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  چکیده
در دوغ بررسـی   هاي میکروبی و قارچیآلودگی ایزوله شده از پنیر متال بر  4Mو  2Mس لاکتوباسیلوس برویدر این تحقیق، اثر ضدمیکروبی دو 

گـراد  درجه سـانتی  37و  25، 4ها در دماهاي تلقیح و یک نمونه شاهد بدون تلقیح در نظر گرفته شد. نمونه cfu/ml 810و  610ها در سطوح شد. سویه
دمـاي   3بالاترین اثرضـدمیکروبی در هـر     6104Mهاي میکروبی و حسی انجام شد. نمونه تلقیح شده با اري و در فواصل زمانی مشخص آزموننگهد

و مخمر در روز ارزیابی شد. نتایج کپک  7گراد نگهداري و هر درجه سانتی 37 در 6104Mنگهداري را داشت. براي بررسی تولید گاز، نمونه شاهد ونمونه 
درجـه   25نگهداري منفـی بـود. در    60، از نظر شمارش کپک و مخمر روز 6104Mنگهداري، مثبت اما نمونه  50گراد، نمونه شاهد روز درجه سانتی 4

 7نـه شـاهد روز   گـراد، نمو درجه سـانتی  37نگهداري سالم بود. در  21، روز  6104Mنگهداري کپک زده ولی نمونه  14گراد، نمونه شاهد در روز سانتی
درجـه   37نگهداري تست کپک و مخمـر منفـی بـود. ارزیـابی تولیـد گـاز، در        14روز  6104Mنگهداري شمارش کپک و مخمر، مثبت بود، اما نمونه 

گـراد  ه سـانتی درج ـ 25نگهداري، تولید مقدار کمی گاز کرده بود. در  14روز  6104Mگراد نمونه شاهد روز سوم، دچار بادکردگی شده ولی نمونه سانتی
 6104Mنمونه دوغ  کلیااشرشیو  استافیلوکوکوس، کلی فرمتولیدگاز نداشت.آزمون هاي   6104Mنگهداري تولید گاز کرده اما نمونه  14نمونه شاهد روز

موجب افـزایش عمرانبارمـانی    6104Mطوریکه نمونه هها به نمونه شاهد برتري داشت بهاي تلقیح شده با لاکتوباسیلوسمنفی بود. ارزیابی حسی نمونه
  وکاهش فساد دوغ شده است.
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با آب  دوغ یک فرآورده لبنی تخمیري است که از اختلاط ماست
در ایـران و   بخـش این نوشیدنی فرح آید.دست میهب و مقداري نمک

 Tamime). شودطور گسترده مصرف میهسایر کشورهاي خاورمیانه ب
and Robinson, 2001)  
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 6و در کشورهاي اسکاندیناوي با عنوان شیر اسیدوفیلوس، ویلی 5یرانا
است که از دوغ یک فرآورده لبنی تخمیري شود. شناخته می 7و تافیل
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یران ادر ترکیه،  .آیددست میهب با آب و مقداري نمک ماست طاختلا
ــاس    ــر اس ــراورده را ب ــت.این ف ــري اس ــیدنی تخمی ــداولترین نوش مت

هـاي رقیـق شـده یـا     توان در گروه فرآوردههاي فوق، میبنديطبقه
  ).1395 (مظاهري وهمکاران،ها قرار داد نوشیدنی

مسئله قابل توجهی براي صـنایع  فساد غذایی مربوط به مخمرها 
باشد. توانایی آنها براي بقاء در دماهاي پـایین و  لبنی و نوشیدنی می

pH دهد باعث فساد مکـرر غـذاهایی ماننـد    اسیدي به آنها اجازه می
  .(Cangella et al. 1998) ها شوند ماست ،پنیر و آبمیوه

 باعثکـه  باشندمیهـا گروه میکروارگانیسم از بزرگترین مخمرها،
هـاي لبنـی و   ، فـراورده هـا آبمیـوه  ،هـاي بـدون الکـل   فساد نوشـابه 

هـاي  وردهاو تولید فر شوندمی هاي لبنی تخمیري مانند دوغنوشیدنی
سه . ,Ashurst) (2005 کندمی اسید و 2CO دمتابولیکی جـانبی ماننـ
ایجـاد طعـم    بـادکردگی بطـري و   دار شـدن، گونه مخمر عامل کـف 

مخمر  شوند که شاملدوغ و ماست در طی نگهداري مینامطلوب در 
جنس  هايگونهو  1یزیهسرو یسسساکاروما ،8یسلاکت یورومایسسکلو

                                                        
1 kluyveromyces lactis 

 نشریه پژوهشهاي علوم و صنایع غذایی ایران
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 Tamang and et al(Gülmez ,.2003 ,.(مـی باشـد    2ژئوتریکـوم 
Fleet, 2009. 

هـاي حاصـل از   هاي اسید لاکتیک و همچنین متابولیـت باکتري
ر د هاي زیسـتی طبیعی یا نگهدارندهکننده عنوان مواد حفاظتآنها، به

اثـر  . شـود کلم ترش و علوفه اسـتفاده مـی   مواد غذایی و خوراك دام،
هـایی از قبیـل   محافظتی ایجاد شده عمدتا ناشی از تشکیل متابولیت

اسیدهاي آلی، پراکسید هیدروژن، رقابت براي مواد مغذي و تولید مواد 
طور طبیعـی و  هک یا بهاي اسید لاکتیباشد. باکتريضدمیکروبی می

صورت خالص بـه محصـولات   هذاتی در مواد غذایی وجود دارد و یا ب
عنــوان هضــرر هســتند وعمومــا بــشــود،آنها بــیغــذایی اضــافه مــی

اند و حتی در مواردي شناخته شده )GRAS(ن هاي ایممیکروارگانیسم
شود. براورد شده است کـه  موجب بهبود سلامت انسان و حیوانات می

درصد رژیم غذایی بسیاري  60صد رژیم غذایی اروپا و همچنین در 25
 دهـد  کشورهاي در حال توسعه را غـذاهاي تخمیـري تشـکیل مـی    

(Stiles, 1996). 
هاي لبنـی  عنوان آغازگر در فراوردهههاي اسید لاکتیک، بباکتري

خت و نـرم  مانند شیر اسیدوفیلوس، ماست، پنیر کاتیج و انواع پنیر س
هـاي اسـید لاکتیـک    باکتري .(Carr et al., 2002)ود شمیاستفاده 

انواع ترکیبات ضدمیکروبی مانند اسید لاکتیک و اسـید اسـتیک کـه    
در تخمیر شده و همچنین پراکسید هیدروژن، اسید  pHموجب کاهش 

 & Lindgren)کنـد  استیل تولید میفرمیک، اسید پروپیونیک و دي
Dobrogosz, 1990).  

