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  چكيده

و فعـال پروبايوتيـك بـا    هاي زنده  ميكروارگانيسم حاملتلاشي براي بررسي امكان توليد يك محصول بومي  اين پژوهش

 (La-5) هـاي پروبايوتيـك يعنـي    تـرين ميكروارگانيسـم   اين پروژه دو گونه از مهـم  در. است »بايودوغ«عنوان دوغ زيستي يا 

Lactobacilus acidophilus و Bifidobacterium lactis (Bb12)     عنـوان     بـه ( عبه سه نـوع دوغ بـدون عـرق نعنـا

 9مدت زمان  درشده هاي توليد تلقيح شدند و دوغ ععرق نعنا درصد 2، و دوغ حاوي عناعرق نع درصد 1، دوغ حاوي )شاهد

، اسيديته و عطـر و  pHصورت هفتگي از نظر تغييرات در قابليت بقا،  به )گراد درجه سانتي 4 دماي( نگهداري در يخچال هفته

ته بـه درصـد عـرق مـورد اسـتفاده و نـوع       بس ـ عنشـان داد كـه عـرق نعنـا     پژوهشنتايج اين . طعم مورد بررسي قرار گرفتند

ايـن اسـاس در طـي     بـر . هاي مورد آزمايش شود  تواند باعث كاهش يا افزايش قابليت بقاي ميكروارگانيسم ميكروارگانيسم مي

سيكل لگاريتمي كـاهش داشـت ايـن در حـالي      2طور متوسط   نسبت به تعداد اوليه به B.lactis دوره نگهداري تعداد باكتري

و اسيديته نيز طي مدت زمان نگهداري  pH .در هفته هشتم نگهداري به صفر رسيد L. acidophilusتعداد باكتري  است كه

داري   نتايج حاصل از آناليز آماري نشان داد كه بين انواع دوغ از لحاظ عطر و طعم اختلاف معني .داري پيدا نكردند تغيير معني

هاي حاوي عرق نعناع امتياز بالاتري را نسبت به دوغ معمولي   مشخص كرد كه دوغها  مقايسه ميانگين). P>05/0( وجود دارد

  .كسب كردند
  

ــاي  واژه ــدي ه ـــايـروبـپ :كلي ــك، باـوتي ـــي ــرق نع ـــناع، نـودوغ، ع ـــوشي ، Lactobacilus acidophilus بني،ـدني ل

Bifidobacterium lactis  
  

  1مقدمه

 ـ ه معنـاي  واژه پروبايوتيك از واژه يوناني پروبايوس ب

از نظر مفهـوم در مقابـل    بخش اقتباس شده است و حيات

وينـدرولا و  ( حيات قـرار دارد بيوتيـك يـا ضـد     واژه آنتـي 

امــا در اصــطلاح علمــي طبــق تعريــف . )2000، رينهيمــر
                                                           

 mkhomeiri@yahoo.com: مسئول مكاتبه -*

FAO2 ــك ــم  پروبايوتي ــا ميكروارگانيس ــده  ه ــاي زن  اي ه

خـوردن يـا    وقتـي از طريـق   كه هستند) باكتري يا مخمر(

كـار گرفتـه شـوند     عي در تعداد مناسب بهكارگذاري موض

بخش بر بـدن ميزبـان    باعث ايجاد يك يا چند اثر سلامت

ــي ــائو، ( شــوند م ــا مشــخص شــدن پتانســيل  ). 2001ف ب
                                                           
2- Food and Agricultural Organization 
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هــاي پروبايوتيــك بــراي بهبــود و ارتقــاء  ميكروارگانيســم

