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 در یکازئ لوسیلاکتوباس یبر بقا تونیعصاره برگ درخت ز یکیوتیب یاثر پر

 در سرما ینگهدار یط UF ریپن
 

 یانیاصل صوف یرئوف هیمهد ،ینصرآباد یحسن گندم ان،یرجب ی، مجتبینور نینگ

 رانیدانشگاه تهران، تهران، ا یدانشکده دامپزشک ،ییگروه بهداشت و کنترل مواد غذا

 
 1893آبان ماه  83 :تاریخ پذیرش   1893شهریور ماه  2تاریخ دریافت: 

                                                                                                                 چکیده

 

در  ژهیبه و کیوتیمبیس ییمواد غذا دیدر تول هاکیوتیو پروب هاکیوتیبی. پرباشدیاست که در سراسر جهان مورد توجه م یفرآورده لبن کی ریپن :زمینۀ مطالعه

 شده است. هشناخت یبه خوب زبانیسلامت م یبر رو هاکیوتیبیو پر هاکیوتیپروب دیمورد استفاده قرار گرفته است. اثرات مف اریبس یلبن یهافرآورده

 شد. یدر سرما بررس یهفته نگهدار 13 یط UF ریپن دیدر تول یکازئ لوسیلاکتوباس یباکتر یبر بقا تونیعصاره برگ درخت ز یکیوتیبیمطالعه، اثر پر نیدر ا :هدف

فوق  یهایعصاره در حضور باکتر نیشدند. ا یآماده ساز حیو استارتر جهت تلق کیوتیپروب یهایشد، سپس باکتر هیته تونیبرگ درخت ز یابتدا عصاره آب: کارروش

 13 یط یهفتگ رتو به صو تیبه روش پورپل MRS- bile agarکشت  طیبا استفاده از مح یکازئ لوسیلاکتوباس کیوتیاضافه شد، سپس شمارش پروب UF ریبه پن

 قرار گرفتند. یحس یابیگراد مورد ارز یدرجه سانت 4 یهفته در دما 13بعد از  ریپن یهانمونه تیانجام شد و در نها یهفته نگهدار

ته و رشد داش یداریبه طور معن یمدت زمان نگهدار یط تونیمختلف عصارة برگ درخت ز یدر اثر اضافه کردن غلظت ها یکازئ لوسیلاکتوباستعداد  :نتایج

به  یکازئ یلوسلاکتوباستعداد  یوتیکی،پروب یرهایهفته، در همه پن 13بعد از  .(P>35/3) است افتهی شیافزا زین کیوتیغلظت عصاره، تعداد پروب شیبا افزا

 رینمونه پن نیو مقبول تر دیمشاهده گرد تونیبرگ درخت ز همتاثر از عصار ریپن یهانمونه یدر خواص حس یاثرات مثبت نیهمچن. cfu/g 313-613 یزانم

 عصاره بود. نیدرصد از ا 5/3 یحاو

 یشفزاا یتونمختلف عصاره برگ درخت ز یهاافزودن غلظت یلبه دل یمدت زمان نگهدار یدر ط دارییبه طور معن یکازئ یلوسلاکتوباستعداد  :گیری نهایینتیجه

 یرپن ایهنمونه یحس هاییژگیو یبر رو یاثرات مثبت ین(. همچن>35/3Pداشت ) یدار یمعن یشغلظت عصاره افزا یشبا افزا یوتیکپروب هایی. تعداد باکتریافت

 درصد عصاره داشت. 5/3 با یررا پن یتمقبول یشترینها بنمونه ینمشاهده شد و در ب یتونشده با عصاره برگ درخت ز یمارت

 کیوتیمبی، سUF ریپن ،یکازئ لوسیلاکتوباس ک،یوتیب یپر تون،یعصاره برگ درخت ز: کلیدیکلمات 

 

 .است آزاد منبع ذکر با کامل استفاده یبرا نشر و عیتوز ،یبرداریکپ آزاد؛ یدسترس: یدامپزشک قاتیتحق © تیرایکپ

 رانیدانشگاه تهران، تهران، ا یدانشکده دامپزشک ،ییگروه بهداشت و کنترل مواد غذا، ینور نینگ: مسئول سندهینو
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مقدمه
 یک هر که دارد وجود دنیا در پنیر نوع هزار از بیش امروزه

