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 چکیده  

ای  با توجه به بالا بودن ار ش تغذیه  وشتود  های لونی استت که در ستراستر دنیا به  ور وستیصی ممتر  میترین فرآوردهماستت یکی ا  مبوو 

اتانولی و آبی موستیر بر  های    تاثیر عمتاره  ، بررستیهد  ا  این مطالصه  های مفید در آن مورد توجه فراوانی قرار گرفته استت.وجود باکتری

عمتتاره آبی و اتانولی موستتیر به روش  .  باشتتد ( میبولگاریکوت لاکتوباستتیسوتو    استتترپتوکوکوت ترموفیسوتماستتت    های آغا گرباکتری

.  ه گیری شتد اندا های آغا گر ماستت به روش میکرودایسوشتن  برای باکتری  عمتاره ها  MBCو   MICخیستاندن استتاراگ گردید. ستپ   

گراد تا  درجه ستانتی  45تسقیح شتده در دمای    هایدرصتد مایه ماستت به شتیر اهتافه شتدند. شتیر  سته  به همراه  MICهای  در غسظت  هاعمتاره

در رو های یک، سته، هفت و  ها  آ مونداری شتدند.  نگه  دگرادرجه ستانتیچهار    پ  در دمایست   ه وگذاری شتداانه، گرم=pH 4/4رستیدن به  

استیدیته و    ماتسف،  در رو هاینتایج نشتان داد  های آغا گر روی نمونه ها انجام شتد.  ، استیدیته و شتمارش باکتریpHاندا ه گیری    شتام   14

pH نددار بودکنترل دارای اختلا  آماری مصنی  های عماره نسوت به گروهگروه  (p <0/05). در رو های  آغا گر  های  آ مون شمارش باکتری

دهنده  ن  نشتا  . نتایج مطالصه(p <0/05)  نددار بودنستوت به گروه کنترل دارای اختلا  آماری مصنیهای تیمار  ، گروه  14یک، سته، هفت و  

بطور کسی نتایج این    (.p<0.05)  های آغا گر ماستت نستوت به عمتاره اتانولی موستیر بوداثر مهار کننده بیشتتر عمتاره آبی موستیر بر باکتری

توانتد اثرا  پروبیوتیکی  می  ه ونگهتداری در یااتال  نتده و فصتال بود 14تتا رو     موستتتیر  هتای آغتا گر در متاستتتتبتاکتری  مطتالصته نشتتتان داد

 ماست را به ممر  کننده انتقال دهد.های آغا گر  باکتری

 .ماستهای آغا گر،    ، باکتریموسیر  ،عماره  :کلید واژه ها

 

مقدمه 

باشد  های تامیری شیر میترین فرآوردهماست یکی ا  مهم

سلامت منافع  ا   مردم  آگاهی  افزایش  سوب  به  باش    و 

گیری  های اخیر  ممر  آن به  ور چشمماست  ی دهه

ا  اقلام عمده    یکی  یران،ا  ماست دراست.    افزایش پیدا کرده

با ممر     ها یرانی که ا  یمردم است به  ور  ییدر سود غذا

  یا اقوام دن  ترینماست و دوغ در سال، پر ممر   یسوگرمک  48

(. 1395 بدری و همکاران،  در ممر  ماست و دوغ هستند  

آغا گر    یتوسط دو باکترشیر  لاکتو     یرتام  یسهماست به وس

و   یکوتبولگار  یرگونه   ی دلوروک  یسوتلاکتوباسماست  

فرآورده ین . در بشودمیتولید   یسوتاسترپتوکوکوت ترموف

باکتر  ترینماست مهم   یری،تام  یریش  ایه   هاییحام  

 یر و عام  انتقال آن به ممر  کننده است. تام  یوتیکپروب

ه  یدیاس موجب  و    یرش  ینپروتئ  یجزئ  یدرولیز ماست 

  ها یتامینو  یزانم  یشو افزا  یستی فصال    های یدپپت  ی تشک

باعث   پروبیوتیکهای باکتری (.Oh et al., 2016  شودیم

شوند. این  تامیر لاکتو  و کاهش کسسترول و فشار خون می

پاسخ  باکتری تقویت  و  ایمنی  سیستم  تبریک  به  قادر  ها 

و   مصدنی  مواد  جذ   و  گوارش  به  و  هستند  بدن  ایمنی 

میویتامین کمک  پروبی ها  کردن  وتیککنند.  مهار  با  ها 

عفونتروده،    بیماریزا در های  باکتری و حتی  ا   روده  های 

های تک یاخته ای مانند لیشمانیو یز جسوگیری کرده  عفونت

همانین   می  روده  سر انبرو   ا   و    کنندپیشگیری 
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 Zomorodi et al., 2010،  1385،  .امن  اده و همکاران  .)

