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 چکیده

صیت  ضم بالاتر و خا سیتشیر بز به دلیل دارا بودن قابلیت ه سا شیر گاو و همچنین به عنوان یک ماده غذایی زایی پایینح سبت به  تر ن

شیر گاو مطرح می سبی براي  شد. از طرفی میعملگرا جایگزین منا شی آن را پروبیوتیک توان با افزودنبا سلامت بخ شیر بز، مزایاي  ها به 

به صییورت ت ی و ترکیبی و  بیفیدوباکتریوم لاکتیسو  فیلوالاکتوباسیییلوا اسیییدومانی هدف از این پژوهش، بررسییی زنده افزایش داد.

روز نگهداري بود. در این تحقیق چهار تیمار به شرح زیر تهیه  21شیمیایی و حسی ماست تهیه شده از شیر بز در طول خصوصیات فیزی ی

سیدوفیلواحاوي  Laیمار ر کنترل )شاهد( بدون پروبیوتیک، تتیما شد: تیمار و  بیفیدوباکتربوم لاکتیسحاوي  Bbتیمار ، لاکتوباسیلوا ا

LaBb  سیدوفیلواحاوي ترکیبی از سیلوا ا شان داد که تعداد . بیفیدوباکتربوم لاکتیسو  لاکتوبا سیدوفیلوا،نتایج ن سیلوا ا  لاکتوبا

سی ل لگاریتمی در  75/10و  06/10، 43/9به اول، به ترتیب  روز سی ل لگاریتمی در 54/8از حدود  و ترکیب آنهابیفیدوباکتریوم لاکتیس 

مقدار کمترین  آب اندازي و و pHمقدار الاترین ب داري داراينمونه کنترل بطور معنیدر پایان دوره نگهداري  پایان دوره نگهداري رسیییید.

سیدیته س وزیته ا شت پذیرش کلیو ، ظرفیت نگهداري آب، وی سیدیته،  پروبیوتیکهاي حاوي بین نمونهاما . را در بین تیمارها دا از نظر ا

pHس وزیته شد. اختلاف معنیپذیرش کلی و  ، آب اندازي، ظرفیت نگهداري آب، وی شاهده ن سی، داري م صل از این برر با توجه به نتایج حا

هاي مزبور پروبیوتیک ن نیز تحت تاثیرآخواص حسی  در ضمن بوده،ها حامل خوبی براي پروبیوتیکحاصل از شیر بز علاوه بر این ه  ماست

  .یابدمیبهبود 

 .ماست شیر بز ،لاکتوباسیلوا اسیدوفیلواها، پروبیوتیکبیفیدوباکتربوم لاکتیس، : کلید واژه ها

 مقدمه

شیییر اي از در جهان به طور گسییتردهبراي تهیه ماسییت 

ستفاده می ش لات عدم تحمل گاو ا شود. اما به دلیل م

هاي فرمولاسیییون فرآوردهدسییتگاه گوارش، تقاضییا براي 

تمایل به جایگزینی شییییر گاو وجود دارد.  و لبنی جدید

قابلیت هضییم  بودن دارا به دلیل شیییر بزدر این راسییتا، 

سیت سا صیت ح سبت به زایی پایینبالاتر و خا شیر تر ن

همچنین  و (Senaka Ranadheera et al., 2012)گاو 

عملگرا اهمیت شیر بز به عنوان یک ماده غذایی به دلیل 

یه اب غذ مانی و ر یمی ارزش ت یات در اي و خصیییوصییی

 .جایگزین مناسیییبی براي شییییر گاو مطرح می باشییید

اثرات  این حیوانالیگوسیییاکاریدهاي موجود در شییییر 

شته و براي بیماران با ناراحتیضد هاي التهابی التهابی دا

کمک بدن ایمنی تم سیییسییتقویت مفید بوده و به روده 

بات  .دنکنمی لهاین ترکی گوارشیییی را در برابر  يلو

زا محییافظییت کرده و رشیییید هییاي بیمییاريمی روب

ساکن روده را افزایش میباکتري  مقدار دهند.هاي مفید 

. شییییر گاو اسیییتبرابر  10در شییییر بز  اتاین ترکیب

همچنین شیییر بز به دلیل دارا بودن اسیییدهاي چرب با 
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ط در پزش ی در درمان برخی از اختلالات زنجیره متوس

تغذیه، کلسییترل خون هاي سییو بالینی از جمله بیماري

سو ي نوزادان زودبالا، تغذیه صرع،  تغذیهرا،  نوزادان، 

 هاي صییفراوي مرثر هسییتندهاي قلبی و سیین بیماري

(Fonseca et al., 2013). 

یکمیاز طرفی  با افزودن پروبیوت به شییییر بز، توان  ها 

برخی اثرات  آن را افزایش داد.سییلامت بخشییی مزایاي 

ها عبارت از بهبود سییلامتی سییلامتی بخش پروبیوتیک

روده به وسیییلت تنظیم می روفلور آن، تحریک سیییسییتم 

ایمنی، سنتز و افزایش قابلیت دسترسی زیستی به مواد 

مغذي، کاهش علائم عدم تحمل لاکتوز، کاهش سیییط  

سرم سترول  سرطانی می کل ضد  شدخون و خواص   .با

بخش، با ها علاوه بر دارا بودن خواص سلامتیپروبیوتیک

افزایش اسییتالدئیدي در ماسییت، خصییوصیییات حسییی 

از طرفی ماست شیر . بخشندمحصول نهایی را بهبود می

بز منبع خوبی از اسیدهاي چرب، پروتئین و مواد معدنی 

شیر بز به طور  ست. به همین دلیل،  ستردها اي براي گ

فرآوري شیییر تخمیر شییده و سییایر محصییولات لبنی 

 . (Shu et al., 2016) شوداستفاده می

به عنوان  از شیییر بزتهیه شییده در ماسییت طی تحقیقی 

و  اسییییییدوفیلوا لاکتوبییاسییییلوا زاپروبیوتیییک 

نشان دادند که استفاده کردند و  بیفیدوم یفیدوباکتریومب

طعم بهتري ها، پروبیوتیکصول نهایی به دلیل اثرات مح

فاده از  .(Güler-Akın et al., 2007) داشیییت اسیییت

یک در انواع مختلف پنیرهاي تهیه باکتري هاي پروبیوت

شیر بز ) شیرهاي (، Nikolic et al., 2008از  ست و  ما

 (Jia et al., 2016) تخمیري تهیه شیییده از شییییر بز

ست. همچنین شده ا ست  گزارش  شان داده ا مطالعات ن

ید شیییده از شییییر بز که  در محصیییولات مختلف تول

توانند در طول نگهداري رشییید کنند و ها میپروبیوتیک

مناسیییب،  pH زنده بمانند. شییییر بز به دلیل داشیییتن

 Bruzantinظرفیت بافري بالا و مواد مغذي مناسییب )

