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  يريتخم مويل پالپ مارمالاد در يكازئ لوسيلاكتوباسيمانزندهي ابيارز

 

  3 پوراحمد رضوان ،∗2  رواني هاشم مهناز ،1 رپوريش ميمر

  

  ، واحد ورامين، دانشگاه آزاد اسلامي، ورامين، ايراندانشكده كشاورزيميكروبيولوژي،  -دانشجوي كارشناسي ارشد علوم و صنايع غذايي -1

  ، واحد ورامين، دانشگاه آزاد اسلامي، ورامين، ايراندانشكده كشاورزي گروه علوم و صنايع غذايي، استاديار -2

  ، واحد ورامين، دانشگاه آزاد اسلامي ، ورامين ، ايراندانشكده كشاورزيدانشيار گروه علوم و صنايع غذايي،  -3

 )19/05/95:   تاريخ پذيرش05/10/94: تاريخ دريافت(

  
   دهيچك

 ن،يژلات. شكر تهيه گرديد% 50از پالپ ليمو و  % 50مارمالاد پالپ ليمو با استفاده از   كيوتيپروبي ريتخم مويل پالپ مارمالاد ديتولي  برا قيتحق نيا در

 پژوهش نيا در.ديگرد هاآن يمانزنده و هاوتقويت رشد پروبيوتيكافزودن پروتئين  سبب گرم 10و گرم 5 ،گرم 2ريمقاد با خشك ريش و ريپنآب پودر

 نديفرآ و شد حيتلق) cfu/ml) 1010،109،108،107يباكتر تراكم با يكازئ لوسيلاكتوباسي باكتر كيوتيپروبي ريتخم مويل پالپ مارمالاد ديتولي برا

 و كننده اياحي هاندق  ته،يدياس ،pHي فاكتورها.گرفت قراري ابيارز مورد روز 28 مدتي ط دويگرد انجام C37˚ي دما در ساعت 48 مدت به ريتخم

 فاكتوريل 2صورت  طرح كاملاً تصادفي انجام شد بهاز استفاده با هاداده ليتحل و هيتجز .گرفت قراري بررس مورد كيوتيپروبي هايباكتر يمانزنده

 از پس. ديگرد انجام تكرار 3 با  شاهد، همراه به )روز 28 (سطح 5 دري نگهدار زمان و فاكتور) cfu/ml) 1010،109،108،107 سطح4تراكم باكتري

 و قند مصرف ليدل به كيوتيپروبي هايباكتر تعداد ريتخم از بعد مارهايت هيكل در ر،يتخمي ط در. افت يشيافزا تهيدياس مقدار كاهش،  pHزانيم ريتخم

 هفته چهار از بعد دارو و غذا سازمان استاندارد دح به توجه با  cfu/ml108با تراكم باكتري T3برتر ماريت ماندند، زنده مارمالاد در موجودي مغذ مواد

 يهايباكتر رشد براي مناسبي محيط كيوتيپروب مويل پالپي ريتخم مارمالاد كه داد نشان تحقيق اين نتايج مجموع در. آمد دست بهي نگهدار

  .باشديم فراسودمند مارمالاد ديتول و اسيدلاكتيك

  

  لاكتوباسيلوس كازئيروبيوتيك ، پالپ ليمو ،  مارمالاد پ : واژگانكليد
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  مقدمه - 1
 تا مجاز قند با همراه وهيم پوره از خاص نديفرآي ط مارمالاد

