
انو همكار مژده گلستاني

25

غذاييوتغذيه
علوم

ستان
/تاب

1395
سال

/
سيزده

شماره
م/

3
Food

T
echnology

&
N

utrition
/Sum

m
er

2016
/V

ol.13
/N

o.3

 فيزيكي، خصوصيات پروبيوتيك، هاي باكتري ماني زندهبر اينولين اثر
 غيرتخميريو تخميري بيوتيك سين بستني حسيو شيميايي

cعادلي مهدوي حميدرضا،b*پوراحمد رضوان،aگلستاني مژده

aايران ورامين، اسلامي، آزاد دانشگاه پيشوا،- ورامين واحد غذايي، صنايعگروه ارشد كارشناسي آموخته دانش 
bايران ورامين، اسلامي، آزاد دانشگاه پيشوا،- ورامين واحد غذايي، صنايعگروه دانشيار 

cايران كرج، كشور، دامي علوم تحقيقات موسسه استاديار 

 21/2/1394 مقاله: پذيرش تاريخ 8/11/1393 مقاله: دريافت تاريخ

هچكيد
 بويژه انسان سلامتيبر مفيدي اثرات تواندميو است بيوتيكپري تركيباتو پروبيوتيك هاي باكتري حاوي بيوتيك سين بستني مقدمه:
 هـاي بـاكتري مـاني زنـده بـر اينـولين اثر بررسي تحقيق، ايناز هدف.باشد داشته هستند محصول اين اصلي كنندگان مصرفكه كودكان

 بود. تخميري غيرو تخميري بيوتيك سين بستني حسيو شيميايي فيزيكي، خواص پروبيوتيك،
)LA5 اسيدوفيلوس ولاكتوباسيلوس BB12 لاكتيس(بيفيدوباكتريوم پروبيوتيك هاي باكتري حاوي بيوتيك سين بستني ها: روشو مواد

 اينولين)(فاقد شاهد هاي نمونه گرديد. توليد درصد2و1 مصرفدوزبا اينولين افزودن نيزو تخميري غير تخميري، هايروشاز استفاده با
در نگهداري هفته16يط بيوتيك سين بستني حسيو شيميايي فيزيكي، وخصوصيات پروبيوتيك هاي باكتري ماني زنده شدند. توليد نيز

.قرارگرفت بررسي مورد-C˚20دماي
 درصديك حاوي هاي نمونهاز بالاتر داري معني صورتبه درصد2 حاوي بستني هاي نمونه روبيوتيكپ هاي باكتري زيستي قابليت ها: يافته
16 گذشـتاز پـس كـه بود log cfu/ml 6.9 توليدازپساولروزدر پروبيوتيك هاي باكتري تعدادها نمونه ايندر بود،آن فاقدو اينولين

 كـه طـوري بـه)،p<0.05( شـتدا داري معني تاثير بستني ذوب سرعتو حجم افزايشرب اينولين ميزان رسيد. log cfu/ml 6.83به هفته
 ذوب، سرعت حجم، افزايش ميزاندر داري معني تغيير ند.داد نشان بالاتري ذوب سرعتو حجم افزايش اينولين، درصد2 حاوي هاي نمونه

pH نشد. مشاهده هفته16 مدتبه نگهداريطي بستني هاي نمونه اسيديتهو 
 غيرروشبه شده توليد نمونهو فيزيكي خصوصيات لحاظاز اينولين درصد2با تخميري روشبه شده توليد بستني نمونه گيري: نتيجه

.نمودند كسبرا بالاتري امتيازات حسيو شيميايي خصوصيات لحاظاز اينولين درصد2با تخميري

 غيرتخميري بيوتيك، سين تخميري، بستني، اينولين،:كليدي هايواژه

 :rjpourahmad@yahoo.com email مكاتبات مسئول نويسنده*
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 مقدمه
 تعـداد بـه اگـر كـه هستند هايي زنده ريزها پروبيوتيك

 بخش سلامت اثرات برسند، رودهبه زنده صورتبهو كافي
از بازداري عبارتنداز: اثرات اين گذارندمي جايبر ميزبان در

