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چكيده 
 بيفيدوباكتريوم لاكتيس و لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوسدر اين پژوهش اثر صمغ عربي و صمغ گوار بر ميزان زنده ماني دو نوع باكتري پروبيوتيك- 

- درجه مورد مطالعه قرارگرفت. نتايج حاصل از ارزيابي ماندگاري باكتريها در ماست منجمد نشان داد اگرچه 18 روز در دماي 60- در ماست منجمد طي 
Pطي دوره نگهداري، ميزان كاهش در تعداد پروبيوتيكها معنيدار بود اما اين فراورده تا پايان  دوره نگهداري ، بخوبي توانست تعداد 

7
P 10 سلول 

 در نمونه شاهد بيشترين ميزان  افت را لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوسپروبيوتيك در هر گرم را حفظ كند. بررسي ميزان افت باكتريها حاكي از آن بود كه 
- درصد عربي  ديده شد كه اختلاف معني1/0 درصد گوار و 2/0 در نمونه حاوي لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس،). كمترين ميزان كاهش P > 05/0داشت (

 درصد گوار و كمترين آن در نمونه 3/0 نيز مشخص شد كه بيشترين ميزان در نمونه حاوي بيفيدوباكتريوم لاكتيسداري با هم نداشتند. در مورد افت 
 درصد عربي ديده شد كه اختلاف معني داري با هم نداشتند.  1/0 درصدگوار و 1/0

 
 : ماست منجمد، صمغ عربي، صمغ گوار، پروبيوتيكواژه هاي كليدي

 
P0F مقدمه 

�
P  

ماست منجمد يكي از انواع دسرهاي لبني است كه از منجمد 
كردن مخلوط پاستوريزه بستني  و ماست بدست ميآيد. معمولا اين 

مخلوط حاوي تمامي تركيباتي است كه استفاده از آنها در توليد بستني 
 امروزه با گسترش فراوردههاي پروبيوتيك در بازارهاي مجاز است.

جهاني، لزوم مطالعه بيشتر در خصوص توليد فراوردههاي جديد حاوي 
ماست منجمد غني شده با اين باكتريها بيشتر آشكار ميشود. 

باكتريهاي پروبيوتيك مصرف كنندگان را از فوايد تغذيه اي مضاعفي 
). پروبيوتيكها به عنوان Davidson et al., 2002برخوردار مي كند (

ميكروارگانيسمهاي زندهاي تعريف مي شوند كه در صورت مصرف به 
مقدار كافي، اثرات مفيدي بر سلامت ميزبان خواهند گذاشت (فائو، 

). از مزاياي استفاده از باكتريهاي پروبيوتيك ميتوان به نقش 2001
آنها در افزايش قابليت دسترسي زيستي كلسيم، روي، آهن، منگنز، 

مس و فسفر، افزايش قابليت هضم پروتئين در ماست و سنتز 
ويتامينها در ماست اشاره كرد. در حال حاضر پروبيوتيكها به صورت 
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گستردهاي در تهيه محصولات تخميري مورد استفاده قرار مي گيرند و 
% از غذاهاي فراسودمند را بخود اختصاص مي دهند 65تقريبا 

)Agrawal,2005 جنس هاي اصلي پروبيوتيك مورد استفاده در .(
 Saxelin etهستند ( بيفيدوباكتريوم  ولاكتوباسيلوسمحصولات لبني 

al.,2005 پايين بودن قابليت زندهماني باكتريهاي پروبيوتيك به .(
دليل حساسيت به شرايط نامساعد موجود در محصولات غذايي و 

دستگاه گوارش يكي از مهمترين معضلات موجود در صنعت فراورده 
 محصول پروبيوتيك FAOهاي پروبيوتيك مي باشد. طبق گزارش 

cfu/gr 10Pاستاندارد، محصولي است كه در لحظه مصرف حداقل 

7
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P 
). FAO ،2001 ميكروارگانيسم زنده وفعال پروبيوتيك داشته باشد (10

بنابراين فاكتور كليدي براي استفاده موثر از خواص پروبيوتيكها، 
-حفظ زندهماني و فعاليت باكتريها طي دوره نگهداري ماده غذايي مي

باشد . در محصولات تخميري مثل ماست منجمد ماندگاري 
پروبيوتيكها تحت تاثير عوامل بازدارندهاي مثل اسيد لاكتيك توليد 

