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هاي کیفی ماست پروبیوتیکشوید بر ویژگیهاي روغنی ترخون و تاثیر اسانس: عنوان پایان نامه

دکتر اصغر خسروشاهی اصل - دکتر جواد حصاري: استادان راهنما

دکتر شهین زمردي - محمد علیزاده خالدآباد دکتر: استادان مشاور

تبریز :دانشگاه تکنولوژي مواد غذایی : گرایش علوم و صنایع غذایی    : رشته  کارشناسی ارشد  : مقطع تحصیلی

       110 :تعداد صفحات             17/11/90: حصیلیتاریخ فارغ الت        پردیس بین المللی ارس : دانشکده

شوید، اسانس ترخون، اسانس بیفیدوباکتریوم لاکتیس، لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسپروبیوتیک، : کلید واژه

 :چکیده

  استفاده قراررویه مورد در مواد غذایی بطور بیهاي شیمیایی که ها و نگهدارندهدهندهجه به شناخت عوارض سوء طعمامروزه با تو

باعث افزایش تمایل به استفاده از  این مواد، بارفاده از آنها به دلیل اثرات زیانکنندگان به استالعمل منفی مصرفگیرد و همچنین عکسمی

ند، اها در مواد غذایی شناخته شدهدهها و نگهدارنی که به عنوان  بهترین طعم دهندهطبیع ترکیباتاز جمله  .ترکیبات طبیعی شده است

-ی، ضدباکتریایاخیر انجام گرفته است، تاثیرات ضدکه در سال هاي هاي گیاهی است و در طی تحقیقاتی هاي روغنی و عصارهاسانس

حاضر تاثیر دو نوع اسانس گیاهی شوید و  مطالعهدر بنابراین . اکسیدانی این ترکیبات به اثبات رسیده استویروسی و آنتیقارچی، ضد

، )، اسیدیته، ویسکوزیته و سینرزیسpH(کوشیمیاییهاي فیزیبر ویژگی) میکرولیتردرلیتر 700 و400، 100، 0(ترخون در چهار سطح 

و ) شمارش مخمر، شمارش کپک و لاکتیسبیفیدوباکتریوم  باکتري شمارش اسیدوفیلوس،لاکتوباسیلوس شمارش باکتري (میکروبی 

یکم از طول دوره ووزهاي اول، هفتم، چهاردهم و بیستماست پروبیوتیک، در طی ر) ویژگی ظاهريعطر و طعم، بافت و (حسی

میزان  )>05/0P(داريهاي حاوي اسانس شوید به طور معنینمونهطبق نتایج حاصله، در. گرفتنگهداري، مورد ارزیابی قرار 

 کمتر) عطرو طعم(و امتیاز حسی  لاکتیسبیفیدوباکتریوم  باکتري شمارشاسیدوفیلوس، لاکتوباسیلوس ، شمارش باکتري pHسینرزیس، 

با توجه به . هاي حاوي اسانس ترخون بوداز نمونهبالاتر )بافت(میزان اسیدیته، ویسکوزیته، شمارش مخمري و امتیاز حسی بود، ولی 



vi

رشد و بقاء هر دو نوع باکتري پروبیوتیک  جهتتري را ست حاوي اسانس ترخون شرایط مناسبهاي مانمونهنتایج پژوهش حاضر 

میکرولیتردر  700هاي حاوي غلظت ونهدر نم) Logcfu/g82/7( لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسبیشترین شمارش باکتري . ندفراهم نمود

 400هاي حاوي غلظت ونهدر نم )Logcfu/g75/8(بیفیدوباکتریوم لاکتیسو بیشترین شمارش باکتري  ،از اسانس ترخونلیتر 

، رد هر دو نوع اسانس شوید و ترخونها در موغلظت اسانسبه طور کلی با افزایش . در لیتر از اسانس ترخون مشاهد گردیدمیکرولیتر

 -به طور معنی pHو  لاکتیسبیفیدوباکتریوم باکتريشمارشاسیدوفیلوس، لاکتوباسیلوسمیزان سینرزیس، شمارش باکتري 

