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 چکیده 
تحقی این  ویژگیدر  بر  سبز  چای  عصاره  افزودن  زندهق  سویههای  کازئیپروبیوتیک    مانی  ویژگی  لاکتوباسیلوس  از  برخی  های  و 

عصاره  درصد  شش  و  چهار  ،  دو ،  )شاهد(   صفر  به ترتیب حاوی  4Tو    1T  ،2T  ،3Tارهای  فیزیکوشیمیایی و ارزیابی حسی بررسی شد. تیم

به   تکرار و آزمایشات سهدر نظر گرفته شد. هر تیمار دارای  cfu/ml  810 چای سبز و مقدار تلقیح لاکتوباسیلوس کازئی برای همه تیمارها

انجام شد.  از دوره نگه  14و    هفت،  یکدر طی روزهای    صورت طرح کاملا تصادفی اسیدیتهبیشداری   pH)دورنیک( و کمترین   ترین 

بیشبود  4T  به  مربوط تیمار  .  به  مربوط  خشک  ماده  درصد  نظرباشد.می )شاهد(  1Tترین  چربیاز  مشاهده    تفاوت  درصد  داری  معنی 

چربی  )0.05p<( نشد مقدار  تیمار    و  به  مربوط  درصد سینرسیس  بیشترین  بود.  ثابت  تیمارها  آنتی  بود.    4Tکلیه  های  ویژگی  نظر  از 

و تیمار حاوی عصاره چای    )شاهد(   1Tهای آنتی اکسیدانی مربوط به تیمار  ل و ویژگیترین درصد فنل کاکسیدانی و ارزیابی فنل کل،کم

چای  درصد عصاره    6بیشترین میزان زنده مانی سویه لاکتوباسیلوس کازئی در تیمار حاوی   سبز بیشتر دارای درصد فنل بیشتری بودند.

سبز گزارش شد. ارزیابی حسی نیز نشان داد کلیه تیمارها با گذشت زمان از نظر امتیازات حسی داده شده توسط ارزیابان حسی روند  

  دو حاوی    Bترین تیمار به تیمار شاهد، تیمار  ترین امتیاز حسی و نزدیک( دارای بیشT1)  کاهشی نشان دادند با این حال تیمار شاهد

بر    لاکتوباسیلوس کازئیمانی  زندهدرصد علاوه بر بهبود قابلیت    دوافزودن عصاره چای سبز تا سطح     باشد.سبز میدرصد عصاره چای  

   نامطلوبی ندارد.های حسی ماست قالبی تاثیر  یویژگ

  . فعالیت آنتی اکسیدانی، زنده مانی،  ، لاکتوباسیلوس کازئیسینرسیس   :کلید واژه ها

  مقدمه

-ز تغلیظ و تخمیر شیر به دست میماست به سبب آنکه ا

تغذیه ارزش  از  برخوردار آید،  شیر  به  نیست  بیشتری  ای 

سایر   و  کلسیم  پروتئین،  از  غنی  منبعی  طوریکه  به  است 

آنزیم  و  ها  ویتامین  روی،  منیزیم،  فسفر،  نظیر  های  املاح 

است کننده  محصولات  Lucey, 2002) هضم  امروزه   .)

پروب ماست  الخصوص  علی  توجهات  پروبیوتیک  یوتیک 

پروبیوتیک است.  کرده  جلب  خود  به  را  ها،  زیادی 

های زنده و مشخصی هستند که درصورت  میکروارگانیسم

مصرف در انسان یا حیوان، با اثر بر روی فلورمیکروبی بدن  

شوند. اکثر  باعث اعمال اثرات مفید بر سلامتی میزبان می

باکتریپروبیوتیک از  بزرگی  گروه  به  متعلق  اصلی  هاها  ی 

زندگی   آنجا  در  و  بوده  انسان  روده  میکروبی  فلور 

بی افزودن  همسفرگی  با  پروبیوتیک  ماست  دارند.  ضرری 

کازئیو    اسیدوفیلوس  لاکتوباسیلوس یا    لاکتوباسیلوس  با 

باکتری میبدون  تولید  شیر  به  آغازگر  تولید  های  شود. 

باکتریماست حضور  بدون  درمانی  خواص  با  های  هایی 

باکتریآغازگر   وجود  عدم  در  زیرا  است،  های  کار مشکلی 

آغازگر تولید اسید بوسیله پروبیوتیک ها به کندی صورت 

همکاران،  می و  )علیداد  از (.  1392گیرد  زیادی  انواع 

است.  ماست تولید شده  با خواص درمانی  پروبیوتیک  های 

( همکاران  و  ماست  2014محمودی  دادند  نشان   )

لاکت سویه  حاوی  اسانس  پروبیوتیک  و  کازئی  وباسیلوس 

با غلظت   قابلیت   ppm  60روغنی گلپوره  بیشترین  دارای 

میزنده نمونهمانی  و  حاوی  باشد  اسانس    ppm40های 
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زنده  قابلیت  مطلوبیت  بر  علاوه  گلپوره  سویه روغنی  مانی 

های  از نظر ارزیابی ویژگی کازئی لاکتوباسیلوسپروبیوتیک 

توصیف قبولی  قابل  سطح  در  نیز  نهایت    حسی  در  و  شد 

نتیجه گیری شد اسانس روغنی گلپوره تاثیر نامطلوبی بر  

زندهویژگی و  فیزیکوشیمیایی  لاکتوباسیلوس  مانی  های 

تنها    کازئی  نه  گلپوره  روغنی  اسانس  و  ندارد  ماست  در 

ا بلکه  ندارد  سمی  کاملا  خاصیت  عمومی  سلامت  نظر  ز 

می میایمن  و  جایگزین  باشد  منظور  به  آن  از  توان 

نمودنگهدارنده  استفاده   Mahmoudi et)  های شیمیایی 

al., 2014.)    اسانس روغنی گلپوره دارای تاثیر بازدارندگی

میکروارگانیسم روی  خصوصا  بر   باشد می  سالمونلا ها 

(Mahmoudi et al., 2015)ماست دیگر  از  با  .  های 

توان به ماست حاوی اسانس زیره اشاره  خواص درمانی می

اثر بازدارندگی اسانس روغنی زیره سبز در داشت بیشترین 

مشاهده شد و بیشترین نرخ   ppm200و    100های  غلظت

در غلظت    لاکتوباسیلوس کازئیمانی سویه پروبیوتیک  زنده

ppm  200   حال این  با  سبز حاصل شد   های  نمونه  زیره 

غلظت    حاوی در  سبز  زیره  روغنی  از      ppm  50اسانس 

بسیار مطلوب ارزیابی    رطعم و ظاههای حسی  نظر ویژگی

غلظت    .(Mahmoudi et al., 2013)  شد حداقل 

مصرف  باکتری زمان  در  پروبیوتیک  -میهای 

  (. 17Muniandy et al., 20(  باشد  ml /cfu 7  10بایستی

مخصوصاً   چای،  در  موجود  فنولیک  پلی  ترکیبات 

دلیل   به  اکسیدانی  آنتی  خاصیت  دارای  فلاوونوئیدها 

احیایشا و  اکسیداسیون  توانایی  مین  توانایی  این  باشند. 

می آنباعث  تا  فرمشود  به  آنتی  ها  فعالیت  مختلفی  های  

هیدروژن،   اهدای  مانند  دهند  نشان  را  خود  اکسیدانی 

اکسیژن و شلاته   احیا کنندگی، خاموش کنندگی  فعالیت 

یون مختلف کردن  غذایی  محصولات  در  فلزی  های 

(Gramza et al., 2005چای .)    ضد سبز دارای فعالیت-

زا های بیماریزنجیره بزرگی از باکتری  میکروبی در مقابل

محصول  تخمیر،  از  قبل  شیر  به  آن  کردن  اضافه  و  است 

نهایی را در مقابل باکتری بیماری زا و ناخواسته محافظت 

کرد   ماست  Jaziri et al., 2009)خواهد  مصرف    .)

