
 1400 بهار، 1، شماره 1 ، جلدفرآوري و ایمنی مواد غذایی
 

1 

  تولید نوشیدنی تخمیري پروبیوتیک بر پایه مخلوط آب گیلاس، انگور قرمز و زرشک
Production of Probiotic Fermented Beverage Based on Mixture of Sweet Cherry, 

Red  
  

  2سیمین اسدالهی، *2، مهناز هاشمی روان1مهدیه سادات آذرفام

  
  25/2/1400: رشیپذ                                              12/12/99: افتیدر

  

  
  چکیده

لبنی پروبیوتیک تشکیل  هاي فرآوردهپروبیوتیک موجود در بازار را  هاي فرآوردهدر حال حاضر اغلب 
 یافته افزایشاخیر، تقاضا براي محصولات پروبیوتیکی بر پایه محصولات غیر لبنی  هاي سال، اما در دهند می

ولید نوشیدنی تخمیري پروبیوتیک بر پایه مخلوط آب گیلاس، انگور قرمز و هدف از این مطالعه ت. است
و  cfu/mL 108غلظت با  لاکتوباسیلوس کازئیباکتري  ودرصد  15و  10، 5، 75/3، 5/2 هاي غلظتزرشک با 

میکروبی و فیزیکوشیمیایی،  هاي ویژگی. بود سلسیوسدرجه  چهارروز نگهداري  در دماي  28طی  107
و  تجزیهجهت . در زمان تولید، هفته اول، دوم، سوم و هفته چهارم مورد ارزیابی قرار گرفت ها هنمونحسی 
. درصد استفاده گردید 95دانکن در سطح  اي دامنهچند  و) ANOVA(واریانس  هاي آزمون نتایج از تحلیل

ي پروبیوتیک کاهش و باکتر مانی زندهبریکس، قند احیاء و  ،pHنتایج نشان داد با افزایش زمان نگهداري 
باکتري  مانی زندهبیشترین  .)≥p 05/0(یافت  داري معنیاسیدیته نوشیدنی طی دوره نگهداري افزایش 

آب انگور  درصد پنجآب گیلاس،  درصد 10حاوي ( 2B1Aروز نگهداري متعلق به تیمار  28پروبیوتیک پس از 
هاي نگهداري با  دورهابی حسی در تمامی نتایج ارزی. بود) cfu/mL 108غلظت آب زرشک با  درصد پنجو 

متعلق به تیمار  پذیرش کلیوز نگهداري بیشترین امتیاز ر 28کاهش یافت همچنین پس از  افزایش زمان
2B1A ) آب زرشک با تراکم  درصد پنجآب انگور و  درصد پنجآب گیلاس،  درصد 10حاويcfu/mL 108 ( بود

  . تیمار برتر معرفی گردید عنوان به یوتیکپروبو با توجه به بیشترین جمعیت باکتري 
 لاکتوباسیلوس کازئیزرشک، پروبیوتیک،  انگور قرمزگیلاس،  :کلمات کلیدي
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  مقدمه 
 سودمندفراغذاهاي  کنند می تأمینغذاهایی که سبب بهبود سلامتی شده و مواد مغذي ضروري بدن را 

اي تعریف  هاي زنده میکروارگانیسم صورت بهها  پروبیوتیکبر اساس تعریف، ). Ferrari, 2007(شوند  نامیده می
شوند که وقتی در مقادیر مناسب در دستگاه گوارش وجود داشته باشند تأثیرات سودمندي بر میزبان  می

نعتی فعلی اساساً محصولات لبنی است غذاهاي پروبیوتیک ص). 1388همکاران، ی و لطف( گذارند برجاي می
 که این موضوع آیند میشمار ه تحمل لاکتوز و میزان کلسترول این نوع فرآورده دو عیب عمده آن ب اما عدم

اخیر تقاضاي  هاي سالدر  درنتیجه. توسط بخشی از مردم شده است ها آنمحدودیت مصرف  سبب
 .(Moraru et al., 2007)است  یافته افزایشبراي محصولات غیر لبنی پروبیوتیک  کنندگان مصرف

 .است ها گونه سایر از بیشتر این باکتري مانی زنده و است ها پروبیوتیک انواع از یکی کازئی لاکتوباسیلوس

کاتالاز  اختیاري، میکرو آئروفیل،تخمیرگر غیریکسان  مزوفیل مثبت، گرم باکتري یک کازئی لاکتوباسیلوس
 ازجمله آن اثرات سودمند متعدد مطالعات در .دارد اسید در تولید ظرفیت بالایی و بوده اسپور فاقد و منفی

 فعالیت روده، مهار مخاط هاي سلول به چسبندگی قدرت ،صفراوي هاي نمک و معده اسید به مقاومت

 نظیر لاکتوباسیلوس يها گونه مصرف. است اثبات رسیده به میکروبی ضد مواد تولید و ها باکتري

 خون، سرم کلسترول کنترل لاکتوز، هضم به کمک نظیر اثرات سلامتی بخشی داراي کازئی یلوسلاکتوباس

  .al et (Goktepe,. (2005گوارش است  دستگاه عفونی هاي بیماري یا و سرطان کنترل
. هستندي ذها بوده، ضمن اینکه غنی از مواد مغ سوبستراي مناسبی جهت پروبیوتیک ها میوه آب

دلیل وجود داشتن ه و ب کنند میها را تشدید  پروبیوتیک مقادیر زیادي قند هستند که رشد حاوي ها میوه آب
 Bolognani and Rowland, 1997; Gomes and( دـنوازي باشـه بی دـوانـت د میـمسیر تولی ها میوهدر اسیدها 

Malcata, 1999(.  
ن از قدیم در ایران متداول بوده گیاهانی است که کشت آ ازجمله Prunus avium Lگیلاس با نام علمی 

کی از گیلاس ی. باشد می )Rosaceae( و تیره گلسرخیان  Prunus)( این میوه متعلق به جنس آلوسانان. است
طر ابتلا به عوارض قلبی و چاقی مفرط و از خ باشد می )Anthocyanin(ها منابع سرشار از آنتوسیانین

آن در شمال  منشأاست که   Vitaceaeنگور گیاهی از خانواده ا ).1378تحسینی و همکاران، (جلوگیري کند 
انیدین بوده که داراي اثرات دانه انگور منبع غنی از بیوفلاوونوئیدها و پروآنتوسی. غربی ایران است

لی هسته انگور نظیر پترکیبات مختلف موجود در عصاره  .است Eو  Cاکسیدانی تا چندین برابر ویتامین  آنتی
کاتچین،  3-انگور که شامل فلاوونوئیدها، اسید گالیک، مونومریک فلاوانجود در عصاره هسته هاي مو فنول

در بالا بردن دفاع آنتی  مؤثرگالیت و دي مریک و پلی مریک پرو آنتروسیانیدین از عوامل -3اپی کاتچین 
  .)Kalin et al., 2002( باشد میترکیب آنتی اکسیدانی آن  مؤثرتریناکسیدانی بوده که 

شامل  ها آنمختلف  هاي قسمتخاردار همیشه سبز هستند که  هاي درختچهگروه بزرگی از  ها زرشک
زرشک داراي . است شده میدارو استفاده  عنوان بهدور در ایران  هاي گذشتهریشه، برگ، پوست و میوه از 