et al., 2016ها اسیییت، ( حامل خوبی براي پروبیوتیک

قییدار این کییه تییا پییایییان تییاریخ مصیییرف، مطوريبییه

ز براي مزایاي کافی مورد نیاها در مقادیرمی روارگانیسیم

 شود.سلامتی حفظ می

بیفیدوباکتریوم و  کازیی لاکتوباسییییلوادر پژوهشیییی 

یدوم نه سیییازي فرآوري شییییر تخمیر بیف  يبراي بهی

ستفاده شد شان داد که تعداد .ا هاي زنده باکتري نتایج ن

سید لیتر واحد کلنی در میلی 1/4 ×1110 حدود به که ر

سایر تحقیقات در حدود یک در سه با  سی ل  دوتا  مقای

گاریتمی  ته اسیییتل یاف  .(Liu et al., 2013) افزایش 

شییییر بز بییا اسیییتفییاده از همچنین طی تحقیقی از 

بیفیدوباکتریوم ،  5La لاکتوباسییییلوا اسییییدوفیلوا

مالیس نه لاکتیس  انی باکتریوم و  12Bbزیرگو پروپیونی 

سنی ست پروبیوتیک تهیه 702 جن شان دش، ما . نتایج ن

که  باکتریوم جنسییینیداد  بیشیییترین  702 پروپیونی 

هاي ماسیییت در مانی را در بین همه نمونهقابلیت زنده

ندهطول دوره یت ز قابل هداري داشییییت.  مانی ي نگ

به  5La لاکتوباسیییلوا اسیییدوفیلوابیفیدوباکتریوم و 

لازم براي بروز تر از حداقل سیییط  ترتیب بالاتر و پایین

 ( بودلیترواحیید کلنی در میلی 10 7خواص درمییانی )

(Senaka Ranadheera et al., 2012) . پژوهش در 

 لاکتوباسیییلوا کازییاز شیییر بز با اسییتفاده از دیگري 

بیوتیک تهیه همراه با اینولین،  لاتین و قند ماست سین

شان داد که در انتهاي دوره نگهداري )پس  شد. نتایج ن

ست در حدود روز(،  21 از ستارترهاي ما  9×710تعداد ا

 لاکتوباسیییلوا کازییواحد کلنی در میلی لیتر و تعداد 

نابراین  610بالاتر از  حد کلنی در میلی لیتر بود. ب وا

ماسییت تهیه شییده از شیییر بز یک حامل مناسییبی براي 

 Paz et) همراه با اینولین اسییت لاکتوباسیییلوا کازئی

al., 2014). 

در ایران به دلیل تولید پایین بزهاي بومی، دوشییییدن 

صادي نبوده  انتخاب نژاد برتر اما شیر براي دامداران اقت

سب عامل تعیین شیر بز کنندهو منا اي در افزایش تولید 

تعداد چهار رأا بز با توجه به نتایج تحقیقات . اسیییت

یک رأا گاو  توانند به اندازهشیري اصلاح نژاد شده می

شت شیر تولید کنندهل اي هزینه تغذیهدر حالی که  ،این 
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یک رأا گاو هلشیییتاین هزینه نصیییف آنها و نگهداري 

با نگهداري بزهاي شیییري اصییلاح نژاد بنابراین اسییت. 

برابر گاوهاي هلشییتاین عاید  شییده، سییودي معادل دو

نیز بالاتر از  قیمت شیییر بزاز طرفی شییود. دامداران می

ست. شیر گاو  صاد دامپروري و  با توجه بها شرایط اقت

خوراک  هاي اخیر بر مراتع، هزینهتأثیر منفی خش سالی

شیار افزایش  ستایی و ع و نگهداري دام براي دامداران رو

یافته و ام ان فعالیت در این صیینعت براي بسیییاري از 

دامداران دشیییوار اسیییت. براي افزایش تولید و افزایش 

مدیبهره مات اصیییلاح نژادي و  قدا ید در وري ا با ریتی، 

 در این خصیییوص در .دسیییتور کار دامداران قرار گیرد

سبی اقدامات اخیر هايسال  هايسازمان سوي از منا

شاورزي جهاد ستان ک سعه ترویج و ها برايا  پرورش تو

 بز مطرح نژاد دو از گیريبهره با شیییري بز هايگله

سانن شامل اروپایی شیري  شده آغاز آلپاین بز و بز 

 (.1394ی و هم اران، ه کخجستاست )