 پنیرها، انواع از یکی. باشندمی خود خاص هایویژگی دارای

 شیر از استفاده گذشته، سال 85 طول در. است UF پنیر

 خود هب جهان سراسر در زیادی توجه پنیر تولید برای فراپالایش

 فراپالایش برای فرآیند از استفاده. (5،6،13است ) کرده جلب

 یایران اولترافیلتر فتای پنیر .است آمیز موفقیت فتا پنیر تولید

 استارترهای با همراه گاو شده پاستوریزه و فراپالایش شیر از

. (16)شد تهیه تجاری میکروبی رنت و ترموفیل و مزوفیل

 ماده درصد86 حداقل شامل پنیر نوع این اصلی هایویژگی

 درجه، 27 بریکس چربی، درصد15 پروتئین، درصد11 خشک،

 – pH 65/6دورنیک،  درجه 2/4 تیتر قابل اسیدیته حداکثر

تواند انواع پنیر می .(18،16است) درصد 4 نمک حداکثر و 23/6

ها باشد، قابلیت زیستی حامل مناسبی برای پروبیوتیک

ها در پنیر، چه در خود فراورده )طی رسیدن یا پروبیوتیک

نسبتاً  pHبه دلیل  ( و چه حین عبور از دستگاه گوارشنگهداری

های تخمیری شیر و بالای پنیر در مقایسه با سایر فراورده

 مقاله پژوهشی
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ها ای و فشرده آن باعث حفاظت پروبیوتیکساختار جامد شبکه

شود. همچنین ظرفیت در برابر عوامل نامساعد محیطی می

تامپونی پنیر به دلیل مقدار بالای پروتئین و درصد چربی نسبتاً 

ها د عاملی بر بقای پروبیوتیکتوانزیاد آن بالاست که خود می

ها بر سلامتی، باشد. به دلیل اثرات مفید پروبیوتیک

های فراوانی در ارتباط با طراحی و تولید انواع پنیر پژوهش

پروبیوتیک صورت گرفته که تنوع بالای پنیر در جهان دامنه 

پذیر ساخته ای از پژوهشگری در این زمینه را امکانگسترده

 یک عنوان به جهان سراسر در یلوس کازئیلاکتوباساست. 

 شود.می استفاده غذایی مواد در پروبیوتیک مکمل

مزوفیل،  ، یک باکتری گرم مثبت،لاکتوباسیلوس کازئی

د و فاق هموفرمانتاتیو اجباری، میکروآئروفیل، کاتالاز منفی

(. 15) اسپور بوده و ظرفیت بالایی برای تولید اسید دارد

 آن رابه تخمیری شیری هایفرآورده در بقاء قابلیت بیشترین

 سایر از بیش باکتری این فعالیت (.28دهند )می نسبت

 و است شیر تخمیری هایفرآورده در لاکتوباسیلوس هایگونه

 در موجود هایکربوهیدرات از وسیعی طیف تخمیر به قادر

 آنتی خاصیت دانشمندان از ایعده است. تحقیقات محیط

است. از  کرده اثبات ( را26) کازئی لاکتوباسیلوس اکسیدانی

توان به بهبود هضم ها میجمله خواص سلامت بخش پروبیوتیک

(، بهبود جذب 82ها )ها و پروتئین(، سنتز ویتامین27لاکتوز )

(، جلوگیری از 1، 28ها )کلسیم، ارتقای تعادل میکروبی روده

( و 13رگ )ها، به ویژه سرطان روده بزبروز انواع سرطان

اشاره  (18های بیماریزا )میکروبجلوگیری از رشد و فعالیت 

ها بتوانند اثرات مفید خود را اعمال کرد. برای اینکه پروبیوتیک

بزرگ  به روده Cfu/ml( 713تا  613کنند باید به تعداد کافی )

های رسیدن به این هدف استفاده از یکی از راه (.29د )برسن

ها مواد مغذی هستند که به بیوتیکپریها است. بیوتیکپری

وند، شهای خاصی مصرف میعنوان منبع کربن به وسیله باکتری

یط ها به محتوانند جهت افزایش رشد و بقا باکتریبنابراین می

ها و افزایش قابلیت زیستی پروبیوتیک .(23اضافه شوند)

ی و کاهش ا(، ایجاد بافت خامه25ها )تحریک رشد و فعالیت آن

(، افزایش تولید اسیدهای چرب با زنجیره 11مقدار چربی )

ها در بیوتیک(، از نتایج بکارگیری پری13کوتاه و بهبود بافت )

محصولات غذایی است. این ترکیبات همچنین موجب تنظیم 

های (، کاهش متابولیسم میکروب7سیستم ایمنی بدن میزبان )

 25سرطان روده بزرگ )( کاهش 7سمی و بیماریزا در روده )

 A، افزایش ایمنی بدن میزبان با تولید ایمونوگلوبولین (22،

ابتلا به  خطر(، کاهش سطح کلسترول سرم خون، کاهش 11)

