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 40 -14، صفحات 1041بهار و تابستان ، 1، شماره 7دوره 

لاکتوباسیلوس بیان/ موسیلاژ پنیرک/  ارزیابی حسی و میکروبی خامه قنادی عملگرا )شیرین

 (پلانتاروم

 4مهدی جعفری، سید2، محمد احمدی3*، زهره مشاک2، لیلا گلستان1یبیک حسن محمد

 .، ایران، آملغذایی، واحد آیت اله آملی، دانشگاه آزاد اسلامی بهداشت مواد دانشجوی دکتری تخصصی، گروه -1

 .، ایرانغذایی، واحد آیت اله آملی، دانشگاه آزاد اسلامی، آمل بهداشت مواد استادیار، گروه -2

 ، کرج، ایران.واحد کرج، دانشگاه آزا د اسلامی، اشت مواد غذاییدانشیار، گروه بهد -3

 .، گرگان، ایراناستاد، گروه آموزشی مهندسی مواد و طراحی صنایع غذایی، دانشکده صنایع غذایی، دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی گرگان -0

 

 1062 اسفند 22نهایی: ،  پذیرش 1062 اسفند 26،  بازنگری: 1062 بهمن 36دریافت مقاله: 

 

 

 چکیده

طی لاکتوباسیلوس پلانتاروم بیان، موسیلاژ گیاه پنیرک و  این مطالعه با هدف معرفی خامه فراسودمند حاوی عصاره شیرین

با آلژینات سدیم و سپس با موسیلاژ گیاه پنیرک استخراج شده لاکتوباسیلوس پلانتاروم روز نگهداری انجام شد. ابتدا  06مدت 

به تیمارها اضافه شد. ( cfu/g 167های پروبیوتیک ) از تهیه خامه قنادی، میکروکپسولدهی شدند. پس  صورت ثانویه پوشش به

، 1، 6های ) درصد( و موسیلاژ گیاه پنیرک در غلظت 11و  16، 1، 6های ) بیان خشک شده در غلظت در نهایت عصاره شیریرن

منظور جایگزین شکر و چربی به تیمارها اضافه شدند. در مجموع هفت ترکیب فنلی، فلاونوئیدی و  ترتیب به درصد( به 11و  16

به  اسید سیناپیک و آپیژنین ،لوتئولین ،اسید فرولیک ،کوماریک-p اسید ،اسید کافئیک ،دیاس کیسینتجکوئرستین شامل 

بیان و موسیلاژ گیاه پنیرک سبب کاهش میزان  افزودن عصاره شیرین بیان شناسایی شد. در عصاره شیرین µg/mL26غلظت 

، کپک و استافیلوکوکوس اورئوس، اشریشیاکلیوبی ). آلودگی میکر(>61/6p) قند کل، کالری و چربی در این تیمارها شد

ها نشان داد،  مانی پروبیوتیک نتایج زنده(. <61/6p) روز نگهداری مشاهده نشد. 06های مورد بررسی طی  مخمر( در گروه

در  (.>61/6pشود ) های پروبیوتیک می مانی باکتری بیان و موسیلاژ پنیرک سبب افزایش زنده افزودن عصاره گیاه شیرین

درصد( از طرف ارزیابان حسی مورد مقبولیت  11بیان و موسیلاژ گیاه پنیرک )  ارزیابی حسی درصدهای بالای عصاره شیرین

کننده  درصد( پذیرش حسی خوبی از طرف مصرف 16بیان و موسیلاژ گیاه پنیرک ) های عصاره شیرین قرار نگرفتند. نمونه

روز با بهترین ارزیابی حسی و میکروبی، اثرات  01طالعه معرفی گردیدند که طی عنوان نمونه برتر م و به (>61/6p) داشتند

 کننده نشان دادند. فراسودمند خود را برای مصرف

 بیان، موسیلاژ پنیرک، ارزیابی خامه قنادی، لاکتوباسیلوس پلانتاروم، عصاره شیرین :کلیدیواژگان 

 

                                                           
 mashak@kiau.ac.ir ست الکترونیک نویسنده مسئول مکاتبه:پ *

 شناسی دامپزشکینشریه تازه ها در میکروب
 nfvm.uoz.ac.ir: وبگاه

 5004-2676: یکیشاپا الکترون  4491-2645: یشاپا چاپ  - فصلنامه دو

 

  10.22034/nfvm.2024. 450424.1234  
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 مقدمه

مصرف کننده نسبت به  مصرفالگوی رفتاری با تغییر

های  ، شیر و فرآوردهفراسودمندمحصولات غذایی سالم و 

توسعه  محققان در جهت های متعددی برای فرصت آن

را فراهم فعال  و زیست فراسودمندمحصولات با خواص 

 آب در امولسیون روغن(. خامه قنادی یک نوع 1) کردند

نفوذ  آن هوا به درون بافت همزدن، باشد که در اثر می

های  کند. در طی همزدن، حباب کند و کف ایجاد می می

دودی هوا بین چربی و بخش شیر پراکنده شده و تا ح

شود. هر چقدر زمان مخلوط  توسط فاز چربی احاطه می

تر شده و تجمع  های هوا کوچک کردن بیشتر شود حباب

یابد و در نتیجه، حجم  چربی در اطراف آنها افزایش می

تر  یابد و بافت آن سفت کف به همان میزان افزایش می

شود. اگر مدت زمان همزدن خامه بیش از اندازه باشد،  می

های  های چربی با هم یکی شده و شکستن حباب گلبول

افتد، که در پی آن، متلاشی شدن ساختار  هوا اتفاق می

این نوع کرم که با کف و کاهش هوادهی را به دنبال دارد. 

درصد  06تا  36رسد دارای  نام مینارین نیز به فروش می

آگاهی  افزایش با توجه به(. 3، 2) درصد( است 06چربی )

، تولیدکنندگان مواد در مورد سلامتی نکنندگا مصرف

کاهش  دلیل بهچرب  غذایی به تولید محصولات کم

خطر بیماری عروق کرونر قلب در  کاهش کلسترول و

 تغییر دربدون  ،منظور  دینب (.0اند ) روی آوردهانسان 

، انواع مختلفی از یساختار غذا، بافت و احساس دهان

عنوان  عی بههای مشتق شده از منابع طبی جایگزین

های چربی موثر در مواد غذایی کلوئیدی پدیدار  جایگزین

یک گیاه ( neglecta Malva(. گیاه پنیرک )1) اند شده

 است. Malvaceae و خانواده Malva علفی یکساله از رده

این گیاه حاوی مقادیر زیادی کربوهیدرات، پروتئین و 

مقادیر کمی روغن و همچنین رطوبت و خاکستر است 

اکسیدان از جمله  همچنین مقادیر قابل توجهی آنتی

توکوفرول و گلوتاتیون، -αاسکوربیک اسید، بتاکاروتن، 

مواد معدنی مانند آهن، مس، روی، فسفر و منگنز در گیاه 

ر موجود د یدیکل یها کالیتوکمیف. پنیرک وجود دارد

 باتیترک دها،یها، فلاونوئ شامل استرولگیاه پنیرک 

 1 -11) ها شهیر. همچنین ها هستند و ترپن یفنل یپل

( و دمبرگ درصد 20برگ ) درصد(، 0 -16)ها  گل ،درصد(

(. 0( گیاه پنیرک حاوی موسیلاژ است )درصد 21)

