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 ه مقدم-1
ای توصیف  های زندهها به عنوان میکروارگانیسمپروبیوتیک

شوند که هنگامی که به میزان کافی دریافت شوند سلامت  می

ها به  دهند. به طور سنتی، پروبیوتیکرا در میزبان افزایش می

.  [1گردند ] می ماست و دیگر محصولات لبنی تخمیری اضافه  

پروبیوتیک    فراسودمندتمایل زیادی برای توسعه محصولات  

های سنی  لبنی حاوی مواد گیاهی وجود دارد زیرا همه گروه

علاقه آنها  مزه  و  طعم  میبه  خوشمزه  مند  بر  علاوه  باشند. 

بودن، این محصولات بسیار مغذی هستند. مواد گیاهی طبیعی  

اکسیدانی حاوی ترکیبات فعال زیستی مختلف با فعالیت آنتی

ویتامین   فنولیE   [2 ]و    A  ،Cمانند  ترکیبات  می    ،  غیره  و 

داده  و  باشند نشان  اخیر  آنتی مطالعات  تام  ظرفیت  که  اند 

می دهند  افزایش  را  آنهاست  که حاوی   اکسیدانی غذاهایی 

 [3 ] . 

شاهدانه  ایران،  بومی  زراعی  محصولات  این  از  یکی 

(Cannabis Sativa L.)  می که  تولید است  در  تواند 

محصولات غذایی سالم نقش داشته باشد. سطح زیر کشت 

هکتار است و مناطق عمده تولید   816این محصول در ایران 

. شاهدانه  [ 4]   باشندهای مرکزی و اصفهان میکننده آن، استان

در  نقش مهمی  قدیم  از  که  پایه است  دو  گیاهی یکساله و 

. در اروپا از شاهدانه [ 5]   تولید غذا، دارو و فیبر داشته است 

فرآورده آرایشی،  و  ساختمانی،  صنایع  در  آن  فرعی  های 

می استفاده  بستر  و  دام  ارقام .  شودخوراک  پروتئین  میزان 

های فیبری  ، پروتئین واریته[ 6]   درصد  26/ 5روغنی شاهدانه  

درصد و پروتئین کنجاله آن براساس ماده خشک، از    26/ 6

تا    33/ 6 است   43/ 1درصد  شده  برآورد  دانه  [ 7]   درصد   .

شاهدانه دارای مقادیر قابل توجهی اسیدهای آمینه گوگردار  

سایر  میزان  آرژنین،  جز  به  اما  است،  سویا  با  مقایسه  در 

اسیدهای آمینه شاهدانه در مقایسه با سویا کمتر است. نسبت  

پروتئین   در  آمینه  اسیدهای  کل  به  آمینه ضروری  اسیدهای 

( پروتئین    45/ 16شاهدانه  به  نسبت  )درصد(    42/ 72سویا 

)روش هضم پپسین    آزمایشگاهیدرصد( بیشتر قابلیت هضم  

و تریپسین( پروتیئن شاهدانه نسبت به پروتیئن سویا بالاتر  

  بوده و برای مصرف خوراکی انسان نسبت به پروتیئن سویا 

است مناسب  یک   .[ 8]  تر  عنوان  به  شاهدانه  از  معمولاً 

دانه    از وزن  درصد  30  و حدودشود  محصول روغنی یاد می

می تشکیل  روغن  که   [ 5] دهد  را  دریافتند  پژوهشگران  اما 

درصد متغییر است    37/ 5درصد تا    26/ 3میزان روغن دانه بین  

که این تغییرات به اثرات ژنوتیپ، سال و اثرات متقابل بین 

 [. 9]  شودژنوتیپ وسال مربوط می

-ای در خصوص تهیه ماست آلوئهکه تاکنون مطالعهاز آنجایی

است، هدف از حاوی شاهدانه صورت نگرفته  ورا پروبیوتیک

ورای پروبیوتیک با استفاده از  این تحقیق تولید ماست آلوئه

بر  آن  تاثیر  بررسی  و  شاهدانه  آبی  عصاره  مختلف  سطوح 

زندهویژگی و  رئولوژیکی  کیفی،  باکتریهای  های  مانی 

 باشد.پروبیوتیک در این محصول می

 ها و روش مواد-2
شامل   تحقیق  در  استفاده  مورد  لاکتوباسیلوس    باکتریمواد 

( )کریستسن  CY340( و استارتر ماست )La-5) اسیدوفیلوس

و   آمریکا(  )سیگما،  فتالئین  فنول  معرف  دانمارک(،  هانسن 

بودند.    آلمان(  )مرک،  سدیم  مورد  هیدروکسید  مواد  کلیه 

 استفاده از تولید کنندگان معتبر تهیه گردید.  

