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 کیوتی پروبیهامانی باکتریسرخ بر زندهاثربخشی عصاره الکلی گل

  در دوغ  سلاکتی ومیدوباکتریفو بی لوسیدوفاسی لوسلاکتوباسی

  4رخانی، فائزه ش3انوار یعل ری، ام2فرد یاسداله رای، سم*1یآدرگان یبهروز اکبر

 

 چکیده
 کیوتیپروب یهایکتربا یمانسرخ بر زندهگل یعصاره الکل یاثربخش وهشپژ نیادر 

در دوغ مورد  (Bb-12) سیلاکت ومیدوباکتریفیو ب (La-5) لوسیدوفیاس لوسیلاکتوباس

 لوسیوباسو لاکت دومیفیب ومیدوباکتریفیب کیوتیپروب یهاکتریباقرار گرفت.  یبررس

صاره ع ویحا( و هدشا)گل سرخ  یالکل عصاره ونبددوغ  ینمونهها به لوسیدوفیاس

 نماز تمد طی هشد تولیدهای و دوغ تلقیح( %2و  %1 حسطوگل سرخ )در یالکل

ش هفته از نظر شمار کیدر طول  C◦ 4 یدر دما لیخچادر  ارینگهد هفتهچهار 

 تای، اسیدیته و بقا در دوران ماندگاری بررسی و خصوصpH راتییمیکروبی، تغ

از  اکیح ریماآ تحلیلو  تجزیه نتایجقرار گرفت.  یمورد بررس محصول کیارگانولپت

و  یمولمعوغ د  ينب Bb-12و   La-5 یاکترـب یبقا صددر فختلاا دنبو دارمعنی

 نیا جیص طعم نتادر خصو .(p≤05/0سرخ بود) گل یعصاره الکل یحاو یهادوغ

 دارد دوـجو داریمعنی فختلاا طعم ظلحادوغ از  اعنوا بینداد  ننشا یبررس

(05/0p<) ل گ یعصاره الکل ویحا یاهدر دوغ کیارگانولپت اتیخصوص یو بررس

 نماز. طی مدت افتیارتقا  یمعمول یهاها نسبت به دوغسرخ نشان داد طعم دوغ

به  pH زانیم نیو کمتر نیشتریداشت. ب یجزئ شیافزا تهیدیکاهش و اس pH ارینگهد

مقدار  یاثر اصل یبررس نیبود. همچن عصاره%  2و  %1 یمربوط به نمونه حاو بیترت

وط مرب بیه ترتب تهیدیاس زانیم نیو کمتر نیشترینشان داد که ب تهیدیاس زانیعصاره بر م

رخ با سعصاره گل  یو مصرف دوغ حاو دیتول نیبود. بنابرا %1و  %2یبه نمونه حاو

 محصول کی نبه عنوا کیوتیپروب یهایبه همراه باکتر کیارگانولپت هاییژگیحفظ و

 .شودیم هیعملگرا توص ییغذا

اره عص س،یلاکت ومیدوباکتریفیب لوس،یدوفیاس لوسیکتوباسلا :واژگان کلیدی

 .یزنده مان ک،یوتیگل سرخ، پروب یالکل

 20/7/1399تاریخ پذیرش:    16/4/1399 تاریخ دریافت: 
 

 مقدمه
ز ابه استفاده  لیکنندگان و تمامصرف یآگاه شیامروزه با افزا

  شیافزا عملگرا رو به یو استفاده از غذاها دیسالم، تول یغذاها
ن، تهرا ،یشکوزش پزغذا و دارو، سازمان غذا و دارو، وزارت بهداشت، درمان و آم یآزمایشگاه قاتیاستاد مرکز تحق .1*

 (analystchemist@yahoo.com) رانیا

 قات،یتحق واحد علوم و ،یگروه زیست شناسی، دانشگاه آزاد اسلام ،یشناس ستیارشد ز یدانش آموخته کارشناس. 2

 رانیتهران، ا

 رانیتهران، ا ،یتهران، دانشگاه آزاد اسلام قاتیواحد علوم و تحق ،ییبهداشت مواد غذا یگروه تخصص.  3

هران، ت یزشکپعلوم  ،یدانشکده داروساز ،ییغذا عیگروه علوم و صنا ،ییغذا عیارشد صنا یدانش آموخته کارشناس. 4

 دانشگاه آزاد اسلامی، تهران، ایران

( بعنوان یکی از Probiotics) هاپروبیوتیک است.

های فراسودمند از ترین فرآوردهو محبوب نوظهورترین

ها پروبیوتیکاهمیت خاصی برخوردارند. 

ای هستند که وقتی در تعداد مناسب های زندهمیکروارگانیسم

بخش و کافی به کار گرفته شوند باعث ایجاد اثرات سلامت

و  لاکتوباسیلوسوزه مرا. (1)شوند بر بدن میزبان می

کى یوتیبوگر پرزغاى آهاعظم کشتابخش  هابیفیدوباکتریوم

د یتولدر ها اى از آندهبه شکل گسترو هند دل مىیتشکرا 

ن ید. امىشوده ستفااکى یوتیبوى پریاغذى هاآوردهفر

ارزش بر وه که علاا لبنى هستند چرع نواز غلب اها آوردهفر

ها سمیگانوارکرین میاى رشد ابررا ط مناسبى یمحاى، هیتغذ

های بومی کشور ایران کنند. دوغ یکی از نوشیدنیهم مىافر

به  دوغاست که از نظر مصرف، پیشینه تاریخی طولانی دارد. 

