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 چکیذه
سَلیذ ؿذ ٍ  ٍ لاکشَثبػیلَع دلاًشبسٍم لاکشَثبػیلَع کبصئیّبی دشٍثیَسیک  فشًگی دشٍثیَسیک ثب اػشفبدُ اص ثبکششیسَردس ایي دظٍّؾ، آة 

( لاکشَثبػیلَع دلاًشبسٍم ٍلاکشَثبػیلَع کبصئی سٍص( ٍ ثبکششی ) 28ٍ  21، 14، 7، 0(، صهبى )3  ٍ4) pH(،13ٍ  11، 9فبهل ثشیکغ ) 4

، اػیذیشِ، ٍیشبهیي ص، pHّبی فیضیکَؿیویبیی ) سصبدفی هَسد هغبلقِ قشاس گشفز ٍ ثشخی ٍیظگی کبهلاًصَسر فبکشَسیل دس قبلت عشح ثِ

-گیشی ؿذ. ًشبیغ ًـبى داد کِ دس عَل صهبى ًگِفشًگی دشٍثیَسیک اًذاصُسیک( آثویَُ سَرّبی دشٍثیَهَاد ػبهذ هحلَل ٍ ػوقیز ثبکششی

( یبفز. ثب افضایؾ ثشیکغ، >05/0p( ٍ اػیذیشِ افضایؾ )>05/0p) ػوقیز هیکشٍثی کبّؾ ، ٍیشبهیي ص، هَاد ػبهذ هحلَل pHٍداسی،

، ٍیشبهیي ص pH یؾافضا( ًـبى داد. ثب >05/0pٍیشبهیي ص کبّؾ )( ٍ >05/0pهیکشٍثی افضایؾ ) یزٍ ػوقاػیذیشِ، هَاد ػبهذ هحلَل 

داسای ػوقیز  لاکشَثبػیلَع کبصئی( یبفز. ًشبیغ ًـبى داد کِ >05/0p( ٍ اػیذیشِ کبّؾ )>05/0pػوقیز هیکشٍثی افضایؾ ) ٍ

 داسی صفش هـبّذُ گشدیذ.صهبى ًگِ ٍ 13، ثشیکغ pH=4ّبی دشٍثیَسیک دس  ثبکششی هبًی صًذُهیکشٍثی ثبلاسشی ثَد، ّوچٌیي ثبلاسشیي 

 .، آثویَُ دشٍثیَسیکلاکشَثبػیلَع دلاًشبسٍم، لاکشَثبػیلَع کبصئیفشًگی، سَر: واژگبن کلیذی

 

مقذمه
ای  فشدی سَػِ ٍیظُ ػلاهز ثِکٌٌذگبى اهشٍصُ، هصشف

ّبیی داسًذ کِ  داسًذ ٍ سوبیل ثِ هصشف سٍصاًِ فشآٍسدُ

ّب کوک ًوَدُ ٍ ثبفض دیـگیشی اص ثشٍص  آى ػلاهز ثِ

ّب اص ػولِ اًَاؿ دیبثز، ػشعبى، فـبس  ثشخی ثیوبسی

(. Jian et al., 2007ّبی دیگش ؿًَذ ) خَى ٍ ثیوبسی

-قذدی دال ثش سأطیشار هظجز ایي غزاؿَاّذ فلوی هش

ّب ثب سشکیجبر فقبلی اص  . ایي فشآٍسدُاػزّبی هَػَد 

-غٌی 3ثیَسیکػیي ٍ 2ثیَسیک، دشی1ػولِ دشٍثیَسیک

 4ثخؾ یػلاهشّبی فشاػَدهٌذ یب غزا فٌَاى ثِؿذُ ٍ 

گشدًذ. اص ػولِ هحصَلار فشاػَدهٌذ کِ  هقشفی هی

اًذ، هحصَلار اهشٍصُ اػشفبدُ فشاٍاًی دیذا کشدُ

ثخؾ ثبؿٌذ. دشٍثیَسیک ثِ هقٌبی حیبر دشٍثیَسیک هی

ّبی دشٍثیَسیک ؿبهل  ٍ صًذُ اػز. هیکشٍاسگبًیؼن

ّب ٍ  ّبی اػیذ لاکشیک ٍ یب ػبیش ثبکششی ثبکششی

                                                           
1 Probiotics 

2 Prebiotics 

3 Synbiotics 

4 Functional food 

ّبی خـک ٍ یب صَسر ػلَلهخوشّبیی ّؼشٌذ کِ ثِ

ؿًَذ کِ اص عشیق  دس هحصَلار سخویشی اػشفبدُ هی

ثْجَد خصَصیبر فلَس هیکشٍثی  هصشف خَساکی ثبفض

کٌٌذگبى عجیقی سٍدُ ؿذُ ٍ اطشار هفیذی ثشای هصشف

-ّب ثبیذ ؿشایظ سَلیذ ٍ ًگِ داسًذ. ایي هیکشٍاسگبًیؼن

داسی سا سحول کشدُ ٍ دس هحیظ ثذى هیضثبى ًیض ًؼجز 

ّبی صفشاٍی هقبٍم  ثِ ؿشایظ اػیذی هقذُ ٍ ًوک

ّب،  شٍثیَسیک(. اص هیبى دMattila et al., 2002ثبؿٌذ )

، ایي 5لاکشیک ٍ ثیفیذٍثبکششیَمّبی اػیذ ثبکششی

خصَصیز سا داسا ّؼشٌذ؛ اص ػولِ فَاهل هؤطش ثش ایفبی 

ّب  ّب، دسیبفز هشست ٍ سٍصاًِ آى ًقؾ دس دشٍثیَسیک

ّبی هیکشٍاسگبًیؼن .(Mattila et al., 2002) اػز

سَاًٌذ ػضء اضبفِ ؿذُ ثشای سخویش هی

ّبی  دشٍثیَسیکی ثبؿٌذ، هظل گًَِّبی  هیکشٍاسگبًیؼن

لاکشیک کِ ایي ّبی اػیذ هخشلف ثبکششی

                                                           
5 Bifidobacterium 
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ّب سأطیشار هظجشی سٍی فلَس هیکشٍثی  هیکشٍاسگبًیؼن

ّبی قذین  لاکشیک اص صهبىّبی اػیذ ثبکششی .سٍدُ داسًذ

اًذ. سفشِ ثِ کبسّبی ؿیشی سخویش ؿذُ دس فشاٍسدُ

هشقذدی هجٌی ثش اطشار ػَدهٌذ ایي دػشِ  ّبی گضاسؽ

ّبی هشثَط ثِ هقذُ ٍ ّب ثش ففًَزاص هیکشٍاسگبًیؼن

ٍ  ضذ ثبکششیبییّبی سٍدُ ٍػَد داسد؛ ّوچٌیي، فقبلیز

ثْجَد هشبثَلیؼن لاکشَص، کبّؾ کلؼششٍل ػشم، سحشیک 

ضذ ، صایی ضذ ػْؾػیؼشن ایوٌی، خصَصیبر 

 لیکَثبکششّ، ػلَگیشی اص سؿذ ضذ اػْبل، ػشعبًی

(Rivera-Espinoza and Gallardo-Navarro, 

2010; Mishra and Prasad, 2005  افضایؾ اسصؽ ،)

ّب  ای، ثْجَد قبثلیز ّضن، افضایؾ ػزة ٍیشبهیي سغزیِ

ٍ هَاد هقذًی، سٌؾین حشکز دٍدی هقذُ ٍ ػلَگیشی 

( دس اطش Ouwehand et al., 2003اص دَکی اػشخَاى )

ّب ثِ هحصَلار غزایی ًیؼنافضٍدى ایي هیکشٍاسگب

 هـبّذُ ؿذُ اػز.

ؿیشی کِ اغلت ثشای  ّبی غیش فشاٍسدُػَثؼششاّبی 

اًذ ؿبهل  ّبی لاکشیکی اػشفبدُ ؿذُ سخویش ثبکششی

ّبی اخیش، دشٍسئیي ػَیب ٍ غلار ّؼشٌذ. دس ػبل

ّب  ّب ٍ ػجضی هغبلقبر هشقذدی ًیض دس اػشفبدُ اص آثویَُ

سخویش لاکشیکی اًؼبم ؿذُ فٌَاى هحیظ دبیِ ثشای ثِ

ای فصبسُ  کِ ثب سَػِ ثِ دشبًؼیل صیؼشی ٍ سغزیِ

ّب ٍ  کِ اغلت آثویَُّب ٍ ثب سَػِ ثِ ایي ّب ٍ هیَُ ػجضی

 ثِ ًؾشثبؿٌذ،  صا هی ّب فبقذ سشکیجبر آلشطی ػجضی

ّب ثؼیبس هفیذ ٍ  سػذ کِ اػشفبدُ اص فصبسُ آى هی

ثخؾ ػَدهٌذ ثبؿذ؛ اص عشفی، ایي هحصَلار سَػظ 

ّبی اخیش، گشدًذ. دس ػبل ٍػیقی اص هشدم هصشف هی

افضایؾ یبفشِ اػز کِ  ػلاهشی ثخؾّبی  ػزاثیز سطین

کٌذ  ّب کوک هی ایي هؼئلِ ثِ ػلَگیشی اص ثیوبسی

(Rivera-Espinoza and Gallardo-Navarro, 

2010.) 