ای ا  خانواده ( گونهAllium Ascalonicumگیاه موسیر  

ی  های مهم و شناخته شدهسانان است، که گونهبزرگ لاله

گیرد.  دیگری ا  قوی  سیر، پیا ها و تره فرنگی را در بر می

این گیاهان در سراسر دنیا کاربردهای غذایی و دارویی دارند  

فلاونول ا   غنی  هستند.  و  ارگانوسولفوری  ترکیوا   و  ها 

دهد که این گیاه حاوی  یایی موسیر نشان می بررسی شیم

فنسی مانند کورستینفلاون پسی  و ترکیوا   ها است که ها 

خاصیت هداکسیدانی دارند. ترکیوا  ارگانوسولفور موسیر 

و دی آلی  سولفید   DADSعوارتند ا : دی آلی  سولفید  

DAS  تتراسولفید که آلی   آلی  تری سولفید و دی  ، دی 

میکروبی هد  همکاران،    دارند  خاصیت  و  (.  1395 فرجی 

ماست تول  هایامرو ه  گسترده  بطور  دار  مورد    ید صم  و 

قرار   کنندگان  ممر   استاستقوال  انواع    یکی.  گرفته  ا  

ا  ی و به فراوان  یدا  گذشته تول  یرانماست  صم دار که در 

با توجه به اینکه  وق .  است  یرشود، ماست موسیممر  م

های آغا گر  ایران تا موقع ممر  باید باکتریاستاندارد مسی  

یک   ا   کنندگان  ممر   و  بوده  فصال  و  ماست  نده  در 

فرآورده پروبیوتیک بهره مند شوند، مطالصه حاهر  راحی  

-گیاه موسیر بر روی باکتری  اتانولیتا اثر عماره های آبی و  

  د.گیر مورد ار یابی قرارماست موسیر  درهای آغا گر 

 کار   روشمواد و  

  های آبی و اتانولی گیاه موسیر تهیه عماره

ا  شهر همدان خریداری کرده و پ  ا    را  گیاه موسیر تا ه 

گردید.   پودر  برقی  آسیا   توسط  سایه  در  کردن  خشک 

درصد    96با الک  اتیسیک    100گرم به    چهارسپ  به نسوت  

برای تهیه عماره اتانولی و آ  مقطر یکوار تقطیر برای تهیه  

مد   عم به  و  شد  ماسوط  آبی  وسیسه    48اره  به  ساعت 

-دور در ساعت( پودر موسیر و حلال  8000دستگاه شیکر    

پ     درصد  و آ  مقطر( ماسوط شدند.96ا   الک  اتیسیک  ه

ماسوط  48ا  گذشت   صافی  ساعت  کاغذ  ا   استفاده  با  ها 

به صور  جداگانه صا  شدند و با استفاده    42واتمن شماره  

درجه سسسیوت تا  مانی    40در دمای    روتاریا  دستگاه  

ی تغسیظ شده در  عمارهود. سپ   لال هر یک جدا شکه ح

پیرک  ریاته شد و در آون     سیسیوت درجه س  50ظر  

ساعت با استفاده ا  تیغ    24قرار داده شد و پ  ا  گذشت  

تیز تراشیده و پودر به دست آمده در این مرحسه را به نسوت 

مقطر  25 آ   با  و    درصد  شد  سانتریفوژ  و  کرده  ماسوط 

میکرون  22/0و    45/0  سپ  با استفاده ا  فیستر سر سرنگ

دمای   در  کدر  استری   ظر   در  و  درجه   4استری  

شد    سیسیوتس نگهداری  بصدی  آ مایشا   انجام  برای 

   (.1390  سرشتی و همکاران،

 های آغا گرتهیه باکتری

  برای تولید ماست    Maysaا  شرکت    ا  استارتر تهیه شده

آغا گر شد.  مبیط    استفاده   Tryptic Soy  Brothبه 

(TSB)    )ساعت در    24و بصد ا     انتقال داده مرک، آلمان

 ,Man, Rogosaروی مبیط   سیسیوتسدرجه    37دمای  

Sharpe (MRS)    )کشت داده شدند. بصد ا    مرک، آلمان

کسنی کسنیرشد  اندا ه  اسات  بر  شدها  آمیزی  رنگ  .  ندها 

باکتری  کسنی به  متصسق  درشت  استرپتوکوکوت  های 

کسنی   ،ترموفیسوت کوچکو  باکتریهای  به  متصسق  های  تر 

ا  ندبود   بولگاریکوت  لاکتوباسیسوت ا مینان  برای   .

