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  مالت عصاره و قرمز انگور آب مخلوط پایه بر پروبیوتیک نوشیدنی تولید
Production of probiotic beverage based on mixture of Red grape juice and Malt extract 

  
  2رضوان پوراحمد ،*2روانمهناز هاشمی ،1مجدحسین رحیمی

  
 25/2/1400: پذیرش                                              5/12/99: دریافت

  
  چکیده

 تشدید سبب هاي تخمیري پروبیوتیک،ط فرآوردهبه محی) ساکاریدهادي( هادوقندي ها وزودن تک قندياف

سازي از مالتوز بالا برخوردار است نشاسته طی مالت عصاره مالت به دلیل تجزیه. شودها می رشد اکثر پروبیوتیک
هاي  مانی باکتري ، اسیدیته، بریکس، زندهpHهاي فاکتور. کندخوبی تشدید میها را به روبیوتیکو رشد پ

به منظور . بررسی گردید C˚4در دماي  روز نگهداري 28ز تخمیر و در طی پروبیوتیک در زمان تولید، پس ا
اولیه مالت، سوسپانسیون میکروبی با غلظت  عصاره و انگورقرمزوتیک بر پایه مخلوط آبتولید نوشیدنی پروبی

cfu/ml 108 و  15قرمز با مقادیر  و کنسانتره آب انگور%  8و  6، 4 تهیه گردید و به مخلوط عصاره مالت با مقادیر
آنالیز آماري با استفاده از . انجام گردید C˚ 37ساعت در دماي  72تلقیح گردید و فرآیند تخمیر به مدت %  20
در . ام گردیدانج تکرار 3به همراه تیمار شاهد، با تیمار  7شامل اي دانکن و  و آزمون چند دامنه SPSSافزار نرم

و  )p>05/0(داري افزایش طور معنیبههاي پروبیوتیک و اسیدیته باکتريتیمارها جمعیت طی تخمیر، در کلیه 
عصاره %  6آب انگور قرمز، %  20حاوي تیمار ). p>05/0(داري کاهش یافت طور معنیو بریکس به pHمیزان 

در محدوده استاندارد  و لاکتوباسیلوس کازئیداراي جمعیت بهینه باکتري cfu/ml 108لت و تراکم باکتري ما
نتایج این تحقیق نشان داد که مخلوط آب انگور قرمز و . محصول پروبیوتیک پس از چهارهفته نگهداري بود

  . باشدهاي لاکتیک می عصاره مالت محیط مناسبی براي رشد باکتري
  کازئی لاکتوباسیلوس قرمز، انگور آب مالت، عصاره پروبیوتیک، نوشیدنی: یديکل کلمات
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 مقدمه
 اثـرات  تواننـد مـی  روده میکروبی تعادل بهبود یا حفظ با که هستند ايزنده هاي میکروارگانیسم ها پروبیوتیک

 خـواص  بـه  تـوان مـی  بخـش  سـلامت  اثـرات  هـجمل ـ از. دـباشن داشته همراه به ودخ میزبان براي بخشی سلامت
 تحمل عدم کاهش خون، کلسترول کاهش عفونت،ضد خواص ایمنی، سیستم تحریک زا،پادسرطان و زاپادجهش

  ).1391 همکاران، و وندي سهراب( نمود اشاره اي تغذیه ارزش افزایش و لاکتوز
 سـرم،  کلسـترول  کاهش گوارش، دستگاه هاي عفونتضد خاصیت به مربوط کپروبیوتی مفید اثرات مهمترین

 بهبـود  ضداسـهال،  و زایـی  جهـش  ضـد  ضدسـرطانی،  هاي ویژگی ایمنی، سیستم بهبود لاکتوز، متابولیسم بهبود
  ).Yoon et al., 2006; Sanders et al., 2003( است هلیکوباکترپیلوري باکتري رشد توقف و روده التهاب

محـیط،   pH هـاي بـاکتري،  تعداد سـلول  مواردي مانند، به غذایی هاي نمونه در ها پروبیوتیک مانیندهز قابلیت
 رقابـت  هاي ریززنده حضور یخچالی، نگهداري زمان و دما گذاري، گرمخانه دماي اکسیژن، میزان نگهداري، دماي
  (Saarela et al., 2006; Sadaghdar et al., 2012).  دارد بستگی بازدارنده و کننده

 زنـده  سلول استاندارد تعداد فرآورده، نوع به توجه با مصرف از پس تا باشد زیاد کافی اندازه به باید عبارتی هب
 بـر  غـذا  بـودن  بخـش  اثـر  براي مصرف زمان در نیاز مورد هاي باکتري تعداد. یابد راه روده محیط به پروبیوتیک

  Sheehan et al., 2007).    ( اشدب cfu/ml106 حداقل باید کننده مصرف فرد سلامتی
 اهمیـت  طـولانی  زمـان  مـدت  در ها پروبیوتیک مانی زنده و فعالیت در غذایی مواد فرمولاسیون نوع بنابراین

   ).Shah, 2007( دارد
در دسـترس   لاکتوباسـیلوس هـا  اطلاعات اندکی در ارتباط با تخمیر نوشیدنی هاي بر پایه مالت با استفاده از 