تخمین  د غذایی یک پدیده جهانی گسترده است.فساد قارچی موا
درصد تولید غـذاي جهـان در نتیجـه فسـاد      5-10 زده شده است که
علاوه بر ایـن،   .(Pitt and Hocking 1999).  رودقارچی از بین می

عواقب مالی منفی ناشی از فساد قارچی مواد غذایی یک نگرانی جدي 
تواند منجر به تولیـد  ایی میها روي مواد غذرود. رشد قارچشمار میبه

ها و حیوانات سمی شناخته شده ها شود که براي انسانمایکوتوکسین
  (Sweeney and Dobson, 1998)  است

تکنولوژیکی بررسی مقایسه قدرت به  )2012و همکاران ( کرولی
جدا شده و ارزیابی توانایی انها براي  لاکتوباسیلوس پلانتارومگونه دو 

در دو ماده غذایی ماسـت و  رودوتورولا جلوگیري از فساد مخمرهاي 
که هر دو لاکتوباسیل داراي  ندنتایج نشان داد .بوده استآب پرتقال 

فعالیت ضدقارچی قوي روي غیرفعال کردن مخمرهاي عامـل فسـاد   
  باشد.می

 ضدمخمري فعالیت رسیبر، به 1395خمیري و همکاران در سال 
 شیر( چال از شده جدا فاسیوم انتروکوکوس و برویس لاکتوباسیلوس

                                                                          

2 Saccharomyces cerevisiae 
3 Geotrichum sp. 

دوغ پرداختند.  در غذایی مواد فساد عامل مخمرهاي بر) شتر تخمیري
داراي  انتروکوکوس فاسـیوم و  لاکتوباسیلوس برویسنتایج نشان داد 

  .باشندمی رودوترولا گلوتینیسبازدارندگی قوي علیه 
 نوعی فراورده لبنی پارس آباد دشت مغان است که در ،متالپنیر 

هیچ نوع  شود. در تولید این پنیرهاي محلـی تولید میبرخی از کارگاه
. شـده اسـت   تنها رنین طبیعی افـزوده  شود واستارتري اسـتفاده نمی

در آغـاز فرآینـد    درصورت استفاده، هاي اسید لاکتیک آغازگرباکتري
اسـید لاکتیـک    هـاي شـوند. بـاکتري  شیر اضـافه مـی  تولید پنیر، به 

نتیجه آلودگی حین فرآیند تولید یا از  در ماتریکس پنیر در غیرآغازگر
 هاي آغازگرنظر صنعتی، کاربرد کشتاز . شوندیمحیط به شیر وارد م

گــردد ولــی   کیفیت ثابت در محصــول مــی   ایجـاد ویژه باعـثبه
منحصـر بـه فـرد و اصـیل      هـاي دسـت رفـتن ویژگـی    منجـر به از
بـه همـین دلیـل، جسـتجو وکـاوش       سنتی خواهـد شـد.   محصولات

 وحشی موجود در طبیعـت و نیـز در محصـولات تخمیـري هايسویه
 صـورت سـنتی تولیـد   نظیر پنیرهـاي حاصـل از شــیر خـام کـه بـه    

هـاي  فراورده شوند، پتانسیل جداسـازي نژادهاي جدید جهت تولیدمی
و همکـاران،   عزیـزي ( باشـند عـم طبیعـی را دارا مـی   لبنی جدید با ط

1395(.  
هـاي جـنس   هدف از مطالعه حاضر، بررسی اثر ضدمیکروبی گونه

بر آلودگی میکروبی و قـارچی و  لاکتوباسیلوس جدا شده از پنیر متال 
  باشد.می زمان ماندگاري دوغ

 
  هامواد و روش

لاکتوباسیلوس برویس براي بررسی اثر ضدمیکروبی از دو سویه  
M2 (Lactobacillus brevis KX572376) و Lactobacillus 

brevis KX572378) M4 (   ایزوله شده از پنیرسنتی متال که قـبلا
بـا   PCRهاي پلیمـراز  هاي مولکولی و واکنش زنجیرهتوسط تکنیک

تا حد جنس و گونه شناسایی شـده  16S rRNAیابی ژن روش توالی
   ).1395 (عزیزي و همکاران، بودند استفاده شد

  
  هاي لاکتوباسیلوس جهت تلقیحسازي سویهآماده

بـه مـدت  برویس یلوسلاکتوباس هايیزولها رشد ازکلنی حاصل 
ــا MRSکشــت  یطدر محــ ســاعت 24 ــراث و در دم  رجــهد 37ي ب

هاي لوله در پس از ظهـور کـدورت .شد گذاريگـراد گرمخانهیسـانت
 5/1میزان یک میکرولیتر درون میکروتیوپ به  یزولهاز هر ا یش،آزما

دور در دقیقـه  4000دقیقـه بـا سـرعت  10به مدت  استریل و سپس
سانتریفوژ شد و مایع رویی دور ریخته شـد. رسـوب حاصـل دو بــار     

اســتریل شــسته و پــس از ســـانتریفوژ      محلول رینگروسـیله بـه
 ــ ـــه شـ ـــی تهیـ ـــسیون میکروبـ ـــدد، سوسپانـ ــزاده و  ـدمجـ (علی

  .)1389 همکاران،



  831     ... از شده ایزوله لاکتوباسیلوس سویه دو ضدمیکروبی فعالیت ارزیابی

  دوغتولید 
صـورت   2453 شـماره  تولید دوغ مطابق با استاندارد ملـی ایـران  

پس از شست و شو با رینگر  لاکتوباسیلوس برویس هسویپذیرفت. دو 
دقیقـه در   10( شیر پاستور شده هبآغازگر به میزان یک درصد همراه 
 گراد تلقیح شـد. سانتیدرجه  37گراد) در دماي درجه سانتی 90دماي 
بـاکتري در هـر    810و  610ی در سطوح جمعیت هاي لاکتوباسیلسویه
عنـوان نمونـه   هیک نمونه بدون تلقیح سویه ب وشدند تلقیح لیتر میلی

 تـا  رادگ ـدرجـه سـانتی   37تخمیر در دماي  شاهد در نظر گرفته شد،
  .)(Crowley et al., 2012ادامه یافت  6/4به  pH رسیدن

منظور ارزیـابی تولیـد گـاز در بطـري، تولیـد دوغ در      همچنین به
مقیاس صنعتی در ظروف یک لیتري در پایلوت لبنیات دانشگاه انجام 

منظوربررسی تولید گاز در بطري هم یک نمونه شاهد و یک به گرفت.
و یک نمونه شاهد  37در انکوباتور  6104Mنمونه تلقیح شده با سویه 

  اتاق قرار داده شد.در دماي  6104Mو 
حسی و فیزیکوشیمیایی دوغ در طی  بررسی خصوصیات میکروبی،