 تاكنون. ]1[ديآيم دست به ازين مورد غلظت به دنيرس

، ييايميش خواص و ديتول نديفرآ با ارتباط در ادييز قاتيتحق

   هاآن ازجمله كه است گرفته انجام مرباها يحس و ميكروبي

 در مختلف عوامل)1380(ي نيمع و سلاجقه قيتحق به توانيم

 مربا هيته دري محمد گل كاربرد جهت نهيبه طيشرا جاديا

 گلي مربا نمونه نيبهتر دنيرس جهينت نيا به و نمودندي بررس

ي ظاهري هايژگيو لحاظ به بيس گوشت با همراهي محمد

 دارا را نيپكت و C نيتاميو مقدار نيشتريب است،ي كيارگانولپت

 زانيم . افت يكاهش نيتاميو نيا مقدار زمان گذشت با. بود

 pH اما. نداد نشاني داري معن رييتغي نگهداري ط در تهيدياس

 مقدار. بود كمتر بعد ماه دو به نسبتي نگهدار اول ماه در

 .]2[ماند ثابتي نگهدار ماه سهي ط در ميكلس ناتيپكت

 بررسي استفاده از ميوه كدو به  (1998) وهمكاران اگبكن

 از سديم ، پالپ غنيو به اين نتيجه رسيدن . شياردار پرداختند

K ،86/0، اما پروتئين كم  % 01/1ين فسفر،منگنز و پكت، آهن %

 .]3[ مارمالاد حالت ژلي و اسيدي بود. است

 كنترل و تيفيكي بررس به  )2005( سال در وهمكاران فوگل

ي ريجلوگي برا مربا و هاوهيمي ساز آماده ، وهيم پوره صحت

  .]4[پرداختند مارمالاد و مربا در تقلب از

 اضافه باتيترك ازي بعض و دما اثر ) 2011 (وماراتوراردلويسيل

 گزارش و نمودندي بررسي خون پرتقال مارمالاد ثبات در شده

 هر دري ساز رهيذخ طول در نيانيآنتوس دادن دست از نمودند

  .]5[باشديم C °35 و  C°20 دما دو

 هاكيوتيپروب از بقا مطالعه) 2013 (همكاران و رانداززو

 دري نگهداري ط در هلوي هامربا در رامنوزوس لوسيلاكتوباس

 طيمح محصول رنگي هاپارامتر. پرداختند مختلفي دماها

ي توجه قابل رييتغ مربا به شده اضافه كيوتيپروب كشت

 در رييتغ موجب لوسيباسلاكتو سميمتابول حال نيا با نداشت،

pH 6[ شد قند بيترك و[.  

 هاوهيمآب پالپ ]7[باشديمي اديزي درمان خواصي دارا مويل

 ، بالا فشارخون ازي ريشگيپ و بدني برا و بريف از سرشار

 مؤثر و ديمف اريبس هاسرطان انواع وي عروق وي قلب يهايماريب

 بر رشد كمحر تركيبات و رشد عوامل اثر مورد در.] 8[است

 افزودن به توانيم هاپروبيوتيك تخمير سرعت و زيستي قابليت

 پروتئين شده هيدروليزي هامحلول شامل كه شير هايپروتئين

 به ريپن آب پروتئين مشتقات و كازئين شده هيدروليز شير،

 ژلاتين، .]9[ كرد اشاره پروبيوتيك تخميري فرآورده

ي هايژگيو دليل به هك است پروتئين جنس از هيدروكلوئيدي

 كنندگي، پايدار دهندگي، قوام ژل، ايجاد در فرد به منحصر

 طور به غذايي صنايع در فيلم و كف تشكيل ،يريفايامولس

 تيقابل بودن نييپا. ]10[رديگيم قرار استفاده موردي اگسترده

 طيشرا به تيحساس ليدل به كيوتيپروبي هايباكتري مانزنده

      ازي ك يگوارش دستگاه ويي غذا تمحصولا در نامساعد

ي هافرآورده ديتول صنعت در موجود مشكلات نيترمهم

 پژوهش نيا در استفاده موردي هايباكتر .باشديم كيوتيپروب

 از كيدلاكتياسي هايباكتر نيا. باشديم يكازئ لوسيلاكتوباس

 اندرفته كار به شده ريتخمي لبن محصولات در ميقد يهازمان

ي كيوتيپروبي هاگونه نيترمهم از گريدي كي يباكتر نيا. ]11[

. است داكردهيپيي غذاي هافرآورده دري عيوس كاربرد كه است

 ريپنآب از كيدلاكتياس ديتولي براي باكتر نيا از صنعت در

     ي زندگ انسان كوچك روده دري باكتر نيا. شوديم استفاده

ي هانمك و معده رهيش برابر دري خوب مقاومت. كنديم

 مثبت، گرمي باكتر ك ييكازئ لوسيلاكتوباس. داردي صفراو

 انجام از هدف .]12[است متحرك ريغ و اسپورزا ريغ ،يالهيم

ي رانيا موترشيل پالپ مارمالاد ديتول امكاني بررس قيتحق نيا

 رخشكيش پودر ر،يپنآب ازپودر استفاده با كيوتيپروبي ريتخم

 و كيوتيپروبي هايباكتر تراكم و حيتلق نسبت  نيژلات و

ي مانزنده و ، اسيديته pH ، كننده اياحي قندها زانيمي بررس

ي نگهدار روز 28ي درط و ريتخم از پس يكازئ لوسيلاكتوباس

  .باشديم C4˚يدما در

  