   .)(Mortazavian et al., 2007; Bernd et al., 2007است
 دـباشن ـمـی  هـا دانـاکسی ـیـآنت ـ و هـا نـویتامی ـ دنیـمع ـ مواد مانند ديـمفی مغذي مواد داراي جاتآبمیوه

)Dogahe et al., 2015( تبدیل براي بالا پتانسیل از مواد این. باشد باکتري کشت براي مناسب اي ماده توانند می و 
 فاقد لبنی هايفراورده برخلاف و هستند بخشسلامت اي فراورده زیرا برخوردارند روبیوتیکپ محصولات به شدن

شـوند  نمـی  آن مصـرف  از جمعیـت  از بخشی شدن محروم به منجر و بوده لاکتوز نظیر بدن با ناسازگار ترکیبات
)Abasy et al., 2012(  باشـند  مـی  قبـول  مـورد  جامعـه  سـنی  هـاي  گـروه  همـه  بـراي  زـنی ـ مزه و طعم نظر ازو 
)Fernandes Pereira et al., 2013.(  

 طـی  مطلـوبی  تغییـرات  خـاص،  اییـشیمی ـ ترکیبـات  و پوسته وجود علت به 1هوردوم ولگار علمی نام با جو
 از بعـد  جو. است سازيمالت زمینه در غلات سایر به نسبت تري مطلوب هايویژگی داراي و کرده پیدا زنیجوانه
 Dendy and( گـردد می باز پیش سال هزار ده حدود به آن کشت که است مهم غله ارمینچه ذرت و برنج گندم،

Dobraszczyk, 2001(  تـرین  مهـم  می شود، که مـورد اخیـر   سازي استفادهدام و صنعت مالت عمده در خور اكو
تجزیـه   هـا، نـزیم سازي به خاطر افـزایش فعالیـت آ  در فرآیند مالت). Celuse et al., 2006( کاربرد غذایی آن است

 هاي احیـاء منجـر بـه افـزایش    و رنگ مطلوب و تولید قند ساختار دیواره سلول، نرم شدن دانه، ایجاد عطر، طعم
  .)Rimsten, 2006(د شودسترسی به مواد مغذي دانه و قابلیت استفاده آن می

                                                             
1 . Hordeum Vulgar 
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 از بودن سرشار بالا، زیمیآن هايویژگی و دیاستیک قدرت بودن دارا علت جو، به جوانه عصاره یا مالت عصاره
 ايتغذیـه  ارزش نیز و آن دهندگیطعم قدرت و طعم و عطر سریع، جذب و تجزیه قابلیت با تخمیر قابل هايقند
  ).1387 فرخی،( دارد زیادي استفاده موارد بالا،

و  B، B1هاي مینویتاید، کلسیم، گلوکز،   فسفر، منبع بسیار خوبی براي آهن، .Vitis Lبا نام علمی  قرمز  انگور
C،تارتاریک اسید، گالیـک  ، ها و پکتین بوده و همچنین داراي مالیک اسید فنول پلی فلاونوئیدها، پتاسیم، ، منگنز

  ).1386 مقصودي،(باشد می اسید
 بـه  است یافته چشمگیر رواج ژاپن و آمریکا اروپا، ویژه به جهان کشورهاي در  پروبیوتیک هاي فرآورده مصرف

 پروبیوتیـک  هاي فرآورده -1 :نمود تقسیم دسته سه به زیر شرح به توان می را  پروبیوتیک هاي رآوردهف که طوري
 لبنـی  دسـرهاي  و پنیـر  آب پایـه  بـا  هاي نوشیدنی بستنی، کره، دوغ، ترش، خامه پنیر، ماست، انواع مانند لبنی

(Mohammadi et al., 2012) .  
 میـوه  آب کـودك،  غـذاي  گوشـتی،  هـاي  فـرآورده  ها، شیرینی ت،غلا مانند غیرلبنی پروبیوتیک هاي فرآورده

(Sohrabvandi et al., 2010)  کپسول و قرص شکل به پروبیوتیک دارویی هاي فرآورده )Martins et al., 2013.(  
کـازئی   لاکتوباسیلوس از استفاده با پروبیوتیک قرمز انگور آب تولید امکان ارزیابی )1394(توتونچی و همکاران 

تولید صنعتی آبمیوه هاي جدید مانند آب ) 6139( و همکاران حسینی،  La- 5اسیدوفیلوس لاکتوباسیلوس و 143
لاکتوباسـیلوس   ولاکتوباسـیلوس اسـیدوفیلوس   هـاي  آلبالو و آب سیب سین بیوتیک با استفاده از تلقیح باکتري

 لاکتوباسـیلوس  و کـازئی  لاکتوباسیلوس هاي سویه( پروبیوتیک نوشیدنی تولید )7139( همکاران و ، باباییکازئی
زنـدي و همکـاران    ،)گشـنیز  و کرفس سبز، اي دلمه فرنگی، فلفل گوجه آب( سبزیجات آب پایه بر) اسیدوفیلوس

تولید نوشیدنی فراسودمند تخمیري بر پایه مخلوط آب سیب، هویج، چغندر قرمز با استفاده از بـاکتري   )1395(
 پایـه  بـر  تخمیـري  نوشـیدنی  تولیـد  تحقیق این انجام از هدف .اندررسی قرار دادهرا مورد ب لاکتوباسیلوس کازئی

