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 چکیده

، CFU/g116× 1 سطوحهای پروبیوتیک لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس و بیفیدوباکتریوم لاکتیس در ثر افزودن باکتریدر این تحقیق ا

CFU/g  116×2، CFU/g 116×4 تلقیحدر بازه زمانی صفر، ده، بیست و سی روز پس از  آب سیب شیمیاییهای فیزیکیبر ویژگی ،

ی تلقیح شده در آب هامانی پروبیوتیکقابلیت زنده همچنین .شد بررسی( C9°مای د تا)و سرد کردن  (C31°)در دمای  گذاریگرمخانه

با ها جزیه و تحلیل و میانگینفاکتوریل بر پایه طرح کاملا تصادفی ت با استفاده از آزمایشنتایج  ارزیابی شد.روزهای ذکر شده در سیب 

اسیدیته و مواد  های پروبیوتیک تلقیحی،با افزایش جمعیت باکتری قایسه شد.م یک درصد ای دانکن در سطح احتمالآزمون چند دامنه

 نسبت به شاهد باکتری تلقیحی تعدادکدورت بسته به  قدارم تتغییرا به طور معنی داری کاهش یافت. pHجامد محلول افزایش و 

و زمان نگهداری، مواد جامد محلول  زایشبین کدورت تیمارها اختلاف معنی داری وجود نداشت و با افاز نظر نوع باکتری متفاوت بود. 

بالاتر  هاتیمار تمامی جمعیتمدت نگهداری  طی کاهش یافت.و کدورت آب سیب  pHداری افزایش و طور معنیاسیدیته آب سیب به

آمده، دستایج بهبا توجه به نتبود. بیشتری های پروبیوتیک تعداد سلولی بالاتر دارای تلقیحو تیمارهای با جمعیت  بود gCFU 016/ از

 .شدمشخص عنوان بهترین تیمار هب پروبیوتیک g CFU 116×2/حاوی آب سیب
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 مقدمه-1

دی و دلیل فراسودمنبه هاپروبیوتیکهای اخیر انواع در سال

ویژه برای کودکان بیمار مورد توجه و ها بهکاهش بروز بیماری

ها، پروبیوتیک . (9و  0،5) اندقرار گرفته افزونیاستقبال روز

با تاثیر بر  کههستند های زنده میکروارگانیسمگروه خاصی از 

-میکروبی بدن سبب اثرات مفید بر سلامتی میزبان می فلور

اصلی  هایبه گروه بزرگی از باکتریمتعلق  آنها اکثراً .شوند

 و های لاکتوباسیلوسشامل گونهی انسان فلورمیکروبی روده

های برخی سویه ها وبرخی مخمر همچنین بیفیدوباکتریوم

ها در آب استفاده از پروبیوتیک .(20و  11) هستند اشرشیاکلی

تواند جـایگزین خـوبی برای گروهی از مردم با می میوه

های و افراد با واکنش یخواراص نظیر گیاهنیازهای خ

-وشیدنین ب سیبآ .(11) باشـد های شیربه پروتئین حساسیت

و مواد  استارترفاقد  ،غنی از مواد مغذیای پر مصرف، 

سبب  آنبالای  مقادیر قندو  است اه پروبیوتیک ناسازگار برای

ها، بیفیدوباکتریوم .(22و  12) شودمی هارشد پروبیوتیک

و  1 تا 9/0بهینه رشـد pH با  هوازیبی هایاکتریب

 در دشربهینه  با میکروآئروفیل 1لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

