فعالیت 04/0و  03/0 ،02/0 به ترتیب در سه سطح در این تحقیق اثر افزودن عصاره حاصل از گیاه قاصدك

 يکالر کمماست  در باسیلوس اسیدوفیلوس لاکتوبیفیدوم و  ریومباکتبیفیدو  هاي يباکتر یمان زنده و، ترکیبات فنولی اکسیدانی یآنت
نشان  نولیفنتایج مربوط به ترکیبات . روز نگهداري با نمونه شاهد مقایسه گردید 21قرار گرفت و تغییرات آن در طی  یبررس مورد

 اکسیدانی یآنتار عصاره قاصدك در فرمولاسیون ماست پروبیوتیک تولیدي مقدار ترکیبات فنولی و فعالیت داد، با افزایش مقد
عصاره قاصدك در طول مدت  درصد 04/0توباسیلوس اسیدوفیلوس در هر گرم تیمار حاوي لاک لگاریتم تعداد. افزایش پیدا کرد

 03/0مچنین لگاریتم تعداد این میکروارگانیسم در هر گرم تیمار ه. کاهش یافت 89/6به  26/7 از داري یمعن طور بهنگهداري 
 .)>05/0p( یافتکاهش  73/6به  9/7از  دار یمعن طور به بازهمصد، اما در 04/0درصد، هرچند با شیب کمتري نسبت به تیمار 

ر طول دوره دره قاصدك ماست پروبیوتیک حاوي عصادرصد  02/0تیمار  هر گرمدر بیفیدوم عداد بیفیدوباکتریوم تلگاریتم 
 حال ینا بااما ؛ )>05/0p(گذاشت به کاهش  رو 92/7به  21/8از  دار یمعنآماري  نظر ازو با شیبی ملایم اما  یجتدر بهنگهداري 

 نتایج نشان داد .بود شده  حفظ cfu/g 106در حد استاندارد در کل زمان نگهداري ها  میکروارگانیسم یمان زندههنوز هم قابلیت 
  .در ماست پروبیوتیک استفاده نمود گرا عملیک عصاره  عنوان به عصاره قاصدكاز  توان یم
  

  .ماست ،، قاصدكاکسیدانی یآنتفعالیت ، فنولی ترکیبات پروبیوتیک، هاي يباکتر :واژه هاي کلیدي
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 مقدمه-1
هاي  مقاومت دارویی در انواع میکروارگانیسم ایجادامروزه 

و از طرف دیگر اثرات مضر  سو یکاز  زا یماريب
از  ها آنغذایی شیمیایی و سنتزي و عوارض  يها دارنده نگه

یک چالش مهم در هر دو زمینه  عنوان بهسوي دیگر 
بنابراین یک . ستبهداشت و درمان انسان تبدیل گردیده ا

شناسایی ترکیبات ضدمیکروبی جدید  ینهدرزمنیاز مستمر 
 ها یکروارگانیسممجهت به حداقل رساندن مقاومت دارویی 

شیمیایی  يها دارنده نگهجایگزین  عنوان به ها آناز  و استفاده
شیر در . )5،2(شود  مصنوعی احساس می هاي بیوتیک یآنتو 

انی یا گیاهی از جایگاه حیو منشأبین غذاهاي مختلف با 
خاصی برخوردار بوده و جهت دارا بودن مقدار کافی 

 ربی، قند لاکتوز،چضروري بدن،  هاي یدآمینهاسو  ینپروتئ
و مواد معدنی منبع غذایی بسیار عالی براي  ها یتامینوانواع 

 يها فرآوردهشیر و . شودمیسنی محسوب  يها ردهتمامی 
دل رژیم غذایی سالمندان آن همچنین کمک شایانی به تعا

به این دلیل که در این رده سنی نیاز به پروتئین به  کنند یم
 ).10( یابد یمافزایش  سازي ینپروتئدلیل کاهش ظرفیت 

موجود در بازار  هايماستیکی از انواع  1ماست پروبیوتیک
در صد  20تا  5ه سهم این نوع ماست در اروپا بین کاست 
 هايماستدرصد  10ر فرانسه نیز د .شودمی برآوردبازار 
از نوع پروبیوتیکی است و تولید این محصولات  شده عرضه

