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 چکیده

بخش خود را اعمال کنند باید به صورت زنده و به مقدار کافی مصرف ها برای آنکه بتوانند اثرات سلامتپروبیوتیک

باشد. شیمیایی و حسی این حامل ضروری مییفیزیکهای شوند. در این راستا انتخاب حامل مناسب و شناخت ویژگی

های بستنی سویای پروبیوتیک تخمیری از باکتری پروبیوتیک لاکتوباسیلوس کازئی استفاده شد. ویژگیبرای تولید 

فیزیکی، شیمیایی و حسی بستنی سویای پروبیوتیک تخمیری و بستنی سویای شاهد )بدون باکتری( مورد بررسی قرار 

آگار مورد ارزیابی  MRSمانی لاکتوباسیلوس کازئی در بستنی سویای پروبیوتیک با کشت باکتری در محیط گرفت. زنده

 یایسو یبستن در یچگال و یحجم انبساط بیضر ،pHمقدار اسیدیته،  در( >50/5P)دار قرار گرفت. اختلاف معنی

 نمونه دو ذوب به مقاومت و کل جامد مواد ،یچرب ریمقاد اما. دیگرد مشاهده شاهد یایسو یبستن و یریتخم کیوتیپروب

های زنده لاکتوباسیلوس کازئی در بستنی سویای شمار باکتری .(≤50/5P) نداشتند داریمعن اختلاف گریکدی با

 615به  -C 42° کلنی در هر گرم و بعد از گذشت سه ماه نگهداری در دمای 1/3×615پروبیوتیک تخمیری قبل از انجماد 

های لاکتوباسیلوس کازئی مشاهده نگردید. بافت و گیری در تعداد باکتریکلنی در هر گرم بستنی رسید که کاهش چشم

ها از مقبولیت بیشتری برخوردار بود. این رنگ بستنی سویای پروبیوتیک تخمیری نسبت به نمونه شاهد در بین ارزیاب

مانی برد فرآیند تخمیر توسط لاکتوباسیلوس کازئی باعث افزایش زندهداد که افزودن پودر شیر سویا و پیشمطالعه نشان 

های پروبیوتیک در میان این باکتری در بستنی سویا شده و این محصول از قابلیت بالایی به منظور توزیع باکتری

 کنندگان برخوردار است.مصرف
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 مقدمه

