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 چکیده

و بسیار مورد توجه کودکان و  استهای شیری شیر و فرآوردهکه جزء اصلی آن دسر لبنی محصولی است  مقدمه:

بررسی هدف از مطالعه حاضر کنندگان مفید باشد.  تواند برای سلامتی مصرفسازی آن میبنابراین غنی .نوجوانان است

( و 2000، 4000و Iu/l 6000) Aویتامین  روش کار: بود. 3Dو  Aشده با ویتامین غنی پروبیوتیک تولید دسر لبنیامکان 

( به دسر Iu/l vit D 500  +Iu/l vit A 4000( به صورت جداگانه و به صورت توام )400، 500و  Iu/l 600) 3Dویتامین 

 شیمیایی،یخواص فیزیک تلقیح شده بود، اضافه گردید. cfu/ml 810با تراکم  بیفیدوباکتریوم بیفیدوملبنی که با باکتری 

گراد مورد ارزیابی قرار گرفت. تجزیه و تحلیل درجه سانتی 4روز نگهداری در دمای  28میکروبی و ارزیابی حسی طی 

نتایج نشان داد با  نتایج:شد.  انجام 16تب مینیدر نرم افزار %  95آنالیز واریانس یک طرفه دانکن در سطح  توسطها داده

مانی باکتری پروبیوتیک کاهش و میزان و زنده A، ویتامین 3D، سختی بافت، ویتامین pHافزایش زمان نگهداری میزان 

گیري نتیجهدار بود. ها معنیو زمان نگهداری بر طعم نمونهاثر نوع نمونه  همچنیناسیدیته و آب اندازی افزایش یافت. 

 Aویتامین  3D ،Iu/l 4000ویتامین  Iu/l500توان دسر لبنی )حاوی میمانی، اساس نتایج ارزیابی حسی و زندهبرنهایی: 

مانی باکتری پروبیوتیک و پذیرش کلی مناسب تولید نمود ( با بالاترین میزان زندهبیفیدوباکتریوم بیفیدوم cfu/ml 810و 

 مناسب باشد.بخشی و خواص کیفی از نظر سلامت که
 

 3D، ویتامین Aدسر لبنی، ویتامین  بیفیدوباکتریوم بیفیدوم،باکتری : واژگان کلیدي

 
 مقدمه

ست که حاوی حداقل  صولی ا سر لبنی مح صد  50د در

شیر تازه گاو یا شیر بازساخته و بازترکیبی است که با 

ینااد حرارتی تهیااه آمجاااز پس از طی فر هااایافزودنی

صیات اجزای 1395شود )میانی و همکاران می صو (. خ

سته و  شا سرهای لبنی محتوای چربی، نوع یا غلظت ن د

 باهم، آروما و مواد رنگی و واکنش این اجزاء هاصااام 

ندیم عث اختلالات ی توا بلا ی هایژگیوی در توجهقا

روی قابلیت  تیدرنهاحسی و فیزیکی محصول شود که 

mailto:leylanatheghi@iauvaramin.ac.ir
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)تراگا و کوسااتل  کننده هم مؤثر اسااتپذیرش مصاارف

2007.)  

تولید کافی غذا در جهان امروز، تعداد زیادی از  وجود با

اند و مغذی مواجه باتیجامعه با مشااکل تیمین ترکافراد 

. طبق کنندیپنجه نرم م و دست پنهانی درواقع با گرسنگ

 1نفر حداقل  5هر  ازی برآورد سااازمان بهداشاات جهان

س د،یاز کمبود عناصر  اینفر در دن ، کیدفولیروی، آهن، ا

تامینکلسااایم و  ندیم رنج Bو  Aهای وی )بویس و  بر

  (.2017سالتسزمن

صو صرف مح شاخصلام های ت لبنی به عنوان یکی از 

سازمان  سانی مطرح بوده و گزارشات  توسعه جوامع ان

هانی نشااااان می هداشاااات ج مار مبب هد آ ید به تلا ان 

فشارخون، پوکی استخوان، بیماریهای عفونی و سرطان 

که سرانه مصرف شیر  سیستم گوارشی در کشورهایی

وه بر این، این لاع. باشاااد، کمتر اساااتمی لادر آنها با

کشاااتکاران و )تری دارند لاجوامع ضاااریب هوشااای با

 (. 1397؛ شمسی و روفه گری نژاد 2013همکاران 

باشااند که نقش هایی میترین ریزمغذیها از مهمویتامین

ها در ها داشااته و وجود آنحیاتی برای ساالامت انسااان

ضروری میبد شد. ن برای ادامه بقا لازم و   هانیتامیوبا

قدار خ یآل باتیترک به م که  ند   یبرا یجزئ یلیهسااات

بدن و رشد و نمو  یاتیمواد غذایی و اعمال ح سمیمتابول

 (.2010)دنلی و سااورنیز  ضاارورت دارند یو تندرساات

تامین بدن میکمبود  وی جاد ها  در   جب ای ند مو توا

ستفاده از آن می هایی گردد کهبیماری توان با تجویز و ا

 هااا را درمااان نمودویتااامین مشاااخص، این بیماااری

ها به دو گروه ویتامین (.2015)راویساااانکار و همکاران 

 Dو  Aشوند. ویتامین محلول در آب و چربی تقسیم می

تامین که کمبود های محلول در چربی میاز وی ند  باشااا

  (.2013گ ویتین)کالوو و باشد ها بسیار شایع میآن

ای، محلول در چربی، یااک ترکیااب تغااذیااه Aویتااامین 

ستم ایمنی  سی شد، تولیدمثل و  ضروری برای بینایی، ر

شد. نیاز بدن به ویتامین می های مختلفی صورتبه Aبا

                                                           
1 Recommended Dietary Allowance  

رتینول،  ساز شیگردد که عبارت است از: فرم پتیمین می

حیوانی و گیاهی و همچنین  منشااایاز طریق غذاهای با 

تامین به که پیش سااااز وی ها  ید کاروتنوئ  Aصاااورت 

ها به ویتامین باشاااند. جذب کاروتنوئیدها و تبدیل آنمی

A لیبرتو  نیز کارایی کمتری در مقایسااه با رتینول دارد(

شده است که کمبود ویتامین  گزارش(. 2006هیرو  و پین

A باتیکی از شااااایع های ترکی غذی  ترین کمبود ریزم

)اسااکادوا و دارد کشااور دنیا وجود  60باشااد که در می

 دهد که در کشاااورمطالعات نشاااان می(. 2015همکاران 

درصد افراد دچار کمبود ویتامین  50در حدود  ایران نیز

A  .خطرناک  اریکودکان بساا یموضااوع برا نیاهسااتند

 بروزمنجر به  تواندیم نیتامیو نیکمبود ا رایاسااات، ز

خطر  شیافزا ،یینایو نهایتاً ناب دیدر د دیاختلالات شاااد

مصاارف روزانه  مرگ شااود. یهای مزمن و حتبیماری

شده ) -900در رژیم غذایی   A( ویتامین 1RDAتوصیه 

در کودکان  A نیتامیکمبود و می باشااد. میکروگرم 700

سرخک تواندیم سهال و  )لیبرتو و پین  شود منجر به ا

در جااذب  یکااه بااه ماادت طولان یافراد(. 2006هیرو 

ند، ب هایچرب کل دار در معرض  گرانیاز د شاااتریمشااا

ند A نیتامیکمبود و کاران  قرار دار کادوا و هم )اسااا

برای رفع کمبود این ویتااامین تاادابیر مختلفی  (.2015

تواند راه اقتصااادی، سااازی  غذا میوجود دارد که غنی

جبران آسان، مؤثر، مستقیم و موردپذیرش جامعه برای 

 (. 1386باشد )ساده و همکاران  Aکمبود ویتامین 

ساااازی های انجام شاااده جهت غنیاز جمله بررسااای

صولات لبنی می ویتامین  باشیر سازی توان به غنیمح

A میزان کاهش این ویتامین و ارزیابی حسی بررسی  و

شیر سازی ، غنی(1386ساده و همکاران )شده شیر غنی

سی  Aویتامین با  اثر آن بر میزان این ویتامین در و برر

 ( و2012روس و همکاران ت-)لوپز بدن کودکان مکزیکی

با ویتاامین کردن غنی حاوی فیتوساااترول   Aشااایر 

 نمودند. ( اشاره2014)پتروگیاننی و همکاران 
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یک ماده ضاااروری برای نگهداری ساااطح  Dویتامین 

باشاد که برای انقباض کلسایم خون در ساطح نرمال می

چه عدنی ها، ماهی مال  تامین مواد م و  هااساااتخواننر

باشد. های بدن موردنیاز میهدایت عصبی در همه سلول

تامین  یک هورمون نیز در به Dافزون بر این، وی عنوان 

های چربی ای و یاختهکارکرد دستگاه ایمنی، تمایز یاخته

نیاز روزانه برای (. 2006)لیبرتو و پین هیرو دخالت دارد

بال   تامین برای هر فرد  یا حداکثر  10این وی میکروگرم 

باشااد. در دوران کودکی و پیری واحد در روز می 2000

در  Dچنین مصاارف ویتامین هم .این میزان بالاتر اساات

)آتور و  مؤثر اسااتمر ساالامت مغز و جلوگیری از آلزای

توانااد باااعااث می Dکمبود ویتااامین (. 2014همکاااران 

ها و شااکسااتگی، نازک شاادن و یا تغییر فرم اسااتخوان

کودکان و پوکی اسااتخوان  همچنین نرمی اسااتخوان در

در بزرگسااالان گردد. وجود میزان کافی از این ویتامین 

تواند از ایجاد پوکی در رژیم غذایی به همراه کلساایم می

اساااتخوان جلوگیری نماید. علاوه بر رژیم غذایی، بدن 

تواند از طریق جذب نور خورشاااید در بدن انساااان می

(. 2015ان )راویساااانکار و همکار تولید کند Dویتامین 

ای شااایع در کمبود این ویتامین یکی از مشااکلات تغذیه

های سااانی در جهان اسااات. مطالعات نشاااان همه گروه

درصااد مردان و زنان سااالمند در  100تا  40دهد که می

یالات تامین ا چار کمبود وی پا د کا و ارو حده امری  Dمت

در کشااورهای درحال  Dهسااتند. میزان کمبود ویتامین 

سعه از جم شور لتو ست  ایرانه ک شده ا شتر برآورد  بی

تحقیقاتی در سایر محققین نیز  (.1391 )امیدوار و همکاران

با ویتامین مختلف غذایی مورد غنی سااازی محصااولات 

D که به میجمله آن از  انجام دادند  ساااازی غنیتوان 

عنوان یک غذای مقرون به صرفه به Dماست  با ویتامین 

( 2018)مصاااطفایی و همکاران برای جلوگیری از دیابت 

محصااولات فرآوری شااده لبنی از قبیل  سااازی غنی و 

)کاظمی و   3Dپنیر چدار، بستنی و ماست را  با ویتامین 

 نمود.( اشاره 2007همکاران 

ترین عنوان یکی از مهممحصااولات لبنی بر پایه شاایر به

نیحاااماال غ برای  مغااذی هااا  مواد  نواع  سااااازی  ا

تامینالخصاااوص علی کار وی به  های محلول در چربی 

اند. این موضاااوع در وهله نخسااات به دلیل شااادهگرفته

کم ازنظر تواند دسااتوجود چربی در شاایر اساات که می

ها کمک کند و در وهله دوم تئوری به جذب این ویتامین

غذایی  ماده  که این  گاهی اسااات  جای یل اهمیت و  به دل

)آلن و  داردویژه در تغااذیااه کودکااان و نوجوانااان بااه

  (.2006همکاران 

کاران ) مدی و هم باکتری 1391اح مک  به ک ( دوغ را 

بیفیاادوباااکتریوم انیمااالیس زیرگونااه بیفیاادوباااکتریوم )

یاااااااادوباااکتریوم  1631PTCCلاکتااااااایس  ف ی ب و 

غنی کرده و محصاااول  )  1644PTCCبیفیاااااااادوم

های ها باکتریبیفیدوباکتریومپروبیوتیک تولید نمودند. 