لبنی  محصولات ).13( یابد یمدرصد افزایش  3سالانه 
قبیل  از درمانی وایدف ،دارندعملکردي  خواص پروبیوتیکی

 تحمل عدم بهبود کلسترول، اهشک ایمنی، سیستم تعدیل

 مجدد جمعیت ترمیم و اسهال تر یعسر رماند لاکتوز،

 ها پروبیوتیک). 3( کنندمی فراهم را نبد سالم میکروبی
 ینتر مهمعوارض سوء هضم لاکتوز را که یکی از  توانند یم

میزان . عوامل محدودکننده مصرف شیر است، کاهش دهند
در روده برخی افراد ) قند شیر(لاکتوز  کننده یهتجزآنزیم 

لاکتوز را هضم و  انندتو ینمناکافی است به همین علت 
از در این افراد پس  شود یماین موضوع باعث . جذب کنند
عضلات شکم و اسهال به وجود  رفتگیگ نفخ، مصرف شیر،

                                                             
1 Probiotic 

با تجزیه لاکتوز و  توانند یمپروبیوتیکی  هاي يباکتر .آید
از بروز این عوارض جلوگیري  آن، کننده یهتجزتولید آنزیم 

بودن  اماست به دلیل دارسلامت بخشی  یرتأث).13(کنند 
 از اسیدهاي آلی به همراه سایر مواد موثر یتوجه قابلمقادیر 

 کاملاًبالا،  کلسترولهمچون اسهال و  هایی یماريبدر درمان 
ماست یکی از محصولات مهم ). 16(است  شده مشخص

لبنی است، تولید ماست و همچنین افزودن ترکیبات مختلف 
بهبود  منظور بهتی جدید و چه تولید ماس منظور به آنچهبه 

آن انجام گیرد، پذیرش آن توسط اي  یهتغذخواص 
به مقدار زیادي بستگی به بافت و خواص  کنندگان مصرف

 يها عصارهارزیابی استفاده از  یجهنت در .حسی ماست دارد
 یرتأثدر تهیه ماست و بررسی منابع گیاهی از  شده استخراج

سی ماست ضرورت پیدا آن بر خواص فیزیکو شیمیایی و ح
تراکساکوم  علمی نام باگیاه قاصدك ).7(کند  یم

شد گیاه دارویی معرفی  عنوان بهقرن دهم،  در 2آفیسینالیس
قاصدك از قدیم در معالجات گیاهی، براي بیماري قند  ).4(

 رفته یمملین و مقوي بکار  عنوان بهو اختلالات کبدي و 
پوستی،  هاي یماريبآب برگ گیاه براي درمان . است

است  شده یمو تحریک جریان صفرا استفاده  اشتهایی یب
بیان کردند که عوامل ) 2003(همکاران  و 3سینگ ).4(

. است مؤثرمتعددي در اثرات ضد میکروبی یک گیاه 
عواملی چون میزان اسانس گیاه، روش عصاره گیري و نوع 
حلال، نوع محیط کشت و مواد موجود در آن و غلظت 

 .اثرات ضد میکروبی گیاه اثر بگذارد بر تواند یمعصاره 
همچنین اثر آنتی باکتریال عصاره آویشن و میخک را ها  آن
لطفی زاده و  ).23(ثابت کردند 4باکتري لیستریا یهبرعل

افزودن  ، طی تحقیقی بیان کردند که)1392(همکاران 
روي خواص شیمیایی ماست به ماست  عصاره شنگ

سبب  .شود یمماست اسیدیته ث کنترل بوده و باع یرگذارتأث
 و ظرفیت نگهداري آب می گرددافزایش ماندگاري ماست 

. دهد یمرا افزایش و میزان آب اندازي ماست را کاهش 
منفی و نامطلوبی بر  یرتأث یبررس موردتیمارهاي  ینچن هم

                                                             
2Taraxacum officinalis 
3 Singh 
4 Listeria 
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 جمله ازتولیدي  يها ماستخصوصیات رئولوژیکی 
آتش و همکاران  سنگ مهربان .)9(شتنداویسکوزیته 

، بیان کردند که پس از افزودن گیاه کاکوتی به )1385(
ماست  يها نمونهآغازگر در همه  هاي يباکترتعداد ماست، 