ساکاریدهای  ای از پلی از مجموعه عمدتاًها موسیلاژ

که به  اند پلیمری با وزن مولکولی بالا تشکیل شده

دلیل ساختار آنیونی و به  اند اسیدهای آلی متصل شده

د با سایر پلیمرهای کاتیونی تعامل داشته نتوان خود می

افزودنی عنوان یک عامل  توانند به و در نتیجه می دنباش

 کنندهمواد غذایی، جایگزین چربی، امولسیفایر و تثبیت 

 (.7) در صنایع غذایی استفاده شوند

شود( نیز از  ساکارز )که بیشتر با نام شکر شناخته می

ترکیبات اصلی خامه قنادی است. کاهش قند محصولات 

رسد.  لبنی برای کاهش قند دریافتی ضروری به نظر می

 ی طبیعیها کننده نیریدهه از ش نیچند یبرابنابراین، 

کنندگان استفاده  ذب مصرفطعم غذا و جافزایش  یبرا

 Glycyrrhizaبیان با نام علمی  (. گیاه شیرین0) دوش یم

sp.  .وزن خشک  درصد 16از جمله گیاهان علفی است

 درصد 1 -11بیان قندهای محلول در آب ) ریشه شیرین

درصد(،  21 -36گلوکز، ساکارز و مانیتول(، نشاسته )

رصد د 2-1ها ) درصد(، آمین 10 -16گلیسیریزین )

ها )استیگماسترول و  ( و استرولنیو کول نیبتائ ن،یآسپاراژ

با فرمول  نیزیریسیگل (.5بتا سیتوسترول( است )

ترکیب اصلی و تنها ترکیب  C42H62O16 شیمیایی 

تا  0بیان است که حدود  ساپونینی در ریشه گیاه شیرین

درصد وزن خشک ریشه را  26درصد و گاهی تا  10

 یاهیگ یدارو کیعنوان  ماده به نیا دهد. تشکیل می

کننده و  نیریعنوان ش و به ییایآس یدر کشورها یسنت

و  کایها در آمر یدنیها، غذاها و نوش دهنده در آب نبات طعم

 نیزیریسیگلکنندگی  د. قدرت شیرینشو یاروپا استفاده م

 *برابر ساکارز و دارای شیرینی آهسته رهشی 166تا  16

ماند.  است و به مدت طولانی طعم آن در دهان باقی می

                                                           
* Slow Sweetness 
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کننده بدون ایجاد بیماری و  عنوان شیرین به نیزیریسیگل

عوارضی همچون دیابت، پوسیدگی دندان است و در 

 (.16صنایع غذایی کاربرد دارد )

های پروبیوتیک  ترین حامل محصولات لبنی رایج

قای کننده و ب . با این حال، پذیرش مصرفهستند

سازی باید در هنگام ساخت  ها در طول ذخیره پروبیوتیک

یک محصول پروبیوتیک یا همزیست در نظر گرفته شود. 

دو معیار مهم برای اثربخشی و موفقیت محصولات 

کننده و بقای  بیوتیک، پذیرش مصرف پروبیوتیک و پری

های پروبیوتیک در طول تولید و نگهداری  میکروارگانیسم

یک سیستم مؤثر برای بهبود زنده  *پوشانیریز (.11است )

ها در این شرایط است. این ترکیبات  ماندن پروبیوتیک

های  فراسودمند همچنین تمایل دارند با ویژگی

فیزیکوشیمیایی ماتریکس تداخل کنند و خواص 

 (.1رئولوژیکی و بافتی را تغییر دهند )

آزمایش میکروبی مواد غذایی یک فعالیت مهم برای 

ها و همچنین اقدامات کنترلی در  عدم وجود پاتوژن بررسی

باشد.  ها به سطوح قابل قبول می کاهش شیوع پاتوژن

 ،های شاخص بهداشتی کنترل اجباری میکروارگانیسم

نشانگر آلودگی بیولوژیکی با  طور غیر مستقیم به

ها  بنابراین حضور، میکروارگانیسم .ها است میکروارگانیسم

دهنده وجود  انداردهای مربوطه نشانخارج از محدوده است

مطالعات (. 12های خاص است ) احتمالی میکروب

حوزه )مانند خامه قنادی( های روغنی  میکروبی امولسیون

های اخیر  مهمی از تحقیقات غذایی است که در سال

دلیل افزایش تقاضا برای محصولات غذایی پایدار و ایمن  به

این دسته از میکروبی  آلودگی. مورد توجه قرار گرفته است

خواص شیمیایی درتواند منجر به تغییراتی  می مواد غذایی

تواند  و قوام، که مییته اسید آن گردد )نظیرو فیزیکی 

 (ناپایداری و جدا شدن فازهای چربی و آب شود سبب

سنجی تولید  (. بنابراین این مطالعه با هدف امکان13)

. برای این منظور خامه قنادی عملگرا پروبیوتیک انجام شد

                                                           
* Encapsulation 

انتخاب شد و با  لاکتوباسیلوس پلانتارومسویه پروبیوتیک 

. پس از تهیه پوشش آلژینات سدیم ریزپوشانی شد

های پروبیوتیک در خامه قنادی عملگرا،  میکروکپسول

عنوان جایگزین شکر و موسیلاژ  بیان به عصاره ریشه شیرین

و خواص  عنوان جایگزین چربی استفاده شد گیاه پنیرک به

فیزیکوشیمیایی )قند، چربی و کالری کل(، میکروبی 

، کپک و مخمر( و استافیلوکوکوس اورئوس، اشریشیاکلی)

ها همچنین خواص حسی )مزه، بو، رنگ  بقاء پروبیوتیک

بافت و پذیرش کلی( طی مدت زمان ماندگاری بررسی 

 شد.

 ها مواد و روش
های  بیان از عطاری گیاه شیرین تهیه مواد اولیه:

گرگان در فصل زمستان و گیاه پنیرک صغیر از بازار محلی 

البرز خریداری شدند و پس از تأیید پژوهشکده گیاهان 

داروئی )واقع در استان البرز( جهت انجام تحقیق استفاده 

 PTCC 1896 لاکتوباسیلوس پلانتارومهای  شدند. سویه

10گرمی ) 1ه های لیوفیلیز صورت ویال به
12

 

CFU/Sachetهای  ( از مرکز کلکسیون میکروارگانیسم

صنعتی ایران تهیه شد. مواد شیمیایی مورد استفاده در 

های کشت  )آلمان( و محیط Merckاین تحقیق از شرکت 

 )کانادا( خریداری شدند. Q-Labاستفاده شده از شرکت 

 پس از تمیز کردن بیان: تهیه عصاره گیاه شیرین

های گیاه از گل و لای، به کمک قیچی باغبانی به  ریشه

 21قطعات کوچک تقسیم شد. قطعات ریشه در دمای 

هفته خشک شدند. سپس با  1درجه سلسیوس به مدت 

اتیلنی در دمای  های پلی آسیاب چکشی پودر و درکیسه

درجه سلسیوس نگهداری شدند. برای استخراج عصاره  -0

در شده با حلال آب در گرم از نمونه پو 1بیان،  شیرین

 0دستگاه سوکسله )اوج آزما پلاست، ایران( به مدت 

در دستگاه تقطیر دست آمده  ساعت قرار گرفت. عصاره به

، آلمان( Martin christتغلیظ و به کمک فریز درایر )

 (.10خشک گردید )

ها و  برگ ابتدا تهیه موسیلاژ گیاه پنیرک صغیر:



 ی و همکارانبیک حسن محمد

13 

شر
ن

 هی
 تازه

ر م
ا د

ه
ی

ب
کرو

 
اس

شن
 ی

شک
مپز

دا
 ی

 
لد 

ج
7

اره 
شم

/
1/

هار
ب

و  
ان

ست
تاب

 
10

41
 

شدند. حذف چربی از های پنیرک، خشک و آسیاب  ساقه

لیتر هگزان به مدت یک ساعت و  میلی 266نمونه، با 

کلرواستیک اسید  تری درصد 1/6حذف پروتئین آن با 

به  rpm 1666 دست آمده با سرعت  انجام شد. مخلوط به

آلمان( شد. محلول ، Hettichدقیقه سانتریفوژ ) 36مدت 

ط مخلو درصد 50برابر الکل اتیلیک  2جداشده با حجم 

صورت رسوب از فاز مایع جدا گردید. رسوب  شد و صمغ به

خشک شد سلسیوس درجه  06حاصله در آون با دمای 

(11.) 

