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 در توليد آب انار لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوساستفاده از باكتري 
 پروبيوتيك

  
 4، رويا عابدي 3، مجتبي بنياديان2حمداالله مشتاقي ،1ندا قضاوي

  
  دانشجوي كارشناسي ارشد بهداشت و كنترل كيفي موادغذايي، دانشكده ي دامپزشكي، دانشگاه شهركرد -1

 يفي موادغذايي، دانشكده ي دامپزشكي، دانشگاه شهركرداستاديار گروه بهداشت و كنترل ك -2

 استاديار گروه بهداشت و كنترل كيفي موادغذايي، دانشكده ي دامپزشكي، دانشگاه شهركرد -3
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  )14/02/95: رشيپذ خيتار  94/ 09/06:  افتيدر خيتار(

  
 
  

  چكيده
از بين نوشيدني هاي پروبيوتيكي، .  مورد توجه قرار گرفته است، با توجه به اثرات سلامت بخش آنپروبيوتيكده هاي غذايي فراورمصرف  ،امروزه

 آب ميوه اخيرا مصرف كنندگان تمايل بيشتري به مصرف .توسعه ي بيشتري يافته استبر بدن، نوشيدني هاي با پايه ي شير به دليل اثرات درماني آن 
شهرضا و نطنز به عنوان پايه اي براي تلقيح باكتري پروبيوتيك  ايراني   اناردر اين مطالعه از آب انار با دو رقم. نشان داده اند هاي پروبيوتيك

، اسيديته ي قابل تيتر، pHتغييرات .  قرارگرفتمقايسهمورد  ،دو رقم قابليت زنده ماني اين باكتري در سپس.  استفاده شدلاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس
 تعيين شد و نمونه ها، در روز هاي پنجم و دهم از تخمير، از c ˚ 4رسوب و نيز زنده ماني سلول هاي پروبيوتيك، تحت شرايط كنترل شده اي در دماي

كمتر آن pH  نتايج نشان داد قابليت بقاي باكتري در آب انار رقم نطنز به دليل. لحاظ رنگ، طعم، بو، غلظت و پذيرش كلي مورد ارزيابي قرار گرفتند
در حالي كه .  سيكل لگاريتمي كاهش يافت5/4 سيكل لگاريتمي به 43/7نسبت به رقم شهرضا، پايين تر بوده و طي هفته ي اول جمعيت ميكروبي از 

، باكتري در هفته ي دوم در هيچ يك از دو تيمار.  سيكل لگاريتمي رسيد33/5 به  49/7در آب انار شهرضا، در طي اين مدت جمعيت باكتري از
، رسوب و نيز جمعيت باكتري در پايان مدت نگهداري بوديم ولي تغييرات اسيديته معنادار نبود pHدرهر دو تيمار، شاهد كاهش معنادار . شناسايي نشد

)P < 0.01 .(در آب انار به دليل در كل قابليت بقاي باكتري لاكتوباسيلوس . پروبيوتيك كردن آب انار اثر نامطلوبي بر خواص حسي آن نداشته است
  . شرايط اسيدي آن، كوتاه مدت بوده است

  
  لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس آب انار، پروبيوتيك، :كليد واژگان

                                                             
 مسئول مكاتبات: neda.ghazavi@gmail.com 
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  مقدمه -1
 كه علاوه بر گفته مي شودغذاهايي به  1غذاهاي فراسودمند

باعث بهبود سلامت دارابودن مواد مغذي پايه اي براي بدن، 
پروبيوتيكي كه با افزودن ده هاي فرآور. دگردنبدن نيز مي 
بدست مي آيند را مي توان از انواع پروبيوتيك باكتري هاي 

اين باكتري ها كه منشا  .محصولات فراسودمند به حساب آورد
 اثرات مفيدي بر اصلي آن ها از دستگاه گوارش و روده است،

 امروزه عواملي از ].1[ گذارند سلامتي مصرف كننده برجاي مي
 آنتي بيوتيك ها، مصرفدت هاي نادرست تغذيه اي، قبيل عا

استرس ها،  اشعه درماني، ورود سموم به بدن از راه آب، هوا و 
باعث كاهش جمعيت اين باكتري ها در بدن و برهم ... غذا و 

خوردن توازن آن ها در دستگاه گوارش مي شوند، مصرف 
از فراورده هاي مختلف پروبيوتيكي به جبران فلور ميكروبي 