 در به خصوص مغذی مواد از بودنغنی و پایین pH علت

 از بعضی و مخمرها ها،کپک با مستعد آلودگی محیط، دمای

 در محصول عطر و طعم تغییر موجب هک باشدها میباکتری

یک  به عنوان موضوع شود. اینمی نگهداری زمان طول

 است. مطرح های لبنیشیر و فرآورده صنعت در مهم چالش

 ضدمیکروبی و طبیعی دهندهطعم مواد استفاده از بنابراین

 با همگام دوغ ماندگاری افزایش و کیفیت برای حفظ مناسب

ای ویژه اهمیت از آن، ارپسندیباز افزایش و بهبود طعم

 . (2)است  برخوردار

 

 

 



  رخانیانوار، فائزه ش یعل ریفرد، ام یاسداله رای، سمیرگانآد یبهروز اکبر

 3276 

های شیمیایی و عکس توجه عموم به سلامت نگهدارنده

های مصنوعی و کنندگان به نگهدارندهالعمل منفی مصرف

 شیمیایی، باعث افزایش تمایل به استفاده از ترکیبات طبیعی

های سالم و مؤثر برای تیمارها و و در واقع نیاز به جایگزین

های شیمیایی بیشتر شده است. در این زمینه تمایل نگهدارنده

های گیاهی در ای بر روی کاربرد بالقوه اسانسویژه

در ایران نیز  پروبیوتیک متمرکز شده است. های لبنیفرآورده

های گیاهی بدلیل ای در استفاده از اسانسمطالعات گسترده

دارویی و مواد معطر بر خواستگاه آن در مصرف گیاهان 

های لبنی مانی باکتری های پروبیوتیک در فرآوردهزنده

برقابلیت عصاره نعناع صورت گرفته است. به عنوان مثال اثر 

اثر افزودن آلوئه ورا  بر ، (3)بقای باکتری پروبیوتیک در دوغ 

مانی باکتری پروبیوتیکی اسیدوفیلوس و بیفیدوباکتریوم زنده

اثر افزودن گیاه گلپر بر باکتری ، (4)در شیر و ماست 

 Lactobacillus) پروبیوتیک لاکتوباسیلوس پلانتاروم

plantarum) اثر افزودن گیاه درمنه بر ماست   ،(5) در دوغ

مانی اثر عصاره آبی ریحان و مرزه بر زنده، (6) پروبیوتیک

، در تحقیقات پژوهشگران مورد بررسی (7)ها پروبیوتیک

از اینرو با توجه به مطالعات گذشته،  قرار گرفته است.

های گیاهی در اهمیت توجه و استفاده از مواد معطر و اسانس

شود. یکی از های لبنی بیش از پیش مشخص میوردهآفر

سرخ است. گیاهان مورد استفاده و پرکاربرد در ایران گیاه گل

متعلق به  (Rosa Damascene)با نام علمی  سرخگلگیاه 

می باشد  (Rosa) و از جنس رزا (Rosaceae)رزاسه   خانواده

شود. از اسانس و آب که با نام گل محمدی شناخته می

حاصل از تقطیر آن )گلاب( به عنوان مواد خوشبوکننده در 

گیاه  (8)شود صنایع عطرسازی، دارویی و غذایی استفاده می

به دلیل سابقه مصرف در بین ایرانیان کاملاً شناخته سرخ گل

. با های لبنی داردشده و پتانسیل مصرف خوبی در فرآورده

سرخ و عصاره آن علیرغم کاربردهای گسترده گلاین وجود 

ای در زمینه اثر اسانس در صنعت غذا، تاکنون مطالعه

لذا شده است های پروبیوتیک دوغ انجام نسرخ بر باکتریگل

سرخ به عنوان اسانس در در این مطالعه، عصاره گل

شود و امکان استفاده فرمولاسیون دوغ پروبیوتیک بررسی می

سرخ در دوغ و چگونگی تاثیر این از عصاره الکلی گل

لاکتوباسیلوس های پروبیوتیک مانی باکتریعصاره بر زنده
و ( Lactobacillus Acidophilus) اسیدوفیلوس

طی مدت  (Bifidobacterium lactis)فیدوباکتریوم لاکتیس بی

شود. به طوری که نگهداری در یخچال مورد نظر گرفته می

هدف از این مطالعه تولید یک فرآورده جدید بر پایه دوغ با 

باشد تا علاوه بر ایجاد خصوصیات سرخ میطعم گل

 غذایی ارگانولپتیک جدید یک فرآورده پروبیوتیکی با ارزش

 بالا نیز تولید کند.

