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 رگ چاي سبز  بر زنده مانی باکتريبررسی اثر آنتی اکسیدانی عصاره ب
  پروبیوتیک در آب هندوانه

  
  3سعید میردامادي ، 2، مهتا میرزایی1امین  سوري

  
 

. تهران، ایراننشگاه آزاد اسلامی، گروه علوم و صنایع غذایی، واحد شهر قدس، دادانشجو کارشناسی ارشد، -1  
  .تهران، ایراندانشگاه آزاد اسلامی،  واحد شهرقدس، ،وم و صنایع غذایی گروه علاستادیار -2
  .، سازمان پژوهش هاي علمی و صنعتی ایران، تهران، ایران پژوهشکده  زیست فناوري استاد-3

)19/04/97: رشیپذ خیتار  96/ 18/09:  افتیدر خیتار(   

 
  

  دهیچک
در پژوهش . بات آنتی اکسیدان استفاده می شودیکارگیري  ترک وه ها، از راهکارهاي متعددي نظیر بهجهت بهبود زنده مانی باکتریهاي پروبیوتیک در آب می

لوس یلاکتوباس بر زنده مانی باکتري دانی اکسیب آنتیک ترکی بعنوان ) درصد5/3 و5/2، 5/1 يها با غلظت( حاضر، اثر افزودن عصاره چاي سبز
 ی آب هندوانه طیکی و ویژگی هاي ارگانولپت)DPPHکال ی رادیمهار کنندگ(  و آنتی اکسیدانیییایمیکو شیزی فخواص، )PTCC 1643(لوسیدوفیاس
 نمونه ها pH که با گذشت زمان از روز یکم تا روز چهاردهم، ندج نشان دادینتا.  گراد مورد بررسی قرار گرفتی درجه سانت4 ي در دمايروز نگهدار21

ش و از روز چهاردهم یکم تا روز چهاردهم افزایته نمونه ها از روز یدیزان اسیم). P˂05/0(ابدی ییکم افزایش مکاهش و از روز چهاردهم تا روز  بیست و 
 بالاتر از نمونه  سبز، ي عصاره چاي حاوي نمونه های تمامیدانی اکسیت آنتیدر تمامی روزهاي مورد بررسی فعال).  P˂05/0(افتیکم کاهش یست ویتا ب

با  ندج نشان دادینتا).  P˂05/0(افتی کاهش ي داری نمونه ها به طور معنیدانی اکسیت آنتی فعالي نگهداری گذشت زمان در طو با) P˂05/0(شاهد بود
 نمونه ها و یدانی اکسیت آنتین فعالی بیمیافته است و ارتباط مستقیش یافزا) P˂05/0(ي داریها به طور معنی باکتریزان زنده مانی سبز، ميش غلظت چایافزا
 ي هاي باکتریزان زنده مانی و می مورد بررسی و حسییایمیکوشیزیدر مجموع با در نظر گرفتن خواص ف. ک مشاهده شدیوتی پروبي هاي باکتریه مانزند
  .شناخته شدن نمونه یبعنوان بهتر سبز ي عصاره چادرصد5/2يحاونمونه ک، یوتیپروب

  
  یوتیک، عصاره چاي سبز ،  پروبیدانی اکسی آنتتیآب هندوانه، فعال :د واژگانیکل
  
  

                                                             
 مسئول مکاتبات:com.yahoo@1939.amin   
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  مقدمه -1
ــتنــوع ز ــاد می ــ هــا و تعــداد زيوه هــا و ســبزی ــای  ياد ســوش ه
 ي سـاز ی توسـعه و صـنعت  ي را بـرا يادی ـلوس، فرصت ز  یلاکتوباس

  يغـذا  .]2و1[ کندی فراهم مفراسودمند یر لبنی غي هایدنینوش
 یژگ ـیو بر علاوه که است ییغذا ،)عملگر ای ژهیو فرا( فراسودمند

 .باشـد  مـصرف کننـده   يبرا بخش سلامت یژگیو يدارا ي اهیتغذ
 . شـوند ی م ـی فراسودمند تلق ـيک جزء غذاهایوتیمحصولات پروب 

 يا زنـده  يسم هـا ی ـکروارگانیم از ک عبارتندیوتی پروبي هايباکتر
 در را یکروب ـیم تعـادل  تواننـد  یم ـ روده طیمح ـ در استقرار با که

 مانع خود تیفعال با و کنند اصلاح آن ها يسودمند شیافزا جهت

 .]3[شـوند  هـا  پـاتوژن  و دیمف ریغ يها سمیکروارگانیت میفعال از
 يبـاکتر ت  ی ـک، به جمع  یوتیمحصولات پروب  یاثرات سلامت بخش  

 زنـده   یین توانـا  ی و همچن ـ  ییمحصولات غـذا  در  ک  یوتی پروب يها
ط  نامـساعد دسـتگاه گـوارش        ی مـذکور در شـرا     ي ها ي باکتر یمان

ته قابـل  یدی، اس ـpHمانند  یی غذايرهافاکتو .]5 و4[دارد یبستگ
بات ی، حضور نمک، شکر و ترک     یت آب ی، فعال یژن مولکول یتر، اکس یت

ن هـا، عوامـل رنـگ       یوس ـیدروژن، باکتر ید ه ی چون پراکس  ییایمیش
ات ی ـنـد ماننـد عمل    ی فرآ ي پارامترها ،یدهنده و طعم دهنده مصنوع    

 ي، روش هـا ي، مـواد بـسته بنـد    ي گرمخانـه گـذار    ي، دما یحرارت
 ماننـد  یکیولوژیکروبی ميپارامترها. ژنی و سطوح اکسيره ساز یخذ

 ـ بر جمعحیک، سرعت و نسبت تلق    یوتی پروب يه ها یسو  يت بـاکتر ی
ات مختلــف از ی ـدر تحق. ]4[ر گذارنـد یک تـاث ی ـوتی پروبيهـا 

 ي بـاکتر یش زنـده مـان   ی جهت افزا  یگوناگون يروش ها 
.  مختلـف اسـتفاده شـده اسـت        ییها در محصولات غـذا    

ک ، ی ـوتی پروبي هـا ي بـاکتر ی بهبود زنـده مـان     يروش ها  از   یکی
 ـبـه دل  سبز   يچا. ]6[ دان است ی اکس ی آنت باتی ترک استفاده از  ل ی

 ـ ی ـک ترک ی ـبعنوان   ن ها یکاتچ  بالا بخصوص    ی فنل يمحتو  یب آنت
نـد     یمطالعات قبل . ]7[ شود یدان شناخته م  یاکس  نشان داده ا
، لوس کـازئی  لاکتوباسـی (ک  ی ـوتی پروب ي هـا  يباکتر یزپوشانیرکه  

با اسـتفاده از     ) بیفیدوباکتریوم لاکتیس ،  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس 
چـاي سـبز، گـل بـادام     ( عصاره برخی گیاهـان تایلنـدي    وآلژینات  

در آب میوه    یش زنده مان  ی افزا اعثب )2و یانانگ  1زمینی، پنی ورت  

                                                             
1. pennywort 
2. yanang 

و ماست در طول نگهـداري در  ) 3توت، خربزه، زغال اخته، لوگان  (
و  Marhamatizadeh نی همچنـــ.]8[ود شـــیمـــیخچـــال 
لوس ی لاکتوباس ـ ي بـاکتر  یش زنـده مـان    یز افزا ین) 2013(همکاران  