 شاهدانه  عصاره تهیه- 1-2

  برقی   آسیاب   توسط  شاهدانه  شده  خشک   و   تمیز  هایدانه  ابتدا

  دانه،   خشک  پـودر  گـرم  هر  ازای  به  بعد  مرحله  در  شد.  پودر

  مخلوط   سپس  گردید.  اضافه   استریل   مقطر  آب  لیتر  میلی   10

  دمای   در  ماری  بن  داخل  شده  پوشانده  فویل  با  که  ارلن  داخل

  در   شد.داده  قرار  ساعت   24  مدت  به  گراد  سانتی  درجه  40

  دقیـقه(   rpm2000 ،15 )  سانتـریفیوژ  از  استـفاده  با   نهایـت 

  تمیـز   رویی  فاز  همان  واقـع  در  که  آمد  بدست   آبی  عصاره

 . [ 10]  بود
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 ورا آلوئه ژل تهیه -2-2

یک   استفاده از  ها شسته و باورا، برگپس از تهیه برگ آلوئه 

برش زده شد. لایه بالایی    هاداربرگهای دندانهچاقوی تیز، لبه

گردید.   جدا  برگ  از  دقت  با  ژل  و  برداشته  درازا  از  برگ 

قطعات ژل در مخلوط کن به خوبی خرد شد وبا عبور از یک  

به صورت یک محلول همگن    20الک فلزی استریل با مش  

دمای    ژل حاصل  .درآمد سانتی   65در  مدت  درجه  به  گراد 

ورا با  دقیقه پاستوریزه شد. در این تحقیق از عصاره آلوئه15

 درصد استفاده شد. 10غلظت 

 تهیه ماست پروبیوتیک حاوی عصاره شاهدانه  -2-3

  60درصد چربی( تا دمای    1برای تهیه ماست شاهدانه، شیر )

سانتی  سپس  درجه  شد.  داده  حرارت  ژل    10گراد  درصد 

مختلف  آلوئه سطوح  و  )  عصارهورا    10و    5،  0شاهدانه 

در  مخلوط  گردید.  هموژنیزه  کاملا  و  اضافه  آن  به  درصد( 

و    حرارت دیددقیقه    5گراد به مدت  درجه سانتی  90دمای  

گراد( سرد شد. سپس به  درجه سانتی 40بعد تا دمای تلقیح )

های  درصد باکتری  0/ 2درصد استارتر ماست و مقدار    1آن  

اضافه و کاملا همزده    لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسپروبیوتیک  

  40ها در دمای  شد تا مخلوطی یکنواخت به دست آید. نمونه

به رسیدن  تا  سانتیگراد  و    pH   4 /4درجه  گذاری  گرمخانه 

شد  گراد قرار دادهدرجه سانتی  5با دمای    سردخانهسپس در  

 [11 ] . 

 های ماست  های انجام گرفته بر روی نمونهآزمون -2-4

 تعیین اسیدیته -2-4-1

اسیدیته قابل تیتراسیون )برحسب اسید لاکتیک( نمونه های  

محلول   از  استفاده  با  تیتراسیون  روش  از  استفاده  با  ماست 

میلی لیتر فنل فتالئین تا    0/ 3مولار و    0/ 1هیدروکسید سدیم  

 .[ 11]  رسیدن به رنگ صورتی تعیین شد

درصد اسیدیته قابل تیتر شدن = )حجم هیدروکسید سدیم 

 (100/وزن نمونه × N/9 ×90مصرفی× 

  pH تعیین -2-4-2

 pH   یک  بوسیله های ماست  نمونه pH   متر دیجیتالی انجام

 pH های بافر بامتر با استفاده از محلول pH گرفت. دستگاه

 کالیبره شد. pH 7 و 4

 گیری ویسکوزیته اندازه -2-4-3

نمونه ظاهری  ماست  ویسکوزیته    حاوی ورای  آلوئههای 

عصاره شاهدانه در دمای اتاق با استفاده از ویسکومتر دیجیتال  

نمونه  شد.  گیری  اندازه  برشی  بروکفیلد  نرخ  معرض  در  ها 

بر ثانیه برای منحنی رو به بالا قرار گرفت. میزان   100تا    0/ 1

 .  [ 12] ویسکوزیته بر حسب سانتی پوآز بیان شد 

 های حسیتعیین ویژگی -2-4-4

شاهدانه یک روز   عصاره  های ماست آلوئه ورا حاوی نمونه

نفره   20بعد از تولید و روز سی ام نگهداری توسط یک گروه  

های آموزش دیده از نظر خصوصیات حسی مورد  از ارزیاب

قرار گرفت. ویژگی ارزیابی شامل رنگ،  ارزیابی  مورد  های 

های حسی  طعم و مزه، بو و بافت بود. جهت ارزیابی ویژگی

ای استفاده گردید که شامل ]عالی  نقطه   5بندی  درجه از مقیاس  

غیر قابل  امتیاز(،    3امتیاز(، قابل قبول )   4بخش ) امتیاز(، رضایت   5) 

