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و اسانس  نانورس يم حاوینات سدیلم کازئیکاربرد  ف امکان یبررس

  کیوتی پروبی ماست قالبيزه در بسته بندیخوشار
  

2همتی، هاله 1رقیه اشرفی یورقانلو
 

  
نایرا  ارومیه، غذایی آموزشکده فنی دختران ارومیه، دانشگاه فنی و حرفه اي استان آذربایجان غربی، استادیار گروه صنایع - 1  

نگروه صنایع غذایی موسسه آموزش عالی آفاق، ارومیه، ایرا  - 2      

  )11/12/97: رشیپذ خیتار  97/ 04/02:  افتیدر خیتار(
  

 دهیچک
ر ی تاثي برایشرط اساس.  باشدیک به بدن انسان میوتی پروبيهاي انتقال باکتري مناسب براين محصول بستری ماست، ايزان مصرف بالایبا توجه به م

 استفاده یق به منظور امکان سنجین تحقیدر ا.  باشدی تا زمان مصرف ميها در طول نگهدار  از آنی تعداد کافیمانها در بدن، زندهين باکتریمناسب ا
لم ی ماست از فيک جهت پوشش ظروف حاویوتی پروبي هاي باکتریر آن در زنده مانی تاثین بررسیر و همچنیب پذیست تخری زي هايبند از بسته

سته اثر جنس ب.  شدندي روز نگهدار21 و به مدت 15 و 0C 4 يزه استفاده شد و نمونه ها در دمای نانورس و اسانس خوشاريم حاوینات سدیکازئ
ن یشتری ب دار بود، ی معنسیمالیوم انیوباکتریدیفیب يکه بر رشد باکتریدار نبود ، در حالیلوس معنیدوفیلوس اسی لاکتوباسي باکتری بر زنده مانيبند

 يش دمایبا افزا. دیمشاهده گرد گرم نانورس  75/0 ين تعداد در ظروف حاوی و کمتر گرم نانورس5/1 يپوشش حاو در سیمالیان يتعداد باکتر
ن یشتری بيد و در مورد زمان نگهداریع گردی زنده تسريهاي روز به طور همزمان روند کاهش تعداد باکتر21 و گذشت زمان تا 0C 15 تا ينگهدار

پس از سه هفته گراد  یدرجه سانت 15 ي در دمالوسیدوفیلوس اسیتوباسلاک يزان کاهش باکتریمکه يطوربه بدست آمد، يکاهش در هفته آخر نگهدار
 از یکل کاهش نشان داد که حاکی س3/1س یمالیوم انیدو باکتریفیب يط تعداد باکترین شرایکه در همی بود در حالیتمیکل لگاری س79/0 ينگهدار

 گراد ی درجه سانت4 يدر دما. باشدی مي ماست در طول دوره نگهداريدیط اسیس به شرایمالی نسبت به انلوسیدوفیلوس اسیلاکتوباسشتر یمقاومت ب
 ی، تفاوت معني بسته بندي نمونه هایتمامن ی ب0C 15 ي در دمایمشاهده نشد ول ي مختلف بسته بندينمونه هان یته بیدی و اسpHن یانگی در میتفاوت

 يگرم نانورس در انتها5/1 يپوشش حاو يبندبستهته مربوط به یدیش اسین افزایشتریو بpH زان ین کاهش در میشتریکه بيطوربه.  وجود داشتيدار
  . بوديدوره نگهدار

  
  ، نانورسینات، ماست قالبیم کازئیک، ، سدیوتیزه، پروبیاسانس خوشار: د واژگانیکل
  
  
  
  

                                                             
 مسئول مکاتبات: Haleyeshab@gmail.com  
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 ...و نانورس يم حاوینات سدیلم کازئیکاربرد  ف امکان یبررس                                    یهمت هاله و یورقانلو اشرفی رقیه

   مقدمه- 1
 پرمصرف است که از ی لبنيری تخميها از فرآوردهیکیماست 

لوس یلاکتو باس يهاي باکتريلهی وسر بهی شیکیر لاکتیتخم
استروپتوکوکوس  و کوسی بولگارير گونهیز یدلبروک
ت یش مقبولین عوامل افزایتراز مهم. شود یه میتهلوس یترموف

تر آن ن محصول، هضم راحتیماست، طعم و مزه خاص ا
 یزمان طولان مدتي برايت نگهداریر و قابلینسبت به ش
 يران از نظر ساختاری ماست در ا.]2و1[باشد یر مینسبت به ش

، ماست همزده، 1ی ماست قالبيهاصورتد بهیند تولیو فرا
م یظ شده تقسی، ماست منجمد و ماست تغلیدنیماست آشام

ج ماست در کشور ی از انواع رایکی یماست قالب.  شودی ميبند
 يبند و خنک کردن پس از بستهي باشد که گرمخانه گذاریم

رد و در اصطلاح ماست یگی انجام ميبنددر داخل ظروف بسته
  .]3 و4[ دارد يت قاشق خوریقابل

 از مهمترین یکیدر بین فرآورده هاي شیري تخمیري، ماست 
حامل باکتریهاي پروبیوتیک و عامل انتقال آن به مصرف کننده 

 ي زندهيهاکروبیعنوان مها بهکیوتی پروب.]5 و6[ باشد یم
 یکروبیله بهبود تعادل میوس هستند که بهیی غذايهامکمل

 ي برايجاد اثرات سودمندیزبان، باعث ایوانات میروده در ح
 به cfu/g  106ها اگر به تعدادکیوتی  پروب.]7[گردد یزبان میم

  بهبود ،]8[بدن وارد شوند، میتوانند به بهبود هضم لاکتوز 
 تحریک و ارتقاء ،]9[جذب کلسیم، سنتز ویتامینها و پروتئینها 

 ،]10[سیستم ایمنی بدن، کاهش سطح کلسترول سرم خون 
  جلوگیري از انواع سرطان، ،]11[کاهش تظاهرات آلرژیک 
 روده، یکروبی  بهبود تعادل م،]12[بویژه سرطان روده بزرگ 

 از رشد و فعالیت میکروبهاي بیماریزا و افزایش يریجلوگ
  .  کمک کنند]11[اي ارزش تغذیه

 استفاده يبندامروزه عموماً از مواد پلاستیکی جهت بسته
اما استفاده . هستنده و بازیافت مجدد یتجزرقابل یشود که غمی

ه زیستی این مشکل را تا یتجزاز مواد پلیمري خوراکی و قابل
تواند جایگزین مواد پلاستیکی حدودي برطرف کرده و می

توانند می) ی خوراکيهايبندبسته(پلیمرهاي خوراکی .شود
ها و کیوتیبی، آنت)هامانند ویتامین(حاوي مواد مغذي 

 این طریق خواص نگهداري و ها باشند و بهدانیاکسیآنت
دهند واز این راه مانع از ایجاد ها را افزایش میعملکردي آن

ها خواص نامطلوب مانند اکسیداسیون و فعالیت باکتري
                                                             
1. Set yoghurt 

 تهیه شده از  یهاي خوراکشها و پوشاز فیلم. شوندیم
اي ي بالقوهار خصوصیات کارکردي و کاربردهیهاي شپروتئین

