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 : مقاله های تاریخ

 

 12/4/1401: دریافت تاریخ

 12/2/1402: پذیرش تاریخ

 

 مانیبر زنده درصد 2 و 5/1 و 1 میزان شیتاکهبه قارچ عصاره آبی تاثیر ارزیابی مطالعه این از هدف
 49 طی فتاطی پنیر حسی در و فیزیکوشیمیایی خواص و بیفیدیوم بیفیدوباکتریوم پروبیوتیک باکتری

 رهعصا حاوی پروبیوتیکی پنیر بیفیدوم در بیفیدوباکتریوم شمارش. است بوده نگهداری مان روز
 از ترتیب به قارچ عصاره درصد 2 و 5/1 و 1 حاوی گروه در ،49 و صفر روز در شیتاکه قارچ

Log CFU/g  99/8 رسید 01/11 به 02/9 از و 22/10 به 95/8 از و 96/9 به(05/0>P.)از استفاده 
 به ومبیفید بیفیدوباکتریوم باکتری مانیزنده بهبود باعث پروبیوتیکی پنیر در قارچ عصاره درصد 2

 در قارچ  عصاره درصد 5/1 از استفاده که است حالی در این و شد Log CFU/g  99/1 میزان
 97/0 و Log CFU/g 27/1 میزان به پروبیوتیک باکتری مانیزنده بهبود باعث درصد، 1 با مقایسه

. یافت کاهش و افزایش ترتیب بهpH و اسیدیته میزان نگهداری دوره طول در نتایج، مطابق. شد
 و طعم عطر، بافت، بهبود باعث پروبیوتیکی پنیر به قارچ عصاره مختلف هایغلظت افزودن همچنین
 پنیر و کنترل گروه دو به نسبت قارچ عصاره غلظت سه هر حاوی نمونه کلی پذیرش یرتبه افزایش

 کنترل، هایگروه به نسبت پروبیوتیکی پنیر به قارچ عصاره افزودن مجموع، در. گردید پروبیوتیکی
 قارچ عصاره افزودن که داد نشان مطالعه نتایج کلی طور به. گردید بالاتر امتیازات دریافت به منجر

 قارچ عصاره توام کاربرد بنابراین. گردید پنیر در پروبیوتیک باکتری مانیزنده بهبود شیتاکه باعث
 اقدامی عنوان به  تواندمی لبنی محصولات سایر و پنیر در هاپروبیوتیک و پریبیوتیک عنوان به شیتاکه

 توصیه محصولات غذایی ارزش افزایش و کنندگانمصرف سلامت بهبود جهت در عملی و موثر
 .شودمی
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 مقدمه-1

 پروبیوتیک به غذاهای توان می فراسودمند غذاهای از گروه

 سلامت سطح توان افزایش به توجه باه اشاره داشت ک

 گیرند قرار می غذایی مواد از گروهاین  در کننده مصرف

 ای زندههای  ها به عنوان میکروارگانیسم پروبیوتیک .[1]

ند توان میاستفاده شوند،  در مقادیر کافیاگر که  باشند می

این فواید  .[2] داشته باشنددر میزبان  فواید بسیاری

سنتز  م،یهبود جذب کلسب ،[3] هضم لاکتوز بهبودهمانند 

 ستمیو ارتقاء س کیتحر ،[4، 2]ها  پروتئینو ها  ویتامین

 یریجلوگ ،[6] کیکاهش تظاهرات آلرژ ،[5] بدن یمنیا

بهبود تعادل ، سرطان روده بزرگ ژهیاز انواع سرطان به و

 تیاز رشد و فعال یریگجلو ،[7] روده یکروبیم

، 8]ای  تغذیهارزش  شیو افزا [6]زا بیماری یها کروبیم

کی از یترین و ها از رایج1بیفیدوباکتریوم اشاره کرد.[ 9

در تمامی  کهباشد  میهای پروبیوتیکی  گونهترین  گسترده

از خواص و شوند  میشرایط زیستی، پروبیوتیک حساب 

شاخص اساسی  .[10] ندبرخورداردرمانی بسیاری 

-فعالیت و عمل سلول ،مانی زندهپروبیوتیک بودن، قابلیت 

بر همین  .[11]باشد  میباکتری در داخل بدن ی   زندههای 

پروبیوتیک در  های مانی باکتری حفظ قابلیت زنده اساس،

 به خصوص محصولات لبنیها  حاملغذایی و محصولات 

ز تولیدکنندگان لبنیات به دلیل عدم توانایی بسیاری ا

های  باکتری اطمینان از زنده ماندن و عدم شده، تخمیر

چنان یک  پروبیوتیک تا زمان مصرف محصولات هم

 ستا محققین قرار گرفتهمورد توجه ست و چالش بزرگ ا

 لهیعنوان منبع کربن به وسترکیبات مغذی که به  [.12]

ند جهت توان میشوند و یمصرف مپروبیوتیک  یهایباکتر

، افزوده گردند طیبه مح ها آن مانی زندهرشد و  شیافزا

 شیافزا که سبب [14، 13]شوند  مینامیده  2هاکیوتیبیپر

 ها آن تیرشد و فعال کیتحر، ها پروبیوتیک یستیز تیقابل

 دیتول شیافزا، روده بزرگ کروفلوریبر م ریتاث[، 15، 7]

 میموجب تنظ نیهمچنو [ 16]کوتاه ریچرب زنج یدهایاس

                                                           
1-Bifidobacterium 

2- Prebiotics 

 سمیکاهش متابول ،[18، 17] زبانیبدن م یمنیا ستمیس

کاهش  ،[17] در روده زا بیماریی ها رگانیسممیکروا

با  زبانیبدن م یمنیا شیافزا ،[19، 7] سرطان روده بزرگ

کلسترول  ح، کاهش سطA [20]نوع  نیمونوگلوبولیا دیتول

اعمال اثر مثبت  ابت،یابتلا به د سکیسرم خون، کاهش ر

. از باشند می [14] میزیآهن و من م،یجذب کلس یرو

به لاکتولوز، اینولین توان  بیوتیک می پریترکیبات ترین  مهم

مواد غذایی که هم شامل و الیگوفروکتوز اشاره کرد. 