  هاروش و مواد - 2

  مواد -1- 2
 كيوتيپروبي ريتخم مويل پالپ مارمالاد در استفاده مورد مواد

 شكر %  50 با مويل پالپ % 50 ( مويل پالپ الادمارم از كه

 پودر و چربكم رخشكيش پودر ،)شد خنك سپس جوشانده

 لوسيلاكتوباس و نيژلات ، پگاه كارخانه شده زولهيا ريپنآب

 مارمالاد نيا در رانياي صنعت يهاپژوهش سازمان 1608 يكازئ

  .است دهيگرد استفاده

  هاروش-2- 2

  ونيزاسيپاستور-2-1- 2
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 بن ماري با دماي از حيتلق از قبل مارمالاد ونيزاسيپاستوري راب

˚C80 براي كامل ]13[ دقيقه استفاده شد20زمان   و مدت 

سرعت تا دماي ها بهشدن فرآيند پاستوريزاسيون ارلن

˚C3714[ خنك شدند[.  

Table 1Study treatments Lemon Pulp Marmalade  

  حيتلق جهت هيسوي ساز آماده -2-2- 2

 در محيط PTCC1608كازئي لاكتوباسيلوسفعال سازي 

 مدت بهC°77 گذاري گرمخانه دماي در و مايع MRSكشت 

 لوسيلاكتوباس از ذخيره كشت تهيه براي .شد انجام ساعت 48

 مدت به g 3500 دور با ساعته 24 ازكشت cc 10حدود يكازئ

 )شركت از سيسوئ(فوژيسانتر C25°ي دما در قهيدق 5

Gerber يهامحيط كشت مايع تخليه شد و كشت. ]15[شد 

 يهابه كشت%) v/v50(تريل ذخيره با افزودن گليسرول اس

        ذخيره در يهاكشت. شده مرحله قبل آماده شدند فعال

 24 سوسپانسيون كشت CC 8هاي استريل محتوي وپيكروتيم

 نگهداري شدند براي فعال شدن – C20°ساعته در دماي 

 محيط cc95 ساعته به 24 از كشت cc 5ها حدود  باكتري

MRSشرايط مشابه گرم خانه  مايع استريل تلقيح شده و 

 آوردن دست بهي برا ]11[) كشت مرحله دوم(گذاري شد 

 بودن زنده از اطمينان و نظر موردهاي هاي تك از باكترييكلن

 كاملا همزن با ساعته 48 كشتي حاو لوله باكتري هايسلول

 شد داده خطي آگاركشت  MRSطيمحي بررو و شد مخلوط

 آلمان (انكوباتور در و شد دهيچيپ لميپاراف هاتيپل اطراف در و

 قرار ساعت 48 مدت به  Memert (°C37 سازنده شركت

 هايباكتري به دائم دسترسي عمل، اين از هدف. شد داده

  .]16[بود لگاريتمي رشد فاز در پروبيوتيك

  هاسميكروارگانيم حيتلق-2-3- 2

 كانت توتال و ]17[فارلند مك روش از ميكروبي تلقيح جهت

 با سطح 4 در باكتري مقدار نيتعي جهت. است شده استفاده

  .شد حيتلق) cfu/ml) 1010،109،108،107يباكتر تراكم

  هانمونه ريتخم-2-4- 2

 با انكوباتور به ريتخم اتيعمل انجامي برا را هاماريت

 ]18[گزارش طبق شدند منقل ساعت 48 مدت به C37°يدما

ي هايباكتر رشدي براي مناسبي دما C 47 -37°ي دما

 از پس .است يكازئ لوسيلاكتوباس خصوص به و كيوتيپروب

 4 طول در نظر موردي هافاكتوري بررسي برا مارهايت ريتخم

  .]19[ شدند منقل C 4°يدما با خچال يبه هفته

  هاآزمون-3- 2

  كيدلاكتياسي هايباكتر شمارش – 3-1- 2

 رقت روش از زندهي كروبيمي هاسلول شمارش جهت به

 از. شد استفادهSPC1 روش طبق تيپورپل وي اعشاري ساز

 سپس و شد ختهير لياستر تيپل داخل به cc1 هارقت نيا

 از بعد. شد ختهير آني رو بر شده لياستر آگار MRS طيمح

 منتقل C37° انكوباتور به هاتيپل كشت طيمح شدن سفت