سلامت بدن ميزبان دانشمندان علـوم غـذا و دارو تـلاش    

بـر  را هـا   پروبايوتيكهاي مختلف اثرات مفيد  جنبه كردند

ها را  حاصل اين تلاش. كنند كشف بدن انسان و حيوانات

خـواص   :خلاصـه كـرد  ين شـرح  ه اي بتوان در موارد مي

 ،)1993ردي و ريونسـون،  ( سرطانيزايي و ضد جهشضد

هـاجز و همكـاران،    -دانت( تقويت وتنظيم سيستم ايمني

، )1998زيمر و گيبسون،  ؛2000سارلا و همكاران، ؛ 1999

كاهش كلسترول سرم  ،)1978فولر، (ميكروبي خواص ضد

 ،)1998تارانتو و همكـاران،   ؛1998، و همكاران دوتويت(

نوه و جيليلاند،  ؛1993هاي، (لاكتوز  نداشتن تحملبهبود 

افــزايش ارزش  و )1990سونســن و همكــاران،   ؛1993

تمـــيم و  ؛2002شـــاناهان،  ؛1983راســـيك، ( اي تغذيــه 

  .)1995همكاران، 

هـاي   ها تلاش همگام با كشف اثرات مفيد پروبايوتيك

فراواني بـراي توليـد و فـرآوري محصـولات تخميـري و      

 ،هاي پروبايوتيك آغاز گرديد حامل حاوي ميكروارگانيسم

 فرآورده پروبايوتيك حاوي 90كه امروزه بيش از  طوري  به

Lactobacillu acidophilus و Bifidobacterium 

bifidum ؛1992هوير، ( شود  ر جهان توليد ميدر سرتاس 

  ).2001شاه، 

هـاي موجـود در    ترين چـالش   با اين حال يكي از مهم

پايين بودن  زمينه توليد و فرآوري محصولات پروبايوتيك

دليل حساسيت بـه    هاي پروبايوتيك به  قابليت بقاي باكتري

دشوار درون محصول غذايي و همچنـين   شرايط سخت و

ايـن درحـالي    و. ستگاه گوارشـي اسـت  شرايط نامساعد د

ــق گــزارش  محصــول پروبايوتيــك  FAOاســت كــه طب

حصولي است كـه در لحظـه مصـرف حـداقل     م ،استاندارد

ــكيل  107-106 ــدهاي تش ــرم     واح ــر گ ــي ب ــده كلن  1دهن

فائو، ( فعال پروبايوتيك داشته باشد ميكروارگانيسم زنده و

2002(. 

سـتا تـلاش   در اين راهاي مهم تحقيقات   يكي از زمينه

تـري    براي توليد محصولاتي است كه بتواند محيط مناسب
                                                           
1- Colony Form Unit 

هاي پروبايوتيك فراهم كـرده    را براي بقاي ميكروارگانيسم

ها  تري تعداد ميكروارگانيسم و در نتيجه مدت زمان طولاني

سـفانه در  أمت وجودبا اين . استاندارد حفظ كند دامنهرا در 

يشگاهي كه در مـورد  تمام كارهاي آزما رغم بهكشور ايران 

توليد محصولاتي مانند ماست و پنيـر پروبايوتيـك انجـام    

 يصـورت صـنعت    شده هنوز هيچ محصول پروبايوتيكي بـه 

  .توليد نشده است

هاي بومي كشور ايران است كـه   دوغ يكي از نوشيدني

ايـن محصـول از   . يشنه تاريخي طـولاني دارد آن پمصرف 

هــاي گيــاهي   دهنــده  اخـتلاط آب، ماســت، نمــك و طعــم 

در گذشـته  . شـود   ساخته مي ورت گازدار و بدون گازص  به

ــا   ــل نعن ــاني مث ــرگ گياه ــودر ب ــراي  عپ ــاكوتي را ب و ك

امـا  . كردنـد  اضافه مـي  طعم و معطرشدن دوغ به آن خوش

بيشتر از عـرق ايـن گياهـان    صنعتي دوغ امروزه در توليد 

  .شود  استفاده مي

 ـ Mentha pipertaنعناع با اسم علمـي   ه خـانواده  ب

Leguminosae ــاه از . تعلـــق دارد خـــواص ايـــن گيـ

برگ و اسـانس   قديم شناخته شده و امروزه نيزروزگاران 

عنوان يـك   به(روغني آن در طب سنتي، در صنايع غذايي 

 رود كار مـي  و در ساخت مواد آرايشي به )دهنده عامل طعم

هاي فرار  روغن نعناع در بين ساير روغن). 1996فوستر، (

كـه   طـوري  بـه ) 1995مـوراي،  ( تـري دارد   برد گستردهكار

تن روغن نعنـاع در سرتاسـر جهـان     8000سالانه بالغ بر 

ثر موجـود  ماده مؤبيشترين ). 1994اكلس، ( شود توليد مي

 درصـد  30-70نام دارد و حـدود   2نعناع منتول اسانس در

و استرهاي منتول تشـكيل   آزاد روغن فرار نعناع را منتول

تـوان   از خواص درماني نعناع مي). 1995موراي، ( دهد  مي

ــواص ضد  ــه خ ــرفهب ــاران،  ( س ــوريس و همك ، )1994م

ليكسـتر و  ( گرفتگي عضلانيضد ،)1997تيت، ( تهوعضد

دالـوي و همكـاران،   ( ، كمك به هضم غـذا )1982هانت، 

ــندرم روده   ) 1991 ــم سـ ــاهش علايـ ــه كـ ــك بـ و كمـ

لينگ و كار ؛1984همكاران،  ديو و( )IBS( 3پذير  تحريك
                                                           
2- Menthol 
3- Irritable Bowel Syndrome 
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پيتلر و ارنسـت،   ؛1996مي و همكاران،  ؛1989همكاران، 

