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ژه، ی و یها در آن و پرطرفدار بودن آن به سبب خواص حس          کیوتی پروب ياد بقا یت ز یل قابل ی به دل  یبستن

 ـ امکان تول  ین مطالعه بررس  یهدف از ا  . ها به بدن است   کیوتی انتقال پروب  ي برا یط مناسب یمح  ید بـستن  ی

 ي در درصدها  یه بستن یون پا یزان شکر در فرمولاس   یم. باشدیا م یک با استفاده از استو    یوتی پروب ییکاکائو

 ـفیب ي بـاکتر  ي حاو يهاا در نمونه  یکننده استو نیری با ش  50 و   25،  10،  0مختلف   س یمـال یوم ان یدوباکتری

، ي بـاکتر یمان روزه ازنظر زنده14 و 7، 1 ی زمانيهاها در دوره  ن شد و نمونه   یگزی جا سیرگونه لاکت یز

 در ين تعداد بـاکتر یشتریب.  قرار گرفتی در سه تکرار مورد بررس     ی حس یابی و ارز  pHته،  یدیزان اس یم

شـمارش تعـداد   .  بـود Log cfu/g 17/0± 56/10زانیک به میا در روز ی درصد استو50 ينمونه حاو

 ـ.  بوديشتر از حد مطلوب در طول دوره نگهداریها ب  نمونه ی در تمام  يباکتر ش درصـد  ین افـزا یهمچن

د ی توليج حاصله برایبا توجه به نتا . دیها گرد  نمونه ی حس يهایژگیعث کاهش و  ها  با  ا در نمونه  یاستو

 .شنهاد دادید پی توليا را برای درصد استو50 ي حاویی کاکائوی توان بستنی کم مي با کالریبستن
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   مقدمه- 1
کنندگان ن مصرفیطرفدار در بک محصول پریعنوان  بهیبستن

کنندگان ن مصرفیدر ب. شودی محسوب می لبنيهافرآورده
]. 1[ن محصول دارند یل را به استفاده از این تمایشتریکودکان ب

 را در یها نقش مهمکنندهنیری، شیبات بستنیان ترکیدر م
، یکی و رئولوژيل اقتصادیبه دلا.  دارندی بستنیخواص حس

 يهاکننده در فرآوردهنیریعنوان شن کاربرد را بهیشتریساکارز ب
 يادیمصرف فراوان ساکارز مضرات زوجود نیباا.  داردیبستن
عنوان  بهی مصنوعيهاکنندهنیریر، شین در دهه اخیبنابرا. دارد
 يهانیگزی از جایکی]. 2[شنهاد شده است ین ساکارز پیگزیجا
. باشدیا میپسند واقع شده است استو شکر که موردیعیطب

ده چندساله از خانواده کنننیریاه شیک گی  1انایا ربائودیاستو
ا یپودر استو].  3[ است ی جنوبيکایبا منشأ آمر 2ایآستراس

 يهابرگ]. 4[تر از ساکارز است نیری مرتبه ش300-200
عنوان منابع دها هستند که بهیوزی از استوی مخلوطيا حاویاستو

م ی در رژينه ضروری آميدهای و اسیبر، مواد معدنیمناسب ف
 ییایمیامروزه به علت ساختار ش. شوندی محسوب مییغذا

ا ی ارتقادهنده سلامت، استوییایمیا و وجود مواد فوتوشیاستو
]. 5[ ساکارز موردتوجه قرارگرفته استين برایگزیعنوان جابه

ه توسط ی روده گوارش، عدم تجزيجذب کم در قسمت ابتدا
  روده سببیکروبی و مصرف توسط فلور می گوارشيهامیآنز

        يهایژگیا ممکن است وین باور شده است که استویا
 يهاسمیکروارگانیها مکیوتیپروب]. 3[ داشته باشد یکیوتیبيپر

ز شوند آثار یر مناسب تجوی هستند که اگر در مقاديازنده
 که ییهاغذا]. 6[زبان خواهند داشت ی بر سلامت ميدیمف

ا یا گر عمليها هستند در زمره غذاهاين باکتری ايحاو
             ون یه فدراسیرند و بر طبق توصیگیژه قرار میفرآو

                        يد حاویها بان غذای، ای لبنيها فرآوردهیالمللنیب
Log cfu/g7-6 کننده ک باشند و مصرفیوتی پروبيباکتر

ن غذا را مصرف بکند تا ی گرم در روز از ا100 حداقل یستیبا
  ].7[ها مشاهده گرددن دسته از غذاید ایاثرات مف

 يهاي باکتری انتخابيهاهیها سوسمیکروارگانین میاز ا یبعض
ست که ی نیشک]. 8[ هستند ومیدوباکتریفیب و لوسیلاکتوباس

                                                             
1. Stevia rebaudiana 
2. Asteraceae 

      يشده برا شناختهيهان حاملی بهتريری شيغذاها
 يریک محصول شیعنوان  بهیباشند و بستنیها مکیوتیپروب
 رساندن يک حامل برایعنوان ن را دارد که بهیت ایقابل
رد یاستفاده قرار گ ها به بدن موردکیوتی بيها و پرکیوتیبپرو

