
 

 
 

و  ی لاکتوباسیلوس پاراکازئیـمانهاي آبی ریحان و مرزه بر زندهاثر عصاره
  هاي فیزیکوشیمیایی ماست پروبیوتیکویژگی

 
   3و محمد رضا اسحاقی *2، رضوان پوراحمد1زهره قلعه موسیانی

  
  .یرانان، ورامیپیشوا، دانشگاه آزاد اسلامی،  –واحد ورامین  دانشجوي کارشناسی ارشد علوم و صنایع غذایی، -1

  .ورامین، ایرانپیشوا، دانشگاه آزاد اسلامی،  –، واحد ورامین گروه علوم و صنایع غذایی،دانشیار -2
  .ورامین، ایران، پیشوا، دانشگاه آزاد اسلامی –، ، واحد ورامین گروه علوم و صنایع غذایی ،استادیار -3

 
  25/06/1396:  تاریخ پذیرش                     13/12/1395: تاریخ دریافت

  
  

  چکیده
اي اثرات سلامت بخش بر ی اکسیدانی، دارویی و تغذیههاي آنتاسودمند، به جهت دارا بودن ویژگیدارویی و غذاهاي فرگیاهان 

مانی لاکتوباسیلوس اي آبی ریحان و مرزه بر روي زندههبررسی اثر عصارههدف از این تحقیق، . روي مصرف کنندگان دارند
 % 8و  % 6(و مرزه  )w/w % 10و %  8(هاي ریحان عصارهاثر  .هاي فیزیکوشیمیایی ماست پروبیوتیک بودو ویژگی پاراکازئی

w/w( در ماست پروبیوتیک کم چرب، هر کدام به صورت جداگانه )حاوي لاکتوباسیلوس پاراکازئی بررسی شد) چربی%  5/1 .
مورد ارزیابی قرار  21و  14، 7، 1در روزهاي  هاي ماستنمونه ییهاي فیزیکوشیمیاو ویژگی مانی لاکتوباسیلوس پاراکازئیزنده

مانی باکتري پروبیوتیک را به طور معنی داري و مرزه به ماست پروبیوتیک، زنده هاي ریحانعصاره افزودننتایج نشان داد،  .گرفت
ش کاه يدارور معنیط ت  باکتري بهري، جمعیهمچنین با افزایش زمان نگهدا. افزایش داد )فاقد عصاره(شاهد نسبت به ماست 

با گذشت زمان . موثر بودداري به طور معنی شاهدنسبت به ماست  pHها، در افزایش اسیدیته و کاهش افزودن این عصاره. یافت
هاي ماست حاوي عصاره، میزان آب اندازي نمونه. ترونـد نزولی داش pHدار روند صعودي و ته به طور معنینگهداري، اسیدی
داري کاهـش یافـت نگهداري این میزان به طـور معـنیو با گذشت زمان داري کمتر بود به طور معنی شاهدنسبت به ماست 

)05/0<p.( هاي ها و ویژگیمانی پروبیوتیکهاي گیاهی تاثیر مثبتی بر زندههافزودن عصارگرفت که توان نتیجه بنابراین می
  .است فیزیکوشیمیایی ماست پروبیوتیک داشته

  
  عصاره، لاکتوباسیلوس پاراکازئی، ماست پروبیوتیک ریحان، مرزه، : هاي کلیديواژه
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  مقدمه -1
امروزه توجه خاصی به مواد غذایی فراسودمند معطوف شده 

علاوه بر ارزش ي غذایی فراسودمند هافرآورده.  است
. اي داراي اثراتی مثبت بر روي سلامت انسان می باشندتغذیه

تعادل  هستند که ییهاارگانیسممیکروپروبیوتیک ها، 
هاي شامل گونهغالبا بخشند و میکروبی روده را بهبود می

 .)14(باشند می بیفیدوباکتریـوم و لاکتوباسیلوس
، تـري گرم مثبـی، یک باکتلاکتوباسیلوس پاراکازئ

ور بوده ـد اسپـروفیل، کاتالاز منفی و فاقمزوفیـل، میکروآئـ
و ظرفیت باشد اختیاري میهتروفرمانتاتیو هاي و جز باکتري

درحال حاضر، ماست  .)25( بالایی در تولید اسید دارد
ترین فرآوده پروبیوتیک ترین و پرمصرفپروبیوتیک مقبول

   سازي کمتر طی دوران نگهدارياسید . در جهان است
نسبت  L(+)و بیشتر بودن مقدار اسیدلاکتیک ) طعم ملایم(

نیز ) هاي سنتی یا سادهبر خلاف ماست(در فرآورده  D)- (به 
 ).10( در افزایش مقبولیت این ماست ها سهیم بوده است

ذکر است که فاکتورهایی از قبیل بافت، طعم و تولید ه لازم ب
مان تخمیر و ماست در ز، در هاي استارترريباکت توسطاسید 

ییر شرایط فرآیند یا د با تغنتوانحتی زمان نگهداري می
این عناصر و یا . دنهایی به ماست بهبود یابافزودن مکمل

