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)  v/v درصد5/1، 3، 5/4، 6(در این پژوهش تاثیر افزودن درصدهاي مختلف عصاره مالت 

در طول یک   Lactobacillus plantarum پروبیوتیکمانی باکتريبه آب سیب بر زنده

علاوه بر این جهت . گرفت درجه سلسیوس مورد بررسی قرار 4ماه نگهداري در دماي 

گیري هاي اندازهارزیابی خصوصیات فیزیکوشیمیایی و حسی آب سیب پروبیوتیک، آزمون

pHنتایج نشان داد که با افزایش . ، اسیدیته، بریکس، قند کل، ارزیابی حسی انجام شد

کاهش  pHغلظت عصاره مالت در آب سیب میزان اسیدیته، بریکس، قند کل افزایش و 

 به نمونه آب سیب pHدر پایان زمان نگهداري بیشترین اسیدیته و کمترین  ه علاوهب. یافت

افزودن عصاره مالت منجر به  همچنین. عصاره مالت تعلق داشت) v/v( درصد 6حاوي 

هاي آب سیب نسبت به نمونه باکتري پروبیوتیک در نمونهمانی و افزایش جمعیت بهبود زنده

هاي آب  در نمونهL. plantarum پروبیوتیک باکتريیت همچنین بین جمع. کنترل گردید

 05/0 (سیب حاوي عصاره مالت تفاوت معناداري در پایان دوره نگهداري سرد مشاهده نشد

>  ( p . در آزمون ارزیابی حسی بالاترین امتیاز پذیرش کلی نیز توسط ارزیابان به ترتیب به