 Vidal Fonteles etٌّذٍاًِ دشٍثیَسیک ) سبکٌَى، آة

al., 2012; Fazeli et al., 2007 َّیغ (، آة

 ,.Kun et al., 2008; Tammineh et alدشٍثیَسیک )

 Tantipakbulvut etدشٍثیَسیک ) roselle(، آة2013

al., 2008 اًبس دشٍثیَسیک )(، آةMousavi et al., 

 ,.Pereira et alػیت دشٍثیَسیک )(، آة 2011

 ػیبُ،فشٍر، اًگَس ّبی دشسقبل، گشیخ  (، آثوی2011َُ

 Nualkoaekul etفشًگی دشٍثیَسیک )آًبًبع ٍ سَر

al., 2011عبلجی دشٍثیَسیک ) (، آةVidal Fonteles 

et al., 2012 ٍ ًَؿیذًی دشٍثیَسیک حبٍی ػیت ،)

(، Marhamatizadeh et al., 2012)کٌؼبًششُ دشسقبل 

 ;Giang et al., 2013ٌّذی دشٍثیَسیک )ثبدام  آة

Pereira et al., 2012آًبًبع دشٍثیَسیک ة (، آ

(Shukla et al., 2013; Costa et al., 2013ًکشبس ،)-

Acerola دشٍثیَسیک  (Antunes et al., 2013آة ،) 

ٍ هخلَط آة  (Jaiswal et al., 2013کلن دشٍثیَسیک )

( Daneshi et al., 2013َّیغ ٍ ؿیش دشٍثیَسیک )

ّب ثویَُّب دس ایي آهبًی دشٍثیَسیکٍ صًذُ اًذ ؿذُسَلیذ 

ٍ ّوکبساى  Zhengهَسد ثشسػی قشاس گشفشِ اػز. 

ّبی دشٍثیَسیک  ( ضوي هغبلقِ ثش سٍی ًَؿیذًی2014)

هیَُ ػبر گضاسؽ کشدًذ کِ ثقذ  آة ّؼشِثب اػشفبدُ اص 

-دسػِ ػلؼیَع، آة 4ػبصی دس  ّفشِ رخیشُ 4اص 

لاکشَثبػیلَع  ml / log CFU8ّب حبٍی هیَُّؼشِ

 ػلاهشی ثخؾّب ثش اطش ثَد. ثشخی اص دظٍّؾ کبصئی

 Ankolekar etّبی دشٍثیَسیک سأکیذ داسًذ )آثویَُ

al., 2012; Koh et al., 2012; Fazeli et al., 

هبًی ّبیی ًیض دیشاهَى افضایؾ صًذُ( ٍ دظٍّؾ2007

 pH (Dave andّبی دشٍثیَسیک ثب افضایؾ ثبکششی

Shah, 1996بصی ؿذُ دس ػکذؼَل(، دس صَسر سیض

 Ding etدشسقبل )ٍ آة یتآة ػقیبع ثب حبلز آصاد دس 

al., 2008ّب  اکؼیذاى ّب ٍ آًشی ( ٍ ثب اػشفبدُ اص ٍیشبهیي

فصبسُ ٍ  فصبسُ اًگَسص، ّبی حبٍی ٍیشبهیي دس آثویَُ

 ( ؿذُ اػز.Shah, 2001) ػجض یچب

فشًگی، فشاٍاًی آى دس ای سَرثب سَػِ ثِ اسصؽ سغزیِ

-گبُ ٍیظُ آى ًضد هشدم، فشآٍسی ایي هیَُ ثِکـَس ٍ ػبی

صَسر یک ًَؿیذًی سخویشی، دس افضایؾ اسصؽ 

ی آى ثؼیبس ای، کبّؾ ضبیقبر ٍ اسصؽ افضٍدُ سغزیِ
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هؤطش اػز. لزا، ّذف اص اًؼبم ایي دظٍّؾ، اسصیبثی اطش 

pH (3  ٍ4غلؾز ٍ )  فشًگی سَرهخشلف آثویَُّبی

-هبًی ثبکششیصًذُ( ثش قبثلیز 13ٍ  11، 9ّبی )ثشیکغ

لاکشَثبػیلَع ٍ  لاکشَثبػیلَع کبصئیّبی دشٍثیَسیک 

ص ٍ هَاد ػبهذ هحلَل ، ٍیشبهیيpHاػیذیشِ،  دلاًشبسٍم،

 .اػز دس ایي آثویَُ

 مواد و روش کبر

 هَاد اٍلیِ

فشًگی اص ػغح ثبصاس اػشبى کشدػشبى سْیِ گشدیذ؛  سَر

اص  ّب ػبلن ٍ فبسی دس ٌّگبم سْیِ سَػِ ؿذ کِ ًوًَِ

صَسر هٌؼوذ ّب ثِ فؼبد ثِ لحبػ ؽبّشی ثبؿٌذ. ًوًَِ

داسی  دسػِ ػلؼیَع ًگِ -18سب سٍص آصهبیؾ دس دهبی 

لاکشَثبػیلَع ّبی دشٍثیَسیک ؿبهل ثبکششی گشدیذ.

لاکشَثبػیلَع دلاًشبسٍم ٍ  (PTCC=1608)کبصئی 

(PTCC =1058اص ػبصهبى دظٍّؾ ) ٍ ّبی فلوی

ًبم سؼبسی سًکغ( اص ؿکش خبلص )ثب  صٌقشی ایشاى ٍ

ؿشکز دالیي هْش کشع خشیذاسی گشدیذًذ. کلیِ هَاد 

ّبی ؿیویبیی ٍ هَسد اػشفبدُ ثشای اًؼبم آصهَى

اػشظٌبء هیکشٍثی اص ؿشکز هشک آلوبى سْیِ ؿذ؛ ثِ

حؼوی( کِ اص  -/. دسصذ ٍصًی5هقشف ًـبػشِ )هحلَل 

ؿشکز ػیگوب آلذسیچ )آلوبى( ٍ ػشم فیضیَلَطی کِ اص 

 صی )ایشاى( خشیذاسی گشدیذ.ؿشکز سا

 فشًگی دشٍثیَسیکسَرّبی آةسٍؽ سَلیذ ًوًَِ

 -18داسی ؿذُ دس فشیضس ّبی ًگِ فشًگیدس اثشذا، سَر

 ±1صدایی دس دهبی یخچبل )دسػِ ػلؼیَع ثشای یخ

C4⁰) ای، کي ضشثِقشاس دادُ ؿذًذ. ػذغ، ثب هخلَط

آى، صبف  ثِ دًجبلفشًگی اػشخشاع گشدیذ ٍ  سَرآة 

دسػِ ػلؼیَع ثِ  80فشًگی دس دهبی سَرؿذ. آة

ػبصی گشدیذ ٍ ثب اػشفبدُ اص ؿکش، دقیقِ ػبلن 5هذر 

سػبًیذُ ؿذ. ػذغ، اص  13ٍ  11، 9ّبی ثِ ثشیکغ

pH (4  ٍ3pH= )اػیذ ػیششیک ٍ ػَد ػْز سٌؾین 

ٍ ثشیکغ ثِ حذ  pHاػشفبدُ گشدیذ. دغ اص سػیذى 

لاکشَثبػیلَع ّبی ػَیِ فشًگی ثبسَرهَسد ًؾش، آة

 ml / log یضاىثِ ه لاکشَثبػیلَع دلاًشبسٍمٍ  کبصئی

CFU8 ًَِفشًگی سَرّبی آةسلقیح ؿذ ٍ ػذغ، ًو

ّب ( ػْز اًؼبم آصهَى1دشٍثیَسیک سَلیذ ؿذُ )ػذٍل 

 داسی ؿذًذ.دسػِ ػلؼیَع( ًگِ 4دس یخچبل )

 
 

 فشًگی دشٍثیَسیک سیوبسّبی آة سَرهقشفی  -1ػذٍل 

 سیوبس ثبکششی pH ثشیکغ

 T1 لاکشَثبػیلَع کبصئی 3 9

 T2 لاکشَثبػیلَع کبصئی 3 11

 T3 لاکشَثبػیلَع کبصئی 3 13

 T4 لاکشَثبػیلَع کبصئی 4 9

 T5 لاکشَثبػیلَع کبصئی 4 11

 T6 لاکشَثبػیلَع کبصئی 4 13

 T7 لاکشَثبػیلَع دلاًشبسٍم 3 9

 T8 لاکشَثبػیلَع دلاًشبسٍم 3 11

 T9 لاکشَثبػیلَع دلاًشبسٍم 3 13

 T10 لاکشَثبػیلَع دلاًشبسٍم 4 9

 T11 لاکشَثبػیلَع دلاًشبسٍم 4 11

 T12 لاکشَثبػیلَع دلاًشبسٍم 4 13
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 ػبصی ػَػذبًؼیَى هیکشٍثیسٍؽ آهبدُ

ّبی  ػَػذبًؼیَى هیکشٍثی، ػَیِ ػبصیثشای آهبدُ

MRSلاکشَثبػیلَع )کبصئی ٍ دلاًشبسٍم( دس هحیظ 
1 

 24 ثِ هذردسػِ ػلؼیَع ٍ  30هبیـ دس دهبی 

ػبفز فقبل ؿذًذ. ایي فول دٍ هشسجِ اًؼبم گشفز. اص 

ایي ػَػذبًؼیَى فقبل ؿذُ ثشای کـز ػغحی ثش 

 یيثِ اػبهذ اػشفبدُ ؿذ.  MRSسٍی هحیظ کـز 

ب اػشفبدُ اص لَح ػششٍى ثش سٍی هحیظ کِ ث صَسر

کـز ػبهذ کـز ػغحی دادُ ؿذ ٍ دس ؿشایظ 

گزاسی اًؼبم ػبفز گشهخبًِ 24 ثِ هذرَّاصی  ثی

ّبی سـکیل یبفشِ ثش سٍی هحیظ کـز  گشفز. اص دشگٌِ

ّبی هَسد ًؾش ثبکششی اػشفبدُ  ػبصی سقزثشای آهبدُ

 MRSکِ دشگٌِ ثِ لَلِ حبٍی  صَسر یيثِ اگشدیذ. 

