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  چکیده
شد. بدین منظور،  طراحی طرح کاملاً تصادفی با آرایش فاکتوریلیک در منظور تولید فراورده پروبیوتیک آب هویج بستنی این تحقیق به

ها در ( به فرمولاسیون آب هویج بستنی اضافه و نمونهcfu/ml 910و  810)در سطوح  بیفیدوباکتریوم لاکتیسو  لاکتوباسیلوس کازئی

تن، مواد ، اسیدیته، بتاکاروpHها،انبارداری، بقاء باکتری 16و  11، 6، 1روز مورد ارزیابی قرار گرفتند. در روزهای  20به مدت  -C 5˚دمای 

داری طور معنیهای زنده بهگیری شدند. در طی زمان نگهداری، تعداد سلولاندازه DPPHجامد کل، ترکیبات فنلی و درصد بازدارندگی 

 cfu/mlشده )تا آخرین روز انبارداری در محدوده توصیه بیفیدوباکتریوم لاکتیسو  لاکتوباسیلوس کازئیحال، تعداد کاهش یافت. بااین
و  pHبود. با افزایش سطوح پروبیوتیک ها، میزان  بیفیدوباکتریوم لاکتیسهای زنده مربوط به قرار داشت. بیشترین تعداد سلول( 610

داری بر مقادیر اسیدیته آب هویج بستنی پروبیوتیک درصد مواد جامد کل کاهش یافت. تیمارها و زمان نگهداری اثر معنی

بود. در طی دوره  بیفیدوباکتریوم لاکتیس 810و  لاکتوباسیلوس کازئی cfu/ml 910ی مربوط به نداشتند.بیشترین میزان ترکیبات فنل

در فرمولاسیون  ل.کازئیداری کاهش یافت. افزایش معنی طوربهها اکسیدانی همه نمونهنگهداری، مقادیر ترکیبات فنلی و فعالیت آنتی

ها، فعالیت ضد رادیکالی در نمونه بیفیدوباکتریوم لاکتیسکه با افزایش الیگردید، درح DPPHفراورده موجب کاهش درصد بازدارندگی 

بیشترین میزان بتاکاروتن را داشتند. طبق  بیفیدوباکتریوم لاکتیسو  لاکتوباسیلوس کازئی cfu/ml 910های حاوی افزایش یافت. نمونه

 عنوان تیمار برتر معرفی گردید.به کتیسبیفیدوباکتریوم لا cfu/ml 910ها، تیمار آب هویج بستنی حاوی آزمایش

 .اکسیدانیمانی، فعالیت آنتیآب هویج بستنی، پروبیوتیک، زنده: کلید واژه ها

مقدمه
زیادی  مشکلات اخیر اجتماعی و اقتصادی هایپیشرفت

مشغله  و تنش است. کرده ایجاد هاانسان سلامتی برای

 قلبی، لهحم مانند هاییبیماری ایجاد به منجر بشر زیاد

 مختلف انواع و ایروده اختلالات بالا، فشارخون

 از . یکی(kun et al., 2008شده است ) هاسرطان

 هااین بیماری حذف یا پیشگیری در مؤثر کارهایراه

 در کشورهای که است پروبیوتیک هایفرآورده مصرف

 چشمگیر یافته رواج ژاپن و آمریکا اروپا، ویژهبه جهان

پروبیوتیک  هایفرآورده 90 از بیش کهطوریبه است،

 بیفیدو باکتریوم و لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس حاوی

 از بسیاری در شوند.می جهان تولید سرتاسر در بیفیدوم

 انواع آسیایی و آفریقای شمالی اروپایی، کشورهای

 شیرهای پروبیوتیک شامل هایفرآورده از گوناگونی

 پنیر و ای منجمددسره ماست، تازه، شیرهای تخمیری،

 گذشته، دهه سه دو هستند. در مصرف و تولید حال در

از  بازار به شدهعرضه پروبیوتیک تجاری هایفرآورده

 ,.Granto et al) اندبوده برخوردار جهشی رشد

 ایزنده هایمیکروارگانیسم پروبیوتیک ها .(2010

باشند. می افراد سلامت در اثرات مفید دارای که هستند

 موردتوجه هالاکتوباسیلوس ین پروبیوتیک هادر ب
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 ها پروبیوتیک مفید اثرات تریندارند. مهم قرار بیشتری

 گوارش، دستگاه هایخاصیت ضدعفونی به مربوط

 زاییجهش ضد بهبود سرطانی، سرم، کلسترول کاهش

 باکتری رشد و توقف روده التهاب بهبود ضداسهال، و

 ;Yoon et al., 2006) است هلیکوباکترپیلوری

Sanders et al., 2007; Pereira et al., 2011.)  

