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  چکیده
 میان این در. کند می فراسودمند فراهم لبنى محصولات تولید در را جدیدى هاي فرصت ها، جلبک در مهم زیستى ترکیبات فراوانى

و ،  5/0، 3/0(ر جلبک اسپیرولینا افزودن پود پژوهش،اثرات این در .است اهمیت حائز ایران سنتى مغذى نوشیدنى یک عنوان به دوغ
 باکتریهاي پروبیوتیک به دوغ گرمادیده حاوى) وزنى/وزنى درصد 03/0و  02/0، 01/0(و صمغ دانه شاهی ) وزنى/وزنى درصد 8/0

لاً ها از طرح کام جهت تجزیه و تحلیل داده .گردید بررسى LAFTI B94بیفیدوباکتریوم لاکتیس  و  La5 لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس
اي  ها از آزمون چند دامنه و براي تحلیل و مقایسه میانگین 21نسخه    SPSSافزار ها از نرمتصادفی، جهت تجزیه و تحلیل واریانس

     نتایج نشان داد که در کلیه نمونه ها، با افزایش زمان نگهداري، درصد ماده خشک و دوفاز شدن. استفاده شد%  95دانکن در سطح 
، میزان ماده خشک اسپیرولینا پلاتنسیسیافت و همچنین با افزایش میزان صمغ دانه شاهی و ) ≥05/0p(اري افزایشدمعنی طوربه

طور معنی داري درصد دوفاز به اسپیرولینا پلاتنسیس،با افزایش صمغ دانه شاهی و . یافت) p>01/0(دار  هاي دوغ افزایش معنی نمونه
مونه ها، زنده مانی باکتري هاي پروبیوتیک با افزایش زمان نگهداري و افزایش میزان صمغ در کلیه ن). ≥05/0p(شدن کاهش یافتند 

اسپیرولینا درصد وزنی  05/0نتایج نشان داد با افزودن ). ≥05/0p(داري کاهش یافت  طور معنیبه اسپیرولینا پلاتنسیسشاهی و 
        بیفیدوباکتریوم لاکتیس و  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسي درصد وزنی صمغ دانه شاهی به دوغ پروبیوتیک حاو 02/0، پلاتنسیس

  .می توان به  ویژگی هاي فیزیکوشیمیایی، میکروبی و حسی مطلوب رسید
  

  .مانی، دوغ، صمغ دانه شاهیاسپیرولینا پلاتنسیس، پروبیوتیک، زنده: :واژه هاي کلیدي
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 مقدمه-1
و  شده تهیه ماست از که است لبنی نوشیدنی نوعی غدو

 که دو نمودند تهیه لاسی نام تحت ها آن ها هندي بار اولین

امروزه دوغ در ایران و برخی . شیرین داشت و شور طعم
، هندوستان، )با نام آیران(کشورهاي دیگر از جمله ترکیه 

، ارمنستان، افغانستان به عنوان یک نوشیدنی  آذربایجان
هاي دیگر  غذي و مقوي در مقایسه با انواع نوشیدنیم

تواند تأمین  دوغ نوشیدنی است که می. باشد توجه می قابل
، B2 هاي ویتامینچهارم نیاز روزانه به کلسیم و - کننده یک 

B6  وB12 اي این نوشیدنی  از دیگر خواص تغذیه. باشد
توان به افزایش متابولیت مغذي و بهبود جذب کلسیم و  می

در ). 27(قابلیت هضم بیشتر نسبت به شیر اولیه اشاره کرد
ضمن این فرآورده به عنوان سوسپانسیون پروتئینی شناخته 

ترین مشکل کیفی آن دو فاز شدن طی زمان  شود و مهم می
درصد جداسازي فازي طی  50- 55حدود (نگهداري است 

که از لحاظ ظاهري، شکلی نامطلوب و ) یک ماه
بنابراین جهت برطرف کردن این مشکل  غیریکنواخت دارد

هاي اخیر مورد توجه قرار استفاده از هیدروکلوئیدها در سال
هاي اخیر مورد توجه قرار گرفته در سال).18(گرفته است 

 هاي افزودنی ها دانه از حاصل هاي صمغ).18(است 

دانه شاهی  .روند می شمار به غذایی صنایع در مهمی غذایی
بوده و در  کروسیفرااز خانواده 1یوم ساتیوم لپیدبا نام علمی 

شاهی باغی و در هندوستان به  تحت عنوان انگلیسی عموماً
 شود نامیده می چندراشور هالیوه یا  زبان بومی تحت عنوان

  اي رنگ مایل به قرمز، طول حدود هاي شاهی قهوه دانه). 3(
میکرومتر و بیضی شکل  100 حدود میکرومتر و پهناي 300
. گرم دارند 2/0  دانه داراي وزنی حدود 100 .ندهست

شوند به سرعت آب  خیسانده می ها در آب که دانه هنگامی
اي را تولید  مزه کنند و یک مایع چسبناك و بی می جذب
ها حاوي یک مقدار  که دانه مشخص شده است. کنند می

 موسیلاژهاي). 29(بسیار زیاد ترکیبات موسیلاژي هستند 

مناسب و  قیمت دلیل به گیاهی ساکاریدهاي یپل و اي دانه
رو براي عصاره  از این دارند اي ویژه دسترسی آسان اهمیت

                                                           
1- Lepidium Sativum 

توان یک بازار مناسب  شاهی می هیدروکلوئیدي دانه
جایگزینی براي بعضی از هیدروکلوئیدهاي موجود  جهت

دوغ نوشیدنی است که علاوه بر مزایاي  ).11(فراهم نمود 
هاي مفیدي باشد که اثرات  حاوي باکتريتواند  اي می تغذیه

زیادي بر سلامت دستگاه گوارش دارند به طوري که 
تواند موجب عدم رشد  مصرف مداوم آن می

 پروبیوتیکی هاي فرآورده. هاي مضر شود میکروارگانیسم

 در مصرف از پس که هستند مفیدي هاي باکتري حاوي

 بر سانان سلامتی مفیدي در اثرات و شوند می ساکن روده

ترین گونه  ترین و پر مصرف مهم). 28(گذارند  می جاي
بوده و به همراه اسیدوفیلوس  لاکتوباسیلوسپروبیوتیک 
ترین میکروارگانیسم پروبیوتیک به  ، مهمبیفیدوباکتریوم

در مقایسه با  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس .رود شمار می
 تهاي آغازگر ویژه ماس، باکتريلاکتوباسیلوس  لاکتیس

و  رامنوسوس لاکتوباسیلوس ، پاراکازیی ،لاکتوباسیلوس 
هاي  ، مقاوم ترین گونه به شیره معده و نمکبیفیدوباکترها
بهینه رشد و فعالیت این باکتري دماي . صفراوي است

c°40 -35 و pH 6 -5/5 هاي اسیدي به فرآورده. باشد می
ها به رنگ کرم بوده و به کلنی. نظیر ماست، حساس است

اي کامل با  شوند، یکی به صورت دایره شکل دیده میدو 
اي  سطح نسبتاً صاف و وسیع بوده و دیگري به شکل دایره

بسیاري از خصوصیات ). 13(باشد  مثلثی می  نامنظم و شبه
این . ها است بیفیدوباکتریوم ها مشابه با لاکتیک اسید باکتري

بوده  هوازي اجباري و بدون اسپور ها گرم مثبت، بی باکتري
اي خمیده و  ، میلهVو Y و بسته به شرایط کشت به اشکال

ها با منشأ انسانی قادر به  تمامی گونه. شوند منحنی دیده می
استفاده از قندهاي گلوکز، گالاکتوز، لاکتوز و فروکتوز 

. عنوان منبع نیتروژن هستند کربن و آمونیوم به عنوان منبع به
، بهینه  pH 6 - 7یوم درهاي بیفیدوباکتر رشد بهینه باکتري
گراد صورت  درجه سانتی 41-  37ها در  دماي رشد آن

توانند در یک محیط نیمه سنتزي که  گیرد و همچنین می می
آمینه، ویتامین و اسیدهاي نوکلئیک  اسید 3حاوي فقط 

). 25(فراوان، لاکتوز و برخی مواد مغذي باشد، رشد نمایند
توان به  بدن انسان، می از اثرات سودمند  بیفیدوباکترها در
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هاي شیر به علت دارا بودن فسفو  افزایش متابولیسم پروتئین
، B12, B6 ،B2هاي پروتئین فسفاتاز،  افزایش تولید ویتامین

B1 فعالیت ضد )23(، اسید نیکوتنیک و اسیدفولیک ،
 زا و فسادزا مانند هاي بیماري باکتریایی علیه انواع باکتري

، 4، شیگلا دیسانتري3اورئوس  یلوکوکوساستاف ،2اشریشیاکلی
بیوتیکی  و تولید آنتی 6کاندیدا آلبیکانس و5سالمونلا تیفی

