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        کرفس و بر پایه آب  پروبیوتیکبررسی امکان تولید نوشیدنی هاي 

  لاکتوباسیلوس پلانتارمشاه توت با بکارگیري باکتري 
 

  1آرمین امین مقدسی، 1مرجان نوري
  

  باشگاه پژوهشگران جوان و نخبگان، واحد رودهن، دانشگاه آزاد اسلامی، رودهن، ایران - 1
 

 )23/07/98: رشیپذ خیتار  98/ 21/02:  افتیدر خیتار(

  
  چکیده

  درصد در دماي2 و 1در دو غلظت لاکتوباسیلوس پلانتاروم توت و کرفس از باکتري  پروبیوتیک شاههاي  منظور تولید نوشیدنیدر این پژوهش به 
هاي هدف و ارزیابی حسی  میکروارگانیسممانی  شمارش زنده، اسیدیته قابل تیتر، pH  تعیینجام شده شاملهاي ان آزمون. محیط و یخچال استفاده شد

نتایج .  به صورت معنی داري کاهش یافته استpHتوت و کرفس،  شاههاي  مان و رشد باکتري هدف در نوشیدنی نتایج نشان داد که با گذشت ز.بود
 28عد از کتري نگهداري شده در یخچال ب درصد از با2توت حاوي   محلول آب شاهها،  در میان تمام نمونهحاصل از شمارش زنده مانی نشان داد که

 درصد از 2میوه کرفس حاوي   و همچنین آبCFU/ml 25/8×107 ها یعنی مانی میکروارگانیسم ها داراي بیشترین تعداد زنده روز نسبت به سایر نمونه
مانی میکروارگانیسم  رین تعداد زندهها داراي بیشت  روز نسبت به سایر نمونه21باکتري پروبیوتیک نگهداري شده در یخچال بعد از گذشت 

نتایج ارزیابی حسی نیز . گذاري هستند وبیوتیک قابل نام بود که دو نمونه مورد نظر در این شرایط هنوز با نام نوشیدنی پرCFU/ml 02/4×107یعنی
 درصد باکتري 2توت حاوي   شاهمیوهبآ( BLR2، ) درصد باکتري در یخچال1توت حاوي  شاهمیوه آب( BLR1هاي  نمونهنشان داد که خواص حسی 

اما به  اندهاي شاهد خود بدون تفاوت معنی داري هم امتیاز بوده با نمونه ) درصد باکتري در یخچال2 کرفس حاوي میوهآب( CLR1 و )در یخچال
توت و  گرفت که آب شاه توان نتیجه حاصل میهاي از یافته. ندتوت کسب کرد میوه شاه کرفس امتیاز بالاتري نسبت به آبمیوه   آبهاي طور کلی نمونه

  .ندا بودهلاکتوباسیلوس پلانتاروم خام مناسبی جهت رشد باکتري بسترکرفس 
  

 لاکتوباسیلوس پلانتارومبخش،  سلامتیتوت،  کرفس، شاه نوشیدنی، :واژگانکلید 
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  مقدمه - 1
ها توجه زیادي به خود  هاي گذشته، مصرف پروبیوتیک در دهه

) FAO(طبق گفته سازمان غذا و کشاورزي . لب کرده استج
ها  پروبیوتیک) WHO(و سازمان بهداشت جهانی 

اي هستند که در صورت استفاده در  هاي زنده میکروارگانیسم
 .مقادیر کافی مزایاي بسیاري براي میزبان خواهند داشت

موانع مخاطی، تواند تاثیرات مثبتی نظیر افزایش مصرف آنها می
، کاهش کلسترول سرم، تحریک Bهاي گروه  ز انواع ویتامینسنت

هاي  اب روده، مهار اثر میکروارگانیسمسیستم ایمنی، مهار الته
 در نتیجه .]1،2[ بیماریزا و کاهش علایم اسهال را داشته باشد
تیک با بسترهاي محققان به دنبال توسعه محصولات پروبیو

این بسترها حاوي مواد مغذي مفید . ها هستند مختلف مانند میوه
ها هستند،  ها، فیبر و آنتی اکسیدان ویتامینمانند مواد معدنی، 

هاي پروبیوتیک در آب  گرچه سازگاري موفق میکروارگانیسما
 .]4،3[د غذایی بستگی دارد یکس موامیوه به نوع و ماتر

هاي فراسودمند یا عملگرا بین غذا و دارو قرار داشته و از  غذا
هاي مصرف غذا. ح جهان رواج یافته است در سط1993سال 

تندرستی را بدون اثرات سمی و فراسودمند، سلامت و 
هاي  نوشیدنی. دهند زایی به مصرف کننده ارائه می جهش

بیک، فراسودمند شامل مواد مغذي مختلف مثل اسید آسکور
ها را  شیمیاییوکوفرول، بتا کاروتن و غیره بوده و مزایاي فیتوت

 به هاي فراسودمند گروه نوشیدنی. باشد در رژیم غذایی دارا می
 یکی دلیل کم کالري بودن و اطمینان از اثر سلامت بخشی آنها،

هاي اخیر به عنوان  هایی هستند که در سال ترین فرآورده از مهم
هاي  گسترش بازار نوشیدنی. اند  یافتههمحصولات جدید توسع