شده در طي توليد و دوره نگهداري ميباشد. گونه استفاده شده، 
واكنش بين گونههاي استفاده شده، شرايط كشت و اسيديته نهايي، 

دسترسي به مواد مغذي، مواد محرك رشد، غلظت قند، سطح تلقيح، 
)، و دما و زمان  بيفيدوباكتريومهااكسيژن محلول (مخصوصا براي

نگهداري نيز از ديگر موارد موثر بر زندهماني پروبيوتيكها در چنين 
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لذا استفاده از مواد پريبيوتيك ) Shah, 2000محصولات مي باشند (
در روده ميباشند و علاوه بر آن  كه تحريك كننده رشد پروبيوتيكها

ميتوانند به ماندگاري بهتر آنها طي نگهداري محصول كمك كند، 
 لازم و ضروري به نظر ميرسد. 

صمغ عربي و صمغ گوار از جمله موادي هستند كه بدون هضم به 
  بيفيدوباكتريومهاروده بزرگ ميرسند و قادر به افزايش انتخابي

. صمغ عربي همچنين به عنوان )(Philips et al., 2008 مي باشند 
يك عامل پوشاننده نيز استفاده مي شود كه ميتواند زندهماني 

پروبيوتيكها را تحت شرايط فيزيولوژيكي روده بهبود بخشد 
)Desmond et al., 2002 در رابطه با اثر صمغ ها بر پروبيوتيكها .(

) 2002 و همكاران (Desmondتحقيقات اندكي انجام شده است.ِ 
 در پودرهاي لاكتوباسيلوس پاراكازئيگزارش كردند كه ماندگاري 

خشك شده به روش پاششي كه حاوي صمغ عربي بودند در دوره 
 هفته، بهتر از نمونههاي شاهد بوده است. آنها بر 4نگهداري به مدت 

-اين عقيده بودند كه صمغ عربي يك عامل حفاظتي براي پروبيوتيك
 و همكاران Avarmidisها در برابر عوامل نامساعد بوده است. 

در ماست لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس ) گزارش كردند كه تعداد 2004(
10Pبستني هاي حاوي صمغ گوار تا روز شصتم در حد استاندارد -
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 بيفيدوباكتريوم بيفيدومسلول در هر گرم- باقي مانده در حاليكه تعداد 
پس از اين مدت كمتر از حد استاندارد  بود. از آنجا كه بستني و 

فراورده هاي مشابه آن مانند ماست منجمد اغلب در تابستان مصرف 
ميشوند، رواج ماست بستنيهاي غني شده با اين باكتريهاي سلامت 

بخش به همراه آگاه كردن مصرف كنندگان از خواص مفيد 
محصولات پروبيوتيك، ميتواند مصرفكننده را به مصرف دائمي اين 

ماست منجمد يكي از انواع محصول غني شده تشويق كند. از آنجا كه 
دسرهاي لبني است كه در ايران كمتر مورد توجه قرار گرفته است، لذا 

هدف از اين تحقيق توليد ماست منجمد پروبيوتيك و بررسي امكان 
بهبود زنده ماني پروبيوتيك ها توسط دو صمغ عربي و گوار بوده 

  است.  
 

  مواد و روش ها

 تهيه ماست
 درصد چربي 5/2براي توليد ماست از شير پاستوريزه پگاه گرگان (

 درصد ماده جامد غيرچرب) استفاده گرديد. شير مورد نظر پس 5/8و 
 درجه سانتيگراد به 85 درصد، در دماي 11از تنظيم ماده خشك تا 

 درجه سرد گرديد 42 دقيقه حرارت دهي شد. سپس تا دماي 30مدت 
كريستين هانسن دانمارك) به - YC-X11, DVSو استارتر ماست (

ميزان پيشنهاد شده روي بسته استارتر به شير اضافه گرديد. ميزان 
افزودن پروبيوتيك به شير به اندازه اي تنظيم شد كه تعداد اوليه آنها 

Pدر ماست 

8
P 10 42 سلول در هر گرم باشد. شير مايه خورده در دماي 

 درجه دورنيك 80درجه سانتيگراد انكوبه گرديد تا اسيديته آن به 
برسد و سپس تا دماي يخچال سرد شد. 