 خـون، سـرم كلسترول سطح كاهش باكتريايي، هاي پاتوژن
 هضـم بهبـود روده، سرطانو اسهال يبوست، وقوع كاهش
(Sanchez etايمني سيستم وتحريك كلسيم جذب لاكتوز،

al.,  قابل غير هاي كربوهيدرات نيزها بيوتيك پري ).2009
 فعاليـت يـاو رشـد كـه انـد انـدك هضم قابليتبايا هضم

ازو دهنـد مـي قـرار تـاثير تحـت دركولونراها پروبيوتيك
را ميزبـان سلامتي بنابراين كرده جلوگيريها پاتوژن تكثير
 كـه غـذايي مـادهبه  (Gibson, 2004).بخشندمي بهبود
 صـورت بـه بيوتيـك پريو پروبيوتيك عاملدوهر حاوي

 گـــردد مـــي اطـــلاق بيوتيـــك ســـين باشـــد، همزمـــان
(Homayouni et al., 2007).

 مقابـلدر بايـد مانـدن زنـده منظوربه ميكروبي سويه
 معـده شـرايط كوچـك، رودهدر موجود صفراوي هاي نمك

)4-1=pH،(ــزيم ــاي آنـ ــود هـ ــك رودهدر موجـ و كوچـ
 باشـد. مقـاوم هضم طولدر شده توليد سمي هاي متابوليت

 رودهبه رسيدن هنگامبهها پروبيوتيك ماندن زندهو فعاليت
(Di Criscio et است درماني اثرات بروز براي لازم شرط

(al., 2010.
 بـراي خـوبي حاملين توانندمي لبني هاي فرآوردهو شير
 شـير المللـي بـين فدراسيون باشند. پروبيوتيك هاي باكتري

از گـرم هـردر زنـده پروبيوتيك باكتري106 حداقل وجود
 دانسـته ضـروريرا مصـرف هنگـام بـه لبنـي محصولات

,.Di Criscio et al)است  خوبي قابليتاز بستني.(2010
 برخوردار كنندگان مصرف مياندرها پروبيوتيك توزيع براي
 هـا پروبيوتيك بالاي بقاي قابليت دليلبههم بستني.است

 خـواص بـودن دارا سبببهآن بودن پرطرفدارهموآن در
 بـه هـا پروبيوتيـك انتقال براي مناسبي محيط ويژه، حسي
در گـرم80(حـدود اسـتاندارد بستني مصرفبا است. بدن
 امكـان روزدر زنـده سلولcfu/ml 107 حداقل كسب روز)
 بـه بستگي غذايي، مادهدرها پروبيوتيك كارايي است. پذير
 نگهـداري زمـان مـدت زنـده، هـاي پروبيوتيـك اوليه تعداد

,.Homayouni et alددار غـذايي مـاده نوعو محصول )

(2007.
 توليددركه است بستني پروبيوتيك، تخميري بستني

 شده استفاده آغازگر كشت عنوانبهها پروبيوتيكاز آن
 pHبا مقايسهدر گذاري گرمخانه دروهطيآن pHو باشد

 كننده توليد آغازگر كشت باشد. يافته شيركاهش طبيعي
 هاي ميكروارگانيسم شامل فقط است ممكن بستني

 كشتبا همراهها ميكروارگانيسم اين شامليا پروبيوتيك
 يعني سنتي، ماست هاي باكتري(همچون كمكي
 زير دلبروكي لاكتوباسيلوسو ترموفيلوس كوكوس استرپتو

).1391 نام،بي( باشد بولگاريكوس) گونه
 حاوي بستني پروبيوتيك، غيرتخميري بستني

آن توليد مراحلدركه است پروبيوتيك هاي ميكروارگانيسم
 شود). نمي اضافه آغازگر(كشت ندارد وجود تخمير فرايند

 حامل فقط پروبيوتيك غيرتخميري بستني بنابراين،
).1391 نام،بي( است پروبيوتيك هاي ميكروارگانيسم

به منجركه باشدمي بيوتيك پري مادهيكناينولي
 چرب اسيد توليدو پروبيوتيك هاي باكتري رشد تحريك

از نتيجهدر گردد،مي روده pH وكاهش زنجيره كوتاه
 جلوگيري كلسترول جذبو پاتوژن هاي باكتري فعاليت

و كلسيم املاح جذبو كاسته كولون سرطانازو كند مي
,.Di Criscio et al) دهدمي افزايشرا منيزيم 2010) 

