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 چکیده

مرواد پروبيوتيرر  لبني با توجه به مصرر  روزاهره بالرا در بريد مرردع بره ینروان یرر یامر  ترميبرات سرودمند و یهافراورده

ای فراسرودمند دارای ویتراميد سرازی بره شرمار .یرد  در ایرد م،الورهد توليرد فرر.وردهتواهد هخستيد گزینه در جهرت غنيمي

3D  ،از شررريرمامادو در رهرررار سررر (IU 2 دIU 022 دIU 022 دIU 022  وIU 122همرررراه برررا بامتری ) هرررای .غرررازگر

سررتداده از هشرران داد ا.مررده  برره دسررتهتررای   ( بررسرري شررد CFU/ml 872) اسرريدوفيلو  لامتوباسرريلو پروبيوتيررر 

  هتررای  هررداردروی رشررد ميوروبرري تيمارهررای شرريرمامادو  )p< (0.05داریاثررر مونرري IU 122یترري در غل ررت  3Dویترراميد 

 سررایر  یابرردمرري ≥p) (0.05مرراهو و اسرريدیته افررزایو  pHميررزان  دهگهررداری ۀهشرران داد  رري دورهررا همینرريد بررسرري

 داریتيمارهررا تیييررر مونرري (گرررع 722)گرررع در   شررر و ميررزان رربرري ۀمرراد ایي ماهنرردفيزیووشرريمي هایشررا  

0.05) (p≤ پاسرروا  ميلي 01/8تيمارهررای شرريرمامادوی پروبيوتيررر در روز دهرر  برره  ۀیسررووزیتو دیررا  یرردا   برراهشرران هررداد

داری باع شريرد تیييرر مونريهيرز بره دلير  ميرزان بالرای اسريدهای ررر  اشر يمارهراتثاهيه رسيد  یساسيت به امسيداسيون 

0.05) (p≤ د تيمارهررای پروبيوتيررر در روز دهرر د ميررزان اهرردیب پرامسرريد بالرراتری داشررتند  هتررای  فقرر   رود هشرران هررداد از

 يرترر ث 3Dسررازی تيمارهررای شرريرمامادوی پروبيوتيررر و غيررر پروبيوتيررر بررا ویترراميد غنيدهررد ارزیررابي یسرري هشرران مي

روی تيمارهررای شرريرمامادود توليررد شرريرمامادوی پروبيوتيررر شررده اجراهررای بر.ینررد .زمونبررا توجرره برره دار هرردارد  مونرري

 به ینوان تيمار برتر مورفي گردید  IU 122به ميزان  3Dشده با ویتاميد غني

 

 های کلیدیواژه

 د پروبيوتيرد امسيداسيوند فراسودمندD3شيرمامادود ویتاميد 

 

 مقدمه

 یهههها و ن:ها ی شا  غههه تسها تههی :ن  ههش ههیو ع نههت      

 شا  عهه نی شهت:ههت پیوتئ:سهههی، وردهها :سی، کا یرهه  و  هه

کسسهه ع و یپ:شههگ:ی) اشرورههی یههههااشرا، بمهههت بس ههت

 سههتا شرههن ش  هه شا غهه شری ن:هه   هه را ت بهههت( ار ههانی

 

  ی  ضهه س سههه   شفههه شرر پههه ریش و  اهههی  غههه شها

گ شههدت ب:شههدی  ۀطههی سههت اههه .فیشسهه ا س  شهه ع شسههت

:ی و  شههههدآا  آن فیشسهههه ا س  ش  شهههههههههای وراعآفی

هههای وراعآشههه ع شسهههتا ار سیشسهههی بههههان، فی یفههیآور

 شنهه  و ههها پ: نهه  رافدههتبهها پیوب: ت:  یط ر  ههر ی  سههی بههت
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تهههیرن بههها شر هههای   سهههی پیوب: ت:ههه  بهه ر وراعآفی

 هتهه:ن  بههی. گ:ههیافیشسهه ا س  رش ار بههی  ههی یغهههه شها

یا و ت  :هه  کههارب ۀ:سهه   طا عهها   رههاای ار  ،شسههاا

ن  ه ر  گیفدهت و هها ار  ه شا غه شری گ نهاگ پیوب: ت: 

 ههانی و ش یگهه شری هههای گ نههاگ ن  :هه شن  نهه عپژوهرار 

ی شنسهان بیرسهی آنها بهی فمه ر  :هیوبهی س:سهدا گ شرشه

 یتخت:ههی یشه:یهاا (Mazza et al., 2016) شه ع شسهت

اشر پیوب: ت:ههه ، بهههت ا :ههههر تسهههه س ار  ههه ش  طعههها

 طمهه  ،  یشن و شر ش تغ رهههت  رو شفهه وحسههی،  اههی

وس شن حا هههههر ااع بهههههتشسهههههد  یش هههههیو ع بهههههیش

پیوب: ت:هههه ،  هههه را ت بههههت  یهههههاا :هیوشرگان:سهههه

اشر تههیرن شهه:ی طعههاشههه:یکاکا    طمهه  ا شنهه قیشرگیفدت

شسههت کههت ار  آ:ههاا بهههانی ار   هههیع پیطیفهه شرتیرن و 

قههیشر  یتیرن  حاهه  ا    سههی غ:هههی تخت:هههیپی اههی 

وس شن  ههه ر  شسهههد ااع ش  آن بهههتار  ،بسهههابیشرنا اشرا

تهه شن شرهههن پیوب: ت:هه   ی یهههاحا ههر  :هیوشرگان:سهها

ت  :هه  و  اههی   یتههی حاههه ل رش ار سههطت گسههدیاع

وس شن بههت ، Dن:دهها روشگههی  ههت  ا(Levine, 2001) کههیا

 هاشسههدخ شنرشهه   ساسهه   یبههیش ،هار  غهه یررهههی ش  

و  یا سههی :مسههکا :ار تسظهه ی هها ص شسههت و نآههر شساسهه

 ههااع  رهه وس شن بههت ش هه  اً ،اشراسهه ی ار بهه ن غمظههت ف

ن رههش  رههیش شهه اینت بسهه یط آتار بهه ن  یضههیور ی غهه 

ار پ سههت سهها دت  ی :ن ار ش ههی تههابر   رشهه:دهها رو

با هاتی ش   ریا:هبغیشف یههاویضن حهال، ار رهبها شا ش ا ی

 سه   ی، بهیشیاربهت بسه ب 41 رهی ا ره یاربت شتا  41

شه ا   نتی:هت   ار پ سهت D ردها :نوچ : اع ش  سهال هه

ا  :ههن  D ن:دهها رتههر وهت هه ا،  کش   یی:بمهه گ یو بههیش

   شه  ب اا

و   2D ردهها :نورهههی ههها شنسههان یفههیص  ههها بههیش او      

و  :اهههانت سههگ گشو ههی کههت شسههت   3Dردهها :نو ارگههیی

آفدهها    نهه ر بیشبههی پ سههت بهه ن شنسههان  ار ارگههیی ار

 ارهه 2D ردهها :نبهها و  عت  ههاً هههایا   رشکشهه ایسهها دت  

3D 2012(شهه ن  ی  یغسهه et al.,Black (رنتههی ها ا 

، کهیاسها ی ته شن غسیغه شری کهت بهت کته  آن  ی  ااۀ

 بههیشی اشسههتپس:ههی و شهه:ی  ،ش بتمههت  اسههتو   س:هها  

 ، هاع  24 ه    بهت  ه   ار ره  تحآ:هط ط  انی ، ثال

، شنه کیاعاررافهت  شه عشفهیشای کهت شه:ی غسی  عم ص ش 

 ار، D (OH)25 رعسههی شرههن وردهها :ن ۀرینهه پ  :هه شن 

 ا(Calvo et al., 2004) شسههتبهه ن آنههها شفهه شرر رافدههت 

ت  :هه  شهه:یکاکا  ی فیشسهه ا س  و اشرشی :سههۀ   ش هها ار 

ههها تحآ:آهها   دعهه ای شبههیش شهه ع شسههتا پیوب: ت: 

