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 چکیده
 

بخش، افزایش یافته است. نعناع یکی از گیاهانی است که اثرات سلامتی بخش آن ثابت  امروزه گرایش به تولید غذاهای با اثرات سلامتی

دهد. هدف از این مطالعه افزودن عصاره و فیبر  بخش آن را افزایش می های پروبیوتیک به ماست خواص سلامتی شده است. افزودن باکتری

مانی این باکتری است. بدین منظور، از روش  ( و بررسی زندهBB-12) بیفیدوباکتریوم لاکتیساست همزده حاوی باکتری ساقه نعناع به م

های مختلف  پذیر استفاده گردید. نتایج به دست آمده حاکی از آن است که رابطه بین غلظت سطح پاسخ و طرح مرکب مرکزی چرخش
سازی، با استفاده  (. بهینهP<0.01) دار است در روزهای اول تا بیست و یکم معنی اکتریوم لاکتیسبیفیدوبمانی باکتری  فیبر و عصاره و زنده

گردد که غلظت عصاره و فیبر به  زمانی حاصل می باکتریوم لاکتیسمانی باکتری بیفیدو  از روش سطح پاسخ نشان داد که بیشترین زنده

در روز اول  بیفیدوباکتریوم لاکتیسو تعداد باکتری  49/0مدل برابر با درصد باشد. در این شرایط مطلوبیت  3/1و  1/0ترتیب 

000/0±11/7 log cfu/ml 94/6±030/0، روز هفتم log cfu/ml 29/6±000/0، روز چهاردهم  
cfu/ml log  و روز بیست و یکم

17/0±91/0 log cfu/ml .لیتر بود،  پرگنه باکتری در هر میلی 106از آنجایی که ماست تولید شده تحت شرایط بهینه حاوی حداقل  بود

 لذا محصول فوق فراسودمند نامیده شد.
 

 .(، نعناع، فیبر، عصاره، ماست BB-12)بیفیدوباکتریوم لاکتیس : کلیدی واژگان

 

مقدمه

امروزه به دلیل توجه بیشتر مردم به اثرات سلامتی 

بخش غذاها، تولید این گونه مواد غذایی بیشتر شده 

توان  است. از جملۀ این نوع مواد غذایی فراسودمند، می

. (1311) کامکار و همکاران،  به گیاه نعناع اشاره کرد

عصاره نعناع حاوی ترکیبات فنلی و خواص 

(. Vazifedoost et al., 2014) استاکسیدانی  آنتی

مقابل  اکسیدانی انسان را در ترکیبات دارای خواص آنتی

های قلبی و انواع  ها از جمله بیماری بسیاری از بیماری

نعناع (. Namiki, 1990) کنند ها محافظت می سرطان

 در سودمندی اثر است.  فیبر فیبر حاوی همچنین

-کاهش بیماریموجب  و داشته خون کلسترول کاهش

های روده، بخصوص های قلبی،عروقی  و  نارسایی

و  باعث تنظیم و همچنین گرددروده بزرگ می سرطان

 ,Parmar and Kar)شود  می کاهش سطح قند خون

فیبر  مصرف اثر در (، بنابراین بیماران دیابتی نیز2007

 Elleuch et) به انسولین کمتری نیاز خواهند داشت

al., 2011; kim, 2000.)  جهت اثرات مثبت فیبر بر

سلامتی انسان، مقدار دریافتی روزانه آن برای مردان 

 است گرم توصیه شده 20گرم و برای زنان  31

(Duxbury, 2004; Vahedi et al., 2008) .این 

های غذایی  وردهآبه افزایش فیبر را در فر موضوع توجه

 .دهد می افزایش

توان عصاره  مصرف که می پرهای غذایی  از فرآورده یکی

ماست  فیبر نعناع را به آن اضافه کرد، ماست است. و
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محصولی با سابقه طولانی و با اثراتی مطلوب بر 