روده، سلامتی میزبان را تحت تغییر توازن میکروبی 

های میکروب که هر چه نسبتطوریدهد بهار میتاثیر قر

های مضر بیشتر باشد، مفید )پروبیوتیک( به میکروب

میزبان دوران سلامتی بیشتری را تجربه کرده و کمتر 

شود. در این میان یک راه برای ها مبتلا میبه بیماری

ید در روده، وارد های مفبالا نگهداشتن شمار میکروب

ها از طریق مصرف منظم مواد غذایی کردن پروبیوتیک

(. 4552هاست )همایونی و همکاران حاوی این باکتری

هایی هستند که هرگاه به ها میکروارگانیسمپروبیوتیک

صورت زنده و به مقدار کافی مصرف شوند باعث بروز 

گردند. در این اثرات سلامتی بخش در بدن میزبان می

بیوتیک، ترکیباتی هستند که باعث یان ترکیبات پریم

گردند های مفید میافزایش رشد و فعالیت این باکتری

)سازمان غذا و کشاورزی ملل متحد و سازمان بهداشت 

 (.1990؛ گیبسون و روبرفرود 4551جهانی 

، های پروبیوتیکهای میکروارگانیسماز میان انواع حامل

اند زیرا رد توجه قرار گرفتهها موغذاها بیش از مکمل

های مفید در غذاها با خاصیت بافری خود از این باکتری

طی گذر از دستگاه گوارشی محافظت نموده و مواد 

های مغذی ضروری را برای حفظ فعالیت و اثر باکتری

چنین مشاهده شده که آورند. همپروبیوتیک فراهم می

 یهاکملکنندگان، غذاهای پروبیوتیک را به ممصرف

ها، و ها، کپسولهای مفید )قرصحاوی این باکتری

دهند )همایونی و اشکال دارویی دیگر( ترجیح می

های غذایی، )الف((. در میان انواع حامل 4514همکاران 

های آن مورد توجه قرار گرفته سویا و فرآوردهامروزه 

ها، است زیرا این محصولات حاوی ایزوفلاون

بیوتیک، تمام اسیدهای آمینه پری  اولیگوساکاریدهای 

های محلول در آب ضروری، مواد معدنی و اکثر ویتامین

باشند و این امر موجب گردیده سویا و و چربی می

بندی های آن جزء غذاهای فراسودمند دستهفرآورده

دهد مطالعات نشان می(. 1921گردد )ماسای و همکاران 

های یت   باکتریکه شیر سویا باعث افزایش رشد و فعال

 شود. محققان این افزایش فعالیت و پروبیوتیک می

بیوتیک مانی را به حضور الیگوساکاریدهای پریزنده

    موجود در سویا مانند رافینوز و استاکیوز نسبت 

؛ میتال و همکاران 4550دهند )اوتینو و همکاران می

(. به طوری که مصرف رافینوز و استاکیوز در 4556

   های آن باعث افزایش شمار انواع و فرآوردهسویا 

و  های پروبیوتیکی لاکتوباسیلوس، بیفیدوباکترگونه

اند انتروکوکوس در دستگاه گوارش انسان شده

(. جایگزینی شیر سویا با 4511)کاوالینی و همکاران 

 مانیزندهماست پروبیوتیک، شیر گاو در تولید 

چنین ش داده و همرا افزای لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

 بر روی بافت ماست اثرات مفید داشته و از میزان آب

زاد و همکاران گانهیکاهد )اندازی و سفتی بافت می

های پروبیوتیک زنده در ماست باکتری  (. شمار 1322

گزارش شده است که  CFU/ml 215سویا بیش از 

ها علاوه بر حضور فعالیت مطلوب این باکتری

بیوتیک به فاکتورهای رشد پری اولیگوساکاریدهای

آزاد موجود در سویا  آمونیوم یهاگروهپپتیدها و مانند 

دهند )دنکور و همکاران میو محصولات آن نسبت 

های وسیلة آنزیمهای پروبیوتیک بهباکتری (.4550

گالاکتوزیدازی، -تا گلوکوزیداز و-درون سلولی بتا

    موجود در سویا وهای ایزوفلاوون آگلیکون

های آن را به ایزوفلاوینوئید تبدیل نموده و فرآورده

)اوتینو  دهدها را افزایش میدسترسی آنقابلیت زیست

(. مطالعات نشان داده است که حضور 4550و همکاران 

سویا با مهار در ها و فعالیت آنها پروبیوتیک

 اتواکسیداسیون اسید آسکوربیک و نیز کاهش تولید و

اکسیدانی های آزاد خاصیت آنتیفعالیت رادیکال

د )هوبرتا و ابیترکیبات فنولیک سویا افزایش می

های تخمیری سویا علاوه بر (. فرآورده4552همکاران 

اکسیدانی بیشتر و قابلیت دسترسی بهتر آنتی فعالیت

      ایزوفلاونوئیدها، دارای بافت، عطر و طعم بهتری

دهد که یها نشان مبررسی(. 1991)لیو  باشندمی

ها را تقویت مانی پروبیوتیکدماهای پایین نگهداری زنده
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مانی کند. وانگ و همکارانش بیان نمودند که زندهمی

سویای نگهداری شده در  بیفیدوباکترها در پودر شیر

بسیار بیشتر از زمانی است که در دمای  C 2° دمای

. بسیاری از مطالعات ( نگهداری شوندC 40°محیط )

