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 چکیده

تها  شهوددي( اضهاهه مهکيدلاکتي)اسه عطهروعم  مولهد یههایبهاکتربهه نن است کهه  يدرصد چرب 74تا  14 یترش حاوخامه

 گهراديدرجهه سهادت 0 یسهاعت در دمها 10حهدالز بهه مهدت  عیهدهو  خامهه ل هز از توز نیهنهد  انک جهادیا يبو و عم  خاص

بها  ترش پروبيوتيهکخامهه ديهتول امکهان بررسهي پهووه  نیها از ههد   شهوديو سپس به بازار عرضه مه شوديم یدگهدار

لاکتوباسههيلو  هههای پروبيههوتيکي )ق باکتریيههتحق نیهها در  اسههتمالتودکسههترین هههای پروبيوتيههک و اهههزودن باکتری

 اههزوده درصهد چربهي 14ترش بها خامهه ونيبهه هرمولاسه (بيفيهدیو  بيفيهدوباکتریو ، کهازیيلاکتوباسهيلو  ، اسهيدوهيلو 

ترش )خامهه T2( مربهو  بهه تيمهار Pa.s 2144) بالهاترین ویسهکوزیتهریولهوییکي خامهه بررسهي گردیهد   ههایویوگيو  شد

شههاهد )بههدون  ۀدمودهه در (Pa.s 2/4)ممههاد   کمتههرین مقههدار ویسههکوزیته کهدرصههورتيدرصههد مالتودکسههترین( بههود  1حههاوی 

رهتهار رليهق شهودده بها بهرش  هادمودههتمها  دتهای  نزمهون رهتهار جریهان ددهان داد کهه   دیده شدمالتودکسترین و باکتری( 

 هههایویوگي ازدظههررا بههرازش کههرد   ترشخامهههرهتههار جریههان  هههایداده خوبيبهههکاریهها    مههد  ریولههوییکيداشههتند

شههامز بههاکتری و مالتودکسههترین، مههدو  شخيههره بيدههتر از مههدو  اهههت بههود  بههين  هایدمودهههویسکوالاسههتيک ديههز در تمههامي 

ریولههوییکي مدههاهده  هههایویوگي ازلحهها  (P>0.05) داریممنههيتفههاوت  هههاباکتریميههزان اهههزودن مالتودکسههترین و دههو  
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متتتتفولا   یپیتتدا کتتترد کتتته حتتتاو تتتوانیمتتعملگتترا 

 Williams, 2010, Raeisi et) هستتتندپروبیوتیتت  

al., 2018)شتتتده توستتت  . بتتتر استتتاف تعریتتت  ارا ه

هتتتتای پروبیوتیتتتتت  دانشتتتتمندان و مت،،تتتتان، باکتری

هستتتتند کتتتته پتتتت  از  یاهای زنتتتدهمی روارگانیستتتت

 یم یتتتد هتتایاثرو  شتتوندمتتیمتتتفر ، در روده ستتاک  

اکثتتتر گذارنتتتد. می یستتتتلامتی انتتتتسان بتتتر اتتتا بتتتر

 و هالوفیلاکتوباستتتهتتتای پروبیوتیتتت  شتتتامل باکتری

. (Raeisi, 2012) هستتتتتتند هاومیدوباکتریتتتتت یب

هتتتای گتتترم باکتری هاومیدوباکتریتتت یبو لاکتوباستتتیلوف 

استتیدلاکتی  هستتتند کتته ب تت  ۀ دکننتتدیتولمثبتتت 

انستتتان و حیوانتتتا  را  ۀاز فلتتتور طبیعتتتی رود یاعمتتتده

مطالعتتتا  نشتتتان . (Fuller, 2012)دهنتتتد تشتتت یل می

مواتب کتتاه  لاکتتتوز،  هتایبتاکترداده است کته ایت  

 ,.Afshar et al) شتتودیمتتکلتتتستروز و فشتتاروون 

 ۀبتتتگر ، رود ۀاز ستتترطان رودهتتا ایتت  بتتاکتری. (2020

هتتتا، ای، ع ونتاز الت ابتتتتا  روده و از کوچتتتت  و کبتتتتد

هتتای م تتر استتت از حتتتاد و از رشتتد و ت ثیتتر باکتری

 ۀستتامانو مواتتب ب بتتود و ت،ویتتت  کننتتدیمتت یالتتوگیر

و بتته گتتوارش، اتذو متواد معتدنی و  شتوندمتیایمنتی 

 .(Rao & Rao, 2016) کننتدیمتکمت   ها یتامیو

 را بتازار در مواتود یت وتیپروب هتایفراورده اغلتب      

 آگتاه کنندگانمفتر  و دهنتدیمت ل یتشت ا یتلبن گروه

 بته هتایت وتیپروب افتگودن بتا هکت هستتند ،تیح،  یا به

 از تواننتدمی زمتانهت طوربته ر،یشت یریتت م متفتولا 

 مثبتتت اثتتر و هتتایتت وتیپروب ب تت  یستتلامت وتتوا 

 ,Amirbozorgi et al., 2016)شتوند  منتدب ره ریتت م

Quigley, 2019). غتتتذایی ۀمتتتادمتعتتتددی از  عوامتتتل 

 میتگان پتروتئی ، نتو  و غلظتت چربتی، میتگان نظیتر

 بتتازدهی و فعالیتتت بتتر دنتتتوانمی pHو  کربوهیتتدرا 

متفتتولا  ت میتتری د. نباشتت تاثیرگتتذار هتتا یوتیپروب

 و ست ت ماستت نوشتیدنی، دوغ، ماستت پنیتر،شیر مثتل 

 و چربتتی بتتدون شتتیر ترش،وامتته بستتتنی،، هتتت زده

 گگینته ب تتری  کتره و دوغ از آمدهدستتبه هاینوشتیدنی

 هستتتتتتند پروبیوتیتتتتت  افتتتتتگودن بتتتتترای
(Charalampopoulos & Rastall, 2009, 

 

Shafizadeh et al., 2020). 

