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 مقاله تحقیقی
 

 لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوستهیه شده با تک سویه های  گرمادیده بدون گاز مقایسه خصوصیات ترکیبی و حسی دوغ
 حاوی مالتودکسترینلاکتوباسیلوس رامنوسوس   و

 
 1،محمدرضا اسحاقی. *2، علیرضا شهاب لواسانی 1حجت الله نوروزی

 
 نشگاه آزاد اسلامی، ورامین، ایرانپیشوا، دا -علوم و صنایع غذایی، دانشکده کشاورزی، واحد ورامین گروه .1
 پیشوا، دانشگاه آزاد اسلامی، ورامین، ایران-مرکز تحقیقات فناوری های نوین تولید غذای سالم، واحد ورامین .2

 
 shahabam20@yahoo.com :* مسئول مکاتبات

 
 آزمایشگاه دانشگاه آزاد اسلامی واحد ورامین محل انجام تحقیق: 

 
 2/11/98تاریخ پذیرش:                                           30/6/98تاریخ دریافت:

 
 چکیده

افزودن ترکیبات پری بیوتیکی و ترکیباتی که بتواند به رشد سویه های پروبیوتیک کمک کند از مدت ها قبل مورد توجه بوده 
حاوی مالتودکسترین و بررسی ویژگی های شیمیایی و  بنابراین هدف از این تحقیق تولید دوغ پروبیوتیک گرمادیده بدون گازاست. 

به عنوان تیمار شاهد بدون سویه پروبیوتیک  1Tتیمار استفاده شد، تیمار  5حسی آن در طی دوره نگهداری می باشد. در این تحقیق از 
و  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس cfu/ml810به ترتیب حاوی یک و دو درصد مالتودکسترین و  4Tو  2Tتیمارهای  ینو مالتودکستر

می باشند. آزمون ها  لاکتوباسیلوس رامنوسوس cfu/ml810به ترتیب حاوی یک و دو درصد مالتو دکسترین و  5Tو  3Tتیمارهای 
و آزمون حسی بر طبق آزمون هدونیک  pH)دورنیک(،  شامل ارزیابی زنده مانی سویه های پروبیوتیک ،اندازه گیری های اسیدیته

شامل ارزیابی ویژگی های طعم، بافت می باشد. نتایج تحقیق حاضر نشان داد تمامی تیمارهای حاوی سویه های پروبیوتیک و 
مالتودکسترین از زنده مانی مطلوبی در طی دوره نگهداری برخوردار بودند با این حال زنده مانی بهتر در مورد درصدهای متفاوت 

از نظر  افزایش یافت. درطی دوره ماندگاری ده روزهمشاهده شد.اسیدیته )دورنیک( تمامی تیمارها  لاکتوباسیلوس رامنوسوسسویه 
لاکتوباسیلوس  cfu/ml  810 حاوی یک درصد مالتودکسترین و 2Tتیاز و بعد از آن تیمار ارزیابی حسی تیمار شاهد دارای بالاترین ام

نزدیکترین تیمار از نظر ویژگی های فیزیکوشیمیایی و حسی به تیمار شاهد، تیمار  از مقبولیت بیشتری برخوردار بودند. اسیدوفیلوس
2T حاوی یک درصد مالتودکسترین و cfu/ml  810  می باشد که به عنوان تیمار برتر شناخته شد. اسیدوفیلوسلاکتوباسیلوس 
 

 ، خصوصیات ترکیبی، مالتودکسترینلاکتوباسیلوس رامنوسوس، لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس دوغ، کلیدی: واژه های
 
 قدمهم

تواند جای دوغ نوشیدنی لبنی مناسبی است که می
. نوشیدنی سالم به خود اختصاص دهدنوشابه را در سبد غذایی 

و مفیدی که تأمین کننده نیاز روزانه به کلسیم و حاوی 

نوشابه، تقویت  خلافاست. از این رو بر  B های گروهویتامین
ای، حاوی هاست. دوغ علاوه بر مزایای تغذیهکننده استخوان

بر سلامت گوارش  تاثیر مطلوبیهای مفیدی است که باکتری
درصد  1درصد پروتئین،  2 -1 /5دارد. هر لیتر دوغ حاوی 
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دوغ بهتر است به صورت بدون  .گرم کلسیم است 6/0چربی و 
ها و از گاز و کم نمک استفاده شود. گازدار کردن نوشیدنی

