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 چكيده

ماني آنها در هاي پروبيوتيك و زندها كرده است طوري كه افزودن باكترياستفاده از محصولات لبني پروبيوتيك به ويژه دوغ پروبيوتيك گسترش زيادي پيد
كيتوزان  و%) 3و % 2، % 1(هدف از اين پژوهش، بررسي تاثير سطوح مختلف اينولين . كننده گرددتواند منجر به ارتقاي سلامتي مصرفاين محصولات مي

لاكتوباسيلوس هاي پروبيوتيك به همراه تلقيح باكتري) فاقد پري بيوتيك(يسه با نمونه كنترل بيوتيك در مقابه عنوان تركيبات پري%) 3/0و % 2/0، % 1/0(
هاي فيزيكي وشيميايي و ويژگيهاي حسي براي توليد دوغ سينبيوتيك و ارزيابي ويژگي%) 2و % 1( به عنوان استارتر بيفيدوباكتريوم لاكتيس و اسيدوفيلوس

نتايج حاصل از تجزيه واريانس نشان داد كه ماده خشك بدون . كتري هاي پروبيوتيك در طول زمان نگهداري دوغ بوددوغ توليد شده و نيز زنده ماني با
 در بين تيمارهاي بيفيدوباكتريوم لاكتيس و لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوسو شمارش باكتري هاي پروبيوتيك ) رنگ، بافت و طعم(هاي حسي چربي، ويژگي

- ، رنگ، بافت و شمارش باكتريpHروي اسيديته، % 2و % 1همچنين اثر زمان در تلقيح استارتر ميكروبي . بود) P>05/0(داري مختلف داراي تفاوت معني

به صورت (ها ي باكتريمانن زندهيشتريب. نبود) P <05/0(دار ، ولي محتواي ماده خشك بدون چربي و طعم معني بود)P>05/0(دار هاي پروبيوتيك معني
 CFU/g 84/7 و CFU/g 93/7 بيفيدوباكتريوم لاكتيس و لوسيدوفيلوس اسيلاكتوباسك يوتيهاي پروبي روز به ترتيب براي باكتر21 از بعد) لگاريتم
 3/0 به ترتيب مربوط به دوغ حاوي استارترمختلف ي حي تلقسطوح در لوسيدوفيلوس اسيلاكتوباس يمانن و كمترين زندهيشتري ب21همچنين در روز . بودند
 ي مربوط به نمونه حاوسيوم لاكتيدوباكتريفيب يمان درصد، بيشترين و كمترين زنده2 ي استارترحي تلقسطوحهمچنين در . توزان و دوغ كنترل بودنديد كدرص

  .ن و دوغ كنترل بودندينولي درصد ا2
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  مقدمه -1
نه يشيران است كه پي كشور اي بوميهايدني از نوشيكيدوغ 
- ي دوغ مياهيهاي تغذاز ويژگي.  مصرف داردي طولانيخيتار

، بهبود جذب ي مغذيهاتيها و متابولنيتاميش ويتوان به افزا
از . رده اشاره كير اوليشتر نسبت به شيت هضم بيم و قابليكلس

هاي انجام شده نشان داده  از پژوهشيج برخيگر نتايطرف د
 ي از محصولات مناسب برايكي يكي لاكتيهايدنياست كه نوش

 .]1[باشد ك به بدن مييوتي پروبيهاسميكروارگانيانتقال م

 هستند كه ييها يدني فراسودمند در واقع غذاها و نوشيغذاها
ا درمان ي يريتوانند در جلوگ ي مييعلاوه بر دارا بودن ارزش غذا

 فراسودمند نسل يها يدنينوش.  نقش داشته باشنديماريك بي
-ها با ويژگي زسازوارهي ري حاويري از محصولات تخميديجد

 و بهبود يا هيش ارزش تغذيق افزاي هستند كه از طريهاي درمان
كنند يفا مي اي در سلامتي نقش موثري بافت-يهاي حسويژگي

]2[.  
 يباشند كه مكان اصلي ميا  زندهيهازسازوارهيها، ر كيتوي  پروب
ژه روده بزرگ يت آنها دستگاه گوارش موجودات زنده به ويفعال

ستم يش سي از اختلالات دستگاه گوارش، افزايريشگيپ. است
، كاهش كلسترول خون، يهاي ضد سرطان بدن، ويژگييمنيا

 از يعيسف ويد طي، تولي مفصليها يماريدن به بيبهبود بخش
سم لاكتوز ي و اصلاح و بهبود متابوليكروبيها، اثرات ضد م ميآنز

 ي حاوييمواد غذا. باشدآور آنها مي شگفتياز جمله كاركردها
 يين محصولات غذايها در حال حاضر به عنوان برتر كيوتيپروب

بخش آنها  ي سلامتيايشوند طوري كه مزا يفراسودمند شناخته م
ك يوتيك پروبيابد زيرا ي يش ميها افزا كيوتيب يله پريبه وس
ت ي قابليستم گوارشيدر س) كيوتيب يپر( بدون غذا يواقع
 يها اجزا كيوتيب يلازم به ذكر است كه پر.  نداردي خوبيمان زنده
 ي گوارشيها مير اندك در برابر آنزيپذ ا هضمير يناپذ  هضمييغذا

ك يوتيروب پيها زسازوارهيت ريبدن انسان هستند كه رشد و فعال
كنند و باعـث بهبـود سـلامت  يك مي تحريرا به طور انتخاب

 .]3[شــوند  ميزبــان مــي

ك، يوتي پروبي باكتري حاوي از محصولات تجارياريمتاسفانه بس
. باشندياز ميك كمتر از حداقل مورد نيوتيهاي پروب باكترييدارا