 ۀوامتت ت میتتر از کتته استتت لبنتتی ایفتتراورده ترشوامتته

 تولیدکننتتده استتیدلاکتی  یهتتایبتتاکتر توستت  معمتتولی،

 ایتت  متتگه و طعتتت .شتتودمتتی تولیتتد( معمتتولی) وامتته در

 حتتاوی وامتته نتتو  ایتت  .استتت ملتتایت تتترش وامتته، نتتو 

ر د .(Jervis et al., 2014) استتت درصتتد چربتتی 31-21

شتتود دارنتتده استتت اده نمینگهترش، از متتاده تولیتتد وامتته

بندی آن و دلیتتل مانتتدگاری ایتت  متفتتوز، نتتو  بستتته

غتتذا، انتتوا  پی  ۀتتتوان در ت یتتاستتت. از ایتت  وامتته می

وعتتتده استتتت اده کتتترد و آن را بتتته همتتته میتتتاناردور و 

شتوند. ای ت یته میکته بتا پنیتر وامتهافگود هایی شیرینی

ترش بتته انتتوا  ستتوا، ستتالاد، شتتیرینی و افتتگودن وامتته

در وامته تترش دهتد. دسر، طعمتی مت تاو  بته آن تا می

تتا شت  متاه بعتد از تتاریخ  ،یبندصور  باز نشدن بستته

تولیتتد و در دمتتای متتتی  یتتا ی  تتاز رابتتل نگ تتداری 

تتتر ترش، ب بندی وامتتهاستتت. پتت  از بتتاز شتتدن بستتته

 .است که ای  متفوز ظر  سه روز مفر  شود

ی استتتت اتتتذو کننتتتدۀ پتتتودر  یمالتودکستتتتر      

استیدی  هیتدرولیگمتگه کته متفتوز بتی و س ید، رطوبت

 معمولتتاً DE))5 یتتا آنتتگیت نشاستتته بتتا عتتدد دکستتتروز

 ایمتتاده  یطورکلبتتهمالتودکستتتری   .استتت 31کمتتتر از 

بتترای افتتگای  حجتتت و استتت رتتوام دهنتتده یتتا پرکننتتده 

 شتتتوداستتتت اده می متتتواد غتتتذایی فتتترآوری شتتتده

(Eliasson, 2004) رتتتتتتدر  رتتتتتتوام دهنتتتتتتدگی .

استتت کتته  یاشتتب هها ناشتتی از ایجتتاد مالتودکستتتری 

هتتتتای هیتتتتدروبنی بتتتتی  زنجیره یونتتتتدهایپتوستتتت  

شتتود و رادراستتت متتواد را بتته دام هیتتدروکربنی ح تت  می

در برابتر شترای   آن تاح ت   منجتر بته درنتیجتهو  اندازد

1- Dextrose Equivalent  
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    هایویوگي بر پروبيوتيک هایزمان مالتودکسترین و باکتریبررسي تأثير ه 

و نیتگ بته   کرشتدههتای . بته ستبب وییگیشتودنامساعد 

 طوربتتهامتتروزه مالتودکستتتری   ،ریمتتت پتتایی  دلیتتل 

رتتوام دهنتتدگی و پتتر کتتردن در  منظتتوربتتهگستتترده 

 Hadnađev et)شتتود م تلتت  استتت اده می هتتاییفناور

al., 2011). 

هتتتتای باکتری افتتتتگودنبتتتتا  ارستتتتان–ایلمتتتتاز       

بی یتتدوباکتریوم لتتاکتی ، لاکتوباستتیلوف استتیدوفیلوف 

ت میتتر شتتده بتته  ۀوامتتبتته  رامنوستتوف لاکتوباستتیلوف و

 لاکتوباستتیلوف استتیدوفیلوفایتت  نتیجتته رستتیدند کتته 

 ۀر ولتتوبی در وامتت هتتایوییگیباعتتت ت ییتتر بافتتت و 

 . علتتاوه(Yilmaz-Ersan, 2013) شتتودت میتتر شتتده می

 پروبیوتیت  کته استت داده نشتان ربلتی مطالعتا  ای ، بر

استتیدهای  مش فتتا  بتتافتی و حستتی ت ییتتر بتته رتتادر

 ,.Eliasson, 2004, Hadnađev et al) شتتودچتترو می

2011, Long et al., 2012) تولیتتتتد بنتتتتابرای ،؛ 

 ازاملتته م یتتد وتتوا  دلیتتل بتته پروبیوتیتت  متفتتولا 

 یهتتتا یوتیبیپتتتر و پروبیوتیتتت  هایمی روارگانیستتتت

 اهمیتتتت وامتتته چربتتتی کتتتاه  هم نتتتی  و طبیعتتتی

 م،التتتا . (Biglarian et al., 2021) دارد ایویتتتیه

 غتتتذاهای در پروبیوتیتتت  از مورداستتتت اده در زیتتتادی

 Musiy et al., 2021, Dawod et)دارد  واتتود لبنتتی

al., 2021) ،هتتتایوییگی و ترشوامتتته متتتورد در امتتتا 

 ایتت  از هتتد  متتتدود استتت. مطالعتتا  ،آن ر ولتتوبی ی

 چتتتروکت پروبیوتیتتت  ترشوامتتته تولیتتتد ،مطالعتتته

 هتتتایوییگی بررستتتی و بتتتا مالتودکستتتتری  شتتتدهت یه

 بتتاارزش یمتفتتولۀ ت یتت متتوردنظر بتترای ر ولتتوبی ی

 .است کنندگانمفر  برای بالا غذایی

 

 هاو روشمواد 

 خامه دیو تول هیروش ته

درصتتد  1/5شتتیر  درصتتد، 21 ۀبتترای تولیتتد وامتت      

)شترکت پگتاه، درصتد  31 ۀ)شرکت پگاه، ایتران( بتا وامت

مفترفی بتته ایتت   ۀوامتت هتتایوییگی. م لتتو  شتد ایتران(

رابتتل  ۀاستتیدیت، درصتتد 31 یچربتتصتتور  بتتود: میتتگان 

استتتتیدلاکتی  و  برحستتتتبدرصتتتتد  51/1 کتتتتردنتیتر

7/6pH= .  یهتتایآلتتودگم لتتو  حاصتتل بتترای حتتذ 

گراد دراتتتته ستتتتانتی 01-01احتمتتتتالی در دمتتتتای 

 بتته هتتایبتتاکترافتتگودن  منظوربتته پتت  از آنو  پاستتتوریگه

 ونت گراد دراته ستانتی 31دری،ته  تتا دمتای  21مد  

ابتتتدا م لتتو  بتتاکتری  ،ترشوامتته ۀبتترای ت یتتشتتد. 