طعم، بافت و و  عطر(مخمري و امتیاز حسی ، شمارش کپک، شمارش ولی میزان اسیدیته، ویسکوزیته یافت، افزایش )>05/0P(داري

با گذشت زمان نیز در طی دوره نگهداري میزان اسیدیته و همچنین . کاهش یافت )>05/0P(داري به طور معنی) ویژگی ظاهري

طعم،  و عطر(و امتیاز حسی  یتهزولی میزان ویسکویافت افزایش  )>05/0P(داري و شمارش کپک و مخمري به طور معنیسینرزیس 

داري به طور معنی لاکتیسبیفیدوباکتریوم باکتري و شمارشاسیدوفیلوس لاکتوباسیلوس باکتري شمارش ،)ویژگی ظاهري و بافت

)05/0P<( در پایان دوره نگهداري به  لاکتیسبیفیدوباکتریوم و اسیدوفیلوسلاکتوباسیلوسهاي با این حال تعداد باکتري. ش یافتکاه

Logو  cfu/g Log77/6ترتیب بالاتر از  cfu/g06/8 ز اثرات سلامتکه این میزان بالاتر از حداقل میزان مورد نیاز براي برو ،بودند-

وبیوتیک قالبی و ایجاد هاي کیفی در ماست پرحاصل از این پژوهش جهت حفظ ویژگیبنابراین با توجه به نتایج . بخشی آنها می باشد

- هاي شوید و ترخون پیشنهاد میمیکرولیتردرلیتر از اسانس 100د حدوهاي پایین درغلظتاستفاده از  ،در این نوع ماستتنوع طعمی 

  .شود
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مقدمه

باشد و حتی قادر به  رود غذاي مصرفی سالمتغذیه بر سلامت انسان انتظار می از تاثیرکنندگان با ارتقاء دانش مصرف       

ي فراي خواص ایژهاز خواص سلامت بخش و فراویژهمواد غذایی . ها باشددگان در برابر برخی بیماريننکمحافطت مصرف

عملگراهاي وردهآفراثرات سلامت بخشی .اند برخوردار استرف عمومی یافتهکه مصاهاییذاي غتغذیه
1 

در یا هدفمند  فراویژه یا

غذي یا حذف تواند از غنی سازي یک یا چند ترکیب مشود که مینها مربوط مید به وجود ترکیب موثره موجود در آبیشتر موار

هاي وردهآفرنوظهورترین و محبوب ترین هاي پروبیوتیک به عنوان یکی از هاي حاوي باکتريوردهآفر. ترکیبات مضر ناشی شود

ها با سایر غذاهاي هدفمند در این است که وردهآبارز این فروجه تمایز ،ارنداهمیت خاصی در این ارتباط برخورد زهدفمند ا

ها ارزش سرمایه گذاري بیشتر وردهآد و اهمیت و محبوبیت این فردهنر آنها را موجودات زنده تشکیل میترکیب موثر یا هدفمند د

 اصطلاح علمی طبق تعریف در .نمایدمینه را توجیه میپژوهشی در این ز
2FAO اي هستند زندههاي ها میکروارگانیسمپروبیوتیک

فائو، (شوند بخشی در بدن میزبان میمتدر تعداد مناسبی بکار گرفته شوند باعث ایجاد اثرات سلاو تغذیه  طریق وقتی ازکه

اي و درمانی از بحث برانگیزترین موضوعات حال هاي ارزشمند تغذیهپروبیوتیک با ویژگیهاي شیري وردهآفر).2001

حاضر
١

تغذیه و پزشکی است و براي اینکه روند رو به رشد تولید و مصرف چنین محصولاتی موفقیت آمیز باشد لازم است عرصه 

  90امروزه بیش از. نمایداي حفظ سطح تعریف شدهموجود را طی زمان نگهداري در ک ورده پروبیوتیک گونه پروبیوتیآفر

شاه،(شودمیتولیددنیا در سرتاسر لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس و بیفیدوباکتریوم بیفیدومهاي  باکتري ورده پروبیوتیک حاويآفر

