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، ییایمیکوشیزین بر خواص فیپسیم تریک و آنزیوتی پروبيهاي اثر باکترین پژوهش بررسیهدف از ا
تر یلیلی م100گرم در یلی م3 و 5/1زان یست فعال به می زيدهاین منظور پپتیبد.  دوغ بودی و حسیکروبیم

لوس یلاکتوباس و لوسیدوفیلوس اسیلاکتوباس  cfu/ml 108 ک که با یوتیون دوغ پروبیبه فرمولاس
، شمارش  ، شمارش کپکpH يآزمونها. دندیح شده بودند اضافه گردی به صورت جداگانه تلقکوسیهلوت

نو یزان گاما آمی ميریگ، اندازهیدانی اکسیت آنتی فعالیابیک، ارزیوتی پروبي هاي باکتری فرم، زنده مانیکل
 يهايج نشان داد که استفاده از باکترینتا.  انجام شد دوغي بر روی حسیابید  و ارزیک اسیریبوت

ک، یوتی پروبيهايباکتر یمانش زندهیش غلظت آن باعث افزاین و افزایپسیم تریک به همراه آنزیوتیپروب
 بعد ی حسیابیاز ارزی امت و pH روز، 60فرم پس از ید گابا، کپک و کلیزان تولی، میدانیاکسیت آنتیخاص

ست ی زيدهایبا افزودن پپت. دیفرم در دوغ گردین باعث کاهش، کپک و کلیهمچن.  شديار روز نگهد60از 
  با استفاده از  ).p>05/0(افت یش یمارها افزای تی در تماميداری به صورت معنیرش کلیفعال پذ
 ي حاوتوان دوغ فراسودمندین میپسیم تریآنزتر یلیلی م100گرم در یلی م3 و لوسیدوفیلوس اسیلاکتوباس

 .د نمودی بالاتر تولی و حسیدانیاکسی کمتر و خواص آنتیکروبیگابا با بار م
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  مقدمه  - 1
ه و ین تغذی بیمیق نشان داده است که ارتباط مستق     یها تحق قرن

 بهبـود  يبات آنها بـرا یت غذاها و ترک  یقابل. سلامت وجود دارد  
تـا  .  سالها مورد توجه دانشمندان بوده است   ی زندگ یت کل یفیک

مثل ( ومولکولها ی از ماکروبياریست فعال بسیبات زیبه حال ترک
بات مشتق  یهرچند که ترک  . مشتق شده اند  ) نهایدها  و پروتئ   یپیل

ن انواع مورد مطالعه ین و متداولترینها جزء مهمتریشده از پروتئ 
ز یدرولی ـت ه از محـصولا ياریدر بـدن انـسان بـس     ]. 1[هستند  

ــیپروتئ ــافع ســلامت بخــش ین ــاوتی، من ــشان دادهی متف ــد ن . ان
اجـزاء  ) ست فعـال ی ز يدهایپپت (ینیز پروتئ یدرولیمحصولات ه 

 قابــل یکیولــوژی اثــرات بي هــستند کـه دارا ی خاصــین ـیپروتئ
ط بدن دارند، یا شرای بر عملکرد  یر مثبت یباشند و تأث  ی م یتوجه
 يستند و ازنظـر اقتـصاد   هی اثرات سلامت بخش   ين دارا یبنابرا

 فراسـودمند و داروهـا      يد غـذاها  ی ـبه خاطر کاربردشان در تول    
 مختلــف يهــانقــش. ]2[انــد ار مــورد توجــه قرارگرفتــهیبــس

 ي بـرا یل بـه انتخـاب مناسـب   یدها، آنها را تبد   ی پپت یکیولوژیزیف
 يتهـا ی از فعال  یانواع متفـاوت  .  کرده است  یبات درمان ید ترک یتول

انـد کـه    ست فعـال گـزارش شـده      ی ز يدهای از پپت  یکیولوژیزیف
موجود در  يدهاینواسی و خواص آمیوابسته به نوع، تعداد، توال 

 یستی ـ زی، دسترس ـ ياهی ـدگاه تغذ ی ـاز د .  ]3[باشند  یدها م یپپت
علاوه بـر  . شتر استی آزاد بيدهاینواسینها و آم  یدها از پروتئ  یپتپ

 در ي کمتـر  ییت زا ی اثرات حساس  ي کوچکتر، دارا  يدهایآن پپت 
ل محـصولات   ین دل یه هستند و به هم    ی اول ينهایسه با پروتئ  یمقا
 يون غـذا ی در فرمولاس ـي به طور گـسترده ا  ینیز پروتئ یدرولیه

  .]1[شوند ینوزادان به کار برده م
ست فعال عبارتند ی زيدهایت پپيد و خالص سازی توليهاروش

 یون، کرومـاتوگراف  یلتراس ـی غشا، اولتـرا ف    يک جداساز یاز؛ تکن 
ها دین پپتید و پردازش؛ ای تول يها درروش یونی و تبادل    يغشا

 ی به عنوان تـوال    یوانی و ح  یاهی گ يهانیه پروتئ یدر ساختار اول  
ست فعـال بـه     ی ـ ز يدهای از پپت  یبعض. اندنه پنهان شده  ید آم یاس

 یستی ـ فعـال ز   يدهایپپت. ]4[ن هستند   ی مثل آندروف  یعیبطور ط 
 از جمله کنترل ی اثرات مثبتی خوراکيهانیمشتق شده از پروتئ 

، یت ضـد سـرطان    ی، خاص ـ یدانی اکس یت آنت یفشار خون، خاص  
 و  یمن ـی ا یل کننـدگ  ی، تعد 1م مبدل آنژیونانسین  یمهار کننده آنز  

 يادی زيهایخ، نگرانین تار یتا ا .  دارند ید در سلامت  یپیکاهش ل 
ن یت فعال مـشتق شـده از پـروتئ    سی ز يهادی پپت یمنیدر مورد ا  

                                                             
1. Enzyme Inhibitors Angiotensin-Converting (ACE) 

ن رو بـدن بـه طـور فعـال     ی ـ وجود نداشته اسـت، از ا    یخوراک
ز یدرولی ـست فعـال ه   ی ـ ز يدهای ـ را بـه پپت    ی خوراک ينهایپروتئ

دها را در   ی ـن پپت ی ـت ا ی، عـدم سـم    يشماریمطالعات ب . کندیم
 ـ.  نـشان داده اسـت  یط کـشت سـلول   یمح د مطالعـات  ی ـ بایول

ــستق ــر رویمیم ــسان صــو ي ب ــدن ان ــرت بگ ب ــوان  ی ــا بت رد ت
دا کرده و از آن ین فعل و انفعالات را پی ای مولکوليهاسمیمکان

