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 سيب و كرنبري آلبالو، مخلوط پايه بر پروبيوتيك آبميوه توليد امكان بررسي

 كازئي لاكتوباسيلوس و اسيدوفيلوس لاكتوباسيلوس از استفاده با
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 07/12/1397 مقاله: پذیرش تاریخ    20/02/1397 مقاله: دریافت تاریخ

 

 هچكيد

 پاتوژن و مفید غیر هایمیکروارگانیسم فعالیت از مانع روده، محیط در استقرار با که هستند ایزنده هایمیکروارگانیسم هاپروبیوتیک مقدمه:

 محصولات که است یافته افزایش غیرلبنی پروبیوتیک های فرآورده برای تقاضا هاپروبیوتیک افزودن برای مناسب غذاهای بین در .شوند می
  است. گرفته قرار مطالعه مورد بیشتر اخیر سالهای در پروبیوتیک آبمیوه

 شده تهیه آبمیوه در 710 تراکم با (100% ،65 ،50 ،35 ،0 )سطوح کازئی و اسیدوفیلوس لاکتوباسیلوس از حاضر تحقیق در ها:روش و مواد

 هانمونه حسی و فیریکوشیمیایی میکروبی، خواص شد. تولید نیز باکتری( )فاقد شاهد نمونه گردید. استفاده سیب و کرنبری لبالو،آ مخلوط از
 .گرفت قرار بررسی مورد نگهداری روز 28 طی

 ،کدورت ،اسیدیته ،قند ،بریکس نظیر فیزیکوشیمیایی خواص یافت. افزایش زمان گذشت با مذکور آبمیوه در پروبیوتیک باکتری تعداد ها:يافته

 که گردید مشخص همچنین یافت. افزایش آبمیوه کدورت و اسیدیته و کاهش  pHو قند بریکس، داشت. داریمعنی تغییرات pH و رنگ
  .است شده )ارگانولپتیکی( حسی هایویژگی تضعیف باعث حدودی تا باکتری افزودن

 و باکتری مانی زنده نظر از تیمار بهترین عنوان به اسیدوفیلوس لاکتوباسیلوس باکتری 100% حاوی نمونه ها،نمونه میان در گيري:نتيجه

 .شد معرفی برتر نمونه عنوان به  کازئی 65% و اسیدوفیلوس 35% حاوی نمونه شاهد، نمونه از بعد حسی هایویژگی نظر از

 

 کازئی کتوباسیلوسلا ،اسیدوفیلوس لاکتوباسیلوس ،کرنبری ،سیب ،لبالوآ كليدي: هايواژه
 
 bijankhorshidpour@yahoo.com :email                                                                                                مکاتبات مسئول نویسنده *
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 مقدمه
 توسط حاضر درحال سالم غذای یک عنوان به میوه آب
 باشد،می مصرف درحال جهان جمعیت از زیادی درصد

 و حسی کیفیت روی بر توجهی قابل اثرات هاپروبیوتیک
 در توانندمی موارد این و گذارندمی هاآبمیوه پذیرش قابلیت

 هاپروبیوتیک از استفاده باشند تاثیرگذار مردم عموم سلامت
 های فرآورده ترین پرمصرف از یکی عنوان به هاآبمیوه در

 موثر انسان سلامتی بر آن سودمند اثرات به توجه با غذایی
 (.(Capela et al., 2005 باشدمی

 در ایی گسترده صورت به هاپروبیوتیک حاضر حال در
 از %65 تقریبا و گیرندمی قرار استفاده مورد محصولات تهیه

 بودن پایین دهندمی اختصاص خود به را سودمندافر غذاهای
 حساسیت دلیل به پروبیوتیک هایباکتری مانی زنده قابلیت

 گوارش دستگاه و غذایی محصولات در نامساعد شرایط به
 تولید صنعت در موجود مشکلات ترینمهم از یکی

 قابل اثرات هاپروبیوتیک .باشدمی پروبیوتیک هایفرآورده
 هاآبمیوه پذیرش قابلیت و حسی کیفیت روی بر توجهی

 مردم عموم سلامت در توانندمی موارد این و گذارندمی
 برای مناسب محیط یک عنوان به هاآبمیوه .باشند تاثیرگذار

 توانندمی و اندشده انتخاب هاپروبیوتیک کشت با سازیغنی
 و هاویتامین معدنی، مواد مانند مغذی مواد دارای
 هایشیوه به پروبیوتیک هایباکتری .باشند هااکسیدانآنتی

 سازندمی برخوردار ایتغذیه هایسودمندی از را بدن مختلفی
 تولید (،Kو B )گروه هاویتامین نظیر مغذی مواد ساخت که

 و مس سرب، املاح جذب بهبود ،اسیدلاکتیک بیشتر مقادیر
 مزایا این از برخی رشد بازده و پروتئین جذب افزایش و …

 (Rezaei  et al., 2012) شودمی محسوب
 مثبت، اثرات بودن دارا دلیل به پروبیوتیک هایباکتری

 این شوند.می گرفته کار به غذاها تولید در ایگسترده طور به
 و ماست مثل لبنی محصولات تولید در اکثرا ها،باکتری

 ولی شوند. می استفاده ماست یپایه بر لبنی هاینوشیدنی
 از لاکتوز تحمل عدم مشکل و کلسترول بودن دارا

 اخیرا آید.می شمار به هاآن از استفاده مهم هایمحدودیت
 طور به و پروبیوتیک غیرلبنی غذایی محصولات مصرف
 است یافته افزایش پروبیوتیک لبنی غیر هاینوشیدنی خاص

(Mortazavian & Sohrabvandi, 2006) 

  شمار به غذایی رژیم مهم و اساسی جزء هامیوه آب
 هستند هامیوه از شده استخراج مایع تعریف طبق روند.می
 اصلی های فرآوری شامل و اندنگرفته قرار تخمیر مورد که

 پرس از پس تیمارهای و هاعصاره استخراج تیمار، پیش مانند
 تا درآمده کنسانتره صورت به هامیوه آب معمولا باشدمی

 تر آسان کنسانتره یابد. کاهش محصول نقل و حمل هزینه
 به کمتری آب که چرا هستند فرآوری برای هامیوه خود از

 برای بیشتری پذیریانعطاف آنها نیز و شده اضافه آنها
 (.Falade et al., 2004) دارند فرمولاسیون

 انجام زیادی تحقیقات پروبیوتیک آبمیوه تولید زمینه در
 اثر (2011) همکاران و  Omidiنمونه عنوان به .است شده
 حاوی پروبیوتیک ایرانی زرد هویج آب دیابتی ضد

 نتایج دادند. قرار بررسی مورد را اسیدوفیلوس لاکتوباسیلوس
 توانایی اسیدوفیلوس لاکتوباسیلوس که داد نشان مطالعه این
 بهترین و داشته خوبی به را ایرانی زرد هویج آب در مانی زنده

 گرادسانتی درجه 4 در ایرانی زرد هویج آب در را ماندگاری
  است. داده نشان

Malganji بررسی به پژوهشی در (2014) همکاران و 
 انگور آب های ویژگی و هالاکتوباسیلوس زیستی قابلیت

 دست به نتایج پرداختند. یخچالی نگهداری طی پروبیوتیک
 لاکتوباسیلوس و  دلبروکی  لاکتوباسیلوس داد نشان آمده

 یخچالی نگهداری طی را زیستی قابلیت بیشترین رامنوسوس
 اند.داشته پلانتارم  لاکتوباسیلوس  با مقایسه در

Moussavi ( 2011و همکاران) انار آبّ تولید 
 مورد را اسیدلاکتیک باکتری گونه 4 از استفاده با پروبیوتیکی

 لاکتوباسیلوس گونه دو که داد نشان نتایج دادند. قرار مطالعه
 بیشتری تغییرات باعث دلبروکی لاکتوباسیلوس و پلانتاروم