 

 کارمواد و روش

 مواد شیمیایی و واکنشگرها 

کننده  های معتبر و توزیعمراکز و فروشگاه سرخ ازگل گیاه

 نمونه با  خگل سر گیاهگیاهان دارویی تهیه شد.  نمونه 

 دانشگاهی جهاد داروئی گیاهان پژوهشکده هرباریومی در

تحت  سرخابتدا گیاه گلعلمی تایید شد.  مقایسه و از نظر نام

احتمالی  گردوغبار رفع برای آبکشی و ساده یک شستشوی

در  اهیبرگ گکاسبرگ و گلموجود در گیاه قرار گرفت. سپس 

ک شخسلسیوس درجه  55 یآون تحت خلاء در دما کی

مواد تبدیل گردید و به پودر نرم  ابیآس کیدر شد و 

گرم از  20 .عبور داده شد 80الک با مش  یکاز  آمدهبدست

از  تریلیلیم 100شده به پودر با  لیبرگ تبدکاسبرگ و گل

اتاق و در مکان مناسب  یاتانول و آب در دمای محلول آل

ساعت  48به مدت  کریش یلهیدور از نور به وس و کیتار

واتمن  یصاف کاغذ لهیبه وسحاصل  بی. ترکندشدهمزده 

کسان با مانده مواد تحت شرایط ی. باقیشد صاف 1شماره 

شده در شرایط قبلی مجدداً عصاره گیری شدند. ماده صاف

درجه سلسیوس تبخیر  40یک تبخیرکننده چرخان تا زیر 
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ای که به دست آمد حرارت داده شد و به صورت شد عصاره

 . (9)  پودر تیره رنگی حاصل و نگهداری گردید

 

  سازی مایه تلقیحتهیه و آماده

 لاکتوباسیلوس وبیفیدوباکتریوم لاکتیس  هایباکتری

ن لیوفیلیزه از مرکز کلکسیو به صورت خالص واسیدوفیلوس 

د. شمی و صنعتی ایران خریداری های علسازمان پژوهش

ها در شرایط های حاوی باکتریسازی، ویالجهت فعال

برین  استریل و زیر هود لامینار شکسته شد و محیط مغذی

 هایبه درون ویال وارد شد تا باکتری (BHI)هارث اینفیوژن 

لیوفیلیزه درون محیط حل شوند. سپس محیط حاوی 

لیتر در محیط میلی 15ی هدرون لول بیفتدوباکتریوم لاکتیس

 هوازیتلقیح شد و در شرایط بی برین هارث اینفیوژن کشت

ا رشد ههفته در دمای اتاق قرار داده شد تا باکتری 1به مدت 

 به لاکتوباسیلوسو تکثیر پیدا کنند. همچنین محیط حاوی 

هفته در  1لیتر وارد شده و به مدت میلی 10های درون لوله

هیه ها رشد کنند. جهت تاده شد تا باکتریدمای اتاق قرارد

 سوسپانسیون میکروبی از محیط کشت فعال و روش استاندار

 نیم مک فارلند استفاده شد. 

 

تهیه و آماده سازی نمونه های دوغ و دوغ با اسانس گل 

 سرخ

دهنده دوغ یعنی برای تهیه دوغ ابتدا از اجزای اصلی تشکیل

های ز شرکت فرآوردهاتهیه شده ماست از نوع کم چرب 

لیتر آب( به  1کیلوگرم ماست،  1لبنی ایران، آب و نمک )

کن ترکیب شدند و به وسیله مخلوطگرم نمک  20همراه 

دوغ به دست آمده، پس از کنترل و تنظیم ماده خشک مطابق 

درجه  80در دمای  2453استاندارد ملی ایران به شماره 

سپس دوغ  (10) دقیقه پاستوریزه شد 30سلسیوس به مدت 

درجه سلسیوس سرد گردید و  4 پاستوریزه شده تا دمای

 500بطری استریل با حجم  4تحت شرایط استریل در

. شدلیتر بسته بندی شد و در دمای یخچال نگهداری میلی

پس از تهیه دوغ، از سوسپانسیون میکروبی باکتری 

لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس و بیفیدوباکتریوم پروبیوتیک 
بطری )که یک  3ت شرایط استریل و زیر هود به تح لاکتیس

، بطری دوم حاوی لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسبطری حاوی 

و بطری سوم حاوی مخلوط دو  بیفیدوباکتریوم لاکتیس

باکتری( حاوی دوغ به صورت جداگانه وارد و دوغ 

 11324پروبیوتیک مطابق استاندارد ملی ایران به شماره 

در  یهفته نگهدار 4 مدت زمان یط (11)  ساخته شد

از نظر  ی( به صورت هفتگسلسیوسدرجه  4 ی)دما خچالی

 لوسیلاکتوباس یهایبقا باکتر تیدر قابل راتییتغ

و طعم  تهیدیاس ،pH، سیلاکت ومیدوباکتریفیبو  لوسیدوفیاس

عصاره پس از انجام مراحل فوق  .ی قرار گرفتندمورد بررس

 2 و 1 سطوح در بود شده ستریلا فیلتر قبلاً با سرخ کهگل

حاوی  دوغ هاینمونه به (حجمی-حجمیدرصد 

همچنین یک بطری برای نمونه  .شد اضافه میکروارگانیسم(

 هایدوغ شاهد دوغ بدون عصاره در نظر گرفته شد. سپس

اتیلنی در های پلیدر بطری استریل شرایط تحت تولیدی

 قرار گرفتند. درجه سلسیوس 4دمای 

 

