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شده با کمپلکس صمغ   یپوشان درون نیآلوئه ورا و کروس ها، کیوتیپست ب یکم چرب حاو یدسر لبن د یتول یبررس

 م ی سد  ناتیکازئ  نیبالنگو و پروتئ
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 دهیچک اطلاعات مقاله                        

 مقاله :   یخ هایتار

 19/07/1404افت: یخ دریتار

 03/09/1404تاریخ داوری: 

 06/09/1404رش: یخ پذیتار

لبنی از محصولات مورد پسند گروه زیادی از افراد جامعه است. جهت بهبود رنگ و بالا    دسر

های طبیعی استفاده نمود. لذا هدف از این  توان از رنگدانه ای این محصول میبردن ارزش تغذیه

درون    نیها، آلوئه ورا و کروس کیوتیپست ب یکم چرب فراسودمند حاو یدسر لبن دیتولتحقیق 

از    پژوهش حاصلدر  می باشد.    می سد  ناتیکازئ  نیشده با کمپلکس صمغ بالنگو و پروتئ   یپوشان

شرا  (شده  یپوشان)درون    نیکروسحاوی    ونینانوامولس همچن  نهیبه  طی در  و  کردن   نیخشک 

درصد    10و    5،  5/2  زانیبه م  پست بیوتیکدرصد همراه با   5/1و   1، 5/0 زانیآزاد به م  نیکروس

 ییهایژگی و و  دی گرد  دی نمونه تول  18استفاده شد و تعداد  حاوی آلوئه ورا    یدسرلبن  ون یدر فرمولاس

 یهایژگی و و  یکروبیشمارش م  ،یظاهر  تهی سکوزی ماده خشک، و  زانیم  ،یچرب  زانیم  pH رینظ

مورد    یحس نگهداری  دوره  نتا  یبررسدر طول  بیوتیک  زانیم  ،  جی قرار گرفت. طبق  و    پست 

مربوط    تهی سکوزی و و  ی چرب  زانین می . بالاتر(p>0.05)  گذار نبود  ریتاثpH  یبر رو  ونینانوامولس

درصد و   3/5) پست بیوتیکدرصد  5شده و  یپوشاندرون   نیدرصد کروس 5/1  یبه نمونه حاو

پاسکال.ثانیه(    165 بمیلی  ن  زانیم  نی شتریو  نمونه حاو  زیماده خشک  به  درصد    5/1  یمربوط 

  ر یتاث  یبود و به طور کلدرصد(    5/28)  پست بیوتیکدرصد    5/2شده و    یپوشاندرون    نیکروس

  بیشتر آزاد    نیکروس  از  تهی سکوزی ماده خشک و و  ،یچرب  شی شده در افزا  یپوشاندرون    نیکروس

  ی کروب یدر کاهش بارم  یشتریب  ریشده تاث  یپوشاندرون    نینشان داد کروس  زین  یکروبیم  جی بود. نتا

  یپوشاندرون    نیدرصد کروس  1  ینشان داد نمونه حاو  یحس  یهایابی مربوط به ارز  جی دارد. نتا

 .کسب نمودند (5بالاتری )  یکل رشی پذ ازیامت ،پست بیوتیکدرصد  5/2شده و 
 

 : یدیکلمات کل

 ک، یوت یپست ب 

 ن، یکروس

 شده،  یدرون پوشان نیکروس

 ، یدسر لبن

 .یکیرئولوژ یها یژگیو
DOI: 10.48311/fsct.2026.116949.82883 

  :مسئول مکاتبات 

 

 

  رانی ا  ییع غذایمجله علوم و صنا                          

 

www.fsct.modares.ac.ir :سایت مجله   

 ی پژوهش_ ی مقاله علم

http://www.fsct.modares.ac.ir/


 ... ها کیوتیپست ب یکم چرب حاو یدسر لبن د یتول یبررس                و همکاران                             رقیه عزتی

181 

 

 ه مقدم-1

طعم   مانند  مواردی  به  غذایی  مواد  کنندگان  امروزه مصرف 

مطبوع، پایین بودن کالری و چربی و اثر مفید غذا بر سلامتی  

توجه خاصی دارند. از این رو صنایع غذایی در تلاش است  

محصولاتی تولید نماید که طعم و خواص بهتری داشته باشند 

شده    یورآکم چرب و فر  لبنی  های  که در این بین فرآورده

  برخوردار   سلامت   ارتقاء  در  زیادی   اهمیت   از  ها با پروبیوتیک

(. دسر لبنی محصولی است که در آن  2009،  الیوریا)  باشندمی

ها  یرش فرآورده  در   یریش  ییا  اصلی  جزء  عنوان  به 

تشک  یونفرمولاس مواد  اعظم  بخش  باشند.  داشته    یل وجود 

لبنی شامل خامه    یلبنی را فرآورده ها  یدهنده انواع دسرها

مانند شکر،    یرلبنیغ   یمی دهند و افزودنی ها  یلو کره تشک

ها رنگ  ها  یانواع  دهنده  طعم  خوراکی،  مجاز،   یمجاز 

  یل بخش دیگر تشک  یوهپایدارکننده ها، اسانس یا مارمالاد م

 یلبن  یدهنده این محصولات می باشند. هدف از تولید دسرها

مصرف محصولات    یشردم، افزاتنوع در سبد کالای م  یجادا

  یژگی و ینباشد. مهم تر یو تولید محصولی لذتبخش م  یدمف

خوشایندی است که به    ساسو اح  یدسرها انرژی زای   یشترب

ا  کننده  مصرف  در  آن  ترکیبات  نوع  شود.    یجادواسطه  می 

وعده غذیی در هر زمانی    یانم  یک توانند به عنوان    یدسرها م

در طول روز مصرف شوند و طرفداران بسیاری در گروه های  

   [ 1] مختلف دارند یسن

بپ ط  یباتیترک   هایوتیکست  که    یرتخم  یند فرآ  یهستند 

هنگامشوندیم  یدتول  یوتیکپروب  هاییباکتر  که   ی. 

خاص  هایوتیکپروب انواع  مولکول  یبا   یهتغذ  یبرف  یهااز 

 یکه به طور کل  گذارندیم  یرا بر جا  یمواد زائد  شوند،یم

ب  کاربرد  مؤثرترین  .شوندیم  یده نام  ها یوتیکپست    ترین یو 

( به  هایوتیک)پست ب  هایباکتر   غیرزنده  فرم  از  استفاده  هاآن 

   [ 2]  است  ها­یوتیکپروب یگزینعنوان جا

  یکروبی م  هایشامل سه قسمت عمده سلول  هایوتیکب  پست 

)پ  یرفعالغ فراکس  یکره شده  )اس  هاییونسلول(،   ید سلول 

پپت  یدهایموروپپت  یکوئیک،ت از  شده    یدوگلیکان مشتق 

اگزوپل   هایینپروتئ و  اندو  سلول،  و  ساکاریدیسطح   )

  یر، چرب کوتاه زنج  یدهایسلول )اس  هاییت متابول  ینهمچن

( هستند که در زمان  یآل  یدهایو اس   هایوسینباکتر  ها،یم آنز

  یه پس از تجز  یا ترشح شده    یکروبی م   هایزنده بودن سلول

و چنانچه در  شوندیآزاد م یزبانروده م محیط در هاشدن آن 

شوند، اثرات سلامت بخش از خود در    یافت در  یمقدار کاف

   [ 3] گذارند یم یبر جا یزبانم

طب زرد  علمآلوئه  یا  یصبر  )نام  نام  Aloe vera:  یورا   )

سرده    یاهیگ  از  ) سِگلِ  یاست  راسته  Aloeها   )

