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 ���	 �� ���� �� ���� ����� ��� ���!�� ��"#� $�%	�� &��� '��� ��(�  )�#��*+ ����  �#,-.�(�2 �3� 45; ��<��� =� ��2 �# ��>*+  +�>� 
%?.� – .)�@�2 �!���� 24����A��.�( B#�� 2 +�� C���� ) 4�D�� 5#E�	 �F� �� �G�H	 <��)���  5I-�� JE�� ����K +��<��)���   J>L �>I%E +��   ) M�>(

  JA( ���!�� N#	�#�)�   ��� �C;�� +�#�. ��   �� 2��)P "��   �I#F� ��,I�  J>L N#	�#�)� ���� 4�#�Q���� +'��    �>,?K �#RS>	 M�>(    T>?C3� +�>�
 ��� �� �� 4�C-�' ) 4�'�C#L 2"#E�I��)122 )3 5X�� ( +�H� ��Lactobacillus acidophilusM� +��5FZ- �#��[ 2+���[ �C�'�\]�) 2 )WHC( 2

       �D �� �]^ ����'�� ) �C�5#��15   � +��5FZ- ')�    5IC��� ���. ����� ��� . <��� !#E�-�              +�>H� ���!>�� `@�� 4�'�C#L ) "#E�I�� �%]- ���!�� 2��� 4�A- ��
)La-5(    2+���[ �C�'�\]�) 2WHC   ��P�) ) �C�5#�� 2      �� +��5FZ- �D �� �]^ +�� ��;.    
)� '� <��aC�� ��        "C������.  ) �\#���� +'�]FI#F� +��

�� �� $���� bc��C-�L +������*-�%]- 2J� +)� �� ��P�)   �I#F� +����E�I#"4/93 25X�� L#4�'�C 6 ) 5X�� 4�C-�' 6/0�� "##e	 5X�� �5� .  
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� : ����JL N#	�#�)� 2M�("#E�I�� 24�'�C#L 24�C-�' 2BL�� f�D   
  

����� 1  234  
 g�� ��              �>G�H	 ���>� ���>�� ��� ���!�� �� ���	 �� 2�#�� +��

  �K &��� +���+��� �Z?*@ 5 )      �� "C;�� �� <)c@ �L ����K ����� �
���h	 +�2      5I;�� !#- �3� ��c� ���� +)�^  (   �?*� '�<��)���  +�� 

   JL ) N#	�#�)� �I%E   ��� �C��� 
�C]� ��#]� M�( .N#	�#�)� �� �� 
 T��e	 i��� FAO/WHO <5-'!��           ��5>e	 �>� �>�� �L 5IC]� ����

       <��aC�� ���� <5-' b��X �� ���L  ���. 5-�#�2     �� �3� ��c� b��R� 
    �� ')�� ��� '� 4��!#� 5I�� .           j.�5>^ +)� �>?L k>���	 '�>I� �>(���

 +�CL�� ��5e	       �� <5-' N#	�#�)� +��<��)���      ���5>- ��>�) ���>F-  �� 
���  � l��>I� 106cfu/ml )  >���  �108 -107  cfu/ml  <��>;�  <5>; 

��� .+�H� N#	�#�)�    �� �� ��   �����L �� 4��	 ��L b��5#��     +�> +�>�
     B>#L�	 �L ��� ���!�� �\#	�#�          "#>� 2N>#	�#� +�> ) N>#	�#�)� 

  �>�� <5; <5#��- N#	�#�)Istelen et al.,2006 �2006 et al., Ta 

������������������������������������������������������������
1  22   ) 3-    B#	�	 ��   5>;�� ���I;��L +�nA-��2         <)�>� ��C>�� ) �����C>��   ) ��>?@

 2+'�)�AL <5\A-�� 2����K l��IX�#�)�� <�ZA-��  
*)-g�p]� <5I]��-   :        Nasrin.faraji88@yahoo.com :Email (  
4-"#���) ��'� <�ZA-�� ����K l��IX ) ��?@ <)�� 25;�� ���I;��L +�nA-��   

2�3�
4�
5 -Functional Food 

rrega  �Chiavaro et al.,2007(. Lactobacillus
acidophilus) 5La- ( J>>>>F� '� �>>>>\� 4��>>>>I@ �>>>>�  "��>>>>	
J]#-����)�\#�    +)�^ N#	�#�)� +��  >R�      5>I-�� �A>3� ��c>� b�� :

               24�>� �>��( J#>,I	 ) g)�C]>?L ���>L 2'�CLQ j*q	 �5@ ��%F�
   4�D�� g�CIL ) +�#��?�          2<�)� M�>FCE� 4�>��� 2<5e� J�' 4���� 2��

 >#� ���H	 ) fc�� M�� ��%F� 2g�F��   �>� 45>� �>I*�� JC]  5I>;��
)Aryana et al,.2004 �2004  Heenana et al.,� Zhao et

al.,2007(.   M�>(� +����K &��� 4�#� $�%	�� �� ���	 �� ���D '�
 +��*#� )   +��*#� 5I-�� ����     �%?. +��–      24����A>� ���!>�� 2�.)�@ 

          5>#E�	 2�>;���� bc\A>� ) i�C>�� 24�D�� 2�.�(  <��)��>�    +�>�
JL) �*�r�  M�(  �>� 5>;� �� )�  >;��I5.   �>��(  <)c>@  �>�  2�>��h	 

) ��P� +�� �\�r�E�s� ) �]^ ��K  �>� � 5>I-�  J>eD )  2<!>�  i�]>^� 
��� �- ) ���� �� �q	 �#RS	 ���. �� 25�� '� "�� )� &�^  �>��(  �>� 

 �>C^��  4�>\��  ���> - >#�] )Akin et al.,2007(.  "�����>I�  �>� +� 
4�#�Q���� <��)��� +�� JL 2M�( <��aC�� '�  �	�>%#L�	  �>L  �>�  ��>D 

�%]- ) �� j��L "�!Z��� ���( <5; ) ��P�) +��  �>��( �� �� ��>n 
�� 5IIL ��FIA# <5; ���2 "�!Z���  +�� ���( �	�%#L�	 5IC]� �L 

�� 5I-��	 +)� ��P�) +�� g��q� -,�# 2JeD i�]^� 2�-��� ���� 
�C�'�\]�) ) ���� ��P�) S	 N#CtE�-���� +���#R 5-���Z� .  N>� "#E�I��
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 <�#�u 5���L�� �?   �>� ��*>; �� 4���#��� �e#%D +�     j��>; �>L 5>��
<�#n-' +�   g�\E�� '� ���        bQ��>	� �>� '�>CL)�� +�� )2�1(�    �>�  

       '�>CL)�� <�#n-' +�FC-� �� !L�?� g�\E�� N�      g��>	� �>�)2� 1(� 
��  ���� )       4�#��!��� �? ���� +���� )DP (    "#>� b)�aC�2      �>	 60 