pH 9/9  ها می پروبیوتیک تاثیراتاز   . (13و  4) باشدمی 0تا

فعالیت ضد  وافزایش ایمنی ، میکروبیخواص ضد توان به

بتلا به عدم هبود قابلیت هضم شیر در افراد م، بسرطانی در بدن

-زنده (.10) کرد سرم اشاره کلسترول کاهشو  تحمل لاکتوز

محصول، حضور pH به عواملی مانند  هاپروبیوتیکماندن 

-حضور ممانعت و ، دمای نگهداریهاسایرمیکروارگانیسم

-پروبیوتیک .(2) های میکروبی در سوبسترا بستگی داردکننده

در  (. 12) ستنداس هسح ،محیطاسیدی ت بـه شرایط نسبها 

 تحقیقات پیشین، امکان تولید آب هویج پروبیوتیک با استفاده

لاکتوباسیلوس مکان رشد ، ا(3) باسیلوس اسیدوفیلوسلاکتواز 

 و سیب در آب پرتقال 2اسیدوفیلوس و بیفیدوباکتریوم لاکتیس

رشد لاکتوباسیلوس ، (15) کپسوله آزاد وصورت به 

                                                           
1 Lactobacillus acidophilus 
2 Bifidobacterium lactis 

کتیس در آب پرتقال اسیدوفیلوس و بیفیدوباکتریوم لا

عنوان هامکان استفاده از چغندر قرمز ب، (0) پروبیوتیک

اسید لاکتیک برای تولید آب  های باکتریسوبسترای سویه

 مانیتاثیر دمای نگهداری بر زندهو ( 21) چغندر پروبیوتیک

 کتوباسیلوس اسیدوفیلوس آزاد و کپسوله شده در آب سیبلا

سه ر یاثتبررسی  با هدف قیقاین تح  .(1) شده استبررسی 

تلقیحی )بیفیدوباکتریوم  هایسویهنوع  و متغیر جمعیت

 آبو زمان نگهداری لاکتیس و لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس( 

های ویژگی و های مذکورزنده مانی باکتریقابلیت بر  سیب

  .حاصله انجام شد سیبشیمیایی آب فیزیکی

 

 مواد و روش ها-2

 هاارگانیسمکرومی آماده سازی -2-1

و لاکتوباسیلوس  (PTCC 1736) بیفیدوباکتریوم لاکتیس

صورت خالص و لیوفیلیزه از  به (PTCC 1643) اسیدوفیلوس

صنعتی ایران خریداری  های علمی وکلکسیون سازمان پژوهش

مایع  3MRSمیلی لیتر محیط کشت  26سازی آنها در شد. فعال

(Merckدر شرایط بی، آلمان ) درجه  31و در دمای هوازی

ساعت انجام شد. سپس نمونه حاصل  24سانتی گراد به مدت 

 و درمایع تلقیح شد  MRSمیلی لیتر محیط کشت  59 در

وسیله سانتریفوژ ه شرایط فوق تکثیر شد. توده سلولی حاصله ب

درجه سانتی  29دقیقه در دمای  19برای مدت  g 1966با دور 

 1/6محلول استریل  ه بامرحل گراد جداسازی شده و در دو

ها با هوازی برای باکتریدرصدآب پپتونه رقیق شد. شرایط بی

 هوازیبی هوازی و سیستم گازپکاستفاده از جار بی

Anaerocult © (Merck، آلمان) ( 11فراهم شد.)  

 داشتن با تعداد تخمین امکان و تلقیح میزان کنترل برای

 برابر در دانسیته نوری ونکالیبراسی نمونه، منحنی دانسیته نوری

 لذا شد. رسم میکروسکوپی و اسپکتوفتومتر روش دو به تعداد

 فیزیولوژی سرم وسیله به کشت حاوی های آزمایش لوله از

با  هانوری لوله و دانسیته تهیه تکرار سه در هایسری رقت

                                                           
3 de Man, Rogosa and Sharpe 
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تعداد  شمارش برای .شد خوانده اسپکتروفتومتری دستگاه

 از روش به کمک میکروسکوپ کشت محیط هایباکتری

 (.29و  9) شد استفادهای سطحی صفحه شمارش
 

 تهیه آب سیب پروبیوتیک -2-2

اسیدیته  ،pH 11/3 ،%1/13مواد جامد محلول ) آب سیب

 ،%6 رژیمی ، فیبر%22/6، پروتئین %21/6برحسب اسید مالیک 

( C26، 69/1˚چگالی نسبی در ، C ml011mg/ 36ویتامین

ر این تحقیق از شرکت سن ایچ تهیه شد و مورد استفاده د

های بیفیدوباکتریوم لاکتیس و لاکتوباسیلوس سپس باکتری

( در 1اسیدوفیلوس با درصدهای مختلف )مطابق جدول 

هـا نمونه رساندنکار برده شد. پس از ه فرمولاسیون آب سیب ب

بــاکتریهــای پروبیوتیــک  ،(C31°) دمـای تلقــیح به

 C°هــا در دمــاینمونــه تلقــیح شد. در ادامــه، (آغازگرهــا)