خطر   کاهش  باعث  چرب  کم  ماست  بخصوص  پروبیوتیک 

چاق به  می ابتلاء  وزن  اضافه  و  واسیدی  کلسیم  های  شود، 

کند و نیاز به داروهای شیمیایی  آمینه ضروری را تامین می

می  کاهش  پروبیوتیکرا  میکروبی  دهد.  توازن  تنظیم  با  ها 

بر   بخشی  وسلامت  مثبت  اثرات  دارای  گوارش  دستگاه 

می بهبود  را  لاکتوز  تحمل  وعدم  هستند  خود  -میزبان 

کازئی.  Nikjooy et al., 2019))بخشند باسیلوس    لاکتو 

و   شده  اضافه  ماست  به  پروبیوتیک  باکتری  یک  بعنوان 

ویژگی بهبود  محصول باعث  تغذیه  و  تکنولوژیکی  های 

از سایرگونهنهایی می بیش  باکتری  این  فعالیت  های  شود. 

باسیلوس و    لاکتو  بوده   شیری  تخمیری  های  درفراورده 

های موجود در اتقادر به تخمیر طیف وسیعی از کربوهیدر

های مطلوب عصاره  محیط است. بنابراین باتوجه به ویژگی

اکسیدانی قوی که با مهار  چای سبز از جمله فعالیت آنتی

-های پروبیوتیک کمک میاکسیژن به حفظ و بقای سویه

چای   عصاره  افزودن  اثر  بررسی  تحقیق  این  از  هدف  کند 

ویژگی  بر  فیزیکوسبز  زند های  و  حسی  مانی  هشیمیایی، 

در ماست قالبی کم چرب پروبیوتیک  لاکتوباسیلوس کازئی 

 .مورد بررسی قرار گرفت

 روش کار

شد.   استفاده  ماست  در  چای  دمنوش  از  مطالعه  این  در 

منظور   به  میلی  800بدین  جوش  آب  از  از   40لیتر  گرم 

برگ چای سبز افزوه شده و با هم مخلوط گردیدند و این  

ها  ه داشته شد. سپس برگ دقیقه نگ  15مخلوط به مدت  

سرد  محیط  دمای  تا  نظر  مورد  دمنوش  و  گردیدند  جدا 

نسبت در  و  ماست  گردید  فرمولاسیون  در  مختلف  های 

بعد از  (.Najebauer-Lejko et al., 2013استفاده شد ) 

انتی فعالیت  میزان  عصاره،  آن  تهیه  کل  فنل  و  اکسیدانی 

افزوده   صورت  به  همچنین  و  آزاد  صورت  به  به  نیز  شده 

،    pHگیری شدند. صفات مورد برررسی شامل ماست اندازه

شمارش   و  جستجو  دورنیک،  برحسب  اسیدیته 

کازئی آنتیلاکتوباسیلوس  فعالیت  کل،  فنل  میزان   ،-
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ارزیابی حسی می اندازی و  تیمارها  اکسیدانی، آب  باشد و 

1T  ،2T،3T  4  وT    کازییحاوی غلظت  لاکتوباسیلوس    با 

cfu/ml  810    درصد )صفر،  و  ترتیب  به  سبز  چای  عصاره 

باشد. آزمایش به صورت طرح دو، چهار و شش (درصد می

فاصله در  تکرار  سه  دارای  تیمار  هر  تصادفی،  های کاملا 

 انجام شد.  14زمانی یک، هفت و 

 های ماستتهیه نمونه

ابتدا شیرگاو با استاندارد مشخص از نظر ماده خشک بدون 

درصد کمتر بوده و درصد    8/5چربی  تهیه شد که نباید از  

)سازمان ملی  چربی شیرخام نباید از دو درصد بیشتر باشد

پنج دقیقه در  (1371استاندارد،     85. نمونه شیر به مدت 

سرد   90الی   از  بعد  که  شده  پاستوریزه  سلسیوس  درجه 

درصد 2درجه سلسیوس ، مقدار  40-42شدن آن تا دمای  

شامل   استارتر  آن  ترموبه  و استرپتوکوکوس  فیلوس 

دلبروکی گونه  زیر  بولگاریکوس  )هنسن،    لاکتوباسیلوس 

به مقادیر دو،   دانمارک( زده شد. سپس عصاره چای سبز 

 چهار و شش درصد به آن اضافه گردید. در نهایت محلول 

حاوی   کازئیپروبیوتیک  زیست، لاکتوباسیلوس  ژن  )تک 

منشاء غلظت    لبنی  ایران(  در   ml /cfu  810با  و  افزوده 

درجه سلسیوس  42سته بندی پرنموده و در دمای  ظرف ب

تا  گرمخانه برسد و سپس   7/4آن به    pHگذاری گردیدند 

هایی  چهار درجه سلسیوس نگهداری شد تا نمونه در دمای

از یک روز،     21روز و    11از هر نوع ماست به ترتیب بعد 

 .(Mahmoudi et al., 2014)روز تحت آنالیز قرارگیرد

 یاییخصوصیات فیزیکوشیم

های ماست مطابق  بر حسب دورنیک نمونه pH و  اسیدیته 

انجام شد )سازمان ملی    2852استاندارد ملی ایران شماره  

های ماست با  میزان ماده خشک نمونه  (.1371استاندارد،  

)استوآرت  الکتریکی  کوره  دستگاه  از  انگلستان(  1استفاده   ،

درجه   105ها در دمای  گیری شد. بدین منظور نمونهاندازه

میزان   و  گرفته  قرار  سنج  رطوبت  دستگاه  در  سلسیوس 

گیری درصد  برای اندازه  ها محاسبه گردید. ماده خشک آن

 

1 Stuart 

ایران  ملی  استاندارد  مطابق  ژربر  روش  از  ماست  چربی 

،    -  366شماره   ایران  استاندارد  استفاده شد)سازمان ملی 

1371.) 

 میزان آب اندازی 

گرم نمونه    25زی ماست،  گیری میزان آب انداجهت اندازه

شماره   واتمن  صافی  کاغذ  روی   41روی  و  گردید  توزین 

شود. میزان آب خارج شده از قیف پس  قیف قرار داده می

عنوان    120از   به  سلسیوس  درجه  چهار  دمای  در  دقیقه 

 (.(Amiri Ogadaie et al., 2011آب اندازی بیان گردید

 لاکتوباسیلوس کازئی جستجو و شمارش 

ازروش رقت   لاکتوباسیلوس کازئیتجو و شمارش  برای جس 

سلول  تعداد  شمارش  شد.  استفاده  متوالی  سازی 

لوله نه  سازی  رقت  روش  از  استفاده  با  ای پروبیوتیکی 

مقدار   ترتیب که  این  به  انجام گرفت.    10وکشت مخلوط 

در  میلی ماست  نمونه  از  پپتونه  میلی  90لیتر  آب  از  لیتر 

دقیقه،    10و سپس به مدت  استریل یک درصد رقیق شده  

در دمای اتاق با استفاده از همزن مغناطیسی همزده و بعد  

-لیتر از محلول فوق با رقت سازی متوالی، یک میلیاز رقت

-MRSهای حاوی محیط کشت  های مختلف داخل پلیت

agar   این شد  کشت  پورپلیت  روش  با  ونکومایسین  و 

برای  انتخابی  کشت  محیط  بعنوان  کشت،  محیط 

 باشد. می  کتوباسیلوس کازئیلا

درجه سلسیوس قرار گرفت.   37ها درانکوباتور  پس پلیتس

گذاری به وسیله ساعت گرمخانه  72ها بعداز  شمارش کلنی

 Nikjooy and)دستتتگاه شتتمارش کلنتتی تعیتتین شتتد 

Hashemi, 2015).  

 های ماستتعیین میزان فنول کل نمونه

میزان فنول  ماستهای  اکسیدانی نمونهتعیین فعالیت آنتی

-های ماست با روش فولین ستیوکالتو انتدازهکل در نمونه

 5/0(. بدین منظتور Masek et al., 2017گیری گردید )

لیتتر از میلتی 5/2لیتر نمونه ماست حاوی عصتاره بتا میلی

نرمال مخلوط گردیده و سپس   1/0معرف فولین سیوکالتو  

ضافه شده و درصد ا  5/7لیتر کربنات سدیم  به آن دو میلی

دقیقته در مکتان تاریتک نگهتداری   30ها  در نهایت نمونه
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 765ها در طول متوج  گردیدند. در مرحله بعد جذب نمونه

 یک اسپکتروفوتومتر قرائت گردید. نانومتر با استفاده از

های ماست حاوی اکسیدانی نمونهبرای تعیین فعالیت آنتی

ستفاده شد ا  DPPHهای ازاد  عصاره از روش مهار رادیکال

(Najebauer-Lejko et al., 2011 بتدین منظتور دو .)