  لاکتوباستتیلوف کتتاز ی بتتا  لاکتوباستتیلوف استتیدوفیلوف

بی یتتتدوباکتریوم  بتتتا لاکتوباستتتیلوف استتتیدوفیلوف  و

بته  ، ایتران(زیستت ت میتر بنیتاندان شترکت ) بی یدوم

افتگودن  یبترا شتد.از مرحلته ربتل تل،تی   شدهیهت  ۀوام

استتتتارتر ماستتتت کتتته  یهتتتاباکتریابتتتتدا  ،هتتتاباکتری

رتترار    تتازیتتترش کننتتده هستتتند ا تتافه و در  عنوانبتته

 .برستتد گرادیستتانتدراتته  4آن بتته  یتتتا دمتتا شتتد داده

و در ان وبتاتور   یبته وامته تل،ت هتایبتاکترم لو  سپ  

ستتاعت  53بتته متتد   گرادیستتانتدراتته  37 یدر دمتتا

 منظوربتته . برستتد  4.8-4.6بتته  pH ی شتتد تتتانگ تتدار

 4در دمتتای  هاوامتته،  pHآمتتدن  تریی پتتاالتتوگیری از 

م،تتدار در ی  تتاز رتترار داده شتتد.  گرادیستتانتدراتته 

 1×851حتتاوی و گتترم  5افتتگودن م لتتو  پروبیوتیتت  

 م،تتادیر ،در مرحلتته بعتتدبتتود.  (Log CFU/gr)کلنتتی 

متتالتو دکستتتری  )پیشتتگامان  ۀدارکننتتدیپام تل تتی از 

)در ا تتافه و هتتت زده شتتد  ترشوامتتهبتته شتتیمی، ایتتران( 

 توستت  بتت  متتاری( تتتا  گرادیستتانتدراتته  11دمتتای 

 یدارکننتتتتتده در آن بتتتتته وتتتتتوبی حتتتتتل شتتتتتود.پا
دراتتتتته  61 یموبنیگاستتتتیون وامتتتتته در دمتتتتتاوه

 511فشتتار تتتتتپتتت  از پاستوریگاستتیون،  گرادستتانتی

شتتد.  ااتترا( دانمتتار  ،APV موبنتتایگر )شتترکتوبتار بتتا ه

دنبتتاز ر ولتتوبی ی بتته شتتر  زیتتر  یهتتاآزمون ،در انت تتا

ه  در در ایتتت  پتتتیو موردبررستتتی. مت یرهتتتای شتتتدند

.ندا شدهدادهنشان  5ادوز 
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 پووه در این  موردبررسي ترشخامهتيمارهای  -2جدو  

Table 1- Sour cream treatments studied in this research 
 کد تيمارها

Treatment Code 
 ترشخامهتيمارهای 

Sour cream treatments 

C 
 شاهد() یباکترفاقد مالتودکسترین و  ترشخامه

Sour cream free of maltodextrin and bacteria (control) 

T1 
 درصد مالتودکسترین 1حاوی  ترشخامه

Sour cream contains 1% maltodextrin 

T2 
 درصد مالتودکسترین 2حاوی  ترشخامه

Sour cream contains 2% maltodextrin 

T3 
 لاکتوباسیلوس کازئی با   لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس حاوی ترکیب ترشخامه

Sour cream contains a combination of Lactobacillus acidophilus with Lactobacillus casei 

T4 
 بیفیدوباکتریوم بیفیدومبا  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس حاوی ترکیب ترشخامه

Sour cream contains a combination of Lactobacillus acidophilus with Bifidobacterium bifidum 

T5 

 لاکتوباسیلوس کازئیبا  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس درصد مالتودکسترین و ترکیب 1 یحاو ترشخامه
Sour creamai contning 1% maltodextrin and a combination of Lactobacillus acidophilus with 

Lactobacillus casei 

T6 

 لاکتوباسیلوس کازئی  با  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس درصد مالتودکسترین و ترکیب 2 یحاو ترشخامه
Sour cream contains 2% maltodextrin and a combination of Lactobacillus acidophilus with Lactobacillus 

casei 

T7 

 بیفیدوباکتریوم بیفیدوم  با  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس درصد مالتودکسترین و ترکیب 1حاوی  ترشخامه
Sour cream contains 1% maltodextrin and a combination of Lactobacillus acidophilus with 

Bifidobacterium bifidum 

T8 

 بیفیدوباکتریوم بیفیدوم با   لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسدرصد مالتودکسترین و ترکیب  2حاوی  ترشخامه
Sour cream contains 2% maltodextrin and a combination of Lactobacillus acidophilus with 

Bifidobacterium bifidum 

 

 های رئولوژیکیآزمون

ر ولتتتوبی ی توستتت  دستتتتگاه ر تتتومتر  یهتتتاآزمون      

MCR301  ستتاوت شتترکتAnton Paar  اتتتری ، بتتتا

شتتد.  ااتترا 21 دمتتایدر  5استتت اده از دو صتت ته متتوازی

شتتامل آزمتتون ر ولتتوبی ی پایتتا )آزمتتون  هتتاآزمونایتت  

 2نوستتانی )روبتت  کتترن ، یهتتاآزمونرفتتتار اریتتان( و 

) et alLong ,. ( بودنتد4و روبت  دمتا ،3روبت  فرکتان 

2012). 