ابتدا  های پروبیوتیک: تهیه میکروکپسول

 MRSدر محیط کشت  لاکتوباسیلوس پلانتارومهای  سویه

درجه سلسیوس  37ساعت در دمای  20به مدت 

. یک کلنی انتخاب و ، آلمان( شدBinderگذاری ) گرمخانه

ساعت  20تازه به مدت   broth MRSلیتر  میلی 06در 

هوازی با استفاده  هوازی تلقیح شد. شرایط بی صورت بی به

 CO2 = 16درصد،  N2 = 02هوازی ) از یک محفظه بی

درصد( در تمام مدت رشد حفظ شد.  H2 = 7درصد و 

با  لاکتوباسیلوس پلانتاروممیکروکپسول باکتری جهت 

ابتدا یک محلول سورفکتانت آبی با  پوشش آلژینات سدیم

در محلول  Tween 80 درصد )وزنی/ وزنی( 1پراکندگی 

( تهیه شد. سپس یک pH= 7مولار ) میلی 1/6بافر فسفات 

امولسیون روغن در آب حاوی قطرات نسبتاً بزرگ با 

درصد )وزنی/ وزنی( روغن ذرت )لادن،  16مخلوط کردن 

درصد )وزنی/ وزنی( محلول سورفکتانت با  56ایران( و 

 .دقیقه تهیه شد 2، هند( به مدت Labincoکن ) مخلوط

دقیقه ساکن باقی ماند تا حباب  1سپس مخلوط به مدت 

ساعت  1هوا از سیستم خارج شود )تمام مراحل در عرض 

شوند تا قرار گرفتن در معرض  صورت هوازی پردازش می به

 .(10)اکسیژن محدود شود( 

خامه قنادی  تهیه خامه قنادی عملگرا فراسودمند:

در آزمایشگاه سنجش پاسارگارد واقع در پارک علم و 

تهیه خامه قنادی  فناوری دانشگاه تهران تهیه شد. جهت

ابتدا درصد چربی خامه خروجی از سپراتور با شیر روی 

درصد تنظیم شد. سپس شیر روی پلیت گرم و مواد  36

، کنسانتره پروتئین آب پنیر ایران()گلستان، خشک شکر 

بیان  )پگاه، ایران(، وانیل )گلها، ایران(، عصاره شیرین

شده به شیر اضافه و همزده شد. در نهایت خامه به  خشک

شیر اضافه و کاملاً محلول شد. جهت پاستوریزه کردن 

فرانسه( با ، Interscienceماری ) ها، تیمارها در بن نمونه

دقیقه نگهداری و  16به مدت گراد  یسانتدرجه  06دمای 

سپس بلافاصله درون آب سرد قرار داده شدند. 

به  cfu/g 167های پروبیوتیک با میزان  میکروکپسول

های تولیدی درون ظروف  تمامی تیمارها افزوده شد. نمونه

ساعت درون یخچال قرار گرفت.  20پلاستیکی به مدت 

تقویت تشکیل منظور افزایش تبلور چربی و  این عمل به

موسیلاژ  (.17ساختار کف در عمل همزدن انجام گرفت )

شده قبل از  بیان خشک پنیرک و عصاره شیرین

های عملگرا بر  های تولیدی خامه پاستوریزاسیون به نمونه

 اضافه شدند. 1اساس فرمولاسیون ارائه شده در جدول 

 

 های قنادی عملگرا فراسودمند امهفرمولاسیون بر حسب درصد خ -1جدول 

 پروبیوتیک موسیلاژ پنیرک خامه شیر بیان پودر شیرین وانیل کنسانتره پروتئین شیر شکر کد تیمار

T1 26 2/6 1/6 6 1/1 2/70 6 میکروکپسوله 

T2 11 2/6 1/6 1 1/1 2/70 6 میکروکپسوله 

T3 11 2/6 1/6 1 1/1 2/71 1 میکروکپسوله 

T4 16 2/6 1/6 16 1/1 2/70 6 میکروکپسوله 

T5 16 2/6 1/6 16 1/1 2/00 16 میکروکپسوله 

T6 1 2/6 1/6 11 1/1 2/70 6 میکروکپسوله 

T7 1 2/6 1/6 11 1/1 2/01 11 میکروکپسوله 
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بیان  شناسایی ترکیبات عصاره گیاه شیرین
*

HPLC:  آنالیزHPLC  باBeckman HPLC  با پمپ مدل

 32و سیستم عامل  100مدل  UV، آشکارساز 127

KARAT Sotware  انجام شد. ترکیبات فنلی در طول موج

متر در دقیقه شناسایی  میلی 1نانومتر با سرعت کم  206

درجه  21شدند. کارکرد ستون دستگاه در دمای 

تنظیم شده بود. جداسازی در یک سیستم سلسیوس 

اسید  (v/v)درصد  1/2نسبت  پمپاژ دوگانه با تغییر

درصد متانول در آب  76( و Aاستیک در آب )فاز متحرک 

( انجام شد. برنامه شستشوی گرادیان B)فاز متحرک 

 16در  B (v/v)درصد  20تا 16حلال به شرح زیر بود: 

 56دقیقه و در نهایت تا  26در  Bدرصد  76دقیقه، تا 

ای همه دقیقه. حجم تزریق بر 31تا  21در  Bدرصد 

میکرولیتر بود. ترکیبات فنلی با تطبیق زمان  166ها  نمونه

های طیفی آنها با استانداردها آنالیز شدند  ماند و ویژگی

(10.) 

 های فیزیکوشیمیایی خامه قنادی: تعیین ویژگی

ها بر اساس استاندارد ملی ایران  چربی و قند کل نمونه

میزان کالری کل با استفاده از ( و 1350) 151شماره 

و همکاران  Ayoubiمتر بر اساس روش  بمب کالریدستگاه 

 (.26، 17، 15( انجام شد )2615)

های میکروبی در  برای کلیه آزمونآزمون میکروبی: 

جهت شمارش . های متوالی ده برابر تهیه شد ابتدا رقت

 ( تهیه شده16-1لیتر از رقت اولیه ) میلی 1 کپک و مخمر،

از  لیتر میلی 11تا  12به پلیت سترون منتقل شد؛ سپس 

به درون پلیت اضافه شد.  †محیط کشت کلرامفنیکل آگار

سپس روی سطح صاف و خنک قرار گرفته تا جامد شدند. 