لیتر از نمونه ماست یا آب مقطر به عنوان کنتترل بتا میلی

 0004/0با غلظتت    DPPHلیتر از محلول اتانولی  دو میلی

های حاصل به مدت درصد مخلوط گردیدند. سپس مخلوط

نیم ساعت در یک مکان تاریتک نگهتداری شتده و جتذب 

گیتتری شتتد نتتانومتر انتتدازه 517ر طتتول متتوج هتتا دآن

(Najebauer-Lejko et al., 2011 در نهایتت قتدرت .)

 ها با فرمول زیر به دست آمد:کنندگی نمونهمهار

 
 های ماستارزیابی حسی نمونه

ارزیابی حسی )رنگ، بافت، طعم، بو( توسط ده نفر ارزیتاب 

دیده براساس روش هتدونیک نته نقطته ای انجتام آموزش

های حسی از قبیل طعتم، بتو، گرفت. دراین آزمون، ویژگی

رنگ، قوام، قابلیت قاشتق بترداری و مطلوبیتت نهتایی بته 

ارزیابان حسی آموزش داده شده و براساس معیار یک تا نه 

های مختلف امتیاز داده شتد کته امتیتاز یتک بته به تیمار

 ترین تیمار و امتیاز نه به منزله بهترین تیمتارمنزله ضعیف

باشد که بعد از هر بار ارزیابی از یتک لیتوان آب جهتت می

شستشوی دهان و ارزیابی بعدی استتفاده گردیتد و نتتایج 

آن توسط آنالیز آماری مورد تحلیل قرار گرفت )نیک بخت 

 (.1393و همکاران، 

  تجزیه و تحلیل آماری

کتاملا آمتاری  آزمایش به صورت فاکتوریل درقالتب طترح  

بتودن  و یتا   دارجهت تشخیص معنی  تصادفی بوده است و

ها از نظر تجزیه واریانس دوطرفته داربودن تیمارعدم معنی

استفاده شد. مقایسه میانگین بین تیمارها با آزمون دانکتن 

درصد انجام شد و رسم نمودار با نرم   پنجدرسطح احتمال  

 انجام گرفت.   Excelافزار

 

 نتایج 

 pHتغییرات 

واریانس  1جدول   حاوی  م   pH،تجزیه  شده  تهیه  است 

نشان می را  از جدول  عصاره چای سبز  همانطور که  دهد. 

و اثر تیمار   p≤0.01دار مشخص است اثر زمان کاملا معنی

زمان  می  p≤0.05دار  معنی  × تیمار  متقابل  اثر  و  باشد 

 p>0.05 باشد دار نمیمعنی

میزان   تیمار    pHکمترین  به  ماست    4Tمربوط  یعنی 

حاوی   کازئیلاپروبیوتیک  درصد    کتوباسیلوس  شش  با 

می سبز  چای  تیمار  عصاره  به  تیمار  نزدیکترین  باشد. 

تیمار   درصد   Bشاهد،  دو  حاوی  پروبیوتیک  ماست  یعنی 

می سبز  چای  گذشت    pHباشد.  عصاره  با  تیمارها  تمامی 

 (. 1روز روند کاهشی نشان داد )شکل  14زمان در طی 

)دورنیک(2جدول   اسیدیته  واریانس  تجزیه  ماست    ، 

می نشان  را  سبز  چای  عصاره  حاوی  با  پروبیوتیک  دهد. 

تیمار×   متقابل  اثر  و  زمان  اثر  تیمار،  اثر  جدول  به  توجه 

 باشد. می p≤0.01دار زمان کاملا معنی

 رحسب دورنیک تغییرات اسیدیته ب

روز   به  مربوط  اسیدیته  میزان  دوره   14بیشترین  از 

اسیدیته    میزان  کمترین  و  اول  نگهداری  روز  به  مربوط 

می  تولید  از  با  پس  تیمارها  تمامی  اسیدیته  میزان  باشد. 

 (. 2)شکل  گذشت زمان افزایش نشان داد

   درصد ماده خشک راتییتغ

(،  3)جدول   درصد ماده خشک  انسیوار  هیتوجه به تجز  با

ی × زمان کاملا معن  ماری اثر زمان و اثر متقابل ت  مار،یاثر ت

 . باشدیم  p<0.01 دار

  ماریدرصد ماده خشک مربوط به نمونه شاهد )ت  نیشتریب

A  )پروب  یعنی چا  کیوتیماست  عصاره  و   یفاقد  سبز 

ت  نیکمتر به  مربوط  خشک  ماده    یعنی  C  ماریدرصد 

یسبز م  یچهار درصد عصاره چا  یحاو  کیوتیماست پروب

نزد  باشد ت  ماریت  نیکتریو  ت  ماریبه    یعن ی  B  ماریشاهد، 

پروب چا  ود  یحاو  کیوتیماست  عصاره  م  یدرصد  ی سبز 

 (. 3)شکل  باشد
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pH   آنالیز واریانس  -1دولج

Sig . F  منابع تغییرات  درجه آزادی  میانگین مربعات 

0/047* 587/3  006/0 ره غلظت عصا 3   

0/000** 871/364  658/0  زمان  2 

0/489ns 963/0  002/0 زمان ×تیمار 6   

a. R Squared = 0.984 (Adjusted R Squared = 0.970) 

1 7 14

A(Control) 4/4 3/98 3/85

B 4/34 3/975 3/87

C 4/355 3/9 3/79

D 4/365 3/9 3/76
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ماست پروبیوتیک حاوی عصاره چای سبز    pH    تغییرات  -1شکل    

آنالیز واریانس اسیدیته بر حسب دورنیک   -2جدول  

Sig . F  منابع تغییرات  درجه آزادی  میانگین مربعات 

0/000**  157/97  819/68  غلظت عصاره  3 

0/000** 647/7438  042/5269  زمان  2 

0/000** 098/30  319/21 زمان ×تیمار 6   

a. R Squared = 0.999 (Adjusted R Squared = 0.999) 

 p<0.01دار در سطح احتمال      ی** اختلاف معن
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یک ماست پروبیوتیک  تغییرات اسیدیته برحسب دورن  -2شکل  

 حاوی عصاره چای سبز 

 

شک آنالیز واریانس درصد ماده خ  -3جدول  

Sig . F  منابع تغییرات  درجه آزادی  میانگین مربعات 

0/000**  667/2310  886/0  غلظت عصاره  3 

0/000** 522/293  113/0  زمان  2 

0/000** 188/234  090/0 زمان ×تیمار 6   

a. R Squared = 0.999 (Adjusted R Squared = 0.997) 

 p<0.01دار در سطح احتمال      ی** اختلاف معن

1 7 14

A(Control) 12.365 12.35 12.37

B 11.82 11.78 11.785

C 12.025 11.26 11.28

D 11.59 11.56 11.575
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تغییرات درصد ماده خشک ماست پروبیوتیک حاوی عصاره چای سبز   -3شکل   
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 تغییرات درصد چربی

 .  p>0.05باشد  دار نمی، اثر تیمار، اثر زمان و اثر متقابل تیمار × زمان معنی4با توجه به جدول تجزیه واریانس   

درصد چربی  تجزیه واریانس  -4جدول  

Sig . F  ربعات میانگین م  منابع تغییرات  درجه آزادی  

1/000ns  000/0  000/0  غلظت عصاره  3 

1/000ns 000/0  000/0  زمان  2 

1/000ns 000/0  005/0 زمان ×تیمار 6   

a. R Squared = 0.000 (Adjusted R Squared =- 0.917) 

ns:  احتمال دار در سطح  ینشان دهنده عدم اختلاف معن  p>0.05 

 

تما چربی،  درصد  نظر  چربی  از  درصد  دارای  تیمارها  می 

مختلف   تیمارهای  میان  محسوسی  تغییر  و  بودند  یکسان 

نشد  اندازی(  .مشاهده  )آب  سینرسیس  به    درصد  توجه  با 

از نظر سینرسیس، تاثیر تیمار،    ،( 5جدول تجزیه واریانس )