، جلوگیري از )33( بیفیدوباکتریوم بیفیدومبه نام بیفیدین از 
یبوست با تحریک حرکات روده با استفاده از اسیدهاي آلی 

هاي  تولیدشده و افزایش سیستم ایمنی بدن نسبت به محرك
با توجه به  ).30(ی و فعالیت ضد توموري اشاره نمود خارج

باشد  کیلوگرم می 90تا  85  سرانه مصرف لبنیات در ایران که
هاي این نوشیدنی را  استفاده از موادي که خواص و مزیت

براین اساس یکی از . )8(افزایش دهد حائز اهمیت است 
 ها هاي غذایی که امروزه مورد تأکید است ریز جلبک گروه

هستند که به دلیل تعادل ترکیبات شیمیایی، منابع زیستی 
مهمی براي تولید محصولات و کاربردهاي جدید بوده و 

اي غذاها مورد  توانند به عنوان بهبوددهنده ارزش تغذیه می
ها حاوي مواد ارزشمند مانند  آن. استفاده قرار گیرند

، ها اکسیدان ها، آنتی دانه چرب غیراشباع، رنگاسیدهاي
). 8(ترکیبات دارویی و دیگر ترکیبات فعال زیستی هستند 

غذایی مثل پاستا،  توانند با محصولات همچنین می
هاي  ها، ماست و نوشیدنی ها، نان، اسنک بیسکوئیت

غیرالکلی مانند دوغ ترکیب شوند و اثرات سلامت بخش 
 غذایی هاي ریزجلبک از یکی اسپیرولینا. نشان دهند
 عنوان به بهداشت جهانی سازمان سوي از که است پرکاربرد
آبی است - اي سبز و رشته ) 4( است شده شناخته برتر غذاي

. کننده نیتروژن هوا همزیستی دارد هاي تثبیت که با باکتري
 رنگدانه. اي یا گرد باشد تواند به شکل میله می اسپیرولینا

                                                           
2- Escherichia coli 
 
 
1- Staphylococcus aureus 
2- Shigella dysentery 
3- Salmonella typhi 
4- Candida albicans 
 
 

این . فتوسنتزي آن فیکوسیانین است که رنگ آبی دارد
وکارتنوئیدها هستند   a همچنین شامل کلروفیل ها ریزجلبک

هاي مثل  اسپیرولینا حاوي ریزمغذي و درشت مغذي). 22(
پروتئین، اسیدهاي آمینه، اسیدهاي چرب غیراشباع، مواد 

و عناصري  B ،E ،K ،Aهاي گروه  ، ویتامین)19(معدنی 
نکته قابل توجه در اسپیرولینا ). 21(مانند پتاسیم و آهن است 

که  پروتئین است درحالی درصد وزن خشک 71تا  65د وجو
 به طور کلی ).8(درصد پروتئین دارد  22گوشت گوساله 

 خاص سلولى ها به واسطه دارا بودن ترکیباتریزجلبک

 ).17(دارند ها پروبیوتیک قابلیت زیستى بر مثبتى تأثیر
نظیر محمدي الستی و همکاران  پژوهشگرانی تاکنون

 اسپیرولینا پلاتنسیسهاي مختلف جلبک  ظتتأثیر غل  )1395(
هاي فیزیکی شیمیایی و حسی ماست  بر برخی ویژگی

) 1396(، رسولی و همکاران )12(اسفناج پروبیوتیک 
 اسپیرولینا با سنتی ایرانی بستنی فرمولاسیون سازي بهینه

 فرمول سازي بهینه) 1399(، شفیعی و گلی )19(پلاتنسیس 

 و پلاتنسیس اسپیرولینا گزینیجای کمک با طالبی پودینگ
، )20(پاسخ  سطح روش به شکر و شیرخشک با استویا

Mazinani   اسپیرولینا پلاتنسیس تأثیر  )2016(و همکاران
لاکتوباسیلوس بودن از   فیزیکی و زنده  در خواص
، را بررسی )UF  )26از پروبیوتیک پنیر فتا  اسیدوفیلوس

 ها، جلبک در ممه زیستى ترکیبات فراوانى . نمودند

فراسودمند  لبنى محصولات تولید در را جدیدى هاي فرصت
بنابراین با توجه به اهمیت نوشیدنی همچون . کند می فراهم

دوغ در ایران هدف در پژوهش حاضر تولید دوغ 
اسپیرولینا  شده با استفاده از جلبک پروبیوتیک غنی

  .استپلاتنسیس 
  
  مواد و روش ها -2
  مواد - 2-1

، استارترهاي )تهران- محله کوهسار(دامداري محلی شیر از 
 زیرگونهدلبروکی  واسترپتوکوکوس ترموفیلوس (ماست 

، صمغ )Hansen Denmark(از شرکت ) بولگاریکوس
ایران، محیط کشت  - گام پارسیانشاهی از شرکت ریحاندانه

MRS Agar محیط کشت ،MRS Brothسیستئین ، 
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نرمال از  1/0یروسین، سود هیدروکلوئید،کلیندامایسین و موپ
 هاي پروبیوتیکیآلمان و سویه–شرکت مرك

بیفیدوباکتریوم لاکتیس و  La5 لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس
LAFTI B94  اسپیرولینا و جلبک   لیوفیلیزهبصورت
هاي علمی و  بصورت پودر ازسازمان پژوهش پلاتنسیس

   .صنعتی ایران تهیه گردید
  
  روش ها- 2-2
  هاي دوغ هیه نمونهروش ت-1- 2-2
درصد ماده  11درصد چربی و  5/1(براي تولید دوغ، شیر  

درجه  95کاملاً هموژنیزه شده و سپس در دماي ) خشک
سپس تا دماي : دقیقه حرارت داده شد 10 گراد به مدت سانتی
درصد استارتر  1سرد و به آن ) گراد درجه سانتی 40(تلقیح 

گراد تا رسیدن  سانتی درجه 40ماست افزوده شد و در دماي 
        بعد از . گذاري شد گرمخانه 4/4برابر با   pHبه 

ها توسط دستگاه هموژنایزر شکسته  گذاري لخته گرمخانه
هاي  لیتر از سوسپانسیون باکتري میلی 10شد و سپس 

به آن اضافه و کاملاً ) 4به  1نسبت (پروبیوتیک آزاد و آب 
این . دست آید هم زده شد تا مخلوطی یکنواخت به

هاي مربوطه در یخچال قرارداده  محصول براي انجام آزمون
هاي ماست پس از اتمام زمان تبخیر به یخچال  نمونه. شد

پس از طی زمان . منتقل شدند) گراد درجه سانتی 4دماي (
در . آب به ماست اضافه گردید 50:50ساعت به نسبت  12

ه این ترکیب ب 7/0 ± 01/0این مرحله نمک نیز به میزان 
قسمت مساوي تقسیم و  4شده به  نمونه دوغ تهیه. اضافه شد

هاي آغازگر، فرایند حرارتی در  براي غیرفعال کردن باکتري
 15گراد به مدت  درجه سانتی 80شرایط استریل در دماي 

درجه  44پس از سرد شدن دوغ تا دماي . دقیقه اعمال شد
درصد  8/0و  5/0، 3/0( اسپیرولینامقادیر جلبک سانتیگراد، 

درصد  03/0و  02/0، 01/0(و صمغ دانه شاهی ) وزنی/وزنی
ها اضافه و سپس  به صورت پودري به نمونه) وزنی/وزنی

صورت درصد وزنی به  هاي پروبیوتیک به میکروارگانیسم
هاي  تیمارهاي دوغ اضافه گردید و جهت انجام آزمون

  ).1(نگهداري شدند  21و  11، 1تحقیق در روزهاي 
 

 آزمونها-2- 2-2
  pH گیري آزمون اندازه-2-1- 2-2

گیري این شاخص در نمونه، مطابق با دستور العمل  اندازه
با دوغ   pH .استاندارد ملی ایران انجام گرفت 2852شماره 

اندازه  )،آلمانMetrohm ( متر pHاستفاده از دستگاه
میلى لیترى ریخته و  50نمونه را داخل بشر . گیرى شد

متر پس از تنظیم به طور کامل در داخل نمونه  pHرودالکت
از  پس. باشد C25° دماى نمونه باید در حدود. قرار گرفت

  ).14( تعیین گردید pH متر، میزان pH ثابت شدن عدد
  
 گیري اسیدیته  آزمون اندازه-2-2- 2-2

 2852گیري این شاخص مطابق با دستور العمل شماره  اندازه
ان به روش تیتراسیون با هیدروکسید سدیم استاندارد ملی ایر

  ).22(نرمال در حضور فنل فتالئین انجام گردید  1/0
 

  اندازه گیري درصد ماده خشک-2-3- 2-2
 637ماده خشک دوغ مطابق با استاندارد ملی ایران به شماره 

براي این منظور مقدار معینی از نمونه، تا . گیري گردید اندازه
به وسیله حرارت خشک و وزنی به دست آمدن وزن ثابت 