 ساعت 0پس از  گرمخانه گذاری شد و )دمای رشد بهینه( 31

و در همین دما سرد  C9°دمــای تا از گرمخانـه خارج و 

 (.1 و 1) شدنگهداری 

 

 کدبندی تیمارهای تحقیق -1جدول 

 *توضیحات کد تیمار ردیف

1 LA1   آب سیب حاویCFU/g701×0 باکتری لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس 

2 BL1  آب سیب حاویCFU/g701×0 لاکتیس باکتری بیفیدوباکتریوم 

3 LA2  آب سیب حاوی CFU/g 701×2 اسیدوفیلوس باکتری لاکتوباسیلوس 

4 BL2 آب سیب حاوی CFU/g  701×2 باکتری بیفیدوباکتریوم لاکتیس 

5 LA3   آب سیب حاوی CFU/g701×4 کتوباسیلوس اسیدوفیلوسباکتری لا 

6 BL3 آب سیب حاویCFU/g  701×4 باکتری بیفیدوباکتریوم لاکتیس 

7 C های لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس و بیفیدوباکتریوم لاکتیس آب سیب شاهد بدون باکتری 

 میلی لیتر بود. 166حجم هر کدام از تیمارها * 

 

 های پروبیوتیکشمارش باکتری -2-3

سی سی از آب  16پروبیوتیک، های باکتریش به منظور شمار

-لیتر پپتون واتر استریل اضافه نموده و رقیقمیلی 56سیب به 

 صورت پورپلیت در محیط دهی انجام شد، سپس بهسازی ده

MRSساعت  12مدت گراد بهسانتیدرجه 31در دمای  آگار

های زنده بعد از گرمخانهگذاری شد و تعداد سلولگرمخانه

های شمار تعیین شد. جمعیت سلولبا استفاده از پرگنه گذاری

در روزهای صفر، دهم، بیستم و  آب سیبپروبیوتیک در نمونه 

  (.11) ام نگهداری شمارش شدسی

 

 شیمیاییکیارزیابی ویژگی های فیزی -2-4

  با استفاده  محلول جامد مواد گیریاندازه

مطابق  C 26˚ دمای در (آلمان ،Garlzeiss Jena)اکتومترراز

(.16) شد انجام 309 شماره ایران ملی با استاندارد
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 210مدل) کدورت سنج دستگاه  از استفاده با نیز کدورت

AN Turbidity   ،ACH  (.16)شد  تعیین (امریکا pH  آب

در طی نگهداری ، انگلستان(  enwayJ)متر  pHها بوسیله میوه

 (.16) شدرزیابی ا 1و  4کالیبره کردن با بافر  آنها پس از

 سدیم هیدروکسید محلول از استفاده با تیتراسیون قابل اسیدیته

شناساگر و محاسبه بر حسب  عنوانبه فتالئین فنل و نرمال 1/6

 (.16)شد  انجام مالیکاسید 

 

 تجزیه و تحلیل آماری -2-5

برای انجام آزمایش از فاکتوریل بر پایه طرح کاملا تصادفی 

های تلقیحی سویهنوع   های مستقلاستفاده شد. متغیر

و )بیفیدوباکتریوم لاکتیس و لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس( 

 CFU/g701 ×1 ، CFU/g 116×2، CFU/g) آنها جمعیت

صفر، ده، بیست و سی روز و فواصل زمانی نگهداری )(4×116

 1( بودند. تعداد کل تیمارها با لحاظ کردن شاهد، پس از تولید

ای ها با آزمون چند دامنهو مقایسه میانگین( 1مورد بود )جدول 

های دانکن در سطح احتمال یک درصد به کمک نرم افزار

MSTATC وExcel 2010  .انجام شد  

 

 نتایج و بحث-3

 نتایج شمارش باکتری های پروبیوتیک آب سیب -3-1

مشخص کرد که اثرات متقابل  بررسی نتایج تجزیه واریانس

دار بود. همان درصد معنی یکتمال زمان در تیمار در سطح اح

با افزایش زمان  ( نشان داده شده است1 شکلگونه که در )