.  [ 13] امتیاز([ است    1امتیاز( و غیر قابل مصرف )  2قبول )

 های روز اول و سی ام گزارش شد.میانگین داده

 اندازی()آب درصد جدا شدن سرم -2-4-5

دار  های آزمایش درپیچهای ماست در لولهگرم از نمونه  20

  2200دقیقه در سانتریفوژ با سرعت    10ریخته شده و بمدت  

قرار گرفت. بعد از طی مدت زمان، مقدار سرم جدا    امپیآر

  اندازی از رابطه زیر محاسبه گردیدشده وزن شد و درصد آب

 [14 ] : 

× وزن ماست / وزن سرم جدا شده= درصد جدا شدن   100

 سرم

 

زنده  -2-4-6 باکتریبررسی  در  مانی  پروبیوتیک  های 

 های ماستنمونه

سلول باکتریتعداد  مانده  زنده  پروبیوتیک  های  های 

ها ی ماست  در هر یک از نمونه  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس
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آماده از  پس  طی  بلافاصله  و  در   21سازی  نگهداری  روز 

)هر   باکتریایی    7یخچال  شمارش  شد.  تعیین  یکبار(  روز 

گرم از از نمونه ماست به  10ها بصورت زیر تعیین شد:نمونه

لیتر سرم فیزیولوژی اضافه، کاملا مخلوط و تا رقت  میلی  90

لیتر از این محلول در میلی  0/ 1سازی شد. سپس  رقیق  10-9

هوازی به  ها درون جار بیآگار کشت شد. پلیت  MRS محیط

دمای    72مدت   در  سانتی  37ساعت  گراد  درجه 

 های پروبیوتیک. تعداد باکتری[ 15]   گردیدگذاری  گرمخانه

در هر گرم ماست با استفاده از فرمول استاندارد ایران و بر  

 محاسبه شد.  log CFU/gحسب 

 هاو تحلیل آماری داده تجزیه  -2-5

این   آزمونپژوهش در  کلیه  گرفت.  ،  انجام  تکرار  سه  در  ها 

آزمایشداده از  حاصل  کاملا های  طرح  از  استفاده  با  ها 

  SPSS:20فاکتوریل، با استفاده از نرم افزار    قالبتصادفی در  

میانگین آزمون دانکن در  تجزیه و تحلیل شد. مقایسه  با  ها 

 %صورت گرفت.   5سطح احتمال 

 نتایج و بحث -3
-و اسیدیته نمونه  pHتاثیر سطوح مختلف شاهدانه بر    -3-1

 ورای پروبیوتیک ای ماست آلوئهه

ورای حاوی  های ماست آلوئهنمونه  pH، میانگین  1در جدول  

با  باکتری همراه  پروبیوتیک  عصاره   سطوحهای  مختلف 

است. با توجه به  ام نشان داده شده  21شاهدانه از روز اول تا  

بین سه تیمار    pHشود که تفاوت مقدار  جدول مشاهده می

  (. <0P/ 05دار نبود )در روز اول اختلاف معنی  مطالعهمورد  

شاهد   pHداری با  ها تفاوت معنیام تمامی تیمار  21در روز  

درصد عصاره    5در نمونه حاوی    pHداشتند و بیشترین میزان  

شاهدانه مشاهده شد. بطور کلی با افزایش درصد عصاره در  

افزایش و با افزایش   pHدرصد میزان    5به    0فرمولاسیون از  

 اهش یافت. های ماست ک نمونه pHدرصد  10بیشتر تا 

 
Table 1- Effect of Canabis extracts on pH of aloe vera yogurt samples 

21st day 14th day 7th day 1st day Treatments 

Dc3.83±0.05 Cb4.03±0.05 Bb4.21±0.02 Aa*4.43±0.1 control 
Ba4.23±0.05 Ba4.28±0.04 ABa4.34±0.1 Aa4.44±0.05 5% Canabis extract 

Bb4.04±0.1 Bb4.08±0.07 ABc4.02±1 Aa4.49±0.09 10% Canabis extract 

*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) 

 

ورای حاوی  های ماست آلوئهمیزان اسیدیته نمونه  2جدول  

سطوح مختلف عصاره شاهدانه را نشان می دهد. با افزایش 

دوره نگهداری میزان اسیدیته افزایش یافت. تیمارهای مورد 

معنی تاثیر  و مطالعه  دادند  نشان  اسیدیته  میزان  بر  داری 

بیشترین وکمترین میزان اسیدیته در پایان دوره نگهداری به  

درصد عصاره شاهدانه    5ترتیب در تیمارهای شاهد و حاوی  

 مشاهده شد. 