      هاي کاربردي اي و یا ویژگیها که ارزش تغذیهمکمل
ي اهشامل پروتئین کنندرا در ماست تعیین می) یا هر دوو (

. باشندمی) 15(و گیاهان ) 16(ها ري بیوتیک، پ)29(ر شی
ات ـردن ترکیبـدا کـات بر روي پیـز تحقیقـرکـتمرا، ـاخی

ه است اما ـی قرار گرفتـهاي گیاهري بیوتیک در عصارهـپ
هاي کاربردي و پري ژگیـویون ـپیرامی ـمطالعات اندک

. صورت گرفته استهاي گیاهی در ماست ی عصارهـبیوتیک
رات ـل اثـهاي گیاهی خواص سلامت بخش از قبیارهعص
بنابراین . ی و ضد میکروبی را نشان داده اندـی اکسیدانـآنت

ی ـهاي گیاهکه از عصارهترکیبات پري بیوتیک جدید 
ک ـهاي اسیدلاکتیريـد باکتـت رشـاند جه دهـمشتق ش

 مشخص نمودهتحقیقات جدید . )26( باشندورد نیاز میـم
هان دارویی به خاطر وجود تعداد نسبتا کمی از که اثر گیا

بعضی از مهم ترین ترکیبات فعال . ترکیبات شیمیایی است
گلیکوزیدها، مانند  یگیاهی عبارتند از ترکیبات معدن

رار یا ـهاي فنـتانن ها، روغفلاونوئیدها نظیر ساپونین ها، 
یدها، ترکیبات تلخ و آنتی س ها، رزین ها، آلکالوئـاسان
 1ریحان با نام علمی اوسیمیوم باسیلیکومگیاه  ).1(ها تیکبیو

اتی از قبیل رکیبحاوي ت و) 10( ائیاننگیاهی ازخانواده نع
لینـانـول، ، گرانیول، فنچون، سینئول ریوترپن هایی نظونم

- متیـل ،کافـور، اوژنـول، اسیمین- سیس،پینن  - میرسـن، بتا
، کاریـوفیلیـند ـنی مانـهایدـوئیـی ترپنـوئـسزکاوژنـول و 

 گیاه .)31( باشـدیـمجـرمـاکـرن  - ل، ديوفارنـسـ- آلـفا
گیاهی است  2مرزه تابستانه با نام علمی سچورجا هورتنسیس

 ).19(یکساله و علفی که به خانواده نعنائیان تعلق دارد 
هاي نـه روغـد کـان داده انـی نشـوشیمیایـیتـعات فـطالـم
ها، اسیدها، صمغ، سترولت فنولی، اا، ترکیباـن هـرار، تانـف

-ل ترکیبات اصلی گونه هاي مرزه میموسیلاژ و پیروکاتیکو

که این ترکیبات داراي خـاصیت آنتی اکسیدانی  ).6( باشند
تأثیر عصاره  برخی محققین).  27(و آنتی میکروبی هستند 

مانی باکتري بر زنده % 5و  % 4در مقادیر  زرشک 
ک طعم دار لوس در ماست پروبیوتیلاکتوباسیلوس اسیدوفی

هاي فیزیکوشیمیایی آن را مورد قالبی و همزده و ویژگی
که نتایج حاصل از آزمایشات نشان داد . بررسی قرار دادند

 زنده مانیبر داري افزودن عصاره زرشک تأثیر معنی
لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس طی مدت زمان نگهداري داشته 

 5 کتري در ماست پروبیوتیک بااین با تعداداست و افزایش 
علاوه بر آن . بودعصاره  % 4 عصاره زرشک بیشتر از% 

دار اسیدیته با افزایش مدت زمان نگهداري تا افزایش معنی
روز هفتم و سپس کاهش آن تا روز بیست و یکم با افزودن 

بالاترین میزان هم چنین . عصاره زرشک قابل مشاهده بود
ماست (ست پروبیوتیک قالبی هاي ماسینرزیس در نمونه

هاي ماست نسبت به نمونه) عصاره زرشک%  4 قالبی با
 در پژوهش دیگري .)2( پروبیوتیک همزده قابل ملاحظه بود

هاي عملکردي و میکروبی ماست به بررسی ویژگی محققین
نلومبو  کره جنوبی گیاهی تخمیر شده با عصاره گیاهان سنتی
                                                             

1- OcimumBacilicum L. 
2- Satureja Hortensis L. 
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هاي عصاره .پرداختند 2کیو دیوسپیروس کا 1نوسیفرا لیف
تأثیر  هاي ماستاهی و زمان نگهداري بر روي ویژگیگی

مانی استارتر ماست و ترکیبات داشته و موجب افزایش زنده
هاي ده با عصارههاي غنی شـتماسـ .فنولیک موجود شدند

. کمتري را نشان دادند  pHگیاهی در مقایسه با ماست شاهد 
در طول زمان نگهداري از طرف دیگر اسیدیته ماست 

