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 مقدمه  -1

امروزه تقاضا برای تولید محصولات عملگرا در سراسر دنیا 

محصول عملگرا،  59رو به افزایش است و در بین 

های لبنی پروبیوتیک بیشترین مصرف کننده را در  فراورده

اروپا و خاورمیانه به خود اختصاص داده است. براساس 

ها به (، پروبیوتیکWHO)1تعریف سازمان جهانی بهداشت 

شود که در صورتی که  ای گفته می های زندهانیسممیکروارگ

به میزان کافی مورد استفاده قرار گیرند سبب بهبود وضعیت 

یابی به اثرات  . جهت دست(2, 1)گردند  میزبان می

مشخصی از ماندن تعداد  ها، زنده بخشی پروبیوتیک سلامت

سلول پروبیوتیک تا زمانی که به دستگاه گوارش وارد 

شود ضروری است. کمترین تعداد سلول زنده مورد نیاز  می

بخش باید  در محصول نهایی برای دستیابی به اثرات سلامتی

. با این حال استفاده (4, 3)باشد  cfu/g 107 -106در حدود 

های زنده در مواد غذایی موجب ایجاد  از پروبیوتیک

توان به عدم  مشکلاتی در صنعت شده است که از جمله می

بودن پروبیوتیک در زمان فرآوری، نگهداری،  دهاطمینان از زن

های  حمل و نقل و مصرف، امکان انتقال ژن باکتری

ها،  ها و اختلال در عملکرد مثبت آن زا به پروبیوتیک بیماری

احتمال ایجاد آلرژی در افراد دارای سیستم ایمنی ضعیف و 

های جراحی یا پیوند  یا افرادی که به تازگی تحت عمل

گرفته اند و تولید ترکیبات نامطلوب حسی در عضو قرار 

. (5)ها نظیر آبمیوه اشاره کرد  زمان تخمیر در برخی فراورده

های  ه از پروبیوتیکاین عوامل موجب شده است که استفاد

ها شناخته  غیرفعال و غیر زنده که با نام پاراپروبیوتیک

شوند، به عنوان روشی نوین در صنعت غذا رونق یابد.  می

ها نیز  تحقیقات علمی نشان داده است که پاراپروبیوتیک

ها  دارای اثرات مثبت بر سلامت هستند. تولید پاراپروبیوتیک

دهی، اعمال  حرارتهای مختلفی از جمله  به روش

فراصوت، تابش اشعه فرابنفش، تابش اشعه فروسرخ، 

پرتوهای یونیزه کننده، اعمال فشار هیدرواستاتیک بالا و 

                                                      
1- World Health Organization 

. (7, 6)شود  استفاده از برخی ترکیبات شیمیایی انجام می

ها دارای اثرات سلامت بخشی مختلفی هستند  پاراپروبیوتیک

که عبارتند از: تنظیم سیستم ایمنی، کاهش کلسترول خون، 

های تنفسی، تقویت کبد چرب،جلوگیری از  کاهش بیماری

رشد سرطان، کاهش استرس، درمان کولیت و جلوگیری از 

 . (8)ها  پوسیدگی دندان

حفظ خصوصیات و انتقال  ایجاد یک بستر مناسب جهت

ها به بدن انسان ضروری است. بر اساس  پاراپروبیوتیک

مطالعات علمی،  به طور کلی یکی از بسترهای مناسب برای 

لبنی هستند.   های فعال و غیرفعال شده مواد انتقال پروبیوتیک

این در حالیست که همه افراد قادر به مصرف لبنیات نیستند. 