  .داشاره كر) 1998

ها   توان به افزايش ويتامين اي دوغ مي از خواص تغذيه

هاي مغذي، بهبود جذب كلسيم و قابليت هضم    و متابوليت

در دهـه اخيـر در   . بيشتر نسبت به شير اوليـه اشـاره كـرد   

ت ايــران مبنــي بــر اي دولــ هــاي تغذيــه راسـتاي سياســت 

توليـد   ،هاي گازدار صـنعتي  جاي نوشابه جايگزيني دوغ به

ادي با استقبال ـتا حد زي صنعتي دوغ رواج زيادي يافته و

 ــه ط ــا ك ــردم روبرو شده است تا آنجـم ال ـد س ــي چن

افـزايش پيـدا    درصـد  40حدود در ايران آن اخير مصرف 

  .است كرده

محصـولات   بـا توجـه بـه اهميـت توليـد      تحقيق اين

جـاي نوشـابه در كشـور     پروبايوتيكي و جايگزيني دوغ به

عنوان  تواند به  مي »بايودوغ«توليد . ايران طراحي و اجرا شد

بر توسـعه و تـرويج مصـرف     علاوهيك فرآورده با ارزش 

جاي نوشابه و  محصولات پروبايوتيك به جايگزيني دوغ به

روژه دو اين پ در. ارتقاء سلامت عمومي جامعه كمك كند

هـاي پروبايوتيـك يعنـي     ترين ميكروارگانيسم  گونه از مهم

(La-5) L. acidophilus و B. lactis (Bb12)   بـه

دوغ  ،)عنـوان شـاهد    بـه ( عسه نوع دوغ بدون عـرق نعنـا  

عـرق   درصـد  2و دوغ حاوي  ععرق نعنا درصد 1حاوي 

هاي توليد شده طي مدت زمان نه  تلقيح شدند و دوغ عنعنا

) گـراد   درجـه سـانتي   4دماي (  داري در يخچالهفته نگه

، pHصورت هفتگي از نظـر تغييـرات در قابليـت بقـا،       به

  .اسيديته و عطر و طعم مورد بررسي قرار گرفتند

  