ژن، از دست دادن یانتقال رطوبت، نفوذ اکس. شناخته شده است
 است که ماده ی از مشکلاتییهاا روغن نمونهیا جذب آروما ی

 با آنها مواجه يا بسته بندی ين نگهداریتواند در حی مییغذا
ن یتوان ای ميها تا حدها و پوششلمیبا استفاده از ف. شود

، بافت، طعم يداریود پاد و موجب بهبیمشکلات را بهبود بخش
  .]5 و6[د ی گردیی ماده غذايو آروما

 گاز در ماده يریدما و رطوبت نسبی هوا میتواند بر نفوذ پذ
بسته بندي اثر گذار باشد و در نتیجه بر زنده مانی باکتریهاي اثر 

بیشترین محصولات لبنی در بسته بندي هاي پلاستیکی . بگذارد
رسند که این ماده و به فروش میبا قابلیت نفوذ اکسیژن بالا آ

عامل سبب مشکلات جدي در رشد و بقاي پروبیوتیکها 
استفاده از فیلمهاي پلاستیکی با خاصیت بازدارندگی . میگردد

اکسیژن بالا و بسته بندي هاي هوشمند جاذب اکسیژن در حال 
 یکی،پلاستياشهیش( مختلف ي هاياثر بسته بند. تحقیق میباشد
 موجود در فراورده يهاي باکتریمانبر زنده) یو کوزه سفال

 نتایج .دیان و آدام گزارش گردیر بوفالو توسط جای شيریتخم
نشان داد که بهترین زنده مانی به ترتیب متعلق به ظروف شیشه 

اي، بسته بندي پلاستیکی در نهایت کوزه هاي سفالی             
 يای در تحقیقی بقا.]13[ باشد ی م0C  29در دماي نگهداري

 روز در یک نمونه 35لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس در طی 
ماست در بسته بندي شیشه اي در مقایسه با ماست بسته بندي 

محتواي اکسیژن در ماست در . در ظروف پلاستیکی انجام شد
بسته بندي پلاستیک به علت نفوذ پذیري بسته بندي بسیار 

ژن افزایش داشت اما ماست در ظروف شیشه داراي سطح اکسی
با وجود مؤثر بودن بسته بندي شیشه اي، . بسیار پایین بود

استفاده از ظرف شیشه اي هم به علت وزن بالا و قابلیت 
کاربرد ضعیف، قیمت بالا و مشکلات حمل و نقل قانع کننده 

 ي سهیسوت به مقای که ناودون و فیدر پژوهش. ]14[نیست 
لن به عنوان یوپ پرید و پلیک اسی لاکتی پليها لمیاستفاده از ف

 ی ماست پرداخته اند گزارش کردند که استفاده از پليبسته بند
 ي هاي باکتری زنده ماني بر روید اثر مثبتیک اسیلاکت
 بسته ی و سلامتیطیست محیک دارد و هم از لحاظ زیوتیپروب
 ي هايد بهتر از بسته بندیک اسی لاکتی پلي حاوي هايبند

 بر زنده ي اثر مواد بسته بند.]15[لن هستند  ی پروپی پليحاو
 باشد به ي نگهداريتواند وابسته به دمایها مکیوتی پروبیمان
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 يهاتواند واکنشین میی پای انبارمانين صورت که دمایا
 با توجه به .]16[ها را به حداقل برساند کیوتی پروبییایمیوشیب

ک و توجه به مسائل یوتی پروبيهايت باکتریت حفظ جمعیاهم
 یابین مطالعه ارزی، هدف از ایی در محصول نهایطیمحست یز

 یستیت زی بر قابلي، دما و زمان نگهدارير نوع بسته بندیتاث
  . ک بودیوتی پروبيهايباکتر

  

   مواد و روش ها- 2
  ه مورد استفادهی مواد اول- 2-1
ر ید ماست از شرکت شی توليزه مورد استفاده برایر پاستوریش

سویه هاي میکروبی          ). 1ول جد(ه شد یه تهیپگاه اروم
هاي استارتر ماست با                     مورد استفاده شامل باکتري

  لوس  و یدوفیلوس  اسی  لاکتوباسي  حاو ABY-10 مشخصه
  

وم به صورت خشک یدیفیبر گونهیس زیمالیوم انیوباکتریدیفیب
  شرکت یندگی از نماDVSشده انجمادي و از نوع 

CHR.HANSENن یکنسانتره پروتئ. دیه گردی دانمارك ته
رخشک از شرکت پالود یکا، شی آمرWestlandر از شرکت یش
ماز ینات سدی، کازئهویر از آذر سهند تیران، پودر آب پنیا

ه یران تهیاگما یشرکت لبن پودر مشهد و  نانورس از شرکت س
 طیگما و محی از شرکت سbileک یوتی بیت آنتیک. دیگرد

ک یوتی بی و آنتMRS agar ،TOS agarيهاکشت
Mopirusinط کشت ی شرکت مرك آلمان و محیندگی از نما

PDA(Potato Dextrose Agar)ا یتالیا-ایرمدی از شرکت م
 یز از گروه باغبانیزه نیاسانس خوشار. دی گرديداریخر

 یکیظروف پلاست. ه شدیه تهی دانشگاه اروميدانشکده کشاورز
ران یز از شرکت تک ظرف ایلن نی اتی پلدار از جنسدرب

  .  شديداریخر

Table 1 Properties of raw milk and standardized milk used in this study 
milk Properties Raw milk standardized milk 

Acidity (D˚) 14.5±0.2 16±0.27 
Solid Nonfat dry matter (%) 8.4±0.11 10.8±0.14 

Fat (%) 3.4±0.08 1.5±0.007 
pH 6.78±0.15 6.65±0.18 

Antibiotic test Negative Negative 
 

  کیوتیه ماست پروبیته- 2-2
 يهاشی از آنجام آزما در محل کارخانه پسیافتیر خام دریش

 یدرصد چرب. افت شده و مورداستفاده قرار گرفتیلازم، در
ر یماده خشک ش.  شديریگر با استفاده از روش ژربر اندازهیش
.  شديریگسنج کرن اندازهز با استفاده از دستگاه رطوبتین

ز با استفاده از یک نیوتیبیر از لحاظ وجود آنتین شیهمچن
سپس . د قرار گرفتیی شده و مورد تأی آماده بررسيهاتیک

پودر  % 7/0ر خشک،یش% 1ه یر اولید ماست، به شیجهت تول
سپس . ر اضافه شدیپنپودر آب %  7/0ر و ین شیکنسانتره پروتئ

د ی تولیط واقعیر استراحت داده شد تا شرایقه به شی دق40مدت
و با زر منتقل یر استانداردشده به دستگاه هموژنایش. جاد گرددیا

 يدر دما.  بار هموژن و به مخزن پروسس منتقل شد180فشار 
0C85ر تا ی شيده سپس دمایم ساعت حرارت دی به مدت ن
د ماست یافته و در همان مخزن جهت تولی کاهش 0C37 يدما

ک به یوتی پروبي هايت و باکترک استارتر کالچر ماسیوتیپروب
 درصد 5/0 به مقدار یت اصول بهداشتیطور همزمان با رعا