دلیل دارا باشند که بستنی بهبیانگر این موضوع می

ها به صورت بودن مادة خشک بالا و حمل باکتری

ها را به رسانی پروبیوتیکمانی و زندهزنده   منجمد 

ها بستنی، رشد پروبیوتیکنماید. بدن میزبان تضمین می

ل ها در طوآن  مانیدر شمار زیاد و امکان زنده

؛ 4552 و همکاران)همایونی  آوردانبارداری را فراهم می

. آنچه از مطالعات )ب(( 4514 و همکارانهمایونی 

توان از شیر سویا برای تولید آید، میپیشین بر می

(. بستنی سویا 4511بستنی استفاده نمود )اوتینو و شاه 

های بالا و حفظ خاصیت به دلیل دارا بودن پروتئین

بیوتیک خشک بالا و نیز وجود ترکیبات پری بافری، ماده

آمونیوم  یهاو فاکتورهای رشد مانند پپتیدها و گروه

های تواند حامل خوبی برای میکروازگانیسممی آزاد

پروبیوتیک باشد. این فرآورده به صورت بستنی 

سویای پروبیوتیک تخمیری و غیرتخمیری قابل تولید 

های ویژگی  رد باشد. هنوز اطلاعات کافی در مومی

، شیمیایی، میکروبی و حسی بستنی سویای یفیزیک

پروبیوتیک در دسترس نیست. از مزایای بستنی سویای 

های پروبیوتیک علاوه بر حامل مناسب بودن برای گونه

توان به عدم حضور کلسترول، کالری پروبیوتیکی، می

پایین و فاقد لاکتوز بودن آن اشاره نمود که برای 

هیپرکلسترولمی و لاکتوزمی مناسب بوده و نیز بیماران 

تواند مورد استفاده قرار خواران میدر رژیم غذایی گیاه

گیرد. در این تحقیق خواص فیزیکوشیمیایی، حسی و 

میکروبی بستنی سویای تخمیر شده توسط 

 لاکتوباسیلوس کازئی مورد مطالعه قرار گرفت.

 

 

 

 

 هامواد و روش

 ی مناسب انتخاب گونه پروبیوتیک

ترین گام در تولید هر فرآوردة پروبیوتیکی اولین و مهم

انتخاب گونة مناسب با شرایط تولید و نگهداری آن 

بستنی سویای پروبیوتیک باشد. در تولید فرآورده می

دماهای انجماد و شوک حرارتی، حضور تخمیری 

های بالای غلظتفشار اسمزی ناشی از اکسیژن، 

مانی اسیدی از عوامل محدود کنندة زنده pHساکارز و 

باشند، لذا گونة ها در این فرآورده میپروبیوتیک

انتخابی باید به شرایط مذکور مقاوم بوده و بر روی 

های حسی نیز اثر نامطلوب نداشته باشد ویژگی

 (.4511و همکاران )مرتضویان 

-ها از مقاومدهد که لاکتوباسیلوسمطالعات نشان می

باشند. از میان ها به دماهای پایین میروبیوتیکترین پ

های لاکتوباسیلوس، لاکتوباسیلوس کازئی با انواع گونه

قادر به تحمل  Aهای شوک سرمایی نوع تولید پروتئین

باشد های محیطی میشوک حرارتی و سایر استرس

های جنس ری(. باکت4556و همکاران )ساووگوت 

های ها به غلظتاکتریومبیفیدوب لاکتوباسیلوس نسبت به

-ده و سرعت رشد و زندهمختلف ساکارز مقاومتر بو

ها بیشتر است. از مطالب ذکر شده چنین آن مانی

شود که لاکتوباسیلوس کازئی یکی از  برداشت می

های پروبیوتیکی در تولید بستنی ترین گونهمناسب

ها نشان باشد و بررسیسویای پروبیوتیک تخمیری می

های مهم آن به نام مانی یکی از زیر گونهه زندهدهد کمی

( در محصولات غذایی به 231لاکتوباسیلوس کازئی )

 خصوص بستنی مورد مطالعه قرار نگرفته است. 

برای  یضرر بودن این زیر گونه پروبیوتیکایمن و بی

و گر یتمام سنین حتی نوزادان به اثبات رسیده است )ل

ای بر روی این باکتری یه(. مطالعات  تغذ4559همکاران 

نشان داده است که مصرف شیر تخمیری حاوی 

( با افزایش هضم لاکتوز، 231لاکتوباسیلوس کازئی )

علائم عدم تحمل لاکتوز را در افراد مبتلا به لاکتوزومی 

(. همچنین بیان 1990و همکاران دهد )گون کاهش می
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شده است که عود مجدد تومورهای سرطانی سطحی 

ر افراد مبتلا بعد از عمل جراحی با مصرف شیر مثانه د

و ابد )نایتو یتخمیر شده توسط این باکتری کاهش می

ای دیگر مشخص شده که (. در مطالعه4552همکاران 

( احتمال ابتلا به 231مصرف لاکتوباسیلوس کازئی )

های دستگاه گوارشی به ویژه اسهال را در بیماری

یستم ایمنی منجر به کودکان کاهش داده و با تقویت س

-کاهش خطر ابتلا به آنفولانزا در میان افراد جامعه می

 و همکاران؛ ریزاردینی 4552 و همکارانگردد )گون 

4511 .) 