ــیدوفیاســ ــوتیر پروبیلوس را در ش ــا ی  يک در حــضور غلظــت ه
 و ی تنکـابن يمسعود  .]9[ سبز گزارش کردند  يمختلف عصاره چا  

 سـبز بـر     ير  افزودن عـصاره چـا      یتاث یدر بررس ) 1392(ن  همکارا
 سبز و   ي اذعان نمودند که غلظت عصاره چا       دوغ یفی ک يها  یژگیو

 بـا   pH. ش دادیته دوغ را افـزا یدی  اس ـي داریزمان به طـور معن ـ 
. افـت یش یه افـزا ش غلظـت عـصار  یگذشت زمان کاهش و با افـزا      

ش ی، بـا افـزا  C4 °ي در دمـا ي روز نگهدار60 یماده خشک در ط
 نـسبت بـه زمـان    یبـات فنل ـ  یافـت، ترک  یش  ی سبز افزا  يغلظت چا 
بـه  . ش داشـته اسـت  ی سبز افـزا يش غلظت چا ی با افزا  یکاهش، ول 

 ي گرم پـودر چـا     75 و   50،  25 ي در دوغ با عصاره حاو     یطور کل 
 آغازگر در طول زمـان      ي ها ي باکتر سبز همانند نمونه شاهد، تعداد    

ن        .]10[افـت یکاهش    یدر بررس ـ ) 1392(بهفـر و همکـارا
نگور   ي فنول ها  یر پل یتاث  ي رشد بـاکتر بر عصاره هسته ا
ز  ی ـوتی پروب يهـا ی، گزارش نمودند کـه رشـد باکتر       ها ک ا

 و یلوس کـازئ یلاکتوباس ـ وم،رلوس پلانتایلاکتوباسجمله  
ــ س وبا ــاریلاکت ــضورکوسیلوس بولگ ــه   در ح ــصاره ب  ع
نتوس ـ    ی رسد که به پل    یحداکثر م  نی فنول ها و پروآ ن یدیا

ده شد      يها ز ا  . ]11[ موجود در نمونه نسبت دا ن یهدف ا
کــارگمطالعــه،  واني عــصاره  چــايری ب ــه عنــ   ســبز ب

ت ـ محصول سلامت بخش و ن د آب ی ـدان در تولی اکـس ی آ
مـصرف کننـدگان   ژه آن نـزد  یگاه و ی جا ل  یهندوانه به دل  

نابرا و    ک  وی ـوتی پروب  سلامت بخش  یدنید نوش یولتن  یب
رتباط ب  ین  بررس  یهمچن ل ی ا ت ـ ی ـن فعا ن نی اکـس  یت آ  و  یدا

ن   . ک بوده استیوتی پروبي هاي باکتریزنده ما
 

   مواد و روش ها-2
  مواد -2-1

ــشــرکت گلــستان، ا( ســبز  يچــا ــاکتر)رانی لوس ی لاکتوباســي، ب
 MRSط کـشت  ی، مح ـ)شـرکت هنـسن، دانمـارك   (لوس  یدوفیاس

                                                             
3. longan 
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ل یدرازی ـل هی ـکریل پی فنيدار دیکال پای، راد )رکت مرك، آلمان  ش(
DPPH)) (شديداریخر) شرکت مرك، آلمان  .  

   سبز ي چایه عصاره آبیته -2-2
ب کـه در ابتـدا    ی ـن ترتی سـبز بـد  ي چاي از برگ ها   يری گ يعصار

 20ه شـده و تـا مـش         ی ـ از کارخانه گلستان ته    ي سبز چا  يبرگ ها 
 پـودر  ي با آب داغ، نمونه هـا    يریگبا هدف عصاره    . اب شدند یآس

 گـراد بـا   ی سـانت 105 تا 80ک اتوکلاویقه در ی دق20شده  به مدت  
 اتـاق و  يپس از خنـک کـردن بـه دمـا         . آب مقطر استخراج شدند   

  .]12[ خشک شدند C40° يصاف کردن، تحت خلأ در دما
 ـش و تولیسم مورد آزما  یکروارگانیا م یاح -2-3 د ی

  ک یوتین بیآب هنداونه س
  لوسیلاکتوباس(ش یسم مورد آزمایکروارگانیا میتدا احاب

 و پـس از آن کـشت        MRSع  یط مـا  ی مح ـ يبر رو ) لوسیدوفی اس
 MRSط ی مح ـي فعـال شـده بـر رو   يسم هـا یکروارگانی میخط

Agar  ک ابتـدا  یوتین بیه آب هندوانه س   یجهت ته  .]13[  انجام شد
ته، یدی، اســpHزان ی ـ میجـدا کـردن پالــپ آب هندوانـه  و بررس ــ  

ــ ــایزاســیپاستور. کس آن انجــام شــدیرب ــه در دم         يون آب هندوان
°C 85 مختلـف يسـپس درصـدها  . قه انجام شدی دق10 به مدت  

 بر اسـاس تـست   ياز  عصاره برگ سبز چا )درصد5/3و5/2و5/1(
ــ اوليهــا ــا جــدول  ی ــافه شــد1ه و مطــابق ب ــ.  اض ح یســپس تلق

cfu/ml108-107 ام شـد   انج لوسیدوفیلوس اس یلاکتوباس ي باکتر .
 و 14 و 7 ي و در زمـان هـا  ينگهدار)  C4°(خچال ینمونه ها در    

کــو یزیک، خـواص ف ی ـوتی پروبي هــاي بـاکتر ی روز  زنـده مـان  21
 ی آنها  مورد بررس    یکی و ارگانولپت  یدانی اکس ی، خواص آنت  ییایمیش

 .]14[قرار گرفت

Table 1 Introduction of tested trials in the research 

  
  روشها -2-4
  کیوتی پروبي هاي باکتری زنده مانیبررس -2-4-1

 یک مطابق با اسـتاندارد مل ـ یوتی پروبي هاي باکتری زنده مان  یبررس
.  شـد يری ـ کل اندازه گ  یکروبیت م یران و با روش شمارش جمع     یا
  .]16 و15[
  ییایمیکو شیزی في هایژگی ویابی ارز-2-4-2

ــریدی ، اســpH يریــانــدازه گ ــهیته، ب ک یــوتی پروبکس آب هندوان
  .]17[ انجام شد 14345ران به شماره ی ایمطابق با استاندارد مل

  DPPHکال ی رادی درصد مهارکنندگیبررس -2-4-3
 ـپا کـال ی رادی درصـد مهارکننـدگ  یبررس  لی ـکریپ لی ـفن يد داری

و همکاران  در سـال   Camمطابق با روش   ) DPPH1(ل  یدرازیه
 06/0تـر محلـول   ی ل یل ـیم 9/3 ب کـه  ی ـن ترت یبد.  انجام شد  2009

ش یتـر از نمونـه در لولـه آزمـا         ی ل یلی م 1/0  با  DPPH مولار   یلیم

                                                             
1 Diphenyl-1-picrylhydrazyl 

 یکی ورتکس شد  و محلول حاصـل در تـار    یخته شد و به خوب    یر
قه قـرار داده شـد و جـذب آن در           یدق 30  اتاق به مدت   يو در دما  

