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 چکیده  

: محصولات پروبیوتیک  بدلیل نقش مهمی که در سلامتی انسان دارند امروزه نقش مهمی را در رژیم غذایی انسان  سابقه و هدف

ایفا میکنند. نوشیدنی تخمیری شلغم به رنگ قرمز و طعم ترش که در اثر تخمیر لاکتیکی که با مخلوط کردن شلغم با هویج سیاه  

آب شلغم یک نوشیدنی مغذی به دلیل مواد معدنی بالا، ویتامین ها،   می شود. و آرد بلغور و نمک وآب و پروبیوتیک ها تولید

 .است  و بویژه ترکیبات آنتوسیانینی اسیدهای آمینه و محتوای پلی فنولی

)مخمرها و لاکتوباسیلوس ها( در تخمیر آب شلغم بعنوان   پروبیوتیکتحقیق به بررسی نقش میکروارگانیسم های  : این  مواد و روش ها

سوسپانسیون مخمری محصول تخمیری پرداخته است.در تولید آب شلغم تخمیر با روش مستقیم انجام گرفته است برای این منظور

مورد بررسی  v/v% 2و  %2/1، %0حجم  با(  لاکتوباسیلوس پلانتاروم( و همچنین سوسپانسیون باکتریایی )  ساکارومایسز سرویزیه) 

 قرار گرفت.  

مخمر   یحاو  یهاالکل در نمونه   دیتول  زانی( نشان داد که مهیزیسرو   سسیمخمر ساکاروما)با    یالکل  ریمربوط به تخم  جینتایافته ها:  

ساعت به    ۴۸سپس در    د،یرس%    2/0ساعت اول به    2۴. مقدار الکل در  افت ی  شیافزا  ریتخم  ندیفرآ  ی در ط  هیزیسرو  سسیساکاروما

مخمر مشاهده  %  2/1 یدارا یا هالکل در نمونه دیتول زانیم نیشتری. بدیرس%  3/1ساعت مقدار آن به  72و در  افتی شیافزا%  7/0

  ی)باکتر  یکیلاکت  ریمربوط به تخم  جینتا  ،نداشت  یچندان  رییشده و تغ  تیالکل تثب  زانیم  ر،یبه اوج تخم  دنیپس از رس  ن،یشد. همچن

  شیافزا  زیپلانتاروم ن  لوسیلاکتوباس  یباکتر  یحاو  ی هادر نمونه   کیلاکت  دیاس  دیتول  زانیمنشان داد که    (پلانتاروم  لوسیلاکتوباس

اس  یتوجهقابل مقدار  ط  دیتول  کیلاکت  دیداشت.  در  ل5/7تا  3/6  نیب  ریتخم  ند یفرآ  ی شده  بر  بالاتر  ریمتغ  تریگرم   زانیم  نیبود. 

در روز سوم  یهواز  لیمزوف یها یکه تعداد کل مخمرها و باکتر  ی لمشاهده شد، در حا ریدر روز دوم تخم کیلاکت د یاس یهایباکتر

دهنده  که نشان  دیرس5۴/3تا  3/ ۴6به مقدار    ت یو در نها  افت ی کاهش    ریدر طول تخم  تهیدیاس  زانی . مدیمقدار رس  نیشتریبه ب  ریتخم

 .است ریتخم ندیدر فرا  یکیلاکت یهایمؤثر باکتر تیفعال

را دارند.    یریتخم  ی دنینوش  دیو تول  ریتخم  یی ( توانای)مخمر و باکتر  کیوتیپروب  سم یکروارگانینشان داد که هر دو م  جینتا:یر ی گ جه ی نت 

ها بود.  نمونه ریاز سا  شتریب  پلانتاروم  لوسیلاکتوباسشده با   ریمحصول در نمونه تخم رشیالکل، و پذ  د یتول  ر،یتخم  زانیحال، م  ن یبا ا

 .مشاهده شد  کیوتیپروب%   2/1 یدر نمونه آب شلغم حاو تیفیکطعم و  نیترمطلوب

ساکارومایسس سرویزیه و لاکتوباسیلوس پلانتارومآب شلغم، تخمیر،  کلمات کلیدی:
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Abstract  

Introduction: Probiotic products significantly contribute to human health and diets. Turnip 

fermented drink, characterized by its red color and sour taste, is produced by lactic fermentation 

using turnip, black carrot, semolina flour, salt, water, and probiotics. This drink is rich in 

minerals, vitamins, amino acids, and polyphenols, particularly anthocyanins. This research 

investigated the role of probiotic microorganisms in the fermentation of turnip juice as a 

fermented product. 

