
 1388، زمستان 4، شماره 6فصلنامه علوم و صنایع غذایی                                                                             دوره 
 

 77

  

 در دوغ لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس و بیفیدوباکتریوم لاکتیسماندگاري 
  حاوي عصاره کاکوتی

   
  2سید مهدي جعفري، 2مهدي کاشانی نژاد، * 2میري، مرتضی خ1ُامیرصالح وثوق

  
  دانشجوي کارشناسی ارشد علوم و صنایع غذایی دانشگاه علوم کشاورزي و منابع طبیعی گرگان - 1 

  .ی گروه علوم و صنایع غذایی، دانشگاه علوم کشاورزي و منابع طبیعی گرگانعضو هئیت علم -2
  )5/3/88:  تاریخ پذیرش5/5/87: تاریخ دریافت( 

  
  چکیده

در دوغ و بیفیـدوباکتریوم لاکتـیس   و  لاکتوباسـیلوس اسـیدوفیلوس   ایوتیک یعنیب قابلیت بقاي دو گونه از مهم ترین باکتریهاي پرو         پژوهشاین   در
ثر عرق کاکوتی که به عنوان یکی از طعم دهنده هاي رایج در تولید تجاري دوغ مورد استفاده قرار می گیرد بر قابلیت بقاي میکروارگانیـسم      همچنین ا 

ر د ( حاوي  عرق کاکوتیو  )به عنوان شاهد (کاکوتی دوغ بدون عرق هاي مذکور به نمونه هايي ابتدا باکتر. هاي فوق الذکر مورد بررسی قرار گرفت
به صورت هفتگـی از نظـر تغییـرات در    ) C° 4دماي(  تلقیح شدند و دوغهاي تولید شده طی مدت زمان نه هفته نگهداري در یخچال%)2 و 1سطوح  

 متوسط نسبت به تعداد اولیه به طوربیفیدوباکتریوم  براین اساس در طی دوره نگهداري تعداد .، اسیدیته و طعم مورد بررسی قرار گرفتندpHقابلیت بقا، 
 و اسیدیته نیز طی  pH .در هفته هشتم نگهداري به صفر رسید لاکتوباسیلوس سیکل لگاریتمی کاهش داشت این در حالی است که تعداد باکتري 5/2

).  p>05/0( داري وجـود دارد وغ از لحاظ طعـم اخـتلاف معنـی     نتایج آنالیز آماري نشان داد که بین انواع د.جزئی داشتندمدت زمان نگهداري تغییر 
  . نسبت به دوغ معمولی کسب کردنداز لحاظ طعم  حاوي عرق کاکوتی امتیاز بالاتري را  هاي مشخص کرد که دوغ میانگینمقایسات

  
  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس، بیفیدوباکتریوم لاکتیس  ماندگاري، دوغ، عرق کاکوتی،: واژگانکلید

  

  مقدمه -1
  شناخته شده  درمانی   خواص  دلیل  به  .]cfu/ml  107 (]1تا          زنده اي گانیسم هاي  پروبایوتیک ها میکروارFAOطبق تعریف 

  در   آنها از  استفاده مورد باکتري هاي پروبایوتیک، تحقیقات در          یا    خوردن  طریق  از    وقتی که  هستند   )مخمر   یا  باکتري(
   و  سخت نیمه    نرم،    پنیرهاي  ماست، مثل  تولید محصولاتی           باعث  شوند   گرفته کارگذاري موضعی در تعداد مناسب به کار 

  گسترده اي صورتب تخمیري  محصولات  سایر و سخت، بستنی        .]1[   می شوند ایجاد یک یا چند اثر سلامت بخش بر بدن میزبان
   ذکر به   لازم. ] 10و9[  است  افزایش به رو  در سرتاسر جهان        خواص     به می توان  پروبایوتیک ها   بخش  سلامت  اثرات  از
   شده  شناخته  پروبایوتیک  میکروارگانیسم هاي است که در بین          سیستم تنظیم   و تقویت ، ] 2[ سرطانی د جهش زایی و ضد ض

  معمول ترین    بیفیدوباکتریوم ها و  لاکتوباسیلوس ها   تا امروز،          سرم   کلسترول  کاهش، ]4[   میکروبی خواص ضد، ] 3[ایمنی
   محصولات  تولید    در    استفاده   مورد   باکتریایی گونه هاي            تغذیه اي ارزش  افزایش و ]7[بهبود عدم تحمل لاکتوز، ]6، 5[
   مهم ترین   از  یکی    با این حال. ]12و 11[پروبایوتیک هستند          بدن   بر به منظور ایجاد اثرات سلامت بخش . اشاره کرد] 8 ،2[