هاي حاوي تفرایش داشت و گفتنی اسـت که تمامی ماسا
 .عصاره گیاهی اسیدیته بالاتري نسبت به ماست شاهد داشتند

ست شاهد به مراتب بالاتر از ضمنا میزان آب اندازي ما
هاي گیاهی بود و با گذشت زمان صارهـهاي حاوي عماست

ست شاهد و حـاوي دو نوع مانگهداري این میـزان در هر 
این  هدف از .)21( هاي گیاهی افزایش یافتعصـاره

اي آبی ریحان و مرزه بر روي هاثر عصاره بررسی پژوهش،
مانی باکتري پروبیوتیک لاکتوباسیلوس پاراکازئی زنده

هاي فیزیکوشیمیایی ماست و ویژگی زیرگونه پاراکازئی
  .بوده استپروبیوتیک 

  
  هامواد و روش-2
  د مصرفیموا- 2-1

گونه پاراکازئی و ارتر لاکتوباسیلوس پاراکازئی زیراست
از شرکت  DVSبه صورت  )Express 1.0(استارتر ماست 

) چربی%  5/1(دانمارك، شیر کم چرب  3هنسن - کریستین
 Sayaاز شرکت میهن، شیر خشک بدون چربی از شرکت 

 Merckاز شرکت  MRS-Agar، محیط کشت اوکراین

آمریکا  Sigma-Aldrichشرکت از  Bileآلمان و 
  .خریداري شد

  
  تهیه عصاره آبی- 2-2

گیاهان مورد بررسی از باغ گیاهشناسی دارویی فیروزه تهیه 
سپس در پژوهشکده گیاهان دارویی جهاد دانشگاهی . شدند

  ، MPIH 4543به ترتیب با کدهاي   شناسایی و

4544MPIH هاي پس از تأیید گونه. هویت گشتند تعیین
ی به دور از نور مستقیم خورشید و در دماي اتاق گیاه

                                                             
1- Nelumbo Nucifera leaf (NN) 
2-Diospyros Kaki THUNB (DK) 
3-CHR-HANSEN 

هاي خشک شده توسط آسیاب سپـس بـرگ. خشک شدند
در مرحله بعد به ازاي هر گـرم پـودر گیاه . شدندپودر برقی 

پس س. ه شدمیلی لیتر آب مقطر استریل اضاف 10خشک، 
پوشانده شده بود داخل بن  لمخلوط داخل ارلن که با فوی

در ). 30(د ـساعت قرار داده ش 24به مدت  60- 70اري م
) دقیـقه rpm 2000 ،15(ریفیوژ ـاده از سانتفـت با استـنهای

ز ـع همان فاز رویی تمیـد که در واقـعصاره آبی بدست آم
ر سرنگی ـلتر سـا فیت آمده بـصاره بدسس عـسپ) 3(د بو

μm45/0  17(استریل شد.(  
  
  تهیه ماست پروبیوتیک - 2-3
 % 5/10  چربی و%  5/1 محتوي(بتدا شیر استاندارد شده ا

دقیقه  5به مـدت  90در دماي ) ماده خشک بدون چربی
رسانده شد و در  43 پاستوریزه گردید، سپس دماي آن به 

لاکتوباسیلوس دلبروکی زیرگونه (استارتر ماست  این دما،
به همراه ) وفیلوسبولگاریکوس و استرپتوکوکوس ترم

، به شیر )لاکتوباسیلوس پاراکازئی(تیک استارتر پروبیو
  در همین مرحله عصاره آبی ریحان در دو سطح . اضافه شد

 % 8و %  6و عـصاره آبی مرزه در دو سطح  %  10 و %  8
آبی  هايعصارهنمونه شاهد بدون افزودن (اضافه شدند 

حله بعد محصول در مر). ریحان و مرزه در نظر گرفته شد
گرمی بسته بندي گردید و  100بدست آمده در ظروف 

تا رسیدن به   43 سپس گرمخانه گذاري در دماي 
7/4=pH 4در سردخانه  هاسپس نمونه. انجام شد 

هاي مورد نظر در فواصل نگهداري شدند و نهایتا آزمون
  .ار انجام شدندو با سه تکرروز  21و  14، 7، 1زمانی 

  
  کتري لاکتوباسیلوس پاراکازئی شمارش با- 2-4

بر  )لاکتوباسیلوس پاراکازئی(شمارش باکتري پروبیوتیک 
انـجام  11325اساس روش استانـدارد مـلی ایـران به شمـاره 

استفاده  MRS-Bile Agarاز محیط کشت  .گرفت
 72ت دـبه م 37اي ـذاري در دمـگانهـگرمخ.گردید

).12( هوازي صورت گرفتبی در شرایطت ـساع



  97زمستان / شماره ي چهارم / هم سال د/ نشریه ي نوآوري در علوم وفناوري غذایی    58

 
 

  هاي فیزیکوشیمیاییآزمون- 2-5
، اسیدیته و آب اندازي pHهاي فیزیکوشیمیایی شامل آزمون

 pH اندازه گیري .هاي مورد بررسی، انجام گردیددر نمونه

متـر بر اسـاس استـاندارد ملـی ایـران به  pHتوسـط دستـگاه 
اسیدیته با روش دورنیک  ).11(شـد انـجـام  2852شـماره 

