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 چکیده

در تولید محصولات لبنی  ای در تولید غذاها خصوصاًهای پروبیوتیک به دلیل دارا بودن اثرات مثبت بر سلامت بدن ، به طور گستردهباکتری

ها به شمار به کار گرفته می شوند، ولی مشکل عدم تحمل لاکتوز و کلسترول بالای محصولات لبنی از محدودیت های مهم استفاده از آن

هدف از  مصرف محصولات غذایی غیرلبنی پروبیوتیک و به طور خاص نوشیدنی های غیر لبنی پروبیوتیک افزایش یافته است. می آید. اخیراً

ها پس از تلقیح باکتری مورد در دو نوع آب سیب قرمز و زرد است. نمونه لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسبررسی روند رشد باکتری  این مطالعه،

، اسیدیته ی قابل تیتر، pHی سانتی گراد نگهداری شدند و در زمان های مشخصی در طی تخمیر، تغییرات درجه 4ها، در دمای نظر به آن

 نیز و رسوب ،pH معنادار کاهش تیمار، دو هر ای اندازه گیری شد.ان رسوب و نیز شمارش سلول های زنده تحت شرایط کنترل شدهمیز

 پنجم روز در سیب آب حسی (. ارزیابی>50/5p) نبود معنادار اسیدیته تغییرات ولی نشان دادند نگهداری مدت پایان را در باکتری جمعیت

 به نسبت بالاتری غلظت معناداری طور به پروبیوتیک ی نمونه دهم روز در نداد. نشان را معناداری تفاوت پروبیوتیک و شاهد ی نمونه بین

. دارد اسیدوفیلوس لاکتوباسیلوس باکتری رشد برای بهتری شرایط زرد سیب آب به نسبت قرمز سیب داشت. در کل آب شاهد ی نمونه

 است. نداشته آن حسی خواص بر نامطلوبی اثر سیب آب کردن پروبیوتیک

 .اسیدوفیلوس لاکتوباسیلوس پروبیوتیک، سیب، آب :واژگان کلیدی 

 

 مقدمه

 علاوه که هستند غذاهایی شامل 1فراسودمند غذاهای

 را آن سلامت بدن، برای ایپایه مغذی مواد بودن دارا بر

 می فراسودمند، غذاهای جمله از. بخشند می ارتقا نیز

 هایفرآورده. کرد اشاره پروبیوتیک های فرآورده به توان

 اثرات که هستند مفیدی هایباکتری حاوی پروبیوتیکی

 گذارندمی برجای کننده مصرف سلامتی بر مفیدی

 Bifidobacteria گونه. (2512،همکاران و دانشی)

 بیشترین وسیعی، هایصورت به Lactobacillusو

 ,.Freter et al) دارند پروبیوتیک عنوان به را مصرف

 مهمترین 2اسیدوفیلوس لاکتوباسیلوس باکتری. (1992

 گرم. است پروبیوتیکی یریززنده ترینپرمصرف و

 با شکل ایمیله اختیاری، هوازیبی غیراسپورزا، مثبت،

 میکرومتر 0/1-6 در 6/5-9/5 یاندازه در و گرد انتهای

 کوتاه های زنجیره قالب در جفت یا منفرد شکل به

                                                           
1. Functional food 

2. Lactobacillus acidophilus 

این باکتری،  .(Tan et al., 2008) شودمی دیده

 فسفات-6 گلوکز آنزیم فاقد هموفرمانتاتیو بوده،

 و باشندمی دهیدروژناز فسفوگلوکونات- 6 و دهیدروژناز

-نمی ولی کنند می تبدیل اسیدلاکتیک به را هگزوزها

 کنند را مصرف گلوکونات و پنتوز توانند

(Vijayakumar et al., 2008.)  از لحاظ فعالیت ضد

تولید اسیدهای  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسمیکروبی، 

کند که رشد بیوتیک می آلی، آب اکسیژنه و آنتی

دهد. باکتری های بیماری زا را تحت تاثیر قرار می

زا های بیماریفعالیت ضد باکتریایی آن علیه باکتری

 .(Zimer and Gibson 1998)شدیدتر است 

 افزودن که است داده نشان شده انجام تحقیقات

 کاهش جمله از مزایایی دارای غذا به هاپروبیوتیک

 ای،روده معده عملکرد بهبود سرم، کلسترول سطح

 سرطان به ابتلا خطر کاهش ایمنی، سیستم تقویت

 روده سندرم های باکتری فعالیت از جلوگیری روده،
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 از جلوگیری ای،روده مزمن التهاب و پذیر تحریک

