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ABSTRACT

Background & objectives: Probiotic dairy products as a functional food have a positive effect
on the health of consumers that have been confirmed by scientific evidence. Yoghurt is
considered as one of the most popular dairy foods in Iran, which the incorporation of the
probiotics into the yoghurt matrix can improve their microbiological and sensory properties
and subsequently will play a vital role in promoting the health of the community. The aim of
this study was to investigate the effect of yeast Kluyveromyces marxianus on the microbial
and sensorial properties of probiotic yoghurt during refrigerated storage.
Methods: In this in vitro study, the yeast Kluyveromyces marxianus PTCC=5189 was used to
produce probiotic yoghurt and Aspergillus parasiticus PTCC=5018 (IR 63) and Penicillium
chrysogenum PTCC=5074 were used as known pathogens and the main spoilage agents in
yoghurt. Changes in the number of probiotic yeasts and spoilage species as well as the
sensory acceptability of the samples during 28 days of storage at 4°C were evaluated and
compared with the control samples.
Results: The population of both species, involved in yoghurt spoilage, during refrigeration
were significantly reduced by the presence of Kluyveromyces marxianus (p<0.01). After 28
days of storage, the number of Kluyveromyces marxianus was at the recommended level of
the International Dairy Federation with a 7.35 log CFU/g. The sensory evaluation results
demonstrated that the control yoghurt samples were more acceptable.
Conclusion: Kluyveromyces marxianus has a significant effect on improving microbiological
properties and can be used in the formulation and production of probiotic yoghurt with high
storage capability and optimal sensory acceptability.
Keywords: Yoghurt; Kluyveromyces marxianus; Aspergillus parasiticus; Penicillium
chrysogenum; Functional Food
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مقدمه
هاي اخیـر توجـه بیشـتري بـه نقـش ترکیبـات       در سال

سلامت انسان ءها و ارتقاغذایی در پیشگیري از بیماري
سـرطان،  اکسـیدانی، ضـد  هاي آنتـی شده است. فعالیت

هـایی از نقـش ایـن    میکروبی مثالو ضدزایی جهشضد
]. غذاهایی که علاوه بـر  1-3باشند [ترکیبات غذایی می

بخـش  پایه، داراي ویژگی سـلامت ايهاي تغذیهویژگی
غذاي فراسـودمند  کننده باشد، به عنوان براي مصرف

چکیده
هـا بـر سـلامت    ند که تاکنون تأثیر مثبـت آن محصولات لبنی پروبیوتیک از جمله غذاهاي فراسودمند هستزمینه و هدف: 

مصرف کنندگان توسط شواهد علمی به تأیید رسیده است. ماست به عنوان یکی از غذاهاي فراسودمند لبنی پر طرفدار در 
هاي میکروبیولوژیک و حسی محصـول  تواند منجر به بهبود ویژگیها در آن میایران مطرح است که جاي دادن پروبیوتیک

تعاقباً نقش حیاتی در ارتقا وضعیت سلامت جامعه داشته باشد. هدف از این مطالعه، بررسی تأثیر مخمر پروبیوتیـک  شده و م
هاي میکروبیولوژیک و حسی ماست پروبیوتیک طی نگهداري یخچالی است. بر ویژگیمارکسیانوسکلورومایسس

بـراي تولیـد ماسـت پروبیوتیـک و     PTCC=5189کلورومایسـس مارکسـیانوس  از مخمـر  حاضـر  در مطالعـه  روش کار: 
زا شـناخته  به عنوان عوامل بیمـاري PTCC=5074سیلیوم نوتاتومپنیو PTCC=5018 (IR 63)آسپرژیلوس پارازیتیکوس

هـاي عامـل   شده و دخیل در فساد ماست در شرایط آزمایشگاهی استفاده گردید. تغییرات شمار مخمر پروبیوتیک و گونـه 
گـراد ارزیـابی و بـا نمونـه شـاهد      ي سانتیدرجه4روز نگهداري در دماي 28ها طی ولیت حسی نمونهفساد و همچنین مقب

مقایسه شد.
بـه  کلورومایسـس مارکسـیانوس  جمعیت هر دو گونه عامل ایجاد فساد طی نگهداري یخچالی، تحت تأثیر حضـور  ها: یافته

روز نگهداري، با تـــعداد  28پس از یســـس مارکســـیانوسکلوروما). تعداد p>01/0داري کاهش یافت (صـــورت معنی
log CFU/g35/7المللی لبنیات قرار داشت. نتایج ارزیـابی حسـی بیـانگر ایـن     در حد مطلوب و توصیه شده فدراسیون بین

یـن  روز نگهداري یخچالی، ماست معمولی پذیرش بیشتري نسبت به ماست پروبیوتیک داشت هرچنـد ا 28است که پس از 
دار نبود.اختلاف معنی

توانـد در  هـاي میکروبیولوژیـک داشـته و مـی    ویژگـی گیري در بهبود تأثیر چشمکلورومایسس مارکسیانوسگیري: نتیجه
قابلیت نگهداري بالا و مقبولیت حسی قابل قبول مورد استفاده قرار گیرد.فرمولاسیون و تولید ماست پروبیوتیک با 

، غذاي فراسودمند سیلیوم نوتاتومپنی، آسپرژیلوس پارازیتیکوس، ورومایسس مارکسیانوسکلماست، واژه هاي کلیدي: 
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ــذاهاي  4,5شــوند [شــناخته مــی ــه غ ]. ماســت از جمل
شود کـه محبوبیـت بـالاي    فراسودمندي محسوب می

اي بالا و اثرات سودمند ناشی دلیل ارزش تغذیهآن به
باشـد  هاي اسید لاکتیک مـی از حضور و فعالیت باکتري

الیـت آبـی بـالا، مـدت زمـان نگهـداري       اما به دلیل فع
آلودگی بـه کپـک و   روز) دارد.28تا 21محدود (بین 

ــیر و     ــنعت ش ــده در ص ــکلات عم ــی از مش ــر یک مخم
هاي لبنی است. در مطالعات انجـام شـده بـر    فرآورده

ITS1روي تنوع قارچی در محصولات لبنـی بـه روش   

ــه   ــوط بـ ــودگی مربـ ــایعترین آلـ ــیشـ ــیلیومپنـ ، سـ
]، 6گزارش شد [آسپرژیلوسو اندیداک، دبارومایسس

وآسـپرژیلوس اي ه ـهاي فـوق، گونـه  که از بین کپک
علاوه بر ایجاد فساد در محصول و کـاهش  سیلیومپنی

