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Abstract 
Nowadays consumers' interest in processed foods such as probiotic beverages is increasing. Therefore, 

the purpose of this study was to produce a beverage made from sour grape juice and sour lemon peel 

containing Bacillus coagulans. In this experimental study, grape juice and sour lemon peel were 

prepared. Treatments containing 12 (treatment 1) and 9 (treatment 2) percent grape juice plus 25% lemon 

peel sweat and 107 CFU/ml of Bacillus coagulans were prepared. The results showed that the acidity 

decreased during storage and the pH decreased. Brix and alcohol also had a steady trend. Phenolic 

compounds and antioxidant properties were higher in samples containing 12% grape juice than in 

samples containing 9% juice (p<0.05). During the storage period, the amount of phenolic compounds 

decreased. The antioxidant property also decreased with time, with the effect of treatment 1 from 153.4 

to 97.72 mmol Fe+2/g and in treatment 2 from 123.35 to 80.52 mmol Fe+ 2/g. The results showed that 

after 90 days, the treated beverages were free of microbial contamination (Coliforms, Escherichia coli, 

mold and yeast). The bacillus coagulans count was not less than 107 CFU/ml. Sensory results showed 

that the overall acceptance of treatment 1 was more than treatment 2 but there was no significant 

difference between the two groups. According to the results, our best treatment was 12% grape juice with 

25% lemon sour skin and 107 CFU/ml Bacillus coagulans. 
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 چکیده

 ،این پژوهشاز به افزایش است. هدف  های پروبیوتیک روفراسودمند مانند انواع نوشیدنی محصولات غذایی کنندگان بهتمایل مصرف امروزه

و عرق  در این مطالعه تجربی شیره انگور. بود باسیلوس کوآگولانسحاوی  موترشیلتولید نوشیدنی فراسودمند از شیره انگور و عرق پوست 

 باکتری mlCFU/ 711و  لیموترشدرصد عرق پوست  25درصد شیره انگور به همراه  12و  9سپس تیمارهای حاوی  وتهیه  لیموترشپوست 

روند کاهشی داشت. همچنین  pHنتایج نشان داد که میزان اسیدیته در طی زمان نگهداری روند افزایشی و میزان . شد تولید نسباسیلوس کوآگولا

درصد شیره انگور نسبت به نمونه حاوی  12اکسیدانی در نمونه حاوی یزان ترکیبات فنولی و خاصیت آنتیبریکس و الکل روند ثابتی داشتند. م

 72/97به  4/153از  1در تیمار  کهیطوربهدر طول زمان روند کاهشی داشت  اکسیدانی نیزخاصیت آنتی (.p >15/1درصد بیشتر بود ) 9

های روز، تیمار 91پس از  آمدهدستبهج . طبق نتایرسید( در گرم 2Fe+مول میلی) 52/91به  35/123از  2( و در تیمار در گرم 2Fe+مول میلی)

به  نسکوآگولا باسیلوسکپک و مخمر( بودند. همچنین شمارش باکتری  ،اشریشیا کولایها، فرموشیدنی فاقد آلودگی میکروبی )کلین شدههیته

بیشتر بود ولی بین دو گروه اختلاف  2نسبت به تیمار  1نشان داد پذیرش کلی تیمار  ارزیابی حسیگزارش نشد.  mlCFU/ 711میزان کمتر از 

 لیموترشدرصد عرق پوست  25درصد شیره انگور به همراه  12 ، تیمار حاویتیمار بهینه آمدهدستبهداری وجود نداشت. با توجه به نتایج معنی

 بود. نسباسیلوس کوآگولا باکتری mlCFU/ 711و 

 نوشیدنی فراسودمند ،موترشیلپوست ، عرق ره انگور، شیباسیلوس کواگولانس هاي کلیدي:واژه
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 مقدمه

ای اخیر تغییرات چشمگیری در درك نقش هدههدر 

بهبود کیفیذذت زنذذدگی، افزایش طول عمر و غذذذا در 

 گوارشی، هایهایی همچون عفونتپیشذگیری از بیماری

 رطانس خصوصبه، سرطان )تصذل  شذرانین، کلسترول

است. در این  جادشدهیا روده( و التهاب مجرای گوارشی

ه ب توسعهدرحالراسذتا الگوی غذایی جوامع پیشذذرفته و 

. است شدهدادهسوق  مواد غذایی فراسودمندسمت تولید 

ای، واص تغذذیذذهافزون بر خ فراسذذذودمنذدمواد غذذایی 

 که باشذذندیم بخش یسذذلامتحداقل دارای یک ویژگی 

 دنشذذوذذذذذن دانشذذمندان عله تغذیه توصذذیه میتوسذذ

(Ebrahimsaray et al., 2018; Karbasi et al., 2014.) 

