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 یین مطالعه، شناسایهدف ا. ران استی در اي مغذی از محصولات لبنیکی يماست گوسفند
 مشهد، دزفول و همدان و ي گوسفنديهاک جدا شده از ماستید لاکتی اسيهاي باکتریمولکول

 با 16S rDNAر ژن ی توسط تکثيه باکتری  جدا47. ها بود آنیکی خواص تکنولوژیبررس
PCRها شامل هی جدایکیخواص تکنولوژ.  شدندیی شناسای از نظر مولکولیابییو سپس توال

.  شدندی بررسیکیتی و پروتئوليآز، اورهیکیتیپولی ليهاتیل، فعالیاستيک، دید لاکتید اسیتول
 ساعت 24 یدرطpHرات ییل و تغیاستيد دینشان داد که تولSPSSها توسط  دادهيز آماریآنال

متفاوت ) P>0,05 (يداری دزفول، همدان و مشهدبه طور معنيهان ماستیها بهیتوسط جدا

رگونه یوس زیکوکوس سالوارها ثابت کرد که استرپتوهی جدایکیخواص تکنولوژ. است
 ,H1, H2, H3, H7)کوسیرگونه بولگاریزیلوس دلبروکی و لاکتوباس (H1, H2)لوسیترموف

H9, H10) ن براساس یهمچن.  دارندیی بالایکیل تکنولوژی همدان پتانسي از ماست گوسفند
 منتخب، يهاهید شده توسط جدای توليها بافت ماستی و سفتیز خواص حسیج آنالینتا
به عنوان کشت آغازگر (H3)یلوس دلبروکی و لاکتوباس (H2)وسیترپتوکوکوس سالواراس

 . شنهاد شدندیمناسب پ
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  مقدمه- 1
ها نیتامی، انواع وی، مواد معدنی آليدهایل وجود اسیماست به دل
 دارد یی بالاییرآن ارزش غذای مسئول تخمیکروبیو فلور م

ه شده ی آن همواره توصياهیل خواص تغذیومصرف آن به دل
م بوده و نسبت به ی و کلسيم، فسفر، رویزی منيماست حاو. است

ن آن بهتر ی، لاکتوز و پروتئی، مواد معدنیت هضم چربیر قابلیش
 وفلور یکروبیت ضدمیل داشتن خاصیمصرف ماست به دل. است
 از سرطان بخصوص سرطان يریشگی ارزشمند آن در پیکیلاکت

 ید صنعتی حاصل از تولياهکثر ماستا .]1[باشدیکولون موثر م
           رینظ يماست گوسفندباشد اما یر گاو میدر کشور از ش

باتش بخصوص یل ترکیدل ر بز و شتر بهی حاصل از شيهاماست
شتر به یران دارد، که بی بالا طرفداران خاص خود را در ایچرب

 33- 47با یر گاو تقری شیچربمقدار  .شودید می تولیصورت محل
البته . تر استی گرم در ل71 گوسفند حدود يبراترو یگرم در ل

دام، مرحله  يهایژگیک گونه به نژاد، وی در یتفاوت غلظت چرب
 یردهی و فصل شییم غذای ورم پستان، رژيماریب ،يرآوریش

ه، به یر اولیبات شیت ماست علاوه بر ترکیفیک .]2[ داردیبستگ
 دارد و عطر و یره بستگید و غی، روش تولییایت جغرافیموقع

با اعمال اما .  آنوابسته استی ذاتیکروبیشتر به فلور میطعم آن ب
 یکروبیها، اکثر فلور می و استفاده از افزودنی حرارتيهاندیفرا
 و ی حفظ خواص سنتيبرا است یهیبد. روندین می آن از بیذات
  آنی ذاتیکی لاکتيهاهین محصول، سوی ای حسيهایژگیو
 توسط ی صنعتيهاماست . شوندییو شناسا ي جداسازیستیبا

 يهالیشوندکه از قبل پتانسید می تولي آغازگر تجاريهاکشت
 ي گوسفنديها شده است، اما ماستی آن بررسیکیتکنولوژ

          ناشناخته کشورمان هستندی بوميهاهی سوي که حاویمحل
 یکی با خواص ممتاز تکنولوژیکروبی فلور ميتوانند حاویم

از . ار پرکاربرد باشدیتواند بسیات می صنعت لبنيند که براباش
 مهم کشت آغازگر يهایژگی از ویکی، یکیدیدگاه تکنولوژ

همچنین فعالیت  .ک استید لاکتیداشتن پتانسیل بالا در تولید اس
جاد طعم خاص در یها اهمیت زیادي ازلحاظ الیپولیتیکی باکتري

 یدگی رسیز نیز در طیوتئولپر .]3[ر ماستداردی نظیمحصولات لبن
ک با ید لاکتی اسيهاي اهمیت دارد و باکتريریمحصولات تخم
         تروژن نقش مهمی ایفاء یسم نی در متابولیکیتیفعالیت پروتئول

 متصل به یاز خارج سلول نینقش پروتئ در این زمینه. کنندمی
طعم را با شکستن  زیرا. بسیارقابل توجه است ،یواره سلولید
نه توسعه ی آميهادیاس تیتر و در نها کوچکيهادین به پپتیازئک
 یی و شناساين مطالعه، جداسازیهدف از انجام ا .]4[دهندیم

