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 4/6/1392 تاريخ پذيرش مقاله: 4/3/1392تاريخ دريافت مقاله:

هچكيد
از مقدمه: از جامعه بوده است. توليد سس مايونز فرآويژه با استفاده سس مايونز به عنوان يك چاشني همواره مورد توجه قشر وسيعي

روش. ريزپوشاني، باشدمي براي مصرف كننده زيادي سلامت بخش اثرات داراي هاي ريزپوشاني شده پروبيوتيك از جديدترين به يكي ها
 هاي غذايي است. ها در فرايند ماني پروبيوتيكمنظور افزايش قابليت زنده 

و روش و نشاسته مقاوم ذرت براي ايجاد كپسول،در اين مطالعهها: مواد و از آلژينات كلسيم ها به روش امولسيون استفاده شد
و بيفيدوباكتريوم بيفيدوم  و ريزپوشاني شدهلاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس، لاكتوباسيلوس كازئي و به حالت آزاد زنده به سس مايونز افزوده شد

طي هاي حسي سس مايونزو ويژگيpHماني،  و شكل كپسول مورد ارزيابي قرار گرفتoC4روز نگهداري در دماي30در يهاو اندازه
و الكتروني مورد بررسي قرار گرفت.  تشكيل شده با ميكروسكوپ نوري

دازنده ماني بيشتري حالت آزاد نسبت به پروبيوتيك هاي ريزپوشاني شده ها: يافته ايي از نظر تفاوت قابل ملاحظه.شتنددر سس مايونز
و شكل كپسول و ريزپوشانيو الكتروني توسط ميكروسكوپ نوري با نشاسته مقاومها ساختار هاي حسي ويژگيها پروبيوتيكمشاهده نشد

 محصول را بهبود داد.
و توليد سس مايونز فرآويژه امكان پذير شد.يكريزپوشاني، زنده ماني پروبيوت گيري: نتيجه  ها را در سس مايونز افزايش داد

 پروبيوتيك، پري بيوتيك، ريزپوشاني، ميكروسكوپ نوري، نشاسته مقاوم:هاي كليديواژه

 email: Nima.Mohammadi@yahoo.com مكاتبات مسئول نويسنده*
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 مقدمه
يكي از مواد غذايي كه امروزه با گسترش زندگي

سسصنعتي مصرف فراواني پيدا كرده مياند، باشند. اين ها
فرآورده گذشته از طعم مطلوبي كه به عنوان يك چاشني در 

و غذاهاي آماده ايجاد مي كنند، مواد غذايي نظير سالاد ها
و روغن گياهي بدان علت كه موادي مانند تخم مرغ

ميتركيبات اصلي آن را تشكيل مي توانند نقش دهند،
و انرژي زاي لازم براي  موثري را در تامين مواد مغذي

) بنابراين تبديل اين).1380نام،بيانسان داشته باشند
محصولات به مواد غذايي فرآويژه، مي تواند نقش بسزايي 

د در اشته باشد. پروبيوتيكدر بهبود سطح سلامت جامعه ها
و تكثير محسوس ندارند كه اين امر بيشتر سس ها، رشد

تواند به علت عدم وجود فرآيند تخمير در اين نوع مي
و بالا بودن سطح اسيد موجود در آن ها باشد،  محصولات

هاي مختلف ميكروانكپسولاسيون براي بدين منظور تكنيك
م ورد استفاده قرار گرفته افزايش زنده ماني پروبيوتيك ها

در اين فرآورده ها، كنترل عاملي نظير فعاليت باكتري است.
 & Khalil(كشي اسيد استيك اهميت فراوان دارد 

Mansour, 1998(.ها پروبيوتيك ميكروانكپسولاسيون لذا
ها در شرايط نامساعد تاثيرات ثمر بخشي بر زنده ماني آن

اياسيدي مي و ن تكنيك مي تواند مقاومت تواند داشته باشد
ها را در برابر شرايط نامناسب محيطي مواد پروبيوتيك

 غذايي با فعاليت باكتري كشي اسيد استيك، افزايش دهد
)Fahimdanesh et al., به پروبيوتيك ).2012 ها

يهاعنوان يك كشت خالص يا مخلوطي از ميكروارگانيسم
ب اندتعريف شده اييزنده ا بهبود كه پس از مصرف،