هایی نظیر عدم تحمل لاکتوز،  یماریبرخی افراد به دلیل ب

کلسترول بالا و آلرژی به پروتئین شیر حیوانی، قادر به 

و آب ها  . بنابراین، میوه(5)مصرف این محصولات نیستند 

تواند به عنوان یک بستر جدید برای  ها می حاصل از آن

های غیرفعال شده و مواد مفید به  انتقال این میکرارگانیسم

بدن انسان باشد. به دلیل محتوای بالای ترکیبات مغذی و 

ها( این  اکسیدان ها و آنتی میوه )مانند ویتامین عملگرا در آب

ال محصولات محیط بسیار مناسبی برای انتق

ها هستند  ها و خصوصیات فراسودمند آن پاراسایکوبیوتیک

یکی از محصولات   (.Vitis vinifera L). انگور (9)

کشاورزی استراتژیک در دنیا است. انگور و آب حاصل از 

های مختلف  فنل ویژه انگور قرمز منبع غنی از پلی آن به

هاست.  آنتوسیانینشامل کاتکین، اپیکاتکین، کوئرستین و 

تحقیقات آزمایشگاهی و بالینی نشان داده است که 

فلاوونوئیدهای انگور قرمز دارای اثرات مختلفی مثل آنتی 

ها و  اکسیدانی، ضد التهابی، ضداکسیداسیون چربی

در سلول   DNAجلوگیری کننده از تخریب اکسیداتیو 

. انواع مختلفی از انگور در کشور (12-10)زنده هستند 

شود که انگور شاهانی از ارقام ممتاز و پر مصرف تولید می

توان از آن برای تولید  طوری که می در ایران است؛ به

ها استفاده نمود. با  های مختلف از جمله نوشیدنی فراورده
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ها در انگورهای سیاهرنگ  فنل توجه به مقادیر بالای پلی

ها به عنوان محیطی برای انتقال  توان از آن می

 ها استفاده نمود.  پاراپروبیوتیک

در پژوهش حاضر میزان تغییرات برخی خصوصیات  

فیزیکوشیمیایی آب انگور شاهانی در اثر افزودن 

مورد بررسی قرار  لاکتوباسیلوس گاسری  پاراپروبیوتیک

 گرفته است. 

 

 ها مواد  و روش -2

 

 مواد  -1-2

نتره آب انگور از شرکت بهنوس ایران تهیه شد و کنسا

از مرکز ذخایر  لاکتوباسیلوس گاسریکشت فعال باکتری 

ی مواد  ژنتیک ایران )جهاد دانشگاهی( تهیه شد. همه

 شیمیایی مورد استفاده دارای درجه آزمایشگاهی بودند. 

 روش ها  -2-2

 تولید نوشیدنی انگور حاوی پاراپروبیوتیک  -1-2-2

شده توسط حرارت طبق روشی که در  های غیرفعال سلول

ادامه شرح داده خواهد شد تولید شدند. در ابتدا جهت 

های پروبیوتیک بر روی  افزایش جمعیت باکتری،  سلول

 Gasدر شرایط بی هوازی )در حضور  MRSمحیط مایع 

pack درجه سلسیوس کشت داده شد تا به  37( در دمای

رسید. سپس با استفاده از  cfu/mL  109 ×2جمعیت

های باکتری از  ای  سلول سانتریفیوژ و شستشوی چند مرحله

شده  های غیرفعال محیط کشت مایع جداسازی شد. سلول

درجه سلسیوس به مدت  75باکتری  با استفاده از حرارت )

دقیقه(  تولید شدند. جهت تولید نوشیدنی نهایی،  20

نسبت مشخص مخلوط کنسانتره آب انگور شاهانی و آب به 

( و سپس آبمیوه حاصله در 14شدند )بریکس نهایی 

درجه سلسیوس پاستوریزه شد و  90ماری در دمای  بن

شده باکتری در شرایط کاملا  های غیرفعال سپس سلول

بهداشتی به آبمیوه افزوده شد؛ به طوری که میزان جمعیت 

سلول باکتری در نوشیدنی حضور داشت. نوشیدنی  1×109

د شامل آبمیوه بازسازی شده پاستوریزه از کنسانتره شاه

ها در  ای حاوی نمونه انگور قرمز شاهانی بود.  ظروف شیشه

درجه سلسیوس نگهداری شدند و  24و  4دو دمای 

 10تغییرات ایجاد شده در طی یکماه در فواصل زمانی هر 

 . (14, 13)روز یکبار بررسی شد 

 

 گیری مواد جامد محلول  اندازه -2-2-2

مواد جامد محلول با استفاده از دستگاه رفراکتومتر دیجیتال 

(Optech, Germanyاندازه )  (15)گیری شد . 

 pHگیری  اندازه -3-2-2

   (Inolab, Germany (متر  pHبا استفاده از دستگاه 

pH گیری شد  ها در زمان نگهداری اندازه هر یک از نمونه

(15) . 

