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  چكيده
توان به عدم محدوديت مصرف توسط افراد خاص به   مي هاي پروبيوتيك، از مزاياي استفاده از ميوه و سبزي به عنوان محيط پايه براي توليد نوشيدني

در اين پژوهش از . اشاره كرد) د معدنيها و موا اكسيدان ها، آنتي از جمله ويتامين(دليل فقدان لاكتوز و كلسترول و همچنين غني بودن از مواد مغذي 
) درصد غلظتها ثابت است % (5و آب گشنيز % 5، آب كرفس % 5، آب فلفل دلمه اي سبز  %85مخلوط آب سبزيجات كه شامل آب گوجه فرنگي 

از لاكتوباسيلوس  %  100  و75، 50، 25 و در پنج نسبت  106 و cfu.ml107تلقيح ميكروبي توسط روش مك فارلند در دو سطح . استفاده گرديد
، اسيديته، بريكس و شمارش ميكروبي در زمان قبل از pHكليه آزمون هاي فيزيكوشيميايي از قبيل . كازئي و  لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس انجام گرديد

ت تجزيه و تحليل نتايج از نرم جه.  مورد بررسي قرار گرفتC˚4 و طي چهار هفته نگهداري در دماي C˚37 ساعت تخمير در دماي 72تخمير، بعداز 
در طي تخمير و .  استفاده گرديدExcelدرصد و جهت رسم نمودارها از نرم افزار 5 و روش آزمون چند دامنه اي دانكن در سطح  SPSS 22افزار

 و اسيديته بطور معني دار كاهش % 23/0و  % 14/8  به ترتيبنوشيدني پروبيوتيكبريكس  و pHنگهداري، با افزايش تراكم باكتري و زمان نگهداري، 
و در طي چهار )  p≥05/0( ميزان باكتري هاي پروبيوتيك در طي تخمير افزايش يافت .بطور معني دار افزايش يافت % 42/21نوشيدني پروبيوتيك 

تري ها در دامنه توصيه شده از ، بطوريكه حداكثر زنده ماني باك) p≥05/0( ميزان باكتري هاي پروبيوتيك كاهش يافت C˚4هفته نگهداري در دماي
  .سوي سازمان غذا و دارو چهار هفته نگهداري يخچالي بود

  
  آب سبزيجات، نوشيدني پروبيوتيك، لاكتوباسيلوس كازئي، لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس: واژگانكليد 
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  مقدمه  -1
تـرين   ها به عنوان يكـي از نوظهـورترين و محبـوب           پروبيوتيك
اسودمند هستند كـه از اهميـت خاصـي در ايـن            هاي فر  فرآورده

  .]1[ارتباط برخوردارند
ك هـا در روده كوچ ـ     هـا جـايگزيني آن     مهمترين اثر پروبيوتيك  

سازي آن شـده و بـه ايـن       بوده كه باعـث تحريـك روده و پاك ـ        
هـا   ها و مهار اثر سـمي توكـسين   صورت مانع چسبيدن پاتوژن

 .]3و 2[ شود مي

هـا سـبب شـده       ميوه و سبزي   ك آب اي و بيولوژي   پتانسيل تغذيه 
هايي با خواص چندگانه در      است كه اين موادغذايي به فرآورده     

اثـرات سـودمند ميـوه و       . حفظ تعادل ريززنده ها تبـديل شـود       
سبزي با يك فرآيند بيولوژيكي مانند تخمير لاكتيكي قابل بهبود          

ــت ــوه  . اس ــي از مي ــلاوه برخ ــه ع ــبزي  ب ــا و س ــاوي   ه ــا ح ه
هـاي خاصـي را      هستند كـه رشـد پروبيوتيـك      هايي   بيوتيك پري

 .]4[كنند تحريك مي

همچنين از جمله مزاياي اسـتفاده از ميـوه و سـبزي بـه عنـوان                
توان به عدم     مي  هاي پروبيوتيك  محيط پايه براي توليد نوشيدني    

محدوديت مصرف توسط افراد خاص به دليل فقدان لاكتـوز و           
هـا،    حاوي ويتامينكلسترول و غني از موادمغذي از جمله اينكه 

  .]5[باشند ها و مواد معدني مي اكسيدان آنتي
هـاي زنـده مـورد نيـاز در زمـان مـصرف بـراي                تعداد بـاكتري  

ــرد مــصرف   ــر ســلامتي ف ــودن غــذا ب ــربخش ب ــد  اث ــده باي كنن
 .]6[باشد cfu.ml  106حداقل

آب سبزيجات مورد مطالعه مخلوطي از گوجه فرنگي، فلفل 
ي باشد كه سرشار از مقادير قابل دلمه سبز، كرفس و گشنيز م

 و فولات، منگنز، ليكوپن، A, C, Eتوجهي ويتامين هاي 
همچنين عصاره سبزيجات  .]8و 7[پتاسيم و فلاونوئيد ها است

 بوده كه سبب بهبود عملكرد 1 غذايي فوق حاوي فيبر هاي
 .]9[ دستگاه گوارش و جلوگيري از يبوست مي شوند

 خواص و توليد فرآيند با در ارتباط زيادي تحقيقات تاكنون

 آبميوه و سبزيجات پروبيوتيك حسي و شيميايي، ميكروبي

 و 2تحقيق مورارو به توان مي ها آن ازجمله كه است گرفته انجام
 با استفاده "آب سبزيجات پروبيوتيك" توليد) 2007(همكاران 

و استارتر  )پالپ دار و بدون پالپ(،از آب كرفس وچغندر 
 توليد نوشيدني )2013( كرباسي و ايزدي يفيدوباكتريوم،كالچر ب

                                                            
1. Dietary fiber 
2. Moraru  

پروبيوتيك توسط لاكتوباسيلوس رامنوسوس، پاراكازئي و 
  و 3وما ، مخلوط آب كلم و گوجه فرنگياسيدوفيلوس و

بررسي توليد آب هويج پروبيوتيك با استفاده ) 2013(همكاران 
از گونه هاي لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس، لاكتوباسيلوس 

 امنوسوس، بيفيدوباكتريوم لانگوم، ساكارومايسس بولاردي،ر

توليد نوشيدني فراسودمند ) 2014( و همكاران 4نصرتي
تخميري بر پايه آب سبزيجات با استفاده از پروبيوتيك هاي 