دست رفته در بدن كمك مي كند و در پيشگيري از بروز 
 كارهاي تحقيقاتي زيادي در  وبيماري هاي مختلف موثر است
 بيشتر ميكروارگانيسم هاي ].2 [اين زمينه انجام گرفته است
و ها بيفيدوباكتريوم هايي از گونه پروبيوتيكي مورد استفاده از 

توباسيلوس لاك باكتري ].3[ هستند  هالاكتوباسيلوس
مهمترين و پر مصرف ترين ريززنده ي  2اسيدوفيلوس

ت، غيراسپورزا، بي گرم مثباين باكتري . پروبيوتيكي است
يا جفت و  منفرد ،، ميله اي شكل با انتهاي گردهوازي اختياري

 اين باكتري با ].4[ در قالب زنجيره هاي كوتاه ديده مي شود
ي آلي، آب اكسيژنه و توليد تركيبات ضدميكروبي مانند اسيدها

]. 5 [دنآنتي بيوتيك رشد باكتري هاي بيماري زا را مهار مي كن
تحقيقات انجام شده نشان داده است كه افزودن پروبيوتيك ها 

 -ده ، بهبود عملكرد معخون كلسترول سرم ميزانكاهش بر 
، كاهش خطر ابتلا به سرطان روده اي، تقويت سيستم ايمني

اليت باكتري هاي سندرم روده تحريك  ،جلوگيري از فع،روده
 جلوگيري از عفونت  وپذير و التهاب مزمن روده اي

 ،علاوه بر آن ].1،6[است  موثر بوده  3 هليكوباكتر پيلوري
بهبود جذب   پروتئين ها،اوليه يساخت ويتامين ها، هضم 

 عدم تحمل لاكتوزعوارض متابوليسم لاكتوز وكاهش  كلسيم،
 از ويژگي هاي  گوشه اي، شيرايجاد شدهدر رابطه با مصرفكه 

  ].7 [تغذيه اي فراورده هاي پروبيوتيكي است

                                                             
1. Functional food     
2. Lactobacillus acidophilus 
3. Helicobacter pylori  

، اقدام به توليد آب هلوي  )2014( و همكاران پاك بين
 و 4لاكتوباسيلوس دلبروكيپروبيوتيك با استفاده ازباكتري هاي 

 لاكتوباسيلوس   كه مشخص شدكردند 5لاكتوباسيلوس كازئي
 و توليد pH، كاهشي در مصرف قند قابليت بيشتردلبروكي

 و براي توليد آب هلوي پروبيوتيك مناسب هاسيدلاكتيك داشت
 قادر به زنده c 4˚ در دماي لاكتوباسيلوس كازئياست اما 

 Vasudha. ]8[ ماندن در آب هلوي تخمير شده نبود

Sharma  از كدو و هويج به عنوان پايه ) 2013 (و همكاران 
حاكي از نتايج كردند كه ي پروبيوتيك براي توليد نوشيدناي 

 سلول هاي زنده ي كشت هاي و كاهش تدريجي pHكاهش 
 نتايج حاصل از استفاده از كشت .]9[ بودلاكتيكي در سرما 

  و DSM 20079هاي لاكتيكي لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس 
كه  در تخمير آب كرفس 15996لاكتوباسيلوس دلبروكي 
 24 به مدت C˚ 37  در دماي)93( توسط اميني و همكاران

نشان داد كه هر دو سوش بخوبي قادر به ساعت انجام گرفت، 
 كاهش اثرات و بيشترين هستندرشد و فعاليت در آب كرفس 

pH، افزايش اسيديته و توليد اسيدهاي آلي توسط باكتري 
  .]10 [ مشاهده گرديدلاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس

رشد باكتري قا و ب امكاندر اين مطالعه سعي شده است 
 ؛مورد مطالعه قرار گيرد در آب انار لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس

در اين رابطه مورد شهرضا و نطنز انار  دو رقم ضمن اينكه 
مقايسه قرار گرفته و با توجه به تفاوت اوليه دو رقم انار از 

گونه ي مناسب تر به منظور تلقيح  ،لحاظ خصوصيات فيزيكي
تاكنون مطالعات . س اسيد انتخاب شودباكتري لاكتوباسيلو

