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 چکیده

های پروبیوتیک  باکتریمخلوط از برای این منظور . پروبیوتیک بود چرب کمکاکائو امکان تولید ماست بررسی  این پژوهشهدف 

شکر % 5پودر کاکائو همراه با % 8/0مخلوط از نیز و  (وزنی -وزنی% 3به میزان )لاکتیس  بیفیدوباکتریومو  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

شمارش . شد استفاده% 5/1و % 5/0یک با میزان چربی بیوت برای تهیه ماست سین (وزنی -وزنی)شکر % 7پودر کاکائو و % 2/1و مخلوط 

داد  نتایج نشان .تگرف صورت 21و  11، 7، 1 در روزهای ها حسی نمونه  ارزیابیو  شیمیاییخواص فیزیکو، های پروبیوتیک باکتری

چنین  هم. شود لوس اسیدوفیلوسلاکتوباسی زیستی قابلیت (>01/0p)دار  تواند سبب افزایش معنی بیوتیک می عنوان یک پری کاکائو به

بالاترین تعداد  .نشد مشاهده لاکتیس   بیفیدوباکتریومداری از نظر تعداد  تفاوت معنیفاقد آن های  های حاوی کاکائو و نمونه بین ماست

لی هیچگاه تعداد و شد  ها مشاهده کاهش در تعداد پروبیوتیکبعد از این مدت  و های پروبیوتیک زنده در روز هفتم حاصل شدباکتری

های حاوی کاکائو نسبت به  در نمونهبا گذشت زمان کاهش یافت و ها در تمامی نمونه pHمقدار  .نرسید cfu/g 710به کمتر از ها آن

داری بین  معنی افزایشنتایج بررسی تغییرات میزان چربی،  .شد  مشاهده pH در مقدار (p >01/0) دار افزایش معنی ،های شاهد نمونه

 داری بالاتر از شاهد طور معنی های حاوی کاکائو به خشک در نمونه  میزان ماده ؛ امادادن نشان، ی شاهد های حاوی کاکائو با نمونه ونهنم

ای بالا، سبب   با دارا بودن ارزش تغذیه لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسبرای  بیوتیکی علاوه بر خاصیت پری کاکائو بنابراین. (>01/0p) بود

تغییراتی در است ، لازمترمطلوب یابی به خواص حسیمنظور دست هب .شد  کالری ماست کاکائو خواهدمیزان  در ایملاحظهقابل افزایش

 .شود فرمولاسیون این محصول داده

 سلاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس، بیفیدوباکتریوم لاکتیماست پروبیوتیک، پودر کاکائو، : کلیدیهای واژه
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 مقدمه

زایمی   بیممار  هما  غیر  گانیسم  ها میکروار یکپروبیوت

صمورت زنمده ممورد     هستند که اگر به تعداد کافی و بمه 

استفاده قرار گیرند، از طریق ایجماد تعمادل میکروبمی در    

بخشمی بمرا  میزبمان خمود      روده اثرات مفید و سملامت 

هما  مولمد اسمید     بماکتر  . (Akin et al., 2007)دارنمد  

هما   هما و بیفیمدوباکتریوم   وسویژه لاکتوباسمیل  لاکتیک، به

طور عاد  جزئی از اکوسیست  دستگاه گوارش هستند  به

 ,.Farnworth et al)شموند   و پروبیوتیک محسمو  ممی  

تولیمد  فراینمد  تنهما در   ها  پروبیوتیک نه  باکتر(. 2007

سملامت فمرآورده     کنند بلکه در ارتقا ایجاد اشکال نمی

 (.Dols et al., 2011) ثیر مثبت دارنمد أتو سودمند  آن 

کممک  : هما عبارتنمد از   برخی از خواص مفید پروبیوتیک

اسممهال، جلمموگیر  از تحممملا لاکتمموز،  بممه درمممان عممدم

هما  التهمابی روده، سمندرم     هما، بیممار    یبوست، آلرژ 

. سیسمت  ایمنمی   چنمین تقویمت   هم  پذیر و  روده تحریک

تحقیقات نشان داده کمه اسمتفاده از ایمن محتمولات در     

ثیر را  تمأ دا ختوص افمراد مبمتلا بمه ایمدز     به بیماران و

  .(Lollo et al., 2013)مثبت بوده است 

شیر ، بستنی و ماست بهتمرین  ها   فرآوردهدر میان 

 Soukoulis et) رونمد  شمار ممی  به ها ن پروبیوتیکلاحام

al., 2010). طرفمدارترین فمرآورده   ماست پروبیوتیک پر

 (.Marafon et al., 2011) سمت در آمریکا پروبیموتیکی 

 نمایمد پسمندتر   تواند آن را عاممه  دار کردن ماست می طع 

(Erdem et al., 2013) . هما  ممورد توجمه     یکی از طع

، طع  شکلاتی است که جوانان، نوجوانمان  مترف بازار

د دهنمم و کودکممان تمایمملا بیشممتر  بممه آن نشممان مممی   

(Possemiers et al., 2010.) توانممد حاممملا  لممذا مممی

 .کنندگان باشد مترفلوبی برا  پروبیتیکی مط

در مطالعممات مختلمم  بممه اثممرات افممزودن مممواد     

هما  پروبیوتیمک    بیوتیک بمر بقما  میکروارگانیسم     پر 

                                      مثلا  آکین و همکماران نشمان دادنمد   . پرداخته شده است

        همما در              پروبیوتیممک                       شممکر باعمما بقمما   %   21         افممزودن 

  . (Akin et al., 2007)      شمود                    هما  شمیر  ممی              فمرآورده 

