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 1۹۳1 شهریور 1۹پذیرش نهایی:  ، 1۹۳1 فروردی  21بازنگری:  ، 1۹۳1 اسفند 11 دریافت مقاله:
 

 چکیده

هییای در اییی  تیقیییص، تیی ثیر برخییی از ویتگی باشییند.هییای پروبیوتیییک مییؤثر میعوامییل ملتلفییی بییر بقییای بایتری

نمونییه ماسییت پروبیییوتیکی  ۹3هییای پروبیوتیییک درشیییمیایی ماسییت و مییدت زمییان نگهییداری بییر مانییدگاری بایتری

روز، از ن ییر  1ها در فوا ییل زمییانی گراد مییورد ملال ییه  ییرار گرفییت. نمونییهدر ییه سییانتی 1نگهییداری شییده در دمییای 

هییای و اسییدیته میورد ارزییابی  یرار گرفتنید. بیرای شیمارش بایتری pHهیا، مییزان فرمیلیهیای پروبیوتییک زنیده، بایتری

هیا بیا اسیتفاده فرمباییل آگیار و بیا روش یشیت مللیوا اسیتفاده گردیید. شیمارش یلی MRSپروبیوتیک از میییی یشیت 

گیری گیری اسیییدیته از روش تیتراسیییون بییا سییود و انییدازهبییرای انییدازه اندییام شیید. BGBو  VRBAهییای یشییت از مییی

pH  ازpH هیای پروبیوتییک و مییزان ها، شیمارش بایتریمتر دیدیتیال اسیتفاده شید. نتیایج نشیان داد ییه در همیه نمونیه

داد.  نیییز در مییدت نگهییداری ماسییت یییاهش نشییان pHداری داشییت. میییزان اسیییدیته بییه ترتییی  یییاهش و افییزایش م نییی

مشییاهده گردییید. افییزایش ملت ییری  pHهییای پروبیوتیییک و میییزان اسیییدیته و داری بییی  شییمارش بایتریارتلاییاا م نییی

هییای پروبیوتیییک در روزهییای اول اتفییاد افتییاد، امییا در روزهییای آخییر، یییاهش شییدید اییی  میییزان اتفییاد در ت ییداد بایتری

 21( در روز cfu/g ۱13ها یمتییر از سییدا ل مییورد نیییاز   نمونییهدر یید از  ۱1/1۱هییای پروبیوتیییک در افتییاد. ت ییداد بایتری

 باشید.روز پیی از تولیید می 21نگهداری بیود. ایی  ملال یه نشیان داد زمیان مناسی  بیرای م یر  ماسیت پروبیوتییک تیا 

 باشد.و افزایش اسیدیته وابسته می pHهای پروبیوتیک به میزان یاهش به عهوه یاهش بقای بایتری

 PHهای پروبیوتیک، ماست، اسیدیته، بایتری  یدی:واژگان کل
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 مقدمه

در دنییییای ینیییونی، تهییییه نیییذاهایی بیییا ارزش 

ای بییالا و خییوار مفییید بییرای سییهمتی بییدن، تاذیییه

هیییا مل و یییاً نیییذاهایی ییییه از ابیییته  بیییه بیماری

یننیید و یییا سییهمتی را سفیی  نماینیید، از  لییوگیری 

ینندگان برخییوردار اسییت. ای بییرای م ییر اهمیییت ویییته

هییا، یکییی از لییذا تهیییه و تولییید نییذاهایی بییا اییی  ویتگی

دلایییل تیقیقییات وسییی  میققییی   یینای  مییواد نییذایی 

(. در اییییی  میییییان، 1باشیییید  در اییییی  خ ییییور می

دارا بییودن  تلمیییری بییه دلیییل للانییی هییایفرآورده

 بیر ییه سیودمندی هیای پروبیوتییک و تی ثیراتبایتری

باشیند و در بیی  دارنید سیاهز اهمییت می میردم سیهمت

ماسییت یکییی از  تلمیییری نیییز للانییی هییایفرآورده

تیییری  نیییذاها از ایییی  من یییر بیییوده و در اروپیییا، مه 

هییای پروبیییوتیکی را بیشییتری  میییزان م ییر  فراورده

(. 2ت  ماسییت پروبیوتیییک بییه خییود اخت ییار داده اسیی

ماست به عنیوان ییک فیراورده للانیی تلمییری بیه دلییل 

پیایی ، میییی مناسیلای بیرای سفی   PHاسیدیته بیالا و 

گیر باشید، ولیی همیههیا بیه بیدن نمیو انتقال پروبیوتیک

تیییری  و بیییودن م یییر  آن، ایییی  فیییراورده را بیییه مه 

تری  فییراورده للانییی پروبیییوتیکی تلاییدیل نمییوده مرسییوم

 بییالا، نییذایی ارزش بییا داشییت اییی  فییراورده  اسییت.

