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 بررسی تاثیر افزودن لاکتوباسیلوس پلانتاروم و لاکتوباسیلوس پنتوسوس

  به ماست همزدهعسل  معده زنبور جداشده از عسل
 

  2لیلا ناطقی ،1 بهنام صادقیان لودریجه

 
  ، ایران پیشوا، دانشگاه آزاد اسلامی، ورامین- کارشناس ارشد، گروه علوم و صنایع غذایی، دانشکده کشاورزي، واحد ورامین -1

   پیشوا، دانشگاه آزاد اسلامی، ورامین، ایران-  گروه علوم و صنایع غذایی، دانشکده کشاورزي، واحد ورامین -2
)19/10/97: رشیخ پذی  تار97/ 09/04:  افتیخ دریتار(  

  چکیده
ور عسل داراي میکروارگانیسمهاي همزیست دستگاه گوارش زنب. اي مفید است که در طبیعت به واسطه گرده افشانی نقش مهمی دارد زنبور عسل حشره

استفاده از مکملهاي پروبیوتیک در صنعت زنبورداري سبب افزایش سرعت رشد و بهبود ضریب تبدیل خوراك و بهبود مقاومت در مقابل بیماري و . است
 جدا شده از عسل لاکتوباسیلوس پنتوسوس و اروملاکتوباسیلوس پلانت مطالعه حاضر بررسی اثر افزودن دو باکتري هدف از. شود افزایش تولید عسل می

 لاکتوباسیلوس  ولاکتوباسیلوس پنتوسوسدر این بررسی ابتدا خواص پروبیوتیکی باکتریهاي  .در معده زنبور عسل بر ماست همزده می باشدموجود 
پپسین، (معده   ي  ، مقاومت به شیره)بایل(اي صفراوي ه شده از عسل موجود در معده زنبور عسل شامل مقاومت به اسید، مقاومت به نمک  جداپلانتاروم
 تیمار مطابق با طرح کاملا تصادفی طراحی گردید و نتایج آزمایشات با 4. آرژنین مورد بررسی قرار گرفت-، عدم فعالیت همولیتیک، هیدرولیز ال)تریپسین

، خاصیت نشان داد هر دو باکتري پروبیوتیکنتایج  . تجزیه و تحلیل شدMinitab 16 درصد توسط نرم 95آزمون مقایسه میانگین دانکن در سطح اطمینان 
بافت و رنگ به تیمارهاي  امتیاز بالاترین. کاهش یافت) ≥05/0p(داري  پروبیوتیکی نشان دادند و با افزایش مدت زمان نگهداري خواص حسی به طور معنی

تمامی تیمارها  در نگهداري زمان طی پروبیوتیک هايبقاي باکتري میزان. علق گرفتت نتوسوسلاکتوباسیلوس پ و  لاکتوباسیلوس پلانتارومباکتریهايحاوي 
بود که کمترین میزان اسیدیته را نیز لاکتوباسیلوس پلانتاروم  روز نگهداري متعلق به نمونه تلقیح شده با 28مانی پس از کاهش یافت و بالاترین میزان زنده

لاکتوباسیلوس مطابق با نتایج ماست همزده تلقیح شده با  . نیز تیمارمذکور بالاترین امتیاز طعم و مزه را داشتهمچنین از لحاظ خواص حسی. داشت
  .مانی و خواص حسی انتخاب گردید  به عنوان تیمار بهینه از نظر بالاترین میزان زندهپلانتاروم

 
  پروبیوتیک، ماست  لاکتوباسیلوس پنتوسوس،لاکتوباسیلوس پلانتاروم : واژگانکلید

  
  
  
  
  
  
  

                                                             
مسئول مکاتبات: leylanateghi@yahoo.com  
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  مقدمه - 1
کنندگان از تـأثیر تغذیـه بـر سـلامت انـسان            با ارتقاء دانش مصرف   

رود غـذاي مـصرفی سـالم و حتـی قـادر بـه محافظـت          انتظار مـی  
هـاي  فـرآورده . هـا باشـد   کنندگان در برابـر برخـی بیمـاري       مصرف
اي بخـش ویـژه    یا فراویژه یا هدفمنـد از خـواص سـلامت     1عملگرا

انـد  اي غذاهایی که مـصرف عمـومی یافتـه         خواص تغذیه  علاوه بر 
اثرات سلامت بخشی آنهـا در بیـشتر مـوارد بـه            . برخوردار هستند 

توانـد از   شود که می    وجود ترکیب مؤثره موجود در آنها مربوط می       
سازي یک یا چند ترکیب مغذي یا حذف ترکیبات مضر ناشـی    غنی

تند کـه حـاوي     غـذاهاي پروبیوتیـک، غـذاهایی هـس       . ]2 و 1[شود  
-هاي زنده بوده و با خوردن آنها سـلامت مـصرف          میکروارگانیسم

 یابـد  میکروفلـور روده افـزایش مـی   کنندگان از طریق بهبود تعادل

]3[.  
ــري، ماســت یکــی از        ــام محــصولات لبنــی تخمی         در بــین تم

