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ابلیت قو  یدانیضداکسفعالیت ن بر یو لوتئول جغجغه شهیر یآب عصاره اییسهمقا اثر

 آغازگرماست هاییباکتر یمانزنده

 

 *2وجیهه فدائی نوغانیو  3مریم کهزادیان

 

یهه ا    هه ا  ح واههه  یهه ی  هه  ح گههیوع ناههتغ و  ؛ و دانشهه:اسدانههآ وخته ههت ناسی ارهه  اسیهه  ناههتغ و یهه ا    هه ا  بههت تیت:هه    -2و  1

     دانشگاع وزاد ارلاخ ح ت یانح ا یان

21/11/1411؛ تاس خ پ  یش  21/4/1911تاس خ دس افت   

 

 چکیده

گيلاه   ایل   بخل  سلممتي  اثرهلا   دليل  بله  کله اسلت  ابریشل    گل   فرعي ۀتيراز   Prosopis farcta با نام علمي جغجغه گياه

اسلتااده   ماادغلذایي و ایمل  در   طبيعلي افمودنلي  عنلاان بله تلاان از آن  ملمم  ملي   هلا   بيملار از  گير پي و کاربرد آن در 

. هلد  از ایل  پلشوه      کله یلف فمووناديلد اسلت     گيلاه  لاتولالي  نلام دارد    ایل   ۀملثثر ریشل   ۀملاد کرد. ترکيب اصللي و  

  =20/2T1) جغجغله  هگيلا  ۀریشل  آبلي  ۀعصلار حلاو   قلالبي  ماسلت   هلا  نمانله و کيالي   ضداکسليداني  هلا  ویشگلي تعيي  

21/2T2=  20/2وT3=  220/2( و لاتوللالي  ) /حجمللي حجمي درصللدT4=  20/2وT5=  و شللاهد   (/حجمللي حجمي درصللد

(T6= جغجغللهگيللاه ۀریشلل آبللي ۀعصللاربللدون  ) روز  00 مللدتبللهدرجلله سلسلليا   0 دمللا  شللده در نگهللدار و لاتوللالي

بيشلتر   جغجغله گيلاه  ۀریشل  آبلي ۀ عصلار ماسلت حلاو     هلا  انله نمآغلازگر در   هلا  باکتر تعداد   ساز ذخيره. بعد از است

 ۀعصلار مقلدار  بلا افلمای     DPPH فعاليلت مهلار رادیللا    (. p<0.05) ماسلت حلاو  لاتولالي  و شلاهد     هلا  نمانهباد تا در 

پللذیر  بللارتری  امتيللاز  T1در ارزیللابي حسللي  (. p<0.05جغجغلله و محلللا  لاتوللالي  افللمای  یافللت ) گيللاه ۀریشلل آبللي

 گيلاه  ۀریشل  آبلي ۀ عصلار کله   کنلد ملي نتلای  ایل  ملالعله تدیيلد     آزمایشي کسب کرد.  ها گروه)بعد از شاهد( را ميان سي ح

 استااده شاد.قالبي ماست  ضداکسيدانيبرا  بهباد ظرفيت  تااندمي جغجغه

 

 واژگان کلیدی

 فراسادمند تماس  لاتوالي   اکسيداني ضدفعاليت جغجغه   ۀریش

 

 مقدمه

و  داسوی ارههه  پژوهشهههگیان ههههاخ اه:هههی ههههتدس د

خع بهی    پژوهشه  رسها  ؤو خ هها دانشهگاع دس  وابسه ت ناتغ

پههژوهآ دس بههت  حداسورههازخنظهه:  ناسهانههت هههاخ دن:هها و 

و داسو ههه  و ژگههه  ههههاخ ح ختادخهههؤ ییههه اهت ۀ زخ: ههه

 ب:شههه یخ تتجهههت داسو ههه     گ:اههههاندسخهههان نهههاسبید

 

ره  و  یهیا   ا ا:یه  خ ا   ناهت بهت  حهتیهبت انت  .ان دعنی

هههاج جایاف:هها   د گههیح گ:اهههان خ  ههت  و  نتاخهه رهها ی 

 حون ها نهت انرهی    سو  ه  خه  ز ادخ دس ب:ش ی خ هاق  ا هیان   

 .داسن دسخان  خ ی  و ژگ  هاخ 

از  Prosopis farcta نایهه  نههاغبهها  جاجاههت گ:ههاع

 بههتخ  دس  یهه  بههتنههت ارههت  ابی شهه گهه  فینهه ۀ ت:ههی
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ون  اهه خحنههاغسو ههآ داسد.  زاگههی  نتهسهه ان  خ ههاق 

( ز یزخ: ه   ۀرها  . س شهت   ارهت  1بهلاوسخ  حنشهتس  یبدس 

 و بههت خ ههیرههان   21 – 41تقی بهها   قههتلبههتنی:هه   حون

-Mazaheri)ت:هیع ارههت  خا هه  بهت زسیهه    اخ  هتع سنه   

Tehrani et al., 2008; Zargari, 1991).   ا هههه

 هاوسخ:انهت دس بهتخ  ن ه    نشهتس وره:ا          ه داسوگ:اع

ح ضهههه خ: یوب اخ ا یههههه .ارههههت  اف ههههتگسهههه یش

 زا هه ضهه انگ  و ضهه د اب  ح ض انسهه: ان  حضهه تتختسخ

 هههاخخهه لدس جاجاههت  دانههتح س شههت و گ:ههاع هههاخنصههاسع

 سودخهه و اه یههال ارههت  سرهه: ع ا بهها بههته:ههتان  

بهیاخ تهیخ:  زهه  نهاسبید دایه ت       گ:هاه  داسوخ ن تانبت

س شههت و  وبهه ۀ نصههاس؛ (Noroozi et al., 2019)بایهه  

بهها  ول التئ:هه هاداسا بههتدن  دل:هه بههتت جاجاهه گ:ههاع ۀخ:ههت

 هههههاخا یبهههها  نتئ:هههه هاوفلاوح ض انسهههه: ان  هههههاخا ی

 زا ه  سگو  ت ر:یرهاتل   ههاخ ا یهها بها   و تهان   ض ال  اب 

 خههتشد ههاب  هههاخ زههه  بازرههازخدس فیا  هه  تههیخ:  و 

 .(Ranjbar-Heidari et al., 2011) دهالههههت داسد

و  زا هههه ض رههههیقانح ضهههه خ: یوب  هههههاخفعال:ههههت

هههتا   گ:ههاع جاجاههت  هههاخبتههآۀ نصههاس نسهه: ان ض ا

 و 2ل  هه: . ) 2017et alSaad ,.(ن:ههت تی :هه  یهه ع ارههت 

هسهه    و  ووسال :ههاغهایهه  از گ:ههاع جاجاههت   9تتنسهه: 

 ازبههه:  نتدنهههانسا دس  4ایههها  ل:شهههیان:ا ههههاخانگههه 

ا  جهها  دس .(Gulalp & Karcioglu, 2008) بینهه خهه 

خه    بیسره  اس اه صه بهت  و  تف :ه  بهت  گ:اعا   هاخبتآ

 .یتد

بههیاخ  اخهت  ههتنهه  جاجاههت خ بهه  گ:ههاع هههاخدانههت

 تین:بهها ح  :یایههبا نههیب  ارهه: هاختههیخ:  پههیوتئ: ح 

 ناسبیدههههاخ دسقب:عههه   ههههاخض انسههه: انف اههه  و 

 Ben Lajnef)  یهتن  خه  خحسهتب  داسو ه   ب  ایه   و  

et al., 2015). 

رههه   ۀ ده ههه افهههتا آجاجاهههت  گ:هههاع لتب:هههاخ

و  و گاتبههتل:  نهه پههیوتئ: ح 5بههااۀ دانسهه: بهها  ناسهه یول

ح فسههفی و 6پهها : ۀ دانسهه: ناسهه یول بهها رهه   ۀ ناه هه 

ارههت  یهه یخی دس گاتتاخ:هه  تیانسههفیاز  -فعال:ههت گاخهها 

(Omidi et al., 2013).  ۀنصهههاس ضههه بان ی ا  ا هههی 

تی :هه  یه ع ارههت   جاجاهت ههاخ  ههلا و خ هانتل    اتهانتل  

(Mustafa et al., 2017).   اساننتعهه  خقهه غ و هی هه 

(Nakhaei-Moghadam et al, 1998)  ا یبتشهههه 

و  ه:هههتان  ۀنهههیخربهههت پیهههاد هایههه  از ختاهههت   

سا بهی اپ: ا:تاره:تن زهه      جاجاهت  گ:هاع  ۀخ:هت  پهتدس لا  

وسد هایهه  از  .نهه تی :هه  نید خههتش یههحیا  پترهه   دس 

 تهههی  خ ههه   ههه  از  جاجاهههت ههههاخ هههلا ختونهههاس  

و  یهههیال دس وخی  هههاخ  یحیانشههه: انایههها    هه اهاخ 

و  یه لات  یهبت بها وسوخهاخ    نهت  یهتد خ ج تب  خحستب 

 به ون  ختاد ه ا    ههاخ فیختاره:تن  ۀت :ه  ناسگ:ا  بهیاخ 

نههانتا   و بههیاخ تین:هه  بهها  هههاخفههیاوسدعو تتل:هه   گاههتت 

از  هههاخنتیهه: ن ۀ ت :ههح بسهه    و ی:یرههت اح یهه:یگاو

ا هه  وسد داساخ فعال:ههت . ارههتنههت  یهه لا  دا  خ ارهه  

 .(Felker et al., 2013)ارت  ض انس: ان 

داساخ ن:ههتف هه  بههاا   داسد و  خقهه اس جاجاههت ۀخ:ت

و فعال:هههههت  ضههههه  اسن و  ضههههه خ: یوب ا هههههیا  

 ,.Farboodniay-Jahromi et al)ارههت  ض انسهه: ان 

 جاجاههت بههیاخ دسخههان ب:یههاسان   ۀ خ:ههتۀ نصههاس. (2018

 Heydari)بهاا خف:ه  ارهت     ههتن و نیبه        اد اب   ب

et al., 2018).  ۀخ:تۀنصههاساز  تتل: یهه ع ۀنقههی نههانتاسا 

 ضههه بان ی ا  و  ض انسههه: ان فعال:هههتجاجاهههت بههها  

 ز سههه  پتیههه  دس  اخگسههه یدعنهههاسبید  تتان ههه خههه 

 7وا   سههه: . ) 2019et alSalari ,.( بایههه  دایههه ت

فشههاس هههتن ۀ ناه هه جاجاههت  ۀخ:ههتارهه تیاش یهه ع از 

 ا یخربهههت. (Al-Jeboory & Dizaye, 2006)ارهههت 

  ه ا از  ا ه  گ:هاع بهی یه عت     ۀخ:هت   ض انسه: ان فعال:ت 

 سو هه جاجاهت بهت    ۀخ ههانتل  خ:هت  ۀقی ه  افهتودن نصهاس   

 ا بهها بههتسو هه   خانهه گاسخ زخههانو افههتا آ  نههانتا

 .(Shahbazi & Shavisi, 2019) ارتسر: ع

1- Belavari 2- Lectin 

3- Toxin 4- Leshmania 

5- High Density Lipoprotein(HDL) 6- Low Density Lipoprotein(LDL) 

