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نوشيدني پروبيوتيك بر    ویژگي هاي كيفيو  لاكتوباسيلوس كازئياثر عصاره چاي سبز بر زنده ماني 

 پایه مخلوط آب كرفس، هویج و سيب 
 3، مهناز هاشمی روان* 2، رضوان پور احمد1مریم حيدري

 پيشوا، دانشگاه آزاد اسلامی، ورامين، ایران. -دانشجوي دکتري، گروه صنایع غذایی، واحد ورامين. 1

 پيشوا، دانشگاه آزاد اسلامی، ورامين، ایران. -. استاد، گروه صنایع غذایی، واحد ورامين2

 پيشوا، دانشگاه آزاد اسلامی، ورامين، ایران. -، گروه صنایع غذایی، واحد وراميناستادیار .3

 دهيچک اطلاعات مقاله                        

 مقاله :   يخ هایتار
 1/2/1403افت: یخ دریتار

 12/3/1403رش: یخ پذیتار

 یدرصد(، بر زنده مان  2/ 5و    1/ 5،  0سبز )  يعصاره چا  غلظت هاي مختلفاثر  در این تحقيق

آنتی،  یکازئ  لوسيلاکتوباس مخلوط    فعاليت  پایه  بر  پروبيوتيك  نوشيدنی  اکسيدانی، وحسی 

درصد( و   10و    7/ 5،  5)  ب يسآب  درصد(،    20و    15،  10کرفس )   بمختلف آ  يغلظت ها

قرار گرفت.   یبا سه تکرار مورد بررس ماريت 10. بررسی شددرصد(  10و  7/ 5، 5) جیآب هو 

 ازدهم یاول،  ي)روزها يدوره نگهدار یط كيوتيپروب یدنينوش  ينمونه ها یفيک يها یژگ یو

بر اساس نتایج به دست آمده افزایش درصد چاي سبز و همينطور  شد.  ی( بررسکمیو    ست يو ب

)درصد  و فعاليت آنتی اکسيدانی    pHغلظت آب کرفس، هویج و سيب باعث کاهش ميزان  

مانی  (DPPH  کالیراد  مهار زنده  افزایش  همچنين  کازئی،  خواص    لاکتوباسيلوس  و 

پروبيوتيك شد نوشيدنی  در  باعث  (>0p/ 05)ارگانولپتيکی  نگهداري  زمان  مدت  طرفی  از   .

لاکتوباسيلوس  همچنين زنده مانی   .(>0p/ 05)و خاصيت آنتی اکسيدانی شد  pHکاهش ميزان

کاهش یافت   کازئی ي بيشترین ميزان چاي  حاوماريت.   (>0p/ 05)طی مدت زمان نگهداري 

( بالاترین %10(  و سيب )%10( ، هویج )%20(  و بالاترین غلظت آب کرفس )% 2/ 5سبز)

در    كيوتيپروب   يباکتر  ت ي( را داشت و جمعیکل  رشی، بو، بافت، رنگ، پذمزه)کيفيت حسی  

 .بود log cfu/g7از  شي ب کمیو  ست يدر روز ب ماريت نیا
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 ه مقدم-1

اخ دهه  و  بش  تمایل  ،ريدر  کاربردي  غذاهاي  مصرف  ربه 

است  یافته  افزایش  واقع    .عملگرا  اميدوارکننده  در  راه  یك 

حذف   یا  و  پيشگيري  غذاهاي  بيماريبراي  مصرف  ها 

اخيرا تلاش منظور  به همين  است.  این  فراسودمند  در  هایی 

ها  زمينه صورت گرفته است که یکی از مهمترین این فعاليت 

باکتري بوسـيله  تخميرشده  محصولات  اسـيد توليـد  هـاي 

باشدکه این محصولات با  لاکتيك بر پایه ميوه وسبزیجات می

پروبيوتيكفرآورده جمله  از  بيوتيك 1هایی  پري  سين  2،  و 

فراسـودمند3بيوتيك  غذاهاي  عنوان  به  و  شده  یـا     4غنی 

 [ هستند  معرف  و  1فراویژه  فراویژه  عملگرا،  غذاهاي   .]

می غذاهایی  بخش  ویژگیسلامتی  بر  علاوه  که  هاي  باشند 

کنندگان اي، داراي خواص سلامتی بخش براي مصرفتغذیه

غذایی فراسودمند علاوه بر تامين  [.  محصولات  2باشد ] می

مصرف سلامت  حفظ  سبب  بدن،  اوليه  کنندگان نيازهاي 

[. فرآورده  3گردد ] ها میوکاهش خطر ابتلا به انواع بيماري

محصولات  از  توجهی  قابل  بخش  پروبيوتيك  غذایی  هاي 

غذایی فراسودمند را تشکيل می دهند. اثرات سلامت بخشی 

هاي پروبيوتيك  محصولات پروبيوتيك، به جمعيـت بـاکتري

مانی   زنـده  توانـایی  همچنـين  و  غـذایی  محصولات  در 

هاي مـذکور درشـرایط نامـساعد دسـتگاه گـوارش و  باکتري

سویه نظير  نسبت  پارامترهایی  و  سرعت  پروبيوتيك،  هاي 

بـاکتري جمعيـت  بر  دارد  تلقيح  بستگی  پروبيوتيـك  هـاي 

 [4  .] 