 تعداد . شدندي گذار گرمخانه دما نيا در ساعت 42 و شدند

 شمار،ي كلن توسط ساعت 24 از پس كرده رشدي هايكلن

 رقت عكس در) 1 (رابطه طبق هايكلن تعداد.ديگرد شمارش

          تريليليم دري كلن تعداد صورت بهيي نها عدد و ضرب

) (cfu/ml20،21[شد انيب[.  

  )                    1 (رابطه

 ورفاكت عكس×يكلن تعداد) =  cfu/ml (تريليليم هر دري كلن تعداد

  رقت

و قندهاي احيا   ، اسيديتهpH اندازه گيري-3-2- 2

  كننده

pH دستگاه توسط ميمستق طور به pH مدل (متر SAT-

 روش از.]22[ شدي ريگاندازه) رانيا كشور ساخت2002

 رنگ جاديا تا نرمال 1/0 ميسد ديدروكسيه توسط ونيتراسيت

ي ريگاندازهي برا) هيثان 30 مدت به(داريپا رنگ كمي صورت

 گيري قندهاي احيا كنندهاندازه.]22[شد استفاده كيلاكت دياس

                                                           
1. Standard plate counts  

 bacterial concentrations  marmalade 

1010 cfu/mlLactobacillus casei T1 

109cfu/mlLactobacillus casei   T2 

108 cfu/mlLactobacillus casei  T3 

107cfu/mlLactobacillus casei T4 

-  c(Control)  
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  3684 ايران به شمارهي در استاندارد ملنگيفهلطبق روش 

  .] 1[انجام شد

   طرح آماري و تجزيه و تحليل آماري-4- 2
جهت بررسي نتايج از طرح كاملا تصادفي به روش فاكتوريل 

 22م افزاربراي تحليل واريانس نتايج از نر .استفاده شد

SPSSاي ها به روش آزمون چند دامنهانگينيم .استفاده شد

براي رسم . درصد مورد مقايسه شدند95دانكن در سطح

  . استفاده شدExcelنمودارها نيز از نرم افزار 

  

  نتايج - 3

 بعد مويل پالپ مارمالاد pH و تهيدياس -1- 3

 از پس و C˚37ي دما در ريتخم ساعت 48 از

  C˚4در دماي يارنگهد هفته چهار

 و اسيديته pHهاي مقايسه ميانگين) 2(با توجه به جدول 

 دانكن مشخص ياها با روش آزمون چند دامنهبررسي داده

 پس بود 51/3 مارهايت هيكل شدهي ريگاندازه هياول  pHزانيم. گرديد

 مشاهده pH زانيم دري داريمعن كاهش روندي باكتر حيتلق از

 تراكم با بيترت به T4وT1،T2يرهامايت نيب). p>05/0(شد

 pH زانيم دري داريمعن اختلاف )1010،109وcfu/ml )107يباكتر

 دادند نشان شاتيآزما جينتا ).p<05/0(نشد مشاهده حيتلق از پس

 وي باكتر تراكم اثر بري داريمعن كاملاً تفاوت pHو تهيدياس كه

 در تهيدياس راتييتغ روند .)p>01/0 (داردي ماندگار زمان

 وپس بوده مشابه ˝كاملا مارهايت ريسا دري بررس موردي هازمان

  در ينگهدار هفته چهار و C˚37ي دما در ريتخم ساعت 48 از

 افتهي شيافزا زمان گذشت با تهيدياس زانيم، C˚4دماي 

 افتهيكاهشي داريمعن طوربه زمان باگذشت pHزانيوم

 شيافزا با دگرديم مشاهده) 2(جدول  در كه طورهمان.است

  .است افتهيكاهش pH ، تهيدياس
Table 2 compares the average pH and total acidity in terms of lactic acid (g / 100g) Lemon marmalade (mean ± 
SD) with Lactobacillus casei bacteria in treatments (T1, T2, T3, T4) with density of bacteria (107, 108, 109, and 

