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 چکیده
شود. هدف از اين فرمولاسيون بستني استفاده ميباشد كه در اين دسر از كفير در مي كفير بستني يك دسرلبني تخميري
مالت بود. و ايزو Aرباديوزيد هاي كم كالري شامل جايگزيني ساكارز با شيرين كننده تحقيق توليد كفير بستني از طريق

 %20ايزومالت و  %6)حاوي  C (،Aرباديوزيد  %10ايزومالت و  %4)حاوي   Bد، تنها حاوي شکر(،)شاه Aتيمارهاي 
حاظ ل ( ازAرباديوزيد  %40ايزومالت و  %10)حاوي  E(، Aرباديوزيد  %30ايزومالت و  %8)حاوي  A ،)Dرباديوزيد 

ي ام، شصتم و نودم بررساول، سيهاي پروبيوتيك در روزهاي و شمارش باكتري حسي، ايييشيميهاي فيزيکويژگي
پروبيوتيك  هاييديته، ويسکوزيته و جمعيت باكتريو ايزومالت، ميزان اس Aرباديوزيد افزودن با  شدند. نتايج نشان داد

 دا كردداري كاهش پيطور معنيو افزايش حجم به pHداري افزايش ولي ميزان طور معنيهاي كفير بستني بهنمونه در
(05/0P<)هاي پروبيوتيك، ماني باكتريزمان نگهداري، ميزان زنده . طيpH  داري معني طورها بهحجم در نمونه افزايشو

ذيرش كلي پامتياز طعم و  .(>05/0P)داري افزايش يافت طور معنيها بهويسکوزيته در نمونهو  كاهش و ميزان اسيديته
تر از ايينپ( طي زمان نگهداري Aرباديوزيد  %40ايزومالت و  10%) E( و Aرباديوزيد  %30ايزومالت و  8%) Dهاي نمونه

ر تيمار برت ( به عنوانAرباديوزيد  %20ايزومالت و  %6)حاوي  Cها، نمونه ها بود. با توجه به تمام بررسيساير نمونه
ر اري از نظداوت معنيتيمار شاهد، هيچگونه تف شيميايي نسبت بهيتر فيزيکهاي مطلوبانتخاب شد زيرا علاوه بر ويژگي

وصيه تهاي پروبيوتيك در اين نمونه بالاتر از حد هد نداشت و از طرفي جمعيت باكتريپذيرش كلي حسي با نمونه شا

 ( بود. g/FUC 610) شده فدراسيون بين المللي شير

 

 هاي پروبيوتيك، باكتري، ايزومالت، كفير بستنيAرباديوزيد  :کلیدیگان واژ

 

 مقدمه 
ترين ترين و سودمندشير از سالمهاي فرآورده وشير 

باشند و سرشار از كلسيم و مواد غذايي براي انسان مي
 باشند.ميها ها و پروتئيناد معدني، ويتامينساير مو

ك، محصولات غذايي هستند كه غذايي پروبيوتيمواد 

يك  پروبيوتيك زنده درهاي ميکروبي سويهحاوي 
جمله از .كافي باشندماتريکس كافي و در غلظت 

  توان به كفير اشاره كردهاي لبني پروبيوتيك ميوردهفرآ
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فرآورده لبني  1كفير (. 2001)دورس و اسچرزنميز 
هاي كفير در شير، با طعم دانهتلقيح تخميري حاصل از 

اسيدي ملايم و بوي الکلي، بافت نسبتا غليظ و قوام 
نوع يك كفير بستني  (.2005)فارن ورس  الاستيك است

 در اين دسر لبني از كفيرباشد كه دسرلبني تخميري مي
اين دسر،  شود.در فرمولاسيون بستني استفاده مي

چربي و شيريني كمتري نسبت به بستني معمولي دارد. 
ها و اي از باكتريكفير بستني بدليل دارا بودن مجموعه

 مطلوب،حسي  اي وهاي تغذيهويژگينيز مخمرها و 
اي است. مصرف دسرهي حصر به فرددسرلبني من

تواند ها و مواد مغذي ميتخميري با وجود انواع ويتامين
اي مصنوعي كه با انواع جانشين مناسبي براي دسره

شود شيميايي توليد مي وعي، شکر و موادهاي مصنرنگ
باشد، چون علاوه بر اينکه خطرات آنها را ندارد، منافع 

 (.1393  ان و همکاران)طاهريزيادي براي سلامتي دارد 
دهنده تركيبات مهم تشکيل ها يکي ازشيرين كننده

 ،رباديوزيد .جمله كفير بستني هستنددسرهاي لبني از 
 استويابرگ گياهي بنام  ازگليکوزيد شيريني است كه 

استويا شيرين  .شوداستخراج مي 2(برتوني) نادياريبا
صورت  كه به باشداي طبيعي، قوي و غيرمغذي ميكننده
ر  )كروي شودبي بو وكريستالي عرضه مي -بي رنگپودر

2010 .) 
ها و افراد داراي ديابتيترين قند براي استويا مناسب

 رژيم غذايي است.. كالري استويا بسيار پايين
خون، فشارخون رحدصفر( است و هيچ تاثيري بر قند )د

و همچنين  پوسيدگي دندان ندارد. ضدجرم دندان بوده و 
ت هضم كنندگي دارد، استويا داراي آهن، منيزيم، خاصي

، 3Bهاي يم، سديم و كلر و همچنين ويتامينمنگنز، پتاس

2B،1B وC (.2009)بليتز و همکاران  باشدمي 
ايزومالت يك شکر تغيير شکل يافته است كه از شکر 