دیابت، اعمال اثر مثبت روی جذب کلسیم، آهن و منیزیم 

ها و هم بر ها هم بر پروبیوتیکبیوتیکشوند. پریمی

 جمله از(. 2ات مثبتی دارند )تأثیرهای استارتر باکتری

 ین،اینول لاکتولوز، توانمی بیوتیکپری ترکیبات ترینمهم

 رختد برگ. برد نام را فنلی ترکیبات و هافیبر الیگوفروکتوز،

 نلیف ترکیبات که آنجا از و است فنلی ترکیبات دارای زیتون

 هالاکتوباسیل و بیفیدوباکترها رشد تحریک موجب توانندمی

 درخت تازه هایبرگ. شوندمی محسوب بیوتیکپری شوند،

 ل،محصو برداشت از پس کشاورزی پسماند یک عنوان به زیتون

 بالاترین و بوده فنلی پلی ترکیبات درصد 13 حدود حاوی

 را دآزا هایرادیکال گیرندگی قدرت و اکسیدانی آنتی فعالیت

 عمده ترکیبات. دارند زیتون درخت مختلف هایبخش بین در

 و اولئوروپین)اولئوروپسیدها :شامل زیتون برگ عصاره

-7-آپیجین گلوکوسید،-7-لوتئولین) هافلاون ؛(ورباسکوسید

 ؛(دیوسمتین و لوتئولین گلوکوسید، -7-دیوسمتین گلوکوسید،

 هافنل ؛(کتکین) هااول -8 -فلاوان  ؛(روتین) هافلاونول

 و اسید وانیلیک وانیلین، تیروزول، هیدروکسی تیروزول،)

 عنوان به اولئوروپین(. 8) باشدمی توکوفرول و( اسید کافئیک

 ضد فعالیت دارای زیتون برگ عصاره ترکیب ترینفراوان

 هاکپک ها،قارچ مخمرها،، هاباکتری ها،ویروس برعلیه میکروبی

میلی  93تا   63) زیاد مقدار به و باشدمی هاپارازیت سایر و

 آن از پس د.دار وجود زیتون خشک برگ هرگرم درگرم( 

 13 تا اکسیژن رادیکال جذب ظرفیت با تیروزول هیدروکسی

 میکروبی آنتی و اکسیدانی آنتی هایویژگی با و سبز چای برابر

بیوتیکی (. هدف از این مطالعه بررسی اثر پری8) باشدمی قوی

افزایش منظور های مختلف عصاره برگ درخت زیتون به غلظت

 و بهبود خواص حسی درکازئی  لاکتوباسیلوسبقای باکتری 

 باشد.دمای یخچال می در نگهداری طی مدت زمان UF پنیر

 مواد و روش کار

جمع آوری، شناسایی و تهیه عصاره از برگ درخت زیتون:  

از مزرعه تحقیقاتی پژوهشکده ( .Europaea olea Lگیاه )

اواسط گیاهان دارویی جهاد دانشگاه واقع در هلجرد کرج در 

ها توسط گیاه شناس جمع آوری گردید. نمونه 1893تیر ماه 

ثبت شد.  1386پژوهشکده  شناسایی و با شماره هرباریومی 

 13ی جمع آوری شده به مدت جهت خشک کردن گیاه، گونه

 تهیه و سازی روز در محل مناسبی در سایه پهن شد. آماده
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 مقدار ینبه بیشتر دستیابی منظور به زیتون برگ از عصاره

 و Amaral روش مطابق اولئوروپین جمله از فنلی ترکیبات

گیری عصارهشد.  به منظور  انجام (1) 2334همکاران در سال 

گرم برگ خشک شده درخت زیتون را به وسیله آسیاب  533

لیتر آب به آن  2خرد کرده و داخل ارلن ریخته، سپس  کاملاً

قرار داده  shakerساعت بر روی  43اضافه شد. ارلن به مدت 

ساعت، محتویات ارلن با استفاده از فیلترهای  43شد. پس از 

لیتر آب مقطر به روی قسمت صاف  1کاغذی صاف شد. مجدداً 

قرار داده شد.  shakerساعت دیگر در  43نشده اضافه شده و 

محتویات ارلن دوباره مطابق روش قبل صاف شده و عصاره صاف 

 ,Operon)ساعت در دستگاه لیوفلیزه  43شده حاصله، 

OPR-FDU-8606 )  قرار داده شد و خشک گردید. در نهایت

درجه سانتی گراد تا زمان  4عصاره بدست آمده در دمای 

 برگ شکخ پودر شیمیایی استفاده نگهداری شد. ترکیب

 اندازه گیری شد. AOACآنالیز تقریبی  راهنمای مطابق زیتون

ر استارت :ریواستارتر پن کیوتیهای پروبباکتری هیته

 لوسیلاکتوباس یهایشامل باکتر زهیلیوفیل لیترموف -لیمزوف
تحت گونه  سیلاکت لوسیلاکتوباس ،سیلاکتتحت گونه  سیلاکت

از شرکت  DVSنوع  از لوسیو استرپتوکوکوس ترموف سیکرمور

کشت  نیشدند. همچن یداریهانسن دانمارک خر نیستیکر

مواد  و کنترل اشتاز گروه بهد یکازئ لوسیلاکتوباس زهیوفلیل

 نیا و در دیگرد هیدانشگاه تهران ته یدانشکده دامپزشک ییغذا

 لوسیلاکتوباس زهیوفلیمطالعه مورد استفاده قرار گرفت. کشت ل
 87در  ( Merck،Germany)براث  MRS طیدر مح یکازئ