 .Flavera et al)) است پیلوری هلیکوباکتر عفونت

 از یکی Malus domestica سیب با نام علمی .2008

 بالاترین و شده جهان محسوب باغبانی مهم محصولات

 فرانسه و چین، آمریکا کشورهای به آن تولید میزان

 کننده سیب، تولید عمده کشور ده میان در. دارد تعلق

 دوم مقام کشور سطح در و داشته را ششم مقام ایران

استان  .است داده اختصاص خود به را مرکبات بعد از

 به تهران و شرقی آذربایجان غربی، های آذربایجان

 ایران در تولید و کشت زیر سطح دارای بالاترین ترتیب

ارزش . (Ministry of Agriculture, 2007)باشندمی

 میانگین) تازه بافت گرم 155 ، در سیب میوه غذایی

گرم، 4/44آب  شامل ترتیب زردو قرمز( به سیب

گرم،  7/14گرم ، قند  1/5گرم، چربی  2/5پروتئین 

 0 ث گرم، ویتامین 2/2یفیبر گرم، مواد 5/  2 نشاسته

 میلی 155میلی گرم، پتاسیم 0 بتاکارتن میلی گرم،

 میوه. می باشد سیب گرم میوه میلی 4 کلسیم گرم و

 فیبر معدنی، تأمین عناصر نظر از ها میوه بین در سیب

 انسان در تغذیه مهمی نقش آن در موجود قندهای و

 .(Mesbah and Pirmoradian, 2000)دارد 

Pereira  در تحقیقی روی تخمیر  (2511)و همکاران

نشان  2یلاکتوباسیلوس کازئآب سیب با استفاده از 

تعداد سلول های زنده در شرایط نگهداری  دادند که

یخچالی دچار افت شدند. طی تخمیر و نگهداری 

یخچالی میزان روشنی و زردی آب سیب زرد افزایش و 

در  .میزان قرمزی آب سیب پروبیوتیک کاهش یافت

 زنده مانی ،(92)شیخ قاسمی و زمردی  یمطالعه 

 و آزاد ورتص دو به اسیدوفیلوس لاکتوباسیلوس

 در نگهداری روز 65 طول در آب سیب در شده کپسوله

 بررسی مورد C ˚1 ± 0 و C °0 ±  20  محیط دمای

در  رشد این باکتریگرفت. نتایج نشان داد که  قرار

طول نگهداری، باعث کاهش میزان شفافیت و افزایش 

کدورت آب سیب شد و تاثیر نامطلوبی بر رنگ و طعم 

                                                           
3. Lactobacillus casei 

خواص فیزیکی شیمیایی و حسی آب سیب  وها نمونه

روند رشد است  در این مطالعه سعی شده .نداشت

قرمز آب سیب در  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسباکتری 

 و زرد مورد بررسی قرار گیرد. ازآن جایی که آب سیب

برخلاف نوشیدنی های لبنی،  و بوده مغذی مواد از غنی

 با مغذی مواد برسر که های استارتریکشت فاقد

 حاوی نیز کنند، هستند ورقابت می پروبیوتیک ها

 رشد تواند می که هستند قندها از میزان بالایی

 عنوان به تواندمی بنابراین نمایند را تقویت پروبیوتیک

 Gomes) باشند پروبیوتیک ها مناسب برای یک حامل

et al., 1999; Jaiswal et al., 2013). 