 آزمون رفتار جریان اجرایشرایط 

و  متتتریلتتیم 5صتت تا   ۀدر ایتت  آزمتتون فاصتتل       

بتتتود. ایتتت   s 411-11/1-1بتتترش ستتترعت متتتتدوده 

بتترای رستتت نمودارهتتای اریتتانی )ویستت وزیته  هتتاآزمون

دن کتتربتترش( و مشتت    ستترعتدر برابتتر  1ظتتاهری

  منظوربتته. ندشتتد ااتترات ییتترا  ویستت وزیته ظتتاهری 

 

تعیتتی  متتدز مناستتب بتترای توصتتی  رفتتتار اریتتانی، 

بتتر  8و کار تتا 7، رتتانون تتتوان6هرشتتل بتتال لی یهامتتدز

تجربتتی بتترازش داده شتتد و پارامترهتتای متتدز  یهتتاداده

 تعیی  گردید. هانمونه ۀمذکور برای کلی

 مدل قانون توان

رفتتار  ییگتو یپمتدز  تتری یجرامدز رتانون تتوان       

از  ینوعبتته هامتتدزو ستتایر  استتتستتیالا  غیتتر نیتتوتنی 

بتتی   ۀرابطتت ،. در ایتت  متتدزاندشتتدهایتت  متتدز مشتتت  

زیتتر بیتتان  صتتور بهتتتن  برشتتی و ستترعت برشتتی 

 .(5 رابطه) شودیم

(5)                           
 

 ،در آنکه 

  =  برشتتیتتتن (Pa،)   = یبرشتتستترعت (1-s) ،K=  

 

 

n K

1- Parallel plate 2- Strain sweep 

3- Frequency sweep 4- Temperature sweep 

5- Apparent viscosity 6- Herschel- Bulkley 

7- Power law 8- Carreau 
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n) تتتریب رتتتوام 
sPa.)و  ؛n  = شتتتاو  رفتتتتار اریتتتان

میتتگان  nستتیاز و  ۀگرگتتی ویستت وزیتب، K. )بتتدون بعتتد(

. دهتدیمتنگدی ی رفتار سیاز بته ستیاز نیتوتنی را نشتان 

 K ،درنتیجتتهاستتت و  5برابتتر بتتا  n ،در ستتیالا  نیتتوتنی

 کتهیدرحال ،وواهتد بتودوارعتی ستیاز  ۀبیانگر ویست وزیت

باشتد،  5کمتتر از  nدر مورد ستیالا  غیتر نیوتتونی، اگتر 

و  )سودوپلاستتتتی ( ستتتیاز رریتتت  شتتتونده بتتتا بتتترش

 باشتد، ستیاز غلتی  شتونده بتا بترش 5چنان ه بیشتتر از 

 شتتیب ،در ایتت  ستتیالا شتتود. گ تتته متتی )دایلاتانتتت(

منتنی تتن  بترش در برابتر سترعت بترش ثابتت نیستت 

برشتتی م تلتت ، م،تتادیر مت تتاوتی از  یهاستترعتو در 

بتترای ستتیالا   ،بنتتابرای ؛ دیتتآیمتتویستت وزیته بتته دستتت 

اتتت ظتتاهری یتتا رتتوام وغیتتر نیوتتتونی از اصتتطلا  لگ

 ,.Norton et al., 2010, Razi et al) شتودیمتاستت اده 

2019). 

 مدل هرشل بالکلی

در ستتتیالاتی کتتته رفتتتتار سودوپلاستتتتی  از وتتتود       

( بتتی  صتت ر و یتت  n، شتتاو  اریتتان )دهنتتدیمتتنشتتان 

کتته علتتاوه بتتر رفتتتار ستتیالا   یتتتریکلتت رابطتتهاستتت. 

ویستت وز مستتت،ل از زمتتان )سودوپلاستتتی  و دایلاتانتتت( 

، متتدز دهتتدیمتترفتتتار ستتیالا  پلاستتتی  را نیتتگ نشتتان 

 استتت کتته در آن شتتاو ( 2 رابطتته)هرشتتل بتتال لی 

( 5 رابطتته)رتتانون تتتوان  رابطتته( بتته 0تتتن  تستتلیت )

 :شودیمافگوده 

(2)                              

 ،در آنکه 

0  =تتتن  اولیتته یتتا تتتن  تستتلیت (Pa) Fischer & (

Windhab, 2011, Razi et al., 2020). 