ــد       ــل تولی ــه دلی ــت، ب ــداري ماس ــان نگه ــدت زم م
ایمنـی  ه ها، از عوامـل اصـلی تهدیدکننـد   مایکوتوکسین

روند. کننده به شمار میمحصول و سلامت مصرف
هـاي قـدیمی   استفاده از فرآیند تخمیـر یکـی از روش  

ازاسیدلاکتیکهاي. باکترينگهداري مواد غذایی است
آغـازگر در طیـف متنـوعی از مـواد     عنـوان بهدیرباز

متابولیسـم  ه غذایی تخمیري حضور داشـته و در نتیج ـ 
خود، اسید و ترکیبات آروماتیک متنوعی را بـه وجـود   

گیري در خصوصیات حسـی و  آورند که تأثیر چشممی
کننـد. در کنـار ایـن    اي محصول غذایی ایجاد میتغذیه

ضـد طبیعـی ترکیبـات ازايگسـترده خـواص طیـف  
رشـد مهـار باعـث کـه کننـد مـی میکـروب تولیـد  

مطالعات]. 7[شوند میفسادعاملهايمیکروارگانیسم
هـاي سـویه ازبرخـی تـأثیر بررسـی بـه بسـیاري 

لاکتوباسیلوس،کازئیلاکتوباسیلوس(هالاکتوباسیلوس
وپروبیوتیـک عنـوان بـه )رامنوسوسوهربیننسیس

ماسـت جملـه ازلبنـی محصـولات درضدکپکعامل
ایـن ازاسـتفاده کـه دادنشـان نتـایج وانـد پرداختـه 

بـدون ماسـت ردکپکـی فسـاد کاهشباعثهاسویه
هـاي حسـی و  ویژگـی درتوجـه قابـل تغییـرات ایجاد

1 Internal Transcribed Spacer

امـا تعـداد  ].8[شـد  فیزیکوشـیمیایی محصـول نهـایی   
ماننـد هـاي غیرباکتریـایی،  از میکروارگانیسـم کمتري

در].9[انـد  شدهمطالعهپروبیوتیکعنوانبهمخمرها
مخمر ورامنوسوسلاکتوباسیلوسباکتريحاضرحال

پروبیوتیـک هايگونهبهترینبولارديساکارومیسس
مـوردي صـورت بـه متناقضیتأثیراتاگرچه.هستند

ــزارش ــدهگ ــت،ش ــی اس ــورت کل ــه ص ــا ب ــنام ای
ــک ــاپروبیوتی ــنراه ــیGRAS(2(ایم ــد م ]. 10[دانن

شـده و بـا   شناختهپروبیوتیکیبولارديساکارومیسس
اسـت، امـا  مصرف گسترده در موارد بالینی و صنعتی

ومخمـر هـاي سـویه سایرازاستفادهمحققانبرخی
انجام ه کنند که زمینمیپیشنهادنیزراهاي دیگرجنس

مـورد را بـراي پژوهشـگران    مطالعات بیشـتر در ایـن   
کلورومایسـس  هـاي اخیـر،   در دهـه سـازد.  فراهم می

هـاي خـاص خـود ماننـد     به دلیل ویژگیمارکسیانوس 
بزرگ، مقاومـت  ه سرعت رشد بالا، تشکیل زیست تود

 ـ     ه در برابــر حــرارت بــالا و ایمــن بــودن در زمینـ
].11کاربردهاي صنعتی مورد توجه قرار گرفته است [

ــین ــیانوس همچن ــس مارکس ــر کلورومایس ــک مخم ی
پروبیوتیک بوده و نشان داده شده است که علاوه بـر  
تأثیرات ضدمیکروبی، داراي خواص بالینی متعددي نیز 

و همکـاران در  3هانـگ ).1(جـدول  ]13و 12[باشدمی
ــ ــی  ه مطالع ــر ترکیب ــتم تخمی ــود، از سیس ــامل 4خ ش
 ـ   باکتري ه دسـت  هاي اسـیدلاکتیک و مخمرهـا بـراي ب

آوردن یک ترکیب جدید از شیر بز تخمیري اسـتفاده  
کردند. نتایج آن مطالعه نشـان داد کـه، ماسـت تهیـه     

هـاي اسـیدلاکتیک و   شده از شـیر بـز توسـط بـاکتري    
روش جدیـدي را بـراي   کلورومایسس مارکسـیانوس 

کاهش عطر و طعم نـامطلوب (عطـر و طعـم بـز) در     
ا براي کسـانی  جدیدي ره کند و گزینشیر بز ایجاد می

که به پروتئین شیر حساسیت دارند و از عطـر و طعـم   
تـوان  امـا مـی  ]. 25[کند بز در شیر بیزارند فراهم می

2 Generally Recognized as Safe
3 Huang
4 Multi-starters
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گفت در خصوص استفاده جداگانـه از ایـن مخمـر در    
محصولات غذایی براي افزایش مدت زمان نگهداري و 

از هاي کمتري انجام شـده اسـت.   مهار فساد، پژوهش
حاضـر بـه بررسـی اثـر پروبیوتیـک      ه رو در مطالعاین

ــس ــیانوس کلورومایسـ ــیمارکسـ ــر ویژگـ ــاي بـ هـ
ــت پروبیو   ــی ماس ــک و حس ــی  تمیکروبیولوژی ــک ط ی

.شدنگهداري یخچالی پرداخته

کلورومایسس مارکسیانوس. خواص بالینی مخمر پروبیوتیک 1جدول 
منبع اثر سلامت بخش نام مخمر

]14[ کاهش فشار خون کلورومایسس مارکسیانوس

]15،16[
تأثیرات آنتی اکسیدانی

ACE1تولید پپتیدهاي بازدارنده  کلورومایسس مارکسیانوس

]17،18[
اهش سطح کلسترول خون وک

گلیسیریدهاتري M3کلورومایسس مارکسیانوس

]19[
کنترل استرس اکسیداتیو و

ايهاي رودهعفونت CIDCA8154کلورومایسس مارکسیانوس

]20[
شیگلا سونیبازدارنده رشد 

in vitroدر مدل
CIDCA8154کلورومایسس مارکسیانوس

]23-21[ یتعدیل کنندگی سیستم ایمن CBS1553کلورومایسس مارکسیانوس

]24[ تأثیرات کاهندگی فشار خون Z17کلورومایسس مارکسیانوس
1. Angiotensin-Converting Enzyme

روش کار
مطالعه تجربی حاضر پـس از طراحـی و دریافـت کـد     

از کمیته اخلاق دانشگاه علوم پزشـکی تبریـز بـه    اخلاق
در محـــل BZMED.REC.1397.920IR.Tشـــماره