 ترییلاییات هییا ومفییید و پروبیوتیک هایمیکروارگانیسیی 

 شیودمی م یر  در  هیان وسیی ی طوربیه ف ال زیسیتی

 ۹.) 

هییییا و ای از بایتریهییییا گییییروه ویییییتهپروبیوتیک

باشیییند و نقیییش بسییییار ملمرهیییای زنیییده و مفیییید می

هیییای انسیییانی مل و یییاً مهمیییی در ییییاهش بیماری

سیتگاه گیوارش یییه ناشیی از عیدم یفایییت هیای دبیماری

(. 1باشییییید، دارنییییید  فلیییییور میکروبیییییی روده می

هایی یییه انلیی  بییه عنییوان پروبیوتیییک میکروارگانیسیی 

گیرنید مت لیص بیه گیروه هتیروژن مورد اسیتفاده  یرار می

باشییند. اییی  یننییده اسیییدلایتیک میهییای تولیدبایتری

و هییای للانییی هییا بییه  ییورت وسییی  در فراوردهبایتری

هیای للانیی، شیوند و اللاتیه فراوردهنیر للانیی اسیتفاده می

بسیییتر و سامیییل خیییوبی بیییرای تکرییییر و رسیییاندن 

ینندگان های پروبیوتییییک بیییه م یییر میکرواگانیسییی 

هیییییای پروبیوتییییییک، از مییییییان بایتریباشیییییند. می

بییه شییکل وسییی ی در  بیفیییدوبایترهاو  هالایتوباسیییلوو

مییورد اسییتفاده هییای نییذایی پروبیییوتیکی تولییید فراورده

 مرلاتیی تی ثیر بیا پروبیوتییک هیای. بایتریگیرند رار می

 باعیو دارنید، روده مفیید فلیور میکروبیی روی بیر ییه

 و باعییو شییده مرییر هییایبایتری رشیید  لییوگیری از

 سیرایت و هیاعفونت برابیر در پاییداری و مقاومیت افزایش

و  هریی  در افییزایش همننییی  شییوند. می هییابیماری

 بیمیاری درمیان در یلسیترول، ییاهش نیذاها، در  یذب

 و بیدن ایمنیی سیسیت  تقوییت تیمیل لایتیوز، عیدم

نقیش مهمیی دارنید  زاییی هش شید سیرطان و خا یت

هیییایی نییییز در خ یییور تییی ثیرات مفیییید گزارش(. 5 

( و علیییییه ۱هییییا بییییر پوسییییت انسییییان  پروبیوتیک

 (.1سرماخوردگی و آنفلوانزا و ود دارد  

 طیول در پروبیوتییک هیایبایتری زنیده میانی میزان

 اثیرات مرلایت، ایی  ایدیاد بیرای می یول نگهداری مدت

(. 1هیا اسیت  فرآورده از دسیته در ایی   یالش تیری مه 

اگییر  ییه هنییوز توافییص یلییی درخ ییور میییزان سرییور 

هییای پروبیوتیییک در مییاده نییذایی و ییود نییدارد، بایتری

 ۱13شییود یییه سییدا ل ولییی بییه طییور یلییی پیشیینهاد می

لیتیییر از می یییول بایییید سریییور یلیبیییایتری در هیییر م

 (. پارامترهییییای ملتلیییی 13،۳داشییییته باشیییید  

 ماسیییت و عوامیییل رشییید بیرونیییی فیزیکوشییییمیایی

 هییایبایتری بقییای بییر نگهییداری طییی در تواننییدمی

پارامترهییا  ایی   ملییه از ت ثیرگیذار باشییند پروبیوتییک

 هیایبایتری مییزان پیایی ،  pHتیوان اسییدیته بیالا،می

 ایسییتن، و یود نگهیداری، و دمیای ماست، میدت زمیان

را نیام بیرد  اولییه آنیازگر و مییزان گیذاریگرملانه زمیان

 12-13)  

بییا تو ییه بییه اییی  یییه هیید  از م ییر  ماسییت 

ای آن، رسیییاندن پروبییییوتیکی در ینیییار ارزش تاذییییه
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باشیید، هییای پروبیوتیییک بییه دسییتگاه گییوارش میبایتری

هیییای پروبیوتییییک در سریییور سیییدا ل ت یییداد بایتری

باشیید. بییه من ییور بررسییی اییی  ویتگییی، فییراورده لازم می

و لایتوباسییییلوو اسییییدوفیلوو  هیییایت یییداد بایتری

هییای یییه بییه عنییوان بایتریبیفیییدوبایتریوم لایتیییی 

پروبیوتیییک نالیی  در تهیییه و تولییید ماسییت پروبیوتیییک 

گیرنیید و همننییی  میییزان تیی ثیر مییورد اسییتفاده  ییرار می

عوامییل داخلییی رشیید  مییدت زمییان نگهییداری و برخییی از

( بییر میییزان اییی   م یییت میکروبییی pH  اسیییدیته و 

 مورد تیقیص  رار گرفت.

