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 چکیده 

 آنها تأثیر و هشددرون پوشانی  و آزاد صورت دو به (LAFTI-B94) لاکتیس بیفیدوباکتریوم مانیزنده ،پژوهش این در

. گردید بررسی C 1±5° دمای در روز 82 مدت به نگهداری آن طول در ماست حسی و شیمیاییی فیزیک هایویژگی بر

 بیفیدوباکتریوم حاوی ماستهای و نمونه)بدون پروبیوتیک( در دو تکرار تهیه شدند که عبارت از نمونه کنترل  تیمارها

بیفیدوباکتریوم تعداد  که داد نشانها تجزیه آماری داده نتایج. شده بودنددرون پوشانی  و آزاد صورت به لاکتیس

درون اما (. P<0.05داری کاهش یافت )در طول نگهداری در تیمار حاوی پروبیوتیک به صورت آزاد بطور معنی لاکتیس

 .داد افزایش لگاریتمی سیکل یک حدود در آزاد فرم به نسبترا  لاکتیس بیفیدوباکتریومهای باکتری تعداد ،پوشانی

 ماست ویسکوزیته تولید اگزوپلی ساکارید و افزایش موجب داریمعنی بطورنیز  شده درون پوشانی هایباکتریهمچنین 

 اختلاف هانمونه بینو بافت  طعم امتیاز نظر از ،حسی ارزیابی نتایج اساس بر(. P<55/5) گردیدنمونه کنترل  به نسبت

توان با موفقیت در تولید ماست میشده درون پوشانی  لاکتیس بیفیدوباکتریوملذا از  (.P>55/5) داشتن وجودداری معنی

 استفاده کرد. روبیوتیکپ

 

 کیفیهای ویژگی، ماست ،درون پوشانی، بیفیدوباکتریوم لاکتیس کلیدی: گانواژ
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 مقدمه

صنعت غذا در جهان در مسیر تولید غذاهای امروزه 

قدم نهاده است و تلاش بر این است که با  سودمند

های پروبیوتیک توازن و تعادل مصرف باکتری

اثرات مفیدی بر  تا بتواند میکروبی در روده برقرار گردد

برای ایجاد اثرات درمانی  سلامت افراد بر جای گذارد.

 615مقدار پروبیوتیک مورد نیاز  به دست کم مطلوبی

برخی نیز این مقدار را  .نیاز هستواحد کلنی در گرم 
 اندذکر کرده واحد کلنی در میلی لیتر 215و  715

-سلول هیهدر حال حاضر ت (.1997 کایلاسپاتی و ربکا)

مشکل در شرایط نامطلوب یک  های زنده پروبیوتیکی

 (.8511)فاوارا و همکاران  باشدمی قابل توجه

ماست یکی از مشهورترین فرآورده های حامل غذایی 

 ؛8558)روس و همکاران  پروبیوتیک شناخته شده است

نشان  مختلف مطالعات .(8552 بویلستون و همکاران

داده است که ماست محیط مناسبی برای حفظ و انتقال 

به  ا به بدن محسوب نمی شود زیرا ماستهپروبیوتیک

 pH  ،ی بالااسیدیته ،هیدروژن پراکسید دلیل داشتن

فعالیت آبی کم و بالا بودن غلظت مواد محلول  ،پایین

 دسازنامساعد می هامحیط را برای پروبیوتیک

لذا  .(1997دیو و شاه  ؛1996)کایلاسپاتی و سوپریالی 

پروبیوتیک باکتری های لازم است به طریقی زنده ماندن 

درون  های اخیردر سال را در ماست افزایش داد.

های به عنوان ابزار مفید برای تثبیت سلول پوشانی

اهمیت یافته است. سدمند پروبیوتیک در غذاهای فرا

فرایند مکانیکی یا فیزیکوشیمیایی است  ،درون پوشانی

مواد  برخیکه در آن ذرات محتوی اجزای فعال توسط 

در طول های کپسوله شده باکتریشود. پوشش داده می

 محصولات شیر پروبیوتیک تخمیری، و نگهداری تولید

های آزاد باکتری نسبت بهاز سازگاری و ثبات بالاتری 

حمل  همچنین .(8557 آنال و سینگه)برخوردار هستند 

آسانتر و شده درون پوشانی های ونقل پروبیوتیک

 .باشدراحتر میآن کنترل مقدار 

مانی زنده ه شده است کهنشان داد (8556) کایلاسپاتی

 بیفیدوم بیفیدیوم باکتریوم، لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