 یش گهه بههت  (Rohi et al., 2016)روحههی و هتهههارشن 

 یهاسهه شتاگههات   ت سههگ  D- ی قسهه  سههاکار  و:ههتخت

 یههههر : ههه ش  ف ی  و ش هههی آن رو:هههت : خدمهههر پیوب

ش هههی  ا ار شرهههن پهههژوهر شنهههاعششهههارع کهههی یکاکا  :شههه

و نه س کشهت  نسه ت قسه  سهاکار  بهت تاگهات   ییها: دغ

، م ا: وف:سهههههههش  اکد باسههههههه:م ا  :ههههههه  ت:پیوب

و  رش س سههه ا  اکد باسههه:م ا، یکههها    اکد باسههه:م ا

، رهه    ژ:هیوب:  هههایورژگیبههی   س:کد هها ب: :هه ر ص

-ن:سهه ییکاکا  :شهه و رنهه ، تانهه ع:ار هه  قسهه  باق

ا ههای رخلههال  ا ارسههی ی شررو  نگههه 11 یطهه :هه  ت:ب

 بههت :هه  ت:ت پیوب:بهه ون تمآهه یتارههها:ا تشهه  یبیرسهه

های شرههن رافدههت .وسهه شن شههاه  ار نظههی گیفدههت شهه ن 

 ۀهتههنگههه شری سههیا  ۀار پارههان اورپههژوهر نشههان اشا 

 log CFU/ml  ی ساسهه  یسههدرت  :ههقابم یتارههها اشرش:ت

ار  یسههدرت  :ههن قابمرشههدی:، بهتههتن رهها بهها ش هسههدس  1

 R-T یتارههها:سههیا  یبهه   بههت ت ینگههه شر ۀان اوررههپا

  اکد باسهههه:م اتاگههههات   و -D قسهههه  یتههههار اشرش:ت 

هههی او   شههخش شهه  کههت بهه اا هتلسهه:ن  رش س سهه ا

  اکد باسهه:م او  م ا: وف:شسهه  اکد باسهه:م ا یبههاکدی

 یبهت  اهی  قسه ها یشهدی:ر بره  تتا:هبهت تیت یکها  

D-   نرههشوبهه ا ا بهها اشرنهه و سههاکار  تاگههات  ،  ههاکد، 

تاگهههات  ، -D  :هههبهههت تیت رش س سههه ا  اکد باسههه:م ا

  :ههن تیترههی کههیا و ش:ههتخت ب:شههدیسههاکار  و  ههاکد   رش 
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    و بررسي Dشده با ویتاميد توليد شيرمامادو پروبيوتير غني

