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   چکیده  نوع مقاله

 ۱8/۹/۱3۹6تاریخ دریافت: 

 ۱8/۱۰/۱3۹7تاریخ پذیرش: 

 مقدمه
کتری، یاه  ضدویروسی، ضدالتهاب، ضد باگعنوان یک  های اخیر خواص گیاه مرزه  بهدر سال

های عفونی و کننده معده، کاهش درد و درمان بیماریضد قارچی، ضد اسپاسم، تقویت

 .کننده هضم  به اثبات رسیده استتسهیل

 هامواد و روش
و  08/0و  1/0اثر افزودن عصاره حاصل از گیاه مرزه به ترتیب در سه سطح  مطالعهدر این 

های مانی باکتریزنده اکسیدانی، ترکیبات فنولی ودرصد در سه تکرار بر فعالیت آنتی 09/0

 رسی قرارکالری مورد بربیفیدو باکتریوم بیفیدوم و لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس در ماست کم

 روز نگهداری با نمونه شاهد مقایسه گردید.  21گرفت. تغییرات آن در طی 

 هایافته
 های ماست طین داد، تعداد لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس در همه نمونهنتایج حاصل نشا

پس  میک وروزهای اول تا چهاردهم پس از تولید افزایش و سپس از روز چهاردهم تا بیست 

است میدوفیلوس در یابند. بیشترین تعداد لاکتوباسیلوس استوجه میاز تولید کاهش قابل

د. و شاهد گزارش ش 08/0، 1/0مراتب بعدی عصاره و سپس در  09/0پروبیوتیک حاوی 

ت اکسیدانی نشان داد در کل دوره نگهداری بیشترین میزان فعالینتایج فعالیت آنتی

نولی با مقدار ترکیبات فعصاره مرزه بود.  1/0اکسیدانی متعلق به نمونه ماست حاوی آنتی

ا تولی با گذشت زمان  دار نداشتزمان ماندگاری تا روز چهاردهم کاهش معنی افزایش مدت

 دار شد. روز بیست و یکم تفاوت، معنی

 نتیجه گیری 
بیوتیک در ماست پرو گراعملیک عصاره  عنوان بهتوان از عصاره مرزه یمنتایج نشان داد 

 استفاده نمود.

 هاکلیدواژه
 اکسیدانی، ترکیبات فنولی، مرزههای پروبیوتیک، فعالیت آنتیماست، باکتری

 گرروه ،اکرم شرریفی ه مسئول:نویسند*

 دانشرکده غرذایی، صنایع و علوم مهندسی

 آزاد دانشرگاه مکانیرک، و صنایع مهندسی

 ایران قزوین، قزوین، واحد اسلامی،
 09127335291 تلفن:

  پست الکترونیک:

asharifi@qiau.ac.ir 
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 مقدمه

ر رژیم غذایی و کمبود تحرک و افزایش میزان تغییر د

های گوناگون نظیر ها منجر به بیماریاسترس انسان

رو گرایش های قلبی و انواع سرطان شده است. از اینبیماری

ها یبه ترکیبات غذایی که بتوانند از بروز این قبیل بیمار

یافته است. طبق آمار بهداشت جهانی جلوگیری کنند افزایش

های قلبی عروقی درصد و بیماری 12ران سرطان عامل در ای

سازمان بهداشت (درصد مرگ و میر است  45عامل 

 (.1) )2010جهانی،

عنوان های اخیر رشد چشمگیری در شهرت ماست بهدر سال

داده است. افزودن توأم لاکتوباسیلوس  یک فراورده غذایی رخ

ست منجر در ما 2و بیفیدو باکتریوم بیفیدوم 1اسیدوفیلوس

های آغازگر مرسوم شود. باکتریها میافزایی رشد آنبه هم

استرپتوکوکوس  و 3ماست )لاکتوباسیلوس بولگاریکوس

( دارای مقاومت کمی درگذر از روده هستند و 4ترموفیلوس

کننده بازی بنابراین نقش مهمی را در سلامتی مصرف

 (.2کنند )نمی

ای موجود در بازار هیکی از انواع ماست 5ماست پروبیوتیک

عملکردی دارند،  خواص لبنی پروبیوتیک است. محصولات

 ایمنی، کاهش سیستم قبیل تعدیل از درمانی فواید

 و اسهال ترسریع لاکتوز، درمان تحمل عدم کلسترول، بهبود

کنند می فراهم را بدن سالم میکروبی مجدد جمعیت ترمیم

م لاکتوز را که توانند عوارض سوء هضها می(. پروبیوتیک2)

