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 چکیدٌ
ُرا فّاددىحػرددی ةررای فررآوردهةیّجیرک ُصرحٍدا ایرً ی پروةیّجیک و جرکیتات پرریُا ةاکحریُای شیً ةیّجیک صاوی فرآورده

تکحّةاشریهّس و  اشریهّس روجرریتکحّةىراٌی شلاىث اٌصان دارٌدا ُدف از ایً جضلیق ةررشی ادرر ایٍرّنیً و تکحّنرّز ةرر زٌرده
ىٍفررد و  غرّرت ةَةیّجیک ) ایٍرّنیً و تکحّنرّز و خّاص فیزیکّطیيیایی ىاشث كانتی پروةیّجیک ةّدا جرکیتات پری راىٍّزوس

چرةی  5/2%( ةَ ُيراه اشحارجر ىاشث ةَ طیر تکحّةاشیهّس راىٍّزوسو  تکحّةاشیهّس روجریپروةیّجیک ) یُا ةاکحریىخهّط( و 

 طّر ةرَی پروةیّجیرک در ىاشرث ُرا ةاکحریىراٌی در شررىا، زٌرده داری ٌگَث جّنید ىاشث پروةیّجیک اضافَ طدا طی شَ ُفحَ زِ

پیردا  (p<55/5)داری ُای ىاشث افرزایض ىػٍریکَ ىلادیر اشیدیحَ و ویصکّزیحَ ٌيٌَّ در صانی (p<55/5)داری کاُض یافث ىػٍی

کاُض  (p<55/5) داری ىػٍی طّر ةَ داری ٌگََ طاُد کَ فاكد جرکیتات پری ةیّجیک ةّد( طی زز ٌيٌَّ )ة ُا ٌيٌَّاٌدازی کردا آب

ُرای صراوی ایٍرّنیً و اشیدیحَ ىرةّط ةَ ٌيٌَّ صاوی ایٍّنیً و ٌيٌَّ صاوی ىخهّط ایٍّنیً و تکحّنّز ةّدا ٌيٌَّ جریً ةیضیافثا 

ویصکّزیحَ ىرةّط ةَ ٌيٌَّ صاوی ىخهّط ایٍّنیً و  جریً ةیضاطحٍدا اٌدازی را دآب جریً کوىٍفرد و ىخهّط(  غّرت ةَتکحّنّز )

         ی پروةیّجیرک در ٌيٌّرَ صراوی ایٍرّنیً ىظراُده طردا ةٍراةرایً افرزودن جرکیترات ُرا ةاکحریىراٌی زٌرده جرریً ةیضتکحّنّز ةرّدا 

ُای کَ در ٌيٌَّ طّریَ شث كانتی گردید ةی پروةیّجیک در ىاُا ةاکحریةیّجیک ىّزب ةِتّد خّاص فیزیکّطیيیایی و ةلای پری

 داری ٌگَدر اٌحِای دوره  cfu/ml156 ی پروةیّجیک ةاتجر ازُا ةاکحریىٍفرد و ىخهّط( جػداد  غّرت ةَصاوی ایٍّنیً و تکحّنّز )

 ةّدا

 

 ةیّجیکا، ىاشث كانتی پروتکحّةاشیهّس راىٍّزوس، تکحّةاشیهّس روجریایٍّنیً، تکحّنّز،  دی:َای کلیياشٌ

                                                           
 rezvanpourahmad@iauvaramin.ac.ir 
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 مقدمٍ
کٍٍدگان از ادرات اىروزه ةا جّزَ ةَ افزایض آگاُی ىػرف

