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 کوهیو پونه) Zataria multifliora(عصاره آویشن شیرازي پتانسیل 

)Mentha longifolia L.( ماست پروبیوتیک هاي کیفیبهبود ویژگی در 
 شیر بزترکیب شیر گاو ـ تولیدي از 

 

، 4محمدعلی داوودي ،3، عبدالرضا آقاجانی2، امید سهرابی1حمیدرضا مهدوي عادلی
 2معصومه امیري

  

  .تحقیقات علوم دامی کشور، کرج، ایرانمؤسسه   -1
  .گروه علوم و صنایع غذایی، واحد محلات، دانشگاه آزاد اسلامی، محلات، ایران  -2

 . گروه علوم و مهندسی صنایع غذایی، دانشکده مهندسی صنایع و مکانیک، واحد قزوین، دانشگاه آزاد اسلامی، قزوین، ایران-3

  .دامغان، ایران واحد اسلامى آزاد دانشگاه غذایى، صنایع مهندسى و علوم نشکدهدا غذایى، صنایع و علوم گروه  -4
 )03/12/98: رشیخ پذی  تار98/ 13/04:  افتیخ دریتار(

 
 چکیده

رگیري کابا بههاي آلرژیک و چربی بالا، امروزه جایگزینی نسبی شیر گاو با شیر حیوانات دیگر نظیر بز به دلیل وجود برخی مشکلات نظیر واکنش
آویشن شیرازي و پونه  عصاره تأثیر  هدف از این پژوهش، ارزیابی.حائز اهمیت است تولید ماست هایی جهت بهبود کیفیت با هدفروش
 0: 100  و50:50؛ 70: 30؛ 90: 10هايشیر بز در نسبتـ  شیرگاواز تولیدي ماست پروبیوتیک کیفیخواص بر روي %) 05/0 و03/0، 02/0صفر،(کوهی

نتایج نشان داد که با  .گردیدانجام   روز28طی  کیفیآزمایشات   وانتخاب شدندهاي برتر  نمونه،حسی با انجام آزمونیک روز نگهداريپس از  .بود
 بیشترین ویسکوزیته مربوط به تیمار حاوي. ، ویسکوزیته و شمارش باکتري پروبیوتیک کاهش یافتpHاندازي افزایش و گذشت زمان، اسیدیته و آب

هاي مذکور، تأثیر اکسیدانی نیز نامنظم، اما نزولی بود و عصارهروند فعالیت آنتی.  عصاره آویشن شیرازي بود% 05/0 برابر شیر گاو ـ شیر بز و نسبت
از . روبیوتیک را داشت عصاره آویشن شیرازي، بالاترین تعداد باکتري پ% 03/0و ) %90: 10(تیمار شیر گاو ـ شیر بز. داري بر این فعالیت داشتندمعنی

شیرازي ـ پونه کوهی بالاترین امتیازات رنگ، طعم، قوام و عصاره آویشن) / %02(هاي مشترك حاوي غلظت) % 100(نظر آزمون حسی، تیمار شیر گاو 
 مختلف مربوط به ماست پروبیوتیک، هايکه براي دستیابی به بهترین کیفیت در مورد ویژگینتایج نشان داد . ها کسب نمودکلی را از نظر ارزیابپذیرش

 .اي از شیر بز شیر گاو مورد استفاده قرار گیردهاي بهینهو نسبتآویشن شیرازي و پونه کوهی بایست سطوح مختلفی از عصاره می

 

 . شیر بز، ماست پونه کوهی،آویشن شیرازي، پروبیوتیک، :کلید واژگان

 

 

 

  

                                                             
 مسئول مکاتبات: ab.aghajani@yahoo.com 
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   مقدمه- 1
  سمتهاي درمان، مردم را بهینههز هاي اخیر، افزایشدر سال

 تشویق کردهتر براي حفظ سلامت تر و مؤثرهاي ارزانیافتن راه
مواد  نظیر 1 غذایی فراسودمندموادبنابراین، تمایل به  .است

 آگاهیو نیز  3هابیوتیکو پري 2هاپروبیوتیکغذایی حاوي 
 .است افزایش یافته از ارتباط بین غذا و سلامتی گانکنندمصرف

هایی که در تعداد کافی، ها به عنوان میکروارگانیسمپروبیوتیک
بخشی براي میزبان به همراه دارند، تعریف خواص سلامتی

هاي لاکتوباسیلوس و ترین آنها به جنسو مرسوم  ]1 [اند شده
بخش از خواص سلامتی. ]3[ بیفیدوباکتریوم تعلق دارند

توز، بهبود جذب توان به بهبود هضم لاکها میپروبیوتیک
ها، تحریک و ارتقاء سیستم ها و پروتئینکلسیم، سنتز ویتامین

ایمنی بدن، کاهش سطح کلسترول سِرمُ خون، کاهش تظاهرات 
آلرژیک، جلوگیري از انواع سرطان به ویژه سرطان روده بزرگ، 
بهبود تعادل میکروبی روده، جلوگیري از رشد و فعالیت 

اي اشاره زا و افزایش ارزش تغذیههاي بیماريمیکروارگانیسم
  .]5[ کرد

هاي آن به دلیل دارا بودن بسیاري از مواد مغذي شیر و فرآورده
ها و مواد ها، ویتامینها، کربوهیدراتضروري نظیر پروتئین

 هاي پروبیوتیک استمعدنی، محیط مناسبی جهت رشد باکتري
هاي بولبه دلیل گل(شیر بز به واسطه قابلیت هضم بالا . ]5[

  و)تر و توزیع برابر چربی و پروتئینچربی با قطر کوچک
قابل اي کیفیت بیولوژیکی و تغذیه ،]6[هاي رژیمیویژگی
، بالاهاي با ارزش بیولوژیکی حضور پروتئین. دارد توجهی

به ویژه املاح و  ]7[ ها، ویتامیناسیدهاي چرب ضروري
شیر بز را به  ،]8[ کلسیم، آهن، سدیم، منیزیم، پتاسیم و فسفر

طعم قوي شیر بز به . اي منحصر به فرد تبدیل نموده استماده
. ]9[واسطه آزادسازي اسیدهاي چرب کوتاه زنجیر است

خواص ضدالتهابی، قابلیت دسترسی زیستی بالا و عدم حضور 
هاي شاخص زا در مقایسه با شیر گاو از ویژگیترکیبات آلرژي

  .]10[باشدشیر بز می
تر از سایر شدههاي تخمیري شیر، ماست شناختهرآوردهدر بین ف
این فرآورده به . ها بوده و مقبولیت بیشتري در دنیا داردفرآورده

لاکتوباسیلوس وسیله تخمیر لاکتیکی توسط دو باکتري آغازگر، 

                                                             
1. Functional food 
2. Probiotics 
3. Prebiotics 

استرپتوکوکوس  و 4دلبروکی زیر گونه بولگاریکوس
یا کامل شیر جایگزینی نسبی . ]1[آیدبه دست می 5ترموفیلوس