 سیتریک اسید همچنین اند. شده دیگر گونه دو با مقایسه در
 یک تولید برای مناسبی محیط انار آبّ در آلی اسید عنوان به

 بود. تخمیری پروبیوتیکی نوشیدنی
Zandi فراسودمند نوشیدنی ولیدت (2016) همکاران و 

 با قرمز چغندر و هویج سیب، آب مخلوط پایه بر تخمیری
 نمودند. بررسی کازئی لاکتوباسیلوس باکتری از استفاده

 پروبیوتیک هایباکتری مانیزنده بریکس، کل، قند فاکتورهای
 در و نگهداری روز28 طی در و تخمیر از بعد هایزمان در

 نشان تحقیق این نتایج گرفت. قرار بررسی مورد C°4 دمای
 مناسبی محیط قرمز چغندر و هویج سیب، آب مخلوط که داد
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 نوشیدنی تولید و لاکتیک اسید هایباکتری مانی زنده برای
 باشد.می فراسودمند

 سیب و کرنبری آلبالو، آب مخلوط از پژوهش این در
 آنتی وجود و بالا ایتغذیه ارزش به توجه با شد. استفاده

 یک عنوان به تواند می محصول این ارزشمند، هایاکسیدان
 .استفاده شود بخش سلامتی و مفید نوشیدنی

 

 هامواد و روش

 مواد اوليه جهت توليد نوشيدني پروبيوتيك -

 و عالیفرد شرکت از آلبالو و سیب هایمیوه آب کنسانتره
 گردید. تهیه ایتالیا Iprona شرکت از کرنبری کنسانتره

 نوشیدنی تولید برای استفاده مورد هایمیکروارگانیسم
 لاکتوباسیلوس و 1608 کازئی لاکتوباسیلوس پروبیوتیک

 صنعتی و علمی هایپژوهش سازمان از 1643 اسیدوفیلوس
  شد. تهیه لیوفیلیزه ویال صورت به ایران

 
 روش تهيه مخلوط آب آلبالو، كرنبري و سيب -

 ،سیب و کرنبری آلبالو، مخلوط میوه آب هاینمونه کلیه
 آب با و مخلوط کرنبری 1% و سیب 9% و آلبالو 6% نسبت با

 کارخانه در و شدند رسانده 13 بریکس به استریل مقطر
 صنعتی شهرك در واقع "ایچ سن هایآبمیوه تولید "عالیفرد

 سیب و کربنری آلبالو، آب مخلوط .گردید تولید )ساوه( کاوه
 از cc90 حاوی شیشه هر که شدند بندی تقسیم شیشه 6 در

  به هاشیشه و گرفت صورت بندیدرب بود. عصاره این
 مدت به گرادسانتی درجه 90 دمای در و شدند منتقل ماریبن
 آب با هانمونه بلافاصله سپس گردید. پاستوریزه دقیقه 10

 Kun) گردد کامل پاستوریزاسیون عمل تا شدند خنک سرد

et al., 2008).  
 

 هاروش تلقيح باكتري -

 خریداری لیوفیلیزه صورت به هاباکتری اینکه به باتوجه
 سازیفعال از پس گشتند.می فعال ابتدا بایستمی شدند

 سازیآماده فارلند مک نیم روش از استفاده با هاباکتری
 در (.Ashrafi, 2006) گرفت صورت تلقیح جهت هاسویه

میلی  90 حجم با آبمیوه مخلوط حاوی هایشیشه از کدام هر
 هایباکتری از %100 ،65 ،50 ،35 ، 0 هاینسبت لیتر

 تراکم با کازئی لاکتوباسیلوس و اسیدوفیلوس لاکتوباسیلوس

𝑐𝑓𝑢 اولیه
𝑚𝑙
 مجموع تا شد تلقیح استریل شرایط در 710 ⁄

 آب مخلوط نمونه یک و باشد cc100 شیشه هر عصاره حجم
 شاهد نمونه عنوان به نیز 13 بریکس با سیب و کرنبری آلبالو،
-سانتی درجه 4 دمای در یخچال در هانمونه سپس شد. آماده

 و شیمیایی فیزیکو میکروبی، خواص شدند. نگهداری گراد
 گرفت قرار بررسی مورد نگهداری روز 28 طی هانمونه حسی

(Yoon et al., 2005.) 
 

 هاآزمون -

از روش پتانسیومتری و دستگاه  pHجهت اندازه گیری 
pH گیری اسیدیته از تیتراسیون جهت اندازه .متر استفاده شد

برای . (Anon, 2007)نرمال استفاده شد  1/0با سود 
و برای گیری بریکس از دستگاه رفراکتومتر دیجیتالی اندازه
گیری کدورت از دستگاه کدورت سنج استفاده شد اندازه

(Akbarpour et al., 2009).  جهت اندازه گیری رنگ در
 از دستگاه هانترلب استفاده شد L,a,bسیستم رنگی 

(Askari et al.,2009.)  همچنین برای اندازه گیری قندکل
 ( ,Anonآینون بهره گرفته شد-و قند احیاء از روش لین

در نهایت جهت ارزیابی حسی در هفته های اول،  2007)
ارزیاب آموزش دیده  10دوم، سوم و چهارم نگهداری از 

های بو، رنگ، مزه، ظاهر، بافت و پذیرش کلی به شاخص
بیانگر کمترین امتیاز و عدد  1)عدد  امتیازی 5روش هدونیک 

 Luckow) بیانگر بیشترین امتیاز( مورد ارزیابی قرار گرفت 5

et al., 2004) 
 

 تجزيه و تحليل آماري  -

 در شد. انجام تصادفی کاملا طرح یک مبنای بر آزمایش
 ارزیابی منظور به گردید. بررسی تکرار 3 و تیمار 6 تحقیق این
 آزمون از هامیانگین مقایسه برای و  SASافزارنرم از ها داده

 رسم برای گردید. استفاده درصد 95 اطمینان سطح در دانکن
 شد. استفاده Excel افزار نرم از نمودارها

 

 هايافته

- pH 
در شروع آزمایش  pHاثر تیمار بر روی  1با توجه به جدول 

 ها تفاوتهای دیگر میانگیندار نبود، ولی در زمانمعنی
به طور کلی با گذشت زمان  . (p<0.05)داری نشان دادندمعنی

 .(p<0.05)داری کاهش یافت به طور معنی  pHمیزان 
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 اسيديته  -

مشخص گردید اثر تیمار به جزء  2مطابق با نتایج جدول 
دار دوم، سوم و چهارم معنی های اول،زمان شروع در هفته

 (. همچنین در سایر تیمارها به جزء شاهد با p<05/0بود )

 (.p<05/0گذشت زمان اسیدیته افزایش داشت )

  بريكس -

داری با گذشت زمان تغییر معنی 3مطابق با نتایج جدول 
در تیمارهای تحقیق مشاهده شد. به عبارت دیگر با گذشت 

نمونه شاهد روند کاهشی  ها نسبت بهزمان بریکس نمونه

 .داشت
 

 كرنبري و سيب طي زمان نگهداري ،هاي آبميوه مخلوط آلبالونمونه pHمقادير صفت  -1جدول 
 

 هفتۀ چهارم هفتۀ سوم هفتۀ دوم هفتۀ اول شروع آزمايش تيمار

 aA0.000±3.57 aA0.010±3.57 aA0.010±3.57 aA0.000±3.57 aA 0.010±3.58 )شاهد( 1
 aA1.741±3.57 aA0.010±3.50 bB0.010±3.42 bB0.010±3.39 abB0.000±3.37 )کازئی( 2
 aA0.010±3.57 aB0.010±3.45 cC0.000±3.32 cCD0.010±3.24 bD0.010±3.18 )اسیدوفیلوس( 3
 aA0.165±3.57 aAB0.010±3.47 bcB0.010±3.37 bB0.015±3.33 bB0.010±3.30 کازئی( %50% اسیدوفیلوس،  50)  4
 aA0.010±3.57 aAB0.010±3.46 cB0.010±3.34 bB0.010±3.32 bB0.010±3.30 % کازئی( 35% اسیدوفیلوس،  65)  5
 aA0.165±3.57 aB0.000±3.49 bC0.010±3.41 bC0.010±3.37 bD0.010±3.29 % کازئی( 65% اسیدوفیلوس،  35)  6