ترین عوامل محدودکننده مصرف شیر است، یکی از مهم

کننده لاکتوز )قند شیر( در کاهش دهند. میزان آنزیم تجزیه

توانند روده برخی افراد ناکافی است به همین علت نمی

                                                           
1 Lactobacillus 

2 Bifidobacterium bifidum 
3 Lactobacillus bulgaricus 

4 Streptococcus thermophilus 
5 Probiotic 

شود در لاکتوز را هضم و جذب کنند. این موضوع باعث می

عضلات شکم و این افراد پس از مصرف شیر، نفخ، گرفتگی 

توانند با های پروبیوتیک میاسهال به وجود آید. باکتری

کننده آن، از بروز این تجزیه لاکتوز و تولید آنزیم تجزیه

 (.3عوارض جلوگیری کنند )

 ک گیاهیواص گیاه مرزه به عنوان های اخیر خدر سال

ضدویروسی، ضدالتهاب، ضد باکتری، ضد قارچی، ضد 

های ارییممعده، کاهش درد و درمان بکننده اسپاسم، تقویت

(. طی 4ت )به اثبات رسیده اس کننده هضمعفونی و تسهیل

برگ و ساقه مرزه بر  نساثر اسا ای باقری و همکارانمطالعه

روی چهار باکتری گرم مثبت و منفی آزمون شد. اسانس 

ها فعالیت ضد و ساقه مرزه و بخصوص اسانس برگ برگ

 (.5ی داشتند )باکتریایی قابل توجه

شده  برگ خشک نتایج مطالعه صمصام شریعت نشان داد که

مرزه به دلیل اثرات ارزشمند درمانی بر روی کاهش قند 

خون، کاهش چربی خون، کاهش التهاب )قلبی( و کاهش 

 (. 6بیماران سندرم متابولیک مفید است ) فشارخون در

رشد  بر عصاره مرزه افزایش تأثیر بررسی تحقیق از این هدف

 در 7و بیفیدوباکتریوم بیفیدوم 6لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

همچنین اثر آن بر میزان ترکیبات  و نگهداری زمان طول

 اکسیدانی ماست پروبیوتیک بود.فنولی و خاصیت آنتی

  هاروش و مواد

 29/8 ±29/0چربی  بدون خشک گاو با ویژگی ماده شیر

 24/3 ±05/0 درصد، پروتئین 5/1 ±16/0درصد، چربی 

از  pH  =71/6 ±03/0 ،16/0 ± 05/0 درصد، اسیدیته

کارخانه پالود پارسیان، نیشابور تهیه شد. استارتر حاوی 

باکتری لیوفیلیزه لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس و استارتر 

حاوی باکتری لیوفیلیزه بیفیدوباکتریوم بیفیدوم از شرکت 

                                                           
6 Lactobacillos acidophilus 
7 Bifidobacterium bifidum 
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ریداری ( خCHR Hansenکریستین هانسن کشور دانمارک )

 گردید.

 تهیه عصاره مرزه

 سازی گیاهآماده

، آوریو جمع مقدار یک کیلوگرم گیاه مرزه پس از شستشو

طور کامل خشک در دمای اتاق و دور از نور خورشید به

 40گردید. سپس توسط آسیاب برقی پودر و از الکی با مش 

عبور داده شرد و برای آزمایشات بعدی در محلی تاریک، 

 نگهداری گردید. سرد و خشک

 استخراج عصاره مرزه

گرم آب مقطر میلی 500شده با های خشکگرم برگ 200

درجه سانتی گراد به  70مخلوط و در بن ماری در دمای 

مدت نیم ساعت قرار داده شد و سپس توسط کاغذ صافی 

واتمن صاف گردید. این عمل چندین بار تکرار شد. سپس 

 BucHI waterbathاواپراتور )عصارۀ باقیمانده توسط روتاری 

B -480 گراد درجه سانتی 40، سوئد( مجهز به پمپ خلأ در

، vo200خلاء ) آون تحت فشار تغلیظ شد و در ادامه درتحت

 شد. خشک ثابت وزن به رسیدن تا دما همان آلمان( و در

 روش تهیه ماست پروبیوتیک

 سازی تیمارهای موردنظر، فرایند تهیه ماستبرای آماده

(. 7، انجام شد )1طبق روش پیشنهادی تمیم و رابینسون

گراد به درجه سانتی 90-85بدین منظور شیر اولیه تا دمای 

هم زده شد، سپس شیر به  دقیقه حرارت دید و 5مدت 

گراد رسانده شد و در ظروف استریل درجه سانتی 43دمای 

بندی گردید. سپس تحت شرایط استریل یک لیتری تقسیم

حاوی باکتری لیوفیلیزه  وزنی از استارتر -صد وزنیدر 01/0

لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس و به همان مقدار استارتر حاوی 