 کارروش  مواد و

 مورد آزمون یسیب به عنوان نمونهتهیه آب 

قرمز و زرد از بازار محلی اصفهان  رقممیوه سیب از دو 

نگهداری شد. پس از گرفتن آب خریداری و در یخچال 

ام ها، با استفاده از صافی صاف گردیدند و در حممیوه

 0گراد  به مدت درجه سانتی 45آب گرم در دمای 

 دقیقه پاستوریزه شدند. 

 ری ها به آب میوه هاانتقال باکت

گرمتتی لیتتوفیلیزه محتتتوی گرانتتول هتتای  20بستتته ی 

از شتتترکت  لاکتوباستتتیلوس استتتیدوفیلوسبتتتاکتری 

در داختل فریتزر  پیشگامان پخش صدیق تهران تهیه و

میلتی  05نگهداری شد. به هرکدام از تیمارها به میتزان

های باکتری افزوده شد. سی سی از گرانول 255گرم در 

های مشخصتی شده تا در زمان یخچال منتقلسپس به 

 ها انجام شود.های شیمیایی و میکروبی برروی آنآزمون

 های میکروبی و شیمیاییآزمون

ها در فواصل زمانی مشخصی از یخچال بیرون نمونه

رد آزمون های میکروبی و شیمیایی گذاشته شده و مو

 قرار گرفتند.

 های شیمیاییآزمون

، اسیدیته pHهای اندازه گیری زمونمونه، آنبر روی هر

با استفاده از  pHاندازه گیری  و رسوب انجام گرفت.

pH  7و  4متر و پس از کالیبره کردن آن با بافرهای 
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ازآب  cc15صورت گرفت. برای اندازه گیری اسیدیته، 

نرمال تا رسیدن  1/5سیب برداشته و تیتراسیون با سود 

. (et al., 2001 Aprikian) انجام گرفت pH 2/4به 

(، Aها، با داشتن وزن لوله خالی)میزان رسوب آب میوه

( و وزن لوله و آب انار و رسوب بعد از Bها )وزن آب انار

 (.  min 10RPM/1255( محاسبه شد ) C) سانتریفیوژ

= C-(A+B)  sediment 

%sediment = (sediment/ B)×100 

 = mوزن آب سیب

 آزمون میکروبی

 های رقت ساخته شد.باکتری ابتدا سریبرای کشت 

به دلیل بالا بودن تعداد  های اول شروع کاردرروز

-6و  15-0های بالا کشت داده شد )ها، از رقتباکتری

ی آخر به دلیل کاهش تعداد باکتری(. اما در روزها15

کشت 15-2و  15-2،  15-1های کمتر یعنی ها، از رقت

و دبل  4کشت عمقیداده شد. کشت باکتری به صورت 

پس از . استفاده شد  MRS از محیط کشت بود و 0لایر

خل پلیت ریخته محیط کشت دا تن لایه اول، مجدداًبس

داخل سپس در ی قبلی را در برگیرد. شد تا لایه

ساعت  44 به مدتدرجه 27انکوباتور بی هوازی 

 شمرده شد.کلنی ها در پایان انکوباتورگذاری شده و 

                                      ی کنترلنمونه یتهیه

های میکروبی انجام گرفته، کشت در کنار تمام کشت

-ی کنترل با افزودن گرانولنمونهکنترل نیز انجام شد. 

سی سی( به محیط  255گرم در میلی 05های باکتری )