 0.017±3.33 0.011±3.37 0.015±3.40 0.010±3.49 0.707±3.57 کل
 

 هاست داری بین تیماری عدم معنیحروف کوچک مشابه در هر ستون نشان دهنده
 داری بین زمان هاستی عدم معنیحروف بزرگ مشابه در هر ردیف نشان دهنده

 

 كرنبري و سيب طي زمان نگهداري ،هاي آبميوه مخلوط آلبالومقادير صفت اسيديته نمونه -2جدول 
 

 هفتۀ چهارم هفتۀ سوم هفتۀ دوم هفتۀ اول شروع آزمايش تيمار

 aA0.006±0.720 aAB0.010±0.71 bAB0.010±0.71 bAB0.010±0.71 cB0.010±0.70 )شاهد( 1

 aC0.010±0.720 aC0.010±0.75 aB0.010±0.80 aAB0.010±0.83 bA0.010±0.85 )کازئی( 2
 aD0.010±0.720 aC0.010±0.78 aB0.010±0.84 aA0.010±0.90 aA0.010±0.95 )اسیدوفیلوس( 3
 aD0.010±0.720 aCD0.010±0.77 aBC0.010±0.82 aB0.010±0.85 aA0.010±0.93 کازئی( %50% اسیدوفیلوس،  50) 4
 aC0.010±0.720 aB0.010±0.79 aB0.010±0.83 aAB0.010±0.85 aA0.010±0.91 % کازئی ( 35% اسیدوفیلوس،  65)  5
 aD0.010±0.720 aCD0.010±0.76 aBC0.006±0.81 aAB0.000±0.86 aA0.010±0.92 % کازئی( 65% اسیدوفیلوس،  35) 6

 E0.009±0.720 D0.009±0.76 C0.009±0.80 B0.010±0.83 A0.010±0.88 کل
 

 هاست داری بین تیماری عدم معنیحروف کوچک مشابه در هر ستون نشان دهنده
 داری بین زمان هاستی عدم معنیهر ردیف نشان دهندهحروف بزرگ مشابه در 

 

 نمونه هاي آبميوه مخلوط آلبالو كرنبري و سيب طي زمان نگهداريمقادير بريكس در  - 3 جدول

 هفتۀ چهارم هفتۀ سوم هفتۀ دوم هفتۀ اول شروع آزمايش تيمار

 aA 13.10±0.100 aA 13.17±0.100 aA 13.00±0.010 aD 13.00±0.100 aD 0.10±13.10 )شاهد( 1

 aA 13.00±0.100 aA 12.80±0.100 bC 12.70±0.010 bC 12.50±0.100 bE 0.10±13.10 )کازئی( 2

 aA 12.80±0.100 bB 12.60±0.100 cC 12.50±0.010 cC 12.30±0.100 cE 0.058±13.10 )اسیدوفیلوس( 3

 aA 12.90±0.100 bcB 12.80±0.100 bB 12.60±0.010 cdD 12.40±0.116 cdE 0.10±13.10 کازئی ( %50% اسیدوفیلوس،  50)  4

 aA 12.80±0.100 bB 12.60±0.100 cC 12.50±0.010 cC 12.30±0.100 cE 0.10±13.10 % کازئی ( 35% اسیدوفیلوس،  65)  5

 aA 12.90±0.100 bcB 12.73±0.000 bdC 12.60±0.010 cdD 12.40±0.100 cdE 0.058±13.10 % کازئی ( 65% اسیدوفیلوس،  35)  6

 0.134±12.48 0.110±12.65 0.092±12.78 0.097±12.92 0.081±13.10 کل
 

 هاست داری بین تیمارحروف کوچک مشابه در هر ستون نشان دهنده ی عدم معنی
 داری بین زمان هاستحروف بزرگ مشابه در هر ردیف نشان دهنده ی عدم معنی
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 كدورت -

یش تیمار بر روی کدورت در شروع آزمااثر  4طبق جدول 
(. p<05/0دار بود )ها معنیدار نبود ولی در سایر زمانمعنی

ر توان گفت با گذشت زمان میزان کدورت بطوبطور کلی می
 (p<0.05)داری افزایش یافت معنی

 
 تعداد باكتري -

کتری اثر تیمار بر روی تعداد با 5بر اساس نتایج جدول 
مارها . در همه تی(p≤05/0)دار بود ها معنیی زماندر همه

داری به وجود آمد به جزء شاهد با گذشت زمان تغییرات معنی
لی وبطوری که تا هفته ی دوم تعداد باکتری افزایش یافت 

 (p<0.05)ی چهارم رو به کاهش نهاد پس از آن تا هفته
 

 رنگ  -

 b*a*L*ها از سیستم رنگی جهت اندازه گیری رنگ نمونه
ها بیانگر روشنایی و شفافیت نمونه L*استفاده شد. شاخص 

)سبز تا قرمز(   a*)سفید((، شاخص  100)سیاه( تا  0)محدوده 
+ ( 120الی  -120)آبی تا زرد( )در محدوده  b*و شاخص 

ها به جز ی زماندر همه Lباشند. اثر تیمار بر روی رنگ می
توان به طور کلی می (p<0.05)دار بود شروع آزمایش معنی

داری کاهش یافت بطور معنی Lگفت با گذشت زمان رنگ 
(p<0.05) 

ها به جز شروع ی زماندر همه aاثر تیمار بر روی رنگ 
توان گفت . به طور کلی می(p<0.05)دار بود آزمایش معنی

داری کاهش یافت بطور معنی aبا گذشت زمان رنگ 
(p<0.05) اثر تیمار بر روی رنگ .b ها به ی زماندر همه

 . به طور کلی (p<0.05)دار بود جز شروع آزمایش معنی

داری بطور معنی bتوان گفت با گذشت زمان رنگ می
 .(p<0.05)افزایش یافت 

 

 كرنبري و سيب طي زمان نگهداريهاي آبميوه مخلوط آلبالو نمونهمقادیر كدورت در  – 4جدول
 

 هفتۀ چهارم هفتۀ سوم هفتۀ دوم هفتۀ اول شروع آزمايش تيمار

 aC0.020±2.75 dC0.010±3.00 cB0.010±3.30 cAB0.010±3.45 cA 0.020±3.68 )شاهد( 1
 aD0.010±2.87 CD0.030a±5.40 BC5.730a±9.33 aAB0.000±14.53 aA 0.100±18.80 )کازئی( 2
 aD0.010±2.80 cdD0.010±3.20 bcC0.030±5.10 bB0.020±7.90 b 0.100±A10.30 )اسیدوفیلوس( 3
 aD0.010±2.83 abC0.010±4.70 abcC0.040±6.40 bB0.200±8.30 bA 0.200±11.50 کازئی( %50% اسیدوفیلوس،  50) 4
 aD0.010±2.81 bcD0.120±4.00 abcC0.060±5.60 bB0.100±8.40 bA 0.100±10.90 % کازئی( 35% اسیدوفیلوس،  65) 5
 aE0.010±2.76 abD0.010±4.90 abC0.040±8.00 bB0.100±10.10 bA 0.100±13.00 % کازئی( 65% اسیدوفیلوس،  35) 6