  ها مواد و روش

 هـاي  ميكروارگانيسـم : هاي مورد اسـتفاده  ارگانيسمميكرو

) Bb12( مورد اسـتفاده درايـن تحقيـق شـامل دو گونـه     

B.lactis و L.acidophilus (La-5)   ــه ــد كـ بودنـ

 1كريســتين هانســناي از شــركت  ســويه صــورت تــك بــه

  .خريداري شدند
                                                           
١- Christain Hansen  

در محصـولات  با توجه به اين كه  :سازي مايه تلقيح  آماده

حامل، تعداد باكتري تلقيح شده بـه محصـول بايـد برابـر     

ابتـدا  در اين تحقيـق   بنابراين. تعداد نهايي مورد نظر باشد

ليتـر شـير پـس چـرخ      ميلـي  1000در كل كشت آغـازگر  

هـاي   استريل حل شـد و پـس از تقسـيم شـدن در حجـم     

 -80و در فريـزر   گرديـد  تر با ازت مـايع منجمـد   كوچك

در اينكه سپس با توجه به  ،نگهداري شدگراد  درجه سانتي

 4× 109 چرخ حاوي كشت آغازگر ليتر از شير پس هر ميلي

 از ليتـر   ميلي 10وجود داشت، ميكروارگانيسم پروبايوتيك 

بـه ايـن    .نمونـه دوغ اضـافه شـد    ليتر 3 مايه تلقيح به اين

 1×  107 حـدود  دوغ توليـدي  ليتـر از  هر ميلـي  در ترتيب

لازم بـه ذكـر   . وجـود داشـت   ميكروارگانيسم پروبايوتيك

هـاي دوغ   است كه مايه تلقيح قبل از اضافه شدن به نمونه

درجـه   42ماي ساعت در د 2مدت   سازي به منظور فعال به

  .گذاري شد خانه گرمگراد  سانتي

دهنده دوغ  ابتدا اجزاء اصلي تشكيل: سازي محصول آماده

 درصـد  50(نسـبت مناسـب    بـا آب و نمك  ماست،يعني 

 1 نمـك بـه غلظـت نهـايي     داراي آبدرصد  50ماست، 

و پس از كنترل  كن مخلوط شدند وسيله مخلوط هب) درصد

درجه  80در دماي  رصدد 5/6خشك در حد  و تنظيم ماده

پس از سرد . دقيقه پاستوريزه شدند 30مدت  بهگراد  سانتي

گـــراد  درجـــه ســـانتي  42شـــدن دوغ تـــا دمـــاي   

و  La-5(سازي شده  هاي پروبايوتيك فعال ميكروارگانيسم

Bb12 (  پـس از   .به نسبت مساوي به دوغ اضـافه شـدند

تهيه شده از كارخانجـات  [ يعانجام مرحله فوق عرق نعنا

 كه قـبلاً  ])1385واحد نمونه كيفيت سال ( چكان زمانيگل

به  درصد 2و  درصد 1با فيلتر استريل شده بود در سطوح 

سـپس   .هاي دوغ حاوي ميكروارگانيسم اضـافه شـد   نمونه

 هـاي  در بطـري  تحـت شـرايط اسـتريل    هاي توليدي دوغ

 4بنـدي و در دمـاي     بسـته  )PET( 2تترا فتالات اتيلن پلي

لازم به ذكـر اسـت كـه     .نگهداري شدنداد گر درجه سانتي
                                                           
2- Polyethylene Terephthalate 
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تهيـه شـده و    1عرق نعنـاي اسـتفاده شـده از نعنـا فلفلـي     

  .هاي موجود در آن طبيعي است اسانس

 ـ به pHتغييرات : آناليز شيميايي  وسـيله  هصورت هفتگي ب

pH گيري دما و  مجهز به الكترود اندازه 2مترpH  طـور   بـه

ه روش دورنيك طي اسيديته نيز ب. گيري شد زمان اندازه هم

صـورت هفتگـي مـورد ارزيـابي قـرار       دوره نگهداري بـه 

 خشك نيز پس از توليـد بـه روش پيشـنهادي    ادهم .گرفت

AOAC )2000 (گيري و كنترل گرديد ندازها.  