گاو با شیر بز جهت تولید ماست، بر خواص فراسودمند این 
هاي زیادي هاي اخیر تلاشدر سال. فرآورده لبنی خواهد افزود

 با کمک ترکیبات انواع ماستاي به منظور بهبود کیفیت تغذیه
ها انجام شده اکسیدانضدمیکروبی و اجزاء فراسودمند نظیر آنتی

 از که هستند ايبالقوه منابع  از6وییدار گیاهان. ]11[ است
 آنها دارویی و درمانیاي، تغذیه خواصهاي بسیار دور، گذشته

 هايویژگیضمن اینکه  ،]12[گرفته است قرار توجه مورد

این گیاهان به اثبات رسیده  ضداکسیداسیون  وضدمیکروبی
 به شانترکیبات و گیاهی هايها و اسانسعصاره. ]13[است

 خاصیت و باشندمی گیاهان ثانویه هايبولیتمتا عنوان
و  است شده شناخته که ها استمدت آنها ضدباکتریایی

دهنده و نگهدارنده در صنایع کاربردهاي زیادي به عنوان طعم
  با نام علمیآویشن شیرازي. ]14[غذایی و دارویی دارند 
Zataria multifliora از گیاهان  و ، گیاهی از تیره نعناعیان

این گیاه حاوي ترکیبات . و افغانستان است می ایران، پاکستانبو
 سیمنـ پارا و کارواکرول، تیمول، لینالولویژه مؤثره به

 .Mentha longifolia L با نام علمی7کوهی پونه. ]15[است
وحشی در  به صورت بوده و  Laminaceaeدر خانواده  و

و در سراسر یده  روئهاهاي مرطوب مانند حاشیه رودخانهمکان
جنوب غربی آسیا  اروپا، جنوب مناطق معتدله نواحی مرکزي و

به  گیاهان داروئی عصاره افزودن. ]16[ کندو استرالیا رشد می
دارا بودن خواصی که ذکر  دلیل به ماست فرمولاسیون انواع

گردید، به تولید ماست فراسودمند با خواص کیفی مناسب و 
در این زمینه، . د شدقابلیت پذیرش مطلوب منجر خواه

به بررسی  توان می که از آن جملهتحقیقاتی انجام شده است
  اسیدوفیلوسلاکتوباسیلوسمانی بر زنده 8عصاره قاصدكتأثیر 

و  ]17[  روز نگهداري ماست21 طیبیفیدوباکتریوم بیفیدومو 
ارزیابی روند تغییرات فیزیکوشیمیایی و میکروبی ماست 

هاي  در حضور غلظتاسیلوس کازئیلاکتوبپروبیوتیک حاوي 
شاره نمود که تمام نتایج، بهبود  ]18[ 9نعناع مختلف عصاره

هاي پروبیوتیک مانی سویههاي کیفی و افزایش زندهویژگی
هدف از . ه استبه اثبات رساندهاي ماست را موجود در نمونه

                                                             
4  . Lactobacillus delbruckii. ssp. bulgaricus 
5. Streptococcus thermophilus 
6. Medicinal plants 
7. Oregano 
8. Taraxacum officinalis 
9. Mentha 
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فیزیکوشیمیایی، میکروبی و هاي ویژگیارزیابی پژوهش حاضر، 
 لاکتوباسیلوس پاراکازئیحاوي  پروبیوتیک  ماستحسی

تولیدي از ترکیب شیر گاو ـ شیر بز در حضور عصاره آویشن 
 .کوهی بوده استشیرازي و پونه

 

  ها مواد و روش- 2
ي آویشن شیرازي و هااستخراج عصاره - 2-1

  پونه کوهی
پس از تأیید گونه گیاه آویشن شیرازي و پونـه کـوهی توسـط            

استان (ها و مراتع ایران     وم مؤسسه جنگل  محققین بخش هرباری  
 در شـدن خشک از هوایی گیاه پس هاي، سرشاخه)البرز، کرج

آزمایـشگاه پـارك   (گیري آسیاب شده و به بخش عصاره سایه،
سپس . انتقال یافت) علم و فناوري دانشگاه تهران، واقع در کرج

-لی می2000 گرم از پودر هر کدام از دو گیاه به ارلن مایر         100

بـر    درصـد  7/99اتـانول   لیتر   میلی 1000لیتري منتقل گردید و     
.  اضافه شده و درب ارلن مایر با پارافیلم بسته شد         هاروي پودر 

 و سـپس  نـد  ساعت روي شـیکر بـاقی ماند  24 به مدت  هاارلن
 مجدداً حلال اضافه شـد    ، روي تفاله باقی مانده    بر .شدندصاف  

تـا سـه   . جام گرفـت گیري ان  عصاره ، عملیات  ساعت 24 طیو  
لیتـر   میلـی  2000 حدود   ،صل کار اححلال اضافه شد که     مرتبه  

عصاره حاصـل بـه کمـک تبخیـر     . محلول صاف سبز رنگ بود  
تغلیظ و تـا زمـان   گراد درجه سانتی 40 کننده چرخان در دماي

استفاده در ظروف غیرقابـل نفـوذ بـه هـوا در دمـاي یخچـال                 
  .]19[نگهداري شد

   ماست پروبیوتیکيها نمونهتولید -2-2
 درصد 5/1( براي تهیه کشت اولیه، ابتدا دو لیتر شیرخام 

گراد به مدت  درجه سانتی80-85 تحت فرآیند حرارتی) چربی
سپس شیر حرارت دیده به دو .  دقیقه قرار گرفت15- 20

کشِت ترکیبی ماست با مایر یک لیتري انتقال داده شده، ارلن
س دلبروکی زیر گونه لاکتوباسیلو حاوي YC-x11مشخصه 

به یک ارلن و بسته  استرپتوکوکوس ترموفیلوس و بولگاریکوس
 هر لاکتوباسیلوس پاراکازئی گرمی حاوي سویه پروبیوتیک 25
، نمایندگی شرکت DVS3(شده انجمادي به صورت خشک دو

ها ارلن.  به ارلن دیگر منتقل گردید)کریستین هانسن، دانمارك
             گراد درجه سانتی4  ساعت در دماي12به مدت 

                                                             
3. Direct vat set 

 ظروف به سردخانه منتقل ،در پایان. گذاري شدندگرمخانه
جهت تولید ماست پروبیوتیک بعد از تهیه شیر . ]20[گردید

 100:  و صفر50:50،  70:30،  90:10هاي خام گاو و بز، نسبت
سپس مقدار . شیر بز تنظیم گردید: گاو درصد وزنی ـ وزنی شیر

 با هدف بدون چربیوزنی ـ وزنی شیر خشک  درصد 5/1
افزایش مواد جامد محصول به شیر اضافه شده و عملیات 

. عمال گردیداِ)  دقیقه15گراد به مدت  درجه سانتی90(حرارتی 
گراد کاهش یافت  درجه سانتی42-43 دماي شیر به ،بعد از آن

