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 ي حاویی کاکائوی در بستنلوسیدوفیلوس اسیلاکتوباس یمان زندهیبررس

  ایکننده استونیریش
  

  2ن موثقی، محمد حس1یی ماکویگلناز اسحق

  
  رانی، شبستر، ای، واحد شبستر، دانشگاه آزاد اسلامییع غذای ارشد گروه علوم و صنای کارشناسي دانشجو- 1

  رانی، شبستر، ای، واحد شبستر، دانشگاه آزاد اسلامییع غذایار گروه علوم و صنای، استادیی بهداشت مواد غذای تخصصي دکتر- 2
 )27/10/96: ش  تاریخ پذیر96/ 30/06:  تاریخ دریافت(

  
  چکیده

ن دسر پرطرفدار یدهد که ایشنهاد را مین پی ای بستنيهایژگی ویبرخ. واهان داردا خی است که در سراسر دنیار معروفی بسی خوراکیبستن
 یعیکننده طبنیریک با استفاده از شیوتی پروبیی کاکائوید بستنین مطالعه امکان تولیدر ا. ک فراسودمند عمل کندیوتی پروبییک ماده غذایعنوان تواندبهیم

لوس یلاکتوباس ي باکتري حاويها در نمونهیون بستنیه فرمولاسیبا شکر پا % 50 و 25، 10، 0ر ی مقادا دریکننده استونیریش.  شدیا بررسیاستو
 روزه مورد 14 و 7، 1 ی زمانيها در سه تکرار در دورهی حسیابیو ارزpHته، یدی، اسيباکتر یمانزنده نظر از هاد و نمونهین گردیگزی جالوسیدوفیاس

 و log cfu/g 20/0± 49/9يب حاویبه ترت% 50و % 10 ي حاويها در نمونهلوسیدوفیلوس اسیلاکتوباس ين تعداد باکتریشتریب. آزمون قرار گرفتند
ون منجر به یا در فرمولاسیش استویافزا.  بوديشده در طول دوره نگهدارنییزان تعیها بالاتر از م نمونهی در تماميشمارش تعداد باکتر.  بود19/9 20/0±

  .ک استفاده شودیوتی پروبي هاي باکتريک حامل برای تواند به عنوان یا می استوي حاوی رسد بستنیبه نظر م.ها شد نمونهی حسيهایژگیکاهش و
  
 لوسیدوفیلوس اسیلاکتوباسک، یوتی، پروبیی کاکائویا، بستنی استو:د واژگانیکل
 
 
 
 
 
 
 
  
  
 
 
 
 

                                                             
 باتتاکمسئول م: movassagh2@yahoo.com  
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   مقدمه-1
ر، ی شيهانی، پروتئينه ضروری آميدهای از اسی منبع خوب  یبستن

دهنـده آن   لی تـشک  ي اسـت و اجـزا     یها و مـواد معـدن     نیتامیو
در سرتاسـر   ]. 1[شـوند ی توسط بدن هضم و جذب م ـ      یخوببه

 استفاده از محصولات سودمند در حـال    يل افراد برا  یجهان تما 
انـا  یودا ربائی آن اسـتو  یا کـه نـام علم ـ     یاستو]. 2[ش است   یافزا

کند، سالم و فاقـد  ی رشد می جنوبيکایباشد، در آمر  یم1یبرتون
ــالر ــهيک ــوده و ب ــوان جــا ب ــین طبیگزیعن ــرایع ــکر و ي ب  ش

 یها قبل در بازار مـصرف برخ ـ   گر، از مدت  ی د يهاکنندهنیریش
ا یک گرم از پودر استو   ی]. 3[ردیگیکشورها مورد استفاده قرار م    

ک قاشق شکر برابر است بـا     ی ( باشدیبرابر با دو قاشق شکر م     
  ].4) [ گرم2/4

 غالـب  4دی ـول گلوکوزی دو اسـتو 3دیوزی و اسـتو  A2دیوزیربائود
سم ی ـبـا توجـه بـه متابول     ]. 5[ باشـند یا م ـ یافت شده در اسـتو    ی

لاز، یآلفـا آم ـ  (ی گوارش ـيهامی، آنزAد یازید و ربائود  یوزیاستو
شـده در مطالعـات     بر طبق شـواهد مـشاهده     ) نین، پانکرات یپپس
که نیبا توجه به ا   . ستندیه مواد فوق ن   ی قادر به تجز   یشگاهیآزما
دها در فـرم   ی ـگلوکوزول  یشـوند، اسـتو   ی جذب م ـ  زان کم یبه م 

رسـند و در روده توسـط فلـور         یز نشده بـه قولـون م ـ      یدرولیه
ول ین اســتویبنــابرا. شــوندیر مــیــول تخمی بــه اســتویبــکرویم

  ].2[ هستند یکیوتیبي خواص پريدهادارایکوزیگل
 یین استکه مصرف مواد غذایدهنده اج مطالعات متعدد نشانینتا

هـا تحـت عنـوان      د کـه از آن    ی ـ مف يهـا سمی ـکروارگانی م يحاو
 ـ    یاد م یک  یوتیپروب  ي بـه بقـاء و نگهـدار     یشـود، کمـک فراوان

 آن کـرده و منجـر بـه         یکروبیفلور روده و توازن م    یهاکروبیم
 يهـا ير بـاکتر  ی ـ اخ يهـا در سال . گرددی سلامت فرد م   يارتقا
ان ین م یشوند که در ا   ی افزوده م  ییک به انواع مواد غذا    یوتیپروب

فا یها اين باکتری حمل اي را برا ی نقش مهم  يری ش يهافرآورده
 کی ـوتی پروب يهاير از باکت  یمصرف منظم تعداد مناسب   . کنندیم