  هافرآوری نمونه

در تولید بستنی سویا از شیر کامل استفاده شد که از 

یک دامداری محلی تأمین و پاستوریزه گردید. خامه 

چربی از شرکت پگاه تبریز و شیر  %35پاستوریزه با 

چربی از  %42پروتئین و  %24خشک سویا حاوی 

شرکت شورمست واقع در سواد کوه تأمین گردید. شکر 

های موجود در بازار خریداری شدند و و وانیل از نمونه

 FO411استابلایزر از نوع پایدارکننده مورد استفاده، 

 بود.

ت مورد استفاده برای تولید بستنی سویا ابتدا تجهیزا

شستشو و ضدعفونی گردیدند و سپس ترکیبات بستنی 

بودند، به ترتیب زیر با هم مخلوط  که از قبل توزین شده

شدند. در ابتدا شیر و خامه را وارد تانک فرمولاسیون 

 ینموده و به آرامی حرارت داده و پس از حصول دما

°C 65  شیر خشک سویا، شکر و استابلایزر به آرامی

گردیدند. سپس مخلوط به تانک فرمولاسیون اضافه 

ای وارد هموژنایزر دو مرحله C15° یحاصل با دما

بار همگن شد  25و  115گردید و بترتیب در فشارهای 

 و در ادامه برای پاستوریزه کردن مخلوط از دمای

°C14  مخلوط بستنی دقیقه استفاده شد 15به مدت .

خنک و  C 2°سویای شاهد بعد از پاستوریزاسیون تا 

بعد از افزودن وانیل؛ برای طی مرحله رسیدن به مدت 

                                                           
1 - Stabilizer Provala FO41 (Provisco AG, Hauptwill, 

Switzerland) 

ساعت در این دما نگهداری شد. مخلوط بستنی  14

سویای پروبیوتیک تخمیری بعد از طی مرحلة 

پاستوریزاسیون به دو قسمت تقسیم گردید. یک قسمت 

و بعد از افزودن مواد طعم  شدخنک  C 2° تا دمای

ساعت در یخچال برای  14دهنده )وانیل( به آن؛ به مدت 

طی کردن مرحلة رسیدن نگهداری شد. نیمی دیگر از 

خنک کرده و  C 25-31°مخلوط بستنی را تا دمای 

باکتری لاکتوباسیلوس کازئی لیوفیلیزه را به مخلوط 

 بستنی تلقیح نمودیم. مخلوط بستنی تلقیح شده در

ساعت برای طی  41به مدت  C 24°انکوباتور با دمای 

گذاری شد؛ سپس دو قسمت مرحلة تخمیر گرمخانه

مخلوط بستنی )تخمیر شده و غیر تخمیری( با یکدیگر 

منجمد  4آمیخته شده و بلافاصله در دستگاه فریزر

گرمی به  155های بندی در لیوانگردیده و پس از بسته

برای نگهداری منتقل شدند. در )شکل  -C 42° سردخانه

پروبیوتیک تخمیری ارائه شده ( فرآیند تولید بستنی 1

 است.

                                                           
2 - Freezer, Soft ice cream machine and Hommy, 

HM633 (PAMC), Jiangmen, China. 
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 فرآیند تولید بستنی سویای پروبیوتیک تخمیری -1شکل 

 

