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 هويج و (Brassica rapa) شلغم از پروبيوتيکي تخميري نوشيدني توليد

 ،پلانتارم لاكتوباسيلوس هاي باكتري از استفاده با (Daucus carota)بنفش

 مخمر و فرمنتوم لاكتوباسيلوس و پاراكازئي لاكتوباسيلوس

 سرويزيه ساكارومايسس 
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 71/71/7331 مقاله: پذیرش تاریخ    3/6/7331 مقاله: دریافت تاریخ

 

 هچکيد

 در ای گسترده طور به اخیر های سال در که باشد می مصرف پر و مهم های فرآورده از یکی گیاهی منشاء با طبیعی های نوشیدنی مقدمه:

 مغذی ریز ترکیبات سایر و کاروتن ،ویتامین اکسیدان(، )آنتی فنولی ترکیبات بودن دارا دلیل به بنفش هویج است. شده وارد غذایی برنامه
 فیبر، داشتن دلیل به نیز شلغم دیگر طرف از گیرد. قرار استفاده مورد فراسودمند غذایی مواد تولید در ارزش با منبع عنوان به تواند می دیگر

  باشد. ارزش با و قیمت ارزان منبع یک تواند می پتاسیم مثل مهم معدنی مواد و ویتامین

 فرمنتوم، لاکتوباسیلوس) لاکتیک اسید باکتری گونه 3 از ،Shalgam پروبیوتیک نوشیدنی تولید جهت پژوهش این در ها: روش و مواد
 تکرار 3 در حسی و کیفی شیمیایی،های  آزمایش و شد استفاده cfu/ml 718 میزان به (پلانتارم لاکتوباسیلوس و پاراکازئی لاکتوباسیلوس

 میزان شد. استفاده کنترل نمونه عنوان به باکتری بدون (cfu/ml 718) سرویزیه ساکارومایسس مخمر با شده تخمیر نوشیدنی از شد. انجام
pH ، توسط نوشیدنی این پذیرش ارزیابی برای حسی آزمون همچنین شد. بررسی تخمیر از 14 و 28 ، 42 از پس ها باکتری تعداد و الکل 
 گرفت. انجام پنلیست 71

 log 13/1 )حاوی پاراکازئی لاکتوباسیلوس باکتری توسط شده تولید نوشیدنی که داد نشان آزمایشات از حاصل نتایج بررسی ها: يافته

cfu/ml 8/3 میزان است. برخوردار بالاتری پذیرش از دیگر باکتری دو به نسبت تخمیر( ساعت14 از بعد =pH میزان همچنین و آمد بدست 
  .بود میزان ینکمتر باکتری این حاوی نمونه در شده تولید الکل

 های تیمار بین در را کیفیت بهترین پاراکازئی لاکتوباسیلوس باکتری حاوی نمونه که گفت توان می نتایج مجموع به توجه با گيري: نتيجه

 است. داده اختصاص خود به بررسی مورد

 
 تخمیری نوشیدنی ،فراسودمند پروبیوتیک، ،لاکتیک اسید های باکتری كليدي: هايواژه

 
 email: a_sharifan2000@yahoo.com                                                                                                        مکاتبات مسئول نویسنده *
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 مقدمه

 که هستندای  زندههای  میکروارگانیسمها  پروبیوتیک
 این البته باشند. می میزبان روی بر سودمندی تأثیرات دارای

 شوند. توزیع بدن در مناسب مقدار به که است صورتی در
 معده محیط میکروبی تعادل همچنینها  میکروارگانیسم این

 ;FAO/WHO 2001بخشند) می بهبود نیز را روده و

Espinoza and Navarro, 2010;.) 7 
های  نوشیدنی از دسته آن تخمیریهای  نوشیدنی

 یا وها  میکروارگانیسم فعالیت تولیدشان، در که هستند
 بیوشیمیایی تغییرات موجب و داشته دخالتها  آنزیم

 فرایند میکروارگانیسم، نوع به بسته که گردند می خوشایند
 .(Anon, 2001) باشد الکلی غیر یا الکلی تواند می تخمیر
 که است متابولیکی یندآفر یک fermentation یا تخمیر

 الکل یا و گاز اسید، به باکتری یا مخمر توسط آن طی قند
 انجام موفق طور به تخمیر اینکه منظور به شود. می تبدیل

 یا مخمر و قندی منبع حرارت، عامل 3 باید شود
 تولید سبب تخمیر فرایند باشند. داشته وجود میکروارگانیسم

 هضم افزایش باعث مواردی در و شده خاص طعم و عطر
 موجب تخمیر همچنین شود. می معده توسط مواد بهتر

 گردد می محصول نگهداری زمان مدت افزایش
.(Chojnacka, 2010)  

 پروبیوتیک،های  سوش انتخاب در مؤثر و مهم عوامل از
 قابلیت مهم،ای  تغذیه ترکیبات افت ،pH تغییرات میزان

 است متابولیسم نوع و استارتر پذیرش در سوبسترا پذیرش
.(Karovicova and Kohajdova, 2003)  

 اختیاری هوازی بی باکتری یک پلانتاروم لاکتوباسیلوس
 رشد اکسیژن حضور عدم یا و حضور در تواند می که است
 و تخمیر به قادر نباشد، موجود اکسیژن که هنگامی کند.