و در  یک بـار  روز10گراد هر درجه سانتی 4دمايروز نگهداري در 60
 37روز یک بار و در دمـاي   7روز هر  21گراد درجه سانتی 25دماي 

  روز یک بار بررسی شد. 7روز هر  14گراد درجه سانتی
  

  یارزیابی میکروب
        هـا، بـر اسـاس اسـتاندارد ملـی ایـران شـماره        فـرم شمارش کلی

، بر اساس استاندارد ملی ایـران  اشریشیاکلی، شمارش 5486 -)1و 2(
، شمارش کپک و مخمر، بر اساس استاندارد ملی 5486و 5234ه شمار

و شـمارش اسـتافیلوکوکوس کواگـولاز مثبـت، بـر       997ه ایران شمار
  انجام شد.  6806-3یران شمارهاساس استاندارد ملی ا

  
  ارزیابی فیزیکو شیمیایی

و اسیدیته بر اساس استاندارد ملی ایـران شـماره    pHخصوصیات 
  انجام شد. 2852
  

  ارزیابی حسی 
انجام شد.  4691ارزیابی حسی، مطابق استاندارد ملی ایران شماره 

رنگ و پذیرش  بافت، هایی همچون طعم و مزه،ارزیابی حسی ویژگی
ارشد صنایع غذایی مـورد  نفر از دانشجویان کارشناسی 10کلی توسط 

ترتیـب بـراي   را بـه  5تا  1که به هر صفت نمره  ارزیابی قرار گرفت،
  خوب و خیلی خوب دادند. هاي خیلی بد، بد، متوسط،کیفیت
  

  هاتجزیه و تحلیل آماري داده
زمـون ها در قالب طرح کاملاً تصـادفی بـا آدر این پژوهش، داده

 Miniافزارنــرم از هــا. بــراي آنــالیز دادهشدفاکتوریــل آنــالیز 
Tab (Version 16) افـزار  و براي رسم نمودارها از نرمExcel 2013 

تیمارهاي این تحقیق شامل: تعداد سویه در دو سطح (دو  .شداستفاده 
 )، سطوح تلقیح در سه سطحM2و  M4 لاکتوباسیلوس برویسایزوله 
درجـه   4صورت ( دماي )، دما در سه سطح مجزا به810و  610(صفر، 
گراد در درجه سانتی 25سطح زمان نگهداري، دماي  7گراد در سانتی

سطح زمان  3گراد در درجه سانتی 37سطح زمان نگهداري، دماي  4
  باشند.نگهداري) می

  
  نتایج و بحث

 60ي طـی  هاي دوغ تولیـد نمونه pH، نتایج تغییرات 1در جدول
صورت میانگین دو تکرار گراد، بهدرجه سانتی 4روز نگهداري در دماي 

  pHدهـد بیشـترین تغییـرات   گزارش شـده اسـت. نتـایج نشـان مـی     
از  8104Mهاي دوغ، مربوط به نمونه دوغ تلقیح شده بـا سـویه   نمونه

و نگهـداري بـود    60صدم) در طـی   44/0(با کاهش  97/3به  41/4
صـدم)   28/0(کـاهش   20/4بـه   48/4، از pHشنمونه شاهد باکـاه 

گـراد  درجـه سـانتی   4کمترین تغییر را طی دوره نگهداري در دمـاي  
هـاي دوغ  دهـد نمونـه  ها نشان مـی بررسیدهد. خود اختصاص میبه

اسید لاکتیـک، بـه دلیـل تولیـد      هايهاي باکتريتلقیح شده با گونه
  شوند.می pHاسیدهاي آلی، موجب کاهش چشمگیر 

  
  گراددرجه سانتی 4هاي دوغ تولیدي طی دوره نگهداري در دماي نمونه  pHتغییرات -1جدول 

  نمونه  تولیدروز   10روز    20روز   30روز   40روز   50روز   60روز   ) pH )ΔpHتغییرات 
28/0  035/0±mn20/4  028/0±kl 22/4  014/0±hi 29/4  014/0±gh31/4  028/0±gh32/4  4/41bc 4/48a Control 
31/0  014/0±n09/4  007/0±mn12/4  007/0±jk25/4  021/0±gk26/4  028/0±ig27/4  014/0±fg34/4  4/40cd ܯଶ10଺ 
36/0  028/0±mn12/4  021/0±lm 18/4  014/0±jk 26/4  014/0±hi 28/4  028/0±gh31/4  0,021.±ef 37/4  4/48ab ܯଶ10଼ 
34/0  014/0±mn05/4  014/0±lm19/4  014/0±hi 28/4  hi30/4  021/0±gh32/4  014/0±de53/4  4/39de ܯସ10଺ 
44/0  035/0±o97/3  035/0±mn12/4  007/0±jk 25/4  021/0±hi 27/4  021/0±hi 29/4  021/0±gh33/4  4/41bc ܯସ10଼ 

  باشد) می p-value<0.05یا ( α=5%ها در سطح دار بودن میانگیندهنده معنیحروف غیر مشابه در هر ستون نشان
  

صورت میانگین دو تکرار را گراد بهدرجه سانتی 25نگهداري در دماي روز  21هاي دوغ تولیدي طـی  نمونه pHروند تغییرات ، 2جدول 
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دهنده این هاي دوغ نشاننمونه  pHدهد. نتایج روند تغییراتنشان می
، مربوط به نمونـه دوغ تلقـیح شـده بـا     pHتغییراتاست که بیشترین 

ــویه  ــه  20/4، از 8104Mس ــاه 73/3ب ــی 47/0ش (ک روز  21) در ط

 98/3به  35/4از  نگهداري، بود و کمترین روند تغییرات را نمونه شاهد
گـراد  درجـه سـانتی   25) طی دوره نگهداري در دمـاي  37/0(کاهش 

  نشان داد.
  

  گراددرجه سانتی25هاي دوغ تولیدي طی دوره نگهداري در دماي نمونه  pHتغییرات - 2جدول 
  نمونه   ولیدز ترو  7روز   14روز   21روز     ) pH )ΔpHتغییرات 

37/0    014/0±g98/3  035/0±fg07/4  021/0±cd13/4  a35/4  Contorol 
41/0    021/0±fg83/3  021/0±ef 96/3  014/0±bc16/4  4/24ab ܯଶ10଺ 
47/0    028/0±g76/3  028/0±fg84/3  021/0±cd11/4  4/23bc ܯଶ10଼ 
42/0    014/0±g84/3  028/0±fg94/3  176/0±bc17/4  4/26ab ܯସ10଺ 
47/0    049/0±g73/3  014/0±fg86/3  042/0±de05/4  4/20bc ܯସ10଼ 

 می باشد.)  p-value<0.05(یا  α=5%ها در سطح دار بودن میانگینمعنیدهنده مشابه در هر ستون نشانرحروف غی
  