از ليتـر   ميلـي  9از دوغ بـه  ليتـر   ميلـي  1: آناليز ميكروبـي 

كـن   اضـافه شـده و بـا مخلـوط     بافري آب پپتونـه محلول 

سـپس  . صـورت يكنواخـت مخلـوط شـد     بـه  هلولگردابي 

 هاي زنده جام شده و سلولان 3سازي به روش سريالي رقيق

كشـت داده شـده و شـمارش     ريخـتن در پليـت  به روش 

از محيط كشـت اختصاصـي    Bb12براي شمارش  .شدند

MRS-NNLP )  ،و اينكوباسـيون در  ) 1996ديو و شـاه

يط سـاعت در شـرا   72مدت  بهگراد  درجه سانتي 37دماي 

نيز از محـيط   La-5براي شمارش . هوازي استفاده شد بي

پيشنهاد شده توسـط  (با محلول مالتوز  MRS-IMكشت 

 37و اينكوباسـيون در دمـاي   ) كريسـتين هانسـن  شركت 

سـاعت در شـرايط    72و مـدت زمـان    گـراد  درجه سانتي

  .هوازي استفاده شد

 ،هـاي دوغ  خـواص حسـي نمونـه   : آناليز خواص حسـي 

ز توليد براي تعيين بهترين دوغ از لحاظ عطر بار پس ا يك

منظور بررسي  به ها بار پس از انتهاي آزمايش  و طعم و يك

تغييرات عطر و طعم طي دوره نگهـداري مـورد سـنجش    

بـراي ايـن منظـور از آزمـون هـدونيك پـنج       . قرار گرفت

هاي كيفي حاصـل از اعـلام    ابتدا داده. اي استفاده شد نقطه

لاولـس و  ( هاي كمـي تبـديل شـد    ه دادهها ب نظر پانليست
                                                           
1- Peppermint 

 آلمان Knickساخت شركت  766مدل  -٢

3- Serial Silution 

 SASافـزار آمـاري    و سپس توسـط نـرم  ) 1998، هايمان

  .مورد بررسي قرار گرفت) 2001(

دوغ (تيمـار   3در اين آزمايش از كلي طور به: آناليز آماري

و ) درصد 2ي عو دوغ نعنا درصد 1ي عمعمولي، دوغ نعنا

مارش نتايج حاصل از ش. هر تيمار در سه تكرار انجام شد

ها طي مدت زمان نگهداري به درصد بقا نسبت به  باكتري

افـزار آمـاري    تعداد اوليه تبديل و سپس با اسـتفاده از نـرم  

SAS )2001 (  ــد ــل ش ــه و تحلي ــابي   .تجزي ــراي ارزي ب

هاي لازم را براي  پانليست كه آموزش 5هاي دوغ از  نمونه

ي از هاي مورد ارزياب نمونه. اين كار ديده بودند استفاده شد

لحاظ پذيرش كلي با هـم مقايسـه شـد و از آنجـايي كـه      

با استفاده از آزمـون  , صورت كيفي است ي داوران بهبارزيا

هاي كمـي   هاي كيفي به داده اي ارزيابي  هدونيك پنج نقطه

  .)SAS ،2001( تبديل شد

  

  نتايج

بر  عدر دوغ و اثر عرق نعنا La-5بررسي قابليت بقاي 

دار بـودن   يل آماري حاكي از معنـي نتايج تجزيه و تحل: آن

بـين دوغ معمـولي و    La-5اختلاف درصد بقاي بـاكتري  

بررسـي  ). P>001/0(بـود   عهاي حـاوي عـرق نعنـا    دوغ

ــد دامنــه هــاي همقايســ ــانگين از آزمــون چن  اي دانكــن مي

)05/0=α (  دوغ در نشان داد كه درصد بقاي باكتري فـوق

ي و دوغ نسبت به دوغ معمـول  ععرق نعنا درصد 2حاوي 

با اين حـال بـين   . بيشتر است ععرق نعنا درصد 1حاوي 

و دوغ معمولي اختلافـي   ععرق نعنادرصد  1دوغ حاوي 

 La-5روند كاهش تعداد بـاكتري   1 شكل. وجود نداشت

  .دهد هفته نشان مي 9را طي مدت زمان 

بندي رسيد كه  توان به اين جمع مي بالابا بررسي نتايج 

باعث افزايش قابليت بقـاي  رصد د 2در سطح  ععرق نعنا

درصـد   1شود اما در سطح  باكتري فوق در دوغ سنتي مي

  .داري بر قابليت بقا ندارد ياثر معن
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  .طي مدت زمان نگهداري La-5كتري مقايسه روند كاهش با -1شكل

  
 تر در كارهايي كه قبلاً صورت كلي هر دو نتيجه فوق به

ها بر رشد و بقـاي     ويهاد هاي اسانسي و در مورد اثر روغن

هاي اسيد لاكتيك انجام شـده بـه اثبـات     بعضي از باكتري

 تحقيقات انجام شده توسط زايكا و كيسينجر .رسيده است

ــه   ) 1979و  1978( ــي از ادوي ــورد اثــر برخ ــا و  در م ه

از جملـه  هاي آغازگر لاكتيك  هاي روغني بر كشت اسانس

تحقيق حاضر  دست آمده از كه نتايج بهاست ي هاي آزمايش

نشـان دادنـد كـه     هايي به آنها طي آزمايش كند ييد ميأت را

هـا بـر رشـد و توليـد اسـيد در بعضـي از         برخي از ادويه

زايكا ( كنندگي دارند هاي آغازگر لاكتيك اثر تحريك كشت

همـين   ديگري پژوهشطي همچنين . )1978، همكارانو 

زايكا و ( دنتيجه را براي چند ادويه ديگر به اثبات رسانيدن

نيـز طـي آزمـايش     1981سـال  آنها در  .)1979، كيسينجر

ري نتيجـه گرفتنـد كـه پونـه كـوهي برحسـب مـورد        ديگ

 ـ   مي خير يـا جلـوگيري از رشـد    أتواند باعـث تحريـك، ت

نتايج . )1981، زايكا و كيسينجر( ي لاكتيك شودها  باكتري

نيز نشان داد كه اسـانس زيـره سـبز و    وانس كي ها آزمايش

هاي پايين باعـث تحريـك رشـد و      ر غلظتدوهي پونه ك

هاي بالا باعث جلوگيري از رشـد   توليد اسيد و در غلظت

كيــوانس و ( شــود بــاكتري لاكتوباســيلوس پلانتــاروم مــي

طي  عسيمسك نيز اثبات كرد اسانس نعنا )1991همكاران، 

 ـ    داري بـر قابليـت بقـاي     يمدت زمـان نگهـداري اثـر معن

 ـ   باكتري سيمسـك و همكـاران،   ( داردهاي سنتي ماسـت ن

2007(.  

