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رهکنسانت پایه بر پروبیوتیک نوشیدنی حسی و فیزیکوشیمیایی خواص ارزیابی و تولید امکان  

مالت عصاره و سیب آب  

Possibility of producing and evaluating physicochemical and sensory properties of 
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  چکیده

های  از فعالیت میکروارگانیسمای هستند که با استقرار در محیط روده، مانع  های زنده ها میکروارگانیسم پروبیوتیک

های پروبیوتیک موجود در بازار را فرآورده های لبنی  شوند. در حال حاضر اغلب فرآورده غیرمفید و پاتوژن می

پروبیوتیک تشکیل می دهند. در سالهای اخیر، تقاضا برای محصولات پروبیوتیک بر پایه محصولات غیر لبنی افزایش 

 40و  30، 20 )عه تولید نوشیدنی پروبیوتیک حاوی درصد های مختلف کنسانتره سیبهدف از این مطال یافته است.

طی  610و  cfu/ml 710با استفاده از باکتری لاکتوباسیلوس کازئی با تراکم  (درصد 6و  4، 2 )و عصاره مالت (درصد

و آزمون چند  SPSS 21ار درجه سانتیگراد بود. جهت تجزیه و تحلیل نتایج از نرم افز 4روز نگهداری در دمای  28

استفاده گردید. نتایج نشان داد با  Excel 2013درصد و جهت رسم نمودارها از نرم افزار  95دامنه ای دانکن در سطح 

قند احیاء و زنده مانی باکتری پروبیوتیک کاهش و اسیدیته نوشیدنی طی دوره  ، بریکس، pHافزایش زمان نگهداری، 

روز نگهداری متعلق  28بیشترین زنده مانی باکتری پروبیوتیک پس از  (. ≥p 05/0 )یافت نگهداری افزایش معنی داری

بود. نتایج ارزیابی  cfu/ml 7(10عصاره مالت با تراکم باکتری %6کنسانتره سیب+  %40حاوی )  2C3B3A به تیمار

به نتایج ارائه شده از نظر روز نگهداری با توجه  28افزایش زمان نگهداری، کاهش یافت. همچنین پس از  حسی با

و امتیاز پذیرش کلی (  cfu/ml 610 (جمعیت میکروبی بالاتر از حد استاندارد تعریف شده برای محصولات پروبیوتیک

به  (cfu/ml 610کنسانتره سیب با تراکم  % 30عصاره مالت +  % 2حاوی ) 1C2B1Aنزدیک به نمونه شاهد تیمار 
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 مقدمه  

 جدید های فرآورده تولید بیشتردرخصوص مطالعه لزوم جهانی، بازارهای در پروبیوتیک های فرآورده باگسترش امروزه

 در که شوند می تعریف ای زنده یکروارگانیسمهایم عنوان به شود. پروبیوتیکها می بیشترآشکار ها این باکتری حاوی

 صورت به ها پروبیوتیک حاضر حال در گذاشت. خواهند میزبان سلامت بر مفیدی اثرات کافی، مقدار به مصرف صورت

از غذاهای فراسودمند را به خود  %65گیرند و تقریبا  می قرار تخمیری مورد استفاده محصولات تهیه در ای گسترده

دهند. پایین بودن قابلیت زنده مانی باکتری های پروبیوتیک به دلیل حساسیت به شرایط نامساعد در  اختصاص می

 محصولات غذایی و دستگاه گوارش یکی از مهمترین مشکلات موجود در صنعت فرآورده های پروبیوتیک می باشد.

 cfu/ml  710 - 610داقل محصول پروبیوتیک استاندارد، محصولی است که در لحظه مصرف ح FAOطبق گزارش 

میکروارگانیسم پروبیوتیک زنده و فعال داشته باشد. بنابراین مهمترین عامل استفاده موثر از پروبیوتیک ها، حفظ زنده 

باکتری های اسیدلاکتیک طی  (.1387فرخی ،(ماندن و فعالیت باکتری ها طی دوره نگهداری ماده غذایی می باشد 

منبع قند گلوکز، اسیدلاکتیک تولید نمایند این باکتری ها ساکارولیتیک بوده و انرژی مورد نیاز فرآیند تخمیر میتوانند از 

برای زنده مانی خود را از طریق فسفریلاسیون سوبسترا، با تبدیل منبع کربنی به اسیدلاکتیک و سایر ترکیبات به دست 

 اثرات سلامتی بخشی دارای کازئی کتوباسیلوسلا نظیر لاکتوباسیلوس گونه های . مصرف(Davidson., 1997)میآورند 

 گوارش است. دستگاه عفونی های بیماری یا و سرطان کنترل خون، سرم کلسترول کنترل لاکتوز، هضم به کمک نظیر

 می شود  توصیه باکتری این زنده سلول 910الی  610منظم  مصرف سلامتی بخش آثار این تحقق برای

2005) .,(Goktepe et al. ها بوده، ضمن اینکه غنی از مواد مغذی  وه ها سوبسترای مناسبی جهت پروبیوتیکآبمی

است. آبمیوه ها حاوی مقادیر زیادی قند هستند که رشد پروبیوتیک ها را تشدید می کند و به دلیل وجود داشتن اسیدها 

 . (Gomes and Malcata, 1999)هوازی باشد در میوه ها مسیر تولید می تواند بی

 جمله پکتین ازکی از متنوع ترین میوه ها و گیاهان بوده که دارای فیبرهای غذایی محلول و غیر محلول در آب سیب ی

ها، تانن ها، فلاونوئیدها خصوصا کاتشین و کوئرسیتین)، پلی فنولها (خصوصا پروسیانیدینها )، مواد معطر (ازجمله 

می باشد. در انواع سیب برعکس انواع انگور،  Cو   Aین های ترکیبات هگزانال، بوتیریک اسید، بنزول، پتاسیم، ویتام

درصد اسید های آلی  90مالیک که  –Lغلظت فروکتوز خیلی بیشتر از گلوکز است و سوربیتول هم وجود دارد. اسید 

مالیک در سیب وجود  –Dترین اسید آلی موجود در سیب بوده و فرم ایزومر  موجود در سیب را تشکیل میدهد، غالب

های رژیمی هستند و سیب یک منبع  ها یکی از مهمترین آنتی اکسیدان . پلی فنول(1382دخانی و بهشتی ،)دارد ن

های استخراج شده از آب سیب حاوی تعدادی از فلاونوئیدهای مختلف که  عمده از ترکیبات فنولیک می باشد. پلی فنل

 (. ,.Kolniak-Ostek et al 2013 )با اثرات آنتی اکسیدانی شناخته شده اند، می باشند
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 آید. در این فرایند، عصاره مالت یا عصاره جوانه جو، شیره ای قهوه ای رنگ است که از دانه جوی جوانه زده به دست می

جوی مخصوص مالت سازی در شرایط مناسب جوانه زده و بعد از مدت زمان مشخصی آن را خشک نموده و عصاره آن را 

ره قابلیت هایی دارد که آن را تبدیل به یک ماده بسیار قوی و عالی برای مصارف گوناگون استخراج می کنند. این عصا

صنعتی و انسانی نموده است. این عصاره به علت دارا بودن قدرت دیاستیک و ویژگیهای آنزیمی بالا، سرشار بودن از 

 ی آن و نیز ارزش تغذیه ای بالا،قندهای قابل تخمیر، قابلیت تجزیه و جذب سریع، عطر و طعم و قدرت طعم دهندگ

موارد استفاده زیادی دارد. وجود اسیدهای آمینه و پروتئین های کوچک و همچنین قندهای طبیعی گوناگون در عصاره 