7- Vitexin  
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 بههیگ ه:هه سوال ا  ۀنصههاس ضهه د اب  و ژگهه  هههاخ 

تی :هه  یهه ع ارههت د ههاب    هههاخخههتشدس جاجاههت  گ:ههاع

(Kamali et al., 2014).  ضهه خ: یوب  و ژگهه  هههاخ 

و ژگهه  هههاخ  و ( Miri et al., 2015 نقههیع  نههانتاسا 

 (Miri et al., 2018)قههلا  اسا  نههانتزا هه  ض رههیقان

سرهه: ع  ا بهها بههتجاجاههت  بههیگۀ نصههاسیهه ع از  ت :ههت

 .ارت

قب:عهه  خههؤ ی   ا هه  گ:ههاع بههت ن ههتان داسو هه ۀ س شهه

 تدیه خه  نیو ه  پ:شه  اد   -بیاخ دسخهان اهه لاا   ابه    

(Saidi et al., 2016)افهههتا آ خقههه اس خصهههی   ؛  بههها

دس خههتش ح دسجههت اتسهها  وئههتس   جاجاههتۀ س شههۀ نصههاس

نههاهآ  .(Asadollahi et al., 2010) افههتا آ  افههت 

رهه: تح رههلاخت  اهه  و نههاهآ نیبهه  و     ۀ  فسههدسد 

ۀ نصههاسخصههی   ازقی ه  ناسه یول نهه  دس هیگهتش ن:ههت   

ضهی    حخحققهان تی :ه  یه ع ارهت.     جاجاهت  گ:هاع  ۀ س ش

 گ:ههاعتترهه   هههتن   هه  ده هه گ نههاهآ ی ههاتی :هه  

 تهتان خه  ون سا ۀ س شه  ۀنهت نصهاس   جاجات ن :جهت گیفهت  

. بهت نهاس گیفهت   ههتن   و   ه  ههتن   فشاس ۀناه   ن تانبت

 5و  ارههههههه: نافئ: ح لتتئهههههههتل: ح ههههههههاتهههههههان 

وخهه ع از  درههتبههتتین:بهها  ایهها   لتتئههتل: انسهه دخ

 Harzallah-Skhiri et)هسهه    گ:ههاع  ا هه ۀ س شههونههال:ت 

al., 2006). 

لتتئههتل:  ارههت.   ۀ گ:ههاع جاجاههت خههؤ ی س شهه  ۀخههاد

ارههت  ض انسهه: انو نههتن   نتئ:هه هاوفلاولتتئههتل:  جههت  

وزاد  ههههاخساد  هههالنایههه  از  رهههاتل  تتی ههه نهههت از 

 Harzallah-Skhiri et) ن هه خهه جاههتگ:یخ  انسهه:ژن

al., 2006). از گهههیوع گسههه یدع جتئههه نتئ:ههه هاوفلاو  

 ه یورهها  ا نههت ارهه ات انهه  ز سهه   قب:عهه  تین:بهها 

. ( هسههه   ب توپ:هههیانف :ههه   – 2  ونوفهههلا وسوخات:ههه 

ت ختجههتد دس  هه ا ه ههی ابهه لا بهه  نتئ:هه هاخوفلاوخصههی  

خان ههه  ولتا یهههیح   1دژنیات:هههت –نهههتسو  ههههاخب:یهههاسخ

خههه  سا نهههاهآ  (MS 1 ارههه ایوزخال :  پاسن: سهههتن و 

 ههاخ خه ل ب  ب بهتد یه اهت و  هادگ:یخ دس    و ره ده   

 .(Pavlica & Gebhardt, 2010) خهه  یههتن  ان  ه:ههت

از بهههیوز  ضههه ال  اب هایههه:ت  داسابهههتدنلتتئهههتل:  بههها 

و  وستیوزارهههه تتان ال  ههههاب  خان هههه   هههههاخب:یههههاسخ

 خع ترهه  ۀساب ه  .ن ه  خهه جاهتگ:یخ   خفصها   سوخات:سه  

بهه:  خصههی  لتتئههتل:  و  اظههت ناهه  ناسهه یول دس      

خ:ههان  ۀساب هه .(Arai et al., 2000)پلارههیا وجههتد داسد 

ح نههاخ فیولح لتتئههتل: ح ژنهه: وپهه  ونتئ:هه هاخوفلاخ:ههتان 

دس  ابههه   ههههاخب:یهههاسخخ:یرههه :  و نتئیرههه :  بههها 

 ;Hertog et al.,1993)ارهههت خع هههت  رهههالی  ان 

Korkina et al., 1997)   ض انسهه: ان و ژگهه  هههاخ 

 ابهه  و ن:ههت   هههاخب:یههاسخاز  پ:شههگ:یخلتتئههتل:  دس 

بیههه   ارههت. سرهه: عا بهها بههتنشههی   هههاخب:یههاسخ

و لتتئههتل:   ژنهه: وپهه  خان هه  ف:سهه : ح  نتئ:هه هاوفلاو

بیجسهه ت دس ت ر:ههی رههاتل  بههت یههیاس      ههها بازداسنهه ع

بهه:  خصههی   خع ترهه ۀ ساب هه نههتقههتسخبههتح سونهه خهه 

 ,.Hertog et al)وجههتد داسد  س ههترههیقانونتئ:هه  و وفلا

 تیت:هه  بهه   لتتئههتل:   ض و یورهه  نیا ههید .(1995

 هههاو ههیو دس  رههاتل  بهه:  زخهیان  رههاسوخ ارههت نههت 

 .(Bae et al., 2000) گ اسدخ ا ی 

گ:هههاع  ۀس شههه ۀو جتیهههان  نهههیدعدغاز   یبهههازداز 

بههیاخ ارهه ان ا ههلاغ   ههژعوبههتو  نشههتس ههیبجاجاههت دس 

 هههتن   هه  ابهه  و نههاهآ  دسدهههاختسهه :  و دسخههان 

ۀ ا ه   س شه  : ان ض انسه فعال:هت  اره فادع یه ع ارهت؛ ح    

ب:شهه ی  ون ۀدانههت و خ:ههت ان  فعال:ههت ضهه  انسهه:از  گ:ههاع 

ۀ نصههاسح از از ا هه  سو  ؛(Noroozi et al., 2019)ارههت 

ع ارهه فادع یهه   فیارههتدخ   خارههتدس تتل:هه   ونۀ س شهه

دس  وخ:هی خهیگ   ه  از نتاخه  ایها      ا   هت  نظیبهت . ارت

 حارههتنیو هه   – ابهه   هههاخب:یههاسخابهه لا بههت  حنشههتس

ت ون به  ف   ساع هاه  بهیاخ نهاهآ ه هی ابه لا     تتجت بت  ا

.   هه  از سرهه نظیخهه بههتدس بهه:  افههیاد جاخعههت ضههیوسخ 

 حخحصههتا   هه ا   خههتسد ن:ههاز دس سژ هه   هه ا   هههی فههید

1- Nourodegenerative 2- Multiple Sclerosis 
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 وارهت  ره   از گهیوع لب :ها     دو تها رهت   دس افت سوزانهت  

 ون هها تهی   پیخصهی  و  تهی   خحبهتب   ه  از  از ونچها نهت   

خارهت ارهت و بها تتجهت بهت ههتاج        حبیاخ نیهتغ جاخعهت  

هه     جاجاهت  گ:هاع ۀ نصهاس تسد دسخان  انهی یه ع دس خه   

 گ:ههاع ا هه  ۀس شهه وبهه ۀ نصههاس از ا هه  پههژوهآح افههتودن

یهه:ی خههتسد   بههت   لتتئههتل: (   ون خههؤ ی ۀ خههاد و بههتخ  

بیهههه  بیسرههه  و  هههالب  خارهههت ارههه فادع دس تتل:ههه  

 ا ه   نهت  یهتست  . دس ارهت  خحصهتل تتل:ه خ   هاخو ژگ 

ف ههت پ  یفههیووسدع فیارههتدخ   از قههی  خصههی  ن  هه ع   

 سودخهه ان ظههاس  ن:ابهه خارههت تا::ههی  هههاخگهه و ژو یههتد 

و گههاخ  نههید ارهه فادع  " هه اداسو" ن ههتانبههتاز ون ب ههتان 

 .رال  بیدایت ۀتا  ساع  نت دس 

 

 هاروشمواد و 

 مواد

یههههاخ    1DVSتجههههاسخۀ خ جی یهههه  نشههههت

و  ارههه یپ تنتنت  تیختف:اهههت  یو هههازگ ههههاخبهههان یخ

از  (CH1 نههاغ تجههاسخ بههاو  ان تبارهه:ات  بتلگههاس  ت 

و یهه:ی  ح(دانیههاس نشههتس   نسهه ایههینت نی سهه :  ه 

 ت :ههت یهه . پگهاع ت ههیان  ناسهانههت هشه  بهه ون نیبهه  از 

از  هها وزخهتن اجهیاخ   بهیاخ ختاد ی:ی:ا   خهتسد ن:هاز    ۀنا:

 یینت خی  ولیان هی  اسخ گید  .