 براث ساخته شد. MRSکشت 

 ارزیابی حسی

یک از آب سیب در های پروبیوتیک و غیر پروبیوتنمونه

روزهای پنج و ده با حضور هفت پنلیست از لحاظ رنگ، 

طعم، بو، غلظت و پذیرش کلی مورد ارزیابی قرار 

 1گرفتند. هر پانلیست بر اساس مقیاس هدونیک از 

 نمره داد.  "عالی"برای  9و  "غیرقابل پذیرش "برای 

                                                           
4.pure plate 

5.Double layer 
 

ها در سه تکرار انجام شد و طرح آماری ی آزمونکلیه

ها با استفاده از نرم تصادفی بود. آنالیز آماری داده کاملا

ی های آماری مقایسهانجام شد و آزمون SPSS20افزار 

 بوده است. Duncanها میانگین

 نتایج

در تغییرات جمعیت باکتری آب سیب قرمز و زرد 

 درجه سانتیگراد4دمای

آب سیب قرمز و زرد، به ترتیب پس  ،1 نموداربا مطابق 

دارای  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوساز تلقیح باکتری 

سیکل لگاریتمی باکتری  11/4و  16/4میزان اولیه ی 

 46/4و  56/9به ترتیب به پنجم بودند که تا روز 

به بعد کاهش باکتری برای  پنجافزایش یافت. از روز 

ی دوم هفته یب اتفاق افتاد و در ابتدایهردو نوع آب س

میزان باکتری در آب سیب قرمز و زرد به  ،پس از تلقیح

 به ترتیب به نهمو در روز  54/0و  57/0ترتیب به 

ی سوم شاهد کاهش یافت. در هفته 26/2و  72/4

و برای آب  12/2کاهش باکتری برای آب سیب قرمز به 

ی چهارم باکتری بودیم و در هفته 66/2سیب زرد به 

یی نشد. در م از دو نوع آب سیب شناسابرای هیچ کدا

ی دو نوع آب سیب، آب سیب قرمز در ابتدا مقایسه

افزایش رشد باکتری بیشتری نسبت به آب سیب زرد 

داشته است و در پایان نیز سرعت کاهش باکتری آب 

 ی کنترلیشتر از قرمز بوده است. در نمونهسیب زرد ب

 (.p <50/5) یافتدر این مدت جمعیت باکتری افزایش 

آب سیب زرد و قرمز درحضور باکتری  pHتغییرات 

دهد که نشان می 2نمودار اسیدوفیلوس لاکتوباسیلوس

بوده که  00/4ی آب سیب قرمز برابر با اولیه  pHمیزان

به طور  ،12/4ی اولیه  pHنسبت به آب سیب زرد با 

در هردو تیمار در روز هفتم  pHمعناداری بالاتر است. 

نسبت به روزهای قبل افزایش معناداری داشته است. 

pH ،روز بیست و دوم نسبت به روز  در آب سیب قرمز

صفر و در آب سیب زرد روز شانزدهم کاهش معناداری 

دو نوع آب سیب قرمز و زرد در  pH داشته است. بین
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 (.p <50/5)تمام روزها تفاوت معناداری مشاهده شده است 

 .درجه ی سانتیگراد 4در دمای  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوستغییرات جمعیت باکتری آب سیب قرمز و زرد درحضور باکتری  - 1نمودار 

 
 .درجه ی سانتیگراد 4در دمای  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسآب سیب زرد و قرمز درحضور باکتری  pHتغییرات  -2نمودار 

 

تغییرات اسیدیته آب سیب قرمز و زرد درحضور باکتری 

  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

تری نسبت به آب سیب ی پایینآب سیب قرمز اسیدیته

ترتیب این میزان برای آب سیب زرد داشته است که به 

 برحسب گرم بر 222/5و  100/5قرمز و زرد برابر با 

لیتر اسید مالیک بوده است. اسیدیته هردو تیمار در 

ت که معنادار نبوده است. طی زمان کاهش داشته اس

ی آب سیب قرمز روز بیست و دوم و آب سیب اسیدیته

 زرد روز شانزدهم کاهش معناداری داشته است

(50/5>pدر مقایسه .) ی بین دو تیمار، در تمام روزها

 اری از لحاظ اسیدیته مشاهده شدتفاوت معناد

معناداری بر تغییر اسیدیته . تیمار و زمان اثر (2)نمودار

اند؛ یعنی نوع تیمار و گذشت زمان هردو باعث داشته
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 . (2)نمودار (p<50/5)ایجاد تغییرات در اسیدیته شده اند 

 
 .درجه ی سانتیگراد 4در دمای لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوستغییرات اسیدیته آب سیب قرمز و زرد درحضور باکتری  -2نمودار