 می اي تغذیه ارزش افزایش و غذا صنعت در تخمیري و نوین محصولی تولید جهت قرمز انگور آب و مالت عصاره
  . باشد
  

  و روش کار مواد
 عصاره مالتورت پودر گرانول،  از شرکت کریستین هانسن دانمارك به ص لاکتوباسیلوس کازئی سویه باکتري
مشخصات عصاره مالت در جدول .  ستتهیه گردیده ا )ایران -تهران(از شرکت بهنوش  انگورقرمزو کنسانتره آب 

  .ذکر گردیده است 1
  

  هاها به نمونهتلقیح میکروارگانیسم
 cfu/ml 108 x 6 جهت تلقیح میکروبی از روش مک فارلند که روشی جهت تعیـین مقـدار بـاکتري در سـطح    

 .)1385اشرفی، ( استفاده شد

سـی آب مقطـر اسـتریل اضـافه     سی 10گرم توزین شده و به طور جداگانه به  1از سویه مورد نظر به میزان  
  .)1397بابایی و همکاران، (مک فارلند تنظیم گردید  2سپس دستگاه اسپکتروفتومتر با  .گردید
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 )شرکت بهنوش ایران(و کنسانتره آب انگورقرمز عصاره مالت  مشخصات آنالیز شیمیایی و فیزیکی - 1 جدول
Table 1. Characteristics of chemical and physical analysis of malt extract and red grape juice concentrate 
(Behnoosh Iran Company)  

 عصاره مالت مقدار در  Property  ویژگی
amount inMalt extract 

 نترهآب انگورقرمزمقدار در کنسا
amount in the concentrate 

Red grape juice  
  Bx 65-68%  0.5%± 64   )بریکس(مواد جامد محلول در آب 

  -  Extract color 6.1 - 5.95  رنگ عصاره

  اسیدیته کل
Total acidity 

 )بر حسب اسید لاکتیک( ١.٣
1.3 )in terms of lactic acid(  

 )مالیک بر حسب اسید( ١.٠٧
1.07 )in terms of malic 

acid(  
 Percentage of  درصد پروتئین

protein 5.6%  -  
بر حسب (قند هاي  احیاء کننده 

   )مالتوز
Reducing sugars 

(in terms of 
maltose( 

63-60%  -  

pH  10  درصد 10محلول %solution pH 5.5-5.7  2.55  
 

 پاستوریزاسیون قبل از تلقیح باکتري 

 درب آنهـا  ریختـه و  ارلـن  داخـل  در هانمونهعصاره مالت،  مخلوط آب انگور قرمز و یزاسیونبه منظور پاستور
ها بعد از اینکه نمونه. دقیقه استفاده شد 10به مدت  C85°ماري قرار گرفت و از دماي دستگاه بن در بسته شد و

آب سـرد خنـک شـده تـا عمـل      ها بـا  بلافاصله نمونه به دماي مورد نظر رسید و مدت زمان لازم را سپري نمود
   (Mousavi et al., 2011).  پاستوریزاسیون کامل گردد

 
 هاي تحقیق تهیه نمونه

منتقـل   C˚37ساعت به انکوباتور  48جهت انجام عمل تخمیر، به مدت تهیه گردید و  2ها طبق جدول نمونه
بعد از طی زمان تعیـین  . شد هفته نگهداري 4به مدت  C˚4جهت پایداري نوشیدنی تهیه شده در دماي . گردید

، اسـیدیته و  pHشـمارش سـلولهاي میکروبـی زنـده، میـزان      (هاي مورد نظر شده، به منظور بررسی تغییر فاکتور
 . )Yoon et al., 2006(مورد استفاده قرار گرفت ) بریکس

 C˚37ر دمـاي  ساعت تخمیر د 48هاي فیزیکوشیمیایی و میکروبی در زمان قبل از تخمیر، بعد از کلیه آزمون
 .مورد بررسی قرار گرفت C˚4و بعد از یک، دو، سه و چهار هفته نگهداري در دماي 

  

  هاي اسید لاکتیکشمارش باکتري
در محـیط   SPC 1روش طبـق  پورپلیت و دهگانی سازيرقت روش از زنده میکروبی هايسلول شمارش جهت

 تعـداد  د وش ـ نگهداري C˚ 37 دماي با وباتورانک در ساعت 72به مدت ها پلیت. استفاده شد MRS Agar کشت 
 هر در کلنی تعداد صورت به 1طهراب طبق هاکلنی تعداد .گردید شمارش ساعت 72 از کرده پس رشد هايکلنی

 . (Vinderola and Reinheimer, 2000) شد بیان) cfu/ml( لیترمیلی

  

  

                                                             
1 . Standard Plate Counts 
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 تیمار هاي تحقیق - 2جدول 
Table 2. Research treatments  

 رهاتیما
treatments  

 )درصد(غلظت عصاره مالت 
Malt extract concentration 

(percentage)  
(M)  

 )درصد(غلظت آب انگورقرمز 
Red grape juice concentration 

(percentage( 
(F)  