 دهاني، احساس شدن بهتر برايو دارد مطبوعو خنثي طعم
 عنوانبهو چربكم غذايي مواد پذيرش قابليتو پايداري

 اين.رودمي كاربه كالريكم بافت تشكيل عامل
 هاي مولكولبا پيوند براياش تواناييبه اينولين خصوصيت

 اينولين افزايش است. شده داده نسبتژل تشكيلو آب
 بستني انجماد نقطه كاهشو ويسكوزيته افزايشبه منجر

,.Akalin et al) گردد مي 2007).
 ماني زندهبر اينولين اثر بررسي تحقيق، ايناز هدف

 حسيو شيميايي فيزيكي، خواص پروبيوتيك، هاي باكتري
 بود. غيرتخميريو تخميري بيوتيك سين بستني

و ها روش مواد
 مواد-

و LA5اسـيدوفيلوس لاكتوباسيلوس آغازگر هاي كشت
 خشـكو خالص صورتبه BB12 لاكتيس بيفيدوباكتريوم

از خشـك شـير دانمـارك، هانسن شركتاز انجمادي شده
 عنـوان بـه اينولين، E407 استابيلايزر تهران، پگاه شركت
و%35خامـه هلند، سنسوس شركتاز بيوتيك پري تركيب

 محـيط شـكر، وانيـل، ورامـين، وارنـا شركتاز اسكيم شير
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 شد. خريداري آلمان مرك شركتاز MRS agar كشت

 توليد بستني-
در بسـتني فرمولاسـيون.شـد تهيه بستني مخلوط ابتدا

 است. شده مشخص1 جدول

 فرمولاسيون بستني-1جدول

)%( مقدار تركيبات

58 شير پس چرخ
17 شكر

20 % چربي35خامه
5/0 استابيلايزر

 خامه مخلوط شده سپس شير خشك به شير ابتدا شير با
و به استاندارد شده اضافه گرديد شدC˚45دما افزايش داده

و  پس از آن ساير مواد پودري كه شامل شكر، استابيلايزر
(در دو دوز ضمن اختلاط با يكديگر به درصد)2و1اينولين

و بهC˚85پاستوريزاسيون در دماي شير اضافه گرديدند
بستني در1سپس رساندن ثانيه انجام پذيرفت.30مدت

ساعت صورت گرفت. پس از اتمام24به مدتC˚4دماي 
روش جهت توليد بستني به كارگرفتهدو مرحله رساندن،

 به ميزان هاي پروبيوتيك باكتريدر روش تخميري شد.
w/v006/0%به صورت مستقيم به مخلوط بستني تلقيح

در گرمخانهو گرديد ساعت5به مدتC˚37 دماي گذاري
درروش غير تخميري.انجام پذيرفت pH=8/5تا رسيدن به 

 به ميزانبه صورت مستقيم هاي پروبيوتيك باكتري
w/v0088/0%در هر دو روش به مخلوط افزوده شدند .

و توسط دستگاه فريزر تلقيح،پس از  انجماد صورت هوادهي
-C˚20 محصول توليدي در سردخانه تحت دمايو گرفت 

(فاقد اينولين) نيز توليد نمونه نگهداري شد. هاي شاهد
 ها با سه بار تكرار توليد شدند. شدند. كليه نمونه

و فيزيكي-  آزمون هاي شيميايي
و pHهاي شيميايي شامل اندازه گيري آزمون ، اسيديته

بر اساس روش استاندارد ملي ايران به شماره ماده خشك
و آزمون1386نام،(بي 2450 هاي فيزيكي شامل افزايش)
(El-Rahman etو سرعت ذوب (Tateo,1978)حجم 

(al., در، در نمونه1997 هاي بستني كه به مدت هفت روز
 

1 Aging 

گراد نگهداري شده بودند انجام درجه سانتي-20دماي 
.رفتگ

 هاي پروبيوتيك شمارش باكتري-
هاي بستني هاي پروبيوتيك در نمونه شمارش باكتري

و و سين بيوتيك توليد شده بلافاصله قبل 1بعد از انجماد
درجه-20هفته بعد از نگهداري در دماي16و3،7،

بر اساس MRS agarكشت گراد با استفاده از محيط سانتي
صورت گرفت 11325روش استاندارد ملي ايران به شماره 