 14هاي دوغ تولیدي طـی  نمونه pHنتایج تغییرات ، 3در جدول 
صـورت میـانگین دو   گـراد بـه  درجه سانتی 37روز نگهداري در دماي 

  pHتغییـرات دهـد رونـد   تکرار گزارش شده است. نتـایج نشـان مـی   
گـراد  درجه سـانتی 37ره نگهداري در دماي هاي دوغ در طی دونمونه

 17/4از  8104Mبیشترین کاهش، مربوط به نمونه دوغ تلقیح شده با 
، مربوط به pHت نگهداري و کمترین تغییرا 14) در روز 57/0( 6/3به 

اهش) در طی دوره نگهـداري  ک 40/0( 95/3به  35/4از  نمونه شاهد
اسید لاکتیک متابولیت عمده  گراد بوده است.درجه سانتی 37يدر دما

و pH ش باشد که باعـث کـاه  هاي اسید لاکتیک میو اصلی باکتري
هاي اسید لاکتیک ود. باکتريشها میمهار بسیاري از میکروارگانیسم

هـاي  ، در حضـور گیرنـده  لاکتوباسیلوس برویسهتروفرمنتاتیو مانند 
کند، این در حالی تیک نسبتاً زیادي تولید میالکترونی خارجی اسید اس

شـود. اسـید   است که اسید پروپیونیک بـه مقـدار نـاچیزي تولیـد مـی     
 ,Eklund)کنـد مینـه را مهـار مـی   آ پروپیونیک و استیک جذب اسید

1989).  

  
  گراددرجه سانتی 37در دماي هاي دوغ تولیدي طی دوره نگهداري نمونه  pHتغییرات - 3جدول 

  نمونه  روز تولید  7روز   14روز     ) pH )ΔpHتغییرات 
4/0    028/0±e95/3  028/0±cd20/4  4/35a Contorol 
48/0    014/0± hi 75/3  014/0±g87/3  4/23bc        ܯଶ10଺ 
5/0    021/0±g7/3  007/0±de02/4  4/20cd        ܯଶ10଼ 
48/0    028/0±i78/3  021/0±h88/3  4/26b          ܯସ10଺ 
57/0    014/0±h6/3  042/0±f88/3  4/17de        ܯସ10଼ 

  باشدمی ) p-value<0.05یا ( α=5%ها در سطح دار بودن میانگیندهنده معنیحروف غیرمشابه در هر ستون نشان
  

(بـاکتري   8M410 از آنجا که نمونه دوغ تلقـیح شـده بـا سـویه    
 ـلاکتوباسیلوس برویس  cfu/ml 810ی ) به میزان بالاترین سطح، یعن

رسد که بیشترین کـاهش  نظر میتلقیح شده است، بنابراین منطقی به
pH و  دمربوط به نمونه دوغ تلقیح شده با این سویه و با این مقدار باش

 لاکتوباسیلوس برویسعنوان ، که هر دو به4Mو  2Mاما بین دو سویه 
بین  pHاند، بدیهی است که قدرت تولید اسید و کاهش شناسایی شده

تواند متغیر باشد که این پدیده بـه  هاي متفاوت از یک گونه، میسویه
هاي زیادي در فعالیـت  گردد. متابولیتاي بر میهاختلافات درون گون

هاي اسید لاکتیک نقش دارنـد کـه   ضدمیکروبی و ضدقارچی باکتري
یکی از این عوامل هستند. نتایج هم مبین این حقیقـت  اسیدهاي آلی 

ها، هاي تیمار شده با سویههستند که میزان اسیدها (اسیدیته) در نمونه

بیشتر از نمونه شـاهد یـا کنتـرل بـود کـه یکـی از دلایـل، فعالیـت         
باشد. از هاي لاکتیکی مورد استفاده در تولید دوغ میضدقارچی سویه

عه حاضر، برخی محققان نشان دادنـد کـه   طرف دیگر بر خلاف مطال
، نسبت به استارتر ماست بر لاکتوباسیلوس رامنوسوسافزودن باکتري 

pH    آن، تاثیري ندارد. بنابراین تفـاوت در تغییـراتpH  هـاي  نمونـه
ها و نژادهاي مختلف باکتریایی نسبت توان به گونهمختلف دوغ را می

  ). (Delavenne et al. 2012د دا
در طول زمان نگهداري، در  ، pHنتایج جداول مربوط به بر اساس

 37بیشترین تغییرات در دماي  ،گراددرجه سانتی 37و  25، 4دماهاي 
رخ داده گراد درجه سانتی 4در دماي آن، گراد و کمترین درجه سانتی

دهد که با افزایش دمـا رونـد تولیـد اسـید افـزایش      و نشان می است
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لـی توسـط   آمربوط بـه تولیـد اسـیدهاي     pHیابد که این کاهش می
باشـد  ها شامل اسید لاکتیک، استیک و پروپیونیک میلاکتوباسیلوس

)(Eklund, 1989 .  
اسـتافیلوکوکوس  ، نتایج شمارش کپک و مخمر،کلیفرم، 4جدول 

ــوس درجــه  4روز نگهــداري در دمــاي  60طــی  کلیااشرشــیو  اورئ
 50نمونـه شـاهد در روز   طوریکه کـه  هدهد، بگراد را نشان میسانتی

(شکل  باشدهاي میکروبی غیرقابل قبول مینگهداري، از نظر شاخص
). در حالیکه، شمارش کپک و مخمر در نمونه دوغ تلقـیح شـده بـا    1

در روز  6104M ،CFU/ml 210×3/0 لاکتوباسـیلوس بـرویس  سویه  
)، که درمقایسه با میزان مجاز کپک و 4(جدول  باشدنگهداري می 60

ر )، کـه حـداکث  2453(شماره اسـتاندارد   ر در استاندارد دوغ ایرانمخم
Cfu/ml 100 باشـد. باشد، کمتر بوده و بنابراین قابل قبـول مـی  یم 

هاي معمول فساد مواد غذایی مانند کپک و مخمرها از میکروارگانیسم
محصولات تخمیري شیر، پنیر، نان و همچنین علوفه و یونجه ذخیره 

 ,Bonestroo, Dewit, Kusters, & Rombouts)باشـد شـده مـی  
هـا را کـاهش   هاي پایین، رشد قارچpHاسید پروپیونیک در  ..(1993

ها تاثیر گذاشته و آتها ، روي غشاء قارچ5/4کمتر از  pHدهد و در می
نمـک اسـید پروپیونیـک    . (Woolford, 1984a)د کنرا غیرفعال می

شـابهی در برابـر مخمرهـا و    مانند پروپیونات سدیم و آمونیـوم اثـر م  
   .(Woolford, 1984b)د دهپایین از خود نشان می pHها در کپک

  

  گراددرجه سانتی 4هاي دوغ تولیدي طی دوره نگهداري در دماي نتایج میکروبی نمونه - 4جدول 
8104M 6104M  8102M  6102M  Control  روز    

