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  چکیده
فراسودمند، همچون محصولات پروبیوتیک، به دلیل  غذاییانواع بیماري ها، استفاده از فرآورده هاي  با توجه به بروز و گسترش

ی که غنی از ترکیبات فنلی و معطر هستند، گیاهان داروی. روري به نظر می رسددارا بودن اثرات سلامت بخش، بیش از پیش ض
، می توانند به عنوان آنتی اکسیدان هاي طبیعی نیز مورد وتیک عمل نمایندعلاوه بر اینکه می توانند به عنوان بهبود دهنده رشد پروبی

وزنی در ماست حاوي باکتري / وزنی%  5و % 3در همین راستا از عصاره آبی مرزنگوش در غلظت هاي . استفاده قرار بگیرند
دون افزودن عصاره مذکور در نظر گرفته نمونه شاهد ب.( استفاده گردید پلانتاروم زیر گونه لاکتوباسیلوس پلانتارومپروبیوتیک 

در سه روز 21و 14، 7، 1و اثر عصاره بر زنده مانی باکتري پروبیوتیک مورد نظر و فعالیت آنتی اکسیدانی در بازه هاي زمانی .) شد
ماست با افزودن و نیز فعالیت آنتی اکسیدانی نمونه هاي  لاکتوباسیلوس پلانتاروم تعداد باکتري .تکرار مورد بررسی قرار گرفت

تعداد باکتري هاي پروبیوتیک مورد نظر، با ). p>05/0(به طور معنی دار افزایش یافت نسبت به ماست شاهد عصاره مرزنگوش 
در حالیکه میزان فعالیت آنتی اکسیدانی در نمونه هاي مورد ). p>05/0( گذشت زمان نگهداري، بطور معنی دار کاهش یافتند

در پایان دوره نگهداري در میزان  ).p>05/0(روند صعودي داشت  ادامهو در ) p>05/0(ولی معنی دار ابتـدا روند نـزبررسی 
از این میزان به  A2درحالیکه در تیمار ) p<05/0(تفاوت معنی داري مشاهده نشد  A1فعالیت آنتی اکسیدانی تیمارهاي شاهد و 

  ).p>05/0(طور معنی دار کاسته شد 
  

  .ماست پروبیوتیک پلانتاروم،زیر گونه  لاکتوباسیلوس پلانتارومه مرزنگوش، فعالیت آنتی اکسیدانی، عصار: واژه هاي کلیدي
  
  
  
  
  
  

                                                             
 f.vahidmoghadam@gmail.com:ول مکاتباتمسو*

mailto:f.vahidmoghadam@gmail.com


  97بهار/ شماره اول / سال دهم / نشریه ي نوآوري در علوم و فناوري غذایی     86

 

  مقدمه-1
امروزه به دلیل تغییر در رژیم غذایی و کمبود تحرك و 
افزایش میزان استرس، انسان به بیماري هاي گوناگون نظیر 

ه، سرطان بیماري هاي قلبی، انواع سرطان از قبیل سرطان سین
پروستات، سرطان کولون و همچنین پوکی استخوان مبتلا 

با ایجاد چنین وضعیتی در سه دهه اخیر، به ).  34(می شود
 ییویژه در کشور هاي توسعه یافته، نوعی گرایش به خود پا

به همین دلیل مواد ). 7(از نظر تغذیه اي پدید آمده است
ند که علاوه بر تولید شده اند که حاوي ترکیباتی هست غذایی

ارزش تغذیه اي داراي اثراتی مثبت بر روي سلامت انسان 
 غذاییتحت عنوان مواد  غذاییمی باشند از این محصولات 

پروبیوتیک ها به عنوان یکی  ). 34(فراسودمند یاد می شود
از نوظهورترین و محبوب ترین فرآورده هاي فراسودمند، از 

طبق تعریف . دخاصی در این ارتباط برخودارن اهمیت
FAO باکتري هاي پروبیوتیک عبارتند از میکروارگانیزم ،

هاي زنده اي که پس از مصرف، در روده ساکن شده و از 
طریق بهبود میکرو فلور طبیعی روده، اثرات مفیدي در 

ري ـاز جمله باکت). 34(سلامتی انسان بر جاي می گذارند
تاروم اشاره ک می توان به لاکتوباسیلوس پلانـهاي پروبیوتی

کرد که داراي فواید بی شماري از جمله اثر کاهش 
دهندگی کلسترول و فیبرینوژن خون، اثر آنتی پاتوژنیک در 

کاهش ونتیجه تولید باکتریوسینی تحت عنوان پلانتاریسین 
نفخ شکم در سندروم روده تحریک پذیر در انسان می 

لبنی به با وجود اینکه انواع مختلفی از فرآورده هاي . باشد
ماست و اماعنوان حامل هاي پروبیوتیک استفاده گردیده 

شیر هاي تخمیري جزء حامل هاي اصلی پروبیوتیک 
و ادویه ها  ییگیاهان دارو ).35و 15(محسوب می گردند

عوامل بسیار مهمی در حفظ سلامت بشر در طی زمان و در 
ادویه ها و گیاهان دارویی در . فرهنگ هاي مختلف بوده اند

. استفاده قرار می گیرند ا به عنوان ایجاد کننده طعم موردغذ
داراي ویژگی هاي ضد میکروبی، همچنین 

اخیرا  ).6(و تغذیه اي هستند ییضداکسیداسیون، دارو
تمرکز  تحقیقات بر روي پیدا کردن ترکیبات پري بیوتیک 

العات ـمطدراما . تـدر عصاره هاي گیاهی قرار گرفته اس

کاربردي و پري بیوتیکی عصاره هاي اندکی ویژگی هاي 
عصاره هاي گیاهی . شده اندگیاهی درماست نشان داده 