1010) cfu/ml after 48 hours of fermentation process and for a 28-day period  

c(Control)  T4 T3 T2 T1  
Marmalade  

  
day period                 

3/37±0/01c  3/38±0/01c 3/41±0/01b 3/42±0/07ab 3/44±0/01a pH day 0 
1/95±0/00a 1/86±0/02a 1/90±0/42a 1/99±0/00a 2/04±0/07a Acidity  
3/21±0/01b 3/14±0/01c 3/41±0/70a 3/42±0/07a 3/42±0/07a pH  day7 
1/97±0/00b 2/01±0/02a 1/92±0/21c 2/00±0/00ab 2/00±0/00ab Acidity  
2/99±0/01b 3/02±0/01b 3/40±0/01a 3/38±0/01a 3/39±0/07a pH day 14 
1/98±0/00ab 2/05±0/21ab 1/89±0/02b 2/23±0/00a  2/21±0/01a Acidity  
2/85±0/07b 2/89±0/00b 3/27±0/03a 3/28±0/07a  3/35±0/07a  pH day 21 
1/99±0/00bc 2/10±0/42bc 1/91±0/02c 2/29±0/00bc 2/43±0/01b Acidity  
2/55±0/07c 2/75±0/70b 3/03±0/00a 3/05±0/00a 3/08±0/00a pH day 28 
2/01±0/00cd 2/11±0/02cd 1/94±0/21d 2/30±0/00bc 2/50±0/14ab Acidity  

Similar letters in each column are not significantly different (0.05 <p)  

بررسي تغييرات ميكروبي مارمالاد پالپ -2- 3

 C 37˚ ساعت تخمير در دماي 48ليمو پس از 

  C 4˚ روز نگهداري در دماي 28 يو ط
 يمانبر زندهمارهايت ريتاث انسيوار هيتجز خلاصه) 3 (جدول

 روز 28 طول در مويل پالپ مارمالاد  در لاكتوباسيلوس كازئي

 دهديم نشان را گرادي سانت درجه 4ي دما دري نگهدار

اثر تراكم باكتري و  است مشخص) 1 (جدول از كه طورهمان

ي داريمعن كاملاً هايباكتر رشد بري نگهدار اثر زمان ماندگاري

تراكم وزمان ( همچنين اثر متقابل دوجانبه . )p>01/0 (بود

ها دارد يداري بر رشد باكتريتفاوت كاملامًعن) نگهداري

)01/0<p(.  

  

Table 3 Summary microbial analysis of 
variance ( cfu/ml ) lemon pulp marmalade 

) 0/01<p ( Mark** Represents a highly significant difference -  
)05/0<p( Represents a significant difference * Mark -  

)0/05>p (Showing no significant Mark ns -  

Variance 
(F) 

Degrees of 
freedom 

(df) 

Source of variation 
(SOV) 

730/49**  4 Effect of bacterial 
density) T( 

146/59**  4  Effect of storage 
time) Z( 

75/49** 16 Interaction effect 
)T*Z( 
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 حيتلق مويل پالپ مارمالادي كروبيم تيجمع راتييتغ)1 (شكل