آید به عنوان ماده  که پس از خشک شدن به دست می
  ).15(شود  خشک شیر در نظر گرفته می

  
  درصد دوفاز شدن -2-4- 2-2

نیا و  گیري دو فاز شدن دوغ از روش فروغی براي اندازه
     دو میزان تعیین براي. استفاده گردید) 1388(همکاران 

 16 و  طول 4/1 قطر به زمایشآ هاي لوله از شدن فاز

 10 ارتفاع تا ها لوله این .گردید استفاده متر سانتی

 10 ارتفاع گذاري شد، این نشانه پایین سمت از متري سانتی

 سپس .شد گرفته  نظر در درصد 100 معادل متري سانتی

 بندي درب از پس و لوله ریخته داخل نشانه خط تا ها نمونه

 .قرار گرفت عمودي کاملاً صورت به آلومینیومی، ورق با
 نظر مورد هاي زمان در شدن فاز دو میزان گیري براي اندازه

 ایجاد خط تا) متري سانتی 10 ارتفاع در( نشانه خط فاصله از

 که طوري به شد گیري  اندازه کش خط با فاز دو بین شده

باشد  فازي جداسازي درصد میزان یک معادل  متر میلی هر
فور داخل قبلاً استفاده مورد هاي پوش درب و ها لوله البته
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سترون  ساعت 3 مدت به گراد سانتی درجه 200در  دماي  
 تا قرار گرفت استفاده مورد شدن خنک از پس شده و

 میزان ترین کم به ثانویه آلودگی و میکروبی رشد احتمال

  ).10(برسد  ممکن
  
  هاي پروبیوتیک شمارش باکتري-2-5- 2-2

هوازي بوده و در شرایط  بی کتریوم لاکتیسبیفیدوباسویه 
هاي آن متمایل به  هوازي قادر به رشد نیست و شکل کلنی

براي . اي است شکل تاحدودي ستاره سفید، مدور یا دوکی
از  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسهاي  کشت و شمارش باکتري

      در شرایط هوازي،  MRS-Agarمحیط کشت 
 72درجه سلسیوس به مدت  37گذاري در دماي گرمخانه

ساعت استفاده گردید و براي کشت و شمارش باکتري 
 MRS-Agarاز محیط کشت  بیفیدوباکتریوم لاکتیس

 هیدروکلوئید هاي محلول آبگوشت سیستئین حاوي افزودنی
شرایط بـی هـوازي بـا و محلول آبگوشت میوپیروسین تحت 

 و) MERK(گازپک  به همراههوازي کاربرد جار بی
 72درجه سلسیوس به مدت  37گذاري با دماي  گرمخانه

  ).31(ساعت انجام گردید
  
  ارزیابی حسی -2-6- 2-2

نفره آموزش دیده  5جهت انجام آزمون حسی از یک گروه 
ارشد صنایع غذایی  دانشجویان کارشناسیکه متشکل از 

ورامین و آشنا به ارزیابی حسی مواد غذایی بودند دانشگاه 
ارزیابی . سال، استفاده گردید 30 تا 26ی در محدوده سن
اي  نقطه 5ها بر طبق استاندارد روش هدونیک  حسی نمونه

به ترتیب معادل خیلی بد، بد، متوسط،  5و  4، 3، 2، 1(
نمونه ها در ظروف مجزا . قرار گرفت) خوب و خیلی خوب

دهی و  گذاشته شد و با کدهاي فرمولی به همراه فرم امتیار
در مرحله بعدي،مجموع .به هر داور داده شدیک لیوان آب 

امتیازات نمونه ها و همچنین اختلافات هر یک از آنها در 
درصد مقایسه گردید  5مورد ویژگی پذیرش کلی در سطح 

)31 .(  
  
 روش تجزیه و تحلیل اطلاعات -2-7- 2-2

 هاي آزمون پارامتریک ولی فیزیکوشیمیایی، هاي آزمون

 هاي آزمون براي نابراین،ب .هستند حسی،ناپارامتریک

 شده تکرار هاي گیري اندازه مدل از فیزیکوشیمیایی

 فاکتوریل آزمایش از آزمون حسی، براي و گردید استفاده

شد و مطابق  استفاده تصادفی کامل بلوکهاي طرح قالب در
تیمار  5معرفی تیمارهاي تحقیق در نهایت ) 1(با جدول 
 افزار  نس ها از نرمجهت تجزیه و تحلیل واریا. بررسی شد

SPSS   استفاده شد و براي تحلیل و مقایسه  21نسخه
درصد  99اي دانکن در سطح  ها از آزمون چند دامنه میانگین

افزار اکسل  استفاده شد همچنین جهت ترسیم نمودارها از نرم
 .استفاده شد 2013

  
  معرفی تیمارهاي تحقیق - )1(جدول 

  صمغ دانه شاهی  اسپیرولینامقدار   )cfu/ml(تراکم پروبیوتیک   تیمار
M1  0  0  0  
M2 108  0  0  
M3 108 03/0  01/0  
M4 108 05/0  02/0  
M5 108 08/0 03/0  

  
  نتایج و بحث-3
  و اسیدیته pH  تغییرات میزانبررسی - 3-1

،  نشان دادند که )2ذکر شده در جدول(ها  نتایج بررسی
 دیرمقا  با شاهی صمغ دانهمختلف  يهاغلظت افزودن

در روز (و نگهداري   اسپیرولینا پلاتنسیسجلبک  مختلف
و   pHدار بر میزان ، تاثیر معنی)اول، یازدهم و بیست و یکم

 که با افزودنطوريبه). p>01/0(اسیدیته دوغ داشتند 
مختلف مقادیر  با صمغ دانه شاهیمختلف  يهاغلظت



        1401زمستان / شماره ي چهارم / دوره چهاردهم /  نشریه ي نوآوري در علوم وفناوري غذایی   138

 

 pH  روز نگهداري 21طی  اسپیرولینا پلاتنسیسجلبک  
 در pHکند  کاهش. اهش و اسیدیته افزایش یافتک

 دلیل به احتمالاً اسپیرولینا پلاتنسیسحاوى جلبک  تیمارهاى

         و ها پروتئین، پپتید حضور خاطر به بافرى خاصیت
 این). 34(باشد  مى آن ترکیب در موجود آمینه هاى اسید

 در را اسید تولید رشد و دارى معنى طور به قادرند ترکیبات

دهند  افزایش پروبیوتیک و آغازگر ماستهاي باکتري
و افزایش اسیدیته در طی  pHعلت اصلی کاهش تغییر). 21(

  تخمیر مداوم لاکتوز به وسیله  ،مدت زمان نگهداري
 مدت زمان نگهداريلاکتیک در طی  هاي اسید باکتري
همچنین افزایش اسیدیته ممکن است در اثر تجزیه . باشد می

با مصرف  آغازگرها در شروع تخمیر. باشد یآلاسیدهاي 
باعث افزایش اسیدیته و  ،لاکتوز و تولید اسید لاکتیک

 واسطه به ˝احتمالا). 2( گردند می pHکاهش تدریجی 
 افزایش فعالیت میکروبی ،اسپیرولینا پلاتنسیسوجود جلبک 
ون هیدروژن ترکیبات سبب ایجاد یو تجزیه  بیشتر شده

منجر به کاهش ده است که این امر گردیبیشتري در محیط 
pH از طرف دیگر با وجود. و افزایش اسیدیته شده است 

، به علت داشتن غلظت بالایی از اسپیرولینا پلاتنسیسجلبک 
 یافته افزایش لاکتیکمیزان فعالیت باکتریهاي  مواد مغذي،

لاکتیک افزایش می یابد که این امر  اسیدنتیجه تولید و در 
را به   pHکاهش شده و درنهایت سیدیتها موجب افزایش

   .همراه دارد

دوغ باید  pH، 2453مطابق با استاندارد ملی ایران به شماره 
باشد که نتایج بدست آمده از تحقیق حاضر  5/4کمتر از 

هاي دوغ در تمامی روزهاي بررسی نمونه pHنشان داد که 
می نتایج مشابه با تحقیق اسلا).16(بود  5/4شده، کمتر از 

اسپیرولینا اثر افزودن پودر ) 1393(مشکنانی و همکاران 
دوغ پروبیوتیک حاوي پودر نعناع پرداخته و بیان  پلاتنسیس

از  ىجلوگیر ضمن جلبک مختلف هاي غلظت کهنمودند 
دهند  ، اسیدیته دوغ را افزایش میpH در سریع تغییر

 بر شاهیدانه صمغ تأثیر) 1393(بهنیا و همکاران، ).1(

چرب را بررسی  کم ماست بافتی و رئولوژیکی صخوا
 ماست هايبه نمونه صمغ افزودن نمودند و بیان نمودند که با

یافت  کاهش شاهد نمونه به نسبت ها نمونه pHچرب  کم
 مشاهده اسیدیته دار معنی افزایش نگهداري دوره طول و در