شده با آلژینات درون پوشانی  لاکتوباسیلوس کازییو 

بطور  1UHTو پوشش داده شده با کیتوزان در ماست 

گادوارد و  .معنی داری بیشتر از سلول های آزاد بود

درون پوشانی نیز نشان دادند که  (8552) کایلاسپاتی

باکتریهای پروبیوتیک قابلیت زیستی آنها را در 

در  .دهدمحصولات اسیدی از جمله ماست افزایش می

با استفاده از مخلوط آلژینات، پکتین و  تحقیقی دیگر

درون را  بیفیدوباکتریوم بیفیدوم ،پروتئین آب پنیر

 بیفیدوباکتریوم بیفیدومد و قابلیت زیستی کردنپوشانی 

شده را در محلول اسیدی معده و  درون پوشانیآزاد و 

دند. نتایج آنها نشان داد که نمونمک صفراوی بررسی 

پس از یک ساعت قرار گرفتن در محلول اسیدی معده با 

pH  سیکل لگاریتمی و  75/2های آزاد لسلو ،5/8برابر

ها کمتر از یک سیکل لگاریتمی شده درون پوشانی

اندامی گباسی و  .(8552گرین و همکاران ) کاهش یافت

پروبیوتیک ها از جمله  درون پوشانیروش  (8518)

در  تکنولوژی مناسبو  مواد زیستیانتخاب نوع 

 دادند.مورد بررسی قرار را مطالعات آزمایشگاهی 

بیفیدوباکتریوم مانی هدف مقایسه زنده ،بررسیدر این 

شده در ماست  درون پوشانیبه صورت آزاد و  لاکتیس

 شیمیایی وی فیزیک هایویژگیبر  هاو تاثیر آنقالبی 

 .حصول نهایی استحسی م

 

 هامواد و روش

 مواد

درصد  21/22های ارومیه )با شیر، تهیه شده از دامداری

 62/5 درصد پروتئین، 2درصد چربی،  6/2رطوبت، 

درصد اسیدیته برحسب اسید  12/5 درصد خاکستر،

 YC-X11ماستاستارتر تجاری  (،pH=68/6لاکتیک و 

و  استرپتوکوکوس ترموفیلوس)کشت مخلوط 

 از( بولگاریکوسزیر گونه  دلبروکی لاکتوباسیلوس

                                                           
1 Ultra High Temperatrue (UHT) 
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 بیفیدوباکتریومدانمارک،  هانسن کریستن شرکت

 استرالیا، DSMاز شرکت  (LAFTI-B94) لاکتیس

و  لیوفیلکوم کشور ایتالیا شرکت از 1RCA کشت محیط

از شرکت مرک آلمان آگار  M17و  آگار 8MRSمحیط 

 بود.

 درون پوشانی 

به روش اکستروژن انجام گرفت. مقدار  درون پوشانی

 بیفیدوباکتریوم لاکتیسگرم از پودر لیوفیلیزه  55/5

سیکل  2برای هر کیلوگرم از ماست )در حدود 

لگاریتمی، محاسبه شده بر اساس دستورالعمل شرکت 

درصد )وزنی/  1/5میلی لیتر آب پپتون  5سازنده( در 

لول میلی لیتر مح 85حجمی( استریل حل شد و با 

درصد )وزنی/حجمی( استریل )در  8سدیم  آلژینات

دقیقه( مخلوط شد.  15به مدت  C 181° دمای

سوسپانسیون سلولی حاصل توسط سرنگ استریل با 

مولار  55/5میلی متر به ظرف حاوی محلول  8/5قطر 

 25ها به مدت کلرید کلسیم استریل تزریق شد. کپسول

هداشته شدند. دقیقه برای سفت شدن در محلول فوق نگ

 1/5پس از آبکشی، تا زمان مصرف در آب پپتون 

 نگهداری شدند C1±5° درصد استریل در دمای

 کراسکوپ و همکاران ؛8511 )زمردی و همکاران

8552.) 