 
  تهيه مخلوط ماست منجمد

 درصد) و شير 2/0 (IC-180 درصد)، پايداركننده بستني 16شكر (
 درصد ، پگاه 30خشك بدون چربي (جهت تنظيم ماده جامد كل تا 

گرگان) در آب حل شدند و پس از اختلاط كامل ، مخلوط در دماي 
 دقيقه پاستوريزه گرديد و سپس تا 30 درجه سانتيگراد به مدت 85

دماي يخچال سرد شد. نمونههاي آزمايشي نيز به همين روش توليد 
، 0شدند غير از اينكه بسته به نوع تيمار، صمغ عربي در غلظتهاي  

 و 2/0 ، 1/0 درصد و صمغ گوار در غلظتهاي صفر، 5/0 و 3/0 ، 1/0
 ).Guda et al., 1993( درصد به مخلوط بالا اضافه شد 3/0

 درصد شير 70در مرحله بعد، ماست- كه براي تهيه آن از 
محاسبه شده، استفاده گرديد- و مخلوط مذكور ، بخوبي با هم مخلوط 

 ساعت به منظور گذراندن مرحله 15و يكنواخت شدند و به مدت 
 درجه سانتيگراد) نگهداري شد. بعد 7رساندن، دردماي يخچال (حدودا 

از اتمام مرحله رساندن، اين مخلوط در دستگاه بستني ساز خانگي به 
 دقيقه منجمد گرديد. محصول توليدي در ظروف پلاستيكي 30مدت 

 2- درجه سانتيگراد به مدت 18 سي سي استريل توزيع و در فريزر 50
 ماه نگهداري شدند.

 
 آزمايشات ميكروبي

به منظور ارزيابي ماندگاري پروبيوتيكها در محصول، در مراحل 
 10قبل از انجماد، بعد از انجماد و در طي دوره نگهداري به فاصله هر 

P1Fروز از محصول نمونهبرداري شد و به روش ريختن در پليت

�
P در 

 ).Akin et al., 2007محيط كشتهاي مورد نظر كشت داده شد (
) جهت شمارش 2006بنابر سفارش شركت كريستين هانسن (

 همراه با MRS-IM از محيط كشت لاكتوباسيوس اسيدوفيلوس
 درصد 2مالتوز استفاده شد به طوري كه محيط كشت نهايي حاوي 

 72 درجه  به مدت 37مالتوز باشد. پليت ها به صورت هوازي در 
 ).2006ساعت انكوبه شدند (كريستين هانسن، 

 آگار همراه با MRS از محيط  بيفيدوباكتريومهاجهت شمارش
P2Fآنتي بيوتيكهاي ناليديكسيك اسيد

�
Pنئومايسين سولفات ،P3F

�
P و ليتيم 

P4Fكلرايد

�
P) استفاده شد Shah., 2000-به اين محيط هم چنين ال .(

P5Fسيستئين هيدروكلرايد

�
P به منظور ايجاد شرايط احيا براي رشد بهتر 
 ,El-Zayat & Osman اضافه گرديد (بيفيدوباكتريوم لاكتيس

                                                             
1- pour plate 
2 -  Nalidixic acid 
3 -  Neomycin sulfate 
4 -  Lithium chloride 
5 -  L-cystein hydrochloride 
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).  پليتهاي كشت داده شده در جار بيهوازي به همراه گازپك 2001
)A درجه سانتيگراد 37 ساعت در 72- مرك آلمان)، به مدت 

 گرمخانه گذاري شدند.
 

  طرح آماري
P6Fدادههاي بدست آمده در طرح كرتهاي خرد شده

�
P جهت ارزيابي 

ماندگاري پروبيوتيكها تجزيه و تحليل گرديد (آكالين و اريزير، 
% مقايسه 5). ميانگينها با استفاده از آزمون دانكن در سطح 2008

 رسم شد. كليه Excelشدند و نمودارها با استفاده از نرم افزار 
  تكرار انجام شد.3آزمايشات در 

 

 نتايج و بحث

 دورهي طماست منجمد  در كهايوتيپروب قابليت زندهماني
ي نگهدار

به منظور تاثير باكتريهاي پروبيوتيك بر سلامت انسان، اين 
باكتريها بايد به تعداد لازم تا زمان مصرف در محصول وجود داشته 