   محصولات  فرآوري و    تولید   زمینه   در   موجود چالشهاي            در  غلظت میکروارگانیسم هاي پروبایوتیک لازم است کهمیزبان
   به   پروبایوتیک   پروبایوتیک پایین بودن قابلیت بقاي باکتریهاي           cfu/ml  105(   باشد بالا معینی  محصول غذایی حامل تا حد 
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دلیل حساسیت به شرایط سخت و دشوار درون محصول 
  . و همچنین شرایط نامساعد دستگاه گوارشی است غذایی

در این راستا یکی از زمینه هاي مهم تحقیقات تـلاش بـراي             
ا بـراي  تولید محصولاتی است که بتواند محیط مناسـب تـري ر   

بقاي میکروارگانیسم هاي پروبایوتیک فراهم کرده و در نتیجـه          
 دامنـه مدت زمان طولانی تري تعداد میکروارگانیـسم هـا را در     

با این همه متاسفانه در کشور ایـران علـی          . استاندارد حفظ کند  
 کارهـاي آزمایـشگاهی کـه در مـورد تولیـد           انجام برخـی  رغم  

 بـه جـز   ،ایوتیک انجام شدهمحصولاتی مانند ماست و پنیر پروب  
 مثل تولید ماست پروبایوتیـک بـا عنـوان تجـاري       موارد معدود 

توسط شرکت فرآورده   و نوشیدنی پروبایوتیک کفیر     "بیوماس"
هاي لبنی پگاه و همچنـین تولیـد ماسـت پروبایوتیـک توسـط        

تولید و مـصرف فـرآورده   هنوز شرکت فرآورده هاي لبنی پاك   
  .     گیري نداشته استهاي پروبایوتیک گسترش چشم

نه ییـش پدوغ یکی از نوشیدنیهاي بومی کشور ایران است کـه           
از خواص تغذیه اي دوغ      می   . تاریخی طولانی مصرف دارد   

توان به افزایش ویتامین ها و متابولیت هاي مغذي، بهبود جذب 
از . کلسیم و قابلیت هضم بیشتر نسبت به شیر اولیه اشاره کـرد           

 بعضی از تحقیقات انجام شده نشان داده انـد          طرف دیگر نتایج  
که نوشیدنیهاي لاکتیکی یکی از محصولات مناسب براي حمل         

در . ]13[میکروارگانیسم هاي پروبایوتیک به بدن انسان اسـت         
دهه اخیر در راستاي سیاستهاي تغذیه اي دولت ایران مبنی بـر            
جایگزینی دوغ به جاي نوشـابه هـاي گـازدار موجـود، تولیـد               

نعتی دوغ رواج زیادي یافته وتا حد زیادي با استقبال مـردم             ص
  . روبرو شده است

عرق گیاهی مورد استفاده در این پژوهش عرق گیاه کـاکوتی    
 متعلــق بـه خــانواده  Ziziphoraجـنس  اسـت کـه گیــاهی از   

 ,Z. clinopodioides( است و شامل چهار گونـه  1نعناعیان

Z. capitata, Z.persica ، Z. tenuior ( در  می باشد که 
ــت     ــده اســ ــران پراکنــ ــشور ایــ ــر کــ  . ]15،14[سرتاســ

clinopodioides. Z   حاوي ))کاکوتی کوهی((با نام فارسی 
مواد ضد باکتري و آنتی اکـسیدانی اسـت و از قـدیم الایـام در          

 مـی    گیاه از خواص درمانی این   . طب سنتی کاربرد داشته است    
 ن اشـاره کـرد   به فعالیت ضد تومـوري و ضـد سـرطانی آ        توان

]15،16[.   

