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  چکیده

ماست  یحسیی و ایمیکوشیزیف اتیخصوص ي پروبیوتیک،باکتر یمانزنده تیشنگ بر قابل اهیاین پژوهش اثر عصاره گدر 
بدین منظور، عصاره گیاه شنگ با استفاده از روش اولتراسوند استخراج، مقادیر ترکیبات فنلی و ترکیبات . بررسی شد کیوتیپروب

گرم  میلی 04/890±18/2ایج نشان داد میزان ترکیبات فنلی کل در عصاره گیاه شنگ برابر با نت. شیمیایی عصاره سنجیده شد
، )78/19(ونینیل گیایسول - 4، )45/25(اسید - هگزادکونیک- شامل انو بیشترین ترکیبات عصاره شامل   گرم بود  گالیک براسید
هاي ماست پروبیوتیک ررسی اثر عصاره گیاه شنگ بر ویژگیبه منظور ب  .بوده است) 45/9( و هینیکوسان) 55/15(کاریوفیلن - بتا
 اتیخصوص وتولید  ppm 1000،  عصاره با غلظت ppm 750عصاره با غلظت شامل شاهد، تیمار  3روزه  15دوره نگهداري  طی
رنگ، ( یحس تایو خصوص لاکتوباسیلوس کازئی، ویسکوزیته، زنده مانی باکتري آب اندازي ته،یدی، اسpHشامل  ییایمیکوشیزیف

یی ایمیکوشیزیف يهایژگیبه ماست، بر وشنگ فزودن عصاره نتایج نشان داد، ا. قرار گرفت یمورد بررس) بو، مزه و پذیرش کلی
 با نمونه شاهد داشتند سهیدر مقا يشتریبویسکوزیته ، تهیدیکمتر و اس، سینرزیس pHعصاره،  يدارا يهانمونه. گذاردتاثیر می

)05/0<P .(دوره نگهداري نسبت به تیمار شاهد کندتر  طی  کاهشی زنده مانی باکتري پروبیوتیک روندها نمونه نیدر ا نیهمچن
قابل  ،حسی اتیخصوص عصاره از نظر يماست، ماست حاو ییایمیکوشیزیف يهایژگیعصاره بر و يبا وجود اثرگذارشد و 

لبنی  هايفرآورده کیفی و ارگانولپتیکی هايویژگی رتقابه منظور اشنگ  اهیعصاره گ میتوان از کلی، طور به. بود رشیپذ
  .نموداستفاده  فراسودمند

 
  .فنولی، گیاه شنگ، اولتراسوند ، ترکیباتلاکتوباسیلوس  کازئیماست، : کلیدي واژه هاي
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 مقدمه -1

 بیکتر چند ای کی يحاو ییغذامواد  1فراسودمند يغذاها
و  سلامت بر ارتقا سطح يکاربرد ریخاص هستند که تاث

است  ممکن دیاجزاء مف نیا. کننده دارندمصرف یتندرست
عمدا  نکهیا ای و افتهی شیافزا یعیبه طور طب ییدر ماده غذا
 جادیو موجب ا فرآورده به آن اضافه شوند دیدر روند تول

 ،کیمتابول يهاتیفعال میتنظ ریبخش نظ سلامت اثرات
گوارش، قلب و  يهابهبود عملکرد دستگاه اندام، تناسب
 نیاز متداولتر کیوتیمحصولات پروب ).29( شوند ...عروق و

 ریاخ يهامحسوب شده و در سال فراسودمندي انواع غذاها
 يهاسمیکروارگانیم  از  استفاده  يبرا  یافزون روز  تلاش
گرفته  صورت ییمواد غذا  انواع  دیتول  در  کیوتیپروب
 انواع  دیتول  در  که  یکروبیم   کشت  نیتر معمول  از  ).8( است

توان به  یم روند یکار م به کیوتیپروب يها فرآورده 
کرد  اشاره  2یکازئ لوسیباس لاکتو  کیوتیپروب يها يباکتر

مهم  يها کیوتیاز پروب یکی یکازئ لوسیلاکتوباس  ).11(
 گرم مثبت، مزو يرباکت نیا .است ییغذا يها فرآورده در
و بدون  یکاتالاز منف ل،یکروآئروفیشکل، م يا لهیم ل،یف
 يریتخم يها بقاء را در فرآورده تیقابل نیشتریو ب بوده ورپاس
ط شده توس دیتول کیلاکت دیاس .دهند یآن نسبت م بهی لبن

 نیسیاست و به ونکوما L+از نوع  یکازئ لوسیلاکتوباس
 نیمقبولتر کیوتیپروب ماست ر،حاض درحال ).3( باشد یم مقاوم
 يساز دیاس. جهان است در کیوتیفرآوده پروب نیپرمصرفتر و