 شیمیایی  -های فیزیکیارزیابی ویژگی

هاای شایمیایی و فیزیکای بساتنی باا اساتفاده از       ویژگی

گیاری شاد. بارای    های مرسوم انادازه ها و روشدستگاه

گیاری  متر و برای اندازه pHاز دستگاه  pHگیری اندازه

اسیدیته از روش دورنیک استفاده گردید و میزان چربی 

گیاری  از روش ژربر انادازه های بستنی با استفاده نمونه

(. چگااالی 1991شااد )انجماان رساامی تجزیااه شاایمیایی  

ها با روش پیکنومتری مورد سانجش قارار گرفات    نمونه

گیری (. برای اندازه1991)انجمن رسمی تجزیه شیمیایی 

مواد جامد کل در هر دو نموناه روش آون بکاار گرفتاه    

       شد و بارای محاسابه ضاریب انبسااط حجمای از روش      

حجمی و رابطه زیر اساتفاده گردیاد )مارشاال و     -وزنی

 (.4553همکاران 

درصد اورران =
 (مخلوط وزن ا مخلوط حجم هم بستنی وزن)

مخلوط حجم هم بستنی وزن
× 100 

گرم نمونه بستنی  35به منظور تعیین مقاومت به ذوب، 

را بلافاصله بعد از خروج از فریزر بر روی توری 

گذاشته و سپس در ای سیمی بالای قیف شیشه

قرار داده  C 44°دقیقه در دمای  10اینکوباتور به مدت 

شد. مقدار بستنی ذوب شده در ارلن به عنوان شاخص 

مبین کیفیت ذوب در نظر گرفته شد. درصد مقاومت از 

فرمول زیر محاسبه گردید )انجمن رسمی تجزیه 

 (:1991شیمیایی 
 

 درصد مقاومت به ذوب ]وزن بستنی / وزن بستنی ذوب نشده[ =× 155

 

 ارزیابی تعداد لاکتوباسیلوس کازئی زنده 

های زنده بلافاصله پس از انجماد و نیز تعداد باکتری

 زاتیتجه کردن یعفون ضد و شستشو

 C05˚ یدما تا نکرد گرم و طاختلا

 شکر از یمین و خامه ا،یسو ریش پودر افزودن 

 

 قهیدق 15 مدت به C˚ 22 یدما در ونیزاسیپاستور

 

  C 05-32̊  یدما تا کردن خنک

 -C ˚20  یدما در ینگهدار

 12 مدت به C0˚ یدما در دنیرسان

  ساعت

 

 یبند بسته و انجماد

 -C ˚20 یدما در کردن سفت

 

 افزودن و C˚0 یدما تا کردن خنک

  لیوان

  یباکتر افزودن

 21 مدت به C02˚ در یگذارگرمخانه 

 ساعت

  یدما در شکر از گرید یمین همراه به دارکنندهیپا افزودن

˚C05 

 بار 05 و 125 فشار در یامرحله دو ونیزاسیهموژن
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روز نگهداری در  95و  65، 42، 41، 12، 1پس از گذشت 

°C 42-  ک گرم یشمارش گردید. برای این منظور از

نمونه سری رقت تهیه شده و از آنها برای کشت در 

آگار در سه تکرار استفاده شد. کشت  MRSمحیط 

  ها درمیکروبی به روش پورپلیت انجام گرفته و پلیت

°C 31  گذاری شدند و سپس خانهساعت گرم 14به مدت

های قابل شمارش مورد شمارش قرار گرفتند )هینز پلیت

 (.4554و پلین 

 حسی  های ویژگیارزیابی 

پاس از  بستنی ساویای پروبیوتیاک تخمیاری یاک هفتاه      

هااای نفااره از ارزیاااب 25تولیااد بااه وساایله یااک گااروه  

آماوزش دیااده از نظاار خصوصایات ارگااانولپتیکی مثاال   

طعم، بافت و رنگ با نموناه شااهد ماورد مقایساه قارار      

امتیااز و   1-0امتیاز، بارای بافات    1-0گرفت. برای طعم 

امتیاز در نظر گرفته شد. در ماورد تماام    1-0برای رنگ 

بناادی پاانق طبقااه ز مقیاااس درجااههااای حساای اویژگاای

 2امتیاز(، خوب ) 0)  استفاده شد که شامل بسیار خوب 

امتیااز(، بسایار    4)  امتیاز(، ضاعیف   3امتیاز(، متوسط )

 (.  4553امتیاز( بود )مارشال و همکاران  1ضعیف )

