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های فیزیکوشیمیایی، میکروبی و حسی آب میوه مخلوط  تاثیر فیبر چغندرقرمز )لبو( بر ویژگی 

 پروبیوتیک بر پایه آب انار، توت فرنگی 

 1، نازنین زند *1، علیرضا شهاب لواسانی1مرضیه ابراهیم خانی

 پیشوا،  دانشگاه آزاد اسلامی، تهران، ایران -گروه علوم و صنایع غذایی، واحد ورامین .1

 دهیچک اطلاعات مقاله                        

 مقاله :   یخ هایتار

 10/08/1404افت: یخ دریتار

 30/10/1404تاریخ داوری: 

 04/12/1404رش: یخ پذیتار

ویژگی  بر  فیبر چغندرقرمز  تاثیر  با هدف  مطالعه  و  این  میکروبی  فیزیکوشیمیایی،  های 

ماندگاری حسی آب میوه مخلوط پروبیوتیک بر پایه آب انار و توت فرنگی انجام شد.  

درصد آبمیوه توت    100  ،(شاهد  نمونه)درصد آبمیوه انار  100های  یرای این منظور، نمونه

پروبیوتیک   50:50و    (شاهد  نمونه)فرنگی باکتری  حاوی  فرنگی  توت  انار:  آبمیوه 

  1،  5/0،  0ر چغندر قند )د( و سطوح مختلف پوLcfu/m  810) لاکتوباسیلوس پلانتاروم  

درصد( تهیه شد. خواص فیزیکوشیمیایی، شاخص رنگ، بقاء باکتری پروبیوتیک    5/1و  

 افزارنالیز آماری با استفاده از نرم روز ارزیابی شد. آ  30های آبمیوه طی  و حسی نمونه

SPSS  نتایج نشان داد استفاده از پوره چغندر  ای دانکن انجام شد.  و آزمون چند دامنه

، افزایش اسیدیته%،  pHهای آبمیوه تأثیر معناداری داشت. کاهش  قند بر پارامترهای نمونه

و    (ppm)، محتوی فنل کلCP، درجه بریکس، ویسکوزیته  (NTU)افزایش کدورت

آنتی پوره  نمونه   (IC50 mg/mL)اکسیدانی فعالیت  افزودن  طی  مختلف  آبمیوه  های 

قند و   باکتریبهبود  چغندر  پروبیوتیکفعالیت  قابلیت   درصد  2تا حدود    های  افزایش 

. کاهش معنادار شاخص روشنایی و همچنین افزایش  ( p<0.05)  مشاهده شد  زنده مانی

شاخص نمونهمعنادار  در  زردی  و  قرمزی  آبمیوه  های  مشاهده    پروبیوتیکهای 

. همچنین مهار رشد کپک و مخمر و افزایش بقاء باکتری پروبیوتیک در ( p<0.05)شد

آبمیوه  نمونه به    پروبیوتیکهای  وابسته  پروبیوتیک  باکتری  بقاء  افزایش  شد.  مشاهده 

ها مشاهده شد.  بیوتیک طی زمان نگهداری نمونهدرصد غلظت چغندر قند به عنوان پری

های حسی )طعم، عطر، رنگ و پذیرش کلی(   عدم تأثیر معنادر پوره چغندر قند بر ویژگی

تیمار   .( p˃0.05)نیز گزارش شد تیمار شاهد،  به  تیمار  ترین    100حاوی  T2نزدیک 
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 ه مقدم-1

اصلبه  نشاسته منبع  بس  دراتیکربوه  یعنوان  از   یاریدر 

م  کی عنوان  به  یطورکلبه  کیوتیپروب زنده    یکروبیمکمل 

  زبان یروده م  یکروبیبهبود تعادل م  عث شود که بامی  فیتعر

منظم    مصرف  شود.گوارش میدستگاه  باعث بهبود عملکرد  و  

دارا  ک یوتیپروب   سمیکروارگانیم   ی برا   یاد یز  یا یمزا  ی، 

تحمل  یسلامت شامل  که  خواص    لاکتوز،  بالای  است 

خواص   نینچهم  و  ییزاضدمیکروبی، خواص ضد سرطان

  .[1] دارد. یگر ید مفید و اثرات ونی ضدموتاس

م آب  همچن  یهاوهیمصرف  و  م  نیمخلوط  و وهیآب  ها 

  ر یمقاد  یها حاو  یدنینوش  نیدارد. ا  یادیز  لی پتانس  جاتیسبز

توجه معدن  ن،یتامی و  یقابل  و  دانیاکسیآنت  بر،یف  ،یمواد  ها 

بنابرا  ست یز  باتیترک  هستند.  افز  ن،یفعال  بر    ش یاعلاوه 

  ن یها همچنوهیآب م  ت،یتوسط جمع  یمواد مغذ  نیمصرف ا

برا  یتقاضا سالم  ینوظهور  طبمحصولات  و  را  ی عیتر  تر 

استفاده از    سندگانیاز نو   یمنظر، برخ   نیکنند. از ایبرآورده م

م و  وهیآب  عنوان    کی وتیپروب  جاتیسبز  ایها  به  را 

فراسودمند   ییمواد غذا  انواعتوسعه    یبالقوه برا   یهاسیماتر

 .  [2] کرده اند یبررس

شبده در سبطج جهان  کشبت  یسببز  نیترچغندر قرمز عمده

و    یاهیب تغبذ  یهبایژگ یو  ن،یریطعم شببب   لیب اسبببت و ببه دل

مصبببرف   یبرا  نیرنگبدانبه بتبالا  یکیتکنولوژ  یکباربردهبا

  شببه یچغندر قرمز ر یمعمول  یجذاب اسببت. بخش خوراک 

  ی برا ایشبود  یمصبرف م  یاسبت که به عنوان سببز  یغده ا

شبود. با  یم یو عصباره فرآور  یپودر، ترشب   وه،یآب م دیتول

آن   یچغنبدر قرمز و فرآور  شبببهیحبال، محصبببولات ر  نیا

کند  یم  دیرا به شکل ساقه و برگ تول  عاتیضا یادیز ریمقاد

ماده   نیچند  یخطر اسبت و دارایمصبرف انسبان ب  یکه برا

 دیب مف  اثرات  .[3]  فعبال اسبببت   سبببت یز  بباتیو ترک   یمغبذ

  ی برها یف یبالا  یبه محتوا  شبببتریچغندر قرمز بر سبببلامت ب

به    ک،یب فنول  باتیها و ترک نیها، بتبالنیمحلول و نامحلول، پکت

شبببود که  یمربوط م دهایو فلاونوئ  کیفنول یدهایاسببب   ژهیو

  یی بالا سببرطانیضببدو   یضببد التهاب ،یدانیاکسبب یخواص آنت

  سبببتم یبر سببب   ثبت م راتیدارند. مصبببرف چغندر قرمز با تأث

همراه    یو عملکرد ورزش اسبتقامت  یعروق  یو قلب  یگوارشب 

  یی غبذا  عیصبببنبا  یببا ارزش ببالا برا  بباتیاز ترک   یبوده و منبع

هبا و مواد معبدنی  هبا ببه دلیبل داشبببتن ویتبامینآبمیوه  اسبببت.

