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هاي بر روي ویژگی%) 10به مقدار (در این پژوهش اثر افزودن عصاره چاي سبز 
نوشیدنی پیناکولادا بر در هاي پروبیوتیک مانی باکتريفیزیکوشیمیایی، حسی، میکروبی و زنده

نتایج نشان داد که در نتیجه افزودن عصاره چاي سبز، . پنیر مورد بررسی قرار گرفتپایه آب
 بریکس، ماده خشک و مقدار پروتئین نوشیدنی تغییر ،pHخواص فیزیکوشیمیایی از جمله 

) بدون چاي سبز(داري نداشت ولی میزان کدورت نوشیدنی در مقایسه با نمونه کنترل معنی
نتایج ارزیابی میکروبی نشان داد که نمونه حاوي عصاره چاي سبز نسبت به . افزایش یافت

نمونه کنترل، فاقد آلودگی میکروبی بود که نشان از خاصیت ضد میکروبی عصاره چاي سبز 
در نمونه کنترل مشاهده گردید ولی این مقدار کمتر از حد  کپک CFU/ml 2اگرچه .  باشدمی

باکتري پروبیوتیک لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس برخلاف . استاندارد بوده و قابلیت مصرف دارد
مانی باکتري بیفیدوباکتریوم در طی  همچنین زنده.بیفیدوباکتریوم بیفیدوم در نوشیدنی رشد نکرد

ل و طی عبور از شرایط معده و روده روند کاهشی داشت که این  روزه در یخچا28نگهداري 
 ام 21با این حال تا روز . کاهش در نوشیدنی حاوي عصاره چاي سبز بیشتر از نمونه کنترل بود

ها در نوشیدنی حاوي عصاره چاي سبز در حد توصیه شده مانی میکروارگانیسمقابلیت زنده
توان از غلظت مناسبی از می. حفظ شده بود) CFU/ml 106(مطابق استاندارد ملی ایران 

پنیر به عنوان یک نوشیدنی عصاره چاي سبز در تولید نوشیدنی پروبیوتیک پیناکولادا برپایه آب
  . فراسودمند جدید استفاده کرد
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  قدمه م- 1

هایی با مقادیر بالاتر مواد مصرف کنندگان آگاه، بدنبال نوشیدنی
و ) ها و مواد معدنیها، ویتامینبه عنوان مثال، پروتئین(مغذي 

) ها و کاروتنوئیدهابه عنوان مثال، فنولیک(ترکیبات فعال زیستی 
پنیر و هاي لبنی تولید شده با آب در این راستا، نوشیدنی.هستند

هایی با ارزش بیولوژیکی بالا و میوه به ترتیب منبع پروتئینآب
پنیر به دلیل هاي آبپروتئین ].1[ ترکیبات فعال زیستی هستند

هاي  بسیار بالا و همچنین دارا بودن توالیارزش بیولوژیکی
هاي کاهندگی کلسترول خون، ضد فشار خون، پپتیدي با ویژگی

دهندگی، القاي تسکین اکسیدانی،ضد دیابت، ضدمیکروبی، آنتی
... و ) در ارتباط با افراد داراي اضافه وزن و چاق(احساس سیري 

هاي غذایی فرمولاسیون از پتانسیل بالایی براي استفاده در
 حسی هايویژگیبا این حال، . ]2[باشند فراسودمند برخوردار می

هاي پروتئینی آب پنیر به ویژه عطر و طعم ضعیف نوشیدنی
نامناسب آن، هنوز یک چالش براي پذیرش مصرف کنندگان 

پنیر با ترین راه پوشانیدن این عیب، مخلوط کردن آبساده. است
توانند عطر نامطلوب آن را که میجات است میوهآن گروه از آب

میوه ماتریس مناسبی براي انتقال و رساندن  آب.به خوبی بپوشانند
   ].3[ شودپنیر به رژیم غذایی انسان محسوب میهاي آبپروتئین

تحقیقات متعددي در مورد ایجاد مخلوط آب میوه آب پنیر با  
اس فرمولاسیون هاي مختلف براي انتخاب ترکیب مطلوب بر اس

 و Chevalier  در این راستا،.درك حسی انجام شده است
، در پژوهشی به بررسی توسعه نوشیدنی )2019(همکاران 

 پنیر با ترکیبی از پوره بلوبري پرداختندپروتئینه حاوي پروتئین آب
میوه آناناس و اي پیناکولادا مخلوطی از آبنوشیدنی میوه. ]4[

 ].5[باشد نارگیل می

ترین  بعد از آب پرمصرف(Camellia sinensis)چاي  
کاتچین اپی هاي اصلی چاي شامل کاتچینانواع . تنوشیدنی اس

)EC(گالوکاتچین ، اپی)EGC(کاتچین گالات ، اپی)ECG( ،
 چاي سبز ترکیب ].6[است ) EGCG(گالو کاتچین گالات اپی

 اپی .بیشتري نسبت به چاي سیاه دارد) کاتچین(فنولی 
اکسیدانی هاي آنتیفنولترین پلیالات از جمله مهمگالوکاتچین گ

ترین گیاهان  چاي سبز یکی از رایج.موجود در چاي سبز است
دارویی پرمصرف در جهان است که در انواع محصولات دارویی 