با توجه به نتایج . ت اختصاص یافت درصد عصاره مال3 و5/1هاي آب سیب حاوي نمونه

میوه تولیدي در این هاي آب سیب پروبیوتیک، آبحاصل از افزودن عصاره مالت بر ویژگی

تواند جایگزین مناسبی براي آب میوه موجود در بازار با خواص فراسودمند پژوهش می

  .باشد
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  مقدمه- 1

در سلامتی غذا اهمیت مصرف امروزه در بسیاري از جوامع، 

بر . ت مورد توجه قرار گرفته اسبسیارعلاوه بر تامین انرژي انسان 

غذاهاي " بازار تولید و مصرف منتشر شدهطبق آمارهاي 

هاي غذایی پروبیوتیک   فرآوردهویافته است    گسترش"فراسودمند

 ].1[اند دادهبازار را به خود اختصاص این  درصد 60بیش از 

شود که علاوه بر  هایی گفته می غذاهاي فراسودمند به فرآورده

جب ارتقاي سطح سلامت مصرف ي پایه مواتامین نیازهاي تغذیه

در بین غذاهاي فراسودمند، محصولات غذایی . شوند کننده می

اي اهمیت ویژه هاي پروبیوتیک پروبیوتیک حاوي میکروارگانیسم

- هاي زندهبه آن دسته از میکروارگانیسمپروبیوتیک واژه . اند یافته

 بر فردرا ها اثرات سلامتی بخشی شود که مصرف آناي اتلاق می

علاوه بر کمک به گوارش، ها زیرا این میکروارگانیسم .میزبان دارد

ها و پپتیدهاي هاي پیچیده و ترکیباتی مانند ویتامین مولکول

. کنند که براي بدن مفید است ضدمیکروبی مختلف را تولید می

هاي پروبیوتیک علاوه بر دستگاه گوارش انسان و  منبع باکتري

 عمده. ها و غلات هستند  لبنیات، میوهحیوانات، موادغذایی برپایه

هاي میکروبی که به عنوان پروبیوتیک مورد استفاده قرار سویه

. گیرند به دو جنس لاکتوباسیلوس و بیفیدوباکتر تعلق دارندمی

ها گرم مثبت، غیراسپورزا، ها از نظر ویژگیاین باکتري

. اي شکل هستندمیکروآئروفیل، کاتالاز منفی و میله

غذایی  عنوان آغازگر در صنایع ها در بیشتر موارد بهوباسیلوسلاکت

هاي محیطی مقاومت شوند زیرا در برابر استرساستفاده می

سبک زندگی پرتنش  ].2[ بیشتري نسبت به بیفیدوباکترها دارند

ها ایجاد کرده  امروزي بشر مشکلات زیادي براي سلامتی انسان

مانند حمله قلبی، فشارخون هایی  است که منجر به ایجاد بیماري

اي و انواع مختلف   اختلالات روده عدم تحمل لاکتوز، آلرژي،بالا،

کارهاي مؤثر در پیشگیري  یکی از راه.  شده استي رودهها سرطان

هاي پروبیوتیک است که  ها مصرف فراورده  این بیماريمقابلهیا 

- دهفراور. کشورهاي جهان رواج یافته استبسیاري از در امروزه 

ترین محصولات پروبیوتیک در کشورهاي  رایجاز جمله هاي لبنی 

 از افراد به دلیل مشکلات عدم تحمل بسیاريمختلف هستند که 

 ].3[ ها ندارند لاکتوز یا کلسترول بالا تمایلی به مصرف آن

هاي اخیر تحقیقات بسیاري جهت تولید و عرضه در سالبنابراین 

در این .  شده است ک انجاممحصولات جدید غیرلبنی پروبیوتی

 .اند اي پروبیوتیک بیشتر مورد توجه قرارگرفتههمیوه میان آب

- میوه و سبزي در قالب نوشیدنی ها در آباستفاده از پروبیوتیک

 خـوبی براي گروهی از گزینهتواند هاي غیرلبنی پروبیوتیک می

اي هخواران و افراد با واکنش مردم با نیازهاي خاص، نظیـر گیاه

  ].4[ باشـدهاي شیر   به پروتئینآلرژیک

 یکی از محصولات مهم Malus domesticaسیب با نام علمی 

باغبانی جهان محسوب شده و بالاترین میزان تولید آن به 

در میان ده کشور . کشورهاي چین، آمریکا و فرانسه تعلق دارد

 در برتر تولیدکننده سیب، ایران مقام ششم را داشته و تولید سیب

سطح کشور بعد از مرکبات مقام دوم را به خود اختصاص داده 

هاي آذربایجان غربی، آذربایجان شرقی و تهران به  استان. است

. باشند  در ایران می سیبترتیب داراي بالاترین سطح زیر کشت

 گرم بافت تازه آن شامل آب 100ارزش غذایی میوه سیب، در 

 گرم، 7/14 گرم، قند 1/0  گرم، چربی،3/0 گرم، پروتئین 4/84

گرم،   میلی5 گرم، ویتامین ث 3/2 گرم، مواد فیبري، 2/0نشاسته 

گرم   میلی4گرم و کلسیم   میلی100گرم، پتاسیم   میلی5بتاکارتن 

- ویتامینانواع ها به دلیل داشتن میوه آببه طور کلی  ].5[باشد می

علاقه همه ها و موادمعدنی و فیبر فراوان به عنوان نوشیدنی مورد 

هاي غیرلبنی با این حال تولید نوشیدنی. سنین مطرح هستند

هایی رو به رو بوده همواره با چالش ها مانند آب میوهپروبیوتیک

مغذي که   و موادpHنامساعد بودن شرایط از نظر به دلیل است 

مانی باکتري پروبیوتیک در طول نگهداري منجر به کاهش زنده

  .شودمیوه میآب

هاي گروه ب و همچنین املاح  ه مالت سرشار از ویتامینعصار

موردنیاز بدن مانند منیزیم، سلنیم، آهن، کلسیم و همچنین قندهاي 

قابل تخمیر با قابلیت تجزیه و جذب سریع، عطر و طعم و قدرت 

در صنعت نوشیدنی کاربرد بسیاري دهندگی بالا است که طعم

یوتیکی عصاره مالت در بدر مطالعات مختلفی به نقش پري .دارد

هاي لبنی و شرایط ها در فراوردهمانی پروبیوتیکبهبود زنده

 ].6[اسیدي شبیه سازي شده معده اشاره شده است 

ی مختلفمطالعات هاي پروبیوتیک نیز میوه در زمینه تولید آب

برخی از  براي مثالاست پژوهشگران انجام شده توسط

مانی   قابلیت رشد و زندهیبه بررساي  در مطالعهپژوهشگران

عنوان یک   در آب هویج به Lactococcus lactisباکتري 
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 استفاده نتایج نشان داد که. پرداختندنوشیدنی غیر لبنی پروبیوتیک 

در طول بر پایداري آب هویج ی از این باکتري اثرات مثبت

 کاروتنوئیدها و ترکیبات و همچنین نگهداري در یخچال داشت

 در حالی که افت میزان .داري نشان ندادند هش معنیفنولی نیز کا

pHاي از پژوهشگرانعده ].7[مشاهده گردید   و قندهاي احیا 

پایه  میوه پروبیوتیک برهاي فیزیکوشیمیایی و حسی آبویژگی

مخلوط آلبالو، کرنبري و سیب حاوي درصدهاي مختلف از دو 

نتایج . د را بررسی کردنL. caseiو  L. acidophilusباکتري 

            روز نگهداري در یخچال جمعیت28نشان داد در طی 

 و قندکل کاهش pH افزایش و بریکس و ي پروبیوتیکهاباکتري

هاي ها منجر به افت ویژگیعلاوه بر این رشد باکتري. یافت

 .L از باکتري اي دیگردر مطالعه ].8[حسی آب میوه شد 

acidophilusبر . دشبیوتیک استفاده  در تولید آب انار پرو

در هفته اول نگهداري آب انار پروبیوتیک در یخچال اساس نتایج 

سیکل لگاریتمی  5/4 به 43/7 از پروبیوتیکجمعیت باکتري 

به دلیل اثر در حالی که در هفته دوم نگهداري . کاهش پیدا کرد

pH در پژوهشی  ].9[ باکتري قابل شمارش نبود پایین آب انار

هاي بیوشیمیایی و میکروبی نوشیدنی مالت حاوي ویژگیدیگر، 

هاي مختلف پروبیوتیک در طی نگهداري در یخچال مورد سویه

نتایج نشان داد که نوشیدنی مالت گزینه . بررسی قرار گرفت

به . هاي پروبیوتیک استمناسبی براي رشد و محافظت از باکتري

شده در  اولیه و نوع گونه پروبیوتیک تلقیح pHعلاوه مقدار 

نوشیدنی مالت، در میزان تغییرات بیوشیمیایی و قابلیت زیستی آن 

  ].10[مؤثر بودند 

تاکنون پژوهشی در زمینه تاثیر شده  با توجه به مطالب ذکر 

 میوه پروبیوتیک انجام هاي آبافزودن عصاره مالت بر ویژگی

هدف از این پژوهش بررسی اثر افزودن  بنابراین .نشده است

- و زنده برخصوصیات فیزیکوشیمیایی  در آب سیبلتعصاره ما

 در آن  Lactobacillus plantarumپروبیوتیک مانی باکتري 

 .باشدمی

  