نند و اغلب كير رشد مي در شيها به آرامسميكروارگانين ميزيرا ا

 مشاهده يسازرهي آنها در طول دوره ذخيماناز دست دادن زنده
د ي، اسpHك نسبت به يوتي پروبيهاين باكتريعلاوه بر ا. شوديم

ر ير شيژن محلول در اثر تخميدروژن و اكسيد هيك، پراكسيلاكت
ل يك به دليوتي پروبيهاي ديگر باكترياز طرف. باشنديحساس م

 ييسخت و دشوار موجود در محصولات غذاط يت به شرايحساس
 يمانت زندهيط نامساعد دستگاه گوارشي قابلين شرايو همچن

د و ينه تولي موجود در زميهان چالشيتر دارند كه از مهميكم
ن راستا يدر ا. ديآي به حساب ميكيوتي محصولات پروبيفرآور

ها كيوتيكننده رشد پروبكيك كه تحريوتيبياستفاده از مواد پر
 بهتر آنها در يتوانند به ماندگاريدر روده هستند و علاوه بر آن م

 يكيوتي پروبيد غذاهاي محصول كمك كنند، در تولي نگهداريط
توان به يبات مين تركياز جمله ا. رسدي به نظر ميلازم و ضرور

د ي توليتوان از آنها برايتوزان اشاره كرد كه مين و كينوليا
ها كيوتيبيها و پركيوتي پروبي كه حاوكيوتيبنيمحصولات س

 يبه بررس) 1388(وثوق و همكاران  .]4[باشند، استفاده نمود مي
 لوسيدوفيلوس اسيلاكتوباس و سيوم لاكتيدوباكتريفيب يماندگار

 تيقابل پژوهش، نيا در.  پرداختندي عصاره كاكوتيدر دوغ حاو
 يعني كييوتيپروب هاييباكتر نيترمهم از گونه دو مانيزنده

و  دوغ در سيلاكت وميدوباكتريفيب  ولوسيدوفياس لوسيلاكتوباس
 جيرا هايدهندهطعم از يكي عنوان به يكاكوت عصاره اثر نيهمچن

 مانيت زندهيقابل بر استفاده مورد دوغ تجاري ديتول در

نتايج  .]1[گرفت  قرار يبررس مورد الذكرفوق هايسميكروارگانيم
ها نسبت وميدوباكتريفي تعداد بي دوره نگهدارينشان داد كه در ط

 كاهش داشتند، يتميكل لگاري س5/2ه به طور متوسط يبه تعداد اول
لوس در هفته ي لاكتوباسيهاي است كه تعداد باكترين در حاليا

 يز طيته نيدي و اسpH. دي به نزديك صفر رسيهشتم نگهدار
نها نشان داد ج آيهمچنين نتا.  داشتندير جزئيي تغيمدت نگهدار

 وجود داشت يدارين انواع دوغ از لحاظ طعم اختلاف معنيكه ب
 را از لحاظ طعم ياز بالاتري امتي عصاره كاكوتي حاويهاو دوغ

  . كسب كردندينسبت به دوغ معمول
ك يوتي پربير باكتري تأثيبه بررس) 1388( و همكاران يطاهر

ك، يلوژويكروبي ميهايژگي بر ولوسيدوفيلوس اسيلاكتوباس
 ي نگهداريك طيوتي دوغ پروبي بافتيداري و پاي حسيهايژگيو
 باكتري سه هر نتايج نشان داد كه جمعيت .]5[ پرداختند يخچالي

 دوغ مقايسه .يافتند كاهش يخچال در نگهداري مورد بررسي طي
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 روند تواندمي باكتري كه اين داد نشان كنترل نمونه با پروبيوتيك

تسريع كند و به كاهش  را ماست ايهباكتري شمارش كاهش
 ي محصول طيت كليد و بهبود مقبولي بعد از توليدسازياس

 ي بافتيداريك بر پايوتي پروبيافزودن باكتر.  كمك كندينگهدار
سه با نمونه كنترل، تفاوت ي در مقاي نگهداريك طيوتينمونه پروب

  نداشت و درصد دو فازه شدن هر دو نمونه از روز اوليداريمعن
ن مطالعه يج اينتا.  شدنديابيد و بعد از آن كند ارزيتا هفتم شد

تواند ي ملوسيدوفيلوس اسيلاكتوباسسم يكروارگانينشان داد كه م
             درصد 8/0، درصد نمك pH 30/4د دوغ با يدر تول

 درصد مورد استفاده قرار 4/7و ماده جامد كل ) ي حجم-يوزن(
  .]5[رد يگ

 ي ماندگاريبه بررس) 1392( همكاران زادگان وميابراه
-يژگير آن بر وي آزاد و كپسوله شده و تأثسيوم لاكتيدوباكتريفيب

ن محققان يا.  پرداختنديراني دوغ اي و حسييايميكي وشيزي فيها
-يژگير نامطلوب بر ويها نه تنها تأثكيوتيعنوان داشتند كه پروب

وجب بهبود  دوغ نداشتند بلكه مي و حسييايميكي وشيزي فيها
    .]6[ و طعم دوغ شدند يداري، پايكيخواص رئولوژ