 از ی محلي گوسفنديهاماست   موجود در ی ذاتیکیفلور لاکت
ران شامل مشهد، دزفول و ی متفاوت اي با آب و هواییهامیاقل

 یکیها با خواص تکنولوژهی جدايهمدان و سپس غربالگر
  .  استی با ماست صنعتسه آنید ماست و مقایجهت تولبالا
  

  ها مواد و روش- 2
 يها ي باکتري و جداسازي  نمونه بردار- 2-1

  کید لاکتیاس
ل یط استری از مشهد، دزفول و همدان تحت شرايماست گوسفند

شگاه منتقل شد یگراد به آزمای درجه سانت4 ي ودر دمايآورجمع
نگر مقدار ی در ر10- 7ها تا رقت  نمونهيق سازیبعد از رق .]5[
و ) مرك، آلمان(آگار MRS کشت يهاطی محيتررویلیلی م1/0

M17 طیسپس مح. دیکشت گرد) مرك، آلمان(آگارM17 آگار 
آگار MRSط یگراد و محی درجه سانت39 يدر دما) یکوکسیبرا(
        ط ید در شراگرای درجه سانت45 يدر دما) لی لاکتوباسيبرا(
در . دندی گرديگذار ساعت گرمخانه48 و به مدت يهوازیب

 توسط ی شده توسط کشت خطيساز خالصيهایمرحله بعد کلن
 گرم مورد يزی و رنگ آمیکروسکوپیتست کاتالاز، مشاهده م

  .]7 و 6[ه قرار گرفتندیبررسی اول
   ی مولکولیی شناسا- 2-2
 ریمطابق روش زDNA گرم مثبت و کاتالاز منفی،  يهاهیجدا از

ل یاستر زهیونیآب د μl100 در یکلن چند ابتدا. ]8[استخراج شد
مرك، (لیزوآمی محلول الکل اμl100حل شد و سپس 

 اضافه شد و 24 به 1 به نسبت )مرك، آلمان(وکلروفرم)آلمان
قه با ی دق5مخلوط حاصل به مدت  .ورتکس گردید هی ثان5براي
براي  DNA حاوي وژشد و از فازآبی رویییفی سانترg16000دور

 محلول واکنش  .استفاده شد (PCR) اي پلیمرازواکنش زنجیره

PCR  شاملμl16زه استریلیونی آب د،μl2 يهامریاز پرا 
B27F  و U1492R)با غلظت ) ر، کرهیونیباpicomol/µl10 ،
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μl25و) رانیتجهیز، ا یکتا(کس ی مستر م μl5 DNAمراحل . بود
گراد به ی درجه سانت95 در يانجام این واکنش بعد از فعال ساز

            زمانی شامل -  سیکل برنامه دمایی35قه، ی دق5مدت 
ه، اتصال ی ثان30گراد به مدت ی درجه سانت94 در يسازواسرشته

 درجه 72ه، توسعه در ی ثان45گراد به مدت ی درجه سانت50در 
 درجه 72 در ییقه و سپستوسعه نهای دق2گراد به مدت یسانت
قه و در مرحله پایانی سرد کردن به ی دق10گراد به مدت یسانت

 PCRمحصول . گراد بودی درجه سانت4 يقه در دمای دق5مدت 
  .ارسال شد) ماکروژن، کره (یابیی جهت توالbp1200حدود 

  هاهی سنجش خواص تکنولوژیکی جدا- 2-3
 M17ها در   ها، کوکسی هیجدا خواص تکنولوژیکی جهت ارزیابی   

بـراث و   MRSها در ايگراد و میله  ی درجه سانت  39 يبراث و دما  
  .سازي شدند ساعت فعال18گراد به مدت ی درجه سانت45 يدما
 ـ یتولهادر  هیتوانایی جدا  بررسی-2-3-1  ـد لاکت ید اس ک ی

  نویتراسیروش تتوسط 
ر ی فعال شده در شیکی لاکتيهاهیاز جدا % 1زان یابتدا به م

 درجه 42ل کشت داده و تا تشکیل لخته در دماي یاستر
تر از ماست ی لیلی م5سپس. گذاري شدندگراد گرمخانهیسانت

ن تا ی نرمال و معرف فنل فتالئ1/0 )مرك، آلمان(توسط  سود 
 نرمال 1/0تر سود یلیلید، هر میترگردی تیایجاد رنگ صورت
 .]9[ک است ید لاکتی اسmg008/9 مصرف شده برابر با

   ماست pH يریاندازه گ-2-3-2
ر ی فعال سازي شده در شیکی لاکتيهاهیز جداا %1زان ی به م
-گراد گرمخانهی درجه سانت30لکشت گردید و در دماي یاستر

 3 یماست در فواصل زمانpHرات ییسپس تغ. گذاري شدند
 24 یدر ط) سی، سوئ827pHLAB(متر pHساعته توسط

 توسط يدی توليهاماستpH. ]10[ شديریساعت اندازه گ
  . شديریگن دستگاه اندازهی منتخب هم با ايهاهیجدا

  یکیتیت پروتئولی فعالیابی ارز-2-3-3
ت یط پلیگذاري روي مح فعال شده به صورت لکهيهاهیجدا