 مدل کارئا

استتت اده ایتت  متتدز بیشتتتر در وفتتو  ستتیالاتی      

برشتتی کتتت و زیتتاد، وفوصتتیا   ۀکتته در دامنتتشتتود متتی

آن بته شتر  زیتر  رابطتهو  گیتردمیرترار  تتاثیرتتت  آن ا

 :(3 رابطه) است

𝜂𝑎=𝜂∞ + (𝜂0−𝜂∞/(1+(𝜆𝑐𝛾) 2)m)                      )3(  
 

 ،که درآن

λc =استتتراحت پلیمتتر متترتب  بتتا زمتتان  زمتتانی یهتتاثابت

=  𝜂0 و ∞𝜂و  ؛تتتتتوان بتتتتدون بعتتتتد =m، در متلتتتتوز

و  ن ایتتتیببرشتتی  یهاستترعتویستت وزیته متلتتوز در 

 .(Mandala et al., 2004) هستندص ر 

 نوسانی یهاآزمون اجرایشرایط 

-5111کتترن   ۀآزمتتون روبتت  کتترن  در متتتدود     

 ۀتعیتتتتتتی  متتتتتتتدود منظوربتتتتتتهدرصتتتتتتد  111/1

 یهتتاآزمون، زیتترا صتتور  گرفتتتویس والاستتتی  وطتتی 

ویس والاستتتی  زمتتانی ارزشتتمند و رابتتل ت ستتیر وواهنتتد 

 شتتوند ااتتراویس والاستتتی  وطتتی  ۀبتتود کتته در متتتدود

(Shabani et al., 2018).  آزمتتون روبتت  فرکتتان  در

هرتتتتگ و بتتتا اعمتتتاز  115/1-511فرکتتتان   ۀمتتتتدود

درصتتد در متتتدوده ویس والاستتتی   1/1کتترن  ثابتتت 

 .شد ااراوطی 

دراتته  41تتتا  1دمتتایی  ۀآزمتتون روبتت  دمتتا در متتتدود 

هرتتتتگ و ناحیتتته وطتتتی  5، در فرکتتتان  گرادیستتتانت

هتتا متتدوزویس والاستتتی  انجتتام پتتذیرفت و ت ییتترا  

 دما گگارش شد. تاثیرالاستی  و ویس وز تتت 

 هادادهوتحلیل تجزیه

انتتترا  استتتاندارد  ±نتتتایج بتتر استتاف میتتانگی       

ز هتتا بتتا استتت اده ادار میانگی گتتگارش شتتد. ت تتاو  معنتتی

افتتتتگار در نرم (ANOVA) دوطرفتتتته واریتتتتان  آنتتتتالیگ

SPSS 18 ستتتتتط   11/1داری در ستتتتط  معنتتتتتی(

ای چنتتد دامنتته آزمتتونشتتد.  اعلتتام( درصتتد 01اطمینتتان 

دار بتتودن ت تتاو  بتتی  تعیتتی  معنتتی منظتتوربتتهدان تت  

سته ت ترار  درهتا . تمتامی آزمونشتد کارگرفتتهبهتیمارها 

 .اارا شدند

 

0 nk 
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 و بحثنتایج 

ر ولتتتوبی متتتواد غتتتذایی از دیتتتدگاه کی یتتتت متتتواد      

غتتذایی و دیتتدگاه م ندستتی فراینتتد متتواد غتتذایی اهمیتتت 

در ارزیتتابی کی یتتت  تتتوانمیاز ارزیتتابی ر ولتتوبی . دارد

بتتتافتی متتتواد غتتتذایی تتتتازه و فرمولتتته شتتتده، ارزیتتتابی 

 یهتتایافگودنتتمانتتدگاری متتواد غتتذایی و تعیتتی  اثتتر 

 بتتود و امولستتی ایرها بتتر ب هادهنتتدهم تلتت  ماننتتد رتتوام 

علتاوه بتر . کی یت و دلپذیری متواد غتذایی استت اده کترد

 متتد طولانیغتتذایی طتتی نگ تتداری  ۀایتت ، پایتتداری متتاد

 ایجتتاد دردهتتانو احساستتی کتته بافتتت متتواد غتتذایی 

ورده رتترار ارفتتتار ر ولتتوبی ی فتتر تتتاثیر، تتتتت کنتتدیمتت

وواهتتد  یایهیتتوپتتذیرش مشتتتری اهمیتتت  بتترایو  دارد

 Kasapis & Bannikova, 2017, Fischer et) داشتتت

al., 2009). تتتاثیربررستتی  منظوربتتهحا تتر،  ۀدر مطالعتت 

بتتتر کی یتتتت  هتتتا یوتیپروبافتتتگودن مالتودکستتتتری  و 

حاصتتتل،  ترشوامتتته یهانمونتتتهبتتتافتی و ر ولتتتوبی ی 

 .شد بررسی هانمونهر ولوبی  یهاییگیو

ظتتاهری و ستترعت برشتتی  ۀارتبتتا  بتتی  ویستت وزیت     

استتت. بتتا  شتتدهدادهنشتتان  5متتایونگ در شتت ل  یهانمونتته

ظتتاهری تمتتامی  ۀبتترش، ویستت وزیتستترعت افتتگای  

رفتتار رریت   هانمونتهو تمتام  ه استتکاه  یافتت هانمونه

. میتتتگان کتتتاه  نتتتداهنشتتتان داد 5شتتتونده بتتتا بتتترش

برشتتی رابطتته مستتت،یت  ستترعتویستت وزیته بتتا افتتگای  

 را  منجتتر  پیوستتتگیهتدر امولستتیون غلتتی ، بتته  دارد.

از  را  تجمتتع یافتتته  یبعدستتهشتتب ه  یریگشتت لبتته 

. بتتا ایجتتاد نیتتروی برشتتی روی امولستتیون،  را  شتتودمتتی

و  شتتوندمتتیت ریتتب  رونتتدهپی  صتتور بهتجمتتع یافتتته 

. ایت  امتر ابتدییمم،اومت امولستیون بته اریتان کتاه  

ظتتاهری امولستتیون طتتی  ۀمواتتب کتتاه  ویستت وزیت

 طورهمتتان. (Korhonen et al., 2000) شتتودیمتتزمتتان 

 یهاستتترعتدر  شتتتود،مشتتتاهده می 5کتتته در شتتت ل 

کتتاه   ستترعتبهظتتاهری  ۀبرشتتی پتتایی ، ویستت وزیت

رونتتد کتتاه  بالتتاتر  یهاستترعتدر  کتتهدرحالی، یابتتدمتتی

استتت کتته  آنایتت  امتتر دلیتتل . استتتویستت وزیته آهستتته 

غلبته  بترای موردنیتازبا افگای  سترعت برشتی بته میتگان 

حرکتتت براونتتی،  را  امولستتیون بیشتتتر در ا تتت  بتتر

و م،اومتتت کمتتتری  گیرنتتدمتتیحرکتتت اریتتان رتترار 

نسبت به اریان یتافت  وواهنتد داشتت کته ایت  مستئله 

  & Chanamai) شتتودیمتتستتبب کتتاه  ویستت وزیته 
 

McClements, 2000, Ghorbani‐HasanSaraei et  

al., 2019) . ترشوامتته یهانمونتتهاثتتر رریتت  شتتوندگی 

در  هتاپمپبا افتگای  سترعت برشتی در افتگای  کتارایی 

. ابوال  تتتتلی و هم تتتتاران اهمیتتتتت دارد هاکاروانتتتته

(Aboulfazli et al., 2015)  در بررستتتتی بستتتتتنی

 ومیدوباکتریتت یبپروبیوتیتت  تولیتتد شتتده توستت  زانتتتان و 

بترش، ویست وزیته  سترعتگگارش دادنتد کته بتا افتگای  

و  مانتتدالا. یابتتدمتتیکتتاه   هانمونتتهظتتاهری تمتتامی 

افتتگودن  در بررستتی (Mandala et al., 2004هم تتاران )