   استفاده مورد یآمار طرح

و  Kruskal-Wallisهاای حسای از آزماون    در ارزیابی

برای مقایساة پارامترهاای فیزیکای و شایمیایی باین دو      

استفاده گردیاد. بارای بررسای     آزمون تی مستقلگروه، 

مااانی لاکتوباساایلوس کااازئی، اثاار زمااان باار روی زنااده

هاای تکاراری و آزماون    گیاری تحلیل واریانس با  اندازه

Sidak    افازار  هاا باا نارم   به کار گرفتاه شاد. تحلیال داده

SPSS درصاد بارای    0و ساطح احتماال    صورت گرفت

 شد.در نظر گرفته  یدارمعنی

 

 نتایج و بحث

  شیمیایی -های فیزیکیویژگی

   یهاای از نتایق حاصل از ارزیابی ویژگیخلاصه

شیمیایی بستنی سویای شاهد و بستنی  -فیزیکی

ارائه شده  1سویای پروبیوتیک تخمیری در جدول 

 ته،یدیاس ،pH زانیم نیب نیانگیم است. در مقایسه

 یایسو یبستن در یچگال و یحجم انبساط بیضر

 اختلاف شاهد یایسو یبستن و یریتخم کیوتیپروب

 مواد ،یچرب ریمقاد اما ،(>50/5P) شد مشاهده داریمعن

 اختلاف گریکدی با نمونه دو ذوب به مقاومت و کل جامد

 .(≤50/5P) نداشتند داریمعن

پایین در بستنی سویای پروبیوتیک  pH اسیدیته بالا و

تواند مربوط به فرآیند تخمیر و تولید تخمیری می

اسیدهای آلی توسط لاکتوباسیلوس کازئی باشد زیرا 

لاکتوباسیلوس کازئی با تخمیر قندها قادر به تولید اسید 

باشد )فریزیر و لاکتیک  و مقدار کمی اسید استیک می

؛ دینگ و تان 4551؛ هوجانین و همکاران 1922وستوف 

ترین (. ضریب انبساط حجمی از جمله مهم4556

فاکتورهای بستنی بوده که به طور مستقیم بر روی 

های حسی و مطلوبیت آن اثر گذار است کیفیت، ویژگی

(. افزایش ضریب انبساط حجمی در 4556)دینگ و تان 

توان به تولید بستنی سویای پروبیوتیک تخمیری را می

 گاز نیهمچن و رهایفایوامولسیب ها،نتبیوسورفاکتا

)سوفجان و  داد نسبت دیمف یهایباکتر نیا توسط

؛ گوندیا و همکاران 1999؛ رید و همکاران 4552هارتل 

 یبستن در یچگال زانیم بودن بالا نیچنهم(. 4511

 رشد لیدل به تواندیم یریتخم کیوتیپروب یایسو

 و هایباکتر تعداد شیافزا و یکیوتیپروب یهایباکتر

 سةیمقا . درباشد حجم به نسبت جرم شیافزا جهیدرنت

 شاهد یایسو یبستن نمونه دو ذوب به مقاومت یژگیو

 داریمعن   اختلاف یریتخم کیوتیپروب یایسو یبستن و

 برابر مقدار به توانیم را آن علت که نشد مشاهده

 کسانی و نمونه دو هر در کنندهونیامولس و دارکنندهیپا

 جونیلیو و نگیهات-لورنس) داد نسبت هاآن نوع بودن

4551.) 
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 یریتخم کیوتیپروب یایسو یبستن و ایسو یبستن ییایمیش و یکیزیف یهایژگیو -1 جدول

pH یچرب تهیدیاس 
 ماده

 خشک

 بیضر

 انبساط

 یحجم

 به مقاومت

 ذوب
 یچگال

 

 هانمونه

a51/5±12/1 a551/5±594/5 a1/5±1/0 a1±59/32 a20/1±31/13 a21/5±24/22 a5551/5±1439/1 

 

 یبستن

 ایسو

ab51/5±21/0 ab550/5±200/5 a1/5±1/0 a1±62/32 ab0/2±01/24 a24/5±39/95 ab5554/5±1319/1 

 یبستن 

 یایسو

 کیوتیپروب

 یریتخم

a, b       :است درصد 0 احتمال سطح در داریمعن اختلاف وجود انگریب ستون هر در متفاوت نیلات حروف. 