 دیتجد یساعت، دو مرتبه متوال 13گراد به مدت  یدرجه سانت

 یهابه لوله یمختلف ریقادکشت شد. سپس از کشت دوم م

Curett تریل یلیم 5 یحاو MRS اضافه کرده  لیبراث استر

 Milton Roy) و با استفاده از دستگاه اسپکتروفتومتر

company, USA )633ها در طول موج آن یجذب نور 

از  ی. همزمان با عمل فوق، نمونه برداردیگرد نیینانومتر تع

 ییایو شمارش باکتر هکووت صورت گرفت یهالوله اتیمحتو

بر  یباکتر 1×713 یکه حاوکورت لوله  تیانجام شد و در نها

 13لوله ها رقت  نی. سپس از ادیبود مشخص گرد تریل یلیم

 1× 613 حیکرده و از آن جهت بدست آوردن دوز تلق هیته ییتا

 استفاده شد.

رای بتولید پنیر سیمبیوتیک با عصاره برگ درخت زیتون: 

تولید پنیر سفید ایرانی به شیوه فراپالایش، از شیر کامل گاو با 

درصد پروتئین  5/8درصد چربی و  5/8درصد ماده جامد،  12

به شرکت کریستین  استفاده شد. رنت مورد استفاده متعلق

 .بودهانسن دانمارک 

های های پنیر فراپالایش در یک کارخانه فراوردهنمونه

لبنی واقع در استان گلستان تولید شدند. در ابتدا، شیر از تانک 

درجه سانتی  72ذخیره به واحد پاستور پمپ شده و با دمای 

درجه سانتی گراد  53گراد پاستوریزه گردید. این شیر با دمای 

رفته و در آن جا عمل  از واحد پاستور خارج شده، به سپراتور

جداسازی چربی از شیر انجام گرفت. شیر با چربی استاندارد 

درصد از  99طی دو مرحله باکتری زدایی گردید و تا بیش از 

بار میکروبی آن کاسته شد. به منظور انجام عملیات فراپالایش، 

 53ای، تا دمای صفحههای حرارتی شیر ذخیره شده، در مبدل

پیش حرارت دهی شد و وارد بالانس تانک  درجه سانتی گراد

غشای فراپالایش گردید و با عبور از غشای مذکور شیر به دو 

گراد تقسیم سانتیدرجه  53بخش تراویده و ناتراویده با دمای 

رسید.  27شد. شیر در این مرحله تغلیظ شده و بریکس آن به 

درجه سانتی گراد رفته و  73ناتراویده به واحد پاستور با دمای 

ثانیه پاستوریزه گردید. سپس در دستگاه  15به مدت 

بار هموژن شد. در این حالت دمای  53هموژنیزاسیون با فشار 

. در این مرحله بودگراد درجه سانتی  87خروجی ناتراویده 

درصد وزنی وزنی نمک به ناتراویده اضافه شد و در  2میزان 

، Ronghe machineryبار با استفاده از دستگاه  75فشار 

ساخت کشور چین هموژنیزه شد.  JHG-Q60-P 60مدل 

پنیر از جنس پلی  وارد ظروف ناتراویده مراحل، این طی از پس

درصد  5/3غازگر به مقدار آ کشت افزودن با و شده استیرن

  Lactobacillus casei)حجم به حجم( و تلقیح پروبیوتیک 
باکتری بر میلی لیترو  1× 613به میزان تعیین شده تقریبی 

 331/3، رنت به مقدار 2/6 شیر به  pHهمچنین پس از رسیدن 

 داخل وزن به حجم( در آب مقطر استریل حل شده و بهدرصد )

شد. یک ظرف فاقد عصاره )گروه کنترل( و  پنیر منتقل ظروف

، 25/3به سه ظرف دیگر عصاره برگ درخت زیتون به میزان 

درصد اضافه شد. سپس ظروف درب بندی شده،  1و  75/3، 5/3

دقیقه گرمخانه  45تا  83درجه سانتی گراد حدود 82در دمای 

رسید از گرمخانه  7/4پنیرها به  pHگذاری شد. به محض اینکه 

روز  73گراد به مدت سانتیدرجه  4در دمای حدود  خارج و

 نگهداری شدند. 

 در پنیر سیمبیوتیک حاوی لاکتوباسیلوس کازئیشمارش 

نمونه برداری از پنیرهای عصاره آبی برگ درخت زیتون: 

سیمبیوتیک به صورت مضاعف به منظور شمارش 
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 از روز صفر آغاز شد و به صورت هفتگی لاکتوباسیلوس کازئی

هفته( ادامه پیدا کرد. مبنای پایان آزمایش زمانی  13مدت )به 

تعیین گردید که تعداد پروبیوتیک فوق به کمتر از دوز تلقیح 

باکتری بر میلی لیتر برسد.  بدین منظور از  1× 613اولیه یعنی 

گروه کنترل و نمونه های پنیر غنی شده با عصاره برگ درخت 

لی لیتر سیترات تری سدیم می 225گرم برداشته و با  25زیتون، 

های استریل مخصوص کیسهدرصد ) وزنی/ حجمی( در داخل  2

 interscience ها را در استوماکرکیسهریخته و سپس 

,France-Model:W (window door/port fenetre) 
 وید گرددقیقه با سرعت بالا یکنواخت  4قرار داده و به مدت 