 3بیوتیک سینباشند را ها  بیوتیک پریو هم  ها پروبیوتیک

ی  عرضهاخیر تولید و های  سالدر  .[21]نامند  می

قابل مصرف برای اقشار  بیوتیک سینمحصولات غذایی 

الخوردگان افزایش قابل حساس همانند نوزادان و س

است. مصرف این گروه از محصولات  ای داشته ملاحظه

رات در بدن و اث ها پروبیوتیکغذایی از دو جهت افزایش 

در سلامت بدن ، ها بیوتیک پریمثبت ترکیبات 

ین است که آنچه اهمیت دارد ا مؤثر است. کننده مصرف

 بیوتیکی مورد استفاده در هر در انتخاب ترکیبات پری

و شرایط محصول  ها پروبیوتیکمحصولی، باید به نوع 

های  حاملاز طریق  ها پروبیوتیک [.22] غذایی توجه شود

که  شوند عرضه میلبنی های  فرآوردههمانند انواع  غذایی

 و شیمیایی خاص های به دلیل ویژگی پنیردر این بین 

س بودن سترد تخمیری، در های شیر با در مقایسه فیزیکی

مصرف بودن  به صورت روزانه توسط  قابلن و همچنی

و حتی افراد دارای بیماری عدم سنی  یها وهگر یهمه

و  ها از پرکاربردترین ،بالا عتنوتحمل لاکتوز و همچنین 

ی   فرآوردهپنیر فتا  .[25، 24، 23]باشد  می ها ترین مناسب

دسته  پنیرهای آب نمکی جزء است که لبنی تخمیری

، 26] شـود تولید مـی تی و صنعتیبه دو روش سن بندی و

ه پنیر پروبیوتیک فتا، پنیری است که در تهیه آن علاو[. 27

پروبیوتیک نیز استفاده های  گونهاز آغازگر،  های باکتری بر

، جهت اثرگذاری بهترشود  میشده باشد که توصیه 

CFU/mL10 حاویکه گرم  30به میزان  روزانهمصرف 
6 

 شیافزانطور که ذکر شد، هما .[28] ، مصرف شوددباش

                                                           
3 -Synbiotic 
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ای جهت تولید غذاهای  دغدغه ها پروبیوتیک یبقا

 یمختلفهای  روش . برای این منظورباشد میفراسودمند 

-یپر نافزود ها روش نیاز ا یکیاست که  به کار رفته

. باشد میبه غذا  کیوتیهمراه با پروب هاکیوتیب

وثرترین های زنجیر کوتاه مها یا کربوهیدراتالیگوساکارید

بیوتیک ها ممکن است شامل . پریباشند میها بیوتیکپری

های غیر قابل هضم، انواع مواد مختلف مانند کربوهیدرات

ها، انواع خاصی از لیپیدها و ها و پروتئینخاصی از پپتید

طبق نتایج برخی  .[29] ها باشندحتی برخی املاح و یون

ستفاده از که ا مطالعات در این زمینه مشخص شده است

را در  1بیفیدوم بیفیدوباکتریومها، بقای الیگوساکارید

2های پروبیوتیک نوع ماست
ABY-1 افزایش داده است 

وب در جهان است دومین قارچ محب 3شیتاکهقارچ  [.30]