 جغجغه گیاه ۀریش  آبیۀ عصار ۀتهی

 اقهیا   خ هاق   از ووسخجیه   ازپه   حجاجاهت  گ:هاع 

 یه ا  گ:هاع  تتره   ا هلاغح  ناره ا  دس ا هلاغ  ی یره ان 

 بهت  و   ی ارها  پتیه   ا هلاغ   ناهتغ دانشهگاع  تغ هیبهاس 

 یس شهت  از په   اعح:ه گ   ه ا ۀشه  س .یه  خ  ق  شگاع وزخا

 و دسوخه   پهتدس  یهتس  بهت  بی ه   وره:اب  با حی نهش  و

 بهت  ت هت و  س نهاستتش  داهه   حپتدسس شهت  از گهیغ  51

افههتودن  بهها و خ  قهه ( H-626خهه ل  سههات نرت درهه گاع

 از پهه  .یهه  گ:ههیخنصههاسعخق ههی  وب رهه رهه  511

 دسهههلاُتبت:ههی  ازقی هه تترهه  سوتههاسخ  اخهه ن ظ:تااهه

بههت  ح رههاهت ولیههان( IKA RV 10 د ج: ههال  خهه ل 

 ازپهه ؛ یهه خ  قهه  راسهه:ت  دسجههت 41 هانههتگههیغ

جاجاهههت  اع:هههگ ۀس شههه ۀنصهههاس هشههه  یههه نح پهههتدس

 اخبهی ؛ (Ranjbar-Heidari et al., 2011) وخه  درهت بهت 

ح 11/1ههاخ بها  اظهت    خحاهتل ح خهتسدنظی  ت:یاسههاخ  ۀت :

 .گید   ت:ت  /هجی هجی  دسی  15/1و  19/1

 محلول لوتئولین یهته

-Sigma  : پتدسلتتئههههتلگههههیغ از  112/1خقهههه اس 

Aldrich  1111/1 باد ههتح وخی  هها( بهها تههیازوخ د ج: ههال 

رههه  رههه  ههههلال   11ح ولیهههان( دس Sartoriusگهههیغ  

ههه  گید هه ؛ و   2DMSO اغنههبههتختصههتج ا هه  پههتدس  

؛ خحاهتل  وخه  درهت بهت  خهتاس :اه  خ 1خحاتل  بها  اظهت   

هههاخ و خحاههتل دس نظههی گیف ههت یهه   ههتپاخحاههتلهایهه ح 

بههیاخ  /هجیهه هجی  دسیهه  11/1 و 115/1بهها  اظههت 

 ت :ت ی ن . پا تت:یاسهاح از خحاتل  ۀت :

 ماست یهانمونهتهیه 

 ۀاول:ه  خهها وزخهتن اجهیاخ  و  یهاغ:یه پ  از دس افهت  

 ت :راسهه دسجههت 74یهه:ی دس دخههاخ   حن:فهه  ن  ههیل

تهها  ریدیهه نو پهه  از  تع پارهه تس ان:ههت  16 خهه  بههت

خ  قهه    هه  فیا تانهه بههت  حت :راسههدسجههت 11دخههاخ 

 5/2   نیبهههبههه ونیهشههه :یو بههها افهههتودن  گید ههه 

دسیههه ( ون  5/2 هشههه  و نیبههه    ۀح خهههاددسیههه (

 ت :راسههدسجههت 61-65دس دخههاخ یهه:ی  ارهه ان اسد یهه ؛

 ؛ پهه  از انیههال   ههگید تع:خههتژنتهبههاس  151 بهها فشههاس 

 11 خههه  بهههت ت :راسهههدسجهههت 15   هیاستههه  ههه  فیا

 (ت :راسههه دسجهههت 45  تههها دخهههاخ تتی:هههی (حد :قهههت

قبهه    و ههازگیخهههاخبههان ی حوندنبههالبههت؛ یهه ه هه 

و بلافایههات  گید هه  ( تاقهه: درهه تسالعی  یههینت رههازن ع

 اع:ههگۀ شهه س  وبههنصههاسعخت اهه   خههها اظههت حبعهه  از ون

 15/1 ح:T2دسیهههه 19/1 ح:T1دسیهههه  11/1  جاجاههههت

 ح:T4دسیههه 115/1  و خحاهههتل لتتئهههتل:   (:T3دسیههه 

ۀ نصهاس ن:هت به ون    خانیتنهت فهتودع یه .   ا (:T5دسی 11/1
1- Direct Vat Set 2- Dimetyl sulfoxide 
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 ن ههتانبههتو خحاههتل لتتئههتل:   جاجاههت اع:ههگۀ شهه س  وبهه

و  خب هه بسهه تاز پهه  . یهه دسنظیگیف ههت( T6 یههاه  

تههها   ت:راسهههدسجهههت 45دس دخهههاخ  خگههه اسگیختانهههت

 4خ دس دخههاو  رههیدهانتدس  ح5/4 بیابههی pHسرهه: ن بههت  

 سوز ههه   پههه  از  نگ ههه اسخ یههه . ت :راسهههدسجهههت

 ح  ا:ی: تیهه ت:ف خهههایههاه  حدس ا هه  دخهها خنگ هه اس

ح 1 خسوزهههادس و ههازگی  خهههاخبههان ی  خههانزنهه عو  هسهه 

 4 دس دخهههاخ خنگ ههه اسپههه  ازتتل:ههه  قههه     15 و 7

 ان ازع گ:یخ ی . ت :راسدسجت

 
 اهآزمون

 ییایمیکوشیزیف

 ارهه ان اسدقبهه   هههانیتنههت نههیدنت: ی ابهه  ۀ:   ارهه

هههاخ ختل ههتل : ینههیدنتبهها  2552 ۀیههیاس ا ههیان خاهه 

و دس هضههتس  نیخههال 1/1دس نیتنههت بهها رههتد    : ول ارهه

 .اسز اب  ی  : ف الئف  خعی  

 گهیغ  25خارهتح   انه ازخ وب خ:هتان  گ:هیخ ان ازع بیاخ

  :ه   خسو 41 ۀسیهیا  واتیه   یهاف   نا ه   خسو نیتنهت 

 121 ازپه    :ه   از یه ع ههاسش وب . خ:هتان یه   هیاسدادع 

 انه ازخ وب ن هتان  بها  راسه:ت  دسجهت  4 خدخها  دس د :قت

 .(Tamime et al., 1996) گید   ب:ان

 و سه تخ ی  از بااره فادع  ختتل:ه   ههاخ نیتنهت  گیانیوخ

ح رهههههاهت اخی  ههههها( RV-DVIبیونف:اههههه   خههههه ل 

ح گیانههیوخ گ:ههیخانهه ازع ازپهه:آ یهه .  گ:ههیخانهه ازع

. دس یهه ن هیگهه  نههاخلا  اخی:شههتاخ  خ:اههتههها بهها نیتنههت

 ۀیهیاس  اره :  ل  اول:هتح  خهها وزخهتن  ازپه   وزخا آح ا  

 گ:ههیخانهه ازع بههیاخ خ ارهه  ارهه :  ل ن ههتانبههت 4

 5 خدخها  هها دس وزخهتن  ۀ. نا:ه گید ه   ان تهاب  و سه تز  ت 

  ؛یه ن  اجهیا     سهان  یهیا    بها  و راسه:ت   دسجهت 

 گ یهت  ازپه   و rpm21  رهینت  هها دس تنهت نی گیانهیوخ 

 گید ههه  یائهههت ارههه :  ل نهههیهآ از  ان:هههت 91

(Cinbas & Yazici, 2008). 

 بهها هههاخ خههتسد وزخهها آنیتنههت   ان:سههناض  ا ههی

 ساد  هال   خ هاس  ت:ه ظیف یخ:ه گ انه ازع  سوش از اره فادع 
1RSC)( ههی: پ -1  :ههف  خد 2و  2 یهه ن بههت   

 بههاههها نیتنههتو جهه ب  یهه   اب ههاسز )(2DPPH ه:هه ساز  

نهههانتخ ی  517درههه گاع ارههه   تف تخ ی دسقهههتل خهههتش  

وبهه   ۀبههت جههاخ نصههاس یههاه  ۀ یائههت گید هه   دس نیتنهه

 از RSC دسیهه  .خارههتح از وب خق ههی ارهه فادع یهه (  

 .(Amal & Shori, 2013)ی   خحاربت 1 ۀساب 

 

 1)   RSC (%) = 100 × (A blank –A sample/A 

blank) 
 

  :ههتیت بههت A sample و A blank دس ساب ههۀ بههااح 

 .هس    نیتنتخ:تان ج ب  و یاه  ج ب تان:خ

 حسیارزیابی 

 هههاخنیتنههت ناهه پهه  یش و بههت قعهه ح بافههتح سنهه ح

 ,.Mazaheri Tehrani et al) سوشبههتخارههت تتل:هه خ 

 ارهها  بههی و د هه عوخههتزش اب ههاسز نفههی 7 تترهه  (2008

 ۀده ه  نشهان  1 نه د  .تع:ه:  یه   اخ نق هت  پ جه ون:  

. بههتد  از:هه اخ    بههااتی 5 نهه د  و از:ههاخ  ی  تهه پهها : 

 یههههاه  ن هههها   اسز ههههاب  پهههه  یش ناهههه  ارههههت

دس ا هه  پههژوهآ فقهه  ن هها ج پهه  یش ناهه  گههتاسش    و 

 ی ع ارت.

