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 چکیده

هدف . اي پیدا کرده است ها در محصولات لبنی اهمیت ویژه بیوتیک براي تحریک رشد پروبیوتیک امروزه استفاده از ترکیبات پري :سابقه و هدف
افزایش  وکم چرب  در ماست لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس مانی زنده ربرنج ب سبوس بیوتیکی سبوس جو و از انجام این تحقیق بررسی اثر پري

  .باشد می آناي  ارزش تغذیه
بعد از   به شیر کم چرب اضافه شد و )درصد 2/1، 9/0، 6/0، 3/0( برنجسبوس در این تحقیق مقادیر مختلف سبوس جو و  :هامواد و روش

به عنوان پروبیوتیک لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس  مک فارلند باکتري 2 کدورتاز درصد  1استارتر تجاري ماست به همراه  ،پاستوریزاسیون
و ارزیابی طعم و مزه   MRS-Bile agarکشتدر محیط  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسباکتري داري شمارش  در طول دوره نگه. گردیداضافه 
  .گرفت انجاماي  نقطه 5به روش هدونیک  تیمارها

  یببه ترت ها آندر تیمار کنترل  log57/7 سبوس برنج  و در log 7/7 يباکتردرصد سبوس جو تعداد  2/1 یمارت صفر در در روز :هایافته
 log 2/7 و log 25/7 در لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس تعداد  کاهشداري نیز مشاهده گردید که  همچنین در طول دوره نگه. مشاهده شد

تعداد باکتري در تمامی  28که در روز  يطور به). ≥05/0p(باشد  داري کمتر از نمونه شاهد می معنی طور بههاي حاوي سبوس جو و برنج  نمونه
 مشاهدهبود ولی در نمونه کنترل کمتر از این مقدار ) cfu/gr107(تیمارهاي حاوي سبوس جو و برنج بالاتر از حد استاندارد محصول پروبیوتیک 

کاهش یافت به طوري که تأثیر نامطلوب ) ≥05/0p(داري  برنج به طور معنیسبوس بوس جو و امتیاز طعم و مزه نیز با افزایش میزان س. شد
  .جو بودسبوس سبوس برنج بیشتر از 

 افزودنتوان با  دارند و می چرب کمدر ماست لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس  مانی زنده بیوتیکی بر برنج اثر پري سبوس سبوس جو و :گیري نتیجه
لاکتوباسیلوس   کاهش تعداد ز ا ومحصولی فراسودمند به جامعه ارائه داد لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس، حاوي  چرب کمآن به ماست 

  .داري جلوگیري کرد در ماست کم چرب در طول دوره نگهاسیدوفیلوس 
  ، ماست کم چربلاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسسبوس جو، سبوس برنج، پري بیوتیک،  :واژگان کلیدي

  مقدمه 
ــر ــرفوزه ام ــدگان مص ــه ارزش     کنن ــه ب ــر توج ــلاوه ب ع

اي غـذاي مصـرفی خـود بـراي خـواص سـلامت بخـش         تغذیه
ــتند  ــل هسـ ــت قائـ ــز اهمیـ ــ .آن نیـ ــیتی را چنـ ین خصوصـ

ــهتــوان در غــذاهاي ســین بیوتیــک یافــت کــه   مــی  صــورت ب

ــان هــم ــاکتري زم ــک   داراي ب ــري بیوتی ــک و پ هــاي پروبیوتی
انـد کـه    فیـدي هـاي م  هـا بـاکتري   پروبیوتیـک ). 1( باشـند  مـی 
توانند بـا سـاکن شـدن در سیسـتم گـوارش اثـرات بسـیار         می

هـا نیـز    بیوتیـک  پـري . خوبی را بـراي سـلامتی داشـته باشـند    
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انتخــابی  صــورت بــه هســتند کــههضــمی  یرقابــل غترکیبــات 
ــد  ــک رش ــبب تحری ــاکتري س ــک  ب ــاي پروبیوتی ــزایش و ه اف

ــداد  ــوند تعـ ــی شـ ــا مـ ــماز ). 2، 3( .آنهـ ــر مهـ ــواع تـ ین انـ
ــري ــکبیو پ ــهــا  تی ــر   یم ــه فیب ــاره کــرد   تــوان ب . هــا اش

ــاق هــاي حاصــل از فــرآوري غــلات منــابع مهمــی از   مانــده یب
ترکیبـات   عنـوان  بـه فیبر هسـتند کـه در تولیـد مـواد غـذایی      

ــدیمــت ق  و ارزانپرکننــده، کــم انــرژي   قابلیــت مصــرف دارن
بــا توجــه بــه داشــتن  بــرنجسـبوس  و  سـبوس جــو  ).14-1(