.)1385(بي نام، 

 ارزيابي حسي-
هاي بستني سين خصوصيات ارگانولپتيكي نمونه

نفر پانليست آموزش ديده براساس10بيوتيك بوسيله 
امتياز براي طعم1-10 بررسي شد.مقياس درجه بندي 

و1-5ومزه،  در نظر امتياز براي بافت1-5امتياز براي رنگ
,.Akin et al). گرفته شد 2007)

و تحليل آماري- 2تجزيه

آزمايش به صورت فاكتوريل در قالب يك طرح كاملا
و آزمون دانكن براي  تصادفي انجام شد. آناليز واريانس

و تحليل داده ب تجزيه افزار آماري رده شد. نرمها به كار
SAS .مورد استفاده قرار گرفت 

ها يافته
هـاي بسـتني سـين هاي شيميايي نمونـه ويژگي-

 بيوتيك 
در بيوتيك سين بستني هاي نمونه شيميايي هاي ويژگي

 نشان2 جدولاز حاصل نتايج است. شده مشخص2 جدول
1احتمال سطحدرها نمونه بين داري معني اختلافكه داد

 ترين پايين آمده دستبه نتايجبه توجهبا دارد، وجود درصد
pH با توليدي هاي نمونهبه مربوط اسيديته بالاترينو

تا نگهداري دوره طولدر همچنين بود. تخميري روش
 اسيديتهو pH ميزاندر تغييري هيچگونه شانزدهم هفته

 اينولين ميزان افزايشبا.نشد ايجاد توليدي هاي نمونه در
 افزايش اينولين%2 حاوي هاي نمونه دركليه خشك ماده
.يافت

1 Aging 
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هـاي بسـتني سـين هاي فيزيكـي نمونـه ويژگي-
 بيوتيك

در هاي فيزيكي نمونه ويژگي هاي بستني سين بيوتيـك
نشان3مشخص شده است. نتايج حاصل از جدول3جدول 

افــزايش حجــم بــه طــور،بــا افــزايش غلظــت اينــولين داد
افـزايش بـالاترين،)p>05/0( يابـدمي افزايشداري معني
هاي توليـدي بـه روش تخميـري بـا مربوط به نمونه حجم

مي2اينولين  باشد. با افزايش ميزان اينولين سرعت ذوب%
،)p>05/0( يافـت كـاهش بـه طـورمعني داري در بسـتني 

نمونه توليدي بـه روش تخميـريدركمترين سرعت ذوب
 بود.%2با اينولين 

هـاي هاي پروبيوتيـك در نمونـه ماني باكتري زنده-
 بستني سين بيوتيك

ــدول ــاكتري4در ج ــت ب در جمعي ــك ــاي پروبيوتي ه
هاي بستني سين بيوتيك مشخص شده است. مطابق نمونه

در تعداد پروبيوتيكبا اين جدول  هفتـه بـه16 طي دوره ها
مشـاهده رونـد،)p>05/0( داري كـاهش يافـت معني طور

هـاي كاهش بـاكتري مشـخص نمـود كـه ميكروارگانيسـم 
و پروبيوتيك تا هفته شانزدهم پـس از  در توليـد نگهـداري

در درجــه ســانتي-20دمــاي  هــر دو روش توليــدي گــراد
و غير تخميري  با غلظت بالاتر اينـولين توانسـتند تخميري

و تعداد خـود   مـورد نيـاز حفـظ كننـد را در سـطح مطلـوب
)log cfu/ml83/6(.

(انحراف معيار-2جدول  ميانگين)±ويژگي هاي شيميايي نمونه هاي بستني سين بيوتيك

 pH ماده خشك (%)
 اسيديته

)(بر حسب درصد اسيد  لاكتيك

تيمار
اينولين (%) روش

132/0±546/35 c 8/5 ± 116/0 b 18/0 ± 006/0 a 0  تخميري
733/36 ± 132/0 b 8/5 ± 116/0 b 18/0 ± 006/0 a 1  تخميري
567/37 ± 120/0 a 8/5 ± 006/0 b 18/0 ± 001/0 a 2  تخميري

114/0±546/35 c 5/6 ± 001/0 a 11/0 006/0± b 0  غيرتخميري
733/36 ± 114/0 b 5/6 ± 001/0 a 11/0 006/0± b 1  غير تخميري
567/37 ± 102/0 a 5/6 ± 153/0 a 11/0 ± 001/0 b 2  غير تخميري