 موردتوجه اخیراً پروبیوتیک هایمیوهآب تولید

بانام  هاآن از بسیاری ،کهطوریبه است قرارگرفته

 شوند.می بخش عرضه سلامت عصاره یا تجاری شیره

 برای پتانسیل بالایی از زیر دلایل به میوهآب بنابراین،

برخوردار است:  پروبیوتیک محصول به شدندیلتب

مردم )ب(  از وسیعی طیف توسط آن )الف( مصرف

 ترکیبات وجود ؛ )ج( عدمقبولقابل حسی خواص

رو هدف از این تحقیق . ازاینلاکتوز( ناسازگار )مانند

 .تولید آب هویج بستنی پروبیوتیک بوده است

 روش کار

سازی رای آمادهلیست مواد مورداستفاده ب 1در جداول 

سوش های  ها در این تحقیق آورده شده است.نمونه

 لاکتوباسیلوسو  بیفیدو باکتریوم لاکتیسباکتری 

از مجمع میکروبی ساختمان غذایی ایران تهیه  کازئی

های میکروبی بر اساس روش شدند و سوسپانسیون

آماده ( Daneshi et al., 2013) توسط شدهارائه

( برای هر تکرار از بازار Nantesیته گردیدند. هویج )وار

ها توسط بار خریداری شد و آب هویجمیوه و تره

گیری خانگی استخراج شدند. در مرحله بعد، میوهآب

دور بر دقیقه به مدت  4000های حاصل در آب هویج

گراد سانتریفوژ درجه سانتی 20دقیقه در دمای  15

 ,.Bomba et al) شدند تا محلول شفافی به دست آمد

 10مطابق فرمولاسیون، مخلوط بستنی حاوی  .(2002

درصد ماده  5/11درصد شکر،  15درصد چربی شیر، 

درصد پانیسول  3/0جامد بدون چربی شیر، 

درصد ماده  37الی  5/35امولسیفایر( و -)استبیلایزر

کن ریخته شده جامد کل بود. بستنی در داخل مخلوط

شده و ی به آن اضافهآرامو در مرحله بعد آب هویج به

بار و دمای  200مخلوط شد. مخلوط حاصل در فشار 

گراد هموژنیزه گردید و به ظروف درجه سانتی 60-50

شده و سپس در سی منتقلسی 250ای درب دار شیشه

گراد طی زمان یک دقیقه درجه سانتی 90دمای 

 (Singh et al., 2006)پاستوریزه و بلافاصله سرد شد 

 

 هالیست مواد مورداستفاده برای تهیه نمونه -1جدول 

 کشور تولیدکننده شرکت تولیدکننده مواد اولیه

 ایران - هویج

 ایران پگاه پودر شیر خشک

 ایران پگاه خامه

 ایران بلورین شکر

 ایران دامداری لورک شیر گاو

 رانای مجمع میکروبی ساختمان غذایی استارتر لیوفیلیزه بیفیدوباکتریوم لاکتیس

 ایران مجمع میکروبی ساختمان غذایی استارتر لیوفیلیزه لاکتوباسیلوس کازئی

 ایران مهر اصفهان پانیسول

 کانادا Quelab آگار MRSمحیط کشت 

 

های پروبیوتیک در شرایط استریل و به مقادیر سلول

به مخلوط آب هویج بستنی اضافه  2شده در جدول بیان

ها به ظروف درب دار نیگردیدند. سپس آب هویج بست

شده تا برای هر سی استریل منتقلسی 100ای شیشه

ها استفاده گردد و در طور تصادفی از آنبار آزمایش به

گراد منتقل درجه سانتی 4ها به یخچال آخر نمونه
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شده روز تعیین 16شدند. طول دوره ماندگاری محصول 

ای هروز، آزمون 5و در طی این دوره به فاصله هر 

 (.Daneshi et al., 2013مربوطه انجام گرفت )

 بررسی در این تحقیق تیمارهای مورد -2جدول 

 توضیحات کدها 

A (پروبیوتیک نمونه شاهد )غیر 

B  آب هویج بستنی پروبیوتیک حاویcfu/ml 810 لاکتوباسیلوس کازئی 

C  آب هویج بستنی پروبیوتیک حاویcfu/ml 910 لاکتوباسیلوس کازئی 

D  آب هویج بستنی پروبیوتیک حاویcfu/ml 810 بیفیدوباکتریوم لاکتیس 

E  آب هویج بستنی پروبیوتیک حاویcfu/ml 910 بیفیدوباکتریوم لاکتیس 

 

  های پروبیوتیکمانی باکتریبررسی زنده

شده و ها در محلول استریل رینگر رقیقدر ابتدا نمونه

رپلیت بر روی های پروبیوتیک زنده توسط کشت پوگونه

ارزیابی شدند.  MRS Agarمحیط کشت 

به ترتیب بر روی پلیت  بیفیدوباکتریومو  لاکتوباسیلوس

 ml/lحاوی  MRS Agarو  MRS Agarهای حاوی 

سیستئین هیدروکلراید کشت داده شدند. پلیت ها در  5

هوازی گرمخانه گذاری ظروف دربسته به صورت بی

وازی، از یک شناساگر هگردیدند. برای کنترل شرایط بی

ساعته در  72ازآنکوباسیون هوازی استفاده شد. پسبی

شده و به ها شمارشگراد، کلنیدرجه سانتی 37دمای 

 ,.Daneshi et al)بیان گردیدند  log cfu/mlصورت 

2013.) 