 تهیه ماست پروبیوتیک

درصد شیر  8با افزودن  وگرم  C 55°شیر تا دمای 

 تنظیم گردید. سپس در دمای ، ماده خشک آنخشک

°C25  ، دقیقه در حال هم زدن آرام، در  15به مدت

حمام آب گرم پاستوریزه گردید. پس از خنک شدن تا 

بر اساس ) استارتر تجاری ماست، C22° دمای

گرم به هر  55/5آن، حدود  دستورالعمل شرکت سازنده

های پروبیوتیک به صورت کیلوگرم از شیر( و باکتری

لگاریتمی،  سیکل 2)در حدود شده  درون پوشانیآزاد و 

به محاسبه شده بر اساس دستورالعمل شرکت سازنده( 

                                                           
1 Reconstituted Clostriadial Agar (RCA) 
2 De Man, Rogosa, Sharpe (MRS) 

به شرح زیر تکرار  8تیمارها در  .هر تیمار اضافه گردید

 :تهیه شدند

حاوی تیمار -8، بدون پروبیوتیک، (C)تیمار کنترل -1

تیمار -2 (BL)به صورت آزاد  لاکتیسبیفیدوباکتریوم 

 پوشانیدرون به صورت  لاکتیسبیفیدوباکتریوم  حاوی

 . (BLC)شده 

 C 1±5° در دمایروز  82مدت به های ماست نمونه

 7 ,1. در طول نگهداری در فواصل زمان نگهداری شدند

 روز مورد آزمایش قرار گرفتند. 82و  81 ,12,

 آزمایشات تکمیلی

 ماست ارترهایتاس و هاپروبیوتیک شمارش

و آزاد شدن محتویات  هاجهت متلاشی شدن کپسول

تری سدیم درصد  8محلول  ها دراول از نمونه رقت ،آن

 گرم 15 مقدار آن، تهیه برای تهیه شد.استریل سیترات 

 استریل دار زیپ هایکیسه در ماست شده همگن نمونه

 استریل درصد 8 سیترات سدیم تری لیتر میلی 95حاوی

 865دور با استومیچر توسط دقیقه 5 مدت و شد توزین

 .شوند باز کاملا هاکپسول تا گردید همگن دقیقه در

ها با افزایش یک میلی لیتر از هر رقت سری بعدی رقت

 درصد استریل تهیه گردید. 1/5میلی لیتر آب پپتون  9به 

 لاکتوباسیلوس ،RCA محیط در لاکتیس بیفیدوباکتریوم

 با آن pH که آگار MRS محیط در بولگاریکوس

 شده تنظیم 8/5 به نرمال کی کلریدریک اسید از استفاده

 M17 محیط در ترموفیلوس استرپتوکوکوس و بود

های کشت پلیت .شدند داده کشت پورپلیت روش به آگار

 بولگاریکوس لاکتوباسیلوس لاکتیس و بیفیدوباکتریوم

 ,Anaerocult A)پک ) گاز توسط هوازیبی شرایط در

 تحت ترموفیلوس استرپتوکوکوس و (مرک آلمان

 C 27° دمای در ساعت 78 مدت به هوازی، شرایط

 ؛ 8552کراسکوپ و همکاران) شدند گذاریگرمخانه

 .(1992 راولا و شاه
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 شیمیایی ماست ی های فیزیکویژگیاندازه گیری 

)ممرت ساخت  رطوبت توسط خشک کردن در آون

 باچربی به روش ژربر و پروتئین  ،C 8±152°در آلمان(

، (آلمانساخت گرهارت ) کلدالمیکرو روش از استفاده

pH از دستگاه  استفاده ها بانمونهpH  متر )متروم

 هب و اسیدیته بر حسب اسید لاکتیکساخت سویس( 

نرمال در مجاورت معرف  1/5 سود روش تیتراسیون با

شد )موسسه استاندارد و گیری اندازه فنل فتالئین

 (.1271 تحقیقات صنعتی،

 اندازه گیری ویسکوزیته ظاهری

 با استفاده از ویسکومتر )بروکفیلدویسکوزیته ظاهری 

 2LV اسپیندلتوسط ویسکومتر با  ساخت امریکا(

بعد از ، دور در دقیقه 25اسپیندال سرعت  و  62شماره 

قرائت بر حسب سانتی پواز در ثانیه ثانیه چرخش،  25

دقیقه  1گیری به مدت های ماست قبل از اندازهمونهن شد.