خواص سلامت بخش از قبیل اثر آنتی اکسیدانی و ضد 
بنابراین ترکیبات پري بیوتیک . می دهندمیکروبی را نشان 

جدید که از عصاره هاي گیاهی مشتق  شده اند جهت رشد 
در پژوهشی اثر  ).32(باشندمورد نیاز می مفیدباکتري هاي 

عصاره برگ زیتون بر رشد و متابولیسم باکتري 
بیفیدوباکتریوم اینفنتیس و لاکتوباسیلوس بروي مورد 

نتایج نشان داد که ترکیبات پلی فنلیک . ارزیابی قرار گرفت
موجود در عصاره برگ زیتون، تحریک رشد و متابولیسم 

در مطالعه ). 21(باکتري هاي پروبیوتیک را در پی دارد
دیگري به بررسی اثر عصاره گیاهی بر روي زنده مانی 

ت ـعلولاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس در ماست پرداخته شد 
ت هاي حاوي عصاره ـري در ماسـداد این باکتـش تعـافزای

بافري بالاتر  ییهاي گیاهی نسبت به ماست  شاهد، توانا
ماست هاي غنی شده با عصاره هاي گیاهی گزارش 

گزارش شده است که ظرفیت بافري یک پارامتر ). 22(شد
حیاتی در رشد باکتري هاي ماست در طول تخمیر است 
علاوه بر این ترکیبات مغذي موجود در مخلوط ماست نیز 

در پژوهشی ).46(می تواند رشد را تحت تاثیر قرار دهند
تأثیر عصاره زرشک بر زنده مانی باکتري لاکتوباسیلوس 

ماست پروبیوتیک طعم دار قالبی و همزده اسیدوفیلوس در 
در این پژوهش تأثیر مقادیر . گرفتمورد بررسی قرار 

بر روي رشد باکتري %) 5و % 4(مختلف عصاره زرشک 
هاي لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس در نمونه هاي ماست 
پروبیوتیک طعم دار قالبی و همزده غنی شده با عصاره 

روزه در روزهاي  21زرشک در طی مدت زمان نگهداري 
نتایج حاصل از . مورد بررسی قرار گرفت 21و  14، 7، 1

آزمایشات نشان داد که افزودن عصاره زرشک تأثیر معنی 
داري در روند افزایشی رشد باکتري هاي لاکتوباسیلوس 

. )6(اسیدوفیلوس در طی مدت زمان نگهداري داشته است 
آلوئه در تحقیق دیگري سه فاکتور اسانس هاي آویشن و 

در روزهاي اول،  4ورا و مدت زمان نگهداري در دماي 
یازدهم و بیست ویکم را بر روي رشد و بقاي 
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در دوغ پروبیوتیک  )La-5(لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس 
اضافه کردن اسانس آلوئه . طعم دار مورد بررسی قرار دادند

لوس ورا و آویشن باعث افزایش تعداد باکتري لاکتوباسی
در مطالعه دیگري اثر افزودن  ).2(اسیدوفیلوس گردید 

اسانس کاکوتی و زمان نگهداري بر زنده مانی 
مقدار اسانس . لاکتوباسیلوس کازئیرا بررسی کردند

میکروگرم بر لیتر و زمان در  0- 6کاکوتی در محدوده 
نتایج حاصل نشان داد که اسانس . روز بود 6-54محدوده 

د مورد استفاده و مدت زمان نگهداري کاکوتی بسته به درص
باعث کاهش یا افزایش زنده مانی لاکتوباسیلوس کازئی 

 g/L μ٣به 0به طوریکه با افزایش غلظت اسانس از . شد

سیکل لگاریتمی افزایش  75/2تعداد لاکتوباسیلوس کازئی 
میکروگرم  6به  3یافت اما افزایش بیشتر غلظت اسانس از 

سیکل لگاریتمی کاهش  2/2تیک ها بر لیتر، جمعیت پروبیو
در طول زمان نگهداري نیز تعداد ). p>05/0(پیدا کرد 

پروبیـوتیـک ها به طور معنی داري کاهش یافت 
)05/0<p()5.( یـغذایاده ـعلاوه بر ارزش تغذیه اي م ،

ی ـز مـساد آن نیـري از فـو جلوگی ذاییـغاده ـهداري مـنگ
می دانیم که اکسیداسیون . ردـه قرار بگیـست مورد توجـبای

است که منجر به از بین رفتن  ییمشکل اصلی فساد شیمیا
 غذاییکیفیت تغذیه اي، رنگ، طعم، بافت و سلامت ماده 

علاوه بر آن، رادیکال هاي آزاد حاصل از ). 12(می شود
اکسایش، هنگامیکه در زنجیره غذایی قرار می گیرند 

در ). 44(ارندتاثیرات ناگواري بر سلامت انسان می گذ
ه علم بیوشیمی نقش موثر رادیکال هاي ـقت با توسعـحقی

مثل تصلب شرائین،  ییآزاد و اکسیژن فعال در بیماري ها
ب ترین راه ـمناس. سرطان و پیري زود رس مورد توجه است

ت در ـفاظـد ها و یا حـداسیون لیپیـوگیري از اکسیـبراي جل
فاده از ـاي آزاد استـکال هـی از رادیـب هاي ناشـبرابر آسی

ی اکسیدان ها، ـان آنتـدر می). 22(تـاسـدان هـی اکسیـآنت
آنتی اکسیدان هاي سنتزي با توجه به مشخص شدن اثرات 

که بر روي مصرف کنندگان دارند از قبیل ایجاد  ییسو
اثرات سمی و مختل نمودن فعالیت آنزیم هاي کبدي 