درجه سلسیوس  21 ± 1صورت وارونه در دمای  ها به پلیت

(، جهت شناسایی 21گذاری شد ) روز گرمخانه 1به مدت 

 دهم کاز رقت یلیتر از  میلی 16ابتدا  شیاکلیاشریباکتری 

 16در مجاورت شعله به سه لوله آزمایش حاوی  ها نمونه

                                                           
* High-performance liquid chromatography 

† Chloramphenicol agar 

بریلیانت گرین بایل  کننده لیتر محیط کشت غنی میلی

)دو برابر غلظت( ریخته شد. سه لوله آزمایش  لاکتوز براث

کننده )با  لیتر محیط کشت غنی میلی 16کوچک حاوی 

از رقت لیتر  میلی 1غلظت معمولی( آماده و به هرکدام 

از رقت لیتر  میلی 1و به هرکدام از سه لوله دیگر  دهم کی

 20ها به مدت  در مجاورت شعله اضافه شد. لوله مصد کی

گذاری  درجه سلسیوس گرمخانه 37ساعت در دمای 

های حاوی گاز در لوله دورهام و کدر که با  شدند. لوله

چشم غیر مسلح قابل تشخیص باشند با استفاده از جدول 

MPN  گذاری شده که  های گرمخانه شدند. از لولهقرائت

تشکیل گاز داده بودند، با حلقه کشت درون آب پپتونه و 

حاوی لوله  کتوز براثبریلیانت گرین بایل لاهای  لوله

درجه  00گذاری در  دورهام، کشت داده شد. )گرمخانه

لیتر  میلی 1/6ساعت(. در نهایت  00به مدت  سلسیوس

دقیقه  1معرف کواکس به لوله آب پپتونه اضافه و پس از 

آشکار شدن حلقه قرمز رنگ و ایجاد کدورت و گاز در لوله 

باشد  ها می نهدر نمو اشریشیاکلیدهنده وجود  دیگر نشان

 1/6استافیلوکوکوس اورئوس (. جهت شمارش 22)

 تا 16-3های متوالی ده برابر از  های رقت لیتر از لوله میلی
1-

 †های حاوی محیط کشت بردپارکر آگار به پلیت 16

ها  منتقل و کشت سطحی داده شدند؛ سپس پلیت

 2درجه سلسیوس به مدت  37دمای صورت وارونه در  به

گذاری  ( پس از پایان گرمخانه23) گذاری شد گرمخانهوز ر

 گزارش شد. Logcfu/gها شمارش و بر اساس  میزان پرگنه

 مانی باکتری پروبیوتیک در زمان نگهداری: زنده

 های آلژینات مرطوب بارگیری شده با میکروژل

به سلسیوس درجه  0در دمای  لاکتوباسیلوس پلانتاروم

ی نگهداری شدند تا روز تحت شرایط هواز 20مدت 

 مدت محصولات تجاری را تقلید کنند. سازی طولانی ذخیره

روز زمان نگهداری  06مانی باکتری پروبیوتیک طی  زنده

 (.10( بررسی شدند )06و  01، 36، 11، 1)روزهای 

های مقدماتی  پس از آموزش ویژگی ارگانولپتیکی:

                                                           
‡ Baird-Parker Agar 
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ی زن با محدوده سن 11مرد و  11نفر ارزیاب ) 36تعداد 

های حسی خامه قنادی  سال( جهت ویژگی 21 -26

)شامل مزه، بو، رنگ بافت و پذیرش کلی( با استفاده از 

ای انتخاب شدند به این ترتیب که  نقطه 1روش هدونیک 

عنوان  به 1به منزله عالی بودن نمونه و  1حداکثر نمره 

(. 20دهنده بد بودن کیفیت نمونه بود ) کمترین نمره نشان

 06های قنادی طی مدت زمان  گانولپتیکی خامهویژگی ار

( 06و  01، 36، 11، 1روز نگهداری در یخچال ) روزهای 

 مورد ارزیابی قرار گرفت.

دست آمده در  نتایج به تجزیه و تحلیل آماری:

انحراف معیار در سه بار  ±صورت میانگین  آزمایشات، به

ل های آزمایشات با تجزیه و تحلی تکرار بیان شد. داده

( مقایسه و One-way ANOVAطرفه ) واریانس یک

ها )در  دار آماری بین مقادیر میانگین های معنی تفاوت

دار باشد( با استفاده از  مواردی که اثر کلی تیمارها معنی

ای دانکن تعیین شد. نتایج  آزمون تعقیبی چند دامنه

 افزار  دست آمده با استفاده از نرم هاى آمارى به آزمون

SPSS61/6داری  انجام شد. سطح معنی 20 نسخه p≤ 

از سوی دیگر، برای ها در نظر گرفته شد.  برای مقایسه داده

تجزیه و تحلیل آماری ارزیابی حسی تیمارها از روش 

ناپارامتری کروسکال والیس برای مقایسه تیمارها در یک 

زمان مشخص نگهداری و از روش ناپارامتری فریدمن برای 

ار طی زمان نگهداری )ماندگاری( استفاده مقایسه یک تیم

 گردید.

 نتایج
عصاره گیاه شده  ترکیبات شناسایی 1شکل 

دهد. در مجموع  را نشان می HPLCبیان به کمک  شیرین

بیان  به غلظت یکسان در عصاره شیرینهفت ترکیب فنلی 

 شناسایی شد.

 

 
 HPLCبیان با  ترکیبات فنلی شناسایی شده در عصاره شیرین -1شکل 

 

های  میزان کالری کل نمونهمیزان چربی، قند کل و 

 2روز نگهداری در جدول  06خامه قنادی فراسودمند طی 

 نشان داده شده است.

های حاوی  )نمونه T1های  بالاترین قند کل در نمونه

(. افزودن عصاره و >61/6pمشاهده شد )درصد شکر(  26

(. این >61/6pموسیلاژ سبب کاهش معنادار قند کل شد )

بیان و  کاهش با افزایش درصد جایگزینی عصاره شیرین

(. نتایج نشان داد >61/6pدارتر بود ) موسیلاژ معنی

های حاوی  )نمونه T7های  کمترین میزان چربی در نمونه

سیلاژ( مشاهده شد درصد مو 11درصد عصاره و  11

(61/6p<به دنبال آن نمونه .)  هایT5  و در نهایت

(. در >61/6pمقدار چربی کمتری داشتند ) T3های  نمونه

(. <61/6pسایر تیمارها تفاوت آمار معنادار مشاهده نشد )

 T1های  ، بیشترین میزان کالری در نمونه2مطابق جدول 

(. >61/6pدرصد شکر( مشاهده شد ) 26های حاوی  )نمونه

طور  بیان و موسیلاژ گیاه پنیرک به افزودن عصاره شیرین
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(. >61/6pها را کاهش داد ) معناداری میزان کالری نمونه

این کاهش میزان کالری با افزایش درصد عصاره و 

طوری که کمترین  (. به>61/6pموسیلاژ معنادارتر بود )

درصد  11های حاوی  )نمونه T7های  لری در نمونهمیزان کا

 (.>61/6pعصاره و موسیلاژ( مشاهده شد )

 

 های خامه قنادی عملگرا پروبیوتیک میانگین نتایج قند، چربی، قند کل، کالری نمونه -2جدول 

 (Kjol)کالری  چربی )درصد( قند کل )درصد( تیمار

T1 
a00/6 ± 13/15 a16/6 ± 16/20 a12/1 ± 51/333 

T2 
b10/6 ± 62/11 a16/6 ± 16/20 b03/6 ± 12/311 

T3 
b67/6 ± 00/10 b16/6 ± 16/23 d26/1 ± 70/256 

T4 
c11/6 ± 05/5 a16/6 ± 16/20 c10/6 ± 21/250 

T5 
b67/6 ± 01/5 c60/6 ± 03/22 f01/6 ± 70/202 

T6 
d16/6 ± 00/1 a12/6 ± 67/20 e66/6 ± 05/270 

T7 
d67/6 ± 02/1 d60/6 ± 23/26 g07/6 ± 70/221 

 (.p<0.05)دار در هر ستون است  دهنده تفاوت آماری معنی حروف کوچک متفاوت نشان*                   

 

روز نگهداری  06نتایج میکروبی در خامه عملگرا طی 

روز رشد  06نشان داد در هیچ گروه مورد بررسی طی 

کپک و ، استافیلوکوکوس اورئوس، اشریشیاکلیباکتری 

 (.<61/6pمشاهده نشد ) مخمر

های پروبیوتیک در خامه  مانی باکتری نتایج زنده

در ( نشان داد ، 3روز نگهداری )جدول  06عملگرا طی 

مانی یکسان و بدون تفاوت  روز اول تمامی تیمارهای زنده

آزمایش اختلاف  11(. از روز <61/6pآماری معنادار بود )