 pHگیری اندازه

متر  pHتیمارها با استفاده از دستگاه  pHگیری اندازه

متر به  pHمنظور، دستگاه صورت گرفت. برای این 

 pH =7و محلول بافر  pH =4ترتیب توسط محلول بافر 

کالیبره شد. سپس، مقداری از نمونه در یک بشر خشک 

متر درون آن  pHو تمیز ریخته شده و الکترود دستگاه 

متر با توجه به دمای نمونه  pHقرار گرفت. دمای 

نمونه  pHتنظیم شد. پس از ثابت شدن عدد، 

 شده و ثبت گردید.هخواند

 

 

 گیری اسیدیتهاندازه

 به شده سرد و جوشیده تازه مقطر آب لیترمیلی 250

 20و نمونه ) شدهمنتقل لیتریمیلی 500 مایر ارلن یک

فنل فتالئین  شناساگر سپس گردید. اضافه آن به گرم(،

 100 هر برای فتالئین فنل لیترمیلی 3/0)به میزان 

 محلول و با افزوده آن به (نمونه محلول لیترمیلی

 صورتی رنگ ایجاد نرمال، تا 1/0سدیم  هیدروکسید

تیتر شد. میزان  ثانیه(، 30 مدت پایدار )به رنگکم

 ( محاسبه گردید:1اسیدیته از طریق رابطه شماره )

 

                 (  1) رابطه

 1/0: حجم مصرفی هیدروکسید سدیم Vکه در آن: 

: وزن نمونه برحسب گرم؛ mتر؛ لینرمال برحسب میلی

A : اسیدیته کل برحسب اسیدسیتریک، برحسب گرم

 در صد گرم.

 (TSS)گیری مواد جامد کل اندازه

 با الکتریکی کوره در خشک و تمیز چینی بوته یک

 . سپسرسیدثابت  وزن به سلسیوس درجه 525 دمای

 آزمایشگاهی حساس ترازوی وسیلهبه و خنک شده

 بوته مناسب نمونه، به مقدار سسپ .گردید توزین

 از پس. شدتبخیر  گرم آب درروی حمام شده ومنتقل

درجه سلسیوس  70در آون خلاء با دمای  آن،

تا  گرفتمتر جیوه قرار میلی 250فشار کمتر از تحت
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شده و در دسیکاتور نمونه خشک شود. بوته از آون خارج

 شد قدر تکرار. این عمل آنگردیدو توزین  شدهخنک 

. شدگرم میلی 2تا اختلاف دو توزین کمتر یا مساوی 

محاسبه  (2رابطه شماره )سپس مقدار مواد جامد از 

 :گردید

 (     2رابطه )

وزن  :2Wوزن بوته خالی برحسب گرم؛ : 1Wکه در آن:

وزن نمونه برحسب  :mبوته با خاکستر برحسب گرم؛ 

 خاکستر کل برحسب درصد.: 3Wگرم؛ 

 توای فنول کلگیری محاندازه

-ها با استفاده از روش فولینمحتوای فنول کل نمونه

برای . (Yoon et al., 2005)سیوکالتیو ارزیابی شد 

شده در میکرولیتر از نمونه رقیق 300این منظور، 

لیتر میلی 5/1( با 4:6با متانول:آب ) 100به  1نسبت 

 2/1شده و برابر رقیق 10سیوکالتیوِ -واکنشگر فولین

درصدی مخلوط گردید.  5/7لیتر کربنات سدیم یمیل

دقیقه در دمای اتاق قرار  90مخلوط حاصله به مدت 

گرفت و سپس جذب آن توسط دستگاه اسپکتروفتومتر 

قرائت گردید. از اسید گالیک  nm 760در طول موج 

نهایت نتایج به  عنوان استاندارد استفاده شد. دربه

گرم  100الیک در گرم اکی والان اسید گصورت میلی

 بیان گردید. (mg GAE/100g)میوه آب

 اکسیدانیگیری فعالیت آنتیاندازه

اکسیدانی بر طبق روش گیری فعالیت آنتیاندازه

 Brand-Williams et) شده توسط انجام گرفتبیان

al., 1995) .میکرولیتر نمونه  100طور مختصر، به

 2( با 6:4) آب با متانول: 100به  1شده در نسبت رقیق

میلی مولار در متانول مخلوط  DPPH 1/0لیتر میلی

شده و سپس به شدت تکان دادهشد. مخلوط حاصله به

دقیقه به حال خود گذاشته شد. جذب محلول  30مدت 

توسط دستگاه  nm 517حاصله در طول موج 

گیری گردید و فعالیت اسپکتروفتومتر اندازه

( محاسبه 3بطه شماره )اکسیدانی با استفاده از راآنتی

 شد:

Antioxidant activity (%) =  {1-(sample 517 

nm/control 517 nm)}  100 

 گیری میزان بتا کاروتناندازه

 (Chen et al., 1995)ها طبق روش بتا کاروتن نمونه

 (HPLC)روش کروماتوگرافی مایع با کارایی بالا  با

منحنی  تعیین مقدار گردید. با قرار دادن سطح زیر

های مجهول در منحنی کالیبراسیون )که با نمونه

استفاده از استاندارد بتا کاروتن ترسیم شد( غلظت 

 ,.Chen et al) گیری شدها اندازهبتاکاروتن نمونه

1995). 