اندازه گیري  2852اندارد ملی ایران به شماره بر اساس است
با استفاده از نیز آب اندازي اندازه گیري  ).11( گردید

مارتینز و همکاران - گونزالز سانتریفیوژ بر اساس روش
  .)20( پذیرفتانجام ) 2002(
  
  آنالیز آماري- 2-6

         .انجام شد لا تصادفیآزمایش در قالب یک طرح کام
آنالیز واریانس . تیمار با سه تکرار مورد بررسی قرار گرفت 5

. ها به کار برده شدن دانکن براي تجزیه و تحلیل دادهو آزمو
  .مورد استفاده قرار گرفت SAS 9.3 نرم افزار آماري

  
  و بحث نتایج-3
   مانی لاکتوباسیلوس پاراکازئیزنده - 3-1

در طول زمان عیت باکتري پروبیوتیک ، جم1در جدول
پس از . هاي ماست مشخص شده استدر نمونه نگهداري
مانی بالاترین میزان زنده روز از دوره نگهداري 21گذشت 

به مربوط  لاکتوباسیلوس پاراکازئی زیرگونه پاراکازئی
و  تـداش يداریـها تفاوت معنکه با سایر تیمار بود A4تیمار

تیـمار  وط بهـمرباکتري پروبیوتیک کمترین تعداد این ب
. داشـت يدارها اختلاف مـعنیمارـر تیـکه با سای شاهـد بـود
در پایان دوره نگهداري، در کلیه فت، توان گیدر واقع م

دار کاهش یت باکتري پروبیوتیک به طور معنیتیمارها جمع
هاي گیاهی به ماست پروبیوتیک افزودن عصاره .یافته است

دار موجب افزایش معنی باسیلوس پاراکازئیحاوي لاکتو
    مانی باکتري پروبیوتیک نسبت به ماسـت شاهـدزنده

علـت آن ). p>05/0(شد ) ماست پروبیوتیک فاقد عصـاره(
هـاي گیـاهی است یبات فـنـولـی مـوجـود در عصـارهترک

شته و باعـث بـهبـود رشـد داکه نقش تحریک کنندگی 
) 22(ک و باکتري پروبیوتی) 26(است ازگر مهاي آغباکتري

لازم بـه ذکـر است کـه همگـام بـا کـاهش . گردندمی
ورده قـابلیـت مقـدار اکسیـژن محـلـول در محیط فـرآ

ـن در همی). 10(یـابـد هـا افـزایـش مـیزیستـی پـروبیوتیک
 هاي گیاهی که بـه عنـوانراستـا تـرکیبات فنـولی عصاره

شونـد، منـجـر به کـاهش یـژن شنـاخته میمهـار کننده اکس
     احیا در محیـط رشد بـاکتـري - پتـانسیل اکسیداسیون

ـاي پروبیوتیک هند و مـوجـب بهبـود رشـد باکتـريگردمـی
افزایش پتانسیـل ). 22(شوند در غیاب اکسیژن می

و نیز افزایش غلظت هیدروژن ) Eh(اکسیداسیون احیا 
از ) 18(ها لیت متابولیکی باکتريحاصل از فعاپراکسید 

در ماست در  هاي پروبیوتیکعوامل کاهش جمعیت باکتري
) 1393( حسنی و همکاران .باشدطول زمان نگهداري می

مانی باکتري لاکتوباسیلوس تأثیر عصاره زرشک بر زنده
اسیدوفیلوس در ماست پروبیوتیک طعم دار قالبی و همزده 

. به نتایج مشابهی دست یافتند را مورد بررسی قرار دادند و
که افزودن عصاره نتایج حاصل از آزمایشات نشان داد 

هاي د باکتريـداري در روند افزایشی رشزرشک تأثیر معنی
داري ـلاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس در طی مدت زمان نگه

ت ـري در ماسـاین باکت دادـتعش ـت و افزایـه اسـداشت
عصاره %  4ر از ـک بیشتـشاره زرـعص%  5 ک با ـپروبیوتی

یر به بررسی تأث  )2013(مرحمتی زاده و همکاران  .)2( بود
مانی لاکتوباسیلوس عصاره برگ گیاه زیتون بر زنده

هاي و ویژگیاسیدوفیلوس و بیفیدوباکتریوم بیفیدوم 
روز  21فیزیکوشیمیایی در شیر و ماست پروبیوتیک در طی 

 تایج مشابهی رسیدندنگهداري در یخچال پرداختند و به ن
به بررسی ) 2015(طور مشابه، میکائیل و همکاران ه ب .)22(

مانی لاکتوباسیلوس هاي گیاهی در افزایش زندهاثر عصاره
دلبروکی زیرگونه بولگاریکوس و لاکتوباسیلوس 
    .اسیدوفیلوس در ماست پروبیوتیک بدون چربی پرداختند

