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 .رانی، تهران، ای، واحد شهر قدس، دانشگاه آزاد اسلامییع غذای، گروه علوم و صنااریدانش -2

 رانیا تهران، ات پگاه،یشرکت لبن ،ییع غذای علوم و صنايدکترا -3

 )22/02/98: رشیپذ خیتار  97 /02/10:  افتیدر خیتار(

  
  

دهیچک  
 ییا در سبد غـذا ه نوشابهي براین خوبیگزیشود که جایخصوص در داخل کشور محسوب م    بخش به  یمصرف و سلامت    پر يری ش ي از فرآورده ها   یکیدوغ  

 برخـوردار  يه ایت تغذیز از اهمیاه نین گی شده با ای فراوان است؛ لذا دوغ غنياهی و تغذی خواص درماني، داراGinkgo bilobaنکو،یاه جیگ .جامعه است
عـصاره  g/L2/0يک دوغ حاویوتی پروبي هاي باکتریت زنده مانی بر قابل4g/L و 3، 2، 1، 0نکو در سطوح   یاه ج یر افزودن عصاره گ   ین پژوهش، تأث  یدر ا  .است
 ـته، قابلیدینکـو، اس ـ یش درصد عـصاره ج ین پژوهش، با افزا   یمطابق با ا  .  قرار گرفت  یمورد بررس  C° 4 يدر دما  ي روز نگهدار  21 یر ط یموس  یمـان ت زنـده ی

 ـاز ارزی؛ و امت)>05/0p(افت ی شی افزایدانیضد اکس  تی وفعال Bb-12سیوم لاکت یدوباکتریفی ب  و LA-5لوس  یدوفیلوس اس یلاکتوباس  ي نمونـه هـا  ی حـس یابی
  وLA-5لوسیدوفیلوس اس ـیلاکتوباس ـت یدار جمعی روز سبب کاهش معن21 نمونه ها در طول ينگهدار). >05/0p(دا کرد یپ  کاهشي داریبه طور معن   دوغ

 ـوتی، نمونه دوغ پروبیبه طور کل). >05/0p(ت از نظر بو، طعم و رنگ شد ی و مقبولیدانیضد اکس تی، فعالBb-12س یوم لاکتیدوباکتریفیب  g/L2 يک حـاو ی
  .د شودیات تولی بخش در صنعت لبنیک محصول سلامتی تواند به عنوان ید که مین نمونه انتخاب گردینکو به عنوان بهتریعصاره ج

  
  کیوتی پروبي هاي باکتریزنده مان ،یدانیت ضداکسینکو، فعالیدوغ، عصاره ج: د واژگانیکل
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  مقدمه- 1
       بخشیمصرف و سلامت پريری شي از فرآورده هایکیدوغ 

 شود که به عنوان یک یخصوص در داخل کشور محسوب مبه
نوشیدنی سالم و مفید، تأمین کننده یک چهارم کلسیم مورد نیاز 

 و است ودرسلامت ب گروه ویتامینهاي حاوي روزانه ي بدن و
 ؛ و با دارا بودن]1[ میباشد مؤثر و دندانها استخوان استحکام

 دارد گوارش دستگاه بر سلامت مفیدي اثرات باکتریهاي مطلوب،

]2[ .  
 یی و داروییارزش غذا)  (Allium hiertifoliumریاه موسیگ

کننده غذا،  سم، هضمیرومات، ضدی دارد و مطابق با طب سنتییبالا
 ی می جنسي قوايکرم و انگل و مقو معده، ضديآور، مقواشتها
  .]3[باشد 

 یاهی گيهان گونهی تریمی، از قدGinkgo bilobaنکو، یاه جیگ
ز یل زنده نیباشد که از آن به عنوان فسین می زمي بر رویدرخت

، 1 توان به فلاوانونیاه مین گیبات ایاز عمده ترک. شودیاد می
، 4دیلوبالی، ب3)دیگولنکیگ(، مشتقات لاکتون 2دهایکوزیفلاون گل

-6د یه آهن، اسی بر پايدهای، سوپراکس5نیک، کاتچید آسکوربیاس
، 8کیمیکید شی، اس7کید پروتوکاتچونی، اس6کینورنی کیدروکسیه

 ينکو دارایاه جیگ. ]4[ اشاره داشت9کیلید وانیها و اساسترول
- دها، استرولیپیل لی از قبیاهی گییایمیبات شی از ترکیعیف وسیط