گسترده اي در زمينه ي توليد آب ميوه هاي پروبيوتيك انجام 
شده و نتايج حاكي از مناسب بودن آب مبوه ها براي كشت 

با دارا  ،بوده موادمغذياز سرشار هاي پروبيوتيكي است؛ چراكه
وده و بر نم را تقويت  هاپروبيوتيك رشد قند بودن ميزان بالاي

كشت هاي  ، فاقدتهيه شده از شير نوشيدني هاي لافخ
 راهبه معناي حذف يك عامل رقابتي بر سربوده كه  استارتري

 به دليل كم بودن مطالعات ].11[باكتري هاي پروبيوتيكي است 
 ازاناردر زمينه آب انارپروبيوتيك، آبدار بودن، نيز غني بودن 

 ها پروتئين و يكاسكورب اسيد ها، فنل ها، آنتوسيانين قندها،

توليد از طرفي .  انتخاب گشت اخير اين ميوه براي مطالعه]12[
به علت نسبت به ساير فراورده هاي تهيه شده از انار آب انار 

                                                             
4. Lactobacillus Delbruecki 
5. Lactobacillus casei 
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 درجه دو هاي امكان استفاده از ميوه و نيزسهولت مصرف آن 
با  ].13[ توسعه ي بيشتري يافته است ،و يا بيش از حد رسيده

ن ميوه خود ارزش تغذيه اي و اثرات درماني توجه به اينكه اي
 تلقيح باكتري هاي لاكتيكي نيز، ،]14[چشمگيري را داراست

  ]. 13[ مي تواند خواص سلامت بخش آن را ارتقا بخشد

  مواد وروش ها -2
عنوان نمونه هاي مورد  ههيه آب انار بت -2-1

  آزمون
ان ميوه انار از دو رقم شهرضا و نطنز از بازار محلي اصفه

پس از گرفتن آب ميوه . خريداري و در يخچال نگهداري شد
ها، با استفاده از صافي صاف گرديدند و در حمام آب گرم 

 درجه 80در دماي  medi & lab works)ساخت ايران، (
ضمن اينكه  . دقيقه پاستوريزه شدند5سانتي گراد  به مدت 

ظرف محتوي نمونه در حمام آب گرم به منظور همگن شدن 
كنترل دما به كمك دماسنج جيوه اي . ماي آن تكان داده شدد

   .انجام گرفت
   انتقال باكتري ها به آب ميوه ها-2-2

 گرمي ليوفيليزه محتوي گرانول هاي باكتري 25بسته ي 
 پيشگامان پخش صديق لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس از شركت 

به هركدام از . در داخل فريزر نگهداري شد  تهيه وتهران
 از گرانول هاي  سي سي300 ميلي گرم در 50 به ميزانمارهاتي

قل شده تا در زمان هاي نت به يخچال مسپس. باكتري افزوده شد
مشخصي آزمون هاي شيميايي و ميكروبي برروي آن ها انجام 

  .شود
   آزمون هاي ميكروبي و شيميايي-2-3
   آزمون هاي شيميايي-1- 3- 2

، اسيديته و pHه گيري ، آزمون هاي اندازنمونهبر روي هر 
 متر pH با استفاده از pHاندازه گيري  .رسوب انجام گرفت

و پس از كاليبره كردن آن  ) بلژيك Consort ساخت كمپاني(
اندازه گيري  براي .]15[  صورت گرفت7 و 4با بافرهاي 

 1/0 سود انار برداشته و تيتراسيون با ازآب cc10ديته، ياس
ميزان رسوب  .]15[ انجام گرفت pH 2/8تا رسيدن به نرمال 

 ها انار، وزن آب )A(آب ميوه ها، با داشتن وزن لوله خالي
)B ( و رسوب بعد از سانتريفيوژانارو وزن لوله و آب )C (

   )min 15RPM/1300(  محاسبه شد

 

  sediment = C-(A+B)    
%sediment= (sediment/m)×100                        

                                                                           
  = mوزن آب انار    

    آزمون ميكروبي-2-3-2
پس )  آلمان Merkساخت شركت(آگار  MRS1محيط كشت 

 براي كشت .از ساخته شدن با استفاده از اتوكلاو استريل شد
درروز هاي اول . باكتري ابتدا سري هاي رقت ساخته شد