هاي کنترل کیفیت دانشکده تغذیـه و علـوم   آزمایشگاه
.غذایی انجام شد

ـــروارگانیســـمیک ــورد اسمـــ ــاي م ـــه تفاده و ــ
هاازي آنــسآماده

در این مطالعه تجربی براي تهیه ماست پروبیوتیـک از  
اسـترپتوکوکوس  (هاي آغازگر معمول ماسـت  باکتري

ــوس ــی لاو ترموفیل ــیلوس دلبروک ــکتوباس ه زیرگون
از شـرکت هنسـن   1DVSبولگاریکوس) که به صورت 

کلورومایسس مارکسـیانوس  تهیه شده بود، به همراه 
PTCC=5189(CBS 397) که به صورت لیوفیلیزه از

هاي صنعتی تهیه شده بـود در شـرایط   مرکز میکروب
بـراي ایجـاد آلـودگی    آزمایشگاهی اسـتفاده گردیـد.  

آسـپرژیلوس  هاي موردنظر نیز از مونهمیکروبی در ن
1 Direct Vat Set

ــارازیتیکوس  ســیلیومپنــیو PTCC=5018(IR 63)پ
کــه بــه صــورت لیــوفیلیزه از PTCC=5074نوتــاتوم 

هاي صنعتی تهیه شده بودنـد، اسـتفاده   مرکز میکروب
سازي پروبیوتیک مورد استفاده، طبق شد. براي آماده

ــول دســتورالعمل مرکــز میکــروب هــاي صــنعتی، آمپ
یلیزه از قسمت باریـک حـرارت داده شـد و چنـد     لیوف

قطره آب مقطر استریل بـه آن اضـافه شـد تـا تـرك      
بردارد. سپس با پنس استریل پنبه نسوز خارج شـده و  

Sabouraudلیتـر از محـیط کشـت    میلـی 5/0حـدود  

Dextrose Broth  به ماده خشک درون آمپول اضـافه
. پس و مخلوط شد تا سوسپانسیون یکنواختی تهیه شود

ــ ــه  ه از تهی ــداري از آن ب ــی، مق سوسپانســیون میکروب
Sabouraudمحـیط   Dextrose Agar   تلقـیح شـده و

روز انکوبـه  5تـا  4به مـدت  23-25ها در دماي پلیت
سازي عوامل آلودگی نیـز از روش  شدند. براي آماده

هــاي مشــابه و مطــابق دســتورالعمل مرکــز میکــروب
اولیه، از محـیط  صنعتی استفاده شد. پس از طی مراحل

Sabouraudکشت  Dextrose Broth به آمپول حاوي
Potatoو محـیط کشـت   آسـپرژیلوس پـارازیتیکوس   
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Dextrose Broth سیلیوم نوتاتومپنیبه آمپول حاوي
هــاي تهیــه شــده بــه    اضــافه شــد. سوسپانســیون  

AgarSabouraudهـاي محیط Dextrose وPotato

Dextrose Agar  ه درج ـ25مـاي  تلقـیح شـده و در د
روز انکوبه شد. این عمل چندین 5گراد به مدت سانتی

ها افـزایش یابـد.   بار تکرار شد تا تعداد میکروارگانیسم
رسـوب زمانی که سوسپانسیون به میزان کافی رسید، 

)، بـا  UNIVERSAL320حاصل توسـط سـانتریوفوژ (  
درجـه  25دقیقـه، در دمـاي   15به مـدت  1500دور 

زي شد و به صورت درصد وزنی در گراد جداساسانتی
مـورد اسـتفاده قـرار گرفـت. جهـت      شرایط اسـتریل  

سازي آغازگرهاي ماست نیز از شـیر پاسـتوریزه   لفعا
شرقی استفاده شـد کـه پـس از اعمـال     پگاه آذربایجان

15گـراد بـه مـدت    سـانتی ه درج ـ95فرآیند حرارتی 
واحدي از آغازگر مـورد اسـتفاده   50دقیقه، یک بسته 

دسـتورالعمل شـرکت سـازنده بـه یـک لیتـر آن       طبق
ه درج20دقیقه در دماي 15افزوده شده و در مدت 

گراد به طور کامل حل شد و در زمان تلقیح بـه  سانتی
صورت حجمی استفاده شد.

هاي ماستسازي نمونهآماده
طبق استاندارد تهیه ماست، در ابتدا شیر (کارخانه شیر 

رقی)، دریافـت شـده و   پاستوریزه پگاه آذربایجـان ش ـ 
ــاد  ــردن م ــتاندارد ک ــزودن  ه اس ــق اف ــک از طری خش

شیرخشک بدون چربی (کارخانه شیر پاسـتوریزه پگـاه   
درصـد انجـام شـد.    5/2آذربایجان شرقی)، به میزان 

ــاي    ــده در دم ــتاندارد ش ــیر اس ــپس ش ــ90س ه درج
ثانیه پاستوریزه شـده و پـس از   15سانتیگراد به مدت 

تیگراد خنک شد، در این دمـا  سانه درج43آن تا دماي 
حجمـی افـزوده   -درصـد حجمـی  2به میزان آغازگر 

بنـدي  و بـراي ماسـت پروبیوتیـک قبـل از بسـته     شده 
CFU/g108افــزودن پروبیوتیــک بــه تعــداد تقریبــی  

ــد   ــام شـ ــک،  26[انجـ ــزودن پروبیوتیـ ــد از افـ ]. بعـ
انجـام  =7/4pHگذاري ماست تا رسیدن بـه  مخانهگر

گراد سرد شد. درجه سانتی4-5شده و سپس تا دماي 
تلقــیح عوامــل آلــودگی میکروبــی نیــز پــس از تولیــد 

ماست، در محـیط آزمایشـگاهی و بـه تعـداد تقریبـی      
CFU/g105 در مجموع شـش نمونـه   27[انجام شد .[

ماست از جمله ماست معمولی، ماست معمـولی داراي  
ــارازیتیکوس  ــپرژیلوس پ ــولی داراي  آس ــت معم ، ماس

ــی ــاتوم پن ــیلیوم نوت ــت  س ــک، ماس ــت پروبیوتی ، ماس
، ماسـت  آسـپرژیلوس پـارازیتیکوس  پروبیوتیک داراي 

ــک داراي  ــیپروبیوتی ــاتومپن ــد شــد. ســیلیوم نوت تولی
اي اول، هفتم، چهاردهم، بیست برداري در روزهنمونه

