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   آن حسی تولید ماست  بیفیدوس با استفاده از ایزوله ایرانی و بررسی خصوصیات فیزیکوشیمیایی و
  

  4 و درخشان احمد3علی خامسان، 2، حمید بهادر قدوسی2، سید علی مرتضوی1مرتضی خمیری*
  ه علوم و صنایع غذایی، دانشگاه فروسی مشهد،گرواستاد 2گروه علوم و صنایع غذایی، دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی گرگان، استادیار 1

  قات کانادایقانستیتو ملی علوم و تحاستاد 4ات علوم دامی جهاد کشاورزی کرج، قیقمرکز تحاستادیار 3
 27/12/86 : ؛ تاریخ پذیرش16/7/85: تاریخ دریافت

  
  چکیده

های لبنی  وردهآفر. دارندای   جایگاه ویژههای لبنی وردهآدلیل خاصیت پروبایوتیک در تولید فر ها به بیفیدوباکتریوم
در این تحقیق . هنوز مرسوم نشده است  در ایران تولید آنهاشوند اما پروبایوتیک در بسیاری از کشورها تولید و مصرف می

 گراد نتی درجه سا4 روز در دمای 21 و 14، 7، 2، 1 بومی ایران در ماست پس از بیفیدوباکتریوم ایزوله 8توانایی زنده ماندن 
 ایزوله از آنها از ماندگاری خوبی در طول نگهداری ماست در یخچال برخوردار 5نتایج نشان داد که . مطالعه و بررسی شد

خصوصیات . بودند و از این نژادهای انتخاب شده همراه با استارتر معمول، برای تولید ماست ساده استفاده شدند
داری بین  هیچ اختلاف معنی. ورده تولید شده بررسی و آزمایش شدآو حسی فر) ، اسیدیته و سینرسیسpH(فیزیکوشیمیایی

علاوه  ههای حاوی استارتر معمول ب های تولید شده با استارتر کالچر معمول و نمونه خصوصیات حسی و فیزیکوشیمیایی نمونه
های لبنی استفاده  وردهآتوان در تولید فر  را می ایزوله ایرانی بیفیدوباکتریوم5بنابراین .  مشاهده نشدبیفیدوباکتریومهای  ایزوله

  .کرد بدون اینکه هیچ تغییر قابل توجهی در خصوصیات حسی و فیزیکوشیمیایی ماست ایجاد نماید
  

  بیفیدوس ماست ایرانی، های ایزوله لبنی، های وردهآفر ،بیفیدوباکتریوم :کلیدی های واژه
  

  1قدمهم
هـا   ک اسـید بـاکتری    ها و برخی از لاکتی     بیفیدوباکتریوم

ی هـا  عنوان باکتری  به) ها هایی از لاکتوباسیلوس   مانند گونه (
ای  پروبایوتیــک کلمــه. شــوند شــناخته مــی“ پروبایوتیــک”

در چنـد دهـه   . باشـد  مـی “ برای زندگی ” یونانی و به معنی   
ای بـرای شناسـایی خـصوصیات        گذشته تحقیقات گسترده  

ه اسـت و بـا      ها صورت گرفت   کاربردی این گروه از باکتری    
های غذایی مختلفـی تهیـه و تولیـد        وردهآاستفاده از آنها فر   

؛ کلانتـزوپلاس،   1999گـومز و همکـاران،      ( گردیده است 
                                                           

 mkhomeiri@yahoo.com:  مسئول مکاتبه-*

 1998،  کولن؛ اوسولیوان و    1996؛ کک و همکاران،     1997
ها در تولید    کاربرد این باکتری  ). 1995تمیم و همکاران،    و  
افـزایش  ثر و عملـی در      ؤهـای لبنـی را روشـی م ـ        وردهآفر

هـا بـر     نقش پروبایوتیـک  . باشد  میسلامتی عمومی جامعه    
قـرار گرفتـه    بـسیار   سلامت انسان مورد مطالعه و تحقیـق        

است و هر روز ضمن بالا رفتن آگاهی عمـومی اطلاعـات    
بخـصوص بـا    . شـود  جدیدی از آنها شناخته و منتشر مـی       