بودن مقدار  شتریو ب )میملا طعم( يدوران نگهدار یط کمتر
خلاف  بر(در فرآورده  D) -(نسبت به  L(+) کیدلاکتیاس

ها  ماست نیا تیمقبول شیافزا در زین )ساده ای یسنت يهاماست
 لیاز قب ییاست که فاکتورها ذکر لازم به. بوده است میسه

استارتر، در  يهايباکتر توسط دیاس دیبافت، طعم و تول
 رییبا تغ توانندیم ينگهدار زمانی و حت ریماست در زمان تخم

. ابندیبه ماست بهبود  ییهامکمل افزودن ای ندیفرآ طیشرا
 يهایژگیو ایو  ياهیتغذ ارزش ها کهمکمل ایعناصر و  نیا
شامل  کنندیم نییتع ماست را در )هر دو ایو (ي ربردکا

). 4( باشندیم اهانیو گ ها کیوتیبي پر، ریش يهانیپروتئ
                                                

1-Functional Foods 
2-Lactobacillus casei 

زاي  هاي بیماري همچنین افزایش مقاومت برخی میکروب
       هااز دیگر دغدغه ها بیوتیک در برابر آنتی  مواد غذایی

جدید  لذا گرایش زیادي جهت استفاده از انواع باشد،می
ترکیبات ضد میکروبی و ضد اکسایش طبیعی که داراي اثر 
برابر و یکسان روي بازدارندگی اکسیداسیون بافت با نوع 

آن دارند سبب شده است که امروزه استفاده از  مصنوعی
 گیاهی هايها و عصاره مانند اسانس هاي طبیعیاکسیدانآنتی

راي نگهداري مصنوعی، ب هاياکسیدانآنتی جایگزین عنوان به
 بر قاتیتحق تمرکز را،یاخ .غذایی بسیار توصیه شود مواد
 یاهیگ يهاعصاره در کیوتیب يپر باتیکردن ترک دایپ يرو
 يهایژگیو رامونیپی گرفته است اما مطالعات اندک قرار

در ماست صورت  یاهیگ يهاعصاره یکیوتیب يپر و يکاربرد
لامت بخش س خواصی اهیگ يهاعصاره .)21( گرفته است

را نشان داده  یکروبیم ضد و یدانیاکس یاثرات آنت لیاز قب
 3شنگ گیاه.باشد یم شنگ اهیگ اهان،یگ نیاز جمله ا. اند
 شیکوریا یا لاکتوسه طایفه و )کاسنی( آستراسه خانواده از

 جنس این مختلف گیاهان در شده شناسایی ترکیبات .تاس

 و بنزیل بی ها، ساپونین ها، ترپن فلاونوئیدها، دسته از

 که هستند ها استرول و فنلی، ترکیبات هیدروایزوکومارین،
 این کموتاکسونومیک مطالعات طی در ها آن از بسیاري

 با شنگ جنس گیاهان از برخی .اند شده شناسایی گیاهان

 ها بافت به التهابی آسیب از قوي اکسیدانی آنتی اثر بودن دارا

 DNA    تخریب  مانع  اه غلظت برخی در  و  کرده جلوگیري
ترکیبات زیست فعال مذکور از  استخراج ).31( شوند می

 ها آن ترین مهم که بستگی دارد متعددي عوامل گیاه به

روش هاي نوین  یکی از .باشند می استخراج روش و حلال
 این .است )اولتراسوند(فراصوت استخراج، استفاده از امواج 

عصاره  بازده فزایشا و بوده موثر و ساده ارزان، روش
 به آن محاسن مهمترین از واکنش سرعت افزایش گیري و

 عصاره براي کمتري دماي روش این در. رود می شمار

 حرارت، به حساس ترکیبات به در نتیجه است لازم گیري

 روشهاي سایر با روش این در مقایسه .رسد می آسیب کمتر

با وده،ب تر ارزان و روش آسانتر این گیري، عصاره جدید

                                                
3-Tragopogon collinus 
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با توجه به مطالب  .)1(باشد  می انجام قابل نیز حلالی نوعهر 

 اهیگ اثر عصاره یابیارزبیان شده هدف از مطالعه حاضر 
ماست  یو حس  ییایمیکوشیزیف  اتیخصوص  بر  شنگ
 یکازئ لوسیباس لاکتو يباکتر یمان زنده تیو قابل کیوتیپروب
    .باشد می درآن یگونه کازئ ریز
  
  و روش ها مواد-2
  مواد اولیه- 2-1
استان مازندران  شهرستان چالوس، یلاقییمناطق  از شنگ اهیگ

تایید گروه کشت و  گیاه تهیه شده موردسپس شد،  تهیه
از  بعد .واقع شدتوسعه انستیتو گیاهان دارویی تهران 

 از پس بلافاصله و جدا آن زائد هاي قسمت شناسایی،

ت خلأ با درجه سپس در آون تح .خشک گردید شستشو
. دقیقه خشک شد 45گراد به مدت درجه سانتی 50حرارت 