اطلاعات .  در بهبود سلامت انسان بدست آورد   يبه عنوان ابزار  
 مـشتق شـده از   يدهای ـدهـد پپت  ی وجود دارد که نشان م     يادیز
ت چندگانـه بـه    ی بـا خاص ـ   ین خـوراک  ی پروتئ یمیز آنز یدرولیه

 کـردن   ي قبل از تجـار    یول. کندی کمک م   انسان یارتقاء سلامت 
 آن مـورد  یمن ـید ای ـ با ی اضاف ییند غذا یبه خصوص بعد از فرا    

ت ی ـفی سـاختمان و ک يرا ممکن است رو   یز. ردی قرار گ  یابیارز
  . ]5[دها اثر بگذارد ین پپتیا

 ین وجود دارد ولیدها از پروتئین پتی اي برايادیامروزه منابع ز  
ست ی ـ زيهـا دی ـ از پپتیر، به عنوان منبـع مهم ـ   ی ش يهانیپروتئ

ر، یها از جمله آب پننیگر پروتئیفعال، مطرح شده اند البته از د  
ت سی ـ ز يدهای ـتـوان پپت  یز م ی ن یاهی و گ  ییایگوشت، منابع در  

 یدنیا نوش ـی ـبات فراسودمند به غذا   ی ترک یوقت. د کرد یفعال تول 
گر هستند و یبات د ی شوند، در معرض واکنش با ترک      یافزوده م 

 محصول داشـته  یت کلیفی بر کیممکن است اثرات قابل توجه 
د ین مرحله در تولیت، اولیفی و کيداری پاین بررسیبنابرا. باشند
 از يا تعـداد ی ـک ی رفتن  از دست . باشدی فراسودمند م  يغذاها

 از عوامـل کـاهش      یجاد بـدطعم  یا ا ی یا طعم ی يبات مغذ یترک
  .]6[باشد ی محصولات ميدهنده عمر نگهدار

 اسـت کـه از اخـتلاط    يری ـ تخمی لبنيها از فرآوردهیکیدوغ  
 یدنی نوش ـنی ـا. شـود یه م ـی ـ نمـک ته يماست با آب و مقدار   

 فرحبخش در یدنیک نوشی به عنوان یعی در سطح وسيریتخم
ژه در فصول گرم سال     یانه به و  ی خاورم ير کشورها یران و سا  یا

  .]1[گردد یمصرف م
 هستند که در درون ینیست فعال اجزاء پروتئی زيدهایپپت

 یمیز آنزیدرولی در اثر هیرفعال بوده و وقتین غیساختار پروتئ
نشان  ی مختلفیکیولوژیزی فيشوند، عملکردهایآزاد م

وتر و ی بر کامپی مبتنيهاکیامروزه استفاده از تکن. دهندیم
ل مطالعات ی مختلف در تکمی اطلاعاتيهااستفاده از بانک

 يدهای پپتيسم عملکردی مکانی، امکان بررسیشگاهیآزما
 یدها در ساختار توالین پپتیا. ]7[مختلف را فراهم آورده است 

ط یر فعال هستند اما چنانچه در شرای غین اصلیمولکول پروتئ
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ر با یر شیر، تخمی شيمختلف از جمله گوارش معده و روده ا
 يهامیز توسط آنزیدرولیا هیک و یتیگر پروتئول آغازيهاکشت

 خواهند بود که با یستیت زی فعاليک آزاد شوند، دارایتیپروتئول
 را ی متفاوتیستی زيهاتیالن، فعیش ساز پروتئیتوجه به نوع پ

 ي جداسازين تکنولوژیاساس ا. توان به آنها نسبت دادیم
انواع . باشدی میونی تبادل ی کروماتوگرافيهاغشاء و روش

اند ل شدهی تشکیعیست فعال که بطور طبی زيدهایمختلف پپت
 و يریر تخمی از جمله ماست، شيری تخمیاتیدر محصولات لبن

  .]8[اند افت شدهیر یپن
، به ییک در محصولات نهایوتی پروبيهاي باکتریستیت زیقابل

. باشندیک میوتی محصولات پروبیفین شاخص کیترعنوان مهم
 در محصولات یفی ضعیستیت زیها اغلب قابلسمین ارگانیا

 و ياحمد. ند داريری تخمی لبنيهاژه فراوردهی به ويتجار
وم یدوباکتریفی، اثر دو گونه ب2013همکاران در سال 

 و PTCC1631س  یرگونه لاکتیس زیمالیوم انیدوباکتریفیب(
 و دو یرانی، با منشا ا)PTCC1644 دومیفیوم بیدوباکتریفیب

pHقبل و بعد از (ح یب تلقیو ترت) 2/4، 5/4(ر ی تخمیی نها
 و يولوژیکروبی، مییایمیوشی بيهایژگیبر و) ریند تخمیفرآ
 نوع گونه يرهایمتغ.  کردندیک بررسیوتی دوغ پروبیحس

ح، بر یب تلقیر و ترتی تخمیی نهاpHو وم یدوباکتریفیب يباکتر
ر یوم بلافاصله پس از تخمیدوباکتریفی بيهاهی سویستیت زیقابل

.  موثر بودنديداری به طور معنیخچالی ي دوره نگهداریو ط
ان یمارها در پای تیوم در تمامیباکتردویفیه بیتعداد دو سو

 log cfu/ml-1ش از ی بیخچالی ي دوره نگهداریر و طیتخم

 نسبت به يشتری بیستیت زیها قابلهین سوین، ایبنابرا.  بود6 
ن پژوهش، یهدف از ا. ]9[ داشتند يک تجاریوتی پروبيهاهیسو

ن بر خواص یپسیم تریک و آنزیوتی پروبيهاي اثر باکتریبررس
  . دوغ بودی و حسیکروبی، مییایمیکوشیزیف

 

  ها مواد و روش- 2
ن ی مورد استفاده در اییایمی مواد ش- 2-1

  پژوهش
د یدروکسی ه،لیباط کشت ی مح و1 ام آر اس مایعط کشت یمح
معرف  و ک از شرکت مرك، آلمانیدریدکلریم و اسیسد

DPPH) 2,2,1-(diphenyl-1-picrylhydrazyl   ،

                                                             
1. MRS Bruth 

ز ین نیپسیم تریآنز) OPA(د یک آلدئیاستاندارد گابا و اورتوفتال
   .داري شدیخر، کایچ آمریگما آلدریساز شرکت 

ک یوتی پروبيباکتر) (YF-3331 ماست یبیکشت ترک
 خشک شده لوسیدوفیکوس و اسی هلوتلوسیلاکتوباس
 -Chr (3ن هنسنیستی از شرکت کرDVS2 نوع يانجماد

Hansen(از یر خشک بدون چربیش. ، دانمارك تهیـه گردیـد 
ن از شرکت پگاه یریر شیپودر آب پن) رانیتهران، ا(شرکت پگاه 

  .ه شدیران تهیو نمک از شرکت گلها، ا) رانیگرگان، ا(
 کیوتی پروبيهاهی سويآماده ساز- 2-2