 عدوغ و اثر عـرق نعنـا   در Bb12بررسي قابليت بقاي 

در اين مورد نيز نتايج حاصـل از تجزيـه و تحليـل    : بر آن

دار بودن اختلاف بين درصد بقاي  يدهنده معن آماري نشان

ــاكتري  ــت     Bb12ب ــايش اس ــورد آزم ــواع دوغ م در ان

)001/0<P .(قا با آزمون چند هاي درصد ب مقايسه ميانگين

نشان داد كه درصد بقاي باكتري ) α=05/0(اي دانكن  دامنه

 بيشتر از دوغ معمـولي و در  درصد 1فوق در دوغ حاوي 

عـرق نعنـاع    درصـد  2بيشتر از دوغ حـاوي   دوغ معمولي

آيـد عـرق    طور كه از نتايج بـر مـي   همان). 2 شكل( است

تري باعث افزايش درصد بقاي باك درصد 1نعناع در سطح 

Bb12 اثر  درصد 2كه در سطح   شود در حالي در دوغ مي

  .دهد مي بازدارندگي از خود نشان
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  .زمان نگهداري در انواع دوغ طي مدت Bb12مقايسه روند كاهش باكتري  -2شكل

  

البته لازم به ذكر است كه اين اثر بازدارندگي بيشتر در 

اثر مثبت  .كند دو هفته پاياني دوره نگهداري خودنمايي مي

نعناع بر رشد و بقاي بيفيدوباكترها پيش از ايـن نيـز طـي    

پروبايوتيـك   »لبنـه «اي از دانشمندان روي  تحقيقي كه عده

هاي گياهي انجـام دادنـد بـه اثبـات رسـيده       حاوي عصاره

همچنـين طـي تحقيـق    ). 2004النمـر و همكـاران،   ( است

 عاهاي گياهي از جمله نعن نشان داده شد كه عصاره ديگري

بر رشد و بقاي بفيدوباكترهاي تلقيح شده بـه آب پنيـر و   

). 2004النمـر و همكـاران،   ( چرخ اثر مثبت دارند شير پس

رسد كه علت اثر مثبت  نظر مي طبق مطالعات انجام شده به

ــه ــاي   هجــات و عصــار ادوي ــر رشــد و بق ــاهي ب هــاي گي

هـاي فلـزي     هاي آغازگر لاكتيك غلظت بالاي يون باكتري

زايكـا و  ( ص منيزيم و منگنز در ايـن مـواد باشـد   خصو  به

  .)1967سابين و واسيليكوس،  ؛1984، كيسينجر

بـا  : در انواع دوغ La-5و  Bb12مقايسه قابليت بقاي 

شود كـه در   خوبي مشخص مي به 2و  1 هاي شكلمقايسه 

از قابليت بقاي خيلـي بـالاتري    Bb12دوغ سنتي باكتري 

و ايـن موضـوع   . ر استبرخوردا La-5نسبت به با كتري 

و  درصـد  1معمـولي، نعنـاعي   ( هاي دوغ در تمامي نمونه

كـه   طـوري  بـه . به خوبي مشخص اسـت ) درصد 2نعناعي 

ها  در هفته هشتم در تمامي نمونه La-5هاي  تعداد باكتري

پـس از   Bb12كه تعداد با كتـري   به صفر رسيد در حالي

ترين  كه از پايين درصد 2 طي همان مدت در دوغ نعناعي

ــه   ــود ب ــوردار ب ــا برخ ــت بق ــدهاي  73/2×104 قابلي واح

اين بـه آن معناسـت   . رسيدليتر  ميلي دهنده كلني بر تشكيل

در طول مدت زمان نگهـداري قابليـت    Bb12كه باكتري 

سـيكل لگـاريتمي بهتـر از     4ميـزان   به بقاي خود را تقريباً

La-5 لازم به ذكر است قابليت بقـاي بهتـر    .كند  حفظ مي

نســبت بــه لاكتوباســيلوس    انيمــاليس يــدوباكتريومبيف

انجام شـده توسـط مـدينا و     هاي اسيدوفيلوس در آزمايش

  ). 1995، جوردانومدينا و ( به اثبات رسيده است جوردانو

: طـي دوره نگهـداري   pHبررسي تغييرات اسـيديته و  

هـاي دوغ را   نمونه pHروند تغييرات اسيديته و  1جدول 

نشـان  گراد  درجه سانتي 4  در دمايدر طي دوره نگهداري 

شود طـي   طور كه دراين جدول مشاهده مي  همان. دهد  مي

ها افزايش اسيديته و  در تمامي نمونه اين دوره زماني تقريباً

دليل توانايي كـم    اين تغييرات به. شود  ديده مي pHكاهش 

هاي پروبايوتيك در مورد توليد اسـيد طـي     ميكروارگانيسم

مارشـال و تمـيم،   ( باشـد    نگهداري در يخچال جزئـي مـي  

هـاي دوغ توليـدي    نمونه pHبا اين حال مقايسه ). 1997

هـاي    بين نمونه pHروند كاهش نداشتن تفاوت حاكي از 

، 07/0دوغ است چرا كه دوغ معمولي طي دوره نگهداري 

نيـز   درصـد  2دوغ نعنـايي   و 06/0، درصد 1دوغ نعنايي 

اما در مورد اسيديته رونـد  . داشته است pHكاهش  06/0

كه طـي   طوري هاي دوغ متفاوت است به افزايش بين نمونه

درجــه دورنيــك  4مــدت زمــان نگهــداري دوغ معمــولي 

و  درصـد  1كه دوغ نعنايي  افزايش اسيديته داشته در حالي

رجه دورنيك د 7درجه و  8ترتيب   به درصد 2دوغ نعنايي 

توانيم نتيجه بگيـريم    بنابراين مي. اند افزايش اسيديته داشته

هاي پروبايوتيـك در    كه توليد اسيد توسط ميكروارگانيسم

در طـي دوره نگهـداري    عهاي دوغ حاوي عرق نعنا نمونه

 .در يخچال بيشتر از دوغ معمولي بوده است
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  .و اسيديته طي دوره نگهداري pHتغييرات  -1 جدول

  درصد 2نعنايي   درصد 1نعنايي   معمولي  زمان

  اسيديته  pH  اسيديته  pH  اسيديته pH  روز

1  02/4  76  10/4  67  04/4  68  

7  99/3  76  10/4  67  04/4  72  

21  98/3  76  08/4  67  04/4  73  

35  98/3  76  07/4  68  02/4  73  

49  97/3  79  07/4  69  00/4  74  

63  95/3  80  04/4  75  98/3  75  

  