 گرمخانه ير دماهاي تأثيز به بررسين) 1392( و همكاران ينيد
 يهاي باكتريمان محصول بر زندهيي نهاpH و ي، نگهداريگذار
وم يدوباكتريفيب و لوسيدوفيلوس اسيلاكتوباس(ك يوتيپروب
. ك پرداختنديوتي در دوغ پروبي حسيهايژگيو و) سيلاكت
ك، نمونه يوتي پروبيهاي كل باكتريمانها از نظر زندهن نمونهيبهتر
 يي نهاpHوس و ي درجه سلس37 ي گرمخانه گذاريه با دماياول
ن زنده يشترين محققان عنوان نمودند كه بيا.  بودند6/4 و 4/4
 ي نگهداريهانمونه.  بود5/4 بالاتر از pHها در كيوتي پروبيمان

 و يمانن زندهيشتري بيوس داراي درجه سلس5 ير دماشده د
ن ي بهتريز دارايوس ني درجه سلس15 شده در ي نگهداريهانمونه

 ي روز نگهدار21 پس از يرش كلي و پذيطعم، احساس دهان
بر ي مقدار فيسازنهيبه به) 1395(بازر و همكاران يد .]7[بودند 

با استفاده از روش ك يوتي پروبياوهيتوزان در ماست ميانگور و ك
توزان بر يبر انگور و كير فين مطالعه تأثيدر ا. سطح پاسخ پرداختند

 ييايميكي وشيزي فيهايژگيو و لوس فرمنتومي لاكتوباسيمانزنده
 با ي در طول زمان نگهداريوي حاوي كياوهي ماست ميو حس

ج ينتا.  قرارگرفتندياستفاده از روش سطح پاسخ مورد بررس
 يمانتوزان زندهيش مقدار كي نشان داد كه با افزايه آماريتجز

ش ي كاهش اما با افزايداري به طور معنفرمنتوم لوسيلاكتوباس
ز يها ن نمونهياندازمقدار رطوبت و آب. افتيش يبر افزايمقدار ف
 كاهش يداريتوزان به طور معنيبر انگور و كير فيش مقاديبا افزا

از يان فقط موجب كاهش امتتوزيش مقدار كين افزايهمچن. افتي
از طعم ياز رنگ، امتيبر علاوه بر امتيش مقدار فيرنگ شد اما افزا

بر يزان فيت ميدر نها.  كاهش داديداريز به طور معنيها را ننمونه
 روز 12 ي درصد و زمان نگهدار1/0توزان ي درصد، ك9/0انگور 

 يك حاويوتي پروبياوهيد ماست مي تولينه برايط بهيبه عنوان شرا
    .]8[ دين گرديي تعيويك
 Lee يكيوتيبي اثر پريبه بررس) 2002( و همكاران 
ك يوتي پروبيهايتوزان بر باكتري كيدهايگوساكاريال
.  پرداختندلاكتوباسيلوس يها و گونهوميديوم بيفيدوباكتريفيب

 اثر يتوزان داراي كيدهايگوساكارين مطالعه نشان داد كه اليج اينتا
توزان باعث ي كيدهايگوساكاريال.  هستنديك قابل توجهيدوژنيفيب

 ني و همچنلاكتوباسيلوس يهاك رشد اكثر گونهيتحر
ژه ينرخ رشد به و. ديگرد KCTC 3440وم يديفيوم بيدوباكتريفيب
دا يش پيتوزان افزايش غلظت كيبا افزاوم يديفيوم بيدوباكتريفيب

ا افزودن  بسيلوس برويلاكتوباس و نرخ رشد يرشد سلول. كرد
ن يج اينتا. افتيش ي درصد افزا25زان يتوزان، به مي درصد ك1/0

توانند رشد يتوزان مي كيدهايگوساكاريمطالعه نشان داد كه ال
توان ين ميك نموده و بنابراي را تحريا رودهيهاي از باكتريبرخ

بخش  سلامتي در غذاهايكيوتيبيك ماده پرياز آن به عنوان 
  .]9[  نموداستفاده) عملگرا(

ن و ينولير سطوح مختلف اي تأثيهدف از پژوهش حاضر بررس
 و يهاي حس، ويژگيييايميكي و شيزي فيهايژگيتوزان بر ويك

 و لوسيدوفيلوس اسيلاكتوباسك يوتي پروبيهاي باكتريمانزنده
 مورد يياي باكتريهان گونهيتر كه معمولسيوم لاكتيدوباكتريفيب

- نيك هستند، در دوغ سيوتيت پروبد محصولاياستقاده در تول
 روش يسازنهيهمچنين به. باشديمشركت مغانه ك توليدي يوتيب

توزان ين و كينوليك با افزودن سطوح مختلف ايوتيد دوغ پروبيتول
-يهمراه با افزودن سطوح مختلف استارتر ميكروبي محتوي باكتر

 و سيوم لاكتيدوباكتريفيب و لوسيدوفيلوس اسيلاكتوباس يها
  .باشدماني آنها ميارزيابي زنده
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  ها  مواد و روش-2
  ي مواد مصرف-2-1

 ABy-2 يزه شده تجارتيوفيليك ليوتي آغازگر پروبيهاكشت
 يمحتو(ن هنسن دانمارك يستي شركت كريندگيه شده از نمايته

 و سيوم لاكتيوم باكتريديفيب و لوسيلوس اسيدوفيلاكتوباس
 شامل يكيوتيبيمواد پر. ديه گرديته)  ماستي معموليهايباكتر

ه شد و يك تهي بلژي شركت اورافتيندگيتوزان از نماين و كينوليا
 يندگياز نما  MRS – bile Agar يكروبيط كشت ميمح

  .دي گرديداريمرك آلمان خر شركت
 بيوتيكدوغ سينه ي ته-2-2

ر ماست يح استارتر معمولي ماست به شيبراي تهيه دوغ ابتدا با تلق
 دوغ با استفاده از همزن يسازتوليد شد، سپس در مرحله آماده