ه درج ـ4و یکم و بیست و هشـتم نگهـداري در دمـاي    
گراد، انجام شـد. قسـمتی از ماسـت پروبیوتیـک     سانتی

تولیدي نیز بدون تلقیح عوامل آلودگی جهت بررسـی  
طــی کلورومایســس مارکســیانوسمــانی رونــد زنــده

روزهاي اول، هفتم، چهاردهم، بیست و یکم و بیسـت و  
هداري مورد ارزیابی قرار گرفت. هشتم نگ
هاي مورد آزمونشاخص

رشد و بقاي میکروبی
سیلیوم نوتـاتوم پنیو آسپرژیلوس پارازیتیکوستعداد 

هـاي ماسـت پروبیوتیـک و ماسـت     موجود در نمونـه 
ه درج ـ4معمولی، در مدت زمان نگهـداري در دمـاي   

گراد و در روزهاي یکم، هفتم، چهاردهم، بیسـت  سانتی
و بیست و هشتم شمارش گردید. براي شمارش و یکم

هاي متوالی اسـتفاده شـد.   ها از روش رقتتعداد قارچ
ــی ــک میل ــابراین ی ــبن ــر از نمون ــه ه لیت ماســت را در ن

درصد رقیـق کـرده و   9/0لیتر سرم فیزیولوژي میلی
1/0ادامه پیدا کرد. سـپس  10-10سازي تا میزان رقت
سه تکـرار بـه داخـل    ها درلیتر از هر یک از رقتمیلی
1SDAهاي یکبار مصرف که حاوي محیط کشـت  پلیت

ــد.     ــام ش ــطحی انج ــت س ــده و کش ــل ش ــوده منتق ب
25)، در دمــاي StuartScientificگــذاري (گرمخانــه

روز انجام شده و سـپس  5گراد به مدت سانتیه درج
کلنـی شـمارش و تعـداد    300تـا  30هاي حـاوي  پلیت

رم محصول گزارش در گlog CFUحاصله به صورت 
شـــد. تعـــداد مخمرهـــاي پروبیوتیـــک موجـــود در  

1 Sabouraud Dextrose Agar
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هاي مورد مطالعه در مدت زمـان نگهـداري در   نمونه
گـراد و در روزهـاي یکـم، هفـتم،     سانتیه درج4دماي 

چهـاردهم، بیسـت و یکـم و بیسـت و هشـتم شـمارش       
هاي رقتگردید. براي شمارش تعداد مخمر از روش

لیتر از نمونه میلی1س متوالی استفاده شد. بر این اسا
درصـد  9/0لیتر سرم فیزیولوژي میلی9ماست را در 

ادامـه پیـدا   10-10سازي تـا میـزان   رقیق کرده و رقت
ها در سـه  لیتر از هر یک از رقتمیلی1/0کرد. سپس 

هاي یکبار مصرف که حاوي محـیط  تکرار به داخل پلیت
بوده منتقل شده و کشت سطحی انجـام  YGCکشت 
)، در دمـاي  StuartScientificگـذاري ( رمخانهشد. گ

سـاعت انجـام   72تا 48گراد به مدت سانتیه درج30
ــت  ــاوي شــده و ســپس پلی ــا 30هــاي ح ــی 300ت کلن

در گرم log CFUشمارش و تعداد حاصله به صورت 
محصول گزارش شد.

هاي حسیارزیابی ویژگی
نفـر از 8براي ارزیابی حسی یک گروه ارزیابان شـامل  

دیده انتخاب شدند که داراي تجربه در افراد آموزش
هــاي لبنــی بــا اســتفاده از آزمــون ارزیــابی فــرآورده

هاي ماست (ماست معمولی امتیازدهی بودند و نمونه
ــاوي   ــک حــ ــت پروبیوتیــ ــس و ماســ کلورومایســ

) را به طور جداگانه در محل آزمایشـگاه  مارکسیانوس
ی دانشـگاه  کنترل کیفیت دانشکده تغذیه و علوم غـذای 

علوم پزشکی تبریز، مـورد ارزیـابی قـرار دادنـد. ایـن      
هاي لازم را در زمینه چگونگی ها پیشتر آموزشارزیاب

هاي ماست طی کـرده بودنـد و بـراي    ارزیابی ویژگی
این تحقیق بر اساس علاقه انتخاب شدند. ایـن ارزیـابی   

]، بر 28[695ه بر اساس استاندارد ملی ایران به شمار
ک سري از مشخصات مهم از قبیل رنگ (رنـگ  اساس ی

سفید و یکنواخت با سطح براق و درخشان)، طعم (فاقد 
هرگونه طعم غیرطبیعی)، بافـت (قابلیـت قاشـق زنـی     

اندازي اندك) و پذیرش کلی سـنجیده  مطلوب و آب 
اي به نقطه5براساس هدونیک 5تا 1شد و امتیازها از 

هـا  بـراي نمونـه  ترتیب از بسیار ضعیف تا بسیار خـوب 
بررسی گردید.

آماريتجزیه و تحلیل
هـا،  آمده از آزمایشدر این مطالعه اطلاعات به دست

Minitab-18وSPSS-25افـزار  بـا اسـتفاده از نـرم   

بـودن  مورد بررسی قرار گرفت. براي بررسی نرمال
ه و مقایس ـ2و کشـیدگی 1هاي چولگیها از شاخصداده

ین استفاده شد. براي تحلیل انحراف معیار با نصف میانگ
) در ســطح ANOVAهــا از آنــالیز واریــانس (  داده

هـاي میـانگین مقایسـه براي% استفاده شد. 95اطمینان 
تـی آزمـون ازمختلـف هـاي در زمـان گـروه یـک 

معیارهـا خطـاي وهـا میـانگین استفاده شد.3دوطرفه
تکرار بود. براي رسـم  سه ازحاصلهايدادهبراساس

استفاده شد.Excelافزار مودارها از نرمها و نشکل

هایافته
ــک     ــه تــأثیر پروبیوتی ــن مطالع کلورومایســس در ای

آسـپرژیلوس  ه بـر مهـار رشـد و توسـع    مارکسیانوس
ــارازیتیکوس ــیو پ ــاتوم  پن ــیلیوم نوت ــی س روز 28ط

 ـ   شـاهد  ه نگهداري در دماي یخچال بررسـی و بـا نمون
یوتیـک  مـانی پروب چنـین رونـد زنـده   مقایسه شد. هـم 

در ماست پروبیوتیک طی کلورومایسس مارکسیانوس
1روز نگهداري در دماي یخچال بررسی شد. شکل 28

