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 ـبستنی یک محصول غذایی منحصر به فرد است که محبوبیت زیادي در ا          . ران و سراسـر جهـان دارد  ی
        ل ایـن مـاده غـذایی، بـه محـصولی فراسـودمند از طریـق افـزودن        ی جهت تبد  ی فراوان يها پژوهش
 صـورت   ی بخـش  یش ماده خشک و بهبود خواص سلامت      یهاي پروبیوتیک، کاهش چربی، افزا     باکتري

ع ی توزي برایت خوب ی زنده است که از قابل     یکروبی م يها  سلول يک، حاو یوتی پروب یبستن.گرفته است   
 ـ ین پژوهش بستن  یدر ا . ان مصرف کنندگان برخوردار است    یها در م   کیوتیپروب  ـوتیب نی س  يک حـاو ی
 ـ درصـد ته 5 و   5/2ن در سـطوح صـفر،       ینـول ی و ا  17-4 هیلوس فرمنتوم سـو   یه لاکتوباس یسو          . ه شـد ی

 ـpHن ییش حجم، تع  ی ماده خشک، افزا   يریگ ، اندازه یکروبی م يها آزمون  ـته، تعیدی و اس ن سـرعت  یی
 ـ.  قرار گرفت  ی مورد بررس  ی بافت يذوب و پارامترها    ـوتی پروبي رشـد بـاکتر    یبررس  ـی  روز 90 یک ط

ن ینـول ی درصـد ا 5ه در حضور ین سوی ایمان زان زندهی مختلف نشان داد که م  يها  در نمونه  يماندگار
 یتمی واحـد لگـار  5ن و حدود ینولی درصد ا5/2د شده با یشتر از نمونه تولی بیتمیحدود دو واحد لگار 

ک، مـاده خـشک   ی درجه دورن25 تا 19ته یدی، اس8/6تا8/5ن ی ب pHمحدوده  . شتر از نمونه کنترل بود    یب
 ـش حجـم ن   ی درصد و افزا   3/61 تا   14/36ن  یب  ـبـه دل  .  درصـد بـود    38/34 تـا    85/15ز  ی ش یل افـزا  ی
        ی، بهبـود خـواص بـافت   )قـه ی گرم بـر دق 74/0 به 89/1از (  و کاهش سرعت ذوب    يته ظاهر یسکوزیو
 ـ) ش انـسجام ی درصـد افـزا   29 و   ی درصد کاهش چسبندگ   69،  یش سخت ی درصد افزا  55( ن یو همچن

ن به عنوان   ینولیتوان از ا   ی درصد، م  95ن  نای در سطح اطم   يره ساز ی ذخ یت محصول ط  یش مطلوب یافزا
 .ن محصول استفاده نمودیه ایت مناسب در تهی و بهبود دهنده بافت با مطلوبی چربين برایگزیک جای
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   مقدمه- 1
 سـبب  توانـد داشـته و مـی      انـسان  سلامت در مهمی نقش غذا

 يبـرا  افـزون  روز لی ـتما .شـود  هـا بیمـاري  انواع از پیشگیري
 نیسنگ يهانهیهز لیتحم از يریجلوگ و ترسالم یزندگ داشتن
 علاوه برخواص  که ییغذاها مصرف سمت به را انسان درمان،

 شیباشند، گـرا   زیبخش ن  یسلامت خواص يدارا ه،یپا ياهیتغذ
مـواد   از يدی ـجد را در گـروه    ییهـا یژگ ـیو نیچن .است داده
  .]1[افتیتوان یفراسودمند م يغذاها عنوان تحت ییغذا
 صورت  در که هستند يازنده يهاسمیکروارگانیم ها،کیوتیپروب

ــصرف ــاد م ــشخص  ریمق ــا،آن از) CFU 1107(م          آثــار ه
ــر م یبخــشیســلامت ــانیب ــد زب ــته از . داشــت خواهن در گذش

ي یـک   به عنـوان مـواد ترشـح شـده بـه وسـیله             هاکیوتیپروب
باشد، ی که محرك رشد میکروارگانیسم دیگر م      میکروارگانیسم

 ـی ميهـا هـا مکمـل   کی ـوتی امـروزه پروب   .شدیاستفاده م   یکروب
              روده یکروب ـیشوند کـه بـا اصـلاح تعـادل فلـور م           یف م یتعر

                         آثــــار  از.کننــــدیجــــاد مــــیزبــــان ای در میاثــــر مثبتــــ
 هـضم  تی ـقابل در توان به بهبود  یانسان م یهابرسلامتکیوتیپروب

 یمن ـیستم ا ی ـم س یلاکتوز، تنظ  تحمل عدم به مبتلا افراد در ریش
، یکروبیمضد يدهایپپت دیتول ،Bگروه   يهانیتامیو دیتول بدن،
ها اشاره  شدن سلولی از سرطانيری بدن و جلوگ یمنیش ا یافزا