 گیری اسیدیته اندازه -4-2-2

 10میوه،  آب 1634این خصوصیت نوشیدنی طبق استاندارد 

( (NaOHد ها با  محلول سو لیتر از هر یک از نمونه میلی

. اسیدیته (16)تیتر شد  =pH  2/8نرمال تا رسیدن به  1/0

نهایید براساس حجم سود مصرفی بر حسب اسید تارتاریک 

 محاسبه شد.  1طبق معادله 

 

اسیدیته =
𝑁 × 0.0075

𝑆
× 100 

Equation (1) 
 

 = مقدار نمونهS= حجم سود مصرفی و Nکه در آن:

 کدورت -5-2-2

ها در زمان تولید و نگهداری با استفاده از  کدورت نوشیدنی

( انجام شد. طبق Epoch, USAدستگاه اسپکتروفتومتر )

ها با آب مقطر رقیق شدند و سپس  ، نمونه1634استاندارد 

نانومتر جذب هر  440در محدود نور مرئی در طول موج 

 (17, 16)ها اندازه گیری شد  یک از نمونه

خصوصیات حسی -6-2-2
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 30تا  20نفر ارزیاب نیمه آموزش دیده در رده سنی  20

سال جهت شرکت در آزمون ارزیابی حسی انتخاب شدند. 

 یدنینوش یحس یاصل اتیخصوصها  هر یک از ارزیاب

 20، 10، 0 یدر روزهارا  یکل رشیو پذو طعم شامل رنگ 

نقطه  5 کیآزمون هدون براساس دیروز پس از تول 30و 

دهنده مطلوبیت کامل یک  نشان 5ی کردند؛ که امتیاز بررس

دهنده عدم مطلوبیت یک ویژگی  نشان 1ویژگی و عدد 

 . (18)دهد  حسی را نشان می

 

 تجزیه و تحلیل آماری -7-2-2

ها در سه تکرار تولید گردید و مورد آزمون قرار  نمونه

آزمایشات به صورت فاکتوریل کامل بود. گرفت. طرح 

ها از  دار میانگین داده جهت بررسی تفاوت آماری معنی

افزار  ، آزمون دانکن با استفاده از نرمANOVAآزمون 

SPSS  درصد صورت  05/0داری  در سطح معنی 21نسخه

 گرفت. 

 

 نتایج و بحث -3

 مواد جامد محلول -1-3

در هر یک از  تغییرات مواد جامد محلول کل 1شکل 

و  4روز نگهداری در دو درجه حرارت  30ها را طی  نمونه

دهد. همانطور که در شکل  درجه سلسیوس نشان می 24

دهنده وابستگی  مشخص است. نتایج بدست آمده نشان

تغییرات میزان مواد جامد محلول به حضور پاراپروبیوتیک 

 نشان داده شده است افزودن 1است. همانطور که در شکل 

دار در میزان مواد جامد  پاراپروبیوتیک موجب افزایش معنی

ها نشان داد که میزان ماده  محلول نوشیدنی شده است. یافته

در نمونه شاهد  15/ 01داری از  جامد محلول  به طور معنی

های  در نمونه نوشیدنی حاوی سلول 65/15به 

افزایش یافت. اعمال  لاکتوباسیلوس گاسریی  شده غیرفعال

ها موجب نشت و خروج برخی ترکیبات  رارت بر باکتریح

شود؛ در نتیجه افزودن  درون سلولی به محیط بیرون می

باکتری موجب افزایش ماده جامد محلول   سوسپانسیون لاشه

در نوشیدنی شده است که به دلیل حل شدن همین مواد 

درون سلولی و افزایش ماده جامد محلول کل در نوشیدنی 

کتورهای نگهداری شامل دما و زمان ماندگاری شده است. فا

ها شد. همانطور  نیز موجب تغییرات این پارامتر در نوشیدنی

مشخص شده است در تیمار شاهد با افزایش  1که در شکل 

درجه سلسیوس، در انتهای زمان  4زمان ماندگاری در دمای 

دار کاهش  ماندگاری میزان مواد جامد محلول به میزان معنی

هر چند این کاهش در میزان از لحاظ عددی قابل یافت 

درجه  24توجه نیست. اما افزایش زمان ماندگاری در دمای 

روز  10سلسیوس موجب کاهش مواد جامد محلول بعد از 

( و پس از آن تا سی روز نگهداری تغییری P< 0.05شد )