های متوالی با به این ترتیب اولین رقت تهیه و سپس رقت

. شمارش شددرصد آماده  1/3استفاده از آب پپتونه 

 MRS agar) بعد از کشت در محیط لاکتوباسیلوس کازئی

by Merck and bile by Sigma-Aldrich)  به روش

ساعت به  72درجه سانتی گراد به مدت  87پورپلیت در دمای 

زنده  هفته به صورت مضاعف انجام شد. 13یصورت هوازی ط

به به صورت زیر محاس کازئی لاکتوباسیلوسمانی پروبیوتیک 

 :یدگرد

 =تعداد اولیه پروبیوتیک/ تعداد نهایی پروبیوتیک

 لاکتوباسیلوس کازئی          زنده مانی )درصد(

نفره مشتمل بر کارمندان و  7یک تیم ارزیابی حسی: 

دانشجویان دوره تخصصی گروه بهداشت و کنترل مواد غذایی 

، بودنداند و از نظر قوای حسی فاقد ضعف که آموزش دیده

های حاوی )گروه کنترل و گروه های مختلف پنیرگروه

های مختلف عصاره برگ درخت زیتون( را از نظر پذیرش غلظت

نمره در  5حسی قرار دادند. جهت این آزمون  کلی مورد ارزیابی

به خیلی بد  1به خیلی خوب و نمره  5نظر گرفته شد. نمره 

 . اطلاق شد

جهت آنالیز آماری نتایج به دست آمده از آنالیز آماری: 

 13در طی مدت زمان نگهداری ) لاکتوباسیلوس کازئیشمارش 

ن زیتوهای مختلف عصاره برگ درخت غلظت تأثیرهفته( تحت 

استفاده و تجزیه و تحلیل  SPSS Version =19 از نرم افزار

های کمی با استفاده از آنالیز واریانس یک طرفه داده

ANOVA  شد و نتایج به صورت میانگین و انحراف معیار انجام

با   Tukeyها از تستمیانگینارائه گردید. جهت مقایسه بین 

های حسی ویژگین شد. در ضماستفاده  (.P<35/3داری )معنی

 گردید.آنالیز   Kurukal wallisبا استفاده از آزمون آماری 

 نتایج
 ترکیبات :آنالیز ترکیبات شیمیایی برگ درخت زیتون

شیمیایی پودر خشک برگ درخت زیتون بر حسب درصد ماده 

آمده است. بیشترین مقادیر را ماده خشک با  1خشک در جدول 

درصد به خود اختصاص  68/19درصد و فیبر خام با  94/ 57

ی آبی برگ درخت زیتون بر عصارهاند. اثر پری بیوتیکی داده

 تأثیرتحت  UFنیر در پ لاکتوباسیلوس کازئیمدت زمان بقای 

، 25/3ی آبی برگ درخت زیتون )صفر، عصارههای مختلف غلظت

نشان داده شده است. به  2درصد( در جدول  1و  75/3، 5/3

توان گفت که بین میانگین لگاریتم تعداد طوری کلی می

ی آبی هعصارهای مختلف غلظت تأثیرتحت لاکتوباسیلوس کازئی 

روزهای دیگر نگهداری به مدت  برگ درخت زیتون در روز صفر و

(. P<35/3هفته اختلاف آماری معنی داری مشاهده شد ) 13

درصد  25/3ی پنیر حاوی در نمونه لاکتوباسیلوس کازئیتعداد 

افزایش پیدا کرد که البته این میزان  log1، 85عصاره در روز 

 75/3، در غلظت 23درصد عصاره در روز  5/3افزایش در غلظت 

 14درصد عصاره در روز  1، در غلظت 21در روز  درصد عصاره

ر ب لاکتوباسیلوس کازئینیز مشاهده گردید. میانگین لگاریتم 

در پنیر سیمبیوتیک، در گروه کنترل باکتری بر گرم حسب  

درصد عصاره آبی برگ درخت  25/3، در گروه حاوی 48/3±93/6

 ، در57/7±37/3درصد  5/3، در گروه حاوی 27/7±68/3زیتون 

 1، در گروه حاوی 79/7±91/3درصد عصاره  75/3گروه حاوی  

گزارش گردید. میانگین لگاریتم   32/3±92/3درصد عصاره 

 UFدر پنیر  CFU/gبر حسب  لاکتوباسیلوس کازئی

های مختلف عصاره آبی برگ درخت غلظتاز متأثر سیمبیوتیک 

هفته نگهداری در یخچال سیر صعودی داشته  13زیتون در طی 

نشان داده شده  2که نتایج فوق در جدول   (P<35/3است )