های پروبیوتیک  مانی باکتری آماری معنادار در زنده

مانی  (. روند کاهشی معنادار زنده>61/6pمشاهده شد ) 

های مورد بررسی  های پروبیوتیک در تمام گروه باکتری

(. افزودن >61/6pروز ماندگاری گزارش شد ) 06 طی

بیان و موسیلاژ پنیرک سبب افزایش  عصاره گیاه شیرین

(. بالاترین >61/6pهای پروبیوتیک شد ) مانی باکتری زنده

 T7روز نگهداری در نمونه  06مانی پروبیوتک طی  زنده

 (.>61/6pمشاهده شد )

 

 روز ماندگاری 60( در خامه عملگرا طی Logcfu/gها ) مای پروبیوتیک نتایج زندهمیانگین  -3جدول 

 60روز  45روز  30روز  15روز  1روز  تیمار

T1 
Aa61/6 ± 33/5 Be62/6 ± 10/5 Cd63/6 ± 50/0 Dd62/6 ± 07/7 Eg62/6 ± 17/7 

T2 
Aa61/6 ± 32/5 Bde61/6 ± 15/5 Cc63/6 ± 67/5 Dc62/6 ± 60/0 Ef61/6 ± 20/7 

T3 
Aa62/6 ± 33/5 Bd62/6 ± 21/5 Cb61/6 ± 11/5 Db61/6 ± 23/0 Ec66/6 ± 06/7 

T4 
Aa61/6 ± 33/5 Bcd61/6 ± 22/5 Cb63/6 ± 12/5 Dc61/6 ± 65/0 Ee66/6 ± 33/7 

T5 
Aa61/6 ± 33/5 Bab61/6 ± 27/5 Ca63/6 ± 23/5 Dab61/6 ± 27/0 Eb60/6 ± 00/7 

T6 
Aa62/6 ± 32/5 Bbc62/6 ± 21/5 Cb62/6 ± 11/5 Db62/6 ± 15/0 Ed61/6 ± 37/7 

T7 
Aa61/6 ± 33/5 Ba61/6 ± 25/5 Ba62/6 ± 20/5 Ca66/6 ± 31/0 Da63/6 ± 00/7 

 

های خامه قنادی  نتایج خواص ارگانولپتیکی نمونه

نشان داده شده است. مطابق نتایج  0عملگرا در جدول 

درصد تأثیر معناداری بر  1بیان تا  افزودن عصاره شیرین

ارزیابی حسی مزه نمونه خامه قنادی نسبت به نمونه 

(. با این حال افزایش عصاره <61/6pشاهد مشاهده نشد )

د سبب کاهش معنادار ارزیابی حسی مزه درص 11تا  1از 

 1(. افزودن موسیلاژ پنیرک تا >61/6pها شد ) نمونه

ها را نشان  درصد تفاوت جزئی در ارزیابی حسی طعم نمونه
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های بالاتر موسیلاژ  (. با این حال در غلظت>61/6pداد )

نیز کاهش امتیاز ارزیابی حسی مزه نیز مشاهده شد 

(61/6p<.) 

، در روز اول تفاوت آماری 0جدول  بر اساس نتایج

معنادار ارزیابی حسی بو و رنگ بین تیمارهای مختلف 

درصد  11و  16های حاوی  خامه عملگرا به استثناء نمونه

(. با این حال، >61/6pبیان مشاهده نشد ) عصاره شیرین

روز نگهداری خامه قنادی  06کاهش ارزیابی حسی بو طی 

(. نتایج نشان داد >61/6p)ها گزارش شد  در تمام نمونه

بیان و  های بالاتر عصاره شیرین های حاوی غلظت نمونه

تری بالاترین امتیاز  موسیلاژ طی مدت زمان طولانی

 (.>61/6pارزیابی بو را داشتند )

بیان  ( افزودن عصاره شیرین0نتایج نشان داد )جدول 

و موسیلاژ سبب افزایش معنادار ارزیابی حسی بافت 

(. با این حال، کاهش ارزیابی حسی >61/6pشد )ها  نمونه

ها  روز نگهداری خامه قنادی در تمام نمونه 06بافت طی 

های حاوی  (. نتایج نشان داد نمونه>61/6pگزارش شد )

بیان و موسیلاژ طی مدت  های بالاتر عصاره شیرین غلظت

تری بالاترین امتیاز ارزیابی بافت را داشتند  زمان طولانی

(61/6p<.) 

بررسی نتایج ارزیابی حسی پذیرش کلی نشان داد 

( در روز اول تفاوت آماری معنادار بین تیمارهای 0)جدول 

درصد عصاره  11و  11های حاوی  مختلف به استثناء نمونه

(. با این >61/6pبیان و موسیلاژ، مشاهده نشد ) شیرین

روز  06ی طی کل رشیپذحال، کاهش ارزیابی حسی 

ها گزارش شد  دی در تمام نمونهنگهداری خامه قنا

(61/6p<نتایج نشان داد نمونه .)  درصد  11های حاوی

بیان بالاترین امتیاز ارزیابی پذیرش کلی را  عصاره شیرین

 (.>61/6pداشتند )

 
 های خامه قنادی عملگرا پروبیوتیک میانگین نتایج خواص ارگانولپتیکی نمونه -4جدول 

 60روز  45روز  30روز  15روز  1روز  تیمار پارامتر

زه
م

 

T1 
Aa66/6 ± 66/1 Aa10/6 ± 33/0 Ba10/6 ± 33/3 Ca10/6 ± 33/2 Db10/6 ± 33/1 

T2 
Aab10/6 ± 07/0 ABa10/6 ± 33/0 BCa10/6 ± 33/3 CDa10/6 ± 33/2 Dab10/6 ± 07/1 

T3 
Abc66/6 ± 66/0 Abc10/6 ± 33/3 Bbc10/6 ± 33/2 BCbc66/6 ± 66/2 Cb10/6 ± 33/1 

T4 
ABcd10/6 ± 33/3 Aabc10/6 ± 07/3 BCabc10/6 ± 07/2 CDbc66/6 ± 66/2 Dab10/6 ± 07/1 

T5 
Acd10/6 ± 07/3 Abc10/6 ± 33/3 Bbc10/6 ± 33/2 Bbc66/6 ± 66/2 Ba10/6 ± 33/2 

T6 
Acd10/6 ± 33/3 Abc10/6 ± 33/3 Bbc10/6 ± 33/2 Bbc66/6 ± 66/2 Bab66/1 ± 66/2 

T7 
Acd10 /6 ± 07/3 ABbc10/6 ± 33/3 BCbc10/6 ± 33/2 BCa10/6 ± 33/2 Cab10/6 ± 07/1 

بو
 

T1 
Aa00/0 ± 00/5 Ba00/0 ± 00/4 Ca00/0 ± 00/3 Da00/0 ± 00/2 Eb00/0 ± 00/1 

T2 
Aa00/0 ± 00/5 Ba00/0 ± 00/4 Ca00/0 ± 00/3 Da00/0 ± 00/2 Dab55/0 ± 76/1 

T3 
Aa00/0 ± 00/5 Ba00/0 ± 00/4 Ca00/0 ± 00/3 Da00/0 ± 00/2 Da55/0 ± 33/2 

T4 
Aa00/0 ± 00/5 Ba00/0 ± 00/4 Ca00/0 ± 00/3 Da00/0 ± 00/2 Eb00/0 ± 00/1 

T5 
Aa00/0 ± 00/5 Ba00/0 ± 00/4 Ca00/0 ± 00/3 Da00/0 ± 00/2 Eb55/0 ± 33/1 

T6 
Ab55/0 ± 76/3 Bc00/0 ± 00/3 Cb00/0 ± 00/2 Dc00/0 ± 00/1 Cab55/0 ± 76/1 

T7 
Ab55/0 ± 33/3 Ab55/0 ± 33/3 Bb55/0 ± 33/2 BCab55/0 ± 76/1 Cb00/0 ± 00/1 

گ
رن

 