 و pHکاهش میزان با نتایج تحقیق حاضر که بیانگر  .)3(شد 
  .مطابقت داشتیش میزان اسیدیته در نمونه اي دوغ بود، افزا

همکاران در  و الستی محمدينتایج مشابهی با نتایج تحقیق 
 بررسی تأثیر محققین بهاین. دست آمده ب 1395سال 
 هاي ویژگی برخی بر پلاتنسیساسپیرولینامختلف  هاي غلظت
 پروبیوتیک اسفناج ماست حسی و شیمیایی فیزیکی
 جلبک مختلف هاي غلظت که دادند و گزارش پرداختند
 را اسیدیته،pH در مشخص تغییرات از جلوگیري ضمن
  ).12(دادند  افزایش

  
  و اسیدیته دوغ در نمونه ها   pH مقایسه میانگین - 2جدول 

)درجه دورنیک(میزان اسیدیته   تیمار pHمیزان  
یکم و بیست روز یازدهم روز  یکم روز  ازدهمروز ی روز بیست و یکم   روز یکم 

68/19±1/70Ab 62/13±1/94Bc 52/00±0/60Cb 4/06±0/05Ca 4/13±0/05Ba 4/32±0/06Aa M1 

68/26±0/97Ab 65/01±1/90Bc 56/70±2/40Ca 4/04±0/01Ca 4/08±0/03Bab 4/24±0/05Ab M2 

72/22±1/10Aa 68/24±0/33Bb 58/50±0/60Ca 4/03±0/05Ca 4/05±0/03Bb 4/22±0/01Ab M3 

72/86±1/31Aa 72/21±1/88Ba 59/94±1/95Ca 4/01±0/04Ca 4/03±0/02Bb 4/17±0/02Ab M4 

72/86±2/34Aa 72/22±1/97Ba 58/32±2/10Ca 4/01±0/04Ca 4/03±0/02Bb 4/23±0/03Ab M5 
  .) p<05/0(مقادیر داراي حروف مشابه کوچک در هر ستون اختلاف معنی داري ندارند

 .) p<05/0(زرگ در هر ردیف اختلاف معنی داري ندارندمقادیر داراي حروف مشابه  ب

M1 : بدون اسپیرولینا پلاتنسیس، بدون صمغ دانه شاهی و بدون باکتري هاي پروبیوتیک(شاهد (; M2) بدون اسپیرولینا پلاتنسیس ، بدون صمغ دانه شاهی و حاوي باکتري هاي
درصد وزنی اسپیرولینا پلاتنسیس  05/0حاوي :(  M4 ;)درصد وزنی صمغ دانه شاهی و باکتري هاي پروبیوتیک 01/0نسیس ، درصد وزنی اسپیرولینا پلات 03/0حاوي :(  M3  ;)پروبیوتیک

  ).بیوتیکدرصد وزنی صمغ دانه شاهی و باکتري هاي پرو 03/0درصد وزنی اسپیرولینا پلاتنسیس ،  08/0حاوي :( M5 ;) درصد وزنی صمغ دانه شاهی و باکتري هاي پروبیوتیک 02/0، 
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  بررسی تغییرات ماده خشک دوغ  - 3-2
ها نشان دادند که افزودن  ، نتایج بررسی2با توجه به جدول 

اسپیرولینا  مختلف مقادیر با صمغ دانه شاهیمختلف  يغلظتها
روز اول، یازدهم و بیست و (، زمان نگهداري پلاتنسیس

و هچنین اثر متقابل دو جانبه این دو عامل بر میزان ) یکم
بطوریکه ). p>01/0(تاثیر معنی دار داشت  ماده خشک

اسپیرولینا جلبک  با هاي حاوي صمغ دانه شاهی نمونه
 داري در مقایسه با نمونه دوغ شاهد، بطور معنیپلاتنسیس 

در واقع ماده خشک، ) ≥05/0p(ماده خشک بیشتري داشتند 
وزنی از مقدار ماده معینی از محصول است که به وسیله 

شک شده است که این حرارت تا به دست آمدن حرارت، خ
این امر بدیهی است . وزن ثابت به محصول داده شده است

هاي دوغ که میزان صمغ دانه شاهی و جلبک که در نمونه
آنها بیشتر می باشد، میزان ماده خشک اسپیرولینا پلاتنسیس 

پلاتنسیس  اسپیرولیناهمچنین در جلبک . نیز بالاتر است
که ) 8(درصد وزن خشک، پروتئین است  71تا  65وجود 

بالارفتن میزان ماده خشک در نمونه هاي دوغ تولیدي   باعث
. گردیده است اسپیرولینا پلاتنسیس با افزایش میزان جلبک

 همچنین نتایج نشان داد که در کلیه نمونه ها، ماده خشک
). ≥05/0p(به مرور زمان بطور معنی داري افزایش یافت 

 اسپیرولیناورد استفاده و غلظت جلبک درصد صمغ م
مطابق با استاندارد ملی ایران به .موثر بوده است پلاتنسیس

 2/3، ماده جامد دوغ هاي تولیدي باید بیشتر از  2453شماره 
که نتایج تحقیق حاضر حاکی از تطابق ماده ) 16(باشند %  

خشک در روزهاي بررسی شده در تمامی نمونه ها، با 
، )1395(محمدي الستی و همکاران . لی ایران بوداستاندارد م
هاي مختلف جلبک  اي به بررسی تأثیر غلظت طی مطالعه

هاي فیزیکی شیمیایی و  بر برخی ویژگی اسپیرولینا پلاتنسیس
نتایج نشان ). 12(حسی ماست اسفناج پروبیوتیک پرداختند 

هاي مختلف جلبک باعث افزایش ماده  دادند که غلظت
دند که با نتایج تحقیق حاضر مشابهت خشک محصول ش

  . داشت
  

  دوغ در نمونه ها )درصد(و دوفاز شدن ) درصد( ماده خشکمقایسه میانگین  - 3جدول 
 تیمار میزان ماده خشک میزان دوفاز شدن

یکم و بیست روز یازدهم روز  یکم روز  روز بیست و  
 یکم

 روز یکم روز یازدهم

1/40±0/03Aa 0/90±0/04a 0/70±0/07a 8/49±0/24Ab 7/69±0/14Bb 6/13±0/05Cc M1 

1/20±0/08Ab 0/80±0/05b 0/60±0/05b 8/56±0/06Ab 7/76±0/07Bb 6/74±0/05Cb M2 

0/90±0/11Ac 0/60±0/02c 0/50±0/01c 8/63±0/04Ab 7/83±0/06Bb 7/19±0/14Ca M3 

0/70±0/04Ad 0/50±0/04d 0/30±0/07d 8/88±0/07Aa 8/09±0/10Ba 7/23±0/14Ca M4 

0/50±0/05Ae 0/40±0/01e 0/10±0/00e 8/91±0/08Aa 8/13±0/06Ba 7/27±0/18Ca M5 

  .) p<05/0(مقادیر داراي حروف مشابه  کوچک در هر ستون اختلاف معنی داري ندارند
 .) p<05/0(مقادیر داراي حروف مشابه  بزرگ در هر ردیف اختلاف معنی داري ندارند

M1 : بدون اسپیرولینا پلاتنسیس، بدون صمغ دانه شاهی و بدون باکتري هاي پروبیوتیک(شاهد (; M2)لاتنسیس ، بدون صمغ دانه بدون اسپیرولینا پ
درصد وزنی صمغ دانه شاهی و باکتري هاي  01/0درصد وزنی اسپیرولینا پلاتنسیس ،  03/0حاوي :(  M3  ;)شاهی و حاوي باکتري هاي پروبیوتیک

حاوي :( M5 ;) یوتیکدرصد وزنی صمغ دانه شاهی و باکتري هاي پروب 02/0درصد وزنی اسپیرولینا پلاتنسیس ،  05/0حاوي :(  M4 ;)پروبیوتیک
  ).درصد وزنی صمغ دانه شاهی و باکتري هاي پروبیوتیک 03/0درصد وزنی اسپیرولینا پلاتنسیس ،  08/0

  
  بررسی تغییرات میزان دوفاز شدن دوغ - 3-3

 ، بررسی نتایج نشان دادند که افزودن3با توجه به جدول 
 مختلف مقادیر  با صمغ دانه شاهیمختلف  يهاغلظت

، زمان نگهداري و اثر متقابل این پیرولینا پلاتنسیساسجلبک 
دوغ داشتند دوفاز شدن دو عامل، تاثیر معنی دار بر میزان 

)01/0<p (که در کلیه نمونه ها، درصد دوفاز شدنطوريبه 
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داري افزایش یافت  بطور معنی با افزایش زمان نگهداري،
)05/0p≤ (به ،دوغ هاي علت این امر این است که، پروتئین 

