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Abstract 

The seed husk of psyllium (Plantago ovate Forsk) has a long history of use as a dietary fiber supplement 
and in traditional herbal medicine, it has been used for treating various disorders. It has an important role 

in lowering blood cholesterol and has the potential to stimulate bacterial growth in the digestive system. 

Therefore, in the present study psyllium husk powder (PHP) at the amount of 0, 0.25, 0.5 and 0.75% 

were added to Doogh samples and its influence on the viability of probiotic bacteria Lactobacillus casei 

was investigated. In addition, the amount of serum separation, pH and sensory properties of this product 

were studied. Results showed that in the presence of husk powder the growth of Lactobacillus casei has 

been increased insignificantly. The pH values of all Doogh samples reduced during 14 days of storage 

but psyllium husk did not affect the pH even at 0.75% concentration. The addition of PHP increased the 

consistency, resulted in a reduction in the rate of phase separation. Sensory evaluation revealed that the 

sample containing 0.25% psyllium powder had more acceptability than others. According to the results, 

the addition of PHP at the amount of 0.25% in the presence of probiotic bacteria Lactobacillus casei for 

production functional Doogh product is recommended. 
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 کیدهچ

عنوان منبع فیبر رژیمی سابقه استفاده طولانی داشته و در بیی  داروایاگ گییاای سینتی بیراگ ( بهPlantago ovate Forskپوسته دانه اسفرزه )

ایا در ثرگ در کااش کلسترول خون داشته و پتانسیل تحریک رشد باکترگؤ. ای  ترکیب نقش ماستفاده شده است عددگااگ متدرمان بیمارگ

ثیر أااگ دوغ اضافه گردید و تبه نمونه درصد 72/0و  2/0، 22/0، 0دستگاه گوارش را دارد. لذا در ای  مطالعه پودر پوسته اسفرزه در مقادیر 

و خصوصییات حسیی ایی    pHعلاوه میزان جدا شدن سرم، مورد بررسی قرار گرفت. به لاکتوباسیلوس کازئییک آن بر بقاگ باکترگ پروبیوت

دارگ یافتیه اسیت. معنیی افزایش غییرپوسته،  حضوردر  لاکتوباسیلوس کازئید. نتایج حاصل نشان دادند که رشد باکترگ شمحصول ارزیابی 

گ بیر ایی  فیاکتور ثیرأتی درصید 72/0دارگ کااش یافت اما پوسته اسفرزه حتیی در غلتیت روز نگه 11ااگ دوغ طی تمام نمونه pHمیزان 

تر شد. ارزیابی حسی مشیص  نمیود نداشت. با افزودن پودر پوسته اسفرزه قوام محصول افزایش یافت و در نتیجه میزان جداسازگ سرم کم

افزودن پودر پوسیته  ،با توجه به نتایج حاصل باشند.پذیرش بیشترگ میاا داراگ پوسته نسبت به بقیه نمونه درصد 22/0ااگ حاوگ که نمونه

 گردد.منتور تولید محصول دوغ فراسودمند پیشنهاد میبه لاکتوباسیلوس کازئیدرصد در حضور باکترگ پروبیوتیک  22/0اسفرزه در مقادیر 

 لاکتوباسیلوس کازئیپیسیلیوم، اسفرزه، پروبیوتیک،  ،وغد: کلیدی هایواژه
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 مقدمه