 ـ نانومتر اندازه گ   517طول موج     جـذب   Ablankکـه   .   شـد  يری
ــه هــا جــذب Asampleمحلــول شــاهد و  ــه ينمون  آب هندوان

، 5/1، 0( سـبز  ي مختلف عصاره چا  ي درصدها يک محتو یوتیپروب
تر متانول و   ی ل یلیم 1/0 يبود و نمونه شاهد حاو    ) درصد5/3و  5/2
 بود و دستگاه اسپکتوفتومتر توسـط  DPPHتر محلول  ی ل یلی م 9/3

    .]18[بره شدیمتانول کال
             1-3رابطه 

       I%= (Ablank – Asample/ Ablank) × 100  
  ی حسي هایژگی ویابی   ارز2-4-4

 ـ آموزش د  یابان حس ی نفره  ارز   10، توسط گروه    ی حس یابیارز ده ی
ن یرفت بـد ی انجـام پـذ  ي نقطـه ا 5ک یاز روش هـدون  استفاده و با
 بـا توجـه بـه     5 تا 1 از  یابان حسی توسط ارزیاز ده یب که امت  یترت

  .]19[ شده انجام شدی طراحيفرم ها

Tretment  Description  
C  Control sample (containing Starter Lactobacillus acidophilus and no green tea extract) 

G1  Watermelon juice (containing 1.5% green leaf tea extract and Lactobacillus acidophilus starter) 
G2  Watermelon juice (containing 2.5% green leaf tea extract and Lactobacillus acidophilus starter) 
G3  Watermelon juice (containing 3.5% green leaf tea extract and Lactobacillus acidophilus starter) 
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  يل آماریه و تحلیتجز -2-5
 4 داده ها بـا توجـه بـه وجـود            ی کم ي ها یژگی و یبه منظور بررس  

 ـ ی ـانس  ی ـز وار ی تکرار از آنـال    3مار و یت ن جهـت  یک طرفـه و همچن
% 5 ي دار ین داده ها از آزمون دانکن در سـطح معن ـ         یانگیسه م یمقا

ه ی ـتجز.  ج حاصله استفاده شد   ی دار بودن نتا   ی معن یبه منظور بررس  
   انجام version 16  SPSS توسط نرم افزاري آماريل هایو تحل

  

  . استفاده شدExcel رسم نمودارها از نرم افزار يشد و برا
  

  ج و بحثی نتا-3
  ه  ی آب هندوانه اولییایمیکوشیزیز فیج آنالی نتا3-1

ــا ــالینت ــه اولییایمیکوشــیزیز فیج حاصــل از آن ــ آب هندوان ه  در ی
  . ارائه شده است2جدول

 
Table 2 Physicochemical Analysis Results of Primary Watermelon juice Samples 

 
 ییایمیکوشیزیز فیج آنالیرامون نتای بحث پ3-2

  کیوتیآب هندوانه پروب
   نمونه هاpH زان یج میل نتای تحل3-2-1
ک فرآورده یه یته، از عوامل مهم در تهیدی و اسpHزان یم

 در مدت زمان pHرا کاهشیز.  شوندی محسوب میکیوتیپروب
 ها همراه يد توسط باکترید اسیش تولی محصول، با افزاينگهدار
اگر مقدار .  باشدیک مید لاکتید شده، اسید تولین اسیشتریب. است 

ر گذاشته و یباشد در طعم و مزه فرآورده تأثش از حد ید بین اسیا
 یاز طرف. ]20[ کند یجاد می محصول اي را برایط نامطلوبیشرا
pH ي باکتریر گذار بر زنده مانی تاثين فاکتورهای از مهم تریکی 

 يدهای اسير بالای مقاديوه ها محتویآب م. ک استیوتی پروبيها
ز آنرا یا ن هيت باکتری  توسط فعالpH هستند که کاهش یآل

در pH  راتییلوس ها اغلب مقاوم به تغیلاکتوباس.  کندید میتشد
گر یو به عبارت د) pH=3/4- 7/3(وه ها هستند یآب م

 pHد شده و کاهش ید تولی به اسيدوباکترها مقاوت کمتریفیب
 کلی بطور .]4[  آنها مضر استی زنده ماني براpH= 6/4دارند و 

 پائین دلیل به هاي تخمیري رآوردهف در پروبیوتیک ها بقاي قابلیت

   یبه طور کل. ]21[ استاندك اسیدیته نسبتاً بودن بالا و pH بودن
  
  

  
 pH سبز يش غلظت عصاره چای نمونه ها، با افزایتمامدر 

 pH توان کاهش یق حاضر میدر تحق).  P˂05/0(افت یکاهش 
  pHن بودن یی سبز را به پاي عصاره چاي محتوينمونه ها
در .   بوده است64/4 سبز نسبت داد که برابر با ياعصاره چ

کم تا روز ی با گذشت زمان از روز ی مورد بررسيمارهای تیتمام
افت و از ی کاهش ي داری نمونه ها به طور  معنpHچهاردهم، 

). P˂05/0(افتیش یکم افزایست و یروز چهاردهم به روز  ب
به (ک یوتیوبان نموده اند که خودکافت باکتري هاي پریمحققان ب
 شدن سلول ها و آزاد یسبب متلاش) طیط نامناسب محیسبب شرا
ط شده که ین هـا در محـیدها و پروتئینه، پپتیدهاي آمیسازي اس

ق حاضر یدر تحق. ]22[ شودیم pH شیت منجر به افزایدر نها
کم یست و ی نمونه ها از روز چهاردهم به روز  بpHش یز افزاین

.   نسبت دادي باکترين سلول ها شدیتوان به متلاشیرا م
ز گزارش نمودند که ین) 1392( و همکاران ی تنکابنيمسعود

بر )  سبزي گرم پودر چا75 و 50، 25( سبزيافزودن عصاره چا
ر داشته و ی روزه تاث30 ي نگهداری در ط دوغیفی کيها یگژیو

ش غلظت یبا گذشت زمان  و با افزا  نمونه هاpHمنجر به کاهش 
  .]10[ عصاره شده است

  
  
  

pH  Acidity  (g/lit  Citric acid)                 Brix Test 

5.20 0.09  7.61 Water melone  juice 
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Fig 1 Comparison results of pH samples of probiotic 

watermelon water containing green tea juice  
 *Different capital letters represent a significant 

statistical difference in treatments over different times 
(P<0.05) 

 **Different lowercase letters represent a significant 
statistical difference for each treatment (P<0.05) 

C: Control sample (containing Starter Lactobacillus 
acidophilus and no green tea extract), G1: 1.5% green 
tea extract and starter Lactobacillus acidophilus, G2: 

contains 2.5% green tea extract and Starter 
Lactobacillus acidophilus, G3: contains 3.5% green 

tea extract and Starter Lactobacillus acidophilus. 
  ته نمونه هایدیاس ج یل نتایتحل 3-2-2

ته نمونه یدی اسي داریز به طور معنی سبز نياستفاده از عصاره چا
 یدر تمام) P˂05/0(ش دادیها را نسبت به نمونه شاهد افزا

