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Abstract 

Natural juices are an excellent substrate for the production of synbiotic functional food for the 

high nutritional value and common use. Therefore, the survival of the probiotic bacteria and the 

technological effects of bacteria and inulin were studied on the pomegranate juice quality. Inulin 

in different percentages (1.5, 3, 5) and Lactobacillus plantarum bacteria equivalent to  

0.5 McFarland were added to pomegranate juice. The number of bacteria and the ability of inulin 

and bacteria in inhibition of fungi and preservation of antioxidant quality of pomegranate juice 

was considered in compare to the control sample, probiotic sample and prebiotic sample with 3% 

inulin due to the prohibition of preserver usage in functional food. Based on the results, the  

pomegranate juice sample containing 3% inulin was able to protect the number of lactobacilli  

bacteria to 1.5×107 cfu/ml in the 4th week in addition to the highest sensory score. Decrease of the 

antioxidant activity and counting of the fungi were 25.4%, 150 cfu/ml in the control sample, 

0.38%, 90 cfu/ml in the prebiotic sample with 3% inulin and 0.26%, 65 cfu/ml in the symbiotic 

sample with 3% inulin, respectively, in the fourth week. Finally, production of the pomegranate 

juice with 3% inulin can effect on the maintenance of the antioxidant quality and increase of the 

product shelf life up to 4 weeks meanwhile making a functional product with preserving of the 

suitable number of probiotic bacteria. 
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 ها مجله دنیای میکروب
 9411( بهار 34سال سیزدهم شماره دوم )پیاپی 

 961-971صفحات 

انار   های میکروبی، کیفی و ماندگاری آب تاثیر پری بیوتیکی اینولین بر روی شاخص

 لاکتوباسیلوس پلانتارومپروبیوتیک حاوی 

 4، مهدی عموحیدری1، آرزو سبزواری9*لیلا لک زاده

  صنایع و علوم کارشناس ارشد، گروه2آزاد اسلامی واحد شهرضا، ایران،  دانشگاه فنی و مهندسی، دانشکده غذایی، صنایع و علوم گروه استادیار،1

 فنی و  غذایی، دانشکده صنایع و علوم دانشجوی دکتری، گروه3فنی و مهندسی ، دانشگاه آزاد اسلامی واحد شهرضا، ایران،  غذایی، دانشکده

 مهندسی ، دانشگاه آزاد اسلامی واحد شهرضا، ایران.

 چکیده 

می باشندد.  سین بیوتیکآب میوه ها به دلیل استفاده رایج و داشتن ترکیبات فعال زیستی بستر مناسبی برای تولید غذاهای فراسودمند 

بنابراین امکان زنده مانی باکتری پروبیوتیک و تاثیر تکنولوژیک باکتری و اینولین بر کیفیت آب انار بدررسدی شدد. ایدندولدیدن در 

مک فارلند به آب انار اضافه شدند و در مقایسده بدا  5/1معادل  لاکتوباسیلوس پلانتاروم( و باکتری 1و  3، 1/1درصدهای مختلف )

درصد اینولین، تعداد باکتری و توانایی اینولین و باکتری در جلوگدیدری  3نمونه پری بیوتیک حاوی ، نمونه پروبیوتیک و نمونه شاهد

انار با توجه به ممنوعیت استفاده از نگه دارنده در محصدول فدراسدودمدندد   از رشد قارچ ها و حفظ ویژگی های آنتی اکسیدانی آب

اینولین ضمن کسب بالاترین امتیاز حسی، توانست مدانددگداری درصد   3بررسی شد. نتایج نشان داد که آب انار سین بیوتیک حاوی 

کاهش ویژگی آنتی اکسیدانی و شمارش قارچ در هدفدتده  حفظ نماید.در هفته چهارم  cfu/ml  715 ×1/1را تا  لاکتوباسیلوس باکتری

 درصدد و  5/30درصد ایدندولدیدن  3حاوی  پری بیوتیکدر نمونه ، cfu/ml  115درصد و  21/2چهارم به ترتیب در نمونه شاهد 

cfu/ml 05  درصد و  5/20درصد اینولین  3و در سین بیوتیک حاویcfu/ml 01 تولیدد آب . از این رو می توان نتیجه گرفت که بود

درصد اینولین می تواند ضمن ایجاد محصولی فراسودمند با حفظ تعداد مناسب باکتری پروبیوتیدک، مدوجدب  3انار سین بیوتیک با 