هایی ناشـی از     توجه به پیشرفت تکنولوژی و بروز بیماری      
زیـرا  . گردد  میتر   پررنگدر تغذیه   ها    پروبایوتیک آن، نقش 
 فشار خون، چربی و کلـسترول خـون و          مانندهایی   بیماری
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تـرین مـوارد مربـوط بـه قـرن           سرطان روده از جمله مهـم     
ای بـه ایـن      گذشته بوده است که موجب رویکرد گـسترده       

،  آم ؛1992 راسیک و همکاران،   (اند ها شده  گروه از باکتری  
 پریرا   و 1999 آروناکالام،   ؛1996ارو و گرین،    ؛ کاتانز 1994

  . )2002و گیبسن، 
بـا  از چندین نژاد پروبایوتیکی     در سرتاسر دنیا    امروزه  

هـای   وردهآ در بـسیاری از فـر      هـای شـناخته شـده       ویژگی
هـای   تـرین بـاکتری   از مهـم   .شـود  استفاده مـی   پروبایوتیک

دنیـا  ایزوله شده از انسان و مورد استفاده در صـنایع لبنـی             
هـا   ها و لاکتوباسـیلوس  های مربوط به  بیفیدوباکتریوم   گونه
 .)1997 کانت زوپولـوس،     ؛1995تمیم و همکاران،     (است

ــشرفت ــه در خــصوص روش  پی ــایی ک ــایی  ه ــای شناس ه
 دسـت آمـد    بـه هـای اخیـر      ها در طول سال    میکروارگانیسم

های  ای در مورد ویژگی    موجب گردید تا تحقیقات گسترده    
هـا در    رات اختصاصی هر یک از  پروبایوتیـک       ژنتیکی و اث  

با این وجود انتخاب نژادهای .  انجام شدهIn vivoحالت 
هـای لبنـی و تهیـه        وردهآمناسب برای انجام تخمیر در فـر      

استارتر از جمله پیشنهادات همیشگی محققـین بـزرگ در          
 ،پراسـاد و همکـاران    ( های لبنی است   وردهآزمینه تولید  فر   

1998(.  
ــرای این  ــب ــسم ب ــلاً یــک ارگانی ــک  هکــه عم ــوان ی عن

پروبایوتیک پذیرفته شود باید چندین معیار خاص در نظر         
خطـر بـودن     بـی :   عبارتنـد از   ترین موارد    مهم. گرفته شود 
مقاوم بـودن بـه اسـیدیته معـده و ترشـحات            ،  برای میزبان 
ط یشـرا دارا بودن پایداری مطلوب در       و   )صفرا(لوزالمعده  

 محصول  ی و در طول دوره نگهدار     کی تکنولوژ یندهایفرا
هـا   هـایی کـه پروبایوتیـک      مهمترین مکانیـسم  . کیوتیپروبا

کننـده   توانند موجب ارتقاء سلامتی مصرف     وسیله آن می   به
ــی،     ــیدهای آل ــد اس ــامل  تولی ــوند ش ــسیدها اپرش ــا ک ی

ــاتوژن  باکتریوســین ــا پ ــرای تــصاحب  هــا، رقابــت ب هــا ب
ای جـذب   های اتصالی روی موکـوس، رقابـت بـر         جایگاه

؛ 1994آم،  (باشـد      مـی  سوبسترا و تقویت سیـستم ایمنـی      
 ).1998 شاینباخ،   ؛1996؛ کانوی،   1996کاتانزارو و گرین،    

این تحقیق بـرای تعیـین خـصوصیات تکنولوژیـک چنـد            

ــلی      ــای اص ــی از معیاره ــبلاً برخ ــه ق ــی ک ــه ایران ایزول
 میـری و همکـاران،    خُ( دپروبایوتیکی آنها بررسی شده بـو     

  .ام شد، انج)2005
  

  ها مواد و روش
 ـ ا یوم بوم یدوباکتریفی ب ایزوله 8از  پژوهش  ن  یر ا د ران ی

ــد ــا شــماره ک ، 0313F ،0631F ،0511F ،2011M هایب
1512M ،0321M ،1011F 1712 وF  ــده از ــه شـ  گرفتـ
 یعی و منابع طب   ی دانشگاه علوم کشاورز   یشکاه مرکز یآزما

ــتفاده گرد  ــان اس ــگرگ ــاران،  خُ (دی ــری و همک  ؛2005می
 .)2006 ،یری و همکارانمخُ