 .  (1387فرخی ،)مالت ارزش تغذیه ای آن را بالا می برد 

ارید بر زنده مانی باکتری لاکتوباسیلوس کازئی اثر افزودن اینولین و گالاکتواولیگوساک (1398اشرفی یورقانلو و مهریار ،)

باعث  گالاکتواولیگوساکارید زردآلو را بررسی کردند. نتایج نشان داد که اینولین و-ریزپوشانی شده در آبمیوه ترکیبی سیب

های حاوی افزایش زنده مانی باکتری پربیوتیک نسبت به نمونه کنترل گردید و در این بین بیشترین تاثیر مربوط به تیمار

و اینولین در طی  گالاکتواولیگوساکارید این ترکیبات می باشد. همچنین افزودن هر دو نوع پری بیوتیک 1%

و حضور    pHمیکروانکپسولاسیون باعث افزایش مقاومت باکتری لاکتوباسیلوس کازئی میکروانکپسوله شده به کاهش

تولید نوشیدنی پروبیوتیک بر پایه   1397)ابایی و همکارانب) .نمکهای صفراوی در شرایط مشابه دستگاه گوارش گردید

آب گوجه فرنگی و مخلوط سبزیجات فلفل دلمه ای، کرفس و گشنیز را  بررسی کردند. نتایج نشان داد در طی تخمیر و 

ی و بریکس نوشیدنی پروبیوتیک کاهش و اسیدیته نوشیدن  pHنگهداری، با افزایش تراکم باکتری و زمان نگهداری ،

پروبیوتیک افزایش یافت. میزان باکتریهای پروبیوتیک در طی تخمیر افزایش یافت و در طی چهار هفته نگهداری در 

طی تحقیقی فرایند ( ,.Horackova et al 2018)میزان باکتریهای پروبیوتیک کاهش یافت.  درجه سانتیگراد 4 دمای

روز  28یمالیس و آبمیوه های آناناس، سیب و توت فرنگی را طی انکپسولاسیون با استفاده از باکتری بیفیدوباکتریوم ان

درجه سانتی گراد بررسی کردند. نتایج نشان داد انکپسولاسیون باعث افزایش زنده مانی  22و  8نگهداری در دماهای 

آبمیوه درجه سانتی گراد شد. همچنین نتایج نشان داد  8باکتری های پروبیوتیک نسبت به سلول های آزاد در دمای 

ترکیبی سیب و توت فرنگی محیط مناسبی برای رشد باکتری های پروبیوتیک نبود. باکتری های پروبیوتیک انکپسوله 

 روز نگهداری از بین رفتند.  14درجه سانتی گراد طی  22شده و آزاد در دمای 

 Nguyen et al., 2019),)  از سویه های پروبیوتیک نوشیدنی پروبیوتیک با استفاده از آب آناناس با استفاده

لاکتوباسیلوس پلانتاروم و لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس را بررسی کردند. نتایج نشان داد محتوی فنولیکی و ظرفیت آنتی 

اکسیدانی طی تخمیر و دوره نگهداری به آرامی افزایش یافت. جمعیت میکروبی طی یک ماه اول تغییر چندانی نداشت. 

 کاهش یافت . log cfu/ml 11/0ر باکتری ها حدود پس از دوماه نگهداری مقدا



.....نوشیدنی حسی و فیزیکوشیمیایی خواص ارزیابی و تولید امکان  
 

154 

 

 مواد و روشها  -2

 روش تهیه نوشیدنی پروبیوتیک  -2-1

درصد) به همراه عصاره مالت (با غلظتهای  40و  30، 20  سطوحجهت تولید فرآورده پروبیوتیک، کنسااانتره ساایب با 

ها نگهداری شد  یمارهای تحقیق برای تهیه نمونهدر صد) از کارخانه تولید نوشیدنی بهنوش تهیه و مطابق با ت 6و  4، 2

 . (1391علوی لواسانی ،)

 ها  آزمون -2-2

 . (1382بی نام ،)متراستفاده شد  pHاز روش پتانسیومتری و دستگاه  pHجهت اندازه گیری 

 . (1394شاه آبادی و همکاران ،)استفاده شد  1نرمال و رابطه  1/0گیری اسیدیته از تیتراسیون با سود  جهت اندازه

  𝐴 = 𝑉 × 0.009008𝑀 × 100  1 رابطه   

A   گرم نمونه                          100= اسیدیته کل برحسب گرم اسید لاکتیک درMوزن آزمونه بر حسب گرم = 

 V (1380بی نام،)نرمال مصرفی 1/0= حجم سود.  

 .  (1382نام ، بی)برای اندازه گیری قند احیاء کننده از روش فهلینگ استفاده شد  

استفاده و تعداد کلنیها  SPCهای میکروبی زنده از روش رقت سازی دهگانی و پورپلیت طبق روش  جهت شمارش سلول

 ( Vinderola and Reinheimer, 2000)  محاسبه شد 2از رابطه

 2(  رابطه cfu/ml)کلنی * عکس فاکتور رقت = تعداد کلنی در هر میلیلیترتعداد 

 های مزه، بو ، ارزیاب آموزش دیده شاخص 5ارزیابی حسی در هفته های اول و چهارم نگهداری، از در نهایت جهت 

 عدد )نقطه ای  5لخی، ترشی، شیرینی، طبیعی بودن، رنگ و ظاهر، غلظت، کدورت و پذیرش کلی به روش هدونیک ت

 (.Luckow et al,. (2004 گرفت مورد ارزیابی قرار( بیانگر بیشترین امتیاز 5بیانگر کمترین امتیاز و عدد  1

 آنالیز آماری   -2-3

تکرار بررسی گردید. به منظور ارزیابی  3تیمار و  19کاملا تصادفی انجام شد. در این تحقیق   حآزمایش بر مبنای یک طر

گردید. برای فاده تدرصد اس 95و برای مقایساه میانگین ها از آزمون دانکن در سطح اطمینان  Spssداده ها از نرم افزار 

 استفاده شد.  Excelرسم نمودارها از نرم افزار 
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  نتایج  -3

   pH -1-3 

بر اسیدیته نوشیدنی پروبیوتیک طی دوره نگهداری اثر  (زمان× تیمار )اثر زمان نگهداری، نوع تیمار و اثر متقابل 

باکتری، درصد های مختلف عصاره مالت  و مقایسه میانگین اثر زمان نگهداری، تراکم (p≤01/0)داری داشت  کاملا معنی

های نوشیدنی پروبیوتیک و بررسی داده ها با روش آزمون چند دامنه ای دانکن مشخص  نمونه pHو کنسانتره سیب بر 

های  نمونه pHگردید که با افزایش زمان نگهداری، تراکم باکتری و درصدهای مختلف عصاره مالت و کنسانتره سیب، 

همچنین با افزایش درصدهای مختلف کنسانتره سیب  (.p≤05/0)داری کاهش یافت بطور معنی نوشیدنی پروبیوتیک

ها به جز در هفته دوم و  نمونه pHها مشاهده نشد اما با افزایش مقادیر عصاره مالت  نمونه pHداری در  تغییر معنی

 سوم کاهش یافت. 