تقاضیا بیراگ میواد غیذایی ایمی ،  ،ااگ اخیردر سال

مغییذگ و طبیعییی افییزایش یافتییه اسییت بصییش، سییلامت

(Tahmasebi et al., 2016 .) در ایی  خصیوم میواد

غذایی فراسودمند محصولاتی استند کیه خطیر ابتلیا بیه 

ااگ مزم  خام را کااش داده و در کنار اثرات بیمارگ

 دارنید ثرات سودمندگ را بر سلامتی افرادا ،اگ پایهتغذیه

(Doyon and Labrecque, 2008.)  میواد غیذایی غنیی

 فراسیودمندایا جیزو میواد غیذایی شده بیا پروبیوتییک

 .(Perricone et al., 2014) شوندمحسوب می

اگ اسیتند کیه ااگ زنیدهاا میکروارگانیزمپروبیوتیک

 log)که در مقیادیر مناسیبی مصیرو شیوند در صورتی

CFU/g 7 )اگ قادرنیید بییا بهبییود تعییادل میکروبییی روده

جیا گذارنید اثرات سودمندگ را بیر سیلامتی میزبیان بیه

(Mattila-Sandholm et al., 2002.) اا نییز بیوتیکپرگ

 شیونددر نتر گرفته می فراسودمندعنوان اجزا غذاااگ به

(Aida et al., 2009) .استند که  ترکیباتیاا بیوتیکپرگ

شوند و با بهبیود رشید و ییا به شکل انتصابی تصمیر می

ایاگ دسیتگاه فعالیت یک یا تعیداد بیشیترگ از بیاکترگ

 کننیدگانمصیروبر سلامتی را گوارش اثرات سودمندگ 

 ;Gibson and Roberfroid, 1995) گذارنیدبر جاگ می

Rycroft et al., 2001; Hill et al., 2014).  محصیول

 اا تحت عنوانبیوتیکو پرگ ااپروبیوتیکغذایی حاوگ 

 ,.Hashemi et al) شیودنامیده میبیوتیک سی محصول 

که مصرو آن اثرات سودمند بیشترگ بر سیلامت  (2015

علیاوه بقیاگ بیاکترگ کنندگان خوااد داشت و بهمصرو

ورده و عبیور آن از آپروبیوتیک در میدت نگهیدارگ فیر

 ,.Aghajani et al) شیودگیوارش بیشیتر میی دسیتگاه

2013.) 

حیاوگ ااگ تصمیرگ شیر فرآوردهطی چند داه اخیر 

ایی  . انیدااگ پروبیوتیک مورد توجه قرار گرفتیهباکترگ

ویژه ماست و محصولات بر پایه ماست در محصولات به

ااگ پروبیوتیک به دستگاه گیوارش بسییار انتقال باکترگ

دوغ ییک  (.Ahmadi et al., 2012)باشیند متیداول میی

بیا  معمولیاً نوشیدنی لبنی تصمیرگ سنتی ایرانی است که

مصلیو  نمیودن ماسیت، آب، نمیک و ترکیبیات معطیر 

در  (.Azarikia and Abbasi, 2010)گیردد حاصیل میی

ااگ اخیر مصرو ایی  نوشییدنی در اییران و سیایر سال

و حضیور  کشورااگ آسیایی بسیار متیداول شیده اسیت

توانید ااگ پروبیوتیک میمیکروارگانیزم اا وبیوتیکپرگ

 Sadat Hashemi et) اگ آن را افزایش دادارزش تغذیه

al., 2015 .) دوغ پروبیوتییک موضیوم میورد  تولییدلذا

بیاکترگ  ثیرأتیبررسی تعیدادگ از محققیان بیوده اسیت. 

بییر  La-5 اسیییدوفیلوس لاکتوباسیییلوس پروبیوتیییک

، خوام حسیی و پاییدارگ ااگ میکروبیولوژیکویژگی

 Taheri et) دارگ یصچالیبافتی دوغ پروبیوتیک طی نگه

al., 2009)، ایاگبیاکترگ بقاگ قابلیت بر نعنام عرق اثر 

 ثیرأتی ،(Voosogh et al., 2009)دوغ  در پروبیوتییک

 محصیول نهایی pH و نگهدارگ و گذارگانهگرمص دماگ

 Dini et) دوغ پروبیوتییک در ایاگباکترگ مانیزنده بر

al., 2013) حیاوگبیوتییک دوغ سیی پتانسیل تولیید  و 

 ,.Hashemi et al)و اینیولی   لاکتوباسییلوس پلانتیاروم

از جمله تحقیقات انجام شده در ایی  خصیوم  (2015

 .باشندمی

( در Plantago ovata Forsk)پسیلیوم  یادانه اسفرزه 

شیود وییژه در اییران و انید یافیت مییسراسر جهان به

(Guo et al., 2008; Li and Nie, 2016 .) پوسیته آن

( درصید 70حاوگ بالاتری  مقدار شناخته شیده )حیدود 
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 22پوسته ای  (. Cappa et al., 2013فیبر محلول است )