 هفته گردد. 2حفظ کیفیت آنتی اکسیدانی و افزایش ماندگاری محصول نیز به مدت 

 لاکتوباسیلوس پلانتاروم.اکسیدان، اینولین، پروبیوتیک،  فراسودمند، آنتی غذایواژه های کلیدی: 

 00اردیبهشت ماه پذیرش برای چاپ:     00اسفند ماه دریافت مقاله: 

 *( آدرس برای مکاتبه: شهرضا،دانشگاه آزاد اسلامی شهرضا، گروه علوم و صدندایدع غدذایدی.

 lakzadeh@ iaush.ac.irپست الکترونیک:       50132210702تلفن:  

 م دمه     

 پروبیوتیک ها به ارگانیس  های زنده و غیرپاتوژنی ا لا                                                      

می شود که در صورت مصر  مقادیر کافی اثرات سلامت                                               

بخش ویژه ای برای میزبان دارند و سبب افزایش ایمنی، کاهش                                                        

بار میکروبی بدن به ویژه در دستگاه گوارش و اثرات سلامت                                                      

بخش متعدد دیگری می گردند و بدین صورت نقش پیشگیری                                                  

یا حتی درمانی برای بر ی از بیماری ها می توانند داشته باشند                                                            

(. برای تقویت رشد پروبیوتیک ها می توان از پری بیوتیک                                                      1) 

ها نیزاستفاده نمود. پری بیوتیک ها نه تنها می توانند به عنوان                                                              

یک عامل م ذی از رشد و پایداری باکتری های پروبیوتیک                                                    

حمایت کنند بلکه بر ی از آن ها به تنهایی نیز اثرات مفیدی بر                                                            

وضعیت سلامت میزبان مصر  کننده از جمله پیشگیری از                                                 

سر ان و بیماری های مختلف، کنترل واکنش های آلرژیک و                                                    

 ( /http://creativecommons.org/licenses/bync/4.0حقو  نویسندگان محفوظ است. این مقاله با دسترسی آزاد و تحت مجوز مالکیت  دلاقدانده )
 ها منتشر شده است. هرگونه استفاده غیرتجاری فقط با استناد و ارجاع به اثر اصلی مجاز است. در فصلنامه دنیای میکروب
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تن ی  فلور نرمال دستگاه گوارش دارند. بنابراین یک فرآورده                                                          

 سین بیوتیک که حاوی باکتری های پروبیوتیک و ترکیبات                                                   

پری بیوتیک است به صورت ه  زمان مزیت پروبیوتیکی و                                                  

(. اینولین از جمله پری بیوتیک ها می                                     2پری بیوتیکی را دارد )                     

باشد که دارای پیوند بتا فروکتوز است. مه  ترین منابع اینولین                                                             

در  بیعت کاسنی و سیب زمینی ترشی است. اینولین علاوه بر                                                      

اثرات پری بیوتیکی، با توجه به  ول زنجیره و درجه                                                 

پلیمریزاسیون دارای  وا  تکنولوژیکی ارزنده ای نیز در                                                     

محصولات غذایی است که از آن جمله می توان به جایگزینی                                                    

چربی و اصلا  بافت در محصولات لبنی، غنی سازی ماکارونی                                                    

و کاهش اندی  گلایسمی، جایگزین چربی در فراورده های                                                  

گوشتی مانند سوسی  تخمیری، غنی سازی نان و غیره اشاره                                                     

 کرد. ه  چنین اینولین دارای  وا  ضد میکروبی و                                              

آنتی اکسیدانی مناسبی است که می توان از آن ها در ماندگاری                                                          

مواد غذایی و جایگزین شدن با نگه دارنده های شیمیایی                                                    

 (. با وجود مزایای زیاد تولید محصولات                                     3استفاده نمود )              

سین بیوتیک استفاده از پروبیوتیک و پری بیوتیک ها در قالب                                                         

مواد غذایی نیاز به بررسی های مختلف به ویژه در زمینه                                                     

انتخاب باکتری و ماده غذایی دارد. مواد غذایی حاوی این                                                      

باکتری ها بایستی شرایط لازم برای زنده مانی و ایجاد اثرات                                                         

 مفید آن ها را داشته باشند. آن ها نباید حاوی آلودگی ها یا                                                          

دارنده شیمیایی باشند تا بتواند به عنوان حامل باکتری های                                                             نگه   