ستفاده از پروبیوتیک صوص ا شتر بر مطالعات در خ ها بی

شده  شیر گاو متمرکز  صل از  صولات لبنی حا روي مح

سیار کمی در مورد محصولات  ست و تحقیقات علمی ب ا

هدف از این پژوهش،  .حاصل از شیر بز انجام شده است

نده یکبررسیییی ز باسییییلوا هاي مانی پروبیوت لاکتو

سیدوفیلوا صورت ت ی  بیفیدوباکتریوم لاکتیسو  ا به 

شیمیایی و حسی ماست و ترکیبی و خصوصیات فیزی ی

 .بودروز نگهداري  21تهیه شده از شیر بز در طول 

 کار روش

 درصییید، 4 چربی، 036/1بز )با دانسییییته کامل  شییییر

، درصییید  04/13، ماده خشیییک درصییید 9/3 پروتئین

برابر  pHبر حسب اسیدلاکتیک و  درصد 13/0اسیدیته 

شگاه ارومیه، (، 60/6 شاورزي دان ش ده ک از دامداري دان

ست حاوي گونه ستارتر تجاري ما سترپتوکوکوا هاي ا ا

زیرگونییه  لاکتوبییاسییییلوا دلبروکیو  ترموفیلوا

گاری وا کت  بول خت شیییر یا و  DSMسیییا اسیییترال

از شیییرکییت  12Bbو  5Laهییاي پروبیوتیییک بییاکتري

سن ستین هان شرکت آنزیم کری صنعتیدانمارک از   هاي 

 تهیه شد. ایران

 هاي ماست پروبیوتیکتهیه نمونه

 10به مدت درجه سیلسیوا  85 ابتدا شیر بز در دماي

زدن مداوم پاستوریزه شد. پس از سرد در حال همدقیقه 

کشت  درصد سه با درجه سیلسیوا، 44 تا دماي نشد

باکتري مار،  غازگر و همچنین بر اسیییاا نوع تی هاي آ

پروبیوتیک )بر اساا توصیه شرکت سازنده آن( به شیر 

شد ضافه  سیدن به  و ا سیدیته  7/4 حدودpH تا ر تا )ا

( بر حسییب اسییید لاکتیک درصیید هشییت دهم حدود

 تا دمايهاي ماسییت نمونه گذاري شیید. سییپسگرمخانه

سیوا  چهار سل شد. درجه  روز  21نمونه ها مدت سرد 

هداري، در  ید و در طول نگ هداري گرد چال نگ در یخ

روز مورد آزمایش قرار گرفت.  21 و 14، 7، 1هاي زمان

 در این تحقیق چهار تیمار به شرح زیر تهیه شد:

مار -1 یک، کنترل) Cتی بدون پروبیوت مار -2(   Laتی

سیدوفیلوا حاوي سیلوا ا حاوي  Bbتیمار -3، لاکتوبا

 LaBbتیمییار -4و  بیفیییدوبییاکتربوم لاکتیس بییاکتري

 لاکتوباسیلوا اسیدوفیلواهاي حاوي ترکیبی از کشت

 .بیفیدوباکتربوم لاکتیسو 

 هاي پروبیوتیکباکتري شمارش

 90 بییا نمونییه گرم 10 مقییدار اول رقییت تهیییه براي

شیید.  رقیق درصیید 1/0اسییتریل  پپتونه آب لیترمیلی

 رقت هر از لیترمیلییک  افزودن با هابعدي رقت سري

شد.  آماده درصد 1/0استریل  پپتونه آب لیترمیلینه  به

شت محیط از بیفیدوم بیفیدوباکتریومشمارش  براي  1 ک

Reinforced Clostridial Agar (RCA)  بییرايو 

سیدوفیلوا لاکتوباسیلوا شمارش  کشت  محیط از ا

de Man, Rogosa and Sharpe (MRS) آگار حاوي 

 درصد سوربیتول، 10 محلوللیتر میلی 10سوربیتول )

ستریل لیتر میلی 90به  سرنگی، سر فیلتر توسط شده ا

شت محیط ضافهپلیت در ریختن از قبل ک  شد( به ها ا

 37 دماي در هاپلیت شد. سپس استفاده روش پورپلیت
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هوازي بی شرایط درساعت  72 مدت بهدرجه سلسیوا 

 (شرکت مرک آلمان از Anaerocult A)پک  گاز توسط

 .(Kailasapathy et al., 2008)شد  گذاريگرمخانه

 هاي آزمایش روش

شک کردن در آون  سط خ  در)ممرت آلمان( رطوبت تو

جه سیییلسییییوا  2±103 به روش  ربر و در ، چربی 

به روش کجلدال فاده از  pH، پروتئین   مترpHبا اسیییت

ن اسیدیته قابل تیتر از طریق تیتراسیو )متریوم سویس(،

بر  =3/8pHنرمال به روش پتانسیومتري تا  1/0با سود 

 . (AOAC, 1997)حسب اسید لاکتیک تعیین شد 

درجه سیییلسیییوا  15ها در دماي ویسیی وزیته نمونه

س ومتر  سط وی سپیندلبا )بروکفیلد آمری ا( تو  2LV ا

شی 64شماره  سرعت بر  بعد از ،دور در دقیقه 30 و با 

گیري چرخش، اندازه گیري شیید. قبل از اندازهثانیه  30

س وزیته، نمونه ستی وی صورت د ها مدت یک دقیقه به 

گرم  50سییینر یس مقدار . براي تعیین هم زده شییدند

شده روي یک قیف،  صافی قرار داده  ست روي کاغذ  ما

در دماي یخجال قرار  دو سیییاعتتوزین شییید و مدت 

ر توزین و درصییید مایگرفت. آب جمع شیییده در ارلن

هاي ظرفیت نگهداري آب نمونه. یس محاسبه شدسینر 

گرم نمونه با  پنجماسیییت از طریق سیییانتریفو  کردن 

قه  4500سیییرعت  مدتدور در دقی قه در  30 به  دقی

سیوا  10 دماي سل ست آمددرجه   Sahan et) به د

al., 2008.) 

ظاهر، عطر و بو، طعم، بافت و  شامل حسی ارزیابی

 5 هدونیک روش از استفاده با هانمونه پذیرش کلی

 براي یک و خوب خیلی به پنج امتیاز درآن که اينقطه

نفر ارزیاب  36توسط  شد، داده بد اختصاص خیلی

کارکنان مرکز تحقیقات کشاورزي و منابع ندیده آموزش

 25 -45سنی بین  با محدوده غربیطبیعی آذربایجان

 هاپانلیست .مرد ارزیابی شد 18زن و  18سال و شامل 

 براي و ت میل کرده را هافرم شخصی ذائقه به توجه با

و  تردبیس وئیت  از هانمونه بین خود دهان شستشوي

  کردند آب استفاده

هاي کامل تصادفی بلوک طرح از استفاده با آزمایش این

مار و  چهاربا  به سیییهتی یه بلوک  مد. تجز  و اجرا درآ

ستفاده از با ANOVA)واریانس ) تحلیل  خطی مدل ا

 انجام( 18)نسییخه  SPSSافزار  نرم و GLM)عمومی )

