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Abstract 
BACKGROUND: Nowadays, the interest in functional food has dramatically increased. Herbal plants and functional 

foods have health-enhancing effects on consumers due to their medicinal, antioxidant, and nutritional properties. 

Probiotics are one of the most emerging and popular functional food products.   

OBJECTIVES: This study aims to assess the effect of irradiated and non-irradiated saffron petal extract on the viability 

of Lacticaseibacillus paracasei (M4PM99) in probiotic yogurt.  

METHODS The ethanolic extract of irradiated saffron petals with a 10 KGy dose of gamma ray at concentrations of 

25, 50, and 75 mg/mL and non-irradiated extract at the same concentrations were used and their effect on the viability 

of Lacticaseibacilus paracasei and their antioxidant and physicochemical properties in set yogurt were studied. 

Probiotic survival, pH, acidity, content of total phenolic compounds, DPPH inhibition percentage, and sensory 

properties on days 0, 7, 14, and 21 were assessed.  

RESULTS: Both irradiated and non-irradiated saffron extracts significantly increased the viability of probiotic bacteria 

compared to the control sample (P<0.05). The addition of extracts was effective in increasing acidity and decreasing 

pH compared to the control (P<0.05). With the increase in the amount of extract, the percentage of DPPH inhibition 

and phenolic compounds significantly increased in the irradiated samples (P<0.05). The effect of storage time was also 

significant on these indicators, such that the antioxidant properties and phenolic compounds increased until the 14th 

day and then decreased (P<0.05). In the sensory evaluation, in terms of taste, odor, and color, the lowest score was 

related to the sample containing 0.75% extract. No significant difference was observed in other concentrations 

compared to the control sample.  

CONCLUSIONS: Saffron petal extract has a positive effect on the viability of probiotics during storage. Gamma 

irradiation has a significant effect on the amount of total phenolic compounds and the antioxidant activity of saffron 

petal extract. It can be used as a natural antioxidant in dairy products.  
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Figure Legends and Table Captions 

Figure 1. FTIR diagram of non-irradiated (A) and irradiated (B) saffron petal extracts. 

Figure 2. The average number of bacteria (cfu/g) in the samples during storage. ZP: irradiated extract, Z: non-irradiated extract. 

Figure 3. The average acidity values (D) of the samples during the storage time. ZP: irradiated extract, Z: non-irradiated extract. 
Figure 4. The average pH values of the samples during the storage time. ZP: irradiated extract, Z: non-irradiated extract. 

Figure 5. The average total phenolic content (mg/g) in samples. C: control; SP-25: non-irradiated level 25; SP-50: non-irradiated level 50; SP-75: 

non-irradiated level 75; SP-G25: irradiated level 25; SP-G50: irradiated level 50; SP-G75: irradiated level 75. 
Figure 6. The average of DPPH free radical-scavenging effect (%) in the samples. C: control; SP-25: non-irradiated level 25; SP-50: non- irradiated 

level 50; SP-75: non-irradiated level 75; SP-G25: irradiated level 25; SP-G50: irradiated level 50; SP-G75: irradiated level 75. 

Figure 7. The average of sensory evaluation in the samples. C: control; SP-25: non-irradiated level 25; SP-50: non- irradiated level 50; SP-75: non-
irradiated level 75; SP-G25: irradiated level 25; SP-G50: irradiated level 50; SP-G75: irradiated level 75.  
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 یلاکت یباکتر یمانبر زنده یدهد( پرتو.Crocus sativus Lگلبرگ زعفران ) یعصاره الکل یرتأث
 یوتیکیماست پروب اکسیدانییآنت هاییژگیو و M4PM99 یپاراکازئ یلوسباس یکازئ

  

  1جوانیاشکان جبل، 3یدریهح یه، مرض1مهرییمهنوش پارسا، 2قربانزاده یاپور

 یراندانشگاه سمنان، سمنان، ا ی،آموخته دانشکده دامپزشکدانش 1
 یراندانشگاه سمنان، سمنان، ا ی،دانشکده دامپزشک یی،گروه بهداشت مواد غذا 8
 یرانا ی،تهران،اپژوهشگاه علوم و فنون هسته 3

 

 1428ماه  یورشهر 82: پذیرشتاریخ ، 1428ماه  یرت 82تاریخ دریافت:  
 

                                                                                                                 چکیده

 

دارویی،  هایدارا بودن ویژگی امروزه توجه خاصی به مواد غذایی فراسودمند معطوف شده است. گیاهان دارویی و غذاهای فراسودمند به جهت :مطالعه زمینه

راسودمند، های فترین فرآوردهها به عنوان یکی از نوظهورترین و محبوب. پروبیوتیککنندگان دارندبخش بر روی مصرفای اثرات سلامتاکسیدانی و تغذیهآنتی

 از اهمیت خاصی در این ارتباط برخوردارند. 

تودیده بومی، تأثیر عصاره الکلی گلبرگ زعفران پر هایجدا شده از فراورده لاکتوباسیلوس وتیکی و استفاده از سویهلبنی پروبی هایبه منظور توسعه فراورده: هدف

 و پرتوندیده در ماست پروبیوتیکی مورد ارزیابی قرار گرفت.

و گرم در کیلوگرم میلی 52و  22، 82کیلوگری در سطوح غلظتی  12، عصاره الکلی گلبرگ زعفران پرتودیده )پرتو گاما( با دوز مطالعه حاضردر : کارروش

رداخته یوتیکی پاکسیدانی و فیزیکوشیمیایی در ماست قالبی پروبهای آنتیو ویژگی باسیلوس پاراکازئیی کازئی لاکتمانی باکتری پرتوندیده با غلظت مشابه بر زنده

مورد  81و 14، 5و خصوصیات حسی در روزهای صفر،  DPPH، اسیدیته، محتوای کل ترکیبات فنلی، درصد بازدارندگی pHمانی پروبیوتیک، میزان شد. زنده

 ارزیابی قرار گرفت. 