هاي لبنی اسـت کـه از مقبولیـت بیـشتري در       ترین فرآورده محبوب
ایـن محـصول بـه وسـیله تخمیـر        . ار اسـت  سراسر جهان برخـورد   

ــازگر،   ــاکتري آغ ــیلاکتیکــی توســط دو ب  لاکتوباســیلوس دلبروک
 بدسـت   3اسـترپتوکوکوس ترموفیلـوس    و   2بولگـاریکوس زیرگونه  

 و لاکتـوز  میـزان  کـاهش  دلیـل  به عمدتاً فرآورده،  این.]4[آید می
 آثـار  داراي نیـز  و دارد بـالایی  غـذایی  ارزشCa  +2بالاي غلظت

 ترکیبـات  هـاي حـاوي   فرآورده در عمدتاً(است  مثبتی فعال زیست

 تغذیه توسط متخصصان ،)پروبیوتیک هايباکتري یا و بیوتیکپري

 .]5[است  قرارگرفته ملاحظه مورد

هــاي زنـده در مـواد غــذایی   تاریخچـه اسـتفاده از میکروارگانیـسم   
منظـور حفـظ و    هاي تولیدکننده اسـیدلاکتیک بـه    بخصوص باکتري 

هاي لبنی، اولـین    فرآورده.  سلامت انسان بسیار طولانی است     بهبود
 اندگرفته محصولات پروبیوتیکی هستند که مورد استفاده بشر قرار

دهــد کــه تعــداد زیــادي از   گزارشــات متعــددي نــشان مــی .]6[
طور طبیعی داخل و روي بدن حشرات وجـود       ها به میکروارگانیسم

ا در دسـتگاه گـوارش   ه ـ حـضور ایـن میکروارگانیـسم   . ]7[ دارنـد 
   به  زنبورعسل، به علت کمک به فرایند هضم مواد غذایی، کمک

                                                             
1. Functional food 
2. Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus 
3. Streptococcus thermophilus 

سـاکارید،    هـا و مـواد معـدنی، تجزیـه پلـی          سنتز و جذب ویتـامین    
ــابراین . تحریــک سیــستم ایمنــی بــراي میزبــان ضــروري اســت  بن

جمعیت میکروفلور طبیعی روده تحت تأثیر عوامل مختلـف ماننـد           
ها براي درمـان، تـراکم        بیوتیک  تفاده از آنتی  غذایی، اس   تغییرات جیره 

  .]8[ گردد بالاي افراد گله، دستخوش تغییراتی می
هاي سیستم گوارشـی زنبـور   باکتري) 2012(پاتابهیرامه و همکاران    

ــن  . عــسل را مــورد بررســی قراردادنــد ــا نتــایج آنهــا، ای مطــابق ب
ر باشـند و اثـرات مفیـدي ب ـ   هـا مـی  ها جزء پروبیوتیـک   ریزسازواره

  .]9[گذارند سلامتی انسان می
هـاي موجـود در عـسل      ریزسـازواره ) 2012(ابادي و همکاران    تاج

.  بررسـی کردنـد    PCRمعده زنبور عـسل را بـا اسـتفاده از روش            
هـاي غالـب در عـسل معـده         نتایج ایشان نشان داد که ریزسـازواره      

و  5پنتوسوس لاکتوباسیلوس،  4لاکتوباسیلوس پلانتاروم زنبور عسل   
 بنـابراین هـدف از مطالعـه        .]10[ باشـد  می 6کتوباسیلوس فرمنتوم لا

و لاکتوباسـیلوس پنتوسـوس     حاضر بررسی خـواص پروبیـوتیکی       
 جداشده از عسل موجود در معـده زنبـور      لاکتوباسیلوس پلانتاروم 

عسل و امکان افزودن باکتریهاي مذکور به ماست همزده و بررسـی        
  .ها بودو آنخواص فیزیکوشیمیایی، میکروبی و حسی 

  

  ها مواد و روش - 2
  مصرفیمواد  - 2-1

، قــرص MRS Broth و  MRS Agarهــاي  محــیط کــشت
آرژنـین از شـرکت   -رینگر، سود، اسید کلریدریک و اسید آمینـه ال  

، معـرف فنـل فتـالئین و    7 و 4، محلول بافر استاندارد )آلمان(مرك  
معـرف  ، )ایـران (تجهیـز    نرمـال از شـرکت مینـا    1/0تیترازول سود  

، اســتارتر ماســت از شــرکت )ایــران( از شــرکت شــیمیران 7نــسلر
، خون دفیبرینه گوسفند از شرکت آزما       )دانمارك(کریستین هانسن   

، )آمریکـا (، بـافر فـسفات از شـرکت سـیگما           )ایـران (پرشین طب   
و شـیر  ) ایـران (کنسانتره پروتئین شیر از شرکت لیدوما طلایی روز      

  .تهیه گردید) ایران(ر تام پود خشک اسلیم از شرکت به
  

                                                             
4. Lactobacillus plantarum 
5. Lactobacillus pentosus 
6. Lactobacillus Fermentum 
7. Nessler's reagent 
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 سازي تیمارهاآماده -2-2 
 سازي مایه تلقیحآماده -2-2-1