 

  یکازئ لوسیلاکتوباس یمانزنده

 انسیوار هیتجز از آمده بدست اطلاعات به توجه با

 زندة یهاسلول شمار در داریمعن اختلاف

 کیوتیپروب یایسو یبستن در یکازئ لوسیلاکتوباس

 -C 42° یدما در ینگهدار روز 95 یط در یریتخم

  مشاهده

   تعداد تمیلگار راتییتغ روند. (≤50/5P) دینگرد

 یایسو یبستن در زنده کیوتیپروب یهایباکتر

. است شده داده نشان 4 شکل در یریتخم کیوتیپروب

 کاهش شود،یم مشاهده 1 شکل در که یطور همان

 ماه 3 یط زنده یهایباکتر    تعداد در یاملاحظه قابل

 . است نگرفته صورت ینگهدار

 

 
 ینگهدار روز 05 یط در یریتخم کیوتیپروب یایسو یبستن در یکازئ لوسیلاکتوباس یهاسلول تعداد راتییتغ روند -2 شکل

  -C 20°یدما در

 

R² = 0.908
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 یبستن در زنده یهایباکتر شمار راتییتغ زانیم

 که بوده تمیلگار کی از کمتر یریتخم کیوتیپروب یایسو

 از. باشدیم فرد به منحصر خود نوع در موضوع نیا

     تعداد در ملاحظه قابل کاهش عدم بر رگذاریتأث عوامل

 به توانیم یکازئ لوسیلاکتوباس زندة یهایباکتر

 ریش در رشد یفاکتورها و کیوتیبیپر باتیترک حضور

 دهدیم نشان مطالعات که یطور به نمود اشاره ایسو

 مانند ایسو در موجود کیوتیبیپر یدهایگوساکاریال

 یهاگونه انواع شمار شیافزا باعث وزیاستاک و نوزیراف

 لوس،یلاکتوباس یهاجنس به مربوط یکیوتیپروب

 گوارش دستگاه در انتروکوکوس و ومیدوباکتریفیب

 و تالیم ؛4550 همکاران و نویاوت) اندشده انسان

 نیچنهم ،(4511 همکاران و ینیکاوال ؛4556 همکاران

 لیدل به ایسو ماست در هاکیوتیپروب یبالا شمار

 یهاگروه و دهایپپت مانند رشد یفاکتورها حضور

 همکاران و دنکور) است شده گزارش آزاد ومیآمون

 نةیدآمیاس حضور که دهندیم نشان قاتیتحق(. 4550

     یرو بر ژنیاکس یسم اثر مهار باعث نیستئیس

 و ایسو که شودیم کیوتیپروب یهایباکتر یمانزنده

 نةیدآمیاس نیا توجه قابل ریمقاد یحاو آن یهافرآورده

 ندیفرآ بردشیپ(. 1992 شاه و داو) باشندیم یضرور

 استارتر عنوان به یکیوتیپروب یهایباکتر توسط ریتخم

 یطیمح طیشرا به هایباکتر نیا مقاومت شیافزا موجب

 در محصول در زنده یهایباکتر تعداد و شده محصول

 شیافزا آن علت که ابدییم شیافزا ینگهدار دوره یط

 باشدیم یطیمح طیشرا با یباکتر قیتطب و یسازگار

 زین جنبه نیا که ،(4551 جونیلیو و نگیهات-لورنس)

 یکازئ لوسیلاکتوباس یبالا شمار علل از یکی تواندیم

 ینگهدار طول در یریتخم کیوتیپروب یایسو یبستن در

همایونی بیان نمود که  1326در سال . باشد فرآورده

های پروبیوتیکی کی از گونهیلاکتوباسیلوس کازئی 

  درصد(  15-40) های بالای ساکارزمقاوم به غلظت

باشد. همچنین وی بیان نمود که لاکتوباسیلوس می

( و pH=4اسیدی ) pHها به ترین باکتریکازئی از مقاوم

 باشد.( میpH=2قلیایی )

  یحس یهایژگیو

 یایسو یبستن یحس یابیارز از حاصل قینتا

 آورده 4 جدول در شاهد یایسو یبستن و کیوتیپروب

 یایسو یبستن آمده بدست قینتا با مطابق. است شده

 با یکل رشیپذ و بافت رنگ، نظر از یریتخم کیوتیپروب

 .داد نشان داریمعن اختلاف شاهد نمونه

 

