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 کیدُچ

-وٌٌذگبى هحلَلاتجبهقِ، تَلیذدٌّذ ٍ ثب تَجِ ثِ تغییش رائمِ افشادتـىیل هی ؿیشیّبی ّبی پشٍثیَتیه سا فشآٍسدُجب وِ اغلت غزاص آىا

 اهشٍصُ،وٌٌذگبى، اسصؽ غزایی ثبلایی ًیض داؿتِ ثبؿٌذ. ؿیشی ثِ فىش تَلیذ هحلَلات جذیذی ّؼتٌذ وِ دس وٌبس تأهیي تٌَؿ رائمِ هلشف

جولِ اًَاؿ هیَُعشیك افضٍدى تشویجبت عجیقی اصدّی ثِ هبػت اصوٌٌذگبى ثشخَسداس اػت. عقنداس اص همجَلیت صیبدی دس ثیي هلشفهبػت عقن

، 2/0ح دس ایي پظٍّؾ، تأثیش افضٍدى هَػیش ایشاًی دس ػغَ پزیشد.ػیش اًجبم هیّب ٍ اًَاؿ ػجضیجبت تبصُ یب خـه هبًٌذ ًقٌبؿ، پًَِ، سیحبى ٍ هَ

( ٍ ثشخی ٍیظگی ّبی ثیفیذٍثبوتشیَم لاوتیغٍ  لاوتَثبػیلَع اػیذٍفیلَعّبی پشٍثیَتیه )هبًی ثبوتشیثش صًذُ گشم دس لیتش 4/0ٍ  3/0

ثتب دسكذ08/0چشة پشٍثیَتیه حبٍی صدُ ونولی هبػت ّنٍ پزیشؽ )اًذاصی ٍ ٍیؼىَصیتِتیتش، آة، اػیذیتِ لبثلpH (فیضیىَؿیویبیی 

(. ثب p<05/0) ّبی هبػت داؿتًوًَِ pHداسی ثش اػیذیتِ ٍ ػیش تأثیش هقٌبًتبیج ًـبى داد وِ افضٍدى هَ ى هَسد ثشسػی لشاس گشفت.گلَوب

افضایؾ یبفت  ولیٍ پزیشؽ اًذاصیّبی پشٍثیَتیه وبّؾ ٍ آةهبًی ثبوتشیصدُ، ٍیؼىَصیتِ ٍ صًذُّبی هبػت ّنػیش دس ًوًَِافضایؾ دسكذ هَ

(05/0>p .) 

 صدُ ون چشة.، هبػت ّنپشٍثیَتیههَػیش، ٍاصگبى کلیدی: 
 

 هقدهِ 

اػت وِ دس  ثخؾ یغزایی ػلاهتهَادهبػت یىی اص 

اػتشپتَوَوَع  تَػظ تخویش لاوتیىی  یًتیجِ

گًَِ صیش لاوتَثبػیلَع دلجشٍوی ٍ تشهَفیلَع

. لبثلیت فولىشدی ثبلای ایي ؿَدتَلیذ هی ثَلگبسیىَع

ّبی صًذُ  جبط ثب حضَس هیىشٍاسگبًیؼنهحلَل دس است

-ثبؿذ وِ اص وـت آغبصگش ًـأت هی یهَجَد دس آى ه

-تَاًٌذ ثِ پش ّب هی گیشًذ. اص ًؾش تىٌَلَطیىی، ایي هبػت

داس، پشٍثیَتیه،  چشثی، عقنون چشة، ثذٍىچشة،

صدُ ٍ هبػت ًَؿیذًی ، هبػت لبلجی، هبػت ّنهٌجوذ

 Cruz et al., 2013; Parvez et)تمؼین ثٌذی ؿًَذ 

al., 2006.) ثبؿذ وِ دس  صدُ ًَفی هبػت هیهبػت ّن

-ؿَد ٍ دلوِ ًْبیی ثِ گزاسی هی)ٍت( گشهخبًِ  تبًه

 ،وشدى ٍ ثؼتِ ثٌذیصدى لجل اص ػشد ٍػیلِ ّن

 Cruz et al., 2013; Parvez etؿَد ) هی "ؿىؼتِ"

al., 2006.) ثبفت طلِ ای هبًٌذ هبػت  ،صدُ هبػت ّن

یبس ٍیؼىَص ػیبل ثؼًذاسد، اهب تمشیجبً یه ًیوِ لبلجی سا

 (.1387)خؼشٍی داساًی ٍ وَؿىی،ثبؿذ هی

ؿیش اػت وِ اص ی هٌقمذ ؿذُ فشآٍسدُداس، هبػت عقن

ّبی ثبوتشی ٍػیلِتخویش لاوتیىی ؿیش پبػتَسیضُ ثِ

 ػبلیَاسیَعػتشپتَوَوَع ٍیظُ ااختلبكی لاوتیه ثِ

گًَِ صیش یلَع دلجشٍویلاوتَثبػ ٍ 1تشهَفیلَع صیش گًَة

 ىّبی ؿیش، پغ اص افضٍدػبیش فشآٍسدُ 2ٍثَلگبسیىَع

-ِثب ٍ یب ثذٍى اجضای تشویجی ث غزاییّبی دٌّذُعقن

                                           
1 Streptococus  salivarius  subsp. thermophilus 
2 Lactobacillus  delbrueckii  sub sp . bulgaricus 



 داسپشٍثیَتیه هَػیش چشةصدُ ونهبػت ّن
 

-هَ (.1382)ػبصهبى هلی اػتبًذاسد ایشاى،  آیذهیدػت 

ثِ  (Allium hirtifolium Boiss)یب ؿبلَت ایشاًی ػیش 

غزایی ادفٌَاى گیبُ هتذاٍل ٍ چبؿٌی گیبّی ثِ هَ

عَس گؼتشدُ ّب ثِهختلف ًؾیش ػبلاد، هبػت ٍ ػغ

پیبصی ٍ دائوی، ثَهی  یگیبّ ،ػیشهَافضٍدُ ؿذُ اػت. 

 ثبؿذ. ّبی صاگشع هی ایشاى ٍ هختق ثِ آة ٍ َّای وَُ

آهیضی ثشای عَس هَفمیتػیش ثِدس عت ػٌتی ایشاى، هَ

دسهبى سهبتیؼن ٍ اختلالات التْبثی هَسد اػتفبدُ لشاس 

ّبی اخیش، خلَكیبت داسٍیی فتِ اػت. دس ػبلگش

ٍ اثش  ػشعبًی ّبیػلَلتىثیش هختلفی هبًٌذ فقبلیت ضذ

ػیش گضاسؽ ؿذُ تٌؾیوی ثش ػیؼتن ایوٌی ثشای هَ

دس هَسد  (.Ghahremani-majd et al., 2012اػت )

ػیش، هغبلقبت اوؼیذاًی هَثبوتشیبیی ٍ ضذخَاف ضذ

 (Harris et al., 2001 ;2000صیبدی اًجبم گشفتِ اػت 

(Borek, 2001; Avato et al., ایي دٌّذوِ ًـبى هی 

آلیل ػَلفَس ّوچَى دیًبؿی اص تشویجبت اسگبًَ اتاثش

2آلیل ػَلفیذ ٍ دی (DADS)1ػَلفیذ دی
(DAS) هی-

ایي، تشویجبت ثش. فلاٍُ(Yin & Tsao, 2001)ثبؿذ 

َلی فٌٍ هـتمبت پلی 4آجَئي ، 3دیگش اص جولِ آلیؼیي

-ثبوتشیبیی هیاوؼیذاًی ٍ ضذًیض هؼئَل خَاف ضذ

ّوچٌیي، ایي گیبُ هٌجـ   (Ying et al., 2003).ثبؿٌذ

-، ثتبA ،B ،C  ٍDّبی اسصؿی ّوچَى ٍیتبهیيهَاد ثب

ّبی آهیٌِ ضشٍسی ٍ فٌبكش هقذًی هثل وبسٍتي ٍ اػیذ

ثبؿذ پتبػین، فؼفش، ولؼین، ػذین ٍ هٌیضین هی

 (.1387ى، )اثشاّیوی ٍ ّوىبسا

ّب ًمؾ هْوی دس ػلاهت ثیَتیهّب ٍ پشیپشٍثیَتیه

-ّبی اخیش، افضایؾ لبثلوٌٌذ. دس ػبلاًؼبى ایفب هی

ثش سٍی ؿٌبػبیی ٍ  ؿذُّبی اًجبمپظٍّؾتَجْی دس 

تأییذ هضایبی ثبلمَُ ػلاهتی دس استجبط ثب اػتفبدُ اص 

                                           
1Diallyl Disulphide  
2Diallyl Sulphide 
3 Allicin 
4 Ajoene 

 Saad et) ؿَدهـبّذُ هیپشٍثیَتیه ٍ پشی ثیَتیه 

al., 2013) .ّب هیثخؾ پشٍثیَتیهاص خَاف ػلاهتی-

تَاى ثِ ثْجَد ّضن لاوتَص، ثْجَد جزة ولؼین، ػٌتض 

ّب، تحشیه ٍ استمبء ػیؼتن ایوٌی ّب ٍ پشٍتئیيٍیتبهیي

-حؼبػیتثذى، وبّؾ ػغح ولؼتشٍل خَى، وبّؾ 

-، جلَگیشی اص اًَاؿ ػشعبى ثِ ٍیظُ ػشعبى سٍدُصایی

جلَگیشی اص سؿذ ٍ  ُ،ثضسي، ثْجَد تقبدل هیىشٍثی سٍد

ای صا ٍ افضایؾ اسصؽ تغذیِّبی ثیوبسیفقبلیت هیىشٍة

اغلت  (.1389اؿبسُ وشد )آلبجبًی ٍ ّوىبساى،

-ػتفبدُ هیفٌَاى پشٍثیَتیه اّبیی وِ ثِهیىشٍاسگبًیؼن

لاوتیه ّبی اػیذّوگَى ثبوتشیؿًَذ هتقلك ثِ گشٍُ ًب

( ٍ جٌغ یشُغ ٍ عاًتشٍوَوَ، لاوتَثبػیلَع)