 گونه نیا باشد. می الکل یا لاکتیک اسید به قند تبدیل
 ای روده در اندک pH یداراهای  طیمح با یسازگار ییتوانا

های  حهیرا وها  طعم یباکتر نیا باشد. یم دارا را بالا نمک
 یبستگ امر نیا که دهد می ارائه ییغذا مواد به را یمختلف

 دارد. لاکتات و استات کیارگان یدهایاس انِیم تعادل به
 که گیاهی تخمیریهای  فراورده که است آشکار بنابراین
 لاکتوباسیلوس فراوانی مقدار دارای نیز اند ندیده حرارت

 .(Tanguler and Erten, 2012) باشند می پلانتاروم
 را بالا اسیدیته و پایین pH توانست پلانتارم لاکتوباسیلوس

                                                      
1 Sapota 

7چیکو و انبه ابمیوه در
 ارزیابی و نماید تحمل خوبی به 4

 پروبیوتیکی آبمیوه طعم که داد نشان نیز محصول حسی
 Bathala) ندارد آن غیرپروبیوتیکی با چندانی فرق حاصله

et al., 2015.) مختلف منابع با تواند می گونه نیا همچنین 
 بطور ابدی یسازگار مختلفهای  طیمح با و دینما رشد کربن
 برد نام انار آب در باکتری این رشد از توان می مثال

(Mousavi et al., 2011.) 
ها  پروبیوتیک انواع از یکی پاراکازئی لاکتوباسیلوس

 و دارد فراسودمندهای  فرآورده در وسیعی کاربرد که است
 بهترین هاست. گونه سایر از بیشتر باکتری این مانی زنده
pH همچنین است ۵/6 تا ۵ لاکتوباسیلوس رشد برای 

 آنها رشد بر بسزایی تاثیر اکسید دی کربن درصد ۵ تراکم
 حداقل یا هوازی بی شرایط در ها لاکتوباسیلوس دارد.

 های باکتری از یکی همچنین .دارند رشد اکسیژن
 تولید در ای ویژه کاربردی پتانسیل که است پروبیوتیکی

 دارد ماست مانند پروبیوتیکی شیری های فراورده
(Tanguler and Erten, 2012.) 

 مثبت گرم لاکتوباسیل یک فرمنتوم لاکتوباسیلوس
 مقاومت ود.ش می پیدا خمیرترش در معمول بطور که است

 انکوباسیون از پس ساعت چند بطوریکه دارد pH به بالایی
 نیز رشد توانایی و بود زنده همچنان pH=3 محلول یک در

 فرمنتوم لاکتوباسیلوس مختلفهای  سویه همچنین داشت.
 گرفتند. قرار آزمایش مورد نمک آب مختلفهای  غلظت در

 فرمنتوم لاکتوباسیلوس که داد نشان آزمایشات نتایج
 Tanguler and) دهد می نشان را خوبی پذیری تحمل

Erten, 2012.) 
 محیط در یعنی  هستند اختیاری هوازی بی مخمرها

 محیط اکسیژن از و داده ادامه خود زندگی به نیز هوازی
 رشد برای محیط pH ترینمناسب کنند. می استفاده

 هایسویه همه .باشدمی اسیدی کمی یا خنثی مخمرها،
 روی هوازی شرایط تحت توانند می سرویزیه ساکارومایسس

 از برخی و کنند رشد هالوز تره و مالتوز گالاکتوز، گلوکز،
 وها  الکل ریبوز، مانند کربنه پنج قندهای آن هایگونه
 دهند می قرار استفاده مورد نیز را آلیهای  اسید

(Erginkaya and Ünal Turhan, 2016.) 
 بنفش هویج و شلغم از آمده دست به تخمیری نوشیدنی

Shalgam اسید محصول یک نوشیدنی این د.دار نام 
                                                      

1 Sapota 
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 بسیار سنتی نوشیدنی یک و است شده تخمیر لاکتیک
 بزرگ شهرهای در خصوص به ترکیه، جنوب در محبوب

 (Erten et al., 2008). باشد می ازمیر و آنکارا استانبول،
 پروبیوتیک غذایی محصولات جزء Shalgam نوشیدنی

 محتوای همچنین است. مغذی مواد از خوبی منبع و بوده
 آهن و پتاسیم کلسیم، ،B گروههای  ویتامین بتاکاروتن،