هـر دو  لوسیدوفیکوس و اسی هلوتلوسیلاکتوباسهاي سویه
 اسـتفاده DVSبـه صـورت خشک شده انجمـادي، نـوع  

بـراي فعالسازي کشت ترکیبـی ماست، از شـیر ماست . شـد
سـازي هموژن شده کارخانه شیر پاستوریزه تهران پگاه استفاده 

 15 بـه مـدت C˚95شد که بعد از اعمال فرایند حرارتی  
واحدي از استارتر مـورد اسـتفاده بـه صورت دقیقه، یک بسته 

سازنده به یک لیتر آن استریل و طبق دستورالعمل شرکت 
 کاملاً حل شـد و C˚20 دقیقه در دماي  15اضافه و در مدت 

در زمـان تلقـیح بـه صـورت درصـد حجمـی استفاده شد 
  . ]11و 10[
   روش تهیه دوغ- 2-3
 14زان ی به میر خشک بدون چربیه از شی پارید شی توليبرا

 75/0زان ین به میریر شی و پودر آب پنیوزن/یدرصد وزن
سپس .  به صورت بازساخته استفاده شدیوزن/یدرصد وزن

 دقیقه اعمال شد و سپس 15 بـه مـدت C 95˚یند حرارتیفرا
ن با یپسیم تریآنز. افتیکاهش  C˚37دما تا درجه حرارت

اضافه شد و به مدت )  گرم100/گرمیلیم (3 و 5/1 يهاغلظت
ر ی غي نگه داشته شدند سپس براC˚ 37 يقه در دمای دق20

قه ی دق5 به مدت C 100˚ن از حرارت یپسیم تریفعال کردن آنز
له کشت یبه وسC˚37 يمارها در دمایسپس ت. دیاستفاده گرد

سپس . ح شدندیتلق) یحجم/ی درصد حجم2/0(آغازگر ماست 
کوس و یلوس هلوتیلاکتوباسک یوتی پروبيهايکتربا
 زان یبه م) 1جدول (مارها ی مطابق با جدول تلوسیدوفیاس

cfu/ml 108مارها ی تیپس از آن همگ. ح شدیها تلق به نمونه
.  شدنديگذار ساعت گرمخانه6 به مدت C37˚ يدر دما

 يدی ماست توليهابلافاصله پس از اتمام زمان مورد نظر نمونه

                                                             
2. Direct Vat Set 
3. Chr- Hansen 
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سپس به . خنک شدندC˚4 ير حمام آب سرد تا دماد
  یحجم/ی درصد حجم50زان ید شده آب به می توليهاماست

 به فراورده اضافه شد یحجم/ی درصد وزن8/0زان یو نمک به م
نمونه شاهد بدون . زه شدندی بار هموژن150ها در فشار و نمونه

ک همانند یوتی پروبيح باکترین و تلقیپسیم تریاستفاده از آنز
  يد شده در دمای دوغ توليهانمونه.  د شدیمارها تولیر تیسا
C˚4 مربوط به يآزمونها.  شدندي روز نگهدار60 به مدت 

ساعت 24(ک و نمونه شاهد در روز  اول یوتی پروبيهادوغ
  .]12[رفت ید انجام پذی ام تول60ام و 30، )دیپس از تول

  
Table 1 Treatments was used in this research 
Treatments  Probiotic 

Bacteria 
Trypsin Enzyme  

(mg/100ml) 
T1 (Control) - - 

T2 Lactobacillus 
acidophilus 1.5 

T3 Lactobacillus 
acidophilus 3 

T4 Lactobacillus 
helveticus  1.5 

T5 Lactobacillus 
helveticus  3 

 
  ها آزمون- 2-4
   pHن ییتع-2-4-1
 2453ران به شماره ی ای مطابق با استاندارد ملpH یابی ارزيبرا

 .]13[استفاده شد 

   شمارش کپک  -2-4-2
ه ین صورت بود که ابتدا به منظور تهیشمارش کپک بد

تر یلیلی م225 گرم دوغ به همراه 25ون همگن یسوسپانس
 يها در بستهیحجم/ی درصد وزن2/0م یترات سدیمحلول س

خته سپس توسط دستگاه استومکر به یل ریمخصوص استر
لتر شد تا ذرات معلق آن حذف یقه هموژن و فی دق5مدت 

ر یه سای تهيبرا. ه شدی، ته10-1ب رقت  ین ترتیبد. شود
 یحجم/ی درصد وزن1/0تونه یاز آب پ) 10-7 تا 10-2(ها رقت
 از یسی س1/0 یه کشت سطحیجهت ته. ل استفاده شدیاستر

ده و ی منتقل گردYGC Agar 1ط کشت ی محيهر رقت بر رو
ران به شماره ی ای استاندارد ملC˚25  ي روز در دما5به مدت 

  .]14[ شد يگذار گرمخانه10889
  

                                                             
1. Yeast Extract Glucose chloramphenicol Agar  

  هافرمیشمارش کل-2-4-3
 2 آگاریآر بيط کشت ویها با استفاده از محفرمیشمارش کل

)VRBA (ه با استفاده از روش ی دو لا3تیو به روش پور پل
تر از یلیلی م1زان یم. دی انجام گرد9263رانی ایاستاندارد مل

 12 تا 10خته سپس ی ریت خالیک پلیرقت مورد نظر را در 
 را به آن اضافه C˚45 ي به دماVRBAط یاز مح تریلیلیم

 5ط، ی پس از مخلوط کردن آنها با هم و بستن محکرده و
ط ین محی را به آن اضافه کرده و اVRBAط یتر از محیلیلیم

 ساعت 24 تا 18گراد به مدت ی درجه سانت35 يرا در دما
ط به صورت ین محیدر افرمی کليهایکلن.  شديگذارگرمخانه

متر و بالاتر که یلی م5/0 با قطر ی قرمز تا ارغوانيهاپرگنه
  . ]14[ده شدند یباشد دی از رسوب املاح ميا هالهيدارا
  کیوتی پروبيهای باکتریمانزنده -2-4-4
بقاي باکتریها طی مدت نگهداري از طریـق شـمارش تعـداد   

در روزهاي مورد  لوسیدوفیکوس و اسی هلوتلوسیلاکتوباس
لیتـر نمونـه، سـري  میلی1براي این منظور از . نظـر انجـام شد

رقـت تهیه شد و هر باکتري با سـه تکـرار و بـه روش 
پورپلیـت روي محیطهاي کشت انتخابی یا افتراقی مورد نظر 

کوس و ی هلوتلوسیلاکتوباسشـمارش . کشت شد
آگـار و MRS-Bile روي محـیط انتخابی    لوسیدوفیاس

 به مدت رادگیسانتدرجه 37گـذاري در دماي گرمخانـهبعـد از 
-GasPak System(هـوازي سـاعت در شـرایط بـی72