Table 2- Effect of Canabis extracts on acicdity of aloe vera yogurt samples 
21st day 14th day 7th day 1st day Treatments 

Aa1.23±0.05 Ba1.01±0.01 BCa0.98±0.05 Ca*0.91±0.01 control 
Ac0.92±0.02 Bb0.89±0.01 Bb0.87±0.01 Ba0.84±0.05 5% Canabis extract 
Ab1.08±0.03 Aa1.04±0.03 Ba0.91±0.05 Ba0.84±0.03 10% Canabis 

extract 
*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) 

  

در تیمار شاهد بیشتر از    و افزایش اسیدیته  pHروند کاهش  

میزان  کمترین  و  بود  شاهدانه  عصاره  حاوی  تیمارهای 

تیمار حاوی   درصد عصاره شاهدانه مشاهده    5تغییرات در 

های لاکتوباسیلوس و تبدیل شد. ماست بواسطه رشد باکتری

تر آمده  آن پایین  pHلاکتوز شیر به اسید لاکتیک به مرور زمان  
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و اسیدیته آن افزایش خواهد یافت و این امر موجب هر چه  

می ماست  ترش شدن  شاهدانه  بیشتر  عصاره  افزودن  گردد. 

غلظت   در  و    5بویژه  اسیدیته  کنترل  باعث  در   pHدرصد 

گیری کرد که عصاره  توان نتیجهاست. ابن طور میماست شده

شاهدانه بواسطه دارا بودن ترکیبات ضد اسید، مانع افزایش  

بیش از حد اسیدیته شده و این بدلیل تاثیر عصاره شاهدانه 

باشد. ترکیبات ضدمیکروبی  های اسید لاکتیک میبر باکتری

و   تیرامین  کافئوئیل  عمدتا  فنولی،  ترکیبات  شامل  شاهدانه 

می لطفی[ 16] باشند  کانابیسین  همکاران .  و  دهکردی  زاده 

های  ویژگی  ( نیز در بررسی تاثیر عصاره گیاه شنگ بر 1392)

باعث   شنگ  عصاره  افزودن  دادند  نشان  پروبیوتیک  ماست 

 .  [ 17] گردید  pHکنترل افزایش اسیدیته و کاهش 

تاثیر سطوح مختلف عصاره شاهدانه بر درصد   -3-2

ورای  های ماست آلوئهاندازی( نمونهجدا شدن سرم )آب

 پروبیوتیک

ترین مشکلات ماست و دیگر محصولات لبنی یکی از عمده

اندازی آنها طی نگهداری است که اسیدی، دو فاز شدن و آب

ها  پایین و تاثیر آن بر رسوب کردن پروتئین  pHاین مسئله از  

شود. نتایج این بررسی نشان داد که میزان جدا شدن ناشی می

افزایش   نگهداری  زمان  طول  در  ماست  های  نمونه  سرم 

)معنی داشت  نمونه>0P/ 05داری  حاوی(.  ماست    5 های 

درصد عصاره شاهدانه کمترین میزان جدا شدن سرم و نمونه  

بیشترین را در    شاهد  اندازی  یا آب  درصد جدا شدن سرم 

عصاره  درصد  افزایش  با  دادند.  نشان  نگهداری  دوره  پایان 

درصد در همه روزهای نگهداری درصد   5شاهدانه تا سطح  

کاهش   اندازی  از  آب  اینکه  با  این سطح  از  بیشتر  و  یافت 

اندازی کمتر از نمونه شاهد لحاظ عددی داده ها درصد آب

)جدول   (<0P/ 05داری مشاهده نشد )بود ولی روند معنی

3). 