  هامواد و روش -2

  سازي باکتري پروبیوتیکفعال -1- 2

 از PTCC 1745( L. plantarum(ريباکتدر این مطالعه 

د هاي علمی و صنعتی ایران خریداري شمرکز کلکسیون پژوهش

مربوطه مورد تایید هاي هاي پروبیوتیک آن در آزمونو ویژگی

لیوفیلیزه تهیه کشت ابتدا باکتري سازي جهت فعال. قرار گرفت

، )لیوفیلکم، ایتالیا (MRS میلی لیتر محیط کشت مایع 20شده به 

 در سلسیوس درجه 37 ساعت در دماي 24تلقیح شد و به مدت 

 100 سازي مجددت فعالپس از آن جه. گرمخانه قرار گرفت

ه محیط کشت تازه و استریل تلقیح  ب ساعته24کشت میکرولیتر از 

  به g 6000( هاي باکتري توسط سانتریفوژ در نهایت سلول. شد

پس از دو بار . از محیط کشت مایع جدا شد)  دقیقه10مدت 

        شست و شو توسط سرم فیزیولوژي استریل سوسپانسیون

                در سرم فیزیولوژي با غلظت معادلهاي باکتريسلول

) cfu/ml109(تهیه شد تا در مرحله بعد به آبمیوه تلقیح گردد .  

  سازي آب سیب پروبیوتیکآماده -2- 2

میوه آبتهیه شده از کارخانه در این پژوهش از کنستانتره سیب 

میوه آب سیب و آب مقطر استریل جهت تهیه آبرضوي مشهد 

آب سیب حاوي درصدهاي مختلف .   استفاده شد12با بریکس 

عنوان تیمارهاي   به ) درصد6 و 5/4، 3، 5/1(از عصاره مالت 

عنوان تیمار کنترل   مورد مطالعه و آب سیب فاقد عصاره مالت به

میوه در این هاي آببه منظور پاستور کردن نمونه. شدند تهیه 

 دقیقه 30 به مدت سلسیوس درجه 85 آبمطالعه از حمام 

، منظور تهیه آب سیب پروبیوتیک  در ادامه به .استفاده گردید

 حاوي آب میوهپروبیوتیک فعال شده در مرحله قبل به باکتري 

. اضافه شدند) تیمار کنترل(عصاره مالت و فاقد عصاره مالت 

 سلسیوس درجه 4ها به مدت یک ماه در دماي سپس تمامی نمونه

 وصیات فیزیکوشیمیایی و جهت ارزیابی خص. نگهداري شد

هاي پروبیوتیک در هریک از تیمارهاي مورد مانی باکتريزنده

 انجام 28 و 21 و 14 و 7 و 0هاي زیر در روزهاي مطالعه آزمون

  .گرفت

 آب ارزیابی خصوصیات فیزیکوشیمیایی -3- 2

  سیب پروبیوتیک

  pHگیري اندازه -3-1- 2
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pH دستگاه  با استفاده ازآب سیب  تیمارهاي مختلفpH متر که 

  ].11[  کالیبره شده بود تعیین گردید7 و 4با بافرهاي 

  گیري اسیدیتهاندازه -3-2- 2

 سی سی آب سیب به ارلن منتقل و 10گیري اسیدیته جهت اندازه

ل فتالین  رنگ فنمشاهده تغییر تا نرمال 1/0با سود تیتراسیون 

  .)11(انجام گرفت

  )امد محلولموادج (گیري بریکساندازه -3-3- 2

 تیمارهاي مختلف آب  موجود در یا موادجامد محلولبریکس

 درجه 25 در دماي سیب با استفاده از دستگاه رفراکتومتر

  ].11[  اندازه گیري شدسلسیوس

  گیري قندکلاندازه -3-4- 2

 بر طبق به روش فهلینگ  سیب آبقند کل تیمارهاي مختلف

  ].11[ شد اندازه گیري استاندارد

  رزیابی حسیا -3-5- 2

بررسی در این  مورد نمونه آب سیب 5هاي حسی ارزیابی ویژگی

  نگهداري در یخچالبیست و هشتماول و در روزهاي پژوهش 

 از لحاظ رنگ، طعم، بو،  آموزش دیدهنفر از افراد دهبا حضور 

 بر اساس ارزیابهر . انجام گرفت و پذیرش کلی احساس دهانی

 براي 5 و " بسیار بد"براي  1 از اي نقطه5 مقیاس هدونیک

  . دادها امتیازبه نمونه "بسیار خوب"