مرك، (ر خشک ی درصد ش4 و 2يحاو) مرك، آلمان(کانت آگار
 گرادیسانت درجه 37ي روزدر دما4کشت شدند و به مدت  )آلمان

 % 1ک یدرید کلریسپس محلول اس. گردیدند يگذارگرمخانه
 یل هاله اطراف کلنیتشک. روي سطح محیط کشت اضافه شد

  .]11[ها بود هیجدا یکیتیپروتئول دهنده فعالیتنشان
  یکیتیپولیت لی فعالیابی ارز-2-3-4

اي روي محیط  فعال شده به صورت نقطهیکی لاکتيهاهیجدا
، توئین g/lit1/0 میکلس دیکلر ،g/lit20 آگار يکشت حاو

20ml/lit10میسددی، کلر g/lit5وپپتون  g/lit10 کشت 
 ساعت 48گرادبه مدت ی درجه سانت37 يو دردما دندیگرد

فعالیت  دهندهایجاد هاله اطراف کلنی نشان . شدنديگذارگرمخانه
  .]12[ها بود مثبت جدایهیکیتیپولیل

  لی استيد دیتول یابیارز-2-3-5
μl500 ساعته 24 آلفا نفتول به کشت يحاو % 16 محلول پتاس 

 درجه 30 يافزوده شد و در دما لیر استریها در شهیجدا
 لی استيد ل حلقه قرمز نشانهیتشک. گذاري شدگرادگرمخانهیسانت

براي  لی استيبندي تولید ددرجه. ها استهیمثبت بودن جدا
به ترتیب   دقیقه60- 15 و 7- 15 ، 3- 7،  3هاي کمتر از مدت

  .]13[خیلی خوب، خوب، متوسط و خیلی ضعیف ثبت شدند
   يت اوره آزیارزیابی فعال-2-3-6

 48- 24به مدت) مرك، آلمان(ط اوره براث یها در محجدایه
ر ییتغ. شدنديگذارگرادگرمخانهی درجه سانت37 يساعت در دما

ر رنگ یط به رنگ قرمز نمایانگر اوره آز مثبت و عدم تغیرنگ مح
  .]14[ها استهی بودن جدایانگر اوره آز منفیط بیمح
 ـ تولید ماست توسط جدا    -2-4 لیـت  یبـا فعا  یهاهی

  تکنولوژیکی بالا
گراد حرارت داده شد ی درجه سانت85 تا یچرب % 5/2ر با یابتدا ش

-هیسپس از جدا. گراد سرد گردیدیسانت درجه 42 يو تا دما
 که لوسیاسترپتوکوکوسترموف و کوسیلوسبولگاریلاکتوباسيها

 خواص تکنولوژیکی مناسب بودند با ي دارایج قبلیبراساس نتا
و جداگانه آغازگر صنعتی افزوده شدو در ) %3 (ينسبت مساو

 يگذار گرمخانه=pH 6/4- 4/4گراد تا یسانت درجه 42 يدما
  . ]15[گردید 

ماسـت توسـط     يخواص رئولـوژ    ارزیابی -2-5
  نسترانی و اسکومتریو
کسان توسط یط ی ماست با شرايهاته نمونهیسکوزین ویانگیم

 ,DV2T) Massachusettsمدل  لدیبروکف سکومتریو دستگاه

 [
 D

O
I:

 1
0.

52
54

7/
fs

ct
.1

9.
12

2.
17

1 
] 

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.2

00
88

78
7.

14
01

.1
9.

12
2.

21
.4

 ]
 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-1
2-

22
 ]

 

                             3 / 12

http://dx.doi.org/10.52547/fsct.19.122.171
https://dorl.net/dor/20.1001.1.20088787.1401.19.122.21.4
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-56151-fa.html


 ...يدی توليها ماستی و حسی خواص بافتیبررس و همکاران                                                                                   ن زمانیمب

 174

USA (و توسط اسپیندل  (sc4-21) گراد ی درجه سانت10 در
ز ین )رانی، اstm-5سنتام( نسترانیاز دستگاه ا .]16[بررسی شد 

از ظرف .  استفاده گردیدی بافتيهایژگین وییجهت تع
          35میزان به گاهدست  متراستفاده شد وپروبیسانت 5/7باقطر

حاصل  با  يهاروین یمنحن. در نمونه ماست نفوذ کرد متریلیم
 گراد ثبتی درجه سانت6 ه دریمتر بر ثانیلی م2سرعت ثابت 

  .]17[گردید
   ماست يها نمونهيزان آب اندازی ارزیابی م- 2-6

 اضافه شد و به يتریلیلی م50تر ماست به لوله فالکن یلیلی م30
سپسمقدار . وژشدیفی سانترg1530قه با شدتدور ی دق20مدت 
ع یوزن ما/ه ماستیوزن اول(× 100ها براساس فرمولنمونهیآبانداز

  .]18[ ماستثبتشديدرصد آب انداز= ) آزاد شده
   ماست ی ارزیابی خواص حس- 2-7
        )یرش کلیرنگ،بو، طعم، بافت و پذ (ی حسيهایژگیو

هاي منتخب و کشت آغازگر هاي تولیدي توسط جدایهماست
حداقل : 1 (يا درجه5ک یاس هدونینامه مقصنعتی توسط پرسش