بعـد از     پاسـتوریزه   تهیه مایـه تلقـیح بـه ماسـت         یبرا
های فریزدرای شده، تهیه کـشت       بیفیدوباکتریومسازی    فعال

حـاوی  سـی     سـی  50 هـای بـزرگ     ساعته در لوله   48فعال  
، )1990د، وارروی و ( 3MRS+محـــیط کـــشت مـــایع 

 دقیقـــه و 10مـــدت   بـــهrpm5000ســـانتریفوژ کـــردن 
نی از رسوبات میکروبی با اسـتفاده از محلـول          سوسپانسیو

SPC   آزبـل و همکـاران    (  تهیه گردیـد   متر  میلی 5-10 در ،
در آزمایـشگاه تحقیـق و توسـعه         کار تهیه ماسـت   . )1991

ریزه پگـاه گرگـان و بـه روش مرسـوم           کارخانه شیر پاستو  
د ی ماست تول  در ادامه  ).1999،  رابینسونتمیم و    (انجام شد 

 دقیقـه   30مـدت    گـراد بـه    رجه سـانتی   د 80شده در دمای    
 8 خنـک کـردن ماسـت و تلقـیح        پـس از    . پاستوریزه شـد  

ماسـت در   ،  هـای مـورد آزمـایش      بیفیـدوباکتریوم  از   ایزوله
م یتقـس لیتـر     میلـی  100ظروف استریل درب دار با حجـم        

 گـراد   درجـه سـانتی    5 نگهداری در دمای     در طول   . دیگرد
داری و تعـداد  بـر  نمونـه  روز 21طور هفتگـی تـا مـدت      هب

 .)2000سان و گریفث، ( شمارش شدهای فعال  سلول

 مقـدار های فیزیکو شیمیایی ماسـت       آزمون انجام   یبرا  
ــیدیته  و ) AOAC ،2000(، pH )AOAC ،2000(اســ

ن و مــورد یــیتع) 1988فلیگنــر و همکــاران، ( یسنرســسی
سـطح  تعیـین   برای بررسـی آمـاری،      .  قرار گرفتند  یابیارز

هـا و    دسـت آوردن میـانگین     هز واریانس، ب  داری، آنالی  معنی
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لایلـس و  ( اسـتفاده شـد    SASSمقایـسه آنهـا از برنامـه   
هـای    ارزیابی حسی نمونـه    ).SAS  ،2001،  1998هایمن،  
ده انجـام   ینفر از متخصصین آموزش د     20له  یوس هماست ب 

 : از  بودنـد  های حسی مـورد ارزیـابی عبـارت        ویژگی. شد
صـورت    ارزیابی داوران به   از آنجایی که  . بوبافت و عطر و     

های کیفی  لذا با استفاده از آمون هدونیک ارزیابیبود کیفی  
هـای   بـرای ایـن منظـور فـرم       . های کمی تبدیل شد    به داده 

تست پانل برای هر نمونه در اختیار داوران قرار گرفـت و            
داوران براســاس آزمــون حــسی ماســت در مقیــاس پــنج  

 ـ     (ای   نقطه  )خیلـی بـد    د و بسیار خوب، خوب، متوسـط، ب
  ).1998لایلس و هایمن، ( پاسخ دادند

  
  و بحث نتایج

طـول   ماسـت در   های برتر در   ایزولهبررسی میزان بقاء    
 ـ و مقا  یحاصل از بررس  ج  ینتا :دوره نگهداری  زان ی ـسه م ی

 ـ ا ی بوم یها ومیدوباکتریفیب از   ایزوله 8بقاء   ران نـشان داد    ی
مانـدگاری  ، زمان و اثرات متقابـل در درصـد          ایزولهاثر  که  

 باشـد  دار می   معنی  درصد 5ادهای مختلف در سطح     ژبین ن 
ــشده اســت ( ــشان داده ن اگرچــه اخــتلاف . )در جــدول ن

ها از نظر توان تحمل شـرایط حـاکم          ایزولهداری بین    معنی
 )1جـدول    (در ماست در طول دوره نگهداری وجود دارد       

 دارای توانـایی    ایزولـه  5اما نتایج حاکی از این اسـت کـه          
تـوان در    باشـند و از آنهـا مـی         ماندن بسیار خوبی می    زنده