زایی، کم  بسبیار، مفید بودن برای سبلامتی، عدم حسباسبیت 

بودن عوامل آلرژن نسبببت به سببایر مواد غذایی، برای افراد  

های سببنی مختلفی جذاب بوده و توسببط  مختلف با در رده

طیف وسبیعی از افراد به صبورت روزانه مورد مصبرف قرار  

 .[3]گیردمی

ها حاوی میزان بالایی از قنبدهای متنوعی هسبببتند که  آبمیوه

های  های پروبیوتیک، از جمله باکتریتواند رشببد سببویهمی

  مطابق  .[4]ها را تقویت کرده  اسید لاکتیک و بیفیدوباکتریوم

 از  دسبببتبه  آن  ببه  پروبیوتیبک  بباکتری  ،FAO  تعباریف  ببا

 مصبرف زنده  صبورت به که  شبودمی گفته  هامیکروارگانیسبم

  این .  شببوندمی  سبباکن روده در  مصببرف، از پس و شببده

  روده،   طبیعی  میکروفلور  بهبود  طریق  از  هبامیکروارگبانیسبببم

 .گذارندمی  جای بر  کننده  مصبرف سبلامتی در  مفیدی  اثرات

لاکتوباسببیلوس  توان به ها میاز جمله این میکروارگانیسببم

اشباره نمود که موج  کاهش کلسبترول و فیبروژن   پلانتاروم

خون، کباهش نف  و درد شبببکم، کباهش تحریبک پبذیری  

یک باکتری   کتوباسببیلوس پلانتاروملا  گردد.ها و ... میروده

هتروفرمنتاتیو اختیاری اسبت که قادر به تخمیر پلی سباکارید  

  pHباشببد. همچنین، تحمل بالایی نسبببت به رافینوز نیز می

مبانی و قبدرت فعبالیبت پروبیوتیکی  پبایین دارد، بنبابراین زنبده

بالاتر   لاکتوباسببیلوسهای  این باکتری نسبببت به سببایر گونه

باشبببد  اسبببت که یک ویژگی مهم در طی فرآیند تخمیر می

ی.[5,6,7] ویژه  بباکتر  ببه  لاکتیبک،  اسبببیبد  مولبد  هبای 

ها به طور عادی جزئی  بیفیدیوم باکتریها و لاکتوباسببیلوس

های اسبید  باکتری.[8]از اکوسبیسبتم دسبتگاه گوارش هسبتند  

لاکتیک گروه هتروژنی از باکتریهای گرم مثبت، غیر اسپورزا،  

هوازی اختیباری هسبببتنبد کبه از دیبدگباه  کباتبالاز منفی و بی

بیوتکنولوژی پتبانسبببیبل ببالایی در تولیبد مواد غبذایی ببه ویژه  

فیبر چغندرقند به    .[9]های لبنی تخمیر شببده دارند  فرآورده

آید، عنوان یک محصبول فیبری که از تولید قند به دسبت می

یک منبع مهم از فیبر رژیم غذایی است که مجموع فیبر قابل  
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، اما تا کنون از این منبع  میباشبددرصبد  80تا  75آن   1هضبم

در تولید مواد غذایی اسببتفاده چندانی نشببده اسببت. چغندر 

و فیبر غبذایی غیرقباببل    2غنی از فیبر غبذایی قباببل حبلقنبد  

با توجه به افزایش علاقه مندی مصبرف  .[10] باشبدمی  3حل

کننبدگبان ببه اسبببتفباده از مواد غبذایی حباوی ترکیببات پری 

بیوتیک و همچنین افزایش آگاهی عمومی نسببت به تاثیرات  

  هدف  اینروسبلامتی زای میکروارگانیسم های پروبیوتیک، از 

  هببای ویبژگبی  ببر  چبغبنببدرقبرمبز  فبیبببر  تبباثبیبر  مبطببالبعببه  ایبن  از

  میوه   آب  حسبببی  مبانبدگباری  و  میکروبی  فیزیکوشبببیمیبایی،

   .باشد می فرنگی  توت و انار آب پایه بر  پروبیوتیک مخلوط

 تهیه پوره چغندرقرمز-2

های سبیاه را چغندر قرمز را با آب تمیز شبسبته و سبپس لکه

 1داده شبببد. های کوچک برش از آن جدا کرده و به مکع  

 کردهمیلی لیتر آب مخلوط    200کیلوگرم چغنبدر قرمز را ببا  

از پس  جوشبببانده شبببد حرارتدقیقه روی   10و به مدت  

مخلوط حاصبل تا  . دشب در همزن برقی مخلوط شبدن، خنک  

  - 18  زمان اسببتفاده در ظروف پلاسببتیکی در دمای انجماد 

 .[11]شد  نگهداری  سانتیگراد درجه

 میوه پروبیوتیکآبی  هاتولید نمونه-2-1

 100:  1میوه ببا درصبببدهبای مختلف )نمونبه  هبای آبنمونبه

درصد توت فرنگی،   50-درصد انار 50: 2درصبد انار، نمونه 

شبدند. به هر نمونه  درصبد توت فرنگی( تهیه   100: 3نمونه 

درصبببد از پوره چغنبدر قرمز    1/ 5و    1،  0/ 5،  0هبای  غلظبت 

گراد به مدت درجه سبانتی 65ها با دمای میوهافزوده شبد. آب

 cfu/mlدرنهایت، غلظت    .[12]دقیقه پاسبتوریزه شبد  30
ببه آبمیوه اضبببافبه    لاکتوبباسبببیلوس پلانتباروماز بباکتری   810

درجبه   37سببباعبت در دمبای    72ببه مبدت    هباگردیبد. نمونبه

گذاری شدند. پس از آن بلافاصله تمامی  گراد گرمخانهسانتی

درجه سببانتی گراد به مدت چهارده روز   4تیمارها در دمای  

های فیزیکوشبیمیایی، حسبی و میکروبی  انبار و مورد آزمون

تیمبارهبای مورد اسبببتفباده در تحقیق در   .[13]قرار گرفتنبد

 ، آورده شده است.1-2جدول 

Table 2-1- Treatments used in the research 

Formulation 
Treatment 

code 
 

cfu/mL probiotic bacteria 8100% pomegranate juice + 10 T1 )شاهد(  
cfu/mL probiotic bacteria + 0.5% beetroot puree8 100% pomegranate juice + 10 T2  

cfu/mL probiotic bacteria + 1% beetroot puree 8100% pomegranate juice + 10 T3  

cfu/mL probiotic bacteria + 1.5% beetroot puree 8100% pomegranate juice + 10 T4  

cfu/mL probiotic bacteria 850:50 percent pomegranate juice:strawberry + 10 T5  

cfu/mL probiotic bacteria +  8Juice 50:50 percent pomegranate:strawberry juice + 10