به هاي فلور روده ويژگي جاي اي، اثرات مفيدي را در ميزبان
و همكاران، گذارند مي الي).1392(خسروي زنجاني

مچينكوف، نخستين كسي بود كه اثرات سلامت بخش 
(,.Dobrogosz et al هاي لاكتيكي را تائيد كرد باكتري

ها باكتري هاي پروبيوتيكي از قبيل لاكتوباسيلوس.2010)
نقش مهمي در كاهش سطح كلسترول سرم، فعاليت غير
سرطاني، كاهش عدم تحمل لاكتوز، ارتقا سيستم ايمني 

,.et alدارند  2012)Altamirano-Fortoul پري .(
ها نيز تركيباتي غير قابل هضم يا با قابليت هضم بيوتيك
و يا فعاليت پروبيوتيكاندك ها را تشديد اند كه رشد
طوكنند مي ميو به ها توانند توسط پروبيوتيكر اختصاصي

,.Aragon-Alegro et al( مورد استفاده قرار گيرند
2007; Sultana et al., ). از اين تركيبات 2000

به مي نشاسته مقاوم ذرت، فروكتواليگوساكاريدها، توان
) و اينولين اشاره كرد  Mokarramگالاكتواليگوساكاريد ها

et al., 2009; Ahmadi et al., 2012; Nazzaro 
et al., به محصولي كه داراي هر دو عامل ).2009

و پري بيوتيك باشد، اصطلاحا محصول فرآويژه  پروبيوتيك
(اطلاق مي ,.Mirzaei et alشود افزودن.)2012

و اليگوساكاريدها  تركيبات پري بيوتيكي از قبيل نشاسته
دهندميهاي پروبيوتيكي را افزايش زنده ماني باكتري

)Donthidi et al., 2010; Sultana et al., 2000 .(
هاي نوين براي افزايش ريزپوشاني به عنوان يكي از شيوه

و هاي پروبيوتيكي در فراورده زنده ماني باكتري هاي غذايي
( شرايط نامساعد استفاده مي ,.Homayouni et alشود

2008; Mohammadi, et al., ). مطالعات2012
از در رابطه با ريزپوشاني پروبيوتيكزيادي  ها با استفاده

) ,.Nazzaro et alتركيبات گوناگون نظير زانتان
,.Ribeiro et al()، ژلاتين2009 و كاپا 2005 ،(

) با ) صورت گرفته است،Tsen et al., 2002كاراگينان
اين حال آلژينات، به ميزان گسترده در فرآيند ريزپوشاني 

,.Homayouni et al( استفاده شده است 2008; 
Mohammadi et al., 2012; Zanjani et al.,

با . اين ماده از جلبك)2012 و هاي دريايي استخراج شده
از كلسيم كلريد ساختار مستحكمي را بوجود مي آورد.

توان به غير سمي بودن، آسان مزاياي آلژينات كلسيم مي
و هزينه پايين آن اش اره كرد بودن تشكيل كپسول آن

)Zanjani et al.,  هاي آلژينات را ). كپسول2012
و اكستروژن آماده سازي نمود مي توان با روش امولسيون

)Zuidam & Shimoni, 2010 .( اندازه
و تكنولوژي سازگار با توليد ميكروكپسول ها بسته به مواد

متر متغير باشد. تواند از ميكرومتر تا چند ميلي آنها، مي
مي ها نيمه كروكپسولديواره مي به تراوا باشد، بنابراين
مي متابوليت هاي دهد اما از خروج سلول ها اجازه عبور
مي باكتريايي ,.Mokarram et alكند جلوگيري 2012;) 

(Altamirano-Fortoul et al., ها پروبيوتيك. 2009
اند از قبيل به انواع مختلفي از محصولات غذايي تلقيح شده

,.Sultana et al)ماست  ، سبزيجات يخ زده (2000
(Heenan et al., 2004)بستني ،Cruz et al.,)
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,.Hansen et al)، شير 2009) . همچنين(2002
گزارش شده است كه سس مايونز به علت فعاليت آبي بالا، 

مي يك بستر مناسب براي پروبيوتيك باشد ها
)Fahimdanesh et al., ). فاكتور محدود كننده 2012
سس pHهاي پروبيوتيكير زنده ماني باكتريد پايين در