                                                        
1. Lamiaceae  

 با توجه به اهمیت تولید محصولات پروبایوتیکی پژوهشاین 
و جایگزینی دوغ به جاي نوشابه در کشور ایران طراحی و اجرا       

 می تواند به عنوان یک فرآورده بـا ارزش         "بایودوغ"تولید  . شد
علاوه بر توسعه و ترویج مصرف محـصولات پروبایوتیـک بـه          

جامعه  ي نوشابه و ارتقاء سلامت عمومی   جایگزینی دوغ به جا   
  . کمک کند

  

  مواد و روش ها -2
ــه از مهــم تــرین میکروارگانیــسمهاي  درایــن پــروژه دو گون

        لاکتوباســـــیلوس اســـــیدوفیلوس پروبایوتیـــــک یعنـــــی
به  ( کاکوتی به سه نوع دوغ بدون عرق     بیفیدوباکتریوم لاکتیس   و

% 2دوغ حـاوي   کـاکوتی و     عرق% 1، دوغ حاوي    )عنوان شاهد 
 تلقیح شدند و دوغهاي تولید شده طی مدت زمان  عرق کاکوتی 

به صورت هفتگی از ) C° 4دماي( نه هفته نگهداري در یخچال 
، اسیدیته و طعم مورد بررسـی    pHنظر تغییرات در قابلیت بقا،      

  .قرار گرفتند
  میکرو ارگانیسم هاي مورد استفاده

تحقیق بـه صـورت     میکروارگانیسم هاي مورد استفاده دراین      
 خریـداري   2شرکت کریـستین هانـسن    تک سویه اي از شرکت      

   . شدند
  آماده سازي مایه تلقیح 

با توجه به اینکه در محصولات حامل تعـداد بـاکتري تلقـیح         
لـذا در  . شده به محصول باید برابر تعداد نهایی مورد نظر باشـد      

  میلی لیتر شیر پس1000ابتدا کل کشت آغازگر در    این تحقیق   
چرخ استریل حل شد و پس از تقـسیم شـدن در حجـم هـاي             

 نگهداري شد   -C°80کوچکتر با ازت مایع منجمد و در فریزر         
کروارگانیسم پروبایوتیـک در    با توجه به تعداد تقریبی می     سپس  

 میزانی از ، کشت آغازگر حاويبدون چربی شیر  ازهر میلی لیتر
دوغ  لیتـر از   هـر میلـی  کـه مایه تلقیح به نمونه دوغ اضافه شد       

 میکروارگانیـسم پروبایوتیـک     1 × 107 حـدود    حـاوي تولیدي  
 لازم به ذکر است که مایه تلقیح قبل از اضـافه شـدن بـه             .باشد

 سـاعت در  2نمونه هاي دوغ به منظور فعال سـازي بـه مـدت       
  . گرمخانه گذاري شدC° 42دماي 

  
  

                                                        
2. Christain Hansen 
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  آماده سازي محصول 
تهیه شده از (ماستابتدا اجزاء اصلی تشکیل دهنده دوغ یعنی 

، آب و نمک با نـسبت  )شرکت فرآورده هاي لبنی پگاه گلستان     
%) 1آب داراي نمک به غلظت نهایی    %50ماست،  % 50(مناسب  

بوسیله مخلوط کن مخلوط شدند و پس از کنترل و تنظیم ماده            
ــاي % 5/6خــشک در حــد  ــدت C°80در دم ــه م  دقیقــه 30 ب
 C° 42دمـاي   پـس از سـرد شـدن دوغ تـا           . پاستوریزه شـدند  

 و La5(میکروارگانیسم هاي پروبایوتیـک فعـال سـازي شـده          
Bb12 (      پـس از انجـام     . به نسبت مساوي به دوغ اضافه شدند

چکـان  تهیه شـده از کارخانجـات گل      (مرحله فوق عرق کاکوتی   
)  اسـتان خراسـان رضـوي      1385زمانی واحد نمونه کیفیت سال    

 -حجمی (%2و % 1که قبلا با فیلتر استریل شده بود در سطوح          
.  به نمونه هاي دوغ حاوي میکروارگانیسم اضـافه شـد      )حجمی

سپس دوغهاي تولیدي تحت شرایط استریل در بطري هاي پلی 
  . قرار گرفتندC° 4بسته بندي شده و در دماي ) PET(اتیلن

   شیمیاییتجزیه و تحلیل
متـر   pH  بوسـیله هفتـه در میـان   بـه صـورت   pHتغییرات 

Knick)   مجهـز بـه الکتـرود انـدازه        ) آلمان ساخت   766مدل
اسیدیته نیز به روش .  اندازه گیري شدpHگیري همزمان دما و  

 مـورد  هفتـه در میـان  دورنیک طی دوره نگهداري بـه صـورت    
ماده خشک نیـز پـس از تولیـد بـه روش            . ارزیابی قرار گرفت  

