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  چکیده
افـزودن عـصاره مارچوبـه و    بررسی اثـر   ،تحقیقاین هدف از  .شده شیر است که نقش مهمی در تغذیه و سلامت انسان دارد    هاي تخمیر    فرآورده کفیر یکی از  
هریـک از  )   درصـد 5/1 و 1، 5/0(مقادیر مختلـف  . کفیر بودحسی هاي و ویژگی اکسیدانی، فعالیت آنتیهاي پروبیوتیکمانی باکتريزندهسبز بر عصاره چاي 

 نگهـداري  دگـرا  درجه سانتی4دماي هاي کفیر به مدت دو هفته در در کفیر مورد استفاده قرار گرفت و نمونه هاي مارچوبه و چاي سبز به صورت مجزا         عصاره
 . شـد )≥05/0p( هـا نمونـه در اکـسیدانی   آنتـی  و فعالیـت افزایش اسـیدیته     همچنین pH کاهش    منجر به  ي گیاهی ها افزودن عصاره  نتایج نشان داد که   . شدند

داري پیـدا   معنـی  افـزایش  اسـیدیته  کاهش وpH ،طی زمان نگهداري .چاي سبز بود  درصد عصاره5/1بالاترین فعالیت آنتی اکسیدانی مربوط به نمونه حاوي 
بـا  . وجـود نداشـت    مورد بررسیهاينمونه در لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسو  بیفیدوباکتریوم لاکتیسمانی داري در زندهاختلاف آماري معنی  .)≥05/0p(کرد 

ها تـا پایـان دوره نگهـداري    باکترياین معیت ها جتمام نمونهولی در  )≥05/0p(داري کاهش یافت طور معنیهاي پروبیوتیک بهجمعیت باکتريگذشت زمان 
عنوان تیمـار برتـر   به نمونهمارچوبه بود بنابراین این   درصد عصاره5/1حسی مربوط به نمونه حاوي   بالاترین امتیاز پذیرش کلی. بودCFU/ml8 10  بیش از

  . انتخاب شد
 

  چاي سبزهاي پروبیوتیک، عصاره مارچوبه، عصاره کفیر، باکتري :گانواژکلید 

  
  
  
  
  

                                                             
 مسئول مکاتبات: rjpourahmad@yahoo.com  
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  مقدمه - 1
 مقادیر تجویز که هستند ايزنده هايمیکروارگانیسم هاپروبیوتیک

از  .گردد میمیزبان سلامت بر مفید اثرات بروز موجب آنها کافی
توان به میهاي پروبیوتیک جمله خواص سلامتی بخش باکتري

ها و ، بهبود جذب کلسیم، سنتز ویتامینبهبود هضم لاکتوز
ها، تحریک و ارتقاء سیستم ایمنی بدن، کاهش سطح نپروتئی

 کلسترول خون، کاهش تظاهرات آلرژي، جلوگیري از انواع
 ویژه سرطان روده بزرگ، بهبود تعادل میکروبی روده،سرطان به

زا و افزایش هاي بیماريجلوگیري از رشد و فعالیت میکروب
لبا شامل هاي پروبیوتیک غاباکتري. اي اشاره کردارزش تغدیه

 ]. 1[باشند می بیفیدوباکتریوم و لاکتوباسیلوسهاي گونه

 ملایم طعم که است شیر از شده تهیه طبیعى لبنى نوشیدنى کفیر

  این].2[دارد  ماست مانند غلظتى و مخمرى بوى اسیدى،

 داراى تخمیر مدت و شیر نوع تلقیح، مایه نوع به بسته محصول

 تا 6/0 درصد الکل، 2 تا 1/0اکسیدکربن،  دى  درصد5/3تا  1/0
 ].3[ است  درصد  پروتئین 7/2 درصد اسیدیته و کمتر از 1/1

کفیر داراى تاثیرات سلامتى بخش متعددى، هم چون خواص ضد 
   ].4[و کاهش کلسترول است  میکروبى، ایمونولوژیکى، ضد تومور

،  عضوي از Asparagus officinalis L  با نام علمیمارچوبه
هاي  منشاء آن در شرق مدیترانه و کوهباشد کهمی 1لیاسهخانواده لی

عصاره مارچوبه به طور سنتی به عنوان .  قفقاز بیان شده است
بر  علاوه .کاربرد داشته است...  و4، ضد سرفه3، ملین2داروي مدر

 .گزارش شده استاکسیدانی و ضدتوموري آن آنتیفعالیت این، 
 ،5هاي استروئیدي ریشه مارچوبه حاوي ساپونینهمچنین

ها ها، فلاونوئیدها و ویتامینفنلساکاریدها، پلییپل، آلکالوئیدها
ساکاریدهاي الیگوساکاریدها و دیگر پلیفروکتو]. 5[ باشدمی

فعالیت سیستم چوبه مسئول ایجاد اثرات مثبت بر موجود در مار
 مارچوبه یک منبع شناخته شده از نعلاوه بر ای]. 6[ ایمنی هستند

سید آمینه آسپاراژین بوده که یک اسید آمینه غیرضروري براي ا
ن عنواوساکاریدهاي موجود در مارچوبه بهفروکتو الیگ. انسان است

 ]. 7[اند ترکیبات پري بیوتیک شناخته شده

                                                             
1. Liliaceae  
2. Diuretics 
3. Laxatives 
4. Antitussives 
5. Steroidal saponins 

هایی هاي ترد و جوان رقمها و ساقهها، برگچاي سبز  از جوانه
 شودتهیه می   Camellia sinensisاز بوته چاي با نام علمی 

تر طور دقیقوئید موجود در چاي فلاونول یا بهمهمترین فلاون
د و داراي اثرات نهست اکسیدانها آنتیکاتچین .باشندها میکاتچین