OXOID (لوسیلاکتوباسهـاي شمارش پرگنـه. انجام شد 
سـاعت 72 بعـد از لوسیدوفیکوس و اسیهلوت

 در 2/5حـدود  pHبـا ام آر اس گـذاري محـیط گرمخانـه
. هوازي انجام شد و در شـرایط بیگرادیسانتدرجه 45دمـاي 

از لوس یدوفیکوس و اسی هلوتلوسیلاکتوباسارش براي شم
 37 آگـار در دمـاي M17محیط کشت افتراقی   

ساعت در شرایط هوازي استفاده 72 به مدت گرادیسانتدرجه
کلنـی شمارش 300 تـا 30هـاي حـاوي در نهایـت، پلیـت.شد 

لیتـر محصول  در میلـی log cfuو تعداد حاصله به صورت  
شمارش کپک   طـی مـدت نگهداري بر روي . گزارش شد

 انجام شد و پلیتها Pour plateبه روش YGC agarمحیط 
 60 و شرایط هـوازي بـه مدت گرادیسانتدرجه 25در دماي 

  .]15[روز مورد ارزیابی قرار گرفتند 

                                                             
2. Violet Red Bile Agar 
3. Pure Plate 
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  یدانی اکسیت آنتی فعالیابی ارز-2-4-5
  در موج   DPPH با روش   یدانی اکسیت آنتی فعالیابیارز

nm  517 انجام شد  با استفاده ازدستگاه اسپکتروفوتومتر
 ساخت شرکت GES30 مدل UV-VIS اسپکتروفتومتر

Thermo Scientific60 و 30، 1در روزهاي کا ی کشور امر  
  .]16[د ی گردیابیارز
ک یرینو بوتیگاما آمو(زان گابا ی ميری اندازه گ-2-4-6
 با سطح یبا استفاده از دستگاه گازکروماتوگراف) دیاس

  بالا
افته یک کشت یوتی پروبيهاي توسط باکتريدی توليزان گابایم

ط ذکر شده توسط ی مطابق با شراMRS Brothط یدر دو مح
 بالا ییع به روش فاز معکوس با کارای مایکروماتوگرافدستگاه 

به )  17( مطابق با روش  يسازروش مشتق. دی گردیابیارز
 g 10× 12000( فوژ یبعد از سانتر. دیر انجام گردیشرح ز

 از تریکرولی م20ط کشت درحدود یمح)  گرادیسانت25 و قه یدق
 2ال یک وی جدا شده را داخل یینمونه که از فاز رو

بافر بورات  افزوده و تر یکرولی م20و به آن خته یترریلیلیم
 افزوده شده و سپس 1تر یکرولیم10به نمونه . کاملا مخلوط شد

 5مقدار .  شديط نگهداری محيقه در دمای دق1به مدت 
 به ينگهدارقه یدق 1 درصد بعد از5ک یاستدی استریکرولیم

 از تریکرولی م20، معادل يسازنمونه افزوده شد پس از مشتق
به ) یساخت کره جنوب       ( C18ک ستون  یهر نمونه به 

 ،گرادی  درجه سانت25 در mm5/0mm×4/6  µm×150ابعاد  
فاز . ق شدیتزر= nm338  λ درطول موج UVبا آشکار ساز 

ن   آpH ،که  m40دروژن فسفات ی هيم دی، سدAمتحرك 
 B که فاز متحرك یم شده بود، در حالی تنظ8/7توسط سود تا 

 يجداساز.  بود)v/v/v،  45/45/10(آب / متانول/ ل یتریاستون
ان که یک برنامه گرادیقه با یتر بر دقیلیلی م1ان از یبا نرخ جر

قه ی دق5/2يدا کرد برایدرصد و ادامه پB  ،0قه دری دق25  يبرا
ات یپس از آن عمل. افتیش یدرصد افزا به Bنده یکه شو

قه و ی دق7   يدن به زمان برای درصد تا رسB   ، 33شستشو در
 يافت به مدت برایقه ادامه یدق13 يدن به برای درصد تا رس60
 80قه  به ی دق22سپس در .  ماندین حالت باقیقه در همی دق2

 B درصد 100قه به ی دق30 ي براد و پس از آنی  رسBدرصد 
ه و ی  کل زمان تجز.ه برگشتیط اولیز آن به شراد و پس ایرس
سه ی و مقايگابا با توجه به زمان نگهدار. قه بودی دق35ل  یتحل

                                                             
1. Ortho-Phthaldi Aldehyde (OPA) 

 .شودی مربوطه مشخص ميها استاندارديهاآن با محلول
، 100،200،300،400، 50غلظت   استاندارد دريهایمنحن

ppmف ید و طی محاسبه گردیر منحنی بر اساس سطح ز
غلظت گابا بر اساس . ها را پوشش داد از غلظتياگسترده
ppmان شدی ب.  

  یات حسی خصوصیابیارز-2-4-7
ده از نظر یاب آموزش دی نفر ارز9ها توسط یژگی ویابیارز
 و از نظر ی، احساس دهاني طعم، شوریکیپتیارگانول يهایژگیو

 با استفاده از روش يا نقطه5ک ی با روش هدونیکلرشیپذ
 مورد استفاده قرار گرفت 4691ران  شماره ی ایاستاندارد مل

ار خوب، یب بسی به ترت1 و2 ،3 ،4 ،5 يازهایکه امتیبطور
  .]17[شد ار بد در نظر گرفته یخوب، متوسط، بد و بس

 يل آماریه و تحلیتجز- 5-2
 بود آزمونها با سه یمارها در قالب طرح کاملا تصادفی تیطراح

ز یه روش آنالج حاصل از آزمونها بیتکرار انجام شد و نتا
نان با ی درصد اطم95ک طرفه دانکن و در سطح یانس یوار

ل قرار یه و تحلی مورد تجز16تب ینیاستفاده از نرم افزار م
  .گرفت

  

  ج و بحث ینتا- 3
   دوغpH يریگاندازه- 3-1

رات یین برتغیپسیم تریک و آنزیوتی پروبيهای، اثر باکتر1جدول 
pHج نوع یمطابق با نتا.  دهدید شده دوغ را نشان می تول
-ین اثر معنیپسیم تریش غلظت آنزیک و افزایوتی پروبيباکتر

لازم به .   داشتی مورد بررسيها نمونهpHرات یی بر تغيدار
مارها ی تی در تمامي دوره نگهداری طpHزان یذکر است م
 pHزان ین میکه بالاتری نشان داد بطوريداریکاهش معن

 متعلق به نمونه دوغ شاهد يگهدار روز ن60پس از ) 845/3(
در نمونه دوغ ) 615/3( pHزان ین میترنییپا. بود) T1مار یت(