]6.[  
وم یدوباکتریفیب یمان زندهین مطالعه بررسین هدف از ایبنابرا

 ي حاوی سنتیی کاکائویدر بستن3س یرگونه لاکتی زسیمالیان
 ی بستنيزان کالریباشد و کاهش میا میکننده استونیریش

 . باشدی میمصرف

  

   ها مواد و روش- 2
  کیوتی پروبي انتخاب باکتر- 2-1

رگونه ی زسیمالیوم انیدوباکتریفیب زنده يهاق سلولین تحقیدر ا
شـده  ه، خالص و خـشک    یسوصورت تک به) BB12(س  یلاکت

 (CHR-Hansen-Denmark)از شـرکت هانـسن   يانجمـاد 
  . شديداریخر
  ید بستنی تول- 2-2
ا یل سلولز،  پودر کاکائو، شکر و ی متی کربوکسیه بستنی تهيبرا

 و 25، 10د در چهار سطح متفاوت صفر، یوزیپودر قند استو
ر حرارت داده شده مخلوط و حل شد و سپس ی درصد با ش50

 Logي که حاوي گرم از باکتر15/0مقدار . دیخنک گرد

cfu/g 87/13ده ر خنک شیتر شیلیلی م20 بود به ي باکتر
ر یتر از شیلیلی چهار می گرم بستن200 هر يافزوده و به ازا

ه یما. دی افزوده و مخلوط گردی به مخلوط بستني باکتريحاو
قه ی دق25 تا 20زر قرار داده شد و سپس به مدت ی در فریبستن

.  اصطلاحاً ببنددیساز هم زده شد تا بستنیدر دستگاه بستن
        يزر در دمایر فر شد، و دي و کد گزاريبندسپس بسته

 مرحله سخت شدن تا زمان یوس جهت طی درجه سلس- 18
 يزان بقایته و میدی، اسpHن یی،تعی حسيهایابیانجام ارز

  ].9[دند ی گردي نگهداريباکتر
، یون بستنید در فرمولاسیوزی شکر و استويساز معادليبرا

 يسازد معادلیوزیلوگرم استوی ک00285/0لوگرم شکر با یک کی
ا و شکر در یون سطوح مختلف استوی فرمولاس ].9[د شده بو

  . نشان داده شده است1دول  در جی بستنينمونه ها

                                                             
3. Bifidobacterium animalis subsp. Lactis 
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Table 1 Formulation of different levels of stevia and sugar in ice cream samples 
Carboxymethyl 

cellulose (g) Cocoa(g) Sugar(g) Stevia(g) Milk (g) Ice cream samples 
(1000g) 

3 4 244 - 750 100% Sugar (Control) 
3 4 219.6 0.069 750 90% Sugar, 10% Stevia 
3 4 183 0.173 750 75% Sugar, 25% Stevia 
3 4 122 0.347 750 50% Sugar, 50% Stevia 

 
2-3- pH  

                     متر pH توسط دستگاه pH يریگاندازه
)Japan HORIBA- (ب که نمونه ین ترتیبد. انجام گرفت

 درجه 40بستنی را داخل یک بشر ریخته و در حمام آب گرم 
 هم زده شد تا هواي آن خارج گشت و یآرامسلسیوس به

 متر را پس از کالیبراسیون pHالکترود . همگن و یکنواخت شد
وس، داخل آن قرار داده ی درجه سلس20نمونه در و تنظیم دماي 

  ].10[د ی آن یادداشت گردpHزان یو م
  تهیدی اس- 2-4
 استفاده يومتریها از روش پتانسته نمونهیدی اسيریگ اندازهيبرا

 10 ± 01/0، حدود يتریلیلی م50ک بشر یدر ]. 12 و 11[شد 
. تر آب افزوده شدیلیلی م10ن و به آن حدود یگرم از نمونه توز

از .  متر در داخل محلول پراکنده قرار داده شدpHالکترود 
 یارسنجی عين هم زدن برایم، در حید سدیدروکسیمحلول ه

 به 30/8 ± 01/0 آن در pH بشر استفاده شد تا يمحتوا
حجم محلول .  ماندیه ثابت باقیزمان چهار تا پنج ثانمدت

نه یتر، با دقت کمیلیلی برحسب میم مصرفید سدیدروکسیه
  .تر ثبت شدیلیلی م05/0
 يها مولیلی ، برحسب م(I) یار سنجیته قابل عیدیاس
ر ی گرم، با استفاده از معادله ز100م در ید سدیدروکسیه

  :   شد محاسبه
    I  = V ×10 / m   

تر یلیلیم برحسب مید سدیدروکسی حجم هVکه در آن  
 وزن آزمونه برحسب گرم m و یارسنجی عيشده برااستفاده

  ].12[ان شد ی بيج آزمون تا دو رقم اعشارینتا. باشدیم
  ها نمونهی حسیابی ارز- 2-5
بافت و ، ي وضع ظاهريهایژگی وی بستنی حسیابی ارزيبرا