 ،)43(و کاهش رشد سلول ها) 10(ایجاد سرطانو

با این ). 10(کاربردشان در دنیا در حال محدود شدن است
اوصاف تلاش ها براي یافتن جایگزین هاي طبیعی  به جاي 
آنتی اکسیدان هاي سنتزي امري منطقی به نظر می 

هاي اخیر در جهت  در همین راستا در در دهه). 19(رسد
یا کاهش ترکیبات سنتزي، تحقیقات زیادي براي حذف 

گزارش دربا طبیعی انجام شده و  ییشیمیاجایگزینی مواد 
، داراي یـیاهان داروـده که گیـان شـددي بیـهاي متع

الی ـی رادیکـی و یا آنتـی اکسیدانـت آنتـات با خاصیـترکیب
گروه بزرگی از این ترکیبات، متابولیت هاي . )25(می باشند

ثانویه گیاهان با ساختمان هاي پلی فنلی هستند که در مواجه 
این .)31(فعال اکسیژن تولید می شونداشکالان با گیاه

تقریبا در تمام گیاهان و تمام قسمت هاي آن ها ترکیبات 
 با نام علمی مرزنگوش وحشی  ).41(می توانند ساخته شوند

Origanumvulgare  L. گیاه پایا و خانواده نعنائیان،  از
سانتی متر با ساقه راست و کرك  100علفی به ارتفاع حدود 

. ار و به رنگ سبز مایل به خاکستري تا سبز زیتونی استد
یا بیضوي، نوك تیز یا برگ ها داراي پهنکی تخم مرغی 

نوك گرد به رنگ سبز تیره  و پوشیده از کرك در سطح 
اندام هاي . تحتانی پهنک و در کناره هاي آزاد آن است

گیاه به ویژه  ییگیاه شامل تمام قسمت هاي هوا ییدارو
تحقیقات و ). 48و  40، 10(خشک شده آن استبرگ هاي 

الیت هاي ضد قارچی، ضد ـات فراوانی اثر فعـمطالع
و آنتی اکسیدانی اسانس گونه هاي مختلف سرده  ییباکتریا

به دلیل وجود تیمول و کارواکرول موجود در ( مرزنگوش 
در تحقیقی در باغ گیاه ). 29و  20(را نشان داده اند) آن ها

ان، مهمترین ترکیبات غالب در مرزنگوش شناسی ملی ایر
)O. vulgare (بتاکاریوفیلین)5/24 (% ،D - 

%) 9(سابینین هیدرات –و ترانس %) 2/15(جرماکرن
فلاونوئیدها بخش مهمی از آنتی اکسیدان هاي ). 13(بود

مهم ترین ترکیبات  .طبیعی این گیاه را در بر می گیرند
مانند کوئرستین،  یایمرزنگوش از گروه فلاونوئید ه ییدارو

لوتئولین، آپی ژنین، دیوسمتین و اسیدهاي فنلی شامل 
مانند ارسولیک اسید  ییرزمارینیک اسید و تري ترپنوئید ها

فنلی مانند کارواکرول  ییو اولئانولیک اسید و ترپنوئدید ها
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و تیمول و تانن ها، هیدروکوئینون ها و فنل هاي 
یـن، ن، ویتکسـبوتیل آرـگلیکوزیدي مانند آربوتین، متی

ی ـی به ارزیابدر تحقیقـ). 26(دـن می باشـن و تیمونیاورینیتیـ
ی اکسیدانی ماست پروبیوتیک طعم دار غنی ـت آنتـفعالی

شده با عصـاره زرشک پرداخته شد و فعـالیـت آنتی 
اکسیدانی نمونه هاي ماست پروبیوتیک همزده و قالبی و 

روزه در  21 نمونه شاهد در طی مدت زمان نگهداري
روزهاي صفر، هفتم، چهاردهم و بیست ویکم از طریق 

نتایج . مورد بررسی قرارگرفت  DPPHروش مهار رادیکال 
نشان داد افزودن عصاره زرشـک تأثـیر معنـی دار در 
افـزایـش فعالیـت آنتـی اکسیدانی نمونه هاي ماست داشت 

ت ـاسی بالاي مـفعالیت آنتی اکسیداندر پژوهش دیگری ).2(
ترکیبات به  عصاره هاي ریحان، نعناع و شویدحاوي 

و ) ترکیبات فنولی(فیتوشیمیایی منحصر به فرد گیاهی 
د از فعالیت باکتریها نسبت داده ش متابولیت هاي حاصل

در مطالعه دیگري تأثیر افزودن عصاره آبی چـاي  ).11(
سبـز، سفیـد و سـیاه را بر روي فـعـالیـت آنتـی اکسیدانی 

است پروبیوتیک در طی بیست و یک روز نگهداري در م
میـزان فعـالیـت آنتی . مورد بررسـی قـرار دادند 4دماي 

مورد بررسی  DPPHاکسیدانی با استفاده از مهار رادیکال 
به ماست % w/v 2عصاره برگ چـاي به میزان . قرار گرفت
سبز نتایج نشان داد که ماست حاوي چاي . افزوده شد

بالاترین محتواي فنلی را دارد و بعد از آن ماست حاوي 
چاي سفید و ماست حاوي چاي سیـاه قرار داشتند و 

مربوط به ماست حاوي  DPPHکمـتریـن مـیزان مـهار 
می باشد و % 71/97چـاي سیـاه بود که داراي درصـد مـهار 

بالاترین میزان درصد مهار مربوط به ماست حاوي چاي سبز 
در بررسی دیگري به بررسی  ).رفرنس(بود % 53/98ار با مه

خصوصیات عملکردي ماست قالبی تخمیر شده با مواد 
بالقوه پري بیوتیک در عصاره برگ توت سفید 