Methods:This study examined the roles of Saccharomyces cerevisiae  and Lactobacillus 

plantarum in fermenting turnip juice using a direct method. In the production of turnip juice, 

fermentation has been done by a direct method. Yeast and bacterial suspensions were tested at 

concentrations of 0%, 1.2%, and 2% v/v. 

Results: Alcoholic Fermentation (Saccharomyces cerevisiae): Alcohol levels reached 0.2% at 

24 hours, increasing to 0.7% at 48 hours, and peaking at 1.3% by 72 hours. Maximum alcohol 

production occurred with 1.2% yeast, after which levels stabilized.  Lactic Fermentation 

(Lactobacillus plantarum): Lactic acid production ranged from 6.3 to 7.5 g/L, with peak lactic 

acid bacteria observed on day two. Aerobic mesophilic bacteria, and yeast, counts peaked on 

day three, then declined. Final pH values ranged from 3.46 to 3.54.  Microbiological 

assessments showed significant lactic acid bacteria on the second day and reduced total bacteria 

by the end of fermentation. 

Conclusion:  Both microorganisms successfully fermented the drink; however, the product 

fermented with Lactobacillus plantarum had higher acceptability, alcohol, and fermentation 

levels. The best taste and quality were achieved with 1.2% turnip juice. 
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 مقدمه 

  محصولاتی هستند  از  دسته  آن  تخمیری  های    آشامیدنی

 داشته  دخالت   ها میکروارگانیسم  فعالیت  تولیدشان، در که

آنها میشودکه  تغییرات  موجب  و در    به   بسته  بیوشیمیایی 

تخمیر  میکروارگانیسم،  نوع  غیر   یا  الکلی  تواند  می  فرایند 

تخمیر1باشد)  الکلی   فرآیند  یک fermentation یا  (. 

  به  باکتری  یا  مخمر  توسط  آن  طی   که قند  است  متابولیکی

  تخمیر   اینکه  منظور به.  شود  می  الکل تبدیل  یا   و   گاز  اسید،

کربن  عامل میکروب، منبع    3  باید   انجام شود  موفق  طور  به

علاوه بر اینکه  تخمیر فرآیند. باشند داشته حضور  حرارت و

افزایش ماندگاری محصول می شود بلکه هضم آنرا در    سبب

دستگاه گوارش تسهیل کرده و آرومای خاصی را در محصول  

میکند) در  2تولید  متعادل  بصورت  اگر  ها  پروبیوتیک   .)

فلور   تعادل  و  شوند  توزیع  انسان  بدن  و  گوارش  دستگاه 

اثرات   دارای  کند  پیدا  چرخش  آنها  سود  به  میکروبی 

بدن برای  باشند   سودمندی  می  مخمر   (.۴و3)آسان 

هم توانایی رشد در حضور اکسیژن    ساکارومایسز سرویزیه

را داراست و هم در غیاب آن به خوبی رشد کرده و در محیط  

های خنثی تا کمی اسیدی میتواند با تخمیر قندهای  نظیر  

ز ، تره هالوز و گالاکتوز و حتی تخمیر قندهای  گلوکز ، مانو

یکی    لاکتوباسیلوس پلانتاروم  (.5)کربنه الکل تولید نماید  5

دیگر از پروبیوتیک هاست که در غیاب اکسیژن از تخمیر 

قند میتواند اسیدهای آلی و الکل تولید کند و اگر تعداد آن 

این   در  بالایی  ماندگاری  میتواند  باشد  مناسب  روده  در 

محیط داشته باشد و در حضور نمک با غلظت بالا به رشد  

. این باکتری در آب انار نیز رشد کرده  (6) خود ادامه دهد  

(.  7ومیتواند از منابع مختلف کربنی برای رشد استفاده کند)

این  محصول  در  مناسب  پروبیوتیک  یک  انتخاب  برای 

تغییر   تحمل  قبیل  از  های  ویژگی  دارای  باید  باکتری 

اسیدیته، رقابت با سایر میکروارگانیسم ها در محیط، تحمل 

پذی قابلیت  و  متابولیسم  نوع  غذایی،  منابع  رش  تغییرات 

باشد و    (.5)سوبسترا  ابری  قرمز،  رنگ  به  شلغم  نوشیدنی 

طعم ترش که در اثر تخمیر لاکتیکی با مخلوط کردن ترب  

شلغم با هویج سیاه و آرد بلغور )گندم خرد شده( و نمک و  

شود آن به طور گسترده در شهرهای آب و مخمر تولید می

شود آدانا هاتای و آیسل )مناطق مدیترانه ترکیه( مصرف می

های اخیر معمولاً در کلان شهرهایی مثل استانبول  در سال

می استفاده  ازمیر  و  شلغم  6شود) آنکارا  آب  ترکیبات   .)