 تراکم باکتري
Bacterial 
density  

(B) 
M1F1 4  15  cfu/ml  108  

M1F2 4 20  cfu/ml  108 

M2F1 6  15  cfu/ml  108 

M2F2 6 20  cfu/ml  108 

M3F1 8 15  cfu/ml  108 

M3F2  8 20  cfu/ml  108 

C 6  20  - 
 

 cfu/ml  logبراي گزارش جمعیت باکتري ها از اعداد به دست آمده لگاریتم گرفتـه شـد و تعـداد بـر حسـب      
  .گزارش شد
 رقت فاکتور عکس × کلنی تعداد = )cfu/ml( لیترمیلیهر در کلنی تعداد): 1(رابطه 

  
  pHآزمون اندازه گیري 
  ).1376، سازمان ملی استاندارد ایران( استفاده شده است WTWمترمدل  pHاز دستگاه  pHبراي اندازه گیري 

  
 آزمون اندازه گیري اسیدیته کل

نرمال تا تغییر رنـگ محلـول    1/0اندازه گیري اسیدیته نمونه ها، در حضور معرف فنل فتالئین با سود  جهت
گردیـد ومیـزان اسـیدیته کـل      ارشگرم نمونه گز 100در  لاکتیکو اسیدیته نهایی بر حسب گرم اسیدتیتر شد 

  .محاسبه گردید 2طبق رابطه 
                                                         A= (V × 0.009008 × 100) / M):    2(رابطه

A ) گرم نمونه 100در برحسب گرم اسید لاکتیک اسیدیته کل( ،M ) وزن آزمونه بر حسب گـرم( ،V )  حجـم
لیتـر  یـک میلـی  لازم به ذکر اسـت کـه   . )1380، سازمان استاندارد ملی ایران( باشد می) نرمال مصرفی 1/0سود 
  .Emanuel et al., 2005)(گرم اسید لاکتیک است  009008/0نرمال، معادل  1/0سود 
  

  )C˚20یکس دربر(آزمون مواد جامد محلول در آب 
سازمان استاندارد ملـی  ( دهد صد گرم از نمونه را نشان می ر مواد جامد محلول بر حسب گرم دربریکس مقدا

بر طبق روش اسـتاندارد ملـی ایـران بـه     ) RX- 7000 α(پژوهش از رفراکتومتر دیجیتالی  که در این )1386ایران، 
   .استفاده شده است 2685شماره 

  
  آنالیز آماري

هـا از  استفاده گردید و بـراي تحلیـل و مقایسـه میـانگین     SPSSها از نرم افزار یه و تحلیل واریانسجهت تجز
بـار   3بـا   شاتیآزما هیکللازم به ذکر است که  .استفاده شد%  95اي دانکن در سطح اطمینان آزمون چند دامنه

  .ره گرفته شدبه Excelافزار ها از نرمرسیم نمودارهمچنین جهت ت. گردیدتکرار انجام 
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 نتایج
  pH نتایج

 غلظـت  افزایش مشخص گردید که با) نوشیدنی pHمقایسه میانگین ( 3با توجه به نتایج ذکر شده در جدول 
 طـور  بـه  نوشـیدنی  pH چهـارم،  هفتـه  تـا  تخمیر از قبل از نگهداري زمان افزایش قرمز و مالت و آب انگور عصاره
   ).p≥05/0( یافت کاهش دار معنی

  

 وشیدنین pH مقایسه میانگین  -3جدول
Table 3 - Comparison of the average pH of the drink 

 هفته چهارم
forth week 

 هفته سوم
Third week 

 هفته دوم
second week 

 هفته اول
The first week 

ساعت تخمیر 72پس از  
After 72 hours of 

fermentation 

 قبل از تخمیر
Before 

fermentation 

 تیمار
treatment 

 

3/26±0/00Fb 3/41±0/03Db 3/38±0/02Eb 3/49±0/00Cb 3/50±0/03Bb 4/62±0/00Aa M1F1 

3/20±0/01Fc 3/27±0/00Ed 3/30±0/01Dd 3/39±0/05Cc 3/41±0/01Bc 4/60±0/05Ab M1F2 

3/20±0/00Fc 3/24±0/01Ee 3/33±0/00Dc 3/39±0/00Cc 3/41±0/00Bc 4/57±0/00Ac M2F1 

3/18±0/02Ed 3/30±0/00Dc 3/30±0/00Dd 3/34±0/03Cd 3/37±0/02Bd 4/58±0/04Ac M2F2 

3/06±0/05Ff 3/13±0/00Eg 3/23±0/00De 3/31±0/02Ce 3/37±0/05Bd 4/61±0/03Ab M3F1 

3/02±0/00Fe 3/11±0/00Ef 3/21±0/03Df 3/28±0/01Cf 3/31±0/00Be 4/56±0/02Ac M3F2 

3/78±0/00Fa 3/88±0/04Ea 3/89±0/05Da 4/01±0/03Ca 4/11±0/01Ba 4/57±0/01Ac C  

  ).p<0.05(مقادیر داراي حروف مشابه کوچک در هر ستون اختلاف معنی داري ندارند
  ).p<0.05(مقادیر داراي حروف مشابه بزرگ در هر ردیف اختلاف معنی داري ندارند

Values with lowercase letters in each column did not differ significantly (p <0.05) 
Values with uppercase letters in each row do not differ significantly (p <0.05) 

  نوشیدنی نتایج اسیدیته
مشخص ) بر حسب اسید لاکتیک مقایسه میانگین اسیدیته نوشیدنی( 4با توجه به نتایج ذکر شده در جدول 