دارد،  طبيعي استخراج شده و طعمي كاملا مشابه شکر
كريستالي شکل است. ايزومالت سفيد رنگ، بي بو و

درآب تابع حرارت است اما در بدن  آن قابليت انحلال
بطور كلي غيرقابل جذب بوده و در نتيجه فقط براي القاء 

کلي اين قند ال .طعم شيريني در مواد غذايي كاربرد دارد

                                                           
1Kefir 
2Stevia rebaudiana (Bertoni) 

بصورت كريستالي  .باشدبي بو و غيرجاذبه الرطوبه مي
برخلاف ساكارز كه  باشدبوده و قندي غير احياكننده مي

 داراي فعاليت نوري بوده و قدرت شيرين كنندگي آن
توان با ايزومالت را نيز مي. باشدساكارز مي 45/0 -60/0

منظور توليد مواد هعامل قوام بخش پلي دكستروز، ب
 .(2011يبورز ن -ين ابر)اُ غذايي كم انرژي مخلوط نمود

عنوان به ( اثر استويا و اينولين را1394غيبي وهمکاران )
جايگزين ساكارز و چربي درفرمولاسيون بستني رژيمي 

سطوح بهينه  ند و اعلام كردند كهمورد بررسي قرار داد
 باشد.ميدرصد  9/62درصد و 42جايگزيني به ترتيب 

هاي اظهار داشتند كه نمونه(  2014 )زاده و همکاران  علي
 ،استويا جايگزين ساكارز شده بود هادر آنبستني كه 

و اين جايگزيني  داشتند يتريسکوزيته بالاتر و مطلوبو
 هاي حسي بستني ايجاد نکرد.ويژگيهيچگونه تغييري بر 

گزارش نمودند كه  ( 2016همکاران  ) آراندا گونزالز و
باعث افزايش ويسکوزيته  جايگزيني شکر با استويا

 گردد.خواص حسي آن ميفرنگي و تغيير در بستني توت
هاي مختلف ناشي زايش روز افزون بيماريتوجه به افا ب

مواد غذايي حاوي ساكارز، در  از مصرف بيش از حد
هاي اخير طراحي و توليد غذاهاي كم كالري سال

هاي كم كالري كه با استفاده از شيرين كننده )رژيمي(
ممکن است مصنوعي باشند و يا از منابع طبيعي 

. از طرفي استخراج گردند، مورد توجه قرار گرفته است
هاي لبني پروبيوتيك معطوف توجه خاصي به فرآورده

جايگزيني بررسي اثر  . هدف از اين پژوهششده است
هاي طبيعي استويا و ايزومالت ساكارز با شيرين كننده

هاي ماني باكتري هاي پروبيوتيك و ويژگيندهبر ز
 كفير بستني بود. شيمياييفيزيکي

 

 ها مواد و روش

 مواد اولیه
درصد چربي )كارخانه وارنا(،  5/1شير اد اوليه شامل مو

شکر )كارخانه قند اقليد(، شيرخشك پس چرخ )كارخانه 
درصد چربي )كارخانه وارنا  25پگاه فارس(، خامه 

 و  آمريکا( Kal) شركت  Aرباديوزيد ورامين(، پودر 
 بودند. آمريکا( Socalايزومالت )شركت 
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 سازی کفیرآماده
-CHNاز  يستين هانسن مخلوطيكرDVS استارتر 

22،LAF-4 و ،ABT-2 تركيب . رفتمورد استفاده قرار گ
است. مشخص گرديده 1استارتر مورد استفاده در جدول 

شير ليتر  1به  استارتر طبق دستورالعمل شركت سازنده
 rpm 150دقيقه در دور  30 – 45و به مدت  گرديداضافه 

 4و استارتر به ميلي ليتر از مخلوط شير  8 .شد ورتکس
درصد چربي پاستوريزه و هموژنيزه  5/1ليتر شير 

انجام شد تا  C˚35گذاري در دماي هاضافه شد. گرمخان
pH ها به يخچال برسد پس از آن نمونه 7/4حصول به م

 .( 2011 همکاران) بخشنده و  دانتقال داده ش

 
 

 ترکیب استارتر کفیر -1جدول 

 تركيب  استارتر
CHN-22 لاكتوكوكوس لاكتيس زيرگونه كرموريس، لاكتوكوكوس لاكتيس زيرگونه  كوكوس لاكتيس زيرگونه لاكتيس،لاكتو

 لاكتيس واريته دي استي لاكتيس، لوكونوستوک مزانتروئيدس زيرگونه كرموريس
LAF-4   كلايورومايسس ماركسيانوس زيرگونه ماركسيانوس 
ABT-2 م لاكتيسلاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس وبيفيدوباكتريو 

 

  سازی کفیر بستنیآماده
و همکاران  طاهريانمحصول با اقتباس از روش توليد 

حجمي( از كل حجم /)وزني %40 ( صورت گرفت.1395)
به بستني اختصاص داشت. براي توليد كفير بستني، 

 C˚25ابتدا خامه به شير باز ساخته، در دماي بستني، 
ا استفاده از ب rpm5000دقيقه در  2اضافه و به مدت 

 C˚ 50-45 هموژن كننده همگن شد. مخلوط به دماي
رسانده و در اين دما اجزاء جامد فرمولاسيون بستني 