 اسیدیته   -3-2

نی پروبیوتیک طی دوره نگهداری اثر کاملا بر اسیدیته نوشید(زمان× تیمار )اثر زمان نگهداری، نوع تیمار و اثر متقابل 

و مقایسه میانگین اثر زمان نگهداری، اثر تراکم باکتری، درصدهای مختلف عصاره مالت و  ( p≤01/0)معنی داری داشت  

ای دانکن مشخص گردید که با افزایش زمان  ها با روش آزمون چند دامنه کنسانتره سیب بر اسیدیته و بررسی داده

. (p ≤05/0)داری یافت  ها افزایش معنی راکم باکتری و درصدهای مختلف کنسانتره سیب، اسیدیته نمونهنگهداری، ت

ها افزایش و با افزایش مقدار عصاره مالت از  درصد مقدار اسیدیته نمونه 4تا  2همچنین با افزایش مقدار عصاره مالت از 

 درصد مقدار اسیدیته کاهش یافت.  6به  4

 بریکس  -3-3

بر بریکس نوشیدنی پروبیوتیک طی دوره نگهداری اثر کاملا (زمان× تیمار )اثر زمان نگهداری، نوع تیمار و اثر متقابل 

ها با  بر بریکس نوشیدنی پروبیوتیک و بررسی دادهو مقایسه میانگین اثر زمان نگهداری ( p≤01/0)معنی داری داشت 

ها کاهش  روش آزمون چند دامنه ای دانکن مشخص گردید با افزایش زمان نگهداری و تراکم باکتری، بریکس نمونه

و با افزایش درصد های مختلف کنسانتره سیب و عصاره مالت بریکس نوشیدنی افزایش  (p≤05/0)داری یافت  معنی

و دامنه تغییرات، افزایش مقادیر کنسانتره  3همچنین مطابق با نتایج ارائه شده در جدول  (.p≤05/0)ت معنی داری یاف

 سیب بیشترین تاثیر را بر بریکس داشت.   
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، تراکم باکتری، درصدهای مختلف کنسانتره سیب و عصاره مقایسه میانگین اثر زمان نگهداری -1جدول 

 نمونه های نوشیدنی پروبیوتیک طی زمان نگهداری pHمالت بر 

Table 1 - Comparison of the mean effect of storage time, bacterial density, different pains 

of apple concentrate and malt extract on the pH of probiotic beverage samples during 

storage 

 

pH عصاره مالت 

Malt extract 

% 

 

 

 

 

PH 

 کنسانتره سیب

Apple 

Concentrate 

% 

 

 

 

PH 

 ریتراکم باکت

Bacterial 

density 

Cfu/ml 

pH 

 زمان نگهداری

Maintenance 

time 

 

 

3/97±0/00 c 

3/94±0/03 b 

3/92±0/03 a 

2 

4 

6 

3/95±0/02 a 

3/95±0/02 a 

3/93±0/02 a 

20 

30 

40 3/95±0/02 a 

3/94±0/03 a 

106 

107 
3/94±0/02 c 

 لحظه تولید

Production 

moment 

 

 

3/91±0/01 b 

3/88±0/03 a 

3/87±0/02 a 

2 

4 

6 

3/89±0/03 a 

3/89±0/02 a 

3/87±0/03 a 

20 

30 

40 

3/89±0/02 a 

3/88±0/04 a 

106 

107 

 

3/88±0/03 c 

 ساعت پس ازتخمیر 72

72 hours after 

fermentation 

 

3/67±0/02 a 

3/65±0/03 a 

3/66±0/04 a 

2 

4 

6 

3/67±0/03 a 

3/67±0/04 a 

3/64±0/02 a 

20 

30 

40 

3/66±0/03 a 

3/66±0/03 a 

106 

107 
3/66±0/03 c 

 هفته اول

The first week 

 

3/53±0/02 a 

a 3/55±0/03 

b 3/57±0/04 

2 

4 

6 

3/56±0/03 a 

3/56±0/03 a 

3/55±0/03 a 

20 

30 

40 

3/58±0/03 a 

3/53±0/01 a 

106 

107 
3/55±0/03 c 

 هفته دوم

second week 

 

3/44±0/03 a 

a 3/46±0/02 

b 3/49±0/04 

2 

4 

6 

3/46±0/02 a 

3/46±0/03 a 

3/46±0/04 a 

20 

30 

40 

3/49±0/04 a 

3/44±0/02 a 

106 

107 
3/46±0/03 c 

 هفته سوم

Third week 

 

3/37±0/02 a 

3/35±0/03 a 

3/33±0/05 a 

2 

4 

6 

3/37±0/03 a 

3/38±0/02 a 

3/37±0/05 a 

20 

30 

40 

3/39±0/02 a 

3/35±0/02 a 

106 

107 
3/37±0/04 c 

 هفته چهارم

forth week 

 

   p>0/( 5 0حروف مشابه بیانگر عدم اختلاف معنی دار است
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یسه میانگین اثر زمان نگهداری، تراکم باکتری ،درصدهای مختلف کنسانتره سیب و عصاره مقا -2جدول 

 نمونه های نوشیدنی پروبیوتیک طی زمان نگهداری ((gr/100grمالت بر اسیدیته 

Table 2 - Comparison of the average effect of storage time, bacterial density, different 

percentages of apple concentrate and malt extract on acidity gr / 100gr Probiotic beverage 

samples during storage 

 اسیدیته

(gr/100gr) 

Acidity 

 

 عصاره

 مالت

Malt 

extract 

% 

 

 اسیدیته

(gr/100gr) 

Acidity 

 

 کنسانتره

 سیب

Apple 

Concentrate 

% 

 اسیدیته

(gr/100gr) 

Acidity 

 

 تراکم باکتری

Bacterial 

density 

Cfu/ml 

 اسیدیته

(gr/100gr) 

Acidity 

 

 زمان نگهداری

Maintenance time 

 

 

0/317±0/06a 

0/331±0/06a 0/327±0/06a 

2 

4 

6 

0/253±0/03a 

0/322±0/02b 

0/399±0/04c 

20 

30 

40 

0/319±0/06a 

0/330±0/05b 

106 

107 
0/325±0/06a 

 لحظه تولید

Production moment 

 

0/427±0/07a 

0/454±0/04a 

0/438±0/06a 

2 

4 

6 

0/375±0/03a 

0/433±0/00b 

0/511±0/00c 

20 

30 

40 
0/436±0/06a 

0/443±0/06b 

106 

107 

 

0/440±0/06b 

 ساعت پساز تخمیر 72

72 hours after fermentation 

 

 

0/527±0/06b 

0/572±0/04ab 

0/506±0/11a 

2 

4 

6 

0/459±0/06a 

0/533±0/03b 

0/613±0/04c 

20 

30 

40 

0/532±0/07a 

0/538±0/08a 

106 

107 
0/535±0/08c 

 هفته اول

The first week 

 

0/645±0/06b 

0/671±0/06ab 

0/603±0/13a 

2 

4 

6 

0/542±0/08a 

0/649±0/04b 

0/727±0/04c 

20 

30 

40 

0/635±0/08a 

0/644±0/10a 

106 

107 
0/640±0/09d 

 هفته دوم

second week 

 

0/759±0/06a 

0/768±0/06a 

0/725±0/13a 

2 

4 

6 

0/660±0/08a 

0/764±0/03b 

0/827±0/06c 

20 

30 

40 

0/740±0/07a 

0/761±0/10b 

106 

107 
0/751±0/09e 

 هفته سوم

Third week 

 

0/786±0/07a 

0/818±0/06a 

0/774±0/12a 

2 

4 

6 

0/705±0/07a 

0/799±0/04b 

0/874±0/06c 

20 

30 

40 

0/782±0/06a 

0/803±0/11b 

106 

107 
0/793±0/09f 

 هفته چهارم

forth week 

 

 ( p>05/0)حروف مشابه بیانگر عدم اختلاف معنی دار است 
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مقایسه میانگین اثر زمان نگهداری، تراکم باکتری، درصدهای مختلف کنسانتره سیب و عصاره  -3جدول 

 ی نوشیدنی پروبیوتیک طی زمان نگهداریها نمونه ((gr/100grمالت بر بریکس 

Table 3 - Comparison of the average effect of storage time, bacterial density, different 

percentages of apple concentrate and malt extract on brix gr / 100gr)) Probiotic drink 

samples during storage 

 

 بریکس

(gr/100gr) 