 مشاهده اثـرات آن بـر   يشود، برایده مینام» یحداقل درمان«که  
ن ی ـ ا يبرا. کننده ضرورت دارد   فردمصرف ی سلامت ي ارتقا يرو

                                                             
1. Stevia rebaudiana bertoni 
2. Rebaudioside A 
3. Stevioside 
4. Steviol glycosides 

 ي حـاو یی گرم ماده غـذا    100ش از   یمنظور لازم است روزانه ب    
ن یهمچن. ک مصرف شود  یوتی پروب ي باکتر CFU/g107حداقل  

 تـا  يها در مدت نگهدارسمیرگانکرواین می زنده ماندن ا یبررس
ک ی ـوتیشتر پروبیب]. 6[ است یار مهم یزمان مصرف موضوع بس   
 ـی فلـور م   ی اصل يهاي از باکتر  یها متعلق به گروه بزرگ      یکروب

ن یمعروفتـر 5لوسیدوفیلوس اس یلاکتوباس]. 7[روده انسان هستند  
 از یشود و برخیک استفاده م یوتیعنوان پروب  است که به   يباکتر

انـد   گزارش نمـوده   یز آن را در بستن    یآمتیمحققان کاربرد موفق  
]8.[  

 و همکاران انجـام شـده اسـت         ی که توسط هاشم   يادر مطالعه 
 بعـد   لوس کواگولانس یباس و   لوسیدوفیلوس اس یلاکتوباس يبقا

 درجـه  -18 ي در دمـا ي روز نگهـدار 90 یاز انجمـاد و در ط ـ 
ک کم چرب یوتین بیک و سیوتی پروبي های بستن گراد دریسانت

ج نشان داده است که تعـداد       ینتا. مورد مطالعه قرار گرفته است    
 ي روز نگهـدار 90 ی در ط ـ  لوسیدوفیلوس اس یلاکتوباس يباکتر

ل ی پتانـس  ی داشـت و بـستن     یط منجمد حد قابـل قبـول      یدر شرا 
 ].8[ فراسودمند را دارديک غذای استفاده به عنوان ي براییبالا

 ي و دسـرها یدهـد بـستن  ی وجود دارد که نـشان م ـ  ییفاکتورها
 ي بـرا ییک حامل غذا  یعنوان   دارند که به   ییت بالا یمنجمد قابل 

 خـود   یازهمـه، بـستن   اول. عمـل کننـد   ک  ی ـوتی پروب يهايباکتر
د موردتوجـه قـرار     ی ـار مف ی بـس  ییک محـصول غـذا    ی ـعنوان  به
 ـی ـنظ ي مـواد مغـذ  ی شامل مقدار فراوان  یبستن. ردیگیم  یر چرب
ن، یهمچن ـ. باشـد ی م ـ یها، مواد معـدن   نیتامیها، و نیر، پروتئ یش

 یا طعم ـ ی و   ی، رنگ یتواند توسط مواد متفاوت   یمیراحت به یبستن
قبـول  رقابـل یا طعـم غ   یگرا، رنگ   ن، اگر مواد عمل   یبنابرا. گردد

ا یــق افــزودن رنــگ یــتــوان از طریمــیراحتداشــته باشــند، بــه
ــدهطعــم ــهــا مجــاز نظدهن ــودر کاکــائو آن را پوشــش داد ی ر پ

 بالا منجر به ي با کالرییذان امروزه استفاده از مواد غیهمچن].9[
ردار یرواگی غي هايماریش وزن و بیر افزای از نظیبروز مشکلات 

.  گـردد  یابت در افـراد م ـ    ی د يماریش فشار خون و ب    یر افزا ینظ
ــدف از ا ــه ــه بررسـ ـی ــدهین مطالع ــان زن ــیم لوس یلاکتوباس

ا و یکننـده اسـتو  نیری شي حاو یی کاکائو ی در بستن  وسلیدوفیاس
  .باشدیم يکالرک کمیوتی پروبید بستنیتول

                                                             
  5. Lactobacillus acidophilus 
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  ها مواد و روش-2
  هی مواد اول-2-1
  ر خام گاو یش-
  )گلستان تهران(  شکر -
  ل سلولزی متیکربوکس-
  )فرمند(  پودر کاکائو -
  )تهران–ا پک یشرکت استو( درصد 95د یوزی پودر قند استو-
) BB12(س  یر گونه لاکت ـ  یس ز یمالیوم ان یدوباکتریفیب ي باکتر -

  شرکت هانسن دانمارك
شرکت هانـسن   ) LA5 (لوسیدوفیلوس اس یلاکتوباس ي باکتر -

  دانمارك

  کیوتی پروبي انتخاب باکتر-2-2
 لوسیدوفیلوس اس ـ یلاکتوباس ـ زنـده    يهاسلول ن پژوهش یدر ا 

)LA5( ــه ــک صــورت ب ــو ت ــالص و خــشکیس ــده ه، خ                ش
                                    شـــــده از شـــــرکت هانـــــسن يداریـــــ خريانجمـــــاد

 (CHR- Hansen)استفاده قرار گرفت مورد.  