. و خواص آب شدن در نظر گرفته شد) بو و مزه(شکل، طعم 
ن یبد. ک استفاده شدی از روش هدونی حسيهاجهت آزمون

  ن مختلفیبا سن) پنج زن و پنج مرد(اب یمنظور ده نفر ارز
 رنگ و یژگی بر اساس چهار وی بستنيهانمونه.  استفاده شد
  ح در پنج سطینیری، بافت، عطروطعم و شيشکل ظاهر

مورد ) قبولرقابلیف، غیقبول، ضع خوب، خوب، قابلیلیخ(
و ) 5( خوب یلی خياز براین امتیبالاتر.  قرار گرفتندیابیارز

  ].13[در نظر گرفته شد ) 1(قبول قابلری غياز براین امتیکمتر
  ها نمونهیکروبیز می آنال- 2-6
س یمالیوم انیدوباکتریفیب ي باکتریمانزان زندهین میی تعيبرا
 Reinforced Clostridialط کشت ی از محسیرگونه لاکتیز

Agar) Merck-Germany ( يهارقت]. 14[استفاده شد 
ها کشت.  کشت استفاده شديه شد و برایها تهال از نمونهیسر

 درجه 37 ي ساعت در دما24 به مدت يهوازیدر داخل جار ب
 يد و بعد از گرمخانه گذاری گرديوس گرمخانه گذاریسلس

 در ییهاتی شمارش پليبرا .رفتیها انجام پذیشمارش کلن
  ].15[ بودندی کلن300 تا 30 ينظر گرفته شد که حاو

  ها دادهيل آماریوتحلهی روش تجز- 2-7
 50، 25، 10(مار ی با چهار ت4CRDه طرح یش بر پایآزما

 و 7، 1 یدر سه تکرار در سه دوره زمان) درصد و نمونه شاهد
 با يشنهادی بر طبق طرح پيه آماریتجز.  روز اجرا شد14

  ل شدیوتحلهی تجزSAS 9.1 (2000) افزاراستفاده از نرم
 در سطح ی مختلف با آزمون توکيهان نمونهیانگیسه میو مقا

افزار ها از نرم رسم نموداريابر. احتمال پنج درصد انجام شد
Excelدی استفاده گرد.  

  

  ج و بحث ینتا - 3
وم یدوباکتریفیب ي باکتریمانزنده - 3-1
   و اسیدیته pH زانی، مسیمالیان
 نشان داده 3 و 2ا در جداول ی استوینیگزیج حاصل از جاینتا

   .شده است
ن سطوح یجه گرفت که بیتوان نتیم) 2(با توجه به جدول 

 ازنظر تعداد یابی مختلف ارزيهان زمانیا و بیمختلف استو
 ). P> 01/0(  دار وجود داردیها اختلاف معنيباکتر

                                                             
4. Completely Randomized Design  
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Table 2 Comparison of the mean of different levels of stevia and time in terms of pH, acidity and 
survival of Bifidobacterium animalis subsp. Lactis 

Survival of Bifidobacterium 
(Log CFU/g) Acidity pH Stevia 

8.54c 1.33b 6.48 100% Sugar 
9.15b 1.37b 6.41 90% Sugar, 10% Stevia 
8.73c 1.32b 6.56 75% Sugar, 25% Stevia 
9.71a 1.59a 6.55 50% Sugar, 50% Stevia 
0.125 0.36 0.128 SEM 

0.0008 0.002 0.83 Pvalue 

   storage period (day) 
9.27a 1.52a 6.66 1 
9.34a 1.38b 6.33 7 
8.47b 1.32b 6.52 14 
0.075 0.025 0.10 SEM 

0.0001 0.0002 0.09 Pvalue 
The means that have a same word do not differ significantly. (P≤0.05) 

 
Table 3 Comparison of mean interaction (stevia × time) on pH, acidity and survival of 

Bifidobacterium animalis subsp. Lactis 
Survival of Bifidobacterium 

(Log CFU/g) Acidity pH     Day Stevia 

8.84cd 1.44 6.71 1 100% Sugar 
8.77cd 1.51 6.88 1 90% Sugar, 10% Stevia 
8.92d 1.38 6.49 1 75% Sugar, 25% Stevia 
10.56a 1.73 6.55 1 50% Sugar, 50% Stevia 
9.01bcd 1.28 6.44 7 100% Sugar 
9.55b 1.30 5.80 7 90% Sugar, 10% Stevia 
9.39bc 1.35 6.53 7 75% Sugar, 25% Stevia 
9.42bc 1.58 6.53 7 50% Sugar, 50% Stevia 
7.78c 1.27 6.30 14 100% Sugar 

9.11bcd 1.30 6.55 14 90% Sugar, 10% Stevia 
7.89c 1.23 6.65 14 75% Sugar, 25% Stevia 

9.15bcd 1.47 6.57 14 50% Sugar, 50% Stevia 
0.17 0.061 0.235 SEM 

0.0001 0.64 0.12 Pvalue 
The means that have a same word do not differ significantly. (P≤0.05)  

  