بخش اثرات سلامتی. ها کاربرد داردو غذایی از جمله نوشیدنی
لبی عروقی، هاي قیماريبکاهش خطرات : چاي سبز عبارتند از

ها، ضدفشارخون، خاصیت کاهش بروز بعضی از سرطان
ضدباکتریایی و ضدویروسی و تاثیر مثبت بر عملکرد سیستم 

بخش افزایش تمایل مردم به فواید سلامتی ].7[ باشدعصبی می
چاي سبز باعث شده است که چاي سبز در انواع مختلف غذاها 

فنلی یت ترکیبات پلیهمه اثرات مفید چاي به فعال. گنجانده شود
اکسیدانی قوي با خواص آنتی) مانند کاتچین و گالیک اسید(

ها بدن ما را از آسیب که، آننسبت داده شده است، به طوري
هاي آزاد که ناشی از استرس اکسیداتیو است محافظت رادیکال

  ].8[کنند می
اي هستند که مصرف منظم و هاي زندهها میکروبپروبیوتیک

ها با بهبود خواص میکروبی روده، واجد آثار سودمندي نکافی آ
هاي پروبیوتیک مصرف گونه. بر سلامت مصرف کننده است

بخشی نظیر کمک به هضم لاکتوز، کنترل داراي اثرات سلامتی
هاي عفونی کلسترول سرم خون، کنترل سرطان و یا بیماري

ف بخش مصربراي تحقق این آثار سلامتی. دستگاه گوارش است
مصرف . شود سلول زنده این باکتري توصیه می109 الی 106منظم 

هاي بیفیدوباکتر و لاکتوباسیلوس در محصولات لبنی حاوي کشت
کند و در نتیجه ها در روده کمک میاستقرار دوباره این ارگانیسم

   هاي مضر جلوگیري کرده و باعث افزایشاز رشد باکتري
  ].9[ شودهاي درمانی محصول میویژگی
هاي پروبیوتیک نه تنها بایستی در طول مدت زمان باکتري

ماندگاري غذا زنده بمانند بلکه باید در طول عبور از اسید معده، 
هاي قلیایی صفرا زنده مانده و به محل فعالیت ها و نمکآنزیم

 خیلی پایین معده و همچنین pHچون . برسند) روده(خود 
دلیل اصلی کاهش ناگهانی هاي صفراوي در روده، حضور نمک

هاي هاي انتقال یافته است، زیرا باکتريدر قابلیت زیستی سلول
       تري بهها حساسیت بیشمنفیگرم مثبت در مقایسه با گرم

مانی هاي صفراوي روده دارند، از این رو بررسی زندهنمک
ها در مسیر دستگاه گوارش از اهمیت زیادي برخوردار پروبیوتیک

   ].10[است 
در این تحقیق تلاش بر آن بوده است که تا براي اولین بار از 

پروفایل که داراي ) پیناکولادا(مخلوط آبمیوه آناناس و نارگیل 
 تولید طعمی جذاب است، به همراه عصاره چاي سبز براي
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        .نوشیدنی پروبیوتیک فراسودمند بر پایه آب پنیر تهیه گردد
 به هنگام رسیدن به روده شرط لازم براي هاماندن پروبیوتیکزنده

باشد، در نتیجه هدف ها میبخش این باکتريبروز اثرات سلامتی
هاي از این تحقیق بررسی اثر عصاره چاي سبز بر بقاي باکتري

پنیر طی شرایط معده و روده و پروبیوتیک در نوشیدنی بر پایه آب
  درجه- 4 روز در دماي 28در طی نگهداري به مدت چنین هم

  . گراد بودسانتی
  

  ها   مواد و روش- 2
   مواد مورد استفاده - 2-1

صمغ دانه مرو از بازار محلی آمل خریداري گردید و به روش 
صمغ کتیرا و صمغ . ]11[  استخراج شد)2010(بستان و همکاران 

در این مطالعه،  .فارسی از بازار محلی آمل خریداري و آسیاب شد
 کتیرا و فارسی استفاده گردید و هايبخش محلول صمغ

هاي محلول و نامحلول با روش بیرامی و جداسازي بخش
لاکتوز، % 70(پنیر پودر آب. ]12 [انجام گردید) 2021(همکاران 

توسط شرکت لبنی دوشه آمل ) رطوبت% 7/2پروتئین و % 15
هاي پروبیوتیک لیوفیلیزه کشت. فراهم گردید) لبنیات هراز(

 نوع اسیدوفیلوس و بیفیدوباکتریوم بیفیدوم ازلاکتوباسیلوس 
DVSآنزیم پپسین و . دریافت گردید شرکت کریستین هانسن  از

هاي کشت چنین تمام محیطهمپانکراتین، نمک صفراوي و 
سایر مواد آزمایشگاهی از شرکت سیگما آلدریچ میکروبی و 

  .شدخریداري 
   عصاره چاي سبز- 2-2

 و همکاران Bindesوش استخراج عصاره چاي سبز به ر
شرایط مطلوب . ]13 [انجام گرفتبا اندکی تغییرات ) 2019(

متر، نسبت پودر  میلی9/0استخراج شامل، اندازه ذرات پودر چاي 
        80لیتر در دماي  میلی100 گرم به 1چاي به آب برابر با 