خَثی هخلَط گشدیذ. کذٍسر هبیـ اًشقبل دادُ ؿذ ٍ ثِ

ثَد کِ ػزة ًَسی آى  یضاًیثِ هػَػذبًؼیَى حبصل 

قشائز ؿذ. ایي  1/0سب  08/0ًبًَهشش،  600دس عَل هَع 

لیشش  ثبکششی دس ّش هیلی 1× 10 8کذٍسر هقبدل سقشیجبً 

 (.1390ثَد )اهیذی ٍ ّوکبساى، 

 ّب آصهَى

ثِ اص سٍؽ اػشبًذاسد هلی ایشاى  pHثشای اًؼبم آصهَى 

اػشفبدُ ؿذ )ػبصهبى هلی اػشبًذاسد ایشاى،  4404 ؿوبسُ

اص سٍؽ اػشبًذاسد هلی ایشاى  اػیذیشِ ثب اػشفبدُ (.1376

اًذاصُ گیشی گشدیذ )ػبصهبى هلی  373 ثِ ؿوبسُ

ص (. ثشای سقییي هیضاى ٍیشبهیي1380اػشبًذاسد ایشاى، 

اػشفبدُ  5609 ثِ ؿوبسُاص سٍؽ اػشبًذاسد هلی ایشاى 

(. سقییي هیضاى 1379ؿذ )ػبصهبى هلی اػشبًذاسد ایشاى، 

هغبثق ثب اػشبًذاسد هلی  کل هَاد ػبهذ هحلَل )ثشیکغ(

اًؼبم دزیشفز )ػبصهبى هلی  7994 ثِ ؿوبسُایشاى 

ّبی  ثشای ؿوبسؽ ثبکششی (.1383اػشبًذاسد ایشاى، 

 ػبصی ٍ کـزدشٍثیَسیک دس ًوًَِ، اص سٍؽ سقیق

هخلَط اػشفبدُ ؿذ؛ ایي آصهَى هغبثق ثب اػشبًذاسد هلی 

اًؼبم دزیشفز )ػبصهبى هلی  4721 ثِ ؿوبسُایشاى 

 (.1377اػشبًذاسد ایشاى، 

                                                           
1Man, Rogosa and Sharpe 

 سٍؽ آهبسی

ّبی دس ایي دظٍّؾ، چْبس فبهل ؿبهل: ثبکششی

لاکشَثبػیلَع  ٍ لاکشَثبػیلَع کبصئیدشٍثیَسیک )

ّبی هخشلف )ؿبهل فشًگی ثب ثشیکغسَر(، آةدلاًشبسٍم

( ٍ 4ٍ  3فشًگی )سَرآة pH(، 13ٍ  9،11ػِ ثشیکغ 

ّفشِ  4ٍ  3، 2، 1هبًی )دس دٌغ ػغح صفش، صهبى اًجبس

صَسر فبکشَسیل دس دسػِ ػلؼیَع( ثِ 4دس دهبی 

قبلت عشح کبهلاً سصبدفی هَسد سؼضیِ ٍاسیبًغ قشاس 

چٌذ ّب، اص آصهَى گشفشٌذ. ثشای هقبیؼِ هیبًگیي سیوبس

، 0ّبی ّب دس صهبىآصهَى داًکي اػشفبدُ ؿذ. یا هٌِدا

ّفشِ دس ػِ سکشاس اًؼبم ؿذًذ. دغ اص  4ٍ  3، 2، 1

اًؼبم آصهبیؾ دس قبلت سٍؽ سحقیق ٍ ػوـ آٍسی 

ًؼخِ  SASّب ثب اػشفبدُ اص ًشم افضاس ّب، آًبلیض دادُ دادُ

 اًؼبم دزیشفز. 3/9

 نتبیج

فشًگی سَر ّبی آة اػیذیشِ ًوًَِ ٍ pH ًشبیغ

 دسػِ ػلؼیَع 4داسی دس دشٍثیَسیک عی ًگِ

ّبی  دػز آهذُ، هیبى اػیذیشِ ًوًَِثش اػبع ًشبیغ ثِ

داسی ثب سٍص ًگِ 28فشًگی دشٍثیَسیک دس عی سَرآة

داس ٍػَد  (، اخشلاف آهبسی هقٌی1سٍص )ًوَداس  7فَاصل 

فشًگی ثب سَرّبی آة (. اػیذیشِ دس ًوًَِ>05/0pداسد )

دشٍثیَسیک هشفبٍر، اخشلاف آهبسی  ّبی ثبکششی

چٌیي، اػیذیشِ دس (. ّن>05/0pداس داسد ) هقٌی

فشًگی ثب ثشیکغ هشفبٍر، اخشلاف سَرّبی آة ًوًَِ

-سَرّبی آة (. ًوًَِ>05/0pداس داسد ) هقٌی آهبسی

)دسصذ ػبکبسص( داسای اػیذیشِ  13فشًگی ثب ثشیکغ 

-ّبی آة ًَِداسی ثب ًو ثبؿٌذ ٍ سفبٍر هقٌی ثبلاسشی هی

ّبی  داسًذ؛ ٍ ًوًَِ 11ٍ  9ّبی  فشًگی ثب ثشیکغسَر

داسای اػیذیشِ ثبلاسشی  11فشًگی ثب ثشیکغ سَرآة

 9فشًگی ثب ثشیکغ سَرّبی آة ًؼجز ثِ ًوًَِ

 .ثبؿٌذ یه

ّبی pHفشًگی ثب سَرّبی آة اػیذیشِ دس ًوًَِ 

(؛ >05/0pداس داسد ) هقٌی هشفبٍر، اخشلاف آهبسی

داسای اػیذیشِ  pH=3فشًگی ثب سَرّبی آة ًوًَِ
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-ّبی آة داسی ثب ًوًَِ ثبؿٌذ ٍ سفبٍر هقٌی ثبلاسشی هی

 داسًذ. =4pHفشًگی ثب سَر

داسی ثش اػیذیشِ اطش هشقبثل ثشیکغ دس صهبى ًگِ 

ًؾش آهبسی فشًگی دشٍثیَسیک اصسَرّبی آة ًوًَِ

دس  13(؛ اطش هشقبثل ثشیکغ > 05/0p) اػزداس  هقٌی

 اػزداسی داسای اػیذیشِ ثبلاسشی ّـشن ًگٍِسٍص ثیؼز

ّب داسد؛ ثب افضایؾ صهبى داسی ثب ثقیِ سیوبس ٍ سفبٍر هقٌی

ّب افضایؾ  داسی، هقذاس اػیذیشِ دس سوبم ثشیکغًگِ

سش ٍ دس هـَْد 13یبفز ٍ ایي افضایؾ دس ثشیکغ 

ثش  pH سش اػز. اطش هشقبثل ثشیکغ دسهلاین 9ثشیکغ 

ًؾش فشًگی دشٍثیَسیک اصسَرّبی آة شِ ًوًَِاػیذی

 یکغثش(؛ اطش هشقبثل > 05/0p) اػزداس  آهبسی هقٌی

ٍ سفبٍر  اػزداسای اػیذیشِ ثبلاسشی  pH=3 دس 13

 ّب داسد. داسی ثب ثقیِ سیوبس هقٌی

فشًگی دشٍثیَسیک دس عی سَرّبی آة ًوًَِ pH هیبى

(، اخشلاف 2سٍص )ًوَداس  7داسی ثب فَاصل سٍص ًگِ 28

-ّبی آة (؛ ًوًَِ> 05/0pداس ٍػَد داسد ) آهبسی هقٌی

 pHداسی داسای فشًگی دشٍثیَسیک دس سٍص ّفشن ًگِسَر

-ّبی آة داسی ثب ًوًَِ ثبؿٌذ ٍ سفبٍر هقٌی ثبلاسشی هی

-ٍداسی ثیؼزّبی ًگِ فشًگی دشٍثیَسیک دس صهبىسَر

 pH دس سٍص ّفشن ثب pH یک سٍصُ داسًذ.ٍّـز ٍ ثیؼز

داسی ًذاسد ٍ  دس صهبى سَلیذ ٍ سٍص چْبسدّن سفبٍر هقٌی

یکن ثب یکذیگش ٍدس سٍص چْبسدّن ٍ ثیؼز pHّوچٌیي، 

 داسی ًذاسًذ. سفبٍر هقٌی
 

 
 دسػِ ػلؼیَع 4داسی دس فشًگی دشٍثیَسیک عی ًگِ سَر ّبی آة سغییشار اػیذیشِ دس ًوًَِ -1ًوَداس 