پروبیوتیک، غذای فراسودمند را تولید نمایند. نکته دیگر زنده                                                           

داری          ماندن پروبیوتیک ها در فرایند تولید، بسته بندی و نگه                                                   

مواد غذایی با توجه به عدم تک یر مناسب آن ها در غذا و تاثیر                                                            

 تعداد باکتری در ایجاد اثرات سلامت بخش آن ها در بدن                                                   

می باشد. تعداد بالای پروبیوتیک ها باید در غذا حفظ شده تا                                                         

 بتوانند پ  از ورود به بدن اثرات مناسب  ود را داشته باشند                                                          

(. باکتری پروبیوتیک ضمن حفظ  وا  حسی محصول                                            2) 

بایستی دارای بقای مناسب در آن نیز باشد. هد  از این                                                    

پژوهش بررسی امکان تولید آب انار سین بیوتیک با ماندگاری                                                        

هفته با استفاده از اینولین استخرا  شده از گیاه سیب                                                      2به مدت        

بود و هم نین                    لاکتوباسیلوس پلانتاروم                    زمینی ترشی و باکتری                     

و اینولین بر ویژگی های کیفی آب                                  لاکتوباسیلوس             تاثیر باکتری            

انار شامل حفظ  اصیت آنتی اکسیدانی و کنترل رشد ک ک و                                                     

 مخمر نیز در مقایسه با نمونه شاهد بررسی گردید.                                             

 

 مواد و رو  ها             

آم ول لیوفیلیزه باکتری                            آماده سازی باکتری پروبیوتیک:                            الف(      

، از کلکسیون میکروبی پاستور تهران                                   لاکتوباسیلوس پلانتاروم                    

تهیه گردید. س   به من ور بدست آوردن کشت فعال، باکتری                                                      

تلقی  و در دمای                   Merckشرکت        M Sبه محیط کشت مایع                  

ساعت در شرایط بی هوازی با                             20درجه سلسیوس به مدت                      37

 (.  1استفاده از جار بی هوازی و گازپک گرمخانه گذاری گردید )                                                     

به من ور تلقی  باکتری                           ب( تولید آب انار سین بیوتیک:                            

پروبیوتیک به آب انار، سلول های میکروبی رشد کرده در                                                    

دقیقه(          rpm    2555   ،15توسط سانتریفیوژ  )                    M Sمحیط مایع           

جمع آوری و در سرم فیزیولوژی استریل شست و شو  داده                                                   

شدند. س   از رسوب سلولی حاصل شده یک سوس انسیون                                                

مک فارلند             5/1میکروبی در آب مق ر استریل با کدورتی معادل                                           

 سلول باکتری در هر میلی لیتر( تهیه گردید. س   مقدار                                                      015) 

میلی لیتر از سوس انسیون بدست آمده را به فلاسک های                                                    1

میلی لیتر آب انار پاستوریزه حاوی درصدهای                                            155حاوی      

مختلف اینولین با توجه نتایج اولیه آزمون چشایی و احتمال                                                        

اضافه           1و     3،   1/1زنده مانی باکتری در محیط آب میوه، شامل                                        

درجه سلسیوس               2گردید. در نهایت فلاسک ها به یخ ال                                  

 (.  0منتقل گردید )             

تعداد باکتری                  :لاکتوباسیلوس پلانتارم زنده                          تعداد      ( شمارش          

به روش پور پلیت در زمان های                               لاکتوباسیلوس پلانتاروم                    زنده        

 روز نگه داری با محیط ام.آر.اس                                 20و     21،   12،   7،   1

 آگار و گرمخانه گذاری در شرایط بی هوازی و دمای                                               

 (.  1ساعت  انجام شد )                  20درجه سلسیوس به مدت                      37

 د( ارزیابی حسی آب انار سین بیوتیک با درصدهای                                              
 ارزیاب در هفته اول                      25ارزیابی توسط                : مختلف اینولین             

 نگه داری آب انار بر اساس روش هدونیک و اندازه گیری                                                   

 (.  0فاکتورهای رن ،  ع  و پذیرش کلی صورت گرفت )                                          
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   :     ه( اندازه گیری فعالیت آنتی اکسیدانی با روش                                            

 میلی لیتر             3میکرولیتر آب انار با                        155ابتدا       

         (hydrazyl-picryl-2-Diphenyl-1,1 )        شرکتMerck   

در متانول مخلو  گردید. س   جذب مخلو  در  ول                                             

 (.  7اندازه گیری شد )                  nm    117مو    

 

 