از . گر، دوغ حاصل شدي و اضافه كردن آب و مواد ديسيمغناط
ن مرحله به عنوان نمونه كنترل استفاده يدوغ به دست آمده در ا

%  3و % 2، % 1زان يك اينولين به ميوتيبيس مواد پرسپ. شد
/ يوزن%  3/0و % 2/0، % 1/0زان ي و كيتوزان به ميوزن/ يوزن
بيوتيك در مقايسه با نمونه كنترل ، به عنوان تركيبات پرييوزن

هاي پروبيوتيك به همراه تلقيح باكتري) بيوتيكفاقد پري(
 به عنوان وم لاكتيسبيفيدوباكتري و لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس

-يژگيوبراي توليد دوغ سينبيوتيك و ارزيابي %) 2و % 1(استارتر 
ماني هاي حسي و نيز زنده فيزيكي وشيميايي، ويژگييها

هاي پروبيوتيك در طول زمان نگهداري دوغ در چهار بازه باكتري
ن ي مورد بررسي در ايمارهاي روز به عنوان ت21 و14، 7، 1 يزمان

  . فاده شدندپژوهش، است
  كيوتي پروبيهاي باكتريمان زندهيابي ارز-2-3
 MRS-BAط يك از محيوتي پروبيهاي شمارش باكتريبرا

ك مورد نظر يوتي گرم از دوغ  پروب10 كه يطورد، بهياستفاده گرد
ل مخلوط گرديده و كاملاً يم استريسدتراتيسيتر تريليلي م90در 
ك دهم ي ي به صورت كسرهايالي سريهاسپس رقت. دق شيرق

تر برداشته شد و يليليك ميزان ي مربوطه به ميهاآماده و از رقت
 MRS-BAط كشت ي مجزا قرار گرفتند و به محيهاتيدر پل

 37 نمونه، در ي حاوMRS-BAط كشت يمح. انتقال داده شدند
، اني شده و در پاي ساعت نگهدار72وس به مدت يدرجه سلس

ها در سه تكرار ه رقتيكل.  انجام گرفتييايشمارش باكتر
  .]7[صورت گرفتند 

  ييايمي شيهاآزمون -2-4 
، pH مانند تعيين اسيديته، ماده خشك، ييايمي شيهاآزمون

 بر اساس استاندارد يدي توليهامحتواي چربي و پروتئين دوغ
 انجام گرفت ي زمان در طول چهار بازه2453ران به شماره ي ايمل
]10[.  
  ارزيابي حسي -2-5
ك با استفاده از آزمون يوتي دوغ پروبيها نمونهي حسيابيارز

 اتاق از ي دوغ در دمايهانمونه.  انجام شديازي امت5ك يهدون
 9اب يز، طعم و رنگ توسط گروه اريكي ارگانولپتيهايژگينظر و

  .]11[  قرار گرفتنديابينفره مورد ارز

  يل آماريه و تحليتجز -2-6
 با ين پژوهش به صورت فاكتوريل در قالب طرح كاملاً تصادفيا

 با يكيوتيبمار شده با مواد پريي تيهامار دوغ كنترل و دوغي ت7
ختلف و با غلظت استارتر ميكروبي با سطوح متفاوت سطوح م

 ها با استفاده از رويه و آناليز داده) 1جدول (بطور جداگانه 

GLMافزار در نرمSAS 9.2ها در نيانگيسه ميمقا.  انجام شد
. ن مربعات انجام شديانگي مختلف با روش حداقل ميهازمان
  . شدافزار اكسل استفاده رسم نمودارها از نرميبرا

Table 1 Different treatments used in the dooghs 
microbial starter inoculated (percentage) 

   1% 2% 
 Blank Blank 

 I%1 I%1 

treatments I%2 I%2 

 I%3 I%3 

 C %0.1 C %0.1 

 C %0.2 C %0.2 
 C %0.3 C %0.3 

I%1= Inulin 1%, I%2= Inulin 2%, I%3= Inulin 3%, C 
%0.1= chitosan 0.1%, C %0.2= chitosan 0.2%, C 

%0.3= chitosan 0.3% 
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  ج و بحثي نتا-3
مارها و يانس اثرات تيه واريج تجزي نتا-3-1

 شده يريگ صفات اندازهيو مختلف ريزمان ها
   مختلف استارتريدر درصدها

  

 1( مختلف يانس مربوط به اثر افزودن درصد هايز واريج آنالينتا
 ييميايكي وشيزي و فيفي كيهايژگيو ياستارتر رو)  درصد2و

قابل  .  ارائه داده شده است3 و 2هاي ك در جدوليوتيبنيدوغ س
چ نوع تفاوت يانس هي وارزي در آنالين و چربيذكر است كه پروتئ

ها ل در ادامه به آنين دلي را نشان ندادند و به همي داريمعن
  . پرداخته نشده است

Table 2 ANOVA analysis of the effects of different treatments and times on the some parameters in the 
starter 1%.  