 ميني نيا و ا ،لاكتوباسيلوس كازئي و لاكتوباسيلوس پلانتاروم
رفس با توليد نوشيدني فراسودمند آب ك) 2016 (همكاران

استفاده از باكتري هاي اسيد لاكتيك، لاكتوباسيلوس 
 و همكاران 5زندي، اسيدوفيلوس و لاكتوباسيلوس دلبروكي

توليد نوشيدني فراسودمند تخميري بر پايه مخلوط آب ) 2016(
سيب، هويج، چغندر قرمز با استفاده از باكتري لاكتوباسيلوس 

 تحقيق انجام بر يمبن علمي گزارش هيچ اما .كرد اشاره كازئي

نوشيدني  حسي و فيزيكوشيميايي، ميكروبي درباره خصوصيات
آب گوجه فرنگي، فلفل دلمه اي تخميري پروبيوتيك مخلوط 

با يك تيمار بيولوژيك  .است نيافته انتشار كرفس و گشنيز سبز،
مثل تخمير لاكتيكي و استفاده از باكتري هاي پروبيوتيك در 

لي فراسودمند با خواص مطلوب اين عصاره ارزشمند، محصو
  .در دسترس مصرف كنندگان قرار خواهد گرفت

  

  ها مواد و روش -2
  مواد -2-1
مخلوط آب سبزيجات شامل گوجـه فرنگـي،         -2-1-1

فلفل دلمـه اي سـبز، كـرفس، گـشنيز و سـويه هـاي               
  باكتريهاي پروبيوتيك

ليد فرآورده پروبيوتيك، گوجه فرنگي، فلفل دلمـه اي،         جهت تو 
پـس از   . تهيـه گرديـد    ميـوه و سـبزي       بـازار از   گـشنيز    كرفس،

شستشو، توسط دستگاه آبميوه گيري خانگي، به صـورت تـازه           
تهيــه .  نگهــداري گرديــد-C°4 در دمــايآبگيــري گرديــد و 

مخلوط آب سبزيجات شامل گوجـه فرنگـي،  فلفـل دلمـه اي              
، آب فلفـل    % 85آب گوجه فرنگـي     : سبز، كرفس، گشنيز شامل   

درصـد  % ( 5وآب گـشنيز  %  5، آب كـرفس   %  5دلمه اي سـبز     
، لاكتوباسـيلوس  01-لاكتوباسيلوس كازئي ).غلظتها ثابت است

                                                            
3. Vema  
4. Nosrati  
5. Zandi  
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 بـه   دانمـارك از شركت كريستين هانسن      LA5 -اسيدوفيلوس
  .شدصورت پودر گرانول تهيه 

  روش ها-2-2
  تلقيح ميكروارگانيسم به نمونه ها-2-2-1

 كازئي باسيلوسلاكتو  و لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوسهاي باكتري

بـسته   .گرديـد  خريـداري  دانمـارك  هانسن كريستين شركت از
 از پـس  و بـاز  اسـتريل  شـرايط  در دقت با باكتري حاوي هاي

 درجـه  -18 دماي در مخصوص در كرايوتيوپ هاي فعالسازي،
 باكتري از گرانول يك محله، هر در .گرديد نگهداري سانتيگراد

  صورتبه براث، MRS محيط ميلي ليتر 100در 

 24 به مدت سانتيگراد درجه 37 دماي در و مخلوط يكنواخت

 كـشت  ميلـي ليتـراز   يـك  سـپس  .شد گذاري گرمخانه ساعت

 در و تـازه اضـافه   كـشت  محـيط   ميلي ليتر9 به دوباره حاصل

 داده قـرار   سـاعت 24 مـدت  به سانتيگراد درجه 37 انكوباتور

در  ژسـانتريفو  روش توسط باكتري سوسپانسون نهايت در .شد
 رسـوب  شـد،  سانتريفوژ دقيقه 5به مدت دقيقه، در دور 4500

 1/0 محلـول  با مرحله دو در و جداسازي سانتريفوژ از حاصله
 1/0 پپتونـه  آب در بـاكتري  رسوب و شسته واتر پپتون درصد
 از اسـتفاده  بـا  بـاكتري  نـوري  جذب سپس گرديد، حل درصد

 با همزمان .دش تعيين نانومتر 595 موج طول در اسپكتروفتومتر

 شـمارش  دستگاه اسـپكتروفتومتر،  با نوري جذب ميزان تعيين

 انجـام  سـطحي  اي صـفحه  شـمارش  روش بـه  باكتريـايي 

 cfu.ml108 x 6از كدورت ايجاد شده كه معادل         ).10(گرديد
 cc1 ازسويه باكتري مورد نظر مي باشد توسط پي پت اسـتريل 

 اضافه شـد تـا       آب مقطر استريل   cc 9برداشته و به لوله حاوي      
 ).1سوسپانسيون ميكروبـي ( دست آيد  بهcfu.ml107x6رقت 

 نيز به همـين ترتيـب بدسـت     cfu.ml106x6  رقت ميكروبي
  .)2سوسپانسيون ميكروبي (آمد 

  :  تلقيح كشت هاي مذكور در پنج نسبت
لاكتوباســــيلوس  % 50 و لاكتوباســــيلوس كــــازئي % 50 -1

  اسيدوفيلوس
لاكتوباســــيلوس  % 75 و زئيلاكتوباســــيلوس كــــا % 25 -2

  اسيدوفيلوس
لاكتوباســــيلوس  % 25 و لاكتوباســــيلوس كــــازئي % 75 -3

  اسيدوفيلوس
  لاكتوباسيلوس كازئي%  4-100
 لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس % 5-100

Table 1 Treatments of research 

Treatments  Precent of  bacterias 
(A)  

Density of 
bacterias (C) 