، آسپرژیلوس پـارازیتیکوس بیانگر روند تغییرات شمار 
هاي ماست پروبیوتیک و ماست شاهد مورد در نمونه

 ـ  ه آزمون است. طبق نمودار ماست شاهد، تعـداد اولی
log CFU/g60/4ابر بـا  برآسپرژیلوس پارازیتیکوس

روز نگهداري تغییر چندانی نشان نـداد  28بود که طی 
log CFU/g30/4مقدار آن برابـر بـا  28و در روز 

نیز به ترتیـب  21و 14، 7بود. این مقدار در روزهاي 
بود. امـا در  log CFU/g47/4و 41/4، 30/4برابر با 

ــی   ــاهش معن ــک، ک ــت پروبیوتی ــداد ماس داري در تع
). p>01/0مشـاهده شـد (  پرژیلوس پـارازیتیکوس آس

در log CFU/g34/5طبق نمودار مربوطه، تعـداد از  

1 Skewness
2 Kurtosis
3 Paired T-Test
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در روز log CFU/g30/4به 04/1روز اول با کاهش
هفتم رسـید، ایـن رونـد کـاهش بـا سـرعت بیشـتر و        

 ـنسبت بـه روز هفت log CFU/g53/1کاهش  م بـه  ـــ
log CFU/g47/2   روز در روز چهـاردهم رسـید و از

بیست و یکم نیز این مقدار عدد نزدیک صفر را نشـان  
داد.

در سـیلیوم نوتـاتوم  پنـی بیانگر روند تغییـرات  2شکل 
هاي ماست پروبیوتیـک و ماسـت شـاهد مـورد     نمونه

 ـ  ه آزمون است. طبق نمودار ماست شاهد، تعـداد اولی
بود کـه  log CFU/g47/5برابر با سیلیوم نوتاتومپنی

داري تغییر چنـدانی نشـان نـداد و در    روز نگه28طی 
بـود.  log CFU/g36/5مقدار آن برابـر بـا   28روز 

نیز به ترتیب برابر 21و 14، 7این مقدار در روزهاي 
بود. اما در ماست log CFU/g59/5و 20/5، 90/5با 

سـیلیوم  پنـی داري در تعـداد  پروبیوتیک، کاهش معنـی 
نمودار مربوطه، ). طبقp>01/0شد (مشاهده نوتاتوم

در روز اول، بــه log CFU/g60/4عداد از ــــــایــن ت
log CFU/g00/4  ــانگر ــه بی ــید ک ــتم رس در روز هف

اسـت، ایـن رونـد    log CFU/g6/0کاهش به میـزان  
کـاهش  log CFU/g89/1کاهشـی ادامـه یافـت و بـا     

در روز log CFU/g11/2نســبت بــه روز هفــتم بــه 
ست و یکم نیز ایـن مقـدار   چهاردهم رسید و از روز بی

عدد نزدیک صفر را نشان داد. 
ــکل  ــس   3شـ ــرات کلورومایسـ ــد تغییـ ــانگر رونـ بیـ

ــی  ــیانوس طـ ــداري در ماســـت 28مارکسـ روز نگهـ
ــداد     ــه، تع ــودار مربوط ــق نم ــت. طب ــک اس پروبیوتی

 ـکلورومایسک ــــروبیوتیـــپ از یانوســ ـس مارکســ
log CFU/g07/6 ــه در روز log CFU/g41/7ب

نشــان log CFU/g34/1م رســید کــه افــزایش هفــت
دهد. این روند افزایش تا روز بیسـت و یـک ادامـه    می

در روز چهــاردهم و log CFU/g54/8داشــت و بــه 
log CFU/g59/8    در روز بیست و یکـم رسـید. ولـی

 ـتم با کاهـــت و هشـــاین مقدار در روز بیس ش ـــــ
log CFU/g24/1ـ ـــنس  م بـه  بت به روز بیسـت و یک
log CFU/g35/7ه رسید. علیرغم این کاهش در دور

هـا در  روز تعداد پروبیوتیـک 28آخر نگهداري، پس از 
یک محصول پروبیوتیک لبنـی و  ه حد مطلوب براي ارائ

المللی لبنیات قـرار داشـت   توصیه شده فدراسیون بین
)CFU/g107(]29،30  .[

)Log CFU/gهاي ماست مورد مطالعه (در نمونهآسپرژیلوس پارازیتیکوسنمودار روند تغییرات تعداد.1شکل 
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)Log CFU/gهاي ماست مورد مطالعه (در نمونهیلیوم نوتاتومسپنینمودار روند تغییرات تعداد.2شکل 

)Log CFU/g(در ماست پروبیوتیک کلورومایسس مارکسیانوسروند تغییرات تعداد نمودار .3شکل 

هاي نتایج ارزیابی حسی یافته
کیفیت محصولات تخمیري لبنی به طور عمده وابسـته  

اي پیچیـده به ادراك حسی است. ادراك حسی، فرآیند
است که تحـت تـأثیر عوامـل متعـددي ماننـد میـزان       

شـود. درك  ترکیبات طعمی، بافت و ظـاهر واقـع مـی   
ــیر    ــا تفس ــع ی ــی از تجم ــداد حس ــکل رخ ــه ش ــی ب حس

هاي تولیـد شـده از مـواد شـیمیایی حسـی بـه       سیگنال
بوییدن، چشیدن و ارزیابی ظاهري غذاها تعیین ه وسیل
طعمی در محصـولات  شود. بنابراین تعادل ترکیباتمی

اي مطلوب یا نـامطلوب بـودن   غذایی به طور گسترده
ــین مــی  ــایی را تعی ــر اســاس ].31[کنــد محصــول نه ب

)، خصوصـیات حسـی   695استاندارد ملی ایران (شماره 

ماست به طـور کلـی در سـه دسـته خـواص ظـاهري،       
گیرنـد  خواص بافتی و خواص عطر و طعمی قـرار مـی  

.گردددست آمده اشاره مینتایج بهکه در ادامه به
رنگ

هـا نشـان   از نظر ویژگی ظاهري رنگ ماست، مقایسـه 
خت در ماست پروبیوتیک، دهد که رنگ سفید یکنوامی

بیشتر مشاهده شد که در نتیجه موجب احـراز امتیـاز   
بیشتري نسبت به ماست معمولی گردید. بـا ایـن حـال    