 .L مانی باکتري پروبیوتیکارزیابی زنده -4- 2

plantarumدر آب سیب   

آب سیب هاي  شمارش جمعیت باکتري پروبیوتیک در نمونه

درصدهاي حاوي آب سیب کنترل فاقد عصاره مالت و تیمارهاي 

-  درجه4 نگهداري در دماي  روز30عصاره مالت در طی مختلف 

هریک  میلی لیتر از 1بدین منظور .  انجام شد هر هفتهسلسیوس

توسط پس از همگن شدن بعد از خروج از یخچال ها  نمونهاز 

گردید و پس  میلی لیتر سرم فیزیولوژي استریل اضافه 9به شیکر 

 محیط به صورت کشت آمیخته دراز آن از تهیه رقت سریالی 

. شدکشت داده ، )لیوفیلکم، ایتالیا( دار آگار MRSکشت 

 ساعت 48ها پس از پلیت  سطحها درجمعیت باکتريشمارش 

هاي کلنی.  انجام گرفتسلسیوس درجه 37قرارگیري در 

  ].9[ گزارش شدLog CFU/mlشمارش شده به صورت 

  آنالیز آماري -5- 2

 ر قالب طرح کاملادآزمایشات با سه تکرار تمامی در این مطالعه 

ها از آزمون چند دامنه براي مقایسه میانگین. نجام شدتصادفی ا

همچنین تجزیه .  درصد استفاده گردید95دانکن در سطح معنادار 

 و رسم نمودارها توسط SPSS20ها با نرم افزار و تحلیل داده

EXCEL  صورت گرفت2013 نسخه .  

  

  نتایج و بحث - 3

 آب سیب خصوصیات فیزیکوشیمیایی -1- 3

  یوتیکپروب

  pHتغییرات  -1-1- 3

 تیمارهاي مختلف آب سیب حاوي عصاره مالت و pH تغییرات 1شکل 

 هفته 4را در طول  L. plantarumهاي پروبیوتیک باکتري

نتایج نشان داد که افزودن . دهدنگهداري در یخچال را نشان می

 اولیه آب سیب موثر بوده است به طوري pHعصاره مالت بر میزان 

زایش غلظت عصاره مالت در تیمارهاي مختلف آب سیب که با اف

pHدرصد عصاره 6تیمار آب سیب حاوي .  اولیه افزایش یافت 

مالت و تیمارکنترل به ترتیب در لحظه شروع آزمون داراي بالاترین 

حاوي پروبیوتیک ي آب سیب در نمونه.  بودندpHترین و پایین

 pH و 9/3-07/4 اولیه بین pH، هاي مختلف عصاره مالتغلظت

.  متغییر بود6/3- 78/3 بین بیست و هشتمنهایی در پایان روز 

هاي آبمیوه حاوي عصاره  نمونه کنترل و نمونهpHهمچنین بین 

مالت در پایان زمان نگهداري سرد اختلاف معناداري وجود داشت 

)05/0 (p< . علاوه بر این بیشترین افتpH در طول زمان نگهداري 

مشاهده  درصد عصاره مالت 6ب پروبیوتیک حاوي در نمونه آب سی

همچنین نمونه کنترل آب سیب پروبیوتیک که فاقد عصاره . گردید

.  را نشان دادpHمالت بود در طول زمان نگهداري کمترین افت 

هاي آب سیب به دلیل فعالیت تخمیري در نمونه pH  کاهش

  آلیهاي پروبیوتیک و مصرف قندها و تولید اسیدهاي باکتري

ي تیمارها در  در بین همهpHبیشترین میزان افت . باشدمرتبط می

ي اول آزمایش مشاهده شد و با درصد عصاره مالت نیز ارتباط هفته

 تیمارها در روز pHاختلاف معنادار بین  بیشترین. مستقیم داشت

          میوه در یخچال مشاهده شداول و بیست و هشتم نگهداري آب
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)05/0(p<. آب چغندر تخمیر  در مورد ايمطالعهین نتایج با نتایج ا

 .Lو  L. casei  ،L. plantarum ،L. acidophilusحاوي 

delbrueckii بر اساس نتایج این مطالعه . مطابقت داشتL. 

plantarum  وL. acidophilus  توانایی بیشتري در تولید اسید

همچنین  ].12[ ساعت داشتند48 در طی 5/4 به 3/6 از pHو کاهش 

هاي  نمونه           را درpH افت در مطلالعه اي دیگر پژوهشگران

پروبیوتیک تهیه شده از مخلوط آب آلبالو، کرنبري و سیب آب میوه 

 هفته 4 در طی L. caseiو یا  L. acidophilusحاوي باکتري 

اکتري نگهداري در یخچال را بر خلاف نمونه کنترل آب میوه فاقد ب

  ].8[ را گزارش کردند پروبیوتیک

  
Fig 1 pH changes in probiotic apple juice containing 

different malt extract concentration during storage in 
refrigerator.  