T1 
Aa00/0 ± 00/5 Ba00/0 ± 00/4 Ca00/0 ± 00/3 Da00/0 ± 00/2 Eb00/0 ± 00/1 

T2 
Aa00/0 ± 00/5 Ba00/0 ± 00/4 Ca00/0 ± 00/3 Da00/0 ± 00/2 Ea55/0 ± 76/1 

T3 
Aa55/0 ± 77/4 Ba55/0 ± 77/3 Ca55/0 ± 77/2 Da55/0 ± 77/1 Dab00/0 ± 00/1 

T4 
Aa55/0 ± 77/4 Ba55/0 ± 77/3 Ca55/0 ± 77/2 Da55/0 ± 77/1 Dab00/0 ± 00/1 

T5 
Aa00/0 ± 00/4 Aa55/0 ± 33/3 Ba55/0 ± 33/2 BCa00/0 ± 00/2 Cb55/0 ± 33/1 

T6 
Ab55/0 ± 33/4 ABc55/0 ± 33/3 BCb00/0 ± 00/2 Cc55/0 ± 33/1 Ca55/0 ± 76/1 
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 (.p<0.05)دهنده تفاوت آماری معنادار در هر ستون است  حروف کوچک متفاوت نشان*
 (.p<0.05)دهنده تفاوت آماری معنادار در هر ردیف است  حروف بزرگ متفاوت نشان*

 

 گیری و نتیجه بحث
بیان حاوی  عصاره ریشه شیرینمطالعات نشان داده که 

گیاهی از جمله فلاونوئیدها انواع مواد شیمیایی 

، )ایزوفلاونوئیدها، فورمونونتین و لیکیریتین(، ساپونین

ها )اسید مایع و گلیسیریزین(، قندها،  ترپن تری

ها،  ها، اسیدهای آمینه، نشاسته، تانن کومارین

ها )مانند اسید  ها، کولین و ویتامین فیتواسترول

در  (،1در این مطالعه )شکل  (.21ک( است )اسکوربی

مجموع هفت ترکیب فنلی، فلاونوئیدی و کوئرستین شامل 

اسید  ،کوماریک-p اسید کافئیک اسید ،دیاس کیسیجنت

به غلظت  اسید سیناپیک و آپیژنین ،لوتئولین ،فرولیک

 بیان شناسایی شد. در عصاره شیرین µg/mL26  یکسان و

اکسیدانی  بیان دارای فعالیت آنتی لاونوئیدهای شیرینف

اکسیدانی  فعالیت آنتی. العاده قوی هستند فوق

تر از  برابر قوی 166بیان بیش از  فلاونوئیدهای شیرین

عصاره . بنابراین است E اکسیدانی ویتامین فعالیت آنتی

مواد ثر برای فرموله کردن ؤطور م تواند به بیان می شیرین

برای محافظت در برابر آسیب اکسیداتیو استفاده  غذایی

( طی شناسایی ترکیبات 2621) Al-Radadi(. 20) شود

بیشترین غلظت اسیدهای  HPLCبیان با  عصاره شیرین

ترتیب سیناپیک، الاژیک، پروتوکاتچولیک و  فنولیک به

شناسایی شده لوتئولین، روتین و کامفرول و  فرولیک

رکیبات فنلی مانند (، ت2622و همکاران ) Jan(. 27بودند )

اسید کلروژنیک و اسید اسید وانیلیک، اسید گالیک، 

 جدا HPLC بیان با استفاده از شیرین  در عصاره را فرولیک

 (.20کردند ) شناسایی و

عنوان جایگزین  بیان به در این مطالعه عصاره شیرین

بالاترین قند ( 2شکر استفاده شد. نتایج نشان داد )جدول 

درصد شکر(  26)نمونه حاوی  T1های  کل در نمونه

ودن عصاره و موسیلاژ سبب کاهش مشاهده شد. افز

معنادار قند کل شد. این کاهش با افزایش درصد 

جایگزینی عصاره و موسیلاژ معنادارتر بود. با توجه به 

دست آمده کاملاً  جایگزینی شکر با این ترکیبات نتایج به

های قنادی موجود  خامهمحتوای شکر  مطابق انتظار بود.

کالری بالا و  که بوددرصد وزنی  36تا  26به  در بازار

کند که منجر به  شاخص گلایسمیک بالاتری را فراهم می

در بتلا به دیابت و چاقی ا وکنندگان  مصرف عدم سلامتی

 است ترکیبات خامهشکر یکی از مواد رایج  .شود میآنها 

T7 
Ab55/0 ± 77/3 Ab55/0 ± 33/3 Ab00/0 ± 00/3 Bab00/0 ± 00/2 Cb00/0 ± 00/1 

ت
باف

 

T1 
Ac00/0 ± 00/4 Bcd00/0 ± 00/3 Ca00/0 ± 00/2 Da00/0 ± 00/1 Da00/0 ± 00/1 

T2 
Ac00/0 ± 00/4 Bab00/0 ± 00/3 Ba00/0 ± 00/3 Ca00/0 ± 00/2 Da55/0 ± 33/1 

T3 
Aab00/0 ± 00/5 Bab00/0 ± 00/4 Ca00/0 ± 00/3 Da00/0 ± 00/2 Ca55 /0 ± 76/2 

T4 
Ac00/0 ± 00/4 Bab00/0 ± 00/3 Ca00/0 ± 00/3 Da00/0 ± 00/2 Ea00/0 ± 00/1 

T5 
Aa00/0 ± 00/5 Aab55/0 ± 33/4 Ba55/0 ± 33/3 Ca55/0 ± 33/2 Ca00/0 ± 00/2 

T6 
Ac00/0 ± 00/4 Bbc00/0 ± 00/3 Ba55/0 ± 76/2 Ca55/0 ± 76/1 Ca55/0 ± 33/1 

T7 
Aa00/0 ± 00/5 ABa55/0 ± 33/4 BCa55/0 ± 76/3 CDa55/0 ± 33/3 Da55/0 ± 76/2 

ی
کل

ش 
یر

پذ
 

T1 
Aa61/6 ± 33/5 Be62/6 ± 10/5 Cd63/6 ± 50/0 Dd62/6 ± 07/7 Eg62/6 ± 17/7 

T2 
Aa61/6 ± 32/5 Bde61/6 ± 15/5 Cc63/6 ± 67/5 Dc62/6 ± 60/0 Ef61/6 ± 20/7 

T3 
Aa62/6 ± 33/5 Bd62/6 ± 21/5 Cb61/6 ± 11/5 Db61/6 ± 23/0 Ec66/6 ± 06/7 

T4 
Aa61/6 ± 33/5 Bcd61/6 ± 22/5 Cb63/6 ± 12/5 Dc61/6 ± 65/0 Ee66/6 ± 33/7 

T5 
Aa61/6 ± 33/5 Bab61/6 ± 27/5 Ca63/6 ± 23/5 Dab61/6 ± 27/0 Eb60/6 ± 00/7 

T6 
Aa62/6 ± 32/5 Bbc62/6 ± 21/5 Cb62/6 ± 11/5 Db62/6 ± 15/0 Ed61/6 ± 37/7 

T7 
Aa61/6 ± 33/5 Ba61/6 ± 25/5 Ba62/6 ± 20/5 Ca66/6 ± 31/0 Da63/6 ± 00/7 
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 کند را فراهم می قنادیکه شیرینی، بافت و ساختار خامه 