 افزایش درحال جهان در Shalgam نوشیدنی مصرف است.
 .(Coskun, 2017) است

Shalgam است مزه ترش و کدر، قرمز، نوشیدنی یک 
 بنفش، یا سیاه هویج از لاکتیک اسید تخمیر توسط که

 دست به کافی آب و شلغم بلغور، آرد نمک، ترش، خمیر
 خانگی مقیاس در و سنتی طور به نوشیدنی این آید. می

 عنوان به یا و غذا با همراه گسترده طور به و شود می ساخته
 (Erten etگردد می آشامیده جداگانه گوارا نوشیدنی یک

.(al., 2008 
 به بنفش هویج ریشه ،Shalgamنوشیدنی تولید در
 لاکتیک اسید تولید و تخمیر برای اصلی اولیه ماده عنوان

 استفاده تخمیر طی در غالب نهایی محصول عنوان به
 نقش نوشیدنی در قرمز رنگ ایجاد در همچنین شود. می
 بنفش رنگ به 7بنفش هویج (Erten et al., 2008). دارد
 از تنها نه باشد. سفید یا نارنجی تواند می آن داخل و بوده

 متفاوت نارنجی هویج با مغذی مواد نظر از بلکه رنگ لحاظ
 بالاتری کاروتن( بتا و )آلفا کاروتن مقدار از همچنین و است

 کمک A ویتامین ساخت در که بوده برخوردار مجموع در
 (Alasalvar, 2005). کند می

 نوشیدنی تولید برای جزئی خام ماده یک شلغم
Shalgam است .(Erten et al., 2008) سبزی شلغم 

 که rapa گونه Brassica rapa خانواده از است ای ریشه
 هایی برگ با و بنفش یا و سفید و سبزهای  رنگ به تواند می

 دارای شلغم شود. یافت زیاد های بریدگی و ناصاف
 منیزیم، پتاسیم، آهن، جمله از معدنی مواد و کربوهیدرات

 .باشد می E و B ، Cهای  ویتامین انواع و فسفر کلسیم،
 استفاده نوشیدنی در % 3 نسبت در که ، بلغور آرد

 Shalgam نوشیدنی تولید برای جزئی اولیه مواد از شود، می
 برای لازم مغذی مواد همچنین ماده این است.

 روش در تخمیر اولیه مراحل طی در راها  میکروارگانیسم
 کند می فراهم مستقیم روش در همچنین و سنتی تولید

                                                      
2
 Tritucum aestivum 

.(Erten et al., 2008) 4گندم بلغور، آوردن دست به برای 
 شود. می الک و خرد، گیری، پوست خشک، بخارپز،

 بلغور ماند می باقی غربال بالاییهای  لایه در که محصولی
 است کرده عبور الک از که )آرد(، پایینی قسمت و دارد نام
 از غیر به شود. می استفاده Shalgam نوشیدنی تولید در

 و شده آسیاب تواند می همچنین بلغور روش، این از استفاده
 ( ,Öztürk گردد استفاده Shalgam نوشیدنی ساخت برای

(2009; Canbas and Fenercioğlu, 1984. 
 ضروری ماده یک عمومی، نمک همان یا سدیم کلرید

 سنگ شده اضافه نمک است. Shalgam نوشیدنی تولید در
 تخمیر برای آن غلظت است. تجاری شده تصفیه نمک

 ( ,.Erten et alباشد می % Shalgam ، 4-7 نوشیدنی

.(2008 
 دمای در نانوایی خمیر کردن تخمیر از که ترش، خمیر

 نوشیدنی تولید در نیز آید، می دست به روز شبانه طی اتاق
Shalgam مخمر از توان می همچنین شود. می استفاده 

 نمود استفاده تنهایی به سرویزیه ساکارومایسس نانوایی،
.(Erten et al., 2008; Tangular, 2010) 

Özler and Kılıç بررسی به 1996 سال در 
 از متفاوت ترکیبات با Shalgam نوشیدنیهای  ویژگی
 بلغور، ارد مخمرنانوایی، سیاه، هویج قرمز، چغندر شلغم،
 و کلاسیک( روش به تولیدی Shalgam) ترش خمیر

 و پلانتاروم لاکتوباسیلوس )مخلوط کالچر استارتر
 به 2011 سال در Yaldırak %(، 3 برویس، لاکتوباسیلوس

 اسید لاکتیکهای  باکتری و مخمر و کپک میزان بررسی
 تخمیر حرارت درجه دو در Shalgam تخمیری نوشیدنی در
 Erginkaya and Ünal گراد، سانتی درجه 3۵ و 4۵

Turhan های  باکتری شناسایی و جداسازی 2016 سال در
 یافته پرورش میکروفلور عمده مخمرهای و اسید لاکتیک