                                             هوپرت و همکاران به این نتیجمه رسمیدند کمه          چنین    ه 

 Hoppert et )        دارنمد        نیاز       به قند             ها برا  رشد            پروبیوتیک

al., 2013) .  مشمخ  شمد میمزان بقما       در همین راستا

ها در شکلات سه برابر بیشتر از ماتریس شیر  پروبیوتیک

   در  (.Rokka et al., 2010)و دوغ پروبیوتیممک اسممت 

که پودینگ با کاکمائو محمی      مشاهده شد      دیگر    ات     مطالع

 دنباشم میها  پروبیوتیک  مناسبی برا  نگهدار  باکتر 

(Irkin et al., 2011) پودر کاکائو محی  رشمد خموبی    و

لمذا   (.Ricci et al., 2011) سمت ها برا  لاکتوباسمیلوس 

امکان تولید ماست کاکمائو   ، ارزیابیهدف از این مطالعه

 هما   باکتر  اکائو برک افزودن و اثرپروبیوتیک چر   ک 

 .بودپذیرش کلی آن  پروبیوتیک و

 

   ها   روش        مواد و

 های اولیه شیرمایشز آ  -

   از بما اسمتفاده            در شمیر         بیوتیک       آنتی      مانده             بررسی باقی

 ,DSM )                                    استار طبمق دسمتور شمرکت سمازنده       -       کیت بتا

Netherlands )  (   261                         استاندارد ملمی ایمران،    )          انجام شد .   

           روش ژربمر                 ا اسمتفاده از     بم                       گیر  چربمی شمیرخام          اندازه

           اسممیدیته        گیممر           انممدازه   و  (    366                           اسممتاندارد ملممی ایممران،  )

   0 / 2         با سمود                                            شیرخام با استفاده از روش تیتراسیون نمونه

                    در حضمممور معمممرف     (Merck, Germany )          نرممممال

  .  (    2192                           اسمتاندارد ملمی ایمران،     )              انجمام شمد            فتمالئین       فنلا

          از محمی              ها  شمیر                          شمارش کلی میکروارگانیس     جهت 
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   در   Skim Milk Agar  ( Merck, Germany )       کشممت

                روز استفاده شد   3- 9       به مدت         سلسیوس     درجه     30     دما  

  . (    9111                     استاندارد ملی ایران،  )

 تولید ماست کاکائو  نحوه -

جهت تولید ماسمت کاکمائو پروبیوتیمک از شمیر کم      

      ابتدا برا  این کار . چربی استفاده شد% 9/2و  9/0چر  

         سمپس از    .           رار گرفمت                               شیرخام ورود  مورد آزممایش قم  

         بعممد از                      عبممور داده شممد و    (Clarifier )        کننممده        صمماف

              ، بما فشمار    (چربمی % 9/2و  9/0 )                       استاندارد کردن چربمی 

 ADM) پودر کاکائو سپس   .               بار هموژنیزه شد     210-   200

Schokinag, Turkey) مطمابق   (تپه، ایمران  هفت) و شکر

شمیر کاکائوهما  حاصملا در     .اضمافه شمد   (2)با جدول 

دقیقمه پاسمتوریزه    1به ممدت   سلسیوسجه در 30دما  

 سمپس  .خنک شدند سلسیوسدرجه  19و تا دما   شده

              کمه ترکیبمی    افزوده شمد  هااستارتر پروبیوتیک به آن 3%

      هما                                                  است از استارترها  سنتی ماست همراه با بماکتر  

  و                                    لاکتوباسمممممیلوس اسمممممیدوفیلوس                پروبیوتیمممممک 

 .ABY10 (Chr                   بما نمام تجمار                           بیفیدوباکتریوم لاکتیس

Hansen, Denmark)صممورت خشممک شممده   ، کممه بممه

تهیمه شمد و تما زممان متمرف در      ( لیموفیلیزه )انجماد  

. دار  گردیمد  نگه( سلسیوسدرجه  -21)شرای  انجماد 

گرممی پمر و    200هما   شیرها  تلقمی  شمده در لیموان   

منتقملا   سلسیوسدرجه  12دربند  شدند و به گرمخانه 

  pH  و               جمه دورنیمک     در    59                       تا زمانی که اسیدیته به شدند 

 سلسمیوس درجمه   1سمپس بمه سمردخانه    .     برسد   1 / 6   به 

               همر کمدام از   . روز نگهدار  شمدند  22منتقلا و به مدت 

   .                                                    تیمارها در سه تکرار تهیه و مورد آزمایش قمرار گرفمت  

   در                                       فیزیکوشیمیایی، میکروبمی و حسمی    ها          کلیه آزمون

     بمر      22  و     21  ،  5  ،  (                    ساعت پمس از تولیمد      21 )   2       روزها  

  .    گرفت      انجام    ها            رو  نمونه

 
 ها ها  ماست تولید شده و ترکیبات تشکیلا دهنده آن نمونه -(2) جدول

ماست  نوع

 پروبیوتیک

 (وزنی -وزنی)درصد 

 پودر کاکائو شکر چربی

2 9/0 5 2/2 

2 9/0 9 1/0 

3 9/2 5 2/2 

1 9/2 9 1/0 

 - - 9/0 (2 شاهد) 9

 - - 9/2 (2 شاهد) 6

 
 شیمیاییهای فیزیکوآزمایش -

      متمر    pH                            ماست با استفاده از دسمتگاه    pH       گیر        اندازه

( Metrohm, Swizerland )اسمتاندارد   )          شمد    گیر        اندازه            

                روش تیتراسمیون        بما                اسیدیته ماسمت     . (    2192           ملی ایران، 

    روش               با استفاده از      چربی     ،  (    2192                     استاندارد ملی ایران،  )

بمما              مماده خشممک    و  (    639                           اسممتاندارد ملمی ایممران،   )       ژربمر  

      عمدد    .انجام شد (Adam, France) سنج ه رطوبتدستگا

                                                   قرائت شده از درصد چربی ماسمت کسمر شمده و مماده     

  . (    2593                     استاندارد ملی ایران،  )         دست آمد        خشک به
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            های میکروبی      آزمایش  -

            از محی  کشت        لاکتیس                  بیفیدوباکتریوم       شمارش     برا  

MRS Agar  ( Merck, Germany ) وسمیله              شمده بمه         غنمی        

 L-Cysteine hydrochloride                    محلمممول آبگوشمممت  

monohydrate  ( Merck, Germany ) و محلممممممول              

  selective  Mupirocin  ( Merck, Germany)         آبگوشمت  

        هواز  و     بی           تحت شرای            حاصلا،  ها     لیت پ  .  د ش          استفاده 

    روز    3- 9            بممه مممدت            سلسممیوس       درجممه     35          ر دممما  د

 ,Tokyo) )        کمانتر                              گذار  و سپس با دستگاه کلنی         گرمخانه

Japan  (     22329                     استاندارد ملی ایران،  )    ند           شمارش گردید .  