است.    یشمال  یقایآفر  یکه بوم   یشیانسر  یره، تهایامارچوبه

است   یمواد مغذ یآن، دارا ب ی آلوئه ورا، با توجه به ترک  ژل

احتمال ز به  پروب   ادی که  ارتقاء رشد عوامل  کمک    کیوتیبه 

درمان و    یاست که در چند کشوربرا  یادی کرده و مدت ز

.  [4] شود   یدستگاه گوارش استفاده م  یها  یماریب  یریشگیپ

شده با   یغن  یریتخم  صولاتنشان داده که در مح  قاتیتحق

  لوس یلاکتوباس  کیوتیپروب  های یباکتر  مانی آلوئه ورا زنده

  یدوره نگهدار  یدر ط  دومیفیب  ومی دوباکتریفیبو    لوسیدوفیاس

 . [ 5]  ابدی  یبهبود م

در    یکاربردهـای فراوانـ  یزعفران به علت طعم و رنگ عال 

خــش  . بدارد یمیایی و ش ییدارو یی،غذا  هاییـد فراوردهتول

  ین زعفــران بــه کروســ  یدرمــان  یت از خاصـ ـ  یاعظمـ ـ

  یک   انعنو   به   کروسین  .  شودینسبت داده م   یش هاو همسان

ت  ماده ای  گلیکوزیله  کارتنوئید به رنگ قرمز  معمولاً    ره یکه 

به   لیما  یو رنگ نارنج  شودیاست، به سرعت در آب حل م

رنگ    ک یرو آن را به عنوان    نیو از ا  دهدیبه آن م  یقرمز

  تی فعال  لی به دل  نیهمچن  نی . کروسکندیم  دیمف  ییغذا  یعیطب

راد  یدانیاکس  یآنت انداختن  دام  به  با  آزاد،    یها  کالیخود، 

شناخته    ونیداسیو بافت ها در برابر اکس  امحافظت از سلول ه

است   کروس  .[ 6] شده  که  آن  به  توجه  رنگدانه    ین،با 

، دما و PH ییراتموجود در زعفران در برابر تغ یدیکاروتنوئ

ا و  است  حساس  ماندگار  یننور  رنگامر  محصولات    ی 

  یجاد و ا  یدارسازی پا  برایکند،    یزعفران را محدود م  یحاو

-می فادهاست پوشانیدرون   یکثبات در رنگ زعفران، از تکن

فعـال همچـون   یبـاتترک   یشحفاظت و کنتـرل رهـا  .دگرد
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 یی کارا  یشو سافرانال منجر به افزا  ین، پیکروکروسینکروس ـ

 . [ 7] گردد یآنها م

( اصیلی  و  و    ییایمیکوش یز یف  اتیخصوص(  2023نظری 

 ستمیو کاربرد آن در س  نیکروس   یحاو  ونینانوامولس  شیرها

را مورد بررسی قرار دادند. نتایج نشان    )شکلات(  ییمدل غذا

  ، پلیمرها  یستز  با  هتهیهشد  لایهدو  یهانمولسیو ا  متما  کهداد  ن

  . نشدند  زفاو دو    دهبو   پایدار  همچنان  ،یک ماه  نماز  با گذشت 

  زی شبیهسا  محیطدر    لایهدو   یها نمولسیو اهایش  ر  بررسی

 به  طمربو   هایشر  انمیز  کمترین  که  داد  ننشاو روده    همعد

آن   بیشترینو    پکتین  پلیمر  یست زبا    هشد  پایدار  ینمونهها

  و   wa ،طوبت ر اریابی.ست ا  پروتئین سویا کنسانتره  به طمربو 

  ه غنی شد  ی نمونهها  کهداد    نشکلات نشا  ینمونهها  سختی

 شاهد   نمونه به  نسبت یطوبت بالاترو ر  آبی فعالیت ،سختی

  غنی شده   نمونه   کهداد   ننشا  ، نمونهها  حسی   ارزیابی .   .شت دا

   .[ 10] کسب نمود  یبالاتر  زمتیاا معنی داری ربهطو 

  ون ی کروانکپسولاسیمحلول در آب با م  نی، کروسای  در مطالعه

  واره یبه عنوان ماده د نیتوسط مالتودکستر یکن پاششخشک

از نظر   ونیکروانکپسولاسی شد. زعفران قبل و بعد از م  دیتول

ف مقاد  زانی)م  ییایمیکوش یز یخواص  و  رنگ(،    ریرطوبت 

فلاونوئ  یفنل  باتیترک  و    یدانیاکسیآنت  ت یظرف  ل، ک   یدیو 

بررس  ونیکروانکپسولاسیم  یماندگار گرفت.    یمورد  قرار 

مدل   یدنینوش  کیدر    یو حس  یفعالست ی خواص ز  ن،یهمچن

به    بیزعفران به آب س  یها کروکپسولیم   نیکه با افزودن ا

بررس آمد،  نت  یدست  که    جهیشد.  داد  نشان    افزودن مطالعه 

س  به  زعفران  ی هاکروکپسولیم  میزان  نیکمتر ، ب یآب 

  ی رنگ و طعم کل  ،یدانیاکسیآنت  ت یفعال  فعال،ست ی ز  باتیترک 

بهبود   را  ابخشیدآن  از    یامطالعه   ن یاول  نی.  که  است 

و    کرددهنده استفاده  زعفران به عنوان رنگ  یهاکروکپسولیم

م   دادنشان    جینتا به   توانندیم  فرانزع  یهاکروکپسولیکه 

رنگ غنعنوان  و  فرمولاس  کنندهیدهنده  غذا  ونی در    یی مواد 

 . [ 13]  رندیمورد استفاده قرار گ 

مختلف   های  غلظت  تاثیر  بررسی  مطالعه  این  نانو  هدف 

کروس  بالنگو -ینکمپلکس  پست سد  یناتکازئ- صمغ  و  یم 

ویژگی بر  پاpH)  یزیکوشیماییفهای  بیوتیک    یداری ، 

رئولوژیزیکیف م  یحس  یکی،(،  ط  لبنی  دسر  یکروبیو    ی در 

 بود.  یدوره نگهدار

 مواد و روش ها-2

  ستر امواد مورد استفاده در پژوهش شامل کروسین بصورت  

کروستین )شرکت سیگما، آمریکا(، امولسیفایر  زجنتیوبیو دی  

پالسگارد، )شرکت  رسینولئات  گلیسرول  (،  رك نمادا  پلی 

)مرك، آلمان(    کانت آگار  ت یپلکازئینات سدیم، محیط کشت  

 بودند. 

کازئ  هیته - 1-2 و  بالنگو    ی حاو  میسد   ناتینانوکمپلکس 

 نیکروس ون ینانوامولس

و  افزوده شد  مقطر  آب  به  بالنگو  پودر  از  نظر  مورد  مقدار 

وجود آمدن بافت یکنواخت  مخلوط به منظور جذب آب و به

 IKA- MAGزن مغناطیسی )ساعت توسط هم  12به مدت  

HS 7  آلمان( در دقیقه هم  4000،  از  دور در    10زد و پس 

دقیقه حرارت دادن در حمام آب گرم )کمک به جذب آب(  

گراد، به منظور تکمیل شدن فرایند درجه سانتی  70با دمای  

به آب  نگهداری    12مدت  جذب  یخچال  دمای  در  ساعت 

نیز پس از توزین به آب   یم سد  یناتکازئپودر   .[ 8]   گردید

از   پس  و  اضافه  همزن    30مقطر  توسط  اختلاط  دقیقه 

مغناطیسی جهت اطمینان از انحلال و آبگیری کامل یک شب  

  5/0یم )سد  یناتکازئ .[ 9] درجه نگهداری شد    4در دمای  

درصد( با هم مخلوط شد و    5/0)  بالنگو محلول  و  درصد(  

تنظیم   از  میزان    pHپس  نانوکمپلکس،   3/ 5تا  تهیه  برای 

 مخلوط حاصل از هموژنایزر فشار بالا عبور داده شد. 

گلیسرول   پلی  از  روغن  در  آب  امولسیون  تهیه  برای 

 ( محلول  HLB:1.5رسینولئات  شد.  استفاده   )10 

مختلف  -درصدوزنی های  غلظت  همراه  به  کروسین  وزنی 

( مغناطیسی   1/ 5و    1،  0/ 5امولسیفایر  همزن  روی  درصد( 

مخلوط شد. فاز آبی حاوی امولسیفایر بصورت قطره قطره  

به فاز روغنی اضافه گردید. سپس امولسیون حاصل با دور  

اعت مخلوط  دور بر دقیقه و مدت زمان یک س   1000ثابت  
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گردید. برای تهیه امولسیون دولایه، میکروامولسیون آب در 

کمپلکس    یحاو  یمحلول آبوزنی به  -درصد وزنی  10روغن  

بالنگو/ کازئینات سدیم دانه  وزنی  90)  صمغ  وزنی( -درصد 

آر    1000دقیقه با دور    5این مخلوط به مدت  .  اضافه شد  هیته

توسط  سپس  و  مخلوز  اولتراتورکس  وسیله  به  ام  پی 

( بالا  فشار  گرفت    2000هموژنایزر  قرار  فرایند  مورد  بار( 

 [10 ] . 