های پروبیوتیک هسذذذتند در غذذاهایی که حاوی باکتری

گیرند و بر طبق توصیه گروه غذاهای فراسودمند قرار می

( این غذاها IDFهای لبنی )فراورده یالمللنیبفدراسیون 

باکتری پروبیوتیک باشذذند و  cfu/g711بایسذذتی حاوی 

گرم در روز از این غذا  111کننده بایستی حداقل مصرف

کنذد تا اثرات مفید این دسذذذته از غذاها را را مصذذذرف 

 ,.Anal and Singh, 2007; Donkor et alدریافت کند )

عنوان توان از آن بههایی که میبذاکتری ازجملذه(. 2007

سذذت ا باسذذیلوس کوآگولانسپروبیوتیک نام برد باکتری 

ردار، اسپوهوازی اختیاری، که یک باسذیل گرم مببت، بی

 (.Adibpour et al., 2019است ) شکل یطنابمتحرك، 

 غذایی است که علاوه برشذکر از ترکیبات اصلی مواد 

هذذای عملکردی ویژگیدارای  ،کننذذدگینقش شذذذیرین

با  ارتباط لیدل بهتمام فواید سذذاکارز،  باوجود. باشذذدمی

 یهایماریبسذذلامتی مانند فشذذارخون،  مشذذکلاتبرخی 

 های، پژوهشدیابت و قلبی عروقی، فسذذاد دندان، چاقی

های مناسذذ  شذذکر در روزافزونی جهت یافتن جایگزین

 مشذذکلاتاز  (.Ahmed et al., 2001) انجام اسذذت حال

هذا، ایجاد کننذدهایگزینی شذذذکر بذا سذذذایر شذذذیرینجذ

کردی مشذذابه شذذکر، طعه خصذذوصذذیات بافتی و عمل

بذذاشذذذد. بنذذابراین میحفظ کیفیذذت فرآورده  و مطلوب

، چالش عمده تولید محصولات کنندهانتخاب نوع شیرین

 ;Specter and Setser, 1994) دبذذاشذذذمذذیرژیذذمذذی 

Soukoulis and Tzia C, 2010 .) 

 اب) انگورثانویه  باارزشهای وردهآاز فر انگورشذذیره 

 (Vitaceasخذانواده  از و Vitis vinifera L علمی نذام

سذذذرشذذذار از قند طبیعی بوده و برای بیماران  کهاسذذذت 

در  رانگوشیره  کردن نیگزیجا ت.ضذررتر اسذدیابتی که

توانذذد کذذه میذایی علذذاوه بر اینفرمولذذاسذذذیون مواد غذذ

هبود تواند سب  بد، میجایگزین مناسذبی برای شکر باش

شذذذیره انگور در  د.ای مواد غذایی شذذذوخواص تغذذیه

ل : تمایازجملهباشد ایسذه با ساکارز دارای مزایایی میمق

رطوبت بالاتر و  که به قندك زدن )شکرك زدن(، جذب

-Ahmed et al., 2001; Al) بیشتر گیکنندقدرت شیرین

Farsi et al., 2007.)  انگور عمدتاً از  شذذذیرهقنذدهای

ین نظر مشابه شیره خرما و فروکتوز و گلوکز است و از ا

Tavakoli pour ., 2007; et alFarsi -Al) باشدعسل می

, 2013; Bilgicli and Akbulut, Ashtari-and Kalbasi

 Citrus limon Burm. Fلیموترش با نام علمی (. 2009

اسذذذت که دارای  Rutaceaeدرختی از خذانواده نذارنج 

 سب  به لیموترش باشذد. عصارهشذماری میخواص بی

 ، یذذکCویتذذامین  یاملذذاحظذذهقذذابذذل مقذذدار داشذذذتن

 فعالیت نیز موترشیل پوسذذت اسذذت. قوی اکسذذیدانآنتی

 (.Mirheidar, 2006) دارد یاملاحظهقابل اکسیدانیآنتی
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خصذذوصذذیات کیک اسفنجی  بر رویدر تحقیقی که 

 قوام و انجام شد مشخص شد با شذیره انگور دشذدهیتول

وزن مخصذذذوص خمیر با افزایش شذذذیره انگور، افزایش 

 ریتأثای در مطذالعه. (Shahidi et al., 2017) یذابذدمی

هذذا  زینى شذذذکر بذذا شذذذیره انگور بر ویژگىجذذایگ

شذذد  بررسذذی حسذذى بسذذتنى وانیلىفیزیکوشذذیمیایى و 

(Jafarpour and Maleki,2015). تولید  ای بهمطالعه در

نوشیدنی تخمیری فراسودمند از شیره خرما  یبندبستهو 

 Karbasi) شد پرداخته لاکتوباسیلوس رامنوسوسحاوی 

et al., 2015). شذذذیره خرما بر  ریتأث یک بررسذذذی در

خواص فیزیکوشذذیمیایى، میکروبى و حسذذى نوشذذیدنى 

 Taherian) را بررسذی کردند کفیر یهادانهاز  شذدههیته

and Sadeghi Mahoonak, 2015 و در بررسی دیگری )

ون ازی فرمولاسذذیسذذبهینهو های فیزیکوشذذیمیایی ویژگی

باسذذیلوس دار حاوی شذذیره انجیر و باکتری ماسذذت طعه

 ,Jafarpour and Maleki) را ارزیابی کردند کواگولانس

2018). 