 روش به شده تولید Shalgam نوشیدنی در تخمیر طی در
 2017 سال در Coskun تخمیر(، مرحله دو )دارای سنتی

 تخمیری نوشیدنی تولید جهت مناسب زمان بررسی به
 پرداختند. تجاری و سنتی روش به Shalgam الکل بدون

 مطالعه این از هدف فوق مطالب به توجه با بنابراین
 و (Brassica rapa) شلغم از تخمیری نوشیدنی تولید
های  باکتری از استفاده با (Daucus carota) بنفش هویج

 و پاراکازئی لاکتوباسیلوس پلانتارم، لاکتوباسیلوس

                                                      
1
 Daucus carota ssp.sativus var.atrorubens
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 سرویزیه ساکارومایسس مخمر و فرمنتوم لاکتوباسیلوس
 باشد. می

 

 ها مواد و روش
 مواد -

 حاضر تحقیق در بررسی مورد های باکتری
 لاکتوباسیلوس ،(PTCC 1058) پلانتارم لاکتوباسیلوس

 فرمنتوم لاکتوباسیلوس و (PTCC1608) پاراکازئی
(PTCC 1333) ساکارومایسس مخمر همچنین و 

 و علمیهای  پژوهش سازمان از ،(PTCC 5269) سرویزیه
 و شلغمهای  نمونه شدند. خریداری و تهیه ایران صنعتی
 تحقیق این برای آباد خرم بازار از شده خریداری هویج

 شرایط دارای کشت فصل و واریته نظر از که شدند استفاده
 درجه 1 تا 2 ای)دم یخچال رطوبت و دما در و بوده یکسان

 .شدند نگهداری درصد( 31-81 حدود رطوبت و سانتیگراد
 در واقع محلی سوپرمارکت از نیز بلغور آرد و شکر نمک،
 گردید. تهیه نیز آباد خرم شهر

 
 ها روش -

 هاي ميکروبي فعال سازي سلول -

 از یک هر ،LABهای  باکتری سازی فعال جهت
 MRS agar کشت محیط به شده، خریداریهای  سویه

-28 مدت به گراد سانتی درجه 31 انکوباتور در و شد منتقل
 های سلول سازی فعال منظور به شد. نگهداری ساعت 42

 به استریل شرایط تحت شده خریداری سویه از نیز، مخمر
PDA کشت محیط دارای پلیت

 در سپس شد. داده انتقال 7
 گردید انکوبه روز 2-۵ مدت به گراد سانتی درجه 4۵ دمای

.(Harrigan, 1990) 
 

 تهيه سوسپانسيون ميکروبي -

 کالچرهای استارتر از CFU 718 تا 7171 تعداد
 و پاراکازئی لاکتوباسیلوس ،پلانتارم لاکتوباسیلوس
 به تخمیر مرحله برای را شده فعال فرمنتوم لاکتوباسیلوس

 توسط که سرویزیه ساکارومایسس فعال مخمر همراه
 .گردید استفاده ،بود شده گیری اندازه اسپکتروفتومتر دستگاه

 فیزیولوژی سرم ،اسپکتروفوتومتر مخصوص هلول در ابتدا
 به لوپ وسیله به مخمر یا باکتری کلنی از سپس و ریخته

                                                      
1
 Potato Dextrose Agar 

 مشخص موج طول میزان و استاندارد طبق شدند. منتقل آن
 مخمر یا نانومتر( 641 تا ۵61باکتری) برای شده تعریف

 .(738۵ )اشرفی، آید می بدست CFU تعداد نانومتر( ۵42)
 باشند: می زیر شرح به تحقیقهای  نمونه

 Lb. fermentatum حاوی Shalgam نوشیدنی :7 نمونه
 Lb. paracasei حاوی Shalgam نوشیدنی :4 نمونه

 Lb. plantarum حاوی Shalgam نوشیدنی :3 نمونه

  S. cerevisiae حاوی Shalgam نوشیدنی شاهد: نمونه
 

 تهيه و پاستوريزاسيون آب شلغم و هويج بنفش -

 و شسته راها  آن بنفش، هویج و شلغم آب تهیه برای
 7-4) شلغم سپس ،نموده جدا را زائدهای  قسمت و پوست

 و هکرد قطعه قطعه را %( 71-41) بنفش هویج و %(،
 آب با و منتقل لیتری یک بزرگ ظرف به راها  قطعه تمامی

-4) نمک شد. رسانده لیتر یک حجم به شهری آشامیدنی
 %( 1)شکر و %( ۵) سیتریک اسید %(، 3) بلغور آرد %(، 4/7
 نوشیدنی مخلوط شد. اضافه ظرف به مرحله همین در

 دقیقه 31 مدت به سانتیگراد درجه 6۵ دمای در امده بدست
 شد نگهداری سانتیگراد درجه 2 دمای در و گردید پاستوریزه