دار نبود. این اختلاف امتیاز در رنگ معنی
عطر و طعم

هـاي  وجود طعم مطلوب در ماست با عدم وجود طعم
زدگی خارجی، طعم ترشی، طعم تندشدگی و طعم کپک
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طور کلی ماسـت معمـولی نسـبت بـه     است. بهمرتبط
ماست پروبیوتیک طعـم تـرش کمتـري نشـان داده و     
مقبولیت بیشتري داشت. بـا ایـن حـال، ایـن اخـتلاف از      

دار نبود. لحاظ آماري معنی
بافت

ــاهد ــدم آب ه مش ــجم، ع ــت منس ــس از باف ــدازي پ ان
برداري، حفظ قالب برداشته شـده و چسـبندگی   قاشق

کدست و شفاف بودن سـطح بـرش   مناسب به قاشق، ی
خورده با قاشـق، موجـب احـراز امتیـاز بـالاتر توسـط       
ماست معمولی شد. طبق نتایج حاصله اختلاف بین بافت 

دار بود دو نوع ماست تهیه شده به لحاظ آماري معنی
)05/0p<  .(

پذیرش کلی
پذیرش کلی به نوعی، ارزیـابی کلـی از لحـاظ خـواص     

فتی ماست است. طبق نتایج ظاهري، عطر و طعمی و با
حاصله ماست معمـولی مقبولیـت بیشـتري نسـبت بـه      
ماست پروبیوتیک کسب کرد. با این حال، این اختلاف از 

)، اما طبق نمودار 2دار نبود (جدول لحاظ آماري معنی
در روز هفتم نگهـداري، ماسـت پروبیوتیـک مقبولیـت     

وجه بیشتري را از دیدگاه ارزیابان کسب کرده بود. با ت
که در مـورد محصـول لبنـی ماسـت، بـه طـور       به این

معمول روز هفتم بالاترین میزان فـروش را دارد، لـذا   
محصول ماست پروبیوتیک تولید شده در این مطالعـه  
نیز در روز هفتم مقبولیت قابل قبولی را کسب کـرده  

اقتصادي داشته باشد ه تواند صرفاست و تولید آن می
). 4(شکل 

یازات مربوط به ارزیابی حسی نمونه هاي ماست به همراه آنالیز واریانس متغیرها. امت2جدول 

نمونهروز
متغیر

پذیرش کلیبافتطعمرنگ

1A137323333
A236342731

7A136323333
A238312934

14A134353232
A238292127

21A136313132
A236262126

28A134272629
A236241522
P108/0269/0017/0122/0ارزش

A1 ماست معمولی :A2ماست پروبیوتیک :

 [
 D

O
I:

 1
0.

52
54

7/
ja

ru
m

s.
20

.2
.2

54
 ]

 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 e
jo

ur
na

ls
.a

ru
m

s.
ac

.ir
 o

n 
20

25
-1

2-
03

 ]
 

                             9 / 15

http://dx.doi.org/10.52547/jarums.20.2.254
https://ejournals.arums.ac.ir/jarums/article-1-1924-en.html


263و همکاران عزیز همایونی راد...مارکسیانوسکلورومایسسمخمرتأثیر

مقایسه پارامترهاي رنگ، عطر و طعم، بافت و پذیرش کلی، بین ماست معمولی و ماست پروبیوتیک.4شکل 

بحث
محصـولات غـذایی   موضـوع ایـن کـه  بـه توجـه بـا 

درچـالش برانگیـز علمـی   مباحـث ازیکیپروبیوتیک
وتولیـد ظرایـف بیشـتر چـه هرشناختاست،ایران

هـاي دریچـه ه گشـایند محصـولاتی چنـین نگهـداري 
هـاي کیفـی و   سوي بهبود بخشیدن ویژگیبهبیشتري

جامعهسلامتیسطحارتقايوآنشدنصنعتیایمنی،
 ـد،بوخواهد هـاي پـژوهش ه ادام ـدرحاضـر ه مطالع

محصـول نـوعی ارزیـابی هـدف بـا واخیـر هايسال
 ـبـا مطـابق لبنـی، بخـش سلامتفراسودمند و  ه ذائق

که دادحاضر نشانه شد. مطالعانجاموطراحیایرانی
بـراي  کلورومایسـس مارکسـیانوس  توان از مخمر می

تولید ماست پروبیوتیک با قابلیـت نگهـداري مطلـوب    

28بقاي ایـن مخمـر طـی    به این ترتیب ستفاده کرد. ا
روز نگهداري، مناسب ارزیابی شد و ماست پروبیوتیک 

ها را در مدت زمان تولیدي توانست تعداد پروبیوتیک
ــد  ــوب توصــیه ش ــد مطل ــیون ه مــذکور در ح فدراس

نتـایج  طبـق  . )CFU/g107المللی لبنیات حفظ کند (بین
آسپرژیلوس و تاتومسیلیوم نوپنیحاضر، رشد ه مطالع

به عنوان دو عامل اصلی فساد در ماست، پارازیتیکوس 
بـه  کلورومایسس مارکسـیانوس  در حضور پروبیوتیک 

گیري کاهش یافـت. قابـل تأمـل اسـت کـه      طور چشم
در کنتـرل رشـد   کلورومایسس مارکسـیانوس توانایی 

هـا، مربـوط بـه    هاي قارچی و برخی باکتريانواع گونه
ــین ــد توکس ــاتولی ــندهه ــام  ي کش ــا ن ــه ب ــت ک اي اس

هـاي  شناخته شده که توسط اکثـر گونـه  مایکوتوکسین

 [
 D

O
I:

 1
0.

52
54

7/
ja

ru
m

s.
20

.2
.2

54
 ]

 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 e
jo

ur
na

ls
.a

ru
m

s.
ac

.ir
 o

n 
20

25
-1

2-
03

 ]
 

                            10 / 15

http://dx.doi.org/10.52547/jarums.20.2.254
https://ejournals.arums.ac.ir/jarums/article-1-1924-en.html


1399، تابستان دومشمارهبیستم، دوره مجله دانشگاه علوم پزشکی اردبیل264

ــی  ــد م ــز تولی ــري نی ــود مخم ــر از ]. 32[ش ــی دیگ یک
در مهار کلورومایسس مارکسیانوسسازوکارهاي مهم 

مربـوط  رشد عوامل میکروبی دخیل در فساد ماست،
به سرعت رشد و رقابت براي استفاده از مواد مغـذي  

کلورومایســس محــیط اســت کــه در ایــن رابطــه     
و ]11[به دلیل سرعت رشـد ذاتـی بـالا    مارکسیانوس 

تحمل شرایط اسیدي، قابلیت رشد و تکثیر بیشتري در 
محیط اسیدي ماسـت را داشـته و فرصـت رشـد را از     