 ,Lc ،T1: Lc, BX=9, pH= 3; T2: Lc, BX=11, pH=3; T3: Lc, BX=13, pH=3; T4: Lc, BX=9:لاکشَثبػیلَع کبصئی ؛Lp:لاکشَثبػیلَع دلاًشبسٍم ؛BXیکغ:ثش

pH=4; T5: Lc, BX=11, pH=4; T6: Lc, BX=13, pH=4; T7: Lp, BX=9, pH=3; T8:Lp, BX=11, pH=3; T9: Lp, BX=13, pH=3; T10: Lp, BX=9, 

pH=4, T11: Lp, BX=11, pH=4; T12: Lp, BX=13, pH=4 
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 دسػِ ػلؼیَع 4داسی دس ّبی آة سَر فشًگی دشٍثیَسیک عی ًگِ دس ًوًَِ pHسغییشار  -2ًوَداس 

 ,Lc ،T1: Lc, BX=9, pH=3; T2: Lc, BX=11, pH=3; T3: Lc, BX=13, pH=3; T4: Lc, BX=9:لاکشَثبػیلَع کبصئی ؛Lp:لاکشَثبػیلَع دلاًشبسٍم ؛BX ثشیکغ:

pH=4; T5: Lc, BX=11, pH=4; T6: Lc, BX=13, pH=4; T7: Lp, BX=9, pH=3; T8: Lp, BX=11, pH=3; T9:Lp, BX=13, pH=3; T10:Lp, BX=9, 

pH=4,T11: Lp, BX=11, pH=4; T12: Lp, BX=13, pH=4 
فشًگی دشٍثیَسیک سَرآةّبی  ص ًوًًَِشبیغ ٍیشبهیي

 دسػِ ػلؼیَع 4داسی دس عی ًگِ

فشًگی دشٍثیَسیک دس سَرّبی آة ص ًوًَِهیبى ٍیشبهیي

(، 3سٍص )ًوَداس  7داسی ثب فَاصل سٍص ًگِ 28عی 

(. دس > 05/0pداس ٍػَد داسد ) اخشلاف آهبسی هقٌی

فشًگی دشٍثیَسیک دس صهبى سَرّبی آة ضوي، ًوًَِ

ثبؿٌذ ٍ سفبٍر  ص ثبلاسشی هیٍیشبهیيصفش داسای 

فشًگی دشٍثیَسیک دس سَرّبی آة داسی ثب ًوًَِ هقٌی

یکن ٍ ٍداسی ّفشن، چْبسدّن، ثیؼزّبی ًگِ صهبى

-ّـشن داسًذ. اطش هشقبثل ثشیکغ دس صهبى ًگٍِثیؼز

فشًگی دشٍثیَسیک سَرّبی آة ًوًَِ صداسی ثش ٍیشبهیي

ّبی هشقبثل (؛ اطش> 05/0p) اػزداس  ًؾش آهبسی هقٌیاص

ص ثبلاسشی داسًذ ٍ سفبٍر داسای صهبى صفش، ٍیشبهیي

ّب ًـبى دادًذ؛ ثب گزؿز  داسی سا ثب ثقیِ سیوبس هقٌی

ص ؛ هقذاس ٍیشبهیيیبثذ یهص کبّؾ صهبى، هقذاس ٍیشبهیي

 11ثب ػشفز ثیـششی ًؼجز ثِ ثشیکغ  13دس ثشیکغ 

 9ثشیکغ  ثب ػشفز ثیـششی ًؼجز ثِ 11دس ثشیکغ  ٍ

 کبّؾ یبفز.

ّبی pHفشًگی ثب سَرّبی آة ص دس ًوًٍَِیشبهیي

(؛ >05/0pداس داسد ) هقٌی هشفبٍر، اخشلاف آهبسی

ص داسای ٍیشبهیي pH=4فشًگی ثب سَرّبی آة ًوًَِ

-ّبی آة داسی ثب ًوًَِ ثبؿٌذ ٍ سفبٍر هقٌی ثبلاسشی هی

 داسًذ. pH=3 فشًگی ثبسَر

فشًگی ثب ثشیکغ سَرّبی آة ًوًَِص دس ٍیشبهیي 

(؛ >01/0pداس داسد ) ثؼیبس هقٌی هشفبٍر، اخشلاف آهبسی

ص داسای ٍیشبهیي 9فشًگی ثب ثشیکغ سَرّبی آة ًوًَِ

-ّبی آة داسی ثب ًوًَِ ثبؿٌذ ٍ سفبٍر هقٌی ثبلاسشی هی

داسًذ؛ ثب افضایؾ  11ٍ  13ّبی  فشًگی ثب ثشیکغسَر

یبثذ. اطش هشقبثل ثشیکغ ص کبّؾ هیثشیکغ، ٍیشبهیي

فشًگی سَرّبی آة ص ًوًَِثش ٍیشبهیي دس ثبکششی

-(؛ اطش>05/0p) اػزداس  ًؾش آهبسی هقٌیدشٍثیَسیک اص

ص ثبلاسشی داسای ٍیشبهیي 9 ّبی هشقبثل حبٍی ثشیکغ

ّب ًـبى دادًذ؛  داسی سا ثب ثقیِ سیوبس ثَدُ ٍ سفبٍر هقٌی

یبفز؛ دس ثشیکغ ص کبّؾ ثب افضایؾ ثشیکغ، ٍیشبهیي

ص هشثَط ثِ ثبکششی ، ثیـششیي ٍیشبهیي11

، 13.ٍ 9ثَد ٍ دس ثشیکغ  دلاًشبسٍم لاکشَثبػیلَع

ّب ٍػَد ًذاؿز. اطش  داسی ثیي ثبکششی سفبٍر هقٌی

-سَرّبی آة ص ًوًَِثش ٍیشبهیي pH هشقبثل ثشیکغ دس

 05/0p) اػزداس  ًؾش آهبسی هقٌیفشًگی دشٍثیَسیک اص

ص داسای ٍیشبهیي 9هشقبثل حبٍی ثشیکغ ّبی (؛ اطش>

ّب ًـبى  داسی سا ثب ثقیِ سیوبس ثبلاسشی ثَد ٍ سفبٍر هقٌی

داسای  pH=4ّبی حبٍی دادًذ؛ ّوچٌیي، سیوبس

، سفبٍر 9ص ثبلاسشی ّؼشٌذ؛ دس ثشیکغ ٍیشبهیي

p
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ص هـبّذُ ًـذ ّب اص ًؾش ٍیشبهیيpH داسی ثیي هقٌی

 داسی ثیي هقٌی، سفبٍر 13ٍ  11ّبی  اهب دس ثشیکغ

pHّبی صیشا ًوًَِص هلاحؾِ گشدیذ؛ ّب اص ًؾش ٍیشبهیي

فشًگی داسای ثشیکغ ثبلاسش، اػیذیشِ ثبلاسشی سَرآة

دبیذاس اػز ٍ داسًذ ٍ ٍیشبهیي ص دس هحیظ اػیذی ًب

ص دس ؛ دس ًشیؼِ، غلؾز ٍیشبهیيؿَد هیاکؼیذُ 

. اػزکن  13ٍ  11صیبد اػز ٍلی دس ثشیکغ  9ثشیکغ 

داسی ثش دس صهبى ًگِ pH هشقبثل ثشیکغ دساطش 

ًؾش فشًگی دشٍثیَسیک اصسَرّبی آة ص ًوًٍَِیشبهیي

ّبی هشقبثل داسای (؛ اطش>05/0p) اػزداس  آهبسی هقٌی

داسی  ص ثبلاسشی داسًذ ٍ سفبٍر هقٌیصهبى صفش، ٍیشبهیي

ّـشن، اطش ٍّب ًـبى دادًذ؛ دس سٍص ثیؼز سا ثب ثقیِ سیوبس

ص داسای ثبلاسشیي ٍیشبهیي pH=4دس  9شیکغ هشقبثل ث

داسای کوششیي  pH=3دس  13 یکغثشٍ اطش هشقبثل 

دس ثبکششی  pHص اػز. اطش هشقبثل ثشیکغ دس ٍیشبهیي

ًؾش فشًگی دشٍثیَسیک اصسَرّبی آة ص ًوًَِثش ٍیشبهیي

حبٍی  ّبی هشقبثل(؛ اطش>05/0p) اػزداس  آهبسی هقٌی

ثبلاسشی ثَد ٍ سفبٍر  صداسای ٍیشبهیي 9ثشیکغ 

 ّب ًـبى داد. داسی سا ثب ثقیِ سیوبس هقٌی

 

 
 دسػِ ػلؼیَع 4داسی دس فشًگی دشٍثیَسیک عی ًگِسَرّبی آة ص دس ًوًَِسغییشار ٍیشبهیي -3ًوَداس 