  تغییرات اسیدیته -1-2- 3

- ي آب سیب پروبیوتیک حاوي غلظت، در نمونه2بر طبق شکل 

در پایان روز بیست و هاي مختلف عصاره مالت اسیدیته نهایی 

 g/L  72/0 -5/0هشتم نگهداري در یخچال افزایش یافت و بین

 6بیشترین و کمترین مقدار اسیدیته به نمونه داراي . متغییر بود

علاوه بر این . درصد عصاره مالت و نمونه کنترل تعلق داشت

ها در روز اول و روز آخر اختلاف معناداري بین اسیدیته نمونه

 به طور مشابه .>p) 05/0 (یخچال مشاهده گردیدنگهداري در 

هاي اسید لاکتیک تغییرات بیوشیمیایی باکتري اي هدر مطالع

 در سلسیوس درجه 6 هفته در دماي 8پروبیوتیک را به مدت 

 درجه 6 که در دماي نوشیدنی مالت بررسی و اعلام شد

 به 14/0 و مقدار اسیدیته از46/3 به 97/3 از pH مقدار سلسیوس

لت  رسید و این تغییرات را به تخمیر قندها در نوشیدنی ما27/0

طی پژوهشی گزارش کردند در پژوهشگران  .)13(نسبت دادند

 .L پرتقال، گریپ فروت، آناناس، انار و لیمو حاوي آب میوه

plantarum به سلسیوس درجه 4 در طول نگهداري در دماي 

 حاضر مطابقت  هفته اسیدیته افزایش یافت که با نتایج6مدت 

 در بررسی تولید اي از پژوهشگران عدهعلاوه بر این .)14 (دارد

ي مخلوط عصاره مالت و نوشیدنی پروبیوتیک تخمیري بر پایه

بیان  L. casei  با استفاده از باکتريجات قرمزمیوه کنسانتره آب

 کاهش و میزان اسیدیته افزایش pHکردند در کلیه تیمارها میزان 

 نشان داد که گراننتایج پژوهش اي دیگرهدر مطالع). 15 (یافت

هاي مختلف پروبیوتیک به نوشیدنی مالت منجر به افزودن سویه

در طی ها ي نمونهافزایش اسیدیته ها و نمونهpHکاهش 

دست آمده ه که با نتایج بنگهداري در مقایسه با نمونه کنترل شد 

تفاوت در مقدار ن  همچنی).16( در این پژوهش نیز مطابقت دارد

مشاهده شد ها اسیدلاکتیک تولید شده توسط اسید لاکتیک باکتري

، نه این تواناییها در تخمیر قند بستگی دارد که به تفاوت آنکه 

اي مختلف یک گونه ههاي مختلف، بلکه در سوشتنها در گونه

ترین  و اسیدیته از مهمpHمیزان  .نیز متفاوت ارزیابی شده است

 pHهاي پروبیوتیکی است، زیرا کاهش ر تولید فراوردهمسائل د

ها است در طول دوره نگهداري همراه با تولید اسید توسط باکتري

علت کاهش . هاي پروبیوتیک استي رشد باکتريکه نشان دهنده

pH  ها میوه به دلیل مصرف قند موجود در آبو افزایش اسیدیته

 از زمان افزودن باکتري باشد و هرچهتوسط باکتري پروبیوتیک می

شود کاسته میو افزایش اسیدیته  pHگذرد از سرعت کاهش می

  .شودمیوه کاسته می زیرا از میزان قند آب

 
Fig 2 Acidity (%) changes in probiotic apple juice 

containing different malt extract concentration during 
storage in refrigerator. 
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  تغییرات قند کل -1-3- 3

عصاره مالت، قند کل افزایش یافته ها با افزودن در تمامی نمونه

 .که این افزایش با میزان درصد عصاره مالت ارتباط مستقیم داشت

ها کاهش در مقدار قند در طی نگهداري نمونه 3با توجه با شکل 

  g/Lبینها در ابتداي آزمایش میزان قند در نمونه. اتفاق افتاد

 . رسیدg/L 6/8-5/8 در انتهاي آزمایش به متغییر بود که 4/9- 12

 نتیجه رشد و  در طی نگهدارياهکاهش قند در تمام نمونه

بیشترین تغییر .  بوددر آب سیب L. plantarumفعالیت باکتري 

 4 پس از درصد عصاره مالت 6در مقدار قند کل در نمونه داراي 

هیچ گونه اختلاف . هداري در یخچال مشاهده شدگهفته ن

معناداري بین نمونه کنترل از نظر قند کل در روز اول و روز 

نصرتی و  . <p)05/0(بیست و هشتم نگهداري وجود نداشت 

 بیان کردند که میزان گلوکز در  طی مطالعه اي)2014(همکاران 

 .L و L. caseiآب هویج و آب گوجه فرنگی پروبیوتیک حاوي 

plantarum هفته 4داري یخچالی به مدت در طول مدت نگه 

ترین منبع کربوهیدرات براي یابد زیرا گلوکز مهمکاهش می

 از هشت اي پژوهشگرانهدر مطالع ].17[ ها استلاکتوباسیل

ي مختلف باکتري پروبیوتیک به منظور تولید آب سیب گونه

 به کار هاي گونهپروبیوتیک استفاده کرده و اظهار داشتند که همه

 هفته 6ه با مصرف قندهاي احیا کننده در مدت گرفته شد

  ].18[تولید کردنداسید نگهداري یخچالی 

  

  
 
Fig 3 Total sugar in probiotic apple juice containing 
different malt extract concentration during storage in 

refrigerator. 