بیوتیک به طور معنی داری کاهش یافت نگهداری، جمعیت پرو

(61/1≥p) با افزایش زمان در تیمارهای با جمعیت کمتر  و

پروبیوتیک تلقیح شده، سرعت کاهش جمعیت پروبیوتیک 

تیمار دارای بیفیدوباکتریوم لاکتیس با  با این وجود .بود کمتر

تلقیحی، دارای بالاترین جمعیت  g CFU 116×4/جمعیت

دارای لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس با  پروبیوتیک و تیمار

جمعیت پروبیوتیک دارای کمترین  gCFU 116×1/ جمعیت

با مقایسه میانگین جمعیت . بوددر طی زمان نگهداری 

 ها مورد سنجش،زمان ک ازتیک تیمارها در هر یوپروبی

-مشخص شد که تیمارهایی که درصد بالاتری از باکتری به آن

بالاتری از جمعیت پروبیوتیک  تعدادها تلقیح شده بود دارای 

جمعیت پروبیوتیک  داری دربود. همچنین تفاوت معنی

شده مشاهده تیمارهای دارای تفاوت از نظر نوع باکتری تلقیح

تیمارهای لاکتوباسیلوس ی، کل بطور. (p≤61/6) شد

اسیدوفیلوس دارای جمعیت کمتری از بیفیدوباکتریوم لاکتیس 

 اسیدی های پروبیوتیک به شرایطبطورکلی، باکتری .بود

رسد یکی از دلایل کاهش (. به نظر می1هستند ) حساس

ها در آب سیب به دلیل حالت بیش از حد جمعیت پروبیوتیک

با توجه به اینکه با افزایش زمان (. همچنین 11اسیدی آن باشد )

آن کاهش یافت،  pHنگهداری اسیدیته آب سیب افزایش و 

 ها نیز قابل انتظار بود.مانی پروبیوتیککاهش قابلیت زنده 

Ding و Shah  گزارش کردند با افزایش زمان نگهداری

های آب سیب و آب پرتقال حاوی سویه های مختلف نمونه

ها و جمعیت پروبیوتیک آن pH پروبیوتیک آزاد تلقیحی،

های انکپسوله همانند این تحقیق کاهش یافت، اما پروبیوتیک

دارای مقاومت بیشتری به شرایط اسیدی بودند و کاهش  شده

های انکپسوله در نمونه آب سیب و آب جمعیت پروبیوتیک

های پروبیوتیک آزاد بود ها کمتر از باکتریپرتقال حاوی آن

 خصوصیات در مکاران بیان کردند که تفاوتوثوق و ه (.11)

-می موجب فرآورده حاوی آن، هر خاص شرایط و هر سوش

 .نباشد یکسان باکتری گونه یک مقاومتی هایکه ویژگی شود

  لاکتیس بیفیدوباکتریوم بقای آنها گزارش کردند، قابلیت

های دوغ حاوی نمونه در اسیدوفیلوس بیشتر از لاکتوباسیلوس

که این نتایج موافق با نتایج حاصل از این تحقیق بود ها بود آن

اسیدوفیلوس  لاکتوباسیلوس  Shahو  Ding(. در تحقیق 14)

در هر دو نوع آب میوه )سیب و پرتفال( و بیفیدوباکتریوم 

مانی بیشتری نسبت به دیگر لانگوم در آب سیب، قابلیت زنده

و نوع  Bi-04سویه ها از جمله بیفیدوباکتریوم لاکتیس )نوع 

07-Bi ) نشان دادند که خلاف نتیجه حاصل از این تحقیق بود

(11.)
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در تیمار نگهداری متقابل زمان مقایسه میانگین تاثیر  -1 شکل

 بر جمعیت پروبیوتیک آب سیب

 

 مواد جامد محلول آب سیب -3-2

بررسی نتایج تجزیه واریانس نیز نشان داد که اثرات متقابل 

مواد جامد محلول تیمارهای آب قدار م زمان در تیمار بر

 جدولها )بررسی نتایج مقایسه میانگین دار بود.سیب معنی

( نشان داد که با افزایش هر دو مورد زمان نگهداری و 2

-در آب سیب حاوی باکتری های پروبیوتیکجمعیت باکتری

های لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس نسبت به بیفیدوباکتریوم 