  ).17( اندازه گیري و کنترل گردیدAOACپیشنهادي 
  آنالیز میکروبی

نمونه هاي دوغ به منظور شمارش با اسـتفاده از          رقیق سازي   
پـس از   . محلول بافري آب پپتونه و به روش سریالی انجام شد         

 1ریخـتن در پلیـت    سلولهاي زنده بـه روش      انجام رقیق سازي    
 از Bb12بـراي شـمارش   .کشت داده شـده و شـمارش شـدند      

 در گرمخانه گذاري و MRS-NNLPمحیط کشت اختصاصی 
 ساعت در شرایط بی هوازي اسـتفاده       72 به مدت    C° 37دماي

 MRS-IM نیز از محیط کـشت      La5براي شمارش   . )18(شد
) کریستسن هانسن پیشنهاد شده توسط شرکت(با محلول مالتوز 

 ساعت در 72و مدت زمان  C° 37 در دمايگرمخانه گذاريو 
  .   شرایط هوازي استفاده شد
   خواص حسیتجزیه و تحلیل

                                                        
1. Pour Plate  

 یکبار پس از تولید براي تعیین خواص حسی نمونه هاي دوغ
بهترین دوغ از لحاظ طعم و یکبار پس از انتهاي آزمایشات بـه         
منظور بررسی تغییرات طعم طی دوره نگهداري مورد سـنجش          

براي این منظور از آزمون هدونیک پـنج نقطـه اي           . قرار گرفت 
ابتدا داده هاي کیفی حاصل از اعلام نظر پانلیـست    . استفاده شد 

و سپس توسط نـرم افـزار   ) 19(ده هاي کمی تبدیل شد    ها به دا  
  ).20( مورد بررسی قرار گرفتSASآماري 

   آماريتجزیه و تحلیل
دوغ معمـولی، دوغ    ( تیمـار    3به طور کلی در ایـن آزمـایش         

و  هر تیمار در سه تکرار انجام    %) 2و دوغ کاکوتی    % 1کاکوتی  
داري باکتریها طی مدت زمان نگه    نتایج حاصل از شمارش     . شد
 و سـپس بـا    شـده   درصد بقا نسبت به تعـداد اولیـه تبـدیل         به

  ).20( تجزیه و تحلیل شدSASاستفاده از نرم افزار آماري 
  

  نتایج  -3
قبل از بررسی نتایج ذکر این نکته ضروري به نظر مـی رسـد        

تحمل ذاتی میکروارگانیسم هاي مختلف  تفاوت در که به دلیل 
این مواد،  ساختارنین ماهیت و    و همچ در برابر ترکیبات گیاهی     

قابلیت بقاي میکروارگانیـسم هـا طـی قرارگیـري در معـرض             
  ). 16(ترکیبات یاد شده ممکن است متفاوت باشد

 در دوغ و    La5بررسی قابلیـت بقـاي       -1 -3
  کاکوتی بر آنعصاره اثر 

نتایج تجزیه و تحلیل آماري حاکی از معنی دار بودن اختلاف 
 بین دوغ معمولی و دوغهـاي حـاوي    La5درصد بقاي باکتري    

 بوسیلهبررسی مقایسات میانگین ). p >05/0(عرق کاکوتی بود  
نشان داد که درصد بقاي ) α=05/0( آزمون چند دامنه اي دانکن

باکتري فوق در دوغ حاوي عرق کاکوتی بالاتر از دوغ معمولی           
عرق کاکوتی با دوغ حاوي %1با این حال بین دوغ حاوي . است

 . کاکوتی از این لحاظ تفاوت معنـاداري وجـود نـدارد      عرق% 2
 9 را طی مـدت زمـان        La5 روند کاهش تعداد باکتري      1شکل

  .هفته نشان می دهد
با بررسی نتایج فوق می توان به این جمع بندي رسید که بـه          

ري فوق طور کلی عرق کاکوتی باعث افزایش قابلیت بقاي باکت      
در دو La5  بـاکتري  قابلیـت بقـاي   در دوغ سنتی می شود امـا 

هـر  .  نـدارد ستفاده تفاوت معنـاداري  عرق کاکوتی مورد ا   سطح  
چند تا به حال تحقیقات زیادي در مورد تاثیر عرقیات گیاهی بر 
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قابلیت بقاي باکتریهاي پروبایوتیک طی مدت زمان نگهداري در 
با این حال اثرمثبت برخی از عـصاره   . یخچال انجام نشده است   