(Cudraniatricuspidata)  در این پژوهش . پرداخته شد
مـورد استـفاده قـرار % ٢ w/wپودر عصاره گیاهی به میزان 
نـی استارتـر و فعالیت آنتی گرفـت و سپـس زنـده ما

نتایج . ارزیابی شد 28و  21، 14، 7، 1اکسیدانی در روزهاي 

نشان داد پودر عصاره برگ توت سفید در ماست قالبی 
تخمیر شده در مقایسه با نمونه کنترل، سبب افزایـش قابل 
توجهـی در رشد باکتري استرپتوکوکوس ترموفیلوس و 

ماسـت هاي حاوي  .لاکتوباسیلوس بولگاریکوس شـد
عصاره گیاهی برگ توت سفید به طور قابل توجهی داراي 

 ).32(فعالیت آنتی اکسیدانی بالاتر نسبت به ماست شاهد بود 
هدف از این تحقیق بررسی فعالیت آنتی اکسیدانی و نیز 

 لاکتوباسیلوس پلانتارومزنده مانی باکتري پروبیوتیک 
حاوي عصاره آبی  زیرگونه پلانتاروم در ماست پروبیوتیک

  .بودمرزنگوش 
  
    مواد و روش ها-2
  مواد مصرفی- 2-1

لاکتوباسیلوس پلانتاروم زیرگونه باکتري پروبیوتیک
صورت سوش خالص از ه ب )PTCC 1745( پلانتاروم

و استارتر ماست  سازمان پژوهش هاي علمی و صنعتی ایران
دانمارك،  CHR-HANSENاز شرکت  DVSبه صورت 

از شرکت میهن، شیر خشک ) چربی% 5/1(شیر کم چرب 
-MRSاکراین، محیط کشت  Sayaبدون چربی از شرکت 

Agar،  هیدروکسید سدیم و اسیدکلریدریک از شرکت
Merck  آلمان وBile  و رادیکال DPPH  از شرکت

Sigma-Aldrich آمریکا خریداري شد.  
  
  تهیه عصاره آبی- 2-2

یروزه تهیه گیاهشناسی دارویی فگیاه مورد بررسی از باغ 
سپس در پژوهشکده گیاهان دارویی جهاد دانشگاهی . شد

پس از تأیید گونه گیاهی به . شناسایی وتعیین هویت گردید
. خورشید و در دماي اتاق خشک شد دور از نور مستقیم

سپـس بـرگ هاي خشک شده توسط آسیاب برقی به 
در مرحله بعد به . پودري با ذرات کاملا ریز تبدیل شدند

میلی لیتر آب مقطر  10ي هر گـرم پـودر گیاه خشک، ازا
رسیـده اسـت، اضافـه  70- 80 استـریل که دمـاي آن، 

سپـس مخـلوط داخـل ارلن که با فویـل پوشـانـده شـده . شد
سـاعـت قـرار  24به مـدت  60- 70بـود داخـل بن مـاري 

 rpm(تفـاده از سانتریفیوژ در نهایـت با اسـ). 39(داده شـد 
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دسـت آمـد کـه در ه عصـاره آبـی بـ) دقیـقه 15، 2000
سپـس عصـاره بدست ) 2(واقـع همـان فـاز رویـی تمیـز بود 

  ).16(استریل شد  μm45/0آمـده بـا فیلتر سر سرنگی 
  
  تهیه ماست پروبیوتیک طعم دار- 2-3

ابتدا، شیري که به لحاظ ماده خشک بدون چربی 
)w/w5/10 (% به مـدت  90استاندارد شده بود در دماي
سپس . سرد شد 43 دقیقه پاستوریزه شد و تا دماي  5

لاکتوباسیلوس دلبروکی زیرگونه (استارتر ماست 
به همراه ) بولگاریکوس و استرپتوکوکوس ترموفیلوس

ه لاکتوباسیلوس پلانتاروم زیرگون(استارتر پروبیوتیک 
در همین مرحله عصاره آبی . ، به شیر اضافه شد)پلانتاروم

نمونه (اضافه شدند % 5و % 3)w/w(مرزنگوش در دو سطح 
شاهد بدون افزودن عصاره هاي آبی مرزنگوش در نظر 

در مرحله بعد محصول بدست آمده در ظروف ). گرفته شد
گرمی بسته بندي گردید و سپس گرمخانه گذاري در  100

انجام شد و در سردخانه  pH=7/4تا رسیدن به   43 دماي 
نگهداري شدند و نهایتا آزمون هاي مورد نظر در  4

  .و با سه تکرار انجام شدندروز 21و  14، 7، 1فواصل زمانی 
  شمارش باکتري لاکتوباسیلوس پلانتاروم زیرگونه پلانتاروم 

لوس پلانتاروم لاکتوباسی(شمارش باکتري پروبیوتیک 
در نمونه هاي مورد بررسی،  هر کدام در ) زیرگونه پلانتاروم

نگهداري شده  4که در دماي  21و  14، 7، 1روز هاي 
 وMRS-Bile Agarبا استفاده از محیط کشت  بودند،

ساعـت با  72به مـدت  37گرمخـانه گـذاري در دمـاي 
ـاس استانـدارد مـلی ایـران به بر اس pour plateروش 
  ).38و 8(انـجام گرفت  11325شمـاره 

  
  ارزیابی فعالیت آنتی اکسیدانی- 2-4

انجام شد و  DPPHارزیابی فعالیت آنتی اکسیدانی با روش 
و عصاره ماست مورد نظر  DPPHکاهش جذب در محلول 

با استفاده از دستگاه اسپکتروفوتومتر  nm  517در طول موج
  .)47و  12(ارزیابی گردید  21و  14، 7، 1اي در روزه

  
  
  