داری نسبت به شاهد )فاقد عصاره( افزایش داد نیمانی باکتری پروبیوتیک را به طور معهای زعفران پرتودیده و ندیده به ماست، زندهافزودن عصاره :نتایج

(22/2>Pافزودن عصاره .) ها در افزایش اسیدیته و کاهشpH دار بودنسبت به ماست شاهد مؤثر و معنی (22/2>Pهمچنین با افزایش میزان عصاره .) ها درصد

داری بیشتر از تیمارهای پرتوندیده افزایش در تیمارهای پرتودیده به طور معنی( و این P<22/2داری افزایش یافت )بازدارندگی و ترکیبات فنلی به طور معنی

اکسیدانی و ترکیبات فنلی تا روز چهارده افزایش و سپس دار بود به نحوی که خواص آنتیمعنی ها(. تأثیر زمان نگهداری نیز بر روی این شاخصP<22/2بود )

درصد عصاره بود و  52/2ی حسی از نظر فاکتورهای حسی طعم، بو و رنگ کمترین امتیاز مربوط به نمونه حاوی روند نزولی داشت. همچنین مطابق نتایج ارزیاب

 (.P<22/2داری مشاهده نشد )یها با نمونه شاهد تفاوت معنبین سایر غلظت

ر میزان ترکیبات داری بپرتودهی گاما تأثیر معنی همچنین،، مانی پروبیوتیک داشتهعصاره گلبرگ زعفران تأثیر مثبت بر زنده، به طور کلی: نهایی گیرینتیجه

لبنی  هایرآوردهاکسیدانی طبیعی در فتواند به عنوان یک منبع آنتیمی در نتیجه، عصاره پرتوتابی شده و گذاشتهاکسیدانی عصاره فنلی کل و میزان فعالیت آنتی

 مورد استفاده قرار گیرد.

  یزعفران، زنده مان اکسیدانی،یخواص آنت یوتیک،پروب ی،پرتوده :کلیدی کلمات

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

ات بر روی پیدا کردن ترکیبات مطالع، تمرکز های گیاهی است. اخیرا  ها و اسانسهای توسعه غذاهای فراسودمند استفاده از عصارهیکی از روش

ر ماست های گیاهی دبیوتیکی عصارههای کاربردی و پریهای گیاهی قرار گرفته است اما مطالعات اندکی پیرامون ویژگیبیوتیک در عصارهپری

ها به عنوان پروبیوتیکاند. را نشان دادهاکسیدانی و ضد میکروبی گیاهی خواص سلامت بخش از قبیل اثرات آنتی هایصورت گرفته است. عصاره

های ، باکتریFAOهای فراسودمند، از اهمیت خاصی در این ارتباط برخوردارند. طبق تعریف ترین فرآوردهیکی از نوظهورترین و محبوب

یدی رو فلور طبیعی روده، اثرات مفکه پس از مصرف، در روده ساکن شده و از طریق بهبود میک باشندمیای های زندهپروبیوتیک میکروارگانیسم

در  cfu 612 -512بخش، یک محصول پروبیوتیک باید حداقل حاوی برای اعمال اثرات سلامتی . (1)گذارند در سلامتی انسان بر جای می

ات مطالعشوند. نتایج برخی های غذایی یا فراورده دارویی عرضه میهای پروبیوتیک به صورت مکمل. باکتری(8)از باکتری زنده باشد  لیترمیلی

 . (3)ها به غذا اضافه شوند که این باکتری باشدمیثیر، زمانی أنشان داده است که بهترین ت

ترین . بعضی از مهم(2 ،4)ترکیبات شیمیایی است  جدید مشخص نموده که اثر گیاهان دارویی به خاطر وجود تعداد نسبتا  کمی از مطالعات

رکیبات ها، آلکالوئیدها و تها، رزینهای فرار یا اسانس، روغنهاها، فلاونوئیدها نظیر تاننترکیبات فعال گیاهی عبارتند از: گلیکوزیدها، ساپونین

دی از ترکیبات یااع زنوان دارای اعفری زهاگگلبرد. نموره شا( اCrocus sativus. Lان )عفرزبه ان تومین ین گیاهااجمله . از (6) تلخ

، آنتی تیروزینازی و آنتی لتهابیاضد ، گیدفسراضد ات نیز به تأثیرد متعدت مطالعا. در (5) باشندمیها نتوسیانینی و آیدزگلیکوی، نوئیدووفلا

ر گلبرگ ن دهای فلاوونوئیدی به مقدار فراواتوان به وجود ترکیبخواص درمانی گلبرگ زعفران را می .اکسیدانی گلبرگ زعفران اشاره شده است

ردار همیت بالایی برخوت از این حجم عظیم ضایعاایافت زباای حلی برراه ین یافتن ابنابر، نسبت داد، باشندمیکه دارای خواص آنتی اکسیدانی 

. امروزه گرایش علمی به مطالعه اثر پرتودهی ضد اکسایشی و ضد میکروبی گیاهان دارویی بیشتر شده است. به تیمار کردن (9 ،2)باشد می

های معتبر شود. سازمان( پرتوتابی اطلاق می135یا سزیوم  62محصولات با پرتوهای یونیزه کننده مانند پرتو گاما )ساطع شده از کبالت 

تواند سلامت و ایمنی غذا را بدون اثر می ( تأیید کردند که پرتودهی،IAEAالمللی انرژی اتمی )و آژانس بین FAO ،WHOالمللی همچون بین

گونه سمیت و اثر نامطلوبی در هیچاز پرتو گاما کیلوگری  12ز وات بیانگر آن است که پرتوتابی تا دمطالعانسان فراهم کند.  نامناسبی در سلامت

کیلوگری  82و  12تأثیر پرتوتابی )گاما( با شدت  8225 در سال و همکاران Salehi Surmaghiدر مطالعه  کند.د نمیمحصولات کشاورزی ایجا

گیاه دارویی خشک شده نعناع قمی، نعناع فلفلی، گشنیز، رازیانه، زنجبیل، زیره سیاه، زیره سبز، بادرنجبویه، آویشن باغی و آویشن  12روی 

ها کیلوگری تغییری در اسانس 12البته با اشعه  .گری در دو حالت بدون تغییر مانده بودکیلو 82گیاه با اشعه  9مشخص گردید که در شیرازی 