که بسیاری از طوریکننده شناخته شده است، به مصرف

بخش   کنندگان آن را به عنوان غذای سلامت مصرف

 ماست (.Bertazzoni et al., 2004) شناسند می

 و افزودن دارد را های پروبیوتیک باکتری انتقال پتانسیل

بیفیدوباکتریوم پروبیوتیک از جمله  های باکتری

بخش آن را افزایش  به ماست، خواص سلامتی لاکتیس

چنین اضافه کردن فیبر هم (.Heller, 2001) دهد می

لیمو به شیرهای تخمیری موجب افزایش رشد 

و چنین ( Sendra et al., 2008) شودها میپروبیوتیک

در  گزارش شده است که افزودن عصارۀ نعناع به دوغ،

های  مانی باکتری بر زنده مثبتی درصد، تاثیریک  حد

(. 1317)وثوق و همکاران،  داشته است پروبیوتیک

اثرعصاره و فیبر ساقۀ نعناع  هدف از این مطالعه بررسی

در ماست  باکتریوم لاکتیس بیفیدومانی باکتری   بر زنده

 همزده به روش سطح پاسخ بوده است.

 راک  مواد و روش

اسید نالیدیکسیک، لیتیوم کلراید، سولفات 

پارومومایسین و سولفات نئومایسین، از شرکت سیگما  

و سایر ترکیبات شیمیایی مورد نیاز، شامل: کربنات 

1 سدیم، اتانول، محیط کشت
MRS  آگار و آب پپتونه

در حد آزمایشگاهی از شرکت مرک و سوش خالص 

( از شرکت BB-12) بیفیدوباکتریوم لاکتیسباکتری 

 کریستین هانسن دانمارک تهیه گردید.

 سازی نمونه   تهیه و آماده

گیاه نعناع از یک مزرعه در شهرستان نیشابور تهیه شد. 

ب، خوراکی و شستشو با آ های غیر پس از حذف قسمت

ها در شرایط دور از نور آفتاب و با جریان ملایم  سبزی

هوا خشک و سپس توسط آسیاب برقی)تفال، فرانسه( 

 30به صورت پودر درآمد. پودر نعناع از یک الک با مش 

عبور داده شد و در محلی تاریک، سرد و خشک 

 نگهداری گردید.

                                                             
1. Man  Rogosa  Sharpe  

 استخراج عصاره با روش خیساندن

با آب مقطر  1:10ع به نسبت گرم پودر برگ گیاه نعنا 0

مخلوط گردید و سپس نمونه در حالی که به طور مداوم 

 4درجه سلسیوس به مدت  90شد، در دمای  همزده می

بلافاصله پس از مرحله   د. نمونهشساعت خیسانده 

 ®Eurosonic) خیساندن به داخل دستگاه اولتراسوند

4D، 220-230 V ، 350 W،50/60 Hz)   منتقل و

دقیقه عمل اولتراسوند  30و  10طی دو زمان مختلف:  

 1انجام گرفت و سپس با کمک کاغذ واتمن شماره 

. محلول (Vazifedoost et al., 2014) صاف گردید

بعدی به داخل یخچال  ی ها صاف شده جهت آزمایش

 منتقل شد.

 فیبر ساقه نعناعاستخراج 

 10تا  10ساقۀ نعناع پس از تهیهّ به صورت قطعات 

متری برش خورد و سپس توسط یک  سانتی

شده  ریز و خرد کاملاًکن)تفال، فرانسه( به صورت  خرد

با اتانول مخلوط و  1:1 نعناع به نسبتتازۀ درآمد. ساقۀ 

درجه سلسیوس  90و سپس در دمای  هموژن گردید

ن مخلوط به دقیقه خیسانده و همزما 110به مدت 

شده، باقیمانده  پس از مدت زمان ذکر .آرامی همزده شد

فیبری به وسیله سانتریفوژ کردن، جدا و تحت دمای 

ساعت خشک گردید.  16درجه در مدت زمان  60

آمده در ماست آن را از   دستجهت استفاده از فیبر به

های با طول  متری عبور داده و فیبر میلی 0/0یک مش 

 Sanz) ی و کمتر مورد استفاده قرارگرفتمتر میلی 0/0

et al., 2008). 

