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ًْایی هحصَل بش   pHگزاسی ٍ ًَع کطت آغاصگش، دهای گشهخاًِ بشسسی تاثیش
 دٍغ پشٍبیَتیك خَاظ کیفی ٍ سئَلَطیکی

5، احؼبى اهیٌی4ػیذ ّبدی سضَی ،3ًبكش كذاقت ،2صادُ هَػَی،ػیذ هحوذػلی اثشاّین1علی دیٌی
 

)ًَیؼٌذُ هؼئَل( هشکض تحقیقبت ػلاهت پؼتِ، داًـگبُ ػلَم پضؿكی سفؼٌدبى، سفؼٌدبى، ایشاى-1
 

 گشٍُ ػلَم ٍ كٌبیغ غزایی، داًـكذُ ثیَػیؼتن ، پشدیغ کـبٍسصی ٍ هٌبثغ عجیؼی داًـگبُ تْشاى، کشج، ایشاى-2

 سصی، داًـگبُ فشدٍػی هـْذ، هـْذ، ایشاىگشٍُ ػلَم ٍ كٌبیغ غزایی، داًـكذُ کـبٍ-3

 پشدیغ کـبٍسصی ٍ هٌبثغ عجیؼی داًـگبُ تْشاى، کشج، ایشاىداًـگبُ گشٍُ ػلَم ٍ كٌبیغ غزایی، داًـكذُ ثیَػیؼتن ، -4

 گشٍُ ػلَم ٍ كٌبیغ غزایی، داًـكذُ کـبٍسصی، داًـگبُ فشدٍػی هـْذ، هـْذ، ایشاى-5
 

 

 چکیذُ
 لاکتَثبػیلَعّبی هبًی ثبکتشی ًْبیی ثش صًذُ   pHگزاسی ٍ ًَع کـت آغبصگش، دهبی گشهخبًِدس ایي پظٍّؾ تبثیش ػَاهل 

ٍ خلَكیبت سئَلَطیكی ٍ حؼی دس دٍؽ پشٍثیَتیک هَسد هغبلؼِ قشاس گشفت اص دٍ  لاکتیغ  ثبکتشیَمثیفیذٍٍ  اػیذٍفیلَع 

 8/3ٍ  4/4، 0/4، 6/4ًْبیی   pHٍ دس چْبس ػغح   C37 ، °C40  ٍ°C 44° گزاسی  دس ػِ دهبی گشهخبًِ 1ABY  ٍ2ABYآغبصگش 

 داسی ٍخَد داسد ّب هیبى هتغیشّبی رکش ؿذُ اثش هؼٌیاػتفبدُ ؿذ اسصیبثی آهبسی ًـبى داد دس استجبط ثب قبثلیت صیؼتی پشٍثیَتیک

ٍ  C 37°گزاسی  ثب دهبی گشهخبًِ  2ABYّبی پشٍثیَتیک، ًوًَِ تْیِ ؿذُ اص آغبصگش  هبًی کل ثبکتشی ّب اص ًظش صًذُثْتشیي ًوًَِ

pH  گزاسی ٍ  ثَدًذ دهبی گشهخبًِ 6/4ٍ  4/4ًْبیی pHداسی ثش سفتبس خشیبًی ٍ قغش رسات داؿتٌذ ثب کبّؾ ًْبیی تبثیش هؼٌیpH 

   ًؼجت ثِ C 44°گزاسی قغش رسات کبّؾ یبفت دهبی گشهخبًِ 8/3ثِ  pHقغش رسات افضایؾ یبفتِ ٍ پغ اص کبّؾ  4ثِ  6/4اص 

°C 37  ٍ°C40 ًَِّب گشدیذ ثْتشیي عؼن، احؼبع دّبًی ٍ  ثبػث افضایؾ قغش رسات، ٍیؼكَصیتِ ٍ تفبٍت دس احؼبع دّبًی ًو

ّب ثِ هیضاى هتَػظ هبًی پشٍثیَتیک ّبی ثب ثیـتشیي صًذُهـبّذُ ؿذ ٍ ًوًَِ  C 44°ّبی تخویش ؿذُ دس دهبی  پزیشؽ کلی دس ًوًَِ

 .اسصیبثی ؿذًذ
 
 

 .اػیذٍفیلَع  لاکتَثبػیلَعهبًی، ، خَاف کیفی، دٍؽ پشٍثیَتیک، صًذُلاکتیغ  ثیفیذٍثبکتشیَم: کلیذ ٍاطگاى
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 هقذهِ
دیشی ًیؼت کِ كنٌؼت غنزا دس خْنبى دس هؼنیش تَلینذ      

ثشای هثبل دس ػِ دِّ  .گبم ثشداؿتِ اػت فشاػَدهٌذغزاّبی 

ّننبی  گزؿننتِ، تننلاؽ ثننش اینني ثننَدُ تننب ثننب هلننش  ثننبکتشی 

یَتیک، ثِ ایدبد تَاصى دس سیضفلَس هیكشٍثی سٍدُ اًؼبى پشٍث

هوبًؼننت اص سؿننذ ّننبی هننزکَس ثننب   ثننبکتشی .کوننک ؿننَد

ّبی ًبهغلَة دس سٍدُ ٍ دس ًتیدِ کبّؾ تَلیذ هَاد  ثبکتشی

، ّننب آىهضننش ثننِ ٍػننیلِ ثبکتشیْننبی هضننش، ػننشکَة کننشدى 

کننبّؾ کلؼننتشٍل خننَى، کننبّؾ حؼبػننیت ثننِ لاکتننَص،    

خَاف پنبدػفًَتی ٍ  ٍ  ایوٌی ثذى تحشیک ٍ تقَیت ػیؼتن 

ای ثنشای اًؼنبى اثنشات ػنلاهت ثخنؾ       افضایؾ اسصؽ تغزیِ

خننَاف هفیننذ رکننش ؿننذُ دس كننَستی ثننشٍص    .(2, 1)داسًننذ

هنبدُ  دسثبکتشی پشٍثیَتینک   cfu/ml 107کٌذ کِ حذاقل  هی

اص خولنننِ ػَاهنننل هنننَثش ثنننش  .(3)ٍاسد سٍدُ ؿنننَد غنننزایی

 pHّب ػجبست اػنت اص ًنَع ثنبکتشی،     هبًذى ایي ثبکتشی صًذُ

هحلننَل، اػننیذیتِ آى، فشایٌننذّبی ٍاثؼننتِ ثننِ گشهننب ؿننبهل  

  ِ گنزاسی ٍ دهنبی ًگْنذاسی،     فشآیٌذّبی گشهنبئی، گشهخبًن

 .ّبی هحشک سؿذ ٍ ًظبیش هَاسد هزکَس اػتافضٍدًی

ُ  ّب دس عَس کلی قبثلیت ثقبی پشٍثیَتیکِ ث ّنبی  فنشآٍسد

 ًؼنجتب  ٍ ثنبلا ثنَدى اػنیذیتِ     pHتخویشی ثِ دلیل پبئیي ثَدى 

ُ پنبییي    pHاػیذیتِ ثبلا ٍ  .(5, 4)اًذک اػت  ّنبی   فنشآٍسد

تشیي ػَاهل کنبّؾ قبثلینت صیؼنتی ایني     پشٍثیَتیک اص هْن

کننِ قبثلیننت صیؼننتی دس  عننَسیثننِ .ثبؿننٌذ ّننب هننی  ثننبکتشی

ثنبس ثیـنتش اص    10ؿنیشیي دػنت کنن    ّبیی چَى ؿنیش  فشآٍسدُ

 ُ اًتخننبة دهنبی ثْیٌننِ  . (7, 6) ّنبی تخویننشی اػنت   فنشآٍسد

گننزاسی ثننب تَخننِ ثننِ تفننبٍت دهننبی ثْیٌننِ دس       گشهخبًننِ

ّبی ػٌتی هبػت ّبی پشٍثیَتیک ثبلاخق ثب ثبکتشی ثبکتشی

ثب تَخِ ثِ ایٌكِ ثش دٍ ؿبخق هذت صهنبى تخوینش ٍ قبثلینت    

 داسی داسد، اص اّویت صیبدی ثشخَسداس اػت صیؼتی اثش هؼٌی

(8). 