0.5 percent sugar beet 
T6 

 

Juice 50:50 percent pomegranate:strawberry juice + 108 cfu/mL probiotic bacteria + 

1 percent sugar beet 

 

T7 

 

cfu/mL probiotic bacteria + 1.5  850:50 percent pomegranate:strawberry juice + 10

percent sugar beet 
T8 

 

cfu/mL probiotic bacteria 8100% strawberry juice + 10 T9  

cfu/mL probiotic bacteria + 0.5% beetroot puree 8100% strawberry juice + 10 T10  

cfu/mL probiotic bacteria + 1% beetroot puree 8100% strawberry juice + 10 T11  

cfu/mL probiotic bacteria + 1.5% beetroot puree8 100% strawberry juice + 10 T12  

 

1 -Total Dietary Fiber (TDF)    

2 -Soluble Dietary Fiber (SDF) 

 

3 - Insoluble Dietary Fiber (IDF) 
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 آزمایشات فیزیکو شیمیایی-2-2

 pH یریاندازه گ-2-2-1

کالیبره شبد. مقداری  7و  4متر با بافرهای  pHابتدا دسبتگاه  

متر درون آن قرار  pHاز نمونه درون بشببر ریخته و الکترود 

متر عبدد آن pHداده شبببد. پس از ثباببت شبببدن عبدد روی  

 .[14]خوانده و گزارش شد

  تهی د یاس یریگاندازه-2-2-2

لیتر آب مقطر میلی  250لیتری،  میلی  500در یبک ارلن مبایر  

ریخته و روی شعله گاز قرار داده و جوشانده شد. در حالت  

آرامی   ببه  نمونبه ریختبه بعبد از چنبد  میلی  25جوش،  لیتر 

فتبالئین  گرم فنبل  1جوش مهلبت داده شبببد تبا خنبک شبببود.  

  0/ 1ریخته و تکان داده شببد. نمونه با هیدروکسببید سببدیم 

نرمال تا ظهور رنگ صبورتی کمرنگ پایدار عیارسبنجی شبد 

[14]. 
 

100 × 0.007 ×𝑉2

𝑉1
 = اسیدیته )درصد(  

 که در آن:

1Vلیتر: حجم نمونه برحس  میلی 

2V نرمال برحسب    0/ 1: حجم مصبرفی هیدروکسبید سبدیم

 لیترمیلی

 

 

 گیری بریکس اندازه-2-2-3

  سپس.  شد  تنظیم  صفر  عدد  روی  مقطر  آب  با را  دستگاه  ابتدا

  منشور   روی  را  گرادسانتی  درجه  20  دمای  با  آزمونه  قطره  چند

  (ایران  ،ATC 0-32  بریکس  چشمی  رفراکتومتر)رفرکتومتر

  و  شد داده قرار است، شده  بندی درجه ساکارز حس   بر که

  مساوی   بخش  دو  ایجاد  و   نوری  پراکندگی  حذف  از  پس

  جامد   مواد  غلظت   نمایانگر،  صفحه  در  تاریک  و  روشن

  درجه   20  دمای  در  بریکس  حس    بر  را   آب  در  محلول

  نمونه   گرم  درصد  گرم  حس    بر  نتیجه.  شد  خوانده  گرادسانتی

 . [14]گردد بیان

 

 کدورت  یریگاندازه-2-2-4

 25در دمبای    g    ×4200  ببا شبببتبابلیتر آب میوه  میلی 10

سبپس  .دقیقه سبانتریفیوژ شبد 10گراد به مدت درجه سبانتی

آوری و ببا اسبببتفباده از اسبببپکتروفتومتر ببا  مبایع رویی جمع

 660عنوان بلانبک در طول مو   اسبببتفباده از آب مقطر ببه

هبا از فرمول زیر  نمونبه کبدورت .گیری شبببدنبانومتر انبدازه

نشبببان دهنده جذب  Abs شبببود، که در آنمحباسبببببه می

 .[15]نانومتر است  660رویی در مایع

 

Turbidity = 100 − 100 × 10−Abs 
 

 گیری رنگاندازه-5-2-2

  *a  ،(تیرگی-شفافیت   شاخص) *L رنگبببی  هبببایشاخص

(  آبی-زرد  شببباخص) *b و(  سببببزی  -قرمزی  شببباخص)

  سببنج رنببگ  دسببتگاه از  اسببتفاده  بببا  آبمیوه  هبباینمونببه

 .[16]شدند تعیین  چین  کشور  ساخت  HP مدل هانترل  

 گیری ویسکوزیته اندازه-6-2-2

های آبمیوه توسببط دسببتگاه ویسببکومتر  ویسببکوزیته نمونه

 20در دمای    S00  شببماره اسببپیندلبا اسببتفاده از  برکفیلد

برشبببی  درجبه سببببانتی نیروی  و  ثبانیبه    3/ 4-85گراد  بر 

 .[17]گیری شد اندازه

 مقدار ترکیبات فنولی-7-2-2

میکرولیتر( با   55) های آبمیوهاز نمونه ابتدا محلول اسبتاندارد

مخلوط شببد   Folin-Ciocalteu میکرولیتر از معرف 100

میکرولیتر   200دقیقبه،    45پس از   .و کباملا  مخلوط شببببد

سببپس  ومولار به مخلوط اضببافه   1محلول کربنات سببدیم  

گیری جذب سباعت قبل از اندازه 1مخلوط حاصبل به مدت 

اسببتانداردهای اسببید  .شببد نگهدارینانومتر از نور  760در 

( بر میلی  100تبا    10گبالیبک  تهیبه و برای  میکروگرم  لیتر( 

 .[18] ایجاد یک منحنی استاندارد استفاده شد

 

 اکسیدانیگیری فعالیت آنتیاندازه-8-2-2

میکرولیتر    250میکرولیتر( ببه    25)ابتبدا مقبداری از هر نمونبه  

لیتر( اضبافه شبد و  گرم بر میلیمیلی  025 /0) DPPH محلول

نگهداری شبد تا واکنش  دقیقه  20سبپس در تاریکی به مدت  
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 517هبا در طول مو   کبامبل گردد. در نهبایبت جبذب نمونبه

 .[19]قرائت شد  ،1 رابطه مطابق  نانومتر

 :1رابطه

100×  %𝐴 =
𝐴𝑐−𝐴𝑠

𝐴𝑐
 

A:  درصد مهارکنندگی رادیکال آزادDPPH 

cA: شاهد نوری جذب 

sA جذب نوری نمونه بر حس  نانومتر : 

 

 های میکروبیآزمون -3-2

 کپک و مخمرشمارش  -1-3-2

لیتر از هر نمونه به پلیت سببترون منتقل شببدس سببپس میلی 1

ml 12  از محیط   15تاYGC  .به درون پلیت اضببافه شببد

سبپس روی سبطج صباف و خنک قرار گرفته تا جامد شبوند.  