ُرای غرذایی پروةیّجیرک، جّنیرد و فررآوردهشلاىحی ةخرض 

 درا ىػرف ایً ىضػّتت روٌد رو ةَ رطدی داطحَ اشرث

صاىرم  غٍّان ةرَ زٌرده ُایىیکروارگاٌیصو از ُافرآورده ایً

 اه گرّارش اٌصرانی پروةیّجیرک ةرَ دشرحگُا ةاکحریاٌحلال 

 ةازشازی جػادل ىیکروفهّر روده ادرات ةا طّدکَىی اشحفاده

 افرزودنا (4گذارٌرد )ىری ةردن ىیزةران ةرر ةخرض یشرلاىح

 ةر ُا آن جأدیرةَ ىّاد غذایی فراجر از پروةیّجیک  ُایةاکحری

 جٍّع گصحرش و صصی دنیم فّاید ةَ شلاىث ىػرف کٍٍده،

 (ا5) ةاطدىی ٌیز ىضػّتت

صراوی جػرداد  کرَ ایًتت نتٍی پروةیّجیک غلاوه ةر ىضػّ

جتردیم  ىاٌٍرد یةاطرٍد، ىزایرایىری ُرا ةاکحریٌصتحاً ةراتیی از 

از طریررق جخيیررر را دارٌررد،  اشرریدتکحیک تکحررّز طرریر ةررَ

در ایسرراد طػررو جرررش ىلایررو، جصییررر خررّاص  اشرریدتکحیک

فیزیکی نخحرَ کرازدیً ةرَ زِرث شرِّنث ُارو و افرزایض 

صیو و ىّاد ىػدٌی دیگر ٌلرض داردا ةٍراةرایً دشحرشی ةَ که

ُای نتٍی جخيیر طده ةِحرر از فرآوردهزذب کهصیو از طریق

اىروزه ىاشرث  ا(6) ةاطدنتٍی غیر جخيیری ىیُای  فرآورده

 ازٌظررةاطردا نتٍری ىری فررآوردهجرریً  جریً و ىػيرّل ىلتّل

ویژگی ةافحی دو ٌّع ىاشث كانتی و ُو زده وزرّد داردا در 

نید ىاشث كرانتی، ىراصرم جظرکیم ول و ىحػاكرب آن شررد جّ

طرّد و ةافرث ىاشرث، کردن در ظروف ةصحَ ةٍدی اٌسام ىی

، ىاشرث پروةیّجیرک(ا 1) گیررد ىیطکم ظرف را ةرَ خرّد 

ی اشرحارجر ُرا ةاکحریغرلاوه ةرر  در جِیَ آن ىاشحی اشث کَ

ٌیز اشحفاده طرده  ی پروةیّجیکُا ةاکحریگٌَّ ُای از ىاشث

 ا(7) ةاطد

ُای تکحّةاشریهّس و ةَ زٍس غانتاًی پروةیّجیک ُا ةاکحری

 1تکحّةاشیهّس روجریةیفیدوةاکحریّم جػهق دارٌدا دو گٌَّ 

ی ُررررا ةاکحری غٍّان ةررررَ 2تکحّةاشرررریهّس راىٍررررّزوسو 

(ا 8ةاطرٍد )ىری ىّردجّزَُای درىاٌی پروةیّجیک ةا ویژگی

 جّنید ةاکحریّشیً، جضریرک شیصرحو ایيٍری، چصرتٍدگی ةرَ

دیّاره روده، کاُض اگزىرای پّشرحی، ادرر ةازدارٌردگی در 

کهصحریدیّم و  اشحافیهّکّکّس اوردّس، اطریظیا کهیةراةر 
 اززيهرَ آٌحروةراکحرکراُض غفٌّرث ىرةرّط ةرَ  پرفراٌژٌس