دار ترکیبات فنولیک و ظرفیت  مق.باشندمفیدي در بدن می
نوع حلال به کار  اکسیدانی چاي سبز به شرایط استخراج وآنتی

هاي موجود در همچنین وابستگی میزان کاتچین. داردرفته بستگی 
 10- 50]. 8[عصاره به  دماي دم آوري به اثبات رسیده است 

گالات تشکیل چینکاتگالو اپیدرصد کاتچین کل در چاي سبز
 اکسیدانی آن نسبت به بقیه انواع دهد که خاصیت آنتیمی

                 ها داراي خاصیت پلی فنل. ها بیشتر استنکاتچی
فنلی پتانسیل اکسایش هر ترکیب پلیباشند و اکسیدکنندگی میضد

  ]. 9[ هاي هیدروکسیل آن بستگی داردبه تعداد گروه
یاهی در شیرهاي تخمیر هاي گدر خصوص استفاده از عصاره

توان به له میهایی صورت گرفته است که از جمشده، بررسی
 .اشاره کرد همکاران  بررسی انجام شده توسط مرحمتی زاده و

این محققین تاثیر مکمل سازي ماست پروبیوتیک با عصاره چاي 
سبز را بررسی نمودند و گزارش نمودند که ارتباط مثبت و 

هاي پروبیوتیک و افزایش مستقیم  بین افزایش جمعیت باکتري
حاوي عصاره هاي  و در ضمن، نمونهغلظت عصاره وجود دارد

بالاتري نسبت به نمونه شاهد حسی پذیرش چاي سبز امتیاز 
به بررسی ] 11[همچنین قلعه موسیانی و همکاران ]. 10[ داشتند

اکسیدانی و بر فعالیت آنتیمرزه  هاي آبی ریحان واثر عصاره
گزارش  هاي میکروبی ماست پروبیوتیک پرداختند وویژگی

مانی هاي مذکور باعث افزایش زندهرهنمودند که عصا
 افزایش فعالیت  وپاراکازئی زیرگونه پاراکازئیلاکتوباسیلوس 

  .گردداکسیدانی میآنتی

اي چاي سبز و هبا توجه به خواص سلامت بخش عصاره
ها  بررسی اثر افزودن این عصارهاین تحقیقمارچوبه، هدف اصلی 

اکسیدانی ، فعالیت آنتیهاي پروبیوتیک باکتريزنده مانیقابلیت  بر
  .بوده است کفیر هاي حسیو ویژگی
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  هامواد و روش - 2
   مواد اولیه - 2-1

استارتر کفیر ، )شرکت جلال لبن، ایران (خاممواد اولیه شامل شیر 
شرکت شیان  ( مارچوبهگیاه، )شرکت کریستین هانسن، دانمارك(

  .بودند )شرکت گلستان، ایران ( چاي سبز برگ و)ویکتار، چین
ه گیري از برگ چاي سبز و گیاعصاره - 2-2

  مارچوبه
 کالجا و روش طبق مارچوبه گیاه و سبز چاي برگ از گیريعصاره

 ، گیاه پس از دریافتکه صورت بدین. شد انجام] 12 [همکاران
در . گردیدسپس توزین شده و خرد . شدسورت و شستشو داده 

 ،شد آمیخته )پروپیلن گلیکول (با حلال 1:7مرحله بعد به نسبت 
ساعت هم زده  4نتی گراد به مدت درجه سا70در حمام آب گرم 

 و از کاغذ صافی عبور داده گردید، پسماند گیاهی آن جدا شد
  .شد
   کفیرتهیه - 2-3

. اقتباس شد] 13[براي تهیه کفیر از روش شیبانی و همکاران 
  کریستین هانسن مخلوطی از DVS استارتر بدین منظور 

CHN-22) ،لاکتوکوکوس لاکتیس زیرگونه لاکتیس 
وکوس لاکتیس زیرگونه کرموریس، لاکتوکوکوس لاکتیس لاکتوک

زیرگونه لاکتیس واریته دي استی لاکتیس، لوکونوستوك 
 کلایورومایسس (،LAF-4،) مزانتروئیدس زیرگونه کرموریس

لاکتوباسیلوس ( ABT-2 و )مارکسیانوس زیرگونه مارکسیانوس
 .تمورد استفاده قرار گرف) اسیدوفیلوس وبیفیدوباکتریوم لاکتیس

 لیتر شیر اضافه 1استارتر طبق دستورالعمل شرکت سازنده به 
.  ورتکس شدrpm 150 دقیقه در دور 30 – 45گردید و به مدت 

 درصد 5/1 لیتر شیر 4 میلی لیتر از مخلوط شیر و استارتر به 8
  عصاره هاي چاي سبز و.چربی پاستوریزه و هموژنیزه اضافه شد

رصد به شیر اضافه  د5/1 و 1 ، 5/0مارچوبه هرکدام در مقادیر
نیز ) فاقد عصاره هاي چاي سبز و مارچوبه(نمونه شاهد . گشت

گراد  درجه سانتی35گذاري در دماي گرمخانه. در نظر گرفته شد
ها به پس از آن نمونه.   برسد7/4ول به  محصpH تا گردیدانجام 

 درجه 4 هفته در دماي 2مدت یخچال انتقال داده شده و به 
  میکروبی، فیزیکوشیمیاییهايویژگی. گراد نگهداري شدندسانتی

) C 4° (سرما طی نگهداري در 14 و 7، 1 در روزهاي و حسی
  .مورد بررسی قرار گرفت

   هاآزمون - 2-4
 pH و سیدیتهي اگیرازهند ا-2-4-1

 به  نمونه ها براساس روش استاندارد ملی ایران  pHه واسیدیت
   ].14 [ اندازه گیري شد2852 شماره

  اکسیدانی          عالیت آنتیف -2-4-2
 25 گـرم نمونـه بـا    50 ،اکـسیدانی  فعالیـت آنتـی  گیـري  براي اندازه 

