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 چکیده

مانی درصید، در ماسیت وروبیوکیب بر روی زنده ۲و  ۱،  ۰چای سیبز و ههوه سیبز در سیطو   هدف از این مطالعه بررسیی ارر وودرهای

های ماسیت در و ارزیابی حسیی ناونه pH،کعیین    لاکتوباسییوو  واراکازییبود. شیاار  باکتری   لاکتوباسییوو  واراکازییباکتری 

انجام شیید. نتاین نشییان داد، افزودن وودرهای چای سییبز و ههوه سییبز به ماسییت وروبیوکیب،  ۲۱و   ۱4،  7، ۱سییه ککرار در روزهای  

(. بیشیترین p<0/05داری افزایش داد )طور معنیها نسیبت به ماسیت شیاهد بهرا در کاامی ناونهلاکتوباسییوو  واراکازیی  مانی زنده

و   log CFU/g ۱7/۰±78/۱3 درصییید ههوه سیییبز به کرکیی  حاوی  %۲چای سیییبز و   %۱های ماسیییت حاوی  کعیداد باکتری در ناونه

ههوه سیبز بود. بهترین طع    %۲چای سیبز  و   %۲ناونه ماسیت حاوی به کرکی  متعوق به   pHبود. کاترین و بیشیترین میزان    ۲/۰±54/۱۱

کرین امتیاز ازنظر بافت و رنگ مربوط به ناونه ماسییت شییاهد بود. بیشکرین  ههوه سییبز و مطوو   %۱مربوط به ناونه ماسییت حاوی  

ههوه سیبز بود. در کل نتاین نشیان داد  %۱چای سیبز و ماسیت حاوی   %۱مقبولیت کوی به کرکی  در ناونه ماسیت شیاهد، ماسیت حاوی  

کواند جهت کولید در سطح کجاری و میدارد واراکازیی  لاکتوباسیوو  مانی باکتری چای سبز کأریر مؤرری بر زندهوودر   %۱افزودن 

 مورداستفاده هرار گیرد.

 ، ماست، چای سبز، ههوه سبزلاکتوباسیوو  واراکازیی  واژگان کلیدی:  
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 مقدمه

از مواد   یکی  دارند  متفاوکی  کعاریف  فراسودمند  غذایی 

ها حاوی موادی فراکر از مواد کعاریف راین این است که آن

اولیه هستند. طبق کعریف سازمان خواربار و کشاورزی مول 

عنوان غذاهایی کعریف متحد )فایو( مواد غذایی فراسودمند به 

دیگری می اجزای  حاوی  مغذی،  مواد  بر  علاوه  که  شوند 

در (.  ۱هستند که ماکن است برای سلامتی انسان مفید باشند )

وروبیوکیب فراسودمند،  غذاهای  ویژهبین  اهایت  از  ای ها 

های عنوان میکروارگانیس ها بهبرخوردار هستند. وروبیوکیب

بیااری غیر  کافی زنده  مقدار  به  اگر  که  هستند  زایی 

کعادل   ایجاد  با  گیرند،  هرار  روده  مورداستفاده  در  میکروبی 

   (.۲برای سلامتی میزبان مفید خواهند بود )

شناخته  هابیفیدوباکتریوم  وها  لاکتوباسیوو  کرین  شدهاز 

روند که در محصولات های وروبیوکیب به شاار میباکتری

باکتری   ،2لاکتوباسیوو  واراکازیی (.3شوند )لبنی یافت می

هومو و  مزوفیل  میکروآیروفیل،  مثبت،  از گرم  فرمنتاکیو 

کخایر  باکتری در  معاولاً  که  است  اسیدلاکتیب  های 

بهفرآورده و  لبنی  استفاده  های  وروبیوکیب  کشت  عنوان 

)می هدیای(.  4شود  از  یکی  لبنی ماست  فرآورده  کرین 

مورداستفاده بشر است که به دلیل ارز  غذایی و اررات مثبت 

وروکئین به  مربوط  وریبر سلامتی که عادکاً  و بیوکیبها،  ها 

 (.5ها است، بسیار موردکوجه است )وروبیوکیب

ورمصرف  جزء  وروبیوکیب  ماست  نیز  حاضر  حال  کرین  در 

بودن اسید در فرآورده های وروبیوکیب است که مقدار ک  

است.  اهایت  حایز  ماست  نوع  این  مقبولیت  افزایش  در  آن 

های فاکتورهایی مثل بافت، طع  و کولید اسید کوسط باکتری

زمان   در  چه  و  کخایر  زمان  در  چه  ماست  در  وروبیوکیب 

ها به ماست کوانند با کغییر شرایط و افزودن مکالری مینگهدا

ها و گیاهان ازجاوه بیوکیبهای شیر، وریکغییر کنند. وروکئین

های ای و ویژگیهایی هستند که ارز  کغذیهعناصر و مکال

می هرار  کأریر  کحت  را  )ماست  این  (.  7،  ۶دهند  بر  علاوه 

ها در صنایع  آن   های مشتق شده از گیاهان و کاربردافزودنی

 

Lactobacillus paracasei1   

GaleMousiani et al. 2 

افزایش لبنیات  و  غذایی  ککایل مختوف  است.  یافته 

افزودنی با  ماست  مانند  کخایری  کغذیهمحصولات  ای های 

عصاره و  گیاهان  بهبود نظیر  برای  خوبی  راه  گیاهی  های 

انسان خواهد  مغذی در مصرف غذای روزانه  مواد  دریافت 

 بود.  