    تولید  -       -       -       -       -     
    10روز   -       -       -       -       -     
     20روز   -       -       -       -       -     
  کپک و مخمر    30روز   -       -       -       -       -     
    40روز   -       -       -       -       -     

    50روز   قابل شمارشغیر   4/0×210  6/0×210  -         7/4×210
    60روز   غیر قابل شمارش  غیر قابل شمارش  5/1×210  3/0×210  غیر قابل شمارش

    تولید  -       -       -       -       -     
    10روز   -       -       -       -       -     
     20روز   -       -       -       -       -     
  کلیفرم    30روز   -       -       -       -       -     
    40روز   -       -       -       -       -     
    50روز   -       -       -       -       -     

    60روز   -       1/0 ×210    -       -       کپک    
    تولید  -       -       -       -       -     
    10روز   -       -       -       -       -     
     20روز   -       -       -       -       -     
  استافیلوکوکوس    30روز   -       -       -       -       -     
  اورئوس  40روز   -       -       -       -       -     
    50روز   1/0 ×210    -       -       -       -     
    60روز   کپک    -       -       -       -     
    تولید  -       -       -       -       -     
    10روز   -       -       -       -       -     
  اشریشیاکلی   20روز   -       -       -       -       -     
      30روز   -       -       -       -       -     
    40روز   -       -       -       -       -     
    50روز   -       -       -       -       -     
    60روز   -       -       -       -       -     

  صورت میانگین دو تکرارهگراد بدرجه سانتی 4هاي دوغ تولیدي طی دوره نگهداري در دماي هاي میکروبی (پروفایل میکروبی) نمونهنتایج آزمون
  : منفی و عدم رشد میکروارگانیسم-
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شود، نمونـه دوغ تلقـیح   مشخص می 2و1شکل طور که در همان
روز نگهداري در  60طی   104M 6لاکتوباسیلوس برویسشده با سویه 

گراد از لحاظ شمارش کپک و مخمر قابل قبـول  درجه سانتی 4دماي 
 که کمتر از حد استاندارد کپک و مخمر در) CFU/ml210×3/0( بوده

 ــ ــران یعن ــتاندارد دوغ ای ــ Cfu/ml 100ی اس ــر،  یم ــن ام ــد). ای باش
باشد اما نمونه شـاهد  میکروبی سویه مذکور میدهنده قدرت ضدنشان
نگهـداري از   50باشـد در روز  ، مشخص مـی 1طور که در شکلهمان

  مخمر مثبت بوده است. لحاظ ارزیابی کپک و
  

  
درجه  4در دماي  روز نگهداري 50نمونه شاهد بعد  - 1شکل 

  گرادسانتی
 

  
 لاکتوباسیلوس برویسنمونه دوغ تلقیح شده با سویه  - 2 شکل

6104M  گراددرجه سانتی 4روز نگهداري در دماي  60بعد از  
  

و  استافیلوکوکوس اورئوس، نتایج کپک و مخمر،کلیفرم، 5جدول 
گراد را درجه سانتی 25روز نگهداري در دماي  21در طی  کلیااشریشی

نگهـداري   14د در روز کند. کپـک و مخمـر نمونـه شـاه    گزارش می
عد ب 6104Mغیرقابل شمارش است ولی نمونه دوغ تلقیح شده با سویه 

روز نگهداري از لحاظ ارزیابی میکروبی و کپـک و مخمـر منفـی     21
هـاي اسـید لاکتیـک داراي فلاووپـروتئین     بوده است. اکثـر بـاکتري  

 باشد که در حضور اکسـیژن، تولیـد پراکسـید هیـدروژن    اکسیداز می
)2O2(H یابـد زیـرا   کنند. پراکسید هیدروژن در محیط تجمع مـی می

اثر ضدمیکروبی  هاي اسید لاکتیک توانایی تولید کاتالاز ندارد.باکتري
پراکسید هیدروژن به اثر اکسـیدکنندگی قـوي روي سـلول بـاکتري     
نسـبت داده شـده اسـت و باعـث تخریـب سـاختار مولکـولی اصــلی        

  .(Condon, 1987)د شوهاي سلول باکتري میپروتئین

 استافیلوکوکوس اورئوسنتایج کپک و مخمر،کلیفرم،  ،6در جدول 
گراد درجه سانتی 37روز نگهداري در دماي  14در طی اشرشیاکلیو  

 7گزارش شـده اسـت. تسـت کپـک و مخمـر نمونـه شـاهد در روز        
نگهداري مثبت وغیرقابل قبول و نمونـه دوغ تلقـیح شـده بـا سـویه      

6104M  روز نگهداري از لحاظ ارزیابی میکروبی و کپـک و   14بعد از
در هـر سـه دمـاي     کلیااشرشـی مخمر منفی و قابل قبول بوده است. 

دوغ در طی زمان نگهـداري، موجـب   pH کاهشنگهداري منفی بود. 
پایین دوغ  pHبه دلیل  شود.زا میهاي بیماريمهار بسیاري از باکتري

در ایـن   کلیااشرشـی زایـی چـون   یماريهاي ب)، باکتري5/4(کمتر از 
فراورده قدرت ادامه حیات به مدت طولانی را ندارند. مطالعات نشـان  

 کلیااشرشـی هاي آزمایشی دوغ، تعـداد بـاکتري   دهد که در نمونهمی
هفته نگهداري در دماي  2، پس از log cfu/ml 7تلقیح شده با تعداد 

به دمـاي   کلیارشیاشکاهش یافت. بقاي  log cfu/ml 1یخچال، به 
در مقایسه  اشرشیاکلینگهداري نیز بستگی دارد. در دماي اتاق، بقاي 

(مظـاهري و   یابـد با شرایط نگهداري در دماي یخچال، افزایش مـی 
  ).1395همکاران، 

، مشخص است نمونه شاهد از لحاظ 4و  3همانطور که در شکل 
نمونـه دوغ   نگهداري مثبت بوده ، اما 7ارزیابی کپک و مخمر در روز 

هاي ، ارزیابی کپک و مخمر و سایر باکتري6104Mتلقیح شده با سویه 
  باشدروز نگهداري، منفی می 14عامل فساد مذکور بعد 

  

  
درجه  37نگهداري در دماي  7نمونه دوغ شاهد روز  - 3شکل 

  گرادسانتی
  

  
روز نگهداري 14بعد  6104Mنمونه دوغ تلقیح شده با سویه  - 4شکل 

 گرادرجه سانتید 37در دماي 

  



  835     ... از شده ایزوله لاکتوباسیلوس سویه دو ضدمیکروبی فعالیت ارزیابی

  گراددرجه سانتی 25هاي دوغ تولیدي طی دوره نگهداري در دماي نتایج میکروبی نمونه - 5جدول 
8104M 6104M  8102M  6102M  Control  روز    