یا عدم  (p<0.05)بودن  دارمعنیجهت تشخیص 

تیمارها از تجزیه واریانس  (p>0.05)داری معنی

ها با آزمون و مقایسه میانگینشده دوطرفه استفاده

صورت گرفت. رسم درصد  5دانکن در سطح احتمال 

 انجام شد. Office Excel 2013افزار نمودارها با نرم

 نتایج
آب هویج  مانی پروبیوتیک ها دربررسی زنده نتایج

 بستنی

ها بیان کرد که اثر نتایج حاصل از آنالیز آماری داده

نگهداری و اثر متقابل  تیمارهای مورداستفاده، زمان

بر لگاریتم تعداد پروبیوتیک ها در آب تیمار در زمان

. (P<0.05)دار بود هویج بستنی ازلحاظ آماری معنی

، تغییرات میانگین لگاریتم تعداد پروبیوتیک 1در شکل 

روزه  16ها در آب هویج بستنی طی زمان نگهداری 

ده طوری که در شکل مشاهاست. همان شدهدادهنشان 

بیفیدوباکتریوم شود، افزایش سطح پروبیوتیک های می

های آب هویج در نمونه لاکتوباسیلوس کازئیو  لاکتیس

داری بر لگاریتم تعداد پروبیوتیک ها در بستنی اثر معنی

های تولیدی نداشت. از روز اول تا روز ششم تغییر نمونه

داری در لگاریتم تعداد پروبیوتیک ها در معنی

ی آب هویج بستنی مشاهده نشد، ولی در طی هانمونه

روزهای پانزدهم تا شانزدهم، لگاریتم تعداد پروبیوتیک 

داری کاهش یافت. در کلیه روزهای طور معنیها به

های پروبیوتیک موردبررسی، لگاریتم تعداد باکتری
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داری بالاتر از طور معنیبه بیفیدوباکتریوم لاکتیس

روز پایانی نگهداری،  بود. در لاکتوباسیلوس کازئی

مانی پروبیوتیک ها را ترین زنده بیش Eو  Dتیمارهای 

بود )شکل  Cداشتند و کمترین تعداد مربوط به تیمار 
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های میانگین مقادیر ترکیبات پلی فنلی نمونه تغییرات -2شکل 

 آب هویج بستنی پروبیوتیک طی زمان نگهداری

هویج بستنی پروبیوتیک  آب :B: تیمار شاهد؛ تیمار A*تیمار 

آب هویج  :C؛ تیمار لاکتوباسیلوس کازئی cfu/ml 810حاوی 

؛ لاکتوباسیلوس کازئی cfu/ml 910بستنی پروبیوتیک حاوی 

 cfu/ml 810: آب هویج بستنی پروبیوتیک حاوی Dتیمار 

آب هویج بستنی پروبیوتیک  :E؛ و تیمار بیفیدوباکتریوم لاکتیس

 باکتریوم لاکتیسبیفیدو cfu/ml 910حاوی 

دار در سطح دهنده اختلاف معنی*تیمارها با حروف متفاوت نشان

 باشد.درصد می 99

نتایج بررسی محتوای بتاکاروتن آب هویج بستنی 

 پروبیوتیک

ها بیان کرد که اثر نتایج حاصل از آنالیز آماری داده 

بر تیمارهای مورداستفاده و اثر متقابل تیمار در زمان

اکاروتن آب هویج بستنی ازلحاظ آماری محتوای بت

، ولی زمان نگهداری ازلحاظ (P<0.05)دار بود معنی

داری بر محتوای بتاکاروتن آب هویج آماری اثر معنی

، تغییرات 3در شکل  .(P>0.05)بستنی نداشته است 

های میانگین مقادیر بتاکاروتن نمونه شاهد و نمونه

یدوباکتریوم بیفحاوی سطوح مختلف پروبیوتیک های 

 16طی زمان نگهداری  لاکتوباسیلوس کازئیو  لاکتیس

طوری که در شکل شده است. همانروزه نشان داده

، با افزایش 11و  6، 1شود، در روزهای مشاهده می

در فرمولاسیون، محتوای  لاکتوباسیلوس کازئیسطح 

که در روز آخر بتاکاروتن کاهش یافت، درحالی

سطح این باکتری پروبیوتیک در  انبارداری، با افزایش

ها، میزان بتاکاروتن افزایش پیدا کرد. در کلیه نمونه

بیفیدوباکتریوم روزهای موردمطالعه، افزایش سطح 

داری بر محتوای بتاکاروتن آب هویج اثر معنی لاکتیس

بستنی نداشت. در طی زمان نگهداری، میزان بتاکاروتن 

یر کرد. در روز های مختلف موردبررسی کمی تغینمونه

و  Cآخر، بیشترین میزان بتاکاروتن مربوط به تیمارهای 

E  بود، که محتوای بتاکاروتن بیشتری نسبت به نمونه

کمترین میزان  Dشاهد داشتند. در این روز، تیمار 

 (.3درصد بتاکاروتن را داشت )شکل 
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های آب هویج تغییرات میانگین مقادیر بتاکاروتن نمونه -3شکل 