هاي مرتبط با سبک  را در آینده، به علت شیوع بیماريعملگ
  .]5،6،7[رود  دیابت و فشار خون بالا انتظار میزندگی مانند 

ها، پرو  ها، آنتوسیانین اکسیدان توت به وفور داراي آنتی شاه
لاجیک د، اها، سالیسیلیک اسی ها و دیگر فلاوونویید آنتوسیانیدین

در (توت به دلیل داشتن کالري کم   شاه.]8[ باشد اسید و فیبر می
و مقادیر بالاي الاجیتانین در )  گرم100/ کیلوکالري11حدود 

وجود . ]9[ استها منحصر به فرد  مقایسه با سایر توت
وت منجر شده است که به ت خاصیت ضد میکروبی در شاه

 قرار گیرد و بسته به غلظت دهنده نیز مورد استفاده عنوان طعم
هاي دهانی را از بین ببرد  ویروس  درصد99تواند تا  آن می

]10[.  
توان به کرفس می شییمیاییکیبات فیتون تردر میا

ها، آلکانوئیدها و  ها مانند فلاونوئید ها، فنل دراتکربوهی
وجود ترکیباتی مانند لیمونن، . ]11[ ها اشاره کرداستروئید

هاي  یکوزیدها، فلاونوئیدها و ویتامینسلینن، فروکومارین، گل
A و Cر طب ترین کاربرد را د از دلایلی هستند که کرفس بیش

  . ]12[ سنتی دارد
هاي مختلف پروبیوتیک  از سویه) 2011(موسوي و همکاران 

 رسیدند که مقدار تمامی یجهدر آب انار بهره بردند و به این نت
 108 ساعت تخمیر به 48هاي پروبیوتیکی بعد از  سویه

CFU/mlلاکتوباسیلوس پلانتاروم و ها  در میان سویه. رسید
 قادر به زنده ماندن در دو هفته اول در لاکتوباسیلوس دلبروکی

لاکتوباسیلوس  درجه سلسیوس بودند در حالی که 4دماي 
قابلیت زنده ماندن لاکتوباسیلوس پاراکازئی اسیدوفیلوس و 

  .]13[ را در شرایط مشابه از دست دادندخود 
 در آزمایشی که روي مخلوط آب )2014(نصرتی و همکاران 

لاکتوباسیلوس سبزیجات انجام دادند به این نتیجه رسیدند که 
 4 طی مدت زمان نگهداري کازئی و لاکتوباسیلوس پلانتاروم

سلسیوس بدون هیچ گونه مکمل درجه  4هفته در دماي 
سبزیجات داراي این آب . اي رشد کرده و زنده ماندند تغذیه

 حداکثر مزایاي جهت هاي پروبیوتیک مقدار کافی باکتري
  .]14[ سلامتی بود

 در آزمایشی که روي آب لیمو )2017(هاشمی و همکاران 
شیرین انجام دادند به این نتیجه رسیدند که اسید سیتریک، 

اي در   محتواي قندي به طور قابل ملاحظهرکیبات فنلی کل وت
، در نتیجه ندآب لیمو شیرین تخمیر شده کاهش یافته بود

 زیاد  براي مصرف مقدارلاکتوباسیلوس پلانتارومتوانایی 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
4-

20
 ]

 

                             2 / 11

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-32876-en.html


 1398 وریشهر ،16 دوره ،91شماره                                                                           یی          غذا عیصنا و علوم

  

 159

 36بعد از . ها اندازه گیري شد سوبسترا در مقایسه با سویه
  بهاروملاکتوباسیلوس پلانتهاي  ساعت تخمیر مقدار سلول

52/8 log CFU/mL  روز 28که این مقدار پس از  رسید 
 log 14/7 درجه سلسیوس به 4نگهداري در دماي 

CFU/mL  1[ کاهش پیدا کرد که قابل قبول بود[.  
 در آزمایشی که روي آب انگور سفید )2018(اوکینا و همکاران 

م انجام دادند به این نتیجه رسیدند که اضافه کردن میکروارگانیز
ید منجر به تیرگی و قرمزي رنگ پروبیوتیک به آب انگور سف

، اگرچه یافت و همچنین ترکیبات فنلی کاهش شدمیوه  آب
یدانی در طی نگهداري باعث پایداري رنگ و فعالیت آنتی اکس

میوه پروبیوتیک حاوي مقدار کافی باکتري  آب. در یخچال شد
 روز 21در  CFU/200ml  109 لاکتوباسیلوس پاراکازئی

نگهداري یخچال بود اما براي شرایط شبیه سازي شده گوارشی 
نتایج نشان داد که آب انگور سفید حامل .  روز باقی ماند28تا 

بلیت نگهداري و قااست  لاکتوباسیلوس پاراکازئیمناسبی براي 
  .]15[ روز را دارد 28تا 

ا هاي کیویچ به بررسی دانه)2018(آگولار و همکاران 
)kiwicha (ج میوه پروبیوتیک پرداختند و نتای در تولید آب

هاي پروبیوتیک به مقادیر  نشان داد که رشد میکروارگانیسم
د نیاز را  رسید که حداقل مقدار مورCFU/mL 108 بالاتر از