ــاکاریدي و ه   ــی س ــات پل ــی  ترکیب ــلولزي م ــی س ــ م د توانن
ــوتیکی داشــته باشــند  ــري بی ســبوس جــو داراي . خاصــیت پ

ــول در آب  ــامحلول ) بتــا گلوکــان(هــر دو نــوع فیبــر محل و ن
 ،سـبوس بـرنج نیـز سرشـار از فیبـر      .باشـد  می) سلولز(در آب 

در کــاهش  کــه و مــواد معــدنی اســت Bهــاي گــروه  یتـامین و
ي روده هـا  ابـتلا بـه سـرطان   خطـر  کاهش  ،چربی و قند خون

 شــده شــناختهی خــوب بــهو دســتگاه گــوارش و درمــان چــاقی 
ماســـت  ،FAOگـــزارش  از طرفـــی طبـــق ).2-5( هســـت

ــد   ــاوي حــداقلپروبیوتیــک در لحظــه مصــرف بای  cfu/ml ح
بـه   معمـولاً داشـته باشـد کـه     پروبیـوتیکی  بـاکتري  107-106

ــواد  علــت اســیدي بــودن، وجــود باکتریوســین  هــا، کــاهش م
مـانی   زنـده  ایط تخمیـر، شـر  و هـا  یـک بیوت نتـی آوجود مغذي، 
یابــد  هـاي پروبیوتیــک در زمـان مصـرف کــاهش مـی     بـاکتري 

) کننـده رشـد   یـک تحر( بیوتیـک  که استفاده از ترکیبات پـري 
هـا تـا لحظـه مصـرف      يبـاکتر مـانی ایـن    براي افـزایش زنـده  

 صـورت  بـه تواننـد   فیبرهـاي غـلات مـی   . )2-16( داردضرورت 
ــابی  ــهانتخ ــ ب ــوریله فوس ــده و  ا روده ل ــابولیزه ش ــبب ي مت س

یـراً کـاربرد   اخ .)3( شـوند  هـاي مفیـد  جمعیـت باکتری افزایش 
ــت    ــوص ماسـ ــت بخصـ ــواع ماسـ ــی در انـ ــاي رژیمـ فیبرهـ

ــک  ــان و   پروبیوتی ــر دو در ســلامت انس ــت ه ــل اهمی ــه دلی ب
  .است گرفته قرار توجه موردتولید غذاهاي فراسودمند 

افـزودن فیبـر مرکبـات بـه      دهـد کـه   نشـان مـی   مطالعات
و رشـــد  مــانی  ســبب افـــزایش زنــده  شــیرهاي تخمیــري   

بــا  و همکـاران  Capela. )4(شـود   مـی   پروبیوتیـک باکتریهـاي  
درصـد اینـولین بـه ماسـت مشـاهده کردنـد کـه         5/1افزودن 

در طـول   لاکتـو باسـیلوس اسـیدوفیلوس و کـازئی     مـانی  زنده
ــزان   4 ــه می ــداري ب ــه نگه ــزایش  log42/1 هفت ــیاف ــد  م یاب
ــا اضــافه کــردن   تحقیقــی در .)8( ــولین  درصــد 5دیگــر ب این

 لاکتوباســیلوس دلبروکــی بـه پنیــر کـاتیج بــه همــراه سـوش   

ــه  شــد مشــاهده ــان دوره نگ ــاکتري در پای ــداد ب ــه تع داري  ک
ــراي   ــل قبــول ب ــداد قاب ــه تع ــر ب ــک  محصــولات پنی پروبیوتی

ســازي شــرایط اســیدي معــده و   همچنــین شــبیه .باشــد مــی
ــایی روده   ــرایط قلیـ ــر پ درشـ ــان دادنیـ ــداد   نشـ ــه تعـ کـ

ــاکتري ــر  ب ــوع پنی ــن ن بعــد از در معــرض  هــاي موجــود در ای
 لــذا. )10(بــود قــرار گــرفتن در ایــن شــرایط رضــایت بخــش 

بـر   نجبـر سـبوس  در این تحقیـق اثـر افـزودن سـبوس جـو و      
در لاکتوباســــیلوس اســــیدوفیلوس روي تعـــداد بــــاکتري  

  .ماست کم چرب مورد مطالعه قرار گرفت
  هامواد و روش  

از شـرکت پگـاه همـدان    ) درصـد  1(شیر خام کـم چـرب   
ــد ــاي  حــاوي گونــه YC-X11آغــازگر تجــاري . تهیــه گردی ه

ــی    ــیلوس دلبروک ــو باس ــوس و لاکت ــترپتوکوکوس ترموفیل اس
ــاریکو  ــه بولگ ــر گون ــز از  Chr. Hansen, Denmark)(سزی نی