بت،  نده گرم مث یدکن غیر متحرک، غیر اسااازورزا و تول

بخش بزرگی از میکرو فلور روده  اسیدلاکتیک هستند که

)هوقس و  دهندانساااان و دیگر جانوران را تشاااکیل می

نده باکتری (.1995هوور  یدکن باکتریوم تول یدو های بیف

، اساایدفولیک، نیاسااین، تیامین، ریبوفلاوی ناو Kویتامین

گردند. آرامی جذب بدن میپیرودوکسااین هسااتند که به 

اغلب به شاااکل طبیعی در غذاها  B های گروهویتامین

هااای وجااود ناادارنااد، بااناااباارایاان افاازودن باااکااتااری

بیفیدوباکتریوم به غذاها، در برطرف نمودن این نیاز بدن 

های حاوی باشاااد. با مصااارف فرآوردهکمک بزرگی می

 ی زیستی به مواد معدنیبیفیدوباکتریوم، قابلیت دسترس

یابد، ، آهن، منیزیم و فسفر افزایش میچون کلسیم، روی

شاایره گوارشاای اساات که به   pH دلیل این امر کاهش

ها های معدنی و هضاام بهتر پروتئینیونیزه شاادن نمک

  (.1995)اسگورباتی و همکاران  کندکمک می

 مصاارف برای ساالامت Aو  3Dخطرات کمبود ویتامین 

روزافزون دساارهای لبنی مصاارف کنندگان و از طرفی 

راد جامعه بخصااوص کودکان و جوانان، بنظر در بین اف

ها به دسااارهای لبنی و افزودن این ویتامینرساااد می

تواند گامی مؤثر این محصول پرمصرف، می سازیغنی
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رو هدف از مطالعه ازایندر ارتقای سلامت جامعه باشد. 

 3Dو  Aشده با ویتامین حاضر تولید دسرهای لبنی غنی

تا محصولی تولید گردد که به ارتقای سلامت جامعه  بود

تواند باعث تولید همچنین نتایج این تحقیق میکمک کند. 

سلامت  سودمند گردد که باعث ارتقای  صول فرا یک مح

کنندگان خواهد گردید و بررسی مطالعات پیشین مصرف

نه غنی تاکنون تحقیقی در زمی ساااازی  نشاااان داده که 

 صورت نگرفته است. 3Dو  Aی با ویتامین دسرهای لبن
 

 هامواد و روش

از  شااکرایران، -پگاهاز شاارکت  درصااد چربی 3شاایر 

ستانشرکت  شرکت بهین ، ایران-گل ژلاتین و زانتان از 

از  Aین ویتامایران،  -وانیل از شاارکت آنیل، ایران-آزما

(Basel, Switzerland) DSM Nutritional Products Ltd.,، 

)mg  25قاااباال حاال در روغاان  3D ویااتاااماایاان

cholecalciferol/g)   از(Basel, Switzerland) DSM 

Nutritional Products Ltd.,  بیفیاادوباااکتریوم باااکتری و

 Chr. Hansen (Denmark) از (PTCC No. 1644) بیفیدوم

از  جهت انجام آزمون ها کلیه مواد شایمیایی مصارفیو 

سدیم، ، 7و  4بافر قبیل  سید   فنل فتالئین، اتانول،هیدروک

سولفوریک، پیروگالول، دی اتیل اتر، پترولیوم اتر،  سید  ا

تاس الکلی، اساااتونیتریلهگزان، کلروفرم تانول، پ از  ، م

 تهیه شد. آلمان-شرکت مرک

 تهیه دسر بر پایه شیر  روش 

سرهای لبنی،جهت تهیه  شکر  ومیلی لیتر(  225شیر ) د

و مخلوط حاصااال  ندخوبی مخلوط گردیدگرم( به 2/50)

مای  جه سااااانتی 90در د مدت در به  قه  20گراد  دقی

گراد خنک شااد. درجه سااانتی 40پاسااتوریزه شااد و تا 

گرم( و وانیل  1/0گرم(، صم  زانتان ) 7/3سزس ژلاتین )

به آن اضاااافه و به 2) تا از گرم(  خوبی هم زده شاااد 

با توجه به د. ای شدن مواد در شیر جلوگیری شوکلوخه

در غنی سااازی مقدار ماده مغذی که به محصااول  اینکه

گردد باید حداقل یک سوم میزان توصیه شده افزوده می

                                                           
1 Food and Drug Administration 

سازمان غذا و  و (1999)رولف و همکاران  باشد روزانه

در شااایر را   Aمیزان مجاااز ویتااامین  (1FDA) دارو

قل  حداکثر  2IU/qt2000  حدا پالانی و   IU/qt6000و  (

کاران  تامین  (1990هم  800تا  600را  3Dو میزان وی

حد در روز  نابراین  (1998)می  اعلام نموده اساااتوا ب

تامین  قدار وی تامین    Aم بر این در این  تحقیق  Dو وی

 Aهای مختلف ویتامین غلظتسزس  اساس تعیین گردید.

( به مواد اضاااافه 1مطابق با جدول تیمارها )جدول  3D و

ند  مای و شااااد تا د مال حرارت  جه  40ضااامن اع در

سطگراد، سانتی ستگاه تو  ,IKA, T25التراتوراکس ) د

Germany)  به دقیقه در دور هزار 24000 شاادت با 

باااکتری سااازس . شااااد هموژن دقیقااه 4- 3ماادت 

مخلوط به  cfu/ml 810به میزان  بیفیدوباکتریوم بیفیدوم

زده شاااد و هنگامی که دمای تلقیح گردید و به آرامی هم

تا  جه سااااانتی 15آن  به ظروف در فت  یا کاهش  گراد 

مناسااب مات که نیمهبارمصاارف کوچک پلاسااتیکی یک

به و  ندو ظروف درب بندی شاادشااد ریخته بود دساار 

سانتی 4یخچال با دمای  گراد منتقل و جهت انجام درجه 

های آزمون عت پس از  24) 1های تحقیق در روز ساااا

ید(،  هداری شااااد 28و  14تول کاران  نگ یک و هم )فردو

2016.) 

 هاآزمون 

ندازه - گاه : اpHگیري ا ، WTWمدل  متر pHز دسااات

ستاندارد ملی ایران به  آلمان و شده در ا طبق روش ذکر 

( 1385، 2852 شاااماره ملی )اساااتاندارد 2852شاااماره 

 استفاده شد.

حضور : از روش تیتراسیون در اسیدیتهاندازه گیري  -

و طبق روش ذکر نرمال  1/0معرف فنل فتالئین با سااود 

شماره  ستاندارد ملی ایران به  ستفاده  2852شده در ا ا

. محاساابه گردید 1از رابطه میزان اساایدیته کل  گردید و

نرمال،  1/0لیتر ساااود لازم به ذکر اسااات که یک میلی

 ملی گرم اسیدلاکتیک است )استاندارد 009008/0معادل 

 (.1385، 2852 شماره

2 qt=0/946L 
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= اسیدیته کل برحسب اسیدلاکتیک در 100 گرم نمونه                              (1رابطه )
100×0.009008×   حجم سود  0.1 نرمال مصرفی

حجم نمونه
 

 

 تحقیقمورد استفاده در تیمارهاي  -1جدول 
Table 1- list of treatments used in research 

Treatments  Vitamin D3 (Iu/l) Vitamin A (Iu/I)    Bifidobacterium Bifidum (cfu/ml  (  

 (Control)T1 0 0 108 

T2 400 0 108 

T3 500 0 108 

T4 600 0 108 

T5 0 2000 108 

T6 0 4000 108 

T7 0 6000 108 

T8 500 4000 108 

 

روش مطابق  :ربیچگیري ماده خشکککک بدون اندازه -

انجام گردید و از  637اسااتاندارد شااماره ذکر شااده در 

 ،637 شااماره ملی اسااتاندارد)گردید محاساابه  2رابطه 

1349).              

نسبت درصد ماده خشک :  2رابطه  =

100× وزن پس از خشک کردن 

وزن قبل از خشک کردن
 

ها در نمونهویژگی های بافتی : آزمون سککیتی با   -

و  ام 14ساااعت پس از تولید( و روز  24روز اول تولید )

مای 28 هداری  در د جه سااااانتی 4ام  نگ مورد گراد در

تنااد قرار گرف مونااهبررسااای  ن هااا در . پس از برش 

عمق تا P /100متر، توساااط پرو میلی 20×20×20ابعاد

سنج مدل  50 ستگاه بافت  سط د صد ارتفاع اولیه تو در

((TA-TX2 ساارعت ، ساااخت انگلسااتان فشاارده شاادند

متر در ثانیه بود و آزمون ساااختی بافت نفوذ یک میلی

(N) ( ید جام گرد یانی ساااردر ساااه تکرار ان یزدی و م

 (.1395همکاران 

 *Lارزیابی رنگ و تعیین  اکتورهاي رنگ سککنجی  -

,a* ,b* ):  مه برنا و مگاپیکسااال 14از دوربین دیجیتال

ها ن نمونهدپس از قرار دا اسااتفاده شااد. CS5فتوشااا  

ظه مقوایی و عکس تال در محف با دوربین دیجی برداری 

با  شااد وافزار فتوشااا  بررساای ها توسااط نرمعکس

 هایمؤلفه انتخاب یک مساااحت ثابت از مرکز هر نمونه،

L* ,a* ,b*  غیاثی  گیری شااداندازهبرای هر مساااحت(

 .(1392 وهمکاران

 وزن با هانمونه (:اندازي آب  گیري سینرسیساندازه -

، سزس ندهایی قرار گرفت( بین کاغذ صافیگرم100ثابت )

ها گذاشته ای در دو سمت کاغذ صافیدو صفحه شیشه

 گرمی 500 یوزنه با دقیقه 10شاااد و برای مدت زمان 

ها بر اساااس قطر اندازی نمونهمیزان آب  .شااد فشاارده

ها بر روی کاغذ صاااافی( g100/cm)هاله ایجادشاااده 

 (. 1957د )گرایو و هام گزارش ش

به ویژه در  Aچون ویتامین : Aگیري ویتامین اندازه-

ها بنابراین تمام نمونه تماس با نور و هوا ناپدار اسااات،

های سرپوشیده و با پوشش تیره نگهداری شد و در لوله

شد  سیله جریان گاز نیتروژن پر  ضای خالی لوله به و ف

نه مای و نمو مایش در د گام آز تا هن جه  -20ها  در

 اساس این روش،(. 1990گراد نگهداری شد )پاکر سانتی

نه تاس الکلیصاااابونی کردن نمو با پ اساااتخرا   و ها 

مک  به ک یل اتر  با مخلوط پترولیوم اتر و دی ات رتینول 

های رویی. مجمواسااااتسااااانتریفیوژ  فاز عد از  ع  ب

گراد درجه سااانتی 50- 45در دمای  کردنسااانتریفیوژ

کاملا آن تحت گاز نیتروژون تبخیر شاااده تا فاز الکلی 

شود. شک  مانده در متانول حل کردن باقیمرحله بعد  خ
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1و تزریق به دساااتگاه 
HPLC  بود. سااایساااتمHPLC  با