 ي داریته نمونه شاهد به طور معنیدی، اسی مورد بررسيروزها
  نمونهی در تمام.)P˂05/0(گر بوده استی ديمارهاین تر از تییپا
 کم تا روز چهاردهم،ی، با گذشت زمان از روز ی مورد بررسيها

  )P˂05/0(افت یش ی افزاي داریته  نمونه ها به طور معنیدیاس 
  )P˂05/0(افت یکم کاهش یست یو از روز چهاردهم تا روز ب

 دار ي داری  معن G1 ،G3يمارهایته در تیدین کاهش اسیکه ا
بز نشان داده  است که  سي چاییایمیز شیآنال). P˃05/0(نبود

مثل  %) 4-1(دها ینو اسی، آم) درصد20- 15(نی پروتئيمحتو
د، یک اسین، گلوتامیل گلوتامی ات- N-5ا ین یتئان
ن، ین، لوسین، والیروزیک، تید آسپارتین،اسین، سریسیپتوفان،گلیتر

مثل سلولز،  %) 7-5(درات هاین، کربوهیزین و لین، آرژنیترئون
%) 5(، ساکاروز، املاح و عناصر کم مقدار ن،گلوکز، فروکتوزیپکت

بدن، ی، موليم، کروم، منگنز، آهن، مس، رویزیم، منیمثل کلس

وم، ینین وآلومیم، فلوریکل، پتاسیم، نیم، فسفر، کبالت، استرانتیسلن
، استرول ها )دیک اسینولئیک و آلفالینولئیل(دها یپیز از لیر ناچیمقاد

ک ی زاني، بازها)B،C،E(ن ها یتامی، و)گما استرولیاست(
بات یو ترک) دیل،کارتنوئیکلروف(، رنگدانه ها)نیلین،تئوفیکافئ(

 یم) دروکربن هایدها، الکل ها، استرها، لاکتون ها و هیآلده(فرار
 ی سبز را ميجاد شده در محصول توسط چایته ایدیباشد و اس
آمده از  ج بدستینتا .]23[ آن نسبت داديدیبات اسیتوان به ترک

 ی تنکابنيمسعودج اعلام شده توسط یحاضر همراستا با نتاق یتحق
 ير  افزودن عصاره چایتاث یبود که در بررس) 1392(و همکاران 

  دوغیفی کيها یژگیبر و) سبز ي گرم پودر چا75 و 50، 25(سبز
 سبز و يان نمودند غلظت عصاره چای روزه، ب30 ي نگهداریدر ط

 و سبب )P˂05/0(ته دوغ داشته یدی  بر اسي داریزمان اثر معن
 .]10[ش آن شده است یافزا

 
Fig 2 Comparison results of Acidity samples of 

probiotic watermelon water containing green tea juice 
 *Different capital letters represent a significant 

statistical difference in treatments over different times 
(P<0.05) 

 **Different lowercase letters represent a significant 
statistical difference for each treatment (P<0.05) 

C: Control sample (containing Starter Lactobacillus 
acidophilus and no green tea extract), G1: 1.5% green 
tea extract and starter Lactobacillus acidophilus, G2: 

contains 2.5% green tea extract and Starter 
Lactobacillus acidophilus, G3: contains 3.5% green 

tea extract and Starter Lactobacillus acidophilus. 
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  کس نمونه هایبر ج یل نتای تحل3-2-3
کس نمونه ها را نسبت به نمونه ی سبز برياستفاده از عصاره چا

کس در درصد بالاتر عصاره یش برین افزایش داد که ایشاهد افزا
 مورد ي روزهایدر تمام  .)P˂05/0( دار بود ی سبز معنيچا

 در ي داریرات معنییتغ ي نگهداری ط با گذشت زمان دریبررس
 ي محتويبرگ چا ).P˃05/0(دیکس نمونه ها  مشاهده نگردیبر

، ید، مواد مومیپین، لین، پکتی، دکستری، مواد صمغيمواد سلولز
بر، مواد ی، فینیک، مواد پروتید اگزالیک، اسید گالینشاسته، قند، اس

 یاستاز میبات معطر و دی فنلها، ترکین، پلی، تانن، کافئیمعدن
ان نمود  که مواد محلول در آب موجود در ی توان بیم و .]3[باشد

 ي عصاره چاي محتويکس نمونه هایش بریعصاره منجر به افزا
   .سبز شده اند

 
Time( day )  

Fig 3 Comparison results of Brix samples of probiotic 
watermelon water containing green tea juice 

Different capital letters represent a significant 
statistical difference in treatments over different times 

(P<0.05) 
 **Different lowercase letters represent a significant 

statistical difference for each treatment (P<0.05) 
C: Control sample (containing Starter Lactobacillus 
acidophilus and no green tea extract), G1: 1.5% green 
tea extract and starter Lactobacillus acidophilus, 
G2: contains 2.5% green tea extract and Starter 
Lactobacillus acidophilus, G3: contains 3.5% green 
tea extract and Starter Lactobacillus acidophilus. 
 

 
   نمونه هایدانی اکسیت آنتیفعال ج یل نتای تحل4- 2- 3

 نمونه ها بر اساس یدانیاکس یت آنتیاز فعالج حاصل ینتا
   DPPH کالی رادی مهارکنندگدرصد نمونه و یاصل غلظت

، ی مورد بررسي روزهایج نشان داد که در تمامینتا . باشدیم
ن تر از یی پاي داریمعن نمونه شاهد به طور یدانی اکسیت آنتیفعال

ت ی فعالي متعدديدر پژوهش ها). P˂05/0(مارها بودیگر تید
  کهی قرار گرفته است بطوری سبز مورد بررسي چایدانی اکسیآنت

Baruah روش به  آن یدانی اکسیت آنتی فعال)2012(و همکاران
. ]24[ان نمودندیب 19/84% را DPPH کال ی رادیمهارکنندگ

 سبز سرد، يد نوشابه چای امکان تولیبررس و همکاران در ینجف
ان ی بg100/g (34/14( را ي فنل تام برگ سبز چایپل

ن یانگی میدر بررس) 1394( و همکاران يری امیرفتن. ]25[نمودند
ب ی را به ترتي سبز فوري سبز خشک و چاي فنل تام چایپل

 توان ین میبنابرا. ]26[اعلام نمودند) g100/g (65/21و 05/12
 عصاره ي محتوي نمونه هایدانی اکسیت آنتی نمود که فعالاذعان

 سبز بوده ي چایدانی اکسیت بالاتر آنتیل فعالی سبز به دليچا
 نمونه یدانی اکسیت آنتیش فعالیز افزایق حاضر نیدر تحق .است

 یاپ( سبز يک چایبات فنولی ترکي توان به محتویها را م
ن ین، کاتچی کاتچین گالات، اپی کاتچین گالات، اپیگالوکاتچ
 یپل  کهيبه طور. نسبت داد) نین و کاتچی گالو کاتچیاپ گالات،

ل ی باشند و پتانسی مید کنندگیت ضد اکسی خاصيفنل ها دارا
ل آن یدروکسی هي به تعداد گروه های فنلیپل بیش هر ترکیاکسا
 باشند که ی می فنلین آن ها مواد  پلی دارد برجسته تریبستگ

