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  چکیده
 شیافزا جلبک مختلف انواع با يریش يها فرآورده يساز یغن ها جلبک يا هیتغذاثرات  نسبت بهکنندگان  آگاهی مصرف با افزایش

 ،ییایمیکوشیزیف اتیخصوص بر )درصد75/0و  25/0،5/0، 0( ایکورنیسال ایلاریگراس جلبکافزودن  ریتاث قیتحق نیا در. است هافتی
 سبب ایکورنیاسالیلاریگراس جلبکحاصل مشخص کرد افزودن  جینتا. قرار گرفت یمورد بررس کیوتیپروب دوغ یحس و یکروبیم

 که حاوي اول ماریت و شاهد نمونه دردوغ  يها نمونه يداریپا حداکثر. )>05/0p( شد دوغنمونه هاي و کاهش اسیدیته pH  شیافزا

 مشخص حاصل جینتا. افتی کاهش دوغ يها نمونه يداریپاجلبک  غلظت شیافزا با که یشد، درحال مشاهدهبود  جلبک درصد 25/0

جلبک  افزودن اگرچه. )>05/٠p(است  هافتی شیزااف يدار یطور معن بهغلظت جلبک  شیبا افزا تهیسکوزیونمونه ها  هیدر کل کرد
معنی داري   طور  را به تیمار هاي نمونهDPPH  ، میزان مهار رادیکالیدانیاکس یآنت باتیترک حضور لیدل به ایکورنیسال ایلاریگراس

هاي شیر و پلی  وتئینبین پر برهمکنش لیبه دل یدانیاکس یآنت تیخاص ينگهدار زمان طول در ،دادنسبت به نمونه شاهد افزایش 
افزایش بقا  سبب درصد 25/0 غلظتبا ایکورنیاسالیلاریگراس جلبک حضور نیهمچن .)>05/0p( داشت يدار یمعن کاهشها  فنول

 یحس یابیارز در .ندنداشت کیوتیپروبتاثیر مثبتی بر رشد و بقا باکتري  اما غلظت هاي بالاتر ،دیگردکازئی لاکتوباسیلوسباکتري 
رسد کاهش رسوب  یبه نظر م. بود در بین تیمارهاي مورد آزمون بیشترین مقبولیت را داراT1 ماریها تابینظر ارز ازمشخص شد 

حاصل مشخص  جینتا .گذار بوده است ریتاث آن تیمقبول شیدر افزا مارهایت ریبا سا سهیآن در مقا تر نییپا تهیسکوزیاول و و ماریت در
 و یکروبیم ،ییایمیکوشیزیف يها یژگیو به توان یم کیوتیپروب دوغ به ایکورنیسال ایلاریراسگ  جلبک درصد 25/0کرد با افزودن 

  .دیرس مطلوب یحس
  

  لوسیلاکتوباس  ،گراسیلاریا سالیکورنیا  دوغ، ،جلبک، پروبیوتیک  :کلیديهايواژه
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  مقدمه-1
است که به  یرانی بر پایه شیرنوشیدنی تخمیري ادوغ یک 

از افزودن آب به ماست و هم زدن آن در  پس سنتی   طور
 .آن تهیه می شود چربی گرفتن هاي سنتی به نام مشک و کیسه

اضافه شده و  تولیدي نمک و گیاهان معطر به دوغ ادامهدر 
در طی فرآیند تخمیر انواع مختلفی  .آماده مصرف می شود

آمینه ضروري، اسیدهاي  مانند اسیدهاي مفید مغذي ترکیبات از
آلی، آنتی بیوتیک ها و باکتریوسین ها توسط باکتري هاي 

محصولات  ).13، 2( شود تولید میدوغ  دراسید لاکتیک 
هاي مختلفی مانند  مشابه دوغ در کشورهاي دیگر با نام

در خاورمیانه،  2در اروپا، کفیر و کومیس 1نوشیدنی ماست
 شود در هند تولید و مصرف می 4لاسیدر ترکیه،  3آیران

کنندگان نسبت به  امروزه با افزایش آگاهی مصرف . )14(
هاي پروبیوتیک مصرف این  دوغ بخش  سلامتی  مزایاي

 میکروارگانیسم  ،ها روبیوتیکپ  .است  یافته  افزایش  محصولات
 مصرف )CFU/g107(کافی  دارمق بهکه وقتی  هستند اي زنده
یکی  ).22، 3(دارند  براي میزبانبخش متی د مزایاي سلانشو

 باکتري هاي یزنده مانافزایش  و بقا ممکن براي بهبود از راه هاي
که  هنگامی. ها می باشد استفاده از پري بیوتیکپروبیوتیک، 

تولید ی در ترکیبو پري بیوتیک به صورت ها  پروبیوتیکاز 
بیوتیک سین فرآورده  کنیم، غذایی استفاده می هاي فرآورده
به عنوان جلبک ها را محققان تاثیر  از برخی).9( داشت خواهیم
 فعالیت باکتري هاي پروبیوتیک و رشد بر بیوتیک پري ترکیبات

مشکلات فیزیکی و مهم یکی از ). 19 ،18(مطالعه کردند 
پایین و  pHدوغ به دلیلدوغ جدا شدن سرم و دو فاز شدن 

        شود می هاکازئین منجر به تجمع که دوغ است وجود نمک در
       ها که هیدروکلوئید نامیده مانند صمغ  ترکیباتی .شود می
هاي رایجی هستند که براي جلوگیري از  شوند، افزودنی می

 این ترکیبات ).25(شوند  جداشدن فازها در دوغ استفاده می
 سینرزیس، اهندهک کننده، ژل کننده، تثبیت کننده، غلیظت عنوان به

 شوند میدوغ به کار گرفته  انواع دربیوتیک  پري فایر وامولسی

                                                             
1-Yogurt Drink 
2-Kefir and Kumis 
3-Ayran 
4-Lassi 

هاي  جلبک  انواع  از  5سالیکورنیا  گراسیلاریا جلبک  ).9(
و ترکیبات زیست  غنی از مواد مغذي ،قرمزوسکوپی ماکر
پروتئین  درصد 9 حدود حاوياین نوع جلبک . هستند فعال

 لبکج   .باشد می  W6   و W3   ضروري  چرب  اسیدهاي و
و عناصري C  وB ویتامین هاي حاوي سالیکورنیا ا گراسیلاري

 این ماکرو. و آهن استمنیزیم فسفر، پتاسیم،  ،مانند کلسیم
 که شامل اتصالات جلبک غنی از هیدروکلوئید آگار است