 سازی ماست همزده آماده

دقیقه،  10درجه سلسیوس، به مدت  10شیر در دمای 

در حال همزدن آرام، در حمام آب گرم پاستوریزه شده 

درجه سلسیوس سرد گردید و مایه  93و تا دمای 

شرکت  YC-380 (Freez-dried DVS)) ماست

 اضافه و مخلوط شد. نمونه (هانسن دانمارککریستین 

درجه سلسیوس، قرار داده شد  93خانه، با دمای در گرم

  پس از اضافه کردن باکتری .برسد 6/9به  pHتا 
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گرمی  200پروبیوتیک ماست همزده شد و در ظروف 

های مختلف عصاره و فیبر  تقسیم گردید و سپس غلظت

بودند، طبق جدول که متغیرهای مستقل این مطالعه 

ها  به ظروف اضافه گردیدند و در نهایت نمونه 1شماره 

بعدی  های در درجه حرارت یخچال جهت آزمایش

. رشد و بقای باکتری پروبیوتیک به نگهداری شدند

 عنوان متغیر وابسته در نظر گرفته شد.

 

 های مستقل فرآیند و مقادیر آنها نمایش متغیر -1جدول 

 بیشینه مرکزی کمینه فاکتور

 1 00/0 1/0 عصاره)%(
 3/1 1/0 3/0 فیبر)%(

 

 سازی محیط کشت  آماده

آگار در یک لیتر آب مقطر  MRSگرم محیط کشت  62

 10به مدت  سلسیوس،درجه  121حل شد و در دمای 

 00محیط کشت تا دمای  سپس دقیقه، اتوکلاو گردید.

سی محلول  سی 00سرد گردید و  سلسیوسدرجه 
1

NNLP  ،(. 1317به آن اضافه شد)وثوق و همکاران 

  NNLPسازی محلول  آماده

گرم سولفات  2/0نالیدیکسیک،  اسید گرم 03/0

گرم سولفات  20/0گرم لیتیوم کلراید و  6نئومایسین، 

 100پارومومایسین وزن گردید و با آب مقطر به حجم 

لیتر رسانده شد. این محلول از فیلتر سترون  میلی

ومتر( عبور داده شد و سپس به محیط میکر 90/0)

 ,Dave and Shah) آگار اضافه گردید  MRSکشت

1996.) 

 کشت میکروبی

سی سی محلول بافری آب  4سی سی ماست به  1

آمد.  پپتونه سترون اضافه شد و به صورت یکنواخت در

سازی به روش سریالی انجام گرفت. از هر  سپس رقیق

سی به داخل پلیت منتقل و محیط کشت  سی 1رقت 

هوازی قرار  ها داخل جار بی روی آن ریخته شد. پلیت

                                                             
1.  nalidixic acid, neomycin sulfate, lithium chloride, 
and paromomycin sulfate 

ل گردید و در گرفتند و جار به داخل گرمخانه منتق

ساعت، باقی  72درجه سلسیوس، به مدت  37دمای 

 ,Dave and Shah) ماند و سپس شمارش انجام شد

1996.) 

 روش آماری

در این تحقیق از روش سطح پاسخ و طرح مرکب 

 استفاده شد. تعداد 2(CCRDپذیر ) مرکزی چرخش

 0میان  این در که بود عدد 13 برابر آزمایشی های نمونه

تکرار در نقطه مرکزی در نظر گرفته شد و از این آزمون 

استفاده گردید و  نقاط برای تعیین خطای آزمایش

ها با استفاده از طرح مرکب مرکزی چرخش  آزمون

طراحی  2پذیر، روش سطح پاسخ، مطابق جدول شماره 

 دوم درجه مدل با رگرسیون و سپس انجام شد. آنالیز

 :گرفت ذیل انجام

Y=β°+β1X1+β2X2+β11X1
2
+β22X2

2
+β12X1X2 

 

 ها با استفاده از روش سطح پاسخ طراحی آزمون -2جدول 

 فیبر ساقه نعناع)%( عصاره نعناع)%( تیمار

1 1/0 3/0 

2 1/0 3/1 

3 00/0 3/1 

9 00/0 1/0 

0 1 3/1 

6 00/0 1/0 

7 00/0 1/0 

1 1 1/0 

4 1 3/0 

10 00/0 3/0 

11 1/0 1/0 

12 00/0 1/0 

13 00/0 1/0 

 