ِ ثنننبکتشی ای دس  عنننَس گؼنننتشدُّنننبی پشٍثیَتینننک ثننن

كَست هٌفشد هبًٌنذ ؿنیش اػنیذٍفیلَع ٍ    هحلَلات لجٌی ثِ

ّننب هننَسد اػننتفبدُ قننشاس  ای اص ثننبکتشی كننَست هدوَػننِثننِ

ِ    گشفتِ ؿنكل هٌفنشد ٍ ثنذٍى    اًذ. دس هحلَلات لجٌنی ّنن ثن

کـنت ؿنذُ ثنب    ّبی ػنٌتی هبػنت ٍ ًینض ّنن    حضَس ثبکتشی

    گیشًنذ.   هنَسد اػنتفبدُ قنشاس هنی     ّنبی ػنٌتی هبػنت    ثنبکتشی 

ّبی ػٌتی  ّبی پشٍثیَتیک ثب ثبکتشی کـت کشدى ثبکتشیّن

هبػت دس هشحلِ اٍل ثنِ هٌظنَس ایدنبد تشکیجنبت هنَسد ًینبص       

ّب )کِ ثِ ؿكل قبثل دػتشع دس هحیظ ؿیش  سؿذ پشٍثیَتیک

گینشد. ثنِ    اًذک اػت( اًدبم هی ّب آىٍخَد ًذاسد یب هقذاس 

عشفنِ ایدنبد    ینبسی ینک  ساثغِ صیؼتی ّن ػجبست دیگش ًَػی

ؿَد ثِ عَس هثنبل گنضاسؽ ؿنذُ اػنت کنِ ًظادّنبیی اص        هی

    ثیفیذٍثبکتشیَم کنِ قنبدس ثنِ سؿنذ دس ؿنیش ًجَدًنذ اص عشین        

ّبی حبهی، کِ اص قبثلیت پنشٍتئیي   کـت کشدى ثب ثبکتشیّن

اص . (8) ثبلایی ثشخَسداس ّؼتٌذ، تَاًبیی سؿنذ یبفتٌنذ   1کبفتی

ّننبی ػننٌتی هبػننت ٍ    یننبسی هننبثیي ثننبکتشی  سٍاثننظ ّننن 

تنَاى ثنِ تدضینِ پنشٍتئیي کنبصئیي تَػنظ        ّنب هنی   پشٍثیَتیک

ّبی ػنٌتی هبػنت ٍ دس اختینبس قنشاس دادى پهتینذّبی       ثبکتشی

ّننبی پشٍثیَتیننک   آصاد ٍ اػننیذّبی آهیٌننِ ثننشای ثننبکتشی   

، کننِ فبقننذ ٍ یننب داسای 2ثیفیننذٍثبکتشیَم لاکتننیغثننبلاخق 

ثنب ایني   . (11-9)کوی ّؼتٌذ، ًبم ثنشد   ي کبفتیپشٍتئیقذست 

ینبسی  حبهی هوكي اػت دس اثتذا ساثغِ ّن ّبی ٍخَد کـت

ّب ثشقنشاس کٌٌنذ اهنب ثنِ تنذسیح هَخنت        صیؼتی ثب پشٍثیَتیک

یبسی صیؼتی ؿًَذ ٍ ّن هی ّب آىهحذٍدیت سؿذ ٍ یب هشگ 

دّنذ. ًوًَنِ ثنبسص چٌنیي      خبی خَد سا ثِ پبدیبسی صیؼتی هی

ّننب ثننب  تننَاى دس ساثغننِ صیؼننتی پشٍثیَتیننک سٍیننذادی سا هننی

هـنبّذُ کنشد. ایني     3لاکتَثبػنیلَع ثَلگنبسیكَع  ثبکتشی 

ثبکتشی دس اثتنذا ثنب پشٍتئنَلیض کنبصئیي ٍ فنشاّن آٍسدى اصت      

ّنب سا تـنذیذ    آلی غیشپشٍتئیٌی دس دػتشع، سؿذ پشٍثیَتیک

کٌذ، اهب دس اداهِ تخویش ثب سؿذ ػشیغ، اػیذػبصی ؿنذیذ،   هی

یي عنی  ػن ٍَ تَلینذ پشاکؼنیذّیذسٍطى ٍ ثبکتشی   pHکنبّؾ  

تخویننش ٍ دٍسُ ًگْننذاسی ثننش سؿننذ ٍ قبثلیننت ثقننبی اینني      

سٍ هـنخق  اص ایني  .(13, 12)گنزاسد   ّب اثش ػَء هنی  ثبکتشی

ثْیٌِ سؿذ اػن اص ًَع کـنت آغنبصگش، دهنبی     ػَاهلًوَدى 

ًْنبیی هحلنَل تخوینش ؿنذُ،      pHگنزاسی ٍ   ثْیٌِ گشهخبًِ

                                                           
1 Proteolysis 
2 Bifidobacterium lactis  
3 Lactobacillus bulgaricus 
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ّننبی هننبًی ثننبکتشی  یننبثی ثننِ ثیـننتشیي صًننذُ  خْننت دػننت 

 پشٍثیَتیک اص اّویت ثؼضایی ثشخَسداس اػت.

هحلننَلات پشٍثیَتیننک سا هننی تننَاى ثننِ هحلننَلات   

غیشتخوینشی تقؼنین کنشد. دٍؽ هحلنَلی اػنت       تخویشی ٍ

تخویشی کِ اهشٍصُ دس ایشاى ٍ کـَسّبی ّوؼبیِ هثل تشکیِ 

کنِ ایني هحلنَل سا    عَسیِکٌٌذگبى صیبدی داسد. ث  هلش 

. ایي ًَؿنیذًی حنبٍی   (14)داًٌذ ًَؿیذًی هلی کـَسهبى هی

ًونک ثنِ      2/0-5/0چشثنی، %    0-5/1هبدُ خـنک، %   %6-4

ّنبی   یجبت عؼن دٌّذُ هبًٌنذ ًؼٌنبع، پًَنِ، اػنبًغ    ّوشاُ تشک

 ثبؿذ. کبکَتی، خیبس ٍ  هی

دس تحقیقبتی کِ ثش سٍی خلَكنیبت سئَلنَطیكی دٍؽ   

 ُ  .(15)اًنذ   اًدبم ؿذُ اػت آى سا ػیبل  ًیَتٌی اسصیبثی کنشد

کِ سفتبس خشیبًی آى تحت تبثیش هقذاس هبدُ خـنک ٍ ًونک   

قشاس گشفتِ ٍ سفتبس سقی  ؿًَذُ ثب خشینبى ًینض اص خنَد ًـنبى     

ٍ  (16)دّنننذهنننی      . هـنننخق ؿنننذُ کنننِ دس هحلنننَلات 

ّبی لجٌی کیفیت ٍ خلَكیبت حؼنی تحنت تنبثیش    ًَؿیذًی

خلَكننیبت سئَلننَطیكی هحلننَل قننشاس گشفتننِ ٍ ثیـننتشیي 

  ِ ّنبی سقین  ؿنًَذُ ثنب      هقجَلیت دس احؼبع دّنبًی دس ًوًَن

 .(18, 17)خشیبى هـبّذُ ؿذُ اػت 

ّبی پشٍثیَتیک خبكیت  فشآٍسدُاگش چِ اسصؽ اػبػی 

ّب ًینض   فشآٍسدُاػت، خَاف حؼی ایي  ّب آى ػلاهت ثخؾ

هلنش   خبیگبُ پشاّویتنی داسًنذ. ثنِ ػجنبست دیگنش، اهتینبص       

ّب اص عشی  هَاد غنزایی، ٍ ًنِ ثنِ كنَست داسٍ،      پشٍثیَتیک

 اػت. ّب آىثشخَسداسی اص خَاف حؼی 

هْوتشیي ػَاهل هَثش دس عؼنن هحلنَلات لجٌنی هقنبدیش     

ثبؿننٌذ کننِ دس اثننش تخویننش دس     اػننتیل هننی  اػننتبلذئیذ ٍ دی

ّنبی ػنیتشات    هحلَلات لجٌنی ایدنبد، ٍ ثؼضنی اص ثنبکتشی    

قننبدس ثننِ تدضیننِ   1ػننیذٍفیلَعا لاکتَثبػننیلَع هٌفننی هثننل

 ّننننبی ثبؿننننٌذ. ثننننبکتشی اػننننتیل ثننننِ اػننننتَئیي هننننی دی
ثیـنتش اص ثیفینذٍثبکتشّب قنبدس ثنِ     اػیذٍفیلَع  لاکتَثبػیلَع

تَلیذ اػیذ لاکتینک ّؼنتٌذ ٍ اػنتبلذئیذ تَلینذی سا تَػنظ      

اػنیذ  . (11)کٌٌنذ   آًضین الكل دّیذسٍطًبص ثِ اتبًنل احینب هنی   

اػنننتیک یكنننی اص اػنننیذّبی آلنننی اػنننت کنننِ تَػنننظ     

                                                           
1 Lactobacillus acidophilus 

ُ ّب تَلیذ هی ؿَد ٍ ثنش عؼنن ٍ هنضُ    ثیفیذٍثبکتشیَم  فنشآٍسد

ّبیی کِ هٌدش ثنِ تَلینذ    . کلیِ ٍاکٌؾ(19)گزاسًذ تبثیش هی

ّنب   تَػنظ پشٍثیَتینک   ّب آىهَاد هَثش ثش عؼن ٍ ثَ ٍ تدضیِ 

کٌٌنذ کنِ اًدنبم    ، پیچیذگی خبكنی سا ایدنبد هنی   گشدًذ هی

ّبی حؼی سا خْت اًتخبة هحلَل هٌبػنت اص ًظنش    آصهَى

 ًوبیذ.   خَاف حؼی اهشی ضشٍسی هی

ای ثب خبػتگبُ ایشاًی اػت  فشآٍسدُایي هَضَع کِ دٍؽ 

ّب ٍتَلیذ هحلَلات ثنب   ٍ ًظش ثِ اّویت هلش  پشٍثیَتیک

هب سا ثش آى داؿنت تنب   ، ّب ثبلاتشیي قبثلیت صیؼتی ایي ثبکتشی

ٍ  pHدس اینني تحقینن  تننبثیش ًننَع کـننت آغننبصگش، تغییننشات 

تنشیي ػَاهنل   گزاسی سا کِ اص هْنن  اػیذیتِ ٍ دهبی گشهخبًِ

هبًی ٍ تؼییي کٌٌذُ صهبى ٍ ؿنذت تغیینش سٍاثنظ     هَثش ثش صًذُ

ثنش   ّنبی ینبد ؿنذُ ّؼنتٌذ سا     یبسی ثِ پبدیبسی دس ثنبکتشی ّن

َل ٍ ّوچٌیي ثنش سفتنبس خشینبًی    هبًی ًْبیی هحلهیضاى صًذُ

دٍؽ ٍ تبثیش ایي پبساهتشّب ثش خلَكیبت حؼنی هحلنَل سا   

 هَسد ثشسػی قشاس دّین.

 ّا هَاد ٍ سٍش
 ّای آغاصگش بکاسسفتِ باکتشی

ّبی آغبصگش پشٍثیَتیک لیَفلیضُ ؿذُ تدنبستی   اص کـت

1ABY  ٍ2ABY    2ٌّؼننيتْیننِ ؿننذُ اص ؿننشکت کننشیغ 

َع، ثیفیننذٍ ثننبکتشیَم  اػننیذٍفیل لاکتَثبػننیلَع)هحتننَی
 1:1ثب ًؼجت ّبی هؼوَل هبػت( ثِ تشتیت  ٍ ثبکتشی لاکتیغ

ِ تلقنیح ؿنذ.    g/l 048/0ٍ ثِ هیضاى  1:2ٍ  ِ ثن ای کنِ ّنش   گًَن

،  حنبٍی  2ABYلیتش ؿیش تلقیح ؿذُ ثب کـنت آغنبصگش    هیلی

 8/8×106، اػنننیذٍفیلَع  لاکتَثبػنننیلَعثنننبکتشی   4×106

َ  لاکتنیغ  ثیفیذٍثبکتشیَمثبکتشی  د. ًوًَنِ تلقنیح ؿنذُ ثنب     ثن

ثننننبکتشی  28/1×106حننننبٍی   1ABYکـننننت آغننننبصگش 

ثنننننبکتشی  36/1×106ٍ  اػنننننیذٍفیلَع لاکتَثبػنننننیلَع

 ثَد. ثیفیذٍثبکتشیَم لاکتیغ

 

 

 

                                                           
2 Chr Hansen 
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 هحیط کطت

آگبس اػتفبدُ گشدیذ. هحنیظ  ثبیل MRSاص هحیظ کـت 

تْینِ ؿنذُ ٍ ثنب     1آگبس اص ؿشکت هشک آلوبى MRSکـت 

اٍی خشیذاسی ؿنذُ اص ؿنشکت   ًوكْبی كفش 15/0٪افضٍدى 

آهشیكب ثب اثش هوبًؼت کٌٌذگی ثبیل ثنش سٍی   2ػیگوب آلذسیچ

ػٌتی هبػت، هحیغی هٌبػت ثِ هٌظَس ؿنوبسؽ   ّبی ثبکتشی

تْیِ ؿذ.  ایني هحنیظ تَػنظ ٍیٌنذسٍلا ٍ سیٌْیونش       3اًتخبثی

لاکتَثبػننننیلَع ( خْننننت ؿننننوبسؽ اختلبكننننی  2000)
ّنَاصی   دس ؿنشایظ  ABYدس تشکیت کـتْبی  اػیذٍفیلَع

     هَسد اػتفبدُ قشاس گشفنت )اثجنبت ؿنذُ اػنت کنِ ؿنوبسؽ      

دس ؿنننشایظ ّنننَاصی ٍ   AYاػنننیذٍفیلَع دس کـنننت   -ل

 . (21, 20)َّاصی یكؼبى اػت( ثی

 ًحَُ ضواسش باکتشیایی
ّب تَػظ ؿنوبسؽ تفشیقنی    هبًی پشٍثیَتیک قبثلیت صًذُ 

        MRSحنننیظدس ه 4گنننزاسی ثبکتشینننبیی ثنننب سٍؽ تـنننتک 

اًدبم ؿذ. ثب تَخنِ   h72 هذت ٍ ثِ C˚37آگبس دس دهبی ثبیل

ثِ ػذم اثش پبدیبسی صیؼتی هینبى ایني دٍ ثنبکتشی دس هحنیظ     

کـت یبد ؿذُ ٍ اهكبى ؿوبسؽ ّنش دٍ ثنبکتشی دس ؿنشایظ    

ٍ  لاکتَثبػنننیلَع اػنننیذٍفیلَع ثنننی ّنننَاصی )هدونننَع  

ِ   ثیفینذیَثبکتشیَم لاکتنیغ     5ػننبصی( ٍ قبثلینت یكؼنبى پشگٌن

ٍ  اػننیذٍفیلَعلاکتَثبػننیلَع       دس ّننش دٍ ؿننشایظ ّننَاصی 

ثیفینذٍثبکتشیَم  َّاصی ٍ ثذلیل ثنی ّنَاصی هغلن  ثنَدى      ثی
ٍ ػذم سؿذ ٍ تَلیذ پشگٌِ تَػنظ ایني ثنبکتشی دس     لاکتیغ