 نیپسیترmg/100ml  3و لوس یدوفیلوس اسیلاکتوباس يحاو
دار ین اختلاف معنی ايبود که از نظر آمار) T3مار یت(
)05/0<p (علت کاهش . بودpHتواند ی مي دوره نگهداری ط

هاي استري و تبدیل آنها شدن برخی ازگروهمربوط به شکسته
هاي مقاوم به از سوي دیگر رشد باکتري.  به گروه اسیدي باشد

ها نیز ممکن است در این زمینه اسید همچون لاکتوباسیلوس
 باکتریهاي آغـازگر سـنتی ي دوغ حاوpH). 12(مؤثر باشد 
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 و اسـیدوفیلوس لاکتوباسیلوس (هـا ماسـت و پروبیوتیـک
 2/4 به 5/4 از  ي، طی دوره نگهدار)وم لاکتـیسیدوباکتریفیب

ها مانند  باکتري ي از باکتریدر دوغ نیز بعض. دیبایکاهش م
  به کمتر pHحتی قادربه کاهش    استرپتوکوکوس ترموفیلوس

 گزارش ) 2007(ان و همکاران، یمرتضو. باشد  می8/3از 
ختلف دوغ را هـاي م نمونـهpHـرات ییکردند تفـاوت در تغ

 نسبت داد ییایها و نژادهاي مختلف باکترتوان به گونهیم

اسیدهاي آلی، پراکسید هیدروژن تولید شده در حین   .]11[
همچنین بر پتانسیل اکسیداسیون و احیاء اثر تخمیر و نگهداري 

 مطابق .]10[شوند گذاشته و باعث افزایش شاخص یاد شده می
. شتر باشدی ب5/4د ازی دوغ نباpH 2453استاندارد به شماره 

 مورد آزمون در يمارهای تی تمامpH نشان داد 2ج جدول ینتا
  . ]13[ بودند یمحدوده استاندارد مل

 
Table 2 Evaluation of the effect of probiotic bacteria and trypsin enzyme on pH changes produced by 

dough and control sample 
Treatments  Probiotic Bacteria Trypsin Enzyme  

(mg/100ml) 1 Day 30 Day 60 Day 

T1 (Control) - - 4.135±0.007 aA 3.98±0.000 aB 3.845 ±٠ 0.007aC 
T2 Lactobacillus acidophilus 1.5 3.970±0.014cdA 3.825±0.021cB 3.710±0.014bC 
T3 Lactobacillus acidophilus 3 3.925±0.021dA 3.760±0.014 cB 3.615±0.021cC 
T4 Lactobacillus  helveticus  1.5 4.050±0.014bA 3.910±0.014bB 3.825±0.021aC 
T5 Lactobacillus  helveticus  3 4.000±0.000bcA 3.875±0.007bcB 3.750±0.000bC 
Results are shown as mean  ± standard deviation. 

 
 زان کپک دوغی ميریگ اندازه- 3-2

 ی به عنوان شاخصیی رشد کپک در محصولات غذایبررس
 مطابق با .]14[شود ی ميریگ اندازهیی آلـودگی مواد غذايبرا
 از ی در بعضي دوره نگهداریزان کپک طی م3ج جدول ینتا
ها ح نمونهیق نشان داد تل2ج جدول ینتا. افتیش یمارها افزایت

ن اثر یپسیم تریک و استفاده از آنزیوتی پروبيتوسط باکتر
 داشت يدی توليهازان کپک در نمونهی بر کاهش ميداریمعن

 روز 60پس از ) cfu/ml 31(  زان کپک ین میکه بالاتریبطور
ن یترنییو پا) T1ماریت( متعلق به نمونه دوغ شاهد ينگهدار

لوس یلاکتوباسح شده با یدر نمونه دوغ تلق) 0(زان کپک یم
ن یپسیترmg/100ml  3  ي حاوکوسیهلوت لوس و یدوفیاس
ر ین اختلاف با سای ايبود که از نظر آمار) T5و T3مار یت(

 هنوز یکروبی ضد ميدهایپپت. بود) p>05/0(دار یمارها معنیت
ل که ی دلنی هستند، و به اي قابل باوری  دفاعيهاهم سلاح

 قابل يتوانند به هر مادهیروسها میها، قارچها و ویباکتر
 3مار یزان کپک در تیکنند لذا می مقاوم شوند را باطل ميتصور

ران به شماره  ی ایمطابق استاندارد مل). 18(ه کمتر بود ی از بق5و 
 باشد cfu/ml 100ر  ید زیزان کپک در دوغ ساده بای م2453
 60 مورد آزمون پس از يمارهای تیر تمامزان کپک دوغ دیکه م

.  ]13[ در محدوده قابل قبول استاندارد بود يروز نگهدار
ان یقات خود بیجه تحقیدر نت) 1392(، .قدرت و همکاران

لوس یلاکتوباسن یوسی مولد باکتريهايداشتند استفاده از باکتر
 از بروز يری در جلوگلوس رامنوسوسیلاکتوباس و پلانتاروم

  .]18[موثر است ) کپک  (یفیرات کییتغ

 
Table 3 Evaluation of the effect of probiotic bacteria and trypsin enzyme on the amount of                  

mold (cfu / ml) produced in dough and control sample 
Treatments  Probiotic Bacteria Trypsin Enzyme  

(mg/100ml) 1 Day 30 Day 60 Day 

T1 (Control) - - 0.000±0.000aC 17.000±2.828aB 31.000±4.243aA 
T2 Lactobacillus acidophilus 1.5 0.000±0.000ab 0.000±0.000bB 13.000±4.243bA 
T3 Lactobacillus acidophilus 3 0.000±0.000aA 0.000±0.000bA 0.000±0.000cA 
T4 Lactobacillus  helveticus  1.5 0.000±0.000aB 0.000±0.000bB 17.500±3.536bA 
T5 Lactobacillus  helveticus  3 0.000±0.000aA 0.000±0.000bA 0.000±0.000cA 

Results are shown as mean  ± standard deviation. 
 