CV df SNF Acidity 
L. 

acidophilus 
Bif. 

lactis 
Color Texture Flavor 

Time 3 0.02ns 736.64** 129.36** 259.49** 3.65* 3.51* 0. 28ns 
Treatment 6 1782.93** 0. 2ns 4.01** 9.35** 57.71** 68.67** 22.28** 

Time* 
Treatment 

18 0. 2ns 0. 2ns 2.17** 5.48** 1.85* 1.51ns 0. 72ns 

ns:  nonsignificant 
*:  Significant at the 5% level 
**: Significant at the 1% level 

 1انس مربوط به اثر افزودن يز واريدهنده آنال كه نشان2جدول 
باشد، نشان يك ميوتيبني دوغ سيهايژگيو يدرصد استارتر رو

دار يطعم معن محتواي ماده خشك و يدهد كه اثر زمان رويم
 يمانته، زندهيدي اسين فاكتور روين اثر ايهمچن). < 05/0P(نبود 

رنگ و س، يوم لاكتيدوباكتريفيب و لوسيدوفيلوس اسيلاكتوباس
 يمارهاي داد كه اثر تج نشاني نتا).P>05/0(دار بود يبافت معن
 محتواي يرو) نينوليتوزان و اي مختلف كيدرصدها(مختلف 

دار بوده يها معني باكتريمانفت، طعم و زندهماده خشك، رنگ، با
)05/0<P (دار يته معنيدي اسين فاكتور روير اين تأثيو همچن

  ). <05/0P(نبود 
 2انس مربوط به اثر افزودن يز واري آنالي، داده ها3ر جدول د

 يمانن زندهي دوغ و همچنيهايژگيو يدرصد استارتر رو
  ير زمان رويج نشان داد كه تأثينتا. ها نشان داده شده استيباكتر

  

 كه اثر يدر حال) P>05/0(دار بوده يته، رنگ و بافت معنيدي اس
دار نبود و طعم معني مقدار ماده خشك ين فاكتور رويا
)05/0P> .(ين فاكتور رويدهد كه ايمار نشان مي اثر تيبررس 
 ي كه روي، در حال)<05/0P( نداشت يدارير معنيته تأثيدياس

ها، رنگ، بافت و طعم در ي باكتريمانمقدار ماده خشك، زنده
  ).P>05/0(دار بود يسطح معن

  تهيديرات اسييتغ -3-2
دار بودن در يك بر اساس معنيوتيبني سياهته دوغيديرات اسييتغ

 و در سطوح مختلف از استارتر ي مختلف نگهداريهازمان
  .، نشان داده شده است2 و 1 يهاك در شكليوتيپروب

شد با ي مينيبشيدر همه سطوح مختلف استارتر، همانطور كه پ
 .ها افزوده شدته نمونهيدي، بر اسيش مدت زمان نگهداريافزا

Table 3 ANOVA analyses of the effects of different treatments and times on the some parameters in the 
starter 2%. 

CV df SNF Acidity L. acidophilus Bif. lactis Color Texture Flavor 
Time 3 0.00ns 892.23** 173.29** 3904.37** 41.83** 27.95** 2. 0ns 

Treatment 6 1778.21** 0. 00ns 13.45** 191.26** 831.61** 380.14** 42.53** 
Time* Treatment 18 0. 00ns 0. 00ns 6.34** 99.32** 13.69* 4.35** 1. 06ns 
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د يل توليته به دليديك، اسيوتي پروبيهايدر واقع با رشد باكتر
ج حاصل از پژوهش حاضر با ينتا .ش يافتي افزاي آليدهاياس
  .]5[ مطابقت داشت) 1388( و همكاران يج پژوهش طاهرينتا
لوس يلاكتوباسك يوتي پروبير باكتري تأثين محققان به بررسيا

 ي نگهداريك در طيوتي دوغ پروبيهايژگي بر ولوسيدوفياس
ك يوتيته دوغ پروبيدي پرداختند و گزارش كردند كه اسيخچالي

ك يوتي پروبينسبت به نمونه كنترل بالاتر بوده و حضور باكتر
 بعد ييته نهايدير را بالا برده و اسين تخميد در حيمقدار توليد اس

 .]5[ ك بالاتر از نمونه كنترل بوديوتير در دوغ پروبي تخماز مدت
ته در يديز بر اسين نينوليتوزان و اي مختلف كيمارهاير تيتأث

هاشمي و . )<05/0P(دار نبود يسطوح مختلف استارتر معن
ك با استفاده از يوتيبنيد دوغ سيز به تولين) 2015(همكاران 

ك يوتيبي و ماده پرروملوس پلانتايلاكتوباسك يوتي پروبيباكتر
 مدت زمان ين پرداختند و مشاهده نمودند كه در طينوليا

  .]12[ها كاسته شد نمونهpH از ينگهدار

 
Fig 1 Acidity of dooghs at different storage times in 

the microbial starter inoculated with 1%. 
 

  
Fig 2 Acidity of dooghs at different storage times in 

the microbial starter inoculated with 2%. 

 رات ماده خشكييتغ -3-3

 يتوزان در همه درصدهاين و كينولير سطوح مختلف ايتأث
 دوغ يهابر محتواي ماده خشك نمونهح استارتر يمختلف تلق

 نشان 4 و 3 يدار بود كه در شكل هاي معنيديك توليوتيبنيس
ن مقدار ماده يشتريدهد كه بي نشان م3شكل . داده شده است

 ياز طرف. باشدن ميينولي درصد ا3مار محتوي يخشك مربوط به ت
همچنين . مار كنترل بودين مقدار ماده خشك مربوط به تيكمتر

توزان درصد ماده ين و كينوليج نشان داد كه با كاهش درصد ايتان
ج به دست آمده به نظر يبا توجه به نتا. كنديدا ميخشك كاهش پ

توزان به عنوان ماده خشك ين و كينولينكه ايرسد با توجه به ايم
ش درصد ماده خشك در ين افزايشود، بنابرايبه محصول اضافه م