(ا 9اشرث ) تکحّةاشیهّس راىٍرّزوسُای ویژگی جریً ىِو

جرّان ةرَ افرزایض ىری تکحّةاشیهّس روجرریُای از ویژگی

ُای ایيٍی، کاُض اشِال، زهرّگیری ر و فػانیث شهّلجکذی

(ا  8) غروكی اطاره کرد -ُای كهتیاز آنّدگی ىذاٌَ و ةیياری

 فررآوردهةررشی ةرخی از ىضللریً ٌظران داده کرَ ىػررف 

و  تکحّةاشرررریهّس روجررررریطرررریری جخيیررررری صرررراوی  

      ىّزررب ةِتررّد غيهکرررد ىصررز تکحّةاشرریهّس راىٍررّزوس

 (ا 15طّد )ىی

ی پروةیّجیک در ىاشث، طی جخيیر ُا ةاکحریهیث زیصحی كاة

یخچانی، دو زٍتَ ىِو جّنید ىاشث پروةیّجیرک  داری ٌگَو 

ُرا ُای افزایض كاةهیث زیصحی پروةیّجیرکاشثا یکی از راه

          ةیّجیرررک اشرررثا در ىضػرررّل، افرررزودن جرکیترررات پرررری

ُا ٌظیر انیگّشراکارید ُاو غیركاةمُا جرکیتات ةیّجیکپری

جلّیث رطد یا فػانیث جػداد ىضدودی از  وشیهَ ةَُصحٍد کَ 

ُا و  تکحّةاشیم ی ىّزّد در روده ةزرگ )غيدجاًُا ةاکحری

در  ( ادرررات ىفیرردی ةرررای ىیزةرران داطررحَ وُا ةاکحریةیفیرردو

         از ىیررران جرکیترررات (ا  2) افرررزایض شرررلاىحی فررررد ىّدرٌرررد

ّنرّز اطراره کرردا جرّان ةرَ ایٍرّنیً و تکحةیّجیکی ىریپری

فروکحّانیگّشراکاریدُا اشرث کرَ  جریً ىِوایٍّنیً یکی از 

 ىّردجّزرَىضػّتت جخيیری نتٍری  ویژه ةَغذایی  در ىّاد

       ةرخرررری از کارةردُررررای ایٍررررّنیً دراشررررثا  كرارگرفحررررَ

زایگزیً چرةری و طرکر، ةافرث  غٍّان ةَنتٍی،  ُایفرآورده

خاغرریث  ،کرر ، پایررداری ةِتررّد اصصرراس دُرراٌی ،دٍُررده

      وکرراُض کررانری، ، ُرراکٍٍرردهشیٍرویصررحی ةررا شررایر طرریریً

تکحّنرّز، (ا 11ةاطرد )ىری ُرای غرذاییدر رویو غذاییفیتر

شاکارید ىحظکم از گاتکحّز و فروکحّز ةرّده کرَ طری  دی

جّنیرد  تکحرّز كهیرایی ازایزوىریزاشریّنفرآیٍد صرارجی طیر 

 فػانیرث و رطرد جضریرک ةاغرخ جرکیب (ا ای12ًطّد )ىی

ةیفیردوس  غاىرم غٍّان ةرَ نرذا و گررددىری ةیفیردوةاکحریّم
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( اغرلام 2514و ُيکراران ) 3فرزی(ا 13اشث ) طده طٍاخحَ

ىراٌی ةیّجیرک ىّزرب ةِترّد زٌردهٌيّدٌد کَ جرکیتات پری

افزایض کیفیرث ىاشرث شریً  و تکحّةاشیهّس اشیدوفیهّس

ن و ُيکررارا 4(ا ُيچٍرریً ىيحضٍرری14ةیّجیررک طررده اشررث )

ةیّجیرک ( اظِار داطرحٍد کرَ افرزودن جرکیترات پرری2515)

ُای صصی و فیزیکّطيیایی ىاشث کو ىّزب ةِتّد ویژگی

چرب پروةیّجیک گردیده و درضريً ةاغرخ افرزایض ةلرای 

 (ا 15در ایً ىضػّل طده اشث ) ةیفیدوةاکحریّم تکحیس

 تکحّةاشیهّس روجریىاٌی ُدف از ایً جضلیق ةررشی زٌده

و ٌیرز خرّاص فیزیکّطریيیایی  شیهّس راىٍّزوستکحّةاو 

 ىاشث كانتی پروةیّجیک صاوی ایٍّنیً و تکحّنّز ةّدا

 َامًاد ي ريغ
 ی پريبیًتیکَا باکتریظازی آمادٌ
و   1655PTCC روجرری تکحّةاشریهّسُای نیّفیهیزه آىپّل

ىرکز کهکصریّن از   1637PTCC تکحّةاشیهّس راىٍّزوس

ُای غهيری و غرٍػحی شازىان پژوُضُای و كارچ ُا ةاکحری

طترق دشرحّرانػيم  ُا ةاکحریایً  شازی آىادهجِیَ طدا  ایران

اٌسرام گردیردا ةػرد از طکصرحً آىپرّل ىرکز کهکصیّن ایً 

آب ىلطر اشحریم ةَ آن اضافَ طردا  4/5جا  ml  3/5نیّفیهیزه،

اضافَ گردید  MRS brothشپس کم شّشپاٌصیّن ةَ ىضیط 

غرّرت  h24 ةرَ ىردت  C˚37دىرای  گذاری درو گرىخاٌَ

در ىرصهَ ةػد زذب ٌّری شّشپاٌصیّن ىیکروةی ةرا گرفثا 

                                         اشررررررررررررحفاده از دشررررررررررررحگاه اشررررررررررررپکحروفحّىحر

جػییً  nm 625در طّل ىّج ( Mettler-Toledo 25S-K)ىدل

ةاطرد ی پروةیّجیک ىیُا ةاکحری cfu/ml 158 کَ ىػادل طد

 ا(3)