توسط خردکن کاملا پودر شد و تا زمان انجام آزمایش در 
کلیه مواد . گراد نگهداري شددرجه سانتی25درجه حرارت 

شیمیایی مورد استفاده از شرکت مرك آلمان تهیه شد و 
  .داراي درجه تجزیه اي بود

  
  ره با امواج التراسونداستخراج عصا-  2-2

آب : لیتر از اتانول میلی 100با  شنگگیاه  گرم نمونه 10
) دقیقه 20(و زمان ) گراددرجه سانتی 45(دماي  در %)50:50(

سپس . گیري شدعصاره KHz 20در حمام اولتراسوند در 
ها توسط صاف و حلال 1ها با کاغذ واتمن شماره محلول
عصاره حاصله تا زمان . شدتحت خلاء تبخیر  کننده تبخیر

گراد نگهداري درجه سانتی - 18انجام آزمایش در دماي 
  ).16(شد 

  
  کل گیري ترکیبات فنولیاندازه- 2-3

گیري هاي اندازهترین روشسیوکالتیو از متداول روش فولین
اساس کار در این روش، احیاي معرف فولین . باشدمی فنولی

ی و ایجاد کمپلکس توسط ترکیبات فنولی در محیط قلیای
 760آبی رنگ است، که حداکثر جذب را در طول موج 

ترکیبات فنولی کل بر اساس روش . دهدنانومتر نشان می
با استفاده ) 16(و همکاران  Farzaeiتوضیح داده به وسیله 

  .از اسپکتروفتومتر بر مبناي اسیدگالیک تعیین شد

  شناسایی ترکیبات تشکیل دهنده عصاره - 2-4
توسط دستگاه گاز کروماتوگراف طیف نگار  عصارهزآنالی

، GC/  MS(  HP-5973  ) Hewlett Packard(جرمی

و قطر   متر 30 طول  به  HP-5MSستون،  نوع، )آمریکا
میکرون  32/0  ساکن  فاز  ضخامت  و  میلیمتر  25/0   داخلی

گیاه با سولفات  عصارهبراي این منظور ابتدا . صورت گرفت
  گیري و پس از تزریق به دستگاه ن آب، آبسدیم بدو

GC /MS  با استفاده از ضرایب باز داري هریک از اجزاي
ها و مقایسه با استاندارد، تفکیک شده و طیف جرمی آن

 40 دماي آون از. دهنده اسانس شناسایی شد ترکیبات تشکیل
  5/2سرعت   گراد با سانتی  درجه  250  تا  گراد درجه سانتی

 گاز هلیوم با  از. دقیقه افزایش یافت  گراد بر انتیس  درجه
   انرژي یونیزاسیون   از   و  دقیقه   در   لیتر میلی  1/1  جریان سرعت

  ).18(  الکترون ولت استفاده شد 70
  
  فراسودمند کیوتیماست پروب هیته- 2-5

درصد 5/10و  یچرب  درصد5/1  يمحتو(  شده  استاندارد   ریش   ابتدا
به گراد درجه سانتی 90 يدما در )یخشک بدون چرب ماده
 گراد سانتی   درجه 43 يدماگردید و تا  زهیپاستور قهیدق 5 مدت

 یدلبروک    لوسیباس لاکتو(ماست  استارتر  دما،  نیا  در  و  شد  سرد  
به  )لوسیترموف  استرپتوکوکوس و    کوسیبولگار   گونه ریز   

گونه  ریز یکازئ لوسیباس کتولا( کیوتیپروب استارتر همراه
مرحله  نیدر هم. گردید اضافه ریبه ش  ،))cfu/g 108 ( یکازئ

نمونه شاهد (شد   اضافه 1000 و ppm 750ها با غلظت عصاره
 در مرحله بعد محصول. )شدگرفته  نظر در عصاره افزودن بدون
 سپس و گردید يبسته بند یگرم 100آمده در ظروف  بدست
 به دنیتا رسگراد درجه سانتی 43ي در دما يگذار گرمخانه

7/4  =pH  درجه  4 ها در سردخانه سپس نمونه. شدانجام
مورد نظر در  يهاآزمون تایو نها شد ينگهدارگراد سانتی
   ).7(شد روز و با سه تکرار انجام  15و  7، 1 یزمان فواصل

  
  pH  تعیین - 2-6
میزان  متر براساس pHاز دستگاه  pHجهت اندازه گیري  

   براي . آزاد موجود در نمونه استفاده شد +Hهاي  یون
  pH نمونه ها، قبل از هر کاري ابتدا دستگاه pHگیري  اندازه
استاندارد ماست حداکثرpH . کالیبره شد7و4بافر2توسطمتر



                            1403بهار/ شماره ي اول / دوره شانزدهم /  نشریه ي نوآوري در علوم وفناوري غذایی   16 