 آغازگرهای باکتری یمانزنده قابلیت

 ۀیگتنههه ز نههه ات  دلبیو: تبارهههناههههاخ بهههان یخ

 تیت:هه بههت اههت :ت  تیختفنتنارهه یپ ت و ت   بتلگههاس

 دس وگههاس M17 و وگههاس MRS نشههت هههاخ خحهه: سوخ 

دس ارهه ان اسد خاهه  ا ههیان بههت    یهه عدادع  یههی   یههیا

 .ییاسش ی ن  7714 ۀییاس

 
1- Radical Scavening Capacity 2- 2,2-Diphenyl-1-Picrylhydrazyl 
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 آماری روش

وزخهها آ فان تس هه  دس  الهه   بیارهها ا هه  پههژوهآ 

 افهتاس نهیغ و بها اره فادع از    تصهادف   نهاخلا   هاخبات  قی 

9.2 SAS     دس ت ههیاس  9اجههیا گید هه . بههیاخ هههی ت:یههاسح

ح از وزخههتن هههاخ:ههانگ:  ۀخقا سهه بههیاخ. ف ههت یهه  نظیگی

ونههال:ت  بههیاخ و   15/1دان هه  دس رهه     اخن  داخ ههت

 ناپههاساخ یخح از وزخههتن هسهه وزخههتنخ هه ج از  هههاخدادع

 .وال:  ار فادع ی -ال رنیو

 

 و بحثنتایج 

 تغییرات اسیدیته

 55/1- 77/1دس یههیو  نگ هه اسخ  هههانیتنههت ۀارهه:   

 15( و بعهه  از 1 جهه ول   دسیهه  ارهه:  ان :هه ( بههتد  

 دسیهه  ارهه:  ان :هه (   17/1- 56/1سوز نگ هه اسخ تهها  

 هها نیتنهت دس انرهی   افهتا آ اره:   ت  سونه   افتا آ  افهت.  

خع هه   گهه اسخرههیدهانتو پههانتده  اول  سوزهههاخ خ:ههان

تتی:ههی  بهها ناهه ح دس خارههت قههتسبههت. بههتد (p<0.05)داس 

 خهههاخبههان یبههت ارهه:  ان :هه  تترهه  فعال:ههت  ان ههتز

نههت دس بسهه:اسخ از  ابهه   خههازگیح ارهه:   ت افههتا آ و هه

 ;Cho et al., 2020; Jeong et al., 2018) هها پهژوهآ 

Tarakçi, 2010; Bakirci & Kavaz, 2008; 

Walstra et al., 2006)  ن:ههت بههت ون ایههاسع یهه ع ارههت. 

 ۀهف ه قه    اره:   ت  دسیه  بهی هسه  اره:  ان :ه (      

 از تیت:هه بههت T2 و T1گهه اسخ دس ت:یههاس  رههیدهانت دوغ

 پ:هه ا نههید  افههتا آ 56/1 بههت 54/1 و از 17/1بههت  14/1

تا::ههیا  ا جههاد یهه ع دس نسههبت   دل:هه بههتاه یههاا   نههت

ارههت هههاخ ختجههتد دس خارههت   نتنههت ههها و بارهه: 

(Jozve-zargharabadi et al., 2020)  ؛ افههتا آ تعهه اد

تههیخ تههیش و ارهه: خ ۀههها رههب  ا جههاد خههتان تبارهه: 

ارههت نههت رهها ی ت:یاسههها    هتاههه  یهه ؛ ا هه  دسهههال   

گاان تز ه از هایه  از   -ب ها . داسنه  تقی بها   ابهت    ۀار:   

ان : هه  ه هه  دس رههیخا فعههال ارههت و دس  هههاخبههان یخ

تجیهه  ارهه:  ان :هه ح ارهه:  ارهه : ح ارهه:  رهه: ی  ح  

ارهه:  بتت:ی هه ح ارهه ال ئ:  و ارهه:  فیخ:هه  تتل:هه  یهه ع 

و هههازگی خارهههت بهههت ن هههتان   ههههاخبهههان یختترههه  

بسههه:اسخ از  ؛ههههاخ خ هههابتل:   نقهههآ داسد ز یفهههیاوسدع

  ;Jozve-zargharabadi et al., 2020) ههههاپهههژوهآ
 

Kolawole et al., 2015; Zamberlin et al., 
 

2011; Bano et al., 2011; Papastoyiannidis 
 

et al., 2006; Salwa et al., 2004).    :ۀافههتا آ ارهه 

 ان نگ  اسخ تی :  نیدعۀ خارت سا دس دوس

 خت اهه ح  ت:یاسهههاخ  دس خارههتهههاخ  نیتنههت  ۀ:   ارهه

نی ههی   . داسد (p<0.05) داسخ خع هه  وخههاسخ اههه لا 

ههاوخ خحاهتل ههال  لتتئهتل:       ههاخ نیتنهت ار:   ت بهت  

 ۀخ ههی ی از خههاد نههیدن ابهه  ت: ی ۀارهه:   تعاهه  دایههت. 

و  هههاپههیوتئ: رهه: یا  هههاح خان هه  هشهه  بهه ون نیبهه  

 ۀههاوخ نصهاس   خارهت  ههاخ نیتنهت دس به:   رت. هافسفا 

نی هههی    T5و  T4گ:هههاع جاجاهههت و لتتئهههتل: ح  ۀس شههه

اهههه لا  خع ههه  داس بههها د گهههی نیتنههت هههها  ارهه:   ت و  

(p<0.05)    نههاهآ ارهه:   ت   سودخهه اه یههال . دایهه

هههاوخ لتتئههتل:  هههال  نایهه  از ا ههی     هههاخنیتنههتدس 

بهههی  لتتئهههتل:  ب:شههه ی خحاهههتل ههههال  بازداسنههه گ  

اهآ تتی:هی ان هتز   و هازگی و دس ن :جهتح نه    ههاخ بان یخ

 هههاخنیتنههت ۀبههاسدس و نههاهآ خ:ههتان ارهه:   ت بایهه .   

تین:بها    سره  خه  بهت نظهی    حجاجاهت  ۀس ش ۀهاوخ نصاس

نصههاسع ا ههی پههیخ ب:ههتت:   ن:ههت دایهه ت بایهه   و فعال:ههت  

از ؛ ان : هه  سا افههتا آ ده هه   هههاخبههان یخخ ههابتل:   

گفهت   تهتان خه   هیچ ه:   . افهت ار:   ت افهتا آ  ا   سو 

دس ختجههتد ارهه:  نافئ:هه   خان هه   قب:عهه  ارهه: هاخ

 هههاخنیتنههتجاجاههت ختجهه  افههتا آ ارهه:   ت دس  ۀس شهه

وله  سونه  افهتا آ اره:   ت     ؛ یهتن  خه     ی ع بها ون   

ت:یاسهههاخ نههت  بهه    تیت:هه  .نبههتدقهه  نگ هه اسخ ز ههاد 

T2  وT3دس  :هها  بهها ت:یاسهههاخ یههاه  و   حT1افههتا آ  ح

ز هههتد انسههب ا  نی ههیخ قهه  زخههان خانهه گاسخ   ۀارهه:   
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تین:بها   تهتان بهت ا هی    ناهت ا ه  اخهی سا خه     نشان دادن . 

خان ه   جاجاهت   ۀپاه  ف اه  ختجهتد دس س شه     خ: یوب ض 

 نسهههبت داد ارههه:  نافئ:ههه   و تهههان  ههههاح لتتئهههتل:  

(Harzallah-Skhiri et al., 2006) ا ههه  تین:بههها   ؛

هههاخ و ههازگی سیهه  بههان یخ ۀبازداسنهه  سودخهه اه یههال 

ظههت بههااتی نصههاسع دس ا هه  بههت دل:هه   او  بایهه  خارههت 

دسیههه (ح  15/1 ودسیههه   19/1 ت:یاسهههها  بهههت تیت:ههه 

 هها پهژوهآ بسه:اسخ از  . ناهآ اره:   ت خشهاه ع گید ه    
(Maisetta et al., 2019; Sung et al., 2012; 

 

Akiyama et al., 2001;  Scalbert, 1991)  ا ههی

نهاهآ رهینت   . انه  ض خ: یوب  تهان  هها سا تی :ه  نهیدع    

بههت  تههتانخهه سا  T3و  T2 ت:یاسهههاخارهه: خ نههیدن دس 

ولهه  و تین:بهها  ف اهه  ن:ههت    ارهه: هاخظیف:ههت بههافیخ  

. دس ن :جهههتح بههها  (Jeong et al., 2018)نسهههبت داد 

  ت هههاخ و ههازگیح خ:ههتان ارهه:  نههاهآ فعال:ههت بههان یخ

بها گ یهت    سره  خه  . بهت نظهی   ت ارهت  اف ه نی ی افتا آ 

ههها زخههانح ا ههی بازداسنهه گ  نصههاسع بههی خ: یواسگان:سهه    

 ,Al. Otaibi) ههاخ یهتد. ا ه  ن ها ج بها  اف هت     ب:ش ی خه  

El. & Demerdash, H. 2008)  خب ههه  بهههی تهههی :ی

هههاخ هههاخ ضههیوسخ بههی نههاهآ فعال:ههت بههان یخ  سو هه 

هیتههتان  ی ارهه:   ت و ههازگی و دس ن :جههتح افههتا آ نی هه 

ا هههی نبهههتد ضهههی  تی :ههه   (Cho et al., 2020)داسد. 