لاکتوباسیلوس تک کشت . کند در زمان مصرف تضمین می
و لاکتوباسیلوس پاراکازئی  و کشت مشترك پاراکازئی

 تاثیرات مطلوبی را در مقایسه با استفاده بیفیدوباکتریوم لانگوم
 که رشد آن با کاهش شت دابیفیدوباکتریوم لانگومتنها از کشت 

pH 16[ کاهش یافت[.  
هاي  میوه تا کنون مطالعات فراوانی در زمینه تولید آب

پروبیوتیک انجام شده است اما در این مطالعه امکان بقا و رشد 
میوه کرفس و  کتوباسیلوس پلانتاروم در دو آبباکتري لا

  توت مورد بررسی قرار گرفت که دلیل آن خواص بی نظیر  شاه
  
  

نها به عنوان بستري دو محصول مورد نظر و عدم بکارگیري آ
  .هاي پروبیوتیک بود براي نوشیدنی

  

   مواد و روش- 2
فس به هاي شاه توت و کر تهیه آب میوه - 2-1

  مورد آزمایشهاي  عنوان نمونه
توت و کرفس تازه از بازار تهران به صورت کاملا تصادفی  شاه

حذف گردید سپس ها  یدر ابتدا زواید و ناخالص. تهیه گردید
 آبگیري انجام شد و پس از این مرحله به طور کامل شستشو و

داخل بطري در  نسبتاً صاف و  آب آنها،با استفاده از صافی
) HTST(اي بالا و زمان کوتاه اي دربندي و به روش دمشیشه

 ثانیه 90 درجه سلسیوس به مدت 85دماي در بن ماري 
ک از مراحل گفته شده براي  هر ی.]17[ پاستوریزه گردیدند

  .توت به صورت جداگانه انجام شدند هاي کرفس و شاه آبمیوه

  ها میوه انتقال باکتري به آب- 2-2
گونه هاي باکتري  ه محتوي گرانولي لیوفیلیز بسته

 lactobacillus plantarum (لاکتوباسیلوس پلانتاروم

pTcc1058 ( تهیه گردیداز شرکت تک ژن زیست تهران .
 درجه سلسیوس در محیط -20ماي گونه باکتریایی در د

 20که حاوي ) ساخت شرکت مرك آلمان(آگار   MRS1کشت
 ساعت 48ها به مدت  باکتري.  کشت داده شد،یسرول گلدرصد

مرحله . خانه گذاري شد  درجه سلسیوس گرم37و در دماي 
 2 و 1، 0بعدي افزودن باکتري پروبیوتیک هدف در نسبت هاي 

توت و کرفس بود که  هاي آب شاه نمونهدرصد به ترتیب به 
ها در دو دماي محیط و یخچال نگهداري شدند و در  نمونه

و در سه تکرار مورد  روز 28 و 21، 14، 7، 1هاي زمانی  بازه
تیمارهاي مختلف . هاي شیمیایی و میکروبی قرار گرفتند ونآزم

  . اند  نشان داده شده1ن پژوهش در جدول موجود در ای

                                                        
1. De man, Rogoasa and sharpe agar often abbreviated to MRS  
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Table 1 Introduction of tested trials in the research (blackberry and celery) 
Description  Treatment 

Blackberry juice without lactobacillus plantarum (control) at ambient temperature BAC 
Blackberry juice with 1% lactobacillus plantarum at ambient temperature  BLA1 
Blackberry juice with 2% lactobacillus plantarum at ambient temperature BLA2 

Blackberry juice without lactobacillus plantarum (control) at refrigerator temperature BRC 
Blackberry juice with 1% lactobacillus plantarum at refrigerator temperature BLR1 
Blackberry juice with 2% lactobacillus plantarum at refrigerator temperature BLR2 
Celery juice without lactobacillus plantarum (control) at ambient temperature CAC 

Celery juice with 1% lactobacillus plantarum at ambient temperature CLA1 
Celery juice with 2% lactobacillus plantarum at ambient temperature CLA2 

Celery juice without lactobacillus plantarum (control) at refrigerator temperature CRC 
Celery juice with 1% lactobacillus plantarum at refrigerator temperature CLR1 
Celery juice with 2% lactobacillus plantarum at refrigerator temperature CLR2 

 
  هاي شیمیایی و میکروبی  آزمون - 2-3
  هاي شیمیایی  آزمون2-3-1

 و اسیدیته انجام pHهاي اندازه گیري  روي هر نمونه، آزمون
ساخت کمپانی ( متر pH با استفاده از pHگیري  اندازه. گرفت
EDT مدل GP353 ( و 4هاي فرآن با باپس از کالیبره کردن 

حسب اسید بر گیري اسیدیته  براي اندازه.  صورت گرفت7
 میلی لیتر آب 20 میلی لیتر از آنها با 10ها ابتدا  میوه آبسیتریک 

مقطر مخلوط و چند قطره شناساگر فنل فتالئین به آن اضافه 
 نرمال تا ظهور رنگ صورتی تیتر 1/0گردید سپس با سود 

 .]18،19[ند گردید

  آزمون میکروبی -2-3-2
 میلی 1هر نمونه این آزمون بدین صورت انجام شد که ابتدا از 

 درصد 1/0  میلی لیتر آب پپتونه9لیتر توسط پیپت برداشته و با 
هاي حاوي آب  هاي بعدي در لوله هموژن نموده و سپس رقت