( و  %0/۴-0/2جداگانه که به شکل مجموع مواد خشک با )

( )%01۸/0-09/0پروتئین  نمک  و   )1/1-2/2%  )

( خاکستر   05/۸-57۸/0اسیدلاکتیک  و  لیتر(  در  گرم 

( گزارش شده است %۴1/6-79/0تانول )( و ا۴6/1-06/2%)

گرم در لیتر و اسیدیته   9/ 1-06/1اسیدیته قابل تیتراسیون  

باشد)  15/3-25/۴ آب  9و۸می  در  تخمیر  طی  در  قند   .)

( آب شلغم یک محصول خانگی است 10شلغم وجود ندارد)

هرچند که اخیراً به شکل تجاری صنعتی تولید آن افزایش 

( است  بر11یافته  روش  دارد  (. دو  تجاری وجود  تولید  ای 

یکی روش سنتی و دیگری روش مستقیم در روش سنتی  

و  تخمیر  اولین  خمیر  تخمیر  دارد  وجود  مجزا  مرحله  دو 

تخمیر هویج دومین تخمیر از سوی دیگر در روش مستقیم  

(. در روش سنتی  10,12فقط دومین تخمیر وجود دارد ) 

لغور انجام تخمیر خمیر با افزودن خمیر ترش نمک آب آرد ب

نانوایی خمیر در می از مخمر  استفاده  با  شود خمیر ترش 

تخمیر  شب  طول  یا  ساعت  چند  مدت  به  اتاق  دمای 

روز    5تا    3( مخلوط در دمای محیط به مدت  10شود)می

شود بخش اصلی در تخمیر خمیر ترش افزایش قرار داده می

(  6یافتن تعداد باکتری های اسید لاکتیکی و مخمرهاست)

بعد از تخمیر اولیه مخلوط با آب عصاره گیری شده نمک و  

های هویج سیاه و شلغم به عصاره حاصله جهت تخمیر تکه

می افزوده  عصاره  حاوی  تانک  به  مخلوط ثانویه  این  شود 

شود بعد از تخمیر ثانویه روز تخمیر می  10تا    3بسته به دما  

شود و بعد  آب شلغم به رنگ قرمز ابری و ترش حاصل می

بندی ها و ظروف پلاستیکی بستهز فیلتراسیون در بطریا

 (. 12شود)می
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  ( شلغم  از  تخمیری  تولیدآشامیدنی  هدف  مطالعه  این  در 

Brassica rapa    (و هویج بنفش )Daucus carota  )

ساکارومایسز سرویزیه  با استفاده از استارترهای پروبیوتیک   

 می باشد. و لاکتو باسیلوس پلانتاروم 

 مواد و روش ها 

 مواد 

 PTCC  (  ساکارومایسس سرویزیهمخمر  از    در این پژوهش  

لاکتو باسیلوس ( تهیه شده از انستیتو پاستور ایران  و  5052

خریداری شده از سازمان پژوهش  (  PTCC 1058)پلانتاروم

فاده گردید. نمونه های شلغم  استهای علمی صنعتی ایران  

و آرد بلغور و نمک وشکر از بازار شهر خوی و هویج سیاه از  

از نظر زمان کشت و سویه ها      سلماس تهیه گردیده است.