                                                           
1 Tamime& Robinson 

صورت مستقیم باکتری لیوفیلیزه بیفیدوباکتریوم بیفیدوم به

و جداگانه و ترکیب دو باکتری به نسبت یک به یک با 

، ژاپن( GF-300گرم )مدل  001/0ترازوی دیجیتال با دقت 

ای که شمارش باکتریایی گونهها افزوده شد؛ بهنمونه به

برای به دست موردنظر طبق توصیه شرکت تولیدکننده 

واحد  710-610آوردن ماده غذایی پروبیوتیک در محدوده 

های مرزه در باشد. سپس از عصارهتشکیل کلونی بر گرم 

درصد( به  1/0، 09/0، 08/0های مشخص وزنی )غلظت

منظور به لیتری حاوی شیر مایه زده ظروف استریل یک

ها تولید ماست اضافه شد، نمونه شاهد فاقد عصاره بود. نمونه

گراد انتقال درجه سانتی 43درب بندی شده و به انکوباتور 

درصد برحسب  6/0ها به یافت. پس از رسیدن اسیدیته نمونه

درجه  4اسیدلاکتیک، دمای انکوباتور یخچال دار روی 

 4ساعت در دمای  24تنظیم شد و به مدت  گرادسانتی

گراد نگهداری گردید. با توجه به اینکه درجه سانتی

های تخمیری مانند ماست معمولاً بین یک هفته تا فرآورده

های ماست نمونه شوند،ده روز پس از تولید مصرف می

گراد درجه سانتی 4پروبیوتیک به مدت سه هفته در دمای 

 ول نگهداری مورد آزمون قرار گرفتند.نگهداری شدند و در ط

 های آزمون ماستروش

 بررسی میزان ترکیبات فنولی

بر  یکم، ترکیبات فنولی در روزهای یکم، چهاردهم و بیست و

با استفاده از محلول فولین  2اساس روش زین الدین و بابا

، مرک آلمان( و کربنات 64171Dansta dt) 3سیوکالتیو

هر یک از  سپس جذب .گرفتسدیم مورد آزمون قرار 

 ( نانومتر توسط اسپکتوفتومتر 765موج ها در طولنمونه

                                                           
2 Zainoldin & Baba 
3 Folin-Ciocalteus 
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JENWAY 6305گیری شد و نمودار ، انگلستان( اندازه

های مشخص منحنی استاندارد اسید گالیک بر اساس غلظت

 x+  482/0در رابطه میلی گرم بر لیتر  20،40،60،80،100

012/0  =y (.8د )قرار گرفت و ترسیم گردی 

 اکسیدانیروش بررسی میزان ترکیبات آنتی

وتیک اکسیدانی نمونه ماست پروبیگیری قدرت آنتیاندازه

یکریل پ -1ی فینل د -2و  2تولیدشده توسط محلول 

زن آلمان( با و ،(Alorich D913-2 (DPPH)هیدرازیل

ب متانول انجام گرفت و جذ وگرم بر مول  32/394مولکولی 

 نانومتر اندازه گیری شد 517موج ا در طولهیک از نمونه هر

(8 .) 