 ساعت قرار داده شـد سـپس مخلـوط       12لیتر متانول به مدت       میلی
 2/1لیتـر از آن بـه     میلـی 3 صـاف شـده و سـپس      4با کاغذ واتمن    

 پایـــدار لیتـــر رادیکـــال  میلـــی5/1لیتـــر متـــانول  و  میلـــی

محلـول حاصـل در   . شد اضافه  DPPH هیدرازیل پیکریل فنیل دي
 دقیقه قرار داده شـد و جـذب آن در طـول         90دماي اتاق به مدت     

) یونیکـو، آمریکـا  ( نانومتر توسط دستگاه اسپکتروفتومتر    517موج  
 شـد کـه   محاسـبه  1رابطه طریق  از درصد مهار. گردیدگیري    اندازه

Acontrol   و    جذب محلول شاهد Asample   هـاي کفیـر       جذب نمونـه
  ]. 15[ هاي گیاهی بود حاوي درصدهاي مختلف عصاره

  :  1رابطه 
   Inhibition %= (Acontrol – Asample/Acontrol) × 100  

 از طریق رگرسیون خطی منحنی درصد مهار و غلظت IC50میزان 
  .بدست آمد

  هاي پروبیوتیکشمارش باکتري -2-4-3
 MRS bileهاي پروبیوتیک، محیط کشتبراي شمارش باکتري

agar  هوازي گذاري در شرایط هوازي و بیگرمخانه. استفاده شد
  ].16[ ساعت صورت گرفت 48 به مدت C°37در دماي 

  ارزیابی حسی  -2-4-4
 نفر ارزیاب آموزش 10هاي کفیر توسط هاي حسی نمونهویژگی 

کلی ارزیابی دیده از نظر پارامترهاي طعم، بافت، رنگ و پذیرش 
. اي مورد استفاده قرار گرفت نقطه5روش هدونیک . گردید

ترتیب بسیار خوب، خوب، متوسط، بد  به1، 2، 3، 4، 5امتیازهاي 
  ]. 16[د و بسیار بد در نظر گرفته ش

  روش آماري -2-4-5
 7هاي کمی داده ها با توجه به وجود به منظور بررسی ویژگی

 همچنین جهت ریانس یک طرفه و تکرار از آنالیز وا3تیمار و
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% 5ها از آزمون دانکن در سطح معنی داري مقایسه میانگین داده
  16 تجزیه و تحلیل هاي آماري توسط نرم افزار.  استفاده شد

SPSSانجام پذیرفت  .  
  
  

  نتایج و بحث - 3
  pH و اسیدیته - 3-1

 و 1هاي کفیر طی زمان نگهداري در جداول  نمونهpHاسیدیته و 
  .شخص گردیده است م2

Table 1 The acidity values (% lactic acid) of kefir samples during storage (mean ±SD)  
14th day 7th day First day Sample 

0.60 ± 0.01cA 0.57 ± 0.01cB 0.54 ± 0.01cC 1 
0.70 ± 0.00bA 0.68 ± 0.01aAB 0.67 ± 0.01aB 2 
0.70 ± 0.00bA 0.69 ± 0.01aAB 0.67 ± 0.00aB 3 
0.71 ± 0.00bA 0.69 ± 0.01aB 0.68 ± 0.01aB 4 
0.68 ± 0.00bA 0.65 ± 0.01bB 0.63 ± 0.00bC 5 
0.76 ± 0.00aA 0.69 ± 0.01aB 0.63 ± 0.00bC 6 
0.70 ± 0.02bA 0.63 ± 0.02bB 0.63 ± 0.02bB 7 

Means with different capital letters in each row and means with different small letters in each column show 
significant differences (p < 0.05).  

1: Control sample, 2: Kefir containing 0.5% green tee extract, 3: Kefir containing 1% green tee extract, 4: Kefir 
containing 1.5% green tee extract, 5: Kefir containing 0.5% asparagus extract, 6: Kefir containing 1% asparagus 

extract, 7: Kefir containing 1.5% asparagus extract 
  

Table 2 pH of kefir samples during storage (mean ±SD)  
14th day 7th day First day Sample 

4.44 ± 0.00aC 4.48 ± 0.00aB 4.69 ± 0.01aA 1 
4.35 ± 0.00bB 4.38 ± 0.01bA 4.39 ± 0.01bA 2 
4.32 ± 0.01bcB 4.34 ± 0.00eA 4.36 ± 0.00cA 3 
4.30 ± 0.01bcB 4.31 ± 0.00eAB 4.34 ± 0.01dA 4 
4.31 ± 0.02bcC 4.34 ± 0.00dB 4.36 ± 0.00cA 5 
4.24 ± 0.02dC 4.30 ± 0.00eB 4.35 ± 0.01cdA 6 
4.30 ± 0.01cB 4.36 ± 0.00cA 4.35 ± 0.01cdA 7 

Means with different capital letters in each row and means with different small letters in each column show 
significant differences (p < 0.05).  

1: Control sample, 2: Kefir containing 0.5% green tee extract, 3: Kefir containing 1% green tee extract, 4: Kefir 
containing 1.5% green tee extract, 5: Kefir containing 0.5% asparagus extract, 6: Kefir containing 1% asparagus 

extract, 7: Kefir containing 1.5% asparagus extract 
 

       بالاترین اسیدیته مربوط به در روز اول  1بر اساس جدول 
کفیر ( 3  ،) درصد عصاره چاي سبز5/0کفیر حاوي  (2هاي نمونه

 درصد 5/1کفیر حاوي  (4، )درصد عصاره  چاي سبز 1حاوي 
 )شاهد (1و کمترین اسیدیته مربوط به نمونه   ،)عصاره  چاي سبز

 5/0کفیر حاوي  (2هاي ه نموندر روز هفتم). ≥05/0p (بود
درصد عصاره  چاي 1کفیر حاوي ( 3 ،)درصد عصاره چاي سبز