 ماست و يپس از اضافه شدن استارترها. اضافه شدند
قه کارکرده و سپس ی دق20ک همزن مخزن به مدت یوتیپروب

 70 به وزن یلنی اتیها در ظروف پلر ماستیش. خاموش شد
 يبندبه شده دریت تهیامپوز نانوکلمیخته شده و با فیگرم ر

نکه یاز اپس .  منتقل شد0C 1±43يشد و به گرمخانه با دما
pH0 عاً به سردخانهیافت، سری کاهش 6/4ها به  ماستC4   

  . شديجا نگهدارو در آنمنتقل 
  ت یلم نانوکامپوزیه فی ته-2-2-1

تر یل یلی م50 به ینات به آرامیم کازئیتر از محلول سدیل یلی م50
ک ساعت هم زده ید و به مدت یرس  اضافه گرد محلول نانو

م ی سدی وزن- ی وزن%50زان یسرول به میسپس گل. شد
تر به محلول فوق اضافه یل یلی م2زان ی به م80ن ینات و توئیکازئ

 100زان ی به مییمحلول نها.م ساعت همزده شدی نو به مدت
 به مدت 0C 25  يخته شد و در دمایت ری پلي به روی سیس

کاتور در یها در دس لمیسپس ف. دی ساعت خشک گرد48
  .زها آماده گردندی انجام آنالي شدند تا براي نگهدار0C 25يدما
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  شاتی آزما- 2-3
  لم های فیدانیاکس یت آنتین خاصییتع-2-3-1

ق          ی ـلم هـا از طر    ی ف ـ یدانی اکـس  یت آنت ـ ی ـن ظرف یی ـبه منظور تع  
 ــ ــدرت خنثـ ــدگیقـ ــال آزاد ی رادی کننـ  از روش DPPHکـ

Siripatrawan زان جذب یم.  شد استفاده(2009)همکاران و
کا ی ساخت آمرUV-2100توسط دستگاه اسپکتروفتومتر مدل     

لم ی ف ـیدانی اکـس یت آنتیظرف.  ثبت شدnm 517در طول موج    
 با اسـتفاده از رابطـه       DPPH یها به صورت درصد بازدارندگ    

  .]17[دیر محاسبه گردیز
  )3-1 (ي رابطه

% DPPH radical scavenging activity= 

  
AbsDPPH :زان جذب نمونه شاهدیم  

Abs film extract :اسانس يزان جذب نمونه حاویم   
  ها لمی ضخامت فيریگ  اندازه-2-3-2
 mm 01/0کرومتر با دقت یها از م لمین ضخامت فیی تعيبرا

لم انجام ی مختلف في   نقطه5 در يریاندازه گ. استفاده شد
  .]18[ها محاسبه شد  ن آنیانگیگرفت و سپس م

  SEMی روبشیکروسکوپ الکترونی آزمون م-2-3-3
کروسکوپ یله می به وسيدی توليها لمیز ساختار فی ریبررس

 موجود دردانشگاه  Tescan Vegan-3 ی روبشیالکترون
ر ی تاثیبه منظور بررس. رفتیل انجام پذی اردبی محققیعلم

ر ید شده، تصاویلم تولی فيزساختارهای رينانورس بر رو
ها  لمیابتدا ف. دیه گردیها ته لمی از سطح فیکروسکوپ الکترونیم

.  چسبانده شدندیومینیه آلمی پايبه کمک چسب نقره بر رو
 یپاشنده تا نقطه بحران/ک دستگاه پوشش دهندهیها در  هیپا

. قه با طلا پوشش داده شدندیک شده و به مدت پنج دقخش
 یکروسکوپ الکترونی مي لهیها به وس  از نمونهيربرداریتصو
 انجام m6 ینمائ  لووات و در بزرگی ک20 ي با کاربریروبش

  .]19[رفتیپذ
 لم ی فیکروبی اثر ضدمیابی ارز-2-3-4

ها از روش انتشار  میکروبی فیلم گیري اثر ضد به منظور اندازه
هاي فیلم به  با استفاده از یک قالب، نمونه. آگار استفاده شد

متر تبدیل شدند قبل از قرار دادن   میلی2هایی به قطر  دیسک
دیسک ها روي سطح محیط کشت، عمل کشت سطحی با 

 میکرولیتر محیط کشت مایع محتواي 100از استفاده 

صورت جر یلوس نایاز قارچ آسپرژSPOR/ML 108تقریباً
ها در شرایط کاملا استریل بر روي محیط  دیسک.گرفت
 ساعت در 24 قرار گرفتند و در ادامه به مدت  PDAکشت
اختلاف هاله قطرهاي تشکیل . نگهداري شدند 0C 37دماي

ها به عنوان شاخص فعالیت ضدمیکروبی  شده از قطر دیسک
 تشکیل نشده بود ي ها در نظر گرفته شد مواردي که هاله فیلم

  .]20[یعنی فعالیت ضدمیکروبی وجود نداشت 
  (WVP) نسبت به بخارآب يریپذ نفوذ -2-3-5

 ASTM E96-92 انتقال بخار آب طبق روش يریاندازه گ
) 2009( و همکاران Casariegoق یاستفاده شده در تحق

مخصوص با قطر  ییها فالکونن کار از ی ايبرا. صورت گرفت
cm 2ها  تر آب مقطر داخل فالکونیل یلی م10.  استفاده شد

 درپوش فالکون يده شده رویلم بری از فيا قطعه. خته شدیر
ن شده یها توز سپس فالکون. ال بسته شدیقرار گرفته و درب و

، صفر 0C20 يکاژل در دمای سليکاتور حاویو درون دس
RH=%به مدت .  با فشار بخارآب صفر پاسکال قرار گرفتند

.  شديریگ ا اندازهه ک بار وزن فالکونی ساعت 2 ساعت هر 10
 کاهش وزن يها از رو لمیافته از فیمقدار بخار آب انتقال 

 کاهش وزن فالکون با گذشت زمان یمنحن. ن شدییفالکون تع
ب خط ی، شیون خطی رگرسي رسم شد و پس از محاسبه

ب خط کاهش وزن مربوط یم شیاز تقس. دیحاصل محاسبه گرد
ال بخار آب قرار لم که در معرض انتقیال به سطح فیبه هر و

 به بخار يریپذ  و نفوذWVTRداشت، آهنگ انتقال بخار آب 
 د یر محاسبه گردی طبق روابط زWVPآب 

 )3-2 (ي رابطه

  
 )3-3 (ي رابطه

 
  
  ییایمیکوشیزی في آزمون ها-2-3-6

 متر pH ماست با استفاده از ي نمونه هاpH يریگاندازه
)Metrohm (0  يدر دماC25 يریگ اندازه. ]21[ انجام شد 

ر با یتر شیلیلی م10ون، یتراسی تيته بر مبنایدیاس
ن تا حصول ی نرمال و در حضور فنل فتالئ1/0م یدسدیدروکسیه

ان یک بیر اساس درجه دورنها بداده.  انجام گرفتیرنگ ارغوان
  .دیگرد
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  ک یوتی پروبي هاي شمارش باکتر-2-3-7
ک یدلاکتی اسيهاي مختلف باکتريها گونهییشمارش و شناسا