�>>� 5>>;�� . ��>>- �>>� ���>>#� '� ����3C>>�� "#E�>>I�� 4�!>>#� "��CA>>#�
  ��� <��� �Z-���ZIL .  �) '� "#E�I����P      v�>� ��#]>� +��   <��>eE�    '� +�

    �%#� 2�\#	�#� +� �#X�� �?*�      <5IIL M�� 2��5I�� ���� 2�*�r�
g��I#�   5I-�� ��   J�!#I� ) J#]?L            <P>�) �>� ) 4�>� g)�C]>?L ���L 2

       5I-�� T?C3� bQ��q� �� ���( �I�!Z���<��)���     2N#L 2�I%E +��
    �>� �����>��� <�>#K ) !-���>� w�  5>;�� ) Aryana et al., 2004 � 

Speigel et al.,2007( .5���L�� �? N� 4�'�C#L��� b'�  '� j\AC� 
    ) "#��!L�?� �*#?�LN–         �?#C��� '� �L ��� <��� "#�� !L�?� j#C�� 

 ���#?. 45;           ) 4�C>�� �3� ����� �?\�� �C�� '� �?X�^ "#C#L
 j�a� 4���-��            <5>; kCA>� j>��L ) x>I(�� 2�Z#� �C�� 5I-�� ���

��� .L   <��C]� �����L +���� 4�'�C#         2+'�>�)��� 2����>K l��IX �� +�
 �C>>;� �>>Z�� ) +r�>>E�I\	�#� 2+'�)�A>>L ���� �>>� . +)�>>^ 4�'�>>C#L

��P�)           g)�C]?L ��5I�� ���L 2��)�\#� 5G �#X�� �?*� '� ����
    ���>>� 2B>>��I� �>>��� ��>>n�� ) ��5>>I�� ���>>. 24�>>� !L�>>?� )

 �� +���a#]E���  5;�� .y��#��  �' b�H#Hq	      4�'�C#L '� <��aC�� +)��� +��
  �>�� <5; ��n-� �I%E l��IX ��)No et al.,2007� Rodriguez et

al.,2008 .( 4�C-�' z*X      ) ��� <��� �{I� 5#s�?L)�5#� N�    �@�- '� 
��- �� +�CL�� campestris   Xanthomonas �>� |��3C��  ��>;. 

           eA>-� �>� !L�?� +��5^�) j��; 5���L�� �? "�� �?X� ��C���  '� �	���
<�>>#n-'  j��>>; 5���L�>>� +�>>	 +�>>�2 ) '�-�>>� 5>>^�) 1 5#>>�� 5>>^�) 

�� N#-�L�?�  5>;��) Zhao et al.,2009( .  J>F� b�#X��>� '�  4�
b��%@ �  '� �� :  Q�� �C�'�\]�) ��n��   J��� k��D '�       b�>%#L�	 �� �IL

    ��5���L�� �? �Z�� ) �#;    <��eE� v�� �	���^ +��5�� 2     �� +��5>�� ) 
#�� }���;+5��   5>;�� )GarcõÂa-Ochoaa et al.,2000(.   &5>�

      5#E�	 4�\�� ����� 2�eE��� "��   J>L N#	�#�)� ����     M�>(    �>� �>�
        �>�P�) ���� ����'�� ) 4�'�C#L 24�C-�' 2"#E�I�� B#L�	     �>\�!#� +�>�

#;�-�*- ��)�\#� ) ���#* ����  5;��.  

�	� 	 ����  �  
����  

     �#; 2��)P "�� ��JL    M�()5/05X��  �>��(  (     NA>� �#>; )
          4�>#I� �)�� �>I%E l��I>X �L�; '� ���( 4)5� ) �-�>� (    �>#F	 �>#�)��

5-5���� ."#E�I�� z*X )Frutafit TEX! ( �L�>; '� Sensus  5>I?�
               �L�>; '� 4�>C-�' ) 4�'�>C#L z*>X ) 5>; �#F	Sigma-Aldrich 

5-5>>; +��5>>��� .+��>>n	 �	��C>>�� )811L (N>>#	�#�)� �	��C>>�� ) 
Lactobacillus acidophilus) 5La- (   �L�>; ��5>I��*- '�

5-5; +��5��� 4��F	 �� "]-�� "#C]��L. 
  

 ���� 	
��  
���  +F	#� ���-�*-2 N� L# ����>?  >;#�  J>L  M�>( )5/0  5>X��  

��(� (�� �� )�  +��*^ ��3� ���. <��� ) 5e� '� ��#45 �� ���  + �)5>^ 
45 ���� C-��� 2����  ���>  >;#�  w>  ~�>(     4� �>� <�)!>�� )  }>��	 

�#�]\ J�     <�'5; .wt� �#s�?L)�5#��5  +��E�I#2" 4�C-�' ) L# 4�'�>C 
k���� �� f�D ��'��A  �)g)5�1 (<�)!�� ) �	  $cC>��  j>��L  J>� <�' 
5-5; .�� ��5L '� 	#����* �� ���  +90 ���� C-��� ����  �>�  b5>� 10 

.�# �>H  ��C>���<! <5>>; )  w> '�  N>I� 45>>;  �>	  �>�� +40 �>>��� 
C-��� ���� ���	��C��+ ��n	  +) �)�#	�#N 5La- �� �-�*- ��  ���>G� 
����55-. wt� �-�*- ��  �>�  ��	�>��\-� 40  �>���  C-�>��  ���>�  j>HCI� 
����5-5 .w '� ��#45 pH �� 6/4  �>-�*-  �>�  �>� �  g�>�3 5  �>��� 

C-�>>�� ���>>� g�>>HC-� <��� 5-5>>;. w>> '� >>D �<�)� -�>>�' �>>e�#" 
��'��� +�� �'Q )��� +4� �� b��X ����.  

 
�	� �  
��� �  ��
��� ����Lactobacillus acidophilus 

� 	���� �� �����  
5��" ��,I� N� ��� '� �� �-�*- ���� �� 9 �# >?� E# �>C  g�>?q� 
4�Ct �	�) )1/05X��( $�?3� ) c��L �����I\ ����5 .'�  �>�  2�>.� 

N� �#?� E#�C �� ?#� ��+ )�^+  >q�#}  �A>L MRS-Agar  �>� 
<��*� 15/05X�� Oxgall-bile jHCI� 5; . �*� ? >#�  �>� �� 37 
���� C-��� ���� �� b5� 72 �@�� �� b��X '��� +�-�3��� ����  +
5-5; ) wt� ��5e	 �I�� �� �� �� ?#� 
��*; ����5) Vinerola

et al.,1999(.  
  