  نفر آقا6 نفر خانم و 6توسط  )ار خوبیبس: 5قابل قبول، 
  .شد یازدهیامت
  SPSS16 با نرم افزاري آنالیز آمار- 2-8

 جدا شده از ماست و منطقه یکروبیه می اثر نوع سویجهت بررس
 ماست بر هر یک از خواص ي مربوط به نمونه بردارییایجغراف

ل، یاستيک، دید لاکتید اسیتکنولوژیکی مورد بررسی، شاملتول
انس یز واریل، از آنایکیتی و پروتئوليآز، اورهیکیتیپولی ليهاتیفعال

  راتیین تغیانگی ميسه آماری جهت مقا.دوطرفه استفاده گردید
  

 pH هی هر گروه از جداي برايگذار ساعت گرمخانه3 بعد از-
ها، لوسیها و لاکتوباس جداگانه، شامل استرپتوکوسیکی لاکتيها
ک طرفه یانس یز وارین سه شهر مشهد، دزفول و همدان  از آنالیب

 در LSDها بر اساس آزمون نیانگیسه میقااستفاده گردید و م
  . ارزیابی گردید % 5سطح احتمال 

 

  ج و بحث ی نتا- 3
  هاهیجدا ی مولکولیی شناسا- 3-1

 از PCRافته توسط یر ی تکثSrDNA16ز ژنیژل الکتروفورس
ک ید لاکتی اسيهايع باکتری و توز1 در شکل یکی لاکتيهاهیجدا

ج ینتا. شوندی نشان داده م2در ماست سه منطقه در شکل 
 ماست نشان داد که یکی لاکتيهاهی جدای مولکولییشناسا

  در ماستکوسی بولگاررگونهیز یلوس دلبروکیلاکتوباس
 رگونهیزوس یاسترپتوکوکوس سالوار همدان و يگوسفند

ر غالب  مشهد و دزفول فلوي از ماست گوسفندلوسیترموف
 تنوع فلور یص مولکولیبراساس تشخ. دهدیل می را تشکیکیلاکت

ن تنوع یا. گر استیشتر از دو منطقه دیماست همدان ب یکروبیم
 ]19[ران قبلا توسط ی ای ماست مناطق غربيها در نمونهیکروبیم
لوس یوم، لاکتوباسیانتروکوکوس فاس د شده بود و حضورییز تاین

، یلوس دلبروکیپاراپلانتاروم، لاکتوباسلوس ی، لاکتوباسیجانسون
وکوکوس یپد وزینتوشنسیلوس فریانتروکوکوس دورانس، لاکتوباس

علت وجود  .دیر الوند آشکارگردیدر ماست عشایسی لاکتيدیاس
ه، ی ثانوی از آلوگی همدان ناشي در ماستگوسفندیکروبیتنوع م
تواند یه ماست و نژاد گوسفند میه اولی متنوع مایکروبیفلور م

  . باشد

  
Fig 1 Agarose gel electrophoresis analysis of 16S rRNA gene of lactic acid bacteria isolated from ewe’s yogurts. 
b1: L. bulgaricus (H1), b4: L. bulgaricus (H2), b5: L. bulgaricus (H3), b9: L. bulgaricus (H7), b11: L. bulgaricus 
(H9), b12: L. bulgaricus (H10), i1: S. thermophilus (Reference), c11: S. thermophilus (D10), a1: S. thermophilus 

(H1), a3: S. thermophilus (H2).M: marker 1000bp. 
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Fig 2 Distribution of lactic acid bacteria from ewe’s 

yogurts 
  

 يالعات متعددران مطی ای محليها ماستیکروبی فلور ميرو
 ]20[ و همکاران يادینه بنین زمیدر ا. صورت گرفته است

 را فلور غالب لوسپلانتارومیلاکتوباس  ویلوس دلبروکیلاکتوباس
. گزارش کردند یشرقجانی استان آذرباي روستاهای سنتيهاماست
لوس یلاکتوباس يها گونه]21[ان و همکاران ین ظفر مختاریهمچن

 يلوس بوچنری، لاکتوباسیلوس کازئیپلانتاروم، لاکتوباس
 ير گوسفندیرا در ماست و شلوس رامنوزوس یولاکتوباس
براساس مطالعات انجام شده در . ه گزارش کردندی اروميروستاها

ن ین سهم را در بیترشیب%) 96/86(لوس یا جنس لاکتوباسیدن
  . ]22[نشان داده است ی محصولات لبنیکی لاکتيهاهیجدا

 غالب ماست همدان از جنس یکیز فلور لاکتیدر مطالعه ما ن
 یکید توجه داشت که فلور لاکتیالبته با. لوس بودیلاکتوباس

د، مواد ی بسته به نوع محصول، روش تولی محلیمحصولات لبن
  . متفاوت است ییطآب و هوای و شرایافزودن

  

 pHد و کاهش ید اسیت  تولی قابل- 3-2
 مناسب به عنوان یکروبیک گونه می گذشته، يهاافتهیبراساس 

 C30° يدر دماpH =5 ساعت 6 به مدت یستیکشت آغازگر با
           4/0برابر pHر اختلاف ی ساعت تخم3جاد کند و بعد از یا
)U 4/0ΔpH= (ج یاما براساس نتا. ]10[در همان دما حاصل کند