ن منظور در یبد.شده انجام شدنیی تعی زمانيهادر دوره
ها ک از ماستیاز هر ) 21، 14، 7، 1( روزه 7 ی زمانيهابازه
جهت کشت .  انجام گرفتیکروبی ميها تکرار کشت3در 

 آگار به MRSط کشت یلوس از محیدوفیلوس اسیلاکتوباس
 ساعت در 72ل استفاده شد که به مدت یبا) g/L5/1(همراه 

جهت کشت . دیگرد انکوبه يط هوازی و در شرا0C  37يدما
 به TOSط یز محس ای لاکتيرگونهیس زیمالیوم انیدوباکتریفیب

ط یشرا. دین استفاده گردیروسیک موپیوتی بیهمراه آنت
 به يهوازی و در داخل جار بيهوازیصورت بون بهیانکوباس
 يها کشتیتمام.  انجام شد0C 37 ي ساعت در دما72مدت 

 يسازقیجهت رق. دیصورت کشت مخلوط انجام گردفوق به
. دیاستفاده گرد % 1/0 يز از آب پپتونه ی ماست نيهانمونه

 کشت انتخاب شده بر اساس يهاطیلازم به ذکر است که مح
جه از کشت ین نتین هانسن بوده که بهتریستیشنهاد شرکت کریپ

  .]22[گرفته شود 
 ژنی به اکسيری نفوذپذ-2-3-8

م یر مستقیژن، به صورت غیري پوشش ها نسبت به اکسینفوذپذ
در ) 2005(و همکاران Ou و توسط روش ارائه شده توسط 

خته ی ماست در فنجانکها رينمونه ها. سه تکرار، انجام شد
 .ک پوشش، پوشانده شدیله ی دهانه آنها به وسيشده و رو

دماي (شگاه یط آزمایروز در شرا 15سپس فنجانکها براي مدت 
0C 2± 25 نگهداري ) درصد 75یکاتوري با رطوبت نسبیو دس

ري و با یگ د اندازهیان زمان مذکور، عدد پراکسی در پا.شدند
  :ل محاسبه شدندیاستفاده از فرمول ذ

  )                   3-4 (ي رابطه
PV= V×N×100/M  

PVداز ، ی، عدد پراکس عدد:Vیوسولفات مصرفیت حجم 
)ml( ،N :وسولفات یته تینرمال(Normal/lit) و :M وزن 

  .باشندیم) g(نمونه 
 ي روش تجزیه و تحلیل آمار-2-3-9

جهت بررسی نتایج از طرح آماري کاملا تصافی به روش 
اطلاعات با استفاده از نرم افزار آماري . فاکتوریل استفاده شد

SAS مورد تجزیه و تحلیل آماري قرار گرفت و 1/9نسخه 
 در سطح LSDمقایسه میانگین ها نیز با استفاده از آزمون 

.  با همین نرم افزار انجام گرفت05/0برابر با احتمال آلفا 
نات یکازوئ ( يبسته بندمتغیرهاي فرآیند شامل نوع پوشش 

 گرم 75/0 و 5/1زه و ی اسانس خوشارppm 500يم حاویسد
         يو زمان نگهدار) 15 و 0C 4 (ي نگهداري، دما)نانو رس

براي .می باشد که در سه تکرار انجام شد)  روز21، 14، 7، 1(
 2010Microsoft Excelترسیم نمودارها نیز از نرم افزار 

  .  استفاده شد
  

  ج و بحثی نتا- 3
 یدانیاکس یت آنتین خاصیی تع- 3-1

 را از خود نشان یی بالایدانیاکس ی آنتیژگیزه ویاسانس خوشار
قدرت به دام  % 25/78، حدود ppm 500 ي حاو لمیف. داد

را دارا ) DPPH(ل یدرازیه لیکریپ لیفن يکال دی راديانداز
 یدانیاکس ی قدرت آنتی بررسي براياریباشد که به عنوان مع یم
کال یر رنگ رادییاء و تغیه احین تست بر پایاساس ا. باشد یم

DPPHباشد ی میدانیاکس ی رنگ زرد در حضور مواد آنت به .
 با یدانیاکس یت آنتیش خاصی از افزاین آزمون حاکیج اینتا

ت یکس نانو کامپوزیزه در ماتریش غلظت اسانس خوشاریافزا
 از یز حاکی نيگریقات دیج تحقینتا). P<0/05 (باشد یم

 در اثر افزودن اسانس و عصاره یدانیاکس یش قدرت آنتیافزا
  .]16[باشد  یها م لمی فینیکس پروتئی به ماتریاهیگ

  ها لمی آزمون ضخامت ف- 3-2
ژن جز عوامل ی به اکسيرینفوذپذ  آزمون يها برا لمیضخامت ف

. باشد یت می نانوکامپوزیکیزی خواص فيگذار بر رو ریتاث
 متر یلی م20/0 در حدود ی به دست آمده ضخامتيها لمیف

همنطور که در . ها جدا شدند تی از سطح پلیداشته و به آسان
ها در اثر افزودن  لمیشود، ضخامت فی مشاهده م1شکل 

ش یلم افزایش درصد آن در محلول فین افزایرس و همچن نانو
 ینی پروتئيها رهین زنجی بیبرهمکنش درون مولکول. افتی

 ي تهیش دانسیرس و اسانس باعث افزا  نانو-مینات سدیکازئ
ها  لمیش ضخامت فیته منجر به افزایش دانسیلم شد و افزایف
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  .]17[شد
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Fig 1 The simultaneous effect of nano-clay (A) and 

essential oil (B) on thefilm thickness 
  (SEM) ی روبشیکروسکوپ الکترونی م- 3-3

لم شاهد ی گرفته شده از سطح فSEM) (یکروسکوپیر میتصو
 و 5/1ي حاویتیلم نانو کامپوزیو ف) م خالصینات سدیکازئ(

 همانطور که . نشان داده شده است2شکل گرمنانورس در75/0
  با یتقر) c)  -2لم شاهد یز مشخص است سطح فیر نیدر تصو

   که دري زبریندکا .باشدیصاف بوده و فاقد ترك و حفره م
  

 که در ییها یشود و برجستگیلم شاهد مشاهده می سطح ف
ل وجود یاد، به دلیلم وجود دارد به احتمال زی از فییها قسمت

لم شاهد به یتراکم مناسب ف .]23[باشد ی مینی پروتئيگرانولها
  م آبینات سدیبات کازئین ترکی اتصالات محکم بيل برقراریدل

افزودن نانورس   با.باشدیلم ها میدوست هنگام خشک شدن ف
ت ناصاف و زبرتر و تراکم ی سطح کامپوزینیبه شبکه پروتئ

 مشاهده a-2ر یهمانگونه که در تصو. شود یها کمتر م آن
ن رفته و ی شبکه از بیش نانورس حالت صافیگردد با افزا یم
شود،  یلم شاهد مشاهده می نسبت به فيشتری بیکنواختیر یغ
 گرم منجر 5/1ش نانورس به مقدار ی با افزایکنواختیر ین غیا