این در محصولات لبنی این است که ) استارترهاي درمانی(هاي پروبیوتیک ستفاده از باکترياز جمله مزایاي عمده ا). 2001

مصرف  ).1999ساکسلین، (هاي صفراوي و جایگزینی در محیط روده را دارا هستند ها توانایی تحمل اسید معده و نمکريباکت

10 که دریافت روزانههاي مفید درمانی آنها موثر است بطوريها در ایفاي نقشداوم این باکتريم
8
-10

9 
باکتري زنده به عنوان 

ها در طی دوران هاي حاوي این نوع باکتريوردهآفرا درهبنابراین حفظ تعداد این باکتري .حداقل تعداد قابل قبول مطرح شده است

 هاياي تخمیري حاصل از فعالیت باکتريهوردهآولی فر. )1997دیو و شاه، (است ی برخورداراهمیت فراواننگهداري از 

                                                
1. Functional food
2. Food and Agriculture Organization of the United Nations



٢

شود به عنوان استارتر استفاده می هابیفیدوباکتریوممحصولاتی که از  و به خصوص در هاي ضعیفی هستندپروبیوتیک داراي طعم

در  تاثیر مطلوبیدهنده طبیعی و ترکیبات طعمهاي حامی استفاده از کشت شود که در این موردایجاد میاي نامطلوبی طعم سرکه

بودن محیط محصولات تخمیري به ویژه ماست به سبب مغذي  ).1987یونگ و نلسون، (ها دارد وردهآاین نوع فر بهبود طعم

ها ممکن است هواي آلوده وردهآفراین نوع علت آلودگی . شودمطلوب محسوب میهاي ناناسبی براي فعالیت میکروارگانیسمم

از این رو استفاده از مواد  بندي باشدبندي و یا منافذ احتمالی در بستهآلوده بودن مواد بسته  خط تولید و فرایند حرارتی ناکافی و

 ).2004سالوا و همکاران، (نگهدارنده طبیعی جهت بهبود کیفیت این محصولات در طی دوره نگهداري امري ضروري است 

تفاده قرار رویه مورد اسهاي شیمیایی که در مواد غذایی بطور بیها و نگهدارندهدهندهجه به شناخت عوارض سوء طعمامروزه با تو

ستفاده بار آنها باعث افزایش تمایل به افاده از آنها به دلیل اثرات زیانکنندگان به استالعمل منفی مصرفو همچنین عکسگیرد می

ها و نگهدارندهدهندهی که به عنوان  بهترین طعمطبیع ترکیباتاز جمله ). 2001اسمیت و همکاران، (از ترکیبات طبیعی شده است

اخیر انجام هاي و در طی تحقیقاتی که در سال باشندمی هاي گیاهیهاي روغنی و عصارهاسانس ،اندهمواد غذایی شناخته شدها در 

کالمبا و کونیکا، (این ترکیبات به اثبات رسیده است اکسیدانی ویروسی و آنتیقارچی و ضدباکتریایی و ضدگرفته است تاثیرات ضد

و از نظر ترکیب شیمیایی همگن نیستند  آیند وبدست میی هاي مختلف گیاهاندامترکیبات معطري هستند که از ها اسانس). 2003

در اثر مرور زمان  رنگ هستند ولیکلی بی و به طورشان از بو و طعم خاصی برخوردارند جه به ماهیت ترکیبات تشکیل دهندهبا تو

 ها بیشتر به دلیل خاصیت آبگریزي آنهاست کهباکتريبر روي نابودي  هاعملکرد اسانس). 2001بارت، (شود میتررنگ آنها تیره

شوند که خروج این مواد از یون ها و محتویات سلولی از آن میهاي باکتریایی و خارج شدن لیپید غشائی سلول موجب نفوذ در

هی به هاي گیاسانسبنابراین کاربرد فراوان ا). 2001بارت، (و مرگ سلول همراه است با ایجاد اختلال در عملکرد سلولی سلول 

ها و دهندهآنها به عنوان بهترین طعم موجب بگارگیري ،دهندگی و کنترل رشد و فعالیت باکتریایی و قارچی آنهادلیل خاصیت طعم