اسید لاکتیک در برخـی   ه جات بر باکتریهايهاي گیاهی و ادوی 
از جملـه مـی تـوان بـه     . از تحقیقات بـه اثبـات رسـیده اسـت     

آنها نشان دادند . اشاره کرد )1978 (همکاران  و زایکاآزمایشات  
که برخی از ادویه ها بر رشد و تولید اسید در بعضی از کشتهاي 

 در  آنهـا همچنـین   .  اثر تحریک کنندگی دارنـد     یآغازگر لاکتیک 
 همین نتیجه را براي چنـد ادویـه دیگـر بـه اثبـات               1979سال  

نیز طی آزمایش دیگري نتیجه گرفتند      1981 در سال   . رسانیدند
که پونه کوهی بر حسب مورد می تواند باعث تحریک، تـاخیر             

). 23 و 22،  21( یا جلوگیري از رشد باکتریهاي لاکتیـک شـود        
نیز نـشان داد کـه   ) 1991(نتایج آزمایشات کیوانس و همکاران      

اسانس زیره سبز و پونه کوهی در غلظتهاي پایین باعث تحریک 
رشد و تولید اسید و در غلظتهاي بالا باعث جلوگیري از رشـد          

 همـانطور کـه     ).24(باکتري لاکتوباسیلوس پلانتاروم مـی شـود      
 بـه دسـت      داده هـاي   ملاحظه می شود این نتایج تا حد زیادي       

طبق مطالعات انجام شده . یید می کندآمده از آزمایشات ما را تا    
می رسد کـه یکـی از علـل اثـر مثبـت ادویـه جـات و                  به نظر 

عصارهاي گیاهی بر رشد و بقاي باکتریهاي آغـازگر لاکتیکـی           
غلظت بالاي یونهاي فلزي به خصوص منیزیم و منگنز در این            

لازم به ذکر است که منیزیم و منگنـز جـزء عناصـر            . مواد باشد 
ه در رشد و بقاي لاکتوباسیلوسها نقش مهمی ایفا کمیابی است ک

  )25، 23(می کند 
 دردوغ و   Bb12 بررسی قابلیت بقـاي      -2 -3
   بر آنکاکوتی عصارهاثر 

در این مورد نیز نتایج حاصل از تجزیه و تحلیل آماري نشان       
 در Bb12دهنده معنادار بودن اختلاف بین درصد بقاي باکتري 

مقایـسه میـانگین    ). p >01/0 (انواع دوغ مورد آزمایش اسـت     
نـشان  ) α=05/0(هاي درصد بقا با آزمون چند دامنه اي دانکن        

 دوغ معمولی نسبت به دوغ      داد که درصد بقاي باکتري فوق در      
عـرق  % 1اما بین دوغ حـاوي      . حاوي عرق کاکوتی بالاتر است    

عرق کـاکوتی از لحـاظ قابلیـت بقـا        % 2کاکوتی با دوغ حاوي     
   همانطور که از نتایج بر     ). 2شکل(جود ندارد   تفاوت معناداري و  

 در  Bb12می آید عرق کاکوتی بر روي قابلیت بقاي بـاکتري           
طی نگهداري در یخچال اثر منفی به جا می گذارد با این حـال           

 سطوح عـرق کـاکوتی مـورد        بیناز لحاظ آماري این اثر منفی       
 بـه  لازم .تفاوت معناداري وجود نـدارد استفاده در این آزمایش   

ذکر است که آزمایشات انجام شده توسط برخی از دانـشمندان           
اثر منفی برخـی از عـصاره   براي مثال . نتایج ما را تایید می کند    

 در آزمایشات یهاي گیاهی و ادویه جات  بر باکتریهاي لاکتیک        
 و بــایومی) 1991( انجـام شــده توسـط کیــووانس و همکـاران   

رد مکانیـسم اثـر منفـی    در مو.)24،26( به اثبات رسیده  ) 1992(
نتایج حاصل از برخی مطالعات انجام شـده نـشان مـی          کاکوتی

 1دهد که ترکیبات ضد میکروبی موجود در کاکوتی مثل پولگون   
 و پتانسیل غـشایی باعـث   pHدن گرادیان  ز با بر هم     2و تیمول 