 هامواد و روش
بیرای اندیام ایی  تیقییص مقل یی، نمونه بهرداری: 

نمونه ماست پروبیوتییک مربیوا بیه پینج شیریت بیه  ۹3

و در روز توزیییی  در  1۹۳1 یییورت ت یییادفی در بهیییار 

یننده بییه  بییازار یییه اولییی  زمییان دسترسییی م ییر

باشید، خرییداری و بهفا یله در ینیار یی  بیه فراورده می

های مییورد آزمیییون نمونییه آزماشییگاه منتقییل گردیییید.

گراد، در در یییه سیییانتی 1نگهیییداری شیییده در دمیییای 

از ن ییییییر شییییییمارش  21و  21، 11، 1، 1روزهییییییای

، هییافرمیلی هییای پروبیوتیییک زنییده، شییمارشبایتری

 ابی  ییرار گرفتنیید. درو اسیییدیته مییورد ارزییی pHمیییزان 

 از هیر یکنواخیت و همگی  شیده نمونیح گیرم 13ابتیدا 

 لیتییرمیلی ۳3در  تهیییه شییده، هاینمونییه از یییدام

ایدیاد شید.  13-1 ر یت  و شیده سیل یننیده رینگیرر یص

 گردید. تهیه  13-1ب دی تا ر ت  هایر ت سای

بییه من ییور شییمارش  آزمههون هههای میکروبههی:

هییای سیینتی هییای پروبیوتیییک در سرییور بایتریبایتری

 Manآگیییار   باییییل MRSماسیییت از میییییی یشیییت 

Rogosa and Sharpe agar )(MRS agar: Merck, 

and Bile: Sigma)  و بییا روش یشییت مللییوا و بییه

ر ییت انتهییایی اسییتفاده گردییید. بایییل  1 ییورت دوبییل از 

ماسییت  لییوگیری هییای سیینتی   ییفرا( از رشیید بایتری

های رشید یافتیه نماییانگر گونیه میورد ن یر یرده و یلنی

در ییه  ۹1هییای یشییت داده شییده در دمییای اسییت. پلیت

خانییه  ییرار سییاعت در گرم 12گراد و بییه مییدت سییانتی

هیییا بیییا اسیییتفاده از فیییرمیلی(. شیییمارش 1۹گرفتنییید  

  VRBA )Violet Red Bileهیییای یشیییت  مییی

Dextrose Agar و(BGB) liant Green BrothBril 

 Merck) در ییییه  ۹1گییییذاری در دمییییای خانهو گرم

 (.  11ساعت اندام شد   21سلسیوو به مدت 

گیری بییرای انیییدازهآزمههون ههههای شهههیمیایی: 

اسیییدیته از روش تیتراسیییون بییا سییود اسییتفاده شیید یییه 

باشید. بیرای ایی  بر پایه مییزان سریور اسییدلایتیک می

ریور فنییل فتییالئی  بییا لیتییر نمونییه در سمیلی 13من یور 

 pHگیری سود ییک دهی  نرمیال تیتیر شید. بیرای انیدازه

، سییاخت Mettler Toledoمتییر دیدیتییال  مییدل  pHاز 

متیییر  pHسیییوهیی( اسیییتفاده شییید. یالیلاراسییییون 

هیییای بیییافر سیییاخت بیییا اسیییتفاده از میلول دیدیتیییال

 (.15اندام شد   3/1و  pH 3/1شریت مرک در 

افییزار آمییاری از نرم ترزیههه و تحلیههل آمههاری:

SPSS  ها اسییتفاده شیید. از بییرای آنییالیز یافتییه 21نسییله

آزمییون آمییاری آنییوای یییک طرفییه بییرای ت یییی  اخییته  

گییروه آزمییون  5هییای بییه دسییت آمییده از میییان میانگی 

اسییتفاده و آزمیییون هملاسیییتگی پیرسیییون بیییه من یییور 

 ها به یار رفت. بررسی و ود ارتلااا بی  متایر

 نتایج 

های میورد بررسیی آلیودگی بیه ک از نمونیهدر هی  ی

در روز اول بررسییی، مشییاهده نگردییید، لییذا  هییافرمیلی

از  هیییافرمیلیدر روزهیییای ب یییدی آزمیییون، شیییمارش 

 در  pHرونیید تاییییرات دسییتور یییار خییارد گردییید.