بیا آسییاب کیردن ییا  و تشیکیل دادهکل دانیه را  درصد

 Sadat) باشیدمییدانیه قابیل جداسیازگ از خراشییدن 

Hashemi et al., 2015 .)آن  عمییده سییاکاریدپلییی

 6/71آرابینیوز،  درصید 6/22ااگ کمپلکس )اتروزایلان

 باشیندزایلوز و مقادیر کمی از قندااگ دیگر( می درصد

(Fischer et al., 2004; Cappa et al., 2013; Thakur 

and Thakur, 2014)ساکارید تشکیل ژل قیوگ . ای  پلی

افیزایش  ایاگ طبیعیی راداده و استحکام و ثبات سیستم

. پوسته اسفرزه براگ (Ladjevardi et al., 2015) دادمی

گیرا و مکمیل غیذایی میورد عنوان غذاگ عمیلاا بهقرن

. به تیازگی (Yin et al., 2012) استفاده قرار گرفته است

خوام درمانی، دارویی و پزشکی آن کشف شده است. 

پوسته اسفرزه نقیش مهمیی در کیااش کلسیترول سیرم 

 -ایاگ قلبیینتیجیه سیبب کیااش بیمیارگداشیته و در 

پیذیر، شیود. درمیان سیندروم روده تحرییکعروقی میی

لون، یبوست، دیابت، کولیت اولسراتیو وچاقی، سرطان ک

پوسیته اسیفرزه ی  از دیگر اثرات مصرو ئو تصلب شرا

تواند پوسته اسفرزه می .(Mishra et al., 2014)باشد می

وده تحرییک نمایید ااگ پروبیوتیک را در ررشد باکترگ

(Nami et al., 2017و بیه )بیوتییک میورد عنیوان پیرگ

لیذا (. Esmaeilzadeh et al., 2016استفاده قرار گییرد )

گیییرگ از اثییرات مفییید بهییره در اییی  بررسییی بییا اییدو

تولیییید محصیییول دوغ  و اگ پوسیییته اسیییفرزهتغذییییه

پودر پوسته اسفرزه بیر بقیاگ بیاکترگ  ثیرأت ،بیوتیک سی

میورد بررسییی قییرار  لاکتوباسیییلوس کییازئیییک پروبیوت

 .ه استگرفت

 

 