 مؤسـسه  در  لاکتوباسیلوس پلانتـاروم ولاکتوباسیلوس پنتوسوس 

از عسل موجود در معده زنبـور  ) ایران کرج،(دامی  علوم تحقیقات
مایـه تلقـیح در   عسل جداسازي گردید و بـه منظـور فعـال سـازي      

 سـاعت در  24 کشت داده شد و بـه مـدت   MRS Brothمحیط 
-شـمارش سـلول   . گذاري شد   گراد گرمخانه    درجه سانتی  37دماي  

هاي زنده مایه تلقیح با استفاده از روش کشت اسـتاندارد و محـیط       
 سـاعت در  48گـذاري بـه مـدت      و گرمخانهMRS Agarکشت 
  .]11[ گراد انجام گرفت  درجه سانتی37دماي 

   همزدهروش تولید ماست -2-2-2
براي تهیه کلیه تیمارهـا شـیر خـام از شـرکت پگـاه تهـران تهیـه و              

 چربـی،  4/1%ترکیب شیر به کار رفته در ماست شامل        . استفاده شد 
 درجــه 53/14 مــاده جامــد بــدون چربــی، 32/8% پــروتئین، %3/3

گـراد     درجـه سـانتی    60شیر خام تـا     .  بود 65/6 آن   pHدورنیک و   
 2وزنـی پـودر شـیر اسـکیم و     / درصد وزنی 2گرم گردید و سپس     

 درصد، بـه آن اضـافه       65وزنی کنسانتره پروتئین شیر     /درصد وزنی 
گـراد     درجه سانتی  85-90سپس شیر استاندارد شده در دماي       . شد

 بـار بـا     180 دقیقـه پاسـتوریزه و سـپس تحـت فـشار             5به مـدت    
و تـا   ].12 [ گردیـد   همـوژن ) آلمـان  (9tfهموژنایزر مدل آرمفیلد    

سپس کشت آغـازگر معمـول   . گراد سرد شد   رجه سانتی  د 45دماي  
ــترپتوکوکوس ترموفیلــــوس (ماســــت  لاکتوباســــیلوس  +اســ

هـاي  ها اضافه و براي تولیـد ماسـت        به تمامی نمونه  ) بولگاریکوس
 لاکتوباسیلوس پنتوسـوس و   هاي  همزده پروبیوتیک میکروارگانیسم  

 cfu/ml به صـورت جداگانـه بـا غلظـت       لاکتوباسیلوس پلانتاروم 
و به صورت ترکیبـی از ایـن دو میکروارگانیـسم مجموعـا بـا                108

 و پس از مخلـوط      ها اضافه گردیدند   به نمونه  cfu/ml 108غلظت  
گراد منتقل و تا رسیدن اسـیدیته      درجه سانتی  45 به انکوباتور    شدن

سـپس  .  درجه دورنیک در همین دما نگهداري شـدند 68ماست به  
بـا دور کمتـر از    ) اسپانیا(ینکس مول ها توسط همزن الکتریکیلخته

rpm20     پـس از همـزدن و   .  دقیقـه مخلـوط گردیدنـد   3 به مـدت
 گرمی ریخته شدند    100اتیلنی    ها در ظروف پلی   شکستن ژل نمونه  

گـراد خنـک     درجه سانتی4بندي به سرعت تا دماي     و پس از درب   
بـا  . و تا انجام آزمونهاي مربوطـه در همـین دمـا نگهـداري شـدند          

هاي تخمیري مانند ماست معمولاً بـین یـک      اینکه فرآورده  توجه به 
هـاي   شوند بنـابراین نمونـه   هفته تا ده روز پس از تولید مصرف می     

. ]13[ روز نگهـداري شـدند      28ماست در این پژوهش بـه مـدت         
به ذکر است نمونه شـاهد از کـشت آغـازگر معمـول ماسـت              لازم  

) گــاریکوسلاکتوباســیلوس بول + اســترپتوکوکوس ترموفیلــوس(
  .بدون افزودن باکتري پروبیوتیک تهیه شده بود

 هاي مورد مطالعه آزمون - 2-3
  خواص پروبیوتیکی-2-3-1

  هاي اسیدلاکتیکمقاومت به اسید باکتري - 1- 1- 3- 2
هـاي اسـیدلاکتیک بـه اسـید، از         منظور بررسی مقاومت بـاکتري      به  

) HCL( مایع استریل که به کمـک اسـیدکلریدریک       MRSمحیط  
 و 4ها به ترتیب به        آن pH نرمال،   NaOH (10( نرمال و سود     10
- میکرولیتـر از بـاکتري  100.  رسانده شده بود، استفاده گردیـد    5/2

 درجـه   37ها منتقل و در دمـاي        شده به این محیط     هاي تازه کشت  
 سـاعت  28، 14،  1هاي صـفر،    گراد نگهداري شد و در زمان     سانتی