  یم سد   یناتبالنگو و کازئخشک کردن نانوکمپلکس  - 2-2

 حاوی نانوامولسیون کروسین به روش پاششی

خشک    یبرا  ، دانمارك(GEAی )از دستگاه خشک کن پاشش

 170  یورود  یهوا  یاستفاده شد. دما  یونیامولس  عیکردن ما

  ی هوا   یدما،   گرادیدرجه سانت   60  یخوراك ورود  یو دما

سانت  90  یخروج   80هوا    انی جر  عتسر  گراد، یدرجه 

بر ساعت    لوگرمیک   6آب    ری بر ساعت و سرعت تبخ  لوگرمیک 

 .  [ 8]  در نظر گرفته شد

 هپاستودرون   یدسر لبن هیته - 3-2

با   آلوئه ورا مطابق روش مهدی زاده و همکاران  تهیه دسر 

  ر ی)ش  ازی مورد ن  ه یمواد اول  ه یکلاندکی تغییر صورت گرفت.  

خامه پاستودرون    ،گرم  750درصد چربی:    1/ 5  هپاستودرون  

ه ذرت: ، ، نشاستگرم  250:  شکر  ،گرم  50درصد چربی:    30  ه

توزگرم  100 ک   نی(  پودر  افزودن  از  پس  درون    روسینو 

و   1، 0/ 5در نسبت های  خالص  کروسین زیشده و ن یپوشان

پخت    اتیمنتقل شد. عمل  استیل پخت ، به دستگاه  درصد    1/ 5

دما در    قهیدق  30مدت  به  گرادیسانتدرجه  85  یفرآورده 

قبل از سرد شدن نمونه های دسر محلول  .  صورت پذیرفت 

های   غلظت  در  بیوتیک  اضافه    10و    5،  5/2پست  درصد 

پر شده پلی اتیلنی    یهاوانیپس از آن محصول در لگردید.  

  گراد یدرجه سانت  4  یبه سردخانه با دمابندی،  و پس از درب  

مورد استفاده در تهیه    میزان آلوئه ورای  [.11]   دیمنتقل گرد

درصد بود که همراه با مواد اصلی دسر به مخلوط    10دسر  

 

1-Ramp increase 

،  pH  زانیمفیزیکوشیمایی دسر )  یهایژگ یو  [.12] اضافه شد  

روز   45و    15  زیو ن  دیپس از تول  (ماده خشک  زانیو م  یچرب

 شد.   یریگ پس از آن اندازه 

2-4- 

ویژگیبه بررسی  نمونهمنظور  رئولوژیکی  دستگاه  های  های 

استوانه ژئومتری  به   CC27مرکز )مدل  های همرئومترمجهز 

برای  Concentric cylinder geometryو گردید.  استفاده   )

به اندازه ویسکوزیته  و  برشی  تنش  از  گیری  تابعی  صورت 

ها از روش  و تعیین نوع رفتار جریانی نمونه  سرعت برشی

شیب  این   1دار  افزایش  برای  شد.  استفاده  برشی  سرعت 

  0/ 1دقیقه، سرعت برشی از  10منظور، در یک فاصله زمانی 

بر ثانیه افزایش یافت و طی این روند تنش برشی هر  500تا 

سازی  گیری شد. این آزمون روز بعد از آمادهثانیه اندازه  10

ها تا قبل از انجام آزمایش در ها انجام گرفته و نمونهنمونه

سانتی  5دمای   نگهدرجه  آن گراد  از  شدند.  که  جاییداری 

فرایندهای غذایی   از  بسیاری  در  اعمال شده  برشی  سرعت 

کردن   پمپ  لذا،   100نظیر  است؛  شده  اعلام  ثانیه  بر 

به برشی  ویسکوزیته  سرعت  در  آمده  ثانیه    100دست  بر 

   [.8] ها گزارش شد عنوان ویسکوزیته ظاهری نمونهبه

 شمارش کلی میکروبی -5-2

میکروارگانسیم کلی  شمارش  شیری  بررسی  دسر  در  ها 

پاستودرون ه با استفاده از محیط کشت پلیت کانت آگار و بر  

شماره   استاندارهای  بسته  )  7110اساس  و  پاستوریزه  دسر 

شده شماره  میکروبیولوژیهای  ویژگی–بندی  استاندارد  و   )

دام  5272 خوراك  و  غذایی  مواد  روش    -)میکروبیولوژی 

میکروارگانسیم کلی  شمارش  برای  در  جامع  درجه   30ها 

 گراد( انجام پذیرفت. سانتی

 ارزیابی حسی  -6-2
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ویژگی به برخی  کروسین  حاوی  دسر  حسی  صورت  های 

درون پوشانی شده و خالص )شامل طعم و مزه، بافت و قوام،  

، بو، احساس دهانی و پذیرش کلی( در چهارچوب آزمون 

ارزیاب آموزش    20امتیاز توسط    5نقطه ای( با    5)هدونیک  

امتیاز    5سال( ارزیابی شد.    25–40دیده )در محدوده سنی  

ترتیب معادل بسیار نامطلوب، نامطلوب،  به   5و    4،  3،  2،  1)

متوسط، مطلوب، و بسیار مطلوب( در نظر گرفته شد. حداقل 

بود.   5و حداکثر    1امتیاز کسب شده برای هر صفت حسی  

صورت بندی و کدگذاری )بههای تهیه شده پس از بستهنمونه

داری تصادفی و ترکیبی از حروف و اعداد( در یخچال نگه 

درجه   5از یخچال )  ها پس از خروجشدند. روز بعد، نمونه

ها را از ها قرار گرفتند تا نمونهگراد( در اختیار ارزیابسانتی

ویژگی سپس،  لحاظ  دهند.  قرار  ارزیابی  مورد  حسی  های 

حسی  صفات  از  یک  هر  برای  حاصل  امتیازات  میانگین 

ها تعیین  دار بودن اختلاف بین نمونهمحاسبه و در نهایت معنی

 [. 11] شد 

 های آماری و متغیرهاروش -7-2

این آزمایش در قالب طرح کاملا تصادفی بر پایه فاکتوریل  

افزار  اجرا شد. تجزیه و تحلیل نتایج آماری با استفاده از نرم

SPSS 22  آزمون دانکن در سطح  و مقایسه میانگین با  ها 

 درصد انجام شد.  95اطمینان 

 نتایج و بحث -3

از    -3-1 کروسین  رهایش  درون میزان  نانوامولسیون 

 پوشانی شده در داخل دسر لبنی

نانوامولسیون درون پوشانی شده   از  میزان رهایش کروسین 

 نشان داده شده است.  1در داخل دسر لبنی در شکل 

 
Figure 1-Crocin release rate from nanoemulsion powder in dairy dessert 

 

می توان نتیجه گرفت، با افزایش    1با توجه به نتایج شکل  

لبنی   مدت زمان، میزان رهایش کروسین نیز در داخل دسر 

یابد. عوامل مختلفی بر روی رهایش کروسین تاثیر  افزایش می

می جمله  از  هستند  نمونه، گذار  نگهداری  دمای  به  توان 

چگونگی و نحوه نگهداری و حمل و نقل، ترکیبات تشکیل  

دهنده، میزان و نوع درون پوشانی کروسین نحوه تولید نانو  

درون پوشینه، عوامل و ترکیبات شیمیایی و فاکتورهای مورد  

 بررسی دسرهای لبنی اشاره کرد.  