 .(12)رخ نداد و تنها اسانس گشنیز دچار تغییرات زیادی شد 

گ، ای بدون آسیب به رنو ادویه یاز طرف دیگر استفاده از پرتوتابی به عنوان روش فراوری سرد به منظور ضدعفونی نمودن گیاهان داروی 

 35فراورده غذایی در  32متمادی است که از طرف اتحادیه اروپا مجاز شمرده شده است. پرتودهی غذا برای ها سالیان ثره آنؤطعم و مواد م

های کشور تصویب شده و لیست این کشورها به مرور زمان در حال افزایش است. ایران یکی از کشورهایی است که این تکنولوژی را در سال

ستفاده از این تکنولوژی مفید در صنایع غذایی هنوز به طور جدی مورد بررسی قرار نگرفته و دست آورده است. اما در کشور ما اه گذشته ب

به بررسی عصاره الکلی گلبرگ زعفران پرتودیده )پرتو گاما( حاضر . بنابراین در مطالعه (12 ،6) باشدات گسترده در این زمینه میمطالعمستلزم 

در ماست سیدانی اکهای فیزیکوشیمیایی و آنتیویژگی تأثیرو همچنین  لاکتی کازئی باسیلوس پاراکازئی مانی باکتری پروبیوتیکبر زنده

 .پروبیوتیکی پرداخته شد

 کار مواد و روش

جدا شده از پنیر سنتی سمنان توسط گروه  پاراکازئی لاکتی کازئی باسیلوسدر مطالعه حاضر، از جدایه پروبیوتیکی : مواد مصرفی

ای واقع در از مزرعه مطالعه حاضرگیاه زعفران مورد استفاده در  .(18 ،11)بهداشت مواد غذایی دانشکده دامپزشکی سمنان استفاده گردید 

 ،و توسط آسیاب به صورت پودراستفاده شد های مختلف، در سایه به دور از آفتاب خشک گردیدآوری و پس از جداسازی قسمتقائنات جمع

 ایتالیا تهیه شدند. (Ibresco) از شرکت ایبرسکو Bileآگار و  MRSهمچنین استارتر ماست، محیط کشت 
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به منظور تهیه عصاره گلبرگ زعفران از روش خیساندن استفاده شد. بدین ترتیب که در یک ظرف در بسته پودر : تهیه عصاره الکلی 

گیری الکل متانول بود. ظرف مورد نظر به مدت یک ( خیسانده گردید. حلال مورد نظر برای عصاره2به  1ل مربوطه به نسبت )گلبرگ در حلا

شد تا به خوبی حلال با ساعت به مدت چند دقیقه ظرف تکان داده می 84تا  18گراد نگهداری و هر + درجه سانتی4هفته در یخچال در دمای 

ز گذشت یک هفته محتوای ظرف را از کاغذ صافی عبور داده و محلول استحصال شده در روتاری خشک گردید. عصاره پودر مخلوط شود. پس ا

 .(13)های مختلف در مراحل بعدی در یخچال نگهداری شد تهیه شده برای انجام بررسی

دستگاه  توسطکیلوگری 12با دوز  ایپژوهشگاه علوم و فنون هستهعصاره الکلی گلبرگ زعفران در : پرتودیدهتهیه عصاره الکلی 

 .(14)درمعرض پرتو گاما قرار گرفت  px_30_Issledovapelمدل  (GammaCell) گاماسل

های برای به دست آوردن اطلاعات در مورد گروه( (FTIR Fourier Transform Infrared Spectroscopyآزمون : FTIRآنالیز 

برای  عصاره الکلی گلبرگ زعفران پرتو دیده انجام شد.عاملی و بررسی تغییرات ساختاری احتمالی ایجاد شده حین پرتودهی توسط پرتو گاما در 

پتاسیم برماید مخلوط و پس از خشک شدن به منظور ایجاد یک لایه نازک فشرده شد  انجام این کار مقداری پودر زعفران تابش شده با پودر

قرار گرفتند  4222تا  422محدوده  ( درPeokin-Elmer2000) FTIR گیری طیف سنجیهای فشرده تهیه شده تحت اندازهسپس این لایه

(12). 

 گرادسانتی درجه 92ظرف استریل، ابتدا شیر در دمای  فتبه منظور تولید ماست پروبیوتیکی پس از تهیه ه :تهیه ماست پروبیوتیک

 فتشد. از هها اضافه رسید و مقدار یک لیتر شیر به هر کدام از ظرف گرادسانتی درجه 48، سپس دمای آن به شددقیقه پاستوریزه  2به مدت 

 الیواریوساسترپتوکوکوس سزیر گونه بولگاریکوس و  لاکتوباسیلوس دلبروکیظرف مورد نظر یک نمونه به عنوان شاهد حاوی استارتر ماست )

حاوی رف ( در نظر گرفته شد و به شش ظرف دیگر، به ترتیب سه ظلاکتی کازئی باسیلوس پاراکازئیزیر گونه ترموفیلوس( و استارتر پروبیوتیک )

گرم در لیتر و سه ظرف دیگر حاوی عصاره الکلی زعفران پرتو دیده در همان میلی 52و  22، 82عصاره الکلی زعفران پرتو ندیده در سطوح 

اضافه شد و سپس مخلوط حاصل به  لیتردر میلی  612CFU معادل غلظتیلاکتوباسیلوس پاراکازئی سطوح مشابه به همراه استارتر ماست و 

گراد قرار درجه سانتی 48ها در گرمخانه با دمای خوبی هم زده شد تا عصاره به طور کامل حل و به صورت یکنواخت پخش گردد. تمام ظرف

ها از ید. سپس نمونهدورنیک انجام گرد گرادسانتی درجه 52را تا رسیدن به اسیدیته  PHبار آزمون اسیدیته و  داده شد. هر دو ساعت یک

 5گراد انتقال داده شدند. ماست زعفرانی پرتو دیده و پرتو ندیده پروبیوتیکی تولید شده هر درجه سانتی 4گرمخانه خارج و به یخچال با دمای 

 . (16)ابی قرار گرفتند های حسی مورد ارزیهای فیزیکوشیمیایی و از نظر ویژگیجهت شمارش باکتری پروبیوتیک و آزمون 81بار تا روز  روز یک