 6.867±11.36 6.810±8.78 6.459±6.29 4.840±4.20 0.039±2.80 کل
 

 هاست تیمار داری بینی عدم معنیحروف کوچک مشابه در هر ستون نشان دهنده
 داری بین زمان هاستحروف بزرگ مشابه در هر ردیف نشان دهنده ی عدم معنی

 

 هاي آبميوه مخلوط آلبالو كرنبري و سيب طي زمان نگهدارينمونهتعداد باكتري هاي پروبيوتيك در  -5جدول 
 

 هفتۀ چهارم هفتۀ سوم هفتۀ دوم هفتۀ اول شروع آزمايش تيمار

 fA0.0153±0.00 fA0.115±0.00 eA0.058±0.00 0.00±0.159eA eA0.250±0.00 )شاهد( 1

 eC0.035±7.08 eB0.142±7.17 bA0.086±8.28 cD0.251±6.46 dE0.176±4.18 )کازئی( 2

 aB0.030±8.04 aA0.156±8.20 dD0.111±.369 aC0.104±7.57 Ea0.055±6.25 )اسیدوفیلوس( 3

 cC0.050±7.90 bB0.09±7.95 bA0.153±8.32 cD0.159±6.49 cE0.125±5.08 کازئی( %50% اسیدوفیلوس،  50) 4

 dB0.025±7.72 dC0.050±7.53 cA0.106±7.86 bD0.085±6.56 bE0.241±5.17 % کازئی( 35% اسیدوفیلوس،  65) 5

 bB0.101±7.95 cB0.195±7.90 aA0.098±8.38 dC0.121±6.28 dD0.112±4.23 % کازئی( 65% اسیدوفیلوس،  35) 6

 3.436±4.15 2.410±5.56 2.529±6.53 2.280±6.46 2.278±6.45 کل

 

 هاست حروف کوچک مشابه در هر ستون نشان دهنده ی عدم معنی داری بین تیمار
 حروف بزرگ مشابه در هر ردیف نشان دهنده ی عدم معنی داری بین زمان هاست

 



 

 كازئي لاكتوباسیلوس و اسیدوفیلوس لاكتوباسیلوس از استفاده با پروبیوتیك آبمیوه تولید امکان بررسي 
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 سيب طي زمان نگهداريهاي آبميوه مخلوط آلبالو كرنبري و نمونه L*مقادير صفت رنگ  -6جدول 
 

 هفتۀ چهارم هفتۀ سوم هفتۀ دوم هفتۀ اول شروع آزمايش تيمار

 aA38/93±0/012 aAB38/21±0/046 bB38/03±0/015 aB37/93±0/032 bC37/33±1/149 )شاهد( 1
 aA38/93±0/012 aB37/23±0/015 aC36/43±0/020 aD35/01±0/012 aE34/95±0/023 )کازئی( 2
 aA38/93±0/012 aB35/48±0/010 cC33/58±0/010 bD33/41±0/015 abE32/85±0/021 )اسیدوفیلوس( 3
 aA38/93±0/012 bB38/04±0/015 dC37/26±0/029 bD36/77±0/025 abE36/69±0/006 کازئی( %50% اسیدوفیلوس،  50) 4
 aA38/93±0/012 cB38/23±0/026 eC37/92±0/025 cD37/64±0/010 cE36/35±0/025 % کازئی( 35% اسیدوفیلوس،  65) 5
 aA38/93±0/012 dB38/24±0/006 fE37/54±0/045 dC36/85±0/006 dD36/79±0/030 % کازئی( 65% اسیدوفیلوس،  35) 6

 1/528±35/82 1/505±36/26 1/840±36/79 1/028±37/57 0/010±38/93 کل
 

 هاست تیمارحروف کوچک مشابه در هر ستون نشان دهنده ی عدم معنی داری بین 
 حروف بزرگ مشابه در هر ردیف نشان دهنده ی عدم معنی داری بین زمان هاست

 

 هاي آبميوه مخلوط آلبالو كرنبري و سيب طي زمان نگهدارينمونه a*مقاديرپارامتر  -7جدول 
 

 هفتۀ چهارم هفتۀ سوم هفتۀ دوم هفتۀ اول شروع آزمايش تيمار

 aA56/01±0/012 cB55/23±0/017 dC54/61±0/010 dD53/02±0/026 dE52/76±0/025 )شاهد( 1
 aA56/01±0/012 bB54/28±0/025 eC51/47±0/017 eD48/86±0/026 eE48/75±0/017 )کازئی( 2
 aA56/01±0/012 dB53/29±0/006 fC50/28±0/031 fD47/05±0/031 fE46/92±0/011 )اسیدوفیلوس( 3
 aA56/01±0/012 aB54/39±0/015 cC52/29±0/040 bD51/62±0/015 bE51/50±0/006 کازئی( %50% اسیدوفیلوس،  50) 4
 aA56/01±0/012 bB54/29±0/010 bC53/23±0/021 cD50/56±0/020 cE50/48±0/038 % کازئی( 35% اسیدوفیلوس،  65) 5
 aA56/01±0/012 aB54/40±0/020 aC53/39±0/012 aD51/83±0/006 aE 51/75±0/025 % کازئی( 65% اسیدوفیلوس،  35) 6

 1/712±50/36 1/700±50/49 1/091±52/54 0/400±54/31 0/010±56/01 کل
 

 هاست حروف کوچک مشابه در هر ستون نشان دهنده ی عدم معنی داری بین تیمار
 حروف بزرگ مشابه در هر ردیف نشان دهنده ی عدم معنی داری بین زمان هاست

 

 آبميوه مخلوط آلبالو كرنبري و سيب طي زمان نگهدارينمونه هاي  b*مقاديرپارامتر   -8جدول 

 هفتۀ چهارم هفتۀ سوم هفتۀ دوم هفتۀ اول شروع آزمايش تيمار
 aE48/46±0/006 dD49/72±0/021 cC50/65±0/020 cB51/2±0/133 d A51/72±0/060 )شاهد( 1
 aE48/46±0/006 cD51/83±0/017 bC53/23±0/012 aB56/12±0/030 aA56/33±0/056 )کازئی( 2
 aE48/46±0/006 bD51/27±0/026 dC54/09±0/029 bB57/30±0/025 cA57/41±0/104 )اسیدوفیلوس( 3
 aE48/46±0/006 dD53/24±0/055 eC54/84±0/017 eB56/21±0/042 eA56/68±0/017 کازئی( %50% اسیدوفیلوس،  50) 4
 aE48/46±0/006 aD49/3±0/023 aC51/21±0/023 bB53/66±0/015 bA54/04±0/971 % کازئی( 35% اسیدوفیلوس،  65) 5
 aD48/46±0/006 eC50/30±0/006 fB53/43±0/015 dA55/65±0/551 eA56/17±0/006 % کازئی( 65% اسیدوفیلوس،  35) 6

 1/339±55/39 1/546±55/02 1/242±52/90 1/306±50/94 0/005±48/46 کل
 

 هاست داری بین تیماری عدم معنیدهندهحروف کوچک مشابه در هر ستون نشان 

 داری بین زمان هاستی عدم معنیحروف بزرگ مشابه در هر ردیف نشان دهنده

 
 قند احياء -

ها به جز شروع ی زماناثر تیمار بر روی قند احیا در همه
توان گفت . به طور کلی می(p<0.05)دار بود آزمایش  معنی

داری کاهش یافت با گذشت زمان قند احیاء بطور معنی
(p<0.05) . 
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 ساكارز -

ی اثر تیمار بر رو 10طبق نتایج ارائه شده در جدول 
ر . به طو(p<0.05)دار بود ها معنیی زمانساکارز در همه

 داریتوان گفت با گذشت زمان ساکارز بطور معنیکلی می
 (p<0.05).کاهش یافت 

 