براي جداسازي ذرات .  دقیقه بود60گراد به مدت سانتیدرجه
.  میکرومتر عبور داده شد11وط چاي از کاغذ فیلتر درشت، مخل

مقدار عصاره چاي سبز در نوشیدنی با در نظر گرفتن پذیرش 
  .حسی محصول حاصله تعیین شد

  

  سازي نوشیدنی آماده- 2-3
به شماره (بق استاندارد ملی ایران مطااي بر پایه لبنی نوشیدنی میوه

و )  درصد پروتئین6/0( درصد پایه لبنی 20داراي حداقل) 16881
در نتیجه در فرمول نوشیدنی . باشدمیوه می درصد آب20حداقل 

 درصد مخلوط 20، درصد شکر5/4،  درصد پودر آب پنیر4از 
 درصد عصاره چاي 10، )1:1با نسبت (میوه آناناس و نارگیل آب
شامل (  ایرانهاي بومی صمغ درصد از485/0.  استفاده شدسبز

 005/0+  گرم صمغ فارسی 35/0+ کتیرا  گرم 13/0ترکیبی از 
براساس استفاده شد که این میزان به عنوان استابیلایزر ) گرم مرو

 100آب تا وزن نهایی . تعیین گردیددر مطالعات اولیه سازي بهینه
اي با درپوش در ارلن شیشهترکیب نهایی . گرم اضافه شد

 10 به مدت گراد درجه سانتی90آلومینیومی در حمام آب با دماي 
 و سرد شدن سازيدر نهایت بعد از سالم ].14[ شددقیقه پاستور 

هاي پروبیوتیک لاکتوباسیلوس تا دماي محیط، باکتري
اسیدوفیلوس و بیفیدوباکتریوم بیفیدوم به صورت جداگانه، مطابق 
دوز پیشنهادي کارخانه سازنده در نوشیدنی تلقیح گردید 

)cfu/ml 108 -107 .(4 انجام آزمایشات در دماي تاها نمونه 
 . شدداري گراد نگهدرجه سانتی

  هاي فیزیکوشیمیاییآزمون - 2-4
 ATAGOمواد جامد محلول با استفاده از رفراکتومتر دستی 

ماده  سوئیس، Metrohmمتر دیجیتال pH توسط pHژاپن، 
 پروتئین به روش کلدال  و]15[ خشک به روش تبخیر در آون

گیري میزان  براي اندازه.انجام شد ]16[ )38/6: ضریب تبدیل(
 دور بر دقیقه به 3000( بعد از عمل سانتریفیوژ  نوشیدنیکدورت
 PG Instruments(با اسپکتروفتومتر ، جذب ) دقیقه10مدت 

Ltd., UK ( نانومتر در مقابل آب مقطر قرائت 660در محدوده 
  ].14[گردید 

ه و سازي شده معدسازي شرایط شبیهآماده - 2-5
  روده
سازي لیتر شیره شبیه میلی10با ) لیتر میلی10(هاي نوشیدنی نمونه
 گرم در NaCl  ،52/0 گرم در لیتر3/7 (شدمخلوط معده شده 

 گرم در لیتر پپسین، NaHCO3، 3 گرم در لیتر  KCl  ،78/3لیتر
  ). 5/2نهایی تنظیم شده  pH در
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گراد تحت تی درجه سان37 ساعت در دماي 5/1ها به مدت نمونه
  10پس از آن، . انکوبه شدند)  دور دقیقه100(لرزش مداوم 

،  NaCl گرم در لیتر27/1(روده شده لیتر مایع شبیه سازيمیلی
گرم  NaHCO3 ،1 گرم در لیتر KCl ،64/0 گرم در لیتر 23/0

 شداضافه ) هاي صفراوي گرم در لیتر نمک5/1در لیتر پانکراتین، 
 ساعت در دماي 3 محلول حاصل به مدت .شد تنظیم 8به  pH و

)  دور در دقیقه100( درجه سانتیگراد، تحت لرزش مداوم 37
  ].17 [شدشیک 

  هامانی پروبیوتیکبررسی زنده -6- 2 
ارزیابی جمعیت پروبیوتیکی در مورد یک محصول پروبیوتیک از 

شود تا مشخص گردد جمعیت ضرورت همیشگی محسوب می
کند و در پایان دوره نگهداري در ري میپروبیوتیکی کل چه تغیی

         بررسی .باقی مانده است یا خیر) 106- 107(حد استاندارد 
هاي پروبیوتیک مطابق با استاندارد ملی ایران به مانی باکتريزنده

          و با روش شمارش جمعیت میکروبی کل5272شماره 
  ].18 [گیري شداندازه

  هاي میکروبیآزمون - 2-7
تعداد کل ها، ه منظور تایید کیفیت میکروبی نوشیدنیب

هاي مقاوم به  باکتريفرم،کلیاشرشیاکلی، ها، میکروارگانیسم
 و 21، 14، 7کپک و مخمر بلافاصله پس از تولید و پس از اسید، 

 استفاده از شمارش کلی بار میکروبی با. گردید روز بررسی 28
سطحی  محیط کشت کپک و مخمر بامحیط پلیت کانت آگار و 

گراد به مدت  درجه سانتی25 در دماي YGCروي محیط کشت 
هاي کلی فرم در تشخیص باکتري. گردید روز انکوباسیون انجام 5