آنتی مطالعات مختوف خواص  اکسیدانی و ضدمیکروبی در 

نشان داده بر روی مواد گیاهی  اما مطالعات کای  شده است 

وری کرکیبات  کردن  انجامویدا  هوعه بیوکیب  است.  شده 

های آبی ( نشان دادند که عصاره۲۰۱7)  3موسیانی و هاکاران 

زنده بر  مثبتی  کأریر  مرزه  و  ریحان  گیاه  باکتری دو  مانی 

واراکازنی )  لاکتوباسیوو   وروبیوکیب داشت  ماست  (.  8در 

( نشان داد که افزودن عصاره ۲۰۱3)  4نتاین حسنی و هاکاران

لاکتوباسیوو  مانی باکتری  داری بر زندهزرشب کأریر معنی
در ماست وروبیوکیب داشت. هاچنین مطالعات  اسیدوفیوو 

های گیاهی در شده با عصارههای غنینشان دادند که ماست

نگهداری   زمان  شاهد   pHطول  ماست  به  نسبت  را  کاتری 

   (.۹نشان دادند )

مصرف چای و ههوه در دنیا بسیار متداول است و چای سبز و 

ههوه سبز نیز ازجاوه گیاهانی هستند که خواص ضدمیکروبی 

آنتی آنو  گزار اکسیدانی  مختوف  مطالعات  در  شده  ها 

های چای سبز نوعی چای غیرکخایری است که آنزی  است.

برگفنلووی در  موجود  بهاکسیداز  چای  کازه  وسیوه های 

مانع  خشب بنابراین  و  غیرفعال شده  دادن  بخارآ   و  کردن 

کاکچین میاکسیداسیون  سبز  چای  وویهای  های فنلشود. 

چای سبز دارای خصوصیات مفید زیادی هستند که ازجاوه 

های ویشگیری دارویی، ضد سرطانی، کوان به فعالیتها میآن

فعالیتضدکصو  و  آنتیشرایین  ناود های  اشاره  اکسیدانتی 

هاکاران  بلانکو  (.۱۰) کرکی  ۲۰۰3)  5و  که  دادند  نشان   )

ووی اویاصوی  سبز،  چای  در  گالات -3-گالوکیچینفنوی 

(EGCGآنتی خصوصیات  دارای  که  است  اکسیداکیو،  ( 

 (.۱۱باکتریایی است )ضدکوموی و ضد 

Hassani et al. 3 
Blanco et al. 4 
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های اخیر است که ههوه سبز یب نوشیدنی ورمصرف در سال

ویچیده شیایایی  مخووط  وویحاوی  از  ساکاریدها، ای 

استرول لیپیدها،  ووی منوساکاریدها،  فنولیب،  اسیدهای  -ها، 

وروکئینفنل ویتامینها،  آزاد،  آمینه  اسیدهای  مواد ها،  و  ها 

بو نداده گی  اه ههوه  معدنی است. ههوه سبز دانه خام، کال و 

آن   در  کاتری  کافئین  معاولی  ههوه  به  نسبت  که  است 

اسید کشکیل کوروژنیب  فراوانی  مقادیر  دارای  و  است  شده 

های سلامت بخشی؛ مانند است. در مطالعات زیادی ویژگی 

ها اکسیدانی، ضد سرطانی ههوه، ههوه سبز و فیبر آن ارر آنتی 

از کرکیباکی های ههوه سبز سرشار  به اربات رسیده است. دانه 

گاما   )  -مانند  اسید  بوکیریب  اوی 6GABAآمینو   ،)

 (.۱4 -۱۲است ) 8و کئوفیوین 7گالوکاکچین گالات 

هدف از مطالعه حاضر بررسی ارر وودر چای سبز و ههوه سبز  

ماست وروبیوکیب   در  لاکتوباسیوو  واراکازییمانی  بر زنده

مطالعه کنونی  منابع در دستر   به جستجو در  با کوجه  بود. 