پشٍثیَتیننک هننَسد  ّننبی ثننبکتشیؿننشایظ ّننَاصی، ؿننوبسؽ 

اسصینننبثی قنننشاس گشفنننت. ثنننشای هحبػنننجِ تؼنننذاد پشگٌنننِ    

ِ   کتشیَم لاکتیغثیفیذٍثب ّنبی  اص تفشی  هدوَع تؼنذاد پشگٌن

ّنَاصی اص کـنت دس   تـكیل ؿذُ دس کـنت دس ؿنشایظ ثنی   

َّاصی کشدى هحیظ  هٌظَس ثیآهذ. ثِ دػت ثِؿشایظ َّاصی 

تْیِ ؿذُ اص ؿشکت هشک آلوبى اػتفبدُ  Aاص گبص پک تیپ 

 ػول آهذ.ثِ

                                                           
1 Merck 
2 Sigma-Aldrich, Reyde 
3Selective 
4Plate count agar 
5colony forming ability 

 آهادُ ساصی دٍغ

ثنذٍى چشثنی )ؿنیش    ثبصػنبختِ  دس اثتذا ثب اػتفبدُ اص ؿنیش  

( ثنب تٌظنین هنبدُ    صسیني لنجي، قنضٍیي، اینشاى    خـک ؿنشکت  

آى سا تحنننت دهننننبی   5/0ٍ ًونننک %  4خـنننک کنننل %   

قشاس دادُ ٍ ًوًَِ سا  min15 دس هذت  C95° پبػتَسیضاػیَى 

ًونبیین ٍ   ػنشد هنی   گشهبگنزاسی تب حلَل ثِ دسخِ حشاست 

 ml/l4 كَست گشفتِ )اص تلقنیح    w/v%048/0 تلقیح ثِ هیضاى

دس ػِ دهنبی   ّب ؿیش( ٍ ًوًَِ L1هحیظ کـت سقی  ؿذُ دس 

تب حلَل ثِ چْبس  C37 ، °C40  ٍ °C44°  گزاسی  گشهخبًِ

گننزاسی  گشهخبًننِ 6/4ٍ  4/4، 8/3،0/4ًْننبیی  pH ػننغح 

 ؿذًذ.

 سًٍذ افضایص اسیذیتِ
ًوًَننِ  g100اػننیذیتِ کننل ثشحؼننت اػننیذ لاکتیننک دس 

 min30ّنش   N1/0هحبػجِ گشدیذ اص سٍؽ تیتشاػیَى ثب ػَد 

ثبس تب پبیبى تخویش اػتفبدُ ؿذ ٍ اػیذیتِ ثشاػنبع دسخنِ    یک

( ٍ ثش پبیِ اػیذ لاکتیک )اػیذ غبلت دس /ml 10mgدسًیک )

 ی تخویشی( گضاسؽ گشدیذ.ّب فشآٍسدُ

 

 pHسًٍذ افت  بشسسی 
 ،6هتش دیدیتبلی )هتلش pHثبس ثب اػتفبدُ اص یک min30ّش 

دس عنَل   pH ، ػنَئیغ(  سًٍنذ افنت   235MAهنذل   ،6)هتلش

گشدیذُ،  هَسد ًظش هتَقف  pHتخویش تب صهبًی کِ تخویش دس 

 گیشی ؿذ. اًذاصُ

 تعییي هقذاس اسیذ استیك دٍغ

 HPLCّب ثب اػتفبدُ اص دػتگبُ هقذاس اػیذ اػتیک ًوًَِ

اًننذاصُ گیننشی    (2007)7آلكننبم ٍ ّوكننبساى هغننبث  سٍؽ 

 اػننیذ N1/0 هحلننَل  ml25 ًوًَننِ دٍؽ دس  g4  .(22)ؿنذ 

 g5000ػنبصی ٍ پنغ اص ّوگني ؿنذى دس      ػَلفَسیک سقی 

 فنننبص ؿنننفب  .ػنننبًتشیفیَط ؿنننذ min10هنننذت صهنننبى ِ ثننن

ٍ ػننهغ  (1))ػننَپشًبتبًت( اص خننلال کبغننز ٍاتونني ؿننوبسُ 

تنب  اص هحلنَل حبكنل    ml2  .ػجنَس دادُ ؿنذ   mµ 2/0كبفی

 ػتفبدُ خْنت تضسین  دس ٍینبل هخلنَف دس دهنبی      صهبى ا

                                                           
6 Mettler 
7 Alkam 
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°C18-  ًگْذاسی ؿذ ٍ هیضاى µl20   ُثشای تضسی  ثِ دػنتگب

اص آؿكبسػنبص فنشاثٌفؾ ٍ ػنتَى     .هَسد اػتفبدُ قشاس گشفنت 

هتحنشک،   فنبص  .اػنتفبدُ گشدینذ   C 18ٍ  120-5 ًَکلئَػیل

اػننننیذ ػننننَلفَسیک ثننننب ػننننشػت     N 009/0 هحلننننَل

ى ثبص هبًذ ثشای ایي اػیذ هذت صهب .ثَد ml/min  5/0حشکت

min6/7 ثَد. 

، 005/0پغ اص تْیِ ػِ اػتبًذاسد ثشای اػنیذ اػنتیک )%  

( هٌحٌی اػتبًذاسد سػن ؿنذُ ٍ هینضاى اػنیذ    045/0ٍ  015/0

اػننتیک هَخننَد دس ّننش یننک اص ًوًَننِ ّننب تَػننظ هحبػننجِ  

هؼبحت صیش پیک ثب اًتقبل ثِ هٌحٌنی اػنتبًذاسد تخونیي صدُ    

 .ؿذ

 سٌجص اًذاصُ رسات

ثب اػتفبدُ اص سٍؽ پشاؽ پشتَ لیضس، تَصیغ ٍ قغش هتَػظ 

رسات کلَئیذی دس تیوبسّبی هختلف تَػنظ دػنتگبُ هؼنتش    

ُ  S2000  هذل 1ػبیضس گینشی ثنش اػنبع     تؼییي گشدیذ. اًنذاص

   ّب پغ اص گزؿنت حنذاقل   َّفش اًدبم ؿذ. آصهَىاكل فشاى

h 24 ًَِس ّب اًدنبم ؿنذ، تنب حبلنت ثبثنت د      اص صهبى تَلیذ ًو

ّب حبكنل ؿنذُ ثبؿنذ. خْنت اعویٌنبى ثیـنتش، پنغ اص        ًوًَِ

ّب ثِ دهنبی اتنبر سػنبًذُ    خبسج ؿذى اص یخچبل دهبی ًوًَِ

 ؿذ.

 آصهَى سفتاس جشیاًی
خْت اًدبم آصهَى ّبی سئَلَطینک ٍ ثشسػنی خنَاف    

 2دػتگبُ ٍیؼكَهتش چشخـنی ثشٍکفیلنذ  ّب، اص  خشیبًی ًوًَِ

ى ینب اػنهیٌذل   )ػبخت اهشیكب( ثنب ثنبصٍی چشخنب    RVIIهذل 

ULA   دس هحننذٍدُ ًننش  اػننتفبدُ ؿننذ. ًوَداسّننبی خشیننبى

 s 10ٍ ثب تَقنف صهنبًی    min 3دس صهبى  100-1/0(-1sثشؽ)

  ُ گینشی ؿنذ. هینضاى ٍیؼنكَصیتِ دس ًنش       دس ّش ًقغنِ اًنذاص

دلیننل ِ ٌنَاى ٍیؼنكَصیتِ هنبّشی دٍؽ  ثن    ثنِ ػ  s  55-1ثنشؽ 

 s 50-1هغبثقت ثب ًش  ثشؽ دٍؽ دس دّبى کِ هیضاى تقشیجنی  

 .(23)اػت هَسد هحبػجِ قشاس گشفت 

 

 

                                                           
1 Mastersizer 
2 Brookfield  

 ًحَُ بشسسی آًالیض حسی

ٍ  4/4، 0/4 ،8/3ًْبیی  pHّب تب چْبس ػغح  تخویش ًوًَِ

هتَقننف گشدیننذ ٍ تننب دهننبی یخچننبلی ثننِ ػننشػت ػننشد  6/4

ًفش اص افشاد آؿٌب ثنِ هحلنَل اص لحنبػ     10گشدیذُ ٍ تَػظ 

ّنبی هـنكَک ٍ ًنبهغلَة ٍ     عؼن، ثنَ، ثبفنت، قنَام، عؼنن    

سصینبثی قنشاس   سٍؽ ّنذًٍیک هنَسد ا  ثِ کلی  قبثلیت پزیشؽ 

، هحلنَل  6، هحلَل خیلی خَة 7گشفت. هحلَل ػبلی 

، هحلننَل 4، هحلننَل هتَػننظ)ًِ خننَة ًننِ ثننذ( 5خننَة 

، دس ًظش گشفتِ 1، هحلَل خیلی ثذ 2، هحلَل ثذ3ضؼیف 

پنغ اص   h 24ؿذ. ایي اهش پغ اص ًگْذاسی یخچبلی حذاکثش 

 تَلیذ هحلَل اًدبم گشفت.