 های بیفیدوباکتریوم بیفیدومشمارش باکتری

لیتر محلول بافر میلی 90گرم از هر نمونه ماست به  10ابتدا 

گراد اضافه و عمل درجه سانتی 45فسفات استریل در دمای 

زدن برای یکنواخت شدن صورت گرفت. سپس رقیق هم

های استریل حاوی بافر ست در لولههای ماسازی نمونه

سازی و استریل دو انجام شد. آماده 10-6فسفات تا رقت 

در اتاق  1محلول ال سیستئین هیدرو کلرید و موپیروسین

شده  استریل UVساعت قبل توسط لامپ  24کشت که طی 

میکرون صورت  45/0بود با عبور دادن از فیلتر سرنگی 

های بیفیدو باکتریوم یگرفت. برای شمارش تعداد باکتر

سی از محلول استریل ال سیستئین سی 2اندازه بیفیدوم به

سی از محلول استریل موپیروسین به هیدرو کلرید و یک سی

آگار افزوده شد.  MRSلیتر محیط کشت استریل میلی 100

و با قرار  صورت مخلوط کشت داده شدندها بهسپس پلیت

خانه گذاری در انکوباتور هوازی، عمل گرمدادن در ظرف بی

 ساعت صورت گرفت. 72زمان به مدت گراددرجه سانتی 37

سپس با استفاده از روش شمارش مستقیم شمارش انجام 

گردید، همین روش بدون وجود دو محلول استریل ال 
                                                           
1 L-cysteine hydrochloride &mupirocin 

سیستئین هیدروکلراید و موپیروسین برای شمارش 

 لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس انجام شد.

 طرح آماری

صورت فاکتوریل در قالب طرح کاملًا ها بهآزمایش همه

افزار تصادفی در سه تکرار انجام گرفت. آنالیز آماری با نرم

SAS v9.4 ها به روش دانکن در سطح گینو مقایسه میان

 و رسم نمودارها با اکسل انجام شد.05/0داری معنی

  هایافته

 ارزیابی ترکیبات فنولی

از نظر مقدار ترکیبات فنولی  با توجه به نتایج مشخص شد

درصد  5داری در سطح ها تفاوت معنیماست، بین نمونه

(. میزان ترکیبات فنولی با افزایش 1وجود نداشت )شکل 

دار نداشت زمان ماندگاری تا روز چهاردهم کاهش معنیمدت

 دارت و یکم این تفاوت معنیگذشت زمان تا روز بیس ولی با

شد. 
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 بیانگر ستون هر در غیرمشترک حروف. تغییرات مربوط به ترکیبات فنولی عصاره مرزه در طول مدت نگهداری ماست پروبیوتیک -1شکل 

.هستند 05/0 آماری سطح در دار معنی تفاوت

 

 اکسیدانیارزیابی فعالیت آنتی

های اکسیدانی موجود در نمونهنتایج مربوط به فعالیت آنتی

ت تولیدی نشان داد که از نظر مقدار فعالیت ماس

 1/0و  09/0های ماست حاوی اکسیدانی، بین نمونهآنتی

دار آماری مشاهده نشد. همچنین با عصاره اختلاف معنی

یک افزایش مقدار عصاره مرزه در فرمولاسیون ماست پروبیوت

 2شکل  اکسیدانی افزایش پیدا کرد.تولیدی فعالیت آنتی

 اکسیدانی نمونه در طول دوره فعالیت آنتی دهدنشان می

 

 

 

اکسیدانی کاهش و بیشترین فعالیت آنتی 21نگهداری تا روز 

زمان در روز اول است. تأثیر مدت 1/0مربوط به عصاره 

اکسیدانی نگهداری و مقادیر عصاره مرزه روی فعالیت آنتی

ماست نشان داد در کل دوره نگهداری بیشترین میزان 

عصاره  1/0اکسیدانی در نمونه ماست حاوی نتیفعالیت آ

عصاره مرزه بود.  مقدارمرزه مشاهده شد که دارای بیشترین 

اکسیدانی در روز اول و در نمونه بیشترین مقدار فعالیت آنتی

ترین درصد مشاهده شد و کم 24/46عصاره به میزان  1/0

 نگهداری در نمونه 21اکسیدانی در روز میزان فعالیت آنتی

 د.تعیین گردیدرصد  37/32شاهد به میزان 
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 هر در غیرمشترک حروف. نگهداری طی اکسیدانیفعالیت آنتی درصد بر مرزه در ماست پروبیوتیک عصاره مقدار تأثیر - 2شکل 

 .هستند 05/0 آماری سطح در دارمعنی تفاوت بیانگر ستون

 

 

 

 

 وبیهای میکرنتایج آزمون

 هامانی میکروارگانیسمزنده

های زنده شمارش کلی میکروارگانیسم نشان دهنده 3شکل 

های اصلی ماست در پروبیوتیک به همراه میکروارگانیسم

ول نگهداری در سردخانه است. در روز ا 21و  14، 1روزهای 

ها در هر گرم تیمار پس از تخمیر، لگاریتم تعداد باکتری

 بود. این 83/7عصاره مرزه،  09/0 ماست پروبیوتیک حاوی

داری رو به کاهش طور معنیتعداد در طول مدت نگهداری به

  در 62/7 گذاشت تا درنهایت در روز بیست و یکم به میزان

 