 یهانندهکنیریشبه  کنندگانمصرفایل با توجه به تم

 نهیزم درمطالعات  بوددر محصذولات غذایی و کم طبیعی

در داخل کشور،  هااسذتفاده از شذیره انگور در نوشذیدنی

سذذاکارز با شذذیره  کاملجایگزین کردن این پژوهش، در 

 فراسودمند با استفاده از عصارهانگور در تولید نوشذیدنی 

 آن بر خصذذوصذذیات فیزیکی و ریتأث وپوسذذت لیموترش 

 گرفت.قرار  یبررس مورد حسی محصول

 

 

 هامواد و روش

  ترشتهیه شیره انگور و عرق پوست لیمو -

 و بندرعباساز شرکت انگور بن جنوب شیره انگور 

محصذذولات گیاهی از شذذرکت  لیموترشعرق پوسذذت 

دارای پروانه ساخت بهداشتی تهیه و نارون علوی کاشان 

در آزمایشذذذگاه کنترل مواد غذایی کاشذذذان بر اسذذذاس 

با  مطابقاستاندارد ملی ایران مورد ارزیابی قرار گرفت و 

 ISIRI) کیفیذذت شذذذد دییذذتذذأاسذذذتذذانذذدارد ملی ایران 

/3545/2007; 2018.) 

 تهیه باکتري پروبیوتیك -

ن بنیان تک ژاز شرکت دانشباسذیلوس کوآگولانس 

در شراین استریل  دارای گواهی کیفیت خریداری شذد و

 به تیمارها اضافه گردید.

 سازي نوشیدنیتهیه و آماده -

ور، شامل شیره انگ نوشذیدنیدهنده ترکیبات تشذکیل

د که ناشبو باکتری پروبیوتیک می لیموترش عرق پوست

وش گراویمتری )وزن با سذذذایر اجزای نوشذذذیدنی به ر

 .(1)جدول  های مشخص تهیه شدندسذنجی( به نسذبت

در  هاآن کردنزهیپاسذذتورو  2و  1پس از تهیه تیمارهای 

، باکتری دقیقه 31 مدتبه سذذذلسذذذیوسدرجه  33دمای 

طوری افزوده شد که پروبیوتیک تحت شذراین استریل به

 حاوی حداقلاستاندارد ملی ایران مطابق محصول نهایی 

 mlCFU/ 911  باشذذذد. باسذذذیلوس کوآگولانسباکتری 

روز  91محصذول نهایی در یخچال نگهداری شد و طی 

روی  مختلفهای آزمون، 91، 31، 31روزهای صفر، در 

 آن انجام گرفت.
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 )%( دهنده نوشیدنیتشکیل باتیترک -(1)جدول 

 2تیمار  1تیمار   ترکیبات           

 25 25 موترشیلعرق پوست 

 9 12 شیره انگور

 19/1 11/1 کیتریدسیاس

 92/35 99/32 آب

 

 هاي شیمیاییآزمون -

قند  و (بریکس)آب  مواد جامد محلول درگیری اندازه

 ،(ISIRI/2685/2007) ق با استاندارد ملی ایرانمطابکل 

 pH، (ISIRI/11077/2016)استاندارد ملی اسیدیته مطابق 

 و (ISIRI/1487/2014)استاندارد ملی با و الکل اتیلیک 

 گیری پروتئین طبق استاندارد ملی ایراناندازه

(ISIRI/1029/2018; ISIRI/117, 1990.انجام شد ) 

 ترکیبات فنولیك  گیرياندازه -

وکالتیو فولین سیاز روش ترکیبات فنولیک با استفاده 

 5/12های غلظتبا های استاندارد محلول گیری شد.اندازه

اسید در از گالیک  125ppm و 111،  5/32،  51،  25، 

ر از محلول لیتمیلی 1/1گردید. تهیه  %31محلول متانول 

درصد فولین  11لیتر از محلول میلی 5/1عصاره را به 

لیتر میلی 4/1یقه به آن دق 9الی  3اضافه کرده و پس از 

دقیقه  31درصد اضافه کرده، پس از  5/7کربنات سدیه 

 735ها در اری در دمای آزمایشگاه جذب محلولنگهد

 ورتصبهنتایج قرانت گردید.  نانومتر نسبت به شاهد

گرم در گرم گیاه خشک معادل اسید گالیک گزارش میلی

 (.Sharafati et al., 2011) شد

 احیا آهن به روش یدانیاکسیآنتخاصیت  گیرياندازه -

(FRAP)  

درصد  37 کیدریدکلریاسلیتر از میلی 93/1مقدار 

ته و با آب مقطر به حجه توسن سمپلر در بالن ژوژه ریخ

گرم از استات سدیه  1/3لیتر رسانده شد. میلی 251

 1111ه حجه توزین و با آب مقطر در بالن ژوژه ب

استیک به اسید تریلیلیم 13رسانده و سپس  لیترمیلی

، محلول کلرید آهن و TPTZمحلول افزوده شد. محلول 

 111. مخلوط شدند 11:1:1افر استات به نسبت ب

در حلال متانول با  آمدهدستبهاز عصاره  تریکرولیم

 FRAPلیتر از محلول میلی 3های مختلف با غلظت

 گرمخانهگراد درجه سانتی 37دقیقه در  11مخلوط و 

نانومتر نسبت به  593ها در جذب محلول شد. یگذار

 کنترل مببت عنوانبه BHTاز  قرانت گردید. شاهدنمونه 

 Fe (II)کالیبراسیون از محلول آبی  منظوربه شد. استفاده

 μM 211-111با غلظت مشخص در محدوده 

(FeSO4.7H2O)  ول ممیلی صورتبهنتایج  شد.استفاده
+2Fe در گرم گیاه خشک گزارش گردید (et  Kamali

al., 2014). 