ن یا. گردد یلم می في بر رویکاتیلیجاد صفحات سیبه ا
ژن و یچ مانع از نفوذ اکسیر مارپیجاد مسی با ایکاتیلیصفحات س
     يها لمی که در نمونه فییترکها وحفره ها.  شوندیبخارآب م

aو bن یبیرو ی از کاهش نیشود ممکناستناش ی مشاهده م
کنواخت در سطح یعدم پخش س و نانو رس، کی ماتریطحس

 ینین نانو رس و شبکه پروتئی بیشبکه و کاهش چسبندگ
.]24[باشد

  
%1/5 Nanoclay (B)                                %0/75Nanoclay(A)  

  
Sodium Caseinate(C) 

 
Fig 2 Related electron microscope image  %0/75Nano-clay(A) , %1/5 Nan-oclay  (B) and Sodium caseinate(C) 
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  لم ی فیکروبی اثر ضدمیابی ارز- 3-4

هاي تولید شده در   فعالیت ضدمیکروبی فیلم2در جدول 
. جر مورد مطالعه نشان داده شده استیلوس نایبرابرقارچ آسپرژ

، اثر بازدارندگی بر روي )م خالصینات سدیکازئ(لم شاهد یف
  زه منجریافزودن اسانس خوشار. لوس نشان ندادیقارچ آسپرژ

  

با . ها شد  به ایجاد نواحی شفاف بازدارندگی در اطراف فیلم
ها در برابر قارچ  افزایش غلظت اسانس، اثر ممانعتکنندگی فیلم

ل یتواند به دل ین امر میکه علت ا. لوس افزایش یافتیآسپرژ
زه مربوط ی موجود در اسانس خوشاریبات فنولیود ترکوج

 آورده 3 در شکل یکروبیر مربوط به کشت می تصاو.]25[باشد
  .شده است

Table 2 Antimicrobial activity of films produced against Spergeus Naiger fungi 

Sample Nano clay 
(%) 

Essential oil  
)ppm( 

Zone area  
(mm2) 

Control Sample 0 0 0 
1 0/75 500 0/02a±14/94 
2 0/75 250 0/02 b±12/20 
3 0/75 150 0/04c±10/83 
4 0/75 100 0/02d±7/03 

 

 
Fig 3 image of microbial culture 

 
ها در برابـر بخـار       لمی ف يریزان نفوذپذ ی م -3-5

 )WVP(آب 

 مقدار يریگ  اندازهيک روش ساده برای به بخار آب يرینفوذپذ
انتقال بخار آب . ک ماده استینفوذ و عبور رطوبت به داخل 

 آب يها  مولکوليریت و نفوذپذیها به دو فاکتور حلال لمیاز ف
 مهم ي از پارامترهایکی WVP.  داردیلم بستگیکس فیدر ماتر

ن پارامتر به یا. رود یر به شمار میپذ بیتخر ستی زيها لمیف
 يزه بر روی نانورس و اسانس خوشاریبی اثر ترکیمنظور بررس

. لعه قرار گرفتم مورد مطاینات سدیلم کازئی فیخواص ممانعت
 به بخار آب يریزان نفوذپذیدهد که م یج ارائه شده نشان مینتا

لم ی کمتر از فيدار ی به طور معنیتیکامپوز  نانويها لمیدر ف
 به بخار آب در يرینفوذپذ). 4براساس شکل(باشد  یشاهد م

ش غلظت نانو رس از صفر تا ی با افزایتی نانو کامپوزيها لمیف
ش غلظت یش و پس از آن با افزایرس افزا نانویگرم وزن75/0
 به بخار آب روند يری، نفوذپذیگرم وزن5/1زان یرس به م نانو

 در نانو يریزان نفوذپذین میدر مجموع کمتر. دا کردی پیکاهش
 بهبود .گرم نانورس مشاهده شد5/1يت حاویکامپوز

م یر مستقیل غینات به دلیم کازئیلم سدی فیت ممانعتیخصوص
ر قابل نفوذ یور بخار آب توسط ذرات نانورس غر عبیشدن مس

ن ذرات طول یا. باشدی مینیو پراکنده شده در شبکه پروتئ
ر یچ و خم کردن مسی بخار آب را با پرپير انتشار مولکولهایمس

ن رو سبب کاهش نفوذ یدهند و از ا یش میعبور شان افزا
 يریزان نفوذپذی م.]16[شوند یها م لمی به بخار آب فيریپذ

رسد  ی به نظر میتی نانو کامپوزيها لمینسبت به بخارآب در ف
ل حضور نانورس با نسبت بالا بوده باشد که به طور یکه به دل
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زان یم. اند  پراکنده شدهيمریکس پلی در ماتریکنواختی
 ی پراکنشيها تی نسبت به بخار آب نانو کامپوزيرینفوذپذ

ش طول یافزا. اشدب ی مینترکالاتی ايها تیکمتر از نانو کامپوز
 نسبت به یت پراکنشیون درون نانو کامپوزیفوزیر دیمس

 نسبت به يریل کاهش نفوذپذیگر از دلای دیکیت یکامپوز
لم به شمار ی فیش خواص بازدارندگیبخار آب و افزا

  .]26[دیآ یم

 
Fig 4 The simultaneous effect of nanoclay and  

essential oil   on concentration on film on (WVP) 
 

 ي، دما و زمان نگهدارياثر نوع بسته بند - 3-6
لوسیدوفیلوس اسیلاکتوباسیبر زنده مان  

ن اثرات ساده و یانس مشخص شد که در بیز واریج آنالیطبق نتا
 تنها اثر ساده و متقابل دما و زمان ی مورد بررسيرهایمتقابل متغ

لوس یلاکتوباس ي هاي باکتریزان زنده مانی بر مينگهدار
که اثر مستقل ی، در حال)p>05/0( دار بود ی معنلوسیدوفیاس

رها یر متغین اثر متقابل آن با سای و همچنيبسته بندپوششنوع 
با توجه به ). p<05/0( دار نبود ی معنين باکتری ایبر زنده مان

 ماست نسبت به ی سنتيهاينکه قدرت رقابت باکتریا
ش دما ی باشد، با افزایک در ماست بالاتر میوتی پروبيهايباکتر

 ی بر زنده مانیر منفیها، تاثين باکتریت ایش فعالیو افزا
ش دما و یبا افزا. ابدییش می افزالوسیدوفیلوس اسیلاکتوباس

ن یاافته که یش یته افزایدی کاهش و اسpH، يزمان نگهدار
  د توجهیبا. ها داشتندي بر رشد باکتريارات اثر بازدارندهییتغ
  

  
ها کمتر در فاز رشد قرار ين باکتریی پاي داشت که در دما

 ي بر روير کمتری تاثیطیرات محین خاطر تاثیدارند و به هم
ها به فاز رشد، يش دما و ورود باکتری با افزایآنها دارد ول
  .]27[گردند یتر مز حساسی نیطیرات محیینسبت به تغ

 تا 0C4 ي نشان داد که در دمايج اثر دما و زمان نگهداری نتا
ن تعداد یانگی ماست، ميها  نمونهيدو هفته پس از نگهدار

 با يدار ی زنده اختلاف معنيهالوسیدوفیلوس اسیلاکتوباس
 ي ام نگهدار21و تنها در روز ) p<05/0(روز اول نداشتند 