هاي آویشن شیرازي و پونه کوهی به صورت و مقادیر عصاره
) درصد 05/0  و 03/0صفر، (هاي دوتایی  و مخلوطمنفرد

 در مرحله بعد، . شیر اضافه شدهاي نمونه به1مطابق جدول 
 درصد وزنی ـ 2تلقیح همزمان آغازگرهاي ماست به میزان 

.  به شیر صورت گرفتلاکتوباسیلوس پارا کازئیوزنی به همراه 
د گرا درجه سانتی40ها در انکوباتور با دمايسپس نمونه

پس .  برسد5/4-7/4آنها به حدود  pH گذاري شدند تاگرمخانه
گراد سرد شده و بعد از مدت کوتاهی  درجه سانتی4- 6از آن تا 

در ادامه، یک روز بعد از تولید، . در این دما نگهداري شدند
تمام تیمارها مورد ارزیابی حسی توسط ارزیابان حسی قرار 

قابلیت پذیرش حذف گرفتند و تیمارهاي نامطلوب از نظر 
هاي مختلف زیر گردیده و مابقی تیمارهاي منتخب مورد آزمون

  .  قرار گرفتند28 و 21، 14،  7طی روزهاي 
  

Table 1 The characteristics of studied 
treatments. 

Goat ,s : 
Cow,s milk  

Z. 
multifliora 

extract  

M.longifolia 
extract Treatments  

0/03 0 T1  
0/05  0 T2  

0 0/03 T3  90:10 

0 0/05 T4  

0/03  0 T5  

0/05  0 T6  
0 0/03 T7  

70:30  

0 0/05 T8  

0/03  0 T9  

0/05  0 T10  
0 0/03 T11  

50:50  
  

0 0/05 T12  
0: 100 0/02  0/02 C1 
100:0 0/02  0/02 C2  
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  هاي آزمون روش- 2-3
  pHگیري  اندازه-2-3-1

pHها با استفاده از  نمونهpH متر دیجیتال )Metrohm، 

گراد و بر اساس  درجه سانتی25در دماي ) ، سوئیس744مدل
  .]21[گیري شد  اندازه2852روش استاندارد ملی ایران شماره 

  گیري اسیدیته اندازه-2-3-2
ها با روش تیتراسیون نمونه) بر اساس درجه دورنیک(اسیدیته 

 مجاورت به کمک هیدروکسید سدیم یک ـ نهم نرمال و در
فتالئین و بر اساس روش استاندارد ملی ایران شماره معرف فنل

  .]21[گیري شد اندازه2852
  اندازيگیري میزان آب اندازه-2-3-3

 25 ابتدا هاي ماست، نمونه1اندازيآب میزان گیرياندازه جهت

 و شد وزن مخصوص سانترفیوژ هايلوله ماست در نمونه گرم
 دقیقه در 30 به مدت G350دور  با یفیوژسانتر در هالوله سپس
 از شده جدا مایع. سانتریفیوژ گردید گرادسانتی  درجه10دماي 

 و گردید بود، خارج شده جمع لوله بالاي قسمت در که نمونه
 آب وزن صورت به اندازيآب مقدار .شدند وزن مجدداً هالوله

 .]1 [گردید گزارش ماست  گرم100در  رفته دست از

  گیري ویسکوزیته ظاهري اندازه-2-3-4
به )  گرمی150(هاي ماست تولیدي ویسکوزیته ظاهري نمونه

 و با سرعت DV-11 مدل2وسیله ویسکومتر بروکفیلد
 درجه 10 و در دماي 64دقیقه با اسپیندل  در  دور30برشی
با توجه به  .گیري شد ثانیه اندازه60گراد و طی زمان سانتی

مناسب است که درصد  ه، اسپیندلیدستورالعمل شرکت سازند
گیري اندازه از قبل.  درصد بالاتر باشد10گشتاور آن از 

 هم دستی صورت به دقیقه مدت یک ها بهنمونه ویسکوزیته،

  . ]22[شدند  زده
  اکسیدانی  ارزیابی فعالیت آنتی-2-3-5

پروبیوتیک  ماست هاينمونه اکسیدانیآنتی قدرت گیرياندازه
  ـ پیکریل هیدرازین1 ـ دي فنیل ـ 2 و2 توسط محلول

)DPPH(3 )Alorich D913-2با وزن مولکولی ) ، آلمان
 و متانول انجام شد و در نهایت، جذب هر یک از 32/394

دستگاه   توسط نانومتر517ها در طول موج نمونه
    .]23[ قرائت گردیداسپکتروفتومتر

                                                             
1. Syneresis 
2 . Viscometre Brookfield 
3. 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 

  لاکتوباسیلوس پارا کازئی شمارش تعداد -2-3-6
 طی نگهداري، لاکتوباسـیلوس پاراکازئی  شمارش تعدادجهت

لیتـر نمونـه، سـري رقـت تهیه شد و هر باکتري با از یک میلی
کشت سـه تکـرار و بـه روش پورپلیـت بر روي محیط

 در ادامه، شمارش . کشِت گردیدMRS-Bile agarانتخابی
گراد  درجه سانتی37گـذاري در دماي ها بعـد از گرمخانـهکلنی

  .]24[ سـاعت در شـرایط هـوازي صورت گرفت 72به مدت 
  هاي حسی آزمون-2-3-7

 24به مدت  یخچال در هاي ماستبعد از نگهداري نمونه
 یک دادن و قرار مقدماتی حسی هايآزمون برگزاري ساعت،

  ارزیابی حسی،15در نهایت از  آزمون، بار هر در تکراري نمونه

 هاينمونه و تشخیص ارزیابی در تدق که از بیشترین نفر 12
 گرم از هر نمونه 30 .شدند انتخاب بودند، برخوردار مشابه

محل ارزیابی در . ماست در اختیار ارزیابان حسی قرار گرفت
 حدود حسی هايآزمون زمان و بود ثابت حسی طول آزمون

 مطابق روش حسی ارزیابی.  صبح انتخاب گردید10ساعت 

انجام  )ز بسیار مطلوب تا بسیار نامطلوبا(اي  نقطه5 هدونیک
 مورد هانمونه کلی رنگ، طعم، قوام و پذیرش گردید و صفات

    .]25[گرفت قرار بررسی
   تجزیه و تحلیل آماري- 2-4

 و مقایـسه  24نـسخه   SPSS ها با نرم افـزار آنالیز آماري داده
  5اي دانکن در سطح احتمال      دامنهها با آزمون چند   میانگین داده 

 Excel   2013تمامی نمودارها با نرم افـزار . درصد انجام شد
ها بـه روش کمولـوگروف   تست نرمال بودن داده .ترسم گردید

-  انجام شد و تمام داده24 نسخه SPSSاسمیرنوف با نرم افزار 
 .ها نرمال بود

 