ها يا در زمان در تعداد باکترین اثر متقابل سطح استویهمچن
دهد یکه نشان م)  P> 01/0( باشد یدار می اختلاف معنيدارا

 بر تعداد يبردار مختلف نمونهيهاا در زمانیاثر مختلف استو
  ).3جدول (ست یکسان نی يباکتر

 در نمونه روز سیمالیوم انیوباکتردیفیب ين تعداد باکتریشتریب
 در يتعداد باکتر. دی درصد مشاهده گرد50ا یاول سطح استو

باگذشت .  بودLog cfu/g 17/0± 56/10 ین نمونه بستنیا
 در روز چهاردهم ی حتیافته بود ولی کاهشيزمان تعداد باکتر

شده هیزان توصیش از می بيا تعداد باکتریدر تمام سطوح استو
)Log cfu/g 6(  بود) 3جدول .(  

- در نمونه شاهد و نمونهسیمالیوم انیدوباکتریفیب يزان باکتریم

 هفته یش و طیا در هفته اول افزای استو25 و 10 ي حاويها
  .دوم کاهش داشته بود

 یابی مختلف ارزيهان زمانیا و بین سطوح مختلف استویب 
 يهانا در زمای و اثر متقابل سطوح استوpH  زانیازنظر م

دار ی اختلاف معنpH یژگی ويز برای نيبردارمختلف نمونه
ا در یدهد اثر سطوح مختلف استوید که نشان میمشاهده نگرد

 و 1جداول (باشد یکسان می يبردار مختلف نمونهيهازمان
 یابیروز اول ارز در روز چهاردهم نسبت بهpHزان یم). 2

  .کاهش داشته بود

 [
 D

O
I:

 1
0.

52
54

7/
fs

ct
.1

8.
11

8.
67

 ]
 

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.2

00
88

78
7.

14
00

.1
8.

11
8.

15
.3

 ]
 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
8-

04
 ]

 

                             4 / 11

http://dx.doi.org/10.52547/fsct.18.118.67
https://dorl.net/dor/20.1001.1.20088787.1400.18.118.15.3
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-49933-en.html


   1400آذر ،18 دوره ،811 شماره                                                                                       رانیا ییغذا عیصنا و علوم مجله
 

 71

 ینیگزیرسد که با جایآمده به نظر متدسج بهیبا توجه به نتا
 يهان زمانیا و بین سطوح مختلف استویا بیشکر توسط استو

)  P> 01/0( داریته اختلاف معنیدی ازنظر اسیابیمختلف ارز
ا در یاثر متقابل سطوح مختلف استو). 1جدول (وجود دارد 

ست که نشان یدار نیته معنیدی اسي برايبردار نمونهيهازمان

کسان ی مختلف يهاا در زمانیدهد اثر سطوح مختلف استویم
  ).3جدول (باشد یم
  ی حسیابی ارز- 3-2
 ی بستنی حسيهایژگیبر و ای استوینیگزیج حاصل از جایتان

 و 4 در جداول سیرگونه لاکتیس زیمالیوم انیدوباکتریفیب يحاو
  . نشان داده شده است5

  

Table 4 Average comparison of Stevia and storage periods (days) on the sensory properties of 
samples 

Texture Appearance & 
Color Sweetness Flavor & 

Aroma Stevia 

4.15a 3.45 4.05 3.90ab 100% Sugar 
3.45b 3.30 4.30 4.30a 90% Sugar, 10% Stevia 
3.45b 3.30 4.35 4.35a 75% Sugar, 25% Stevia 
3.20b 3.30 4.05 3.95b 50% Sugar, 50% Stevia 
0.194 0.183 0.163 0.115 SEM 
0.0094 0.91 0.42 0.013 Pvalue 

    storage periods (days) 
3.40b 3.10b 4.05b 3.88b 7 
3.73a 3.58a 4.33a 4.38a 14 
0.082 0.098 0.095 0.093 SEM 
0.0083 0.0016 0.047 0.0006 Pvalue 

The means that have a same word do not differ significantly. (P≤0.05) 
 

Table 5 Comparison of the average interaction effect (Stevia × days) on the sensory properties of 
samples 

Texture Appearance & 
Color Sweetness Flavor & 

Aroma           Stevia                       Day   

3.80bc 3.30 3.80 3.40 7 100% Sugar 
3.00d 2.90 4.10 4 7 90% Sugar, 10% Stevia 

3.50bcd 3.00 4.40 4.20 7 75% Sugar, 25% Stevia 
3.30bcd 3.20 3.90 3.90 7 50% Sugar, 50% Stevia 
4.50a 3.60 4.30 4.40 14 100% Sugar 
3.90ab 3.70 4.50 4.60 14 90% Sugar, 10% Stevia 
3.40bcd 3.60 4.30 4.50 14 75% Sugar, 25% Stevia 
3.10cd 3.40 4.20 4.00 14 50% Sugar, 50% Stevia 
0.164 0.196 0.189 0.187 SEM 
0.027 0.384 0.35 0.108 Pvalue 

The means that have a same word do not differ significantly. (P≤0.05) 
  