، از رقت هاي بالا  دليل بالا بودن تعداد باكتري هابه ،ارشروع ك
خر به دليل ، اما در روزهاي آ)10-6 و 10-5(كشت داده شد 

  10-2،  10 -1، از رقت هاي كمتر يعني  كاهش تعداد باكتري ها
كشت باكتري به صورت كشت عمقي .  كشت داده شد10-3و  

 ˚ Cتور بي هوازيپليت ها در داخل انكوبا. بود  3 و دولايه 2
 پرگنه ساعت قرار داده شد و در نهايت 48  به مدت 37

  ].16[باكتري ها شمارش شد 
    كشت كنترل-2-4

در كنار تمام كشت هاي ميكروبي انجام گرفته، كشت كنترل نيز 
اقدامات انجام شده براي اقدامات انجام شده مشابه . انجام شد

جاي آب انار، تلقيح نمونه آب انار بود با اين تفاوت كه به 
  . براث انجام شدMRSباكتري در محيط 

   ارزيابي حسي-2-5
نمونه هاي پروبيوتيك و غير پروبيوتيك از آب انار در روزهاي 
پنج و ده با حضور هفت پنليست از لحاظ رنگ، طعم، بو، 

هر پانليست . غلظت و پذيرش كلي مورد ارزيابي قرار گرفتند
 9 و "غيرقابل پذيرش " براي 1بر اساس مقياس هدونيك از 

  .  نمره داد"عالي"براي 
   آناليز آماري-2-6

آزمايشات بصورت فاكتوريل در قالب طرح كاملا تصادفي در 
 تجزيه تحليل داده ها با استفاده از نرم افزار . تكرار انجام شد3

SPSS20براي مقايسه آنها از آزمون مقايسه .   انجام گرفت
 95در سطح احتمال  Duncan)(دانكن ميانگين چند دامنه اي 

  .استفاده شد% 
 
 
  

                                                             
1. de Man Rogosa Sharpe 
2. pure plate 
3. Double layer  
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   و بحث نتايج-3
 تغييرات جمعيت باكتري آب انارشهرضا -3-1

  C˚4و نطنز در دماي 
 24آب انار، طي جمعيت باكتري در  نشان مي دهد كه 1 شكل

و ) شهرضا( 49/7ساعت اول پس از تلقيح، از ميزان اوليه ي 
 39/6 و) شهرضا (27/6 بهسيكل لگاريتمي ) نطنز (43/7

در هفته ي اول جمعيت .  كاهش يافتيلگاريتمسيكل ) نطنز(
سيكل لگاريتمي ) نطنز (50/4و ) شهرضا( 33/5باكتري به 

براي كاهش يافت و در هفته ي دوم پس از تلقيح عملا باكتري 
بنابراين شاهد كاهش معنادار . شناسايي نشدهيچيك از دو رقم 

آب . قم انار طي نگهداري بوده ايمجمعيت باكتري براي دور
 مطلوب براي رشد pH پايين تري نسبت به pHانار داراي 

 كه مطلوب رشد MRSمحيط كشت مغذي (باكتري است 
 داشته در حالي كه آب انارهاي 6/5 برابر با pHباكتري است 

 و 6/3 به ترتيب برابر با pHواريته ي شهرضا و نطنز داراي 
 ساعت اول پس از تلقيح در 24ر طي و باكتري د)  هستند4/3

رويارويي با اين استرس مغلوب گشته و جمعيت آن يك 
پايين و اسيديته ي بالا و  pH .مي يابدسيكل لگاريتمي كاهش 

نيز دماي پايين نگهداري آن به عنوان عوامل ممانعت كننده 
رشد باكتري تلقي شده و شرايط را براي رشد باكتري محدود 

كه در آب انار درهفته ي دوم پس از تلقيح، كرده؛ به طوري 
موسوي و ]. 17[ هيچ گونه باكتري شناسايي نشده است

 با پروبيوتيك انار آب ، اقدام به توليد2011همكاران در سال 

اسيدلاكتيك نمودند، مشخص شد كه  باكتري گونه 4از استفاده
لاكتوباسيلوس  و لاكتوباسيلوس پاراكازئياستفاده از 

 در آب ميوه هاي خيلي اسيدي مانند آب انار ساسيدوفيلو
 آلي عنوان اسيد به  سيتريك اسيد همچنين. توصيه نمي شود