)3→1 ( β-Dاتصالات و گالاکتو پیرانوزیل )1→4 (-Lɑ 
گالاکتان  آگار که شامل پلیمر. پیرانوزیل می باشد گالاکتو

کننده و تغلیظ  می باشد در صنعت غذا به عنوان عامل ژل
      به عنوان عامل  غذا  در صنعتکه   شود کننده استفاده می

 پژوهشگرانکنون  تا ).17(دشو می استفاده کننده تغلیظ و ندهکن ژل
تاثیر جلبک اسپرولینا پلاتنسیس را بر خواص دوغ  مختلفی

قابلیت زیستی  و حاوي نعناع دوغ پروبیوتیک، پروبیوتیک
، 11( نده اها در پنیر سفید فراپالایش بررسی نمود پروبیوتیک

 جلبککنون تحقیقی در زمینه تاثیر استفاده از  اما تا. )12
فرآورده هاي  فیزیکوشیمیایی خواص بر گراسیلاریا سالیکورنیا

، ارزیابی بنابراین هدف مطالعه اخیر. انجام نشده است لبنی
 فیزیکوشیمیایی خصوصیات بر سالیکورنیا گراسیلاریا جلبک تاثیر

  .میکروبی و حسی دوغ می باشد
  
  مواد و روش ها -2
  اولیهمواد -2-1

 گراسیلاریا سالیکورنیا  جلبک، انجام این پژوهش به منظور
شیر  و از شرکت توسعه ذخائر زیستی جلبک هاي فارس

پگاه شرکت  از )8/6 برابر pHچربی با  درصد5/2(تازه 
 6بولگاریکوسلاکتوباسیلوس ( استارتر هاي باکتري .شد تهیه تهران

لاکتوباسیلوس و پروبیوتیک ) 7ترموفیلوس استرپتوکوکوس و
 سدیم هیدروکسید، ل،متانو و هانسن کریستین شرکت از 8کازئی

DPPH ،MRS Broth و MRS Agarاز شرکت مرك 

.گردید خریداريآلمان 

                                                             
5-Grassillaria Salicornia 

Lactobacillus bulgaricus -6 
Streptococcus thermophilus -7 
Lactobacillus casei-8 
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  روش ها- 2-2
لاکتوباسیلوس  باکتري و جلبک ازيس آماده-1- 2-2

  کازئی
 زیتم و هیته از پس ایکورنیسال ایلاریگراسخشک  جلبک
 ,England, Hardstone( یبرق ابیآس کمک به  کردن،

GCS2700W( لنیپروپ یپل جنس از يبند بسته در و شده پودر 

 دور و خنک ،خشک طیشرا در و یومینیآلوم هیلا يدارا
سازي  براي آماده .دیگرد منتقل شگاهیآزما به  دیخورش نور  از

 لوسیلاکتوباس يباکتر يحاو زهیلیوفیل آمپول اتیمحتو باکتري،
به لوله آزمایش حاوي محیط کشت ) PTCC 1366(یکازئ
گراد  درجه سانتی 37گردید و در دماي  منتقل  MRSمایع

به منظور فعال سازي ( هوازي جار بیساعت در  48به مدت 
سپس سلول هاي . گرمخانه گذاري شد )باکتري پروبیوتیک

 Germany, Eppendorf( دار یخچال سانتریفوژ توسط میکروبی

AG 22331(  دردقیقه  15به مدتg  1500  سانتریفوژ شده و
درصد، جهت تلقیح در  1/0پس از شستشو با آب پپتون 

 باکتري  تعداد  تعیین  براي  .گرفت  قرار  استفاده  مورد  دوغ
و کشت  يساز پس از رقت )CFU/ml(یکازئلوسیلاکتوباس

ها  شمارش کلنی MRS Agar کشت طیدر مح تیپل پور
  ).17، 5( شدتعیین  CFUو  انجام 

  
  دوغ تهیه  روش-2- 2-2

درجه  95در دماي ) درصد چربی 5/2(تازه  شیر دوغ براي تهیه
درجه  40 تا دماي ودقیقه پاستوریزه  10گراد به مدت  سانتی
 لاکتوباسیلوسحاوي  استارتر کشت سپس .دش گرادخنک سانتی

 ترموفیلوساسترپتوکوکوس  وبولگاریکوس گونه زیر دلبروکی
 43 به شیر اضافه و در دمايدرصد  02/0(W/V)  با غلظت

نمک  درصد7/0 در ادامه. شد گذاري گرمخانه سانتیگراد درجه
با  40به  60 آب و ماست به نسبت دیونیزه حل شده و در آب

 ایلاریگراس  جلبکده و پس از افزودن  پودر هم مخلوط ش
با دستگاه هموژنایزر  )درصد75/0و  5/0 ،25/0 ،0( ایکورنیسال

)Japan, IKA T18( درg  16262 یکنواختثانیه  30 مدت به 
هاي پلی اتیلن ترفتالات در دماي  بطري نمونه ها در. شدند

 و دقیقه پاستوریزه شدند 15درجه سانتیگراد به مدت  80
 107) کازئی  لاکتوباسیلوس  باکتري  شدن،  سرد  از  سپ

CFU/ml)   دماي  تلقیح و دربه نمونه ها)C°1±37 ( به
نمونه هاي دوغ به . شدند گذاري گرمخانهساعت  8مدت 
 درجه سانتی گراد نگهداري شدند 4روز در دماي  45مدت 

)22(.  
 
  و اسیدیتهpH ي اندازه گیر-3- 2-2

 pHاستفاده از باتیمار هاي  هنمون و شاهد نمونهpH   متر دیجیتال
)Switzerland, Mettler Toledo seveneasy(  با دقت
ها با محلول  تیتراسیون نمونهبا  گیري اسیدیته و اندازه ٠.٠١±

  ). 8(شد و فنل فتالئین انجام 1/0هیدروکسید سدیم 
  
  میزان پایداريآزمون -4- 2-2

هاي  لیتر از نمونه میلی 50 ، مقداربراي تعیین میزان پایداري
 بنديدرپس از  ودرون فالکون مدرج استریل ریخته دوغ را 

 میزان در ادامه .کردندروز نگهداري  30 به مدتدر یخچال 
 فرمول بر حسب درصد با استفاده ازنمونه هاي دوغ  پایداري