 عطروطعم اختلاف یژگیا در وین اثر سطوح مختلف استویب
 بافت و یژگیازنظر و. وجود داشت)  P> 05/0( داریمعن

وجود داشت و )  P> 01/0( دار ی اختلاف معنیاحساس دهان
دار ی و ظاهر و رنگ اختلاف معنینیری شيهایژگیدر و

 یابی مختلف ارزيهان زمانیب ).4جدول (د یمشاهده نگرد
وجود )  P> 01/0( دار ی اختلاف معنی حسيهایژگیازنظر و
  .)5جدول (داشت 

- مختلف نمونهيهاا در زمانیاثر متقابل سطوح مختلف استو

( باشدیدار می معنی بافت و احساس دهانیژگی وي برايبردار
01/0 <P  (ا در یاثر سطوح مختلف استودهد یکه نشان م

ر ی اثر متقابل در سایست ولیکسان نی مختلف يهازمان
  ).5جدول (دار بود یر معنیها غیژگیو
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 یمانزان زندهیدر مورد م) 2018( و موثقیدر مطالعه اسحق
ا ی استوي حاویدر بستن5 لوسیدوفیلوس اسیلاکتوباس يباکتر

 درصد 50 و 10 ي حاويها در نمونهين تعداد باکتریشتریب
 درصد 50 يز نمونه حاوی نیا بود که در مطالعه کنونیاستو
  ].  9. [ را نشان دادين تعداد باکتریا بالاتریاستو

ا باعث یافزودن استو) 2019(در مطالعه ارسلانر و همکاران 
 یک در نمونه بستنیدلاکتی مولد اسيهايکاهش تعداد باکتر

، یج مطالعه کنونیر نتایها نظ در تمام نمونهیاست شده بود ولم
           شدههیزان توصیش از میک بیوتی پروبيهايتعداد باکتر

)Log cfu/g 6 (  16[بود .[  
 يها گونهیمان زندهیدر بررس) 2015( و همکاران یروح

 روز 21 یک طیوتین بیرکاکائو سیدر شوم یدوباکتریفیب
 یستیت زی مشاهده نمودند، که قابلیخچالی يا در دمينگهدار

ن یج ای کاهش داشت، که با نتایخچالی ي نگهدار7بعد از روز 
ا ی درصد استو50 ي حاویدر نمونه بستن.مطالعه مطابقت دارد

 در مدت سیمالیوم انیدوباکتریفیب ي باکتریستیت زیقابل
  ].17[ کاهش داشتينگهدار

 یمان زندهیبررسدر ) 2008( راد و همکاران یونیهما
 در ي روز نگهدار180 ی طیدر بستن6 سیوم لاکتیدوباکتریفیب

 ي باکتریستیت زیوس شاهد کاهش در قابلی درجه سلس- 20
  ].18[ج حاصل مطابقت داردیبودند، که با نتا

 یمانزان زندهی میدر بررس) 2014( و همکاران یسیو
 در يمشاهده کردند که تعداد باکتر در ماست ومیدوباکتریفیب

 يصورت معنادار بهي روز نگهدار21ها در طول تمام نمونه
  ].19[ج حاصل مطابقت داردیافت که با نتایکاهش 

وم یدوباکتریفیبمشاهده نمودند که ) 2006(فاوارو و همکاران 
 با کشت يری تخمی در بستنسیوم لاکتیدوباکتریفی بو7 دومیفیب

 ي هفته نگهدار15 ی در طCن یتامیشده با ویاستارتر ماست غن
 نداشتند، که با يداریر معنییوس تغی درجه سلس-18 يدر دما

  ].20[رت داردی مغاین بررسیج اینتا
ر یدوباکترها و سایفینشان دادند که ب) 2000(ن و همکاران یش

 روز 35 ی طی تجارتيهاک در ماستیوتی پروبيهايباکتر
ج یافته بود، که مطابق با نتایتم کاهشی لگار3زان ی به مينگهدار

  ].21[باشدی میمطالعه کنون

                                                             
5. Lactobacillus acidophilus 
6. Bifidobacterium lactis 
7. Bifidobacterium bifidum 

وم یدوباکتریفیب يزان باکتری و همکاران میدر مطالعه روح
 -18 ي در دمايدار روز نگه14 یطس یرگونه لاکتیس زیمالیان

ن یشتریکه بيطوربه.  داشتيداریوس کاهش معنیدرجه سلس
 50ا ی روز اول با سطح استوی در نمونه بستنيتعداد باکتر

 ی آليدهای اسیکروبیاثرات ضد م.  دیدرصد مشاهده گرد
تواند مسئول کاهش ی مي هفنه اول نگهداریدشده طیتول
]. 17[ها پس از هفته اول باشد ومیدوباکتریفی بیستیت زیقابل
 یکولبات مولی از ترکياریون بسیداسید سبب اکسیش اسیافزا

ک شده و ینوکلوئدین و اسید چرب، پروتئیسلول مانند اس
استرس ]. 22[گردد ی ميب سلول باکتریت منجر به تخریدرنها
ن ی از مخلوط کردن و مراحل انجماد و همچنی ناشیکیمکان
شتر یژن در مخلوط، ممکن است منجر به کاهش بیب اکسیترک