هموژن شد.  rpm1000دقيقه در  2اضافه و به مدت 
دقيقه پاستوريزه  5به مدت  C˚85مخلوط آماده در دماي 

با با استفاده از سيستم خنك كننده  شد. مخلوط بستني
سپس مخلوط  .رسانده شد C˚25ه دماي آب سرد ب

اضافه گرديد  از كل حجم محصول( %60)بستني به كفير 
منظور گذراندن مرحله به .خوبي با هم مخلوط شدندو به

ساعت در  14رسانيدن، مخلوط حاصل به مدت 
نگهداري شد. پس از گذراندن دوره رسانيدن،  C˚4دماي

ير مداوم بستني در دستگاه بستني ساز غ مخلوط كفير
تحت  -C˚18 دقيقه در دماي 24آزمايشگاهي به مدت 

هاي كفير بستني آماده در انجماد قرار گرفت. نمونه
گرمي بسته بندي و براي گذراندن  50ظروف پلاستيکي 

 -C˚18 ساعت در دماي 24دوره سخت شدن به مدت 
 2تيمارهاي مورد بررسي در جدول . شدقرار داده 

 اند.مشخص گرديده

 

 )جایگزینی بر اساس شیرینی شکر( تیمارهای مورد بررسی -2جدول 

 تيمار )گرم( Aرباديوزيد  ايزومالت )گرم( شکر )گرم(
180  0 0  A (شاهد) 

8/154  4/14  06/0  B ( رباديوزيد  -%4ايزومالتA 10%) 

2/133  6/21  12/0  C ( رباديوزيد  -%6ايزومالتA 20%) 

6/111  8/28  18/0  D ( رباديوزيد  -%8ايزومالتA 30%) 

90  36  24/0  E ( رباديوزيد  -%10ايزومالتA 40%) 
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 شیمیایی یفیزیک هایآزمایش

 اسیدیته
مطاابق باا اساتاندارد ملاي باه اسيديته با روش دورنيك 

)موسسااه اسااتاندارد  گيااري شااداناادازه 2852شااماره 
 (.1385وتحقيقات صنعتي ايران 

pH 

pH  ده ازبا استفا pH مطاابق باا اساتاندارد  ديجيتال متر
)موسسااه  اناادازه گيااري شااد  2852ملااي بااه شااماره 

 (.1385تحقيقات صنعتي ايران  استاندارد و

 افزایش حجم
افزايش حجم از ظرفي با حجم مشخص  گيريجهت اندازه

بستني ساز، از  استفاده شد. طي انجماد محصول در
ورد توزين قرار گيري شد. نمونه ممخلوط حاصل نمونه

برحسب درصد  1گرفت و افزايش حجم از طريق رابطه 
 (.2007)آكين و همکاران  محاسبه گرديد

 :  1رابطه 

 
 

 ویسکوزیته
ها توسط ويسکومتر بروكفيلد مدل ويسکوزيته نمونه

DV-II+Pro  .آزمايش در اندازه گيري شدrpm 20  با
 C˚5ي ثانيه در دما 30پس از  6ندل ياستفاده از اسپ
گيري ويسکوزيته براي و شرايط اندازهانجام گرديد 

  .ها كاملا يکسان بودتمامي نمونه

 آزمون میکروبی

 هاشمارش پروبیوتیک
لاكتوباسيلوس ) هاي پروبيوتيكبراي شمارش باكتري

پس از تهيه رقت  (بيفيدوباكتريوم لاكتيسو  اسيدوفيلوس
ي محيط مناسب از نمونه ها، كشت به روش پورپليت رو

انجام شد و تحت شرايط  MRS-Bile Agarكشت 
ساعت  72به مدت  C˚ 37 گرمخانه گذاري در دماي

 (.2013)شاه عباسپور و همکاران  قرارگرفت

 ارزیابی حسی 
نفر  10توسط كفير بستني هاي هاي حسي نمونهويژگي

ارزياب آموزش ديده از نظر پارامترهاي طعم، بافت، رنگ 
اي نقطه 5يد. روش هدونيك ابي گردو پذيرش كلي ارزي

-به 1، 2، 3، 4، 5مورد استفاده قرار گرفت. امتيازهاي 

ترتيب بسيار خوب، خوب، متوسط، بد و بسيار بد در 
 .نظر گرفته شد

 آنالیز آماری
. در اين نجام شدآزمايش در قالب طرح كاملاً تصادفي ا

ا تيمار شاهد( ب 1تيمارتست به همراه  4تيمار ) 5تحقيق 

آزمون دانکن تکرار بررسي شد.آناليز واريانس و سه 
درصد  95جهت تجزيه و تحليل آماري در سطح اطمينان 

  .انجام گرديد SPSSبا استفاده از نرم افزار 

 

 نتایج و بحث 

 های کفیر بستنیهای نمونهویژگی
pH 

 A مربوط به نمونه pHبيشترين مقدار  3مطابق با جدول 
 )نمونه E مربوط به نمونه pHين ميزان ترو پايين( )شاهد
 در فاصله (Aرباديوزيد  %40 -ايزومالت  %10داراي 
ها به طور كلي يافته. بودساعت پس از توليد  24زماني 

هاي زماني تمامي تيمارها در بازه pH بين نشان داد
با عبارت ديگر داري وجود دارد بهمختلف تفاوت معني

 A ،pHرباديوزيد مالت و يش ميزان غلظت ايزوافزا
با . (>05/0P) كاهش پيدا كرد داريمعني طوربه تيمارها
 فرمولاسيون به Aرباديوزيد ايزومالت و درصد افزايش

