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 و زنده ییمایکوشیزی فيهایژگی سطوح مختلف پوره کرفس بر وین مطالعه به منظور بررسیا
 يان دوره نگهداریدر پاج نشان داد ینتا. ک در ماست صورت گرفتیوتی پروبيهاي باکتریمان

 يش دوره نگهداریبا افزا.  درصد کرفس مشاهده شد10 ي در نمونه حاوpHزان ین میشتریب
 به يان دوره نگهداریته در پایدیزان اسیمن ی و کمترنیشتریافت و بیش یته افزایدیزان اسیم

 10ي ماست حاوياهنمونه.  درصد کرفس مشاهده شد10 ي شاهد و حاويمارهایب در تیترت
درصد جدا (س ینرسین سیشتریزان جدا شدن سرم و نمونه شاهد بین میدرصد کرفس کمتر

 ی حسيهایژگی ویدر بررس.  نشان دادنديان دوره نگهداریرا در پا) يا آب اندازیشدن سرم 
. راکسبکردیرش کلیطعم، بو، بافت و پذ امتیازات بیشترین  درصد کرفس10 حاوييهاتیمار

.  درصد کرفس و شاهد بود5 يمار حاویب مربوط به تیاز رنگ به ترتین امتی کمترن ویشتریب
 یش سرعت برشیها با افزا نشان داد که در همه نمونهیکی رئولوژيهایژگی ویبررس

 درصد کرفس 10 ي حاويها برش نمونهيهاافت و در همه سرعتیته کاهش یسکوزیو
ن تعداد یشتری بيان دوره نگهداریدر پا. ارا بودندها در نمونهی نسبت به سايشتریته بیسکوزیو

.  درصد کرفس مشاهده شد10 ي ماست حاويهاک زنده مانده در نمونهیوتی پروبيهايباکتر
 و یبودن خواص حس ل دارایدلکرفس به يک حاویوتیق، ماست پروبین تحقیج ایبراساس نتا

  .  گرددیمعرفمحصول فراسودمند  کیعنوان تواند بهی مطلوب میکیوتیپروب و
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  مقدمه- 1
هاي فراسودمند ترین فرآوردهها یکـی از محبـوبپروبیوتیک

ه یهستند کـه از اهمیـت خاصـی در ارتباط با سلامت و تغذ
هـا جـایگزینی آنهـا مهمترین اثر پروبیوتیک. باشندیبرخوردار م

سازي آن در روده کوچـک بوده که باعـث تحریـک روده و پاك
شـده و بـه ایـن صورت مانع چسبیدن پاتوژن ها و مهار اثر 

  .]1[شودهـا میسـمی توکـسین
هـا سـبب شـده ها و سبزيوهیاي و بیولوژیک مپتانسیل تغذیه

هایی با خواص چندگانه در است که این موادغذایی به فرآورده
د اثـرات سـودمن. ها تبـدیل شـودسمیکروارگانیحفظ تعادل م

میـوه و سبزي با یک فرآیند بیولوژیکی مانند تخمیر لاکتیکی قابل 
ها حــاوي ها و سبزيوهیبه علاوه برخی از م. بهبود است

هـاي خاصـی را هایی هستند کـه رشـد پروبیوتیـکپریبیوتیک
همچنین از جمله مزایاي اسـتفاده از میـوه و ].2[کنند تحریک می

هاي ه براي تولید نوشیدنیسـبزي بـه عنـوان محیط پای
توان به عدم محدودیت مصرف توسط افراد خاص پروبیوتیک می

به دلیل فقدان لاکتـوز و کلسترول و غنی از موادمغذي از جمله 
باشند اکسیدان ها و مواد معدنی میهـا، آنتیاینکه حاوي ویتامین

]3.[  
ـراي هـاي زنـده مـورد نیـاز در زمـان مـصرف بتعداد بـاکتري

کننــده اثــربخش بــودن غــذا بــر ســلامتی فــرد مــصرف
منظور از سبزیجات مخلوطی از  .باشدcfu/ml106حداقل  باید

باشد که سرشار گوجه فرنگی، فلفل دلمه سبز، کرفس و گشنیز می
و فولات، منگنز،   E, C, Aهاياز مقادیر قابل توجهی ویتامین
همچنین سبزیجات فوق . ا استلیکوپن، پتاسیم و فلاونوئید ه