ميوه ها و سبزیها به علت داشتن ترکيبات فراسودمند بسيار  

یکی از مهمترین سبزیجات    کرفسمورد توجه قرار گرفته اند.  

که مختلفداراي    است  قندهاي  و   اولئورزین،  مانيت  مانند 

آمينه اسيدهاي  همچنين  و  همچوناینوزیت   ،آسپاراژین  اي 

که اثر می باشد  تيروزین،کولين و گلوکوزیدي به نام آپيئين  

برگ دارد.  آپيولدرمانی  نام  به  اسانسی  داراي  کرفس   هاي 

  برگ کرفس   .دهدباشد که به کرفس طعم بسيار تندي میمی

 
1. Probiotics 

2. Prebiotics 

کلسيم، فسفر، آهن، سدیم و پتاسيم و معدنی نظيرداراي مواد  

معطر.  است A, C, Bهاي  ویتامين ماده  مانع    تریپن  کرفس 

-ميکروبی میی  ماندن سنگ کليه در مجاري ادرار و آلودگ 

خاصی در فيبر این گياه  ي  زمان آبگيري، مواد مغذ . طی  شود

کند و از آب کرفس  می  شود که به اجابت مزاج کمكآزاد می

 [. 5]   کننداستفاده می ت  به عنوان یك ملين طبيعی و ضد یبوس

نيز در بين ســـبزیجات اهميت خاصـــی دارد. هویج  هویج  

ار از اجزاي عملگري مانند ویتامين رشـ و  C ،E ،B ،Dهايسـ

K   و مواد معدنی )کلسـيم، پتاسـيم، فسـفر،سـدیم و آهن( بوده

ــده کـه    15تـا    6حـاوي حـدود    گرم هویج100و گزارش شـ

ت ميلی بنابراین، افزایش مصـرف هویج  .  گرم کاروتنوئيد اسـ

ت  ترده ویتامينم  ممکن اسـ نتز گسـ ود. علاوه    Aنجر به سـ شـ

ــيـدان ــایر آنتی اکسـ هـاي موجود  بر این،کـاروتنوئيـدهـا و سـ

مـی تـوقـفدرهـویـج  ــا  ی کــاهـش  در  مـی  هـ مـ قـش  نـ ــد  ن وانـ  تـ

يونفرآیندهاي  يداسـ  آزاد هايو موازنه فعاليت رادیکال  اکسـ

يب [. در بين ميوه ها، 6. ] بازي کنند اهميت خاصـی دارد.  سـ

فيبرهاي غذایی محلول وغير محلول در آب   داراي  این ميوه

ــيـدهاي ميوه،  اننت ـ،(هاجملـه پکتين )من ها، فلاونوئيـدها، اسـ

در انواع سـيب  .  اسـت  Cو  Aمعطر، پتاسـيم،ویتامين هاي  مواد

غلظت فروکتوز خيلی بيشـتر از گلوکزاسـت و سـوربيتول هم 

ــيد ــيدهاي آلی  90ماليك که  L-وجود دارد. اس ــد اس درص

اسـيد آلی  دهد غالب ترینموجود در سـيب را تشـکيل می

ــيـب بوده و فرم ایزومر   ــيـب  م ـD-موجود در سـ اليـك در سـ

ها طبق تعریف، مایع اسـتخراج شـده از آبميوهرد.  وجود ندا

ــتنـد کـه مورد تخمير قرار نگرفتـهميوه ــامـل  هـا هسـ انـد و شـ

تخراج  فرآوري لی مانند پيش تيمار، اسـ ارههاي اصـ ها و عصـ

باشـــند. پيش تيمارها  ســـازي میتيمارهاي پس از فشـــرده

عمدتاً شـامل جداسـازي، تميز کردن و بازرسـی هسـتند. پيش 

ا آنزیم ایی بـ ارهـ ت تيمـ ه جهـ ده پکتين نيز بـ ه کننـ اي تجزیـ هـ

ــتخراج آب ميوه ه اسـ د هـا در برخی از ميوهکمـك بـ اننـ ا مـ هـ

توت فرنگی و زغال اخته ضــروري اســت. عمليات پس از 

ســازي، تنظيم و اســتاندارد کردن اســتخراج شــامل شــفاف

3. Synbiotics 

4. Functional Food 
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ــيرینی، غنی ــيدیته و ش ــازي با  محتواي مواد جامد و اس س

بندي  ها، پاسـتوریزاسـيون و بسـتهاکسـيدانهاو آنتیویتامين

هاي  ها به کنسـانتره تبدیل شـده تا هزینهاسـت. معمولاً آبميوه

ــول افزایش یابد   [.  1] حمـل و نقـل کاهش و پایداري محصـ

ــاره ــوص افزودن عص ــيدنی ها در خص هاي گياهی به نوش

ــت از جملـه ــده اسـ دهقـان و همکـاران   تحقيقـاتی انجـام شـ

بر را  ( %10ثر افزودن عصـاره چاي سـبز )به مقدار  (، ا1401)