در ].33[گیـرد  دیگر عوامل میکروبی عامل فسـاد مـی  
بعـد از  کلورومایسس مارکسیانوس حاضر نیز، ه مطالع

تلقیح در ماتریکس ماست رشد و تکثیر خـود را آغـاز   
مـانی خـود را در   کرده و تا روز نهـایی آزمـون زنـده   

محیط اسیدي ماست حفظ نموده و ضمن بروز اثـرات  
زمان نگهداري محصـول،  ضدمیکروبی و افزایش مدت

نیز در حد مطلوب کلورومایسس مارکسیانوس تعداد 
شده جهت یک محصول غـذایی پروبیوتیـک   و پذیرش

قرار داشت. همچنین طبـق نتـایج حاصـله از مطالعـات     
فعـــال هـــاي زیســـت، پپتیـــد2زيو درون1زيبــرون 
ــتق ــده از مش ــیانوس  ش ــس مارکس داراي کلورومایس
هـاي زیسـتی متعـددي از جملـه فعالیـت ضـد       فعالیت

ن و ضـد فشـار   اکسـیدانی، ضـد سـرطا   میکروبی، آنتی
هاي اخیر مورد توجه ] که در سال34،35[خون هستند 

طـه،  اند. در ایـن راب بسیاري از پژوهشگران قرار گرفته
خود به بررسی استفاده ه میرزایی و همکاران در مطالع

ــیانوس  از  ــس مارکس ــار کلورومایس ــوان عص ــه عن ه ب
اکسـیدانی  مخمري با خصوصیات ضدمیکروبی و آنتـی 

پرداختند. همچنین در آن مطالعه جهـت جداسـازي و   
ــد  ــایی پپتی ــت شناس ــاي زیس ــتق ه ــال مش ــده از فع ش

ــیانوس   ــس مارکســ ــککلورومایســ ــاي از تکنیــ هــ
کوس بـا کـارایی بـالا    ـــرافی مایع فاز معــــروماتوگک

(RP-HPLC3)ــف س ـــو طیــ ـــنجی جــــ رمی ــــــ

1 In vitro
2 In vivo
3 Reverse-Phase High-Performance Liquid
Chromatography

MALDI-TOF4 نتایج مطالعـات  ]. 15[استفاده گردید
دیگر بیانگر مؤثر واقع شدن راهبرد استفاده از مخمـر  

ــک  ــیانوسپروبیوتی ــس مارکس ــرل کلورومایس در کنت
هاي قارچی و باکتریـایی پـس از برداشـت در    آلودگی

]. 36[باشد هایی مثل هلو، انبه، گیلاس و بادام میمیوه
از عوامـل  ارگانولپتیـک یـا از سوي دیگر، خواص حسی

هاي غـذایی و  اصلی پذیرش یا رد بسیاري از فرآورده
ازکـدام هـر هـا اسـت.  کسب رضایت از مصـرف آن 

مختلفـی از قبیـل   عواملازمتأثرماستحسیخواص
تعاقبـاً فعالیـت   هاي مختلف پروبیوتیک و محضور گونه

زیســتی مختلــف هــر کــدام و تولیــد مــواد جــانبی بــا  
تثبیـت وچربـی خصوصیات منحصر بـه فـرد، میـزان   

ماننـد ژلاتـین و اعمـال فرآینـدهاي     بافـت هايکننده
پژوهش ]. 37[مختلف (از جمله فرآیند حرارتی) است 

حاضر نشان داد که با درنظر گرفتن اثر متقابل تیمار و 
زمان نگهداري بر میزان رنگ، طعم، بافـت و پـذیرش   
کلی، ماست معمولی پذیرش بیشتري نسبت به ماست 

5چکماکچیپروبیوتیک داشت که همسو با نتایج مطالعه 

باشد. ] می38و همکاران [
حاضر رنگ سـفید یکنواخـت در   ه بر اساس نتایج مطالع

ماست پروبیوتیک، بیشتر مشاهده شـد کـه در نتیجـه    
موجب احراز امتیاز بیشتري نسبت به ماست معمـولی  
گردید. با این حال، با توجه به جدول آنـالیز واریـانس،   

تـر  لـوب دار نبود. رنگ مطاختلاف امتیاز در رنگ معنی
و همکـاران  6سروردر ماست پروبیوتیک در مطالعات 

هاي نیز گزارش شده است که با هدف بررسی ویژگی
میکروبی، فیزیکوشیمیایی و خواص حسی ماست تولیـد  

ساکارومایسـس  شده با استفاده از مخمـر پروبیوتیـک   
انجام شد. بر اساس نتایج، رنـگ سـفیدتر در   بولاردي

ماست معمـولی و ماسـت   ماست پروبیوتیک نسبت به 
بیوتیک مشاهده شد که این اختلاف در رنـگ نیـز   سین
]. رنگ سـفیدتر در ماسـت موجـب    39[دار نبودمعنی

4 Matrix-Assisted Laser Desorption/Ionization-Time
of Flight
5 Çakmakci
6 Sarwar
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پسـندي محصـول   احراز امتیاز بالاتر و افزایش مشتري
شود. لذا با افزودن مخمـر پروبیوتیـک در مقـدار    می

عـث افـزایش فـروش    تـوان با مناسب به ماسـت، مـی  
محصولات پروبیوتیک شد.

در قسمت عطر و طعـم، ماسـت معمـولی نسـبت بـه      
ماسـت پروبیوتیــک طعــم تـرش کمتــري نشــان داد و   

دار نبود. مقبولیت بیشتري داشت. اما این اختلاف معنی
احساس طعم ترش بیشتر در ماست پروبیوتیک نسبت 

هبـالاتر در نتیج ـ ه به ماست معمولی به دلیـل اسـیدیت  
ــد دي  ــأثیر    تولی ــر ت ــلاوه ب ــه ع ــود ک ــیدکربن ب اکس

فعالیــت مخمــر  ه هــاي آغــازگر در نتیجـ ـ بــاکتري
ایجـاد شـده   کلورومایسـس مارکسـیانوس  پروبیوتیک 

صورت گرفته ه بود. نتایج این پژوهش همسو با مطالع
آنهـا نتایج پژوهش باشد.و همکاران می1الغیرتوسط 

شـده طعـم   نیز نشان داد که ماست پروبیوتیک تولیـد 
بالاتري دارد که این اختلاف در طعم ه تر و اسیدیتترش