به دلیل هاي شیمیایی شده است چرا که ایجاد تنوع طعمی در بیشتر محصولات غذایی به خصوص محصولات لبنی نگهدارنده

و راهکار مناسبی را به کشورهاي دیگر افزایش داده  هاوردهآتواند صادرات این فرمیرقابتی بودن بازار تولید این نوع محصولات 

البته . و ایجاد بازارهاي جدید در منطقه باشدهاي مختلف ورده کردن ذائقهآبراین گونه محصولات، و تنوع براي بالا بردن کیفیت 

لامتی براي اي از لحاظ بهداشتی و سهداري مواد غذایی کوچکترین مسئلههاي گیاهی در نگکه استفاده از اسانساست ذکر لازم به 



٣

و  سبز العاده موجود در طبیعت و پیروي از ایده مصرف گراییبنابراین روي آوردن به مواد خارق .نمایدکننده ایجاد نمیمصرف

ساعی دهکردي و ( رسدی طبیعی بدیهی و ضروري به نظر میمیکروبرین میزان مواد ضدبکار گیري کمت البته تمهید شرایطی براي

هاي هاي گیاهی در محیطاسانس قارچیباکتریایی و ضدد اثرات ضددر مورتا کنون اغلب مطالعات انجام گرفته  .)1388همکاران،  

هاي غذایی به خصوص مواد غذایی صنعتی کمتر مورد ها در محیطو اثرات این اسانس است تهکشت آزمایشگاهی انجام گرف

هاي پروبیوتیک در ماست پروبیوتیک در توجه به اینکه حفظ و بقاي باکتريبا بنابراین   .)1976 بوچات،(ارزیابی قرار گرفته است 

و نگهدارنده در این نوع  ها را به عنوان طعم دهندهبایستی غلظتی از اسانس ،وردار استطول دوره نگهداري از اهمیت بالایی برخ

هدف از این پژوهش ). 1385ن، مهربان و همکارا(ها نداشته باشد ی این باکتريمانبرزنده سوءها استفاده نمود که که تاثیر وردهآفر

این و ارزیابی تاثیر خون شوید و ترروغنی هاي هاي مختلف از اسانسار گیري غلظتبررسی امکان تولید ماست پروبیوتیک با به ک

.باشدمیوبیوتیک قالبی هاي ماست پرهیکروبی و حسی در نمونم، هاي فیزیکوشیمیاییها بر برخی ویژگیاسانس
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  تعریف ماست  1-1

کمیسیون غذایی کدکس      
1

ماست ساده 1992در سال  
 

ورده شیري انعقاد یافته در اثر تخمیر لاکتیکی توسط آیک فربه عنوان را

  .)2000نیکبین میدانی و ها، (تعریف کرده است لاکتوباسیلوس بولگاریکوس واسترپتوکوکوس ترموفیلوسدو باکتري 

  انواع ماست 1-2

شوند که به صورت دار تقسیم می، و ماست طعمايماست معمولی یا ساده، ماست میوه ه گروه عمدههاي تجاري به سماست      

  :)2006تمیم، (باشدقطه نظرات گوناگون به شرح زیر میبندي ماست از ن طبقه.گردندهمزده تولید میقالبی یا 

و ماست معمولی) گرما داده شده پس از تخمیر( ماست با ماندگاري بالا : بر اساس ماندگاري  

و غیر بلغارماست بلغار : هاي آغازگربر اساس نوع باکتري

ماست هاي دارویی کلسترول،  چرب، ماست کمماست هاي رژیمی مانند ماست کم: بخشبر اساس خواص سلامت

و ماست غنی شده هاي پروبیوتیک و ماست با لاکتوز هیدرولیز شدهچون ماستهم

ماست قالبی، ماست همزده، ماست آشامیدنی، ماست چکیده :بر اساس ماهیت فیزیکی

 دار، ماست میوه، ماست سبزي، ماست اسیدي شده ماست ساده ، ماست طعم: فرمولاسیون و ترکیب شیمیاییبر اساس