          از محمی     لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس      شمارش     برا  

  .  د   شم             اسمتفاده    MRS Bile Agar  ( Ibresco, Iran)    کشت 

    35          ر دمما             همواز  و د                تحت شمرای            حاصلا  ها     لیت پ

          گمذار  و             گرمخانمه     روز    3- 9         به ممدت          سلسیوس     درجه 

  . (     22329                     استاندارد ملی ایران،  )            شمارش شدند

  VRB Agar    کشت             ها از محی    م  فر           شمارش کلی     برا  

( Merck, Germany)   هما در دمما                         استفاده شد و پلیمت               

              سمماعت قممرار     21-  11      مممدت              گممراد بممه                درجممه سممانتی    35

               بمرا  جسمتجو      . (    3263                     استاندارد ملی ایران،  )      شدند      داده

  Lauryl Sulfate Broth              از محی  کشمت        کولا          اشریشیا

   در       هما         لولمه   .             استفاده شمد   (Merck, Germany )       مضاع 

              سماعت قمرار       21           بمه ممدت             سلسمیوس           درجمه     35     دما  

                                                شممدند و جهممت آزمممون تکمیلممی کشممت از محممی        داده

 ,Peptone Water  ( Merck  و   EC Broth      هما          کشمت 

Germany)    21           بمه ممدت           سلسیوس     درجه     35        در دما    

  . (    2316                     استاندارد ملی ایران،  )                  ساعت، استفاده شد

        مثبمت           گمولاز        ها  کوآ                     شمارش استافیلوکوکوس     برا  

        وسمیله            شده بمه      غنی  Baird Parker Agar    کشت          از محی 

  (Merck, Germany )    دار             مرغ تلوریت                سوسپانسیون تخ 

       سماعت      21-  11      ممدت        و به        سلسیوس     درجه     35        در دما  

   از    ،             هما  مشمکو                    شناسایی کلمونی          شد و جهت            استفاده

         پلاسمما                     ا  و با افمزودن                      کواگولاز به روش لوله      آزمون 

            اسمتاندارد   )             ستفاده شمد  ا  (Merck, Germany )      خرگوش 

                شممارش کپمک و          بمرا        چنین     ه    . (    6106- 2           ملی ایران، 

 Yeast Extract Dextrose         کشممت           از محممی         مخمممر

Chloramphenicol Agar  ( Merck, Germany)  استفاده           

   ا    بر          سلسممیوس       درجممه     29 ± 2      ما د   در       همما       لیممت پ   .    شممد

     لمی             استاندارد م )      شدند        گذار           گرمخانه     روز   9  ن   ما   ت ز  مد

  . (     20291       ایران، 

    های       نمونه            ارزیابی حسی   -

                                         ها  حسی ماست از قبیلا قوام، طعم ، رنمگ،          ویژگی

  و             دار نشمدن                          ختی، آ  انمداختن، دانمه                   ظاهر از نظر یکنوا

                          بما اسمتفاده از آزممون      و       نفمر      20       توسم   ،            پذیرش کلمی 

  .                               امتیاز ، مورد ارزیابی قرار گرفت   9       هدونیک 

              و تحلیل آماری       تجزیه  -

  .                    تتادفی انجمام شمد                     ر قالب طرح کاملا             این مطالعه د

           مورد تجزیه SPSS 16         افزار                  دست آمده با نرم   ه     ها  ب      داده

           دار تلقمی        معنی  %  2            و سط  اختلاف                   و تحلیلا قرار گرفت 

               هما و بررسمی               هما  داده                     مقایسمه میمانگین         جهت  .      گردید

( ANOVA)                                           اثرات تیمارها از آزممون تحلیملا واریمانس   

    .          استفاده شد

 

   ها     یافته

                                        همما  اولیممه نمونممه شممیر نشممان داد            ج آزمممایش      نتممای

  .                  بیوتیک منفی بودند          مانده آنتی                    ها  شیر از نظر باقی       نمونه

  و   %  2 / 9  و    0 / 9           ها  شمیر،                          چنین میزان چربی در نمونه    ه 

        تعمداد    .            دسمت آممد                  درجه دورنیک بمه     29              میزان اسیدیته 

                  ها  شیر در محدوده               ها  کلیه نمونه                 کلی میکروارگانیس 

  .             ملی قرار داشت                مجاز استاندارد
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ها  مختل  ماست طمی دوره   در نمونه pH        تغییرات 

اسماس   بر. نشان داده شده است( 2)مودار نگهدار  در ن

هما  ماسمت طمی دوره    در کلیه نمونه pH      میزان ها  یافته

کماهش یافمت    (>02/0p)دار  نگهدار  در سط  معنی

ها  حاو  پودر کاکمائو نسمبت    که این کاهش در نمونه

همچنین فاکتور زمان تأثیر  .ها  شاهد بیشتر بودبه نمونه

   (.p < 0 /  02 )ایجمماد کممرد  pHدار  را در تغییممرات معنممی

ایجماد   pHدار  را در تغییمرات  متغیر چربی تأثیر معنمی 

 هیدر کل تهیدیاس زانیها م بر اساس یافته (.<02/0p) نکرد

کمه   افمت ی شیافزا  دوره نگهدار یماست ط  ها نمونه

پودر کاکائو نسمبت بمه     حاو  ها نمونه در شیافزا نیا

 نیهمچنم (. p<02/0)نبمود   دار یشماهد معنم    هما  نمونه

 تهیدیاسم  راتییم را در تغ  دار یمعنم  ریفاکتور زممان تمأث  

را در   داریم معن ریتأث یچرب ریمتغ(. p<02/0)کرد  جادیا

 (.<02/0p)نکرد  جادیا تهیدیاس راتییتغ
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 (2)ها  تیمار و شاهد مندرج درجدول  نمونهشاملا  6تا  2؛ دوره نگهدار ها  ماست طی در نمونه pHتغییرات  -(2)مودار ن