 هامواد و روش

 میکروارگانیسم مورد استفاده در ای  تحقیی  بیاکترگ

 IBRC-Mبا مشصصیه  لاکتوباسیلوس کازئی پروبیوتیک

 تهییهاز مرکز ملی ذخایر ژنتیکی و زیستی ایران  10711

 MRS agarایاگمحیی  کشیتشیامل سایر میواد  .شد

(Merck, Germany)  ،MRS broth (Quelab, 

Canada) و  Bile (Sigma-Aldrich, USA)  در اییی

 .تحقی  مورد استفاده قرار گرفتند

پودر پوسته اسفرزه از آسیاب دانیه اسیفرزه و سیپس 

 ,.Amiri Aghdaei et al) دسیت آمیدهالیک کیردن بی

با اندازه  (BADI, Iran) شیکر الک آردسپس با  (. 2010

بندگ گردید میکرون درجه 172و  180، 122، 106منافذ 

میکیرون بیراگ  122و از پوسته اسفرزه با انیدازه ذرات 

 .ای  تحقی  استفاده شد

 دوغ تهیه -

ماسییت از شیییر محلییی بییا بییراگ تهیییه دوغ، ابتییدا 

و  لاکتوباسییییییلوس بولگیییییاریکوساسیییییتارترااگ 

 ,Chr. Hansen) اسییییترپتوکوکوس ترموفیلییییوس

Denmark) 90 شییر تیا دمیاگ   منتیوربدی. شد تولید 

دقیقیه در ایی  دمیا  12میدت گرم و بهدرجه سلسیوس 

درجیه سلسییوس  12پس از رسیدن به دماگ . باقی ماند

میدت و بیهشد استارتر به آن افزوده  درصد 6/2میزان به

منتیور به .دگردیگذارگ گرمصانه دماای  ساعت در  2/5

ماسیت،  درصد 1/19میزان تهیه دوغ از ماست حاصل، به

نمییک، مصلییو   درصیید 6/0آب اسییتریل و  درصیید 20

میاده خشیک  درصد 16/7 حاوگ تهیه شدهدوغ  .گردید

  .بود کل
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لاکتوباسکیلوس  باکتری پروبیوتیک  تکثیرو سازی فعال -

 کازئی

 MRSمحی  کشیت به  لاکتوباسیلوس کازئی باکترگ

broth  درجیه  50 انکوبیاتور درو  یافیتاستریل انتقیال

ایوازگ در شیرای  بییسیاعت  21میدت هبیسلسیوس 

بیا  سیپس در دسیتگاه سیانتریفوژ .شید گیذارگگرمصانه

درجه سلسیوس  1دور در دقیقه در دماگ  1000سرعت 

بیاکترگ از  سیوپرناتانت .ددقیقه سانتریفوژ ش 10 مدتبه

دو بیار بیا سیرم رسوب باکتریایی حاصل  و گردیدجدا 

بییا  .شستشییو شیید( درصیید 82/0)فیزیولییوژگ اسییتریل 

ر مناسب محلول سیرم فیزیولیوژگ اسیتریل اافزودن مقد

بیاکترگ سوسپانسییون رسوب باکتریایی شسته شیده،  به

ایاگ دوغ تهیه گردیید و از آن جهیت تلقییه بیه نمونیه

 (.Mirzaei et al., 2012) استفاده شد

 اسفرزه به دوغو پودر پوسته  پروبیوتی  افزودن باکتری -

و  2/0، 22/0، 0قیادیر بیا افیزودن مایاگ دوغ نمونه

به ار ییک . پودر پوست اسفرزه تهیه شدند درصد 72/0

مقییادیر مسییاوگ از سوسپانسیییون  ،اییاگ دوغاز نمونییه

-نمونیهباکتریایی تهیه شده در مرحله قبل اضافه گردید. 

اگ ایاگ شیشیهدر بطرگ تا پایان دوره بررسیااگ دوغ 

جیه در 1دمیاگ یصچیال بیا لیترگ در میلی 220دار درب

 نگهدارگ شدند. سلسیوس

 های دوغنمونه های پروبیوتی  درشمارش باکتری -

در  لاکتوباسیلوس کیازئی باکترگ پروبیوتیکشمارش 

دارگ انجییام شیید. بییدی  دوره نگییه 11و  7، 1روزاییاگ 

محییی  کشییت  روش کشییت مصلییو  در از منتییور

اسیتفاده  درصد صفرا 5/0حاوگ  MRS agarاختصاصی 

درجییه  50گ بییاکترگ در دمییاگ اییاگ حییاوپلیییت .شیید

ایوازگ سیاعت در شیرای  بیی 18میدت بیهسلسیوس 

  (.Sohrabvandi et al., 2012) گذارگ شدندگرمصانه
  های دوغنمونه pH تعیین -

pH ایاگ دوغ طبی  اسیتاندارد ملیی اییران بیه نمونه

دارگ دوره نگییه 11و  7، 1در روزاییاگ  2822شییماره 

 .(ISIRI, 2852/2006) گیرگ شداندازه

 های دوغنمونه پایداریتعیین میزان  -

 100 اییاگ مییدرجاسییتوانه اییاگ دوغ داخییلنمونییه

مینیییومی وآل فویییللیتییرگ اسییتریل اضییافه و بییا میلییی

 1 روز در یصچیال بیا دمییاگ 11میدت بنیدگ و بیهدرب

حجم سرم جیدا شیده . دارگ شدندنگهدرجه سلسیوس 

 تعیی  رگدانگه دوره چهاردامو  افتم، اول ااگدر روز

 دوغ پاییدارگ درصد (.Koksoy and Kilic, 2004)شد 

 :یددگرتعیی  ( 1)طب  فرمول 

 