 شاهد یایسو یبستن و یریتخم کیوتیپروب یایسو یبستن یحس یابیارز جینتا -2 جدول

 هایژگیو یجانب ارزش اسکوئر یکا عیتوز یآزاد درجه

 طعم 044/5 215/5 1

 رنگ 554/5 352/9* 1

 بافت 516/5 162/0* 1

 یکل رشیپذ 519/5 604/2* 1

 درصد است. 0دار در سطح احتمال بیانگر اختلاف معنی *
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 و رنگ بهبود باعث یهواده یرو بر اثر با ریتخم ندیفرآ

  بهبود موجب تینها در که شده ایسو یبستن بافت

 که گرددیم آن یکل رشیپذ شیافزا و یحس یهایژگیو

 و سوفجان ؛1991 ویل) باشدیم گذشته مطالعات مطابق

 اختلاف وجود عدم(. 1999 همکاران و دیر ؛4552 هارتل

 کیوتیپروب یایسو یبستن طعم یژگیو در داریمعن

 هاآن طعم بودن کسانی یمعن به ایسو یبستن و یریتخم

 کیوتیپروب یایسو یبستن که معناست نیا به بلکه ستین

 و داشته یندیخوشا طعم شاهد یایسو یبستن مانند

 (.1991 ویل) است گرفته قرار هاابیارز قبول مورد

 

 یریگ جهینت 

 کیوتیپروب یایسو یبستن که دهدیم نشان یبررس نیا

 بوده یکازئ لوسیلاکتوباس یبرا یمناسب حامل یریتخم

 خواص بودن، کیوتیپروب بر علاوه یبستن نیا و

 شبردیپ نیهمچن. داراست زین را ایسو یفراسودمند

 بهبود باعث کیوتیپروب یباکتر توسط ریتخم ندیفرآ

 .شودیم ایسو یبستن یحس و یکیزیف یهایژگیو

 

 یقدردان و تشکر

در مقطع نامه دانشجوئی این مقاله منتق از پایان

و نویسندگان از  بوده/آ 125کارشناسی ارشد به شماره 

دانشکده تغذیه و معاونت تحقیقات و فناوری دانشگاه 

علوم پزشکی تبریز به خاطر حمایت مالی این تحقیق 

 نمایند.تشکر و قدردانی خود را ابراز می

 

 مورد استفاده منابع

تخصصی ی دکتر رساله ،فراویژه یبستن در هاکیوتیپروب یمانزنده بر ریزپوشانی اثر یبررس ،1326 ع، رادیونیهما

 دانشگاه ، پردیس کشاورزی و منابع طبیعی،یکشاورز مهندسی بیوسیستم دانشکده ،صنایع غذاییمهندسی علوم و 

 .192، صص تهران

 های باکتری ماندن زنده بر سویا شیر اثر بررسی ،1322 الف، رزادهیزا ف، یدیشه م، یتهران یمظاهر س، زادگانهی
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Abstract 

For exerting beneficial health effects of probiotics, they should be administered alive and in 

adequate amounts. Therefore, selection of suitable carrier for delivery of this beneficial bacterial 

cells and evaluation of physicochemical and sensorial properties of the final product is necessary. 

Lactobacillus casei was used for producing fermented probiotic soy ice-cream. Physicochemical 

and sensory properties of fermented probiotic soy ice-cream and control sample were evaluated. 

MRS-Agar was used for probiotic enumeration. There were significant differences (P<0.05) in 

acidity, pH, overrun and density of fermented probiotic soy ice-cream in comparison with control 

sample, but no significant differences in fat, total solids and melting resistance of both ice creams 

(P≥0.05). Probiotic count before freezing was 3.1×106 CFU/g that was showed no significant 

decrease during 3 months storage at -24˚C and there were 106 CFU/g viable probiotic cells in the 

final product. Texture and color of fermented probiotic soy ice-cream were more acceptable in 

comparison with control sample. The results demonstrated that fermented soy ice-cream is a 

suitable vehicle for delivery of probiotic bacteria among consumers. 
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