  ].23[ها شود يدر تعداد باکتر
گر یک مانند دیوتی پروبيهاسمیکروارگانی ميرشد و بقا

ل یها به دلآن. ط اطراف استی محير دمایها تحت تأثسمیارگان
ها ا پاره شدن غشاء آنیشان یواره سلولی وارده بر ديهاصدمه

رون سلول یط بیشده در محلیخ تشکی يهاستالیتوسط کر
ن احتمال وجود دارد که  غشاء یا. نندیب ببیتوانند آسیم

ظ یا غلی و یسلولخ درونی يهاستالیل کریها با تشکولسل
دراته شدن یسرعت ده.  پاره شوندیرون سلولیط بیشدن مح

ط ی و محی غشاء سلوليریزان نفوذپذی به میکروبی ميهاسلول
 اطراف سلول که به شکل و اندازه سلول مرتبط است یسطح
 با خی يهاستالیذکر است که اندازه کرانیشا.  داردیبستگ
خ ی يهاستالیابد و کرییش سرعت انجماد کاهش میافزا

. شوندیها مشتر به سلولیب بیتر باعث آس بزرگیسلولدرون
 منجمد هستند، ي غذایک نوعیوتی پروبي حاويهایبستن
ها سمیکروارگانیح با میع مخلوط بعد از تلقین انجماد سریبنابرا

ن یا ي به حفظ بقاي نگهداريق دمایتحت کنترل دق
ت ی که فعاليشنهادیزان پی شفابخش با ميهاسمیکروارگانیم

  ].24[کند ی دارند کمک میبازدارندگ
عنوان ماده که به) ژه ساکارزیومانند لاکتوز و به(ها کنندهنیریش

 یر متفاوتیشود، تأثی استفاده می و بستنی لبني در دسرهایاصل
. منجمد داردها در محصولات کیوتی پروبیمانزان زندهیبر م

ق فشار یها از طرکیوتی پروبیمانتوانند زندهین مواد میا
توانند در ین میهمچن.  سلول، کاهش دهندي مؤثر بر بقاياسمز

ک عامل یصورت ها را بهکیوتی پرویمانهمان زمان زنده
 ی بستگییجه نهاینت. ش دهندیحفاظت کننده در برابر سرما افزا
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 يهاسمیکروارگانیها، نوع مکنندهنیریبه نوع و غلظت ش
.  دارديک، دما، سرعت انجماد و زمان نگهداریوتیپروب

ر کوتاه نسبت به ی زنجيدهای ساکاریشده است که پلاثبات
 در برابر سرما يشتری بیر بلند اثر محافظتی زنجيهادیساکاریپل

  باتیر که با عنوان ترکی کوتاه زنجيدهای ساکاریپل. دارند
 بر مقاومت يشترید بیشوند اثرات مفیاخته مک شنیوتیبيپر

  ].25[ها دارند کیوتیپروب
 مرده ممکن است يهاکیوتیک حاصل از پروبی متابوليهامیآنز

مانده و سازگار شده را ی زنده باقيهار سلولی تخمییتوانا
شتر شده و ی بییایمیوشیرات بییش دهند که منجر به تغیافزا

 یستیت زی در قابليشتری بتواند باعث کاهش مداوم ویم
رات را در یین تغیشتریها بنمونه ].17[ها شود کیوتیپروب

ن امر خود ی داشتند، که هميدار مدت نگهی طpHشاخص 
 ي ماندگاريط برایتواند باعث نامناسب شدن محیم

  ].17[ها شود  آنیستیت زیها و کاهش قابلکیوتیپروب
 در طول pHن داد که نشا) 2006 (یلاساپتی توسط کايامطالعه
 و لوسیدوفیلوس اسیلاکتوباس يدارزمان نگهمدت

 يریت تخمیافت که مرتبط با فعالی کاهش ومیدوباکتریفیب
ج حاصل یباشد که با نتایک میدلاکتی مولد اسيهايباکتر

  ].26[مطابقت دارد 
 يهایژگیا بر ویر افزودن استویتأث) 2015(ر و همکاران یاوزدم

 با ی را در چهار نمونه بستنی بستنی و حسییایمی، شیکیزیف
           کننده نیریعنوان شا بهیاستفاده از ساکارز و استو

) ایاستو+ ا، کاکائویاستو+ ساکارز، ساده+ ساکارز، کاکائو+ ساده(
 و 50/6ها حدود  نمونهpHزان یم.  قراردادندیابیمورد ارز

  ].27[اشدبین مطالعه میج ای بود که مطابق با نتا62/6
ا ی درصد استو50 ي در نمونه حاو59/1ته یدیزان اسین میشتریب

ها دارد که با توجه به ر نمونهی با سايداریبود که تفاوت معن
ا، تفاوت ی درصد استو50 ي در نمونه حاوي باکتريتعداد بالا

ها يت باکتریا و فعالیزان استوی از میتواند ناشیته میدیدر اس
 در ي روز نگهدار14 یته در طیدیهش اسکا). 1جدول (باشد 