مانی اولین مطالعه بر روی ارر وودر چای و ههوه سبز در زنده 

 در ماست است. لاکتوباسیوو  واراکازییباکتری 

 

 ها  مواد و روش

 مواد مصرفی

درصد   ۱/ 5چر  شرکت میهن )مواد مصرفی شامل شیر ک  

( سبز  ههوه  گرین،  BSKچربی(،  )کام  سبز  چای  ایران(،   ،

استارکر   وارکازییایران(،  ماست   لاکتوباسیوو   استارکر  و 

(Express 1.0 به هانسن    DVSصورت  (  )شرکت 

)هانسن،  داناارک(،   واراکازیی  لاکتوباسیوو   باکتری 

کشت    داناارک( محیط  –De Man–Rogosaو 

Sharpe agar  (MRS  بود.-آگار )مرک، آلاان 

 تهیه ماست پروبیوتیک 

ک  شیر  مدت  ابتدا  به  کا    ۲۰چر   شد  جوشانده    ۱۰دهیقه 

درصد از حج  آن کاسته شود، سپس اجازه داده شد کا دمای 

 

aminobutyric acid-Gamma 1 
Epigallocatechin gallate 2  

درجه سوسیو  خنب شود. در این دما، استارکر ماست به   4۲

  37ساعت در دمای    ۱۲های ماست در  شیر اضافه شد. ناونه 

سازی اولیه گذاری شد. وس از آمادهخانهدرجه سوسیو  گرم

شیشه ظروف  استریل  در  چای میوی   ۱۰۰ای  وودرهای  لیتری 

% چای سبز،  ۱سبز و ههوه سبز در درصدهای صفر )شاهد(،  

به آن اضافه شد.  ۲% چای سبز،  ۲% ههوه سبز،  ۱ % ههوه سبز 

شیشه ماری  ظروف  بن  داخل  در  به   8۰ای  سوسیو   درجه 

باکتری  ۱5مدت   های فعال درون  دهیقه هرار گرفتند کا سایر 

مقدار   گردند.  غیرفعال  باکتری   ۱5/۰ماست  ناونه  از  گرم 

واراکازیی با    لاکتوباسیوو   تر شیر  لی میوی  ۱۰۰لیوفویزه شده 

حاوی  مایع  از  آسپتیب  شرایط  در  سپس  و  مخووط 

  ۲لیتر ماست  میوی  ۲۰۰به ازای هر    لاکتوباسیوو  واراکازیی

-ازآن مخووط ه  زده شد. ناونه لیتر اضافه گردید. وس میوی

یخچال   در  ماست  نگهداری شدند.    4های  سوسیو   درجه 

میزان  آزمون کعیین  میکروبی،  شاار   ارزیابی   pHهای  و 

روز با سه ککرار انجام   ۲۱و   ۱4،  7،  ۱حسی در فواصل زمانی

 شدند.   

 

 لاکتوباسیلوس پاراکازئی شمارش باکتری 

شاار    واراکازییجهت  از   ۱۰مقدار    لاکتوباسیوو   گرم 

لیتر محوول آ  وپتون  میوی   ۹۰شده در  های ماست کهیهناونه 

های سریال کهیه بافری)مرک، آلاان(  هاوژن گردید و رهت

های لیتر در وویتمیوی ۱ازآن از هر لوله به مقدار گردید. وس 

صورت وور وویت کشت آگار به   MRSمحتوی محیط کشت  

وویت برای شاار ،  گنه ور   3۰۰کا    3۰های حاوی  داده شد. 

 (.۱5انتخا  شدند )

 pHگیری اندازه

اندازه دستگاه  pHگیری  جهت  از   ،pH شد استفاده  متر 

ناونه بدین    5۰یا    3۰های ماست داخل یب بشر  صورت که 

متر وس از کنظی ، کاملاً   pHلیتری ریخته شده و الکترود  میوی

8 Theophylline 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 a

m
fi

.ir
 o

n 
20

25
-0

8-
01

 ]
 

                             3 / 12

http://amfi.ir/article-1-66-en.html


 

 و همکاران  صابری بدر 

 70 غذایی صنایع در کاربردی میکروبیولوژی  فصلنامه 

ها هرایت هرکدام از ناونه  pHداخل ناونه هرارداده شد. سپس  

 (.۱5ها ربت گردید )و مقادیر آن

 ارزیابی حسی 

هدونیب   رو   از  مطالعه  این  و  نقطه  5در  ارزیا    ۱۰ای 

نفر    5نفر زن و    5حسی )دانشجویان رشته دامپزشکی شامل  

ماست به  امتیازدهی  برای  شد.  آها(  استفاده  کولیدشده  های 

بر اسا  ویژگیناونه  بافت، رنگ و های ماست  های طع ، 

هبول، مقبولیت کوی در ونن سطح )خیوی خو ، خو ، هابل

غیرهابل و  برای ضعیف  معادل  امتیاز  شدند.  ارزیابی  هبول( 

خو ) خو )5خیوی  هابل4(،  ضعیف)3هبول)(،  و ۲(،   )

( در نظر گرفته شد. ارزیابان امتیازات خود را ۱هبول)غیرهابل

ها شده وارد کرده و این داده های طراحینامهبر روی ورسش 

 برای آنالیزهای آماری مورداستفاده هرار گرفتند.

 ها وتحلیل دادهروش تجزیه

وکحویل کجزیه (  ۲3)نسخه    SPSSافزار  ها با استفاده از نرمداده

از دادهشد.   استفاده  با  بودن  نرمال  از کست  بعد  های حاصوه 

یب گروهآزمون   )بندی  ( way ANOVA-Oneطرفه 

ها هاچنین برای مقایسه میانگین داده کجزیه واریانس گردید.