 

تغییرات رسوب آب سیب قرمز و زرد درحضور باکتری 

  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

  درصد 74/1برای آب سیب قرمزرسوب ی میزان اولیه

به ترتیب در روز  درصد 07/1برای آب سیب زرد  و

درصد رسید و  14/5و  19/5بیست و دوم به میزان 

رسوب روز تیمار دو  هر اهش معناداری یافته است. درک

روز پنج کاهش معناداری نسبت به دوم افزایش و 

نسبت  تیمار (. دوp <50/5)روزهای قبل داشته است 

از لحاظ میزان رسوب در روزهای موردنظر   به هم

 (p<50/5)دهند تفاوت معناداری را نشان نمی

 .(4)نمودار

 
.درجه ی سانتیگراد 4در دمای  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوستغییرات رسوب آب سیب قرمز و زرد درحضور باکتری  -4نمودار
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 ارزیابی حسی
ارزیابی حسی آب سیب شاهد و پروبیوتیک در روز 

 لاکتوباسیلوسپنجم پس از تلقیح باکتری 

تفاوت معناداری  در روز پنجم نشان داد کهاسیدوفیلوس

وپروبیوتیک از لحاظ رنگ، طعم، بین آب سیب شاهد 

)نمودار  بو، غلظت و پذیرش کلی مشاهده نشده است

0). 

 
حروف مشابه نشان دهنده ی عدم . لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسارزیابی حسی آب سیب شاهد و پروبیوتیک در روزپنجم پس از تلقیح باکتری  -0نمودار

 (p <50/5)وجود تفاوت معنی دار است 

ارزیابی حسی آب سیب شاهد و پروبیوتیک در روز دهم 

 لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسپس از تلقیح باکتری 

در روز دهم پس از تلقیح باکتری، به غیر از غلظت، بین 

نمونه ی شاهد و پروبیوتیک از لحاظ سایر ویژگی های 

مورد ارزیابی، تفاوت معناداری مشاهده نشده است و 

ی غلظت بالاتری نسبت به نمونهآب سیب پروبیوتیک 

 . (6)نمودارشاهد داشته است

 
حروف مشابه نشان  .لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسارزیابی حسی آب سیب شاهد و پروبیوتیک در روز دهم پس از تلقیح باکتری  -6نمودار

 (p <50/5)دهنده ی عدم وجود تفاوت معنی دار است 
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  بحث                                                               

 درجه سانتیگراد 4تغییرات جمعیت میکروبی در دمای 

 Pereira ( در تحقیقی روی تخمیر 2511و همکاران )