 ( 1)راب ه        

شمارش کلنی های ک ک                              و( اندازه گیری فعالیت ضد قارچی                              

و مخمر با استفاده از روش کشت آمیخته در محیط کشت                                                 

  C ( east Extract  lucose Chloramphenicol Agar)  

 انجام گردید. س   گرمخانه گذاری در دمای                                        

 (.    0روز انجام شد )                1درجه سلسیوس به مدت                      21

به من ور ارزیابی داده ها از نسخه بیست و دوم                                                 آنالیز آماری:                 ز(  

با آزمون                 و آنالیز واریان  یک  رفه                                نرم افزار           

درصد استفاده گردید.                       01چند دامنه ای دانکن در س   ا مینان                                   

 انحرا  معیار ارا ه شد. مرز                                 داده ها به صورت میانگین                         

 قرار داده شد.               p 0.05معنی داری در              

 یا ته ها        

الف( تاثیر اینولین بر رشد و زنده مانی لاکتوباسیلوس پلانتاروم                                                            
تعداد و زنده مانی باکتری پروبیوتیک                                    در آب انار سین بیوتیک:                        

موجود در مواد غذایی درشرایط دستگاه گوارش موجودات                                                  

زنده، در محصولات پروبیوتیک یا سین بیوتیک بسیار حا ز                                                    

(. در این پژوهش تعداد باکتری اولیه تلقی  شده                                              0اهمیت است )           

 مک فارلند و برابر با                        5/1به نمونه ها در روز صفر معادل                              

cfu/ml
،   1(. بر اساس نتایج جدول                       3باکتری بود )              1/1×015    

  3،   1/1تعداد باکتری در نمونه های آب انار با غل ت های                                               

درصد اینولین با نمونه شاهد یعنی آب انار پروبیوتیک فاقد                                                        

اینولین در اک ر روزها دارای ا تلا  معنی داری بود. در نمونه                                                           

درصد اینولین رشد باکتری پروبیوتیک مشاهده نشد. در بقیه                                                         1

تیمارها نیز با افزایش زمان ماندگاری کاهش در تعداد باکتری                                                          

درصد اینولین در ابتدا در                            1/1مشاهده گردید. نمونه حاوی                          

درصد اینولین تاثیر مناسبی بر حفظ تعداد                                          3مقایسه با نمونه                 

به بعد مشابه نمونه                      12باکتری داشته است، اما به تدریج از روز                                       

شاهد روند کاهشی بیشتری را از  ود نشان داد. این کاهش در                                                        

درصد اینولین تا جایی بود که تعداد                                     1/1نمونه های شاهد و                  

به ترتیب در این تیمارها در                              لاکتوباسیلوس پلانتاروم                    باکتری        

نگه داری به صفر رسید. بر اساس داده ها، آب                                             20و     21روز     

درصد اینولین تاثیر بهتری بر زنده مانی باکتری ها                                                   3انار حاوی           

 داشت.     

نتایج           ب( تاثیر اینولین بر ارزیابی حسی آب انار سین بیوتیک:                                                   

نشان داد که ارزیابان بین نمونه                                  2این آزمون ها بر اساس جدول                           

شاهد، نمونه پری بیوتیک و نمونه های سین بیوتیک تفاوت                                                     

قا ل شدند و به  ور کلی  وا  حسی آب انار پری بیوتیک و                                                      

 دوره  شاهد  اقد اینولین 9/1 4 1
 نگه داری )روز(

5  3/3×107   0/02b 3/9×107   0/002  1/7×107   0/002a 1 

5 3/71×107   0/01b  2/7×107   0/02b  1/3×107   0/02a 7 

5 3/9×107   0/023b  1/9×107  0/045a  1/3×106   0/045a 12 

5  2/5×107   0/011c   1/1×106   0/045b 0a 21 

5  1/5×107   0/045b 0a 0a 20 

( در نمونه شاهد cfu ml-1)   لاکتو باسیلوس پلانتارومت ییرات تعداد  :  1جدول

 و آب انارهای سین بیوتیک.