ــی، ميکروبی و روي ویژگی ایی، حسـ ــيميـ اي فيزیکوشـ هـ

ــيدنی پيناکولادا بر مانی باکتريزنده هاي پروبيوتيك در نوش

ــی قرار پایه آب ــاس نتایج به .  دادندپنير مورد بررسـ بر اسـ

ــبز،    آمده  دســت  بر داري معنی  اثرافزودن عصــاره چاي س

، بریکس، ماده خشـك  pH خواص فيزیکوشـيميایی از جمله

ــت ولی ميزان کـدورت   ــيـدنی نـداشـ و مقـدار پروتئين نوشـ

نوشـــيدنی در مقایســـه با نمونه کنترل )بدون چاي ســـبز(  

ــبت به افزایش یافت.   ــبز نس ــاره چاي س نمونه حاوي عص

مـانی نمونـه کنترل، فـاقـد آلودگی ميکروبی بود. همچنين زنـده

نگهــداري    بيفيــدوبــاکتریومبــاکتري   طی  در   28در  روزه 

ــرایط معده و روده روند کاهشــی   یخچال و طی عبور از ش

ــت  اران در یكك پژوه  دیرر،  .  [  7]   داشـ ایی و همکـ رهـ

را سـبز    ياثر افزودن عصـاره مارچوبه و عصـاره چا  ،(1399)

زنـده هـايبـاکتر  مـانی  بر  ی آنت  ت ي ـفعـال  ك،ي ـوتيپروب  ي 

ــي  ــ ی هايژگ یو و  یداناکس ــی قرار   ريکف  یحس مورد بررس

  ی اهيگ   هايافزودن عصــاره  بر اســاس نتایج حاصــله.  دادند

 ــ  شیافزا  نيهمچن  pHمنجر بـه کـاهش     تي ـو فعـال  تـهیدي ـاسـ

ها در تمام نمونهشـد. (  ≥0p/ 05)  هادر نمونه  یدانی اکسـيآنت

اکتر  نیا  ت جمعي ـ ابـ ا  یهـ پـ ا  از    شيب  يدارنگه ـدوره    انی ـتـ

CFU/ml810[ 8] بود . 

بز   اره چاي سـ تفاده از عصـ وص اسـ ی در خصـ تا کنون بررسـ

در مخلوط آب کرفس، هویج و سـيب انجام نشـده اسـت لذا 

ــر ــی تاثيرغلظت هاي مختلف  هدف از تحقيق حاضـ بررسـ

و   لاکتوباســيلوس کازئی  برزنده مانیعصــاره چاي ســبز 

نوشيدنی پروبيوتيك بر پایه مخلوط آب   ویژگی هاي کيفی

 کرفس، هویج و سيب بود.

 هامواد و روش  -2

 تهيه عصاره آبي چاي سبز -2-1
 ،شـداز کارخانه گلسـتان تهيـــــه  هاي چاي سـبز  ابتدا برگ

شد و از نظر اندازه ذرات مناسب آسياب  20تـا مـش سپس  

ــودرشـده نمونهگشـت. درمرحله بعد،   ــاي پــ چاي سـبز  هــ

دقيقه در یك اتوکلاو    20به مدت  جهت استخراج با آب داغ 

گـراد بـاآب مقطر استخراج  درجه سانتی  105تا    80در دماي  

ــردن  ها خنك و بعدشد. در انتها نمونه ــك ک و صاف    از خن

درجه   40خلأ در دماي   شرایط دمــاي اتـا،، تحت  کردن در

 [.7] شد خشك  گراد  سانتی

 تهيه مایه تلقيح -2-2
کازئی مرکز  به  ،لاکتوباسيلوس  از  ليوفيليزه  آمپول  صورت 

هاي علمی  هاي سازمان پژوهشها و قارچکلکسيون باکتري

شد.   تهيه  ایران  صنعتی  هاو  باکتري  تعداد  تعيين  ي جهت 

. براي تهيه  شد  مك فارلند استفاده0/ 5از استاندارد    تلقيح شده،

فارلند،  0/ 5 باریم    cc05 /0مك    cc  95 /9با     %1/ 175کلرید 

سولفوریك تقریباً  شدمخلوط    %1اسيد  ایجادشده  کدورت   .

. براي سنجش  بودسلول باکتري    lcfu/m810  ×5 /1معادل با  

فرابنفش با طول    -از اسپکتروفتومتر مرئی(  OD)  جذب نوري

که ميزان جذب در این طول موج   شداستفاده    nm625موج  

 [. 9] بود  0/ 08 -0/ 13در محدوده 

سبزي   -3-2 آب  و  ميوه  آب  سازي  ها  آماده 

 )كرفس، سيب و هویج( 
و هویج فروشگاه محلی خریداري  کرفس، سيب  و    شد  از 

  آبکشی مجدد   شدنقطعه    قطعهو  گيري  پوست   ،بعدازشستشو 

 مخلوط .  شدآب آنها استخراج    يگيرتوسط آبميوه سپس  ،  شد

کتانی   باپارچه  آمده  مواد    4بدست  جداسازي  جهت  لایه، 

ها . در نهایت جهت غير فعال کردن آنزیمشدفيلتر    جامد معلق

درجه    85طبيعی، پاستوریزاسيون ملایمی در    و فلور ميکروبی

 شد سپس انجام    هاب ميوهدقيقه روي آ  5مدت    بهگراد  سانتی

دماي   سانتی  37تا  با    شده  سردگراد  درجه  تلقيح  آماده  تا 

 گردد.  باسيلوس کازئیلاکتو باکتري

مخلوط  -4-2 پایه  بر  پروبيوتيك  نوشيدني  توليد 

 آب كرفس، هویج و سيب  
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هاي مختلف مخلوط آب کرفس، هویج و سيب مطابق  غلظت 