(Özler and Kılıç, 1996.) 
 کشور کدکس غذاییهای  افزودنی استاندارد طبق بر
 آن های نمک یا اسید بنزوئیک ها، نوشیدنی در ترکیه

 های نگهدارنده بعنوان کلسیم( و پتاسیم سدیم، )بنزوات
 قرار استفاده مورد تواند می (mg/l 411 )حداکثر شیمیایی

 قرار استفاده مورد نباید اسید سوربیک که حالی در گیرند
 ,Erten and Tangüler, 2012; Anonymous) گیرد

2013.) 
 نوشیدنی تولید برای مستقیم روش از تحقیق این در

 )تخمیر اول تخمیر مستقیم، روش در شود. می استفاده
 4 (.İncedayı, 2008) شود نمی انجام خمیرترش(

 
 يند تخميرآفر -

 اول مرحله در .شد انجام مرحله دو در تخمیر فرآیند
 718 تعداد) مخمر ابتدا

CFU/ml) به استریل شرایط در را 
 به تا شد داده فرصت و داده انتقال نوشیدنی محتوی ظرف
 4۵) محیط دمای در و تاریک محیط در ساعت 14 مدت
 دوم مرحله در شود. انجام الکلی تخمیر گراد( سانتی درجه

                                                      
1
 Potato Dextrose Agar 
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 718 تعداد و کرده باز را ظرف درب ساعت 14 از پس

CFU/ml
 اندازه اسپکتروفوتومتر توسط کهها  باکتری از 

 برها  باکتری شد. داده منتقل ظرف به است شده گرفته
 در داشته احتیاج بالاتری دمای به مخمر سلول خلاف
 تا داده قرار سانتیگراد درجه 31 انکوباتور در را ظرف نتیجه

 شود انجام لاکتیکی تخمیر ساعت 42-28 مدت به
Canbas and Fenercioğlu, 1984). 

 

 هاي لاكتيکي شمارش باكتري -

 از .شد استفاده پورپلیت روش از منظور این به
 تعداد گردید. استفاد استریل جامد MRS کشت محیط
 رابطه توسط نمونه لیتر میلی هر در یافته تشکیلهای  کلنی

 ,Vinderola and Reinheimer) گردید محاسبه 7

2000.) 
  :(7 رابطه)

عکس × تعداد کلنی  = (CFU/ml)تعداد کلنی در هر میلی لیتر
 فاکتور رقت

 

 pHگيري  اندازه -

طبق  pH گیری اندازه منظور به متر pHدستگاه از
 ،نام بی) گردید استفاده 2212 شماره ایران ملی استاندارد

7316).  
 

 گيري ميزان الکل اندازه -

 شماره به ایران ملی استاندارد در شده ذکر روش طبق
 در گرم( 711 در )گرم الکل میزان ،4 رابطه و 468۵

 (.7386 ،بی نام) گردید محاسبه نوشیدنی
 

  :(4 رابطه)
)میلی لیتر  177۵71/1 ×711[/  ۵/1 =میزان درصد الکل

 ]نرمال نمونه( 7/1میلی لیتر تیوسولفات  -شاهد 7/1تیوسولفات 
 

 ارزيابي حسي محصول -

 آن حرارت درجه که آزمونه لیتر میلی 4۵ مرحله این در
 قرار ارزیاب نفر 71 اختیار در بود سانتیگراد درجه 78 حدود
 نمایند. ثبت حسی ارزیابی فرم در را خود نظرات تا گرفت
 و یو رنگ، طعم، قبیل از نوشیدنی حسی های ویژگی
 مورد امتیازی ۵ هدونیک روش اساس بر کلی پذیرش
 (.Günes, 2008) گرفت قرار ارزیابی

 ها يافته
  LABهاي  شمارش باكتري -

 ساعت 14 و 28 ، 42های  زمان درها  باکتری تعداد
 در فرمنتوم لاکتوباسیلوسهای  باکتری تعداد شدند. شمارش

 بیشترین ولی داشت افزایشی روند تخمیر از بعد ساعت 42
 ساعت، 14 از پس و داشت وجود ساعت 28 از بعد تعداد
 برای نیز کاهشی روند این .داشت نزولی روند

 وجود نیز پاراکازئی لاکتوباسیلوس و پلانتارم لاکتوباسیلوس
 ولی کرد پیدا افزایش تعداد این ساعت، 28 از پس و داشت

 لاکتوباسیلوسهای  باکتری تعداد تخمیر ساعت 14 از پس
 کرد پیدا کاهش نیز پاراکازئی کتوباسیلوسلا و پلانتارم
  (.7 )نمودار
 

 pH ميزان  -

ساعت  14و  28، 42نیز در سه زمان  pHمیزان 
شد.  7/6نمونه شاهد در روز صفر برابر  pHگیری شد.  اندازه