 .نشان داده شده است( 2)ها  مختل  ماست طی دوره نگهدار  در نمودار  اسیدیته در نمونهتغییرات 
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 (2)جدول  مندرج درها  تیمار و شاهد  شاملا نمونه 6تا  2؛ دوره نگهدار ها  ماست طی در نمونه تغییرات اسیدیته -(2)نمودار 
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هما  مختلم  ماسمت طمی      چربی در نمونه        تغییرات 

. نشمان داده شمده اسمت   ( 3)دوره نگهدار  در نممودار  

هما   در نمونمه                میمزان چربمی    افمزایش هما   براساس یافته

شماهد در سمط         هاکاکائو نسبت به نمونهحاو  پودر 

ثیر فاکتور زممان تمأ   چنین ه  (.<20/0p)دار  نبود معنی

 (.<20/0p)دار  را در تغییرات چربی ایجاد نکرد معنی
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 (2)در جدول  تیمار و شاهد مندرج  ها  شاملا نمونه 6تا  2؛ دوره نگهدار ها  ماست طی تغییرات میزان چربی در نمونه  -(3)نمودار 

 

هما  مختلم  ماسمت     ماده خشک در نمونه        تغییرات 

. نشان داده شده است( 1)مودار طی دوره نگهدار  در ن

در                      میمزان مماده خشمک     افمزایش  ،هما  یافتمه این اساس  بر

ها  حاو  پودر کاکمائو نسمبت بمه نمونمه شماهد       نمونه

ثیر أهمچنمین فماکتور زممان تم     (.>02/0p)دار بمود   معنی

ایجمماد نکممرد              ممماده خشممکا در تغییممرات دار  ر معنممی

(02/0p>.) دار  را در ثیر معنممینیممز تممأ ر چربممیمتغیمم

 (.<02/0p)ایجاد نکرد          ماده خشکتغییرات 
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 دوره نگهدار ها  ماست طی تغییرات میزان ماده خشک در نمونه -(1) نمودار
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 اشریشمیا  فمرم،  تعمداد کلمی  ها  ماست کلیه نمونهدر 

کوآگممولاز مثبممت و  اسممتافیلوکوکوس اورئمموس،  لاوکمم

میزان         تغییرات  .گزارش شدمنفی  چنین کپک و مخمر ه 

لاکتوباسمممیلوس و  لاکتمممیس  بیفیمممدوباکتریومرشمممد 
هما  مختلم  ماسمت طمی دوره      در نمونه اسیدوفیلوس

. داده شممده اسممتنشممان ( 6و  9)نگهممدار  در نمممودار 

  بیفیدوباکتریومکلی میزان رشد  بطورها  براساس این یافته

همما  ماسممت، بممالاتر از میممزان رشممد  در نمونممه لاکتممیس

براسمماس  .ارزیممابی شممدلاکتوباسممیلوس اسممیدوفیلوس 

ها  ماست حاو  پمودر  ، بین نمونه(9)ها  نمودار  داده

 دار  از نظمر هما  شماهد، تفماوت معنمی    کاکائو و نمونه

 مشمماهده شممد  لاکتوباسممیلوس اسممیدوفیلوس تعممداد 

(02/0p<) طممور  کممه تعممداد ایممن پروبیوتیممک در    بممه

ها  ها  ماست حاو  پودر کاکائو نسبت به نمونه  نمونه

 دار  بودشاهد بیشتر بود و این افزایش در سط  معنی

(02/0p<).      در رابطه با رونمد تغییمرات قابلیمت زیسمتی

ها  ماست کاکائو و ماسمت   ها، در تمام نمونه پروبیوتیک

نگهمممدار ، قابلیمممت زیسمممتی     شممماهد طمممی دوره 

تا روز هفت  افمزایش یافمت    لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

بیشمترین و  . و سپس تا روز بیست و یک  کاهش یافمت 

کمترین قابلیت زیستی بمه ترتیمب در روزهما  هفمت  و     

بنمابراین بما افمزایش زممان     . یک  مشماهده شمد    و بیست 

سمیلوس  لاکتوبا  ممانی پروبیوتیمک   انباردار ، قابلیت زنده
 ایممنوجممود میممزان نبمما ایمم. کمتممر شممد اسممیدوفیلوس

یاد شده بموده   پروبیوتیک در کلا محتولات در محدوده

 .تر نیامدیندر هر گرم پای میلیون 20 و هیچگاه از
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 گهدار دوره نها  ماست طی در نمونه لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوستغییرات تعداد  -(9)نمودار 

 

شمده اسمت     نشان داده (6) طور که در نمودار ن هما

ها  ماسمت شماهد فاقمد     ها  کاکائو و نمونه بین ماست

 بیفیمدوباکتریوم دار  از نظمر تعمداد    تفاوت معنی ،کاکائو

رشمد ایمن بماکتر     و ( <02/0p) نشمد   مشاهده لاکتیس
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 .برآورد شد 9شماره  نمونه ،وباکتریوم لاکتیسبیفیدبهتمرین نمونمه از نظمر تعمداد     . ها  شاهد بهتر بود نمونه

 

 
 دوره نگهدار ها  ماست طی در نمونه بیفیدوباکتریوم لاکتیستغییرات تعداد  -(6)نمودار 

 

در رابطمممه بممما رونمممد تغییمممرات قابلیمممت زیسمممتی 

ها  ماست کاکائو و ماسمت   ها، در تمام نمونه پروبیوتیک

   نگهمممدار ، قابلیمممت زیسمممتی  شممماهد طمممی دوره 

افزایش یافمت و سمپس    5تا روز بیفیدوباکتریوم لاکتیس 

بیشمترین و کمتمرین قابلیمت    . کماهش یافمت   22تا روز 

. مشمماهده شممد 22و  5ترتیممب در روزهمما   زیسممتی بممه

ممانی   بنابراین با افزایش زممان انبماردار ، قابلیمت زنمده    

  بما ایمن  . کمتمر شمد  بیفیدوباکتریوم لاکتمیس    پروبیوتیک

روبیوتیممک در کمملا محتممولات در پ ایممنوجممود میممزان 

 واحد لگماریتمی  5  یاد شده بوده و هیچگاه از محدوده

 .تر نیامددر هر گرم پایین

نتایج نشان داد که با افزایش زمان انباردار ، قابلیمت  

ها کمتر شد و این کاهش در ارتباط  مانی پروبیوتیک زنده

بیشمتر از   بیفیمدوباکتریوم لاکتمیس  ممانی   با قابلیت زنمده 

ثیر زمممان أتممبنممابراین . بممود لاکتوباسممیلوس اسممیدفیلوس

   بیفیدوباکتریوممانی  قابلیت زنده کاهش نگهدار  در

 