باشند لذا تعداد باكتريهاي زنده طي دوره نگهداري مورد بررسي قرار 
Pگرفت. بنابر نظر اكثر دانشمندان حداقل تعداد 

6
P 10 سلول در هر گرم 

محصول جهت ايجاد اثرات سلامت بخش  پروبيوتيكها لازم است. 
 دورهي ط  پروبيوتيكيباكتردو نوع  ميزان از بين رفتن سلولهاي

 داده نشان 1 شكل در- درجه در فريزر 18در دماي  ماهه دوي هدارگن
 روزه 60 دوره طي پروبيوتيكها تعداد ،نمونهها تمامي در .است شده

 سيكل كي از كمتربه طور معني داري كاهش يافت اما ميزان افت 
 بود و در نهايت مقدار باقي مانده در رنج قابل قبولي از نظر لگاريتمي

 زندهماني رضايت بخش .تعداد پروبيوتيكها در هر گرم قرار داشت
پروبيوتيكها در مخلوطهاي ماست بستني مي تواند به اين دليل باشد 

كه محيط اين فراورده بخاطر حضور كازئين، ساكارز و لاكتوز خاصيت 
P7Fكرايوپروتكت

�
P) دارد Magarinose et al., 2007.( متوسط طور به 

بعد از پايان دوره نگهداري  لاكتوباسيلوساسيدوفيلوس كاهش زانيم
 به طوركل .بوددرصد  42/50 لاكتيس بيفيدوباكتريوم و  درصد69/28

 در مخلوط ماست منجمد قبل از مرحله بيفيدوباكتريوم لاكتيستعداد 
 بيشتر بود كه علت آن لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوسانجماد، نسبت به 

را مي توان به تفاوت در ديواره سلولي و تركيب غشا نسبت داد 
)Capela et al., 2006 نتايج مطالعات قبلي هم نشان داده است .(

لاكتوباسيلوس  در بستني بيشتر از بيفيدوباكتريوم لاكتيستعداد 
 ,Akalin and Erisir؛ Akin et al., 2007 بود (اسيدوفيلوس

 ).  اما ميزان كاهش اين Hekmat & Macmahon, 1992؛ 2008
باكتري نسبت به تعداد اوليه،پس از عمل انجماد در مقايسه با 

                                                             
1 -  Split plot 
2 - Cryoprotect 

 بيشتر بود كه علت آن را مي توان به لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس
-بيفيدوباكتريومحساسيت بالا به حضور هوا نسبت داد. علاوه بر اينكه 

 گونههاي حساستري نسبت به pH در مورد تحمل اسيد و ها
).  Cruz et al., 2009لاكتوباسيلوسها هستند (

 
 پروبيوتيكها زندهماني بر گوار صمغ اثر

تغييرات تعداد پروبيوتيكها در نمونههاي حاوي صمغ گوار  روند
ملاحظه  ه شده است.داد نشان 3 و 2 روزه در شكل 60طي نگهداري 

 به نسبت كنترل نمونه ميشود كه طي دوره نگهداري در فريزر،
 شده متحمل را شديدتري تغييرات گوار صمغ حاوي نمونههاي

 لاكتيس بيفيدوباكتريوم مورد در باكتريها تعداد در كاهش.ستا
به دليل اينكه تعداد . است بوده اسيدوفيلوس لاكتوباسيلوس از شديدتر

اوليه باكتريها در نمونه ها به طور يكسان نبوده، لذا برآورد ميزان افت 
امكان قياس بهتري از توانايي تيمارهاي اجرا شده در حفظ زنده ماني 

 نشان دهنده ميزان افت متوسط 4باكتريها را ميدهد. شكل 
 طي دوره بيفيدوباكتريوم لاكتيس و لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس

 مشهود است صمغ گوار 4نگهداري مي باشد. همانطور كه در شكل
 را به طور  بيفيدوباكتريومو  لاكتوباسيلوستوانسته ميزان افت سلولي 
). به لحاظ زنده ماني  P> 05/0معني داري كاهش دهد (

 درصد گوار بهترين 2/0 نمونه حاوي لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس،
نمونه بوده  درحاليكه بيشترين افت مربوط به نمونه كنترل (بدون 