Brix 

 

 عصاره مالت

Malt extract 

 

 بریکس

)gr/100gr( 

Brix 

 

 کنسانتره سیب

Apple 

Concentrate 

 

 بریکس

)gr/100gr( 

Brix 

 

 تراکم باکتری

Bacterial density 

Cfu/ml 

 

 بریکس

gr/100gr 

Brix 

 

 زمان نگهداری

Maintenance time 

 

19/54±4/44a 

20/55±4/46a 

21/29±4/13a 

2 

4 

6 

15/27±1/04a 

20/51±0/50b 

25/60±0/72c 

20 

30 

40 

20/47±4/36a 

20/46±4/37a 

106 

107 
20/46±4/33a 

 لحظه تولید

Production moment 

19/16±4/34a 

19/69±4/48a 

20/40±4/12a 

2 

4 

6 

14/62±0/82a 

19/77±0/29b 

24/87±0/63c 

20 

30 

40 

19/88±4/32a 

19/62±4/28a 

106 

107 

 

19/75±4/26a 

 رساعت پساز تخمی 72

72 hours after fermentation 

 

17/37±4/42a 

18/34±4/43a 

18/80±4/14a 

2 

4 

6 

13/02±0/92a 

18/21±0/48b 

23/28±0/83c 

20 

30 

40 

18/40±4/50a 

17/95±4/14a 

106 

107 
18/17±4/29a 

 هفته اول

The first week 

 

16/21±4/53a 

16/62±4/45a 

17/47±4/08a 

2 

4 

6 

11/68±0/99a 

16/67±0/42b 

21/95±0/97c 

20 

30 

40 

17/12±4/56a 

16/40±4/10a 

106 

107 
16/76±4/31a 

 هفته دوم

second week 

 

15/15±4/34a 

15/73±4/39a 

16/47±4/05a 

2 

4 

6 

10/79±0/91a 

15/69±0/55b 

20/87±0/84c 

20 

30 

40 

16/15±4/37a 

15/42±4/11a 

106 

107 
15/78±4/22a 

 هفته سوم

Third week 

 

14/44±4/40a 

14/89±4/39a 

15/70±4/10a 

2 

4 

6 

9/97±0/91a 

14/94±0/63b 

20/12±0/79c 

20 

30 

40 

15/45±4/37a 

14/57±4/15a 

106 

107 
15/01±4/25a 

 هفته چهارم

forth week 

 

  ( p>05/0)حروف مشابه بیانگر عدم اختلاف معنی دار است 

 قند   -3-4

بر قند نوشیدنی پروبیوتیک طی دوره نگهداری اثر کاملا معنی  (زمان× تیمار )اثر زمان نگهداری، نوع تیمار و اثر متقابل 

ها با روش  و مقایسه میانگین اثر زمان نگهداری بر بریکس نوشیدنی پروبیوتیک و بررسی داده (p ≤01/0)داری داشت  

داری  معنیها کاهش  ی دانکن مشخص گردید با افزایش زمان نگهداری و تراکم باکتری، قند نمونها آزمون چند دامنه

با افزایش درصدهای مختلف کنسانتره سیب و عصاره مالت قند نوشیدنی افزایش معنی داری یافت (.  p ≤05/0)یافت 
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(05/0≥p ) همچنین نتایج نشان داد در هفته دوم تا هفته چهارم مقدار قند در تیمارهای حاوی مقادیر بیشتر کنسانتره .

 سیب کاهش بیشتری داشتند . 

 

ایسه میانگین اثر زمان نگهداری، تراکم باکتری، درصدهای مختلف کنسانتره سیب و عصاره مق -4جدول 

  های نوشیدنی پروبیوتیک طی زمان نگهداری ) نمونه(gr/100grمالت بر قند 

Table 4 - Comparison of the average effect of storage time, bacterial density, different 

percentages of apple concentrate and malt extract on sugar gr / 100gr) (samples of 

probiotic drinks during storage 

 قند

(gr/100gr) 

sugar Loaf 

 عصاره مالت

Malt 

extract 

% 

% 

 قند

(gr/100gr) 

sugar Loaf 

 کنسانتره سیب

Apple 

Concentrate 

% 

 قند

(gr/100gr) 

sugar Loaf 

 تراکم باکتری

Bacterial 

density 

Cfu/ml 

 قند

(gr/100gr( 

sugar Loaf 

 زمان نگهداری

Maintenance 

time 

 

 

12/69±0/09a 

18/73±0/09b 

24/17±0/07c 

2 

4 

6 

18/46±4/82a 

18/55±4/84a 

18/58±4/81a 

20 

30 

40 

18/48±4/79a 

18/58±4/76a 

106 

107 
18/53±4/73a 

 لحظه تولید

Production moment 

 

12/57±0/05a 

18/48±0/08b 

23/63±0/11c 

2 

4 

6 

18/17±4/61a 

18/22±4/64a 

18/29±4/68a 

20 

30 

40 

18/25±4/62a 

18/20±4/58a 

106 

107 
18/23±4/56a 

 ساعت پس از تخمیر 72

72 hours after fermentation 

 

11/53±0/41a 

17/37±0/20b 

22/38±0/29c 

2 

4 

6 

17/04±4/60a 

17/08±4/57a 

17/15±4/54a 

20 

30 

40 

17/37±4/47a 

16/81±4/56a 

106 

107 
17/09±4/48a 

 هفته اول

The first week 

 

10/88±0/29a 16/32±0/33b 

20/99±0/11c 

2 

4 

6 

16/07±4/29a 

16/06±4/23a 

16/06±4/24a 

20 

30 

40 

16/22±4/07a 

15/90±4/34a 

106 

107 
16/06±4/17a 

 هفته دوم

second week 

 

10/38±0/42a 15/63±0/88b 

19/22±0/11c 

2 

4 

6 

15/15±3/79a 

15/04±3/72a 

15/03±3/80a 

20 

30 

40 

15/38±4/59a 

14/77±4/86a 

106 

107 
15/08±3/70a 

 هفته سوم

Third week 

 

10/03±0/36a 

14/92±0/21b 

18/32±0/26c 

2 

4 

6 

14/49±3/52a 

14/39±3/45a 

14/39±3/55a 

20 

30 

40 

14/67±4/41a 

14/18±4/51a 

106 

107 
14/42±3/44a 

 هفته چهارم

forth week 

 

 (  p>05/0 (حروف مشابه بیانگر عدم اختلاف معنی دار است
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 شمارش باکتری لاکتوباسیلوس کازئی  -3-5

بر شمارش باکتری پروبیوتیک نوشیدنی طی دوره نگهداری (زمان× تیمار )اثر زمان نگهداری، نوع تیمار و اثر متقابل 

یانگین اثر زمان نگهداری بر شمارش باکتری نوشیدنی پروبیوتیک و و مقایسه م(  p≤01/0  )اثر کاملا معنی داری داشت

ای ه ای دانکن مشخص گردید با افزایش زمان نگهداری شمارش باکتری ها با روش آزمون چند دامنه بررسی داده

م پروبیوتیک تا هفته سوم نگهداری افزایش و پس از آن در هفته چهارم کاهش داشت. مطابق نتایج با افزایش تراک

  باکتری و مقدار کنسانتره سیب ،تعداد باکتری های پروبیوتیک افزایش یافت .