اختلال در عمـل غـشاء برخـی از میکـرو ارگانیـسم هـا  مـی                 
مروز تحقیقی راجع به اثر کـاکوتی        با این حال تا به ا      .)27(شود

   .بر بیفیدوباکتریوم ها انجام نشده است
  

 La5 و   Bb12 مقایسه قابلیـت بقـاي       -3 -3
  در انواع دوغ

 به خوبی مشخص می شود که در  2 و شکل1شکل با مقایسه 
 از قابلیت بقاي خیلی بالاتري نسبت     Bb12دوغ سنتی باکتري    

 موضـوع در تمـامی   و ایـن .  برخـوردار اسـت  La5به با کتري    
به خوبی  %) 2 کاکوتیو  % 1 کاکوتیمعمولی،  ( نمونه هاي دوغ    

 در هفتـه    La5به طوري که تعـداد باکتریهـاي        . مشخص است 
با    هشتم در تمامی نمونه ها به صفر رسید در حالی که تعداد            

که از % 2 کاکوتی پس از طی همان مدت در دوغ Bb12کتري 
 cfu/ml104×2/4 بـه   دار بـود پایین ترین قابلیـت بقـا برخـور   

 در طـول مـدت   Bb12این به آن معناست کـه بـاکتري     . رسید
 سـیکل  4زمان نگهداري قابلیت بقاي خود را تقریبا بـه میـزان         

لازم به ذکر است  که در    .  حفظ می کند   La5لگاریتمی بهتر از    
ــیلوس     ــدوباکتر و لاکتوباس ــاي بیفی ــه ه ــت گون ــورد مقاوم م

بــراي مثــال . ونی در دســت اسـت اسـیدوفیلوس نتــایج گونـاگ  
ــه در ماســت   ــشان داده ک ــایش ن ــاکتABTآزم ــداد ب   ري  تع

سریعتر از بیفیـدوباکتریوم کـاهش      لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس   
اما آزمایش دیگري حاکی از آن بود که در ماست ). 28(می یابد 

ABT   وم در دوره نگهـداري سـریع تـر از           تعداد بیفیـدوباکتری 
مثال هاي یاد ). 29(کاهش می یابد یلوس لاکتوباسیلوس اسیدوف

شده گویاي این واقعیت هستند که تفاوت در خصوصیات هـر           
 مـی شـود کـه      سوش و شرایط خاص هـر فـرآورده، موجـب         

  .   ویژگی هاي مقاومتی یک گونه باکتري یکسان نباشد
                                                        
1. Pulegone 

2. Thymol 
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   طی مدت زمان نگهداريBb12 کاهش باکتري  مقایسه روند 2شکل

ــرات  اســیدیته طــی دوره  وpHبررســی تغیی
  نگهداري

در این مورد اثرات متقابل زمان و نوع دوغ در جدول حـاکی          
 و اسیدیته طی مـدت نگهـداري    pHاز عدم تغییرات معنی دار      

بنابر این می تـوان نتیجـه گرفـت کـه رونـد           . <p)05/0 (است
 و اسیدیته بین انواع دوغ هـاي شـاهد و کـاکوتی          pHتغییرات  

مقایـسات میـانگین     3شـکل .  ماه نگهداري تفاوتی ندارد    2طی  
pH دوغهاي شاهد و کاکوتی طی مدت زمان نگهداري را نشان 

همانطور که درشکل مشخص است حروف شـاخص        . می دهد 
مقایسات میانگین نشان دهنده عدم تفاوت معنی دار بین انـواع           

در مـورد اسـیدیته نیـز    . ت زمـان نگهـداري اسـت   دوغ طی مد  
مقایسات میانگین عدم معنی دار بودن تفاوت اسـیدیته در دوغ           

  ). 3شکل(هاي مورد مقایسه طی دوره نگهداري را تایید می کند 

  
 در دوغهاي شاهد و کاکوتی طی مدت pHمقایسه تغییرات  3شکل

  زمان نگهداري
از جمله باکتري هاي      به طور کلی باکتري هاي پروبایوتیک       

لاکتیکی هستند که در مراحل نگهداري یخچالی میزان نـاچیزي    
 .Lاما باکتري هاي سنتی ماست از جمله . اسید تولید می کنند

bulgaricus و S. thermophilus  بر خلاف پروبایوتیـک  
ها حتی در طی نگهداري یخچالی نیز فعالیت دارند و از طریق             