در طول گرمخانه گذاري و پایان  pHتغییرات . است 6/4 
سردخانه  گهداري دري نگرمخانه گذاري و در طول دوره

  ).6( تکرار بررسی شد 3در 
  
  اندازه گیري اسیدیته - 2-7

اندازه گیري اسیدیته به روش تیتراسیون با استفاده از بورت 
ابتدا نمونه . نرمال و معرف فنل فتالئین انجام شد 1/0و سود 

گرم ماست از ظرف  10د یماست را کاملاً یکنواخت گرد
 10 .میلی لیترریخته شد 100 ايبرداشته و در یک بشر شیشه 

  4- 3 سپس. میلی لیتر آب مقطر به آن اضافه شد تا رقیق شد
 1/0قطره محلول فنل فتالئین به آن افزوده شد و با سود 

پس از ظهور اندازه رنگ صورتی کم رنگ، . شدنرمال تیتر 
حجم سود مصرفی از روي بورت خوانده و در فرمول زیر 

  ).10(وارد شد 

 =TA  درصدیا میزان اسیدیته بر حسب  
مصرفی  میسد دیدروکسیحجم محلول ه=  V:که در آن
  وزن نمونه=  M تر،یل یلیبرحسب م

  
  )سینرزیس(اندازي  آب - 2-8

درجه به  45وزن مشخص از فنجان ماست در یک زاویه 
 گراد در یخچال نگهداريدرجه سانتی 5ساعت در  2مدت 

آب ماست جدا شده ازسطح، . شد تا آب ماست جدا گردد
سینرزیس به . با استفاده ازیک سرنگ مکیده و وزن شد

عنوان یک درصد وزن از آب ماست به وزن اولیه ماست 
  ). 31(محاسبه شود 

  
y  =سینرزیدرصد س، a  =آب ماست جدا شده، b  =  وزن
  ماست هیاول
  
 اندازه گیري ویسکوزیته -2-9

و  Ranadheeraها، بر اساس روش نمونه يظاهر تهیوزسکیو
. شدانجام  لدیبروکف سکومتریدستگاه و ، توسط)24( همکاران

درجه سانتی  15  تهیسکوزیدماي نمونه به هنگام قرائت و
و  2شماره  ندلیاز اسپ. بود تریلی لیم 100و حجم آن  گراد

 نیا. دگردی استفاده  قهیدق 1به مدت  قهیدور در دق 5/0 دور
 تهیسکوزیو .شدتکرار انجام  سهنمونه در  براي هر زیآزمون ن
  .گزارش شد) cP( 1پوزی سانت بر حسب

  
گونه  ریز یکازئ لوسیلاکتو باس باکتري شمارش - 2-10

   یکازئ
 یکازئ لوسیباس لاکتو( کیوتیپروب هاييشمارش باکتر

به  رانیا یروش استاندارد مل اساس بر )یگونه کازئ ریز
 MRS-Bileکشت  طیاز مح. شد انجام) 5( 11325 شماره

Agar درجه  37ي در دما يگذار گرمخانه .گردید استفاده
  .انجام شد 2با روش پور پلیت ساعت 72به مدت سانتی گراد 

  
  تجزیه و تحلیل آماري -  2-11

آزمایشی کاملاً تصادفی در سه تکرار  طرح در هاآزمایش کلیه
انگین با انحراف معیار گزارش می انجام شد و نتیجه به صورت

آنالیز آماري تیمارها توسط جدول آنالیز واریانس . گردید
)ANOVA( با استفاده ازنرم افزار )SPSS version 18 (

ها از براي بیان تفاوت معنی داري میانگین. صورت گرفت
استفاده شد و نمودارها با نرم  05/0آزمون دانکن در سطح 

  . ترسیم شد Microsoft Excelافزار 
  
 نتایج و بحث -3
  مقادیر ترکیبات فنلی  - 3-1

ها و سبزیجات توجه بسیاري از محققین میوه در فنلی ترکیبات
را به خود معطوف کردند که به علت پتانسیل بالاي آن براي 

ترکیبات فنلی با اهداي اتم . فعالیت آنتی اکسیدانی می باشد
). 28( کنندي میهیدروژن از فعالیت رادیکال آزاد جلوگیر

استخراجی (میزان ترکیبات فنلی کل عصاره گیاه شنگ 
میلی گرم  04/890±18/2برابر با ) توسط روش اولتراسوند

و  Farzaei. گالیک اسید بر گرم عصاره بوده است
هاي مختلف گیاه مقادیر ترکیبات فنلی بخش) 16(همکاران 

لی می 7/560- 3/292شنگ با استفاده از روش سوکسله را 
بالاتر علت . گرم گالیک اسید بر گرم عصاره اعلام نمودند
ممکن است به بودن مقادیر ترکیبات فنلی در این مطالعه