. گًَِ (Saad et al., 2013) ثبؿذ هی یذٍثبوتشیَمثیف

تشیي هلشفتشیي ٍ پشهْن 5لاوتَثبػیلَع اػیذٍفیلَع

-هْن ثیفیذٍثبوتشیَمّوشاُ گًَِ پشٍثیَتیه اػت ٍ ثِ

 ,Shah)آیذ ؿوبس هیپشٍثیَتیه ثِ هیىشٍاسگبًیؼني تشی

2004). 

ّبی جْبى، ثِ هقضلی جذی افضایؾ ٍصى دس اوثش وـَس

ؿوبس ّبیی ثِتشیي ثیوبسیهْنُ اػت ٍ اص تجذیل ؿذ

سٍد وِ ًیبص ثِ پیـگیشی ػشیـ جْبًی داسد. اثشات هی

-ػَء چبلی ٍ افضایؾ ٍصى ثش افوبل فیضیَلَطی دػتگبُ

ّبی هضهي اص لجیل ّبی هختلف ثذى ٍ ثشٍص ثیوبسی

ّبی فشٍلی، دسد-ّبی للجیخَى، ثیوبسیافضایؾ فـبس

 ,Sun & Zemel) یذُ اػتاثجبت سػفضلاًی ٍ دیبثت ثِ

2007; Zemel et al., 2004 ثِ هٌؾَس وبّؾ ایي .)

فَاسم، هتخللبى تغزیِ ٍ كٌبیـ غزایی، هلشف 

اًذ؛ اهب چشثی سا تَكیِ وشدُچشة ٍ ثیغزایی ونهٌبثـ

غزایی ثذاى هقٌی ًیؼت وِ وبّؾ چشثی دس سطین

هضُ ػپشی ؿَد ثلىِ ّبی خـه ٍ ثیصًذگی ثب غزا

                                           
5 Lactobacillus acidophilus 
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 ثشای 1ّبی چشثیتلفی ثب ًبم جبًـیيتشویجبت هخ

-ثخـی دس ٌّگبم هلشف هحلَلات وناحؼبع لزت

حبل تَلیذ وٌَى، دسچشثی، اص گزؿتِ تبچشة یب ثی

ّبی چشثی وِ جبیگضیي .(Sahan et al., 2008)ّؼتٌذ 

جبی توبم یب ؿَد ثِّب جبًـیي چشثی ًیض گفتِ هیِ آىث

ؿًَذ. یاص چشثی هَجَد دس غزا اػتفبدُ هثشخی 

ثی یب تَاًٌذ ثش پبیِ پشٍتئیي، چشّبی چشثی هیگضیيیجب

ّبی چشثی ثش پبیِ جبیگضیيوشثَّیذسات ثبؿٌذ. 

صاًتبى، وشثَّیذسات اكَلاً اص اًَاؿ كوغ اص جولِ كوغ

دوؼتشٍص، وبساگیٌبى، پلیفشثی، كوغگَاس، كوغكوغ

-دٍػش، فیجشجَاكلاح ؿذُ، فیجشدوؼتشٍص، ًـبػتِهبلتَ

ّذف اكلی اص تَلیذ توبم  ثبؿٌذ.هی ذم، پىتیي ٍگٌ

ّبی چشثی، ووه ثِ وبّؾ وبلشی تَلیذ ؿذُ جبیگضیي

اگش ثبفتی وِ  ،الجتِ ؛ثبؿذی هَجَد دس غزا هیتَػظ چشث

آیذ، حفؼ ؿَد ٍجَد هیدس اثش ٍجَد چشثی دس غزا ثِ

ثِ ، گلَوبىثتب (.1393)لجشی ؿوَؿىی ٍ ّوىبساى، 

ثخؾ آى دس تغزیِ اثشات ػلاهتی ٍ ،سطیویفٌَاى فیجش

وٌٌذگبى هَسد تَجِ لشاس گشفتِ ٍ لضٍم اػتفبدُ اص هلشف

 ایي تشویت،سػذ. ًؾش هیشٍسی ثِغزایی ضآى دس سطین

ًـبػتِ ای ٍ اًـقبة، غیشػبوبسیذ خغی، ثذٍىیه پلی

هحلَل دس آة اػت وِ اص لحبػ ػبختبسی دس دیَاسُ 

ّبی غلاتی هثل داًِّبی آًذٍػپشم ٍ لایِ آلشٍى ػلَل

ّب ٍ گٌذم ٍ دس دیَاسُ ػلَلی لبسچ جَ، یَلاف،چبٍداس ٍ

ّب ٍجَد داسد ٍ دس وبّؾ ثؼیبسی اص ثیوبسی ّب هخوش

ّبی سٍدُ، ثیوبسیفشٍلی، دیبثت، چبلی، ػشعبى-)للجی

LDLگَاسؿی ٍ ولؼتشٍل 
( ٍ افضایؾ لذست دفبفی 2

 (.1393)جبّذ ٍ فلیضادُ،  ًمؾ داسدثذى 

 افضٍدى هیَُ ٍ فلبسُص پظٍّؾ ّب دس استجبط ثب ثؼیبسی ا

بیی هبػت یؿیوّب ثش خَاف حؼی ٍ فیضیىَآى یب آة

صهشدی ٍ ) ثبؿٌذهیهقوَلی ٍ پشٍثیَتیه 

                                           
1 Fat substitutes 
2 Low-density lipoprotein 

 Celi and؛1392 حؼٌی ٍ ّوىبساى، ؛1391ّوىبساى،

Bakirci, 2003; Kailasapathy et al.,2008; 

Singh et al., 2008; Gonzalez et al., 2011; 

Nwoha et al., 2012)  هبًی ثبوتشیثشسػی صًذٍُ یب-

ٍ  لاوتَثبػیلَع اػیذٍفیلَعّبی پشٍثیَتیه ّوچَى 

صدُ ٍ ٍیظُ هبػت ّنثِ هبػت دس ثیفیذٍثبوتشیَم لاوتیغ

هَسد ثشسػی لشاس  سا ؿیویبییخَاف حؼی ٍ فیضیىَ

 ,.Adhikari et al ؛1393 ػْشاثی ٍ ّوىبساى،اًذ )دادُ

2003; Cruz et al., 2011; Randheera et al., 

ثِ ثشسػی اثش افضٍدى ػیش ثش ًیض  دس هَسد هـبثِ ؛(2012

 لبلجی،ٍ ؿیویبیی هبػت ّوضدُ خَاف حؼی ٍ فیضیىَ

-لی تبٍ (Gundogu et al., 2009) اػت اختِ ؿذُپشد

اثش افضٍدى هَػیش ثش خَاف حؼی ٍ  وٌَى، ثِ

زا دس ل .ًـذُ اػت اؿبسُصدُ فیضیىَؿیویبیی هبػت ّن

ثش ػیش ّبی هختلف هَافضٍدى غلؾتایي پظٍّؾ، اثش 

هبًی ثبوتشیحؼی ٍ صًذُ ،ؿیویبییّبی فیضیىٍَیظگی

سٍص  21 عیچشة ون صدُّن هبػت ّبی پشٍثیَتیه دس

 هَسد تَجِ لشاس گشفتِ اػت.   C4°دس  داسیًگِ

 کبرهَاد ٍ رٍش 

چشة پشٍثیَتیه صدُ ونهبػت ّنّبی سٍؽ تْیِ ًوًَِ

 ػیشبٍی هَح

 9/1اص لحبػ چشثی) )پگبُ تْشاى،ایشاى( ییذ ؿذُأخبم تؿیش 

دسجِ  60) گشهبیؾاػتبًذاسد ؿذ ٍ پغ اص پیؾ دسكذ(

َسد تشویجبت ه ،آلوبى( ،Elyo) دس پبػتَسیضاتَس (ػبًتی گشاد

 چشثیخـه ثذٍىؿیشؿبهل  صدًُیبص ثشای تَلیذ هبػت ّن

 & Tate)ؿشوت STY1 وٌٌذُپبیذاس ،)پگبُ تْشاى،ایشاى(

Lyle  ،)گلَوبىثتب، آلوبى ( ؿشوتDSMػَئذ ،) ًوه ،

)ؿشوت ّبى، آلوبى(  RM ٍ ًـبػتِ)ؿشوت گلْب، ایشاى( 

 ،Rannic) دس ّوَطًیضاتَس ثبس 180دس فـبس  ؿذ، افضٍدُ

 C°90 پبػتَسیضاػیَى دس دهبیٍ  گشدیذّوَطًیضُ  داًوبسن(

اًجبم آلوبى(  ،Elyo) دس پبػتَسیضاتَس دلیمِ 15ثِ هذت 

دسجِ  42. ثقذ اص خٌه ؿذى ؿیش تب دهبی تخویش )فتپزیش
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اػتبستش یب وـت آغبصگش پشٍثیَتیه هخلَط (، ػبًتی گشاد