حاوي فیبرهاي غذایی بوده که سبب بهبود عملکرد دستگاه 
  ].4[شوند گوارش و جلوگیري از یبوست می

ره ی است از تیاهی گApiumgraveolens یکرََفْس با نام علم
.  کاربرد دارديرسدو در آشپزیک متر میان که ارتفاع آن تا یچتر

 يباشد که برایم میوم و پتاسیزی منی مواد معدنيکرفس دارا
کرفس . باشندید میرمفی نظی روحيهايماریآرامش اعصاب و ب

 است که C و Kيهانیتامی ويادی مقدار زين دارایهمچن
 ییزدا بدن، سميهااختهیدان بوده، موجب کاهش تورم یاکسیآنت

  ].5[گردند ی می سرطانيهايماریسم و بیو مبارزه با رومات

ها، دراتیکربوه توان بهی کرفس مییایمیتوشیبات فیان ترکیدر م
. دها اشاره کردیدها واستروئیدها، آلکانوئیها مانند فلاونوئفنل

دها، یکوزین، گلینن، فروکوماریمونن،سلی مانند لیباتیوجود ترک
             هستند کهیلیاز دلاC و A هاينیتامیدها و ویفلاونوئ

از جملـه ]. 6[ دارد یتن کاربرد را در طبسنیشتریکرفس ب
                      کرفس  موجـود در بـرگ و ساقهيدیترکیبـات فلاوونوئ

 - اُ- 7- پیوسـیلگلوکوزید، کریسوریال- اُ- 7- لوتئولین شامل
 ].7[باشند یپیوسیلگلوکوزید م–اُ- 7 -پیوسیلگلوکوزید، آپیجنـین

 اثر افزودن آب کرفس یابیبه ارز یقیدر تحق )1394 (ی و آقاجانیحب
 و لوسیدوفیلوس اسیلاکتوباس(ک یوتی پروبيهاي باکتریبر زنده مان

ه آب کرفس ی بر پایدنی نوشیفیو خواص ک) یلوس کازئیلاکتوباس
د ی تولي براییل بالایج آنها نشان داد آب کرفس پتانسینتا. پرداختند
 يتوک با خواص فراسودمند دارد، چرا که محیوتی پروبيهافرآورده

هاست دانیاکسیمونن و آنتیل- يها، د فنلی از پلیسطوح قابل توجه
]8.[  
 مختلف پوره کرفس يهار غلظتی تاثین پژوهش با هدف بررسیا

ک در ماست یوتی پروبيهاي باکتریمان و زندهیفی کيهایژگیبر و
  . چرب انجام گرفت کمیمیرژ
  

  هاموادو روش- 2
لوس ی لاکتوباسيباکتر ق شاملیمواد مورد استفاده در تحق

ستسن یکر) (CY340(و استارتر ماست ) La-5(لوسیدوفیاس
و ) کایگما، آمریس(ن ی، معرف فنول فتالئ)هانسن دانمارك

ه مواد مورد استفاده از یکل. بودند) مرك، آلمان(م ید سدیدروکسیه
  . دیه گردید کنندگان معتبر تهیتول
  کرفس پوره هیته- 2-1

 هایناخالص و دیزوا ابتدا در .دیگرد هیته بازار از تازه کرفس
 پس .دیگرد انجام ريیآبگ و شستشو کامل طور سپسبه .شد حذف

 تا شد خرد کاملا یخانگ کن مخلوط در ها کرفس مرحله نیا از
 کی از استفاده با شده هیته پوره .شود کنواختی ياپوره به لیتبد

 باشد تکنواخی و همگن کاملا تا شد صاف 10 مش با لیاست الک
]8.[  
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   پوره کرفسيک حاویوتیه ماست پروبی ته- 2-2
 درجه 60 يتا دما) ی درصد چرب1(ر یه ماست کرفس شی تهيبرا

 مختلف پوره يسپس درصدها. گراد حرارت داده شدیسانت
ن به آن اضافه و ی درصد پکت5/0و )  درصد10 و 5، 0(کرفس 

گراد به ینت درجه سا80 يمخلوط در دما .دیگرد زهیکاملا هموژن
          درجه40(ح ی تلقيزه و بعد تا دمایقه پاستوری دق5مدت 

 درصد استارتر ماست و 1سپس به آن . سرد شد) گرادیسانت
لوس یلاکتوباس کیوتی پروبيها¬ي درصد باکتر2/0مقدار 