  فرم دوغی کليریگ اندازه- 3-3
ن یپسیم تریک و آنزیوتی پروبيهاي اثر باکتری، بررس4جدول 

ج نشان ینتا. دهدید شده را نشان میفرم در دوغ تولیزان کلیبرم
ک اثر یوتی پروبين و باکتریپسیم تریداد استفاده از آنز
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 ی دوغ مورد بررسيهافرم نمونهیزان کلی برکاهش ميداریمعن
 در ي روز نگهدار60فرم پس از یزان کلیکه میداشت بطور

) cfu/ml6( به جز نمونه شاهد ی مورد بررسيمارهای تیتمام
 ي دوغ حاويهاها در نمونهفرمیعلت عدم رشد کل.   بودیمنف

د یل تولیتواند به دلین میپسیم تریک و آنزیوتی پروبيهايباکتر
ت یها باشد که از فعالنیوسی خاص مثل باکتريهاتیمتابول
کند ی ميریر کپک جلوگید و از تکثیآیها بوجود مکیوتیپروب

 تعداد 2453ران به شماره ی ایمطابق با استاندارد مل. ]18[

 ی باشد که در تمامcfu/ml 10ر  ید زیفرم در دوغ بایکل
 یقیدر تحق. ]13[مارها در محدوده قابل قبول استاندارد بود یت

  يدر بندرعباس بر رو) 2013. (ان و همکارانیکه توسط شکوه
 انجام شد، مشاهده شد در ی سنتی لبنيهار و فرآوردهیش
ر یماست، دوغ و ش (ی نمونه مورد بررس96چکدام از یه

 وجود لوکوکوس اورئوسیاستاف و یفرم مدفوعی، کل)زهیپاستور
 .]19[نداشت 

 

Table 4 Evaluation of the effect of probiotic bacteria and trypsin enzyme on dough coliform and 
control sample (cfu / ml) 

Treatments  Probiotic Bacteria Trypsin Enzyme  
(mg/100ml) 1 Day 30 Day 60 Day 

T1 (Control) - - 0.000±0.000aB 3.000±2.828aAB 6.000±1.414aA 
T2 Lactobacillus acidophilus 1.5 0.000±0.000aA 0.000±0.000bA 0.000±0.000bA 
T3 Lactobacillus acidophilus 3 0.000±0.000aA 0.000±0.000bA 0.000±0.000bA 
T4 Lactobacillus  helveticus  1.5 0.000±0.000aA 0.000±0.000bA 0.000±0.000bA 
T5 Lactobacillus  helveticus  3 0.000±0.000aA 0.000±0.000bA 0.000±0.000bA 

Results are shown as mean  ± standard deviation. 
ها کیوتی پروبیمانت زندهی قابليریگاندازه- 3-4

  در دوغ  
زان ین بر میپسیم تریک و آنزیوتی پروبيهاي  اثر باکتر5جدول

ج نشان داد ینتا. دهدید شده در دوغ را نشان می تولیمانزنده
ن اثر یپسیم تریش غلظت آنزیک و افزایوتی پروبينوع باکتر

ک در دوغ یوتی پروبيهاي باکتریمانش زندهی بر افزايداریمعن
 Log10 (یمانزان زندهین میج بالاتریمطابق با نتا. داشت

cfu/ml08/7 ( متعلق به نمونه دوغ ي روز نگهدار60پس از 
  100ml/ي و حاولوسیدوفیلوس اسیلاکتوباسح شده با  یتلق
 یمانزان زندهین میترنییپا.  بود)  T3مار یت(ن یپسیم تریآنز3

) Log10 cfu/ml6/22( متعلق به  ي روز نگهدار60پس از 
 و کوسیلوس هلوتیلاکتوباسح شده با  یدر نمونه دوغ تلق

بود که از ) T4مار یت(ن یپسیم تری آنزmg/100m 13  يحاو
 مهمترین .بود) p>05/0(دار  ین اختلاف معنی اينظر آمار

شاخص کیفی محصولات پروبیوتیـک، قابلیـت زیستی 
پروبیوتیکها در آنها، یعنی کمینه تعداد سلولهـاي زنده 

هـاي غـذایی در آوردها گرم از فـریتر ی لیلیپروبیوتیک در هر م
هـاي تخمیـري، در فـرآورده.  استml   6/لحظه مصرف

دستیابی و حفـظ تعـداد سـلولهـاي زنـده در حـد کمینـه 
استاندارد مشکل است و اغلب طی دوره نگهداري افـت قابـل 

عوامـل . ]11[شـود اي در قابلیـت زیسـتی ایجـاد مـیملاحظه
هاي آغازگر پروبیوتیـک در گوناگونی بر قابلیت زیستی کشت

عواملی نظیر اسیدیته، .  شیرهاي تخمیر شده اثـر گـذار اسـت
pHن، کمبود مواد مغذي و وجود مواد ، میزان اکسیژ

تواند قابلیت بقاي پروبیوتیکها را یضدمیکروبی در فرآورده، م
اقبال طلب و همکاران در سال . ]20[تحت تأثیر قرار دهد 

 در سطوح مختلف بر 1نکویاه جیر افزودن عصاره گی تأث1398
 g/L  2/0ک دوغ حاويیوتیهاي پروب باکتريیمانت زندهیقابل

  درجه4 روز نگهداري در دماي 21 یر طیعـصاره موس
 قرار دادند و گزارش کردند با یگراد را مورد بررسیسانت
 یمـانـت زنـدهینکـو، قابلیش درصد عـصاره جیافزا

وم یدوباکتریفیب و LA-5لوس  یدوفیلوس اسیلاکتوباس
افت یش یافزا) p≤05/0( يداری به صورت معنBb-12سیلاکت

 1396گر دهقان نیري و همکاران در سال ی دیقیدر تحق. ]21[
 يهای باکتریماند بر زندهیگوساکاریلوالی اثر افزودن گزیبه بررس

لاکتوباسیلوس رامنوسوس و بیفیدوباکتریوم (ک یوتیپروب
سویه نتایج نشان داد .  پرداختندآب زرشک) لاکتیس

 بیفیدوباکتریوم لاکتیس در مقایسه با لاکتوباسیلوس رامنوسوس
د و یتوانست شرایط اسیدي آب زرشک را بهتر تحمل نما

چنانچه غنی کردن .  ]22[مانی بیشتري را نشان داد زنده
ها قبل از تخمیر توسط قندهایی نظیر گلوکز و لاکتوز آبمیوه

صورت بگیرد، موجب افزایش قابلیت زیستی پروبیوتیکها در 
 .]23[شود فرآورده طی تخمیر می

                                                             
1. Ginkgo biloba 
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Table 5 Effect of trypsin enzyme on the viability of probiotic bacteria in buttermilk (Log10 cfu / ml) 
Treatments  Probiotic Bacteria Trypsin Enzyme  

(mg/100ml) 1 Day 30 Day 60 Day 

T1 (Control) - - - - 0- 
T2 Lactobacillus acidophilus 1.5 8.155±0.077aA 7.105±0.063abB 6.415±0.148bC 
T3 Lactobacillus acidophilus 3 8.170±0.155aA 7.625±0.176aAB 7.080±0.099aB 
T4 Lactobacillus  helveticus  1.5 8.115±0.106aA 6.915±0.091bB 6.220±0.084cC 
T5 Lactobacillus  helveticus  3 8.130 ±0.155aA 7.260±0.212abB 6.830±0.127abB 

Results are shown as mean  ± standard deviation. 
 