 

Table 3- Effect of Canabis extracts on serum separation  (%) of aloe vera yogurt samples 

21st day 14th day 7th day 1st day Treatments 
Aa34.3±1.3 Ba31.5±2.3 Ca25.3±1.5 Da*20.1±1.7 control 
Ac25.2±2.1 Bc21.8±2.1 Cc16.7±2.5 Dc12.8±2.2 5% Canabis extract 

Aab32.6±2.1 ABab29.4±1.5 Cab23.4±1.4 Dab18.9±1.5 10% Canabis extract 
*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) 

 

تاثیر سطوح مختلف عصاره شاهدانه بر   -3-3

 ورای پروبیوتیک  های ماست آلوئههای حسی نمونهویژگی

ها  خواص حسی از عوامل اساسی پذیرش بسیاری از فرآورده

تاثیر نوع    4و کسب رضایت از مصرف آنها است. در جدول  

نمونهتیمار حسی  خواص  بر  مختلف  ماست  های  های 

است. با توجه به نتایج ارزیابی خواص  پروبیوتیک آورده شده

  5های حاوی  های ماست مشاهده شد که تیمارحسی نمونه

تیمار   و  کرد  را کسب  امتیاز طعم  بیشترین  عصاره شاهدانه 

درصد عصاره شاهدانه کمترین امتیاز را دریافت    10حاوی  

 . نمود

 

Table 4- Effect of Canabis extracts on sensory properties of aloe vera yogurt samples 

General 

acceptance 

Texture  color Odor Taste 

and 

flavour 

Treatments 

ab4.7 ab4.7 a5.0 ab4.8 ab*4.8 control 
a4.9 a4.9 ab4.8 a5.0 a5.0 5% Canabis extract 
b4.4 b4.5 c4.3 ab4.8 b4.5 10% Canabis extract 

*In each column, non-homonymous lower case letters indicate a significant difference between treatments 

(p<0.05) 
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معنیتیمار تاثیر  مطالعه  مورد  نمونههای  بوی  بر  های  داری 

ماست پروبیوتیک نشان ندادند. از لحاظ عددی تیمار حاوی 

درصد عصاره شاهدانه بیشترین امتیاز بو و تیمار شاهد و    5

درصد عصاره شاهدانه کمترین امتیاز بو را بخود    10حاوی  

 اختصاص داد. 

با افزایش درصد عصاره شاهدانه در فرمولاسیون ماست آلوئه  

-ها ظاهر قهوهامتیاز رنگ کاهش یافت. بعضی از ارزیاب  ،ورا

ماست  برای  را  بدرنگی  حاوی  ای  عصاره    10های  درصد 

به   رنگ  امتیاز  کمترین  و  بیشترین  کردند.  گزارش  شاهدانه 

درصد عصاره    10ترتیب مربوط به تیمار شاهد و تیمار حاوی  

ها را تحت تیمارهای مورد مطالعه بافت نمونه  شاهدانه بود.

درصد  5که نمونه های ماست حاوی تاثیر قرار دادند بطوری

درصد    10عصاره شاهدانه بیشترین امتیاز و تیمارهای حاوی  

عصاره شاهدانه کمترین امتیاز بافت را بخود اختصاص دادند.  

ارزیاب غلظت  بعضی  برای  عصا  10ها  شاهدانه  درصد  ره 

 بافت لزج و آبکی گزارش کردند.

  5بیشترین امتیاز پذیرش کلی مربوط به تیمارهای حاوی 

داری با تیمار  درصد عصاره شاهدانه بود که تفاوت معنی

)هر چند از لحاظ عددی تیمار شاهد امتیاز  شاهد نشان نداد 

و کمترین پذیرش کلی نیز مربوط به  بیشتری کسب کرد( 

 درصد عصاره شاهدانه بود.  10تیمار حاوی 

نمونـه حسـی  و  طعمـی  خصوصـیات  مختلـف  در  هـای 

بویژه   بـالاتر    دارایتیمارهای  ماست  در    عصارهمقـادیر 

کنتـرل گـروه  بـا  معنی  مقایسـه  داشت. اختلاف  وجود  دار 

از   بیش  کاهش    5افزودن  باعث  شاهدانه  عصاره  درصد 

نمونه شاهد گردید. در مطالعه به  ای  امتیازات حسی نسبت 

که   شد  نمونهمشخص  ماستدر  های  باکتریحاوی    های 

به ماست نداد    یطعم مطلوب  شنیآو  غلظت   شیافزا  پروبیوتیک

تمام در  حاوی    هانمونه  یو  و   شنیآودرصد    0/ 03ماست 

بهتر افزا  نیشاهد  داشت.  را  مقدار   شیطعم  این  از  بیش 

ویژگی امتیازات  کاهش  باعث  ماست  آویشن  حسی  های 

 .  [ 18] گردید 

 

تاثیر سطوح مختلف عصاره شاهدانه بر خواص   -3-4

 ورای پروبیوتیک های ماست آلوئهرئولوژیکی نمونه 

شکل   تیمارهای    1در  ویسکوزیته  بر  برشی  سرعت  اثر 

مختلف آورده شده است. از شکل کاملاً مشخص است که  

ها بخوبی از قانون توان از نوع رقیق شونده با برش  همه نمونه

کنند که این امر با توجه به  یا همان شبه پلاستیک تبعیت می 

می مشخص  کاملاً  ظاهری  ویسکوزیته  ویسکوزیته  باشد. 