به ترتیب  3و  4، 7در نمونه های  pHدر روز اول مقدار 
روند  pHشد. در روز دوم میزان  4/۵و  8/2،  ۵/۵برابر با 

به ترتیب  3و  4،  7های  نزولی بیشتری داشت و در نمونه
رسید. در آخرین روز همچنان روند  3/2و  7/2، ۵/2به 

وجود داشت ولی این روند نسبت به روز  pHکاهشی در 
 3و  4، 7در نمونه های  pHیزان دوم کمتر بود بطوریکه م

 (.4رسید )نمودار 3/3 و 8/3، 7/2به ترتیب برابر با 
 

 الکلميزان   -

ساعت بعد از تخمیر در  42میزان الکل این نوشیدنی در 
درصد بود ولی با افزایش زمان افزایش یافت و  3/1حدود 

%  ۵/7ساعت به   14% وبعد از  8/1ساعت به مقدار  28در 
 (.3)نمودار  رسید

 
 ارزيابي حسي -

پنلیست که تحت شرایط  71ارزیابی حسی توسط 
محیطی یکسانی قرار داشتند انجام شد. مقداری نان سفید و 

ها قرار گرفت تا از آن برای خنثی  آب در اختیار پنلیست
کردن مزه دهان در حین تست کردن نمونه ها اسفاده کنند. 

صورت رندوم در اختیار گذاری شدند ولی به  ها شماره نمونه
ها را به  ها هریک از آزمونه ها قرار گرفتند. پنلیست پنلیست

ترتیب از بیشترین مقبولیت به کمترین مقبولیت امتیازبندی 
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 های ارزیابی حسی( ذکر شده است. داده)میانگین  7 (. نتایج در جدولGünes, 2008کردند )
 

 

   
، 22هاي  در زمان پاراكازئي كتوباسيلوسپلانتارم و لا لاكتوباسيلوس، فرمنتوملاكتوباسيلوس  هاي باكتري شمارش -9 نمودار

 ساعت نگهداري نوشيدني تخميري 22و  24

 

 

 
 كتوباسيلوسپلانتارم و لا لاكتوباسيلوس، فرمنتوملاكتوباسيلوس  هاي  در حضور باكتري pH مقايسه تغييرات -2دار نمو

 ساعت نگهداري 22و  24، 22هاي  در زمان پاراكازئي

0 24 48 72

Lb.fermentum 8.3 8.56 9.54 8.68

Lb.paracasei 8.1 9.14 9.44 7.79

Lb.plantarum 8.2 6.89 9.16 8.18
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 ساعت نگهداري 22و  24، 22هاي  در زمانتوليد شده  الکلميزان  گيري  اندازه -3ار نمود

 

  ميانگين داده هاي ارزيابي حسي -9جدول 
 

 پذيرش كلي بو رنگ طعم شاخص

 8/3 3/4 6/2 ۵/3 نمونه نوشیدنی

 
 

 بحث
  LABهاي  شمارش باكتري -

هدف از انجام این پژوهش، افزایش مدت زمان بقاء 
باکتریهای لاکتیک بود. همانطور که مشخص شد تعداد 

 تمام های مورد نظر تابعی از زمان نگهداری بود. در سلول
 در  پروبیوتیک زنده های سلول تعداد  پروبیوتیک های فرآورده

 ارزش از مصرف لحظه در فرآورده از لیتر میلی یا گرم هر
 رو این از. آید می شمار به  پروبیوتیک های فرآورده اساسی
 این بخش سلامت کارایی کننده تعیین شده یاد شاخص

 باید فرآورده در ها پروبیوتیک تعداد بنابراین است محصولات
 نوع به توجه با مصرف از پس تا باشد زیاد کافی اندازه به

 محیط به  پروبیوتیک زنده سلول استاندارد تعداد فرآورده
 زمان در نیاز مورد زنده های باکتری تعداد. یابد راه روده

 فرد سلامتی بر غذا بودن اثربخش برای مصرف
 Sheehan et) باشد cfu/ml  716حداقل باید کننده مصرف

al., 2007.)  بنابراین نوشیدنیShalgam های  حاوی گونه
شمار  لاکتوباسیلوس نیز جزء محصولات پروبیوتیک به

 آید. می
های  نمک در طی تخمیر، مانع فساد و رشد باکتری

پاتوژنیک، بسته به غلظتش می شود. بنابراین شرایط را 

 (Erten etهای اسید لاکتیک می کند باکتری مطلوب رشد

.(al., 2008 

Günes  (4118 ) درصدهای اثرات اضافه کردن
 Shalgamهای نوشیدنی  ویژگی مختلف هویج سیاه در