دهد، اما ارزش غذایی آن ها میجمله دوغ طعم بهتری به آن
های گازدار های معمولی بر دوغدهد. بنابراین دوغرا کاهش می

ای است که بعد از فرآیند آن برای فرآوردهدوغ  .ارجحیت دارند
افزایش قابلیت نگهداری و جلوگیری از تولید گاز، تحت تأثیر 

این دوغ بلافاصله بعد از .شودفرآوری حرارتی قرار داده می
تولید گاز و تخمیر طبیعی تحت تأثیر حرارت پاستوریزاسیون 

افزایش گیرد که به این ترتیب زمان ماندگاری آن قرار می
دوغ از نوشیدنی های سنتی ویژه ایران است و  (.1) یابدمی

حاصل تخمیر لاکتیکی شیر است که ماده خشک آن از طریق 
رقیق کردن ماست )پس از تخمیر( یا شیر دوغ سازی )پیش 
از تخمیر( استاندارد شده باشد. در حال حاضر دوغ از مقبولیت 

میزان مصرف سرانه و و مصرف بالا در ایران برخوردار بوده و 
تولید صنعتی آن در سال های اخیر رشد قابل توجهی داشته 

ماست  تهیه در معمول طور به که هایی باکتری .(1) است
 زنده توانایی(  تکنولوژیک استارترهای) شوند می استفاده
 به اصولاً آنها مفید اثرات و ندارند را روده محیط به رسیدن
 تولید و خاص های آنزیم ساخت باکتریایی، توده حضور

های  باکتری اما ،شود می مربوط آنها های متابولیت
 و معده اسید تحمل توانایی(  درمانی استارترهای) پروبیوتیک

 دارند را روده در جایگزینی قابلیت و صفراوی های نمک
مصرف مداوم و میزان مصرف این باکتری ها بر ایفای (. 9،11)

تا  810موثر است. دریافت روزانه نقش های مفید درمانی آنها 
باکتری زنده به عنوان حداقل تعداد قابل قبول مطرح  910

گرم محصول  100مصرف روزانه  ،شده است. بنابراین
باکتری های زنده  cfu/g 810×5تا 1×610پروبیوتیک دارای 

 در هر گرم فراورده می تواند حد بهینه مورد نظر را تامین کند
مهمترین شاخص کیفی محصولات پروبیوتیک،  (.6،10)

قابلیت زیستی پروبیوتیک ها در آن ها، یعنی کمینه تعداد 
ورده های آاز فر grیا هر  mlسلول های زنده پروبیوتیک در هر 

ورده های است. در فرآ cfu/ml 610غذایی در لحظه مصرف 
تخمیری، دستیابی و حفظ تعداد سلول های زنده در حد 

استاندارد مشکل است و اغلب طی دوره نگهداری افت کمینه 
. عوامل (8) قابل ملاحظه ای در قابلیت زیستی ایجاد می شود

گوناگونی بر قابلیت زیستی کشت های آغازگر پروبیوتیک در 

پایین و اسیدیته بالای  pHشیر های تخمیر شده اثرگذار است. 
کاهش فراورده های پروبیوتیک تخمیری از مهمترین عوامل 

قابلیت بقای پروبیوتیک ها در آن ها است. در دوغ، میزان افت 
دوغ . (12) ستا( بالا 5/4پایین ) pHپروبیوتیک ها به دلیل 

با ویژگی های تکنولوژیک و سلامت بخش خود از 
پرطرفدارترین محصولات شیری کشورمان است که جای دادن 

واند باکتری های پروبیوتیک در چنین محصول پرمصرفی می ت
به ارتقای سلامت جامعه کمک شایانی کند. استاندارد ملی 
ایران، دوغ پروبیوتیک را دوغ تولید شده به وسیله 

پروبیوتیک با یا بدون استفاده از باکتری میکروارگانیسم های 
استرپتوکوکوس ترموفیلوس و های سنتی ماست )

( معرفی کرده کی زیر گونه بولگاریکوسولاکتوباسیلوس دلبر
ویژگی های مواد تشکیل دهنده و محصول را مشخص کرده و 

هدف از این تحقیق در درجه اول بررسی  ،(. بنابراین1) است
لاکتوباسیلوس امکان زنده مانی باکتری های پروبیوتیک 