 درجه 37محیط کشت لوریل سولفات تریپتوز براث ابتدا با دماي 
سانتی گراد و در صورت مشاهده گاز و شناسایی اشرشیاکلی در 

  ].19 [گردیدراد انکوبه  درجه سانتی گ45دماي 
  ارزیابی حسی  - 2-8

هاي نوشیدنی از افراد آموزش دیده و براي ارزیابی حسی نمونه
 به 5 تا 1اي با مشخصات امتیازي آزمون هدونیک پنج نقطه

          براي5 براي بدترین نمونه و امتیاز 1نحوي که امتیاز 
یاز شامل  به ترتیب امت،گرددترین نمونه استفاده میمطلوب

بخش، خوب، عالی و بسیار عالی غیرقابل قبول، نسبتا رضایت
 ].   20[ باشدمی

 آنالیز آماري - 2-9
 نسخه SPSSها با استفاده از نرم افزار در این مطالعه، نتایج داده

ها و بررسی به منظور تحلیل داده.  مورد بررسی قرار گرفت20
 در t-testها آزمون دار بودن اختلاف موجود بین میانگینمعنی

 انحراف ±نتایج براساس میانگین . استفاده شد% 95سطح اطمینان 
  .استاندارد سه تکرار گزارش شد

  

  و بحثنتایج  - 3
خصوصیات فیزیکوشیمیایی نوشیدنی  - 3-1

  پنیرپیناکولادا برپایه آب
 در نتیجه افزودن دهد، نشان می1همانطور که نتایج جدول 

، pHیدنی، تغییرات پارامترهایی همچون عصاره چاي سبز به نوش
این  ).˃ P 05/0(دار نبود ماده خشک و پروتئین معنیبریکس، 

نتایج مشابه با نتایج بدست آمده در یک مطالعه بر روي ماست 
و  Da Silva ،حاضرمطابق با نتایج  ].21[دار کارامل بود طعم

  گزارش کردند که افزودن عصاره انگور به)2017(همکاران 
چون داري بر پارامترهایی همماست پروبیوتیک باعث تغییر معنی

pHاسیدیته، پروتئین، خاکستر، چربی و رطوبت نشده است ، 
 و همکاران Moreiraدر تحقیق دیگر توسط  چنین هم].22[
، گزارش کردند که در نتیجه افزودن عصاره گیاهی به آب )2021(

ف نتایج حاضر، برخلا ].23 [ تغییري نکردpHهویج مقدار 
، در بررسی اثر عصاره چاي سبز در )2019(سوري و همکاران 

با افزایش هندوانه گزارش کردند که نوشیدنی پروبیوتیک آب
معنی    به طورpH غلظت عصاره چاي سبز، بریکس افزایش ولی
 عصاره چاي pH داري کاهش یافت که علت آن را پایین بودن

 به افزودن عصاره چاي سبزدر نتیجه  ].24 [ندسبز نسبت داد
افزایش داري ، کدورت نوشیدنی به طور معنینوشیدنی پیناکولادا

 کدورت وجود در نتیجهتواند علت آن می ،)> P 05/0 (یافت
مطابق با نتایج حاضر، رئیسی و  .باشددر نوشیدنی پودر چاي سبز 

سبوس برنج  که افزودن عصاره گزارش کردند، )2013 (همکاران
می شود که نوشیدنی سبب افزایش کدورت نی پرتقال، به نوشید

ها را علت کدورت نمونه. یک فاکتور مطلوب در آب پرتقال است
 ندي سبوس نسبت دادبه وجود عوامل کدورت زا در عصاره
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، استفاده از آن در چاي سبزبا توجه به کدورت عصاره . ]25[
لادا بر پایه از جمله نوشیدنی پیناکوهاي کدر فرمولاسیون نوشیدنی

تواند بر میزان مقبولیت مصرف کنندگان بیفزاید؛ اما در میپنیر آب

هاي صورت استفاده از این عصاره در فرمولاسیون نوشیدنی
شفاف، شفاف سازي و کاهش کدورت باید مورد توجه قرار 

  .بگیرد
  

Table 1 Mean values of physicochemical parameters in whey-based pina colada beverages  
Parameters Control GTE 

pH 3.95 ± 0.01a 3.98 ± 0.02a 
ͦ Brix 11 ± 0.01a 11 ± 0.02a 

Dry matter (%) 11.52 ± 0.05a 11.61 ± 0.03a 
Protein (%) 0.61 ± 0.03a 0.64 ± 0.04a 

Cloudy value 0.37 ± 0.02b 0.48 ± 0.01a 
Values with different letters in rows are significantly different processing technique (P ≤ 0.05)  

Control: Drink without green tea extract; GTE: Drink containing green tea extract 
 

ها طی مانی پروبیوتیکبررسی زنده - 3-2
  نگهداري 

مانی و رشد باکتري طبق نتایج حاصل شده، قابلیت زنده
. ریوم بیفیدوم بالاتر از لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس بودبیفیدوباکت

هاي به طوري که با سه تکرار انجام شده و حتی در غلظت
هاي مختلف تلقیح، لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس در نمونه

ترین مسائلی که در یکی از مهم .نداشت يرشدهیچ نوشیدنی 
یر جمعیت باشد، عدم تغیهاي پروبیوتیکی مطرح میتولید فرآورده