جه کاهش تعداد یتواند درنتیز میوس نی درجه سلس- 18 يدما
  .ها باشده نمونهین مدت در کلیها در ايباکتر

 یمانزان زندهی میدر بررس) 2014( و همکاران یسیو
ته در تمام یدیزان اسی در ماست مشاهده کردند مومیدوباکتریفیب

ش ی افزايداریصورت معن مطالعه بهيتا انتهاها، از ابتدا نمونه
  ].19[رت داردیج حاصل مغایافت که با نتای

 یته نمونه بستنیدیاس) 2015 (يزاده و صفریدر مطالعه غلامعل
 با نمونه شاهد و يداریا تفاوت معنی درصد استو50 يحاو

ها ه نمونهیا داشت و کمتر از بقی درصد استو25 ينمونه حاو
  ].28[  مطابقت نداردیج مطالعه کنونیتابود که با ن

ا با ی درصد استو25 ي حاوی نمونه بستن3با توجه به جدول 
 30/4از یا با امتی درصد استو10 ي و نمونه حاو35/4از یامت

 عطروطعم کسب نمودند که یژگیاز را ازنظر وین امتیشتریب
 درصد باعث بهبود 25ا تا یزان استویش میدهد افزاینشان م

 ي در نمونه حاویده است ولیها گرد عطروطعم نمونهیژگیو
ا باعث افت در یش استوی افزا95/3از یا با امتی درصد استو50
 در ینیریت شین مقبولیشتریب. ده استی گردیژگین ویاز ایامت

 کسب 35/4از یا با امتی درصد استو25 ي حاوینمونه بستن
ا به یتوش درصد اسی با افزایطعم تلخجاد پسید که با ایگرد
  .تواند مرتبط باشدی درصد م50
طعم تلخ مشکل نشان دادند که پس) 2014(زاده و همکاران یعل

ها باشد که کاربرد آنیها مکنندهنیریشتر شی در رابطه با بیاصل
ن به نظر یعلاوه بر ا. کندی بالا را محدود ميهارا در غلظت

سه با ی مقا دريشترید استمرار بیوزیطعم تلخ استورسد پسیم
 داشته باشد، که با ی و مصنوعیعی طبيهاکنندهنیریر شیسا
  ].2[ مطابقت داردین بررسیج اینتا
  یاز حسینشان دادند که امت) 2014(راج و همکاران یوگی

 يهاشتر از نمونهیا بی درصد استو25/2 ي حاوی بستنيهانمونه
زان یش میجه گرفتند که افزاین نتیهمچن.  درصد بود5/2 يحاو
 را کاهش یت حسیفی کی بستنيهاشده به نمونها افزودهیاستو

  ].29[ن مطالعه مطابقت داردیج ایدهد، که با نتایم
ک یاستدیک و اسیلاکتدیدوباکترها به نسبت دو به سه اسیفیب

 ی محصولات لبنيک برایاستدی اسيطعم و بو. کنندید میتول
است و ممکن است ار نامطلوب ی بسیکیوتیعنوان طعم پروببه
ا یدهنده باشد تا اثر آن را کاهش داده و از به استفاده از طعمین

ه ی شبیذکر است، محصولاتانیوجود شانیباا. کاملاً بپوشاند
 معمولاً مشکلات حاصل از يریرتخمیک غیوتی پروبیبستن

            نیی پایلی خيکه در دمای را هنگامیکروبیسم میمتابول
. شوند را نداردی مينگهدار) وسیدرجه سلس -18کمتر از (

ک به یوتی پروبيهاسمیکروارگانی مییایمیوشی بيهاچون واکنش
  ].24[رسد یحداقل م

 ی حسيهایژگی بر ويداریر معنیا تأثیسطوح مختلف استو
جه گرفت یتوان نتی نداشت که می بستنيهارنگ و ظاهر نمونه
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ها  بر رنگ و ظاهر نمونهيریا تأثیها و استويحضور باکتر
کاررفته در  بهي تنها متأثر از کاکائویژگین وینداشته و ا

  .باشدی میون بستنیفرمولاس
نشان دادند که مقدار متفاوت از ) 2014(زاده و همکاران یعل

 نشد که مطابق یا و ساکارز منجر به تفاوت در رنگ بستنیاستو
 يزاده و صفریمعلدر مطالعه غلا]. 2[ بود ین بررسیج ایبا نتا

 ی بستنيها بر رنگ نمونهيرید تأثیوزیشکر و استو) 2015(
ها استفاده در نمونه زان زعفران موردی به میژگین وینداشت و ا

 ین بررسیج حاصل از ای داشت که مطابق با نتایبستگ
  ].28[باشدیم

 ی بافت و احساس دهانیژگی ازنظر وین نمونه بستنیبهتر
ن یافت ا). 3جدول ( بود 15/4از یاهد با امتمربوط به نمونه ش

ه ی تهیتواند متأثر از فاصله زمانی مي در سه نمونه بعدیژگیو
ن یهمچن. ساز باشدیب در دستگاه بستنیمخلوط تا ترک