ها، دراتیکربوهدها، یل پروپانوئیدها، فنیدها، کاروتنوئیها، بنزوئ
نکو، یاه جی گیاجزاء اصل. باشدیدها میدها و ترپنوئیفلاونوئ
 يدها و استرهایسری گلي و تريدها هستند که مونو، دیفلاونوئ
 ین غالب می کامپفرول و کوئرستيد، فلاونول هایک اسیکومار
و ن یستیرین، میزورامنتی ايدهایکوزی هم گلیر کمی؛ مقاد]5[باشند 

 ی بيدیکوزیر گلی غيهافرم. ن وجود دارندیستیریل میمت- 3´
ن یها هم در عصاره انیانیها و پروآنتوسنی، کاتچ10دهایفلاونوئ

 ي توان به دیاهمین گیبات شاخص ایاز ترک. اه وجود دارندیگ

                                                             
1. Flavanone 
2. Flavone glycosides 
3. Ginkgolide 
4. Bilobalide 
5. Catechin 
6. 6-Hydroxykynurenic acid 
7. Protocatechuic acid 
8. Shikimic acid 
9. Vanillic acid 
10. Biflavonoids 

 11A ،B ،C ، Jدهاینگولی منحصر به فرد شامل جيهاترپن لاکتون
  .]6[ اشاره داشت 12دیلوبالی ترپن لاکتون بی و سزکوئMو

بات ین ترکی بییل اثرات هم افزاینکو به دلیاثرات عصاره ج
از . ]7[تر است شی آن بيبات خالص شده یمختلف آن از ترک

  :ر اشاره داشتیتوان به موارد زینکو می جيد شدهییت مهم تأاثرا
بخشد و به درمان عصاره جینکو روند جریان خون را بهبود می

ویژه نارسائی خون در مغز که سبب هاي گردش خون بهناراحتی
گوش، اختلال در هوشیاري، وزاز دست دادن قدرت حافظه، وز

- ن می گردد، کمک میسردرد و افسردگی به ویژه در افراد مس

هاي قلبی و سکته گیري یا درمان بیمارياین گیاه در پیش. ]8[کند
شود و با دارا بودن خواص ضد اکسیدانی مغزي مؤثر واقع می

بی مرکزي، قلب و عروق، و قوي، از آسیب دیدگی سیستم عص
ن یه اعصار. ]9[کندهمچنین، از اثرات پیري جلوگیري می

 ]11[ش حافظهی؛افزا]10[ استرس و دلهره استياه،کاهندهیگ
  به خصوص در افراد مبتلا به آسمیک گردش خون عمومیوتحر

ر ی؛ وتأث]14، 13[، نقش محافظت از اعصاب]12[شودیرا باعث م
 و ]15[مر داردیه به آلزای شبی مثبت بر حالات جنون، حالاتیدرمان

ک ی، 13نینکجتینشان دادند که ج]16[.ها استضد تجمع پلاکت
 اثرات ينکو، دارایاه جی گيهاد استخراج شده از برگیونوئفلایب

 يک دارویعنوان اه بهین گی ايهاباشد؛ برگی میضد سرطان
ن و اروپا ثبت شده ی چییمن در سازمان داروی ایاهیگ

نکو ید کردند که عصاره جییتأ) 2017(آگروال و همکاران .است
اد مصرف کننده ن افری روبیلی وسطح بي کبديهامی بر آنزيریتأث

 .]17[ندارد

 ی سلامتي که در غذاهایبخشیبات سلامتیاز منابع ترک
 ي چايا، برگ های سويها توان به دانهیروند میبه کار م14بخش

 يهاي، باکترییای دريها، جلبکیاهی گيهاسبز، عصاره
- وهیها، م غلات، تخم مرغيها، دانهییای دريهاک، روغنیوتیپروب

ها از راه کیوتیافت پروبیدر. ]18[جات اشاره داشت یها و سبز
افت ی دريهاوهیر شیسه با سای در مقاییمصرف محصولات غذا

 يشتریت بیق مکمل و دارو از مقبولی از طریر مصرف خوراکینظ
ها کیوتی پروبی ضمن، رشد و زنده ماننزد مردم برخوردار استدر

                                                              يهایژگیر ویدر طول انتقال در دستگاه گوارش تحت تأث
11. Ginkgolides 
12. Sesquiterpene lactone bilobalide 
13. Ginkegetin 
14. Functional foods 
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 يهایژگیر ویطول انتقال در دستگاه گوارش تحت تأث
د ین اثرات مفیمهم تر. ]19[ استیی غذايها حاملییایمیکوشیزیف

 دستگاه گوارش، يهات ضد عفونتیها مربوط به خاصکیوتیپروب
 ضد يهایژگی بدن، ویمنیستم ایش کلسترول سرم، بهبود سکاه