   سههاکار ،  ههاکد   و:ههبههت تیت س:ش هدهه ب: :هه ر ص یبههیش

D-ار  یباوههک کههاهر  عسههااشر یتاگههات   بهه ا و حدهه

اشر و ،  ه  ارگهی ار پهژوهر   آ شر قسه  تاگهات   نشه ا

و  ی ان نههه ع (Sadaghdar et al., 2012) هتههههارشن

 ههههههاییباکدیپیوب: ت:ههههه  ش   ۀگ نههههه 5فعا :هههههت 

 اکد باسههههه:م ا کههههها  ی، شههههها ر   اکد باسههههه:م ا

 و اکد باسهه:م ا پارشکهها  ی،  اکد باسهه:م ا رش سسهه ا 

ار او نهههه س شهههه:ی رش   اکد باسهههه:م ا شسهههه: وف:م ا

ا ار بههه:ن  کیانهههتخت:هههیی طعههها اشاع شههه ع بیرسهههی 

 اکد باسههه:م ا باکدیرهههاری بهههت کهههار رفدهههت،  هایرتسهه 

 ۀرو  21 ۀبهها رش ار  ی ان نهه عب:شههدیرن  :هه شن  کهها  ی

نشههان اشا، ار اربههت سمسهه: ا  4نگههه شری ار ا ههای 

 تیرنر:نپههها  اکد باسههه:م ا شسههه: وف:م احههها ی کهههت 

ار ش ههی  ، انی رش اششههدت شسههتا هتلسهه:ن :هه شن  نهه ع

 یهاسهههم لی  :ههه شن تههه   فینگههه ۀواهههارشفههه وان 

باکدیرههاری شههتارش شهه ع بسهه:ار کتدههی ش   آههااری بههت 

همهه  بههت شهه:ی  ۀ رواههاآ هه ع ار ش ههی شفهه وان اسههت

شه:ی تخت:هی  ،بهی هته:ن شسهاا؛ تخت:یی بت اسهت آ ه 

همهه   ۀواههارو اشرشی   اکد باسهه:م ا کهها  ی  شهه ع بهها

  طم   بیگ ر ع ش ا ۀفیآوراوس شن بت

ش هههی  (Peng et al., 2015)پسههه  و هتههههارشن       

ههههههای ههههههای ت  : شههههه ع ت سهههههگ باکدیی داب  :ت

پیوب: ت:ههه  ار شههه:ی اشرشی پههه ار کاکههها   رش بیرسهههی 

هههای   :هه    بهه ا ار تحیرهه  رشهه  بههاکدییکیانهه ا 

هههای  آههاوص ها و ارگههی باکدییشهه:ی  انسهه   اکد باسهه:م ا

ار هه  ش  کاکهها   ار شهه:ی  3  بهه ا ار شهه:ی ار غمظههت 

 ،سههاوت ش  شنه باسهه: ن 3  ان  شههاه ع شهه ا ار  هه  

ههها  د قههر شهه  و تحیرهه  رشهه ی ار رشهه  بههاکدیی

شرههن ندههار    ان با ههاتی شنه باسهه: ن  شههاه ع نشهه ا  هه  

 ههی رسههان  کههت شفهه وان کاکهها   ار  حاهه  ا    سههی، بهها 

هههای پههات ژن   بهه ا ار ت بههت بههت رشهه  ن:ههافدن باکدیی

های شهه:ی و بهها ت بههت بههت تحیرهه  رشهه   :هیوشرگان:سهها

شنجا هه ا ههها  ههیبههت به هه ا تههی :ی پیوب: ت:  پیوب: ت:هه ،

 شرههن   :سههت،  اررجههانی و هتهههارشن ارگههی ارار پژوهشههی 

(Larijani et al., 2004) ،شهه ع بهها شهه:ی غسی یش یبخشهه

بهیان  :ه شن سهی ی شرهن وردها :ن  با ها رش ار D وردها :ن

 ۀا  طا عهها  ش :ههی ار شرههیشن نشههان اهسهه کیانهه  بیرسههی

شسهتا بها ت بهت بهت فآهی  D کت ه ا وردها :ن یبا هاش: س 

سهها ی ار شو  رههت غهه شری ش  نظههی شرههن وردهها :ن، غسی

ا گ:هیای قهیشر  D  آابمهت بها کت ه ا وردها :ن یهابینا هت

شرههن  ش یبخشههیبیرسههی   سظه ربههتشرههن  طا عههت  ش  شرهن رو

ن:ا هههای سهها ی و شندآههال تهس  هه ژی  دساسهه  بهها غسی

ههه   ش  تحآ:ههط حاضههی  پ ریفدههت شسههتا هه ر  با عههت 

و  Dشهه ع بهها وردهها :ن :هه  شهه:یکاکا   پیوب: ت:هه  غسیت  

 شستا  اکد باس:م ا شس: وف:م ا  انی ن عش ی آن بی 
 

 هاروش ومواد 

 ،ار ههههه  5/2شههههه:ی کا هههههر بههههه    یبهههههی       

1/6-6/6 pH= پههههیوتئ:ن 131/11-281/11، اشنسهههه:دت ،

ار ههه ، شسههه: ردت  14/13 شههه   ۀار ههه ،  هههاا 3/3

 اکد:هه   ش  شههیکت کا ههتار هه  بههی حسهه  شسهه:    13/1

 اکد باسهه:م ا شسهه: وف:م ا سهها ت  شسههدارتیشرههیشن، 

کارشگ:سههان و -پهها، کانههااش، کاNatural Factorsشههیکت 

 ته:ت ش ا ،ش  شیکت شرسات:س، شریشن D3وردا :ن 

ی پروبیوتیددغ ینددی تولیدد  رددیرئائا وفرآیندد  

 3Dر ه با ویتامین 

غسههی شهه ع ط ههط  یبههت  سظهه ر ت  :هه  شهه:یکاکا        

بههها شنههه کی  (Hanson & Metzger, 2010)ژوهر پههه

 ار حتههاص شهه:ی  ههاص ،ار شبدهه ششهه ا رفدههار تغ::ههیش  

، شهه گههیص اربههت سمسهه: ا  21گههیص تهها ا ههای آ 

 12/1ی، هار هه  شهه 1ار هه  پهه ار کاکهها  ،  5/1 خمهه   

 سط ههط بهها  3D ن:دهها رسههان و پهه ار و:کارشگ-ار هه  کاپهها

 : نیآشههها سههها ی  ههه شا  ههه رشکی و سهههیضههه شبگ غ

(Anon, 1388) هتهه ن  بههای شضههافت و :بههت شهه یبههت آرش هه
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بههیشی رسهه: ن بههت وشحهه های  اشهه  اع ههها یسهه: غساط

 ار  Dش  وردهها :ن  IU   هه را نظههی هههی IU 1ش تممههی ب:ن

  ط ههط پههژوهر 2کمسهه: یولرهها ک  ت D3پههژوهر شرههن 

Hanson and Metzger, 2010  بهها  عههاال ب:  هه ژرهی

هر  :هیوگههیص بههی  :دههی سهه:ال  ار شرههن پههژو 125/1

تهها  اسههت آ هه عبههت خمهه    شهه:ی ، ار نظههی گیفدههت شهه ا

آههت حههیشر  اشاع شهه ا :اق 21بههت  هه    C◦ 51ا ههای 

بهت  ه    کهیاعی شضهافت :سپس آن رش بهت حجها کهر شه

 rpm  شهه   اعههها یسهه: ن  غساطههها آههت بهها:اق 21

سههپس آن رش تههها  ؛ اربههت سمسهه: ا 51، ا ههای 411

بهههاکدیی  کهههیاع  سههه  اربهههت سمسههه: ا 38ا هههای 

 هههه ر  کپسهههه ل بت م ا: وف:شسهههه م ا:سههههکد با ا

 ط هط اسهد رش عتر  بهت آن شضهافت شه  ع تجهاری :م: ف: 

 5تجههاری، هههی کپسهه ل بههت  آغهها گیشرش ههت شهه ع ار شرههن 

سهههاوت  24 :دهههی شههه:ی شضهههافت شههه  کهههت پهههس ش  

 CFU/ml 811بتع:هههت  :هیوبهههی بهههت گههه شری گی خانت

 بههیشی C◦ 4 حاهه ل ار ا ههای آنپههس ش   و ،رسهه:  

 & Hanson) شههه نگهههه شری  ههههاررآ  ا شبهههیشی

Metzger, 2010)ا 

 ایییهای فیزیکوریمآزمون

 و اسی یته pHگیری ان ازه

      pH ههها بهها شسههد ااع ش نت نههت pH دههی ارج:دههال  

(-Methrom   سسهه: )بههت شسهه: ردت شهه ا :یی گشنهه ش ع

بهها سهه ا رهه  اههها بههت روش ت:دیشسهه: ن  ،روش اورن:هه 

 De) یی شهه گ:فسههر فدهها ئ:ن شنهه ش ع حضهه رنی ههال ار 

Marchi et al., 2009). 

 خشغ ۀو ماد یچرب یریگان ازه

 های شههه:ی بهههت روش ژربهههی :ههه شن  یبهههی نت نهههت      

(DeMarchi et al., 2009) بهههیشی  اشهه گ:یی شنههه ش ع

 ش  روش ای  هههار ی و  ، شههه  ۀگ:هههیی  هههااشنههه ش ع

 

 .شسد ااع ش  (DeMarchi et al., 2009)هتهارشن 

 گیری ویسکوزیتهان ازه

بهها شسههد ااع ش  اسههدگاع  هانت نههتظههاهیی  ۀورسهه  رد      

سههها ت کشههه ر -NDJ-8S ههه ل  ورسهههه  دی بیوک :مههه 

ش   بعهه  .شهه  گ:ییشنهه ش ع، C 25˚ ،ار ا ههای شتهها  ش یرههها

وسهه شن  بههت 2 ۀ آهه  اتی، شسههپ:س ل شههتار هههایآ  ارر

وسهه شن  اور ار اق:آههت بههت 31و تههیرن شسههپ:س ل - ساسهه 

 ورسههه  ردت اخهها  شهه سههیوت  ی شههی  هه را نظههی شند

 بیحسهههه   :مههههی پاسهههههال  ان:ههههت گهههه شرش شهههه 

(Rouhi et al., 2015)ا 

 لائتوباسیلوس اسی وفیلوس یمانزن هرمارش 

 31نت نههت بهها  گههیص 11رقههت شول  آهه شر  ۀته:هه یبههیش      

ار هه  رق:ههط شهه ا  1/1آ  پپد نههت شسههدیرر   :دههی :می

ش  هههی   :دههی :میبهها شفهه وان رهه   هههارقت یبعهه  یسههی

ار هه   1/1آ  پپد نههت شسههدیرر   :دههی :میبههت نههت  رقههت

 شسهه: وف:م ا  اکد باسهه:م اآ ههااع شهه ا بههیشی شههتارش 

 de Man, Rogosa and Sharpe ش   حهه:گ کشههت

(MRS) بهههت روش پ رپم:هههت سههه رب:د ل  یآگهههار حهههاو

ار ههه   11 حمههه ل   :دهههی :می 11 شسهههد ااع شههه  

س رب:د ل، شسهدیرر شه ع ت سهگ ف:مدهی سهی سهینگی، بهت 

 هههاپم:ت حهه:گ کشههت ق ههر ش  ررخههدن ار   :دههیی :م 31

اربهههت  31 یار ا ههها هههها:تپما سهههپس شههه   شضهههافت

 ههه ش ییبسههاوت ار شههیشرگ  12بههت  هه   سمسهه: ا 

 شهیکت  هیآ آ تهان ش  Anaerocult A ت سگ گها  په 

 ا(Kailasapathy et al., 2008)ش   یگ شر گی خانت

 ارزیابی حسی 

ن ههی شر رهها   11 ش ها شر رههابی حسههی نت نههتبههیشی       

بههیشی  ش د:هها ی 5آ هه  ش ارهه ع، و بههت روش ههه ون:  

شسههد ااع و پهه ریش کمههی  رنهه  طعهها، قهه شص،پارش دیهههای 

ها بههها شندخههها  رههههی ش  شههه ا ش د:ههها اهی بهههت نت نهههت

 های بسهه:ار ضههع:ر، ضههع:ر،  د سههگ،  هه   و گ رسههت

 
2- Cholecalciferol 

 
1- International unit 
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    و بررسي Dشده با ویتاميد توليد شيرمامادو پروبيوتير غني

 5تهها  1بسهه:ار  هه   ت سههگ اشورشن کههت بههت تیت:هه  ش  

 ,.Staffolo et al)شنجهاص گیفهت ش د:ها  اشاع شه ع ب انه  

 ا(2004

 آماری آنالیز

 فیااهتاهه کا مههاً حیهطهه ار قا هه  هههاررآ  ا صتتهها      

ش   حا هههر یههههااشاعا شههه ان هههال  شرتههههی تهسهههار 

 طیفههتر  رههانسوشر نهها : روش آ اسههاش بههی هاسجرسهه

 شفهه شرنیصش   اعسههد اش بههاار هه  شطت:سههان  35اشنهههن بهها 

بههیشی رسهها  ا ن شهه ر:ههتحم و ترههتج  16 :سههی تهه  

 شسد ااع ش ا Excelشف شر ش  نیص هاشهر

 