دار بودن نتایج، براي مقایسیییه معنیگرفت. در صیییورت 

داري هییا از آزمون دان ن در سیییط  معنیمیییانگین

(05/0>p .استفاده شد )نرم از استفاده با نیز هامنحنی 

 .گردید ترسیمExcel افزاز 

 نتایج 

 هاي پروبیوتیکشمارش باکتري

را در هاي پروبیوتیک تغییرات جمعیت باکتري 1ش ل 

 نگهداري در دماي روز 21 در طولهاي ماست نمونه

 دهد. با توجه به ش ل،نشان می درجه سیلسیواچهار 

ام به طور 14ها تا روز پروبیوتیکتعداد در تمام تیمارها 

 . (p<05/0)داري افزایش پیدا کرد معنی

ها در روز نگهداري افزایش تعداد پروبیوتیک 14پس از 

لاکتوباسییییلوا ( و تیمار حاوي LaBbتیمار مخلوط )

یدوفیلوا یب بیشیییترین ) اسییی سیییی ل  73/2به ترت

سیییی ل لگاریتمی( مقدار  07/1لگاریتمی( و کمترین )

روز( تعداد  21نگهداري نیز )پس از  بود. در پایان دوره

عداد  Laدر تیمار  لاکتوباسییییلوا اسییییدوفیلوا و ت

داري تغییر معنی Bbدر تیمار  بیفیدوم بیفیدوباکتریوم

در  LaBbها در تیمار نداشییت اما در مخلوط پروبیوتیک

سی ل لگاریتمی کاهش تشان داد. در پایان  25/0حدود 

ها بالاتر دوره نگهداري در هر سه تیمار تعداد پروبیوتیک

سلامتی بودند که  شده براي تامین اثرات  صیه  از حد تو

مار  یک LaBbدر تی عداد پروبیوت مار ت بالاتر و در تی ها 

La تر بود.پایین 
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 درجه سلسیوا 4 روز نگهداري در دماي 21هاي ماست طی هاي پروبیوتیک در نمونهتغییرات جمعیت باکتري -1شکل 

La لاکتوباسیلوا اسیدوفیلوا حاوي تیمار ،Bb  و  بیفیدوباکتربوم لاکتیس حاوي باکتريتیمارLaBb  هاي حاوي ترکیبی از کشتتیمار

 بیفیدوباکتربوم لاکتیسو  لاکتوباسیلوا اسیدوفیلوا

 هاي شیمیایی تیمارهاویژگی

هاي ماسییت در طول هاي شیییمیایی نمونهنتایج ویژگی

همانطوری ه  ارائه شده است. 1زمان نگهداري در جدول 

ست تاثیر نوع پروبیوتیک و زمان  1از جدول  شخص ا م

ماده خشیییک، چربی و پروتئین  هداري بر تغییرات  نگ

بود معنی ن ئین و چربی . (<05/0p)دار  مقییدار پروت

 تا 8/3و  95/3تا  84/3هاي ماسییت به ترتیب بین نمونه

مشاهده  1جدول  همانطوری ه از درصد متغیر بود. 90/3

ها اسییییدیته طول نگهداري در تمام نمونهشیییود در می

همچنین نمونه  .(p<05/0)کاهش یافت  pH افزایش و

هاي حاوي پروبیوتیک بطور کنترل در مقایسیییه با نمونه

بیشیییتري بود  pHداري داراي اسییییدیته کمتر و معنی

(05/0>p). هاي حاوي پروبیوتیک اختلاف اما بین نمونه

  (.1داري مشاهده نشد )جدول معنی

 درجه سلسیوا 4 نگهداري در دماي دورهماست طی  مختلف هاينمونه هاي شیمیاییویژگیمقایسه  -1جدول 

 زمان نگهداری )روز( تیمارها آزمایش

1 7 14 21 

ماده 

خشک 

)%( 

20/13±03/0 کنترل  03/0±13/13  13/06±0/11aA 12/90±0/13aA 

La 12/0±10/13  09/0±06/13  17/0±03/13  14/0±82/12  

Bb 13/11±0/23  00/0±01/13  05/0±95/12  13/0±78/12  

LaBb 90/0±15/13  03/0±10/13  06/0±07/13  14/0±91/12  

C 01/0±88/3 چربی )%(  05/0±90/3  03/0±86/3  03/0±88/3  

La 01/0±85/3  01/0±82/3  03/0±83/3  04/0±85/3  

Bb 01/0±85/3  01/0±88/3  01/0±86/3  01/0±88/3  

LaBb 01/0±88/3  03/0±85/3  04/0±88/3  02/0±80/3  

پروتئین 

)%( 

89/3±02/0 کنترل  02/0±85/3  02/0±86/3  00/0±91/3  

La 04/0±87/3  05/0±87/3  06/0±90/3  06/0±89/3  

Bb 04/0±85/3  02/0±88/3  04/0±90/3  02/0±95/3  

LaBb 02/0±90/3  02/0±90/3  03/0±92/3  03/0±95/3  

pH C 4/48±0/00aA 4/42±0/00 aB 4/36±0/00aC 4/30±0/00aD 

La 4/42±0/00 bA 4/32±0/00bB 4/29±0/00bC 4/22±0/00bD 

۷

۸

۹

۱۰

۱۱

۱۲

1 7 14 21

(L
o

gc
fu

/g
ي 
ها
ي 
تر
اک
د ب
دا
تع

ک 
وتی
وبی
پر

(

(روز)زمان نگهداري 

La Bb LaBb
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Bb 4/413±0/0 bA 4/30±0/00cB 4/24±0/00bC 4/22±0/02bC 

LaBb 4/29±0/00 cA 4/24±0/00cB 4/19±0/00cC 4/17±0/00cC 

اسیدیته 

)%( 

C 0/82±0/00bC 0/87±0/00cB 0/93±0/01bA 0/94±0/00bA 

La 0/91±0/00aB 0/93±0/01bB 0/99±0/02aA 1/00±0/00aA 

Bb 0/92±0/01aB 0/98±0/03aA 1/02±0/00aA 1/11±0/04aA 

LaBb 0/94±0/02aB 1/01±0/02aAB 1/04±0/03aA 1/12±0/02aA 

 تیمار La کنترل، بدون پروبیوتیک،تیمار  C (.p<05/0) معنی دار در هر ستون و ردیف می باشدحروف کوچک و بزرگ به ترتیب نشان دهنده اختلاف 

لاکتوباسیلوا هاي تیمار حاوي ترکیبی از کشت LaBbو  بیفیدوباکتربوم لاکتیس تیمار حاوي باکتري Bb، لاکتوباسیلوا اسیدوفیلواحاوي 

 بیفیدوباکتربوم لاکتیسو  اسیدوفیلوا

 هاي فیزی ی تیمارهاویژگی

یس،  سیییینرها شیییامل هاي فیزی ی نمونهنتایج ویژگی

ته  هداري آب و ویسییی وزی یت نگ مان ظرف در طی ز

مانطوری ه از ه ارائه شییده اسییت. 2نگهداري در جدول 

ها با گذشت زمان مشخص است، در تمام نمونه 2جدول 

ام نگهییداري بطور  14نگهییداري سیییینر یس تییا روز 

فتمعنی یا کاهش  تغییرات  .داري افزایش و سیییپس 

 بر ع س آب انییدازي بود نیز ظرفیییت نگهییداري آب

(05/0>p). 