 ريتخم ساعت 48 از پس لاكتوباسيلوس كازئيي باكتر با شده

 لوسيباس لاكتويمانزنده زانيم. بود ينگهدار روز 28ي وط

 زانيم نيشتريب. است افته يكاهش زمان مرور به يكازئ

ي باكتر تراكم باT1 به مربوط يكازئ لوسيلاكتوباس

cfu/ml1010ماريت. بودT4 ي باكتر تراكم باcfu/ml107 روز در 

 است كرده دايپ كاهش 21 روز در و افته يشيافزا 14 تا 7

 در يكازئ لوسيلاكتوباس رشد زانيم دري داري معن اختلاف

ي باكتر تراكم باT1 ماريت. دارد وجود 21 تا 14 روز

cfu/ml1010افته يكاهش 28 روز و ثابت 21 تا 14 روز 

 در مويل پالپ مارمالاد در يكازئ لوسيلاكتوباسيمانزنده.ستا

 گذشت با  21 روز تاcfu/ml109ي باكتر تراكم باT2 ماريت

 يمانزنده .است بوده ثابت 28 روز و افته يكاهش زمان

 باT3 ماريت در مويل پالپ مارمالاد در يكازئ لوسيلاكتوباس

 و افته ياهشك 7 روز تا ريازتخم پسcfu/ml108ي باكتر تراكم

 شيافزاي كم زانيم به 21 روز و افتهي يكم كاهش 14 روز

 ابT2 ماريت در.است افتهي يداري معن كاهش 28 روز در و افتهي

 cfu/mlي باكتر تراكم با T4 ماريت وcfu/ml109ي باكتر تراكم

ي كازئ لوسيباس لاكتو يمانزنده زانيم 28 روز تا 21 روز از107

  .است مانده ثابت

  
Fig 1 The microbial population of lemon pulp with 
Lactobacillus casei bacteria in treatments (T1, T2, 
T3, T4) with density of bacteria (107, 108, 109, and 
1010) cfu/ml after 48 hours of fermentation process 

and for a 28-day period 

 اكنندهياحي قندها راتييتغي بررس -2- 3

   مويل پالپ درمارمالاد
ي نگهدار زماني اثراصل نيانگيم سهيمقا )4 (جدول به توجه با

ي ادامنه چند آزمون روش با هادادهي بررس و اكنندهياح برقند

ي دارا مارمالاد در اكنندهيقنداح كه ديگرد مشخص دانكن

  ).p>05/0(بودي داريمعن اختلاف

Table 4 compares the average main effect of 
storage time on reducing sugars (wt%) Lemon 

Pulp marmalade (mean ± SD)  
)gr/100cc(Reducing 

sugar 

 Storage time 
(days) 

06a/2±22/65 Before 
fermentation  

98b/1±22/06 After 
fermentation 

Similar letters in each column are not significantly 
different (0.05 <p)  

 بري باكتر تراكمي اثراصل نيانگيم سهيمقا) 5 (جدول به توجه با

ي ادامنه چند آزمون روش با هادادهي بررس و اكنندهياح قند

 زانيم  است، تركمي باكتر تراكم هرچه. ديگرد مشخص دانكن

 نيانگيم سهيدرمقا . است كرده دايپ شيافزا اكنندهياحي قندها

 cfu/mlي باكتر تراكم اكنندهيقنداح بري باكتر تراكمي اصل اثر

 بود داريمعن اكنندهياح قند مويل پالپ مارمالاد در) 107،108(

)05/0<p.(در اكنندهياح قند بري باكتر تراكمي اصل اثر نيهمچن 

  ).p<05/0(ندارندي داريمعن اختلاف مويل پالپ مارمالاد
Table 5 compares the average effect of reducing 
sugars on the bacterium density (weight percent) 

Lemon Pulp Marmalade (mean ± SD) 
Reducing sugar 

(g/100cc)  
)cfu/ml(Density of 

bacteria 
20/50±0/58d 1010 
20/51±0/57d 109 

22/00±0/60c 108 
23/29±0/56b 107 

Similar letters in each column are not significantly 
different (0.05 <p)  

   بحث وي ريگ جهينت -4

، اسيديته، مقدار قنددر طول pHتغييرات -1- 4

  تخمير و نگهداري
با اضافه كردن ژلاتين ، پودر آب پنير و شير خشك كه سبب 

عوامل جهت تقويت رشد  نيترها كه از مهمافزودن پروتئين

طبق نتايج . بود 51/3 تا pHها هستند وسبب افزايش كيوتيپروب

ها، كاهش ي از اين تحقيق مشخص شد كه رشد باكترحاصل

pH و افزايش مقدار اسيديته را در طي تخمير و نگهداري به

البته كنترل زمان تخمير مهم و بر كيفيت . دنبال داشته است

علت اصلي اين امر،مربوط به . باشديمحصول توليدي مؤثر م

 نيا در. ] 1[باشديمصرف قندها و توليد اسيدهاي آلي م
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 از قبل مويل پالپ مارمالاد كننده ايقنداحي بررس به كه قيتحق