 نتایج و بحث

pH و اسی یته 

و  pH :ههه شن تغ::هههیش   بهههت تیت:ههه  2و  1 شههههر      

های شههه:یکاکا  ی پیوب: ت:ههه  و غ:هههی نت نهههت ۀشسهه: رد

ری رش نشهههان شرو  نگهههه  11بهههت  ههه   پیوب: ت:ههه  

بهها شفهه شرر  ،شهه اکههت  شههاه ع  ی ط رهتههاناههه ا  ی

های نت نههتار و شسهه: ردت  pHنگههه شری  :هه شن    ههان

شهاه ، بهت تیت:ه  کهاهر و  ۀش:ی کاکا   نس ت بهت نت نه

شرههن  گ دههت شهه ا  هها ص شسههت ا≥p) (0.05شفهه شرر رافههت 

شهه:یکاکا   پیوب: ت:هه  شهه ر تی  یهانت نههتتغ::ههیش  ار 

هههای ار غمظت D3سهها ی بهها وردهها :ن فیآرسهه  غسی بهه اا

ی رشهه   :هیوبههی گ نههاگ ن، بهها ت بههت بههت شرسهههت رو

ش یگهه شر ن هه اع شسههت، روی   اکد باسهه:م ا شسهه: وف:م ا

ن:هه  نخ شههه  ت شنسههت اگیگهه نی رش شوتههال  pH دیشپههار

 ن هه اش  حهارههت اسههت آ هه ع بههتکسهه  و بسههابیشرن ندههار  

های نت نهههههت ۀو شسههههه: رد pHار  (p>0.05)ت هههههاو  

ار  غ:ههههی پیوب: ت:هههه شهههه:یکاکا  ی پیوب: ت:هههه  و 

و  pHوردهها :ن اشراا کههاهر هههای گ نههاگ ن شرههن غمظت

 ۀوشسههطبتهههای تخت:ههیی، شفهه شرر شسهه: ردت ار فیآوراع

 ههها بهه اعشرههن فیآوراع نگههه شریت  :هه  شسهه:  ار هسگههاص 

 شساسهههاًکسههه ا  ت  :ههه  شسههه:   ت شنهههکهههت  ی شسهههت

های پیوب: ت:هههه   انسهههه  بههههسس  :هیوشرگان:سهههها

گا اکد  رهه ش  رهها -هههای بدهها اکد باسهه:م ا اشرشی آن را

 ههاکد   ش  ت شنسهه  اکد  ر ش  هسههدس  کههت  یفسهه  گا -بدهها

و ار کسسهه  ط :عههی شهه:ی شسههد ااع  :گ حهه  بهه ا ار 

حدهههی پهههس ش   هههی  سهههم ل اهسههه ؛ اسهههدیا قهههیشر 

 هاکد  ، شهیشرگ رش  ۀرهتج هها و باکدیی، حضه ر شرهن آن را

 انههه ع های باقیبهههیشی رشههه  سهههاری  :هیوشرگان:سههها

رههن شا )et al Kulkarni,. 2017( تی   شههه  کههیا ساسهه 

شهیشرگ بها شفه وان سههاکار  بهت فی   اسه: ن شهه:یکاکا  ها 

و  pHب:شههدی   شههه  شهه  و بسههابیشرن  :هه شن کههاهر 

ههها با ههاتی   شههه  رفههتا ت  :هه  شسهه:  ت سههگ پیوب: ت: 

 )et al., Akın-Güler 2016( گهه  ی آکهه:ن و هتهههارشن

 تیرشسهههداپیوب: ت:ههه  اشرشی  : نین شهههت  :ههه   اسهههت 

بیرسهههی کیانههه  کهههت  رش  اکد باسههه:م ا شسههه: وف:م ا

 : ردتشسهههها   بههه  شههه  رو ع ش  نت نهههت 21نگهههه شری 

 ار ت:تارها شف شرر راب ا pHو  کیانقابر ت:دی

 (Jiang & Bensmira, 2012)ب:انهه  و بسسههت:یش       

 وار ک :هههی رش بیرسهههی    :سیبهههااشص ۀ:یشهههشفههه وان 

 شهاه ع کیانه  کهت شفهه شرر سهطت تیک: ها    بهه ا ار 

 شههخش،  بهها عار ههها نگههه شری آن و   :سیبههااشص ۀ:یشهه

کههت شرههن شهه ا  ههیها   بهه  شفهه شرر شسهه: ردت ار نت نههت

کههارکیای  حاهه ل ش  ق :ههر  هههایورژگیت شنهه  ش ههی  ی

قابم:ههت نگههه شری آ  و  :هه شن او فهها  شهه ن رش تحههت 

 اتی :ی قیشر اه 
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 C 0°روزه در دمای 72زماهي  ۀبازدر  3Dاز ویتاميد  IU 122-2های تهای شير مامادو در غل در هموهه pHميزان  -7 شو 

 

 
 C 0°روزه در دمای 72زماهي  ۀبازدر  3Dاز ویتاميد  IU 122-2های های شير مامادو در غل تميزان اسيدیته در هموهه -0شو  

 

 چربی

های تغ::هههیش   :ههه شن  یبهههی نت نهههت 3 شههههر      

بههت  هه    غ:ههی پیوب: ت:هه شهه:یکاکا  ی یوب: ت:هه  و پ

کهههت  ط رهتهههاناهههه ا ری رش نشهههان  یشرو  نگهههه  11

بهها شفهه شرر   ههان نگههه شری ت ههاو   ،شهه ا شههاه ع  ی

 یبههی ت:تارهههای  آهه شر  :ههان  ≥p) (0.05 اشری  عسههی

حهها ی کههت ت:تارهههای  ار ،شهه انتیارهه ع شهه:یکاکا   

رش  ≥p) (0.05 شهه:یکاکا  ی پیوب: ت:هه   یبههی با ههاتیی 

پههس ش  اع رو  نسهه ت بههت شهه:یکاکا  ی غ:ههی پیوب: ت:هه  

ش   ت بهیقابههرخههر ب ش   هه ا نشههان اشانهه انگههه شری 

ههههای  یبهههی تشهههه:ر رش    ه ل ههههایباکدیسههها دار 

ار س:د پماسهها  شی:سههت   ۀ ههاا ،ش  سهه ری ارگههی ااههه ی 

کههت س:د پماسهها نههاص  هاسههم ل  بهه ا ار اش ههر  سههم  ی

کم  :هه ی  حههاوی آ  و  هه شا  ی شسههت س:سههدت اشرا 

 گم سه: ها  انسه  شسه:  ن کمئ:ه ، فسه   :پ: ، یآ ه :یغ

 آن بهههت کهههت  عههه نی ههههایر ن و ، پهههیوتئ:ن قسههه ها 

 پهه:چ و گههیا غشههاری شبسههاص تعهه شایا گ رسهه   ههاتیرهس

 ذرش  رر هه  وص،  رههاای تعهه شا و  هه و وص نههاصتبهه پهه:چ ار

بههی هتهه:ن شسههاا  .شسههت شههساور  ههاتیرهس ار شیذ :ههیع

رش بههار   هاسههم ل ههی  ار  یههها   ه ل شن وبهه ا تهه ی

هها ار اشنست و بهی هته:ن شسهاا حضه ر ب:ه  س باکدیی

 یبههی  آهه شر ت:تارهههای شهه:یکاکا  ،   بهه  شفهه شرر 

a a a a a
b b b b b

a a a a a
b b b b b

0

1

2

3

4

5

6

7

8

IU 0 IU 300 IU 400 IU 500 IU 600

p
H

1پیوب: ت:  رو   11پیوب: ت:  رو   1غ:ی پیوب: ت:  رو   11غ:ی پیوب: ت:  رو  

a
a a a a

a a a a a

b b
b b b

c
c

c c
c

14

14.5

15

15.5

16

16.5

17

IU 0 IU 300 IU 400 IU 500 IU 600

اسیدیته

1پیوب: ت:  رو   11پیوب: ت:  رو   1غ:ی پیوب: ت:  رو   11غ:ی پیوب: ت:  رو  
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 ا  ههنا )1996et al Naumann ,.(  شههه  شهه   آنههها