داد داري تعـدوره نگهج محققین فوق، در پایان ـبر اساس نتای
هاي لاکتوباسیلوس بولگاریکوس و لاکتوباسیلوس باکتري

هاي گیاهی ارههاي غنی شـده با عصدر ماست اسیدوفیلوس
بالاتر از ماست شاهد بود و در طی زمان نگهـداري، تـعداد 

باسیلوس بولگاریکوس و لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس لاکتو
طور قابل گیاهی بهو ماست حاوي عصاره  در ماست شاهد

  ).24( روز نگهداري کاهش پیدا کرد 29توجهی در 
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  *هاي مورد بررسی در طول زمان نگهداريدر نمونه )cfu/mL(لاکتوباسیلوس پاراکازئی زیرگونه پاراکازئی  جمعیت - 1جدول 
  بازه زمانی      

  تیمار
  روز بیست و یکم  روز چهاردهم  روز هفتم  روز اول

  Ad 0107×2  Bd2/0107×3/1  Be 003/0107×09/1  Cd 001/0106×1/5  شاهد
A1  Ac16/0107×3  Ac 2/0107×65/2  Bd 08/0107×33/2  Bc02/0107×97/1  
A2 

Ab 22/0107×4  ABb11/0107×7/3  Bc06/0107×3/3  Cb 16/0107×7/2  
A3 

Aa 23/0107×6  Ba 04/0107×18/5  Cb 01/0107×36/4  Da 07/0107×89/3  
A4 

Aa25/0107×35/6  Ba 05/0107×23/5  Ba02/0107×97/4  Ca 05/0107×89/3  
دار در ستون غیر مشابه نشان دهنده تفاوت معنی، حروف کوچک )p>05/0(دار در سطر است غیرمشابه نشان دهنده اختلاف معنیحروف بزرگ * 

  فاقد عصاره: عصاره مرزه، شاهد%  A4 :8عصاره مرزه، %  A3: 6عصاره ریحان، %  A2 :10عصاره ریحان، %  p(. A1 :8>05/0(است 
  
  هاي فیزیکوشیمیایی ویژگی - 3-2
  اسیدیته -1- 3-2
بررسی در هاي مورد یج به دست آمده از اسیدیته نمونهنتا

در طول زمان . آمده است 2ول طول زمان نگهداري در جد
که  بود A2دار اسیدیته مربوط به تیمار نگهداري، بالاترین مق

- ناییپ .دار داشتاوت معنیتفـ A1تیمار جز ببا سایر تیمارها 
که با سایـر  بودآن نیـز مربـوط به تیـمار شاهـد  ترین مقدار

هاي صارهـزودن عـاف .ودـبدار لاف مـعنیـتیـمارها داراي اخت
دار ت پروبیوتیک منجر به افزایش معنیگیاهی به ماس

ر، علـت این امـ .)p>05/0( اسیدیته نسبت به نمونه شاهد شد
هاي گیاهـی، منـجر به با عصـارهآن اسـت که تخمیر ماسـت 

هاي ماسـت و افزایش فزایـش فعالیـت متابولیـک باکتريا
هاي تولید اسید هاي آلی توسط باکتري اسیدیتـه به دلیـل
علاوه بر این، با گذشت زمان  ).15(گردد اسید لاکتیک می

دار افزایش یدیته کلیه تیـمارها به طـور معننگهداري اسی
با افزایش زمان  علت آن است که ).p>05/0(یافت 

      فرآیند تخمیر لاکتوز توسطنگهداري و نیز ادامه 
اسیدیته به دلیل تجمع ) 13(هاي استارتر و پروبیوتیکباکتري
ش ـو غیره افزای اسید فرمیکی نظیر اسید لاکتیک، یاسیدها

به غنـی سازي ) 1393( کنعانی و همـکاران). 24( یابدمی
ماست پروبیوتیک با عصاره گزنه، اسانس بابونه و اسانس 
نعناع و اثر آن بر اسیدیته ماست در دوران نگهداري 

حسنی و . )9(پرداختند و به نتایج مشابهی دست یافتند
مانی باکتري تأثیر عصاره زرشک بر زنده) 1393(همکاران 

دار عمک طلاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس در ماست پروبیوتی
هاي فیزیکوشیمیایی آن را مورد قالبی و همزده و ویژگی

نتایج . بررسی قرار دادند و به نتایج غیر مشابهی دست یافتند
حاصل از آزمایشات نشان داد که با افزایش مدت زمان 

اسیدیته افزایش و سپس تا روز بیست  ،نگهداري تا روز هفتم
جونگ  . )2(یابدکم با افزودن عصاره زرشک کاهش میو ی

هاي عملکردي و به بررسی ویژگی )2016(و همکاران 
 میکروبی ماست گیاهی تخمیر شده با عصاره گیاهان سنتی

دیوسپیروس کاکی  و )NN(کره جنوبی نلومبو نوسیفرا لیف
)DK (اسیدیته . پرداختند و به نتایج مشابهی دست یافتند