  روش آماري- 2-5
آزمایش به صورت فاکتوریل در قالب یک طرح کاملا 

آنالیز واریانس و . در سه تکرار انجام شد تصادفی انجام شد
. آزمون دانکن براي تجزیه و تحلیل داده ها به کار برده شد

  .رفتمورد استفاده قرار گ SAS 9.3نرم افزار آماري
  
  نتایج-3

در  زنده مانی لاکتوباسیلوس پلانتاروم زیرگونه پلانتاروم
، جمعیت باکتري پروبیوتیک مورد نظر در طول 1 نمودار

. زمان نگهداري در نمونه هاي ماست مشخص شده است
روز از دوره نگهداري بالاترین میزان  21پس از گذشت 

مربوط  تاروملاکتوباسیلوس پلانتاروم زیرگونه پلانزنده مانی 
بود که با سایر تیمارها تفاوت معنـی دار داشـت A1 به تیمار 

)05/0<p(  و کمترین تعداد این باکتري پروبیوتیک مربـوط
مار ها اختلاف مـعنی دار یمار شاهـد بـود که با سایر تیبه ت

در واقع می توان گفت، در پایان دوره  ).p>05/0(داشـت 
عیت باکتري پروبیوتیک به نگهداري، در کلیه تیمارها جم

  ).>05/0p(طور معنی دار کاهش یافته است 
  

  
مقادیر زنده مانی لاکتوباسیلوس پلانتاروم زیرگونه - 1نمودار

طول زمان در نمونه هاي مورد بررسی در پلانتاروم 
  نگهداري

A1 :3  % ،عصاره مرزنگوشA2 :5  %فاقد : عصاره مرزنگوش، شاهد
  عصاره

  
  ت آنتی اکسیدانیارزیابی فعالی- 3-1

نیز فعالیت آنتی و  DPPH، میزان مهار رادیکال 2در نمودار 
. اکسیدانی در نمونه هاي ماست نشان داده شده است

است که  A2مربوط به  DPPHبالاترین میزان مهار رادیکال 
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) p>05/0(با سایر تیمارها داراي تفاوت معنی دار می باشد 
د که ـد می باشـمار شاهـتی و پایین ترین میزان مهار مربوط به

در  ).p>05/0(ی دار دارد ـاوت معنـارها تفـر تیمـبا سای
 ت آنتی اسیدانی درـداري میزان فعالیـول دوره نگهـط

 ابتدا به طور معنی دار کاهش یافت A1و  شاهدهایتیمار
)05/0<p(  به طور معنی دار افزایش پیدا کرد و سپس
)05/0<p(  ي تفاوت معنی داري و در آخرین روز نگهدار

از نظر میزان فعالیت آنتی اکسیدانی در این تیمارها مشاهده 
ابتدا به  A2در تیمار در حالیکه این میزان).p<05/0( نشد

سپس به طور معنی  )p>05/0(طور معنی دار کاهش یافت 
و در آخرین روز نگهداري  )p>05/0(دار افزایش پیدا کرد 

به طور معنی دار کاسته شد  از میزان فعالیت آنتی اکسیدانی
)05/0<p(.  
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در نمونه ) درصد( DPPHمقادیر مهار رادیکال - 2نمودار

  هاي مورد بررسی در طول زمان نگهداري
A1 :3  % ،عصاره مرزنگوشA2 :5  %فاقد : عصاره مرزنگوش، شاهد

  عصاره
  
  بحث-4

نتایج  ونه پلانتارومزنده مانی لاکتوباسیلوس پلانتاروم زیرگ
حاصل از تحقیق حاکی از آن است که افزودن عصاره هاي 
گیاهی به ماست پروبیوتیک حاوي لاکتوباسیلوس پلانتاروم 
زیرگونه پلانتاروم موجب افزایش معنی دار زنده مانی 
باکتري پروبیوتیک مورد نظر نسبت به ماسـت شاهـد 

 ).p>05/0(می گردد ) ماست پروبیوتیک فاقد عصـاره(
علـت آن ترکیبات فـنـولـی مـوجـود در عصـاره هـاي 
گیـاهی است که نقش تحریک کنندگی داشته و باعـث 

و ) 32(بـهبـود رشـد باکتـري هاي آغـازگر ماست 

در تیمارهاي  گردندمی ) 27(پـروبیـوتیـک هايباکتـری
حاوي عصاره مرزنگوش، با افزایش غلظت عصاره، تعداد 

تیک کاهش معنی داري یافتـه است باکتـري پروبیو
)05/0<p ( که علت آن می تواند به اثر مهار کنندگی برخی

ترکیبات فنولی موجود در عصاره مرزنگوش، از قبیل تیمول 
جرماکرن مربوط باشد  - Dو کارواکرول، بتاکاریوفیلین، 

جمعیت  ).36(که اثرات ضد باکتریایی قابل قبولی دارند 
لانتاروم زیر گونه پلانتاروم در پایان باکتري لاکتوباسیلوس پ

به طـور معنی داري نیز دوره نگهداري در کلیه تیمارها
که علت آن می تواند تجمع )  p>05/0(کاهش می یابد 

اسید در نتیجه تولید اسید لاکتیک و سایر اسید هاي آلی 
نظیر اسید استیک، اسید فرمیک، استالدهید و غیره توسط 

ماسـت باشـد که منـجر به کاهـش  باکتـري هاي آغازگـر
pH  هـم چنین افزایش ). 24(و افزایـش اسیـدیتـه می گـردد

و نیز افزایش غلظت  )Eh(پتانسیـل اکسیداسیون احیا 
ري ها ـکی باکتـل از فعالیت متابولیـد حاصـهیدروژن پراکسی