در دوغ گرما دیده  اسیدوفیلوس و لاکتوباسیلوس رامنوسوس
قدار بدون گاز و در درجه بعد تاثیر حضور این باکتری ها بر م

 می باشد. C⸰4اسیدسازی و مقبولیت حسی محصول در دمای 
 

 مواد و روش ها
 روش تهیه دوغ گرما دیده بدون گاز

جهت تولید دوغ گرما دیده بدون گاز ابتدا ماست را در 
طور تا لخته شکسته شود و به مخزن استیل به خوبی هم زده

ای آب آشامیدنی و در مخزن جداگانه .گرددکامل یکنواخت 
نمک را با یکدیگر مخلوط و در مخزن، آب نمک به ماست هم 
زده اضافه شد. سپس مرحله پیش گرم کردن و همگن کردن 

شده مورد انجام گردید. سپس دوغ همگنبار 120در فشار 
شده و  قرار دادهدرجه سلسیوس  72دمای  گرمادهی در 

انجام  درجه سلسیوس 4تا دمای  بعدازآن مرحله سرد کردن
ترین زمان ممکن دمای دوغ به ای که در کوتاهگونه شد به

 cfu/ml پروبیوتیک حاویآن  از دمای موردنظر برسد. پس
لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس و لاکتوباسیلوس حاوی  810

مالتودکسترین به دوغ  یک و دو درصدمقدار رامنوسوس و 
و در  نیز به آن افزوده کاکوتیدهنده طعم نیز اضافه کرده و

ها در بندی شدند و جهت انجام آزمونظروف مناسب بسته
 (.1نگهداری شدند )به مدت ده روز  لسیوسدرجه س 4دمای 
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 250جهت آماده سازی پروبیوتیک ها هر ساشه معادل 
لیتر شیر می باشد که محتویات آن را در یک لیتر شیر پس 

وژن نموده سپس به ازای حجم مشخص چرخ حل و کاملا هم
میلی لیتر  8لیتر در نظر گرفته شده بود حجم  2هر تیمار که 

از پروبیوتیک حل شده در شیر پس چرخ اضافه گردید  تا 
 cfu/mlغلظت سویه پروبیوتیک در هر تیمار معادل 

 .تنظیم گردد810
 

لاکتوباسیلوس جستجو و شمارش سویه های 
 لاکتوباسیلوس رامنوسوساسیدوفیلوس و 

 میلی لیتر 10برای آماده سازی سوسپانسیون اولیه، 
 (PBSمیلی لیتر رقیق کننده بافر فسفات ) 90را در  دوغ نمونه

سی سی سرم  9با استفاده از لوله های حاوی  وتلقیح 
 محیط استفاده از سپس با انجام شدفیزیولوژی رقت سازی 

بیوتیک سیپروفلوکساسین دو آنتی حاوی  MRS Agar کشت
. پلیت های مورد گردیدکشت سطحی انجام  و کلیندامایسین

به درجه سانتیگراد  37نظر در شرایط بی هوازی در دمای 
در . شدندگذاری ساعت گرمخانه 72طور وارونه به مدت زمان 

پس از  لاکتوباسیلوس رامنوسوسخصوص جستجو و شمارش 
 MRS Agar کشت حیطمعملیات رقت سازی با استفاده از 

گردید کشت سطحی انجام آنتی بیوتیک ونکومایسین حاوی 
درجه  37در شرایط بی هوازی در دمای  و در نهایت پلیت ها

ساعت  72به طور وارونه به مدت زمان سانتیگراد 
 شدند.گذاری گرمخانه
 

 pH اندازه گیری 
گیری این شاخص در نمونه، مطابق با دستورالعمل اندازه

استاندارد ملی ایران انجام گرفت. برای انجام این  2852 شماره
لیتری میلی 50یا  30آزمون نمونه موردنظر را در داخل بشر 

متر را پس از تنظیم کاملاً داخل نمونه  pHریخته و الکترود 
درجه سلسیوس و حداقل  20قرار داده )دمای نمونه حدود 

را قرائت و عدد متر  pHثانیه با نمونه در تماس بود( سپس  45
 (.2موردنظر یادداشت شد )

 
 گیری اسیدیته اندازه

گیری این شاخص در نمونه، مطابق با دستورالعمل اندازه
(. برای انجام 2استاندارد ملی ایران انجام گرفت ) 2852شماره 
را تهیه و در یک بشر مناسب ریخته  نمونهلیتر میلی 10آزمون 