 

، چربی و میزان ماده خشک بدون چربی  pHمیزان  -2-3

 نمونه های دسر لبنی

درصد پست    10تا    2/ 5های دسر لبنی تولیدی دارای  نمونه

درصد کروسین آزاد و کروسین   1/ 5تا    0/ 5بیوتیک همراه با  
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درون پوشانی شده با کازئینات سدیم و صمغ بالنگو)هر کدام  

مقایسه    0/ 5به میزان   بهینه( مورد بررسی و  درصد( )نمونه 

یک    ANOVAقرار گرفتند. نتایج تجزیه و تحلیل به روش  

، چربی و ماده خشک  pHطرفه و تست دانکن فاکتورهای  

 آمده است.   4و  3، 2دسرهای لبنی به ترتیب در شکل های 

 

 
Figure 2- pH of dairy dessert samples 

Numbers = mean of three replicates ± standard deviation, different lowercase letters indicate significant 

differences (P≤0.05) 

C = crocin, NCC= encapsulated crocin, P = postbiotic 

 

شکل   از  که  میزان    2همانگونه  بین  است   مشخص 

pHهای دسیر لبنی از نظر آماری اختلاف معنادار وجود  نمونه

. این به آن معنا است که میزان کروسین و  (p>0.05)ندارد  

شده    نوع کروسین)به صورت آزاد و به صورت درون پوشانی

و میزان پست بیوتیک به کار رفته در فرمولاسیون دسرهای  

نمونه  pH ها تاثیرگذار نیست. میزان  نمونهpH لبنی، روی  

متغیر بود. طبق استاندارد ملی ایران به    6/ 70تا    6/ 63ها بین  

بایستی بین  نمونه های دسر لبنی میpH میزان    14681شماره  

 های دسر لبنی تولیدی دارای  باشد. تمامی نمونه  6/ 7تا    6/ 3

pHباشند. در محدوده استاندارد می 

Bayram  در    ،و همکاران پوشانی شده  کروسین درون  از 

تولید آب سیب استفاده کردند، در تحقیق ایشان، نتایج نشان  

ها از نمونه   pH  مقدار  ییربر تغ  یخوراک   دانهرنگ  یرکه تأث  داد

. نتایج ایشان با نتایج تحقیق حاضر  نبود  داریمعن  ینظر آمار

 [. 13]  مطابقت دارد
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Figure 3- Fat content (%) of dairy dessert samples 

C = crocin, NCC= encapsulated crocin, P = postbiotic 
شکل   نتایج  به  توجه  از  3با  برخی  در  چربی  میزان  بین   ،

.  (p<0.05)های دسر لبنی اختلاف معنادار وجود دارد  نمونه

نمونه   به  مربوط  درصد چربی  میزان  )حاوی  T17بیشترین 

و    1/ 5 شده  پوشانی  درون  کروسین  پست درصد    5درصد 

معادل  بیوتیک  که  است  میزان   5/ 43(  بین  البته  که  باشد  می 

نمونه   با  نمونه  این  در  درصد   1/ 5)حاوی  T18چربی 

و   شده  پوشانی  درون  بدرصد    10کروسین  (،  کی وتیپست 

T16    2/ 5شده و    درصد کروسین درون پوشانی  1/ 5)حاوی 

درصد کروسین درون    1)حاوی    T15(،  ک یوتیپست بدرصد  

  1)حاوی  T14( و  کیوتیپست ب درصد    10پوشانی شده و  

(  ک یوتی پست بدرصد    5درصد کروسین درون پوشانی شده و  

ندارد وجود  معنادار  میزان   (p>0.05)اختلاف  کمترین   .

درصد کروسین    0/ 5)حاوی    T3چربی نیز مربوط به نمونه  

درصد است    4/ 96درصد پست بیوتیک( است که معادل  10و  

نمونه از  برخی  با  نمونه  این  در  میزان چربی  بین  البته  ها  و 

ها از کروسین آزاد استفاده  هایی که در فرمولاسیون آن)نمونه

وجو   معنادار  اختلاف  آماری  نظر  از  است(  شده 

. آنچه از نتایج مشخص است، آن است که (p>0.05)ندارد

پست  نمونه  میزان  چربی  درصد  میزان  در  تاثیر  بیوتیک،  ها 

معناداری از نظر آماری ندارد؛ اما نوع کروسین به کار برده  

نمونه در  و  است  تاثیرگذار  فرمولاسیون  در  که  شده  هایی 

یک   عنوان  به  هستند  شده  پوشانی  درون  کروسین  دارای 

نمونه از  بیشتر  چربی  میزان  لبنی  نانوامولسیفایر،  دسر  های 

آنها از کروسین آزاد استفاده شده   است که در فرمولاسیون 

های دارای کروسین درون پوشانی  است. از طرفی در نمونه

شده، با افزایش میزان این نانوامولسیفایر، میزان چربی افزایش  

یابد. پودر نانوامولسیون اضافه شده خود نیز حاوی چربی  می

نمونه در  چربی  میزان  افزایش  علت  و  ک است  روسین  های 

 باشد. درون پوشانی شده وجود چربی در آنها می
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Figure 4- Nonfat solid matter (%) of dairy dessert samples 

C = crocin, NCC= encapsulated crocin, P = postbiotic 

 

بین میزان ماده خشک در برخی از   4با توجه به نتایج شکل  

.  (p<0.05)های دسر لبنی اختلاف معنادار وجود داردنمونه

نمونه   به  مربوط  خشک  ماده  درصد  میزان  بیشترین 

T16  2/ 5درصد کروسین درون پوشانی شده و    1/ 5)حاوی 

بدرصد   معادل  کیوتیپست  که  است  می   28/ 90(  درصد 

باشد، که البته بین میزان ماده خشک در این نمونه با نمونه 

T13  و    1)حاوی شده  پوشانی  درون  کروسین  درصد 

وجود  2/ 5 معنادار  اختلاف  بیوتیک(  پست  درصد 

. کمترین میزان ماده خشک نیز مربوط به   (p>0.05)ندارد

و    1)حاوی    T9نمونه   کروسین  پست درصد  10درصد 

درصد است و البته بین میزان   26/ 13( است که معادل  ک یوتیب

هایی که  ها )نمونهماده خشک در این نمونه با برخی از نمونه

استفاده شده است( از ها از کروسین آزاد  در فرمولاسیون آن

. آنچه از (p>0.05)نظر آماری اختلاف معنادار وجو ندارد

، در    کیوتی پست بنتایج مشخص است، آن است که میزان  

 T16ها نظیر نمونه  میزان درصد ماده خشک در برخی نمونه

که میزان کروسین درون پوشانی    T18و    T17های  با نمونه

متفاوت است،    کیوتی پست بها یکسان است اما میزان  در آن 

از نظر آماری تاثیر معناداری دارد و با افزایش پست بیوتیک،  

ها با درصد میزان ماده خشک کاهش یافته است در اکثر نمونه

کروسین آزاد و کروسین درون پوشانی شده یکسان اما میزان 

ب می  کیوتی پست  دیده  تفاوت  این  نیز  با  متفاوت  و  شود 

بافزایش   گردد. در  ماده خشک کمتر می  میزان  کیوتیپست 

نمونه افزایش  اکثر  با  یکسان،  بیوتیک  پست  میزان  با  نیز  ها 

هایی که در فرمولاسیون آنها  میزان کروسین به ویژه در نمونه

از کروسین درون پوشانی شده استفاده شده است، با افزایش  

یابد هر چند میزان کروسین، درصد ماده خشک افزایش می

.   (P>0.05)باشدها این اختلاف معنادار نمیدر برخی نمونه

اما نوع کروسین به کار برده شده در فرمولاسیون تاثیرگذار  

هایی که دارای کروسین درون پوشانی شده است و در نمونه

درصد( به عنوان یک نانوامولسیفایر،    1/ 5و    1هستند )میزان  

های دسر لبنی است که در  میزان ماده خشک بیشتر از نمونه

آزاد) کروسین  از  آنها  استفاده    1/ 5و    1فرمولاسیون  درصد( 
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نمونه  در  طرفی  از  است.  درون شده  کروسین  دارای  های 