د لاکتیک تولید می کننـد کـه باعـث       تخمیر لاکتوز مقداري اسی   
این ). 30( قابل توجهی در حین نگهداري می شوند pHکاهش 

 در محـصولات حـاوي      1مسئله باعث پدیده بیش اسیدي شدن     
بیش اسـیدي  . باکتري هاي سنتی ماست طی نگهداري می شود       

شدن یکی از دلایل افت شدید پروبایوتیک ها طی نگهداري در      
براي مثال مودلر و همکـاران،  . تاسماست و محصولات مشابه     

گـزارش کردنـد کـه تعـداد بـاکتري هـاي پروبایوتیـک         1994
 روز بـه صـفر مـی    14درحضور باکتریهاي سنتی ماسـت طـی        

در نمونـه   و اسیدیته    pH شاید بتوان دلیل عدم تغییر       ]31[رسد
را به از بین رفـتن باکتریهـاي سـنتی ماسـت در اثـر            هاي دوغ   

تیجه جلوگیري از اسید سازي طـی دوره       فرآیند حرارتی و در ن    
 و همچنین تولیـد مقـادیر نـاچیز اسـید توسـط          ]32[نگهداري  

باکتري هاي پروبایوتیک طی نگهداري در یخچـال نـسبت داد           
]33[.  

 که آزمایشات در بعضی از  به دست آمده از این پژوهشنتایج
. توسط دیگر دانشمندان انجام شده نیز به اثبـات رسـیده اسـت            

 طی آزمایشی بر روي 2004ثال النمر و همکاران در سال براي م
  حـاوي    2قابلیت بقاي گونه اي از بیفیـدوباکتریوم هـا در لبنـه           

برخی از اسانسهاي گیاهی متوجه شدند کـه در طـی نگهـداري       
                                                        
1. Post acidification 
2. Labneh 
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pH           و اسیدیته نمونه هاي حاوي اسانس با نمونه شاهد تفاوت 
ي در سال همچنین در طی آزمایش دیگر. )34(معنی داري ندارد

 بر روي یک نوشیدنی بر پایه آب پنیر و حـاوي اسـانس       2004
  .] 35[هاي گیاهی نتیجه فوق را اثبات کردند

  

  
مقایسه تغییرات اسیدیته در دوغهاي شاهد و کاکوتی طی  4شکل

  مدت زمان نگهداري

  بررسی خصوصیات حسی
در این مرحله مقایسات بین انواع دوغ از لحاظ طعم بوسـیله            

به منظور بررسـی  . دونیک پنج نقطه اي صورت گرفت  آزمون ه 
اثر گذشت زمان بر طعم، دوغهاي مورد آزمایش یکبار پـس از            
تولید و یکبار پس از اتمام مدت نگهداري مورد آزمایش قـرار            

به دلیل اینکه تفاوت بین انـواع دوغ از لحـاظ خـواص     . گرفتند
 فـاکتور   ارگانولپتیکی بین طعم آنهاست لذا در آزمون پانل ایـن         

  .مورد ارزیابی قرار گرفت
هنده تجزیه و تحلیل داده هاي حاصل از ارزیابی طعم نشان د  

ــم    ــتلاف طع ــودن اخ ــی دار ب ــود   معن ــدي ب ــاي تولی   دوغ ه
)05/0p< .(    متوجه می شویم تفـاوت معنـی   4با دقت به شکل 

دار فقط بین دوغهـاي حـاوي عرقیـات گیـاهی و دوغ بـدون               
کـه دوغهـاي حـاوي عرقیـات       عرقیات گیاهی است به طوري      

گیاهی امتیاز نسبتا خوبی گرفته و می تـوان گفـت کـه از نظـر          
پانلیست ها مورد قبول گرفته است در حـالی کـه عکـس ایـن           

  . نتیجه در مورد دوغ بدون عرقیات گیاهی صادق است
علت این امر را شاید بتوان به عـادت کـردن ذائقـه مـصرف               

وزه رهاي گیاهی که ام ـ   کنندگان به دوغهاي حاوي طعم دهنده       
آزمایـشات النمـر و     . به طور صنعتی تولید می شوند نسبت داد       

  بر لبنه و نوشـیدنی آب پنیـر حـاوي اسـانس       2004همکاران،  
  . ] 35[گیاهی نتیجه فوق را تایید می کند

نتایج تجزیه و تحلیل آمـاري داده هـاي حاصـل از بررسـی              
ه زمـان اثـر     تغییرات طعم طی مدت زمان نگهداري نشان داد ک        