گراد  درجه سبانتی 25  ± 1 ها بصبورت وارونه در دمای پلیت 

گبذاری شبببدس پس از پبایبان زمبان  روز گرمخبانبه  5ببه مبدت  

  cfu/gهای پلیت رشببد و بر اسبباس  گذاری کلنیگرمخانه

 .[20]گزاش شد 

 

 های باکتری پروبیوتیکآزمون -2-3-2

 مانی گونه پروبیوتیکتعیین فعالیت زنده-2-3-2-1

  ه یپس از ته پلانتاروم  لوسیباسب لاکتو   یشبمارش باکتر  یبرا

آگار کشببت داده    MRSکشببت   طیها، در محرقت از نمونه

  گراد یدرجه سببانت 37 یسبباعت در دما 48شببد و به مدت 

و    یکروبیکشبت م گردید.و سبپس شبمارش   یگذارگرمخانه

  ی بردار نمونهبا    ک،یوتیپروب  یباکتر  یسبتیز  ت یقابل  یبررسب 

 شبببده در دو تکرار انجبام گرفبت   هیب ته  آبمیوه  یهبااز نمونبه

[21]. 

 

 ارزیابی حسی  -2-4

توسببط    ی(ازیامت)  یاپنج نقطه کیآزمون به روش هدون نیا

ی نیمه آموزش  حسب   ابانیاز ارززن(  8 –مرد  8)نفر شبانزده 

ببا کبد    یهبانمونبه  اببانیب از ارز  کیب انجبام شبببد. ببه هر    دیبده

مزه، بو، رنبگ، ببافبت و    یمتفباوت داده شبببد و فباکتورهبا

مبورد  یکبلب   رشیب پببذ قبرار  نبمبونببه  در  ببررسبببی  مبورد  هببا 

 .[22]گرفت 

 آماری تحلیل و تجزیه -5-2

  ی در قال  طرح کاملا تصببادف  یلبه صببورت فاکتور آزمایش

 یو عدم معن p<0.05دار  یمعن تشبخیصباشبد. جهت   یم

دوطرفه اسبببتفاده شبببد  یانسوار یهاز تجز  یمارهادار بودن ت

 5هبا ببا آزمون دانکن در سبببطج احتمبال    یبانگینم  یسبببهمقبا

 گردید انجام درصد

 

 نتایج و بحث -3
مبیبزان   مبیببانبگبیبن  آببمبیبوه  نبمبونببه  pHنبتببایبج  مبخبتبلبف  هببای 

نشبان داده شبده اسبت. مطابق نتایج    1-3 شبکلپروبیوتیک در 

تیمبارهبای مختلف و مبدت زمبان نگهبداری تبأثیر معنباداری بر  

هبای مختلف آبمیوه پروبیوتیبک داشبببت  نمونبه  pHمیزان  

(p<0.05.) درصببد  100های  مطابق نتایج به ترتی  آبمیوه

درصببد انار بیشببترین و کمترین میزان   100توت فرنگی و 

pH  را داشبببتند (p<0.05 این کاهش معنادار میزان .)pH  

درصببد مشببهودتر بود   1/ 5به   0/ 5با افزایش درصببد پوره از 

(p<0.05.)  100درصبببد توت فرنگی و    100هبای  آبمیوه 

یبا کمترین و )  pHدرصبببد انبار بیشبببترین و کمترین میزان  

بیشبترین اسبیدیته( را داشبتند. باتوجه به ماهیت اسبیدی دو  

است   3/ 3برابر    pHنمونه آبمیوه )آبمیوه توت فرنگی دارای 

این نتایج قابل انتظار  .[23] 3/ 7آب انار  pHو میزان  [11]

این نتبایج نشبببان داد افزودن پوره چغنبد قنبد بود. علاوه بر  

یا افزایش اسبیدیته( هر سبه  ) pHسبب  کاهش معنادار میزان 

فیبر موجود در چغندر زیرا .  (2-3)شببکل نمونه آبمیوه شببد

شبببود که  های پروبیوتیک اسبببتفاده میتوسبببط باکتریقند 

شبود و تجمع اسبیدهای  ازطریق آنها اسبیدهای آلی تولید می

در محیط  )یبا افزایش اسبببیبدیتبه(    pHآلی منجر ببه کباهش  

با    pHاین کاهش معنادار میزان    بطوری که  .[24]شببود  می

درصبد مشبهودتر بود. در  1/ 5به   0/ 5افزایش درصبد پوره از 

 5T  ،6Tهای  در نمونه  pHنگهداری بیشبترین میزان  30روز 

  pH( و کمترین میزان 3/ 41و    3/ 40، 3/ 38)ببه ترتیب     7Tو  

درصببد( مشبباهده شببد. همچنین در روز    6 /2)  4T در نمونه
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  8T  (95 /0  نگهبداری کمترین میزان اسبببیبدیتبه در نمونبه  30

)به ترتی      4Tو     3Tدرصبد( مشباهده شبد. درحالیکه نمونه 

( بیشببترین میزان اسببیدیته را نشببان دادند. در 2/ 13و   2/ 11

های پروبیوتیک فرصبت بیشبتری  طول زمان نگهداری باکتری

برای تبدیل قند به اسید دارند و قند موجود در آبمیوه توسط  

های اسببید لاکتیک به اسببید تبدیل شببده و در نتیجه باکتری

یابد و رابطه معکوس بین  کاهش می pHاسبیدیته افزایش و  

مطابق اسبببتاندارد ایران  .[24] وجود دارد  pHاسبببیدیته و  

آبمیوه انار در محدوده  pH(، محدوده 1402) 2616شبماره  

گزارش    1/ 5تبا    0/ 5و اسبببیبدیتبه آن در محبدوده    3/ 7تبا    2/ 6

های آبمیوه انار طی شبده اسبت. بنابراین اصبل تمامی نمونه

و اسبببیبدیتبه محبدوده مجباز اسبببتبانبدارد را   pHروز    30

   .[25]داشتند

( آب توت فرنگی پروبیوتیبک  1397و همکباران )  یمونبدیبر

و لاکتوبباسبببیلوس پلانتباروم تولیبد   لاکتوبباسبببیلوس کبازئی

و   pHنمودنبد و نشبببان دادنبد کبه در طول زمبان نگهبداری،  

افزایبش   اسبببیببدیتببه  و  یببافتببه  کبباهش  میبکبربی  جمبعبیببت 

 .[26]یابدمی

 

Figure 3-1- Results of the average pH of functional fruit juice samples during 30 days of storage 
*T1 Control treatment: 100% pomegranate juice + 108 cfu/ml probiotic bacteria/ T2: 100% pomegranate juice + 108 cfu/ml probiotic bacteria 