 ههههاخبهههان یخبهههیگ ز  هههتن بهههی  ۀبازداسنههه گ  نصهههاس

 ههههاخنیتنهههت ۀان : ههه  دس خارهههتح افهههتا آ ارههه:   

دس بهیگ ز  هتن سا    ۀخارت یهاه  و   ه  یه ع بها نصهاس     

 نگ  اسخ گتاسش نیدن .   ۀدوس

 

 يآبۀعصار  حاوقالبي  ماست  هانمانهدر  (فيرکت دياس برحسب درصد) تهیدياس ریمقاد -0جدو  

 (اريمع انحرا ± يانگيم) *ا يسلسدرجه 0 دما  در  نگهدار يط  يلاتوال و جغجغهاهيگ شهیر

 11 7 1 روز تیمار

T1 0/85±0/01Ac 0/94±0/01Ab 0/97±0/01Aa 

T2 0/85±0/01Ab 0/84±0/01Ca 0/86±0/01Ca 

T3 0/85±0/01Aa 0/86±0/01Ca 0/86±0/01Ca 

T4 0/78±0/02Cb 0/86±0/01Ca 0/86±0/01 Ca 

T5 0/77±0/01Cb 0/85±0/00Ca 0/86±0/00Ca 

T6 0/82±0/02Bb 0/91±0/01Ba 0/91±0/01Ba 

 /ارت ( ب:  ر تن هاخ خت ا  p<0/05*هیو  خ فاو  نتن  ات:  ب:انگی وجتد اه لا  خع   داسخ  

 /خت ا  ارت سد  ( ب:  p<0/05*هیو  خ فاو  بتسگ ات:  ب:انگی وجتد اه لا  خع   داسخ  

 (T6  یاه  و( :T5%11/1 ح:T4%115/1  لتتئتل:  و( :T3%15/1 ح:T2 %19/1 ح:T1%11/1  جاجاتگ:اع  س شت وب نصاسۀ  هاوخ خارت هاخنیتنت

 

 

 اندازیآبتغییرات میزان 

سوز از زخهههان  7 بعههه  از گ یهههت ح2جههه ول  بیابهههی

 ت:یاسهههادس تیههاخ   انهه ازخوب اسخح خ:ههتان گههرههیدهانت

 دسیههه ؛ نهههت دس ا ههه  دوسعح (p<0.05)  افهههتافهههتا آ 

 دسیهه ( T5  27/94دس دو ت:یههاس  تیت:هه بههت انهه ازخوب

. بهههتدنی هههی از رههها ی ت:یاسهههها  دسیههه ( T1  46/95و 

 انهه ازخوبگهه اسخح خ:ههتان  سوز بعهه  از رههیدهانت پههانتدع 

ا ه  خ:هانح دو    ؛ نهت دس گ ایهت سو بهت نهاهآ    ت:یاسهادس 

  از T4( و دسیهههه  91/91 بههههت 51/41  از T3ت:یههههاس 

ب:شهه ی   نههاهآ  تیت:هه بههت( دسیهه  11/91 بههت 15/91

از هههتد نشههان  ت:یاسهههادس  :هها  بهها رهها ی سا  انهه ازخوب

ناههت افههتا آ وب انهه ازخ قهه  رههیدهانت گهه اسخ  دادنهه .

 ۀتتان بهت افهتا آ اره:   ت و انقبهای یه    یهب       سا خ 

نهیدن نسهبت داد نهت خ جهی بهت افهتا آ        ژل  دس ا ی رید

گههیدد. بههااتی بههتدن وب   اول خهه  ۀوب انهه ازخ دس هف هه 

ح اه یهاا  بهت دل:ه     T4یهاه  دس  :ها  بها     ۀان ازخ نیتنه 

https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/003194229183426L#!
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ارههت یههاه  قهه  نگ هه اسخ   ۀنیتنهه ۀافههتا آ ارهه:    

(Jozve-zargharabadi et al., 2020).  تا::هههیا  وب

 بههتدبههتد  هها ن انهه ازخ قهه  نگ هه اسخ خارههت خ ههی ی از   

افتودنهه  دس  ۀو هیچ هه:  نههت  خههاد افتودنهه  تین:بهها  

ارههههت؛ خارههههت خههههتسد بیسرهههه     هههههاخنیتنههههت

(Supavititpatana et al., 2010)  ح افههتا آ خ:ههتان وب

خارهت ت :هت یه ع از یه:ی گهاو و       ههاخ نیتنتان ازخ سا دس 

 Liu)نگ هه اسخ خشههاه ع نیدنهه ؛   ۀیهه:ی اس  قهه  دوس

& Lv, 2019)  دس  سانههههاهآ خ:ههههتان وب انهههه ازخ

قه    پاله  گه  باهتبیخ   خارهت ت :هت یه ع از     ههاخ نیتنت

سونهه  تا::ههیا  وب   .نیدنهه رههیدهانت گهه اسخ تی :هه    

خ ههاب  دس پههژوهآ هاضههی  نگ هه اسخ ۀانهه ازخ قهه  دوس

خارههت  هههاخنیتنههتدس  (Cho et al., 2020)بهها ن هها ج 

 بیگ ز  تن ارت. ۀیاه  و     ی ع با نصاس

 هههاخنههتنیتخ:ههتان وب انهه ازخ دس  هههاتفههاو بیههه  

گ:ههاع جاجاهههت و   ۀوبههه  س شهه  ۀخارههت هههاوخ نصههاس   

وجهتد  تهتان بهت   یهاه  سا خه    ۀلتتئتل:  دس  :ا  با نیتنه 

و  تسقتبه  ۀن  ه   تین:بها  جه ب   پاه  ف اه  و  تین:با  

هشهه  نسههبت داد   ۀخههاددس نسههب   تفههاو دس ن :جههتح 

(Cho et al., 2020) پا ههه اسخ یهههب ت ژلههه   نهههت 

  سا ختجهههخارهههت و افهههتا آ ظیف:هههت اتصهههال وب    

 ههههاخنیتنهههت. تفهههاو  ارههه:   ت خ:هههان   یهههتدخههه 

ا هی گه اس    ون ها بهی خ:هتان وب انه ازخ     ن:هت  خارت تتل: خ

 ارت.

 

 جغجغهاهيگي ریشۀ آبۀ عصارحاو   قالبي ماست  هانمانهدر    )درصد(اندازآبمقادیر  -0جدو  

 انحرا  معيار( ±)ميانگي  * درجه سلسيا 0 دما  در  نگهدار طيو لاتوالي  

 11 7 1 روز تیمار

T1 29/94±1/35Bb 35/45±0/5Ba 32/34±3/23CDb 

T2 31/47±1/30ABc 38/83±0/38Aa 35/83±1/39ABb 

T3 33/54±2/09Ab 41/51±0/53Aa 30/30±1/62Dc 

T4 33/14±1/35Ab 39/18±0/89Aa 31/19±3/74Db 

T5 29/43±0/90Bb 34/26±0/67Ba 35/21±0/88BCa 

T6 33/64±0/97Ac 40/49±0/68Aa 38/73±3/19Ab 

 /ارت ( ب:  ر تن هاخ خت ا  p<0/05*هیو  خ فاو  نتن  ات:  ب:انگی وجتد اه لا  خع   داسخ  

 /خت ا  ارت سد  ( ب:  p<0/05*هیو  خ فاو  بتسگ ات:  ب:انگی وجتد اه لا  خع   داسخ  

 (T6  یاه  و( :T5%11/1 ح:T4%115/1  لتتئتل:  و( :T3%15/1 ح:T2 %19/1 ح:T1%11/1  جاجاتگ:اع  س شت وب نصاسۀ  هاوخ خارت هاخنیتنت

 

 گرانرویتغییرات 

نسههبت بههت   اول ۀهف ههت:یاسههها دس  ۀگیانههیوخ هیهه 

؛ (p<0.05)  افههتگهه اسخ نههاهآ زخههان یههیو  رههیدهانت

گیانهههیوخ دس  ن:هههت گههه اسخرهههیدهانت دوغ ۀهف هههقههه  

تا::هههی  ولههه  (p<0.05)پ:ههه ا نهههید نهههاهآ  ت:یاسهههها

. (9 جهه ول  خشههاه ع نگید هه  T5گیانههیوخ ن هه ان  دس 

بههت نههاهآ  تههتانخهه نههاهآ گیانههیوخ قهه  نگ هه اسخ سا 

افههتا آ  ۀن :جههدس  هههانیتنههتظیف:ههت نگ هه اسخ وب دس  

 ۀقههه  دوس گیانهههیوخنهههاهآ  نسهههبت داد.ارههه:   ت 

دس  (Cho et al., 2020)نگ هه اسخ خ ههاب  بهها ن هها ج    

بههیگ  ۀنصههاس خارههت یههاه  و   هه  یهه ع بهها هههاخنیتنههت

 گیانهههیوخن:هههت نهههاهآ  Luceyو  Leeز  هههتن ارهههت. 