نتايج حاصل از آناليز آمـاري  : صيات حسيبررسي خصو

نشان داد كه بين انواع دوغ از لحاظ عطر و طعم اخـتلاف  

هــا  ميــانگين همقايســ). P>05/0( داري وجــود دارد  يمعنــ

امتياز بالاتري  ععرق نعنا حاوي هاي  مشخص كرد كه دوغ

را نسبت بـه دوغ معمـولي   ) خوب در حد خوب و خيلي(

عرق نعنـاع بـا    درصد 1حاوي اما بين دوغ . كسب كردند

ايـن لحـاظ تفـاوتي     عـرق نعنـاع از   درصد 2دوغ حاوي 

دليل اين امر نيز علاقه مردم كشور ايران به  .وجود نداشت

بـه   روزگاران قديمكه از   دار است چنان  هاي طعم  نوشيدني

خصوص ماست و دوغ   هاي لبني به دار كردن فرآورده  طعم

همچنـين  . ورزيدند مي مبادرت وسيله پودر گياهان معطر هب

هاي سنتي كشور مـا از مـواد گيـاهي معطـر      نوشيدنياكثر 

هـاي   اين نتيجه يعنـي اثـر مثبـت عصـاره     .شوند توليد مي

هـاي لبنـي در برخـي     بر طعـم فـرآورده   عگياهي مثل نعنا

 به اثبات رسيده اسـت  نيز انجام شده كه قبلاً هايي آزمايش

  ).2004النمر و همكاران، (
  

  گيري هنتيج

هدف از اين مطالعه بررسي امكان توليـد دوغ حـاوي   

بررسي و همچنين ) دوغ زيستي( هاي زنده ميكروارگانيسم

منظور بهبـود عطـر و طعـم     امكان استفاده از عرق نعناع به

دانيم  طور كه مي  از طرف ديگر همان. دوغ پروبايوتيك بود

ا محصول بايد سه فاكتور اساسي ر براي توليد صنعتي يك

رعايـت قـوانين و    -1: نـد از ا در نظر گرفـت كـه عبـارت   

بنابراين . صرفه اقتصادي -3پسندي  مشتري -2ها استاندارد

توانند معيـاري را بـراي     اين سه فاكتور ميدر اين آزمايش 

انتخاب و معرفي يكي از انـواع دوغ توليـدي بـه صـنعت     

 .ارائه كننـد  زيستي پروبايوتيك دوغمنظور توليد صنعتي  به

ــم ــدي  مه ــرين و كلي ــرين ت ــه   ت ــود در زمين ــانون موج ق

 كنـد  ها كه تاريخ انقضاي آنها را نيز تعيين مـي  پروبايوتيك

فعال در لحظـه مصـرف    هاي زنده و  تعداد ميكروارگانيسم

محصول پروبايوتيك استاندارد  FAOطبق گزارش  .است

 106-107محصولي اسـت كـه در لحظـه مصـرف حـدود      

ميكروارگانيسم زنده لني بر گرم دهنده ك واحدهاي تشكيل

محصـولي   ديدگاهبديهي است از اين . فعال داشته باشد و

تر است كه بتوانـد محـيط    براي استفاده در صنعت مناسب

هاي پروبايوتيـك   تري را براي بقاي ميكروارگانيسم مناسب

فراهم كرده و در نتيجه تاريخ انقضاء محصول را افـزايش  

 بـايودوغ ر فوق اگـر بخـواهيم   پس با توجه به فاكتو. دهد

 درصد 2توليد كنيم بايد دوغ حاوي  La-5حاوي باكتري 

عرق نعناع را پيشنهاد دهيم چرا كه از بيشترين قابليت بقـا  

. برخـوردار اسـت   La-5نسبت به ساير انواع دوغ حاوي 

براسـاس نتـايج   البته بايد به اين نكتـه توجـه داشـت كـه     

 25اين دوغ حدود ي تاريخ انقضا FAO  قانون حاصل از

شود چرا كه پـس از ايـن مـدت      تعيين مي )سه هفته( روز

هاي زنده و فعال آن از حد پيشـنهاد    تعداد ميكروارگانيسم