 U4/0 قادر به یلی لاکتوباسيهاهیچکدام از جدایما ه
ΔpH=يهاهین تنها جداین بیو در ا. نبودند H2 و  

H9ها، هیه جدای از نمونه ماست همدان نسبت به بقیلیلاکتوباس
pHقدرت یلیدر آزمون تکم). 3شکل (تر کاهش داد عیرا سر 

 جدا یلی لاکتوباسيهاز تنها گونهی ساعت ن6بعد از pH کاهش 

 ینقش اصل. شده از ماست همدان موفق عمل کردند
ک ید لاکتید اسید ماست و تولیدر تول یلوس دلبروکیلاکتوباس

د یاز در امر تولیک امتیقات گذشته ثابت شده و یبارها در تحق
  . شودیماست محسوب م

 

 
Fig 3 pH changes by Lactobacillus isolates during 24 

H. M: Mashhad, H: Hamedan, D: Dezful. 
  

 24 یدر ط pHع یک در کاهش سرید لاکتی اسيهاي باکترییتوانا
ت یر اهمیر پنی نظيرید محصولات تخمیه جهت تولیساعات اول

زا باعث يماری بيهايرا علاوه بر ممانعت از رشد باکتریز دارد
- گونهییتوانا .]23[شودیز میر نیشن یع کازئیون سریکوآگولاس

 غرب کشور يری جدا شده از محصولات تخمیلی لاکتوباسيها
منطقه  يگوسفند ماست ي بر رو]19[ز قبلا توسط مطالعه  ین

 ساعتو 6بعد از pHت کاهشیزان قابلیم .الوند ثابت شده بود
ΔpH از ی استرپتوکوکوسيهاهی ساعت توسط جدا3 بعد از 
-هیتنها جدا که) 4شکل ( نشان داد ي ماست گوسفنديهانمونه

در . داشتندییتوانا=U4/0ΔpHدرD9 ماست دزفول به جز يها
 ساعت، 6بعد از  pH سنجش قدرت کاهش یلیآزمون تکم

ماست همدان و تمام  H2و H1 یاسترپتوکوکوس يهاهیجدا
و D3 ماست دزفول بخصوص ی استرپتوکوکوسيهاهیجدا

D11ها در هی جدایی توانایابیل ارزیدر تکم. موفق عمل کردند
گرم یلیته برحسب میدیرات اسیی، تغpHد و کاهش ید اسیتول
.  شديریگز اندازهیر ماست نی تخمیتر طیلیلیک در میدلاکتیاس

 ،یلوسی لاکتوباس يهاهین جدایجنشان داد که در بین نتایهمچن
 H5 وH1 يهاهی جدا  ماست همدان به جزيهاهیتمام جدا

 در يترعیب سری شي مشهد و دزفول دارايهاسبت به ماستن
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 يهاهین جدایه بودند و در بیک در ساعات اولید لاکتید اسیتول
 يهاهی ماست دزفول نسبت به جدايهاهی، جدایاسترپتوکوکوس

د ید اسی را در توليشتری بیی مشهد و همدان توانايهاماست
  .ه نشان دادندیک در ساعات اولیلاکت

 
Fig 4 pH changes by Streptococcus isolates during 

24 H. M: Mashhad, H: Hamedan, D: Dezful. 
  

       سه با ی در مقایلوسی لاکتوباسيهاهیدر مطالعه ما اکثر جدا
ک ید لاکتید اسی در تولیفیت ضعی قابلی استرپتوکوکوسيهاهیجدا

 در مطالعه خود نشان دادند که ]24[ل و همکاران یب. نشان دادند
د ی اس53/33 (g/l)دیقادربه توللوس یاسترپتوکوکوس ترموف

 22/28 (g/l)دیقادربه تولکوس یلوس بولگاریلاکتوباسک و یلاکت
% 10ق خود نشان داد که یز در تحقیسودا ن-ال. ک بودید لاکتیاس

ها آن% 66 و يد کننده قویر تولی جدا شده از پنيهالوسیلاکتوباس
اومافووبه گزارش . ]25[ک هستند ید لاکتیف اسید کننده ضعیتول

اش لوس مورد مطالعهی لاکتوباسيهاهیکدام از جداچیه کرد که
 ساعت 3 واحد بعد از 4/0زان یبه م ∆pHجاد یقادر به ا
 . ]26[ نبودنديذارگگرمخانه

 ی استرپتوکوکوسيهاهی جدايک طرفه برایانس یز واریج آنالینتا
                ساعت3بعد از pH رات یین تغیانگینشان داد که م

کسان نبود و یها از ماست سه منطقه هین جداینای بيگذارگرمخانه
بودند و  (P-value< 0.05) يداری تفاوت معنيها دارانیانگیم

ن یگر از نظر ایکدینشان داد که هر سه نمونه با LSD ن آزمو
  ). 5شکل ( هستند يداری تفاوت معنيدارا pHرات ییتغ

 
 

Fig 5 pH changes byof Lactic acid bacteria isolates 
from 3 different regionsfor 3 hours. 