 ,Liu & Lv).خارههت سا قهه  نگ هه اسخ گههتاسش نیدنهه 

خارههت  هههاخنیتنههتح پا هه اسخ نسههب  گیانههیوخ   (2019

ت :ت ی ع از پاله  گه  باهتبیخ سا قه  رهیدهانت گه اسخ       

 .نیدع ان تی :  

خیبههت   گیانههیوخدس بهه:  ت:یاسهههاح ب:شهه ی   نههاهآ 

 ۀس شهه ۀنههیوخ تهها ههه خ خ ههی ی از نصههاس گیا بههتد. T5بههت 
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دس  و ژگه  ا ه   نهت قهتسخ بهت گ:اع جاجات و لتتئتل:  بهتد  

 دسهه   حدس  :ها  بها یهاه     حیه ع   ه  خارهت   هاخنیتنت

 ناههت نههاهآ گیانههیوخ دس  .نی ههیخ خشههاه ع گید هه  

 ا ه   بهت  تهتان خه  سا  یهاه   بهت  نسبت ی ع    خهانیتنت

خ ی فا:نههت خی هه  ارههت هایهه:ت اختلسهه  گفههت یههتس 

 س ترهاه اس  دس  یاته ::ح تایه ع   ه  ههاخ  نسهب  نیتنهت  

ۀ یهب   بازیه ن  ختجه   نهت قهتسخ بهت  ن   جاد ا خارتژل

سا دس په  دایه ت    گیانهیوخ  اهآنه  و یهتد  خارهت  ژله  

تین:بههات  بهها  سودخهه اه یههال  .(Fennema, 1996) بایهه 

هههاخ سو هه خان هه  هایهه:ت اختلسهه:فا یخ و سو  هه     

 ۀس شهه ۀدس نصههاسضههیوسخ بهها هایهه:ت اختلسهه:فا یخ(   

  افت یتد. جاجت گ:اع
 

 جغجغه اهيگي ریشه آبۀ عصارحاو   قالبي ماست  هانمانهدر  (پاآزيسانت)مقادیر گرانرو   -1جدو  

 انحرا  معيار( ±)ميانگي  *درجه سلسيا  0دما   در  نگهدار طيو لاتوالي  

  11 7 1 روز تیمار

 

T1 5266/7±110/6ABa 4846/7±485/2ABa 3486/7±887/9ABb  

T2 5003/3±68/1ABa 4590±531/1ABa 3806/7±602/8Ab  

T3 5116/7±465/4ABa 5106/7±86/2Aa 3556/7±277/9ABb  

T4 4883/3±75/7ABa 4366±726Bab 3766±235Ab  

T5 4706/7c±30/6Ba 2996/7±402Cb 2893/3±318/2 Bb  

T6 5556/7±185Aa 4440±613/9ABb 3703/3±643/8Ac  

 /ارت ( ب:  ر تن هاخ خت ا  p<0/05*هیو  خ فاو  نتن  ات:  ب:انگی وجتد اه لا  خع   داسخ  

 /خت ا  ارت سد  ( ب:  p<0/05*هیو  خ فاو  بتسگ ات:  ب:انگی وجتد اه لا  خع   داسخ  

 (T6  یاه  و( :T5%11/1 ح:T4%115/1  لتتئتل:  و( :T3%15/1 ح:T2 %19/1 ح:T1%11/1  جاجاتگ:اع  س شت وب نصاسۀ  هاوخ خارت هاخنیتنت

 

 ضداکسیدانیتغییرات فعالیت 

قهه   هههانیتنههت ۀ:ههناوزاد دس  هههاخ  ههالساددسیهه  خ ههاس 

فعال:هههههت . (p<0.05) نهههههاهآ  افهههههت  خنگ ههههه اس

قهه   (4 جهه ول   هه  یهه ع   ت:یاسهههاخ ض انسهه: ان 

 نی هههی  . (p<0.05) بهههتدب:شههه ی از یهههاه   نگ ههه اسخ

 : ان ض انسههوزاد و فعال:ههت  هههاخ  ههالساددسیهه  خ ههاس 

 ۀو ب:شه ی   خقه اس بهت نیتنه     بهت یهاه    خنگ  اس ۀدس دوس

گ:ههاع جاجاههت  ۀوبهه  س شهه ۀنصههاس دسیهه  15/1هههاوخ 

 ۀدس دوس ض انسهه: ان نههاهآ فعال:ههت  . تعاهه  دایههت 

 خهیخ پاه  ف اه     تین:بها  ۀبهت تجت ه   تتانخ سا  نگ  اسخ

 ;Cho et al., 2020)ان : هه   هههاخبههان یختترهه  

Kim et al., 2019; Muniandy et al., 2016)  و

یهه:ی و پاهه   هههاخپههیوتئ: خ:ههان  نهه آخ:ههانافههتا آ 

 ;Kim et al., 2019; Bchir et al., 2019) هههاف هه 

Oksuz et al., 2019; Sánchez-Bravo et al., 
 

2018; Helal et al., 2018; Arts et al., 2002; 
 

Trigueros et al., 2014; Ozdal et al., 2013)  
 

 نسبت داد.

 دس خارهههتههههاخ نیتنهههت ض انسههه: ان فعال:هههت 

 یههتدا داسخ خع هه  وخههاسخ اههه لا  خت اهه ح ت:یاسهههاخ

(p<0.05).  گ:ههاع  ۀوبهه  س شهه ۀبهها افههتا آ دسیهه  نصههاس

دس  : ان ض انسههجاجاههت و لتتئههتل: ح خ:ههتان فعال:ههت   

قهه  هههاخ خارههت فیارههتدخ   افههتا آ پ:هه ا نههید. نیتنههت

تیههاخ  ت:یاسههها  : ان ض انسههگهه اسخح فعال:ههت رههیدهانت

بههت  T3نسههبت بههت یههاه  بههااتی بههتد نههت دس ا هه  بهه: ح   

گ:ههاع  ۀوبهه  س شهه  ۀدل:هه  بههااتی بههتدن  اظههت نصههاس   

(ح ب:شههههه ی   فعال:هههههت  دسیههههه  15/1جاجاهههههت  

ح نگ هه اسخهف ههت دو . قهه  دایهه ت ارههتسا  ض انسهه: ان 

خارهههت ههههاوخ  ههههاخنیتنهههت ض انسههه: ان فعال:هههت 

 ۀهههاوخ نصههاس خارههت هههاخنیتنههتح نسههبت بههت لتتئههتل: 
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. فعال:هت  (p<0.05) ح نی هی بهتد  گ:هاع جاجاهت   ۀوب  س شه 

 دل:هه بههت ف اهه پاهه بههت هضههتس تین:بهها   ض انسهه: ان 

نسههبت  وزادساد  ههال هههاخجههااب ن ههتانبههت ون ههاتتانهها   

ف ههه  خقههه اس  ؛(Saad et al., 2017) یهههتدخههه دادع 

 ض انسهه: ان ا یگهه استی   ناخهه  بههی افههتا آ فعال:ههت   

ه:هه سول:ت پههیوتئ:    .(Amal & Shori, 2013)ارههت 

فعال:هههت  ۀن :جهههولههه  دس  ارههه: هاخیههه:ی و تتل:ههه   

 گهه اسخرههیدهانتخ ههابتل:   خ: یوبهه  قهه  تتی:ههی و   

بایه     ض انسه: ان   ههاخ فعال:هت خ هاب  د گهی    تتان  خ 

(Cho et al., 2020) .  پهههها :  بههههتدن فعال:ههههت

خارههت هههاوخ لتتئههتل:  سا    هههاخنیتنههتض انسهه: ان  

 ض انسهه: ان تین:بها   خقه اس  ی بهتدن  بهت بهاات   تهتان خه  

نتئ:هه خ( دس وفلاو و ف ههتل  تین:بهها خان هه  خت اهه   

دس  :ها  بها لتتئهتل:      حگ:هاع جاجاهت   ۀوبه  س شه   ۀنصاس

فلاوونتئ:ه  هها دس جاجاهت بهت ن هتان       نسهبت داد.  حهال 

 Heidari et) ن  هه خهه ض انسهه: ان هههاخ  ههتخ نیهه  

al., 2018)ع ارهت  تی :ه  یه   هها تهان   ض انسه: ان  ا ی  ؛ 

(Maisetta et al., 2019; Sung et al., 2012) ح از

 ض انسهه: ان فعال:ههت  دس افههت نههت تههتانخهه  ا هه  سو

 خارهت  فعال:هت ض انسه: ان    از بهااتی      یه ع  خارت

 یههاه  و بههااتی   T3بههت قههتسخ نههت  ارههتح  رههادع

نشههان  سا از هههتد ض انسهه: ان  فعال:ههت تههی  پهها : 

تل:هه  یهه ع از گ:اهههانح وبهه  ت هههاخنصههاسعنههاسبید  دادنهه .

 دهههه خههه خارهههت سا افهههتا آ  ض انسههه: ان فعال:هههت 

(Alenisan et al., 2017). (Cossu, M et al.,   ن:ههت

 ض انسهههه: ان داسخ سا دس فعال:ههههت تفههههاو  خع هههه  

 هههاخخ:هتع  ههاخ نصهاسع بها   یهه ع  ه   خارهت  ههاخ نیتنهت 

گههتاسش  حرههادع خارههتدس خقا سههت بهها نیتنههت   حخت اهه 

ن هها جح بسهه:اسخ از پژوهشههگیان  نیدنهه . خ ههاب  بهها ا هه   
(Jozve-zargharabadi et al., 2020; Cho et al., 

 

2020; Bchir et al., 2019; Kim et al., 2019; 
 

Muniandy et al., 2018., Trigueros et al., 
 

2014; Shori & Baba, 2011)   افههتا آ فعال:ههت

ههههاخ خارهههت ههههاوخ تین:بههها  ض انسههه: ان  نیتنهههت

:ههت ض انسهه: ان  و هیچ هه:  نههاهآ  افتودنهه  بهها فعال

 .ان ا   و ژگ  سا ق  نگ  اسخ دس ریخا گتاسش نیدع

 

 قالبي ماست ها نمانهدر ( ها  آزاددرصد مهار رادیلا مقادیر فعاليت ضداکسيداني ) -0جدو  

 انحرا  معيار( ±)ميانگي  *درجه سلسيا  0دما   در نگهدار  طيجغجغه و لاتوالي  آبي ریشۀ گياه عصارۀ حاو  

 11 7 1 روز تیمار

T1 7/91±45/71Ca 1/19±45/65Ca 1/79±41/55Cb 

T2 1/44±56/15Ba 1/51±54/69Ba 1/55±41/61Bb 

T3 1/17±61/16Aa 1/46±61/61Aa 1/15±59/21Ab 

T4 1/79±11/17Ea 1/54±11/12Ea 1/91±11/27Ea 

T5 1/75±41/44Da 1/46±95/51Dab 2/15±97/91Db 

T6 1/91±5/71Fa 1/21±5/17Fa 1/25±4/52Fa 

 /ارت ( ب:  ر تن هاخ خت ا  p<0/05*هیو  خ فاو  نتن  ات:  ب:انگی وجتد اه لا  خع   داسخ  