 ی، درصدهای مختلف کنسانتره سیبمقایسه میانگین اثر زمان نگهداری، تراکم باکتر -5جدول 

 های نوشیدنی پروبیوتیک طی زمان نگهداری عصاره مالت بر شمارش باکتری نمونه

Table 5 - Comparison of the average effect of storage time, bacterial density, different 

percentages of apple concentrate and malt extract on bacterial count of probiotic beverage 

samples during storag 

 شمارش

 باکتری

Counting 

Bacteria 

(log cfu/ml) 

 

 مالتعصاره 

Malt extract 

% 

 

 شمارش

 

 یباکتر

(log cfu/ml) 

Counting 

Bacteria 

 

 کنسانتره

 سیب

Apple 

Concentrate 

% 

 شمارش

 باکتری

 

 

Counting 

Bacteria 

(log cfu/ml) 

 

 تراکم باکتری

Bacterial 

density 

Cfu/ml 

 شمارش باکتری

Counting 

Bacteria 

(log cfu/ml) 

 

 زمان نگهداری

Maintenance time 

 

 

6/87±0/62a 

6/76±0/62a 

6/81±0/58a 

2 

4 

6 

6/83±0/66a 

6/74±0/64a 

6/87±0/51a 

20 

30 

40 

6/23±0/18a 

7/39±0/11a 

106 

107 
6/81±0/60a 

 لحظه تولید

Production moment 

 

8/02±0/68a 

8/01±0/60a 

8/01±0/68a 

2 

4 

6 

7/98±0/66a 

8/03±0/63a 

8/03±0/67a 

20 

30 

40 

7/37±0/08a 

8/65±0/04a 

106 

107 
8/01±0/64b 

 پس ازتخمیر ساعت 72

72 hours after 

fermentation 

 

8/13±0/64a 

8/12±0/60a 

8/11±0/66a 

2 

4 

6 

8/10±0/61a 

8/12±0/64a 

8/14±0/65a 

20 

30 

40 

7/50±0/04a 

8/87±0/04a 

106 

107 
8/12±0/62b 

 هفته اول

The first week 

 

8/19±0/62a 

8/19±0/61a 

8/23±0/65a 

2 

4 

6 

8/17±0/61a 

8/21±0/64a 

8/24±0/63a 

20 

30 

40 

7/59±0/04a 

8/81±0/05a 

106 

107 
8/20±0/61b 

 هفته دوم

second week 
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8/25±0/62a 

8/23±0/60a 

8/28±0/65a 

2 

4 

6 

8/17±0/62a 

8/21±0/63a 

8/23±0/62a 

20 

30 

40 

7/64±0/05a 

8/86±0/05a 

106 

107 
8/25±0/61b 

 هفته سوم

Third week 

 

8/20±0/65a 

8/14±0/61a 

8/23±0/66a 

2 

4 

6 

8/14±0/61a 

8/19±0/65a 

8/23±0/66a 

20 

30 

40 

7/56±0/07a 

8/81±0/09a 

106 

107 
8/19±0/63b 

 هفته چهارم

forth week 

 

 (p>05/0 )حروف مشابه بیانگر عدم اختلاف معنی دار است

  ارزیابی حسی  -3-6

شیرینی، طبیعی بودن، رنگ و ظاهر،  مطابق با نتایج، اثر زمان نگهداری بر شاخص های ارزیابی حسی مزه، بو، ترشی،

به  (. p≤01/0)غلظت ،کدورت و پذیرش کلی نوشیدنی پروبیوتیک طی دوره نگهداری اثر کاملا معنی داری داشت 

عبارتی با افزایش زمان نگهداری شاخص های مزه، بو، تلخی، طبیعی بودن، رنگ و ظاهر و پذیرش کلی کاهش یافت و 

های نوشیدنی افزایش یافت. اثر نوع تیمار تراکم باکتری پروبیوتیک،  ت و کدورت نمونهامتیاز شاخص های ترشی، غلظ

دار  درصد های مختلف کنسانتره سیب و عصاره مالت  بر شاخص های مزه، بو، طبیعی بودن و پذیرش کلی کاملا معنی

   (. p≤05/0)و بر شاخص رنگ و ظاهر معنی دار بود ( p≤01/0)بود 

 

 (ام نگهداری  7میانگین شاخص های ارزیابی حسی (مزه، بو، تلخی، ترشی و شیرینی) در روز مقایسه  -1شکل 

Figure 1- Comparison of the mean of sensory evaluation indices (taste, smell, bitterness, sourness and 

sweetness (on the 7th day of storage) 
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 نگهداری(ام  14ارزیابی حسی (طبیعی بودن، رنگ و ظاهر، غلظت، کدورت و پذیرش کلی) در روز  مقایسه میانگین شاخص های -2شکل 

Figure 2 - Comparison of the mean of sensory evaluation indices (naturalness, color and appearance, 

concentration, turbidity and general acceptance (on the 14th day of storage) 

 

 

3A1B1C) 6+کنسانتره سیب،20% عصاره مالت %cfu/ml 106( 2A1B1C) 4+کنسانتره سیب،20% عصاره مالت %cfu/ml 106( 1A1B1C) 2+کنسانتره سیب،20% عصاره مالت %cfu/ml 106( 

3A2B1C) 6+کنسانتره سیب، 30% عصاره مالت %cfu/ml 106( 2A2B1C) 4+کنسانتره سیب، 30% عصاره مالت %cfu/ml 106( 1A2B1C) 2+کنسانتره سیب، 30% عصاره مالت %cfu/ml 106( 

3A3B1C) 6+کنسانتره سیب، 40% عصاره مالت %cfu/ml 106( 2A3B1C) 4+کنسانتره سیب، 40% عصاره مالت %cfu/ml 106( 1A3B1C) 2+کنسانتره سیب، 40% عصاره مالت %cfu/ml 106( 

3A1B2C) 6+کنسانتره سیب، 20% عصاره مالت %cfu/ml 107( 2A1B2C) 4+کنسانتره سیب، 20% عصاره مالت %cfu/ml 107( 1A1B2C) 2+کنسانتره سیب، 20% عصاره مالت %cfu/ml 107( 

3A2B2C) 6+کنسانتره سیب، 30% عصاره مالت %cfu/ml 107( 2A2B2C) 4+کنسانتره سیب، 30% عصاره مالت %cfu/ml 107( 1A2B2C) 2+کنسانتره سیب، 30% عصاره مالت %cfu/ml 107( 

3A3B2C) 6+کنسانتره سیب، 40% عصاره مالت %cfu/ml 107( 2A3B2C) 4+کنسانتره سیب، 40% عصاره مالت %cfu/ml 107( 1A3B2C) 2+کنسانتره سیب، 40% عصاره مالت %cfu/ml 107( 

 % کنسانتره سیب(30% عصاره مالت+4شاهد : )  
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 (ام نگهداری   21ارزیابی حسی (مزه، بو، تلخی، ترشی و شیرینی) در روز مقایسه میانگین شاخص های  -3شکل 

Figure 3- Comparison of the mean of sensory evaluation indices (taste, smell, bitterness, sourness and 

sweetness (on the 21st day of storage) 

 

 

 طبیعی بودن، رنگ و ظاهر، غلظت، کدورت و پذیرش کلیمقایسه میانگین شاخص های ارزیابی حسی ( -4شکل 

 (ام نگهداری  28) در روز 

Figure 4- Comparison of the mean of sensory evaluation indices (naturalness, color and appearance, 

concentration, turbidity and general acceptance (on the 28th day of storage)    
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  ث و نتیجه گیری بح-4

   pHتغیرات  -4-1

نوشیدنی پروبیوتیک داشت  pHمطابق با نتایج ارائه شده اثر زمان نگهداری و تراکم باکتری اثر معنی داری بر 

(05/0≥p ) به عبارت دیگر با افزایش زمان نگهداری و تراکم باکتری .pH  نوشیدنی کاهش یافت. همچنین مطابق با نتایج

ها مشاهده نشد اما با افزایش  نمونه pHفزایش درصدهای مختلف کنسانتره سیب تغییر معنی داری در با ا (2-4 )جدول