داري افرایش داشت و تمامـی ماست در طول زمان نگه
هاي حاوي عصاره گیاهی اسیدیته بالاتري نسبت به اسـتم

اسیدیته  NNماست شاهد داشتند و ماست حاوي عصاره 
  . )24( داشت DKبالاتري نسبت به ماست حاوي 
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 *هاي مورد بررسی در طول زمان نگهدارينمونه) درجه دورنیک(دیر اسیدیته مقا - 2جدول

  بازه زمانی        
  تیمار

  روز بیست و یکم  روز چهاردهم  روز هفتم  روز اول

  شاهد
Cb 15/178  BCd 180  ABc 58/083  Ac 15/184  

A1 
Ca 58/082  Bab 189  Aa 15/193  Aa 294  

A2 
Ca 15/183  Ba73/191  ABab15/194  Aa 15/195  

A3 
Bab15/181  Bc 084  Ab 189  Ab 15/189  

A4 
Bab 180  Aab31/288  Aab 58/090  Ab58/091  

دار در ستون است غیر مشابه نشان دهنده تفاوت معنی، حروف کوچک )p>05/0(دار در سطر است غیرمشابه نشان دهنده اختلاف معنیف بزرگ حرو*
)05/0<p.( A1%  :8  ،عصاره ریحانA2:  %10  ،عصاره ریحانA3: %6  ،عصاره مرزهA4% :8 فاقد عصاره: عصاره مرزه، شاهد  

  
 pH اندازه گیري -2- 3-2

در طول  هاي مورد بررسینمونه pHایج به دست آمده از نت
پس از  .نشان داده شده است 3، در جدول زمان نگهداري

 pHبیشترین مقدار روز از زمان نگهداري،  21گذشت 
-که با سایر تیمارها اختلاف معنی مربوط به تیمار شاهد بود

که بود  A2ین مقدار آن مربوط به تیمار و کمتر دار داشت
هاي زودن عصارهـاف .دار داشتـعنیفاوت مـایر تیمارها تبا س

 pHدار ست پروبیوتیـک، سبـب کاهـش معنـیگیاهی به ما

 تواندمیعـلـت  .)p>05/0( نسبـت به ماسـت شـاهـد گردید
د هـا و تـولیـفعـالیـت متابـولـیـکی باکـتـري افزایـش

ـک به تـیهاي اسیـد لاکـاسیـدهـاي آلـی تـوسـط باکتـري
). 15(هاي گیاهی به ماست باشد دنبـال افـزودن عـصـاره

تمامی تیمارها  pHچنین با گذشت زمان نگهداري نیز، هم
فرآیند علت این امر، ادامه  .کاهش یافت يدارور مـعنیبه طـ

هاي استارتر ماست و استارتر تخمیر لاکتوز توسط باکتري
پس از  ).13(باشد ع اسید میپروبیوتیک و تولید و تجم

تیمارها به جز تیمار  pH روز از زمان نگهداري، 21گذشت 
A4  05/0(داري داشتند با یکدیگر اختلاف معنی<p(  که

دنبال تیمارها  به pHدار به علت افزایشاین اختلاف معنی
باشد در حـقیقت با افزایش ها میارهـافـزایش غلظت عص

ستراي ـزایش سوبهاي گیاهی و به دنبال آن افصارهمقدار ع
ها، فعالیت د میکروارگانیسمـت رشـدر دسترس جه

      pHمتابولیکی باکتري افزایش یافته و موجب کاهش 
به بررسی تأثیر ) 2010(میکائیل و همکاران  ).4(گردد می

مانی باکتري لاکتوباسیلوس هاي گیاهی بر روي زندهعصاره
 دلبروکی زیرگونه بولگاریکوس و استرپتوکوکوس

ترموفیلوس در ماست بدون چربی پرداختند و به نتایج 
 50نتـایـج نشان داد کـه در طی . مشابهی دست پیدا کردنـد

 .)23(ها کاهش یافـت هنمون pHروز نـگهـداري، 
هاي به بررسی تغییر در ویژگی) 2011(امیردیوانی و بابا 

تخمیري ماست حاوي نعناع، شوید و ریحان پرداختند و به 
هاي در ماست pHسرعت کاهش . مشابهی رسیدند نتایج
ین ـچنهم ).p>05/0(د بود ـت شاهـی بالاتر از ماسـگیاه
pH تر از ماست هاي  گیاهی پایینهاي حاوي عصارهتـماس

  .)15( شاهد بود
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  *هاي مورد بررسی در طول زمان نگهدارينمونه  pHمقادیر - 3جدول 
  بازه زمانی          

  تیمار
  روز بیست ویکم  روز چهاردهم  روز هفتم  روز اول

  Aa 045/4  Ba 038/4  BCa 02/036/4  Ca034/4  شاهد
A1 

Ab 01/035/4  Bcd 01/027/4  Cc01/018/4  Cd 01/016/4  
A2 

Ab01/034/4  Bd 022/4  Cc 016/4  Cd 01/015/4  
A3 

Aa 042/4  Bb01/032/4  Cb02/027/4  Cb 01/027/4  
A4 

Aa 01/04/4  Bc 026/4  Bb 01/025/4  Bbc01/025/4  
دار در ستون غیر مشابه نشان دهنده تفاوت معنی، حروف کوچک )p>05/0(دار در سطر است غیرمشابه نشان دهنده اختلاف معنیحروف بزرگ *