 1/0 نيز در نمونه حاوي بيفيدوباكتريومصمغ) بود. بيشترين ماندگاري 
درصد صمغ گوار ارزيابي شد و نمونه كنترل بالاترين ميزان افت را به 

 ). P> 05/0خود اختصاص داد (
كاهش افت تعداد پروبيوتيكها طي نگهداري در فريزر را مي 

توان به اين دليل دانست كه وجود هواي بيشتر در نمونههاي حاوي 
صمغ به عنوان عايق حرارتي عمل ميكند كه باعث ميشود سلولهاي 
باكتريايي شوك حرارتي شديدي را متحمل نشوند. از طرفي هوادهي 

بالاتر سبب محدوديت رشد كريستالهاي يخ و به تبع آن كاهش آسيب 
 و Magarinose et al., 2007 .(Sofjanوارده به سلولها ميشود (

Hartel) 2004 نيز با بررسي اثر هوادهي روي ساختار بستني، بيان (
كردند كه بستنيهاي داراي هوادهي كمتر، بالاترين ميزان 

كريستاليزاسيون مجدد را دارند. شايد اين مسئله دليل اصلي كاهش 
بيشتر پروبيوتيكها در نمونه شاهد طي دورهي نگهداري باشد. 

Avarmidis) لاكتوباسيلوس ) نيز بيان كردند تعداد 2004 و همكاران
 روز 60 در ماست بستنيهاي حاوي صمغ گوار پس از اسيدوفيلوس

 سلول در هر گرم باقي ماند در صورتي 10 6همچنان در حد استاندارد 
 بيشتر كاهش يافت. با توجه به نتايج بدست بيفيدوباكتريومهاكه تعداد 

آمده در اين تحقيق، مي توان چنين گفت كه افزودن صمغ تا حد 
مشخصي اثر مثبت بر زنده ماني پروبيوتيك ها دارد كه بخاطر نقش 

محافظتي ذكر شده مي باشد و در غلظت هاي بالاتر نقش منفي 
 اورران غالب مي شود. 
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س تاثير زمان بر ميزان مرگ سلولي - 1شكل  سيلو ا س لاكتوب دوفيلو سي س) و La5( ا م لاكتي ريو اكت دوب  دوره طي)  در ماست منجمد Bb12 (بيفي

      نگهداري
 

به دليل هوادهي بيشتر نمونههاي حاوي صمغ گوار ، ميزان افت  
لاكتوباسيلوس  هم در اين نمونهها نسبت به بيفيدوباكتريوم
بيشتر بوده است زيرا اين باكتري به شدت به حضور هوا اسيدوفيلوس  

حساس است و سميت اكسيژن باعث از بين رفتن بيشتر اين باكتري 
در نمونههاي با هوادهي بالاتر ميشود علاوه بر اينكه اسيديته بالاي 

نمونههاي داراي درصد بالاتر صمغ گوار نيز ميتواند عاملي براي 
كاهش بيشتر اين باكتري باشد. 

 

 پروبيوتيكها زندهماني بر عربي صمغ اثر
 عربي صمغ كه ميدهد نشان باكتري دو هر مورد در تغييرات روند

 كنترل نمونه به نسبت باكتريهاكاهشي روند تغييرات  كاهش باعث
لاكتوباسيلوس همانطور كه روند تغييرات . )6 و 5 (شكل است شده

مشخص مي كند روند كاهشي اين باكتري در نمونه اسيدوفيلوس 
شاهد (بدون صمغ) طي هفتههاي آخر بيشتر شده است. 
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س- روند تغييرات 2شكل  دوفيلو سي س ا سيلو ا  در ماست منجمد حاوي صمغ گوار لاكتوب
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س- روند تغييرات 3شكل م لاكتي ريو اكت دوب   در ماست منجمد حاوي گواربيفي
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س- ميزان افت سلولي 4شكل  دوفيلو سي س ا سيلو ا س) و La5 (لاكتوب م لاكتي ريو اكت دوب  ) در ماست منجمد حاوي صمغ گوارBb12(بيفي

 
ايجاد چنين حالتي در بازه زماني آخر مربوط به آسيب پذيرتر شدن 

سلولها در اثر شرايط نامساعدي مانند دماي پايين و رشد بيشتر 
كريستالهاي يخ در نمونه همزمان با افزايش زمان نگهداري باشد. 