  :)9( دگردیمحاسبه زیر 
S (%) = Vd-Vs / Vd× 100 

S،درصد پایداري Vdوغ،حجم اولیه د Vs سرمحجم  
  
  اندازه گیري ویسکوزیته-5- 2-2

دستگاه ویسکومتر ها با استفاده از یک  ویسکوزیته نمونه
در روزهاي  ،درصد1.0 ± دقت با )USA, DVII( بروکفیلد

با نمونه هاي دوغ اندازه گیري ویسکوزیته . شد آزمون تعیین
درجه سانتیگراد  7/22در دماي  60از اسپیندل شماره استفاده 

  ).11(شد انجام  )500تا  S(1.0/1((تنش برشی  با اعمال و
 
  اکسیدانی اندازه گیري فعالیت آنتی-6- 2-2

و  لستیا روش گیري فعالیت آنتی اکسیدانی از براي اندازه
نمونه هاي دوغ به . استفاده گردید2014همکاران در سال 

 9/2سپس. سانتریفوژ شدند rpm 4000 سرعت با دقیقه 10 مدت
تازه تهیه شده با محلول (DPPH  متانولیمحلول  تریلی لیم

محلول لیتر  میکرو 100به ) بر میلی لیتر مول میکرو 60غلظت 
 30مخلوط حاصل به مدت  .اضافه شدنمونه دوغ رویی 

گراد نگهداري  سانتی درجه 20 دماي دقیقه در مکان تاریک در
نانومتر در 517شد و سپس جذب نمونه ها در طول موج 
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  فعالیت مهار رادیکال هاي. گیري شد اندازه متانول برابر 
DPPH6( بر اساس رابطه زیر محاسبه شد(: 

Scavenging activity (%) = AbsDPPH- Abssample / AbsDPPH× 100 
 

  سنجش رنگ-2-2-7
 Hunter Lab( مونه هاي دوغ با دستگاه رنگ سنجرنگ ن

L* a* b* color modelUSA,( با △E 06/0 از کمتر 
و CIELAB  سیستم این در سنجی رنگ اساس. گردید ررسیب

شاخص (*a ،)آبی- شاخص زردي( *b هاي شاخص سنجش
  .)2( بود) شاخص روشنایی( *L و) سبزي- قرمزي

 
  لاکتوباسیلوس کازئیهاي  شمارش باکتري-8- 2-2

با استفاده از لاکتوباسیلوس کازئیهاي  براي شمارش باکتري
وغ سریال رقت تهیه شده و از نمونه هاي دسرم فیزیولوژي 

آگار MRS  کشت محیط در ،پلیت پور روش از استفاده با ها نمونه
 ساعت در انکوباتور 72پلیت ها به مدت  .کشت داده شدند

CO2نتایج و گرمخانه گذاريدرجه سانتیگراد  37 دماي در دار
  ).3( ندشد گزارشLog CFU/ml  به صورتشمارش 

  
  ارزیابی حسی-2-2-9

زن  5شامل (ارزیاب آموزش دیده  نفر 9توسط  سیح ارزیابی
به روش هدونیک ) ساله 35 تا 25 غذایی، علوم متخصص مرد، 4 و
هاي طعم، رنگ، بو، بافت و پذیرش  نقطه از لحاظ ویژگی 5

به منزله  5امتیازات شامل بیشترین نمره یعنی . کلی انجام شد
بودن کمترین نمره نشان دهنده ضعیف  1عالی بودن نمونه و 

 45طول دوره ارزیابی حسی نمونه هاي دوغ در . نمونه بود
  ).21(انجام شد  نمونه ها نگهداريروزه 

 
  آماري تحلیلو تجزیه  - 2-2-10

بر  ایکورنیاسالیلاریگراس جلبکدر این تحقیق تاثیر افزودن 
کاملا تصادفی با سه تکرار مورد بررسی قرار  طرحاساس 
        آزمون از  وهش، با استفادههاي این پژداده کلیه .گرفت
 K- S آنالیز . گرفت نظر توزیع نرمال مورد بررسی قرار از

 ANOVAواریانس و مقایسه میانگین ها به ترتیب با روش
 درصد 95  در سطح احتمالاي دانکن  و آزمون چند دامنه

رسم نمودارها انجام شد و ) 16نسخه ( SPSSافزار نرم توسط
  . رفتیانجام پذ 2010 اکسل افزار با نرم زین

  
  نتایج و بحث-3
3-1- pH و اسیدیته 

در را هاي مختلف دوغ  و اسیدیته نمونه pHمقدار 2و 1شکل
با افزایش   pHکاهش .طول دوره نگهداري نشان می دهد

درروز pH  کمترین .بود همراه نگهداري دوره طول  اسیدیته در
 اولر روز د pH چهل و پنجم و در نمونه شاهد و بیشترین

 ایلاریگراس  جلبک  درصد75/0 حاوي  که سوم تیمار در آزمون
هاي  و اسیدیته نمونه  pH.بود، مشاهده گردید ایکورنیسال

درجه  83- 6/55و  86/4- 46/3به ترتیب در محدوده دوغ 
، حاجی غفارلو و همکاران همچنین. نددورنیک قرار داشت

درجه  81- 70 هو اسیدیت 85/3- 7/3 برابرpH  محدوده) 2019(
نتایج . )9( بیوتیک گزارش کردند دورنیک را براي دوغ سین

 ایکورنیاسالیلاریگراس جلبکحاصل مشخص کرد افزودن 
هاي  نمونه  اسیدیته دار معنی کاهش و  pHدار معنی افزایش باعث
احتمالا به   این افزایش .)>05/0p( گردیدتیمار شده دوغ 

پپتیدها و pHها، روتئیندلیل حضور ترکیبات قلیایی نظیر پ
 ایکورنیسال ایلاریگراسجلبک در قلیایی pH با آمینهاسیدهاي

در  1393که با یافته هاي مشکنانی و همکاران در سال  هبود
 پروبیوتیکدوغ  تولید در پلاتنسیس اسپیرولینا جلبک کارگیري هب

  مشخص کرد همچنین نتایج حاصل .)11( مطابقت داشت
pH  در طول زمان کاهش و اسیدیته افزایش نمونه هاي دوغ

وجود پروتئین ها، پپتیدها،  .)>05/٠p( معنی داري داشت
رشد   محرك  جلبک  در  ها کربوهیدرات  و  آمینه اسیدهاي
این تغییرات در . باشد هاي پروبیوتیک در دوغ می باکتري
و افزایش اسیدیته در طول دوره نگهداري از  pHکاهش