ــادل -2-3 ــازمع ــتويس ــکر و اس د در یوزی ش
  ونیفرمولاس

 ایشـده اسـتو  لـوگرم بـرگ خـشک   ینکه هر هزار ک   یبا توجه به ا   
 ینیریهمازنظر ش ـد است و آنیوزیلوگرم استو ی ک 60-70 يحاو

لوگرم شکر  ی ک 1ن  یبنابرا. باشدیلوگرم شکر م  ی ک 21000معادل  
  . شده بوديسازد معادلیوزیلوگرم استوی ک00285/0با 

  )نمونه کنترل % (0ون سطح ی فرمولاس-2-3-1
ر، ی گـرم ش ـ   750 ی گرم از نمونه بـستن     1000ون  ی فرمولاس يبرا

ل سـلولز  ی ـ مت ی گرم کربوکـس   3 گرم کاکائو،    4 گرم شکر،    244
  .استفاده شده بود

   %10ون سطح ی فرمولاس-2-3-2
، تمـام مـوارد مـشابه نمونـه      ین نمونه بستن  یون ا ی فرمولاس يبرا

د بـود کـه     یوزیکنترل بود و تنها تفاوت در مقدار شکر و اسـتو          
د یوزی گرم استو069/0 گرم شکر حذف شده بود و معادل 4/24

  .ن شده بودیگزیجا

   %25ون سطح ی فرمولاس-2-3-3
، تمـام مـوارد مـشابه نمونـه      ین نمونه بستن  یون ا ی فرمولاس يبرا

د بـود کـه     یوزیکنترل بود  و تنها تفاوت در مقدار شکر و استو          
د یوزی گرم اسـتو  173/0 گرم شکر حذف شده بود و معادل         61
  .ن شده بودیگزیجا

   %50ون سطح ی فرمولاس-2-3-4
مـشابه نمونـه   ، تمـام مـوارد    ین نمونه بستن  یون ا ی فرمولاس يبرا

د بـود کـه     یوزیکنترل بود و تنها تفاوت در مقدار شکر و اسـتو          
د یوزی گرم استو347/0 گرم شکر حذف شده بود و معادل    122

  .ن شده بودیگزیجا

  ید بستنی تول-2-4
ــه ــور تولب ــمنظ ــستنی ــید ب ــدا ش ــای ابت ــا دم ــه 105 ير ت  درج
ل سـلولز  بـا     ی مت یگرادحرارت داده شد و سپس کربوکس     یسانت

، 10، 0 ینیگزی سطح جا4ا در یپودر کاکائو ، شکر و پودر استو  
سپس مخلوط  .ر اضافه شد  ی به ش  یآراممخلوط و به   % 50 و   25

 15/0مقـدار  . گراد خنـک شـد  ی درجه سانت 42 يحاصل تا دما  
بـاکتري  logCFU/g 14/13يزه که حـاو یلیوفیگرم از باکتري ل

یر خنک شده افزوده شد و به       تر ش یلیلی م 20در هر گرم بود به      
 بـه   ي بـاکتر  ير حاو یتر از ش  یلیلی م 4 ی گرم بستن  200 هر   يازا

 بـه دسـتگاه   یع بستنیقبل از انتقال ما. مخلوط بستنی اضافه شد  
 درجـه   4 يخچال با دما  یساز، مخلوط به مدتدو ساعتدر      یبستن
ساز ی در دستگاه بستنیع بستنیسپس ما.گراد قرار داده شدیسانت

ه ی ـبعد از ته. قه مخلوط شدی دق25 تا   20ه شد و به مدت      ختیر
. دی ـگردیبندع وبـسته ی ـ توزیکی در ظروف پلاسـت    ی، بستن یبستن

 يزر با دما  ی نمودن مرحله سخت شدن در فر      ی ط يها برا نمونه
، ی حس یابی شدند و آزمون ارز    يگراد نگهدار ی درجه سانت  -18
ــتع ــن میی ــpHزانی ــاکتریدی، اس ــداد ب ــلاکتوبايته و تع لوس یس
هـا   نمونهي بر روي نگهدار14 و 7،  1 يدر روزها لوسیدوفیاس

  ].10[انجام شد

2-5- pH  
) HORIBA مـدل  (متـر  pH توسط دسـتگاه  pHيریگاندازه

ب که نمونه بستنی را داخل یـک بـشر          ین ترت یبد. انجام گرفت 
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 متـر را پـس از کالیبراسـیون و تنظـیم            pHالکترود  . ریخته شد 
 سلسیوس ، داخل آن قرار داده شد و          درجه 20دماي نمونه در    

pH11[د ی آن یادداشت گرد.[  

  تهیدی اس-2-6
 استفاده  يومتریها از روش پتانس   ته نمونه یدی اس يریگ اندازه يبرا

  ک بـــــــشر حـــــــدود یــــــ ـدر ]. 13 و 12[شـــــــد 
تـر  یلیلی م 10ن و به آن حدود      یه توز ی گرم از آزما   10 ± 01/0 

 متـر در داخـل محلـول    pHالکترود . آب افزوده و مخلوط شد 
ن یم، در ح ـید سـد یدروکـس یاز محلول ه . پراکنده قرار داده شد   

 آن در pH بشر استفاده شد تا ي محتوایارسنجی عيهم زدن برا
حجـم  .  مانـد یه ثابت بـاق ی ثان 4-5زمان   به مدت  30/8 ± 01/0

تـر، بـا دقـت      یلیلی برحـسبم  یم مصرف ید سد یدروکسیمحلول ه 
  .ت شدتر، ثبیلیلی م05/0نه یکم

 تهیدیاس   =  

V  يشـده بـرا   تراسـتفاده یلیلیم برحسبم ید سد یدروکسی حجم ه 
ج ینتـا . باشـد ی وزن آزمونه برحـسب گـرم م ـ       m و   یارسنجیع

  ].13[ان شد ی بيآزمون تا دو رقم اعشار

  ها نمونهی حسیابی ارز-2-7
، بافت و شکل، طعـم      ي ازنظر وضع ظاهر   ی بستن ی حس یابیارز

  .  آب شدن انجام گرفتيهایژگیو و) بو و مزه(
بـا  )  مـرد  5 زن و    5(اب  ی از ده نفر ارز    ی حس يهاجهت آزمون 

 يهـا ابی ـقبـل از شـروع کـار ارز       . ن مختلف استفاده شـد    یسن
ن آزمـون،   ی ـدر ا . ه قرار گرفتنـد   ی اول يها تحت آموزش  یانتخاب