جـو دوسـر از شـرکت     سـبوس . شرکت پگاه همدان تهیـه شـد  
 مـدل ( و سـبوس بـرنج از داروخانـه تهیـه و آسـیاب      آرد سینا

و ذرات آنهــا شــدند ) ســوانتک ســاخت آلمـان  500 یج ـ-اس
ــا   ــک بـ ــش از الـ ــد  70مـ ــور داده شـ ــی. عبـ ــاي  ویژگـ هـ

 اکســتر،فیزیکوشــیمیایی و میکروبــی آنهــا شــامل رطوبــت، خ
ــ ــی     ،pHیدیته، اس ــمارش کل ــر و ش ــک و مخم ــمارش کپ ش

  .اندازه گیري شدمیکروبی 
هاي شیمیایی و میکروبی سـبوس جـو دوسـر و     ویژگی

، )درجـه  103خشـک کـردن در آون   (رطوبـت  : سبوس برنج
 200گـرم از سـبوس بـه     18مقـدار  ( pHو  خاکستر، اسیدیته

مـام آب  یک سـاعت در ح به مدت لیتر آب مقطر اضافه و  میلی
ــرم  ــه 42گ ــانتی درج ــراد س ــاف   گ ــداري و ص ــدنگه  pH. ش

گیري  اندازه) متر و اسیدیته به روش پتانسیومتري  pHیلهوس به
سازي و سـپس   جهت شمارش بار میکروبی، از نمونه رقت. شد

سی سی بر روي دو پلیت حاوي آگار  1/0از هر رقت به میزان 
گـراد   تیدرجه سان 37مغذي کشت داده شد و سپس در دماي 

هـاي حـاوي    پلیـت . سـاعت نگهـداري شـدند    24-48به مدت 
پرگنه انتخاب و مـورد شـمارش قـرار گرفتنـد و بـار       300-30

جهت شمارش میزان کپـک  . محاسبه شدمیکروبی در هر گرم 
 PDAو مخمر نیز از هر رقـت بـر روي دو پلیـت حـاوي آگـار      

 3-5گراد به مـدت   درجه سانتی 25کشت داده شد و در دماي 
پرگنـه مـورد    15-150هاي حاوي  داري و سپس پلیت روز نگه

  .)1-5(شمارش قرار گرفت 
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ــاکتري  ــ یلوسلاکتوباســب ــاکتري: یدوفیلوساس ــورد  ب م
لاکتوباســـیلوس اســـیدوفیلوس ، تحقیـــق اســـتفاده در ایـــن

4356ATCC  بـا انتقـال    يبـاکتر  یـن کشـت لیـوفیلیزه ا  . بود
مـدت   گـراد بـه   درجـه سـانتی   37در  MRS Brothبه محـیط  

. یـد کشـت گرد  یـد ساعت دو مرتبه بـه طـور متـوالی تجد    18
 یســرین بــا گل 5بــه   1ســپس از کشــت دوم بــه نســبت    

ســـی در  ســـی 1هـــاي  اســـتریل مخلـــوط و در حجـــم  
ــوبمیکروت ــاي یــ ــاي  هــ ــدورف در دمــ ــه  -20اپنــ درجــ
  .)3(گراد نگهداري شد سانتی

ــیح  ــه دز تلقــ ــاکتري تهیــ ـ ــیلوس  بـ لاکتوباســ
ــیدوفیلوس ــه دز تلقــیح : اس ــایش،  تهی ــورد آزم ــاکتري م  ب

هــاي اپنــدرف بــه محــیط  میکروتیــوب بــا انتقــال بــاکتري از 
ســاعت در  18بــه مــدت  و نگهــداري MRS Broth آبگوشــت

کشـت دومـی از    مجـدداً . گرفـت انجـام  گـراد   درجه سانتی 37
بــه مــدت ( MRS Brothســاعته اول در آبگوشــت  18کشــت 

 از. تهیــه شــد) گــراد درجــه ســانتی 37 در دمــاي ســاعت 18
ســاعته دوم سوسپانســیون باکتریــایی بــا کــدورت  18کشــت 

ــک 2 ــد ته مـ ــهفارلنـ ــد یـ ــن   . شـ ــاکتري در ایـ ــداد بـ تعـ
ــبه     ــونی محاس ــداد کل ــمارش تع ــق ش ــیون از طری سوسپانس
گردیــد و در تمــام مراحــل آزمــایش بــراي تهیــه دز تلقــیح از 

ــا کــدورت سوسپانســ ــاکتري ب مــک فارلنــد اســتفاده  2یون ب
بـا کشـت بـر روي آگـار و شـمارش       يبـاکتر  یقتعداد دق. شد