������ �
� ��
��� !"��#$"	% ���&�  

 )�'�\]��C  ���>[ + �>�  <��aC>�� '� ) >��C��\] aL)��# 5>?  g5>� 
)Brookfield DV�+ (  ���>� ���� �>\ )  ��>-  t>��#g5I 2LV  

<��*;) 64 ) 63( �� 30 �H#.� �� �)� �� b5� 30 -�R#� <'�5-� �#� +5; 
Chiavaro et al., 2007).(  

  
'( ����)� �
*�& +

��  

     �)5^ 
)� "�� ��40-30  �-�*- ���      �)� �� ��g 1250 ��   +���
10  �C-�� ����       b5>� �� ����10   >� �>H#.�     ) 5>���� r�a��C-�WHC 

jX�^              �>-�*- �>#E)� 4') �>� <5; �5� M��� �%]- 5X�� b��X ��  
5���� �%��q� ���� )Koegb et al., 1998(.  
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������ �
� ��
��� '( ����� �)�
��-
. (  
�� ��" 
)� �)5^ 40-30 ��� '� �-�*- �� �� �)� g 222 �� �� +

10 ���� C-��� ���� �� b5� 10.�#�H �C-���ar� ����5 ) �# >��I#w 
jX�^ �� b��X 5X�� �%]- Jn^ '�� ���l &�a; �5� <5;  �>� 4') 

E)� >#�  �>-�*-  �>���  �%>��q� ��� >�5 )Paranell-clunies et al., 
1998(.  
  
������  	%"�
�� ��
�  

<'�5-�      �?� ���5-�C�� k%D ���� �C�5#�� +�#�     +�>� <��*; 4���� 
695 ) 28525; ��n-� .  

  
�$0 ���"��  

�'�   }��	 2�]^ ����'�� 4� 9        ���>�'�� +��� ) 5; ��n-� B?D)��
JeD N#-)5� 4��'� '� 9 5; <��aC�� �q��.   

  

�4�"	 ! 56�
7 ��(� 
+��� �eE��� �#R�	  �%]>-  z*>X  +�>�  T>?C3� )  ��5>H� 4�  �>� ) 
"#>>I�*� 4�>>�' +��5>>FZ- '� f�>>D ��>>�� +B>>L��) Combined 
Design( <��aC�� 5����.      #L�	 �>,- ���>� g5�        $�>?3� g5>� '� �>%

)Mixture (          J��>� �>� +�)��>� g5>� ) �)� ����      �)� �>��� �I>L
�� 5;�� .+��� �^��D ����'� ) !#E�-� <��� �� '� ��- ��!�� SAS 4r�) 

1/9 <��aC�� ��� 5�)g)5�1(.  
  

��� 	 ����  
8
��
�!�9 �
��� ����  

  �CL�� '� �\��     �� JF� ��#]� +��<��)���  +��     �>a^ �\#	�>#�)� 
e	��5      �� g��q� +��5FZ- �D �� N#	�#�)�  5;�� .     !#E�>-� �� ���	 ��

<���  ���F- g5� ��+�H�N#	�#�)�   �E��e� b��X �� ��15; "##e	 .  

)5062.10()91734.10()438838.8(
)483196.1()528648.2()32853.4()21095.6()06329.1(

)999369.0()16755.6()35851.18()05168.13()19881.18()(

DCAEBADBA
ECDCEBDBEA

DACACBAprobioticLn

������������
���������������

������������

            )1(  
 �E��e� ��1 2A 2 B2C  2D 2E       "#E�>I�� ��5>H� �Z-�A>- B>#	�	 ��

      >; <�)!�� 4�C-�' ��5H� 2<5; <�)!��          2<5>; <�)!>�� 4�'�>C#L ��5>H� 2<5
�� +��5FZ- 4��' ) <5; <�)!�� z*X �?L ��5H� 5I;��.  

    g5� �\I�� �� ���	 ��       �>Ie� +��>�� ��qE '� v��   ��� )01/0 �= (
) <���  
'��� �5@ +����)Lack of fit (�Ie� �#K  "##%	 B��G ) ���

Q�� <5; fcX� )895/0Adj-R2 =   (�� �� 25;��   +��>� 4��>	  �#> 
        ��>L <��aC>�� 4� '� N>#	�#�)� ��5e	 �I#� .     �� �>L �>�� �>Lu j>��.

               $�>�� +)� �>� <5>; |�� ��5>@� 2<5; �s��� bc ��C-�L +������*-
  4�A- ����C-�L� 4)��   ���; ��5H� <5I��    �� �eE��� ���� +��  5>;�� .

j\;1  2  �q�� ��� �IqI�  �%]- �R�       ) 4�C-�' 2"#E�I�� b)�aC� +��
 ��5FZ- 4��'              4�'�>C#L �>��R ����>H� �� N>#	�#�)� 
��*>; �� +3 

      z*X �?L ��5H� ) 5X��5/1     +�'� �� ��� 100 �?#�       4�A>- �#>; �C#E
          ���L ) "#E�I�� �%]- ���!�� �� 2��� <5; <���  �%]-  4�!#� 4�C-�'

  5;�La-5 ��   �C��� ���!        5>;� 4�!#� 4��' �;�� �� )La-5   ���>L
 ��� �C;�� .  +� 4��I@ �� "#E�I��  5>;� N��q	 `@�� N#	�#� La-5 

��      5;� ���L ) ��;La-5          '� �>;�- �>E� +��5#�� l*n	 �n#C- ��
  5>>;� +��>>� 5>>I�'�#- +�>>h� ���>>� 4�!>>#� ���>>L ) �>>#*3	 ) 5>>;�

  �>� N>#	�#�)�  5>;�� )Donkor et al.,2004(.Sadek   4���>\*� )
)2004 (  N#	�#�)� +�H� ���!��         4��I@ �� "#E�I�� ���^ ����) �� ��
    5-��L 
��!� �� N#	�#� +�.    j\>;2      +5>e�)� bc> ��C-�>L  �>R�  

�%]-    4�'�>C#L 2"#E�I�� b)�aC� +��     
��*>; �>� +��5>FZ- 4�>�' ) 
     ���R ����H� �� N#	�#�)�  4�C-�'5/1         z*>X �>?L ��5H� ) 5X�� 5/1 

    +�'� �� ���100 �?#�       ��� <5; <��� 4�A- �#; �C#E  2�?@     �>{L� J>K�
     ���L �� �I%� b�eE��� J]#-����)�\#� 5;�      �>D �� N#	�#�)� +��

       5;� �%E�� ��D �� 2+��5FZ- 4��)�La-5   �-�*- ��      +�FC-� �� �� +��
 ��5FZ- 4��)�+           N>#	�#�)� 
��*>; ) �>�� �C;�5- �-�5I( ���L 

y�%��H	     +Q�� ��� �� 106   ) 107 �Z-    ��� <5; �C;��.     <5>; <5��A�
���           %]>- �� +��5>FZ- 4��)� +�>FC-� �� �>L �       +Q�>� �>%��H	 +�>�

    5;� 4�!#� 4�'�C#LLa-5     <5; �a^ ��Q�� 5^ ��   2   b����	 &c� ��
              �>� 2��)�\#� 5G <��� N� 4��I@ �� 4�'�C#L �L "�� �� �I%� ���*@