 3۵/1تا  84/1پرداختند. شمارش باکتری لاکتیک اسید بین 
log cfu/mL در پایان و  در نوشیدنی در شروع تخمیر بود

 log cfu/mLلاکتیک اسید بین های تخمیر میزان باکتری

 log cfu/mL 61/1% هویج( و 41)در نمونه حاوی  3۵/8
که بیانگر افزایش باکتری  % هویج( بود 7۵نمونه حاوی  )در

لاکتیک اسید در طی تخمیر بود و با نتایج تحقیق حاضر 
 مشابهت داشت.
Yaldırak (4177 )های  بیان نمودند که میزان باکتری

 Shalgamلاکتیک اسید در روز اول تخمیر نوشیدنی 
 log cfu/mL  گراد، از درجه سانتی 4۵تخمیر شده در دمای 

 در اخرین روز تخمیر رسید log cfu/mL 18/77به  16/71
های لاکتیک اسید در روز اول  میزان باکتریو همچنین 

درجه  3۵تخمیر شده در دمای  Shalgamتخمیر نوشیدنی 
 به log cfu/mL 16/71 گراد، از سانتی

log cfu/mL 72/77 که با  در اخرین روز تخمیر رسید
 های  نگر افزایش میزان باکترینتایج تحقیق حاضر که بیا
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 لاکتیک اسید در طی تخمیر بود، مشابهت داشت.
Tanguler  و Erten(4174 )باکتری لاکتیک  رشد

 Shalgamاسید در طی تخمیر در نوشیدنی تخمیری 
تولیدی به روش سنتی را بررسی نمودند. میزان رشد 
باکتری لاکتیک اسید در طی تخمیر افزایش یافت. 

عمده ترین میزان رشد در اولین و  لاکتوباسیلوس پلانتاروم
 لاکتوباسیلوس پاراکازئیدومین مرحله تخمیر را داشت. 

همچنین جایگاه مهمی در مراحل تخمیر داشت. 
نیز در طی  لاکتوباسیلوس برویس و لاکتوباسیلوس فرمنتوم

 با نتایج تحقیق حاضر مشابهت داشت.تخمیر رشد داشتند. 

Erginkaya و Ünal Turhan (4176)  در طی
باکتری های لاکتیک اسید  های خود بیان نمودند که بررسی

و مخمرها در طی تخمیر افزایش یافت. بیشترین میزان 
و لاکتوباسیلوس پلانتاروم ، اولین مرحله تخمیر در افزایش
  گزارش دادند. ساکارومایسس سرویزیهمرحله تخمیر دومین 

Ekinci ( 4176و همکاران )های  شمارش باکتری
بررسی نموده  Shalgamرا در نمونه نوشیدنی اسیدلاکتیک 

باکتری لاکتیک اسید  و گزارش نمودند که میزان
 log cfu/mL 13/2های لاکتوباسیلوس(  )بخصوص گونه

 بودند. 
 

 pH ميزان  -

پس از  Shalgamدر نمونه های نوشیدنی  pHمیزان 
ساعت تخمیر اندازه گیری شد و روند کاهشی  14و  28، 42

 مشاهده گردید. pHمیزان 
Özler  و Kılıç(7336)  نوشیدنیShalgam  با

ترکیبات متفاوت از شلغم، چغندر قرمز، هویج سیاه، 
تولیدی به  Shalgamمخمرنانوایی، ارد بلغور، خمیر ترش )

کتوباسیلوس روش کلاسیک( و استارتر کالچر )مخلوط لا
بعد %( را تولید کردند. 3پلانتاروم و لاکتوباسیلوس برویس، 

بین  pH ،درجه سانتیگراد 2در دمای  نگهداریماه  6از 
متعلق به تیمارهای  pHبودند. پایین ترین  31/3و  32/3

هویج سیاه )تهیه شده به روش های مرسوم(  حاوی شلغم،
استارتر کالچر و و شلغم+ هویج سیاه+ چغندرقرمز )حاوی 

 7 بود. مخمر(
Ekinci ( 4176و همکاران ) میزانpH  را در نمونه

بررسی نموده و گزارش نمودند که  Shalgamنوشیدنی 
                                                      

1
 norisoprenoids 

که مطابق استاندارد و حد مجاز ه بود pH 23/3میزان 
 بودند. 

Toktaş (4176 ) نوشیدنیShalgam  در ازمایشگاه به
نوشیدنی را برای روش مستقیم تهیه گردید و نمونه های 

یک ماه نگهداری کرده و سپس به سوپرمارکت ها در 
ی مختلف شهر استانبول برای فروش فرستادند. انالیز اجاه

نمونه های جمع اوری شده روز اول، روز دوازدهم و روز 
 Shalgamبیست و جهارم تخمیر با سه نمونه نوشیدنی 

نتایج تجاری، عصاره هویج سیاه و بلغور گندم انجام شد. 
نوشیدنی بطور مداوم در طی تخمیر  pHنشان داد میزان 

که با نتایج تحقیق حاضر مشابهت  لاکتیکی کاهش یافت
 داشت.
 