 یدانیاکسیت آنتی فعاليریگج اندازهی نتا- 3-5

  در دوغ
ت ین بر فعالیپسیم تریک و آنزیوتی پروبيهایاثر باکتر

 نشان داده شده 6د شده در جدول ی دوغ تولیدانیاکسیآنت
ک و استفاده از یوتی پروبيح باکتریج نشان داد تلقینتا. است

ش ی بر افزايداریش غلظت آن اثر معنین و افزایپسیم تریآنز
 ICزان یگر کاهش می دیا به عبارتی و یدانیاکسیت آنتیفعال

ت یزان فعالین میبالاتر. دی نسبت به نمونه شاهد گرد50%
 ي روز نگهدار60  پس از IC 50  (%))  685/62(یدانیاکسیآنت

زان ین میترنییو پابود) T1مار یت(هد  متعلق به نمونه دوغ شا
لوس یلاکتوباس  IC50  )  (%)570/46(یدانیاکسیت آنتیفعال

 لوسیلاکتوباس متعلق به ي روز نگهدار60 پس از کوسیهلوت
مار یت(ن یپسیم تریآنزmg/100ml  3 يو حاو لوسیدوفیاس

T3 (دارین اختلاف معنی ايبود که از نظر آمار)05/0<p (بود .
 ي دوغ حاويها نمونهیدانی اکسیت آنتیالاتر بودن خاصعلت ب

-ین نسبت به نمونه شاهد میپسییم تریک و آنزیوتی پروبيباکتر

ت یهاي حاصل از فعالتیمتابولبات و یتواند حضور ترک
   .ن باشدیپسیم تریک و آنزیوتیپروب يهايباکتر

ق خود مشاهده نمودند یدر تحق) 1398(اقبال طلب و همکاران 
-یت آنتیفعالنکـو به دوغ  یش درصد عـصاره جیبا افزا

وم یدوباکتریفیبو  LA-5لوس یدوفیلوس اسیلاکتوباس یدانیاکس
آنها گزارش کردند طعم دار . افتیش ی افزاBb-12سیلاکت

 ي موجود در کشور، راهکاری سنتيهاکردن دوغ با طعم دهنده
   .]21[ است یندیش تنوع بازار نوشی افزايبرا

 يگزارش کردند ماست حاو) 2018(، .ال فتاح و همکاران
ت ی فعاليد دارایک اسیرینو بوتیست فعال گاما آمی زيدهایپپت
توانند به یست فعال می زيدهایپپت.  هستندیی بالایدانیاکسیآنت

 آزاد يکالهایعنوان اهدا کننده الکترون عمل کنند و  با راد
 ساح و همکاران، .]24[ رفعال کنندیواکنش دهند و آنها را غ

ک و یوتی پروبيهاي باکتریمان زنده گزارش کردند2015
 شده با پوست آناناس نسبت ی ماست غنیدانیاکسیت آنتیفعال

  .]25[افته است یش یبه نمونه شاهد افزا

  
Table 6 Evaluation of the effect of probiotic bacteria and trypsin enzyme on changes (%) of IC50 in 

produced dough 
Treatments  Probiotic Bacteria Trypsin Enzyme  

(mg/100ml) 1 Day 30 Day 60 Day 

T1 (Control) - - 56.640±2.135aB 61.665±0.672aAB 62.685±0.700aA 
T2 Lactobacillus acidophilus 1.5 48.635±2.086abA 49.725±02.072bA 52.475±1.945bA 
T3 Lactobacillus acidophilus 3 42.650±2.150bA 44.730±0.636cA 46.570±0.580cA 
T4 Lactobacillus  helveticus  1.5 49.240±1.527abA 50.99±0.212bA 52.555±0.559 bA 
T5 Lactobacillus  helveticus  3 41.835 ±2.326bA 44.150±1.428cA 46.790±0.919cA 
Results are shown as mean  ± standard deviation. 

 
  ت گابا دوغی فعاليریگج اندازهی  نتا- 3-6

ن بر یپسیم تریک و آنزیوتی پروبيهای اثر باکتری بررس7جدول
ج  ینتا.  دهدید شده در دوغ را نشان میزان گابا تولیرات مییتغ

پس ) mg/ml) 15/395د گابا  یزان تولین مینشان داد که بالاتر
ح شده توسط ی متعلق به نمونه دوغ تلقي روز نگهدار60از 

م ی آنزmg/100ml 3 ي حاولوسیدوفیلوس اسیلاکتوباس

) mg/ml) 1/15د گابا   یزان تولین میترنیین بود و پایپسیتر
ن اختلاف از یبود که ا) T1مار یت(مربوط به نمونه دوغ شاهد 

ح یج نشان داد با تلقیتان. بود) p>05/0(دار ی معنينظر آمار
ز توسط یپروتئول، )T3مار یت (لوسیدوفیلوس اسیلاکتوباس

ش مقدار یش داده و باعث افزایها را افزاین رشد باکتریپسیتر
 که ال فتاح و همکاران انجام دادند یقیدر تحق .شودیگابا م
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د گابا در ماست توسط ی تولییگزارش کردند توانا
ز یک و پروتئولید گلوتامیها در حضور اسلوسیلاکتوباس

ن نشان داده ی مطالعات محقق.]24[ابد ییش می افزایکروبیم
-یدنی و نوشییها در مواد غذالوسی از لاکتوباسیاست برخ

 یید شده در مواد غذای توليگابا. ندید نمایتوانند گابا تولیمها
 يها باعث کنترل پاتوژنیتواند علاوه بر خواص درمانیم

. ]26[ها شود نیوسی با ترشح باکترییموجود در مواد غذا
ب و ی هستند با ترکینیست فعال قطعات پروتئی زيدهایپپت

-یز آزاد می خاص که توسط پروتئوليته های آميدهای اسیتوال
 يد هستند و داراینو اسی آم20-2 يدها حاوین پپتیا. شوند
ز یپس از تجو.  هستندDa 6000 کمتر از ی مولکوليهاجرم

 يهارندهی ممکن است با گیستی فعال زيدهای، پپتیخوراک
 بر يدی مفیمنتخب اثر متقابل داشته و منجر به اثرات درمان

 .]27[ شوند ی و عصبیمنی، ای عروقی قلبيهاستمی سيرو

تحت توانند یمک یوتی پروبيهايقات نشان داده باکتریتحق
د ی زنده بمانند و گابا تولی شده گوارشيه سازیط شبیشرا
، PF6 یپاراکازئسیلوس، ن سه سویه لاکتوبایمحقق. ]28[ند ینما

ر ی جدا شده از پنC48 پلانتاروم و يبولگارر گونه ی زیدلبروک
ن قرار دادند، و گزارش کردند ین و پانکراتیتحت هضم پپس

. ندید نمای مذکور توانستند زنده بمانند و گابا توليهايباکتر
لاز و یل گلوتامات دکربوکسیدگابا، تبدیش تولی افزايبرا

ان شود، و یش از حد بید بی پورتر بایگلوتامات گابا آنت
د شده به ینو ترانسفراز از مصرف گابا تولین گابا آمیهمچن

