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 دهيچک

 نام به لاكتيك اسيد هايباكتري از گونه دو و بيوتيكپري عنوان به مقاوم نشاسته درصد يك حاوي بيوتيكسين بستني

 از استفاده با شده ريزپوشاني و آزاد صورت دو به پروبيوتيك عنوان به لاكتيس بيفيدوباكتريوم و كازئي لاكتوباسيلوس

 دماي در محصول نگهداري ماه 6 طول در هاپروبيوتيك مانيزنده سپس. گرديد توليد سازيبستني مرسوم روشهاي

 در كلسيم آلژينات جنس از هاييدانك در مذكور گونه دو ريزپوشاني. گرفت قرار بررسي مورد گراديسانت درجه -02

 تعداد ماه دو از پس كه طوري به. گرديد هاباكتري مانيزنده در درصدي 02 افزايش به منجر مقاوم نشاشته با تركيب

 شده توصيه تعداد از بيشتر مراتب به كه بود( cfu/g)902 از بالاتر فراسودمند بستني از گرم هر در زنده هايپروبيوتيك

 يمناسب يغذا كيوتيبنيس يبستن كه گرفت جهينت توانيم نيبنابرا. است( 702cfu/g) لبنيات الملليبين فدراسيون سوي از

 .است كنندگانمصرف نيب در هاپروبيوتيك عيتوز يبرا
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Abstract 

A synbiotic ice cream containing 1% of resistant starch as a prebiotic component and two strains of 

lactic acid bacteria (L. casei and B. lactis) as probiotic bacteria was made by traditional ice cream 

manufacturing method. The survival of microencapsulated and free probiotics in ice cream was 

studied over a period of 6 months during storage at -20°C. Microencapsulated probiotics in 

alginate-starch beads were survived 30% more than uncapsulated bacteria. The number of viable 

probiotic bacteria in functional ice cream were more than 109 CFU/g by two months, which is 

higher than that recommended by the International Dairy Federation (107 CFU/g). In conclusions 

synbiotic ice cream is a good vehicle for delivery of probiotics in human diet. 
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 همقدم

 كافي تعداد به اگر كه هستند هاييزنده ريز هاپروبيوتيك

 بخشسلامت اثرات برسند، روده به زنده صورت به و

 نيز هابيوتيكپري. گذارندمي جاي بر ميزبان در

   هضم قابليت با يا هضم غيرقابل هايكربوهيدرات

   تشديد را هاپروبيوتيك فعاليت يا و رشد كه انداندك

 ماده به(. 0220 يجهان بهداشت سازمان/فائو) كنندمي

 بيوتيك پري و پروبيوتيك عامل دو هر حاوي كه غذايي

 فراسودمند يا بيوتيكسين باشد، همزمان صورت به

 ؛0220 يجهان بهداشت سازمان/فائو) گرددمي اطلاق

 ماندن زنده و فعاليت((. الف) 0031 همکاران و يونيهما

 براي لازم شرط روده به رسيدن هنگام به هاپروبيوتيك

 فدراسيون دليل همين به. است يبخشسلامت اثرات بروز

 باكتري( cfu/g)702 حداقل وجود لبنيات الملليبين

 هنگام به لبني محصولات از گرم هر در زنده پروبيوتيك

 خوبي قابليت از بستني. است دانسته ضروري را مصرف

 كنندگان مصرف ميان در هاپروبيوتيك توزيع براي

 و يونيهما ؛0227 همکاران و نياك) است برخوردار

 غذايي، ماده در هاپروبيوتيك كارايي(. a0223 همکاران

 زمان مدت زنده، هايپروبيوتيك اوليه تعداد به بستگي

      نظر به. دارد غذايي ماده نوع و محصول نگهداري

 از ناشي بستني در هاپروبيوتيك تعداد كاهش رسدمي

 و يونيهما) است انجماد فرايند و اكسيژن سمي اثرات

 ريزپوشاني از بنابراين،((. ب) 0031 همکاران

 اين در فوق تخريبي اثرات كاهش براي هاپروبيوتيك

 حفظ باعث ريزپوشاني. آمد عمل به استفاده مطالعه

 در محيطي نامساعد شرايط از پروبيوتيکي هايسلول
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 نيز و( هوا اكسيژن و يخ بلورهاي وجود مثل) بستني

 بدين و گرديده روده ابتداي قليايي و معده اسيدي شرايط

 فراهم را هاپروبيوتيك مانيزنده افزايش موجبات ترتيب

 بستني ماندگاري زمان مدت نتيجه در .سازدمي

 همکاران و يونيهما) يابدمي افزايش نيز فراسودمند

a0223همکاران و يونيهما ؛ c0223 .) 