هاي لاکتیکی و تولید  له باکتريتخریب لاکتوز به وسی
هاي  در آغاز تخمیر باکتري .ناشی می شود اسیدهاي آلی

لاکتوز و تولید اسید لاکتیک باعث افزایش   تجزیه با لاکتیکی
اما به دلیل وجود . گردند می pHاسیدیته و کاهش تدریجی 

بافري در جلبک نظیر پروتئین ها، پپتیدها  خاصیت ترکیبات با
در نمونه هاي تیمار شده  pHمینه این کاهش و اسیدهاي آ

 .با جلبک در مقایسه با شاهد کندتر است
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 ایلاریگراس جلبک درصد 25 /0(T1 ،)ایکورنیسال ایلاریگراس جلبکدرصد0(شاهد ( دوغ يها نمونهpH زانیم - 1 شکل
در طول زمان  )ایکورنیسال ایلاریگراس  جلبک درصد 75/0( T3 و) ایکورنیسال ایلاریگراس  جلبک درصد 5/0( T2  ،)ایکورنیسال

  ينگهدار
  

  

  

  

 

 

 

 

 

 ایلاریگراس  جلبک درصد  25/0(T1  ،)ایکورنیسال ایلاریگراس  جلبک درصد 0(شاهد (دوغ  يها نمونه تهیدیاس زانیم - 2شکل 
در طول زمان  ))ایکورنیسال ایلاریگراس  جلبک درصد 75/0(T3 و) ایکورنیسال ایلاریگراس  جلبک درصد 5/0(T2  ،)ایکورنیسال

  ينگهدار
  

در  1400مشابه با تحقیق فوق، جلالوند و همکاران در سال 
 پروبیوتیکدوغ  خواص بر پلاتنسیس اسپیرولینا جلبک تاثیر بررسی
و افزایش اسیدیته نمونه هاي دوغ را در طول  pH کاهش

بر خلاف تحقیق اخیر، ).12(دوره نگهداري گزارش کردند 

در بررسی  1395حمدي الستی و همکاران نیز در سال م 
اسفناج   ماست  خواص  بر  پلاتنسیس ا اسپیرولین  جلبک  تاثیر

هاي تیمار را  در نمونه  اسیدیته  دار معنی  پروبیوتیک افزایش
  ).6(کردند  گزارش
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  پایداري دوغ-3-2
در طول دوره نگهداري  دوغ مختلف هاي نمونه پایداري درصد
درصد پایداري نمونه هاي . نشان داده شده است 3ل در شک
 .)>05/0p( داشت نگهداري دوره طول در داري معنی کاهش دوغ

حاوي  T1 تیمارهاي دوغ، نمونه شاهد و پایدارترین نمونه 
ناپایدارترین نمونه دوغ و  در روز اول جلبک درصد25/0

 در روز چهل و پنجم جلبکدرصد 75/0حاوي T3 تیمار
  .بودند

 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

  

  

  

 ایلاریگراس جلبک درصد25/ 0( T1 ،)ایکورنیسال ایلاریگراس  جلبک درصد 0( شاهد (دوغ  يها نمونه يداریپا زانیم - 3 شکل
در طول زمان  ))ایکورنیسال ایلاریگراس  جلبک درصد 75/0(T3  و) ایکورنیسال ایلاریگراس  جلبک درصد 5/0(T2  ،)ایکورنیسال

  ينگهدار
aها و به دنبال آن حروف مختلف نیانگیم (A-B) 05/0( يدار یمعن تفاوتp<( دهد یم نشان زمان کی در را مارهایت نیب.  

bمختلف حروف آن دنبال به و ها نیانگیم (a-b) 05/0( را يدار یمعن تفاوتp<( دهد یم نشان ينگهدار دوره طول در ماریت در.  
  
یز میسل هاي ، کازئین به فرم ر)6/6حدود ( شیر طبیعی pH در

کاهش می یابد،  5به کمتر از  pHکه  هنگامی. پایدار هستند
       افتد و کازئین اتفاق می  هاي میسل  ناپذیر  برگشت  تجمع
. دهد اي سه بعدي از رشته هاي تجمع یافته تشکیل می شبکه

در .شود این پدیده منجر به خروج سرم از شبکه کازئینی می
 ، پروتئین دوغpHدلیل کاهشبه  طول دوره نگهداري دوغ

       به نقطه ایزوالکتریک خود رسیده و در نتیجه رسوب 
. شوند کنند و منجر به ناپایداري و دو فاز شدن دوغ می می
پروتئین و در نتیجه پایداري - پروتئین همکنش بر رسد می نظر به

، غلظت pHنوشیدنی با اسیدیته بالا نظیر دوغ به عواملی مانند
وابسته است ... قدرت یونی، غلظت پایدار کننده و کازئین، 

 همکاران در سال  شریعتی و مشابه با تحقیق فوق، ).22(
شاهی و عصاره گشنیز بر  در بررسی تاثیر صمغ بذر 2019

پایداري   میزان  کردند گزارش  دوغ  فیزیکوشیمیایی  خواص
اگرچه  .)21( یابد هاي دوغ در طول زمان کاهش می نمونه
در یا کورنیسال ایلاریگراسجلبک  درصد25/0ه کردن اضاف
  اثر مثبت بر پایداري دوغ داشت، افزودن مقادیر T1تیمار

افزایش  .بالاتر جلبک در افزایش پایداري دوغ موثر نبود
تواند  جلبک می درصد 25/0هاي دوغ حاوي  پایداري نمونه

به . ناشی از حضور هیدروکلوئید آگار در این جلبک باشد
آگار با ایجاد شبکه هیدروکلوئیدي  هیدروکلوئید رسد می نظر

هاي کازئین در شبکه  در سیستم، سبب به دام افتادن میسل
شوند که این امر در دو فاز شدن کمتر و افزایش پایداري  می

در . بودموثر جلبک درصد  25/0بیشتر نمونه دوغ حاوي 
 گزارش 2019مشابه خانیري و همکاران در سال تحقیقات 

متیل سلولز  کربوکی هیدروکلوئید حاوي دوغ هاي کردند نمونه
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و صمغ دانه خرنوب در مقایسه با نمونه شاهد پایدارتر هستند 
)15 .(  
  
  ویسکوزیته- 3-3

ویسکوزیته نمونه هاي مختلف دوغ را در طول دوره  4 شکل
دهد ویسکوزیته  نشان می حاصل نتایج .دهد می نشان نگهداري

    طول دوره نگهداري به طور وغ درهاي مختلف د ونهمن
ویسکوزیته  در افزایش این .)>05/0p( است یافته افزایش داري معنی