 
بیشتر بود لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس  به لاکتیس نسبت

با این حال میزان  (.>02/0p)بود دار  معنیو این افزایش 

 پروبیوتیک در کلا محتولات در محدوده  باکتر هر دو 

گرم  در هر واح دلگاریتمی 5ه بوده و هیچگاه از یاد شد

چنمین نتمایج حاصملا از ایمن پمژوهش       ه  .تر نیامدپائین

در  لاکتیس بیفیدوباکتریومنشان داد که تعداد پروبیوتیک 

 .بیشتر است درصد چربی 9/0دارا  ماست ها  نمونه

ها  مختل  ماسمت در نممودار    در نمونه            ارزیابی حسی

همما  بممر اسمماس ایممن یافتممه. اسممتنشممان داده شممده ( 5)

هما  حماو  کاکمائو از     ها  شاهد نسبت به نمونه نمونه

در (. >02/0p) خواص حسی بالاتر  برخموردار بودنمد  

حاو    شماره  ها  ماست حاو  کاکائو، نمونه نهبین نمو

 (2نمونمه شمماره   ) شکر %9و کاکائو  %1/0چربی، % 9/0

هما   نمونمه ها  حسی بالاتر  نسبت بمه سمایر    از ویژگی

برخوردار بمود، همر چنمد تفماوت امتیمازات حاصملا از       

ها  حاو  کاکائو،   ارزیابی این نوع ماست با سایر نمونه

 (.<02/0p)دار نبود  معنی
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 ها  ماستمیانگین نمرات حاصلا از آزمون ارزیابی حسی نمونه -(2)جدول 

 ترکیبات ماست
نگهداری زمان 

(روز)  
یآب انداز  

یکنواختی 

 بافت
امقو  پذیرش کلی رنگ طعم 

کرش%7چربی،5/0%

پودر کاکائو2/1%،  

2          2/81±0/97a
 3/18± 36/0 a 2/81±0/96 a 2/30±1/03 a 3/02± 22/2  a 2/77± 51/0  a 

5 2/78±0/88 a 3/18± 16/0  a 2/91±0/94 a 2/34±0/99 a 3/00± 06/2  a 2/75± 53/0  a 

21 2/74± 15/0  a 3/05±0/85 a
 2/84±0/95 a 2/34±0/93 a 2/98± 33/0  a 2/71± 61/0  a 

22 2/77± 53/0  a 3/08±0/76 a 2/88±0/83 a 2/31±0/95 a 2/96± 00/2  a 2/70± 52/0  a 

شکر%5چربی،5/0%

پودر کاکائو8/0%،  

2 3/08±0/87 a
 3/11± 19/0  a

 3/10±0/80 a 2/48± 21/3  a
 2/88± 03/2  a 3/11± 61/0  a 

5 3/07± 53/0  a 3/20± 55/0  a 3/17±0/82 a 2/47± 21/2  a 2/90± 32/0  

a 
3/02± 53/0  a 

21 2/94± 32/0  a 3/16±0/76 a 3/08±0/87 a 2/51± 01/2  a 2/90± 30/0  

a 
2/93± 56/0  a 

22 3/00± 12/0  a 3/20±0/75 a 3/11±0/77 a 2/53± 06/2  a 2/91± 32/0  

a 
2/91± 55/0  a 

چربی، فاقد 5/0%

شکروپودر 

 کاکائو

2 3/76±0/99 b
 3/96± 33/0 b

 3/77±0/84 b
 3/84± 19/0  b

 3/96± 39/0  b
 4/08± 52/0  b 

5 3/78± 30/0  b 3/91± 32/0 b 3/81±0/87 b 3/73± 30/0  b 3/96± 32/0  b 4/05± 52/0  b 

21 3/82± 12/0  b 3/94± 59/0  b 3/80±0/88 b 3/90± 10/0  b 4/07± 13/0  b 4/04± 61/0  b 

22 3/85± 53/0  b 3/94±0/74 b 3/81±0/84 b 3/88± 59/0  b 4/07± 16/0  b 3/91± 66/0  b 

شکر%7چربی،5/1%

پودر 2/1%،

 کاکائو

2 2/87±0/97 a
 3/08± 16/0  a

 4/02±6/16 a
 

2/42± 03/2  

a
 

2/75± 32/0  a 2/80± 55/0  a 

5 2/90± 32/0  a 3/24± 13/0  a 3/15±0/95 a 2/45± 03/2  a 2/75± 32/0  a 2/76± 53/0  a 

21 2/95± 19/0  a 3/08±0/74 a 3/20±0/92 a 2/43± 15/0  a 2/65± 15/0  a 2/65± 59/0  a 

22 2/92± 13/0  a 3/13±0/76 a 3/21±0/84 a 2/35± 31/0  a 2/63± 11/0  a 2/53± 51/0  a 

شکر%5چربی،5/1%

پودر 8/0%،

 کاکائو

2 3/01±1/03 a
 3/16± 31/0  a

 3/23±1/0 a
 2/26± 00/2  a

 2/63± 53/0  a 2/86± 12/0  a 

5 3/066± 39/0 a 3/33± 15/0  a 3/31±0/96 a 2/27± 02/2  a 2/60± 11/0  a 2/85± 12/0  a 

21 3/07± 32/0  a 3/24±0/83 a 3/34±0/90 a 2/31± 03/2  a 2/56± 11/0  a 2/76± 12/0  a 