، 4با توجه به شكل .  استيهي بديمرن دو ماده اياثر افزودن ا
 يهايباكتر%) 2( بيشتر يان داشت كه افزودن درصدهايتوان بيم

 محتواي ماده خشك نداشت ي روير قابل توجهيك تأثيوتيپروب
توزان، ين و كينوليش محتواي ايز با افزايزيرا در شكل مذكور ن
 ن درصد مادهيدا كرده است و همچنيش پيمقدار ماده خشك افزا
 با يداري مختلف اختلاف معنيمارهايخشك مربوط به ت

 يهاي مشابه در هر دو غلظت مورد استفاده از باكتريمارهايت
  .   ك نداشتيوتيپروب

  
Fig 3 Solids non fat of dooghs in the different 

treatments of microbial starter inoculated with 1%. 
I%1= Inulin 1%, I%2= Inulin 2%, I%3= Inulin 3%, C 

%0.1= chitosan 0.1%, C %0.2= chitosan 0.2%, C 
%0.3= chitosan 0.3%. 
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Fig 4 Solids non fat of dooghs in the different 

treatments of microbial starter inoculated with 2%. 
I%1= Inulin 1%, I%2= Inulin 2%, I%3= Inulin 3%, C 

%0.1= chitosan 0.1%, C %0.2= chitosan 0.2%, C 
%0.3= chitosan 0.3%. 

  لوسيدوفيلوس اسيلاكتوباس يمانزنده -3-4
بر ) توزانين و كينوليسطوح مختلف ا( مختلف يمارهاير تيتأث

 در لوسيدوفيلوس اسيلاكتوباسك يوتي پروبي باكتريمانزنده
 ارائه داده شده 6 و 5 يهاح استارتر در شكليسطوح مختلف تلق

توزان ين و كينولي مختلف از ايها با درصدهادر همه نمونه. است
 مطابق با لوسيدوفيلوس اسيلاكتوباسك يتوي پروبي باكتريمانزنده

ت يكند كه قابليران عنوان مي ايرا استاندارد ملياستاندارد بود ز
ك به كار رفته در دوغ يوتي پروبيهاهيك از سوي هر يستيز

  CFU/g 105 د از ي مصرف نبايخ انقضايان تاريك تا پايوتيپروب
ك، يوتيوب پريح باكتري مختلف از تلقيدر درصدها. كمتر باشد

 تفاوت يسه با نمونه كنترل داراي در مقاين باكتري ايمانزنده
ن موجب ينوليتوزان و ايها افزودن كدار بوده و در اكثر نمونهيمعن

ج پژوهش يهم راستا با نتا.  گرديدين باكتري ايمانبهبود زنده
عنوان نمودند كه افزودن ) 2015( و همكاران هاشميحاضر، 

ك يوتي پروبي باكتريمانوجب بهبود زندهن به دوغ مينوليا
) 1391( و همكاران ي فرج.]12[شود  ميلوس پلانتاروميلاكتوباس

چرب با ك كميوتيد ماست پروبيند تولي فرآيسازنهيز به بهين
 ين محققان اثر درصدهايا. استفاده از طرح مركب پرداختند

لوس ياسلاكتوب يتوزان و زانتان را بر بقاين، كينوليمختلف از ا
 نمودند و عنوان يك بررسيوتي در ماست پروبلوسيدوفياس

 يش بقايتوزان باعث افزاين و كينوليش اينمودند كه افزا
  .]13[شود  ميلوسيدوفيلوس اسيلاكتوباس

 
Fig 5 Lactobacillus acidophilus count (CFU/g) of 

dooghs in the different treatments of microbial starter 
inoculated with 1%. 

I%1= Inulin 1%, I%2= Inulin 2%, I%3= Inulin 3%, C 
%0.1= chitosan 0.1%, C %0.2= chitosan 0.2%, C 

%0.3= chitosan 0.3%. 

 
Fig 6 Lactobacillus acidophilus count (CFU/g) of 

dooghs in the different treatments of microbial starter 
inoculated with 2%. 

I%1= Inulin 1%, I%2= Inulin 2%, I%3= Inulin 3%, C 
%0.1= chitosan 0.1%, C %0.2= chitosan 0.2%, C 

%0.3= chitosan 0.3%. 
 

 سيوم لاكتيدوباكتريفيب يمانزنده -3-5

بر ) توزانين و كينوليسطوح مختلف ا( مختلف يمارهاير تيتأث
س در سطوح يوم لاكتيدوباكتريفيك بيوتي پروبي باكتريمانزنده

 ارائه داده شده 8 و 7 يز در شكل هايح استارتر نيمختلف تلق
ك، مقدار يتوي پروبيح از باكتري تلقيدر همه درصدها. است
در سطح .  مختلف مطابق با استاندارد بودي در درصدهايباكتر

وم يدوباكتريفي بي باكتريمانن زندهيشتريح بيك درصد از تلقي
-ن زندهين و كمترينولي درصد ا3 يس مربوط به نمونه حاويلاكت

 درصد از 2در سطح . ز مربوط به نمونه دوغ كنترل بودي نيمان
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 3/0 ي مربوط به نمونه دوغ حاويمانهن زنديشتريز بيح نيتلق
 يج فرجيج پژوهش حاضر هم راستا با نتاينتا. توزان بوديدرصد ك

ن و ينوليبود كه گزارش كردند كه افزودن ا) 1391(و همكاران 
-ي باكتريمانك موجب افزايش زندهيوتيتوزان به ماست پروبيك
   .]13[شود ك مييوتي پروبيها
  

 
Fig 7 Bifidobacterium lactis count (CFU/g) of 

dooghs in the different treatments of microbial starter 
inoculated with 1%. 