های شههه:یکاکا  ی  یبهههی ار نت نهههت :ههه شن ت هههاو  ار 

بهها رشهه  پیوب: ت:هه  ار رو   هه ی و اههها ن:هه ،  ههیت گ 

شستااربت سمس: ا  4 کس  شرن شرگان:سا ار ا ای

 

 
 C 0°روزه در دمای 72زماهي  ۀبازدر  3Dاز ویتاميد  IU 122-2های های شير مامادو در غل تهموههميزان رربي  -0 شو 

 

 

 ماده خشغ

های  شهه  نت نههت ۀتغ::ههیش   :هه شن  ههاا 4 شهههر      

بههت  هه   شهه:یکاکا  ی پیوب: ت:هه  و غ:ههی پیوب: ت:هه  

کهههت  ط رهتهههاناهههه ا ری رش نشهههان  یشرو  نگهههه  11

 ۀرو بهها شفهه شرر   ههان نگههه شری و اع  ،شهه ا شههاه ع  ی

 شه  ار شنه شس غ:هی  ۀت:تارهای شه:یکاکا  ،  :ه شن  هاا

، ار حهها ی کههت اههه نتههیپیوب: ت:هه  تغ::ههیی نشههان 

اشری ت:تارهههای شهه:یکاکا  ی پیوب: ت:هه  شفهه شرر  عسههی

0.05) (p≤ ا شفهه شرر اههه  ههی شهه  نشههان  ۀرش ار  ههاا

 شهه  ار ت:تارهههای شهه:یکاکا  ی پیوب: ت:هه   ۀ ههاا

و  سههتهات  :هه  ب:هه  س ش  سهه ی شرههن باکدیی ۀوشسههطبت

 شهه    بهه ا ار فههیآوراع رش  ۀت شنهه   ههااشرههن ش ههی  ی

کههت ار آ  هه ن  :هیوبههی ن:هه   گ نههتهتانبا کسهه ا بابههت

   اکد باسهه:م ا یسههدرت  :ههر قابمرشفهه شتشههیرت شهه ، 

 

ار بیقههیشر  تهه شنی رش  ینگههه شر 11تهها رو   ف:م اشسهه: و

ن گ نههت وسهه شن کههیاا رههش یگ  سههاو  بههیشربهه ان شههیش

گ :،  حههها اکد باسهه:م ا یگ  سههاو  بههیشرش بتمههت شههیش

 وبهههه ا ن شسههههتار:پهههها یا:ههههر شح:پدانسهههه یاشرش

ن و :ن، کهههاتل:کهههاتلی انسههه  شپههه ریهههها لفسهههپمهههی

سهه    بهه ا ار کاکها    انتیک: هها  رنگهی  ن ور :ان:پیوسه

و   F1 1، ه: روکسهههی سههه:ان:  شسههه:  2ههههاآند سههه:ان

 یا:ههشح :رکههاهر پدانسهه کباوهه  F2 2قی هه   ۀ:هه رنگ

حههر کههیان  ،یفههشهه ن ا ش  طی ههیگ ار رو   هه ی : حهه

، یسهه  حیشرتههآریف هتلسهه:نو  انسهه  شنهه شس قسهه   ی هه شا

و  شهه ا ههییکاکا   :ژن ش  شهه: ههیوع وتهه ع شکسهه کباوهه

 تی ت سهههههگ ری شههههه :هههههتخت یگ رش بهههههیش: حههههه

 & Martin) کسههه ی هههها  سهههاو   صروباکدی :ههه :ب

Ramos, 2016)ت شنههههههاری  ،، ش  سهههههه ری ارگههههههی 

 

a

a

a
a

2.62

b

b
b

b

2.6

c c c
c

2.53

d

d
d

d 2.5

2.35

2.4

2.45

2.5

2.55

2.6

2.65

IU 0 IU 300 IU 400 IU 500 IU 600

رربي گرع در صد گرع

1پیوب: ت:  رو   11پیوب: ت:  رو   1غ:ی پیوب: ت:  رو   11غ:ی پیوب: ت:  رو  

2- Hydroxycyanic acid 

 
1- Anthocyans 
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 اشسههتها بههیشی  اههی  سههاکار   طمهه    اکد باسهه:م ا

ار بیرسههی  (Rouhi et al., 2015) روحههی و هتهههارشن

ت:هههی سهههاکار  و تاگهههات   ار شههه:یکاکا  ی خش گههه ی ت

 یآ ه ی ها:شسه ییوبه:هش هی ضه    گ رسه  هیپیوب: ت:  

 سههئ ل  ت شنهه ی  ی شرشول نگههه ۀه دهه ی  شهه ع طهه:ههت  

 ۀهها پهس ش  ه ده صرباکدیو :ه :ب یسهدرت  :هکاهر قابم

 ابههت  شف شرسهه  ههیشرههن پژوهشههگیشن باشهه ا  نگههه شری شول

  بهههسس باکدیرهههارین رهههش یسهههدرت  :ههه انههه ن قابم

 ر:ههههبههههت ا  شحدتا ههههاً ،14تهههها  1ش  رو   تههههار:ار ت

 گ شسهههت کهههت نسههه ت بهههت:وبههه ا سهههاکار  ار  حههه

  اکد باسههه:م ا یبهههیش یتهههیی    هههااع  غههه تاگهههات

 ، بهههی هتههه:ن شسهههاا ت  :ههه شههه ا ی شسههه: وف:م ا

ب:هه  س ب:شههدیی رش ار ت:تارهههای پیوب: ت:هه  شههاه  

 هسد:اا

 

 
 C 0°دمای روزه در 72زماهي  ۀبازدر  3Dاز ویتاميد  IU 122-2های های شير مامادو در غل تهموهه شر  ۀميزان ماد -0 شو 

 