 درجه سلسیوا 4 نگهداري در دمايدوره ماست طی  مختلف يهاهاي فیزی ی نمونهمقایسه ویژگی -2جدول 
 زمان نگهداری )روز( تیمار شیآزما

1 7 14 21 

 C 40/54±1/27aC 44/26±1/24aB 47/19±0/81aA 39/49±0/43aC آب اندازی )%(

La 40/14±1/16aC 44/51±0/21aB 46/80±0/44aA 36/28±0/72bD 

Bb 42/48±0/40aC 43/79±0/05aB 45/97±0/82aA 36/62±0/61bD 

LaBb 42/08±0/37aB 43/05±0/19aA 43/49±0/32bA 36/29±0/36bC 

ظرفیت نگهداری 

 آب )%(

C 68/65±0/38aA 67/28±0/44aB 67/74±0/38aB 68/72±0/25bA 

La 68/52±0/72aB 67/00±0/52aB 68/30±0/13aB 70/36±0/64aA 

Bb 68/68±0/40aB 67/27±0/24aB 68/72±0/15aB 70/86±0/28aA 

LaBb 68/48±0/34aB 67/21±0/13aB 68/23±0/21aB 70/92±0/44aA 

 C 2261/7±7/3bC 2739/7±5/8bA 2529/7±6/1bB 2140/0±5/8bD (Cpویسکوزیته )

La 2299/6±5/8aC 2720/7±5/8bA 2510/0±5/7bB 2180/0±5/8aD 

Bb 2279/3±5/5bC 2719/7±5/8bA 2559/7±5/8aB 2190/0±6/1aD 

LaBb 2300/3±5/5aC 2760/0±6/1aA 2550/0±5/8aB 2200/0±11/5aD 

 (.p<05/0) حروف کوچک و بزرگ به ترتیب نشان دهنده اختلاف معنی دار در هر ستون و ردیف می باشد

C  کنترل، بدون پروبیوتیک،تیمار La لاکتوباسیلوا اسیدوفیلواحاوي  تیمار ،Bb  و  بیفیدوباکتربوم لاکتیس حاوي باکتريتیمارLaBb  تیمار حاوي

 بیفیدوباکتربوم لاکتیسو  لاکتوباسیلوا اسیدوفیلواهاي ترکیبی از کشت

در مقدار آب اندازي در روز اول نگهداري در بین تیمارها 

داري مشیییاهده نشییید اما در پایان دوره اختلاف معنی

نگهییداري مقییدار آب انییداري در نمونییه کنترل بطور 

داري بیشیییتر و ظرفیت نگهداري آب آن کمتر از معنی

نه ها بود. بین نمو مار یک سیییایر تی حاوي پروبیوت هاي 

مقییدار آب انییدازي و ظرفیییت داري در اختلاف معنی

شت.  شاهد، نگهداري آب وجود ندا سه با نمونه  در مقای

داري بر سییینر یس ها تاثیر معنیاسییتفاده از پروبیوتیک
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نه که سیییینر یس نمو به طوري  حاوي داشیییت،  هاي 

 پروبیوتیک کمتر از نمونه شاهد بود. 

مشخص است با گذشت زمان  2همانطوری ه از جدول 

 7هاي ماست تا روز ته در همه نمونهنگهداري ویس وزی

ي نگهداري کاهش ام افزایش و سپس تا پایان دوره

. با توجه به نتایج حاصل (p<05/0)داري نشان داد معنی

از این بررسی تیمار کنترل در مقایسه با تیمارهاي حاوي 

داري ویس وزیته کمتري داشت پروبیوتیک  بطور معنی

مختلف از نظر ویس وزیته اما بین تیمارهاي پروبیوتیک 

 داري مشاهده نشد. اختلاف معنی

 ارزیابی حسی

نشان داد که نوع تیمار به غیر از نتایج ارزیابی حسی 

هاي حسی خواص حسی بافت و ظاهر، بر سایر ویژگی

. همانطوری ه از (p<05/0)دار بود مورد آزمون معنی

مشخص است نمونه کنترل در مقایسه با ماست  2ش ل 

 ، طعمو بوداري کمترین امتیاز عطریوتیک بطور معنیپروب

 .(p<05/0) به خود اختصاص دادرا و پذیرش کلی  و مزه

داري بین هاي حسی اختلاف معنیاما از نظر ویژگی

هاي پروبیوتیک مختلف وجود هاي حاوي باکترينمونه

هاي امتیازات حسی تمام نمونهنداشت. در این مطالعه 

 قابل قبول قرار داشت.ي در محدودهماست ارزیابی شده 

 

روز  21هاي ماست پس از نتایج ارزیابی حسی نمونه – 2شکل 

حاوي  تیمار La کنترل، بدون پروبیوتیک،تیمار   C .نگهداري

 تیمار حاوي باکتري Bb، لاکتوباسیلوا اسیدوفیلوا
هاي تیمار حاوي ترکیبی از کشت LaBbو  بیفیدوباکتربوم لاکتیس