مايونز است كه به علت غلظت بالاي اسيد استيك موجود 
(در آن مي . تاييد)Khalil & Mansour, 1998باشد

هاي ريزپوشاني شده زنده ماني شده است كه پروبيوتيك
) ,.Kailasapathy et alبهتري در شرايط اسيدي دارند

هاي ريزپوشاني . با اين حال زنده ماني پروبيوتيك)2003
و استفاده از نشاسته مقاوم ذرت به  شده با آلژينات كلسيم

مايونز، تا به حال عنوان يك تركيب پري بيوتيك در سس 
گزارش نشده است. هدف از اين مطالعه، تلقيح 

سس پروبيوتيك و ريزپوشاني شده به ها به صورت آزاد
و  و ارزيابي تاثير ريزپوشاني بر روي زنده ماني مايونز
خصوصيات حسي سس مايونز در طول نگهداري در دماي 

oC4.مي باشد 

و روش ها مواد
هاكآماده سازي پروبيوتي-

، ATCC 39392لاكتوباسيلوس كازئي
و ATCC 43121 لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس

به صورت خالص ATCC 29521بيفيدوباكتريوم بيفيدوم
و در  MRSميلي ليتر محيط كشت20و ليوفيليزه تهيه شد

 )de Man, Rogosa, Sharpe()  Germanyمايع
Merck در دماي (oC37 ساعت فعال گرديد24به مدت .

 MRSليتر محيط كشت ميلي95سپس نمونه حاصل در
و تحت شرايط فوق تكثير گرديد. بيومس مايع تلقيح شد

دقيقه10براي مدت rpm  4000حاصله بوسيله سانتريفيوژ
و در دو مرحله با محلول جداoC4 در دماي  سازي شد
 درصد آب پپتونه شستشو داده شد.1/0استريل 

 وتيكي سوسپانسيون اوليه تقريباهاي پروبي تعداد سلول
cfu/ml1011 .اندازه گيري شد 

ها ريزپوشاني پروبيوتيك-
ها با استفاده از روش امولسيون ريزپوشاني پروبيوتيك

) ,.Sultana et alانجام پذيرفت  . تمامي)2000
و محلول ها در دماي ظروف شيشه 15به مدت oC121اي

 سديم آلژينات گرم2 دقيقه استريل شدند. ابتدا

(Sigma- Aldrich 71238) گرم نشاسته مقاوم2و
) به)Hi- maize 260 National starch UKذرت

اضافه گشت تا كاملا مقطر آب ليتر ميلي 100 آرامي به
مخلوط يكنواختي حاصل شد، سپس محلول آماده شده با 

(سوسپانسيون  كاملا دقيقه5به مدت%)1/0ميكروبي
 200اي تشكيل امولسيون، به مخلوط حاصله مخلوط شد. بر

80درصد امولسيفاير توئين2/0ميلي ليتر روغن ذرت حاوي
)Germany Merckو با استفاده از همزن ) ريخته شد

) با (Heydolph Stirrer, Germany مغناطيسي
) تا20به مدت) rpm 350سرعت دقيقه پراكنده گرديد

ها نظور تشكيل كپسولمامولسيون يكنواختي تشكيل شد، به
مولار اضافه گشت،1/0به محلول مورد نظر كلريد كلسيم 

ها دقيقه كپسول30فاز روغني از امولسيون جدا شد، پس از 
در انتهاي ظرف ته نشين شدند كه به منظور جداسازي 

دقيقه استفاده15به مدت rcf350 سانتريفيوژ ها از كپسول
ه با محلول آب پپتونه شد، در نهايت كپسول هاي جدا شد

و در دماي1/0 .نگهداري شدندoC4درصد شسته شده

به شمارش تعداد باكتري- در هاي دام افتاده
ها كپسول

هاي حاوي باكتري پروبيوتيكي در اين مطالعه كپسول
هاي به دام افتاده در داخل منظور شمارش تعداد باكتريبه

) آزاد سازي):M1/0،7pHكپسول، توسط بافر فسفات
ي   مطابقت دارد محققان ديگر نيزشدند، اين روش با شيوه

)Mohammadi et al., 2012; Zanjani et al.,
به1.)2012 ميلي ليتر9گرم از كپسول هاي تهيه شده را

و به مدت  15محلول استريل بافر فسفات اضافه گرديد
شد دقيقه هم   (IKA-MS2, Minishaker, USA)زده
و باكتريتا كپسول ها آزاد شوند. سپس ها به طور كامل حل

آگار، باكتري ها كشت MRSبا استفاده از محيط جامد 
CO2باكتري لاكتوباسيلوس كازئي در انكوباتور داده شدند. 

و لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس در و بيفيدوباكتريوم بيفيدوم
گذاري شدند. گرمخانه oC37در دماي هوازي شرايط بي
در باكتري شمارش  تكرار صورت پذيرفت.3ها

و اندازه كپسول- ها بررسي شكل
)  Masterشكل ذرات بوسيله ميكروسكوپ نوري

sizer Malvern 2000 UK مورد 40×) با بزرگ نمايي
ها بوسيله نرم افزار بررسي قرار گرفته است. قطر كپسول
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) ) Leica Qwin 550آناليز تصويري ميكروسكوپ نوري
نمونه تصادفي ريزپوشاني شده محاسبه شده 100براي 
از همچنين براي شناسايي دقيق سطح كپسولاست.  ها

  (LEO 440 I, England)ميكروسكوپ الكتروني
ب ازها سازي كپسولدين منظور ابتدا آمادهاستفاده شد.

ون در آب مقطر در فالكون هاييطريق تهيه سوسپانس
و مقدار  سي از محلول حاصله،سي3آزمايشگاهي انجام شد

تا بوسيله چسب دو طرفه بر روي لام دستگاه تثبيت شد 
و سپس در دستگاه اسپاتركوتر حاوي گاز حلال تبخير گردد

آرگون، روكش آب طلا به روي نمونه هاي موجود بر پايه، 
ي آمادهها دقيقه نمونه10جهت تثبيت انتقال داده تا بعد از 

ه دستگاه ميكروسكوپ شده داراي روكش طلا به محفظ
و در نهايت ها بوسيله مشاهده كپسولالكتروني انتقال يابند

كيلو وات10ميكروسكوپ الكتروني با تابش الكتروني 
) ,.Mokarram et alانجام گرفت 2009.( 

 تهيه سس مايونز-
مشخص گرديده1فرمولاسيون سس مايونز در جدول

بااست. نمونه پروبيوتيك هاي هاي سس مايونز تلقيح شده
و آزاد در دماي  روز براي30به مدتoC4ريزپوشاني شده

 آزمايش نگهداري شدند.

 سس مايونز در طي نگهداري pHتغييرات-
 pHنمونه هاي سس مايونز توسط pHاندازه گيري
 (Metrohm, Switzerland ,744)متر ديجيتالي

سس pHسنجيده شد. سنجش  مطابق با روش استاندارد
ي ماي و تحقيقات 2454ونز به شماره مؤسسه استاندارد

با pHصنعتي ايران ارزيابي شد. در اين مطالعه،  متر
pH 7وpH 4استفاده از محلول بافرهاي استاندارد 

 كاليبره شد.

 ارزيابي حسي سس مايونز-
oC4روز نگهداري در دماي30ارزيابي حسي بعد از

نفر از افراد آموزش20انجام شده است. يك پانل كه شامل
در ديده بودند، نمونه هاي سس مايونز را به صورت مجزا

دماي اتاق ارزيابي كردند. فرايند با استفاده از يك سري 
و  خصوصيات مهم سس مايونز از قبيل طعم، رنگ، بافت

براي5تا1پذيرش كلي سنجيده شده است. نمره ها از 

و رن (ـبافت نمـبدترين حال1گ و  رايـب5رهـت
و نمره از (10تا1بهترين حالت) براي بدترين1براي طعم

و  براي بهترين حالت) در نظر گرفته شده است10حالت
ي ساير محققان هم خواني  اين روش نمره دهي با شيوه

) ,.Mohammadi et alدارد 2012.( 

و تحليل آماري-  تجزيه
ا و تحليل هاي آماري با استفاده ز نرم تمامي تجزيه

انجام 20SPSS (SPSS Inc., Chicago, IL)افزار
(شده است. مقايسه بين ميانگين ) بوسيلهP>05/0ها

 گرفته شده دانكن انجامايهاي آماري چند دامنهآزمون
 است.