 هفتـه  تـا  تخمیـر  از قبـل  از نگهـداري  زمـان  افـزایش  قرمز و مالت و آب انگور عصاره غلظت افزایش گردید که با
   ).p≥05/0( یافتافزایش  دار معنی طور به نوشیدنیاسیدیته  چهارم،

  
  نتایج بریکس

 افـزایش  مشخص گردیـد کـه بـا   ) مقایسه میانگین بریکس نوشیدنی( 5با توجه به نتایج ذکر شده در جدول 
 زمـان  و بـا افـزایش   )p≥05/0(افـزایش   دار معنـی  طور به نوشیدنی قرمز اسیدیته مالت و آب انگور عصاره غلظت

  .یافت ) p≤05/0(دار کاهش  چهارم، بریکس نوشیدنی به طور معنی هفته تا تخمیر از قبل از نگهداري
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 )gr/100gr(مقایسه میانگین اسیدیته نوشیدنی بر حسب اسید لاکتیک - 4جدول 
Table 4. Comparison of average beverage acidity by lactic acid (gr /100gr) 

 هفته چهارم
forth week 

 هفته سوم
Third week 

 هفته دوم
second week 

 هفته اول
The first week 

ساعت تخمیر 72پس از  
After 72 hours of 

fermentation 

 قبل از تخمیر
Before 

fermentation 

 تیمار
treatment 

 

0/271±0/005Bb 0/275±0/004Ab 0/271±0/003Bb 0/267±0/004Cbc 0/261±0/003Dbc 0.229±0.004Ea M1F1 

0/329±0/001Ca 0/332±0/003Aa 0/330±0/057Ba 0/314±0/003Dab 0/311±0/004Eab 0.224±0.003 Fa M1F2 

0/377±0/002Aa 0/360±0/003Ba 0/352±0/004Ca 0/348±0/057Da 0/330±0/001Ea 0.220±0.057 Fa M2F1 

0/377±0/001Aa 0/360±0/057Ba 0/352±0/002Ca 0/348±0/001Da 0/330±0/004Ea 0.220±0.001Fa M2F2 

0/355±0/057Ba 0/359±0/004Aa 0/354±0/005Ca 0/348±0/002Da 0/325±0/003Ea 0.250±0.003 Fa M3F1 

0/381±0/004Aa 0/366±0/002Ba 0/361±0/001Ca 0/349±0/003Da 0/334±0/057Ea 0/253±0/002 Fa M3F2 

0/227±0/004Ab 0/225±0/001Bb 0/225±0/002Bb 0/224±0/005Cc 0/224±0/002Cc 0/215±0/004 Da C  

  ).p<0.05(مقادیر داراي حروف مشابه کوچک در هر ستون اختلاف معنی داري ندارند
 ).p<0.05(مقادیر داراي حروف مشابه بزرگ در هر ردیف اختلاف معنی داري ندارند

Values with lowercase letters in each column did not differ significantly (p <0.05) 
Values with uppercase letters in each row do not differ significantly (p <0.05) 

 
  

 )gr/100gr(مقایسه میانگین بریکس نوشیدنی - 5 جدول
Table 5. Comparison of average drink brix (gr / 100g) 

ه چهارمهفت  
forth week 

 هفته سوم
Third week 

 هفته دوم
second week 

 هفته اول
The first week 

ساعت تخمیر 72پس از  
After 72 hours of 

fermentation 

 قبل از تخمیر
Before 

fermentation 

 تیمار
treatment 

 

8/23±0/10Fe 8/33±0/05Ee 9/13±0/02Dde 9/76±0/14Cd 10/36±0/05Bd 12/03±0/05Ad M1F1 

8/36±0/05Fd 8/73±0/03Ed 9/03±0/05De 9/36±0/05Cef 10/86±0/05Bc 12/13±0/10Ad M1F2 

8/03±0/10Ff 8/30±0/05Ee 9/16±0/05Dd 9/30±0/05Cf 10/30±0/10Bd 12/26±0/14Ac M2F1 

10/80±0/02Fc 11/40±0/05Ec 12/20±0/03Dc 13/86±0/05Cc 15/23±0/05Bb 16/16±0/05Aa M2F2 

8/06±0/14Ff 8/23±0/10Ee 8/76±0/05Df 9/43±0/05Ce 10/86±0/01Bc 12/46±0/05Ab M3F1 

11/86±0/05Fb 12/30±0/05Eb 13/16±0/10Db 14/10±0/10Cb 15/30±0/02Bb 16/16±0/05Aa M3F2 

15/83±0/03Da 15/86±0/14Ca 15/83±0/01Da 15/80±0/02Ea 16/10±0/05Ba 16/20±0/03Aa C  

  ).p<0.05(مقادیر داراي حروف مشابه کوچک در هر ستون اختلاف معنی داري ندارند
 ).p<0.05(مقادیر داراي حروف مشابه بزرگ در هر ردیف اختلاف معنی داري ندارند

Values with lowercase letters in each column did not differ significantly (p <0.05) 
Values with uppercase letters in each row do not differ significantly (p <0.05) 