 و ضد اسهال، بهبود التهاب روده و یی، ضد جهش زایسرطان
 .]20[ است يلوریپکوباکتری هليتوقف رشد باکتر

، ییها، به تنهاا عصاره آنی  ویاهیبات گی، مصرف ترکیطور کلبه
- ین مشکل می حل ايرش عموم جامعه است؛ برایکمتر مورد پذ

 يهایدنی از جمله نوشییبات را به محصولات غذاین ترکیتوان ا
توان ینکو به دوغ، هم میبا افزودن عصاره ج. طعم دار اضافه کرد

 ياش داد و هم فرآوردهی را افزاین ماده با ارزشی به چنیدسترس
 ی و معرفيجه، با فرهنگ سازیدر نت. د کردی بخش تولیسلامت

 توان علاوه بر کاهش مصرف ین دسته می از ایمحصولات
ها با ن کردن آنیگزی و جاير مغذی ارزش و غی بيهایدنینوش

 جامعه یش سلامت عمومید، سبب افزای مفيهافرآورده
ر نکو دیاه جی در ارتباط با کاربرد گي محدوديپژوهش ها.شد
و ]21[ک یوتیبي پریدنیر پودر نوشینظیید محصولات غذایتول

 ي سازیلذا، در پژوهش حاضر، غن. گزارش شده اند]22[ه کلوچ
ر ینکو و تأثیاه جیبرگ گیدروالکلیر با عصاره هی موسيدوغ حاو

 يهاي باکتری زنده مانينکو بر رویافزودن عصاره برگ ج
  .ردیگی قرار می دوغ مورد بررسي هایژگیو یک و برخیوتیپروب

  

  مواد و روش ها- 2
  مواد مورد استفاده- 2-1
 يران، و کشت منجمد شده تجاریرخام از شرکت پگاه تهران، ایش

DVS)لوس یک آغازگرلاکتوباسیوتی پروبي هايشامل باکتر
 ي هايو باکترBb 12سیوم لاکتیدوباکتریفیوبLA 5لوسیدوفیاس

کوسو یلوس بولگاریلوس و لاکتوباسیماستاسترپتوکوکوس ترموف
ه ین هنسن، دانمارك،تهیستیاز شرکت کر) ABY1يبا نام تجار

ر از شرکت تک ی، عصاره موسینکو از کره جنوبیاه جیگ.شد
 از شرکت گلها، یه شده خوراکیران، و نمک تصفیعصاره شرق، ا

از جهت انجام یرد ن موییایمیه مواد شیکل. دی گرديداریران، خریا
  .ه شدیآزمون ها از شرکت مرك آلمان ته

  نکوید عصاره جی روش تول- 2-2
kg5ه یلوبا به مدت سه روز در ساینکو بیاه جی گي از برگ ها

لوبا به داخل ینکو بی خشک شده جيد؛ برگ هایخشک گرد
منتقل شد و حدود پنج ) C°25در( پرکوله يریدستگاه عصاره گ

 48د؛ بعد از ی اضافه گرد70 به 30ل به نسبت تر حلال آب و الکیل
دست آمده به  صاف شد و عصاره به40ساعت، با کاغذ واتمن 

. ردیافت کامل الکل انجام پذیافت تا بازی انتقال يدستگاه روتار
 .]23[د یعصاره بدون الکل حاصل گردL1ات، مقدار یان عملیدرپا

ک یوتی دوغ پروبيهاد نمونهی روش تول- 2-3
  نکوی شده با جیر و غنی موسي عصاره يحاو

 32/8(افت و استاندارد شدن ماده خشک یر خام بعد از دریش
قه ی دق30مدت بهC°85ي، تا دما) درصد05/3 (یو چرب) درصد

پس از . دیخنک گردC° 42يحرارت داده شد؛ و سپس تا دما
دن به ی تا رسيافزوده شدن کشت آغازگر به آن، گرمخانه گذار

8/4 pH=سرد ) ماست (ییرفت؛ و سپس، محصول نهایانجام پذ
به  (یدنیون، آب آشامیدر مخزن فرمولاس). C°4(شد 

، عصاره )g/L7(ه شده ی تصفی، نمک خوراک%)W/W50زانیم
ه یبه ماست ته) g/L2/0(ر یو موس)4g/L و 3، 2، 1، 0(نکو یج

 يد شده در بطریت، دوغ تولیدر نها. دیشده افزوده گرد
 و به يلن ترفتالات بسته بندی اتی از جنس پليتریل5/1يها

 . انتقال داده شدC°4 يسردخانه با دما

، علاوه g/L2/0زان یر به میلازم به ذکر است افزودن عصاره موس
 ي هاي باکتری بر زنده مانید، اثر نامطلوبیبر دارا بودن اثرات مف