 نـانومتر  620 جذب در طول موج ها از طریق خواندن  رشد باکتري 
 14 [بررسی شـد ) ایران(با استفاده از رفراکتومتر شرکت مینا تجهیز      

  .]15و
  )بایل(هاي صفراوي  مقاومت به نمک - 2- 1- 3- 2

  MRSهاي  هاي تازه رشد کرده به محیط      میکرولیتر از باکتري   100
 درصد نمک صفراوي استریل اضافه شد، سـپس         3/0%مایع حاوي   

 سـاعت از طریـق خوانـدن        28،  14،  1هـا در زمـان،      ريرشد بـاکت  
میـزان  .  نانومتر مورد بررسی قرار گرفت     620جذب در طول موج     

 1 شده توسط گوپال    بازدارندگی رشد با استفاده از روش شرح داده       
  .]16 و14[ محاسبه شد 1 و رابطه 2001، در سال .و همکاران

       1رابطه 

  
 
  )پپسین، تریپسین( به شیره معده مقاومت - 2- 1- 3- 2

براي انجام این تست کشت شبانه لاکتوباسـیلوس منتخـب را پـس      
و جداسـازي تـوده بـاکتري از سـوپ        ) آلمـان (از سانتریفیوژ ژربر    

شستـشو داده و  ) M 0.1 و pH 7.0(رویی دو بار با بافر فسفات 
سپس در محلول الکتریکی اسـتریل حـل و بلافاصـله بـه محلـول               
                                                             
1. Gopal 
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 (w/v)  و NaCl%1 (w/v) (شــیره معــده  حجــم   هــم

pepsin%6/0 ( ــد ــزوده ش ــل   . اف ــی حاص ــسیون میکروب سوسپان
گراد قرار داده شد و به آرامی اسـیدي       درجه سانتی  37بلافاصله در   

.  رسـانده شـد  2/2 بـه  5 آن از pH دقیقـه   90شده و دربازه زمانی     
 دقیقـه بـر روي محـیط    28 هاي زنده مانده پـس از  شمارش سلول

  .]17[  بررسی شدآگار
  عدم فعالیت همولیتیک - 3- 1- 3- 2

ــول  ــز گلب ــی لی ــشت     بررس ــا ک ــفندي ب ــون گوس ــز خ ــاي قرم ه
میکروارگانیسم بر روي محیط کشت آگاردار حاوي خون گوسفند         

میکروارگانیسم ایزوله شده بر روي محیط کـشت آگـار          . انجام شد 
به روش  )  خون گوسفندي دفیبرینه   7%محیط پایه حاوي    (دار    خون

 37ها بـه صـورت وارونـه در دمـا             سپس پلیت . اي کشت شد    قطهن
پـس از  . گذاري گردیـد  گراد و شرایط مناسب گرمخانه   درجه سانتی 

ها از نظر وجود هالـه شـفاف در           گذاري، پلیت   پایان مدت گرمخانه  
دهنـده واکـنش   وجود هاله شفاف نشان  . ها بررسی شد    اطراف کلنی 

 ATCC (کوس اورئـوس اسـتافیلوکو از . مثبـت و نـوع بتـا بـود    

 .]18[ به عنوان کنترل مثبت استفاده شد) 25923

  آرژینین- هیدرولیز ال - 4- 1- 3- 2
هــاي آرژینــین در بــاکتري-منظــور انجــام تــست هیــدرولیز ال بــه

شـده از کـشت     میکرولیتر از سوسپانسیون تهیـه      100اسیدلاکتیک،  
- درصـد اسـیدآمینه ال  3/0 باکتري را به محـیط مـایع حـاوي         تازه

 درجـه  37 سـاعت در دمـاي   24آرژینین منتقل کـرده و بـه مـدت      
پـس از   . کنـیم گذاري می    ساعت گرمخانه  24گراد و به مدت     سانتی

 میکرولیتر از محیط کشت روي کاغـذ      100پایان انکوباسیون شبانه    
. صافی حاوي معرف نسلر قرار گرفت و تغییر رنـگ بررسـی شـد              

.  واکنش مثبت است    دهنده ایجاد رنگ نارنجی متمایل به قرمز نشان      
بـه عنـوان کنتـرل      ) RTCC1240 (استافیلوکوکوس اورئـوس  از  

  .]18[ مثبت استفاده شد
 هاي پروبیوتیک شمارش میکروارگانیسم - 5- 1- 3- 2

هـاي پروبیوتیـک موجـود در یـک گـرم از               تعداد میکروارگانیـسم  
هاي مختلـف      با تهیه رقت   MRSکشت میکروبی در محیط کشت      

  .]18[  نمونه در سه تکرار انجام شداز هر کدام از
   میکروبی ماستآزمون -2-3-2
 هاي اسیدلاکتیک شمارش باکتري -2-3-2-1

هـاي زنـده باکتریـایی از روش رقـت سـازي              براي شمارش سلول  
یـک قـرص    . اسـتفاده شـد    SPC1 دهگانی و پورپلیت طبق روش    