  
  نتایج شمارش باکتري

 بـا  مشخص گردیـد کـه  ) مقایسه میانگین شمارش باکتري نوشیدنی( 6با توجه به نتایج ذکر شده در جدول 
 ايتیماره ـ همچنین ).p≥05/0( یافت افزایش دار معنی بطور نوشیدنی باکتري شمارش انگور، آب غلظت افزایش
را دارا  بـاکتري  شـمارش  کمترین مالت عصاره درصد 4 حاوي و تیمارهاي مالت بیشترین عصاره درصد 8 حاوي
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 از پـس ). p≥05/0( گردیـد  مشـاهده  تخمیر از پس روز 7 نوشیدنی، در باکتري تعداد که بیشترین بطوري .بودند
 نگهـداري  اول هفتـه  تـا  افزایش ینا که گردید مشاهده باکتري شمارش در داري معنی افزایش تخمیر ساعت 72

    ).p≥05/0(دار یافت معنی کاهش باکتري شمارش نگهداري چهارم تا دوم هفته از. داشت ادامه
  

 )log cfu/ml(وشیدنی ن شمارش باکتري مقایسه میانگین- 6جدول 
Table 6. Comparison of average drink bacterial count (log cfu / ml) 

 هفته چهارم
forth week 

 هفته سوم
Third week 

 هفته دوم
second week 

 هفته اول
The first week 

ساعت تخمیر 72پس از  
After 72 hours of 

fermentation 

 قبل از تخمیر
Before 

fermentation 

 تیمار
treatment 

 

6/68±0/02Ff 7/68±0/66Ef 9/73±0/10Cf 9/83±0/36Bf 9/84±0/42Af 8/76±0/12Df M1F1 

6/71±0/78Fe 7/72±0/02Ee 9/78±0/32Ce 9/85±0/13Be 9/87±0/10Ae 8/77±0/39De M1F2 

6/74±0/09Fd 7/83±0/12Ed 9/83±0/52Cd 9/89±0/55Bd 10/02±0/24Ad 8/79±0/03Dd M2F1 

7/77±0/55Fc 8/83±0/03Dc 9/99±0/07Cc 10/01±0/11Bc 10/03±0/01Ac 8/82±0/14Ec M2F2 

7/79±032Fb 8/86±0/44Eb 10/04±0/14Cb 10/06±0/15Ab 10/05±0/04Bb 8/89±0/42Db M3F1 

7/83±0/02Fa 8/89±0/07Ea 10/18±0/39Ba 10/93±0/32Aa 10/16±0/21Ca 8/99±0/05Da M3F2 

  ).p<0.05(مقادیر داراي حروف مشابه کوچک در هر ستون اختلاف معنی داري ندارند
 ).p<0.05(عنی داري ندارندمقادیر داراي حروف مشابه بزرگ در هر ردیف اختلاف م

Values with lowercase letters in each column did not differ significantly (p <0.05) 

Values with uppercase letters in each row do not differ significantly (p <0.05) 

  
 بحث

  و اسیدیته در طول تخمیر و نگهداري pHتغییرات 
دار  تاثیر معنی pHکر شده مشخص گردید که مقدار غلظت آب انگور قرمز و عصاره مالت بر با توجه به نتایج ذ

و افزایش مقدار اسیدیته در طی تخمیر و نگهداري  pHها، سبب کاهش رشد باکتريهمچنین ). p>05/0(داشت 
هاي پروبیوتیک از باکتري. باشدعلت اصلی این امر، مربوط به مصرف قندها و تولید اسیدهاي آلی می .شده است

جهت رشد و بقا در ماده غذایی احتیاج به مواد قندي و مغـذي داشـته کـه در ایـن      لاکتوباسیلوس کازئیجمله 
  . تحقیق از عصاره مالت و آب انگور به عنوان ماده قندي استفاده شد

تولیـد  بررسـی  در ) 1396(عقـدایی   .با نتایج سایر محققین مشابهت داشـت نتایج بدست امده از این تحقیق 
 ˚Cدمـاي  در  تخمیـر طی  بیان نمودند که لاکتوباسیلوس کازئیمالت جو پروبیوتیک با استفاده از باکتري  هعصار

میـزان   و کاهش pHدر طول تخمیر میزان هفته،  4به مدت  C˚4سازي در دمايساعت و ذخیره 48به مدت  37
ررسی تولید نوشیدنی پروبیوتیک تخمیـري بـر پایـه    در ب) 2015(روان و همکاران  هاشمی. افزایش یافت اسیدیته

در  بیـان نمودنـد   لاکتوباسیلوس کازئیمخلوط عصاره مالت و کنسانتره آب میوه جات قرمز با استفاده از باکتري 
ه ـش یافت کـافزای) بر حسب اسید لاکتیک(ه کل ـدیتـکاهش، اسی pHزان ـارها میـه تیمـر، در کلیـی تخمیـط

  ان نمودنــدـبیــاره مالــت ـود در آب میــوه جــات و عصـــذي موجـــدها و مــواد مغـــقنــ رفـمصــ را علــت آن

(Hashemiravan et al., 2015) . 
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هـاي آنانـاس،    یک تخمیري بر پایه مخلوط آب میوهامکان تولید نوشیدنی پروبیوت) 2015(مشایخ و همکاران 
به مدت  C˚37دماي (تخمیر ند که در طی بررسی نموده و بیان نمود لاکتوباسیلوس کازئیسیب و انبه را توسط 

 pHتیمارها میـزان اسـیدیته افـزایش و میـزان      کلیهدر ) C˚4هفته در دماي  4به مدت (و نگهداري  )ساعت 72
 .(Mashayekh et al., 2015) کاهش یافت

دوانـه،  هاي هن یک تخمیري بر پایه مخلوط آب میوهامکان تولید نوشیدنی پروبیوت )2016(مشایخ و همکاران  
بـه   C˚37دمـاي  (تخمیـر   بررسی نموده و گزارش کردند که در طی لاکتوباسیلوس کازئیپرتقال و انبه را توسط 

تیمارها میزان اسیدیته افـزایش و میـزان    در کلیه )C˚4هفته در دماي  4مدت به ( و نگهداري )ساعت 72مدت 
pH کاهش یافت (Mashayekh et al., 2016) .  