 ی پروبیوتیک طی زمان نگهداریبستن

آب هویج بستنی پروبیوتیک  :Bتیمار شاهد؛ تیمار  :A*تیمار 

آب هویج  :C ؛ تیمارلاکتوباسیلوس کازئی cfu/ml 810حاوی 

؛ تیمار لاکتوباسیلوس کازئی cfu/ml 910بستنی پروبیوتیک حاوی 

D آب هویج بستنی پروبیوتیک حاوی :cfu/ml 810 

آب هویج بستنی پروبیوتیک  :E؛ و تیمار یسبیفیدوباکتریوم لاکت

 بیفیدوباکتریوم لاکتیس cfu/ml 910حاوی 

دار در دهناده اخاتلاف معنای   *تیمارها باا حاروف متفااوت نشاان    

 باشد.درصد می 99سطح 

آب  DPPHنتایج بررسی فعالیت بازدارندگی رادیکال 

 هویج بستنی پروبیوتیک

ان کرد که اثر ها بینتایج حاصل از آنالیز آماری داده

استفاده، زمان نگهداری و اثر متقابل  تیمارهای مورد

بر میزان فعالیت بازدارندگی رادیکال آزاد تیمار در زمان

DPPH دار بود آب هویج بستنی ازلحاظ آماری معنی

(P<0.01) تغییرات میانگین مقادیر 4. در شکل ،

نمونه شاهد و  DPPHفعالیت بازدارندگی رادیکال آزاد 

های حاوی سطوح مختلف پروبیوتیک های ونهنم

طی  لاکتوباسیلوس کازئیو  بیفیدوباکتریوم لاکتیس

شده است. روزه نشان داده 16زمان نگهداری 
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شود، افزایش طوری که در شکل مشاهده میهمان

در  بیفیدوباکتریوم لاکتیسسطح باکتری پروبیوتیک 

فرمولاسیون آب هویج بستنی موجب افزایش فعالیت 

که با گردید، درحالی DPPHبازدارندگی رادیکال آزاد 

، میزان فعالیت لاکتوباسیلوس کازئیافزایش سطح 

کاهش  (P<0.01) داریطور معنیاکسیدانی بهآنتی

یافت. در طی زمان نگهداری، میزان فعالیت بازدارندگی 

تدریج کاهش ها بههمه نمونه DPPHرادیکال آزاد 

ن میزان درصد فعالیت یافت. در روز اول بیشتری

بود،  Cمربوط به تیمار  DPPHبازدارندگی رادیکال 

 Dکه در سایر روزهای موردبررسی، تیمار درحالی

اکسیدانی را از خود نشان داد. در بیشترین فعالیت آنتی

کلیه روزهای موردمطالعه، نمونه شاهد کمترین میزان 

را داشت  DPPHفعالیت بازدارندگی رادیکال آزاد 
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تغییرات میانگین مقادیر فعالیت بازدارندگی رادیکال آزاد  -4شکل 

DPPH های آب هویج بستنی پروبیوتیک طی زمان نگهدارینمونه 

آب هویج بستنی پروبیوتیک  :Bتیمار شاهد؛ تیمار  :Aتیمار *

آب هویج  :C؛ تیمار لاکتوباسیلوس کازئی cfu/ml 810حاوی 

؛ تیمار لاکتوباسیلوس کازئی fu/mlc 910حاوی  پروبیوتیکبستنی 

D:  آب هویج بستنی پروبیوتیک حاویcfu/ml 810 

آب هویج بستنی پروبیوتیک  :E؛ و تیمار بیفیدوباکتریوم لاکتیس

 بیفیدوباکتریوم لاکتیس cfu/ml 910حاوی 

دار در سطح دهنده اختلاف معنی*تیمارها با حروف متفاوت نشان

 .باشددرصد می 99

 آب هویج بستنی پروبیوتیک pHبررسی میزان نتایج 

ها بیان کرد که اثر نتایج حاصل از آنالیز آماری داده

تیمارهای مورداستفاده، زمان نگهداری و اثر متقابل 

آب هویج بستنی ازلحاظ  pHبر میزان تیمار در زمان

، تغییرات 5. در شکل (P<0.01)دار بود آماری معنی

های حاوی شاهد و نمونهنمونه  pHمیانگین مقادیر 

 بیفیدوباکتریوم لاکتیسسطوح مختلف پروبیوتیک های 

روزه  16طی زمان نگهداری  لاکتوباسیلوس کازئیو 

طوری که در شکل مشاهده شده است. هماننشان داده

مربوط به  pHشود، در روز اول، بیشترین میزان می

 نمونه شاهد بود و افزودن پروبیوتیک ها به فرمولاسیون

گردید. میزان  pHآب هویج بستنی سبب کاهش میزان 

pH  تیمارB  نزدیک به شاهد بود. در این روز، تیمارD 

استثنای روز اول، در را داشت. به pHکمترین میزان 

های سایر روزهای موردبررسی، با افزایش سطح باکتری

 pHهای آب هویج بستنی، میزان پروبیوتیک در نمونه

داری کاهش یافت. در کلیه روزهای طور معنیبه

های حاوی در نمونه pHنگهداری، میزان 

داری کمتر از طور معنیبه لاکتیسبیفیدوباکتریوم 

بود. در نمونه  لاکتوباسیلوس کازئیهای حاوی نمونه

 pH، در طی دوره نگهداری در ابتدا Bشاهد و نمونه 

های حاوی کاهش و سپس افزایش یافت. در نمونه

، در طی زمان Cو نمونه  وباکتریوم لاکتیسبیفید

تدریج افزایش یافت. در روز آخر به pHنگهداری میزان 

مربوط به نمونه شاهد  pHنگهداری، بیشترین میزان 

 Eنزدیک به شاهد بود. تیمار  Bتیمار  pHبود و میزان 

 (.5را داشت )شکل  pHکمترین میزان 
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آب هویج بستنی  هاینمونه  pH تغییرات میانگین -5شکل 