در ). 4جدول (افت ی يداری ها کاهش معنين باکتریتعداد ا
 اختلاف ي نگهداري روزهای در تمامC15˚ يکه در دمایحال
ن صورت که با گذشت زمان ی مشاهده شد بديدار یمعن

 لوسیدوفیلوس اسیلاکتوباسک یوتی پروبي تعداد باکترينگهدار
 mllog/  در روز اول تا mllog cfu 09/0±41/8/از مقدار 

cfu 21/0±62/7 79/0افت که معادل یام کاهش 21 در روز 
ن یبنابرا. باشدی مين باکتری کاهش در تعداد ایتمیگل لگاریس

 و ي نگهداريش دمایداست با افزایج پیهمانطور که از نتا
 يهايگذشت زمان به طور همزمان روندکاهش تعداد باکتر

 ن کاهشیشتری بيافت و در مورد زمان نگهداریع یزنده تسر
در کل . دی مشاهده گردي در هفته آخر نگهداريتعداد باکتر
تر ی لیلی در می کلن107 ي موارد بالایها در تماميتعداد باکتر

.  باشدیک میوتیبود که مطابق با استاندارد محصولات پروب
لوس یلاکتوباسع ی به کاهش سر)2006(ان و همکاران یمرتضو

کرده و از آن اره اشي در ماست به هنگام نگهدارلوسیدوفیاس
 دانکر و .]28[ انداد کردهی 2لوسیدوفیاسعنوان مرگ به

 در یتمیکل لگاریک سیش از یز کاهش بین) 2006(همکاران 
 در سردخانه را گزارش ي در طول نگهدارين باکتریتعداد ا
اعلام کردند که ) 2004(موند و همکاران ی ج.]28 و14[کردند
لوس ی ماست در سردخانه تعداد لاکتوباسي نگهداریدر ط

 کاهش یتمیکل لگاری س85/1 ی ال75/0لوس معادل یدوفیاس
ان یب) 2013(ن کروز و همکاران ی همچن.]13[افته است ی

 در ي تا روز پانزدهم نگهدارين باکتریداشتند که تعداد ا

                                                             
2. acidophilus death 
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  .]30[ابد ییافته و سپس کاهش میشیسردخانه افزا
Table 3  ANOVA of the process variables on the responses of probiotic yogurt 
  Mean square  DF Source 

survival 
ofBifidobacterium 

survival of 
Lactobacillus Acidity pH   

2.30** 1.434** 256.05** 0.396** 1 Temperature (a) 
0.55** 0.01ns 1132.84** 0.212** 2 Packaging (b) 
7.04** 2.00** 8103.32** 1.447** 3 Time (c) 
0.001ns 0.01ns 53.79** 0.0003* 2 a*b 
2.13** 0.88** 2372.7** 0.335** 3 a*c 
0.08ns 0.09ns 172.3** 0.011** 6 b*c 

0.006ns 0.10ns 19.39ns 0.002ns 6 a*b*c 
0.020 2.17 86.0 0.02 48 Error 
** Significantly at level of p<0.01; * Significantly at level of p<0.05; ns (not significant) 

 
Table 4 mean comparison of interaction effect of temperature and storage time on the survival of 

Lactobacillus acidophilus (log cfu/ml) 
21 14 7 1 Temperature/time 

8.22±0.09b 8.34±0.08a 8.39±0.10a 8.36±0.07a 4 C˚ 
7.62±0.21d 7.99±0.10c 8.21±0.10b 8.41±0.09a 15 C˚ 

*Non-similar alphabets in each column indicate a significant difference (p <0.05) 
  

 ي، دما و زمان نگهدارياثر نوع بسته بند - 3-7
  سیمالیوم انیدوباکتریفی بیبر زنده مان

 شود اثر ساده نوع ی مشاهده م3همانگونه که در جدول شماره 
 يهاي باکتری زنده ماني روي، دما و زمان نگهداريبسته بند

. داشته است) p>05/0( دار یر معنیس تاثیمالیوم انیدوباکتریفیب
 بر يز تنها اثر متقابل دما و زمان نگهدارین اثرات متقابل نیدر ب

در طور که همان.  دار بودیک معنیوتی پروبين باکتریرات اییتغ

 ين شمارش باکتریشتری بینشان داده شده  م5جدول شماره 
 گرم به  5/1 و نانورس با غلظت يدر ظروف با پوشش حاو

ن تعداد در ظروف نمونه ی و کمترmllog cfu 25/7/زان یم
ل ی از دلایکی . بدست آمدmllog cfu 95/6/زان یبا مشاهد 

به . ژن محلول هستیها اکسباکتري و يدیفیکاهش تعداد ب
ش ی دارد افزاين باکتری اي بر رویژن اثر سمینکه اکسیعلت ا

.]31[گردد ی مين باکتری ایمان بر زندهیر منفیآن باعث تأث

Table 5 mean comparison of interaction effect of temperature and storage time on the survival of 
Bifidobacterium Animalis (log cfu/ml) 

 
21 14 7 1 Temperature/time 

7.06±0.10c 7.19±0.10b 7.35±0.13a 7.44±0.11a 4 C˚ 
6.14±0.09e 6.86±0.13d 7.16±0.2bc 7.44±0.11a 15 C˚ 

*Non-similar alphabets in each column indicate a significant difference (p <0.05) 
  

 ي، دما و زمان نگهدارياثر نوع بسته بند 3-8
  ماستpH بر 
 تا ي گرمخانه گذاری ماست طينمونه هاpHرات ییج تغینتا
بر .شده است نشان داده6، درشکل6/4 برابر با pH دن به یرس

 6/4د ی ماست حداکثر باي دلمهpHران ی ایاساس استاندارد ملّ
ثابت . شودیرفته نمیعنوان ماست پذشتر از آن بهیباشد و ب

 یردر کاهش آن، می وتأخي گرمخانه گذاري در ابتداpHبودن 
 يها و زمان لازم برايل تنش واردشده به باکتریتواند به دل

ش یل افزایازآن به دل پسیول. شدط بایها با مح آنيسازگار
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 pHها،  آنيهاتید متابولیش تولیها و افزايتعداد باکتر
  .]32[ابدییسرعت کاهش مبه

 
Fig pH changes during incubation 

 
 ارائه شده است 3انس که در جدول شماره یز واریج آنالینتا

، دما و زمان ي نوع بسته بنديرهاینشان داد که اثر ساده متغ
رها بر ین متغی ایین اثرات متقابل دوتای و همچنينگهدار

 دار بود ی معنيدی ماست تولي نمونه هاpHرات ییتغ
)05/0<p(رها بر ین متغی اییکه اثر  متقابل سه تای، در حالpH 

همانطور که در ). p<05/0(دار نبود  یک معنیوتیروبماست پ
ن یانگی در می تفاوتC°4 يشود، در دمای مشاهده م5شکل 

pHدر یگردد ولیها مشاهده نمين بسته بندی ب C° 15ن ی ب
زان ین میهمچن. تفاوت وجود داردي بسته بنديهانمونه

همانگونه .  باشدیکسان میگر ی ديبند در دو بستهpHرات ییتغ
دتر ی شدpHرات ییش دما تغیباشد با افزایکه مشخص م