 بیفیدوباکتربوم لاکتیسو  لاکتوباسیلوا اسیدوفیلوا

 بحث

حاک شیییتریب عات  طال پا یم نده نییاز  ی مانبودن ز

 Dave andاسیییت )گاوي ها در ماسیییت کیوتیپروب

Shah, 1997 .)زانیم بالا بودن( 1997) دیو و شیییاه 

س سب نییو پا تهیدیا ست را علت pH یبودن ن صل ما  یا

 يدر طول نگهدار کیوتیپروب يهايکاهش تعداد باکتر

بر خلاف  .(Dave and Shah, 1997) نمودنیید انیییب

تعداد در این بررسی در طول نگهداري  گزارشات موجود،

افزایش  بطور معنی داري ماسیییت بزيها در پروبیوتیک

شیر گاو بهتر پروبیوتیک. بنابراین یافت سه با  ها در مقای

. استفاده کنندتوانند از مواد مغذي موجود در شیر بز می

( 2013اسلاکناک و هم اران )نتایج مشابهی نیز توسط 

. این محققان نیز نشان دادند که رشد گزارش شده است

داري در شییییر بز بطور معنی بیفیدوباکتریوم انیمالیس

(. Slačanac et al., 2013)بیشیییتر از شییییر گاو بود 

نشییان دادند طی تحقیقی ( 2014و هم اران ) سییالامورا

سیلوا کازییکه  شیر بز و  لاکتوبا شیر بز و مخلوط  در 

مدت  هداري در  4گاو تخمیري در  ته نگ جه  4هف در

مانی در حد لازم براي اثرات قادر به زندهسیییلسییییوا 

شی et  Salamouraبودند ) )<cfu/g610 (سلامت بخ

al., 2014). ( در 2013همچنین چین و هم ییاران )

اسییییییدوفیلوا و لاکتوبییاسییییلوا تحقیقی تعییداد 

  ×710در ماسییت بز را به ترتیب  لاکتوباسیییلوا کازیی

گزارش واحیید کلنی در میلی لیتر  56/1 ×810و  8/1

 بیفیدوباکتریومزنده مانی  (.Chen et al., 2013کردند )

یدوم  ماسییییت بز بیشیییتر ازبیف باسییییلوا  در  لاکتو

سیدوفیلوا بود.  سایر تحقیقات ا شابهی نیز در  نتایج م

(. 1393، زمردي و زادگانابراهیماسییت ) گزارش شییده

حققییان  م ین  کردنیید کییه زنییدها گزارش  یز  نی ن مییا

لاکتوباسیلوا  در دوغ بیشتر ازبیفیدوم  بیفیدوباکتریوم

لاکتوبیاسییییلوا دلییل کیاهش . بوداسیییییدوفیلوا 

پراکسیییید تولید هاي ماسیییت، نمونهر د اسییییدوفیلوا

سطهیدرو ن  سیلوا بولگاری وا تو شد. می لاکتوبا با

۲.۵

۳.۵

۴.۵

ظاهر

عطر و بو

بافتطعم و مزه

پذیرش کلی

کنترل La Bb La+Bb
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قییادر بییه ت دیر در  لاکتیس بیفیییدوبییاکتریومبرع س 

چون  ها بود.محصییول تولید شییده از این محیط کشییت

وآئروفیل اسییت اما می ر لوایدوفیاسیی لوایلاکتوباسیی

هوازي هسییتند. لذا اکسیییژن کاملاً بی هابیفیدوباکتریوم

ضغیف زنده ماندن این  سلول یا ت مول ولی موجب مرگ 

بالا  (.Shafiee et al., 2010شیییود )ها میپروبیوتیک

باکتري عداد  حاوي بودن ت نه  یک در نمو هاي پروبیوت

 بیفیدوباکتریوملاکتوباسیییلوا اسیییدوفیلوا و ترکیب 

به نیز می (LaBbتیمار )بیفیدوم  ند مربوط  یت توا عال ف

سیییینر یسیییتی )هم افزایی( نسیییبت به هر باکتري از 

و هم اران  رانادهراهاي چند پروبیوتیک باشیید. کشییت

حاصل از  کیفیت محصولات( نیز بیان کردند که 2016)

شده  بز شیر سته به نوعپروبیوتیک میبا غنی   و تواند ب

قبیل  از سییایر عوامل واسییتفاده  مورد پروبیوتیک هگون

نسبت  (هم افزایییستی )آنتوگونیسمی یا سینرزفعالیت 

اسییترین هاي چند کشییتاز ی که به هر سییویه هنگام

مالاً احت (.Ranadheera et al., 2016) متفاوت باشیید

قاي پروبیوتیک تأثیر پروتئولیز قرار ها میب ند تحت  توان

همچون ظاهراً پروتئولیز فاکتورهاي رشد اساسی . گیرند

 پپتیدها و اسییییدهاي آمینه را براي بهبود رشییید و بقا

. کندفراهم می هاي پروبیوتی ی در محصیییولاتباکتري

هایی با هاي پروبیوتیک در نمونهبالاترین رشییید باکتري

بالاتر مشیییاهده شیییده اسیییت  یت پروتئولیتیک  عال ف

(Habibi Najafi et al., 2018.)  

ماده خشیییک، داري در معنیتغییرات در این بررسیییی 

در این راسییتا  .مشییاهده نشییدها نمونهچربی و پروتئین 

که  کردندنیز گزارش ( 2019و هم اران ) سییی یبیسیییز

ماسیییت تغییرات معنی قدار چربی و پروتئین  دار در م

شتاي در طول نگهداري به مدت میوه شاهده  ه هفته م

نشیید که با نتایج تحقیق حاضییر مطابقت دارد. آنها بیان 

ترکیبات ازته  کردند که احتمالاً تغییراتی که در پروفایل

افتد، با اتفاق می نگهداريو تغییرات اکسیداتیو در طول 

به تعیین مقدار کل پروتئین به روش کجلدال و  چربی 

شاهده نمیروش  شد ربر قابل م  Scibisz et al., et) با

al., 2019). یدهاي آبگر یدهاي یز و محتواي پپت اسییی

یدرولیز پروتئین لت ه به ع ماسییییت  نه آزاد  هاي آمی

پنیر در طول نگهییداري هییاي آبکییازئینی و پروتئین

شاهده افزایش می یابد ولی این تغییرات با کلدال قابل م

 .(Serra et al., 2009) نیست

 ها اسییییدیته افزایش ودر طول نگهداري در تمام نمونه

pH  توان به نقش میاین تغییرات را دلیل یافت. کاهش

هاي اسیییید لاکتیک در تبدیل لاکتوز به اسیییید باکتري

سیدیته و در نتیجه افت لاکتیک  سبت  pHو افزایش ا ن

شابهی در مورد افت  (.Costa et al., 2016) داد نتایج م

pH نگهداري در دماي یخچال در ماسییت  در طول دوره

( گزارش شییده Güler-Akın et al., 2007)شیییر بز 

 است.