باشد، به هاي پروبیوتیک در مدت نگهداري محصول میباکتري
ها در طول زمان طوري که ثابت شده اگر میزان این باکتري

ها در نگهداري فرآورده کاهش یابد، اثرات پروبیوتیکی این باکتري
ها براي به منظور اثر بخشی پروبیوتیک. شودمیزبان اعمال نمی

 CFU/ml هاي زنده باید بیش ازانیسمانسان، تعداد میکروارگ
 باکتري زنده را 106- 109 باشد تا میزان دوز مناسب روزانه 106

  ].24[فراهم کند 
را در باکتري بیفیدوباکتریوم  روند تغییرات شمارش 1شکل 

پنیر در طول نگهداري در یخچال نوشیدنی پیناکولادا بر پایه آب
روز اول نگهداري در در داد اولیه این باکتري تع. دهدنشان می

 تعیین گردید log CFU/ml 3/8 )بدون چاي سبز( کنترل نمونه
 روزه با وجود کاهش بیش از دو واحد 28بعد از نگهداري اما 

)  روز28( در پایان دوره لگاریتمی مناسب ارزیابی شد چراکه
مانی باکتري پروبیوتیک در یخچال نگهداري در یخچال، زنده

 توصیه  بود که این تعداد مطابق با حدCFU/ml 106تر از بیش
ولی براي . بود) CFU/ml 106( استاندارد ایران شده توسط

هفته اخر، تعداد پروبیوتیک  نوشیدنی حاوي عصاره چاي سبز در
CFU/ml 105 بود که کمتر از حد استاندارد ایران در یک 

بنابراین براي تامین این تعداد از . محصول پروبیوتیک است
روب در نوشیدنی پروبیوتیکی پیناکولادا حاوي عصاره چاي میک

تري از شود در لحظه تلقیح، از تعداد بیشسبز پیشنهاد می
در مطالعه حاضر تعداد . پروبیوتیک در نوشیدنی اضافه گردد

پروبیوتیک نوشیدنی با افزودن عصاره چاي سبز کاهش یافت که 
یک  .شده نسبت دادتوان به غلظت عصاره به کار برده علت را می

 و 4توصیه کلی وجود دارد که غذاهاي پروبیوتیک باید در دماي 
ها یک ماتریکس میوهآب. داري شوندگراد نگه درجه سانتی5

 و pHها هستند، زیرا عواملی مانند برانگیز براي پروبیوتیکچالش
محتواي  ].19[ گذاردها تاثیر میمانی پروبیوتیکاسیدیته بر زنده

مانی ها همچنین ممکن است بر زندهیک در نوشیدنیفنول
ها تاثیر بگذارد و فعالیت محافظتی یا ضدمیکروبی از پروبیوتیک

براي مثال، ترکیات فنولی اسید الاژیک ]. 26[خود نشان دهد 
مانی پروبیوتیک بیفیدوباکتریوم لاکتیس موجود در آب انار، زنده

 ر، اکبري و همکارانمطابق با نتایج حاض ].27[ را مهار کرد
 در بررسی عصاره گیاه درمنه بر باکتري لاکتوباسیلوس و )2017(

بیفیدوباکتریوم در ماست گزارش کردند که تعداد هر دو باکتري 
از (هاي ماست در طی دوره نگهداري در یخچال در تمامی نمونه

روند کاهشی داشت و کاهش ) روز اول تا روز بیست و یکم
        ].28[ افزایش غلظت عصاره مشهودتر بودها با پروبیوتیک

چنین وظیفه دوست و همکاران در بررسی اثر عصاره نعناع بر هم
بقاي پروبیوتیک بیفیدوباکتریوم در ماست همزده نشان دادند که با 

 روز، تعداد باکتري پروبیوتیک کاهش یافت و از 21گذشت زمان 
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فی بر رشد و بقاي طرفی عصاره نعناع در غلظت بالا، تاثیر من
باکتري دارد که دلیل آن وجود ترکیبات ضدمیکروبی مثل منتول 

هاي متعددي حاکی از آن است که با افزایش  گزارش].29[ است
میزان عصاره نعناع، رشد لاکتوباسیلوس و بیفیدوباکتر کاهش و با 

. ]30[یابد مانی پروبیوتیک افزایش میکاهش میزان عصاره، زنده
ر با نتایج تحقیق سوري و همکاران، در بررسی اثر نتایج حاض

مانی پروبیوتیک در نوشیدنی افزودن عصاره چاي سبز بر زنده
راستا نبود که بیان نمودند نوشیدنی محتوي درصد هندوانه همآب

مانی پروبیوتیک بالاتري از عصاره چاي سبز، تاثیر بیشتري بر زنده
         لی و خاصیت بالاياند که علت آن را ترکیبات فنوداشته
چنین در تحقیقی هم. اکسیدانی عصاره چاي سبز دانستندآنتی

ها مانی پروبیوتیکدر بررسی زنده) 2010(دیگر، شاه و همکاران 
سازي شده با افزودن عصاره چاي سبز، عصاره میوه مدلدر آب

 اکسیدانی بیانها به عنوان منابع آنتیدانه انگور سفید و ویتامین
میوه حاوي عصاره چاي ها در آبمانی پروبیوتیکنمودند که زنده

   .]31[ سبز و انگور افزایش یافت
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Fig 1 The number of Bifidobacterium (log10 CFU/mL) in whey-based pina colada beverages during 28 days of 
storage at 4 ºC.  