مل مطابق با دسـتورالع (لیتر آب مقطر اضافه شد   میلی 500رینگر به   
. لیتـر ریختـه شـد        میلـی  9و در هر لوله آزمـایش       ) بندي  روي بسته 
 درجـه  121ها با پنبه و فویل بسته و در اتوکلاو در دماي   درب لوله 

بعـد از سـرد شـدن       .  دقیقـه اسـتریل شـد      15گراد به مـدت       سانتی
لیتـر محلـول      میلـی  9لیتر از نمونه تخمیر شده بـه           میلی 1رینگرها،  

 1از ایـن رقـت   . باشـد   مـی 10 -1حاصـل   رقـت   . رینگر اضافه شد  
لیتـر اضـافه شـد و بـا شـیکر بـه خـوبی          رینگر میلـی 9لیتر به    میلی

-8این روند تا تهیه رقـت   . باشد   می 10 -2مخلوط شد، رقت حاصل   

هـا    براي شمارش بـاکتري 10-8 و 10-7هاي  از رقت .  ادامه یافت  10
  .]18[ استفاده شد

خل پلیت استریل ریختـه شـد و        لیتر دا    میلی 1هاي انتخابی     از رقت 
.  آگار اسـتریل شـده بـر روي آن ریختـه شـد       MRSسپس محیط   

منظور اختلاط کامل محیط کشت و سوسپانـسیون      ها به   سپس پلیت 
بعـد از  . روي سطح صاف حرکـت داده شـدند   8 به شکل علامت

 درجــه 30هــا بــه انکوبــاتور  ســفت شــدن محــیط کــشت، پلیــت
گـذاري شـدند     این دما گرمخانـه   ساعت در  48گراد منتقل و      سانتی

هـاي رشـد کـرده توسـط پرگنـه      بعد از زمان طی شده پرگنه . ]18[
 کلنی داشـتند، بـه   300هایی که بیش از   پلیت. شمار شمارش شدند  

هـا بـر روي    هـا و احتمـال تـشکیل کلنـی          علت تعداد زیاد بـاکتري    
 کلنـی  10هایی هم که کمتـر از   یکدیگر در نظر گرفته نشدند، پلیت    

 کننـد  شتند شمارش نشدند، زیرا از نظر آمـاري خطـا ایجـاد مـی          دا
]19[.  

. هاي زنده با استفاده از روش فوق صورت گرفـت     شمارش باکتري 
هاي لاکتیک با در نظر گـرفتن دو رقـت متـوالی و از                تعداد باکتري 
  .]20[  محاسبه گردید2طریق رابطه 

      2رابطه 

ΣC   
هاي نماینده دو رقت  پلیتشده در همه  هاي شمارشمجموع پرگنه

لیتر،  حجم رقت تلقیح شده در هر پلیت بر حسب میلیVمتوالی، 
n1ترغلیظ(شده در اولین رقت  هاي شمارش  تعداد پلیت( ،n2 

                                                             
1. Standard plate counts 
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 ضریب d، )تررقیق( شده در دومین رقت هاي شمارش تعداد پلیت
  .بود) ترغلیظ(شده  رقت بر اساس اولین رقت شمارش

 حسی آزمون -2-3-3 
در ارزیابی حسی ویژگی بافت، رنگ، طعم و مزه مورد آزمایش 

هاي ماست با استفاده  در سیستم ارزیابی حسی نمونه. قرار گرفت
 ارزیاب آزموده 10اي با استفاده از  از آزمون هدونیک نه نقطه

 و 9که در این میان گزینه خیلی خوب داراي امتیاز . انجام شد
 .]21[  بود1گزینه خیلی بد داراي امتیاز 

 وتحلیل آماري   تجزیه -2-4
ها به صورت فاکتوریل در قالب طرح کـاملاً تـصادفی       کلیه آزمایش 

 و 16تـب     افـزار مینـی     در سه تکرار انجام شد، آنالیز نتـایج بـا نـرم           
در سـطح   (اي دانکـن    ها به روش آزمون چند دامنه     مقایسه میانگین 

 Excelافـزار   ز نـرم  و رسم نمودارها با استفاده ا     )  درصد 5احتمال  
  .شدانجام 

 

 نتایج و بحث - 3
 شناسایی خواص پروبیوتیک -3-1

لاکتوباسـیلوس  هـاي   فعالیت سـویه  بررسی ارزیابی   نتایج مربوط به    
  هاي ماست پروبیوتیک  نمونهلاکتوباسیلوس پنتوسوس و پلانتاروم

   1در جدول  و شاهد C°4 روز نگهداري در دماي 28 همزده طی 
هـاي زنـده     از آنجـایی کـه تعـداد بـاکتري     .ه اسـت نشان داده شـد 

در مجـاورت     لاکتوباسیلوس پنتوسوس  ولاکتوباسیلوس پلانتاروم   
  و cfu/ml105×29  به ترتیـب برابـر   4 و 5/2  برابرpHاسید در 

cfu/ml104×211  بـه شـماره   بود و مطابق با استاندارد ملی ایـران 
ــد 19459 ــاکتري  بای ــداد ب ــاي تع ــیلوس په ــاروم و  لاکتوباس لانت

 cfu/ml106  از کمتـر  شـده  شـمارش لاکتوباسـیلوس پنتوسـوس   
بنابراین خاصیت پروبیوتیکی آن از لحاظ مقاومـت بـه           ]18[نباشد  