  
  و نگهداري طول تخمیر یرات بریکس دریتغ

بـا  . شـود به وسیله رفراکتومتر، انـدازه گیـري مـی    C˚20بریکس مقدار مواد جامد محلول در آب است که در 
تواند ناشـی از مصـرف قنـد مـالتوز، گلـوکز و فروکتـوز       گذشت زمان، میزان بریکس تیمارها کاهش یافت که می

تیمارهـایی کـه داراي    .رآیند تخمیـر و نگهـداري باشـد   در طی ف لاکتوباسیلوس کازئیتوسط باکتري پروبیوتیک 
ترین میزان بـریکس را داشـتند کـه در طـی زمـان نگهـداري       عصاره مالت و آب انگور بودند بیشبالاترین درصد 

دلیـل  . بیشترین میزان کاهش بریکس در تیمارهاي داراي میزان بیشتر عصاره مالت و آب انگور مشاهده گردیـد 
نتـایج   .باشـد  ها و تولید اسیدهاي آلی میف قندو مربوط به مصرشتر باکتري در این محیط عالیت بیاین پدیده ف

  .ا نتایج سایر محققین مشابهت داشتبدست امده از این تحقیق ب

 هــايحــاوي اینــولین و پروبیوتیــکمیــوه ســیب مــوز ســین بیوتیــک  آب) 1395(پیرمحمــدي و همکــاران 
روز  28کازئی را بررسی نموده و بیان نمودند که میزان بریکس طی  ساسیدوفیلوس ولاکتوباسیلو لاکتوباسیلوس

  .نگهداري کاهش یافت

عصـاره مالـت جـو پروبیوتیـک بـا اسـتفاده از بـاکتري         در طـی تخمیـر  بیـان نمودنـد کـه    ) 1396(عقدایی 
ن میـزا هفتـه،   4بـه مـدت    C˚4در دمـاي   نگهـداري ساعت و  48به مدت  C˚37دماي  در لاکتوباسیلوس کازئی

  .هش یافتبریکس تیمار ها به دلیل مصرف قند توسط باکتري پروبیوتیک کا

 از شـده  جـدا  کـانکئی  لاکتوباسیلوس و پلانتاروم لاکتوباسیلوس از استفاده امکان) 1397(قربانی و همکاران 
 داريمعنـی  طـور  بـه آب انـار   پروبیوتیک بررسی نمودنـد و گـزارش دادنـد کـه بـریکس      انار آب هـتهی در عسل

)05/0<p  (کاهش یافت. 

 (2015) Molva & Baysal, هـاي سـلول  بـر روي  رشـد  خصوصـیات  روي بـر  را انـار و  سیب آب مخلوط اثرات 
افـزایش   و نگهـداري  زمـان  مـدت  افـزایش  بـا  مخلـوط  میزان بـریکس  که دریافتند و نمودند بررسی پروبیوتیک

 .یابدمی هشکا) >05/0p(داري معنی طور به پروبیوتیک هاي باکتري جمعیت

(Zandi et al., 2016)       تولید نوشیدنی فراسودمند تخمیري بر پایه مخلوط آب سیب، هـویج، چغنـدر قرمـز بـا
 C° ساعت در دمـاي  48(بررسی نمودند و گزارش دادند که طی تخمیر  لاکتوباسیلوس کازئیاستفاده از باکتري 

 .، در کلیه تیمارها میزان بریکس کاهش یافت)37
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 رشد باکتري در طی تخمیر و نگهداري  تغییرات
هاي پروبیوتیک در طی تخمیر به دلیل وجود طبق نتایج حاصل از این تحقیق مشخص شد که میزان باکتري

از میـزان بـاکتري هـاي     C˚ 4نگهـداري در دمـاي   هفته  4ها افزایش یافته و در طی مواد مغذي کافی یعنی قند
پـایین و   pHها، اسـیدیته بـالا و   ها طی نگهداري نمونه یکروارگانیسماصلی مرگ م علت. پروبیوتیک کاهش یافت

هفتـه   4بیشترین جمعیت باکتري بعـد از  . باشد سیدهاي آلی و کمبود مواد قندي میهایی چون اتولید متابولیت
 cfu/mlآب انگـور قرمـز و تـراکم بـاکتري     % 20عصاره مالت و % 8بود که شامل  M3F2نگهداري مربوط به تیمار 

العمـل  هاي مختلف عکسها بوده که در محیطها مربوط به محیط رشد آناختلاف سرعت رشد باکتري. بود 107
توان گفت که فاکتورهاي غلظت اولیه عصـاره مالـت و آب انگـور در    با توجه به نتایج می. دهندمتفاوت نشان می