 

 هاروش و مواد

 و( Lc-01) كازئي لاكتوباسيلوس آغازگر هايكشت

 و خالص صورت به( Bb-12) لاكتيس بيفيدوباكتريوم

 ,Horsholm) هنسن شركت از انجمادي شده خشك

Denmark )برات-اِس-آر-اِم كشت محيط در و شده تهيه 

(de Man-Rogasa-Sharpe )درجه 07 دماي در 

 هايسلول .گرديدند فعال ساعت 02 مدت به سانتيگراد

 وسيله به لگاريتمي رشد فاز انتهاي در پروبيوتيکي

 ,Sorvall, model RC-5C,rotorGS-3) سانتريفوژ

Newtown, CT )مركز از زيگر يروين با g 622 مدت به 

 دو به و ديگرد جدا سانتيگراد درجه 2 دماي در دقيقه 02

 بيوتيكسين بستني در شده ريزپوشاني و آزاد صورت

 ريزپوشاني براي. گرفت قرار استفاده مورد تخميريغير

 عمل به استفاده سازيامولسيون شده اصلاح روش از

 (. a0227 همکاران و يونيهما) آمد

 آلژينات درصد دو از مخلوطي ريزپوشاني، براي

(Merck, Darmstadt, Germany)، نشاسته درصد دو 

 درجه با( Merck, Darmstadt, Germany)ذرت مقاوم

 آب ليتر يك در كشت درصد 0/2 و درصد 9/99 خلوص

 يآرام به ميسد ناتيآلژ گرم 02. شد تهيه استريل مقطر

 با مگنت لهيوس به كه يحال در مقطر آب تريليليم 322 به

  ناتيآلژ تا گشت اضافه شد،يم زده هم منظم دور

 آن از پس. ديگرد لياستر سپس و نشود ياكلوخه

 شد داده قرار خچالي در شب كي مدت به ناتيآلژ محلول

 محلول بعد روز. كنند جذب آب يخوب به ناتيآلژ ذرات تا

 با تا شد منتقل شگاهيآزما طيمح به خچالي از ناتيآلژ

 قيرق به منجر طيمح با شدن  دماهم. شود دماهم طيمح

 زده هم به ياندك يروين با كه گردديم نشاسته ژل شدن

 با ذرت مقاوم نشاسته گرم 02 موقع نيهم در. شوديم

 مراحل همه. ديگرد مخلوط ياشهيش زنهم از استفاده

 كي گريد يسو از. رفتيپذ انجام لياستر طيشرا در فوق

 لتاح به مقطر آب يمقدار در شده برداشت يباكتر گرم

 و شد افزوده نشاسته/ ناتيآلژ مخلوط به و درآمد معلق

 رسانده تريل كي به مقطر آب زا استفاده با مخلوط حجم

 درصد 0/2 با كلزا روغن ليتر دو سپس. شد

 مخلوط يتريل پنج بشر كي در( 32نييتو) كنندهامولسيون

 مخلوط بر نشاسته/ آلژينات/ باكتري مخلوط و ديگرد

 ونيامولس حالت به تا شد زده هم به و اضافه روغن

 به مولار 0/2 كلسيم كلريد محلول ليتر دو سپس. ديدرآ

 شدت به و افزوده بشر وارهيد قيطر از حاصل مخلوط

 به مخلوط تا ديگرد رها خود حال به بعد و شد زده هم

 فازها، تفکيك ابتداي در. گردد تفکيك آب و روغن فاز دو

 به سپس و گرفت قرار بشر نييپا در كلسيم كلريد محلول

 شده پراكنده نشاسته/آلژينات/باكتري ريز قطرات تدريج

 وارد قطره قطره و گشته جدا روغن از روغني فاز در