به طـور  ). <05/0p(معنی داري بر طعم دوغهاي تولیدي ندارد        
کلی علت تغییر طعم ماست و دوغ طـی نگهـداري، فعالیـت و          
. تولید متابولیت توسط میکروارگانیسم هاي سنتی ماست اسـت        

لذا دلیل تغییر نکردن طعم دوغهاي مورد آزمایش در طی دوره            
 این میکروارگانیسم هـا در  نگهداري را می توان به از بین رفتن      

اثر فرآیند حرارتی  و همچنین عدم تولید اسید لاکتیک و سـایر   
متابولیت ها توسط میکروارگانیسم هاي پروبایوتیـک در حـین          

  .]32[نگهداري یخچالی نسبت داد
  

   مقایسات میانگین دوغهاي تولیدي از لحاظ طعم5 شکل
  

  نتیجه گیري  -4
 حـاوي  بـایودوغ  اگـر بخـواهیم   بقابا توجه به فاکتور قابلیت   

را  کـاکوتی   تولیـد کنـیم بایـد دوغ حـاوي عـرق        La5باکتري  
 دوغبـه   نـسبت   بیـشتري    يپیشنهاد دهیم چرا که از قابلیت بقا      

 که براساس نتایج حاصـل       برخوردار است  La5 حاوي   معمولی
سـه  ( روز   25 تاریخ انقضاي ایـن دوغ حـدود         FAO  از قانون 

 کـه پـس از ایـن مـدت تعــداد      چــراتعیـین مـی شـود   ) هفتـه 
میکروارگانیسم هـاي زنـده و فعـال آن از حـد پیـشنهاد شـده               

)cfu/gr 106 (     پایین تر می آید) از لحـاظ مـشتري   ). 1-شـکل
 را از جنبـه  بهتـري  امتیاز کاکوتیپسندي نیز دوغ حاوي  عرق      

 کسب کرد و مورد پسند پانلیـست         نسبت به دوغ معمولی    طعم
  . ها قرار گرفت
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 تولیـد کنـیم از      Bb12 حاوي بـاکتري     بایودوغهیم  اگر بخوا 
 از بیشترین قابلیت بقا نسبت به دو معمولیجنبه قابلیت بقا دوغ 

  کـه دوغ   البته لازم به ذکر است    . نوع دوغ دیگر برخوردار است    
دوغهاي حـاوي    نسبت را کمتري در آزمون پانل امتیاز      معمولی

 اخـتلاف    با این همه چـون     .به دست آورده است   عرق کاکوتی   
درصد ماندگاري بـین دوغ معمـولی و دوغهـاي حـاوي عـرق           
کاکوتی خیلی زیاد نیست می توان دوغهاي حاوي عرق کاکوتی 

  .را براي تولید صنعتی مورد استفاده قرار داد
 Bb12با توجه به قابلیـت بقـاي بهتـر بـاکتري            مسلم است   

 بـه   Bb12بهترین انتخاب اضافه کردن باکتري       La5نسبت به   
  .است عرق کاکوتی حاويدوغ 
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Survival of Bifidobacterium lactis and Lactobacillus acidophilus in 

Iranian doogh flavored by ziziphora extract 
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In the present work, survival of two most important commercial strains of probiotic bacteria, i.e.,  

Lactobacillus acidophilus (La5) and Bifidobacterium lactis (Bb12), during production and cold storage of 
Iranian Doogh, containing Ziziphora extract was studied. The bacteria inoculated into three types of 
Doohg, a plain sample as the control one, and two samples containing 1% and 2% Ziziphora extract. 
Survival of probiotic bacteria, pH, acidity and organoleptic characteristics of bio- Doogh were examined 
during a nine-week cold storage time (4°C). Our results revealed that the population of viable B. lactis 
reduced by 2.5 log cfu/ml, while L. acidophilus count reduced to zero after eight weeks at 4°C. The pH 
and acidity of bio-Doogh were not changed significantly (p>0.05) during cold storage period. Also, the 
organoleptic characteristics of the studied samples changed significantly (p<0.05). Bio-Doogh with 
Ziziphora extract had higher flavor scores than bio-Doogh without Ziziphora extract. 

 
Key words: Doogh, Ziziphora extract, Survival, Bifidobacterium lactis, Lactobacillus acidophilus.  
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