کنواخت به ی ی اضافه و کاملا همزده شد تا مخلوطلوسیدوفیاس
 دن بهیگراد تا رسی درجه سانت40 يها در دمانمونه. دیدست آ

pH= 4/4درجه 5 يخچال با دمای و سپس در ي گرمخانه گذار 
  ].9[قرار داده شد گرادیسانت
 يها نمونهي انجام گرفته بر رويها آزمون- 2-3

  ماست 
  تهیدین اسیی تع-2-3-1
 ماست ينمونه ها) کید لاکتیبرحسب اس(ون یتراسیته قابل تیدیاس

د یدروکسیون با استفاده از محلول هیتراسیوش تبا استفاده از ر
دن به رنگ ین تا رسیتر فنل فتالئی لیلی م3/0 مولار و 1/0م یسد

  ].9[ن شد یی تعیصورت
  تر شدنیته قابل تیدیدرصد اس =

  )100× وزن نمونه  / N/9×  90× یم مصرفید سدیدروکسیحجم ه  (
  pHنیی تع-2-3-2

pHکی ماست با استفاده از يها نمونهpHانجام یتالیجیمتر د 
 و  pH= 4 بافر بايهامتر با استفاده از محلولpH دستگاه. گرفت

pH= 7 بره شدیکال.  
  تهیسکوزی ويریگ اندازه-2-3-3
 اتاق با ي ماست کرفس در دمايها نمونهيته ظاهریسکوزیو

ها نمونه.  شديریلد اندازه گیتال بروکفیجیسکومتر دیاستفاده از و
 رو به بالا ی منحنيه برای بر ثان100 تا 1/0 یدر معرض نرخ برش

ان شد ی پوآز بیته بر حسب سانتیسکوزیزان ویم. قرار گرفت
]10.[  
  ی حسيهایژگین ویی تع-2-3-4

 ام ید و روز سیک روز بعد از تولی ماست کرفس يهانمونه

ده از ی آموزش ديهاابی نفره از ارز10ک گروه ی توسط ينگهدار
 يهایژگیو.  قرار گرفتیابی مورد ارزیات حسینظر خصوص

جهت .  شامل رنگ، طعم و مزه، بو و بافت بودیابیمورد ارز
 استفاده يا نقطه5 يبنددرجهاس ی از مقی حسيهایژگی ویابیارز
، قابل قبول )ازی امت4(بخش تی، رضا)ازی امت5 (یعال[د که شامل یگرد

)] ازی امت1(ر قابل مصرف یو غ) ازی امت2( قابل قبول ریغ، )ازی امت3(
  . ام گزارش شدی روز اول و سيهان دادهیانگیم]. 11[است 

  درصد جدا شدن سرم -2-3-5
خته یدار رچیش درپی آزمايها ماست در لولهيها گرم از نمونه20

ام قرار یپ آر220فوژ با سرعت یقه در سانتری دق10شده و بمدت 
 مدت زمان، مقدار سرم جدا شده وزن شد و یبعد از ط. گرفت

  ]:12[د یر محاسبه گردی از رابطه زياندازدرصد آب
  درصد جدا شدن سرم= وزن سرم جدا شده/ وزن ماست  × 100

  

در ک یوتی پروبيهاي باکتریمان زندهی بررس-2-3-6
   ماستيهانمونه

لوس یلاکتوباسک یوتی پروبيهايانده باکتر زنده ميهاتعداد سلول
 ماست بلافاصله پس از يها ک از نمونهیدر هر لوسیدوفیاس

) کباری روز 7هر (خچال ی در ي روز نگهدار21 ی و طيسازآماده
ن ییر تعیها بصورت ز نمونهییایشمارش باکتر. ن شدییتع

 يولوژیزیتر سرم فیلیلی م90گرم از از نمونه ماست به 10:شد
 1/0سپس .  شديسازقی رق10- 9اضافه، کاملا مخلوط و تا رقت 

سپس . آگار کشت شدMRSطین محلول در محیتر از ایلیلیم
، یکروبیون میط کشت و سوسپانسیجهت اختلاط مناسب مح

 37 ي ساعت در دما72 به مدت يهوازیها درون جار بتیپل
 يهايتعداد باکتر]. 13[ شد يگذارگراد گرمخانهیدرجه سانت