پوشانی شده، با افزایش میزان این نانوامولسیفایر، میزان ماده  

 یابد.  خشک افزایش می

پوشانی درون  کروسین  از  اصیلی،  و  در    نظری  شده 

  ین بفرمولاسیون شکلات استفاده نمودند، طبق نتایج ایشان  

حاو و   یهدولا  هاییونامولس  یشکلات  رطوبت  نظر  از 

معن  یآب  یت فعال دا   دارییتفاوت  و  وجود  افزودن شت  با 

ا  یهدولا  های یونامولس شکلات،  افزا  ینبه    یش عوامل 

رنگدانه   Ngo  [.10] یابندیم پوشانی  درون  به  همکاران،  و 

)گیاه گل ختمی( با مالتودکسترین و زانتان پرداخته و  1رزل 

از آن در یک نوع دسر معروف ویتنامی استفاده نمودند، طبق 

ایشان،   پوشانی نمونهpH نتایج  درون  رنگدانه  حاوی  های 

شده، پایین تر از نمونه شاهد بود ولی تفاوت آن از نظر آماری  

نبود   رنگدانه    [.14] معنادار  از  همکاران،  و  پناه  یزدان 

چغندرقند رزپوشانی شده در دسر لبنی استفاده نمودند طبق  

رنگدانه  حاوی  دسر  محققان،  این  پوشانی  نتایج  درون  های 

های حاوی رنگدانه آزاد و نمونه کنترل،  شده نسبت به نمونه

   [.15] کمتری نشان دادند  pHتغییرات 

میکروارگانیسم  -3-3 کلی  با  شمارش  لبنی  دسر  در  ها 

 گذشت زمان 

میکروارگانیسم کلی  شمارش  میانگین  مقایسه  های  نتایج 

نگهداری به ترتیب در   30و    15دسرهای لبنی در روز اول،  

 آمده است.   7و  6، 5شکل های 

 

 

 
Figure 5 - Total microbial count of dairy dessert samples on the first day 

C = crocin, NCC= encapsulated crocin, P = postbiotic 
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Figure 6 - Total microbial count of dairy dessert samples on the 15th day 

C = crocin, NCC= encapsulated crocin, P = postbiotic 

 

 
 

Figure 7 - Total microbial count of dairy dessert samples on the 30th day 
C = crocin, NCC= encapsulated crocin, P = postbiotic 

کلی   شمارش  به  مربوط  های  شکل  به  توجه  با 

ها در دسر لبنی، آنچه مشخص است در مدت  میکروارگانیسم

زمان مورد بررسی به صورت مجزا، بین میزان شمارش کلی  

ها در برخی از دسرهای لبنی مورد بررسی از میکروارگانیسم

a
ab ab bc

def efg fg g g

bc
cde

bc bcd bcd
efg

g
h

h

0

50

100

150

200

250

300
T

o
ta

l 
m

o
cr

o
b

ia
l 

co
u

n
t 

(c
fu

/g
)

a
b b bc cd

ef
gh hi i

b b
de

fg
hi

i
j j

k

0

50

100

150

200

250

300

350

400

T
o

ta
l 

m
o

cr
o

b
ia

l 
co

u
n

t 
(c

fu
/g

)



 1405فروردین  ،23 دوره ،170 شماره                                                                                                ایران غذایی  صنایع و علوم مجله 

190 

 

دارد   وجود  معنادار  اختلاف  آماری،  در    (p<0.05)نظر  و 

ها این اختلاف معنادار نبود. از طرفی دیگر در  برخی نمونه

روز اول تولید، در مقادیر یکسان از کروسین و کروسین درون  

شده    های حاوی کروسین درون پوشانیپوشانی شده، نمونه

های  دارای میزان شمارش میکروبی بیشتری نسبت به نمونه

های حاوی کروسین آزاد، با حاوی کروسین بودند. در نمونه

میکروارگانیسم کلی  شمارش  کروسین،  میزان  ها،  افزایش 

هایی با میزان کروسین آزاد یکسان، کاهش یافت و در نمونه

روی   بر  معناداری  تاثیر  ها،  بیوتیک  پست  افزایش  تقریبا 

های حاوی  ها نداشت. در نمونهشمارش کلی میکروارگانیسم

ها، با تغییر  کروسین درون پوشانی شده، تقریبا در اکثر نمونه

میزان پست بیوتیک و کروسین درون پوشانی شده اختلاف 

میکروارگانیسم کلی  شمارش  میزان  بین  ایجاد  معناداری  ها 

میزان   کمترین  نگهداری،  اول  روز  در  شمارش  نشد. 

نمونه  میکروارگانیسم به  مربوط  درصد    1/ 5)حاوی  T9ها 

درصد پست بیوتیک( بود که البته با نمونه  10کروسن آزاد و 

T8    وT7    میزان بیشترین  نداشت.  معناداری  اختلاف 

ها نیز در روز اول تولید مربوط شمارش کلی میکروارگانیسم

درصد کروسین درون پوشانی شده    1)حاوی  T15به نمونه  

 درصد پست بیوتیک( بود. 10و 

روز   کلی    15در  شمارش  میانگین  بین  نگهداری، 

های دسر لبنی از نظر آماری ها در اکثر نمونهمیکروارگانیسم

دارد وجود  معنادار  نمونه (p<0.05) اختلاف  در  های  . 

نمونه بین  آزاد،  کروسین  حاوی  حاوی  درصد   0/ 5های 

  10و    5،  2/ 5کروسین آزاد با درصد متفاوت پست بیوتیک )

ندارد   . همچنین  (p>0.05)درصد( اختلاف معنادار وجود 

  1/ 5های حاوی  های حاوی کروسین آزاد، بین نمونهدر نمونه

  5،  2/ 5درصد کروسین آزاد با درصد متفاوت پست بیوتیک )

ندارد    10و   وجود  معنادار  اختلاف  ؛    (p>0.05)درصد( 

های حاوی کروسین درون پوشانی شده، همینطور در نمونه 

درصد کروسین درون پوشانی شده    0/ 5وی  های حابین نمونه

( بیوتیک  پست  متفاوت  درصد  درصد(،    10و    5،  2/ 5با 

ندارد   وجود  معنادار  شکل  (p>0.05)اختلاف  از  آنچه   .

مشخص است این است که میزان کروسین و نوع کروسین  6

کلی   شمارش  روی  بر  شده(  پوشانی  درون  و  )آزاد 

ها تاثیر گذار است اما میزان پست بیوتیک ها  میکروارگانیسم

ها، در تاثیر معناداری در میزان شمارش کلی میکروارگانیسم

نمونه کروسین  اکثر  و  کروسین  میزان  افزایش  با  ندارد.  ها، 

های دسر مورد بررسی،  شمارش  درون پوشانی شده در نمونه

ها کاهش یافت. میزان کاهش در مقادیر کلی میکروارگانیسم

در کروسین  و  کروسین  کروسین  یکسان  شده،  پوشانی  ون 

ای که در درون پوشانی شده دارای تاثیر بیشتر است به گونه

کلی    15روز   شمارش  میزان  کمترین  نگهداری، 

حاوی  میکروارگانیسم نمونه  به  مربوط  درصد   1/ 5ها، 

درصد پست بیوتیک، است، البته  10کروسین درون پوشانی و  

ها در این نمونه و نمونه  بین میزان شمارش میکروارگانیسم

و    1/ 5حاوی   شده  پوشانی  درون  کروسین  درصد 5درصد 

نمی معنادار  اختلاف  آماری  نظر  از  بیوتیک،  باشد. پست 

لبنی   بیشترین میزان شمارش کلی نیز مربوط به نمونه دسر 

 درصد کروسین آزاد است.  0/ 5حاوی 

روز   کلی    30در  شمارش  میانگین  بین  نگهداری، 

های دسر لبنی از نظر آماری، ها در اکثر نمونهمیکروارگانیسم

از شکل   (p<0.05) اختلاف معنادار وجود دارد آنچه   .7  

با افزایش میزان کروسین و کروسین درون   مشخص است، 

پوشانی شده و افزایش پست بیوتیک، از میزان شمارش کلی  

های دارای کروسین  شود و نمونهها کاسته میمیکروارگانیسم

بیشتر، میزان شمارش کلی میکروارگانیسم   بیوتیک  و پست 

نگهداری، کمترین میزان شمارش    30کمتری دارند. در روز  

میکروارگانیسم نمونه حاوی  کلی  به  مربوط  درصد   1/ 5ها، 

درصد پست بیوتیک، است، البته  10کروسین درون پوشانی و  

ها در این نمونه و نمونه  ان شمارش میکروارگانیسمبین میز

و    1/ 5حاوی   شده  پوشانی  درون  کروسین  درصد 5درصد 

نمی معنادار  اختلاف  آماری  نظر  از  بیوتیک،  باشد. پست 

لبنی   بیشترین میزان شمارش کلی نیز مربوط به نمونه دسر 

درصد پست بیوتیک    2/ 5درصد کروسین آزاد و    0/ 5حاوی  

 است. 
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Figure 8 - Effect of storage period on total microbial count in dairy dessert samples 

C = crocin, NCC= encapsulated crocin, P = postbiotic 

 