I%1= Inulin 1%, I%2= Inulin 2%, I%3= Inulin 3%, C 
%0.1= chitosan 0.1%, C %0.2= chitosan 0.2%, C 

%0.3= chitosan 0.3%. 
 

 
Fig 8 Bifidobacterium lactis count (CFU/g) of 

dooghs in the different treatments of microbial starter 
inoculated with 2%. 

I%1= Inulin 1%, I%2= Inulin 2%, I%3= Inulin 3%, C 
%0.1= chitosan 0.1%, C %0.2= chitosan 0.2%, C 

%0.3= chitosan 0.3%. 
  

 )رنگ، بافت و طعم(ارزيابي حسي  -3-6

بر ) توزانين و كينوليسطوح مختلف ا( مختلف يمارهاير تيتأث
 يهايح باكتري دوغ در سطوح مختلف تلقيهارنگ نمونه

همانطور كه .  ارائه داده شده است4ز در جدول يك نيوتيپروب
ها در هر نه رنگ نموي مختلف رويمارهايشود، اثر تمشاهده مي

دار بود يك معنيوتي پروبيهايدو غلظت مورد استفاده از باكتر
)05/0<P .(درصد 3ن تا غلظت ينوليج نشان داد كه افزودن اينتا 
ن ي كه اختلاف رنگ بيطور ها نداشت به رنگ نمونهي رويريتأث

 يزمان). <05/0P(دار نبود ي مذكور و نمونه كنترل معنيهانمونه
توزان استفاده شد، رنگ محصول به ي مختلف كياهكه از غلظت

ن كاهش رنگ يشتري كه بيافت به طوري كاهش يداريطور معن
توزان مورد استفاده ي درصد ك3/0زان ي بود كه ميمربوط به زمان

در پژوهشي اثر افزودن ) 2011(مظلومي و همكاران . قرار گرفت
ت  رنگ ماسين را روينوليا)  درصد2 و 1( نسبت مختلف 2

چرب كم) لوسيدوفيلوس اسيلاكتوباسد شده با يتول(ك يوتيپروب
ن يج مشابه با ايز نتاين محققان نيا.  قرار دادنديمورد بررس

ان داشتند استفاده از ي كه بيطور پژوهش بدست آوردند به
 رنگ ماست ي رويدارير معنين تأثينولي مختلف ايهاغلظت
     .]14[ك نداشت يوتيپروب
بر ) توزانين و كينوليسطوح مختلف ا( مختلف يامارهير تيتأث
 در سطوح يهاي حسابي دوغ از نظر ارزيهااز بافت نمونهيامت

 ارائه داده شده 4ك در جدوليوتي پروبيهايح باكتريمختلف تلق
از ي امتي مختلف رويمارهاير تيان شد تأثيهمان طور كه ب. است

ج نشان داد ينتا). P>05/0(دار بود يها معن نمونهيبافت در تمام
ك مورد استفاده يوتيبيعنوان تنها ماده پر ن بهينوليكه استفاده از ا

 كه استفاده از ي شود در حالي نميهاي بافتسبب كاهش ويژگي
از مربوط به بافت شده و به شدت يتوزان، سبب كاهش امتيك
جه مشابه با گزارشان ين نتيا. دهدي را كاهش ميت بافتيفيك

ن محققان گزارش ي باشد، اي، م)2011(كاران مظلومي و هم
- درصد سبب كاهش ويژگي2ن به مقدار ينوليكردند كه افزودن ا

  .]14[شود يك ميوتي مربوط به ماست پروبيهاي بافت
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Table 4 Sensorial scores of dooghs in the different treatments*. 
microbial starter inoculated (percentage) 

Sensory properties   treatments 1% 2% 
Blank 5 ± 0.16a 5 ± 0.16a 
I%1 5 ±0.16a 5 ±0.16a 
I%2 5 ±0.16a 5 ±0.16a 
I%3 5 ±0.16a 5 ±0.16a 

C %0.1 4.33 ±0.16b 4 ±0.16b 
C %0.2 2.75 ±0.16c 2.91 ±0.16c 

Color 

C %0.3 2.25 ±0.16d 2.5 ±0.16d 
Blank 5 ± 0.26a 5 ± 0.26a 
I%1 5 ±0.26a 5 ±0.26a 
I%2 4.91 ±0.26a 4.91 ±0.26a 
I%3 4.08 ±0.26b 4.0 ±0.26b 

C %0.1 3.83 ±0.26b 3.66 ±0.26c 
C %0.2 2.58 ±0.26c 2.75 ±0.26d 

Texture 

C %0.3 1. 5 ±0.26d 1. 5 ±0.26e 
Blank 4.75 ± 0.20a 4.83 ± 0.20a 
I%1 4.75 ±0.20a 4.75 ±0.20a 
I%2 4.66 ±0.20a 4.66 ±0.20a 
I%3 4.66 ±0.20a 4.66 ±0.20a 

Flavor 
acceptability 

C %0.1 4.66 ±0.20a 4.66 ±0.20a 
 C %0.2 3.66 ±0.20b 3.5 ±0.20b 
 C %0.3 2.91±0.20c 3.00±0.20c 

a-d Means ± standard error means within the same column with different superscript letters differ significantly 
(P<0.05). I%1= Inulin 1%, I%2= Inulin 2%, I%3= Inulin 3%, C %0.1= chitosan 0.1%, C %0.2= chitosan 0.2%, C 