 ینهمچن شتدادر طول نگهداري کاهش معناداري 
حاوي اسانس  يها نمونهآغازگر در  هاي يباکتر یمان زنده

نشان شاهد اختلاف معناداري  يها نمونهکاکوتی با 
اثر افزودن عصاره بررسی تحقیق  از این هدف .)11(نداد

، ترکیبات اکسیدانی یحاصل از گیاه قاصدك بر فعالیت آنت
و  1فنولی و رشد لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

  .بود پروبیوتیک يکالر ماست کم در 2بیفیدوباکتریوبیفیدوم
  
  ها روشمواد و  -2
  مواد - 2-1

 ماده یژگیوبا  ابورنیش یانپالود پارسشرکت  گاو از شیر

 5/1 ±16/0 ، چربیدرصد 29/8 ±29/0چربی  بدون خشک
 ± 05/0 اسیدیته، درصد 24/3 ±05/0پروتئین ، درصد 

استارتر حاوي  .تهیه شدpH = 71/6 ±03/0،درصد 16/0
استارتر حاوي  باکتري لیوفیلیزه لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس،

شرکت کریستین  بیفیدوم از باکتري لیوفیلیزه بیفیدوباکتریوم
  .دخریداري ش )CHR Hansen(دانمارك هانسن کشور 

  
  ها روش 2-2
  عصاره قاصدكروش تهیه  1- 2-2
  گیاه يساز آماده 1 -1- 2-2

از سطح مزارع و باغات  ابتدا گیاه قاصدك در ابتداي بهار
شد و پس از شستشو و  يآور جمعشهرستان نیشابور 

ي اتاق و دور ر دماد ها به جز برگ، جداسازي سایر بخش
سپس توسط  .کامل خشک گردید طور بهاز نور خورشید 

عبور داده شـد و  40 مش باآسیاب برقی پودر و از الکی 
سرد و خشک  بعدي در محلی تاریک، هاي یشآزمابراي 

  .نگهداري گردید
  
  

                                                             
1 Lactobacillos acidophilus 
2 Bifidobacterium bifidum 

  استخراج عصاره قاصدك 1-2- 2-2
در  15به  1با آب مقطر به نسبت  شده  خشک يها برگ

ط مخلوط و سپس توسط کاغذ صافی واتمن دماي محی
سپس عصارة . این عمل چندین بار تکرار شد. گردید صاف

 BucHI waterbath B(اپراتور او يروتارباقیمانده توسط 

 گراد یسانتدرجه  40در  خلأمجهز به پمپ  )، سوئد480-
خلاء  آون تحت در ادامه در. شدتغلیظ  فشار  تحت

)VO200، ثابت وزن به رسیدن تا ماد همان و در) آلمان 

  ).6(شد  خشک
  
  تهیه ماست پروبیوتیکروش  2-2- 2 

فرایند تهیه ماست  ،نظر موردتیمارهاي  يساز آمادهبراي 
انجام  ،)1999( 3طبق روش پیشنهادي تمیم و رابینسون

درجه  85- 90اولیه تا دماي  شیر بدین منظور). 24( گرفت
 ،دشزده  هم ید وددقیقه حرارت  5به مدت  گراد یسانت

و در  شده رساند گراد یسانتدرجه  43سپس شیر به دماي 
سپس تحت . گردید بندي یمتقسظروف استریل یک لیتري 

حاوي  وزنی از استارتر - درصد وزنی 01/0 شرایط استریل
باکتري لیوفیلیزه لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس و به همان 

ریوم استارتر حاوي باکتري لیوفیلیزه بیفیدوباکت مقدار
و ترکیب دو باکتري  جداگانهمستقیم و  صورت  بهبیفیدوم 

مدل ( گرم 001/0دقت  ترازوي دیجیتال با )1- 1(به نسبت 
GF-300که  يا گونه به. شد افزوده ها نمونهبه  )، ژاپن

 یدکنندهتولطبق توصیه شرکت  نظر موردشمارش باکتریایی 
 ودهبراي به دست آوردن ماده غذایی پروبیوتیکی در محد

cfu/g 107 -106 قاصدك در  يها عصارهسپس از . باشد
ظروف  به )04/0، 03/0، 02/0( یوزن مشخص يها غلظت