   بحث و نتایج-3
، pH( ارزیابی پارامترهاي فیزیکوشیمیایی   -3-1

        فعالیــت ویـسکوزیته،  ،انـدازي آب اسـیدیته، 
  )اکسیدانیآنتی

هـاي  و انجـام آزمـون    ) 1جدول(هاي ماست   بعد از تولید نمونه   
حــسی یــک روز بعــد از تولیـــد، تیمارهــاي بــا شناســـه      

T1،T6،T9،T10،T11،T12   و C1    21 جهت نگهداري طـی 
، 2مطابق جدول . هاي مربوطه انتخاب شدند   روز و انجام آزمون   

 تیمارهاي مورد بررسی pHي از مقادیر  با گذشت زمان نگهدار   
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 03/0محتـوي   %) 90 : 10( شیر بز    -تیمار شیر گاو    . کاسته شد 
درصد عصاره آویشن شیرازي در روز بیست و یکـم بـالاترین            

pH دار بــود  را داشـت و تفــاوت آن بــا ســایر تیمارهــا معنــی
)p<0/05 .(  کمترینpH        ـز    :  مربوط به تیمار شیر گـاوشـیر ب
 درصد عصاره آویشن شیرازي بود کـه    05/0حاوي  %) 70: 30(

ــی  ــه کنتــرل تفــاوت معن دار داشــت بــا ســایر تیمارهــا و نمون
)p<0/05) (افزایش میزان اسیدیته با افـزایش زمـان    ).2جدول

ها اساساً به دلیـل فعالیـت آغازگرهـاي ماسـت          نگهداري نمونه 
ها طی فرایند تخمیر، قند لاکتـوز موجـود در        این باکتري . است

هایی نظیر اسید لاکتیک یر را تجزیه کرده و تبدیل به متابولیتش
ها افزایش با گذشت زمان، فعالیت تخمیري این باکتري. کنندمی

. کنـد یافته و میزان تولید اسید نیز رونـدي صـعودي پیـدا مـی             
Bonczar   نیز علت کـاهش  ]26[ )2002( و همکاران pH در 

تـابولیکی ثانویـه    ماست را طی نگهـداري در سـرما، فعالیـت م          
 و قنـدي  مـواد  مـصرف  بـا .آغازگرهاي ماست گزارش دادنـد 

منـابع   از اسـتفاده  بـه  شـروع  آلـی، میکروارگانیـسم   اسـیدهاي 
 هـاي بـاکتري  و لاکتوباسیلوس پـارا کـازئی  . کنندمی جایگزین

طبـق  . هـستند  پروتئـولیتیکی  هايویژگی ماست داراي آغازگر
 ]Schaffer-Lequart )2007 (]27 و Girardمطالعـــــات  

هاي باکتري کم باشد، پپتیدها و آزاد میزان اسیدهاي آمینه وقتی
 بـا  هـستند،  پروتئولیتیـک وابـسته   سیـستم  به که اسید لاکتیک

 این .کنندمی تأمین را این نیاز شیر هايپروتئین کافی هیدرولیز

 نتیجه، در و شده هاناگهانی میکروارگانیسم افزایش سبب عمل

 غلظـت  افـزایش  موجـب  باکتریـایی  در رشد ناگهانی افزایش

 pHیکی از دلایل کاهش . گردد میpHکاهش میزان  و اسیدها
هاي آمینو توان به افزایش گروهتیمارها در پژوهش حاضر را می

 نـسبت   لاکتوباسـیلوس پاراکـازئی   اسیدي بـه واسـطه فعالیـت        
هـــاي آغـــازگر ماســـت و نیـــز تحریــک بـــاکتري . ]28[داد

 بـه واسـطه حـضور سـطوح مختلـف          اکازئیلاکتوباسیلوس پار 
هاي ماست  نمونهpHها نیز به نوبه خود به کاهش میزان عصاره

 pH شـده داراي  هـاي افـزوده  عـصاره  از طرفـی، . کمک نمود
هـاي   نمونـه pHمیـزان   بـر  توانـد می خود که باشندمیاسیدي 

  .باشدحاوي عصاره مؤثر 
تیک در شیر هاي پروبیو و رشد کم باکتري1پس ـ اسیدسازي

 .گرددباعث عدم مقبولیت آنها به عنوان آغازگر می
 

                                                             
1. Post- acidification 

هاي توصیه شده براي کوتاه کردن زمان  یکی از بهترین روش
تخمیر و افزایش اسیدسازي، استفاده از یک کشت کمکی مانند 

مطابق . هاي پروبیوتیک استآغازگر ماست، در کنار باکتري
هاي ماست ، با افزایش زمان ماندگاري نمونه2جدول

بالاترین میزان اسیدیته . پروبیوتیک، بر میزان اسیدیته افزوده شد
بز حاوي %)  70: 30(مربوط به تیمار مخلوط شیرگاو ـ شیر 

داري با  درصد عصاره آویشن شیرازي بود که تفاوت معنی05/0
کمترین میزان ). p<0/05(سایر تیمارها و نمونه کنترل داشت 

ر با مقدار مساوي شیر گاو ـ شیر بز اسیدیته مربوط به تیما
 درصد عصاره پونه کوهی بود که تفاوت کاملاً 03/0 حاوي
در روز پایانی، ). p<0/05(داري با نمونه کنترل داشت معنی

 درصد 70 : 30بالاترین اسیدیته متعلق به تیمار حاوي نسبت 
 درصد عصاره آویشن شیرازي 0,05شیر گاو ـ شیر بز محتوي 

). p<0/05(داري با نمونه کنترل داشت معنیکه تفاوت 
تیمارهاي حاوي سطوح منفرد عصاره آویشن شیرازي در 

هاي مختلف شیر گاو ـ شیر بز، مقادیر اسیدیته بالاتري را نسبت
نشان دادند، اگرچه اسیدیته شیر بز در مقایسه با شیر گاو بیشتر 

  .دیددار ارزیابی نگربود که از نظر آماري این تفاوت معنی

 تواند بهقابل ذکر است که نوسانات مقادیر اسیدیته تیمارها می

       شیر گاو و شیر بز و نیز  بافري در ظرفیت تفاوت دلیل
تخمیر ماست  .در فرمولاسیون باشد هاي مورد استفادهعصاره

افزایش فعالیت متابولیکی  هاي گیاهی، منجر بهبا عصاره
یته به دلیل تولید اسیدهاي اسید هاي ماست و افزایشباکتري
اي از محققین نیز نتایج مطالعات عده. ]18[گردد میآلی 

 نگهداري در طیدار اسیدیته ماست پروبیوتیک افزایش معنی
اي، افزودن در مطالعه. ]29[یخچال را به اثبات رسانده است 

 اسیدیته کنترل باعث ماست به فرمولاسیون2 شنگ عصاره

طی نگهداري  مهم معایب از یکی ندازياآب. ]30[شد  ماست
 ژل سطح روي پنیرآب پروتئین وجود عنوان و به است ماست