چرا که  اکثر محققین     . های لبنی استفاده کرد    وردهآتولید فر 
 ای از  ایزولـه تکنولوژیـک بـرای پـذیرش       یکی از شـروط     
دارا بــودن تــوان را عنــوان اســتارتر  ههــا بــ بیفیــدوباکتریوم

 داننـد  ی م ـ مقدار اولیـه تلقـیح    درصد   30ماندگاری حدود   
، 0313F ایزوله 5 برای   بنابراین .)1999م و رابینسون،    تمی(

0321M ،0511F ،2011F ،1512M صــــادق اســــت  
  ).1 جدول(

هـا در    برای بررسی و مقایسه روند کاهش تعداد سلول       
های مختلف در طـول دوره نگهـداری در          خصوص ایزوله 
 در برابر زمـان رسـم شـده         logCFU/mlیخچال نمودار   

 ایزولـه   5شـود    که مشاهده مـی   طور   همان. )1شکل   (است
0313F  ،0511F    ،0321M  ،2011F  ،1512M ترتیـب   ه ب

مانده  یابند و مقادیر نهایی باقی     با سرعت کمتری کاهش می    
در ایــن نمــودار . نیــز از ســطح بــالاتری برخــوردار اســت

 ایزولـه   5هـای زنـده از       شود که تعداد بـاکتری     مشاهده می 
 3 تـا    2 هـا دارای   روز نگهـداری تن    21مقاومتر مذکور طی    

هـای فعـال دو      فاز لگاریتمی کاهش است اما تعداد سـلول       
، هفـت تـا هـشت فـاز لگـاریتمی      0631F  ،1011Fایزوله  

  . کاهش یافته است

  
  .های مورد آزمایش در ماست در طول دوره نگهداری در یخچال ایزولهمقایسه میانگین درصد ماندگاری  -1جدول 

 درصد ماندگاری   ایزوله

0313F  a*248/49 

0631F  b136/43 

0511F  c237/33  
2011M     c803/31  
1512M  c219/30  
0321M  d363/19  
1011F  
1712F  

 d402/18  
 d861/17  

  . وجود ندارد درصد5داری در سطح   اختلاف معنیها دهد بین میانگین آن نمونه  نشان می مشابهحروف*
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  .در طول دوره نگهداری در یخچال) log cfu/ml(ها   تغییرات تعداد سلول روند-1شکل 

  
که نتایج بررسی شده در خصوص مقاومـت         از آنجایی 

ها بیفیدوباکتریوم مورد آزمـایش      ایزولهو درصد ماندگاری    
براساس نتایج حاصل در کل زمان دوره نگهداری اسـت و     

گیرد لـذا    های انجام شده زمان خاصی را در بر نمی         مقایسه
 ـ            دلیـل اهمیـت تعـداد     هبه ایـن نکتـه نیـز توجـه شـده و ب

خـرین روزهـای نگهـداری ماسـت تعـداد          آهـا در     باکتری
ــاکتری ــایش ) CFU/ml(هــای  ب ــورد آزم ــای م در روزه

بیست و یکم با هم دیگر مقایسه شـده اسـت           چهاردهم و   
  ).2 شکل(

 همانند نتـایج  دهد که ینشان م 3 و   2 های  نتایج جدول 
 اول که دارای بیشترین درصد مانـدگاری در         ایزوله 5قبلی  

ــی  ــداری م ــول دوره نگه ــد از  ط ــند عبارتن ، 0313F: باش
0321M  ،0511F  ،1512M   2011 وM.   ًهای  ایزوله ضمنا
0631F 1011  وF دلیل اینکه تعداد آنها پس از طـی دو          به

یا سه هفته از نگهداری به صفر یـا خیلـی نزدیـک بـه آن                

های مقاوم و مطلـوبی معرفـی        یزولهاعنوان   هرسیده است ب  
  . شوند نمی

شـاه و    ؛1984هـول و همکـاران،      (مطالعات مختلـف    
نشان داده است که    ) 1995شاه و همکار ان،      ؛1990جیلن،  

 در  بیفیدوباکتریوم بیفیـدوم   و   لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس 
مطالعــات انجــام شــده توســط آنــون، . ماســت ناپایدارنــد