+ 0.5% beetroot puree/ T3: 100% pomegranate juice + 108 cfu/ml probiotic bacteria + 1% beetroot puree/ T4: 100% pomegranate juice + 108 
cfu/ml probiotic bacteria + 1.5% beetroot puree/ T5: 50% pomegranate juice: 50% strawberry juice + 108 cfu/ml probiotic bacteria/ T6: 50% 

pomegranate juice: 50% strawberry juice + 0.5% beetroot puree/ T7: 50% pomegranate juice: 50% Strawberry + 108 cfu/ml probiotic bacteria 

+ 1% beetroot puree/T8: 50% pomegranate juice: 50% strawberry + 108 cfu/ml probiotic bacteria + 1.5% beetroot puree/T9: 100% strawberry 

juice + 108 cfu/ml probiotic bacteria/T10: 100% pomegranate juice + 108 cfu/ml probiotic bacteria + 0.5% beetroot puree/T11: 100% 

pomegranate juice + 108 cfu/ml probiotic bacteria + 1% beetroot puree/T12: 100% pomegranate juice + 108 cfu/ml probiotic bacteria + 1.5% 

beetroot puree *Different lowercase letters indicate statistically significant differences between treatments (p<0.05) *Capital letters Different 
indicates a statistically significant difference between times (p<0.05). 
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Figure 3-2 - Results of the average acidity of functional fruit juice samples during 30 days of storage 

نمونه بریکس  میزان  میانگین  آبمیوه  نتایج  مختلف  های 

نشان داده شده است. مطابق نتایج    3-3پروبیوتیک در شکل  

تیمارهای مختلف و مدت زمان نگهداری تأثیر معناداری بر  

نمونه بریکس  داشت  میزان  پروبیوتیک  آبمیوه  مختلف  های 

(p<0.05.) آبمیوه ترتی   به  نتایج  درصد   100های  مطابق 

آبمیوه آن  دنبال  به  و  بیشترین  توت    100های  انار  درصد 

(. علاوه  p<0.05)  فرنگی کمترین میزان بریکس را داشتند

بر این نتایج نشان داد افزودن پوره چغند قند سب  افزایش  

(.  با  p<0.05های آبمیوه شد )معنادار میزان بریکس نمونه

از   پوره  درصد  افزایش  حال،  تأثیر   1/ 5به    0/ 5این  درصد 

(. علاوه بر این  p>0.05)  معناداری بر میزان بریکس نداشت

روز نگهداری در   30روند کاهش معنادار میزان بریکس طی 

 (. p<0.05های مورد بررسی مشاهده شد )تمامی گروه

 

Figure 3-3- Results of average Brix of functional fruit juice samples during 30 days of storage 
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( بیشترین میزان  11/ 90و  12/ 07)به ترتی   2Tو   1Tنمونه 

زیرا ترکیبات فیبری و پلی ساکاریدی  بریکس را نشان دادند  

پروبیوتیک قرار   باکتری های  با گذشت زمان مورد مصرف 

( تولید مخلوط سبزی  2016و همکاران )Babaeiمی گیرند.  

ای  ، آب فلفل دلمهدرصد  85جات شامل آب گوجه فرنگی  

با  درصد    5و آب گشنیز  درصد  5، آب کرفس  درصد  5سبز  

پروبیوتیک از  کازئیهای  استفاده  و    لاکتوباسیلوس 

را بررسی نمودند. در طی تخمیر    لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

نگهداری،   زمان  در  و  باکتری  تراکم  افزایش  با  نگهداری  و 

معنی طور  به  پروبیوتیک  نوشیدنی  کاهش بریکس  داری 

 .  [27]یافت

تیمارهای مختلف و مدت زمان نگهداری تأثیر معناداری بر  

نمونه پروبیوتیک داشت  میزان کدورت  آبمیوه  های مختلف 

(p<0.05.)  آبمیوه نتایج  توت    50:50های  مطابق  و  انار 

که به  (.  p<0.05)  فرنگی بیشترین میزان کدورت را داشتند

دلیل فیبر و مواد جامد موجود در خود میوه استفاده شده در  

می  آبمیوه  داد    .[11]باشد  تهیه  نشان  نتایج  این  بر  علاوه 

افزودن پوره چغندر قند سب  افزایش معنادار میزان کدورت 

)نمونه شد  آبمیوه  با  p<0.05های  معنادار  افزایش  این   .)

(.  p<0.05مشهودتر بود )  1/ 5به    0/ 5افزایش درصد پوره از  

روز   30علاوه بر این روند کاهش معنادار میزان کدورت طی  

گروه تمامی  در  شد نگهداری  مشاهده  بررسی  مورد  های 

(p<0.05  شکل( داد (.  4-3(  نشان  نتایج  این  بر  علاوه 

معنادار میزان کدورت افزایش افزودن پوره چغندر قند سب  

های آبمیوه شد. این افزایش معنادار با افزایش درصد  نمونه

از   فیبر   1/ 5به    0/ 5پوره  دلیل  به  امر  این  که  بود  مشهودتر 

روندافزایش   این  بر  علاوه  است.  قند  چغندر  در  موجود 

-روز نگهداری در تمامی گروه  30معنادار میزان کدورت طی  

دلیل این تغییرات  ای مورد بررسی مشاهده شد که محققان ه

باکتری فعالیت  مواد را  تولید  نتیجه  در  و  فیبر  مصرف  ها، 

  . [28]دانند  ها میهای ابتدایی توسط باکتریاضافی در زمان

روز   در  در    30بطوریکه  کدورت  میزان  کمترین  نگهداری 

ترتی   )  4Tو    3Tهای  نمونه (  0/ 202و    NTU  201 /0به 

( بیشترین  NTU  434 /0)  5Tمشاهده شد. درحالیکه نمونه  

راستا   همین  در  داد.  نشان  را  کدورت   Pirمیزان 

Mohammadi   ( همکاران  آبمیوه  2016و  تولید  امکان   )

روز نگهداری بررسی    28سی  موز سین بیوتیک را بعد از  

ها  کردند. نتایج نشان داد با گذشت زمان در اثر فعالیت باکتری

از میزان شفافیت نوشیدنی کاسته و بر شدت رنگ و کدورت  

آن افزوده شد و دلیل این تغییرات را فعالیت باکتریها، مصرف 

های ابتدایی توسط  فیبر و در نتیجه تولید مواد اضافی در زمان

 . [28]ها گزارش شدباکتری

 

 

 

Figure 3-4- Turbidity of functional fruit juice samples during 30 days of storage 
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نمونبه روشبببنبایی  آبمیوه  میزان شبببباخص  مختلف  هبای 