Columns having common letters are not significantly 
different (P <0.05), capital letter for Lactobacillus 

and small letter for Streptococcus. 
و H1 وH2 ی استرپتوکوکوسيهاهیداج ما جیبر اساس نتا

 يهاهیاز ماست همدان و اکثر جداH9 وH2 یلوسیلاکتوباس
 با ییهاهی دزفول به عنوان جداياز ماست گوسفندیاسترپتوکوکوس

 .شوندیشنهاد مید پید اسی توليقدرت بالا

- اورهيهاتیل، فعالی استيد دیتول یابی ارز- 3-3

   یکیتی و پروتئولیکیتیپولی، ليآز
 از ماست سه منطقه مورد یکی لاکتيهاهیج، تمام جدایبراساس نتا
 بوده و فاقد یکیتی و پروتئولیکیتیپولی ليهاتی فعاليمطالعه دارا

ط کشت ی در محیوجود هاله اطراف کلن.  هستنديآزت اورهیفعال
ها و وجود هی جدایکیتیوتئولت پریر خشک، نشانه فعالی شيدارا

ب نمک یل ترسیط کشت مربوطه به دلی در محیهاله اطراف کلن
ت یز شده نشانه فعالیدرولی چرب آزاد هيدهایکلسیم اس

نو و همکاران یرایبراساس گزارش پ.ها استهی جدایکیتیپولیل
د ید اسی بالا درتولییک با تواناید لاکتی اسيهاي، باکتر]27[

ن یهمچن. ستندی نیکیتی پروتئوليت بالایه فعالک قادر بیلاکت
 ]28[و آکورو و همکاران % 18 تنها ]26[اومافووبه و همکاران 

ت ی مورد مطالعه خود را با فعالیکی لاکتيهاياز جدا% 44تنها 
سه با مطالعات صورت گرفته، یدرمقا.  گزارش کردندیکیتیپولیل

 مناطق مورد مطالعه ما ي گوسفنديهاماست یکی لاکتيهاهیجدا
 يهاتی فعاليک داراید لاکتید اسیقادر بودند علاوه بر تول

  . باشنديپازی و ليپروتئاز
  

a 
b 

c 

A A A 
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 بودند در یآز منف مورد مطالعه ما اورهیکی لاکتيهاهیاما جدا
 یکی لاکتيهاهی جدايتواند برای ميآزت اورهیکه داشتن فعالیحال

 ]29[ و همکاران یاماچیرا یز. شودسوب از محیک امتیماست 
ها باعث هی توسط جدايآزت اورهیگزارش کردند که فقدان فعال

ک حاصله ید لاکتید اسیجه کاهش تولیر و در نتیمهار شدت تخم
استرپتوکوکوس  و کوسیلوس بولگاریلاکتوباست یاز فعال

ل توسط ی استيد دی قدرت تولیابیج ارزینتا. شودی ملوسیترموف
-هیجدا،یلوسی لاکتوباسيهاهین جدایها نشان دادکه در بهیاجد
ن ی از ماست همدان و در بH10و H9, H3, H2, H1يها

 يداراH4و H2, H1يهاهیتنها جدای استرپتوکوکوسيهاگونه
ج ما، بشکووا و همکاران یمشابه نتا.ت بودندی از فعالیسطح خوب

 یقش مهم نکوسیلوس بولگاریلاکتوباس گزارش کردند که ]30[
ل و یل، کربونیاستيد، دیر استالدئیبات مولد طعم نظید ترکیدر تول

ل یه و تحلیج آزمون تجزینتا.  چرب فرار در ماست دارديدهایاس
- و منطقه نمونهیکی اثر گونه لاکتیانس دوطرفه جهت بررسیوار

دهد که تنها منطقه ینشان م) 6شکل (ل ی استيد دی بر توليبردار
 (P-value< 0.05) يداریل اثر معنی استيد دیول بر تییایجغراف

ها نشان داد که شهر نیانگیسه میجهت مقاLSDدارد و آزمون 
  . دار بوده استین تفاوت معنیهمدان باعث ا

  
Fig 6 diacetyl production score of Lactic acid 

bacteria isolates from 3 different regions. Columns 
having common letters are not significantly different 

(P<0.05). 
 

 ـجدا د ماست توسطی تول -3-4  ـی لاکتيهـا هی  یک
  منتخب

        ،یکی خواص تکنولوژیابی ارزيهاج آزمونیبراساس نتا
 همدان به عنوان يحاصل از ماست گوسفند یکی لاکتيهاهیجدا
 استفاده 1د ماست مطابق جدول ی منتخب جهت توليهاهیجدا

 . شدند

Table 1 yogurts produced by selected isolates. H: Hamedan 
Yogurt code Streptococcus thermophilus Lactobacillus bulgaricus 

A S. thermophilus (H1) L. bulgaricus (H1) 
B S. thermophilus (H2) L. bulgaricus (H1) 
C S. thermophilus (H1) L. bulgaricus (H2) 
D S. thermophilus (H2) L. bulgaricus (H2) 
E S. thermophilus (H1) L. bulgaricus (H3) 
F S. thermophilus (H2) L. bulgaricus (H3) 
G S. thermophilus (H1) L. bulgaricus (H7) 
H S. thermophilus (H2) L. bulgaricus (H7) 
I S. thermophilus (H1) L. bulgaricus (H10) 
J S. thermophilus (H2) L. bulgaricus (H10) 
K S. thermophilus (H1) L. bulgaricus (H9) 
L S. thermophilus (H2) L. bulgaricus (H9) 
M Industrial starter culture Industrial starter culture 