قارچ  دباکتریایی و ض ویروسی، ضد که دارای خواص ضد

نواده از خااز زبان ژاپنی منشا گرفته و  شیتاکه. نام باشد می

ی  که دارای پوستهباشد  می 4های بازیدیومیست قارچ

 4تا  2سطحی کمی محدب و قطری به اندازه ای،  قهوه

حاوی الیگوساکاریدها و  قارچ شیتاکهی  عصاره. استاینچ 

بنابراین به عنوان یک است،  پلی ساکاریدهای زیادی

که از زنده ماندن شود  میدر نظر گرفته بیوتیک  پری

 .[32، 31]کند  میپشتیبانی  ها پروبیوتیک

 اثرارزیابی از این مطالعه هدف مطابق آنچه گفته شد، 

 باکتری پروبیوتیک مانی زنده بر تاکهیشقارچ  آبی عصاره

شیمیایی در پنیر و خواص فیزیکو بیفیدیوم بیفیدوباکتریوم

 بوده است. فتا

 هاروشمواد و -2

 شیتاکهتهیه عصاره قارچ -2-1

آسیاب  دستگاه به وسیله ی وخشک  قارچ گرم 200میزان 

(Moulinex, Spain )داخل زیماکس  خرد شد و در

ساعت بر روی  48لیتر آب به مدت  2همراه با ای  شیشه

                                                           
1- Bifidobacterium bifidum 

2- Probiotic Mild Yogurt Starter Culture ABY-1 
3- Lentinula edodes 

4-   Basidiomycetes

ساعت با کمک  48قرار گرفت و پس اززن  به همدستگاه 

لیترآب  1 صاف و پس از افزودن مجددفیلترهای کاغذی 

بر ساعت دیگر  48 ،نشده های صاف مقطر به روی قسمت

محتویات  زن قرارگرفت سپس روی دستگاه به هم

ساعت  48عصاره به دست آمده، و  زیماکس صاف شدند

 سپس تغلیظ و خشک شد سلسیوسی  درجه 40 آوندر 

تازمان  سلسیوسرجه د 4در شیشه رنگی در دمای 

 .[33] آزمایش نگهداری گردید

 پروبیوتیک  های باکتریسازی  آماده-2-2

( Bb-12)بیفیدوباکتریوم بیفیدوممطالعه از باکتری در این 

 ,CHR Hansen (Horsholmتهیه شده از شرکت 

Denmark)  .ی میزان تلقیح باکتری،  برای تهیهاستفاده شد

 5 براث MRSبه محیط کشت  لیوفلیزه هایابتدا باکتری

به  سلسیوس  درجه 37استریل اضافه شدند و در دمای

شد گذاری  گرمخانههوازی  بیدر شرایط ساعت  24مدت 

به منظور دستیابی به ساعته  48یک کشت مجدد  و سپس

رسوب  ی فعال انجام شد.ها پروبیوتیکحداکثر تعداد 

  4دمای )دار در سانتریفوژ یخچالمرحله  2در باکتریایی 

دقیقه(  15به مدت  rpm 4000سلسیوس، با دور ی  درجه

 9/0  تریلو شستشو با سرم فیزیولوژی اس جداسازی

سوسپانسیون باکتریایی با جذب  تهیه قرار گرفت. درصد

و  [35، 34] انجام نانومتر 600در طول موج  1نوری 

در سه تکرار  شمارش به روش کشت سطحیسپس  

گذاری در  ساعت گرمخانه 48کشت داده شد و پس از 

ها شمارش  (، پرگنه Aبا گاز پک نوع] هوازیشرایط بی

 CFU/ml 109×1بیفیدو باکتریوم های  تریگردید. تعداد باک

 [.36] محاسبه گردید

کشت آغازگر جهت تلقیح در سازی  آمادهتهیه و -2-3

 شیر پنیر

ابتدا با استفاده از شیر خشک بدون چربی و آب مقطر 

ساخته در شیر باز (w/v) درصد  11استریل به نسبت 

                                                           
5-MRS Broth 
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از ی سلسیوس  درجه 35دمای شرایط استریل تهیه و در  

تحت گونه لاکتوکوکوس لاکتیس لیوفیلیزه  های کتریبا

تحت گونه کرموریس،  لاکتوکوکوس لاکتیسلاکتیس، 

، ترموفیلوس تحت گونه استرپتوکوکوس سالیواریوس

تحت گونه  لاکتو باسیلوس دلبروکی

 BIO-  DALTON -TECHLOGIEشرکت)بولگاریوس

( w/v) درصد 5/0به نسبت برابر و ، ساخت کشور ایتالیا(

ی  درجه 35در دمای و  رایط استریل به آن افزودهت شتح

به طور متوالی اسیدیته با شد. گذاری  گرمخانهسلسیوس 

نرمال مورد آزمایش تیتراسیون  1/0استفاده از محلول سود 

درجه درنیک،  80قرار گرفت. پس از رسیدن اسیدیته به 

متوقف شده و سوسپانسیون گذاری  گرمخانهعمل 

تا زمان تلقیح به شیر پنیر در دمای زگر( )کشت آغااستارتر

 [.37] نگهداری گردید سلسیوس درجه  4

 و تیمارها تهیه پنیر فتا-2-4

  72 دمای در که گاو کامل و تازه شیر ازبدین منظور، 

 ،شود می پاستوریزه ثانیه 15 مدت بهسلسیوس ی  درجه

لیتر  5در ظروف استریل مخصوص تهیه پنیر، . شد استفاده

 5/0سلسیوس(، استارتر به مقدار ی  درجه 35شیر)

درصد)حجمی/حجمی( و باکتری پروبیوتیک مورد مطالعه 

 مدت نیم ساعت، پس از و CFU/ml 109 - 108به میزان  

کلرید  محلول درصد )وزن به حجم( از 02/0مقدار

به طور یکنواخت به شیر پنیر  آب در  (CaCl2)کلسیم

، از عصاره قارچ ارهاتیمی  تهیه جهت اضافه گردید. سپس

درصد )وزن به حجم( به شیر افزوده  2و 5/1و  1به مقدار 

درصد )وزن به  001/0شد. در نهایت رنت به مقدار 

 حجم( پس از حل نمودن آن در آب مقطر استریل به شیر

افزوده شد. پس از  سلسیوس(ی  درجه 35در دمای )

-2گذشت یک ساعت، لخته تشکیل شده به قطعات 

مکعبی برش داده شد و طبق دستورالعمل  متر سانتی1

ساخت پنیر فتا جهت آب گیری به مدت شش ساعت 

کیلوگرمی قرارگرفت. سپس لخته را به  10تحت فشار

برش داده و متری  سانتی12و  8، 6صورت قطعاتی به ابعاد 

درصد )وزن به حجم( به 20در آب نمک استریل

رفت. قرارگسلسیوس ی  درجه12-14ز دردمای رو15مدت

پنیر های  نمونهپس از طی دوران رسیدن اولیه )انبار سبز( 

 4روز در دمای  49درصد تا  4ضمن انتقال به آب نمک 

 شدندجهت انجام آزمایشات، نگهداری سلسیوس ی  درجه

تیمارها شامل کنترل، تیمار پروبیوتیک، تیمار )[. 38]

درصد 5/1 درصد عصاره، تیمار پروبیوتیک+ 1پروبیوتیک+

در نظر گرفته  درصد عصاره 2و تیمار پروبیوتیک+ ره عصا

 آزمایشات در سه بار تکرار گردید(. شد و کلیه

 مانی باکتریشمارش و بررسی میزان زنده-2-5

 های پنیر فتاپروبیوتیک در نمونه

های پروبیوتیک بر اساس استاندارد ملی شمارش باکتری

قت، مقدار برای تهیه رانجام گردید.  11325ایران شماره 

های زیپ دار  گرم پنیر تولیدی همگن شد در کیسه 10

گرم در  2تری سدیم سیترات )لیتر  میلی 90استریل حاوی 

دقیقه  2گرم استریل( استریل توزین شد و مدت  100

-Window door/portefenetre))Franceتوسط استومیکر 

Model:WInterscience سری -7 و تا رقت همگن گردید

 MRS  محیطدر به صورت سطحی و سازی  آماده ها رقت

درصد( و  05/0سیستئن هیدروکلرید )-همراه با ال 1آگار 

به  درصد( در سه تکرار کشت و 3/0ات سدیم )پروپیون

به ترتیب  سلسیوسی درجه 37ساعت در دمای  72مدت 

به هوازی  بی)استفاده از جار هوازی  بیتحت شرایط 

سپس پرگنه شد.  گذاریانهگرمخ ،همراه گازپک( و هوازی

 روز 49از روز صفر به صورت هفتگی به مدت   هاباکتری

گزارش  CFU/gشمارش گردید. نتایج شمارش برحسب 

 [.39] شد

 آنالیز شیمیایی-2-6

 رطوبت و ماده خشکگیری  اندازه-2-6-1

 متر سانتی8ی به قطر ها آندر یک ظرف آلومینیومی با ده

لیتر  میلی 10ی پنیر با  شده هموژنی  نمونهگرم  5مقدار 

حمام آب گرم آب مقطر کاملاً مخلوط گردید و در 

                                                           
1 -MRS Agar 
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با گذاشتن درپوش . شد کاستهرطوبت آن تا حد ممکن 