 

  )موادجامد محلول(تغییرات بریکس  -1-4- 3

بریکس یا موادجامد ها با افزودن عصاره مالت، ونهدر تمامی نم

پروبیوتیک در  در طی نگهداري آب سیب . افزایش یافتمحلول

 درصد عصاره مالت 6 نمونه آب سیب داراي یخچال بریکس

 بعد از اضافه کردن 4 با توجه به شکل. بیشترین مقدار را داشت

کاهش و شروع تخمیر قندها در طی نگهداري در یخچال باکتري 

بیشترین اختلاف  .اتفاق افتادها تمام نمونهدر مقدار بریکس 

مشاهده شد و اي آزمایش در ابتدها معنادار بین بریکس نمونه

 پایان روز بیست و هشتم در .متغیر بود 12-  6/15بین بریکس 

 درصد 3 و 5/1ي حاوي هااختلاف معناداري بین بریکس نمونه

با توجه به اینکه بریکس . p) < 05/0(نداشت وجود عصاره مالت

            شامل مواد جامد محلول در آب است و قندهاي موجود در

 شوند، با انجام عمل تخمیر میوه جزئی از بریکس محسوب میآب

و تبدیل شدن قندها به اسیدهاي  L. plantarumتوسط باکتري 

کاهش در مقدار قند و  و یکسري ترکیبات فرار) اسید لاکتیک(آلی

نمودارهاي با مقایسه . فتدادر نهایت کاهش بریکس اتفاق می

 کاهش در مقدار قند بیشترینتغییرات قند مشخص شده است که 

 درصد 6 روز نگهداري نمونه حاوي  بیست و هشتنیز پس از 

عصاره مالت اتفاق افتاده است، که به نوعی با کاهش بریکس 

- میوه کس آب گزارش کردند که بریپژوهشگران .مطابقت دارد

 6بعد از  B. lactis و L. rhamnosus، L. caseiهاي حاوي 

 کاهش 1/9 به 8/11 از سلسیوس درجه 4هفته نگهداري در دماي 

 به طور مشابه ].19[ دکنیافت، که نتایج این تحقیق را تایید می

 در بررسی امکان تولید نوشیدنی فراسودمند عده اي دیگر

جات  مالت و کنسانتره آب میوهتخمیري بر پایه مخلوط عصاره

 بیان کردند میزان قندهاي L. casei قرمز با استفاده از باکتري

در همچنین  ].20[کاهش یافت در طی تخمیرکننده و بریکس احیا

 نیز تغییرات شیمیایی و حسی نوشیدنی تخمیري اي دیگرمطالعه

پروبیوتیک بر پایه مخلوط آب آناناس، سیب و انبه را بررسی 

ودند و بیان کردند در طی تخمیر، بریکس نوشیدنی پروبیوتیک نم

آمده از تحقیق حاضر مطابقت دست ه کاهش یافت که با نتایج ب

 ].21[داشت
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Fig 4 Brix changes in probiotic apple juice 

containing different malt extract concentration during 
storage in refrigerator. 