 سٍش اسصیابی آهاسی

س ػِ تكنشاس اًدنبم ؿنذُ ٍ اخنتلا      توبهی آصهبیـبت د

 MSTATCداس هینبى تیوبسّنب ثنب اػنتفبدُ اص ًنشم افنضاس        هؼٌی

ٍ  Wordتحلیل ؿذُ ٍ خنذاٍل ٍ ؿنكلْب تَػنظ ًنشم افنضاس      

Excel ػن ؿذًذ.س 

 بحث
تغییشات اسیذیتِ، پتاًسیل اکسیذاسيیَى ٍ احیياو ٍ   

pH دس صهاى تخویش 
دس ٍ پتبًؼنننیل اکؼیذاػنننیَى ٍ احینننب   pHتغیینننشات دس 

ّبی تلقیح ؿذُ ثب کـت هخلنَط ثنب ثبکتشیْنبی ػنٌتی      ًوًَِ

دس  pH( ًـنبى دادُ ؿنذُ اػنت. کنبّؾ     1هبػت دس ؿكل )

ػنشیغ  C44° گزاسی ؿذُ دس دهبی  ّبی دٍؽ گشهخبًِ ًوًَِ

ِ  تش اص ًوًَِ ٍ  C37°گنزاسی ؿنذُ دس دهبّنبی     ّبی گشهخبًن

°C40 ثبؿذ. دس دهبی  هی °C37  ٍ °C40 داسی  تفبٍت هؼٌی

ػشػت ٍ صهنبى تخوینش دس اػنتفبدُ اص کـنتْبی آغنبصگش       دس

(. ایني دس حنبلی اػنت کنِ دس     1هتفبٍت هـبّذُ ًـذ)خذٍل

ِ    C44° گزاسی  دهبی گشهخبًِ ّنبیی کنِ ثنب     تخوینش دس ًوًَن

 30یكؼبى، pHتلقیح ؿذُ ثَدًذ، دس  1ABYکـت آغبصگش 

 2ABYّبی تلقیح ؿذُ ثب کـت  تش اص ًوًَِ ػشیغ  min50 تب 

ّبی ػٌتی هبػنت  دهبی ثْیٌِ سؿذ ثبکتشی C44° بی ثَد. ده

 ّنب  آىثبؿذ. تخویش دس ایي دهنب، ثبػنث تحشینک فؼبلینت     هی

ّنبی  کنِ هینضاى ثنبکتشی    گًَِ ای کِ ثب تَخِ ثِ ایني ؿذُ، ثِ
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ػٌتی هبػت دس ّش دٍ کـت آغبصگش تقشیجب  ثشاثش ثَد، ثذلیل 

ّنبی ػننٌتی هبػنت ثنِ هدوننَع    ثیـنتش ثنَدى ًؼننجت ثنبکتشی   

 2ABYًؼنجت ثنِ    1ABYّب دس کـت آغنبصگش   َتیکپشٍثی

گزاسی ػنشػت تخوینش    ثبػث گشدیذ. دس ایي دهبی گشهخبًِ

ُ   1ABYّبیی کِ ثب کـت آغبصگش  دس ًوًَِ اًنذ،   تلقنیح ؿنذ

ّنب دس کـنت    ثشاثش ؿذى تؼذاد پشٍثیَتینک  5سغن تقشیجب  ػلی

      ، ثیـنننتش اسصینننبثی ؿنننَد. تؼنننذاد ثیـنننتش   2ABYآغنننبصگش 

ػجت ؿذ  2ABYشٍثیَتیک دس کـت آغبصگش ّبی پثبکتشی

ّنبی   ّنبی ػنٌتی هبػنت )کنِ ثنبکتشی     تب ًؼجت سؿذ ثبکتشی

ّننبی کننبّؾ اكننلی تخویشکٌٌننذُ ٍ تَلیننذ کٌٌننذُ هتبثَلیننت

ِ    هی ثبؿٌذ( دس ًوًَِ pHدٌّذُ  ّنب   ّب کنبّؾ یبثنذ. دس ًوًَن

کنِ   ثَلگنبسیكَع  لاکتَثبػنیلَع هـبّذُ ؿذُ کِ ثنبکتشی  

 ػنبصی دس هبػنت هؼشفنی    اػنیذ  ؾػبصی یب ثنی  ػبهل پغ اػیذ

ؿذُ، دس هحلَل دٍؽ ًیض ثِ ّوبى كَست ػونل کنشدُ، ثنش    

 5/4کوتش اص  pHکِ دس  1تشهَفیلَع اػتشپتَکَکَعخلا  

تنش اص ایني هقنذاس     پنبئیي  pHؿَد حتی تب  فؼبلیتؾ هتَقف هی

دس دٍؽ ًینض    .(8)تَاًذ تَلیذ اػیذ سا اداهِ دّذ  ( هی5/3-3)

ِ  ثبؿذ. هی 8/3ثِ کوتش اص   pHایي ثبکتشی قبدس ثِ کبّؾ  -ثن

عَس کلنی هنی تنَاى گفنت دس صهنبى تخوینش سًٍنذ کنبّؾ         

اداهننِ خَاّننذ یبفننت ٍ   >8/3pHاػننیذیتِ دس هحلننَل تننب  

اػیذػننبصی دس  قننبدس ثننِ ثننیؾ ثَلگننبسیكَع لاکتَثبػننیلَع

ِ     هحلَل دٍؽ هی گنزاسی ثنِ    ثبؿذ. ّنش چنِ دهنبی گشهخبًن

، pHتش ثبؿذ. ػشػت کنبّؾ  ثْیٌِ ایي ثبکتشی ًضدیک دهبی

                                                           
1 streptococcus thermophilus 

افضایؾ پتبًؼیل اکؼیذاػیَى ٍ احینبء ٍ افنضایؾ اػنیذیتِ ثنِ     

دلیل افضایؾ فؼبلیت ثبکتشیْبی ػٌتی هبػت، افنضایؾ یبفتنِ،   

تنش ایني ثنبکتشی دس هحنیظ ؿنذُ ٍ       هَخت غبلت ؿذى ػشیغ

 ّننبی هننبًی ثننبکتشی تَاًننذ تننبثیش صیننبدی ثننش قبثلیننت صًننذُ هنی 

 ٍثیَتیک ثگزاسد.پش

 بشسسی هیضاى تَلیذ اسیذ استیك 

تغییشات هیضاى اػیذ اػتیک هَخَد دس ًوًَِ ّنب تَػنظ   

HPLC ُ( ًـنبى دادُ ؿنذُ   2گیشی ؿذ. کنِ دس ؿنكل )  اًذاص

  ِ ّننب قجننل اص تخویننش   اػننت. غلظننت اػننیذ اػننتیک دس ًوًَنن

µg/g2/3 گًَِ کِ دس ؿكل هـخق ؿذُ دس هی ثبؿذ. ّوبى

ضاى تَلیذ اػیذ اػتیک هتفبٍت ثَد ٍ ثب ّبی هختلف هی ًوًَِ

، ثتننذسیح افننضایؾ یبفننت. اػننتفبدُ اص کـننت     pHکننبّؾ 

ثبػث ایدبد هیضاى ثیـنتشی اص ایني اػنیذ دس     2ABYآغبصگش 

ِ ًوًَِ ّنبی تخوینش ؿنذُ تَػنظ ّنش کـنت       ّب ؿذ. دس ًوًَن

تش، ثبػث افنضایؾ هینضاى ایني     آغبصگش، اػتفبدُ اص دهبی پبئیي

ِ اػیذ ؿذُ اػت. دس ًو ّنبی تخوینش ؿنذُ تَػنظ کـنت       ًَن

2ABY   ُهـبّذُ ؿذ کِ افضایؾ هقذاس ایي اػیذ دس هحنذٍد

 >4/4pHثیـتش اص هحنذٍدُ تغیینشات    =6/4pH-4/4تغییشات 

اػت. کِ ایي هَسد دس خلَف اػنتفبدُ اص کـنت آغنبصگش    

1ABY  ُهـبّذُ ًـذ. ثیـتشیي هیضاى اػیذ اػتیک تَلیذ ؿذ

، ٍ دهبی 2ABYبصگش دس ًوًَِ تخویش ؿذُ تَػظ کـت آغ

 هـبّذُ گشدیذ. C° 37گزاسی  گشهخبًِ

 

 

 ّادس صهاى تخویش ًوًَِ pH(: تغییشات پتاًسیل اکسیذاسیَى ٍ احیاو ٍ 1ضکل )
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 ّای هختلف( : هیضاى اسیذ استیك تَلیذ ضذُ دس حیي تخویش دس ًو2ًَِضکل )

 

دس تحقیقننبت گزؿننتِ تَلیننذ اػننیذ اػننتیک ثننِ گًَننِ ّننبی  

ّب ًؼجت دادُ ؿذُ اػنت ٍ گنضاسؽ ؿنذُ دس    ثیفیذٍثبکتشیَم

 3:1ّب هیضاى تَلیذ ایي اػیذ ًؼجت ثِ اػیذ لاکتیک ایي گًَِ

. (25, 24)َل دس عی تخویش ثِ ًفغ اػیذ اػنتیک هنی ثبؿنذ   ه

 ِ ػنَ ثنب تغیینشات     ّنب ّنن   تغییشات اػیذ اػتیک دس کلیِ ًوًَن

ثبؿذ.  ثیـنتشیي هینضاى اػنیذ    خوؼیتی ایي ثبکتشی دس دٍؽ هی

 ٍ اسیذیتِ قابل تیتش دس هذت صهاى تخویش دس تیواسّای هختلف pH(:  تغییشات 1جذٍل )

سشعت افضایص پتاًیسل 

 احیاواکسیذاسیَى، 

 /هیلی ٍلت( دقیقِ )

 
 افضایص اسیذیتِهیاًگیي سشعت 

 /دسجِ دسًیك( دقیقِ )

 /ٍاحذ( دقیقِ ) pHسشعت افت  

گشهخاًِ دهای 

 گزاسی

ًَع کطت 

 آغاصگش
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 ّا بصَست ستًَی ٍ با حشٍف کَچك لاتیي ٍ بشای ّش آغاصگش جذاگاًِ هی باضذ % ٍ اختلاف5هعٌی داسی دس سطح 
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هنبًی هـنبّذُ   ّبی ثنب ثیـنتشیي هینضاى صًنذُ     اػتیک دس ًوًَِ