 /خت ا  ارت سد  ( ب:  p<0/05*هیو  خ فاو  بتسگ ات:  ب:انگی وجتد اه لا  خع   داسخ  

 (T6  یاه  و( :T5%11/1 ح:T4%115/1  لتتئتل:  و( :T3%15/1 ح:T2 %19/1 ح:T1%11/1  جاجاتگ:اع  س شت وب نصاسۀ  هاوخ خارت هاخنیتنت
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 آغدازگر  هدای بداکتری  یمدان زندده  قابلیت تغییرات

 ماست

 ههههاخبهههان یختعههه اد ح نگ ههه اسخ سوز ههه  از بعههه 

  ههههانیتنهههتدس تیهههاخ   ارههه یپ تنتنت  تیختف:اهههت  

logcfu/ml 1-11  ازپهههههه و ( 5 جهههههه ول بههههههتد 

 logcfu/ml ۀدس خحهه ود سوز 15 خهه  بههت رههازخاه:ههیع

گهه اسخح رههیدهانت ۀدس خیاههه  اول:هه. خشههاه ع یهه  1-11

بههتد ب:شهه ی  T1دس  ارهه یپ تنتنت  تیختف:اههت   تعهه اد

. قهههه  ا هههه  خیهاههههت از   (p<0.05)یههههاه  تهههها دس 

 ارهه یپ تنتنت  تیختف:اههت   تعهه ادگهه اسخح رههیدهانت

 خشههاه ع گید هه  تهها دس نی ههی  T4و  T5بههت تیت:هه  دس  

 logcfu/mlبیابههههی  T5؛ دس (p<0.05) ت:یاسهههههارهههها ی 

 .بهههههتد logcfu/ml 91/1بیابهههههی بههههها   T4دس  وح 15/1

ا هه  اههه لا  خع ههاداس نایهه  از ا ههی     سودخهه اه یههال 

نسههبت بههت هههال  لتتئههتل:  خحاههتل بازداسنهه گ  ب:شهه ی 

نهههاهآ  .بایههه جاجاهههت  گ:هههاع ۀس شههه وبههه ۀ نصهههاس

دس  خانهههه گاسخ ۀدس دوس ارهههه یپ تنتنت  تیختف:اههههت 

 خهان  زنه ع نهاهآ   بهتد.  تهی خحسهت   T1و  ت:یهاس یهاه   

 تههتانخهه سا  نگ هه اسخقهه   ارهه یپ تنتنت  تیختف:اههت 

تتل:هه  یهه ع  هههاخفههیاوسدعولهه  و  ارهه: هاخبههت تجیهه  

پیانسهه:  ه:هه سوژن  خان هه  تترهه  فعال:ههت بان ی هها     

 .(Shori, 2013)نسبت داد 

 ههههاخبهههان یخ اد عهههتح نگ ههه اسخ سوز ههه  بعههه از

 ههههانیتنهههتس تیهههاخ  د ان تبارههه:ات  بتلگهههاس  ت  

logcfu/ml 9-4  رههازخاه:ههیع ازپهه ( و 6بههتد  جهه ول 

خشههاه ع  logcfu/ml 9-5 ۀدس خحهه ود سوز 15 خهه  بههت

گههه اسخح  ابا:هههت  . دس خیاهههه  اول:هههت رهههیدهانت یههه 

و  T3ح T2دس  ان تبارههه:ات  بتلگهههاس  ت  خهههان زنههه ع

T4  یههاه  بههتد تهها دس  ب:شهه ی(p<0.05)  پهه  از هفههت .

دس  ان تبارههه:ات  بتلگهههاس  ت  دتعههه اح نگ ههه اسخسوز 

ت:یاسهههاخ خت اهه  افههتا آ  افههت؛ اخهها ا هه  افههتا آ دس   

T2  بههتد  خشهه تدتی ت:یاسهههانسههبت بههت رهها ی(p<0.05) .

هههاخ گهه اسخح تعهه اد بههان یخ رههیدهانت دوغ ۀهف ههقهه  

بارهه:  سو بههت افههتا آ گ ایههت نههت دس ا هه  خ:ههانح       

ارهت نهت    ت:یاسهها   بااتی   تعه اد بهان یخ خیبهت  بهت     

 ۀنصههاس دسیهه  19/1 و دسیهه  11/1 هههاوخ تیت:هه تبهه

اه یهاا   دس ا ه  خیهاهتح   بتدنه .   جاجاهت  گ:هاع  ۀس ش وب 

تههی :ی خربههت نصههاسع بههی ب : ههت نههیدن یههیا     دل:هه بههت

هههاخ خحهه: ح وضههع:ت بههیاخ اداخههت فعال:ههت بههان یخ    

تا::هی   ب:هانگی بیسره  هها   یهتد. ن ها ج   بار:ا  فیاه  خه  

ا آ نسهههبت بهههت بارههه:  و افهههت نتنهههت  ههههانسهههبت 

هههاخ ان تبارهه:ات  ارههت نههت بههت افههتا آ      بههان یخ

 .(Walstra et al., 2006)  انجاخار:   ت خارت خ 

جاجاههتح  ۀوبهه  س شهه ۀبههت قههتس ناهه  وجههتد نصههاس 

 ۀو هازگی خارهت سا دس  :ها  بها نیتنه      ههاخ بهان یخ تع اد 

 .Shori, A)خ هاب  بها ن ها ج هاضهیح     یهاه  افهتا آ داد.  

B. 2013)   ت افهتودن رههت ا بهت یهه:ی   ن:هت گههتاسش نهید نهه

 ههازگی سا دس خارههت  و هههاخخبههان ی  خههانزنهه عگههاوح 

ا هی   (Jeong, C. H., 2018) .خه  دهه   تتل:ه خ افهتا آ   

 هههاخبههان یخپههتدس نههاخ رههبت سا بههی    ب:ههتت:  پههیخ

 ,Cho)ان : هه  قهه  گیختانههت گهه اسخ تی :هه  نیدنهه .  

W. Y., et al., 2020)       گهتاسش نیدنه  نهت خ:هان نهاهآ

خارههت هههاوخ   هههاخنیتنههتن : هه  دس ا هههاخبههان یخ

 نگ هه اسخ ۀدس دوسیههاه   ۀبههیگ ز  ههتن و نیتنهه  ۀنصههاس

 ۀضهه خ: یوب  نصههاس ا یهههاخ دس رههیدهانت  بهها وجههتد   

 وجتد ن اسد.تفاو  خع   داسخ بیگ ز  تن( 
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 اهيگي ریشۀ آبۀعصاراو  ح قالبي ماست  هانمانه( در logcfu/mlي استرپتاکاکا  ترمافيلا  )مانزندهمقادیر قابليت  -0جدو  

 انحرا  معيار( ±)ميانگي * درجه سلسيا  0 دما  در نگهدار  طي و لاتوالي  جغجغه

 11 7 1 روز تیمار

T1 11/58±0/02Aa 11/55±0/01Aa 10/44±0/04Bb 

T2 10/04±0/04Da 10/07±0/09Ca 10/05±0/03Ca 

T3 10/60±0/03Ba 10/60±0/03Ba 10/60±0/03Aa 

T4 9/30±0/02Ea 9/38±0/04Ea 9/21±0/04Db 

T5 9/05±0/06Fa 9/01±0/02Fa 9/03±0/05Ea 

T6 10/16±0/05Ca 9/90±0/04Db 9/27±0/02Dc 

 /ارت ( ب:  ر تن هاخ خت ا  p<0/05*هیو  خ فاو  نتن  ات:  ب:انگی وجتد اه لا  خع   داسخ  

 /خت ا  ارت سد  ( ب:  p<0/05*هیو  خ فاو  بتسگ ات:  ب:انگی وجتد اه لا  خع   داسخ  

 (T6  یاه  و( :T5%11/1 ح:T4%115/1  لتتئتل:  و( :T3%15/1 ح:T2 %19/1 ح:T1%11/1  جاجاتگ:اع  س شت وب نصاسۀ  هاوخ خارت هاخنیتنت

 

 قالبي ماست  هانمانهدر  (logcfu/ml) ي رکتاباسيلا  بالگاریلا مانزندهقابليت  -6جدو  

 انحرا  معيار( ±)ميانگي * درجه سلسيا  0دما   در  نگهدار طيو لاتوالي   جغجغه اهيگشۀ ي ریآبۀ عصارحاو  

 11 7 1 روز تیمار

T1 3/03±0/05Bc 3/59±0/02Cb 5/28±0/09Aa 

T2 3/48±0/03Ac 4/48±0/02Ab 4/92±0/01Ba 

T3 3/47±0/02Ac 3/78±0/01Bb 3/97±0/02Da 

T4 3/46±0/03Ac 3/84±0/01Bb 4/08±0/08Ca 

T5 3/04±0/04Bc 3/23±0/06Fb 4/05±0/06CDa 

T6 3/03±0/05Bc 3/47±0/02Db 4/05±0/06CDa 

 /ارت ( ب:  ر تن هاخ خت ا  p<0/05*هیو  خ فاو  نتن  ات:  ب:انگی وجتد اه لا  خع   داسخ  

 /خت ا  ارت سد  ( ب:  p<0/05*هیو  خ فاو  بتسگ ات:  ب:انگی وجتد اه لا  خع   داسخ  

 (T6  یاه  و( :T5%11/1 ح:T4%115/1  لتتئتل:  و( :T3%15/1 ح:T2 %19/1 ح:T1%11/1  جاجاتگ:اع  س شت وب نصاسۀ  هاوخ خارت هاخنیتنت

 )آزمون حسی( کلی پذیرشتغییرات 

 ۀگهه اسخ و تهها پا ههان هف ههرههیدهانت اول ۀهف ههبعهه  از 

 ت:یاسهههاناهه   ح اخ :ههاز پهه  یش(7 جهه ول  نگ هه اسخ دوغ

بعه  از  . (p<0.05)  افهت نهاهآ   یهاه  ۀ نیتنه ت نسهبت به  

ح T3پهه  یش ناهه    ا گهه اسخح اخ :ههاز سوز اول رههیدهانت

T4  وT5  خت اهه ح  ت:یاسهههاخدس بهه:   . افههتنههاهآ

ح ب:شههه ی   خ اتب:هههت و T2و تههها هههه ودخ  T1ت  ههها 

دایه      یهاه   ۀنیتنه نتد    اخ :از په  یش ناه  سا بهت    

قعه      ختله  بهتدن تین:بها   بهت نی هی   تتانخ سا نت نات 

خ ارههه  و  ۀح دایههه   و سههه تز   نهههاخ اتبو سنههه  

 ۀنسهبت بهت د گهی ت:یهاس ههاوخ نصهاس       حخ اتب ان ازخوب

هههاوخ خحاههتل  ت:یاسهههاخجاجاههت و  گ:ههاع ۀوبهه  س شهه

 T3  ههادووسخ یههتد نههت نسههبت داد. ازغ ارههت حلتتئههتل: 

 اظههت بههااخ نصههاسع و دس ن :جههت داسا بههتدن    دل:هه بههت

ح قعهه  و سنهه  ونح ن هه ان ختلهه سن بههااتی   تین:بهها  

نههت هههاوخ لتتئههتل:  بتدنهه ح    T5 و T4 وخقبههتل نبههتد  

 هههاخدادعنبههتد   ف   پهه  ین هه ان  ون ههاقعهه  و بههتخ  

 جاجاههت گ:ههاع ۀس شهه وبهه  ۀنصههاسسنهه  خ  شههی نشهه ع(. 