براي شمارش از محیط کشت .  درصد تهیه گردید1/0پپتونه 
MRS درصد 10 میلی لیتر محلول 10( آگار حاوي سوربیتول 

 میلی لیتر 90تر سر سرنگی به سوربیتول استریل شده توسط فیل
  استفاده شد)ه شدها اضاف محیط کشت قبل از ریختن در پلیت

انجام بدین صورت  و دو لایه عمقیو کشت باکتري بصورت 
 پلیت ریخته و سپس اخلد لیتر از نمونه  میلی1که ابتدا شد 

 37ها در دماي  پلیت سپسمحیط کشت به آن اضافه گردید
 که توسط پمپ خلاء هوازي ایط بی شر دردرجه سلسیوس و

  .]20[نگهداري شد  ساعت 48 به مدت ایجاد گردید
  ارزیابی حسی- 2-4

هاي استاندارد توسط هفت ارزیابی حسی بر اساس روش
به منظور پرهیز از بروز . ارزیاب آموزش دیده صورت گرفت

خطاهاي متداول در ارزیابی حسی نظیر خطاي حاصل از انتظار 

ها در اندازه و خطاي حاصل از محرك، نمونهها یا ارزیاب
ظروف مشابه مخصوصی که با اعداد سه رقمی و به صورت 

ها قرار داده تصادفی رمزگذاري شده بودند در اختیار ارزیاب
توت و  یوتیک و غیر پروبیوتیک از آب شاههاي پروب نمونه. شد

 مورد ارزیابی قرار  بافتمزه و، رنگ، طعم، بوکرفس از لحاظ 
هر کدام از ارزیابان حسی بر اساس مقیاس هدونیک از . گرفتند

  .]21[ ند نمره داد"عالی" براي 5 و "غیر قابل پذیرش" براي 1
   آنالیز آماري- 2-5

میـوه    نمونـه آب 36د کـه تعـداد     جامعه آماري بدین صورت بو    
 تیمار مختلف طوري تقسیم شد کـه        12توت و کرفس بین      شاه

ها ابتدا آزمون نرمال بودن داده. ق گرفت نمونه تعل3به هر گروه 
انجام پذیرفت و در صـورت نرمـال بـودن، آنالیزهـاي تجزیـه              

تابعیـت متغیرهـاي وابـسته      . ها انجام گرفت  واریانس براي داده  
)pH  ،      و ارزیـابی حـسی     اسیدیته قابل تیتر، آزمـون میکروبـی  (

نسبت به افزایش درصدهاي باکتري پروبیوتیک به عنوان متغیـر        
پـس از   .  در دو دماي محیط و یخچال سنجیده شد        )x(تقل  مس

دار بـودن یـا نبـودن آنهـا توسـط      محاسبه ضرایب تابعیت معنی  
مقایـسه   ارزیـابی شـد و   ANOVAجداول تجزیـه واریـانس      

در >p 05/0ها چند دامنه دانکن در سـطح معنـی داري   میانگین
  .نظر گرفته شده است

  

 نتایج و بحث - 3
  ایی هاي شیمی  آزمون- 3-1
توت و کرفس در دو  آب شاه pH تغییرات -3-1-1

 دماي محیط و یخچال
توت و کرفس   آب شاهpHتغییرات نتایج ) A,B (1شکل در 
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 .در دو دماي محیط و یخچال به ترتیب نشان داده شده است
 BLA2 و BLA1 دو نمونه pHدهد که  نشان می) A (1شکل 

ري کاهش پیدا دانگهداري به صورت معنازمان  پایان مدت در
 BLR2نمونه  pH . بود48/3 و 51/3 ترتیب برابر با کرد و به
 تا پایان 21 تغییرات معناداري نداشته ولی از روز 21تا روز 

. مدت نگهداري به صورت چشمگیري کاهش پیدا کرده است
pHهاي   نمونهBRC و BRL1 تا پایان مدت نگهداري 

 14 تا روز BAC نمونه pH. گیري نداشته است تغییرات چشم
 تا پایان مدت نگهداري به 14تقریبا ثابت بوده و از روز 

  . صورت معناداري تغییر پیدا کرده است
 مربوط به نمونه pH که بیشترین تغییر داد نشان )B (1شکل 

CLA2 بوده و کمترین تغییر مربوط به نمونه CLR2است  .
pH نمونه CLA1 تا 14  تقریبا ثابت بوده و از روز14 تا روز 

. پایان مدت نگهداري به طور معناداري کاهش پیدا کرده است
pH نمونه CAC از ابتدا تا پایان مدت نگهداري روند کاهشی 

داي نگهداري تا انتها تغییر  از ابتCLR2 نمونه pH. داشته است
 14 تا روز 7ز روز  اCLR1 نمونه pH. داري نداشته است معنا

 تا پایان مدت نگهداري تقریبا  و از آن به بعدکاهش پیدا کرد
 کاهش داشته و 21 تا روز CRC نمونه pH. ثابت بوده است

 pH. از آن به بعد تا پایان روز نگهداري تقریبا تابت بوده است
 تا پایان مدت 7داري از روز  به صورت معناCLA2نمونه 