های مختلف عصاره آبی غلظتتوان گفت است. به طور کلی می

 أثیرت لاکتوباسیلوس کازئیبرگ درخت زیتون بر مدت زمان بقای 

(  به طوریکه با افزایش غلظت >35/3Pداری داشته است )معنی

ته است. ز افزایش یافعصاره، لگاریتم تعداد باکتری پروبیوتیک نی

درصد عصاره  بین روز صفر با دیگر  25/3بطور مثال در غلظت 

در لگاریتم تعداد  های نگهداری اختلاف آماری معنی داریروز

( به طوریکه P<35/3مشاهده گردید ) لاکتوباسیلوس کازئی

در روز   28/6±32/3میانگین لگاریتم شمارش باکتری فوق از 

هفته رسید. همچنین در  13پس از طی  94/7±31/3صفر به 

درصد عصاره نیز بین روز صفر با دیگر روزهای  5/3غلظت 

به  (>35/3Pداری مشاهده شد )معنینگهداری اختلاف آماری 
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روز در  76/6±31/3طوریکه میانگین شمارش باکتری فوق از 

رسید. همین حالت برای غلظت  73در روز   96/3±31/3صفر به 

درصد عصاره نیز تکرار شد. به طوریکه  1د عصاره و درص 75/3

به  56/6±32/3و از   97/3±33/3به  12/6±32/3به ترتیب از 

طی مدت زمان نگهداری افزایش پیدا کرد.  33/3±93/3

نشان داده شده  2همچنین در آنالیز آماری فوق که در جدول 

است مشخص گردید که اختلاف آماری در لگاریتم رشد 

درصد  1و  75/3در گروه کنترل با غلظت  یلوس کازئیلاکتوباس

درصد عصاره،  1درصد عصاره با غلظت  25/3عصاره، در غلظت 

درصد  1درصد عصاره با گروه کنترل، در غلظت  75/3در غلظت 

درصد عصاره به صورت  25/3عصاره با گروه کنترل و غلظت 

. همچنین بین (P<35/3)داری مشاهده گردیده است معنی

درصد عصاره با هیچ یک از گروه ها اختلاف آماری  5/3ظت غل

 .(P>35/3)داری مشاهده نشد معنی

حاوی  UFنتایج ارزیابی حسی در پنیر ارزیابی حسی: 

، 25/3، 3های مختلف عصاره ی آبی برگ درخت زیتون )غلظت

درصد(  طی مدت زمان نگهداری در یخچال در 1و 75/3، 5/3

ترین نمونه، پنیر حاوی است. مقبولنشان داده شده  8جدول 

درصد  75/3های حاوی درصد عصاره شناخته شده و پنیر 5/3

 عصاره و کمتر نیز برای اعضای تست کننده قابل قبول بودند.

 .زیتون درخت برگ پودر خشک  شیمیایی ترکیب .1جدول 
 درصد باتیترک

 57/94 * خشک ماده

 68/19 خام بریف

 5 خاکستر

 43/9 خام نیپروتئ

 81/2 خام یچرب
 .درصد 2/46 برداشت زمان در تونیز برگ رطوبت *

 

 .نگهداری زمان مدت در UF پنیر در لاکتوباسیلوس کازئیی آبی برگ درخت زیتون بر مدت زمان بقای عصارههای مختلف غلظتاثر پری بیوتیکی . 2جدول 

 
  زیتون. درخت برگ آبی یعصاره مختلف هایغلظت حاوی UFارزیابی حسی پنیر . 8جدول 

 .(35/3 P. )باشندیم یداریمعن یاختلاف آمار یدر هر ستون، دارا کسانی رینشان دار شده با حروف غ یهانیانگیم *

 

 73 68 56 49 42 85 23 21 14 7 3  روز

 غلظت

 عصاره

 )درصد(

   معیار انحراف ±)باکتری در میلی لیتر( log10 نگهداری  هفته 13 طی در میانگین

3 a*31/3±42/6 b31/3±72/6 b31/3±76/6 b33/3±79/6 b31/3±37/6 bc31/3±97/6 cde34/3±7/14 cde 

37/3±23/7 

de32/3±84/7 38fe/3±42/7 f19/3±68/7 

25/3 a32/3±28/6 b32/3±73/6 bc35/3±34/6 38cb/3±33/6 bc38/3±95/6 bcd43/3±48/7 cd41/3±49/7 d33/3±33/7 d31/3±39/7 ef38/3±42/7 f19/3±68/7 

5/3 a31/3±76/6 b33/3±31/6 b31/3±93/6 b32/3±94/6 c19/3±53/7 cd36/3±63/7 d33/3±33/7 d31/3±93/7 d38/3±92/7 e33/3±94/3 e31/3±96/3 

75/3 a32/3±12/6 b31/3±93/6 b33/3±92/6 c 27/3±63/7 c19/3±67/7 c 12/3±78/7 c33/3±38/7 d14/3±42/3 de37/3±66/3 e31/3±95/3 e33/3±97/3 