 با آلژينات تماس اثر در و گرديده كلسيم كلريد محلول

 به قطرات و گرفت شکل كپسول ديواره كلسيم، يهاوني

 سپس. شدند نشينته پاييني فاز در هاييدانك صورت

 آبي فاز در شده تشکيل هايدانك. ديگرد جدا روغني لايه

 خود حجمهم با بار كي و شدند جدا دكانتور وسيله به

 سروليگل درصد پنج يحاو درصد 9/2 نمك آب محلول

 داده قرار گراديسانت درجه چهار يدما در و شستشو

 حجم ها،دانك يانجماد كردن خشك منظور به. شدند

 00 شده بازساخته چربي بدون خشك شير از ياندك

 از پس و گرفت قرار استفاده مورد استريل، درصد

 انجمادي كردن خشك روش به ع،يما تروژنين در انجماد

 به و لياستر طيشرا در فوق مراحل همه. ديگرد خشك

 قطر. رفتيپذ انجام يکروبيم يآلودگ گونه هر از دور

 ريز در کرومتريم لهيوس به يتصادف طور به دانك 002

 ييبزرگنما با( Philips, Poland) ينور کروسکوپيم

022 ديگرد انيب نيانگيم صورت به و شد يريگاندازه. 
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 بستني در زنده پروبيوتيك هايباكتري شمارش

 ،0 هايروز در انجماد از پس و قبل بلافاصله فراسودمند

 بستني معمول آزمونهاي نيز و 032 و 002 ،92 ،62 ،02

 و چربي خشك، ماده اسيديته،، pH گيرياندازه شامل

 پذيرفت انجام تکرار سه در حجمي انبساط ضريب

 همکاران و يونيهما ؛0212 شماره يمل استاندارد)

 نهايت در((. ب)0032 همکاران و يونيهما ،(الف)0032

 ارزيابي 00 وسيله به فراسودمند بستني حسي ارزيابي

 صورت به هاشيآزما هيكل. آمد عمل به ديده آموزش

 يهابلوك طرح قالب در( 0×0×3 فاكتوره سه) ليفاكتور

 به يهاداده و گرفت انجام تکرار سه در يتصادف كامل

 اِس -آ -اِس افزارنرم لهيوس به ل،يتبد از پس آمده دست

(SAS )ديگرد زيآنال. 

 

 بحث و نتايج

 يبستن ديتول در استفاده مورد ريش pH و تهيدياس

 و( SH°) 11/6±20/2 برابر بيترت به فراسودمند

 فيزيکي و شيميايي يهاشيآزما جينتا. بود 20/2±62/6

 1/03±01/2 داراي فراسودمند بستني كه داد نشان

 91±1 و چربي درصد 0/3±21/2 خشك، ماده درصد

 در نيز هادانك قطر ميانگين. بود انبساط ضريب درصد

 حاصل جينتا. آمد دست به ميکرومتر 32/07±11/0 حدود

 و يكازئ لوسيلاكتوباس يمانزنده يبررس از

 در ماه شش شدن يسپر از پس سيلاكت وميدوباكتريفيب

 هايباكتر گونه نيب كه داد نشان فراسودمند، يبستن

 وجود درصد كي احتمال سطح در يداريمعن اختلاف

 طيشرا برابر در ييايباكتر يهاگونه مقاومت يعن. يدارد

 . بود متفاوت يبستن

 

 
 روز 181 طول در ژهيفراو يبستن در شده يزپوشانير و آزاد يکازئ لوسيلاکتوباس یهاسلول تعداد کاهش روند -1 شکل

 گراديسانت درجه -21 در ینگهدار

 