نیافت. ممکن است علت این امر اثر دما بر افزایش سرعت 

شیمیایی باشد. نتایج بررسی مواد جامد  های برخی واکنش

محلول در نوشیدنی پاراپروبیوتیک نشان داد که افزایش 

ها دارای اثر افزایشی بر  زمان نگهداری در هر یک از دما

(. براساس P<0.05میزان مواد جامد محلول کل شد )

(، زمان یکی از عوامل مورد 2020تحقیقات تیم و همکاران )

های  ت مواد درون سلولی باکترینیاز و موثر جهت نش

. براساس نتایج این (19)آسیب دیده به محیط اطراف است 

 24پژوهش با افزایش مدت زمان نگهداری به ویژه در دمای 

درجه سلسیوس، فرصت کافی برای نشت مود محلول درون 

سلولی به درون آب انگور شده است و در نتیجه موجب 

افزایش مواد جامد محلول کل نوشیدنی شده است. این امر 

بخش  تیموجب افزایش دسترسی زیستی به ترکیبات سلام

های پروبیوتیک که  شود. از مقایسه نوشیدنی ها می پروبیوتیک

توان به این  شد با نوشیدنی حاضر می در گذشته تولید می

ها حاوی پروبیوتیک به دلیل  نتیجه رسید که در نوشیدنی

حضور باکتری زنده بسیاری از مواد جامد محلول )نظیر 

واد جامد گرفت و م ها( مورد مصرف باکتری قرار می قند

یافت و مواد جامد نامحلول افزایش  محلول کاهش می

یافت که موجب افزایش کدورت در این نوع از  می
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، این درحالیست که به دلیل عدم (14)شد  ها می نوشیدنی

بودن آنها مواد جامد  ها و غیرفعال توانایی پاراپروبیوتیک

 یابد.  محلول تغییری نمی

 
 

Figure 1.  Total soluble solids of control and paraprobiotic grape drinks stored at 4 ˚C and 24 ˚C for 30 days. 

 
 

 

  

2-3-  pH 

 

نوشیدنی شاهد و  pHنمایانگر تغییرات  2شکل 

 24و  4روزه در دمای  30پاراپروبیوتیک طی دوره نگهداری 

نشان داد  2درجه سلسیوس است. همانطور که در شکل 

شده است، مدت زمان نگهداری و دمای آن اثر محسوسی 

ها نداشت. اما افزودن پاراپروبیوتیک  نوشیدنی pHبر 

ار دار بین تیمار شاهد و تیم موجب تفاوت جزئی معنی

ی   نمونه pHپاراپروبیوتیک شد. علت افزایش جزئی در 

حاوی پاراپروبیوتیک ممکن است ورود مواد بافری درون 

سلول باکتری در زمان نگهداری به درون آبمیوه باشد. به 

ها موجب  های فعال به نوشیدنی طور کلی افزودن پروبیوتیک

شود که در نهایت  مصرف قندها و تولید اسید لاکتیک می

شود.  های لبنی و غیر لبنی می نوشیدنی pHمنجر به کاهش 

ها  های غیر لبنی نظیر آبمیوه ای که در نوشیدنی به گونه

شود که  موجب افزایش ترشی و ایجاد طعم اسیدی لبنی می

, 14)کاهد  ها می تا حدودی از پذیرش این نوع از نوشیدنی

شده  های غیرفعال توان با افزودن باکتری . بنابراین می(20

ها از این امر جلوگیری نمود علاوه بر اینکه از  پروبیوتیک

ها را بدون  ترکیبات موثره آنها نیز استفاده نمود و نوشیدنی

های  تغییر محسوس در خصوصیات شیمیایی به نوشیدنی

 فراسودمند تبدیل نمود. 
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Figure 2.  pH of control and paraprobiotic grape drinks stored at 4 ˚C and 24 ˚C for 30 days. 