ه محلول با سرعت بیشتری افزایش یافتلاکتیس، مواد جامد 

با  مواد جامد محلولرسد علت افزایش به نظر می. است

توانایی  های پروبیوتیک تلقیحی بهافزایش جمعیت باکتری

پکتینی و  های پروبیوتیک در متابولیزه کردن ترکیباتباکتری

ها در پروبیوتیک ها به ترکیبات قندی مرتبط است.تبدیل آن

های غیرلبنی، رشد و تکثیر محسوس ندارند که ردهبیشتر فرآو

تواند به علت مغذی نبودن محیط پایه این این امر می

 رآیند تخمیر در این نوع محصولاتعدم وجود ف ،هافرآورده

باشد. در محصولاتی مانند آب سیب  pHپایین بودن  و

 بیومیکرآنتی مواد دارایدارد  احتمال هامیوه آب همچنین

 دهنده طعم و دهنده ها رنگ مانند افزودنی مواد یا طبیعی

 هامیکروارگانیسم مانیزنده کاهش موجب تواندمی که باشند

 .(7) شود

 ،بررسی نتایج نشان داد که با افزایش جمعیت پروبیوتیک

 شده استبا شدت بیشتری انجام  افزایش مواد جامد محلول

ات آلی به افزایش سرعت متابولیز و تبدیل ترکیب دلیلکه به 

باشد. همچنین در شرایط نامساعد نگهداری، بالارفتن قند می

 اکسیژنحضور  ،های سلولیدلیل متابولیسمدمای محصول به

لاکتوباسیلوس دلیل سمیت آن برای در محصول به

منجر به از دست رفتن بخش  اسیدوفیلوس و بیفیدوباکتریوم

طول  زیادی از سلول های پروبیوتیک با جمعیت بالا در

های سویه . ضمنا اکثرشودمدت زمان نگهداری می

حساس هستند که  6/4تر از پایین pH به هابیفیدوباکتری

رفتن این بیناز تواند منجر به کاهش رشد، توقف یاخود می

دارد که با  نتیجه این امکان وجوددر  (.21)ها شود سلول

های پروبیوتیک در طی زمان کاهش جمعیت باکتری

قند های ساده مصرفی توسط آن ها کاهش  مقدار ارینگهد

محیط موجود یافته و در نتیجه مواد جامد محلول بیشتری در 

مواد جامد محلول در که  شدهاشاره  یدر تحقیق (.24) باشد

کتوباسیلوس رامنوسوس، لاهای مختلف حاوی میوهآب

 6تیس بعد از لاککازئی و بیفیدوباکتریوم پارا کتوباسیلوسلا

اهش یافت که ک ،درجه سانتیگراد 4ته نگهداری در دمای هف

تناقض داشت و علت این با نتایج حاصل از این تحقیق 

بود  هامصرف قند توسط پروبیوتیک کاهش احتمالا به دلیل

درصد مواد جامد محلول نمونه های آب  در تحقیقی (.24)

 نیشکر و آب لیموی شیرین حاوی لاکتوباسیلوس

 7به نمونه های مشابه فاقد آن، پس از  اسیدوفیلوس نسبت

 .(21) روز نگهداری به مقدار کمی کاهش یافت
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مقایسه تاثیر متقابل زمان نگهداری در تیمار بر مواد  -2جدول 

 *جامد محلول آب سیب

  )%( محلول جامد مواد

BL3 BL2 BL1 LA3 LA2 LA1 C 

       
          
            تیمار

 روز    
01/8 aA 01/80aA  01/8 aA  01/80aA 01/8 aA 01/80 aA 01/8aA 

0 

01/88abB 01/88abB 01/81aB 01/9cB 01/87bB 01/88abB 01/86abB 
10 

01/89cC 01/86bB 01/88bBC 01/94dC 01/91dC 01/87bB 01/8aA 
20 

01/92 cdD 01/88bC 01/87bC 01/99eD 01/97deD 01/9cBC 01/8 aA 
30 

با حروف کوچک یکسان در یک ردیف مشخص هایی که میانگین* 

. میانگین هایی که با حروف (<10/1p) داری نداشتاند تفاوت معنیشده

 داری نشان نداداند تفاوت معنیبزرگ یکسان در یک ستون مشخص شده

(10/1p>). 