از عوامل کاهش جمعیت باکتري هاي پروبیوتیک در  )17(
  Michaelet). 28(دهداري می باشماست در طول زمان نگ

 al. (2010) به بررسی اثر عصاره هاي گیاهی در افزایش
زنده مانی لاکتوباسیلوس دلبروکی زیرگونه بولگاریکوس و 
لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس در ماست پروبیوتیک بدون 

نتایج نشان . چربی پرداختند و به نتایج مشابهی دست یافتند
داري تعداد باکتري هاي ـگهـداد که در پایان دوره ن

یدوفیلوس ـلاکتوباسیلوس بولگاریکوس و لاکتوباسیلوس اس
اره هاي گیاهی بالاتر از ـصـده با عـت هاي غنی شـدر ماس

ماست ساده بودو در طی زمان نگهـداري، تـعداد لاکتو 
باسیلوس بولگاریکوس و لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس در 

یاهی به طور قابل ماست ساده و ماست حاوي عصاره گ
). 28( روز نگهداري کاهش پیدا کرد 29 توجهی در

Jaziriet al., (2009)  به بررسی اثر چاي سبز و سیاه بر
روي میکروفلور ماست در طی زمان تخمیر و زمان 

در . نگهداري پرداختند و به نتایج غیر مشابهی دست یافتند
ی ماست ایـن پژوهـش اسیـدیتـه و زنـده مانی فلور میکروب

درجه سانتی گراد  4روز نگهداري و در دماي  42در طی 
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نتایج نشان داد که حضور چاي . مورد مطالعه قرار گرفت
سبز تأثیر معنی داري بر روي ویژگی هاي میکروارگانیسم 

  .)p( )23<05/0(. هاي ماست نداشت

  Marhamatizadehet al., (2013) به بررسی تأثیر
بر روي رشد و زنده مانی عصاره برگ گیاه زیتون 

لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس و بیفیدوباکتریوم بیفیدوم در 
روز نگهداري در  21شیر و ماست پروبیوتیک در طی 

در این . و به نتایج مشابهی دست یافتند یخچال پرداختند
به % 6و % 4، %2ت هاي ـتحقیق عصاره برگ زیتون در غلظ

نتایج این گونه نشان داد . ونه هاي مورد نظر اضافه شدندـنم
که تعداد لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس و بیفیدوباکتریوم 
بیفیدوم در نمونه هاي حاوي عصاره برگ گیاه زیتون به 

هم چنین رابطه . طور قابل توجهی بالاتر از نمونه کنترل بود
تون مثبتی بین رشد باکتري و افزایش غلظت عصاره برگ زی

) 1393(و همکاران،  حسنیدر پژوهشی  ).21(وجود دارد 
تأثیر عصاره زرشک بر زنده مانی باکتري لاکتوباسیلوس 
اسیدوفیلوس در ماست پروبیوتیک طعم دار قالبی و همزده 

را مورد بررسی قرار دادند و به نتایج مشابهی دست مورد 
 بر%) 5و % 4(تأثیر مقادیر مختلف عصاره زرشک . یافتند

روي رشد باکتري هاي لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس در 
نمونه هاي ماست پروبیوتیک طعم دار قالبی و همزده غنی 

 21شده با عصاره زرشک در طی مدت زمان نگهداري 
. مورد بررسی قرار گرفت 21و  14، 7، 1روزه در روزهاي 

نتایج حاصل از آزمایشات نشان داد که افزودن عصاره 
داري در روند افزایشی رشد باکتري هاي  زرشک تأثیر معنی

لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس در طی مدت زمان نگهداري 
داشته است و افزایش رشد سریع این باکتري در ماست 

عصاره مشاهده % 4عصاره زرشک بیشتر از % 5پروبیوتیک با 
سه ) 1393(در تحقیق دیگري توکلی و همکاران، ).3(شد 

آلوئه ورا و مدت زمان فاکتور اسانس هاي آویشن، 
در روزهاي اول، یازدهم و بیست  4نگهداري در دماي 

ویکم را بر روي رشد و بقاي لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس 
)La-5 ( در دوغ پروبیوتیک طعم دار مورد بررسی قرار

اضافه کـردن . دادند و به نتایج غیر مشابهی دست پیدا کردند

ویشن باعث افزایش تعداد باکتري اسانـس آلـوئه ورا و آ
لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس گردید، تأثیر اسانس آلوئه ورا 

به طور معنی داري بیشتر از اسانس  21و  11در روزهاي 
هم چنین این تحقیق نشان می دهد که با افزایش . آویشن بود

در  La-5مدت زمان نگهداري تا روز یازدهم تعداد باکتري 
دار افزایش و در روز بیست و یکم  دوغ پروبیوتیک طعم

در ).1(تعداد این باکتري نسبت به روز یازدهم کاهش یافت 
اثر افزودن ) 1392(مطالعه دیگري داوودي و زمردي، 

اسانس کاکوتی و زمان نگهداري بر زنده مانی 
لاکتوباسیلوس کازئیرا بررسی کردند و به نتایج مشابهی 

 0- 6ر محدوده مقدار اسانس کاکوتی د. دست یافتند
نتایج . روز بود 6- 54میکروگرم بر لیتر و زمان در محدوده 

حاصل نشان داد که اسانس کاکوتی بسته به درصد مورد 
استفاده و مدت زمان نگهداري باعث کاهش یا افزایش زنده 

به طوریکه با افزایش غلظت . مانی لاکتوباسیلوس کازئی شد
 75/2وس کازئی تعداد لاکتوباسیل g/L μ3به 0اسانس از 

سیکل لگاریتمی افزایش یافت اما افزایش بیشتر غلظت 
میکروگرم بر لیتر، جمعیت پروبیوتیک ها  6به  3اسانس از 

در طول ). p>05/0(سیکل لگاریتمی کاهش پیدا کرد  2/2
زمان نگهداري نیز تعداد پروبیـوتیـک ها به طور معنی داري 