دمای   در  و  اند  بوده  یکسانی  شرایط  درجه    ۴دارای 

   یخچال نگهداری شدند. %۸0سانتیگراد و رطوبت 

 کار  روش 

  در روش کار   ی باکتر   ح ی استاندارد تلق   ر ی مقاد 

مقاد  نیا  در   لوسیلاکتوباس  یباکتر  حیتلق  ریمطالعه، 

 هیزیسرو  سس یساکاروماو مخمر   (PTCC 1058) پلانتاروم

(PTCC 5052) استانداردها اساس  و    ی علم  ی بر 

   ت. شده اس نییتع یکیولوژیکروبیم

   :یکروبیم ونیسوسپانس حیو تلق هیروش ته

   مخمر  ی ساز فعال 

شرا Saccharomyces cerevisiae ه یسو  ط یتحت 

مح  لیاستر  Potato Dextrose Agar کشت   طیبه 

(PDA) به    گرادیدرجه سانت  25  ی منتقل شده و در دما

مخمر  یهایپس از رشد کامل، کلن .روز انکوبه شد 5مدت 

استاندارد   ونی منتقل شدند تا سوسپانس  یولوژیزیبه سرم ف

   د.گرد هیته

  یباکتر   ی ساز فعال 

 کشت  طیدر مح Lactobacillus plantarum ه یسو

MRS Agar   مدت دما  ۴۸به  در  درجه    37یساعت 

 ی باکتر  ی هایپس از رشد کامل، کلن .انکوبه شد  گرادیسانت

  ی حل شده و به روش اسپکتروفتومتر   یولوژیزیدر سرم ف

 . شدند  یساز استاندارد

   ح ی تلق   زان ی م   ی ساز   استاندارد 

سلول  باکتر  یهاتعداد  و  دستگاه    یمخمر  از  استفاده  با 

اندازه  ی طول موج استاندارد برا،  شد  یریگاسپکتروفتومتر 

برا   ر،نانومت  52۴مخمر:   استاندارد  موج    ی طول 

ونانومت  620-560یباکتر سلول  ر    یکروبیم  یهاتعداد 

 ۸10×110  زانیبه م  ونیشده در محلول سوسپانس  میتنظ

cfu/ml(.1۴) دیرس  

  ری تخم   ط ی در مح   ح ی تلق   زان ی م 

مخمر cfu/ml 1010مقدار  ،یالکل  ریتخم  یبرا  از 

Saccharomyces cerevisiae اضافه   ریتخم  طیبه مح

  ساعت  72-۴۸به مدت    گرادیدرجه سانت  25  یشد و در دما

 1010مقدار    ،یکیلاکت  ریتخم   یبرا .شد  ونیانکوباس

cfu/ml باکتر به  Lactobacillus plantarum یاز 

  گرادیدرجه سانت 37 یافزوده شده و در دما ریتخم طیمح

انکوبه شد  ۴۸به مدت   استاندارد    حیروش تلق  نیا .ساعت 

به    ریتخم  طیدر مح  ی کروبیم  تیکه جمع  کند یم  نیتضم

برسد و    ییایمیوشیب  یهاانجام واکنش   یسطح مطلوب برا

  .شود کیلاکت دیالکل و اس نهیبه دیباعث تول

 شلغم پاستوریزاسیون و تهیه آب  
نمونه ابتدا  آزمایشات  انجام  مطابق  برای  شلغم  آب  های 

  3های  دستورالعمل روش مستقیم تولید آب شلغم با نسبت

هویج بنفش  %    20سنگ نمک پودر شده و  2/0آرد بلغور و%  

و   آشامیدنی%    2سلماس  آب  کافی  اندازه  به  و  که   شلغم 

رساند لیتر  یک  به  را  آن  دمای  حجم  در  و  درجه   65ه 

  ۴دقیقه پاستوریزه شده و در دمای    30سانتیگراد به مدت  

برای تولید آب شلغم    .(15درجه سانتیگراد نگهداری شد.)

تخمیر  که  شد  استفاده  مستقیم  روش  از  مطالعه  این  در 

گیرد) نمی  انجام  اول(  )تخمیر  ترش  کلیه    (.16خمیر 

دانشکده کشاورزی دانشگاه آزاد اسلامی خوی   شات  آزمای
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و همچنین در آزمایشگاه کنترل آزمایشگاه میکروبیولوژی  

 است.  انجام گرفته شدهکیفی کارخانه بهنوش 

 

 مرحله تخمیر 

انجام گرفت: تخمیر  آزمایش در دو مرحله  این  تخمیر در 

  ml/cfu   1010  الکلی و تخمیر لاکتیکی.در ابتدا به میزان  

کلنی مخمر به ظرف حاوی آب شلغم اضافه کرده به مدت  از  

درجه سانتی گراد برای انجام    25ساعت در دمای    ۴۸-72

   %0تخمیر الکلی قرار گرفت. همچنین مخمر به نسبت های  

نیز به یکی از نمونه ها اضافه گردید. پس از    %2% و    2/1و  

مرحله میزان     این  باکتری   ml/cfu   1010  به  از 

پلانتاروم  و    لاکتوباسیلوس  داده  انتقال  نظر  مورد  به ظرف 

  37ساعت در دمای    ۴۸برای انجام تخمیر لاکتیکی به مدت  

 (.11) درجه سانتیگراد انکوباسیون گردید

 شمارش میکروبی 

برای  گرفت  انجام  پلیت  پور  بروش  میکروبی  شمارش 

   Yeast Extract Agarشمارش مخمر از محیط کشت  

   MRS Agarو برای شمارش لاکتوباسیل از محیط کشت  

استفاده   زیر  فرمول  از  شمارش  برای  و  گردید.  استفاده 

 (. 17گردید)