 رنـگ و    یژگ ـی منجمد شده بر اساس چهار و      ی بستن يهامونهن
 یلیخ( در پنج سطح ینیری، بافت، عطروطعم و ش    يشکل ظاهر 

.  شـدند یابیارز) قبولرقابلیف، غیقبول، ضعخوب، خوب، قابل 
، )3(قبـول  ، قابل)4(، خوب )5( خوب   یلی خ ياز معادل برا  یامت

  ].14[در نظر گرفته شد ) 1(قبول رقابلیو غ) 2(ف یضع
  
  
  

  ها نمونهیکروبیز می آنال-2-8
ــرا ــيب ــ می بررس ــدهی ــانزان زن ــاکتریم ــ ي ب لوس یلاکتوباس
 De Man, Rogosa andط کـشت  ی از مح ـلوسیدوفیاس ـ

Sharpe Agar  يمنظورشـمارش بـاکتر  بـه ].15[استفاده شـد ،
د و سـپس در     ی ـه گرد ی ـها ته ال ده برابر از نمونه    ی سر يهارقت

ت کشت انجام شد و یصورتپورپلبهMRS Agarط کشت یمح
 ي ساعت در دمـا 24 به مدت    يهوازیت ها در داخل جار ب     یپل

 30 يت  حاو  یپل. دی گرد يگراد گرمخانه گذار  ی درجه سانت  37
شـمارش در نظـر گرفتــه   ت قابــلی ـعنـوان پل  بــهی کلن ـ300تـا  
  ]. 15.[شد

  ها دادهيل آماریوتحلهی روش تجز-2-9
، %10(مـار  ی ت4 بـا   6یه طرح بلوك کاملاً تـصادف     یبر پا ش  یآزما
 7ک، ی ی دوره زمان3 تکرار در 3در ) و نمونه کنترل% 50، 25%
 بـا   يشنهادی ـ بر طبق طرح پ    يه آمار یتجز.  روزه اجرا شد   14و  

ل شـد و  ی ـوتحلهی ـتجزSAS 9.1 (2000)افـزار استفاده از نرم
 در سـطح    ی مختلف بـا آزمـون تـوک       يمارهاین ت یانگیسه م یمقا
05/0<Pدیافزاراکسل رسم گردلهنرمیوسنمودارهابه.انجام شد.  
  

  ج و بحثی نتا-3
3-1-pH ــ ــدهیدی، اس ــانته و زن ــاکتر یم  يب

  لوسیدوفیلوس اسیلاکتوباس
 محـصول در  يهـا یژگ ـیا بر وی استوینیگزیج حاصل از جا  ینتا

بـا  .ه شـده اسـت  ی ـ ارا2 و 1ن شماره   یانگیسه م ی مقا يهاجدول
ته یدی ازنظـر اس ـ   يمـار ی ت يهـا ن گـروه  ی ب ـ 1توجه بـه جـدول      

 pHدار وجود داشت و ازنظـر     ی اختلاف معن  ي باکتر یمانوزنده
 ازنظـر   یابی ـ مختلـف ارز   يهـا ن زمـان  یب. دارنبودیاختلاف معن 

 ـ ی ـدارمشاهده گرد ی اختلاف معن  pHزانیم زان ی ـ ازنظـر م   ید ول
  ).P>05/0(داربودی اختلاف معني باکترینماه وزندهتیدیاس

                                                             
6. Completely Randomized Design 
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Table 1 Average comparison of Stevia and storage periods (days) in pH, acidity and viability of L. 
acidophilus  

Viability of LA5 
 (LogCFU/g) Acidity pH Stevia 

7.43b 1.17bc 6.73 100% Sugar 
8.45a 1.10c 6.74 90% sugar, 10% Stevia 
8.60a 1.21ab 6.78 75% sugar, 25% Stevia 
8.13a 1.26a 6.79 50% sugar, 50% Stevia 
0.189 0.0226 0.0228 SEM 

0.0098 0.0064 0.22 Pvalue 

   storage periods (days) 
7.83b 1.01b 6.78  1 
8.09b 1.25a 6.76 7 
8.54a 1.29a 6.74 14 
0.104 0.020 0.009 SEM 

0.0007 0.0001 0.158 Pvalue 
Averages that have a common code do not have a significant difference(P≤0.05) 

 
Table 2 Comparison of the average interaction effect (Stevia × days) on pH, acidity and viability of L. 

acidophilus 
Viability of LA5 

 (LogCFU/g) Acidity pH Combined treatment (Stevia × days) 

7.49de 0.95 6.78 1 100% Sugar 

7.50de 0.98 6.76 1 90% sugar, 10% Stevia 

8.70ab 1.07 6.82 1 75% sugar, 25% Stevia 

7.62cd 1.04 6.78 1 50% sugar, 50% Stevia 

7.47de 1.22 6.72 7 100% Sugar 

8.37bc 1.17 6.73 7 90% sugar, 10% Stevia 

8.94ab 1.28 6.75 7 75% sugar, 25% Stevia 

7.59cde 1.35 6.82 7 50% sugar, 50% Stevia 

7.32e 1.33 6.68 14 100% Sugar 

9.49a 1.16 6.74 14 90% sugar, 10% Stevia 

8.17bcd 1.27 6.77 14 75% sugar, 25% Stevia 

9.19a 1.39 6.78 14 50% sugar, 50% Stevia 

0.208 0.04 0.0216 SEM 

0.0001 0.186 0.179 Pvalue 
Averages that have a common code do not have a significant difference. (P≤0.05) 

 
  

ا در طول ی اثر متقابل سطوح مختلف استو2با توجه به جدول 
  داریته معنیدی و اسpHزانی هر دو صفات مي برايزمان نگهدار