و  افزايش هاي لاكتيكباكتري فعاليت ميزان كفيربستني،
 اسيديته ميزان ،اسيدلاكتيك قندي به منابع تبديل اثر در

د كه اين امر منجر به كاهش كنپيدا مي افزايش نيز تيمارها
pH وسکونکلوس و  استبستني شده هاي كفيرنمونه(

از سويي ديگر با افزايش مدت زمان  (.2014همکاران  
در تيمارها كاهش  pHروز ميزان  90ماندگاري به 

ي صلههاي ارزيابي شده در فاچشمگيري نسبت به نمونه
ز در است كه اين مورد نيساعت پس از توليد داشته 24
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ها در گذر زمان سيدي در نمونهارتباط با تجمع تركيبات ا
 (.2014 و همکاران  )وسکونکلوس تاس

يان كردند كه با ( ب2002گارن و همکاران )در يك بررسي 
افزايش ميزان منابع قندي در فرمولاسيون بستني 

واسطه افزايش فعاليت ميکروبي و تجزيه هتخميري ب
ط توليد شده يشتري در محيمنابع قندي يون هيدروژن ب

ليساک و  .استگرديده pHدار و منجر به كاهش معني
 با افزودن اينولين و ايزومالت به ماست  2011همکاران )
هاي لاكتيك در چرب، فعاليت بيشتر باكتريمنجمد كم

را گزارش كردند. نتايج  pHمدت نگهداري و كاهش 
 دارد. هاي محققين فوق مطابقتحاضر با يافته تحقيق

 

 میانگین( ±)انحراف معیار  های کفیر بستنی طی دوره نگهدارینمونه pH -3جدول 

 تیمار 1روز  30روز  60روز  90روز 

 5/78±0/01aD 5/88±0/01aC 6/06±0/02aB 6/26±0/01aA A (شاهد) 

5/67±0/01bD 5/74±0/02bC 5/93±0/03bB 6/12±0/01bA 

B ( 4ایزومالت%- 
 (A 10%ربادیوزید 

5/58±0/01cD 5/67±0/01cC 5/84±0/01cB 6/02±0/01cA 

C ( 6ایزومالت%- 

 (A 20%ربادیوزید 

5/32±0/01dD 5/40±0/01dC 5/64±0/01dB 5/85±0/01dA 

D ( 8ایزومالت%- 
 (A 30%ربادیوزید 

5/27±0/02eD 5/33±0/00eC 5/51±0/01eB 5/76±0/02eA 

E ( 10ایزومالت%- 
 (A 40%ربادیوزید 

 (>05/0P)دار است عنيغير مشابه در هر سطر نشان دهنده تفاوت محروف بزرگ            
 .(>05/0P)دار است ر هر ستون نشان دهنده تفاوت معنيحروف كوچك غير مشابه د           

 

 میانگین( ±های کفیر بستنی طی نگهداری )انحراف معیار نهنمو (D˚)مقادیر اسیدیته  -4جدول 

 تیمار 1روز  30روز  60روز  90روز 

42/54±0/26bA 41/24±0/49dA 38/16±0/98dB 35/1±0/31cC A (شاهد) 

42/77±0/09bA 42/74±0/1dA 41/88±1/02cA 38/5±0/35bB 

B ( 4ایزومالت%- 
 (A 10%ربادیوزید 

48/43±0/29aA 47/14±0/39cA 45/41±0/89bB 40/1±0/4bC 

C ( 6ایزومالت%- 

 (A 20%ربادیوزید 

49/39±0/12aA 49/01±0/41bAB 47/44±0/74aB 43/3±0/15aC 

D ( 8ایزومالت%- 
 (A 30%ربادیوزید 

49/5±0/1aA 49/23±0/34aA 48/43±1/34aA 44/17±0/18aB 

E ( 10ایزومالت%- 
 (A 40%ربادیوزید 

 (>05/0P)دار است عنيغير مشابه در هر سطر نشان دهنده تفاوت محروف بزرگ             
 .(>05/0P)دار است ستون نشان دهنده تفاوت معنير هر حروف كوچك غير مشابه د            
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 اسیدیته 
اسيديته تيمارها طي دوره نگهداري به  4مطابق با جدول 

ترين ميزان بيش. (>05/0P) يافتداري افزايش طور معني
ايزومالت  %10داراي  )نمونه Eاسيديته مربوط به نمونه 

ترين و پايين روز نودم نگهداري( در Aرباديوزيد  40% -
 ساعت پس از توليد 24شاهد  ميزان اسيديته در نمونه

رغم افزايش اسيديته در تيمارها . از سويي ديگر، عليبود
طي  ر رفتهكابه به افزايش ميزان شيرين كنندهنسبت 

تيمارهاي روز نودم اختلاف در جز دوره نگهداري، به
عبارت ديگر با به (.<05/0P)معني داري مشاهده نشد 

اري ميزان اسيديته در تيمارها افزايش مدت زمان نگهد
ي از فعاليت دليل تجمع اسيدهاي توليد شده ناشبه

داري افزايش پيدا صورت معنيها بهميکروارگانيسم
نتايج اين (. 2014)وسکونکلوس وهمکاران   استكرده

 بنسميرا و) هاي محققين ديگر مطابقت داردتحقيق با يافته
 .(2016  زرگاران وهمکاران؛ 2012 جان

 

 میانگین( ±های کفیر بستنی طی نگهداری )انحراف معیار ( نمونهcpمقادیر ویسکوزیته ) -5جدول 