در صنایع غذایی و  اي گسترده طور به ها آنتوان از  و می باشد میال با اثرات درمانی ترکیبات زیست فع
درصد اسید مالیک و اسید  65درصد مواد قندي،  چهارمیوه زرشک داراي حدود . دارویی استفاده کرد

زرشک تازه به رنگ قرمز روشن، گوشتی، بیضوي شکل و داراي طعمی . باشد تارتاریک و مقداري صمغ می
  ).Kim and Toledo, 1987(ترش است 
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رئیسی و همکاران  نمونه عنوان بهاست  شده انجاموتیک تحقیقات زیادي در زمینه تولید آبمیوه پروبی
نتایج به تولید نوشیدنی انگور فراسودمند با استفاده از عصاره سبوس برنج پرداختند  اي مطالعه، در )1390(

ماده  ،چون خاکستر کل هایی ویژگیفرمولاسیون  این پژوهش نشان داد که با افزایش میزان عصاره در
کاهش  ها نمونه pH و ویسکوزیته و یابد میکدورت افزایش میزان  و وبتطدرصد ر ،اسیدیته ،بریکس ،خشک

، تولید نوشیدنی فراسودمند تخمیري بر پایه مخلوط آب زرشک و آلبالو )1393(و همکاران شیشه  .یابد می
را مورد  سیلوس کازئیلاکتوبا ولاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس شامل  اسیدلاکتیکهاي  با استفاده از باکتري

پودر  درصد0/ 2ط آب زرشک و آلبالو به همراه نتایج این پژوهش نشان داد که مخلو .بررسی قرار داد
نظریان و  .باشد میو تولید نوشیدنی فراسودمند  اسیدلاکتیک هاي باکتريمحیط مناسبی براي رشد  پنیر آب

دنی گیاهی شیر سویا محتوي پتیکی نوشیو ارگانول اي تغذیهبه بررسی خصوصیات ، )1392(همکاران 
ي آلبالو زرشک به نوشیدنی شیر سویا باعث  افزودن آبمیوه نشان دادنتایج . زرشک پرداختند-ي آلبالو آبمیوه

همچنین ارزیابی حسی به روش . شود میبا تیمار شاهد آن در مقایسه  اي تغذیهافزایش چشمگیر در خواص 
افزایش خواص  رغم علی ایسو ریشزرشک به  -ي آلبالو که افزودن آبمیوه حاکی از آن بودنقطه  پنجهدونیک 

 .ها دارد اثر چشمگیري بر روي بهبود طعم، بو، بافت، آروما و پذیرش کلی فرمولاسیون اي تغذیه

را  اسیدلاکتیکگونه باکتري  چهارتولید آبّ انار پروبیوتیکی با استفاده از ) 1390(موسوي و همکاران 
 لاکتوباسیلوس دلبروکی و  لاکتوباسیلوس پلانتارومنتایج نشان داد که دو گونه . ه قرار دادندمورد مطالع

اسید آلی در  عنوان به اسیدسیتریکهمچنین . اند شدهباعث تغییرات بیشتري در مقایسه با دو گونه دیگر 
  .(Mousavi et al., 2011) آبّ انار محیط مناسبی براي تولید یک نوشیدنی پروبیوتیکی تخمیري بود

چغنـدر   و تولید نوشیدنی فراسودمند تخمیري بر پایه مخلوط آب سیب، هویج) 1395(زندي و همکاران 
نتایج این تحقیق نشان داد کـه مخلـوط آب   . بررسی نمودند لاکتوباسیلوس کازئیقرمز با استفاده از باکتري 

و تولیـد نوشـیدنی    اسـیدلاکتیک اي ه ـ بـاکتري  مـانی  زنـده رمز محیط مناسبی براي چغندر ق و سیب، هویج
 .)(Zandi et al., 2016 باشد فراسودمند می

هدف تولید نوشیدنی تخمیري پروبیوتیک بر پایه مخلوط آب گیلاس، انگور قرمز و در این پژوهش 
  . بود لاکتوباسیلوس کازئیزرشک با استفاده از باکتري 

  
  کار  مواد و روش

  زرشک گیلاس، انگور قرمز وتهیه مخلوط آب 
: انگور قرمز و زرشک از شرکت خوشه سرخ شرق تهیه گردید و براي تهیه آبمیوه گیلاس هاي آبمیوه

دستگاه آبمیوه  وسیله بهکامل شسته شد و پس از جدا کردن هسته گیلاس،  صورت به شده تهیهابتدا گیلاس 
باکتري به آبمیوه همچنین قبل از تلقیح . اف شدو سپس توسط تنظیف صگیري طی دو مرحله آبگیري 

منظور  دقیقه انجام شد و پس از سرد شدن به 10به مدت  گراد سانتیدرجه  85پاستوریزاسیون در دماي 
    ).1391 علوي لواسانی،(نگهداري شدند  درجه سلسیوس -18در فریزر در دماي  ها آزمونجهت انجام 

  : است شده دادهتحقیق در جدول زیر نمایش   تیمارهايلیست 
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  لیست تیمارهاي تحقیق - 1ل جدو
Table 1. Treatment rsearch List  

 تیمارها
Treatments  

 گیلاسغلظت آب 
 )درصد(

Cherry juice 
concentration 

(percent)  

 غلظت آب انگور قرمز
 )درصد(

Red grape juice 
concentration 
(percentage) 

 غلظت آب زرشک
 )درصد(

Barberry water 
concentration 
(percentage)  

 تراکم باکتري
(Cfu/ml) 
Bacterial 
density 

(Cfu / ml) 
A1B1 10  5 5 107  

A1B2 10  5  5  108  

A2B1 15  2/5  2/5  107  

A2B2 15  2/5  2/5  108  

A1B1 12/5  3/75  3/75  -  

  

  ها آزمون
دیته گیري اسی اندازهجهت  .استفاده شد متر pHدستگاه سیومتري و نروش پتااز  pH گیري اندازهجهت 

گیري بریکس از دستگاه رفراکتومتر  براي اندازه همچنین نرمال استفاده شد 1/0از تیتراسیون با سود 
  : استفاده شد یک رابطهقند احیاء از محلول فهلینگ و  گیري اندازهبراي استفاده شد دیجیتالی 

 
  )1(رابطه 

M = لیتر یلیمگرم درصد ) قند قبل از هیدرولیز(مقدار قندهاي احیاء کننده  
F =نگیفاکتور فهل  
V =1386، سازمان ملی استاندارد ایران( شده خنثیمحلول الف  یحجم مصرف.(  

 SPC1طبـق روش  پلیـت  پور میکروبـی زنـده از روش رقـت سـازي دهگـانی و      هاي سلولجهت شمارش 
  :  )Vinderola and Reinheimer, 2000(محاسبه شد  )2(از رابطه  ها کلنیاستفاده و تعداد 

 )cfu/ml( لیتر میلیتعداد کلنی در هر = عکس فاکتور رقت * عداد کلنی ت

   (2)رابطه 
 دیـده  آموزشیاب ارز 10از چهارم نگهداري  ، دوم، سوم واول هاي هفتهجهت ارزیابی حسی در  درنهایت