صمغ عربي به دليل خاصيت محافظت كنندگي، از تركيباتي  است كه 
-به طور گستردهاي در ميكروانكپسولاسيون پروبيوتيكها استفاده مي

 ) و همين خاصيت محافظت Mcnamee, et al., 2001شود (
، كنندگي توانسته در شرايط نامساعد از ميزان افت باكتريها بكاهد

) نيز با بررسي ماندگاري 2002 و همكاران (Desmond چنانكه 
-پروبيوتيكها در پودرهاي حاوي صمغ عربي، بيان كردند كه نمونه

هاي حاوي اين صمغ در مقايسه با نمونه شاهد پايداري بهتري در 
طول دوره نگهداري داشتند. اما به طور كلي در نمونههاي حاوي صمغ 
سلولهاي باكتريايي بهتر ميتوانند خود را دهيدارته كنند بنابراين تعداد 

كريستالهاي يخ درون سلولي باكتريها كاهش مييابد و غشاي 
سيتوپلاسمي كمتر در معرض آسيب قرار ميگيرد و در نهايت 

 2007Magarinose etماندگاري چنين سلولهايي بهبود مييابد (
al., .(

 مشخص شد كه ميزان افت سلولي 7با توجه به شكل 
 پس از شصت روز در نمونه كنترل لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس

-) برآورد شد كه به طور معني داري نسبت به نمونهدرصد 709/58(
) درصد 369/27 درصد (3/0)، درصد 088/26 درصد (1/0هاي داراي 

 نيز بيفيدوباكتريوم) بيشتر بود. ميزان افت درصد 68/36 درصد (5/0و 
 درصد صمغ 3/0) با نمونه حاوي درصد 942/69در نمونه كنترل (

) اختلاف معني داري نداشت اما در نمونه هاي درصد 916/57عربي (
 به ترتيب بيفيدوباكتريومها درصد عربي، افت سلولي 5/0 و 1/0داراي 

 بود كه آناليز آماري نشان داد به طور درصد 149/46 و درصد 204/40
 ).7معني داري كمتر از نمونه كنترل بوده است (شكل 

.Ibanoglou ) 2002 نيز بيان كرد صمغ عربي در محصولات (
منجمد مثل بستني باعث تشكيل كريستالهاي كوچك يخ و بنابراين 

) نيز 2006 و همكاران (Capelaآسيب كمتر به سلولها ميشود. 
گزارش كردند هيدروكلوئيدها نقش حفاظتي براي ميكروارگانيسمهاي 
پروبيوتيك ايفا ميكنند و باعث بهبود زندهماني اين باكتريها در ماست 

 شدهاند.
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س- روند تغييرات 5شكل  دوفيلو سي س ا سيلو ا   در ماست منجمد حاوي صمغ عربيلاكتوب
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س - روند تغييرات 6شكل  م لاكتي ريو اكت دوب  در ماست منجمد حاوي صمغ عربيبيفي
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س- ميزان افت سلولي 7شكل  دوفيلو سي س ا سيلو ا س) و La5 (لاكتوب م لاكتي ريو اكت دوب  ) در ماست منجمد  حاوي صمغ عربيBb12(بيفي

 
 نتيجه گيري 

با بررسي قابليت ماست منجمد بعنوان حامل پروبيوتيكها 
مشخص شد كه اين فراورده به خوبي توانست تعداد مناسبي از 

 را تا پايان دوره بيفيدوباكتريوم لاكتيس و لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس
 روزه حفظ نمايد. افزودن صمغهاي گوار و عربي ميتواند 60نگهداري 

به بهبود زندهماني ميكروارگانيسمها در شرايط نگهداري نامساعد مانند 

فريزركمك كند و ميزان افت را به طور معنيداري كاهش دهد. نتايج 
 درصد و 2/0حاصل از اين تحقيق نشان داد كه صمغ گوار در سطح 

 درصد بهترين نمونهها در جهت حفظ 1/0صمغ عربي در سطح 
 بودند. كمترين ميزان افت لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوسقابليت بقاي 

 درصد صمغ 1/0 به ترتيب در نمونههاي حاويبيفيدوباكتريوم لاكتيس
  درصد صمغ گوار ديده شد. 1/0عربي و 
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