  .]2[نمود 
 دمـور  کی ـوتیپروب عنـوان  بـه  عمـدتا  کـه  یهایسمیکروارگانیم

 دیاس ـ يهـا يخـانواده بـاکتر    بـه  متعلـق  رندیگیم قرار استفاده
 .باشـــندی مـ ـ2دوباکتریومیـ ـفیب جــنس  نیهمچنـ ـ و کیـ ـلاکت

 کی ـوتیپروب عنـوان  بـه  کمتـر  کـه  يدیگـر  يهاسمیکروارگانیم
ــتفاده ــ اس ــوندیم ــاملش ــنس  ش ــاج ــترپتوکوکوس يه ، 3اس

مقاومت . باشندی م 6سسیساکاروما و5لوسی، باس 4لاکتوکوکوس
ها کیوتی پروب يهایژگین و ی از مهمتر  ي صفراو د و نمک  یبه اس 

ــ ــوتیپروب. ]3[باشــد یم ــه در ا ی ــار رفت ــه ک ــک ب ــژوهش ی ن پ
 باشــد کــه ینــه مــیشــده از ترخ جــدا7لوس فرمنتــومیلاکتوباســ

  .]2[ آن قبلا اثبات شده استیکیوتی پروبيهایژگیو
 1995د در سـال     یبسون و رابرفرو  یک توسط گ  یوتیبيمفهوم پر 

                                                
1. Colony forming unit 
2. Bifidobacterium 
3. Streptococcus 
4. Lactococcus 
5. Bacillus 
6. Saccharomyces 
7. Lactobacillus fermentum 

رقابل هـضم   ی غ ییبات غذا یعنوان ترک باتبهین ترک یا. دیارائه گرد 
 يا تعداد محدودیک یت یا فعال ی رشد و    یانتخابک  یکه با تحر  

ر قـرار  ید تحت تأث  یزبان را به طور مف    یها در کولون، م   ياز باکتر 
 ییهـا منـابع غـذا    کی ـوتیبيگـر، پـر   ید یفیدر تعر . ]4[دهندیم

ر ی ـ هـستند کـه رشـد و تکث   یرقابل هضم انتخاب  یدراته غ یکربوه
        کی ـ را تحر  لیلاکتوباس ـ و   ومیدوباکتری ـفیب ماننـد    ییهـا يباکتر

 انـسان را  یم سـلامت یتوانند به طور مـستق    یرو م نیاز ا . کنندیم
 ییدهایگوسـاکار یهـا ال  کی ـوتیبيپر. ]5[ر قرار دهند    یتحت تأث 

زه ی ـمریت پلی هگزوز با ظرفيگومرهای از الیبیهستند که از ترک  
دها ممکن است به طور یگوساکاریال. اندل شدهیر تشکیشدن متغ

هـا وجـود   يهـا و سـبز  وهی مانند میی مواد غذا ی در برخ  یعیطب
دها یسـاکار ی پل یعی طب يوسنتز قندها ینکه با ب  یا ا یاشته باشند،   د

 یی غـذا  يهـا  به فرآورده  ياهیل خواص تغذ  ید شده و به دل    یتول
 وجود دارند   یی که در مواد غذا    ییدهایگوساکاریال. اضافه شوند 

ژه از نظـر  ی ـ باشـند، بـه و  ی متفاوت م ـییایمیاز نظر ساختار ش  
ــه پل ــیمریدرج ــا 2از ( ون یزاس ــو )  20 ت ــوع هگــزوز  ی ا ن

از جملــه ).لیــلوزیل و زایــل، گالاکتوزیــل، فروکتوزیــکوزیگل(
ــاکاریال ــريدهایگوســ ــبي پــ ــیکیوتیــ ــه ی مــ ــوان بــ                      تــ

دها، یگوســاکاریال-گــالاکتو-دها، تــرانسیگوســاکاریال-فروکتــو
ن، لاکتولـوز، لاکتوسـوکوروز،     ینـول یدها، ا یگوسـاکار ی ال -گلوکو

ــالتو ــاکاریال-مـ ــول ، پیها، لاکتدیگوسـ ــستریتـ ــا، یرودکـ ن هـ
اشــاره   دهایگوســاکار ی ال-لــو یا، زای ســو يدهایگوســاکار یال

ن وزن  یشتری ـ ب ين دارا ینـول یهـا، ا  کی ـوتیبين پر یدر ب .]6[نمود
 یدراتی ـ کربوه ي از واحـدها   يادی ـ بوده و از تعـداد ز      یمولکول

 140 تـا  2عموما شـامل   یاهی گيهانینولیا. ل شده است  یتشک
در . باشـند یون متفـاوت م ـ یزاس ـیمریواحد فروکتوز با درجه پل    

 در یر قابل هضم به طور تجارتید غیگوساکاریال  نوع10حدود  
                   ن، ینــولی از ای علمــيهــاافتــهیباشــد کــه اغلــب یدســترس مــ

ت ی ـدها حما یگوسـاکار یال-گـالاکتو  دها و یگوسـاکار یال-فروکتو
ک نـام   ی ـد بـه عنـوان      یگوسـاکار یال-فروکتـو  اصطلاح. دکننیم