 نتایج

 باکتری پروبیوتیک در روز اول یرشد و بقا

نتایج تجزیه واریانس نشان داد که رابطۀ بین رشد و 

های مختلف فیبر و  و غلظت بقای باکتری پروبیوتیک

R( و P<0.01) عصاره در روز اول معنی دار بود
2 

                                                             
2.  central composite rotatable design 
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آمده، روابط  بود. در بین روابط به دست  41/0مساوی 

خطی فیبر، عصاره، اثر مدل، مربع عصاره و مربع فیبر  

و اثر متقابل فیبر و عصاره در سطح   P<0.01در سطح 

P<0.05  (. همان طور که شکل 3)جدول  دار بود معنی

دهد، با افزایش غلظت فیبر و کاهش غلظت  نشان می 1

اکتریوم افزایش پیدا کرده عصاره بقای باکتری  بیفیدوب

است. بالاترین بقای باکتری در بالاترین غلظت فیبر و 

 گردد.  کمترین غلظت عصاره مشاهده می

 

 در روز اول دوم درجه پاسخ سطح مدل (ANOVA)واریانس آنالیز نتایج -3جدول 

 Pارزش  Fارزش  مربعاتمیانگین  درجه آزادی مجموع مربعات منبع

 0001/0 4073/103 003049/0 0 01097/0 مدل

 0012/0 9149/27 000116/0 1 000116/0 عصاره

 0001/0 113/927 012739/0 1 012739/0 فیبر

 0100/0 44016/11 000307/0 1 000307/0 اثر متقابل فیبر و عصاره

 0007/0 90002/10 000901/0 1 000901/0 مربع عصاره

 0002/0 77027/00 001011/0 1 001011/0 مربع فیبر

   00000241/0 7 000201/0 مانده باقی

   0 9 0 خطای خالص

 

 
 

 در روز اول بیفیدوباکتریوم لاکتیس اثر متقابل فیبر و عصاره بر روی تعداد باکتری -1شکل 

 

 باکتری پروبیوتیک روز هفتمرشد و بقای 
نتایج تجزیه واریانس نشان داد که رابطه بین رشد و 

های مختلف فیبر و  و غلظت بقای باکتری پروبیوتیک

R( و P<0.01) دار بود عصاره در روز هفتم معنی
2 

 (. در بین روابط به دست9)جدول  بود 47/0مساوی 

آمده، روابط خطی فیبر، عصاره، اثر مدل و مربع عصاره  

دار بودند. همچنین اثر متقابل  معنی P<0.01در سطح 

دار بود. همان  معنی p<0.05فیبر و عصاره در سطح 

دهد، شبیه به روز اول  نشان می 2طور که شکل 

ترین غلظت  بالاترین بقای باکتری پروبیوتیک در پائین

 ظت فیبر به دست آمد.بالاترین غل عصاره و
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 در روز هفتم دوم درجه پاسخ سطح مدل (ANOVA)واریانس آنالیز نتایج -9جدول 

 Pارزش  Fارزش  میانگین مربعات درجه آزادی مجموع مربعات منبع

 0001/0 17/06 071/0 0 36/0 مدلاثر 

 0000/0 23/31 097/0 1 097/0 عصاره

 0001/0 71/236 24/0 1 24/0 فیبر

 1740/0 020/0 0000302/0 1 0000302/0 اثر متقابل فیبر و عصاره

 0114/0 36/11 019/0 1 019/0 مربع عصاره

 0199/0 96/10 013/0 1 013/0 مربع فیبر

   0012/0 7 0010/0 مانده باقی

   00004/0 9 0023/0 خطای خالص

 

 
 در روز هفتم بیفیدوباکتریوم لاکتیس اثر متقابل فیبر و عصاره بر روی تعداد باکتری -2شکل 

 