  تًلید ماظت قالبی پريبیًتیک

)وزٌی/وزٌی( ةَ  5/1طیر خظک ةدون چرةی ةَ ىیزان % اةحدا

َ طررد، شررپس طرریر جضررث غيهیررات چرةرری اضرراف 5/2%طرریر 

( كرررار گرفررث و ةػررد از min 15ةررَ ىرردت  C˚95)صرارجرری 

ةررَ ُيّوٌیزاجررّر ىٍحلررم طررد و  C˚75رشرریدن ةررَ دىررای

                                      ُيّوٌیزاشررررررررررررریّن غرررررررررررررّرت گرفرررررررررررررث

(The Danish Homogenizer Model AVP) ا ةػررد از

جرکیتررات پررری  5/1%، ىلرردار C˚45 کرراُض دىررای طرریر ةررَ

ةیّجیک طاىم ایٍّنیً )طرکث فهّکا، شّدیس( و تکحّنرّز 

ىٍفرد و ىخهّط دوجرایی  غّرت ةَ)طرکث ةّفانّ، آىریکا( 

ةا فرىرّل  اضافَ طدا اشحارجر ىاشث )ىخهّط دو ٌّع اشحارجر

( DI-ROX TY  367 و  947DI-PROX TYُرای جسراری 

تکحّةاشرریهّس و  روجررری تکحّةاشرریهّسو  1%ةررَ ىیررزان 
 یُررا ةاکحری 4%)زيػررا  2%، ُرکرردام ةررَ ىیررزان راىٍررّزوس

در  ُراٌيٌّرَ جهلریش گردیدٌرداُيزىران  طّر ةرَپروةیّجیک( 

و در  طرده گرىری پلاشرحیکی درب دار ریخحرَ 155ظروف 

 داری ٌگَ  pH = 7/4 جا رشیدن ةَ C˚45 جّر در دىایاٌکّةا

روز  21ةرَ ىردت  C˚4 ُا در شردخاٌَشپس ٌيٌٌَّدا گردید

در ایرً جضلیرق در  ىّردةررشریُای  ٌدا ٌيٌَّطد داری ٌگَ

 ( ىظخع طده اشثا1زدول )

 
 تیمارَای تحقیق (:1جديل )

 جرکیب جیيار

I  ایٍّنیً 5/1%ىاشث پروةیّجیک صاوی 

L تکحّنّز 5/1%ث پروةیّجیک صاوی ىاش 

IL تکحّنّز  75/5%ایٍّنیً و  75/5%ىاشث پروةیّجیک صاوی 

C )ىاشث پروةیّجیک طاُد )فاكد جرکیتات پری ةیّجیکی 
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  شیمیاییفیسیکً َایآزمًن
 گیری اظیدیتٍاودازٌ

ةررر اشرراس روش  /9Nاشرریدیحَ از طریررق جیحراشرریّن ةررا شررّد

AOAC (ا16طد ) گیری اٌدازه 

 گیری ظیىرزیط )آب اودازی(اودازٌ

       HerolabFR  18555 اشررحفاده از شرراٌحریفّو شیٍرشرریس ةررا

از ٌيٌَّ داخرم  gr 25اةحدا  اجػییً گردید آنيان ، وایصلاج()

ةرا دور  C˚15دىرای  و در طرده ُای شراٌحریفّو جرّزیً نّنَ

G355 ةَ ىدتmin 35  شراٌحریفّو گردیردا پرس از آن وزن

 گیری اٌردازهم آزاد طده در ةخض ةاتی نّنرَ شراٌحریفّو شر

طدا از جلصریو ىیرزان آب آزاد طرده ةرَ وزن ىاشرث اونیرَ ، 

 (ا17) درغد ىظخع گردید غّرت ةَىیزان آب اٌدازی 

 گیری يیعکًزیتٍاودازٌ

   دىرای در DV-II+proویصکّزیحَ ةرا ویصرکّىحر ةروکفیهرد 

C˚4 55آزىررایض در اطررد گیری اٌرردازه shear rate=  42و ،

41  ،45 rpm =  گیرری طرداٌردازه 4ةرا اشرحفاده از اشرپیٍدل 

 (ا18)