،  0استفاده شد. مقادیر مختلف عصاره چاي سبز )  1با جدول  

ســپس  شدنداضــافه  (  درصد  2/ 5و    1/ 5 جمعيت  . 

cfu/ml810  تلقيح شد. در مرحله    کازئی  لاکتوباسيلوسباکتري

نگهداري  گراد  درجه سانتی  4در دماي    ها در یخچالنمونهبعد  

باکتري  زنده  و کازئیمانی  آنتی  لاکتوباسيلوس  فعاليت  -و 

ویژگی فيزیکوشيميایی و حسی  اکسيدانی،  ر  د  هانمونههاي 

 بررسی شدند.  21و  11، 1هـاي روز

 

 
Table 1. Treatments used in the research

 

Bacterial 

concentration    
(CFU/ml ( 

 

Juice and 

water 
concentration 

)%( 

Celery juice 

concentration        
)%( 

Apple juice 

concentration    
)%( 

Carrot juice 

concentration      
) %( 

Green tea 

extract 

concentration )%( 
treatment 

0 30 15 7.5 7.5 0 Control 

108 20 10 5 5  0 A1B1 

108 30 15 7.5 7.5 0 A2B1 

108 40 20 10 10 0 A3B1 

108 20 10 5 5 1.5 A1B2 

108 30 15 7.5 7.5 1.5 A2B2 

108 40 20 10 10 1.5 A3B2 

108 20 10 5 5 1.5 A1B3 

108 30 15 7.5 7.5 2.5 A2B3 

108 40 20 10 10 2.5 A3B3 

 

 آزمونهاي فيزیکو شيميایي و حسي محصول  -3

 pHگيرياندازه-3-1

pH  دماي در  گراد  20نوشيدنی  سانتی  دستگاه  درجه  توسط 

pHمترC863, Consort)     گيري  اندازه  )دانمارک ساخت

 شد. 

اكسيداني با استفاده از  آنتيارزیابي فعاليت  -3-2

 DPPHروش مهار رادیکال  

رادیکال   مهار  اساس  بر  اکسيدانی  آنتی  فعاليت  تعيين  براي 

DPPH،200ليتر(   ميليگرم در ميلی  10)  ميکروليتر از هر نمونه

محلول  1800با اتانول    DPPH  % 0/ 002ميکروليتر   99/ 5در 

سپس مخلوط واکنش در دماي اتا، به   .درصد مخلوط شد

دقيقه درتاریکی نگهداري شد سپس کاهش جذب   60 مدت

در گيري شد.    517  نمونه  مهارکنندگی  نانومتراندازه  درصد 

 [. 10]  گزارش شد1بر اساس فرمول   DPPHرادیکال 
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(1 ) 

 
(%)فعالیت  مهارکنندگی  رادیکال 

=
جذب کنترل  − جذب نمونه 

جذب کنترل 
× 100 

 

 ارزیابي حسي-3-3

به روش  آموزش دیده   ارزیاب 10زیابی حســـی توســـط  ار

)خيلی خوب تـا    5تـا    1امتيـازهـا از.  انجـام پـذیرفـت   امتيـازدهی

خيلی بد( بود و صـفات مزه، بافت، رنگ، بو و پذیرش کلی  

 [.9ها مورد بررسی قرار گرفت ] توسط ارزیاب

هكاي پروبيوتيكك بكاكتري  بررسككي زنكده مكاني-4

 )شمارش سلولهاي زنده(
باکتري   شمارش  منظور  کازئیبه  روش  لاکتوباسيلوس   ،

در شرایط    MRS-agar پورپليت با استفاده از محيط کشت  

درجه    37بی هوازي ) استفاده از جار بی هوازي( در دماي  

 [. 11ساعت، به کار گرفته شد ]  72سانتی گراد به مدت 

 تجزیه و تحليل آماري -5
  10این تحقيق در قالب یك طرح کاملا تصادفی انجام شد.  

-به منظور بررسی ویژگی تيمار با سه تکرار بررسی گردید.  

ها از آنـاليز واریـانس یـك طرفـه و همچنـين  هاي کمی داده

داده  جهـت  ميانگين  سـطح مقایسه  در  دانکن  آزمون  از  ها 

استفاده  % داري  تجزیـه  معنـی  تحليل  شد.  آماري  و  هاي 

و براي   پذیرفت   انجام  SPSS version 22افزار  توسط نرم

 شد. استفاده  Excelرسم نمودارها از نرم افزار 

 نتایج و بحث   -6
 pHميزان  6-1

بر   و زمان نگهداري تاثير تيمار،2با توجه به نتایج در جدول 

نوشيدنی پروبيوتيك بر پایه  هاي  نمونهو اسيدیته    pHزانيم

  (. ≥0p/ 05دار بود )معنی  کرفس، هویج و سيب مخلوط آب  

افزایش غلظت چاي سبزهمچنين افزایش غلظت آب کرفس،  

دار    معنی  کاهش  به  منجر  و سيب  افزایش    pHهویج  و 

  (. P<0/05)اسيدیته در نمونه هاي نوشيدنی پروبيوتيك شد  

که حاوي بيشترین ميزان چاي    10به طوري که تيمار شماره  

(، آّب هویج  %20%( و بالاترین غلظت آب کرفس )  2/ 5سبز )