 گیری ویسکوزیتهان ازه

های نت نههت ۀتغ::ههیش   :هه شن ورسههه  رد 5 شهههر      

شهه:یکاکا  ی پیوب: ت:هه  و غ:ههی پیوب: ت:هه  بههت  هه   

 هاشههراهه ا بها ت بهت بهت ری رش نشهان  یشرو  نگه  11

،  شفهه شرر   ههان نگههه شری و و ندههار  بههت اسههت آ هه ع

وب: ت:هه   انهه گاری اع رو ع ت:تارهههای شهه:یکاکا  ی پی

ع ت:تارههها شهه  ۀرسههه  ردواشر  عسههی  سجههی بههت شفهه شرر

شفهه شرر نهها :  ار رغا بههت، ش هها  انهه گاری اع رو ع شسههت

ت:تارهههای شهه:یکاکا  ی غ:ههی پیوب: ت:هه ،  ۀورسههه  رد

ا شرجههاا نهههیاع شسههترش  ≥p) (0.05 اشریت ههاو   عسههی

های ار نت نههت ۀشفهه شرر ورسههه  ردار ا ارههر  دعهه ای 

 ا نههههای پیوب: ت:ههه  نآهههر اشر:سهههااشرشی  :هیوشرگان

کسسه گی، رعسهی شفه شرر ورسهه  ردت، ره  ورژگهی تغم:ظ

ار  هه شا غهه شری  کم  :هه هاه:هه روکم:هه ی ار شسههد ااع ش  

 ا(Gassem, 1996) ستش

)Ruas-رو هه ا  اارههااو و هتهههارشن  هههایپههژوهر      

)2002 et al., Madiedo ار اهههه  نشهههان  هههیpH 

 کم  :هه وه: ران ط :عههی شهه:ی، ههه:چ بیهتهسشههی  :هه

سههاکارر های ت  : شهه ع ت سههگ پمههیشگهه و  انسهه   بههاذ 

 اهه نتی رخ ی:شه ن:ا  که ن:پهیوتئ و ها  اکد باسه:م ا

 و ن:ا  که ی س ه بهار ش  شه ن اسهدتک و pHبا کهاهر  ش ا

ههها و رشهه  بههاکدیی ۀ:جههند ار  آن  ث ههت بههار ررشفهه ش

 بههار یاشرش ه: روکم  :هه های ،ت  :هه  شسهه:   اکد:هه  

 قاارنه  ن،:ا  که سهر:  سهطت ار شه ن به   بها ی س 

a a a a a

a a
a a a

b b b

b

bc c

c

c
c

19.35

19.4

19.45

19.5

19.55

19.6

19.65

IU 0 IU 300 IU 400 IU 500 IU 600

ماده خشک 
گرم در صد گرم

1پیوب: ت:  رو   11پیوب: ت:  رو  

1غ:ی پیوب: ت:  رو   11غ:ی پیوب: ت:  رو  
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    و بررسي Dشده با ویتاميد توليد شيرمامادو پروبيوتير غني

 ی شررههپا سهه   یعهه:ط  pH ار ن:ا  کهه- اپههاک  انسهه 

 حضه ر بها بهاذ  ه: روکم  :ه ش  شرهن رو ا گیانه  سا انت

 بهها  ههر یتی ط ربههت و سههیوتبت شیسهها انت ن: سهه ار

 بهت رش ن:ا  که  لهه    ن،:ا  که سهطت ار یی:هقیشرگ

 ار و ی شررههناپا ش    ههانع و آورا ههی ار ت:ههشو  حا ههت

 ،بهههی هتههه:ن شسهههااشههه ا  هههی آن رسههه   ند:جهههت

و  هپیتهه  .با ههاتیی رش شندظههار  هه شه:ا اششههت ۀورسههه  رد

گهه شرش کیانهه   ) 2018et alHuppertz ,.(هتهههارشن 

 ی:شه یعه:ط  pHار  ن:ا  که های :سهر ی شررهپا شساساً

 سهر:  سهطت ار ههان:ا  ک-اپهاک گهیفدنقهیشر ومهت بهت

اوسههت آ  دهههایشن ره:تشهه بهها تکهه شسههت ن:ا  کهه

 ۀاشفعهه سهها وکارهای و کهها  :ن سههطت شهههر ارری  

 شهه ن رهه ن اش   ههانع  ،: دیوشسههداتهش  و ریفضهها

  اش ن  ی گیر ره بت ها :سر

 به ش ری ه  های ارهت یمه:ههی ا  بهت تکه ی ه رت ار      

 سسه عک ههای ا تهتآن را ت سهگ شه ن سهدتهشه ن   ش

  هر ی  ها ش بهار اشان اسهت گیانه   ش  ی دماش اری  :ش

 اهرکهه و ی نرهه قهه ر  رر، شفهه شpHاهر کهه بهها

 ،ت شنحمهههال، کهههت  شهههابت پهههژوهر حاضیشسهههت :هههقابم 

 یشرههاههه    ی رخ ن:ا  کهه های :سههر ار ی شررههناپا

 ته رر بت ا:مسهک فسه ا  گ،: حه شه ن ی :ش ی شسه ار 

 ی س هه رهههیدیهش  بههار ،شهه ا ههی ههارع  سههر:  ش 

 ین  دماشهه:ا  کهه سههر:  و رابهه  ی اهرکهه سههر:  

 ااش  ی

 

 
  C0° در بازۀ زماهي 72 روزه در دمایD3 122-2 از ویتاميد IUشو  0- ميزان ویسووزیتۀ هموهههای شير مامادو در غل تهای 

 

 های پروبیوتیغمانی میکروارگانیسمزن ه

های پیوب: ت:ههه  قابم:هههت  رسهههدی  :هیوشرگان:سههها      

فاکد رهههای گ نههاگ نی اسههدخ ش تغ::ههی  :یتههی تحههت 

بهت کهار رفدهت،  ۀرسه ته شن بهت کت ش  آن بتمت  یش ا  ی

 pHهای آغههها گی، شسههه: ردت و کشهههت ۀ:هههتهشهههیشرگ 

فیآوراع، نسه ت/حجا و ا های تمآه:ت ششهارع کهیاا ندهار  

های پیوب: ت:ههه ،  :هیوشرگان:سههها ی ان نههه عبیرسهههی 

های شهه:یکاکا  ی پیوب: ت:هه  و غ:ههی پیوب: ت:هه  نت نههت

ربههههت ا 4رو  نگههههه شری ار ا ههههای  11بههههت  هههه   

کههت  ط رهتههانآوراع شهه ع شسههتا  6 شهههرار سمسهه: ا 

شهه ا بهها شفهه شرر   ههان نگههه شری بههت  هه    شههاه ع  ی

 ، بتع:هههت 3Dرو   ار غمظهههت  ابهههت ش  وردههها :ن  11

 اشر  ههه ر   عسهههیهای پیوب: ت:ههه  بت :هیوشرگان:سههها

0.05) (p≤  کهههت  یار حههها   کسههه ، هههیشفههه شرر پ:ههه ش

ار  )p≥ 0.05( ش هههیی  3Dتغ::هههیش  غمظهههت وردههها :ن 

 های پیوب: ت:هههه  نشههههانبتع:ههههت  :هیوشرگان:سهههها

ا با ههاتیرن  :هه شن ش  رشهه   :هیوبههی ار رو  اههه نتههی

ش  وردهها :ن  IU 611اشرشی  ۀ نت نههاههها و  یبهه   بههت 

a a a a a

a a a a a

a a a a aa a a a a

0

2

4

6

8

10

0IU IU 300 IU 400 IU 500 IU 600

ویسکوزیته میلی پاسکال ثانیه

1پیوب: ت:  رو   11پیوب: ت:  رو  

1غ:ی پیوب: ت:  رو   11غ:ی پیوب: ت:  رو  
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3D  سهه:هر  گههارردتی بهه اع شسههت،   15/3و بههت  :هه شن

تیرن  :هه شن ن:هه  ار رو   هه ی و ار ت:تههار بهه ون پههار:ن

سههه:هر  گهههارردتی  33/1و بهههت  :ههه شن  3Dوردههها :ن 

فیشسه ا س   ههایورژگیشرجهاا بهیشی ا شسهتع شاه ع شه 

های تعهه شا سههم لبارهه  و کههارکیای  طمهه   ار فههیآوراع 

ههها ار فههیآوراع تمآهه:ت و بههت بتع:ههت کههافی ش  پیوب: ت: 