  ).p(  )5>05/0(کاهش یافت 
  
  فعایت آنتی اکسیدانی ارزیابی- 4-1

نتایج حاصل از تحقیق حاکی از آن است که، افزودن 
عصاره هاي گیاهی به ماست پروبیوتیک، میزان مهار 

و در نتیجه فعالیت آنتی اکسیدانی آن را به  DPPHرادیکال 
طور معنی داري نسبت به ماست شاهد افزایش می دهد 

)05/0<p .(وشیمیایی که علت آن می تواند به ترکیبات فیت
و متابولیت هاي ) ترکیبات فنولی(منحصر به فرد گیاهی 

 ). 42(حاصل از فعالیت باکتریها نسبت داده شود 
فـلاونـوئیـدها بـخـش مـهمـی از آنـتـی اکسیـدان هـاي 
گیـاه مـرزنـگـوش را در بـر مـی گیـرنـد که شامـل 

ـلی کوئـرسیتین، لوتـئین، آپـی ژنـین طبیـعی و اسیـدهاي فن
لازم به ذکر است  ).26(شامـل اسیـد رزمارنیـک مـی باشنـد 

و  A1، دـشاه ايـهارـتیمدر  دوره نگهداريدر ابتداي که 
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A2 و نیز در آخرین روز نگهداري در تیمار A2زان ـمی
به طور معنی دار کاهش می ـت آنتی اکسیدانی فعالی
ن کاهش فعالیت آنتی اکسیدانی در طول زما .)>05/0p(یابد

نگهداري یخچالی ممکن است به افزایش تخریب ترکیبات 
فنولی نسبت داده شود و یا می تواند به علت افزایش واکنش 

به عبارت ). 45(بین پروتئین هاي شیر و پلی فنول ها باشد 
بهتر بین گروه هاي هیدروکسیـل ترکیبـات مـوجـود در 

ه در ـن کروتئـین کازئیــو پصـاره با اسیـد آمینـه پرولیـنـع
در ). 18(د ـشیـر غنی مـی باشـد، واکنـش اتفاق مـی افتـ

ی اکسیدانی ـت آنتـزان فعالیـی میـالـداري یخچـگهـه نـادام
علت آن  )>05/0p(در کلیه تیمارها افزایش معنی دار یافت 

است که ادامه رشد میکروبی در طول نگهداري، ممکن 
از این رو است موجب تغییر در برخی ترکیبات فنولی و 

هم چنین می  .)14( افزایش فعالیـت آنتی اکسیدانی گردد
توان گفت تجزیه پروتئین هاي شیر توسط باکتري هاي 
ماست به افزایش محتواي فنلی کل کمک می کند زیرا به 
عنوان مثال اسید آمینه تیروزین که پس از تجزیه پروتئین 

ی هاي شیر به وجود مـی آید داراي یـک زنجـیره فنـل
به ) 1392(حسنی و همکاران،  ).37(جانبـی می باشد 

ارزیابی فعالیت آنتی اکسیدانی ماست پروبیوتیک طعم دار 
غنی شده با عصـاره زرشک پرداختند و فعـالیـت آنتی 
اکسیدانی نمونه هاي ماست پروبیوتیک همزده و قالبی و 

روزه در  21نمونه شاهد را در طی مدت زمان نگهداري 
ر، هفتم، چهاردهم و بیست ویکم از طریق روزهاي صف

مورد بررسی قراردادند و به  DPPHروش مهار رادیکال 
نتایج نشان داد افزودن عصاره . نتایج مشابهی دست یافتند

زرشـک تأثـیر معنـی دار در افـزایـش فعالیـت آنتـی 
اکسیدانی نمونه هاي ماست داشت ولی بر روي نوع ماست 

در نمونه ها با . ر معنی داري نداشتتأثی) قالبی و همزده(
این ویژگی کاهش  21افزایش مدت زمان نگهداري تا روز 

 ,Amirdivani and Baba.)1( معنی داري را نشان داد

به بررسیفعالیت آنتی اکسیدانی ماست حاوي نعناع، (2011)
. شوید و ریحان پرداختند و به نتایج مشابهی دست یافتند

آنتی اکسیدانی ماست هاي گیاهی نتایج نشان داد فعالیت 

نسبت به ماست شاهد در پایان دوره تخمیر و نگهداري 
 ,.Muniandyet alدر مطالعه دیگري  ). 11(بالاتر بود 

تأثیر افزودن عصاره آبی چـاي سبـز، سفیـد و سـیاه (2016)
را بر روي فـعـالیـت آنتـی اکسیدانی ماست پروبیوتیک در 

مورد بررسـی  4ري در دماي طی بیست و یک روز نگهدا
میـزان فعـالیـت . قـرار دادند و به نتایج مشابهی دست یافتند

مورد  DPPHآنتی اکسیدانی با استفاده از مهار رادیکال 
به % w/v 2عصاره برگ چـاي به میزان . بررسی قرار گرفت
نتایج نشان داد که ماست حاوي چاي سبز . ماست افزوده شد

ین محتواي فنلی را دارد و بعد از آن ماست حاوي بالاتر
چاي سفید و ماست حاوي چاي سیـاه قرار داشتند و 

مربوط به ماست حاوي  DPPHکمـتریـن مـیزان مـهار 
می باشد و % 71/97چـاي سیـاه بود که داراي درصـد مـهار 

بالاترین میزان درصد مهار مربوط به ماست حاوي چاي سبز 
  ).30(بود % 53/98با مهار 

Oh et al., (2016)  به بررسی خصوصیات عملکردي
ماست قالبی تخمیر شده با مواد بالقوه پري بیوتیک در 