فتالین به آن افزوده شد و با لیتر فنل میلی 5/0شد و مقدار 
نرمال عیارسنجی شده و تا ظهور رنگ  1/0هیدروکسید سدیم 

رنگ این عمل ادامه یافت. درنهایت برای محاسبه صورتی کم
 حسب اسیدلاکتیک از فرمول ذیل استفاده شد. اسیدیته بر

 
 

 
 
N: شده. نرمال مصرف 1/0لیتر سود مقدار میلی 
V:  حجم آزمونه 
 

 حسی ارزیابی
بر  های حسییی دوغ گرما دیده سییین بیوتیکارزیابی ویژگی

ارزیاب  10شیییامل: طعم و بافت توسیییط  مبنای آزمون هدونیک
جام گردید. ارزیاب 3دیده بر روی  آموزش ماران ها از کمترین تی

را در نظر گرفتند. در  5تا  1اهمیت تا بیشیییترین اهمیت امتیاز 
ها و همچنین اختلافات هر نمونهمرحله بعدی، مجموع امتیازات 

 درصد مقایسه گردید. 5ها در سطح یک از آن
 

 تجزیه و تحلیل آماری
آزمایش به صییورت فاکتوریل در قالب طرح کاملا تصییادفی 

و یا عدم  p<0.05انجام شییید. جهت تشیییخیص معنی دار بودن 
شد   p>0.05معنی دار بودن  ستفاده  از تجزیه واریانس دو طرفه ا

سطح  سه میانگین ها با آزمون دانکن در  صد و 5و مقای سم  در ر
شده در  سل انجام گردید. تیمارهای تهیه  نمودارها با نرم افزار اک

 ، آورده شده است.1 این تحقیق در جدول
 
 نتایج

ارزیابی زنده مانی سویه های پروبیوتیک در دوغ 
 گازگرمادیده بدون 

اثر  بررسی تحلیل آماری نشان داد، تاثیر بازه زمانی ده روزه،
می باشد.  p<0.01زمان کاملا معنی دار  ×تیمار و اثر متقابل تیمار

حاوی دو درصد 5Tبیشترین قابلیت زنده مانی مربوط به تیمار 
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سترین و  سوس cfu/ml  810 مالتودک سیلوس رامنو  لاکتوبا
می باشیید و تمامی تیمارها از نظر قابلیت زنده مانی سییویه های 

ستاندارد   cfu/mlپروبیوتیک، تا انتهای دوره ماندگاری بالای حد ا
 (.     1 نمودار) زنده مانی داشتند 610
 

 .تیمارهای مورد بررسی در تحقیق - 1جدول 

درصدهای مختلف  تیمارها
 مالتودکسترین

لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس  باکتریغلظت 
(cfu/ml) لاکتوباسیلوس رامنوسوسباکتری  غلظت (cfu/ml) 

1T)0 0 0 )شاهد 

2T 1 810  

3T 1 0 810 

4T 2 810  

5T 2 0 810 

 

 
 .لگاریتم جمعیت سویه های پروبیوتیک در طی دوره ماندگاری - 1 نمودار

 
 گرمادیده بدون گازدر دوغ پروبیوتیک  pHتغییرات 

 ی ده روزه زمانبازه تاثیر تیمار، تاثیر  pHاز نظر تغییرات 
می باشد.  p<0.01زمان کاملا معنی دار  ×و تاثیر متقابل تیمار

به  pHمربوط به تیمار شاهد و نزدیکترین  pHکمترین میزان 
درصد مالتودکسترین و  دوحاوی  4Tتیمار شاهد، تیمار 

cfu/ml 810 نمودار ) می باشد لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس
2.) 