باکتری شد.  تشایص  انجام  گرم  آمیزی  رنگ  آ مایش  ها، 

به  ور جداگانه کشت داده شدند    MRSسپ  در مبیط  

ا   و پسیت در    MICت برای انجام آ مایش  ساع   48ها بصد 

 .)1395حیدری و همکاران، (یااال نگهداری شدند 

رشد   ا   ممانصت  غسظت  کمترین  تصیین  MICتصیین  و   )

 (MBCکمترین غسظت کشندگی  

های جداشده در مرحسه قو  یک کسنی در  ا  میکروارگانیسم

مد     TSBمبیط   به  گرماانه  در  و  داده شد    24کشت 

-نگهداری شد. غسظت  سیسیوتدرجه س  37ساعت در دمای  

دار حاوی مبیط  های درپیچها به لولهای ماتسف ا  عمارهه

های  اهافه گردید و پ  ا  آن میگروارگانیسم  TSBکشت  

باکتری وجود دارد(    610cfu/mlلیتر  مورد نظر  در هر میسی

  10خانه انتقال داده شدند. در هر چاهک    96  به میکروپسیت

عماره ترکیب  و  شد  اهافه  باکتری  ها  بمور  میکرولیتر 

به میزان   TSBجداگانه در دو میکروپسیت( و مبیط کشت 
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های متفاو  به هر چاهک انتقال  میکرولیتر در غسظت 100

داده شد. در هر میکروپسیت سه چاهک به عنوان شاهد در  

ا  شاهدها مبیط کشت بدون عماره  نظر گرفته شد. یکی  

جهت  باکتری  و  کشت  مبیط  بصدی  چاهک  و  باکتری  و 

حاوی   دیگر  چاهک  و  میکروارگانیسم  فصالیت  ا   ا مینان 

بودن  استری   ا   ا مینان  جهت  عماره  و  کشت  مبیط 

های دو میکروارگانیسم در  عماره قرار داده شد. میکروپسیت

-گرماانه  ساعت   24به مد     سیسیوتس  درجه  37دمای  

ذاری شدند. سپ  ا  سمت چاهک شاهد رشد باکتری در گ

مبیط بررسی گردید. اولین چاهک حاوی غسظت عماره که  

رشد باکتری مشاهده نشد به عنوان کمترین غسظت ممانصت  

رشد   ا   تصیین    (MIC)کننده  برای  شد.  گرفته  نظر  در 

و بصد    MIC( ا  چاهک  MBCکمترین غسظت کشندگی  

ها را در  کشت داده شد. پسیت  TSAط کشت ا  آن در مبی

-ساعت گرماانه  24به مد     سیسیوتدرجه س  37دمای  

ها بررسی شد. اولین غسظت پسیتی که  ذاری و رشد کسنی گ

رشد باکتری در آن مشاهده نشد به عنوان کمترین غسظت  

 Ebrahimi ( در نظر گرفته شد  MBCکشندگی عماره  

et al., 2019.)  گاوداری دانشگاه شهرکرد  ابتدا شیر خام ا

که به آنتی بیوتیک آلوده نوود، خریداری شد. سپ  شیر 

دمای   در  را  س  95خام  مد     سسیوتدرجه  دقیقه    5به 

 سرد شد.  سیسیوتسدرجه  45پاستوریزه و تا دمای 

 ها در مبیط ماستو انجام آ مونآماده سا ی 

استارتر،   سا نده  شرکت  استاندارد  اسات  ا    03/0بر  گرم 

لیتر شیر پاستوریزه شده  میسی  500های آغا گر به  باکتری

مد    به  و  گردید  دمای    دواهافه  در  درجه   42ساعت 

های آغا گر فصال  اکتریبگرماانه گذاری شد تا    سیسیوتس

به   سسیوتدرجه س  95لیتر شیر خام در دمای    دو شوند.  