صول تجـاری ماسـت در      در خصوص چندین مح   ) 1992(
 و  لاکتوباسیلوس اسـیدوفیلوس  استرالیا نشان داد که تعداد      

نتـایج  . پـائین اسـت     در آنها بـسیار    بیفیدوباکتریوم بیفیدوم 
دو ایزوله از   تعداد  نشان داد که    حاصل در این پژوهش نیز      

 نگهداری در یخچـال     ها در عرض سه هفته     بیفیدوباکتریوم
های دیگـر هنـوز در حـد         لهایزوتعداد  رسد اما    به صفر می  
 مـصرف   اسـت کـه   ) Cells/g 105بیـشتر از    (فابل فبولی   

کننـده   مـصرف   اثرات مفید بـر    تواند ورده حاوی آن می   آفر
  .)1987 ،رابینسون( جا گذارد هب
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  . روز در یخچال14های مورد آزمایش در ماست پس از  های درصد ماندگاری سویه  مقایسه میانگین-2جدول 
  سویه  روز14ری پس از درصد ماندگا

2390/2  a * 0511F 

0197/2 a 0313F 

3627/0 b 0321M 

0440/0 c 1512M 

0313/0 c 2011M 

0131/0 c 1712F 

0034/0 c 0631F 

0002/0 c 1011F 

  . وجود ندارد درصد5داری در سطح   اختلاف معنیها دهد بین میانگین آن نمونه نشان میمشابه حروف *
  

  . روز در یخچال21های مورد آزمایش در ماست پس از  ایزولههای درصد ماندگاری   میانگین مقایسه-3جدول 
 ایزوله درصد ماندگاری

1177/1 a* 0313F 

0500/1 a 0511F 

0707/0 b 0321M 

0297/0 b 1512M 

0105/0 b 2011M 

0057/0 b 1712F 

0001/0 b 1011F 

0001/0 b 0631F 

  . وجود ندارد درصد5داری در سطح   اختلاف معنیها ن میانگین آن نمونهدهد بی نشان میمشابه حروف *

  
. روز نگهداری ماست در یخچال21 و 14 مورد آزمایش پس از های ایزولههای زنده  مقایسه تعداد باکتری -2 شکل
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هـا و بررسـی      بیفیـدوباکتریوم  حـضور  بـا تولید ماست   
نهایی ماسـت    و اسیدیته  pH: ی آن فیزیکوشیمیایخواص  

هـای مختلـف     تواند بر رشد و توانایی ماندگاری گونـه        می
ابـل تـوجهی اثـر گذاشـته و آن را           قطور   ه ب بیفیدوباکتریوم

 .)1995 ، شاه و همکاران   ؛1990 ،شاه و جیلن  ( کاهش دهد 
بررسی خـواص فیزیکوشـیمیایی ماسـت تولیـد شـده بـا             

هـای مـورد     ایزولـه علاوه   هاستفاده از استارترهای معمول ب    
ــایش،  ــه آزم ــشان داد ک ــداول ن ــاس ج  ANOVAبراس

، سیدیته در طـول دوره نگهـداری ماسـت        و ا  pHتغییرات  
در . دار است   درصد معنی  5ها در سطح     ایزولهاختلاف بین   

خصوص تغییرات مربـوط بـه سینرسـیس در طـول زمـان             
هـا مـشاهده     ایزولـه داری بـین     اختلاف معنی   نیز نگهداری

 اســیدیته و ،pHهــای  بررســی مقایــسه میــانگین در .نــشد
داری بین نمونه شاهد با دیگـر        اختلاف معنی نیز سینرسیس

بنابراین نتیجـه گرفتـه     . مشاهده نشد های تولید شده     نمونه
های حاصل از این تحقیق همـراه        ایزولهشود که افزودن     می

با استارترهای معمول ماست موجب ایجاد  تغییر چنـدانی          
توان از آنها بدون     شود و لذا می    و اسیدیته آن نمی     pHدر  

 و احیانـاً    بروز هـیچ اثـر نـامطلوبی بـرروی طعـم ماسـت            
  .)4جدول  (نمود استفاده ها بیفیدوباکتریومشمارش 

: بیفیدوباکتریومهای حاوی  ارزیابی خواص حسی ماست  
هـای   نتایج مربوط به آنالیز واریانس ارزیابی بافـت ماسـت         