 شوندمی نزدیک خود ایزوالکتریک نقطه به پایین، pH دلیل
 امر این که کنندمی رسوب و تجمع به شروع نتیجه، در و

 حین در دوغ شدن فاز دو حالت ایجاد و ناپایداري سبب
 در این محصول به دلیل افزودن آب،. شودمی نگهداري 

ه ویسکوزیته کمتر شده و در نتیجه دو فاز شدن در آن  ب
پروتئین و - هاي پروتئین کنش برهم). 24(دهد  راحتی رخ می

هاي اسیدي مانند دوغ وابسته به  در نتیجه پایداري نوشیدنی
، )ماده خشک(، غلظت کازئین pHعوامل مختلفی از جمله 

یونی، هموژنیزاسیون، غلظت هیدروکلوئید مورد   قدرت
ولی . )32(باشد  استفاده و تیمار حرارتی در حین فرآوري می

و جلبک  در تحقیق حاضر با افزایش میزان صمغ دانه شاهی
کاهش معنی دار  دوفاز شدندرصد  ،اسپیرولینا پلاتنسیس

 ایجاد با شاهی دانه به این علت که صمغ) ≥05/0p(یافت 
 ویسکوزیته افزایش سبب سیستم، در هیدروکلوئیدي شبکه
 این هک شوند می شبکه در کازئین هاي میسل افتادن دام به و
 به ˝احتمالا .است موثر محصول کمتر شدن فاز دو در امر

 pHوجود صمغ دانه شاهی، که باعث عدم تغییر زیاد  واسطه
در نمونه هاي دوغ شده اند، میزان دوفاز شدن کاهش یافته 

، به بررسی اثر )1393(اسلامی مشکنانی و همکاران . است
هاي  گیبر برخی از ویژ پلاتنسیس  اسپیرولیناافزودن  

فیزیکوشیمیایی دوغ پروبیوتیک حاوي پودر نعناع پرداختند 
نداده  کاهشرا  نشد زفادو جلبکو نتایج نشان داد افزودن 

با نتایج تحقیق حاضر که ). 1( دنبو دار معنی عنعناپودر ثرا و
بیانگر کاهش درصد دوفاز شدن دوغ بود، مغایرت داشت 

ان ویسکوزیته در که علت آن می تواند ناشی از افزایش میز
 اسیپرولینا پلاتنسیساثر افزودن صمغ دانه شاهی و جلبک 

  .باشد
  
هاي پروبیوتیک در بررسی زنده مانی باکتري-3-4 

  دوغ 
 ها نشان دادند که افزودن ، نتایج بررسی4با توجه به جدول 

جلبک  مختلف مقادیر با صمغ دانه شاهیمختلف  يغلظتها
روز نگهداري تاثیر معنی دار بر  21طی  اسپیرولینا پلاتنسیس

). p>01/0(زنده مانی باکتري هاي پروبیوتیک دوغ داشتند
هاي پروبیوتیک با  مانی باکتري ها، زنده در کلیه نمونه

داري کاهش یافته است  بطور معنی افزایش زمان نگهداري،
)05/0p≤ .( همچنین با افزایش میزان صمغ شاهی و جلبک

داري طی روزهاي  بطور معنی ،سیساسپیرولینا پلاتن
مانی باکتري هاي پروبیوتیک کاهش یافته  نگهداري، زنده

زنده مانی باکتري هاي  کاهشعلت اصلی ). ≥05/0p(است 
تواند ناشی از می ،مدت زمان نگهداريدر طی پروبیوتیک 

باشد  اسپیرولینا پلاتنسیسکاهش میزان مواد مغذي جلبک 
به طور کلی . باشد پروبیوتیک میهاي که مورد نیاز باکتري

 سلولى ترکیبات داشتن دلیل به کروسکوپىیهاى م جلبک

دارندعلت  ها پروبیوتیک قابلیت زیستى بر مثبتى تأثیر خاص
 افزودن از پس ها باکتري رشد تقویت و تحریک اصلى

 فرآورده با  پایه محیط اي تغذیه سازي ، غنی توده زیست

است  شده گزارش ها مینویتا و ضرورى آمینه اسیدهاى
محصول پروبیوتیک استاندارد،  FAOطبق گزارش ). 17(

 cfu/ml Logمحصولی است که در لحظه مصرف حداقل 
. میکروارگانیسم پروبیوتیک زنده و فعال داشته باشد 6- 7

ها، حفظ  ترین عامل استفاده مؤثر از پروبیوتیک بنابراین مهم
وره نگهداري ماده ها طی د زنده ماندن و فعالیت باکتري

دست آمده نشان دهنده تعداد ه نتایج ب). 6(باشد  غذایی می
هاي پروبیوتیک در روزهاي بررسی  کافی زنده مانی باکتري

شده در تمامی نمونه ها، با تعریف محصولات پروبیوتیک 
اي به بررسی تأثیر  ، طی مطالعه)1396(دزیانی و همکاران.بود

هاي  مانی باکتري بر زنده هاي مختلف ژل آلوئه ورا غلظت
حاصل  بیوتیک پرداختند و نتایج پروبیوتیک در دوغ سین

بر زنده مانی  وراآلوئه مختلف هاي غلظت تأثیر از حاکی
عنوان  به درصد 10 غلظت دوغ، هاي پروبیوتیک درباکتري
 ).6(بود  انتخاب مناسب غلظت
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  دوغ در نمونه ها و امتیاز ارزیابی حسی پذیرش کلی )log cfu/ml(کباکتري هاي پروبیوتی مقایسه میانگین شمارش - 4جدول 
 تیمار )log cfu/ml(باکتري هاي پروبیوتیک شمارش

ام 21روز  ام 11روز    روز اول 

- - - M1 

6/72±0/00Cc 7/47±0/07Bc 8/23±0/01Ab M2 

6/78±0/01Cb 7/60±0/02Bb 8/27±0/02Aa M3 

6/85±0/03Ca 7/69±0/06Ba 8/22±0/02Ab M4 

6/73±0/03Cc 7/53±0/01Bbc 8/12±0/01Ac M5 

  .) p<05/0(مقادیر داراي حروف مشابه  کوچک در هر ستون اختلاف معنی داري ندارند
 .) p<05/0(مقادیر داراي حروف مشابه  بزرگ در هر ردیف اختلاف معنی داري ندارند

M1 : و بدون باکتري هاي پروبیوتیک بدون اسپیرولینا پلاتنسیس، بدون صمغ دانه شاهی(شاهد (; M2) بدون اسپیرولینا پلاتنسیس ، بدون صمغ دانه
درصد وزنی صمغ دانه شاهی و باکتري هاي  01/0درصد وزنی اسپیرولینا پلاتنسیس ،  03/0حاوي :(  M3  ;)شاهی و حاوي باکتري هاي پروبیوتیک

حاوي :( M5 ;) درصد وزنی صمغ دانه شاهی و باکتري هاي پروبیوتیک 02/0سیس ، درصد وزنی اسپیرولینا پلاتن 05/0حاوي :(  M4 ;)پروبیوتیک
  ).درصد وزنی صمغ دانه شاهی و باکتري هاي پروبیوتیک 03/0درصد وزنی اسپیرولینا پلاتنسیس ،  08/0

  
  بررسی ارزیابی حسی دوغ - 3-5

، بررسی نتایج نشان دادکه افزودن 6 و 5با توجه به جداول 
 مختلف مقادیر  با شاهی صمغ دانهتلف مخ يهاغلظت

و همچنین اثر ترکیبی دو عامل  اسپیرولینا پلاتنسیسجلبک 
زمان نگهداري و نوع نمونه، تاثیر معنی دار بر امتیاز ارزیابی 

روز (ولی زمان نگهداري ). p>01/0(حسی دوغ داشتند 
تاثیر معنی دار بر امتیاز )  اول، یازدهم و بیست و یکم

نتایج بررسی این  ).p<05/0(دوغ نشان نداد  پذیرش کلی
اسپیرولینا بدون ارزیابی ها نشان داد که تیمار شاهد و نمونه 

 و بدون صمغ  هاي پروبیوتیک ، حاوي باکتريپلاتنسیس
در طی مدت زمان نگهداري، امتیازات ارزیابی شاهی  دانه

ها  به نسبت  حسی طعم، رنگ، ظاهر و پذیرش کلی آن
عدد بالاتري بود و تیمار شاهد با نمونه  تیمارهاي دیگر

از . مذکور از لحاظ امتیازات ارزیابی حسی نزدیکتر بود
نمونه شاهد از لحاظ امتیازات ارزیابی حسی طرف دیگر 

   بیشترین اختلاف امتیاز را با طعم، رنگ و پذیرش کلی
و  اسپیرولینا پلاتنسیساي که بیشترین میزان جلبک  نمونه

احتمالا اضافه کردن . را دارا بود، داشت صمغ دانه شاهی
اي را   طعم جدید و ناشناخته اسپیرولینا پلاتنسیسجلبک 