ABY3 (ؿبهل ؿشوت وشیؼتیي ّبًؼي، داًوبسن )

، لاوتَثبػیلَع ثَلگبسیىَع، اػتشپتَوَوَع تشهَفیلَع

تلمیح ،ثیفیذٍثبوتشیَم لاوتیغٍ  لاوتَثبػیلَع اػیذٍفیلَع

گزاسی گشهخبًِ آلوبى( ،Memmert) دس اًىَثبتَسگشدیذ ٍ 

پغ اص پبیبى هذت  .وبّؾ یبفت 7/4تب  pHعی تخویش،  ؛ؿذ

صدى هبػت ٍ اضبفِ وشدى پَدس گزاسی، ّنصهبى گشهخبًِ

لاصم ثِ روش اػت  .اًجبم پزیشفت( ثبصاس تْشاى، ایشاى) هَػیش

هبػت تیوبس  5 ،ػیش هلشفیهَ غلؾتاػبع وِ ثش

 100اػتبیشى لیدس ؽشٍف پ چشةصدُ ونپشٍثیَتیه ّن

 گشهی ؿشوت پگبُ تْشاى ثِ ؿشح صیش تْیِ ؿذًذ:

T1: لَوبىگثتب gr/L 08/0 ،ؿیشخـه ثذٍى چشثی gr/L 2 ،

 gr/L 1 وٌٌذُ، پبیذاسgr/L 28/0ًوه ، gr/L 2/1ًـبػتِ 

T2:   پَدس هَػیشgr/L 2/0، گلَوبىثتب gr/L 08/0 ،

ًوه ، gr/L 2/1ًـبػتِ ، gr/L 2 چشثیؿیشخـه ثذٍى

gr/L 28/0وٌٌذُ، پبیذاس gr/L 1 

T3 : پَدس هَػیشgr/L 3/0، گلَوبىثتب gr/L 08/0 ،

ًوه ، gr/L 2/1 ًـبػتِ، gr/L 2 چشثیؿیشخـه ثذٍى

gr/L 28/0وٌٌذُ، پبیذاس gr/L 1 

T4:  پَدس هَػیشgr/L 4/0، گلَوبىثتب gr/L 08/0 ،

ًوه ، gr/L 2/1 ًـبػتِ، gr/L 2 چشثیؿیشخـه ثذٍى

gr/L 28/0وٌٌذُ، پبیذاس gr/L 1 

T5: چشثیؿیشخـه ثذٍى gr/L 2 ،ًِـبػت gr/L 2/1 ،

 gr/L 1 وٌٌذُ، پبیذاسgr/L 28/0 ًوه

 ّبآصهَى

 N1/0تیتشاصٍل تیتش ثِ سٍؽ تیتشاػیَى ثب ػَدلبثل اػیذیتِ

 Mettlerهذل )هتش pHثب اػتفبدُ اص  pHٍ  آلوبى( هشن،)

Toledo  هجْض ثِ الىتشٍدMA235اًذاصُ گیشی ( ، آلوبى

 .(1385)ػبصهبى هلی اػتبًذاسد ایشاى،  ؿذ

-تَلیذی ثب اػتفبدُ اص ٍیؼىَهتش ّبیًوًَِ ٍیؼىَصیتِ 

-Denin) تقییي گشدیذ آهشیىب(،RV-DVII) ثشٍوفیلذ

Djurdjevic et al., 2002). 

-ًوًَِ آصاد ؿذُ عی ػبًتشیفیَطاًذاصُ گیشی آةثب  اًذاصیآة

 ؿذ هحبػجِآلوبى(  )ػیگوب، ثب ػبًتشیفیَط ّبی تَلیذی

(Gonzalez Martinez et al., 2002.) 

-( اص هحیظBb12)َم لاوتیغ یثیفیذٍثبوتشثشای ؿوبسؽ 

( Mup) ثیَتیه هیَپیشٍػیي لیتیَم ػبلتٍ آًتی Tosوـت 

-ّوگيؿذُ اص ػَػپبًؼیَىّبی تْیِاص سلت اػتفبدُ گشدیذ.

-ٍؽ پَسثِ س Mup هحتَی Tos ًوًَِ ثب اػتفبدُ اص هحیظ

 َّاصیٍ دس ؿشایظ ثی پزیشفتاًجبم  هیىشٍثی وـت ،پلیت

-ػبفت گشهخبًِ 72هذت  ثِ دسجِ ػبًتی گشاد 37دس دهبی 

ّب لٌیو ،گزاسیگشهخبًِ یثقذ اص اتوبم دٍسُ ؿذ؛گزاسی 

 ثشای (.1390)ػبصهبى هلی اػتبًذاسد ایشاى،  ؿذًذؿوبسؽ 

وـت ( اص هحیظLA5) لاوتَثبػیَع اػیذٍفیلَعؿوبسؽ 

MRS ّبی ولیٌذاهبیؼیي ٍ ثیَتیهٍ آًتی آگبس

 ،ًوًَِ هٌبػتّبیػیپشٍفلَوؼبػیي اػتفبدُ گشدیذ. اص سلت

آگبس داسای ولیٌذاهبیؼیي ٍ  MRS ّبیسٍی پلیت

گزاسی گشهخبًِدادُ ؿذ ٍ  ػغحیوـت ،ػیپشٍفلَوؼبػیي

 دسجِ ػبًتی گشاد 37دس دهبی  َّاصیكَست ثیّب ثِپلیت

 72پغ اص  ّبولٌی اًجبم پزیشفت؛ػبفت  72هذت  ثشای

)ػبصهبى هلی اػتبًذاسد  ؿوبسؽ ؿذًذگزاسی ػبفت گشهخبًِ

 .(1386ایشاى، 

اػبع دیذُ ٍ ثشًفش اسصیبة آهَصؽ 7تَػظ  حؼیاسصیبثی

)ػبصهبى هلی  ای اًجبم پزیشفتًمغ5ِسٍؽ ّذًٍیه 

 ًْبیی اسصیبثی،ؿبخقجب وِ آىاص (.137 اػتبًذاسد ایشاى،

-فمظ ًتبیج پزیشؽ ،ٍّؾلزا دس ایي پظ ولی اػت،پزیشؽ

  ولی گضاسؽ ؿذُ اػت.

 سٍؽ آهبسی

-اص آصهبیؾ فبوتَسیل دس لبلت عشح ثلَن ،دس ایي پظٍّؾ

ّبی حؼی( ٍ آصهبیؾ ّبی وبهل تلبدفی )ثشای دادُ
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ّبی فبوتَسیل دس لبلت عشح وبهلاً تلبدفی )ثشای دادُ