لیتر نمونه در میلی 855 ها باگیریهم زده شدند. اندازه

 . (8518پور و همکاران )قاسم انجام گرفت C 15° دمای

 (EPS1ساکاریدها )اگزوپلی گیریاندازه

میلی  2با آب( با  1به  1میلی لیتر ماست رقیق شده ) 55

درصد مخلوط شد تا  85لیتر  تری کلرواستیک اسید 

 g8555های کازینی رسوب کند. سپس با دور پروتئین

مایع  pHدقیقه سانتریفوژ گردید.  25به مدت  C 2° در

 25تنطیم و مدت  2/6درصد روی  25رویی با سود 

سانتریفوژ گردید. مایع رویی  دقیقه جوشانده شد. سپس

یک شب در و حل  2به  1جدا و در اتانول سرد به نسبت 

 . سپس با همان شرایط بالانگهداری شد C 2° دمای

میلی لیترآب مقطر حل  15ر سانتریفوژ گردید. رسوب د

به روش اسپکتروفتومتری با استفاده  جذب شد. مقدار

 295 موج طول اسید سولفوریک در-از روش فنل

 (.8557خطکایا و همکاران -درلو) شد قرائت نانومتر

 

 
 

                                                           
1 Exopolysacchardes (EPS) 

 ارزیابی حسی

های ماست و بافت نمونه در طی دوره نگهداری طعم

توسط گروه ارزیاب حسی با استفاده از آزمایش تمایل 

. از ای تعیین شدنقطه 5و روش هدونیک مصرف کننده 

نمونه یکسان تهیه و همراه با فرم  15هر تیمار تعداد 

ای بود به نقطه 5مخصوصی که دارای مقیاس هدونیک 

ها را تکمیل داوران داده شد تا با توجه به ذائقه خود فرم

برای کیفیت مطلوب و  5کنند. برای این منظور امتیاز 

امتیاز یک برای کیفیت نامطلوب اختصاص داده شد. 

ها از آب داوران برای شستشوی دهان خود بین نمونه

های تکمیل شده شامل ارزیابی کلی استفاده کردند. فرم

مصرف کننده بصورت یک ارزش عددی درآورده شد و 

 (. 8511 مردی و همکارانواریانس گردید )ز تجزیه

 روش طرح آماری

تجزیه و تحلیل  Minitabنتایج با استفاده از نرم افزار 

 5در سطح احتمال  LSDها با آزمون شد. میانگین

 درصد مقایسه گردید.

 

 نتایج و بحث

، لاکتیسبیفیدوباکتریوم  هایتغییرات تعداد پروبیوتیک

( BLCشده ) درون پوشانی( و BLبه دو صورت آزاد )

روز نگهداری در  82در ماست در طول  1در شکل 

همانطوریکه در شکل آورده شده است.  C 1±5° دمای

در تیمار  بیفیدوباکتریوم لاکتیسمشخص است تعداد  1

BL  حاوی پروبیوتیک به صورت آزاد( در طول(

( و از p<0.05داری کاهش یافت )نگهداری بطور معنی

سیکل  2/7تولید به  سیکل لگاریتمی در روز اول 52/2

حدود در انتهای زمان نگهداری رسید )کاهش  لگاریتمی

 .یک سیکل لگاریتمی(

مانی زندهبیشتر مطالعات حاکی از پایین بودن 

و  1997 باشد )دیو و شاهپروبیوتیک ها در ماست می

(. این محققین بالا بودن 1997 کایلاساپاتی و ریبکا

ماست را علت  pHمیزان اسیدیته و پایین بودن نسبی 
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های پروبیوتیک در طول اصلی کاهش تعداد باکتری

 (. 1996)قودیوسی و رابنسون  بیان نمودندنگهداری م

 

 
 ماستدر  لاکتیس بیفیدوباکتریومتغییرات تعداد -1 شکل

 روز نگهداری 22در طول 

BL  به صورت آزاد( و  لاکتیس بیفیدوباکتریوم)ماست حاوی

BLC  درون پوشانی بیفیدوباکتریوم بیفیدوم)ماست حاوی 

 .(شده

 