های ماسییت پروبیوتیییک شییریت ملتلیی  هاینمونییه

 1 یدول شیماره  در دوره نگهیداری میورد بررسیی طیی

یمتیری   با تو یه بیه نتیایج بیه دسیت آمیده، ست.ا آمده

های مییییورد در روز اول در میییییان نمونییییه pHمقییییدار 

 5۳/1و بیشیییتری  مییییزان آن  ۹۱/1آزمیییون، مییییزان 

های در بییی  نمونییه pHواسیید بییود. در روز اول، مقییادیر 

داری داشییت ها، اخییته  آمییاری م نیییبرخییی از شییریت
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 35/3> pمییزان .)pH  روز  21طیی  هانمونیه همیه در

داری نشییان داد ماسییت یییاهش بسیییار م نییی نگهییداری

 31/3> p مییییانگی  دامنیییه ییییاهش .)pH  در میییدت

 21/3های ملتلیی ، از زمییان نگهییداری ماسییت شییریت

واسیید،  ۹1/3واسیید مشییاهده شیید و در مدمییو   ۹5/3تییا 

 روز، ثلات گردید. 21در مدت  pHمیانگی  یاهش 

 

   درجه سلسیوس 4روز در دمای  28های ماست پروبیوتیک مربوط به پنج شرکت نگهداری شده به مدت در نمونه   pHمقادیر  -1جدول شماره 

 نمونه ها

 

 روزهای نگهداری

            1                           1                                11                                21                          21   

 b312/3 ±12/1                  c31۹/3 ±۹1/1                     d31۹/3 ±۹2/1                      e312/3 ±21/1                f311/3 ±11/1                           1شریت شماره

 a3۹1/3 ±52/1                  b3۹1/3 ±1۱/1                      c3۹۱/3 ±۹1/1                      d3۹2/3 ±۹3/1                f32۳/3 ±11/1                           2شریت شماره

 b3۹۱/3 ±15/1                   c3۹5/3 ±13/1                      d321/3 ±۹5/1                     d32۱/3 ±2۳/1                 f321/3 ±11/1                          ۹شریت شماره

 b322/3 ±12/1                  c325/3 ±۹1/1                      d32۹/3 ±۹2/1                      e32۱/3 ±2۱/1                 f321/3 ±11/1                          1شریت شماره

 a3۹3/3 ±53/1                   b32۳/3 ±1۹/1                      c321/3 ±۹۱/1                      d322/3 ±۹1/1                 f311/3 ±15/1                         5شریت شماره

 a315/3 ±1۱/1                   b311/3 ±13/1                      c311/3 ±۹5/1                      d311/3 ±21/1                e313/3 ±15/1                                        مدمو 

 (p <35/3باشد  می هاداده میانگی  بودن م نىدار دهنده نشان متفاوت لاتی  سرو *

 

دهیید، گونییه یییه  ییدول شییماره دو نشییان میهمان

میییزان اسیییدیته بییا گذشییت زمییان و در طییی نگهییداری 

ها افزایش یافیت و از ن یر آمیاری نییز ایی  افیزایش نمونه

در روز اول هماننییید (. p=33/3دار بیییود  بسییییار م نیییی

pHهای برخیییی از یته در بیییی  نمونیییه، مقیییادیر اسیییید

 <35/3داری داشییت  ها، اخییته  آمییاری م نیییشییریت

pهای (. میییانگی  دامنییه افییزایش اسیییدیته در شییریت

تییا  2۱/3ملتلیی  و در مییدت زمییان نگهییداری ماسییت از 

در یید برسسیی  اسیییدلایتیک مشییاهده شیید و در  ۹1/3

در یییید برسسیییی  اسیییییدلایتیک ،  21/3مدمییییو  

روز، ثلایییت  21یدیته در میییدت مییییانگی  افیییزایش اسییی

بنییابرای  مییدت زمییان نگهییداری ماسییت هیی  بییر  گردییید.

داری و هیی  اسیییدیته تیی ثیر بسیییار م نییی pHتاییییرات 

 (.p=33/3دارد  

 

روز در  28نگهداری شده به مدت شرکت،  5های ماست پروبیوتیک مربوط به اسیدیته )درصد برحسب اسیدلاکتیک( در نمونهمقادیر  -2جدول شماره 

 درجه سلسیوس 4دمای 

 نمونه ها   

 

 روزهای نگهداری

          1                                 1                               11                             21                           21   

 b321/3 ±۳۳/3                    c311/3 ±31/1                      d31۹/3 ±1۹/1                     e311/3 ±1۳/1                  f31۱/3 ±2۱/1                           1شریت شماره

 a31۱/3 ±1۱/3                     b311/3 ±۳۱/3                      c3۹۱/3 ±3۹/1                     c31۳/3 ±31/1                 d3۹۱/3 ±11/1                           2شریت شماره

 a 35۳/3 ±۳1/3                   b 351/3 ±۳1/3                     b3۱5/3 ±31/1                     c312/3 ±31/1                 e355/3 ±11/1                           ۹شریت شماره

 b3۹1/3 ±۳1/3                    c3۹3/3 ±31/1                      d3۹1/3 ±11/1                     e32۱/3 ±11/1                  f3۹2/3 ±25/1                           1شریت شماره

 a3۹1/3 ±۳1/3                  c 31۱ /3 ±35/1                      d335/3 ±11/1                     d31۹/3 ±15/1                  f311/3 ±25/1                           5شریت شماره

 a31۳/3 ±۳1/3                    b311/3 ±32/1                      c311/3 ±31/1                     d31۳/3 ±1۹/1                 e31۱/3 ±21/1                                        مدمو 

 (p <35/3  باشدیم هاداده میانگی  بودن دارم نى دهنده نشان متفاوت لاتی  سرو *

 

 logcfu/g 31/1های میییورد آزمیییون در روز اول نمونیییههییییای پروبیوتیییییک در سییییدا ل ت ییییداد بایتری
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براسییاو نتییایج آمییاری اراهییه شییده در شییمارش شیید. 