نشببان داده شببده اسببت. مطابق    5-3پروبیوتیک در نمودار 

نگهبداری تبأثیر   تیمبارهبای مختلف و مبدت زمبان  نتبایج 

های مختلف  معنباداری بر میزان شببباخص روشبببنبایی نمونه

( داشببببت  پبروببیبوتبیببک  نبتببایبج   (.p<0.05آببمبیبوه  مبطبباببق 

درصبد انار بیشبترین میزان شباخص روشنایی   100های  آبمیوه

(. همچنین نتایج نشبان داد افزودن پوره  p<0.05) را داشبتند

چغندر قند سببب  کاهش معنادار میزان شبباخص روشببنایی  

(. این کباهش معنبادار ببا  p<0.05هبای آبمیوه شبببد )نمونبه

(.  p<0.05مشهودتر بود )  1/ 5به    0/ 5افزایش درصد پوره از  

علاوه بر این روند کاهش معنادار میزان شبباخص روشببنایی  

هبای مورد بررسبببی  روز نگهبداری در تمبامی گروه  30طی  

نگهداری  30(. بطوریکه در روز  p<0.05مشببباهده شبببد )

)به ترتی  آبمیوه   7T  8T کمترین میزان شببباخص در نمونه

  1/ 5و  1درصبد انار : توت فرنگی به ترتی  حاوی   50:  50

(. درحالیکه  p<0.05درصبد پوره چغندر قند( مشباهده شبد )

درصبد انار( بیشبترین میزان شباخص   100)آبمیوه   1Tنمونه 

 (. p<0.05روشنایی را نشان داد )

 

 

) of functional fruit juice samples during 30 days of storage*Brightness index (L -5-Figure 3 

کند و هر چه  تغییر مى  100بین صفر تا  (  *L) میزان روشنایى

کارتنوئیدها    .باشدتر مىتر باشد، نمونه روشنمقدار آن بزرگ

بالاتری   رنگ  شدت  که  هستند  ترانس  شکل  به  آبمیوه  در 

یا  ایجاد می و  پایین  اسیدی  در شرایط  کنند و ممکن است 

پلی زنجیره  نگهداری  زمان  همچنین  و  بالا  ان  قلیایی 

(Polyene  کارتنوئیدها ناپایدار شود. بنابراین دلیل تغییرات )

تواند فرایند ایزومراسیون )ایجاد  های مذکور میدر شاخص

شده با دما، نور و اسید( و یا اکسیداسیون )ناشی از نور، دما،  

مولکولنزیمآ  فلزات و میوهها(  آب  کارتنوئید  در  های  و  ها 

نتیجه تغییر در رنگ نمونه باشد. همچنین ممکن است فعالیت  

های پروبیوتیک منجر به تبدیل ایزومرهای ترانس به  باکتری

شود   تغییرات  باعث  و  شده  دلیل  فنول.  [29]سیس  به  ها 

بیشتر   ولی  بوده  محلول  آب  در  هیدروژنی  پیوند  تشکیل 

آن مواد مشتقات  هستند.  نامحلول  یا  محلول  کم  آب  در  ها 

ترکیبات   به  و  داده  از دست  پروتون  آب  در حضور  فنولی 

می تبدیل  آنتیدیگری  خواص  و  از  شوند  متاثر  اکسیدانی 

ترکیبات موجود در محلول حاوی مواد مغذی خواهد بود که  

با ترکی  مواد خام مختلف خواص اسیدی ترکیبات افزایش  

می کاهش  سایر  یا  و  روشنایی  روی  بر  نتیجه  در  و  یابد 

 .[30]باشد پارامترهای رنگ موثر می
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درصبد توت فرنگی: انار بیشبترین میزان    50: 50های  آبمیوه

(. همچنین نتایج نشبان p<0.05) شباخص قرمزی را داشبتند

داد افزودن پوره چغنبدر قنبد سببببب  افزایش معنبادار میزان 

- 3()شبکل  p<0.05های آبمیوه شبد )شباخص قرمزی نمونه

(. این افزایش معنادار با افزایش درصبد پوره چغندر قند از 6

(. علاوه بر این رونبد p<0.05مشبببهودتر بود )  1/ 5ببه    0/ 5

روز نگهداری   30کاهش معنادار میزان شباخص قرمزی طی  

(.  p<0.05های مورد بررسبی مشباهده شبد )در تمامی گروه

نگهبداری بیشبببترین و کمترین میزان    30بطوریکبه در روز  

  50:  50  آبمیوه)  8T  شببباخص قرمزی ببه ترتیب  در نمونبه

( درصد پوره چغندر قند 1/ 5درصد توت فرنگی: انار حاوی  

درصبببد پوره    0/ 5درصبببد انبار حباوی    100)آبمیوه    2Tو  

 (p<0.05)چغندر قند( مشاهده شد 

 

 
 
 

of functional fruit juice samples during 30 days of storage )*a( indexRedness  -6-Figure 3 

از   گروهی  است،  بتالین  زیادی  مقدار  حاوی  قرمز  چغندر 

های متعدد حاوی نیتروژن محلول در آب که از اسید  رنگدانه

آید. در داخل گروه بتالین، دو دسته از  بتلامیک به دست می

های  نارنجی و بتاسیانین-ترکیبات وجود دارد: بتازانتین زرد

 Betaرنگدانه بتاسیانین اصلی در چغندر قرمز )  .بنفش قرمز

vulgaris rubra5-( بتانین است که یک بتانیدین -O-β -

بتانین  گ  آگلیکونیک  شکل  بتانیدین  بنابراین  است.  لوکوزید 

از چغندر است  استخرا  شده  امروز، رنگ خوراکی  به  تا   .

( به  Beta vulgaris rubraقرمز  معروف  چغندر "(، 

در ایالات متحده و اروپا در دسترس    E162، به عنوان  "قرمز

 . [31]است 

تیمبارهبای مختلف و مبدت زمبان نگهبداری تبأثیر معنباداری بر  

های مختلف آبمیوه پروبیوتیک  نمونه  میزان شبباخص زردی

درصبد انار   100های  مطابق نتایج آبمیوه (.p<0.05داشبت )

(.  p<0.05)  را داشبببتند بیشبببترین میزان شببباخص زردی

همچنین نتبایج نشبببان داد افزودن پوره چغنبدر قنبد سببببب   

های آبمیوه شببد افزایش معنادار میزان شبباخص زردی نمونه

(p<0.05  این افزایش معنبادار ببا افزایش درصبببد پوره .)

)شببکل  (p<0.05مشببهودتر بود ) 1/ 5به   0/ 5چغندر قند از 

علاوه بر این رونبد افزایش معنبادار میزان شببباخص    (.3-7

گروه  30زردی طی   تمبامی  در  نگهبداری  مورد  روز  هبای 

 30(. بطوریکه در روز  p<0.05بررسبببی مشببباهده شبببد )

نگهداری بیشبترین و کمترین میزان شباخص زردی بیشبترین  
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)به ترتی  آبمیوه   4T و  3T میزان شبباخص زردی در نمونه

درصببد پوره چغندر قند(   1/ 5و   1درصببد انار حاوی   100

 (p<0.05مشاهده شد )

 
 

) of functional fruit juice samples during 30 days of storage*Yellowness index(b -7-Figure 3 

نداشببت.  *bداری در ها تغییر معنیافزودن اینولین به نمونه

در تیمار شبباهد و بیشببترین در تیمارهای    a*کمترین مقدار  

درصبببد وزنی بر وزن فیبر چغندرقند مشببباهده    2/ 1حاوی  

( با بررسببی نوشببیدنی 2011و همکاران ) .Pereira شببد.