 هاي میکروبیآزمون -

 ،استاندارد ملی ایرانمطابق با  اشریشیا کولای شمارش

(ISIRI/2946/2004) ،کپک و مخمر مطابق با  شمارش

 شمارش  و (ISIRI/10893-3/2007) استاندارد ملی ایران

 استاندارد ملی ایرانمطابق با  (MPN)فرم کلی

(ISIRI/11166/2008 انجام شد. برای شمارش باکتری )

سلسیوس جه در 91±2نمونه در دمای  ،پروبیوتیک

ماری، حرارت داده شد. سپس در دقیقه در بن 11مدت به



 66-47، صفحات 8691زمستان  63، پیاپی 4، شماره 9دوره                        بهداشت مواد غذایی                                                                                                            

 

67 

درجه سلسیوس خنک و  51تا  45آب سرد تا دمای 

درجه سلسیوس در  37دقیقه در دمای  31-51 مدتبه

دور  151-111ت انکوباتور شیکردار قابل تنظیه با سرع

ای اعشاری تهیه هگردید. رقت یگذارگرمخانهدر دقیقه، 

لیتر از هر لوله به روش پورپلیت در میلی 1شد. مقدار 

درجه  37در  شد ومحین پلیت کانت آگار کشت داده 

و  یگذارگرمخانهساعت  49تا  24 مدتبهوس سلسی

 .(,Jafarpour and Maleki 2015) شدشمارش 

 حسی ارزیابی -

 مرد و زن نفر ارزیاب 11 و نقطه 5هدونیک از روش 

 و علوم کارشناسان از سال 51 تا 22 سنی محدوده با

 کاشان پزشکی علوم دانشگاه تغذیه و غذایی صنایع

 ،بو رنگ، شامل ارزیابی مورد پارامترهای. استفاده شد

 . بود نهایی پذیرش مزه دهانی و طعه،

 هاتجزیه و تحلیل دادهروش  -

 وام انج تکرار سه با میکروبی و شیمیایی آنالیزهای

 افزارنرم در معیار انحراف و میانگین اساس بر نتایج

SPSS  از میانگین مقایسه برایآمد.  دستبه 17نسخه 

  .شد آزمون دانکن استفاده و طرفهیک واریانس نالیزآ

 

 هایافته

 هاي شیمیاییآزمون -

میزان پروتئین در  آمذذدهدسذذذتبذذهبر اسذذذاس نتذذایج 

 ±57/1و  9/213 ±27/1برابر  ترتی به 2و  1تیمارهای 

میزان قنذذد در  .لیتر بودمیلی 111در گرم میلی 3/135

 ±43/1و  4/9 ±14/1برابر  ترتی به 2و  1تیمذارهذای 

دهد با افزایش میزان شیره درصد بود. نتایج نشان می 1/7

یمار داری در تمحتوی پروتئین و قند افزایش معنیانگور 

(. میزان p<15/1نشذذان داده اسذذت ) 2نسذبت به تیمار  1

 2بیشذذذتر از تیمار  1داری در تیمار معنی طوربهبریکس 

داری در طی زمان ماندگاری تغییر معنی (.1 نموداربود )

میزان اسذذیدیته  در میزان بریکس تیمارها مشذذاهده نشذذد.

زمان نگهداری  91و  31 یروزهاداری در معنی طوربذه

ها افزایش نشان داده است ولی تغییرات اسیدیته در تیمار

دار ن نگهداری در یخچال معنیزمااز  31و در روز صفر 

صفر و  یروزهادر  جزبه هرروزباشذد. همچنین در نمی

( p<15/1)داری تفاوت معنی 2و تیمار  1، بین تیمار  31

 در pH(. میزان 2 نموداردر میزان اسذیدیته مشاهده شد )

داری معنی طوربهها روزه در تمذامی تیمار 91طی زمذان 

 pHمیزان  کهیطوربه(، p<15/1روند کاهشی نشان داد )

به  72/4از  2و در تیمذار  13/3بذه  51/4از  1در تیمذار 

. این نتایج با (3 نمودار) اسذذذت داکردهیذپنزول  175/3

. ولی (2 نمودار) میزان تغییرات اسیدیته نیز مطابقت دارد

ها مشذذاهده نشذذد. داری بین تیمارتفاوت معنی هرروزدر 

در تمامی تیمارها روند روزه  91میزان الکل در طی زمان 

 (. 4 نمودارنشان نداد ) افزایشی
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 تریلیلیم 12: 1تیمار ؛ روز در دمای یخچالی 91در طی زمان  شدههیتههای مختلف نوشیدنی تغییرات میزان بریکس در تیمار -(1) نمودار