   5;� +)�La-5         Q�*C^� �L ��5- 4�A- ��� '� �?��L ��5-���'�� b��R� 
         gr �� 4�'�>C#L w\?t>*L ��>n�� �?@ ��       w\?t>*L ) +5#>�� +�>� 

  4'��C#L– "#s'�L -    �#e.�� ���( +�� g�%?�        ��>� �>� �E��	� +��
 5>>;� '� �L5>>-� ���>>L �>>� �>>nI� ) �>>C��� ���>>L J]>>#-����)�\#�

��; �� N#	�#�)�) Ausar et al., 2002(   4� �>Z�� g�>*C^� N� ) 
 L �L      5>;� '� ��5-���'�� �R� �� 4�'�C#    �>��� +���	��C>��2    �� }���>; 

N#	�#�)� 5;� +��� �� ���� J�� 5IL.  
  j\;3   bc��C-�L        �� +��5FZ- 4��' ) 4�'�C#L 24�C-�' �%]- �R�

   N#	�#�)� 
��*;)La-5 (     "#E�>I�� �>��R ����H� �� 5/95    ) 5>X�� 
    z*X �?L ��5H�5/1     +�'� �� ��� 100 �?#�      �� 4�A- �#; �C#E    �� 25��

 5;� 4�!#� +��5FZ- b5� ���!�� La-5y�%��H	 ��� �� �a^ ��Q�� 
5;   *� ) ��� <"#I�             �>� 4�'�>C#L ���>L ) 4�>C-�' �%]>- ���!��

B#	�	 �� �nI� 5;� ���L La-5 �� ��;.  
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�	��1-�!" #$%� &'� �()+� 
�&� ��,� �� �� .�&� /��05 6&7  89: 
	� &� 
���;<� =�0 	 �!" >� ����� ?�  @A�� 
�  #B�

C&� D� E�F���	&G  
=�0)0	�(  @�������)J&K(  0����=�(%)  =���0(%)  M�)�N��(%)  ��!: 
1 1 6 0 94 1 
8 2 3 5/1  5/95  2 
1 3 0 3 97 3 
1 1 0 2 98 4 
15 1 2 3 95 5 
15 3 0 0 100 6 
1 3 6 1 93 7 
15 3 6 3 91 8 
8 2 3 5/1  5/95  9 
15 3 6 0 94 10 
15 3 6 0 94 11 
1 1 3 3 94 12 
15 1 6 2 92 13 
8 2 0 5/1  5/95  14 
1 1 0 0 100 15 
15 3 3 3 97 16 
8 3 6 5/1  5/95  17 
1 3 3 3 91 18 
8 2 3 5/1  5/95  19 
1 3 0 0 100 20 
15 1 2 3 95 21 

1 
1 
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15 
15 
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1 
1 
1 
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6 
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2 
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5/1  

97 
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92 
96 

5/95  

22 
23 
24 
25 
26 
27 

 
"�����I�2   Q�*C^�       5>;� +)� �� 4�C-�'La-5    �#R�>	      ��>� '� �>aI�

  ��� <��� 4�A-               �>� !>#- 4�'�>C#L �\#	�>#� +�> �#X�� ���D '� ) 
    �� w ��� <5#�� b�%R�       +)� �>� +�>CF� �#R�	 4�C-�' �� �%]- 5-��	

   4�A>>- ��>>� '� +��5>>FZ- 4�>>�' �>>D �� N>>#	�#�)� �CA>>#� �>>a^
5>>��.Akin  4���>>\*� ) )2007 ( 
��*>>; �>>L 5>>-��� 
��!>>�

Lactobacillus acidophilus  )Bifidobacterium. Lactis  
              "#E�>I�� �\#	�>#� +� b��R� '� �;�- �L 5; �	���' "#E�I�� 4�)!�� ��

�� 5;��) 3( . Speigel)4���\*�  )2004 (  +�> ���^ �� �L 5IC���
N#	�#�          -�>� <5-' ) �\#E���C� �#E�e� �� +��%F� ���3C-� +��   �>-�� �

    5>; <5��A>� �?#>����CLQ)27.( Donkor   >\*� )4��� )2006( 

*�              +�>���CL�� '� ��Q�>� ����>H� ���>^ �� �L 5-��L ��FIA# "#I�
           5>;� ��� "\*� ���� �� ��5#���I#�� ) ��5#Ct 5I-�� 5;� +�)�G 

i�?#����CLQ .i�?#�)5#�� �' �         +��5#>�� ��5>H� "��	Q�>� ) <5; �	�
  5>; <5��A>� �E�) 10(. Klaver *� ) 4���>\ )1993 () Dave  & 

Shah )1997(    JF� �L 5-��L 
��!�      �>� ���>��#R�	 +����CL�� "��	 
5;� +)� Lactobacillus acidophilus   4r)�5>#� ) �C�5#>�� 2 

        5;� ) 
��*; ���L �� �?��@ �L 5IC]� 5#]L��  i�?#>����CLQ .
5;�� �� +��5FZ- �D �� i�?#�)5#��) 7219.(  
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 ����& 	%"��#$"! +

��  
<��� !#E�-� '� jX�^ �E��e� � ���� ��' f�; � 5;�� .  

 �E��e� ��22 A 2B2C  2D 2E ��  <�)!�� "#E�I�� ��5H� �Z-�A- B#	�	
             �?L ��5H�  2<5; <�)!�� 4�'�C#L ��5H� 2<5; <�)!�� 4�C-�' ��5H� 2 <5;

�� +��5FZ- 4��' ) <5; <�)!�� z*X 5I;��.  
    �]	 "�� '� jX�^ ���C-   �� 4�A- ��         �>s��� ���>F- g5>� �L 5��

 <5;���  +�Q�� <5; fcX� "##%	 B��G )983/0Adj-R2 = ( +����)
 
'��� �5@)Lack of fit (�Ie� �#K  ����Ie� �Z-�#� �L  g5� 4��� ���

  v��    �� ��� ���. ) <���       +���>[ �C�'�\]�) ��5H� �3� ���G� ��D
�-�*- �� �� 5IL �#��	 ��.  
  j\;4    bc ��C-�L   �%]>- �R�      4�>C-�' 2"#E�>I�� b)�>aC� +�>� )

 +��5FZ- 4��'     +���>[ �C�'�\]>�) ��          4�'�>C#L �>��R ����>H� �� 3 
      z*X �?L ��5H� ) 5X��5/1    +�'� �� ���100 �?#�        4�A>- �#>; �>C#E

  ��� <5; <���.             ��>� �>� k>?eC� +���>[ �C�'�\]>�) "��CA#� 94 
5X��    ) "#E�I�� 3   5X��      �� +��5FZ- �#E)� +��')� �� 4�C-�'    ) 5>;��

Z- 4��' b5� ���!�� ����5F�� ���L �C�'�\]�) 4�!#� + 5���.  
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  A: Inulin    E: Time(days)  
  B: Xanthan  