ــی   ــد م ــونی تأیی ــداد کل ــد تع ــن  . گردی ــاکتري در ای ــداد ب تع
ــه  % 1 .باشــد مــی 6×108کــدورت  ــاکتري ب ــن کــدورت ب از ای

اضـافه شـد و    بـه شـیر پاسـتوریزه شـده     همراه استارتر ماست
ــه  ــس از گرمخان ــذاري د پ ــمارش آن  گ ــب و ش ــان مناس ر زم

لاکتوباســـیلوس  مشـــاهده شـــد کـــه تعـــداد بـــاکتري     
 cfu/gr 108-107در هـــر گــــرم ماســـت  اســـیدوفیلوس  

باشــد کــه در حــد اســتاندارد محصــول پروبیوتیــک       مــی
  ).1-3(باشد  می

ــاکتري  ـ ــداد بـ ــمارش تعــ ــیلوس   شــ لاکتوباســ
ــیدوفیلوس  ــار اس ــر تیم ــتریل و در  : در ه ــرایط اس در ش

ــهاز هــر  گــرم 10 ،زیــر هــود بیولوژیــک ــا   نمون  90ماســت ب
ــ یســ  و ســپسدرصــد اســتریل همگــن  1/0 هســی آب پپتون

ــزودن  ســري رقــت ــا اف ــا ب ــه   یســ 1ه ــر رقــت ب  9ســی از ه
ــه   ســی ــه اســتریل تهی ــدســی آب پپتون جهــت کشــت . گردی

ــر رقـــت  ســـی ســـی 1/0 ســـطحی ــر روياز هـ محـــیط  بـ

درصـــد نمـــک  15/0حـــاوي (  MRS-Bile Agarکشـــت
ــفراوي ــد ) صـ ــت داده شـ ــه  کشـ ــه 37و در گرمخانـ  درجـ

سـپس  . گردیـد  انکوباسـیون سـاعت   72بـه مـدت    گراد سانتی
  ). 4( شدند شمارش پرگنه 30-300هاي حاوي  پلیت

 از پـس  تیمـار  هـر  خـام  شـیر  هـاي نمونه: روش تهیه ماست
 افـــزودن و) درصـــد12( خشـــک مـــاده کـــردن اســـتاندارد
 2/1 ،9/0 ،6/0 ،3/0( مختلـــف مقـــادیر در جـــو ســـبوس

ــد ــ) درص ــه 85( توریزهپاس ــانتی درج ــراد س ــه گ ــدت ب  15 م
 ذرات گـــرفتن قــرار  از جلــوگیري  جهـــت. شــدند ) دقیقــه 

ــیر ســـطح در ســـبوس ــیون، حـــین در شـ ــا پاستوریزاسـ  بـ
ــتفاده ــقک از اس ــتریل قاش ــبوس اس ــام در ذرات س ــیر تم  ش

ــدند  پخــش ــک از پــس. ش ــردن خن ــا ک ــاي ت  درجــه 42 دم
 )YC-X11( ماســت تجــاري اســتارتر درصــد 2 گــراد، ســانتی

 بــــاکتري فارلنــــد مــــک 2 غلظــــت از درصــــد یــــک و
 و گردیــد اضــافه تیمـار  هــر بـه لاکتوباسـیلوس اســیدوفیلوس  

ــا ــه رســیدن ت ــاي در pH =6/4 ب ــراد ســانتی درجــه 42 دم  گ
 درجـــه 4 تـــا هـــا نمونـــه نهایـــت در. گردیدنـــد نگهـــداري

 کــل در ســبوس شــدن همگــن جهــت و خنــک گــراد ســانتی
ــت ــا ماس ــقک ب ــزده اســتریل قاش ــدند و هم ــاي رد ش  دم
 داري نگــه روز 28 مــدت بــه) گــراد درجــه ســانتی 4( یخچــال
ــدند ــه. ش ــاي حــاوي  نمون ــک ه ــد ســبوس   پروبیوتی و فاق

ــز) کنتــرل( ــه نی ــار هــر. شــدند تهیــه روش همــین ب  در تیم
ــل ــانی فواص ــفر، زم ــاظ از روز 28 و 21 ،14 ،7 ص ــداد لح  تع
ــاکتري ــابیلاکتوباســیلوس اســیدوفیلوس  ب -13( شــدند ارزی

 مراحـل  نیـز  بـرنج  سـبوس  حـاوي  هـاي  نمونه تهیه جهت). 1
ــوق ــا ف ــافه ب ــردن اض ــرنج ســبوس ک ــد انجــام ب ــن  .ش در ای