عرق پوست  تریلیلیم 25شیره انگور،  تریلیلیم 9: 2تیمار باسیلوس کواگولانس،  mlCFU/ 911  عرق پوست لیمو و تریلیلیم 25شیره انگور، 

 .باشدمی( p<15/1)داری دهنده تفاوت معنینشان هرروزدر ( A,Bحروف نامتشابه )باسیلوس کواگولانس،  mlCFU/ 911  لیمو و
 
 

 
؛ روز در دمای یخچالی 91در طی زمان  شدههیتههای مختلف نوشیدنی در تیمار کیدلاکتیاس برحس یته تغییرات میزان اسید -(2) نمودار

شیره انگور،  تریلیلیم 9: 2تیمار باسیلوس کواگولانس،  mlCFU/ 911عرق پوست لیمو و  تریلیلیم 25شیره انگور،  تریلیلیم 12: 1تیمار 

داری معنیهنده تفاوت دنشان هرروز( در A,Bحروف نامتشابه )باسیلوس کواگولانس،  mlCFU/ 911  عرق پوست لیمو و تریلیلیم 25

(15/1>p )باشدمی. 
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شیره  تریلیلیم 12: 1تیمار ؛ روز در دمای یخچالی 91در طی زمان  شدههیتهدر تیمارهای مختلف نوشذیدنی  pHتغییرات میزان  -(3) نمودار

عرق پوست  تریلیلیم 25شذیره انگور،  تریلیلیم 9: 2تیمار باسذیلوس کواگولانس،  mlCFU/  911  عرق پوسذت لیمو و تریلیلیم 25انگور، 

 .باشدمی( p<15/1)داری معنیدهنده تفاوت نشان هرروزدر ( A,Bحروف نامتشابه )باسیلوس کواگولانس،  mlCFU/  911  لیمو و

 

 

 
شیره  تریلیلیم 12: 1تیمار ؛ روز در دمای یخچالی 91در طی زمان  شدههیتههای مختلف نوشیدنی تغییرات میزان الکل در تیمار -(4) نمودار 

عرق پوست  تریلیلیم 25شذیره انگور،  تریلیلیم 9: 2، تیمار باسذیلوس کواگولانس mlCFU/  911  عرق پوسذت لیمو و تریلیلیم 25انگور، 

 .باشدمی( p<15/1)داری معنیدهنده تفاوت نشان هرروزدر ( A,B، حروف نامتشابه )باسیلوس کواگولانس mlCFU/  911لیمو و 
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  کسیدانیافعالیت آنتی میزان بررسی -

میزان  مشذذذخص اسذذذت، 5 نمودارگونه که از همان

ها روز در تمامی تیمار 91در طی  یدانیاکسذذیآنتفعالیت 

 کهیطوربه .(p<15/1یافت ) داری کاهشمعنی طوربذه

به  4/153از  1اکسذذذیدانی در تیمار میزان فعذالیذت آنتی

 35/123از  2و در تیمار ( در گرم 2Fe+مول میلی) 72/97

 داکردهیذذپ کذذاهش( در گرم 2Fe+مول میلی) 52/91بذذه 

ا هداری بین تیمارتفاوت معنی هرروزهمچنین در است. 

 (.p<15/1مشاهده شد )

 

 
روز در دمای  91در طی زمان  شدههیتههای مختلف نوشذیدنی به روش احیا آهن در تیمار یدانیاکسذیآنتتغییرات میزان فعالیت  -(5) نمودار

شیره  تریلیلیم 9: 2تیمار باسیلوس کواگولانس،  mlCFU/  911  عرق پوست لیمو و تریلیلیم 25شیره انگور،  تریلیلیم 12: 1تیمار ؛ یخچالی

دهنده تفاوت نشذذان هرروزدر ( A,Bحروف نامتشذذابه )باسذذیلوس کواگولانس،  mlCFU/  911  عرق پوسذذت لیمو و تریلیلیم 25انگور، 

 .باشدمی( p<15/1)داری معنی

 

 ترکیبات فنولیكمیزان  بررسی -

میزان فنول تام در طی  آمدهدسذذتبهبر اسذذاس نتایج 

داری کاهش یافت معنی طوربهها روز در تمامی تیمار 91

از  1میزان فنول تذام در تیمار  کذهیطوربذه(. 3 نمودار)

 گالیک(گرم در گرم معادل اسید)میلی 33/339به  4/397

گرم در گرم )میلی 21/291بذذه  4/325از  2و در تیمذذار 

همچنین در اسذذت.  داکردهیپنزول  معادل اسذذید گالیک(

ها مشذذذاهده شذذذد داری بین تیمارتفذاوت معنی هرروز

(15/1>p.) 
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 تریلیلیم 12: 1تیمار ؛ روز در دمای یخچالی 91در طی زمان  شذذدههیتههای مختلف نوشذذیدنی در تیمارتغییرات میزان فنول تام  -(3) نمودار