 قند كل -

اثر تیمار بر روی  11نتایج ارائه شده در جدول  مطابق با
. به طور (p<0.05)دار بود ها معنیی زمانقند کل در همه

داری توان گفت با گذشت زمان قند کل بطور معنیکلی می
 .(p<0.05)کاهش یافت 

 كرنبري و سيب طي زمان نگهداري ،نمونه هاي آبميوه مخلوط آلبالومقدار قند احياء  -9جدول 

 هفتۀ چهارم هفتۀ سوم هفتۀ دوم هفتۀ اول شروع آزمايش تيمار
 aA0.006±8.95 aA0.006±8.95 aA0.015±8.95 aA0.551±8.95 aA0.006±8.95 )شاهد( 1
 aA0.006±8.95 aAB0.055±8.92 bBC0.017±8.87 bBC0.042±8.84 bC0.017±8.82 )کازئی( 2
 aA0.006±8.95 bB0.021±8.81 cBC0.020±8.73 cBC0.133±8.7 c0.060±C8.69 )اسیدوفیلوس( 3
 aA0.006±8.95 bB0.023±8.91 cC0.023±8.85 cC0.015±8.82 cdD0.971±8.78 کازئی( %50% اسیدوفیلوس،  50) 4
 aA0.006±8.95 bB0.017±8.89 cC0.012±8.84 cC0.030±8.81 dD0.056±8.75 % کازئی( 35% اسیدوفیلوس،  65) 5
 aA0.006±8.95 abB0.026±8.92 bcC0.029±8.89 bcC0.025±8.86 bcC0.104±8.82 % کازئی( 65% اسیدوفیلوس،  35)  6

 1.339±8.78 1.546±8.83 1.242±8.85 1.306±8.9 0.005±8.94 کل
 

 هاست حروف کوچک مشابه در هر ستون نشان دهنده ی عدم معنی داری بین تیمار
 در هر ردیف نشان دهنده ی عدم معنی داری بین زمان هاستحروف بزرگ مشابه 

 

 كرنبري و سيب طي زمان نگهداري ،هاي آبميوه مخلوط آلبالونمونهمقدار ساكارز  -10جدول 

 هفتۀ چهارم هفتۀ سوم هفتۀ دوم هفتۀ اول شروع آزمايش تيمار

 aA0.006±2.89 aA0.006±2.89 aA0.015±2.89 bA0.551±2.89 cA0.006±2.89 )شاهد( 1

 bA0.006±2.88 AB0.055b±2.81 BC0.017b±2.76 cBC0.042±2.75 dC0.017±2.73 )کازئی( 2

 bA0.006±2.83 eB0.021±2.79 cBC0.020±2.73 dBC0.133±2.69 e0.060±C2.66 )اسیدوفیلوس( 3

 bA0.006±2.86 dB0.023±2.8 cC0.023±2.75 aC0.015±2.74 bD0.971±2.72 کازئی( %50% اسیدوفیلوس،  50) 4

 bA0.006±2.87 dB0.017±2.78 cC0.012±2.74 dC0.030±2.72 aD0.056±2.7 % کازئی( 35% اسیدوفیلوس،  65) 5

 bA0.006±2.85 cB0.026±2.78 bC0.029±2.71 bcC0.025±2.7 cC0.104±2.66 % کازئی( 65% اسیدوفیلوس،  35) 6
 1.339±2.72 1.546±2.74 1.242±2.76 1.306±2.8 0.005±2.86 کل

 

 هاست حروف کوچک مشابه در هر ستون نشان دهنده ی عدم معنی داری بین تیمار
 حروف بزرگ مشابه در هر ردیف نشان دهنده ی عدم معنی داری بین زمان هاست

 

 كرنبري و سيب طي زمان نگهداري ،نمونه هاي آبميوه مخلوط آلبالومقدار قند كل  -11جدول 

 هفتۀ چهارم هفتۀ سوم هفتۀ دوم هفتۀ اول شروع آزمايش تيمار

 aA0.006±12.00 aA0.006±12.00 aA0.015±12.00 aA0.551±12.00 aA0.006±12.00 )شاهد( 1

 bA0.006±11.98 aAB0.055±11.88 bBC0.017±11.77 bBC0.042±11.73 bC0.017±11.69 )کازئی( 2

 bA0.006±11.9 cB0.021±11.75 dBC0.020±11.61 cBC0.133±11.54 e0.060±C11.49 )اسیدوفیلوس( 3

 bA0.006±11.96 abB0.023±11.86 dC0.023±11.75 cC0.015±11.71 dD0.971±11.65 کازئی( %50% اسیدوفیلوس،  50) 4

 bA0.006±11.98 bB0.017±11.82 dC0.012±11.73 cC0.030±11.68 eD0.056±11.6 % کازئی( 35% اسیدوفیلوس،  65) 5

 bA0.006±11.95 abB0.026±11.85 cC0.029±11.75 bcC0.025±11.71 cC0.104±11.63 % کازئی( 65% اسیدوفیلوس،  35)  6
 1.339±11.67 1.546±11.72 1.242±11.76 1.306±11.86 0.005±11.96 کل

 

 هاست داری بین تیماری عدم معنیحروف کوچک مشابه در هر ستون نشان دهنده
 داری بین زمان هاستی عدم معنیدر هر ردیف نشان دهندهحروف بزرگ مشابه 
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 ارزيابي حسي  -

مطابق با نتایج ارائه شده اثر زمان در تمامی تیمارها بر 
. به طوری (p<0.05)دار بود روی ویژگی حسی رنگ معنی

ی چهارم از امتیاز رنگ به طور که از شروع آزمایش تا هفته
 .(p<0.05)معنی داری کاسته شد 

 اثر زمان در تمامی تیمارها بر روی ویژگی حسی بو 

. به طوری که از شروع آزمایش تا (p<0.05)دار بودمعنی
 داری کاسته شد ی چهارم از امتیاز بو به طور معنیهفته

 

(p<0.05). 

ویژگی حسی مزه اثر زمان در تمامی تیمارها بر روی 
. به طوری که از شروع آزمایش تا (p<0.05)دار بود معنی
 داری کاسته شد.ی چهارم از امتیاز مزه به طور معنیهفته

بر روی به جزء نمونه شاهد اثر زمان در تمامی تیمارها 
. به طوری که از (p<0.05)معنی دار بود ظاهرویژگی حسی 

به طور معنی  ظاهر یازاز امت چهارمشروع آزمایش تا هفته ی 
 .(p≤0.05) داری کاسته شد

 
 

 هاي آزمايش براي ويژگي رنگمقايسه ميانگين تيمارها و زمان -1نمودار 

 
 

 
 هاي آزمايش براي ويژگي بومقايسه ميانگين تيمارها و زمان -2نمودار 
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 هاي آزمايش براي ويژگي مزهزمانمقايسه ميانگين تيمارها و  - 3نمودار

 

 
 

 هاي آزمايش براي ويژگي ظاهرمقايسه ميانگين تيمارها و زمان-4نمودار 
 

ر روی بشاهد در تمامی تیمارها در نمونه اثر زمان به جز 
ز ا. به طوری که  (p<0.05)دار بودمعنی بافتویژگی حسی 

  طوربه بافت از امتیاز چهارمی هفتهشروع آزمایش تا 

 .(p≤0.05) داری کاسته شدمعنی
رش اثر زمان در تمامی تیمارها بر روی ویژگی حسی پذی

ایش . به طوری که از شروع آزم(p<0.05)دار بود کلی معنی
اری دتا هفته ی چهارم از امتیاز پذیرش کلی به طور معنی

 کاسته شد.