) )p<05/0حروف مشترك نشانگر عدم معني دار بودن است

 ويژگي هاي فيزيكي نمونه هاي بستني سين بيوتيك-3جدول

(گرم بر دقيقه)افزايش حجم (%)اينولين (%)روش سرعت ذوب
0800/37 تخميري ± 025/0 e585/1 ± 008/0 b

1200/38 تخميري ± 021/0 c483/1 ± 012/0 b

2800/38 تخميري ± 035/0 a337/1 ± 007/0 d

400/37±0024/0 غيرتخميري f615/1 ± 013/0 a

1067/38 غيرتخميري ± 0024/0 d547/1 ± 013/0 a

2467/38 غيرتخميري ± 021/0 b400/1 ± 009/0 c

).p<05/0(حروف مشترك نشانگر عدم معني دار بودن است

(انحراف معيار-4جدول  ميانگين)±شمارش باكتري هاي پروبيوتيك در نمونه هاي بستني سين بيوتيك

اينولينروش
(%)

هفته شانزدهمهفته هفتمهفته سومهفته اولروز اولقبل از انجماد

55/8×0106 تخميري ± 001/0 b106×39/7 ± 001/0 c106×39/7 ± 001/0 c106×09/7 ± 000/0 c106×35/6 ± 000/0 c106×42/5 ± 001/0 d

12/9×1106 تخميري ± 000/0 a106×07/8 ± 000/1 a106×07/8 ± 001/0 a106×79/7 ± 001/0 ab106×43/7 ± 001/0 ab106×33/6 ± 000/0 c

12/9×2106 تخميري ± 001/0 a106×05/8 ± 001/0 ab106×05/8 ± 000/0 ab106×88/7 ± 000/0 a106×63/7 ± 001/0 a106×79/6 ± 001/0 a

55/8×0106 غيرتخميري ± 002/0 b106×30/7 ± 002/0 d106×30/7 ± 002/0 d106×99/6 ± 001/0 d106×20/6 ± 001/0 d106×20/5 ± 000/0 e

91/8×1106 غيرتخميري ± 001/0 a106×94/7 ± 001/1 b106×94/7 ± 001/0 b106×72/7 ± 001/0 b106×31/7 ± 000/0 b106×19/6 ± 001/0 c

12/9×2106 غيرتخميري ± 002/0 a106×03/8 ± 000/0 ab106×94/7 ± 001/0 ab106×90/7 ± 000/0 a106×65/7 ± 001/0 a106×76/6 ± 001/0 b

( حروف مشترك نشان دهنده عدم معني )p<05/0دار بودن است
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 هاي بستني سين بيوتيك حسي نمونههاي ويژگي-
هاي بسـتني سـين هاي حسي نمونه ويژگي5در جدول

 بيوتيك مشخص شده است.
هـاي نمونـه5به توجه به نتايج به دست آمده از جدول

ترين طعم ومزه را دارا توليدي با روش غير تخميري مطلوب
،با توجه به نتايج حاصـل از ارزيـابي بافـت . همچنين بودند
%1% نسبت به غلظت2هاي حاوي اينولين با غلظت نمونه

هـاي عـلاوه بـراين نمونـه امتياز بالاتري را كسب نمودنـد.
توليــدي بــا روش غيــر تخميــري از امتيــاز رنــگ بــالاتري 

 برخوردار بودند.

 بحث
هـاي بسـتني سـين هاي شيمييايي نمونـه ويژگي-

 بيوتيك
داد هاي شـيميايي نشـان نتايج حاصل از بررسي ويژگي

1 هـا در سـطح احتمـال داري بين نمونـه كه اختلاف معني
ترين به نتايج به دست آمده پايين درصد وجود دارد، با توجه

pH هـاي توليـدي بـا نمونـهو بالاترين اسيديته مربوط بـه
و در روش تخميري بود كه باعث ايجاد طعم اسيدي ماستي

طـول دوره نگهـداري تـا هفتـهدربستني گرديد. همچنين 
در pHشانزدهم هيچگونـه تغييـري در ميـزان  و اسـيديته

هاي توليدي ايجاد نشـد بسـتني تقريبـا تمـامي مـواد نمونه
و مغذي را دارا مي سـازي اسـيد باشد اما با ايـن حـال رشـد