 که است پارامترهایی از اندازي آب.]31[شود تعریف می

در واقع، و دهد می قرار تأثیر تحت را محصول ویژگی کیفی
      عواملی که باعث . حاصل تقابل دو دسته از عوامل است

شوند و عواملی که جدا شدن آب از  در شبکه میداشتن آبنگه
 .]32[گردند شبکه را موجب می

  
  

                                                             
2. Tragopogon graminifolius 
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Table 2. Mean comparison of the interaction the treatments and storage time on the 
 physicochemical parameters.  

pH value 
Storage time (day) 

 
Treatments 

7 14 21 28 
T1 4/42± 0/08a 4/20± 0/06c 4/15± 0/1d 4/03± 0/05f 
T6 4/43± 0/07a 4/24± 0/07bc 4/12± 0/02de 3/91± 0/08i 
T9 4/42± 0/1a 4/22± 0/06bc 4/11± 0/05e 3/98± 0/1g 

T10 4/40± 0/02a 4/21± 0/05bc 4/13± 0/06de 3/94± 0/1ghi 
T11 4/40± 0/05a 4/21± 0/3bc 4/13± 0/1de 3/96± 0/02gh 
T12 4/43± 0/06a 4/24± 0/05b 4/10± 0/05e 3/94± 0/05hi 
C1 4/40± 0/1a 4/23± 0/08bc 4/11± 0/05e 4/02± 0/06f 

 Acidity (ºD) 
T1 90/77± 2mn 96/00± 2k 102/33± 1/4i 114/66± 2e 
T6 89/33± 2n 95/76± 2k 113/42± 1/2e 130/34± 2/2a 
T9 85/10± 2p 91/33± 2lm 107/52± 1/3g 117/51± 1/5d 

T10 87/37± 2o 93/00± 2m 110/13± 1/4f 124/66± 1/6b 
T11 85/33± 2p 89/66± 2mn 107/00± 1/6gh 116/66± 1/4d 
T12 90/33± 2mn 99/33± 2j 108/33± 1/7g 112/28± 1/6c 
C1 87/32± 2o 99/86± 2j 105/37± 1/3h 111/27± 1/5f 

 Syneresis (%) 
T1 18/24± 0/7fg 25/84± 0/35cde 26/46± 0/9cde 34/57± 0/65ab 
T6 20/85± 0/8efg 25/52± 0/65cde 26/52± 0/45cde 35/48± 0/75a 
T9 16/09± 0/85g 25/96± 0/75cde 27/66± 0/6bcde 28/49± 0/72bcd 

T10 23/00± 0/9c-g 24/59± 0/72cdef 26/22± 0/75cde 29/23± 0/65a-d 
T11 22/36± 0/45d-g 25/17± 0/70cdef 26/68± 0/7cde 30/00± 0/75abc 
T12 23/63± 0/6c-f 24/29± 0/56cdef 25/66± 0/56cde 28/92± 0/72a-d 
C1 16/37± 0/75g 26/47± 0/55cde 26/54± 0/55cde 28/13± 0/72b-e 

 Viscosity (Pa.s) 
T1 4/77± 0/05a 4/19± 0/06e 3/59± 0/02i 3/42± 0/02g 
T6 4/80± 0/03a 4/27± 0/05d 4/0± 0/04f 3/36± 0/06g 
T9 4/53± 0/04c 4/53± 0/04e 3/60± 0/06i 3/50± 0/01g 

T10 4/53± 0/02c 4/03± 0/06f 4/00± 0/01f 3/67± 0/03g 
T11 4/56± 0/06c 4/06± 0/03f 3/56± 0/02ij 3/48± 0/04g 
T12 4/53± 0/01c 4/00± 0/02f 3/85± 0/03g 3/64± 0/05g 
C1 4/66± 0/03b 4/56± 0/05c 4/00± 0/04f 3/71± 0/03g 

 Antioxidant activity (%) 
T1 66± 0/4b 66/66± 0/32b 61/00± 0/25de 61/00± 0.36de 
T6 60/33± 0/5de 58/33± 0/36fg 52/66± 0/42i 53/33± 0.25i 
T9 59.66± 0/45ef 56/00± 0/35h 52/66± 0/36i 53/65± 0.24i 

T10 63/66± 0/55c 60/32± 0/55de 58/33± 0/25fg 57/33± 0.22gh 
T11 71± 0/56a 63/33± 0/69c 50/66± 0/8j 50/33± 0.25j 
T12 70/66± 0/35a 61/66± 0/54d 50/33± 0/55j 48/33± 0.45k 
C1 8± 0/44n 10/00± 0/47m 12/33± 0/45l 3/0± 0/63ol 

  
**Stars mean: Statistically significant different at the 5% level of probability (p< 0.05). 

 
هاي آغازگر، میزان ماده هاي باکتريمیزان چربی شیر، ویژگی

، افزودن فیبرها و 1ساکاریدهاچربی، تولید اگزوپلیخشک بدون
 pHها، کیفیت میکروبی شیر پایه، دماي تخمیر و پایدارکننده

اشند باندازي ماست میفرآورده از مهمترین عوامل مؤثر بر آب
      ، با افزایش زمان نگهداري، میزان 2مطابق جدول. ]33[

هاي ماست پروبیوتیک افزایش یافت و اندازي نمونهآب
. هاي روز بیست و هشتم مربوط شدبالاترین میزان به نمونه

                                                             
1. Exopolysacharides 

بیشترین شیب افزایشی از روز هفتم تا روز پایانی مربوط به 
درصد عصاره  03/0حاوي %) 90: 10(شیر بز : تیمار شیر گاو

درصد از  05/0 درصد حاوي 70:  30آویشن شیرازي و نسبت 
 .)2جدول( این عصاره بود

در روز بیست و هشتم، بالاترین میزان جدا شدن سِرُم نیز به 
داري با تیمار اخیر تعلق گرفت که داراي تفاوت کاملاً معنی

 به طور). 2جدول()p<0/05(سایر تیمارها و نمونه کنترل بود 
کلی با افزایش طول دوره نگهداري ماست معمولی و 
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 طبق مطالعات اما ،یابداندازي افزایش میپروبیوتیک، درصد آب
انجام شده، این روند در ماست پروبیوتیک محتوي فیبرهاي 

ها افزایش کمتري بیوتیکرژیمی، ترکیبات محرك رشد و پري
ي ماست به ها اندازي در نمونه یکی از دلایل افزایش آب. دارد

 که این امر است pHدلیل افزایش اسیدیته و در نتیجه کاهش 
باعث تضعیف شبکه پروتئینی تشکیل شده در ماست و در 

اندازي در  آب میزان خروج آب از شبکه و افزایش،نتیجه
با گذشت زمان نگهداري، بافت ماست   .گردد ماست می