مورد  ظاه برشی  سرعت  مقدار  با  همراه  باید  همیشه  ری 

استفاده جهت محاسبه آن بیان شود، در غیر این صورت بدون  

رقیق مایع  برای یک  بود  با برش )شبه  معنی خواهد  شونده 

ظاهری  ویسکوزیته  برشی  سرعت  افزایش  با  پلاستیک(، 

 گذاری سیال است.  یابد و این رفتار دلیل نامکاهش می
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Figure 1- Shear rate-viscosity relationship of Aloe vera yogurt samples containing Canabis 

extract 
پارامترداده به  مربوط  ویسکوزیتهk  ، nهای  های  بـه  و  ی 

نمودار بر  توان  قانون  مدل  بـرازش  از  آمـده  های  دسـت 

های مختلف عصاره  های ماست حاوی غلظت جریانی نمونه

در جدول   شده  5شاهدانه  درصد  گزارش  افزایش  با  است. 

میزان   میزان    kعصاره،  و  کاهش  ویسکوزیته  افزایش   nو 

 یافت. 

Table 5- Rheological factors of Aloe vera yogurt samples with Canabis extracts 
R2 Consistency 

index (k)  

Flow behavior 

index (n)  

Apparent 

viscosity 

(cp)  

Treatments 

0.996 a121±12 c0.41±0.1 a*750±25 control 

0.985 b102±8 b0.53±0.2 b640±15 5% Canabis extract 

0.995 a88±10 a0.67±0.1 c550±20 10% Canabis 

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

 

کاهش پیدا   های ماست ویسکوزیتهبا افزودن عصاره به نمونه

ها و آبکی شدن بافت  کرد که این بدلیل آبکی بودن عصاره

باشد. در مطالعه لطفی زاده دهکردی و همکاران،  ماست می

نمونه به  شنک  عصاره  بر  افزودن  منفی  تاثیر  ماست  های 

ویسکوزیته نداشت و تا حدی هم باعث افزایش ویسکوزیته  

. برخلاف نتایج ما، در مطالعه [ 17]   نسبت به نمونه شاهد شد

هر چه میزان غلظت عصاره مالت  مرحمتی زاده و همکاران،  

قوام شد  ویسکوزیته  بیشتر  به    و  بود  بیشتر  تولیدی  ماست 

ماست   و  قوام  کمترین  شاهد  ماست  که  درصد    6طوری 

داشت  را  قوام  نمونه[ 19]   بیشترین  حاضر  پژوهش  در  ها  . 

پژوهش   با  که  دادند  نشان  برش  با  شوندگی  رقیق  رفتار 

  یک   برای.  [ 20] ( همخوانی داشت  2011کاراژیان و سالاری )

  سرعت  افزایش  با   ، (پلاستیک  شبه)   برش  با  شوندهرقیق  مایع

  دلیل   رفتار   این  و   یابدمی  کاهش   ظاهری   ویسکوزیته  برشی

  است  دلیل  این  به  رفتاری  چنین   است. بروز   سیال  گذارینام

 نامنظم  صورت  به  پایین  برشی  هایسرعت   در  هامولکول  که

  باشند می   راستا هم   جزئی   صورت   به   تنها   و   کنند می   آرایش پیدا

  سرعت   که هنگامی .  شود می   منجر   بالا   ویسکوزیته   به ایجاد   این   که 

  در   و   شود می   بیشتر   ها مولکول   راستایی   هم   یابد می   برشی افزایش 

اصطکاک    ظاهری  ویسکوزیته   و   یافته   افزایش   داخلی   نتیجه 

   .[ 21] یابد  کاهش می 

پژوهشی   شو در  عصاره  کردن  اضافه    ته ی سکوز ی و   مقدار   د ی با 

ماست    به   مربوط   ته ی سکوز ی و   ن ی شتر ی به طوریکه ب   افت ی کاهش  
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ماست   بود.  پروتئ   ک ی شاهد    های ن ی پروتئ   که   باشد ی م   ی ن ی ژل 