 

 بحث 

 و اسيديته  pHتغييرات  -

که نوع و نسبت با توجه به نتایج مشخص شد که 
و اسیدیته  pHداری بر مقدار معنی ˝ها اثر کاملاباکتری

(. با افزایش تراکم p<01/0داشتند ) نوشیدنی پروبیوتیک
نوشیدنی پروبیوتیک بطور  pHباکتری و زمان نگهداری، 

طور ( و اسیدیته نوشیدنی به p≤05/0دار کاهش یافت )معنی
بالاترین  داری افزایش یافت. در طول زمان نگهداری،معنی
 100بعد از نمونه شاهد متعلق به تیمار حاوی pH  مقدار

 ( و پایین ترین مقدار37/3درصد لاکتوباسیلوس کازئی)

pH(18/3 درصد لاکتوباسیلوس  100( مربوط به تیمار )حاوی
همچنین بالاترین  ( بود.cfu/ml710 اسیدوفیلوس با تراکم

درصد  100( مربوط به تیمار حاوی 95/0مقدار اسیدیته )
در  cfu/ml710 لاکتو باسیلوس اسیدوفیلوس با تراکم

( 85/0چهارمین هفته نگهداری و پایین ترین مقدار اسیدیته )
درصد  100بعد از نمونه شاهد متعلق به تیمار حاوی 

 لاکتوباسیلوس کازئی بود. 
 

a a a
a

a

a a

b

b b

b b

c

c
c

a a

b

b b

a a

b

b b

a a

b

b
b

0

1

2

3

4

5

6

شروع آزمایش هفتۀ اول هفتۀ دوم هفتۀ سوم هفتۀ چهارم

زه
م

شاهدتیمار کازئی اسیدوفیلوس

کازئی % 50اسیدوفیلوس، % 50 کازئی % 35اسیدوفیلوس، % 65 کازئی % 65اسیدوفیلوس، % 35

a a a a aa
a a b

c

a

a a b

d

a
a a b

c

a
a a b c

a
a a b

b

0

1

2

3

4

5

6

شروع آزمایش هفتۀ اول هفتۀ دوم هفتۀ سوم هفتۀ چهارم

هر
ظا

شاهدتیمار کازئی اسیدوفیلوس

کازئی % 50اسیدوفیلوس، % 50 کازئی % 35اسیدوفیلوس، % 65 کازئی % 65اسیدوفیلوس، % 35



 

 كازئي لاكتوباسیلوس و اسیدوفیلوس لاكتوباسیلوس از استفاده با پروبیوتیك آبمیوه تولید امکان بررسي 

 

62 

 
ي و تغذيه / 

علوم غذاي
ن 

ستا
تاب

1399
 

سال 
 /

هفده
شماره 

م / 
3

          
    

   
              

        
                    

      
                          
  

   
    

 
    

 
       

F
o
o

d
 T

ech
n

o
lo

g
y
 &

 N
u

tritio
n

 / S
u

m
m

er  2
0

2
0
 / V

o
l. 1

7
 / N

o
. 3

 

 
 هاي آزمايش براي ويژگي بافتمقايسه ميانگين تيمارها و زمان -5نمودار 

 

 
 هاي آزمايش براي ويژگي پذيرش كليمقايسه ميانگين تيمارها و زمان -6نمودار 

 

امر، مربوط به مصرف قندها و تولید علت اصلی این 
 Aminiباشد. های پروبیوتیک میاسیدهای آلی توسط باکتری

Nia نوشیدنی فراسودمند آب کرفس  تولید( 2016همکاران ) و
لاکتوباسیلوس های اسید لاکتیک، با استفاده از باکتری

را بررسی نمودند. نتایج  اسیدوفیلوس و لاکتوباسیلوس دلبروکی
توسط باکتری  pHنشان داد بیشترین کاهش  بدست آمده

بوده است که با نتیایج این تحقیق  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس
تولید مخلوط ( 2016همکاران )و   Babaeiمطابقت داشت.

ای %، آب فلفل دلمه 85سبزی جات شامل آب گوجه فرنگی 
با استفاده از  %5و آب گشنیز  %5% ، آب کرفس  5سبز 

لاکتو باسیلوس  و لاکتوباسیلوس کازئیهای پروبیوتیک
را بررسی نمودند. در طی تخمیر و نگهداری با  اسیدوفیلوس

و بریکس pH افزایش تراکم باکتری و در زمان نگهداری، 
داری کاهش و اسیدیته طور معنینوشیدنی پروبیوتیک به

 Sharmaداری افزایش یافت. نوشیدنی پروبیوتیک به طور معنی
لاکتوباسیلوس در یک بررسی از نژادهای  (2013همکاران ) و

اسیدوفیلوس، لاکتوباسیلوس پلانتاروم و پدیوکوکوس 
برای تولید مخلوط آب هویج و کدوی پروبیوتیک پنتوسوس 

در طی  pHاستفاده کردند. نتایج بدست آمده بیانگر کاهش 
 هفته نگهداری بود که با نتایج این تحقیق مطابقت  4تخمیر و 
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 داشت.

 
 بريكس  -

با افزایش تراکم باکتری، بریکس نوشیدنی پروبیوتیک بطور 
ترین مقدار بریکس بعد پایین(.  p≤05/0دار کاهش یافت )معنی

درصد  100از چهار هفته نگهداری متعلق به تیمار حاوی 
درصد  65و تیمار حاوی  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس
 لاکتوباسیلوس کازئیدرصد  35+  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

طبق نتایج بدست آمده مشخص شد که زنده مانی باکتریبود. 
ها کاهش بریکس را در طی تخمیر به دنبال داشته است علت 
 اصلی این امر، مربوط به مصرف قندها و تولید اسیدهای آلی 

( تولید مخلوط سبزی جات 2016و همکاران ) Babaeiباشد. می
%، آب  5ای سبز ، آب فلفل دلمه% 85شامل آب گوجه فرنگی 

های با استفاده از پروبیوتیک %5% و آب گشنیز 5کرفس 
را بررسی  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس ولاکتوباسیلوس کازئی 

نمودند. در طی تخمیر و نگهداری با افزایش تراکم باکتری و در 
و بریکس نوشیدنی پروبیوتیک به طور pH زمان نگهداری، 

ش و اسیدیته نوشیدنی پروبیوتیک به طور معنی داری کاهمعنی
تولید  (2014و همکاران ) Nosrati. داری افزایش یافت

نوشیدنی فراسودمند تخمیری بر پایه آب سبزیجات با استفاده از 
لاکتوباسیلوس کازئی و لاکتوباسیلوس های پروبیوتیک

را بررسی کردند. در طول تخمیر مقدار بریکس و قند  پلانتاروم
 گلوکز کاهش یافت.
Mashayekh ( 2015و همکاران)  و تغییرات شیمیایی

حسی نوشیدنی تخمیری پروبیوتیک بر پایه مخلوط آب آناناس، 
در طی تخمیر، بریکس نوشیدنی سیب و انبه را بررسی نمودند. 

آمده از تحقیق حاضر پروبیوتیک کاهش یافت که با نتایج بدست 
 مطابقت داشت. 

 
 ( NTUكدورت ) -

های پروبیوتیک و زمان با توجه به نتایج نوع و نسبت باکتری
داری بر کدورت نوشیدنی پروبیوتیک نگهداری اثر کاملا معنی

(. به طوری که با افزایش زمان نگهداری p<01/0داشت )
(. در هفته p≤05/0کدورت نوشیدنی روند افزایشی داشت )

( متعلق به تیمار 80/18چهارم نگهداری بیشترین مقدار کدورت)
و کمترین کدورت  لاکتوباسیلوس کازئیدرصد  100حاوی 

درصد  100( بعد از نمونه شاهد متعلق به تیمار حاوی 68/3)
دهد فعالیت و بود. نتایج نشان می لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

پروبیوتیک باعث افزایش  هایمتابولیت های حاصل از باکتری
شود. شیخ قاسمی و همکاران کدورت نوشیدنی پروبیوتیک می

لاکتوباسیلوس ای تاثیر کپسوله کردن باکتری ( در مطالعه1392)
را جهت بررسی رنگ، شفافیت و خواص حسی آب  اسیدوفیلوس

روز  60سیب بررسی کردند. نتایج نشان داد شفافیت بعد از 
 Pir Mohammadiنگهداری کاهش و کدورت افزایش یافت. 