بـه   طعم و مزه، عطر و بو، شیرینی، ترشی، طبیعی بودن، رنگ و ظاهر، غلظت و پـذیرش کلـی   هاي شاخص
 در گـراد  سـانتی درجـه   -18در دماي  ها نمونههمچنین  مورد ارزیابی قرار گرفت اي نقطه 10ش هدونیک رو

  .)Luckow et al., 2004( اي نگهداري شدند شیشه هاي بندي بسته
  

  آنالیز آماري 
بـه همـراه یـک تیمـار      تیمـار  چهاردر این تحقیق . تصادفی انجام شد کاملاًآزمایش بر مبناي یک طرح 

بـراي  و   SPSSافـزار  از نـرم  ها دادهارزیابی  منظور به. قرار گرفتبررسی گیري مورد  اندازه تکرار سه در و شاهد
اسـتفاده  درصـد   95دانکـن در سـطح   اي  و چند دامنـه  )ANOVA(واریانس  هاي آزموناز  ها میانگین مقایسه
  .استفاده شد Excel افزار نرمبراي رسم نمودارها از . گردید

                                                        
1 Standard Plate Count 
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  نتایج 
pH  و اسیدیته  

  چهارم نگهداري، با افزایش زمان نگهداري از روز اول تا هفته نتایج نشان داد سهو  دوبا توجه به جداول 
pH 05/0(افزایش یافت  ها نمونهکاهش و اسیدیته  داري معنی طور به ها نمونه≤p(. 

  
  

خلوط آب گیلاس، انگور قرمز و بر پایه م پروبیوتیکتخمیري ي نوشیدنی ها نمونه pHمیانگین مقایسه  - 2جدول 
  روز نگهداري 28طی  زرشک

Table 2. Comparison of mean pH of probiotic fermented beverage samples based on a mixture of cherry, 
red grape and barberry juice during 28 days of storage  

  28روز 
Day28 

  21روز 
Day21 

 14روز 
Day14  

  7روز  
Day7  

  1روز 
Day1  

  تیمار
Retreatment 

3/17±0/06Cd 3/19±0/02Cd 3/36±0/09Bd 3/71±0/22Ad 3/81±0/08Ad 
A1B1 

3/12±0/23Ce 3/15±0/16Ce 3/32±0/11Be 3/66±0/04Ae 3/76±0/14Ae 
A1B2 

3/33±0/11Ca 3/44±0/72Ca 3/52±0/51Ba 4/54±0/10Ab 4/62±0/05Ab 
A2B1 

3/27±0/32Cc 3/39±0/14Cb 3/47±0/03Bb 4/88±0/22Aa 4/93±0/03Aa 
A2B2 

3/30±0/05Cb 3/37±0/07Cc 3/46±0/31Bc 3/91±0/03Ac 4/08±0/11Ac 
C)شاهد( 

control  
 

  تیمارهاستبین  داري معنی ي دهنده نشان ردیفحروف کوچک در هر 
 هاست زمانبین  داري معنی ي دهنده نشان ستونحروف بزرگ در هر 

Lowercase letters in each row indicate significance between treatments 
Capital letters in each column indicate a significant interval between times 

 
ي نوشیدنی تخمیري پروبیوتیک بر پایه مخلوط آب گیلاس، انگور ها نمونهمقایسه میانگین اسیدیته  - 3جدول 

 .روز نگهداري 28قرمز و زرشک طی 
Table 3. Comparison of the average acidity of probiotic fermented beverage samples based on a mixture 
of cherry, red grape and barberry juice during 28 days of storage. 

  28روز 
Day28        

  21روز 
Day21            

 14روز 
Day14          

  

 7روز 
Day7          

  

  1روز 
Day1            

  تیمار
Retreatment 

0/81±0/01Aa 0/75±0/02Ba 0/69±0/03Ca 0/59±0/07Da 0/49±0/02Ea 
A1B1 

0/78±0/02Ab 0/74±0/01Ab 0/68±0/02Bb 0/58±0/06Cb 0/48±0/01Db 
A1B2 

0/54±0/04Ae 0/51±0/03Ae 0/49±0/01Ad 0/39±0/04Be 0/30±0/03Cd 
A2B1 

0/71±0/05Ac 0/59±0/09Bd 0/57±0/06Bc 0/54±0/01Bc 0/47±0/05Cb 
A2B2 

0/67±0/06Ad 0/62±0/03Ac 0/58±0/05Bc 0/53±0/08Bd 0/43±0/07Cc C)شاهد(  
  تیمارهاستبین  داري معنی ي دهنده نشان ردیفحروف کوچک در هر 
 هاست زمانبین  داري معنی ي دهنده نشان ستونحروف بزرگ در هر 

Lowercase letters in each row indicate significance between treatments 
Capital letters in each column indicate a significant interval between times 
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   بریکس
بر بریکس  داري معنی کاملاًنوع تیمار و زمان نگهداري اثر  چهاردر جدول  شده ارائهمطابق با نتایج 

از روز اول تا هفته چهارم  ها نمونهبا افزایش زمان نگهداري بریکس  دیگر عبارت به. )p>01/0(نوشیدنی داشت 
  .)p≥05/0(کاهش یافت  داري معنی طور به نگهداري،

  

ي نوشیدنی تخمیري پروبیوتیک بر پایه مخلوط آب گیلاس، انگور ها نمونه بریکسمقایسه میانگین  - 4جدول 
  .روز نگهداري 28قرمز و زرشک طی 

Table 4. Comparison of the average brix of probiotic fermented beverage samples based on a 
mixture of cherry, red grape and barberry juice during 28 days of storage.  

 28روز 
Day28 

 21روز
Day21 

 14روز 
Day14  

  7روز
Day7  

  1روز
Day1            

 تیمار
Retreatment 

6/75±0/22Db 7/50±0/13Cb 7/75±0/76Cb 9/50±0/12Bb 10/50±0/43Aa A1B1 

7/16±0/10Da 7/89±0/09Ca 8/00±0/32Ca 9/76±0/71Ba 10/51±0/25Aa A1B2 

4/01±0/07De 4/29±0/16Ce 4/75±0/64Ce 5/55±0/33Be 6/12±0/08Ad A2B1 

5/05±0/11Cd 5/18±0/33Cd 5/75±0/40Cd 6/00±0/05Bd 7/03±0/31Ac A2B2 

6/00±0/18Dc 6/75±0/09Cc 6/90±0/53Cc 7/29±0/44Bc 8/75±0/49Ab 
C)شاهد(   

  تیمارهاستبین  داري معنی ي دهنده نشان ردیفحروف کوچک در هر 
 هاست زمانبین  داري معنی ي دهنده نشان ستوندر هر  حروف بزرگ

Lowercase letters in each row indicate significance between treatments 
Capital letters in each column indicate a significant interval between times 

  

  کنندهقند احیاء 
ي گیلاس، انگور قرمز و زرشک، تراکم باکتري و زمان ها میوهآب غلظتپنج بر اساس نتایج جدول 

با افزایش زمان نگهداري از  ).p>01/0(داشتند نوشیدنی کننده  ءقند احیا بر داري معنی کاملاً تأثیرنگهداري 
  روز اول تا هفته چهارم نگهداري،

  .)p≥05/0(کاهش یافت  داري معنی طور بهنوشیدنی کننده  ءد احیاقن
  

  لاکتوباسیلوس کازئیشمارش باکتري 
هاي گیلاس، انگور قرمز و زرشک، غلظت باکتري  آبمیوه شده در جدول شش غلظت مطابق با نتایج ارائه

با افزایش زمان  ).p>01/0(داشتند نوشیدنی  شمارش باکتري داري  بر و زمان نگهداري تأثیر کاملاً معنی
داري کاهش یافت  طور معنی نوشیدنی به شمارش باکتري نگهداري از روز اول تا هفته چهارم نگهداري،

)05/0≤p(.  
  