 یکروبی آزمون م

 لوسیلاکتوباس کیوتیپروبهای باکتری یمانزنده تیقابل

و  (MRS-Bile Agar)کشت  طیدر مح لوسیوفدیاس

در  (MRS-NNLP)در محیط کشت  بیفیدوباکتریوم لاکتیس

با  یباکتر یبیشمارش تقرسلسیوس جهت درجه  37یدما

 بامورد نظر ی ها یباکترانجام شد.  ایشمارش صفحه روش

هر  ایلیتر میلیدر هر  CFU(Colony Forming unit)واحد

 آن براساس روش یریروش اندازه گ شد و انیاز دوغ ب گرم

Aerobic Plate Countای روش شمارش صفحه کیبا تکن

 انجام شد. (Pour plate)کشت حلقوی 
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 آزمون شیمیایی

 دوغ با استفاده از یهانمونه اءیاح لیپتانسو   pHتغییرات 

( Mettler, Swiss) اخت سوئیسسمتر  pHدستگاه 

 .شد یریگاندازهدرجه سلسیوس  20در دمای  MP.235مدل

با روش تیتراسیون در  دیاسکیکتلا حسب کل بر تهیدیاس

نرمال  1/0فتالئین با استفاده از سود مجاورت شناساگر فنل

 . (12)مطابق استاندارد ملی ایران بررسی شد

 

 یحسآزمون 

موزش آ ابینفر ارز 10از های حسی بررسی ویژگی برای

 اموقبافت،  بو، لحاظ طعم، استفاده شد. این محصول از دهید

ای با نقطه 7 کنیوهدکل توسط روش  رشیپذ تیو قابل

 قرار گرفت. یابیمورد ارز پرسشنامه لیتکم

 

 تجزیه و تحلیل آماری 

ن از آزمور اکسل و جهت تجزیه و تحلیل آماری از نرم افزا

سطح اطمینان  با احتساب (ANOVA)آنالیز واریانس آماری 

 استفاده شد IBM SPSS Statistics 23 نرم افزار ازدرصد  95

 نتایج

 نتایج آزمون میکروبی

ه نشان داد 1ها در طی زمان در نمودار نتایج شمارش باکتری

 شده است. 

 

 

 

 

 

 

 
 باکتری ها ثر متقابل زمان و نوعا -(1نمودار )

 

ها در این نگاره مشخص است که تا هفته دوم میزان باکتری

یش افزایش و بعد از آن کاهش یافته است بطوری که با افزا

داری ها بطور معنیزمان نگهداری، جمعیت پروبیوتیک

نه کاهش می یابد. لازم بذکر است میزان شمارش باکتری نمو

ر این نمودار اثهمچنین در  شاهد طی زمان صفر بوده است.

ثر متقابل نوع باکتری و زمان قابل مشاهده است بطوریکه ا

و  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسباکتری ) افزودن دو نوع

ر ( درطول دوره و زمان نگهداری ببیفیدوباکتریوم لاکتیس

 باکتریدهد که ها نشان میروی میزان شمارش باکتری

ک ری پروبیوتیبیشترین شمارش باکت بیفیدوباکتریوم لاکتیس

را در محصول پس از گذشت زمان در هفته دوم داشته 

ن داده نشا 2اثر متقابل زمان و مقدار عصاره در نمودار  .است

د شده است. همانطور که مشاهده می شود در زمان صفر تعدا

باکتری هر سه نمونه یکسان بوده است و با گذشت زمان 

د عصاره درص 2های حاوی میزان شمارش باکتری نمونه

 بیشتر شده است. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 سرخمان و نوع باکتری با میزان عصاره گلزاثر متقابل  -(2نمودار )

  

  

  

  

  

   

   

   

                                 

  
  
  
   
  
   
 

          

                                         

  

  

  

  

  

   

   

                                

  
  
  
   
  
   
 

 هفته زمان
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بعلاوه در بررسی عصاره و نوع باکتری مشاهده شد که 

ای درصد عصاره دار 2حاوی  باکتری بیفیدوباکتریوم لاکتیس

 راها را دابیشترین مقادیر از نظر شمارش جمعیت پروبیوتیک

 می باشد.