بیفیدوباکتریوم های ، تعداد باکتری1 شکلبا توجه به 

روز در سیکل لگاریتمی  BLC 25/2 در تیمار لاکتیس

سیکل لگاریتمی در انتهای دوره  22/2به تولید اول 

نسبت به فرم  درون پوشانی بنابراین. نگهداری رسید

 لاکتیس بیفیدوباکتریوم مانیزنده افزایش موجبآزاد 

این افزایش شاهدی . گردید لگاریتمی سیکل یکدر حدود 

به حفظ کشت های درون پوشانی برای نشان دادن 

 پوشش و درون پوشانی. پروبیوتیک در ماست است

 از آنها هیدروکلوئیدی، ترکیبات ها باپروبیوتیک دادن

 لاکتیک، اسید مقدار افزایش جمله از نامساعد شرایط

 لذا کنندمی نگهداری محافظت پایین دمای و pH کاهش

 افزایش آنها مانیزنده آزاد هایپروبیوتیک با مقایسه در

، کراسکوپ و همکاران 8555 )سلطانا و همکاران یابدمی

8552.) 

 8( نیز به ترتیب افزایش بقا 8556تحقیقات کایلاساپاتی )

 و اسیدوفیلوسلاکتوباسیلوس سیکل لگاریتمی  1و 

درون پوشانی را در نتیجه  لاکتیس بیفیدوباکتریوم

( نیز نشان 8555گزارش نمودند. ادهیکاری و همکاران )

 بیفیدوباکتریوم لانگومبین بقای  داریدادند تفاوت معنی

های آزاد در شده در مقایسه با سلول درون پوشانی

 روز وجود داشت.  25به مدت  C 1±5° ماست در

استارترهای تجارتی ممکن است از طریق تولید 

ها یا با کاهش سوبستراهای مطلوب رشد پروبیوتیک

 .ها را بهبود دهندفشار اکسیژن شرایط رشد پروبیوتیک

به اکسیژن بسیار حساس هستند اما ها بیفیدوباکتریوم

استرپتوکوکوس های مناسب با انتخاب سویه

 را بهبود بخشید بیفیدوباکترهابقاء  توانمیترموفیلوس، 

 (.1992 شیمامیرا و ایشیباشی)

های در نمونه حاکی است که همچنین نتایج این مطالعه

، در پایان دوره بیفیدوباکتریوم لاکتیس مانیزندهماست 

نگهدری، بیش از میزان پیشنهادی مورد نیاز برای تامین 

 گرم(.هردر  واحد کلنی 715باشد )حداقل سلامتی می

ها حاکی است که تاثیر نوع نتایج تجزیه آماری داده

 بولگاریکوس لاکتوباسیلوس هایتیمار بر تعداد کلنی

 استرپتوکوکوساما بر تعداد  (>55/5P)دار معنی

بر نیمار تأثیر نوع . (P<55/5) نبود دارمعنی ترموفیلوس

لاکتوباسیلوس بولگاریکوس های تعداد میکروارگانیسم

 82در ماست در طول  ترموفیلوسو استرپتوکوکوس 

آورده شده  8 شکلدر  C 1±5° روز نگهداری در دمای

 است. 

 ترموفیلهوس  اسهترپتوکوکوس  تعهداد  هها نمونهه  تمام در

در . (8 )شهکل  بود بولگاریکوس لاکتوباسیلوس از بیشتر

اسهههترپتوکوکوس تیمارههههای مختلهههف کهههاهش تعهههداد 

کمتهر   لاکتوباسیلوس بولگاریکوسنسبت به  ترموفیلوس

( 8515سهیدیم ) -کوک تاش و گهوزل  اتتحقیق نتایج بود.

ها نسبت بهه  استرپتوکوکوسنیز تأیید کننده بقای بیشتر 

 پروبیوتیهک  هها بهود. در دو   هها در نمونهه  لاکتوباسهیل 

نشهان داده شهد کهه     لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسحاوی 

b c
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St Lb

بیشههتر از  بولگههاریکوس لاکتوباسههیلوس کههاهش تعههداد

 همکهاران  و )طهاهری  بهود  ترموفیلهوس استرپتوکوکوس 

1222.) 