تا    5مد    و  شد  پاستوریزه    سیسیوت سدرجه    45دقیقه 

میسی لیتر به صور  جداگانه   800ه بشر  خنک شد و در س

درصد مایه ماست تهیه شده در مرحسه قو    سهریاته و  

  سیسیوت سدرجه    42ساعت در دمای    چهاراهافه و به مد   

به  گرماانه   pHگذاری شد تا لاته ماست تشکی  شود و 

بصد ا  (.  1395  حشمتی و همکاران،برسد    (5/4   مناسب

ا ممانصت  غسظت  کمترین  غسظت  تصیین  کمترین  و  رشد    

های آبی و اتانولی گیاه  ( عمارهMBCو    MICکشندگی  

موسیر در مبیط کشت، به ماست تولید شده عماره آبی و  

اتانولی موسیر در یک رقت کمتر ا  غسظت ممانصت ا  رشد  

 MIC  در شد.  تسقیح  شده  12(  استری   مقدار    ، بشر 

ریاته شد.   تیمار  به هر  مربوط  عماره  و  مشامی ماست 

  150بشر    چهاربدین صور  که تسقیح ماست و عماره در  

آ مایشا  در  میسی انجام  برای  رو   یک، سه،    چهارلیتری 

( ریاته شد. این روش برای تیمار شاهد و تیمار  14  وهفت  

حاوی ماست و عماره آبی و تیمار حاوی ماست و عماره  

های میکروبی و  انولی به صور  جداگانه انجام شد. آ مونات

های یک، سوم، هفتم، چهاردهم بررسی  شیمیایی در  مان

های حاوی ماست  تیمار  ها در سه تکرار انجام شد. شد. آ مون

و عماره آبی یا اتانولی به خوبی همزده تا عماره با ماست  

 ماسوط شود.

نگه   سیسیوتدرجه س  ششدر دمای  را  ماست    ظرو  حاوی 

اری کرده و در رو های یک، سه، هفت و چهارده ا  ماست  د

  انجام شد.  شیمیاییو    میکروبیهای  برداشته شده و آ مون

 ها در سه تکرار انجام شد.آ مون

 مورد آ مون.   یهادر گروه   کوتیبولگار  سوتیلاکتوباسو    سوتیترموفاسترپتوکوکوت   زانی( و میو آب  ی الکس   ری عماره موس  زانیم  -1  جدول

 میزان عماره و باکتریهای آغا گر  تسقیح شده تیمار

 درصد استارتر   3لیتر شیر پاستوریزه +  میسی  500  شاهد(   1تیمار شماره  

 درصد( 03/0میکرولیتر عماره آبی  124درصد استارتر +    3لیتر شیر پاستوریزه +  میسی  500 2تیمار شماره  

 درصد( 015/0میکرولیتر عماره اتانولی    60درصد استارتر +  3لیتر شیر پاستوریزه +  میسی  500 3تیمار شماره  
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 اسید لاکتیکهای  شمارش باکتری

در رو های یک، سه، هفت و چهارده ا  هر کدام ا  تیمارها،  

لیتر ا  ماستت برداشتته و در میسی یکبا استتفاده ا  سترنگ  

لیتر ستتترم فیزیولوژی ریاته و  میسی 9لوله آ مایش حاوی  

هتای متوالی ده تتایی  رقتت  10-5بته همین ترتیتب تتا رقتت  

پسیت   هر لیتر درمیسی  یکستتتپ  ا  هر رقت شتتتد.   انجام

روی    وق روش تهیته  کته  MRSریاتته و مبیط کشتتتت  

درون و  ک شتده نخ  بستته بندی مبیط کشتت آماده شتد،

 72همزده شتتتد و به مد    8ریاته و به صتتتور     هاپسیت

گرماانه شتد و ستپ    سستیوتدرجه ست 37ستاعت در دمای  

. با توجه به واحدهای  ندهای رشتد کرده شتمارش شتدکسنی

( و رقت مورد استتتفاده، تصداد  Cfuتشتتکی  دهنده کسنی  

 غفاری  مباستوه شتد   (ml)میکروارگانیستم در واحد حجم 

 (.1396و همکاران، 

 گیری اسیدیتهاندا ه

 10لیتر ماستت و  میسی 10تدا برای انجام آ مون استیدیته اب

 دو تا سته   لیتر آ  مقطر در بشتر تمیز ریاته و به آنمیسی

تا    نرمال 1/0با ستود   قطره مصر  فن  فتالئین اهتافه شتد و

مقدار ستود   .تیتر گردید  میملا یرنگ صتورت تیظهور و ثو

هتر  کرده تا مقدار استدیته بر حستب    9/0ممترفی را در  

  استتتاندارد مسی ایران،گرم در لیتر ماستتت بدستتت آید  

1386.) 

 pHاندا ه گیری 

لیتر ا  متاستتتت در بشتتتر تمیز و  میسی  10رای این منظورب

متر الکتریکی مقدار   pHتوستتط دستتتگاه    وخشتتک ریاته  

pH 1386  استاندارد مسی ایران، شد اندا ه گیری.) 