 رشد و بقای باکتری پروبیوتیک در روز چهاردهم

تجزیه واریانس نشان داد که رابطه بین رشد و  نتایج

های مختلف فیبر و  و غلظت باکتری پروبیوتیک یبقا

R ( وP<0.01) دار بود عصاره در روز چهاردهم معنی
2 

به در بین روابط  .(0)جدول بود 49/0 مساوی

اثر مدل و اثر  ،عصاره ،روابط خطی فیبر آمده، دست

 .نددار بود معنی  P<0.01عصاره در سطحو  متقابل فیبر

گردد، بیشترین  مشاهده می 3همان طور که در شکل 

در کمترین  بیفیدوباکتریوم لاکتیس مانی باکتری زنده

 گردد. غلظت عصاره و بالاترین غلظت فیبر مشاهده می
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 چهاردهمدر روز  دوم درجه پاسخ سطح مدل (ANOVA)واریانس آنالیز نتایج -0جدول 

 Pارزش  Fارزش  میانگین مربعات درجه آزادی مجموع مربعات منبع

 0012/0 11/10 096/0 0 23/0 مدل

 0020/0 21/21 069/0 1 069/0 عصاره

 0002/0 22/97 19/0 1 19/0 فیبر

 0404/0 19/3 012/0 1 012/0 اثر متقابل فیبر و عصاره

 7020/0 11/0 00032/0 1 00032/0 مربع عصاره

 1091/0 94/3 011/0 1 011/0 فیبرمربع 

   00301/0 7 021/0 مانده باقی

   009/0 9 016/0 خطای خالص

 

 
 در روز چهاردهم بیفیدوباکتریوم لاکتیساثر متقابل فیبر و عصاره بر روی تعداد باکتری  -3شکل 

 

 

 پروبیوتیک در روز بیست و یکمرشد و بقای باکتری 

نتایج تجزیه واریانس نشان داد که رابطه بین رشد و 

های مختلف فیبر و  و غلظت بقای باکتری پروبیوتیک

( و P<0.05دار بود ) عصاره در روز بیست و یکم معنی

R
آمده،  بود. در بین روابط به دست 71/0مساوی  2

روابط خطی فیبر، اثر مدل و اثر متقابل فیبر و عصاره 

(. همان 6)جدول  دار بودند معنی p<0.05در سطح 

هرچه غلظت عصاره  دهد،  نشان می 9طور که شکل 

مانی  کاهش و غلظت فیبر افزایش پیدا کرده است، زنده

 شده است.باکتری پروبیوتیک نیز بیشتر 
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 در روز بیست و یکم دوم درجه پاسخ سطح مدل (ANOVA)واریانس آنالیز نتایج -6جدول 

 Pارزش  Fارزش  میانگین مربعات درجه آزادی مجموع مربعات منبع

 0110/0 1/7 2/0 0 44/0 مدل

 3637/0 49/0 026/0 1 026/0 عصاره

 001/0 09/24 11/0 1 11/0 فیبر

 0024/0 91/0 10/0 1 10/0 اثر متقابل فیبر و عصاره

 1616/0 033/0 00041/0 1 00041/0 مربع عصاره

 7694/0 047/0 0027/0 1 0027/0 مربع فیبر

   021/0 7 2/0 مانده باقی

   017/0 9 064/0 خطای خالص

 
 در روز بیست و یکم بیفیدوباکتریوم لاکتیساثر متقابل فیبر و عصاره بر روی تعداد باکتری  -9شکل 

 

 سازی بهینه

که مناسبترین رشدو  دهد سازی مدل نشان می بهینه

بقای باکتری پروبیوتیک بیفیدوباکتریوم در روزهای 

شود که غلظت عصاره  میمورد مطالعه، زمانی مشاهده 

درصد باشد. در این شرایط  3/1و فیبر  درصد 1/0

است. تحت این شرایط  49/0مطلوبیت مدل برابر با 

در روز اول  بیفیدوباکتریوم لاکتیستعداد باکتری 

000/0±11/7 log cfu/ml  94/6±030/0، روز هفتم 

log cfu/ml  29/6±000/0، روز چهاردهم  
cfu/ml 

log  91/0±17/0بیست و یکم و روز  log cfu/ml 

 بود.