کفیر  (6و  ) درصد عصاره  چاي سبز5/1کفیر حاوي  (4، )سبز
 و  بالاترین اسیدیته را داشتند) درصد عصاره مارچوبه0/1حاوي 

در ). ≥05/0p (بود )شاهد (1کمترین اسیدیته مربوط به نمونه 
 1کفیر حاوي  (6الاترین اسیدیته مربوط به نمونه روز چهاردهم، ب

 1و کمترین اسیدیته مربوط به نمونه ) درصد عصاره مارچوبه
در روز اول بالاترین ، 2براساس جدول ). ≥05/0p (بود )شاهد(

pH ترین و پائین) شاهد( 1 متعلق به نمونهpH متعلق به       
 pHفتم، بالاترین  در روز ه).≥05/0p( بود 7 و 6،  4 هاينمونه

         مربوط به به pHترین و پائین) شاهد( 1متعلق به نمونه 
 در روز چهاردهم، بالاترین ).≥05/0p( بود 6 و 4،  3 هاينمونه
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pH ترین بود و پائین) شاهد( 1 متعلق به نمونهpH 6 در نمونه 
هاي گیاهی باعث افزایش افزودن عصاره ).≥05/0p(ملاحظه شد 

عـلـت . هاي تست در مقایسه با شاهد شد نمونهpH و اسیدیته
هـا و تـولیـد تواند افزایـش فعـالیـت متابـولـیـکی باکـتـريمی

هاي اسیـد لاکـتـیـک به دنبـال اسیـدهـاي آلـی تـوسـط باکتـري
طی زمان ]. 17[  باشدمحصولهاي گیاهی به افـزودن عـصـاره

صورت  بهpHو ي افزایش دارصورت معنی اسیدیته بهنگهداري
باکتریهاي لاکتیک حتی  زیرا) ≥05/0p(یافت داري کاهش معنی

در دماي یخچال هم فعال هستند و با تخمیر لاکتوز، اسید لاکتیک 
]. 18[دهند  را کاهش میpHتولید نموده و اسیدیته را افزایش و 

گزارش شده است ] 20 و 19[ محققین دیگر نتایج مشابهی توسط
مطابق با استاندارد ملی ایران  .استاي نتایج این تحقیق استکه در ر

هاي فیزیکوشیمایی نوشیدنی  در ارتباط با ویژگی11177 شماره به
 و اسیدیته آن نباید از 5/4 نوشیدنی کفیر نباید بیشتر از pHکفیر، 

] 21[ بر حسب اسیدلاکتیک کمتر  باشد) وزنی/وزنی( درصد 6/0
ها در محدوده  و اسیدیته تمامی نمونهpHکه در تحقیق حاضر نیز 

  با افزایش درصد پودر چاي سبز،. استاندارد قرار داشت

pHکاهش .ها کاهش و اسیدیته آنها یافت  نمونهpHها با    نمونه
 پایین پودر چاي سبز pHتوان به  افزودن  پودر چاي سبز را می

ت که از طرفی آنالیز شیمیایی چاي سبز نشان داده  اس .نسبت داد
مثل  %) 4-1(ها  ، آمینو اسید) درصد20- 15( محتوي پروتئین
 اتیل گلوتامین، گلوتامیک اسید، - N-5تئانین یا 

تریپتوفان،گلیسین، سرین، اسید آسپارتیک، تیروزین، والین، 
مثل  %) 7-5(ها   لوسین، ترئونین، آرژنین و لیزین، کربوهیدرات

املاح و عناصر کم مقدار سلولز، پکتین، گلوکز، فروکتوز، ساکارز، 
مثل کلسیم، منیزیم، کروم، منگنز، آهن، مس، روي، مولیبدن، %) 5(

سلنیم، فسفر، کبالت، استرانتیم، نیکل، پتاسیم، فلورین وآلومینیوم، 
ها   ، استرول)لینولئیک و آلفالینولئیک اسید(ها  مقادیر ناچیز از لیپید

هاي زانیک  ، باز)B،C،E(ها  ، ویتامین)استیگما استرول(
 و ترکیبات فرار) کلروفیل،کارتنوئید(ها   ، رنگدانه)کافئین،تئوفیلین(
باشد  می) ها  ها و هیدروکربن  ها، لاکتون ها، استر  ها، الکل آلدهید(
      ه در محصول توسط چاي سبز را   و اسیدیته ایجاد شد]22[

توان به ترکیبات اسیدي آن مانند گلوتامیک اسید، اسید  می
نتایج حاصل  .آسپارتیک، لینولئیک و آلفالینولئیک اسید نسبت داد

 و مسعودي تنکابنیاز تحقیق حاضر همراستا با نتایج 

اثر افزودن عصاره چاي سبز بر  بررسیخصوص در  ]23[همکاران
 چاي  بود که بیان نمودند غلظت عصارههاي کیفی دوغ ویژگی

داري بر اسیدیته دوغ داشته و سبب افزایش سبز و زمان اثر معنی
 با گذشت زمان کاهش و با افزایش غلظت  pHآن شده است و

        تاثیرنیز در بررسی  ]24 [محققین دیگر .عصاره افزایش یافت
        یاه بر تولید اسید لاکتیک و کارگیري چاي سبز، سفید و سبه

 لاکتوباسیلوسهاي  و گونهاسترپتوکوکوس ترموفیلوسمانی زنده
 هفته و در شرایط انجماد بیان نمودند که تولید 3در ماست طی 

 درصد اسید 78/0- 99/0(اسید در ماست هاي حاوي چاي 
)  درصد اسید لاکیتک70/0- 91/0(ه بالاتر از ماست ساد) لاکیتک

  و همکارانوینانتایج حاصل از تحقیق حاضر مطابق با نتایج . بود
راسموسوس  بود که در بررسی اثر مارچوبه واریته ]25[