همبیؼِ هیبًگیي ؿیویبیی ٍ هیىشٍثی(، اػتفبدُ ؿذ. فیضیىَ

 اػتفبدُ اص آصهَى حذالل هیبًگیي ّبی آصهبیـی ًیض ثب تیوبس

پغ اص اًجبم آصهبیؾ دس لبلت سٍؽ .اًجبم پزیشفت 1هشثقبت

ّبی عشح ّب، آًبلیض دادُ دس لبلتآٍسی دادُپظٍّؾ ٍ جوـ

SAS 9.1افضاس ؿذُ ٍ ثب اػتفبدُ اص ًشم آصهبیـی یبد
كَست  2

ی حؼی، اص ّبّبی هٌتج اص آصهَىگشفت. ثشای آًبلیض دادُ

اػتفبدُ ؿذ. سػن  3ٍالیغ-پبساهتشی وشٍػىبلآصهَى ًب

 (Excel)افضاسی آفیغ ّب ًیض ثب اػتفبدُ اص ثؼتِ ًشمًوَداس

 .اًجبم پزیشفت

 ًتبیج 

 داسیتغییشات ٍیظگی ّبی فیضیىَؿیویبیی عی دٍسُ ًگِ

اختلاف آهبسی  (،2( ٍ اػیذیتِ )ًوَداس 1)ًوَداس  pHدس 

داسی ٍجَد داسد ّب ٍ عی هذت ًگِبسداسی هیبى تیوهقٌب

(05/0>p ،ثب گزؿت صهبى .)pH ًَِّبی هبػت تب سٍص ّوِ ًو

-چْبسدّن وبّؾ یبفت؛ ٍ اص سٍص چْبسدّن تب پبیبى دٍسُ ًگِ

كَست ثT4  ٍ T5ِّبی دس ًوًَِ pHداسی، سًٍذ تغییشات 

 .(p<05/0)ثبؿذ داس هیافضایـی ثَد وِ اص ًؾش آهبسی هقٌی

داسی، افضایؾ هیضاى اػیذیتِ دس ّوِ ًوًَِ ّب ًگِعی صهبى  

ٍ هجذداً  14ٍ پغ اص آى، وبّؾ اػیذیتِ تب سٍص  7تب سٍص 

 داسی هـبّذُ ؿذ.افضایؾ اػیذیتِ تب پبیبى صهبى ًگِ

داسی اختلاف آهبسی هقٌب (3)ًوَداس دس استجبط ثب ٍیؼىَصیتِ ،

(. p<05/0داسی ٍجَد داسد )ّب ٍ عی هذت ًگِهیبى تیوبس

داسی، هیضاى ٍیؼىَصیتِ توبهی ًوًَِ ّب عی هذت صهبى ًگِ

وٌذ. اص اص سٍص اٍل تب سٍص چْبسدّن اص سًٍذ وبّـی پیشٍی هی

داسی، هیضاى ٍیؼىَصیتِ سٍص چْبسدّن تب پبیبى دٍسُ ًگِ

 .ّبی هبػت افضایؾ داؿتًوًَِ

داسی ، اختلاف آهبسی هقٌب(4)ًوَداس اًذاصی ًوًَِ ّب دس آة

 . (p<05/0)داسی ٍجَد داسد ّب ٍ عی هذت ًگِیوبسهیبى ت

                                           
1-Least Square Means 

2- Statistical analysis system  
3 Kruskal-Wallis 

 

اًذاصی ، سًٍذ تغییشات همذاس آةT1 ،T3  ٍT5ّبی دس ًوًَِ

داسی وبّـی ثَد. اص سٍص اص سٍص اٍل تب سٍص چْبسدّن دٍسُ ًگِ

اًذاصی دس توبم داسی، هیضاى آةچْبسدّن تب پبیبى دٍسُ ًگِ

 .ضایـی ثشخَسداس ثَدّبی هبػت پشٍثیَتیه اص سًٍذ افًوًَِ

 داسیّبی پشٍثیَتیه عی ًگِهبًی ثبوتشیتغییشات صًذُ

 هبًی صًذُاص  آهذُدػتثِ ( ثِ تشتیت ًتبیج6( ٍ )5ّبی )ًوَداس

ٍ ( LA5) لاوتَثبػیلَع اػیذٍفیلَع ّبیثبوتشی

صدُ ّبی هبػت ّندس ًوًَِ (BB12) ثیفیذٍثبوتشیَم لاوتیغ

دسجِ ػلؼیَع  4اسی دس دهبی دعی ًگِ چشة حبٍی هَػیشون

داسی، تفبٍت ّب ٍ عی دٍسُ ًگِدٌّذ. هیبى تیوبسسا ًـبى هی

ّب ٍجَد داسد هبًی پشٍثیَتیهداسی دس خلَف صًذُهقٌب

(05/0>pدس سٍص اٍل، ؿوبسؽ ثبوتشی .)لاوتَیبػیلَع  ّبی

حبٍی   T4دس ًوًَِ ثیفیذٍثبوتشیَم لاوتیغ ٍاػیذٍفیلَع 

هَػیش  دسكذ3/0حبٍی T3 ش اص ًوًَِ هَػیش ثیـت دسكذ4/0

داسی، هیضاى وبّؾ دٍسُ ًگِ 21ٍ  14، 7ثَد؛ اهب دس سٍصّبی 

هَػیش ثِ تشتیت  دسكذ2/0ٍ  3/0، 4/0دس ًوًَِ حبٍی 

ولی، تقذاد عَسّبی فبلذ هَػیش ثَد. ثِثیـتش اص ًوًَِ

داسی وبّؾ یبفت وِ ّبی پشٍثیَتیه عی دٍسُ ًگِثبوتشی

تَجِ ثش ًمؾ هٌفی لبثلفلاٍُ ،ش هٌفی صهبىدٌّذُ تأثیًـبى

 ّبی پشٍثیَتیه ثَد.هبًی ثبوتشیثش صًذُ هَػیش،

  داسیولی عی دٍسُ ًگِتغییشات پزیشؽ

ّبی هختلف ٍ ( دس تیوبس7)ًوَداس  ،ولیپزیشؽدس استجبط ثب 

-سٍص، اختلاف آهبسی هقٌی 7داسی ثب فَاكل سٍص ًگِ 21عی 

ًتبیج ًـبى داد ثب گزؿت صهبى،  (.> 05/0pداس ٍجَد داسد )

 .یبثذّب وبّؾ هیولی ًوًَِپزیشؽ
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 درجِ سلسیَس 4داری درچزة پزٍبیَتیک حبٍی هَسیز طی ًگِسدُ کنّبی هبست ّنًوًَِ pHتغییزات  -(1ًوَدار )

 P1دسكذ هَػیش ;  ٍP2گلَوبى; دسكذ ثتب 

 

T1:P1=0, P2=0.08; T2:P1=0.2, P2=0.08; T3:P1=0.3, P2=0.08; T4:P1=0.4, P2=0.08; T5:P1=0, P2=0 

 

 
 درجِ سلسیَس 4داری درچزة پزٍبیَتیک حبٍی هَسیز طی ًگِسدُ کنّبی هبست ّنتغییزات اسیدیتِ ًوًَِ -(2ًوَدار )

P1دسكذ هَػیش ;  ٍP2گلَوبى; دسكذ ثتب 

T1:P1=0, P2=0.08; T2:P1=0.2, P2=0.08; T3:P1=0.3, P2=0.08; T4:P1=0.4, P2=0.08; T5:P1=0, P2=0 
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 درجِ سلسیَس 4داری در چزة پزٍبیَتیک حبٍی هَسیز طی ًگِسدُ کنّبی هبست ّنًوًَِ( cP)تغییزات ٍیسکَسیتِ  -(3ًوَدار )

 

P1دسكذ هَػیش ;  ٍP2گلَوبى; دسكذ ثتب 

 

T1:P1=0, P2=0.08; T2:P1=0.2, P2=0.08; T3:P1=0.3, P2=0.08; T4:P1=0.4, P2=0.08; T5:P1=0, P2=0 

 
 

 

 درجِ سلسیَس 4داری در چزة پزٍبیَتیک حبٍی هَسیز طی ًگِسدُ کنّبی هبست ّناًداسی  ًوًَِآة تغییزات -(4ًوَدار )
 

P1دسكذ هَػیش ;  ٍP2گلَوبى; دسكذ ثتب 

 

T1:P1=0, P2=0.08; T2:P1=0.2, P2=0.08; T3:P1=0.3, P2=0.08; T4:P1=0.4, P2=0.08; T5:P1=0, P2=0 

 

 

 

 



 داسپشٍثیَتیه هَػیش چشةصدُ ونهبػت ّن
 

44 

54تا  39صفحات  - 79 زمستان/ 4سال پنجم/ شماره    

 

  
ر) طی چزة پزٍبیَتیک حبٍی هَسیز سدُ کنّبی هبست ّن( درًوLA5ًَِ) لاکتَببسیلَس اسیدٍفیلَس هبًیسًدُ تغییزات -(5ًوَدا

 درجِ سلسیَس 4داری در دهبی ًگِ

 

P1دسكذ هَػیش ;  ٍP2گلَوبى; دسكذ ثتب 

 

T1:P1=0, P2=0.08; T2:P1=0.2, P2=0.08; T3:P1=0.3, P2=0.08; T4:P1=0.4, P2=0.08; T5:P1=0, P2=0 
 

 
ر) بکتزیَم لاکتیس هبًیسًدُ تغییزات -(6ًوَدا چزة پزٍبیَتیک حبٍی سدُ کنّبی هبست ّندر ًوًَِ(BB12) بیفیدٍب

 درجِ سلسیَس 4داری در دهبی طی ًگِ هَسیز

 

P1دسكذ هَػیش ;  ٍP2گلَوبى; دسكذ ثتب 

 
T1:P1=0, P2=0.08; T2:P1=0.2, P2=0.08; T3:P1=0.3, P2=0.08; T4:P1=0.4, P2=0.08; T5:P1=0, P2=0 
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ر) ِ کلی )آسهَى حسی( درتغییزات پذیزش -(7ًوَدا ًگِسدُ کنهبست ّنّبی ًوًَ -چزة پزٍبیَتیک حبٍی هَسیز طی 

 درجِ سلسیَس 4داری در 
 

P1دسكذ هَػیش ;  ٍP2گلَوبى; دسكذ ثتب 
 

T1:P1=0, P2=0.08; T2:P1=0.2, P2=0.08; T3:P1=0.3, P2=0.08; T4:P1=0.4, P2=0.08; T5:P1=0, P2=0 

 بحث

 داسیعی دٍسُ ًگِاػیذیتِ ٍ  pHتغییشات ثشسػی 

Beheshtipour (2013 ،)هغبلقبت اًجبم ؿذُ تَػظ  ثٌبثش

pH  ًوًَِ ّبی هبػت پشٍثیَتیه عی ًگْذاسی دس°C4 

ن خَاًی )یخچبل( وبّؾ یبفت وِ ثب ًتبیج ایي پظٍّؾ ّ

ثِ ثشسػی ٍیظگی ّبی  ( ،2014ٍ ّوىبساى ) Ismael داسد.