میلی لیترتعداد در هر  =∑c / (n1+0/1n2)d 

 

 و الکل    pHاندازه گیری 

پارامترهای زیر مطابق روش   از  اندازه گیری هر یک  برای 

ذکر شده در استاندارد ملی ایران عمل گردید. برای اندازه 

دستگاه    pHگیری   استاندارد    pHاز  مطابق  و  ۴۴0۴متر 

میزان الکل در   26۸5برای اندازه گیری الکل از استاندارد  

 (. 1۸,19نوشیدنی محاسبه گردید)

 ارزیابی حسی محصول 

میزان  و  طعم  بو،  رنگ،  قبیل  از  محصول  حسی  ویژگی 

هدونیک   مطابق  کننده  مصرف  کلی  امتیازی   5پذیرش 

میلی لیتر از   25گرفت. توسط ده ارزیاب مورد ارزیابی قرار 

کاملا   محیطی  شرایط  در  افراد  این  اختیار  در  محصول 

 یکسان قرار گرفت. 

 یافته ها 

 شمارش مخمر و باکتری لاکتوباسیل 
زمان   باکتری در سه  و  شمارش    2۴،۴۸،72تعداد مخمر 

ساعت افزایش داشته ولی بعد    ۴۸شدند. تعداد مخمر بعد از  

ساعت تعداد مخمر کاهش یافته بود، تعداد باکتری   72از  

پلانتاروم میکرد    لاکتوباسیلوس  تبعیت  فوق  الگوی  از  نیز 

تا   از    ۴۸یعنی  بعد  اما  داشته  افزایش  نخست   72ساعت 

 ساعت روند کاهشی را شاهد بوده ایم. 

 

 pH سنجش میزان الکل و 

در این محصول مقدار الکل با گذشت زمان افزایش داشته 

/. % و پس  2ساعت اول میزان الکل به    2۴است بطوریکه در  

افزایش    %3/1ساعت به    72/. % و بعد از  7ساعت به    ۴۸از  

نیز در سه زمان فوق در نمونه    pH(. میزان  1یافت) نمودار  

شاهد و نمونه مورد اندازه گیری  قرار گرفت. در نمونه شاهد  

برابر   صفر  روز  در  آزمایش    2/6و  مورد  نمونه  در  و  بود 

  pHشد. در روز دوم    2/5( در روز اول  لاکتوباسیل پلانتاروم)

رسید) نمودار   9/3و در روز سوم به    2/۴روند کاهش داشته  

2.) 

 

 نتایج ارزیابی حسی 
نمونه های شماره گذاری شده بصورت رندوم در اختیار ده  

نان   و  آب  از  دهان  مزه  تغییر  برای  و  گرفت  قرار  ارزیاب 

استفاده شد، شرایط محیطی یکسانی برای ارزیاب ها فراهم   

تا   مقبولیت  و  پذیرش  بیشترین  از  ترتیب   به  نتایج  و  بود 

 کمترین امتیاز دهی شد. 
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ساعت میزان الکل    2۴کنید که در  در این نمودار مشاهده می .  1نمودار 

ساعت    72رسد و در  می   ٪ .  / 7ساعت به اوج یعنی    ۴۸، در  ٪ .  / 2حدود  

 رسد  می %    1/ 3کاهش یافته و به تقریبا  

 

 

  2۴شود که مقدار اسید لاکتیک در  در این نمودار مشاهده می .  2نمودار 

گرم/لیتر    7.5ساعت به حداکثر یعنی    ۴۸گرم/لیتر، در    3.6ساعت حدود  

 رسد گرم/لیتر می  5.7ساعت به حدود    72رسیده و در  

 

% 0مخمر  ترکیب    
 

%   1.2مخمر   2٪  مخمر  

3/6 (g/L) اسید لاکتیک  5/7  5/7  

pH 5۴/3  ۴6/3  50/3  

۴9/0 (g/L) اسید استیک   75/0  51./  

۴7/3 (g/L) الکل اتیلیک   ۸5/3  ۸3/3  

 قند کاهنده 
(mg/L) 

2/15  0/1۴  5/1۴  

66/22 (g/L) ماده خشک   56/22  10/23  

0۸/1 (g/L) خاکستر   06/2  95/1  

های لاکتیکی باکتری   

(log cfu/ml) 

 متوسط  بیشتر کمتر

 تعداد کل مخمر 
(log cfu/ml) 

 کمتر متوسط  بیشتر

ها )بعد  فرم تعداد کلی 

 از روز سوم( 

حذف  

 شده 

 حذف شده  حذف شده 

  