 ی فنليدهای ال ها و اسيد ها، فلاون دیفلاونوئشامل فلاونل ها، 
 خشک را ي درصد از وزن چا30است و مجموعا درحدود 

ن یکاتچیان نموده اند که اپی بيگزارشات متعدد . دهندیل میتشک
ل، سوپر یل، پروکسیدروکسی هيکال های کردن رادیقادر به چنگال

 DPPH)(ل یدرازیه لیکریپ لیفن يد داریپا کالید و رادیاکس
 یت آنتی فعالی مورد بررسيمارهای تیدر تمام. ]27[هستند

).  P˂05/0(افت ی نمونه ها با گذشت زمان کاهش یدانیاکس
ج اعلام شده از یق حاضر مطابق با نتایج به دست آمده از تحقینتا

بود که اذعان نمودند با ) 1392( و همکاران ییقات رضایتحق
ک یوتی ماست پروبيه ها نمونیدانی اکسیت آنتیگذشت زمان فعال

 يمسعود .]28[افته استی کاهش ی عصاره نعناع فلفليحاو
ر  افزودن عصاره یتاث یز  در بررسین) 1392( و همکاران یتنکابن

 یفی کيها یژگیبر و)  سبزي گرم پودر چا75 و 50، 25( سبزيچا
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بات یزان ترکیان نمودند که می روزه، ب30 ي نگهداری در طدوغ
 سبز يش غلظت چای با افزای نسبت به زمان کاهش، ولیفنل

بات یمحققان اذعان نموده اند که ترک. ]10[ش داشته استیافزا
 يلول هاو سیداتیب اکسی توانند از تخری میدانی اکسیآنت

نطور یز ایق حاضر نیدر تحق. ]29و 7[ندیک ممانعت نمایوتیپروب
 موجود در عصاره یدانی اکسیبات آنتی رسد که ترکیبه نظر م

  .و گشته اندیداتیب اکسی سبز دچار تخريچا
  

 
Fig 4 Comparison results of Percent inhibitory 

samples of probiotic watermelon water containing 
green tea juice 

 *Different capital letters represent a significant 
statistical difference in treatments over different times 

(P<0.05) 
 **Different lowercase letters represent a significant 

statistical difference for each treatment (P<0.05) 
C: Control sample (containing Starter Lactobacillus 

acidophilus and no green tea extract), G1: 1.5% green 
tea extract and starter Lactobacillus acidophilus, G2: 

contains 2.5% green tea extract and Starter 
Lactobacillus acidophilus, G3: contains 3.5% green 

tea extract and Starter Lactobacillus acidophilus. 
  کیوتی پروبي هاي باکتریزنده مان ج یل نتای تحل3-2-5

 ی پروبیوتیک به جهت داشتن اثرات سلامتيسلول ها یزنده مان
 یکی .]30[ت است یار حائز اهمی فرد میزبان، بسي بر  رویبخش

 ک دریوتی پروبي هاي باکتريداری ساده در بهبود پاياز روش ها
از    استیدانی اکسیبات آنتی با ترکي سازیوه ها، غنیآب م
ون یمثل  (1کال فعالی راديل گونه هایژن با تشکی که اکسییآنجا

                                                             
1 Reactive oxygen species (ROS) 

 یب کنندگی، اثرات تخر)دروژنید هیا پراکسید و یسوپراکس
بات  ی از محققان استفاده از ترکياریبس.  دهدیو رخ میداتیاکس
داده  شنهادیو پیداتیکسب ای را جهت کاهش تخریدانی اکسیآنت
 یت آنتیج حاصل از فعالیهمانطور که در بخش نتا. ]29[اند
 یت آنتی سبز  فعالي اشاره شد، با افزودن عصاره چایدانیاکس
 یافت و از طرفیش ی افزاي داری نمونه ها به طور معنیدانیاکس
 یت آنتیش فعالیبات مذکور منجر به افزایر بالاتر ترکیمقاد
 یج حاصل از بررسینتا). P˂05/0(ه ها گشت  نمونیدانیاکس

ز نشان داد که در روز هفتم افزودن عصاره ی ها ني باکتریزنده مان
 نمونه ها را نسبت به نمونه شاهد به طور ی سبز، زنده مانيچا
 درصد ي محتويها نمونه).  P˂05/0(ش داد ی افزاي داریمعن
باکتري  ه مانیزند بر  يشتریب  سبز، تأثیريچا  بالاتر عصارهيها
خاصیت  و فنولی ترکیبات توان می را آن علت داشته اند که ها

ان نمود یتوان بیدانست و م  سبزيچا عصاره بالاي اکسیدانی آنتی
 یدانی اکسیت آنتی که فعالیی، نمونه هاي دوره نگهداریکه  ط

 را هم نشان ي بالاتری داشته اند، زنده مانيشتریب
 ي هايزان باکتریحداقل م، 2002 در سال Gardinerدادند
 cfu/gr را یکیوتی پروبيک به کار رفته در فرآورده هایوتیپروب
د ی که در تولین مسائلی از مهم تریکی .]31[ ان نمودی ب106

ت یر جمعیی باشد، عدم تغی مطرح میکیوتی پروبيفرآورده ها
 باشد، به یم  محصوليک در مدت نگهداریوتی پروبي هايباکتر
 ها در طول زمان ين باکتریزان ایبت شده اگر م که ثايطور

 ها ين باکتری ایکیوتیابد، اثرات پروبی فرآورده کاهش ينگهدار
ک ها یوتی پروبیبه منظور اثر بخش.  شودیزبان اعمال نمیدر م

  cfu/gش ازید بی زنده بايسم هایکروارگانی انسان، تعداد ميبرا
log6 زنده را يباکتر 106- 109زان مناسب دوز روزانه یباشد تا م 

 یدر بررس) 1392( و همکاران ی تنکابنيمسعود. ]32[فراهم کند
)  سبزي گرم پودر چا75 و 50، 25( سبزير  افزودن عصاره چایتاث

ان نمودند ی روزه، ب30 ي نگهداری در ط دوغیفی کيها یژگیبر و
 سبز همانند نمونه ي پودر چاي حاوي در دوغ هایکه به طور کل

. افتی آغازگر در طول زمان کاهش ي هايشاهد، تعداد باکتر
 سبز و يش غلظت چای آغازگر، با افزاي هايکاهش تعداد باکتر

و  Marhamatizadeh. ]10[در طول زمان مشاهده شد
ک با یوتیر پروبی شير مکمل سازی تاثیدر بررس) 2013(همکاران 
د، یه تولیان نمودند که در ساعات اولی سبز و ماست، بيعصاره چا
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 يلوس و درصدهایدوفیلوس اسی لاکتوباسي باکترير محتویش
ته یدیعتر به اسیسر) درصد9/0 و 6/0( سبز يبالاتر عصاره چا

ش ی افزامستقیم بینباط مثبت و  ارتیدند و از طرفیمورد نظر رس
ش غلظت عصاره وجود داشته است که ی و افزاییایت باکتریجمع

 یرندگیکال گی موجود در عصاره و نقش رادی فنلیبات پلیبه ترک
 مانی زنده  ی محققان در بررس.]9[آن ها نسبت داده شد