. شودهاي آن آزاد می شده و آب متصل به پروتئینتضعیف
تغییر باشند و موجب  در این امر دخیل میpHتغییرات 

 pHدر واقع، کاهش . گردند ساختمان پروتئین می1ماهیت
باعث تغییر فرم طبیعی پروتئین شده و در اثر دناتوره شدن 

اندازي افزایش پروتئین، آب متصل به آن آزاد شده و میزان آب
افزایش . ]34[ه باشدتواند به دلیل افزایش اسیدیتیابد که میمی

هاي ماست طی زمان نگهداري اندازي در نمونهمیزان آب
معمولاً به دلیل نوآرایی شدید ساختمانی شبکه کازئین است که 

 گرددبا خروج آب پنیر از بافت و شبکه پروتئینی منجر می
در ها هاي حاوي عصارهاندازي نمونهبالا بودن میزان آب. ]35[

 زیرا با افزودن نیست،ترل دور از انتظار مقایسه با نمونه کن
یابد و شبکه ژل قادر به نگهداري عصاره، فاز سِرمُی افزایش می

به همین دلیل با افزایش زمان نگهداري، . م نیسترُتمامی فاز سِ
 و Milanovic. یابدمیزان خروج سِرمُ از ژل افزایش می

عصاره نیز بیان کردند که با افزایش  ]36[ )2008(همکاران 
هاي نوشیدنی تخمیري شیر اندازي در نمونه، میزان آب2اچکامبو

- درصد عصاره افزایش یافت و در نمونه20 و 15، 10حاوي 

اندازي بسیار  درصد عصاره کامبوجا، آب20 و 15هاي حاوي 
 به شنگ افزودن عصاره  گزارش شد کههمچنین، . بوددارمعنی

 .]30[ دهدمی کاهش را ماست اندازيآب میزان ماست،

 ویسکوزیته ،ماستکیفیت  مؤثر بر و مهم فاکتورهاي از یکی 

 نشان را شکل تغییر مقابل ماده در یک ویژگی که است ظاهري

 نظیر عواملی کنار در خشک ماده میزانو  شیر ترکیب. دهدمی

شرایط  و استفاده مورد آغازگر نوع ،دهیزمان حرارت دما،
  استماسترئولوژیکی  هايویژگی بر ثرؤم عوامل از نگهداري

، با گذشت زمان نگهداري، میزان 2بر اساس جدول .]27[
داري هاي ماست پروبیوتیک به طور معنیویسکوزیته نمونه

در روز پایانی، بالاترین میزان ویسکوزیته به تیمار . کاهش یافت

                                                             
1. Denaturation 
2. Kombucha 

مربوط شد که البته با سایر تیمارها %) 0: 100(شیر بز : شیر گاو
کمترین میزان ). p>0/05(داري نداشت  معنیتفاوت

مربوط ) %70: 30(ویسکوزیته نیز به تیمار شیر گاو ـ شیر بز 
کاهش ویسکوزیته با یکی از مهمترین دلایل  ).2جدول(شد 

هاي گیاهی در فرمولاسیون ماست ، حضور عصارهگذشت زمان
. دروي استحکام ژل اثر نامطلوب گذارد بر تواناست که می

Torre گزارش دادند که با کاهش  ]37[ )2003( و همکاران
استحکام ژل ماست طی دوره نگهداري، ویسکوزیته کاهش 

هاي کشِتهاي موجود در ادامه فعالیت میکروارگانیسم. یابدمی
نیز دلیلی دیگر در کاهش  و تغییر در ریزساختار ماست آغازگر

 ]39[) 2014(و همکاران  Vukic  .]38[ویسکوزیته است
ژل ماست را به تغییرات و ویسکوزیته هاي رئولوژیکی ویژگی

pHدر مقابل، افزایش ویسکوزیته با افزایش زمان  . نسبت دادند
ها و تغییرات تواند به علت بازآرایی پروتئیننگهداري می

 ]28[  افزایش هیدراسیونیا ]40[اتصالی پروتئین ـ پروتئین 
  . باشد

 به طور کههستند  گیاهی انویهث هايمتابولیت فنولی ترکیبات
 ترکیبات  این.اندشده پخش گیاههاي بخش سراسر در گسترده

ها سبزي ا،همیوه در غالباً و داشته خوبی اکسیدانیآنتی خواص
 ترکیباتاین  عملکرد مهمترین. شوندمی یافت و گیاهان داروئی

 هايرادیکال کردن غیرفعال اکسیداسیون، با ارتباط در فنولی
-مدل به دام. باشدمی فلزي هايیون با کمپلکس تشکیل و ادآز

طور گسترده براي ارزیابی   به DPPHاندازي رادیکال آزاد 
هاي مختلف مورد اندازي رادیکال آزاد در نمونهتوانایی به دام

هاي گیاهی به علت دارا بودن   عصاره.گیرداستفاده قرار می
یدانی و ظرفیت بالایی اکسترکیبات فنولی داراي فعالیت آنتی

-براي اهداء اتم هیدروژن یا الکترون و الکترون آزاد می

بین تیمارهاي مورد بررسی، در پژوهش حاضر، . ]40[باشد
 شیر گاو ـ شیر 90: 10 به تیمار اکسیدانیبالاترین فعالیت آنتی

شد که مربوط می) درصد عصاره آویشن شیرازي 03/0(بز 
 فعالیتروند تغییرات  .تیمارها داشتداري با سایر تفاوت معنی

 داري یافتبا گذشت زمان کاهش معنیاکسیدانی آنتی
 با گذشت ، زیرا که این نتیجه نیز امري طبیعی است)2جدول(

هاي آزاد کاهش زمان، قدرت ترکیبات فنولیک در مهار رادیکال
 عوامل خارجی نیز ممکن است بعضی ازیابد، ضمن اینکه می

در تأیید . اثرات نامطلوبی گذارنداکسیدانی آنتی فعالیتبر روي 
با ارزیابی اثر  ]41[) 1392(رضایی و همکاران این نتیجه، 
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اکسیدانی آنتی فعالیتبر روي  3افزودن عصاره نعناع فلفلی
چربی گزارش کردند که با گذشت  بدون پروبیوتیک ماست

ش اکسیدانی کاهزمان و تا پایان دوره نگهداري، خاصیت آنتی
ماست با گذشت  لاکتیکی هايباکتري کاهش فعالیت .یافت

تواند دلیل دیگر براي کاهش فعالیت می زمان نگهداري نیز
 آنزیم .]31[هاي ماست در روزهاي پایانی باشدرادیکالی نمونه

و  شیر در موجود اسید لاکتیک و سرمی هايکاتالاز، پروتئین
 از اکسیدانیت آنتیفعالی پروبیوتیک ماست لاکتیکی هايباکتري

 ویژگی چنین در ماست شودمی موجب که دهندمی نشان خود

        غلظت عصاره نیز بر روي فعالیت . ]42[شود مشاهده
، 2مطابق جدول . هاي ماست مؤثر استاکسیدانی نمونهآنتی