خحاههتل لتتئههتل:  خ یا هه  بههت سنهه  خ یا هه  بههت  یخههت و 

بههااتی   خ اتب:ههت و نتد  هه  سنهه   ارههت از ا هه  سوزسد 

 T2و  T1 ت:یاسهههاخبههت  تیت:هه بههت یههاه  ۀتنههنیبههت 

 اظههت نی ههی  دل:هه بههتنههت اه یههاا   یههتاه صههاج دا

. رهههتت:یاسهاا ههه  جاجاهههت دس  گ:هههاع ۀس شههه ۀنصهههاس

و جهههت  ارهههت  نصهههاسعا ههه لتتئهههتل:  تین:ههه  ایههها  

ل اه یههااز ا هه  سو  یههتدنتئ:هه ها خحسههتب خهه   وفلاو

 ودسیه    11/1 ههاخ ههاوخ   اظهت ون دس نصهاسع   سودخه  

جاجاههت نی ههی از خقهه اس    گ:ههاع ۀاز س شههیهه  دس 19/1

ا هه  بههت هیهه:  دل:هه    ؛ بایهه  T5و  T4هههال  ون دس 

 ت:یاسهههاخ اتب:ههت ب:شهه یخ نسههبت بههت رهها ی    ت:یاسههها

دای   .
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 و لاتوالي  جغجغهاهيگي ریشۀ آب ۀعصارحاو   قالبي ماست  هانمانهدر )آزمان حسي(  يکلر یپذمقادیر  -0جدو  

 انحرا  معيار( ±)ميانگي  *درجه سلسيا  0 دما  در  نگهدار طي

 11 7 1 روز تیمار

T1 4/00±0/53ABa 3/71±0/49Bab 3/57±0/00BCb 

T2 3/71±0/82Ba 3/57±0/69Bab 3/29±0/49CDb 

T3 4/14±0/76Aa 3/00±0/00Cb 3/00±0/49Db 

T4 3/86±0/69ABa 3/00±0/58Cb 3/00±0/58Db 

T5 4/00±0/69ABa 3/00±0/38Cb 3/00±0/38Db 

T6 4/14±0/79Aa 4/14±0/49Aa 4/29±0/53Aa 

 /ارت ( ب:  ر تن هاخ خت ا  p<0/05*هیو  خ فاو  نتن  ات:  ب:انگی وجتد اه لا  خع   داسخ  

 /خت ا  ارت سد  ( ب:  p<0/05*هیو  خ فاو  بتسگ ات:  ب:انگی وجتد اه لا  خع   داسخ  

 (T6  یاه  و( :T5%11/1 ح:T4%115/1  لتتئتل:  و( :T3%15/1 ح:T2 %19/1 ح:T1%11/1  جاجاتگ:اع  س شت وب نصاسۀ  هاوخ خارت هاخنیتنت

 

 گیرینتیجه

ن:فهه   هههاخو ژگهه و  ض انسهه: ان بیسرهه  فعال:ههت 

ح 11/1جاجاههت   گ:ههاع ۀوبهه  س شهه ۀنصههاسخارههت هههاوخ 

و  115/1دسیههه ( و خحاهههتل لتتئهههتل:      15/1و  19/1

 سوزع دس 15 نگ هه اسخقهه  ( وزن /هجیهه  دسیهه  11/1

 رههازخ  هه نشههان داد نههت دسجههت راسهه:ت   4 دخههاخ

خارهههتح تا::هههیا  خع هههاداسخ سا دس ارههه:   تح فعال:هههت 

. (p<0.05)خهه  یههتد ختجهه   انهه ازخوبض انسهه: ان  و 

گ:ههاع  ۀوبهه  س شهه ۀنصههاسنههت یهه  خشههاه ع  ن هه: ههه 

سا ب بهتد  و هازگی خارهت    ههاخ بهان یخ  خهان  زن ع حجاجات

 ض انسهه: ان ال:ههت نههلاوع بههی ا هه ح فع  . خهه  بتشهه  

 گ:ههاع ۀوبهه  س شهه  ۀخارههت هههاوخ نصههاس   هههاخنیتنههت

فعال:ههت  از بههااتیلتتئههتل:  هههال  جاجاههت و خحاههتل  

دس  نگ هه اسخ بههتد.  دس دوسۀیههاه   ۀنیتنهه ض انسهه: ان 

از  خشهههاب ت ساب:شههه ی    T1خهههتسد اسز هههاب  هسههه ح  

و بهت   دایهت  یهاه   ۀنیتنه بهت   اخ :از په  یش ناه   لحاظ 

 تاب گید  .ن تان ت:یاس بیتی ان 

گ:هاع   ۀس شه ن :جهت گیفهت نهت     تهتان خه  دس خجیت ح 

 اختا  ههت بهها و ژگهه  هههاخقب:عهه   اخ جاجاههت  فههیاوسدع

گ:ههاع  ۀس شهه ۀو دسخههان  ارههت و ب ههابیا  ح نههاسبید نصههاس 

جاجاهههت بهههت ن هههتان  ههه  جهههت   ههه ا   فیارهههتدخ   

رههلاخ    هههاخو ژگهه  رههلاخ   بتههآ( بههیاخ ب بههتد   

بههت وجههتد  باتتجههت  .یههتدخهه بتههآ خارههت تتیهه:ت   

گ:ههاع  ۀس شههوبهه   ۀتین:بهها  فههیاس ختجههتد دس نصههاس   

جاجاتح بهیاخ جاهتگ:یخ از به  قعیه  و بهتخ نهاخ اتب       

هیههیاع بهها سا ا هه  نصههاسع  تههتانخهه دس خحصههتل ن هها   

  ههها نهههاسبیدبهههتتین:بههها  پتیهههان  ع ن هههی و قعههه   

وبهه   ۀاز ت  :هه  س تپتیههان  ارهه فادع نههید. سنهه  نصههاس 

 و از  ارهههت گ:هههاع جاجاهههت خ یا ههه  بهههت  یخهههت ۀس شههه

 ۀنهاسبید ا ه  نصهاسع هیهیاع بها تین:بها  پتیهان         ا   سو 

 سنههه   ههها دس خحصهههتات  نهههت سنههه   یخهههت دس ون ههها  

ههههاح خ:هههتعوببیهههه  خ اهههتب ارهههت  خرههه  بسههه   ح 

گ:ههاه (  هههاخسو هه خحصههتا  گتیهه    هها بیههه     

 .یتدخ پ:ش  اد 

 

 قدردانی

دانشهه  ع تا  ههت وزخا شههگاع  حع ناههتغ پتیهه   ا ههلاغخینههت تحق:قهها  گ:اهههان داسو هه  دانشههگا  ازنگاسنهه گان خقالههت 

 ر ارهگتاسن  لب ه  ب هاس دااههت     ههاخ فهیووسدع و یهینت   یه ا   یه:ی ا هلاغ زاگهی     یهینت  ح نشاوسزخ دانشهگاع ا هلاغ  

 .دس اه :اس گ ای ت ان ا   پژوهآ اجیاخ  بیاخسا اخ انا  ازغ  نت
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 تعارض منافع

رهت     حاههلا  نشهیح از جیاهت رهی ت ادبه     رهت   اسائهت یه ع بهت قهتس ناخه  از       دس ساب ت با ان شهاس خقالهت    س  گاننت      

 سار ا وجتد ن اسد.   دس ا ختجاس  و خ افع ان نیتدع :تاسرال و ان شاس دوگانتح پیه  او  هادادعسف اسح جع  
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Abstract 

Prosopis farcta is a kind of subaltern silk flowers that due to its healthful effects and its use 

in the prevention of chronic diseases, this plant can be used as a natural and safe food additive. 

Main component and major constituent of this plant root is luteolin which is a flavonoid. The 

objective of this research was to determine the antioxidant and quality characteristics of set-

yogurt samples containing aquatic extract of prosopis farcta root (T1: 0.01, T2: 0.03 and T3: 

0.05%v/v) and luteolin (T4: 0.005 and T5: 0.01%v/v) stored at 4°С for 15 days. After storage, 

the starter bacteria count in yogur samples containing aquatic extract of prosopis farcta root was 

more than that in yogur samples containing luteolin and control (p< 0.01). DPPH radical 

scavenging activity increased upon increasing the content of the aquatic extract of prosopis 

farcta root and lutelin. In sensory evaluations, T1 gave the highest overall acceptability score 

(after control) among the experimental groups. The results of this study thereby demonstrate that 

aquatic extract of prosopis farcta root can be used to improve the antioxidant capacity of set-

yogurt. 
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