هههای  هه را نظههی رش و  داب  :ترابسهه   شخاههی اسههت 

شسهد ااع  هایرت حه واتهیرن ت  :  کسسه ا رههی ش   هها

و  pH ،هههای   سههیپیوب: ت:هه  ار فیآوراع یا گیهههاآغش  

تخت:ههی  ۀرهه پ   رههیشنهههاری ار فههیآوراع شسههت، ۀ : ردشسهه

ت شنههه  ها  یناشهههی ش  فعا :هههت شرهههن  :هیوشرگان:سههها

ت شنهه  ار و  یشهه ا  pH  بهه  کههاهر بهه:ر ش  حهه  

قهیشر اهه ا  :یتهی هها رش تحهت شبد ش رش    ا شرهن باکدیی

  شسهه:   اکد:ه  ت سههگ ومهاوع بههی ت  :ه ،بها وقه س تخت:ههی

وس شن تیک: هها  بههت 2O2Hههها، ت  :هه  شتهان ل و شرهن باکدیی

ههها رش تخیرهه  سههم  ی شرههن باکدیی ۀرهه شراکر،  :هههیو 

کسههه  و بسهههابیشرن فیآرسههه  رشههه  ب:شهههدی ار شرهههن  ی

 ,.Peng et al)ههها ا ههار ش دمههال   شههه  شهه  باکدیی

 های حا ههر ش ا ندههار  شرههن پههژوهر  شههابت رافدههت(2015

 )2016et al de Araújo Etchepare ,.(هههای رپههژوه

  رسههدی قابم:ههت شفهه شرر گ رسهه  ههیکههت شسههت 

رش  ینگهه شر ه هدا رو  تها شسه: وف:م ا اکد باسه:م ا 

 گ نهت شرهن یبهیش  سهاو  شهیشرگ به ان بیقیشر ار ت شنی 

شرههن پژوهشههگیشن هتلسهه:ن بههت پدانسهه:ر  .وسهه شن کههیا

 یبههیش  سههاو  شههیشرگ پههار:ن  حهه:گ ش بتمههت یشح:هها

شی کهت بها وروا گ نهت، بتکسسه  هیها ششهارع  اکد باس:م ا

تی شههه ن پدانسههه:ر شکسههه:ژن بهههت  حههه:گ و  ث هههت

  شهههیشرگ بهههیشی رشههه  شرهههن Ehشکس: شسههه: ن شح:ههها  

رابهه ، ش هها بههاکدیی ار رو هههای ه ههدا بههت بعهه  کههاهر  ی

و بسههابیشرن ش  شرههن شسههت  س ههی  Ehار شبدهه شی نگههه شری، 

تی شسههتا شفهه شرر نظههی شههیشرگ بههیشی رشهه  آنههها  سههاو 

ار فیآرسههه  رشههه   تهههی :یین:ههه   Dغمظهههت وردههها :ن 

هتخهه شنی  ، شرههن   ضهه س نهه شراپیوب:هه ت:هی هههای باکدیی

 & Kaushik) و آرورش : کاوشههه هایرافدهههتاشرا بههها 

Arora, 2017)  هیوبههههی،  هههههایورژگیار بیرسههههی: 

 2Dشهه ع بهها وردهها :ن ف: رهههی و ر   هه ژرهی  اسههت غسی

د ااع ش  وردهها :ن بههت  :هه شن شسهه گ رسهه  ههیو کمسهه:ا کههت 

IU/L 611 ش هها نهه شراش ههیی روی رشهه   :هیوبههی  :چههه ،

شفهه شرر کمسهه:ا   بهه  کههاهر رشهه   :هیوبههی نسهه ت 

 اشستعبت ت:تار شاه  ش 
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    و بررسي Dشده با ویتاميد توليد شيرمامادو پروبيوتير غني

 ارزیابی حسی

ندهههار  شر رهههابی حسهههی ت:تارههههای شههه:یکاکا  ی       

اشاع نشههان  1 شهههرار یوب: ت:هه  و غ:ههی پیوب: ت:هه  پ

ت ههاو   ،شهه اکههت  شههاه ع  ی ط رهتههان شهه ع شسههتا

حسههی طعهها،  هههایورژگی :ههان  ≥p) (0.05 اشری عسههی

رنهه ، قهه شص و حدههی پهه ریش کمههی ت:تارهههای شهه:یکاکا   

شی گ نههتبت ،شهه ارو  نگههه شری  شههاه ع نتی 11پههس ش  

کههت پهه ریش کمههی ت:تارهههای شهه:یکاکا  ی پیوب: ت:هه  و 

بههت اسههت آ هه ا  6/4غ:ههی پیوب: ت:هه   ابههت و بههت  :هه شن 

شرههن شسههت کههت شر رابههان تتارههر  ت بههتبا هه  ۀنهدههش هها 

ب:شهههدیی بهههت شههه:یکاکا  ی پیوب: ت:ههه  ار رو  اهههها 

په ریش و هته:ن ش هی سه   شه  کهت  شن نگه شری اششدت

تیی نسه ت بهت کمی شرهن فهیآوراع اشرشی شهیشرگ  طمه  

 ،باشهه ا ش  سهه ری ارگههی غ:ههی پیوب: ت:هه شهه:یکاکا  های 

ار ت:تارههها، تغ::ههی  Dرونهه  شفهه شرر غمظههت وردهها :ن 

حسهههی فهههیآوراع شرجهههاا  ههههایورژگیاشری رش ار  عسهههی

و بهی هته:ن شسهاا په ریش کمهی ت:تارهها ار  شستنهیاع

 ابههت بهه اع  Dمظههت وردهها :ن شغمهه   هه شرا بهها شفهه شرر غ

ت شنهه   دههی ی ش  حسههی شهه:یکاکا    ی هههایورژگیشسههتا 

بههت  تهه شنش  آن بتمههت  ی باشهه ، پارش دیهههای گ نههاگ نی 

بهت کهار رفدهت،  :ه شن پاره شر کسسه ع،  کسس ع:یرنشغمظت 

  ژن: شسهه: ن   :هه شن کاکهها  ، ار هه   یبههی، شهه   ه

ن آن پیوب: ت:هه  و  :هه شن شفهه وا آغهها گیفههیآوراع، نهه س 

نههت  ار  هه ر  ت  :هه  شنهه شس پیوب: ت:هه   و شههیشرگ گی خا

 اتخت:ههی ار آن ششههارع کههیاوقهه س بههیشی گهه شری فههیآوراع 

اهه  ندهار  بهت اسهت آ ه ع نشهان  هی ،شسهاا بی هت:ن

اشری کههت ار رو  نخسههت ت  :هه  فههیآوراع ت ههاو   عسههی

غ:هههی شههه:یکاکا  ی  :هههان ت:تارههههای پیوب: ت:ههه  و 

ی ش   :هه شن رههن ش ههی ناشههپیوب: ت:هه  وبهه ا نهه شرا، کههت ش

هههای حا ههر ش  تخت:ههی  انسهه  پههار:ن ت  :هه   داب  :ههت

 و کدهه ن و تیک: هها     هه   :هه آ   شسهه:   اکد:هه ، شنهه شس 

 