22 3/06± 16/0  a 3/22±0/85 a 3/30± 30/0  a 2/34± 01/2  a 2/58± 36/0  a 2/68± 16/0  a 

چربی، فاقد 5/1%

شکروپودر 

 کاکائو

2 3/90±0/94b
 3/93± 30/0  b

 3/81±0/90 b
 3/77± 13/0  b

 4/17± 12/0  b
 3/96± 53/0  b

 

5 3/93± 11/0  b 3/94± 12/0  b 3/88±0/87 b 3/88± 11/0  b 4/23± 56/0  b 4/08± 12/0  b 

21 3/96± 12/0  b 3/90±0/71 b 3/88±0/79 b 4/07± 52/0  b 4/23± 53/0  b 4/03± 61/0  b 

22 3/90± 11/0  b 3/92±0/73 b 3/95±0/84 b 4/00± 13/0  b 4/18± 55/0  b 4/12± 65/0  b 

  .باشد می معیار انحراف ± میانگین صورت به و کرارت سه میانگین اعداد

 .(p >02/0) با یکدیگر تفاوت دارند دار  معنیمقادیر  که در هر ستون با حروف کوچک متفاوت نشان داده شده است، به طور 

 .(p >02/0) ندبا یکدیگر تفاوت دار دار  معنیمقادیر  که در هر ردی  با حروف کوچک متفاوت نشان داده شده است، به طور 
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     گیری           بحث و نتیجه

         کماهش و  pH                                  در این پژوهش در طی دوره نگهدار 

و افممزایش  pHعلممت کمماهش   .                         اسممیدیته افممزایش یافممت

و تولیمد     لاکتیکیهاتوان فعالیت باکتر  یاسیدیته را م

هما  ممادهو و همکماران    این نتایج با یافته. دانست اسید

(Madhu et al., 2012 )همچنین نتمایج    .مطابقت داشت               

          نسبت بمه                              بیشتر بیفیدوباکتریوم لاکتیس          دهنده رشد         نشان

                           کمه احتممالا  بمه دلیملا            بمود                        لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس 

افممزایش غلظممت اسیداسممتیک تولیممد شممده نسممبت بممه   

هما   باشد که موجب کاهش رشد سمویه اسیدلاکتیک می

 ,.Donkar et al)شده است لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس 

ها  در نمونه لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوساد تعد(. 2007

ها  شاهد بیشتر بمود  حاو  پودر کاکائو نسبت به نمونه

بیوتیمک  که به دلیلا افزودن پودر کاکائو و خاصیت پمر  

هما   در نمونمه  بیفیمدوباکتریوم لاکتمیس  تعداد . آن است

حاو  پودر کاکائو نسبت به نمونه شماهد کمتمر بمرآورد    

تمأثیر پمودر کاکمائو در افمزایش      دهنده عدم شد که نشان

همما  ماسممت در نمونممه بیفیممدوباکتریوم لاکتممیستعممداد 

و  لاکتوباسمیلوس اسمیدوفیلوس  قابلیت زیستی   .اشدب می

با افزایش زمان نگهدار  کماهش   بیفیدوباکتریوم لاکتیس

تموان کماهش ترکیبمات مغمذ  و     علت آن را ممی . یافت

ماسممت  pHمحممی  و همچنممین کمماهش  بیمموتیکی پممر 

و همکماران   ها با نتایج مطالعه آلکمالین  این یافته. دانست

(., 2004et alAlkalin ) دار کاهش معنی. مطابقت داشت

لاکتوباسیلوس نسبت به  بیفیدوباکتریوم لاکتیسدر تعداد 
با گذشت زمان نگهدار  مشاهده شمد کمه    اسیدوفیلوس

تواند افزایش اثر کشندگی افمزایش اسمیدیته   علت آن می

نسمممبت بمممه  بیفیمممدوباکتریوم لاکتمممیستر  بمممر بممماک

ها  شماه و  باشد که با یافتهلاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس 

همچنمین  . مطابقمت دارد ( Shah et al., 2000)همکاران 

همما  کممه ویژگممی  بیممان نمودنممد  و همکممارانممماتو 

از نظر تحملا نسبت به اسید و اکسمیژن   هابیفیدوباکتریوم

گونه میکرو  ندارد وابسته به سوش است و ارتباطی با 

ساز  شرای  کشت میکرو  برا  بقا و زنمده و مطلو 

ماندن آن ضرور  است تا بتوان محتولات پروبیوتیکی 

 (. Matto et al., 2004)پایدارتر  به دست آورد 

هما  حماو  پمودر کاکمائو از خمواص حسمی       نمونه

توانمد بمه   کمتر  برخوردار بودند که عدم مقبولیمت ممی  

ون محتممول تولیممد شممده و همچنممین  دلیمملا فرمولاسممی

ا  ارزیابان شمرکت کننمده در آزممون    ختوصیات ذائقه

تموان بمه   باشد، بنابراین با کمی تغییر در فرمولاسیون می

یافمت کمه امکمان آن در پمژوهش     نتیجه مطلموبی دسمت  

لمذا  . ها  موجود، میسمر نبمود  حاضر به دلیلا محدودیت

اص حسمی  گردد به منظور دسمتیابی بمه خمو   میپیشنهاد 

        ایجممادتمر، تغییراتممی در فرمولاسمیون محتمول    مطلمو  

 .     گردد

 

 عمناب

استاندارد شماره . ها و روش آزمون ویژگی -ماست پروبیوتیک (. 2315)موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران  ●

22329. 

 .639استاندارد شماره . ونها  آزم ها و روش ویژگی - ماست(. 2315)موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران  ●



 

65 

شمارش واحدها  تشکیلا دهنده کلنی  - ها  آن شیر و فرآورده(. 2316)موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران  ●

 .20291استاندارد شماره . گراددرجه سانتی 29شمارش کلنی در پلیت در دما   -کپک و یا مخمر

روش جامع برا  –میکروبیولوژ  مواد غذایی و خورا  دام(. 2316)موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران  ●

 .3263استاندارد شماره . روش شمارش کلنی - هاشمارش کلی فرم

استاندارد شماره . pHتعیین اسیدیته و -ها  آن شیر و فرآورده(. 2319)موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران  ●

2192. 