میکروارگانیسم  8شکل   کل  شمارش  بازه    هامیزان  سه  در 

ام( را  زمانی مورد بررسی ) روز اول، روز پانزدهم و روز سی

می زمان نشان  مدت  افزایش  با  نمودار،  به  توجه  با  دهد 

یابد که  ها افزایش مینگهداری، شمارش کلی میکروارگانیسم

 باشد.البته یک امر کاملا بدیهی می

می ضدمیکروبی  خواص  دارای  با  کروسین  بنابراین  باشد 

افزایش مقدار آن در فرمولاسیون دسر لبنی، میزان شمارش  

یابد. خاصیت ضدمیکروبی  ها کاهش میکلی میکروارگانیسم

ها و مخمرها های عامل فساد و کپککروسین بر روی باکتری

بالا است به همین دلیل با افزایش غلظت این ترکیب زیست  

افزایش می و    15یابد. در روز  فعال، خاصیت ضدمیکروبی 

، کروسین نانوکپسوله شده، نقش موثرتری در کاهش بار  30

میکروبی داشته است که البته به دلیل آن است که دیواره ناشی  

از کازئینات سدیم و صمغ بالنگو، خواص زیست فعالی آن 

ود دارای اند و از طرفی صمغ بالنگو نیز خ را بهتر حفظ کرده

ای است که دارای  باشد. بالنگو، دانهخواص ضدمیکروبی می

باشد و  ها و ... میفلاونوئیدها، گلیکوزیدها، ترپنوئیدها، تانن

-Cerda  [.16] خواص ضد میکروبی آن به اثبات رسیده است  

Bernad    و همکاران از کروسین درون پوشانی شده با آلژینات

محققان،  این  نتایج  طبق  نمودند،  استفاده  ماست  تولید  در 

مخمر طی   و  کپک  کاهش  در  پوشانی شده  درون  کروسین 

داشت   معناداری  تاثیر  ماست  و  [ 17] نگهداری  یوسفی   .

و    ینکروس  یحاو  هاییپوزوماثرات نانول  یبررس  همکاران، به

پرداختند.    ییمدل غذا  یکبه عنوان    یرش   یها در نمونه  یسینن

شامل    که  شدند   یسهو مقا  یهته  یونسه فرمولاس  در این تحقیق،

نمونه1) کروس  یسینن  یحاو  یرش  یها(  )  ینو  (  2آزاد، 

و    روسین،و ک   یسینن  یحاو  هاییپوزومنانول  یحاو  یهانمونه

نانول3) کروس  یسینن  یحاو  های یپوزوم(  داده    ینو  پوشش 

تعداد   ینکمتریتوزان بودند. طبق نتایج این محققان، شده با ک 

شده  پوشش داده  هاییپوزومنانول  یدارا  یهادر نمونه  یباکتر 

 .  [ 18]  مشاهده شد یتوزانبا ک 

 یسهشده در مقاکپسوله  فعالیست مؤثرتر مواد ز  یردر مورد تأث

ز مواد  دلا  فعالیست با  است.    یمتعدد  یلآزاد،  شده  ارائه 

  شود، ینسبت داده م  یرفعالغ  یاول به جذب سلول  یسممکان
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  یل در اندازه نانو، به دل  یدارورسان  هاییستمکه س  یمعن  ینبه ا

  یکروبی مواد ضدم  حتیبه را  توانندیخود، م  یسلول  یراندازه ز

طر از  د  یرفعالغ  یجذب سلول   یسممکان  یقرا  و    هایوارهاز 

مقاومت انتقال جرم    یجهعبور دهند و در نت  یسلول  ی غشاها

دهند کاهش  فرآ  یانب   ین،همچن .[ 19]   را  که  است    یند شده 

  یبات ترک   یولوژیکیب  هاییت در نانوذرات، فعال  یسازکپسوله

طر از  فراهم  یشافزا  یقرا  و  دل  زیستی  یغلظت  به   یلآنها 

 یاسنسبت سطح به حجم با کاهش اندازه ذرات به مق  یشافزا

یزدان پناه و همکاران، از رنگدانه   .[ 20]  دهدیم یشنانو، افزا

چغندرقند درون پوشانی شده در دسر لبنی استفاده نمودند؛ 

رنگدانه حاوی  دسر  محققان،  این  نتایج  درون  طبق  های 

های حاوی رنگدانه آزاد و نمونه  پوشانی شده نسبت به نمونه

داشت   کمتری  مخمر  و  کپک  و  میکروبی  بار  .  [15] کنترل، 

 نتایج این محققان با نتایج تحقیق حاضر مطابقت دارد.

 

روز  14میزان ویسکوزیته ظاهری دسر لبنی پس از  -4-3

 نگهداری

 ی نمونه ها  ویسکوزیته ظاهریمورد مطالعه بر    یمارهایت  ریتاث

 آمده است.  9دسر در شکل 

 

 
Figure 9 - Apparent viscosity of dairy dessert samples 

C = crocin, NCC= encapsulated crocin, P = postbiotic 

 

های حاوی  ، مشاهده می شود بین نمونه9با توجه به شکل  

کروسین آزاد، در مقدار مساوی از کروسین آزاد، با افزایش 

ها،  میزان پست بیوتیک بین میزان ویسکوزیته ظاهری نمونه

درصد 1اختلاف معناداری وجود ندارد به غیر از نمونه حاوی  

های  که با نمونه  (T5)درصد پست بیوتیک    5کروسین آزاد و  

T4    وT6  های حاوی  این اختلاف معنادار است. در نمونه

از کروسین  نیز  در مقدار مساوی  کروسین رزپوشانی شده 

درون پوشانی شده، با افزایش میزان پست بیوتیک، بین میزان 

نمونه ظاهری  وجود  ویسکوزیته  معناداری  اختلاف  ها، 

پ  . (p>0.05)ندارد میزان  که  است  معنا  آن  به  ست  این 

اما   ندارد  معنادار  تاثیر  ظاهری  روی ویسکوزیته  بر  بیوتیک 

روی  بر  شده(  پوشانی  درون  و  کروسین)آزاد  نوع  و  میزان 

ها معنادار است. در نمونه ویسکوزیته ظاهری در برخی نمونه

های دسر لبنی با افزایش میزان کروسین آزاد تقریبا تفاوت  

ها مشاهده نشد البته معناداری بین میزان ویسکوزیته در نمونه

که میزان ویسکوزیته کمتری نسبت به    T5به غیر از نمونه  
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های دسر لبنی با افزایش میزان ها دارد. در نمونه سایر نمونه

بین  معناداری  تفاوت  تقریبا  شده،  پوشانی  درون  کروسین 

ها مشاهده شد و با افزایش میزان میزان ویسکوزیته در نمونه

ظاهری   ویسکوزیته  میزان  شده،  پوشانی  درون   کروسین 

کازئینات   از  افزایش یافت. در کروسین درون پوشانی شده 

سدیم و صمغ بالنگو استفاده شده است و این ترکیبات باعث  

می ویسکوزیته  خاصیت  افزایش  بالنگو  صمغ  گردند. 

ساکاریدی و هیدروکلوئیدی دارد که خود باعث جذب  پلی

می افزایش ویسکوزیته،  و  آب  میزان بالاتر  افزایش  با  گردد 

کازئینات سدیم هم   میزان صمغ و  پوشانی،  کروسین درون 

گردد. در بین فزایش می یابد و باعث افزایش ویسکوزیته میا

درصد کروسین درون    1/ 5های دسر لبنی، نمونه حاوی  نمونه

درصد پست بیوتیک، دارای بیشترن میزان  5پوشانی شده و  

میلی پاسکال ثانیه(؛ البته    176/ 77ویسکوزیته ظاهری است )

نمونه با  نمونه  این  ویسکوزیته  کروسین  میزان  حاوی  های 

 درون پوشانی شده، اختلاف معناداری ندارد.  