Control: Drink without green tea extract; GTE: Drink containing green tea extract 

ها طی شرایط مانی پروبیوتیکبررسی زنده - 3-3
  شبیه سازي شده معده و روده

هاي پروبیوتیک ابتدا قبل از رسیدن به دستگاه گوارش، باکتري
 شیره معده در حین عبور از معده زنده بارزیانباید از اثرات 

و قرار گرفتن در معرض  pH بنابراین کاهش تدریجی .بمانند
آنزیم پپسین در مدل هضم ایجاد شد، تا جایی که ممکن است از 

. ]32[آنچه در بدن انسان هنگام هضم اتفاق می افتد تقلید کند 
 2سازي شده معده و روده در شکل نتایج حاصل از آزمون شبیه

در هاي بیفیدوباکتریوم در لتعداد اولیه سلو. نشان داده شده است
 بوده در حالی log CFU/ml 3/8) بدون چاي سبز(نمونه کنترل 

 logکه پس از عبور از شرایط شبیه سازي شده معده به 

CFU/ml 11/8 و بعد از شرایط شبیه سازي شده روده این 
تعداد پروبیوتیک در نمونه .  رسیدlog CFU/ml 19/7تعداد به 

که نیز به صورت کاهشی بوده، به طوريحاوي عصاره چاي سبز 

        لگاریتمی پس از عبور از شرایط سیکلکاهش حدود سه 
قابلیت زیستی  .سازي شده معده و روده مشاهده گردیدشبیه

سازي شده معده تر از شرایط شبیهها در روده پایینپروبیوتیک
ها و املاح  روده، حضور سورفاکتانتpHاست که عواملی مانند 

فاکتورهاي اساسی موثر بر . گرددصفراوي باعث این کاهش می
 در شرایط اسیدي pHها در دستگاه گوارش، مانی پروبیوتیکزنده

چنین مادوریرا و هم. ]33[ معده و نمک صفرا در روده است
 بیان کردند که درجه اسیدیته معده و زمان قرار ،)2005 (همکاران

هاي مانی گونهرا در روده، زندهها در برابر نمک صفگرفتن باکتري
ها کند و پروبیوتیکپروبیوتیکی را در دستگاه گوارش تعیین می

 دیگردر تحقیقی . ]34[در فاز معده نسبت به فاز روده پایدارترند 
مشخص گردید که با افزایش زمان حضور باکتري در معده، 

می  سیکل لگاریت7 حدود ي پروبیوتیکهامانی باکتريقابلیت زنده
 و همکاران Costaمطابق با نتایج حاضر،  .]35[ کاهش یافت
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در بررسی ماست حاوي پروبیوتیک لاکتوباسیلوس ، )2019(
هاي پروبیوتیک موجود در همه کازئی گزارش کردند که باکتري

ها پس از عبور از شرایط شبیه سازي شده معده و روده نمونه
 بود ولی یک log CFU/ml 4ها بیشتر از زنده ماند و تعداد آن

هاي پروبیوتیک  سیکل لگاریتمی از تعداد باکتري3 الی 2کاهش 
ده مشاهده و روسازي شده معده در طول عبور از شرایط شبیه

 و همکاران در de Oliveira Ribeiroچنین هم .]36[ گردید
 juçaraتولید یک نوشیدنی غیرتخمیري پروبیوتیک با میوه 

کتري پروبیوتیک لاکتوباسیلوس کازئی گزارش کردند که تعداد با
  درجه 8/3هاي نگهداري شده در دماي در نمونه نوشیدنی

سازي  روز، پس از عبور از شرایط شبیه30گراد به مدت سانتی
 سیکل لگاریتمی داشته است در 3/3 شده معده کاهش حداقلی

 سیکل 6/3حالی که در طی عبور از فاز روده کاهش حداقلی 
هاي نگهداري همین الگو در نوشیدنی. اهده گردیدلگاریتمی مش

ها  روز مشاهده گردید که تعداد پروبیوتیک90 و 60به مدت شده 
  .]19[ در روده کمتر از معده بود که منطبق با نتایج حاضر بود

  کاهش باکتري پروبیوتیک بیفیدوباکتریوم در نوشیدنی پیناکولادا

) بدون چاي سبز(کنترل تر از نمونه  حاوي عصاره چاي سبز بیش
سازي شده معده و روده نیز همانند به عبارتی در شرایط شبیه. بود

  شرایط نگهداري در یخچال، عصاره چاي سبز سبب کاهش
تواند به خاطر خاصیت مانی پروبیوتیک گردید که میزنده

 Da مشابه با نتایج ما،. ضدمیکروبی عصاره چاي سبز  باشد

Silvaدر بررسی اثر عصاره انگور در ،)2017 ( و همکاران 
 روزه در 12ماست پروبیوتیک نشان دادند که با گذشت زمان 

یخچال، تعداد باکتري پروبیوتیک کاهش یافت و از طرفی افزودن 
عصاره انگور به ماست، تعداد باکتري لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس 
را کاهش داد که علت آن را خاصیت ضدمیکروبی عصاره انگور 