 ,Lc ،T1: Lc, BX=9, pH=3; T2: Lc, BX=11, pH=3; T3: Lc, BX=13, pH= 3; T4: Lc, BX=9:لاکشَثبػیلَع کبصئی ؛Lp:لاکشَثبػیلَع دلاًشبسٍم ؛BXثشیکغ:

pH=4; T5: Lc, BX=11,pH=4; T6: Lc, BX=13, pH=4; T7: Lp, BX=9, pH=3; T8: Lp, BX=11, pH=3; T9: Lp, BX=13, pH=3; T10: Lp, BX=9, 

pH=4, T11: Lp, BX=11, pH=4; T12: Lp, BX=13,pH=4 
 

فشًگی سَرّبی آة ًشبیغ هَاد ػبهذ هحلَل ًوًَِ

 دسػِ ػلؼیَع 4داسی دس دشٍثیَسیک عی ًگِ

فشًگی سَرّبی آة ًوًَِ هیبى هَاد ػبهذ هحلَل

سٍص  7داسی ثب فَاصل سٍص ًگِ 28دشٍثیَسیک دس عی 

داس ٍػَد داسد  (، اخشلاف آهبسی هقٌی4)ًوَداس 

(05/0p<ًَِ؛ ًو) فشًگی دشٍثیَسیک دس سَرّبی آة

ثبؿٌذ ٍ  ثبلاسشی هی صهبى صفش داسای هَاد ػبهذ هحلَل

سَر فشًگی ّبی آة داسی ثب ًوًَِ سفبٍر هقٌی

یکن ٍ ٍّفشن، چْبسدّن، ثیؼزّبی  دشٍثیَسیک دس سٍص

 ّـشن داسًذ.ٍثیؼز

فشًگی ثب سَرّبی آة هَاد ػبهذ هحلَل دس ًوًَِ

داس داسًذ  هشفبٍر، اخشلاف آهبسی هقٌیثشیکغ 

(05/0p<ًَِ؛ ًو) 13فشًگی ثب ثشیکغ سَرّبی آة 

داسای هَاد ػبهذ هحلَل ثبلاسشی ثَدُ ٍ سفبٍر 

 ًـبى دادًذ. 9ٍ  11ّبی  داسی سا ثب ثشیکغ هقٌی
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ن 

امی
ویت

m
g
/1

0
0
g
  

 

 (روز)زمان نگه داری

T1

T2

T3

T4

T5

T6

T7

T8

T9

T10

T11

T12



  لاکتوباسیلوس پلانتارومو  لاکتوباسیلوس کازئيماني  فرنگي بر زنده توت و آبمیوه pHاثر 

 

 34تا  99صفحات  - 97 تابستان/ 2 / شمارهپنجمسال                               26

 
 دسػِ ػلؼیَع 4داسی دس فشًگی دشٍثیَسیک عی ًگِسَرّبی آة سغییشار هَاد ػبهذ هحلَل دس ًوًَِ -4ًوَداس 

 ,Lc ،T1: Lc, BX=9, pH=3; T2: Lc, BX=11, pH=3; T3: Lc, BX=13, pH=3; T4: Lc, BX=9:لاکشَثبػیلَع کبصئی ؛Lp:لاکشَثبػیلَع دلاًشبسٍم ؛BXثشیکغ:

pH=4; T5: Lc, BX=11, pH=4; T6: Lc, BX=13, pH=4; T7: Lp, BX=9, pH=3; T8: Lp, BX=11, pH=3; T9: Lp, BX=13,pH=3;T10: Lp, BX=9, 

pH=4,T11: Lp, BX=11, pH=4; T12: Lp, BX=13, pH=4 

ّبی دشٍثیَسیک  ثبکششی هبًی صًذُآهذُ اص  ثِ دػزًشبیغ 

 4داسی دس فشًگی دشٍثیَسیک عی ًگِسَرّبی آة ًوًَِ

 دسػِ ػلؼیَع

-ّبی آة ّبی دشٍثیَسیک دس ًوًَِثبکششی هیبى ػوقیز

داسی ثب سٍص ًگِ 28فشًگی دشٍثیَسیک دس عی سَر

داس ٍػَد  (، اخشلاف آهبسی هقٌی5سٍص )ًوَداس  7فَاصل 

فشًگی دشٍثیَسیک دس سَرّبی آة (؛ ًوًَِ>05/0pداسد )

صهبى صفش داسای ػوقیز هیکشٍثی ثبلاسشی ثَدًذ ٍ 

فشًگی دشٍثیَسیک سَربی آةّ داسی ثب ًوًَِ سفبٍر هقٌی

-ٍیکن ٍ ثیؼزٍّبی ّفشن، چْبسدّن، ثیؼزدس سٍص

داسی ثش اطش هشقبثل ثشیکغ دس صهبى ًگِ .ّـشن داسًذ

فشًگی دشٍثیَسیک سَرّبی آة ػوقیز هیکشٍثی ًوًَِ

ّبی هشقبثل (؛ اطش>05/0p) اػزداس  ًؾش آهبسی هقٌیاص

ثَد ٍ سفبٍر صهبى صفش داسای ػوقیز هیکشٍثی ثبلاسشی 

ّب ًـبى دادًذ؛ یقٌی صهبى  داسی سا ثب ثقیِ سیوبس هقٌی

صفش داسای ثیـششیي ػوقیز هیکشٍثی اػز؛ ثب گزؿز 

یبثذ؛ ّبی دشٍثیَسیک کبّؾ هیصهبى، ػوقیز ثبکششی

ثب ػشفز ثیـششی ًؼجز  9ّب، ثشیکغ  دس ثیي ثشیکغ

 ّب ػوقیز هیکشٍثی آى کبّؾ یبفز. ثِ ثقیِ ثشیکغ

فشًگی ثب سَرّبی آة شٍثی دس ًوًَِػوقیز هیک

 ّبی دشٍثیَسیک هشفبٍر، اخشلاف آهبسی ثبکششی

 لاکشَثبػیلَع کبصئی(. ثبکششی >05/0pداس داسد ) هقٌی

داسی  داسای ػوقیز هیکشٍثی ثبلاسشی ثَد ٍ سفبٍر هقٌی

 ًـبى داد. دلاًشبسٍم لاکشَثبػیلَعسا ثب ثبکششی 

 ٍ لاکشَثبػیلَع کبصئیػوقیز هیکشٍثی )

فشًگی ثب سَرّبی آة ( دس ًوًَِلاکشَثبػیلَع دلاًشبسٍم

داس داسد  هقٌی ثشیکغ هشفبٍر، اخشلاف آهبسی

(05/0p<ًَِ؛ ًو) 13فشًگی ثب ثشیکغ سَرّبی آة 

ثبؿٌذ ٍ سفبٍر  داسای ػوقیز هیکشٍثی ثبلاسشی هی

 9ّبی  فشًگی ثب ثشیکغسَرّبی آة داسی ثب ًوًَِ هقٌی

بثل ثشیکغ دس ثبکششی ثش ػوقیز داسًذ. اطش هشق 11 ٍ

فشًگی دشٍثیَسیک اص ًؾش سَرّبی آة هیکشٍثی ًوًَِ

. اطش هشقبثل ثبکششی (>05/0p) اػزداس  آهبسی هقٌی

داسای ػوقیز  13دس ثشیکغ  لاکشَثبػیلَع کبصئی

داسی سا ثب ػبیش  هیکشٍثی ثبلاسشی ثَد ٍ سفبٍر هقٌی

هبًی اػز کِ صًذُّب ًـبى داد. ًشبیغ حبکی اص ایي  سیوبس

ّبی هخشلف  دس ثشیکغ لاکشَثبػیلَع کبصئیثبکششی 

ثَد؛ ٍ  لاکشَثبػیلَع دلاًشبسٍمثبلاسش اص ثبکششی 

ّب  هبًی ثبکششیّوچٌیي، ثب افضایؾ هقذاس ثشیکغ، صًذُ

 یبثذ.افضایؾ هی

-pHفشًگی ثب سَرّبی آة ػوقیز هیکشٍثی دس ًوًَِ

(. >05/0pداسد )داس  هقٌی ّبی هشفبٍر، اخشلاف آهبسی

داسای ػوقیز  pH=4فشًگی ثب سَرّبی آة ًوًَِ

ثبؿٌذ ٍ  ( ثبلاسشی هیلاکشَثبػیلَع کبصئیهیکشٍثی )
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 pH=3فشًگی ثب سَرّبی آة داسی ثب ًوًَِ سفبٍر هقٌی

ثش ػوقیز هیکشٍثی  pH داسًذ. اطش هشقبثل ثشیکغ دس

ًؾش آهبسی فشًگی دشٍثیَسیک اصسَرّبی آة ًوًَِ

دس  13ّبی هشقبثل ثشیکغ (؛ اطش>05/0p) اػزس دا هقٌی

4pH=  داسای ػوقیز هیکشٍثی ثبلاسشی ثَد ٍ سفبٍر

- ّب ًـبى دادًذ؛ سوبهی سیوبس داسی سا ثب ثقیِ سیوبس هقٌی

داسای ػوقیز هیکشٍثی ثبلاسشی  pH=4ّبی حبٍی 

، ثب افضایؾ ثشیکغ، ػوقیز هیکشٍثی یاص عشفّؼشٌذ ٍ 

 یبثذ.افضایؾ هی

 

 
 دسػِ ػلؼیَع 4داسی دس فشًگی دشٍثیَسیک عی ًگِسَرّبی آة ّبی دشٍثیَسیک( دس ًوًَِسغییشار ػوقیز هیکشٍثی )ثبکششی -5ًوَداس 

 ,Lc ،T1:Lc,BX=9,pH=3;T2:Lc,BX=11,pH=3;T3:Lc,BX=13,pH=3;T4:Lc:لاکشَثبػیلَع کبصئی ؛Lp:لاکشَثبػیلَع دلاًشبسٍم ؛BXثشیکغ:

BX=9,pH=4;T5:Lc,BX=11,pH=4;T6:Lc,BX=13,pH=4;T7:Lp,BX=9,pH=3;T8:Lp,BX=11,pH=3;T9:Lp, 