و بيشترین   pH( بود کمترین مقدار  %10( و آب سيب )10%)

و کمترین ميزان    pHميزان اسيدیته و تيمار شاهد بالاترین  

همچنين مدت زمان نگهداري باعث کاهش    .اسيدیته را داشت 

نوشيدنی   pHميزان   هاي  نمونه  در  اسيدیته  وافزایش 

و همچنين افزایش ميزان     pHيزان  پروبيوتيك شد. کاهش م

اسيدیته در اثر افزودن عصاره چاي سبز، احتمالاً در ارتباط با 

دي هيدروکسی  -2،3حضور ترکيبات اسيدي مختلف )نظير  

اسيد  اسيد -2،  5سوکسينيك  پلی 6بروموتترادکانوئيك   ،

و  اسيد  گلوکورونيك  مانند  اسيدي  ساکاریدهاي 

 [ باشد  می  عصاره  این  در  اسيد(  ميزان   .[ 12گالاکتورونيك 

pH  مهم از  اسيدیته  فرآوردهو  توليد  در  مسائل  هاي ترین 

کاهش   زیرا  در     pHپروبيوتيکی است؛  اسيدیته  افزایش  و 

باکتري توسط  اسيد  توليد  با  همراه  نگهداري  دوره  ها  طول 

هاي پروبيوتيك است. علت  است که نشان دهنده رشد باکتري

و  افزایش اسيدیته به دليل مصرف قند موجود   pHکاهش  

باشد و هرچه  هاي پروبيوتيك می ها توسط باکتريدر آبميوه

   pHگذرد از سرعت کاهش   از مدت زمان افزودن باکتري می

می کاسته  اسيدیته  افزایش  آبميوه  و  قند  ميزان  از  زیرا  شود 

، نشان دادند  2010و همکاران در سال    Shahشود.  کاسته می

،  لاکتوباسيلوس پاراکازئیهاي پروبيوتيك حاوي  که در آبميوه

در طول   لاکتوباسيلوس لاکتيسو    لاکتوباسيلوس رامنوسوس

کاهش می یابد که با    3/ 3به    3/ 8از    pHهفته نگهداري    6

 . [ 13نتایج حاصل از این تحقيق هم راستا است ] 

Table 2. The pH level of probiotic drink samples containing different concentrations of celery, carrot and apple 

juice 

Day 21 
 

Day 11 

 

 

Day 1 treatment 

C,a0.1±5.21  B,a±0.125. A,bc5.28±0.1 1 
C,b0.1±4.99 

B,a5.15±0.1 A,cd5.27±0.1 2 

 
5-2,3-Dihydroxysuccinic acid 6-2-Bromotetradecanoic acid 
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C,d0.1±4.90 
B,c5.11±0.1 A,ef5.25±0.1 3 

4.88±0.1C,e 
B,d5.08±0.1 A,g5.23±0.1 4 

4.92±0.1C,c 
B,e5.09±0.1 A,b2.29±0.1 5 

4.84±0.1C,f 
B,e5.04±0.1 A,ef5.25±0.1 6 

4.74±0.1C,h 
B,f4.99±0.1 A,fg5.24±0.1 7 

4.88±0.1C,e 
B,g4.97±0.1 A,a5.31±0.1 8 

4.76±0.1C,g 
B,h4.88±0.1 A,bc5.28±0.1 9 

C,i4.67±0.1 B,i4.75±0.1 A,de5.26±0.1 10 
*Different capital letters indicate significant differences between different days )p<0/05 ( 

*Different lowercase letters indicate significant differences between different treatments (p<0.05). 

 

 DPPHدرصد مهار رادیکال -6-2

همچنين   ،3لجدو به باتوجه و  سبز  چاي  ميزان  افزدون 

افزایش غلظت آب کرفس، هویج و سيب منجر به افزایش  

در نمونه هاي نوشيدنی DPPHکالیدرصد مهار رادمعنی دار   

که    10به طوري که تيمار شماره   (.P<0/05)پروبيوتيك شد  

%( و بالاترین غلظت    2/ 5حاوي بيشترین ميزان چاي سبز ) 

( بود  %10( و آب سيب )%10(، آّب هویج )%20آب کرفس )

و تيمار شاهد کمترین   DPPHکالیدرصد مهار رادبالاترین  

داشت  را  آن  باعث    .ميزان  نگهداري  زمان  مدت  همچنين 

رادکاهش   مهار  نوشيدنی DPPHکالیدرصد  هاي  نمونه  در 

از شناخته شده    یکیآزاد،    ي ها  کالیمهار رادپروبيوتيك شد.  