داری ، اخییته  آمییاری م نییی 1و  ۹نمودارهییای شییماره 

 33/3=pهییای پروبیوتیییک ( در میییزان شییمارش بایتری

ها در روز اول های برخیییی از شیییریتمو یییود در نمونیییه

مشییاهده گردییید. نییه تنهییا یاهشییی در میییزان بقییای 

 هییای پروبیوتیییک در روز هفییت  نسییلات بییه روزبایتری

 11/1اول اتفییاد نیفتییاد، بلکییه میییانگی  اییی  شییاخ  از 

افزایش یافیت ولیی ایی  مییزان افیزایش از ن یر  51/1به 

(. امیییا از روز هفیییت  p=31/3دار نلایییود  آمیییاری م نیییی

هییای های ماسییت، یییاهش ت ییداد بایترینگهییداری نمونییه

 logcfu/gپروبیوتیییک اتفییاد افتییاد و اییی  میییزان بییه 

در روز  logcfu/g 1۹/1 در روز  هیییییییییییارده  و ۳۹/1

بیسییت و یکیی  یییاهش یافییت. در روز بیسییت و هشییت  

هییییای ها، سییییاوی بایتریدر یییید از نمونییییه ۱1/1۱

بودنیید. فییایتور زمییان  cfu/g  ۱13پروبیوتیییک یمتییر از

و اسییییدیته، بیییر روی  pHنگهیییداری ماسیییت، هماننییید 

هیای پروبیوتییک از ن یر آمیاری اثیر میزان بقیای بایتری

 ( p=33/3دار داشت  م نی

 

 
 روز 28طول  در شرکت مورد بررسی 5های ماست پروبیوتیک شده در نمونهشمارش log cfu.ml)-1( های پروبیوتیکتعداد باکتری -1شکل شماره 

 درجه سلسیوس 4در دمای  نگهداری

 

 گیریبحث و نتیره

ماسییت  pHبراسییاو اسییتاندارد ملییی ایییران ، میییزان 

بییالاتر و مقییدار اسیییدلایتیک آزاد مو ییود  ۱/1نلااییید از 

اللاتییه (. 1۱در یید یمتییر باشیید   1/3در ماسییت نلااییید از 

PH هییای پروبیوتیییک مناسیی  و بهینییه رشیید بایتری

باشیید و در برابییر اسییید و می 1تییا  5/۱مییورد آزمییون 

هییر دو  (.۹ایسیییتن مولکییولی سسییاو مییی باشییند  

( در مایییایرت بیییا pHویتگیییی ییییاد شیییده  اسییییدیته و 

باشیید  هییای پروبیوتیییک میشییرایی بهینییه رشیید بایتری

فییرآورده و اسیییدیته، از فسییاد  pHولییی در اییی  میییزان از 

گیری اییی  متایرهییا در روز شییود. انییدازه لییوگیری می

های تیقییییص اول آزمیییون، نشیییان داد در همیییه نمونیییه

تر بییوده و از میییزان یییاد شییده پییایی  pHساشییر، مقییادیر 

مییییزان اسییییدیته نییییز براسیییاو اسیییتاندارد مو یییود 

باشد و لذا استمیال بیروز فسیاد در آنهیا و یود نیدارد. می

 فرمیییلیی مییورد آزمییون هییی  کهادر تمییامی نمونییه

 طیور بیه یافت نشد ییه دلالیت بیر همیی  موشیو  دارد.