BX=13,pH=3;T10:Lp,BX=9,pH=4,T11:Lp,BX=11,pH=4;T12:Lp,BX=13,pH=4 

 

 بحث

فشًگی  ّبی آة سَر اػیذیشِ ًوًَِ ٍ pH ثشسػی ًشبیغ

 دسػِ ػلؼیَع 4داسی دس دشٍثیَسیک عی ًگِ

داسی  عَس هقٌیّـشن ثٍِّب دس سٍص ثیؼز اػیذیشِ ًوًَِ

یکن ٍ ٍّبی ّفشن، چْبسدّن، ثیؼزثبلاسش اص سٍص

 یيثِ ا. سفبٍر هـبّذُ ؿذُ اػزثلافبصلِ دغ اص سَلیذ 

ٍ  ع کبصئیلاکشَثبػیلَدلیل اػز کِ دس عَل صهبى، 

فشصز ثیـششی ثشای سجذیل  لاکشَثبػیلَع دلاًشبسٍم

 ,.Limsowtin et alقٌذ ثِ اػیذ لاکشیک داسًذ )

داسی، قٌذ هَػَد دس (؛ لزا، دس عَل صهبى ًگ2003ِ

لاکشیک ثِ اػیذ سجذیل ّبی اػیذ آثویَُ سَػظ ثبکششی

یبثذ. کبّؾ هی pHؿذُ ٍ دس ًشیؼِ، اػیذیشِ افضایؾ ٍ 

( کِ 2013ٍ ّوکبساى ) Shuklaثب ًشبیغ ایي ًشیؼِ 

آًبًبع هیَُدٌیش ٍ آةسَػقِ ًَؿیذًی دشٍثیَسیک اص آة

( 2005ّوکبساى ) ٍ Yoon سا هَسد هغبلقِ قشاس دادًذ؛

سَػظ  آة چغٌذسکِ ثِ هغبلقِ ثش سٍی سخویش 

ّبی اػیذلاکشیک هفیذ دشداخشٌذ؛  ثبکششی

Tantipakbulvut ( کِ ثش سٍی 2008ٍ ّوکبساى )

لاکشیک ّبی اػیذ ٍػیلِ ثبکششیثِ roselleسخویش آة

( کِ 2013ٍ ّوکبساى ) Tamminehهغبلقِ کشدًذ؛ ٍ 

ّبی دشٍثیَسیک دس هبًی ثبکششی ثِ هغبلقِ ثش سٍی صًذُ

دشداخشٌذ، هغبثقز داسد؛ سوبهی ایي  یغآة َّ

یؾ دظٍّـگشاى ثش ایي هغلت سأکیذ داؿشٌذ کِ افضا

 pHداسی هَػت افضایؾ اػیذیشِ ٍ کبّؾ صهبى ًگِ

 .ؿَد هیهحیظ 

دس ایؼبد اػیذیشِ  لاکشَثبػیلَع دلاًشبسٍم ثبکششی

 داسی سا دس قیبع ثب ثبکششی ٍ سفبٍر هقٌی اػزسش هؤطش

ٍ  Yoonًـبى داد کِ ثب ًشبیغ  لاکشَثبػیلَع کبصئی
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ّب ثِ هغبلقِ ثش سٍی ( هغبثقز داسد؛ آى2005ّوکبساى )

 لاکشیک هبًٌذّبی اػیذ ثب ثبکششی آة چغٌذسسخویش 

، لاکشَثبػیلَع کبصئی، لاکشَثبػیلَع اػیذٍفیلَع

 لاکشَثبػیلَع دلاًشبسٍم ٍ لاکشَثبػیلَع دلجشٍکی

لاکشَثبػیلَع دشداخشٌذ ٍ گضاسؽ ًوَدًذ کِ 

، هقذاس ثیـششی لاکشَثبػیلَع دلاًشبسٍم ٍاػیذٍفیلَع 

ّبی دیگش سَلیذ  لاکشَثبػیللاکشیک ًؼجز ثِ اػیذ

 کشدًذ.

ّب  ٍ اػیذیشِ دس کلیِ ًوًَِ pH ساثغِ هقکَع ثیي

 pH هقٌی کِ ثب افضایؾ اػیذیشِ، یيثِ اٍػَد داسد 

ٍ  Yoonکبّؾ یبفشِ اػز کِ ایي ًشبیغ ثب ًشبیغ 

( کِ ثِ هغبلقِ ثش سٍی دشٍثیَسیک 2005ّوکبساى )

بػیلَع گًَِ لاکشَث 4ثب اػشفبدُ اص  آة چغٌذسکشدى 

ٍ ّوکبساى  Shuklaچٌیي، ثب ًشیؼِ دشداخشٌذ ٍ ّن

کِ افضایؾ اػیذیشِ هٌؼش ثِ ( هجٌی ثش ایي2013)

 ، هغبثقز داسد.ؿَد هی pH کبّؾ

یبثذ. سفبٍر ثب کبّؾ ثشیکغ، اػیذیشِ کبّؾ هی

دلیل اػز کِ ٍقشی ثشیکغ ثبلا  یيثِ اهـبّذُ ؿذُ 

َثبػیلَع لاکشثبؿذ، ًوًَِ حبٍی قٌذ فشاٍاًی اػز کِ 

، قٌذ هَػَد دس آثویَُ ٍ لاکشَثبػیلَع دلاًشبسٍم کبصئی

لاکشیک سجذیل کشدُ؛ دس ًشیؼِ، اػیذیشِ دس سا ثِ اػیذ

 ثیـشش اػز. ایي ًشیؼِ ثب ًشیؼِ دظٍّؾ 13ثشیکغ 

Marhamatizadeh ( هجٌی 2012ٍ ّوکبساى ) ثش

ثبلا ثَدى ثشیکغ هٌؼش ثِ افضایؾ اػیذیشِ  کِ یيا

ّبی دشٍثیَسیک سْیِ ؿذُ اص  ًَؿیذًیؿَد )دس  هی

( 11ٍ  15ّبی  دشسقبل ثب ثشیکغ ػیت ٍ کٌؼبًششُ

 هغبثقز داسد.

فشًگی  سَر ّبی آة ثشسػی ًشبیغ ٍیشبهیي ص ًوًَِ

 دسػِ ػلؼیَع 4داسی دس دشٍثیَسیک عی ًگِ

یبثذ؛ ٍ دس ّفشِ ص کبّؾ هیثب گزؿز صهبى، ٍیشبهیي

ّبی دیگش افز اٍل ثب ػشفز ثیـششی ًؼجز ثِ ّفشِ

داسی ًـبى داد صهبى ًگِ کٌذ. اطش هشقبثل ثشیکغ دسهی

ص ثبلاسشی ّبی هشقبثل داسای صهبى صفش، ٍیشبهیيکِ اطش

ّب ًـبى داد؛  داسی سا ثب ثقیِ سیوبس داسًذ ٍ سفبٍر هقٌی

ثب ػشفز  13ص دس ثشیکغ داسی، هقذاس ٍیشبهیيعی ًگِ

ثب  11دس ثشیکغ  ٍ 11ثیـششی ًؼجز ثِ ثشیکغ 

یبثذ. کبّؾ هی 9ػشفز ثیـششی ًؼجز ثِ ثشیکغ 

ػبفز دس یخچبل  24ّب سْیِ ٍ کِ آثویٌَُّگبهی

 اص دػزص خَد سا ٍیشبهیي دسصذ 45ًگْذاسی ؿذًذ، 

سشیي هبدُ آلی هَػَد دادًذ؛ صیشا ایي ٍیشبهیي، حؼبع

کٌذ. دس عجیقز اػز ٍ ّش فبهلی آى سا سخشیت هی

ظ اػیذی، یَى ّیذسٍطى ّب دس هحیغـبی لاکشَثبػیل

کٌذ؛ دس  ػب هیثِسا اص دسٍى ػلَل ثِ ثیشٍى آى ػب

H ًشیؼِ، دس اطش افضایؾ غلؾز
ص اکؼیذ ، ٍیشبهیي+

(. ایي ًشبیغ 1385ًٍذی،  ٍ ػْشاةؿَد )هشسضَیبى  هی

( کِ ثِ 2011ٍ ّوکبساى ) Nualkoackul ثب ًشبیغ

دشداخشٌذ  لاکشَثبػیلَع دلاًشبسٍم هغبلقِ ثش سٍی ثقبی

 ٍPereira ( کِ ثِ هغبلقِ ثش سٍی 2011ٍ ّوکبساى )

-دس آة لاکشَثبػیلَع کبصئیثْیٌِ ػبصی ؿشایظ کـز 

ػیت، سقییي هیضاى سلقیح ٍ صهبى سخویش دشداخشٌذ 

-ص کبّؾ هیکِ ثب گزؿز صهبى، ٍیشبهیيهجٌی ثش ایي

 یبثذ، هغبثقز داسد.