روش جستجو و شمارش اشرشیا کلی با استفاده از روش (. 2311)ایران موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی  ●

 .2316استاندارد شماره . بیشترین تعداد احتمالی

شمارش  -و خورا  داممیکروبیولوژ  مواد غذایی (. 2311)موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران  ●

روش آزمون، قسمت اول،  - (هاگونه و سایر استافیلوکوکوس ارئوس)ها  کوآگولاز مثبت  استافیلوکوکوس

 .6106-2استاندارد شماره . پارکر آگار - روش استفاده از محی  کشت برد

ها  ها و روشویژگی -شیر خام - ها  آنشیر و فرآورده(. 2313)موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران  ●

 .261استاندارد شماره . آزمون

روش )تعیین مقدار ماده خشک کلا  – پنیر و پنیرها  فرآیند شده(. 2312)عتی ایران موسسه استاندارد و تحقیقات صن ●

 .2593استاندارد شماره (. تجدیدنظر)روش آزمون  – (مرجع

ها   روش شمارش کلی پرگنه - ها  آن شیر و فرآورده(. 2312)موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران  ●

 .9111استاندارد شماره  .درجه سلسیوس30ها در  میکروارگانیس 

 .366استاندارد شماره . گیر  چربی شیر اندازه(. 2350)موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران  ●
● Akalın, A.S., Unal, G., Dinkci, N., and Hayaloglu, A.A. (2012). Microstructural, textural, and sensory 

characteristics of probiotic yogurts fortified with sodium calcium caseinate or whey protein 

concentrate. Journal of Dairy Science, 95: 3617–3628. 

● Akin, M.B., Akın, M.S., and Kırmacı, Z. (2007). Effects of inulin and sugar levels on the viability of 

yogurt and probiotic bacteria and the physical and sensory characteristics in probiotic ice-cream. 

Food Chemistry, 104: 93–99. 

● Dols, J.A.M., Boon, M.E., Monachese, M., Changalucha, J., Butamanya, N., Varriano, S.,  Vihant, O., 

Hullegie, Y., van Tienen, A., Hummelen, R., and Reid, G. (2011). The impact of probiotic yogurt 

on HIV positive women in Tanzania. International Dairy Journal, 21: 575–577. 

● Donkar, O.N., Nilmini, S.L.I., Stolic, P., Vasiljevic, T., and Shah, N.P. (2007). Survival and activity of  

selected probiotic organisms in set-type yogurt during cold storage. International Dairy Journal, 

16: 1181–1189. 

● Erdem, O., Gultekin-ozguven, M., Berktas, I., Ersan, s., Tuna, H.E., Karadag, A., and Ozcelik, B. 

(2013). Development of a Novel Synbiotic Dark Chocolate Enriched with Bacillus indicus HU36, 

Maltodextrin and Lemon Fiber: Optimization by Response Surface Methodology. Food Science 

and Technology. 56 (1): 187–193. 

● Farnworth, E.R., Mainville, I., Desjardins, M.P., Gardner, N., Fliss, I., and Champagne, C. (2007). 

Growth of probiotic bacteria and bifidobacteria in a soy yogurt formulation. International Journal 

of Food Microbiology, 116: 174–181. 

http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814606008661
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814606008661
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814606008661
http://www.sciencedirect.com/science/journal/03088146
http://www.sciencedirect.com/science/journal/03088146/104/1
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0958694611000665
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0958694611000665
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0958694611000665
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0958694611000665
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0958694611000665
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0958694611000665
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0958694611000665
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0958694611000665
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0958694611000665
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0958694611000665
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0958694611000665
http://www.sciencedirect.com/science/journal/09586946
http://www.sciencedirect.com/science/journal/09586946
http://www.sciencedirect.com/science/journal/00236438/56/1
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S016816050700030X
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S016816050700030X
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S016816050700030X
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S016816050700030X
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S016816050700030X
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S016816050700030X
http://www.sciencedirect.com/science/journal/01681605
http://www.sciencedirect.com/science/journal/01681605


 

55 

● Hoppert, K., Zahn, S., Jänecke, L., Mai, R., Hoffmann, S., and Rohm, H. (2013). Consumer acceptance 

of regular and reduced-sugar yogurt enriched with different types of dietary fiber. International 

Dairy Journal, 28: 1–7. 

● Irkin, R., and Guldas, M. (2011). Evaluation of cacao-pudding as a probiotic food carrier and sensory 

acceptability properties. Acta agriculturae Slovenica, 97: 223-232. 

● Institute of Standards and Industrial Research of Iran (2008). Probiotic yogurt - Characteristics and test 

methods. Standard No. 11325. [in Persian] 

● Institute of Standards and Industrial Research of Iran (2008).Yoghurt-Characteristics and test methods. 

Standard No. 695. [in Persian] 

● Institute of Standards and Industrial Research of Iran (2007). Milk and dairy products - Enumeration of 

colony forming units mold or yeast - colony count at 25 ° C in the plate. Standard No. 10154. [in 

Persian] 

● Institute of Standards and Industrial Research of Iran (2007). Microbiology of food and animal feeding 

stuffs - Comprehensive method for counting coliforms - colony count method - national standard of 

9263. [in Persian] 

● Institute of Standards and Industrial Research of Iran (2006). Determination of acidity titratable and 

potentiometric ph in milk and milk products, 1st Edition, Standard No. 2852. [in Persian] 

● Institute of Standards and Industrial Research of Iran (2005). Detection and enumeration of 

presumptive Escherichia coli in foods - most probable number technique, 1st Revision, 3rd Edition, 

Standard No. 2946. [in Persian] 

● Institute of Standards and Industrial Research of Iran (2005). Microbiology of food and animal feeding 

stuffs - enumeration of coagulase-positive staphylococci (Staphylococcus aureus and other species) 

- Test Method, Part I, using medium-range Culture medium Bard - Parker agar. Standard No. 1-

6806. [in Persian] 

● Institute of Standards and Industrial Research of Iran (2004). Milk and dairy products - raw milk 

specifications and test methods. Standard No. 164. [in Persian] 

● Institute of Standards and Industrial Research of Iran (2002). Cheese and processed cheese - 

Determination of total dry matter (Reference method) - Test Method (revised). Standard No. 1753. 