ا  با  شده  دناتوره  کازئ   جاد ی محلول  به    ساختار   ن، ی اتصالات 

مانندی ا    آب   که قادر به حفظ   کنند ی م   جاد ی متخلخل و شبکه 

  به  اضافه کردن عصاره به ماست منجر   رسد ی . به نظر م باشد ی م 

کاهش و   ن ی ا   ف ی تضع  و  بر  است شده   ته ی سکوز ی شبکه  . علاوه 

تأث   ته ی سکوز ی و   ن، ی ا  و  باکتری   ت ی فعال   ر ی تحت  استارتر  های 

   . [ 22]   باشد ی م   ته ی د ی اس 

مانی  تاثیر سطوح مختلف عصاره شاهدانه بر زنده -3-5

 ورا های ماست آلوئههای پروبیوتیک در نمونهباکتری

باکتری درمانی  فعال اثرات  و  زنده  مستلزم  پروبیوتیک  های 

های زنده پروبیوتیک  باشد، بنابراین تعداد سلولبودن آنها می

میلی یا  گرم  هر  بسیار در  لحظه مصرف  در  فرآورده  از  لیتر 

شود.  حائز اهمیت است و ارزش اساسی فرآورده را شامل می

معین باکتری   به این ترتیب با توجه به ضرورت وجود تعداد

مقادیر  افزودن  اثر  محصول،  مصرف  زمان  در  پروبیوتیک 

لاکتوباسیلوس  مانی باکتری  مختلف عصاره شاهدانه بر زنده

جدول    اسیدوفیلوس گرفت.  قرار  بررسی  روند   6مورد 

های  های زنده این باکتری را در نمونهتغییرات تعداد سلول

دهد. بر  ماست مورد بررسی در طی دوره نگهداری نشان می

اساس نتایج به دست آمده، بالاترین شمارش میکروبی برای  

تیمار و همه  تخمیر  از  بعد  )بلافاصله  اول  روز  در  ها 

های  های زنده باکتریسازی ماست( بود و تعداد سلولآماده

-ها با گذشت زمان به طور معنیپروبیوتیک در تمام نمونه

میزان   بیشترین  نگهداری  اول  روز  در  یافت.  کاهش  داری 

نمونهزنده در  حاوی  مانی  ماست  عصاره   10های  درصد 

شاهدانه مشاهده شد. در سایر روزهای نگهداری با افزایش  

عصا سطح  درصد  تا  ماست  فرمولاسیون  در  شاهدانه    5ره 

افزایش   لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسهای  درصد تعداد باکتری

د پایان  در  داد.  نشان  کاهشی  روند  آن  از  بعد  و  وره یافت 

باکتری تعداد  پروبیوتیک نگهداری بیشترین  های زنده مانده 

درصد عصاره شاهدانه مشاهده    5های ماست حاوی  در نمونه

 شد. 

Table 6 - The effect of Canabis extract on the survival of probiotic bacteria (log CFU/g) in aloe 

vera yogurt samples 
21st day 14th day 7th day 1st day Treatments 

Dc5.67±0.2 Cc6.32±0.1 Bc7.82±0.2 Ac*8.46±0.1 control 
Da7.8±0.5 Ca7.91±0.3 Ba8.74±.1 Ab8.81±0.3  5% Canabis 

extract 
Db7.66±0.5 Cb7.53±0.5 Bb8.66±0.1 Aa8.85±0.5 10% Canabis 

extract 
*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) 

  لوس ی لاکتوباس  کیوتیهای پروبدر مطالعه حاضر تعداد باکتری
از    خچالینگهداری در    یها ط نمونه  یتمام  در   لوسیدوفیاس

داشت و کاهش   یروند کاهش  کمیو    ست یب  روز اول تا روز

از   شاهدانه  غلظت عصاره  ش یبا افزا  مذکور  هایتعداد باکتری

امر    نیبود. ا   مشهودتر  مختلف  مارهاییدر ت  درصد  10تا    5

های بالا شاهدانه در غلظت دهنده آن است که عصاره  نشان

  . شودیم  در ماست   کیوتیهای پروباعث کاهش بقای باکتریب

بر پاتوژن    منفی متفاوت از اثرای، نشان داد که  نتایج مطالعه

ه شاهدانه  دانه  عصاره  فعال  چیها،  م  ت یگونه    ی کروبیضد 

  لوس یلاکتوباسو    ومیدوباکتریفیب  یدر برابر گونه ها  یمشخص

  ش ی، افزاایتطابق با نتایج ما در مطالعهدر  .  [ 23] نشان نداد  

،  لاکتوباسیلوس پاراکازئیی  برا  یاما قابل توجه  یرشد جزئ

در استفاده   بیفیدوباکتریوم لانگومو    لاکتوباسیلوس پلانتاروم

 .  [ 24]  مشاهده شداز عصاره شاهدانه 

اکبری و همکاران،    این رابطه  آب  ریتأثدر    ی الکل  -ی عصاره 

  لوس ی لاکتو باس  یهایباکتر  یمانبرزنده  ی رادرمنه دشت  اه یگ 
  ک یوتی در ماست پروب  سیلاکت  ومی باکتر  دویفیبو    لوسیدوفیاس