 دانه افزودن عصاره با شده سازي مدل میوه آب در پروبیوتیک ها

  B6 ،B3 ،C ،B2ویتامین هاي و سبز چاي عصاره ید،سف انگور
 مانی زنده ان نمودند کهیب اکسیدانی، آنتی منابع عنوان به

 دانه عصاره و سبز عصاره چاي حاوي میوه آب در ها پروبیوتیک

کاهش زنده . افتیش یافزا)  باشدیمC ویتامین حاوي که( انگور
د، کاهش ید اسیول توان به تی ها با گذشت زمان را مي باکتریمان

pHها نسبت دادي مورد استفاده باکتريبات مغذی و مصرف ترک   .
 ی نمونه ها در طیدانی اکسیت آنتین با توجه به کاهش فعالیهمچن
م ها یکروارگانسی میل کاهش زنده مانی از دلایکی روز، 21زمان 

 زمان نسبت ی آنها در طیدانی اکسی توان به کاهش اثر  آنتیرا م
ک یوتی پروبي هاي باکتریزنده مان یمحققان در بررس .]33[داد

، لوسیدوفیلوس اسیلاکتوباس، یلوس کازئیلاکتوباس(
نات به همراه عصاره یانکپسوله شده با آلژ) سیوم لاکتیدوباکتریفیب

 و 1 ورتی، پنینی سبز، گل بادام زميچا (يلندیاهان تای گیبرخ
و ماست ) 3ه، لوگانتوت، خربزه، زغال اخت(وه ی، در آب م)2انانگی

 یان نمودند که  زنده مانینطور بیخچال، ای در يدر طول نگهدار
 انکپسوله شده با یلوس کازئیلاکتوباس گونه يایت باکتریجمع
 ي داری به طور معنینیعصاره گل بادام زم) یحجم/ یوزن (05/0

گر یاهان دی مذکور که توسط گي باکتریزان زنده مانیبالاتر از م
 C°4 يدما ي روز  در دما30ده بودند بعد از گذشت انکپسوله ش

 ي و چاینی گل بادام زمي، عصاره هاي  مدت ماندگاریدر ط. بود
ک یوتی پروبي هاي باکتريداری بر پايسبز به طور قابل ملاحظه ا
 مذکور ي عصاره هایدانی اکسیت آنتیاثر مثبت داشتند که به خاص

 يدیصولات تول محیز در تمامی نpHکاهش . نسبت داده شد
 .]8[مشاهده گشت

                                                             
1. pennywort 
2. yanang 
3. longan 

 
Fig 5 Comparison of the probiotic bacterial viability 
of probiotic watermelon juice samples contain green 

tea extract 
 *Different capital letters represent a significant 

statistical difference in treatments over different times 
(P<0.05) 

 **Different lowercase letters represent a significant 
statistical difference for each treatment (P<0.05) 

C: Control sample (containing Starter Lactobacillus 
acidophilus and no green tea extract), G1: 1.5% green 
tea extract and starter Lactobacillus acidophilus, G2: 

contains 2.5% green tea extract and Starter 
Lactobacillus acidophilus, G3: contains 3.5% green 

tea extract and Starter Lactobacillus acidophilus. 
ه ی حسیابیج ارزیرامون نتای بحث پ6- 2- 3  نمون

  کیوتی آب هندوانه پروبيها
فرآورده  ویژگی هاي مهمترین از یا ارگانولپتیکی حسی خواص

نزد  محصول پذیرش شرط اولین که چرا پروبیوتیک می باشد هاي
 و پذیرش بو طعم، فاکتورهاي. است حسی خواص کننده، مصرف

ج به دست آمده ینتا. گرفت قرار سیبرر مورد مطالعه این در کلی
ک نشان یوتی آب هندوانه پروبياز بافت نمونه های امتیابیاز ارز

زان ین میبه نمونه در بالاتر( سبز يداد که افزودن عصاره چا
از بافت نمونه ها با ی را در امتي داری، اختلاف معن)افزوده شده

نمونه ) بافت (ی حسیابیارز ). P˃05/0(جاد ننمود ینمونه شاهد ا
کم نشان یست و یکم و هفتم و بی ي آب هندوانه در روزهايها

 G2 و  G1 يمارهایاز به نمونه شاهد و تین امتیداد که بالاتر
 يمارهاین تی بي داری معنيافته است و اختلاف آماریاختصاص 

مارها با ی تیدر تمام ). P˃05/0(مذکور وجود نداشته است 
 یافته به فاکتور طعم به طور معنی از اختصاصیگذشت زمان امت
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 و همکاران ی تنکابنيمسعود ). P˂05/0(افت ی کاهش يدار
 ياه یژگی سبز بر وير افزودن عصاره چایتاث ی در بررس) 1392(
از بافت به ین امتیش تریان نمودند که نمونه شاهد بی ب دوغیفیک

 سبز تعلق گرفت که با ي گرم پودر چا50 يدوغ با عصاره حاو
نداشت  ي داری سبز اختلاف معني گرم پودر چا25 ينمونه محتو

)05/0˂P ( سبز کم ي گرم پودر چا75 يو دوغ با عصاره حاو 
ران ی ایمطابق با استاندارد مل .]10[از بافت را داشته استین امتیتر

 مطبوع و مطابق با يد طعم و بویوه بایآبم ،14345به شماره 
، ی خارجيته مورد مصرف بوده و فاقد هر گونه طعم و بویوار
ج به دست آمده ینتا. ]17[ باشدی و سوختگی، کپک زدگیدگیترش

ک نشان داد که یوتی آب هندوانه پروبياز طعم نمونه هایاز امت
 دار یش معنی سبز منجر به افزاي درصد عصاره چا5/1زودن اف
که ی در حال.)P˂05/0(د یاز طعم نسبت به نمونه شاهد گردیامت

از طعم را ی درصد، امت5/3زان ی سبز به ميکه افزودن عصاره چا
 درصد 5/2افزودن ). P˂05/0(نسبت به نمونه شاهد کاهش داد

از طعم نسبت ی در امت راي داریز، اختلاف معنی سبز نيعصاره چا
 مورد ي روزهایدر تمام ).P˃05/0(جاد ننمود یبه نمونه شاهد ا

 به طور   G1افته به طعم ومزه نمونهیاز اختصاص ی، امتیبررس
و پس از آن، ) P˂05/0(مارها بود ی تی بالاتر از تمامي داریمعن

از طعم ین امتی بالاتري دارا G2ماریب نمونه شاهد و تیبه ترت
 موجود در ی فنلیبات پلید بتوان علت آنرا به ترکیه شابودند ک

 مذکور يوه ها ی مطلوب در آبمیجاد طعم گسی سبز  و ايچا
 نحوه اقلیمی، شرایط به بسته سبز چاي طعم و عطر. نسبت داد

 در حتی. است متفاوت بسیار کشور هر در آن تولید ندیو فرآ رشد

در  رشد شرایط تبه عل میتواند سبز، چاي حسی عوامل هر کشور
انبارداري  و اختلاط ند،یفرآ نوع برداشت، زمان مختلف، نواحی

ژاپن  کشور محصول چاي پژوهش، یک نتایج طبق. باشد متفاوت
ا یطعم سبز شامل طعم اسفناج، لوب( ت بالا داردیفی با ک1طعم سبز