  
>�:1- @�+B UBG ����!� E�F���	&G ��!: &� 
���;<� V�� 	 =���0 ?M�)�N�� #$%� &'� )La-5 (=�0���� #�' &���� ��3�"��  ����� 	 

�!" @�� 5/1 
�0� �� J&K 100@���  &�: &��)  
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>�:2-����!� 0���� ?M�)�N�� #$%� &'� VXG�����E�F���	&G ��!: &� 
���;<� =�0 	 =� )La-5 (=���0 #�' &���� ��1,5%�"��  ����� 	 

�!" @��  5/1
�0� �� J&K 100@��� &�: &��)  



126     ���� ����� �� �
� !����8 ����� !2 !��"#$�% 1391  

0

4.5

0.75

3.75

1.5

3

2.25

2.25

3

1.5

Actual Xanthan

Actual Chitosan

1

3

5

7

9

11

13

15
ln(cfu / g)

E:
 T

im
e(

da
ys

)

16.0

16.216.4

16.6

16.8

  
>�:3- ����!� E�F���	&G ��!: &� 
���;<� =�0 	 =�0���� ?=���0 #$%� &'� VXG�����)La-5(M�)�N�� #�' &���� ��5/95�"��  ����� 	 

���!" @ 5/1 
�0� �� J&K 100&�: &��) @���   
 

)6.10452()298.4039()5.211917(
)499.482()28.3799()509.6581()3.85058()183.3743()

406709()8.43653()44265()9.20460()99.21336()36.7640(cos

EBADBACBA
DCEBDBCBEADA

CABACBAityvis

������������
�����������������

�������������
       ) 2(  

  
  25; <5��A� "#I�*�             ���>L ) "#E�>I�� �%]>- ���!>�� �>� �L 

  �C�'�\]�) 4�!#� 4�C-�' +���[    ���L   �C���       ���!>�� �>� �>E) ���
       4�!>#� ��5>#s�?L)�5#� 45>; �	��5#� ���!�� �?@ �� +��5FZ- b5�

 �' �C�'�\]�)  �� ��� <5;�       "#p	)� �����'�� �� $���� �	��%@ �� ��   �>�
  "#p	)� g��	� )-     �>� 4��' �D �� "#p	)�  5>;��.      �>�-� �>H#H^ �� 
  �� �#*�� ����       +��5>FZ- 4��)� �>D �� g��q� �#a#L �a^ 25;��

�� 5;�� . }��	 ��)P "�� Akin) 4���\*� )2007 (   �#R�>	 +)� �>�
      �) +)� �� 5I. ) "#E�I�� 4�!#���P          <5>; ��>n-� �IC]>� ) ���� +��

   ) ���  ��� 4�A- ���C-         �C�'�\]>�) ���!>�� B%� "#E�I�� ���!�� �L 
�� b�%#L�	 ����) 3(. Kip)�-���\*�  )2006 (  �>L 5-��� 
��!� !#-

    ���� �� +���[ �C�'�\]�) 2"#E�I�� 4�!#� ���!�� ��JL  M�( �%]-
 �-�*- ��    �Z�� +��     �� "#E�I�� '� ) 5; �	���' 4��I@        ��>- <5>I�� ���>. 

    5>-�� ���-��	 �L 25-���              ) �E�?>� |��>� +��5���L�>� �>? �>� 45>;
"#p	)�      �� �nI� ) ������ �� ��   �a� �C��� ��n��        ��>; �>� �>	)18 .(

4�*�    �L��Dj\;5  �� <5��A���;       "#E�I�� �%]- ���!�� �� �( ���
)        �>�' �>;�� �>� �>E) <5>; JL �C�'�\]�) 4�!#� 4�'�C#L ���L  4

    ��� �C;�� ���!�� �C�'�\]�) 4�!#� "�����I�  ��     �>��� �n#C- 4��	2 
     �\]�) �a^ �� "#E�I�� ) 4�'�C#L'    <��>� k>��� �C�       4��)� �>D ) 5>-�

          J��>� ) B>��I� �>���� +��� +�CA#� �X�� +��5FZ-  �I>L   +�>�

 �>�� �C;�� ���) �#; b�%#L�	 �� �%��I�. Rodriguez  4���>\*� ) 
)2008 (   ��L �� �n#C- �� #L +�#�   <�#� �%#�) "#E�I�� 24�'�C   �� ��   5>#E�	 

  ��L 
��!� 2����5-          �>��� �C�'�\]>�) ���!>�� `@�� 4�'�C#L �L 
�>>� ��>>; )24.( Toneli  4���>>\*� ))2007 (S>>	 +)� �>>� "#E�>>I�� �#R

 bQ��>>q� �� �� �C�'�\]>>�) ���!>>��J>>L  M�>>( �� �>>��( 4)5>>� )
\; 2���Q��bc ���� ) ��  5-��L 
��!� ��)29(.  

  j\;6  �� 4�A-    �>L 5��            ���>L ) 4�>C-�' 5>X�� ���!>�� �>� 
4�'�C#L   N>#	�����L �R� )   �)� �>���(    �>�� �C>;��     �C�'�\]>�) �5>C��  
���!��   L wt� )   ��  ���   25>���          �� +��5>FZ- b5>� ���!>�� �>E) 

   � �R�� �C�'�\]�) ���!�� ��� <�� .     �;�- 5-��	 �� �C�'�\]�) ���L
  '�     � �� 4�C-�' +Q�� �,?K ���)        �>e*n	 ��>� <5>�5 ��n�� ) }#q1 
)J���   4�C-�' �IL-4�C-�'(    5;�� 5���L�� �? "��  .      yc%>. �>L ���-�>*�

    5; <��;� 4� �� !#-2       4�>�' �>;�� �� �C�'�\]�) ���!��   2    �>� $�>���
   2��5#s�?L)�5#� 45; �	��5#� j��\	           N>� ��>n�� ) M� �CA>#� M�>�

     Jn]>I� ) �>���I\� ����     �>� �>	   5>;�� .Guggisberg   ) 4���>\*� 
)2009 ( -��� 4�A-5 ���!��  �%]-  #E�I��     <��>eE� v�� ��#]� �R� "  �>� +� 

                 B%>� "#E�>I�� ���!>�� ) �>�� �C>;�� �]>^ ) �\�r�>E�s� ����
������������������������������������������������������������
1 - Self Aggregation 
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 �>��� ��%F� ) �Ca� ���!��      ��>; �>� g��>q� �� 45>; +�)13.( 
David 4���>>\*� ) )2005 (  +��5>>#s�?L)�5#� �>>L 5>>-��L 
��!>>�

 ���� ) 4�C-�' j{� �e#%D�� �C�'�\]�) ���!�� B%�   ��>;)8( .EI- 
Sayed    4���\*� ))2002 (        �� 4�>C-�' +�#���L �� �L 5-��L 
��!�
  ���01/0                '� �>;�- �>L ��� 4�A>- �� �C�'�\]>�) "��CA>#� 5>X��
J��� "#p	)� �� 4�C-�' �IL  ��� �#; +��)11.(  