 

 

 

گرم رسید. بیشترین لگاریتم تعداد میکروارگانیسم زنده 

مربوط به تیمار ماست پروبیوتیک در روز اول نگهداری به 

در هر گرم بود. کمترین لگاریتم تعداد  11/8میزان 

میکروارگانیسم زنده در هر گرم، مربوط به تیمار ماست 

عصاره مرزه در روز بیست و یکم نگهداری به  08/0حاوی 

بود. در روز چهاردهم نگهداری، تعداد  13/6میزان 

داری تفاوت معنی 09/0و 1/0ها در تیمارهای میکروارگانیسم

ها در بیست و یکم تعداد میکروارگانیسم نداشتند؛ اما در روز

داری در سطح طور معنیبه 09/0نسبت به تیمار  1/0تیمار 

 درصد کاهش داشت. 1 ،احتمال
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 حروف. چالروز نگهداری در یخ 21گار در طول مدت آ-MRSشده با استفاده از محیط کشت  ها شمارشتعداد کل میکروارگانیسم - 3شکل  

 .هستند05/0  آماری سطح در دار معنی تفاوت بیانگر ستون هر در غیرمشترک

 

 

 اسیدوفیلوس مانی لاکتوباسیلوسزنده

و  1،14مانی لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس در روزهای زنده

در طول نگهداری محصول در یخچال با استفاده از  21

تم بررسی قرار گرفت. لگاری مورد MRS- IMمحیط کشت 

تعداد باکتری پروبیوتیک لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس در 

های ماست حاوی درصدهای متفاوت مرزه نسبت به نمونه

تفاوت  ماست کنترل در روز اول، چهاردهم و بیست و یکم

ای داشت. تعداد لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس در ملاحظهقابل

د های ماست طی روز اول تا چهاردهم پس از تولیهمه نمونه

 افزایش و سپس از روز چهاردهم تا بیست و یکم پس از 

 

جز نمونه ماست حاوی روز اول تولید )بهتولید نسبت به

 (. 4توجه داشت )شکل عصاره مرزه( کاهش قابل 09/0

بیشترین تعداد لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس در ماست 

عصاره مرزه و سپس در مراتب بعدی  09/0پروبیوتیک حاوی 

مجموع  و شاهد گزارش شد. در 08/0، 1/0ای در ماست ه

تعداد لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس در پایان دوره آزمایش در 

و با شیب کمتر برای ماست  1/0و  08/0ماست حاوی عصاره 

شاهد پروبیوتیک کاهش یافت اما در ماست پروبیوتیک 

روز عصاره مرزه در روز بیست و یکم نسبت به 09/0حاوی 

 اول کاهش مشاهده نشد.
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 حروف روز نگهداری در یخچال. 21ر طول مدت د MRS-IMشده با استفاده از محیط کشت اد لاکتوباسیلوس شمارشتعد -4شکل 

 .هستند 05/0 آماری سطح در دارمعنی تفاوت بیانگر ستون هر در غیرمشترک

 

 

 باکتریوم بیفیدوممانی بیفیدوزنده

 14، 1در روزهای  مانی بیفیدوباکتریوم بیفیدومندهز 5 شکل

-را نشان می، در طول نگهداری محصول در یخچال 21 و

. در روز اول پس از تخمیر، در رتبه دوم پس از تیمار دهد

شاهد، لگاریتم تعداد بیفیدوباکتریوم بیفیدوم در هر گرم 

بود.  67/7ماست پروبیوتیک حاوی عصاره مرزه  09/0 تیمار

یم تدریج و با شیبی ملااین تعداد در طول دوره نگهداری به

درصد رو به کاهش گذاشت تا  یکدار نظر آماری معنی اما از

لگاریتم تعداد این  رسید. 36/7در روز بیست و یکم به 

طور که از روز اول به 08/0میکروارگانیسم در هر گرم تیمار 

دو هفته با کاهش  بود، بعد از 09/0داری کمتر از تیمار معنی

 رسید. 97/6 به 54/7گیری مواجه شد و درنهایت از چشم
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 غیرمشترک حروف .روز نگهداری در یخچال 21در طول مدت  MRS-NNLشده با استفاده از محیط کشت تعداد بیفیدو باکتریوم بیفیدوم شمارش -5شکل 

 هستنددرصد  5 آماری سطح در دار معنی تفاوت بیانگر ستون هر در

 

 بحث

های تولیدی با در ماست ات فنولینتایج ارزیابی ترکیب

 های مختلف عصاره مرزه طی دوره نگهداری نشان دادنسبت

داری در افزایش میزان که افزودن عصاره مرزه تأثیر معنی

بر اساس تحقیقات محققین  ترکیبات فنولی نداشته است.