همواره یکی از مهمترین دلایل افت  pHنمونه ها به جز در هفته دوم و سوم کاهش یافت. کاهش  pHمقادیر عصاره مالت 

.به طور کلی نتایج این مطالعه نشان داد رشد باکتری (1385مرتضویان و سهرابوندی ،)تعداد باکتریهای پروبیوتیک است 

نوشیدنی پروبیوتیک شد و دلیل این امر می تواند مصرف قندها و تولید اسید های  pHلاکتوباسیلوس کازئی باعث کاهش 

بیوتیک تولید نوشیدنی پرو (1397بابایی و همکاران،(. ) ,.kun et al 2008)آلی توسط باکتری لاکتوباسیلوس کازئی باشد 

های لاکتوباسیلوس  ای، کرفس و گشنیز را با استفاده از باکتری بر پایه آب گوجه فرنگی و مخلوط سبزیجات فلفل دلمه

درجه سانتیگراد بررسی کردند. نتایج این  4اسیدوفیلوس و لاکتوباسیلوس کازئی طی چهار هفته نگهداری در دمای 

و بریکس نوشیدنی پروبیوتیک به طور معنی داری  pHو زمان نگهداری، مطالعه نشان داد با افزایش تراکم باکتری ها 

تولید آب سیب پروبیوتیک با استفاده از  (1395قضاوی و همکاران ،)کاهش یافت که با نتایج این مطالعه مطابقت داشت. 

روز نگهداری را  22 درجه سانتیگراد برای 4دو نوع سیب زرد و قرمز و باکتری لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس را در دمای 

نوشیدنی پروبیوتیک کاهش یافت که با نتایج این  pHبررسی کردند. نتایج این مطالعه نشان داد با افزایش زمان نگهداری، 

 تحقیق مطابقت داشت. 

(2017 Eksiri et al.,)  تولید نوشیدنی پروبیوتیک با استفاده از عصاره های بیدمشک و گل گاوزبان مورد بررسی قرار

ها روند کاهشی  برای تمامی نمونه pHنشان داد با افزایش زمان نگهداری شاخص  pHگیری ویژگی  ادند .نتایج اندازهد

تولید نوشیدنی تخمیری ( Mashayekh et al,. 2016)داشت نتایج این مطالعه با نتایج این تحقیق مطابقت داشت. 

درجه سانتیگراد  37سی نمودند. در این مطالعه تخمیر در دمای پروبیوتیک بر پایه مخلوط آب آناناس، سیب و انبه را برر

درجه سانتیگراد نگهداری گردید. نتایج نشان داد در زمان  4هفته در دمای  4ساعت انجام شد و به مدت  72به مدت 

  نوشیدنی کاهش یافت که با نتایج این مطالعه مطابقت داشت. pHتخمیر و پس از چهار هفته نگهداری شاخص 

 تغییرات اسیدیته  -4-2

ها افزایش  مطابق نتایج با افزایش زمان نگهداری، تراکم باکتری و درصدهای مختلف کنسانتره سیب، اسیدیته نمونه

ها افزایش و با  درصد مقدار اسیدیته نمونه 4تا  2. همچنین با افزایش مقدار عصاره مالت از (p≤05/0 )داری یافت معنی
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نتایج این مطالعه نشان داد رشد باکتری  درصد مقدار اسیدیته کاهش یافت. 6به  4از  افزایش مقدار عصاره مالت

لاکتوباسیلوس کازئی باعث افزایش اسیدیته نوشیدنی پروبیوتیک شد و دلیل این امر می تواند مصرف قند ها و تولید 

 1397)بابایی و همکاران ،)مطالعه نتایج  (,.kun et al 2008)اسید های آلی توسط باکتری لاکتوباسیلوس کازئی باشد 

و بریکس نوشیدنی پروبیوتیک کاهش و اسیدیته نوشیدنی به  pHنشان داد با افزایش تراکم باکتری ها و زمان نگهداری 

امینی نیا و همکاران )طور معنی داری افزایش یافت که با نتایج این تحقیق مطابقت داشت. همچنین نتایج تحقیق 

باشند و باکتری های اسید لاکتیک  هر دو سویه به خوبی قادر به رشد و فعالیت در آب کرفس می نشان داد که (1393،

و افزایش اسیدیته در طول زمان نگهداری شدند و با نتایج این تحقیق مطابقت داشت. نتایج اندازه  pHباعث کاهش 

زمان نگهداری مقدار این شاخص روند نشان داد با افزایش ( ,.Eksiri et al 2017)گیری شاخص اسیدیته در تحقیق 

های  افزایشی داشت. دلیل این امر مصرف قندها توسط باکتری های پروبیوتیک و تولید اسید بیشتر توسط باکتری

 تولید نوشیدنی پروبیوتیک (Shisheh et al,.2014) پروبیوتیک بود نتایج این مطالعه با نتایج این تحقیق مطابقت داشت.

های لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس و لاکتوباسیلوس کازئی طی  ب زرشک و گیلاس را با استفاده از باکتریبر پایه مخلوط آ

نمونه ها با افزایش زمان  pHدرجه سانتیگراد بررسی کردند. نتایج این مطالعه نشان داد مقدار  4روز نگهداری در  28

  با نتایج این تحقیق مطابقت داشت.که   ها افزایش معنی داری یافت نگهداری کاهش و اسیدیته نمونه

 تغیرات بریکس در طول تخمیر  -4-3

دار  مطابق با نتایج ارائه شده با افزایش زمان نگهداری و تراکم باکتری، بریکس نوشیدنی پروبیوتیک بطور معنی

یش معنی و با افزایش درصد های مختلف کنسانتره سیب و عصاره مالت بریکس نوشیدنی افزا(p≤05/0)کاهش یافت 

. طبق نتایج بدست آمده مشخص شد که رشد باکتری کاهش بریکس را طی تخمیر به دنبال (p≤05/0)داری یافت 

داشته است علت اصلی این امر، مربوط به مصرف قندها و تولید اسیدهای آلی می باشد. بدیهی است با افزایش کنسانتره 

منجر به افزایش بریکس نوشیدنی پروبیوتیک خواهد شد. نتایج  سیب و عصاره مالت مواد جامد محلول افزایش یافته که

و بریکس نوشیدنی  pHنشان داد با افزایش تراکم باکتری ها و زمان نگهداری  (1397بابایی و همکاران ،)مطالعه 

رسی به بر (1393قاسمی و زمردی ،)پروبیوتیک به طور معنی داری کاهش یافت که با نتایج این تحقیق مطابقت داشت. 

لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس به دو صورت آزاد و کپسوله شده در آب سیب پروبیوتیک پرداختند .بیشترین  زنده مانی

میزان کاهش بریکس در نمونه آب سیب با باکتری های آزاد و کمترین کاهش بریکس در تیمار کپسوله شده بود که علت 

 به قند بود که نتایج بدست آمده از تحقیق حاضر  ها آن مانع بودن کپسول برای دسترسی آسان پروبیوتیک
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تولید نوشیدنی فراسودمند تخمیری بر پایه مخلوط عصاره مالت و کنسانتره آب ( Yahyaei et al,. (2015مطابقت داشت. 

وز ر 28میوه جات قرمز با استفاده از باکتری لاکتوباسیلوس کازئی، فاکتور بریکس در زمانهای بعد از تخمیر و در طی 

های پروبیوتیک بدلیل مصرف  بررسی گردید. در طی تخمیر، در کلیه تیمارها زنده مانی باکتری C4˚نگهداری در دمای 

قند و مواد مغذی موجود در عصاره مالت و آب میوه جات قرمز افزایش یافت، این در حالی بود که میزان قندهای 

حقیق حاضر که در طی تخمیر و نگهداری، مقدار بریکس کاهش احیاکننده و بریکس کاهش یافت که با نتایج حاصل از ت

تغییرات شیمیایی و حسی نوشیدنی تخمیری پروبیوتیک بر پایه ( Mashayekh et al,. 2016)یافت، مطابقت داشت. 