به  سلسیوسی  درجه 100آون با دمای  دررا  آن ظرف

مدت چهار ساعت نگهداری گردید. سپس به دسیکاتور 

و پس از خنک شدن توزین و این کار تا  شدهمنتقل 

و درصد رطوبت با استفاده  یدن به وزن ثابت تکرار شدرس

 [.40] زیر تعیین گردیداز فرمول 

𝐻 =  
𝑥 − 𝑦

𝑧
× 100 

 [Hدرصد رطوبت نمونه : ،X وزن ظرف و نمونه پیش از :

: وزن ظرف و نمونه پس از خشک شدن، Yخشک شدن، 

Zوزن نمونه :] 

( 100 –از فرمول)درصد رطوبت درصد ماده خشک نیز 

 شد.تعیین 

 pH  گیری  اندازه-2-6-2

pH 2852براساس استاندارد ملی ایران به شماره ها  نمونه 

همگن شده ی  نمونهگرم از  10گردید. مقدار گیری  اندازه

  pHرا در داخل بشر ریخته و توسط دستگاه 

 7و  4که قبلاً با بافر  (Metrohm, Switzerland)متر

 [.41] گردیدگیری  اندازه کالیبره شده،

 اسیدیتهگیری  اندازه-2-6-3

با کمک روش ها  نمونهی قابل تیتراسیون  میزان اسیدیته

با آب گرم نمونه  10مقدار ابتدا تیتراسیون انجام گردید. 

به طور کامل مخلوط سلسیوس ی  درجه 40مقطر با دمای 

 ،نصاف شدپس از رسانیده شد. لیتر  میلی 100 حجم بهو 

معرف فنل فتالئین به لیتر  میلی 5/0لیتر از آن با  میلی 25

نرمال تیتر شد و اسیدیته  عنوان اندیکاتور، توسط سود 

 [. 40] بر حسب درصد اسید لاکتیک تعیین گردید

 ارزیابی حسی -2-7

طور مساوی ه یشتر شرح داده شد بهای پنیر فتا که پ نمونه

تقسیم و به طور تصادفی کدگذاری به هفت قسمت 

ارزیاب  رزیابی حسی توسط یک گروه هفت نفری. اشدند

فاده از با استو مزه  طعم رنگ، بو آموزش دیده از لحاظ

معادل فوق  1ای هدونیک که  نقطه 9مقیاس امتیاز دهی 

معادل فوق العاده خوشایند است  9العاده ناخوشایند و 

، معادل نه 5گیرد. حد قابل پذیرش رتبه ی  نجام میا

و شود  میایند )بی تفاوت( تعیین خوشایند و نه ناخوش

یر قابل مصرف تلقی ، غ4های با امتیاز کمتر از  نمونه

 [.44، 43، 42] خواهند شد

 تجزیه و تحلیل آماری-2-8

و با  SPSS20نتایج بدست آمده با استفاده از نرم افزار 

آنالیز شدند. میانگین و  One Way ANOVAروش 

. باشد میه گانه انحراف معیار حاصل از نتایج تکرار س

 Tukey'sها از تست تکمیلی  جهت مقایسه بین میانگین

HSD  در نظر دار  معنی، %5استفاده گردید. سطح اختلاف

نتایج نهایی بدست آمده، بر اساس میانگین و . گرفته شد

 (.Mean ± SD)یار بیان شدندانحراف مع

 و بحث نتایج-3

 آزمون میکروبی-3-1

پروبیوتیک، های  فرآوردهری در بسیاری از برندهای تجا

قابل استفاده  یخچالهفته نگهداری در دمای  3-4پس از 

 های باکتری. بنابراین اطمینان از زنده ماندن باشند مین

پروبیوتیک تا زمان مصرف محصولات مورد توجه بسیاری 

 ، بوده استباشند میدنبال زندگی سالم ه از افرادی که ب

 مانی زنده بر شیتاکهچ عصاره آبی قاراثر  [.46، 45]

 هفته( 7)روز 49پنیر فتا طی های  نمونهدر بیفیدوباکتریوم 

نشان داده شده  1در شکل یخچال دمای  نگهداری در 

در شمارش  داریبه طور کلی تفاوت معنی است.

(. >05/0Pمطالعه دیده شد )ها در طول باکتریایی در گروه

بیفیدوباکتریوم لگاریتم شمارش در گروه پنیر پروبیوتیکی، 

 Logبه در روز صفر  Log CFU/g 97/8از   بیفیدوم

CFU/g 53/8  رسید. در پنیر پروبیوتیکی به  49در روز

 درصد عصاره 2و  5/1درصد،  1ترتیب در گروه حاوی 

 22/10به  95/8و از  69/9به  Log CFU/g 99/8قارچ، از 
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درصد  1فزودن رسید. ا 49در روز  01/11به  02/9و  