 يهاا در زمانیدهد اثر سطوح مختلف استوینبود، که نشان م
ا در طول زمان ی اثر متقابل سطوح استویول. کسان بودیمختلف 
داربود ی اختلاف معنيا داري باکتریمان زندهي بر روينگهدار

کسان ی مختلف يهاا در زمانیدهد اثر سطوح استویکه نشان م
  . نبود
  ی حسيهایژگی و- 3-2
 ی حسيهایژگیا بر وی استوینیگزیج حاصل از جاینتا

 در لوسیدوفیلوس اسیلاکتوباس ي حاوی بستنيهانمونه
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ن سطوح یب.ه شده استی ارا4 و 3ن یانگیسه می مقايهاجدول
راز بافت و احساس یغ بهی حسيهایژگیا در همه ویاستو
 اختلاف یژگین ویدارنبوده و در ای اختلاف معنیدهان
ه یز در کلی نیابی مختلف ارزيهان زمانیب. داربودیمعن

دار نبوده  یراز ظاهر و رنگ اختلاف معنیغ بهی حسيهایژگیو
  .داربودی اختلاف معنیژگین ویو در ا

  

Table 3 Average comparison of Stevia and storage periods (days) in the sensory characteristics of 
samples  

Texture  Appearance & 
Colour Sweetness Flavor & 

Aroma Stevia 

4.55a 3.45 4.50 4.05 100% Sugar 
3.50c 3.40 4.55 3.80 90% sugar, 10% Stevia 
3.85b 3.30 4.30 3.95 75% sugar, 25% Stevia 
3.70bc 3.30 4.25 3.70 50% sugar, 50% Stevia 
0.103 0.161 0.227 0.146 SEM 

0.0001 0.883 0.383 0.347 Pvalue 
    storage periods (days) 

3.87 3.52a 4.45 3.975 7 
3.92 3.20b 4.35 3.775 14 
0.10 0.067 0.0776 0.0785 SEM 

0.7266 0.0015 0.369 0.080 Pvalue 
Averages that have a common code do not have a significant difference. (P≤0.05) 

  
Table 4 Comparison of the average interaction effect (Stevia × days) in the sensory characteristics of 

samples  
Texture  Appearance & 

Colour Sweetness Flavor & Aroma Combined treatment (Stevia × days) 

4.70a 3.60 4.60 4.20 7 100% Sugar 
3.80bc 3.70 4.60 3.80 7 90% sugar, 10% Stevia 
3.40cd 3.50 4.30 4.10 7 75% sugar, 25% Stevia 
3.60cd 3.30 4.30 3.80 7 50% sugar, 50% Stevia 
4.40a 3.30 4.40 3.90 14 100% Sugar 
3.20d 3.10 4.50 3.80 14 90% sugar, 10% Stevia 
4.30ab 3.10 4.30 3.80 14 75% sugar, 25% Stevia 
3.80bc 3.30 4.20 3.60 14 50% sugar, 50% Stevia 
0.20 0.134 0.155 0.157 SEM 

0.0038 0.1754 0.9367 0.7506 Pvalue 
Averages that have a common code do not have a significant difference. (P≤0.05) 

 
 بافت یژگی ويا در زمان برایاثر متقابل سطوح مختلف استو

ا در یدهد اثر سطوح مختلف استویداربود که نشان میمعنیبستن
 اثر متقابل در صفات یکسان نبود ولی يطول زمان نگهدار

  .دار بودیر معنی و ظاهر و رنگ غینیریعطروطعم، ش
 در روز لوسیدوفیلوس اسیلاکتوباس ين تعداد باکتریشتریب

به %  50و % 10 يایچهاردهم در سطوح استو
 LogCFU/g 20/0± و LogCFU/g 20/0± 49/9بیترت
ر سطوح ی فوق با سايمارهای در تيتعداد باکتر.  بود19/9

  ).2جدول (دار نشان داد ی اختلاف معنيماریت
گونــه  چنـد  یمـان در مطالعـه زنــده ) 2005(سـالم و همکـاران   

 ي بـاکتر  یمـان زان زنـده  ی نشان دادند که م    ی در بستن  یکیوتیپروب
زان ی ـ بـه م   ي هفته نگهـدار   12 ی ط لوسیدوفیلوس اس یلاکتوباس

Log cfu/g 23/2 ن مطالعه مطابقت یج ایافت که با نتای کاهش
مشاهده نمودنـد کـه     ) 1992(حکمت و مک ماهون     ].16[ندارد

 ی بـستن  يهـا  نمونه ي هفته نگهدار  17 ی در ط  ين باکتر یزان ا یم
ج یر با نتا  یت، که مغا  گراد کاهش داشته اس   ی درجه سانت  -29در  

  ].17[ن مطالعه بود یا
ــ  ــیروح ــاران  در بررس ــدهی و همک ــان زن ــیم لوس یلاکتوباس

 ي روز نگهدار  21 یک ط یوتین ب یرکاکائو س ی در ش  لوسیدوفیاس
 ي نگهـدار  14 مشاهده نمودنـد، کـه تـا روز          یخچالی يدر دما 

ن ی ـا].18[ن مطالعه مطابقـت دارد    یج ا یش داشت، که با نتا    یافزا
د، نــوع یــ توليآورتواندبــه علــت تفــاوت درفــنیهــامتفــاوت

  .ها باشدختهیآمpH و اختلاف ي مختلف نگهداريبات، دمایترک
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 در روز لوسیدوفیلوس اســیلاکتوباســ يزان بــاکتریــن میکمتــر
 LogCFU/g 20/0± 32/7چهاردهم در نمونه کنترل به تعداد  

 يکترا تعداد بایاستو% 25کنترل و یهاو در نمونه) 2جدول (بود 
  .افته بودی روز کاهش14 یط