دن طعم ن که در پوشانی، ضمن ا]24[ک نخواهد داشت یوتیپروب
  .ار مؤثر استینکو بسینامطلوب عصاره ج

ک یبوتی دوغ پروي نمونه هايآزمون ها- 2-4
 شده با عصاره یر و غنی عصاره موسيحاو

  نکویج
ت مهار ی قابلیابی با استفاده از ارزیدانیت ضد اکسیزان فعالیم

در DPPH(1(نیدرازیل هیکریپ- 2- لی فني د1- 1کال آزاد یراد

                                                             
1. 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
4-

23
 ]

 

                             3 / 12

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-27831-en.html


 ...يحاو ک دردوغیوتی پروبي هاي باکتریت زنده مانین قابلییتع                                            وهمکاران طلب قبالا کوروش

 176

تر طبق یته قابل تیدی اسيریاندازه گ. ]25[ن شدییمحلول تع
  .]26[رفتی انجام پذ2852ران به شماره ی ایاستاندارد مل

  با استفاده LA-5لوس یدوفیلوس اسی لاکتوباسیت زنده مانیقابل
ران ی ایطابق استاندارد مل آگار مMRS-bileط کشت یاز مح

 Bb12س یکتوم لایدوباکتریفیب. ]27[دیگردیبررس 11324شماره 
  .]28[ شمارش شد13772ران شماره ی ایطبق روش استاندارد مل

ر طعم، رنگ، بو و قوام مطابق با روش ی نظی حسي هایژگیو
 ی درجه سانت10- 8 ییدر محدوده دما) 1999(کاکس و همکاران

بد، یلیازخ (ي نقطه ا9ک یگراد و در چارچوب آزمون هدون
 یابیده ارزیاب آموزش دی نفر ارز8توسط )9خوب، یلی،تاخ0

  .]29[شدند
 21 و 14، 7، 0 يه آزمون ها در روزهایلازم به ذکر است که کل

  .رفتی انجام پذC°4 ي در دماي نگهدارید طیپس از تول
  يروش آمار- 2-5

ل یش فاکتورین پژوهش، طرح آزمایرفته در ا به کار يطرح آمار
و ) ی حسيها دادهيبرا (ی کامل تصادفيهادر قالب طرح بلوك

- ر دادهی سايبرا (یل در قالب طرح کاملاً تصادفیش فاکتوریآزما

 دار ی معني وجود اختلاف آماری بررسيبرا. با سه تکرار بود) ها
 يو براANOVA(1(انس یز واری مختلف، از آناليمارهاین تیب

 استفاده 2ن مربعاتیانگین داده ها از آزمونحداقل میانگیسه میمقا
 انجام 19نسخه SPSS٣ يق نرم افزار آماریشد و از طر

 رسم Excel 2016نمودارها با استفاده از نرم افزار .رفتیپذ
 .شدند

  

  ج و بحثی نتا- 3
  تهیدیاس- 3-1
ن ی؛ به ا)1، شکل p>05/0( کندیدا میش پیته افزایدی زمان، اسیط
ها  موجود در نمونهیکی لاکتي هايل که با گذشت زمان، باکتریدل

 دهند؛ لاکتوز موجود ین به رشد خود ادامه میی پايهرچند در دما
 یل میت ها تبدیگر متابولیک و دید لاکتیر کرده و به اسیرا تخم
 نگه ي با دمایمین واکنش ها رابطه مستقی که البته ا]30[کنند 

                                                             
1. Analysis of variance 
2. Least Square Means  
3. Statistical Package for the Social Sciences 

ته یدیش اسی دارند و هرچه دما بالاتر باشد سرعت افزايدار
ز ین) 2012(واترهوسو همکاران -سان. ]31[شتر خواهد بود یزبین

ب به دوغ، ی استخراج شده از سي فنول هایدن پلبا اضافه کر
 محصول گزارش ي زمان نگهداریته را طیدیش اسیافزا

 راد و همکاران یفی شريافته هایوهش با ن پژیج اینتا. ]32[کردند
 ي ماست حاويته نمونه هایدی اسیشی بر روند افزایمبن)2016(

 نگه یوه در طیه می بر پای متفاوت از مواد افزودنيغلظت ها
  .]33[ داردی همخوانيدار
ش ی بر افزاي داری معنيرینکو تأثیش غلظت عصاره جیافزا
 يت باکترین امر فعالیعلت ا) p>05/0(ته نمونه ها داشت یدیاس
 باشد ی موجود در عصاره ميدهایکوزیه گلی و تجزیکی لاکتيها