در نمونه کنترل بطور  بولگاریکوس لاکتوباسیلوستعداد 

معنی داری کمترین مقدار و در تیمار حاوی 

به صورت آزاد بیشترین مقدار  بیفیدوباکتریوم لاکتیس

-دلیل آن شاید نیازمندی این باکتری به اسیدآمینهبود. 

های آزاد و پپتیدهایی با وزن مولکولی پایین باشد. علت 

بالا بودن تعداد این باکتری در تیمار آزاد اثر همزیستی 

از طریق با این باکتری باشد که  بیفیدوباکتریوم لاکتیس

موجب افزایش  مواد مغذیافزایش قابلیت دسترسی 

 در پایداری استارترها آن شده است.رشد و فعالیت 

 و )عریان نیز گزارش شده است پروبیوتیکی ماست

 (. 1229 همکاران

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

لاکتوباسیلوس بولگاریکوس و تعداد  -2 شکل

  در تیمارهای مختلف استرپتوکوکوس ترموفیلوس

C (،)ماست کنترل BL  لاکتیس بیفیدوباکتریوم)ماست حاوی 

 بیفیدوباکتریوم)ماست حاوی  BLCصورت آزاد( و  به

 .(شده درون پوشانیصورت  به لاکتیس

 

 شیمیایی نمونه های ماستی فیزیک هایویژگی

 هاینمونه شیمیاییفیزیکی  هایویژگی 1 جدول در

  .آورده شده استتولیدی  ماست

های طبق استاندارد ملی ایران اگر درصد چربی نمونه

درصد باشد ماست نیم چرب نامیده  5/1-2ماست بین 

چربی شیری این نوع مواد جامد بدون شود که می

درصد )وزنی/وزنی، بر پایه  9ماست نباید کمتر از 

های نمونه 1بنابراین با توجه به جدول  مرطوب( باشد.

مواد ماست تولیدی در این بررسی نیم چرب بوده و 

درصد )وزنی/ وزنی،  9جامد بدون چربی نیز بیشتر از 

های ماست های نمونهبر پایه مرطوب( است. لذا ویژگی

( با استاندارد ایران 1تولیدی در این بررسی )جدول

 صنعتی تحقیقات و استاندارد موسسه)مطابقت دارد 

1227.) 
 

ترکیبات شیمیایی نمونه های ماست در روز اول -1جدول 

 پس از تولید

C ( ،)ماست کنترلBL  لاکتیس بیفیدوباکتریومماست حاوی 

 بیفیدوباکتریوم)ماست حاوی  BLCصورت آزاد( و  به

 (.شده درون پوشانیصورت  به لاکتیس

 

 و اسیدیته pHتغییرات 

شهود  مشهاهده مهی   2و  2ههای  شهکل  درکهه   همانطوری

ها در طول نگهداری بطور معنی در تمام نمونهpH مقدار 

 .  (>55/5P)داری کاهش و اسیدیته افزایش پیدا کرد 

در مقایسه با بیفیدوباکتریوم لاکتیس به صورت آزاد 

داری موجب معنیغیر بطور آن  درون پوشانینوع 

ه دهد بکه نشان می و افزایش اسیدیته شد pH شکاه

فعالیت  ،ها در داخل کپسولپروبیوتیکدلیل قرار گرفتن 

بالاتر  هانمونهاین  pH اسیدی کمتری داشته و در نتیجه

. نتایج مشابهی نیز در سایر بود و اسیدیته آنها کمتر

 (.8556 کایلاسپاتی) شده است گزارشتحقیقات 

    فسفات -6ها توسط آنزیم فروکتو بیفیدوباکتریوم

 MSNF چربی )%( پروتئین )%( رطوبت )%( ماست

C 12/5±69/27 52/5±97/8 55/5±2 21/9  

BL 26/5±81/27 52/5±22/8 55/5±2 79/9  

BLC 22/5±22/26 52/5±27/8 55/5±2 17/15  
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T14 T28

و اسید لاکتیک تولید  توانند از لاکتوز اسید استیکمی

 (.8558کنند )برنو و همکاران 

 

 

 

 
 

 