همچنین مقاومت به نمک صفراوي باید کمتـر از  . اسید تایید گردید 
 cfu/ml 106 باشد و مقاومت به شیره معده نیز نباید کمتـر از             4/0

ستاندارد ملی ایران ، این دو پارامتر در محـدوده          باشد که مطابق با ا    
 -از طرفـی عـدم فعالیـت همولیتیـک و هیـدرولیز ال            . مجاز بودند 

آرژانین باید منفی باشد که این دو پارامتر نیـز در محـدوده بـوده و          
بنـابراین بـا توجـه بـه        . مغایرتی با اسـتاندارد ملـی ایـران نداشـتند         

ــون ــوت    آزم ــابی خــصوصیات پروبی ــویههــاي ارزی هــاي  یکی س
، 1 جـدول    لاکتوباسـیلوس پنتوسـوس    و   لاکتوباسیلوس پلانتـاروم  

هاي جدا شـده از عـسل موجـود در معـده              ثابت گردید که باکتري   
ــی   ــور عــسل یعن ــارومزنب لاکتوباســیلوس  و لاکتوباســیلوس پلانت

  . داراي خصوصیات پروبیوتیکی بودندپنتوسوس

Table 1 Evaluation of probiotic strains of lactobacillus plantarum and lactobacillus pentosus isolate from 
honey in the stomach of the bee 

Characteristics lactobacillus plantarum lactobacillus pentosus Standard level 

pH 2.5 29×105 cfu/ml 211×104 cfu/ml 
Acid resistance 

pH 4 171×105 cfu/ml 98×105 cfu/ml 
More than 106 cfu/ml 

Resistance to bile salts 0.323 0.218 Equal or less than 0.4 
Resistance to digestive fluid 

(Pepsin, trypsin) 106 cfu/ml 106 cfu/ml More than 106 cfu/m 

Hemolytic inactivity Negative 
 Negative Negative 

Hydrolysis of L-Arginine Negative Negative Negative 

Cell counts of probiotic 
microorganisms 106 cfu/ml 106 cfu/ml More than 106 cfu/m 

  
 Log(مانی باکتري پروبیوتیک  بررسی زنده - 3-2

CFU/ml (هاي ماست پروبیوتیک همزده نمونه  
- نمونه) Log CFU/ml(مانی باکتري پروبیوتیک   زنده2جدول 

 روز نگهداري در دماي 28هاي ماست پروبیوتیک همزده طی 
C°4مانی تمامی مطابق با نتایج میزان زنده. دهد را نشان می

داري ی طی دوره نگهداري به صورت معنیتیمارهاي مورد بررس
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)05/0≤p (مانی  داد بالاترین میزان زندهنتایج نشان . کاهش یافت
لاکتوباسیلوس پلانتاروم  روز نگهداري متعلق به نمونه 28پس از 

) Log CFU/ml63/6 (ترین آن متعلق به نمونه ماست  و پایین
 که بود) Log CFU/ml27/6 (لاکتوباسیلوس پنتوسوس حاوي 

  . نبود) p<05/0(دار  این تفاوت از نظر آماري معنی
نیز در بررسی استفاده از مخلوط ) 2003(وانگ و همکاران 

 ها در تهیه و فرمولاسیون ماست پروبیوتیک دریافتند  پروبیوتیک
  تقویتی و  اثرات   جهت   به پروبیوتیک مخلوط   از  استفاده  که

مانی را به  یزان بقاء و زندههاي پروبیوتیک م سینرژبستی باکتري
هاي تحقیق حاضر  دهد که با یافته داري افزایش می طور معنی

  .]22[مطابقت داشت 
گزارش کردند میزان پایداري ) 2000(شین و همکاران 

بیفیدوباکتریوم و باکتریهاي اسید لاکتیک  در شیر یا ماست تا زمان 
 است که  کلنی در هر گرم106)  روز پس از تولید21(انقضا 

حداقل مقدار ممکن را براي داشتن اثرات سلامتی بخش دارا 
  .]23[باشند  می
  

Table 3 Effect of adding lactobacillus plantarum and lactobacillus pentosus on the dry matter and 
viability of stirred yoghurt1  

Dry matter (%) Viability (Cfu/ml) Samples Day 1 Day 14 Day 28 Day 1 Day 14 Day 28 
Control 0.07aA±12.19 0.07aB±12.72 0.11aB±12.56 - - - 

Lactobacillus plantarum 0.06abA±13.11 0.02aB±12.65 0.12aB±12.50 0.03aA±7.72 7.40±0.12aA  0.08aB±6.63 
Lactobacillus pentosus 0.07abA±12.90 0.15aAB±12.65 0.13aB±12.41 0.04bA±7.42 0.13bB±7.74 0.04aC±6.27 

Lactobacillus plantarum + 
Lactobacillus pentosus 0.11bA±12.84 0.08aAB±12.59 0.07aB±12.42 0.09abA±7.50 0.09abAB±7.08 0.33aB±6.48 

1. Results are shown as mean ± standard deviation. 
The small letters shows a significant (p ≤0.05) difference in each column. 