گشدیذ. ثب تَخِ ثِ ایٌكِ ثیـتشیي تغییشات سًٍذ هشگ ٍ هینش  

 2ABYکـت  ّبی تخویش ؿذُ تَػظ ایي ثبکتشی، دس ًوًَِ

هـبّذُ گشدیذ. ایي اهش ثبػث ؿذُ تب ًؼجت افنضایؾ غلظنت   

  ِ ّنب یكٌَاخنت ًجنَدُ ٍ ثنِ دلینل      اػیذ اػتیک دس ایني ًوًَن

دس هحنذٍدُ   ثیفیذٍثبکتشیَم لاکتنیغ کبّؾ ؿذیذ خوؼیت 

4/4pH<  ِتذسیح کبّؾ یبثذ.ث 

بشسسيييی خصَصيييیات فیضیکيييی )اًيييذاصُ رسُ ٍ 

 ٍیسکَصیتِ(

غییشات ًبؿی اص اًذاصُ رسات ٍ ( ت4( ٍ )3ّبی )دس ؿكل

ّبی هختلف دس عی تخویش ًـبى دادُ ؿذُ  ٍیؼكَصیتِ ًوًَِ

ّبی هختلنف اًنذاصُ رسات ٍ ٍیؼنكَصیتِ دس     اػت. دس ًوًَِ

ّنبی   ًوبیٌذ. دس ًوًَِ ، تغییش هی pHحیي تخویش ٍ ثب تغییشات 

 ِ اًنذاصُ رسات   C37° گنزاسی   تخویش ؿذُ دس دهبی گشهخبًن

ثبؿنننٌذ ٍ تٌْنننب تفنننبٍت دس   هنننی mµ60-3/0دس هحنننذٍدُ 

ًْنبیی هتفنبٍت دس هحنذٍدُ ثنبلا     pHّنبی هختلنف ثنب     ًوًَِ

. دس ثبؿننذ هننی mµ 15-10تَصیننغ اًننذاصُ رسات ٍ ثننِ هیننضاى 

اًذاصُ قغش   C° 44گزاسی ؿذُ دس دهبی  ّبی گشهخبًِ ًوًَِ

گؼننننتشدُ ؿننننذُ ٍ دس  mµ 185-5/0رسات دس هحننننذٍدُ 

  دس هحنذٍدُ ثنبلا   ًْنبیی هتفنبٍت اخنتلا    pHّبی ثنب   ًوًَِ

. ثننب ثبؿننذ هننی mµ 35-30تَصیننغ اًننذاصُ رسات ٍ ثننِ هیننضاى 

ًوبیِ قغش هیبًگیي افضایؾ هی یبثذ ٍ پنغ اص   4تب  pHکبّؾ

ثِ کوتش اص آى، هدذدا  قغش رسات کبّؾ یبفتِ ٍ   pHکبّؾ 

هبًذ. دس ّش ًوًَِ دس حیي تخویش ثیـتشیي قغش  ػهغ ثبثت هی

ِ   =4pHرسُ ٍ ٍیؼكَسیتِ هشثَط ثنِ   ّنب دس ایني    ثنَد ٍ ًوًَن

ّبی pH، داسای ثیـتشیي قغش رسات ًؼجت ثِ pHهحذٍدُ اص 

ِ    دیگش ثَدًذ. دس اًذاصُ ّنب دس ًنش     گینشی ٍیؼنكَصیتِ ًوًَن

، هیننضاى pHهـننبّذُ ؿننذ. کننِ ثننب تغییننشات      1s-55تننٌؾ 

ٍ  ػَ ثب تغییشات قغش رسات، تغییش هی ٍیؼكَصیتِ ًیض ّن  کٌنذ 

رسات داسًنننذ. ثیـنننتشیي  ساثغنننِ هؼنننتقیوی ثنننب تغیینننش قغنننش

ِ   ٍیؼكَصیتِ هشثَط ثِ ًوًَِ گنزاسی ؿنذُ دس    ّنبی گشهخبًن

 ثبؿذ. هی 4ًْبیی C° 44   ٍ pHدهبی 

ٍ ػَاهل حشاستی  pHهغبلؼبت گزؿتِ دس خلَف تبثیش 

ثش اًذاصُ رسات ٍ ٍیؼكَصیتِ ًـبى داد کِ دس ؿیش ثبصػنبختِ  

ات افضایؾ فبحـی دس قغش رس 5/5ثِ کوتش اص   pHثب کبّؾ 

 .  (27, 26) کبصئیي ایدبد هی ؿَد

  .اًنذ  کبصئیي ّب دس ؿیش تَػظ ًیشٍّبی دافؼِ پبیذاس ؿنذُ 

ّنبی کنبصئیي هنبًغ     هینبى هیؼنل   ٍخَد ساًؾ الكتشٍاػتبتیک

ّبی کبصئیي داسای  صیشا هیؼل. (28) ؿَد هی ّب آىخَؿی  ّن

خشٍج کلؼین ؿیش ثبػث  pH.کبّؾ ثبس خبلق هٌفی ّؼتٌذ

ّبی کبصئیي ٍ هحلَل ؿنذى آى ٍ  کلَئیذی اص ػبختبس هیؼل

 .ؿَدّبی کبصئیي هیکبّؾ ًیشٍی دافؼِ ثیي هیؼلّوچٌیي 

ّنبی   گشینض، هیؼنل  ثٌبثشایي ثب ٍاسد ػول ؿنذى ًیشٍّنبی آة  

ّنبی   دس تَلینذ دٍؽ، ثنبکتشی  . (29) کبصئیي تدوغ هنی یبثٌنذ  

سا ثنِ ًقغنِ ایضٍالكتشینک     pHاػیذ لاکتیک ثب تَلیذ اػنیذ،  

 ّب آىّبی کبصئیي ٍ تدوغ پیًَذ هیؼلسػبًٌذ ٍ ثب  کبصئیي هی

تننشی اص کننبصئیي ؿننكل   ثننِ گننشد یكننذیگش رسات دسؿننت  

-هیؼنل   (،4-5ّب ) ( ایي هیؼلpIثبس ) ّن pHدس . (9)گیشد هی

ّبی کنبصئیٌی کنِ ثنِ ؿنذت اص ًظنش تشهَدیٌبهینک ًبپبینذاس        

ّبی ٍاًذسٍالغ ثنِ   ثِ ٍػیلِ خبرثِ ،ّؼتٌذ )اًشطی آصاد ثبلا(

پذینذُ ّودَؿنی ٍ دس ًْبینت اًؼقنبد      پیًَذًذ ٍ یكذیگش هی

ّنبیی   ّش چٌذ ًیشٍّبی ٍاًذسٍالغ خبرثِ  .(30)س  هی دّذ

کبصئیي ٍ  ّبیاهب ثِ ػجت ثضسگ ثَدى هیؼل ،ضؼیف ّؼتٌذ

ّب ثِ هیضاى ثبلا ٍ دس هحذٍدُ ٍػنیغ،   تـكیل ؿذى ایي خبرثِ

دس پبیذاسی ؿجكِ کبصئیٌی قبثل تَخِ اػنت ٍ دس   ّب آىًقؾ 

ًنَآسایی ٍ تدونغ رسات    5/4تنش اص   ّبی پنبییي pHًْبیت دس 

کبصئیي س  دادُ کِ هٌدش ثنِ تـنكیل ینک ؿنجكِ پشٍتئیٌنی      

 .(31, 9)ؿَد هیّب  ّبیی اص هیؼل ّب ٍ صًدیشُ حبٍی خَؿِ

 pHس هحلَل دٍؽ تْیِ ؿذُ اص ؿیش خـنک تغیینشات   د

 .ثبػننث افننضایؾ دس قغننش رسات ؿننذُ اػننت   0/4ثننِ  6/4اص 

ٍ  ثِ دلیل افضایؾ ثبس رسات کبصئیٌی >pH 0/4ثِ  pHکبّؾ 

ساًؾ الكتشٍاػتبتیكی ٍ ّوچٌیي افضایؾ حلالیت کبصئیٌبت 

ایي افضایؾ ثبس تَاًؼتِ ثنش   .(32)ثبػث کبّؾ قغش رسات ؿذ

ًیشٍّننبی ٍاًذسٍالؼننی ٍ ّیننذسٍفَة رسات کننبصئیٌی تننب      

ایني   .حذٍدی فبئ  آیذ ٍ قغش رسات کبصئیٌی سا کبّؾ دّذ

، حلالیننت کننبّؾ قغننش رسات پننغ اص هننذتی ثبثننت ؿننذُ   

ٍ دیگنش افنضایؾ ثنبس رسات کنبصئیٌی      کبصئیٌبت کبّؾ یبفتِ

ی رسات کنبصئیٌی  ًتَاًؼتِ ثش ًیشٍی ّیذسٍفَثی ٍ ٍاًذسٍالؼ
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گزاسی ثغَس هؼتقین ثش صهبى تخویش  دهبی گشهخبًِ .فبئ  آیذ

گزاسی ثِ دهبی ثْیٌِ سؿذ  تبثیش داسد ٍ ّش چِ دهبی گشهخبًِ

تنش ثبؿنذ ػنشػت تخوینش     ّبی ػنٌتی هبػنت ًضدینک   ثبکتشی

 دّذ ثب ػشػت ثیـتشی س  هی  pHیبثذ ٍ کبّؾ  هی افضایؾ

ِ  ((1)خذٍل )   C°37  ٍC°44 سیگنزا  دس دٍ دهبی گشهخبًن

ػننننبػتی ثننننیي صهننننبى   5/1 -2هـننننبّذُ ؿننننذ تفننننبٍت  

قغنش   .خنبف ٍخنَد داسد   pHگزاسی تب سػیذى ثنِ   گشهخبًِ

  ِ  داسی ثغنَس هؼٌنی    C°44گنزاسی   رسات دس دهنبی گشهخبًن

تَاًذ  دلیل آى هی ثَد. C°37ی گزاس ثیـتش اص دهبی گشهخبًِ

ٍ ًبپبینننذاس ؿنننذى  pHایننني ًكتنننِ ثبؿنننذ کنننِ ثنننب کنننبّؾ 

ّنبی  هیؼنل دس توبیل ثِ اختوبع ٍ گشدّوبیی  ،بهیکتشهَدیٌ

ثیـنتش   pHحبل ّش چِ ػشػت کنبّؾ   .آیذ کبصئیي پذیذ هی

 ِ ( ًبپبیننننذاسی C°44گننننزاسی  ثبؿننننذ )دهننننبی گشهخبًنننن

یبثذ ٍ توبیل  تشهَدیٌبهیكی ٍ توبیل ثِ اختوبع ًیض افضایؾ هی

ثِ اختوبع هوكي اػت ثنِ ایدنبد رساتنی ثنب قغنش ثیـنتش        ثیـتش

  .هٌدش ؿَد

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 دس حیي تخویش pHًسبت بِ تغییشات   D(2ٍ3)(: تغییشات ًوایِ قطش 3ضکل )

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 دس حیي تخویش pHًسبت بِ تغییشات  1s- 55(: تغییشات ٍیسکَصیتِ دس ًشخ بشش 4ضکل )
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ّب ًیض افضایؾ یبفت  ثب افضایؾ قغش رسُ، ٍیؼكَصیتِ ًوًَِ

ٍؽ سا ًیننَتٌی رکننش ّننب سفتننبس خشیننبًی ددس ثشخننی پننظٍّؾ

ّنبی لاکتیكنی ٍ   . دس تحقیقبت دیگش ًَؿیذًی(15)اًذ ًوَدُ

  ُ دس ایني   .(16اًنذ  اػیذی سا سقی  ؿًَذُ ثب خشیبى رکنش کنشد

هغبلؼِ هـخق ؿذ کِ اًذاصُ قغش رسُ دس هقذاس ٍیؼكَصیتِ 

 .(( ٍ ًنَع سفتنبس خشینبًی دٍؽ هنَثش اػنت     4هبّشی )ؿكل)