 يافته ها
ها- و شكل ظاهري كپسول  تعيين اندازه

در اين مطالعه، نتايج حاصل از ميكروسكوپ نوري
و ذرات دهدنشان مي كه كپسول ها از نظر شكل كروي،

مينشاسته بر روي سطح كپسول شود. قطر ها مشاهده
 ميكرون محاسبه 160كپسول حدودينمونه 100 ميانگين

 شد.

 سس مايونز در طي نگهداري  pHتغييرات-
بهoC4در طول نگهداري در دماي pHتغييرات

مايونز سس pH روز مورد ارزيابي قرار گرفت.30مدت
و آزاد با تلقيح شده با پروبيوتيك  هاي ريزپوشاني شده

ي شاهد هيچ تفاوت معني داري نداشت.  نمونه

و ريزپوشاني شده- زنده ماني پروبيوتيك هاي آزاد
 در سس مايونز

هاي پروبيوتيكي در دو با مقايسه زنده ماني باكتري
و نشا و ريزپوشاني شده با آلژينات كلسيم سته حالت آزاد

و تاثيرoC4روز نگهداري در دماي30مقاوم بعد از  ، نقش
 فرايند ريزپوشاني در طي نگهداري قابل ارزيابي است.

 ارزيابي حسي-
دهد كه نتايج ارزيابي حسي سس مايونز نشان مي

)، اما رنگP<05/0( داري در طعم حاصل نشدتفاوت معني
) قرارP>05/0(و بافت سس مايونز تحت تاثير معني داري

 گرفت.
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 مايونز سس فرمولاسيون-1 جدول

آب نمك شكر روغن خردل تخم مرغ ماده اوليه
اسيد
 استيك

اسيد
 سيتريك

پتاسيم
 سوربات

بنزوات
 سديم

 صمغ

93/06556/112603142/003429/003429/01 مقدار (%)

آ-1شكل 40×لژينات كلسيم با نشاسته مقاوم با بزرگنمايي تصوير ميكروسكوپ نوري از كپسول هاي

و نشاسته مقاوم-2شكل  تصوير ميكروسكوپ الكتروني از كپسول هاي آلژينات كلسيم

 بحث
،زايي سلامت هايمنظور بهره مندي از ويژگيبه

 هر در زنده سلول107 تا106 تعداد به بايدهاپروبيوتيك
 باشند داشته وجودييهاي غذا از فراورده گرم

)Krasaekoopt et al., رو ).2003 فرآيند از اين
ايي در زنده ماني ملاحظه ريزپوشاني، تاثير قابل

و پروبيوتيك  سس مايونز ها در فراورده هاي غذايي دارد
 هايباكتري بستر مناسب براي يك عنوان به تواندمي

و پروبيوتيك ريزپوشاني شده عمل  جهتدر آن مصرف كند
.باشد بخش، مناسب سلامت مفيد اثرات بروز

ها- و اندازه كپسول  شكل
 ميكروسكوپومشاهدات با ميكروسكوپ نوري

داالكتروني د كه ذرات آلژينات كلسيم با نشاستهندنشان
و همچنين حضور نشاسته بر روي مقاوم كروي هستند

). محققان2و1 هاي(شكل ها نمايان بودسطح كپسول
و ساختار همهگزارش  كهي كپسول كرده اند كه شكل هايي

و نشاسته در با روش امولسيون حاصل مي شوند كروي است
ميسطح كپسول ,.Ahmadi et al( باشدها كاملا نمايان

خواني دارد.)، كه با نتايج حاصل از اين مطالعه هم2012
ميكرون بود كه اين اندازه 160ها قطر ميانگين كپسول

و براي احساس دهاني مناسب  براي سس مايونز مطلوب
ميباشد. مي هايي با دهد كه كپسولمطالعات زيادي نشان

ميلي متر، بافت محصول نهايي را شني1سايز بزرگتر از 
,.Zanjani et al( كنندمي پژوهشگران زيادي ). 2012

 اندارائه كردهها از كپسول مشابهي هايشكل
)Mokarram et al., 2009; Mohammadi et al.,

2012; Zanjani et al., )، كه با نتايج بدست 2012
 آمده مطابقت دارند.