فولىشدی ٍ تغزیِ ای هبػت تَلیذ ؿذُ ثب ػیلیوبسیي 

وبّؾ ٍ  pHپشداختٌذ ٍ ًـبى دادًذ وِ عی دٍسُ ًگْذاسی 

 ( ،2002ٍ ّوىبساى ) Bonczar اػیذیتِ افضایؾ هی یبثذ. 

لیت داسی دس ػشهب، فقبدس هبػت سا عی ًگِ pHفلت وبّؾ 

هغبثك ثب  .ّبی هبػت گضاسؽ دادًذهتبثَلیىی ثبًَیِ آغبصگش

هبػت ّن دیگشی دس استجبط ثب  هغبلقًِتبیج حبضش، ًتبیج 

صدُ ون چشة تَلیذ ؿذُ ثب الیگَفشٍوتَص ٍ وٌؼبًتشُ پشٍتئیي 

دٍسُ ًگْذاسی داسای  7تب سٍص  pHآة پٌیش ًـبى داد وِ 

ٍسُ ًگِ داسی وبّؾ ثَدُ ٍ ػپغ اص سٍص ّفتن تب پبیبى د

  .(Momtaheni et al., 2015) سًٍذ افضایـی داؿتِ اػت

داسی، افضایؾ هیضاى اػیذیتِ دس ّوِ ًوًَِ ّب عی صهبى ًگِ

 ٍ هجذداً 14ٍ پغ اص آى، وبّؾ اػیذیتِ تب سٍص  7تب سٍص 

 داسی هـبّذُ ؿذ.افضایؾ اػیذیتِ تب پبیبى صهبى ًگِ

Bakirci  ٍKavaz (2008 ٍ )Tarakci (2010، )  افضایؾ

اػیذیتِ دس عَل صهبى ًگِ داسی هبػت سا ثِ تَلیذ اػیذ دس 

ّبی آغبصگش هبػت اثش تخویش لاوتَص تَػظ فقبلیت ثبوتشی

صهبى  عیٍ وبّؾ اػیذیتِ  pHدلیل افضایؾ  ًؼجت دادًذ.

سا هی تَاى ثِ ثقضی اص ( 14تب سٍص  7)اص سٍص داسی ًگِ

 َع تشهَفیلَعاػتشپتَوَوّبی اػبػی تَػظ هتبثَلیت

 ،ّوچٌیي (.Ramchandran & Shah, 2010) ًؼجت داد

ّب گضاسؽ ؿذُ اػت ثب اتوبم هٌبثـ لٌذی، هیىشٍاسگبًیؼن

ّبی آلی سا هلشف ّبی هَجَد دس هحیظ ٍ ًیض اػیذپشٍتئیي

 ,Jai) ؿَدل هیوشدُ ٍ ایي ثبفث وبّؾ اػیذیتِ هحلَ

 4046ثِ ؿوبسُ  ثش اػبع اػتبًذاسد هلی ایشاى (.1990

ثبؿذ. هی 6/4داسعقندس هبػت pH ًضٍل(، حذاوثش 1382)

تَاى ایي پظٍّؾ ثب همذاس ثیبى ؿذُ هی ثب همبیؼِ ًتبیج

دسیبفت وِ دس ّوِ ًوًَِ ّبی هَسد ثشسػی تب آخشیي سٍص 
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ٍ  Gundogduدس حذ لبثل لجَل ثَد.  pHهیضاى  ،داسیًگِ

، س ػیشثیبى وشدًذ وِ ثب افضایؾ همذاًیض ( 2009ّوىبساى )

pH  دس حبل  14ّب تب سٍص اػیذیتِ ًوًَِ یبفت؛وبّؾ

اثش وبّـی ثش اػیذیتِ  ،ٍ ثب افضایؾ همذاس ػیش ثَد افضایؾ

هـبّذُ ًـذ وِ هوىي اػت ثِ فلت اػتفبدُ اص ػیش دس 

-همبدیش ون ثبؿذ. دس هغبلقِ حبضش ًیض ثِ دلیل اػتفبدُ اص هَ

ّب ًوًَِ pHػیش دس همبدیش ون، اثشی ثش سٍی اػیذیتِ ٍ 

 هـبّذُ ًـذ. 

 داسیتغییشات ٍیؼىَصیتِ عی دٍسُ ًگِ ثشسػی

داسی، هیضاى ٍیؼىَصیتِ توبهی ًوًَِ ّب عی هذت صهبى ًگِ

وٌذ. اص چْبسدّن اص سًٍذ وبّـی پیشٍی هی اص سٍص اٍل تب سٍص

هیضاى ٍیؼىَصیتِ  ،داسیسٍص چْبسدّن تب پبیبى دٍسُ ًگِ

احتوبل داسد ایي افضایؾ  ّبی هبػت افضایؾ داؿت وًِوًَِ

داسی ثِ فلت ایجبد تغییشات دس ٍیؼىَصیتِ دس عَل دٍسُ ًگِ

ثقذی دس ؿجىِ ػِ پشٍتئیي هَجَد -اتلبل پشٍتئیي

 ,Burkus & Temelliّبی هبػت ثبؿذ )پشٍتئیٌی ًوًَِ

داسی، ثب افضایؾ دسكذ ّفتِ آخش ًگِ(. ّوچٌیي، دس د2005ٍ

بػت وبّؾ پیذا وشد وِ ایي ّبی هٍیؼىَصیتِ ًوًَِ ،ػیشهَ

ػیش وبّؾ ٍیؼىَصیتِ استجبط هؼتمیوی ثب افضایؾ دسكذ هَ

ساػتب ثب ّن ،ظٍّؾپدػت آهذُ اص ایي داؿت. ًتبیج ثِ

( ثَد وِ افلام ًوَدًذ ثب 2012ٍ ّوىبساى ) Yangپظٍّؾ 

عَس هبػت ثِ یؼىَصیتٍِیل، صًججدسكذ فلبسُ یؾفضاا

ّب ػفتی هبػت ّوچٌیي، ؛ی ًـبى دادسًٍذ وبّـداسی هقٌی

وبّؾ یبفت؛ دسجِ ػلؼیَع  43ػبفت دس  4ًیض پغ اص 

صًججیل، اثش ووتشی ثش ٍیؼىَصیتِ تش فلبسُهمبدیش پبییي

( گضاسؽ وشدًذ وِ 2012) ٍ ّوىبساى Ranadheeraداؿت. 

دس هبػت ػبدُ ٍ هبػت  داسی آةٍیؼىَصیتِ ٍ ؽشفیت ًگِ

دس ػشهب داسی ی ًگِصدُ تَلیذ ؿذُ اص ؿیش ثض عهیَُ ای ّن

وِ ثب ًتبیج حبكل اص ایي  ّفتِ وبّؾ یبفت4ثِ هذت 

( ًیض 2003) Celik  ٍBakirciهغبثمت داسد. ًتبیج  پظٍّؾ

ّبی داسی دس ٍیؼىَصیتِ ًوًٍَِت هقٌیًـبى داد وِ تفب

وبسخبًِ ٍجَد داؿت ػفیذ ٍ هبػتهبػت تَلیذ ؿذُ ثب تَت

وِ ثب ًتبیج  یبفتداسی، ٍیؼىَصیتِ وبّؾ ٍ دس عَل ًگِ

 حبضش ّوخَاًی داسد. پظٍّؾ

ٍ هیضاى  سدداس ٍجَد دااختلاف هقٌی T1  ٍT5ثیي تیوبس 

ثبؿذ وِ فلت هی T1ثیـتش اص ًوًَِ  T5 ٍیؼىَصیتِ ًوًَِ

ّبی یَلاف دس غلؾتگلَوبىفبدُ اص ثتبآى سا هی تَاى ثِ اػت

ّبی ووتش اص یَلاف دس غلغتگلَوبىجت داد. ثتبپبییي ًؼ

(. Peterson, 2012ثبؿذ )ؽ هیؿًَذُ ثب ثشسلیك ،2/0%

َدًذ وِ ( گضاسؽ ًو2010) Lee   ٍLuceyّوچٌیي،

ؿًَذُ ثب ثشؽ گلَوبى سفتبسی سلیكّبیی هثل ثتبولَئیذّیذسٍ

تشٍپیه ٍالقی ثبؿٌذ صیشا داسًذ اهب ًوی تَاًٌذ یه تیىؼَ

 .ف ثشؽ سا ًذاسًذزػبصی وبهل خَد پغ اص حتَاًبیی ثبص

 داسیعی دٍسُ ًگِ اًذاصیتغییشات آة ثشسػی
 اًذاصیآة، سًٍذ تغییشات همذاس T1 ،T3  ٍT5ّبی دس ًوًَِ

. عجك داسی وبّـی ثَددّن دٍسُ ًگِاص سٍص اٍل تب سٍص چْبس

-(، ثب افضایؾ هبد2007ُهغبلقِ هْذیبى ٍ هؾبّشی تْشاًی )