%    2و  %   1/ 2% ،  0ترکیبات کلی آب شلغم حاصل از افزودن    . 1جدول  

ساکارومایسس سرویزیه مخمر    

 

 

نتیجه گیری 

  2و  %    2/1%،    0ترکیبات کلی آب شلغم حاصل از افزودن  

داده    1در جدول    ساکارومایسس سرویزیهمخمر  %   نشان 

است اسیدی   .شده  تیتراسیون  با  کل  اسید  شلغم  آب  در 

می ترکیه  مشخص  شلغم  آب  استاندارد  با  مطابق  شود 

111۴9TSE  اسیدلاکتیک جنس  از  کل  اسیدیته  مقدار 

در این تحقیق  (.  20)گرم در لیتر کمتر باشد    6بایستی از  

نمونه این  در  حاصله  لاکتیک  اسید  این  مقدار  از  بالاتر  ها 

های آب شلغم در  مقدار است مقدار اسیداستیک در نمونه 

0

2

4

24H 48H 72H

اسید لاکتیک

Series 1

0

0.5

1

1.5

24H 48H 72H

الکل

Series 1
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بوده که بیشترین مقدار مربوط به  57/0-0/ ۴9این تحقیق  

ها در پایان  نمونهاسیدیته  است در این پژوهش  %    2/1نمونه  

کمترین مقدار مربوط   1باشد جدول  می  5۴/3-۴6/3تخمیر  

 % 0مربوط به نمونه  اسیدیته  و بیشترین مقدار  %2به نمونه  

 111۴9TSEباشد مطابق استاندارد آب شلغم ترکیه    می

های تحقیق نمونه اسیدیته  که    (20)باشد    ۸/3-3/3بایستی  

باکتریاسیدیته  با   دارد  مطابقت  های  استاندارد 

وهتروفرمنتاتیو  هموفرمنتاتیو  دسته  دو  به   اسیدلاکتیکی 

میطبقه  باکتریبندی  پایان  شود  در  فرمنتاتیو  هترو  های 

اسید  و  استیک  اسید  مثل  فراری  اسیدهای  تخمیر 

نتایج حاصل از ارزیابی    ( 21)آیند  د میپروپیونیک به وجو

اسیداستیک  به  مربوط  مقدار  بیشترین  فرار  اسیدهای 

جنس می از  فرار  اسیدهای  مقدار  تحقیق  این  در  باشد 

  1باشد جدول    گرم در لیتر می  96/0-79/0اسیداستیک  

و کمترین مقدار  %   2/1که بیشترین مقدار مربوط به نمونه 

های آب شلغم مقدار الکل  است در نمونه  % 0مربوط به نمونه  

می  7۴/3-3۸/3اتیلیک   لیتر  در  جدول  گرم    1باشد 

و کمترین    %0بیشترین مقدار الکل اتیلیک مربوط به نمونه  

به نمونه   ترکیبات کلی آب شلغم    است در  %2آن مربوط 

ساکارومایسس  مخمر  %    2و  %    2/1% ،  0حاصل از افزودن  
نشان داده شده است در آب شلغم   1در جدول    سرویزیه