  


*�& +

��'( ����)� �  
 � �>>#a#L "#>>#e	 �� J>>F� +�>>���CL�� '� �>>\ �>>#��[ �>>��� 

   M� +��5FZ-WHC) (�� 5;�� .       +'�� ��'� +)� �� j���@ '� +��#]�
              2Q�>� �C�5#>�� 2�.�>- +��5I���� �?*� '� 5-���� �#R�	 ���� �� ���

     <�#K ) 2+��5FZ- +��� 2"#p	)� ��5H�.     <��� !#E�-� '� jX�^ �E��e�    �>�
�� ��' f�; �� 5;��.  
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>�:4-  ����!�%� &'� VXG �����=�0���� #�' &���� �� 
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>�:5- ����!�=���0 #�' &���� �� 
&�Z ���0��%�	 &� 
���;<� =�0 	 =�0���� ?M�)�N�� #$%� &'� VXG�����  5/1�"�� �!" @�� ����� 	  

5/1 � J&K 
�0� �100@���  &�: &��)  
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>�:6- ����!�M�)�N�� #�' &���� �� 
&�Z ���0��%�	 &� 
���;<� =�0 	 =�0���� 	 =���0 #$%� &'� VXG ����� 5/95 �"�� @�� ����� 	 

 �!" 5/1 
�0� �� J&K100@���  &�: &��)  
  

)3(           )88076.2(
)3340662.0()11994.1()65574.0()54215.15()28153.0(

)19509.0()38757.12()72435.3()12383.6()28476229.4()(

EBA
ECEBDBCBEA

DABACBAWHCLn

���
���������������
�������������

  
 �E��e� ��3 2A 2 B2C  2D2 E��        "#E�>I�� ��5>H� �Z-�A>- B>#	�	

                2<5>; <�)!>�� 4�'�C#L��5>H� 2<5>; <�)!>�� 4�>C-�' ��5H� 2<5; <�)!��
�� +��5FZ- 4��' ) <5; <�)!�� z*X �?L ��5H� 5I;��.  

+���� <5; �s��� g5� Lack of fit) 
'��� �5@( 4��Ie� �#K  ��� 
 <5; fcX� "##%	 B��G ))Adj R2( ����� 4� 888/0 �>�     �>L 5>;��

4�A- <5I��        �� v�� g5� +5����L ) �A3� ���G�  5;�� �L  ��  4��	
    �I#� �# +���     M� +��5>FZ- �>#��[ ��5H�      ��>L <��aC>�� 4� '�  .�� 

j>>L2 �!>>���� �>>#4�! WHC �� �>>FC-� +4��)� ��5>>FZ-+ 5>>I-�� 
 2+���[ �C�'�\]�) $���� �� �!���� �#4�! �# �>	��5  45>; )  j>��L 

45; �#�	��5 45; �#�5s�?L)#��5 �� 5;�� .j\;72     bc ��C-�L  �>R�
�%]-                �>� +��5>FZ- 4�>�' ) 4�>C-�' 2"#E�>I�� b)�>aC� +��  �>#��[

   M� +��5FZ-     4�'�C#L ���R ����H� ��3       z*X �?L ��5H� ) 5X�� 5/1 
    +�'� �� ���100 �?#�           �>�� <5>; <��� 4�A>- �#>; �C#E  �>L 2  4�A>- 

�� 5�� �� �� �%]- '� �� z*X  �>�  ��>L  �>C�� 2 h	 >##b�� WHC  �>� 
�;�� 4��' �� D  �4��)� ��5FZ-  +����  +5-)�  �C%]>-  �>��R  <��>� ) 

R�	#� Ie�� ���  +�C;�5- ��� ) �� �)5q� 25/96-5/95 5X��  ��E�I#" 
) 5/1-75/0  5X��  �#4�CA �#4�! WHC <5��A�  5>;. ��  j\>;82 
h	##b�� ]�#�� #�#<5 �	 ��� )  ��  �!>����  b5>�  ��5>FZ-+2 � >#4�! 

WHC �#�CA �� ��;  .'� ��D  ��� �!����  �%]>- �� E�>I#" )  ���>L 
�%]- L#4�'�C h	##b�� 4�5I( j��.  F��	   ��� � >#4�! WHC  4�A>- 

<��� <5A- ���  "�����I� 2 ��  4��>	  �>?@ 4� ��  �!>���� �# >���5#4� 
�#s�?L)�5#��5 ) ��[#� ��5FZ-  +�	Q�� M� �]-�� .��  �%]>-  �>� +

Q��  +L#4�'�C �%]- ��  ��E�I#" � >#4�!  WHC   y�C%]>-  �	Q�>�  <��>� 
��� .�L $����  �>�  b��>R� �#r�I >�C]  ��#s�?L)�5 >#��5  �>�  5>*���Z 

�� 5;��  .4�*� �L��D �� j\;9    �%]- �R� bc ��C-�L     24�>C-�' +��
  +��5FZ- 4��' ) 4�'�C#L  4�!>#� ��WHC     "#E�>I�� �>��R ����>H� ��

5/95 5X��       z*X �?L ��5H� ) 5/1  +�'� �� ���100#��?    #>; �>C#E� �� 
4�A- <��� <5; 2��� �� �%]- ��  +Q��  + 4�>C-�' ) L# 4�'�>C � >#4�! 

WHC ���L �C;�� ��� ) �� ��� y��)5^ 1   5X��  4�>C-�' ) 25/3 
5X�� L#4�'�C �#4�! WHC �� �FC-�+ 4��)� ��5FZ-  �	Q�>��"  <��>� 
��� .�!���� �%]- ��E�I#" ) ���L  4�>C-�'  �5>C��  B%>�  �!>���� ) 

wt�  ��>L� WHC  <5>; )  �!>����  b5>�  ��5>FZ-+ ��  �!>���� 
WHC R�	#� �;�� �L yQ�*C^� �� E�#j  j>��L  45>; �# �>	��5  45>; 

�#s�?L)�5#��5 �� D  �b5� ��5FZ-  +) ?��. >#�  ��5>FZ-  +� >#�CA M� 
���. Kip  ) 4���\*� )2006 (
��!� 5-��� �L �� E�>I#"  �>�  4��>I@ 

�N  j��@ M� ��C���1 �� 5;��.  
  

�
�� ?��

@�	%" ��
���%
� 7��A   
       "#s'�>L ���>^ �� �>e#%D �C�5#��    b�a]>� 2�>�      ) +5#>�� +�>�

������������������������������������������������������������
1 - Water-structuring agent 
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b��C#�     �� �#; �� ����� +�� 5;�� .     �e>��	 �C�5#>�� �\#E�^ ��   �>C���
�]� ���	��C�� }��	 N#CLQ 5#�� 5#E�	 '� �;�-.  