 سس مايونز در طي نگهداري  pHتغييرات-
بهنمونه pHدهد كه نتايج نشان مي 02/4 هاي شاهد

و30در پايان هاي هاي پروبيوتيكنمونهpHروز نگهداري
هاي شاهد، كاهش يافت. علت آزاد با روندي مشابه نمونه
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توان به كاهش زنده ماني پروبيوتيك ها در اين امر را مي
pH از (6/4كمتر  ,Khalil & Mansourدانست

1998; Homayouni et al., )، از اين رو تفاوت2008
و شاهد مشاهده نشد. قابل ملاحظه ايي بين نمونه هاي آزاد

pH ه هاي باكتري هاي پروبيوتيكي ريزپوشاني شدهنمون
و تفاوت معني داري با شاهد نداشت02/4به كاهش يافت
)05/0>Pمطالعات زيادي نشان مي دهد كه ريزپوشاني .(

و سرعت آزاد سازي  باكتري ها، جذب مواد مغذي را كند
 متابوليت ها را از طريق ساختار كپسول آلژينات آهسته 

(مي ,.Aragon-Alegro et alكند 2007; Rivera-
Espinoza & Gallardo-Navarro, 2010 .( 

و ريزپوشاني شده- زنده ماني پروبيوتيك هاي آزاد
 در سس مايونز

لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس، در اين مطالعه،
و بيفيدوباكتريوم بيفيدوم  با آلژينات لاكتوباسيلوس كازئي

ر و نشاسته مقاوم در سس مايونز يزپوشاني شد. كلسيم
بهoC4روز نگهداري در دماي30سس مايونز در طي 

منظور ارزيابي زنده ماني، مورد مطالعه قرار گرفت. نتايج
هاي لاكتوباسيلوس دهد كه تعداد سلول نشان مي
6و5، لاكتوباسيلوس كازئي آزاد به ترتيب اسيدوفيلوس

وكاهش داشتهسيكل لگاريتمي بي اند فيدوم بيفيدوباكتريوم
هاoC4روز نگهداري در دماي30آزاد بعد از  تمامي آن

مردند. با اين حال لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس، 
و بيفيدوباكتريوم بيفيدوم ريزپوشاني  لاكتوباسيلوس كازئي

اند. كاهش داشتهسيكل لگاريتمي5و3و3شده به ترتيب 
در علت كاهش بيشتر تعداد سلول هاي آزاد پروبيوتيك ها 

توان به فعاليت مقايسه با حالت ريزپوشاني شده را مي
باكتري كشي اسيد استيك در سس مايونز اشاره كرد 

)Khalil & Mansour, 1998; Mohammadi et 
al., دهد كه تفاوت معني داري ). نتايج نشان مي2012

)05/0<Pو ريزپوشاني ماني پروبيوتيك هاي) بين زنده آزاد
روز نگهداري وجود دارد30در پايان شده در سس مايونز

همچنين بيفيدوباكتريوم بيفيدوم در مقايسه با 
و لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس زنده  لاكتوباسيلوس كازئي
ماني كمتري را در سس مايونز در سطح معني داري نشان 

) ) زيرا بيفيدوباكتريوم بيفيدوم نسبت به كاهشP>05/0داد
 pHو لاكتوباسيلوس تر از لاكتوباسيل حساس وس كازئي

,.Fahimdanesh et al( اسيدوفيلوس است از)2012 .

آنجايي كه بيفيدوباكتريوم بيفيدوم يك باكتري بي هوازي
و حضور اكسيژن در بافت  مطلق است، شرايط نگهداري
محصول منجر به كاهش بيشتر آن در طول مدت نگهداري 

) ,.Homayouni et alمي شود ، سس ). بنابراين2008
كشي اسيد استيك، نمي تواند مايونز به علت فعاليت باكتري

هاي بيفيدوباكتريوم بيفيدوم آزاد بستر مناسبي براي باكتري
و لاكتوباسيلوس  در مقايسه با لاكتوباسيلوس كازئي

دهد كه اسيدوفيلوس آزاد باشد. نتايج محققان نشان مي
همپروبيوتيك انند هاي ريزپوشاني شده در محيط اسيدي