 (مواد جامد محلول در آب)مخلوط آب آناناس، سیب و انبه را بررسی نمودند. بیان نمودند در طی تخمیر، بریکس

تولید ( zandi et  al,.2016)نی پروبیوتیک کاهش یافت که با نتایج بدست آمده از تحقیق حاضر مطابقت داشت نوشید

نوشیدنی فراسودمند تخمیری بر پایه مخلوط آب سیب، هویج، چغندر قرمز با استفاده از باکتری لاکتوباسیلوس کازئی 

و در طی  (C  37°ساعت در دمای48رآیند تخمیر به مدت ف)بررسی نمودند. فاکتور بریکس در زمان های بعد از تخمیر 

مورد بررسی قرار گرفت. در طی تخمیر، در کلیه تیمارها مقدار بریکس کاهش یافت  C  4˚روز نگهداری و در دمای 28

 که با نتایج این تحقیق مطابقت داشت. 

 

 قند کل  -4-4

قدار قند کل نوشیدنی پروبیوتیک کاهش یافت. همچنین با ها، م طبق نتایج با افزایش زمان نگهداری و تراکم باکتری

. همچنین (p≤05/0)افزایش درصدهای مختلف کنسانتره سیب و عصاره مالت قند نوشیدنی افزایش معنی داری یافت 

نتایج نشان داد در هفته دوم تا هفته چهارم مقدار قند در تیمارهای حاوی مقادیر بیشتر کنسانتره سیب کاهش بیشتری 

روز نگهداری می تواند مصرف آن توسط باکتری لاکتوباسیلوس کازئی  28اشتند .دلیل کاهش قند در تیمارها پس از د

امکان تولید آب انگور قرمز پروبیوتیک با استفاده از لاکتوباسیلوس  (1394توتونچی و همکارن ،)طی دوره نگهداری باشد. 

قند کل با  هفته نگهداری بررسی کردند. نتایج نشان داد 4ی را ط La-5و لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس  431کازئی 

افزایش زمان نگهداری کاهش پیدا کرده و تیمار حاوی درصد بیشتر باکتری لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس نسبت به 

باکتری لاکتوباسیلوس کازئی کاهش قند بیشتری داشته است که با نتایج حاصل از تحقیق حاضر که مقدار قند احیاء 

اثر برخی پریبیوتیک ها را بر خواص فیزیکوشیمیایی و  (1394سهراب وندی و همکاران ،)اهش یافت، مطابقت داشت. ک

درجه سانتی گراد بررسی کردند. نتایج نشان داد قند کل  25و  4ماه در دو دمای  3حسی آب پرتقال رژیمی به مدت 

 %3ی که بیشترین کاهش میزان قند کل مربوط به تیمار نمونه ها طی نگهداری به طور معنی داری کاهش یافت به طور
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گیری گلوکز در تحقیق  ساکارز بود. نتایج این مطالعه با نتایج این تحقیق مطابقت داشت. نتایج اندازه %3اینولین و 

(Eksiri et al., 2017, ) ین امر روز نگهداری مقدار این ماده در تمامی تیمارها کاهش یافت و دلیل ا 28نشان داد طی

 مصرف این قند توسط باکتری های پروبیوتیک ارزیابی شد که با نتایج تحقیق حاضر مطابقت داشت. 

(2016 Zandi et al., ) طی تحقیقاتی نشان دادند بریکس و قند نوشیدنی پروبیوتیک طی دوره نگهداری به دلیل رشد و

ه با نتایج تحقیق حاضر مطابقت داشت. در مطالعه مصرف قندها توسط باکتری ها کاهش خواهد یافت. نتایج این مطالع

و قندهای احیاء  pHانجام شد نتایج نشان داد با افزایش زمان نگهداری مقدار (  Yahyaei et al., 2015)ای که توسط 

ی نشان دادند ا طی مطالعه( Shisheh et al,.2014  )کاهش یافت که با نتایج حاصل از تحقیق حاضر مطابقت داشت. 

ساعت تخمیر کاهش یافت. دلیل این کاهش رشد باکتری و تولید اسید  72ار قند احیاء در تمامی نمونه ها پس از مقد

 های آلی بود. نتایج این مطالعه با نتایج تحقیق حاضر مطابقت داشت. 

 بررسی زنده مانی باکتری لاکتوباسیلوس کازئی   -4-5

ری اثر کاملا معنی داری بر شمارش باکتری داشت. با افزایش زمان مطابق با نتایج زمان نگهداری و تراکم باکت

نگهداری شمارش باکتری های پروبیوتیک تا هفته سوم نگهداری افزایش و پس از آن در هفته چهارم کاهش داشت 

دلایلی  .همچنین با افزایش مقدار کنسانتره سیب و تراکم باکتری، شمارش باکتری های پروبیوتیک افزایش یافت .یکی از

هفته نگهداری باشد وجود مواد مغذی در نوشیدنی است و کاهش  3که می تواند باعث رشد باکتری های پروبیوتیک طی 

  .پایین نوشیدنی باشد pHشمارش باکتری ها از هفته سوم به بعد می تواند اتمام مواد مغذی و اسیدیته بالا و 

ایی چون اسیدهای آلی و کمبود مواد قندی می تواند باعث افزایش همچنین با گذشت زمان نگهداری، تولید متابولیت ه

نشان دادند نوع و نسبت باکتری ها اثر کاملا معنی داری بر مقدار  (1397بابایی و همکاران ،)مرگ باکتری ها شود. 

آن تعداد  شمارش باکتری های پروبیوتیک داشت و تا دو هفته پس از نگهداری، شاهد افزایش تعداد باکتری و پس از

باکتری ها کاهش یافت. نتایج این مطالعه در هفته های سوم و چهارم نگهداری با نتایج این تحقیق مطابقت داشت. 

در تولید عصاره مالت جو پروبیوتیک با استفاده از باکتری لاکتوباسیلوس کازئی نشان دادند از زنده مانی  (1396عقدایی ،)

 ن کاسته شد که با نتایج تحقیق حاضر مطابقت دارد. های پروبیوتیک به مرور زما باکتری

(2016.,Mashayekh et al )ای نشان دادند زنده مانی باکتری های پروبیوتیک در طی تخمیر افزایش و در  طی مطالعه

درجه سانتی گراد زنده مانی باکتری های پروبیوتیک کاهش یافت که با نتایج تحقیق  4هفته نگهداری در دمای  4طی 

 ضر مطابقت دارد. حا
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(2016 .,Zandi et al)  نشان دادند طی تخمیر، در کلیه تیمارها زنده مانی باکتری پروبیوتیک بدلیل مصرف قند و مواد

درجه سانتیگراد زنده مانی باکتری  4مغذی موجود در آب میوه جات افزایش یافت و بعد از چهار هفته نگهداری در دمای 

به مطالعه سنجش آب آناناس سونیکه ( Costa et al,. 2013)تحقیق حاضر مطابقت داشت. ها کاهش یافت که با نتایج 

شده به عنوان سوبسترای مناسب برای تولید نوشیدنی پروبیوتیک با گونۀ لاکتوباسیلوس کازئی پرداختند. بعد از تخمیر 

روز ذخیره شد. نتایج نشان داد  42درجه سانتیگراد به مدت  4نمونه های شیرین و غیر شیرین، آب میوه در دمای 

بود. بانتایج  log cfu/ml 77/4و در نمونه های شیرین  log  cfu/ml 03/6های غیر شیرین قابلیت زنده مانی در نمونه

 بدست آمده از تحقیق حاضر مطابقت داشت. 