 

 کدورت آب سیب -3-3

اثرات متقابل زمان نگهداری نتایج تجزیه واریانس نشان داد که 

 ( در سطح2 شکل)کدورت تیمارهای آب سیب بر در تیمار 

معنی دار بود و نشان داد که افزایش  ،درصد یک احتمال

جمعیت پروبیوتیک و مدت زمان نگهداری باعث کاهش معنی 

 شدهکدورت آب میوه در طی سی روز نگهداری  میزاندار 

. همچنین از نظر نوع باکتری پروبیوتیک (p≤61/1) است

 ،کتیس و لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس()بیفیدوباکتریوم لا

داری بین میانگین کدورت آب سیب ملاحظه اختلاف معنی

 آب و نوشیدنی صنایع در پایدار و شفاف سیب آب تولید نشد.

افزایش کدورت با (. 23) است توجهی قابل موضوع  میوه

تواند به دلیل نامساعد شدن افزایش جمعیت پروبیوتیک می

کمبود مواد  های پروبیوتیک،برای فعالیت سلول شرایط لازم

متابولیسم سلولی و در نتیجه عدم  ،اکسیژن جهت فعالیت ،مغذی

عنوان عامل ایجاد هبهای پلی ساکاریدی کاهش متابولیت

تحقیقات مختلفی در زمینه کاربرد باشد.  کدورت در آب میوه

یق های پروبیوتیک صورت گرفته است که با نتایج تحقباکتری

حاضر نیز مطابقت نشان داده است. شیخ قاسمی و زمردی 

دریافتند که فعالیت لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس به صورت آزاد 

دار شفافیت و افزایش کدورت در آب سیب سبب کاهش معنی

های پروبیوتیک بخشی از های باکتری(. در تیمار1شده است )

جب ایجاد مواد فنولی، نشاسته و ترکیبات پروتئینی که مو

 های پروبیوتیکشوند، توسط باکتریب سیب میآّ کدورت در

تر از این روی در مقادیر پایین ،مورد استفاده قرار گرفته

داری کاهش معنی ،میزان کدورت های پروبیوتیک،باکتری

های پروبیوتیک خود باکتری ،اما در مقادیر بالاتر ،نشان داد

سلولی و سایر عوامل  اکسیژنمیزان احتمالا به دلیل کاهش 

-طور معنیحیاتی از بین رفته، ته نشین گردیده و کدورت به

در نتیجه  ی زندههاداری افزایش یافت. کاهش تعداد باکتری

نهایتا مرگ  وها فرآیند نگهداری، احتمالا به دلیل آسیب سلول

در عین حال فشارهای مکانیکی ناشی از تجمع  باشد.میها آن

زدن و همچنین الحاق اکسیژن به فرایند هم ها در طیباکتری

ها داخل مخلوط ممکن است باعث کاهش بیشتر تعداد باکتری

ها در مقابل شرایط نامطلوب مانند ، بقای باکتریگردد. ضمناً

سمیت اکسیژن، انجماد و نگهداری به حالت منجمد به گونه آن 

 بستگی دارد  که بر روی کدورت ترکیبات آب میوه نیز موثر

 . (11) است

 

 

 در )روز(نگهداری  زمان متقابل ریتاث نیانگیم سهیمقا -2 شکل

 بیس آب کدورت بر ماریت



 31آب سیب    شیمیایی یر آنها بر خواص فیزیکیارزیابی زنده مانی لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس و بیفیدوباکتریوم لاکتیس و تاث

 

 