نوشيدني  يك توليد براي مناسبي محيط ،انار آب در
كه نتايج بدست آمده از مطالعه ] 17[بود  تخميري پروبيوتيكي

ي حاضر همسو با مطالعه ي موسوي بود و نشان داده شد كه 
لاكتوباسيلوس يدي آب انار مناسب رشد محيط اس

 پايين تر رقم نطنز pHبا توجه به .  نبوده استاسيدوفيلوس
نسبت به شهرضا مشاهده شده است كه قابليت بقاي باكتري در 
آب انار رقم نطنز پايين تر بوده،  در آب انار نطنز نسبت به آب 
انار شهرضا، طي هفته ي اول كاهش بيشتري درجمعيت 

 بنابراين آب انار نطنز  شرايط .مشاهده شده استباكتري 

جمعيت باكتري ]. 17[نامطلوب تري براي رشد باكتري دارد 
 سيكل 8درنمونه ي كنترل، در روز صفر پس از تلقيح باكتري، 

لگاريتمي بوده است و در طي اين مدت افزايش جمعيت 
باكتري مشاهده شده است و در تمام روزها بين تيمارها و 

تغييرات .  ي كنترل تفاوت معناداري مشاهده شده استنمونه
لگاريتم رشد ميكروبي نسبت به زمان و نوع تيمار معني دار 
بوده است، يعني گذشت زمان و نيز نوع تيمار بر كاهش 

  ).> P 05/0(جمعيت باكتري موثر بوده است 
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Fig 1 Changes in the population of Lactobacillus 
acidophilus in pomegranate juice of Shahreza and 

Natanz cultivars at 4°C. 
  

 آب انارشهرضا و نطنز در pH تغييرات -3-2
 در لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس حضور باكتري

  C˚4دماي 
 ابتدايي آب انار شهرضا برابر  pH نشان مي دهد كه 2 شكل

بوده كه در پايان مدت بقاي  45/3 وآب انار نطنز برابر62/3
 و 47/3باكتري در آب انار شهرضا و نطنز به ترتيب برابر با 

 در هردو تيمار روز پنجم و پانزدهم پس pH. بوده است 33/3
 )> P 05/0(از تلقيح باكتري، كاهش معناداري را نشان مي دهد

نيز   اسيد لاكتيك توسط باكتري و توليدكه مي تواند به دليل
 باشد؛ باتوجه به اينكه  هاباكتري از جمعيتيرگ مهمزمان 

. مي يابد  كاهشpH اسيد شده و نمرگ باكتري باعث آزاد شد
 در هردو تيمار در روز چهارم ديده شده است  pHافزايش در 

كه مي تواند به علت مصرف اسيد سيتريك آب انار به عنوان 
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يك ماده ي مغذي توسط باكتري باشد، هرچند باكتري اسيد 
 مصرف اسيدسيتريك بيشتر بوده تاثيرلاكتيك توليد كرده ولي 

، از چغندرهاي بزرگ با )2005(يونگ و همكاران .]17[ است
بافت سفت به عنوان محيط مناسب براي رشد پروبيوتيك ها 

 و لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوسنتايج نشان داد . استفاده كردند
 ميزان بيشتري  نسبت به سايرگونه هالاكتوباسيلوس پلانتاروم

 ساعت 48اسيد لاكتيك توليد مي كنند و مي توانند پس از 
 آب چغندر تخمير شده را C˚30، pHگرمخانه گذاري در 

نتايج حاصل از تحقيق ]. 18[كاهش دهند  5/4 به كمتر از 3/6از
 نيز نشان دهنده ي كاهش 2014پاكبين و همكاران در سال 

pH 8[ت اول بود  ساع72 آب هلوي پروبيوتيك شده طي .[
توليد آب اقدام به  2012مرحمتي زاده و همكاران در سال 

باكتري پرتقال و آب سيب پروبيوتيك با استفاده از 
 كردند كه بيفيدوباكتريوم بيفيدوم و لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس

 آب ميوه ها را طي نگهداري نشان pHنتايج حاصل، كاهش 
  ].19[داد 
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Fig 2 pH changes of Shaheza and Natanz 

pomegranate juice in the presence of bacteria 
Lactobacillus acidophilus at 4°C. 