هاي حسی مطابقت نداشته ایجاد کرده که با ذائقه ارزیاب
است و علاوه بر طعم بر اساس مواردي که عنوان گردید 
عطر و بو دوغ تولیدي نیز بر امتیازات ارزیابی حسی طعم 

تازه ناشی از تولید  دوغطعم همچنین  .وده استگزار ب تاثیر
    توسط   معطر فرار است که  اسید و ترکیبات

توسعه . شود تولید می هاي موجود در دوغ میکروارگانیسم
گیرد  هاي بیوشیمیایی صورت می طعم و بافت توسط واکنش

که شود  ها پروتئین و چربی تجزیه می که طی این واکنش
تاثیر زیادي بر روي طعم  ها گانیسمروند فعالیت میکروار

تبدیل عمده اي که  در دوغ، تخمیر لاکتوز اثردر  .دوغ دارد
شود تشکیل لاکتات است، اما جز میانی پیروات  دیده می

تواند به شکل جایگزین به انواع ترکیبات طعمی متفاوتی  می
مثل دي استیل، استوئین، استالدئید یا اسید استیک تبدیل 

تبدیل سیترات به دي دوغ  ش طعمی مهم درواکن که شود
 211حاوي  اسپیرولینا پلاتنسیسجلبک  ).22( استیل است

میلی گرم بتاکاروتن بود که می تواند بر روي رنگ و در 
برخلاف  اسپیرولیناهمچنین در . واقع ظاهر دوغ موثر باشد
اي سلولی  اي، دیواره هاي تغذیه دیواره سلولزي سایر جلبک

شوند و ارزش  راحتی هضم می به اسپیرولینای موکوپروتئین
مستندات بسیاري دال بر ویژگی ).8(اي بالایی دارند  تغذیه

 با ارتباط در پلاتنسیس اسپیرولینا بخشی هاي سلامت

 خون چربی بالا، خون فشار ها همچون بیماري از بسیاري

  انسان ایمنی سیستم و نقص ها سرطان انواع دیابت، بالا،
 این با. است ارائه شده علمی مختلف هاي پایگاه ، در)ایدز(

 اسپیرولینا   نامطلوب ارگانولپتیکی هاي ویژگی دلیل به حال،
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 عدم با غذا، عنوان به به تنهایی آن معرفی احتمالا ،پلاتنسیس

 از یکی شد، بنابراین خواهد روبرو کنندگانمصرف استقبال

مواد  زا گروه این کردن وارد براي کارآمد راهکارهاي
فرمولاسیون  در آنها از استفاده انسان، غذایی سبد به غذایی

دزیانی و ).20(باشد  می شده شناخته غذایی محصولات
هاي  اي به بررسی تأثیر غلظت ، طی مطالعه)1396(همکاران

هاي حسی در دوغ  ورا بر ویژگی مختلف ژل آلوئه
د ارزیابی حسی یک روز بعد از تولی. بیوتیک پرداختند سین

نفره از  10و ورز بیست و هشتم نگهداري توسط یک گروه 
دیده از نظر خصوصیات حسی انجام  هاي آموزش ارزیاب
 درصد افزایش که داد نشان حسی هاي ویژگی بررسی. شد

 پروبیوتیک دوغ رنگ و بو بر داري معنی تأثیر ورا آلوئه

 تحت دار معنی طور به را پذیرش کلی و بافت اما نداشت

 با نتایج تحقیق حاضر که بیانگر تاثیر ). 6(داد  رارق تأثیر
و صمغ دانه شاهی بر  اسپیرولینا پلاتنسیسدار جلبک  معنی

بود ) ظاهر، طعم، رنگ و پذیرش کلی(ویژگی هاي حسی 
 .مغایرت داشت

سازي  اي به غنی ، طی مطالعه)1397(سوزنکار و همکاران 
آرتروسپیرا دار با استفاده از پودر ریز جلبک  روکش ویفر

) درصد وزنی در کرم ویفر 1و  5/0در سطوح ( پلاتنسیس
 با توان می تولید، دوم روز نتایج نشان داد در. پرداختند

 آرتروسپیرا جلبک از استفاده با دار روکش ویفر سازي غنی

 به را کیفی آن و حسی اي، تغذیه هاي ویژگی پلاتنسیس

ق حاضر که بیانگر با نتایج تحقی). 8(داد  ارتقاء مطلوبی نحو
اسپیرولینا سازي دوغ پروبیوتیک با جلبک  امکان غنی
مشابهت   و صمغ دانه شاهی بود، پلاتنسیس
اي به  مطالعه یط  Agustini et al., (2016).داشت

نرم با  ریو پن یبستن يبر رو سیپلاتنس نایرولیاسپاستفاده از 
نتایج  .ها پرداختند آن یاي و حس هاي تغذیه توجه به دیدگاه

جلبک اسپیرولینا  درصد  2/1 و 1نشان داد که افزودن 
از به عنوان بهترین غلظت براي پنیر نرم و بستنی  پلاتنسیس

با نتایج . )19( در نظر گرفته شده استنظر ارزیابی حسی 
تحقیق حاضر که بیانگر تاثیر مثبت افزودن صمغ دانه شاهی 

  .داشتبود، مشابهت  سیپلاتنس نایرولیاسپ و جلبک
  

 دوغ در نمونه ها مقایسه میانگین امتیاز ارزیابی حسی ظاهر و طعم - 5جدول 

 تیمار  امتیاز ارزیابی حسی ظاهر امتیاز ارزیابی حسی طعم
یکم و بیست روز یازدهم روز  یکم روز   روز یکم روز یازدهم روز بیست و یکم 

3/92±0/13Aa 3/91±0/15Ab 3/91±0/15Ab 4/00±0/00Aa 4/00±0/00Aa 4/00±0/00Ab M1 

4/09±0/76Ba 4/77±0/41Aa 4/77±0/41Aa 4/02±0/00Ba 4/10±0/32Ba 4/98±0/09Aa M2 

1/97±0/02Bb 2/77±0/41Ac 2/77±0/41Ac 3/00±0/00Ab 3/00±0/00Ab 3/00±0/00Ac M3 

1/95±0/04Ab 1/94±0/10Ad 1/94±0/10Ad 2/06±0/00Bc 2/03±0/14Bc 3/01±0/15Ac M4 

1/06±0/08Bc 1/84±0/40Ad 1/84±0/40Ad 2/03±0/00Ad 1/11±0/15Bd 1/9±0/07Ad M5 

  .) p<05/0(مقادیر داراي حروف مشابه  کوچک در هر ستون اختلاف معنی داري ندارند
 .) p<05/0(مقادیر داراي حروف مشابه  بزرگ در هر ردیف اختلاف معنی داري ندارند

M1 : ون صمغ دانه شاهی و بدون باکتري هاي پروبیوتیکبدون اسپیرولینا پلاتنسیس، بد(شاهد (; M2) بدون اسپیرولینا پلاتنسیس ، بدون صمغ دانه
درصد وزنی صمغ دانه شاهی و باکتري هاي  01/0درصد وزنی اسپیرولینا پلاتنسیس ،  03/0حاوي :(  M3  ;)شاهی و حاوي باکتري هاي پروبیوتیک

حاوي :( M5 ;) درصد وزنی صمغ دانه شاهی و باکتري هاي پروبیوتیک 02/0اسپیرولینا پلاتنسیس ، درصد وزنی  05/0حاوي :(  M4 ;)پروبیوتیک
).درصد وزنی صمغ دانه شاهی و باکتري هاي پروبیوتیک 03/0درصد وزنی اسپیرولینا پلاتنسیس ،  08/0
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  دوغ در نمونه ها مقایسه میانگین امتیاز ارزیابی حسی رنگ و پذیرش کلی - 6جدول 
از ارزیابی حسی پذیرش کلیامتی  تیمار  امتیاز ارزیابی حسی رنگ 

یکم و بیست روز یازدهم روز  یکم روز   روز یکم روز یازدهم روز بیست و یکم 
3/9±0/22Aa 3/9±0/2Ab 3/9±0/2Ab 3/9±0/3Bb 3/1±0/3Cb 4/1±0/3Ab M1 

3/9±0/2Ba 4/8±0/4Aa 4/8±0/4Aa 4/8±0/3Aa 3/6±0/7Ba 4/9±0/3Aa M2 

2/7±0/48Ab 1/9±0/3Bc 1/9±0/3Bc 3/0±0/0Ac 2/0±0/0Bc 3/0±0/0Ac M3 

1/7±0/48Ac 1/0±0/0Bd 1/0±0/0Bd 3/0±0/0Ac 2/0±0/0Bc 3/0±0/0Ac M4 

1/0±0/0Ad 1/0±0/0Ad 1/0±0/0Ad 1/8±0/3Bd 2/0±0/0Bc 3/0±0/0Ac M5 

  .) p<05/0(مقادیر داراي حروف مشابه  کوچک در هر ستون اختلاف معنی داري ندارند
 .) p<05/0(مقادیر داراي حروف مشابه  بزرگ در هر ردیف اختلاف معنی داري ندارند