 یحتتاو یدبتته ستت  ستت  دانتته ورنتتووصتتمز زانتتتان و 

یوتیت  مشتاهده کردنتد کته بتا افتگای  پروب یهتایباکتر

کتتاه   ستت  ستت یدظتاهری  ۀبتترش، ویستت وزیت سترعت

نشتتان داد تیمارهتتای حتتاوی هتتا بررستتی. نتتتایج یابتتدمتتی

 دهنتتددستتت متتیبتتهبالتتاتری  ۀمالتودکستتتری  ویستت وزیت

داری بتر میتگان اثتر معنتی هتایبتاکتردر صورتی که نتو  

 Pa.s) بالتتاتری  ویستت وزیته .دهتتدنمتتیویستت وزیته نشتتان 

 2ترش حتتتاوی )وامتتته T2( مربتتتو  بتتته تیمتتتار 5211

در صتتورتی کتته کمتتتری   استتتدرصتتد مالتودکستتتری ( 

شتتتتاهد )بتتتتدون  ۀنمونتتتت درم،تتتتدار ویستتتت وزیته 

دیتتتده  Pa.s 5/1مالتودکستتتتری  و بتتتاکتری( و معتتتادز 

 .شده است

 1- Shear thinning  
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 با اهزای  سرعت برشي ترشخامه هایدمودهتغييرات ویسکوزیته ظاهری  -2شکز 

Figure 1 - Changes in the apparent viscosity of sour cream samples with increasing shear rate 

 

     

 تتتتن  ۀ، رابطتتتشتتتودیمتتتکتتته مشتتتاهده  طورهمتتتان

بنتتتابرای   استتتت و غیروطتتتیستتترعت برشتتتی  -برشتتتی

در گتتروه ستتیالا  غیتتر نیوتتتونی  ترشوامتته یهانمونتته

بتته دلیتتل کتتاه   ،. از طرفتتیشتتوندیمتت یبنتتدطب،ه

ظتتتاهری بتتتا افتتتگای  ستتترعت برشتتتی،  ۀویستتت وزیت

رفتتار رریت  شتونده بتا بترش دارنتد.  ترشوامه یهانمونه

، ترشوامتته یهانمونتتهتعیتتی  رفتتتار اریتتان  منظوربتته

رتانون تتوان یتا استتوالد و هرشتل بتال لی بترای  یهامدز

تتتن  برشتتی در م،ابتتل ستترعت برشتتی  یهتتادادهبتترازش 

بتته دلیتتل دارا بتتودن  م،ایستته شتتدند. متتدز کار تتا تتتوان

رتادر  یتترمناستب طوربته( بالتاتر، 2R)  ریب همبستتگی

 .بود ترشوامه یهانمونهرفتار اریان  ییگو یپبه 

شاو  رفتتار اریتان، شاوفتی استت کته چگتونگی      

و م،تتادیر آن در  کنتتدیمتترفتتتار متتاده غتتذایی را مشتت   

، در = 5nدر ستیالا  نیتوتنی . استت 5صت ر تتا  ۀمتتدود

 )رریتت  شتتونده بتتا بتترش( پلاستتتی  ستتیالا  ستتودو

5> n>1   غلتتتی  شتتتونده بتتتا  دایلاتانتتتتو در ستتتیالا(

 ،هتتادادهبتتا متاستتبه از طریتت   .استتت< n 5 ،بتترش(

استت کمتتر از یت   هانمونتهشاو  رفتتار اریتان همته 

پلاستتتی  ورفتتتار سود ترشوامتتههای بنتتابرای  نمونتته و

 تترانتدی  رفتتار اریتان پتایی  هانمونتهدر تمامی دارند. 

رفتتتار رریتت  شتتوندگی بتتا  ۀدهندنشتتانبتتود کتته  از یتت 

پتتارامتر  ی تتترم تبرشتتی صتت ر  ۀویستت وزیت .بتترش استتت

در  شتتدهگگارش. مطتتاب  نتتتایج استتتدر متتدوز کار تتا 

بته دلیتل ف،تدان مالتودکستتری   شتاهد ۀنمونت ، 2ادوز 

را در ستتترعت بالتتتاتری  م،تتتدار ویستتت وزیته  و بتتتاکتری،

(. ایتت  نتتتایج بیتتانگر pa.s81/26) برشتتی صتت ر داشتتت

برشتتی  یهاستترعتشتتاهد در  ۀالتتای نمونتتم،اومتتت ب

بتتر  یداریمعنتت. اثتتر نتتو  بتتاکتری اثتتر استتتپتتایی  

 یهتتایبتتاکتری  بتتبرشتتی نشتتان نتتداد.  ۀویستت وزیت

ویستتت وزیته  ازلتتتتا  یداریمعنتتتاوتلتتتا   گونتتتاگون،

افتتتتگودن  کتتتتهیدرصتتتتورتبرشتتتتی مشتتتتاهده نشتتتتد 

 برشی شد. ۀمالتودکستری  باعت کاه  ویس وزیت
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 یهاداده برازش از حاصز نمدهدستبه یپارامترها مختلف؛ یهامد  با جریان رهتار یهاداده برازش از حاصز ت يين ضریب -1جدو  

 کاریا مد  با جریان رهتار

Table 2- Coefficient of correlation obtained from fitting flow behavior data with different models; Parameters 

obtained from fitting flow behavior data with Carreau model 

 تيمارها
Treatments 

 شده برازش ریولوییکي مختلف یهامد 
Different fitted rheological models 

 کاریا مد  به مربو  یپارامترها
Parameters related to the Carreau model 

 استوالد
Ostwald 

 هرشز بالکلي
Herschel–

Bulkley 

 کاریا
Carreau 

(Pa.s) 0 M 

C 0.997 0.997 0.998 23.865 0.403 

T1 0.903 0.805 0.834 1.036 0.344 

T2 0.154 0.871 0.991 1.641 0.435 

T3 0.028 0.527 0.990 10.282 0.537 

T4 0.683 0.884 0.892 4.789 0.365 

T5 0.229 0.805 0.937 2.443 0.411 

T6 0.721 0.805 0.987 3.538 0.502 

T7 0.495 0.914 0.921 7.252 0.342 

T8 0.797 0.956 0.950 9.239 0.464 

 

ویس والاستتتتی   یهتتتاییگتتتیوتعیتتتی   منظوربتتته     

شتتتده در ایتتت  تت،یتتت ، از ترش ت یهوامتتته یهانمونتتته

. (2)شت ل  آزمون نوستانی روبت  فرکتان  استت اده شتد

 عنوانبتته 11/1ابتتتدا در آزمتتون روبتت  کتترن ، کتترن  

ویس والاستتتی   ۀب تتتری  کتترن  متنتتاظر بتتا متتتدود

 تتتری یجراآزمتتون روبتت  فرکتتان   وطتتی مشتت   شتتد.