 آزمًن میکريبی 

ىضریط  از،  راىٍّزوستکحّةاشیهّس اٌحخاةی زِث طيارش

   صرراوی اشررید فّشرریدیک )ةررَ ىیررزان MRS agar کظررث 

µg/ml 15 )از ىضریط  تکحّةاشیهّس روجریةرای طيارش و

( µg/ml 55 شایکهیً )ةَ ىیزانصاوی جحرا MRS agarکظث 

گرذاری در گرىخاٌرَاشحفاده طدا کظث ةَ روش پّرپهیث و

C˚37 ةَ ىدتh  72 ُّازی ةی)گازپک ُّازیدر طرایط ةی 

A) (ا19) غّرت گرفث 

  آماری آوالیس
آزىررایض فاکحّریررم در كانررب طرررص کرراىلا جػررادفی اٌسررام 

آىاری ا آٌانیز واریاٌس و آزىّن داٌکً ةرای ارزیاةی گردید

 18SPSS (version) افررررزار ٌرمُررررا اشررررحفاده طرررردا داده

 كرار گرفثا ىّرداشحفاده

 وتایج ي بحث
 َای فیسیکًشیمیاییيیصگی

(  2ُای ىاشث پروةیّجیرک در زردول )ىلادیر اشیدیحَ ٌيٌَّ

ىظخع گردیده اشثا ةراتجریً اشریدیحَ ىرةرّط ةرَ ٌيٌّرَ 

تکحّنّز ةّد صاوی ایٍّنیً و ٌيٌَّ صاوی ىخهّط ایٍّنیً و 

-ىػٍری طّر ةَ داری ٌگَُا طی ا ىیزان اشیدیحَ در جيام ٌيٌَّ

افزایض یافرثا افرزایض اشریدیحَ ىضػرّل  (p<55/5)داری 

 ُرا ةاکحریجّشرط  اشیدتکحیکةَ غهث جّنید  داری ٌگَطی 

(ا کرراُض 25اشررث ) تکحّةاشرریهّس ةّنگرراریکّس ویژه ةررَ

صاررّر زىرران جخيیررر و افررزایض اشیدشررازی در ىاشررث در 

(ا 21ایٍّنیً جّشط ةرخی از ىضللیً ةَ ادتات رشیده اشرث )

ىٍفررد  غّرت ةَةرخی از ىضللیً گزارش ٌيّدٌد تکحّنّز 

ادر ىظخػی ةر اشیدشازی ىاشث پروةیّجیک ٌدارد کَ ٌحایر 

در  ُای ىضللیً ىذکّر ىطاةلرث دارداجضلیق صاضر ةا یافحَ

ث یررک ةررشرری ىظرراةَ افررزایض ىػٍرری دار اشرریدیحَ ىاشرر

در شررىا گرزارش  داری ٌگرَپروةیّجیک صاوی ایٍّنیً طری 

 (ا 22,23طد )
 

 (.اریمع اوحراف ±میاوگیه ) C˚4یدما در داری وگٍ ريز 21 یطپريبیًتیک  قالبی ماظت یَاومًوٍ( ˚Dمقادیر اظیدیتٍ ) (:2) جديل

 (˚Dاشیدیحَ)

 21روز  14روز  7روز  1روز  ُاٌيٌَّ

I (a)66/5  ±67/81 
(a)88/5  ±33/85 

(bc)55/1  ±55/88 
(ab)33/5  ±67/95 

L 
(b)88/5  ±67/78 

(ab)25/1  ±67/81 
(bc)38/3  ±67/82 

(b)15/1  ±55/88 

IL 
(a)66/5  ±67/81 

(ab)65/2  ±33/83 
(a)57/5  ±55/89 

(a)66/5  ±33/91 

C 33/78± 88/5(b)
 33/81± 57/5(b) 67/83± 88/5(bc)

 33/87± 57/5(b) 

 <p)55/5 (ٌظاٌگر غدم وزّد اخحلاف ىػٍی دار اشث در شحّن ةَصروف ىظا
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ُای ىاشث پروةیّجیک ىلادیر شیٍرشیس )آب اٌدازی( ٌيٌَّ

ُرای صراوی ( ىظرخع گردیرده اشرثا ٌيٌّر3َدر زدول )

 جرریً کوىٍفررد و ىخهرّط(  غرّرت ةَایٍّنیً و تکحّنرّز )

ر داطحٍدا ىلدا داری ٌگَآب اٌدازی را در روز ةیصث و یکو 

 طّر ةرَ داری ٌگرَُا )ةسز ٌيٌَّ طاُد( طری شیٍرشیس ٌيٌَّ

کاُض یافثا در یک ةررشی کراُض  (p<55/5) داری ىػٍی

تکحّةاشریهّس ىیزان آب اٌدازی ىاشث پروةیّجیک صراوی 
در صاّر ىخهّط تکحّنّز و ایٍّنیً گرزارش طرده  کازیی