                                                
1-Centipoise 
2-Pour palet 
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علت تفاوت در روش استخراج در این مطالعه ها باشد در  
ها از روش حلال استفاده شد اما در این مطالعه از  مطالعه آن

اولتراسوند، هر در واقع امواج . روش اولتراسوند استفاده شد
دو مرحله فرآیند استخراج یعنی تورم بافت و نیز خروج 

دیواره  ترکیبات از آن را از طریق ایجاد تخلخل و منافذ در
سلول ها و بهبود انتشار و انتقال جرم تسهیل می کنند که این 

بافت هاي سلول به وسیله اثرات  افزایش نفوذپذیري حلال در
د می آید و به این ترتیب سلول مکانیکی اولتراسوند به وجو

هاي زنده تحت تاثیر این امواج، تخریب شده و مواد درون 
  ). 19، 12(خود را بهتر و آسان تر رها می کنند 

  
  دهنده عصاره شنگ تعیین ترکیبات تشکیل - 3-2

با توجه به نتایج مربوط به ترکیبات شیمیایی عصاره شنگ، 
درصد شناسایی 86/89ترکیب با مجموع  19در مجموع 

 هگزادکونیک- انبیشترین ترکیبات عصاره شامل . شد 
 3کاریوفیلن- بتا، )78/19( 2گیایسول ونینیل- 4 ،)45/25( 1اسید

و  Farzaei .بوده است) 45/9( 4هینیکوسانو ) 55/15(
ترین ترکیبات براي نیز اعلام نمودند اصلی) 16(همکاران 

 ، )00/22( اسید- هگزادکونیک -nعصاره شنگ را شامل 
 5نونانال، )درصد 6/6(هینیکوسا ن، )50/7( کاریوفیلن- بتا
در مجموع در مقدار و نوع ترکیبات . بود) درصد 2/5(

عصاره در مطالعات متنوع تفاوت هایی وجود دارد، به طور 
هاي گیاهی بر حسب کلی ترکیبات تشکیل دهنده عصاره

یطی منطقه جغرافیایی رویش، زمان برداشت گیاه، شرایط مح
و فصلی، روش خشک کردن و استخراج عصاره، عصاره 

ژنتیکی گیاه گیري از اندام هاي مختلف و درنهایت تفاوت 
  ). 21، 18( کند تواند تغییرمی

                                                
1-n-Hexadecanoic Acid 
2-4-Vinyl guaiacol 
3-β -Caryophyllene 
4-Heneicosane 
5-Nonanal 

  عصاره گیاه شنگ GC-MSکروماتوگرام  - 1 نمودار
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  ترکیبات شیمیایی عصاره گیاه شنگ - 1جدول
  

  

  

  

  

 

  

  

  

  

  
  
  
  و اسیدیته ماست pHبررسی مقادیر- 3-3

اسیدیته، از عوامل مهم در تهیه یک فرآورده و pH میزان
در مدت  pH پروبیوتیکی محسوب می شوند؛ زیرا کاهش

افزایش تولید اسید توسط باکتریها محصول، بانگهداريزمان
همراه است و بیشترین اسید تولید شده، اسید لاکتیک می 

اگر مقدار این اسید بیش از حد باشد در طعم و مزه . باشد
فرآورده تأثیر گذاشته و شرایط نامطلوبی را براي محصول 

نمودار (مقادیر اسیدیته نتایج مربوط به  ).13( ایجاد می کند
در طی مدت نگهداري نشان داد، مقادیر ) 3 نمودار( pH و) 2

pH افزایش زمان، کاهش و مقادیر اسیدیته  با تیمارها تمامی در
، علت این پدیده بیشتر مربوط به )P>05/0(افزایش یافت 

هاي اسید لاکتیک باشد تولید اسید لاکتیک توسط باکتري

ولکول لاکتوز، چهار مولکول اسید که می تواند از دو م
و افزایش اسیدیته  pHروند کاهش  ).15( کنند تولید لاکتیک

 قاتیباشد که در اکثر تحق یم انتظار قابل يامر ينگهدار یط در
نتایج مربوط به  .)30، 15( است دهیمرتبط به آن اشاره گرد

اسیدیته ماست نشان داد، با افزودن عصاره  و pH مقادیر
، به )P>05/0(کاهش و مقادیر اسیدیته افزایش یافت   مقادیر
هاي رسد حضور عصاره فعالیت متابولیکی باکتري نظر می
 اولیه   هايساعات  در  ).9( است  داد    افزایش    را    ماست

گذاري، با افزایش سوبستراي در دسترس جهت  گرمخانه
ایش ها افزها فعالیت متابولیکی باکتريرشد میکروارگانیسم