دار ازنظر آماری معنی  p<۰5/۰از آزمون کوکی استفاده شد.  

شد. گرفته  نظر  اخلاق   در  شناسه  کد  طبق  مطالعه  این 

IR.IAU.TABRIZ.REC.1401.079   مجوز کایته اخلاق را

 برای انجام مطالعه دریافت کرده است.

 هایافته

 لاکتوباسیلوس پاراکازئی مانی زنده

جدول   باکتری  ۱در  جاعیت  میانگین  لاکتوباسیوو  ، 
ناونه  واراکازیی در  نگهداری  زمان  طول  ماست در  های 

در روز اول نگهداری   ۱شده است. بر اسا  جدول  مشخص 

مانی باکتری داری در زندهبین میانگین کیاارها اختلاف معنی

وجود ندارد. در روز هفت  بیشترین   لاکتوباسیوو  واراکازیی

% ۲%، ههوه سبز  ۱کعداد باکتری به کرکی  مربوط به ههوه سبز  

% و کاترین کعداد باکتری مربوط به گروه شاهد ۱و چای سبز  

است. در روز چهارده  و بیست و یک  بیشترین کعداد باکتری 

سبز   چای  به  شاهد ۱متعوق  گروه  به  متعوق  آن  کاترین  و   %

 است. 

 

 های موردبررسی در طول زمان نگهداری در نمونه  (log CFU/g)  لاکتوباسیلوس پاراکازئی. مقایسه میانگین تعداد باکتری 1جدول 

 روز بیست و یک  روز چهارده  روز هفت  روز اول بازه زمانی 

     کیاار

 c۲۶/5۶±۰/8 d33/58±۰/8 e3۰/38±۰/8 ۰/8±۱۶/5۰ شاهد

 a۲۲/4۰±۰/۱۰ a4۰/47±۰/۱۱ a۱7/78±۰/۱3 4۹/8±۲5/۰ % ۱چای سبز 

 b۱5/۶5±۰/۹ c۰8/78±۰/۹ d۱۶/75±۰/۹ 5۱/8±33/۰ % ۲چای سبز 

 a3۶/45±۰/۱۰ c۲7/۶۲±۰/۹ c۱۰/7۹±۰/۱۰ 37/8±۱۱/۰ % ۱ههوه سبز 

 a۱۲/44±۰/۱۰ b۲۲/۶3±۰/۱۰ b۲۰/54±۰/۱۱ 4۹/8±۱7/۰ % ۲ههوه سبز 

SEM ۰۹/۰ ۲۰/۰ ۲۶/۰ 48/۰ 

 P  ۹3۲/۰ ۰۰۰۱/۰ ۰۰۰۱/۰ ۰۰۰۱/۰ارز 

 داری باه  ندارند. هایی که کد مشترک دارند اختلاف معنیمیانگین
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   pHبررسی مقادیر 