ک   یکیرئولوژ  هاییژگیو تأث  دسر  یینها  یفیت و    یر تحت 

که نقش    گیرندیقرار م  دسر  یباتاندازه ذرات و ترک   یعتوز

 همحصول دارند. ذرات درشت ب  ینا  یدر درك حس  یمهم

مؤثر هستند، اما    یحس دهان  یجاد خود در ا  یشن  یت ماه  یلدل

  یتاهم  یانجر  های یژگیآنها بر و  یرتأث  یل ذرات درون  به دل

  یسکوزیته و  یشدارند. کاهش اندازه ذرات باعث افزا  یشتری ب

تسل تنش  توزشودیم  یمو  ز  یع.  است  مهم  ذرات    یرا اندازه 

مورد نظر   یکی رئولوژ  صبه خوا  یابیدست  یآن را برا  توانیم

ه تغ  یچبدون  فرمولاس  یکل  ییرگونه    د کر  ینهبه  دسر   یوندر 

  های یپوزوماثرات نانول  یبررس  . یوسفی و همکاران(، به[ 10] 

مدل   یکبه عنوان    یر ش  یهادر نمونه  یسینو ن  ینکروس  یحاو

نانولیپوژوم  ییغذا محققان،  این  نتایج  طبق  های پرداختند. 

ویسکوزیته   آزاد،  کروسین  به  نسبت  شده،  پوشانی  درون 

 . [ 18] محصول را بیشتر افزایش دادند 

 های دسر لبنیهای حسی نمونهویژگی -5-3

 طعم -1-5-3

تاثیر تیمارهای مورد مطالعه بر امتیازات طعم نمونه های دسر  

 آمده است.  10در شکل 

 

 

 
Figure 10 - Means flavor scores of dairy dessert samples 

C = crocin, NCC= encapsulated crocin, P = postbiotic 
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های دسر لبنی، در برخی  طبق نتایج ارزیابی حسی طعم نمونه

بین میانگین امتیازات طعم از نظر آماری اختلاف    هااز نمونه

های دسر لبنی، بجز  . در نمونه (p<0.05)معنادار وجود دارد

ها  درصد کروسین آزاد، در مابقی نمونه  5/0نمونه حاوی    3

کروسین میزان  بیوتیک،    در  پست  میزان  افزایش  با  ثابت، 

میانگین امتیازات کاهش یافت. در میزان پست بیوتیک ثابت  

درصد، امتیازات    1ها با افزایش میزان کروسین تا  در نمونه

  1/ 5و  0/ 5های دارای ای که از نمونهگردد، به گونهبیشتر می

درصد کروسین با میزان پست بیوتیک ثابت، امتیازات بیشتر  

های دسر لبنی مربوط به  است. کمترین امتیاز طعم در نمونه

درصد کروسین درون پوشانی    0/ 5)نمونه حاوی  T12نمونه  

درصد پست بیوتیک( و بیشترین امتیاز مربوط به  10شده و  

درصد پست  5درصد کروسین آزاد و    0/ 5) حاوی  T2نمونه  

 بیوتیک( است.  

 بو -2-5-3

تاثیر تیمارهای مورد مطالعه بر امتیازات بوی نمونه های دسر  

 آمده است.  11در شکل 

 

 

 

Figure 11 - Means odor scores of dairy dessert samples 

C = crocin, NCC= encapsulated crocin, P = postbiotic 
 

های دسر لبنی، در برخی  طبق نتایج ارزیابی حسی بو نمونه

نمونه وجود    هااز  معنادار  بو  امتیازات  میانگین  بین 

های دسر لبنی، در میزان کروسین  . در نمونه (p<0.05)دارد

بو   امتیازات  میانگین  بیوتیک،  پست  میزان  افزایش  با  ثابت، 

های حاوی  کاهش یافت. در میزان پست بیوتیک ثابت، نمونه

درصد کروسین امتیازات بیشتری کسب نمودند و میزان   0/ 5

نمونه در  بو،  در  امتیازات  آزاد  کروسین  میزان  افزایش  با  ها 

های  های حاوی کروسین آزاد، امتیازات کم و در نمونهنمونه

دارای کروسین درون پوشانی شده با افزایش کروسین درون  

یابد. کمترین امتیاز مربوط  پوشانی شده، امتیازات افزایش می

  1نه حاوی  )نمو T15های دسر لبنی مربوط به نمونه  به نمونه

درصد پست بیوتیک  10درصد کروسین درون پوشانی شده و  
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نمونه  می به  مربوط  امتیاز  بیشترین  و    1) حاوی  T4باشد( 

و   آزاد  کروسین  بیوتیک(  2/ 5درصد  پست  و   درصد 

T7  و    1/ 5)حاوی آزاد  کروسین  پست   2/ 5درصد  درصد 

بیوتیک( است. از آنجا که کروسین، رنگدانه زعفران است و 

از  بهتر  آزاد  کروسین  و  دارد  مطلوب  طعم  و  بو  و  رنگ 

دهد، ها را بروز میکروسین درون پوشانی شده، این ویژگی

نمونه کسب  لذا  خوبی  امتیازات  آزاد،  کروسین  حاوی  های 

ها اختلاف امتیازات معنادار  نمودند هر چند که در اکثر نمونه

 نیست.  

 

 رنگ  -3-5-3

تاثیر تیمارهای مورد مطالعه بر امتیازات طعم نمونه های دسر  

 آمده است.  12در شکل 

 

 
Figure 12 - Means color scores of dairy dessert samples 

C = crocin, NCC= encapsulated crocin, P = postbiotic 
 

های دسر لبنی، در برخی  طبق نتایج ارزیابی حسی رنگ نمونه

ها بین میانگین امتیازات رنگ اختلاف معنادار وجود  از نمونه

های دسر لبنی، در میزان کروسین  . در نمونه (p<0.05)دارد

ثابت، با افزایش میزان پست بیوتیک، میانگین امتیازات کاهش 

نمونه ثابت،  بیوتیک    0/ 5های حاوی  یافت. در میزان پست 

درصد کروسین آزاد، امتیازات بیشتری کسب نمودند و میزان  

ها با افزایش میزان کروسین)آزاد و  امتیازات رنگ، در نمونه

رنگ   امتیاز  کمترین  یافت.  کاهش  شده(،  پوشانی  درون 

  1/ 5)نمونه حاوی  T9های دسر لبنی مربوط به نمونه  نمونه

وتیک( و بیشترین درصد پست بی 10درصد کروسین آزاد و  

درصد کروسین آزاد   0/ 5) حاوی  T1امتیاز مربوط به نمونه  

و    2/ 5و   بیوتیک(  پست  درصد   1)حاوی  T13درصد 

و   شده  پوشانی  درون  بیوتیک(     2/ 5کروسین  پست  درصد 

های حاوی کروسین درون است. به طور کلی امتیازات نمونه

های حاوی کروسین آزاد بیشتر  پوشانی شده نسبت به نمونه

است و علت این امر به دلیل رهایش کمتر رنگدانه کروسین  

های کروسین آزاد است و  درون پوشانی شده نسبت به نمونه

می نشان  امر  احتمال این  کردن  پوشانی  درون  با  که  دهد 

 شود.  رهایش در دسر لبنی کمتر و میزان امتیازات بیشتر می

 

 بافت  -4-5-3

تاثیر تیمارهای مورد مطالعه بر امتیازات رنگ نمونه های دسر  

 آمده است.  13در شکل 
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Figure 13 - Means texture scores of dairy dessert samples 

C = crocin, NCC= encapsulated crocin, P = postbiotic 
های دسر لبنی، در برخی  طبق نتایج ارزیابی حسی بافت نمونه

بین میانگین امتیازات بافت از نظر آماری اختلاف  هااز نمونه

های دسر لبنی، در . در نمونه (p<0.05)معنادار وجود دارد

میزان کروسین ثابت، با افزایش میزان پست بیوتیک، میانگین  

ثابت،   بیوتیک  پست  میزان  در  یافت.  کاهش  امتیازات 

حاوی  نمونه بیشتری    0/ 5های  امتیازات  کروسین  درصد 

ها با افزایش کسب نمودند و میزان امتیازات بافت، در نمونه

های  میزان کروسین، کاهش یافت. کمترین امتیاز بافت نمونه

نمونه   به  مربوط  لبنی  حاوی  T3دسر  درصد   0/ 5)نمونه 

و   آزاد  امتیاز  10کروسین  بیشترین  و  بیوتیک(  پست  درصد 

  2/ 5درصد کروسین آزاد و  0/ 5) حاوی T1مربوط به نمونه 

و  درصد   بیوتیک(  کروسین    1)حاوی  T13پست  درصد 

 درصد پست بیوتیک(  است.  2/ 5درون پوشانی شده و 

 پذیرش کلی  -5-5-3

تاثیر تیمارهای مورد مطالعه بر امتیازات پذیرش نمونه های  

 آمده است.  14دسر در شکل 

 
Figure 14 - Means overall acceptance scores of dairy dessert samples 

cd
fgh

i

bcd
efg

ghi

cd de
hi

bc
cd def

a
ab

bcd
bc

bcd cd

0

1

2

3

4

5

6

T
ex

tu
re

bc bcd
efg

bcde
def

gh
bcde cdef

i

bcde
fg

hi

a

cdef fg
b bcde fg

0

1

2

3

4

5

6

O
v

er
a

ll
 a

cc
ep

ta
n

ce



 ... ها کیوتیپست ب یکم چرب حاو یدسر لبن د یتول یبررس                رقیه عزتی و همکاران                            

197 

 

C = crocin, NCC= encapsulated crocin, P = postbiotic 
 

های دسر لبنی،  طبق نتایج ارزیابی حسی پذیرش کلی نمونه

نمونه  از  برخی  از در  کلی  پذیرش  امتیازات  میانگین  بین  ها 

دارد وجود  معنادار  اختلاف  آماری  در  (p<0.05)نظر   .