تولید  منظور  بهاستریل یک لیتري حاوي شیر مایه زده 
درب  ها نمونه. بود شاهد فاقد عصارهنمونه ، شدماست اضافه 

 .یافتانتقال  گراد یسانتدرجه  43و به انکوباتور بندي شده 
 حسب بر درصد 6/0به  ها نمونهپس از رسیدن اسیدیته 

درجه  4، دماي انکوباتور یخچال دار روي یدلاکتیکاس
درجه  4ساعت در دماي  24مدت  و بهشد تنظیم  گراد یسانت
 يها فرآوردهبا توجه به اینکه . نگهداري گردید گراد یسانت

                                                             
3 Tamime& Robinson 
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از پس  بین یک هفته تا ده روز معمولاًتخمیري مانند ماست 
به مدت  ماست پروبیوتیک يها نمونه شوند یمتولید مصرف 

و در  نگهداري شدند گراد یسانتدرجه  4سه هفته در دماي 
  .طول نگهداري مورد آزمون قرار گرفتند

  
  آزمون ماست يها روش 3- 2-2
  بررسی میزان ترکیبات فنولی 3-1- 2-2

 ، ترکیبات فنولییکمودر روزهاي یک، چهاردهم و بیست 

از محلول  استفاده با )2009( 1نولدین و بابایروش زاس بر اس
سدیم مورد  کربنات و) آلمان مرك(فولین سیوکالتیو 
از هر  آمده دست به يها جذبسپس  .آزمون قرار گرفت

 توسط نانومتر  765 موج  طولدر  ها نمونهیک از 
قرائت  )انگلستان ،JENWAY 6305 (اسپکتوفتومتر

 100- 700تاندارد از رقت هاي جهت رسم منحنی اس .یدگرد
میلی گرم بر لیتر اسید گالیک استاندارد به صورت هفت 

  ).26( اي استفاده شد نقطه
  
  اکسیدانی یآنت بررسی قدرت 3-2- 2-2

 يها ماستنمونه  اکسیدانی یآنتقدرت  یريگ اندازه
 DPPH Alorichمحلول توسط  شده یدتول پروبیوتیک

D913-2) ،متانول انجام و  32/394 با وزن مولکولی )آلمان
 517 موج  طولدر  ها نمونهیک از  هر گرفت و جذب

  ).12( دقرائت گردی نانومتر
 
 و بیفیدوباکتریوم بیفیدوم هاي يباکترشمارش  4- 2-2

  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس
بافر محلول  لیتر یلیم 90گرم از هر نمونه ماست به  10

خنک  گراد یسانتدرجه  45استریل که در دماي  فسفات
شده بودند اضافه شد و عمل هم زدن براي یکنواخت شدن 

ماست در  يها نمونهسپس رقت سازي . صورت گرفت
. شد انجام 10-6تا استریل حاوي بافر فسفات  يها لوله
 یدکلرا یدروهو استریل دو محلول ال سیستئن  يساز آماده

ساعت قبل توسط  24در اتاق کشت که طی  2وموپیروسین
تر سرنگی شده بود با عبور دادن از فیل استریل UVلامپ 

                                                             
1.Zainoldin & Baba 
2 L-cysteine hydrochloride  & mupirocin 

براي شمارش تعداد  .میکرون صورت گرفت 45/0
از  سی یس 2 اندازه بهبیفیدو باکتریوم بیفیدوم  هاي يباکتر

از  سی یس 1و  یدکلرا یدروهاستریل ال سیستئین  محلول
محیط کشت  لیتر یلیم 100محلول استریل موپیروسین به 

 صورت بهسپس پلیت ها  .فزوده شدآگار ا MRSاستریل 
، هوازي یبو با قرار دادن در جار  کشت داده شدندمخلوط 

به  گراد یسانتدرجه  37انکوباتور  عمل گرمخانه گذاري در
 72 زمان  مدت بعد از. ساعت صورت گرفت 72 زمان  مدت

با استفاده از روش شمارش مستقیم  ها پر گنهساعت شمارش 
بدون وجود دو محلول استریل ال  و همین روش انجام شد

 براي شمارش سیستئین هیدروکلراید و موپیروسین
  .)12( گرفتانجام  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