 شده يزپوشانير يهايباكتر كه داد نشان جينتا همچنين

 ينگهدار زمان و دما همان در آزاد، يهاسلول به نسبت

 نيا ياصل علت. ماننديم زنده شتريب درصد 02 زانيم به

   بر يناتيآلژ روكش يحفاظت اثر به مربوط دهيپد

 طيشرا از را آنها كه است كيوتيپروب يهايباكتر

 يکيزيف صدمات انجماد، يدما) محصول نامساعد

( يبستن داخل ياسمز فشار و ژنياكس خ،ي يبلورها

 وميدوباكتريفيب يمانزنده نيهمچن. دارديم مصون

 ماه شش از پس يبستن در شده يزپوشانير سيلاكت

 به نسبت گراديسانت درجه -02 در ينگهدار

 شتريب برابر دو شده، يزپوشانير يكازئ لوسيلاكتوباس

 2/0 كاهش با سهيمقا در يتميلگار کليس 7/2 كاهش)



 111                                                                                    فراسودمند بستني در ریزپوشاني وسيله به هاپروبيوتيك مانيزنده افزایش

 

 

 و سيلاكت وميدوباكتريفيب يبرا بيترت به يتميلگار کليس

 يهايباكتر تعداد كاهش. است (يكازئ لوسيلاكتوباس

 سيلاكت وميدوباكتريفيب و يكازئ لوسيلاكتوباس زنده

 سطح در يداريمعن تفاوت شده يزپوشانير و آزاد

 توانيم نيبنابرا. داد نشان خود از درصد پنج احتمال

 گونه به كيوتيپروب يهايباكتر يمانزنده كه گرفت جهينت

 به. دارد يبستگ( دانك داخل اي آزاد) آن حالت و يباكتر

 حالت به نسبت يکيوتيپروب آزاد يهاسلول كه يطور

 و ابندييم كاهش يشتريب سرعت با شده يزپوشانير

 نيهمچن(.0 و 0 شکل) است تندتر مربوطه نمودار بيش

 لوسيلاكتوباس زنده يهاسلول شمار كاهش يالگو

 جينتا. بود سيلاكت وميدوباكتريفيب از متفاوت يكازئ

 به سبتن يكازئ لوسيلاكتوباس يهاسلول كه داد نشان

 ينگهدار طول در سيلاكت وميدوباكتريفيب يهاسلول

 يشتريب سرعت با گراديسانت درجه -02 يدما در يانبار

 .(b0227 همکاران و يونيهما) رونديم نيب از

 

 
 روز 181 طول در ژهيفراو يبستن در شده يزپوشانير و آزاد سيلاکت وميدوباکتريفيب یهاسلول تعداد کاهش روند -2 شکل

 گراديسانت درجه -21 در ینگهدار

 

 يبستن يهانمونه يحس يابيارز از آمده دست به جينتا

 كيوتيپروب يهايباكتر افزودن كه داد نشان فراسودمند

 رنگ، بر يريتاث شده، يزپوشانير اي و آزاد صورت به

 يريتخمريغ فراسودمند يبستن بافت و طعم

 (.b0223 همکاران و يونيهما)ندارد

 

 گيرینتيجه

 pH و بالا خشك ماده داشتن دليل به فراسودمند بستني

 بين در هاپروبيوتيك توزيع براي مناسبي غذاي خنثي،

 افزودن كه داد نشان مطالعه اين. است كنندگانمصرف

 به چه و آزاد صورت به چه پروبيوتيك هايباكتري

 بستني اوليه مخلوط به شده ريزپوشاني صورت

 بستني توليد براي مناسبي روش انجماد، از قبل بلافاصله

 حسي خصوصيات در تغييري و است فراسودمند

 از. كندنمي ايجاد معمولي بستني با مقايسه در محصول

 هاپروبيوتيك ريزپوشاني كه شد داده نشان ديگر سوي

 نشاسته و كلسيم آلژينات جنس از هاييدانك داخل در

 افزايش داريمعني طور به را هاباكتري مانيزنده مقاوم،

 از پس فراسودمند بستني در هاپروبيوتيك تعداد. دهدمي

 گرم هر در( cfu/g)302-902 حدود در ماه سه گذشت

 سوي از شده توصيه ميزان از مراتب به كه بود

 . است بالاتر لبنيات الملليبين فدراسيون
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