تواند به دلیل  میpHکاهش . نگهداري کاهش پیدا کرده است
تیک توسط باکتري و نیز همزمان مرگ جمعیتی تولید اسید لاک

 آزاد منجر به با توجه به اینکه مرگ باکتري ،ها باشداز باکتري
توتونچی و . ]21[یابد  کاهش میpHشدن اسید شده و 

نیز در آزمایش آب انگور قرمز پروبیوتیک ) 1394(همکاران 
 به pHگزارش کردند که در آخرین روز نگهداري نمونه آنها 

قضاوي و همکاران . ]22[ ت معنا داري کاهش یافته استصور
تولید آب انار پروبیوتیک گزارش کردند که در آزمایش ) 1395(

pH پس از تلقیح 15 و 5 آب انار نطنز و شهرضا در روز 
 4، همچنین در روز دادباکتري کاهش معناداري را نشان 

 تواند به علت  در هر دو تیمار دیده شد که میpHافزایش 
ي مغذي  سیتریک آب انار به عنوان یک مادهمصرف اسید 
در ) 1395(شکرگزار و همکاران . ]21[ باشدها توسط باکتري

نبه پروبیوتیک گزارش کردند که  ا  - آزمایش تولید آب پرتقال
pHدر لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسانبه حاوي  - نکتار پرتقال 

 رسید و 5/2 به 6/2 و در هفته دوم از 6/2 به 7/2هفته اول از 
  .]23[ نکتار ایجاد نشد pHدر هفته سوم تغییري در 

    
Fig 1 A- Changes in pH of blackberry juice in 

ambient and fridge temperature  
Fig 1 B- Changes in pH of celery juice in ambient and 

fridge temperature  
 

 کرفس در دو توت و آب شاه  تغییرات اسیدیته3-1-2
  دماي محیط و یخچال

 و BLR2 و BLA2هاي   که نمونهدادنشان  )A (2شکل 
BLA1 از روز یکم تا روز چهاردهم افزایش اسیدیته معناداري 

 تغییر و از آن به بعدند را بر حسب اسید سیتریک داشته ا
 BLR1 و BAC و BRCهاي  نمونه. مشاهده نشدمحسوسی 

هداري هیچ گونه تغییر معناداري از روز یکم تا پایان مدت نگ
ها با تفاوت   نسبت به سایر نمونهBRCنمونه . ندانداشته

 بیشترین BLA2 نمونه .معناداري داراي کمترین اسیدیته است
 کمترین تغییر BLR1 نمونه تغییر اسیدیته را داشت و در مقابل

  .اسیدیته را دارا بود
تغییر اسیدیته  بیشترین CLA2نمونه  که داد نشان )B( 2شکل 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
4-

20
 ]

 

                             5 / 11

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-32876-en.html


  ...بررسی امکان تولید نوشیدنی هاي پروبیوتیک بر پایه آب کرفس                              یمقدس نیام نیآرم  وينور مرجان

 162

داري  اسیدیته آن به طور معنا28 تا 21 است و از روز را داشته
. استها بیشتر   سایر نمونهتغییر پیدا کرده است و اسیدیته آن از

 کمترین CLR1 نمونه و کمترین تغییر اسیدیته CRCنمونه 
در ) 1395(قضاوي و همکاران  .شتندمیزان اسیدیته را دا

پروبیوتیک گزارش کردند که اسیدیته آزمایش تولید آب انار 
 بود که در پایان مدت 524/0آب انار شهرضا در روز صفر برابر 

بقاي باکتري در آب انار روز دهم میزان اسیدیته برابر زمان 
توتونچی و . ]21[  بود و تفاوت معناداري مشاهده نشد45/0

در آزمایش تولید آب انگور پروبیوتیک ) 1394(همکاران 
 42/0) نمونه شاهد(ردند که اسیدیته آب انگور قرمز گزارش ک

 تا پایان دوره نگهداري هیچ تغییري ولیتر بود   میلی100گرم بر 
هاي  حالیکه بعد از اضافه کردن باکترينداشت در 

 به نمونه اسیدیته آن لاکتوباسیلوس کازئی و اسیدوفیلوس
یتر نمونه ل  میلی100 گرم بر 69/0افزایش یافت، اسیدیته ابتدایی 

 شد 14/1 در پایان دوره لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسحاوي 
لیتر ابتدایی آب انگور   میلی100 گرم بر 52/0لی اسیدیته و

 در انتهاي دوره نگهداري لاکتوباسیلوس کازئیتلقیح شده با 
لیتر رسید   میلی100 گرم بر 47/0 کاهش جزئی داشت و به

]22[.  