 نتایج آزمون شیمیایی

 حاوی پروبیوتیک دوغ pHو  اسیدیته ارزیابی از حاصل نتایج

 طی در بیفیدوباکتریوم لاکتیس، لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

ای نمودار نقطه به صورت 3 در نمودار گذاریگرمخانه دوره

 .است شده داده نشان

 

 

 

 

 

 

 

 

 هداریها در زمان نگهته نمونو اسیدی pH تغییر -(3نمودار)

 

 

 

 ها در زمان نگهداریو اسیدیته نمونه pH تغییر -3 نمودار

مقایسه میانگین جمعیت  شود همانطور که مشاهده می

دهد که پروبیوتیک و افزایش مدت زمان نگهداری نشان می

pH  با گذشت زمان نگهداری  کاهش داشته است و اسیدیته

 فته است. با گذشت زمان نگهداری افزایش یا

و اسیدیته  pH اثر اصلی نوع باکتری بر روی  1در جدول 

پس   pHنشان داده شده است. مطابق جدول بالاترین میزان 

از گذشت زمان نگهداری پس از هفته دوم مربوط به نمونه 

ترین شاهد و نمونه حاوی هر دو باکتری بوده است. پایین

 کتریوم لاکتیسبیفیدوباهم مربوط به نمونه حاوی  pHمیزان 

بوده است. در مورد اثر اصلی سیدوفیلوس و نمونه حاوی ا

نوع باکتری بر روی اسیدیته مشاهده می شود بالاترین میزان 

 باشد.می بیفیدوباکتریوم لاکتیساسیدیته نمونه حاوی 

اده نشان د 4در نمودار  و اسیدیته  pH اثر میزان عصاره بر

ه مشاهد  pHره بر میزان شده است. در بررسی اثر مقدار عصا

درصد  1مربوط به نمونه حاوی  pHشد که بالاترین میزان 

درصد  2مربوط به نمونه  pHعصاره بوده و کمترین میزان 

عصاره بوده است. همچنین بررسی اثر اصلی مقدار عصاره 

ه دهد که بالاترین میزان اسیدیتبر میزان اسیدیته نشان می

رصد عصاره بوده است و د 0و 2مربوط به نمونه حاوی 

درصد  1کمترین میزان اسیدیته مربوط به نمونه حاوی 

 باشد.عصاره می

 
 تهو اسیدی  pH اثر میزان عصاره بر -4نمودار 

 

 در تیمارها pH و اسیدیته میانگین مقایسه میزان 2در جدول 

سیلوس لاکتوبا باکتری حاوی پروبیوتیک تولید دوغ روند
 گذاریدوره گرمخانه طی بیفیدوباکتریومو  اسیدوفیلوس

 اسیدیته و pH تغییرات این رابطه است. در شده داده نشان

 کمتر. گل سرخ عصاره های مختلفغلظت حاوی نمونه های
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 و اسیدیته pH قایسه میانگین تاثیر متقابل زمان نگهداری در تیمار بر حسب م -1جدول 

 

 

 ی زمان نگهداریپروبیوتیک با اسانس گل سرخ  در ط دوغ تولید تیمارها در pH  و اسیدیته انحراف معیار ±میانگین  مقایسه -2جدول 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

  

حاوی عصاره الکلی  دوغ هایتایج ارزیابی حسی نمونهن -(5نمودار )

  معمولی دوغ و سرخگل

 

 

 نتایج آزمون حسی

ری اثر افزودن دو نوع باکتری، درصد عصاره  و زمان نگهدا

از طعم از بر روی امتی باشدمی (عصاره شاهد )فاقد نمونه از 

از نظر ارزیاب ها ارائه شده  5ها در نمودار نظر ارزیاب

 است. مطابق شکل بالاترین امتیاز مربوط به نمونه حاوی

 1حاوی  بیفیدوباکتریوم، درصد عصاره 1با  اسیدوفیلوس

درصد عصاره بود و کمترین  1درصد عصاره و شاهد حاوی 

 درصد  2دارای  بیفیدوباکتریوم لاکتیسامتیاز مربوط به نمونه 

 باشد.عصاره می

pH اسیدیته 

نگین  میا

 کل

هفته 

 سوم

 هفته

 دوم

 هفته

 اول

زمان 

 صفر

میانگین  

 کل

 هفته

 سوم

 هفته

 دوم

 هفته

 اول

زمان 

 صفر

 نوع

96/3  68/3  87/3  09/4  20/4  80/0  1/23 81/0  61/0  اسیدوفیلوس 0/55 

96/3  64/3  89/3  12/4  20/4  82/0  17/1  86/0  66/0  بیفیدوباکتر 0/59 

99/3  73/3  93/3  10/4  19/4  80/0  15/1  86/0  65/0  اسیدوفیلوس+ بیفیدوباکتر 0/54 
98/3  92/3  92/3  12/4  20/4  79/0  13/1  82/0  64/0  شاهد 0/56 