پروبیوتیک تخمیر شبده از آب سبی  را با اسبتفاده از باکتری  

روز در دمای   42طی مدت نگهداری   لاکتوباسببیلوس کازئی

های رنگی گراد نشبببان دادند که شببباخصدرجه سبببانتی 4

افزایش یافتبه )به دلیبل رنگ   (*b) (، زردی*Lروشبببنبایی )

(  *aطرد کاروتنوئید موجود در سبی ( و شباخص قرمزی )

(  2020و همکاران )   Mokhtar  [32].کاهش یافته اسبببت 

بابررسبی اثر افزودن عصباره پوسبت انار و عصباره برگ گواوا  

بر خواص    0/ 3و    0/ 2،  0/ 1،  0هبای  در غلظبت  درصببببد 

اکسببیدانی، میکروبیولوژیکی و حسببی  فیزیکوشببیمیایی، آنتی

  25شبببهبد گواوا پباسبببتوریزه طی نگهبداری در دمبای اتبا  )

گراد( نشبان دادند با افزودن عصباره پوسبت انار  درجه سبانتی

 یافت ( کاهش *bو  *L* ،aو عصبباره برگ گواوا رنگ )

( گزارش نمودنبد کبه  2010مجبذوبی و همکباران )  .[33]

احتمالا  به دلیل وجود فیبر در محصبول که سبب  جلوگیری  

، باعث  کاهش روشنایی برای نان بربری  شوداز عبور نور می

می چغبنببدرقنببد  تفببالببه  و   Basiony  .[34]گرددحبباوی 

افزودن پوره چغنبدر قرمز ببا آب انبار و  (  2023همکباران )

توت فرنگی ببه نسبببببت هبای مختلف ببه جز رنبگ )افزایش  

رنگ قرمز( تأثیر کمی بر خواص فیزیکی و شبیمیایی ماسبت  

دارد و افزودن آب میوه ببه طور قباببل توجهی بباعبث کباهش  

( با تهیه نشبان 2017و همکاران ) خاکباز .[11]روشبنایی شبد

اثر متقباببل دو متغیر آب آلببالو و انگور قرمز بر  دادنبد کبه  

 .[35]دار بودی ترکیبی معنیهای آب میوهمیزان رنگ نمونه

تیمبارهبای مختلف و مبدت زمبان نگهبداری تبأثیر معنباداری بر  

های مختلف آبمیوه پروبیوتیک داشبت  کل نمونه  فنل  یمحتو 

(p<0.05.) آبمیوه نتبایج  انبار   100هبای  مطبابق  درصببببد 

(. همچنین p<0.05)  کل را داشببتند  فنل  یمحتو بیشببترین  

نتایج نشان داد افزودن پوره چغندر قند سب  افزایش معنادار  

(. این  p<0.05هبای آبمیوه شبببد )کبل نمونبه  فنبل  یمحتو 

به   0/ 5افزایش معنادار با افزایش درصببد پوره چغندر قند از 
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(. علاوه بر این رونبد کباهش  p<0.05مشبببهودتر بود )  1/ 5

روز نگهبداری در تمبامی    30کبل طی    فنبل  یمحتو معنبادار  

(.  8- 3()شکلp<0.05های مورد بررسبی مشاهده شد )گروه

کل در   فنل  یمحتو نگهداری بیشببترین   30بطوریکه در روز 

درصببد پوره   1/ 5درصببد انار حاوی   100  )آبمیوه 4T نمونه

  فنل   یمحتو (. کمترین  p<0.05چغندر قند( مشباهده شبد )

انار و توت فرنگی( مشباهده شد  50:  50)آبمیوه    5Tکل در 

(p<0.05) 

 

Figure 3-8- Phenol content of functional fruit juice samples during 30 days of storage 

فلاونوئیبدهبای اولیبه موجود در انبار، چغنبدر و توت فرنگی  

ها،  ها، فلاونوناول ها، فلاون-3-ها، فلاوانشبببامل فلاونول

هبا، دی هبا، پروآنتوسبببیبانیبدینآنتوسبببیبانین، آنتوسبببیبانیبدین

باشببد. از سببوی دیگر،  ها میها و ایزوفلاونهیدروفلاوانول

های  های سباده، تاننغیر فلاونوئیدهای برجسبته شبامل فنل

هبا، گزانتون،  قباببل هیبدرولیز، اسبببیبد سبببینبامیبک، کومبارین

لیگنبانبناسبببتیبل بنزوفنونهبا،  هبا،  هبا، سبببکوئیرویبدهبا، 

  . [36]شبوند ها، فنیل اسبتیک و اسبید بنزوئیک میاسبتوفنون

های خود دارای مواد فعال زیسبتی  انار در بسبیاری از قسبمت 

ها است  ها، فلاونوئیدها و آنتوسیانینفنولمهمی از جمله پلی

آنبتبی خبواص  عبمبلبکبردی،  و  دارویبی  خبواص  دارای  -کببه 

اکسبیدانی، فواید ضبد سبرطانی و اثرات ضبد تصبل  شبرایین  

کبه هم گلوکز و هم ترکیببات فنلی  اسبببت. آب انبار ازآنجبایی

دارد، یک نوشبیدنی مغذی اسبت که به دلیل طعم شبیرین و  

توت فرنگی ببه دلیبل محتوای    .[23]ترش معروف اسبببت  

ای  های مفید، میوهبالای مواد مغذی ضببروری و فیتوکمیکال

ای اسبببت کبه ببه نظر رایج و مهم در رژیم غبذایی مبدیترانبه

رسبد فعالیت بیولوژیکی مرتبطی در سبلامت انسبان دارد. می

آنتوسبببیبانین و الاژیتبانیندر میبان این فیتوکمیکبال هبا  هبا، 

چغندر نیز به  .   [11]اکسبیدانی اصبلی هسبتندترکیبات آنتی

عنوان منبعی از انواع ترکیببات فعبال زیسبببتی )مباننبد فیبر  

هبا( ببا  هبا و فنولیبکالیگوسببباکباریبدهبا، بتبالین-رژیمی، پکتیبک

. عصباره  باشبداثرات مفید اثبات شبده بر سبلامت انسبان می

الیگوسبباکاریدهای چغندر نشببان -چغندر و پکتین و پکتیک

تواننبد ترکیب  و فعبالیبت میکروبیوتبای روده را انبد کبه میداده

ببه طور مثببت از طریق اثرات بیفیبدوژنیبک قباببل توجبه، علاوه  

ها تعدیل نمایند.  بر تحریک رشببد و متابولیسببم پروبیوتیک

رسبببد تولیبد هبای چغنبدر ببه نظر میهبا و فنولیبکبتبالین

ها )به عنوان مثال اسبیدهای چرب با زنجیره کوتاه(  متابولیت 

دهند ها را افزایش میتوسط فلور میکربی روده و پروبیوتیک

که با اثرات مفید متفاوتی بر سببلامت میزبان مرتبط هسببتند.  