 و Abdollahzadehپژوهشی توسط در چنین هم .]22[ تنددانس
، با عصاره خرماهاي غنی شده  مقایسه با ماستهمکاران، در

ماندگاري بهتري از )  عصاره خرمابدون(نمونه هاي ماست شاهد 
در .  روزه نشان دادند14پروبیوتیک را در طول دوره ذخیره 

 لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس مقابل، کاهش مداوم در تعداد زنده

عصاره   میلی لیتر100 گرم در 4در ماست هاي حاوي بیش از 
   .]37[ در طول دوره آزمایش مشاهده شد خرما
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 Fig 2 The number of Bifidobacterium (log10 CFU/mL) in whey-based pina colada beverages during 

the simulated digestion process 
Control: Drink without green tea extract; GTE: Drink containing green tea extract 

 
خصوصیات میکروبیولوژي نوشیدنی  - 3-4

  پنیرپیناکولادا برپایه آب
نتایج آزمون شمارش میکروبی نمونه کنترل و نمونه حاوي عصاره 

هاي  نتایج آزمون. آورده شده است2برگ چاي سبز در جدول 
فرم و دهنده عدم وجود کلنی در کشت کلی، کلیمیکروبی نشان

 4هاي نگهداري شده در یخچال در دماي کپک و مخمر در نمونه
بود که دلیل این امر ) 21روز (گراد تا پایان هفته سوم درجه سانتی

. ها مرتبط دانستتوان با اعمال فرایند حرارتی نوشیدنیرا می
  و همکارانde Oliveira Ribeiro نتایج حاضر، مطابق با

 در تولید یک نوشیدنی غیرتخمیري پروبیوتیک با میوه ،)2020(
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juçaraها و مخمرها کمتر از  گزارش کردند که جمعیت کپک
log CFU/ml 1ها فاقد سالمونلا بوده و غلظت  بود و نمونه

 شرایط  که بیان کردند بودNMP/mL 3فرم کمتر از کلی
داشتی خوبی در فرآوري و در حین نگهداري نوشیدنی مطابق به

  تحقیق حاضرنتایج .]19[ استانداردهاي قوانین برزیل وجود دارد
 CFU/ml 2، )28روز (نشان داد که در هفته آخر نگهداري 

چند کمتر از حد  هر(کپک در نمونه کنترل مشاهده گردید 
 CFU/ml 10 را  باشد که بیشینه تعداد کپکاستاندارد ایران می

در حالی که نمونه حاوي ، )براي نوشیدنی شیرمیوه در نظر گرفتند
عصاره چاي سبز کل دوره نگهداري بدون هیچ گونه آلودگی بود 

دهنده اثر ضدمیکروبی عصاره چاي سبز در جلوگیري از که نشان
سو و همکاران . باشدها در نوشیدنی میرشد میکروارگانیسم

ها به گونه د که قدرت ضدمیکروبی پلی فنول، نشان دادن)2008(
هاي باکتریایی وابسته است، به طوري که عصاره چاي سبز بر دو 
باکتري بیماریزاي گرم مثبت استافیلوکوکوس اورئوس و 

ولی بر رشد سه . استرپتوکوکوس پیوژنس اثر ضدمیکروبی داشت
گونه پروبیوتیک لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس و کازئی و 

باکتریوم و باکتري بیماریزاي اشیرشیاکلی تاثیر منفی بیفیدیو
ها به فعالیت ضدمیکروبی و پري بیوتیکی عصاره. نداشت

مطالعات متعددي  .]38 [شودها مربوط میمشخصات فنولی آن
وجود دارد که ثابت کرده است چاي سبز به دلیل وجود ترکیب 

روبی فنولی از جمله اپی گالوکاتچین گالات خاصیت آنتی میک
  .]39-42 [دارد

Table 2 Microbiological quality in untreated and treated whey-based pina colada beverages during 28 
days of storage at 4 ºC  (CFU/mL)  

Analysis Escherichia coli Coliforms Fungi and yeasts Acid-resistant 
bacteria Total Count 

Time 0 (day) 
Control - - - - - 

GTE - - - - - 
Time 7 (day) 

Control - - - < 1 - 
GTE - - - - - 

Time 14 (day) 
Control - - - < 1 - 

GTE - - - - - 
Time 21 (day) 

Control - - - < 1 < 1 
GTE - - - - - 

Time 28 (day) 
Control - - 2 Fungi < 1 < 1 

GTE - - - - - 
  

پیناکولادا برپایه  ویژگی حسی نوشیدنی - 3-5
   پنیرآب

نتایج بررسی ارزیابی حسی نمونه نوشیدنی کنترل و نمونه حاوي 
 نشان داده شده 3عصاره چاي سبز در روز اول تولید در شکل 

پیرامون کاربرد . بالاترین امتیاز بو متعلق به نمونه شاهد بود. است
اطقی گزارش کرد که بیوتیک، نعصاره چاي سبز در بستنی سین

ایجاد آروماي نامطلوب استفاده از عصاره چاي سبز در مقادیر بالا 
در بستنی و کاهش امتیاز بو در مقایسه با نمونه شاهد گردیده 