    تولید  -       -       -       -       -     
  کپک و مخمر  7روز   -       -       -       -       -     
    14روز  غیر قابل شمارش      -                   1/1×310   -       -     

     21روز  غیر قابل شمارش  1×210     غیر قابل شمارش  -       8×210     
    تولید  -       -       -       -       -     
  کلیفرم  7روز   -       -       -       -       -     
    14روز   -       -       -       -       -     
     21روز   5/1×210    -       1×210       -       -     
    تولید  -       -       -       -       -     
  استافیلوکوکوس  7روز   -       -       -       -       -     
  اورئوس  14روز   -       -       -       -       -     
     21روز   4×210  -       -       -       -     
    تولید  -       -       -       -       -     
  اشریشیاکلی  7روز   -       -       -       -       -     
    14روز   -       -       -       -       -     
     21روز   -       -       -       -       -     

  درجه سانتیگراد بصورت میانگین دوتکرار 25نمونه هاي دوغ تولیدي طی دوره نگهداري در دماي نتایج میکروبی 
  : منفی و عدم رشد میکروارگانیسم-

  
  گراددرجه سانتی37هاي دوغ تولیدي طی دوره نگهداري در دماي نتایج میکروبی نمونه - 6جدول 

8104M 6104M  8102M  6102M  Control  روز    
    تولید  -       -         -       -       -     
  کپک و مخمر  7روز   غیر قابل شمارش  -         2/1×310    -       -     

    14روز  غیر قابل شمارش  غیر قابل شمارش  غیر قابل شمارش  -         غیر قابل شمارش
    تولید  -       -       -       -       -     
  کلیفرم  7روز   -       -       -       -       -     
    14روز   -       -       -       -       -     
    تولید  -       -       -       -       -     
  استافیلوکوکوس  7روز   -       -       -       -       -     
  اورئوس  14روز   4×210  -       2/1×310      -       -     
    تولید  -       -       -       -       -     
  اشرشیاکلی  7روز   -       -       -       -       -     
    14روز   -       -       -       -       -     

  درجه سانتیگراد بصورت میانگین دو تکرار 37نتایج میکروبی نمونه هاي دوغ تولیدي طی دوره نگهداري در دماي 
 : منفی و عدم رشد میکروارگانیسم-

  
  ارزیابی حسی

هـاي دوغ  نمونـه  موید این حقیقت است کـه نتایج آنالیز حسی، 
هـاي حسـی   ، ویژگیلاکتوباسیلوس برویسهاي تلقیح شده با سویه

امتیاز  ،و از لحاظ ارزیابی حسی نسبت به نمونه شاهد بهتري داشتند
 را کسب کردند. يبیشتر

هایی مانند به دلیل تولید متابولیت احتمالاًکسب امتیاز مطلوب، 

رومـاي  آکـه در   بـوده لی آاستیل، اسید استیک و دیگر اسیدهاي دي
مختلفی  هاي اسید لاکتیک انواعد. باکترينمحصولات لبنی تاثیر دار

و اسید استیک تولیـد   اسید لاکتیک از قبیلترکیبات ضدمیکروبی  از
مولـد   ده و همچنـین در تخمیـر ش ـ  pHندکه موجب کـاهش  نک می

پراکسید هیدروژن، اسید فرمیک، اسید پروپیونیـک و   ترکیباتی مانند
   .(Lindgren & Dobrogosz, 1990) باشندمیاستیل دي
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  شاخص بافت
بیشترین امتیاز براي شاخص بافت، را نمونه دوغ تلقیح شده بـا  

گراد کسب نمود و درجه سانتی 37و 25، 4در دماهاي  104M 6سویه 
بوده، که  )7و  6، 5(شکل  کمترین امتیاز بافت مربوط به نمونه شاهد

هـایی توسـط دو سـویه    احتمالاً این برتري به دلیل تولید متابولیـت 
باشد. امتیاز مربوط بـه بافـت   می M4و  M2 لاکتوباسیلوس برویس

هاي دوغ در طی زمان نگهداري، در هر سه دما، روند کاهشی نمونه
و  Joseph Yunونـد در تحقیقـی کـه توسـط     نشان داد کـه ایـن ر  

)، روي پنیر تولیدي با مایه پنیر آنزیمی انجام شـده  1993همکاران (
رسد که عوامل موثر بر تغییرات بافت در نظر میبود، مشاهده شد. به

مراحل اولیه نگهداري با انتهاي نگهداري متفاوت اسـت. رطوبـت و   
pH   احـل اولیـه نگهـداري    از عوامل موثر بر تغییرات بافـت طـی مر
، 3و  2، 1). بر اسـاس جـداول   Lawrence et al., 1987( باشدمی

 37و  25، 4هاي دوغ در سـه دمـاي نگهـداري (   نمونه pHتغییرات 
گراد) در طی دوره نگهداري دوغ، روند کاهشـی نشـان   درجه سانتی

تواند دلیلی بر روند کاهشی می ،pHداده است که این روند کاهشی 
  هاي دوغ در طی دوره نگهداري باشد. بافت نمونهامتیاز 

Azizi ) در تحقیق خود نشان دادنـد کـه دو    )2017و همکاران
ترکیبات ضـدمیکروبی و   )M4و  M2( لاکتوباسیلوس برویسسویه 

هاي حسی محصول شبه باکتریوسینی تولید کرده که بر روي ویژگی
بـا تولیـد    هـاي اسـید لاکتیـک   بـاکتري توانـد تاثیرگـذار باشـد.    می

هـا، موجـب افـزایش قابـل توجـه      ساکارید و دیگر متابولیتاگزوپلی
شود که با افزایش درصـد  ویسکوزیته و یک ساختار لزج و لعابی می

 ـ     طـوري کـه   هتلقیح باکتري میـزان ویسـکوزیته، افـزایش یافتـه، ب
 ـ لاکتوباسیلوس بـرویس هاي هاي تولید شده با سویهنمونه ترین الاب

ساکارید تولید شده در ضمن فرایند اگزوپلیامتیاز بافت را دارا هستند. 
هاي اسید لاکتیک، موجب کاهش دوفاز شدن تخمیر توسط باکتري

هاي لبنی تخمیري دارد و موجب شده و تاثیر زیادي بر بافت فراورده
  ).1395، (مظاهري و همکاران شودبهبود بافت محصول تخمیري می

  

  
  گراد. درجه سانتی 4هاي دوغ تولیدي طی دوره نگهداري در دماي مقایسه میانگین نتایج آنالیز حسی (بافت) نمونه - 5شکل 
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  گراد درجه سانتی25هاي دوغ تولیدي طی دوره نگهداري در دماي مقایسه میانگین نتایج آنالیز حسی (بافت) نمونه - 6شکل 

  