3-4- pH آب سیب 

نتایج تجزیه واریانس نشان داد که اثرات متقابل زمان نگهداری 

 در سطح احتمال یک تیمارهای آب سیب pHبر در تیمار 

جدول انگین تیمارها )با توجه به مقایسه می. درصد، معنی دار بود

و افزایش مدت زمان  (، با افزایش جمعیت پروبیوتیک3

 p≤61/6) استداری کاهش یافته به طور معنی pH ، نگهداری

 در  بیان شده است. 9-3 قسمتدر  pH(. دلایل کاهش 

های لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس، ادنژ از ،تحقیقی

لاکتوباسیلوس  لاکتوباسیلوس کازئی، لاکتوباسیلوس پلانتارم،

 و شد استفاده پروبیوتیک گوجه آب تولید برای دلبروکی

 هسوی سه به نسبت پلانتاروملاکتوباسیلوس  داد نشان نتایج

 اسید نتیجه در هکرد مصرف بیشتری سرعت با را قند ،دیگر

 قابل کاهش موجب و شدتولید  فرنگی گوجه آبدر  بیشتری

 عنوانهب ندرچغ ازدیگری  تحقیق در (.21) شد  pHتوجه

 نشان تایج. نه استدش استفاده هاپروبیوتیک رشد مناسب محیط

 پلانتاروم کتوباسیلوسلا و اسیدوفیلوسکتوباسیلوس لا داد

 کردند تولید لاکتیک اسید بیشتری مقدار هاسایرگونه به نسبت

 درجه 36 در گذاریگرمخانه ساعت 41 از پس توانستند و

کاهش  9/4به کمتر از  3/0از آب چغندر را  pH ،سانتی گراد

 (.21دهند که با نتایج تحقیق حاضر نیز مطابقت داشت )

 

 نگهداری )روز( زمان متقابل ریتاث نیانگیم سهیمقا - 3جدول 

 *بیس آب pH بر ماریت در

pH  

BL3 BL2 BL1 LA3 LA2 LA1 C 
ارتیم  
 روز

  1/8 aC 1/79 aB 1/8aB 1/82aB 1/80aC 1/80aB 1/8aA 1 

1/78cB 1/70bcA 1/78deAB 1/62aA 1/68bB 1/70bcA 1/8eA 01 

1/74cB 1/7bcA 1/77dA 1/60aA 1/67bB 1/7bcA 1/80eA 21 

1/69cA 1/8eB 1/76dA 1/6aA 1/68bA 1/69cA 1/8eA 11 

هایی که با حروف کوچک یکسان در یک ردیف مشخص * میانگین

هایی که با حروف . میانگین (<10/1p) داری نداشتاند تفاوت معنیشده

 داری نشان نداداند تفاوت معنیبزرگ یکسان در یک ستون مشخص شده

(10/1p>). 

 گیری اسیدیته آب سیبنتایج اندازه -3-5

نگهداری  با تجزیه واریانس مشخص شد که اثرات متقابل زمان

دار بود و با بررسی درصد معنی 1سطح احتمال در در تیمار 

که با  گردید(، ملاحظه 4جدول ا )هنمودار مقایسه میانگین

های پروبیوتیک و زمان نگهداری، افزایش جمعیت باکتری

 ه استداری افزایش یافتاسیدیته آب سیب به طور معنی

(61/6≥p.)  دلایل متعددی برای افزایش اسیدیته و کاهشpH 

آب سیب با افزایش جمعیت پروبیوتیک تلقیحی به آن می 

ها ز آن جمله این که بیفیدوباکتریوما ،تواند وجود داشته باشد

توانند از می فسفوکتولاز فسفات-0توسط آنزیم فروکتو

لاکتوز، اسید استیک و اسید لاکتیک تولید کنند که تجمع این 

 pH ترکیبات اسیدی در محیط آب میوه بر روی اسیدیته و

(. همچنین 1) داری می تواند داشته باشدمحصول تاثیرات معنی

ان نگهداری به جهت تولید و تجمع بیشتر ترکیبات در طی زم

 pHمیزان اسیدیته تیمارها به طور معنی داری افزایش و  اسیدی،

نتیجه  در تحقیق خود یابد. وثوق و همکاران نیزآن کاهش می

های تولید اسید توسط میکروارگانیسمگیری کردند که 

های دوغ حاوی عرق نعناع در طی در نمونه پروبیوتیک

که با نتایج این  استهداری در یخچال بیشتر از دوغ معمولی نگ

ضمنا بالاتر بودن میزان اسید  (.13) تحقیق نیز مطابقت داشت

، لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوستولیدی در تیمار آب میوه حاوی 

بیفیدوباکتریوم لاکتیس به فیزیولوژی و  از تیمار حاوی

 متابولیسم سلولی باکتری ارتباط دارد.