( بر یلوس پاراکازئیباسی کازئی لاکتشمارش باکتری پروبیوتیک ) :پاراکازئی لاکتی کازئی باسیلوسشمارش باکتری پروبیوتیک 

ساعت  58گذاری به مدت استفاده شد. گرمخانه MRS-Bile agarانجام و از محیط کشت  11382اساس روش استاندارد ملی ایران به شماره 

 .(15)درجه صورت گرفت  35در دمای 

 سپس شد و هموژن)زاگ شیمی، ایران( دستگاه ورتکس  با ثانیه 32 مدته ب مقطر آب سی سی 12 با نمونه را گرم pH :8گیری اندازه 

 .(15)گردید  گیریاندازه (Dragon)، Germanyمتر pH دستگاه با

 .(15)شد  تعیین 8228 شماره به ایران ملی استاندارد مطابق دورنیک روش با ماست اسیدیته :اسیدیته گیریاندازه

 ی( در دما62:42اتانول: آب )مخلوط  تریلیلیم 12ماست با  تریلیلیم 12حجم جهت تهیه عصاره ماست،  :گیری ترکیبات فنلیاندازه

 یآورجمع ییرو عیشد. ما وژیفیسانتر قهیدق 12به مدت  قهیدور در دق 2222زده شد. مخلوط به دست آمده در دور هم قهیدق 32اتاق به مدت 

 1به  بدین صورت، .(12) ها مورد استفاده قرار گرفتنمونه کفنلی ترکیباتکل  یابیارز یشد و برا رهیگراد ذخیسانتدرجه  8 یشده در دما

اضافه و به مدت  درصد 22لیتر معرف فولین سیکالتیو میلی 2/2آب مقطر و  لیترمیلی 2، درصد 92اتانول  لیترمیلی 1از عصاره ماست،  لیترمیلی

 8اجازه داده شد به مدت  درصد 22کربنات سدیم  لیترمیلی 1اضافه کردن  زدقیقه در دمای اتاق به طور کامل هم زده شد. در ادامه بعد ا 2

نانومتر  582( در طول موج CT-5601, Taiwanبا استفاده از دستگاه اسپکترومتر )ساعت در تاریکی و دمای اتاق توقف نماید و پس از آن 

به گرم اسید گالیک بر گرم عصاره محاسمیزان جذب آن قرائت گردید. با استفاده از منحنی استاندارد، غلظت فنل موجود در نمونه بر حسب میلی

 . (12) شد
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میکرولیتر از محلول  222هیدرازیل پیکریلفنیلیجهت بررسی فعالیت حذف رادیکال آزاد د :اکسیدانیآنتی ظرفیت گیریاندازه

DPPH 16/2  لیتری( میلی 8در میکروتیپ )لیتر میلی/گرممیلی 2 و 4، 3، 8، 1های میکرولیتر نمونه در غلظت 222درصد با  96مولار در اتانول

دقیقه در دمای اتاق  32نمونه شاهد نیز با جایگزینی نمونه با آب مقطر تهیه شد سپس مخلوط به خوبی ورتکس شد و به مدت  .مخلوط گردید

به منظور  .(، قرائت شدBiotech, USA) نانومتر با استفاده از دستگاه الایزا ریدر 215ها در طول موج جذب نمونه .و در تاریکی انکوبه شد

 .(19)با فرمول زیر محاسبه گردید  DPPH ظرفیت حذف رادیکال ،در حذف رادیکال آزاد نیز سنجش شد BHA مقایسه، توانایی

Scaveging activity (%) = 
Abs DppH−Abs sample

Abs DppH
  ×100 

ای، از بسیار مطلوب نقطه 2های مختلف عصاره، مطابق روش هدونیک های ماست تیمار شده با غلظتارزیابی حسی نمونه :ارزیابی حسی

نفر ارزیاب  18ها توسط طعم و مزه و ظاهر و مطلوبیت کلی نمونهفت. در طی این آزمون، صفات رنگ، بو، گر( انجام 1( تا بسیار نامطلوب )2)

 .(82)بدون محدودیت سنی و جنس مورد ارزیابی قرار گرفتند 

های مستخرج از آزمایش در قالب طرح تمام آزمایشات در تیمارهای ذکر شده با سه تکرار انجام شد و تجزیه و تحلیل داده :آنالیز آماری

طرفه انجام شد و تفاوت میان تیمارها با یکدیگر و با گروه کنترل توسط آنالیز واریانس یک SPSS تصادفی و با استفاده از نرم افزار های کاملا  بلوک

والیس  های حسی از آزمون کروسکالهای منتج از آزمونارزیابی گردید و جهت آنالیز داده>P 22/2داری یتکمیلی دانکن در سطح معن آزمونو 

 استفاده شد.

  نتایج

، 3222های پیک مشخص را در محدوده 15در مطالعه حاضر،  :عصاره الکلی زعفران پرتو دیده و پرتو ندیده FTIRنتایج آنالیز 

3836 ،8984 ،8223 ،5/8282 ،8/1928 ،9/1552 ،2/1635 ،1615 ،8/1425 ،2/1422 ،1829 ،1168 ،1255 ،5/285 ،6/681 ،8/423 

نشان داده شده است.  1تصویر کیلوگری و پرتوتابی نشده در  12ز وبرای عصاره الکلی گلبرگ زعفران در دو حالت پرتوتابی شده در دمتر سانتی

اکسیدانی را در گروه ها و به دنبال آن گروه فنلی است که خاصیت آنتیبیانگر افزایش میزان رنگدانه 2/3836و  9/3222وجود دو باند قوی 

  .(81)تر شده است دهد که بیشتر و قویپرتوتابی نشان می

داری ( در طول زمان نگهلیتردر میلی cfu) جمعیت باکتری پروبیوتیک 8 تصویردر  لاکتی کازئی باسیلوس پاراکازئینتایج رشد و شمارش 

داری در یخچال جمعیت روز نگه 81های تیمار پرتودیده و پرتوندیده و نیز کنترل ماست پروبیوتیکی مشخص شده است. بعد از گذشت در نمونه