(درصد) میزان پایدارگ دوغ(              1)فرمول       =  
  حجم اولیه دوغ حجم سرم 

حجم اولیه دوغ 
× 100 

 
 های دوغحسی نمونه ارزیابی -

اگ در نقطیه 9ای  آزمون بر اسیاس تسیت ایدونیک 

ارزییاب نیمیه  50دارگ بیه کمیک نگیه روز افتم دوره

  .(Poste et al., 1991) دیده انجام گرفتآموزش

 آماری آنالیز -

 1در قالیب طیرک کاملیاً تصیادفی بیا  ااای  آزمایش

ایاگ داده .دوره زمانی اجرا گردید 5تکرار در  5تیمار و 

تجزییه  16Minitabافزار گردآورگ شده با استفاده از نرم
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عملییات آمیارگ مربیو  شیامل تجزییه . ندو تحلیل شد

اا با آزمیون ااگ تیماریانگی اا و مقایسه مواریانس داده

Tukey افیزار بود و نمودارااگ لازم از طری  نرمExcel 

آنالیز آمارگ نتایج حاصل از ارزیابی حسیی  .ندرسم شد

 با آزمیون ناپیارامترگ کروسیکال والییسااگ دوغ نمونه

 انجام شد.

 

 هایافته
لاکتوباسیلوس اثر تیمارهای آزمایش بر جمعیت باکتری  -

  کازئی

در  لاکتوباسیلوس کازئیتعداد باکترگ شمارش تایج ن

در روز  طب  نتیایج حاصیل ارائه شده است. (1نمودار )

ایا پروبیوتییک در ایی  نمونیه بیاکترگاول تولید تعداد 

باکترگ ای  تعداد  .دبو log CFU/ml 91/9-71/9 حدود

 ایاگ حییاوگدر روزایاگ افییتم و چهیاردام در نمونییه

. افیزایش یافیت ،دارغییر معنییار چند به شکل پوسته 

 ایاگ حیاوگروز در نمونیه 11مقادیر ای  افزایش طیی 

، 86/0ترتییب معیادل صمغ به درصد 22/0و  2/0، 72/0

در عیی  بیود.  لیتیری در میلییلگاریتمواحد  6/0و  7/0

ایاگ بیدون بیی  نمونیه ،حال در ار دوره مورد بررسی

تعیداد  دارگ از نتیرپوسته و حاوگ پوسته تفاوت معنیی

 .باکترگ پروبیوتیک مشااده نگردید

 

 

 
 دارگااگ دوغ طی دوره نگهدر نمونه لاکتوباسیلوس کازئی جمعیت باکترگتغییرات  -(1) نمودار

 .باشندمی درصد5 سطه  دردار داراگ تفاوت معنی زمان بررسیدر ار  یکسانااگ با حروو میانگی        
 

 دوره نگهداری های دوغ طینمونه pHتغییرات  -

معیادل تولیید ایاگ دوغ در روز اول نمونه pHمقیدار 

)جیدول  دارگطیی دوره نگیه pHنتایج آزمون بود.  9/5

اول بیشیتر از  در روزایا امه نمونه pHنشان داد که  (1

 چهییاردامو در روز افییتم بیشییتر از روز افییتم  روز

 اانمونه pHدارگ عبارت دیگر طی دوره نگه. بهباشدمی

از طرو دیگر در ار دوره میورد بررسیی  .ااش یافتک

ایا مشیااده نشید و نمونیه pHدارگ بیی  تفاوت معنیی

  گذار نبود.ثیرأت pHافزایش میزان پوسته اسفرزه بر 
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 دارگااگ دوغ طی دوره نگهنمونه pH مقایسه -(1) جدول

pH مقادیر پوسته اسفرزه در  داریهای دوغ طی دوره نگهنمونه

 روز هفتم روز چهاردهم های دوغ )%(نمونه

6/5±0/006b 77/5±0/006a 0 

21/5±0b 71/5±0a 22/0 

29/5±0/006b 76/5±0a 2/0 

28/5±0/006b 76/5±0a 72/0 

 درصد5 سطه  دردار داراگ تفاوت معنی ردیفااگ با حروو متفاوت در ار یانگی م

 .باشندمی

 