هاي در این بررسیییی نمونه کنترل در مقایسیییه با نمونه

سیدیته کمتر حاوي پروبیوتیک بطور معنی داري داراي ا

مشییارکت آن دلیل  که (p<05/0)بیشییتري بود  pHو 

باکتري ید ها در امر تخمیر لاکتوز و این  ید اسییی تول

نه یک بود. در نمو باکتريلاکت که مخلوط  هاي هایی 

شتند  12Bb و 5Laپروبیوتیک  ضور دا تر از پایین pHح

تنها بود که احتمالاً به اثر  12Bbو 5Laهاي حاوي نمونه

سیییینر یسیییتی این دو باکتري در امر تخمیر لاکتوز و 

سید لاکتیک وکاهش  سبت داده می pHتولید ا  شود.ن

ماسیییت تحقیقی در ( 1997اه )دیو و شییی که بر روي 

کشیییت آغازگر تجاري انجام  پروبیوتیک تهیه شیییده از

شت دادند، شدههمه انواع محیط ک  ،هاي آغازگر مطالعه 

شابهی از کاهش  سیدیته را pHالگوي م طی  و افزایش ا

ید و  هداريتول ند  نگ  ,Dave and Shah)نشیییان داد

1997 .) 

فاکتورهاي نشییان دهنده یس ی ی از مهمترین  سییینر

کیفیت ماست در طی نگهداري و رضایت مصرف کننده 

است که ارتباطی مع وسی با ظرفیت نگهداري آب دارد 

(Niamah et al., 2016 .)هداري آب یت نگ نیز  ظرف

ی ی از مهمترین خواص فیزی ی ماسیییت اسیییت که در 
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 موضوع، ثبات دلمه مشارکت می کند. با توجه به اهمیت

  .مورد بررسی قرار گرفتها این ویژگیالعه در این مط

سینر یس تا در تمام نمونه شت زمان نگهداري  ها با گذ

داري افزایش و سیییپس ام نگهداري بطور معنی 14روز 

ظرفیت نگهداري آب نیز بر ع س کاهش یافت. تغییرات 

ندازي بود ندازي . آب ا یت و افزایش کاهش آب ا ظرف

نگهداري شیییاید به دلیل در انتهاي زمان نگهداري آب 

ساختمانی پروتئین شب ه تجدید  ها و ایجاد پایداري در 

ها باشد که از حرکت آزادانه آب جلوگیري کرده پروتئین

ظرفیت نگهداري و افزایش و منجر به کاهش آب اندازي 

هاي فاکتور (.Sahan et al., 2008گردیده اسییت )آب 

ند میمختلفی  ندازي و توا یت آب ا نگهداري آب را ظرف

این فاکتورها شیامل ترکیب شییر،  تحت تأثیر قرار دهد.

ستارتر، پروبیوتیک شت ا شرایط هیدروکلوئیدها، ک ها و 

افزایش در ظرفیت نگهداري همچنین باشیییدفرآوري می

 در انتهاي دوره نگهداري و کاهش در سیییینر یسآب 

باشییید که به دلیل افزایش تراکم ذرات کازئین تواند می

سلموجب  منجر  شده وهاي کازئین برهم نش بین می

ماتری س متراکم فذ کوچ تر،  نا یل م تر و در به تشییی 

فزایش تیجییه ا گهییداري آب ن  شیییودمی ظرفیییت ن

(Gyawali and Ibrahim, 2016.) 

وبیوتیک کمتر از نمونه هاي حاوي پریس نمونه نریسییی

 شاهد بود. دلیل کاهش آب اندازي و افزایش ویس وزیته

تواند مربوط به تولید هاي حاوي پروبیوتیک میدر نمونه

یکگزوپلیا ها توسیییط پروبیوت ید کار باشیییدسیییا  .ها 

هاي توسیییط بسییییاري از باکتري سیییاکاریدهااگزوپلی

هییا و برخی از پروبیوتی ی از جملییه لاکتوبییاسییییلوا

( Salazar et al., 2009ها )هاي بیفیدوباکتریومسییویه

می ربی به عنوان  سیییاکاریدهااگزوپلی .شیییودتولید می

امولسییییفایر به صیییورت  و اسیییتابلیزر، تدیبت کننده

غذاهاي مختلف هاي غذایی در حد وسیییعی در افزودنی

 ;Ruas-Madiedo et al., 2005)شود ب ار گرفته می

Salazar et al., 2009 .) 

ام افزایش و سیییپس کاهش  7ویسییی وزیته نیز تا روز 

و  فلاده(. در این راسییتا p<05/0داري نشییان داد )معنی

افزایش مشیییابه در ویسییی وزیته نیز  (2015هم اران )