به درصد  Log CFU/g 67/0 ،5/1به میزان ره قارچ عصا

درصد عصاره  2و نیز استفاده از  Log CFU/g 27/1میزان 

موثرترین و  )بیشترین میزان Log CFU/g 99/1به میزان 

مانی باکتری در پنیر پروبیوتیکی باعث بهبود زنده( تیمار

و این میزان با افزایش درصد  شدبیفیدوباکتریوم بیفیدوم 

 ای مطالعهره در پنیر نسبت مستقیمی دارد که با نتایج عصا

مطابقت  2011در سال و همکاران  1عثمان حسنتوسط 

دارد. در این مطالعه اثر افزودن دو غلظت عصاره قارچ 

شیر بدون چربی جهت افزایش زنده ماندن در  شیتاکه

روز نگهداری در  28در طی بیفیدوباکتریوم  های باکتری

زیابی شد که بر اساس نتایج مشخص شد دمای یخچال ار

تمام سویه ها در دوره ی نگهداری در دمای یخچال 

یی که بر ها بیفیدوباکتریومو ماندگاری بسیار بهتری داشته

رشد  شیتاکهروی شیر بدون چربی و بدون عصاره قارچ 

در مطالعه  ها آن؛ [31] کردند بقا و دوام کمتری داشتند

 4گالاکتوزیداز و  – βو α ، تأثیر2014در سال دیگری 

و فعالیت  مانی زندهرا بر شیتاکه قارچ ی  عصارهدرصد 

2بیفیدوباکتریوم برویپروبیوتیک  های باکتری
در ماست در  

روز نگهداری  35نگهداری در شرایط یخچالی در طی 

دوام  شیتاکهقارچ ی  عصارهبررسی کردند و مشخص شد 

میزان قابل توجهی  سویه های پروبیوتیک را به مانی زندهو 

درصد از  4علاوه بر آن نتایج در حضور دهد.  افزایش می

اثر محرک رشد بر روی ها  نمونهعصاره قارچ در 

ها گزارش  یافته بر طبق را نشان داد. بیفیدوباکتریوم بروی

به عنوان افزودنی  شیتاکهقارچ ی  عصارهاز  توان میشد 

بقای  لبنی به جهت افزایشهای  حاملطبیعی برای 

ای  مطالعهدر  .[32] های پروبیوتیک استفاده کرد سویه

ی  مطالعهو  2018و همکاران در سال  3ساوانگان توسط

ص مشخ 2017و همکاران درسال  4مشابهی توسط نواک

هضم  های غیر قابل شد پلی ساکاریدها و کربوهیدارت

ند سبب بهبود رشد و افزایش توان میها  موجود در قارچ

                                                           
1- Hassan OA 

2- Bifidobacterium breve 
3- Sawangwan 

4- Nowak 

مفید  های باکتریو متابولیسم  ها روبیوتیکپمتابولیسم 

اظهار  2017و همکاران درسال  باشند. همچنین نواک

های تجاری مانند اینولین  بیوتیک نمودند در مقایسه با پری

و فروکتوالیگوساکاریدها، این پلی ساکاریدها میتوانند به 

، 47] را افزایش دهند ها پروبیوتیکرشد  داری معنیطور 

و  5کاواکامیی که در مطالعاتی توسط در حال[ 48

و همکاران  6، و همچنین کیتزبرگر2004همکاران در سال 

ها  پروتئینفعال و  دیساکار یپلجود که و، 2007در سال 

مورد را  شیتاکه قارچ یها دیساکار اولیگوها و  دیو اس

ی قرار دادند و گزارش دادند این قارچ حاوی بررس

اد معدنی از جمله مس، سلنیوم، و موها  ویتامینبسیاری از 

 18 و D، ویتامین C، ویتامین Bهای  ویتامینروی، آهن 

نوع اسید آمینه از جمله کلیه اسیدهای آمینه ضروری 

های صورت گرفته توسط محققان، بررسی  .[49] باشد یم

 ها پروبیوتیکاشاره به توانایی استفاده از بتاگلوکان توسط 

و همکارانش  7ویتال .[50] دارد در پنیر و سایر لبنیات را

خود بر روی خواص  در طی مطالعه 2015در سال 

-حاصل از قارچ "پروتئین-ساکاریدپلی"مختلف ترکیب 

های بیواکتیو این دسته های خوراکی، بیان کرد که ویژگی

از ترکیبات به ساختار، وزن مولکولی و میزان حلالیت 

بخش در ی سلامت هایوابسته است، در نتیجه ویژگی ها آن

 تواند موجب تفاوت شودساکاریدها میانواع مختلف پلی

های ما، پنیر را به عنوان حامل مناسبی برای  یافته .[51]

کنترل نمونه ) 4. زیرا هر کند میپروبیوتیک تایید 

درصد عصاره(  2و  5/1و 1پروبیوتیک، پنیر پروبیوتیکی با 

ی ایفای نقش برا ها پروبیوتیکحاوی مقدار مناسبی از 

 .سلامت بخشی بودند

                                                           
5- Kawakami 

6- Kitzberger 

7- Vital 
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Figure 1 Effect of Shitake mushroom extract on the 

survival of Bifidobacterium bifidum in probiotic 

cheese during 49 days of storage at 4 ° C (Mean log 

CFU / g ± SD).Small and dissimilar English letters 

in the diagram show a significant difference 

between the groups (P <0.05). 

 های شیمیایی آزمون-3-2

 pHاسیدیته و -3-2-1

با استاندارد ، پارامترهای شیمیایی گیری اندازهکلیه نتایج 

نتایج حاصل از  .باشد میمنطبق  2344-1 هملی ایران شمار

بر اسیدیته در پنیر در  شیتاکه قارچ بررسی اثر عصاره

شود  همانطور که مشاهده میآمده است.  1ل جدو

 رونددر تمام تیمارها در طول مدت نگهداری اسیدیته 

 در روزصفر به 54/0از  گروه کنترل است. داشته یافزایش

در  09/1به  55/2و پنیر پروبیوتیکی از  49در روز  86/0

 قارچ عصارهی مختلف ها غلظترسید. افزودن  49روز 

به گروه پنیر پروبیوتیکی  سبتافزایش اسیدیته ن سبب

 2گردید که  بیشترین میزان افزایش اسیدیته در غلظت 

به طور کلی دیده شد.  42/1درصد عصاره به میزان 

های مورد داری در میزان اسیدیته در بین گروهتفاوت معنی

نتایج  (.>05/0Pروز مشاهده گردید ) 49مطالعه در طول 

 pHبر میزان  شیتاکهچ حاصل از بررسی تاثیر عصاره قار

در روز نگهداری در دمای یخچال  49در پنیر در طول 

گزارش شده است. در این مطالعه در گروه  2جدول 

در روز  53/4کنترل روند به صورت کاهشی بوده از میزان 

داری با رسید که تفاوت معنی 49در روز  15/4صفر به 

. در (>05/0Pداشت) 49پنیر پروبیوتیکی در روز صفر و 

پنیر پروبیوتیکی نیز روند به صورت کاهشی بود و به 

در  pHرسید. با افزودن عصاره میزان  49در روز  91/3

طول مطالعه به میزان بیشتری کاهش یافت که با افزایش 

 غلظت عصاره نسبت مستقیمی داشت به طوری که با

)کمترین  69/3به  pH  درصدی عصاره قارچ، 2افزایش

 pHداری در میزان ه طور کلی تفاوت معنیمیزان( رسید. ب

پنیر های  نمونهدر  pHکمترین  (.>05/0Pمشاهده شد )