شود مطابق با  اسید کل با تیتراسیون اسیدی مشخص می

مقدار اسیدیته کل   111۴9TSEاستاندارد آب شلغم ترکیه  

گرم در لیتر کمتر باشد   6از جنس اسیدلاکتیک بایستی از 

این    (20) در  حاصله  اسید لاکتیک  مقدار  تحقیق  این  در 

در  نمونه  اسیداستیک  مقدار  است  مقدار  این  از  بالاتر  ها 

این تحقیق  نمونه  بوده که    57/0-۴9/0های آب شلغم در 

است در این پژوهش  %    1/ 2  بیشترین مقدار مربوط به نمونه

تخمیر  نمونه اسذیته   پایان  در  باشد  می  5۴/3-۴6/3ها 

نمونه    1جدول   به  مربوط  مقدار  بیشترین   %2کمترین  و 

باشد مطابق استاندارد    می  %0مربوط به نمونه    pHمقدار  

 ( 20)باشد    ۸/3-3/3بایستی   111۴9TSEآب شلغم ترکیه  

استاندارد مطابقت  اسیدیته  های تحقیق با  نمونه اسیدیته  که  

 های اسیدلاکتیکی به دو دسته هموفرمنتاتیو و دارد باکتری

میهتروفرمنتاتیوطبقه  باکتریبندی  هترو شود  های 

اسید  مثل  فراری  اسیدهای  تخمیر  پایان  در  فرمنتاتیو 

می وجود  به  پروپیونیک  اسید  و  نتایج    (21)آیند  استیک 

ارزیابی اسیدهای فرار بیشترین مقدار مربوط به  از  حاصل 

باشد در این تحقیق مقدار اسیدهای فرار از  اسیداستیک می

اسیداستیک   می  96/0-79/0جنس  لیتر  در  باشد    گرم 

مق  1جدول   بیشترین  نمونه  که  به  مربوط  و %    2/1دار 

های آب  است در نمونه  %0کمترین مقدار مربوط به نمونه  

باشد  گرم در لیتر می  7۴/3-3۸/3شلغم مقدار الکل اتیلیک  

 %0بیشترین مقدار الکل اتیلیک مربوط به نمونه    1جدول  

است در طی پژوهشی که    %2و کمترین آن مربوط به نمونه  

انجام دادند مقدار الکل    1993جان باش و دریا اولو در سال  

اند گونش در  ثبت کرده   گرم در لیتر   30/7-32/1اتیلیک را  

شلغم  200۸ آب  الکلدر  مقدار  تولیدی  را  یات   های  لیک 

های  گرم در لیتر مشخص کرده است در نمونه  29/3-12/۴

میلی گرم در    300-۸0آب شلغم در این تحقیق قند کل  

جدول   است  شده  مشخص  اوغلی    1لیتر  دریا  تحقیق  در 

اعلام  نمونه  را بدون قند  بازار  از  تهیه شده  های آب شلغم 

تعیین    2۸۸تا    255مقدار قند را    200۸کرده بود گونش در  

کرده بود پایین بودن قند کاهنده نشانگر به اتمام رسیدن  

ها  ست مقدار قند کاهنده در نمونها  موفق تخمیر لاکتیکی 

بیشترین   1باشد جدول    میلی گرم در لیتر می   1۴-2/15

نمونه   به  مربوط  به   %2/1مقدار  مربوط  مقدار  کمترین  و 

تا    10مقدار قند کاهنده را    1995اوزلر در     است  %0نمونه  

لی  60 در  گرم  در  میلی  گونش  و  است  کرده  مشخص  تر 

را    200۸ کاهنده  قند  در    میلی  ۸/13تا    11مقدار  گرم 

لیترمشخص کرده است وقتی که در آب شلغم آب و سایر 

مانده مجموع مواد خشک   مواد فرار تبخیر شوند مواد باقی 

می تشکیل  عالی،  را  اسیدهای  شامل  خشک  ماده  دهند 

در    (22)باشند  نمک، پروتئین، مواد رنگی و مواد معدنی می

نمونه خشک  این  ماده  مقدار  آزمایش  مورد  -66/22های 

جدول  می  56/23 خشک   1باشد  ماده  مقدار  بیشترین 

نمونه   به  نمونه    %2/1مربوط  به  مربوط  آن    % 0کمترین 

باشد در تحقیق دیگری که روی آب شلغم انجام شده  می

  (6) شود  گرم در لیتر برآورد می  9/33-9/16بود مقدار آن  

آب   در  خاکستر  مقدار  نشانگر  شده  سوخته  مواد  مجموع 

غیر   ساختار  لحاظ  از  مواد  این  است  یونآشلغم    هایلی 

به علاوه نمکی که در تولید    (23)آنیونی و کاتیونی هستند 

شود از مواد خام و مواد معدنی موجود آب شلغم استفاده می

در خاکستر پتاسیم، سدیم،    ( 21)در آب تشکیل یافته است  

منیزیم،   روی،  مس،  سرب،  آهن،  آلومینیوم،  کلسیم، 

ها  ها، کربناتهای کاتیونی و فسفاتآرسنیک به عنوان یون 

در آنالیز (  23)باشند  های آنیونی میو کلرورها به عنوان یون 

میکروبی انجام شده در روی آب شلغم نتایج زیر حاصل شد  
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های  از شروع تخمیر تا روز سوم تخمیر در مجموع باکتری