. ابدی یش میز افزایته نیدیک، اسید لاکتید اسی توليجه یکه در نت
ر یته را در اثر تخمیدیش اسیز افزاین) 2017(جونگ و همکاران 

د کردند که ییلوس پلانتاروم تاینگ توسط لاکتوباسینسیعصاره ج
لوس ینگ توسط لاکتوباسینسیج4يدهاینسنوزیند، جین فرآیدر ا

ج حاضر،ارسلان و یمطابق با نتا. ]34[ شوندیه میپلانتاروم تجز
تون یدن عصاره برگ زته را با افزویدیش اسیز افزاین) 2017(پکر 

 . ]35[د کردندییبه ماست طعم دار کم چرب تأ

  
Fig 1 Changes in acidity (dornic degree) of the 
probiotic doogh samples containing Gingko and 

shallot extracts during storage at 4 °C 
 

G=Percentage of Gingko extract 
T0: G=0; T1: G=1; T2: G=2; T3: G=3; T4: G=4 

  
 

                                                             
4. Ginsenosides 
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  یدانیت ضداکسیفعال- 3-2

 یدانیت ضد اکسی بر فعالير معناداری تأثيمدت زمان نگهدار
 روز اول 7در ). p>05/0(ک داشت یوتی دوغ پروبينمونه ها

در ). 2شکل (افت یش و سپس کاهش ی افزایدانیت ضداکسیفعال
 موجود ي فنول هایکال ها توسط پلیابتدا، خواص مهار کردن راد

کال یزمان مهار راد باشد اما به مرور ینکو بالا میدر عصاره ج
ل واکنش یابد که به دلی ی فنول ها کاهش می آزاد توسط پليها
با 4نیلوبتی و ب3نی، کوئرست2نینکگتی، ج1ر کامپفرولی فنول ها نظیپل

ز ی آزاد است؛ از آن جا که عصاره به صورت ريکال هایراد
 شده و محافظت شده به محلول اضافه نشده است لذا یپوشان

- به. ]5[دی در طول زمان مشاهده گردیدانیت ضد اکسیکاهش فعال

 به همراه pH، کاهش يش مدت زمان نگهداری با افزایطورکل
 ی فنولیبات پلی ناخواسته ترکي و واکنش هایطیر عوامل محیسا

 یبات مین ترکیار مواد سبب کاهش مقدار کل یبا سا
گزارش کردند که بعد از ) 2017(تا و همکاران یس.]36[شود

 با يوه ای ماست میدانیت ضد اکسی هفته، فعال5-8گذاشت زمان 
ش ی هفته، افزا9ن مدت تا یدا کرد اما بعد از ایکاهش پ 5طعم توت

  .]37[دی مشاهده گردیدانیت ضد اکسیدر فعال
ت یش فعالی بر افزاير معنادارینکو تأثیش غلظت عصاره جیافزا

). p>05/0(ک داشت یوتی دوغ پروبي نمونه هایدانیضد اکس
عصاره % 4 ي مربوط به نمونه حاویدانیت ضد اکسین فعالیشتریب

ش یل افزایکه به دل) 2شکل ( باشد ی ميدر هفت روز نگهدار
 باشد ینکو میزان عصاره جیش می فنول ها با افزایمقدار کل پل

 است که هرچه غلظت عصاره یهی؛بد) گزارش نشدهيهاداده(
 يدهایکوزین، فلاونول، گلیر کاتچی نظیباتیزان ترکیابد میش یافزا

، خواص ضد یبات فنلین ترکیهد رفت و از بالاتر خوای نیفلاونول
 فنول یت، سبب بالا رفتن مقدار کل پلی دارند که، در نهایدانیاکس
ار مهم در یبات بسیفنل ها از ترکیپل.]5[ شوندی نمونه ميها
 آزاد را يکال های جاروب کردن رادییاهان هستند چون توانایگ

ل در آن ها نسبت یدروکسیه به وجود گروه یین توانایدارند و ا

                                                             
1. Kaempferol 
2. Ginkgetin 
3. Quercetin 
4. Bilobetin 
5. Berry 

 ی پلیدانی عمل ضد اکسیسم اصلین، مکانیبنابرا.  شودیداده م
ات ی آزاد و خصوصيکال هایفنول ها شامل جاروب کردن راد

تا و یج حاضر، سیمطابق با نتا. ]38[ فلز استیشلاته کنندگ
  بايوه ای ماست میدانیت ضد اکسیش فعالیافزا) 2017(همکاران 
ز ین) 2016(؛ جونگو همکاران ]37[ را گزارش کردند6طعم توت

ر بز را با یه شده از شی تهي دوغ هایدانیت ضد اکسیش فعالیافزا
 يدیرش. ]39[د نمودندیینگ قرمز تأینسی عصاره جيریبه کار گ