(  کرَ در راشرحای ٌحرایر جضلیرق صاضرر اشرثا در 24اشث )

ظاةَ دیگرری اغرلام طرد کرَ روٌرد افزایظری ةصریار ةررشی ى

کٍرردی در ىیررزان شیٍرشرریس ىاشررث پروةیّجیررک صرراوی 

 (ا25گردد )ةیّجیک ىظاُده ىیجرکیتات پری

 
 C˚4 در دمای داری وگٍريز  21پريبیًتیک طی  قالبیَای ماظت ومًوٍ )%( اودازیمیسان آب  (:3جديل )

 (. میاوگیه ±) اوحراف معیار 

 <p)55/5 (ٌظاٌگر غدم وزّد اخحلاف ىػٍی دار اشث در شحّن صروف ىظاةَ
 

 

ُای ىاشرث پروةیّجیرک در زردول ىلادیر ویصکّزیحَ ٌيٌَّ

ٌيٌّرَ صراوی ایٍرّنیً و ٌيٌّرَ ا ( ىظخع گردیده اشرث4)

صرکّزیحَ را صاوی ىخهّط ایٍرّنیً و تکحّنرّز ةراتجریً وی

ویصرکّزیحَ ىرةرّط ةرَ ٌيٌّرَ طراُد ةرّدا  جریً کوداطحٍدا 

و افرزایض اشریدیحَ،  pHکاُض  درٌحیسَافزایض ویصکّزیحَ 

جّزیَ پذیر اشثا در یک ةررشری ىظراةَ گرزارش طرد کرَ 

( 26یاةرد )افزایض ىری pHویصکّزیحَ ىاشث كانتی ةا کاُض

اةلرث کَ ٌحایر جضلیق صاضر ةا یافحَ ُرای ىضللریً فرّط ىط

داردا ُيچٍیً افزایض ىیزان ویصکّزیحَ ظراُری در ىاشرث 

کو چرب پروةیّجیک صراوی ایٍرّنیً گرزارش طرده اشرث 

 (ا 27)

 

 

 

 C˚4 در دمای داری وگٍريز  21طیپريبیًتیک  قالبیَای ماظت ومًوٍ( cp)يیعکًزیتٍ  مقادیر (:4) يلجد

 ا میاوگیه( ±) اوحراف معیار 

 (cpویصکّزیحَ )

 21روز  14روز  7روز  1روز  ُاٌيٌَّ

I 95/21 ±  15/5 (a) 11/23 ±  25/5 (a)
 55/23 ±  85/5 (ab)

 77/24 ±  58/5 (ab) 

L 
(b)59/5  ±62/21 (ab)12/5  ±45/22 (b)42/5  ±86/22 (b)18/5  ±85/23 

IL (a)58/5  ±58/22 (a)56/5  ±15/23 (a)22/5  ±43/24 (a)11/5  ±14/25 

C (c)56/5  ±23/21 (b)56/5  ±76/21 (b)23/5  ±44/22 (c)59/5  ±57/23 
 ا<p)55/5 (ٌظاٌگر غدم وزّد اخحلاف ىػٍی دار اشثدر شحّن صروف ىظاةَ 

  

 )%(آب اٌدازی

 21روز  14روز  7روز  1روز  ُاٌيٌَّ

I 64/29± 88/1(a)
 71/28± 84/5(a) 91/26± 45/5(a) 76/24±55/5(b) 

L 
(a)93/5  ±81/29 

(a)67/5  ±76/27 (a)17/1  ±51/28 (b)21/5  ±74/24 

IL 
(a)48/5  ±22/28 

(a)69/5  ±82/27 (a)37/5  ±81/26 (b)75/5  ±21/25 

C 
(a)38/1  ±22/27 

(a)77/5  ±86/27 (a)62/5  ±99/27 (a)78/5  ±19/28 
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 ی پريبیًتیکَا باکتریجمعیت 