معنی کاملا  زمان   × تیمار  متقابل  تاثیر  و  زمان  دار تاثیر 

p<0.01  باشد. می 

 Dان درصد سینرسیس مربوط به تیمار بیشترین میز

یعنی ماست پروبیوتیک حاوی شش درصد عصاره چای  

 Aسبز و کمترین درصد سینرسیس مربوط به تیمار 

  باشد)شاهد( ماست پروبیوتیک فاقد عصاره چای سبز می

 (. 4)شکل 

واریانس درصد سینرزیس  تجزیه  -5جدول  

Sig . F  ات منابع تغییر درجه آزادی  میانگین مربعات  

 0/000** 242/491  864/0  غلظت عصاره  3 

0/000** 931/149  264/0  زمان  2 

0/000** 955/72  128/0 زمان ×تیمار 6   

a. R Squared = 0.995 (Adjusted R Squared =- 0.990) 

 p<0.01دار در سطح احتمال      ی** اختلاف معن

 

ست پروبیوتیک حاوی عصاره چای سبزتغییرات درصد سینرزیس ما   -4شکل  
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ماده   وزن  گرم  صد  در  )گرم  کل  فنل  درصد   خشک( تغییرات 

(، از نظر فنل کل، اثر  6با توجه به جدول تجزیه واریانس )

تیمار × زمان کاملا معنی اثر متقابل  اثر زمان و  دار  تیمار، 

p<0.01  به    باشد. می مربوط  کل  فنل  درصد  بیشترین 

چهار  Cتیمار   کمترین   حاوی  و  سبز  چای  عصاره  درصد 

بدون عصاره چای سبز    Aدرصد فنل کل مربوط به تیمار  

زمان  می گذشت  با  تیمارها  تمام  کل  فنل  میزان  باشد 

 (. 5)شکل  کاهش نشان داد

فنل کل  تجزیه واریانس-6جدول  

Sig . F  منابع تغییرات  درجه آزادی  میانگین مربعات 

 0/000** 005/77290  263/2483 عصاره   غلظت 3   

0/000** 760/2577995  855/82828  زمان  2 

0/000** 228/71194  411/2287 زمان ×تیمار 6   

a. R Squared = 1.000 (Adjusted R Squared =1.000) 

 p<0.01دار در سطح احتمال      ی** اختلاف معن
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A(Control) 210.585 167.22 47.51

B 288.775 123.54 45.95

C 265.3 228.72 79.09

D 242.245 188.98 21.74

1 7 14

 

تغییرات فنل کل ماست پروبیوتیک حاوی عصاره چای سبز -5شکل    

 cfu/ml لاکتوباسیلوس کازئی هایلگاریتم جمعیت سلول

واریانس تجزیه  جدول  به  توجه  لگاریتم  7)  با  نظر  از   ،)

، تاثیر تیمار، تاثیر  لاکتوباسیلوس کازئیهای جمعیت سلول

 p<0.01دار  زمان و تاثیر متقابل تیمار × زمان کاملا معنی 

زنده  باشد.می میزان  سلولبیشترین  های  مانی 

کازئی به  لاکتوباسیلوس  ماست    Dتیمار    مربوط  یعنی 

پروبیوتیک حاوی شش درصد عصاره چای سبز و کمترین  

مربوط به    لاکتوباسیلوس کازئی های  مانی سلولمیزان زنده

تیمار شاهد یعنی ماست پروبیوتیک فاقد عصاره چای سبز  

به طور   لاکتوباسیلوس کازئیمانی سویه  باشد. نرخ زندهمی

 (. 6داد )شکلجزئی با گذشت زمان روند کاهشی نشان 
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 لاکتوباسیلوس کازئی واریانس لگاریتم جمعیت    تجزیه  -7جدول

Sig . F  منابع تغییرات  درجه آزادی  میانگین مربعات 

 0/000** 289/1851  409/0  غلظت عصاره  3 

0/000** 245/360  080/0  زمان  2 

0/000** 365/55  012/0 زمان ×تیمار 6   

a. R Squared = 0.998 (Adjusted R Squared =0.997) 

   p<0.01دار در سطح احتمال      ی** اختلاف معن
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A(Control) 8.5 8.47 8.26
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 cfu/ml تغییرات لگاریتم جمعیت لاکتوباسیلوس کازئی  -6شکل

 طعم امتیاز حسی

واریانس   تجزیه  به جدول  توجه  امتیاز حسی 8با  نظر  از   ،

اثر زمان کاملا معنی اثر تیمار،  باشد  می  p<0.01دار  طعم 

 باشد. نمی  p>0.05دار معنیزمان  ×و اثر متقابل تیمار 

تیمار   به  امتیاز حسی طعم مربوط  )شاهد( و    Aبیشترین 

تیمار   به  مربوط  طعم  حسی  امتیاز  )ماست    Dکمترین 

باشد.  پروبیوتیک حاوی شش درصد عصاره چای سبز( می

روند   زمان  گذشت  با  تیمارها  کلیه  طعم  حسی  امتیاز 

 (. 7کاهشی داشت )شکل 

 جدول  8-  تجزیه  واریانس  امتیاز حسی  طعم 

Sig . F  منابع تغییرات  درجه آزادی  میانگین مربعات 

 0/000** 755/17  632/17  غلظت عصاره  3 

0/017* 552/4  521/4  زمان  2 

0/573ns 804/0  799/0 زمان ×تیمار 6   

a. R Squared = 0.651 (Adjusted R Squared =0.545) 

: نشان دهنده عدم اختلاف    ns؛ p<0.05ف معنی دار در سطح احتمال  * اختلا ؛p<0.01دار در سطح احتمال      ی** اختلاف معن

 p>0.05  احتمال دار در سطح  یمعن
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 تغییرات امتیاز حسی طعم ماست پروبیوتیک حاوی عصاره چای سبز-7شکل 

 امتیاز حسی بافت 

واریانس تجزیه  جدول  به  توجه  حسی  9با  امتیاز  نظر  از   ،

باشد  می  p<0.01دار  اثر تیمار و اثر زمان کاملا معنیبافت  

 باشد. نمی   p>0.05دار زمان معنی ×و اثر متقابل تیمار 

و   شاهد  تیمار  به  مربوط  بافت  حسی  امتیاز  بیشترین 

تیمار   به  مربوط  بافت  امتیازحسی  )ماست    Dکمترین 

باشد.  پروبیوتیک حاوی شش درصد عصاره چای سبز( می

باف حسی  روند  امتیاز  زمان  گذشت  با  تیمارها  کلیه  ت 

 (. 8کاهشی نشان داد )شکل 

 جدول  9-تجزیه  واریانس امتیاز حسی بافت

Sig . F  منابع تغییرات  درجه آزادی  میانگین مربعات 

 0/000** 519/50  944/18  غلظت عصاره  3 

0/000** 389/14  396/5  زمان  2 

0/960ns 241/0  090/0 زمان ×تیمار 6   

a. R Squared = 0.835 (Adjusted R Squared =0.784) 
 0.05p<نشان دهنده عدم اختلاف معنی دار در سطح  :      ns؛  0.01p>اختلاف معنی دار در سطح احتمال    **
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تغییرات امتیاز حسی بافت ماست پروبیوتیک حاوی عصاره چای سبز -8شکل   
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 امتیاز حسی رنگ

ه واریانس  از نظر امتیاز حسی رنگ، با توجه به جدول تجزی

باشد  می  p<0.01دار  ، اثر تیمار و اثر زمان کاملا معنی10

تیمار   متقابل  اثر  معنی   ×و  نمیزمان    .  p>0.05باشد  دار 

تیمار   به  امتیاز حسی رنگ مربوط  )شاهد( و    Aبیشترین 

تیمار   به  مربوط  رنگ  حسی  امتیاز  )ماست    Dکمترین 

د.  باشپروبیوتیک حاوی شش درصد عصاره چای سبز( می

کاهش   زمان  گذشت  با  تیمارها  تمامی  رنگ  امتیاز حسی 

 (. 9)شکل  نشان داد

 

 جدول  10-   تجزیه  واریانس امتیاز حسی رنگ

Sig . F  منابع تغییرات  درجه آزادی  میانگین مربعات 

 0/000** 000/17  056/16  غلظت عصاره  3 

0/007** 713/5  396/5  زمان  2 

0/257ns 360/1  285/1 زمان ×تیمار 6   

a. R Squared = 1.000 (Adjusted R Squared =1.000) 

 p>0.05دار در سطح    ی: نشان دهنده عدم اختلاف معن    ns؛ p<0.01دار در سطح احتمال      ی** اختلاف معن