1 a32/3±56/6 b31/3±98/6 c36/3±57/7 cd12/3±78 /7 d38/3±33/7 d38/3±91/7 e34/3±61/3 ef36/3±76/3 fg33/3±35/3 fg33/3±96/3 g33/3±93/3 

  اریانحراف مع  ±نیانگیم عصاره غلظت

3 a*69/3±23/5 

25/3 ab 78 /3±13/5 

5/3 c23/3±53/5 

75/3 c 67 /3±73/4 

1 ab 43 /3±63/8 
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 بحث
ه ای هستند کزندههای میکروارگانیسمی مکملها پروبیوتیک

میزبان به علت بهبود بخشیدن و ایجاد اثرات مفیدی بر سلامت 

(. باکتری پروبیوتیک باید 23گذارند )تعادل در میکرو فلور روده می

های فوقانی دستگاه گوارش زنده بتواند در حین عبور از قسمت

های مانده، تکثیر یابد و فعالیت ضد میکربی بر علیه میکروارگانیسم

ه باقی اند در ماده غذایی زندبیماریزا داشته باشد. پروبیوتیک باید بتو

های حسی مواد غذایی داشته بماند و اثرات مثبتی بر روی ویژگی

ها در مواد غذایی متعددی مانند ماست، کفیر، باشد. پروبیوتیک

های لبنی تخمیری منجمد، پنیر چدار و آب بستنی، فراورده

 شوند. های مختلف استفاده میمیوه

های پروبیوتیک زنده باکتری پنیر به عنوان یک حامل برای

بالاتر، چربی  pHممکن است موثرتر از ماست باشد زیرا پنیر دارای 

توانند از تری است که این فاکتورها میبیشتر و بافت منسجم

(. امروزه گرایش 17ها در لولۀ گوارش محافظت کنند )پروبیوتیک

ها و پری صنعت غذا در جهت استفاده همزمان از پروبیوتیک

ای که حاوی پروبیوتیک و پری بیوتیک فراوردهباشد. ها مییوتیکب

هایی )مانند (. پری بیوتیک14شود )میاست سیمبوتیک نامیده 

گاه های دستو ...( توسط آنزیمیگوساکاریدها الاینولین، لاکتولوز؛ 

ها به شوند و تعداد کمی از پروبیوتیکگوارش انسان هضم نمی

رسند تا رشد و تکثیر یابند و باعث افزایش سلامت میزبان کولون می

هایی با منشأ (. در گذشته در صنعت غذا پری بیوتیک19شوند )

ود رشد بهبشدند که علاوه بر کربوهیدرات مانند اینولین استفاده می

کردند ها به عنوان پایدارکننده و طعم دهنده نیز عمل میپروبیوتیک

(. گزارشات متعددی در زمینۀ استفاده از اینولین در ماست 81)

 (. 3پروبیوتیک وجود دارد )

Haddadin  بیان نموده است که افزایش رشد  2313در سال

ت ه علهای پروبیوتیک در اثر عصارة برگ درخت زیتون بباکتری

ترکیبات پلی فنلی است و فراورده های متابولیتی حاصل از هضم 

تواند باعث بهبود رشد میکرو این عصاره در دستگاه گوارش انسان می

(. در یک 12فلور روده و ایجاد اثرات مفید در سلامتی میزبان شود )

اثر روغن کانولا  2334در سال  Shahو  Tharmarajمطالعۀ دیگر، 

ب کربوکسی متیل سلولز و گزانتان( را بر بقای و صمغ )ترکی

در پنیر  پاراکازئیتحت گونۀ  لاکتوباسیلوس پاراکازئیپروبیوتیک 

هفته نگهداری مطالعه نمودند و نتایج این مطالعه حاکی از  13طی 

افزایش یک لوگ در تعداد پروبیوتیک فوق نسبت به تعداد اولیه در 

(، 83هفته باقی ماند ) 6ه مدت های پنیر است و این افزایش بنمونه

نتایج این مطالعه نیز هماهنگ با تحقیق حاضر است. بدین ترتیب 

 75/3، 5/3، 25/3های غلظتدر اثر  لاکتوباسیلوس کازئیکه تعداد 

هفته نگهداری پنیر در  6درصد عصاره برگ درخت زیتون طی 

 یخچال یک لوگ افزایش داشته که البته این افزایش در اثر غلظت

و  Cardarelliلوگ رسیده است. همچنین  2درصد عصاره به  1

تحقیق دیگری را انجام دادند و به این   2337همکاران در سال 

تواند نتیجه رسیدند که مخلوط اینولین، الیگوفروکتوز و عسل می

لاکتوباسیلوس هایی مانند پروبیوتیکباعث افزایش رشد 
گردد  ر پنیر سوئیسیداسیدوفیلوس و بیفیدوباکتریوم لاکتیس 

. این افزایش رشد حاکی از تبدیل لاکتات به پروپیونات، استات (4،7)

و بوتیرات توسط پروبیوتیک است. به هر حال گفته شده هنگامی 

های غیر قابل هضم و مانند الیگوساکاریدها )فروکتو که کربوهیدرات

ع ها قرار بگیرند سبب تجمالیگو ساکارید( در دسترس پروبیوتیک

ها کپروبیوتیلاکتات و به دنبال آن تولید بوتیرات و افزایش رشد 

های ولیتمتابگردد و این بستگی به جنس پروبیوتیک دارد. البته می

پنیر  هاینمونهبسزایی در بهبود خواص حسی  تأثیرتولید شده فوق 

 داشتند.