ران یدر هر گرم ماست با استفاده از فرمول استاندارد ا کیوتیپروب
  . محاسبه شدCFU/gو بر حسب 

  ها دادهيل آماری و تحلهیتجز- 2-4
 يهاداده. ها در سه تکرار انجام گرفته آزمونی، کلپژوهشن یدر ا

 در قالب یها با استفاده از طرح کاملا تصادفشیحاصل از آزما
. ل شدیه و تحلیتجزSPSS:20 ل، با استفاده از نرم افزار یفاکتور

صورت  %5ها با آزمون دانکن در سطح احتمال نیانگیسه میمقا
  . گرفت
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  ج و بحثینتا- 3
          pHر ر سطوح مختلف کرفس بیتاث- 3-1

  ک یوتی ماست پروبيهانمونه
  يحاو ک یوتی پروب  ماست يهانمونه  pHن یانگی، م1در جدول 

  

 نشان داده ي مختلف کرفس در طول دوره نگهداري درصدها
شود که در طول دوره یبا توجه به جدول مشاهده م. است شده

 pHزان ی از لحاظ ميداریها تفاوت معنماری تی تمامينگهدار
 درصد کرفس 10 ي در نمونه حاوpHزان ین میشتریداشتند و ب

  . مشاهده شد

Table 1 pH changes of probiotic yogurt samples containing different levels of celery 
21st day 14th day 7th day 1st day Treatments 

3.93±0.01Dc 4.03±0.06Cc 4.11±0.06Bc 4.23±0.01Ab* control 
4.06±0.09CDb 4.15±0.08Cab 4.26±0.03Bb 4.43±0.07Aa 5%celery 
4.17±0.02CDa 4.21±0.05Ca 4.32±0.05Ba 4.46±0.02Aa 10%celery 

*Non-homonymous capital letters indicate a significant difference between maintenance days (p<0.05) 
*Non-homonymous lower case letters indicate a significant difference between treatments (p<0.05) 

 
ته یدیر اسر سطوح مختلف کرفس بی تاث- 3-2

  ک یوتی ماست پروبيهانمونه
 يک حاویوتی ماست پروبيهاته نمونهیدیزان اسی م2جدول 

 يش دوره نگهداریبا افزا.  دهدیسطوح مختلف کرفس را نشان م

 یر معنی مورد مطالعه تاثيمارهایت. افتیش یته افزایدیزان اسیم
زان یمن ی وکمترنیشتریته نشان دادند و بیدیزان اسی بر ميدار
 شاهد و يمارهایب در تی به ترتيان دوره نگهداریته در پایدیاس

  .  درصد کرفس مشاهده شد10 يحاو

Table 2- Acidity changes of probiotic yogurt samples containing different levels of celery 
21st day 14th day 7th day 1st day Treatments 

1.30±0.03Ac 1.12±0.01Ba 0.95±0.02Ca 0.93±0.01Ca* control 
1.18±0.01Ab 1.09±0.03Bb 0.88±0.01Cab 0.86±0.01Cb 5%celery 
1.06±0.5Aa 1.04±0.05Ac 0.87±0.03Bb 0.83±0.02Bb 10%celery 

*Non-homonymous capital letters indicate a significant difference between maintenance days (p<0.05) 
*Non-homonymous lower case letters indicate a significant difference between treatments (p<0.05) 

  
 يهایژگیبر وختلف پوره کرفس مر سطوح ین مطالعه تاثیدر ا

ک در ماست کم یوتی پروبيهاي باکتریمان و زندهییایمیکوشیزیف
ج نشان داد که افزودن کرفس ینتا.  قرار گرفتیچرب مورد بررس

 و کاهش pHشیک باعث افزایوتیون ماست پروبیبه فرمولاس
 ماست کاهش يها نمونهيش دوره نگهداریبا افزا. دیته گردیدیاس

 يهارات در ماستیین تغی که روند اافتیش یته افزایدیو اس
 يج جوهریکه با نتا. ار کندتر از نمونه شاهد بودی کرفس بسيحاو

ر سطوح ین پژوهشگران تاثیا. مطابقت دارد) 2021(و همکاران 
 قرار یته ماست مورد بررسیدی و اسpH را برییمختلف کدو حلوا

مربوط به پودر  pH زانین میشتریدادند و مشاهده نمودند ب
مار شاهد یآن مربوط به ت زانین می درصدبود و کمتر5 ییکدوحلوا