 

تغییرات امتیاز حسی رنگ ماست پروبیوتیک حاوی عصاره چای سبز-9شکل  

 امتیاز حسی پذیرش کلی 

، از نظر امتیاز حسی  11با توجه به جدول تجزیه واریانس  

معنی  کاملا  زمان  تاثیر  و  تیمار  تاثیر  کلی،  دار پذیرش 

p<0.01  تیمار  می متقابل  اثر  و  معنی  ×باشد  دار  زمان 

p>0.05    باشد.   نمی 

تیمار   به  مربوط  کلی  پذیرش  حسی  امتیاز    Aبیشترین 

تی کلی  پذیرش  حسی  امتیاز  کمترین  و   Dمار  )شاهد( 

سبز(  چای  عصاره  درصد  حاوی شش  پروبیوتیک  )ماست 

باشد. امتیاز حسی پذیرش کلی کلیه تیمارها با گذشت  می

 (. 10)شکل  زمان روند کاهشی نشان داد
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 واریانس امتیاز حسی پذیرش کلی  تجزیه  -11جدول

Sig . F  منابع تغییرات  درجه آزادی  میانگین مربعات 

 0/000** 458/48  854/19 عصاره   غلظت 3   

0/000** 627/13  583/5  زمان  2 

0/870ns 407/0  167/0 زمان ×تیمار 6   

a. R Squared = 0.829 (Adjusted R Squared =0.777) 
 0.05p<نشان دهنده عدم اختلاف معنی دار در سطح  :   ns   ؛  0.01p>اختلاف معنی دار در سطح احتمال    **

  

یرات امتیاز حسی پذیرش کلی ماست پروبیوتیک حاوی عصاره چای سبزتغی -10شکل   

 بحث

است تهیه شده حاوی  و اسیدیته )دورنیک( م  pHتغییرات  

 عصاره چای سبز

درصد شد  ذکر  قبلا  که  طور  عصاره  همان  متفاوت  های 

اسیدیته )دورنیک(   p<0.01داری  چای سبز به طور معنی

تا  pHو   این  حقیقت  در  داد  تغییر  تغییر را  دلیل  به  ثیر 

ها  نسبت   ها  و باسیلوس  بالا    کوکسی  بنابراین  باشد  می 

اسیدی شدید  ها لاکتوباسیلوسرفتن تعداد   -موجب طعم 

تری شده است. زمان نگهداری ماست در یخچال نیز تاثیر  

کاهش  به در  علت    pHسزایی  دارد.  اسیدیته  افزایش  و 

فعالیت  pHکاهش   اسیدیته  افزایش  مضو  و  مفید  ر  های 

های استارتر موجود در ماست که منجر به  میکروارگانیسم

-شود، میمصرف قندهای ساده و تولید اسیدهای آلی می

باشد. نتیجه این تحقیق با مطالعه انجام شده توسط دیگر  

فراورده روی  بر  مطابقت  محققان  پروبیوتیک  های 

و  . (Nikjooy and Hashemi, 2015)داشت محمودی 

( در2016همکاران  پروبیوتیک (  ماست  اسیدیته  یافتند 

آلوئه آبی  عصاره  به  حاوی  و  کاهش  نگهداری  طی  در  ورا 

 Mahmoudi et)ها افزایش یافت  نمونه   pHموازات آن  

2016 al.,) .Connelz ,O     وFox  ( سال  ( 2001در 

مقدار   که  )حاوی    pHدریافتند  چکیده  درصد    16ماست 

 رسد و کاهش  می 3/4دقیقه به   240مواد جامد( در پایان 

به    pHمقدار   بیشتر  جامد  مواد  درصد  حاوی  ماست  در 

بالاتر شیر تغلیظ شده، آهسته بافری  تر می  دلیل ظرفیت 

که  .  )Connell and Fox, 2001,O(باشد   تیمارهایی 

تر و اسیدیته بالاتری هستند، تیمارهایی  پایین  pHحاوی  

ت  هستند که دارای سویه پروبیوتیک و درصد بالاتر ترکیبا

می سبز  چای  عصاره  از  حاصل  این  فنولیک  زیرا  باشند 

کنند و  ترکیبات فنولیک به عنوان جاذب اکسیژن عمل می
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اکسیداسیون پتانسیل  کاهش  رشد   -سبب  محیط  احیاء 

های  ها می شوند در نتیجه سبب رشد بهتر باکتریباکتری

افزایش   و  تخمیر شدیدتر  و  اکسیژن  غیاب  پروبیوتیک در 

 Marhamatizadeh et)گردندمی  pHش  اسیدیته و کاه

al., 2013).   همچنین با افزودن عصاره چای سبز اسیدیته

می افزایش  است  )دورنیک(  ممکن  پدیده  این  که  یابد 

حداقل به خاطر ظرفیت بافری جزئی ماست حاوی عصاره  

-چای سبز باشد همین طور عصاره چای سبز رشد باکتری

ک نموده  تحریک  را  ماست  استارتر  تولید های  موجب  ه 

( در 2014حیاتی نژاد و همکاران )  شود.اسید لاکتیک می

بررسی   را  قالبی  ماست  بر  اسفناج  عصاره  اثر  ای  مطالعه 

طول   در  اسیدیته  تغییرات  که  کردند  مشاهده  و  کرده 

ها روند افزایشی داشته است مطابق با نتایج  نگهداری نمونه

سبز چای  عصاره  با  شده  تهیه  ماست  تحقیق،  در    این 

 مقایسه با نمونه های فاقد عصاره اسیدیته بالایی داشته اند

(Hayatinejad et al., 2014) . 

 ماده خشکمیزان تغییرات 

در تیمارهای با درصد عصاره چای سبز بیشتر کاهش ماده  

باشد  تر است. ماست یک ژل پروتئینی می خشک محسوس

پروتئین اتصالات  که  ایجاد  با  دناتوره شده  به  های محلول 

ایجاد می مانندی  و شبکه  کنند  کازئین، ساختار متخلخل 

می  آب  حفظ  به  قادر  به  که  عصاره  کردن  اضافه  باشند. 