  .گرددیم
  

  
%0/75 Nan-oclay     Blank%1/5  Nano-clay 

 
Fig 5 Interaction of packaging and storage 

temperature on yogurt pH 

 
 در pHن یانگیگردد میز مشاهده می ن5همانگونه که در شکل

گرم نانورس 5/1  با پوشش ي بسته بنديها برا روزیتمام
 نمونه ها با گذشت ین در تمامیهمچن.  باشدین مقدار میکمتر

 ي براpHن کاهش یانگیدر کل م. افته استی کاهش pHزمان 
 بسته ي واحد، برا42/0 گرم نانورس 5/1 باپوشش يبند بسته
گرم 75/0 پوشش ي واحد و برا42/0 نمونه شاهد يبند

ن مرحله کمتر تحت یدر اpH  کاهش . واحد بود36/0نانورس 
شتر به تعداد یک و بیوتی پروبيهاير باکتریتأث

 لوسیاسترپتوکوکوس ترموف و کوسیلوسبولگاریلاکتوباس
ر یشده توسط سان انجامیشیقات پیدر تحق. باشدیمرتبط م

ن مطلب یز این) 2000(نسون یمه و رابین همچون تمیمحقق
 يهاي خالص باکتريهاشده که در کشتوضوح مشاهدهبه

 10 ي بالايهاافته و زمانی کاهشیآرام بهpHک یوتیپروب
  .]33[ده است یها ثبت گرد آنيساعت برا

  
Fig 6  Mean comparisons of the packaging and 

storage time on yogurt pH 
A(Blank), B(%0/75 Nan-oclay), C(%1/5Nano-clay)  

                                                
 يها در انتها در ماستpHزان ینکه میدر کل باتوجه به ا

ن یرات حییزان تغین میکسان بود و همچنی يگرمخانه گذار
 توان یافته، میکسان کاهش یز به صورت ی نيسردخانه گذار

را به نانورس % 5/1پوشش  در نمونه pHن بودن ییل پایدل
ون یفوزیر دی شدن  مسیچی و مارپيم بودن نوع بسته بندیضخ

و ) یکروسکوپ الکترونیر میباتوجه به تصاو(ژنیعبور اکس
ش زمان سرد یر آن بر کاهش انتقال حرارت و متعاقبا افزایتاث

 ي برايشترین موضوع زمان بیشدن ماست مرتبط دانست که ا
ش ی بالاتر باعث افزاي دماها.]30[کند یا میها مهيرشد باکتر
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ش رشد هم در ین افزای گردد، که ایها ميت باکتریرشد و فعال
 ی معموليک و هم در مورد باکتریوتی پروبيهايمورد باکتر

 ي برایز فرصتی گذشت زمان نیاز طرف.  افتدیماست اتفاق م
 سازگار شوند و یطیمحط ی سازد تا با شرایا میها مهيباکتر

د ماست به دنبال بسته ی توليهاکارخانه. ت کنندیشروع به فعال
رات یین تغی کمتري نگهداري هستند که در طول بازهییهايبند

  .]34[ داشته باشدpHرا در 
 ي، دما و زمان نگهداري اثر نوعبسته بند- 3-9

  ته ماستیدیرات اسییبر تغ
 تهیدی اسيدهد که روینشان م 3انس در جدول یز واریج آنالینتا

 و ي، دما و زمان نگهداري نوع بسته بنديرهایاثر ساده متغ
 pHرات ییرها بر تغین متغی ایین اثرات متقابل دوتایهمچن

که ی، در حال)p>05/0( دار بود ی معنيدی ماست تولينمونه ها
ک یوتی ماست پروبpHرها بر ین متغی اییاثر متقابل سه تا

ن ها نشان داد در یانگیسه میج مقاینتا). p<05/0(دار نبود یمعن
 يهايبندن نوع پوشش بستهی بي داری اختلاف معن0C 4 يدما

% 5/1 پوشش 0C  15يکه در دمایمختلف وجود نداشت در حال
 نسبت به دو يته بالاتریدی اسي دارايدارینانورسبه طور معن

) نانورس و نمونه شاهد% 75/0پوشش (گر یپوشش د
ته در یدین اسیج مشخص شد بالاتریطبق نتا). p>05/0(بود

زان یبه م0C 15 ينانورس  و دما% 5/1 پوشش يبسته بند
 که پوشش ن صورتیک بدست آمد، بدی درجه دورن87/99
 يته بالاتریدی اسي نگهدارينانورس  در هر دو دما% 5/1

 pHرات ییج تغیگر داشت که با نتای ديهايبندنسبت به بسته
 ياز مربوط به نمونهیته نیدیزان اسین میکمتر.  داردیهمخوان

  ).7شکل (ود  ب0C 4 يلن در دمای اتی در ظرف پلیماست قالب
ته ماست یدیرات اسیی بر تغيج اثر پوشش بسته بندینتا

آورده شده 8ز در شکلی ني روز نگهدار21ک در طول یوتیپروب
 با گذشت زمان یشود بطور کلیهمانطور که مشاهده م. است

 ماست افزوده شد و در يهاته نمونهیدیزان اسی بر مينگهدار
 ي شده در ظروف بسته بندي بسته بندين نمونه هاین بیا

. افته استیش ی افزايشتریب بیگرم نانورس  با ش5/1پوشش 
 موجود در يته نمونه هایدیزان اسید، میج در روز تولیطبق نتا

 درجه 77±89/0گرم نانورس  با مقدار 5/1 پوشش يبسته بند
 ي بسته بندين پارامتر در ماست هایزان ایک بالاتر از میدورن

 با پوشش ي نمونه شاهد و بسته بنديددر ظروف بسته بن
 يدر ادامه در هر دو دما). p>05/0(گرم نانورس 75/0

ته یدیزان اسی مي، با گذشت زمان نگهدا15 و C° 4 ينگهدار
ن ین مقدار ایشتریکه بیافت بطوریش ی ماست افزاينمونه ها

 گرم 5/1 پوشش ي و بسته بندي ام نگهدار21پارامتر در روز 
د که ی مشاهده گردC ° 15 ي شده در دماينانورس  نگهدار

  .ک بودی درجه دورن5/109±38/17برابر 
 باعث يش دما و زمان نگهداریهمانگونه که گفته شد افزا

ز به نوبه خود باعث ی گردد که آن نیها ميت باکتریش فعالیافزا
ده و سبب یها گرددیر اسیک و ساید لاکتید اسیش تولیافزا
ته در بسته یدیش اسیافزا.  گرددیت مته در ماسیدیش اسیافزا
شتر یت بیل فعالینانورس  احتمالا به دل% 5/1 پوشش يبند

ت در ی فعاليشتر برایبل زمان ین ظرف به دلیها در ايباکتر
ر یر قابل نفوذ پذی غين تا حدی مناسب و همچنییط دمایشرا

  . باشدیژن می در برابر نفوذ اکسیتی نانو کامپوزيبودن بسته بند
  

  
Blank        %0/75Nano-clay      %1/5 Nan-oclay 

 
Fig 7 Interaction of packaging type and storage 

temperature on the yogurt acidity 
 

  
Fig 8  Mean comparisons of the packaging and 
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storage time on yogurt acidity  
A(Blank), B(%0/75 Nan-oclay), C(%1/5Nano-clay) 

                                                 