  ارزیابی حسی 
میانگین مجذورات ارزیابی حسی  پنجو  چهار، سه، دو، یکشده در نمودارهاي  با توجه به نتایج ارائه

هاي گیلاس، انگور قرمز و زرشک بر ارزیابی حسی مزه، بو،  آبمیوه تخمیري پروبیوتیک، غلظت نوشیدنی
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هاي اول، دوم، سوم  شیرینی، ترشی، طبیعی بودن، رنگ و ظاهر، غلظت و پذیرش کلی در لحظه تولید، هفته
  ).p>01/0(داري داشت  و چهارم نگهداري تأثیر کاملاً معنی

زه، بو، غلظت، شیرینی، طبیعی بـودن و پـذیرش   باکتري بر ارزیابی حسی م غلظت نتایج نشان دادند که
باکتري بر ارزیابی حسی ترشـی، رنـگ و ظـاهر اثـر      غلظتاما ) p>01/0(داري داشت  کلی تأثیر کاملاً معنی

  ).p<05/0(دار نداشت معنی
    

هاي نوشیدنی تخمیري پروبیوتیک بر پایه مخلوط آب  مقایسه میانگین قند احیاء کننده نمونه - 5جدول 
  روز نگهداري  28، انگور قرمز و زرشک طی گیلاس

Table 6. Comparison of mean reducing sugar of probiotic fermented beverage samples based on 
a mixture of cherry, red grape and barberry juice during 28 days of storage  

 28روز 
Day28 

 21روز
Day21 

 14روز 
Day14  

  7روز
Day7  

  1وزر
Day1            

 تیمار
Retreatment 

25/04±0/07Ce 26/87±0/11Ce 27/96±0/06Ce 43/46±0/76Be 53/56±0/12Ad 
A1B1 

27/46±0/32Cc 29/72±0/76Cd 30/81±0/22Cd 53/50±0/13Bb 63/60±0/24Ab 
A1B2 

34/36±0/65Db 39/38±0/34Ca 40/34±0/18Ca 51/16±0/08Bc 61/06±0/17Ac 
A2B1 

27/00±0/45Cd 30/87±0/30Cc 31/99±0/36Cc 58/62±0/15Ba 68/82±0/65Aa 
A2B2 

35/44±0/20Ca 36/15±0/09Cb 37/28±0/12Cb 43/79±0/38Bd 52/89±0/32Ae C)شاهد(  
    

  داري بین تیمارهاست ي معنی دهنده نشان ردیفحروف کوچک در هر 
 هاست داري بین زمان معنی ي دهنده نشان ستونحروف بزرگ در هر 

Lowercase letters in each row indicate significance between treatments 
Capital letters in each column indicate a significant interval between times 

 
  روز نگهداري در 28طی ) cfu/mL( یکازئ لوسیلاکتوباسمیانگین شمارش باکتري   - 6جدول 

 رادگ درجه سانتی - 18دماي 
Table 6. Mean count of Lactobacillus casei (cfu / mL) during 28 days of storage at -18 ° C 

 28روز 
Day28 

 21روز
Day21 

 14روز 
Day14  

  7روز
Day7 

  1روز
Day1            

 تیمار
Retreatment 

5/67±0/02Ed 5/77±0/01Dd 6/71±0/09Cc 7/12±0/02Bc 8/02±0/04Ac 
A1B1 

6/15±0/03Ea 7/54±0/06Da 7/64±0/04Ca 7/75±0/03Bb 8/95±0/01Ab 
A1B2 

5/97±0/09Eb 6/07±0/08Dc 6/37±0/02Cd 6/86±0/01Bd 7/96±0/09Ad 
A2B1 

5/90±0/12Ec 6/83±0/02Db 6/93±0/03Cb 8/21±0/05Ba 9/11±0/07Aa 
A2B2  

  داري بین تیمارهاست ي معنی دهنده نشان ردیفحروف کوچک  در هر 
  هاست داري بین زمان معنی ي دهنده نشان ستونبزرگ در هر حروف 

Lowercase letters in each row indicate significance between treatments 
Capital letters in each column indicate a significant interval between times 
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آب گیلاس، انگور قرمز و زرشک روز اول  تخمیري پروبیوتیک بر پایه مخلوط وشیدنین حسیارزیابی  - 1نمودار 

  گراد سانتی  درجه - 18در دماي  نگهداري
A1B1 :10 تراکم باکتري لاکتوباسیلوس کازئی 107، زرشک درصد 5، انگور رصدد 5 گیلاس، درصد ،A1B2 :10 رصدد 
 رصدد 5/2، گیلاس درصد A2B1 5 ;کتري لاکتوباسیلوس کازئیتراکم با 108 زرشک، درصد 5 انگور، درصد 5 گیلاس،

 رصدد 5/2، انگور درصد 5/2، گیلاس رصدد A2B2:15 ، تراکم باکتري لاکتوباسیلوس کازئی  107، زرشک درصد 5/2 انگور،
ون بد زرشک، رصدد 75/3 انگور، رصدد 75/3، گیلاس رصدد C 5/12، تراکم باکتري لاکتوباسیلوس کازئی 108، زرشک

  لاکتوباسیلوس کازئی تلقیح باکتري
Fig.1. Sensory evaluation of probiotic fermented beverage based on a mixture of cherry, red grape and 

barberry juice on the first day of storage at -18 °  
A1B1: 10% cherries, 5% grapes, 5% barberry, 107 Lactobacillus casei; A1B2: 10% cherries, 5% grapes, 5% 

barberry, 108 Lactobacillus casei; 
A2B1: 15% cherry, 2.5% grapefruit, 2.5% barberry, 107 Lactobacillus casei; A2B2: 15% cherry, 2.5% 

grapefruit, 2.5% barberry, 108 Lactobacillus casei; 
C: 12.5% cherries, 3.75% grapes, 3.75% barberry, without inoculation of Lactobacillus casei 
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آب گیلاس، انگور قرمز و زرشک روز هفتم  تخمیري پروبیوتیک بر پایه مخلوط نوشیدنی حسیارزیابی  -2 نمودار
  گراد سانتی  درجه - 18در دماي  نگهداري

A1B1 :10،کازئی تراکم باکتري لاکتوباسیلوس 107، زرشک درصد5 درصدانگور،5درصد گیلاس ،A1B2 :10 رصد د
  ،کازئی تراکم باکتري لاکتوباسیلوس  108، زرشک درصد 5 انگور، درصد 5 گیلاس،