 کـــل تعـــداد و تکرارهـــا تعـــداد تیمارهـــا، تحقیـــق تعـــداد
  بود 150و  3،  50استفاده به ترتیب  مورد هاي نمونه

بررسی خواص حسی ماست پروبیوتیکی : ارزیابی حسی
ا گروه کنترل حاوي سبوس جو و سبوس برنج در مقایسه ب

طبق استاندارد ملی ایران ) ماست پروبیوتیکی فاقد سبوس(
نفر از دانشجویان  15براي این کار از . بررسی شد 695شماره 

کیفی مواد غذایی دانشگاه  و کنترلکارشناسی ارشد بهداشت 
اي  نقطه 5ها به روش هدونیک  نمونه. بوعلی سینا استفاده شد

. مورد ارزیابی قرار گرفتند 6 ریببا ض) مزه و بو(از نظر طعم 
 1، بد 2متوسط ، 3خوب ، 4نمره به طوري که به نمونه عالی 

گرفت و سپس امتیاز کسب شده با  صفر تعلقو خیلی بد 
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بعد از اتمام ارزیابی هر تیمار و قبل . محاسبه گردید 6ضریب 
از ارزیابی تیمار جدید جهت شستشوي دهان از آب استفاده 

  .شده است
تجزیـه و تحیـل آمـاري بـا اسـتفاده      : ه و تحیل آماريتجزی

ابتـدا نرمــال بــودن  . انجــام شــد 16نسـخه  SPSSافــزار  از نـرم 
بررســی شــد ســپس فــرض  shapro-wilkبــا آزمــون  هــا داده

تعیـین گردیـد و     levenهـا بـا آزمـون     یکسان بودن واریـانس 
ــی     ــتلاف معن ــد اخ ــاهده ش ــه مش ــد از اینک ــود  بع داري وج

) آنـــالیز واریـــانس( one-way ANOVA نـــدارد، از آزمـــون
ــراي  بــراي تعیــین اخــتلاف بــین گــروه  هــا اســتفاده شــد و ب

بـراي   .هـا از آزمـون تـوکی اسـتفاده شـد      گروه 2به  2مقایسه 
. در نظــر گرفتــه شــد 05/0داري  تعیــین اخــتلاف حــد معنــی

ــا ــتفاده بـ ــل  از اسـ ــون تحلیـ ــدازه آزمـ ــاي انـ ــراري هـ  تکـ
)Repeated Measures Analysis of Variance( اثـــر 

 قـرار  بررسـی  مـورد  نیـز  زنـده  بـاکتري  تعداد لگاریتم بر زمان
  .گیرد

 هایافته  
مقــدار چربــی، مــاده : هــاي شــیر خــام مصــرفیویژگــی

ــیدیته و    ــروتئین، اسـ ــی، پـ ــدون چربـ ــک بـ ــه  pHخشـ بـ
  .بدست آمد 7/6و  درصد 15/0، 15/3، 2/8، 1/1:یبترت

نتایج  :جهاي شیمیایی و میکروبی سبوس جو و برن ویژگی
  .آورده شده است 1در جدول 

و   هــاي مختلــف ســبوس جــو اثــر غلظــت: ارزیــابی حســی
ــبوس  ــاکتري      س ــاوي ب ــزه ماســت ح ــم و م ــر طع ــرنج ب ب

 .ذکر شده است 2در جدول  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

ــده ــانی  زنـ ــیدوفیلوسمـ ــیلوس اسـ ــر : لاکتوباسـ اثـ
ــت ــو   غلظ ــبوس ج ــف س ــاي مختل ــبوس و  ه ــرنجس ــر  ب ب

در ماســت لاکتوباســیلوس اســیدوفیلوس ي مــانی بــاکتر زنــده
دهـد کـه    نتـایج نشـان مـی   . آمـده اسـت   3همزده در جـدول  

هــا  داري بـر روي تعــداد بـاکتري   میـزان ســبوس و زمـان نگــه  
  .) >05/0p(داري دارد  تأثیر معنی

  
  برنجسبوس هاي فیزیکی و شیمیایی سبوس جو و  ویژگی. 1جدول 

مخمر  - کپک pH  (%)ه اسیدیت  (%)خاکستر   (%)رطوبت   نوع سبوس
(Cfu/gr) 

شمارش میکروبی 
(Cfu/gr)  