 با جذب کم بوده که بـه        يدهایگوساکاری ال ی تمام ي برا یعموم
گوفروکتـوز  ین و ال  ینولیا. اند از فروکتوز ساخته شده    یطور اصل 

            نینــولیا .د هـستند یگوســاکاری ال- متــداول فروکتـو يهـا شـکل 
         هـا و   کی ـوتیبک رشـد پرو   ی ـ اسـت کـه بـا تحر       يدیساکاریپل
روده  pHر و کاهش    ید چرب کوتاه زنج   ید اس یب تول یترتنیبد

 کـرده و  يریهـا و جـذب کلـسترول جلـوگ        ت پـاتوژن  یاز فعال 
م و یش جــذب کلــسیموجـب کــاهش سـرطان کولــون و افـزا   
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ک ی ـوتیبيب پـر ی ـترکک ی ـن  ینـول یان  یبنـابرا . گرددیم ومیزیمن
نبه عنوان ینولیعلاوه،امروزه استفاده از ا   به. ]7[شودی م  محسوب

           علـت  .ار مورد توجـه قـرار گرفتـه اسـت         ی بس ین چرب یگزیجا
ر ی و سـا   ]8[نینـول یر ا ی ـ نظ ی چرب ـ يهـا نیگزی جـا  يریکـارگ به

ون یدر فرمولاس  ]9[ریپن با ارزش آب   يهانیر پروتئ یبات نظ یترک
 يهـا یژگ ـیچرب با همان و    کم يهافراورده دی، تول ییمواد غذا 

  .]10[ محصولات پرچرب استیحس
کوچک  هايحباب که است مانندي کف پیچیده سیستم بستنی

. باشندپراکنده می  شده منجمد حدي تا که ايپیوسته فاز در هوا
بـات  یک و ترک  ی ـوتی پروب يهاي باکتر يک حاو یوتیبنی س یبستن

 انسان به   ی بر سلامت  يدیتواند اثرات مف  یک است و م   یوتیبيپر
ن محـصول هـستند   ی ـ ایژه کودکان که مصرف کنندگان اصل   یو

 ه شـد و   یته کیوتیبنیس ین پژوهش بستن  یدر ا  .]5[داشته باشد 
 سهیمقا  مورد  بود،یمعمول یبستن که کنترل گروه با هاآن یژگیو

           ن بـر ینـول ی اثـر ا ین پـژوهش، بررس ـ  ی ـهـدف از ا    .رفتگ قرار
 ییایمیکوش ـیزی ف يهـا یژگ ـیک و و  ی ـوتی پروب ي باکتر یمانزنده
  .ک بودیوتیبنی سیبستن

 

   مواد و روش-2
 ـ پروب يهـا یژگی و ی بررس -2-1 ه ی سـو  یکیوتی

  4-17لوس فرمنتومیلاکتوباس
 يهـا  آزمون شد و باينه جداسازی ترخییه از ماده غذاین سو یا
گراد، رشد در ی درجه سانت45 و 10 يرشد در دما (ییایمیوشیب

د، رشـد در  ی اکـس يد کـربن د ی ـ درصـد نمـک، تول  5/6غلظت  
pHن جـنس و  یی ـدرات تعی ـر کربوهی ـ و تخم)9/9 و   9/4 يها

ن یی ـتع1492Rو 27FYی عموميمرهایسپس با استفاده از پرا  
ن سـوبه  ی ـ اي که برا  یکیوتی پروب يهایژگیو. ه شد یگونه و سو  
د، مقاومـت بـه     ی قرار گرفت شامل مقاومت به اس      یمورد بررس 

ط ی در شـرا   ی، زنـده مـان    یکروبیت ضد م  ی، فعال ينمک صفراو 
 بـه   ی و چـسبندگ   یتیسیدروفوبید روده و معده، ه    ی اس یمانزنده

  .]2[بودCaco-2 يهاسلول
  کیوتیبنی سید بستنی تول-2-2

ــستن ــیب ــوتیبنی س ــاوی ــاکتريک ح ــوتی پروبي ب ــوی ه یک س
 ين در درصدهاینولیز افزودن ا  یو ن 4-17لوس فرمنتوم یلاکتوباس

 يهـا ي بـاکتر یمـان زنـده . دی ـد گردی ـ درصد تول5 و   5/2صفر،  
 در ي روز نگهدار90ی آن ط  یکروبیم يهایژگیک و و  یوتیپروب

 يبـرا .  قرارگرفـت  یمـورد بررس ـ   گـراد ی درجه سانت  -20يدما
ــستنیفرمولاســـ ــیون بـ ــنگ ی از شـ ــه سـ ــسچرخ، خامـ                   ن یر پـ

ون یدار کننـده و امولـس   ی ـر خشک، شـکر، پا    ی، ش )یچرب % 40(
ــده  ــسگارد(کنن ــده  )1پال ــم دهن ــیوان(، طع ــولیو ا) نیل ن در ین
ر و خامه وارد تانک یدر ابتدا ش.  مختلف استفاده شديدرصدها
 که دما بـه  یوقت.  حرارت داده شد یون شده و به آرام    یفرمولاس