امتیاز پایین نوشیدنی حاوي عصاره چاي سبز در مقایسه با . است

توان به غالب بودن آروما ناشی از ترکیبات نمونه شاهد را می
 Yüksel  همچنین.دوئیدي موجود در عصاره چاي نسبت داآلکال

نشان دادند با افزودن پودر چاي سبز به علت ) 2017(و همکاران 
 که دهدمینشان  3شکل  .]43[ بوي علفی، امتیاز بو کاهش یافت

  . امتیاز مزه افزایش یافت  به نوشیدنیافزودن عصاره چاي سبزبا 
 هاي مرحمتی زاده وهنتایج حاصل از تحقیق حاضر با یافت

- همخوانی داشت که در بررسی تاثیر مکمل،)2013 (همکاران

سازي شیر و ماست پروبیوتیک با عصاره چاي سبز بیان نمودند 
که افزایش غلظت عصاره چاي سبز طعم مطلوبی را در شیر و 

هاي ماست مذکور ایجاد نمود و نتایج حاصل از آزمون
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هاي حاوي ب بود که تمامی نمونهارگانولپتیک نیز بیانگراین مطل
عصاره چاي سبز امتیاز بالاتري نسبت به نمونه شاهد داشتند 

تعلق گرفت، چرا که بیشترین امتیاز رنگ به نمونه کنترل  .]44[
باشد و افزودن آن به عصاره چاي سبز به رنگ سبز تیره می

در . شودنوشیدنی پیناکولادا باعث کمی تغییر رنگ و تیرگی آن می
هاي داراي پذیرش کلی نهایت هر دو نمونه به عنوان نوشیدنی

   . مطلوب انتخاب شدند

 
Fig 3 Sensory evaluation of different formulations of whey-based pina colada beverage 

Control: Drink without green tea extract; GTE: Drink containing green tea extract 
 

  گیريهنتیج - 4
 که استفاده از عصاره چاي  این پژوهش نشان دادازنتایج حاصل 

. سبز در نوشیدنی باعث افزایش ماندگاري نوشیدنی گردید
باکتري پروبیوتیک لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس برخلاف 

پنیر رشد بیفیدوباکتریوم بیفیدوم در نوشیدنی پیناکولادا بر پایه آب
هاي به کار بالاي میکروارگانیسمي چنین جمعیت اولیههم. نکرد

 باکتري زنده در هر 109حداقل (رفته در محصولات پروبیوتیک 
ها به شرایط اسیدي باشد، چرا که باکتريموردنیاز می) لیترمیلی

هاي صفراوي روده حساس بوده و با عبور از دستگاه معده و نمک
 معده، البته بعد از هضم. شودها کم میگوارش قابلیت زیستی آن

تعداد باکتري بیشتر از حداقل توصیه شده براي یک فراورده 
، در حالی بعد از عبور روده )CFU/ml 106(پروبیوتیک بوده 

. این مقدار براي نوشیدنی حاوي عصاره چاي سبز کاهش یافت
چنین تعداد پروبیوتیک نوشیدنی با افزودن عصاره چاي سبز هم

 کاهش یافت اما با این حال در طول زمان نگهداري در یخچال نیز
نوشیدنی  ها درمانی میکروارگانیسم ام قابلیت زنده21تا روز 

 حد استاندارد ملی ایران حفظ شده حاوي عصاره چاي سبز در
توان از عصاره چاي سبز نتایج این تحقیق نشان داد که می. بود

براي تولید نوشیدنی پروبیوتیک حاوي باکتري بفیدوباکتریوم به 

که از لحاظ ضمن آن. استفاده کردان یک نوشیدنی فراسودمند عنو
 به عنوان نوشیدنیخواص حسی، نمونه حاوي عصاره چاي سبز 

  .داراي پذیرش کلی مطلوب انتخاب شد
  

  گزاريسپاس - 5
از جناب آقاي مهندس بزرگمهر دادگر، ریس شرکت لبنی دوشه 

ت انجام این جهت فراهم آوردن امکانات جهبه) لبنیات هراز(آمل 
  . شودپژوهش صمیمانه قدردانی می
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In this study, the effect of green tea extract (10%) was investigated on 
physicochemical, sensory, microbial properties and viability of probiotic in whey-
based pina colada beverage.The results of adding green tea extract showed that the 
physicochemical properties such as pH, brix, dry matter and protein content of the 
beverage did not change significantly, but the turbidity of the beverages were 
increased compared to the control sample (without green tea). The results of 
microbial evaluation showed that the beverage containing green tea extract was 
free of microbial contamination compared to the control sample, which indicates 
the antimicrobial properties of green tea extract. Although 2 CFU/ml molds were 
observed in the control sample, but this amount is less than the standard and can be 
consumed. Unlike Bifidobacterium bifidum, the probiotic bacterium Lactobacillus 
acidophilus did not grow in beverages. Also, the survival of Bifidobacterium 
bacteria during 28 days of refrigeration under simulated gastrointestinal digestion 
had a decreasing trend, which was more in the beverage containing green tea 
extract than the control sample. However, until the 21st day, the viability of 
probiotic bacterium in beverages containing green tea extract was maintained at 
the recommended level according to the Iranian National Standard (106 CFU/ml). 
An appropriate concentration of green tea extract can be used in the production of 
probiotic whey-based pina colada beverage as a new useful beverage. 
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