  

    
Fig 2 A- Acidity changes of blackberry juice in 

ambient and fridge temperature  
Fig 2 B- Acidity changes of celery juice in ambient 

and fridge temperature  
  
توت و   تغییرات جمعیت میکروبی آب شاه3-2

 کرفس در دو دماي محیط و یخچال
 از مقدار اولیه باکتري BLA1 که نمونه داد نشان 2جدول 

بود به صورت  CFU/ml 24/7×108تلقیح شده که برابر با 
هاي اول، دوم، سوم و چهارم کاهش پیدا کرد و  مداوم در هفته

 میزان مجاز رسید که از CFU/ml 22/3×105در آخر به میزان 
 BLA2نمونه . بودهاي پروبیوتیک کمتر  میوه باکتري براي آب

 42/4×105ي اولیه تلقیح شده به میزان نیز از مقدار باکتر
CFU/ml رسد که کاهش شدید میزان   به نظر می،رسید

ها در دماي  باشد که این نمونه باکتري پروبیوتیک به این دلیل می
ها و این دما باعث مرگ و میر باکترياند شدهمحیط نگهداري 

 در آخر به BLR1میزان باکتري تلقیح شده نمونه . شده است
داري  معنیرسیده است که کاهش  CFU/ml 40/8×105ر مقدا

هاي  میوه ر بازه مجاز باکتري براي آبو داست  داشته

  در آخر بهBLR2میزان باکتري نمونه . داردنپروبیوتیک قرار 
107×25/8 CFU/ml  که کاهش قابل توجهی با میزان رسید

داکثر میزان مجاز باکتري اولیه باکتري تلقیح شده ندارد و ح
رسد علت آن به دلیل  به نظر میاستمیوه پروبیوتیک  براي آب

  .بودتلقیح بیشتر باکتري و نگهداري در دماي یخچال 
 از میزان اولیه تلقیح CLA2 و CLA1هاي نمونه  تريمیران باک

بود در هفته آخر  CFU/ml  24/7×108 ا شده که برابر ب
 و CFU/ml 41/3×106 کاهش پیدا کرد و به ترتیب برابر با

106×67/5 CFU/ml  اما شده است که با توجه به کاهش
مانده در حد مجاز براي  میزان باکتري پروبیوتیک باقی

 از CLR2 و CLR1هاي  مونهن. بودهاي پروبیوتیک  میوه آب
 وCFU/ml  31/6×106 میزان اولیه باکتري به ترتیب به مقدار

106×24/8  CFU/mlر داري با مقدا رسید که کاهش معنی
  .بودمیوه در دماي یخچال  اولیه ندارد و علت آن نگهداري آب

 CFU/ml 108 تا 106هاي بین المللی وجود طبق استاندارد

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
4-

20
 ]

 

                             6 / 11

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-32876-en.html


 1398 وریشهر ،16 دوره ،91شماره                                                                           یی          غذا عیصنا و علوم

  

 163

 باکتري پروبیوتیک در محصول هنگام مصرف لازم است تا
وده هاي زنده بتوانند به ر تعداد کافی و مناسب از ارگانیسم

ا انجام دهند هاي مفید خود ر بزرگ برسند و در آنجا فعالیت
]23[.  

اقدام به تولید آب انار پروبیوتیک ) 1395(قضاوي و همکاران 
 کردند که مشخص شد جمعیت لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسبا 

  49/7ی هفته اول از میزان اولیه باکتري پروبیوتیک در ط
و ) شهرضا (33/5سیکل لگاریتمی به ) نطنز (43/7و ) شهرضا(

 که  نشان داد کاهش یافت و نتیجهی سیکل لگاریتم)نطنز (50/4
 مطلوب براي رشد pHتري نسبت به   پایینpHآب انار داراي 

  .]23[باکتري است 
در تولید آب انگور پروبیوتیک با ) 1394(توتونچی و همکاران 

 لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس و لاکتوباسیلوس کازئیاستفاده از 
هاي  ، نمونهچهارمبه این نتیجه رسیدند که در پایان هفته 

 لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسنگهداري شده در یخچال حاوي 
نشان دادند و بار میکروبی  سیکل لگاریتمی کاهش 1-5/1بین 

 CFU/ml 1/2×108به  CFU/ml 5×109 تعداد باکتري از
 4-5/4 لاکتوباسیلوس کازئیهاي حاوي   درحالیکه نمونه،رسید

ها که تعداد باکتري به طوري ندسیکل لگاریتمی کاهش پیدا کرد
 که کمتر ندرسید CFU/ml 5×104به  CFU/ml 6×109از 

 .]22[ از میزان توصیه شده بود

- اقدام به تولید آب میوه پرتقال) 1395(شکرگزار و همکاران 
 لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس  باکتريانبه پروبیوتیک با استفاده از

ل در هفته  تیمار اوشمار بار میکروبیدر سه تیمار کردند که 

رسید، در تیمار دوم  CFU/ml 102به  CFU/ml 106 اول از
 105 به CFU/ml 106 در هفته اول تعداد باکتري زنده از

CFU/ml 105  در هفته دوم از،رسید CFU/ml به 
103CFU/ml،101  در هفته سوم به CFU/ml  رسید و در

 106 به CFU/ml 108 اول ازتیمار سوم تعداد باکتري در هفته 
CFU/ml،106  در هفته دوم ازCFU/ml 104 به CFU/ml 

رسید که در تمامی موارد از  CFU/ml 103 و در هفته سوم به
  .]23[ حداقل میزان مجاز براي باکتري پروبیوتیک کمتر بود

میوه پروبیوتیک نوعی  در تولید آب) 2010(پریرا و همکاران 
 لاکتوباسیلوس کازئیتوسط ) Cashew apple(واریته سیب 

 میلی لیتر 100در  Log CFU/ml 48/7با میزان باکتري اولیه 
. ري شد روز نگهدا42 ساعت تخمیر به مدت 16میوه و  از آب