ماست، منجر به ارتقا سطح زنده ماني در محصول نهايي 
( مي ,.Sultana et alشود . همچنين پژوهشگران)2000

گزارش كردند كه بيفيدوباكتريوم بيفيدوم نسبت به تغييرات 
pH و كاهش فعاليت آبي، حساس تر از ، حضور اكسيژن

,.Krasaekoopt et al( لاكتوباسيلوس كازئي است
يج بدست آمده از اين مطالعه بيانگر تاثير مثبت نتا ).2004
هاي آلژينات با نشاسته مقاوم در طي نگهداري بر كپسول

ها است. مطالعات متعددي نشان روي زنده ماني پروبيوتيك
هاي زنده در پروبيوتيك ها داده اند كه افزايش تعداد سلول

مربوط به افزودن نشاسته مقاوم است كه به عنوان يك 
ميماده  كند، اين يافته با نتايج ساير پري بيوتيك عمل

(محققان هم  ;Kebary & Hussein, 1999خواني دارد
Mirzaei et al., ). نشاسته مقاوم ذرت حتي در 2012

ها را شرايط اسيدي سس مايونز، زنده ماني پروبيوتيك
ها دهد، از اين رو خصوصيات مطلوب پروبيوتيكافزايش مي

 Fahimdanesh( نده فراهم مي كندرا براي مصرف كن
et al., 2012.( 

 ارزيابي حسي سس مايونز-
دهد كه طعم نمونه هاي سس مايونز نتايج نشان مي

با30پس از  روز نگهداري تفاوت قابل ملاحظه ايي نداشت
مي رفت كه افزودن نشاسته مقاوم ذرت در اين حال، انتظار
ما ساختار كپسول يونز را تحت هاي آلژينات كمي طعم سس

هاي ها تفاوت طعم را بين نمونه تاثير قرار دهد. اما پانل
و ريزپوشاني شده پروبيوتيك ها در سس مايونز  شاهد، آزاد
و بافت  تشخيص ندادند. نمره هاي تعيين شده براي رنگ
و ريزپوشاني شده  نشان داد كه افزودن پروبيوتيك ها آزاد

) خصوصيات حسي بر روي)P>05/0تاثير معني داري
گزارش كردند كه كاهش رنگ محققان محصول داشت. 

هاي آزاد پروبيوتيك ها نمونه هاي سس مايونز حاوي سلول
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و يا شاهد، احتمالا به علت اكسيداسيون روغن در طي
,.Mohammadi et al( نگهداري است افزون ).2012

ها پلي ساكاريدها توسط لاكتوباسيل بر اين، توليد اگزو
ا هاي سس مايونز را بهبود دهد. اين ست بافت نمونهممكن

ساير محققان مطابقت دارد يافته با نتايج 
)Fahimdanesh et al., 2012; Li Hsieh & 

Regenstein, 1991; Lock & Board, 1995; 
Brown et al., 1997.( 

 نتيجه گيري
با در مجموع، اين مطالعه نشان داد كه ريزپوشاني

و  نشاسته مقاوم در طي نگهداري، زنده ماني آلژينات كلسيم
ميپروبيوتيك و يك ها را در سس مايونز افزايش دهد

هاي باكتري در مقابل فعاليت محافظ خوب براي سلول
كشي اسيد استيك موجود در سس مايونز است. باكتري

ها با ايي در ساختار كپسولهمچنين تفاوت قابل ملاحظه
و استفاده از ميكروسكوپ الكتر و نوري مشاهده نشد وني

ها مشاهده شدند از تمامي نشاسته ها بر روي سطح كپسول
طرف ديگر ريزپوشاني با نشاسته مقاوم پذيرش حسي 

ساير تا شودمي پيشنهاد همچنينمحصول را بهبود داد. 
و اكستروژن خشك هاي ريزپوشاني مانندروش كردن افشان

اي پروبيوتيكيهباكتري جهت ريزپوشاني گريز از مركز،
.بگيرند قرار مطالعه مورد

 سپاسگزاري
وقفه كارشناسان محترم مجتمع صميمانه از همكاري بي

آزمايشگاهي زكرياي رازي دانشگاه آزاد اسلامي واحد علوم 
كنم كه مرا در طي مراحل اينو تحقيقات تهران تشكر مي

 پژوهش، ياري كردند.
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