 
تغییرات اسیدیته )دورنیک( در دوغ پروبیوتیک 

 گرمادیده بدون گاز

زمان کاملا معنی  ×اثر تیمار و اثر زمان و اثر متقابل تیمار 
گزارش شد. بیشترین میزان اسیدیته مربوط به  p<0.01دار 

فاقد سویه های پروبیوتیک و بدون افزودن  )شاهد( 1Tتیمار 
درصد مالتودکسترین، در زمان پس از تولید و پس از دوره 
نگهداری ده روزه می باشد و نزدیکترین تیمار به تیمار شاهد، 

4T مالتودکسترین و  حاوی دو درصدcfu/ml 810 

 (.3نمودار ) می باشدلاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس 
 

پروبیوتیک گرمادیده بدون امتیاز حسی طعم در دوغ 
 گاز
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از نظر امتیاز حسی طعم اختلاف میان تیمارها کاملا 
گزارش شد. بالاترین امتیاز حسی طعم  p<0.01معنی دار 

سی حمربوط به تیمار شاهد و نزدیکترین تیمار از نظر امتیاز 
حاوی یک درصد مالتودکسترین  2Tطعم به تیمار شاهد تیمار 

نمودار ) می باشدلاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس  cfu/ml 810و 
4.) 
 

امتیاز حسی بافت در دوغ پروبیوتیک گرمادیده بدون 
 گاز

 p<0.01از نظر امتیاز حسی بافت اختلاف کاملا معنی داری 
میان تیمارها گزارش شد. بالاترین امتیاز حسی بافت مربوط 

یا شاهد و کمترین امتیاز حسی بافت مربوط به  1Tبه تیمار 
  cfu/mlحاوی دو درصد مالتودکسترین و 5Tتیمار 

می باشد. نزدیکترین تیمار به لاکتوباسیلوس رامنوسوس 810
حاوی یک درصد مالتودکسترین و  2T تیمار شاهد تیمار

cfu/ml 810  شد )نمودار می بالاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس
5.) 

 
 .های متفاوت مالتودکسترین در طی ماندگاریه های پروبیوتیک غنی شده با درصدنمون pH تغییرات - 2نمودار 

 

 
 .های متفاوت مالتودکسترین درطی ماندگاریه های پروبیوتیک غنی شده با درصدتغییرات اسیدیته بر حسب دورنیک نمون - 3نمودار 
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 .وت مالتودکستریننمونه های پروبیوتیک غنی شده با درصدهای متفاتغییرات امتیاز حسی طعم  - 4نمودار 

 
 .غییرات امتیاز حسی بافت نمونه های پروبیوتیک غنی شده با درصد های متفاوت مالتودکسترین در طی ماندگاریت - 5نمودار 

 
 بحث 

ارزیابی زنده مانی سویه های پروبیوتیک در دوغ 
 گرمادیده بدون گاز

و اسیدیته بالای فراورده  pHدر فراورده های تخمیری، 
های لاکتیک  باکتریدادن از یک سو و هم کشت 

غیرپروبیوتیک با آغازگرهای پروبیوتیک از سویی دیگر سبب 
تر پروبیوتیک طی تخمیر و نگهداری یخچالی  مرگ سریع

های آغازگر مسئول اصلی اسیدسازی پس از  شود. باکتریمی
، در دوغ می باشند. اسید لاکتیک سبب کاهش تعداد 1فرایند

پروبیوتیک ها می شود. تلقیح درصد کم باکتری به رشد 
مناسب تری منتج می شود. میزان تلقیح کم، باعث می شود 

                                                           
1 Post acidification 

که مواد غذایی مورد نیاز )به ویژه منبع نیتروژن( به میزان 
کافی در اختیار جمعیت میکروبی قرار بگیرد و تولید توده 

 .(3) لولی افزایش یابدس
در حالی که با افزایش درصد تلقیح، گرچه در شروع 
فرایند، تعداد میکروارگانیسم ها به سرعت افزایش می یابد، اما 

رقابت جهت دستیابی به منابع غذایی، منجر به ظهور  شدت
زودرس فاز سکون رشد باکتری می شود. وجود برخی از مواد 

یر قابل دسترس، عامل اصلی رشد مغذی در مقادیر ناکافی یا غ
ضعیف این باکتری هاست. کمبود اسیدهای آمینه  و پپتیدها 
در شیر از یک سو و ضعف این باکتری ها در فعالیت 
پروتئولیتیک از سوی دیگر، کندی رشد و طولانی شدن زمان 
تخمیر را به دنبال دارد. از فاکتورهای افزایش رشد 
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ح همزمان یک کشت کمکی در ها استفاده از تلقیپروبیوتیک
های پروبیوتیک می باشد. کشت آغازگر مورد کنار باکتری

-استفاده در تولید ماست جهت کاربرد در دوغ گرمادیده می
تواند رشد پروبیوتیک ها را از طریق تولید مواد لازم برای رشد 