 دوره نگهداریدوغ طی های نمونهتغییرات پایداری  -

سی تغییرات پایدارگ دوغ طیی دوره نتایج حاصل از برر

ایا، ( نشان داد کیه در تمیامی نمونیه2جدول )دارگ نگه

یابید بیه دارگ کااش میپایدارگ محصول طی دوره نگه

تیری  دارگ محصیول، بییشروز نگیه 11که طیی طورگ

تیری  مییزان پاییدارگ در روز پایدارگ در روز اول و کم

علیاوه نتیایج ایی  بررسیی م مشااده گردید. بیهچهاردا

ایاگ نشان داد که در روزااگ افتم و چهیاردام نمونیه

دارگ شیکل معنییبیهپوسته اسفرزه  درصد 72/0حاوگ 

(02/0˂p ) 8) تییری  میییزان جداسییازگ سییرمکییمداراگ 

 در روز چهییاردام( درصیید 11در روز افییتم و  درصیید

 .باشندمیاا نسبت به بقیه نمونه

 

 
 دارگااگ دوغ طی دوره نگهنمونه میزان پایدارگ مقایسه -(2) دولج

های مقادیر پوسته اسفرزه در نمونه داریهای دوغ طی دوره نگهدرصد پایداری نمونه

 روز اول روز هفتم روز چهاردهم دوغ )%(

66±0d 68±0d 100 0 

68±0c 71±0c 100 22/0 

79±0b 82±0b 100 2/0 

89±0a 92±0a 100 72/0 

 .باشندمی رصدد 2سطه  دردار ااگ با حروو متفاوت در ار ستون داراگ تفاوت معنیمیانگی  

 

 های دوغآزمون حسی نمونهنتایج  -

ااگ آنالیز آمارگ نتایج حاصل از ارزیابی حسی نمونه

دار ایاگ دوغ معنیینشان داد که تفاوت بی  نمونیهدوغ 

ترگ دوغ حییییاوگ بییییاکنمونییییه ( و p˂02/0) هبییییود

داراگ درصید صیمغ  22/0امراه به لاکتوباسیلوس کازئی

  .(2 نمودارباشد )بیشتری  پذیرش می
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  پوسته اسفرزهمیانگی  پذیرش حسی دوغ در تیمارااگ مصتلف  -(2) نمودار

 

 گیرینتیجهبحث و 

در  لاکتوباسیلوس کازئینتایج شمارش تعداد باکترگ 

نشیان داد کیه تعیداد  دارگااگ دوغ طی دوره نگهنمونه

افیزایش یافتیه اندکی ااگ حاوگ پوسته باکترگ در نمونه

کننیدگی پوسیته اسیفرزه بیر رشید تحرییک ثیرأتیاست. 

عنیوان دلیل ساختار آن بهبه احتمالاً لاکتوباسیلوس کازئی

ایا اجیزاگ بیوتییکفیبر محلول است. طب  تعریف پیرگ

فیرم ایا بیه غذایی غیر قابل اضمی مانند کربواییدرات

ایا باشند که بتوانند رشد و یا فعالیت بیاکترگمحلول می

را تحریک نمایند. در حقیقت پوسته اسفرزه در میواردگ 

بیوتیک میورد اسیتفاده قیرار گرفتیه اسیت. عنوان پرگبه

عنوان مثال در درمان بیماران مبتلا به کولیت اولسراتیو، به

ایاگ بیوتییک در کنیار بیاکترگعنوان پرگای  ترکیب به

در عی  حیال  پروبیوتیک سبب بهبود بیماران شده است.