 

 

 

 

 

 



 50نشریه ی نوآوری در علوم وفناوری غذایی / سال نهم / شماره ی چهارم / زمستان    31  

 

 

 در نگهداری )روز( زمان متقابل ریتاث نیانگیم سهیمقا -4جدول

 *بیس آب تهیدیاس بر ماریت

  اسیدیته )درصد اسید مالیک(

BL3 BL2 BL1 LA3 LA2 LA1 C 
 تیمار
 روز

 

1/280aA 1/279aA 1/28aA 1/280aA 1/280aA 1/28 aB 1/28aA 1 

1/166eB 1/16dB 1/188dB 1/168eB 1/18cB 1/260aA 1/28bA 01 

1/428cC 1/42cC 1/408bcC 1/42cC 1/40bC 1/406bC 1/280aA 21 

1/429bcC 1/428bcC 1/42bC 1/884eD 1/81dD 1/844dD 1/280aA 11 

هایی که با حروف کوچک یکسان در یک ردیف مشخص * میانگین

. میانگین هایی که با حروف (<10/1p)داری نداشت اند تفاوت معنیشده

 داری نشان نداداند تفاوت معنیر یک ستون مشخص شدهبزرگ یکسان د

(10/1p>). 

 

 نتیجه گیری -4

های پروبیوتیک تلقیحی به تیمارهای باکتریمیزان با افزایش 

مواد جامد محلول و مانده، جمعیت پروبیوتیک باقیآب سیب، 

کدورت میزان آن کمتر گردید.  pHاسیدیته آب سیب بیشتر و 

داری در تیمارهای با جمعیت طور معنیبه ب سیبآ

/gCFU701×2  و/gCFU116×4  به ترتیب کاهش و افزایش

مواد  داری میزانطور معنی، بهیافت. با افزایش زمان نگهداری

جمعیت افزایش و میزان  سیبو اسیدیته آب  جامد محلول

آن کاهش یافت. از نظر  pH وکدورت ، پروبیوتیک باقی مانده

و اسیدیته اثر متقابل زمان و  pH، مواد جامد محلول، کدورت

دار بود و با افزایش هر دو متغیر مستقل، مقدار معنی ، تیمار

آب سیب کاهش و مقدار مواد جامد محلول و  pHو  کدورت

با افزایش زمان نگهداری و  افزایش یافت. در ضمن، آناسیدیته 

جمعیت پروبیوتیک تلقیحی، میزان  جمعیت پروبیوتیک کاهش

داری کاهش طور معنیتیمارهای آب سیب بهده در باقی مان

-طور کلی بیفیدوباکتریوم لاکتیس دارای قابلیت زندهبهیافت. 

لاکتوباسیلوس مانی بالاتری در طول دوره نگهداری نسبت به 

-با، بدست آمدهدر نهایت با توجه به نتایج  بود. اسیدوفیلوس

رهای با جمعیت پروبیوتیک باقی مانده بیشتر در تیماوجود 

 آب سیب ،تیمارهابهترین  تلقیحی، gCFU701×4/ جمعیت

 و بیفیدوباکتریوم لاکتیسباکتری  g CFU 116×2/حاوی

دلیل به اسیدوفیلوس لاکتوباسیلوس  CFU/g  116×2حاوی

 شناخته شد.شفافیت بیشتر 

 

 منابع -6

ابراهیم زادگان، س.، زمردی، ش.، حجت  .0

. 0192الاسلامی، م. و خسروشاهی اصل، ا. 

 (LAFTI-B94ماندگاری بیفیدوباکتریوم لاکتیس )

شده و تاثیر آن بر خصوصیات آزاد و کپسوله 

شیمیایی و حسی دوغ ایرانی . مجله فیزیکی

نوآوری در علوم و صنایع غذایی، سال پنجم، 

 .018-004شماره چهارم، 

 پروبیوتیک و پری بیوتیک و .0192. ح اکبرپور، .2

 ن نامه کارشناسی ارشدپایا، فواید آن در تغذیه

 غذیه دام، دانشگاه کشاورزی ساری.ترشته 
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http://nsft.sbmu.ac.ir/search.php?slc_lang=fa&sid=1&auth=%D9%85%D8%B1%D8%AA%D8%B6%D9%88%D9%8A%D8%A7%D9%86
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http://nsft.sbmu.ac.ir/files/site1/user_files_44b4b4/admin-A-10-1-298-bbf7893.pdf
http://nsft.sbmu.ac.ir/browse.php?mag_id=29&slc_lang=fa&sid=1
http://nsft.sbmu.ac.ir/browse.php?mag_id=29&slc_lang=fa&sid=1
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