در طول دوره نگهداري و  pH تواند مربوط به کاهش می

کاهش تولید  فساد و هاي مولد کاهش فعالیت میکروارگانیسم
 هاي میسل هیدرولیز توانایی که باشد ها آن پروتئولیتیک هاي آنزیم

مشابه تحقیق اخیر، . کازئین در طول دوره نگهداري را دارند
هاي  افزایش ویسکوزیته نمونه 2017 سال در همکاران کریم و

دوغ غنی شده با هیدروکلوئید ها را در طول دوره نگهداري 
نشان می دهد اضافه کردن  4 شکل نتایج. )14( کردند گزارش
ر ویسکوزیته به نمونه هاي دوغ سبب افزایش معنی دا جلبک

 . )>05/0p(نمونه هاي دوغ در مقایسه با نمونه شاهد می شود

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ایلاریگراس جلبکدرصد25/0(T1 ، )ایکورنیسال ایلاریگراس  جلبک درصد0(شاهد (دوغ  ينمونه ها تهیسکوزیو - 4 شکل
  يدر طول زمان نگهدار )ایکورنیسال ایلاریاسگر  جلبک درصد 75/0( T3و) ایکورنیاسالیلاریگراس جلبکدرصد5/0 (T2 ،)ایکورنیسال

aها و به دنبال آن حروف مختلف نیانگیم (A-B) 05/0(يدار یمعن تفاوتp<( دهد یم نشان زمان کیدر را مارهایت نیب.  
bمختلف حروف آن دنبال به و ها نیانگیم (a-b) 05/0( را يدار یمعن تفاوتp<( دهد یم نشان ينگهدار دوره درطول ماریت در.  

  
 به دلیل توانایی هیدروکلوئید احتمالا ویسکوزیته در افزایش این

در جذب آب،  یاکورنیاسالیلاریگراس  جلبک موجود در آگار
. کازئین، ایجاد ساختار ژلی می باشد هاي میسل به دام انداختن

جلبک اسپیرولینا به دلیل ساختار پروتئینی، ایجاد تعاملات 
تواند جریان پذیري را  بین سلولی، افزایش جذب آب می

مشکنانی  .)17( به افزایش ویسکوزیته شود منجر و داده کاهش
این افزایش در ویسکوزیته افزایش  1393همکاران در سال  و

موجود در جلبک  آگار هیدروکلوئید احتمالا به دلیل توانایی
هاي دام انداختن میسل آب، به جذب دریاکورنیاسالیلاریگراس

و همکاران  مشکنانی مشابها، .باشد می ژلی اختارس ایجاد کازئین، 
دوغ را در حضور  هاي افزایش ویسکوزیته نمونه 1393 سال در

کردند و علت این افزایش  گزارش پلاتنسیس اسپیرولینا جلبک
و ایجاد  اسپیرولینا پلاتنسیسرا به ساختار پروتئینی جلبک 

د و همچنین جلالون. )11( تعاملات بین سلولی نسبت دادند
هاي دوغ را در  ویسکوزیته نمونه 2022همکاران در سال 

کردند و علت  گزارش اسپیرولینا پلاتنسیسحضور جلبک 
 اسپیرولینا پلاتنسیسرا به ساختار پروتئینی جلبک  افزایش این

  ). 12(و ایجاد تعاملات بین سلولی نسبت دادند 
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  خاصیت آنتی اکسیدانی-3-4
براي  DPPH دازي رادیکال پایداران دام مدل به در این تحقیق

مختلف در مهار رادیکال آزاد مورد  هاي نمونه توانایی سنجش
 آزاد پایدار  رادیکال یک DPPH رادیکال. گرفت استفاده قرار

با اتم نیتروژن مرکزي است که با احیا شدن و تولید مولکول 
. دهد از ارغوانی به زرد تغییر رنگ می DPPH-Hپایدار 
 هاي مختلف د فعالیت آنتی اکسیدانی نمونهدرص 1 جدول

بیشترین فعالیت . دهد نگهداري نشان می دوره دوغ را در طول
جلبک و در  درصد75/0 حاوي T3اکسیدانی در تیمار  آنتی

روز اول و کمترین فعالیت آنتی اکسیدانی در نمونه شاهد و 
آنتی اکسیدانی  فعالیت درصد .گردید مشاهده آزمون 45 در روز

. گردید گزارشدرصد 23/90- 5هاي دوغ در محدوده  ونهنم
ا یلاریگراس  جلبک  افزودن  که  دهد می  نشان  حاصل  نتایج
 DPPH به نمونه هاي دوغ، میزان مهار رادیکالایکورنیاسال

داري  ها را به طور معنی اکسیدانی آن و در نتیجه فعالیت آنتی

         نظر به. )>05/0p( دهد می  افزایش  شاهد  نسبت به نمونه
ها در  رسد وجود ترکیبات فیتوشیمیایی نظیر پلی فنول می

ها سبب  هاي حاصل از فعالیت باکتري جلبک و متابولیت
فعالیت آنتی اکسیدانی نمونه هاي تیمار شده گردیده  افزایش
را ایلاریگراسجلبک هاي  اکسیدان آنتی بخش اعظم .است

ها  آن اکسیدانی لیت آنتیدهند که فعا فلاونوئیدها تشکیل می
مکانیسم عمل فلاونوئیدها براي بروز . به اثبات رسیده است

هاي آزاد نظیر  آوري رادیکال فعالیت آنتی اکسیدانی جمع
. رادیکال هاي هیدروکسیل، پراکسید و سوپراکسید می باشد

انداختن اکسیژن منفرد را نیز  علاوه بر این توانایی به دام
در  2017بها، رمدانی و همکاران در سال مشا .)14، 7( دارند

 یاگراسیلار جلبک فنلی ترکیبات و اکسیدانی آنتی فعالیت بررسی
 اکسیدانی آنتی مناسب فعالیت و فنلی ترکیبات از بالایی میزان حضور

 ).20(را در این جلبک گزارش کردند 

   
  (mg/g) ينگهدار زمان درطولدوغ  يها نمونه یدانیاکس یآنت تیدرصد فعال جینتا - 1 جدول                  

پانزدهم روز ام یس روز پنجم و چهل روز    اول روز 

00/5  ± 05/0 Ccd 50/6  ± 02/0  Cbc 66/8  ± 02/0 Cab 00/10  ± 03/0  Ca شاهد  

  ها نمونه

 

 