هـا درآن كنـد هاي پروبيوتيك بـويژه بيفيـدوباكتري باكتري
آمينه نظيـرآرژنين، والـين، ارزيابي شده درحقيقت اسيدهاي

يپتوفان كه براي رشد لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوسرليزين وت
د  مقـادير ناكـافيرو بيفيدوباكتريوم ضروري شـناخته شـده

ها در فعاليت وجود دارند كه اين امرباعث ضعف اين باكتري
و پروتئــو ليتيــك شــده اســت  كوشــكي،(خســروي دارانــي

1387.(Di Criscio  ) نـوع بسـتنيسه) 2010و همكاران
پري بيوتيـك وسـين بيوتيـك توليدكردنـد ودر پروبيوتيك،

بستني پروبيوتيك وسين بيوتيك به نتـايج مشـابهي دسـت 
يافتند نتـايج آناليزشـيميايي نمونـه توليـدي نشـان داد كـه 
هيچگونه تغيير چشمگيري در اسيديته در طـول نگهـداري 

اليــت پروتئوليتيــك را نتـايج، عــدم فع.شــود مشـاهده نمــي 
و ــد  درطــول نگهــداري نشــان داد، دربســتني پــس از تولي

در بنــابراين اســيديته محصــول در حالــت طــول نگهــداري
 كند. نمي انجماد تغيير

هـاي با افزايش ميزان اينولين ماده خشك دركليه نمونه
اين نتيجـه بـا توجـه بـه % اينولين افزايش يافت،2حاوي 

و خاصـيت آبدوسـتي اينـولين كـه ساختار شيميايي  اينولين
و افزايش ماده خشك مي گردد منجر به جذب آب دربستني

,.Meyer et al باشد قابل قبول مي 2011).( 

هـاي بسـتني سـين هاي فيزيكـي نمونـه ويژگي-
 بيوتيك

بـا هاي فيزيكي نشان داد نتايج حاصل از بررسي ويژگي
هاي بستني بـه نمونهافزايش حجم،افزايش غلظت اينولين

بــالاترين،)p>05/0( يابــد مــي افــزايشداري طــور معنــي
هـاي توليـدي بـه روش مربـوط بـه نمونـه افزايش حجـم 

مي2تخميري با اينولين  باشد. اينـولين بـا ايجـاد شـبكه%
منسجم وكاهش سطح بلورهاي يخ از ضعيف يا پاره شـدن 

و باعث افزايش غشاي حفره  حجم هاي هوا جلوگيري كرده
 شـود هـاي هـوا در بسـتني باعـث مـي وجود حفره شود، مي

(انحراف معيار-5جدول  ميانگين)±ويژگي هاي حسي نمونه هاي بستني سين بيوتيك

و رنگ بافت  مزه طعم
 نمونه

 روش اينولين (%)
91/3 ± 072/0 c 95/4 ± 000/0 b 80/8 ± 119/0 c 0  تخميري
10/4 ± 092/0 b 90/4 ± 001/0 b 90/7 ± 106/0 b 1  تخميري
93/4 ± 080/0 a 90/4 ± 000/0 b 90/7 ± 102/0 b 2  تخميري
95/3 ± 650/0 c 00/5 ± 001/0 a 50/9 ± 101/0 b 0  غيرتخميري
17/4 ± 090/0 b 00/5 ± 002/0 a 00/10 ± 119/0 a 1  غير تخميري
93/4 ± 098/0 a 00/5 ± 000/0 a 00/10 ± 125/0 a 2  غير تخميري

) .)p<05/0حروف مشترك نشان دهنده عدم معني دار بودن است
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و شخص از خوردن آن لذت بيشتري ببرد (چگيني
(. Akin)1385 مشكوة، بستني سين) 2007و همكاران

(در دوز  و%)2و1بيوتيك حاوي اينولين  را توليد كردند
داري روي مقدار داشتند كه افزودن اينولين تاثير معنياظهار

و افزايش حجم با.گرددميآنموجب افزايش بستني دارد
به طور افزايش ميزان اينولين سرعت ذوب در بستني

در واقع به دليل ).p>05/0( يابدمي كاهش داري معني
ها هاي آّب، مولكول قابليت پيوند اينولين با مولكول