 تیمار 1روز  30روز  60روز  90روز 

2015/08±7/85eA 1963±19/71eB 1865/16±20/71eC 1514/93±3/45eD A (شاهد) 

2210/25±24/74dA 2173/17±16/4dA 2098/79±13/73dB 1843/73±3/03dC 

B ( 4ایزومالت%- 
 (A 10%ربادیوزید 

2515/43±9/38cA 2417/71±9/55cB 2321/9±21/94cC 2044/8±8/19cD 

 C ( 6ایزومالت%- 

 (A 20%ربادیوزید 

2674/02±33/27bA 2622/45±19/57bB 2540/1±9/8bC 2248/2±14/97bD 

D ( 8ایزومالت%- 

 (A 30%ربادیوزید 

2805/45±9/85aA 2771/42±23/87aA 2719/64±23/47aB 2471/97±22/54aC 

 E ( 10ایزومالت%- 
 (A 40%ربادیوزید 

 (>05/0P)غير مشابه در هر سطر نشان دهنده تفاوت معني دار است حروف بزرگ      
 (>05/0P)حروف كوچك غير مشابه در هر ستون نشان دهنده تفاوت معني دار است      

 

 ویسکوزیته 
 ظاهري در تيمارهاي كفير ميزان ويسکوزيته 5جدول 

 ، افزايشاين جدولدهد. با توجه به بستني را نشان مي
ظاهري تيمارها نسبت  در ميزان ويسکوزيته ي دارمعني

. با افزايش (>05/0P) شوده ميشاهدم شاهد به تيمار
در  Aرباديوزيد ميزان ايزومالت و مدت زمان نگهداري و 

تيمارها، ميزان ويسکوزيته ظاهري نيز افزايش پيدا كرد. 
 )نمونه Eبالاترين ميزان ويسکوزيته مربوط به تيمار  

ام  90( در روز Aرباديوزيد  %40 -ايزومالت  %10داراي 
در تيمار شاهد در روز  ترين ميزان ويسکوزيتهو پايين

 از جمله عوامل اثرگذار بر ويسکوزيتهاول مشاهده شد. 
توان به وجود كننده ميهاي داراي شيريندر نمونه

 ز در فلور ميکروبي كفير و تجزيههاي مالتاآنزيم

تر كه در نهايت منجر به ايزومالت به قندهاي ساده
تحريك رشد ميکروفلور كفير خواهد شد اشاره كرد. 

توليد   افزايش سبب تواندمي اين تحريك رشد همچنين
 گردد. بالا آب جذب خاصيت با نكفيرا ساكاريداگزوپلي
 آنزيمي علاوه بر فعاليت ساكاريداگزوپلي توليد بنابراين

 احتمال افزايش و سيدلاكتيكا هايباكتري ازفعاليت ناشي
 ويسکوزيته بيشتر افزايش كازئيني موجب شبکه تشکيل
 A رباديوزيدهاي داراي ايزومالت و نمونه ظاهري

 رابطه دريافتندحققان . م( 2015 )پتيل و همکاران شودمي
 وجود داردو اسيديته با ويسکوزيته  pHتنگاتنگي ميان 

بعدي موجود در سه تشکيل هرچه بيشتر شبکه دركه 
نهايت  لاسيون و افزايش انديس قوام و درفرمو

. ( 2016)هيو و همکاران  ويسکوزيته اثرگذار خواهد بود
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 (2009همکاران ) ه بهرام پرور ويك بررسي مشاب در
بيان كردند با افزودن ايزومالت ويسکوزيته مخلوط 

 شود.تر ميزايش يافته و ساختمان بستني محکمبستني اف

 افزایش حجم 

با افزايش ميزان ايزومالت و  6جدول با توجه به 
ها ر نمونهد افزايش حجمها، ميزان در نمونه Aرباديوزيد 

. (>05/0P) استكاهش پيدا كرده يداربه صورت معني
 شاهد در روز اول بيشترين ميزان افزايش حجم در نمونه

شاهده نودم مروز در  E ترين مقدار نيز در نمونهو پايين
شد. از سويي ديگر اين مطلب مشهود است كه ميزان 

ه يك بام تقريبا  90و  60، 30ر روزهاي دافزايش حجم 
داري ميان تيمارها در گذر ميزان بوده و تفاوت معني

داري نشده است، با اين حال تفاوت معني همشاهد زمان
در تمامي بازه هاي زماني مشاهده  Bو  Aدر تيمار هاي 

هاي در نمونه افزايش حجمميزان . (>05/0P) شده است
دهد كه با نشان مي Aرباديوزيد داراي ايزومالت و 

ها، نمونه در Aرباديوزيد افزايش ميزان ايزومالت و 
 يدارصورت معنيها بهدر نمونهافزايي ميزان حجم

 نسبت بستني حجم افزايش .(>05/0P) كندكاهش پيدا مي
 مي درمخلوط هوا ورود دليل به مخلوط بستني حجم به

مواد جامد بدون چربي شير،  مقدار چربي، ميزاند. باش
بر  مؤثر ازعوامل هاپايداركننده حضور و هاشيرين كننده

 (.2016مکاران )سامن وهباشند مي افزاييحجم

 نوع تفاوت ،متغير تنها عامل پژوهش دراين بنابراين
 شده و تغييرات مشاهده باشدمي كنندهن شيري