ــا ــاران یونیهمـــ ــ) 2008( و همکـــ ــد یدر بررســـ  رشـــ
لوس یلاکتوباس،  لوسیدوفیلوس اس یلاکتوباس يهايباکتریمانزنده
در 9وم لانگـوم  یدوباکتری ـفیبو  8دومی ـفیوم ب یدوباکتری ـفیب،  7یکازئ
 يهـا گونـه یمانجـه گرفتنـد کـه زنـده       ی نت یط مـشابه بـستن    یشرا
 ممکـن اسـت متـأثر از فـشار     یشده در بستن ک استفاده یوتیپروب

 ي بـه فـشار اسـمز     يداری ـ وابسته به سـاکارز باشـدو پا       ياسمز
زان ی ـک فاکتور وابسته به گونه باشد و باعث کاهش م یساکارز،  

رسد که مـورد فـوق      یبه نظر م  . گردد يدارگه در مدت ن   يباکتر
  ].19[ مطابقت دارد ین بررسیج حاصل از نمونه کنترل ایبا نتا

 نشان دادند کـه پـس از   یدر بررس) 2014( و همکاران    یهاشم
 درجــه -18 يک در دمـا ی ـوتی پروبی بــستنيهـا نمونـه یدارنگـه 

 ي در تعـــداد بـــاکتريداریرمعنـ ـیی روز تغ30گرادتـــا یســانت 
که در مطالعه یمشاهده نشد، درحاللوس  یدوفیلوس اس یاسلاکتوب
 درجـه  -18 ي در دماي روز نگهدار14 در   ي تعداد باکتر  یکنون
  ].8[ نشان داديداریش معنیگراد  افزایسانت

ــر  ــه عبق ــق مطالع ــاران جمعيطب ــ و همک ــت اولی ــاکتری  يه ب
 -19 در يدار هفتـه نگـه    12 یط ـلوس  یدوفیلوس اس ـ یلاکتوباس

ج حاصـل مطابقـت     یاد کاهش داشت، که با نتـا      گریدرجه سانت 
  ].1[دارد 

زان یــ مي روز نگهــدار14 مــدت یهــا در طــ نمونــهیدر تمـام 
شده هیشتر از مقدار توص   ی ب لوسیدوفیلوس اس یلاکتوباسیمانزنده

7logCFU/g ج حاصل یرسد که با توجه به نتایبود و به نظر م
 ییاید باکتر اثر ض ) 2015( و همکاران    ییو آقا ) 2014(از فلاح   

 يباشـد و بـرا  ی آن در فرآورده م   یزان مصرف یا مرتبط با م   یاستو
 ـ ی ـا اهم یزان استفاده از استو   ی م یژگین و یبروز ا   دارد  یت فراوان

  ].21 و 20[
-ا بتـا  ی ـداز و   ی ـگالاکتوز- بتا يهامی آنز يلوس ها دارا  یلاکتوباس

ــسفوگالاکتوز ــا   یفـ ــث توانـ ــه باعـ ــستند کـ ــ اییداز هـ ن یـ
بـر اسـاس   ]. 22[شوندیر استفاده از لاکتوز م هادسمیکروارگانیم

شده مشاهده) 2013(ج حاصل از مطالعه کونووا و همکاران     ینتا
هـا قـادر بـه    دوباکتر ی ـفیل و بی لاکتوباس ـ يهـا ياست که بـاکتر   

                                                             
7. Lactobacillus casei 
8. Bifidobacterium bifidum 
9. Bifidobacterium longum 

انا یا ربائودیدز از استویکوزیول گلید آ و استو   یازیمصرف ربائود 
  ].5[باشندیعنوان منبع کربن مبه

ون خـود   ی در فرمولاس ـ  ی مثـل بـستن    یت لبن ـ  از محصولا  یبرخ
 يهـا گونهیمانزنده. هستند) ساکارز( شکر   یر مختلف ی مقاد يدارا
ن محصولات ممکن است تحـت  ی مورداستفاده در ا یکیوتیپروب

  ].23[ از ساکارز واقع شود ی ناشير فشار اسمزیتأث
 سه روش متفاوت    یدر بررس ) 2016(ن و همکاران    یکوچوکچت

لوس یلاکتوباس ـیمـان ک نشان دادندکه زنده   یوتیب پرو ی بستن يبرا
 ی که در آن مخلوط بستن ییها، در روش  ی در بستن  لوسیدوفیاس

 یشد نسبت به روشیر می قبل از انجماد تخمين باکتر یتوسط ا 
 ي روز نگهـدار   90گرفت، بعد از    یر صورت نم  یکه  عمل تخم   

  ].24[شده بود هیبالاتر از حد توص
ا و اثـر  ین سطوح مختلف اسـتو ی ب2 و 1 يهابا توجه به جدول 

 pH نظــر از يا درطــول زمــان نگهــداریمتقابــل ســطوح اســتو
دهد که اثر سـطوح مختلـف     یدار نبود که نشان م    یاختلاف معن 

 و همکـاران    یهاشـم .کـسان بـود   ی مختلف   يهاا در زمان  یاستو
 يداری مختلـف اخـتلاف معن ـ  يهـا یبـستن pHنشان دادند کـه    
 و يعبقـر ].8[ مطابقت داشت یمطالعه کنونج ینداشتند که با نتا 

دن، ی در مراحل رسی بستنpHنشان دادند که ) 1387(همکاران  
ر نکرده اسـت کـه بـا        یی تغ يداریطورمعن، به يدارانجماد و نگه  

  ].1[ن مطالعه مطابقت دارد یج اینتا
دار یاخـتلاف معن ـ  pHزانی ـ در م  یابی مختلف ارز  يهان زمان یب

ج یدر نتا) 1387( و همکاران يعبقر). 1جدول (وجود نداشت  
 ي با افزودن بـاکتر ی مخلوط بستنpHزانیخود نشان دادند که م    