ترک   ییها  سميمکان  نیتر آن  واسطه  به  که   یآنت  باتياست 

ها را مهار کنند. در   یچرب  ونيداسيتوانند اکس  یم  یدانياکس

نتا  نیا م  جیروش،  در  کاهش  درصد  جذب    زانيبر حسب 

ها محلول    DPPHيمحلول  به  نسبت  عصاره  حضور  در 

DPPH  بين محتواي ترکيبات    .[ 14]شود    یم  انيفاقد عصاره ب

فنولی و فعاليت آنتی اکسيدانی عصاره چاي سبز در نوشيدنی  

رابطه مستقيمی وجود داشت. فعاليت آنتی اکسيدانی عصاره  

این   در  مختلف  فنولی  ترکيبات  دليل حضور  به  سبز،  چاي 

عصاره ها می باشد.آنتی اکسيدان هاي موجود در چاي سبز  

از   ممانعت  نظير  مختلف  بيولوژیکی  هاي  فعاليت  داراي 

اليت آنزیم هاي اکسيداتيو، بدام اندازي گونه فعال اکسيژن  فع

هستند   فلزات  کردن  شلات  همکاران    Salem .[ 14]و  و 

( گزارش کردند که با افزایش سطح عصاره انگور قرمز 2014)

ترکيبات   محتواي  افزایش  طریق  از  بستنی،  فرمولاسيون  در 

فعا  ميزان  ها،  آنتوسيانين  رادیکال  فنولی و  مهارکنندگی  ليت 

افزایش    DPPHآزاد   بستنی به طور معنی داري  نمونه هاي 

 Lim.  [ 15] یافت، که با نتایج پژوهش حاضر مطابقت داشت 

( در راستاي نتایج پژوهش حاضر نشان دادند که با  2017)

افزایش سطح عصاره چاي سبز در فرمولاسيون ماست، ميزان  

نمونه هاي مورد بررسی به طور معنی  فعاليت مهارکنندگی 

 .  [ 16]داري افزایش یافت 
 

Table 3. DPPH radical inhibition percentage of probiotic drink samples containing different concentrations of 

celery, carrot and apple juice 

Day 21 
 

Day 11 

 

Day 1 treatment 

A,a6.787±62.388 29.216±1.907 B,a C,b15.934±0.596 1  
A,b33.032±2.806 24.951±0.929 B,b C,a22.834±0.389 2  
A,c27.338±0. 655 19.967±.0.892 B,c c,b15.926±.0.190 3  
A,d20.169±0.713 15.184±.0.895 B,d C,c11.019±0.182 4  

A,e5.168±0.047 4.524±.0.047 B,e C,d4.058±0.12 5  
A,e4.277±0.016 4.058±0.012B,ef C,de3.616±0.020 6  
A,e3.876±0.026 3.665±0.010 B,ef C,e3.360±0.001 7  
A,e2.719±0.006 2.547±0.009B,f C,f2.272±0.062 8  

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
03

4/
FS

C
T

.2
1.

15
6.

12
5 

] 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 f
sc

t.m
od

ar
es

.a
c.

ir
 o

n 
20

25
-0

1-
09

 ]
 

                             6 / 12

http://dx.doi.org/10.22034/FSCT.21.156.125
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-74761-fa.html


 1403 بهمن ،21 دوره ،156 شماره                                                                                                  ایران غذایي  صنایع و علوم مجله 

 

131 

 

A,e2.523±0.006 2.414±0.013 B,f C,f2.194±0.001 9  
A,e2.375±0.035 2.275±0.004 B,f C,f2.084±0.002 10  

*Different capital letters indicate significant differences between different days )p<0/05 ( 

*Different lowercase letters indicate significant differences between different treatments (p<0.05). 
 

 

 لاكتوباسيلوس كازئي باكتري شمارش   6-3

افزدون ميزان چاي سبز و همچنين افزایش   ،4جدول  مطابق با

غلظت آب کرفس، هویج و سيب منجر به افزایش معنی دار   

در نمونه هاي نوشيدنی پروبيوتيك شد    لاکتوباسيلوس کازئی

(P<0/05.)    ميزان بيشترین  که حاوي  تيماري  که  به طوري 

(، آّب %20%( و بالاترین غلظت آب کرفس )  5/2چاي سبز )

( )% 10هویج  سيب  آب  و  تعداد 10%(  بالاترین  بود   )

و تيمار حاوي کمترین ميزان از غلظت    لاکتوباسيلوس کازئی

مخلوط آب کرفس، هویج و سيب و چاي سبز کمترین تعداد  

باکتري را داشت  همچنين مدت زمان نگهداري باعث   .این 

در نمونه هاي نوشيدنی   لاکتوباسيلوس کازئیکاهش تعداد  

همکاران   و  آذرفام  مشابه،  بررسی  یك  در  شد.  پروبيوتيك 

که  1400) دادند  نشان  آبميوه ( حاظر  گيلاس،    غلظت  هاي 

انگور قرمز و زرشك، غلظت باکتري و زمان نگهداري تأثير  

معنی شم  کاملاً  بر  داشتندداري  نوشيدنی  باکتري  با .  ارش 

افزایش زمان نگهداري از روز اول تا هفته چهارم نگهداري، 

به نوشيدنی  باکتري  معنی  شمارش  یافت  طور  کاهش  داري 

(p≤0/05)  [17.]    

Table 4. Lactobacillus casei count (log CFU/g) of probiotic drink samples containing different concentrations of 

celery, carrot and apple juice 

Day 21 
 

Day 11 

 

Day 1 treatment 

C,h0.039±3.370 0.021B,h±3.47 0.11A,g±3.724 1  
C,g5.447 ±0.022 0.005B,g±8.242 0.065A,f±8.577 2  
C,f±0.0085.914  0.003B,f ±8.320 0.004A,ef±8.630 3  
C,e6.230±0.014 0.005B,e±8.386 0.016A,cd ±8.759 4  
C,d6.378 ±0.006  0.001B,d±8.447 0.013A, e±8.653 5  
C,c6.648 ± 0.035 0.045B,c±8.537 0.013A,d±8.707 6  
C,b6.812 ±0.028 0.007B,b±8.638 0.019A,bc±8.799 7  
C,c6.693±0.017 0.023B,b±8.607 0.006A,d±8.712 8  
C,b6.819 ±0.018 0.004B,a±8.730 0.022A,b±8.848 9  
C,a7.107±0.009 0.038B,a±8.751 0.004A,a±8.916 10  

 
*Different capital letters indicate significant differences between different days )p<0/05 ( 

*Different lowercase letters indicate significant differences between different treatments (p<0.05). 