ص یيداسای ٍیشبه pH=4فشًگی ثب سَرّبی آة ًوًَِ

-ّبی آة داسی ثب ًوًَِ ثبؿٌذ ٍ سفبٍر هقٌی ثبلاسشی هی

داسًذ. فلز، ایي اػز کِ دس  pH=3 فشًگی ثبسَر

H (، غلؾز یَىpH=3) هحیظ اػیذی
صیبد اػز کِ  +

؛ دس ًشیؼِ، کٌذ هیص سا اکؼیذ هَلکَل ٍیشبهیي

، ثیـششیي هقذاس اػز )هشسضَیبى pH=4ص دس ٍیشبهیي

(. ایي ًشبیغ ثب ًشبیغ 1385ًٍذی،  ٍ ػْشاة

Nualkoackul ( کِ ثِ هغبلقِ ثش 2011ٍ ّوکبساى )

 Soccolدشداخشٌذ ٍ  لاکشَثبػیلَع دلاًشبسٍم سٍی ثقبی

( کِ ثِ هغبلقِ ثش سٍی دشبًؼیل 2010ٍ ّوکبساى )

، pH کِ ثب افضایؾدشٍثیَسیک ّب دشداخشٌذ هجٌی ثش ایي

 داسد. یبثذ، هغبثقزص افضایؾ هیٍیشبهیي

ّبی  ثشسػی ًشبیغ هَاد ػبهذ هحلَل ًوًَِ

دسػِ  4داسی دس فشًگی دشٍثیَسیک عی ًگِ سَر آة

 ػلؼیَع
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یبثذ. دس ثب گزؿز صهبى، هَاد ػبهذ هحلَل کبّؾ هی

ّب داسای ثبلاسشیي قٌذ ّؼشٌذ؛ فلز  صهبى صفش، ًوًَِ

کبّؾ هَاد ػبهذ هحلَل ثب گزؿز صهبى ایي اػز کِ 

ٍػیلِ قٌذ هَػَد دس آثویَُ ثِداسی، دس صهبى ًگِ

لاکشیک لاکشیک هصشف ؿذُ ٍ ثِ اػیذّبی اػیذ ثبکششی

ی کبّؾ قٌذ، هَاد ػبهذ ؛ ٍ دس ًشیؼِؿَد هیسجذیل 

 ایي ًشبیغ ثب ًشبیغ یبثذ.هحلَل ّن کبّؾ هی

Tantipakbulvut ( کِ ثِ هغبلقِ 2008ٍ ّوکبساى )

-اػیذّبی  ٍػیلِ ثبکششیثِ roselleثش سٍی سخویش آة

ٍ ّوکبساى  Dingلاکشیک دشداخشٌذ ٍ ّوچٌیي، 

ّبی  هبًی ثبکششی( کِ ثِ هغبلقِ ثش سٍی صًذ2008ُ)

ػیت ٍ دشسقبل کذؼَلِ ؿذُ دس آةدشٍثیَسیک آصاد ٍ سیض

-( کِ اطش ضذ1390دشداخشٌذ ٍ اهیذی ٍ ّوکبساى )

 ایشاًی دشٍثیَسیک ؿذُ سَػظ صسد یغآة َّدیبثشی 

سا ثشسػی کشدًذ، هجٌی ثش لاکشَثبػیلَع اػیذٍفیلَع 

-کِ ثب گزؿز صهبى، هَاد ػبهذ هحلَل کبّؾ هیایي

 یبثذ، هغبثقز داسد.

یبثذ؛ افضایؾ هی ثب افضایؾ ثشیکغ، هَاد ػبهذ هحلَل

داسای قٌذ ثیـششی اػز ٍ ثبفض ثبلا  13صیشا ثشیکغ 

 ایي ًشبیغ ثب ًشبیغ ؿَد.سفشي هَاد ػبهذ هحلَل هی

Tantipakbulvut ( کِ ثِ هغبلقِ 2008ٍ ّوکبساى )

-ّبی اػیذ ٍػیلِ ثبکششیثِ roselleثش سٍی سخویش آة

ٍ ّوکبساى  Dingلاکشیک دشداخشٌذ ٍ ّوچٌیي، 

ّبی  هبًی ثبکششی( کِ ثِ هغبلقِ ثش سٍی صًذ2008ُ)

ػیت ٍ دشسقبل کذؼَلِ ؿذُ دس آةدشٍثیَسیک آصاد ٍ سیض

( کِ ثِ ثشسػی 1390کبساى )دشداخشٌذ ٍ اهیذی ٍ ّو

ایشاًی دشٍثیَسیک ؿذُ  صسد یغآة َّدیبثشی اطش ضذ

دشداخشٌذ هجٌی ثش  لاکشَثبػیلَع اػیذٍفیلَعسَػظ 

افضایؾ  کِ ثب افضایؾ ثشیکغ، هَاد ػبهذ هحلَلایي

 ، هغبثقز داسد.یبثذ هی

ّبی آهذُ اص ػوقیز ثبکششی ثِ دػزثشسػی ًشبیغ 

فشًگی دشٍثیَسیک عی رسَّبی آة دشٍثیَسیک ًوًَِ

 دسػِ ػلؼیَع 4دس  یداس ًگِ

عَس دشٍثیَسیک ثِّبی  ثب گزؿز صهبى، ػوقیز ثبکششی

هٌبػت یبثذ. فلز آى، ؿشایظ ًبچـوگیشی کبّؾ هی

 اػزٍ هَاد غزایی ثب گزؿز صهبى  pH ػولِ کبّؾاص

(Nancib et al., 2010دس ثیي ثشیکغ .)  9ّب، ثشیکغ 

ّب ػوقیز  ثقیِ ثشیکغ ثب ػشفز ثیـششی ًؼجز ثِ

 9هیکشٍثی آى کبّؾ یبفز؛ فلز، ایي اػز کِ ثشیکغ 

ّب  داسای قٌذ کوششی اػز ٍ هَاد لاصم ثشای سؿذ ثبکششی

کن اػز؛ دس ًشیؼِ، ػوقیز هیکشٍثی ثب ػشفز 

یبثذ. اص عشفی، ثب گزؿز صهبى قٌذ ثیـششی کبّؾ هی

 pHلاکشیک سجذیل ؿذُ ٍ هَػَد دس آثویَُ ثِ اػیذ

هؼبفذ ًب ّب یکشٍةهیبثذ، ؿشایظ ثشای سؿذ هیکبّؾ 

یبثذ. ایي ّب کبّؾ هی ؿَد ٍ هَاد غزایی ثبکششیهی

( کِ ثِ 2009ٍ ّوکبساى ) Buruleanuًشبیغ ثب ًشبیغ 

ّبی دشٍثیَسیک عی سخویش  هغبلقِ ثش سٍی ثقبی ثبکششی

ٍ  Vidal Fontelesدشداخشٌذ؛  یؼبرآة ػجضلاکشیکی 

-ّبی کیفی ٍ دبیذاسی آةهشش( کِ دبسا2012ّوکبساى )

ٍػیلِ اٍلششاػًَذ سا سَلیذ ؿذُ ثِ آة ٌّذٍاًِعبلجی ٍ 

( کِ ثِ هغبلقِ 2008ٍ ّوکبساى ) Dingهغبلقِ کشدًذ؛ ِ

-ّبی دشٍثیَسیک آصاد ٍ سیض هبًی ثبکششیثش سٍی صًذُ

دشسقبل دشداخشٌذ ػیت ٍ آةکذؼَلِ ؿذُ دس آة

ٍTantipakbulvut ( کِ س2008ٍ ّوکبساى )خویش آة-

roselle ِلاکشیک سا هَسد ّبی اػیذ ٍػیلِ ثبکششیث

کِ ثب گزؿز صهبى، ثشسػی قشاس دادًذ، هجٌی ثش ایي

، یبثذ هیعَس چـوگیشی کبّؾ ػوقیز هیکشٍثی ثِ

 هغبثقز داسد.

داسای ػوقیز هیکشٍثی  لاکشَثبػیلَع کبصئیثبکششی 

داسی سا ثب ثبکششی  ثبلاسشی ثَد ٍ سفبٍر هقٌی

ثْیٌِ  pH ًـبى داد. دلیل آى، دلاًشبسٍم لاکشَثبػیلَع

ّبی  pH( اػز کِ ثِ 5/5) لاکشَ ثبػیلَع کبصئی

ٍ  Musavi سش اػز. ایي ًشیؼِ ثب ًشبیغآصهبیؾ ًضدیک

ّبی  هبًی ثبکششی ( کِ ثش سٍی صًذ2011ُّوکبساى )

سحقیق کشدًذ ٍ هـبّذُ  اًبس یَُآثولاکشیک دس اػیذ

لاکشَثبػیلَع ٍ  لاکشَثبػیلَع دلاًشبسٍمًوَدًذ کِ 

دسػِ  4دس عَل دٍ ّفشِ اٍل دس دهبی  دلجشٍکی
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لاکشَثبػیلَع ػلؼیَع حفؼ ؿذُ ثَدًذ ٍ 

هبًی خَد  صًذُ لاکشَ ثبػیلَع دبساکبصئیٍ  اػیذٍفیلَع

 دادُ ثَدًذ هغبیشر داسد. اص دػزسا 

ّبی  دس ثشیکغ لاکشَثبػیلَع کبصئیهبًی ثبکششی صًذُ

ثَد؛ ثب  لاکشَثبػیلَع دلاًشبسٍمثبلاسش اص ثبکششی هخشلف 

یبثذ؛ افضایؾ ثشیکغ، ػوقیز هیکشٍثی افضایؾ هی

داؿشي هقذاس  ثِ دلیل 13فلز، ایي اػز کِ ثشیکغ 

ّبی دشٍثیَسیک سا  هبًی ثبکششیسَاًذ صًذُصیبدی ؿکش هی

 ,.Musavi et alداسی افضایؾ دّذ )دس عَل صهبى ًگِ

سا  ّب ثبکششیهَاد غزایی هَسد ًیبص  (. ثشیکغ ثبلا،2011

دّذ )هشسضَیبى ٍ ػْشاة ّب قشاس هی آى دس اخشیبس

 ّوکبساى ٍ Costaًشبیغ ثب ًشبیغ  یيا (.1385ًٍذی، 

-( کِ ثِ هغبلقِ ثش سٍی ثْیٌِ ػبصی فشآیٌذ آة2013)