امکان تولید آبمیوه سیب موز سین بیوتیک  (2016و همکاران )
روز نگهداری بررسی کردند. نتایج نشان داد با  28را بعد از 

ها از میزان شفافیت نوشیدنی زمان در اثر فعالیت باکتری گذشت
شود و دلیل این کاسته و بر شدت رنگ و کدورت آن افزوده می

ها، مصرف فیبر و در نتیجه تولید مواد تغییرات را فعالیت باکتری
 دانند.ها میهای ابتدایی توسط باکتریاضافی در زمان

Pereira ( 2011و همکاران) ای با عنوان تولید در مطالعه
نوشیدنی پروبیوتیک بر پایه آب سیب گزارش کردند که روشنی 

درجه سانتی  4آب سیب تخمیری در طول نگهداری در دمای 
کاهش یافت  لاکتوباسیلوس کازئیگراد به دلیل افزایش فعالیت 

 و باعث افزایش کدورت آب سیب پروبیوتیک شد.

 
 قند كل، قند احياء و ساكارز  -

ترین میزان قند کل، ار هفته نگهداری پایینپس از چه
درصد  100ساکارز و قند احیاء متعلق به تیمار حاوی 

و بالاترین مقدار قند کل، ساکارز و  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس
درصد  100قند احیاء بعد از نمونه شاهد متعلق به نمونه حاوی 

باکتریبود. نتایج نشان داد تراکم و نسبت  لاکتوباسیلوس کازئی
داری بر مقدار قند کل داشته و روند کاهش ها اثر کاملا معنی

لاکتوباسیلوس های حاوی باکتری مقدار قند در نمونه
بیشتر بود و دلیل  لاکتوباسیلوس کازئینسبت به  اسیدوفیلوس

ها بوده است. کاهش قند کل، مصرف قند توسط باکتری
Tutunchi ( 2015و همکاران)  امکان تولید آب انگور قرمز

و  431 لاکتوباسیلوس کازئیپروبیوتیک با استفاده از 
هفته نگهداری  4را طی  La-5 لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

بررسی کردند. نتایج نشان داد قند کل با افزایش زمان نگهداری 
کاهش پیدا کرده و تیمار حاوی درصد بیشتر باکتری 

لاکتوباسیلوس ت به باکتری نسب لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس
و  Sohrab vandiکاهش قند بیشتری داشته است. کازئی 

ها را بر خواص ( اثر برخی پریبیوتیک2015همکاران )
ماه در دو  3فیزیکوشیمیایی و حسی آب پرتقال رژیمی به مدت 

درجه سانتی گراد بررسی کردند. نتایج نشان داد  25و  4دمای 
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ری به طور معنی داری کاهش یافت ها طی نگهداقند کل نمونه
 %3به طوری که بیشترین کاهش میزان قند کل مربوط به تیمار 

 ساکارز بود.  %3اینولین و 
Yahyaei ( 2015و همکاران) ای تولید نوشیدنی در مطالعه

پروبیوتیک بر پایه آبمیوجات قرمز و عصاره مالت را بررسی 
سیب، انار، انگور قرمز، های کردند. در این مطالعه از آب میوه

زغال اخته، تمشک و انگور فرنگی سیاه با استفاده از باکتری
استفاده شد. نتایج نشان داد با  لاکتوباسیلوس کازئیهای 

 و قندهای احیاء کاهش یافت.  pHافزایش زمان نگهداری مقدار 

 
 هاي پروبيوتيك تغييرات رشد باكتري -

از لحظه تولید تا دو  با افزایش زمان نگهداریطبق نتایج 
لاکتوباسیلوس های هفته پس نگهداری، تعداد باکتری

نوشیدنی پروبیوتیک بطور  اسیدوفیلوس و لاکتوباسیلوس کازئی
(. در هفته سوم و چهارم p≤05/0دار افزایش یافت )معنی

لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس و نگهداری تعداد باکتری 
نسبت زنده مانی در دار به کاهش معنی لاکتوباسیلوس کازئی

 (. در طول زمان نگهداری، p≤05/0هفته دوم نگهداری داشت )
درصد  100مربوط به تیمار )حاوی تعداد باکتری بالاترین

ترین ( و پایین cfu/ml 710 با تراکم لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس
لاکتوباسیلوس درصد  100تعداد باکتری متعلق به تیمار حاوی 

بود. مطابق با نتایج به دست آمده مشخص می شود تعداد  کازئی
باکتری های پروبیوتیک تا دو هفته پس از نگهداری افزایش 

ها بوده و سپس یافته که به دلیل وجود مواد مغذی از جمله قند
های سوم و چهارم داشته است. علت اصلی روند کاهشی در هفته
تواند اسیدیته ها طی دوره نگهداری میمرگ میکروارگانیسم

هایی چون اسیدهای آلی و پایین و تولید متابولیت pHبالا، 
 کمبود مواد قندی باشد. 

)2015( Hosseini هایی در تحقیقی تولید صنعتی آبمیوه
نظیر آب آلبالو و آب سیب سین بیوتیک را با استفاده از تلقیح 

لاکتوباسیلوس و  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسهای باکتری
و اینولین را مورد بررسی قرار دادند. نتایج نشان داد حداکثر  کازئی

باشد همچنین در زمان نگهداری این محصولات یک ماه می
شود که از روز بیست و یکم های اسیدی این زمان کمتر میمیوه

ها در آبمیوه به بعد آنالیز فیزیکوشیمیایی و زنده مانی پروبیوتیک
تولید ( 2016و همکاران ) aeiBabیابد. تغییرات محسوسی می

%، آب فلفل  85مخلوط آب سبزیجات شامل آب گوجه فرنگی 

% با استفاده  5%و آب گشنیز  5%، آب کرفس  5دلمه ای سبز 
لاکتوباسیلوس اسیدو و لاکتوباسیلوس کازئی های از پروبیوتیک

را بررسی نمودند. در طی تخمیر و نگهداری، با افزایش  فیلوس
های پروبیوتیک در و زمان نگهداری تعداد باکتری تراکم باکتری

درجه  4هفته نگهداری در دمای  4طی تخمیر افزایش و در طی 
 های پروبیوتیک کاهش یافت. سانتی گراد تعداد باکتری

Mashayekh ( 2015و همکاران)  امکان تولید نوشیدنی
های آناناس، سیب پروبیوتیک تخمیری بر پایه مخلوط آب میوه

بررسی نمودند. طبق نتایج  لاکتوباسیلوس کازئیو انبه را توسط 
به دست  آمده مشخص شد که تعداد باکتری های پروبیوتیک 

 4هفته نگهداری در دمای  4در طی تخمیر افزایش و در طی 
. های پروبیوتیک کاهش یافتگراد تعداد باکتریدرجه سانتی

Zandi ( 2016و همکاران )لید نوشیدنی فراسودمند تخمیری تو
بر پایه مخلوط آب سیب، هویج، چغندر قرمز با استفاده از باکتری 

های باکتری لاکتوباسیلوس کازئی بررسی نمودند. زنده مانی
پروبیوتیک در زمان های بعد از تخمیر )فرآیند تخمیر به مدت 

روز نگهداری و در  28( و در طی C 37° ساعت در دمای 48
مورد بررسی قرار گرفت. در طی تخمیر، در کلیه  C  4˚دمای

تیمارها تعداد باکتری پروبیوتیک بدلیل مصرف قند و مواد مغذی 
موجود در آب میوه جات افزایش یافت. با نتایج بدست آمده از 

 تحقیق حاضر مطابقت داشت.