 آماریتجزیه و تبسی  

های شتیمیایی و میکروبی با    نتایج به دستت آمده  ا  آ مون

  آ مونتوستتط  Sigma stat 4استتتفاده ا  نرم افزار آماری 

مورد تجزیته و تبسیت  قرار ANOVAآنتالیز واریتان     )

هتا بتا استتتتفتاده ا  آ مون چنتد گرفتت و مقتایستتته میتانگین

 ( انجام شد.p < 05/0ای دانکن در سطح احتمال  دامنه

 نتایج

نتتایج حتاصتتت  ا  تصیین حتداقت  غسظتت ممتانصتت ا  رشتتتد  

 MIC حداق  غسظت کشتندگی  ( وMBC  دو عمتاره آبی )

استرپتوکوکوت  و اتانولی گیاه موستیر بر دو میکروارگانیستم  

نشتان داد که هر   لاکتوباستیسوت بولگاریکوتو  ترموفیسوت

 دو باکتری آغا گر ماستتت به یک میزان نستتوت به عمتتاره  

حداق  غسظت    آبی و عمتاره اتانولی موستیر حستاستیت دارند.

های آغا گر ماستت  عمتاره آبی برای باکتریممانصت ا  رشتد 

mg/ml  124    و حتداقت  غسظتت ممتانصتت ا  رشتتتد عمتتتاره

و    mg/ml60آغتا گر متاستتتت    هتایبتاکتریاتتانولی برای  

هتای  حتداقت  غسظتت کشتتتنتدگی عمتتتاره آبی برای بتاکتری

  حداق  غسظت کشتتندگی  و  mg/ml140استتتارتر ماستتت  

mg/ml80های آغا گر ماست  باکتری درعماره اتانولی  

های  های گیاه موستتیر روی باکترینتایج تاثیر عمتتاره  بود.

در گروه کنترل رشد   آمده است.  2آغا گر ماست در جدول 

هتای  نستتتوتت بته گروه  14تتا    یتکهتای آغتا گر ا  رو  بتاکتری

در بین عمتاره ها، عمتاره    بیشتتر بود.تیمار عمتاره موستیر  

آبی موستتیر بیشتتتر ا  عمتتاره اتانولی باعث کاهش رشتتد  

(. همانین 2(،  جدول  p<0/05 های آغا گر شتتد. باکتری

های    عمتتتاره اتانولی موستتتیر باعث کاهش رشتتتد باکتری

گروه   شتد که نستوت به 14تا   یکماستت در رو های    آغا گر

دار می دارای اختلا  مصنی  (، p<0/05بتاشتتتتد.  کنترل 

 .(2 جدول  

 

 

 

 

 

 



      غذائی میکروب شناسی مواد  مجله 

 77تا   68صفحات  -  1401 بهار/ 1شماره  /نهمسال                                    72

و    کوتیبولگار  سوتیلاکتوباس  یهای بر رشد باکتر  MICرقت کمتر ا     کیدر    ریموس  اهیگ  یو اتانول  یآب  یهاعماره   ریتاث  -2  جدول

 (log cfu/ml   سوت،یاسترپتوکوکوت ترموف

( رو      مان کنترل  عماره آبی عماره اتانولی   

3/193 ±0/08  c 2/977 ±0/02  b 4/533 ±0/04  a 1 

6/313 ±0/03  c 6/157 ±0/06  b 6/74 ±0/04  a 3 

5/727 ±0/04  c 5/387 ±0/09  b 6/18 ±0/05  a 7 

5/220 ±0/07  c 4/613 ±0/07  b 6/133 ±0/03  a 14 

 .(p <0/05باشد  دار میحرو  کوچک غیر مشابه در هر سطر نشانگر تفاو  مصنی                       

گروه کنترل   pHمشاص است     3ل  همانگونه که در جدو

و  رو های یک، سه، هفت  تیمار    14  در  گروه  ا  دو  کمتر 

آماری نشان داد که بین گروه عماره   آ مون  نتایج   . است 

 pدار وجود دارد  آبی و گروه کنترل اختلا  آماری مصنی

مصنی0/05> اختلا   ولی  تغییرا   (.  میزان  در   pHداری 

موسیر   اتانولی  عماره  گروه  و  کنترل  هفت  گروه  رو   تا 

نشد.   رو     (p >0/05مشاهده  در  اختلا    14ولی  این 

  pH(. همانین نتایج نشان داد بین  p <0/05 دار بود  مصنی

اختلا    موسیر  اتانولی  گروه  و  موسیر  آبی  عماره  گروه 

. (3ل (،  جدوp >0/05داری وجود ندارد.  مصنی

 