کننده ع خنکی دستگاه ازنظر ماییباگذشت زمان کارآ
  .گرددیها مجاد تفاوت در بافت نمونهیافته که باعث ایکاهش
 انجام یساز خانگیها با دستگاه بستنه نمونهیجه به تهبا تو
ها در ا بر بافت نمونهیر استویشتر در مورد تأثی بيهاشیآزما

 ی تماميداردر طول مدت نگه. باشدیاز می نیسطح صنعت
  .ش داشته استیها افزا نمونهی حسيهایژگیو

 ید بستنیق تولیک تحقی یط) 2005(سالم و همکاران 
لوس یلاکتوباس يهاي با استفاده از باکترکیوتیپروب

 ،8يلوس روتریلاکتوباس، دومیفیوم بیدوباکتریفیب، لوسیدوفیاس
 12 یط10 لوس رامنوسیلاکتوباسو 9 يلوس گازریلاکتوباس

 ی بستنيهازر اظهار داشتند که تمام نمونهی در فريهفته نگهدار
 به دست آوردند و در تمام ی حسیابی در ارزییاز بالایامت

 یها با بررسج آنیک غالب نبود که نتایوتیها طعم پروبنمونه
  ].30[حاضر مطابقت دارد 

  

   ی کليریگجهی نت- 4
 ی کم مي با کالرید بستنی توليج حاصله برایبا توجه به نتا

د ی توليا را برای درصد استو50 ي حاویی کاکائویتوان بستن
 و یدهد بستنی وجود دارد که نشان مییهافاکتور. شنهاد دادیپ

ک حامل یعنوان  دارند که بهییل بالای منجمد پتانسيدسرها
 یهمه، بستن از اول. گرا عمل کننده عملی مواد اولي براییغذا

                                                             
8. Lactobacillus reuteri  
9. Lactobacillus gasseri  
10. Lactobacillus rhamnosus  

توجه قرار  د موردیار مفی بسییک محصول غذایعنوان خود به
 ی مانند چربي مواد مغذيادی شامل مقدار زیبستن. ردیگیم
ن، یهمچن. باشدی میها، مواد معدننیتامیها، ونیر، پروتئیش

ن، اگر یبنابرا.  شودیا طعمی و یتواند رنگی میراحت بهیبستن
قبول داشته باشند، رقابلیا طعم غیگرا هرگونه رنگ مواد عمل

ها دهندها طعمیق افزودن هرگونه رنگ یتوان از طری میراحتبه
، ین بررسیج حاصل از ایبر اساس نتا]. 31[آن را پوشش داد 

رگونه یس زیمالیوم انیدوباکتریفیب يتوان با استفاده از باکتریم
ک ید یا در جهت تولی استویعیکننده طبنیری و شسیلاکت

 کمتر يزان کالری م بالا وياهیمحصول فراسودمند با ارزش تغذ
 در جهت يشتری بيهاینده بررسید است در آیام. بهره جست

ر ی و با استفاده از ساین مطالعه در سطح صنعتیج ایل نتایتکم
گر ین دیک و همچنیوتی پروبيهاها و سوشگونه

ها انجام کیوتی بيا پریو ) ر عسلینظ( یعی طبيهاکنندهنیریش
                 دهایساکاریفاده از پل استيالبته امروزه بر رو. ردیگ
 در ی چربيجابه) نیدکستروز و مالتودکسترین، پلینولیر اینظ(

 ي براییهاگرفته است و گام انجامی مطالعاتی لبنيهافرآورده
  ]. 32[شده است ک برداشتهیوتیبنی سید محصولات لبنیتول
  

   يگزار سپاس- 5
 ارشد رشته علوم ینامه کارشناسانیمقاله حاضر مستخرج از پا

.  واحد شبستر استی دانشگاه آزاد اسلامییع غذایو صنا
 يدانند که از مساعدت آقایسندگان مقاله بر خود واجب مینو

 و خانم ي آماريزهایرضا احمدزاده جهت انجام آنالیدکتر عل
ق تشکر و ی در انجام تحقي همکاري برايمهندس صفر
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Ice cream, because of its ability to survive probiotics in it and is popular due to its 
sensory properties, is a good environment for transmitting probiotics to the body. The 
purpose of this study was to investigate the possibility of producing probiotic cacao 

ice cream using Stevia. For this purpose, stevia was replaced with 0, 10, 25, and 50% 
sugar-based ice cream formulation in samples containing Bifidobacterium animalis 
subsp. Lactis, and the samples were tested for bacterial viability, acidity, pH, and 

sensory evaluation in three replication in period time 1, 7, and 14 days. The highest 
levels of Bifidobacterium animalis subsp. Lactis in 50% stevia on first day of storage 
was 10.56 ± 0.06 Log cfu/g. The count of bacteria in all samples was more than 

optimal and determined during the storage period. Also, increasing the percentage of 
stevia, reduced the sensory properties of the samples. According to the results of the 
current study, for the production of low-calorie ice cream, cocoa ice cream containing 

50% stevia can be suggested for production. 
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