 <��� !#E�-�              �� 4�#>���C#	 j>��. �C�5#>�� �>L ��� 4�A- ����'� ��
�-�*-   +�� L ����J   N#	�#�)� M�(  �� ��    �E��e� �� 4��	 ��'   T#X�	 
��L.  

�E��e� �� 4 2A 2 B2C  2D 2E        "#E�>I�� ��5>H� �Z-�A>- B>#	�	 �>�

                2<5>; <�)!>�� 4�'�>C#L ��5>H� 2<5; <�)!�� 4�C-�' ��5H� 2 <5; <�)!��
�� +��5FZ- 4��' ) <5; <�)!�� z*X �?L ��5H� 5I;��.  

 g5� �\I�� �� ���	 ��v��  p-valueJL   '� �>	0001/0  ) �]>� 
*��?@ �� "#I�"C;��   
'��� �5@)Lack of fit (  ��� �>Ie� �>#K  )

     <5>; fc>X� "#>#%	 B��>G)988/0Adj-R2 = (    �Z-�A>- j>L �� 
�Ie�  ��� 4����� 4�#���C#	 j��. �C�5#�� b��##h	 g5� 5;��.  
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>�:7-����!� ����� VXG &'� #$%� � 
��)�N�?M =���0 	 �0= ���;<�
 &� WHC �� ����& #�' ��=�0��3�"��  	 ����� �� @�!"  5/1J&K 

�� �0�
100���@ )�&� :�&  
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>�:8 - ����!������ VXG &'� #$%� � 
��)�N�?M ��=�0�� 	 =�0 ���;<�
&�  WHC�� ����& #�' =���0 5/1�"��  	 ����� �� @�!" 5/1 

J&K �� �0�
100���@ )�&� :�&  
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�:>9- ����!� ����� VXG &'� #$%� � 
?=���0 ��=�0�� 	 =�0 ���;<�
 &� WHC �� ����& #�' ��)�N�M 5/95�"��  	 ����� �� @�!"  5/1 

J&K �� �0�
100���@ )�&� :�& 
  

)4       ()415.394(
)339638.5()9777.22()7748.326()796164.3()265086.6(

)0193.135()4538.189()71073.52()9002.20()46793.92(

CBA
ECEBCBEADA

CABACBAAcidity

����
���������������

������������

  
   j\; ��102             �>� +��5>FZ- b5>� ) 4�>C-�' 2"#E�I�� bc ��C-�L

 � b��##h	   4�'�C#L ���R ����H� �� �C�5#�3 5>X��    z*>X ��5>H� ) 5/1 
     ��� <5; <��� 4�A- �� ��� .    4��' �;�� ��     <5>; ���' �C�5#�� 4�!#�

  *� ) ���            ���!>�� �� 4�>C-�' ���>L ) "#E�I�� �%]- ���!�� "#I�
   ��� �C;�� �#R�	 �C�5#�� .         N>��q	 B%>� "#E�>I�� 4�)!�� �	��%@ ��

 5>>;�La-5� �>>n#C- �� ) <5>>;   +'�>>���� ) �\#C#E�>>p	)� �>>#E�e
       ��C#	 j��. �C�5#�� ���!�� B%� ��'� �I#�� +��5#��   �>� 4�#>�    2��>;

"�����I�  �>�                 ) 4�#>���C#	 j>��. �C�5#>�� 4�>#� �>��� �>n#C- 4��>	
    ���� ��>�) �*#HC]>� �>���� ��'� �>I#�� +��5#��) Sendra et al., 

2008.(    5>C�� 4�'�>C#L ���>L ) "#E�I�� �%]- ���!�� ��  ) ���!>�� �
              <�)� �>;�� �>� ��5>n� �L ��� <5; <5��A� �C�5#�� ���L wt�

     ��� <5; �	���' �C�5#�� 4�!#� +��5FZ-)  j\>;11( .   ���!>�� �>?@
5I���� �C�5#�� w-'�� +5#�� 1      �>#*3	 5>I���� �>���� '� �>;�- �>L

   �CI� +���	��C�� }��	 '�CLQ       g��3� +��� �� ���� N#	�#�)� ) 
�� 5;�� )Donkor et al., 2006.( 4�*�     �>?@ �>� 5>; <��;� �L��D

  )� �>#E�e� ���!>��    �>� ��>�' �C�5#>�� 2�\#C#E�>p	  2��>; �>��D '�  
Lactobacillus acidophilus �� �� j��*	  ���� �C�5#>�� �CA#� ���!

   "#I�*� ) N#	�#� +�     �� g�>CIL `@�� ��� 5>I�  w> -    '�>� +5#>��  
N#	�#�)� �� �� '� �#� �C�5#�� '� ) 5-�;�� +�#��?� 5^  5IIL .De 

������������������������������������������������������������
1- Post-acidification 

Souza Oliveira  4���>>\*� ))2009 (��FIA>># �������	  4�)!>>��
 y�X��� '�CL)���Z#E�         `>@�� �#>; �� N#	�#� +� 5I-�� ')�C]L� �? 

               5>I���� ���>L ) ��>� }���; �� +��5FZ- �D �� 4� +��5�� ��%F�
  �� +5e� 4��L +5#��  ��;)9 .( j\; ��12     �>�� <5>; <��� 4�A>-

  �L   4�C-�' �%]- ������ ��         ���>L �C�5#>�� 4�!#� 4�'�C#L ���L ) 
   �� �L ��� �C;��            �C�5#>�� 5>#E�	 �� 4�>C-�' z*X ���� �n#C- 4��	

H-   y��5n� ) ���5- �A    Z- 4��' �;�� ��       �	��>�' �C�5#>�� 4�!#� +��5F
��� <5;.  

  
��

+ D9"�� 5E� 

'�����  �]^  ��H- e	##" <5IIL �� E�%H�#� <��)���   +�>�  >K�� ��
���� .w '� E�-�#! <��� ��  +��'��� ��?e� 5; �L "#� ��
�  >?L  �) 
hC�#��� +�)��� +���� JL  M�(�)�#	�#N ����� '�� ���.�� ���:  

�� �E��e� 5 2A 2 B2C 2 D2 E  �� 	�	 >#B  �Z-�A>-  ��5>H� �� E�>I#" 
<�)!�� <5; 2 ��5H� 4�C-�' <�)!�� 2<5;  ��5>H� L# 4�'�>C  <�)!>��  2<5>;  

�5H�� ?L �z*X <�)!�� <5; ) 4��' ��5FZ- +�� 5I;��.  
�� g5� " �Ie�  ��� <���   +���� )          Q�>� <5>; fc>X� "#>#%	 B��G 

)936/0Adj-R2 =  ()     
'��>� �5>@)Lack of fit( K  ># >Ie� ��  ���
�� 5;�� .j\; 132��C-�L bc ��E�I#2" 4�C-�' )  4�>�'  ��5>FZ-  + �>� 

��
� ?L  ��� ��H��� ���R L# 4�'�>C 3  5>X��  )  ��5>H�  >?L  � z*>X 
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5/1��� �� �'�  +100 �#?� E#�C  >;#� ��  4�A>- <���  �>��.   ���!>�� �>� 
   �]>^ ���>�'�� 4�!#� 4�C-�' ���L ) "#E�I�� �%]-  �)� �>��� �>R� 

   �� 4�A- �� ���#hC�    5��  �L   ���!�� �5C��  )  wt�  ��� �C;�� ���L2 
yQ�*C^�      �>,?K '� <��aC�� j#E� ��          �� "#E�>I�� +Q�>� +�>�  g��>q�

��    �� B%� �L 5;��  �I; �C��� ��n "��#>; ��#]� JeD )   g��>q� �� 
�� ���� "#I�*� ) 2 �� �!���� 4��' ��  >D �4��)�  ��5>FZ- +� >#4�! 