 و یر خــشک بــدون چربــید، شــیگــراد رســی درجـه ســانت 50
بـه   کـه  یپالسگارد با نصف شکر به آن اضـافه شـد و در حـال      

 3به مدت )-GermanySunny, Model SM(همزن وسیله
 مواد طعم دهنده افزوده شده و سپس      شده، مخلوط کاملاً دقیقه

 ,Turrax T25D IKA(زر یک هموژنـا ی در یمخلوط بستن

GermanyUltra (درجه به مدت 60 يشده و در دما   همگن 
 30 يسـپس تـا دمـا     . ون صورت گرفت  یزاسیقه پاستور ی دق 30
ک ی ـوتی پروب يگراد به منظـور افـزودن بـاکتر       ی درجه سانت  40تا

 ساعت 24 و سپس يه گذار ساعت گرمخان6خنک و به مدت 
. ردیدن مخلوط انجام پذیند رس یخچال قرار داده شد تا فرآ     یدر  

ــستن تیدر نها ــه دســتگاه ب ــداوم ی ســاز غیب  ,ICK5000(رم

Delonghi, Italy( دسـتگاه  توسـط  قـه ی دق20وبه مدت وارد 
در  يدی ـتول یبستن .شود یبستن به لیتبد ختهیشد تا آم   زده هم

گـراد  یدرجـه سـانت   -20 يمـا م و در د   یظروف مخصوص تقس  
  .]12 و11[شد ينگهدار

  یکروبی آزمون م-2-3
 فاصله  به محصول، در هاکیوتیپروب يماندگار یارزیاب منظور به

ن یا .، کشت و شمارش شديبردارنمونه محصول از روز 10هر
جهت کـشت و  . صورت گرفت)  روز90( ماه   3 به مدت    عمل

) ولــب، کانــادایک(آگــار  MRSط ی از محــیکروبــیشــمارش م
  . ]13[استفاده شد

   ماده خشکيریگ اندازه-2-4
گـراد  یدرجه سـانت  25دما به    ابتدا خشک ماده يریگاندازه يبرا

 مخصوص ظروف و دیگرد همگن کاملا هانمونه وشد  رسانده
 گرادیدرجه سانت 100آون در قهیدق 30مدت به قبل از که نمونه

بـه   نمونـه  گـرم ازهـر    3تـا  2.شـدند  نیتوز بودند شدهک  خش
 گرادی درجه سانت100سپس ظروف در آون . ظروف اضافه شد 

 در کـردن  ازسـرد  و پـس   شـدند  داده قـرار  سـاعت  3مـدت  به
  . ]14[ن، ماده خشک محاسبه شدیتوز و کاتوریدس

                                                
1. Palsgaard 
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  سمیکروارگانی مي آماده ساز-2-5
 و انتقـال MRS agar  کـشت  طیمح ـ بر ه مورد نظریابتدا سو

 سـاعت در   48 مـدت  بـه  ونیانکوباس ـ و شد داده یخط کشت
 تـک  لیتـشک  از پس .تگرف انجام گرادیدرجه سانت  30  يدما
 يهـا لوله فـالکون   داخل ،MRSbroth کشت طیمح به ،یکلن

 بـه  ونیانکوباس ـ مجدد و شد داده انتقال وژیسانتریف مخصوص
. گرفـت  انجام گرادی درجه ساننت  30 يدما در ساعت 24 مدت

ــل ــانتریف عم ــردن وژیس ــا ک ــه،ی دور در دق6000دور ب ــه ق  ب
ایـن  .صـورتپذیرفت گراد یدرجه سانت  4 يدر دما  قهیدق10مدت
گرفت  صورت استریل نیلیباس شست و شو   بار سه دوتا عمل

  .]13[ افزوده شدیه به بستنی مواد اوليو بعد از آماده ساز
  pH يریگ اندازه-2-6

 pH دسـتگاه  از اسـتفاده  بـا  هـا نمونـه pH  متـرSH 2004          
  .شد يریگاندازه

 تهیدی اسيریگ اندازه-2-7
 فنـل  حضور در و برداشته انجماد از نمونه، قبل  از تریلیلیم 10
 .دی ـگرد تـر یت یصورت  نرمال تا ظهور رنگ    9/1 سود با 1نیفتالئ

ر، ی ـ مطـابق بـا معادلـه ز     کیدورن درجه برحسب دیتهیاس زانیم
  .]15[شد محاسبه

  )کیدورن برحسب(دیته یاس = 100 ×یمصرف ترسودیلیلیم
  ش حجمیزان افزای ميریاندازه گ -2-8
 از طبـق روش     یبـستن  حجـم  شیافـزا  مقـدار  يریگاندازه يبرا

 اسـتفاده  یوزن ـ  روش1387-2450ران شماره   ی ا یاستاندارد مل 
سـاز  یبار از دستگاه بستن    کیقه  ی دق 5ن شکل که هر     یبه ا . شد