هاي و افزایش اسیدیته در نمونه pHیافته و موجب کاهش 
  ).30(حاوي عصاره می شود 

  ردیف  ترکیبات  درصد
45/25  n-Hexadecanoic acid 1  
78/19  4-vinyl guaiacol  2  
55/15  β -Caryophyllene 3  
45/9  Heneicosane 4  
84/4  δ-cadinene  5  
27/4  nonanal  6  
11/3  caryophyllene oxide 7  
78/1  manool  8  
11/1  Hentriacontane 9  
95/0  Hexahydrofarensylaceton 10  
73/0  α-cadinene 11  
55/0  1-Pentadecene 12  
52/0  Phytol 13  
49/0  Linoleic acid 14  
41/0  1,8-Cineole 15  
41/0  2,4-Decadienal 16  
39/0  β-Damascenone 17  
25/0  β-Elemene 18  
23/0  n-Pentadecene 19  
  مجموع -   86/89
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  نگهداريهاي مختلف طی فرآیند در تیمار اسیدیتهتغییرات  - 2نمودار

  
  

  
  نگهداريدر تیمار هاي مختلف طی فرآیند  pHتغییرات  - 3نمودار

  
Esfandiari و Moslehishad ،)15 (ن اعلام نمودند افزود

و  pH سبوس برنج و عصاره کاهو به ماست سبب کاهش
  .افزایش اسیدیته ماست شد

  
  بررسی مقادیر آب اندازي و ویسکوزیته ماست - 3-4

 واقع در که است اندازي آب ماست عمده معایب از یکی

 چروکیدگی اطلاق و ماست سطح در پنیر آب یا سرم ظهور به

 اندازي آب .شودمی pH پروتئینی شبکه بعدي سه ساختار

 کاهش  به منجر که دهد می تغییرات رخ دلیل به ماست در

 ماست از آن خروج و پنیر آب هاي پروتئین اتصال قدرت

) 4 نمودار(نتایج مربوط به تغییرات آب اندازي  .گردد می
). P>05/0(افزایش یافت  در طول زمان در همه تیمارها

ل مشخص به طور کام يداده در طول آب انداز رخ ي دهیپد
 شیافزا يمورد توافق است که آب انداز امااست،  نشده
 يشبکه دیشد يها ییمرتبط با بازآرا يبا زمان نگهدار افتهی

ها  ییکند، بازآرا یم ادیخروج سرم را ز که است ینیکازئ
شبکه  نیشود، بنابرا یذره ذره م يهااتصال شیمنجر به افزا

 دا شدن سرم داردجمع شدن و در نتیجه ج و به فشرده لیتما
اندازي در تیمار شاهد مشاهده شد بیشترین مقادیر آب). 25(
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کمترین مقادیر آب اندازي در تیمارهاي حاوي عصاره با  

، هیدروکلوئیدها )P>05/0(مشاهده شد  ppm 1000 غلظت
که داراي خاصیت جذب آب بالایی می باشد و این جذب 

خروج ). 28(آب با افزایش غلظت عصاره افزایش می یابد 
هاي فیزیکی ماست آب پنیر از ماست تحت تاثیر ویژگی

باشد، افزودن عصاره سبب افزایش طی دروه نگهداري می
آب اندازي  شدن بافت و کاهش نتیجه سفت در و  ماده خشک

 است مهم خصوصیت یک ماست ویسکوزیته ).14(شود می

 صورت به همزده ماست .گذاردمی اثر آن کیفیت بر که

 ویسکوزیته این که باشدمی ویسکوزته و همگن ماده یک

 محتواى انکوباسیون، دماى جمله از مختلف عوامل تأثیر تحت

 نوع شیر، اسیدیته شیر، حرارتى تیمار کازئین، و چربى

نتایج  .گیردمی قرار افزودنى ترکیبات و استارترکالچر
در تمامی تیمارها ) 5نمودار (مربوط به تغییرات ویسکوزیته 

کاهش میزان   ).P>05/0(در طول زمان کاهش یافت 

تواند به علت ایجاد ویسکوزیته در طول دوره نگهداري می
پروتئین موجود در شبکه سه - تغییرات در اتصال پروتئین

افزودن عصاره ).14(بعدي پروتئینی نمونه هاي ماست باشد 
به ماست سبب افزایش ویسکوزیته شد و در روز پانزدهم 
نگهداري بیشترین مقادیر ویسکوزیته در تیمار عصاره با 

و کمترین مقادیر در تیمار شاهد مشاهده  ppm 1000 غلظت
  اکثریت    گفت    توانمی    کلی    طور       به    ، )P>05/0( شد
 سبب خود آب صیت جذبخا دلیل به ایدروکلوئیدهه

-Wonاین نتایج با نتایج ). 27(شوند می ویسکوزیته افزایش

Young  ،ها نیز  هم خوانی داشت، آن) 30(و همکاران
اعلام نمودند با افزودن عصاره برگ زیتون به ماست سبب 