. شد پرداخته C37˚ ساعت تخمير در دماي 48پس از  ر،يتخم

 زانيمي باكتر تراكم شيافزا به توجه با كننده اياحي قندها در

 توسط مصرف دهنده نشان كه افت يكاهش كننده اياحي قندها

 ليدل به زمان مرور به الادمارم و مربا در.باشديم هاكيوتيپروب

 شده مشاهده رنگ راتييتغ كننده اياحي قندها مصرف

 رشد كه شد مشخص تحقيق اين از حاصل نتايج طبق.است

 و ريتخمي ط در را اكنندهياحي قندها زانيم كاهش ها،باكتري

  .است داشته دنبال بهي نگهدار

مالاد بيان نمودند كه در مار )2011 (سال در وماراتوراردلويسيل

كه  .]5[شوديم  pHو مربا، مدت زمان نگهداري سبب كاهش 

با توجه به نتايج به دست آمده از تحقيق حاضر كه بيانگر 

  در طي نگهداري مارمالاد پروبيوتيك بوده pHترعيكاهش سر

  .است، مطابقت داشت

 و ريتخمي ط دري باكتر رشد راتييتغ -2- 4

  ينگهدار
 در اين آزمايش كتوباسيلوس كازئيلا پروبيوتيك يمانبراي زنده

كه پودر آب پنير،  . از مواد پروتئيني  و مغذي استفاده شده است

 پروبيوتيك يمانپودر شيرخشك و ژلاتين سبب زنده

وقتي .  در طي دوره نگهداري شده استلاكتوباسيلوس كازئي

pH طي مدت نگهداري كاهش و ميزان اسيديته افزايش پيدا 

 . شده استكازئي لاكتوباسيلوس مرگ كرده است سبب

 با تراكم T1 در تيمار كازئي لاكتوباسيلوسبيشترين ميزان رشد 

 با تراكم T1ماريمشاهده شده است و ت cfu/ml1010باكتري 

 تاcfu/ml109 با تراكم باكتري T2و تيمارcfu/ml 1010باكتري 

 بيشتر از استاندارد غذا و لاكتوباسيلوس كازئيرشد  سوم هفته

 با تراكم باكتري T4در تيمار .  هست 106-107دارو 

cfu/ml107 در هفته سوم ميزان رشد باكتري با توجه به حد

. مشاهده شده است106تر از استاندارد سازمان غذا و دارو كم

 توجه با  cfu/ml108با تراكم باكتري T3در نتيجه بهترين تيمار

 تيمارها  در همهباشديم دارو و غذا سازمان استاندارد حد به

هاي پروبيوتيك در طي تخمير افزايش يافته و در ميزان باكتري

ي هايباكتر زانيم از C˚4طي چهار هفته نگهداري در دماي 

 مطابقت)1390(،يديس جينتا با كه .افتي كاهش كيوتيپروب

 ،C˚4 در دمايي نگهدار روز 28 طول در زمان مرور به. داشت

ي هايباكتر و ريپن آب پودر با شدهي غن پرتقال آب در

 وميدوباكتريفيب و لوسيدوفياس لوسيلاكتوباس  (كيوتيپروب

  .]23[شد كاسته كيوتيپروبي هايباكتر تعداد از)  سيلاكت

ي ريتخمي مويل مارمالاد ديتولي بررس از حاصل جينتا

ي هايباكتر مارهايت هيكل در ر،يتخمي ط در كه كيوتيپروب

 در موجودي مغذ ادمو و قند مصرف ليدل به كيوتيپروب

يي ايحي يبررس  جينتا با كه مانده زنده مويل پالپ مارمالاد

  .]24[داشت مطابقت) 1393 (،يانيصوف

 رانداززوو توسط شده انجام مطالعه جينتا براساس نيهمچن

 كيوتيپروبي باكتري بقاي بررس به) 2013 (سال در همكاران

ي سازرهيذخ طول در هلوي درمرباها رامنوزوس لوسيلاكتوباس

 متابوليسم لاكتوباسيلوس موجب .پرداختند مختلفي دماها در

 مطالعات با سهيمقا در.]6[ و تركيب قند شدpHتغيير در

تحقيق مذكور به دست  شاتيآزما با مشابه جينتا گرفته،انجام

  زانيم كاهش  موجب يكازئ لوسيلاكتوباس رشد كه .آمد

  .است شده دها مارمالاpHكاهش ميزان و اكنندهيقندهاي اح

  