pH تیمارنوع  اسیدیته 

 فاقد عصاره اسیدوفیلوس 23/0±82/0 99/3 25/0±

 درصد عصاره 1 اسیدوفیلوس 75/0 25/0± 76/3 26/0±

 درصد عصاره 2 اسیدوفیلوس 79/0 22/0± 99/3 12/0±

 فاقد عصاره بیفیدوباکتر 89/0 31/0± 05/4 12/0±

 درصد عصاره 1 بیفیدوباکتر 79/0 23/0± 87/3 24/0±

 عصارهدرصد  2 بیفیدوباکتر 89/0 24/0± 81/3 27/0±

 شاهد فاقد عصاره 86/0 22/0± 99/3 23/0±

 درصد عصاره 1شاهد  76/0 26/0± 94/3 19/0±

 درصد عصاره 2شاهد  95/0 25/0± 84/3 22/0±

3280 3280 
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 بحث 

مهمترین شاخص کیفی محصولات قابلیت زیستی 

مطابق  .(13)غذایی است  هایها در فرآوردهپروبیوتیک

مانی باکتری در طول مطالعه حاضر در بررسی قابلیت زنده

ها داری در تعداد باکتریدوره و زمان نگهداری تفاوت معنی

در هفته دوم و سوم مشاهده شد بطوریکه پس از افزودن 

ها افزایش و بعد از آن ها تا هفته دوم میزان باکتریباکتری

 کاهش یافت.داری ها به طور معنیجمعیت پروبیوتیک

پایین و اسیدیته بالای  pH آنجایی که همچنین از

 ترین عوامل موثر بر قابلیتتخمیری از مهم هایفرآورده

های میانگین جمعیت باکتری  (13)زیستی هستند 

پروبیوتیک در طول مدت زمان نگهداری با این فاکتورها 

اری نگهددوره طی در بطوری که مورد بررسی قرار گرفت 

 م لاکتیسباکتریووبیفیدو  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوساد تعد

ت طی مد  pHافزایش داشت. همچنین لیه او ادنسبت به تعد

در این راستا  افزایش داشت. اری کاهش و اسیدیتهنگهدن ماز

از آنجایی که با گذشت زمان و ادامه تخمیر پس از افزایش 

، تولید  pHتعداد باکتری، اسیدسازی، کاهش

پراکسیدهیدروژن و باکتریوسین طی تخمیر و دوره نگهداری 

 لذا  (15, 14)ها اثر سوء می گذارد بر رشد و قابلیت باکتری

رود و این بر بقا و تخمیر پایین مینهایی pH با گذشت زمان 

ها اثر کاهندگی دارد و این به جهت کشندگی فعالیت سویه

که باعث مهار فعالیت  باشدپایین می  pHاسیدهای آلی در 

 .(13, 10) شودمانی باکتری می متابولیسم و کاهش زنده

طی دوره   pHمیزانکاهش در  حتی برخی پژوهشگران

های تخمیری شیر را به مصرف نگهداری در فرآورده

ها بوسیله میکروارگانیسم های باقیمانده )لاکتوز(کربوهیدرات

اسید نسبت و فرمیک 2COو تولید اسیدلاکتیک، مقدار کمی 

در این زمینه نتایج مشابهی در خصوص کاهش  .(2) اندداده

بررسی  در .(10)تعداد باکتری در زمان نگهداری وجود دارد 

و لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس باکتری ) افزودن دو نوع

( درطول دوره و زمان نگهداری بر بیفیدوباکتریوم لاکتیس

باکتری ها مشاهده شد که روی میزان شمارش باکتری

بیشترین شمارش باکتری پروبیوتیک  بیفیدوباکتریوم لاکتیس

ا که این نتیجه ب را در محصول پس از گذشت زمان داشت

پژوهش محققین که در طی دوره نگهداری بر میزان قابلیت 

شد همخوانی دارد بطوریکه افزوده می بیفیدوباکتریومزیستی 

طی دوره نگهداری  بیفیدوباکتریوماین افزایش جمعیت 

یخچالی به جهت مقاوم شدن نسبت به شرایط محیطی 

در هفته سوم  pHبیشترین کاهش  و (13)شده است توجیه 

 نتیجه باشد که اینمی بیفیدوباکتریوم لاکتیسدر نمونه حاوی 

روز قابلیت زیستی  14با پژوهشی که مطابق آن تا 

افزایش و پس از آن کاهش یافت همخوانی بیفیدوباکتریوم 

توان به استات تولیدی توسط علت آن را می دارد و

که با داشتن خاصیت بافری دانست  مرتبط بیفیدوباکتریوم

نتایج استفاده از اسانس  (16) شودمی pHمانع افت سریع 

ف ختلادن ابودار معنیسرخ در دوغ نشان از گیاهی گل

و  دوفیلوسلاکتوباسیلوس اسی یاکترـبی صد بقادر

های حاوی مولی و دوغمعبین دوغ  بیفیدوباکتریوم لاکتیس

سه (. بررسی مقایp≤05/0عصاره الکلی گل سرخ بود)

( =05/0αای دانکن )ها بوسیله آزمون چند دامنهمیانگین

ی در دوغ حاوی درصد باکتری صد بقادرکه ن داد نشا

عصاره  درصد1سرخ بیشتر از دوغ حاوی عصاره الکلی گل

 1سرخ و دوغ شاهد است و بین دوغ حاوی الکلی گل

درصد عصاره اختلاف معنی  2درصد عصاره و دوغ حاوی 

(. و بین انواع باکتری نیز اختلاف p≤05/0دار وجود دارد)