 UV-Visibleفازمعکوس شامل پمپ تزریق کننده، دتکتور 

بود. سایر  shim-pack VP-ODS (C18) کننده و ستونثبت

، جنس mm 6/4 ×250، ابعاد ستون μm 6/4ذرات ستون 

ذرات سااتون ساایلیکایی بوده که با اکتا دساایل ساایلیل 

(ODS  یاC18 باند شااده بود. فاز متحرک اتانول : آب به )

سبت  شدت جریان HPLC grade)هر دو  95:5ن  )ml/min 

ما nm 325مو  ، طول8/0 به  co50، د و حجم تزریقی 

 (.1386 بود )ساده و همکاران 20دستگاه 

ندازه - تامین ا قدار  :3Dگیري وی نه  15م گرم از نمو

شد. نمونه هموژن میلی 20شده با رقیق لیتر آب هموژن 

لیتر میلی 2لیتر هیدروکسااید پتاساایم و میلی 35شااده با 

 125محلول پترولیوفلول اتااانولی بااه یااک فلاسااااک 

لیتری انتقال داده شاااد و به آرامی هم زده شاااد و میلی

برای حذف اکسااایژن با نیتروژن ترکیب شاااد. سااازس 

 30گراد برای درجه ساااانتی 70فلاساااک در حمام آب 

دقیقه قرار داده شااد و گاهی همزده شااد. نمونه مخلوط 

دقیقه قرار داده شااد وبا  15شااده در حمام آب یب برای 

( 90:10های )اساااتفاده از ترکیب اتانول و اتر با نسااابت

شااده با اسااتفاده از بخار اسااتخرا  شااد. اتر اسااتخرا 

گراد خشک شد. مواد درجه سانتی 40نیتروژن در دمای 

لیتر هگزان حل شد و بر روی ستون میلی 3باقیمانده در 

 SPE( خالص شاااد. ساااتون 2ESPاساااتخرا  فاز جامد )

با به ته  لیتر میلی 2لیتر هگزان، میلی 2صاااورت پیوسااا

لیتر میلی 2( و با 78:22مخلوط ترکیبی هگزان : کلروفرم )

متانول شااسااته شااد. متانول شااسااتشااو دهنده حاوی 

گراد درجه ساااانتی 40آوری و با بخار جمع 3Dویتامین 

نده در  ما باقی لیتر میلی 1نیتروژن خشاااک شاااد. مواد 

ها قبل از انجام تجزیه و و نمونهاساااتونیتریل حل شاااد 

نانومتر فیلتر  45/0از یک فیلتر  HPLCتحلیل با دسااتگاه 

به یک پمپ کواترنر و نمونه گیر  HPLCشااد. ساایسااتم 

در  G1315Dخودکار، انژکتور خلاء و یک دتکتور دیود 

بود. جااداسااااازی  254مو  طول هز  ج م تر  م نو نااا

                                                           
1 Hight Pressure Liquid Cromatography 

یلی )  mmکروماااتوگرافی بر روی یااک ساااتون تحل

ندازه ذرات 250×6/4 فذ mμ 5، ا نا با oA 300، قطر م  )

انجام شد. همچنین فاز متحرک سیستم  C18فازمعکوس 

HPLC ( در ساارعت جریان 70:30اسااتونیترول: متانول )

 بود μl 100لیتر در دقیقه و حجم تزریق نمونه میلی 5/1

  (.1993)رنکن و وارتسن 

با استفاده از محیط  :باکتري پروبیوتیکشمارش کلی -

 اسااتاندارد ملی ایران با روش مطابق MRS-Agarکشاات 

 نگهداری 28و  14، 1و در روزهای  11325به شاااماره 

برای این . شاااد انجامشااامارش باکتریهای پروبیوتیک 

صورتمنظور  هوازی و با در داخل جار بی ت،پورپلی به 

وپس شد  انجام C 37°در تساع 72انکوباسیون  طشرای

ستاندارد)شد  شمارش هاکلنی ت، تعداداین مداز   ملی ا

 (.1371 ،11325 شماره

با اساااتفاده از : (پذیرش کلی و طعم ارزیابی حسککی -

یک  روش طه 5هدون یاز ) اینق ، بیشاااترین 1کمترین امت

ستفاده از (5امتیاز   ارزیاب عنوانبه نفره 5 گروه یک با ا

  (.1392 همکاران )غیاثی و ارزیابی شد آموزش دیده

 روش تجزیه و تحلیل اطلاعات 

کاملاً تصاااادفی  ها از طرح  مار در نرم برای طراحی تی

ستفاده گردید 16تب افزار مینی تیمار با سه  8بنابراین  .ا

ها از آزمون تکرار طراحی شد. برای تجزیه و تحلیل داده

%  95آنالیز واریانس یک طرفه )دانکن( در سطح اطمینان 

 استفاده شد.  16تب در نرم افزار مینی
 

 نتایج و بحث

 و اسیدیته pH  تغییرات میزانبررسی 

 مشااخص گردید، 2مطابق با نتایج ذکر شااده در جدول 

های دسر لبنی واسیدیته نمونه pHاثر زمان نگهداری بر 

تامین  (p<10/0) دارکاملاً معنی 3Dو  Aهای حاوی وی

های دسر لبنی و اسیدیته نمونه pHمقایسه میانگین  .بود

روز نگهداری نشان داد با افزایش زمان نگهداری  28طی 

pH نه مامی نمو حاوی ت یک  های دسااار لبنی پروبیوت

2 Solid-phase Extraction 
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به و نمونه شااااهد  3Dو  Aهای مختلف ویتامین غلظت

( کاهش و اسااایدیته آنها p>05/0)صاااورت معنی داری 

های متابولیکی تواند فعالیتافزایش یافت که علت آن می

با مصااارف مواد مغذی  بیفیدوباکتریوم بیفیدومباکتری 

نظیر قندها در دساار لبنی و تولید اساایدهای آلی باشااد 

و اسااایاادیتااه  pH(. 1382)مرتضاااویااان و همکاااران 

بات فرآورده عادل میان ترکی تیثیر ت های شااایری تحت 

های پروتئولتیک و نیتروژنی محصولات ناشی از واکنش

باکتری یت تخمیری  عال ناشااای از ف یک  یدلاکت های اسااا

همچنین (. 2000)فاکس و همکاران  اسیدلاکتیک قرار دارد

های اسااتارتر با گذشاات زمان و افزایش فعالیت باکتری

 بیفیدوباکتریوم بیفیدومماسااات و باکتری پروبیوتیک 

ته و می یاف ید افزایش  ید اسااا عث افزایش تول با ند  توا

 ها شود. اسیدیته در نمونه

 

 و A ویتامین میتلف هاي غلظ  با شده غنی پروبیوتیک لبنی اسیدیته  % اسید لاکتیک( دسر و pHتغییرات   -2جدول 

 نگهداري روز 28 طی شاهد و 3D ویتامین
Table 2- Changes in the level of pH and Acidity (% lactic acid) of probiotic dessert fortified with different 

days storage 28and control over  3concentrations of vitamin A and vitamin D  

Treatments 

pH Acidity (% lactic acid) 

First day Fourteenth day 
Twenty-eighth 

day 
First day Fourteenth day 

Twenty-eighth 

day 

1T aA 4.615±0.049 4.210±0.084 aB 4.075±0.021 aB 0.195±0.021 aB 0.245±0.007 aB 0.305±0.007 aA 

2T aA 4.570±0.084 4.205±0.049 aB 4.055±0.035 aB 0.195±0.007 aB 0.260±0.014 aA 0.315±0.021 aA 

3T aA 4.600±0.070 4.175±0.049 aB 4.055±0.007 aB 0.215±0.035 aA 0.255±0.021 aA 0.315±0.007 aA 

4T aA 4.615±0.049 4.175±0.021 aB 4.060±0.042 aB 0.200±0.028 aB 0.260±0.000 aAB 0.310±0.014 aA 

5T aA 4.555±0.021 4.195±0.063 aB 4.060±0.014 aB 0.210±0.028 aB 0.265±0.021 AaB 0.315±0.021 aA 

6T aA 4.560±0.042 4.190±0.028 aB 4.060±0.028 aB 0.190±0.014 aC 0.270±0.014 aB 0.330±0.000 aA 

7T aA4.575±0.077 4.215±0.077 aB 4.045±0.035 aB 0.210±0.000 aC 0.275±0.007 aB 0.305±0.007 aA 

8T aA 4.540±0.042 4.175±0.035 aB 4.040±0.014 aB 0.185±0.007 aC 0.265±0.007 aB 0.330±0.014 aA 

The results are given as mean ± Standard Deviation. 

Different small letters represent a significant difference (p≤0.05) per column. 

Different capital letters represent a significant difference (p≤0.05) per row. 

 

جدول  به  جه  فاده از ، 2با تو تایج نشااااان داد اسااات ن

ظت تامین های مختلف غل  داریتاثیر معنی 3Dو  Aوی

(05/0<p)  تغییراتبر pH  ته یدی مارهاواسااا ی مورد تی

برخی مطالعات نشاااان داده اند وجود . نداشااات آزمون

تامین تامین Bهای گروه وی های محلول در چربی و وی

تامین  عث افزایمیE و  Aنظیر وی با ند  ش رشااااد توان

شوند )نانکیب و همکاران باکتری ؛ 2005های پروبیوتیک 

کاران  یان و هم نابراین افزایش رشاااد 1396مهجور (. ب

های آلی و باکتری پروبیوتیک باعث افزایش تولید اساااید

کاهش  ته و  یدی جه افزایش اسااا بال ر pHدر نتی به دن ا 

 3Dو  Aهای خواهد داشاات. از طرفی عدم تاثیر ویتامین

ها در تواند مقدار بسااایار کم ویتامیندر این تحقیق می

های دسر لبنی باشد. همچنین تحقیقات انجام شده نمونه

در زمینااه محصاااولات لبنی و فراساااودمنااد حاااوی 

یک نشاااان میباکتری و  pHدهد تغییرات های پروبیوت

اسااایدیته محصاااولات لبنی بیشاااتر تحت تاثیر زمان 

های موجود در این نگهداری و فعالیت میکروارگانیسااام

ها بر تر اثر ویتامینمحصااولات اساات لذا بررساای دقیق

pH  و اساایدیته این مواد غذایی نیازمند تحقیقات بیشااتر

 در این زمینه است.

شااده یند آ( تیثیر جوانه گندم فر1393غیاثی و همکاران )

شیری را یهای فیزیکبر ویژگی سر  شیمیایی و حسی د

مای  15طی  هداری در د جه سااااانتی 4روز نگ گراد در

بررساای کردند. نتایج نشااان داد با افزایش مقدار جوانه 

ها کاهش آن pHها افزایش و گندم ماده خشاااک نمونه

 یافت. 

مکاااران ) ه کو و  ی خواص ( 2016فردر قی  ی ق ح ت طی 

تی و حساای دساار لبنی پروبیوتیک شاایمیایی، بافیفیزیک
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سیدوفیلوسحاوی باکتری  سیلوس ا سانتره  لاکتوبا و کن

روز نگهداری بررسی کردند.  28پروتئین آب پنیر را طی 

ها نتایج نشاااان داد طی زمان نگهداری اسااایدیته نمونه

که مشااابه نتایج تحقیق  کاهش یافت pHافزایش و مقدار 

  حاضر بود.

سااازی با ویتامین تیثیر غنی( 2017کایوشاایک و آرورا )

D (IU/L 600( سیم ست 600و  ppm 500( و کل ( را در ما

، حسی و رئولوژیکی شیمیاییفیزیکیبررسی و خواص 

ساااازی گیری کردند. نتایج نشاااان داد غنیآن را اندازه

، pHداری بر ماسااات با ویتامین و کلسااایم تیثیر معنی

حاضااار ا نتایج تحقیق بها نداشااات که اسااایدیته نمونه

 مشابهت داشت.