 .(3) آنها تقویت کند
از طرفی وجود ترکیبات پری بیوتیکی به عنوان مواد 

ی کمکی در محیط به تقویت رشد باکتری های مغذ
پروبیوتیک کمک موثری می نماید. در تحقیق حاضر سویه 

به عنوان یک سویه کم توقع و رشد  لاکتوباسیلوس رامنوسوس
سریع دارای قابلیت زنده مانی بیشتری در مقایسه با 

لاکتوباسیلوس لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس بود. از سویی 
شرایط نامناسب محیط جهت زنده مانی را به  رامنوسوس

راحتی تحمل نموده که این فاکتور در افزایش زنده مانی آن 
تاثیر شگرفی دارد.در تیمارهای با درصد بالاتر مالتودکسترین 

-شرایط رشد مناسب تر از جهت تامین مواد مغذی برای سویه
های پروبیوتیک فراهم شده در نتیجه زنده مانی مطلوب 

های پروبیوتیک را سبب می گردد و در نهایت به دلیل سویه
به شرایطی از قبیل  لاکتوباسیلوس رامنوسوسمقاومت ویژه  

پتانسیل اکسیداسیون  اسیدیته محیط، کاهش مواد مغذی،
لاکتوباسیلوس احیا و اکسیژن محلول، قابلیت زنده مانی سویه 

و  Saxelin (.3) مطلوب تر نشان داده شده است رامنوسوس
کاهشی در تعداد باکتری های  1999همکاران در سال 

پروبیوتیک در کشت ترکیبی باکتری های پروبیوتیک و 
باکتری سنتی ماست مشاهده نکردند، که این اهمیت انتخاب 
کشت پشتیبان مطلوب در بقای خوب باکتری های پروبیوتیک 

 .(11) طی دوره نگهداری یخچالی محصول است
 

در دوغ پروبیوتیک گرمادیده  pHتغییرات اسیدیته  و 
 بدون گاز

را می توان به فعالیت  pHیکی از دلایل کاهش میزان 
 (.4) باکتری های اسید لاکتیک موجود در دوغ مرتبط دانست

در شروع تخمیر استارترهای ماست با مصرف لاکتوز باعث 
تولید اسید لاکتیک می شوند که نتیجه آن افزایش اسیدیته 

است. پروتئین های آب پنیر دناتوره  pHو کاهش تدریجی 
شده با سطح میسل ها پیوند دی سولفیدی برقرار می کنند. 
 همزمان با این تغییرات فسفات کلسیم کلوئیدی شیر تبدیل

به فرم محلول می شود که این تبدیل فرایندی آهسته است و 
pH  کم کم کاهش می یابد. در نمونه های حاوی

تولید اسید لاکتیک بیشتر بوده  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس
 لاکتوباسیلوس رامنوسوسدر نتیجه میزان اسیدیته نسبت به 

ده بیشتر بوده است. بنابراین فعالیت متابولیکی آنها بیشتر بو
که ترکیبات واسطه مانند پیرووات ها را مصرف کرده و آن را 

 به ترکیبات دیگر متابولیزه می کنند.
در دوغ های تهیه شده به روش سنتی تعداد 
لاکتوباسیلوس بیشتر است و عدم وجود باکتری های رقیب 
پروبیوتیک در محیط منجر به فعالیت بیشتر باکتری های 

واد مغذی کافی در فعالیت بیشتر استارتر و در دسترس بودن م
آنها تاثیر گذاری بیشتری دارد. در نهایت تولید اسیدیته به 
میزان بیشتری در نمونه های شاهد فاقد سویه های 

کربکندی و همکاران در  (.5پروبیوتیک مشاهده شده است )
گزارش دادند باکتری های پروبیوتیک در مقایسه  2011سال 

توانایی کمتری در اسیدسازی طی  با باکتری آغازگر ماست،
کشت کردن باکتری های -بنابراین هم تخمیر دارند.