  
 تغييرات اسيديته آب انار شهرضا و نطنز -3-3

 لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوسدر حضور باكتري 
  C˚4در دماي 

رضا، در روز صفر  نشان مي دهد، اسيديته آب انار شه3نمودار
 گرم بر ليتر بر اساس اسيد سيتريك بوده كه در 524/0برابر 

، ميزان اسيديته )روز دهم( پايان مدت بقاي باكتري در آب انار

 بوده است و تفاوت معناداري مشاهده نشده 45/0برابر 
 در تمام مدت نگهداري در هردو تيمار آب ).> 05/0P(است

ديته مشاهده نشده است و همچنين انار، تغيير معناداري در اسي
اسيديته ي دو تيمار نيز نسبت به هم اختلاف معناداري را نشان 

   ). > 05/0P (نداده است
 هاتغييرات اسيديته ي در طي مدت بقاي باكتري در آب انار 

 ).>05/0p(در هردو رقم، تفاوت معناداري را نشان نمي دهد 
ييرات اسيديته ي آب بنابراين رشد باكتري اثر معناداري برتغ

كه اسيد غالب آب انار است، اسيدسيتريك . انارها نداشته است
پايين به pH جز اسيدهاي ضعيف بوده و اسيد هاي ضعيف در

كندي تجزيه شده و بنابراين اسيديته تغيير معناداري نخواهد 
، نتايج تحقيقات  از تحقيق حاضربرخلاف نتايج حاصل. داشت

نشان داد كه اسيد لاكتيك توليدي ) 2010( موسوي و همكاران
 نتوانسته اسيد لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوستوسط باكتري 

سيتريك مصرفي را پوشش دهد و بنابراين اسيديته كاهش مي 
  ].17[يابد 
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Fig 3 Acidity changes of Shahreza and Natanz 
pomegranate juice in the presence of bacteria 

Lactobacillus acidophilus at 4°C. 
  
 تغييرات رسوب آب انار شهرضا و نطنز -3-4

 لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوسدر حضور باكتري 
  c˚4در دماي 

 نشان مي دهد كه تغييرات رسوب در هردو رقم آب 4 شكل
ز ابتدا درصد رسوب براي آب ا. داشته استانار روند مشابهي 
 بوده است و روزهاي 56/1 و87/2نار نطنز انار شهرضا و آب ا
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 اب رقمسوم و چهارم ميزان درصد رسوب به ترتيب در دو 
افزايش  رسيده و 67/2 و 68/4انار شهرضا و نطنز به ميزان 

ميزان رسوب )  پايان بقاي باكتري( يافته است و در روز دهم 
ميزان درصد .  رسيده است٪06/2 و ٪54/2كاهش يافته و به 

 علت افزايش . بازهم كاهش يافته است15رروز رسوب د
رسوب در روز سوم و چهارم را مي توان اين طور بيان كرد كه 
باكتري در ابتدا براي تامين انرژي، اسيد سيتريك و قند مصرف 

و  پكتين مصرف نشده ، كرده بنابراين در شروع رشد باكتري
ست شده اپكتين باقي مانده در آب انار باعث افزايش رسوب 

 . نيز با شروع مرگ باكتري شاهد افزايش رسوب بوده ايمو
ولي با گذشت زمان و كاهش اسيد سيتريك آب انار، باكتري 
براي تامين انرژي خود پكتين مصرف كرده و بنابراين ميزان 

  . رسوب كاهش يافته است
 اثرات زمان و تيمار و اثر متقابل زمان و تيمار بر تغييرات 

تغييرات رسوب  ).> 05/0P(ادار بوده استرسوب آب انار معن
  . در هردو رقم آب انار روند مشابهي را نشان مي دهد
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Fig  4 Sediment Changes of Shahreza and Natanz 

pomegranate juice in the presence of bacteria 
Lactobacillus acidophilus at 4°C. 

 

  حسي  ارزيابي -3-5
، در روز پنجم تفاوت معناداري بين آب انار 5 شكلبا توجه به 

شاهد و پروبيوتيك از لحاظ رنگ، طعم، بو، غلظت و پذيرش 
  .)> 05/0P(كلي مشاهده نشده است
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Fig 5 Sensory evaluation of blanked and pobiotic 
pomegranate juice in fifth day after Lactobacillus 

acidophilus incubation. 
Similar letters indicate no significant difference is . 