 بر خواص فیزیکوشیمیایی و عملکردي شیر و همچنین 6شاتاواري
تعامل عصاره مذکور با پروتئین هاي شیر، بیان نمودند که افزودن 

، )ml 100g /1( خشک شده به روش انجمادي در غلظت عصاره
   . و افزایش اسیدیته گشتpHمنجر به کاهش 

 اکسیدانیفعالیت آنتی - 3-2
، در تمام روزهاي مورد بررسی بالاترین فعالیت 3بر اساس جدول 

 و کمترین 4مربوط به نمونه  )IC50کمترین (اکسیدانی آنتی
) شاهد (1مربوط به نمونه  )IC50بیشترین (فعالیت آنتی اکسیدانی 

  و )IC50(با افزایش درصد چاي سبز، میزان ). ≥05/0p(بود 
ترتیب کاهش و افزایش یافت که ها به  اکسیدانی نمونهفعالیت آنتی

توان به ترکیبات پلی فنلی افزایش فعالیت آنتی اکسیدانی را می
  اکسیدانی تمام فعالیت آنتی. موجود در چاي سبز نسبت داد

 آنها به IC50داري کاهش و طور معنیها با گذشت زمان بهنمونه
هاي محققان طبق یافته). ≥05/0p(داري افزایش یافت طور معنی

اکسیدانی نظیر اسید آسپارتیک، مارچوبه غنی از ترکیبات آنتی
باشد  میEو  B ،Cهاي فلاونوئید، گلوتاتیون و همچنین ویتامین

همچنین نتایج   ].27 و 26[ دارنداکسیدانی که خاصیت آنتی
 داشت که در بررسی مطابقت] 28[و همکاران  حاصل با نتایج وینا

خشک  اکسیدانی شیر غنی شده با عصاره مارچوبهخواص آنتی
شده به روش انجمادي اذعان نمودند شیر غنی سازي شده با 

هاي و ویژگی. باشداکسیدانی میمارچوبه داراي خاصیت آنتی

                                                             
6. Racemosus shatavari 
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   .موجود در عصاره نسبت داده شدفنل و فلانوئیدها اکسیدان، پلیهاي آنتییدانی به ویتامیناکسآنتی
Table 3 IC50 (µg/L) of kefir samples during storage (mean ±SD)  

14th day 7th day First day Sample 
1127.70 ± 0.00aA 782.99 ± 1.00bB 718.75 ± 1.30aC 1 
490.50 ± 0.00eA 428.67 ± 3.00eB 280.49 ± 2.10eC 2 
333.00 ± 1.85fA 296.00 ± 4.00fB 192.12 ± 2.00fC 3 
221.00 ± 1.75gA 226.00 ± 0.00gB 157.84 ± 3.10gC 4 
896.30 ± 3.00bA 786.84 ± 2.90bB 600.75 ± 4.00bC 5 
744.00 ± 1.50cA 729.22 ± 4.10cA 516.75 ± 2.00cB 6 
703.90 ± 4.25dA 646.49 ± 2.75dB 468.00 ± 3.9dC 7 

Means with different capital letters in each row and means with different small letters in each column show 
significant differences (p < 0.05).  

1: Control sample, 2: Kefir containing 0.5% green tee extract, 3: Kefir containing 1% green tee extract, 4: Kefir 
containing 1.5% green tee extract, 5: Kefir containing 0.5% asparagus extract, 6: Kefir containing 1% asparagus 

extract, 7: Kefir containing 1.5% asparagus extract 

 هاي پروبیوتیکمانی باکتريزنده - 3-3

هاي مورد بررسی، اختلاف  نمونه، در تمام4بر اساس جدول 
 بیفیدوباکتریوم لاکتیسمانی باکتري داري در زندهآماري معنی

ها تا روز هفتم هاي کفیر، جمعیت باکتريدر نمونه. وجود نداشت
). ≥05/0p(داري کاهش یافت طور معنیثابت و پس از آن به

هاي مورد بررسی ، در تمام نمونه5همچنین بر اساس جدول 
لاکتوباسیلوس مانی باکتري داري در زندهف معنیاختلا

هاي کفیر جمعیت این  در نمونه. وجود نداشتاسیدوفیلوس
داري کاهش ها تا روز هفتم ثابت و پس از آن به طور معنیباکتري
براي داشتن اثرات سلامتی بخش بر روي ). ≥05/0p(یافت 

به طور  .تهاي پروبیوتیک بسیار مهم اسسلول مانیمیزبان، زنده
در بررسی تاثیر مکمل  ]10 [مشابه، مرحمتی زاده و همکاران

سازي شیر پروبیوتیک با عصاره چاي سبز، بیان نمودند در ساعات 
 و لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوساولیه تولید، شیر حاوي باکتري 

سریعتر به ) درصد9/0 و 6/0(درصدهاي بالاتر عصاره چاي سبز 
از طرفی ارتباط مثبت و مستقیم بین اسیدیته مورد نظر رسید و 

افزایش جمعیت باکتریایی و افزایش غلظت عصاره وجود داشت 
فنلی موجود در عصاره و نقش رادیکال که به ترکیبات پلی

 نتایج حاصل از تحقیق حاضر با .ها نسبت داده شدگیرندگی آن
اثر  در بررسی] 23[ و همکاران مسعودي تنکابنینتایج تحقیق 

راستا نبود  همهاي کیفی دوغ افزودن عصاره چاي سبز بر ویژگی

هاي آغازگر، با افزایش غلظت که بیان نمودند که تعداد باکتري
اهش یافت که علت تفاوت در نتایج چاي سبز و در طول زمان ک

. هاي متفاوت عصاره به کاربرده نسبت دادتوان به غلظترا می
 و نجفی انهمچنین نتایج حاصل از تحقیق حاضر با نتایج احمدی