ن ی ـج ایدا کرد، که بـا نتـا  یکاهش پ ) P>05/0 (يداریطورمعنبه
  ].1[ مطابقت ندارد یبررس

   تهیدیرات اسیی تغیابی ارز- 3-5
 يهاا و زمانین سطوح مختلف استویدهد بیج نشان مینتا

دار وجود داشت یته اختلاف معنیدیازنظر اسیمختلف نگهدار
ا در طول زمان یاثر متقابل سطوح مختلف استو). 1جدول (

دهد اثر یدار نبود که نشان میته معنیدی اسي براينگهدار
ته در یدیاس). 2جدول (کسان بود ی مختلف يهامارها در زمانیت

جدول (شان داد  را نيداریش معنی افزاي روز نگهدار14طول 
ج خود نشان دادند که یدر نتا) 1387( و همکاران يعبقر).2
 يداریطورمعن بهي با افزودن باکتریته مخلوط بستنیدیاس
)05/0<P (مطابقت ین بررسیج ایدا کرد، که با نتایکاهش پ 

  ].1[ندارد 
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 ینشان دادند که در بستن) 2011(تا و همکاران یاگیجایو
زان یملوسیدوفیلوس اسیلاکتوباس شده باهیک تهیوتیپروب

ج حاصل یافته بود، که با نتایشی افزايداریصورتمعنته بهیدیاس
زان ی میدر بررس) 1393( و همکاران یسیو].25[مطابقت دارد 

وم یدوباکتریفیب و لوسیدوفیلوس اسیلاکتوباس يهاي باکتريبقا
زان یک مشاهده نمودند که میوتی پروبيها در ماستسیلاکت
ش ی افزايداریصورتمعن مطالعه بهيته، از ابتدا تا انتهایدیاس
رسد یبه نظر م].26[ حاضر مطابقت داشت یافت، که با بررسی

ته در یدیش اسی مورداستفاده افزايات باکتریبا توجه به خصوص
گر ین از طرف دیه باشد همچنی قابل توجيطول زمان نگهدار

ش یتواند با افزایمز دارد که ی نیکروبیات ضد میا خصوصیاستو
  .دی نمايری جلوگيش تعداد باکتری از افزايزمان نگهدارمدت

ر یها تأث عطروطعمنمونهیژگی ويا بر رویسطوح مختلف استو
ر و همکاران یج حاصل از اوزدمی نداشت که با نتايداریمعن

ا را یکننده استونیری با استفاده از شید بستنیکه تول) 2015(
ت نمونه فاقد یمقبول]. 27[ نمودند، مطابقت دارد یبررس
 05/4از یها با امتر نمونهیشتر از ساید ازنظرعطروطعم بیوزیاستو
ج خود نشان دادند که یدر نتا) 1392 (يزاده و صفریغلامعل.بود

% 50 يت ازنظرعطروطعم مربوط به نمونه حاوین مقبولیشتریب
  ].28[ نداشت  مطابقتین بررسیج ایا بود که با نتایاستو

ا اختلاف یها با سطوح مختلف استون نمونهی بینیریازنظر ش
ت مربوط به نمونه ین مقبولیشترید و بی مشاهده نگرديداریمعن
زاده و ی،غلامعليدر مطالعه ا).3جدول (ا بود یاستو% 10 با 2

 ي حاويهان سه نمونه کنترل و نمونهی  نشان دادند که بيصفر
ج ی وجود نداشت، که با نتايداریوت معنا تفایاستو% 50و % 25

  ].28[ داشتی همخوانیمطالعه کنون
 يداریهاازنظر ظاهر و رنگ اختلاف معنک از نمونهیچیدر ه
 تنها متأثر از رنگ یژگین ویتوان گفت ایکه م) 3جدول (نبود 

ج با ین نتای بود که ایون بستنیکاررفته در فرمولاسپودر کاکائو به
]. 28[مطابقت داشت) 1392 (يزاده و صفریلمشاهدات غلامع

  ). 3جدول ( در نمونه کنترلبود یژگین ویت در این مقبولیشتریب
 يهایژگیا بر ویر استوی تأثیزاده و همکاران  در بررسیعل

ا و ساکارز منجر ی مشاهده نمودند که مقدار متفاوت استویبستن
مطالعه ج ید که مطابق با نتایبه تفاوت در رنگ محصولات نگرد

  ].29[باشدیمیکنون
داربود و ی اختلاف معنیژگین وی مختلف در ايهان زمانیب
  ).3جدول ( بود يبردارروز هفتم نمونهاز مربوط بهین امتیشتریب

 بافت و یژگیا در زمان ازنظر وین سطوح مختلف استویب
دهد اثر ی بود که نشان ميداری اختلاف معنیاحساس دهان

کسان نبود ی مختلف يها در زمانایسطوح مختلف استو
  ).4جدول (

 نشان داد يزاده و صفری در مطالعه غلامعلی حسیابیج ارزینتا
  ها نمونهی بافت و احساس دهانیژگیدار در ویکه تفاوت معن

ها با کاهش  از کاهش ماده خشک کل در نمونهیتواند ناشیم
 یف بافت و احساس دهانیمقدار شکر باشد که منجر به تضع

 یل میز مطابقت دارد و دلاین مطالعه نیج ایشود، که با نتایم
 يهادارنمونهین اختلاف معنیهمچن]. 28[م باشدیتواند قابل تعم

تواند مربوط یا با نمونه کنترلمی درصد استو50 و 25، 10 يحاو
 مطلوب در یی و کاهش کارایساز خانگی دستگاه بستنيبه خطا

 به 1ن هم زدن از نمونه ی ح دریعمل سرد کردن مخلوط بستن
ها در  نمونهی تمامی حسيهایژگیو). 4جدول ( باشد 4نمونه 