عرق  تریلیلیم 25شذذیره انگور،  تریلیلیم 9: 2تیمار باسذذیلوس کواگولانس،  mlCFU/  911  عرق پوسذذت لیمو و تریلیلیم 25شذذیره انگور، 

 .باشدمی( p<15/1)داری معنیدهنده تفاوت نشان هرروزدر ( A,Bحروف نامتشابه )باسیلوس کواگولانس،  mlCFU/  911  پوست لیمو و

 

 میکروبی هايآزمون -

آلودگی به  هااز نوشذذیدنی کدامچیه ،نتایجبر اسذذاس 

در  و نداشذذتندو مخمر  ، کپکاشذذریشذذیا کولای، فرمکلی

داری تغییر معنی باسذذیلوس کواگولانسهای تعداد باکتری

  (.7 نمودار) مشاهده نشد

 

 
؛ روز در دمای یخچالی 91در طی زمان  شدههیتههای مختلف نوشیدنی در تیمار باسذیلوس کواگولانسمارش تغییرات میزان شذ -(7) نمودار

شیره انگور،  تریلیلیم 9: 2تیمار باسیلوس کواگولانس،  mlCFU/  911  عرق پوسذت لیمو و تریلیلیم 25شذیره انگور،  تریلیلیم 12: 1تیمار 

داری معنیتفاوت  دهندهنشان هرروزدر ( A,Bنامتشذابه )حروف باسذیلوس کواگولانس،  mlCFU/  911  عرق پوسذت لیمو و تریلیلیم 25

(15/1>p )باشدمی. 
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 حسی ارزیابی -

 داری بینآزمون هذدونیک، تفاوت معنیطبق نتذایج 

در خواص مختلف رنگ، بو، طعه و  2و  1هذای تیمذار

 (.9 نمودارپذیرش نهایی مشاهده نشد )

 

 

 
 mlCFU/  911  عرق پوست لیمو و تریلیلیم 25شیره انگور،  تریلیلیم 12: 1تیمار مختلف؛ های نوشیدنیخواص ارگانولپتیک  -(9) نمودار

حروف باسذذیلوس کواگولانس،  mlCFU/  911  عرق پوسذذت لیمو و تریلیلیم 25شذذیره انگور،  تریلیلیم 9: 2تیمار باسذذیلوس کواگولانس، 

 .باشدمی( p<15/1)داری تفاوت معنیدهنده نشان هرروزدر ( A,Bنامتشابه )

 

 گیريبحث و نتیجه

درصذذذد  12تیمارهای حاوی مطالعه تجربی،  در این

( 2)تیمار درصد شیره انگور  9( و 1)تیمار شذیره انگور 

 /mlCFUو  لیموترشدرصذذد عرق پوسذذت  25به همراه 
های نآزمو و تهیه شد نسباسیلوس کوآگولا باکتری 711

 روز انجام گرفت. 91 مدتبهمیکروبی و شیمیایی 

های شذذیمیایی نشان حاصذل از آزمون یهاشیآزمانتایج 

داد کذه با افزایش میزان شذذذیره انگور محتوی پروتئین و 

 2نسذذذبت به تیمار  1داری در تیمذار معنیقنذد افزایش 

میزان اسذذیدیته در تیمارها (. p<15/1نشذذان داده اسذذت )

-7/1و  5/1 نهیشیب ترتی به) دباشیمطابق با استاندارد م

 91در طی زمان  pHمیزان  (.تریلیلیمصذذذد در  گرم 1/1

در می تیمارها روند کاهشذذی نشان داد، ولی روزه در تما

(. ISIRI/1487/2016) داشذذت قرارمحدوده اسذذتاندارد 

قرار دارد. درصذذذد  3/11تا  1/9در دامنه میزان بریکس 

 2بیشذذذتر از تیمار داری معنی طوربه 1در تیمار بریکس 

ناشذذذی از غلظت بالاتر شذذذیره  احتمالاً ههآنبود و دلیل 

طی  میزان الکل اتیلیک در .باشذذذدمی 1تیمذار انگور در 

ها تغییری نشذذذان نداد که روزه در تمامی تیمار 91زمان 

 وردهعدم تولید الکل در محصول و یک فرآاین نشان از 

 ملی اسذذذتانداردمیزان با میزان این باشذذذد. می یرالکلیغ

 .  (ISIRI/1487/2014) مطابقت داشت
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ن توسذذن سایر محققی آمدهدسذذتبهاین نتایج با نتایج 

افزودن شذذذیره انگور به  مبالعنوانبهمطابقت داشذذذت. 