به از  دستنتاین  موردبررسی در ناونه  pHآمده  ماست  های 

جدول   در  نگهداری  زمان  داده   ۲طول  بر  نشان  است.  شده 

متعوق به ههوه سبز    pHدر روز اول بالاکرین    ۲اسا  جدول  

های % است. گروه ۲متعوق به چای سبز    pHکرین  % و وایین ۲

داری با این دو گروه ندارند. در روز هفت  دیگر کفاوت معنی

سبز    pHبالاکرین   ههوه  به  کفاوت ۲متعوق  که  است   %

متعوق به چای   pHکرین  % ندارد. وایین ۱داری با ههوه سبز  معنی

با گروه  % بوده که کفاوت معنی۲% و چای سبز  ۱سبز   داری 

معنی کفاوت  ولی  نداشته؛  سبز  شاهد  ههوه  گروه  با  داری 

% ۱متعوق به چای سبز    pHداشتند. در روز چهارده  بالاکرین  

% است که کفاوت ۲% و  ۱تعوق به ههوه سبز م pHکرین  و وایین

داری با گروه چای سبز و شاهد دارد. در روز بیست و معنی

بالاکرین   سبز    pHیک   ههوه  به  وایین۲متعوق  و    pHکرین  % 

به چای سبز   اررات نیز    3% است. در جدول  ۲متعوق  مقایسه 

مختوف  روزهای  در  سبز  ههوه  و  سبز  چای  درصد  متقابل 

 واراکازیی لاکتوباسیوو برداری بر روی کعداد باکتری  ناونه

 آورده شده است.   pHو میزان 

 های موردبررسی در طول زمان نگهداری نمونه pH. مقایسه ۲جدول 

 روز بیست و یک  روز چهارده  روز هفت  روز اول بازه زمانی 

     کیاار

 a,b۲۲/45±۰/4 b,c۲5/7۹±۰/4 b۰5/3۲±۰/4 b۰5/۹۲±۰/3 شاهد

 a,b۰7/7۹±۰/4 c۲۰/۶۲±۰/4 a۰4/55±۰/4 c۰3/7±۰/3 % ۱چای سبز 

 b۰۹/۱5±۰/4 c۰4/۶5±۰/4 b۰5/37±۰/4 d۰۱/۶۱±۰/3 % ۲چای سبز 

 a,b4۹/۶3±۰/4 a,b۲۱/3۱±۰/5 c۰۲/۱4±۰/4 b۰۲/۹3±۰/3 % ۱ههوه سبز 

 a۰۱/8۲±۰/4 a۲7/4±۰/5 c۰5/۱3±۰/4 a۰۱/۰۲±۰/4 % ۲ههوه سبز 

SEM ۰8/۰ ۱۱/۰ ۰4/۰ ۰4/۰ 

 P  ۰4۱/۰ ۰۰۲/۰ ۰۰۰۱/۰ ۰۰۰۱/۰ارز  

 داری باه  ندارند. هایی که کد مشترک دارند اختلاف معنیمیانگین

-لاکتوباسیلوسبرداری بر روی تعداد باکتری مقایسه اثرات متقابل درصد چای سبز و قهوه سبز در روزهای مختلف نمونه .۳جدول 

 pHو میزان  اراکازئیپ

 کعداد باکتری  کرکی  کیاارها )روز*کیاار( 

(log CFU/g ) 

pH 

 کیاار روز 

 a 5۰/8 f,g,h 45/4 شاهد ۱

 a 4۹/8 i 7۹/4 % ۱چای سبز 

 a 5۱/8 c,d,e,f ۱5/4 % ۲چای سبز 

 a 37/8 h,i ۶3/4 % ۱ههوه سبز 
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 a 4۹/8 i 8۲/4 % ۲ههوه سبز 

 a 5۶/8 i 7۹/4 شاهد 7

 c 4۰/۱۰ g,h,i  ۶۲/4 % ۱سبز چای 

 b ۶5/۹ h,i ۶5/4 % ۲چای سبز 

 c 45/۱۰ j 3۱/5 % ۱ههوه سبز 

 c 44/۱۰ j 4۰/5 % ۲ههوه سبز 

 a 58/8 d,e,f,g 3۲/4 شاهد ۱4

 d 47/۱۱ g,h,i  55/4 % ۱چای سبز 

 b 78/۹ e,f,g,h 37/4 % ۲چای سبز 

 b ۶۲/۹ c,d,e,f ۱4/4 % ۱ههوه سبز 

 c ۶3/۱۰ c,d,e ۱3/4 % ۲ههوه سبز 

 a 38/8 b,c  ۹۲/3 شاهد ۲۱

 e 78/۱3 a,b  7۰/3 % ۱چای سبز 

 b 75/۹ a ۶۱/3 % ۲چای سبز 

 c 7۹/۱۰ b,c  ۹3/3 % ۱ههوه سبز 

 d 54/۱۱ c,d  ۰۲/4 % ۲ههوه سبز 

SEM ۱8/۰ ۰۶/۰ 

 P ۰۰۰۱/۰ ۰۰۰۱/۰ارز  

 داری باه  ندارند. که کد مشترک دارند اختلاف معنی هاییمیانگین

 های حسیویژگی

کیاار و  5به وجود  های حسی باکوجهمنظور بررسی ویژگی به

طرفه و هاچنین برای نفر ارزیا  از آنالیز واریانس یب  ۱۰

داده میانگین  مطابق مقایسه  استفاده شد.  دانکن  از آزمون  ها 

معنی  4جدول   سه اختلاف  هر  امتیاز  در  کیاارها  بین  داری 

(. بالاکرین  p<۰5/۰ویژگی )طع ، بافت و رنگ( وجود دارد )

است   4/ 5% با میانگین  ۱امتیاز طع  مربوط به کیاار ههوه سبز  

کرین امتیاز متعوق داری با شاهد ندارد. وایینکه اختلاف معنی

میانگین  ۲به چای سبز   با  ازلحاظ   %8/۲  اختلاف  این  است. 

 دار نیست.% معنی۱% و چای سبز ۲آماری با امتیاز ههوه سبز 

با  به کیاار شاهد  بافت احسا  دهانی مربوط  امتیاز  بالاکرین 

وایین   ۶/4میانگین   سبز  و  چای  به  مربوط  امتیاز  با ۲کرین   %

کیاار   ۹/۲میانگین   به  مربوط  نیز  امتیاز رنگ  بالاکرین  است. 

با میانگین   وایین   7/4شاهد  به چای سبز  و  امتیاز مربوط  کرین 

است. هاچنین بالاکرین امتیاز مقبولیت کوی   5/3% با میانگین  ۲

ازآن ههوه سبز  و وس   7/۱3مربوط به گروه شاهد با میانگین  
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امتیاز  ۱ میانگین  با  سبز    %۲/۱3  چای  باوجود ۱بود.  نیز   %

  5/۱۱میانگین امتیاز  pHعاوکرد مناس  در مقادیر باکتری و  

 را به دست آورد.