  .افته بودی کاهش ي روز نگهدار14 یط
ا با ی استوینیگزی اثرات جايدر مطالعه آراندا و همکاران بر رو

ج نشان داد که اختلاف ی، نتای حسي هایژگی ويشکر بر رو
 يا بر رویزان استوی مختلف از نظر ميهان نمونهی دار در بیمعن
  ].30[دی مشاهده نگردی حسيهایژگیو
 که انجام دادند يادر مطالعه) 2011(تا و همکاران یاگیجایو

لوس یلاکتوباس يش درصد باکترینشان دادند که با افزا
 يهایژگی ویون بستنیدر فرمولاس % 2به  % 1 از لوسیدوفیاس

افته بود، که با توجه به یها کاهش طعم، بافت و رنگ نمونه
ج ی با نتايدار مدت نگهین مطالعه طی در ايش تعداد باکتریافزا

  ].25[حاضر مطابقت دارد 
ــ یطــ) 2005(ســالم و همکــاران  ــق تولیــک تحقی ــستنی  ید ب

لوس یلاکتوباســـ يهـــايک بـــا اســـتفاده از بـــاکتریـــوتیپروب
،  10يس روتـر لویدوم، لاکتوباسیفیوم بیدوباکتریفیلوس، ب یدوفیاس

 هفته 12 یط12لوس رامنوسی و لاکتوباس11يلوس گازریلاکتوباس
از ی امتی بستنيهازر اظهار داشتند که تمام نمونهی در فرينگهدار

ک بـه دسـت آوردنـد و در تمـام     ی ـ ارگانولپت یابی ـ در ارز  ییبالا
  ].16[دیک مشخص گزارش نگردیوتیها طعم پروبنمونه
 يت مانـدگار  ی ـعنـوان حامـل مناسـب، باقابل      تواندبـه ی م یبستن

 سودمند مـوردنظر و رسـاندن      يهاي، جهت حمل باکتر   یطولان
ته کـم  یدیر اس ـی ـ نظیعـوامل . کننده اسـتفاده شـود    آن به مصرف  

                                                             
10. Lactobacillus reuteri 
11. Lactobacillus gasseri 
12. Lactobacillus rhamnosus 
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، حضور  یماده جامد بدون چرب    و   یاد چرب یات ز ی، محتو یبستن
کننـد و   یخ را کنتـرل م ـ    ی يهاستالی هوا که رشد کر    يهاحباب

 ی کـه ط ـ ین، ساکارز و لاکتـوز در مخلـوط بـستن      یحضور کازئ 
ها داشته باشـند، از  ي باکتري بر رویتوانند اثر حفاظت  یانجماد م 

هـا محـسوب   ي مطلـوب بـاکتر  ين عوامل مؤثر بـر بقـا     یترمهم
  ].1[شوندیم
  

  يریگجهینت - 4
 ي، غـذا  ی خنث ـ pHل داشتن مـاده خـشک بـالا و          ی به دل  یبستن

. کنندگان استن مصرفیک ها در بیوتیع پروبی توزي برایمناسب
ک بـه  ی ـوتی پروبيهـا ين مطالعه نشان داد کـه افـزودن بـاکتر     یا

 ي برای بلافاصله قبل از انجماد، روش مناسبیه بستنیمخلوط اول
 در یرات محـسوس ی ـیاشـد و تغ   بیک م ـ ی ـوتی پروب ید بـستن  یتول
جـاد  ی ا ی معمول یسه با بستن  ی محصول در مقا   ی حس يهایژگیو

ــ ــدینم ــا. کن ــاکتر  یتمیدرنه ــتفاده از ب ــه اس ــت ک ــوان گف  يت
 ي حاو یی کاکائو ی در مخلوط بستن   لوسیدوفیلوس اس یلاکتوباس

 کمتــر يک بــا کــالریــوتی پروبید بــستنیــا در جهــت تولیاســتو
 بـا   یل ـیقـات تکم  ینـده تحق  یدر آ د است   یام. باشدیرمیپذامکان

ک و یوتی پروبيهايگر باکتری ديها و سوش ها  استفاده از گونه  
ک هـا   ی ـوتی ب يا پـر  ی و   يکالرکمیهاکنندهنیریر ش ین سا یهمچن

  .ردیانجام گ
  

  ر و تشکری تقد- 5
 ارشد، یان نامه مقطع کارشناسیمقاله حاضر مستخرج از پا

 واحد شبستر ی اسلام دانشگاه آزادییع غذایرشته علوم و صنا
 دانند که از مساعدت یسندگان مقاله بر خود لازم مینو. باشدیم

 ي آماريزهایررضا احمدزاده جهت انجام آنالی دکتر امي آقايها
ق تشکر و ین تحقی در انجام ايو خانم مهندس افسانه صفر
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Ice cream is a very popular meal and is demanded all over the world. Some ice cream attributes 
suggest that this popular dessert can act as a functional probiotic food. This study; evaluated the 
possibility of producing probiotic cocoa ice cream, using  Stevia as a  natural sweetener. Stevia was 
replaced with 0, 10, 25 and 50% sugar-based ice cream formulations in samples containing 
Lactobacillus acidophilus, and the samples were tested for bacterial viability, acidity, pH and sensory 
evaluation in three replications in storage period of 1, 7 and 14 days. The highest count of 
Lactobacillus acidophilus in 10% and 50% samples contained 9.49 ±0.20 and 9.19 ±0.20 log CFU/g, 
respectively. The bacteria count in all samples was higher than the amount determined during the 
storage period. Increasing the amount of Stevia in the formulation resulted to a decrease in the sensory 
properties of the samples.Ice cream containing stevia seems to be used as a carrier for probiotic 
bacteria. 
 
Keywords: Stevia,Cocoa ice cream, Probiotic,Lactobacillus acidophilus 
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