  نتيجه گيري كلي- 5
 ، اسيديته كل برحسبpHدر تحقيق حاضرفاكتورهاي 

 يهاي باكتريماناكننده، و زندهيك، قندهاي احيدلاكتياس

پروبيوتيك مارمالاد پالپ ليمو تخميري پروبيوتيك توسط سويه 

                        cfu/ml تلقيح  سطح4در  كازئي لاكتوباسيلوس

 قرار يبررس و يك نمونه شاهد، مورد) 1010،109،108،107(

 در طول pHبا توجه به نتايج مشخص گرديد كه ميزان . گرفت

مدت نگهداري مارمالاد كاهش يافت كه  به دليل مصرف 

  در طول نگهداري زماني كه به pHقندهاي احياكننده ميزان 

 كاهش پيدا كرد،سبب از بين رفتن باكتري  01/3تر از كم

ميزان اسيديته در طول مدت  . گرديدلوس كازئييتوباسلاك

در ي نگهدار هفته 4نگهداري افزايش يافت و در طول مدت 

افته كه سبب از بين رفتن يشيميزان اسيديته افزاC˚4دماي 

             يماندر طي تخمير زنده . گرديدكازئي لاكتوباسيلوس

ي موجود در  پروبيوتيك با مصرف قند و مواد مغذيهايباكتر

ر  يپنمارمالاد شامل پودر شير خشك و ژلاتين و پودر آب

 در لاكتوباسيلوس كازئيبيشترين ميزان رشد . افزايش يافت

از حد مجاز استاندارد  cfu/ml1010 با تراكم باكتري T1تيمار 

 برتر ماريت. شده است مشاهده گرديدغذا و دارو بيشتر گزارش

 استاندارد حد به توجه با  cfu/ml108با تراكم باكتري  T3ماريت

 .است بوده راي نگهدار هفته چهار از پس دارو و غذا سازمان
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 48پس از  ر،يتخم از قبل مويل پالپ مارمالاد اكنندهيقنداح زانيم

 زانيم. گرفت قراري بررس مورد C37˚ساعت تخمير در دماي 

 كاهش ،يباكتر تراكم شيافزا به توجه با اكنندهياحي قندها

  كيوتيپروبي باكتر توسط قند مصرف دهنده نشان كه فتاي

 .باشديم
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In this study, for production of probiotic fermented lemon pulpMarmalade , lemon pulp 
MarmaladeWas produced  by using of  50% lemon pulp and 50% sugar. Adding gelatin, sweet whey 
powder, and dried milk (2, 5, and 10 grams, respectively) to the pulp and sugar mixture increased 
protein content and enhanced growth and viability of probiotics. In this research, Lactobacillus casei 
was inoculated at bacterial concentrationsof 107, 108, 109, and 1010cfu/ml, the fermentation process 
took place at 37˚C for 48 hours, and the mixture was evaluated for a 28-day period .Factors such as 
pH, acidity , reducing sugars and  viability of probiotic bacteria properties were studied during this 
period.Data  analysis was conducted using a completely randomized design in a 2 factorial 4 levels of 
density of bacteria(107, 108, 109, and 1010) cfu/ml and factor holding time in five levels (28 days) 
along with control, with three repeats done. During fermentation while the pH value decreased and the 
amount of acid increased, During fermentation, a number of probiotic bacteria survived in all of the 
treatments after fermentation because of the use of sugar and due to the presence of nutrients in the 
marmalade, The superior treatment T3, with the bacterial concentration of 103cfu/ml, reached the 
standard limit set by the Food and Drug Administration after the marmalade was kept for four weeks. 
In all, results of this research showed fermented probiotic lemon pulp marmalade was a suitable 
environment for the growth of lactic acid bacteria and functional marmalade production. 
 
Keywords: Lemon pulp, Probiotic marmalade, Lactobacillus casei 
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