 

 

 بحث

در این تحقیق عصارۀ نعناع و فیبر ساقۀ نعناع در 

های مختلف به ماست همزده حاوی باکتری  غلظت

مانی باکتری درمدت  پروبیوتیک اضافه گردید و زنده

بیست و یک روز نگهداری ماست به فواصل هر هفت 

روز مورد بررسی قرار گرفت. همان طور که ملاحظه 

ماست با  گردید در مدت بیست و یک روز نگهداری

مانی باکتری  افزایش فیبر و کاهش عصاره، زنده

 بیشتر شد. بیفیدوباکتریوم لاکتیسپروبیوتیک 

عوامل متعددی بر  مطالعات نشان داده است که

های پروبیوتیک در ماست موثرّند که از  مانی باکتری زنده

، اسیدیته، غلظت اسیدهای pH: توان به جمله آنها می

لاکتیک و استیک، دمای انبارداری و غلظت اکسیژن 
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یکی از فاکتورهای مهم  اشاره کرد که در بین این عوامل

و افزایش   pHدر کاهش قابلیت زیستی سلولی، کاهش 

اسیدیته در طی نگهداری محصول و انباشته شدن 

 Lankaputhra) باشدهای آلی در اثر تخمیر می اسید

and Shah, 1998.)  با توجه به اینکه فیبر قادر به

، ((Chantaro et al., 2007 است تعدیل اسیدیته

مانی  های حاوی فیبر بیشتر میزان زنده در نمونه بنابراین

 از طرف دیگر باکتری بیفیدوباکتریوم بیشتر بوده است.