 .درصد است 1دار در س   احتمال حرو  متفاوت در هر ردیف نشان دهنده ا تلا  معنی   

 ویژگی
 شاهد 

 ) اقد اینولین و باکتری(
 آب انار پری بیوتیک

درصد 3  
1/5 3 5 

 0/55b 8/3   0/380d  6/5   0/05c 6/7   0/2c  5/4   0/1a   5/6 رن 

 0/27b 8/6   0/07d  7/9   0/08c 8/2   0/09d  6/8   0/30a   7/3  ع 

 0/23a 7/5   0/02d 6/4   0/34c 6/9   0/02d 5/7   0/230b   5/5 پذیرش کلی

 ارزیابی حسی نمونه آب انار سین بیوتیک و پری بیوتیک در روز هفت  نگه داری در یخ ال.: 2جدول 

 .درصد است 1حرو  متفاوت در هر ردیف نشان دهنده ا تلا  معنی دار در س   احتمال 
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درصد م لوب تر از نمونه شاهد و                                 3سین بیوتیک در نمونه                     

درصد ارزیابی شد. از ن ر هر سه عامل                                      1آب انار سین بیوتیک                    

رن ،  ع  و پذیرش کلی نمونه پری بیوتیک و سین بیوتیک                                                    

 درصد اینولین دارای بالاترین امتیاز به صورت                                             3حاوی      

درصد توسط             1معنی داری نسبت به بقیه تیمارها بود. نمونه                                           

ارزیابان کمترین امتیاز را گرفت که دلیل آن می تواند به دلیل                                                            

بالا بودن درصد اینولین و شیرینی بیش از حد آب انار و بد                                                       

 .رنگی باشد         

  تاثیر اینولین بر ویژگی آنتی اکسیدانی آب انار سین بیوتیک:                                                         (      

به من ور بررسی و مقایسه  اصیت آنتی اکسیدانی نمونه های                                                       

سین بیوتیک از نمونه آب انار پروبیوتیک، پری بیوتیک و آب                                                        

انار معمولی به عنوان نمونه شاهد استفاده گردید، تا اثر اینولین                                                               

و باکتری پروبیوتیک بر روی این فاکتور جداگانه بررسی گردد.                                                            

 اصیت آنتی اکسیدانی آب انار در                                  3بر اساس نتایج جدول                    

یک      12تمام تیمارها به تدریج روند کاهشی داشت. تنها در روز                                                    

پیک افزایشی در نمونه های سین بیوتیک، پری بیوتیک و                                                   

پروبیوتیک مشاهده شد که احتمالا می تواند به دلیل آزاد شدن                                                         

ترکیبات آنتی اکسیدانی کم لک  باشد. بین نمونه شاهد و                                                     

 نمونه آب انار پروبیوتیک با نمونه های سین بیوتیک و                                                   

پری بیوتیک ا تلا  معنی دار در تمامی روزها مشاهده شد و                                                      

در بین  ود تیمارهای سین بیوتیک نیز ا تلا  معنی داری بین                                                        

درصد در اک ر روزها وجود                           3و     1/1درصد با دو نمونه                    1نمونه       

داشت. به  وری که بالاترین  اصیت آنتی اکسیدانی مربو  به                                                       

درصد اینولین بود. بر اساس داده ها                                     1آب انار سین بیوتیک با                       

 می توان بیان نمود که اثر اینولین در حفظ ویژگی                                               

 آنتی اکسیدانی بیشتر از اثر باکتری به تنهایی می باشد.                                                    

   د( تاثیر اینولین بر تعداد ک ک و مخمر آب انار سین بیوتیک:                                                        

روند افزایشی در تعداد ک ک و مخمر در                                       2بر اساس جدول              

تمام نمونه ها به دلیل ایجاد شرایط رشد آن ها دیده می شود و                                                           

بین تیمارهای مختلف اینولین سین بیوتیک، نمونه پری بیوتیک                                                         

هفته بررسی، ا تلا  معنی داری                               2و نمونه شاهد در مدت                     

درصد اینولین بهترین اثر ضد قارچی را                                       1مشاهده شد. نمونه                  