نسبت به عصاره پونه کوهی عصاره آویشن شیرازي اثر بیشتري 
 03/0ی داشت، اگرچه غلظت اکسیدانبر روي فعالیت آنتی

اکسیدانی بالاتري در فعالیت آنتیدرصد از هر دو عصاره، 
در تضاد با این نتیجه، .  درصد داشت0,05مقایسه با غلظت 

 02/0 از 4 که با افزایش غلظت عصاره گیاه قاصدكشدگزارش 
. ]17[اکسیدانی افزایش یافتدرصد، فعالیت آنتی 04/0تا 

شیر بز در مقایسه با شیر گاو گیري شد که تیمارهاي نتیجه
  .داشتندتري اکسیدانی بیشتر و قويآنتی فعالیت

  شمارش تعداد لاکتوباسیلوس پارا کازئی - 3-2
ها به علت وجود مواد مغذي بویژه رشد و بقاء پروبیوتیک

پپتیدها در مقادیر ناکافی یا غیر قابل دسترس در شیر و ضعف 
هاي موجود ها در هیدرولیز پروتئیناین باکتريسیستم آنزیمی 

و تفاوت محیط سیستم گوارشی با مواد غذایی که  باعث عدم 
شود، کند ارزیابی ها با  چنین محیطی میسازگاري این  باکتري

هاي پروبیوتیک در ماست بقاء باکتري. ]43[شده است
 پروبیوتیک وابسته به فاکتورهایی نظیر گونه مورد استفاده،

هاي موجود شرایط کشت، ترکیب شیمیایی واکنش بین گونه
محیط کشت تخمیري، اسیدیته نهایی، مواد جامد شیر، درجه 

گزارشات متعدد  نشان   .]44[ باشدحرارت و سطوح تلقیح می
هاي زنده در زمان داده است که حداقل جمعیت پروبیوتیک

ه کلنی  واحد تشکیل دهند106مصرف فرآورده پروبیوتیکی باید 
 همواره یکی از pHکاهش . ]45[ باشد  5لیتر یا گرمدر هر میلی

هاي پروبیوتیک است، مهمترین دلایل افت تعداد باکتري
هاي مطلوب نظیر بکارگیري ترکیبات بنابراین استفاده از روش

                                                             
3. Peppermint 
4. Taraxacum officinalis 
5. Cfu/ml - cfu/mg 

ها محرك رشد و فعالیت آغازگرهاي ماست و نیز پروبیوتیک
بیوتیک  و ترکیبات پرينظیر اسانس یا عصاره گیاهان دارویی

 .هاي پروبیوتیک شودتواند موجب کاهش افت تعداد باکتريمی
مورد استفاده در پژوهش حاضر، یک لاکتوباسیلوس پاراکازئی 

کاتالاز منفی و فاقد  مزوفیل، میکروآئروفیل، باکتري گرم مثبت،
باشد و هاي هتروفرمانتاتیو اختیاري میو جز باکتري اسپور بوده

، با 1مطابق شکل. ]46[بالایی در تولید اسید دارد ظرفیت
لاکتوباسیلوس گذشت زمان از روز هفتم تا بیست و یکم، تعداد 

دار  در کلیه تیمارها روندي صعودي و افزایشی معنیپاراکازئی
تواند تا حدود زیادي به محتوي ترکیبات این نتیجه می. داشت

عصاره ن مورد، در ای. ها مربوط باشدفنولی موجود در عصاره
برگ زیتون موجب تحریک رشد و فعالیت و افزایش زنده مانی 

عصاره و  ]47[ لاکتوباسیلوس بروي و بیفیدوباکتریوم اینفنتیس
 اسیدوفیلوس لاکتوباسیلوسمانی  موجب افزایش زنده1زرشک

شد که در  ]13[ دار قالبی و همزدهدر ماست پروبیوتیک طعم
کیبات فنولی را عامل اساسی هر دو مورد، محتوي بالاي تر

 و نیز جایگزین منابع از استفاده و زمان گذشت با. دانستند
 رشد بر آن افزاییاثر هم و آغازگر هايباکتري رشد افزایش

 ]48[)1994( و همکاران Samonaگزارش  طبق هاپروبیوتیک
میانگین بیشترین . یافت  افزایشلاکتوباسیلوس کازئیعداد 

           وتیک طی زمان مربوط به تیمار شیرتعداد سویه پروبی
درصد عصاره آویشن  03/0 حاوي %) 10 : 90(گاو ـ شیر بز 

داري بود که با سایر تیمارهاي مورد بررسی تفاوت کاملاً معنی
سطوح آویشن شیرازي و سطوح بالاتر شیر ). p<0/05(داشت 

 اکازئیلاکتوباسیلوس پارمانی دارتري بر روي زندهبز اثر معنی
در حد فاصل روز بیست و یکم تا بیست و هشتم، تعداد . دارد

کاهش مقادي . داري یافتسویه پروبیوتیک کاهش معنی
ترکیبات فنولی، بروز اثرات آنتاگونیسیتی در محیط، افزایش 

- تیمارها از دلایل مهم این کاهش میpHاسیدیته و کاهش 

 05/0ر و حاوي تیمار شیر گاو ـ شیر بز به نسبت براب. باشند
درصد عصاره آویشن شیرازي، کمترین تعداد پروبیوتیک را در 

دار روز پایانی نشان داد و تفاوت آن با سایر تیمارها کاملاً معنی
، اما حتی در روز پایانی، تعداد باقیمانده سویه )p<0/05(بود 

ها در ماست پروبیوتیک بیش از استاندارد تعیین شده پروبیوتیک
  ).1شکل. (ردیدارزیابی گ

                                                             
1. Barberry 
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Fig 1 Mean comparison of the interaction the treatments and storage time on the 
 L. paracasei count (log cfu/ml).  

ه این   ب]49[) 2011(و همکاران،  Gustawدر این راستا، 
 پس از هاي پروبیوتیک مانی باکترينتیجه رسیدند که زنده

یابد، اما معمولاً به  چهارده روز نگهداري ماست، کاهش می
 )1398(کارگذار و همکاران . رسد  نمیcfu/ml106 کمتر از 

 و لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسگزارش کردند که تعداد  ]17[
 روز نگهداري ماست حاوي 21 طیبیفیدوم بیفیدوباکتریوم

یانی نیز عصاره قاصدك کاهش یافت، اما حتی در روز پا
در . بود) cfu/ml106(بالاتري از حد استاندارد تعیین شده 

 در لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسافزایش تعداد  علتتحقیقی، 
هاي گیاهی نسبت به نمونه  حاوي عصارههاي ماستنمونه

هاي غنی شده با ماست ماست شاهد، توانایی بافري بالاتر
  .]50[  شدهاي گیاهی گزارشعصاره

  مون حسیآز - 3-3
، میانگین امتیازات پارامترهاي حسی تیمارهاي مورد 2شکل 

) % 100(دهد که مطابق آن، تیمار شیر گاو بررسی را نشان می
            عصاره آویشن  %) 02/0(هاي مشترك حاوي غلظت