 ۀدامنتت داشتتت نگهآزمتتون نوستتانی استتت کتته بتتا ثابتتت 

 ااتراان تتن  یتا کترن  ورودی و افتگای  فرکتان  نوست

و ت ییتتتر رفتتتتار ویس والاستتتتی  متتتواد را  شتتتودیمتتت

کتته از ایتت  آزمتتون بتته  ییهتتایمنتنتت. کنتتدیمتتمشتت   

فرکتان  )بتا واحتد  برحستبمم ت  استت  ندیآیمدست 

( رستتت Rad/s)بتتا واحتتد  یاهیتتزاوهرتتتگ( یتتا فرکتتان  

شتتتوند. دو پتتتارامتر م تتتت کتتته از ایتتت  آزمتتتون نتیجتتته 

و 5(G') ، متتدوز  ویتتره یتتا متتدوز الاستتتی شتتوندیمتت

در آزمتون  .هستتند2(G") مدوز افتت یتا متدوز ویست وز

باشتتتد،  G"از تتتتربگر  G' تتتهنروبتتت  فرکتتتان  چنا

نمونتته رفتتتار متتواد ویس والاستتتی  اامتتد را از وتتود 

 باشتتد،  G'از تتتربگر  G"  تتهندهتتد و چنانشتتان متتی

 

. متتتورد آزمتتتای  ویس والاستتتتی  متتتایع استتتت ۀمتتتاد

بتتا افتتگای  فرکتتان ، متتواد ویس والاستتتی   یطورکلبتته

 دهنتتدیمتتوفوصتتیا  شتتبه اامتتد بیشتتتری نشتتان 

(Hege et al., 2021) .4و  3کتته در شتت ل  طورهمتتان 

 بیشتتتر از G' هانمونتته ۀاستتت، در همتت شتتدهدادهنشتتان 

"G و  رنتتددارفتتتار الاستتتی  بیشتتتری  هانمونتتهو  استتت

 یبنتتتدطب،هدر ردیتتت  متتتواد ویس والاستتتتی  اامتتتد 

 ,.Míšková et al) میشتت وا و هم تتاران .شتتوندیمتت

 (Adeyeye et al., 2002)  آدیتته و هم تتاران و (2021

ویس والاستتی  وامته، نتتایج  یهتاییگتیونیگ با بررستی 

 یهتتافرکان  ۀنتتد. در متتتدوداهمشتتاب ی گتتگارش کتترد

، بنتتابرای  استتت G<'G" در ایتت  آزمتتون، شتتدهاعماز

ترش وامتته یهانمونتتهگیری کتترد کتته نتیجتته تتتوانیمتت

بز  یهتتاییگتتیودارنتتد و  ماننتتدبزستتاوتار  تتعی  و 

مطالعتتا  م تلتت  نیتتگ در دهنتتد.  تتعی  را نشتتان می

 5/1-51 یهتتافرکان کتته وامتته در  شتتده استتتگتتگارش 

 Hege) دهتدیمتهتای بز  تعی  را نشتان هرتتگ، وییگی

et al., 2021). 

1- Storage modulus 2- Loss modulus 
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مدوز  ویتره میتگان رفتتار الاستتی  و م،تدار انتربی      

بازیتتابی شتتده در واحتتد حجتتت و در هتتر ستتی ل کامتتل 

ایتت  پتتارامتر  ،دروارتتع. دهتتدیمتتمتتوک کتترن  را نشتتان 

غتتتتتذایی  ۀنمایتتتتتانگر واصتتتتتیت الاستتتتتتی  متتتتتاد

در هتتتر  شتتتده ویرهگان انتتتربی ویس والاستتتتی  و میتتت

 . بتتتا افتتتگای  تتتتدریجیاستتتتدوره ت ییتتتر شتتت ل 

تتتدریجی در متتدوز  ویتتره مشتتاهده فرکتتان ، افتتگای  

 شد.

 

 
 ترشخامه یهادمودهدتای  نزمون دوسادي  -1شکز 

Figure 2 - Oscillation test results of sour cream samples 

 

 
 ترشخامه یهادموده ۀمدو  شخير ۀمقایس -7شکز 

Figure 3 - Comparison of the storage modulus of sour cream samples 
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 ترشخامه یهادمودهمدو  اهت  ۀمقایس -0شکز 

Figure 4- Comparison of loss modulus of sour cream samples 

 