 2/5یمتییر از  pHدر هییا فییرم یلییی ف الیییت طلای ییی

 هیا، فقیی دربایتری ایی  ف الییت لیذا و شیودمی متو  

 میییی شیدن اسییدی از  لایل و آنیازی تلمییر مراسیل

شرکت ؛ 1روز 
8/16؛ 1شماره 

شرکت ؛ 1روز 
8/57؛ 2شماره 

شرکت ؛ 1روز 
8/62؛ 3شماره 

شرکت ؛ 1روز 
8/57؛ 4شماره 

شرکت ؛ 1روز 
8/5؛ 5شماره 

شرکت ؛ 7روز 
8/26؛ 1شماره 

شرکت ؛ 7روز 
8/59؛ 2شماره 

شرکت ؛ 7روز 
8/62؛ 3شماره 

شرکت ؛ 7روز 
8/59؛ 4شماره 

شرکت ؛ 7روز 
8/51؛ 5شماره  شرکت ؛ 14روز 

7/9؛ 1شماره 
شرکت ؛ 14روز 

8/05؛ 2شماره 

شرکت ؛ 14روز 
8/01؛ 3شماره 

شرکت ؛ 14روز 
7/93؛ 4شماره 

شرکت ؛ 14روز 
7/78؛ 5شماره 

شرکت ؛ 21روز 
7؛ 1شماره 

شرکت ؛ 21روز 
7/21؛ 2شماره 

شرکت ؛ 21روز 
7/21؛ 3شماره 

شرکت ؛ 21روز 
7/2؛ 4شماره 

شرکت ؛ 21روز 
7/05؛ 5شماره 

شرکت ؛ 28روز 
6/07؛ 1شماره 

شرکت ؛ 28روز 
6/41؛ 2شماره 

شرکت ؛ 28روز 
6/19؛ 3شماره 

شرکت ؛ 28روز 
6/18؛ 4شماره 

شرکت ؛ 28روز 
6/1؛ 5شماره 

1روز 

7روز 

14روز 

21روز 

28روز 
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  (.11است   پذیرامکان

 
طول  در شرکت مورد بررسی 5های ماست پروبیوتیک شده در نمونهشمارش log cfu.ml)-1 (های پروبیوتیک تعداد باکتری تغییرات -2شماره شکل 

 درجه سلسیوس 4در دمای  نگهداری روز 28

 

ماسییت بییه  pHم مییولاً پییی از یییاهش و رسیییدن 

گییذاری ماسییت خانهنهییایی( گرم pHواسیید    5/1سییدود 

شییود. در متو یی  شییده و می ییول وارد سییردخانه می

های میییورد بررسیییی روز اول آزمیییون در برخیییی نمونیییه

 pH( میییزان Dو  Aهای های مربییوا بییه شییریت نمونییه

واسیید بییود  12/1ها و بییه میییزان تر از سییایر نمونییهپییایی 

آییید و مللییوبی بییه سسییاب نمی pHیییه بییرای روز اول، 

توانیید ناشییی از عییدم سفیی  زندیییره سییرما در  مییی

نگهییداری و پلییش فییراورده باشیید. مشییل  شییده یییه 

 5نگهداری ماست تیازه تولیید شیده در دمیای یلنیالی  

سیییاعت تایییییر  21در یییه سلسییییوو( بیییه میییدت 

ینیید و و اسیییدیته ایدییاد نمی pHداری در میییزان م نییی

 113واسیید و  11/1اییی  مقییادیر بییه ترتییی  در سییدود 

گیری شییده اسییت، ولییی اسییتفاده ورنیییک انییدازهدر ییه د

سییاعت  21در ییه سلسیییوو در مییدت  23از دمییای 

و افییت آن بییه  pHنگهییداری، باعییو یییاهش  شییمگیر 

در یییه  2/123و افیییزایش اسییییدیته بیییه عیییدد  25/1

 (.11شود  دورنیک می

و  pHاز طییر  مقابییل، پییایی  بییودن بیییش از سیید 

هییای ریبییالا بییودن اسیییدیته اثییر سییو  بییر بقییای بایت

های پروبیوتیییک دارد. در طییول مییدت نگهییداری نمونییه

( بییه p= 33/3داری  ماسییت، یییاهش و افییزایش م نییی

و اسیییدیته اتفییاد افتییاد. عنییوان  pHترتییی  در میییزان 

هییای اسییتارتر و پروبیوتییک ماسییت  ییادر گردییده بایتری

بییه ف الیییت بلئییی در شییرایی یلنییالی بییوده و بییا تولییید 

 pHاسییید از لایتییوز مو ییود در ماسییت، باعییو یییاهش 

شییوند. تولییید اسیداسییتیک درسییی  نگهییداری ماسییت می

بیفییییدوبایتریوم و اسییییدلایتیک بیییه ترتیییی  توسیییی 

در لایتوباسیییییییلوو اسیییییییدوفیلوو و  یتییییییییلا

فییراورده  pHهای پروبیییوتیکی مو یی  یییاهش ماسییت

شییود یییه نییو  و میییزان اسییید تولییید شییده، بییر رشیید می

هیییای پروبیوتییییک اثیییر هیییای ملتلییی  بایتریگونیییه

(. افییزایش میییزان اسییید در طییول مییدت 12گییذارد  می

سییازی و نگهییداری فییراورده بییه دلیییل بیییش زمییان ذخیره

( در اثییر ف الیییت post acidificationسییازی  اسیییدی

باشیید. در دماهییای یلنییالی می بتییا گالایتوزیییدازآنییزی  

بییه مقییادیر یمتییر  pHدر  نییی  شییرایلی استمییال افییت 

و ود دارد یه مندیر بیه  یدا شیدن سیرم ماسیت  2/1از 

1شرکت شماره 

2شرکت شماره 

3شرکت شماره 

4شرکت شماره 

5شرکت شماره 
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 بیه دلییل ماسیت در انیدازی آبشیود. و آب انیدازی می