مکاااران ) ه یور و  خواص ( 2018گااا قی  ی ق ح ت طی 

و حساای نوشاایدنی ساانتی هندی غنی  شاایمیاییفیزیکی

، فولیک اسااید، روی و آهن را A ،Dهای شااده با ویتامین

سااازی تاثیری بر بررساای کردند. نتایج نشااان داد غنی

شت اما مقدار نمونه شیمیاییفیزیکیخواص  و  pHها ندا

فزایش اسااایدیته طی دوره نگهداری به ترتیب کاهش و ا

 یافت که با نتایج تحقیق حاضر مشابهت داشت.

 ماده خشکتغییرات میزان بررسی 

ماده خشک ، میزان 3مطابق با نتایج ذکر شده در جدول 

ظت حاوی غل یک  های لبنی پروبیوت های مختلف دسااار

تامین  هداری،   3Dو Aوی مان نگ کاهش طی ز ندکی  ا

( p>05/0) دارداشت اما این تغییرات از نظر آماری معنی

تواند بسااته بندی مناسااب، حف  نبود و دلیل این امر می

ها رطوبت و عدم تغییر در ترکیبات فرمولاسااایون نمونه

بر  3Dو  Aهای باشاااد. مطابق با نتایج افزودن ویتامین

ها معنی مار یل این امر را ماده خشااااک تی دار نبود؛ دل

ها در به اساااتفاده از مقدار بسااایار کم ویتامین توانمی

 فرمولاسیون دسر لبنی نسبت داد. 

یدوباکتریوم مانی ( زنده1397نوربخش و همکاران ) بیف

در دسر لبنی شکلاتی پروبیوتیک بدون شکر را  لاکتیس

مای  21طی  هداری در د جه سااااانتی 4روز نگ گراد در

بررسی کردند. نتایج نشان داد با افزایش مقدار قند خرما 

ها ماده خشااک نساابت به نمونه شاااهد افزایش در نمونه

 که با نتایج تحقیق حاضر مغایرت داشت.یافت 

استفاده از قند  بیان نمودند( 2017نجف پور و همکاران )

خرما در فرمولاسااایون شااایر خرما به دلیل بالا بودن 

ها میزان فیبر در آن، منجر به افزایش ماده خشااک نمونه

 که با نتایج تحقیق حاضر مغایرت داشت.شد. 

 

 و A ویتامین میتلف هايغلظ  با شده غنی پروبیوتیک لبنی دسر( Nسیتی با    و  %( تغییرات ماده خشک  -3جدول 

 نگهداري روز 28 طی شاهد و 3D ویتامین

Table 3- Changes in the level of Dry matter (%) and texture hardness (N) of probiotic dessert fortified with 

different concentrations of vitamin A and vitamin D3 and control over 28 days of storage 

Treatments 

Dry matter (%) Texture hardness (N) 

First day Fourteenth day 
Twenty-eighth 

day 
First day Fourteenth day 

Twenty-eighth 

day 

1T 
aA 1.435±  21.125 21.310 ± 1.612 aA 20.735 ± 0.544 aA 2.715 ± 0.049 aA 2.380 ± 0.042 aB 2.245 ± 0.049 aB 

2T 
aA 1.181±  22.025 22.145 ± 0.926 aA 21.210 ± 0.651 aA 2.690 ± 0.056 aA 2.405 ± 0.063 aB 2.225 ± 0.035 aB 

3T 
aA 0.841±  21.345 22.200 ± 0.566 aA 21.370 ± 0.806 aA 2.685 ± 0.034 aA 2.395 ± 0.035 aB 2.270 ± 0.042 aB 

4T 
aA 1.549±  21.545 21.525 ± 1.591 aA 21.175 ± 0.813 aA 2.695 ± 0.063 aA 2.405 ± 0.049 aB 2.250 ± 0.042 aB 

5T 
aA 0.912±  21.815 21.415 ± 0.742 aA 21.125 ± 1.167 aA 2.705 ± 0.077 aA 2.405 ± 0.063 aB 2.245 ± 0.063 aB 

6T 
aA 1.124±  21.645 21.075 ± 0.955 aA 20.800 ± 0.962 aA 2.725 ± 0.049 aA 2.405 ± 0.049 aB 2.250 ± 0.070 aB 

7T 
aA 1.075±  21.910 21.195 ± 0.417 aA 21.090 ± 0.919 aA 2.685 ± 0.063 aA 2.405 ± 0.063 aB 2.255 ± 0.049 aB 

8T 
aA 0.417±  21.145 21.200 ± 0.778 aA 20.695 ± 0.771 aA 2.675 ± 0.035 aA 2.405 ± 0.077 aB 2.255 ± 0.035 aB 

The results are given as mean ± Standard Deviation. 

Different small letters represent a significant difference (p≤0.05) per column. 

Different capital letters represent a significant difference (p≤0.05) per row. 
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کائویی 2016شاااریفی و همکاران ) کا ماسااات  ید  ( تول

پروبیوتیک را بررسااای کردند و نتایج نشاااان داد میزان 

نه به طور ماده خشااااک در نمو کائو  کا حاوی  های 

داری بالاتر از نمونه شااااهد )بدون پودر کاکائو( معنی

سی بود. که با نتایج تحقیق حاضاار مغایرت داشاات. برر

 سیتی با  

غذایی یکی از ویژگی نده های مهم و تعیینبافت مواد  کن

بافتی مواد غذایی ها اسااات. ویژگیدر پذیرش آن های 

ند طعم و رنگ آنمی تیثیر قرار دهدتوا  .ها را نیز تحت 

یی از سااااوی  مواد غااذا یرش  بر آن در پااذ علاوه 

سرهای مصرف سزایی دارد. در تولید د کننده اهمیت به 

توان گفت ژلاتین شااود و میلبنی از ژلاتین اسااتفاده می

به طور کلی  هد بود و  فت خوا با نده  جادکن مل ای عا ها  تن

پذیر هساااتند اما های ژلاتینی بسااایار نرم و انعطافژل

دارند. سختی بافت به معنای خصوصیات بافتی ضعیفی 

سیاب در نمونه نیروی لازم برای نفوذ دندان ست های آ ا

یان می یا کیلوگرم ب  شاااودکه بر حسااااب نیوتن، گرم 

  (.2012؛ گومز و همکاران 2012)مجذوبی و همکاران 

ساااختی بافت ، 3مطابق با نتایج ذکر شاااده در جدول 

های دسااار لبنی طی دوره نگهداری به صاااورت نمونه

ها ( کاهش یافت. سااختی بافت نمونهp≤05/0)داری معنی

ام نگهداری تغییر 14سااااعت پس از تولید تا روز  24از 

باً  یادی )تقری به روز 30/0ز بت  تا 14( نسااا ام  28ام 

( و دلیل کاهش سختی بافت 15/0نگهداری داشت )تقریباً 

تواند به دلیل افزایش اسااایدیته و طی دوره نگهداری می

ندازی وآب روز  28ها  طی خشاااک نمونهکاهش ماده ا

 (.1395نگهداری باشد )میانی سریزدی و همکاران 

، مشااخص 3ذکر شااده در جدولمطابق با نتایج  نینچهم

ید  ظتگرد تامین افزودن غل بر  3Dو  Aهای مختلف وی

نبود دلیل این ( p>05/0) دارسااختی بافت نمونه ها معنی

سیون  3Dو  Aتواند مقدار کم ویتامین امر می در فرمولا

 دسر لبنی باشد.  

های مختلف صااام  ( غلظت1394کاراژیان و همکاران )

و ویسااکوزیته  شاایمیاییفیزیکیهای شاااهی بر ویژگی

دسار لبنی را بررسای کردند. نتایج نشاان داد با افزایش 

ها کاهش یافت غلظت صم ، مقدار نیروی وارده به نمونه

   افزایش یافت.ها به عبارت دیگر سختی بافت نمونه

کاران ) گان و هم مدزاد در بررسااای اثر نوع  (1394معت

های ماسااات قالبی فاقد چربی به این ژلاتین بر ویژگی

ماده  با افزایش غلظت ژلاتین و  ند که  یافت نکته دسااات 

یابد و ماده خشک خشک، سفتی و چسبندگی افزایش می

و ژلاتین با افزایش تراکم ساختار پروتئینی سبب افزایش 

رت که با نتایج تحقیق حاضر مغایشوند سختی بافت می

 داشت.  

مکاااران ) ه یور و  خواص ( 2018گااا قی  ی ق ح ت طی 

و حساای نوشاایدنی ساانتی هندی غنی  شاایمیاییفیزیکی

سید، روی و آهن را A ،Dهای شده با ویتامین ، فولیک ا

سااازی تاثیری بر بررساای کردند. نتایج نشااان داد غنی

که با نتایج  ها نداشاتنمونه و ساختی بافت ویساکوزیته

   تحقیق حاضر مشابهت داشت.

 اندازيآب بررسی میزان

اندازی از ساااختار ژل یک پدیده طبیعی اساات که در آب

شااود. طی آن آب اضااافی آزاد از شاابکه ژل خار  می

به میزان  تار ژل  ندازی از ساااااخ همچنین میزان آب ا

ساااختی بافت، ساااایز و نحوه قرارگیری حفرات و منافذ 

موجود در شبکه بستگی دارد. ویسکوزیته و ماده خشک 

تواند باعث ایجاد ساختار ضعیف پایین در دسر لبنی می

یاثی و  هد )غ ندازی را افزایش د در ژل شااااده و آب ا

فاده از ژلاتین در تولید دساارهای اساات(. 1393همکاران 

سبب ایجاد بافت منحصر به فرد و احساس دهانی  لبنی 

با جلوگیری از آب حال  ندازی در مطلوب و در عین  ا

تواند سااابب افزایش مدت زمان ماندگاری محصاااول می

  (.2004)لوسی  محصول شود

طابق تایج با م ندازی  ،4 جدول در شااااده ذکر ن آب ا

ناگاهااداری افازایاش دساااارهااای لابانای طای زمااان 

فت. طی  (p<05/0)داریمعنی ماده  28یا هداری  روز نگ

ها کاهش یافت ها و ساااختی بافت نمونهخشاااک نمونه

تایج این ویژگی نابراین ن عث افزایش آب ها میب با ند  توا
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ها شااده باشااد. برخی مطالعات نشااان اندازی در نمونه

کاهش می با  که pHدهد  های طی زمان نگهداری، شاااب

شوند و باعث یکنواخت تشکیل میپروتئینی نامنظم و غیر

می محصاااول  )ویولاات و  گرددآب اناادازی بااالا در 

های مختلف  (.2010همکاران ظت  تایج اثر غل با ن مطابق 

اندازی دسرهای لبنی پروبیوتیک بر آب 3Dو  Aویتامین 

به طوریمعنی قدار روز  28که طی دار نبود  هداری م نگ

اندازی در تمامی تیمارها و در هر سه دوره نگهداری آب

ام( کمی بیشااتر از نمونه شاااهد  28ام و  14ام،  1)روز 

سیار ناچیز و از نظر آماری معنی دار بود اما این تغییر ب

 نبود. 