شیرازي ـ پونه کوهی بالاترین امتیازات رنگ، طعم، قوام و 
در مورد رنگ، . ب نمودها کسپذیرش کلی را از نظر ارزیاب

میانگین امتیازات تیمارهاي مورد بررسی از روز اول تا 
. داري افزایش و بعد از آن، کاهش یافتچهاردهم، به طور معنی
هاي مختلف عصاره پونه کوهی از نظر تیمارهاي حاوي غلظت

رنگ، امتیازات بیشتري از تیمارهاي حاوي عصاره آویشن 
 میانگین امتیاز رنگ مربوط به کمترین. شیرازي کسب نمودند

درصد عصاره  03/0حاوي)  %50: 50(تیمار شیر گاو ـ شیر بز 
        از نظر روند تغییرات ). 2شکل(آویشن شیرازي بود 

  طعم به طور   امتیازات  هفتم،  تا   اول  روز  از طعم، امتیازات 
  

 داري افزایش یافت، اما بعد از آن، روند تغییرات نزولیمعنی
افزایش غلظت عصاره آویشن شیرازي و کاهش نسبت شیر  .بود

. بز در مقایسه با شیر گاو، موجب کاهش امتیازات طعم گردید
هاي مورد بررسی، سازگاري بیشتري با شیر بز و احتمالاً عصاره

به علت در عین حال، ). 2شکل(پروفایل طعمی آن داشتند 
ثر ؤ ترکیبات فرار مسایراستیل و دياستالدئید، مقادیر زیاد تولید 

شدن ثیر پوششی بر مشخصأ، این ترکیبات تبر طعم ماست
ماست یکی  1قوام. ]51[دهندعصاره افزوده شده نشان می طعم

هاي مهم آن است که تا اندازه زیادي در پذیرش از ویژگی
        یکی از عوامل مورد نظر در قوام، . است ثرؤمحصول م

نیز  هاي تولید شده توسط آنها وابولیتآغازگر و مت هايباکتري
نظیر ( ها با سایر اجزاء و ترکیب ماستاین متابولیتواکنش 

روند تغییرات قوام از روز اول . ]52[است) ماتریکس پروتئینی
داري به شکل تا هفتم، افزایشی و بعد از آن به طور معنی

 درصد در 50 به 90کاهش نسبت شیر بز از . کاهشی بود
ي حاوي عصاره آویشن شیرازي به تنهایی، کاهش تیمارها

در رابطه با پذیرش کلی، در . امتیازات قوام را نتیجه داد
تیمارهاي با نسبت مساوي شیر گاوـشیر بز، کاهش غلظت 

در هر . عصاره آویشن شیرازي، موجب افزایش امتیازات گردید
 درصد شیر گاو بالاترین امتیاز پذیرش کلی را 100حال، تیمار 

داري با سایر تیمارها داشت کسب نمود و تفاوت معنی
)p<0/05)(در پژوهش ). 2شکلHrnjez و همکاران 
پذیرش کلی محصولات لبنی تخمیري حاوي  ]52 [)2014(

کامبوجا مشابه با محصولات حاصل از آغازگرهاي پروبیوتیک 
  .و نیز آغازگرهاي ماست گزارش شده است

                                                             
1. Consistency 
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Fig 2 Mean comparison of the interaction the treatments and storage time on sensory parameters. 
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  گیري کلی نتیجه- 4
در عصاره آویشن شیرازي و پونه کوهی در این پژوهش، 

 در سطوح مختلف در کنار جایگزینی نسبی شیر گاو با شیر بز
 لاکتوباسیلوس پاراکازئیفرمولاسیون ماست پروبیوتیک حاوي 

ها، از اکسیدانی عصارهتا علاوه بر خواص آنتی، ر رفتکاه ب
نتایج نشان داد . هاي منحصر به فرد شیر بز بهره مند شدویژگی

هاي مختلف شیر گاو ـ شیر بز و هر دو عصاره مورد  نسبتکه
اندازي ، اسیدیته و آبpHداري بر مقادیر بررسی، تأثیر معنی

 برابر تیمار حاوي نسبتبیشترین ویسکوزیته مربوط به  .داشتند
. درصد عصاره آویشن شیرازي بود 05/0شیر گاو ـ شیر بز و 

 بیشتريتأثیر  آویشن شیرازي در مقایسه با پونه کوهی، عصاره
تیمار شیر گاو ـ شیر بز . تیمارها داشت اکسیدانی آنتیبر فعالیت

 درصد عصاره آویشن شیرازي، بالاترین 03/0و %) 90: 10(
 از نظر آزمون حسی، .نشان دادي پروبیوتیک را تعداد باکتر

 %) 02/0(هاي مشترك حاوي غلظت)  %100(تیمار شیر گاو 
 بالاترین امتیازات رنگ، طعم، قوام و پذیرش کلی را ،عصارهدو 

توان گیري میبه عنوان نتیجه. ها کسب نموداز نظر ارزیاب
هاي یگفت که براي دستیابی به بهترین کیفیت در مورد ویژگ

بایست سطوح مختلفی مختلف مربوط به ماست پروبیوتیک، می
اي از شیر بز شیر گاو مورد استفاده هاي بهینهاز عصاره و نسبت

بودن خواص  دارا علت به بز شیردر هر حال،  .قرار گیرد
گاو در  شیر مناسب براي جایگزینی عنوان به تواندارزشمند می
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Nowadays, due to some problems, such as allergic reactions and high fat content, the partial 
replacement of cow's milk with milk of other animals, such as goat's milk, is so crucial by proper 
techniques to improve the quality with the aim of yogurt production. The aim of this study was to 
evaluate the effect of Zataria multifliora and Mentha longifolia L extract (0, 0/02, 0/03, 0/05 ) on the 
qualitative characteristics of probiotic yogurt produced from the cow-goat milk in proportions 10: 90, 
30: 70, 50: 50 and 0: 100. After one day of storage by sensory evaluation, superior samples were 
selected and qualitative tests were performed within 28 days. The results showed that, over time, 
acidity and syneresis values increased and pH value, viscosity and probiotic count decreased. The 
highest viscosity was related to the equal ratio of cow - goat milk and 0/05% of Zataria multifliora 
extract. The antioxidant activity (AA) trend was irregular but descending and extracts had a significant 
effect on AA. The treatment of cow-goat milk (10 : 90%) and 0/03% of Zataria multifliora extract had 
the highest probiotic count. The treatment of cow's milk (100%) containing the equal concentrations of 
two extract (0/02%), showed the highest color, taste, consistency and overall acceptance scores by 
panelist. As a conclusion, it can be concluded that in order to achieve the best quality of probiotic 
yogurt, various concentrations of extracts and optimal ratios of cow-goat milk should be used.  
 

Keywords: Zataria multifliora, Probiotic, Mentha longifolia L., Goat,s milk, Yogurt. 
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