  3×102  5/1×102  4/6  45/0  2/6  7  سبوس جو

 2/3×102  9/1×102  6/6  39/0  7 5/8  سبوس برنج

  
  نتایج ارزیابی طعم و مزه تیمارهاي مختلف حاوي سبوس جو و سبوس برنج .2جدول

 جو برنج  )درصد(هاي مختلف سبوس  ماست حاوي غلظت  نوع سبوس
a6/18 ab*2/19 0  

b2/13 a6/19 3/0  

b2/10 ab2/19 6/0 

c4/5 ab4/16 9/0 

bc8/7 b8/14 2/1 

  .باشد می >05/0pدار  حروف نامشابه در هر ستون نشان دهنده اختلاف معنی* 
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  داري برنج در طول نگهوس سبهاي حاوي درصدهاي مختلف سبوس جو و  ماست درلاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس نتایج تعداد باکتري : 3جدول 

  
  انحراف معیار ±میانگین لگاریتم 

  .دباش یم )>05/0p( دار حروف نامشابه در هر ستون نشان دهنده اختلاف معنی
  
  بحث  

باعـث   افزودن سبوس جـو و بـرنج   که دهد یمنتایج نشان 
داري  هاي زنـده در طـول زمـان نگـه     شود که تعداد باکتري می

کمتري داشته باشند بـه طـوري    کاهشنسبت به نمونه شاهد 
شــود میــزان کــاهش  هرچــه غلظــت ســبوس بیشـتر مــی  کـه 

گردد اما  امتیازات طعـم   می کمتر لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس 
  .یابد و مزه ماست نیز کاهش می

ها مشاهده شد کـه در روز   داري نمونه روز نگه 28در طول 
حـاوي   هـاي  در نمونـه لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس صفر تعداد 

داري بیشـتر از نمونـه شـاهد     سبوس جو و برنج به طور معنـی 
تعـداد   درصد سـبوس جـو   2/1باشد به طوري که در تیمار  می

بود و در تیمارهـاي   log 57/7 برنجو سبوس  log7/7 باکتري 
 طـور  بـه بودنـد   log 25/7و  log 2/7یـب  به ترتکنترل آنها که 

ــی ــد   معن ــتر بودن ــه )≥05/0p(داري بیش ــان ک ــی نش ــد  م ده
گذاري با استفاده  در طول گرمخانهلاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس 

داشـته   ياز ترکیبات مغذي سبوس جـو و بـرنج رشـد بیشـتر    
همچنین مشاهده گردید که در تمامی تیمارهاي حـاوي  . است

در روز لاکتوباسـیلوس اسـیدوفیلوس   سبوس جو و برنج تعداد 
در طول دوره  ). ≥05/0p(صفر بیشتر از نمونه شاهد بوده است 

لاکتوباسـیلوس  داري نیز مشاهده شـد کـه کـاهش تعـداد      نگه
هاي حاوي سبوس جو و بـرنج بـه طـور     در نمونهاسیدوفیلوس 

بـه   .باشـد  از نمونه کنترل آنها مـی  کمتر )≥05/0p(داري  معنی
سـبوس جـو و بـرنج در هـر      طور کلی باید گفت کـه افـزودن  

 تــر تعــداد ســبب کـاهش کم  داري صـورت معنــی  بــه مقـداري 
در ماست کـم چـرب نسـبت بـه     لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس 

بـه طـوري کـه در تمـامی     ).  ≥05/0p( شـود  مینمونه کنترل 
بیشتر از لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس تعداد  28تیمارها در روز 

cfu/g 107  بود در حالی که در نمونه شاهد کمتر ازcfu/g107 
اند که سبوس بـر   محققان دیگر نیز مشاهده کرده. مشاهده شد

باشد که احتمالاً به دلیـل   ها مؤثر می مانی پروبیوتیک روي زنده
باشـد کـه سـبب     ي آن مـی  اي و مواد ازتـه  وجود مواد نشاسته

شود یا به دلیل دارا بـودن   تعدیل شرایط نامطلوب محیطی می
باشد کـه ایـن    می نگلوکا-ßپلی ساکاریدهاي ساختاري مانند 

 ترکیبات با اثرات پـري بیـوتیکی خـود باعـث افـزایش تعـداد      

ــبوس  لاکتوباســیلوس اســیدوفیلوس  ــاي حــاوي س در تیماره
بـا توجـه بـه ایـن نتـایج      . خواهنـد شـد  ) cfu/g107 بیشتر از(

ــا کــرد کــه ســبوس جــو و  مــی ــوان ادع ــرنج روي  ســبوست ب
البتـه   کـه ؛ بیوتیکی دارند اثر پريلاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس 

البته امتیازات طعم و  .اثر سبوس جو بیشتر از سبوس برنج بود
ویـژه ماسـت حـاوي سـبوس بـرنج بـه طـور         ها بـه  مزه ماست

بـه طـوري کـه بیشـترین     ) >05/0p(کاهش یافـت  داري  معنی
درصـد   3/0حـاوي   تیمارهـاي  مربـوط بـه  امتیاز طعـم و مـزه   