(. بالاترین میزان رشد لاکتوباسیلوس در تیمار ماست زعفرانی پرتودیده P<22/2داری نشان داد )ینسبت به کنترل تفاوت معن های تیمارگروه

 مربوط به تیمار شاهد بود. میزان شمارش و کمترین ( P<22/2)داری داشت ینبود که با سایر تیمارها تفاوت مع 52در سطح غلظت 

 

  

 .(B( و پرتوتابی شده )Aعصاره گلبرگ زعفران پرتوتابی نشده ) FTIR .2 تصویر

https://jvr.ut.ac.ir/
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 .(=Zو عصاره پرتو ندیده =ZPپرتودیدهداری )عصاره ها در طول نگه( در نمونهcfu/g) میانگین شمارش باکتری. 1 تصویر

 

 
 .(=Zو عصاره پرتو ندیده =ZPداری )عصاره پرتودیدهها در طول زمان نگهنمونه )دورنیک( میانگین مقادیر اسیدیته. 3 تصویر

 

آمده  4 و 3 تصویرداری در های مورد بررسی در طول زمان نگهنمونه pHاسیدیته و  نتایج به دست آمده از :pHنتایج اسیدیته و 

( و بین نتایج P<22/2داری مشاهده گردید )یدر کلیه تیمارها به طور معن pHداری، افزایش اسیدیته و کاهش است. در طول زمان نگه

ن داری، بالاتریاهده نگردید. با گذشت زمان نگهداری مشیکیلوگری و پرتوندیده در هر غلظت اختلاف معن 12ز وتیمارهای پرتودیده در د

داری با سایر تیمارها نشان داد بود که اختلاف معنی 52مقدار اسیدیته مربوط به تیمار ماست زعفرانی پرتو دیده در سطح غلظت 

(22/2>P .) 

ترکیبات فنلیک کل مربوط به گیری میزان نتایج حاصل از اندازه :های مورد مطالعهنتایج میزان ترکیبات فنل کل نمونه

دیده و ، میزان عصاره گلبرگ زعفران پرتوجنشان داده شده است. مطابق نتای 2 تصویرداری در تیمارهای مورد بررسی در طول نگه

(. همچنین مقایسه میانگین P<22/2داری داشت )ها بر روی محتوای کل ترکیبات فنلی تأثیر معنیداری نمونهندیده و مدت زمان نگهپرتو

وط ببالاترین میزان مربه طوری که  ،(P<22/2داری نشان داد )میزان ترکیبات فنلی بین تیمارهای پرتودیده و پرتوندیده اختلاف معنی

داد و کمترین  داری نشانیبود که با سایر تیمارها اختلاف معن درصد 52/2 با غلظت به تیمار حاوی عصاره گلبرگ زعفران پرتودیده

 . بودمیزان ترکیبات فنلی مربوط به تیمار کنترل )بدون عصاره( 
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اکسیدانی تیمارهای مورد مطالعه توسط آزمون نتایج قدرت آنتی (:DPPHها )گیری ظرفیت مهار رادیکال آزاد نمونهاندازه

DPPH  داری روی خاصیت بازدارندگی آورده شده است. میزان عصاره اضافه شده و مدت نگه 6 تصویردرDPPH داری داشت اثر معنی

(22/2>Pهمان .) ها روند اکسیدانی در تمام نمونهگردد در ابتدای دوره نگهداری تا روز هفت میزان فعالیت آنتیطور که مشاهده می

(، سیر نزولی داشت. در مجموع درصد مهارکنندگی در بین تیمارهای مختلف گلبرگ 81 )روز افزایشی داشته و سپس تا پایان دوره

درصد در روز هفت بیشترین خاصیت بازدارندگی را نشان داد.  11/42با  درصد 52/2زعفران، تیمار گلبرگ زعفران پرتودیده در سطح غلظت 

ندیده و همچنین میان تمام تیمارهای گلبرگ زعفران و گروه کنترل مشاهده داری میان تیمارهای پرتو دیده و پرتو اختلاف معنی تصویرمطابق 

 (.P<22/2دار نشان داد )(. همچنین مقایسه نتایج هر تیمار غلظت پرتودیده و پرتوندیده به صورت جداگانه تفاوت معنیP<22/2گردید )

با عصاره گلبرگ زعفران پرتودیده و پرتوندیده، از نظر شده  طبق نتایج ارزیابی حسی ماست تیمار :یحس یهایژگیونتایج مربوط به 

ها با نمونه شاهد درصد عصاره بود و بین سایر غلظت 52/2کمترین امتیاز مربوط به نمونه حاوی  فاکتورهای حسی طعم، بو، رنگ و پذیرش کلی،

 . (5تصویر ) دشپرتودیده و پرتوندیده مشاهده ن های تیمارداری بین گروهین(. همچنین تفاوت معP<22/2داری مشاهده نشد )یتفاوت معن

 
 .(=Zو عصاره پرتو ندیده =ZPداری )عصاره پرتودیدهنگه ها در طول زماننمونه pHمیانگین مقادیر  .4 تصویر

 

 
 52: سطح SP-75پرتوندیده؛  22سطح  SP:-22پرتوندیده؛  82 : سطحSP-25: کنترل، Cها )در نمونه گرم در گرم()میلی میانگین ترکیبات فنلی کل .5تصویر 

 پرتودیده(. 52: سطح SP-G75پرتودیده؛  22: سطح SP-G50پرتودیده؛  82: سطح SP-G25پرتوندیده؛ 
 

https://jvr.ut.ac.ir/
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: SP-75پرتوندیده؛  22: سطح SP:-22پرتوندیده؛ نمونه  82: سطح SP-25: کنترل، C ) هادر نمونهبه درصد  DPPH مهار رادیکال های میانگین .6تصویر 

 پرتودیده(. 52: سطح SP-G75پرتودیده؛  22: سطح SP-G50پرتودیده؛  82: سطح SP-G25پرتوندیده؛  52سطح 

 
: SP-G25پرتوندیده؛  52: سطح SP-75پرتوندیده؛  22: سطح SP-59پرتوندیده؛  82: سطح SP-25: کنترل، Cها ) میانگین ارزیابی حسی در نمونه. 8تصویر 