ماست شد و همچنین  افزایش ویسکوزیته اندازي و آب کاهش
و    افزایش   اندازي آب   دیرمقا   نگهداري   زمان   افزایش   با

  .ویسکوزیته کاهش یافت
  

  

  
نگهداريدر تیمار هاي مختلف طی فرآیند  آب اندازيتغییرات  - 4نمودار
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  تغییرات ویسکوزیته در تیمار هاي مختلف طی فرآیند نگهداري - 5نمودار

  
  لاکتوباسیلوس کازئیبررسی بقاي باکتري  -3-5
 يباکتر نیبر سلامت انسان، ا  کیوتیروبپ  يباکتر  ریتاث  منظور  به
به تعداد لازم تا زمان مصرف در محصول وجود داشته  دیبا

مورد  يدوره نگهدار یزنده ط يهایباشند لذا تعداد باکتر
 106بنابر نظر اکثر دانشمندان حداقل تعداد . قرار گرفت یبررس

سلامت بخش  اثرات جادیسلول در هر گرم محصول جهت ا
لاکتو باکتري مقادیر زنده مانی ). 2( لازم است ها  کیوتیپروب
در تمامی تیمارها با افزایش زمان  )6 نمودار( یکازئ لوسیباس

این کاهش در تیمار شاهد  ،)P>05/0( کاهش یافت نگهداري
در واقع افزودن عصاره سبب کند شدن روند کاهشی . شد بیشتر

تهاي دوره تمامی تیمارها تا ان. باکتري طی دوره نگهداري شد
 .بودند  برخوردار  گرم  سلول در هر 106 مقادیر بالاي نگهداري از

 یتمام در کازئیلاکتوباسیلوس  يباکتر  یمان  زنده  ریمقاد 
، بیشترین )P>05/0( افتی کاهش يدار یمعن طور به مارهایت

در ابتداي دوره  کازئیلاکتوباسیلوس باکتري مقادیر زنده مانی 
شاهد مشاهده شد و در انتهاي دوره نگهداري در تیمار 

). P>05/0(مشاهده شد نگهداري در تیمارهاي حاوي عصاره 
انتهاي دوره نگهداري کمترین مقادیر در تیمار  همچنین در

 تعداد که است داده نشان گسترده تحقیقات. شاهد مشاهده شد
 در ویژه به یخچالی، نگهداري طی پروبیوتیک هاي باکتري

 در. یابد می کاهش دار معنی طور به اسیدي، هاي محیط

بالاي اسیدیته و پایینpH  ماست، نظیر تخمیري هاي فرآورده

  لاکتیک هاي باکتري کردن کشت هم و سو، یک ازفرآورده
 دیگر، سوي از پروبیوتیک آغازگرهاي با پروبیوتیک غیر
 به نگهداري دوره طول در ها پروبیوتیک تر سریع مرگ سبب

که در بالا  طور اما همان). 26( شود می پایانی راحلم در ویژه
هاي ذکر شد افزودن عصاره تاثیر مثبتی بر زنده مانی باکتري

 درموجود فنولی ترکیبات آن علت. پروبیوتیک داشت

 و داشته کنندگی تحریک نقش که است هاي گیاهیعصاره
یهاي و باکتر )23(ماست  آغازگر هايباکتري رشد بهبود  باعث

و   Novzari نتایج مشابهی توسط ).21(گردند  روبیوتیک میپ
ها نیز اعلام نمودند افزودن  گزارش شد، آن) 22(همکاران، 

باکتري کند شدن روند کاهشی عصاره مرزه به ماست سبب 
 .شد در ماست طی دوره نگهداري اسیدوفیلوس لاکتوباسیلوس

Marhamatizadeh  تأثیر بررسی به) 22(و همکاران 

مانی  زنده و رشد روي بر زیتون  گیاه  برگ  ارهعص 
 در شیر بیفیدوم بیفیدوباکتریوم و اسیدوفیلوس  لاکتوباسیلوس

 در یخچال نگهداري روز 21 طی در پروبیوتیک ماست و

 نشان گونه این نتایج. یافتند دست مشابهی نتایج به و پرداختند

تریوم یفیدوباکب و اسیدوفیلوس لاکتوباسیلوس تعداد داد که
 به طور زیتون گیاه برگ عصاره حاوي هاي نمونه در بیفیدوم

 رابطه مثبتی چنین هم .بود کنترل نمونه از بالاتر توجهی قابل

برگ زیتون مشاهده  عصاره افزایش غلظت و باکتري رشد بین
شد
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  نگهداريف طی فرآیند در تیمار هاي مختل لاکتوباسیلوس کازئیزنده مانی باکتري تغییرات  - 6نمودار 
  
  حسی در روز اول ارزیابی - 3-6

 از بسیاري رد یا پذیرش اساسی عوامل از حسی خواص

با توجه . است هاآن مصرف از رضایت کسب و هافرآورده
ها تغییري با افزودن نگهدارنده) 6 نمودار( آماري آنالیز به نتایج