مشاهده شد که در این روز  49در روز عصاره قارچ دارای 

 ها پروبیوتیکنیز دیده شد.  ها پروبیوتیکبیشترین تعداد 

و در  کنند می لاکتوز را تخمیر کرده و اسید لاکتیک تولید

ید ن حالت اسیدی در این روز مشاهده گردنتیجه بیشتری

که  1997در سال 2شه و 1توسط دیوای  مطالعهکه با نتایج 

ا در ماست حاوی پروبیوتیک ر pHکاهش تدریجی 

 ،[52] به تخمیر نسبت دادندرا  آن علت مشاهده کردند که

 بیان 2004و همکاران در سال  3مطابقت دارد. تالوالکر

لاکتوز را تخمیر و اسید  تواند میکردند که بیفیدوباکتر 

 نمایدمک ک pHبه افت  تواند میکه  کند استیک تولید

ایین در محصولات پ pHلازم به ذکر است که [. 53]

 [51]کند  میرا تهدید ن ها پروبیوتیک مانی زندهتخمیری، 

 بیترکو همکاران به بررسی  4ویندرولا 2000در سال که 

 تو باسیلوس اسیدوفیلوسلاک ،پروبیوتیک بیفیدوباکتریوم 3

در نوعی پنیر آرژانتینی پرداختند لاکتو باسیلوس کازئی و 

 ریپن طیمح بای خوب بهمشاهده کردند که این سه باکتری و

 ریپن هموژن کی کهی هنگام. اند شده سازگارمورد مطالعه 

 معدهی دیاس طیشرای جزئی ساز هیشببرای   :3pHدر

 زندهی برای عالیی توانا کیوتیپروبهای  سویه شد، استفاده

 ماندن زنده ، :2pHدر. داشتند ساعت 3 تا ماندن

و  قرارگرفت ریتأث تحت شتریب ها آنهای  سلول

مهدی [.54] بود سمیارگانمیکرو نیتر مقاوم باکتریوم  بیفیدو
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که بر روی  آزمایشی، 1397و همکاران در سال 1زاده 

 90یر طی در نوعی پن بیفیدو باکتریوم بیفیدوم مانی زنده

روز انجام دادند، نشان دادند که رشد بیفیدوباکتریوم در 

نسبت به گروه کنترل گردید.  نتایج  pHپنیر سبب کاهش 

ی حاضر نشان داد که در طول دوره نگهداری مطالعه

یکی از  .[55] کاهش پیدا کرد pHمیزان اسیدیته افزایش و 

ل در دلایل ایجاد تغییرات در ارتباط با اسیدیته محصو

بیوتیک به شود به نوع پریطول دوره نگهداری مربوط می

کار رفته و مدت زمان نگهداری آن. در واقع با تحریک 

های استارتر و پروبیوتیکی فعالیت متابولیکی باکتری

، میزان شیتاکهبیوتیکی همانند قارچ توسط ترکیبات پری

ل و اسیدیته در طو pHتولید اسیدهای آلی افزایش یافته و 

همچنین استارترهای [. 15] کنندفرآیند نگهداری تغییر می

لاکتوباسیلوس و استرپتوکوکوس ترموفیلوس پنیر )
(، در طی روند رسیدن پنیر باعث تولید اسید بولگاریکوس

علاوه بر این  [.56] شوندلاکتیک و سایر اسیدهای آلی می

موارد یکی از علل افزایش میزان اسیدیته استفاده 

ساکاریدهای پیچیده و تولید ها از پلیاکتریومبیفیدوب

 [.57]باشد  میاسیدهای آلی مختلف 

                                                           
1- Mehdizadeh 
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Table 1 The effect of shiitake mushroom extract on the acidity of cheese during 49 days of storage at 4 ° C (Mean ± SD). 

Small and dissimilar English letters in the diagram show a significant difference between the groups (P <0.05). 

DAY 0 7 14 21 28 35 42 49 

Treatment 

C 0.54±0.00a 0.56 ±0.00a 0.58 ±0.01a 0.61 ±0.00a 0.64 ±0.01a 0.69 ±0.00a 0.75 ±0.01a 0.86 ±0.01a 

P 0.55±0.00b 0.62 ±0.01b 0.68 ±0.01b 0.77 ±0.00b 0.86 ±0.00b 0.91 ±0.01b 0.98 ±0.00b 1.09 ±0.01a 

P+1% LWE 0.55±0.02c 0.66 ±0.01c 0.72 ±0.01c 0.8 ±0.00c 0.89 ±0.01c 0.95 ±0.01c 0.08 ±0.00c 1.16 ±0.00a 

P+1.5% LWE 0.59±0.00d 0.67±0.00d 0.75±0.01d 0.81±0.01d 1.93±0.01d 1.99±0.01d 1.11±0.01d 1.25 ±0.01a 

P+2% LWE 0.6±0.00d 0.74 ±0.01d 0.84 ±0.01d 0.91 ±0.00d 1.09 ±0.01d 1.19 ±0.00d 1.33 ±0.01d 1.42 ±0.01a 

C=control, P= probiotic, LWE= lentinula edodes water extracts 

 

Table 2 The effect of shiitake mushroom extract on pH in cheese during 49 days of storage at refrigerator 

temperature (Mean ± SD) pH. Small and dissimilar English letters in the diagram show a significant difference 

between the groups (P <0.05). 