  پرتودیده(. 52: سطح SP-G75پرتودیده؛  22: سطح SP-G50پرتودیده؛  82سطح 
 

 بحث

کی در مطالعات انجام شده روی تأثیر پرتودهی بر خواص بیولوژی بر ترکیبات و خواص بیولوژیکی گیاهان: ثیرات پرتوتابیأارزیابی ت

در . (6) است موجود در عصاره بر اثر پرتودهی دچار تغییر و تحول شدهها، تعدادی از ترکیبات گیاهان مشخص شده است که در بعضی از گونه

لی آن های اصلی و عامبراساس نتایج به دست آمده مشخص گردید که پرتوتابی عصاره الکلی گلبرگ زعفران تغییری در گروهمطالعه حاضر، 

شخص م که در گروه پرتوتابی شده باند مربوط به این گروه به طور کاملا   باشندمیبخش موجود در زعفران ها مواد آرامو آلنها ایجاد نکرد. کتامین

، بر 8215و همکاران در سال  Fatemi. در مطالعه دهنده افزایش میزان این گروه نسبت به گروه پرتوتابی نشده استشود و شاید نشاندیده می
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 که طوری کرد، به ایجاد ترکیبات محتوی در را تغییراتیاکسیدانی عصاره هیدروالکلی و اسانس مامیران، پرتودهی گاما بر خواص آنتیثیر أروی ت

در بعضی  .است یافته تغییر ترکیب 86 و 12 به ترتیب به کیلوگری 82 و 12 دوزهای با گاما پرتو ثیرأتحت ت شاهد، نمونه در ترکیب نوع 88 تعداد

مشخص گردید مطالعات در برخی  .(6) اندها دچار تغییر شدهآن مقداری ازثیری در نوع ترکیبات اسانس نداشته، اما أگاما ت پرتوها تابش گونه

ت. مطالعات انجام شده روی پوست انار نیز نشان داد کیلوگری، افزایش یافته اس 12های سویا تیمار شده با دوز که میزان ترکیبات فنلی در دانه

اند که پرتودهی ه(. بعضی از مطالعات نشان داد12داری داشته است )کیلوگری افزایش معنی 12که میزان کل ترکیبات فنلی در دوزهای بیشتر از 

 تابیه پرتوک مشخص گردید مطالعاتدر برخی گردد. میدار در میزان ترکیبات فنلی کل و فلاوونوئیدها کیلوگری باعث افزایش معنی 32تا دوز 

ثیری بر روی میزان فلاونوئیدهای بعضی از انواع گیاهان دارویی از جمله شاهی، رزماری، ریحان أکیلوگری هیچ ت 32و  82، 12با گاما تا دوزهای 

ثیر پرتو بر میزان از دست رفتن فلاونوئیدها و ترکیبات فنلی پس از پرتودهی در دمای أرسد که این تناقض در تو کنگر فرنگی ندارد. به نظر می

 .(6)باشد پرتودهی و نیز در نوع فلاونوئیدها و ترکیبات فنلی میحین انجام 

 یلوس پاراکازئیلاکتی کازئی باسه گیاهی به ماست پروبیوتیک حاوی افزودن عصار :لاکتی کازئی باسیلوس پاراکازئیمانی بررسی زنده

 مطالعه حاضرهمچنین در  .(P<22/2مانی باکتری پروبیوتیک نسبت به نمونه شاهد )ماست فاقد عصاره( شد )دار زندهموجب افزایش معنی

انی مگلبرگ زعفران با تیمارهای پرتوندیده از نظر زندهکیلوگری مورد استفاده در تیمارهای عصاره الکلی  12ز ومشخص گردید استفاده از د

ته که نقش تحریک کنندگی داش باشدمیهای گیاهی علت آن ترکیبات فنلی موجود در عصاره .داشتداری یپروبیوتیک در ماست اختلاف معن

 سیژن محلول در محیط فرآورده قابلیت زیستیگردد. لازم به ذکر است که همگام با کاهش مقدار اکو باعث بهبود رشد باکتری پروبیوتیک می

به  شوند منجرهای گیاهی که به عنوان مهارکننده اکسیژن شناخته می. در همین راستا ترکیبات فنلی عصاره(88) یابدها افزایش میپروبیوتیک

 Hasani .(83) گردندرشد باکتری پروبیوتیک در غیاب اکسیژن میاحیاء در محیط رشد باکتری و موجب بهبود  -کاهش پتانسیل اکسیداسیون

دار مورد بررسی در ماست پروبیوتیک قالبی طعم لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسمانی باکتری ثیر عصاره زرشک بر زندهأت 8213در سال و همکاران 

 داری در روند افرایشی رشد لاکتوباسیلوس در طی مدتیثیر معنأداد افزودن عصاره زرشک تقرار دادند به نتایج مشابهی دست یافتند که نشان 

و  Marhamatizadeh. (84)درصد بود  4درصد عصاره زرشک بیشتر از  2داری داشته و این افزایش در ماست پروبیوتیک حاوی زمان نگه

ر شیر و ماست د بیفیدوباکتریوم بیفیدومو  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسمانی ثیر عصاره برگ زیتون بر زندهأبه بررسی ت 8213در سال همکاران 

های پروبیوتیک به کار رفته ل میزان باکتری. حداق(83)داری در یخچال پرداختند و به نتایج مشابهی رسیدند روز نگه 81پروبیوتیکی در طی 

های زنده پروبیوتیک موجود در ماست در . در این مطالعه نیز تعداد باکتری(82) ندبیان نمودلیتر در میلی 612cfuهای پروبیوتیک را در فراورده

 گزارش شد.  لیتردر میلی cfu 512داری در یخچال در حد قابل قبول روز نگه 81طی 

نسبت  pHدار اسیدیته و کاهش های گیاهی به ماست پروبیوتیک منجر به افزایش معنیافزودن عصاره :pHبررسی تغییرات اسیدیته و 

 هایباکتری متابولیک فعالیت به افزایش منجر گیاهی، هایعصاره با ماست تخمیر که ستا آن (. علت این امر،P<22/2به نمونه شاهد شد )