تـر    پايين) دهنده كلني بر گرم  واحدهاي تشكيل 106(شده 

پسندي نيز دوغ حـاوي   از لحاظ مشتري). 1 شكل(آيد   مي

از جنبه خواص عطر و امتياز خوبي را  ععرق نعنا درصد 2

در . ها قرار گرفـت   طعم كسب كرد و مورد پسند پانليست

مورد فاكتور اقتصادي نيز چون تفاوت بـين انـواع دوغ در   

ميزان عرق نعناع مورد استفاده است و با توجه به اين كـه  

عرق نعناع محصولي ارزان و در دسـترس اسـت و سـهم    
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در انتخاب ما  دوغ دارد خيلي هاي توليد كمي را در هزينه

  .اثرگذار نيست

توليـد   Bb12حـاوي بـاكتري    بـايودوغ اگر بخواهيم 

از  ععرق نعنا درصد 1كنيم از جنبه قابليت بقا دوغ حاوي 

بيشترين قابليت بقا نسبت به دو نوع دوغ ديگر برخـوردار  

ضمن اين كه اين دوغ در آزمـون پانـل نيـز امتيـاز     . است

انقضاي ايـن دوغ بـا    تاريخ .دست آورده است خوبي را به

  .شود حدود هشت هفته تعيين مي FAOتوجه به قانون 

است كه اگر بخواهيم از بين دو ميكروارگانيسم  بديهي

فوق يكي را براي اضافه كردن به دوغ انتخاب كنيم عامـل  

كننده در اين زمينه قابليت بقاي ميكروارگانيسم مورد  تعيين

ر بهتـرين انتخـاب   كه باتوجه به ايـن فـاكتو  . استفاده است

عـرق   درصد 1به دوغ حاوي  Bb12اضافه كردن باكتري 

  .نعناع است
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Abstract1 

In this work, production of a native Iranian dairy drink containing active probiotic bacteria, so-
called (bio-) doogh, was studied. Two commercial strains of probiotic bacteria, Lactobacillus 
acidophilus and Bifidobacterium lactis, inoculated into three types of doohg, including plain doogh as 
control, and samples containing 1% or 2% mint extract. Survival of probiotic bacteria, pH, acidity and 
flavor of bio- doogh was examined weekly during nine-week storage in 4°C. The results obtained 
showed mint extract depending on its concentration can reduce or increase survival of the bacteria. 
After storing at 4°C, viable B. lactis reduced by 2 logCFU/ml, while L. acidophilus reduced to zero 
after eight weeks at 4°C. There was no significance difference (P<0.05) between pH and acidity of 
bio-doogh during storage period. Statistical result revealed that there was no significant difference 
betwee n flavors of various samples of bio-doogh. Bio-doogh with mint extract had a higher flavor 
score than bio-doogh without mint extract. 
 
Keywords: Probiotics; Bio-Doogh; Mint extract; Dairy drink; Lactobacilus acidophilus; 
Bifidobacterium lactis 

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

www.SID.ir

http://www.magiran.com/jasnr