 
 

تغییرات اسیدیته نوشیدنی  -3-3  

ای موثرند که این  های رایحه های آلی بر  ایجاد ویژگی اسید

های کیفی نظیر پایداری،  ها نقش مهمی بر شاخص ویژگی

رنگ و عطرو طعم دارند.  آب انگور حاصل از انگور رسیده 

حاوی بیشترین مقدار ترکیبات اسیدهای آلی است. اسید 

 های اصلی آب انگور هستند مالیک و اسید تارتاریک اسید

شوند. از  % اسیدیته آب انگور را شامل می90که بیش از 

شود میتوان  های آلی که در انگور یافت می جمله سایر اسید

به اسید استیک، اسید سیتریک، اسید فوماریک و اسید 

های انگور  گالیک اشاره کرد که به میزان ناچیزی در فرآورده

میزان تغییرات اسیدیته تیمار  3. در شکل (21)شود  یافت می

شاهد و تیمار حاوی پاراپروبیوتیک نشان داده شده است. 

شود تغییرات اسیدیته  همانطور که در تصویر مشاهده می

ها با هم  یک از نمونه محسوس نیست و اسیدیته هیچ

های حاصل از اسیدیته همسو با  ختلاف ندارند و دادها

دهد که مدت زمان نگهداری  است و نشان می pHهای  داده

(. P>0.05و دمای نگهداری اثری بر اسیدیته نداشته است )

توان گفت که با  با توجه به نتایج حاصل از این آزمون می

وان ت ها، می ای حاوی پاراپروبیوتیک های میوه تولید نوشیدنی

معایب استفاده از انواع زنده آن )نظیر افزایش اسیدیته و 

ترش شدن محصول نهایی( را رفع نمود و نوشیدنی پایدار و 

با خواص سلامتی بخشی را تولید نمود که خصوصیات آن 

  مشابه آبمیوه خالص باشد.   
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Figure 3.  Titratable acidity of control and paraprobiotic grape drinks stored at 4 ˚C and 24 ˚C for 30 days. 

 
 

 

کدورت -4-3  

کدورت یک ویژگی کلیدی در پذیرش محصول توسط 

کننده است، زیرا کدورت به عنوان یک نقص در  مصرف

. (22)رود  های شفاف نظیر آب انگور به شمار می نوشیدنی

ای یکی از عوامل در ایجاد کدورت  های میوه در نوشیدنی

معدنی موجود در این نوع محصولات است. آب انگور مواد 

درصد مواد معدنی نظیر پتاسیم، سدیم، آهن،  6تا  2حاوی 

. همانطور که در شکل (14)فسفات، سولفات و کلرید است 

نشان داده شده است، افزودن پاراپروبیوتیک موجب  4

افزایش محسوس در میزان کدورت نوشیدنی شد 

(P<0.05 با افزایش زمان نگهداری بویژه در دمای بالا .)

میزان کدورت افزایش یافت. علت این امر این است که در 

ها به صورت  های پاراپروبیوتیک تولید نوشیدنی سلول ابتدای

جدا از هم در نوشیدنی پراکنده هستند و رسوب نمی کنند 

ولی با این حال قادر به شکست نور هستند و همزمان با 

افزایش زمان ماندگاری ذرات سلولی به هم پیوسته و هر چه 

.  (22)افتد  ذرات بزرگتر باشند شکست نور بیشتر اتفاق می

های حاوی سلول باکتری، با  به طور کلی در نوشیدنی

شده به هم  های غیرفعال افزایش زمان ماندگاری سلول

پیوسته و ذرات بزرگی را ایجاد می کنند که سبب شکست 

های  های کدورت با داده . هم چنین داده(14)شوند  نور می

ها همسو بود. براساس تحقیقات  مواد جامد محلول نوشیدنی

حلول و کدورت وجود گذشته رابطه قوی بین مواد جامد م

دارد که اغلب با افزایش مواد جامد محلول کورت نیز 

ی این پدیده است که نشت  دهنده یابد که نشان افزایش می

مواد از درون سلول باکتری به درون نوشیدنی موجب 

افزایش شکست نور در نوشیدنی و افزایش عددی کدورت 

 . (22, 14)شود  می
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Figure 4.  Turbidity (absorbance in 440 nm) of control and paraprobiotic grape drinks stored at 4 ˚C and 24 ˚C for 30 

days. 