ثیر أت ،8216در سال  و همکاران Hasani .(82) گرددمی لاکتیک های اسیدباکتری توسط آلی اسیدهای تولید دلیل به افزایش اسیدیته و ماست

دیته یمانی پروبیوتیک و خصوصیات فیزیکوشیمیایی ماست قالبی بررسی و به نتایج مشابهی دست یافتند که بیشترین اسعصاره زرشک بر زنده

بر  چای سبزای اثر عصاره ، در مطالعه8281در سال  و همکاران Azarjam. (84)داری مربوط به تیمار کنترل بوده است در پایان دوره نگه

ر نمونه، ترین اسیدیته دها روند افزایشی داشته و پایینه در طول نگهداری نمونهکه تغییرات اسیدیت نمودندماست قالبی را بررسی و مشاهده 

افزایش  با حقیقت در. دار بودمعنی pHشاخص  روی بر نیز نگهداری زمان و عصاره میزان تأثیر همچنینحاوی بیشترین میزان عصاره بوده است. 

 موجب و یافته افزایش باکتری فعالیت متابولیکی ها،میکروارگانیسم رشد جهت دسترس سوبسترای در افزایش آن دنبال به و گیاهی عصاره مقدار

 ریحان و شوید نعناع، حاوی ماست های تخمیریویژگی در تغییر بررسی به، 8211در سال  Salihinو Amirdivani .(86) گرددمی pH کاهش

 حاوی هایماست pHهمچنین . بود شاهد ماست از بالاتر های گیاهیماست در pH کاهش سرعتدست یافتند.  مشابهی به نتایج و پرداختند

کیلوگری و پرتوندیده  12های تیمارهای پرتودیده در دوز . همچنین مشخص گردید بین نمونه(85)بود  ماست شاهد از ترپایین گیاهی هایعصاره

 .مشاهده نگردید pHداری از لحاظ اسیدیته و یدر هر غلظت اختلاف معن

ره زعفران وط به تیمار حاوی بالاترین غلظت عصابترکیبات فنلی مر، بالاترین میزان مطالعه حاضرمطابق نتایج  :ارزیابی ترکیبات فنلی

های حاصله، وجود دو باند قوی و پیک FTIRبا توجه به نتایج آزمون  .داری نشان دادیبود که با سایر تیمارها اختلاف معن درصد 52/2پرتودیده 
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 اکسیدانی را در گروه پرتوتابی نشانهای فنلی است که خاصیت آنتیها و به دنبال آن گروهبیانگر افزایش میزان رنگدانه 2/3836و  9/3222

 فنلی ترکیبات مقدار متعددی که عوامل دهدمی نشان سایرین و مطالعه این از آمده دسته ب . نتایج(82)تر شده است دهد که بیشتر و قویمی

خورشید،  نور تابش میزان واریته، و گونه ژنتیکی، به فاکتورهای توانمی جمله آن از که دهد،می قرار تأثیر تحت را های گیاهیبافت در موجود

باشند. می مؤثر ترکیبات فنلی استخراج در حلال قطبیت و زمان دما، حلال، pHکرد. همچنین  اشاره و هوا آب و محیطی شرایط خاک، شرایط

یشتر یا های فنل بشوند که این ترکیبات ممکن است گروهل بهتر حل میترکیبات فنلیک موجود در عصاره که ساختار پیچیده دارند در اتانو

، گزارش کردند در بین کلاله، 8215در سال و همکاران  Tajik. (5)وزن مولکولی بالاتر نسبت به ترکیبات فنلیک موجود در آب داشته باشند 

ار رگلبرگ، برگ و کورم زعفران، عصاره متانولی کلاله دارای بالاترین میزان ترکیبات فنلی بوده و بعد از آن به ترتیب گلبرگ، کورم و برگ ق

 روز تا بود، دارا را فنلیک بیشترین ترکیب قند درچغن عصاره، 8215در سال همکاران  و Alirezalou شده توسط انجام مطالعه در. (2)دارند 

 کاهش تیمارها تمام در فنلی نگهداری ترکیبات مدت ادامه در و مدت این از پس اما شد ترکیبات مشاهده این میزان در داریمعنی افزایش هفتم

علت  .است شده گزارش گیاهی هایرهحاوی عصا هایماست در نگهداری زمان مدت طی فنلی کاهش ترکیبات از نیز مشابهی . نتایج(82)یافت 

. (83)است  شده داده ارتباط لاکتاز و گلوکوزیداز بتا پراکسیداز، هاینتیجه آنزیم در ترکیبات این تدریجی رفتن بین از به ماست در کاهشاین 

 (.P<22/2) دار نشان دادمقایسه نتایج هر تیمار غلظت عصاره گلبرگ زعفران پرتودیده و پرتوندیده به صورت جداگانه تفاوت معنی مطالعهدر این 

 به تربزرگ نولیف ترکیبات و تجزیه گلیکوزیدی جزء از فنولی ترکیبات آزادسازی توان بهپس از پرتوتابی را می فنولی محتوای همچنین افزایش

 هافنولپلی یاییشیم پیوندهای شکستن به گاما قادر پرتو و اکسیداسیون مخرب فرآیندهای. گاما مرتبط دانست پرتو توسط تروچکک ترکیبات

 .(89)باشند فنولی محلول با وزن مولکولی کم می مواد آزادسازی نتیجه در و

 Serrano-Diazتوسط  زعفرانگلبرگ  عصاره رادیکالیآنتی فعالیت بیولوژیکی و ترکیبات :(DPPHآنتی اکسیدانی )ارزیابی فعالیت 

 هانوشیدنی و فراسودمند غذاهای در اکسیدانعنوان آنتی به تواندمی زعفران دش مشاهده و گرفت قرار ارزیابی مورد ،8218در سال همکاران  و

 با قدرت فنلی ترکیبات توجهی قابل مقادیر زعفران، جانبی ترین محصولمهم عنوان به گلبرگ دریافتند . در این مطالعه،شود استفاده

داری داشته است اثر معنی DPPHداری روی خاصیت بازدارندگی میزان عصاره اضافه شده و مدت نگه همچنیندارد.  بالا اکسیدانیآنتی