 باعیو ییه دهیدر  می پروتئینیی شیلاکه سیاختار تایییر

  .(1شود  می آب با هاپروتئی  ات ال  درت یاهش

بررسییی در اییی  تیقیییص  دهای مییوردر تمییامی نمونییه

مشییییاهده  21واسیییید در روز  1بیییییش از  PHمیییییزان 

واسیید  15/1بییا  pHتری  میییانگی  میییزان گردییید. پییایی 

ها بییود. همگییام بییا نگهییداری نمونییه 21مربییوا بییه روز 

دیته نیییز در طییول مییدت ، افییزایش اسیییpHیییاهش 

و  21نگهییداری اتفییاد افتییاد بییه نیییوی یییه تییا روزهییای 

 21/3و  1۳/3، اییی  متایییر بییه ترتییی  بییه میییزان  21

در ییید برسسییی  اسییییدلایتیک افیییزایش یافیییت. در 

 21در روز  pHتیقیییییص مشییییابهی میییییزان یییییاهش 

در ییه سلسیییوو نسییلات  1ها در دمییای نگهیداری نمونییه

بییه روز اول بییه طییور میییانگی  در تیمارهییای ملتلیی  

( و در تیقیییص دیگییری اییی  میییزان و 1۳واسیید   ۹5/3

تییا  3۳/3واسیید و  53/3تییا  11/3اسیییدیته بییه ترتییی  

در ییه  5روز نگهییداری در دمییای  ۹5در یید در  2۳/3

همکیییاران  و نیلییر(. 23سلسیییوو ثلاییت گردییید  

 نگهییداری در طییی pHدادنیید میییزان  ( نشییان2332 

 طیی سلسییوو حدر ی 5دمیای  در شییر تلمییر شیده

 2/۹-1/1بیییه 15/۹- ۹/1از  روزه 21ه ملال ییی ییییک

یابیید و بییه همییراه اییی  یییاهش، میییزان بقییای یییاهش می

و  لایتوباسیییییییلوو اسیییییییدوفیلووهییییییای بایتری

 (.21نیییز یییاهش مییی یابیید   بیفیییدوبایتریوم لایتیییی

و همننییی  سییرعت یییاهش آن، بییر بقییای  pHافییت 

باشییند. سییرعت بییالای هییای پروبیوتیییک مییؤثر میبایتری

توانید مندیر بیه تشکیل اسیید در فیراورده تلمییری، می

در داخییل سییلول بییایتری پروبیییوتیکی شییده  pHیییاهش 

(. 22داری بقییای آن را یییاهش دهیید  و بییه طییور م نییی

یسیداسیییون و افییزایش اسیییدیته مو یی  ا pHیییاهش 

ترییلایییات سیییلولی شیییده و در نهاییییت میییر  سیییلول 

(. اثییرات شیید میکروبییی 2۹شییود  بییایتری را سییلا  می

پرایسیییید هییییدروژن تولیییید شیییده توسیییی برخیییی از 

هییا بییه و تیی ثیر آن بییر بقییای پروبیوتیک هالایتوباسیییل

 (.21خوبی شناسایی شده است  

و افییزایش اسیییدیته، ت ییداد  pHبییا یییاهش میییزان 

ای پروبیوتیییک یییاهش یافییت. اگییر  ییه در هییبایتری

ها، علییییرن  ییییاهش هفیییت روز اول نگهیییداری نمونیییه

واسییید در روز اول بیییه  1۱/1از مییییانگی   pHمییییزان 

واسییید در روز هفیییت ، افیییزایش ت یییداد  13/1مییییانگی  

 logcfu/g 3۹/3هیییای پروبیوتییییک بیییا مییییانگی  بایتری

ه توانیید بیییانگر اییی  مللیی  باشیید یییاتفییاد افتییاد یییه می

 pHهییای پروبیوتیییک تییا شییرایی بییرای رشیید بایتری

 21، 11باشیید، ولییی در روزهییای مناسیی  می 1/1سییدود 

بییییه ترتییییی  و بییییه طییییور  pHیییییه میییییزان  21و 

واسیید نسییلات بییه روز اول  ۹1/3و  11/3، 11/3میییانگی 

هییای پروبیوتیییک بییه یییاهش داشییت، ت ییداد بایتری

ییییییییاهش  logcfu/g 2۳/2و  ۹5/1، 55/3ترتیییییییی  

 و سییاهادوا هاییافتییه نتییایج اییی  ملال ییه بییا داشییتند.