 

 میتلف هايغلظ  با شده غنی پروبیوتیک لبنی دسر( log  cfu/ml  مانی زنده تغییرات %( و آب اندازي تغییرات  -4جدول 

 نگهداري روز 28 طی شاهد و 3D ویتامین و A ویتامین
Table 4- Changes in the level of Syneris (%) and viability changes (log cfu / ml) of probiotic dessert fortified with 

different concentrations of vitamin A and vitamin D3 and control over 28 days of storage 

Treatments 

Syneris (%) viability changes (log cfu / ml) 

First day Fourteenth day 
Twenty-eighth 

day 
First day Fourteenth day 

Twenty-eighth 

day 

1T 
aC 7.135±0.021 7.245±0.021 aB 7.480±0.028 aA 8.250±0.141 aA 7.890±0.056 aAB 7.645±0.134 aB 

2T 
aC 7.130±0.014 7.240±0.014 aB 7.465±0.021 aA 8.230±0.169 aA 7.845±0.063 aA 7.650±0.212 aA 

3T 
aC 7.130±0.028 7.270±0.014 aB 7.490±0.014 aA 8.235±0.091 aA 7.925±0.049 aAB 7.660±0.141 aB 

4T 
aC 7.135±0.007 7.255±0.035 aB 7.495±0.007 aA 8.180±0.084 aA 7.910±0.084 aAB 7.645±0.077 aB 

5T 
aC 7.140±0.014 7.255±0.021 aB 7.485±0.021 aA 8.215±0.091 aA 7.955±0.077 aAB 7.735±0.148 aB 

6T 
aC 7.115±0.007 7.250±0.028 aB 7.470±0.014 aA 8.185±0.063 aA 7.900±0.056 aB 7.605±0.035 aC 

7T 
aC 7.140±0.014 7.245±0.035 aB 7.475±0.007 aA 8.245±0.205 aA 7.935±0.120 aA 7.700±0.084 aA 

8T 
aC 7.130±0.028 7.270±0.028 aB 7.490±0.028 aA 8.240±0.141 aA 7.910±0.099 aA 7.740±0.127 aA 

The results are given as mean ± Standard Deviation. 

Different small letters represent a significant difference (p≤0.05) per column. 

Different capital letters represent a significant difference (p≤0.05) per row. 
 

یاثی و همکاران  ندم بر خواص ( 1393)غ نه گ تیثیر جوا

میکروبی و حسی دسر لبنی را بررسی ، شیمیاییفیزیکی

به  ندم  نه گ قدار جوا تایج نشاااان داد افزایش م ند. ن کرد

اندازی به ها باعث افزایش ماده خشاااک، کاهش آبنمونه

نه گندم شاااد و نمونه شااااهد  دلیل وجود فیبر در جوا

اندازی )نمونه فاقد جوانه گندم( دارای بیشترین مقدار آّب

 بود.  

( اثر جایگزینی شکر با عسل 1397)خیرخواه و همکاران  

دسر بر پایه  شیمیاییفیزیکیطبیعی را بر برخی خواص 

شیر بررسی کردند. نتایج نشان داد افزایش غلظت عسل 

اسااایدیته و در فرمولاسااایون دسااار لبنی باعث افزایش 

نهآب ندازی نمو حاضااار ا تایج تحقیق  با ن که  ها شاااد 

 مشابهت داشت.

 

 

 پروبیوتیک بررسی زنده مانی باکتري 

، شاامارش باکتری 4مطابق با نتایج ذکر شااده در جدول 

یدوم یدوباکتریوم بیف  28های دسااار لبنی طی نمونه بیف

هداری  مان نگ با افزایش ز هداری نشااااان داد  روز نگ

ها کاهش یافت. بطوریکه کمترین شاامارش باکتری نمونه

( متعلق به تیمار log cfu/ml 605/7) شمارش میکروبی

6T  حاااوی(Iu/l 4000  ین م یتااا  A  +cfu/ml 810و

شااامااارش ( و بیشاااترین بیفیاادوباااکتریوم بیفیاادوم

 5T( متعلق بااه تیمااار log cfu/ml 735/7)میکروبی

 A  +cfu/ml 810ویااتاااماایاان  Iu/l 2000)حاااوی 

 ( بود.بیفیدوباکتریوم بیفیدوم

سته به فاکتورهایی نظیر  های پروبیوتیکبقاء باکتری واب

فاده،  نه مورد اسااات نهگو های موجود، واکنش بین گو

سیدیته  شت، ا شیمیایی محیط ک شت، ترکیب  شرایط ک

 باشااادمیغیره ساااطوح تلقیح و ، نهایی، درجه حرارت
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ست  (.2006)حکمت و رءید  شان داده ا برخی تحقیقات ن

 همزیسااتیها و اسااتارترهای ماساات اثر بین پروبیوتیک

توانااد باااعااث بهبود دوام رشااااد وجود دارد کااه می

 pHکاهش (. همچنین 1394ها باشاااد )دلیلی تیکپروبیو

باکتری عداد  فت ت یل ا های همواره یکی از مهمترین دلا

  (.1385پروبیوتیک است )مرتضویان و سهراب وندی 

جدول  تایج ذکر شاااده در  با ن طابق  فاده از 4م ، اسااات

و تغییرات غلظاات آنهااا تاایثیر  3Dو  Aهااای ویتااامین

پروبیوتیک نداشااتند. اما مانی باکتری داری بر زندهمعنی

های  یک در روز های پروبیوت باکتری  عداد   28و  14ت

به مقدار کمی بیشاااتر از نمونه شااااهد بود.  نگهداری 

شان می دهد وجود ویتامین ها و مواد معدنی، مطالعات ن

شد بهتری برای باکتری ها فراهم کرده و باعث شرایط ر

استیل در لاکتیک و دیافزایش رشد و به طبع تولید اسید

 (. 1393 )مهجوریان و همکارانشود محصول می

یدوباکتریوم مانی ( زنده1397نوربخش و همکاران ) بیف

در دسر لبنی شکلاتی پروبیوتیک بدون شکر را  لاکتیس

مای  21طی  هداری در د جه سااااانتی 4روز نگ گراد در

های مانی باکتریبررسااای کردند. نتایج نشاااان داد زنده

با افز ند خرما و مدت زمان پروبیوتیک  ایش درصاااد ق

عداد آن ما ت فت ا یا کاهش  هداری  های دوره نگ ها در انت

هداری کمتر از  تایج تحقیق ن cfu/g 710نگ با ن که  بود 

 حاضرمشابهت داشت.

و  شیمیاییفیزیکیتغییرات ( 2014میرلوحی و همکاران ) 

لاکتوباسااایلوس های میکروبی ماسااات حاوی ساااویه

را بررساای کردند.  لاکتوباساایلوس پلانتارومدلبروکی و 

لاکتوباسااایلوس پلانتاروم مانی ها نشاااان دادند زندهآن

های آغازگر ماسااات با قدرت تولید تحت تیثیر ساااوش

یاد قرار نمی ید ز باسااایلوس گیرد. همچنین اسااا لاکتو

گاریکوس کازئین و فراهم آوردن ازت  بول با پروتئولیز 

کند ها را تشاادید میکآلی غیر پروتئینی رشااد پروبیوتی

شدید و  سازی  سید سریع، ا شد  اما در ادامه تخمیر با ر

، تولید پراکسید هیدروژن و باکتریوسین طی pHکاهش 

نده یت ز قابل هداری بر رشاااد و  مانی تخمیر و دوره نگ

 گذارد.ها اثر سوء میباکتری

مااانی طی تحقیقی زنااده( 2016فردریکو و همکاااران )

لاکتوباسیلوس ها در دسر لبنی حاوی باکتری پروبیوتیک

 28و کنساااانتره پروتئین آب پنیر را طی  اسااایدوفیلوس

شان داد طی زمان  سی کردند. نتایج ن روز نگهداری برر

نگهداری از جمعیت باکتری پروبیوتیک کاسااته شااد اما 

مااانااده در حااد پس از دوره نگهااداری جمعیاات باااقی

مشااابه نتایج تحقیق  ( بود کهlog CFU.g 6-1اسااتاندارد )

 حاضر بود.

شیک و آرورا ) سازی با ویتامین تیثیر غنی ( 2017کایو

D (IU/L 600( سیم ست 600و  ppm 500( و کل ( را در ما

بررسااای و نتایج شااامارش میکروبی نشاااان داد تعداد 

تر بود یا پایین 3/4برابر با مقدار  pHها در وقتی باکتری

 ها کاهش یافت.  تعداد باکتری

 (L*و  a ،*b*رنگ  بررسی تغییرات 

نایی و شااافافیت نمونه L*شااااخص  ها بیانگر روشااا

)سبز تا  a*)سفید(( ، شاخص  100)سیاه( تا  0)محدوده 

الی  -120)آبی تا زرد( )در محدوده  b*قرمز( و شاخص 

شاخص + ( می120 شند. کاهش  بیانگر تغییر رنگ  L*با

تر شاادن و کاهش ها از روشاانایی به ساامت تیرهنمونه

ها طی مدت نگهداری بیانگر تغییر رنگ نمونه a*شاخص 

 b*باشاااد و افزایش شااااخص از قرمزی به سااابزی می

L* ,ها در سیستم رنگی بیانگر بیشتر شدن زردی نمونه

*, b* a صولات می سفید در مح شنی و رنگ  شد. رو با

های شااایری ناشااای از حضاااور ذرات فرآوردهلبنی و 

ند گلبول های کازئین های چربی و میسااالکلوئیدی مان

اساات که قادرند روشاانی را در طیف مرئی پراکنده کنند. 

در محصاااولات لبنی رنگ یک ویژگی کیفی بسااایار مهم 

برای محصاااولاتی شااابیه به ماسااات اسااات. علاوه بر 

یااا هااای ترکیبااات ذکر شااااده رنااگ اجزاء و افزودنی

ها در محصولات لبنی، فاکتور بسیار مهمی در جایگزینی

 ؛2008چن و همکاران شااود )ارزیابی رنگ محسااوب می

 (.1393جلفایی 
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مشااخص گردید  ،5 جدول در شااده ذکر نتایج با مطابق 

غلظاات ثر  ین کااه ا م لف ویتااا مخت بر  3Dو  Aهااای 

سر لبنی حاوی نمونه L*و  a*های رنگی شاخص های د

تامین ( و p≤10/0دار بود )کاملاً معنی 3Dو  Aهای وی

 L*و  a ،*b*های رنگی اثر زمان نگهداری بر شااااخص

نه یانگین p>05/0)دار ها معنینمو قایسااااه م ( نبود. م

روز  28های دساار لبنی طی نمونه L*و  a ،*b*های رنگ

تامین  قادیر وی با افزایش م هداری نشااااان داد   3Dنگ

افزایش  a*کاهش و شاخص  L*و  b*های رنگی شاخص

های رنگی شاااخص Aیافت و با افزایش مقادیر ویتامین 
*a  و*b  کاهش و*L  با تایج  با ن طابق  فت. م یا افزایش 

تامین  های دسااار لبنی رنگ نمونه Aافزایش مقادیر وی

از روشنایی  3Dتر شد و با افزایش مقدار ویتامین روشن

مت تیرگی ها به سااها کاسااته شااده و رنگ نمونهنمونه

متمایل شاااده اسااات. دلیل این امر روشااان بودن پودر 

نسبت به ویتامین  3Dتر بودن ویتامین و تیره Aویتامین 

A ها های دسر لبنی هنگام اضافه کردن به نمونهو نمونه

 بود.
 

 ویتامین و A ویتامین میتلف هاي غلظ  با شده غنی پروبیوتیک لبنی دسر (b* , a*L ,*مولفه هاي رنگی  تغییرات  -5جدول 

3D نگهداري روز 28 طی شاهد و 
Table 5- Changes in the level of Colored components (L *, a *, b*) of probiotic dessert fortified with different 

concentrations of vitamin A and vitamin D3 and control over 28 days of storage 

The results are given as mean ± Standard Deviation. 

Different small letters represent a significant difference (p≤0.05) per column. 

Different capital letters represent a significant difference (p≤0.05) per row. 
 

( اثر افزودن کنسااانتره کشاامش 1392ماهونک و باطبی )

به دسااار لبنی و بررسااای خواص رئولوژیکی، بافتی و 

شان داد با  سی کردند. نتایج ن سلامت بخشی آن را برر

تغییر  a*افزایش و  L*کاهش،  b*افزایش صم  شاخص 

با نتایج تحقیق حاضااار مشاااابهت  داری نداشااات.معنی

  داشت.