  
  گراد درجه سانتی37هاي دوغ تولیدي طی دوره نگهداري در دماي مقایسه میانگین نتایج آنالیز حسی (بافت) نمونه - 7شکل 

  
  شاخص طعم 

بیشترین امتیـاز   10و 9، 8هاي در ارزیابی طعم، بر اساس شکل
نگهداري مربوط به نمونه  روز اول 20گراد، تا درجه سانتی 4دردماي 

نگهـداري،   60تـا روز   20و از روز  104M 8دوغ تلقیح شده با سـویه 
  104M 6بیشترین امتیار طعم مربوط به نمونه دوغ تلقیح شده با سویه

نگهداري بیشـترین   7گراد تا روز درجه سانتی 25باشد. در دماي می
 7ولی در روز  104M 8امتیاز مربوط به نمونه دوغ تلقیح شده با سویه

تـر  مطلـوب  104M 6به بعد نگهداري نمونه دوغ تلقیح شده با سـویه 
، pHدلیل افزایش زیـاد اسـیدیته و کـاهش    هبوده است که احتمالا ب

باشد وکمترین امتیاز براي می 104M 8نمونه دوغ تلقیح شده با سویه

گراد در روز تولیـد  درجه سانتی 37نمونه شاهد حاصل شد. در دماي 
و در روز  104M 8ترین امتیاز براي نمونه دوغ تلقیح شده با سویهبیش

بیشـترین   6104Mنگهداري نمونه دوغ تلقیح شده با سـویه   14و  7
امتیاز را حاصل کرده و کمترین امتیاز مربوط به نمونـه شـاهد بـوده    

دي اســتیل آرومــاي مشخصــه ترکیبــات کــره داراي اثــرات  اســت.
هـاي  وسیله برخـی از گونـه  باشد و بهپایین میpH ضدمیکروبی در 

هاي اسید لاکتیک در طی تخمیر سـیترات تولیـد   هاي باکتريجنس
اگرچه مقدار دي اسـتیل مـورد نیـاز بـراي اعمـال فعالیـت       شود. می

باشد اما به طرز چشمگیري متر میمیلی 200ضدمیکروبی نزدیک به 
  .(Earnshaw, 1992)شودباعث تغییر طعم و مزه محصول می
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  گراد درجه سانتی 4هاي دوغ تولیدي طی دوره نگهداري در دماي مقایسه میانگین نتایج آنالیز حسی (طعم) نمونه - 8شکل 

  

 
  گراد. درجه سانتی25ي دوغ تولیدي طی دوره نگهداري در دماي اه(طعم) نمونه مقایسه میانگین نتایج آنالیز حسی - 9شکل 

  
  شاخص رنگ

کسب 13و  12، 11هاي در ارزیابی رنگ، بر اساس جدول
رجه د 37و  25، 4بیشترین امتیاز براي شاخص رنگ دردماي 

 102M 8گراد در روز تولید براي نمونه دوغ تلقیح شده با سویهسانتی

باشد واز روز تولید به بعد بیشترین امتیاز براي نمونه دوغ تلقیح می
حاصل شد و کمترین امتیاز مربوط  104M 6و 104M 8شده با سویه 

هاي دوغ باشد. کسب امتیاز بهتر رنگ براي نمونهبه نمونه شاهد می

هاي لاکتوباسیلوس، به احتمال زیاد مربوط به تلقیح شده با سویه
  .باشدتولیدي آنها می هايمتابولیت

  
 کلی پذیرش

 کسب16 و 15 ،14 هايجدول مطابق کلی، پذیرش ارزیابی در
 تولید روز 37 و 25 ،4 دماهاي در کلی پذیرش براي امتیاز بیشترین

 به تولید روز از و M2108 سویه با شده تلقیح دوغ نمونه به مربوط
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 با شده تلقیح دوغ نمونه به مربوط کلی پذیرش امتیاز بیشترین بعد
 تهیه هايکشت عمدتاً لبنی آغازگرهاي. باشدمی M4106 سویه
 محصولات انواع تولید در که است لاکتیک اسید هايباکتري شده
 هدف. رودمی کاربه تخمیري شیرهاي و ماست پنیر، کره، مانند لبنی

 اسید تولید و لاکتوز تخمیر توانائی هالاکتوباسیلوس این کاربرد عمده
 متعدد فوائد دهندهنشان شده انجام مطالعات. است لاکتیک

 لبنی هايفراورده در طعم و عطر ایجاد توانایی و تکنولوژیکی
  .  ).Marth, 2001( باشدمی

  
  گراد رجه سانتید 37دماي  هاي دوغ تولیدي طی دوره نگهداري در(طعم) نمونه مقایسه میانگین نتایج آنالیز حسی - 10شکل 

  

  
  

  گراد درجه سانتی 4هاي دوغ تولیدي طی دوره نگهداري در دماي (رنگ) نمونه مقایسه میانگین نتایج آنالیز حسی - 11شکل 
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  گراد رجه سانتید 25در دماي  هاي دوغ تولیدي طی دوره نگهداريمقایسه میانگین نتایج آنالیز حسی (رنگ) نمونه - 12شکل 

 

  
  گراد رجه سانتید 37هاي دوغ تولیدي طی دوره نگهداري در دماي (رنگ) نمونه مقایسه میانگین نتایج آنالیز حسی - 13شکل 

 
 بـا  شده تلقیح دوغ هاي نمونه دهندمی نشان نتایج که مانطور 
 و نگهـداري  زمـان  بیشـترین  قابلیـت  بـا  لاکتوباسـیلوس  هايسویه

. داشتند برتري حسی ارزیابی لحاظ از مطلوب، امتیاز کسب همچنین
 کـه  داد نشان) 16 شکل) (کلی پذیرش( حسی آنالیز نتایج همچنین

 از شده ایزوله M4106 لاکتوباسیلوس سویه با شده تلقیح دوغ نمونه
 ایـن  ضـدمیکروبی  خاصیت دلیل به نگهداري، 14 روز تا متال، پنیر

 محصول حسی شاخص بهبود موجب که است دوغ نمونه تنها سویه،
 .است شده محصول مانی انبار عمر افزایش و

 سویه با شده تلقیح نمونه یک دوغ در گاز تولید بررسی منظوربه
M4106 )شاهد نمونه عنوانبه صنعتی دوغ نمونه یک و) تحقیقاتی 

 نمونه داد نشان نتایج. شد نگهداري گرادسانتی درجه 37 گرمخانه در
 اما شد بطري درب ترکیدن و بمباژ دچار نگهداري سوم روز در شاهد
 گاز کمی میزان گرمخانه، در نگهداري 7 روز در تحقیقاتی دوغ نمونه
. باشـد می مربوطه سویه بودن هتروفرمنتاتیو به مربوط که کرد تولید

 عنوانبه صنعتی دوغ نمونه یک با تحقیقاتی دوغ نمونه یک همچنین
 شـاهد  نمونه دادند نشان نتایج که شد داده قرار اتاق دماي در شاهد