ویسکوزیته   کاهش  و  شبکه  این  تضعیف  به  منجر  ماست 

طی    گردد. می در  خشک  ماده  و  ویسکوزیته  کاهش 

شبکه   شدن  سست  و  اسیدیته  افزایش  از  ناشی  نگهداری 

ی دیگر علت کاهش ماده خشک ناشی  باشد از سوژلی می

واکنش و  از  پروتئینی  ترکیبات  انتقال  و  پروتئولیز  های 

می سرم  فاز  به  لخته  فاز  از  این  پپتیدی  شدت  که  باشد 

ها در تیمارهای با درصد آب اندازی بالاتر و کاهش  واکنش

باشد زیرا شرایط به دلیل فعالیت  تر میماده خشک شدید

فعالیت برای  بالاتر  و  میکروارگانیسم  آبی  آغازگر  های 

مطلوب میپروبیوتیک  نتایج    باشد. تر  با  تحقیق  این  نتایج 

بدست آمده توسط دیگر محققان مطابقت داشت )عرب و  

ماده    (.1392همکاران،   درصد  کاهش  محققان  از  برخی 

خشک در ماست پروبیوتیک حاوی اسانس روغنی گلپوره 

 . (Mahmoudi et al., 2014)را گزارش نموده اند

 چربیمیزان تغییرات 

ثابت   نگهداری  پایان مدت  تا  تیمارها  تمامی  چربی  مقدار 

ماند که نشان دهنده آن است که استفاده از عصاره چای  

سبز در پروسه تولید ماست، تاثیری در افزایش و یا کاهش  

مقدار چربی نداشته و عملکرد آن در جهت بهبود قابلیت  

پروبیوتیک  زنده   باشد.می   توباسیلوس کازئیلاکمانی سویه 

داشت   مطابقت  محققان  سایر  نتایج  با  تحقیق  این  نتایج 

تغییرات  محسوسی در درصد چربی    نشان دادند کهها  آن

گلپوره روغنی  اسانس  حاوی  پروبیوتیک  مشاهده    ماست 

 . (Mahmoudi et al., 2014) نشد

 فنل موجود در چای سبز ترکیبات پلی 

در چای سبز مسئول اصلی ترکیبات اصلی فنولیک موجود  

آنتی میپتانسیل  آن  بالای  ترکیبات  اکسیدانی  این  باشند 

گالات گالوکاتچین  اپی  جمله  از  ها  کاتچین  از   عبارتند 

(EGCG)    کاتچین گالو  اپی   ،(EGC)   کاتچین اپی   ،

 .، اپی کاتچین و همچنین اسید گالیک  (ECG)ها گالات

های  تعداد گروهاکسیدانی ترکیبات فنولیک به  فعالیت آنتی

OH  آن موقعیت  گروه و  دارد.  بستگی  روی    OHهای  ها 

فعالیت  Bحلقه    5ʹو    4ʹ،  3ʹهای  موقعیت فلاونوئیدها،   ،

های با یک  اکسیدانی ترکیبات را در مقایسه با فنولیکآنتی

-اپی گالوکاتچین گالات   دهد.گروه هیدروکسی افزایش می 

قوی آنتیها  میترین  محسوب  چای  و  شاکسیدان  وند 

فلاوانفراوان ترکیب  چای  -3-ترین  در  شده  شناخته  ال 

اکسیدانی  باشند همچنین  شیر دارای فعالیت آنتیسبز می

-های بایواکتیو مشتق شده از کازئینناشی از حضور پپتید

پروتئین و  اسکوربات،  ها   ، اورات  محلول، لاکتوفرین،  های 

α– بتاتوکو کوانزیم  فرول،  سیستم  10Qکاروتن  های  و 

گلوتاتیون  و  کاتالاز  دیسموتاز،  اکسید  )سوپر  آنزیمی 

های تخمیر پراکسیداز( که یک خاصیتی است که در شیر

باکتری که  هنگامی  از  شده  برخی  دارای  نیز  آغازگر  های 

آنتیپتانسیل می های  میاکسیدانی  بیشتر باشند  تواند 

و    DPPHتر رادیکال توسط  جاذب بودن شدید  بهبود یابد.
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کنندگی فریک چای سبز ناشی از افزایش  های احیاتقابلی

معین خاصیت آنتی اکسیدانی در شیرهای تخمیر شده با  

می  سبز  چای  با  شده  سازی  مکمل  مقادیر    باشد.افزایش 

همکاران و  مطالعه1392)  حسنی  طی  با  (  رابطه  در  ای 

میزان   نگهداری  در طول  ماست  به  زرشک  عصاره  افزودن 

برر را  کل  فنل  که  ترکیبات  کردند  بیان  و  کرده  سی 

ماست در  فنلی  طعمترکیبات  معنیهای  طور  به  داری دار 

 Hasani)  باشدبیشتر از نمونه شاهد )ماست معمولی( می

et al., 2014  .)( 2015در بررسی الهامی راد و همکاران  )

روی عصاره انار بر میزان خاصیت فنلی ماست نیز مشاهده  

فزایش خاصیت فنلی شده  شد که افزودن عصاره انار باعث ا

و بیشترین مقدار محتوای فنل کل مربوط به نمونه حاوی  

 ,.Elhami Rad et al)  استبیشترین مقدار عصاره بوده  

در پژوهش انجام شده توسط علیرضالو و همکاران  (.  2015

تر2016) بیشترین  قند  چغندر  عصاره  را (  فنولیک  کیب 

فرنگی  ج و گوجههای بعدی عصاره اسفنا-دارا بود،  در رده

داشتند.   نمونه شاهد  به  نسبت  بیشتری  فنولیک  ترکیبات 

تیمارها  تمام  در  نگهداری  مدت  ادامه  در  فنلی  ترکیبات 

فنلی   ترکیبات  کاهش  از  نیز  مشابهی  نتایج  یافت.  کاهش 

های  های حاوی عصارهطی مدت زمان نگهداری در ماست

  گیاهی گزارش شده است و علت کاهش ترکیبات فنلی در

نتیجه  در  ترکیبات  این  تدریجی  رفتن  بین  از  به  ماست 

داده  آنزیم ارتباط  و لاکتاز  بتا گلوکوزیداز  پراکسیداز،  های 

 (Alirezalou et al., 2016). شده است

 لاکتوباسیلوس کازئی های  تغییر لگاریتم جمعیت سلول

مقدار  بخشی  سلامت  مفید  تاثیرات  ایجاد  منظور  به 

محصولات غذایی باید به اندازه    های پروبیوتیک درباکتری

در سرتاسر دوره  cfu/ml  810-610کافی بالا و در محدوده

باشد   در  (Ghoddusi and Hassan, 2011)ماندگاری   .

-این مطالعه اثر مثبت تلقیح عصاره چای سبز بر نرخ زنده

پروبیوتیک   سویه  کازئیمانی  وضوح    لاکتوباسیلوس  به 

سبز   چای  عصاره  تاثیر  شد.  زندهمشاهده  و  رشد  مانی  بر 

نوع  سویه دارد،  بستگی  عامل  چند  به  پروبیوتیک  های 

سازی ماست حاوی  چای، ترکیب چای، روش تهیه و آماده

های آغازگر  عصاره چای و همچنین ترکیب میکروارگانیسم

تخمیر. جهت  استفاده  باکتری  مورد  اسید  های  حساسیت 

جنس و    به ترکیبات فنولیک به  ها بیفیدوباکتریو    لاکتیک

باکتری فنل گونه  پلی  شیمیایی  ساختار  و  غلظت  ها  ها، 

( نشان داد عصاره  2008و همکاران )   المجانو  بستگی دارد.

پاتوژن از  بسیاری  بردن  بین  از  بر  سبز  عامل  چای  های 

جمله   از  است  موثر  سرئوس، عفونت  باسیلوس 

، در حالی   میکروکوکوس لوتئوس، سودوموناس آئروژینوزا

اسیدوفیلوسلاکتوباسکه   غلظت  یلوس  مقابل  های  در 

از   بسیاری  داد.  نشان  استثنایی  مقاومت  عصاره  متفاوت 

کردن    لاکتوباسیلهای  گونه متابولیزه  توانایی  دارای 

غلظت حاضر  تحقیق  در  هستند.  فنولیک  های ترکیبات 

ترکیبات   بالاتر  غلظت  دلیل  به  سبز  چای  عصاره  بالاتر 

اکسیداسیون پتانسیل  اکسیژن  را    –  جاذب  محیط  احیاء 

مانی سویه کاهش داده و سبب تقویت رشد و افزایش زنده

کازئی  سبز   لاکتوباسیلوس  چای  عصاره  بالاتر  غلظت  در 

مطابقت   محققان  دیگر  نتایج  با  تحقیق  این  نتیجه  گردید 

فنل.  (Almajano et al., 2008)داشت   نظیر  پلی  هایی 

وسیله  به  گالیک  اسید  و  کاتچین  اپی  کاتچین، 

شوند و تاثیرات کروفلورای دستگاه گوارش متابولیزه میمی

لاکتوباسیلوس های  مانی سویهمثبت در جهت قابلیت زنده

لژکو    .(Lee, 2006) دارند )ناجگبوئر  همکاران  ( 2011و 

افزودن   که  ماست   درصد  15تا    5دریافت  به  سبز  چای 

زیر گونه    لاکتوباسیلوس دلبروکیمنجر به شمارش بیشتر  

می 1وسبولگاریک معمولی  های  ماست  با  مقایسه    شوددر 

(Najgebauer-Lejko et al., 2011).   یک تحقیق جدید

سویه از  بسیاری  که  داد  یک   لاکتوباسیلوسهای  نشان 

سطح بالایی از سلول های زنده در عصاره چای سبز حفظ  

احتمالا   (Lʹopez de Lacey et al., 2014)  کرد که 

گلوک فعالیت  خاطر  به  است  باکتریممکن  هایی  وزیدازی 

فلاونوئید شده  گلیکولیز  قندهای  منبع که  عنوان  به  را  ها 

 

1 L. delbrueckii subsp. bulgaricus 
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می مصرف   ,.Schneider et al)   باشدکردند  انرژی 

روتین   فلاونوئیدها (.  1999 نظیر  سبز  چای  کا  1در  و 

رامنوز     2روتینوزید  o-3-امفرول حاوی  ساختارشان  در 

یق  تحق  .(Lʹopez de Lacey et al., 2014). باشند  می

باکتری پایداری  بهبود  میوه  دیگر  آب  در  پروبیوتیک  های 

این   کرد  تصدیق  سبز  چای  عصاره  با  شده  ترکیب  جات 

آنتی و  اکسیژن  دلیل جذب  به  های چای اکسیدانموضوع 

بی شرایط  یک  که  باشد  رشد  سبز  برای  خوبی  هوازی 

میباکتری ایجاد  پروبیوتیک   ,.Shah et al)  کردهای 

جمعیت  .(2010 طی سویه  کاهش  در  پروبیوتیک  های 

از   پس  اسیدسازی  با  مرتبط  است  ممکن  نگهداری  دوره 

 .)Kneifel et al., 1993( باشد 3فرایند

 بررسی تغییرات سینرسیس 

توانایی ژل پروتئینی تولید شده در حفظ و نگهداری آب،  

تاثیر بسیار زیادی در قوام و بافت ماست دارد به طوری که  

ی پایین در این خصوصیت، جدا شدن  در ژل هایی با توانای 

های مکانیکی  آب در طی مدت نگهداری و با اعمال شوک

می  رویت  ونقل  پروتئینی  در طی حمل  ژل  توانایی  گردد. 