 هاي تولید چاي از برخی). باشد ی مي و جعفرییایسبز، جلبک در

 نظر کیفیت از متوسط حد در برخی و بوده اپنیژ چاي شبیه کره

 يا طعم قهوه با کشورها دیگر و چین ساخت چاي. دارند قرار
 شامل طعم تنباکو، برشته، 2يا طعم قهوه(شوند  ی ميبند دسته
 طعم گرفته صورت  طبق تحقیقات .]34[دباش ی ميا وهی و ميدود

                                                             
1. Green flavor 
2. Brown flavor 

 چاي نکنندگا مصرف سیاه می باشدکه چاي طعم مشابه اي قهوه

 یدر تمام. ]35[دهند یعلاقه نشان م طعم این به بیشتر سیاه
افته به فاکتور طعم و مزه  یاز اختصاص یمارها با گذشت زمان امتیت

 و ی تنکابنيمسعود). P˂05/0(افت ی کاهش ي داریبه طور معن
 سبز بر ير افزودن عصاره چایتاث ی بررس در) 1392(همکاران 

ن یش تریان نمودند که نمونه شاهد بی ب دوغیفی کيها یژگیو
 سبز ي گرم پودر چا50 ياز طعم و مزه به دوغ با عصاره حاویامت

ختلاف  سبز اي گرم پودر چا25 يتعلق گرفت که با نمونه محتو
 گرم 75 ي و دوغ با عصاره حاو)P˂05/0(نداشت  ي داریمعن

 .]10[از طعم و مزه را داشته استین امتی سبز کم تريپودر چا
د رنگ یوه بایآبم ،14345ران به شماره ی ایمطابق با استاندارد مل

ج به ینتا. ]17[ باشد یوه مورد بررسیف می مطابق با طیعیطب
ک نشان یوتی آب هندوانه پروبينه هااز رنگ نمویدست آمده از امت
 یش معنی سبز منجر به افزاي درصد عصاره چا5/1داد که افزودن 

 در .)P˂05/0(د یاز رنگ نسبت به نمونه شاهد گردیدار امت
 درصد 5/3 و 5/2زان ی سبز به ميکه که افزودن عصاره چایحال

 جادیاز رنگ نسبت به نمونه شاهد ای را در امتي داریاختلاف معن
 ي دارا G3 و  G2يمارهاینمونه شاهد و ت ). P˃05/0(ننمود 
ن ی بي داری معنياز رنگ بودند که  اختلاف آمارین امتیبالاتر

مارها با یتی در تمام).  P˃05/0( مذکور ملاحظه نشد يمارهایت
 یافته به فاکتور رنگ به طور معنیاز اختصاص یگذشت زمان امت

 و همکاران ی تنکابنيمسعود ).P˂05/0(افت ی کاهش يدار
 يها یژگی سبز بر وير افزودن عصاره چایتاث ی در بررس) 1392(
از رنگ به ین امتیش تریان نمودند که نمونه شاهد بی ب دوغیفیک

 سبز تعلق گرفت که با ي گرم پودر چا50 ي با عصاره حاودوغ
نداشت  ي داری سبز اختلاف معني گرم پودر چا25 ينمونه محتو

)05/0˂P( سبز کم ي گرم پودر چا75 يو دوغ با عصاره حاو 
از یج به دست آمده از امتینتا .]10[از رنگ  را داشته استین امتیتر

ک نشان داد که افزودن یوتی آب هندوانه پروبيعطر و بو نمونه ها
از عطر ی دار امتیش معنی سبز منجر به افزاي درصد عصاره چا5/1

که که یدر حال). P˂05/0(د یو بو نسبت به نمونه شاهد گرد
 ي داری درصد اختلاف معن5/2زان ی سبز به ميافزودن عصاره چا

جاد ننمود یاز عطر و بو نسبت به نمونه شاهد ایرا در امت
)05/0˃P .(درصد، به طور 5/3زان ی سبز به ميافزودن عصاره چا 

).  P˂05/0(از عطر و بو نمونه ها را کاهش داد ی امتي داریمعن
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از عطر و بو به ین امتی، بالاتری مورد بررسي روزهایدر تمام
پس از آن نمونه شاهد و ). P˂05/0(افت ی اختصاص  G1ماریت
 يدند که اختلاف آماراز عطر و بو بوین امتی بالاتريدارا G2 ماریت

در ). P˃05/0( مذکور ملاحظه نشد يمارهاین تی بي داریمعن
افته به فاکتور یاز اختصاص یمارها با گذشت زمان امتی تیتمام

 يمسعود).  P˂05/0(افت ی کاهش ي داریعطر و بو به طور معن
 ير افزودن عصاره چایتاث یدر بررس ) 1392(مکاران  و هیتنکابن

ش یان نمودند که نمونه شاهد بی ب دوغیفی کيها یژگیسبز بر و
 ي گرم پودر چا50 ياز عطر و بو  به دوغ با عصاره حاوین امتیتر

 سبز يرم پودر چا گ25 يسبز تعلق گرفت که با نمونه محتو
 يو دوغ با عصاره حاو) P˂05/0(نداشت  ي داریاختلاف معن

از عطر و بو  را داشته ین امتی سبز کم تري گرم پودر چا75
   .]10[است

  
Table 3 Results of Sensory evaluation of watermelon juice samples (mean ± SD) 

 *Different capital letters represent a significant statistical difference in treatments over different times (P<0.05) 

 **Different lowercase letters represent a significant statistical difference for each treatment (P<0.05) 
C: Control sample (containing Starter Lactobacillus acidophilus and no green tea extract), G1: 1.5% green tea 
extract and starter Lactobacillus acidophilus, G2: contains 2.5% green tea extract and Starter Lactobacillus 
acidophilus, G3: contains 3.5% green tea extract and Starter Lactobacillus acidophilus. 
 

نتایج به دست آمده از امتیاز احساس دهانی نمونه هاي آب 
 درصد 5/2 و 5/1هندوانه پروبیوتیک نشان داد که افزودن مقادیر 

عصاره چاي سبز منجر به افزایش معنی دار امتیاز احساس دهانی 

در حالیکه که ). P˂05/0(نمونه ها نسبت به نمونه شاهد گردید 
 درصد اختلاف معنی داري 5/3ز به میزان افزودن عصاره چاي سب

را در امتیاز احساس دهانی نسبت به نمونه شاهد ایجاد ننمود 

      Day 21       Day 14       Day 7         Day 1   Tretment Test 

2.90 aC 3.00 bcC 3.90 aB 4.00 a*A** C  
3.00 aC 4.10 aB 4.10 aB 4.30 aA G1  Texture 
3.47 aC 3.30 bB 4.00aA 4.004 aA G2   
2.20 bC 2.80 bcdB 2.90 bB 3.20 bA G3   
2.90 bC 3.00 bC 3.90 aB 4.10 b*A** C Taste 
3.70 aC 4.10 aB 4.20 aB 4.70 aA G1   
2.70 bcC 2.90 bcB 3.20 bB 3.80 bcA G2   
2.10 deD 2.30 cdeC 2.90 bcB 3.00 deA G3   
2.702 abC 2.90 bB 3.20 bA 3.30 bc*A** C  
3.00 aC 4.40 aA 4.40 aA 4.30 aA G1  Color 
3.00 bD 3.00 bC 3.00 bB 3.40 bA G2   
2.40 bcB 3.00 bA 3.00 bA 3.00 bcdA G3   
2.40 bcC 2.30 cdC 3.80 bB 4.47 b*A** C  