 

 ي وآب انـداز   ی حـس  يهـا یژگی و ی بررس -3-5
   منتخبيهاهیجدا  توسطيدی توليهاماست

، ماست حاصل از 7 در شکل یسه خواص حسیج مقایبراساس نتا

ن ین نمره را به دست آورد و در بیبالاترM  یآغازگر صنعت
 يدارا Iو  E, Jها، تنها هی توسط جدايدی ماست توليهانمونه

 1مطابق با جدول  هان ماستیا. بودندM ک به ماست ینمره نزد
 .L. bulgaricus (H3), L. bulgaricus (H10),Sتوسط
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thermophilus (H1) و S. thermophilus (H2)د یتول
د عطر یبات موثر در تولیل از ترکی استيکه دییاز آنجا. شده بودند
 ن یاست، ا) ی مهم خواص حسي از پارامترهایکی(و طعم 

 ی خوبییز توانایل نی استيد دی تولیابیج ارزیها براساس نتاهیسو
در ماست هر دو گونه  که نشان داد ]31[چنگ  .نشان داده بودند

د یدر تول یلوس دلبروکی لاکتوباسولوس یاسترپتوکوکوس ترموف
ل با قدرت ی استيد دیکنند و تولیفاء می اید نقش مهمیاستالدئ

  .ک متناسب استید لاکتید اسیتول
د ید اسی منتخب از لحاظ هم توليهاهیز سویج ما نیبراساس نتا

  . داشتندییبالا ییلتوانای استيد دیک و هم تولیلاکت

 
Fig 7 Comparison of organoleptic properties of 

yogurts produced by selected isolates. 
 

ا همان ظهور سرم در سطح ییکی از معایب ماست،آب اندازي 
 ازجمع شدن شبکه پروتئینی و کاهش قدرت یاست که ناش

سه درصد یبراساس مقا .]32[هاي آب پنیر استاتصال پروتئین
ب ماست یبه ترت) 8شکل  (يدی توليها ماستيانداززان آبیم

نسبت به %) 60حدود (Aو  Fيها، ماست%)M)66/56  یصنعت
براساس  . بودندياندازن درصد آبی کمتريها دارار ماستیسا

 .LوS. thermophilus (H2)توسط  F  ماست1جدول

bulgaricus (H3)  و ماست AتوسطS.thermophilus 

(H1) وL. bulgaricus (H1) که مطابق . ده بودید گردیتول
 يداراL. bulgaricus (H1, H3) يهاهیج گذشته جداینتا

 یلی لاکتوباسيهاهین سویک در بید لاکتید اسیت تولین قابلیکمتر
 و C يها ماستيانداززان آبیگر، میاز طرف د. منتخب بودند

D لهیبود که هر دوبه وس%) 70(ن مقدار یترشیبL. bulgaricus 

(H2) له یب به وسیو به ترتS. thermophilus (H1)و S. 

thermophilus (H2)ن یج ایکه براساس نتا.دشده بودندیتول
 ياندازش آبیک، که باعث افزاید لاکتید اسیها در تولهیسو

ارش فاگان و براساس گز. اند داشتهیی بالاییشود، توانایماست م
زان آب یته در ماست، میدیزان اسیش می، با افزا]33[همکاران 

  . شودیشتر میز بی  نيانداز

 
Fig 8 Comparison of syneresis of yogurts produced 

by selected isolates. 
 
توسط دسـتگاه     بافت ماست  ی سنجش سفت  -3-6

  بافت سنج
ق شونده بوده و یان کاملاً رقی جريکه ماست داراییاز آنجا

 در زمان انعقاد 6/4 تاpH باشد، کاهشیمpH راتییوابسته به تغ
 ين صورت ماست دارایه انجام شود که در اد آهستیر بایش

دار بوده و فرصت به دام انداختن آب در شبکه ژل ی پايساختار
آستانه pHا کمتر از یشتر و ی ماست بpHچنانچه . وجود دارد

با خروج  شده و داریژل ناپا شود، ساختار 2/5 تا6/4 یعنی یبحران
 یبررس در .]34[شود یم دیتشد يانداز آب از ساختار ژل آب

 بافت ماست یسنج، رفتار خارجتوسط دستگاه بافت ماست بافت
 شکستن يه برای اوليروی ماست و نيهاهیرو به لایبا اعمال ن

 يهان ماستی در بیابین ارزیدر ا .]35[د ی گردیابیارز یشبکه ژل
ن بافت مربوط به ماست یترفیضع  منتخب،يهاهیحاصل از جدا

با   Fن بافت مربوط به ماستی بهتر و51/4برابر  pHبا  D نمونه
pH  ه آن کم یرو، شکست اولیرا در اثر اعمال نی بود ز4,6حدود

 در یختگین دچار به هم ریدار بود و همچنیو بافت نسبتا پا
  .ساختارش نشد
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توســط دســتگاه  ماســت ی ســنجش ســفت-3-7
  سکومتریو