در شروع  Log CFU/ml 41/8 هاي زنده از تعداد باکتري
 در روز ، رسید21در روز  Log CFU/ml 72/8نگهداري به 

رسید و جدا از  Log CFU/ml 62/8  با مقداري کاهش به35
کاهشی که در آخر دوره نگهداري وجود داشت مقدار 

  همواره در حداکثر مقدار خود برايلاکتوباسیلوس کازئی
  .]25[ هاي پروبیوتیک قرار داشت باکتري

اقدام به تولید آب لیمو شیرین ) 2017(هاشمی و همکاران 
 28دند که بعد از  کرلاکتوباسیلوس پلانتارومپروبیوتیک توسط 

 درجه سلسیوس تعداد باکتري زنده از 4روز نگهداري در دماي 
رسید که  Log CFU/ml 14/7به  Log CFU/ml 7 تقریبا 

 .]1[ هاي پروبیوتیک قرار داشت آب میوهدر بازه مجاز براي 

  
Table 2 Changes in the population of Lactobacillus plantarum in blackberry and celery juice  

  
توت و  ارزیابی حسی آب شاه نتایج - 3-3

  کرفس در دو دماي محیط و یخچال
 روز اول نوشیدنی بر پایه آب 7 تغییرات حسی در )A( 3شکل 

 و BLA1هاي   بین نمونههفتمکه در روز توت را نشان داد  شاه

Day 28  Day 21  Day 14  Day 7  Day 0  Samples  
0  0  0  0  0  BAC 

3.22×105 3.60×106  4.16 ×106  5.50×107  7.24×108  BLA1  
4.42×105 4.58×106  5.74 ×106  6.40×107  7.24×108  BLA2  

0 0  0  0 0  BRC  
8.40×105 9.02×106  1.07 ×107  4.24×108  7.24×108  BLR1  
8.25×107 3.56×107  4.01 ×108  5.65×108  7.24×108  BLR2  

0  0  0  0 0  CAC  
3.41×106 4.24×106  5.12 ×107  6.23×107  7.14×108  CLA1  
5.67×106 5.88×106  6.14 ×107  6.60×107  7.14×108  CLA2  

0  0  0  0 0  CRC  
6.31×106 1.28×107  1.92 ×108  3.90×108  7.14×108  CLR1  
8.24×106 4.02×107  3.20 ×108  5.24×108  7.14×108  CLR2  
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BLA2 ها تمامی نمونه شت،داري وجود ندا معنی اختلاف 
هاي بافت، مزه، بو و طعم دریافت  براي شاخصامتیاز کمی 

هاي تلقیح  امتیاز بالاتري نسبت به نمونه BACو نمونه اند کرده
 BLR1 و BRCهاي  همچنین بین نمونه. شده با باکتري داشت

 و همگی در شتداري وجود ندا  نیز اختلاف معنیBLR2و 
هاي  لف امتیاز بالاتري نسبت به نمونههاي مخت شاخص
  .اندي شده در محیط دریافت کردهنگهدار
 ام نوشیدنی بر پایه آب 21وز تغییرات حسی در ر )B( 3شکل 

 از BRC و BACهاي  که بین نمونه دادتوت را نشان  شاه
 و شتنی داري وجود دالحاظ بافت، بو و رنگ اختلاف مع

یافت  امتیاز بیشتري دردماي محیطنگهداري شده در نمونه 
 BLA1، BLR1، BLA2هاي   نمونههمچنین بین. کرده است

 و نمونه یخچالی شتداري وجود دا  اختلاف معنیBLR2و 
  .امتیاز بالاتري نسبت به نمونه محیطی دریافت کرده است

 CLA2 و CLA1هاي   نمونه بین کهدادنشان  )A( 4شکل 
ا مورد پذیرش کلی  و تقریبشتداري وجود ندا اختلاف معنی

نیز  CLR2 و CRC ،CLR1اي ه  نمونه بین.اند قرار گرفته
مورد پذیرش قرار  و شتداري وجود ندا اختلاف معنی

  .اند گرفته
  درCLA2 و CLA1هاي  دهد که نمونه  نشان می)B( 4شکل 

اند و نمونه ترین امتیاز را دریافت کرده کمها تمامی شاخص
CAC هاي تلقیح شده با باکتري  امتیاز بیشتري نسبت به نمونه

شاخص مزه، طعم،  در CRCنمونه . فت کردپروبیوتیک دریا
تنها در کمترین امتیاز را دریافت کرده است و در بو و رنگ 

هاي  نمونه میان.  امتیاز بالاتري دریافت کردبافتشاخص 
CLR1 و CLR2مورد  و اشتداري وجود ند  اختلاف معنی

  .پذیرش کلی بوده است
یک در مورد آب انار پروبیوت) 1395(قضاوي و همکاران 

 لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسگزارش کردند که افزودن باکتري 
به آب انار اثر نامطلوبی بر خواص حسی آن نسبت به نمونه 

در مورد ) 2012(الندرسن و همکاران  .]21[ شاهد نداشته است
 گزارش لاکتوباسیلوس کازئیآب سیب پروبیوتیک توسط 