ر محاسـبه   ی ـن شده و بر حـسب معادلـه ز        ی و توز  يرینمونه گ 
  .دیگرد

  ش حجمیافزا= 
   )وزن نمونه قبل از انجماد- وزن نمونه بعد از انجماد(×100

  د وزن نمونه بعد از انجما               
  ن سرعت ذوبیی تع-2-9

 بر آن قراردادن و منجمد یبستن  گرم50ن یسرعت ذوب با توز 
  با اندازه مشخص، محاسـبه     ی ظرف ي رو يمتریلی م 2يتور کی

 برحـسب  شـده  ذوب مـایع  وزن قـه یدق 30مـدت  از پـس . شد
 يریگاندازه شدن ذوب سرعت عنوان به هیاول وزن  از  يدرصد

                                                
1. Phenolphthalein 

  .]11[شد
  ی بافتيها پارامتريریگ اندازه-2-10

 ،گـراد یدرجه سـانت  -20در ينگهدار روز 3 ز ا بعد یبستن بافت
 نی ـا. گرفـت  ارقـر  آزمون مورد بافت   یبررس دستگاه لهیوس به

 متریلی م65با قطر  لیاست يا استوانه پروب کی به مجهز دستگاه
       1 سـرعت  بـا  دوبـار  دسـتگاه  پـروب . بود متریلیم 40ارتفاع و
 مـورد  نمونـه  بـه  پروب ارتفاع  درصد 50تا   و هیثان در متریلیم

 يهاداده. شد ثبت دستگاه نرمافزار توسط جینتا و وارد شیآزما
شـامل   پـژوهش  نی ـا در یبـستن  بافت یبررس از استفاده مورد
 منفی نیروي ترینبیش سطح .بود انسجام و3یچسبندگ،  2یسخت
 نیـروي   و بیـشترین   یبـه عنـوان چـسبندگ      پروب برگشت طی

              در نظــر گرفتــه شــدینفــوذ،  بــه عنــوان ســخت طــی فــشاري
 .]17 و 16[

 ي طرح آمار-2-11
ز یآنال.   انجام شدیل کاملا تصادفیش در قالب طرح فاکتوریآزما
ل داده هـا  در      ی ـه و تحل  ی ـ تجز يانس و آزمون دانکن بـرا     یوار

 عا از نرم افزار ز دادهیجهت آنال.  درصد به کار برده شد5سطح 

SPSS  استفاده شد18نسخه .  
  

 ج و بحثی نتا-3
لوس یلاکتوباس ـ ي نشان داد بـاکتر    یکیوتی پروب يهاج آزمون ینتا

ط نمــک ین و شــراییپــاpH  در یمــان زنــدهیی توانــافرمنتــوم
 و 43 آن  یتیسی ـدروفوبین درصد ه  یهمچن.  را دارا بود   يصفراو

 Caco-25/8  ی سـرطان يهـا  آن بـه سـلول  یزان چـسبندگ یم
 يهـا یبستن ییایمیکوشیزیف يهایژگیو. ]2[درصد محاسبه شد  

 نینولیا از استفاده .است شده داده نشان ،1 در شکل  شده دیتول
 شـده   یدر ماده خشکبستن  ) >05/0p (يداریش معن یافزا باعث

جم و سرعت   ش ح ین، افزا ینولی درصد ا  5 ي حاو يو نمونه ها  
ش یش مـاده خـشک در اثـر افـزا         یافزا.  نشان داد  يذوب بالاتر 

ش جـذب آب در  ی و افـزا ی آبدوسـت  یژگ ـین مربوط به و   ینولیا
       ک یــوتی پروبي هــاي بــاکتریستیــت زیــقابل. باشــدی مــیبــستن
 يدارین به صورت معن   ینولی درصد ا  5 ي حاو ی بستن يهانمونه

)05/0p< (   درصـد و فاقـد آن       5/2 ي حاو يبالاتر از نمونه ها 
ک در روز اول    یوتی پروب يهاين نمونه ها تعداد باکتر    یدر ا . بود

                                                
2. Hardness 
3. Adhesiveness 
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، مـشخص  2 روز در شـکل  90د و پس از گذشت      یپس از تول  
ش حجم، یزان افزایدر م) >05/0p (يداریر معنییتغ. شده است

 به ي نگهداری طی بستنيهاته نمونهیدیو اس pHسرعت ذوب، 
 درصد 5د شده با ی تولی نمونه بستن. روز مشاهده نشد90مدت 

د شده بـدون    ی و نمونه تول   یکیزی ف يهایژگین از لحاظ و   ینولیا

 را کسب يازات بالاتریامت ییایمی شيهایژگین از لحاظ وینولیا
جـاد شـبکه منـسجم و کـاهش سـطح           یل ا ی ـن به دل  ینولیا. کرد

ش ی هـوا شـده و افـزا       يت حفره هـا   یخ موجب تقو  ی يبلورها
 موجـب  ی هوا در بستنيبال دارد وجود حفره ها  حجم را به دن   

  .]20-18[شودی میبهبود احساس دهان

 
Fig 1 Physicochemical properties of probiotic ice cream with inulin. 