ش غلظت یز گزارش کردند که با افزاین) 2015(نژاد و همکاران 
ش ی فنل کل افزایزان پلیر سخت کم چرب، مین در پنیکاتچ

  .]40[افتی

  
Fig 2 Changes in the antioxidant activity EC50 

(mg/ml) of the probiotic doogh samples containing 
Gingko and shallot extracts during storage at 4°C 

G=Percentage of Gingko extract 
T0: G=0; T1: G=1; T2: G=2; T3: G=3; T4: 

G=4 
  

  کیوتی پروبي هاي باکتریت زنده مانیقابل- 3-3
لوس یلاکتوباسی سبب کاهش زنده مانيمدت زمان نگهدار

-Bbسیوم لاکتیدوباکتریفیوب) الف-3شکل  (LA-5لوسیدوفیاس

ن امر، بالا رفتن یکه علت ا) p>05/0(شودیم) ب- 3شکل (12
رات ییس در برابر تغیوم لاکتیدوباکتریفیته و کاهش مقاومت بیدیاس

pHلوس ین خصوص، لاکتوباسی باشد؛ اما در ای م
.  باشدی مقاوم تر ميدین تنش اسی در برابر اLA-5لوسیدوفیاس

                                                             
6. berry 
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د حاصل بر یسر ای مربوط به تأثییایت باکتریعلت کاهش جمع
جه، مقاومت ی باشد که در نتی ها و هضم آن ميواره باکترید

ن، در ارتباط با ترشح یو همچن ]41[ابد ی ی ها کاهش ميباکتر
ق خود با ی شدن و تطبی ها جهت خنثيتوسط باکتر ییایمواد قل

ش از حد یت، با ترشح بی باشد اما در نهایرون می بيدیط اسیمح
 ادامه رشد ي برایطیط محی، شرایداخلpHن مواد و بالا رفتن یا

                 دهدی رخ می شود و مرگ سلولی ها نامساعد ميباکتر
ام و همکاران یلوپاپالایوا) 1995(شاه و همکاران  .]43و 42[
لوس ی لاکتوباسي هايت باکتریز کاهش جمعین )2014(

 يش زمان نگهداریدوم را با افزایفیوم بیدوباکتریفیلوس و بیدوفیاس
ک و ماست یوتیب در ماست پروبیبه ترت pHدر سرما و کاهش 

 جوز ن وی هل، دارچیبی ترکي عصاره هايک حاویوتی پروبيها
  . ]45, 44[ گزارش کردنديهند

لوس ی لاکتوباسیت زنده مانینکو بر قابلیغلظت عصاره ج
ر ی تأثBb-12س یوم لاکتیدوباکتریفی و بLA-5لوسیدوفیاس

مربوط به یمانت زندهین قابلیشتری؛ ب)p>05/0( داشت يمعنادار
ل استفاده یباشد که به دلی ميو روز اول نگهدار% 4غلظت عصاره 

بات ی به عنوان ترکيدی فلاونوئيدهایکوزی ها از گلين باکتریا
 از مواد عمده در یکیبات ین ترکی؛ ا]46[ باشد یک میوتیبيپر

بات برگ یکل ترک% 26 باشند که حدود ینکو میعصاره برگ ج
ن یسم ایک با متابولیوتی پروبي هايباکتر.  دهندیل میاه را تشکیگ
ش زنده ین افزای دهند؛ همچنیش میدها، رشد خود را افزایکوزیگل
 فنول ها نسبت داد که به یش سطح پلی توان به افزای را میمان

ش یک را افزایوتی پروبي هاي باکتریکروبیت میم، جمعیطور مستق
، افزودن عصاره برگ )2010(ن یطبق گزارش حداد.  دهندیم
ن به دوغ سبب مهار یر اولئوروپی نظی فنولی از مواد پلیتون غنیز

ت، از ی شود، که در نهایژن می فعال اکسيشدن گونه ها
 ی غشاء سلولیر اشباعی چند غيدهایپیون فسفولیداسیپراکس
رون سلول و مرگ آن ها ی ها و به دنبال آن نشت مواد به بيباکتر

ش رشد یافزا) 2016(ساه و همکاران . ]47[ کندی ميریجلوگ
 ماست يوس را در نمونه هالیک لاکتوباسیوتی پروبي هايباکتر
 يریجه گیبر بالا را نتیعات آناناس با فی پودر پوست و ضايحاو

ش خواص ی، افزا)2017(م و همکاران ین، لیچنهم. ]48[نمودند
 شده با عصاره یک غنیوتی ماست پروبي نمونه هایکیوتیپروب
  .]49[د نمودندیی سبز را تأيچا