 یار حهها ا شرههن )2017et al Schepper ,.(طعهها شسههت 

شسههت کههت بهها ت  :هه  هی ههت ب:شههدی شرههن تیک: هها  ت سههگ 

 تیی ار فهههیآوراع شرجهههاا هههها آرو هههای  طمههه  باکدیی

حسهی فهیآوراع ن:ه   ههایورژگیو شرهن ش هی بهت ا شه  ی

کتهه    شههه  کههیا و پهه ریش کمههی با ههاتی ت:تارهههای 

شههه اا ش  سههه ری شههه:یکاکا   ار رو  اهههها رش سههه    ی

بههت ا :ههر ش ههی پ شههانس گی طعهها شهه:یرن ت سههگ  ،ارگههی

شسهه:   اکد:هه  ت  : شهه ع،  طم ب:ههت فههیآوراع با ههاتی 

غ:ههی ، شرههن ورژگههی حدههی ار بی ههی ش   حاهه  ا  روای هه

های گهها اشر بههیشی پ شههانس گی طعهها   سههی  انسهه  ن شههابت

و بهها شسههد ااع ش  شسهه:  روا  ههیکسس ع بههت کههار شهه:یرن

شهه ا،  ههیفسهه یر ، ش   :هه شن طعهها شهه:یرن کاسههدت 

با هههاری ار  کسس گیشههه:یرنبی مههها  شرسههههت  آههه شر 

 ت شنه  قه شص و شحسهاا اههانیفیآوراع بت کهار رفدهت و  ی

ا ت  :هه  )et al.,cib Nan 2001( ساسهه ی رش شرجههاا کسهه  

های ت سههگ  :سههر ۀت شنهه  بههت شرجههاا شهه هشسهه:   ی

و بهت شحسهاا کسه  آنهها کته   1کا  :ن بت ا :هر تجتهع

 Dاهههانی و قهه شص فههیآوراع قهه   اههه ا حضهه ر وردهها :ن 

هههها نآهههر نههها طم بی شرجهههاا ن:ههه  ار تتههها ی فیآوراع

 Dوشحهه  ش  وردهها :ن  611کسهه ا بهها ت بههت بههت شرسهههت نتی

گهههیص ش  شرهههن یو :ه 15 عهههاال  IU 611رههها ار  :دهههی 

ت شنهه  نآههر شرههن وردهها :ن نتیش  شرههن رو وردهها :ن شسههت، 

 ردهههاًنهاکهههارکیای فهههیآوراع و  ههههایورژگیبهههار ی ار 

شفهه شرر  ،بسههابیشرن کسهه احسههی آن شرجههاا  هههایورژگی

 هههایورژگیار فههیآوراع تغ::ههیی ار  Dغمظههت وردهها :ن 

 ار ندهههکسههه ا شرهههن رونههه   شهههابت حسهههی شرجهههاا نتی

 & Hanson)هانسههه ن و  د گهههی  ههههایپهههژوهر

Metzger, 2010) سههها ی بههها ار بیرسهههی شفههه شرر غسی

فینگی ار شهه:ی، شهه:ی شهههما  و  اسههت تهه   Dوردهها :ن 

  ی  شستا کا

 هههافیآوراع رو ع 28نگههه شری  گ رسهه  حآآههان  ههیشرههن 

 
 1- Aggregation  
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حسههی فههیآوراع  هههایورژگیتسها   بهه  تغ::ههی ار نههت 

  بهه ا ار فههیآوراع  D :ن بمهههت  :هه شن وردههاشهه ا نتههی

شرههن پژوهشههگیشن ارنهارههت  ا  انهه  ههی ن:هه   ابههت بههاقی

بهههت ش شی رش  D ش  وردههها :ن IU 251و IU 111 :ههه شن 

 هههای رههاا شهه ع پ:شههسهاابههیشی فیآوراع 1هههی ووهه ع

 اشان ا

 

  
  و در روز ده ) ( غير پروبيوتير و )الف( های شير مامادوی پروبيوتيرارزیابي یسي ) و د قواعد رهگد پذیرش ملي( هموهه -1شو  

 Dاز ویتاميد  IU 122-2های غل ت

 

 گیرینتیجه

ار شرههن تحآ:ههط، ههه   ش ههمی ت  :هه  شهه:یکاکا         

و ش هههی آن بهههی  Dشههه ع بههها وردههها :ن پیوب: ت:ههه  غسی

ندههار  شسههتا   اکد باسهه:م ا شسهه: وف:م ا  انی نهه ع

ههای  د هاو  اهه  کهت غمظترشه   :هیوبهی نشهان  هی

ش هههیی روی رشههه   :هیوبهههی ت:تارههههای  Dا :ن وردههه

بهها شفهه شرر  ،شهه:یکاکا   ن ششههدت شسههتا ش  سهه ری ارگههی

  ت:تارهههای D  ههان  انهه   ار غمظههت  ابههت ش  وردهها :ن 

های پیوب: ت:ههه  شههه:یکاکا  ، بتع:هههت  :هیوشرگان:سههها

ش   وشفهه شرر پ:هه ش کههیا  ≥p) (0.05اشر هه ر   عسههیبت

 pH :هه شن  ،نگههه شریسهه ری ارگههی بهها شفهه شرر   ههان 

کاهر و شسه: ردت شفه شرر رافهتا هتلسه:ن بها نگهه شری 

 شهه  و  ۀت:تارهههای شهه:یکاکا  ،  :هه شن  ههاا ۀرو اع 

 یبی ار شنه شس غ:هی پیوب: ت:ه  تغ::هیی نشهان نه شا، ار 

حهها ی کههت ت:تارهههای شهه:یکاکا  ی پیوب: ت:هه  شفهه شرر 

 شهه  و  یبههی نشههان  ۀار  ههاا ≥p) (0.05 اشری عسههی

 و ع ت:تارههههههای شههههه:یکاکا  یاشاا  انههههه گاری اع ر

 رسههه  ردتواشر  عسههی پیوب: ت:هه   سجههی بههت شفهه شرر

شفهه شرر رغا بههت ،ت:تارههها شهه ، ش هها  انهه گاری اع رو ع

ت:تارههههای شههه:یکاکا  ی غ:هههی  ۀنههها :  ار ورسهههه  رد

سهه   نشهه ا  ≥p) (0.05اشری پیوب: ت:هه ، ت ههاو   عسههی

 :ههههه شن شکس: شسههههه: ن ت:تارههههههای شههههه:یکاکا  ی 

با ههاتی ش   ≥p) (0.05 اشریهر  عسههیپیوب: ت:هه  بههت شهه

شنهه شس غ:ههی پیوب: ت:هه   :هه شن شکس: شسهه: ن ت:تارهههای 

 ب اع شستا

شر رههابی حسههی طعهها، رنهه ، قهه شص و پهه ریش کمههی       

ت:هه  ت:تارهههای شهه:یکاکا  ی پیوب: ت:هه  و غ:ههی پیوب: 

 :هههان  ≥p) (0.05اشر ت هههاو   عسهههین ههه ا حهههاکی ش  

مههی ت:تارهههای شی کههت پهه ریش کگ نههتبت ، ت:تارهاسههت

شهه:یکاکا  ی پیوب: ت:هه  و غ:ههی پیوب: ت:هه   ابههت بهه اع 

4
4.2
4.4
4.6
4.8

5
0

300IU

400IU500IU

600IU

ب

Flavour

Consistency

Color

Total score

4

4.5

5
0

300IU

400IU500IU

600IU

الف

Flavour

Consistency

Color

Total score

 1- Serving 
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 هههای آ   ن  جت وههتبهها ت بههت بههت  ،شسههتا بسههابیشرن

 روی ت:تارهههههههای شهههههه:یکاکا  ، ت  :هههههه  شهههههه:ی

 بهههت  Dشههه ع بههها وردههها :ن کاکههها  ی پیوب: ت:ههه  غسی

  D ت:تههار بهها ب:شههدیرن غمظههت وردهها :ن IU 611 :هه شن 

کاکا   ت  هه:ت بههت  سظهه ر ت  :هه  تجههاری شنهه شس شهه:ی

 گیااا ی
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Abstract 

Dairy products, due to high daily consumption among the people as a carrier of beneficial 

compounds and probiotics can be the first option for enrichment. In this study, the production of 

beneficial products was investigated in cocoa milk containing vitamin D3 at four levels (IU 0, 

IU 300, IU 400, IU 500 and IU 600) with probiotic Lactobacillus acidophilus (108 CFU / ml). 

The results showed that the use of vitamin D3 even at a concentration of 600 IU had no 

significant effect (p> 0.05) on the microbial growth of cocoa milk treatments. The results of 

physicochemical tests showed that the pH decreased and the acidity increased (p≤0.05). 

However, other physicochemical parameters such as dry matter percentage and fat content of 

treatments did not show significant changes (p> 0.05). However, the viscosity of probiotic milk 

cocoa treatments reached 8.46 milliseconds on the tenth day. Sensitivity to oxidation of the 

treatments did not show a significant change (p> 0.05) due to the high level of saturated fatty 

acids in milk, however, probiotic treatments had a higher peroxide index on the tenth day. The 

results of sensory evaluation showed that enrichment of probiotic and non-probiotic milk cocoa 

treatments with vitamin D3 had no significant effect. According to the results of tests performed 

on cocoa milk treatments, the production of probiotic milk fortified with vitamin D3 in the 

amount of 600 IU was introduced as the superior treatment. 

 

Keywords: Cocoa milk, Vitamin D, Probiotics, Oxidation, Functional 
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