 بر سبز چاي میکروبیضد و اکسیدانیتاثیر آنتی در بررسی] 29[

 آن نگهداري و تخمیر فرآیند درطول ماست میکروبی روي فلور

 بر تاثیري سبز راستا بود که بیان نمودند چايدر یخچال هم

در تحقیق  .نداشت لاکتیک در محصول هاي اسیدجمعیت باکتري
هاي حاضر نیز عصاره چاي سبز اثر مهارکنندگی بر باکتري

در  ]30 [بابا امیردیوانی و به طور مشابه .پروبیوتیک نداشت
انی، ترکیبات فنولیک اکسیدبررسی قدرت تخمیر شیر، فعالیت آنتی

هاي لاکتیکی ماست در حضور چاي سبز بیان و رشد باکتري
تواند در جهت ارتقاء رشد نمودند که افزودن چاي سبز می

اکسیدانی موثر واقع آنتیهاي مفید ماست و افزایش فعالیتباکتري
نیز در بررسی تاثیر به کارگیري چاي ] 24[ محققین دیگر. شود

مانی  بر تولید اسید لاکتیک و زندهسبز، سفید و سیاه
 در ماست لاکتوباسیلوسهاي  و گونهاسترپتوکوکوس ترموفیلوس

داري  هفته و در شرایط انجماد بیان نمودند که اختلاف معنی3طی 
هاي  و گونهاسترپتوکوکوس ترموفیلوسمانی در زنده

هاي ساده طی دوره نگهداري  نسبت به ماستلاکتوباسیلوس
   .دمشاهده نش
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Table 4 The number of Bifidobacterium lactis (log CFU/mL) in kefir samples during storage (mean ±SD)  
14th day 7th day First day Sample 

8.04 ± 0.04aB 8.65 ± 0.53aAB 8.87 ± 0.09aA 1 
8.04 ± 0.05aB 8.58 ± 0.51aAB 8.89 ± 0.06aA 2 
8.36 ± 0.54aB 8.80 ± 0.10aA 8.81 ± 0.11aA 3 
8.33 ± 0.52aB 8.83 ± 0.08aA 8.85 ± 0.07aA 4 
8.11 ± 0.03aB 8.59 ± 0.51aA 8.62 ± 0.50aA 5 
8.10 ± 0.03aB 8.62 ± 0.51aA 8.63 ± 0.51aA 6 
8.12 ± 0.04aB 8.65 ± 0.52aAB 8.94 ± 0.04aA 7 

Means with different capital letters in each row and means with different small letters in each column show 
significant differences (p < 0.05).  

1: Control sample, 2: Kefir containing 0.5% green tee extract, 3: Kefir containing 1% green tee extract, 4: Kefir 
containing 1.5% green tee extract, 5: Kefir containing 0.5% asparagus extract, 6: Kefir containing 1% asparagus 

extract, 7: Kefir containing 1.5% asparagus extract 
 

Table 5 The number of Lactobacillus acidophilus (log CFU/mL) in kefir samples during storage            
(mean ±SD)  

14th day 7th day First day Sample 
8.11 ± 0.05aB 8.87 ± 0.09aA 8.89 ± 0.07aA 1 
8.07 ± 0.08aB 8.65 ± 0.51aAB 8.90 ± 0.06aA 2 
8.09 ± 0.03aB 8.60 ± 0.52aA 8.63 ± 0.51aA 3 
8.06 ± 0.02aB 8.86 ± 0.06aA 8.88 ± 0.05aA 4 
8.13 ± 0.03aB 8.92 ± 0.03aA 8.94 ± 0.03aA 5 
8.10 ± 0.03aB 8.64 ± 0.51aA 8.66 ± 0.51aA 6 
8.04 ± 0.04aB 8.23 ± 0.62aA 8.60 ± 0.60aA 7 

Means with different capital letters in each row and means with different small letters in each column show 
significant differences (p < 0.05).  

1: Control sample, 2: Kefir containing 0.5% green tee extract, 3: Kefir containing 1% green tee extract, 4: Kefir 
containing 1.5% green tee extract, 5: Kefir containing 0.5% asparagus extract, 6: Kefir containing 1% asparagus 

extract, 7: Kefir containing 1.5% asparagus extract 
  
 هاي حسیویژگی - 3-4

داري در  طـی زمـان نگهـداري، اخـتلاف معنـی         6مطابق با جدول    
هـاي  ها مشاهده نشد و در تمـام بـازه    کدام از نمونه  امتیاز رنگ هیچ  

کفیـر حـاوي    (6هـاي  زمانی بالاترین امتیاز رنگ مربوط بـه نمونـه     
 درصد عـصاره     5/1کفیر حاوي    (7و  )  درصد عصاره مارچوبه   0/1

ترین امتیاز رنـگ را داشـت       پائین) شاهد (1 نمونه   بود و ) مارچوبه
)05/0p≤.(    تطـابق  ] 25[هاي وینا و همکـاران   نتایج حاصل با یافته

 7راسموسـوس شـاتاواري  داشت که در بررسی اثر مارچوبه واریتـه    
   که نمودند  بیان   شیر، عملکردي بر خواص فیزیکوشیمیایی و 

  

                                                             
7. Racemosus shatavari 

 و) قرمـزي  (*a رنگـی  هاي عصاره مذکور منجر به افزایش مولفه

b* )زردي ( و کاهش مولفه رنگیL*) شد) روشنی.   
داري در  طـی زمـان نگهـداري، اخـتلاف معنـی         7مطابق با جدول    
هـاي زمـانی    ها وجـود نداشـت  و در تمـام بـازه           امتیاز طعم نمونه  

 درصـد   0/1کفیـر حـاوي      (6هـاي   بالاترین امتیاز طعـم در نمونـه      
)  درصد عـصاره  مارچوبـه      5/1ي  کفیر حاو  (7و  ) عصاره مارچوبه 

