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 چکیده

موسیر ایرانی به روش امولسیفیکاسیون  پژوهش، نانوامولسیون اسیدهای چرب امگا سه با استفاده از اسانسدر این 

نانوامولسیون اسانس  ماست پروبیوتیک غنی سازی شده باخودبخودی تهیه گردید. هدف از این مطالعه، بررسی شرایط بهینه تولید 

ات بود و در ادامه، خصوصی (CCD)طرح مرکب مرکزی با استفاده از موسیر ایرانی حامل اسیدهای چرب امگا سه 

اوی اسیدهای چرب های حاین منظور در ابتدا نانوامولسیونفیزیکوشیمیایی ماست پروبیوتیک مورد ارزیابی قرار گرفت. برای 

رفاکتانت به اسانس درصد امگا سه، و نسبت سو25، 80موسیر ایرانی)سورفاکتانت توئین گیاهی  امگا سه  با استفاده از اسانس

جام گردید و تاثیر دو های تولید شده انماست پروبیوتیک با  نانوامولسیون( تولید گردیدند سپس  غنی سازی 100موسیر ایرانی 

وز(  بر روی ر 21و 11،1ح ) ت زمان نگهداری در سه سط( و مد%5و  5/2، 0متغیر مستقل غلظت نانوامولسیون در سه سطح )

اد که افزودن های فیزیکوشیمیایی، رشد جمعیت پروبیوتیک و خواص حسی ماست مورد بررسی قرار گرفت نتایج نشان دویژگی

ها یت پروبیوتیکنی جمعدازی، زنده ماان، میزان آبهایی مانند اندیس پراکسیددر ماست پروبیوتیک بر روی ویژگی نانوامولسیون

های امولسیوندر حضور نانودر ماست و ارزیابی حسی تاثیر معنی داری داشت و رشد جمعیت میکروارگانیسم های پروبیوتیک 

ب نین میزان آگیاهی اسانس موسیر ایرانی حامل اسیدهای چرب امگا سه به علت دسترسی به مواد مغذی افزایش یافت و همچ

 ها کاهش داشت. سیوناندازی با افزودن نانوامول
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Abstrract 

 
In this study, omega-3 fatty acid nanoemulsions were prepared by spontaneous emulsification using Iranian shallot 

essential oil. The aim of this study was to investigate the optimum conditions for the production of probiotic yogurt 

enriched with nanoemulsions of essential oil with omega-3 fatty acids using a central composite design (CCD) and then 

the physicochemical properties of probiotic yogurt were evaluated. Nanoemulsions containing omega-3 fatty acids were 

first produced using Iranian shallot essential oil (Tween 80 surfactant, 25% omega-3, and surfactant to essential oil 100% 

ratio) and then enriched with probiotic yogurt with the produced nanoemulsions. The effect of two independent variables 

was concentration of nanoemulsion at three levels (0, 2.5 and 5%) and storage time at three levels (1,11 and 21 days) on 

physicochemical characteristics, probiotic population growth and sensory properties of yoghurt. The addition of 
nanoemulsions in probiotic yogurt had significant effects on peroxide index, synersis, probiotic population viability and 

sensory evaluation, and population growth of probiotic were in the presence of nanoemulsions of Iranian Shallot 

Containing Omega Fatty Acids due to nutrient availability and synersis amount decreased by adding nanoemulsions.  
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