کند، بلکه در  نه تنها طعم و مزه را برآورده می شکر .(25)

تعدادی از عملکردها مانند اتصال آب، افزایش دمای 

های آبی، افزایش  جوش، کاهش دمای انجماد محلول

ها و  ها، نشاسته ویسکوزیته و تغییر رفتار پروتئین

تواند بر  طور خلاصه، شکر می به .هیدروکلوئیدها نقش دارد

بنابراین، احتمالاً بر خواص  .ر بگذاردخواص امولسیون تأثی

و  Zeng(. 36) گذارد تأثیر می قنادیو کیفیت خامه 

اثرات گلوکز و شربت ذرت ( طی بررسی 2622همکاران )

 قنادی،دهی خامه  بر خصوصیات فیزیکی و خواص فرم

غلظت پروتئین سطحی و ویسکوزیته ظاهری نشان دادند 

آنها نشان . ش یافتامولسیون با افزایش غلظت قند افزای

تواند ثبات امولسیون،  افزودن قندها به خوبی میدادند 

بهبود  یثرؤطور م را به قنادیسفتی و پایداری کف خامه 

مالتودکسترین موجود  دهد که این نتایج نشان می .بخشد

 بخشد پایداری امولسیون را بهبود می در شربت گلوکز

(31). 

دهد  نشان می( 2)جدول نتایج حاصل از آزمون چربی 

درصد  1/6داری در سطح  معنی اختلافکه بین تیمارها 

)نمونه  T7کمترین میزان چربی در نمونه . وجود دارد

درصد موسیلاژ( مشاهده  11درصد عصاره و  11حاوی 

با توجه به جایگزینی چربی خامه با موسیلاژ پنیرک  شد.

رسد  میاین نتایج قابل انتظار بود. از طرفی، به نظر 

 با محتوای چربی خام کمتر مرتبط استمحتوای آب بالاتر 

و همکاران  Temiz(. مطابق با نتایج این تحقیق، 32)

درصد شربت شیره انگور تأثیر  1(، تا افزودن 2616)

های بستنی نداشت اما در  معنادار بر محتوی چربی نمونه

های بستنی گزارش  های بالاتر کاهش چربی نمونه غلظت

 (.33شد )

( نشان 2های قنادی )جدول  بررسی نتایج کالری خامه

)نمونه حاوی  T1های  داد، بیشترین میزان کالری در نمونه

بیان و  درصد شکر( مشاهده شد. افزودن عصاره شیرین 26

طور معناداری میزان کالری  موسیلاژ گیاه پنیرک به

ها را کاهش داد. این کاهش میزان کالری با افزایش  نمونه

طوریکه کمترین  رصد عصاره و موسیلاژ معنادارتر بود. بهد

درصد عصاره و  11)نمونه حاوی  T7میزان کالری در نمونه 

چربی، پروتئین از منبع غنی  خامهموسیلاژ( مشاهده شد. 

به میزان قابل توجهی به  که خود،و کربوهیدرات است،

د. با توجه به کاهش محتوی کن کمک می افزایش کالری

ها دور از انتظار  شکر و پروتئین کاهش کالری نمونهچربی، 

(، نیز کاهش کالری بستنی 2610و همکاران ) Khanنبود. 

 (.30مالتوز را نشان دادند ) -با جایگزینی شکر با سوکرولوز

عضو خانواده باکتریایی  36، یکی از شریشیاکلیا

یکی  همچنین .فرم است یک باکتری کلی و انتروباکتریاسه،

منفی، غیر  این باکتری گرم .است اشریشیانوع گونه  0از 

شکل مزوفیل است  ای هوازی، میله اسپورساز، اختیاری، بی

وجود  .کند رشد می لسیوسدرجه س 01تا  7که در دمای 

به خاک، آب، دهنده آلودگی  فرم در غذا نشان گروه کلی

مدفوع، شرایط نامناسب بهداشتی یا وجود گیاه، 

یک  شریشیاکلیا. با این وجود، ای است های روده پاتوژن

زیرا نشانگر آلودگی مدفوع در غذاها و ، پاتوژن مهم است

عنوان یک  با توجه به این ویژگی، به .آب آشامیدنی است

باکتری شاخص در ایمنی و بهداشت مواد غذایی در نظر 

عنوان باکتری  به شریشیاکلیا (.31) شود گرفته می

هوازی اختیاری روده، در  وبیوتای بیبرجسته در میکر

های  برخی از سویه .مدفوع و محیط زیست گسترده است

باعث  های متفاوت، توکسینآن هم با ایجاد  یزا بیماری

غذایی از طریق  عفونتشوند و هم با ایجاد  مسمومیت می

آسیب پاتولوژیک  و افزایش سلولی باعث گاستروانتریت

باکتریایی سومین عامل  های توکسین. (30) شوند کلیه می

های ناشی از غذا در سراسر جهان  مهم شیوع بیماری

بیش از . طبق مطالعات انجام شده، شوند محسوب می

 توکسین با مرتبطهای ناشی از غذا  گیری نیمی از همه

 ایجاد استافیلوکوکی های انتروتوکسین توسط باکتریایی

باکتری یک  استافیلوکوکوس اورئوس  (.37) شود می

های منفرد،  صورت خوشه مثبت است که به گرم یکوکس

به دلیل تولید رنگدانه  .شود جفت یا انگور مانند دیده می

ها به رنگ طلایی به  های این باکتری کاروتنوئیدی، کلنی
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هوازی، غیر  های اختیاری، بی آنها باکتری. رسند نظر می

 هستند متحرک، غیر اسپور، کاتالاز و کواگولاز مثبت

(. خامه قنادی از شیر و اجزای دیگر تشکیل شده 30)

های  است که هریک ممکن است حاوی میکروارگانیسم

زای مختلف باشد. تولید خامه  زا و غیر بیماری بیماری

قنادی در صوزت عدم توجه به روند حرارت کافی بر روی 

ها یا عدم توجه به موازین بهداشتی در  مخلوط این خامه

ه تولید آنها، زمینه بروز آلودگی باکتریایی طول پروس

کند  خصوص باکتری اشریشیاکلی را فراهم می مختلف به

(35.) 

 استافیلوکوکوس، اشریشیاکلیبررسی نتایج میکروبی 

های خامه قنادی تولیدشده  ، کپک و مخمر نمونهاورئوس

تعداد کدام از تیمارها بود.  نشانگر عدم رشد آنها در هیچ

ها اغلب بیانگر شرایط غیر بهداشتی تولید و  بالای باکتری

نگهداری شیر، بهداشت نامناسب کلیه تجهیزات و ظروف و 

شرایط نگهداری نامناسب زمان/ دمایی، آلودگی هوا در 

طور معمول  ها به فرم کلیطول نگهداری و یا توزیع است. 