%0.3= chitosan 0.3%, 
 

، كه )2008(گر كاردارللي و همكاران ين در پژوهشي ديچنهم
ن را ينولي ايك حاويوتيبنير سي مربوط به پنيهاي حسويژگي

ن سبب ينولي قرار دادند و گزارش كردند كه افزودن ايمورد بررس
ن ويژگي ي اي رويداري معنيريشود و تأثي نمياز بافتيكاهش امت

     .]15[ نداشتيحس
بر ) توزانين و كينوليسطوح مختلف ا( مختلف يمارهاير تيثتأ
 در سطوح يهاي حسابي دوغ از نظر ارزيهااز طعم نمونهيامت

نشان داده شده  4جدولك در يوتي پروبيهايح باكتريمختلف تلق
 ي رويدارير معنين تأثينوليج نشان داد كه افزودن اينتا. است

توزان در يفزودن كن ايهمچن. دي نداشتي توليهاطعم دوغ
 طعم ي رويدارير معنيز تأثين)  درصد1/0( كم يهاغلظت

 1/0 بالاتر از يهاتوزان در غلظتي افزودن ك).<05/0P(نداشت 
مظلومي و . شودي سبب كاهش طعم ميداريدرصد به طور معن

 2، در پژوهشي گزارش كردند كه افزودن )2011(همكاران 
 طعم ي رويدارير معنيك تأثيوتين به ماست پروبينوليدرصد ا
 ي حسهايويژگين نتايج پژوهشي كه ي همچن .]14[نداشت 

 قرار ين را مورد بررسينولي ايك حاويوتيبنير سيمربوط به پن

-ير معنيك تأثيوتيبين ماده پريداده بود، نشان داد كه افزودن ا
   .]15[ نداشت ي حسهايويژگير ي طعم و ساي رويدار

 

   يريگجهينت -4
-نتايج حاصل از تجزيه واريانس روي تيمارهاي مختلف اندازه

نشان داد كه ماده % 2و %  1گيري شده در تلقيح استارتر ميكروبي 
و ) رنگ، بافت و طعم(هاي حسي خشك بدون چربي، ويژگي

 و لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوسهاي پروبيوتيك شمارش باكتري
ين تيمارهاي مختلف داراي تفاوت  در ببيفيدوباكتريوم لاكتيس

 همچنين اثر زمان در تلقيح استارتر .)P>05/0 (بودداري معني
- روي اسيديته، رنگ، بافت و شمارش باكتري% 2و % 1ميكروبي 

- معنيبيفيدوباكتريوم لاكتيس و لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوسهاي 

، ولي روي محتواي ماده خشك بدون چربي و )P>05/0 (بوددار 
 يها با درصدهادر همه نمونه). < 05/0P(دار  نبود معنيطعم 

لوس يلاكتوباسهاي ي باكتريمانتوزان زندهين و كينوليمختلف از ا
مطابق با استاندارد بود  بيفيدوباكتريوم لاكتيسو  لوسيدوفياس
 تمام سطوحدر  21 همچنين در روز .)CFU/g 105از بيشتر(
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 ي باكتريمانندهزو كمترين ن يشتري بي استارترحيتلق
 3/0به ترتيب مربوط به دوغ حاوي  لوسيدوفيلوس اسيلاكتوباس
 يمانزنده بيشترين و كمترين . بودو دوغ كنترل توزانيدرصد ك

 درصد مربوط به 1 تلقيح استارتر در سطح سيوم لاكتيدوباكتريفيب
 سطوح در  امان و دوغ كنترل بودينولي درصد ا3 ينمونه حاو

 مربوط به يمانزندهو كمترين ن يشتري درصد ب2 ي استارترحيتلق
- يدر كل م. دوغ كنترل بودو ن ينولي درصد ا2 ينمونه دوغ حاو

د ي توليتوزان براين و كينولي ايكيوتيبتوان با استفاده از مواد پري
 و حسي ييايميكي وشيزي فهايويژگيك با يوتيبنيدوغ س

ك استفاده يوتيپروب يهاي باكترافتهي بهبود يمانمطلوب و زنده
 .كرد
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The use of probiotic dairy products, especially probiotic doogh has become very important. So that 
adding probiotic bacteria and the viability of them can contribute to improving the health of consumers. 
The aim of this study was to evaluate the effects of inulin (1%, 2% and 3%) and chitosan (0.1%, 0.2% and 
0.3%) as a prebiotic compared with control sample (without prebiotic) along with bacteria inoculation of 
lactobacillus acidophilus and Bifidobacterium lactis as starter (1% and 2%) to produce synbiotic doogh 
and assessment of physicochemical characteristics, sensory properties and the viability of probiotic 
bacteria in the doogh during storage. The results of the ANOVA indicated that SNF, sensory properties 
and lactobacillus acidophilus and Bifidobacterium lactis bacteria count were significantly (P<0.05) 
different among the treatments. The effect of time in the microbial starter inoculated with 1% and 2% was 
significant on acidity, pH, texture, color, lactobacillus acidophilus and Bifidobacterium lactis bacteria 
count (P<0.05), but had no significant effect on SNF and flavor (P>0.05). The highest survival of bacteria 
(as logarithm of the number of bacteria) after 21 days for Lactobacillus acidophilus and Bifidobacterium 
lactis, were 7.93 CFU/g and 7.84 CFU/g, respectively. Moreover, maximum and minimum viability of 
Lactobacillus acidophilus on 21th day were related to doogh containing 0.3% chitosan and control, 
respectively. In the microbial starter inoculated with 2% also maximum and minimum viability of 
Bifidobacterium lactis also were related to doogh containing 2% inulin and control, respectively. 
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