هـا نیـز    مـانی بـاکتري  ولیه و آب انگور، زنـده هاي موثراست به نحوي که با افزایش درصد مالت امانی باکتريزنده
  .افزایش یافت

تولید عصـاره مالـت   ) 1396(عقدایی  .داشتنتایج بدست امده از این تحقیق با نتایج سایر محققین مشابهت 
روز 28را بررسی نمـوده و بیـان نمودنـد کـه در طـول       لاکتوباسیلوس کازئیجو پروبیوتیک با استفاده از باکتري 

 . پروبیوتیک به مرور زمان کاسته شداز تعداد باکتریهاي ، C˚4دماي  نگهداري در

، کـرفس و  اي سـبز ط آب سبزیجات شامل گوجه فرنگی، فلفـل دلمـه  تولید مخلو) 1397(، و همکاران بابایی
را بررسـی نمـوده و    لاکتوباسـیلوس اسـیدو فیلـوس   و لاکتوباسیلوس کازئی گشنیز با استفاده از پروبیوتیک هاي 

  .هاي پروبیوتیک کاهش یافتباکتري میزان C˚ 4هفته نگهداري در دماي  4در طی دادند که  گزارش

امکان تولید نوشیدنی پروبیوتیک تخمیري بر پایه مخلوط آب میوه هاي آنانـاس،   )2015(مشایخ و همکاران 
نگهـداري در دمـاي    هفتـه  4در طی ه و بیان نمودند که بررسی نمود لاکتوباسیلوس کازئیسیب و انبه را توسط 

C˚ 4 هاي پروبیوتیک کاهش یافتباکتري تعداد )Mashayekh et al., 2015.(  

هاي هندوانـه،  امکان تولید نوشیدنی پروبیوتیک تخمیري بر پایه مخلوط آب میوه) 2016(مشایخ و همکاران 
هفته نگهداري در دماي  4 در طیبررسی نموده و گزارش دادند که  لاکتوباسیلوس کازئیپرتقال و انبه را توسط 

C˚ 4 هاي پروبیوتیک کاهش یافتباکتري تعداد )Mashayekh et al., 2016.( 

تولید نوشیدنی فراسودمند تخمیري بر پایه مخلوط آب سیب، هویج، چغندر قرمـز  ) 2016(زندي و همکاران 
 سـاعت در دمـاي   48(تخمیر  بررسی نمودند و گزارش دادند که طی لاکتوباسیلوس کازئیبا استفاده از باکتري 

°C 37(     در کلیه تیمارها تعداد باکتري پروبیوتیک بدلیل مصرف قند و مواد مغـذي موجـود در آب میـوه جـات ،
 .(Zandi et al., 2016) افزایش یافت

  
  گیرينتیجه

و بـریکس   pHو میـزان اسـیدیته افـزایش، میـزان      لاکتوباسیلوس کـازئی در طول تخمیر تعداد باکتري هاي 
عصاره مالـت همـراه بـا آب    . در طول تخمیر داراي رشد مناسب است لاکتوباسیلوس کازئیباکتري . اهش یافتک

عصاره مالـت و  %  8حاوي تیمار . هاي لاکتیکی محسوب می شودانگور قرمز و محیط مناسبی براي رشد باکتري
بـا افـزایش   . هفته نگهـداري داشـت   4مانی را پس از ترین زندهباکتري، بیش cfu/ml 107آب انگور قرمز و %  20

آب انگور قرمز %  20عصاره مالت و % 6تیمار حاوي . داري داشته است نیتراکم باکتري، میزان بریکس کاهش مع
  .باکتري، داراي جمعیت میکروبی در محدوده استاندارد محصول پروبیوتیک بود cfu/ml 107و 
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ABSTARCT 
Increase monosaccharides and disaccharides to substrate of fermented probiotic productions intensify growth 

several probiotics. Malt extract, the result of fracture of starch duration malting comprise high maltose, intensify 
truly growth of probiotics. In this study, production of beverage based on mixture of malt extract and red grape 
juice, by Lactobacillus casei carried out. Bacterial growth, pH, titratable acidity, brix and checked during 
fermentation and 28 days of cold storage at 4°C. For production of probiotic fermented mixture of malt extract 
and red grape juice, was prepared the microbial Lactobacillus casei suspension with initial concentration about 
108 cfu/ml and added from microbial suspension to the nature of malt extract with 4, 6, 8% concentrations and 
red grape juice with 15, 20% concentrations. This juice incubated at 37°C for 72 hours. Data analysis was 
conducted based on completely randomized design, means compared by Duncan test, contained 7 treatments 
and was repeated 3 times. Bacteria growth and titratable acidity in mixture of malt extract and red grape juice 
could increase, but  pH and brix decrease (p<0.05). The sample of  contained 20% red grape juice, 6% malt 
extract and 108 cfu/ml of Lactobacilius casei was considered as the best treatment. This samle had the optimum 
rates of cell viability during 4 weekes of cold storage at 4 °C in The Standard range. Totally the outcomes of this 
study revealed that mixture of malt extract and red grape juice are a suitable substrate for the growth of lactic 
acid bacteria and production of functional beverage. 

 
Key words: Probiotic beverage, Malt extract, Red grape juice, Lactobacillus casei. 
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