  (Cudraniatricuspidata)عصاره برگ توت سفید 
در این پژوهش پودر عصاره گیاهی به میزان . پرداختند

w/w 2 % مـورد استـفاده قـرار گرفـت و سپـس زنـده مانـی
 21، 14، 7، 1و فعالیـت آنتی اکسیدانی در روزهاي  استارتـر

نتایج نشان . ارزیابی شد و به نتایج مشابهی دست یافتند 28و 
داد پودر عصاره برگ توت سفید در ماست قالبی تخمیر 
شده در مقایسه با نمونه کنترل، سبب افزایش قابل توجهی 
در رشد باکتري استرپتوکوکوس ترموفیلوس و 

ماست هاي حاوي عصاره . بولگاریکوس شد لاکتوباسیلوس
گیاهی برگ توت سفید به طور قابل توجهی داراي فعالیت 

  .)32( آنتی اکسیدانی بالاتر نسبت به ماست شاهد بود
  
  نتیجه گیري -5

که، بالا بودن جمعیت اولیه باکتري هاي  از آنجائی
رآورده ـخش فـپروبیوتیک، منجر به حفظ خواص سلامت ب

یک تا آخرین روز انقضاي محصول می گردد، هاي پروبیوت
رك رشد استفاده از عصاره هاي گیاهی به عنوان مح

 %3نمونه حاوي . ه مـی شودپروبیوتیک ها بسیار توصی



  93...  رسی فعالیت آنتی اکسیدانی عصاره آبی مرزنگوش و اثر آن بر زنده مانی لاکتوباسیلوسپلانتاروم زیـر گونه پلانتاروم بر

 

عصاره مرزنگوش بیشترین تأثیر را بر افزایش رشد باکتري 
. هاي پروبیوتیک در محصول نسبت به سایر نمونه ها داشت

ود ترکیبات فنولی موجود در که علت آن مربوط به وج
عصاره مرزنگوش است که در این غلظت بیشترین اثر را بر 
 .تحریک رشد باکتري پروبیوتیک مورد نظر داشته است

پروبیوتیک  ضمن آنکه افزودن عصاره هاي گیاهی به ماست
منجر به افزایش فعالیت آنتی اکسیدانی نسبت به ماست 

نگوش بالاترین عصاره مرز% 5و نمونه حاوي  شاهد شد
میزان فعالیت آنتی اکسیدانی را به خود اختصاص داد که 
علت آن وجود ترکیبات فنلی بیشتر در غلظت بالاتر این 

  .عصاره می باشد
  
  منابع-6
. و قصري، ش. ، درویشی، ش.، کرمی، م.توکلی، ر - 1

بررسـی تأثـیر اسانس هاي گیاهی آویشـن و آلوئه . 1393
باکتري پروبیوتیک لاکتوباسیلوس  ورا بر روي زنده مانی

اسیدوفیلوس و ویژگی هاي فیزیکوشیمیایی و خواص 
اولین همایش ملی میان وعده اي غذایی، . حسی در دوغ

پژوهشکده علوم و فناوري مواد غذایی جهاد دانشگاهی 
  .مشهد

. و حسنی، ب. ، شریفی، ا.، محمدي ثانی، ع.حسنی، م- 2
ه مـانی باکتري هاي تأثـیر عصاره زرشک بر زند. 1392

لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس در ماست پروبیوتیک طعم 
دار قالبی و همزده با عصاره زرشـک و بررسی ویژگی 

سومین همایش ملی علوم و . هاي فیزیکوشیمیایی آن
  .صنایع غذایی، دانشگاه آزاد اسلامی واحد قوچان

. و حسنی، ب. ، شریفی، ا.، محمدي ثانی، ع.حسنی، م- 3
تأثـیر عصاره زرشک بر زنده مـانی باکتري هاي  .1393

لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس در ماست پروبیوتیک طعم 
دار قالبی و همزده با عصاره زرشـک و بررسی ویژگی 

سومین همایش ملی علوم و . هاي فیزیکوشیمیایی آن
  .صنایع غذایی، دانشگاه آزاد اسلامی واحد قوچان

بررسی اثر . 1392 .و حاجی زاده، م. دهداري، ل - 4
گیاهان دارویی بر زنده ماندن باکتري هاي پروبیوتیک در 

بیست و یکمین کنگره ملی علوم و . ماست پروبیوتیک
  .صنایع غذایی ایران، دانشگاه شیراز

 تأثیراسانس بررسی. 1392. وزمردي،ش. داوودي،س- 5
 مانیلاکتوباسیلوسکازئیدردوغ زنده برمیزان کاکوتی

 وصنایع علوم ملی همایش دومین. یایران پروبیوتیک
  .واحدقوچان آزاداسلامی غذایی،دانشگاه

ي گیاهان و داروها. 1370. ه.صمصام شریعت، س  - 6
  .20- 65 فحاتص انتشارات مشعل، اصفهان،. طبیعی

مروري .  1385. و سهراب وندي، س. م.مرتضویان، ا - 7
ک ـروبیوتیـی پـاي غذایـا و فرآورده هـبر پروبیوتیک ه

انتشارات آتا، تهران، ). رآورده هاي لبنیـد بر فـا تأکیب(
  .74- 130صفحات

. 1387موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران، - 8
. ویژگی ها و روشهاي آزمون - ماست پروبیوتیک

  .، چاپ اول11325استاندارد ملی ایران، شماره 
، رجایئ، .، اسماعیل زاده کناري، ر.، پمهراب محسنی–9

اثر آنتی اکسیدانی عصاره ریحان بر . 1392. ، ع، مقیمی.پ
پایدار سازي روغن آفتابگردان، دومین همایش ملی علوم 

  .و صنایع غذایئ، دانشگاه آزاد واحد قوچان
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