A2B1 :15،کازئی تراکم باکتري لاکتوباسیلوس 107زرشک، رصدد 5/2 انگور، درصد5/2 درصد گیلاس ، A2B2:15 
 ،کازئی تراکم باکتري لاکتوباسیلوس 108، زرشک رصدد 5/2، انگور رصدد 5/2، رصد گیلاسد

C :5/12 لاکتوباسیلوس کازئی بدون تلقیح باکتري زرشک، رصدد 75/3 ،انگور رصدد 75/3 رصد گیلاس،د  
Fig. 2. Sensory evaluation of probiotic fermented beverage based on a mixture of cherry, red grape and 

barberry juice on the seventh day of storage at -18 ° C;A1B1: 10% cherries, 5% grapes, 5% barberry, 107 
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Lactobacillus casei; A1B2: 10% cherries, 5% grapes, 5% barberry, 108 Lactobacillus casei;A2B1: 15% cherry, 
2.5% grapefruit, 2.5% barberry, 107 Lactobacillus casei; A2B2: 15% cherry, 2.5% grapefruit, 2.5% barberry, 
108 Lactobacillus casei;C: 12.5% cherries, 3.75% grapes, 3.75% barberry, without inoculation of Lactobacillus 
casei 

  
آب گیلاس، انگور قرمز و زرشک روز چهاردهم  تخمیري پروبیوتیک بر پایه مخلوط نوشیدنی حسیارزیابی  -3نمودار 

  گراد سانتی  درجه - 18 در دماي نگهداري
A1B1 :10 کازئی تراکم باکتري لاکتوباسیلوس 107 زرشک، درصد5 انگور، درصد 5، رصد گیلاسد ،A1B2 :10 رصد د

  ;کازئی تراکم باکتري لاکتوباسیلوس  108 زرشک، رصدد 5 درصدانگور، 5، گیلاس
A2B1 :15 کازئی تراکم باکتري لاکتوباسیلوس  107، زرشک رصدد 5/2انگور، رصدد 5/2، رصد گیلاسد ،A2B2:15 

 ;کازئی تراکم باکتري لاکتوباسیلوس  108 زرشک، رصدد 5/2، انگور رصدد 5/2، درصد گیلاس

C :5/12 لاکتوباسیلوس کازئی بدون تلقیح باکتري زرشک، رصدد 75/3، انگور صدرد 75/3 رصد گیلاس،د 
Fig. 3. Sensory evaluation of probiotic fermented beverage based on a mixture of cherry, red grape and 
barberry juice on the seventh day of storage at A1B1: 10% cherries, 5% grapes, 5% barberry, 107 Lactobacillus 

casei; A1B2: 10% cherries, 5% grapes, 5% barberry, 108 Lactobacillus casei;18C A2B1: 15% cherry, 2.5% 
grapefruit, 2.5% barberry, 107 Lactobacillus casei; A2B2: 15% cherry, 2.5% grapefruit, 2.5% barberry, 108 

Lactobacillus casei;C: 12.5% cherries, 3.75% grapes, 3.75% barberry, without inoculation of Lactobacillus casei
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بیست و آب گیلاس، انگور قرمز و زرشک روز  تخمیري پروبیوتیک بر پایه مخلوط نوشیدنی حسیارزیابی  -4ر نمودا

  گراد سانتی  درجه -18در دماي  نگهداري یکم
Fig.4. Sensory evaluation of probiotic fermented beverage based on a mixture of cherry juice, red grapes and 
barberry on the 21st day of storage at -18 ° C  
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C(شاھد) 

  
بیست و  آب گیلاس، انگور قرمز و زرشک روز تخمیري پروبیوتیک بر پایه مخلوط نوشیدنی حسیارزیابی  -5نمودار 

تراکم   107، شکزر درصد 5، انگور درصد 5، رصد گیلاسد A1B1 10 .دگرا سانتی  درجه  18در دماي  نگهداريهشتم 
 تراکم باکتري لاکتوباسیلوس  108 زرشک، درصد 5 انگور، رصدد 5، درصد گیلاسA1B2 :10، کازئی باکتري لاکتوباسیلوس

 A2B2:15 ;کازئی تراکم باکتري لاکتوباسیلوس  107 زرشک، رصدد 5/2، انگور رصدد 5/2 درصد گیلاس،A2B1 15 ، کازئی
 رصد گیلاس،د C5/12 ، کازئی تراکم باکتري لاکتوباسیلوس  108، زرشک رصدد 5/2، انگور رصدد 5/2، رصد گیلاسد

  لاکتوباسیلوس کازئی بدون تلقیح باکتري زرشک، درصد 75/3 انگور، درصد 75/3
Fig.5. Sensory evaluation of probiotic fermented beverage based on a mixture of cherry juice, red grapes and 
barberry on the 28th day of storage at 18 ° C. A1B1 10% cherries, 5% grapes, 5% barberry, 107 Lactobacillus 
casei; A1B2: without inoculation of Lactobacillus casei 10% cherries, 5% grapes, 5% barberry, 108 
Lactobacillus casei; A2B1 15% cherry, 2.5% grapefruit, 2.5% barberry, 107 Lactobacillus casei; A2B2: 15% 
cherry, 2.5% grapefruit, 2.5% barberry, 108 Lactobacillus casei; C 12.5% cherries, 3.75% grapes, 3.75% 
barberry,  

  
  گیري نتیجهبحث و 

 و اسیدیته  pH تغییرات
و اسیدیته  pHداري بر مقدار  معنی کاملاًاثر  یلاکتوباسیلوس کازئنسبت باکتري پروبیوتیک مطابق با نتایج 

نوشیدنی  pHباکتري و زمان نگهداري،  غلظتبا افزایش  که طوري به) p>05/0(داشت  نوشیدنی پروبیوتیک
و  قندهامصرف  تواند میدلیل این امر . )p≥05/0(کاهش و اسیدیته آن افزایش یافت  دار معنی طور بهپروبیوتیک 

  .)Kun et al., 2008(باشد لاکتوباسیوس کازئی توسط باکتري آلی  اسیدهايتولید 
 شده تعریفمحدوده مجاز )) بدون گاز( اي میوه هاي نوشیدنی( 2837مطابق با استاندارد ملی ایران به شماره 

 pHو با توجه به نتایج این تحقیق مقدار  باشد می 28/0-8/0بین و براي اسیدیته  2-4بین  pHبراي شاخص 
در استاندارد قرار داشت و براي شاخص اسیدیته  شده تعیینروز نگهداري در محدوده  28پس از  ها ونهنمتمامی 

سایر  )cfu/mL 108زرشک با تراکم  درصد پنجانگور قرمز،  درصد پنجگیلاس،  درصد A1B1 )10به غیر از تیمار 
  .)1394سازمان ملی استاندارد ایران، ( تیمارها در محدوده مجاز قرار داشت

و مخلوط سبزیجات فلفل  فرنگی گوجهتولید نوشیدنی پروبیوتیک بر پایه آب  ،)1397(بابایی و همکاران 
بررسی  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس و لاکتوباسیلوس کازئی هاي باکترياي، کرفس و گشنیز را با استفاده از  دلمه