درصد  2باشد و بالاترین میزان تأثیر را غلظت دار میمعنی

. به طوریکه داشتبیفیدوباکتریوم لاکتیس عصاره بر باکتری 

مانی باکتری اثر مثبتی نشان غلظت اسانس بر روی میزان زنده

داد و در این زمینه نتیجه مشابهی بین مطالعه حاضر با 

اثرات در پژوهشی ای که طالعات دیگر حاصل شد بگونهم

افزودن عصاره مالت، نعناع و دارچین بر رشد مثبتی از 
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و  بیفیدوباکتریوم لاکتیسو  لاکتوباسیوس اسیدوفیلوس

سی این در برر که (4)مشاهده شد  مخلوط هر دو باکتری

ت و یهجااثر ادوعلل مثبت از یکی توان اثرگذاری، می

گر زغاهای آیباکتر یبقاو شد ربر  گیاهیی هارهعصا

منیزیم  صخصو به یفلز هاینیو یبالا غلظترا به لاکتیکی 

و شد در رعناصر نسبت داد. شایان ذکر است این منگنز و 

با  (17) کنندمییفا را اقش مهمی ن س هالاکتوباسیلوی بقا

عدم مشابهت با برخی مطالعات  این حال در مقایسه نتایج،

قبلی نیز مشاهده شد بطوریکه افزودن اسانس در دوغ محلی 

 ییا در مطالعه (18)ترکیه تعداد باکتری را کاهش داد 

های بالا اسانس زیره سبز و پونه کوهی در غلظتدیگری 

 شد لاکتوباسیلوس پلانتارومباعث جلوگیری از رشد باکتری 

توان به نوع باکتری، نوع لذا تفاوت در این موارد را می (19)

زیرا مطابق نظر محصول و حتی نوع اسانس نیز نسبت داد 

تواند بر گیری و بستر عصاره هم میققین نوع عصارهمح

براین بنا (20)های پروبیوتیک موثر باشد میزان رشد باکتری

ها در دار تعداد باکتریمعنیدر مطالعه حاضر دلیل افزایش 

تواند ترکیبات شیمیایی عصاره های حاوی عصاره مینمونه

عصاره با  درصد 2های حاوی باشد به طوریکه در نمونه

ها افزایش یافت و این مسئله گذشت زمان تعداد باکتری

های غذایی در اثربخشی تواند ناشی از اثر متقابل محیطمی

ها طی قرارگیری در ارگانیسمها و مقاومت میکرواسانس

معرض ترکیبات متفاوت باشد. هرچند تحقیقات نه چندان 

زیادی در مورد بقایای باکتری در طی مدت زمان باکتری و 

اثر اسانس در نوشیدنی زیستی دوغ وجود دارد ولی 

تحقیقات موجود حاکی از اثرگذاری اسانس بر تعداد 

 . (5)ها می باشد باکتری

واسیدیته، تفاوت  pHدر خصوص اثر افزودن عصاره بر  

های فاقد های حاوی عصاره و نمونهداری در نمونهمعنی

مطابق نتایج تحقیق استفاده ای که عصاره مشاهده شد به گونه

و افزایش اسیدیته در  pHاز اسانس گل سرخ باعث کاهش 

گرفت نتیجه توان ین میابنابرطول مدت زمان نگهداری شد. 