A1C1  
Lactobacillus casei 

50% + Lactobacillus 
acidophilus 50 %  

106 cfu.ml  

A2C1 
Lactobacillus casei 

25% + Lactobacillus 
acidophilus 75 %  

106 cfu.ml 

A3C1 
Lactobacillus casei 

75% + Lactobacillus 
acidophilus 25 %  

106 cfu.ml 

A4C1 Lactobacillus casei 
100%  106 cfu.ml  

A5C1 Lactobacillus 
acidophilus 100 % 106 cfu.ml  

A1C2 Lactobacillus casei 
50% + Lactobacillus 

acidophilus 50 %  
107 cfu.ml  

A2C2 Lactobacillus casei 
25% + Lactobacillus 

acidophilus 75 %  
107 cfu.ml  

A3C2 Lactobacillus casei 
75% + Lactobacillus 

acidophilus 25 %  
107 cfu.ml  

A4C2 Lactobacillus casei 
100%  107 cfu.ml 

A5C2  Lactobacillus 
acidophilus 100 %  107 cfu.ml  

  
 پاستوريزاسيون قبل از تلقيح باكتري-2-2-2

نمونه ها درون شيشه درپيچ دار پيـركس آزمايـشگاهي ريختـه            
به منظور پاستوريزاسيون، مخلوط آب سبزيجات درون بن        . شد

از اينكـه    بعد. دقيقه قرار گرفتند5 به مدتC80°ا دماي   ماري ب 
نمونه ها به دماي مورد نظر رسيد و مدت زمـان لازم را سـپري        

 بلافاصله نمونـه هـا بـا آب سـرد خنـك شـده تـا عمـل           ،نمود
  .]11[ پاستوريزاسيون كامل گردد

  ها تخمير نمونه-2-2-3
ــار ــه     تيم ــر ب ــات تخمي ــام عملي ــراي انج ــا را ب ــاتور ه  انكوب

Memmert- ،دماي  با  آلمان °C37    دماي (ساعت   72 به مدت
پـس  . منقل شدند )  مي باشد  C37°بهينه دو سويه مورد استفاده      

 4هاي مورد نظر در طول        از تخمير تيمارها براي بررسي فاكتور     
  .]13و 12[ شدندمنتقل  C4°هفته به يخچال با دماي

  ها آزمون-2-2-4
 )، آلمـان Metler toledo( مترpH با دستگاه pHگيري  اندازه

  ،)15 ()اوپتـك آلمـان  ( بريكس با دستگاه  رفراكتـومتر  ،]14[

 نرمـال طبـق روش ذكرشـده در         1/0اسيديته با تيتراسيون سود     
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. ]16و  17[  انجـام گرديـد    214استاندارد ملي ايران بـه شـماره        
جهت شمارش سلول هاي ميكروبي زنده از روش رقت سازي          

تعـداد كلنـي   . شدSPC استفاده دهگاني و پروپليت طبق روش
 در عكس رقت ضرب و عدد نهايي به صورت          1ها طبق رابطه    

ــر   ــان شــد )cfu.ml(تعــداد كلنــي در هــر ميلــي ليت             . ]18[ بي
  ):1(رابطه 

عكـس  × تعداد كلني   )  = cfu.ml(تعداد كلني در هر ميلي ليتر     
  فاكتور رقت

 رزيابي حسيا پانل، تست انجام جهت نوشيدني تخمير از پس

 و ثابت افراد نفرازتوسط پنج  در هفته اول و چهارم نگهداري و
  القمـيس صنايع غذايي، در كارخانه آبميـوه  زمينه در متخصص

انجـام    ايـران  -واقع در شهرك صنعتي ايـوانكي شـهر گرمـسار         
  .]12[گرديد
شـامل مـزه، بـو، شـيريني،      هـا  نمونه بررسي مورد هاي ويژگي

و غلظت مورد بررسي قرار     ظاهري  نگ  ترشي، طبيعي بودن و ر    
 روش تخميـري براسـاس   نوشـيدني  حسي فاكتورهاي .گرفتند

توسـط ارزيـاب هـاي متخـصص بررسـي           نقطه اي    9هدونيك  
 9 از كـه  شـد  گرفتـه  نظر در ميانگيني سطح هر و براي گرديد
  .]12[ مي باشد   سطح كمترين  براي1تا  سطح بالاترين براي

  ري  آماتجزيه و تحليل-2-2-5
. كليه آزمايشات در قالب طـرح كـاملا تـصادفي انجـام گرديـد             

 نـسبت   A آزمايش به صـورت  فاكتوريـل اسـت كـه فـاكتور              
 2در ) تـراكم بـاكتري هـا     ( C سطح و فـاكتور 5باكتري ها در 

 بـار تكـرار مـورد       3 تيمـار بـا      10.  بود 107وcfu.ml106 سطح
ــرار گرفتنــد ــاليز ق ــرم جهــت تحليــل واريــانس نتــايج از . آن ن

ميانگين ها به روش آزمون چنـد  .  استفاده شد SPSS 22افزار
بـراي  . مورد مقايسه قرار گرفـت     % 5سطح  دامنه اي دانكن در     

 .استفاده شد Excel رسم نمودارها از نرم افزار

   

  نتايج-3
 نتايج زنده ماني پروبيوتيـك هـا قبـل از           -3-1

 سـاعت تخميـر در دمـاي        72تخمير، پـس از     
˚C37 ته نگهداري در دماي  هف4 و طي˚C4  

 لاكتوباسـيلوس   نتايج شمارش بـاكتري ) 2(با توجه به جدول 

 مشخص گرديد كه نوع و نسبت بـاكتري هـا اثـر             اسيدوفيلوس
 لاكتوباسـيلوس شـمارش بـاكتري    معني داري بر مقدار ˝كاملا

ــا . )p>01/0(نوشــيدني پروبيوتيــك داشــتند  اســيدوفيلوس ب
تـا  ( با افزايش زمان نگهـداري    افزايش تراكم باكتري و همچنين    

ــر  ــس از تخمي ــه پ ــاكتري ) دو هفت ــمارش ب ــيلوس ش لاكتوباس
طـور معنـي دار افـزايش        نوشيدني پروبيوتيك بـه    اسيدوفيلوس

در هفته سوم و چهـارم نگهـداري شـمارش    ).  p≥05/0(يافت 
 كاهش معني دار به نـسبت       لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس باكتري  

لوس اسـيدوفيلوس در هفتـه دوم       زنده ماني بـاكتري لاكتوباسـي     
نتـايج  ) 3(جـدول  بـا توجـه بـه     ). p≥05/0(نگهداري داشت 
 مشخص گرديد كه نـوع  لاكتوباسيلوس كازئي شمارش باكتري