  
(a)  

 
(b) 
 

Fig 3 Changes in the survival rate of 
Lactobacillus acidophilus (cfu/ml) (a) 

and)Bifidobacterium lactis (cfu/ml) (b)  
of the probiotic doogh samples containing 
Gingko and shallot extracts during storage at 4 °C 

G=Percentage of Gingko extract 
T0: G=0; T1: G=1; T2: G=2; T3: G=3; T4: 

G=4 

  یخواص حس- 3-4

  قوام-3-4-1
 ي بر روير معناداری، تأث)الف- 4شکل ( روز 21 ی در طينگهدار

با افزودن ). p<05/0(ک نداشت یوتی دوغ پروبيقوام نمونه ها
 کند یدا میش پینکو، قوام محصول افزایشتر عصاره جیغلظت ب

)05/0p < (نمونه ها ش مقدار ماده خشک کلیکه با توجه به افزا 
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ائو و همکاران ی. باشدیه میقابل توج)  گزارش نشدهيداده ها(
ش قوام ماست را با افزودن عصاره یز افزاین) 2017(

د و یر با پژوهش حاضر،ال سعیمغا. ]50[گزارش کردند 1قاصدك
ش یزده را با افزاته ماست همیسکوزیکاهش و)  2014(همکاران 

جه ی توان نتید کردند؛ که مییغلظت عصاره پوست انار تأ
 جذب آب در خود را یی موجود در دوغ تواناين هایگرفتپروتئ

نکو ی خود را در اثر واکنش با عصاره جيارند و خواص عملکردد
  .]51[از دست نداده اند

  عطر و بو-3-4-2
 عطر و بو نمونه ي بر روير معناداری روز، تأث21 ی در طينگهدار

اثر ) p >05/0(ر داشت ی عصاره موسيک حاویوتی دوغ پروبيها
ر یی محصول تغي گردد بوی مpH سبب کاهش يروز نگهدار

اثر غلظت عصاره . رش محصول داردی بر پذیکند که اثر منفیم
 باشد ی دار می دوغ معني عطر و بو نمونه هايبر رونکو یج
)05/0p < .(عطر و بو، یت حسی، از نظر خاصیبه طور کل 

  . نکو بودیعصاره ج% 2ن نمونه ها مربوط به غلظت یبهتر

  طعم و مزه -3-4-3
 طعم و مزه ي بر روير معناداری روز، تأث21 ی در طينگهدار

 >05/0(ر داشت یوس عصاره ميک حاویوتی دوغ پروبينمونه ها

p (سبب کاهش ياثر روز نگهدار pHگردد و طعم نمونه ی م 
اثر . رش محصول داردی بر پذی شود که اثر منفی ترش تر میکم

 ی دوغ معني طعم و مزه نمونه هاينکو بر رویغلظت عصاره ج
ت عطم و ی، از نظر خاصیبه طور کل). > 05/0p( باشد یدار م

نکو بود اما در یعصاره ج% 2 غلظت ن نمونه مربوط بهیمزه، بهتر
افت که یت از نظر طعم و بو به شدت کاهش یمطلوب% 4غلظت 

 یبات پلی ترکيل مقدار بالایعلت آن ظاهر شدن طعم تلخ به دل
ج حاضر، جونگ و همکاران یمطابق با نتا. ]52[ باشدی میفنول

                                                             
1. Taraxacumofficinale 

نگ قرمز را یعصاره جنس% 2 ي حاويری شیدنی، نوش)2015(
ن را یکلودکسترید و سیگوساکاریر الی نظیباتید کردند و ترکیتول
جاد ی و ای، کاهش پس طعمیی محصول نهای پوشاندن تلخيبرا
  . ]53[ شنهاد دادندی مطلوب پینیریم شطع

  رنگ-3-4-4
 دوغ ياز رنگ نمونه های، امت)ج-4شکل (در اثر گذشت زمان 

 يکه احتمالاً علاوه بر وجود رنگدانه ) > 05/0p(ابد ی یکاهش م
 یمیر آنزی شدن غيل وقوع واکنش قهوه ای در عصاره، به دلیعیطب
ز گزارش کردند که ین) 2018 (ییان و فدایدلانار. ]54[ باشدیز مین

 ي فنول هایر با پلی شين های، در اثر واکنش پروتئي نگهداریط
 در یی فنول ها، شاخص روشنای پلين واکنش هایعصاره و همچن