 روز 28کردند که آب سیب پروبیوتیک نگهداري شده به مدت 
یسم باکتري بوده طعم اسیدي بیشتري داشت که به دلیل متابول

میوه پروبیوتیک شیرینی کمتري نسبت آب   همچنین آب،است
ل مصرف قند توسط سیب غیر پروبیوتیک داشت که به دلی

در مورد ) 2018(آگولار و همکاران  ].25[باکتري بوده است 
 پاراکازئی خواص حسی آب دانه کیویچا توسط لاکتوباسیلوس

میوه پروبیوتیک  و بیفیدوباکتریوم لانگوم گزارش کردند که آب
 و 5داري نداشته و امتیاز  میوه غیر پروبیوتیک تفاوت معنی با آب

هاي  میوه با طعم  امتیاز دریافت کرده است و همچنین آب7 از 6
 دریافت کرده است که به 7 و 6پرتقال و توت فرنگی امتیاز 

سوري و همکاران . ]16[باشد   آن میمعنی پذیرش زیاد
در مورد خواص حسی آب هندوانه پروبیوتیک ) 1397(

گزارش کردند که در شاخص بافت آب هندوانه افزودن عصاره 
داري را با نمونه شاهد ایجاد ننمود و  چاي سبز اختلاف معنی

در تمامی تیمارها با گذشت زمان امتیاز اختصاص یافته به 
  .]4[داري کاهش یافت   معنیفاکتور طعم به طور
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Fig 3 A- Sensory evaluation of blanked and probiotic 
blackberry juice in 7th day after Lactobacillus 

plantarum incubation 

Fig 3 B- Sensory evaluation of blanked and probiotic 
blackberry juice in 21st  day after Lactobacillus 

plantarum incubation 
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Fig 4 A- Sensory evaluation of blanked and 

probiotic celery juice in 7th day after Lactobacillus 
plantarum incubation  

Fig 4 B- Sensory evaluation of blanked and probiotic 
celery juice in 21st  day after Lactobacillus plantarum 

incubation  
  

  گیري کلی نتیجه - 4
توت استفاده  میوه کرفس و شاه در تحقیق مورد نظر از دو آب

لاکتوباسیلوس پلانتاروم شد و پس از افزودن میکروارگانیسم 
، 14، 7، 0در روزهاي و حسی  میکروبی ،هاي شیمیایی آزمون

و که با گذشت زمان  نتایج نشان داد . انجام پذیرفت28 و 21
 به pHتوت و کرفس  کتري هدف در نوشیدنی شاهرشد با

داري کاهش یافته است که به مصرف قند، انجام  صورت معنی
لاکتوباسیلوس یند تخمیر و تولید اسید توسط باکتري آفر

 pHو همچنین اسیدیته برخلاف  شود نسبت داده میپلانتاروم 
مانی نشان داد  شمارش زندهنتایج حاصل از . افزایش پیدا کرد

 درصد از 2 و 1توت و کرفس حاوي   محلول آب شاهکه
 28 گذشت باکتري پروبیوتیک نگهداري شده در یخچال بعد از

مانی  ها داراي بیشترین تعداد زنده روز تسبت به سایر نمونه
براي  CFU/ml 25/8×107 و CFU/ml 31/8×105(اند  بوده

 31/8×106و  CFU/ml 31/6×106 توت و آب شاه
CFU/ml زمان اما بیشتر از این مدت)  کرفسبراي آب 

ز ارزیابی حسی نتایج حاصل ا. خصوصیات هدف نابود شد
 BLR2 و CLR1 ،CLR2 ،BLR1هاي  نشان داد که نمونه

هاي بافت، مزه، طعم، بو و رنگ  بهترین امتیاز را از نظر شاخص
  .نددریافت کرد
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Investigating the possibility of probiotic production base on 

Celery and Blackberry beverages by using Lactobacillus 
plantarum 
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In this study, Lactobacillus plantarum bacteria were used for production of blackberry and celery 
probiotic beverages in two concentrations of 1 and 2% at ambient temperature and refrigerator. The 
tests included determination of pH, titratable acidity, counting viability of target microorganisms and 
sensory evaluation. The results showed that with passing time and growth of target bacteria in 
blackberry and celery beverages, pH was significantly dropped. The results of counting viability 
showed that among all samples, blackberry beverage containing 2% of the bacteria stored in the 
refrigerator after 28 days had the highest viability of microorganisms, which is 8.25×107 CFU/ml as 
well as celery beverage containing 2% of probiotic bacteria stored in the refrigerator after 21 days had 
the highest viability of microorganisms, 4.02×107 CFU/ml, than the other samples, of which two 
samples were in these conditions Still called by the name of probiotic beverage. The sensory 
evaluation also showed that the sensory properties of the BLR1 (Blackberry beverage with 1% bacteria 
in refrigerator), BLR2 (Blackberry beverage with 2% bacteria in refrigerator) and CLR1 (Celery 
beverage with 2% bacteria in refrigerator) with their evidence samples also scored without significant 
difference, but in general, samples of celery beverage scored more than blackberry beverage. From the 
findings, it can be concluded that blackberry and celery beverages were suitable raw material for 
growth of Lactobacillus plantarum. 
 
keywords: Drinks, Celery, Blackberry, Healthy, Lactobacillus Plantarum 
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