شـمارش   معنـي داري بـر مقـدار         ˝و نسبت باكتري ها اثر كاملا     
نوشــيدني پروبيوتيــك داشــتند  لاكتوباســيلوس كــازئيبــاكتري 

)01/0<p( .  ــراكم ــزايش ت ــا اف ــاكتري   ب ــمارش ب ــاكتري، ش  ب
 نوشـيدني پروبيوتيـك بطـور معنـي دار          لاكتوباسيلوس كـازئي  

با افزايش تراكم باكتري و همچنـين  ).  p≥05/0(افزايش يافت 
شـمارش  ) تا دو هفته پس از تخميـر      (با افزايش زمان نگهداري     

طور معنـي    نوشيدني پروبيوتيك به    كازئي لاكتوباسيلوسباكتري  
در هفته سوم و چهارم نگهداري ).  p≥05/0(دار افزايش يافت 
 كـاهش معنـي دار بـه        لاكتوباسـيلوس كـازئي   شمارش باكتري   

 در هفته دوم    لاكتوباسيلوس كازئي زنده ماني باكتري         نسبت  
  ). p≥05/0(نگهداري داشت 

حداكثر زنده ماني بـاكتري هـاي پروبيوتيـك توصـيه شـده از               
مــي باشــد، در  cfu.ml  106ســوي ســازمان غــذا و دارو كــه

  .تيمارها تا چهار هفته نگهداري بود
به بررسي اثر ضد ديابتي آب هويج       ) 1390(اميدي و همكاران،    

زرد ايرانــي پروبيوتيــك حــاوي لاكتوباســيلوس اســيدوفيلوس 
 درجـه سـانتيگراد اسـتريل      110پرداختند و آب هويج در دماي       

 بـه آب  cfu.ml104لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس به ميـزان      . شد
اسيدوفيلوس توانايي رشد   . ل نتايج نشان داد كه   . ميوه تلقيح شد  

در آب هويج زرد ايراني را به خوبي داشته و مانـدگاري آن در              
 درجه سانتيگراد بهترين نتيجه را نـشان داد كـه           4آب هويج در    

با نتايج بدست آمده از تحقيق حاضر كه بيانگر توانايي رشـد و             
 4 هفته نگهداري در دماي      4دت  زنده ماني لاكتوباسيلوس در م    

  .]19[درجه سانتيگراد بود، مطابقت داشت 
كـه بيـانگر    ) 2013 (1 شارمر و ميشر   نتايج مشابهي با يافته هاي     

امكان توليد نوشيدني مخلوط آب هويج و كدوي پروبيوتيك با           
لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس، لاكتوباسيلوس پلانتـاروم     نژادهاي  

                                                            
1. Sharma and Misher  
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در ايـن تحقيـق     . بـود، بدسـت آمـد      و پديوكوكوس پنتوسوس  
 ساعت انجام شـد و در دمـاي          72 براي   C30°تخمير در دماي    

°C 4    نتـايج نـشان داد كـه       .  هفته ذخيره سازي شـد     4 به مدت
 log هفتـه نگهـداري    4ميزان زنده ماني بـاكتري هـا بعـد از    

cfu.ml 8         بوده كه بيانگر امكان توليد نوشيدني پروبيوتيك مي 
  .]20[باشد
توليد نوشيدني فراسودمند تخميري    ) 2016( و همكاران    1زندي

بر پايه مخلوط آب سيب، هـويج، چغنـدر قرمـز بـا اسـتفاده از            
باكتري  زنده ماني . بررسي نمودند باسيلوس كازئي   باكتري لاكتو 

فرآينـد  (زمـان هـاي بعـد از تخميـر                هاي پروبيوتيـك در     
 روز 28 و در طي) C 37°  ساعت در دماي48تخمير به مدت 

در طـي  .  مورد بررسي قرار گرفـت C  4˚نگهداري و در دماي
تخمير، در كليه تيمارها تعداد باكتري پروبيوتيك بدليل مصرف         
قند و مواد مغذي موجود در آب ميوه جات افزايش يافـت كـه              

  .]21[با نتايج بدست آمده از تحقيق حاضر مطابقت داشت
پس قبل از تخمير،     و اسيديته    pH نتايج   -3-2

 4 و طـي     C37˚ ساعت تخمير در دماي      72از  
  C4˚هفته نگهداري در دماي 
مشخص گرديد كه  ) 4(جدول  با توجه به نتايج ذكر شده در

 pH معني داري بر مقدار ˝نوع و نسبت باكتري ها اثر كاملا
با افزايش تراكم ). p>01/0(داشتند  نوشيدني پروبيوتيك

پروبيوتيك بطور معني  نوشيدني pHباكتري و زمان نگهداري، 
  ). p≥05/0(دار كاهش يافت 

 كه نوع شدمشخص ) 5 (جدولبا توجه به نتايج ذكر شده در 
اسيديته و نسبت باكتري ها اثر كاملا معني داري بر مقدار 

با افزايش تراكم ). p>01/0(نوشيدني پروبيوتيك داشت 
باكتري، و زمان نگهداري، اسيديته نوشيدني پروبيوتيك بطور 

  ). p≥05/0(عني دار افزايش يافت م
طبق نتايج بدست آمده مشخص گرديد رشد باكتري ها، كاهش          

pH   را در طي تخمير و نگهـداري بـه دنبـال    افزايش اسيديته    و
علت اصلي اين امر، مربـوط بـه مـصرف قنـدها و             . داشته است 

  . توليد اسيدهاي آلي مي باشد
وبيوتيك با اسـتفاده از     توليد مارمالاد ليموي پر   ) 1394(شيرپور،  

  را مورد بررسي قرار دادند و بيان نمودندلاكتوباسيلوس كازئي

  كـاهش و ميـزان    pHدر كليه تيمارهـا پـس از تخميـر ميـزان    

                                                            
1.  Zandi  

اسيديته افزايش يافت كه نتايج مشابه با تحقيق حاضـر بدسـت            
  .]22[آمد 

توليـد نوشـيدني فراسـودمند آب       ) 1395(اميني نيا و همكاران،     
لاكتوباسـيلوس  ا استفاده از باكتري هاي اسيد لاكتيـك،         كرفس ب 

.  را بررســي نمودنــداســيدوفيلوس و لاكتوباســيلوس دلبروكــي
 و افـزايش    pHنتايج نشان داد كـه بيـشترين تـاثير در كـاهش             