(22/2>P )(32) با توجه به نتایج آزمون .FTIR  های فنلی است که خاصیت ها و به دنبال آن گروهکه بیانگر افزایش میزان رنگدانه مطالعهدر این

 توجیه فنلی قابل تترکیبا گیریهانداز از حاصل نتایج با آمده دسته ب تر نشان داده است و نتایجاکسیدانی را در گروه پرتوتابی بیشتر و قویآنتی

ینه کند. زیرا به عنوان مثال اسیدآمها به افزایش محتوای فنلی کل کمک میهای ماست توسط باکتریباشد. علاوه بر این، تجزیه پروتئینمی

 ترکیبات غلظت افزایش طور کلی . به(31)باشد آید دارای یک زنجیره فنلی جانبی میهای شیر به وجود میتیروزین که پس از تجزیه پروتئین

 دلیل به فنلیک ترکیبات بالاتر یهاغلظت دهد. درافزایش می آزاد هایرادیکال مهار در را مختلف هایعصاره میزان توانایی مستقیم طور به فنلی

 قدرت مهارکنندگی آن دنبال به و آزاد هایرادیکال به هیدروژن واکنش اهدا احتمال محیط در موجود هیدروکسیل هایگروه افزایش تعداد

های مختلف زعفران اکسیدانی عصاره قسمتبررسی خواص آنتی، 8281در سال و همکاران  Jafarpour. در مطالعه (89) یابدمی افزایش عصاره

ان نسبت اکسیدانی عصاره اتانولی گلبرگ زعفرو کاربرد آن در خامه بررسی گردید. نتایج نشان داد که میزان ترکیبات فنل کل و خصوصیات آنتی

اکسیدانی نیز افزایش درصد( خواص آنتی 52/2با افزایش غلظت عصاره )های زعفران بیشتر بوده است. همچنین طبق این بررسی به سایر قسمت

 بود، دارمعنی نیز تهیه شده هاینمونه اکسیدانیآنتی ظرفیت بر نگهداری زمان . تأثیر مدت(5) خوانی داشتهم مطالعهیافت که با نتایج این 

اکسیدانی کاهش فعالیت آنتی کرد. داری پیدامعنی کاهش هانمونه تمام در بازدارندگی خاصیت زمان مقدار گذشت با است مشخص که نهگو همان

تواند به علت افزایش واکنش بین در طول زمان نگهداری یخچالی ممکن است به افزایش تخریب ترکیبات فنلی نسبت داده شود و یا می

ام، 81 روز نگهداری مدت پایان تا کاهش روند سپس و روز هفتم تا بازدارندگی خاصیت افزایش روند .(38)ها باشد پلی فنولهای شیر و پروتئین

 .(88 ،13)است  شده گزارش متعددی در مطالعات

 کنندگان به محصولاتترین عوامل مؤثر در گرایش مصرف های حسی یا ارگانولپتیک یکی از مهمویژگی :یهای حسارزیابی ویژگی

طبق نتایج ارزیابی حسی ماست پروبیوتیکی  حاضر باشد. در مطالعههای حسی متأثر از عوامل مختلفی میباشد. هر کدام از ویژگیغذایی می

امتیاز  کمترین زعفران گلبرگ درصد عصاره 52/2حاوی  نمونه به ارزیاب افراد کلی، از نظر مطلوبیتدر کل تیمارشده با عصاره گلبرگ زعفران، 

های تیمار شده با عصاره گلبرگ زعفران از نظر ارزیابی خامهای در مطالعه ،8281در سال و همکاران  Jafarpour(. P<22/2) را قائل شدند

 . (5) د که با افزایش غلظت عصاره زعفران قابلیت پذیرش کاهش یافتگزارش کردن مطالعه حاضرحسی نتایج مشابه با 
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حفظ خواص  ها منجر بهبدین ترتیب، از آنجا که در یک فراورده غذایی فراسودمند بالا بودن جمعیت اولیه پروبیوتیک :گیری نهایینتیجه

د. شوهای گیاهی به عنوان محرک رشد توصیه میاستفاده از عصاره ؛گرددفراورده پروبیوتیک تا آخرین روز انقضای محصول میسلامت بخش 

مانی پروبیوتیک را تا انتهای دوره نگهداری نشان دادند. همچنین با ثیر مثبت بر زندهأتیمارهای عصاره گلبرگ زعفران ویژگی ت حاضر در مطالعه

یده ای افزایش یافت که این افزایش در تیمارهای پرتودگلبرگ زعفران به ماست پروبیوتیکی محتوای فنل کل به طور قابل ملاحظهافزودن عصاره 

 دارای گلبرگ زعفران از شده استخراج عصاره الکلی که داد نشانمطالعه حاضر  هایهیافت . علاوه بر اینداری مشاهده گردیدبه صورت معنی

 اکسیدانیآنتی خواص داری رویمعنی ثیرأت کیلوگری نیز 12 زود در گاما پرتو باشد و پرتودهی بامی ثریؤم اکسیدانیآنتی با خواص ترکیبات

توصیه  گیاهی داروهای اکسیدانی آنتی داری خواصهنگ برای مناسب راه یک عنوان بهی پرتوتاب فناوری از استفاده رو این از ور دارد.مذک عصاره

 طبیعی اکسیدانیمنبع آنتی یک عنوان به شیمیایی هاینگهدارنده جهت جایگزین ارزشمند یاهیبه عنوان گ زعفران گلبرگ شود و عصارهمی

 .استفاده گردد های غذاییفراورده در

 سپاسگزاری

ر تباعاای، تهران )و پژوهشگاه علوم و فنون هسته سمنان، دانشگاه دانشکده دامپزشکیهای مالی مطالعه حاضر با حمایت

 این نگارش و مطالعه طی در که عزیزانی تمام از نویسندگان ه است.انجام شد (1422( اعضای هیات علمی پژوهشگاه سال گرنت) هشیوپژ هیژو

 دارند. را قدردانی و تشکر کمال بودند یاریگرمان مقاله

 تعارض منافع

 .تعارض در منافع گزارش نشده است سندگانینو نیب
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