 
 رنگ  -

بیانگر تغییر  L*بر اساس نتایج ارائه شده کاهش شاخص 
تر شدن و کاهش روشنایی به سمت تیره ها ازرنگ نمونه

ها از طی مدت نگهداری بیانگر تغییر رنگ نمونه a*شاخص 
قرمزی به سبزی می باشد و با توجه به کم بودن دامنه تغییر این 
شاخص، این روند بیانگر تغییر رنگ از قرمز پررنگ به قرمز کم 

ا هبیانگر بیشتر شدن زردی نمونه b*رنگ بود. افزایش شاخص 
ها از باشد. به عبارت دیگر نمونهمی b*a*L*در سیستم رنگی 

رنگ زرد تیره به سمت روشن شدن طی دوره نگهداری متمایل 
ها به شکل ترانس های آبمیوهشده اند. با توجه به اینکه کارتنوئید

بوده و شدت رنگ بالاتری دارند ممکن است در شرایط اسیدی 
ان همچنین زمان نگهداری زنجیره پلیپایین و یا قلیایی بالا و 

(Polyene کارتنوئیدها ناپایدار شود بنابراین )  دلیل تغییرات در
تواند فرایند ایزومراسیون )ایجاد شده با های مذکور میشاخص

دما، نور و اسید( و یا اکسیداسیون )ناشی از نور، دما، فلزات و 
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در نتیجه تغییر در های کارتنوئید آب میوه ها و ها( مولکولآنزیم
های رنگ نمونه باشد. همچنین ممکن است فعالیت باکتری

منجر به تبدیل ایزومرهای ترانس به سیس شده و پروبیوتیک 
ای طی مطالعه (2011و همکاران ) Pereiraباعث تغییرات شود. 

نوشیدنی پروبیوتیک تخمیر شده از آب سیب را با استفاده از 
روز در  42طی مدت نگهداری لاکتوباسیلوس کازئی باکتری 
درجه سانتی گراد مورد بررسی قرار دادند. نتایج این  4دمای 

( b*(، زردی )L*های رنگی روشنایی )تحقیق نشان داد شاخص
 ( کاهش یافته است.a*افزایش یافته و شاخص قرمزی )

 
 ارزيابي حسي -

 هداریبه طور کلی نتایج نشان داد با افزایش زمان نگ
 ها امتیاز ارزیابی حسی روند کاهشی خواهد داشت.نمونه

همچنین لازم به ذکر است پس از گذشت دوره نگهداری، 
د و دلیل بیشترین امتیاز ارزیابی حسی متعلق به نمونه شاهد بو

جود تواند وکاهش امتیاز ارزیابی حسی در سایر تیمارها می
ری ها باشد. ها، متابولیت و تولید اسیدهای آلی توسط باکتباکتری

لی تیمار کهمچنین با توجه به نتایج ارائه شده، از منظر پذیرش 
%  65 + اسیدوفیلوس %35برتر بعد از نمونه شاهد، تیمار حاوی 

 کازئی بود. 
Daneshi ( 2014و همکاران)  در یک بررسی از نژادهای

یفیدوباکتریوم لاکتیس، لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس، ب
نظور به م لاکتوباسیلوس رامنوسوس، لاکتوباسیلوس پلانتاروم
با نتایج ند تولید نوشیدنی آب هویج و شیر پروبیوتیک استفاده کرد

ن برای بدست آمده از تحقیق حاضر که بیانگر کسب امتیاز پایی
 تیمارهای تلقیح شده بود، مطابقت داشت.

Nosrati ( 2014و همکاران) تولید نوشیدنی فراسودمند 
های تخمیری بر پایه آب سبزیجات با استفاده از پروبیوتیک

سی کردند را برر لاکتوباسیلوس پلانتارومو  لاکتوباسیلوس کازئی
بود و  اهدشاز نظر ارزیابی حسی بیشترین امتیاز مربوط به تیمار 

وم ددر مرتبه  cfu/ml   710% و سطح تلقیح  4تیمار با بریکس 
 قت داشت.ار گرفت و با نتایج بدست آمده از تحقیق حاضر مطابقر

 

 گيري نتيجه

داری بر مقدار معنی ˝نوع و نسبت باکتری ها اثر کاملا -1
pH نوشیدنی ، اسیدیته، بریکس، کدورت، قند و رنگ

(. با افزایش تراکم باکتری و زمان p<01/0داشتند ) پروبیوتیک
نوشیدنی بریکس و  (L ،*a*، قند، رنگ)pHنگهداری، 

( و اسیدیته،  p≤05/0دار کاهش )پروبیوتیک بطور معنی
( و کدورت نوشیدنی پروبیوتیک بطور معنی دار افزایش b*رنگ)

 (. p≤05/0یافت )
تعداد ر بداری معنی  ˝ها اثر کاملانوع و نسبت باکتری -2

نوشیدنی  و کازئی اسیدوفیلوس لاکتوباسیلوسباکتری 
، تعداد (. با افزایش تراکم باکتریp<01/0پروبیوتیک داشتند )

نوشیدنی  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس و کازئیباکتری 
فزایش (. با اp≤05/0دار افزایش یافت )پروبیوتیک بطور معنی

ری، تعداد از لحظه تولید تا دو هفته پس از نگهدا زمان نگهداری
نوشیدنی  اسیدوفیلوس و کازئیلاکتوباسیلوس باکتری 

فته (. در ه p≤05/0دارافزایش یافت )پروبیوتیک بطور معنی
لاکتوباسیلوس سوم و چهارم نگهداری تعداد باکتری 

ی دار به نسبت زنده مانکاهش معنی اسیدوفیلوس و کازئی
 در هفته دوم لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس و کازئیباکتری 

 (. p≤05/0نگهداری داشت )
 ˝ملانوع و نسبت باکتری ها و زمان نگهداری اثر کا -3
تولیدی  داری بر امتیاز ارزیابی حسی نوشیدنی پروبیوتیکمعنی

 (. p<01/0داشت )
بی حسی تیمار با توجه به تعداد  باکتری و نتایج ارزیا -4
 fu/mlc با تراکم لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسدرصد  100حاوی

 %35اوی حبه عنوان تیمار برتر و از نظر پذیرش کلی تیمار  710
ه ب لاکتوباسیلوس کازئی %65+  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

 عنوان تیمار برتر معرفی گردید. 
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Abstract

 
Introduction: Probiotics are living microorganisms that, by settling in the intestinal 

environment, inhibit the activity of noninfectious and pathogenic microorganisms. The main 

purpose of this study was to consider the probability of producing probiotic juice containing 

Lactobacillus acidophilus and Lactobacillus casei based on apple, cranberry and sour cherry 

mixture. 

 Materials and Methods: In the present research, Lactobacillus acidophilus and casie (0, 35, 

50, 65,100% levels) were used at a density of 107, at the temperature of 4oc in juice made 

from mixed sour cherry, cranberry and apple. The physical, chemical, microbiological and 

sensory properties of the produced juice, during production period were all measured in the 

first, second, third and fourth week (28 days). 

 Results: The number of probiotic bacteria in the juice increased over the time. 

Physicochemical properties such as brix, sugar, pH, acidity, turbidity and color had significant 

changes. Brix, sugar, pH decreased whereas acidity, turbidity of the juice increased. It was 

also found that the addition of bacteria has somewhat weakened the sensory (organoleptic) 

characteristics.  

Conclusion: Among the samples, the sample containing 100% Lactobacillus acidophilus 

bacteria was identified as the best bacterial growth treatment and in terms of sensory 

properties, the sample containing 35% acidophilus 65% casei was introduced as a superior 

sample. 

 

Keywords: Apple, Cranberry, Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus casei, Sour Cherry. 
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