های بیشتر عصاره  بررسی نمودند و گزارش کردند که غلظت 
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زنده کاهش  باعث  باکتریدرمنه  می مانی  پروبیوتیک  -های 

گردد. با این حال در هیچ کدام از تیمارهای حاوی عصاره  

باکتری در گرم نرسید    610ها به کمتر از  درمنه تعداد باکتری

  های عوامل مؤثّر بر کاهش تعداد باکتری  ر یاز جمله سا. [ 25] 

  به  توانیم  خچالینگهداری در    زمان  تمد  یط  کیوتیپروب

  و   یآل  دهایی: اسرینظ  ییهات یمتابول  دیتول  ته،یدیاس  راتییتغ

  ن یماست و همپن یهای سنّتتوسط باکتری دروژنیه دیپراکس

،  27]   اشاره کرد  ط یمغذی در مح به مواد  یدسترس  ت یمحدود

  کـاربرد برخـی از ،  کسینجرهای زایکـا و  بر اساس یافته.  [ 26

ی گیاهی از قبیل پونه کوهی، زیره سبزو  هاو عصاره  هااسانس

-هـای مـورد اسـتفاده بـر بـاکتری مهاری در غلظت تاثیر  نعنا  

اسـید مولـد  دوره   هـای  طول  در  را  اسید  تولید  و  داشتند 

 .[ 28]  نگهداری نسبت به تیمار شاهد کاهش دادند

تحق ن  یسراب  قیدر  بقای    ت یقابل (،  2009)  ازمندیو 

  های غلظت   حاوی   وماست ی در ب  لوس ی دوفیاس  لوسیلاکتوباس

روز نگهداری در    7بعد از    یکاکوت  ونعناع فلفلی  از    یمختلف

سانت  4دمای   توجه  طور به  گرادی درجه    افتیکاهش    ی قابل 

تحق  .[ 29]  زاده   یقیدر  سطوح   ،همکاران  ومرحمتی    تاثیر 

بر افزایش رشد را  (  6و %  4، % 2، %0مختلف عصاره مالت )%

بررسی کردند و  باکتری های پروبیوتیکی در شیر و ماست  

با افزایش غلظت عصاره مالت، افزایش رشد نشان دادند که  

باکتری سریع تر و زمان برای رسیدن به اسیدیته مورد نظر  

بود.  کوتاه افزایشتر  مالت   با  عصاره  رشد ،  غلظت  سرعت 

در مطالعه حاضر نیز افزایش   .[ 19] ها افزایش یافت پروبیوتیک

های  مانی باکتریدرصد باعث بهبود زنده  5غلظت عصاره تا  

 پروبیوتیک گردید.  

 

 گیرینتیجه-4

درصد  5بطور کلی نتایج این پژوهش نشان داد افزودن 

عصاره شاهدانه به فرمولاسیون ماست پروبیوتیک باعث  

های فیزیکوشیمیایی، پذیرش حسی و بهبود  حفظ ویژگی

های ماست تا  های پروبیوتیک در نمونهمانی باکتریزنده

 پایان دوره نگهداری گردید. 
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

In recent decades, the use of natural ingredients such as herbs 

and spices to increase shelf life, nutritional value and variety in 

the taste of food has increased.  Consumption of probiotic 

products, especially yogurt, is common among people because 

of their effect on the health of consumers. In this study, the 

effect of different levels of cannabis extract (0, 5 and 10%) on 

physicochemical properties and survival of Lactobacillus 

acidophilus bacteria in aloe vera yogurt was investigated. 

Yogurt samples were evaluated for pH, acidity, serum 

separation, sensory properties, rheological properties and 

viability of probiotic bacteria during storage. The results 

showed that storage time had a significant effect on pH and 

acidity and with increasing time, pH decreased and acidity 

increased. Samples containing 5% cannabis extract showed the 

lowest serum separation and control showed the highest serum 

separation at the end of storage.  It was found that cannabis 

extract had a positive effect on the growth of Lactobacillus 

acidophilus compared to the control, although with increasing 

the concentration of the extract from 5 to 10%, survival of 

probiotic bacteria was reduced. In sensory evaluation, yogurt 

containing 5% cannabis extract received the highest flavor, odor 

and general acceptance. 
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