را کاهش و اسذذذیدیته را  pHداری معنی طوربهبسذذذتنی 

در (. Frarji Kafshgari et al., 2015افزایش داده است )

 یدوره نگهدار یکه در انتها ندنشان دادبررسذی دیگری 

زایشی روند افنوشیدنی پروبیوتیک اسذیدیته  یخچال،در 

ن تعداد یهمچنرونذد کاهشذذذی داشذذذته اسذذذت.  pHو 

رات اث ینتأم یبرا یشذذذنهادیپ یزاناز م یشهذا بیبذاکتر

 et Dastras( بود )>mlCFU/ 711-311) بخش یسلامت

., 2019al .)افزودن نشذذان دادند که با پژوهشیک  در 

 اسیدیته میزان کفیر نوشیدنى فرمولاسیون خرما به شذیره

 و از میزان  داکردهیذذپ دار  افزایشمعنی نمودار بذذه

pHداری کاسذذته شذذده اسذذت. همچنین بامعنی طوربه 

 میزان کفیر، نوشیدنى تهیه در خرما شیره درصد افزایش

کنذذد می پیذذدا دار  افزایشمعنى نمودار بذذه بذریذکس

(Taherian and Sadeghi Mahoonak, 2015 .) 

 یدانیاکسیآنتکه، میزان فعالیت  این مطالعه نشذان داد

. این نتایج با بود 2بیشذتر از تیمار  1تیمار و فنول تام در 

قابل  1توجه به حضور مقدار بیشتر شیره انگور در تیمار 

با افزایش در یک بررسذذی نشذذان داده شذذد توجیه بود. 

 زرشک( به فرمولاسیون شیر سویا-درصذد آبمیوه )آلبالو

و ین نفلذذاونونیذدی، میزان آنتوسذذذیذذامیزان ترکیبذات  نیز

بذذه دلیذذل وجود ترکیبذذات  یدانیذذاکسذذذیآنتفعذذالیذذت 

 یذذافذذتافزایش در آلبذذالو و زرشذذذک  یدانیذذاکسذذذیآنت

(Nazarian  et al., 2013.)  بررسی محتوای ترکیبات در

فنولی و ظرفیت ضذد اکسایشی در بر،، غوره، کشمش 

که شیره  ه شذدن دادشذانو شذیره انگور کشذمشذی قرمز 

انگور بیشذذذترین محتوای فنلی و فلذذاونونیذذدی را دارا 

، DPPH آوری رادیکالعبیشترین درصد جم باشذد ومی

پیدها و مهار پراکسیداسیون لی دیاکس کیترینسوپراکسید، 

 Pourakbarand Adli) شودمیدر عصاره بر، مشاهده 

Fard, 2017) .ای که در اسذذتان فارس بر روی در مطالعه

مهار رادیکال آزاد  ، سنجششدعصاره هسته انگور انجام 

 دییتأاکسذذیدانی عصذذاره ، خاصذذیت آنتیDPPHبا روش 

خواص  این عصاره دارای مشذخص شذد. همچنین شذد

لیت ابالقوه با مهار اکسیداسیون چربی و فع یدانیاکسیآنت

مانند های مواد غذایی ضذذذد میکروبی در مقذابذل پاتوژن

 و سذذذالمونلذذا تیفی موریوم، لیسذذذتریذذا مونوسذذذیتوژنز

وژنی های پاتدر جلوگیری از آلودگی کامپیلوباکتر ژژونی

روی  ای که بردر مطالعه (.Hoseinzadeh, 2019) اسذذت

 مشذذخص شذذدعصذذاره انگور تخمیر شذذده انجام دادند، 

 ریتأث تتح تواندیعصذذذاره م اکسذذذیدانییآنت فعذالیذت

 و فلاونونیدها و کیفنول یدهایمتفاوت اسذذ اختارهایسذذ

 یذذتد. فعذذالبذذاشذذذ یبذذاتترک ینمشذذذتقذذات ا ینهمچن

نند اآن هم مشذذتقات و کیفنول یدهایاسذذ یدانیاکسذذیآنت

در  هیدروکسذذیل ایهروهاسذذترها، وابسذذته به تعذذذذداد گ

 ی که نوع ترک دهدیم یجه نشذذاننت ینامولکول اسذذت. 

 دانیاکسذذذییآنت یتفعال در از مقدار آن تریشذذذب یک،فنول

  .(Ashrafi Yorghanloo et al., 2015) نقش دارد

 نیز دارایلیموترش تحقیقات نشذذذان داده اسذذذت که 

خاصذذیت بازدارندگی  واکسذذیدانی اسذذت خاصذذیت آنتی

برابر یا  باًیرتقوسیله اسانس لیمو لیپید بهپراکسذیداسذیون 

  BHAو BHTهای سنتتیک اکسیدانت آنتیاز قدر تربیش

هذا و فلذاونونیذدهذای گیاهی، ممانعت فنذلبذاشذذذد. می

و  های پروکسیرادیکال مهارا پراکسذیداسذیون لیپید را ب

کردن آهن در آنزیه لیپوکسیژناز و ممانعت احیا یا شذلاته

این د. دهنکنش پراکسیداسیون لیپید انجام میاز شروع وا

وای بین محت ارتباط مستقیمیاین اسذت که  دیمؤمطالعه 
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 هاها و اسذذانسعصذذاره یدانیاکسذذیآنتنلی و خاصذذیت ف

مطالعات اخیر نشان  (.Sharafi et al., 2010وجود دارد )