های شده ممکن است به دلیل تأثیر آنزیمکاهش مشاهده 

ر و پراکسیداز در طول نگهداری ببتاگلوکوزیداز، لاکتاز 

 (.9تجزیه این ترکیبات باشد )

های ماست اکسیدانی نمونهنتایج مربوط به فعالیت آنتی

تولیدی نشان داد با افزایش مقدار عصاره مرزه در 

اکسیدانی افزایش فرمولاسیون ماست پروبیوتیک فعالیت آنتی

ول دوره اکسیدانی نمونه در طفعالیت آنتی البته پیدا کرد.

نشان داد که در نتیجه تجزیه کاهش  21نگهداری تا روز 

 1کائور وکاپورباشد. بات فنلی در طول دوره نگهداری میترکی

سبزی  38اکسیدانی چغندرقند و نیز با بررسی فعالیت آنتی

اکسیدانی دیگر، چغندرقند را جزء سبزیجات با فعالیت آنتی

اکسیدانی یت آنتیبندی کردند، در نتیجه فعالزیاد طبقه

های طعم دار با عصاره چغندر به مراتب بیشتر از نمونه ماست

و همکاران با افزودن عصاره رزماری و  2گاد. (10شاهد است )

چای سبز به ماست پروبیوتیک متوجه شدند که خواص 

اکسیدانی در طی نگهداری ماست کاهش نیافت و آنتی

واص توان گفت این ترکیبات باعث افزایش خمی

نتایج  (.11شوند )اکسیدانی و سلامتی زایی ماست میآنتی

در کل دوره نگهداری بیشترین میزان این تحقیق نشان داد 

عصاره  1/0اکسیدانی در نمونه ماست حاوی فعالیت آنتی

                                                           
 
1Kaur&Kapoor 
2Gad 
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شهرکی و  .درصد مشاهده شد 24/46مرزه به میزان 

همکاران در مطالعه خود با افزودن عصاره چغندر قرمز به 

است متوجه شدند که ترکیبات فنولی و فعالیت م

اکسیدانی آن نسبت به ماست ساده تأثیرات سلامتی آنتی

بخشی بیشتری بر بدن دارد و همچنین مشاهده شد که با 

اکسیدانی آن نیز افزایش افزایش میزان عصاره فعالیت آنتی

 (.12یابد ) می

ص شد مشخ های میکروبینتایج آزموندر ادامه و با بررسی 

ها در هر گرم تیمار ماست که لگاریتم تعداد باکتری

داری رو به طور معنیدر طول مدت نگهداری بهپروبیوتیک 

حداقل نهایت در روز بیست و یکم به  کاهش گذاشت تا در

  رسید. میزان خود

نشان داد که افزودن فیبر پرتقال  1مطالعه ساندرا و همکاران

کتوباسیلوس کازئی باعث و لیمو به شیر تخمیر شده با لا

نتایج تحقیق  (.13رشد و بقای این پروبیوتیک شده است )

های در مورد بقاء و فعالیت ارگانیسم 2دونکور و همکاران

پروبیوتیک انتخابی )لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس و 

لاکتوباسیلوس کازئی( در ماست حاصل از فعالیت 

یک مذکور های پروبیوتهای سنتی ماست و باکتریباکتری

که با درصدهای مختلف پودر نشاسته ذرت دارای آمیلوز بالا 

گراد سانتیدرجه 4روز نگهداری در دمای  28ت طی مد

وتیک( یخچال بررسی شد. ماست حاوی اینولین )پری بی

های حاوی ها نسبت به ماستباعث بقای بیشتر پروبیوتیک

 پودر نشاسته ذرت طی مدت نگهداری ماست در یخچال شد

(14.) 