 

 ارزیابي حسي -6-4

حسی  جینتا هاي  ها  ویژگی  پروبيوتيك   ينمونه  نوشيدنی 

جداول  در    حاوي مقادیر مختلف آب کرفس، هویج و سيب 

نتایج جدول افزدون ميزان   به باتوجهارائه شده است.    9الی    5

و   هویج  کرفس،  آب  غلظت  افزودن  همچنين  و  سبز  چاي 

امتياز   افزایش  به  منجر    رنگ،   بافت،  بو،  ،مزه)  یحس سيب 

شد    (یکل  رشیپذ پروبيوتيك  نوشيدنی  هاي  نمونه  در 

(P>0/05.)    ميزان چاي بيشترین  تيمار حاوي  که  به طوري 

(، آّب هویج  %20%( و بالاترین غلظت آب کرفس )  2/ 5سبز )

  بو،  ،مزه) یحس( بود بالاترین امتياز%10( و آب سيب )10%)

و تيمار شاهد حاوي کمترین ميزان    (یکل  رشیپذ  رنگ،  بافت،

سبز   چاي  و  سيب  و  هویج  کرفس،  آب  مخلوط  غلظت 

همچنين مدت زمان نگهداري  .کمترین امتياز را دریافت کرد
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  ( ی کل  رشیپذ  رنگ،  بافت،  بو،  ،مزه)  یحسباعث کاهش اميتاز 

بررسی   یك  در  شد.  پروبيوتيك  نوشيدنی  هاي  نمونه  در 

زمان   شی( نشان دادند با افزا1400آذرفام و همکاران )مشابه،  

که    ه است داشت  یروند کاهش  یحس  یابی ارز  ازينگهداري امت

امت  ليدل ت  ی حس  یابیارز  ازيکاهش  همه    تواندیم  مارهايدر 

توسط باکتریها    یآل  دهايياس  ديو تول  ت ي وجود باکتریها، متابول

       [.  17]  باشد

 
Table 5. Taste score of probiotic drink samples containing different concentrations of celery, carrot and apple 

juice 

Day 21 
 

Day 11 

 

Day 1 treatment 

C,c3±0 B, b4±0  A, a5±0  1  
C,bc4±1  B,a5±1 A, a5±0  2  
C,a5±1 B,a5±1  A, a5±0  3  
C,ab4±0  B, b4±0  A, a5±0  4  
C,ab4±0  B,a5±1 A,a5±0  5  
C,bc4±1 B,a5±1 A,a5±0  6  
C,bc4±1 B, b4±0  A,a5±0  7  
C,a5±1  B,a5±1 A,a5±0  8  

C,ab4±0 B,a5±1  A, b4±0 9  
C,a5±1 B,a5±1  A,a5±0 10  

*Different capital letters indicate significant differences between different days )p<0/05 ( 

*Different lowercase letters indicate significant differences between different treatments (p<0.05). 

 
Table 6. Odor score of probiotic drink samples containing different concentrations of celery, carrot and apple 

juice 

Day 21 
 

Day 11 

 

Day 1 treatment 

B,c3±1  B, b3±0  A, b4±0  1  
B,b4±1  B,ab4±0  A,a5±0  2  

B,ab4±0 B,ab5±1  A,ab5±1  3  
B,ab4±0  B,ab4±0  A,b4±0  4  
B,ab4±0  B,ab4±0  A,ab5±1  5  
B,ab4±0  B,ab4±0  A,a5±0  6  
B,ab4±0  B,ab4±0  A, b4±0  7  
B,a5±1 B,ab4±0  A, b4±0  8  
B,b4±1  B,a5±1  A,ab5±1  9  

B,ab4±0 B,a5±1  A,ab5±1  10  

*Different capital letters indicate significant differences between different days )p<0/05 ( 

*Different lowercase letters indicate significant differences between different treatments (p<0.05). 

 
Table 7.Texture score of probiotic drink samples containing different concentrations of celery, carrot and apple 

juice 
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Day 21 
 

Day 11 

 

Day 1 treatment 

B,b3±0 A,b4±1  A,ab4±0  1  
B,a4±0 A,ab4±0  A,ab4±0  2  
B,a4±0 A,a5±1  A,ab4±0  3  
B,a4±0 A,a5±1  A,a5±1  4  
B,ab4±1  A,a4±1  A,a5±1  5  
B,a4±0 A,ab4±0  A,ab4±0  6  
B,a4±0 A,ab4±0  A,ab4±0  7  
B,ab4±1  A,ab4±0  A,ab4±0  8  
B,b3±0 A,a5±1  A,a5±1  9  
B,a4±0 A,ab4±0  A,ab4±0  10  

*Different capital letters indicate significant differences between different days )p<0/05 ( 

*Different lowercase letters indicate significant differences between different treatments (p<0.05). 