   روز نگهداری 22ماست در طول  pHتغییرات  -3شکل 

C ،)کنترل( BL  آزاد(  لاکتهیس بیفیدوباکتریوم )ماست حاوی

درون بیفیهههدوباکتریوم لاکتهههیس حهههاوی )ماسهههت  BLCو 

 ه(.شدپوشانی 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 
 

روز نگهداری  22تغییرات اسیدیته ماست در طول  -4 شکل

C ،)کنترل( BL  آزاد(  لاکتهیس بیفیدوباکتریوم )ماست حاوی

درون ریوم لاکتهههیس بیفیهههدوباکت)ماسهههت حهههاوی  BLCو 

 (.هشدپوشانی 

 

 

 

 (EPS)ساکارید پلیتولید اگزو

های ماست در شکل در نمونه ساکاریدهاپلیمقدار اگزو

های آورده شده است. با توجه به شکل، در کلیه نمونه 6

در تیمار کنترل ماست اگزوپلی ساکارید وجود دارد. 

 داری کمترین مقدار بودمقدار این ترکیب بطور معنی

(55/5> P)هایی که پروبیوتیک به . همچنین در نمونه

صورت کپسوله بکار برده شده مقدار اگزوپلی ساکارید 

 .(P>55/5) داری بیشتر از فرم آزاد بودبطور غیر معنی 

 
 
 

 

 
 

 
 
 

 

 

-تأثیر نوع تیمار بر میزان تولید اگزوپلی -6شکل 

 های ماست.ساکاریدها در نمونه

C  ،)کنترل(BL  آزاد(  لاکتهیس  بیفیدوباکتریوم)ماست حاوی

درون  لاکتهههیس بیفیهههدوباکتریوم)ماسهههت حهههاوی  BLCو 

 ه(شدپوشانی 

T14 روز و  12: زمان نگهداری به مدتT28 زمان نگهداری :

 روز 82به مدت 

 

 یپل. در طول نگهداری نیز مقدار آن کاهش یافته است

 تنها نه هاباکتری کننده کپسوله در استفاده مورد مرهای

 بلکه موجب شد هاباکتری زیستی قابلیت افزایش موجب

 نیز ماست شدن ایژله/ویسکوزیته خصوصیات بهبود

 شدهدرون پوشانی  کشتهای است شده گردید. گزارش

 ماست ماتریکس در توانندتولید اگزوپلی ساکارید می با

(. در صنعت ماست 1996باشد )حسن و همکاران  موثر

ی ایجاد بافت کشی های پلی ساکاریدی برااز کپسول

ها موجب ثبات ساکاریدپلیاگزو .شوداستفاده می
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نرسیس جلوگیری و از سیساختمان ژل ماست شده 

 (.1996 کند )کایلاپاتیمی

 تغییرات ویسکوزیته

ها بهه صهورت   استفاده از پروبیوتیکنتایج نشان داد که 

درون پوشهانی  داری و بهه صهورت   آزاد بطور غیرمعنی

ههای  داری موجب افزایش ویسکوزیته نمونهه بطور معنی

 (.P <55/5) ماست نسبت به نمونه کنترل شد

 

 
های تأثیر نوع تیمار بر میزان ویسکوزیته نمونه -5شکل 

 .ماست

C  ،)کنترل(BL  آزاد(  لاکتهیس  بیفیدوباکتریوم)ماست حاوی

درون  لاکتهههیس بیفیهههدوباکتریوم)ماسهههت حهههاوی  BLCو 

 .(شده پوشانی

 

از فاکتورهای بسیار مهم و تاثیر گذار بر کیفیت 

باشد که وابسته به عواملی از محصول، ویسکوزیته می

جمله ترکیبات شیر )نسبت کازئین به پروتئین سرمی(، 

دمای انکوباسیون، نوع استارتر مورد استفاده و توانایی 

وربلوسکا و باشد )ساکارید میدر تولید اگزوپلی

 (. 8559 همکاران

یفیدوباکتریوم بتحقیق حاضر استفاده از نتایج بر اساس 

دار شده موجب افزایش معنی درون پوشانی لاکتیس

توان به افزایش ویسکوزیته را میویسکوزیته گردید. 