  841     ... از شده ایزوله لاکتوباسیلوس سویه دو ضدمیکروبی فعالیت ارزیابی

  .بود سالم کاملا و نداشت گازي تولید هیچ مذکور سویه با شده تولید دوغ نمونه اما کرده تولید گاز زیادي مقدار نگهداري 14 روز در
  

  
  گراد درجه سانتی 4هاي دوغ تولیدي طی دوره نگهداري در دماي مقایسه میانگین نتایج آنالیز حسی (پذیرش کلی) نمونه - 14شکل 

  

  
  گراددرجه سانتی25هاي دوغ تولیدي طی دوره نگهداري در دماي مقایسه میانگین نتایج آنالیز حسی (پذیرش کلی) نمونه - 15شکل 
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  گراد درجه سانتی37هاي دوغ تولیدي طی دوره نگهداري در دماي نمونه (پذیرش کلی) نتایج آنالیز حسیمقایسه میانگین  - 16شکل 

  

  
  گراددرجه سانتی 37نمونه شاهد روز سوم و نمونه دوغ تحقیقاتی روز هقتم نگهداري در دماي  - 17شکل 

  
  گیري نتیجه

سـویه  دو  میکروبییابی فعالیـت ضـد  زارمنظور طور خلاصه، بههب
در (متـال)  اسید لاکتیک ایزوله شده از پنیر سنتی ایـران   هايباکتري

منظور جلوگیري از فعالیت مخمرهاي مولد گاز، ایـن پـژوهش   به دوغ

 لاکتوباسیلوس برویسانجام شد. نتایج موید این حقیقت بود که سویه 
6104M   داراي بیشترین قدرت ضدمیکروبی و همچنین افزایش قابـل

  توجه در زمان ماندگاري دوغ و کاهش تولید گاز در بطري گردید.
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  منابع
از شیر خام به  متال حاصلهاي باکتریهاي جنس لاکتوباسیلوس از پنیر  شناسایی جدایه ،1395عزیزي، ف .،حبیبی نجفی،م .ب .،عدالتیان،م .ر .،

 .83-92،صفحات  68غذا یی شماره و صنایع علوم  ، روش هاي سنتی و مولکولی
تأثیر نمک طعام بر رشد و ویژگی ضد میکروبی لاکتوباسیلوسهاي جدا  ، 1389علیزاده، ص .ا .،جمالی فر،ح .،صمدي، ن .،عیدي،ا .،فاضلی، م .ر .،

  .47-56، صفحات 3، سال پنجم، شمارهمجله علوم تغذیه و صنایع غذایی ایران، رکزيشده ازخمیر ترش نانهاي سنتی استان م
بررسی فعالیت ضد مخمري لاکتوباسیلوس برویس وانتروکوکوس فاسیوم جدا شده از ، 1395خمیري، م.،عیسی زاده رازلیقی، س.،نصراالله زاده، ا.،
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1Introduction: Yoghurt drink or Doogh has gained great attention in recent years in different countries. On the other 

hand, this desirable commodity has showed some drawbacks especially from microbial point of view. One of the main 
problems in Doogh production and storage is considered to be the presence and activity of gas producing 
microorganisms especially in warm conditions and environments. From the consumer point of view, blowing of 
container is not acceptable and is regarded as a defect. Since lactic acid bacteria (LAB) possess the potential use as 
adjunct or co-culture in fermented dairy products for inhibition of gas – producing microorganisms’ especially gas-
producing yeasts in doogh, inclusion of these bacteria (LAB) can be a solution for this problem in aforementioned 
product. In this study, antimicrobial effects of two selected strains of Lactobacillus brevis assigned as M2 and M4 
isolated from Motal cheese were investigated on the gas-producing and food spoilage microorganisms in Doogh.  

 
Materials and methods: Two strains of lactobacillus namely M2 (Lactobacillus brevis KX572376) and M4 

(Lactobacillus brevis KX572378) were selected from traditional Motal cheese isolates. Doogh production was carried 
out according to National Iranian Standard No. 2453. Each of these two strains was inoculated in Doogh at two levels of 
106 and 108 cfu / ml and control sample was taken without inoculation followed by subjecting to microbial and sensory 
analysis at three temperatures of 4, 25 and 37°C, at intervals of 10, 7 and 7 days, respectively. Microbial profiles 
including coliforms, E. coli, Mold & yeast and Staphylococcus aureus were determined according to National Iranian 
Standard Number (2 and 1) –5486, 5234 and 5486, 997 and 6806, respectively. Sensory evaluation was carried out 
according to Iranian National Standard No. 4691. Sensory evaluation parameters such as taste, texture, color and total 
acceptance were evaluated by 10 senior food industry students. 

 
Results and discussion: The results showed that sample inoculated with M4106 strain, received the highest score for 

antimicrobial activity at all three storage temperatures. Results demonstrated that, at 4 ° C, the control sample was 
contaminated (spoiled) on 50th day and was positive for mold and yeast count, but sample inoculated with M4106 was 
acceptable (negative) for mold and yeast count. At 25 C, mold growth was detected in control sample on the 14th day of 
storage, but the sample inoculated with M4106 remained completely un-spoiled until the 21st day. At 37°C, the control 
sample on day 7 was positive for mold and yeast count, but the sample inoculated with M4106, mold and yeast was not 
detected until the 14th day. Coliform, Staphylococcus and Escherichia coli counts in M4106 sample were negative. 
Sensory evaluation was carried out according to Iranian National Standard No. 4691.Sensory evaluation data showed 
that samples inoculated with M4106 were superior to the control sample. Doogh samples inoculated with Lactobacillus 
brevis strains experienced acceptable sensory evaluation so that they gained better score than control sample. The 
highest score was obtained for the M4106 sample. The texture of the Doogh samples showed a decreasing trend at all 
three temperatures during the storage period. Moisture and pH are factors influencing texture changes during the initial 
stages of storage. Based on the taste evaluation results, at 4°C, the highest score was related to M4108 until day-20, but 
from the 20th to the 60th day of storage, the M4106 has gained the highest one. At 25°C until day 7, the highest score 
belonged to sample M4108 but from this day on, M4106 has been more favorable. At 37°C on production day, highest 
score for the M4108 sample but on day- 7 and 14, the M4106 took the highest score. Regarding to color index, M2108 
has gained the highest score at all 3 temperatures on the production day and for the rest of storage time, the highest 
scores were obtained for the M4108 and M4106 samples. Maximum total acceptance, was obtained for M2108 on the 
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production day but this was replaced by M4106 for the rest of the time .The results showed that the Lactobacillus strain 
M4106 strain had the highest antimicrobial activity and the optimum score for sensory evaluation, as well as a 
significant increase in Doogh shelf life and reduced gas production in the bottle. 
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