  فاقد عصاره: عصاره مرزه، شاهد%  ٨: A4 عصاره مرزه،%  A3 :6عصاره ریحان، %  A2 :10 عصاره ریحان،%  p.( A1 :8>05/0(است 
  
  آب اندازي -3- 3-2

هاي مورد بررسی به دست آمده از آب اندازي نمونه نتایج
. نشان داده شده است 4در جدول در طول زمان نگهداري، 

در طول زمان نگهداري، بیشترین میزان آب اندازي مربوط 
 يدارنیـاوت معـسایر تیمارها تفکه با  بودبه تیمار شاهد 

 بود A4ن آب اندازي مربوط به تیمار کمترین میزاو  داشت
در حقیقت  .دار بودیسایـر تیـمارها داراي اختلاف معنکه با 

ازي در اکثر تیمارها به طور توان گفت میزان آب اندمی
هاي گیاهی به ودن عصارهافز .ش یافته استکاه يدارمعنی

دار آب اندازي ست پروبیوتیک، منجر به کاهش معنیما
 علت این امر آن). p>05/0(اهد گردید نسبت به ماست ش

هاي هاي حاوي عصارهد اسیدي شدن ماستست که رونا
گیاهی در طول تخمیر، ژل هاي با استحکام بالا، نفوذ پذیري 

ظریف و جذب آب بالا را بوجود  پایین، شبکه پروتئینی
هاي گیاهی ش آب اندازي ماستث کاهـآورد که باعمی

ضمنا با گذشـت زمـان ). 28( شودماست ساده می نسبت به
ر اکثـر تیمـارها به طـورنگهـداري میـزان آب انـدازي د

ت آن است که عل ).p>05/0(کاهـش یافت  يدارمـعـنی 
ها در طول زمان اسیدهاي آمینه و پلی با هیدرولیز پروتئین

د که هیدروفیلیک بوده نشوپپتیدهاي کوتاه زنجیر تولید می
نگهداري آب و کاهش سینرزیس یت و باعث بهبود ظرف

تأثیر دو نوع ) 1390( کلانتري و همکاران ). 4(گردند می
هاي بر ویژگیرا اسانس گیاهی شوید و ترخون 

، )، اسیدیته، ویسکوزیته و سینرسیسpH(فیزیکوشیمیایی 
ماست پروبیوتیک، در طی روزهاي اول، هفتم، چهاردهم و 

ارزیابی قرار  بیست و یکم از طول دوره نگهداري، مورد
به طور کلی با . دادند و به نتایج غیرمشابهی دست یافتند

ها در مورد هر دو نوع اسانس شوید و افزایش غلظت اسانس
) p>05/0(داري رخون، میزان سینرزیس به طور معنیت

در ) 1392(عباس زاده و همکاران  .)8( افزایش یافت
ه نعناع پژوهشی اثر افزودن اسانس و عصاره حاصل از گیا

ت غلیظ شده و تغییرات ماس را بر میـزان آب اندازيفلفلی 
و به نتایج  روز نگهداري مورد بررسی قرار دادند 21آن طی 

  . )7( مشابهی دست پیدا کردند
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  *هاي مورد بررسی در طول زمان نگهدارينمونه )گرم در صد گرم(مقادیر آب اندازي - 4جدول 
  بازه زمانی         

  تیمار
  روز بیست ویکم  روز چهاردهم  روز هفتم  وز اولر

  Aa 74/092/39  Aa 7/046/40  Aa41/055/38  Ba 69/045/38  شاهد
A1 

ABb 55/056/37  Aab 03/069/38  Bab 18/063/36  Cb3/18/34  
A2 

Bc 68/035  Aab 88/057/38  Bb 38/018/35  Bc 79/015/33  
A3 

Aa 11/081/39  Bbc 09/076/36  Bb 21/087/35  Ccd83/06/31  
A4 

Ab 03/01/37  Bc34/049/34  ABb39/026/35  Ccd22/186/30  
دار در ستون است غیر مشابه نشان دهنده تفاوت معنی، حروف کوچک )p>05/0(دار در سطر است غیرمشابه نشان دهنده اختلاف معنیحروف بزرگ *

)05/0<p.( A1 :8  % ،عصاره ریحانA2: 10  % ،عصاره ریحانA3 :6  % ،عصاره مرزهA4 :8  %فاقد عصاره: عصاره مرزه، شاهد  
  
  گیرينتیجه-4

هاي معیت اولیه باکتريبالا بودن ج که ییاز آنجا
، منجر به حفظ خواص سلامت بخش فرآورده پروبیوتیک

گردد، محصول میهاي پروبیوتیک تا آخرین روز انقضاي 
رك رشد هاي گیاهی به عنوان محاستفاده از عصاره