ــاز طعــم در نمونــه   ــرین امتی ــائین ت مــشاهده شــد ) شــاهد (1و پ
)05/0p≤.(    هـاي کیفـی غــذاها و       تـرین جنبه  طعـم یکـی از مهـم

هاسـت کـه پـذیرش مـصرف کننـده را در پـی خواهـد            نوشـیدنی
  .داشـت
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Table 6 The score of color of kefir samples during storage (mean ±SD)  
14th day 7th day First day Sample 

3.00 ± 1.00cA 3.00 ± 1.00cA 3.00 ± 1.00cA 1 
4.00 ± 1.00bA 4.00 ± 1.00bA 4.00 ± 1.00bA 2 
4.00 ± 1.00bA 4.00 ± 1.00bA 4.00 ± 1.00bA 3 
4.00 ± 0.00bA 4.00 ± 0.00bA 4.00 ± 0.00bA 4 
4.00 ± 0.01bA 4.00 ± 0.44bA 4.00 ± 0.01bA 5 
5.00 ± 0.00aA 5.00 ± 0.00aA 5.00 ± 0.00aA 6  
5.00 ± 0.00aA 5.00 ± 0.00aA 5.00 ± 0.00aA 7 

Means with different capital letters in each row and means with different small letters in each column show 
significant differences (p < 0.05).  

1: Control sample, 2: Kefir containing 0.5% green tee extract, 3: Kefir containing 1% green tee extract, 4: Kefir 
containing 1.5% green tee extract, 5: Kefir containing 0.5% asparagus extract, 6: Kefir containing 1% asparagus 

extract, 7: Kefir containing 1.5% asparagus extract 
 

هاي مرحمتی زاده و نتایج حاصل از تحقیق حاضر با یافته
همکاران همخوانی داشت که در بررسی تاثیر مکمل سازي شیر و 
ماست پروبیوتیک با عصاره چاي سبز بیان نمودند که افزایش 
غلظت عصاره چاي سبز طعم مطلوبی را در شیر و ماست مذکور 

ولپتیک نیز بیانگر ایجاد نمود و نتایج حاصل از آزمون هاي ارگان

هاي حاوي عصاره چاي سبز امتیاز این مطلب بود که تمامی نمونه
در یک بررسی مشابه،  ].10 [بالاتري نسبت به نمونه شاهد داشتند

 چاي سبز در گزارش نمودند که افزودن] 29[ احمدیان و نجفی

 هیچگونه گذاشتن بدون ماست، طعم  درصد سبب بهبود2 سطح

  .شودمی آن آغازگر در هايباکتري روي بر تاثیر مهارکنندگی
Table 7 The score of flavor of kefir samples during storage (mean ±SD)  

14th day 7th day First day Sample 
3.00 ± 1.00bA 3.00 ± 1.00bA 3.00 ± 1.00bA 1 
4.00 ± 1.00abA 4.00 ± 1.00abA 4.00 ± 1.00abA 2 
4.00 ± 0.44abA 4.00 ± 1.00bA 4.00 ± 1.00abA 3 
4.00 ± 1.00abA 4.00 ± 1.00abA 4.00 ± 1.00abA 4 
4.00 ± 1.00abA 4.00 ± 1.00abA 4.00 ± 0.44abA 5 
5.00 ± 0.00aA 5.00 ± 0.00aA 5.00 ± 0.00aA 6 
5.00 ± 0.00aA 5.00 ± 0.00aA 5.00 ± 0.00aA 7 

Means with different capital letters in each row and means with different small letters in each column show 
significant differences (p < 0.05).  

1: Control sample, 2: Kefir containing 0.5% green tee extract, 3: Kefir containing 1% green tee extract, 4: Kefir 
containing 1.5% green tee extract, 5: Kefir containing 0.5% asparagus extract, 6: Kefir containing 1% asparagus 

extract, 7: Kefir containing 1.5% asparagus extract 
 

هاي  در تمام بازه هاي زمانی امتیاز بافت نمونه8مطابق با جدول 
                    7و )  درصد عصاره چاي سبز5/1کفیر حاوي  (4
داري به طور معنی)  درصد عصاره مارچوبه5/1 حاوي کفیر(

با گذشت زمان، امتیاز بافت  .)≥05/0p(بالاتر از دیگر تیمارها بود 
 درصد عصاره چاي 5/0کفیر حاوي  (2و ) شاهد (1هاي نمونه
به طور مشابه  .)≥05/0p(داري کاهش یافت به طور معنی) سبز

تاثیر افزودن نیز در بررسی ] 23[ و همکاران مسعودي تنکابنی

 بیان نمودند که نمونه هاي کیفی دوغ عصاره چاي سبز بر ویژگی
هاي فراسودمند، دوغ با شاهد بیشترین امتیاز بافت، و بین دوغ

 گرم پودر چاي سبز بیشترین امتیاز بافت را دارا 50وي عصاره حا
هاي نیز در بررسی تاثیر غلظت] 31[ دزیانی و همکاران . بود

بیوتیک گزارش نمودند که نمونه ورا در دوغ سینمختلف ژل آلوئه
ورا داراي امتیاز بافت بالاتري  درصد ژل آلوئه10حاوي غلظت 

  .بود
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Table 8 The score of texture of kefir samples during storage (mean ±SD)  
14th day 7th day First day Sample 

2.00 ± 0.40dC 3.00 ± 0.40cB 4.00 ± 0.40bA 1 
3.00 ± 0.44cB 4.00 ± 0.40bA 4.00 ± 0.40bA 2 
4.00 ± 0.40bA 4.00 ± 0.40bA 4.00 ± 0.40bA 3 
5.00 ± 0.00aA 5.00 ± 0.00aA 5.00 ± 0.00aA 4 
4.00 ± 0.00bA 4.00 ± 1.00bA 4.00 ± 1.00bA 5 
4.00 ± 1.00bA 4.00 ± 1.00aA 4.00 ± 1.00bA 6 
5.00 ± 0.00aA 5.00 ± 0.00aA 5.00 ± 0.00aA 7 

Means with different capital letters in each row and means with different small letters in each column show 
significant differences (p < 0.05).  