م  گوار و موسااایلاژ بامیه به ( تیثیر صااا1394دلیلی )

، شیمیاییفیزیکیعنوان جایگزین چربی بر خصوصیات 

یک را  ماساااات همزده پروبیوت میکروبی و رئولوژیکی 

بررسی کردند. نتایج نشان داد با افزایش زمان نگهداری 

و با توجه به رنگ سااابز موسااایلاژ بامیه در ماسااات 

با گذشااات زمان  L*کاهش یافت و مقدار  a*شااااخص 

کاهش یافت به عبارتی از روشنایی محصول کاسته شد. 

داری مشااااهده تغییر معنی b*همچنین برای شااااخص 

 نشد.

های مختلف صااام  ( غلظت1394کاراژیان و همکاران )

و ویسااکوزیته  شاایمیاییفیزیکیهای شاااهی بر ویژگی

دسار لبنی را بررسای کردند. نتایج نشاان داد با افزایش 

( کاهش و مقادیر  L*غلظت صاام ، شاااخص روشاانایی )

ها افزایش یافت. به عبارت دیگر رنگ نمونه a*شااااخص 

 به سمت قرمزی متمایل شد. 

یداري تغییرات بررسککی  تامین پا روز  28طی  3Dوی

 نگهداري

 3Dمیزان ویتامین ، 6جدول  ذکر شده در مطابق با نتایج

نه ندکی  28های دسااار لبنی طی در نمو هداری ا روز نگ

طی دوره  3Dکاهش یافت و بیشاااترین کاهش ویتامین 

*L *b *a 

Treatments Twenty-eighth 

day 
First day 

Twenty-eighth 

day 
First day 

Twenty-eighth 

day 

First day 

73.175±1.549 bcA 73.170±1.400 bcA 22.235±1.577 aA 22.255±1.209 aA 7.575±0.106 bA 7.600±0.113 abA T1 
72.335±1.209 bcA 72.160±1.400 bcA 21.990±0.693 aA 22.225±0.813 aA 7.695±0.021  abA 7.745±0.063  abA T2 
70.430±0.438 cA 70.185±0.417 cA 20.875±1.025 aA 20.980±0.594 aA 7.770±0.028  abA 7.750±0.042  abA T3 
78.655±0.643 aA 78.565±0.530 aA 20.360±0.382 aA 20.320±0.283 aA 7.830±0.028 aA 7.820±0.028 aA T4 
73.840±0.792 bcA 73.705±0.799 bcA 22.660±1.783 aA 22.690±1.655 aA 7.605±0.063 bA 7.610±0.056 abA T5 
73.955±0.771 bcA 73.885±1.082 bcA 22.620±0.085 aA 22.645±0.276 aA 7.595±0.049 bA 7.580±0.056 bA T6 
74.025±0.813 bA 74.360±0.792 bA 22.300±1.259 aA 22.400±1.061 aA 7.605±0.035 bA 7.590±0.042 abA T7 
71.310±0.198 bcA 71.475±0.460 bcA 22.260±0.127 aA 21.370±0.396 aA 7.745±0.035 abA 7.740±0.014 abA T8 
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مار  57/7نگهداری ) به تی  2T (Iu/l400درصاااد( متعلق 

تامین  یدوم(  3D  +cfu/ml 810وی باکتریوم بیف یدو بیف

ست و ، محلول در چربی 3Dاز آنجایی که ویتامین بود.  ا

های با توجه به اینکه جایگاه آن در غشاء و هسته گلبول

چربی است تردیدی وجود ندارد که هر چه درصد چربی 

 3Dبیشاااتر باشاااد نقش حفاظتی آن بر روی ویتامین 

سته ست. همچنین اگر نوع ب شتر ا سبت به نور بی بندی ن

 Aتر باشاااد میزان باقی ماندن و پایداری ویتامین مقاوم

شااود و از ی دوره نگهداری بیشااتر میدر محصااول ط

منجر بندی بسااتهطرفی وجود فضااای خالی بالای ظرف 

 3Dبه اکساایداسااون چربی محصااول گشااته و ویتامین 

ها طی در نمونه 3Dیابد. دلیل کاهش ویتامین کاهش می

تواند وجود فضای خالی بالای ظروف دوره نگهداری می

سته سیون چربی در نمونهب سیدا ها طی زمان بندی و اک

 نگهداری باشد. 

( طی مطالعه ای تجمع زیستی 1396مهاجری و همکاران )

سط باکتری  3Dویتامین  سیلوس پلانتاروم تو را لاکتوبا

یج نشااان داد پاسااب بررساای کردند. نتا سااطحبا روش 

شک  شدن ویتامین در وزن خ شته  شترین میزان انبا بی

و مطابق  بودتوسط باکتری  IU/g 5/1028سلولی مقدار 

پروبیوتیک با توان از محصااولات با نتایج این تحقیق می

 نمود.  استفادههای محلول در چربی قابلیت حمل ویتامین

کاران ) تامین ( 2016جعفری و هم یداری وی در  3Dپا

شااده را طی سااه هفته نگهداری در ماساات و دوغ غنی

سته شان ب سی کردند. نتایج ن بندی مات و نیمه مات برر

بندی بیشاترین تیثیر را در کاهش ویتامین داد نوع بساته

3D سته شته و ب سبت به دا بندی مات کمترین کاهش را ن

 نمونه نیمه مات داشت. 

سکایت و همکاران ) ت لبنی سازی محصولاغنی( 2016ل

درجه  4روز نگهداری در دمای  14را طی  3Dبا ویتامین 

گراد بررساای کردند. نتایج نشااان داد مقدار این سااانتی

فت یا کاهش  هداری  تامین طی دوره نگ تایج  وی با ن که 

 تحقیق حاضر مشابهت داشت.

 

 A ویتامین میتلف هاي غلظ  با شده غنی پروبیوتیک لبنی دسر( A   IU/Iو ویتامین( 3D   IU/Iویتامین تغییرات -6جدول 

 نگهداري روز 28 طی شاهد و 3D ویتامین و
Table 6- Changes in the level of Vitamin D3 (IU / I) and Vitamin A (IU / I) ) of probiotic dessert fortified with 

different concentrations of vitamin A and vitamin D3 and control over 28 days of storage 

Treatments 

Vitamin D3 (IU / I) Vitamin A (IU / I) ) 

First day Fourteenth day 
Twenty-eighth 

day 
First day Fourteenth day 

Twenty-eighth 

day 

1T - - - - - - 

2T cA 389.50±6.36 368.00±5.66 cA 360.00±12.73 cB - - - 

3T bA 493.50±6.36 473.00±9.90 bA 466.00±8.49 bB - - - 

4T aA 590.00±5.66 562.00±24.04 aA 561.00±4.24 aB - - - 

5T - - - 1917.5±60.1 cA 1586.0±36.8 cB 1512.5±38.9 cB 

6T - - - 3918.0±62.2 bA 3478.5±94.0 bB 3466.0±76.4bB 

7T - - - 5927.0±50.9 aA 5547.5±96.9 aAB 5461.0±114.6 aB 

8T bA 490.50±7.78 473.50±6.36 bA 465.00±8.49 bB 3921.5±95.5 bA 3655.5±161.9 bA 3529.5±77.1 bA 

The results are given as mean ± Standard Deviation. 

Different small letters represent a significant difference (p≤0.05) per column. 

Different capital letters represent a significant difference (p≤0.05) per row. 
 

یداري بررسککی تغییرات  تامین پا روز  28طی  Aوی

 نگهداري

 ، مشااخص گردید6جدول ذکر شااده در مطابق با نتایج 

تامین میزان  نه Aوی روز  28های دسااار لبنی طی نمو

هداری  با افزایش زمان نگ هداری،  مامی نمونهنگ ها در ت

تامین یافت و بیشاااترین کاهش وی طی دوره  A کاهش 

 5T (Iu/l2000درصد( متعلق به تیمار  127/21نگهداری )

 بیفیدوباکتریوم بیفیدوم( بود.  A  +cfu/ml 810ویتامین 
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طی  Aتحقیقات نشاااان داده اسااات میزان افت ویتامین 

زمان نگهداری به طور مستقیم تحت تیثیر نور و به طور 

بندی غیرمستقیم تحت تیثیر مقدار چربی و شرایط بسته

در تابش  Aهای حاوی ویتامین اساات. قرار گرفتن نمونه

با طول مو  کمتر از  یب  500نور  عث تخر با نانومتر 

شود و به این و ریبوفلاوین می A, Cهایی نظیر ویتامین

یداسااایون یده فتواکسااا ندمی 1پد کاران  گوی )ایلین و هم

یل تغییرات  (.2017 به دل مان  گذشاااات ز با  همچنین 

ها از مقدار شاایمیایی و اکساایداساایون چربی در نمونه

شااود. بنابراین محلول در چربی کاسااته میهای ویتامین

سته ستفاده از ب صورت ا هایی که از ورود نور بندیدر 

هایی که بندیبه داخل نمونه جلوگیری کند و یا بساااته

ته قل فضاااای بالای ظروف بسااا ندی را به جهت حدا ب

سیون چربی که اثر محافظت سیدا کنندگی جلوگیری از اک

ها طی امکان کاهش ویتامینها دارد کمتر کند بر ویتامین

شت ساده و همکاران ر میدوره نگهداری بی  ؛1386شود )

کاران  لذا در این تحقیق شااارایط و (. 2017ایلین و هم

ته هداری میظروف بسااا ندی و افزایش زمان نگ ند ب توا

باعث اکساایداساایون چربی و در نهایت منجر به کاهش 

شد. در نمونه Aمقدار ویتامین  شده با ات کمی مطالع ها 

های پروبیوتیک مانی باکتریها در زندهبا تیثیر ویتامین

ها به عنوان مکمل وجود داشااات چرا که ماهیت ویتامین

شااوند )شاااه و همکاران در بهبود ساالامتی اسااتفاده می

2010  .) 

بسااته بندی سااازی شاایر ( غنی1386ساااده و همکاران )

با شااده )در دو نوع کیسااه پلیمری و بطری شاایشااه ای( 

میزان چربی  نموده و بیان نمودندرا بررسی  Aویتامین 

مقدار سااااعت بر کاهش  48و نوع بساااته بندی پس از 

طوری که هرچه درصااد تاثیر داشاات بهطی  Aویتامین 

چربی بیشااتر باشااد میزان افت ویتامین کمتر بود و در 

. با نتایج بندی شفاف میزان افت ویتامین بیشتر بودبسته

تامین  کهتحقیق حاضااار  یانگر کاهش میزان وی در  Aب

 .مشابهت داشتدسر لبنی طی مدت زمان نگهداری بود، 

                                                           
1 Photooxidation 

شیر با ویتامین غنی (1990پالانی و همکاران )  Aسازی 

ند عه از شااایر  .و آهن را بررسااای کرد طال در این م

، IU/L 3000در ساااه مقدار  Aپاساااتوریزه و ویتامین 

 30و  ppm 10 ،20و آهن در سااه مقدار  5000و  4000

سااااعت  6ها در دمای صااافر و اساااتفاده شاااد. نمونه

و آهن آنالیز  Aماندگاری در دمای اتاق از نظر ویتامین 

شان داد ویتامین  ز ادرصد بعد  A 62-49شدند. نتایج ن

با نتایج سااااعت نگهداری در دمای اتاق کاهش یافت.  6

طی  Aتحقیق حاضااار که بیانگر کاهش میزان ویتامین 

 بود، مشابهت داشت. نگهداری

 Aطی تحقیقی تجزیه ویتامین ( 2002وایتد و همکاران )

شاایر در اثر نور و تیثیر نور بر طعم شاایر را بررساای 

های شااایر بدون چربی، کم چرب و ها نمونهکردند. آن

کامل را در معرض نور فلورسااانت قرار دادند و میزان 

تامین  ند.  Aکاهش وی نه کنترل بررسااای کرد با نمو را 

نتایج نشااان داد حضااور چربی شاایر باعث محافظت از 

 در برابر نور شد.  Aویتامین 

روز  28طی  حسککی هايبررسککی تغییرات وییگی

 نگهداري

 3Dو   Aتیمار حاوی ویتامین  8در تحقیق حاضااار، اثر 

های دسر لبنی شامل طعم و پذیرش کلی توسط بر نمونه

ای مورد ارزیابی قرار حرفهدیده نیمهارزیاب آموزش 5

مشااخص ، 7جدول ذکر شااده در مطابق با نتایج گرفت. 