 

 
Fig 2 Bacterial count at different time (log colony forming unit/ml) 

  
       ، نــشان دادنــد کــه در    )2010(و و همکــاران  یســس ی کريد

 يبات آبدوسـت بـه علـت کـاهش آزاد         ی ترک ي حاو يهایبستن
 در .کنـد یم ـا    دی کاهش پ  یها سرعت ذوب بستن   عمل مولکول 

 فراسـودمند،  یبـستن  مـصرف  و نگهـداري  د،ی ـتول مراحل طول
 ستمی ـس و ردی ـگیم ـ قـرار  ریتـاث  تحت هاکیوتیپروب یمانزنده

 مخرب اثر pHانجماد،  دماي مانند دیتول طیشرا زین و یگوارش
 بـوده   ي مواد مغذ  ي حاو ین که بستن  یبا ا . دارد هاکیوتیپروب بر
د در طـول دوره     ید اس ـ ی ـک و تول  ی ـوتی پروب ي رشـد بـاکتر    یول

نـه  ی آميدهای شد که به علت کمبود اس  یابی آن کم ارز   ينگهدار
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ــرور ــعف فعاليضـ ــود و ضـ ــ موجـ ــولیـ               آن 1یکیتیت پروتئـ
 .]21[باشدیم

 نیهمچن ـ. دارنـد  قرار ديیاس محدوده در یلبن محصولات اکثر
 معـده  ديیاس طیشرا با ابتدا در مصرف هنگام به هاکیوتیپروب

 طیشـرا  در هـا کی ـوتیپروب یمـان زنده نیبنابرا شوند؛یم مواجه
 برخـوردار  ییای ـقل طیشـرا  به نسبت يشتریب تیاهم از ديیاس

 در یمثـل بـستن    ی از محصولات لبن   یبرخ گرید سوي از. است
هـستند   )ساکارز(شکر   یمختلف ریمقاد داراي خود ونیفرمولاس

 نی ـا اسـتفاده در   مـورد  یکیوتی ـپروب هـاي گونـه  یمـان زنده که
 از یناش ـ اسـمزي  فـشار  ریتـاث  تحـت  است ممکن محصولات

ر سـاکارز بـر     ی تـاث  یحاصـل از بررس ـ    جینتا .شود واقع ساکارز
 بـه  مربـوط  رشـد  نیشتریب که داد نشان هاکیوتی پروب یمانزنده

.  درصـد بـوده اسـت      20 تـا    10هـا  در غلظـت       لوسیلاکتوباس
بقـاي   و رشـد  تی ـقابل کننـده  ای ـاح  از قنـدهاي   یحضور برخ ـ 

 قیتحق از آمده دست به جینتا. دهدیم شیافزا ها را  کیوتیپروب
 ساکارز، هرچند که داد ، نشان)2019( و همکاران يواسانکریس
         شیافـزا   را يبـاکتر  رشـد  تی ـقابل نحـال یا با ستین کننده ایاح
نشان داده شد  ،)2019(در مطالعه اسار و همکاران. ]22[دهدیم

ک بـه  ی ـوتی پروبی در بستنيدیساکاریبات پل یکه استفاده از ترک   
 ي بـاکتر یمانش زندهیودن منبع کربن به آن موجب افزال افز یدل
 ی در بـستن يط گرمخانه گذاریجاد شرایل ا یبه دل . ]22[گرددیم

 ی باق ی به طور قابل قبول    یه در بستن  ی سو یک، زنده مان  یوتیپروب
 .]24 و 23[ ماندیم

 در هـوا  مخلـوط،  حجـم  انـدازه  بـه  یبـستن  انجمـاد  مرحله در
 یمعمول یبستن انبساط بیضر نیبنابرا .شودیم قیتزر محصول

 در مخلوط حجم گریاست و به عبارت د      درصد 100حدود در
 را هـوا  از درصـد  21 درحـدود  .دشویم برابر و د انجماد نیح

 هـاي بـاکتري  گـر ید سـوي  از د،ده ـیم ـ لیتـشک  ژنیاکـس  گاز
 ـ تـا  هـوازي یب ـ گـروه  متعلـق بـه    اغلب کیوتیپروب  يهـواز یب
 و  یسم اثر هاباکتري نیا بر یمولکول ژنیاکس و هستند ياریاخت

 دیاس ـ مثـل  ژنیاکـس  جـاذب  بـات یترک از استفاده .دارد کشنده
 نفـوذ  ری ـغ ظروف در یلبن محصولات بنديبسته و کیاسکورب

 ژنیاکـس  مقدار کاهش هايراه جمله از ژن،یاکس به نسبت ریپذ
در  یچنـدان  ریتـاث  کیاسـکورب  دیاس ـ. است محصولات نیا در

 بر pH و ژنیاکس مقدار کاهش به قادر یول ندارد یلبن فرآورده
 ژنیاکـس  مقـدار  کـاهش  با. باشدیم آن ايیاح و دیاکس لیپتانس

                                                
1. Proteolytic 

 دیپراکـس . ابـد ییم ـ شیافـزا  هـا کی ـوتیپروب یمـان زنده محلول،
         زی ـن کی ـلاکت دیاس ـ هـاي بـاکتري  توسـط  شده دیتول دروژنیه
 کـاهش  را یلبن ـ محـصولات  ايی ـاح و دیاکس لیپتانس تواندیم