 پروبیوتیک طی زمان نگهداری

آب هویج بستنی پروبیوتیک  :Bتیمار شاهد؛ تیمار  :Aتیمار *

آب هویج  :C؛ تیمار لاکتوباسیلوس کازئی cfu/ml 810حاوی 

؛ تیمار لاکتوباسیلوس کازئی cfu/ml 910بستنی پروبیوتیک حاوی 

D:  آب هویج بستنی پروبیوتیک حاویcfu/ml 810 

آب هویج بستنی پروبیوتیک  :E؛ و تیمار باکتریوم لاکتیسبیفیدو

 بیفیدوباکتریوم لاکتیس cfu/ml 910حاوی 

دار در سطح دهنده اختلاف معنی*تیمارها با حروف متفاوت نشان

 باشد.درصد می 99
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نتایج بررسی میزان درصد اسیدیته آب هویج بستنی 

 پروبیوتیک

یان کرد که اثر ها بنتایج حاصل از آنالیز آماری داده

تیمارهای مورداستفاده، زمان نگهداری و اثر متقابل 

بر میزان درصد اسیدیته آب هویج بستنی تیمار در زمان

، 6. در شکل (P>0.05)دار نبود ازلحاظ آماری معنی

تغییرات میانگین مقادیر درصد اسیدیته نمونه شاهد و 

های حاوی سطوح مختلف پروبیوتیک های نمونه

طی  لاکتوباسیلوس کازئیو  اکتریوم لاکتیسبیفیدوب

شده است. روزه نشان داده 16زمان نگهداری 

شود، در کلیه طوری که در شکل مشاهده میهمان

روزهای موردبررسی، میزان درصد اسیدیته همه 

های آب هویج بستنی مشابه هم بود. در طی دوره نمونه

ی آب هانگهداری نیز میزان درصد اسیدیته کلیه نمونه

 (.6هویج بستنی تغییری نکرد. )شکل 
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های آب درصد اسیدیته نمونه مقادیرتغییرات میانگین  -6شکل 

 هویج بستنی پروبیوتیک طی زمان نگهداری

آب هویج بستنی پروبیوتیک  :Bتیمار شاهد؛ تیمار  :A*تیمار 

آب هویج  :C؛ تیمار لاکتوباسیلوس کازئی cfu/ml 810حاوی 

؛ تیمار لاکتوباسیلوس کازئی cfu/ml 910حاوی  بستنی پروبیوتیک

D:  آب هویج بستنی پروبیوتیک حاویcfu/ml 810 

آب هویج بستنی پروبیوتیک  :E؛ و تیمار بیفیدوباکتریوم لاکتیس

 بیفیدوباکتریوم لاکتیس cfu/ml 910حاوی 

دار در سطح دهنده اختلاف معنی*تیمارها با حروف متفاوت نشان

 باشد.درصد می 95

نتایج بررسی میزان درصد مواد جامد کل آب هویج 

 بستنی پروبیوتیک

ها بیان کرد که اثر نتایج حاصل از آنالیز آماری داده

تیمارهای مورداستفاده، زمان نگهداری و اثر متقابل 

بر میزان درصد مواد جامد کل آب هویج تیمار در زمان

. در (P<0.01)دار بود بستنی ازلحاظ آماری معنی

، تغییرات میانگین مقادیر درصد مواد جامد کل 7ل شک

های حاوی سطوح مختلف نمونه شاهد و نمونه

و  بیفیدوباکتریوم لاکتیسپروبیوتیک های 

روزه نشان  16طی زمان نگهداری  لاکتوباسیلوس کازئی

طوری که در شکل مشاهده شده است. همانداده

ط شود، بیشترین میزان درصد ماده جامد کل مربومی

های به نمونه شاهد بود و با افزایش سطح باکتری

پروبیوتیک در فرمولاسیون آب هویج بستنی، میزان 

داری کاهش یافت، طور معنیدرصد ماده جامد کل به

که کمترین میزان درصد ماده جامد کل مربوط طوریبه

های های حاوی بالاترین سطح باکتریبه نمونه

میزان درصد ماده جامد پروبیوتیک بود. باگذشت زمان، 

تدریج های مختلف آب هویج بستنی بهکل نمونه

افزایش یافت. در روز آخر نگهداری، نمونه شاهد 

بیشترین میزان مواد جامد کل را داشت و میزان ماده 

و به  Eنزدیک به شاهد بود. تیمار  Bجامد کل تیمار 

کمترین میزان ماده جامد کل را  Cدنبال آن تیمار 

  (.7)شکل داشتند 
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های تغییرات میانگین مقادیر درصد مواد جامد کل نمونه -7شکل 