نج سـبوس بـر  درصـد   3/0و ) امتیـاز  24از  6/19(سبوس جـو  
 9/0و  2/1و کمترین امتیاز به تیمارهـاي  ) ازیامت 24از  2/13(

تحقیقات دیگر نیز گویاي . دو سبوس تعلق گرفت هراز درصد 
هـاي پروبیوتیـک    اثر سبوس و فیبرهـا بـر روي رشـد بـاکتري    

محققان نشان دادند که افزودن سبوس جو بـر روي  . باشند می
تفاله سیب و اینولین بیشتر از  کازئی  لاکتوباسیلوس زنده مانی

سـبوس  زمـردي و همکـاران بـا افـزودن     . )6(باشد  اثرگذار می

 روز

 صفر  7  14  21  28  تیمارها
 سبوس جو سبوس برنج سبوس جو سبوس برنج سبوس جو سبوس برنج سبوس جو سبوس برنج سبوس جو سبوس برنج

5 /6 ± 37 /0 d 63 /6  ± 36 /0 d 8 /6 ± 06 /0 c 91 /6  ± 13 /0 c 2 /7 ± 07 /0  b 05 /7 ± 57 /0 c 1 /7 ± 12 /0 c 17 /7  ± 16 /0 c 25 /7 ± 05 /0 b 22 /7  ± 05 /0 c  کنترل

1 /7 ± 15 /0 c 06 /7  ± 01 /0 c 2 /7 ± 02 /0 b 11 /7  ± 06 /0 c 18 /7 ± 1 /0 b 25 /7 ± 06 /0 bc 3 /7 ± 02 /0 bc 34 /7  ± 19 /0 bc 37 /7 ± 14 /0 ab 42 /7  ± 07 /0 bc  % 3 /0 

2 /7 ± 25 /0 b 13 /7  ± 12 /0 bc 3 /7 ± 02 /0 ab 27 /7  ± 15 /0 b 3 /7 ± 03 /0  a 34 /7 ± 06 /0 b 4 /7 ± 05 /0 ab 45 /7  ± 06 /0 b 47 /7 ± 1 /0 ab 52 /7  ± 38 /0 b  % 6 /0 

27 /7 ± 03 /0 ab 21 /7  ± 13 /0 b 31 /7 ± 02 /0 a 33 /7  ± 13 /0 ab 4 /7 ± 08 /0  a 44 /7 ± 09 /0 ab 45 /7 ± 11 /0 ab 51 /7  ± 08 /0 ab 51 /7 ± 11 /0 ab 61 /7  ± 21 /0 ab  % 9 /0 

3 /7 ± 03 /0 a 41 /7  ± 2 /0 a 34 /7 ± 05 /0 a 47 /7  ± 14 /0 a 4 /7 ± 04 /0 a 55 /7 ± 14 /0 a 53 /7 ± 02 /0 a 63 /7 ± 14 /0 a 57 /7 ± 06 /0 a 77 /7  ± 26 /0  a  % 2 /1 
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ــاوي     ــت ح ــه ماس ــر ســیب ب ــدم و فیب ــیلوس  گن لاکتوباس
در طـول دوره    مشاهده کردند که تعداد بـاکتري اسیدوفیلوس 

کاهش داشت اما در تیمـار  لگاریتم  1داري در نمونه شاهد  نگه
افزایش نشـان داده   لگاریتم25/0سبوس گندم  درصد 1حاوي 

گندم ها با افزودن سبوس  همچنین امتیازات حسی نمونه .است
و فیبر سیب نیز کاهش داشت به طوري کـه بیشـترین امتیـاز    

 ).1(درصـد سـبوس گنـدم بـود      5/0حسی مربوط به نمونه با 
Akin   و همکاران با افزودن اینولین و شکر در ماست و بسـتنی

هـــاي  پروبیوتیـــک مشـــاهده کردنـــد کـــه تعـــداد بـــاکتري
 درو بیفیــدوباکتریوم لاکتــیس لاکتوباســیلوس اســیدوفیلوس 

داري  اینولین بعـد از مـدت نگـه    درصد 2و  1 يداراهاي  مونهن
cfu/ml106 هاي شاهد تعداد آنها به  در حالی که در نمونه است

 cfu/ml105 16(یده بــود رســ(. Capela  و همکــاران مشــاهده
درصد به  5/1تیک رافتیلوز به میزان بیو کردند هنگامی که پري

هـا از جملـه    شود قابلیت زیسـتی پروبیوتیـک   ماست اضافه می
ــازئی،     ــیلوس کـ ــیدوفیلوس، لاکتوباسـ ــیلوس اسـ لاکتوباسـ