خذاصذذذیذت مغذی، دارویی،  موترشیلداده اسذذذت کذه 

 ظیربی دارد. حضور ترکیباتی نومیکرضدو  یدانیاکسیآنت

تانین، اسذذترویید، فولیک اسذذید، ترپنویید، فلاوونویید و 

اکسذذذیدانی و ضذذذدمیکروبی خاصذذذیت آنتیسذذذاپونین 

مواد استخراج شده از پوست کند. لیموترش را توجیه می

، نزژلیسذتریا مونوسیتو، اشذریشذیا کولای روی موترشیل
وکوس انتروک و باسیلوس سریوس، موریه سالمونلا تیفی

در  (.Hoseinzadeh, 2019) دارد ریتذذأثهه  کذذالیسف

اثر اسذذذانس چای سذذذبز و لیموترش بر بر روی  تحقیقی

، میکروبی و حسذذی کیک ییایمیشذذ یکیزیفهای ویژگی

بذا افزایش زمذان نگهذداری میزان  نذدروغنی نشذذذان داد

 .یابدمیکاهش و میزان اسذذذیدیته افزایش  pHرطوبت و 

ای همیکروبی کیکاکسیدانی و ضدمقایسذه خواص آنتی

روغنی حاوی اسذذانس چای سذذبز و لیموترش با شذذاهد 

از افزایش اندیس پراکسید  ،هانشان داد استفاده از اسانس

و تیوبذذاربیتوریذذک و رشذذذد کپذذک و مخمر طی دوره 

 . (Tajik et al., 2017نماید )مینگهداری جلوگیری 

های میکروبی در این مطالعه نشان نتایج حاصل از آزمون

روز  91ری تا قابلیت ماندگا دشدهیتولداد که محصولات 

 دشدهیتول. بنابراین محصول را در شراین یخچالی داشتند

 یک نوشذیدنی پروبیوتیکی طبق استاندارد ملی با عنوانبه

 mlCFU/ 311 وردهمیزان حداقل پروبیوتیک در یک فرآ

گیاهی  هایعصذذذاره .(ISIRI/11325/2018) تطابق دارد

 موترشیلباشند. اسانس میمیکروبی  دارای خواص ضذد

 یکه خاصیت ضد میکروب استفلاندرن  وحاوی لیمونن 

 et alSedaghat ,.این ترکیبات به اثبات رسذذیده اسذذت )

های حاوی فیلهدر گوشذذذت،  بررسذذذییک  در (.2015

های در مقابل میکروارگانیسه موترشیلاسذانس گشنیز و 

ضذذد خاصذذیت  آنوروژنسسذذودوموناس و اشذذرشذذیاکلی

داری بر بذذاکتری ، امذا تذذأثیر معنینشذذذان دادنذد یکربیم

کربی می تأثیر ضذذدند. شذذتندا اورنوساسذذتافیلوکوکوس

ر از تداری بیشمعنیطور اسانس لیمو بر سودوموناس به

ماهی در  .( 2015et alSedaghat ,.) بوداسذانس گشنیز 

بی اثر ضدمیکرو موترشیل عصذاره نارنج و پوستکیلکا 

ند و باعث افزایش ماندگاری رمطلوبی دااکسیدانی و آنتی

بررسذذذی نتذذایج  (.Shahpoori, 2016) گردنذذدآن مذی

رشد میکروبی بود دهنده عدم نشان نوشذیدنی فراسودمند

بذذا اعمذذال فرآینذذد حرارتی  توانکذذه دلیذذل این امر را می

(. Khamirian et al., 2017)ها مرتبن دانست نوشذیدنی

 وخرمذذا  یرهشذذذ حذذاویفراسذذذودمنذذد در نوشذذذیذذدنی 

کپک، مخمر و  ی، آلودگرامنوسذذذوس یلوسلذاکتوباسذذذ

 یابیهوازی مشذذذاهده نشذذذد و ارز یلهای مزوفبذاکتری

را در پذذارامترهذذای  دارییمعن یذز تغییراتنذ یحسذذذ

. (Karbasi et al., 2014) شذذده نشذذان نداد یریگاندازه

دو گز معمولی و گز بدون بررسذذی  ی حاصذذل ازهایافته

 ها بلافاصذذله بعد ازتعداد کلی باکتریکه نشذذان داد قند 

کمتر نشد  gCFU  311/ماه ماندگاری از  4تولید پس از 

 Daliran-Firoozثابت ماند ) باًیتقرو این تعذداد باکتری 

et al., 2014 .) 

 وبر روی هر د شدهانجامهای با توجه به نتایج آزمون

وبی شیمیایی و میکرهای فیزیکونوع تیمار، تمامی ویژگی

اسذذذتاندارد ملی ایران برای نوشذذذیدنی قرار  محدودهدر 

ات و ترکیب یدانیاکسذذذیآنتدارند. با توجه به خاصذذذیت 

فنولی شیره انگور و عرق پوست لیموترش و با توجه به 

 (mlCFU/ 711( نسباسذذیلوس کوآگولا باکتری یمانزنده

ند فراسذذودم موردمطالعهنوشذذیدنی توان نتیجه گرفت، می
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 موردتوجهجهت تولید و عرضذذه تجاری تواند بوده و می

 قرار گیرد.
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