ن یافت؛ همچنینسنگ کاهش ی عصاره جي دوغ حاوينمونه ها
قدار  دخالت داشت را به کاهش مییر روشناییگر که در تغیعامل د

pHی، عامل اصل)2015(جونگ و همکاران . ]55[ نسبت دادند 
نگ ینسیشتر عصاره جیر بی مقادير خام حاویش کدورت شیافزا

 کاروتن به - β را افزودنيش مدت زمان نگهداریقرمز با افزا
 .]53[ر دانستندیب شیترک

از رنگ ی و امتیینکو سبب کاهش روشنایش غلظت عصاره جیافزا
ل ی؛ که به دل)> 05/0p(شود  یش کدورت در نمونه ها میو افزا

ن نمونه از یبهتر.  باشدینکومی عصاره جي قهوه ایعیرنگ طب
 يک بودن به نمونه شاهد، نمونه حاویلحاظ رنگ و نزد

g/L1نمونه( نکو یعصاره جT1 (ج حاضر، یمطابق با نتا.  باشدیم
ر ی شي را در نمونه هاییکاهش روشنا) 2018(دوگان و همکاران 

 .Rumexcrispus Lاه یختلف عصاره گ مي غلظت هايحاو
رات یی و ج تغ الف، ب4شکل . ]56[مشاهده کردند) کالموك(

 عصاره يک حاویوتی دوغ پروبيقوام، بو وطعم و رنگ نمونه ها
  .  دهدیرا نشان مC°4 در ي نگهداریر طینکو و موسیج
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(a)  

(b)  

 
(C)  

(d) 
Fig 4 Changes in consistency (a), odor (b), taste (c) 
and color (d) (sensory test) of the probiotic doogh 

samples containing Gingko and shallot extracts 
during storage at 4 °C 

G=Percentage of Gingko extract 
T0: G=0; T1: G=1; T2: G=2; T3: G=3; T4: G=4 

  

 يریجه گی نت- 4
ر ی عصاره موسيک حاویوتید دوغ پروبی تولين پژوهش، برایدر ا
د ییار ارزشمند و تأی بسياهی خواص تغذيکه دارا(نکو یاه جیاز گ
 ی طيدی دوغ توليهایژگی ویاستفاده شد و برخ)  استياشده

ش یبا افزا. قرار گرفتیابی مورد ارزC°4  ي در دماينگهدار
 و تهیدیاس، يدی دوغ تولينکو در نمونه هایدرصد عصاره ج

 نمونه ی حسیابیاز ارزیافت؛ و امتی شیافزا یدانیضداکس تیفعال
ش ینکو سبب افزایافزودن عصاره ج. دا کردی پ دوغکاهشيها

ک یوتیک در دوغ پروبیوتی پروبي هايباکتر یت زنده مانیقابل
ک یوتی، نمونه دوغ پروبیبه طور کل. ر شدی عصاره موسيحاو
 را به ی حسیابیاز ارزین امتیشترینکو، بی عصاره جg/L2 يحاو

 .مار برتر انتخاب شدیخود اختصاص داد و به عنوان ت

  

  ی تشکر و قدردان- 5
ر ینگارندگان مقاله مراتب تشکر و سپاس خود را از شرکت ش

ار قرار دادن امکانات لازم یزه پگاه تهرانبه جهت در اختیپاستور
 . دارندین پژوهش اعلام می انجام ايبرا
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Doogh is widely used as a healthy dairy product in Iran which is a suitable alternative to soft drinks in the 
society. Ginkgo biloba is an ancient plant species on earth which is also known as the living fossil. The 
leaves of these tree have several nutritional and therapeutic properties and therefore the Ginkgo-enriched 
doogh has a high nutritional value. In this study, the impact of the addition ofGinkgoextract at the levels of 
0, 1, 2, 3 and 4 percent on some attributes plus the survival rate of probiotic bacteria containing 0.2 g/l 
shallot extract during 21 days of storage at the temperature of 4°C was explored. According to the results, 
by enhancing the concentration of Ginkgoextract, acidity, population of Lactobacillus acidophilus LA-5 
and Bifidobacterium lactis Bb-12 plus the antioxidant activity and total phenol level were significantly 
enhanced (p<0.05). Also, with the increase in the level ofGinkgoextract, the sensorial score of the samples 
were reduced considerably (p<0.05). Storage of the samples during 21 days resulted in the reduction of 
Lactobacillus acidophilus LA-5 and Bifidobacterium lactis Bb-12 population as well as antioxidant 
activity, total phenol content and sensory acceptability considering odor,taste and color (p<0.05). Overall, 
the sample containing 2 g/lGinkgoextract was selected as the best sample and can be prepared as a healthy 
product in the dairy industry.  
 
Key words: Doogh, Ginkgoextract, Antioxidant activity, Survival of probiotic bacteria 
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