 الکلميزان  -

به دلیل افزایش متابولیسم میزان الکل روند افزایشی 
ها روند کاهشی نشان داد  ها است. البته تعداد باکتری باکتری

ساعت نباید  14بعد از  دهد مقدار الکل که این نشان می
 .روند افزایشی بالاتری را نشان دهد

Özler   و Kılıç(7336 ) نوشیدنیShalgam  با
ترکیبات متفاوت از شلغم، چغندر قرمز، هویج سیاه، 

تولیدی به  Shalgamرد بلغور، خمیر ترش )آمخمرنانوایی، 
روش کلاسیک( و استارتر کالچر )مخلوط لاکتوباسیلوس 

بعد %( را تولید کردند.  3لاکتوباسیلوس برویس، پلانتاروم و 
مقدار الکل  ،درجه سانتیگراد 2در دمای  نگهداریماه  6از 
که نشان دهنده روند افزایش  درصد بودند 1۵/1 -21/1

 میزان الکل بود که با نتایج تحقیق حاضر مشابهت داشت.
 

 ارزيابي حسي -

، لاکتیک اسید بیشترین مقدار  Shalgamدر محصول 
تولید شده و به طعم و  Shalgamلاکتیک اسید در  را دارد.

کند. استیک اسید بوجود امده بوسیله مخمرها  مزه کمک می
و باکتری لاکتیک اسید هتروفرمنتاتیو، اسیدهای فرار اصلی 

ترکیبات معطر فرار در نوشیدنی  22کنند.  را فراهم می
Shalgam ها شامل اسیدهای فرار،  نآه است. شناسایی شد

ها،  فنلهای فرار، ترکیبات کربونیل، استرها، بیشتر الکل
ها هستند و مسئول  و لاکتون 4ها ، ترپنول7نوریزوپیرونویدزها

 Ertenباشند ) می Shalgamایجاد طعم و مزه در نوشیدنی 

                                                      
1
 Norisoprenoids

 
                       

2
 Terpenols 
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and Tangüler, 2012.)  مخمر ساکارومایسس و
در  Shalgamها در نوشیدنی  مخمرهای دیگر و قارچ

باشد  محیط وجود داشته و جزء مواد اولیه این نوشیدنی می
(Tangüler, 2010مخمرها نقش مهمی در ویژگی .)  های

 Ertenکنند ) ایفا می Shalgamشیمیایی و حسی نوشیدنی 

and Tangüler, 2012.) 

Günes (4118 ) اثرات اضافه کردن درصدهای مختلف
و  پرداختند Shalgamگی های نوشیدنی هویج سیاه در ویژ

%  ۵/71نتایج ارزیابی حسی نشان داد که نمونه حاوی 
 هویج امتیاز بالاتری را کسب نمود.

 

 گيري نتيجه
که  چنین گفت توان می آمده دست به نتایج به توجه با

موفق به  ساکارومایسسبه همراه مخمر  هر سه باکتری
تخمیر و تولید این نوشیدنی پروبیوتیکی شدند ولی میزان 
تخمیر، الکل و تعداد باکتری های در هریک از این سه 
گونه با یکدیگر متفاوت بود. در این میان، میزان پذیرش و 

بالاتر بود و باعث شد که  لاکتوباسیلوس پاراکازئیالکل 
 نسبت به دو باکتری برتری پیدا کند. 
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Abstract 
 

Introduction: Natural beverages from vegetable origin are one of the most important and 

consuming products that have been widely introduced in the food program in recent years. 

Violet carrots can be used as a valuable source for the production of complementary foods 

because of the presence of phenolic compounds (antioxidants), vitamin C, carotene and other 

nutrients. On the other hand, turnip can also be an unexpensive and valuable source of fiber, 

vitamin and important minerals such as potassium. Beverages are one of the most important 

and widely consumed products that have been widely introduced in the diet in recent years. 

Materials and Methods: In this study, 3 species of lactic acid bacteria (Lactobacillus 

fermentum, Lactobacillus paracasei and Lactobacillus plantarum) were used to produce 

probiotic beverages. Chemical, qualitative and sensory tests were performed in 3 replications. 

Fermented beverage with the yeast (Saccharomyces cerevisiae) without bacteria was used as a 

control sample. pH, alcohol and number of bacteria after 24, 48 and 72 fermentation were 

investigated. Sensory evaluation was also carried out to evaluate the acceptance of this drink 

by 10 pints.  

Results: The results showed that lactobacillus paracasei (7.79 log cfu/ml bacteria 72 h after 

of fermentation) had a higher acceptance than other bacteria. The value of pH was 3.8 and the 

amount of alcohol produced in the sample containing this bacterium was lower.  

Conclusion: According to the total results, the sample containing Lactobacillus paracasei has 

the best quality among the other treatments. 
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