آًبًبع )کِ سحز سیوبس اٍلششاػًَیک قشاس گشفشِ ثَد( 

 لاکشَثبػیلَع کبصئیفٌَاى ػَثؼششا ثشای کـز ثِ

دس ایي سحقیق، گضاسؽ ؿذ کِ  دشداخشٌذ، هغبثقز داسد؛

هبًی ثبلاسشی ؿذُ، صًذُّبی ؿیشیي ایي ثبکششی دس ًوًَِ

ًـذُ داسد. ّوچٌیي، ایي ّبی ؿیشیي دس هقبثل ًوًَِ

( 2008ٍ ّوکبساى ) Tantipakbulvut یغًشبًشبیغ ثب 

ٍػیلِ ثِ roselleکِ ثِ هغبلقِ ثش سٍی سخویش آة

لاکشیک دشداخشٌذ، هغبثقز داسد؛ دس ّبی اػیذ ثبکششی

ّبی داسای ؿکش ثیـشش،  دس ًوًَِ ّب ثبکششیایي آصهبیؾ، 

 هبًی ثبلاسشی داؿشٌذ.صًذُ

داسای ػوقیز  pH=4فشًگی ثب سَرّبی آة ًوًَِ

ثبؿٌذ ٍ  ( ثبلاسشی هیلاکشَثبػیلَع کبصئیهیکشٍثی )

 pH=3فشًگی ثب سَرّبی آة داسی ثب ًوًَِ سفبٍر هقٌی

ثْیٌِ ثشای سؿذ لاکشَ  pH داسًذ؛ فلز، ایي اػز کِ

سش اػز؛ ًضدیک 4ثِ  pH اػز ٍ ایي 5/6سب  5 ّب یلثبػ

-ثیـشش سؿذ هی pH=4ّب دس  دلیل، ثبکششی یيثِ ّو

( کِ ثِ 1996) Dave ٍ Shah ایي ًشبیغ ثب ًشبیغ کٌٌذ.

هغبلقِ ثش سٍی اًشخبة هحیظ کـز هٌبػت ثشای سؿذ 

اػششدشَکَکَع سشهَفیلَع، لاکشَثبػیلَع دلجشٍکی، 

ثیفیذٍثبکششیَم دشداخشٌذ لاکشَثبػیلَع اػیذٍفیلَع ٍ 

 ٍNualkoackul ( کِ ثقبی 2011ٍ ّوکبساى )

سا هَسد هغبلقِ قشاس دادًذ،  لاکشَثبػیلَع دلاًشبسٍم

ثْیٌِ ثبفض سؿذ ثیـشش  pH کِ یياهجٌی ثش 

، 5سب  pH ي، افضایؾچٌیٍ ّن ؿَد هیّب هیکشٍاسگبًیؼن

داسد،  یدس دّب سا افضایؾ ػوقیز هیکشٍثی لاکشَ ثبػیل

 هغبثقز داسد.

 گیری نتیجه

داسی دس چْبس دسػِ ػلؼیَع، صهبى ًگِ دس عَل

ص، کوششیي هقذاس اػیذیشِ ٍ ثبلاسشیي هقبدیش ٍیشبهیي

ثلافبصلِ دغ اص  هَاد ػبهذ هحلَل ٍ ػوقیز هیکشٍثی

 لاکشَثبػیلَع ؿذ. ثبکششی سَلیذ )صهبى صفش( هـبّذُ

 داسای ثیـششیي ػوقیز هیکشٍثی ٍ ثبکششی کبصئی

داسای کوششیي ػوقیز  لاکشَثبػیلَع دلاًشبسٍم

دس ایؼبد  لاکشَثبػیلَع دلاًشبسٍم هیکشٍثی ثَد؛ ثبکششی

 اػیذیشِ هؤطشسش ثَد ٍ اػیذ ثیـششی سا ًؼجز ثِ ثبکششی

، سَلیذ کشد. ثب کبّؾ ثشیکغ لاکشَثبػیلَع کبصئی

اػیذیشِ، هَاد ػبهذ هحلَل ٍ ػوقیز هیکشٍثی کبّؾ 

-ص افضایؾ یبفز. ثیـششیي هیضاى ٍیشبهیيٍلی ٍیشبهیي

( دس لاکشَثبػیلَع کبصئیص ٍ ػوقیز هیکشٍثی )

ٍ کوششیي، دس  =4pHفشًگی ثب سَرّبی آة ًوًَِ

عَس هـبّذُ ؿذ. ثِ =pH 3فشًگی ثب سَرّبی آة ًوًَِ

ّبی دشٍثیَسیک فقظ ّفز سٍص هبًی ثبکششیکلی، صًذُ

فشًگی دشٍثیَسیک دس سَردغ اص ًگْذاسی آثویَُ

 دذیشؽ ثَد.هحذٍدُ قبثل

 تشکر و قذردانی

اص صحوبر آقبی حویذ هحوذی دس ػبصهبى  ٍػیلِ یيثذ

اػشبًذاسد اػشبى کشدػشبى ًْبیز ػذبع خَد سا افلام 

 داسین.هی
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اهیذی، ثْیي.، فبضلی، هحوذ سضب.، آهَصگبس، هحوذ  .1
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ّبی  (. فشآٍسد1376ُ)اػشبًذاسد ایشاى. . ػبصهبى هلی 2

، سٍؽ دشبًؼیَهششی. pHاًذاصُ گیشی  -هیَُ ٍ ػجضی

 .4404اػشبًذاسد ؿوبسُ 

(. ؿوبسؽ 1377) اػشبًذاسد ایشاى.ػبصهبى هلی  .3

اػیذ لاکشیک هضٍفیل ثِ سٍؽ ؿوبسؽ ّبی  ثبکششی

دسػِ ػبًشی گشاد دس هَاد غزایی.  30دشگٌِ دس دهبی 

 .4721اػشبًذاسد ؿوبسُ 

ّبی  (. فشآٍسد1379ُاػشبًذاسد ایشاى. )هلی ػبصهبى  .4

ٍیشبهیي ) یکآػکَسثاًذاصُ گیشی اػیذ  - هیَُ ٍ ػجضی

 .5609سٍؽ هشذاٍل. اػشبًذاسد ؿوبسُ  -ص(

ّبی  (. فشآٍسد1380ُاػشبًذاسد ایشاى. )ػبصهبى هلی  .5

سٍؽ دشبًؼیَهششی.  -سقییي اػیذیشِ  -هیَُ ٍ ػجضی

 .373اػشبًذاسد ؿوبسُ 

ّبی  (. فشآٍسد1383ُاػشبًذاسد ایشاى. )هلی  ػبصهبى .6

سٍؽ  - اًذاصُ گیشی هَاد ػبهذ هحلَل - هیَُ ٍ ػجضی

 .7994سفشاکشَهششی. اػشبًذاسد ؿوبسُ 

هحوذ ٍ ػْشاة ًٍذی، ػبسا.  یشاه ،یبىهشسضَ .7

غزایی ّبی  (. هشٍسی ثش دشٍثیَسیک ّب ٍ فشآٍسد1385ُ)
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Abstract 

In this research, probiotic strawberry juice was produced using probiotic bacteria 

Lactobacillus casei and Lactobacillus plantarum and four factors brix (9, 11, 13), pH (3, 4), 

time (0, 7, 14, 21, 28) and bacteria (L. casei and L. plantarum) were studied using factorial 

design in a completely randomized factorial design. Some physicochemical properties (pH, 

acidity, vitamin C and soluble solids) and probiotic bacterial population of probiotic 

strawberry juice were measured. The result showed that during storage time, pH, vitamin C, 

total soluble solids and bacterial population decreased (p<0.05) and acidity increased 

(p<0.05). With increasing the brix, acidity, soluble solids and bacterial population increased 

(p<0.05) and vitamin C decreased (p<0.05). With increasing pH, Vitamin C and bacterial 

population increased (p<0.05) and acidity decreased (p<0.05). The results showed L. casei 

was higher; also, the highest viability of probiotic bacteria in pH = 4, brix= 13 and storage 

time zero was observed. In this study, probiotic strawberry juice was produced using L. casei 

and L. plantarum and four factors including brix (9, 11 and 13), pH (3 and 4), time (0, 7, 14, 

21 and 28 days) and bacteria (L. casei and L. plantarum) were studied using factorial design 

in a completely randomized factorial design; and some physicochemical properties (pH, 

acidity, vitamin C, soluble solids and probiotic bacteria population) of probiotic strawberry 

juice were measured. The results showed that over time, pH, vitamin C, soluble solids and 

microbial population decreased (p<0.05) and acidity increased (p<0.05). With increasing the 

brix, acidity, soluble solids and microbial population increased (p<0.05) and vitamin C 

decreased (p<0.05). With increasing pH, vitamin C and microbial population increased 

(p<0.05) and acidity decreased (p<0.05). L. casei was higher. The highest viability of 

probiotic bacteria in pH = 4, brix= 13 and storage time zero was observed. 
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