را می  میزان آب خارج ماست در حفظ آب  از طریق  توان 

شده بدون اعمال نیروی خارجی و یا از طریق خارج کردن 

باآب ژل  داخل  در  شده  محصور  نیروی    های  از  استفاده 

سینرسیس خود به خودی در واقع    خارجی محاسبه نمود. 

و  است  خارجی  نیروی  هیچ  کاربرد  بدون  ژل  انقباض 

می ژلی  شبکه  ثبات  به  نتیجهمربوط  در  که  از باشد،  ی 

می سرم  نگهداری  قابلیت  دادن  افزایش    باشد.دست 

پروتئین ظرفیت دناتوراسیون  بهبود  باعث  پنیر  آب  های 

مینگهدا اندازی  آّب  کاهش  نتیجه  در  و  آّب  گردد.  ری 

پروتئین غلظت  تابع  اندازی  آب  به  پنیر تمایل  آّب  های 

افزایش  (Abbaszadeh et al.,  2014)  باشدمی با   .

پروتئین میسلنسبت  کاهش  با  همراه  پنیر  آب  های  های 

می ژل  تشکیل  در  اصلی  عامل  که  آب  کازئین  باشند، 

 

1 Rutin 
2 Kaempferol-3-o-rutinoside 
3 Post acidification 

می افزایش  داندازی  )یابد.  همکاران  و  در 2014هکردی   )

دلیل   به  شنگ  گیاه  عصاره  که  دادند  نشان  خود  تحقیق 

ماده میزان وجود  کاهش  باعث  اینولین  نام  به  ای 

 ,.Dehkordi et al)  سینرسیس نسبت به نمونه شاهد شد

و    (.2014 راد  کاهش  2015)همکاران  الهامی  بر  نیز   )

شده افزوده  انار  عصاره  افزایش  با  سینرسیس  به    میزان 

کرده اشاره   (. Elhami Rad et al., 2015)  اندماست 

(، در بررسی خود اعلام کردند  2016علیرضالو و همکاران )

که افزودن عصاره چغندرقند، اسفناج و گوجه فرنگی باعث  

شد شاهد  نمونه  به  نسبت  سینرسیس    کاهش 

.(Alirezalou et al., 2016)    همکاران و  زاده  عباس 

 21ن سینرسیس در طی نگهداری  ( به کاهش میزا2014)

اسانس اشاره  روزه در ماست های حاوی  نعناع فلفلی  های 

های  فلاوانول  .(Abbaszadeh et al., 2014)  د انکرده

ژل های  موجود در عصاره چای سبز خصوصیات مکانیکی 

می قرار  تاثیر  تحت  را  شده  اسیدی  باعث  شیر  و  دهد 

می گردد و    کاهش الاستیسیته توام با افزایش سینرسیس

های   ژل  در  لخته  آب  سازی  رها  مقدار  که  شد  مشاهده 

های عصاره چای  شیری به تدریج با افزایش مقدار فلاوانول

است. یافته  افزایش  همکاران)  سبز  و  (،  2016محمودی 

نشان دادند درصد سینرسیس در ماست پروبیوتیک حاوی  

آلوئه آبی  ماندگاری  عصاره  دوره  طی  در  روزه    10ورا 

 ش یافت که با نتایج این تحقیق مطابقت داشت. افزای

 بررسی ارزیابی حسی تیمارهای مختلف 

گرمخانه احساس دمای  بر  کننده  تعیین  عوامل  از  گذاری 

باشد. از این رو که  دهانی، طعم و رایحه فراورده نهایی می

از یک سو به طور گزینشی سبب غالب شدن یک یا چند  

شود و از سوی گرها میباکتری آغازگر نسبت به سایر آغاز

-دیگر بر رایحه سازی تمامی ریززنده های آغازگر اثر می

توسط    گذارد. استالدئید  تولید  مثال  لاکتوباسیلوس برای 

است. سرعت  درجه سلسیوس    43در  بولگاریکوس   بیشتر 

احیای سیترات به اتانل توسط باکتری یاد شده با افزایش  

چنین در اثر طعم  یابد همگذاری افزایش می دمای گرمخانه

تیمارهای با درصد عصاره    به خصوص عصاره چای سبز در
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ارزیابان   و  یافته  کاهش  ماست  طعم  واقعی  شدت  بیشتر 

پایین تری به تیمارهای حاوی درصد عصاره   حسی امتیاز 

داده اختصاص  در اند.  بالاتر  استالدئید  میزان  طرفی  از 

از روش سنتی بیشتر اس ت و  ماست تهیه شده با استفاده 

تعداد   بودن  بالا  دلیل  به  موضوع  در    هالاکتوباسیلوساین 

باشد  این ماست است که مسئول اصلی تولید استالدئید می

حضور   دلیل  به  شاهد  نمونه   های لاکتوباسیلوسبنابراین 

طعم   دارای  بیشتر  استالدئید  تولید  نتیجه  در  و  بیشتر 

امتیمطلوب از  و  بود  تیمارها  سایر  با  مقایسه  در  از  تری 

نتایج  با  تحقیق  این  نتیجه  است.  برخوردار  بالاتری  حسی 

حاصل از سایر محققان مطابقت داشت )عرب و همکاران،  

نتیجه  (.1392 در  ماست  منعکس  رنگ  نور  پراکندگی  ی 

های چربی و ذرات کلوئیدی کازئین  شده به وسیله گلبول

می کلسیم  فسفات  حضور و  دلیل  به  شیر  روشنایی  باشد. 

های کازئین  های چربی و میسلدی مثل گلبولذرات کلوئی

اضافه کردن عصاره چای سبز منجر به تغییر در    باشد. می

نمونه میزان روشنایی  افزایش  با  و  است  شده  ماست  های 

اضافه کردن عصاره چای سبز روند کاهش روشنایی بیشتر 

شده است. بنابراین ارزیابی حسی رنگ نشان داد با افزودن  

کاه عصاره  رنگ  درصد  حسی  امتیاز  در  محسوسی  ش 

به   توجه  با  رنگ  تغییر  این  و  است  مشاهده شده  تیمارها 

نتایج   است.  انتظار  قابل  استخراجی  عصاره  اصلی  رنگ 

توسط سایر   آمده  به دست  نتایج  با  تحقیق  این  از  حاصل 

 (. 1392محققان مطابقت داشت )شکر فروش و همکاران،  

-سندی ماست می های مهم در بازار پ بافت یکی از ویژگی 

از   حاصل  که  بوده  ماست  ساختار  به  مربوط  که  باشد 

میشاخه کازئین  پروتئینهای  و  یکدیگر  با  که  های  باشد 

متصل  لاکتوگلوبولین  بتا  خصوص  به  شده  دناتوره  سرمی 

-های چربی و سرم داخل این شبکه قرار میشده و گلبول

ند  هایی مانافزایش قوام و سفتی بافت از روش  برای  گیرد.