داسی وبّؾ یبفت. عَس هقٌیثِ اًذاصیآةخـه هبػت، 

خـه، هَجت افضایؾ اتلبل آة ٍ یؾ غلؾت هبدُافضا

ایي ثشسػی سا تب  هی ؿَد وِ ًتبیج اًذاصیآةهَجت وبّؾ 

 .(Trachoo & mistry, 1998)وٌذ ییذ هیسٍص چْبسدّن تأ

-سا هی T1  ٍT3ّبی اًذاصی دس تیوبسایي، وبّؾ آةثشفلاٍُ

گلَوبى ثبفث گلَوبى ًؼجت داد؛ ثتبتَاى ثِ اػتفبدُ اص ثتب

ٍ  Sahanؿَد. ؿذُ هیّبی ػشهی جذابّؾ پشٍتئیيو

-سػی تأثیش افضٍدى ػغَح هختلف ثتب( ثب ثش2008ّوىبساى )

گلَوبى ثبفث چشثی ًـبى دادًذ وِ ثتبگلَوبى ثِ هبػت ثذٍى

 اًذاصیآةّبی سئَلَطی ٍ ثبفتی ٍ وبّؾ هیضاى ثْجَد ٍیظگی

گلَوبى َدًذ وِ هی تَاى ّیذسٍولَئیذ ثتبگشدد ٍ ثیبى ًوهی

سا جبیگضیي هٌبػجی ثشای چشثی ؿیش دس تَلیذ هبػت هقشفی 

تب سٍص  پظٍّؾوشد. ًتبیج هحممیي هزوَس ثب ًتبیج ایي 

ٍ  Berenanای دیگش، چْبسدّن هغبثمت داسد. دس هغبلقِ

ئَلَطی، ثبفتی ٍ (، ثِ ثشسػی تغییشات س2008ّوىبساى )
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-بیِپبی چشثی ثشّچشة حبٍی جبیگضیيّبی ونحؼی هبػت

جَ، گَاس ٍ ایٌَلیي( پشداختٌذ وِ گلَوبىوشثَّیذسات )ثتب

ٍ افضایؾ  اًذاصیآةوبّؾ  دٌّذُآهذُ ًـبىدػتًتبیج ثِ

 دسكذ5/0ّبی هبػت حبٍی داسی آة دس ًوًَِلذست ًگِ

ٍ اص ایٌَلیي دسكذ 2ى ثَد؛ دس حبلی وِ ػغَح ثبلای گلَوبثتب

چشة لاصم ت ونتی هبػّبی ثبفثْجَد ٍیظگی ثشای گَاسكوغ

خَد گلَوبى دس ػغَح پبییي ًتبیج هغلَثی سا اصثَد ٍلی ثتب

-تأثیش ثتب ( ،2007ٍ ّوىبساى ) Vasiljevicًـبى داد. 

یَلاف ثش سٍی هبػت پشٍثیَتیه سا ثشسػی وشدًذ ٍ گلَوبى

ّبی تَلیذ ؿذُ ثب دس ًوًَِ اًذاصیآةًـبى دادًذ وِ همذاس 

ِ ای ًؼجت ثِ ًوًَِ ؿبّذ هلاحؾگلَوبى افضایؾ لبثلثتب

ػبصگبسی تشهَدیٌبهیىی ثیي داؿت وِ فلت آى سا ًب

ؿذُ اسصیبثی ػبوبسیذّبی اضبفِّبی ؿیش ٍ پلیيیپشٍتئ

-ثتب اًذاصی،آةوبّؾ  ثشایوشدًذ ٍ پیـٌْبد ًوَدًذ وِ 

ٍ  Başyiğit kılıç .افضٍدُ گشددگلَوبى ثقذ اص تخویش 

Akpinar (2013، )  ِاص ػغَح هختلف ثتباثشات اػتفبدُ ث-

-ثِ لاوتَثبػیلَع پلاًتبسٍم ؿذُ ثبگلَوبى دس هبػت تَلیذ

داختٌذ ٍ ًـبى دادًذ وِ فٌَاى افضٍدًی دس هحیظ وـت پش

ووتشی  اًذاصیآةگلَوبى، ثتبؿذُ ثذٍىّبی تَلیذهبػتّوِ

 اػتثٌبیگلَوبى، ثِثتب حبٍیّبی هبػت ًؼجت ثِ گشٍُ

بى، داؿتٌذ ٍ فلت آى سا گلَوثتبدسكذ 25/0هبػت حبٍی 

ػبوبسیذی ثب حضَس ٍ گؼتشؽ یه ػبختبس ػِ ثقذی پلی

جش ثِ ضقیف ؿذى طل ٍ وِ هٌ ،عَلاًی ٍ وبصئیي ؿیشصًجیشُ

 گضاسؽ وشدًذ. ،داسی آة هی ؿَدتَاًی ًگًِب

دس  اًذاصیآة، هیضاى داسیچْبسدّن تب پبیبى دٍسُ ًگِ اص سٍص

سًٍذ افضایـی ثشخَسداس ّبی هبػت پشٍثیَتیه اص توبم ًوًَِ

-ل افضایؾ اػیذیتِ عی دٍسُ ًگِثَد وِ هوىي اػت ثِ دلی

(. ّوچٌیي، افضایؾ Tamime et al., 1998داسی ثبؿذ )

هحلَل ًؼجت  pHّب سا هی تَاى ثِ وبّؾ ًوًَِ اًذاصیآة

ّبی وبصئیي اثش گزاؿتِ ٍ ثبفث افضایؾ داد وِ سٍی هیؼل

-اًذاصی هیایؾ هیضاى آةضاف ،ًتیجٍِ دس ،هیضاى ػشم آصاد

 ،داسی. ثب گزؿت صهبى ًگِ(Achanta et al., 2007ؿَد )

ّبی آى هتلل ثِ پشٍتئیي ثبفت هبػت ؿل تش ؿذُ ٍ آة

ثبفث تغییش فشم عجیقی  pHوبّؾ  ،ؿَد. دس ٍالـآصاد هی

پشٍتئیي ؿذُ ٍ دس اثش دًبتَسُ ؿذى پشٍتئیي، آة هتلل ثِ 

ثٌبثشایي، ثِ عَس یبثذ. هی اًذاصی افضایؾآصاد ؿذُ ٍ آة آى

-ًوًَِداسی ٍ افضایؾ اػیذیتِ عی ًگِ pHولی، ثب وبّؾ 

یبثذ اًذاصی افضایؾ هیذی دس ػشهب، آةتَلی ّبی هبػت

(. ّوچٌیي، ایي ًتبیج ثب ًتبیج 1394)هىًَذی ٍ ّوىبساى، 

  Cinbas  ٍ Yazici (2008ٍ )ؿذُ تَػظگضاسؽ

Tarakci ٍKukukoner (2003) آى ّب  ؛ّوخَاًی داسد

سی هبػت، تخشیت ٍ دابس داؿتٌذ وِ ثب افضایؾ صهبى ًگِاؽْ

ّبی لاوتیىی اًجبم َػظ ثبوتشیّبی هبػت تّضن پشٍتئیي

ّب تغییش هبّیت شد ٍ هَجت هی ؿَد تب ایي پشٍتئیيپزیهی

س عَل اًذاصی دوِ ایي فبهل ػجت افضایؾ هیضاى آةدٌّذ 

ثب  Zekari (2003، )ؿَد. داسی هبػت هیهذت صهبى ًگِ

هختلف ثش ثشخی ٍیظگی ّبی ّبی ثشسػی اثش افضٍدى هیَُ

ّبی هبػت دس اًذاصی ًوًَِصدُ هـبّذُ وشد آةهبػت ّن

عَل رخیشُ ػبصی افضایؾ یبفت وِ ًتبیج حبكلِ ثب ًتبیج 

 هغبثمت داسد. پظٍّؾایي 

-ثیـتشیي دسكذ آة T3، ًوًَِ داسیاٍل ًگِدس دٍ ّفتِ 

-دٍ ّفتِ آخش ًگِ داسی، هیضاى آة سا داؿت ٍلی دساًذاصی 

ب ؿذُ افضایؾ یبفت ٍ ثػیش افضٍدُاًذاصی هغبثك ثب دسكذ هَ

ّبی هبػت اًذاصی ًوًَِآة ػیش، هیضاىافضایؾ دسكذ هَ

صدُ سًٍذ كقَدی داؿت وِ هوىي اػت ثِ پشٍثیَتیه ّن

( ٍ اػیذی ثَدى آى ثبؿذ. 92/5ػیش )پبییي هَ pHفلت 

ایي پظٍّؾ ثب ًتبیج ثـبؽ فلی آثبدی ٍ ّوىبساى ًتبیج 

ثب ػَدهٌذ اًذاصی هبػت فشاآة هجٌی ثش افضایؾ (1393)

ًیض  T1  ٍT5. ثیي تیوبس هغبثمت داسدافضایؾ دسكذ خشفِ 

 T1اًذاصی ًوًَِ ف هقٌی داس ٍجَد داسد ٍ هیضاى آةاختلا

هی ثبؿذ وِ هی تَاى ثِ حضَس ٍ  T5ثیـتش اص ًوًَِ 

گلَوبى ثب بس ػِ ثقذی پلی ػبوبسیذی هثل ثتبتگؼتشؽ ػبخ
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وِ هٌجش ثِ  ًؼجت داد یه صًجیشُ عَلاًی ٍ وبصئیي ؿیش

 ضقیف ؿذى طل ٍ ًبتَاًی ًگِ داسی آة هی ؿَد

(Akpinar, 2013 & Başyiğitاص عشفی، ًب .)بصگبسی ػ

ّبی وبسیذػبّبی ؿیش ٍ پلیدیٌبهیىی ثیي پشٍتئیيتشهَ

 ,Sharafbaniؿَد )اًذاصی هیآةؿذُ ثبفث افضایؾ فِاضب

2012.)  