 به دليل كه تغييراتي روي از بايد را افزاييدرحجم

 از توجيه نمود. است،شده ايجاد قند نوع كردن جايگزين
و  افزاييحجم بين روابطي منابع بررسي در كه آنجا

پژوهش  دراين طرفي واز دارد وجود يتهويسکوز
ايزومالت و  با شاهد( )نمونه ساكارز كردن جايگزين

 مخلوط ويسکوزيته داري برمعني تأثير Aرباديوزيد 
 مشاهده تغييرات رسد بتوانمي نظر به گذاشت، برجاي

 تغيير باعث كه هاييبا مکانيسم را ييافزا حجم در شده
از طرفي  .دانست مرتبط اند،شدهمحصول  ويسکوزيته

افزايي را به افت نقطه  رسد بتوان كاهش حجمنظر ميبه
انجماد نسبت داد. هنگام استفاده از ايزومالت و 

 تر،ها به قندهاي سادهنآ و همچنين تجزيه  Aرباديوزيد 
قندهايي با وزن مولکولي كمتر افت نقطه دليل وجود به 

شود، ستفاده ميانجماد نسبت به زماني كه از ساكارز ا
بيشتر است. به همين دليل مخلوط جهت 

 تر احتياج دارد.اليزاسيون مناسب به دماهاي پايينكريست
بدين ترتيب با توجه به اينکه شرايط توليد در مرحله 

رسد به نظر مياست، بهتيمارها يکسان بوده انجماد كليه
دليل عدم تأمين سرماي لازم كريستاليزاسيون مطلوب 

 ) بالتازار افزايي كاهش يافته استنگرفته و حجم صورت
 گري ودر يك بررسي مشابه  (. 2017و همکاران 

-افزودن استويا در محصول لبني به با (2012همکاران )

كاهش  كاهش شدت ذوب و سفتي بافت، نام كولفي،
 افزايي را گزارش كردند.حجم

 

 میانگین( ±)انحراف معیار  بستنی طی نگهداری های کفیرمقادیر افزایش حجم )درصد( نمونه -6جدول 

 تیمار 1روز  30روز  60روز  90روز 

36/25±0/07aC 36/55±0/05aC 39/66±0/84aB 51/95±1/22aA A(شاهد) 

30/6±0/27bB 30/99±0/6bB 31/06±0/56bB 42/57±0/59bA B ( ربادیوزید  -%4ایزومالتA 10%) 

29/26±0/1bB 29/62±0/19bB 30/25±0/24bB 35/09±0/65cA C ( ربادیوزید  -%6ایزومالتA 20%) 

27/6±0/11cB 27/74±0/18cB 28/32±0/78cB 31/08±0/36dA D ( ربادیوزید  -%8ایزومالتA 30%) 

26/81±0/2cB 26/94±0/17cB 27/44±0/35cAB 28/75±0/4eA E ( ربادیوزید  -%10ایزومالتA 40%) 
 (>05/0P)دار است هر سطر نشان دهنده تفاوت معنيدر غير مشابه حروف بزرگ            
 .(>05/0P)دار است ر هر ستون نشان دهنده تفاوت معنيحروف كوچك غير مشابه د           
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 کفیر هاینمونههای پروبیوتیک در مانی باکتریزنده

 بستنی
 Eهاي زماني تيمار در تمامي بازه 7بر اساس جدول 

( Aرباديوزيد  %40 -مالت ايزو %10ي داراي )نمونه
است ها داشتهنسبت به ساير نمونه ياختلاف معني دار

(05/0P<). داري را ساير تيمارها هيچگونه تفاوت معني
زماني يکسان از خود نشان  در بازه کديگرينسبت به 

 Eدر تيمار  پروبيوتيكهاي باكتريتعداد بيشترين  .ندادند
همچنين تعداد  ساعت پس از توليد مشاهده شد. 24

-تيك طي زمان نگهداري به طور معنيهاي پروبيوباكتري

با وارد شدن . (>05/0P)است دار كاهش پيدا كرده
هاي اسيد لاكتيك به فاز مرگ از مدت زمان رشد باكتري

ت يخود، طبيعي است كه در گذر زمان از جمع
هاي اسيد لاكتيك در تيمارهاي بستني كاسته باكتري

ديگر مصرف منابع قندي موجود در  ، از سويي شود
ي از گردد كه تعدادبستني در گذر زمان موجب مي

ها وارد فاز مرگ شده و اين امر موجب كاهش باكتري
هاي اسيد لاكتيك شمارش شده در تيمارها باكتري تعداد

در يك بررسي  (.2008)همايوني وهمکاران  شودمي
كردند  گزارش( 2010و همکاران ) كريسيکو داي مشابه

كه در بستني پروبيوتيك پس از انجماد و درطول دوره 
هاي اسيدلاكتيك نگهداري كاهش جزئي در تعداد باكتري

اثر اينولين و ( 2007)آكين و همکاران  است.ايجاد شده
هاي پروبيوتيك در بستني ماني باكتريشکر بر زنده

با گذشت  و اظهار داشتندكردند  پروبيوتيك را بررسي
شود. هاي پروبيوتيك كاسته ميز تعداد باكتريزمان ا

عبقري و  د.نتايج اين تحقيق با نتايج مذكور مطابقت دار
ماني لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس ( زنده1387) همکاران

پروبيوتيك را بررسي كردند واظهار داشتند در بستني 
 ويافته كاهش  pH افزايش و كه با گذشت زمان اسيديته 

  .شودكاسته مي هاي پروبيوتيكيتعداد باكتر از

 