هـــای   کـــشت تـــازه از ایزولـــهاز درصـــد 10حـــاوی 
های شناسایی شده در این تحقیق نشان داده         بیفیدوباکتریوم

هـای ماسـت تهیـه       داری بین نمونه   است که اختلاف معنی   
، دادهـا نـشان      اما نتایج  مقایسه میـانگین     . شده وجود دارد  

وسـیله اسـتارترهای معمـول       بین نمونه شاهد کـه تنهـا بـه        
هـای   ماست حـاوی ایزولـه     نمونه از    5ماست تهیه شده و     

0313F  ،0321M  ،0511F  ،1512M   1712 وF  اختلاف   
 و بدین صورت اسـت      )5جدول  ( داری وجود ندارد   یمعن

ای بـا    های ماست دارای مقبولیت مـشابه      که همه این نمونه   
 بـین  کردها نیز تائید     مقایسه میانگین . باشند  می نمونه شاهد 

ــا نمونــه شــاهد اخــتلاف   اکثریــت نمونــه هــای ماســت ب
 ـ     معنی جـز در یـک مـورد کـه دارای           هداری وجود نـدارد ب

بالاترین میانگین عطر است و از این جهت با نمونه شاهد           
نوع خود  ه  این نمونه نیز ب   . داری است  اختلاف معنی  دارای

های بیفیـدوباکتریوم    استفاده از ایزوله  جالب توجه است و     
 ـ ات ارگانولیپتیـک آن    بر خصوصی  ثیر نامطلوبی أتایرانی   ه  ب

  .جا نخواهد گذاشت

  
  .های ایرانی  تولید شده در حضور ایزولههای بیفیدوس  فیزیکوشیمیایی ماستخصوصیاتهای   مقایسه میانگین-4 جدول

 ایزوله pH اسیدیته سینرسیس

050/3 a 167/90 ab 39750/4 a 1712F 

240/3 a 333/97  ab 26417/4 b 0631F 

830/3 a 000/102 ab 25167/4 b 2011M 

530/4 a * 083/101 ab 23417/4 b 0511F 

590/2 a 250/101 ab 23000/4 b 1011F 

730/2 a 917/105 a 20417/4 b 0321M 

435/3 a 167/106 a 19667/4 b 0313F 

843/2 a 833/104 a 18417/4 b 1512M 

440/3 a 085/101 ab 21000/4 b کنترل  

  . وجود ندارد درصد5داری در سطح   اختلاف معنیها  نمونه آنبین میانگیندهد   نشان میدر هر ستونحروف مشابه *
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  .های ایرانی ایزولههای تهیه شده در حضور  در ماست عطر و  مقایسه میانگین مربوط به ارزیابی بافت-5 جدول
 ایزوله نمره بافت عطرنمره 

7500/3 ab 20/4 a 0313F 

2000/4 a 00/4 a 0321M 

9000/3 ab 80/3 ab 0511F 

6000/3 b 75/3 ab 1512M 

6500/3 b 70/3 ab 1712F 

6500/3 b 35/3 bc 1011F 

7000/3 b 05/3 c 0631F 

5500/3 b 80/2 c 2011M 

7000/3 b 79/3 ab کنترل  
  . وجود ندارد درصد5داری در سطح  ها اختلاف معنی دهد بین میانگین آن نمونه حروف مشابه در هر ستون نشان می*
  

های لبنی مانند ماست     وردهآشرایط محیطی را که در فر     
  پائین و شرایط هـوازی تولیـد و        pHحاکم است از جمله     

هـا   تواند موجب کاهش تعداد بیفیدوباکتریوم     میبندی   بسته
تا زیر مقدار مورد نیاز جهت بروز اثرات درمـانی آنهـا در             

. )2000 وینـدرولا و همکـاران،       ؛2000شـاه،   ( بدن شـوند  
در خــصوص توانــایی  ی اصــلی اهــ کــی از نگرانــی ی

های غـذایی تـا      ها، ماندگاری شان در حامل     بیفیدوباکتریوم
یکـی  ) 2003بویل استون و همکاران،     ( زمان مصرف است  

ــصرف   دیگــر از محــدودیت ــای اصــلی تکنولوژیــک م ه
زیـرا اکثـر    . ورده است آ فر pHها در ماست     بیفیدوباکتریوم