 داسیّبی پشٍثیَتیه عی ًگِهبًی ثبوتشیصًذُ تغییشات
لاوتَیبػیلَع  ّبیدس سٍص اٍل، ؿوبسؽ ثبوتشی

حبٍی   T4دس ًوًَِ ثیفیذٍثبوتشیَم لاوتیغ ٍاػیذٍفیلَع 

هَػیش دسكذ 3/0حبٍی T3  هَػیش ثیـتش اص ًوًَِدسكذ 4/0

داسی، هیضاى وبّؾ دٍسُ ًگِ 21ٍ  14، 7ب دس سٍصّبی اه ؛ثَد

ػیش ثِ تشتیت هَدسكذ 2/0ٍ  3/0، 4/0دس ًوًَِ حبٍی 

صیؼتی ش ثَد. وبّؾ لبثلیتػیّبی فبلذ هَثیـتش اص ًوًَِ

ثیفیذٍثبوتشیَم  ٍلاوتَثبػیلَع اػیذٍفیلَع  ّبیثبوتشی

ػیش )وِ ثب افضایؾ پَدس هَ 21ٍ  14، 7دس سٍصّبی لاوتیغ 

-حؼی دس دسكذافضایؾ پزیشؽ ثشایدٌّذُ ٍ ثِ فٌَاى عقن

دلیل خَاف ّبی هختلف اػتفبدُ ؿذُ اػت( هوىي اػت ثِ

-دٍسُ ًگِ 21ذ ٍ ایي وبّؾ تب سٍص ػیش ثبؿهیىشٍثی هَضذ

آهذُ، دػتاػبع ًتبیج آهبسی ثِ. ثشداسی هقٌی داس ثَد

ثیفیذٍثبوتشیَم  ٍ لاوتَثبػیلَع اػیذٍفیلَع صیؼتیلبثلیت

ّبی حبٍی ػیش ًؼجت ثِ ًوًَِّبی فبلذ هًَوًَِدس  لاوتیغ

-هَداسی داؿت. دس ثیي دٍ ًوًَِ ثذٍىػیش افضایؾ هقٌیهَ

 داسیاختلاف هقٌی 21ٍ  14، 7، 1ػیش ًیض دس سٍصّبی 

-تَاى ثِ اػتفبدُ اص ثتبٍجَد داسد وِ فلت ایي اهش سا هی

گلَوبى داسای صیشا ثتب ًؼجت داد T1گلَوبى دس تیوبس 

 .(Rosburg et al., 2010) ثبؿذثیَتیىی هیت پشیخبكی

( ثش لبثلیت 1393وِ تَػظ هضیٌبًی ٍ ّوىبساى ) پظٍّـیدس 

دس پٌیش ػفیذ فشاپبلایؾ  لاوتَثبػیلَع اػیذٍفیلَعصیؼتی 

اػپیشٍلیٌب پلاتٌؼیغ  وَّی ٍثیَتیه حبٍی پَدس پًَِػیي

ذاس پَدس پًَِ اًجبم ؿذ هـخق گشدیذ وِ ثب افضایؾ هم

 صیؼتی ثبوتشی لبثلیتدسكذ  1ثِ  5/0ّی اص وَ

وبّؾ یبفت ٍ ایي  15دس سٍص  لاوتَثبػیلَع اػیذٍفیلَع

وَّی ثبؿذ  هیىشٍثی پًَِهوىي اػت ثِ دلیل خَاف ضذ

وِ ًتبیج فَق ثب ًتبیج حبكل اص ایي پظٍّؾ هغبثمت داسد. 

Gundugdu ( ثب ثشسػی اثش ػیش ثش صهبى2009ٍ ّوىبساى )-

صدُ گضاسؽ وشدًذ وِ ًؼجت ت لبلجی ٍ ّنهبًذگبسی هبػ

وٌٌذگی ثش سؿذ وپه ٍ هخوش ػیش اضبفِ ؿذُ اثش هوبًقت

ػیش( داؿت ٍ وپه ٍ هخوش تٌْب دس ًوًَِ ؿبّذ )ثذٍى

هیىشٍثی َاى یه فبهل ضذهـبّذُ ؿذ؛ ثٌبثشایي، ػیش ثِ فٌ

ٍ ّوىبساى  Bhurinderًؾش گشفتِ ؿَد. تَاًذ دسعجیقی هی

 ػیش ٍ ًیؼیي ثش سٍی ػَیِطیؼتی فلبسُ( اثش ػیٌش2001)

دس یه هذل هحیظ وـت هبیـ سا تأییذ لیؼتشیب هًََػیتَطًض 

 هغبثمت داسد. وِ ثب ًتبیج پظٍّؾ حبضش وشدًذ

داسی عی دٍسُ ًگِ ّبی پشٍثیَتیهولی، تقذاد ثبوتشیعَسثِ

هبًی دٌّذُ تأثیش هٌفی صهبى ثش صًذُىوبّؾ یبفت وِ ًـب

-هیًـبى  ّبثؼیبسی اص پظٍّؾَتیه ثَد. ّبی پشٍثیثبوتشی

داسی ّبی پشٍثیَتیه عی ًگِوِ تقذاد ثبوتشی دٌّذ

داس عَس هقٌیاػیذی، ثِ ّبیٍیظُ دس هحیظیخچبلی، ثِ

دس فشآٍسدُ ّبی  (.Saarela et al., 2000) یبثذوبّؾ هی

اص  پبییي ٍ اػیذیتِ ثبلای فشآٍسدُ pHتخویشی ًؾیش هبػت، 

-لاوتیه غیش ّبیوشدى ثبوتشی وـتػَ، ٍ ّنیه

دیگش، ػجت پشٍثیَتیه ثب آغبصگشّبی پشٍثیَتیه اص ػَی

ٍیظُ دس داسی ثِّب دس عَل دٍسُ ًگِتش پشٍثیَتیههشي ػشیـ

دلیلی ثشای وبّؾ تقذاد  ؿَد ٍ ایي،هشاحل پبیبًی هی

داسی هبػت اػت ّبی پشٍثیَتیه دس ّفتِ ػَم ًگِثبوتشی

( وِ ثب ًتبیج حبضش دس 1385ذی، )هشتضَیبى ٍ ػْشاة ًٍ

 هغبثمت داسد. پظٍّؾایي 

ّبی صیؼتی ثبوتشیلبثلیت ،دس ایي پظٍّؾ، تب سٍص چْبسدّن

اهب دس  یؼِ ثب سٍصّبی اٍل وبّؾ یبفتپشٍثیَتیه دس همب

-لجَل ثشای ػلاهتبثلداس ٍ لّب دس ػغح هقٌیتوبهی ًوًَِ

داسی ش ًگِّبی آخّبی پشٍثیَتیه ثَد. دس سٍصثخـی ثبوتشی

ؿ ًْبیی ؿوبسؽ ثبوتشی داسی، ّوَاسُ هجوًَگِ 21ٍ سٍص 
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وِ داسای ووتشیي  T2ػیش ٍ تیوبس ّبی فبلذ هَثشای ًوًَِ

 ّبیلجَل ثبوتشی ػیش ثَد اص ػغح لبثلهیضاى هَ

 ثیفیذٍثبوتشیَم لاوتیغ ٍلاوتَثبػیلَع اػیذٍفیلَع 

هَػیش(، دسكذ  3/0)T3 ثشخَسداس ثَد. دس تیوبس

لجَل، ٍلی  ووتش اص ػغح لبثل تَثبػیلَع اػیذٍفیلَعلاو

 T4لجَل ثَد. دس تیوبس دس ػغح لبثل ثیفیذٍثبوتشیَم لاوتیغ

ٍ لاوتَثبػیلَع اػیذٍفیلَع دس هَسد ّش دٍ ثبوتشی 

تَاى ایي هیثشپزیشؽ ًجَد. ثٌب لبثل ثیفیذٍثبوتشیَم لاوتیغ

صیؼتی یتتمیوی ثب لبثلهؼ ػیش ساثغِگفت افضایؾ دسكذ هَ

ّبی شیصیؼتی ثبوت ّب داؿت. ثیـتشیي لبثلیتپشٍثیَتیه

ثیفیذٍثبوتشیَم ٍ  لاوتَثبػیلَع اػیذٍفیلَع پشٍثیَتیه )

داسی ٍ ووتشیي دس سٍص اٍل ًگِ T1( هشثَط ثِ لاوتیغ

 داسی هی ثبؿذ.ًگِ 21دس سٍص T4 صیؼتی هشثَط ثِ لبثلیت

Ranadheera ( 2012ٍ ّوىبساى)، هبًی صًذُ ثب اسصیبثی

صدُ تْیِ ای ّنهیَُػبدُ ٍ هبػتّب دس هبػتپشٍثیَتیه

ؿذُ اص ؿیش ثض ًـبى دادًذ وِ دس توبم اًَاؿ هبػت دس عَل 

ثبلاتشیي پشٍپیًَی ثبوتشیَم جٌؼٌی  ،ػبصیهذت رخیشُ

هبًی سا داسا ثَد دس حبلی وِ ثیفیذٍثبوتشیَم ًیض ثبلاتش اص صًذُ

هبًی لاوتَثبػیلَع صًذُحذالل ػغح دسهبًی گضاسؽ ؿذ؛ 

 ثَد وِ سؿذ ضقیف ٍ پغ اص cfu/g 106ّب ووتش اص دس هبػت

ثِ داسی ثِ احتوبل صیبد هبًی ضقیف دس دٍسُ ًگِآى، صًذُ

حبضش  پظٍّؾوِ ثب ًتبیج  دلیل سلبثت ثشای هَاد هغزی ثَد

 هغبثمت داسد.