M1 : بدون اسپیرولینا پلاتنسیس، بدون صمغ دانه شاهی و بدون باکتري هاي پروبیوتیک(شاهد (; M2) بدون اسپیرولینا پلاتنسیس ، بدون صمغ دانه
درصد وزنی صمغ دانه شاهی و باکتري هاي  01/0درصد وزنی اسپیرولینا پلاتنسیس ،  03/0حاوي ( : M3  ;)شاهی و حاوي باکتري هاي پروبیوتیک

حاوي :( M5 ;) درصد وزنی صمغ دانه شاهی و باکتري هاي پروبیوتیک 02/0درصد وزنی اسپیرولینا پلاتنسیس ،  05/0حاوي :(  M4 ;)پروبیوتیک
  ).د وزنی صمغ دانه شاهی و باکتري هاي پروبیوتیکدرص 03/0درصد وزنی اسپیرولینا پلاتنسیس ،  08/0

 
  گیري  نتیجه-4

 اسپیرولینا پلاتنسیسشاهی و جلبک  در اثر افزودن صمغ دانه
، درصد دو فاز pHدر مقدار  )p≥05/0(کاهش معنی دار 

حسی پذیرش کلی و افزایش   شدن، امتیازات ارزیابی
شک میزان اسیدیته و درصد ماده خ )p≥05/0(دار  معنی

، درصد دو pHفاکتور زمان نگهداري بر میزان . مشاهده شد
دار  فاز شدن، میزان اسیدیته و درصد ماده خشک تاثیر معنی

دوغ  پذیرش کلیداري بر ارزیابی  داشت ولی اثر معنی
روز نگهداري  21به مرور زمان و طی . )p<05/0(نداشت 

pHداري  ، امتیاز ارزیابی حسی پذیرش کلی بطور معنی
)05/0p≤ ( کاهش یافت و اسیدیته، ماده خشک و درصد دو

نتایج بررسی . داشت) ≥05/0p(فاز شدن افزایش معنی دار 
ارزیابی حسی نشان داد که تیمار شاهد و نمونه بدون 

، حاوي باکتري هاي پروبیوتیک با اسپیرولینا پلاتنسیس
و بدون صمغ دانه شاهی در طی مدت  cfu/ml 108غلظت 

امتیاز ارزیابی حسی پذیرش کلی آنها  به  زمان نگهداري،
نسبت تیمارهاي دیگر عدد بالاتري بود و تیمار شاهد با 
. نمونه مذکور از لحاظ امتیازات ارزیابی حسی نزدیکتر بود

از طرف دیگر نمونه شاهد از لحاظ امتیاز ارزیابی حسی 
پذیرش کلی بیشترین اختلاف امتیاز را با نمونه اي که 

          و صمغ  اسپیرولینا پلاتنسیسن جلبک بیشترین میزا

نمونه حاوي باکتري هاي . شاهی را دارا بود، داشت دانه
درصد  05/0که به آن    cfu/ml 108پروبیوتیک با غلظت

     درصد وزنی صمغ  02/0و  اسپیرولینا پلاتنسیسوزنی 
زنـده مـانی  شاهی افزوده شده بود بهترین عملکرد را بر دانه
روزه  21نگهداري  دورهانتهاي هاي پروبیوتیک در  يباکتر

)log cfu/ml 85/6  (تعداد با توجه به نتایج حاصله،  .داشت
ها با  هاي زنده باکتریهاي پروبیوتیک در تمام نمونه سلول

 .)p≥05/0( ندداري کاهش یافت گذشت زمان به طور معنی
هاي  بطور کلی نتایج نشان داد که دوغ حاوي باکتري

درصد  05/0که داراي  cfu/ml 108یوتیک با غلظت پروب
     درصد وزنی صمغ  03/0و  اسپیرولینا پلاتنسیسوزنی 
شاهی به نسبت دیگر تیمارها علاوه بر اینکه بهترین  دانه

انتهاي زنـده مـانی باکتریهاي پروبیوتیک در  عملکرد را بر
هاي  روزه  نشان داد داراي ویژگی 21نگهداري  دوره
  .شیمیایی مطلوب و خصوصیات حسی قابل قبول بودفیزیکو

  
 منابع-5

 ،.و ،ینوغان ییع، فدا ،یمشکنان یاسلام .1
. 1393. ص ،ینانیو مز .ك ،یخسروي داران

از  یجلبک بر برخ یزاثر افزودن پودر ر یبررس
دوغ  یو حس یزیکوشیمیاییف یژگیهايو
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 فصلنامه فناوري .حاوي پودر نعناع یوتیکپروب
  . 59- 70 ،2، جلد ییغذا ینهاي نو

. ر ،رضایی و .م ،اعلمی ،.س ،عقدایی امیري .2
 بر اسفرزه دانه هیدروکلوئید تأثیر بررسی. 1389

 کم ماست حسی و هاي فیزیکوشیمیایی ویژگی

 صنایع و علوم هاي پژوهش نشریه. چرب

 .201- 6،209، شماره ایران غذایی

 محمدي و .ر ،نیازمند ،.ح ،، کاراژیان.آ ،بهنیا .3
 بر شاهی دانه صمغ تأثیر . 1393 .ع ،ینافچ

. چرب کم ماست بافتی و رئولوژیکی خواص
 صنایع و علوم در نوآوري و پژوهش نشریه

 .255-266 ، 3شماره ،3جلد ،غذایی

 و .م ،یدي، ور.ف ،یدي، شه.ا ،یجانیلاه یتوکل .4
در  یرولیناکاربرد جلبک اسپ. 1390 .م ،یمحب
علوم و  یمل کنگره یستمینب یی،غذا يها وردهآفر

  .تهران یی،غذا یعصنا

 يغذاها. 1393 .ف ،یديشه و .الف ،پور ییخزا .5
 اي یهبهبود ارزش تغذ يبرا يفراسودمند و مغز

 یانم یمل یشهما یناول یی،غذا يها وعده یانم
 .مشهد یی،ها غذا وعده

 .ش ،يزمردو  .م ،اصل ی، خسروشاه.م ،یانیدز .6
ورا بر مختلف ژل آلوئه  يها غلظت یرتأث. 1396

 هاي يباکتر یمان و زنده یفیک هاي یژگیو
مجله علوم  .بیوتیک یندر دوغ س یوتیکپروب
 . 12 شماره، 3جلد ،یرانا ییغذا یعو صنا یهتغذ

. ع ،یو شهاب لواسان .ش ،ی، برنج.ف ،یرسول .7
 یسنت یبستن یونفرمولاس سازي ینهبه . 1396

با  یسپلاتنس یرولینااسپ جلبک یزحاوي ر یرانیا
و  ییعلوم غذا .اده، از روش سطح پاسخاستف
 . 15-28 ،14 ، جلدیهتغذ

 .آ ،ینصرت یچیچا و .س ،، موحد.ر ،سوزنکار .8
دار با استفاده از  روکش یفرو سازي یغن .1397

مجله  .یسپلاتنس یراآرتروسپ جلبک یزپودر ر

، 2جلد ،یرانا ییغذا یعو صنا یهعلوم تغذ
 .13شماره

فرمول  سازي ینهبه. 1399. م ،یو گل .ا ،یعیشف .9
 یرولینااسپ یگزینیبا کمک جا یطالب ینگپود

خشک و شکر به  یربا ش یاو استو یسپلاتنس
پژوهشهاي علوم و  یهنشر. روش سطح پاسخ

  . 73- 84، 16، شماره1جلد ،یرانا ییغذا یعصنا
 .ز ،یديو حم .س ،ی، عباس.س ،یان یفروغ .10

 يساز هم زدن و همگن یرتأث یبررس. 1388
 یکمجله الکترون. و فاز شدن دوغد یزانم يرو

 .83 - 100  ،ییغذا مواد يو نگهدار يفرآور

 یطشرا سازي ینهبه . 1388 .ح ،یانکاراژ .11
خواص  یو بررس یاستخراج صمغ دانه شاه

ارشد، رشته  یکارشناس نامه یانپا .آن يعملکرد
 ي،دانشکده کشاورز یی،غذا یععلوم و صنا
  .مشهد یدانشگاه فردوس

و  .و ،ینوغان یفدائ ،.ف ،یمحمدي الست .12
غلظتهاي مختلف  یرتأث. ك ،یخسروي داران

 یژگیهايو یبر برخ یسپلاتنس یرولینااسپجلبک 
ماست اسفناج  یو حس یزیکوشیمیاییف

، ییغذا یعپژوهشهاي صنا یهنشر .یوتیکپروب
 . 127-143، 26، شماره2جلد

. س ،يسهراب وند و .الف .س ،یانمرتضو .13
 ییغذا يها آوردهو فر ها یوتیکپروب. 1385
- 131، 1385تهران، انتشارات اتا،  یوتیک،پروب
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 . یرانا یصنعت یقاتموسسه استاندارد و تحق .14
 - یدیتهو اس pH  آن يها و فراورده یرش. 1385