ژن بر ی اکسيریج نفوذ پذی نتای بررس- 3-10
ک در طول یوتی پروبيهاي باکتریمانزنده

  ينگهدار
 يریزان نفوذپذیشود، می مشاهده م9همانطور که در شکل 

 cm3 m-2 ژنیبه اکسنانورس% 5/1 پوشش يبندبستهظروف 

24h-1 160075/0 پوشش ي، در ظروف بسته بند2000 ی ال %
 cm3 m-2 24h-1  4500نانورس و در ظرف نمونه شاهد 

 پوشش يبندبستهنکه ظروف ین با توجه به ایبنابرا. بود6000تا
ن ی مورد استفاده کمتريهان پوششیدر بنانورس % 5/1

ت ین حساسیباشد و همچنیژن را دارا می به اکسيرینفوذپذ
لوس یدوفیلوس اسیشتر از لاکتوباسیژن بی به اکسومیدو باکتریفیب

 ير را در مورد نوع پوشش بسته بندین تاثید بتوان ایاست، شا
 .]30 و 35[در خور توجه قرار داد 

 
%1/5Nano-clay           Blank         %0/75 Nan-oclay 
                  

Fig 9 The Independent Effect of Packing 
Containers on the survival of Bifidobacterium 

Animalis in Probiotic Yogurt 
 

شود بدون در نظر  ی مشاهده م4طور که در جدول شماره همان
 پس از C4 ˚ ي، در دمايظروف بسته بندپوشش گرفتن جنس 

دو یفی بي هاي ماست، تعداد باکتريها  نمونهي روز نگهدار21
 بود که با ین در حالیا. افتیس کاهش یمالیوم انیباکتر

اتب ن کاهش به مریزان ای مC15 ˚ ي نمونه ها در دماينگهدار
س یمالیوم انیدو باکتریفی بيکه تعداد باکتريشتر بود بطوریب

همانطور .  باشدی میتمیکل لگاری س3/1افت که معادل یکاهش 
 در ي داریر معنیی تغي روز نگهدار7 شود پس از یمشاهده م

 صورت نگرفت 15 و C° 4 ي در هر دو دماين باکتریتعداد ا

 ي نگهداريهر دو دما در يش زمان نگهداری با ادامه افزایول
ج بدست آمده، یبا توجه به نتا.  مشاهده شدي داریکاهش معن

 ي روز نگهدار7 به اندازه C° 15  ي در دمايک روز نگهداری
ک یوتی پروبي باکتریمان، سبب کاهش زندهC° 4 يدر دما

 ي در دمايکسان کاهش تعداد باکتری یدر بازه زمان. دیگرد
ز با یکسان نی ياست و در دماهاشتر اتفاق افتاده یبالاتر ب

افته ی زنده کاهش يهاي تعدادباکتريش زمان نگهداریافزا
ر متقابل دما و زمان ی شود با تاثیهمانگونه که مشخص م. است

  .افته استیش یها افزايشدت کاهش باکتر
کوس یلوس بولگاری وجود لاکتوباسی قبليهابر اساس گزارش

ل ین به دلیشود که ایها مومیدوباکتریفیباعث کاهش تعداد ب
ن یدروژن توسط ایدهید پراکسین تولی و همچنpHکاهش 

 یر منفیوم تأثیدوباکتریفی بیمان زندهي است که بر رويباکتر
  .]36[دارد 

گزارش کردند ) 1990( مشابه مودلر و همکاران یقاتیدر تحق
 .]37[ دارند یار کمی بسیماندوها در ماست قدرت زندهیفیکه ب

دوها را بعد از یفیع در تعداد بیکاهش سر) 1997(و و شاه ید
.  گزارش کردندي تجاري استارترهايلهیوسد ماست بهیتول
 گزارش کردند در ماستها را ومیدو باکتریفی بیمانها زندهآن
 يها کاهش تعداد در طول نگهدارين باکتری اي در کل برایول

ز کاهش ین) 2006( دانکور و همکاران .]14[را گزارش کردند 
 را گزارش کردند يها در طول نگهدارين باکتری اي برایجزئ

]29[.  
  

  ی کليریجه گی نت- 4
 ي ماست در دماي نمونه هايج بدست آمده با نگهداریطبق نتا

C°4زان ی در میرات اندکیی، تغpHيهاته نمونهیدی و اس 
که ی صورت گرفت در حالي روز نگهدار21ماست در طول 

 به C° 15 ي شده در دماي نگهداريهارات در ماستیین تغیا
 به طور يش دما و زمان نگهداریبا افزا. شتر بودیمراتب ب

شتر بود و یک بیوتی پروبيهايهمزمان روندکاهش تعداد باکتر
 نسبت به سیمالیوم انیدو باکتریفیبن سرعت کاهش ین بیدر ا

زان یر من کاهش دیشتریب.شتر بودی بلوسیدوفیلوس اسیلاکتوباس
pHلن ی اتی پليته مربوط به بسته بندیدیش اسین افزایشتری و ب
د شده یک تولیوتی ماست پروبي نگهداريط براین شرایبهتر. بود

 گرم 5/1 يلن و پوشش حاوی اتیپلق استفاده ین تحقیدر ا
 ی ول0C 4 ي آن در دمايد ماست و نگهداری تولينانورس برا
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نات ی کازئیتینوکامپوزونای پوشش بياز آنجا که ظروف حاو
 کاملا یلنی اتی و پلينانورس بر خلاف ظروف سنتز- میسد
عت را دارند ی بازگشت به چرخه طبییر بوده و توانایه پذیتجز

 يست از ظروف حاویط زی حفظ محي شود برایشنهاد میپ
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Due to the high consumption of yogurt, this product is suitable for transferring probiotic bacteria to 
humans. The survival of a sufficient number of these bacteria during storage until the 
consumptiontime isthe basic limitation for the proper effect of these bacteria on the body. In this study 
the caseinat sodium film containing nanoclay and Echinophora Platyloba essential oilwas used in 
order to possibility of using biodegradable packaging as well as its effect on the viability of probiotic 
bacteria to cover the contents of yogurt. The samples were stored at 4 and 15 ° C for 21 days. The 
effect of packing material on the survival of Lactobacillus acidophilus was not significant, while on 
the growth of Bifidobacterium was significant. The highest number of bacteria was observed in the 
coating containing 1.5 grams of nanoclay and the lowest number of containers containing 0.75 grams 
of nanoclay. By increasing storage temperature and time, simultaneously, the process of decreasing 
the number of live bacteria was accelerated .the reduction of Lactobacillus acidophilus bacteria at 15 ° 
C after three weeks of storage / 0 was a logarithmic cycle, while in the same situation, the number of 
Bifidobacterium analisis bacteria decreased by 1.3 times, indicating a higher resistance of 
Lactobacillus acidophilus to acidic conditions of yogurt during the storage time. At 4 ° C, there was 
no difference in mean pH and acidity between different packaging samples, but there was a significant 
difference between all packaging samples at 15 ° C. The highest decrease in pH and maximum acidity 
was due to the packing of 1.5 g of nanoclay in the end of the storage time 
 
Key word: Echinophora platyloba essenstial oil, Probiotic, Sodium casheinate, Set yogurt, Nanoclay  
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