و  تکحّةاشریهّس راىٍرّزوسٌحایر ةدشث آىده از طيارش 

ُای ىاشث پروةیّجیک طری ٌيٌَّ در تکحّةاشیهّس روجری

( ىظررخع 6( و )5در زررداول ) ادر شرررى داری ٌگررَدوره 

، ٌيٌّرَ صراوی (5)ُای زردول گردیده اشثا ةر اشاس داده

ةرّد  تکحّةاشیهّس راىٍّزوسایٍّنیً دارای ةاتجریً جػداد 

      و اخررحلاف كاةررم جررّزِی ةررا ٌيٌّررَ طرراُد داطررثا در واكررع

 ىاٌٍرد ایٍرّنیً ةیّجیرکپرری ىرّاد از اشحفادهجّان گفث ىی

 ُرا پروةیّجیرک کٍٍده رطد جضریک کَىٍتع کرةً  غٍّان ةَ

 داری ٌگرَ طری ُرا آن ةِحرر ىاٌردگاریرطرد و  ةاطد، ةرَىی

تکحّةاشرریهّس زيػیررث  ا(28) کٍرردىرریکيررک  ىضػررّل
  کرراُض داری ٌگررَی ىاشررث طرری ُا ٌيٌّررَدر   راىٍررّزوس

ُرای زردول پیدا کردا ةر اشراس داده (p<55/5)داری ىػٍی

جػرداد  ازٌظررىاشرث ُرای داری ةیً ٌيٌّرَ(، جفاوت ىػٍی6)

تکحّةاشیهّس ىظاُده ٌظدا زيػیث  تکحّةاشیهّس روجری
داری  ىػٍری طّر ةَ داری ٌگَُای ىاشث طی در ٌيٌَّ روجری

(55/5>p) ی پروةیّجیررک در ُررا ةاکحریةلررا  کرراُض یافررثا

ىاشرررث پروةیّجیرررک واةصرررحَ ةرررَ فاکحّرُرررایی ٌظیرگٌّرررَ 

ضرریط ُررای ىّزررّد در ى، واکررٍض ةرریً گٌّررَىّرداشررحفاده

کظث، جرکیب طریيیایی ىضریط کظرث جخيیرری، اشریدیحَ 

     ٌِررایی، ىررّاد زاىررد طرریر، درزررَ صرررارت و شررطّص جهلرریش 

دُرد کرَ صرداكم (ا گزارطات ىحػدد  ٌظان  ىی29ةاطد )ىی

ی پروةیّجیررک زٌررده در زىرران ىػرررف ُررا ةاکحریزيػیررث 

واصد جظکیم دٍُده کهٍی در  156پروةیّجیکی ةاید  فرآورده

ةاید ىحذکر طد کرَ زيػیرث (ا 35نیحر یا گرم ةاطد )ُر ىیهی 

ی پروةیّجیررک در ایررً جضلیررق ةیظررحر از صررداكم ُررا ةاکحری

 ةّدا 156یػٍی  IDFجّغیَ طده جّشط 

 
  C˚4 در دمای داری وگٍريز  21پريبیًتیک طی  قالبیَای ماظت در ومًوٍ لاکتًباظیلًض رامىًزيضجمعیت  (:5)جديل 

 (. یهمیاوگ ±) اوحراف معیار 

)log cfu/ml ) تکحّةاشیهّس راىٍّزوس زيػیث   

 21روز  14روز 7روز 1روز ُاٌيٌَّ

I 91/8 ± 53/5 (a) 75/8 ± 15/5 (a) 71/7 ± 47/5 (a) 16/7 ± 14/5 (a) 

L 48/8 ± 35/5 (b) 26/8  
± 16/5 (c) 48/7 ± 14/5 (ab) 77/6 ± 32/5 (b) 

IL 84/8 ± 11/5 (a) 28/8 ± 22/5 (b) 59/7 ± 39/5 (ab) 92/6 ± 66/5 (ab) 

C 51/8 ± 16/5 (b) 55/8  
± 57/5 (d) 42/7  

± 18/5 (b) 39/6 ± 35/5 (c) 

 ا<p)55/5 (ٌظاٌگر غدم وزّد اخحلاف ىػٍی دار اشثدر شحّن صروف ىظاةَ 

 
  C˚4در دمای  داری وگٍريز  21پريبیًتیک طی  قالبیَای ماظت در ومًوٍ لاکتًباظیلًض ريتریجمعیت  (:6)جديل 

 (. میاوگیه ±) اوحراف معیار 

)log cfu/ml ) تکحّةاشیهّس روجری زيػیث   

 21روز  14روز 7روز 1روز ُاٌيٌَّ

I 22/8 ± 54/5 (a) 86/7 ± 19/5 (a) 28/7 ± 38/5 (a) 39/6 ± 35/5 (a) 