  
  آماري طرح -5- 2-2

 کاملاًفاکتوریل در قالب طرح  صورت به ها یشآزماکلیه 
 افزار نرمآنالیز آماري با  .تصادفی در سه تکرار انجام گرفت

SAS  درصد  5به روش دانکن در سطح  ها گینیانمو مقایسه
  .شدبا اکسل انجام  نمودارهاو رسم 

  
  ثنتایج و بح -3
موجود در ماست  یبات فنولیکارزیابی تر 3-1

  پروبیوتیک تولیدي
ماست  يها نمونهموجود در  لینوفنتایج مربوط به ترکیبات 

 لینوفمقدار ترکیبات  نظر از ،)1شکل ( تولیدي نشان داد
عصاره درصد  04/0و  03/0 ,02/0 يها مونهنبین  ،ماست

با افزایش  .داشتوجود آماري  دار یمعناختلاف قاصدك 
مقدار عصاره قاصدك در فرمولاسیون ماست پروبیوتیک 

بیشترین  .ترکیبات فنولی افزایش پیدا کرد میزانتولیدي 
 بابا و زینولدین .تغییرات در روز بیست یکم اتفاق افتاد

 ماست حاوي آب در محلول فنولی اتترکیب نیز ،)2009(

 44/36 به ترتیب ماست ساده و پیتایا میوه عصاره درصد 10
 و کردندگزارش  ماست گرم هر در گرم یلیم 25/20 و

این  عصاره افزودن اختلاف، این بودن دار یمعن بیان ضمن
بیان  ساده ماست فنولی میزان ترکیبات موجب بهبود را میوه
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 فنولی ترکیبات مقدار )2010( کارانهم و1ادگ ).26(کردند

 خرما پالم عصاره درصد 10 حاوي ماست آب  در محلول

 هر در گرم یلیم 48/2 و 06/3 ترتیب به را ساده ماست و

 بر علاوه و دادند گزارش گالیگ اسید برحسب استم گرم

 این دار یمعن کاهش از این اختلاف بودن دار یمعن بیان

  .)17(دادند  خبرماست  رينگهدا دوره طول در ترکیبات
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عصاره قاصدك  تغییرات مربوط به ترکیبات فنولی 1شکل 
 در طول مدت نگهداري ماست پروبیوتیک

 
موجود در ماست  اکسیدانی یآنتارزیابی فعالیت  3-2

  پروبیوتیک تولیدي
ماست  اکسیدانی یآنتمقدار فعالیت  نظر ازنتایج نشان داد 

حاوي عصاره قاصدك و شاهد  يها نمونه ي یهکلبین 
شد مشاهده  یبررس مورددر سطح  داري یمعناختلاف 

)05/0p< .( با افزایش مقدار عصاره در فرمولاسیون ماست
با توجه به  .افزایش پیدا کرد اکسیدانی یآنتتولیدي فعالیت 

در این زمینه  )2000( و همکاران، 2لیند ماركنتایجی که 
 ثابت کرد که آنزیم کاتالاز، توان یم ،اند آوردهدست 
موجود در شیر و  یدلاکتیکاس سرمی و هاي ینپروتئ
لاکتیکی ماست پروبیوتیک فعالیت  هاي يباکتر
در  شود یمکه موجب  دهند یماز خود نشان  اکسیدانی یآنت

بابا  و زینولدین ).20(شود ماست چنین ویژگی مشاهده 
 10 حاوي ماست یاکسیدان ینتآ فعالیت اختلاف ،)2009(

 دار یمعن را شاهد ماست نسبت به پیتایا عصاره درصد

نکردند  بیان آن براي دلیل مشخصی اما کردند، گزارش
)26.(  

                                                             
1 Gad 
2 Lindmark- Mansson 

زمان تا  گذشت با شده است نشان 2ل که در شک طور همان
افزایش و تا روز  اکسیدانی یآنتروز چهاردهم میزان فعالیت 

اهده شد که مطابق با نتایج بیست یکم کاهش فعالیت مش
با افزایش غلظت عصاره میزان  )1392( همکاران رضایی و

افزایش یافت اما در اثر گذر زمان  اکسیدانی یآنتفعالیت 
 مطلب ، اینمی یابدروزه میزان فعالیت کاهش  ویک یستب