هاي ماست بررسی خواص حسی نمونه - 3-3
  پروبیوتیک همزده

هاي ماست پروبیوتیک همزده امتیاز خواص حسی نمونه 3جدول 
بررسی . دهد  را نشان میC°4 روز نگهداري در دماي 28طی 

داري بین  ن داد که اختلاف معنینتایج ارزیابی حسی نشا
با افزایش ). p≥05/0(خصوصیات حسی تیمارها وجود داشت 

مدت زمان نگهداري و همچنین افزایش میزان جمعیت 
لاکتوباسیلوس هاي پروبیوتیک در نمونه ماست حاوي  باکتري

، بافت، طعم و مزه و پلانتاروم همراه لاکتوباسیلوس پنتوسوس
شوند و خصوصیات بافت و  ش تغییر میعطر و بو تیمارها دستخو

داري کاهش و عطر و بو افزایش  ها بطور معنی طعم و مزه نمونه
با افزایش میزان اسیدیته تیمارها در واقع . )p≥05/0(یافت 

داري کاهش نشان داد  خصوصیات طعم تیمارها نیز به طور معنی
)05/0≤p .(یک در حالیکه در صورت استفاده از باکتریهاي پروبیوت

 امتیاز عطر و بو افزایش لاکتوباسیلوس پلانتارومو بخصوص 
از طرفی افزایش مدت زمان نگهداري و همچنین . نشان داد

هاي پروبیوتیک، بر روي رنگ اثر  افزایش میزان جمعیت باکتري
   ).p<05/0(داري نداشت  معنی

 اثر به بررسی) 2010(در تحقیق که توسط بلوریان و همکاران 

 پوسته هاي ویژگی بر پلانتاروم لاکتوباسیلوسبا  یکیلاکت تخمیر

صورت پذیرفت نشان داده شد که بیشترین ) باگت(حجیم  نیمه نان
میزان امتیاز عطر و آروما به تیمار با بالاترین درصد استفاده از 

 آنزیمهاي حضور.  تعلق گرفتلاکتوباسیلوس پلانتارومباکتري 

 تجزیه را مختلف تئینهايپرو خمیرترش سیستم در پروتئولیتیکی

 که آید می بوجود آزاد آمینه پروتئولیز، اسیدهاي اثر بر. کند می

 اسید بالابودن البته .باشند می طعم و عطر بوجودآورنده ازعوامل

 و آلدئیدها. آورد بوجود خوب تواند آروماي به تنهایی نمی آمینه
 عنوان بهو  دارند نان معطر مواد در اي کننده تعیین نقش ها کتون

  .]24[ شوند می شناخته مواد معطر تولید اصلی پایه
 جمله از متفاوتی معطر مواد توانند می لاکتیکی هاي باکتري

 هاي ویژگی. کنند استات تولید اتیل و هگزانال استالدئید، استیل، دي

 تابع) مناسب هاي متابولیت تولید و خمیرترش طعم و عطر(اصلی 

 کربوهیدرات بودن فراهم و مواد خام ه،استفاد مورد میکروبی گونۀ

 .]24[ باشد می تولید فرایند چگونگی و
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Table 3 Evaluation of texture, color and taste and flavor of probiotic stirred yogurt containing 
Lactobacillus plantarum and Lactobacillus pentosus 1 

Taste and Flavor Color Texture  Samples  
Day 1 Day 14 Day 28 Day 1 Day 14 Day 28 Day 1 Day 14 Day 28 

Control 0.16aA±6.63 0.34abA±6.52 0.26aA±5.95 0.02aA±7.81 0.16aA±7.73 0.19aA±7.58 0.20aA±6.64 0.09abA±6.47 0.32abA±5.90 

Lactobacillus plantarum 0.09aA±6.84 0.12abA±6.79 0.19aA±6.29 0.10aA±7.71 0.02aA±7.72 0.28aA±7.62 0.32aA±7.14 0.20aA±7.11 0.25aA±6.53 

Lactobacillus pentosus 0.36aA±6.90 0.31aA±6.97 0.09aA±6.32 0.19aA±7.98 0.03aA±7.70 0.32aA±7.58 0.26aA±6.94 0.30abA±6.93 0.23abA±6.27 
Lactobacillus plantarum 
+ Lactobacillus pentosus 0.14aA±6.11 0.16bAB±5.79 0.26bB±5.04 0.08aA±7.73 0.09aA±7.52 0.26aA±7.44 0.14aA±6.31 0.13bA±6.19 0.04bB±5.41 

1. Results are shown as mean ± standard deviation. 
The small letters shows a significant (p ≤0.05) difference in each column. 