، میتگان (G') مدوز افتت برشتی یتا متدوز ویست وز      

در واحتد  هدررفتتهم،تدار انتربی بته نیتگ رفتار اریتانی و 

حجتتت و در هتتر ستتی ل کامتتل متتوک کتترن  را نمتتای  

متتدوز ویستت وز نشتتانگر واصتتیت ویستت وز . دهتتدیمتت

 شتتدهتل و میتتگان انتتربی  استتت استتت ویس والاستتتی 

. افتگای  ایت  کنتدرا بیتان متیدر هتر دوره ت ییتر شت ل 

 در ،بتتتر افتتتگای  رفتتتتار ویستتت وز لالتتتت دارد متتتدوز 

 & Daubert)م،ایستتته بتتتا رفتتتتار ویس والاستتتتی  

Foegeding, 2010) .4کتتتته در شتتتت ل  طورهمتتتتان 

تیمتتار شتتاهد کمتتتری  متتدوز افتتت و  ،شتتودمشتتاهده می

-متیبالتاتری  متدوز افتت را نشتان  یکتاز تیمار حتاوی 

هتتا، متتدوز تیمارهتتای حتتاوی باکتری ،یطورکلبتته. دهنتتد

بتتی   نتتد.اه ویتتره و متتدوز افتتت بیشتتتری نشتتان داد

 (P>0.05) یداریمعنتتم تلتت  اوتلتتا   یهتتایبتتاکتر

در صتتورتی کتته بتتا افتتگای  غلظتتت  شتتودنمتتیمشتتاهده 

کتتاه   یداریمعنتتمالتودکستتتری  متتدوز افتتت بتته طتتور 

 .استهپیدا کرد

 ییتتترا در  ت  منظوربتتتهآزمتتتون روبتتت  دمتتتا       

 یا وفوصتت .استتت یهنگتتام حتترار  دهتت یستتاوتار

گراد بررستتی دراتته ستتانتی 41تتتا  1از  یس والاستتتی و

ها در دمتتا از نمونتته روبتت  ی هتتای آزمتتاو منتنیشتتد 

تیمارهتتا بتتا افتتگای   ۀدر کلیتت شتتده استتت.ارا ه 1شتت ل 

دمتتا، کتتاه  در متتدوز  ویتتره و متتدوز افتتت مشتتاهده 

فتاز  ۀشد کته مربتو  بته  وو چربتی، کتاه  ویست وزیت

 یاتتذو انتتربو هتتا، مول وز یستتازی حرارتتتفعازمتتایع، 

 داریمعنتتیبتی  تیمارهتتا اوتلتا   .ستتتهاتوست  مول وز

امتتا تیمتتار شتتاهد کمتتتری  میتتگان متتدوز  ،مشتتاهده نشتتد

افتتت را طتتی حتترار  دهتتی نشتتان داد.  ویتتره و متتدوز 

متتدوز  ویتتره بتته کتتاه   منجتترافتگودن مالتودکستتتری  

کته  شتودیم هانمونتهست تی افتگای  مواتب  یتدرن او 

مطلتتوو و ستتبب  ترشوامتتهبافتتتت  یبتتترا یتتتا حتتد

 یجادشتتدها. ت ییتترا  گتترددیم دهتتی وامتتهستترمکتتاه  

 تیمارهتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتا و  ۀدر نمونتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتت

 شتتتاهد مربتتتو  بتتته مالتودکستتتتری  استتتت ۀنمونتتت
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 باکتریتتتتتتایی ن،شتتتتتتی در  یهتتتتتتاگروه ظتتتتتتاهراًو 

 مطالعتتتتتتا  در ت ییتتتتتترا  ر ولتتتتتتوبی ی ندارنتتتتتتد. 

در کتتاه  میتتگان  پیشتتی  نیتتگ ن،تت  مالتودکستتتری 

شتده مدوز  ویره و مدوز افتت بتا افتگای  دمتا گتگارش 

 ,.Vardin & Yasar, 2012, Wang et al) استتت

2018).

 

 
 

 
 مدو  اهت -ب مدو  شخيره و -، الفنزمون روب  دمابر  ترشخامهتيمارهای مختلف  اثر -1شکز 

Figure 5 - The effect of different sour cream treatments on temperature sweep test, a- storage module and b- loss 

modulus 
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  یریگجهینت

هتتای پروبیوتیتت  م تلتت  و ایتت  مطالعتته باکتری در      

 هتتتایترش ا تتتافه و وییگیمالتودکستتتتری  بتتته وامتتته

ر ولتتوبی آن بررستتی شتتد. نتتتایج آزمتتون رفتتتار اریتتانی 

رفتتار شتل شتونده بتا بترش  هانمونته ۀنشان داد کته همت

رفتتتار اریتتان را  هتتایداده ووبیبتتهو متتدز کار تتا  رنتتددا

 ۀهمتت ،آمدهدستتتبتترازش کتترد. بتتر استتاف نتتتایج به

 ۀتیمارهتتا متتدوز  ویتتره و افتتت بالتتاتری نستتبت بتته نمونتت

، م،تتتادیر م تلتتت  حتتتازباای نتتتد. اهشتتتاهد داشتتتت

 م تلتتت  باکتریتتتایی اثتتتر یهتتتاگروهمالتودکستتتتری  و 

 ترشوامتتتهر ولتتتوبی ی  یهتتتاییگیوبتتتر  داریمعنتتتی

 نشتتان داد کتته بتتاا هتتبررستتینتتتایج  .استتتهنداشتتت

 ترشوامتتهبافتتت  هتتایبتتاکترافتتگودن مالتودکستتتری  و 

بتته عنتتوان متفتتوز  توانتتدیمتتو  شتتودمتتیستت ت تتتر 

ر ولتتوبی ی مناستتب مفتتر   یهتتاییگتتیوفراستتودمند بتتا 

 .گردد

 

 تشکر و قدردانی

بابتتت فتتراهت آوردن ام انتتا  ایتت  پتتیوه   یستتار یعتتیو منتتابع طب یدانشتتگاه علتتوم کشتتاورزنویستتندگان از       

 .  ندینمایمردردانی 
 

 تعارض منافع

رده و از متوارد ستوا اولتان کت تیتامتل از اولتان نشتر تبعک طوربته شتدهارا هدر رابطه با انتشتار م،الته  سندگانینو      

در  یتجتتار یانتتد و منتتافعنموده گیتتارستتاز و انتشتتار دوگانتته، پره ایتتهتتا و ستتو رفتتتار، اعتتل داده ،یازاملتته ستتررت ادبتت

 راستا واود ندارد.  یا
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Abstract 

Sour cream contains 20-30% fat, to which aroma-producing bacteria (lactic acid) were added in 

order to create a special odor and taste. This type of cream is stored at 4 °C for at least 24 hours 

before distribution and then marketed. The aim of this study was to investigate the possibility of 

producing probiotic sour cream by adding probiotic bacteria and maltodextrin. In this study, the 

addition of probiotic bacteria (Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus casei, 

and Bifidobacterium bifidum) in the formulation of sour cream with 20% fat was used and the 

rheological properties of the cream were investigated. The results showed that all samples 

showed shear-thinning behavior under shear strain. The rheological Carreau model fits the sour 

cream flow behavior data well. In terms of viscoelastic properties, in all samples, including 

bacteria and maltodextrin, the storage modulus was higher than the loss modulus. Also, no 

significant difference was observed between the amount of maltodextrin addition and the type of 

bacteria in terms of rheological properties (P< 0.05).  
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