DAY 0 7 14 21 28 35 42 49 

Treatment 

C 4.53±0.04a 4.44 ±0.02a 4.44 ±0.01a 4.30 ±0.00a 4.29 ±0.02a 4.18 ±0.03a 4.18 ±0.00a 4.15 ±0.03a 

P 4.50±0.05b 4.42 ±0.01b 4.38 ±0.02b 4.38 ±0.01b 4.24 ±0.00b 4.21 ±0.02b 4.08 ±0.01b 3.91 ±0.02a 

P+1% 

LWE 

4.42±0.03c 4.37 ±0.02c 4.36 ±0.00c 4.20 ±0.01c 4.09 ±0.01c 3.97 ±0.00c 3.96 ±0.02c 3.86 ±0.02a 

P+1.5% 

LWE 

4.33±0.02cd 4.22±0.05cd 4.19±0.00cd 4.17±0.02cd 4.02±0.03cd 3.92±0.01d 3.88±0.01d 3.8 ±0.01a 

P+2% 

LWE 

4.25±0.03d 4.13 ±0.04d 4.12 ±0.00d 4.01 ±0.01d 3.92 ±0.02d 3.81 ±0.01d 3.76 ±0.01d 3.69 ±0.01a 

C=control, P= probiotic, LWE= lentinula edodes water extracts 

 رطوبت و ماده خشک-3-2-3

 شیتاکهقارچ نتایج حاصل از بررسی اثر عصاره  3جدول 

روز نگهداری در  49بر میزان رطوبت در پنیر در طول 

همانطور که مشاهده  .دهد مینشان یخچال را دمای 

شود میزان رطوبت در بین تمام تیمارها با افزایش  می

لی به طور کمدت نگهداری افزایش پیدا کرده است اما 

داری در میزان رطوبت در تیمارهای مختلف تفاوت معنی

در گروه کنترل (. <05/0Pروز مشاهده نشد ) 49در طول 

در روز   08/60در روز صفر به  21/57میزان رطوبت از 

، 11/60به  35/56رسید. در گروه پنیر پروبیوتیکی از  49

به  76/56قارچ از ی  عصارهدرصد  1در گروه همراه با 

و در  22/60به  49/57درصد عصاره از  5/1،  09/60

درصد عصاره که بهترین عملکرد را به  2گروه حاوی 

در گروه  14/60به  59/57خود اختصاص داده است، از 

بر شیتاکه بررسی اثر عصاره قارچ نتایج حاصل از  رسید.

روز نگهداری در  49میزان ماده ی خشک در پنیر در طول 

. به طور کلی یان شده استب 4در جدولدمای یخچال 

مورد مطالعه در طول  های گروهداری در بین تفاوت معنی

(. در گروه کنترل میزان >05/0Pروز مشاهده شد ) 49

در روز  91/43در روز صفر به  06/46ماده ی خشک از 

در گروه پنیر پروبیوتیکی،  24/43به  74/45رسید. از  49

صد عصاره در 1در گروه حاوی  65/43به  04/46از 
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درصد  5/1در گروه حاوی  54/43به  22/46قارچ، از 

 2در گروه حاوی  55/43به  99/45عصاره قارچ و از 

 داری معنیدرصد عصاره قارچ رسید. همچنین تفاوت 

 2و  5/1و  1پنیر حاوی  های گروهمیان ماده خشک 

 .(<05/0Pدرصد عصاره قارچ دیده نشد )

که بر روی  آزمایشی، 1397مهدی زاده و همکاران در سال

 90در نوعی پنیر طی  بیفیدو باکتریوم بیفیدوم مانی زنده

روز انجام دادند، نشان دادند که رشد بیفیدوباکتریوم در 

افزایش رطوبت به میزان کمتر نسبت به گروه پنیر سبب 

روز کاهش  90کنترل شد و میزان ماده خشک طی 

 [.55] چشمگیری نیافت

Table 3 The effect of shiitake mushroom extract on moisture content in cheese during 49 days of storage at 4 ° 

C. (Mean (%) ± SD) Small and similar English letters in the chart show no significant difference between groups 

(P> 0.05). 

DAY 0 7 14 21 28 35 42 49 

Treatment 

C 57.21 ± 0.04a 57.22±0.03a 57.93±0.02a 58.66±0.00a 58.91±0.02a 59.09±0.03a 59.44±0.02a 60.08±0.03a 

P 56.35±0.01a 56.88±0.00a 57.21±0.01a 58.01±0.03a 58.56±0.03a 59.02±0.02a 59.86±0.03a 60.11±0.01a 

P+1% 

LWE 

56.76±0.04a 57.01±0.00a 57.33±0.05a 57.88±0.02a 58.14±0.00a 58.47±0.01a 58.90±0.02a 60.09±0.02a 

P+1.5% 

LWE 

57.49±0.01a 57.39±0.01a 57.82±0.02a 57.92±0.02a 58.01±0.00a 58.82±0.03a 60.04±0.01a 60.22±0.00a 

P+2% 

LWE 

57.59±0.03a 57.68±0.03a 58.3±0.01a 58.41±0.03a 58.90±0.01a 59.80±0.02a 60.01±0.02a 60.14±0.04a 

C=control, P= probiotic, LWE= lentinula edodes water extracts 

 

Table 4 The effect of shiitake mushroom extract on dry matter content in cheese during 49 days of storage at 4 ° 

C. (Mean (%) ± SD). Small and similar English letters in the diagram show no significant difference between the 

groups. (P> 0.05) 

DAY 0 7 14 21 28 35 42 49 

Treatment 

C 46.06±0.01a 45.66±0.03a 44.62±0.03a 44.75±0.02a 44.52±0.05a 43.99±0.01a 43.96±0.01a 43.91±0.03a 

P 45.74±0.01a 45.08±0.01a 44.81±0.01a 44.54±0.02a 43.88±0.00a 43.56±0.04a 43.41±0.02a 43.24±0.04a 

P+1% 

LWE 

46.04±0.02b 45.88±0.01b 44.55±0.02b 44.56±0.03b 44.05±0.02b 43.61±0.02b 43.63±0.02b 43.65±0.05b 

P+1.5% 

LWE 

46.22±0.01b 45.90±0.04b 44.64±0.02b 44.54   ± 0.01b 43.88±0.00b 43.63±0.00b 43.58±0.01b 43.54±0.03b 

P+2% 

LWE 

45.99±0.02b 45.36±0.00b 44.37±0.00b 44.22±0.03b 43.78±0.02b 43.61±0.01b 43.59±0.02b 43.55±0.02b 

C=control, P= probiotic, LWE= lentinula edodes water extracts 

 ارزیابی حسی-3-2-4

های حسی بر ویژگی شیتاکه قارچ نتایج حاصل از اثر عصاره

 4در شکل روز نگهداری در دمای یخچال،  49ول در طپنیر 

جز  گروه کنترل در تمامی پارامترهای مورد نظر بهآمده است. 