 Falade)نگهداري  دوره 14تا  1بین روزهاي را ماست 

et al., 2015 )( م ییاران ه هش ( 1999و اوزر و  کییا

 کردندنگهداري گزارش پایان دوره در را ویسییی وزیته 

(Ozer et al., 1999.) و هاي کوسییتابر اسییاا یافته 

یر بز سییاده و ویسیی وزیته ماسییت شیی (2015) هم اران

ام دوره نگهداري ثابت ماند اما سپس 7پروبیوتیک تا روز 

یدا کردبه طور معنی کاهش پ  ,.Costa et al) داري 

 .کنندکه نتایج این بررسی را تایید می( 2015

در  مار کنترلتی با توجه به نتایج حاصییل از این بررسییی

سه با تیمارهاي حاوي پروبیوتیک  داري بطور معنی مقای

. نتایج مشییابهی نیز توسییط داشییت ویسیی وزیته کمتري

تا گزارش ( Costa et al., 2015و هم اران ) کوسییی

س وزیتهمقدار  گردید. آنها نیز بیان کردند که ست  وی ما

شیر بز پروبیوتیک در طول  صل از  نگهداري  روز 28حا

 دارمعنیدر بین تیمارها  درجه سییلسیییوا 4 در دماي

 که با نتایج تحقیق حاضر مطابقت دارد.  نبود

سی  سه نمونه کنترل با توجه به نتایج ارزیابی ح در مقای

کمترین امتیاز داري بطور معنی با ماسیییت پروبیوتیک

زیرا  به خود اختصییاص داد.را عطر، طعم و پذیرش کلی 

کاپریلیک و کاپریک مقادیر بالاي اسییییدهاي کاپریک، 

شایند  سئول طعم و مزه ناخو شیر بز، م  "بز"موجود در 

شییود این محصییول مورد اسییتقبال اسییت که موجب می

صرف کنندگان قرار نگیرد  ,Mayer and Fiechter) م

( نیز گزارش کردند که 2013مسیییامبا و علی ). (2012

ماست شیر بز در مقایسه با ماست شیر گاو پذیرش کلی 

ته  (.Masamba and Ali, 2013) دارد تريپایین گف

ترکیبات عطر و  لاکتوباسیییلوا اسیییدوفیلواشییود می

زا همچون اسیییتالدئید تولید کند که این ترکیب به طعم

ست.  شده ا شناخته  ست  عنوان اجزاي مهم طعم در ما

لذا این پروبیوتیک اسییتالدئید کل موجود در ماسییت را 
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محصیییول نهایی افزایش داده و از این طریق روي طعم 

می یر  ث  ;Güler-Akın et al., 2007گییذارنیید )تییأ

Niamah et al., 2016 بنابراین، ماسییت پروبیوتیک .)

ترباشییید مم ن اسیییت براي مصیییرف کنندگان مطلوب

(Senaka Ranadheera et al., 2012میتونیویچ .)-

( نیز گزارش کردند که در بین 2019مالیک و هم اران )

، در مختلفهاي شیییرهاي تخمیري بز حاوي پروبیوتیک

،  درجه سیییلسییییوا 4هفته نگهداري در دماي  3طی 

حاوي  نه  مالیسنمو باکتریوم انی یدو داراي کمترین  بیف

مقدار ویس وزیته و بهترین خواص حسی را در بین سایر 

که در نشییان دادند  آنهانمونه ها بدسییت آورد. همچنین 

هاي تخمیري شیییر بز پروبیوتیک حاوي بین نوشیییدنی

لاکتوباسیلوا اسیدوفیلوا، لاکتوباسیلوا رامنوسوا، 

باکتریوم لاکتیس، یدو تاروم و بیف باسییییلوا پلان  لاکتو

بطور  لاکتوباسییییلوا اسییییدوفیلواهاي حاوي نمونه

داري داراي مطلوبیت کمتري در مقایسییه با سییایر معنی

ها بود. زیرا این نمونه داراي طعم ترش و نسیییبتا نمونه

ما شییییر بز تخمیري  نده بود ا یک کن طعم تلخ و تحر

به دلیل داشیییتن طعم  لاکتوباسییییلوا پلانتارومحاوي 

شیرین و تخمیري و بافت نرم و صاف بالاترین مطلوبیت 

شت )ونهرا در بین نم  Mituniewicz–Małek etها دا

al.,. 2019هاي (. بنابراین گونه و اسیییترین پروبیوتیک

 دهد. مورد استفاده خواص حسی را تحت تاثیر قرار می

 کلی گیرینتیجه

سی  صل از این برر شان داد که در پایان دورهنتایج حا  ن

لاکتوبییاسییییلوا روز( تعییداد  21ي )پس از گهییدارن

عداد 1/1در حدود  (La)در تیمار ها اسییییدوفیلوا ، ت

و  5/1در حدود  Bbها در تیمار بیفیدوم بیفیدوباکتریوم

 2/2در حدود  LaBbها در تیمار در مخلوط پروبیوتیک

سیییی ل لگاریتمی افزایش تشیییان داد. در پایان دوره 

ها بالاتر از نگهداري در هر سیییه تیمار تعداد پروبیوتیک

رات سیییلامتی بودند. حد توصییییه شیییده براي تامین اث

 نیبالاترنمونه کنترل همچنین در پایان دوره نگهداري 

قدار  ندازي و  pHم ته،  نیکمترو آب ا یدی قدار اسییی م

را در  پذیرش کلیظرفیت نگهداري آب، ویسییی وزیته و 

شت. اما بین نمونه هاي حاوي پروبیوتیک بین تیمارها دا

ت ، ویسیی وزیته، آب اندازي، ظرفیpHاز نظر اسیییدیته، 

داري مشاهده اختلاف معنیپذیرش کلی نگهداري آب و 

با توجه به نتایج حاصییل از این بررسییی، نه تنها نشیید. 

یک فاده از پروبیوت تاثیر منفی بر خواص کیفی اسیییت ها 

شت  شیر ندا صل از  ست حا بل ه علاوه بر دارا بودن ما

بخش، خصوصیات حسی محصول نهایی خواص سلامتی

شیر بز را نیز بهبود بخشیدند.  بنابراین ماست حاصل از 
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Abstract 

Goat's milk is a proper alternative to cow's milk because of its higher digestibility and lower 

allergic characteristics, as well as its higher functional nutrient. On the other hand, its health 

benefits can be increased by the incorporation of probiotics into goat's milk. This research 

aimed to investigate the survivability of Lactobacillus acidophilus and Bifidobacterium lactis 

(B. lactis) individually and in combination on the physicochemical and sensory properties of 

yogurt made of goat's milk during 21days storage. In this research, 4 treatments were prepared, 

including control (with no probiotic bacteria), La treatment containing Lactobacillus 

acidophilus, Bb treatment containing B. lactis, and LaBb treatment containing a combination 

of Lactobacillus acidophilus and B. lactis. The results showed that the count of Lactobacillus 

acidophilus, B. lactis, and their combination reached from 8.54 log cfu/g on the first day to 

9.43, 10.06 and 10.75 log cfu/g at the end of the storage period, respectively. At the end of the 

storage period, the control sample had significantly the highest pH and syneresis and the lowest 

acidity, water holding capacity, viscosity, and overall acceptability among treatments. 

However, no significant difference between samples containing probiotic in acidity, pH, 

viscosity, syneresis, water holding capacity, and overall acceptability was observed. According 

to the results obtained of this study, yogurt made of goat's milk, in addition to being a suitable 

carrier for probiotics, its sensory properties improve as a result of the incorporation of these 

probiotics. 
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