 توسط دستگاه يدی توليها بافت ماستی سفتیابیجهت ارز
 %) 10- 90( با گشتاور (sc4-21)ندل مناسبیسکومتر از اسپیو

ه و ی ثان60ته در مدت یسکوزی مقدار ويریگاندازه. استفاده شد
ماست با گذشت  تهیسکوزیو انجام شد و ياهی ثان10 يها بازهیط

رات یی تغیمطلوباست که منحن یبافت. کاسته شد زمان همزدن
 بیش بوده و با یشکستگ  زمان همزدن فاقدیته طیسکوزیو

رات یی زمان همزدن تغیبرسد و در ط یانیپا عدد به یمیملا
ته یسکوزی ویج بررسینتا. حاصل شود ته آنیسکوزی در ويکمتر

 توسط ی منتخب و آغازگر صنعتيهاهی حاصل از جدايهاماست
شان داد که تمام ج نینتا. گرددی ارائه م9سکومتر در شکلیو

باشند ی میکسوتروپی رفتار تي دارای ماست مورد بررسيهانمونه
ن یکمتر  Fو سپس ماست  (M)ی ماست صنعتيهانمونه و
ب ی زمان همزدنحاصل کردند وشیته را در طیسکوزیرات وییتغ

 ي داراDنمونه ماست . م بودیار ملایها بسته آنیسکوزیکاهش و
ب کاهش ین همزدنبود و ش زمایرات در طیین تغیشتریب
 يدار دارایل بافت ناپایار تند بود و به دلیته آن بسیسکوزیو

  .ته بودیسکوزیرات ویی تغی در منحنیشکستگ

 
Fig 9 Comparison of viscosity changes of yogurts 

produced by selected isolates during stirring. 
 

ن به ی کازئpHدن ی بافت ماست، رسی از عوامل موثر بر سفتیکی
 ی است که باعث لختگ2/5 تا 6/4ک در بازه یزوالکترینقطه ا

 ماست ی در ساختار ژلیحبس شدن آب و مواد معدنن و یکازئ
  . ]36[شود یم

ن آب ی ماست، کمتري آب اندازيریگج اندازهیبا توجه به نتا
ن آب یبالاتر و A و M  ،Fيهاب مربوط به ماستی به ترتيانداز
از طرف . بود H و D ،C يهاماستب مربوط به ی به ترتيانداز

ته یسکوزی و ويدی توليها ماستیینها pHج یگر براساس نتاید
ن بافت در یترفی و ضعين آب اندازیهاثابت شد که بالاترآن

زان ین مین بیبنابرا. دهد و بالعکسین رخ میی پاpH با ییهانمونه
pH م وجود یو استحکام بافت ماست ارتباط مستق يآب انداز با
  . دارد

  

  يریگجهی نت- 4
 از یکی لاکتيهاهی جدایکیوجود تفاوت در خواص تکنولوژ

 يمحتوال اختلاف در ی مناطق مختلف به دلي گوسفنديهاماست
 هر يری تخميهارا فراوردهیز. باشدیها م آنیکروبیژنوم فلور م
ه ی مختص آن ناحی بومیکروبی ميهاهی سويمنطقه دارا

توانند منحصر یل فناورانه میباشند که از نظر پتانسی مییایجغراف
 مورد مطالعه ما شامل ییایدر سه منطقه جغراف. ومتنوع باشند

 برخوردار ی متفاوتياز آب و هوامشهد، همدان و دزفول که 
ج ما و یبراساس نتا.  مشاهده شديها تا حدودن تفاوتیبودندا

ران ی اغرب ی بوميها ماستي رویر مطالعات مشابه قبلیسا
در . شودیز استرپتوکوکوس ثابت می خود اتوليهاهیوجود سو

             انجام شدهيهاج آزمونی بر اساس نتای کليریگجهینت
 ,S. thermophilus (H1و L. bulgaricus (H3)يهاهیجدا

H2)ع ی بالا جهت صنایکی با خواص تکنولوژییهاهیبه عنوان سو
  .گردندیشنهاد می پيریتخم
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Eve’ yogurt is one of the nutritive dairy products in Iran. The aim of this 
study was molecular identification of lactic acid bacteria isolated of ewe 
yogurts from 3 different regions of Iran (Mashhad, Dezful, and 
Hamedan)and assessment of their technological properties. A total of 47 
isolates were molecularly identified by PCR of 16S rDNA gene and 
sequencing. Isolates were evaluated for technological properties including 
Lactic acid and diacetyl production, lipolytic, urease, and proteolytic 
activities.The statistical analysis of data using SPSS software indicated that 
diacetyl production and pH changes by bacterial isolates for 24 hours were 
significantly (P<0.05) different among yogurts from Dezful, Hamedan and 
Mashhad. The technological properties of isolates demonstrated 
thatStreptococcussalivariussubsp. thermophilus (H1, H2) and Lactobacillus 
delbrueckiisubsp. bulgaricus (H1, H2, H3, H7, H9, H10) of ewe’s yogurt 
from Hamedan have high technological properties. Also, based on the 
analysisresults of the organoleptic properties and texture stiffness of yogurts 
produced by selected isolates,S.salivarius(H2)andL. delbrueckii(H3) 
suggested as a suitable starter culture. 
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