با دي اکسید کربن

ماست پرچرب، ماست با چربی متوسط، ماست کم چرب، و ماست بدون چربی: بر اساس مقدار چربی.
2

عملگراهاي غذا 3-1
  

غذا تمام عناصر ضروري مورد نیاز براي رشد فیزیکی و . هاي گذشته، غذا به عنوان جز لاینفک زندگی بشر بوده استزمان از      

-غذایی و شیوهاست، ارتباط نزدیکی میان رژیمدر مطالعات علمی متعددي مشخص شده .آوردهاي فکري بشر را فراهم میفعالیت

. شدندعرضه راي اولین بار، غذاهایی که داراي فواید سودمندي بودند به بازار ب ،1960در دهه . ي زندگی هر فرد وجود دارد
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نتیجه لازم است محصولات غذایی و در کس پوشیده نیست،ت انسان بر هیچامروزه، اهمیت تغذیه مناسب و صحیح بر سلام

-همانند بیماري(ها ان برخی از بیماريدر جهان امروز، مردم از ارتباط می. غذاهاي فرآوري شده، مواد مغذي خود را حفظ نماید

در . زا با سلامتی آگاهی دارندمصرف زیاد از حد برخی از مواد غذایی و زندگی مدرن استرس، )ي قلبی، چاقی و فشار خون بالاها

اعملگربندي جدیدي از غذاها، به نام غذاهاي طبقه 1980اواسط دهه 
٢

مردم  ي تغذیه سنتیشیوه. به مواد غذایی افزوده شد

این غذاها علاوه بر داشتن مواد مغذي به عملکرد  .است عملگراي مفهوم غذاهاي خاوردور مخصوصا چین و ژاپن، دربرگیرنده

دهه قبل غذاهایی که به دلیل دارا بودن مواد  3طور که اشاره شد، براي نخستین بار حدود همان. کنندمشخصی در بدن کمک می

مغذي، مدعی بهبود سلامت انسان بودند با نام
١FOSHU  بر اساس . جهانی قرار نگرفت شدند، اما این تعریف مورد پذیرشمطرح

اثر مثبت آن  اي، به طور رضایت بخشیمی شود که علاوه بر فواید تغذیه ، غذایی هدفمند تلقی1999تعریف اتحادیه اروپا در سال 

زمانی  .بر یک یا چند فعالیت درون بدن انسان به اثبات رسیده باشد به نحوي که سبب بهبود سلامتی یا کاهش خطر بیماري شود

هاي نهایی اثرات مثبت تامین شوند یا مقدار وردهآگردد که با مصرف روزانه مقدار معمول از فرکه یک غذا هدفمند تلقی می

 شوندشیر با ترکیبات هدفمند تولید می ی از طریق غنی سازيیهاوردهآچنین فر. بخش اضافه شده باشدماده اثر  موثري از

، کاهش اد مغذي اساسی موجب تداوم سلامتیغذایی که به دلیل داشتن مودسته از مواد تر، آنبه عبارت جامع. )1998ساندرس، (

احتمال
3

-نامیده می عملگراشوند و بر روي یک یا چند عملکرد ویژه در بدن موثر هستند، غذاهاي ابتلا به بیماري و شادکامی می

).2000شیهاتا و شاه، (شوند 
4

  هاکیتاریخچه شناخت پروبیوت 1-4

رئیس  ،متچینکوف. ها پی برده شدبخش برخی از باکترياوایل قرن بیستم به خواص سلامت دراي از محققان با تلاش عده       

و برنده جایزه نوبل به علت کشف فاگوسیتوز، در اوایل قرن بیستم فرضیه علمی خود مبنی بر اثرات مفید فرانسه انسیتوپاستور 

٢"درازاي عمر یا افزایش طول عمر"در کتاب  1907وي در سال . هاي ماست را بیان کردباکتري
هاي باکتري :پیشنهاد کرد

فعالیت فلور سمیت و از با تولید اسیدلاکتیک در شیرهاي ترش شده  ترموفیلوس.رپتوکوکوساستو بولگاریکوس .لاکتوباسیلوس
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