ش دوره نگهداري یبا افزا تهیدیش اسی و افزاpHکاهش ]. 14[بود 

 دوره نگهداري ی ماست طیکیهاي لاکتت باکتريیل فعالیدل به
     توان به فعالیت می را pHعلـت کـاهش. باشدیم

مخمرها با . داد ها اعم از مفید و مضر نـسبتمیکروارگانیسم
ی مـی  را به pHکاهش  تواننـدمصرف قند و تولیـد اسـیدهاي آلـ

  ].15[باشند  دنبال داشته
اري را بر یبخت اثر اسانس و پودر کرفس ان و همکاران،یشاکر

 قرار دادند و نشان یابی و ماندگاري ماست مورد ارزیخواص حس
       ته ماست یدیش اسی باعث کنترل افزاباتین ترکیدادند که ا

  .]16 [ق مطابقت داردین تحقیج ایشوند که با نتایم
ر سطوح مختلف کرفس بر درصد جدا ی تاث- 3-3

  کیوتی ماست پروبيهاشدن سرم نمونه
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 ينمونه ها جدا شدن سرم میزان که داد  نشان3جدول  نتایج
اشت  ديداریش معنیافزا نگهداري زمان طول در ماست

)05/0P< .(ن ی درصد کرفس کمتر10ي ماست حاويهانمونه
درصد (س ینرسین سیشتریزان جدا شدن سرم و نمونه شاهد بیم

 نشان يان دوره نگهداریرا در پا) يا آب اندازیجدا شدن سرم 
 درصد ي نگهداريش درصد کرفس در همه روزهایبا افزا. دادند
 ).<05/0P(افت ی کاهش يداری بصورت معنياندازآب

Table 3 Serum separation(%) of probiotic yogurt samples containing different levels of celery 
21st day 14th day 7th day 1st day Treatments 

32.4±2.5Ac 29.7±2.1Ba 23.6±1.3Ca 20.5±2.5Da* control 
24.7±2.1Ab 21.9±1.6Bb 18.7±2.2Cab 15.9±1.7Db 5%celery 
20.5±1.5Ac 19.6±1.1ABbc 14.5±1.2Cc 11.6±1.0Dc 10%celery 

*Non-homonymous capital letters indicate a significant difference between maintenance days (p<0.05) 
*Non-homonymous lower case letters indicate a significant difference between treatments (p<0.05) 

 
 ماست، يهانمونهpH، بـه دلیـل کاهش يبا افزایش دوره نگهدار

ش یاما با افزا. افتیش ی و جدا شدن سرم افزايانداززان آبیم
. افتی کاهش يانداز درصد آبونیسطح پوره کرفس در فرمولاس

بر فراوانی است که این یکرفس حـاوي ترکیبـاتپکتینی و ف
  ترکیبات قادر به جذب آب آزاد درماست و در نتیجه کاهش

 آب و يهابرها در اتصال به مولکولی فییتوانا.  هستندياندازآب
 شبکه يداریجه پایها و در نتنیژه پروتئیر به وی شيتداخل با اجزا

 گرده و منجر يریتواند از حرکت آزادانه آب جلوگی مینیئپروت
  .]17 [س شودینرسیا سی ياندازبه کاهش آب

شده و  تـردر روزهاي پایانی دوره نگهداري، بافت ماست شـل
از حالت  pHتغییـرات. شودهاي آن آزاد میآب متصل به پروتئین

ن طبیعی در این امر دخیل هستند و باعث دناتوره شـدنساختما
باعث pH در شرایط مـورد نظـر، افـزایش. شوندپروتئین می

تغییر فرم طبیعـی پـروتئین شـده و در اثـر دنـاتورهشـدنپروتئین، 
 .]18 [یابدآب متصل به آن آزاد شده و سینرزیس افزایش می

 يهایژگیر افزودن پورهرا بر وینده و همکاران، تأثیجو
 يانداززان آبیته، رنگ و میدیاس ،pH  مانندییایمیکوشیزیف

ش غلظت پوره ی نمودند و گزارش کردند که با افزایماست بررس
 pHزانیکه می کاهش، درحالياندازته و آبیدیزان اسیبادمجان م