در این مدت از  ود نشان داد و نمونه شاهد بدون اینولین                                                      

بدترین نتایج را از ن ر شمارش قارچ داشت. در نمونه های                                                      

سین بیوتیک، با افزایش مقدار اینولین تاثیر ضد قارچی به                                                       

صورت معنی داری افزایش یافت. نمونه حاوی باکتری                                               

 آب انار پروبیوتیک 1/9 4
  پری بیوتیک آب انار

 درصد 4

 شاهد 

 ) اقد اینولین(

دوره نگه داری 
 )روز(

1 

87/79±2/7b 86/59±2/4b 82/54±2/7a 88/59±2/3b 80/79±2/5a 1 90/48±2/4c 

88/32±3/3b 87/68±4/5b 79/89±3/4a 90/12±4/3c 77/98±3/6a 7 92/04±3/8c 

92/20±5/4c 91/41±5/3c 82/35±4/8b 91/30±5/7c 74/61±4/1a 14 93/96±5/9c 

91/41±6/2c 90/70±7/1c 84/70±6/5b 90/46±6/8c 70/70±6/8a 21 92/40±5/6c 

87/56±6/3b 85/21±5/9b 61/22±5/6a 88/25±3/3b 60/23±5/4a 28  90/20±2/1c 

 فعالیت آنتی اکسیدانی نمونه آب انار سین بیوتیک، پروبیوتیک، پری بیوتیک و نمونه شاهد.: 3جدول 

 درصد است. 1حرو  متفاوت در هر ردیف نشان دهنده ا تلا  معنی دار در س   احتمال  

 آب انار  آب انار سین بیوتیک 
 پروبیوتیک 

  آب انار پری بیوتیک
 درصد  4

  شاهد

 ) اقد اینولین( 
 دوره نگه داری 

 )هفته( 
1 4 1/9 

0a 5±1/8b 10±2/6c 20±2/3d 10±1/8b 26±2/5d 1 

0a 10±3/2b 20±4/3c 45±4/7d 20±3/2b 46±4/5d 2 

10±5/7a 50±4/2b 80±5/1c 85±4/5c 63±4/2b 100±4/1d 3 

50±5/8a 65±4/2b 110±5/7c 130±5/3d 97±6/5b 150±5/2d 4 

 فعالیت ضد قارچی نمونه آب انار سین بیوتیک، پروبیوتیک، پری بیوتیک و نمونه شاهد.: 2جدول 

 درصد است. 1حرو  متفاوت در هر ردیف نشان دهنده ا تلا  معنی دار در س   احتمال  
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 نیز دارای اثرات ضد قارچی                            لاکتوباسیلوس پلانتاروم                    

معنی داری در هفته دوم و چهارم نسبت به نمونه شاهد بود که                                                         

درصد        1/1در همین هفته ها نیز با نمونه آب انار سین بیوتیک                                                 

نیز ا تلا  معنی داری نداشت. این نتایج نشان دهنده اثرات                                                       

 ضد قارچی باکتری پروبیوتیک می باشد که البته به ن ر                                                   

می رسد این اثر در ح ور اینولین در آب انار سین بیوتیک                                                      

 تشدید می گردد.              

   بح    

بیوتیک غیر لبنی                     با توجه به اینکه تهیه انواع محصولات سین                                      

 می تواند سبب ایجاد تنوع و بازارپسندی بیشتری برای                                                  

 مصر  کنندگان گردد، در این م العه ویژگی های آب انار                                                    

سین بیوتیک در مقایسه با نمونه شاهد، پروبیوتیک و پری                                                     

بیوتیک بررسی شد. با توجه به این که حداقل تعداد مناسب                                                      

تعریف شده               cfu/ml    015    باکتری برای یک محصول پروبیوتیک                              

(. بنابراین این باکتری ها تنها در محصولات غذایی                                                3)     است   

قابل استفاده می باشند که بتوانند بقای  ود را حفظ نمایند. به                                                             

(   2510( و همکاران )             hazavi  وری که در م العه ق اوی )                         

در آب انار در مدت کمتر از                             لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس                      تعداد       

دو هفته به صفر رسید. بنابراین توانایی باکتری برای رشد و                                                         

زنده مانی به  ور وسیعی به  رفیت سازش پذیری آن با محیط                                                       

(. بر این اساس در                   0و مقدار ماده پری بیوتیک بستگی دارد )                                    

این تحقی  از اینولین به عنوان ماده پری بیوتیکی استفاده گردید.                                                               

در مقایسه با نمونه آب انار پروبیوتیک،                                           نتایج نیز نشان داد                  

اینولین می تواند سبب بقای باکتری پروبیوتیک گردد. البته                                                        

مقدار اینولین نیز در ایفای نقش پری بیوتیکی آن مه  است. به                                                           

 وری که در این تحقی  میزان بیشتر اینولین الزاما  به معنی                                                          

افزایش رشد یا دوام باکتری نبود و هم نین میزان ک  اینولین                                                          

نیز نتوانست زنده مانی باکتری را در مدت یک ماه ماندگاری                                                        

محصول ت مین نماید. نتایج شمارش میکروبی نشان داد که در                                                       

درصد اینولین رشد باکتری پروبیوتیک مشاهده نشد که                                                     1نمونه       