 آب هویج بستنی پروبیوتیک طی زمان نگهداری

آب هویج بستنی پروبیوتیک  :Bتیمار شاهد؛ تیمار  :A*تیمار 

آب هویج  :C؛ تیمار لاکتوباسیلوس کازئی cfu/ml 810حاوی 

؛ تیمار اسیلوس کازئیلاکتوب cfu/ml 910بستنی پروبیوتیک حاوی 

D:  آب هویج بستنی پروبیوتیک حاویcfu/ml 810 

آب هویج بستنی پروبیوتیک  :E؛ و تیمار بیفیدوباکتریوم لاکتیس

 بیفیدوباکتریوم لاکتیس cfu/ml 910حاوی 

دار در سطح دهنده اختلاف معنی*تیمارها با حروف متفاوت نشان

 باشد.درصد می 99
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 بحث

شان داد که افزایش سطح پروبیوتیک طورکلی نتایج نبه

ها نداشت. در مانی آنداری بر میزان زندهها اثر معنی

های زنده باکتریایی طی زمان نگهداری تعداد سلول

ها در حد کاهش یافت، ولی همواره تعداد آن

قابلیت زیستی  بیفیدوباکتریوم لاکتیسپذیرش بود. قابل

خود نشان داد.  از لاکتوباسیلوس کازئیبهتری نسبت به 

در طی زمان نگهداری میزان ترکیبات فنلی کلیه 

های ها کاهش یافت، ولی میزان آن در نمونهنمونه

های پروبیوتیک بیشتر از نمونه شاهد بود. حاوی سویه

های حاوی بالاترین سطح دو باکتری پروبیوتیک، نمونه

های بیشترین میزان بتاکاروتن را داشتند. افزایش سویه

بیفیدوباکتریوم و  لاکتوباسیلوس کازئیبیوتیک پرو

به ترتیب سبب کاهش و افزایش فعالیت  لاکتیس

های آب هویج بستنی گردید. در اکسیدانی نمونهآنتی

طی زمان نگهداری به دلیل کاهش محتوای ترکیبات 

اکسیدانی نوشیدنی کاهش پیدا کرد. فنلی، فعالیت آنتی

وط به نمونه شاهد بیشترین میزان مواد جامد کل مرب

بود و با افزایش سطح پروبیوتیک ها در فرمولاسیون، 

میزان آن کاهش یافت. باگذشت زمان، میزان مواد 

های آب هویج بستنی افزایش پیدا کرد. جامد کل نمونه

داری تیمارهای مورداستفاده و زمان نگهداری اثر معنی

بر میزان اسیدیته قابل تیتراسیون آب هویج بستنی 

های حال، با افزایش سطوح باکتریاشتند. بااینند

کاهش یافت و در  pHها، میزان پروبیوتیک در نمونه

به دلیل  بیفیدوباکتریوم لاکتیسهای حاوی نمونه

های کمتر از نمونه pHقابلیت زیستی بالاتر، میزان 

بود. بر اساس استانداردهای  لاکتوباسیلوس کازئیحاوی 

های مانی سویهی، زندهاموجود و ازلحاظ تغذیه

ها در طی دوره گرایی آنپروبیوتیک و فعالیت عمل

ماندگاری محصولات، اهمیت زیادی دارد. برخی از 

های پروبیوتیک قادر به رشد در شیر نیستند. در سویه

برخی موارد، حضور مواد گیاهی ممکن است سبب 

بهبود رشد استارترهای پروبیوتیک در شیر مانند آب 

زمینی، شیر سویا، آب هویج و نگی، شیر بادامفرگوجه

عوامل متعددی  (.Nadal et al., 2010آب کلم گردد )

های گیاهی را مقدار ترکیبات فنلی موجود در بافت

توان به دهند که از آن جمله میتحت تأثیر قرار می

فاکتورهای ژنتیکی، میزان تابش نور خورشید، شرایط 

رداشت، شرایط بخاک، درجه رسیدگی در زمان

هوا، عملیات پس از برداشت و شرایط  و محیطی، آب

نگهداری اشاره کرد. به علت اکسیداسیون ساختمان 

ها در طی دوره چند غیراشباعی کاروتنوئیدها، میزان آن

 ,.Quitao-Teixeira et al) یابدنگهداری کاهش می

( نیز در بررسی 1393الهامی راد و همکاران ). (2009

محتوای بتاکاروتن طی دوره نگهداری آب  تغییرات

هویج بیان کردند که در طی زمان نگهداری، میزان 

بتاکاروتن آب هویج کاهش یافت و سرعت کاهش آن 

در روزهای پایانی نگهداری بیشتر از روزهای ابتدایی 

در بررسی ثبات  (2013)و همکاران  Pereira بود.