در بیوتیک وپری هاگانیسموارسید توسط میکراکه تولید 

دوره طی سرخ در ی عصاره الکلی گلوحای دوغ نمونهها

که  ستده امعمولی بواز دوغ بیشتر ل یخچااری در نگهد

بدلیل تولید و علت آن مطابق برخی منابع، افزایش اسیدیته 

و این  (22, 21)اسیدی می باشد تجمع بیشتر ترکیبات 

افزایش اسیدیته در اثر افزودن عصاره یا اسانس باعث 

های لاکتوباسیل و افزایش فعالیت پروتئولیتیکی باکتری

علت  همچنین (23) گرددمی آزاد یهرهاسازی اسیدهای آمین

توان به وجود ترکیبات مغذی در محیط و تولید را میآن 

  لذا کاهش (16)  اسیدلاکتیک و اسید استیک مرتبط دانست

pH محیط و تجمع اسیدهاى آلى طى رشد و تخمیر از عوامل

اثر  بنابراین (24) باشدها مىمانى باکترىکاهش قابلیت زنده

و  pHمتقابل اسانس بر اسیدیته و تعداد باکتری باعث کاهش 

با بررسی مطالعات سایر بدین جهت  افزایش اسیدیته گردید

بقای باکتری  ه به اینکهتوان نتیجه گرفت باتوجمحققین می

سرخ یابد، اسانس گلپروبیوتیک در اسیدیته کمتر افزایش می

سرخ از افزایش زیاد در این زمینه موثر بوده و اسانس گل

 هایویژگیجلوگیری کرده است.  pHاسیدیته وکاهش سریع 

 در عوامل موثر مهمترین از یکی ارگانولپتیک یا حسی

خصوص غذایی به تمحصولا به کنندگانمصرف گرایش

در  از اینرو مطابق ارزیابی حسی انجام شده .می باشد دوغ

درصد عصاره  1وی حای هااین تحقیق مشاهده شد دوغ

معمولی دوغ ه ـنسبت بی را بالاترز متیاسرخ االکلی گل

یابی از ارزحاصل  یهادادهتحلیل و تجزیه ند. دکسب کر

سطح در طعم ف ختلادن ابودار معنیه هنددنطعم نشا

(05/0≥p)  د. همچنین مقایسه میانگین بوی تولیدی هادوغدر

ن داد که بین ( نشا=05/0αای دانکن)های چند دامنهاز آزمون

. داری وجود دارددرصد عصاره اختلاف معنی 2و  1غلظت 

گیاهی ی هارهثر مثبت عصااز آنجایی که در مطالعات پیشین ا

ن در استفاده از ایردم اعلاقه مربه لبنی ی هاآوردهبرطعم فر
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دار نسبت داده طعمی نوشیدنیهابه غذا و گیاهی معطر اد مو

و دوغ به عنوان یک فرآورده تخمیری سنتی  (2)  شده است

 ایرانی که دارای خصوصیات طبیعی است شناخته شده است

نتی ایرانی های سلذا لزوم بهبود طعم آن همراه اسانس (25)

شود. بنابراین در تحقیق حاضر از آنجایی که احساس می

 1با  اسیدوفیلوسبالاترین امتیاز مربوط به نمونه حاوی 

درصد عصاره و  1حاوی  بیفیدوباکتریومدرصد عصاره، 

درصد عصاره و کمترین امتیاز مربوط به  1شاهد حاوی 

باشد یدرصد عصاره م 2دارای  بیفیدوباکتریوم لاکتیسنمونه 

توان دریافت که نوع باکتری و غلظت اسانس هم در می

حال نتایج حاضر مبنی بر باشد. با اینارزیابی حسی موثر می

در های حسی با نتایج پژوهشی تاثیر نوع باکتری در ویژگی

خصوص اثر نوع باکتری پروبیوتیک بکار گرفته شده در 

  اشتهای حسی و بویژه احساس دهانی همخوانی ندویژگی

توان علت این تفاوت را علاوه بر نوع باکتری لذا می  (26)

دلیل روند حصول اولیه بیان کرد. از منظری دیگر به نوع م

تواند با کاهش امتیاز ارزیابی حسی با گذشت زمان می

های دوغ مرتبط باشد در نمونه pHافزایش اسیدیته و کاهش 

 بالاترینو  pHترین بطوریکه مطابق تحقیق حاضر کم

عصاره می باشد به  درصد 2مربوط به نمونه حاوی  اسیدیته

تواند در فزایش میزان اسانس یا عصاره میصورتی که ا

ها موثر باشد و در همین راستا منجر به تحریک باکتری

 (22)  افزایش اسیدیته شده و بر روی طعم اثر می گذارد

های بنزوات و سوربات همچنین با توجه به وجود نگهدارنده

ی بخصوص دوغ و اثرات مضرری که این های لبندر فرآورده

های کاربردی بیشتر شود برنامهترکیبات دارند توصیه می

های گیاهی و طبیعی بجای برای استفاده از اسانس

 . (27)  های مصنوعی طراحی گرددنگهدارنده

اثر به طور کلی نتایج حاصل از مطالعه حاضر، مبنی بر 

های بر ویژگی سرخهای مختلف عصاره الکلی گیاه غلظت

مانی باکتری های پروبیوتیک در دوغ  نشان داد کیفی و زنده

های پروبیوتیک در تمام های زنده باکتریکه تعداد سلول

ولی داری کاهش یافت ها با گذشت زمان به طور معنینمونه

ها افزایش با افزایش مقدار عصاره میزان شمارش باکتری

وتیک حاوی عصاره یافت. مدت زمان انقضای دوغ پروبی

روز در نظر  25سازمان خواروبار کشاورزی سرخ مطابق گل

های زنده مدت تعداد میکروارگانیسمگرفته شد تا پس از این 

با  تر نشود.پایین cfu/gr 610و فعال آن از حد پیشنهاد شده 

های مختلف گیاه توجه به نتایج حاصل از تأثیر غلظت

 1پروبیوتیک، غلظت  سرخ بر خواص کیفی و حسی دوغگل

به عنوان  بیفیدوباکتریومو  اسیدوفیلوسدرصد حاوی باکتری 

از آنجا که گل سرخ  .شودپیشنهاد میغلظت مناسب 

ی هزینههادر سهم کمی ، ستس استرارزان و در دمحصولی 

دوغ دارد و از طرف دیگر دوغ حاوی عصاره الکلی تولید 

ولی از نظر سرخ امتیاز بیشتری را نسبت به دوغ معمگل

پذیرش حسی کسب کرده است و سبب بهبود طعم و عطر 

رسد استفاده از آن در دوغ نیز شده از اینرو به نظر می

مانی این و افزایش زنده فرمولاسیون دوغ پروبیوتیک

ها با افزودن گیاه گل سرخ در جهت ارتقای سطح باکتری

 سلامت جامعه بسیار حائز اهمیت است لذا تولید و مصرف

عنوان یک محصول عملگرا با ارزش غذایی بالا توصیه آن به

 .شود.می
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