دلیل آن می تواند افزایش فشار اسمزی محیط و عدم توانایی در                                                          

(. اما اینولین در                   15ایجاد شرایط مناسب برای باکتری باشد )                                    

درصد توانست به عنوان یک ترکیب پری بیوتیک                                            3مقدار       

مناسب عمل نماید. در این تیمار ابتدا تعداد باکتری روند کاهش                                                            

داشت که به دلیل مدت زمان لازم برای فاز تا یری باکتری به                                                        

اولیه محصول است و بعد                          pمن ور ان با  پذیری با محیط و                              

وارد فاز لگاریتمی و افزایش تعداد سلول و تولید                                                   از آن باکتری            

متابولیت های  ود شد )کرف (. این روند افزایشی تا هفته دوم                                                          

و همکاران             (hanbagy (ادامه داشت که با م العه  ان بیگی                                  

در بررسی اثر عصاره پوست انار بر زنده مانی باکتری های                                                      

ه   وانی داشت. آنها بیان داشتند که                                      لاکتوباسیلوس           پروبیوتیک           

باکتری به تدریج با انجام فعل و انفعالات شیمیایی  ود را با                                                          

(. از هفته دوم به بعد روند کاهشی                                  11آب انار سازگار می کند )                       

مشاهده گردید که احتمالا به                             لاکتوباسیلوس           در تعداد باکتری                 

دلیل افزایش مقدار اسیدهای آلی به ویژه اسید لاکتیک می باشد                                                          

درصد اینولین                1/1(. در نمونه شاهد و نمونه سین بیوتیک با                                        0) 

به ترتیب به دلیل عدم وجود  یا میزان ک  اینولین، باکتری                                                        

نتوانست  ود را با شرایط آب انار ت بی  داده و تک یر نماید و                                                            

در        نهایتا همان تعداد اولیه نیز از به صفر رسید. در این ارتبا                                                          

  سیب       آب      در    لاکتوباسیلوس           ( باکتری          Pereiraم العه پریا )             

دهد،اما به تدریج با افزایش                                 ود ادامه             رشد       به      توانست در ابتدا               

(. هم نین در ارزیابی                      2شد )        افت       دچار        اسیدیته تعداد باکتری                    

به آب انار مشخص گردید که                              باکتری های پروبیوتیک                        افزودن      

 آب میوه های                 در    لاکتوباسیلوس           بر ی از سویه های                  

(.      1نمی توانند بقا داشته باشند )                                آب انار           مانند         اسیدی          یلی    

درصد        3و     1/1نتایج ارزیابی حسی نمونه نشان داد که نمونه                                           

 نسبت به نمونه شاهد امتیاز بهتری از ارزیابان گرفتند که                                                       

می تواند به دلیل مقدار اینولین و تاثیر اینولین در ماندگاری و                                                              

حفظ ویژگی های آب میوه باشد که در  بازار پسندی محصول                                                     

بسیار مه  است. اینولین به دلیل داشتن  وا  ضدمیکروبی و                                                       

آنتی اکسیدانی می تواند از ت ییر ویژگی های حسی آب انار در                                                          

(. در نهایت استفاده از درصد                             7 ی ماندگاری جلوگیری نماید )                             

مناسبی از اینولین در آب میوه علاوه بر این که  ع  نام لوبی را                                                               

ایجاد نمی نماید، می تواند سبب مقبولیت بیشتر آب انار توسط                                                          

ارزیابان گردد که این یکی دیگر از ویژگی های م بت استفاده از                                                            
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اینولین در آب انار است. در بین آب میوه ها، آب انار به دلیل                                                            

داشتن فعالیت های آنتی اکسیدانی، مهار رادیکال های آزاد و                                                         

حفا ت علیه بیماری های قلبی، عروقی و اثرات ضد سر انی                                                     

دارای ویژگی سلامتی بخش زیادی می باشد. البته برای ایجاد                                                       

این ویژگی ها، آنتی اکسیدان های انار باید در فرایند ماندگاری                                                             

(. از  ر  دیگر آنتوسیانین ها در آب انار                                         12آن حفظ گردند )              