که ید  نه گرد نه بر طعم نمو دار بود ها معنیاثر نوع نمو

(01/0>p تفاااده از ثر اسااا لی ا ک مورد پااذیرش  (. در 

دار بود اما اثر معنی 3Dو  Aهای مختلف ویتامین غلظت

(. امتیازات پذیرش p>05/0دار نبود )زمان نگهداری معنی

کلی در برخی تیمارها طی ساااه دوره نگهداری کاهش و 

روز نگهداری به ترتیب تیمار  28افزایش یافت و پس از 

دارای بیشااترین امتیازات ارزیابی  8Tو  3T ،6Tشاااهد، 

طور کلی تمامی تیمارها دارای امتیاز حسااای بود و به 

بیشاااتر  ( بودند.19/4پذیرش کلی خیلی خوب )بالاتر از 

تواند اند افزایش سااافتی بافت میها نشاااان دادهپژوهش
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ها شاااود )میانی منجر به افزایش پذیرش کلی در نمونه

  (.1395سریزدی و همکاران 
 

 ویتامین میتلف هايغلظ  با شده غنی پروبیوتیک لبنی دسرپذیرش کلی(  و ارزیابی حسی  طعم تغییرات بررسی -7جدول 

A 3 ویتامین وD نگهداري روز 28 طی شاهد و 
Table 7- Changes in the level of Sensory evaluation (taste and general acceptance) of probiotic dessert fortified 

with different concentrations of vitamin A and vitamin D3 and control over 28 days of storage 

Treatments 

Taste General acceptance 

First day Fourteenth day 
Twenty-eighth 

day 
First day Fourteenth day 

Twenty-eighth 

day 

1T aA 4.895±0.063 4.785±0.021 aA 4.800±0.070 aA 8.250±0.141 aA 4.860±0.084 aA 4.905±0.063 aA 

2T aA 4.855±0.148 4.820±0.042 aA 4.805±0.063 aA 8.230±0.169 aA 4.885±0.106 aA 4.855±0.077 aA 

3T aA 4.870±0.099 4.800±0.014 aA 4.785±0.063 aA 8.235±0.091 aA 4.885±0.077 aA 4.890±0.084 aA 

4T bA 4.310±0.084 4.260±0.084 bA 4.225±0.077 bA 8.180±0.084 aA 4.240±0.155 bA 4.190±0.127 bA 

5T aA 4.835±0.120 4.810±0.042 aA 4.810±0.084 aA 4.875±0.035 aA 4.885±0.049 aA 4.870±0.099 aA 

6T aA 4.845±0.063 4.830±0.056 aA 4.800±0.056 aA 4.890±0.056 aA 4.885±0.120 aA 4.880±0.084 aA 

7T aA 4.585±0.063 4.470±0.099 bA 4.440±0.084 bA 4.860±0.084 aA 4.410±0.127 bA 4.485±0.091 bA 

8T bA 4.890±0.099 4.795±0.077 aA 4.765±0.049 aA 4.275±0.035 bA 4.880±0.042 aA 4.875±0.091 aA 

The results are given as mean ± Standard Deviation. 

Different small letters represent a significant difference (p≤0.05) per column. 

Different capital letters represent a significant difference (p≤0.05) per row. 

 

یه  له تجز مل مختلفی از جم قات نشااااان داده عوا تحقی

های شااایر )وابساااته به تعداد زیمی چربی و پروتئینآن

شیمیایی، ترکیبات سلول شیر(، تغییرات  سوماتیک  های 

باکتری یایی، رشااااد  خارجی شااایم ها و افزودن مواد 

توانااد باااعااث ایجاااد طعم نااامطلوب در شااایر و می

ها و ها، چربیهمچنین پروتئین .های آن شاااودفرآورده

ترکیبااات معطر در سااااازهااای هااا، پیشکربوهیاادرات

ها محصاااولات لبنی از هساااتند بنابراین تجزیه ویتامین

تواند در ایجاد طعم نامطلوب نقش داشته باشند. نتایج می

ساااازی محصاااولات لبنی از تحقیقات متعدد درباره غنی

ها نشاااان داده اسااات بیشاااترین جمله شااایر با ویتامین

عم ها و ایجاد طمحصولاتی که با کاهش پایداری ویتامین

تامینسااااازی آننامطلوب در غنی با وی ها بوده، ها 

در نتیجه اند. تی هسااتند که چربی کمی داشااتهمحصااولا

شیر با چربی کامل و سازی با ویتامینغنی شتر از  ها بی

نامطلوب قرار گرفتهپرچرب ت ند و دلیل حت تیثیر طعم  ا

هااای کنناادگی چربی بر ویتااامیناین امر اثر محااافظاات

تر اثر اساااات. جهات بررسااای دقیق محلول در چربی

ها در ارزیابی حسااای محصاااولات لبنی نیاز به ویتامین

ندازه فاده از ا با اسااات یک  مات عال آرو بات ف گیری ترکی

-GC-MASS, GCهایی نظیر کروماتوگرافی گازی )روش

O؛ ایاین و همکاران 2006)باربانو و همکاران  باشااد( می

باکتری محصاااولات پروبیوتیکی همچنین  (.2017 حاوی 

ات خاص پس از طی زمان نگهداری به دلیل تولید ترکیب

ها، در نمونه سااایدتولید احاصااال از تخمیر و در نتیجه 

سی از جمله بو، رنگ و  باعث کاهش امتیازات ارزیابی ح

 شاااودطعم و در نهایت پذیرش کلی در محصاااولات می

 (.2013)شیلزی و کومار 

 Aتجزیه ویتامین طی تحقیقی ( 2002وایتد و همکاران )

شاایر در اثر نور و تیثیر نور بر طعم شاایر را بررساای 

های شااایر بدون چربی، کم چرب و ها نمونهکردند. آن

کامل را در معرض نور فلورسااانت قرار دادند و میزان 

تامین  ند.  Aکاهش وی نه کنترل بررسااای کرد با نمو را 

نتایج نشااان داد حضااور چربی شاایر باعث محافظت از 

تامین  سااااعت نگهداری  2در برابر نور و پس از  Aوی

ای و کیفیت طعم شااایر کاهش یافت که با هارزش تغذی

 .نتایج تحقیق حاضر مشابهت داشت
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سااازی با ویتامین تیثیر غنی( 2017کایوشاایک و آرورا )

D (IU/L 600( سیم ( را در ماست 600و  ppm 500( و کل

گیری بررسی و خواص حسی و رئولوژیکی آن را اندازه

های گیری محتوی استالدهید در نمونهکردند. نتایج اندازه

ماساات نشااان داد این ترکیبات که نقش مهمی در ایجاد 

ست دارند در نمونه شده کمتر از نمونه های غنیطعم ما

 کنترل بود. 
 

 گیري کلی نتیجه

سااازی دساار لبنی پروبیوتیک با تحقیق با هدف غنیاین 

، 3D (Iu/l 400های مختلف ویتامین اساااتفاده از غلظت

تامین 600و  500 ( 6000و  Iu/l 2000 ،4000) A( و وی

  cfu/ml 810با تراکم  بیفیدوباکتریوم بیفیدومو باکتری 

هداری بر  مان نگ تایج نشااااان داد اثر ز ید. ن جام گرد ان

اندازی اسااایدیته، ساااختی بافت، آب، pHهای شااااخص

تامین  تامین 3Dوی باکتری پروبیوتیک معنی A، وی  دارو 

(05/0>pبود ) اما بر شاااخص( های رنگی*, b*, a*L و )

های مختلف نبود. غلظت( p>05/0)دار ماده خشااک معنی

شاخص 3Dو  Aویتامین  سختی pHهای بر  سیدیته،  ، ا

تاثیر شاامارش باکتری پروبیوتیک بافت، ماده خشااک و 

ما بر شااااخص اشاااتدن( p>05/0دار )معنی های آب ا

ندازی،  یداری ا تامینپا  دارمعنیتاثیر  Aو  3Dهای وی

(05/0>p) با افزایش زمان  .داشااات تایج نشاااان داد  ن

، 3D، سااختی بافت، ویتامین pHهای نگهداری شاااخص

تامین  نده Aوی کاهش و و ز یک  باکتری پروبیوت مانی 

اندازی افزایش یافت. در مورد های اسیدیته و آبشاخص

نده باکتری ز یدوممانی  باکتریوم بیف یدو  28پس از  بیف

روز نگهااداری، بیشاااترین مقاادار باااکتری متعلق بااه 

مارهای  تامین  Iu/l 2000)حاوی  5Tتی  A  +cfu/mlوی
یدوم 810 باکتریوم بیف یدو تامین  8T (Iu/l500( و بیف وی

3D حاااوی+Iu/l 4000  ویااتاااماایاانA+cfu/ml 810 

( بود. نتایج ارزیابی حسی نشان بیفیدوباکتریوم بیفیدوم

ظت تامین داد اثر غل مان  3Dو  Aهای مختلف وی و ز

همچنین افزایش  .دار بودها معنینگهداری بر طعم نمونه

ها باعث کاهش امتیاز به نمونه 3Dو  Aمقادیر ویتامین 

 Iu/l+حاوی 3Dویتامین  8T (Iu/l500طعم شاااد. تیمار 

( بیفیدوباکتریوم بیفیدوم A+cfu/ml 810ویتامین  4000

به دلیل داشااتن بیشااترین جمعیت باکتری پروبیوتیک و 

و امتیاز ارزیابی حساای  3Dو  Aمقدار مناسااب ویتامین 

شاهد 88/4پذیرش کلی مناسب ) ( و اختلاف کم با نمونه 

تایج  به طور کلی ن ید.  خاب گرد مار برتر انت به عنوان تی

با هدف  3Dو  Aهای نشاااان داد اساااتفاده از ویتامین

سااااازی دسااار لبنی، اثر نااامطلوبی بر خواص غنی

شته و شیمیاییفیزیکی ، میکروبی و حسی دسر لبنی ندا

از طرفی تعداد باکتری پروبیوتیک در حد مجاز توصاایه 

نابراین می .( قرار داشاااتcfu/ml 610شاااده ) توان از ب

های استفاده شده در این در غلظت 3Dو  Aهای ویتامین

 سازی دسر لبنی استفاده کرد.  تحقیق برای غنی

  

 مورد استفاده منابع

ضویان ،م روحی ،ر محمدی الف،احمدی  سروی ،س الف م  مرت سی1391شادنوش م،  ،ک  دارانی خ ستی قابلیت . برر  گونه دو زی

 .110، 7(5ایران، ) غذایی صنایع و تغذیه علوم پروبیوتیک. مجله دوغ در بیفیدوباکتریوم بومی

شده با کلسیم و ویتامین دی از پذیرش شیر غنی. ارزشیابی حسی و میزان 1391امیدوار ن، ابتهی م، نیستانی ت و حاجی فرجی م، 