. باشند  حساس می  6/4 زیر   pHنژادهای بیفیدوباکتریوم به    
ادلر برای مثـال کـار آزمایـشگاهی انجـام شـده توسـط م ـ             

نشان داد که جمعیت بیفیدوباکتریوم در ماستی بـا         ) 1994(
pH  ،9/3 در عرض یک هفته از 4 تا CFU 109  به صـفر 
از بیفیـدوباکتریوم   مختلف  های   گونهکه   ییاز آنجا . رسد می

فعالیت متابولیکی   نظر نیازهای غذایی، خصوصیات رشد و     
هـای    بنابراین نـه همـه گونـه       باشند  می از همدیگر متفاوت  

بیفیدوباکتریوم دارای ماندگاری یکسان هستند و نـه همـه          
های  آنها از نظر شرکت در بروز خصوصیات حسی فراوره        

 ؛1999مالاکـات،    و گـومز (کننـد    لبنی مشابه هم عمل مـی     
های  نتخاب سویه بنابراین برای ا  ). 2001کاربو و همکاران،    

برتر بیفیدوباکتریوم با منشاء انسانی برای رسیدن به نتـایج          
قابل قبول از نظر ماندگاری، تحقیقات مختلفی انجام شـده          

پـژوهش  ) 2000 شـاه،    ؛1980موتـای و همکـاران،      (است  
 نتـایج حاصـل     .باشد   می ها یکی از این نوع پژوهش    حاضر  

 6اگـر چـه     نظر گرفتن همـه ایـن شـرایط         نشان داد با در     
 0313F  ،0321M  ،0511F ،1512Mایزوله انتخاب شـده     

 ،1712M 2011  وMهــای  هــا و توانــایی  دارای ویژگــی
اما از آنجایی که . باشند مطلوبی برای استفاده در صنعت می 

هـای    ایزوله در اکثـر مـوارد از آزمـون         6سه ایزوله از این     
 4تـا    2 های  جدول(مربوط به مطالعه خواص تکنولوژیک      

هـایی نـسبت بـه سـایر         دارای برتـری  ) 2 و   1 های  و شکل 
توان به نتیجه قابل توجـه زیـر اشـاره            می ،اند ها بوده  ایزوله
  .:نمود
ــه” ــه 0321M و 0313F ،0511Fهــای  ایزول   از جمل
هایی هستند که دارای خواص تکنولوژیـک منحـصر          ایزوله

هـایی امیـدبخش بـا     عنوان ایزولـه  توان به  بفردی بوده و می   
العاده در خصوص استفاده در صـنایع لبنـی و           تانسیل فوق پ

عنوان استارتر از آنها نام بـرد و بـرای کارهـای             همچنین به 
  .“گذاری کرد بعدی تا مرحله ثبت آنها در دنیا سرمایه

  
  سپاسگزاری

ا ن پژوهش م  ی ا ی که در اجرا   یله از همه کسان   ینوسیبد
 دکتــر ید ارجمنــد آقــایاســات کردنــد بخــصوص یاریــرا 

  . شود ی می تشکر و قدردانشهیدیدکتر  خانم، سلطانی
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Abstract2 

Due to probiotic properties of Bifidobacteria, they have been considered in dairy industry. 
Probiotic dairy products are produced and used in some countries, but their production has not been 
started in Iran yet.  In this research 8 Iranian isolates of Bifidobacterium were studied for their ability 
to survive in yoghurt after 1, 2, 7, 14 and 21 days storage at 4oC. Five isolates demonstrated good 
survival and were used for further studies in bifidus yoghurt. The selected strains from the previous 
stage, along with a standard yoghurt starter culture, were used to produce plain yoghurt. 
Physicochemical (i.e. pH, acidity and syneresis) and sensory properties of the products were 
examined. No significant differences (P>0.05) were noticed for physicochemical and sensory 
characteristics of the samples produced with standard yoghurt culture and standard yoghurt culture 
plus bifidobacterium isolates. However, using of the five Iranian bifidobacteria isolates could be used 
in dairy products without any considerable changes in physicochemical and sensory characteristics of 
yoghurts. 
 
Keywords: Bifidobacteria; Iranian isolates; Dairy products; Bifidus yoghurt 
 

                                                           
*- Corresponding Author; Email: mkhomeiri@yahoo.com 

 www.SID.ir