تازه با قند ها گلیکوزیله می شود و این سبب می شود که                                                     

دسترسی به ترکیبات فنلی در آب انار کمتر شود، اما وجود                                                      

میکروب های مفید در این محصول می تواند ضمن ایجاد                                                 

محصول پروبیوتیک، از  ری  مصر  قندها مانع از پیوند قند با                                                          

مواد آنتی اکسیدان ها و آزادسازی گروه های هیدروکسیل شده،                                                         

موجب افزایش دسترسی به ترکیبات فنولیک و فعالیت آنتی                                                    

(. در این م العه نیز در                         13اکسیدانی در آب انار نیز گردد )                              

مقایسه نمونه ها، آب انار پروبیوتیک و سین بیوتیک این م لب                                                          

در آب انار              لاکتوباسیلوس پلانتاروم                    مشاهده گردید. باکتری                      

پروبیوتیک تا حدودی به حفظ  اصیت آنتی اکسیدانی آب انار                                                       

کمک می نماید، اما این باکتری ها در ح ور اینولین به عنوان                                                          

محر  رشدشان، تاثیرات آنتی اکسیدانی بیشتری در نمونه های                                                        

سین بیوتیک داشتند. هم نین اینولین نیز به تنهایی دارای اثرات                                                             

آنتی اکسیدانی نیز می باشد به  وریکه نتایج تحقیقات لک زاده                                                           

 (Lakzadeh                    و همکاران در سال )بر روی اینولین سیب                      1307 ،

 زمینی ترشی نشان دهنده اثر آنتی اکسیدانی اینولین می باشد                                                         

و همکاران نیز در سال                         (Flominna nazarro((. فیلومنا نزرو               7) 

با بررسی تاثیر افزودن دو گونه ی باکتری پروبیوتیک                                                    2550

همراه با پری بیوتیک های اینولین و الیگوساکارید به آب هویج،                                                            

ا هار داشتند که بر ی از ویژگی های بیوشیمیایی آب هویج                                                        

مانند میزان بتا کاروتن و فعالیت آنتی اکسیدان در  ول رشد و                                                           

 ب  تحقی  حاضر                (.      11فعالیت باکتری ها حفظ می شود )                             

 اینولین علاوه بر  اصیت آنتی اکسیدانی دارای  اصیت                                                 

ضد میکروبی نیز می باشد و می تواند به عنوان یک ماده موثر                                                         

.     در جلوگیری از رشد قارچ ها در مواد غذایی نیز به کار رود                                                      

( نیز نشان داد افزودن                       2557و همکاران )             Ak n(بررسی آکین )            

اینولین به آب هویج بویژه در غل ت های بالا می تواند                                                   

بصورت معنی دار به دلیل تخمیر اینولین و تولید اسیدهای کوتاه                                                            

سبب کاهش رشد قارچ در محصول                                pزنجیر منجر به کاهش                  

 (.      3گردد )      

 نتیجه گیری          

مقدار ماده پری بیوتیک اینولین در زنده مانی باکتری پروبیوتیک                                                             

 و ویژگی های حسی و کیفی آب انار بسیار تاثیر گذار است.                                                      

درصد اینولین با وجود داشتن   وا                                     1به  وری که تیمار                  

ضد قارچی و آنتی اکسیدانی بیشتر در آب انار، نتوانست اولین                                                          

شر  پذیرش محصول نزد مصر  کننده یعنی  ع  و مزه                                               

مناسب و تعداد مناسب باکتری پروبیوتیک را درآب انار حفظ                                                       

درصد اینولین به                   3نماید. اما باکتری پروبیوتیک همراه با مقدار                                            

عنوان محر  رشد باکتری می تواند از ن ر ماندگاری محصول،                                                       

 وا  ت ذیه ای و سلامتی بخشی برای مصر  کنندگان بسیار                                                    

 ارزشمند باشد.               

 ملاح ات اخلاقی            

نویسندگان تمامی نکات ا لاقی شامل عدم سرقت ادبی، انتشار                                                       

دوگانه، تحریف داده ها و داده سازی را در این مقاله رعایت                                                         

 کرده اند.         

 

 ت کر و قدردانی              

 نویسندگان این مقاله از پرسنل محترم آزمایشگاه                                                

میکروب شناسی دانشگاه آزاد اسلامی واحد شهرضا به دلیل                                                    

 حمایت های اجرایی کمال امتنان را دارند.                                      

 ت ار  منا               

 وجود ندارد.           



 لیلا لک زاده و همکارانانار پروبیوتیک حاوی...   تاثیر پری بیوتیکی اینولین بر روی شا ص های میکروبی، کیفی و ماندگاری آب .1300ها، سال سیزده  شماره دوم تابستان  دنیای میکروب
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