  ].19[افت یشیافزا
 يهایژگیر سطوح مختلف کرفسبر وی تاث- 3-4

  ک یوتی ماست پروبيها نمونهیحس
و  هافرآورده از یاريبس پذیرش اساسی عوامل از حسی خواص
  نوع تاثیر  4 جدول در. است آنها مصرف از رضایت کسب
ک یوتیماست پروب هاينمونه حسی  مختلف برخواصيهاتیمار
         حسی خواص ارزیابی نتایج به توجه با. است شده آورده

 درصد 10 حاوييها ماست مشاهده شد که تیمارينمونه ها
ن یمار شاهد کمتریکرد و ت کسب را طعم امتیاز بیشترین کرفس

  . افت نمودیاز طعم را دریامت

  
Table 4 Sensory properties of probiotic yogurt samples containing different levels of celery 

General 
acceptance Texture color Odor Taste and 

flavour Treatments 

4.4±0.2b 4.3±0.3bc 4.2±0.2b 4.3±0.5b 4.5±0.1b* control 
4.7±0.1ab 4.5±0.2b 4.8±0.1a 4.5±0.5ab 4.7±0.3ab 5%celery 
4.9±0.1a 5.0±0.1a 4.6±0.3ab 4.8±0.1a 5.0±0.1a 10%celery 

*In each column, non-homonymous lower case letters indicate a significant difference between treatments (p<0.05) 
  

 ماست يها نمونهي بر بويداریر معنی مورد مطالعه تاثيهاماریت
ن یشتری درصد کرفس ب10 يمار حاوی و تدادندک نشان یوتیپروب

. از بو را بخود اختصاص دادندین امتیمار شاهد کمتریو تاز بو یامت
ون ماست ی درصد در فرمولاس5ش درصد کرفس تا سطح یبا افزا

ن یشتریب. افتیش و بعد از آن کاهش یاز رنگ افزایک امتیوتیپروب
 درصد 5 يمار حاویب مربوط به تیاز رنگ به ترتین امتیو کمتر

ها را تحت ه بافت نمونه مورد مطالعيمارهایت. کرفس و شاهد بود
 درصد 10 ي ماست حاويکه نمونه هاير قرار دادند بطوریتاث
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از بافت را بخود ین امتیمار شاهد کمتریاز و تین امتیشتریکرفس ب
 يمارهای مربوط به تیرش کلیاز پذین امتیشتریب. اختصاص دادند

 يمار حاوی با تي داری درصد کرفس بود که تفاوت معن10 يحاو
ز مربوط به ی نیرش کلین پذیکرفس نشان نداد و کمتر درصد 5
  . مار شاهد بودیت

ماست هـاي  طعمـی و حسـی نمونـهيهایژگی ویدر بررس
ازات یون امتیش درصد کرفس در فرمولاسیمشاهده شد که با افزا
ازات رنگ کاهش یش و امتی افزایرش کلیطعم، بو، بافت و پذ

د ی درصد عصاره شو5، سطح یبی و غیدر مطالعه اشرف. افتی
ش درصد یافت نمود و با افزای را دریازات حسین امتیشتریب

رش ی و پذیازات حسیون ماست امتید در فرمولاسیعصاره شو
نده و همکاران، مشاهده کردند که یجو]. 20[افت ی کاهش یکل

 يهایژگی درصد درصد سبب بهبود و30افزودن بادمجان تا مقدار 
  ].19[د یجان گردبادم کیوتی ماست پروبیحس
ر سطوح مختلف کرفسبر خواص ی تاث- 3-5

  ک یوتی ماست پروبيها نمونهیکیرئولوژ
 مختلف يمارهایته تیسکوزی بر وی اثر سرعت برش1در شکل 

ها همه نمونه که است مشخص از شکل کاملاً. آورده شده است
 شبه همان ای برش با شونده قیرق نوع از توان قانون از یبخوب
 تهیسکوزیو به توجه با امر نیا کنند کهیم تیک تبعیپلاست
با توجه به شکل کاملا مشخص  .باشدیم مشخص کاملاً يظاهر

 درصد 10 ي حاوي برش نمونه هاياست که در همه سرعت ها
  . ها دارا بودندر نمونهی نسبت به سايشتریته بیسکوزیکرفس و

  
Fig 1 Shear rate-viscosity relationship of probiotic 
yogurt samples containing different levels of celery 

 