های ماست بین  . نتایج ارزیابی حسی در نمونه4جدول

 تیمارها

 میانگین   کیاار

بافت )احسا    طع  

 دهانی( 

مقبولیت   رنگ

 کوی

 a 4/4 a ۶/4 a 7/4 a 7/۱3 شاهد

چای سبز  

۱% 

b 3/3 a,b  4 a,b,c  
۲/4 

a,b  5/۱۱ 

چای سبز  

۲% 

b 8/۲ c ۹/۲ c 5/3 b ۲/۹ 

ههوه سبز 

۱% 

a 5/4 a,b  ۲/4 a,b 5/4 a ۲/۱3 

ههوه سبز 

۲% 

b ۱/3 b,c ۶/3 b,c 7/3 b 4/۱۰ 

SEM ۱8/۰ ۱5/۰ ۱4/۰ 43/۰ 

 P  ۰۰5/۰ ۰۰5/۰ ۰33/۰ ۰۰۲/۰ارز  

 داری باه  ندارند. هایی که کد مشترک دارند اختلاف معنیمیانگین

 

 بحث

مانند ماست بسیاری  مفید  اررات  دارای  وروبیوکیب  های 

کقویت سیست  ایانی، کاب به هض  لاکتوز و سیست  روده،  

. علاوه  (۱۶)  آلرژی هستندهای التهابی روده و  کاهش بیااری

بر فواید سلامتی، خواص فیزیکی، بافت، ظاهر و طع  ماست 

مقبولیت مصرف  برای  مه   عوامل  از  بافت، نیز  است.  کننده 

های آغازگر ماست طع  و مقدار اسیدیته ماست کوسط کشت

سازی آن حضور هایی که در طول کخایر و ذخیره و باکتری

 
9 Noori et al. 
10Najgebauer-Lejko et al. 

کوان به کغییر شرایط فرایندها شود، درنتیجه می دارند ایجاد می 

یا با افزودن مواد مکال نسبت به اصلا  یا بهبود ماست اهدام 

   (.۱7کرد )

آمده در مطالعه حاضر، بالاکرین میزان  دستبا کوجه به نتاین به

باکتری  زنده واراکازییمانی جاعیت  از   لاکتوباسیوو   وس 

های ماست، مربوط به گروه  روز دوره نگهداری در ناونه ۲۱

با سایر کیاارها کفاوت معنی ۱۲حاوی   بود که  -% چای سبز 

کیاار د به  مربوط  باکتری  این  کعداد  کاترین  و  داشت  اری 

معنی اختلاف  کیاارها  سایر  با  که  بود  داشت. شاهد  داری 

می گیاهی درواهع  وودرهای  افزودن  که  گرفت  نتیجه  کوان 

حاوی  وروبیوکیب  ماست  به  سبز  ههوه  و  سبز  چای 

واراکازیی افزایش معنی  لاکتوباسیوو   مانی دار زندهموج  

می شاهد  ماست  به  نسبت  وروبیوکیب  )باکتری    ۰/ ۰5شود 
p<  یکی از عووی که برای این نتیجه در مطالعات ذکرشده .)

با  که  است  گیاهی  وودرهای  فنوی در  کرکیبات  است وجود 

 -فعالیت مهارکنندگی اکسیژن و کاهش وتانسیل اکسیداسیون

باکتری رشد  بهبود  باعث  باکتری  رشد  محیط  در  های احیا 

. این  (۱۹،  ۱8)  گردندآغازگر ماست و باکتری وروبیوکیب می

نشان دادند  نتاین مطالعات دیگر است که  با  نتیجه در کوافق 

زنده افزایش  باعث  ماست  به  گیاهی  مواد  مانی افزودن 

( ۲۰۱7)  9گردد. نوری و هاکاران های وروبیوکیب میباکتری

زنده روی  بر  خود  مطالعه  کازییمانی  در  و   لاکتوباسیوو  

در بستنی سیابیوکیب بیان داشتند که   لاکتیس  بیفیدو باکتریوم

مقدار   به  سبز  چای  رشد  ۱افزودن  و   لاکتوباسیل% 

به   بیفیدوباکتریوم معنیرا  میطور  افزایش  )داری  (.  ۲۰دهد 

خواص  ۲۰۱4)  10لئکو   ناجباور بر  سبز  چای  مکال  کأریر   )

آنتی را میکروبی،  وروبیوکیب  شیرهای  حسی  و  اکسیدانی 

باعث  بیان کرد که مکال چای سبز  و  هرارداد  موردبررسی 

 لاکتوباسیل اسیدوفیوو هایی نظیر  مانی باکتریافزایش زنده

( است  و(.  ۲۱شده  دیوانی  افزایش  ۲۰۱۱)  11بابا  امیر  نیز   )

باکتری نظیر  مقادیر  وروبیوکیب  استروتوکوکو  های 
سبز    هالاکتوباسیوو و    کرموفیوو  چای  حاوی  ماست  در 