نشان دادند  س کازئیلاکتوباسیلوآب سیب با استفاده از 

های زنده در شرایط نگهداری یخچالی که تعداد سلول

 و 2511 سال در همکاران و  دچار افت شدند. موسوی

 هرکدام 2512 سال در  Vasudha Sharma نیز

 لاکتوباسیلوس باکتری جمعیت دادند نشان جداگانه

 یدرجه4 دمای در و اسیدی محیط در اسیدوفیلوس

 رقم دو از سیب آب مورد در .یابدمی کاهش سانتیگراد

 لاکتوباسیلوس باکتری تلقیح از پس زرد، و قرمز

 یاولیه تعداد دارای ترتیب به ها،آن به اسیدوفیلوس

 روز تا که بودند باکتری لگاریتمی سیکل 11/4 و 16/4

 لگاریتمی سیکل 46/4 و 56/9 به ترتیب به پنجم

موادمغذی آب به علت وجود  تواند می که یافت افزایش

 پس اسیدوفیلوس لاکتوباسیلوس باکتری و سیب باشد

 با را خود حدی تا ،Lag فاز طی از پس و تلقیح از

 به شروع و داده سازش سیب آب یعنی جدید شرایط

 این طی در هم سیب آب pH مورد در. است کرده رشد

 مصرف دلیل به که ایمبوده افزایش شاهد مدت

 pH افزایش به توجه با. است بوده سیب آب اسیدمالیک

 باکتری، یآهسته رشد دنبال به که فهمید توان می

 تغییر اسیدیته و نبوده چندان هم اسیدلاکتیک تولید

 اسیدمالیک مصرف تاثیر درواقع. است نداشته معناداری

 نتوانسته تولیدی اسیدلاکتیک و است بوده بیشتر

 و موسوی) باشد مصرفی مالیک اسید یکننده جبران

 کاهش شاهد دوم یهفته در(. 2511همکاران، 

 در.  ایمبوده سیب آب رقم هردو در باکتری جمعیت

 آب در باکتری میزان تلقیح از پس دوم ی هفته ابتدای

 روز در و 54/0 و 57/0 به ترتیب به زرد و قرمز سیب

 تواندمی که یافت کاهش 26/2 و 72/4 به ترتیب به نهم

 نامطلوب تاثیر و سیب آب مغذی مواد کاهش علت به

. باشد باکتری بقای و رشد بر سانتیگراد درجه 4 دمای

pH دمای و سیب آب بالای یاسیدیته و پایین یاولیه 

 طی در باکتری جمعیت که شده باعث نگهداری پایین

 یهفته در و یابد معناداری کاهش نگهداری مدت

 سیب آب نوع دو از کدام هیچ برای باکتری چهارم

 تغییرات روند تیمار، دو یمقایسه در. نشود شناسایی

 یاولیه یاسیدیته و pH تفاوت ولی است بوده مشابه

 نهم روز در. است شده جزئی هاییتفاوت باعث دوتیمار

 نسبت تیمار دو باکتری جمعیت معنادار تفاوت شاهد

 سیکل یک زرد سیب آب در که هستیم هم به

 بوده قرمز سیب آب از کمتر باکتری جمعیت لگاریتمی

 سیب آب به نسبت زرد سیب آب روز همین در و است

 یاسیدیته و تر پایین pH معناداری طور به قرمز

 یهفته در باکتری رشد نهایت در. است داشته بالاتری

 . شد متوقف چهارم

 درجه سانتیگراد 4آب سیب در دمای  pHتغییرات

 بوده 00/4 با برابر قرمز سیب آب یاولیهpH میزان 

 12/4 ی اولیه  pH با زرد سیب آب به نسبت که است

، pH دارد بالاتری .pH هفتم روز در تیمار هردو در 

 اسید مصرف به توجه با که داشته معناداری افزایش

 آب در pH. است توجیه قابل باکتری توسط مالیک

 زرد سیب آب در و دوم و بیست روز در قرمز سیب

 pH کاهش است. یافته معناداری کاهش روزشانزدهم

 اینکه به توجه با باشد، باکتری مرگ علت به تواندمی

 آن، مرگ از پس باکتری از شده آزاد هایمتابولیت

 آزمایشات از حاصل نتایج. شودمی pH کاهش باعث

 Vasudhaو(2511)موسوی و همکاران

Sharma(2512)  و( Marhamatizadeh2512 )نیز 

 باکتری حضور در میوه آبpH  کاهش یدهنده نشان

 .است اسیدوفیلوس لاکتوباسیلوس

-درجه سانتی 4ی آب سیب در دمای تغییرات اسیدیته

 تحقیقی رد 92نیا و همکاران درسال  امینی.گراد

 لاکتوباسیلوس ،لاکتیک اسید هایباکتری توانایی
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 دلبروکی لاکتوباسیلوس و  DSM 20079 اسیدوفیلوس