 . ماست pHبر  MIC  های آبی و اتانولی گیاه موسیر در یک رقت کمتر ا تاثیر عماره   -3  جدول

( رو      مان کنترل  عماره آبی عماره اتانولی   

4/53 ±0/03  ab 4/56 ±0/01  b 4/55 ±0/02 a 1 

4/5 ±0/01  ab 4/53 ±0/02  b 4/53 ±0/01a 3 

4/41 ±0/02ab 4/51 ±0/01  b 4/39 ±0/01  a 7 

4/39 ±0/02  b 4/47 ±0/03  b 4/2 ±0/01  a 14 

 (. p <0/05 حرو  کوچک غیر مشابه در هر سطر نشانگر وجود اختلا  آماری مصنی دار است                       

های اتانولی و آبی موسیر بر بیانگر اثر عماره  4نتایج جدول

باشد.  می   14و    7،  3،  1تغییرا  اسیدیته ماست در رو های  

افزایش داشته است   14تا    1اسیدیته ا  رو     ،در گروه کنترل

دار   عماره دارای اختلا  مصنیهای تیمار  که نسوت به گروه

گروه تیمار عماره آبی  مقدار اسیدیته بین  (.  p <0/05است  

اتانولی  و   عماره  تیمار  رو   گروه  مصنی  7تا  داری اختلا  

دار  اختلا  مصنی  14ولی در رو     (p>0/05   وجود نداشت

  (4 .  جدول (p <0/05) بود
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 ( g/lبر اسیدیته ماست    MICهای آبی و اتانولی گیاه موسیر در یک رقت کمتر ا   تاثیر عماره   -4جدول

  رو (    مان کنترل  عماره آبی   عماره اتانولی  

7/41 ±0/01  ab 7/38 ±0/02  b 7/69 ±0/01  a 1 

8 ±0/02    ab 7/86 ±0/01    b 8/25 ±0/01    a 3 

8/32 ±0/01    ab  8/10 ±0/01   b 8/44 ±0/02    a 7 

8/53 ±0/02    b 8/25 ±0/02     b 9/79 ±0/01    a 14 

 (.p <0/05باشد  دار می حرو  کوچک غیر مشابه در هر سطر نشانگر تفاو  مصنی

 بحث

مطالصه  این  بر   در  موسیر  گیاه  اتانولی  و  آبی  عماره  تاثیر 

آغا گر  باکتری بولگاریکوت  ماست   های   ولاکتوباسیسوت 

سه شاخص  ار یابی  بر مونای  (  استرپتوکوکوت ترموفیسوت

pHهای اسید لاکتیک، مورد  ، اسیدیته و شمارش باکتری

نتایج بدست آمده روند تغییرا    بر اسات.  بررسی قرار گرفت

pH  روند  نمونه چهاردهم  تا  اول  رو   ا   آ مون  تبت  های 

در گروه حاوی عماره آبی و  کاهشی داشته ولی این روند  

تر بود. به عوار  اتانولی موسیر نسوت به گروه کنترل کند

دیگر روند اسیدی شدن در ماست حاوی عماره آبی کندتر  

های مذکور بر سرعت و روند  ، که نشان ا  تاثیر عمارهبود

ا   رفی این    .های آغا گر در این فراورده داردرشد باکتری

کهنه شدن ماست موسیر را کند کرده  اتفاق می تواند روند 

و ماندگاری این فراورده را افزایش دهد. تغییرا  اسیدیته 

نیز نشان داد که میزان تولید اسید لاکتیک در ماست حاوی  

 های گیاه موسیر کمتر ا  گروه کنترل است.  عماره

عماره اثر  بررسی  به  همکاران  و  در  میکایست  گیاهی  های 

دلوروکیلاکتمانی  افزایش  نده  یرگونه    وباسیسوت 

ترموفیسوتو    بولگاریکوت ماست   استرپتوکوکوت  در 

مطالصه حاهر   با  نتایجی مشابه  به  و  پرداختند  پروبیوتیک 

رسیدند. نتایج نشان داد که در  ول دوره نگهداری تصداد  

استرپتوکوکوت  و    لاکتوباسیسوت بولگاریکوتهای  باکتری

گیاهی به  ور قاب   های  در ماست حاوی عماره   ترموفیسوت

 Michaeletرو  نگهداری کاهش پیدا کرد    29توجهی در  

et al., 2010.) 