و بریکس نوشیدنی پروبیوتیک  pHزمان نگهداري و  ها باکترينتایج این مطالعه نشان داد با افزایش تراکم . کردند
  .ش و اسیدیته نوشیدنی افزایش یافت که با نتایج این مطالعه مطابقت داشتکاه داري معنی طور به
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تولید آب سیب پروبیوتیک با استفاده از دو نوع سیب زرد و قرمز و باکتري  ،)1395(قضاوي و همکاران 
نتایج این . روز نگهداري را بررسی کردند 22براي  درجه سلسیوس چهار را در دماي لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

که با  نوشیدنی پروبیوتیک کاهش و اسیدیته آن افزایش یافت pHمطالعه نشان داد با افزایش زمان نگهداري 
 .نتایج این مطالعه مطابقت داشت

بیدمشک و گل گاوزبان را  هاي رهعصاتولید نوشیدنی پروبیوتیک با استفاده از  ،)2017(اکسیري و همکاران 
لاکتوباسیلوس کازئی و لاکتوباسیلوس در این تحقیق  مورداستفادههاي  پروبیوتیک. قرار دادند مورد بررسی

نشان داد با افزایش زمان با نتایج این تحقیق یکسان بوده و  pHویژگی  گیري اندازهنتایج . بودند رامنوسوس
تولید نوشیدنی  ،)2014(شیشه و همکاران  .روند کاهشی داشت ها هنمونبراي تمامی  pHنگهداري شاخص 

لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس و هاي  پروبیوتیک بر پایه مخلوط آب زرشک و گیلاس را با استفاده از باکتري
نتایج این مطالعه نشان داد . بررسی کردند درجه سلسیوس چهارروز نگهداري در   28طی  لاکتوباسیلوس کازئی

که با نتایج این  یافت داري معنیها افزایش  با افزایش زمان نگهداري کاهش و اسیدیته نمونه ها نمونه pHمقدار 
  .تحقیق مطابقت داشت

  

  بریکس 
، بریکس نوشیدنی پروبیوتیک ها میوههاي مختلف مخلوط آب مطابق با نتایج با افزایش تراکم باکتري و نسبت

مشخص شد که رشد باکتري کاهش بریکس را  آمده دست بهطبق نتایج . )p≥05/0(کاهش یافت  دار معنی طور به
طی تخمیر و طی دوره نگهداري به دنبال داشته است علت اصلی این امر، مربوط به مصرف قندها و تولید 

  . باشد میاسیدهاي آلی 
 شده تعریفاز محدوده مج)) بدون گاز(اي میوه هاي نوشیدنی( 2837مطابق با استاندارد ملی ایران به شماره 

 28پس از  ها نمونهتمامی  بریکسو با توجه به نتایج این تحقیق مقدار  باشد می 10براي شاخص بریکس کمتر از 
  ).1394سازمان ملی استاندارد ایران، ( در استاندارد قرار داشت شده تعیینروز نگهداري در محدوده 

نتایج . پایه مخلوط آب سبزیجات را بررسی کردندتولید نوشیدنی پروبیوتیک بر  ،)1397(بابایی و همکاران 
 طور بهو بریکس نوشیدنی پروبیوتیک  pHو زمان نگهداري،  ها باکتري غلظتاین مطالعه نشان داد با افزایش 

  .و با نتایج این تحقیق مطابقت داشت کاهش یافت داري معنی
بر پایه مخلوط عصاره مالـت  تخمیري  فراسودمنددر بررسی امکان تولید نوشیدنی  ،)2015(یحیی و همکاران 

بعـد از   هـاي  زمـان بـریکس در  فـاکتور  ، لاکتوباسیلوس کازئیقرمز با استفاده از باکتري  جات میوه آبکنسانتره و 
نتایج نشان داد میزان قنـدهاي  . بررسی گردیددرجه سلسیوس  چهارروز نگهداري در دماي  28تخمیر و در طی 

  .کاهش یافتنتایج این مطالعه همانند احیاء کننده و بریکس 
تولید نوشیدنی فراسودمند تخمیري بر پایه مخلوط آب سیب، هویج، چغندر قرمـز   ،)2016(زندي و همکاران 

فرآینـد  (بعـد از تخمیـر    هاي زمانفاکتور بریکس در . را با استفاده از باکتري لاکتوباسیلوس کازئی بررسی نمودند
درجـه   چهـار روز نگهـداري و در دمـاي   28 و در طـی  ) درجه سلسـیوس  37 ساعت در دماي 48 تخمیر به مدت

  .مورد بررسی قرار گرفت و  مقدار بریکس کاهش یافتسلسیوس 
  

  قند احیاء 
بـر مقـدار قنـد احیـاء      داري معنـی  کـاملاً مختلف آبمیـوه اثـر    هاي نسبتتراکم، زمان نگهداري و طبق نتایج 

. افزایش زمان نگهداري مقـدار قنـد احیـاء نوشـیدنی کـاهش یافـت       با دیگر عبارت به. نوشیدنی پروبیوتیک داشت
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  درصـد  10حـاوي  ( A1B1روز نگهداري متعلق به تیمـار   28پس از ) gr/100gr 04/25(بیشترین کاهش قند احیاء 
 gr/100gr(بود و بـالاترین مقـدار قنـد احیـاء     ) cfu/mL 107زرشک با تراکم  درصد پنجانگور و  درصد پنجگیلاس، 

زرشـک   درصد 5/2انگور و  درصد 5/2گیلاس،  درصد 15حاوي ( A2B1بعد از نمونه شاهد متعلق به تیمار ) 34/36
  .بود) cfu/mL107با تراکم 

به دلیل مقدار کم قنـد در ایـن تیمـار بـه      تواند میروز نگهداري  28پس از  A1B1دلیل کاهش قند در تیمار  
طـی دوره نگهـداري    لاکتوباسیلوس کازئیآن توسط باکتري مصرف همچنین دلیل کمتر بودن مخلوط آبمیوه و 

  . باشد
 و 431 کازئی لاکتوباسیلوسامکان تولید آب انگور قرمز پروبیوتیک با استفاده از  ،)1394(ن اتوتونچی و همکار

نتایج نشان داد قند کل بـا افـزایش   . هفته نگهداري بررسی کردند چهاررا طی  La-5 اسیدوفیلوس لاکتوباسیلوس
هـا را بـر خـواص     بیوتیـک  اثـر برخـی پـري    ،)1394(سهراب ونـدي و همکـاران    .زمان نگهداري کاهش پیدا کرد

 طور بهطی نگهداري  ها نمونهنتایج نشان داد قند کل . رژیمی را بررسی کردند پرتقال آبفیزیکوشیمیایی و حسی 
 هـاي  عصـاره یوتیـک بـا اسـتفاده از    تولیـد نوشـیدنی پروب   ،)2017(اکسیري و همکاران  .کاهش یافت داري معنی

روز نگهداري مقـدار   28گلوکز نشان داد طی  گیري اندازهنتایج  . بیدمشک و گل گاوزبان مورد بررسی قرار دادند
هـاي پروبیوتیـک ارزیـابی     ین امر مصرف این قند توسط باکتريکاهش یافت و دلیل ا تیمارهااین ماده در تمامی 