(P<0.05)  
 

 نشان مي دهد كه در روز دهم پس از تلقيح باكتري، 6 شكل
بين نمونه ي شاهد و پروبيوتيك از لحاظ ويژگي هاي مورد 

ز لحاظ ارزيابي تفاوت معناداري مشاهده نشده است و فقط ا
 كرده دريافترنگ، نمونه ي شاهد، ميانگين نمرات بالاتري 
 .)> 05/0P (است و تفاوت معناداري وجودداشته است
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 به آب انار اثر لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوسافزودن باكتري 
نامطلوبي بر خواص حسي آن نسبت به نمونه شاهد نداشته 

 بنابراين فعاليت متابوليكي باكتري از اين لحاظ قابل قبول .است
از تحقيق شيخ قاسمي و همكاران در نتايج حاصل . بوده است

 نيز نشان داد كه پروبيوتيك كردن آب سيب با باكتري 92سال 
  ].20[مذكور اثر نامطلوبي بر خواص حسي آن نداشت 

  

   نتيجه گيري-4
آب انار با دارا بودن تركيبات مغذي فراوان مي تواند محيط 

  پايين و اسيديته يpHمناسبي براي رشد ميكروبي باشد ولي 
 درجه ي سانتي گراد از 4بالاي آن و نيز نگهداري آن در دماي 

عوامل محدودكننده ي رشد باكتري هستند؛ به طوري كه در 
نتيجه گيري . هفته ي دوم، هيچ گونه باكتري شمارش نشد

 نهايي اين است كه آب انار محيط مناسبي براي رشد باكتري
آب انار  نبوده و براي توليد  لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس

پروبيوتيك با استفاده از اين باكتري، به منظور رسيدن تعداد 
كافي از باكتري مذكور به دستگاه گوارش و تاثيرات سلامت 
بخش بر سلامت ميزبان، لازم است كه آب انار پروبيوتيك طي 

 ساعت اول پس از تلقيح باكتري و نگهداري شدن در 48-24
ا نسبت به آب انار آب انار شهرض.  به مصرف برسد،يخچال

ايده ي ديگري كه . ردنطتز شرايط بهتري براي رشد باكتري دا
 در لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوسمي تواند به بقاي باكتري 

شرايط اسيدي كمك كند ريزپوشينه كردن آن با تركيباتي نظير 
نتايج حاصل از ارزيابي حسي نيز ]. 15[سديم آلژينات است 

 به لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوسي نشان مي دهد افزودن باكتر
 . نداشته استآن اثر نامطلوبي بر خواص حسي انارآب 

  

   تشكر و قدرداني-5
بهداشت و كنترل كيفي از كارشناس محترم آزمايشگاه 

دانشگاه شهركرد جناب آقاي مهندس خسروي كه موادغذايي 
 .مي را در اين پروژه ياري دادند كمال تشكر را دارما
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Today, consumption of probiotic food products is taken into consideration due to their effects on 
health. Among probiotic drinks, milk-based drinks have been more developed because of their 
therapeutic effects on the body. Recently, consumers have shown a greater tendency to consume 
probiotic juice. In this study, the pomegranate juice which is produced from two varieties of Iranian 
pomegranet, Shahreza and Natanz, were used as the basis for inoculation of Lactobacillus acidophilus. 
Then viability potential of this bacterium in two varieties, were compared. Changes in pH, titratable 
acidity, sediment and viability of probiotics cells, were determined at 4 ˚c temperature and under 
controlled conditions. On the fifth and tenth days of fermentation, samples were evaluated in terms of 
color, taste, odor, concentration and overall acceptability. The results showed that the survival of the 
bacterium in the Natanz pomegranate juice, was less than Shahreza variety because of its lower pH and 
during the first week of storage, the microbial population were decrease from 7.43 to 4.5 logarithmic 
cycles. While in Shahreza Pomegranate juice, during this period, the population of bacteria, changes 
from 7.49 logarithmic cycles to 5.33. In the second week, no bacteria was detected in any of the two 
treatments. At the end of the storage time, a significant decrease was seen in pH, sediment and bacteria 
populations in both treatments. But the changes in acidity were not significant (P <0.01). 
Probiotication of pomegranate juice had no adverse effect on the organoleptic properties. In general, 
due to its acidic conditions, the survival potential of Lactobacillus bacteria in pomegranate juice 
decreased.  
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