  C° 37گشهخبًنِ گنزاسی   اًذاصُ رسُ کَچنک کنِ دس دهنبی   

حبكنل ؿننذ ثبػننث ایدننبد سفتننبسی ًیننَتٌی ٍ خغننی دس دٍؽ  

تنش هَخنت ثنشٍص سفتنبس     گشدیذ ٍ دٍؽ حنبٍی رسات ثنضسگ  

گشدد)دادُ ّب آٍسدُ ًـنذُ   ُ ثب خشیبى دس دٍؽ هیؿًَذ سقی 

 .اػت(

اثيش هٌفيشد ًيَع کطيت آغياصگش، دهيای        بشسسيی 

ُ  pHگييزاسی ٍ  گشهخاًييِ هيياًی  ًْييایی بييش صًييذ

 ّای پشٍبیَتیك باکتشی

هننبًی  داسی ثننش صًننذُ ًننَع کـننت آغننبصگش ثغننَس هؼٌننی 

ّبی پشٍثیَتیک دس هحلَل تبثیش گزاؿنتِ اػنت. ثنب    ثبکتشی

ّنب  قذاس تلقیح هحیظ کـت ٍ هیضاى ثنبکتشی تَخِ ثِ ایٌكِ ه

ػٌتی تلقیح ؿذُ دس ّش ًوًَِ تقشیجب  هؼبٍی ثنَد، اهنب ًؼنجت    

ثشاثنش   8/4تقشیجنب   2ABYّنب دس کـنت    هدوَع پشٍثیَتینک 

کـت آغبصگش دیگنش اػنت، کنِ هَخجنبت ایدنبد اخنتلا        

هبًی سا فشاّن ًوَدُ اػت. حدنن، ًؼنجت    داسی دس صًذُ هؼٌی

ّبی پشٍثیَتیک تلقنیح ؿنذُ یكنی اص    شیتلقیح ٍ تؼذاد ثبکت

فبکتَسّبی کلیذی دس تبهیي یک هحلنَل ثنب هقنذاس کنبفی     

. ثنِ ػٌنَاى   (25) ّبی صًذُ ٍ فؼبل پشٍثیَتینک اػنت  ثبکتشی

ّننبی پشٍثیَتیننک حننبٍی    یننک قبػننذُ کلننی، دس کـننت   

ّنب   ّبی ػٌتی هبػت، ّش چِ ًؼجت تلقیح پشٍثیَتیک ثبکتشی

ّب پنغ   دس هبیِ کـت ثیـتش ثبؿذ، خوؼیت ًْبیی پشٍثیَتیک

اص پبیننبى تخویننش ثیـننتش هننی گننشدد ٍ ػلننت آى غبلننت ؿننذى 

ّب ثش ثبکتشیْبی لاکتیک غیش پشٍثیَتینک اػنت.    پشٍثیَتیک

صیؼنتی هینبى    ینبسی ػلاٍُ ثنش ایني، اثنشات تقَینت ؿنذُ ّنن      

ّننب ٍ ػننذم  ّننب دس خوؼیننت ثننبلاتش اینني سیضصًننذُ پشٍثیَتیننک

ّبی ػٌتی هبػنت  تش ثبکتشی ثبػث سؿذ ػشیغ ّب آىهغلَثیت 

ّبی گشدد. ّوچٌیي ثبثت ؿذُ اػت کِ ثِ ٍیظُ دس کـت هی

ّبی ػٌتی هبػت افنضایؾ دسكنذ   پشٍثیَتیک حبٍی ثبکتشی

ًْنبیی،   شآٍسدُفن ّنب دس   تلقیح ثش قبثلیت صیؼنتی پشٍثیَتینک  

 . (33)افضایذ گیشی هیعَس چـنپغ اص تخویش، ثِ

 ِ              داسی دس ػننغح گننزاسی تننبثیش هؼٌننی   دهننبی گشهخبًنن

 (05/0p<ُثنننننننش صًنننننننذ ) ّنننننننبی  هنننننننبًی ثنننننننبکتشی

ٍ لاکتننیغ ثیفیننذیَثبکتشیَم یذٍفیلَع، اػنن لاکتَثبػننیلَع

ّبی پشٍثیَتیک داؿت. ثیـتشیي ٍ کوتنشیي   هدوَع  ثبکتشی

هـبّذُ  C°  37  ٍC° 44هبًی ثِ تشتیت دس دهبی  هیضاى صًذُ

ثبػنث تؼنشیغ دس غبلنت ؿنذى      C°  37ؿذ. دهبّبی ثبلاتش اص 

ّبی ػٌتی هبػت ؿنذُ ٍ هَخنت تؼنشیغ خنبیگضیٌی     ثبکتشی

ّنبی ػنٌتی    سٍاثظ پبدینبسی ثنیي ثنبکتشی    صیؼتی ثبسٍاثظ ّن

صیشگًَنننِ  دلجشٍکنننی لاکتَثبػنننیلَعهبػنننت، ثنننبلاخق  

گشدد. ّش چِ ثِ  ّبی پشٍثیَتیک هی ٍ ثبکتشی ثَلگبسیكَع

تنش   ّنبی ػنٌتی هبػنت ًضدینک     دهبّبی ثْیٌنِ سؿنذ ثنبکتشی   

گًَیؼتی افضٍدُ ؿذُ ٍ ثبػث ؿَین، ثش ؿذت سٍاثظ آًتی هی

 گنشدد  بػنت دس هحنیظ هنی   ّبی ػٌتی ه غبلت آهذى ثبکتشی

ّنبی ػنٌتی هبػنت ثبػنث افنضایؾ       . غبلت آهذى ثبکتشی(5)

ّنب دس   ػشػت تَلیذ اػیذ ٍ پشاکؼیذّیذسٍطى ٍ ثبکتشیَػنیي 

گننشدد. دس هحلننَلات پشٍثیَتیننک حبكننل اص   هحننیظ هننی

ّنبی  کنبّؾ هینضاى ثنبکتشی    ABYّنبی ّونشاُ ًنَع     کـت

، ثنش اثنش   اػیذٍفیلَع لاکتَثبػیلَععَس هثبل پشٍثیَتیک، ثِ

 دلجشٍکننی لاکتَثبػننیلَعٍطى تَػننظ تَلیننذ پشاکؼننیذّیذس

. ّش چنِ  (34, 24)گضاسؽ ؿذُ اػتثَلگبسیگَع  صیشگًَِ

 ِ      گننزاسی ثننِ دهننبی ثْیٌننِ خْننت سؿننذ      ؿننشایظ گشهخبًنن

تنش ثبؿنذ، ػنشػت کنبّؾ      ّبی ػٌتی هبػت ًضدیکثبکتشی

pH      ثننننننِ صیننننننش حننننننذ ثْیٌننننننِ سؿننننننذ ثننننننبکتشی

ٍ افننضایؾ یبفتننِ  5/5-6یؼٌننی  اػننیذٍفیلَع لاکتَثبػننیلَع

ّنب، ثبػنث    ّنب ثنش پشٍثیَتینک   ضوي غبلت آهذى ایي ثبکتشی

ّننبی ثننِ هحننذٍدُ خننبسج اص تننَاى تحوننل ثننبکتشی pHًننضٍل

( >5pH) لاکتننیغ ثیفیننذٍثبکتشیَم پشٍثیَتیننک ثننبلاخق  

 .(35, 25)گشدد هی

 pH( دس خلَف تبثیش >05/0pداسی دس ػغح ) اثش هؼٌی

دس هحلنَل تنبصُ    اػنیذٍفیلَع  لاکتَثبػنیلَع هبًی  ثش صًذُ

تَاًنذ گًَنِ ًنظادی ایني      دلیل ایي هَضَع هنی  هـبّذُ ًـذ.

ثبکتشی ثبؿذ. ایي ًتیدِ هغبث  اػت ثب تحقیقبت گزؿتِ کنِ  
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ٍ اػنیذیتِ ثیـنتش اص    pH ،4ّب سا دس  تَقف سؿذ اػیذٍفیلَع

دس حنبلی کنِ   . (37, 36)اًنذ  دسخِ دسًیک( داًؼتِ 60) %6/0

pH ( 05/0ًْبیی دس ػغحp< اثش هؼٌی ) ُهبًی  داسی سا ثش صًذ

ًـنبى داد. تحقیقنبت    لاکتنیغ  ثیفینذیَثبکتشیَم ّنبی   ثبکتشی

 گزؿتِ ًـبى دادُ اػت ثِ دلیل حؼبػیت ثبلای ایي ثبکتشی 

 

 

، ثبػنث ؿننذُ تننب  اػننیذٍفیلَع لاکتَثبػنیلَع ًؼنجت ثننِ  

. (38, 35, 21)آغننبص گننشدد  >5pHاص  ّننب آىهننشگ ٍ هیننش 

سد دٍؽ دس هحنننذٍدُ قبثنننل قجنننَل ٍ اػنننتبًذا  pHکنننبّؾ 

(6/4pH< ُ هنننبًی  ( ثبػنننث هنننشگ ٍ هینننش ٍ کنننبّؾ صًنننذ

 .گشدیذ لاکتیغ ثیفیذٍثبکتشیَم

 

 

 

 

 

  تیوبسّب  هقبیؼِ هیبًگیي صًذُ هبًی

 ًْبیی pH  اػیذٍفیلَع-ل لاکتیغ-ة ّب هدوَع پشٍثیَتیک
دهبی گشهخبًِ 

 (C°گزاسی )

کـت 

 آغبصگش

39/8A 3/8A 63/7 B  6/4 

°C 37 

A
B

Y
2 

31/8A 17/8A 76/7AB  4/4 

08/8B 64/7C 88/7A  0/4 

51/7D 3/7D 1/7BC  8/3 

93/7BC 79/7B 4/7B  6/4 

°C 40 
85/7BC 60/7C 5/7B  4/4 

72/7C 23/7DE 55/7AB  0/4 

15/7E 05/7DE 5/6DE  8/3 

41/7D 55/7C 69/6C  6/4 

°C 44 
42/7D 29/7D 79/6C  4/4 

16/7E 80/6E 84/6C  0/4 

7/6F 56/6F 15/6F  8/3 

47/7D 35/7D 85/6C  6/4 

°C 37 

A
B

Y
1 

43/7D 29/7D 87/6C  4/4 

29/7DE 17/7DE 68/6D  0/4 

14/7E 09/7DE 2/6F  8/3 

25/7DE 2/7DE 35/6EF  6/4 

°C 40 
18/7E 1/7DE 41/6E  4/4 

05/7EF 95/6DE 4/6E  0/4 

9/6EF 85/6E 6FG  8/3 

17/7E 13/7DE 17/6F  6/4 

°C 44 
13/7E 078/7DE 18/6F  4/4 

96/6EF 88/6E 18/6F  0/4 

9/6EF 74/6EF 7/5G  8/3 

 ّا بصَست ستًَی ٍ با حشٍف بضسگ لاتیي هی باضذ. % ٍ اختلاف5هعٌی داسی دس سطح 

 دس اثشات هتقابل سِ گاًِ (=05/0αهقایسِ هیاًگیي بِ سٍش داًکي ) :(2)جذٍل

 

Archive of SID

www.SID.ir

http://www.sid.ir


 دینی و همکاران

32                                                       Applied Microbiology In Food Industries  

         

            بشسسييی اثييش هطييتشل عَاهييل بييش صًييذُ هيياًی   

 اسیذٍفیلَ  کتَباسیلَ لا
( ًـننبى دادُ ؿننذُ اػننت. 5گًَننِ کننِ دس ؿننكل )وننبىّ

حؼبػیت کوی داؿتِ  <4pHثِ  لاکتَثبػیلَع اػیذٍفیلَع

ٍ هشگ ٍ هیش ایني ثنبکتشی دس ایني هحنذٍدُ هـنبّذُ ًـنذ.       

اداهنِ داؿنت.    =05/4pH±05/0حتی سؿنذ ایني ثنبکتشی تنب     

تنننبثغ دهنننبی   =05/4pHسًٍنننذ سؿنننذ ایننني ثنننبکتشی تنننب   

 C37° هقذاس سؿذ دس دهنبی  گزاسی ثَد ٍ ثیـتشیي  گشهخبًِ

هـبّذُ ؿذ. هیضاى تلقیح اٍلینِ ایني ثنبکتشی ثبػنث افنضایؾ      

سؿذ ایي  C 44°تؼذاد ایي ثبکتشی دس هحلَل ثَد. دس دهبی 

ثبکتشی ثِ هیضاى کوی هـبّذُ ؿذ ٍ دس ایي دهنب تٌْنب تؼنذاد    

 ّبی صًذُ دس هحلَل تبثغ هقذاس اٍلیِ تلقیح ثَد.ثبکتشی

بّذُ ؿننذ کننِ دس هغبلؼننبت هـنن >4pHهننشگ ٍ هیننش دس 

 pHگزؿتِ ًیض تَقف ٍ یب کبّؾ سؿذ ایي ثنبکتشی دس ایني   

حؼبػیت ایي ثبکتشی  >4pH. دس (39, 37)هـبّذُ ؿذُ ثَد 

ش کشدُ ٍ کبّؾ خوؼینت ثنبکتشی ثنب    ثِ افضایؾ اػیذیتِ تغیی

ؿیت صیبدی اسصیبثی ؿذ.. ایني تغیینش حؼبػنیت دس اػنیذیتِ     

دسخِ دسًیک س  دادُ کِ هیضاى افضایؾ تؼذاد اٍلیِ  50-47

ٍ دهبی ثْیٌِ گشهخبًنِ گنزاسی ثبػنث ایدنبد حنذٍد ثنبلا ٍ       

پبئیي دس ایي هحذٍدُ گشدیذ. دس هحلَل هبػت حؼبػنیت  

 افنضایؾ هنی یبثنذ   6/0% ثیؾ اص دساػیذیتِ  اػیذٍفیلَع -ل

، کِ ایي تفبٍت سا هی تَاى ثذلیل تفبٍت ایدبد ؿذُ دس (33)