11 Amirdivani and Baba 
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روزه را   ۲۱ازآن چای سبز ژاونی در طول دوره  مالزی و وس

ای  در مطالعه( ۲۰۲۲) 12آذرج  و هاکاران (. ۲۲نشان دادند )

هالبی  ماست  حسی  و  فیزیکوشیایایی  کغییرات  بررسی  به 

وروبیوکیب در واسخ به افزودن عصاره چای ورداختند و نتاین 

زندهآن میزان  بیشترین  که  داد  نشان  نیز  سویه ها  مانی 

روزه نگهداری   ۱4وس از یب دوره    کازیی  لاکتوباسیوو 

درصد عصاره    ۶درجه سوسیو  در کیاار حاوی    4در دمای  

نیز  (  ۲۰۱3)  13احسان دوست و هاکاران (.  ۲3چای سبز بود )

های وروبیوکیکی در بررسی کأریر عصاره ههوه بر رشد باکتری

در شیر    بیفیدو باکتریوم بیفیدومو    لاکتوباسیوو  اسیدوفیوو 

افزایش  باعث  افزودن عصاره ههوه  بیان داشتند که  و ماست 

باکتری ناونهکعداد  در  وروبیوکیب  ماست های  و  شیر  های 

روزه    ۲۱درجه سوسیو  در طی دوره    4نگهداری شده در  

هاکاران (۲4)  گرددمی و  حسنی  مطالعه(  ۲۰۱3)  14.  ای در 

معنی کأریر  زرشب  عصاره  افزودن  که  دادند  در نشان  داری 

باکتری کعداد  در   اسیدوفیوو   لاکتوباسیوو های  افزایش 

زمان  ماست وروبیوکیب طع  دار هالبی و ه  زده در طی مدت 

نیز نشان  (  ۲۰۱3)  15هاکاران(. مرحاتی و  ۹)نگهداری داشت  

زنده افزایش  باعث  نیز  زیتون  گیاه  برگ  عصاره  مانی دادند 

اسیدوفیوو های  باکتری بیفیدوباکتریوم و    لاکتوباسیوو  
روزه    ۲۱در شیر و ماست وروبیوکیب در طی دوره    بیفیدوم

نتاین مطالعه میکاییل و (.  ۱8گردد )نگهداری در یخچال می

باکتری(  ۲۰۱5)  16هاکاران کعداد  که  داد  نشان  های  نیز 

بولگارکو  اسیدوفیوو و    لاکتوباسیوو    لاکتوباسیوو  

ماست غنیدر  عصارههای  با  زمان  شده  طی  در  گیاهی  های 

( بود  شاهد  ماست  از  بالاکر  و (.  ۲5نگهداری  موسیانی  هوعه 

های آبی دو گیاه  نشان دادند که عصاره(  ۲۰۱7)  17هاکاران

لاکتوباسیوو  مانی باکتری ریحان و مرزه کأریر مثبتی بر زنده
زمان    واراکازنی افزایش  با  و  داشت  وروبیوکیب  ماست  در 

باکتری روز، میزان زنده  ۲۱نگهداری در طی   مانی جاعیت 

  (.8داری نسبت به ماست شاهد افزایش داشت )طور معنیبه

 
12 Azarjam et al. 
13Ehsan Dost et al.   
14 Hassani et al. 
15  Marhamati et al. 

به اندازهدستنتاین  از  ماست ناونه  pHگیری  آمده  های 

موردبررسی در طول زمان نگهداری نشان داد که باگذشت 

% ۲متعوق به ههوه سبز    pHبالاکرین  روز از زمان نگهداری،    ۲۱

-% بود که کفاوت معنی۲متعوق به چای سبز  pHکرین و وایین

با کوجه به نتاین در (. >p ۰5/۰)اری با سایر کیاارها داشتند  د

ها از روز اول در طول زمان نگهداری ماست  pHکل مقدار  

-کواند افزایش زندهکاهش داشت و عوت آن می  ۲۱کا روز  

باکتریم متابولیکی  فعالیت  افزایش  آن  دنبال  به  و  و انی  ها 

های اسیدلاکتیب وس از کولید اسیدهای آلی کوسط باکتری

این   باشد.  ماست  به  ههوه سبز  و  وودرهای چای سبز  افزودن 

نی  بهنتاین  نتاین  با  کوافق  در  دیگر  دستز  مطالعات  در  آمده 

وودر  ۲۰۱8)  18ژیونگ و هاکاران است.   اررات  بررسی  به   )

چای سبز بر کخایر و خواص زیستی فعال ماست ورداختند و 

ها نشان داد که وودر چای سبز میزان اسیدی شدن و نتاین آن

های کولیدکننده اسیدلاکتیب را در طول کخایر  رشد باکتری

ای در مطالعه   (.۲۶دهد )کوجهی افزایش میطور هابلماست به

عصاره کأریر  بررسی  به  زندهکه  روی  بر  گیاهی  مانی های 

و  بولگاریکو  کحت گونه    لاکتوباسیوو  دلبروکیباکتری  

در ماست بدون چربی انجام شد،   استروتوکوکو  کرموفیوو 

روز   5۰نشان دادند که در طی  (  ۲۰۱۰میکاییل و هاکاران )