 . شد

تولید نوشـیدنی پروبیوتیـک بـا اسـتفاده از بـاکتري لاکتوباسـیلوس        اي مطالعهدر  ،)1395(زندي و همکاران 
 سلسـیوس درجـه   چهـار روز نگهداري در دماي  28ي سیب، چغندر و هویج را طی ها میوه آبکازئی و ترکیبی از 

رف نتایج نشان داد بریکس و قند نوشیدنی پروبیوتیک طی دوره نگهـداري بـه دلیـل رشـد و مص ـ    . بررسی کردند
  .و با نتایج این تحقیق مطابقت داشت کاهش یافت ها باکتريتوسط   قندها

قرمز و عصاره مالـت را   جات میوهتولید نوشیدنی پروبیوتیک بر پایه آب اي مطالعهدر  ،)1394(یحیی و همکاران 
ر فرنگـی سـیاه بـا    ، تمشک و انگـو اخته زغالي سیب، انار، انگور قرمز، ها میوه آبدر این مطالعه از . بررسی کردند

و  pHنتایج نشان داد با افزایش زمـان نگهـداري مقـدار    . لاکتوباسیلوس کازئی استفاده شد هاي باکترياستفاده از 
تولید نوشیدنی پروبیوتیک بر پایه مخلـوط آب زرشـک و   ، )1393(شیشه و همکاران . قندهاي احیاء کاهش یافت

نتایج ایـن  . بررسی کردند لوس اسیدوفیلوس و لاکتوباسیلوس کازئیلاکتوباسی هاي باکتريگیلاس را با استفاده از 
یـن کـاهش   دلیـل ا . ساعت تخمیر کـاهش یافـت   72پس از  ها نمونهمطالعه نشان داد مقدار قند احیاء در تمامی 

  .نتایج مطالعات فوق با نتایج این تحقیق مطابقت داشت .هاي آلی بودرشد باکتري و تولید اسید
  

  پروبیوتیک  هاي تريباکتغییرات رشد 
پروبیوتیک  هاي باکتريروز نگهداري شمارش  28از لحظه تولید تا  با افزایش زمان نگهداريمطابق با نتایج 

روز نگهداري روند کاهشی  28مانی باکتري پروبیوتیک از لحظه تولید تا  زنده بنابراین. یافت داري معنیکاهش 
 میوه آبباکتري شده باشد اسیدیته بالاي مخلوط  مانی زندهث عدم باع تواند مییکی از دلایلی که . داشته است

انگور و  درصد پنجگیلاس،  درصد 10حاوي ( A1B2در تیمار  ها میوهباشد لذا با توجه به مقدار کمتر مخلوط آب
 A1B1تیمار  مخصوصاًو  تیمارهاو تراکم بیشتر آن نسبت به سایر ) cfu/mL 108زرشک با تراکم  درصد پنج
هایی چون  متابولیتتولید زمان نگهداري  باگذشتدر این تیمار مشاهده شد همچنین  مانی زندهترین بیش

  . شود ها باکتريباعث افزایش مرگ  تواند میاسیدهاي آلی و کمبود مواد قندي 
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محصول پروبیوتیک محصولی است که در لحظه مصرف ) FAO1(طبق گزارش سازمان جهانی غذا و کشاورزي 
 A1B2تنهـا تیمـار    این تحقیـق   مطابق با نتایجمیکروارگانیسم زنده پروبیوتیک باشد و   cfu/mL 106قل داراي حدا

داراي جمعیـت میکروبـی   ) cfu/mL 108درصد زرشک با تـراکم   پنجدرصد انگور و  پنجدرصد گیلاس،  10حاوي (
 .شده بود پروبیوتیک بالاتر از حد استاندارد تعریف

نتایج . تولید نوشیدنی پروبیوتیک بر پایه مخلوط آب سبزیجات را بررسی کردند) 1397(بابایی و همکاران 
پروبیوتیک داشت و تا دو  هاي باکتريبر مقدار شمارش  داري معنی کاملاًاثر  ها باکترينشان داد نوع و نسبت 

یج این مطالعه در کاهش یافت نتا ها باکتريتعداد  ازآن پسهفته پس از نگهداري شاهد افزایش تعداد باکتري و 
 .هاي سوم و چهارم با نتایج این تحقیق مطابقت داشت هفته

بیوتیک را با استفاده  یی مانند آب آلبالو و آب سیب سینها در تحقیقی تولید صنعتی آبمیوه) 1394(حسینی، 
 از. قرار دادنـد  و اینولین را مورد بررسیلاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس و لاکتوباسیلوس کازئی  هاي باکترياز تلقیح 

 مـاه  یـک  محصولات این نگهداري زمان حداکثر که شد مشخص فیزیکوشیمیایی هاي ویژگی و حسی آنالیز نتایج
 ارگـانولپتیکی  خواص و نگهداري زمان  باشند می  انکپسوله هاي میکروارگانیسم حاوي که را ییها نمونه و باشد می

 به یکم و بیست روز از که شود می کمتر زمان این اسیدي يها همیو در همچنین .دارا بودند بقیه به نسبت بهتري
  . یابد میمحسوسی  تغییرات ها در آبمیوه پروبیوتیک مانی زندهو  فیزیکوشیمیایی آنالیز بعد

 را بیدمشک و گل گاوزبان هاي عصارهتولید نوشیدنی پروبیوتیک با استفاده از  ،)1396(اکسیري و همکاران 
لاکتوباسیلوس هاي پروبیوتیک نشان داد تیمار حاوي باکتري  نتایج شمارش باکتري. دندمورد بررسی قرار دا

نسبت  لاکتوباسیلوس کازئیدلیل این امر مقاومت بیشتر باکتري  و داراي بیشترین جمعیت پروبیوتیک بود کازئی
 .به گونه دیگر بود

و خواص فیزیکوشیمیایی  مانی زندهرا بر الیگوفروکتوز و اسید آسکوربیک  تأثیر ،)1396(گیلهرمی و همکاران 
نتایج نشان . روز نگهداري بررسی کردند 28طی  درجه سلسیوس چهارپروبیوتیک در دماي  پرتقال آبو پذیرش 

که با  بود  cfu/mL 106بیشتر از  درجه سلسیوس چهاروز نگهداري در دماي ر 28ها در طول  باکتري مانی زندهداد 
 .داشت نتایج این تحقیق مطابقت

تولید نوشیدنی فراسودمند تخمیري بر پایه مخلوط آب سیب، هویج، چغندر قرمـز   ،)1395(زندي و همکاران 
بـاکتري   مـانی  زنـده در طی تخمیر، در کلیـه تیمارهـا   . بررسی نمودند لاکتوباسیلوس کازئیبا استفاده از باکتري 

 مـانی  زنـده افزایش یافت اما در این تحقیـق   جات میوه آبجود در مصرف قند و مواد مغذي مو لیبه دلپروبیوتیک 
  .زمان کاهش یافت باگذشت ها باکتري