چنان در حال مطالعه بیوتیکی پوسته اسفرزه امپرگ ثیرأت

 ثیرأت یک تحقی (. در Lotfipour et al., 2012باشد )می

بیوتیکی ای  ترکیب بر بیفیدوباکتراا میورد بررسیی پرگ

 گیرگ گردید که پوسته اسفرزهقرار گرفت و چنی  نتیجه

توانید توسی  بیفییدوباکتراا پس از ایدرولیز نسبی میی

تحقیقیی دیگیر در  .(Elli et al., 2008) متیابولیزه شیود

مشص  شد که حضور پسیلیوم در کنار آلژینات سیبب 

لاکتوباسیییلوس  مییانی بییاکترگ پروبیوتیییکبهبییود زنییده

ر حضییور صییفرا در شییرای  اسیییدگ و د اسیییدوفیلوس

جایگزی  بصشی از آلژینیات  عنوانتواند بهشود و میمی

 ایاگ پروبیوتییک اسیتفاده شیوددای بیاکترگدر پوشش

(Lotfipour et al., 2012). 

ایا طیی امه نمونه pHنشان داد که  pHنتایج آزمون 

دلییل ایی  کیااش بیه .ه استدارگ کااش یافتدوره نگه

باشیید اییاگ ماسییت و تولییید اسییید میییفعالیییت بییاکترگ

(Amiri Aghdaei et al., 2010) از طرو دیگر در ایر .

ایا نمونیه pHدارگ بیی  دوره مورد بررسی تفاوت معنی

 pHمشااده نشید و افیزایش مییزان پوسیته اسیفرزه بیر 

نییز بیا افیزودن دیگر محققان نبود. در بررسی  گذارثیرأت

ایدروکلوئید دانه اسفرزه در ماست کیم چیرب تفیاوت 

 Amiri) ایا حاصیل نشیدنمونیه pHدارگ بیی  معنیی

Aghdaei et al., 2010).  

نتایج حاصل از بررسی تغیییرات پاییدارگ دوغ طیی 

اا، پاییدارگ دارگ نشان داد که در تمامی نمونهدوره نگه
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. در عیی  یابیددارگ کیااش مییمحصول طی دوره نگه

پوسته اسفرزه داراگ  درصد 72/0ااگ حاوگ نمونهحال 

ب در امیی  ترتیی. بیهباشیندبیشتری  میزان پایدارگ میی

ایاگ مشص  گردید که در نمونیه محققان دیگر بررسی

دوغ عرضه شده به بازار که فاقید ترکیبیات پایدارکننیده 

 و باشیدمیی درصد 50سرم تا  شدنمیزان جدا ،دنباشمی

 Locust bean) افزودن صمغ گیوآر و لوبییاگ خرنیوب

gum )85میزان جدا شیدن سیرم را  درصد 1/0میزان به 

 High methoxyl) توکسییل بالییاو پکتییی  بییا م درصیید

pectin)  درصیید 22/0و ژلییاتی  اییر یییک در مقییادیر 

جیدا شیدن سیرم را کیااش  درصید 22و  20ترتییب به

جدا شیدن سیرم  .(Koksoy and Kilic, 2004) داندمی

دلییل افیزایش اسییدیته محصیول و در دارگ بیهطی نگه

ااگ کازئی  و رسوب ذرات درشت نتیجه تجمع پروتئی 

ااگ لبنی اسیدگ در باشد. دوغ امانند دیگر نوشیدنیمی

pH (  مستعد تجمیع کیازئی  و دو فیاز شیدن ≤1پایی )

باشیید کییه نتیجییه آن ایجییاد مییاارگ نییامطلوب و مییی

 Azarikia andیکنواخییت در محصییول اسییت )غیییر

Abbasi, 2010نشییان داده انیید کییه  اییا(. بررسییی

شییکل تواننیید بییهسییاکاریدگ میییایدروکلوئیییدااگ پلییی

تیوجهی از جیدا شیدن فازایا در ایی  محصیولات قابل

 ;Sadat Hashemi et al., 2015جلیوگیرگ نماینیید )

Khanniri et al., 2017  دانیه اسییفرزه منبیع بسیییار .)