1: Control sample, 2: Kefir containing 0.5% green tee extract, 3: Kefir containing 1% green tee extract, 4: Kefir 
containing 1.5% green tee extract, 5: Kefir containing 0.5% asparagus extract, 6: Kefir containing 1% asparagus 

extract, 7: Kefir containing 1.5% asparagus extract 
  

  در روز اول نگهداري، امتیاز پذیرش کلی 9مطابق با جدول 
کفیر  (7و )  درصد عصاره مارچوبه0/1کفیر حاوي  (6هاي نمونه

داري بالاتر و به طور معنی)  درصد عصاره  مارچوبه5/1حاوي 
در ). ≥05/0p(تر بود داري پائینبه طور معنی) شاهد (1نمونه 

 درصد 5/1کفیر حاوي ( 7روزهاي هفتم و چهاردهم، نمونه 
با گذشت . بالاترین امتیاز پذیرش کلی را داشت) عصاره  مارچوبه

   7 و 4، 3هاي هاي کفیر بجز نمونهزمان، امتیاز پذیرش کلی نمونه
  

  
 و مسعودي تنکابنی).  ≥05/0p(داري کاهش یافت به طور معنی

تاثیر افزودن عصاره چاي سبز بر نیز در بررسی ] 23[ همکاران
 که نمونه شاهد بیشترین اظهار داشتند هاي کیفی دوغ ویژگی

 دوغ با عصاره حاوي هاي فراسودمند،، و بین دوغ حسیمقبولیت
 گرم پودر چاي سبز بیشترین مقبولیت را دارا بود که البته با 50

نداشت   گرم پودر چاي سبز اختلاف معنی داري25نمونه حاوي  
)05/0p<  .( گرم پودر چاي 75همچنین دوغ با عصاره حاوي 

  . را داشت حسیسبز کمترین مقبولیت
Table 9 The score of overall acceptance of kefir samples during storage (mean ±SD)  

14th day  7th day  First day Sample 
2.00 ± 0.40dC 3.00 ± 0.40cB 3.16 ± 0.40cA 1 
3.00 ± 0.44cB 4.00 ± 0.40bA 4.16 ± 0.40bA 2 
4.00 ± 0.40bA 4.00 ± 0.40bA 4.00 ± 0.01bA 3 
4.00 ± 0.00bA 4.00 ± 0.00bA 4.00 ± 0.10bA 4 
4.00 ± 0.00aB 4.00 ± 1.00bB 5.00 ± 0.01bA 5 
4.00 ± 1.00bB 4.00 ± 1.00bB 5.00 ± 0.10aA 6 
5.00 ± 0.00aA 5.00 ± 0.00aA 5.00 ± 0.01aA 7 

Means with different capital letters in each row and means with different small letters in each column show 
significant differences (p < 0.05).  

1: Control sample, 2: Kefir containing 0.5% green tee extract, 3: Kefir containing 1% green tee extract, 4: Kefir 
containing 1.5% green tee extract, 5: Kefir containing 0.5% asparagus extract, 6: Kefir containing 1% asparagus 

extract, 7: Kefir containing 1.5% asparagus extract 
   کلیگیرينتیجه - 4

 هاي گیاهی منجر به تحقیق نشان داد که افزودن عصارهنتایج این
        اکسیدانی در و فعالیت آنتیافزایش اسیدیته و  pHکاهش 

کمترین (اکسیدانی بالاترین فعالیت آنتی. فیر گردیدهاي کنمونه
IC50 (  

افزودن . عصاره چاي سبز بود درصد 5/1ونه حاوي ربوط به نمم
 بیفیدوباکتریوم مانیداري برزندهر معنیهاي گیاهی اثعصاره

 5/1 (7نمونه  .نداشتلاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس ولاکتیس 
بالاترین امتیاز پذیرش کلی حسی را  )درصد عصاره مارچوبه

ولی مقادیر  کاهش pH ،با گذشت زمان نگهداري .کسب نمود
هاي پروبیوتیک جمعیت باکتري . افزایش یافتIC50 اسیدیته و
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ها تعداد ی در تمام نمونه روز نگهداري کاهش یافت ول14بعد از 
مانی  با توجه به زنده.بود CFU/ml 108ها بالاتر از  این باکتري

 درصد 5/1 (7تیمار ، حسیکیفیتهاي پروبیوتیک و تريباک
  . عنوان تیمار برتر انتخاب شدبه )عصاره مارچوبه 
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Kefir is one of the fermented milk products that plays a major role in nutrition and human health. The aim 
of this study was to investigate the effect of adding asparagus extract and green tea extract on survival of 
probiotic bacteria, antioxidant activity and sensory properties of kefir. Different concentrations (0.5, 1 and 
1.5%) of asparagus extract and green tea extract were used in kefir and the samples were stored at 4˚C for 
two weeks.The results showed that addition of herbal extracts decreased pH and increased acidity and 
antioxidant activity of the samples (p≤0.05). The highest antioxidant activity was related to the sample 
containing 1.5% green tea extract. During storage time, pH of the samples decreased, but acidity increased 
significantly (p≤0.05). There was no significant difference between samples in terms of viability of 
Bifidobacterium lactis and Lactobacillus acidophilus (p>0.05). The viability of probiotic bacteria 
decreased significantly (p≤0.05) during storage but in all samples, the number of bacteria was more than 
108 CFU/ml until the end of the storage period. The sample containing 1.5% asparagus extract had the 
highest score of overall acceptance. Therefore, this sample was selected as the best treatment. 
 
Key words: Kefir, Probiotic bacteria, Asparagus extract, Green tea extract 
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