زان یم.]29[کند ی ميریش ساز در چرخه کربس جلوگیعنوان پ
 يا برایر سوید شده در شی توليتر گابایلیلیم100/گرمیلی م112

  . ]30[ است ی عملگرا کافيفراهم نمودن غذا
Table 7 Evaluation of the effect of probiotic bacteria and trypsin enzyme on changes in the amount of 

GABA produced in buttermilk (mg / ml) 
Treatments  Probiotic Bacteria Trypsin Enzyme  

(mg/100ml) 1 Day 30 Day 60 Day 

T1 (Control) - - 0.575±0.049dB 0.875±0.049eA 1.150±0.099dA 
T2 Lactobacillus acidophilus 1.5 2.655±0.120bC 5.130±0.255cB 6.735±0.148cA 
T3 Lactobacillus acidophilus 3 4.695±0.233aC 12.265±0.163aB 15.395±0.502aA 
T4 Lactobacillus  helveticus  1.5 1.840±0.127cC 3.230±0.085dB 5.750±0.127 cA 
T5 Lactobacillus  helveticus  3 3.215 ±0.190bC 8.305±0.177bB 10.780±0.552bA 

Results are shown as mean  ± standard deviation. 
  دوغیکلرشی پذيریگج اندازهی نتا- 3-7

ن یپسیم تریک و آنزیوتی پروبيهای اثر باکتریبررس 8جدول
. دهدید شده را نشان میدوغ تول) ازیامت (یرش کلیزان پذیبرم
) 87/4 ( یرش کلیزان پذین می نشان داد بالاتر8ج جدول ینتا

لوس یلاکتوباس متعلق به نمونه دوغ ي روز نگهدار60پس از 
م ی آنزmg/100ml 3 يحاو) T3مار یت(لوس یدوفیاس
در نمونه ) 72/4 (یکلرشیزان پذین میترنییو پان بودیپسیتر

ن اختلاف ی ايبود که از نظر آمار) T1مار یت(دوغ  شاهد 
عم، از طی متاثر از امتیرش کلیاز پذیامت. بود) p>05/0(دار یمعن

از عطر و بو یکاهش امت. باشدیقوام و بو و مزه محصولات م

 يهايل حضور باکتریتواند بدلی مي دوره نگهداریط
 در ی آليدهاید اسیک و مصرف قندها و تولیوتیپروب
 در یرش کلیاز پذیکاهش امت. ]31[ها باشد یدنینوش
ل یتواند بدلی مي دوره نگهداریک طیوتی پروبيهایدنینوش

، کیوتی پروبيهايکس، مرگ باکتریزان بری، مpHزان یکاهش م
ت کاهش یش کدورت و در نهای، افزایش تجمع سلولیافزا
 دوره یاز عطر و بو طیامت. از عطر و مزه و بو باشدیامت

و يدیبات اسیش ترکیر و بدنبال آن افزایل تخمی،  بدلينگهدار
  .]31, 30[تواند باشد ی ميدی سولفي ديد گازهایتول

 
Table 8 Evaluation of the effect of probiotic bacteria and trypsin on total acceptance (score) of 

produced dough 
Treatments  Probiotic Bacteria Trypsin Enzyme  

(mg/100ml) 1 Day 30 Day 60 Day 

T1 (Control) - - 4.180±0.099aB 4.490±0.084aAB 4.725±0.077aA 
 T2 Lactobacillus acidophilus 1.5 4.205±0.134aB 4.680±0.183aAB 4.825±0.106aA 
T3 Lactobacillus acidophilus 3 4.250±0.141aA 4.740±0.1683aA 4.870±0. 127aA 
T4 Lactobacillus  helveticus  1.5 4.205±0.106 aB 4.625±0.134aAB 4.760±0.084 aA 
T5 Lactobacillus  helveticus  3 4.190 ±0.127aB 4.685±0.148aAB 4.830±0.113aA 

Results are shown as mean  ± standard deviation. 
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  يریجه گی نت- 4
ک و یوتی پروبيهاي اثر باکترین پژوهش بررسیهدف از ا

 ی و حسیکروبی، مییایمیکوشیزین بر خواص فیپسیم تریآنز
  3 و 5/1زان ین به میپسیم ترین منظور آنزیبد. دوغ بود

 باک که یوتیون دوغ پروبیتر به فرمولاسیلیلی م100گرم در یلیم
 cfu/ml108  لوس یلوس و لاکتوباسیدوفیلوس اسیلاکتوباس

ح شده بودند اضافه یتلق صورت جداگانهکوس به یهلوت
 یمان، زندهیدانیاکسیت آنتی، فعالpH يآزمونها. دندیگرد
زان گابا و ی میفرم، بررسیک، کپک، کلیوتی پروبيهايباکتر
 قرار یابی مورد ارزي شصت روز نگهداری طی حسیابیارز

ج ی نتایبررس. سه قرار گرفتیگرفت و با نمونه شاهد مورد مقا
ش غلظت آن ین و افزایپسیم ترینزنشان داد که استفاده از آ

-یت آنتیک، خاصیوتی پروبيهايباکتر یمانش زندهیباعت افزا
فرم در ی، کپک و کلpHد گابا و کاهش یزان تولی، میدانیاکس

 به یرش کلیپذست فعال ی زيدهایبا افزودن پپت. دیگرددوغ 
  ).p>05/0(افت یش یمارها افزای تی در تماميداریصورت معن

در دوغ نه  پروبیوتیکيهاين و باکتریپسیم تری از آنزاستفاده
تنها تأثیر نامطلوب بر خواص فیزیکوشیمیایی و حسی دوغ 

د گابا و ی و تولیکیت پروتئولتیش فعالینداشتند بلکه با افزا
، یفی و کياهی موجب بهبود خواص تغذیکروبیکاهش بار م

 .  دوغ گردیدندیرش کلی و پذیدانیاکسیآنت
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The aim of this study was to investigate the effect of probiotic bacteria and 
trypsin enzyme on the physicochemical, microbial and sensory properties of 
dough. For this purpose, bioactive peptides of 1.5 and 3 mg /100 ml were 
added to the probiotic dough formulation, which were inoculated separately 
with 108 cfu / ml of Lactobacillus acidophilus and Lactobacillus helveticus. 
PH tests, mold and yeast counts, coliform counting, probiotic bacterial 
survival, antioxidant activity evaluation, gamma amino butyric acid 
measurement and sensory evaluation were performed on dough. The results 
showed that the use of probiotic bacteria with trypsin enzyme and increasing 
its concentration was maintained viability increase, probiotic bacteria, 
antioxidant properties, GABA production rate, and sensory evaluation score 
after 60 days. It also reduced pH, mold and coliforms in dough. Using 
Lactobacillus acidophilus and the enzyme trypsin 3 mg / 100 ml can 
produce high-yielding dough containing GABA with lower microbial load 
and higher antioxidant and sensory properties. 
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