مطلوبی از فیبرایاگ طبیعیی محلیول بیوده و پوسیته آن 

باشید. ایدروکلوئییدااگ داراگ ایدروکلوئید فراوانی می

ب را جیذب نمیوده و ، آخیود برابر حجیم 20ای  دانه 

نمایند. در ای  بررسیی رنگ میتشکیل ژلی شفاو و بی

ایاگ دوغ کارگیرگ پوسته دانیه اسیفرزه در نمونیهنیز به

شیید.  اییانمونییهاییی  منجییر بییه افییزایش پایییدارگ 

ساکاریدااگ موجود در پوسته اسفرزه آنیونیک بیوده پلی

بیار  ایاگ کربوکسییل داراگدلیل یونیزه شدن گیروهو به

– ایاگباشند. در محیی  اسییدگ بیشیتر گیروهمنفی می

COOˉ شییکلبییه –COOH  بییوده و در نتیجییه میییزان

دوسیت افیزایش ااگ آبپیوندااگ ایدروژنی بی  گروه

بیار علیاوه بیهگیردد. یافته و میزان اتصیالات بیشیتر میی

ایاگ متقابیل بیا دلیل کنشتواند بهمراا میالکتریکی پلی

تغیییر نمایید. بیدی  ترتییب کیه  ی اا در محیسایر یون

توانند اتصیالاتی بیی  ااگ کلسیم موجود در دوغ مییون

ایاگ پلیمیرگ ااگ کربوکسیل و آمی  آزاد زنجییرهگروه

مجاور یکدیگر ایجاد نموده و میزان بار منفی را کیااش 

دانیید. بنییابرای  افییزایش پایییدارگ دوغ در حضییور 

ایاگ مولکیولدلییل پیونید ایدروکلوئیدااگ اسفرزه بیه

باشد کیه بیا اا میساکاریدگ با یکدیگر یا با پروتئی پلی

ایا در تشکیل شبکه سه بعدگ یا به دام انداخت  پروتئی 

 گردنیدای  شبکه سیبب پاییدارگ بیشیتر محصیول میی

(Sadat Hashemi et al., 2015). 

نشیان ایاگ دوغ نتایج حاصل از ارزیابی حسی نمونه

درصیید صییمغ داراگ  22/0دوغ حییاوگ نمونییه داد کییه 

ویسیکوزیته دوغ بایید در  .باشیدتری  پذیرش مییبیش

حییدگ بالییا باشیید تییا احسییاس داییانی مناسییبی را در 

 ,Koksoy and Kilicکننیدگان ایجیاد نمایید )مصیرو

 درصد 22/0(. لذا در ای  بررسی با افزودن مقادیر 2004

پوسته و افزایش ویسکوزیته، پذیرش محصول نسبت به 

افیزایش  دارارچند به شکل غیر معنیی قد پوستهنمونه فا

دلیل افزایش بیش یافت اما افزودن مقادیر بیشتر پوسته به

از حد ویسیکوزیته سیبب کیااش پیذیرش آن شید. در 

نییز مشیااده گردیید کیه افیزودن  محققی  دیگر بررسی

شکل نامطلوبی بر ااگ بالاگ پایدارکننده به دوغ بهغلتت
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 ,Koksoy and Kilic) دنباشیگیذار مییثیرأتیمیزه دوغ 

 ثیرأتیمنتیور بررسیی نیز که بهدیگر  یدر تحقیق. (2004

پکتی  با متوکسیل بالیا، صیمغ ژلیان و ژل پسییلیوم بیر 

تری  امتییاز حسیی بیه پایدارگ دوغ صورت گرفت بیش

ایدروکلوئییید  درصیید 22/0اییاگ دوغ حییاوگ نمونییه

  بیا پکتیی درصد 22/0تنهایی یا در ترکیب با پسیلیوم به

 .(Sadat Hashemi et al., 2015) شد دادهمتوکسیل بالا 

اگ پوسته اسیفرزه و با در نتر گرفت  خوام مفید تغذیه

مطلیییوب آن بیییر حفیییپ بیییاکترگ پروبیوتییییک  ثیرأتییی

ثر آن در کیااش دوفیاز ؤو نقش م لاکتوباسیلوس کازئی

 22/0رسد که افزودن آن در مقادیر نتر میبه ،شدن دوغ

 حصول مفید باشد.به ای  م درصد
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