ای با هد  بررسی پایداری و  گسو اک و همکاران در مطالصه

باکتری نده بولگاریکوتهای  مانی  و    لاکتوباسیسوت 

در ماست غنی شده با عس  به    استرپتوکوکوت ترموفیسوت

پروتئین آ  فزودن  نتیجه ای متفاو  رسیدند. ا کنسانتره 

  ی هایو رشد باکتر  کرده  عیرا تسر  ریو عس  عم  تام  پنیر

مد     کیلاکت  یداس در  ذخ  21را  بهوود    یسا   رهیرو  

  ی  نده مان   یبر رو  یقاب  توجه  ریاما مقدار عس  تأث  د،یباش

افزودن  ندلاکتیک    یداسهای  باکتری آن،  بر  علاوه  اشت. 

  ک یا  حد لاکت  شیب  دیتول  کنسانتره آ  پنیرعس  به همراه  

ماست را   یداری پا  مشاصد ننمود، که به  ور  ییرا تأ  دیاس

ذخ  21مد     ی در   تأث  یسا   ره یرو   داد   ر یتبت    قرار 

 Glusac et al., 2015.)    دیگر مطالصه  تولید  در  امکان 

نصناع  ماست سین عماره  حاوی  قرار بیوتیک  بررسی  مورد 

به و  الکسی  نشان می  مشابهی که  نتایج  گرفت  دهد عماره 

اینولین،   باکتری  نصناع،  اسیدوفیسوتو  به   لاکتوباسیسوت 

 شودبیوتیک می ور موثری باعث بهوود خواص ماست سین

 Sarmad., 2020.) 

سوز، سفید به تاثیر چای    2017و همکاران در سال  پرمالاتا  

باکتری بر  سیاه  ترموفیسوتهای  و  و   استرپتوکوکوت 

در ماست در  ول نگهداری در  لاکتوباسیسوت بولگاریکوت

  ها در این مطالصه به این نتیجه رسیدندآنیااال پرداختند.  

چای ماست  نوع  سه  هر  در    که  که  موسیر  عماره  مانند 

گرفت، قرار  بررسی  مورد  حاهر  ا    مطالصه  بالایی  سطح 

ترموفیسوت بولگاریکوت و    استرپتوکوکوت    لاکتوباسیسوت 

امر می این  را  باش  تواند فوائد سلامتی  را حفظ کردند و 
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کند تضمین  کنندگان  ممر   به  رو انه  ممر     برای 

 Premalatha et al., 2017 .) 

های  به تاثیر انواع روغن  2012و همکاران در سال  موریتز  

ای مبمولا  تامیری  بر آغا گره  L.rhamnosusفرار بر 

رسیدند که اگر چه    متفاوتی   شیر پرداختند و به این نتیجه

استفاده ا  اسان  دارچین در ماست، تامیر کشت آغا گر  

غیر می  را  مرگ  ممکن  موجب  اما   L.rhamnosusسا د 

(، در صورتی که در مطالصه  Moritz et al., 2012   شودنمی

تامیر در ماست  حاهر نه تنها عماره های موسیر ا  روند  

های آغا گر در این  باکتری  14ممانصت نکردند بسکه تا رو   

و همکاران نتایج مطالصه اسمیت    فراورده  نده و فصال بودند.