  یابی حسیارز -1-5- 3

 در نزد مصرف کننده ت غذاییشرط اول در پذیرش محصولا

هاي حسی تیمارهاي تغییرات ویژگی.  است آنخواص حسی

 هاي پروبیوتیکمختلف آب سیب حاوي عصاره مالت و باکتري

L. plantarum 5 در طول دوره نگهداري در یخچال در شکل 

هاي هنموناین پژوهش نتایج  براساس .نمایش داده شده است

از نظر روز اول آزمون در عصاره مالت درصد  6 و 5/4 حاوي

یسه با در مقااحساس دهانی و رنگ بو،  طعم، هایی مانندویژگی

هاي در حالی که نمونه. تري کسب کردندنمونه کنترل امتیاز پایین

 درصد عصاره مالت به همراه نمونه کنترل 5/1آب سیب داراي 

. به دست آوردندروز نخست ز را در فاقد عصاره بالاترین امتیا

نتایج نشان داد که با افزایش میزان عصاره مالت در آب سیب 

علاوه . کدورت آبمیوه بیشتر و امتیاز رنگ محصول کاهش یافت

هاي آب طعم و بو نمونه، بر این با افزایش درصد عصاره مالت

تغییر نمود این تغییرات در پایان روز بیست و پروبیوتیک سیب 

 افزایش رشد و فعالیت باکتري به دلیلشتم نگهداري سرد ه

کاهش قندکل و افزایش و در طی دوره نگهداري پروبیوتیک 

بر این اساس بالاترین . اسیدیته به طور نامطلوبی محسوس بود

آب سیب هاي امتیاز پذیرش کلی در پایان دوره نگهداري به نمونه

 3و  5/1 (لت عصاره ماهايداراي کمترین درصدپروبیوتیک 

توان به این موضوع را می.  و نمونه کنترل تعلق گرفت)درصد

ها  در این نمونهيپایین بودن شدت تخمیر و میزان اسید تولید

 3 و 5/1توان نتیجه گرفت که ترکیب به طور کلی می. نسبت داد

عصاره مالت و آب سیب، ترکیبی مناسب است که طعم درصد 

 باکتري پروبیوتیک در طی دوره اسیدي نامطلوب ناشی از رشد

هاي  تاثیر افزودن باکتريايدر مطالعه .دهدنگهداري را پوشش می

 نوشیدنی آلبالو، در L. acidophilus و L. casei پروبیوتیک

هاي حسی آن در طی نگهداري مورد بر ویژگیکرنبري و سیب 

- نتایج نشان داد که با گذشت زمان ویژگی. ارزیابی قرار گرفت

ها و  حسی نوشیدنی تولیدي در اثر رشد و فعالیت باکتريهاي

همچنین بیشترین امتیاز .  کاهش یافتها توسط آنتولید اسید

ترل فاقد باکتري اختصاص پیدا کرد پذیرش کلی به نمونه کن

 .L که استفاده از در مطالعه اي دیگر گزارش شددر مقابل ).8(

acidophilus اثیر نامطلوبی بر در تهیه آب انار پروبیوتیک ت

نداشت و تیمارهاي مورد بررسی امتیاز هاي حسی آب انار ویژگی

  ].9[مشابه نمونه کنترل کسب کردند 

  
 

 
Fig 5 Sensory analysis of probiotic apple juice 

containing different malt extract concentration during 
storage in refrigerator 1st day (A), 28th day (B). 
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آب در  L. plantarumمانی باکتري زنده -2- 3