[in Persian] 

● Institute of Standards and Industrial Research of Iran (2002). Milk and dairy products - total count of 

colonies of microorganisms at 30 degrees Celsius. Standard No. 5484. [in Persian] 

● Institute of Standards and Industrial Research of Iran (1991). Measurement Milk fat. Standard No. 366. 

[in Persian] 

● Jayeola, C. O., Yahaya, L. E., and Igbinadolor, R. O. (2010). Cocoa powder supplementation in 

yoghurt production. Journal of Food Technology, 3: 82-85. 
● Lollo P.C.B., de Moura, C.S., Morato, P.N., Cruz, A.G., and Castro, W.F. (2013). Corrigendum to 

“Probiotic yogurt offers higher immune-protection than probiotic whey beverage. Food Research 

International, 54: 923. 

● Madhu, A.N., Amrutha, N., and Prapulla, S.G. (2012). Characterization and antioxidant property of 

probiotic and synbiotic yogurts. Probiotics and Antimicrobial Proteins, 4: 90-97. 

● Marafon A.P., Sumi, A., Granato, D., Alcântara, M.R., Tamime, A.Y., and Nogueira de Oliveira, M. 

(2011). Effects of partially replacing skimmed milk powder with dairy ingredients on rheology, 

sensory profiling, and microstructure of probiotic stirred-type yogurt during cold storage. Journal 

of Dairy Science, 94: 5330–5340. 

● Matto, J., Malinen, E., Suihko, M. L., Alander, M., Palva, A. and Saarela, M. (2004). Genetic 

heterogeneity and technological properties of intestinal bifidobacteria. Journal of Applied 

Microbiology. 97: 459–470. 

● Possemiers, S., Marzorati, M., Verstraete, W., and Van de Wiele, T. (2010). Bacteria and chocolate, A 

successful combination for probiotic delivery. International Journal of Food Microbiology, 141: 

97–103. 

http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0958694612001665
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0958694612001665
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0958694612001665
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0958694612001665
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0958694612001665
http://www.sciencedirect.com/science/journal/09586946
http://www.sciencedirect.com/science/journal/09586946
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0963996913005656
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0963996913005656
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0963996913005656
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0963996913005656
http://www.sciencedirect.com/science/journal/09639969
http://www.sciencedirect.com/science/journal/09639969
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0022030211005595
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0022030211005595
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0022030211005595
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0022030211005595
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0022030211005595
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0022030211005595
http://www.sciencedirect.com/science/journal/00220302
http://www.sciencedirect.com/science/journal/00220302
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0168160510001200
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0168160510001200
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0168160510001200
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0168160510001200
http://www.sciencedirect.com/science/journal/01681605
http://www.sciencedirect.com/science/journal/01681605/141/1


 

69 

● Ricci, G., Borgo, F., Ferrario, C., and Fortina, M. G. (2011). Cocoa powder as delivery medium for 

probiotic Lactobacillus strains. Advances in Microbiology,1: 1-6. 

● Rokka, S., and Rantamäki, P. (2010). Protecting probiotic bacteria by microencapsulation: challenges 

for industrial applications. European Food Research and Technology, 231: 1-12. 

● Shah, N.P.(2000). Symposium: prodiotic bacteria selective enumeration and survival in dairy foods. 

Journal of Dairy Science, 83: 894-907. 
● Soukoulis, C., Lyroni, E., and Tzia, C. (2010). Sensory profiling and hedonic judgement of probiotic 

ice cream as a function of hydrocolloids, yogurt and milk fat content. Food Science and 

Technology, 43: 1351–1358. 

 

 

http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S002364381000160X
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S002364381000160X
http://www.sciencedirect.com/science/journal/00236438
http://www.sciencedirect.com/science/journal/00236438


Journal of Food Hygiene, Vol. 6, No 22, Summer 2016 

 

89 

 

 

Possibility of the production of probiotic chocolate yogurt 
 

 
3, R., Pourahmad2*, Karim, G.1M., Sharifi Soltani 

 

 
1. M.Sc. Student, Department of Food Science and Technology, Varamin-Pishva Branch, Islamic Azad University, 

Varamin, Iran 

2. Professor, Department of Food Hygiene and Control, Faculty of Veterinary Medicine, University of Tehran, 

Tehran, Iran 

3. Associate Professor, Department of Food Science and Technology, Varamin-Pishva Branch, Islamic Azad 

University, Varamin, Iran, 

 

*Corresponding author email: gkarim@ut.ac.ir 

(Received: 2015/2/25 Accepted: 2016/6/12)       

 

 

Abstract 
 

The aim of study was to produce a low-fat cacao containing probiotic yogurt. For this reason a 

combination of probiotic bacteria, lactobacillus acidophilus and Bifidobacterium lactis (3% w/w) 

together with 0.8% cacao powder, 5% sugar as a well as 1.2% cacao powder with 7% sugar were used to 

produce a synbiotic yogurt (0.5% and 1.5% fat). Populations of probiotics bacteria, physiochemical and 

sensory properties of the yogurt samples were evaluated throughout the storage period (1, 7, 14, and 21 

days). Result showed that cacao as prebiotic could significantly increase the viability of L. acidophilus 

(P<0.01); besides no significant difference was observed between the populations of B. lactis in the 

chocolate yogurt and control samples. The highest quantity of the probiotic bacteria was observed at day 

7, followed by a decrease in their number; however their populations remained above 7 log cfu/g. 

Moreover, pH value of the samples decreased over the time of storage, but pH value of the cacao-

containing samples increased significantly (P<0.01). In comparison with the control group, no significant 

increase was recorded in the lipid content of the samples with cacao and sugar, meanwhile the amount of 

dry matter was higher than control samples (P<0.01). It could be concluded that apart from the prebiotic 

properties of cacao on L. acidophilus, it can improve the nutritional value of probiotic yogurt and 

increases the calorie of the product. However for achieving better sensory properties, changes should be 

considered in the formulation. 
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