در يگرقادرد به حركت آزادانه نبوده درنتيجه سرعت ذوب
,.El-Nagar et al يابد بستني كاهش مي 2002).( 

Akin ) به نتايج مشابهي دست يافتند)2007و همكاران
گزارش كردندكه افزايش غلظت اينولين منجر به افزايشو

و و زمان چكيدن اولين قطره اظهار كل زمان ذوب مي شود
و داشتندكه اينولين  بـا به عنوان پايدار كننده عمـل نمـوده

كند كه اين نتايج نشان دهنـده مولكول آب پيوند برقرار مي
و توانايي حركت آزادانه آن است كه مولكول آب ثابت شده

(Akalin etهاي مخلوط بستني را ندارد ميان ساير مولكول
(al., به نتايج غير مشابهي دسـت يافتنـد وگـزارش.2007

افزودن اينولين به بستني كم چرب باعث افـزايش كردندكه 
و  Di Criscio.گـردد سرعت ذوب دربسـتني توليـدي مـي 

) بـه نتـايج مشـابهي دسـت يافتنـد. ايـن)2010همكـاران
هـاي مختلـف محققين بستني پري بيوتيـك را بـا غلظـت 

) و10و5/2،5اينولين از %) توليد كردند به اين آناليز پس
كه باافزايش غلظـت اينـولين در غلظـت نتايج دست يافتند 

داري سـرعت ذوب شـدن معنـي درصـد بـه طـور5بالاي 
يابد. به دليل تشكيل شبكه منسـجم بـا قابليـت افزايش مي
ــا ــد ب ــاير آب، تحــرك مولكــول پيون ــان س ــاي آب درمي  ه

هاي مخلـوط كـاهش يافتـه ونقطـه ذوب كـاهش مولكول
ه توليدي بـا يابد. بهترين نمونه از نظر سرعت ذوب نمون مي

.درصد معرفي گرديد5/2اينولين

 هاي پروبيوتيك زنده ماني باكتري-
در تعــداد پروبيوتيــك  هفتــه بــه طــور16طــي دوره هــا

مشاهده روند كـاهش،)p>05/0( داري كاهش يافت معني
تا باكتري مشخص نمود كه ميكروارگانيسم هاي پروبيوتيك

و در هفته شانزدهم پس ازتوليد درجه-20دماي نگهداري
در سانتي و غير تخميري گراد هر دو روش توليدي تخميري

با غلظت بـالاتر اينـولين توانسـتند تعـداد خـودرا در سـطح 

و درمورد نياز حفظ كنند مطلوب از. واقع اينولين كـه يكـي
مهمترين تركيبات پري بيوتيكي بوده، به عنوان منبع كربن 

مورد اسـتفاده قـرار هاي پروبيوتيكو انرژي توسط باكتري
و باعث افزايش بقاي آنهـا در محصـول شـده اسـت   گرفته

(Stanton et al.,  بـاقي مانـده تعـداد نهايـتدر.(2005
 محصول در سطح قابل قبولي قـرار داشـتدرها پروبيوتيك

)log cfu/ml83/6(،بنابراين بستني سين بيوتيك توليدي
پروبيوتيك به رژيم غذايي توان به عنوان ناقل مناسب را مي

هـايد. درروش تخميري بـدليل تلقـيح بـاكتري معرفي كر
هـا در دمـاي گذاري باكتري پروبيوتيك در بستني وگرمخانه

(مانند  مطلوب براي رشد در حضور تركيبات متشكله بستني
ــي، شــكر، پايداركننــده و چرب و...) رشــد هــا، شــير خشــك

,.Vinderola et alها بيشتر اسـت ماني اين باكتري زنده )
2000; Fachin et al., 2008; Kailasapathy et al.,

(2008 .
Akin ) ــاران ــابه،) 2007و همك ــي مش ــك بررس  در ي

(در دوز توليـد%)2و1بستني سين بيوتيك حاوي اينـولين
و اظهار داشتند كه افزودن اينولين باعث بهبـود زنـده  كرده

و بيفيـدوباكتريوم ماني باكتري لاكتوباسيلوس  اسيدوفيلوس
و تعدادشان باافزايش ميزان اينـولين افـزايش لاكتيس شده

پيدا كرده كه علت آن به تـاثيرات پـري بيـوتيكي اينـولين 
( Di Criscio باشد. مربوط مي به نتـايج)2010و همكاران