L 25/8 ± 24/5 (a) 75/7  
± 29/5 (a) 81/6 ± 21/5 (a) 15/6 ± 46/5 (a) 

IL 38/8 ± 11/5 (a) 88/7 ± 46/5 (a) 59/7 ± 27/5 (a) 35/6 ± 55/5 (a) 

C 13/8 ± 13/5 (a) 86/7  
± 11/5 (a) 58/7  

± 22/5 (a) 59/6 ± 35/5 (a) 

 ا<p)55/5 (ٌظاٌگر غدم وزّد اخحلاف ىػٍی دار اشثدر شحّن صروف ىظاةَ 

Archive of SID

www.SID.ir

http://www.sid.ir


 ... رامىًسيس یلًسي لاکتًباس یريتز یلًسلاکتًباس ماویي لاکتًلًس بز سودٌ یىًلیهاثز ا

                                                            فصلنامه میکروبیولوژی کاربردی در صنایع غذایی                                                        15

       

ةرخی ىضللریً اغرلام کردٌرد جرکیرب ایٍرّنیً و تکحّنرّز 

و  تکحّةاشیهّس اشیدوفیهّسىّزب جضریک رطد و ةلای 

گردد کرَ ٌحرایر جضلیرق در ىاشث ىی کازییتکحّةاشیهّس 

ُيچٍریً  شحای یافحَ ُای ىضللیً ىذکّر اشثاصاضر در را

در یک ةررشی ىظاةَ اغلام طد در ىاشث صراوی تکحّنرّز 

تکحّةاشیهّس یخچانی، كاةهیث زیصحی  داری ٌگَُفحَ  5طی 
چظريگیری  طّر ةرَةیفیردوةاکحریّم ةرَ آراىری و  راىٍّزوس

 (ا31,25طّد )زیاد ىی

 گیریوتیجٍ
ِتررّد خررّاص ةیّجیررک ىّزررب ةافررزودن جرکیتررات پررری

ی پروةیّجیرک در ىاشرث ُرا ةاکحریفیزیکّطیيیایی و ةلرای 

ی صرراوی ایٍررّنیً، ُا ٌيٌّررَیکررَ در طّر ةَكررانتی گردیررد 

ی ُرا ةاکحریتکحّنّز، و ىخهّط ایٍّنیً و تکحّنرّز جػرداد 

در اٌحِرای  156 پروةیّجیک در ُر ىیهی نیحر از ٌيٌَّ ةاتجر از

     از شررایر جرکیترراتطررّد ةررّدا پیظررٍِاد ىرری داری ٌگررَدوره 

ةیّجیرررک در جّنیرررد ىاشرررث پروةیّجیرررک صررراوی پرررری

اشرحفاده  تکحّةاشیهّس راىٍرّزوسو  تکحّةاشیهّس روجری

زِرث افرزایض  ُرا ةاکحریگردد و ُيچٍیً ریزپّطاٌی ایرً 

 كرار گیردا ىّردةررشیدر ىضػّل  ُا آنةلای 

 مىابع
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Abstract 

Synbiotic products contain both probiotic bacteria and prebiotic compounds. These products have several 

benefits for human health. The aim of this study was to investigate the effect of inulin and lactulose on viability 

of Lactobacillus rhamnosus and Lactobacillus reuteri and physicochemical characteristics of probiotic set 

yogurt. Prebiotic compounds including inulin and lactulose (solely or in combination together) and probiotic 

bacteria (L. rhamnosus and L. reuteri) along with yogurt starter were added to milk 2.5% fat in order to make 

probiotic yogurt. The viability of probiotic bacteria in yogurt samples decreased significantly (p<0.05) while the 

amounts of acidity and viscosity of yogurt samples increased significantly (p<0.05) during three weeks of cold 

storage. The amount of syneresis decreased significantly (p<0.05) during storage in all the samples except 

control sample (without prebiotic compounds). The highest acidity was related to sample containing inulin and 

sample containing inulin and lactulose in combination together. The samples containing inulin and lactulose 

(solely or in combination together) had the lowest syneresis. The highest viscosity was related to sample 

containing inulin and lactulose in combination together. The sample containing inulin had the highest number of 

L. rhamnosus and L. reuteri. Therefore, adding prebiotic compounds could improve physicochemical properties 

and viability of probiotic bacteria in set yogurt. The number of probiotic bacteria in the samples containing 

inulin and lactulose (solely or in combination together) was higher than 10
6
 CFU/mL at the end of storage 

period. 
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