لگاریتم تعداد باکتری پروبیوتیک لاکتوباسیلوس 

های ماست حاوی درصدهای متفاوت اسیدوفیلوس در نمونه

ای داشت. ملاحظه تفاوت قابل شاهدمرزه نسبت به ماست 

                                                           
1 Sendra  
2 Donkor  

که لاکتوباسیلوس بیان کرد  3در همین رابطه شاه و جلن

اسیدوفیلوس به علت داشتن ظرفیت بافری سیتوپلاسمی بالا 

(74/7-72/3pH= نسبت به بیفیدوباکتریوم در برابر ،)

تر هستند سیتوپلاسمی در شرایط اسیدی مقاوم pHتغییرات 

 (15.) 

در طول نگهداری  نیزبیفیدوباکتریوم بیفیدوم  تعداد باکتری

 4مالیوتین و مولر -اسکولر کاهش یافت. محصول در یخچال

های ( بیان کردند که رشد بسیاری از سویه1968)

ها در فیدوباکتریوم در ماست، تحت تأثیر افزایش تنوع گونهبی

شود؛ بنابراین با افزایش های مخلوط، متوقف میکشت

یوم بیفیدوم زنده به شدت کاهش اسیدیته تعداد بیفیدوباکتر

یابد که به دلیل عدم تحمل میزان اسیدیته توسط می

 (.16میکروارگانیسم است )

ها پس از داد بیفیدوباکتریومکردند که تع گزارش 5دیو و شاه

 درگراد  درجه سانتی 4دمای روز نگهداری ماست در  35

چشمگیری  طورشده بهیکی از چهار کشت آغازگر ارزیابی

سیکل لگاریتمی( نسبت به مقدار اولیه کاهش  4)حدود 

ی حضور اسیدهای آلی یا یافت. این کاهش درنتیجه

شد این ارگانیسم به هیدروژن پر اکسید نبود. بازدارندگی ر

 (.17های استارتر نسبت داده شد ) ناسازگاری با باکتری

 گیرینتیجه

آمده، با افزایش مقدار عصاره مرزه در دستطبق نتایج به

های فرمولاسیون ماست پروبیوتیک تولیدی، تعداد باکتری

اکسیدانی و لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس، فعالیت آنتی

نمونه شاهد افزایش یافت. ترکیبات فنولی نسبت به 

های بیفیدو باکتریوم همچنین در مورد فعالیت باکتری

هرچند لگاریتم تعداد در هر گرم ماست پروبیوتیک  بیفیدوم،

                                                           
3 Shah and Jelen 
4 Schuler Malyoth and Muller 
5 Dave & Shah 
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داری طور معنیحاوی عصاره مرزه در طول مدت نگهداری به

مانی حال هنوز هم قابلیت زندهاینکاهش یافت، اما با 

واحد تشکیل کلونی  610اندارد ها در حد استمیکروارگانیسم

 شده بود. حفظبر گرم 

 

 تضاد منافع

گونه تضاد منافعی برای نویسندگان  چدر این پژوهش هی 
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A B S T R A C T   Original Article 

Introduction 

In recent years, the properties of Satureja plant have been proven as an 

antiviral, anti-inflammatory, antibacterial, antifungal, antispasmodic, stomach 

enhancer, pain relief as well as a cure for infectious diseases and digestive aids. 

Materials and Methods 

In this study, the effect of adding Satureja extract on three levels (0.1, 0.09 and 

0.08 %) in three replications was investigated on antioxidant activity, phenolic 

compounds and survival of Bifidobacterium bifidum bacteria and Lactobacillus 

acidophilus in the probiotic low calorie yogurt. We also evaluated these 

changes during 21 days of storage and compared with the control sample. 

Results 

The results showed that the number of lactobacillus acidophilus increased in all 

samples of yoghurt during the first to the fourteenth day after production. 

However, from 14th to 21st days after production, it was significantly lower 

than the first day of production. The highest number of lactobacillus 

acidophilus was found in probiotic yogurt containing 0.09 of satureja extract 

and also in 0.1, 0.08 as well as probiotic control cases. The results of 

antioxidant activity were indicated during the storage period. The highest 

antioxidant activity was observed in the yoghurt sample containing 0.1 satureja 

extracts. The phenolic compounds did not significantly decrease with 

increasing storage time until the 14th day. However, the difference was 

significant until the 21st day of storage. 

Conclusion 

The results showed Satureja extract can be used as a functional extract in 

probiotic yogurt 
Keywords 

yogurt, probiotic bacteria, antioxidant activity, phenolic compounds, satureja 
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