 میانگین( ±)انحراف معیار  های کفیر بستنی طی نگهداریدر نمونه (log cfu/g) های پروبیوتیک تعداد باکتری -7جدول 

 تیمار 1روز  30روز  60روز  90روز 

6/4±0/01aD 6/65±0/05aC 7/03±0/08aB 7/69±0/04aA A (شاهد) 

6/67±0/03bC 6/94±0/05bC 7/19±0/03bB 7/78±0/02bA B ( ربادیوزید -%4ایزومالت A 10%) 
6/69±0/02cC 7/01±0/02cC 7/25±0/02cB 7/85±0/02cA C ( ربادیوزید  -%6ایزومالتA 20%) 
6/97±0/01dC 7/25±0/04dC 7/48±0/02dB 7/88±0/01dA D ( ربادیوزید  -%8ایزومالتA 30%) 
7/32±0/03eC 7/53±0/04eC 7/73±0/04eB 8/1±0/04eA E ( ربادیوزید  -%10ایزومالتA 40%) 

 

  های کفیر بستنینمونه های حسیویژگی
بااه ترتيااب بيااانگر ارزيااابي طعاام،  11و  10، 9، 8ول اجااد

ني تولياد بسات كفيار رنگ، بافت و پذيرش كلي تيمارهااي
جاايگزيني  .باشادروزه( مي 90 شده در گذر زمان )باازه

داري بار بافات اثر معني Aوزيد رباديشکر با ايزومالت و 
ي نداشت. همچنين طي زماان هاي كفير بستنو رنگ نمونه

هااا داري در بافاات و رنااگ نمونااهتغيياار معنااي ،نگهااداري
زومالت بر طعم اثر جايگزيني با استويا و اي مشاهده نشد.

 D (8%هااينموناه ها معناي دار باود.و پذيرش كلي نمونه
ايزومالاات و  E (10%و  (Aرباديوزيااد  %30ايزومالاات و 

طي زمان نگهاداري از امتيااز طعام و ( Aرباديوزيد  40%
عدم وجود اخاتلاف  پذيرش كلي كمتري برخوردار بودند.

انگر هاا بياهااي حساي نموناهدر برخي ويژگاي دارمعني
ا براي فرمولاسيون كفير همناسب بودن اين شيرين كننده

ر ديگار در از سويي ديگر نکتاه اثار گاذا باشد.بستني مي
در ويژگاي هااي فارآورده،  عدم وجود اختلاف معني دار

ها توسااط پااروتئين و پوشااانندگي طعاام شاايرين كننااده
لاكتيااك ي اساايد هاااتركيبااات تولياادي حاصاال از باكتري

جاورتخمير و  دو دستهاسيد لاكتيك بههاي باكتري است.
كاار شوند. اساتارترهاي باهبندي ميسيمناجور تخمير تق

هاا توليد كفير نيز داراي هار دو دساته از باكتريرفته در 
بوده و بنابراين علاوه بر تولياد اسايد لاكتياك )ناشاي از 

باات هاي اسايد لاكتياك جاورتخمير(، تركيفعاليت باكتري
 كننادرا توليد مي ها، اتانولديگري همانند آلدهيدها، كتون
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اين پديده در كفير بستني نيز كاملا نقاش  ( 2016)رينکيز 
ارزي داشاته اسات. در ياك بررساي مشاابه عليازاده و ب

( در زمينه جايگزيني سااكارز باا اساتويا 2014) همکاران
 و باالاتر محصاول ويساکوزيته در بستني اظهار داشتند،

و اين جايگزيني هيچگونه تغييري بر روي  تر بودهمطلوب

در ياك باررس  اسات.رنگ، طعم، عطر، بافت ايجاد نکرده
-بااكتري اظهار داشاتند(  2009) کارانز و همكرو مشابه

هاااي پروبيوتيااك تغييااري در بافاات و احساااس دهاااني 
 د.نبستني ايجاد نمي كن

 

 (میانگین ±)انحراف معیار  های کفیر بستنی طی نگهدارینمونهامتیاز طعم  -8جدول 

 تیمار 1روز  30روز  60روز  90روز 

4±0bA 4±0aA 4±0aA 3/6±0/24bA A (شاهد) 

4±0bA 4±0aA 4±0aA 3/8±0/2 abA B ( ربادیوزید-%4ایزومالتA 10%) 

4/2±0/2aA 4/2±0/2aA 4±0/32aA 4±0/32abA C ( ربادیوزید -%6ایزومالتA 20%) 

3/6±0/24bcB 3/8±0/2abAB 3/8±0/2aAB 4/2±0/2aA D ( ربادیوزید -%8ایزومالتA 30%) 

3/4±0/24cB 3/4±0/24bB 3/6±0/24aB 4/2±0/37aA E (ربادیوزید -%10ومالت ایزA 40%) 

 

 (میانگین ±های کفیر بستنی طی نگهداری )انحراف معیار امتیاز رنگ نمونه - 9جدول 

 تیمار 1روز  30روز  60روز  90روز 

4/6±0/24aA 4/6±0/24aA 4/8±0/2aA 4/8±0/2 aA A )شاهد( 

4/6±0/24aA 4/6±0/24aA 4/6±0/24aA 4/8±0/2 aA B  ایزومالت(دیوزیدربا -%4A 10%) 

4/6±0/24aA 4/6±0/24aA 4.8±0/2aA 4/8±0/2aA C  ایزومالت(ربادیوزید -%6A 20%) 