تولید نوشیدنی پروبیوتیک بر پایه مخلوط آب زرشک و گیلاس را با استفاده از ، )1393(شیشه و همکاران 
 سلسیوس درجه چهارروز نگهداري در  28هاي لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس و لاکتوباسیلوس کازئی طی  باکتري

پروبیوتیک تا دو هفته پس از نگهداري افزایش  هاي باکتري مانی زندهنتایج این مطالعه نشان داد . بررسی کردند
کاهش یافت و  سلسیوسدرجه  چهاردر دماي  تیمارهاسوم و چهارم نگهداري براي تمامی  هاي هفتهدر و یافت 

. دانستند می pHط آبمیوه، افزایش اسیدیته و کاهش را اسیدیته بالاي مخلو ها باکتري مانی زندهدلیل کاهش 
  .سوم و چهارم نگهداري با نتایج این تحقیق مطابقت داشت هاي هفتهنتایج این مطالعه در 

  

                                                        
1 Food & Agriculture organization 
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  ارزیابی حسی
بر امتیاز ارزیابی  داري معنی کاملاً، زمان نگهداري و تراکم باکتري اثر ها میوهطبق نتایج نسبت مخلوط آب

نتایج نشان داد با افزایش زمان  طورکلی به ).p>05/0(، ظاهر، بافت و پذیرش کلی داشت حسی رنگ، مزه، بو
 14، هفت روزهاينتایج ارزیابی حسی پذیرش کلی در . نگهداري امتیاز ارزیابی حسی روند کاهشی خواهد داشت

روز نگهداري، 28 پس از گذشتبوده است و  A1B1نگهداري نشان داد بیشترین امتیاز متعلق به تیمار  21و 
 درصد پنجانگور و  درصد پنجگیلاس،  درصد 10حاوي ( A1B2بیشترین امتیاز پذیرش کلی متعلق به تیمار 

  . بود) cfu/mL 108زرشک با تراکم 
، متابولیت و تولید اسیدهاي آلی ها باکتريوجود  تواند میدلیل کاهش امتیاز ارزیابی حسی در همه تیمارها 

 هاي عصارهتولید نوشیدنی پروبیوتیک با استفاده از  ،)1396(اکسیري و همکاران  .باشد ها باکتريتوسط 
درصد آب سیب  30نتایج ارزیابی حسی نشان داد تیمار حاوي . بیدمشک و گل گاوزبان مورد بررسی قرار دادند

ن امتیاز ارزیابی بیدمشک و گل گاوزبان داراي بالاتری هاي عصارهبه همراه پروبیوتیک لاکتوباسیلوس رامنوسوس و 
  .حسی بود

پروبیوتیک و بررسی برخی خواص  هاي باکتري مانی زنده اي مطالعهدر  ،)1395(نعمت الهی و همکاران 
درجه  چهاردر آب گیلاس را با استفاده از سویه لاکتوباسیلوس کازئی در دماي  ها آنفیزیکوشیمیایی و حسی 

ها  ارزیابی حسی تمامی نمونهیج این مطالعه نشان داد امتیاز نتا. روز نگهداري بررسی کردند 28و طی  سلسیوس
وي تندي و طعم نامطلوب گزارش ها ب ي حاوي پروبیوتیکها نمونهطی دوره نگهداري روند کاهشی داشت و در 

  .مطابقت داشتشد که با نتایج این تحقیق 
آب سیب، هویج، چغندر قرمـز   تولید نوشیدنی فراسودمند تخمیري بر پایه مخلوط ،)1395(زندي و همکاران 
نتایج حاصل از ارزیابی حسـی در هفتـه اول و چهـارم    . بررسی نمودند لاکتوباسیلوس کازئیبا استفاده از باکتري 

داراي کمتـرین   cfu/mL 106بـا تـراکم بـاکتري     جات میوه آبکنسانتره  درصد 40نگهداري نشان داد تیمار حاوي 
  . باکتري و نمونه شاهد داراي بیشترین امتیاز ارزیابی حسی بود مانی زندهوجه به تیمار برتر با ت عنوان بهامتیاز و 

  
 کلی  گیري نتیجه

، اسـیدیته، بـریکس و   pHبر مقـدار   داري معنی کاملاًو زمان نگهداري اثر  لاکتوباسیلوس کازئینسبت باکتري 
، قنـد احیـاء و   pHزمـان نگهـداري،    با افـزایش تـراکم بـاکتري و   ). p>05/0(داشت نوشیدنی پروبیوتیکقند احیاء 

 دار معنـی  طـور  بـه و اسیدیته نوشیدنی پروبیوتیـک  ) p≥05/0(کاهش  دار معنی طور بهنوشیدنی پروبیوتیک بریکس 
بـر امتیـاز ارزیـابی حسـی نوشـیدنی       داري معنی کاملاًنسبت باکتري و زمان نگهداري اثر  ).p≥05/0(افزایش یافت 

 تیمارهـاي با افزایش زمان نگهـداري از امتیـاز ارزیـابی حسـی در همـه       که طوري به). p>01/0(داشت  پروبیوتیک
جمعیـت   ازنظـر با توجه به بیشترین تعداد باکتري و ارزیابی حسی در هفته چهارم نگهداري،  .تحقیق کاسته شد

 )cfu/mL 108زرشـک بـا تـراکم     درصـد  پـنج انگـور و   درصـد  پنجگیلاس،  درصد 10حاوي ( A1B2تیمار باکتري، 
 . تیمار برتر معرفی گردید عنوان به
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ABSTRACT 
Currently, probiotic products in the market are often made up of probiotic dairy products, but in 

recent years, demand for probiotic products has increased on the basis of non-dairy products. The 
purpose of this study was to produce probiotic fermentation based on a mixture of cherry juice, red 
grapes and barberry with different percentages of 2.5, 3.75, 5, 10 and 15 percent using Lactobacillus 
casei with 108 and 107 cfu/mL densities. It was kept at 4°C for 28 days. Physiochemical properties, 
microbial and sensory evaluation. Juice produced at the time of production, the first second third and 
fourth weeks was evaluated. Data was analyzed using ANOVA and Duncan's multi-domain tests at 95 
percent level. The results showed that pH and drink acidity increased significantly during shortage (p< 
0.05). The most priobotic viable bacteria was treated with A1B2 containing 10 percent cherry juice 5 
percent grape juice and 5 percent barberry juice with 108 cfu/mL) after 28 days of storage Sensory 
evaluation results were reduced at all maintenance times with increasing storage time. After 28 days 
of storage, the highest total acceptance rating belonged to A1B2 treatment containing 10 percent 
cherry juice. 5 percent grape juice and 5 percent barberry juice with 108 cfu/mL) and with the highest 
population of Lactobacillus casei this treatment was introduced as the best treatment. 

 
Key words: Sweet Cherry, Red Grape, Barberry, Lactobacillus casei 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

1.Msc. student, Department of Food Science and Technology, Faculty of Agriculture, Varamin-Pishva Branch, 
Islamic Azad University, Varamin, Iran 

2. Assistant professor, Department of Food Science and Technology, Faculty of Agriculture, Varamin-Pishva 
Branch, Islamic Azad University, Varamin, Iran 

Coresponding author: m_hashemiravan@yahoo.com 