 دوره طی فنولی ترکیبات کاهش دلیل به است ممکن

  .)6(باشد  استم لاکتیکی باکتري فعالیت و نگهداري
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 قاصدك در ماست پروبیوتیک مقدارعصارهیرتأث 2شکل 

  نگهداري طی اکسیدانی یفعالیت آنت بردرصد
  
ماست پروبیوتیک  هاي میکروبی آزمون نتایج 3-3

  تولیدي
  ها میکروارگانیسم یمان زنده 1- 3-3
همراه هاي زنده پروبیوتیک به  میکروارگانیسم 3شکل  

 21 و14، 1هاي سنتی ماست که در روزهاي  میکروارگانیسم
در روز اول پس از تخمیر، لگاریتم تعداد . دهد نشان میرا 

لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس در هر گرم تیمار ماست 
 .بود 22/8عصاره قاصدك،  درصد 04/0پروبیوتیک حاوي 

رو به  داري یمعن طور بهاین تعداد در طول مدت نگهداري 
در روز چهاردهم  یتنها در تا )>05/0P(کاهش گذاشت 

بیشترین لگاریتم تعداد  .گرم رسید در 9/7به میزان 
ماست پروبیوتیک در  میکروارگانیسم زنده مربوط به تیمار

کمترین . در هر گرم بود 25/8روز اول نگهداري به میزان 
ه لگاریتم تعداد میکروارگانیسم زنده در هر گرم، مربوط ب

عصاره قاصدك در روز بیست  در 02/0تیمار ماست حاوي 
و همکاران  اژدري. بود 69/6و یکم نگهداري به میزان 

به عصاره زعفران  مشاهده کردند که با افزودن) 1395(
پروبیوتیک لاکتوباسیلوس  هاي يباکتر یمان زندهماست 
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ماست  بیفید و باکتریوم لاکتیس در اسیدوفیلوس و
استاندارد ولی همچنان در حد  یابد یمش کاه پروبیوتیک

در روز چهاردهم نگهداري، تعداد  .)1(شود  یمحفظ  106
 درصد 04/0و صد  در 03/0ها در تیمارهاي  میکروارگانیسم
؛ اما در روزهاي اول و )>05/0P(نداشتند داري  تفاوت معنی

 درصد 04/0ها در تیمار  بیست و یکم تعداد میکروارگانیسم
کمتر بود  داري یمعن طور بهدرصد  03/0 مارنسبت به تی

)05/0P<.(  وظیفه دوست و همکاران)نیز با بررسی ) 1395
که بر روي افزایش عصاره و فیبر ساقه نعناع بر ماست 
پروبیوتیک داشتند به این نتیجه رسیدندکه با افزایش غلظت 

و دلیل آن را نیز با توجه  یابد یمکاهش  ها يباکتر یمان زنده
وجود ترکیبات ضد  )2011(طالعات سینگ و همکاران، به م

  .)14(کردند میکروبی مثل منتول بیان 
  

 
شده با استفاده  ها شمارش تعداد کل میکروارگانیسم 3شکل 

 21آگار در طول مدت -MRSاز محیط کشت 
  روزنگهداري در یخچال

  
 لوسلاکتوباسیلوس اسیدوفی یمان زنده 2- 3-3

تعداد لگاریتم  در روز اول پس از تخمیر، نشان داد، 3شکل 
 04/0اسیدوفیلوس در هر گرم تیمار حاوي  یلوسلاکتوباس
در طول مدت  یجتدر  به. بود 26/7 عصاره قاصدك، درصد

کاهش  داري یمعننگهداري تعداد میکروارگانیسم به طور 
ر هر د 89/6تا در روز بیست و یکم لگاریتم تعداد به  یافت

لگاریتم تعداد این میکروارگانیسم در هر گرم . گرم رسید
هرچند با شیب کمتري نسبت به تیمار  ،درصد 03/0تیمار 

 73/6به  09/7از  داري یمعن طور به هم بازاما  ،صددر 04/0

در مقایسه نتایج این آزمون با  .)>05/0P( یافتکاهش 
 شده  رششماآزمون قبل، تعداد لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس 

 يروزها  تمامدر  MRS-IMبا استفاده از محیط کشت 
طول نگهداري نسبت به تعداد همین در  یبررس مورد

حدود یک سیکل  آگار،- MRSباکتري در محیط کشت 
ها در محیط کشت  کلونی در عوضاما  لگاریتمی کمتر بود،

MRS- IM   بودند اي شکل و ستاره تر واضح.  
  