 دیپراکــس لیتبــد و آزاد ژنیجــذب اکــس بــا عمــل نیــا .دهــد
 بـات یترک و نیستئی ـس افـزودن . اسـت  همـراه  آب به دروژنیه

 ط،یمح ايیواح دیاکس لیپتانس کاهش با ولیت هايگروه حاوي
 یکشندگ اثر. دهندیم شیافزا را هاکیوتیپروب یمانزنده و رشد
 اثـر  کی ـ اسـت  ممکـن  ک،ی ـلاکت دیاس ـ هايباکتري بر ژنیاکس

 در دروژنی ـه دیپراکـس  کـه  بی ـترت نی ـا بـه  .باشد میرمستقیغ
 موجود 2دازیاکس نیپروتئ فلاوو میآنز لهیوس به ژنیاکس حضور

 تی ـمتابول کی ـ کـه  شودیم دیتول کیلاکت دیاس هايباکتري در
 .]26 و 25[شودیم محسوب کشنده هیثانو

 مختلـف  يها در دماهاکیوتی پروبیمانزان زنده ی م یج بررس ینتا
 شتريی ـب سرعت با انجماد کینزد دماي در هانشان داد باکتري  

 ـ از انجمـاد  از ترنییپا دماي به نسبت  نیشتری ـب .رونـد یم ـ نیب
 درجـه  چهار دماي در یکازئ لوسیلاکتوباس به مربوط مقاومت

 یهـا نـسبت بـه بـاق       لیلاکتوباس ـ یبود و به طور کل     گرادیسانت
 .]27[ از خود نشان دادنـد    يشتری ب ییها مقاومت دما  کیوتیپروب

ــم ــارانیهاش ــ، م)2015( و همک ــا زانی ــ يبق لوس یلاکتوباس
ــ ــکواگولانسیباس و لوسیدوفیاسـ ــستن در را3لوسـ ــایبـ  يهـ
              در ينگهـــدار  روز30 یک طـــیـــوتیب نیســـ و کیـــوتیپروب
 که  کردند يریگجهینت و دادند قرار مورد مطالعه درجه -20يدما

کل ی س ـ 3 تـا    2حـدود    هـا نمونه یتمام در هاکیوتیپروب تعداد
  .]28[ بودیتمیلگار

، آورده 1 در جـدول  ی بافـت بـستن   يریگج حاصل از اندازه   ینتا
محـصول   کی ـ فـشردن  يبـرا  لازم يروی ـن ،یسخت. شده است 

 ي لازم بـرا   يروی ـن عنـوان  بـه  و باشدیم هادندان نیب در ییغذا
 یسـخت . شـده اسـت    فی ـتعر غذا به شده داده شکل برهمزدن

 عبارتند که ردیگ قرار فاکتور چندین ریتاث تحت تواندی م یبستن
 ،)4اورران(ش حجم   یکل، افزا  جامد مواد ه،یاول انجماد نقطه :از
 يبرا لازم کار زین یچسبندگ .]29[ کننده پایدار نوع و مقدار و

 مثـل  گـر ید سـطوح  و غـذا  سطح نیب جاذب يروهاین بر غلبه
 يبـرا  لازم کار گرید عبارت به ای و باشدیم کام و دندان زبان،

 بـه  مربوط شتریب موضوع این باشد که یم سطوح از غذا دنیکش
 یچسبندگ يروهای نیبیترک اثر يرو و بوده یسطح يهایژگیو

                                                
2. Flavoprotein oxidase 
3. Bacillus coagulans 
4. Overrun 

 [
 D

O
I:

 1
0.

52
54

7/
fs

ct
.1

8.
11

3.
91

 ]
 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
9-

23
 ]

 

                             6 / 10

http://dx.doi.org/10.52547/fsct.18.113.91
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-37033-fa.html


   1400ر ی، ت18 دوره ،113                                                                           شماره            رانی اییع غذایمجله علوم و صنا

 97

 ویسکوزیته جمله از يدیگر عوامل به نیهمچن و چسب هم و
 اسـتحکام  ازی ـن انـسجام  .دارد یبستگ ک بودن یالاست ویسکو و

 و دهـد یم ـ لیتـشک  را محصول بدنه که است یداخل يباندها
بـا  . شتراستی ـب محـصول  انسجام باشد شتریمقدار ب نیا هرچه

 غـذا   فشردن يبرا شده انجام کار نسبت انسجام نکهیا به توجه
 در نینـول یا است، استفاده از   دستگاه توسط یمتوال کلیدوس در

 انـسجام  شیافـزا  و یچسبندگ دار یمعن کاهش باعث محصول
 . ]31  و30[شد کنترل گروه به نسبت

 
Table 1 Texture parametersof probiotic ice cream with inulin 

Inulin % Cohesion Adhesion (MJ) Hardness (g) 
0 0.07 3.5 573 

2.5 0.13 2.5 642 
5 2.1 1.1 1273 

  
 شیافـزا  باعـث  کی ـوتیبنیس ـ يهایبستن در نینولیا از استفاده

 بـه  نـسبت  انسجام ته و یسکوزیو ،یهواده) >05/0p(دار  یمعن
 آن در اتـصال بـا       ییل توانـا  ی ـن بـه دل   یهمچن. کنترل شد  گروه