��
�  >?L  �' >��	��  <5>;  �>��  . j\>; 14 ) 15  "#>I�*�   4�A>- 
�� 5I�� �L �!���� b5� ��5FZ-  +�� �!���� ��
� ?L  � �>-�*-  �>� 

R�	#� C%{�  � �C>;��  �>��.  �>�  	��>%@  � �>�  �!>����  4�>�'  >D  �4��)� 
��5FZ-+2 �#4�! ��
� ?L  �'��	�� <5; ��� �L  Q�>*C^�  �>�  2�>?@ 

��'� '�� +���� <��e� �� D �4��)� ��5FZ- +�� 5;��) Flamme et
al., 2000 .(  
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>�:10-� �����B� =�[�� &� 
���;<� V�� 	 =���0 ?M�)�N�� 
� #$%� &'� VXG����� ����!� =�0���� #�' &���� � 3�"��  �!" @�� ����� 	  

5/1
�0� �� J&K100@��� &�: &��)  
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>�:11-#$%� &'� VXG����� ����!�  =���0 #�' &���� �� �����B� =�[�� &� 
���;<� V�� 	 =�0���� ?M�)�N�� 
� 5/1 �"���!" @�� ����� 	 

5/1
�0� �� J&K 100@��� &�: &��)  
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>�:12- �!�M�)�N�� #�' &���� �� �����B� =�[�� &� 
���;<� V�� 	 =�0���� ?=���0 #$%� &'� VXG����� ��� 5/95�"�� �!" @�� ����� 	   

5/1
�0� �� J&K100@��� &�: &��)  
  

)5(               )5469.4()9282.14()
2781.157()3864.0()9668.2()0549.34()2861.0()

2560.0()6724.44()9700.20()2491.23()8345.18()7154.8(
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>�:13- ����!� VXG����� &'� #$%� ��)�N�?M =���0 	 V�� ��;<�� 
&� ��=�[ \G��& �� @�� ����& #�' ��=�0�� 3 �"�� 	 ����� �� @�!"  

5/1 J&K �� �0�
100 ���@ )�&� :�&  
  

	-
�� �
F�� G"��� ����   
��;� F� }# ��� �I+   ��� N	 N	    *- �� ���     �>ZE� 4��I@ �� 4��	+ 

  E�	 �F� B��I�#  �)� ���� 5#	�#  NJL     M�>(    �>��� �>,- �� .' >� ��
��;� F� }# �� �I�+     ��� ��� "\*� 2��� N� +   � �>�� �   ��>; �>Z� }

5@�]��-+ � � 5IL ��n .����I�� �� "� ��; 5���    �ZE� 4��I@ �� �� +  ���� 
��e��      ��*	 4�\�� 5^ �	 �L ��L � ���       �>G� �q- �� �� ����  A>3�� 

F�#�*- �I�5.  
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>�: 14 - ����!� VXG����� &'� #$%� ��)�N�?M ��=�0�� 	 V�� ���;<�  
&� ��=�[ \G��& �� @�� ����& #�' =���0 5/1 �"�� 	 ����� �� @

�!" 5/1 J&K �� �0� 
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>�: 15- ����!� VXG����� &'� #$%� ?=���0 ��=�0�� 	 V�� ���;<�  
&� ��=�[ \G��& �� @�� ����& #�' ��)�N�M 5/95 �"�� 	 ����� �� @

�!" 5/1J&K �� �0� 
100 ���@ )�&� :�&  
 

  
)��I#F�   +'������#\�  ��!>�� +  ��>� + e	  #>#    ��>; 4��>L "� }
C�# ��� J*� � 5I� 5;�� .� ���bc��C-�L 
)� " ��+  )� �>� T>?C3� + 

    �H�I� ) �C��� ���. J� �+    ��*	 ) b��3A� �L � ���      <��)��>� �� ��
��     F� �H�I� 4��I@ �� 25IL# ��e� �I� � � ����   ) �I#F�   +'��   &5>� ��

Q��           2+���>[ �C�'�\]>�) 4�!>#� �{L�5>^ 2N>#	�#�)� 
��*; "��	 
            �� �C�5#>�� ) �]^ '�#C�� �{L�5^ 2M� +��5FZ- �#?��. 4�!#� �{L�5^

  <�)5q�100-80                4�>�' �{L�5>^ "C��>� �>,- �� �>� N>#-�� �>��� 

+��5FZ-5���� ��n-� .  
�*].      j\; �� �L ����16           2�>�� <5>; �3A>� ��' x>-� ��
 I� �Z-�A-H��  �I#F�  5#s�?L)�5#� �I#F� ��5H� b��3A� ��1   �>� ��>� 

  +�'�100 �?#�        5>#s�?L)�5#� �I#F� B#L�	 ) �#; �C#E   �)5>^ ��  4/93 
   2"#E�I�� 5X��6/0     ) 4�C-�' 5X�� 6    5;�� �� 4�'�C#L 5X�� .   ���	 ��

          5>#E�	 +��>� B��I� ) �I#F� }���; 2���C- "�� ��     N>#	�#�)� �>��� 
JL  M�(5; <��)� j�u g)5� ����� <.  
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>�:16-  J��F VXG ����� ]��&: ;N�;� 
0%�&,�)�F �N��	&G #B� ��F��EC&� D�   

 0	� ��15 �!" ����� 	 1mg/100ml    
  

�	��2- ���� 
0%;N�;���)�F ]��&:   
Desirability  Sensory  

score  
N 

probiotic  Acidity  Viscosity  E(days)  D(mg/100ml)  C(%)  B(%)  A(%)  

80/0  26/11  67/7  log 
cfu /g   100 82/8863  15 00/1  00/6  6/0  43/93  
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Response variables Predicted values Experimental values 
counts of  La-5 67/7 ± 26/0  log cfu /g  63/7  log cfu /g 

Apparent viscosity 8864± 1174 cp 8500 cp 
WHC 76± 54/14  % 77% 
acidity 100± 76/3  °D 95°D 

Overall acceptability score 25/11 ± 76/1  11 
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