در تیقیییص  (.13دارد   ملابقییت (2311همکییارانش  

( مشییییل  گردییییید 1۹۳5شییییریفی و همکییییاران  

 در ترتیی  بیه زیسیتی  ابلییت و یمتیری  بیشیتری 

 افیزایش بیا باشید ومی ییک و و بیسیت هفیت روزهیای

و افیزایش اسییدیته،  pHشیم  ییاهش زمان انلایارداری، 

لایتوباسییییلوو  میییانی بیییایتری زنیییده  ابلییییت

ایی   مییزان ایی  و یود شیود. بیایمتیر می اسییدوفیلوو

 میییدوده در هاهمییه نمونییه در بییایتری پروبیوتیییک

 گیرم هیر در میلییون  20از گیاههی  بیوده و اسیتاندارد

( نیییز 1۳۳2آللاییرت و همکییاران  . (25نیامیید   ترپییایی 

هیییای پروبیوتییییک در گیییزارش نمودنییید ت یییداد بایتری

بیییوده و در اثیییر  logcfu/g ۳تیییا  1ماسیییت تیییازه بیییی  

نگهیییداری در یلنیییال، ایییی  مییییزان ابتیییدا افیییزایش 

(. در 2۱یابیید  ملت ییری داشییته و سییای یییاهش می

هییای پروبیوتیییک ملال ییه مشییابه دیگییری ت ییداد بایتری

روز  ۹5لیو  در هیر گیرم در مییدت  ۹ماسیت بیه مییزان 

نیا و در گییزارش مؤییید (.21نگهییداری یییاهش یافییت  

در یید از  53( آمییده اسییت یییه تنهییا 233۳همکییاران  

روز  ۹1های ماسیییت میییورد بررسیییی ب ییید از نمونیییه
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هییییای بایتریcfu/g ۱13نگهیییداری، سییییاوی سییییدا ل 

ای سیییدایرر (. در ملال یییه21باشییید  پروبیوتییییک می

هیییای پروبیوتییییک در دماهیییای ریمییییزان بقیییای بایت

 (.2۳روز اعهم گردیده است   23یلنالی 

نتیییایج ایییی  ملال یییه نشیییان داد ییییه ییییاهش 

نگهیییداری فقیییی  11هیییای پروبیوتییییک تیییا روز بایتری

logcfu/g 55/3ییییه ایییی  ییییاهش در باشییید  درسالیمی

باشیییید. علیییییرن  میlogcfu/g ۹5/1نگهییییداری  21روز 

ها ایی  مییزان ز نمونیهای  میزان ییاهش، در هیی  ییک ا

در هیییر گیییرم  سیییدا ل سریییور  ۱13بیییه یمتیییر از 

هییای پروبیوتیییک ملییابص اسییتاندارد( نرسییید. امییا بایتری

ها، در ییییید از نمونیییییه ۱1/1۱نگهیییییداری،  21در روز 

 cfu/g ۱13هیییای پروبیوتییییک یمتیییر از سیییاوی بایتری

هییای پروبیوتیییک و بودنیید. بییا تو ییه بییه ت ییداد بایتری

، زمییان مناسیی  بییرای pHیدیته و همننییی  میییزان اسیی

م ر  ماسیت بیا ت یداد بیایتری پروبیوتییک بیشیتر، تیا 

بیسییت و یییک روز پییی از تولییید و نگهییداری در دمییای 

   باشد.در ه سلسیوو می 1

 سپاسگزاری

شییم  تشییکر از م اونییت میتییرم پتوهشییی دانشییگاه 

آزاد اسیییهمی واسییید ییییرد، ایییی  مقالیییه برگرفتیییه از 

ای دامازشییکی بیا شییماره ثلاییت نامیه دیتییرای سرفیهپایان
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Summary 

 
Various factors affect viability of probiotic bacteria. In this investigation, the effect of some chemical specifi-

cations and the storage time on probiotic bacterial count in 30 samples of probiotic yogurts stored at 4ºC was 

studied. The samples were evaluated in 7 days interval for viable cell count, coli count, pH and acidity during 

refrigerated storage. The pour plate method of Culture with MRS-bile agar was used for enumeration of probiotic 

bacteria. Total coliform was enumerated in VRBA and BGB culture. Acidity of samples was determined with 

titration method and the values of pH were measured by a digital pH meter. The obtained results showed that the 

number of probiotic bacteria and titrable acidity in all of the samples were significantly decreased and increased, 

respectively. Also, the level of pH was decreased during the storage time. There were significant relationship 

between probiotic bacterial count and the amount of pH and acidity. A brief increase of probiotic bacterial counts 

was measured during the initial days, but there was sever declining during the final days of storage. 46.67% of 

examined samples had probiotic bacterial counts less than the minimum dose of 106 cfu per gram of yogurt in day 

28. This study indicated that the deadline for storage and consumption of probiotic yogurts is 21 days after pro-

duction. In addition, the decline in viability was dependent on the amount of pH and acidity.  
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