بیوتیک محسوب  به علت آنکه فیبر جزو ترکیبات پری

 تحریک به دلیل بیوتیکی پری ترکیبات حضورشده، 

 بقای دلایل از مهمترین ها، پروبیوتیک فعالیت و رشد

ها، از جمله، ممکن  بیوتیک ها است. پری باکتری بیشتر

ها را  است برخی از مواد مغذی مورد نیاز میکروارگانیسم

تامین نموده، یا شرایط نامطلوب و منفی محیطی، از 

-Lourens) نندهای اسیدی را تعدیل ک جمله: آسیب

Hattingh and Viljoen ., 2001 .)در همین راستا 

درصد  0/1بیوتیک رافتیلوز به نسبت  که پری هنگامی

قابلیت زیستی  ،گردد به ماست اضافه می حجمی -وزنی

لاکتوباسیلوس کازئی،  :ها از جمله پروبیوتیک

 لاکتوباسیلوس رامنوسوس، لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

 9 دمای در ،هفته نگهداری 9در طول  بیفیدوباکتریومو 

  یابد میسیکل لگاریتمی افزایش  9/1 ،سلسیوسدرجه 

.(Capela et al., 2006) 
فیبر مرکبات به شیرهای  افزودن ،ای دیگر در مطالعه

قابلیت زیستی و رشد  تخمیری غنی شده با پروبیوتیک،

تبدیل آنها را افزایش داده است که شاید دلیل آن 

تاثیر متقابل اجزای شیر  سریع لاکتوز به اسید لاکتیک،

ها(، تثبیت شبکه پروتئینی و )به طور عمده پروتئین

 ,.Sendra et al جلوگیری از انتقال آب آزاد باشد

های  در نمونه ئیباسیلوس کاز لاکتو باکتری (.(2010

های بدون  در مقایسه با نمونه حاوی فیبر هویجماست 

زاده و  )توحید نشان داده استمانی بیشتری  فیبر زنده

 افزودن در بررسی تاثیر چنین هم. (1341همکاران، 

 ،0/1 ،0  مقادیر در قند چغندر ضایعات از حاصل فیبر

 ،رئولوژیکی خصوصیات بر درصد 2 و 7/0

 باکتری مانی زنده قابلیت و فیزیکوشیمیایی

مدت  در ،ماست منجمددر اسیدوفیلوس لاکتوباسیلوس

 ،که با افزایش میزان فیبر مشخص گردید ،روز 60

افزایش  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسمانی باکتری  زنده

در مطالعه   .(1343)مهدیان و همکاران،  است یافته

های جو و گندم در ماست جهت  که از فیبر مشابهی

استفاده  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسمانی  بررسی زنده

در مدت   pHنیز اعلام شد که با وجود کاهش ،شده بود

نگهداری، استفاده از فیبر گندم و جو باعث افزایش رشد 

 ،فیلوس لاکتوباسیلوس اسیدوباکتری پروبیوتیک  یو بقا

)توکلی فدیهه،  نگهداری ماست گردید ،روز 21در مدت 

هایی که حاوی  در مطالعه حاضر هم در نمونه (.1342

مانی باکتری پروبیوتیک هم  زنده ،اند فیبر بیشتری بوده

 ،در غلظت بالا ،از طرفی عصاره نعناع بیشتر بوده است.

که دلیل آن  ؛باکتری دارد یتاثیر منفی بر رشد و بقا

 Sing) وجود ترکیبات ضد میکروب مثل منتول است

et al., 2011). حاکی از آن است  های متعدد گزارش

رشد  و دوغ، ماستکه با افزایش میزان عصاره نعناع در 

کاهش  بیفیدوباکتریوم لاکتیسو  لاکتوباسیلوس کازئی

ه افزایش نشان داد مانی زنده ،اهش میزان عصارهو با ک

  et al., 2011؛ 1317وثوق و همکاران، ) است

Amirdivani) .1/0غلظت  در نیز در مطالعه حاضر 

 مانی باکتری پروبیوتیک افزایش داشته زنده ،درصد

میزان  ،حالیکه با افزایش بیشتر عصارهدر  است؛

آمده با  دسته که نتیجه ب ،یافته استمانی کاهش  زنده

  .هدد نشان می همخوانی ،الذکر ات فوقمطالع

 گیری  نتیجه

مانی  اثر متقابل فیبر و عصاره نعناع بر روی زنده

 دار بود در ماست همزده معنی بیفیدوباکتریوم لاکتیس

(p< 0.01 در ماست .) 3/1درصد عصاره و  1/0حاوی 

 بیفیدوباکتریوممانی باکتری  درصد فیبر بالاترین زنده

روز  21که بعد از  طوریه دست آمد. به ب لاکتیس

تنها یک سیکل لگاریتمی کاهش در  ،نگهداری ماست
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باکتری ها مشاهده شد و تعداد  تعداد باکتری

در هر  پرگنه 106به میزان   بیفیدوباکتریوم لاکتیس

ماست  دلیلاز ماست حفظ گردید. به همین  ،لیتر میلی

  تولید شده فراسودمند نامیده شد.
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Abstract 

In today's world, there is a growing tendency towards producing healthy and nutritious food. 

Mint is a genus of plants that its healthy and nutritious effects have been proved. Adding 

probiotic bacteria to yogurt increases its nutritious benefits. This study aims at adding the 

extract and fiber of mint stalk to stirred yogurt containing Bifidobacterium Lactis bacteria 

(BB-12) as well as examining the viability of this bacterium. To do so, the response surface 

methodology and the central composite rotatable design were employed. The findings 

obtained from the analysis showed that there was a significant relationship between different 

concentrations of fiber and extract, and the viability of B. Lactis bacteria in the first day to the 

21
st
 day (P<0.01). Having applied the response surface method, the optimization depicted that 

the maximum viability of B. Lactis bacteria is only achieved when the concentration of 

extract and fiber are 0.1 and 1.3 percent, respectively. In these conditions, the utility of the 

model equals 0.94 and the number of B. Lactis bacteria is 7.11±0.005 log cfu/ml in the first 

day, 6.49± 0.035 log cfu/ml in the 7
th
 day, 6.24 ± 0.055 log cfu/ml in the 14

th
 day, and 

5.41±0.17 log cfu/ml in the 21
st
. Since the produced yogurt under the condition of 

optimization contained at least 10
6
 colony of bacteria per milliliter, the said product was 

called functional.    
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