   

 

 خصوصیات حسی -5-3

ها در دو تیمار  از ویژگیمیانگین امتیازات مربوط به هر یک 

مختلف از نظر آماری تجزیه و تحلیل شد و نتایج آن در 

نشان داده شده است. با توجه به نتایج بدست آمده  5 شکل

نوشیدنی شاهد و پاراپروبیوتیک از نظر رنگ با هم تفاوت 

ها  ای که اختلاف رنگ توسط ارزیاب داشتند به گونه

هداری و مدت زمان (. دمای نگP<0.05تشخیص داده شد )

داری بر این ویژگی داشت  نگهداری نیز اثر معنی

(P<0.05 .) اختلاف رنگ ایجاد شده ممکن است به دلیل

شده به  های غیرفعال افزایش کدورت در اثر افزودن سلول

. در مطالعات و تحقیقات پیشین افزودن آب انگور باشد

ژگی های زنده نیز موجب ایجاد تغییرات در وی پروبیوتیک

، (14)و همکاران   Mokhtariرنگ شده است. براساس 

ها موجب کاهش پذیرش رنگ از طرف  افزودن پروبیوتیک

ارزیاب حسی شد این کاهش بیشتر در مورد استفاده از 

های پوشش دهی شده بیشتر مشاهده شده است.  پروبیوتیک

 (13)و همکاران  Molaeiparvariالبته در پژوهشی که 

ها از  ماست حاوی پاراپروبیوتیکروی ماست انجام دادند، 

نظرخصوصیات رنگی تفاوتی با ماست حاوی تخمیر شده با 

های این  ها نداشت، علت عدم همسویی داده پروبیوتیک

های پژوهش حاضر اختلاف در محصول  پژوهشگران با داده

های باکتری  است، زیرا در محصولی مانند ماست،  سلول

غییرات رنگ محسوس همرنگ زمینه سفید ماست هستند و ت

نیست؛ این در حالیست که در محصولات رنگی و شفافی 

نظیر آب انگور  حضور سلول باکتری ممکن است ظاهر و 

 رنگ نوشیدنی را تحت تاثیر قرار دهد. 

از نقطه نظر ویژگی طعمی نوشیدنی شاهد و نوشیدنی 

پاراپروبیوتیک اختلاف آماری معنی دار نداشتند 

(P>0.05 و هر دو ،) از نظر خوشایند بودن طعم اسیدی

مطلوب بودند. شرایط دمایی نگهداری و مدت زمان 

نگهداری نیز اثری بر این خصوصیت اثر چندانی نداشت. 

این در حالیست که استفاده از باکتری زنده سبب تغییرات 

شود.  ای می های میوه محسوس در طعم اسیدی نوشیدنی

، اسید را به عنوان های محیطی باکتری زنده با تخمیر قند

کند که در نتیجه هم  آخرین محصول این فرآیند تولید می

یابد و هم طعم ترشی  اسیدیته محصول افزایش می
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ای نامطلوب  دهد که پدیده محصولات لبنی به آبمیوه می

 .  (23)شود  محسوب می

با در نظر گرفتن پذیرش کلی در انتهای مدت زمان 

ماندگاری اختلاف زیادی بین نوشیدنی شاهد و نوشیدنی 

پاراپروبیوتیک وجود نداشت، با این حال نوشیدنی شاهد 

بیشترین مطلوبیت کلی را دارا بود. یکی از علل کاهش 

مطلوبیت نوشیدنی پاراپروبیوتیک افزایش کدورت و کاهش 

باشد که این خصوصیت با  نگی محصول میخصوصیات ر

افزایش زمان اثر بیشتری را بر نوشیدنی دارد. جهت کاهش 

توان با بهینه نمودن  اثر کدورت بر خصوصیات کلی می

های  چنین انتخاب نوشیدنی فعالسازی و هم های غیر فرآیند

 دار و کدر مثل آب مرکبات این نقص را نیز رفع نمود.  پالپ

 