 و  یل ژل موجب بهبـود بافـت دهـان        ی آب و تشک   يهامولکول
 ــ ــر از .گــرددیکــاهش نقطــه انجمــاد م ــاکتر نیمهمت  يهــايب

 .اشـاره کـرد   لوس فرمنتـوم    یلاکتوباس ـ بـه  تـوان یم یکیوتیپروب
 يتعداد توسط یبستن در هالوسیلاکتوباس زیآم تیموفق استفاده

ن، ینولیها مانند ا  کیوتیبيپر .است شده گزارش پژوهشگران از
ز ی ن یر هستند که اثرات مثبت    ی تخم يسوبستراها دهایگوساکاریال

 کـه عامـل    دارد را نیا تی قابل یبستن. در دستگاه گوارش دارند   
 جـا آن از .باشـد  به روده  هاکیوتیبيپر و هاکیوتیپروب رساندن

 بـروز  در توانـد یم یبستن در یمصرف یاهیگ روغن و شکر که
 خـصوص بـه  کننـده  مصرف يبرا آن از یناش خطرات و یچاق

 روغـن  از ی قـسمت  ینیگزیجـا  بـا  لذا باشد داشته نقش کودکان
 را مضر یژگیو نیتوان ا یو م  نینولیا با یمصرف شکر و یاهیگ

ــصول ــاهش داد در مح ــرف از و ک ــرید ط ــتفاده از   گ ــا اس ب
 از جمله بهبود یتوان خواصی میکیوتی پروبيهاسمیکروارگانیم

ش ی از سرطان کولون، افـزا     يریجلوگ ستم گوارش، یعملکرد س 
     بـه محـصول اضـافه کـرد        ی در صورت زنده مان    یمنیستم ا یس
]32- 34[ .  
  

 ی کليریگجهی نت- 4
 مـورد  محـصول  بخـش یسـلامت  و ياتغذیه يهایژگیو امروزه
 از محـصول  پـذیرش  در یاساس ـ اری بـس  يفاکتورها از استفاده

 صـنایع  متخصـصان  رو ایـن  از .باشـد یم ـ کننده مصرف يسو
        بــر عــلاوه کــه باشــندیمــ یمحــصولات دیــتول یپــ در یغــذای

             خواص يمطلوب، دارا يظاهر و یحس يهایژگیو

  
 انـواع  از ییک ـ .دباشـن  زی ـن خـاص  ياتغذیـه  و بخـش یسلامت
 بـه  کـه  باشندیم کیوتیپروب بخش، محصولات یسلامت يغذاها

افـزودن   يبـرا  یافزون روز تلاش ریاخ يهاسال در لیدل نیهم
 گرفتـه  صـورت  یغذای مواد به کیوتیپروب يهاسمیکروارگانیم

 ين و باکترینولیر ایج به دست آمده از تاثینتا به توجه با. است
 ی و بـافت   ییایمیکوش ـیزیف  بـر خـواص    لوس فرمنتـوم  یلاکتوباس
بخــش ین خــواص ســلامتی و همچنــيدیــتول یبــستن مناســب

محصول  نیا  که  کرد يریگجهینت توانیم ک،یوتیبنیمحصول س 
دارد  را  فراسـودمند  يغذا کی به عنوان  استفاده و دیتول تیقابل
د صـورت   ی ـن تول ی ـز ا ی ـ ن یاس صنعت یشود در مق  یشنهاد م یو پ 

  .ردیگ
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Ice cream is a unique food product that is very popular in Iran and around the 
world. As a result of much research into converting this nutrient food into a 
useful product, the addition of probiotic bacteria, fat reduction, dry matter 
enhancement and improved health benefits have been done. Probiotics ice cream 
contains live microbial cells that are well-suited to the distribution of probiotics 
to consumers. In this study, prebiotic ice cream containing Lactobacillus 
fermentumstrain 4-17and inulin was prepared at 0, 2.5 and 5% levels. Microbial 
tests, dry matter measurement, volume increase, pH and acidity determination, 
melting rate and tissue parameters were evaluated. Evaluation of probiotic 
bacterial growth over90 days of survival in different samples showed that the 
survival rate of this strain in the presence of 5% inulin was about two logarithmic 
units higher than that produced with 2.5% inulin and about 5 logarithmic units 
higher than the sample. It was in control. The pH range was6.8-8.8, 19 to 25 
degrees acidity, dry matter was 61.3 to 36.14% and volume increase was34.38- 
15.85%. Also due to the increase in apparent viscosity and decrease in melting 
rate (from 1.89 to 0.74 g/min), improvement in tissue properties (55% increase in 
hardness, 69% decrease in adhesion and 29% increase in cohesion) as well as 
increased product desirability during storage. At 95% confidence level, inulin can 
be used as an alternative to fat and tissue optimizer. 
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