 و آلی اسیدهای تولید و کرفس آب تخمیر در 10996

 نوشیدنی یک حسی هایویژگی و فنولیک ترکیبات اثر

 24 مدت به سانتیگراد درجه 27 دمای در فراسودمند

 داد نشان حاصل نتایج. دادند بررسی قرار مورد ساعت را

 آب فعالیت در و رشد به قادر بخوبی سوش دو هر که

 و pH کاهش در تاثیر بیشترین و باشندمی کرفس

 توسط آلی اسیدهای تولید همچنین اسیدیته و افزایش

مشاهده گردید. در  اسیدوفیلوس لاکتوباسیلوس باکتری

 و قرمز سیب ی آبتحقیق اخیر نشان داده شد اسیدیته

در طی نگهداری تغییر معناداری نداشته  زرد سیب آب

 اسیدهای جز میوه اب اسیدهای اینکه به است؛ باتوجه

 به پایین های pH در ضعیف اسیدهای و بوده ضعیف

 تغییرات عدم بنابراین شوند،می یونیزه ناچیزی میزان

 .است توجیه قابل اسیدیته معنادار

 درجه سانتیگراد 4تغییرات رسوب آب سیب در دمای 

 و قرمز سیب آب برای ٪74/1 رسوب ی اولیه میزان

 به دوم روز در ترتیب به زرد سیب آب برای ٪ 07/1

 کاهش پنجم روز در و افزایش درصد 22/2 و 52/2

 شاهد نیز دوم و بیست روز. است شده دیده معناداری

 علت ایم؛ بوده صفر روز به نسبت رسوب معنادار کاهش

 توجیه گونه این توانمی را دوم روز در رسوب افزایش

 اسید از انرژی تامین برای ابتدا در باکتری که کرد

 شروع در بنابراین و کرده استفاده قندها و سیتریک

 یافته افزایش رسوب و نشده مصرف پکتین باکتری رشد

 در هم مرگ از پس باکتری بقایای هرچند است،

 کاهش و زمان گذشت با است؛ موثر رسوب افزایش

 خود انرژی تامین برای باکتری سیب، آب مالیک اسید

 یافته کاهش رسوب میزان بنابراین کرده، مصرف پکتین

 .است

 گیرینتیجه

-می مغذی ترکیبات از بودن سرشار دلیل به سیب آب

لاکتوباسیلوس  باکتری رشد برای مناسبی بستر تواند

 و بالاتر  pH دلیل به قرمز سیب آب. باشد اسیدوفیلوس

 شرایط زرد سیب آب به نسبت تر،پایین یاسیدیته

 سیب آب بر باکتری اثر. دارد باکتری رشد برای بهتری

 تغییر عدم ،pH کاهش صورت به تیمار هردو برای

 نتایج. است شده دیده رسوب کاهش و اسیدیته معنادار

 افزودن دهد می نشان نیز حسی ارزیابی از حاصل

 اثر سیب آب به اسیدوفیلوس لاکتوباسیلوس باکتری

 .است نداشته سیب آب حسی خواص بر نامطلوبی

 دانیقدر تشکر و

آقای از کارشناس محترم دانشگاه شهرکرد جناب 

مهندس خسروی که بنده را در این پروژه یاری دادند 
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Abstract 

Probiotic bacteria due to having positive effects on health, widely used in the manufacture of 

foods, particularly in the production of dairy products, but having lactose intolerance problem 

and high cholesterol of dairy products is an important restriction on the use of them. Recently, 

the consumption of non-dairy probiotic foods and specifically non-dairy probiotic juices were 

developed. The aim of this study was to examine the growth trend of Lactobacillus 

acidophilus in the two types of red and yellow apple. After inoculation of bacteria to each 

sample, they were stored at 4°C and at certain times during fermentation, changes in pH, 

titratable acidity and the sediment, as well as live cell counts were measured under controlled 

conditions. Both treatments showed a significant decrease in pH, sediment and bacteria 

population at the end of maintenance, but the changes in acidity were not significant (p<0.05). 

Sensory evaluation of apple juice on the fifth day showed no significant difference between 

the control sample and probiotics. On the tenth day of sensory evaluation the probiotic juice 

significantly has higher concentration than the control sample. In general, red apple juice in 

compared with yellow apple juice has more favorable conditions for growth of Lactobacillus 

acidophilus. There was no desirable effect on sensory properties of apple juice after adding 

probiotics.                                                                                                         

Keywords: Apple juice, probiotics, Lactobacillus acidophilus.
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