ظاهر کمترین امتیاز را داشت)گروه کنترل و پنیر پروبیوتیکی 

دو گروه  دیگر با این های گروهو  را دارا بودند بالاترین امتیاز

سی به صورت ارزیابی ح. (<05/0P)داشتند داری معنیتفاوت 

کلی مثبت بود و احساس نامطلوبی گزارش نگردید. در ضمن 

 5/1و 1ی ها غلظتخصوصیات طعم، بافت و قوام پنیر های 

درصد مقبولیت بیشتری نسبت به نمونه کنترل داشتند که  2و 

 در این مطالعه کهژگی در پذیرش کلی نیز مصداق دارد این وی

ن میزان امتیاز را درصد عصاره قارچ بیشتری 2ه حاوی گرو

دانیم در طول رسیدن پنیر، پروتئولیز  همانطور که می .دارا بود

های کوتاه  . پپتیدباشد میترین عامل در بهبود عطر وطعم  مهم
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های آمینه آزاد برای بهبود و توسعه عطر و طعم لازم  و اسید

باشد  میوابسته به مقدار پروتئولیز  ها آنکه میزان  باشند می

ها و اسیدهای آمینه به طور مستقیم در تولید  پتیدپ . [56، 42]

و همکاران  1مولان . هم چنینکنند میعطر و طعم پنیر دخالت 

که تولید پنیر به همراه  اذعان داشتند 2009در سال 

تنها بر روی پروتئولیز ثانویه اثر  ،پروبیوتیکی های باکتری

ه آزاد و منجر به افزایش محتوای کل اسیدهای آمینگذاشته و 

که گردد  می، اند تشکیل ترکیباتی که مسئول ایجاد عطر و طعم

و  2گراتپانچه .[57] دارد مطابقتبا نتایج مطالعه حاضر 

 مانی زندهنشان دادند که افزایش ، 2008در سال همکاران

 تواند میدر پنیر به علت تولید اسید استیک  بیفیدوباکتریوم

. بگذاردروبیوتیک تاثیر مثبتی بر روی آرومای پنیر پ

، تولید ها به طور عمده از طریق تخمیر لاکتوز بیفیدوباکتری

ها نیز  برخی لاکتوباسیل. کنند اسید استیک و اسید لاکتیک می

که این مقدار در  شونداسید استیک موجب تولید ند توان می

که نتایج این مطالعه  ،باشد میها کمتر  بیفیدوباکتری مقایسه با

 [.58] ر مطابقت داردبا مطالعه حاض

 
Figure 4 Effect of shiitake mushroom extract on the 

sensory properties of cheese during 49 days of storage 

at 4 ° C (mean ± SD). Small and similar English letters 

in the diagram show no significant difference between 

the groups (P> 0.05). 

 گیرینتیجه-4

                                                           
1-Molan 
2-Grattepanche 

باکتریوم بیفیدو مانی باکتریدر این مطالعه به بررسی زنده
و  شیتاکهدر پنیر پروبیوتیکی حاوی عصاره آبی قارچ  بیفیدوم

همچنین خصوصیات فیزیکوشیمیایی و حسی آن پرداخته 

شد. به طور کلی نتایج مطالعه نشان داد که افزودن عصاره 

موجب بهبود خواص  علاوه بر اینکه شیتاکهقارچ 

حسی)بافت، عطر، طعم و پذیرش کلی( پنیر پروبیوتیکی 

پروبیوتیک و افزایش  باکتری مانی زندهباعث بهبود  گردید،

جلوگیری از کاهش  نیز و pHاسیدیته و مطابق آن کاهش 

نابراین به کارگیری همزمان . بزیاد ماده خشک در پنیر گردید

در محصولات لبنی از  ها پروبیوتیکو  شیتاکهقارچ  عصاره

جمله پنیر به عنوان اقدامی موثر و عملی در جهت ایجاد تنوع 

 کننده مصرفتر از آن افزایش سلامت  در محصولات و مهم

 . شود میتوصیه 

تخصصی  دانشگاه مالی حمایت از بدینوسیله: 5 سپاسگزاری-

و  تشکر کمال تحقیق این انجام در آمل نوین های فناوری
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

 

The aim of this study was to evaluate the effect of shiitake mushroom aqueous 

extract at 1, 1.5 and 2% on the survival of probiotic bacteria Bifidobacterium 

bifidium and the physicochemical and sensory properties of feta cheese during 

49 days of storage. Count of Bifidobacterium bifidum in probiotic cheese 

containing Shiitake mushroom extract on days 0 and 49, in groups containing 1, 

1.5 and 2% of mushroom extract from Log CFU / g from 8.99 to 9.96 and from 

8.95, respectively 10/22 and from 9/02 to 11/01(P <0.05).The use of 2% 

mushroom extract in probiotic cheese improved the viability of Bifidobacterium 

bifidum at a rate of 1.99 Log CFU / g, while the use of 1.5% mushroom extract 

compared to 1% improved The survival of probiotic bacteria at Log CFU / g 

was 1.27 and 0.97.According to the results, acidity and pH increased and 

decreased during storage, respectively. Also, adding different concentrations of 

mushroom extract to probiotic cheese improved the texture, aroma, taste and 

increased the overall acceptance rank of the sample containing all three 

concentrations of mushroom extract compared to the control and probiotic 

cheese groups (P <0.05).Generally, the addition of mushroom extract to 

probiotic cheese resulted in higher scores than the control groups.However, the 

results indicatedthat the addition of Shiitake mushroom extract improved the 

viability of probiotic bacteria in cheese.Therefore, the combined use of shiitake 

mushroom extract as prebiotics and probiotics in cheese and other dairy 

products can be recommended as an effective and practical measure to improve 

consumer health and increase the nutritional value of products. 
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