لاكتوباسـيلوس  اسيدهاي آلـي توسـط بـاكتري        اسيديته و توليد    
حقيـق  مشاهده گرديد كه با نتايج بدست آمده از ت        اسيدوفيلوس  

 و بيـشترين افـزايش      pHحاضر كـه بيـانگر بيـشترين كـاهش          
ــاكتري  ــود، لاكتوباســيلوس اســيدوفيلوساســيديته توســط ب  ب

  .]23[مطابقت داشت 
در يـك بررسـي از انگـور، انبـه و           ) 2013( و همكاران    2كومار

طالبي به عنوان يك سوبستراي مناسب بـراي توليـد نوشـيدني             
 بــه مطالعــه ســيلوس كــازئيلاكتوباپروبيوتيــك بــا اســتفاده از 

  كـاهش    pHنتايج نـشان داد كـه اسـيديته افـزايش،           . پرداختند
يافت و قند به دليل استفاده از آن بـراي رشـد بـاكتري كـاهش                

 .]24[يافت كه با نتايج بدست تحقيق حاضر مطابقت داشت

در بـررسي تـوليد ) 2015( و همكاران 3هاشمي روان
 پـايه مخلوط عصاره مالت نـوشيدني پروبيوتيـك تخـميـري بر

كنسانتره آب ميوه جات قرمز با استفاده از باكتري و 
هاي قبل و بعد   و اسيديته در زمانpH، لاكتوباسيلوس كازئي

 مورد C4˚ روز نگهداري در دماي 28از تخمير و در طي 
در طي تخمير و چهار هفته نگهداري، در . بررسي قرار گرفت
 و ميزان اسيديته افزايش يافته كه  كاهشpHكليه تيمارها ميزان 

  ).25(با نتايج تحقيق حاضر مطابقت داشت 
 72قبل از تخمير، پـس از         نتايج بريكس  -3-3

 هفتـه   4 و طـي     C37˚ساعت تخمير در دماي     
  C4˚نگهداري در دماي 

مـشخص گرديـد كـه      ) 6(با توجه به نتايج ذكر شده در جدول         
بريكس داري بر مقدار    معني   ˝نوع و نسبت باكتري ها اثر كاملا      
بــا افــزايش تــراكم . )p>01/0(نوشــيدني پروبيوتيــك داشــتند 

باكتري، بريكس نوشيدني پروبيوتيك بطـور معنـي دار كـاهش           
از لحظه توليـد تـا    با افزايش زمان نگهداري).  p≥05/0(يافت 

بريكس بطور معني دار كـاهش يافـت و پـس از     پس از تخمير
ني بطور معنـي دار افـزايش       يك هفته نگهداري  بريكس نوشيد     

                                                            
2. Kumar 
3. Hashemiravan  
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از هفته سوم تا هفته چهارم نگهداري كاهش        ). p≥05/0(يافت  
ــيدني رخ داد    ــريكس نوشـــ ــدار بـــ ــي دار در مقـــ             معنـــ

)05/0≤p .(  
طبق نتايج بدست آمده مشخص شد كه رشد باكتري ها كاهش           
بريكس را در طي تخمير به دنبال داشته است علت اصلي ايـن             

 . مصرف قندها و توليد اسيدهاي آلي مي باشدامر، مربوط به

در بررسي امكان توليـد نوشـيدني       ) 2015( و همكاران    1يحيايي
كنـسانتره  بر پايه مخلوط عـصاره مالـت و         فراسودمند تخميري   

، لاكتوباسيلوس كازئي آب ميوه جات قرمز با استفاده از باكتري         
ز  رو 28بريكس در زمانهـاي بعـد از تخميـر و در طـي              فاكتور  

در طي تخمير، در كليه     .  بررسي گرديد  C4˚نگهداري در دماي    
تيمارها تعداد باكتريهاي پروبيوتيك بدليل مصرف قنـد و مـواد           
مغذيي موجود در عصاره مالت و آب ميوه جات قرمز افـزايش            
يافت، اين در حالي بود كه ميزان قندهاي احيا كننده و بـريكس       

 حاضـر كـه در طـي        كاهش يافت كه با نتايج حاصل از تحقيـق        
تخمير و نگهداري، مقدار بريكس كاهش يافت، مطابقت داشت         

]26[.  
ــشايخ ــاران 2م ــيميايي  ) 2016( و همك ــرات ش ــسي تغيي و ح

نوشيدني تخميري پروبيوتيك بر پايه مخلوط آب آناناس، سيب         
ــد  ــي نمودن ــه را بررس ــد  . و انب ــان نمودن ــر،  بي ــي تخمي در ط

ني پروبيوتيك كاهش   نوشيد) مواد جامد محلول در آب    (بريكس
 يافت كه با نتايج بدست آمده از تحقيق حاضر مطابقت داشـت 

]27[.  
ــه اول و  -3-4 ــسي در هفت ــابي ح ــايج ارزي نت

  چهارم نگهداري 
مشخص گرديد كه ) 1(با توجه به نتايج ذكر شده در نمودار 

 معني داري ˝نوع و نسبت باكتري ها و زمان نگهداري اثر كاملا
ي حسي طعم و مزه، عطر و بو، شيريني، ترشي، بر امتياز ارزياب

 غلظت نوشيدني پروبيوتيك طبيعي بودن، رنگ و ظاهر و

 معني ˝ كاملاتاثير تراكم باكتري). p>01/0(توليدي داشت 
 طعم و مزه، شيريني، ترشي، طبيعي داري بر ارزيابي حسي

توليدي داشت  بودن، رنگ و ظاهر نوشيدني پروبيوتيك
)01/0<p(بر امتياز ارزيابي حسي عطر و  معني داري تاثير و 

  ).p05/0>>01/0(بو و غلظت داشت 

                                                            
1. Yahyaei  
2. Mashayekh  

طبــق نتــايج بدســت آمــده مــشخص گرديــد كــه مــي تــوان از 
 بـه عنـوان     لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس و لاكتوباسيلوس كازئي    

كشت هاي ميكروبي پروبيوتيك به منظور توليد يـك نوشـيدني     
د ولي نوشيدني حاصل    سلامت زا براي گياه خوران استفاده نمو      

از نظر ارزيابي حسي نياز به اصلاح طعم توسط ساير آب ميـوه             
 .ها و يا آب سبزيجات دارند