 
شده با استفاده از  تعداد لاکتوباسیلوس شمارش4شکل 

روز نگهداري  21در طول مدت  MRS-IMمحیط کشت 
  در یخچال

  
لاکتوباسیلوس بیان کردندکه  همچنین) 1991( 1شاه و جلن

اسیدوفیلوس به علت داشتن ظرفیت بافري سیتوپلاسمی بالا 
)74/7 - 72/3pH=(ر ، نسبت به بیفیدوباکتریوم در براب

 هستندتر مقاومسیتوپلاسمی در شرایط اسیدي  pHتغییرات 
 هاي مختلف استفاده از سویه با )1992( 2هویر ).22(

 هاي آغازگر متفاوت در ماست، لاکتوباسیلوس و کشت

کنند و در طول  ها بهتر رقابت می نشان داد که برخی از سویه
بیشتر زنده  ºC 7روز در دماي  28نگهداري ماست به مدت 

مشاهده کردند که ) 1984( 3و مایز هول ).18(اند  ندهما
با  زمان هم که یدرصورتلاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس 

هاي سنتی ماست اضافه شود، پایداري محصول در  باکتري
 که یدرصورتبخشد، اما  طول زمان نگهداري را بهبود می
رود و  از بین می سرعت  به پس از تولید ماست اضافه شود،

% 1تنها به  ºC5روز در دماي  4دگاري پس از میزان مان

                                                             
1- Shah and Jelen 
2- Hoier 
3- Hull & Mayes 
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) 1977( 1ها با یافته جیلیلند و اسپک این یافته .)19(رسد  می
، به زمان همبهتر در هنگام کشت  یمان زنده .مطابقت داشت

نسبت داده  یدپر اکسافزایش قدرت تجزیه هیدروژن 
 2هیمر و رین پژوهشی که ویندرولا در ).19(شود  می

هاي زنده لاکتوباسیلوس  م دادند، تعداد باکتريانجا )1999(
در روز چهاردهم نگهداري  اسیدوفیلوس نسبت به بیفیدوم

حدود دو سیکل لگاریتمی بیشتر بود و این اختلاف تا روز 
  ).25(شد بیست و هشتم حفظ 

 
  بیفیدومبیفیدو باکتریوم  یمان زنده-3- 3-3

در  21، 14، 1 در روزهاي بیفیدومبیفیدوباکتریوم  یمان زنده
طول نگهداري محصول در یخچال با استفاده از محیط 

در روز اول . قرار گرفت یبررس مورد MRS-NNLکشت 
در  بیفیدومپس از تخمیر، لگاریتم تعداد بیفیدوباکتریوم 

پروبیوتیک حاوي عصاره قاصدك  ماست 02/0 یمارتگرم 
ا و ب یجتدر  بهاین تعداد در طول دوره نگهداري . بود 21/8

 رو به کاهش گذاشت دار یمعنآماري  ازنظرشیبی ملایم اما 
لگاریتم .)>05/0P( یدرس 92/7تا در روز بیست و یکم به 

درصد که  03/0 یمارتتعداد این میکروارگانیسم در هر گرم 
 درصد 04/0کمتر از تیمار  داري یمعن طور بهاز روز اول 

و  یدبعد از یک هفته با کاهش چشمگیري مواجه گرد بود،
روز نگهداري  21پس از  یتنها در. رسید 63/7به  16/8از 

در  بیفیدومدر دماي یخچال، لگاریتم تعداد بیفیدوباکتریوم 
 طور همان .شد شمارش 25/7 ،درصد 03/0 یمارتهر گرم 

چه کاهش تعداد باکتري  که مشخص است، گر
زنده نسبت به گونه لاکتوباسیلوس  بیفیدومبیفیدوباکتریوم 