 .6761، 7(3نظر کودکان دبستانی شهر تهران، مجله علوم تغذیه و صنایع غذایی ایران، )

یانی م، امینی فر  فارپور م،   اعلمی  س، م مالچی م،  غ یات  .1395م،  محمدی ی،  مقصاااودلو ف،  دسااات بررسااای خصاااوصااا

 .509501، 47(3) مهندسی بیوسیستم ایران، .فیزیکوشیمیایی، بافتی وحسی دسر لبنی فرا سودمند دارای مالت جو بدون پوشینه

 .637 شماره ملی استاندارد. شیر خشک ماده تعیین. 1349 ایران، استاندارد ملی سازمان

 .11325 شماره ملی استاندارد. .ونمآز شپروبیوتیک ویژگیها و روماست . 1371 ایران، استاندارد ملی سازمان

https://ijbse.ut.ac.ir/?_action=article&au=377412&_au=%D8%B3%D8%B9%DB%8C%D8%AF%D9%87++%D9%85%DB%8C%D8%A7%D9%86%DB%8C
https://ijbse.ut.ac.ir/?_action=article&au=313579&_au=%D9%85%D9%87%D8%B1%D8%A7%D9%86++%D8%A7%D8%B9%D9%84%D9%85%DB%8C
https://ijbse.ut.ac.ir/?_action=article&au=313579&_au=%D9%85%D9%87%D8%B1%D8%A7%D9%86++%D8%A7%D8%B9%D9%84%D9%85%DB%8C
https://ijbse.ut.ac.ir/?_action=article&au=377413&_au=%D9%85%D9%86%D8%B5%D9%88%D8%B1++%D8%BA%D9%81%D8%A7%D8%B1%D9%BE%D9%88%D8%B1
https://ijbse.ut.ac.ir/?_action=article&au=377414&_au=%D9%81%D8%B1%D9%86%D8%A7%D8%B2++%D8%AF%D8%B3%D8%AA%D9%85%D8%A7%D9%84%DA%86%DB%8C
https://ijbse.ut.ac.ir/?_action=article&au=377414&_au=%D9%81%D8%B1%D9%86%D8%A7%D8%B2++%D8%AF%D8%B3%D8%AA%D9%85%D8%A7%D9%84%DA%86%DB%8C
https://ijbse.ut.ac.ir/?_action=article&au=190418&_au=%DB%8C%D8%AD%DB%8C%DB%8C++%D9%85%D9%82%D8%B5%D9%88%D8%AF%D9%84%D9%88
https://ijbse.ut.ac.ir/?_action=article&au=190418&_au=%DB%8C%D8%AD%DB%8C%DB%8C++%D9%85%D9%82%D8%B5%D9%88%D8%AF%D9%84%D9%88
https://ijbse.ut.ac.ir/?_action=article&au=377424&_au=%D9%85%D8%B1%DB%8C%D9%85++%D9%85%D8%AD%D9%85%D8%AF%DB%8C
https://ijbse.ut.ac.ir/?_action=article&au=377424&_au=%D9%85%D8%B1%DB%8C%D9%85++%D9%85%D8%AD%D9%85%D8%AF%DB%8C
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 .2852 شماره ملی استاندارد. های آندر شیر و فرآورده  pHاسیدیته و  تعیین. 1385 ایران، استاندارد ملی سازمان

عسل طبیعی بر برخی خواص فیزیکوشیمیایی، حسی و میکروبی . اثر جایگزینی شکر با 1397خیرخواه ل، ناطقی ل و شهاب لواسانی ع، 

 .154141، 15(78دسر بر پایه شیر.  مجله علوم و صنایع غذایی، )

تیثیر صم  گوار و موسیلاژ بامیه به عنوان جایگزین چربی بر خصوصیات فیزیکوشیمیایی، میکروبی و . بررسی 1394دلیلی ر، 

ان نامه کارشناسی ارشد، رشته علوم و صنایع غذایی، دانشکده کشاورزی، دانشگاه ، پایرئولوژیکی ماست همزده پروبیوتیک

 ارومیه.

سازی  شیر با ویتامین آ، بررسی میزان کاهش این ویتامین و ارزیابی حسی شیر . غنی1386ساده ر، آذر م، شاهدی م و مظلومی م، 

  .357363، 11(41. )علوم و فنون کشاورزی و منابع طبیعیشده. غنی

 پژوهشهای نشریه .پاسب سطح روش با دارچین حاوی عسل شیر فرمولاسیون . بهینه سازی1397نژاد ل.  گری روفه ش و شمسی

 .121133، 28(1غذایی. ) صنایع

فراوری دسرلبنی مشکوفی با جوانه گندم و بررسی خصوصیات بافتی و حسی آن،  .1395 ،ا و شهیدی س آزاده قربانی ح، طاهری ز

 . مهندسی ژنتیک و گیاه پزشکی ایران، بصورت الکترونیکی، شرکت علم محوران آسمان همایش علمی پژوهشی کشاورزی،

. تولید دسر لبنی فراسودمند حاوی جوانه گندم و بررسی خواص فیزیکوشیمیایی و حسی 1393غیاثی ف، مجذوبی  م و فرحناکی ع، 

 آن، اولین همایش ملی میان وعده های غذایی. 

میایی و های فیزیکوشیهای مختلف صم  شاهی بر ویژگیبررسی غلظت .1394 ن، دلیری ل و مهریارالف،  مهرافزا ح،کاراژیان 

 . ویسکوزیته دسر لبنی، نخستین همایش بین المللی صنایع غذایی ایران، تهران، مرکز همایشهای توسعه ایران

. افزودن کنسانتره کشمش به دسر لبنی و بررسی تیثیر آن بر خواص رئولوژیکی، بافتی و سلامت 1392ماهونک ع ص و باطبی ر، 

 .51، دانشگاه آزاد اسلامی واحد سوادکوه، بخشی محصول، سومین همایش ملی امنیت غذایی

 .تهران های غذایی پروبیوتیک، انتشارات اتا.پروبیوتیک و فرآورده .1385 ،س و سهراب وندی الفمرتضویان 
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Introduction: Regard to enough food production in today's world, many people in the community 

are struggling with malnutrition and are in fact struggling with hidden hunger. The World Health 

Organization estimates that at least one fifth people in the world suffer from iodine, zinc, iron, folic 

acid, calcium and vitamin A and B deficiencies (Bouis and Saltszman, 2017). Vitamins are one of the 

most important micronutrients that are vital to human health and are essential for survival in the body. 

Vitamins are organic compounds that are essential to the metabolism of nutrients, vital to the body, 

and to the growth and development of health (Dennehy and Tsouronis, 2010). Adding one or more 

micronutrients to the staple diet is said to be one of the most effective strategies to prevent 

micronutrient deficiency (Jafarpour and Mazandarani, 2013). Dairy dessert is a product that contains 

at least 50% fresh cow's milk or reconstituted milk that is prepared with authorized additives after the 

heat process (Miyani et al., 2016). Dairy dessert is among the children's favorite foods with its main 

components being milk and milk products. Vitamins are divided into two groups of water and fat 

soluble. Vitamins A and D are fatsoluble vitamins that are very common (Calvo and Whiiting, 2013). 

Vitamins A and D3 deficiency is one the most common micronutrients deficiency in most 

communities. Milkbased dairy products are important carriers for enrichment of foods with fatsoluble 

vitamins. Vitamins A or retinol are used to improve the eyesight of people in low light, such as at 

night and maintain eye surface health, body defense and skin health. Vitamin A does not exist purely 

in plant sources, but in its precursors, carotene, in various forms. It is present in 4 forms of retinol, 

retinal and retinoic acid (Fennema, 2008). Vitamin D, called calcifrol, is one of the essential vitamins 

and fatsoluble vitamins that help bone growth and health by controlling calcium and phosphorus 

balance. It helps in bone metabolism by enhancing the absorption of phosphorus and calcium from 

the intestines and by reducing the excretion of the kidneys, as well as by translating the cells of the 

cell's nuclei into cell growth (Holick, 2006). Probiotics are living microorganisms exerting healthful 

effects on the host via balancing the intestinal microflora mainly marketed as probiotic dairy products. 

The objective of this study was to assess the feasibility of enrichment of probiotic dairy dessert with 

vitamin A and D3. 

Material and methods: To do so, vitamin A (2000, 4000, 6000 lu/l) and vitamin D3 (400,500, 600 

lu/l) individually and combind (4000 lu/l vitamin+500 lu/l vitamin D3) were added to the dairy dessert 

inoculated with Bifidobacterium bifidum (108 cfu/ml). Physicochemical (pH by pH meter WTW 

model, acidity by the method titration in the presence of phenolphthalein with with 0.1 normal NaOH, 

dry matter by the method weight difference, hardness by Texture Analyzer, colorimetric (L*, a*, b*) 

by 14megapixel digital camera and Photoshop CS5 application, syneresis by measuring the diameter 

of the created aura (100 g / cm) on the filter paper, vitamin A and vitamin D3 by HPLC), microbial 

(probiotic bacterial count by MRSAgar medium ) and sensory (taste, and total acceptance by Hedonic 
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5point) properties were evaluated over 28d storage at 4°C. Data were analyzed by oneway variance 

Duncan test at 95% confidence level by using Minitab 16. 

Results and discussion: The results showed that pH, hardness, vitamin D3, vitamin A and viability 

reduced and acidity and syneresis increased over time. The highest viability was found for T5 (2000 

lu/l vitamin A+ 108 cfu/ml Bifidobacterium) showing no significant difference from other treatments 

(p>0.05). This may be due to the metabolic activities of Bifidobacterium bifidum by consuming 

nutrients such as sugars in dairy dessert and producing organic acids. The pH and acidity of dairy 

products is affected by the balance between the nitrogenous compounds of the products resulting 

from proteolytic and lactic acid reactions resulting from the fermentation activity of lactic acid 

bacteria. Also, with time and increased activity of probiotic Bifidobacterium bifidum, acid production 

increased and could increase the acidity of the samples. The reason for the decrease in texture 

hardness during storage can be due to increased acidity and sequestration and a decrease in dry matter 

of the specimens during 28 days of storage. Some studies show that by decreasing the pH during 

storage, irregular and nonuniform protein networks are formed and lead to high hydration in the 

product. Investigation of dry matter changes of probiotic dairy desserts containing different 

concentrations of Vitamin A and D3 showed a slight decrease during dry matter storage of the samples 

but these changes were not statistically significant (p>0.05). According to the results, the color of the 

dessert samples became brighter with increasing amount of vitamin A, and the brightness of the 

samples decreased with increasing amount of vitamin D3 and the color of the samples tended to 

darken. This was due to the clearness of vitamin A powder and darker vitamin D3 than to vitamin A 

and dessert samples when added to the samples. Research has shown that vitamin A loss during 

storage is directly affected by light and indirectly by fat content and packaging conditions. Exposure 

to vitamin Acontaining light at wavelengths less than 500 nm causes damage to vitamins such as A, 

C and riboflavin, and this is called photosynthesis. The results of sensory evaluation revealed that 

treatment and time had significant (p<0.01) effect on the taste, as the amount of vitamins A and D3 

increased, taste score decreased slightly.  

Conclusion: Given the results of sensory and viability evaluation, treatment containing 500 lu/l 

vitamin D3+ 4000 lu/l vitamin A+108 cfu/ml Bifidobacterium bifidum was selected as the superior 

treatment due to the highest bacterial viability and total acceptance and the presence of both vitamins 

A and D3 exerting healthful effects. Suggest to investigate the circumstances and the type of 

packaging to preserve vitamins A and D3 during storage, the relationship between oxidation and 

reducing the amount of vitamins A and D3 in dairy desserts and the role of vitamin A or D3 volatile 

and nonvolatile flavor compounds in effect on dessert dairy. 
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