         يته ظاهریسکوزیون ویبا افزودن پوره کرفس به فرمولاس
ا و همکاران، یگارس-فرناندز. افتیش ی ماست افزايهانمونه

قند را ا، ذرت، برنج، جو و چغندری نامحلول سويبرهایف
دادند   ماست بررسی کردند آنها نشانيته ظاهریسکوزیبرو
را به طور  ته ماستیسکوزیا و چغندرقند ویبر سویش فیافزا

 يته ظاهریسکوزیش ویافزا]. 21[دهد می شیافزا يدارمعنی
دها با یگوساکارین الیل برهم کنش بیدل ی را بهیمحصول نها

 ییدهایدروکلوئیها و هبریت فیاکثر. رنسبت دادندی شيهانیپروتئ
 شیت جذب آب خود، سبب افزایل خاصین به دلیمثل پکت

ت یو تثب ت اتصال به آبیش ظرفیشوند و با افزاته مییسکوزیو
 شدن يها را دربرابر جارکی مخلوط، مقاومت نمونهیزیحالت ف

  ].22[دهند ش مییافزا
، ی،اثر عصاره کرفس را بر خواص حسيموریزاده و تیعل
 قرار ی آب در ماست مورد بررسيت نگهداریوظرفته یسکوزیو

 نشان داد ي و رئولوژیکیزی فيهاشیحاصل از آزما جینتا. دادند
ن بازده را از نظر یترشتر کرفس، مطلوبی سطوح بي دارايمارهایت

       زان ی آب، ميت نگهداریته، ظرفیدی ، اسpHراتییروند تغ
  ].23[دارا بودند  تهیسکوزی و وياندازآب
 یمانبر زنده ر سطوح مختلف کرفسی تاث- 3-6

   ماست يهاک در نمونهیوتی پروبيهايباکتر
 در را ين باکتریا زنده هايسلول تعداد تغییرات  روند5جدول
        نشان نگهداري دوره طی در بررسی ماست مورد يهانمونه

 میکروبی شمارش بالاترین آمده، دست به نتایج اساس بر. دهدمی
تخمیر و  از بعد بلافاصله(اول  روز در هاتیمار همه براي
 يهاباکتري زنده يهاسلول تعداد و بود)  ماستيسازآماده

 داريمعنی طور به زمان گذشت با هانمونه تمام در پروبیوتیک
 در یمانزان زندهین میشتری بي در روز اول نگهدار.یافت کاهش
مار ی درصد کرفس مشاهده شد و ت10 ي ماست حاويهانمونه

 از لحاظ ي داری درصد کرفس تفاوت معن5 يشاهد و حاو
ش درصد یبا افزا ي نگهدارير روزهایدر سا.  نشان ندادنديآمار

 يهاي در تعداد باکتریشیون ماست روند افزایکرفس در فرمولاس
ن تعداد یشتری بيان دوره نگهداریدر پا. ک مشاهده شدیوتیپروب
 10 ي ماست حاويهار نمونهک دیوتی زنده مانده پروبيهايباکتر

  . درصد کرفس مشاهده شد
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ک در همه یوتی پروبيهاي باکتریمان زندهيش دوره نگهداریبا افزا
 ي ماست حاويهان کاهش در نمونهیا. افتیمارها کاهش یت

        ون یزان کرفس در فرمولاسیش میکرفس کمتر بود و با افزا
جات وهیجات و میز سبیکیوتیبياثر پر. شتر شدی بیمانزنده

 باتیل وجود ترکیدلک بهیوتی پروبيهايمختلف بر باکتر
 استن گزارش شدهی از محققياری توسط بسيدیگوساکاریال
]25،24[.  

Table 5 Survival of probiotic bacteria (CFU/g) in yogurt samples containing different levels of celery 
21st day 14th day 7th day 1st day Treatments 

7.9±1.6 ×105Dc 5.5±1.5 ×106Cc 7.3±2.1 ×107Bc 3.6±1.1 ×108Ab* control 
5.1±2.2 ×107Db 9.3±0.5 ×107Cb 2.5±1.5 ×108Bb 3.8±1.2 ×108Ab 5%celery 
8.2±1.7 ×107Da 3.3±1.4 ×108Ca 4.6±1.3 ×108Ba 5.5±1.5 ×108Aa 10%celery 

*Non-homonymous capital letters indicate a significant difference between maintenance days (p<0.05) 
*Non-homonymous lower case letters indicate a significant difference between treatments (p<0.05) 