نیز با نتایج مطالصه حاهر هماوانی دارد، بطوریکه (  2014 

نشان آنها  دارچ  هایادویه  که  داد   نتایج مطالصه  و    ینه ، 

  4در  ول    های آغا گرباکتری  یتجمص  یبر رو  یجو هند

 Smith   نداشت  یریتاث  یااال ماست در    یهفته نگهدار

et al., 2014  1396و همکاران در سال    یغفار(. همانین  

ماست    یفیتعنا  بر ک  یوهم  یالکس   -یبه مطالصه اثر عماره آب

  یدوفیسوت اس  یسوتلاکتوباس  مانی  نده  یتو قابس  یوتیکپروب

ا    توانینشان داد که م   یقتبق  ینا  یج در آن پرداختند. نتا

ل  6/0غسظت   در  باکتر  یترگرم  همراه  به  عنا    یعماره 

تول  یسوتوفیداس  یسوتلاکتوباس روند  ماست    یددر 

استفاده    یدفرآورده فراسودمند جد  یکبه عنوان    یوتیکپروب

 (. 1397 غفاری و همکاران.،  نمود

سوت  لاکتوباسیبیوتیکی سووت جو و برنج بر روی  اثر پری

توسط حشمتی و همکاران  در ماست کم چر   اسیدوفیسوت  

که   (1395  داد  نشان  نتایج  و  گرفت  قرار  مطالصه    مورد 

پری اثر  برنج  سووت  و  جو  بر  ندهسووت  مانی  بیوتیکی 

اسیدوفیسوت کم  لاکتوباسیسوت  ماست  و  در  دارند  چر  

کممی ماست  به  آن  افزودن  با  حاوی  توان  چر  

اسیدوف به یسوتلاکتوباسیسوت  سودمند  فرا  مبمولی   ،

تصداد   کاهش  ا   و  داد  ارائه  لاکتوباسیسوت جامصه 

کماسیدوفیسوت   ماست  نگهداری در  دوره  در  ول  چر  

 (. 1395 حشمتی و همکاران.،  جسوگیری کرد

روی  موسیر  گیاه  اتانولی  عماره  میکروبی  خموصیا  هد 

کسستردیوم های غذایی مانند  های عام  مسمومیتباکتری

اورئوتو    تولینومبو نیز    استافیسوکوکوت  مایع  کشک  در 

نشان داد که با افزایش مد   مان نگهداری کشک، میزان 

pH    کاهش قاب  توجهی داشته است که نشانگر تاثیر کم

باکتری روی  گیاه  این  است.  عماره  آغا گر در کشک  های 

همانین نتایج نشان داد که بر خلا  تاثیر کم عماره گیاه  

باکتری روی  بر  این  موسیر  عماره  در کشک،  آغا گر  های 

می  جمصیت   گیاه  کاهش  موجب  استافیسوکوکوت تواند 

بوتولینومو    اورئوت برو  مسمومیت    کسستردیوم  ا   شده و 

غذایی در ممر  کنند پیشگیری کند  فرجی و همکاران،  

1396.) 

با توجه به اینکه  وق استاندارد مسی ایران تا موقع ممر   

باکتریبا تا  ید  باشند  فصال  و  ماست  نده  در  آغا گر  های 

 ممر  کنندگان ا  یک فرآورده پروبیوتیک بهره مند شوند

نتایج این مطالصه نیز نشان    (،1382استاندارد مسی ایران،   

-های آغا گر ماست عسی رغم اینکه در گروه داد که باکتری

رشد   کنترل،  گروه  به  نسوت  موسیر  عماره  تیمار  های 

رو   کم تا  ولی  داشتند  و    14تری  نگهداری همانان  نده 

نتایج سایر مطالصا  نیز نشانگر این است که هر  فصال بودند.  

چند عماره گیاهان خواص هد میکروبی دارند ولی موجب 

باکتری شدید  ماست  کاهش  در  لاکتیک  اسید  مولد  های 

همکاران.،  نمی و  مرحمتی  اده  1395شوند  بدری  و  ، 

 (. 1388همکاران.، 

 گیری کلی نتیجه

بر اسات نتایج این مطالصه عماره آبی موسیر اثر مهار کننده  

باکتری روی  بر  بیشتری  ماست  رشد  آغا گر  های 

بولگاریکوت    استرپتوکوکوت    ولاکتوباسیسوت 

نسوت به عماره اتانولی این گیاه دارد.  با این    (ترموفیسوت

رو    تا  موسیر  ماست  در  آغا گر  باکتری  دو  هر    14حال 

بودند که می  اثرا  نگهداری در یااال  نده و فصال  تواند 

 پروبیوتیکی ماست موسیر را به ممر  کننده انتقال دهند.  
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Abstract 

Yogurt is one of the most popular dairy products is widely consumed around the world, due to 

its high nutritional value and the presence of beneficial bacteria. This study aimed to investigate 

the effect of ethanolic and aqueous extracts of shallot on the survival of yogurt starter 

(Streptococcus thermophilus and Lactobacillus bulgaricus). Aqueous and ethanolic extracts of 

shallots were extracted by the soaking method. The MIC and MBC of the extracts were 

obtained for starter bacteria by the microdilution method. Extracts were added to milk at 

concentrations obtained in the MIC along with a 3 percent yogurt starter. The inoculated milk 

was incubated at 45 ° C until pH = 4.5. The yogurts were cooled and stored at 4 °C. On days 

1, 3, 7, and 14, pH, acidity, and LAB count tests were performed on yogurt. The results showed 

that on days 1, 3, 7, and 14, the acidity and pH of the extracts groups were significantly different 

from the control group (p <0.05). Also, the LAB count on days 1, 3, 7, and 14, in the extract 

groups was significantly different from the control group (p <0.05). The results also showed 

that the inhibitory effect of aqueous extract on starter bacteria was more than ethanolic extract 

of shallot (p <0.05). In conclusion, the results revealed that the starter bacteria in yogurt in 

presence of Shallot extracts were alive and active until day 14 during refrigeration, which can 

transmit the probiotic effects of yogurt and shallots to the consumer. 

Keywords: Extract, Shallot, Starter, Yogurt. 
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