 طول نگهداري در یخچالسیب در 

توان گفت با گذشت زمان نگهداري تعداد  می6 با توجه به شکل

تمام تیمارهاي آب سیب افزایش یافت  L. plantarum باکتري

. بین تیمارها مشاهد شد  اختلاف معنی دار دراولو نسبت به روز 

 27/0- 16/1زایش جمعیت در تیمارهاي مختلف بین میزان اف

به علاوه افزودن عصاره مالت منجر به  .ر بودسیکل لگاریتمی متغی

در . ها در آب سیب شدافزایش قابلیت زنده مانی و رشد باکتري

میوه  قندهاي موجود در آبها و ویتامینها با مصرف باکتريواقع 

دهند و اري ادامه میبه رشد خود طی دوره نگهدو عصاره مالت 

 اثر منفی تواند میدهند که را کاهش میpHاسید همچنین با تولید

با این حال وجود . ه باشدها داشتمانی آنبر ادامه رشد و زنده

تواند دارد میکه فیبرها در آب سیب نیز با نقش پري بیوتیکی 

 محسوب شود و هم L. plantarum باکتري رشد ی برايمحرک

.  محافظت نمایدpHهاي ناشی از کاهش آسیبدر برابر ها آناز 

 .Lبا توجه به نتایج این مطالعه بیشترین افزایش جمعیت باکتري 

plantarum  به در هفته اول نگهداري آب سیب در یخچال

در  L. plantarum باکتريبین جمعیت همچنین . دست آمد

 ههاي مختلف آب سیب حاوي عصاره مالت در پایان دورنمونه

نرخ رشد  در حالی که، شدنمشاهده  اختلاف معناداري نگهداري

دلیل این .  بسیار کند بود فاقد عصاره مالتباکتري در تیمار کنترل

ي هادر نمونهبیوتیکی عصاره مالت نقش پريتوان به امر را می

در واقع عصاره مالت به دلیل دارا بودن .  نسبت دادآب سیب

تواند منجر به هاي گروه ب میینقندهاي قابل تخمیر و ویتام

شواهد . شوددر آب میوه سیب تشدید رشد باکتري پروبیوتیک 

ها به محیط ها و دي ساکاریداند که افزودن منوساکاریدنشان داده

هاي تخمیري پروبیوتیک سبب تشدید رشد برخی از پایه فراورده

به احیا ها شود، افزایش قابلیت زیستی پروبیوتیکها میپروبیوتیک

از این رو عصاره مالت، که به دلیل . کننده بودن قند وابسته است

شکست نشاسته طی مالت سازي از مالتوز بالا برخوردار است، 

علت آن اثر . کندها را به خوبی تشدید میرشد پروبیوتیک

ها وجود پمپ تحریک کنندگی قندهاي احیا کننده بر پروبیوتیک

ها است که در کتوباسیلوسآز در غشاي لا- ATPپروتونی 

هاي اسیدي، یون هیدروژن را از درون سلول به بیرون آن محیط

هاي  باکترياي دیگربه طور مشابه در مطالعه ].22[کند جابجا می

 L. plantarumو  L. reuteri ،L. acidophilusپروبیوتیک 

. ، به خوبی رشد کردندغیر لبنی بر پایه جودر محصولات 

لام کردند که عصاره گندم و جو، تاثیر حفاظتی  اعپژوهشگران

 ].23[ تحت شرایط اسیدي داشتهر سه باکتريخوبی را بر بقاي 

 .L. casei، L باکتري اسید لاکتیک شامل اي در مطالعه

plantarum  وL. delbrueckii  جهت تخمیر آب کلم و

 برخلاف L. casei. گرفتندتولید اسیدلاکتیک مورد آزمایش قرار 

 زنده بماند ه و آب کلم رشد کردنتوانست در هاي دیگراکتريدو ب

از هفته نگهداري  2د از اش را بعو به طور کامل بقاي سلولی

در  پژوهشگران هايشنتایج حاصل از آزمای ].12[ دست داد

 .Lدر مورد تخمیر آب سیب با استفاده از راستاي مطالعه حاضر 

casei ر شرایط نگهداري تواند دنشان داد این باکتري می

به رشد خود  8/3 تا pH روز علیرغم کاهش 28به مدت یخچالی 

 pH روز و افت بیشتر 42 اما با ادامه زمان ماندگاري تا ادامه دهد

 سیکل لگاریتمی 2/0 به میزانتنها  L. caseiجمعیت باکتري 

دینگ و بر خلاف نتایج مطالعه حاضر  ].24[  یافتکاهش

 هفته نگهداري تعداد 6کردند که بعد از گزارش  )2008(همکاران 

سیب و پرتقال حاصل از مخلوط ها در نوشیدنی پروبیوتیک

هاي مختلف پروبیوتیک آزاد تلقیحی، کاهش نشان حاوي سویه

 به تاثیر نوع کشت اي دیگر پژوهشگراندر مطالعه ].18[ داد

آغازگر پروبیوتیک در تولید نوشیدنی مالت حاوي اینولین 

هاي پروبیوتیک در از افت جمعیت باکتريحاکی ، نتایج ندپرداخت

نوشیدنی در یخچال به میزان طی نگهداري بیست و هشت روزه 

 .L  مانی کمتر گونهقابلیت زنده سیکل لگاریتمی بود و 6/1-5/0

acidophilus  در مقایسه باL. casei و L. plantarum 

 .L یک سویههاي پروبیوت نتایج ارزیابی ویژگی].16[ مشخص شد

plantarum 1400(العه پیشین شهرام پور و همکاران در مط (

شرایط  این سویه در عدم افت جمعیت و قابلیت رشدنیز موید 

بود در حالی که پس  3 برابر با pHگوارشی شبیه سازي شده با 

در  سیکل لگاریتمی کاهش 64/1میزان  به 2 به pHاز افت 

بسیاري از توانایی ت در حقیق. جمعیت باکتري مشاهده شد

هاي اسیدلاکتیک در تحمل شرایط اسیدي به قابلیت سنتز باکتري

ترکیبات پلی ساکاریدي مختلف که در حفاظت از غشا سلولی 

  ].25[ داده شده است نسبتنقش دارد 
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Fig 6 L. plantarum survival in probiotic apple juice 
containing different malt extract concentration during 

storage in refrigerator. 

  

  نتیجه گیري  - 4

 پایین و اسیدیته بالا pH پروبیوتیک به دلیل هايآب میوهتولید 

هاي بسیاري به منظور حفظ تعداد کافی ها معمولا با چالشآن

ي تا زمان در دوره نگهدار وارگانسیم پروبیوتیک به فرم زندهمیکر

نتایج حاصل از این تحقیق نشان  .مصرف محصول مواجه است

 دلیل دارا بودن  آب میوه سیب بهعصاره مالت بهافزودن داد که 

 در افزایش توانستهاي گروه ب قندهاي قابل تخمیر و ویتامین

 L. plantarumپروبیوتیک مانی باکتري قابلیت زندهجمعیت و 

 و pHعلاوه بر این با وجود افت  .باشددر آب سیب موثر 

اسیدیته در اثر رشد و فعالیت باکتري پروبیوتیک در افزایش 

 عصاره مالتهاي پایین غلظتتمامی تیمارهاي آبمیوه، استفاده از 

 حسی نوشیدنی آب سیب در طول هايتاثیر نامطلوبی بر ویژگی

بنابراین آب سیب . نداشتي یک ماهه نگهداري در یخچال دوره

تواند به عنوان  میعصاره مالت درصد 3 تا 5/1 پروبیوتیک حاوي

به بازار معرفی با خصوصیاتی مطلوب   فراسودمندمحصولی جدید

 .شود
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In this study, the effect of adding different percentages of malt extract (1.5, 
3, 4.5, 6 % v/v) to apple juice on the survival of the probiotic bacterium 
Lactobacillus plantarum during four weeks of storage at 4 ° C was 
investigated. In addition, in order to evaluate the physicochemical and 
sensory properties of the produced juices, pH, acidity, brix, total sugar and 
sensory evaluation tests were performed. The results showed that with 
increasing the concentration of malt extract in apple juice, the amount of 
acidity, brix, total sugar increased and the pH decreased. In addition, the 
highest acidity and the lowest pH belonged to the apple juice sample 
containing 6% (v / v) of malt extract at the end of storage time. Also, the 
addition of malt extract improve survival of probiotic bacterium and 
increased its population in apple juice samples compared to the control 
sample. Moreover, no significant difference was observed between the 
populations of L. plantarum probiotic bacteria in apple juice samples 
containing malt extract at the end of cold storage. In the sensory evaluation 
test, the highest overall acceptance score by the panelist members was 
assigned to apple juice samples containing 1.5 and 3% of malt extract, 
respectively. According to the results of adding malt extract on the 
properties of probiotic apple juice, the produced juice in this study can be a 
good alternative to juices available in the market with functional properties. 
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