ها ها توسط پروبیوتیکساکاریدمیزان تولید اگزوپلی

ها توسط پروبیوتیک ساکاریدپلینسبت داد. تشکیل اگزو

 .به افزایش ویسکوزیته و احساس دهانی بهتر کمک کند

-پلی تولید که کردند گزارش (8556) گریفن و همکاران

 ماست بافت و ویسکوزیته بر هاباکتری توسط ساکارید

 که یونهایکردند نیز خاطر نشان آنها . باشدمی مهم

 و جایگزین کلسیم، یون با تواندمی آلژینات ژل در سدیم

. دهد ماست را افزایش لخته ثبات است ممکن پدیده این

 کندکمک می ویسکوزیته به افزایش ها نیزتورم کپسول

 (.8556 کایلاسپاتی)

درون پوشهانی   در اسهتفاده  مهورد  مرههای  پلهی  ترکیهب 

-بهاکتری  زیستی قابلیت افزایش موجب تنها نه هاباکتری

 خصوصهیات  بهبود بلکه ممکن است موجب شودها می

 گهردد. گهزارش  مهی  نیز ماست شدن ایژله /ویسکوزیته

تولیهد اگزوپلهی    بها درون پوشهانی   هایکشت است شده

باشهد   مهوثر  ماسهت  مهاتریکس  در تواننهد مهی  دسهاکاری 

در صهههنعت ماسهههت از  (. 1996 حسهههن و همکهههاران )

های پلهی سهاکاریدی بهرای ایجهاد بافهت کشهی        کپسول

 (.1992 )یومیرا و همکارانشود استفاده می

 حسیهای ویژگی

حسی از عوامل اساسی پذیرش بسیاری از  هایویژگی

ها و کسب رضایت از مصرف آنها است. با فراورده

توجه به اهمیت این خواص، بررسی و شناخت عوامل 

موثر بر آنها به منظور دستیابی به خواص حسی بهینه 

و جلوگیری از ایجاد خواص حسی نامطلوب ضروری 

های نتایج تجزیه آماری خواص حسی نمونهاست. 

  .آورده شده است 8ماست تولیدی در جدول 

ها بافت نمونهطعم و داری را در اختلاف معنی داوران

نیز توسط . نتایج مشابهی (8تشخیص ندادند )جدول 

بر اساس  .ش شده استگزار( 8556) کایلاسپاتی

 هارفت افزودن کپسولانتظار میگزارشات این نویسنده 

اما  .به دلیل زبری، حالت شنی در ماست ایجاد کند

های ماست ونهداوران حسی چنین حالتی را در نم

 تشخیص ندادند.
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 های ماست تولیدی خواص حسی نمونه -2جدول 

 بافت طعم ماست

C b 22/1±22/2 a 57/1±2/2 

BL b 82/1±8/2 a52/1±72/2 

BLC b 82/1±22/2 a12/1 ±57/2 

ههای دارای حهروف مشهترک در یهک سهطح      در هر ردیهف میهانگین  

 .(55/5در سطح احتمال  LSDآماری قرار دارند )آزمون 

C  ،)ماست کنترل(BL  لاکتیس بیفیدوباکتریوم)ماست حاوی 

درون  لاکتهیس  بیفیهدوباکتریوم )ماست حهاوی   BLCاد( و آز

 .(شده پوشانی

 

 نتیجه گیری 

ها منجر به پروبیوتیکدرون پوشانی نشان داد که  نتایج
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Abstract 

In this study, survival of Bifidobacterium lactis (LAFTI-B94) was investigated in both free and 

encapsulated forms and their effect on physicochemical and sensory properties of yogurt samples 

during storage for 28 day at 5±1°C. Treatments including: C (control, no probiotic) and 
Bifidobacterium lactis in free and encapsulated form. The analysis of the results showed that the 

number of B. lactis in free form in yogurt samples decreased significantly (P<0.05) during storage. 

The encapsulated form in yogurt samples increased about 1 log in comparison with free form during 

storage. Also the encapsulated forms of probiotics bacteria increased amount of exopolysaccharides 

and viscosity of yogurt in comparison with control sample (P<0.05). According to the results of 

sensory evaluation, significant difference was not observed between both samples of yogurt from a 

flavor and texture point of view. Therefore, it was concluded that, the encapsulated Bifidobacterium 

lactis can be used successfully in the production of probiotic yoghurt. 
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