33/65  ± 03/0 BCcd 20/70 ± 0.05 BCbc 50/74 ± 0.03 BCab 33/80 ± 01/0  BCa T1 

00/69  ± 02/0 ABcd 00/76 ± 02/0  ABbc 90/80 ± 0.02 ABab 00/85  ± 02/0 ABa T2 

66/4  ± 04/0 Ac 72/80 ± 06/0  Abc 00/84 ± 0.05 Aab 90.23 ± 03/0 Aba T3 

 ایلاریگراس جلبک درصد 5/0( T2، )ایکورنیسال ایلاریگراس  جلبک درصد 25/0( T1 ،)ایکورنیسال ایلاریگراس جلبک درصد 0( شاهد( شامل ها نمونه *
  ينگهدار زمان درطول )ایکورنیسال ایلاریگراس جلبک درصد 75/0( T3 و) ایکورنیسال

aها و به دنبال آن حروف مختلف نیانگیم (A-B) 05/0( يدار یمعن تفاوتp<( دهد یم نشان زمان کی رادر مارهایت نیب.  
bمختلف حروف آن دنبال وبه ها نیانگیم (a-b) 05/0( را يدار یمعن تفاوتp<( دهد یم نشان ينگهدار دوره اردرطولمیدرت.  

  
دهد درصد فعالیت آنتی اکسیدانی در  نتایج حاصل نشان می
داري داشته  کاهش معنی هاي دوغ نمونه طول زمان نگهداري

 هاي نمونه فنلی ترکیبات تخریب افزایش احتمالا .)>05/0p( است
ها  فنول پلی و هاي شیر بین پروتئین یا افزایش برهمکنش دوغ و
 نگهداريدوره  طول در اکسیدانی آنتی فعالیت درصد کاهش علت

مشابها، وحید مقدم و همکاران در سال  .باشد در یخچال می 

اکسیدانی عصاره آبی مرزنگوش  آنتی فعالیت بررسی در 1396
در ماست پروبیوتیک کاهش فعالیت آنتی اکسیدانی را در 

  ).24(ند کرد طول زمان نگهداري گزارش در ماست هاي نمونه
 
 کازئی لاکتوباسیلوسمانی باکتري  زنده - 3-5

در  لاکتوباسیلوس کازئیتغییرات زنده مانی باکتري  5شکل 
تعداد . دهد هاي دوغ را در طول نگهداري نشان می نمونه
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روز نگهداري به  45در طول  لاکتوباسیلوس کازئیباکتري 
د بیشترین تعدا. )>05/0p( داري کاهش پیدا کرد طور معنی

جلبک  درصد25/0 حاوي T1در نمونه  کازئی لاکتوباسیلوس
جلبک درصد 75/0 حاوي   T3  نمونه  در  تعداد  کمترین و

محصولات لبنی فاکتورهاي ضد میکروبی  در. گردید مشاهده

احیا بالا، - آلی، پتانسیل اکسیداسیون پایین، اسیدهايpH  نظیر
ریایی و پراکسید هیدروژن، اکسیژن مولکولی، رقابت باکت

کاهش زنده مانی  سبب تغییرات دمایی در طول ذخیره سازي
، 5(سازي می شود دوره ذخیره در طول هاي لاکتیکی باکتري

22 .( 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 جلبک درصد 25/0(T1، )ایکورنیاسالیلاریگراس جلبکدرصد0(شاهد(دوغ  يدر نمونه ها یکازئ لوسیلاکتوباس يباکتر یزنده مان - 5شکل

در طول  )ایکورنیسال ایلاریگراس  جلبک درصد 75/0(T3  و) ایکورنیسال ایلاریگراس  جلبک درصد 5/0( T2 ،)ایکورنیسال ایلاریگراس 
  يزمان نگهدار

aها و به دنبال آن حروف مختلف نیانگیم (A-B) 05/0( يدار یمعن تفاوتp<( دهد یم نشان زمان کیمارهارادریت نیب.  
bمختلف حروف آن دنبال وبه ها نیانگیم (a-b) 05/0( را يدار یمعن تفاوتp<( دهد یم نشان ينگهدار دوره درطول ماریت در.  

  
 هاي باکتري دار معنی کاهش نیز 1400 سال در همکاران و جلالوند

هاي دوغ در طول دوره نگهداري  پروبیوتیکی را در نمونه
جلبک دهد حضور  نشان می حاصل نتایج). 12( کردند گزارش
سبب افزایش بقا درصد 25/0غلظت  درایکورنیلاسایلاریگراس

هاي بالاتر تاثیر  شده اما غلظت لاکتوباسیلوس کازئیباکتري 
. نداشته است لاکتوباسیلوس کازئیو بقا باکتري  رشد بر مثبتی

به دلیل داشتن  ایکورنیاسالیلاریگراسجلبک به نظر می رسد 
ها و مواد  ها، ویتامین ها، پروتئین کربوهیدرات مغذي نظیر مواد

هاي پروبیوتیک  معدنی تاثیر مثبتی بر قابلیت زیستی باکتري
در  1393مشابها مزینانی و همکاران در سال ). 12(دارد 

در پنیر  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسبررسی قابلیت زیستی 
را بر  اسپرولینا فراپالایش سین بیوتیک تاثیر مثبت جلبک

  ).16(رش کردند افزایش بقا باکتري هاي پروبیوتیک گزا

  رنگارزیابی  - 3-6
و   )*a( سبزي -  قرمزي    ،)*L(   روشنایی   رنگی   هاي شاخص
نشان داده شده  2نمونه هاي دوغ در جدول ) *b( آبی- زردي
به نمونه هاي ایکورنیاسالیلاریگراسکردن جلبک  اضافه .است

نتایج . شود نمونه هاي دوغ می *L شاخص کاهش دوغ سبب
 ایکورنیاسالیلاریگراسکردن جلبک  دهداضافه یم نشان حاصل

نمونه هاي دوغ *L بر شاخص داري معنی تاثیردرصد 25/0تا 
کاهش معنی دار باعث  جلبک ندارد اما غلظت هاي بالاتر

علت این  .)>05/0p( شود هاي دوغ می نمونه *Lشاخص
هاي بالاتر حضور  روشنایی و شفافیت در غلظتکاهش 

است که سبب کاهش روشنایی و  ترکیبات رنگی در جلبک
نمونه هاي *L شاخص علاوه به. شود می دوغ هاي نمونه شفافیت