یی عنوان یک شاخص برای تعیین کیفیت محصولات غذا به

گیری کیفیت  شوند، علاوه بر این، برای اندازه استفاده می

های مورد استفاده برای به حداقل رساندن آلودگی  روش

عنوان یک شاخص ایمنی  میکروبی محصولات لبنی و به

(. 06) شوند استفاده می HACCP یید شده در سیستمأت

دهنده شرایط بهداشتی  نتایج آزمایشات میکروبی،نشان

 های قنادی است. تولید خامهمناسب در 

های پروبیوتیک در  مانی باکتری نتایج زنده 3جدول 

دهد.  روز نگهداری نشان می 06خامه عملگرا را طی 

مشاهده شد.  T7مانی پروبیوتک در نمونه  بالاترین زنده

محصولات غذایی پروبیوتیک به  بخش سلامتیثربخشی ا

لیتر از  میلیهای زنده و فعال در هر گرم یا  تعداد سلول

بنابراین اطمینان  .مصرف بستگی دارد زمانمحصولات در 

ها در طول تولید و  از میزان بقای بالای پروبیوتیک

منظور حفظ  همچنین در طول عمر مفید محصول به

 کننده به محصول پروبیوتیک ضروری است اعتماد مصرف

های  ماندن میکروارگانیسم عوامل زیادی بر زنده (.01)

و  فراوریتولید،  یتیک در محصولات غذایی در طپروبیو

فاکتورهای شناسایی شده  .گذارند سازی تأثیر می ذخیره

، اسیدیته قابل تیتر، pH) شامل پارامترهای مواد غذایی

، وجود نمک، ی، فعالیت آبپتانسیل اکسیداسیون و احیا

قند و مواد شیمیایی مانند پراکسید هیدروژن، 

 ( وهای مصنوعی و مواد رنگی دهنده ها، طعم باکتریوسین

، انکوباسیون)عملیات حرارتی، دمای  فرآیندپارامترهای 

 Kozłowicz(. 02) باشد می( سرعت خنک شدن محصول

های  ثربخشی باکتریا(، گزارش کردند 2615و همکاران )

تا حد زیادی به ی شده به دسرهای شیر پروبیوتیک اضافه

ار تلقیح باید به درستی مقد .بستگی دارد تلقیح آنهادوز 

انتخاب شود تا محصول خواص پروبیوتیکی خود را در 

استفاده از موسیلاژ (. 03) طول دوره نگهداری حفظ کند

شود که  بیوتیک در نظر گرفته می عنوان یک پری پنیرک به

(. همچنین 00ها نقش دارد ) در بهبود رشد پروبیوتیک

ان فرصتی را بی عصاره ریشه شیرینمطالعات نشان داده 

تا گرادیان  ،کند های پروبیوتیک فراهم می برای باکتری

های مدل را به خوبی تحمل کنند  قلیایی محیط اسیدیته/

Bustamante(. 01) ندتر کاهش دهندو تعداد آنها را کُ
و  

وسیلاژ و پروتئین محلول (، طی بررسی م2617همکاران )

بر بقای کننده  عنوان عامل کپسوله چیا و بذر کتان به

را  مانی آنها زنده (L. plantarum و B. infantis) پروبیوتیک

و Afzaal (. 00نشان دادند )سازی  در طول ذخیره

 ییایمیو ش یکیزیخواص ف(، به بررسی 2615همکاران )

 بستنی پروبیوتیک حاوی باکتری آزاد و میکروکپسول

روز نگهداری در دمای  06طی لاکتوباسیلوس کازئی 

داختند. نتایج نشان داد استفاده از انجماد پر

های  مانی باکتری های هیدروکلوئیدی، زنده میکروکپسول

 (.07پروبیوتیکی را بهبود بخشیده است )

طور کلی راهنمای نهایی  آزمایشات ارگانولپتیک به

پارامترهای حسی  .کننده است کیفیت از دیدگاه مصرف

رتیب در ت شامل )مزه، بو، رنگ، بافت و پذیرش کلی( به

نشان داده شده است. نتایج، امتیاز حسی بالاتر 0جدول 

سازی را نشان داد. با این حال،  ها قبل از دوره ذخیره نمونه
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روز  06کاهش ارزیابی تمام پارامترهای حسی طی 

های خامه قنادی مشاهده شد.  نگهداری در تمام نمونه

 11بیان ) های بالاتر عصاره شیرین طورکلی در غلظت به

طور قابل توجهی امتیاز  درصد( به 11درصد( و موسیلاژ )

و همکاران  Al-Turkiها را کاهش داد.  حسی نمونه

گلی، پونه  های آبی مریم ( طی بررسی تأثیر عصاره2660)

بیان را بر خواص حسی شیر و  کوهی، مرزنجوش و شیرین

های تولید شده با  لبنهمحصولات لبنی نشان دادند. 

ی مورد پذیرش شرکت کنندگان قرار های گیاه عصاره

( طی بررسی 2617و همکاران ) Fakhfakh. (00) گرفت

تأثیر پودر گیاه پنیرک را بر خواص ارگانولپتیکی نان نشان 

ها با  دادند. پارامترهای عطر، مزه، رنگ و بافت نمونه

افزودن پودر گیاه پنیرک کاهش یافت، با این حال 

یاه پنیرک امتیاز پذیرش درصد پودر گ 3های حاوی  نمونه

 (.05کلی قابل قبولی داشتند )

منظور استفاده از عصاره ریشه  مطالعه حاضر به

بیان )جایگزین شکر( و موسیلاژ گیاه پنیرک  شیرین

)جایگزین چربی( در تهیه خامه قنادی فراسودمند حاوی 

ریزپوشانی شده انجام شد. نتایج  لاکتوباسیلوس پلانتاروم

بیان و موسیلاژ  دست آمده پتانسیل عصاره ریشه شیرین به

گیاه پنیرک را در بهبود پارامترهای فیزیکوشیمیایی و 

تولید خامه قنادی عملگرا نشان داد. همچنین نتایج 

بیوتیک در  عنوان یک پری استفاده از موسیلاژ پنیرک به

بررسی نتایج تأیید کرد.  ها را بهبود رشد پروبیوتیک

، کپک و اورئوس استافیلوکوکوس، اشریشیاکلیمیکروبی 

های خامه قنادی تولید شده، نشانگرعدم رشد  مخمر نمونه

دهنده شرایط  یک از تیمارها بود که نشان آنها درهیچ

بندی مطالب  با توجه به جمع بهداشتی مطلوب تولید بود.

 16بیان،  اره شیریندرصد عص 16توان گفت استفاده از  می

های  درصد موسیلاژ گیاه پنیرک و میکروکپسول

( در تهیه خامه قنادی T6)نمونه  لاکتوباسیلوس پلانتاروم

ها  توانست با کاهش قند، چربی و میزان کالری کل نمونه

بخش فراسودمندی خود را  روز اثرات سلامتی 01طی 

 نشان دهد.
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Summary 

 

This study aimed to introduce a beneficial cream containing Glycyrrhiza glabra extract/Malva mucilage, and 

Lactobacillus plantarum within 60 days of storage. First, Lactobacillus plantarum was coated with sodium algi-

nate, and with Malva mucilage coated again. After the whipped cream was prepared, probiotic microcapsules 

(10
7
 cfu/g) were added. Finally, dried Glycyrrhiza glabra extract (0, 5, 10, and 15%) and the Malva mucilage (0, 

5, 10, and 15%) were added to the treatments to replace sugar and fat, respectively. In total, seven phenolic, fla-

vonoid, and quercetin compounds including gentisic acid, caffeic acid, p-coumaric acid, ferulic acid, luteolin, 

apigenin, and sinapic acid were detected at the same concentration, and 20 µg/mL in licorice extract. The addi-

tion of licorice extract and Malva mucilage decreased the amount of total sugar, calories, and fat in treatments 

(p<0.05). Microbial contamination (Escherichia coli, Staphylococcus aureus, mold, and yeast) was not observed 

in all groups during 60 days (p>0.05). The probiotic survival results showed that the addition of licorice extract 

and Malva mucilage increased the survival of probiotic bacteria during 60 days (p<0.05). Sensory evaluation 

showed that high percentages of licorice extract (15%) and mucilage of Malva plant (15%) were not accepted by 

sensory evaluators. However, the sample of 10% licorice extract and 10 mucilage of Malva plant along with 

microcapsules were well accepted by consumers. This treatment is introduced as the best example of the study, 

which can show its beneficial effects on the consumer within 45 days with the highest sensory evaluation. 
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