دار بـود  بین ماست پروبیوتیک و ماست معمولی معنی
]40.[

در ارزیابی بافت ماست پروبیوتیک تولیدي، نتـایج بـه   
دست آمده از این مطالعـه نشـان داد کـه یکدسـت و     

ن سطح برش خورده بـا قاشـق در ماسـت    شفاف بود
معمولی نسبت به ماسـت پروبیوتیـک، موجـب احـراز     
امتیاز بالاتر توسط ماست معمولی شد بـه طـوري کـه    

دار بـود  اختلاف بین بافـت در دو نـوع ماسـت، معنـی    
)05/0p<ــعیف). با ــت ض ــک  ف ــت پروبیوتی ــر در ماس ت

ترس توسـط مخمـر   دلیل تخمیـر قنـدهاي در دس ـ  به
و همکـاران نیـز گـزارش    سرورطالعاتاست که در م

تأثیرتحتتواندمیماستبافتشده است. همچنین 
باشـد  تخمیرجریاندرشدهتولیداسیدلاکتیکمیزان

بافـت اسـتحکام ارزیـابی درو همکاران 2ساکارو]. 37[
میـزان کـه گرفتندنتیجهپروبیوتیکماستنوعچند

معمـولی ماسـت ازپروبیوتیـک ماستبافتیاستحکام
توجهباپروبیوتیکماستبافتاستحکاموبودهبالاتر

1 Allgeyer
2 Saccaro

متفاوتشدهگرفتهکاربههايمیکروارگانیسمنوعبه
 ـنتایجینهمچناست. بهتـرین دادنشـان آنـان ه مطالع

بـه مربـوط نگهـداري ه دورپایـان دربافتیاستحکام
لاکتوباسـیلوس هـاي گونـه حـاوي پروبیوتیـک ماست

حضورعدمواستبودهبیفیدوباکترواسیدوفیلوس
سـایر بامقایسهدرتیمارهاازیکیدرباکترهابیفیدو

ه دورپایاندرماستاستحکامضعفبهمنجرتیمارها
حاضر ناهمسـو بـا   ه ]. نتایج مطالع41[گردیدنگهداري

تواند علـت  باشد که میهمکاران میو ساکارو ه مطالع
هاي مورد استفاده آن به دلیل نوع متفاوت پروبیوتیک

هـا در مـاتریکس   و متعاقباً عملکرد زیستی متفاوت آن
ماست بوده که نهایتاً موجب ضعیف شدن بافت ماست 
مورد ارزیابی شده است. با این حال، بافـت ضـعیف در   

ــتفادماســـت پروبیوتیـــک را مـــی ــا اسـ ــوان بـ از هتـ
بیوتیـک بـا   ها بهبود بخشید و ماست سـین بیوتیکپري

].  39[قوام مطلوب به بازار عرضه کرد 
در ارزیابی پذیرش کلی ماسـت پروبیوتیـک تولیـدي،    
نتایج بـه دسـت آمـده از ایـن مطالعـه نشـان داد کـه        

دلیل طعم ترش کمتر، قوام و سفتی ماست معمولی به
انـدازي کمتـر   تـر و آب تر، احساس دهانی مطلوببیش

مقبولیت بیشتري نسبت بـه ماسـت پروبیوتیـک دارد،    
دار نبـود.  هر چند این اخـتلاف از لحـاظ آمـاري معنـی    
و 3کالکـان نتایج این پژوهش همسو با نتـایج مطالعـات   

هـاي  همکاران است که با هدف بررسی برخی ویژگـی 
اســتفاده از کیفـی ماسـت پروبیوتیـک تولیـد شـده بـا      

انجام شـد.  ساکارومایسس سرویزیه مخمر پروبیوتیک 
ــی    ــس از ط ــان داد پ ــژوهش نش ــایج آن پ روز 21نت

نگهداري، ماست معمولی نسبت به ماست پروبیوتیـک  
مقبولیت بیشتري دارد که ایـن تفـاوت در پـذیرش از    

سازي میـزان  ]. با بهینه42[دار نبود لحاظ آماري معنی
افــزودن مخمــر پروبیوتیــک بــه ماســت، همچنــین بــا 

ها و تولیـد محصـولات   بیوتیکودن پرياستفاده از افز
توان خواص حسـی محصـول را بهبـود    بیوتیک، میسین

ــه نوبـ ـ   ــید کــه ب ــر بــه افــزایش    ه بخش خــود منج

3 Kalkan
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گـردد  پسندي و فروش بیشـتر محصـول مـی   مشتري
هاي مختلفpHوتاثیر دماهاي متفاوت]. بررسی43[

پروبیوتیـک  مخمـر مـانی زنـده برگزاريدرگرمخانه
بیفزایدمطالعهغناي اینبرتوانستمورد استفاده، می

بررسی نگردید.موجودهايمحدودیتدلیلبهکه

گیرينتیجه
ی بر ایمنی تواند گواهحاضر، میه نتایج حاصله از مطالع

و کارایی این مخمر در صنعت غذایی بـه خصـوص در   
بخش لبنیات باشد کـه ضـمن تولیـد محصـول غـذایی      
فراسودمند، نقش کلیدي در کنترل آلودگی میکروبی، 

مدت زمان نگهـداري و بهتـرین زمـان مصـرف     ءارتقا
ــول ــولی  1محص ــین محص ــد چن ــاً تولی ــته و متعاقب داش

عموم افـراد جامعـه   وضعیت سلامتءتواند با ارتقامی
سـایر همچنـین  ارتباط مستقیم و مثبتی داشـته باشـد.  

1 Shelf-life

اسـتفاده از  ماننـد پروبیوتیـک ماسـت تولیدهايجنبه
ازیکیپروبیوتیک و ومخمرهايهاي/باکتريترکیب
ماست و یا تولید ماست پروبیوتیـک  سنتیهايباکتري

تحقیقـات جهـت مناسـب هايزمینهتوانددار میطعم
تـأثیر  ه باشد. از سوي دیگر مطالع ـمبحثایندرآتی

شـده از مخمـر پروبیوتیـک    هـاي مشـتق  بیوتیـک پست
تـأخیر انـداختن  بهجهتکلورومایسس مارکسیانوس 

غذاهاي فراسودمند ه توسعوماندگاريافزایشفساد،
برانگیـزي در  پژوهشی چـالش ه تواند زمین] نیز می44[

این مورد باشد. 

تشکر و قدر دانی
معاونـت دانشجویی وتحقیقاته کمیتازوسیلهبدین

و تشکرتبریزپزشکیعلومحقیقات و فناوري دانشگاهت
.گرددمیقدردانی
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