4/2±0/2aA 4/2±0/2aA 4/2±0/37aA 4/8±0/2aA D  ایزومالت(ربادیوزید -%8A 30%) 

4/2±0/2aA 4/2±0/2aA 4/2±0/2aA 4/6±0/24 aA E  ایزومالت(ربادیوزید -%10A 40%) 

 

 

 میانگین( ±های کفیر بستنی طی نگهداری )انحراف معیار بافت نمونه امتیاز -10جدول 

 تیمار 1روز  30روز  60روز  90روز 

4/8±0/2aA 4/8±0/24aA 4/6±0/24aA 4/6±0/24aA  A()شاهد 

4/6±0/24 aA 4/6±0/24aA 4/4±0/24aA 4/6±0/24 aA B  ایزومالت(ربادیوزید -%4A 10 )% 

4/6±0/24aA 4/6±0/24aA 4/4±0/24aA 4/6±0/24aA C  ایزومالت(ربادیوزید -% 6A 20%) 

4/6±0/24aA 4/6±0/24 aA 4/4±0/24 aA 4/8±0/2aA D  ایزومالت(ربادیوزید -%8A 30 )% 

4/4±0/24aA 4/4±0/24 aA 4/4±0/24aA 4/6±0/24aA E  ایزومالت(ربادیوزید -%10A 40%) 
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 (میانگین ±)انحراف معیار  ی طی نگهداریهای کفیر بستننمونهامتیاز پذیرش کلی  -11جدول

 تیمار 1روز  30روز  60روز  90روز 

4/4±0/24aA 4/6±0/24aA 4/6±0/24aA 4/2±0/2aA A )شاهد( 

4/4±0/24aA 4/4±0/24aA 4/4±0/24aA 4/2±0/2aA B  ربادیوزید -%4)ایزومالتA10%( 

4/4±0/4aA 4/4±0/24aA 4/4±0/24aA 4/2±0/37aA C  ایزومالت(ربادیوزید -%6A 20%) 

3/6±0/24bA 3/6±0/24 bA 3/8±0/2aA 4±0aA D  ایزومالت(ربادیوزید -%8A 30%) 

3/6±0/24bA 3/6±0/24 bA 3/8±0/2aA 3/8±0/2aA E  ایزومالت(ربادیوزید -%10 A 40% ) 

 (>05/0P)دار است غير مشابه در هر سطر نشان دهنده تفاوت معنيحروف بزرگ        
 .(>05/0P)دار است روف كوچك غير مشابه در هر ستون نشان دهنده تفاوت معنيح        

 

 ی گیرنتیجه
رباديوزيد بر اساس نتايج مشخص گرديد كه با افزودن 

A يديته، ويسکوزيته و جمعيت و ايزومالت، ميزان اس
طور  هاي كفير بستني بههاي پروبيوتيك در نمونهباكتري

طور و افزايش حجم به pHن داري افزايش ولي ميزامعني
طي زمان  .(>05/0P) داري كاهش پيدا كردمعني

 و  pHهاي پروبيوتيك، ماني باكترينگهداري، ميزان زنده
 ليداري كاهش وطور معنيها بهافزايش حجم در نمونه

داري افزايش طور معنيويسکوزيته بهو  ميزان اسيديته
 Dهاي نمونه امتياز طعم و پذيرش كلي .(>05/0P) يافت

ايزومالت  E (10%( و Aرباديوزيد  %30ايزومالت و  8%)
تر از ساير ( طي زمان نگهداري پايينAرباديوزيد  %40و 

)حاوي  Cها، نمونه ها بود. با توجه به تمام بررسينمونه
ر ( به عنوان تيمار برتAرباديوزيد  %20ايزومالت و  6%

 يتر فيزيکلوبهاي مطانتخاب شد زيرا علاوه بر ويژگي
تيمار شاهد، هيچگونه تفاوت معني شيميايي نسبت به

داري از نظر پذيرش كلي حسي با نمونه شاهد نداشت و 
بالاتر از  آندر  هاي پروبيوتيكطرفي جمعيت باكترياز 

( g/FUC610 (حد توصيه شده فدراسيون بين المللي شير
 بود.
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Abstract 

Kefir ice cream is a fermented dairy dessert made using kefir in the formulation of ice cream. The 

objective of this study was to produce kefir ice cream by use of low- calorie sweeteners including 

Rebaudioside A and isomalt in place of sucrose. Treatments A (control, only sugar), B (4 % isomalt 

and 10 % Rebaudioside A), C (6% isomalt and 20% Rebaudioside A), D (8% isomalt and 30% 

Rebaudioside A) and E (10% isomalt and 40% Rebaudioside A) were evaluated for 

physicochemical and sensory properties as well as probiotic bacteria count on 1, 30, 60 and 90 d. 

The results showed that by adding stevia and isomalt, acidity, viscosity and probiotic bacteria count 

significantly increased while pH and over run significantly decreased (P< 0.05). During storage, the 

viability of probiotic bacteria, pH and over run significantly decreased while acidity and viscosity 

significantly increased (P<0.05). Scores of flavor and total acceptance for treatments D and E were 

lower than those of other samples. Treatment C (6% isomalt and 20% Rebaudioside A) was selected 

as the superior one because in addition to having more desirable physicochemical characteristics 

compared to control sample, it showed no significant difference from control in sensory total 

acceptance and its probiotic bacteria count was higher than the limit recommended by International 

Dariy Federation (106 CFU/g).  
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