 ارزیابی حسی  -4-6

کننده به  های مصرف یز و تفسیر واکنشگیری، آنال ارزیابی حسی یک قاعده علمی به کار برده شده جهت اندازه

خصوصیات مواد غذایی است که از طریق احساس بینایی، بویایی، چشایی و لامسه در برخی موارد با حس شنوایی 

تیمار حاوی کنسانتره سیب و عصاره مالت بر شاخص های ارزیابی حسی شامل : مزه،  19دریافت میشود. بدین منظور اثر 

دیده مورد  ارزیاب آموزش 5ینی، طبیعی بودن، رنگ و ظاهر، غلظت، کدورت و پذیرش کلی توسط بو، تلخی، ترشی، شیر

 ارزیابی قرار گرفت. 

های ارزیابی حسی مزه، بو، ترشی، شیرینی  مطابق با نتایج تجزیه و تحلیل آماری اثر زمان نگهداری بر شاخص

ی پروبیوتیک طی دوره نگهداری اثر کاملا معنی داری ،طبیعی بودن، رنگ و ظاهر، غلظت، کدورت و پذیرش کلی نوشیدن

. به عبارتی با افزایش زمان نگهداری شاخص های مزه، بو، تلخی، طبیعی بودن، رنگ و ظاهر و پذیرش ( p≤01/0)داشت 

کلی کاهش یافت و امتیاز شاخص های ترشی، غلظت و کدورت نمونههای نوشیدنی افزایش یافت .نتایج نشان داد افزایش 

مان نگهداری باعث افزایش ترشی، غلظت و کدورت نمونه ها شد .دلیل کاهش امتیاز ارزیابی حسی در همه تیمارها می ز

ها باشد. همچنین با توجه به نتایج ارائه شده از نظر  تواند وجود باکتری ها، متابولیت و تولید اسیدهای آلی توسط باکتری

و امتیاز پذیرش کلی (cfu/ml 810 )یف شده برای محصولات پروبیوتیکجمعیت میکروبی بالاتر از حد استاندارد تعر

به عنوان  (lcfu/m 610کنسانتره سیب با تراکم  % 30عصاره مالت +  % 2حاوی ) C1B2A1نزدیک به نمونه شاهد تیمار  

یلوس اسیدوفیلوس تاثیر کپسوله کردن بر زنده مانی لاکتوباس (1393شیخ قاسمی و زمردی ،)تیمار برتر انتخاب گردید .

و خواص کیفی آب سیب در طول نگهداری در دمای محیط را بررسی کردند. نتایج ارزیابی حسی در روز اول نشان داد 

نمونه حاوی پروبیوتیک آزاد و کپسوله شده از لحاظ خواص حسی با آب سیب شاهد اختلاف معنی داری نداشت اما تیمار 

ص حسی را داشت. که با نتایج حاصل از تحقیق حاضر مغایرت داشت. نتایج حاوی پودر آب پنیر کمترین امتیاز خوا
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نشان داد کمترین پذیرش کلی متعلق به نمونه شاهد و بیشترین پذیرش  ( ,.Eksiri et al 2017)ارزیابی حسی تحقیقات 

 درصد آب سیب به همراه پروبیوتیک لاکتوباسیلوس  30کلی متعلق به تیمار حاوی 

در مطالعه ای زنده مانی باکتری  ( ,.Nematollahi et al 2016)ره های بیدمشک و گل گاوزبان بود .رامنوسوس و عصا

های پروبیوتیک و بررسی برخی خواص فیزیکوشیمیایی و حسی آنها در آب گیلاس را با استفاده از سویه لاکتوباسیلوس 

. نتایج این مطالعه نشان داد امتیاز ارزیابی حسی روز نگهداری بررسی کردند 28درجه سانتیگراد و طی  4کازئی در دمای 

روز نگهداری اختلاف  28ها طی دوره نگهداری روند کاهشی داشت. همچنین بین نمونه های شاهد طی  تمامی نمونه

داری مشاهده نشد اما در نمونه های حاوی پروبیوتیک ها بوی تندی و طعم نامطلوب گزارش شد که با نتایج  معنی

 مطابقت داشت.  تحقیق حاضر

 نتیجه گیری کلی   -5

، اسیدیته، بریکس و قند کل pHمعنی داری بر مقدار  ˝نسبت باکتری لاکتوباسیلوس کازئی و زمان نگهداری اثر کاملا

، قند کل و بریکس نوشیدنی pH. با افزایش تراکم باکتری و زمان نگهداری ،(p≤05/0)داشت نوشیدنی پروبیوتیک

. ( p≤05/0 )دار افزایش یافت و اسیدیته نوشیدنی پروبیوتیک بطور معنی ( p≤05/0 )دار کاهش پروبیوتیک بطور معنی

در مورد زنده مانی باکتری پروبیوتیک لاکتوباسیلوس کازئی، با افزایش زمان نگهداری تا هفته سوم نگهداری شاهدافزایش 

بیوتیک کاهش یافت. با این حال تمامی تیمارها تعداد باکتری ها بوده و از هفته سوم به بعد شمارش باکتری های پرو

بود.  (lcfu/m 610 )دارای جمعیت میکروبی پروبیوتیک بالاتر از حد استاندارد تعریف شده برای محصولات پروبیوتیک

. به (p<01/0 )داشت معنی داری بر امتیاز ارزیابی حسی نوشیدنی پروبیوتیک ˝نسبت باکتری و زمان نگهداری اثر کاملا

ی که با افزایش زمان نگهداری امتیاز ارزیابی حسی در همه تیمارهای تحقیق کاهش یافت. با توجه به نتایج ارائه طور

بالاتر از حد استاندارد تعریف شده برای محصولات پروبیوتیک و امتیاز  (lcfu/m 810 )شده از نظر جمعیت میکروبی

 ml/cfuکنسانتره سیب با تراکم  % 30عصاره مالت +  % 2حاوی ) C1B2A1پذیرش کلی نزدیک به نمونه شاهد تیمار  

 به عنوان تیمار برتر انتخاب گردید.  610)
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Abstract 

Probiotics are living microorganism inhibiting the activating of harmful pathogens via 

establishing in the intestinal medium. Most probiotic products presented in the market 

are probiotic dairy products, however, in recent year, demand for non-dairy probiotic 

products has grown. The objective of this study was to produce a probiotic drink 

containing different concentrations of apple concentrate (20, 30, 40 %) and malt extract 

(2, 4, 6 %) using Lactobacillus casei ( 106 and 107 cfu/ml) over 28d storage at 4°𝑐. 

physicochemical (pH, acidity, Brix and total suger), microbial (probiotic bacterial count) 

and sensory (flavor, aroma, bitterness, sweetness, naturality, color and appearance, 

thickness, turbidity and total acceptance) properties were measured when produced, 27 h 

after production, during 1st, 2nd,3rd and 4th weeks by 5 trained panelists as 18 treatments 

with a control sample in triplicate. Data were analyzed by SPSS 21 software and 

multirange Duncan test at 95% and diagrams were drawn by Excel 2013. The results 

showed that pH, Brix value, and bacterial viability decreased and acidity increased 

significantly (p≤ 0.05) Overtime. The highest viability after 28 days was found for 

A3B2C3 (40% apple concentrate + 6% malt extract, 107 cfu/ml). Sensory evaluation 

showed a decrease and given the microbial population higher than the standard level for 

probiotic products (106 cfu/ml) and total acceptance A2B1C1 (2% malt extract + 30% 

apple concentrate, 10 6 cfu/ml) was selected as the superior treatment.   

Keywords: Apple concentrate, Malt extract, Lactobacillus casei, Probiotic drink  
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