غير مشابهي دست يافتندو دربستني سين بيوتيـك گـزارش 
هـاي ثير منفي بر بقاي بـاكتري كردند كه دماهاي انجماد تا

ــاثيري بر  ــولين ت ــور اين ــته وحض ــك نداش ــدادپروبيوتي  تع
 هاي اسيد لاكتيك ندارد. باكتري

 هاي بستني سين بيوتيك هاي حسي نمونه ويژگي-
هاي نمونههاي حسي، به توجه به بررسي ويژگي

و اسيديته بالاتر به دليل داشتني به روش تخميريتوليد
وتشديد طعم نيز غير هاي ماستي نسبت به نمونه اسيدي

با توجه به اينكه،نددترين امتياز را كسب نمو پايين تخميري
و پس مصرف كنندگان مزه ملايم، شيرين بدون هيچگونه

نطعمي براي بستني انتظار دارند مي، از شان دهد اين طعم
با توجه به نتايج باشد نظر مصرف كننده قابل پذيرش نمي

هاي توليدي با روش نمونه ارزيابي ارگانولپتيكي،حاصل از 
با توجه. ترين طعم ومزه را دارا بودند غير تخميري مطلوب

هاي حاوي اينولين به نتايج حاصل از ارزيابي بافت در نمونه
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% رشد كريستال يخ كمتر1% نسبت به غلظت2با غلظت
 هاي توليدي با روش تخميري به دليل تخمير نمونه.بود
رت گرفته در مخلوط بستني رنگ تيره تر نسبت به صو

و همكاران  Di Criscio روش غير تخميري داشتند.
بس)2010( تني سين بيوتيك همچنين مشاهده كردندكه

به6توليدي با  % كمتر يخي مي باشد3% اينولين نسبت
كه علت آن را تاثير اينولين در كمك به كاهش بلور يخ 

 گزارش كردند.

 نتيجه گيري
بستني سين بيوتيك توليد شده مي تواند حامل مناسبي

روش تخميـري بـدليل.هاي پروبيوتيك باشـد براي باكتري
هاي پروبيوتيك كمتري به مخلوط اينكه مقدار اوليه باكتري

هـاي پروبيوتيـك در دمـاي بستني تلقيح گرديـدو بـاكتري 
 مناسب رشد گسترش يافتند نسبت به روش غيـر تخميـري 

باشد اما بـه دليـل طعـم ماسـتي قابـل مقرون به صرفه مي
و اين روش مي توانـد پذيرش مصرف كنندگان واقع نگرديد

هـاي ســين بيوتيـك طعـم دار همـراه بــا در توليـد بسـتني 
و... مـورد اسـتفاده ميوه هـاي اسـيدي مثـل تـوت فرنگـي

هـاي حـاوي اينـولين پس از دوره نگهداري نمونهقرارگيرد. 
 ها موفقتر عمـل كـرده حفظ زنده ماني پروبيوتيكبالاتر در 

درصد توانست خصوصـيات2د. افزايش غلظت اينولين به ان
و زنده ماني باكتري ها را بـه طـور فيزيكي، شيميايي، حسي

و تعداد باكتري معني داري افزايش مي هاي پروبيوتيك دهد
هفته به مراتـب از ميـزان توصـيه شـده16پس از گذشت 

و فرآوردهفدراسيون   هاي لبني بالاتر است. بين المللي شير

 منابع
ــي ( ب ــام. ــماره 1386ن ــران ش ــتانداردملي اي ، 2450). اس

و روش بستني، ويژگي  هاي آزمون، چاپ پنجم. ها
(نام بي ، 11325 ملـي ايـران شـماره . اسـتاندارد)1387.

و روش آزمون، چاپ اول. ماست پروبيوتيك، ويژگي  ها
(نــام بــي ، 14683اســتانداردملي ايــران شــماره ). 1391.

و روش بستني پروبيوتيك، ويژگي  هاي آزمون، چاپ اول ها
) ا. و مشــكوة، ب. ). دانــش وتكنولــوژي 1385چگينــي،

 صفحه. 231بستني، انتشارات آييژ،

) ر. م. ــكي، و كوشــ ــروي دارانــــي،ك. ). 1387خســ
دا پروبيوتيك در شير وفرآورده نـش، هاي آن،انتشـارات مـرز
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