 

Table 8. Color score of probiotic drink samples containing different concentrations of celery, carrot and apple 

juice 

Day 21 
 

Day 11 

 

Day 1 treatment 

B,ab4±1  A,ab4±0  A,ab4±0  1  
B,a4±0 A,ab4±0  A,ab4±0  2  
B,ab4±1  A,ab4±0  A,ab4±0  3  
B,a4±0 A,ab4±0  A,a5±1  4  
B,ab4±0  A,ab4±0  A,a5±1  5  
B,ab4±1  A,ab4±0  A,ab4±0  6  
B,ab4±1  A,ab4±0  A,ab4±0  7  
B,a4±0 A,ab4±0  A,ab4±0  8  
B,ab4±1 A,a5±1  A,a5±0 9  
B,a4±0 A,ab4±0  A,ab4±1 10  

*Different capital letters indicate significant differences between different days )p<0/05 ( 

*Different lowercase letters indicate significant differences between different treatments (p<0.05). 

 

 
Table 9. Overall acceptance score of probiotic drink samples containing different concentrations of celery, 

carrot and apple juice 

Day 21 
 

Day 11 

 

Day 1 treatment 

B,b3±0  A,b4±1  A,ab4±0  1  
B,a4±0  A,ab4±0  A,ab4±0  2  
B,a4±0  A,a5±1  A,ab4±0  3  
B,a4±0  A,a5±1  A,a5±1  4  

B,ab4±1 A,a4±1  A,a5±1  5  
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B,a4±0  A,ab4±0  A,ab4±0  6  
B,a4±0  4±0 A,ab A,ab4±0  7  

B,ab4±1 A,ab4±0  A,ab4±0  8  
B,b3±0  A,a5±1  A,a5±1  9  
B,a4±0 A,ab4±0  A,ab4±0  10  

 
*Different capital letters indicate significant differences between different days )p<0/05 ( 

*Different lowercase letters indicate significant differences between different treatments (p<0.05). 

 

 

 گيري  نتيجه -7

افزودن عصاره چاي سبز در سطوح ) اثر  این تحقيق  ، 0در 

%(  در نوشيدنی حاوي غلظت هاي مختلف آب   2/ 5و    1/ 5

و    لاکتوباسيلوس کازئیکرفس؛ هویج و سيب بر زنده مانی  

کيفی) هاي  رادیکال  pHویژگی  مهار  درصد   ،DPPH  ،

و   بافت  رنگ،  بو،  )مزه،  حسی  خواص  و  فنلی(  ترکيبات 

نوشيدنی پروبيوتيك   21و  11، 1پذیرش کلی(  در روزهاي 

مورد بررسی قرار گرفت. نتایج ارزیابی خصوصيات مختلف  

نوشيدنی پروبيوتيك نشان داد که افزایش درصد چاي سبز و  

کاهش  باعث  سيب  و  هویج  کرفس،  آب  غلظت  همينطور 

زنده    pHميزان افزایش  همچنين  اکسيدانی،  آنتی  خواص  و 

کازئیمانی   خو   لاکتوباسيلوس  در  و  ارگانولپتيکی  اص 

نگهداري   زمان  مدت  طرفی  از  شد.  پروبيوتيك  نوشيدنی 

، خاصيت آنتی اکسيدانی، ترکيبات  pHباعث کاهش ميزان   

طی مدت    لاکتوباسيلوس کازئیفنلی شد. همچنين زنده مانی  

زمان نگهداري کاهش یافت. امتيازات خواص ارگانولپتيکی  

نيز در طی مدت زمان نگهداري کاهش یافتند. تيمار حاوي  

درصد هویج و   10درصد کرفس،  20درصد چاي سبز،  2/ 5

درصد سيب به عنوان تيمار برتر انتخاب شد و بيشترین    10

در  log cfu/g7زنده مانی باکتري هاي پروبيوتيك  با تعداد  

 این تيمار مشاهده شد. 
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

In this research, the effects of different concentrations of green tea 

extract (0, 1.5, and 2.5 percent) on Lactobacillus casei survival, 

antioxidant activity, and drinking sensation of probiotics based on a 

mixture of different concentrations of celery juice (10, 15, and 20 

percent), apple juice (5, 7.5 and 10%) and carrot juice (5, 7.5 and 

10%) were investigated. 10 treatments were investigated with three 

replications. The qualitative characteristics of the probiotic drink 

samples were investigated during the storage period (first, eleventh 

and twenty-first days). Based on the obtained results, increasing the 

percentage of green tea as well as the concentration of celery, carrot 

and apple juice decreased the pH and antioxidant activity (DPPH 

radical inhibition percentage), phenolic compounds, as well as 

increased the viability of Lactobacillus casei and organoleptic 

properties in the probiotic drink (p<0.05). On the other hand, the 

duration of storage decreased the pH and antioxidant properties 

(p<0.05). Also, the survival of Lactobacillus casei decreased during 

the storage period (p<0.05). The treatment had the highest amount of 

green tea (2.5%) and the highest concentration of celery juice (20%), 

carrot (10%) and apple (10%) and the highest sensory quality (taste, 

smell, texture, color, overall acceptance) and The population of 

probiotic bacteria in this treatment was more than 7 log cfu/g on the 

21st day. 
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