پذیرش در ارتباط با طعم، بو و . بر رنگ ماست ایجاد نکرد
داري  ها امتیاز حسی به طور معنیافزودن عصاره کلی با 

کاهش یافت و با افزایش غلظت عصاره امتیاز حسی پایین 
در مجموع تمامی تیمارها مورد تایید  ،تري مشاهده شد

نیز ) 30(و همکاران،  Won-Young. ها بوده است ارزیاب
تیاز اعلام نمودند با افزودن عصاره برگ زیتون به ماست ام

حسی ماست کاهش یافت و افزودن عصاره برگ زیتون تا 
درصد 4ها بود، اما غلظت درصد مورد تایید ارزیاب2غلظت 
 ،Moslehishad و Esfandiari  ..نبود حسی هايارزیاب تایید مورد

برنج و عصاره کاهو به  اعلام نمودند افزودن سبوس) 15(
  .ماست سبب کاهش امتیاز حسی ماست شد

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  نگهداري در ابتداي دورهدر تیمار هاي مختلف  ارزیابی حسی - 6نمودار 
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  گیري نتیجه -4

هاي لبنی از جمله فرآوردهتقاضا براي مصرف  با افزایش
فرآوده  نیتر پرمصرف  و  نیتر مقبول  که کیوتیپروب ماست
اهمیت  ماستتوجه به کیفیت  ،جهان است در کیوتیپروب

 دایپ يرو بر قاتیتحق تمرکز را،یاخ. است بیشتري پیدا کرده
قرار گرفته  یاهیگ يهاعصاره در کیوتیب يپر باتیترک کردن

و  يکاربرد يهایژگیو رامونیپی است اما مطالعات اندک
در ماست صورت گرفته  یاهیگي هاعصاره یکیوتیب يپر

شنگ بر  اهیاین پژوهش اثر عصاره گ این دربنابر. است
گونه  ریز یکازئ لوسیلاکتو باس يباکتر یزنده مان تیقابل
 کیوتیماست پروب یحس ،ییایمیکوشیزیف اتیخصوص و  یکازئ

فزودن عصاره نتایج نشان داد، ا .مورد بررسی قرار گرفت
      یی تاثیر ایمیکوشیزیف يها یژگیبه ماست، بر وشنگ 

کمتر و  ، سینرزیسpH عصاره، يدارا يهانمونه. گذارد می
 يشتریب وزیته و زنده مانی باکتري پروبیوتیک، ویسکتهیدیاس

از  تیمارها همچنین تمامی. با نمونه شاهد داشتند سهیدر مقا
 این تولیدبنابر. بود رشیقابل پذ ،حسی اتیخصوص نظر

انتخاب  فراسودمند، غذاي یک شنگ عصاره حاوي ماست
 فراهم لبنی محصولات کنندگان مصرف براي جدیدي

 مناسبی اي تغذیه خواص مطلوب، طعم بر که علاوه نمود

  . نمایند احراز مصرف آن از نیز را
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Abstract 
In this study, the effect of Tragopogon collinus extract on the viability of probiotic bacteria, 
physicochemical and sensory properties of probiotic yogurt was investigated. For this 
purpose, Tragopogon collinus plant extract was extracted using ultrasound method and the 
amounts of phenolic compounds and chemical compounds of the extract were measured. The 
results showed that the amount of total phenolic compounds in Tragopogon collinus plant 
extract was equal to 890.04±2.18 mg gallic acid per gram and most of the extract compounds 
included n-Hexadecanoic acid (24.25), 4-vinyl guaiacol (19.78). ), Β -Caryophyllene (15.55) 
and Heneicosane (9.45). In order to investigate the effect of Tragopogon collinus extract on 
the properties of probiotic yogurt during the 15-day storage period, 3 treatments including 
control, extract with a concentration of 750 ppm, extract with a concentration of 1000 ppm 
and physicochemical properties including pH, acidity, synergy, viscosity, viability probiotic 
bacteria and sensory properties (color, odor, taste and general acceptance) were examined. 
The results showed that the addition of Tragopogon collinus extract to yogurt affects the 
physicochemical properties. Samples with extract had lower pH and synergy and higher 
acidity and viscosity compared to the control sample (P <0.05). Also, in these samples, the 
process of reducing the survival of probiotic bacteria during the storage period was slower 
than the control treatment, and despite the effect of the extract on the physicochemical 
properties of yogurt, yogurt containing the extract was acceptable in terms of sensory 
properties. In general, Tragopogon collinus extract can be used to enhance the quality and 
organoleptic properties of beneficial dairy products. 
 
Keywords: Yogurt, Lactobacillus Casei, Phenolic Compounds, Tragopogon Collinus 
Extract, Ultrasound 
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