سیب  انبارداری نوشیدنی پروبیوتیک حاصل از آب

بیان کردند که در  لاکتوباسیلوس کازئیتخمیر شده با 

تیمارهای تخمیر شده با باکتری پروبیوتیک، میزان 

داری بالاتر از نمونه طور معنیاکسیدانی بهفعالیت آنتی

شاهد بود. در طی زمان نگهداری میزان فعالیت 

اکسیدانی کاهش یافت، ولی سرعت کاهش آن در آنتی

های تخمیر شده میری بیشتر از نمونههای غیرتخنمونه

بود که با نتایج پژوهش حاضر  لاکتوباسیلوس کازئیبا 

همخوانی داشت. در این تحقیق، رابطه مثبتی بین 

اکسیدانی محتوای ترکیبات پلی فنلی و فعالیت آنتی

 .Di Cagno et al) نوشیدنی آب سیب مشاهده گردید

تخمیر اسیدلاکتیکی بر خواص اثر (. 2011

قرمز و سبز را بررسی کرده و  1اکسیدانی اسموتیآنتی

های تخمیر شده میزان گزارش نمودند که در نمونه

اکسیدانی افزایش یافت و در طی دوره فعالیت آنتی

گراد نیز درجه سانتی 4روزه در دمای  30نگهداری 

اکسیدانی حفظ گردید. مطالعات نشان فعالیت آنتی

                                                           
1. Smoothies 
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های ی بین سویهداردهد که اختلاف معنیمی

ها در برابر اسید وجود پروبیوتیک در مورد مقاومت آن

و ماندگاری ( Sheehan et al., 2007)دارد 

ای های پروبیوتیکی را به تجمع مواد بازدارندهباکتری

مثل ااسیدلاکتیک تولیدشده در طی تولید و کاهش 

pH اند و نگهداری در سرما مربوط دانسته

(Nualkaekul et al., 2011.)Yoon   همکاران و

گزارش کردند که اسیدیته اولیه آب چغندر  (2005)

باعث افزایش  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسبود و  13/0

ساعت تخمیر شد،  72بعد از  56/0اسیدیته تا 

 لاکتوباسیلوس کازئیکه این مقدار در مورد درحالی

سه  (2006)همکاران  وYoon  بود. همچنین 25/0

، لاکتوباسیلوس کازئیلاکتیکی شامل باکتری اسید

شان برای تولید را از جهت توانایی دلبروکیو  پلانتاروم

نوشیدنی پروبیوتیک کلم مورد آزمایش قراردادند و 

و هم  لاکتوباسیلوس دلبروکیمشاهده کردند که هم 

، اسیدیته قابل لاکتوباسیلوس کازئینسبت به  پلانتاروم

دلاکتیک تولید تیتراسیون بیشتری به صورت اسی

در بررسی  (2016)و همکاران  Naga Sivuduکردند. 

فرنگی های پروبیوتیک آب گوجهخواص کیفی نوشیدنی

طی دوره  لاکتوباسیلوس کازئیو آب هویج حاوی 

ساعته مشاهده کردند که در طی زمان  72نگهداری 

تخمیر، در هر دو نوع نوشیدنی پروتیک، میزان مواد 

که با نتایج پژوهش حاضر جامد کل کاهش یافت 

گزارش  Gupta (2015)و  Khatoon مطابقت نداشت.

لیمو ترش حاوی باکتری پروبیوتیک کردند که در آب

طی دوره نگهداری، کاهش  لاکتوباسیلوس اسیدفیلوس

جزئی در میزان مواد جامد کل مشاهده گردید. 

اکسیدانی درنهایت، با توجه به بالاتر بودن فعالیت آنتی

نسبت به بیفیدوباکتریوم لاکتیس لیت زیستی و قاب

 بیفیدوباکتریوم لاکتیس، سویه لاکتوباسیلوس کازئی

عنوان سویه برتر جهت تولید آب هویج بستنی به

)آب هویج بستنی  Eپروبیوتیک انتخاب گردید و تیمار 

عنوان ( بهبیفیدوباکتریوم لاکتیس cfu/ml 910حاوی 

 بهترین تیمار معرفی شد.
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Abstract 

This study was performed to produce a probiotic carrot juice-ice cream beverage. Designed in 

a random factorial CRD manner. For this purpose, both Lactobacillus casei and 

Bifidobacterium lactis (at 108 and 109 cfu/ml levels) were added to beverage formulation. The 

samples were stored at -5ºC for 21 days. Survival of bacteria, pH, titrable acidity (%), beta-

carotene (%), total solids contents (%), phenolic components (µg/ml) and DPPH (%) were 

measured at 1, 6, 11, 16 days of storage. The number of viable cells were significantly 

decreased during the storage time. However, the number of L. casei and Bf. lactis were in the 

recommended range (106 cfu/ml) until last day of storage. The highest number of viable cells 

was for Bf. lactis. By increment the probiotics levels, the pH and total solids values were 

decreased. Treatments and storage time did not show any significant effect on the acidity of 

probiotic carrot juice-ice cream. The highest amounts of phenolic components were for 109 

cfu/ml L. casei and 108 Bf. Lactis. During storage period, the phenolic compounds and 

antioxidant activity of all samples were significantly decreased. Increment the concentration 

of L. casei in beverage formulation leads to decreased DPPH percentage inhibitory, while, by 

increasing the Bf. lactis in samples, the antiradical activity was increased. Samples containing 

109 cfu/ml L. casei and Bf. Lactis had the highest amounts of beta-carotene. According to 

obtained results, treatment E which contained 109 cfu/ml bifidobacteriun lactis was the best 

among other treatments.  

Keywords: Antioxidant activity, Carrot juice-ice cream, Probiotic, Survival. 