 داري داشت روز نگهداري کاهش معنی 45دوغ در طول 
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)05/0p<( شفافیت نمونه هاي  و روشنایی کاهش دهنده نشان که
علت این به نظر می رسد . دوغ در طول دوره نگهداري است

هاي دوغ ناشی از  ها در نمونه ئینساختار پروت تغییرات در
و افزایش اسیدیته و تغییرات در ترکیبات رنگی  pH کاهش

این نتایج با گزارش هانگ  .)2(جلبک در طول زمان است 
مطابقت دارد که نشان دادند  2020 و همکاران در سال

هاي ماست در حضور عصاره پاپریکا  در نمونه *Lشاخص
رت ترکیبات رنگی از پاپریکا ناشی از مهاج که یابد می کاهش

همچنین اردلانیان و همکاران در سال ). 10(به ماست است 
غنی شده با عصاره مونه هاي دوغن  *L شاخصکاهش  2018

. )2( کردند  گزارش  نگهداري  زمان  طول  در  را  جینسینگ 
سبب افزایش معنی ایکورنیاسالیلاریگراسجلبک کردن  اضافه

 .)>05/0p(منفی است می شود  که شاخصی *aدار شاخص
رسد افزایش در رنگ قرمز ناشی از ترکیبات  به نظر می

اضافه شده به  ایکورنیاسالیلاریگراسجلبک رنگی قرمز در 
 *a شاخص در طول دوره ذخیره سازي، .نمونه دوغ است

تواند به دلیل تجزیه ترکیبات  روند کاهشی داشت که می
هاي دوغ  ها در نمونهرنگی قرمز و اکسیداسیون رنگدانه 

کلیه روزهاي  در .باشد اکسیدانی آنتی فعالیت ناشی از کاهش
  درصد75/0هاي غنی شده با  نگهداري، نمونه

  
  در طول زمان نگهداريهاي مختلف دوغ  هاي رنگی نمونه نتایج تغییرات شاخص - 2جدول 

  
 ایلاریگراس جلبک درصد 5/0(T2 ،)ایکورنیسال ایلاریگراس  جلبک درصد 25/0( T1،)ایکورنیسال ایلاریگراس  جلبکدرصد 0( شاهدنمونه ها شامل * 

  يدر طول زمان نگهدار )ایکورنیسال ایلاریگراس  جلبک درصد 75/0( T3و) ایکورنیسال
aها و به دنبال آن حروف مختلف نیانگیم (A-B) 05/0( يدار یمعن تفاوتp<( دهد یم نشان زمان کی در را مارهایت نیب.  

bمختلف حروف آن دنبال به و ها نیانگیم (a-b) 05/0( را يدار یمعن تفاوتp<( دهد یم نشان ينگهدار دوره درطول ماریدرت.  
 

هاي شاهد کمترین  و نمونه  *a شاخص بیشترین) T3( جلبک
اضافه دهد  ل نشان مینتایج حاص .را داشتند *a شاخص
دار  سبب کاهش معنی ایکورنیسال ایلاریگراسجلبک کردن 
به  .)>05/0p( شود است می معرف رنگ زردکه  *bشاخص
ترکیباتی  حاويایکورنیسال ایلاریگراسجلبک رسد  نظر می

. آبی موثر هستند رنگ افزایش رنگ زرد و کاهش است که در
رما سبب افزایش همچنین ذخیره سازي نمونه هاي دوغ در س

شود که ناشی از  در نمونه هاي دوغ می*b شاخص دار معنی
رنگی مولد رنگ آبی در طول ذخیره سازي  ترکیبات تخریب
نتایج این تحقیق با گزارش دیمترلو  .هاي دوغ است در نمونه

  تیمارها اول روز پانزدهم روز امی روزس پنجم و چهل روز

00/80 ± 08/0  Ac 00/82 ± 02/0 Ab 03/85  ± 05/0 Aa 68/85 ± 03/0  Aa شاهد  
00/82 ± 1/0  Ab 70/83 ± 05/0 Aab 30/85  ± 02/0 Aa 53/85 ± 01/0  Aa T1 L* 

00/77 ± 2/0  Bb 00/79 ± 06/0 Bab 00/81  ± 01/0  Bab 00/83  ± 04/0 Ba T2  

00/75 ± 02/0  Bb 00/78 ± 06/0  Bab 00/79  ± 01/0  Bab 00/81  ± 04/0 Ba T3  

20/2-  ± 04/0 Dc 10/2-  ± 02/0 Dbc 00/2- ± 02/0 Dab 98/1-  ± 1/0 Da شاهد  

00/2 ± 04/0 Cd 12/2 ± 02/0 Cc 33/2 ± 02/0 Cb 45/2  ± 1/0 Ca T1 a* 

33/2  ± 03/0 Bd 45/2  ± 04/0 Bc 65/2 ± 05/0 Bb 78/2  ± 2/0 Ba T2  

44/2  ± 04/0 Ad 65/2  ± 02/0 Ac 76/2 ± 05/0 Ab 98/2  ± 07/0 Aa T3  

80/27  ± 13/0 Aa 56/25  ± 09/0 Ab 33/24  ± 06/0 Ab 03/23  ± 12/0 Ac شاهد  

33/25  ± 16/0 ABa 26/24  ± 05/0 ABab 26/23  ± 11/0 ABb 06/22  ± 07/0 ABc T1 b* 

60/22  ± 11/0 Ba 00/22  ± 06/0 Bab 46/21  ± 07/0 ABb 00/21  ± 08/0 ABb T2  

00/22  ± 09/0 Ba 43/21  ± 06/0 Bab 00/21  ± 07/0 ABb 00/20  ± 08/0 Bc T3  
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در غنی سازي ماست با آب انگور  2020و همکاران در سال 
هاي ماست غنی شده  را در نمونه*b  کاهش شاخص که و بري

  ). 4( گزارش کردند مطابقت داشت
  
  ارزیابی حسی -3-7

ترین عوامل پذیرش و استقبال مصرف کنندگان از  ازکلیدي
هاي شیري خصوصیات حسی این محصولات  و فرآورده شیر

هاي  نمونه حسی خصوصیات در غییراتت 7 نمودار ).22( باشد یم
 45را در روز ایرنکویسال ایلاریگراسجلبک شده با  غنی دوغ
 یابیحاصل از ارز يداده ها جینتا .دهد می نشان نگهداري دوره

رنگ، طعم، بو،  ياز نقطه نظر فاکتورهانشان داد ها  ستیپنل
 يها ماریت نیب ،دو یخ آزمون با استفاده از کلی رشیو پذ ،بافت