 

 ک در یوتی پروبيهايبودن تعداد باکتر بالاتر علاوه، علتبه
ل یدلتواند بهیجات میجات و سبزوهی مي ماست حاويهانمونه
         طیژن از محیبات و حذف اکسین ترکی ایشیت ضداکسایخاص

با حذف  ط،ین شرایدر ا.  باشدیبات فنلیژه توسط ترکیوبه
         تین، قابلییاء پایاح- ونیداسیل اکسیجاد پتانسیژن و ایاکس
  ].26[ابد ییش میک افزایوتی پروبيهاي باکتریمانزنده

 يک در طول دوره نگهداریوتی پروبيهايتوجه باکتر کاهش قابل
د ین تولیته ماست و همچنیدیش اسیل افزایدل ز احتمالاً بهین

ن ی ای آغازگر ماست و اثر منفيهاهیسو دروژن توسطید هیپراکس
  ].27[باشد یک میوتی پروبيهاي باکتریمانت زندهیبات برقابلیترک

توجه پوره بادمجان سبب کاهش قابل  افزودنيادر مطالعه
. ها شدنمونه  دری زمان انبارمانيک در ابتدایوتی پروبيهايباکتر

         دین روند معکوس گردی، ایش مدت زمان انبارمانیاما با افزا
  درصد بالاتر پوره بادمجان با اختلافي حاويهانمونه کهیطور به

 يک بالاتریوتی پروبين شمارش باکتریانگی از ميداریمعن
 پوره بادمجان یکیوتیبيل آن احتمالا اثر پریبرخوردار بودند که دل

  ].19[ پوره بود ي ماست حاويهاشتر نمونهیب pH و
  

  يریگجهینت- 4
ر سطوح مختلف پوره کرفس بر خواص ین مطالعه تاثیدر ا

ک در یوتی پروبيهاي باکتریمان و زندهی، حسییمایکوشیزیف
ج نشان داد افزودن پوره ینتا. ماست مورد مطالعه قرار گرفت

اضافه کردن . دید گردید اسی و کاهش تولpHکرفس باعث کنترل 
، ی حسيهایژگی درصد باعث بهبود و10پوره کرفس تا سطح 

  یمانته و بهبود زندهیسکوزیش وی، افزايکاهش آب انداز
ها،  فنولی مانند پلیباتیل وجود ترکیک بدلیوتی پروبيهايباکتر
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This study was performed to evaluate the different levels of celery puree on 
the physicochemical properties and viability of probiotic bacteria in yogurt. 
The results showed that at the end of the storage period, the highest pH was 
observed in the sample containing 10% celery. With increasing the storage 
period, the acidity increased and the highest and lowest acidity at the end of 
the storage period was observed in control and treatments with 10% celery, 
respectively. Yogurt samples containing 10% celery showed the lowest 
serum separation rate and control samples showed the highest. In the case 
of sensory properties, treatments with 10% celery obtained the highest 
scores of taste, odor, texture and general acceptance. The highest and 
lowest color scores were related to the treatment containing 5% of celery 
and control, respectively. Evaluation of rheological properties showed that 
in all samples, the viscosity decreased with increasing shear rate and 
samples containing 10% celery have a higher viscosity than other samples. 
At the end of the storage period, the highest vaiability of probiotic bacteria 
was observed in yogurt samples containing 10% celery. According to the 
results of this study, probiotic yogurt containing celery can be introduced 
as a useful product due to its desirable sensory and probiotic properties. 
 

 
DOI: 10.52547/fsct.19.124.137 
 

DOR: 20.1001.1.20088787.1401.19.124.29.6 
 
 

*Corresponding Author E-Mail: 
dezyani2002@yahoo.com 
 

 

 

                  Iranian Journal of Food Science and Technology 
 

 
ir.modares.fsct.www:Homepage  

Scientific  Research 

 [
 D

O
I:

 1
0.

52
54

7/
fs

ct
.1

9.
12

4.
13

7 
] 

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.2

00
88

78
7.

14
01

.1
9.

12
4.

29
.6

 ]
 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
5-

02
 ]

 

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

                               9 / 9

http://dx.doi.org/10.52547/fsct.19.124.137
https://dorl.net/dor/20.1001.1.20088787.1401.19.124.29.6
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-59263-en.html
http://www.tcpdf.org