 
 در لاکتوباسیلوس پلانتارومررسی اثر به ب) 2017(لی و همکاران 

خصوصیات تخمیري ماست پرداختند و مشاهده نمودند که 
افزودن این باکتري هیچ اثر منفی بر خصوصیات حسی شیر 
تخمیري نداشت و حتی تغییر آشکاري در کیفیت کلی شیر 

و ) چسبندگی(تخمیري مشاهده شد که علل خصوص در بافت 
  .]25[ بود) ستالدئیدا(ترکیبات طعم دهنده فرار 

و ینولین ودن افزدر بررسی تاثیر ا) 2013(نعیمی و همکاران 
 ئیزکاس لاکتوباسیلوي مانی باکتر هندان زیزپوشانی بر میزریند آفر

به نتایج بیوتیک  ماست بستنی سیناري نگهدل دوره طودر 
مشابهی دست یافتند که با افزایش میزان اسیدیته میزان مطلوبیت 

که با نتایج ) p≥05/0(داري کاهش یافت  به طور معنیطعم و مزه 
  .]26[ تحقیق حاضر مطابقت داشت

گذاري از عوامل تعیین کننده در بافت و به طور  دماي گرمخانه
باشد که از یک سو به طور گزینشی سبب  خاص، طعم فرآورده می

غالب شدن یک یا چند باکتري آغازگر نسبت به سایر آغازگرها 
سازي  طرف دیگر بر قابلیت اسیدسازي و رایحهشود و از  می

در کشتهاي پروبیوتیک . گذارد هاي آغازگر اثر می تمامی ریززنده
تر موجب  گذاري پایین حاوي باکتریهاي ماست، دماهاي گرمخانه

مهمترین ویژگی در (کاهش کیفیت حسی فرآورده به ویژه طعم 
 شرایطی در چنین. شود آن می) ارزیابی حسی در فرآورده ماست

  ].27[ طعم گسی و بوي اتانولی در فرآورده محسوس است
نشان دادند که مقادیر بالاي ) 2008(پانچ و همکاران  گراته

 در پنیر به علت تولید بیفیدوباکتریومهاي اسید لاکتیک و  باکتري
ترکیبات نامطلوب سولفیدي داراي اثرات منفی روي خصوصیات 

نتایج تحقیق حاضر نیز مطابقت باشد که با  حسی این فرآورده می
  ].28[ نشان داد

  گیري کلی نتیجه  - 4
هاي پروبیوتیک   این تحقیق با هدف استفاده از باکتري

 جدا شده از لاکتوباسیلوس پلانتاروم و لاکتوباسیلوس پنتوسوس 
همان . زنبور عسل در تهیه ماست همزده مورد بررسی قرار گرفت

تري پروبیوتیک خواص طور که نتایج نشان داد هردو باک
مانی  پروبیوتیکی مطلوبی را در ماست نشان دادند و قابلیت زنده

 در تمامی )cfu/ml 106بالاتر از  ( روز نگهداري28 طی مطلوبی
نتایج نشان داد افزایش مدت زمان . تیمارهاي ماست داشتند

هاي پروبیوتیک طی   منجر به کاهش امتیاز حسی ماستنگهداري
 لاکتوباسیلوسمطابق با نتایج استفاده از . ردیددوره نگهداري گ

 روز نشان داد و از 28مانی را پس از   بالاترین میزان زندهپلانتاروم
آن جایی که داراي بالاترین امتیاز طعم و مزه نیز بود بنابراین تیمار 
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Bumblebee is a useful insect that plays an important role in pollinating by nature. Gastrointestinal 
digestive tract has symbiotic microorganisms. The use of probiotic supplements in the beekeeping 
industry increases the rate of growth and improves feed conversion and improves resistance to disease and 
increases the production of honey. The purpose of current study was to investigate the effect of adding 
two bacteria of Lactobacillus plantarum and Lactobacillus pentosus isolated from honey in the bee 
stomach to stirred yoghurt and its viability and its effect on physico-chemical and sensory properties of 
stirred yogurt. In this study, probiotic properties of Lactobacillus Pentosus and Lactobacillus plantarum 
isolated from honey in the bee stomach, including resistance to acid, resistance to bile salts (bile), 
resistance to gastric juice (pepsin, trypsin), lack of hemolytic activity, hydrolyzed alanine was studied.  
Four treatments were designed according to a completely randomized design and the results of the tests 
were analyzed by Duncan's mean comparison test at %95 confidence level by Minitab 16 software. The 
results showed that both probiotic bacteria showed probiotic properties and with increase in storage time, 
the sensory properties significantly (p≤0.05) decreased. The highest score of texture and color were 
belonged to the treatments containing Lactobacillus plantarum and Lactobacillus pentosus. The survival 
rate of probiotic bacteria in all treatments decreased during storage, and the highest survival rate after 28 
days of storage belonged to the inoculated sample with Lactobacillus plantarum which had also the lowest 
acidity. Also, in terms of sensory properties, this treatment had the highest taste and flavor. According to 
the results stirred yogurt inoculated with Lactobacillus plantarum was selected as optimum treatment for 
the highest survival and sensory properties. 
 
Keywords: Lactobacillus plantarum, Lactobacillus pentosus, Probiotic yogurt 
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