افزایش و سپس کاهش مشاهده شد در   مزوفیل آیروبیک 

%   1/ 2دهمین روز تخمیر بیشترین مقدار مربوط به نمونه  

است مطابق موسسه   %2و کمترین مقدار مربوط به نمونه  

های مزوفیل آیروبیک استاندارد ترکیه بایستی تعداد باکتری 

0/1×۴10–  0/1×510  cfu/ml   200۸گونش در  (  20)باشد  

باکتری مجموعه  پژوهشی  طی  آیروبیک  در  مزوفیل  های 

6/7-1/۸  log×cfu/ml   سه هر  در  است  کرده  مشخص 

باکتری تعداد  پژوهش  این  در  اسید     هاینمونه آب شلغم 

مقدار   بیشترین  و  است  شده  مشاهده  افزایش  لاکتیکی 

های آب شلغم  بوده و در نمونه %    2و     2/1 مربوط به نمونه

روز ادامه داشته که کمترین مقدار مربوط به   7کاهش تا  

و گونش در    2001نمونه صفر درصدی می باشد آریجی در  

را    200۸ اسید لاکتیکی  باکتری های   95/۸-60/7تعداد 

logcfu/ml باکتریمشخص کرده بیشترین تعداد  های  اند 

به نمونه و %   2/1   اسید لاکتیکی در هفته چهارم مربوط 

به نمونه   باکتری  %   2کمترین آن مربوط  های  است تعداد 

نمونه   دو  در  زمان  گذشت  با  لاکتیکی   % 0و    2/1اسید 

نمونه   در  و  کل %    2افزایش  مجموع  است  داشته  کاهش 

های آب شلغم تا سه روز افزایش داشته که مخمر در نمونه 

ربوط به  و کمترین آن م  % 0بیشترین آن مربوط به نمونه  

است نزدیک به دهمین روز تخمیر مقدار کاهش    %  2نمونه  

و %    2داشته به طوری که کمترین مقدار مربوطه به نمونه  

است در رابطه با سایر  %    2/1بیشترین آن مربوط به نمونه  

است پژوهش گرفته  صورت  شلغم  آب  مورد  در  که  هایی 

را   مخمر  تعداد   710cfu/ml×1/1  –  510×5/3مجموع 

کرده در   (.2۴,25,26)اندمشخص  گونش    2003همچنین 

شلغم آب  مخمرهادر  تعداد  شده  تهیه  -76/6را    های 

96/۸logcfu/ml  آزمایشات ادامه  در  است  مشخص کرده 

به    ۴مجموع کل مخمر در هفته   مربوط  مقدار  بیشترین 

نمونه    %2نمونه   به  مربوط  آن  کمترین  در  می  %0و  باشد 

در  نمونه  شلغم  آب  زمان  های  گذشت  با  نمونه  سه  هر 

ارزیابی انجام   مجموعه کل مخمر کاهش یافته است طبق 

در شروع تخمیر  سشده بیشترین تعداد مخمر ساکارومایس

  % 2و کمترین آن مربوط به نمونه  %    2/1مربوط به نمونه  

بوده و تا سومین روز تخمیر در تعداد مخمرها افزایش وجود  

کاهش   تخمیر  پایان  تا  روز  سومین  از  بعد  است  داشته 

به نمونه   بیشترین مقدار مربوط  و    %2مشاهده شده است 

نمونه   به  مربوط  مقدار  با    %0کمترین  رابطه  در  است 

در تخمیر تحقیقی انجام   ستغییرتعداد مخمر ساکارومایس

مخمر   مقدار  بیشترین  آزمایشات  ادامه  در  است  نشده 

کمترین  و    %0در هفته چهارم مربوط به نمونه    ساکارومایسز

نمونه   به  مربوط  نمونه    %2آن  در دو  با  %    2/1و    0است 

افزایش یافته است   سگذشت زمان تعداد مخمر ساکارومایس

با گذشت زمان تعداد کاهش یافته   %2در حالی که در نمونه  

نمونه  در  تعداد  است  از  زمان  گذشت  با  شلغم  آب  های 

%    2/1و    %  2های  شود در نمونه فرم کاسته می باکتری کلی

به ترتیب بعد از سومین روز و چهارمین روز و در نمونه های 

فرم مشاهده نشد نیز گونش    روز باکتری کلی   5بعد از    0%

در پژوهشی که انجام داده بود اظهار داشت که    200۸در  

بعد  در نمونه  باکتری کلی  5های آب شلغم  فرم    روز هیچ 

در   ینر  نشد  در    1997مشاهده  مرسین  آب    10در  نمونه 

سالمونلا  فرم ، فکال ،    های کلیشلغم متفاوت از نظر باکتری
ها را نامناسب نسبت بیشتر نمونه   و استافیلوکوکوس اورئوس

نتایج حاصل از این    .های استاندارد اعلام کرده استبه ارزش 

پروبیوتیک   میکروارگانیسم  دو  هر  که  میده  نشان  مطالعه 

قادر به تخمیر و تولید این آشامیدنی پروبیوتیکی بوده اما  

میزان الکل و تخمیر و مقدار مقبولیت محصول در محصول 

از   از بقیه   لاکتوباسیلوس پلانتارومتخمیری حاصل  بیشتر 

 بود.  
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