های دسر لبنی، در میزان کروسین ثابت، با افزایش میزان نمونه

نمونه یافت.  کاهش  امتیازات  میانگین  بیوتیک،  های  پست 

نمونه به  نسبت  شده  پوشانی  درون  کروسین  های  حاوی 

حاوی کروسین آزاد، امتیازات بیشتری کسب نمودند. کمترین  

نمونه کلی  پذیرش  نمونه  امتیاز  به  مربوط  لبنی  دسر  های 

T9  درصد پست  10درصد کروسین آزاد و    1/ 5)نمونه حاوی

نمونه   به  مربوط  امتیاز  بیشترین  و    1)حاوی  T13بیوتیک( 

و  د شده  پوشانی  درون  کروسین  پست   2/ 5رصد  درصد 

 بیوتیک(  است.  

کروسین   کردن  کپسوله  برای  ژلاتین  از  همکاران،  و  گنجی 

استفاده نموده و از کروسین کپسوله شده و کروسین آزاد در 

محققان،   این  نتایج  طبق  نمودند.  استفاده  تحقنبات   یقدر 

نبات   یهانمونه  یدر خواص حس  داریی، تفاوت معنایشان

نمونه  ینکروس   یحاو و  شده    ین کروس  یدارا  یهاکپسوله 

 ینمرات بالاتر  ،داوران  اساس  ینبر ا  وجود داشت.خالص  

کپسوله شده ثبت   ین کروس  یرنگ و طعم نبات حاو یرا برا

ا با  شفاف  ینکردند.  کپسوله    ینکروس  ی نبات حاو  یتحال، 

کمتر    یها به طور قابل توجهنمونه  یربا سا   یسهشده در مقا

ها  نمونه  یاست که تمام خواص حس  ینبود. نکته قابل توجه ا 

مقا کروس  یسهدر  )بدون  کنترل  نمونه  بود ینبا  قبول  قابل   ) 

در [ 21]  شده  پوشانی  درون  کروسین  از  اصیلی،  و  نظری   .

فرمولاسیون شکلات شیری استفاده کرده و طبق نتایج ایشان،  

داشت   یازامت  ینبالاتر  شدهیغن  یمارت را  آب    .  طعم  نظر  از 

دهان در  معن  نیز  شدن  وجود    یمارهات  ینب  دارییتفاوت 

  شده یغن  یماربه ت  یاز امت  یننداشت. از نظر شدت رنگ، بالاتر

شده،   نانوکپسوله  کروسین  شدبا  تحقیق  [ 10]   داده  در   .

Bayram    ،همکاران مقادو  رنگ  یمختلف  یراز    ی هااز 

و    استفاده شد  یب آب س  یزیآمزعفران در رنگ   یکروکپسولم

تأث که  شد  رنگ  یرنگ خوراک   یر مشخص  ارزش  همه    یبر 

  ی حس  یلو تحل  یهبا گروه کنترل در تجز  یسهها در مقانمونه

رو نمونه  یبر  رنگ  آمارپارامتر  نظر  از  ود.  ب  داریمعن  یها 

که هایی  میکروکپسول  نمونه  از  بیشتری  مقادیر  های  حاوی 

بودند، ب  زعفران  بو  نظر  در    یت ارجح  یشتریناز  داشت،  را 

محققان  مطالعه   مقاداین  از    ی هارنگاز    یمختلف  یرکه 

در آب س  یکروکپسولم استفاده شد،   یرنگ  هاییب زعفران 

ها  نمونه  یاییبر ارزش بو   یرنگ خوراک  یرمشخص شد که تأث

نمونه های حاوی مقادیر بیشتر  نبود.    داریمعن  یاز نظر آمار

مشخص  و    نمونه بود  ینتراز نظر طعم محبوب میکروکپسول،  

ها در بر ارزش طعم همه نمونه   یرنگ خوراک   یرشد که تأث

زده   ینتخم.  نبود  داریمعن  یبا گروه کنترل از نظر آمار  یسهمقا

افزا  شودیم با  م  یشکه  رنگ  زعفران    یکروکپسولمقدار 

آب سحل در  ب  یب،شده  طعم  و  م  یشتریعطر  .  شودیآزاد 

نمونه  یهنگام مکه همه  نظر  از  کنترل    یزانها  با گروه  عطر 

خورا  یسهمقا رنگ  اثر  که  شد  مشخص  نظر   یک شدند،  از 

 .  [ 13] یست ن داریمعن یآمار

 نتیجه گیری نهایی -4

نانوامولسیون بهینه تولید شده )کروسین   در این پژوهش از 

درون پوشانی شده( در شرایط بهینه خشک کردن و همچنین  

درصد همراه با پست    1/ 5و    1،  0/ 5آزاد به میزان    کروسین 

میزان   به  ها  فرمولاسیون   10و    5،  2/ 5بیوتیک  در  درصد 

تاثیر   داد  نشان  نتایج  کلی  طور  به  شد.   استفاده  دسرلبنی 

کروسین درون پوشانی شده در افزایش چربی، ماده خشک  

نتایج،    مطابق  بود.  بالاتر  آزاد  کروسین  از  ویسکوزیته  و 

کاهش    کروسین  در  بیشتری  تاثیر  شده  پوشانی  درون 

های حسی نیز نشان  بارمیکروبی دارد. نتایج مربوط به ارزیابی

  2/ 5درصد کروسین درون پوشانی شده و 1داد نمونه حاوی 

کسب   بیشتری  کلی  پذیرش  امتیاز  بیوتیک،  پست  درصد 

 نمودند.

 نامه کتبی رضایت

رضایت نامه کتبی و آگاهانه از همه شرکت کنندگان در  

 مطالعه  اخذ شد. 
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

Dairy dessert is a favorite product of a large group of people in 

society. Natural pigments can be used to improve the color and 

increase the nutritional value of this product. Therefore, the aim 

of this research is to produce a functional low-fat dairy dessert 

containing postbiotics, Aloe vera gel and encapsulated crocin 

with balangu gum complex and sodium caseinate protein. In the 

research, nano  emulsion containing crocin (encapsulated) under 

optimal drying conditions and free crocin at 0.5, 1 and 1.5% 

along with postbiotic at 2.5, 5 and 10% were used in the 

formulation of dairy dessert containing Aloe Vera gel, and 18 

samples were produced and characteristics such as pH, fat 

content, dry matter content, apparent viscosity, microbial count 

and sensory properties were investigated during the storage 

period. According to the results of this part of the research, the 

amount of postbiotic and nano  emulsion did not affect pH 

(p>0.05). The highest fat content and viscosity were related to 

the sample containing 1.5% encapsulated crocin and 5% 

postbiotic (5.3% and 165 mPa.s), and the highest dry matter 

content was related to the sample containing 1.5% encapsulated 

crocin and 2.5% postbiotic (28.5%), and in general, the effect of 

encapsulated crocin on increasing fat, dry matter and viscosity 

was higher than that of free crocin. microbial results also 

showed that encapsulated crocin had a greater effect on reducing 

microbial load. Sensory evaluation results showed that the 

sample containing 1% encapsulated crocin and 2.5% probiotic 

had a higher overall acceptance score (5). 
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