Roodrigues  اثر بالقوه پری  2311و همکاران نیز در سال

کتو الیگو ساکاریدها و اینولین را بر روی رشد و بقای بیوتیکی فرو

کتو لا لاکتو باسیلوس اسیدوفیلوس،های پروبیوتیک )باکتری
شده  ( در شیر لختهبیفیدو باکتریوم لاکتیسو  باسیلوس کازئی

بررسی نمودند و به این نتیجه رسیدند که بیشترین میزان رشد به 

رید و اینولین در علت اثر پری بیوتیکی فروکتو الیگوساکا

شده و  مشاهده بیفیدوباکتریوم لاکتیسو  لاکتوباسیلوس کازئی

 -cfu/g 1313روز نگهداری  83و  5بیشترین تعداد شمارش بین 
 . (24) بوده است 913

در این مطالعه نشان داده شده است که پنیر  نتیجه گیری:

(UF) ها باشد و تواند یک حامل مناسب برای پروبیوتیکمی

ر تواند علاوه بهمچنین استفاده از عصاره آبی برگ درخت زیتون می

 یلوس کازئیلاکتوباستغییر ارگانولپتیکی، تعداد باکتری پروبیوتیک 

را نیز بیشتر از حد مورد نیاز جهت ایفای اثرات سلامت بخش در 

افزایش دهد. امروزه با توجه  مصرف کننده در مدت زمان نگهداری

ها و علاقه مندی در ها نسبت به آنتی بیوتیکبه مقاومت باکتری

ده توان استفاها میهای طبیعی در از بین بردن پاتوژناستفاده از راه

ازمحصولات غذایی حاوی پروبیوتیک را توصیه نمود که البته همراه 
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ر طبیعی دارند دمنشأ هایی که ها به خصوص آنبیوتیکبودن پری 

 شوند.ها پیشنهاد میپیشگیری و درمان بیماری

 سپاسگزاری

به  دانشگاه تهران یمقاله از دانشکده دامپزشک نیا سندگانینو

 طرح کمال سپاس را دارند. نیا یاجرا یبرا یمال یهاتیخاطر حما

 تعارض منافع
 تعارض در منافع گزارش نشده است. سندگانینو نیب
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Abstract 
BACKGROUND: Cheese is a dairy product that is popular in the world. Prebiotics and probiotics are increasingly being 

used to produce potentially symbiotic foods, particularly through dairy products as vehicle. It is well known that both 

ingredients may offer benefits to improve host health. 

OBJECTIVES: In this study prebiotic effect of Olive leaf extract or survival of Lactobacillus casei in UF cheese 

production during 10 weeks storage in cold condition was researched. 

METHODS: After provision of aqueous extract of olive leaf, probiotic bacteria and starter culture were prepared for 

inoculation. This extract was added to UF cheese in the presence of the bacteria then, counting of L.Casei on MRS-

bile agar with pour plate was done during 10 weeks of storage and sensory evaluation was performed after 10 weeks 

of cheese storage at 4 °C. 

RESULTS: The number of L. Casei was affected significantly by the addition of OLE (P<0.05). The bacterial growth 

had a significant relationship with the increase in OLE concentrations (P< 0.05). After 10 weeks, in all probiotic cheese, 

the concentration of L. Casei was at the level of 106 - 108 cfu/g. Also, sensory quality was positively affected by the 

presence of OLE in cheese samples. Cheese sample produced with the addition of 0.5% of OLE was the most desirable. 

CONCLUSIONS: The number of Lactobacillus casei was significantly increased during the storage weeks due to the 

addition of different concentrations of olive leaf extract. The number of probiotic was increased with increasing 

concentrations of the extract (P<0.05). Also, positive effects on the sensory properties of cheese samples affected by 

olive leaf extract were observed and the most common cheese sample was 0.5% of this extract. 

Keywords: Olive leaf extract, Prebiotics, Lactobacillus casei, UF Cheese, Symbiotic 
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Figure Legends and Table Captions 

Table 1. Chemical composition of dry powder of olive tree leaf (percentage of dry matter). 

Table 2. Effect of different concentrations of aqueous extract of olive tree leaf on growth and survival of Lactobacillus casei in 

UF cheese.  

Table 3. Sensory evaluation of UF cheese containing different concentrations of aqueous extract of olive tree leaf. 
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