شماره  یران،ا یروش آزمون،  استاندارد مل
 ، چاپ اول2852

 .یرانا یصنعت یقاتموسسه استاندارد و تحق .15
، استاندارد ده خشک شیراندازه گیري ما. 1386

.تهران. چاپ دوم .637شماره  یران،ا یمل



  145 ...تیک حاوي صمغبررسی خواص فیزیکوشیمیایی، میکروبی و حسی دوغ پروبیو             علیرضا شهاب لواسانی و همکاران  

 

 .یرانا یصنعت یقاتموسسه استاندارد و تحق .16
 هاي و روش ها یژگیو -دوغ ساده. 1387

  .2453شماره  یران،ا یآزمون،  استاندارد مل

. م ،و قربان پور .ا ،، یوسفی جوان.ز ،موسوي .17
اي جلبک  خواص درمانی و تغذیه. 1395
یی دارورولینا، نخستین همایش ملی گیاهان اسپی

 .اي، دانشگاه گنبد کاووس معطر و ادویه

. 1389. ن ،و صداقت .ع ،برازق یچولیرم .18
دوغ  يبر ماندگار يبند دما و بسته یرتأث یبررس

 يعلوم و فناور یپژوهش یعلم  مجله. بدون گاز
  .1-8 ،3شماره ، 2جلد، ییغذا

19. Agustini, TW., Ma’ruf ,WF., Widayat, 
W., Suzery, M., Hadiyanto, H. and 
Benjakul, S. 2016. Application of 
Spirulina platensis on ice cream and 
soft cheese with respect to their 
nutritional and sensory perspectives. 
Journal Teknologi , 78: 2-4. 

20. Alamri, MS., Mohamed, AA. and 
Hussain, S. 2014.  High-fibr date pits 
pudding: formulation, processing and 
textural properties. European Food 
Research and Technology, 239: 736-
755. 

21. Guldas, M. and  Irkin, R. 2010.  
Influence of Spirulina plantensisi 
powder on the microflora of yoghurt 
and acidophilus milk. Original 
Scientific Paper, 237-243. 

22. Habib, MAB., Parvin, M., Huntington, 
TC. and Hasan, MR. 2008. A review 
on culture, production and use of 
spirulina as food for humans and feeds 
for domestic, animal and fish. Food 
and agriculture organization of the 
united nations, Rome, Italy. P 33. 

23. Jan, G., Leverrier, P., Pichereau,V. 
and Boyaval, P. 2001. Changes in 
protein synthesis and morphology 
during acid adaptation of propioni 
bacterum freudenreichii. Application  
Environment microbial , 67: 2029-
2036. 

24.  Koksoy, A. and Kilic, M. 2004. Use 
of hydrocolloids in textural 
stabilization of a yoghurt drink, ayran. 
Food Hydrocolloids, 18: 593–600. 

25. Main ville, L., Arcand, Y. and 
Farnworth, ER. 2005. A dynamic 
model that simulates the human upper 
gastrointestinal tract for the study of 
probiotics. International Journal Food 
Microbial, 99: 287-296. 

26. Mazinani, S., Fadaei, V. and 
Khosravi‐Darani, K. 2016. Impact of 
Spirulina platensis on 
physicochemical properties and 
viability of Lactobacillus acidophilus 
of probiotic UF feta cheese. Journal of 
food processing and preservation, 
40(6): 1318-1324. 

27. Mehraban, MS., Sarabi, MJ., Karajian, 
R., Nourbakhsh, R., Gholasi, F., 
Vosough, AS. 2011.  and 
Mohsenzadeh M. Evaluation of 
Microbiological Contamination 
Sources on Swelling of Iranian 
Yoghurt Drink during Production 
Processes. Journal of Food Research 
(Agricultural Scienc),  21. 

28. Ranadheera,  RDCS., Baines, SK. and 
Adams, MC. 2010. Importance of food 
in probiotic efficacy. Journal Food 
Research International , 43: 1–7. 

29. Razavi, SMA. and Karazhiyan, H. 
2009.  Flow properties and thixotropy 
of selected hydrocolloids; 
experimental and modeling studies. 
Food Hydrocolloids, 23: 908-912.  

30. Saarela, M., Mogensen, G., Fondenc, 
R., Mattoa, J. and Sandholm, TM. 
2000. Probiotic bacteria: safety, 
functional and technological 
Properties. Journal of Biotechnology, 
84: 197–215. 

31. Soheili, M. and Khosravi-Darani, K. 
2011. The potential health benefits of 
algae and micro algae in medicine: A 
review on Spirulina platensis. Current 
Nutr. Food Sci,  7(4): 279-285. 

32. Takahashi,  N., Xiao, JZ., Miyaji, K., 
Yaeshiima, T., Hiramatsu, A. and 
Iwatsuki, K. 2004. Selection of acid 
tolerant bifidobacteria and evidence 
for a low-pH-inducible acid tolerance 
response in bifidobacterium longum. 
Journal of Dairy Research, 71: 340-
345. 

33. Toiner, R. and Dikroyfik, C. 2003. 
Stability of casein micelles in milk. 
Journal Chem Phys,  117: 1290.



        1401زمستان / شماره ي چهارم / دوره چهاردهم /  نشریه ي نوآوري در علوم وفناوري غذایی   146

 

34. Varga, L., Monlar, N. and Szigeti, J. 
2012. Manufacturing technology for a 
spirulina enriched mesophilic 
fermented milk. In: International 

scientific conference on sustainable 
Development & Ecological footprint. 

35. Wan, D., Wum, Q. and Kuca, K. 2016. 
Health effects of spirulina, Chapter 42, 
Spirulina. Nutraceuticals,  P 15. 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Journal  of  Innovation in Food Science and Technology , Vol 14, No 4, Winter 2023 

 

(Original Research Paper) 
The Study Effect of Spirulina platensis on Physicochemical, 

Microbial and Sensory Properties of Probiotic Dough Containing 
Lepidium sativum Seed Gum 

 
Pegah Jalalvand 1, Alireza Shahab Lavasani2*, Orang Eyvaz Zadeh3 

 
1 M.Sc Student of Food Science and Technology, Faculty of Agriculture, Varamin-Pishva Branch, 

Islamic Azad University, Varamin, Iran. 

2 Innovative Technologies in Functional Food Production Research Center, Varamin-Pishva Branch, 
Islamic Azad University, Varamin, Iran. 

3 Assistant Professor, Department of Food Science and Technology, Varamin-Pishva Branch, Islamic 

AzadUniversity, Varamin, Iran. 

Received: 25/02/2020                          Accepted:04/07/2020 

 
 

Abstract 
The abundance of important biological compounds in algae provides new opportunities for the production of 
high-yield dairy products. Meanwhile, doogh is important as a traditional Iranian nutritional drink. Dough (with 
temperature 44°C), the amounts of spirulina algae (0.3, 0.5 and 0.8 W/W), Lepidium sativum seed gum (0.01, 
0.02 and 0.03 W/W) and Lactobacillus acidophilus La5 and Bifidobacterium lactis LAFTI B94 were powdered 
to the samples. The probiotic microorganisms were added and then added to the dough treatments as a 
percentage by weight. Five treatments were evaluated in three replications. Data were analyzed using 
completely randomized design, SPSS21 was used for analysis of variance and Duncan's multiple range test at 
95% level was used for analysis and comparison of means. The results showed that the type of sample (different 
concentrations of Lepidium sativum seed gum with different amounts of Spirulina platensis algae) and storage 
time had a significant effect on pH, acidity on dry matter, viscosity, two-phase percentage, viability of probiotic 
bacteria and sensory evaluation (Appearance) were doughy (p<0.01). In all samples, with increasing shelf life, 
dry matter percentage, viscosity percentage, two-phase percentage increased significantly (p≤0.05) and also with 
increasing amount of Lepidium sativum seed gum and Spirulina platensis algae, dry matter content, viscosity of 
samples. Dough increased significantly (p<0.01). Spirulina platensis algae increased significantly with 
increasing percentage of two-phase (p≤0.05). In all samples, the viability of probiotic bacteria decreased 
significantly with increasing shelf life and with increasing levels of Lepidium sativum seed gum and Spirulina 
platensis algae (p≤0.05). Treatments containing 0.05% by weight of Spirulina platensis, 0.02% by weight of 
Lepidium sativum seed gum and probiotic bacteria Lactobacillus acidophilus and Bifidobacterium lactis at a 
concentration of 108 cfu/ml were identified as superior treatment based on physicochemical, microbial and 
sensory results. 
 
Keywords:  Dough, Probiotic, Spirulina platensis , Lepidium sativum Seed Gum. 
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