3.80 aC 2.90 aD 4.284 aB 5.00 aA G1  Odour 
2.70 bC 2.80 bcC 3.80 bB 3.90 bA G2   
2.70 bB 2.802 bcB 2.70 cB 3.10 cdeA G3   

2.20 bcC 2.20 deC 4.00 aA 3.10 b*B** C  
3.10 aC 4.20 aB 4.10 aB 4.30 aA G1  Mouse feel 
2.70 abC 3.00 bB 3.00 bB 4.00 aA G2   
2.60 abB 2.70 bcdB 2.80 bcdB 3.30 bA G3   
2.80 bC 2.70 bcC 4.00 bB 4.20 b*A** C  
3.20 aD 4.10 aC 4.60± aB 5.00 aA G1  Overal acceptability 
2.80 bC 2.70 bcC 3.20 cB 4.00 bA G2   
2.10 bD 2.30 cdC 3.00 cdB 2.90 cdA G3   
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)05/0˃P  .( در تمامی روزهاي مورد بررسی، امتیاز اختصاص
 به طور معنی داري بالاتر از   G1یافته به احساس دهانی نمونه

زمان، در تمامی تیمارها با گذشت )  P˂05/0( تیمارها بود دیگر
امتیاز اختصاص یافته به فاکتور احساس دهانی به طور معنی داري 

)  1392( و همکاران مسعودي تنکابنی).  P˂05/0(کاهش یافت 
 هاي کیفی دوغ دن عصاره چاي سبز بر ویژگیتاثیر افزو در بررسی

بیان نمودند که نمونه شاهد بیش ترین امتیاز احساس دهانی به 
 گرم پودر چاي سبز تعلق گرفت که با 50دوغ با عصاره حاوي 

نداشت   گرم پودر چاي سبز اختلاف معنی داري25نمونه محتوي 
)05/0˂P(  م  گرم پودر چاي سبز ک75و دوغ با عصاره حاوي

نتایج به دست . ]10[ترین امتیاز احساس دهانی را داشته است
آمده از امتیاز پذیرش کلی نمونه هاي آب هندوانه پروبیوتیک 

 درصد عصاره چاي سبز 5/2 و 5/1نشان داد که افزودن مقادیر 
منجر به افزایش معنی دار امتیاز پذیرش کلی نمونه ها نسبت به 

 حالیکه که افزودن عصاره در).  P˂05/0(نمونه شاهد گردید 
 درصد اختلاف معنی داري را در امتیاز 5/3چاي سبز به میزان 

در ).  P˃05/0(پذیرش کلی نسبت به نمونه شاهد ایجاد ننمود 
 تمامی روزهاي مورد بررسی، بالاترین امتیاز پذیرش کلی به تیمار

G1  اختصاص یافت و پس از آن به ترتیب بالاترین امتیاز پذیرش
در تمامی ). P˂05/0( دارا بودند   G2را نمونه شاهد و تیمارکلی 

تیمارها با گذشت زمان، امتیاز اختصاص یافته به فاکتور پذیرش 
مسعودي ).  P˂05/0(کلی  به طور معنی داري کاهش یافت 

تاثیر افزودن عصاره چاي رسی  در بر) 1392( و همکاران تنکابنی
 بیان نمودند که نمونه شاهد بیش هاي کیفی دوغ سبز بر ویژگی

 گرم پودر 50ترین امتیاز پذیرش کلی به دوغ با عصاره حاوي 
 گرم پودر چاي 25چاي سبز تعلق گرفت که با نمونه محتوي 

و دوغ با عصاره  )P˂05/0(نداشت  ف معنی داريسبز اختلا
 گرم پودر چاي سبز کم ترین امتیاز پذیرش کلی را 75حاوي 

  .]10[داشته است

  
   ی کليریجه گی نت- 4
 یک ـی کی ـوتیپروب محـصولات  مبحـث  نکـه یا بـه  توجـه  بـا 

 ـ ازمباحـث جـد    ـا در یعلم ـ دی  چـه  شـناخت هـر   و اسـت  رانی

 ـ نگهـداري  د وی ـ تولظرفیـت هـاي   شتری ـب  یمحـصولات  نیچن

 و آن شـدن  یصـنعت  بـه سـوي   شتريی ـب هـاي  چـه یدر ندهیگـشا 
ج حاصـل از  ینتـا  .خواهـد بـود   جامعـه  یسـلامت  سـطح  ارتقـاي 

ق حاضـر نــشان داد کـه در تمـامی روزهــاي مـورد بررســی     ی ـتحق
 سـبز بـالاتر از      ي چـا  ي حـاو  ي نمونـه هـا    یدانی اکـس  یت آنت یفعال

 يا درصـد ه ــي محتـو يهــا نمونـه شـاهد بـوده اســت و نمونـه    
بـاکتري   زنـده مـانی   بـر   يشتری ـب  سـبز، تـأثیر  يچـا  بالاتر عصاره

ــ. داشــتند هــا ــیهمچن ــه هــاي دوره نگهــدارین ط ــه یی، نمون  ک
 ـ ب یدانی اکـس  یت آنت یفعال  ي بـالاتر ی داشـته انـد، زنـده مـان      يشتری

ــد ــشان دادن ــه در تمــامییاز آنجــا. را هــم ن ــورد ی  ک روزهــاي م
ــه طعــم ومــزه،   ــه ب ــصاص یافت ــاز اخت ــگ، عطــر بررســی، امتی  رن

ک نمونــه یــوتی پروبي بــاکتریوبــو، احــساس دهــانی و زنــده مــان
ــاو ــا 5/2يحــ ــصاره چــ ــد عــ ــتارتر  ي درصــ ــبز و اســ  ســ

ــ ــیلاکتوباس ــالاتر از    لوس یدوفیلوس اس ــی داري ب ــور معن ــه ط ب
  . شدیمار برتر معرفیتمامی تیمارها بود به عنوان ت
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There are several methods to improve the viability of probiotic bacteria in fruit juices such as the use of 
antioxidant compounds. In this study, effect of green tea extract ( 1.5, 2.5 and 3.5%) as an antioxidant was 
examined against the survivability of Lactobacillus acidophilus (PTCC 1643), physico-chemical, 
antioxidant (DPPH radical scavenging) and organoleptic properties of watermelon juice, during 21 days of 
storage at 4 °C. The pH of samples decreased during 14 days of storage and then increased during the next 
7 days. The same results were observed for acidity of samples. Antioxidant activity of all samples 
containing green tea extract was significantly (P<0.05) higher than control sample and decreased 
significantly (P<0.05) during storage time.  According to our results, the viability of probiotic bacteria 
increased significantly (P<0.05) by increasing the concentration of green tea and a direct relation was 
observed between antioxidant activity and viability of probiotic bacteria. In conclusion, by considering all 
physicochemical, organoleptic properties and survivability of probiotic bacteria, the sample containing 
2.5% green tea was recognized as the best treatment. 
 
Key Words: Watermelon Juice, Antioxidant activity, Probiotic, Green tea extract 
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