%  8  مونه حاوين. شودار توصیه میـها بسیتیکپروبیو
هاي ن تأثیر را بر افزایش رشد باکتريعصاره مرزه بیشتری

سایر پروبیوتیک و کاهش آب اندازي در محصول نسبت به 
ا گذشت زمان نگهداري، نمونه چنین بهم. ها داشتنمونه

عصاره مرزه پس از نمونه شاهد کمترین تأثیر را %  6 حاوي
پس اسیدي شدن ماست در زمان نگهداري داشت و  بر روند

. بود pHداراي پایین ترین اسیدیته و بالاترین از نمونه شاهد 
ولی علت آن احتمالا مربوط به میزان و نوع ترکیبات فن

باشد که بر بهبود رشد موجود در عصاره مرزه می
احیا، - ها از طریق کاهش پتانسیل اکسیداسیونپروبیوتیک
از طریق ایجاد یک  را میزان آب اندازيبوده و تأثیر گذار 

آن  و روند اسیدي شدنکاهش داده ژل با ساختار محکم 
کمتر این عصاره واسطه اثر ها احتمالا بهنسبت به سایر نمونه

هاي آغازگر و پروبیوتیک  ماست، کند تر بر فعالیت باکتري
  .بوده است

  
  منابع -5
گیاهان . 1379. ر.و صداقت، م. ر.توکلی صابري، م .1

  .2- 5صفحات چاپخانه گلشن، تهران، . دارویی

. و حسنی، ب. ، شریفی، ا.، محمدي ثانی، ع.حسنی، م .2
هاي مـانی باکتريتأثـیر عصاره زرشک بر زنده. 1393

لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس در ماست پروبیوتیک طعم 
-یژگیدار قالبی و همزده با عصاره زرشـک و بررسی و

سومین همایش ملی علوم و . وشیمیایی آنهاي فیزیک
  .صنایع غذایی، دانشگاه آزاد اسلامی واحد قوچان

هان بررسی اثر گیا. 1392. و حاجی زاده، م. دهداري، ل. 3
هاي پروبیوتیک در ماست دارویی بر زنده ماندن باکتري

بیست و یکمین کنگره ملی علوم و صنایع . پروبیوتیک
  .زغذایی ایران، دانشگاه شیرا

و . ، ملکی نژاد، ح.، خسرو شاهی اصل، ا.رضایی، ع .4
بررسی تأثیر افزایش سدیم کازئینات . 1391. زمردي، ش

و عصاره نعناع بر قابلیت ماندگاري لاکتوباسیلوس کازئی 
سومین همایش ملی . در ماست پروبیوتیک بدون چربی

، )گیاهی، دامی و صنعتی(بیوتکنولوژي کشاورزي ایران 
  .رومیهدانشگاه ا

جلد اول، انتشارات . گیاهان دارویی. 1371. زرگري، ع .5
  .32- 45دانشگاه تهران، صفحات 

ی و فعالیت آنتی اکسیدان. 1386. طباطبایی رئیسی، ع .6
هاي هوایی گیاه ترکیبات شیـمیـایی اسانس بخش

Satureja sahendica Barnm.  مجله علوم دارویی
  .1-6: 3تبریز، 

و حسنی، . ، شریفی، ا.مرتضوي، ع ،.عباس زاده، ش .7
بررسی تغییرات سینرزیس در ماست حاوي . 1392.م
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. اسانس و عصاره نعناع فلفلی در طول دوره نگهداري
  .همایش پدافند غیرعامل در بخش کشاورزي، جزیره قشم

. و زمردي، ش. ،  خسرو شاهی اصل، ا.کلانتري، س .8
د بر ی ترخون و شویهاي روغنتأثیر اسانس. 1390
پایان نامه کارشناسی . هاي کیفی ماست پروبیوتیکویژگی

ارشد علوم و صنایع غذایی دانشکده پردیس بین المللی 
  .ارس تبریز

و پور . ،  علیزاده، م.،  خسرو شاهی اصل، ا.کنعانی، ب .9
صاره ـت پروبیوتیک با عـغنی سازي ماس. 1393. احمد، ر

ثر آن بر اسیدیته هاي بابونه و نعناع و اسـه، اسانـگزن
بیست و دومین کنگره ملی . ماست در زمان نگهداري

  .علوم و صنایع غذایی، دانشگاه ارومیه
مروري .  1385. ي، سو سهراب وند. م.مرتضویان، ا .10

با (هاي غـذایـی پروبیوتیک رآوردهها و فـبر پروبیوتیک
انتشارات آتا، تهران، صفحات ). تأکید بر فرآورده هاي لبنی

130 -74.  
. 1386.موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران .11

استاندارد ملی ایران ، . pHتعیین اسیدیته قابل تیتر و 
  .2852شماره 

. 1387. موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران .12
. هاي آزمونها و روشویژگی - ماست پروبیوتیک

  .11325استاندارد ملی ایران، شماره 
. 1393. و مختاریان، م. ، توکلی پور، ح.، عمهجوریان .13
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