  داسیولی عی دٍسُ ًگِتغییشات پزیشؽثشسػی 

ّب وبّؾ ولی ًوًَِگزؿت صهبى، پزیشؽد ثب ًتبیج ًـبى دا

-یذوٌٌذُّبی تَلتَاًذ ثِ دلیل فقبلیت ثبوتشیهی یبثذ وِهی

داس وشدى هبػت ثب تَاى گفت عقناػیذ ثبؿذ. دس هجوَؿ، هی

ًتبیج  .ّبی هبػت داسدػیش تأثیش هغلَثی ثش ٍیظگیهَ

ٍ ّوىبساى  Gündoğduًتبیج  هغبثك ثبپظٍّؾ حبضش 

ّبی ویفی ی افضٍدى ػیش ثش ثشخی ٍیظگی(، دس ثشسػ2009)

ثبؿذ وِ هیصدُ ّبی لبلجی ٍ ّنهبًذگبسی هبػت ٍ هذت

هبػت لبلجی ٍ  ولی دسافلام ًوَدًذ ثبلاتشیي اهتیبص هغلَثیت

ّبی ّبی حؼی ًوًٍَِ اص عشفی، ٍیظگی ػیش ثَددسكذ 1ثب 

ٍ ّوىبساى  Margieداسی وبّؾ یبفت. هبػت عی دٍسُ ًگِ

 ػیش، فلبسُثشسػی تَلیذ هبػت ثب فلبسُ( دس 2013)

دسكذ افلام ًوَدًذ وِ  05/0صًججیل ٍ صسدچَثِ ثِ هیضاى 

 ،یلجدسكذ ٍ ًوًَِ هحتَی صًج 80اهتیبص  ،ًوًَِ ؿبّذ

ٍ ّوىبساى  Ranadheeraدسكذ سا وؼت ًوَد.  84اهتیبص 

صدُ داسای ای ّنّبی هیَُؽ ًوَدًذ وِ هبػت( گضاس2012)

ولی، عَسبص عقن ًؼجت ثِ هبػت ؿبّذ ثَدًذ؛ ثِثبلاتشیي اهتی

ّبی حؼی هحلَل هیَُ اثش هثجت ثش سٍی ٍیظگیى آةافضٍد

 .داؿت

  گیزیًتیجِ

هبًی ػیش، صًذُهَیؾ دسكذثب افضا اػبع ایي پظٍّؾ،ثش

صدُ وبّؾ ّبی هبػت ّنًوًَِدس ّبی پشٍثیَتیه ثبوتشی

ػیش( اص هَذ دسك04/0)حبٍی T4 ًوًَِ  ولی،عَسثِ. یبفت

وِ دس حبلی ،ثبلاتشیي اهتیبص اسصیبثی حؼی ثشخَسداس ثَد

هغبلقِ دس ایي ًوًَِ، ووتش اص ّبی پشٍثیَتیه هَسدثبوتشی

 1(IDF) الوللی كٌقت لجٌیبتحذ اػتبًذاسد اتحبدیِ ثیي

لاوتَثبػیلَع ػیش(، هَدسكذ 3/0)T3 دس ًوًَِ ؛ ًذثَد

ثیفیذٍثبوتشیَم لی لجَل، ٍووتش اص ػغح لبثل اػیذٍفیلَع

لجَل ثَد ٍ اهتیبص اسصیبثی حؼی دس دس ػغح لبثل لاوتیغ

دسكذ 02/0)حبٍی  T2 ّبیًوًَِهغلَة گضاسؽ ؿذ؛  ،آى

ػیش( اص اهتیبص پبییٌی دس اسصیبثی )فبلذ هَ T1ػیش( ٍ هَ

 ّبیٍلی ػغح لبثل لجَل ثبوتشی حؼی ثشخَسداس ثَدًذ

دس  تشیَم لاوتیغثیفیذٍثبو ٍلاوتَثبػیلَع اػیذٍفیلَع 

ػیش اص هَدسكذ 03/0حبٍی  T3ًوًَِ  .ّب هـبّذُ گشدیذآى

فٌَاى ّبی فیضیىَؿیویبیی، هیىشٍثی ٍ حؼی ثِلحبػ ٍیظگی

 تیوبس ثْیٌِ ثشگضیذُ ؿذ.

 

 

                                           
1
 International Dairy Federation 
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 تشکز ٍ قدرداًی

 ًگبسًذگبى همبلِ هشاتت تـىش ٍ ػپبع خَد سا اص ؿشوت ؿیش

دادى اهىبًبت لاصم  ساختیبس لشادس ثشایتْشاى  پگبُ پبػتَسیضُ

 اًجبم ایي پظٍّؾ افلام هی داسًذ. دس
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 .1393اػفٌذ  3ٍ4ٍ داسٍ داًـگبُ فلَم پضؿىی ایشاى،

هبًَّه،  ، كبدلیْذی.ه ،لجشی ؿوَؿىی .11

. جبیگضیي ّبی چشثی ٍ (1393) .جلال احؼبًی، فلیشضب ٍ

وبسثشد آى دس هَاد غزایی. ًخؼتیي وٌفشاًغ هلی تَػقِ 
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 2ٍ3تْشاى،  ویفیت ساّجشدی فشاگیش دس ػلاهت غزا،

 .1393اسدیجْـت 

هشتضَیبى، اهیش هحوذ ٍ ػْشاة ًٍذی، ػبسا.  .15

(. هشٍسی ثش پشٍثیَتیه ّب ٍ فشآٍسدُ ّبی غزایی 1385)

پشٍثیَتیه )ثب تبویذ ثش فشآٍسدُ ّبل لجٌی(. اًتـبسات آتب، 

 .كفح483ِچبح اٍل. 

هضیٌبًی، كذیمِ.، فذائی ًَغبًی، ٍجیِْ ٍ خؼشٍی  .16

ثبػیلَع (. لبثلیت صیؼتی لاوت1393َداساًی، ویبًَؽ. )

اػیذٍفیلَع دس پٌیش ػفیذ فشاپبلایؾ ػیي ثیَتیه حبٍی 

پَدس پًَِ وَّی ٍ اػپیشٍلیٌب پلاتٌؼیغ. هجلِ فلَم تغزیِ 

-109، كفحِ 4ٍ كٌبیـ غذایی ایشاى، ػبل ًْن، ؿوبسُ

116. 

هىًَذی، هْؼب.، فذائی ًَغبًی، ٍجیِْ ٍ خؼشٍی  .17

(. ٍیظگی ّبی فیضیىَؿیویبیی 1395داساًی، ویبًَؽ. )

ًتخبثی ٍ پزیشؽ ولی هبػت تْیِ ؿذُ اص تلمیح ثبوتشی ا

ّبی آغبصگش هبػت ٍ فلبسُ ووجَجب. فللٌبهِ فلَم ٍ كٌبیـ 

 .119-105، كفحِ 54ؿوبسُ ، ػیضدّنغزایی، دٍسُ 
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Abstract 

 Since most probiotic foods are dairy products and with regard to changing the taste of people, 

dairy product manufacturers are trying to develop new products, which have high nutritional 

value, in addition, provide variety for consumer ‘s satisfaction. Nowadays, flavored yogurt has a 

wide adoption among consumers. The flavoring of yogurt is made by adding natural ingredients 

such as a variety of fresh or dried fruits and vegetables such as mint, pennyroyal, basil and 

shallot. In this study, the effects of adding Iranian shallot at 0/2, 0/3 and 0/4% on the viability of 

probiotic bacteria (Lactobacillus acidophilus and Bifidobacterium lactis) and some 

physicochemical (pH, titratable acidity, syneresis and viscosity) and overall acceptability of low-

fat stirred probiotic yogurt containing 0/08 percent beta-glucan was investigated. The results 

showed that the addition of shallot affected significantly titratable acidity and pH of yogurt 

samples (p<0.05). With increasing the percentage of shallot, the viscosity and the viability of 

probiotic bacteria of stirred yogurt samples were decreased and syneresis and overall 

acceptability were increased (p<0.05).  

Keywords: Shallot, Probiotic, Low-fat Stirred Yogurt. 
 
 

 

 