هنوز  حال ینا بااما  ،)>05/0P(است کمتر  داري یمعن رطو به
ها در حد استاندارد  میکروارگانیسم یمان زندههم قابلیت 

cfu/g 106  در  .است شده حفظدر کل زمان نگهداري
مقایسه نتایج این آزمون با آزمون قبل، تعداد بیفیدوباکتریوم 

-MRSبا استفاده از محیط کشت  شده شمارش بیفیدوم

NNL  در طول نگهداري  یبررس مورد يروزها  تمامدر

                                                             
1- Gilliland and Speck 
2- Vinderola & Reinheimer 

آگار، - MRSنسبت به تعداد همین باکتري در محیط کشت 
 ینکهابا توجه به . حدود یک سیکل لگاریتمی بیشتر بود

محیط کشت اختصاصی براي  MRS-NNLمحیط کشت 
آگار - MRS، اما محیط است بیفیدومرشد بیفیدوباکتریوم 

 به دست، بنابراین شده یطراح ها براي رشد تمام پروبیوتیک
تعداد  ،5شکل . رسد اي منطقی به نظر می آوردن چنین نتیجه

 04/0و  03/0زنده در تیمارهاي  ،بیفیدومبیفیدوباکتریوم 
 MRS-NNLرا که با استفاده از محیط کشت  درصد
روز نگهداري در  21در طول مدت  شده است، گیري اندازه

نیز ) 1968( 3لیوتین و مولرما - اسکولر .دهد یخچال نشان می
در توضیح نتایج بررسی خود بیان کردند که رشد بسیاري از 

افزایش  یرتأثتحت  هاي بیفیدوباکتریوم در ماست، سویه
 هاي مخلوط، در کشت یگرد  عبارت  بهها و  تنوع گونه

همچنین با توجه به میزان رشد . شود متوقف می
تواند بسیار مهم  می یدلاکتیکاسها، غلظت  بیفیدوباکتري

زیرا بیفیدوباکتریوم نسبت به لاکتوباسیلوس در برابر ؛ باشد
سیتوپلاسمی در شرایط اسیدي مقاوم کمی  pHتغییرات 

بنابراین علت کاهش شدید و ناگهانی تعداد  ؛دارد
تواند به  زنده در روز هفتم می بیفیدومبیفیدوباکتریوم 

که میزان  افزایش اسیدیته نسبت داده شود به این صورت
اسیدیته به حدي رسیده که توسط میکروارگانیسم 

  ).21(است نبوده  تحمل قابل
  

 
شده با  شمارش بیفیدومتعداد بیفیدو باکتریوم  5شکل 

 21در طول مدت  MRS-NNLاستفاده از محیط کشت 
.روز نگهداري در یخچال

                                                             
3 Schuler-Malyoth and Muller 
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وم عداد بیفیدوباکتریگزارش کردند که ت) 1997( 1دیو و شاه
از چهار  یکی در ºC4روز نگهداري در دماي  35از  پس ها 

 4حدود (چشمگیري  طور به شده  یابیارزکشت آغازگر 
این . نسبت به مقدار اولیه کاهش یافت) سیکل لگاریتمی

پر حضور اسیدهاي آلی یا هیدروژن  ي یجهنت درکاهش 
به ناسازگاري با بازدارندگی رشد این ارگانیسم  .نبود یداکس

  ).15(شد هاي استارتر نسبت داده  باکتري
  
  گیري یجهنت -4

با افزایش مقدار عصاره قاصدك ، آمده دست بهطبق نتایج 
فعالیت  ،در فرمولاسیون ماست پروبیوتیک تولیدي

همچنین در  .افزایش یافت نولیفو ترکیبات  اکسیدانی یآنت
بیفیدوم و بیفیدو باکتریوم  هاي يباکترمورد فعالیت 

لگاریتم تعداد کلی  هرچنداسیدوفیلوس  یلوسلاکتوباس
در هر گرم ماست پروبیوتیک حاوي  ها یکروارگانیسمم

 داري یمعن طور بهعصاره قاصدك در طول مدت نگهداري 
 یمان زندههنوز هم قابلیت  حال ینباااما ؛ کاهش یافت
 شده حفظ cfu/g 106ها در حد استاندارد  میکروارگانیسم

یک غذاي  عنوان بهاین محصول را  توان یم یجهنت در. دبو
ترویج مصرف این محصولات . فراسودمند در نظر گرفت
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