هشفیت ثبفشی دس دٍؽ ٍ هبػت ثَاػغِ اختلا  هبدُ خـک 

ی دیگنش ًینض ًـنبى    ّنب دس ایي دٍ هحلَل داًؼنت. پنظٍّؾ  

اًننذ کننِ افننضایؾ اػننیذیتِ دس هبػننت ًقننؾ هننَثشی دس   دادُ

. (41, 40)داسد  اػیذٍفیلَعلاکتَثبػیلَع کبّؾ ؿوبسؽ 

ًظش هی سػذ کِ چٌبًچِ دس تحقیقبت گزؿتِ هـخق ؿذُ ثِ

تَلیننننذ پشاکؼننننیذّیذسٍطى دس حننننیي تخویننننش تَػننننظ   

، هبدُ اكنلی هؼنئَل دس ایدنبد    ثَلگبسیكَعلاکتَثبػیلَع 

ثننننش  ثَلگنننبسیكَع لاکتَثبػنننیلَع  سٍاثنننظ پبدصیؼنننتی   

 . (42)هی ثبؿذ  اػیذٍفیلَعلاکتَثبػیلَع 

1ّبل ٍ ّوكبساى
( گضاسؿی هجٌی ثش کبّؾ ؿذیذ 1984) 

ّننبی تدننبستی سا  دس هبػننت اػننیذٍفیلَع لاکتَثبػننیلَع

                                                           
1 Hull 

دس ایي هحلَل ثجت ثَلگبسیكَع -لثَاػغِ افضایؾ تؼذاد 

                       ًوَدُ ٍ ًـبى دادًذ حضَس ٍ تـنذیذ ػَاهنل افضایٌنذُ سؿنذ    

ٍ هینش دس  ثبػث افضایؾ هنشگ   ثَلگبسیكَعلاکتَثبػیلَع 

 .(13)گشدد هی اػیذٍفیلَعلاکتَثبػیلَع 

ثیـتشیي صًذُ هبًی ایي ثبکتشی دس ًوًَنِ تلقنیح ؿنذُ ثنب     

ِ  2ABYکـت آغنبصگش      گنزاسی ؿنذُ دس دهنبی    ٍ گشهخبًن

°C37  ّننبی ثننب  ًوًَننِدسpH هـننبّذُ ؿننذ ٍ  4ٍ  4/4ًْننبیی

هننبًی دس ًوًَننِ تخویننش ؿننذُ تَػننظ کـننت  کوتننشیي صًننذُ

 pHثننب  C44° گننزاسی  ٍ دهننبی گشهخبًننِ  1ABYآغننبصگش 

 هـبّذُ ؿذ. 8/3ًْبیی 

  ُ هيياًی  بشسسييی اثييش هطييتشل تیواسّييا بييش صًييذ

 بیفیذٍباکتشیَم لاکتیس
س خذٍل د ثیفیذٍثبکتشیَم لاکتیغتغییشات دس صًذُ هبًی 

گًَِ کِ هـخق ( ًـبى دادُ ؿذُ اػت ّوبى6( ٍ ؿكل )2)

ِ   گشدیذُ، ثیـنتشیي صًنذُ   ّنبیی کنِ اص کـنت     هنبًی دس ًوًَن

2ABY  1ثشاثنننننش کـنننننت   6) هینننننضاىABY  ثنننننبکتشی

دس هینضاى ثبثنت تلقنیح داؿنت( دس      لاکتنیغ  ثیفیذٍثبکتشیَم

ِ  ّب آىتْیِ  ّنبیی   اػتفبدُ ؿذُ، هـبّذُ ؿذ. دس هقبیؼِ ًوًَن

کـنت آغنبصگش یكؼنبًی اػنتفبدُ ؿنذُ اػنت. دهنبی         کِ اص

هننبًی ثیـننتشی سا ًؼننجت ثننِ   صًننذُ C 37°گننزاسی  گشهخبًننِ

       ًتیدنننِ دادُ اػنننت ٍ ثیـنننتشیي   C 40  ٍ°C 44°دهبّنننبی 

هـنبّذُ ؿنذ. ثیـنتشیي     =6/4pHهنبًی ایني ثنبکتشی دس    صًذُ

ِ    صًذُ ٍ  2ABYای اػنت کنِ اص کـنت     هبًی هتؼلن  ثنِ ًوًَن

 pHاػتفبدُ ؿذُ ٍ تخوینش دس   C 37°سی گزادهبی گشهخبًِ

هتَقف گشدیذُ اػت. افنضایؾ هینضاى تلقنیح ایني      6/4ًْبیی 

دس  ّننب آىثننبکتشی دس ًوًَننِ دٍؽ هَخننت گشدیننذ تننب تؼننذاد 

 هحلَل ًْبیی ثیـتش ثبؿذ. 

دس هحنذٍدُ   2ABYهبًی دس کـنت   تغییشات هیضاى صًذُ

8/3-6/4pH=  لگنننبسیتن ٍ ثنننب ؿنننیت  1ثنننِ هینننضاى تقشیجنننب

ثنَد. ایني دس حنبلی اػنت      42/1- 92/0(log(cfu)/pH)هٌفی

تلقنیح ؿنذُ ثَدًنذ،     1ABYّبیی کِ ثنب کـنت    کِ دس ًوًَِ

حبكل اص تخویش هحلَل دٍؽ، ؿیت  pHدسایي هحذٍدُ اص 

ثَد.  48/0- 23/0(log(cfu)/pH)تغییشات صتذُ هبًی هٌفی ٍ 
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سا ثنش   >5pH( تبثیش هٌفی تغیینشات  1977) 2ٍ اػهک 1لٌذگلی

                                                           
1 Gilliland 
2 Speck 

 .(42)اًذّب گضاسؽ کشدُهبًی ثیفیذٍثبکتشیَمصًذُ 

 دس حیي تخویش pHًسبت بِ تغییشات  اسیذٍفیلَ  -لات صًذُ هاًی (: تغییش5ضکل)

 

 دس حیي تخویش pHًسبت بِ تغییشات  لاکتیس -ب( : تغییشات صًذُ هاًی 6ضکل )
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ُ   =pH 5/5-6/5، (1992) 1هبستیي ٍ چٍَ ای  سا هحنذٍد

هنبًی ایني ثبکتشیْنب گنضاسؽ ًوَدًنذ ٍ       ثب حذاقل اثش ثش صًنذُ 

5/5pH<     دس هحلنَلات  سا آغبص هشگ ٍ هینش ایني ثبکتشیْنب

.  ثب تَخِ ثِ ایٌكِ ًنَع ثنبکتشی دس   (43)لجٌی گضاسؽ ًوَدًذ

ّش دٍ کـت اػتفبدُ ؿذُ دس ایي پظٍّؾ یكؼبى هنی ثبؿنذ   

(12BB احتوبل تبثیش ٍ حؼبػیت ًَع ٍاسیتِ ثكبس سفتِ دس ٍ )

. ثنب تَخنِ ثنِ ایٌكنِ دس     (44)ی آغنبصگش هٌتفنی اػنت   کـتْب

ّبی تْیِ ؿذُ، ػشػت تغییشات پتبًؼیل اکؼیذاػیَى ٍ  ًوًَِ

گزاسی قنشاس   تحت تبثیش دهبی گشهخبًِ pHاحیبء، اػیذیتِ ٍ 

ثیٌنی تنبثیش ایني     سغنن پنیؾ  (( ػلنی 1ل )داسد )خذٍل ٍ ؿنك 

هبًی ایي ثبکتشی، ایي سًٍذ تٌْب  فبکتَس ثش سًٍذ تغییشات صًذُ

دس هیضاى تلقیح  ّب آىتحت تبثیش کـت آغبصگش کِ اختلا  

ُ   اٍلیِ ثبکتشی  2ّبی پشٍثیَتیک ثَد، قشاس گشفنت. دینَ ٍ ؿنب

ّب سا دس هبػت ( دلیل ػذم سؿذ کبفی ثیفیذٍثبکتشیَم1997)

ػننجت سا ثننِ  ABYّننبی  ثیَتیننک تْیننِ ؿننذُ اص کـننت پشٍ

 ٍ پشاکؼنننیذ تَلینننذ ؿنننذُ اص  ظى اػنننیذّبی آلنننی ٍ ّینننذس

سا لاکتَثبػننیلَع ثَلگننبسیكَع ًذاًؼننتِ، ثلكننِ دلیننل آى   

ّنبی کـنت آغنبصگش    گًَیؼنتی هینبى ثنبکتشی    تبثیشات آًتنی 

 ِ ّنب فؼبلیننت  کنِ ثیفیننذٍثبکتشیَم  اًنذ. ثننب تَخنِ ثننِ ایني   داًؼنت

تِ ٍ داسای سؿذ ضؼیفی دس هحیظ ؿیش پشٍتئَلیضی کوی داؿ

سٍ قبدس ثِ تَلیذ هٌبثغ اػیذ آهیٌنِ هنَسد   . اص ایي(39)ثبؿذهی

ّنبی   اػنتفبدُ اص کـنت   ثبؿٌذ. اص ایي خْت دس ًیبص خَد ًوی

هننبًی ( صًننذABYُ) لاکتَثبػننیلَع ثَلگننبسیكَع حننبٍی 

ثیـتشی دس هحلَل ًْبیی ٍ دس صهنبى هبًنذگبسی ًؼنجت ثنِ     

لاکتَثبػنننیلَع ّنننبی ثنننذٍى حضنننَس اػنننتفبدُ اص کـنننت
 اػتشپتَکَکَع تشهَفیلَعٍ تٌْب دس حضَس  ثَلگبسیكَع

(ABT     دس هحلَل هبػنت، هـنبّذُ ؿنذُ اػنت )(24) دس .

دٍؽ ًیض ثب تَخِ ثنِ ایٌكنِ هٌنبثغ اًنشطی ٍ ًیتنشٍطى کوتنش اص       

هبػت هی ثبؿذ، اػنتفبدُ ٍ تلقنیح ثیـنتش ثیفینذٍثبکتشیَم ثنب      

ن سغن ثبػنث گشدینذ ػلنی    2ABYاػتفبدُ اص کـت آغنبصگش  

هبًی دس هحلَل ًْبیی افضایؾ یبثذ، اهنب دس اداهنِ    ایٌكِ صًذُ

تخویش ثِ دلیل ػذم تبهیي اػیذّبی آهیٌِ ٍ قبثلیت سقبثنت ثنب   

ّبی دیگش، ثبػث ؿذ تب سًٍذ هشگ ٍ خوؼیت ثبلای ثبکتشی

                                                           
1 Martin  & Chou. 
2 Dave & Shah. 

هیش ایي ثبکتشی ثب ؿیت ػِ ثشاثنشی دس هقبیؼنِ ثنب اػنتفبدُ اص     

ویش ثبػث کبّؾ س  دادُ ٍ اداهِ تخ 1ABYکـت آغبصگش 

هننبًی  داس دس صًننذُ هننبًی ٍ ػننذم تفننبٍت هؼٌننی  ػننغح صًننذُ

ّنبی   pHدس ؿنشایظ هتفنبٍت ٍ دس    ثیفیذٍثبکتشیَم لاکتیغ

 گشدد.  8/3کوتش اص 

 بشسسی خَاظ حسی

( ًـننبى دادُ ؿننذُ اػننت. 3گًَننِ کننِ دس خننذٍل )ّوننبى

داسی اسصیبة، تفبٍت هؼٌی 10آصهَى حؼی حبكل اص ًتبیح 

ّب اص ًظش سًگ ٍ هبّش هـخق ًكشد. اهب اص ِ سا دس هبّش ًوًَ

گنزاسی   ّبیی کِ دس دهبی گشهخبًِ ًظش احؼبع دّبًی ًوًَِ

°C 44  ،کِ داسای سفتبس خشیبًی سقی  ؿًَذُ ثب خشیبى ّؼتٌذ

ثیـنننتشیي هقجَلینننت سا اص ًظنننش احؼنننبع دّنننبًی داؿنننتٌذ.  