هفتــه  4 در طــول بیفیــدوباکتریومو  لاکتوباسـیلوس رامنــوس 
سـیکل لگـاریتمی    4/1 گـراد  درجه سانتی 4دماي  داري در نگه

لاکتوباسـیلوس  در ایـن تحقیـق تعـداد     البته )8(دارد افزایش 
در مقایسه با روز صفر افزایشی نشـان   28روز در اسیدوفیلوس 

ري داشته است کـه  کمت کاهشنداد ولی نسبت به گروه شاهد 
ساکاریدهاي بلند زنجیر سـاختمان   تواند به دلیل وجود پلی می

تر از پلی ساکاریدهاي کوتاه زنجیـر   سبوس باشد که دیر هضم

 بـاکتري  داري تعـداد  در پایان دوره نگه. باشند می مثل اینولین
در تیمارهاي حاوي فیبر بـالاتر از   لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

) cfu/g107( یدرمـان ه شده براي ایجاد اثـر  حداقل تعداد توصی
توان ادعا کرد کـه سـبوس جـو و     با توجه به این نتایج می. بود

ــبوس  ــر روي  س ــرنج ب ــیدوفیلوس  ب ــیلوس اس ــر لاکتوباس اث
بیوتیکی دارند اما با توجه به کاهش طعم و مـزه محصـول    پري

 ي مجـاز و یـا  ها دهندهطعم  ازباید جهت افزایش مقبولیت آن 
طعـم و   ،اي پروبیوتیـک  هاي میـوه  از سبوس در ماستاستفاده 

مزه ماست را بهبود داد تا مصرف این محصـول فراسـودمند در   
  .جامعه افزایش یابد

با توجه به نتایج بدست آمـده مشـخص شـد کـه افـزودن      
افـزایش   برنج در ماست کم چـرب باعـث   سبوس و سبوس جو

ري نسـبت  دا در دوره نگه لاکتوباسیوس اسیدوفیلوسمانی  زنده
بیوتیـک   تواند به عنوان پـري  می و فاقد سبوس گردید تیماربه 

مـانی   در تولید محصولات سین بیوتیـک جهـت افـزایش زنـده    
ــیدوفیلوس   ــیلوس اس ــود لاکتوباس ــتفاده ش ــأثیرات  . اس ــا ت ام

تـوان بـا طعـم     نامطلوبی بر طعم و مزه محصول دارد کـه مـی  
ن پیشنهاد همچنی .هاي مجاز این مشکل را برطرف کرد دهنده

ــرات پــري  مــی ــر روي ســایر   شــود کــه اث ــوتیکی ســبوس ب بی
ها و در سایر محصولات و همچنـین تـأثیر افـزودن     پروبیوتیک

ــم  ــدهطعـ ــا دهنـ ــت  هـ ــزایش کیفیـ ــر روي افـ ــاز بـ   ي مجـ
ــرد       ــرار گی ــی ق ــورد بررس ــز م ــولات نی ــن محص ــی ای   .حس
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Background and Objectives: The use of prebiotic compounds to stimulate growth of probiotics in dairy 
products has been important subject in recent years. The purpose of this study was to investigate the effects 
of oat and rice bran on Lactobacillus acidophilus survivability and increase nutritional value of low-fat 
yogurt. 

Materials and Methods: In this study, different amounts of oat and rice bran (0.3, 0.6, 0.9, 1.2%) were 
added to low-fat milk and after pasteurization, commercial yogurt culture starter within 1% concentration of 
2 McFarland turbidity of Lactobacillus acidophilus was added. After incubation, the number of 
Lactobacillus acidophilus were counted on MRS-Bile agar. Sensory assessment of the treatment was done by 
five-point Hedonic scale method. 

Results: The results showed that in 1.2 % of oat bran and rice bran concentration, number of Lactobacillus 
acidophilus were 7.7 log and 7.57 log respectively in day 0 of storage. Whereas, in the control group, 7.2 log 
and 7.25 log were observed, respectively. Also during the storage period, decreasing in the number of 
Lactobacillus acidophilus was significantly lower than control group (P≤0.05). So in the 28th day of storage, 
the number of bacteria in all treatments containing oat and rice bran were higher than 107cfu/gr but in the 
control group, its number was lower than this amount. The increase of oat and rice bran concentration lead to 
significant decrease in the taste and flavor scores of final product (P< 0.05) . Rice bran had worse influence 
on the sensory attribute than oat bran.  

Conclusion: It was observed that oat and rice bran have prebiotic effects on Lactobacillus acidophilus in 
low-fat yogurt and could be added to this functional product in order to improve survivability of 
Lactobacillus acidophilus during the storage time.  

Keywords: Oat bran, Rice bran, Prebiotic, Lactobacillus acidophilus, Low-fat yogurt  
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