امكان استفاده از مخلوط آب كلـم و         )1392(كرباسي و ايزدي،    
گوجه فرنگي را به عنوان ماده خام به منظـور توليـد نوشـيدني              

ي و لاكتوباســيلوس رامنوســوس، پاراكــازئپروبيوتيــك توســط 
لاكتوباسـيلوس  بيان نمودنـد كـه      .  بررسي نمودند  اسيدوفيلوس

 مــي تواننــد بــه عنــوان كــشت هــاي رامنوســوس و پاراكــازئي
ميكروبي پروبيوتيك به منظور توليد يك نوشـيدني سـلامت زا           

با نتايج بدست آمده از تحقيـق       . براي گياه خوران استفاده شوند    
  .]28[حاضر مطابقت داشت

ــصرتي ــاران 3ن ــودمند  ) 2014( و همك ــيدني فراس ــد نوش تولي
هـاي  سبزيجات با استفاده از    پروبيوتيك        تخميري بر پايه آب     

 را بررســي لاكتوباســيلوس كــازئي و لاكتوباســيلوس پلانتــاروم
از نظر ارزيابي حسي بيشترين امتيـاز مربـوط بـه تيمـار             . كردند
و سطح تلقـيح   % 4بود و تيمار با بريكس  % 4با بريكس  شاهد

cfu.ml 107     در كل ايـن نوشـيدني      .  در مرتبه دوم قرار گرفت
با نتايج . مورد پذيرش قرار نگرفت و به اصلاح طعم نياز داشت 

  .]29[بدست آمده از تحقيق حاضر مطابقت داشت 
به بررسي تأثير متغيرهاي فرآيند ) 2015( و همكاران 4دوگاهه

 شده بر روي زنده ماني باكتري ها در آب انار پروبيوتيك غني
لاكتوباسيلوس دلبروكي و لاكتوباسيلوس از دو گونه . پرداختند
 درصد 10 استفاده شد و سپس آب انار غني شده با پلانتاروم

 درصد عصاره 1/0 درصد آب گوجه فرنگي، 5آب انگور، 
 درجه سانتيگراد به 37 درصد گلوكز در دماي 2/0پوست انار، 

هفته در درجه  2 ساعت گرمخانه گذاري شد و براي 72مدت 
                         ارزيابي حسي . حرارت محيط نگه داشته شد

                        نشان داد كه تفاوت معني داري از نظر طعم، 
.]5[با نمونه شاهد وجود ندارد  بو و پذيرش

                                                            
3. Nosrati 
4. Dogahe 
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Table 2 Compares the average count of Lactobacillus acidophilus during the storage period                  
(mean ± SD) 

4 st week 3 st week 2 st week 1 st week After 72 hours 
fermentation 

Before 
fermentation treatment 

7.52±0.00Ee 7.56±0.00De 7.66±0.00Af 7.64±0.00Bf 7.62±0.00Ce 6.47±0.00Fg A1C1 

7.63±0.00Ed 7.65±0.00Dd 7.75±0.00Ad 7.74±0.00Bd 7.72±0.00Cd 6.65±0.00Ff A2C1 

7.10±0.02Eg 7.22±0.01Dh 7.42±0.00Ah 7.38±0.01Bh 7.32±0.01Ch 6.17±0.00Fh A3C1 

0.00±0.00Ah 0.00±0.00Ai 0.00±0.00Ai 0.00±0.00Ai 0.00±0.00Ai 0.00±0.00Ai A4C1 

7.84±0.00Da 7.86±0.00Ca 7.93±0.00Aa 7.91±0.00Ba 7.91±0.00Ba 6.77±0.00Ee A5C1 

7.51±0.00Ee 7.53±0.00Df 7.67±0.00Ae 7.64±0.00Be 7.61±0.00Cf 7.47±0.00Fc A1C2 
7.71±0.00Dc 7.74±0.00Cc 7.83±0.00Ac 7.82±0.00Ac 7.80±0.00Bc 7.65±0.00Eb A2C2 
7.35±0.01Ef 7.40±0.00Dg 7.57±0.00Ag 7.53±0.00Bg 7.49±0.00Cg 7.17±0.00Fd A3C2 

0.00±0.00Ah 0.000±0.00Ai 0.00±0.00Ai 0.00±0.00Ai 0.00±0.00Ai 0.00±0.00Ai A4C2 

7.83±0.00Db 7.84±0.00Cb 7.91±0.00Ab 7.90±0.00ABb 7.89±0.00Bb 7.77±0.00Ea A5C2 

. )0.05>p (( The small values in each column has the same letters were not statistically different. 
. )0.05>p ( The large values in each column has the same letters were not statistically different  

  
Table 3 Compares the average count of Lactobacillus casei bacteria during the storage period         

(mean ± SD) 
4 st week 3 st week 2 st week 1 st week 

After 72 hours 
fermentation 

Before 
fermentation 

treatment 

6.50±0.00Eg 6.53±0.00Dg 6.65±0.00Ag 6.63±0.00Bg 6.61±0.00Cg 6.47±0.00Fg A1C1 
6.13±0.01Fh 6.24±0.01Dh 6.46±0.00Ah 6.43±0.00Bh 6.38±0.01Ch 6.17±0.00Eh A2C1 
6.70±0.00Ef 6.72±0.00Df 6.81±0.00Af 6.80±0.00Bf 6.78±0.00Cf 6.65±0.00Ff A3C1 
6.79±0.00Ee 6.81±0.00De 6.88±0.00Ae 6.87±0.00Be 6.85±0.00Ce 6.77±0.00Fe A4C1 
0.00±0.00Ai 0.00±0.00Ai 0.00±0.00Ai 0.00±0.00Ai 0.00±0.00Ai 0.00±0.00Ai A5C1 
7.45±0.00Fc 7.51±0.00Dc 7.60±0.00Ac 7.59±0.00Bc 7.58±0.00Cc 7.47±0.00Ec A1C2 
7.22±0.01Ed 7.27±0.01Dd 7.45±0.00Ad 7.40±0.00Bd 7.36±0.01Cd 7.17±0.00Fd A2C2 
7.71±0.00Eb 7.74±0.00Db 7.82±0.00Ab 7.81±0.00Bb 7.79±0.00Cb 7.65±0.00Fb A3C2 
7.79±0.00Ea 7.81±0.00Da 7.88±0.00Aa 7.86±0.00Ba 7.85±0.00Ca 7.77±0.00Fa A4C2 
0.00±0.00Ai 0.000±0.00Ai 0.00±0.00Ai 0.00±0.00Ai 0.00±0.00Ai 0.00±0.00Ai A5C2 