)ناونه  pHنگهداری،   یافت  کاهش  موردبررسی  (.  ۲7های 

( نیز نشان دادند که سرعت کاهش ۲۰۱۱امیر دیوانی و بابا )

pH  د و های ماست حاوی عصاره گیاهان نعناع، شویدر ناونه

های حاوی ماست   pHریحان بالاکر از ماست شاهد بوده و نیز

وایینعصاره گیاهی  )های  بود  شاهد  ماست  از  در (.  ۲۲کر 

نشان داد که  (  ۲۰۲۲)  19مطالعه آذرج  و هاکاران  نتاین  نیز 

pH  ازناونه هالبی وس  ماست  افزودن عصاره چای در   های 

درجه سوسیو ،   4روزه نگهداری در دمای    ۱4طی یب دوره  

 (.۲3کاهش یافت )

های حسی کوسط ده نفر ارزیا ، نتاین نشان  با ارزیابی ویژگی

ههوه سبز    %۱داد که بهترین طع  مربوط به ناونه ماست حاوی  

16 Michael et al.   
17  GaleMousiani et al. 
18  Jeong et al. 
19  Azarjam et al. 
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کرین بافت و رنگ مربوط به ناونه ماست شاهد بود.  و مطوو 

کرین امتیاز ازنظر مقبولیت کوی به کرکی  در ناونه ماست بیش

ههوه    %۱چای سبز و ماست حاوی    %۱شاهد، ماست حاوی  

حال در ارزیابی حسی صورت گرفته در مطالعه سبز بود. بااین 

نتاین نشان داد که ماست   (۲۰۱3دوست و هاکاران )احسان

کرین ماست نسبت به ماست % عصاره ههوه مطبوع 4/۰حاوی  

( است  الحسنین(.  ۲4شاهد  و  ( در  ۲۰۲۱)  20هاچنین شالابی 

بررسی خواص عاوکردی و سلامتی ماست مکال با عصاره  

ماست حاوی عصاره   امتیاز حسی  که  داشتند  بیان  چای سبز 

  (.۲8چای سبز و عصاره ههوه سبز بالاکر از گروه شاهد بود )

 گیری نتیجه

کوان برای افزایش  رسیید که میبا کوجه به نتاین حاصییوه به نظر می

هیای وروبیوکییب در محصیییولات غیذایی نظیر میانی بیاکتریزنیده

در مطالعه  ماسییت از وودر چای سییبز و ههوه سییبز اسییتفاده ناود. 

افزودن   مؤرری بر زنیدهوودر     %۱کنونی  کیأریر  میانی چیای سیییبز 

کواند جهت کولید و میداشییت  لاکتوباسیییوو  واراکازیی   باکتری 

 در سطح کجاری مورداستفاده هرار گیرد.

 

 تشکر و قدردانی

نامه نویسنده اول در مقطع دکترای این مقاله برگرفته از وایان

میحرفه دامپزشکی  رشته  برخود ای  مقاله  نویسندگان  باشد. 

می مساعدتواج   از  که  دکتردانند  آهای  رضا عویهای 

مسئولین   و  آماری  آنالیزهای  انجام  جهت  احادزاده 

شبستر   اسلامی واحد  آزاد  دانشگاه  کنترل کیفی  آزمایشگاه 

 کشکر و هدردانی ناایند.های مربوطه برای انجام آزمون 

 

 

 

  

 
20  Shalaby et al.  
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Abstract 

This study aimed to investigate the effect of green tea and green coffee powders at 0, 1, and 2% levels, each 

separately on the viability of Lactobacillus paracasei in probiotic yogurt. The viability of Lactobacillus paracasei 

was evaluated in terms of microbial count, pH, and sensory evaluation of yogurt samples in three replicates on 

days 1, 7, 14, and 21. The results showed that the addition of green tea and green coffee powders to probiotic 

yogurt significantly increased the viability of Lactobacillus paracasei in all samples compared to the control 

yogurt (p<0.05). The highest number of bacteria in yogurt samples containing 1% green tea and 2% green coffee 

contained 13.78 ± 0.17 and 11.54 ± 0.2 log CFU/g, respectively. The lowest and the highest pH values belonged 

to the yogurt sample containing 2% green tea and 2% green coffee, respectively. The best taste was related to the 

yogurt sample containing 1% green coffee and the most favorable texture and color was related to the control 

yogurt sample. The highest scores in terms of overall acceptance were in the control yogurt sample, yogurt 

containing 1% green tea and yogurt containing 1% green coffee, respectively. In conclusion, the results showed 

that the addition of 1% green tea, had a good effect on the viability of Lactobacillus paracasei and can be used 

for commercial production. 

Keywords: Lactobacillus paracasei, Yogurt, Green tea, Green coffee 
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