پروبیوتیک به همراه باکتری آغازگر ماست منجر به کاهش 
 .(7) سرعت اسیدسازی در طی تخمیر شده است

 
امتیاز حسی طعم دوغ های پروبیوتیک حاوی 

 درصدهای متفاوت مالتودکسترین
تیمار شاهد دارای مقبولیت از نظر ارزیابی حسی طعم، 

بیشتری نسبت به سایر تیمارها بود. با این حال در میان 
 ،تیمارهایی که حاوی درصد های متفاوت مالتودکسترین بودند

حاوی یک درصد مالتودکسترین دارای بیشترین   2Tتیمار 
امتیاز حسی طعم بود. دمای گرمخانه گذاری از عوامل تعیین 

 باشد.طعم و رایحه فراورده نهایی می کننده بر احساس دهانی،
از یک سو به طور گزینشی سبب غالب شدن یک یا چند 

سایر آغازگر ها می شود و از سوی باکتری آغازگر نسبت به 
دیگر بر رایحه سازی تمام ریز زنده های آغاز گر اثر می گذارد 

 در دمای لاکتوباسیلوس بولگاریکوسو تولید استالدئید توسط 
C ⸰43  بیشتر است. سرعت احیای سیترات به اتانل توسط

باکتری های یاد شده با افزایش دمای گرمخانه گذاری افزایش 
می یابد.میزان استالدئید دوغ تهیه شده به روش سنتی به 

دلیل غالب بودن تعداد لاکتوباسیلوس ها بیشتر است و این
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باکتری ها مسئول اصلی تولید استالدئید می باشند.  
یج این تحقیق با نتایج به دست آمده توسط سایر محققان نتا

این پژوهش نشان داد که با بهینه کردن  (.5مطابقت داشت )
دمای تیمار حرارتی، گرمخانه گذاری و روش سرد کردن می 

کربکندی  .توان به محصولی با ویژگی های مطلوب دست یافت
 گزارش کردند که مناسب ترین و 2011و همکاران در سال 

فراورده های تخمیری مرسوم ترین شیوه بهبود خواص حسی 
کشت کردن باکتری های سنتی ماست و -پروبیوتیک، هم

 .(7) پروبیوتیک ها است
 

ارزیابی حسی بافت دوغ های پروبیوتیک حاوی 
 درصدهای متفاوت مالتودکسترین

-ی های مهم در بازار پسندی دوغ میبافت یکی از ویژگ
البته در مورد سیالاتی نظیر دوغ بهتر است از واژه شبه  ،باشد

چرا که با افزودن ترکیباتی از جمله  ،بافت استفاده شود
مالتودکسترین ویژگی های سیالی را کاهش می دهند و 

-گرانروی افزایش پیدا می کند و رفتار سیال را در مرز جامد
وده که مایع قرار می دهد. این رفتار مربوط به ساختار دوغ ب

-حاصل رشته های کازئینی می باشد که با یکدیگر و پروتئین
های سرمی دناتوره شده به خصوص بتا لاکتوگلوبولین متصل 

 گیرد.شده و گلبول های چربی و سرم داخل این شبکه قرار می

-حرارت دهی شیر مستقیما بر میزان دناتوره شدن پروتئین
باعث حل شدن  pHهای آب پنیر موثر است. کاهش مداوم در 

شده و در نتیجه منجر به افزایش  1فسفات کلسیم کلوئیدی
در  pHکه شدت کاهش یی از آنجا ،اتصال کازئین می گردد
-، افزایش اتصالات کازئینی شدت مینمونه شاهد بالاتر است

یابد و بافت دوغ حاصل مطلوب تر و دارای امتیاز حسی 
 .(5) بالاتری است

 
 نتیجه گیری کلی

نتایج تحقیق حاضر نشان داد تمامی تیمارهای حاوی 
سویه های پروبیوتیک و درصدهای متفاوت مالتودکسترین از 
زنده مانی مطلوبی در طی دوره نگهداری برخوردار بودند و هر 
قدر درصد مالتودکسترین افزایش یافت قابلیت زنده مانی نیز 

ورد سویه مطلوب تر شده است با این حال زنده مانی بهتر در م
مشاهده شد.اسیدیته )دورنیک(  لاکتوباسیلوس رامنوسوس

تمامی تیمارها با گذشت زمان افزایش یافت و تیمار شاهد 
بود. از نظر  pHدارای بالاترین میزان اسیدیته و کمترین میزان 

ارزیابی حسی با توجه به ویژگی های طعم وبافت، تیمار شاهد 
حاوی یک درصد  2Tن تیمار دارای بالاترین امتیاز و بعد از آ

از  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس cfu/ml  810مالتودکسترین و
 مقبولیت بیشتری برخوردار بودند.
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