 
Figure 5. Sensory evaluation of different treatments of grape juice during 30 days at stored at 4 ˚C and 24 ˚C: control 

and paraprobiotic grape. Color (a), acidic flavor (b), and overall acceptance (c). 
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 گیری  نتیجه -4

که  هاست کیوتیپروب ی شده رفعالیغ  سلول  کیوتیپاراپروب

بر بدن انسان است.  یبخش فراوان یسلامت دیاثرات مف یدارا

بر  ها وهیآبم رینظ یدر محصولات ها کیوتیاستفاده از پاراپروب

 نیدارد که علت ا تینها ارحج زنده آ یها استفاده از سلول

بر  رفعالیغ یاه سلول نیا یمحسوس منف راتیامر عدم تاث

پژوهش  نیاست. هدف از انجام ا ها یدنینوش اتیخصوص

 یو معرف ها وهیبه صنعت آبم ها کیوتیپاراپروب یمعرف

آن به عنوان محصولات عملگرا بود.  یمحصولات  حاو

 یحاو یدنیپژوهش حاضر نشان داد که نوش جینتا

مشابه با  بایتقر  pH و تهیدیاز نقطه نظر اس کیوتیپاراپروب

 یدار یاثر معن یآب انگور خالص بود و دما و زمان نگهدار

 یدنیداشت.  ماده جامد محلول نوش یژگیبر دو و

از آب انگور خالص بود که  شتریب کیوتیپاراپروب

 شیو افزا یخروج مواد درون سلول باکتر ی دهنده نشان

درون  دیفعال و مف ستیز باتیبه ترک یستیز یدسترس

 یاثر مثبت یزمان ماندگار شیافزا او ب باشد یم یسلول باکتر

داشت.  کیوتیپاراپروب یدنیماده جامد محلول نوش شیبر افزا

شکست نور  لیبه دل یشده باکتر فعال ریافزودن سلول غ

کدورت شد. از نقطه  شیموجب افزا یتوسط ذرات باکتر

 یدنینوش یاصل یحس اتیخصوص ،یحس اتینظر خصوص

 یکل رشیپذ یو دارا دبو کیالص نزدبه آب انگور خ اریبس

 نیا یدما و زمان نگهدار شیکه با افزا یبود به طور ییبالا

شده  ینداشت و محصول نگهدار یکاهش چندان یژگیو

حال  نیبود. با ا یقابل قبول یحس تیخصوص یدارا

به عنوان حامل  وهیاثر انتخاب نوع آبم نهیدر زم قاتیتحق

 هیو نوع سو یزفعالسا ریغ ندیو نوع فرآ ها کیوتیپاراپروب

بالا  تیفیبا ک یمحصولات دیجهت تول تواند یم یباکتر

به  ییدر مواد غذا ها کیوتیراهگشا باشد. استفاده از پاراپروب

 قاتیبه تحق یفراوان ازیراه است و ن یدر ابتدا ها وهیآبم ژهیو

 شیها بر سلامت و افزا آن یو اثر بخش ینیاثرات بال نهیدر زم

 رد.دا جودانسان و یزندگ تیفیک
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

Paraprobiotic is a new group of functional compounds that obtains from the 

inactivation of a certain probiotics strain. In the present study, the effect of 

using paraprobiotic Lactobacillus gasseri and storage time (30 days) and 

temperature (4 and 24 ˚C) on the physicochemical and sensory properties 

of grape juice was investigated. Grape drink characteristics such as pH, 

acidity, total soluble solids, turbidity, and sensory attributes were 

evaluated. The addition of paraprobiotics did not change pH and acidity, 

and the control specimen (pure grape juice) and the paraprobiotic sample 

(grape juice containing paraprobiotics) did not differ in this respect. The 

addition of paraprobiotics increased the turbidity and total soluble solid in 

the paraprobiotic drink, and these two characteristics also increased with 

the increase in the storage time.  Considering the sensory properties, the 

paraprobiotic drink was similar to pure grape juice and had similar overall 

acceptance scores to pure grape juice, which did not change during storage 

at different temperatures. 
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