. )0.05>p ( The small values in each column has the same letters were not statistically different  
. )0.05>p ( The large values in each column has the same letters were not statistically different  

 
Table 4 compares the average pH during the storage period (mean ± SD) 

4 st week 3 st week 2 st week 1 st week 
After 72 hours 
fermentation 

Before 
fermentation 

treatment 

3.38±0.00Fb 3.43±0.00Eb 3.47±0.01Da 3.57±0.00Ca 3.63±0.00Be 4.31±0.00Aa A1C1 

3.50±0.00Ca 3.57±0.00Ba 3.41±0.01Db 3.50±0.00Cb 3.57±0.00Bg 4.31±0.00Aa A2C1 
2.80±0.00Fe 2.86±0.00Ee 2.90±0.00De 3.00±0.00Cf 3.62±0.00Bf 4.30±0.00Aab A3C1 
2.92±0.00Fc 2.98±0.00Ec 3.03±0.00Dc 3.15±0.00Cc 3.85±0.00Ba 4.31±0.00Aa A4C1 
2.86±0.00Fd 2.94±0.00Ed 2.99±0.01Dd 3.08±0.00Cd 3.72±0.00Bb 4.30±0.00Aab A5C1 
2.77±0.00Ff 2.82±0.00Ef 2.88±0.01Df 3.00±0.00Ce 3.68±0.00Bc 4.29±0.01Ab A1C2 

2.73±0.00Fg 2.80±0.00Eg 2.85±0.00Dh 2.98±0.00Cg 3.54±0.00Bh 4.30±0.00Aab A2C2 
2.59±0.00Fi 2.66±0.00Ei 2.73±0.01Di 2.85±0.00Ci 3.42±0.00Bi 4.30±0.00Aa A3C2 

2.53±0.00Fj 2.61±0.00Ej 2.67±0.01Dj 2.80±0.00Cj 3.38±0.00Bj 4.31±0.00Aa A4C2 
2.71±0.00Fh 2.78±0.00Eh 2.85±0.00Dg 2.97±0.00Ch 3.66±0.00Bd 4.28±0.00Ac A5C2 

. )0.05>p ( The small values in each column has the same letters were not statistically different  
)0.05>p ( The large values in each column has the same letters were not statistically different   
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Table 5 Compares the average acidity in terms of lactic acid (100cc.g) during the storage period  
(mean ± SD) 

4 st week 3 st week 2 st week 1 st week 
After 72 

hours 
fermentation 

Before 
fermentation treatment 

1.09±0.00Ad 1.08±0.00Bd 0.99±0.00Cd 0.95±0.00Dd 0.92±0.00Ed 0.02±0.00Fab A1C1 
0.92±0.00Af 0.91±0.00Bf 0.83±0.00Cf 0.79±0.00Df 0.74±0.00Ef 0.01±0.00Fb A2C1 
0.91±0.00Ag 0.89±0.00Bg 0.82±0.00Cg 0.78±0.00Dg 0.73±0.00Eg 0.02±0.00Fa A3C1 
0.81±0.00Aj 0.79±0.00Bj 0.73±0.00Cj 0.68±0.00Dj 0.64±0.00Ej 0.01±0.00Fab A4C1 
0.87±0.00Ah 0.86±0.00Bh 0.78±0.00Ch 0.74±0.00Dh 0.69±0.00Eh 0.01±0.00Fab A5C1 
1.07±0.00Ae 1.05±0.00Be 0.96±0.00Ce 0.90±0.00De 0.85±0.00Ee 0.01±0.00Fab A1C2 
1.17±0.00Ac 1.16±0.00Bc 1.08±0.00Cc 1.01±0.00Dc 0.95±0.00Ec 0.01±0.00Fab A2C2 
1.24±0.00Aa 1.23±0.00Ba 1.15±0.00Ca 1.10±0.00Da 1.07±0.00Ea 0.01±0.00Fab A3C2 
1.20±0.00Ab 1.19±0.00Bb 1.11±0.00Cb 1.07±0.00Db 1.03±0.00Eb 0.01±0.00Fb A4C2 

0.87±0.00Ai 0.85±0.00Bi 0.76±0.00Ci 0.71±0.00Di 0.67±0.00Ei 0.01±0.00Fb A5C2 

. )0.05>p ( The small values in each column has the same letters were not statistically different  
. )0.05>p ( The large values in each column has the same letters were not statistically different  

 
Table 6 Compares the average Brix (100cc.cc) during the storage period (mean ± SD) 

4 st week 3 st week 2 st week 1 st week 
After 72 

hours 
fermentation 

Before 
fermentation treatment 

3.98±0.00Fc 4.18±0.01Ebcd 4.58±0.00Cb 4.72±0.01Bd 4.38±0.00Df 4.91±0.00Ad A1C1 

4.04±0.00Fa 4.22±0.01Ea 4.62±0.00Ca 4.82±0.01Bab 4.41±0.00Dbc 4.97±0.00Aab A2C1 
4.02±0.00Fb 4.20±0.01Eb 4.63±0.01Ca 4.84±0.01Ba 4.42±0.00Db 4.98±0.00Aa A3C1 
4.01±0.00Fb 4.17±0.01Ecd 4.51±0.01Cd 4.74±0.01Bd 4.39±0.01Dde 4.96±0.00Ab A4C1 
3.97±0.00Fcd 4.18±0.01Ebcd 4.57±0.01Cb 4.82±0.01Bab 4.38±0.00Df 4.94±0.01Ac A5C1 

3.96±0.00Fd 4.17±0.01Ecd 4.52±0.01Cd 4.74±0.01Bd 4.40±0.00Dcd 4.97±0.00Aab A1C2 
3.94±0.01Fe 4.16±0.01Ed 4.58±0.00Cb 4.77±0.01Bc 4.41±0.00Dbc 4.98±0.00Aa A2C2 
3.97±0.00Fcd 4.19±0.01Ebc 4.54±0.01Cc 4.79±0.01Bc 4.38±0.00Df 4.97±0.00Aab A3C2 
3.96±0.01Fd 4.18±0.01Ebcd 4.58±0.01Cb 4.78±0.01Bc 4.42±0.00Da 4.98±0.00Aa A4C2 
3.94±0.00Fe 4.14±0.01Ee 4.61±0.01Ca 4.81±0.01Bb 4.39±0.00Def 4.98±0.00Aa A5C2 