فرایند   و  هموژنیزاسیون  چربی،  بدون  ترکیبات  افزودن 

پروتئین برای حرارتی به منظور دناتوره کردن  های سرمی 

کنند. حرارت دهی  اتصال بستر آنها با کازئین استفاده می

شدن   دناتوره  میزان  بر  مستقیما  سازی  ماست  شیر 

  85  اگر شیر در دمای     های آب پنیر موثر است.پروتئین

سل مدت    سیوسدرجه  شود    شش به  داده  حرارت  دقیقه 

از   بتالاکتوگلوبولین  90بیش  و  درصد  درصد    60ها 

ها دناتوره شده و به کازئین اتصال یافته و  آلفالاکتالبومین

می ایجاد  ماست  در  مطلوبی  قوام  و  کاهش  بافت  شود. 

در   کلوئیدی    pHمداوم  کلسیم  فسفات  شدن  حل  باعث 

ا افزایش  منجر  نتیجه  در  و  میشده  کازئین  گردد.  تصال 

تنش ذرات کازئین به هم باعث نازک شدن رشته ها شده  

با  و می تحقیق  این  نتایج  را کاهش دهد.  ژل  تواند سفتی 

مطابقت   محققان  سایر  توسط  آمده  دست  به  نتایج 

همکاران،   و  به   (.1392داشت)عرب  منجر  عصاره  افزودن 

  گرددتضعیف شبکه ژلی و کاهش سفتی و ویسکوزیته می

بالاتر   سبز  چای  عصاره  درصد  حاوی  تیمارهای  بنابراین 

 دارای کمترین امتیاز حسی بافت بودند. 

ویژگی  کلیه  ارزیابی  مجموع  و  در  عطر  نظیر  حسی  های 

می بو  و  بافت  رنگ،  درصد  طعم،  با  تیمارها  دریافت  توان 

عصاره چای سبز بالاتر از مقبولیت ضعیف تری در مقایسه 

برخور تیمارها  سایر  میبا  کمتری دار  پذیرش  و  باشند 

پانلیست امتیازات ویژگیتوسط  اند و  های حسی  ها داشته 

داشته کاهشی  روند  زمان  گذشت  با  تیماره  تیمار   کلیه  و 

بالا امتیاز حسی و نزدیکشاهد دارای  به ترین  تیمار  ترین 

حاوی   پروبیوتیک  ماست  تیمار  شاهد  درصد   دوتیمار 

 باشد. عصاره چای سبز می

 گیری کلی نتیجه  

آزمون از  آمده  دست  به  نتایج  مبنای  میکروبی،  بر  های 

می حسی  و  بیشترین فیزیکوشیمیایی  دریافت  توان 

تیمار حاوی   pHاسیدیته )دورنیک( و کمترین   به  مربوط 

ترتیب   به  سبز  چای  عصاره  درصد  درجه    155شش 

و خشک   76/3  دورنیک  ماده  درصد  بیشترین  باشد.  می 

( شاهد  تیمار  به  سبز(  مربوط  چای  عصاره   37/12فاقد 

می و  درصد  بود  ثابت  تیمارها  کلیه  چربی  درصد  باشد. 

نداشت.   تیمارها  چربی  درصد  بر  تاثیری  زمان  گذشت 



    میکروب شناسی مواد غذائی مجله 

 54تا  35صفحات  -  1401 بهار/ 1شماره  /نهمسال  51 

شش   حاوی  تیمار  به  مربوط  سینرسیس  درصد  بیشترین 

-درصد بود. از نظر ویژگی   56/11درصد عصاره چای سبز  

د فنل  های آنتی اکسیدانی و ارزیابی فنل کل،کمترین درص

ویژگی و  شاهد  کل  تیمار  به  مربوط  اکسیدانی  آنتی  های 

و تیمار حاوی عصاره چای   51/47)فاقد عصاره چای سبز(

بیشتری فنل  درصد  دارای  بیشتر  درصد   245/245سبز 

 کازئی لاکتوباسیلوسمانی سویه  بودند. بیشترین میزان زنده

معادل   سبز  چای  عصاره  درصد  شش  حاوی  تیمار  در 

cfu/ml  935/8    نیز نشان داد ارزیابی حسی  گزارش شد. 

داده  امتیازات حسی  نظر  از  زمان  با گذشت  تیمارها  کلیه 

شده توسط ارزیابان حسی روند کاهشی نشان دادند با این  

شاهد تیمار  و A)   حال  حسی  امتیاز  بیشترین  دارای   )

حاوی دو درصد    Bترین تیمار به تیمار شاهد، تیمار نزدیک

می سبز  چای  میبعصاره  مجموع  در  گفت اشد.  توان 

و  سینرسیس  میزان  روی  بر  سبز  چای  عصاره  افزودن 

روی  شاخص بر  و  منفی  تاثیر  ارزیابی حسی  و  رنگی  های 

اثر مثبت داشته است و نزدیکسایر ویژگی  تیمار  ها  ترین 

یعنی ماست پروبیوتیک حاوی دو    Bبه تیمار شاهد تیمار  

 باشد. درصد عصاره چای سبز می

 منابع 

)سا .1 استانداردایران.  ملی  فراورده 1371زمان  و  شیر   .)

 . 2852. استاندارد شماره   pHتعیین اسیدیته و  -های آن

2. ( استاندارد.  ملی  چربی  1370سازمان  گیری  اندازه   .)

 .384شیر. استاندارد شماره 

اسکندری، محمد هادی.، حنیف  .3 شکر فروش، شهرام.، 

یسه اثر روش (. مقا1392پور، محمد امین و امانی، الهه )  

بر  پاستوریزاسیون  و  هموژنیزاسیون  متداول  و  نوین  های 

و   بیست  ماست.  بافتی  و  فیزیکوشیمیایی  های  ویژگی 

دانشگاه   غذایی، شیراز،  و صنایع  علوم  یکمین کنگره ملی 

 شیراز.

و   .4 محمد  امیر  سید  مرتضویان،  معصومه.،  سیده  عرب، 

تی ماست.  (. اثر دما بر ویژگی های باف1392علیزاده، لیلا )

بیست و یکمین کنگره ملی علوم و صنایع غذایی، شیراز، 

 دانشگاه شیراز.

فائزه   .5 تجلی،  و  علی  ثانی،  محمدی  مرسا.،  علیداد، 

به  1392) کازئی  لاکتوباسیلوس  افلاتوکسینی  ضد  اثر   .)

پزشکی   علوم  دانشگاه  مجله  ماست.  در  پروبیوتیک  عنوان 

 . 99-105، صفحه 1خراسان شمالی، سال پنجم، شماره 

. نیک بخت، حمیدرضا.، فدائی نوغانی، وجیهه و خسروی 6

( کیانوش  مانی  1393دارانی،  زنده  ای  مقایسه  بررسی   .)

پروبیوتیک های انتخابی در ماست قالبی کم چرب حاصل  

مراحل   و  دمایی  شرایط  تحت  شده  هموژنیزه  شیر  از 

سال   غذایی،  نوین  های  فناوری  و  علوم  فصلنامه  متفاوت. 

 .3-11، صفحه 4ره اول، شما
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Abstract  

In this study, supplementation of probiotic stirred yogurt by different percentages of green tea 

extract and measurement of survival rate of lactobacillus casei also some physicochemical 

and sensory properties were studied during storage in refrigerator. Four treatments were made 

with different percentages of green tea extract as follows: T1, T2, T3 and T4, which involved 

(0, 2, 4 and 6%) of green tea extract respectively. T1 as a control sample and also 

concentration of l. casei for all treatments was regulated about 108 cfu/ml.  Three replications 

were determined for each sample and all experiments were done according to Completely 

Randomized Design (CRD) during (1, 7 and 14) days of storage. The highest content of 

acidity was attributed to T4, the highest value for dry matter was attributed to T1. Fat % of all 

treatments was constant during storage and total phenol for T4 was the highest content. The 

measurement of survival rate of all treatments showed that T4 had highest value. Synersis% 

of T4 was highest value. Sensory evaluations were carried out according to hedonics’ test and 

all sensorial scores decreased by adding tea extract. Totally addition of green tea extract had 

negatively effects on synersis content according to microbial, physicochemical and sensory 

evaluations, the best treatments was T2 among other treatments and had more similarity to T1 

as a control sample. The addition of green tea extracts up to 2% could be improve viability of 

L. casei and also did not undesirable effect on sensory properties of probiotic set yogurt. 

Keywords: Synersis, Lactobacillus casei, Viability, Antioxidant activity. 
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