 طبق .)>05/0p( وجود دارد يدار یمورد آزمون تفاوت معن
 ایلاریگراس  جلبکدرصد25/0حاويتنهاکهT1ماریت6نمودار

در بین سایر از نظر طعم  يبالاتر تیمقبولبود از  ایکورنیسال
 pH و رسد اسیدیته کمتربه نظر می  .برخوردار بودتیمارها 

 ایکورنیسال ایلاریگراس جلبک حضور در تیمار هاي نمونه در بیشتر
از نظر پارامتر  .اشدهاي تیمار ب نمونه در طعم امتیاز افزایش دلیل
سهیمقادر امتیاز بالاتري شاهد نمونهو در ادامه T1 ماریت رنگ

   ماریت  نیز  پارامتر بو ارزیابی در .بودند رخوردارب T3 وT2 تیماربا

T1بود  یاکورنیاسالیلاریگراسجلبک  درصد25/0 حاوي تنها که
 شاهد نمونهدر حالیکه  .برخوردار بود يبالاتر تیمقبول ازکه 
 ندبالاترین امتیاز بافت را به خود اختصاص دادT1 ارمیتو 

نتایج حاصل نشان  .دارا بود را کمترین امتیاز بافتT3  تیمار
شده با  هاي تیمار دهد با افزایش ویسکوزیته در نمونه می

مقبولیت نمونه ها از نظر بافت  ایکورنیسال ایلاریگراس  جلبک
پذیرش کلی  ارزیابی .ها کاهش یافته است از نظر ارزیاب

در بین تیمارهاي مورد T1ماریتها  ارزیاب کرد از نظر مشخص
رسد کاهش  به نظر می .آزمون بیشترین مقبولیت را دارا بود

تر آن در مقایسه با  و ویسکوزیته پایینرسوب در تیمار اول 
کلی تیمار اول از نظر  سایر تیمارها در افزایش امتیاز پذیرش

و همکاران در سال  مشکانی .است ها تاثیر گذار بوده ارزیاب
بر  اسپیرولینا پلاتنسیسدر بررسی تاثیر افزودن جلبک  1393

     کردند درصد گزارش  کربوکسی  دوغ  حسی خصوصیات
تر جلبک پذیرش حسی بهتري دارد که با نتایج حاصل  پایین

مشابها، سانگ و همکارانش . )11( دارد مطابقت پژوهش این از
درصدهاي متفاوت  حاوي ماست حسی ارزیابی با 2005سال  در

در افزایش مقبولیت جلبک  تر بیان کردند درصد پایین کلرلا
 .)23( گذار است تاثیرحسی ها در ارزیابی  نمونه

 

  

  

  

  

  

  

 

 جلبکدرصد  25 /0( T1،)ایکورنیسال ایلاریگراس  جلبک درصد 0 ( شاهد( دوغ مختلف يها نمونه یحس یابیارز - 6شکل
در طول  )ایکورنیسال ایلاریگراس  جلبک درصد75/0( T3و) ایکورنیسال ایلاریگراس  جلبک درصد 5/0 (T2 ،)ایکورنیسال ایلاریگراس

  يزمان نگهدار
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  گیري نتیجه-4
 25/0 درایکورنیاسالیلاریگراسجلبک  ودنافزاین مطالعه،  در

دار زنده مانی باکتري پروبیوتیک  سبب افزایش معنی درصد
هاي  نمونه. در طول دوره نگهداري شد کازئی لاکتوباسیلوس

بیشترین  حاوي ایکورنیسال ایلاریگراس جلبکدرصد25/0 با دوغ
کلی از نظر  امتیاز پذیرش تعداد باکتري پروبیوتیک، بالاترین

هاي پروبیوتیک بالاترین زنده مانی  ها بوده و باکتري ارزیاب
 ).روز 45(را در این نمونه در طول دوره نگهداري داشتند 

تولید محصولات  براي جلبک این مناسب پتانسیل دهنده نشان این
هاي دوغ با افزایش غلظت  نمونه ویسکوزیته .است پروبیوتیک

هاي دوغ  نمونه. فزایش یافتاایکورنیسال ایلاریگراسجلبک 
بیشترین پایداري  ایکورنیسال ایلاریگراسجلبک  درصد 25/0 با

ادند و در این غلظت هاي مختلف دوغ نشان د نمونه را در بین
داري افزایش یافته  اکسیدانی نیز به صورت معنی فعالیت آنتی

و در  T1 ماریتدار پایداري در  با توجه به افزایش معنی .بود
، ویسکوزیته و خاصیت ایکورنیسال ایلاریگراسجلبک  حضور
بالاتر و بقاي بیشتر باکتري پروبیوتیک و امتیاز  اکسیدانی آنتی

نه در ارزیابی حسی، تیمار اول به عنوان بهترین بالاي این نمو
 ایلاریگراسجلبک  با شده غنی پروبیوتیک دوغ تولید جهت نمونه
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Abstract  
With the increasing awareness of consumers about the nutritional effects of algae, the 
enrichment of dairy products with different types of algae has been increased. In this 
research, the effect of adding Gracilaria salicornia algae (0, 0/25%, 0/5% and 0/75% on the 
physicochemical, microbial and sensory properties of probiotic Dooghwas investigated. The 
results showed that the addition of the Gracilaria salicornia algae increased the pH and 
decreased the acidity of Dooghsamples significantly (p<0/05). The maximum stability of 
Dooghsamples was observed in the control sample and T1 which contained 0.25% algae, 
while the stability of Dooghsamples decreased with increase in the algae concentration. The 
results revealedthat in all samples, viscosity increased significantly with increasing algae 
concentration (p<0/05). Although the addition of Gracilaria salicornia algae significantly 
increased the DPPH radical inhibition rate of the treatment samples compared to the control 
sample, the antioxidant property decreased significantly during storage (p<0/05). Also, the 
presence of Gracilaria salicornia algae in concentration of 0/25% increased the survival of 
Lactobacillus casei bacteria, but higher concentrations did not have a positive effect on the 
growth and survival of probiotic bacteria. In the sensory evaluation, it was found that, the T1 
treatment was the most acceptable one among the tested samples. It seems that the reduction 
of sediment in the T1sample and its lower viscosity compared to other treatments have been 
effective in increasing its acceptability. The results showed that by adding 0/25%Gracilaria 
salicornia algae to probiotic buttermilk, the desired physicochemical, microbial and sensory 
characteristics can be achieved. 
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