. )0.05>p ( The small values in each column has the same letters were not statistically different  
. )0.05>p ( The large values in each column has the same letters were not statistically different  
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   نتيجه گيري كلي-5
، pH معني داري بر مقدار      ˝نوع و نسبت باكتري ها اثر كاملا      -1

بـا  ). p>01/0(داشـتند   نوشـيدني پروبيوتيـك  اسيديته، بريكس 
ــداري،    ــان نگه ــاكتري و زم ــراكم ب ــزايش ت ــريكس  و pHاف ب

ــاهش  نوشــيدني پروبي ــي دار ك و  )p≥05/0(وتيــك بطــور معن
اسيديته نوشيدني پروبيوتيـك بطـور معنـي دار افـزايش يافـت             

)05/0≤p .(  
 معنـي داري بـر مقـدار        ˝نوع و نسبت باكتري ها اثـر كـاملا        -2

 نوشيدني كازئيو  اسيدوفيلوس لاكتوباسيلوسشمارش باكتري 
ــاكتري،  ). p>01/0(پروبيوتيــك داشــتند  ــراكم ب ــزايش ت ــا اف ب

 نوشيدني  لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس و كازئي   مارش باكتري   ش
ــا ). p≥05/0(معنــي دار افــزايش يافــت   پروبيوتيــك بطــور  ب

از لحظه توليد تـا پـس از تخميـر و دو     افزايش زمان نگهداري
لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس و   هفته نگهداري، شمارش باكتري     

افـت   نوشـيدني پروبيوتيـك بطـور معنـي دار افـزايش ي            كازئي
)05/0≤p  .(  در هفته سوم و چهارم نگهداري شمارش بـاكتري

 كاهش معني دار به نسبت      لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس و كازئي   
در هفته لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس و كازئي زنده ماني باكتري   

  ). p≥05/0(دوم نگهداري داشت 
 معنـي   ˝نوع و نسبت باكتري ها و زمان نگهداري اثـر كـاملا           -3

 امتياز ارزيابي حسي طعم و مزه، عطر و بـو، شـيريني،             داري بر 
ــيدني     ــت نوش ــاهر و غلظ ــگ و ظ ــودن، رن ــي ب ــي، طبيع ترش

 تـاثير  تـراكم بـاكتري  ). p>01/0(توليـدي داشـت    پروبيوتيـك 
 طعـم و مـزه، شـيريني،         معني داري بـر ارزيـابي حـسي        ˝كاملا

توليدي  ترشي، طبيعي بودن، رنگ و ظاهر نوشيدني پروبيوتيك
 بر امتيـاز ارزيـابي حـسي         تاثير معني داري   و) p>01/0(داشت  

  ).p05/0>>01/0(عطر و بو و غلظت داشت 
 مـي   لاكتوباسيلوس اسـيدوفيلوس و لاكتوباسـيلوس كـازئي       -4

توانند به عنوان كشت هاي ميكروبي پروبيوتيك به منظور توليد          
يك نوشيدني سلامت زا براي گياه خوران استفاده شـوند ولـي            

از نظر ارزيابي حـسي نيـاز بـه اصـلاح طعـم             نوشيدني حاصل   
  .توسط ساير آب ميوه ها و يا آب سبزيجات دارند

 شـمارش بـاكتري     تعـداد  در طول زمان نگهداري بـالاترين        -5
بـه  مربـوط  ) log cfu.ml 86/7( لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس

 لاكتوباسيلوس اسـيدوفيلوس   درصد   100حاوي (A5C2تيمار  
الاترين تعــداد شــمارش بــاكتري بــ و )cfu.ml 107 بــا تــراكم

مربـوط بـه تيمـار     ) log cfu.ml 83/7(كازئي  لاكتوباسيلوس

A4C2) بـا تـراكم    لاكتوباسـيلوس كـازئي    درصـد    100حاوي  

cfu.ml 107 (             بود كه با توجه بـه تعـداد شـمارش بـاكتري و  
 100حـاوي (لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوسارزيابي حسي، باكتري    

 بـه   )cfu.ml 107  با تـراكم   لوسلاكتوباسيلوس اسيدوفي درصد  
 .عنوان تيمار برتر معرفي گرديد
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Advantages using fruits and vegetables as a basic medium for manufacturing probiotic drinks include 
their  consumption by certain people due to lack of lactose and cholesterol as well as being rich in 
nutrients (vitamins, antioxidants and minerals). ln this study a mixture of vegetabes juice including 
85% tomato juice, 5%  green bell pepper juice, 5% celery juice, and 5% coriander juice (at constant 
concentrations ). lt was inoculated with fire ratios of 50% Lactobacillus casei and 50% Lactobacillus 
acidophilus, 25% L. casei and 75% L.acidophilus, 75% L. casie and 25% L. acidophilus, 100% 
L.casie , 100% L.acidophilus at two levels, 106 and 107 cfu.ml. All physicochemical tests including 
PH, acidity, brix and microbial count were done before and 72 h after fermentation at 370c and over 4-
w storage at 40c. Also sensory evaluation was performed by five trained panelists at 1 and 4 weekes at 
40c. Data were analyzed by spss 22 and Duncan multirange test at 5% and Excel software was used 
for drawing the diagrams. During fermentation and storage as the bacterial Concentration increased 
and storage time passed, pH(8.14 %)  and brix(0.23 %) value of the probiotic beverage Significantly 
decreased and its acidity(21.42 %) significantly increased. Bacterial count increased over 
Fermentation (p0.05) and decreased over 4-w storage at 40c (p0.05). as the maximum bacterial 
viability fell into the recommended range by FDA over 4-w refrigerated storage. 
 
Key words: Vegetables juice, Probiotic beverage, L.casei, L.acidophilus. 

  
  

 

                                                            
  Corresponding Author E-Mail Address: m_hashemiravan @yahoo.com 
 

 