داسای   2ABY   ٍ8/3-37- 2ABY -37-4ّنننننبی ًوًَنننننِ

ظش عؼنن ٍ سایحنِ ٍ ثیـنتشیي ثنذعؼوی     کوتشیي هقجَلیت اص ً

هنبًی  ّنبی رکنش ؿنذُ ثیـنتشیي صًنذُ      هی ثبؿٌذ، کِ دس ًوًَِ

ّنب ٍ ثیـنتشیي هینضاى اػنیذ اػنتیک تَلینذی       ثیفیذٍثبکتشیَم

هـخق ؿذُ اػت. ایي هَضنَع هنی تَاًنذ ثنذلیل تنبثیشات      

ّب ثش عؼن ٍ سایحِ ثذلیل تَلیذ اػیذ اػتیک هٌفی پشٍثیَتیک

هننبًی ّننب ٍ ّوچٌننیي ثننبلاتش ثننَدى صًننذُِثیـننتش دس اینني ًوًَنن

کِ ثبػث تدضیِ ثیـتش تشکیجنبت   لاکتَثبػیلَع اػیذٍفیلَع

ایدبد کٌٌذُ عؼن، ؿذُ اػت، ثبؿذ. ثیـتشیي هقجَلیت اص ًظش 

ٍ  1ABY-44-4ّبی  عؼن ٍ سایحِ ٍ ػذم ثذعؼوی دس ًوًَِ

8/3-44- 2ABY    ِ ّننبی داسای  هـننبّذُ ؿننذ کننِ اص ًوًَنن

ِ هبًی ث کوتشیي صًذُ ّنبی ثنب ثیـنتشیي ٍ کوتنشیي      َدًذ. ًوًَن

 1ABY  ٍ4/4-37- 2ABY-44-4پزیشؽ کلی ثنِ تشتینت   

اسصیبثی ؿذ کِ دس هحذٍدُ خَة تب هتَػظ قشاس داؿتٌذ. ّش 

ّب ثبػث کبّؾ عؼن ؿنذُ   چٌذ کِ افضایؾ سؿذ پشٍثیَتیک

ٍ ًبگضیش هَخت کبّؾ پنزیشؽ کلنی هنی گنشدد. اهنب ایني       

ِ  کبّؾ دس حنذٍد ینک ػنغح ثنَدُ ٍ ع     ّنبیی ثنب    ؼنن ًوًَن

ّبی پشٍثیَتیک دس حنذ هتَػنظ ثنِ     هبًی ثبلای ثبکتشی صًذُ

ثبلا اسصیبثی ؿذُ ٍ ثب تَخِ ثِ قبثلیت ػولگشا ٍ ػَدهٌذ ثَدى 

ُ ایي  تَاًنذ هنَسد هلنش  ٍ ثبصاسپؼنٌذی قنشاس       هنی  فنشآٍسد

  گیشد.
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پشٍبیَتیكبشسسی خَاظ حسی دٍغ (: 3جذٍل)

 گیشی ًتیجِ 
 ِ ّنبیی کنِ ؿنشایظ     ًتیدِ ایي پظٍّؾ ًـبى داد کِ ًوًَن

اػوبل ؿذُ ٍ تخویش  ّب آىثش  C37°گزاسی ثب دهبی  گشهخبًِ

هتَقنننف گشدینننذُ ٍ اص کـنننت    6/4ٍ  4/4ًْنننبیی  pHدس 

هننبًی  اػننتفبدُ ؿننذُ، داسای ثیـننتشیي صًننذُ 2ABY آغننبصگش

گنزاسی ٍ  ّبی پشٍثیَتیک هی ثبؿٌذ. دهبی گشهخبًِثبکتشی

 ًوًَِ سًگ ٍ ظاّش احسا  دّاًی طعن سایحِ طعن ًاهطلَب پزیشش کلی

1/4 b 3a 8/3 c 4bc 3/4 c 5a ABY1-37- 6/4  

3/4 ab 3ab 4c 2/4 bc 3/4 c 4/5 a ABY1-37- 4/4  

28/4 ab 5/2 b 4bc 1/4 bc 4c 1/5 a ABY1-37-4 

24/4 b 6/2 ab 1/4 bc 4bc 2/4 c 7/4 a ABY1-37- 8/3  

97/3 b 5/3 a 2/3 c 4bc 1/4 bc 4/5 a ABY2-37- 6/4  

95/3 b 3/3 a 2/3 c 4bc 6/4 c 5/4 a ABY2-37- 4/4  

4b 3ab 5/3 c 95/3 c 3/4 c 5a ABY2-37-4 

4b 1/3 a 5/3 c 7/3 c 5/4 c 1/5 a ABY2-37- 8/3  

55/4 ab 2bc 4bc 2/4 bc 5bc 9/4 a ABY1-40- 6/4  

45/4 ab 2bc 4c 1/4 bc 9/4 bc 6/4 a ABY1-40- 4/4  

65/4 ab 1/2 bc 5/4 b 4/4 b 85/4 bc 8/4 a ABY1-40-4 

76/4 ab 5/1 c 3/4 bc 3/4 b 1/5 b 5a ABY1-40- 8/3  

43/4 ab 5/2 b 4c 4bc 5b 5a ABY2-40- 6/4  

6/4 ab 2bc 1/4 bc 2/4 bc 2/5 b 1/5 a ABY2-40- 4/4  

85/4 ab 2bc 5ab 4/4 b 1/5 b 9/4 a ABY2-40-4 

62/4 ab 3/2 bc 5/4 b 4bc 2/5 b 5a ABY2-40- 8/3  

15/5 a 5/1 c 5ab 7/4 ab 6ab 7/4 a ABY1-44- 6/4  

26/5 a 3/1 c 5ab 5a 1/6 a 6/4 a ABY1-44- 4/4  

41/5 a 2/1 c 1/5 a 1/5 a 25/6 a 5a ABY1-44-4 

1/5 a 2bc 5/4 b 3/5 a 9/5 ab 9/4 a ABY1-44- 8/3  

1/5 a 5/1 c 5/4 b 4/4 b 2/6 a 8/4 a ABY2-44- 6/4  

2/5 a 4/1 c 5a 5/4 ab 5/6 a 5/4 a ABY2-44- 4/4  

5a 2bc 3/5 a 3/4 bc 3/6 a 5/4 a ABY2-44-4 

27/5 a 8/1 bc 2/5 a 5a 35/6 a 6/4 a ABY2-44- 8/3  

 ّا بصَست ستًَی ٍ با حشٍف کَچك لاتیي هی باضذ % ٍ اختلاف5هعٌی داسی دس سطح 
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pH هننننننبًی  سغننننننن ایٌكننننننِ صًننننننذًُْننننننبیی، ػلننننننی

 pHهؼتقل اص فنبکتَس  pH>4دس  اػیذٍفیلَع لاکتَثبػیلَع

ّنبی   هنبًی هدونَع ثنبکتشی    ثبؿذ، اثش هـنتشکی ثنش صًنذُ    هی

ّنبی تَلینذی تَػنظ    ثَلینت پشٍثیَتیک داؿنت. ًنِ تٌْنب هتب   

    ثننش عؼننن ٍ سایحننِ ّننب آىّننبی پشٍثیَتیننک ٍ تننبثیش ثننبکتشی

ّنب،  ثلكنِ ػَاهنل فشایٌنذ هنَسد ثشسػنی، هبًٌنذ دهنبی         ًوًَِ

گزاسی ًیض ثب تبثیش ثنش سفتنبس خشینبًی ٍ ٍیؼنكَصیتِ      گشهخبًِ

ّب )تبثیش ثنش احؼنبع دّنبًی(، هضینذ ثنش ػلنت        هبّشی ًوًَِ

ُ    ِ ّب ًوًَگشدیذ تب اسصیبة هنبًی کلنی    ّنبی ثنب ثیـنتشیي صًنذ

تننش  ّنب سا اص لحننبػ خلَكنیبت حؼننی، ضنؼیف    پشٍثیَتینک 

اسصیبثی ًوبیٌذ. ًبگضیش ؿشایظ ثْیٌِ تَلیذ دٍؽ پشٍثیَتیک ثنب  

تبثیش هٌفی ثش خلَكیبت سئَلَطیكی ٍ حؼی دٍؽ هَخجبت 

تشی اص هحلنَل سا فنشاّن هنی آٍسًنذ،  اهنب      اسصیبثی ضؼیف

ّبیی کِ ثیـتشیي پزیشؽ کلی سا  وًَِّب ثب ً تفبٍت ایي ًوًَِ

ّبی ثب  داؿتٌذ، تٌْب یک ػغح ثَد ٍ خلَكیبت حؼی ًوًَِ

ّبی پشٍثیَتیک هتَػنظ تنب ثیـنتش اص    هبًی ثبلای ثبکتشی صًذُ

 حذ هتَػظ اسصیبثی ؿذًذ.

 تطکش ٍ قذسداًی
ثب تـكش ٍ قنذسداًی اص آصهبیـنگبُ هٌْذػنی فشایٌنذّبی     

كنٌبیغ غنزایی داًـنگبُ    ثیَتكٌَلَطی گشٍُ ػلَم ٍهٌْذػی 

تْشاى ٍ ؿشکت صهضم ایشاى کِ ّضیٌِ ٍ اهكبًنبت اًدنبم ایني    

  .پظٍّؾ سا تبهیي ًوَدًذ
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Abstract 
In this study, the effect of starter culture, incubation temperature and final pH on the viability of 

Bifidobacterium lactis and Lactobacillus acidophilus, sensory characteristic and rheological properties of doogh 

were studied Samples were fermented at temperatures (37, 40 and 44˚C) till the pH value dropped to 46, 44 40 

or 38 by two starters culture (ABY1 and ABY2) Statistical evaluation showed that the relationship between the 

variables listed and viability Probiotics were significant effect Compound treatment of ABY2 starter culture, 

incubation temperature of 37◦c and 46 and 44 for final pH resulted in highest viability of both probiotic 

bacterias final pH and incubation temperature exhibit a significant effect on flow behavior and particle size 

distribution, By reducing of pH from 46 to 4, increased the diameter of particles and then diameter of particles 

decreased with dropping of the pH to 38 Incubation temperature of 44°c to 40°c and 37°c increase the diameter 

of particles range and viscosity it changed mouthfeel as the Best flavor, mouthfeel and overall acceptability 

were observed at samples that were fermented at 44°c and Samples with the highest viability of Probiotic 

bacteria have lowest overall acceptance and the sensory properties of them was evaluated intermediate 
 

Keywords:Bifidobacterium lactis, Lactobacillus acidophilus, probiotic doogh, quality properties, viability. 
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