بتببالین برجسبببتببه  فنولیببکمحتوای  و  خواص  هببا  بببا  هببا 

زایی با اثرات مثبت  اکسبیدانی، ضبد التهابی و ضبد سرطانآنتی

   .[3]چغندر بر سببلامت دسببتگاه گوارش مرتبط اسببت 

Habib( در مطبالعبه2023و همکباران )  ای نشبببان دادنبد کبه

هبا اسبببت کبه  فنولکنسبببانتره آب انبار یبک منبع غنی از پلی
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دهد و مزایای  اکسیدانی قابل توجهی را نشان میفعالیت آنتی

ها نشببان بالقوه سببلامتی را برای پیشببگیری و درمان بیماری

فنولی کنسبانتره آب انار  دهد. در این مطالعه، پروفایل پلیمی

برای اولین بار مورد بررسبی قرار گرفت و مشبخص شبد که  

تواند از آسببی  اکسببیداتیو به آلبومین  کنسببانتره آب انار می

سبببرم گاوی  و اسبببید دئوکسبببی ریبونوکلئیک و همچنین 

آمیلاز و تیروزینباز  -αهبای اسبببتیبل کولین اسبببتراز،  فعبالیبت 

های اولیه شبناسبایی شبده در کنسبانتره  فنلجلوگیری کند. پلی

متوکسبببی بنزوات،  -3-هیبدروکسبببی-4آب انار عببارتنبد از 

-Pکباتچین، کباتچین، روتین، اسبببیبد فرولیبک، اسبببیبد  اپی

در نتیجه کنسبببانتره اب انار  وماریک و اسبببید سبببینامیک.  ک 

ممکن اسبببت یک عنصبببر مفید در فرمولاسبببیون غذاهای  

تواند در صبنایع غذایی، مواد غذایی و  فراسبودمند باشبد و می

و همکاران    Saleem  .[37] دارویی مورد استفاده قرار گیرد

ای، آنتی اکسبببیبدانی،  ( ببه بررسبببی خواص تغبذیبه2025)

فیزیکوشببیمیایی و حسببی کنسببانتره انار، کنسببانتره چغندر، 

های آب پنیر مکمل پرداختند.  کنسببانتره هویج  و نوشببیدنی

نتایج نشبان داد که  کنسبانتره انار بالاترین غلظت خاکسبتر،  

سبببدیم، پتباسبببیم، کلسبببیم، منیزیم، آهن، روی و اسبببیبد  

اسبکوربیک را نسببت به کنسبانتره چغندر و کنسبانتره هویج  

نشبببان داد. همچنین، بیشبببترین محتوای فنلی کل، محتوای  

کببل،   فنیببل-2،  2فلاونوئیببد  هیببدرازیببل -1-دی  پیکریببل 

(DPPH( و قدرت آنتی اکسببیدانی کاهنده آهن )FRAP  )

در کنسبانتره انار نسببت به کنسبانتره چغندر و کنسبانتره هویج  

که حداکثر بتباکاروتن و آنتوسبببیبانین در ثببت شبببد، درحالی

  .[38]کنسبببانتره هویج و  کنسبببانتره انار مشببباهده شبببد

Basiony( ببا افزودن پوره چغنبدر قرمز  2023و همکباران )

با آب انار و توت فرنگی به نسبببت های مختلف به ماسببت  

ها به طور قابل توجهی  نشببان دادند که افزودن این آب میوه

مبی مبباسببببت  کببل  فبنبلبی  مبحبتبوای  افبزایبش  -ببباعببث 

تیمبارهبای مختلف و مبدت زمبان نگهبداری تبأثیر  .[11]شبببود

های مختلف آبمیوه  نمونه  اکسبیدانیمعناداری بر فعالیت آنتی

 100های  مطابق نتایج آبمیوه (.p<0.05پروبیوتیک داشبت )

  را داشبببتند  اکسبببیدانیدرصبببد انار بیشبببترین فعالیت آنتی

(p<0.05 همچنین نتبایج نشبببان داد افزودن پوره چغنبدر .)

های  نمونه اکسببیدانیقند سببب  افزایش معنادار فعالیت آنتی

این افزایش معنادار با افزایش درصد (.  p<0.05آبمیوه شد )

  (. p<0.05)مشبببهودتر بود    1/ 5ببه    0/ 5پوره چغنبدر قنبد از 

روز    30طی   اکسیدانیفعالیت آنتیعلاوه بر این روند کاهش 

های مورد بررسببی مشبباهده شببد نگهداری در تمامی گروه

(p<0.05  9-3()شبببکبل  .)  نگهبداری   30بطوریکبه در روز

 100  )آبمیوه  4T در نمونه  اکسببیدانیفعالیت آنتیبیشببترین  

درصبد پوره چغندر قند( مشباهده شبد  1/ 5درصبد انار حاوی  

(p<0.05  کمترین .)5در  اکسبببیدانیفعالیت آنتیT    آبمیوه(

 (.p<0.05انار و توت فرنگی( مشاهده شد ) 50:  50

 

Figure 3-9 - Antioxidant activity of functional fruit juice samples during 30 days of storage 
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ها  آب انار منبع مهمی از ترکیبات فنلی اسبت که آنتوسبیانین

دی   -5،  3گلوکوزیبدهبا و    3ترین آن هبا ببه ویژه  یکی از مهم

گلوکوزیدهای دلفینیدین، سبیانیدین و پلارگونیدین هسبتند.  

های نوع گالاژیل، مشبببتقات اسبببید این اجزا به همراه تانن

تواننبد به نوعی  های قابل هیبدرولیز میالاژیک و سبببایر تانن

اکسبببیبدانی آب انبار نقش داشبببتبه بباشبببنبد در فعبالیبت آنتی

توت فرنگی نیز ببه دلیبل محتوای ببالای مواد مغبذی .[39]

ای رایج و مهم در هبای مفیبد، میوهضبببروری و فیتوکمیکبال

رسبببد فعالیت  ای اسبببت که به نظر میرژیم غذایی مدیترانه

بیولوژیکی مرتبطی در سبببلامبت انسبببان دارد. در میبان این 

الاژیتببانینفیتوکمیکببال و  آنتوسبببیببانین  ترکیبببات  هببا،  هببا 

انبار    بطور کلی  .[11] اکسبببیبدانی اصبببلی هسبببتنبدآنتی

(Punica granatum،)    هبویبج(Daucus carota)    و

ویبتببامبیبن(  Beta vulgaris)چبغبنببدر   غبنبی  هببای  مبنبباببع 

- α(، کباروتنوئیبدهبا )شبببامبل  Eو    A  ،Cاکسبببیبدانی )آنتی

کریپتوکسبانتین،  -کاروتن، لوتئین، زیگزانتین، بتا-اروتن، بتاک 

فنلی را و ترکیبات آسببتاگزانتین( هسببتند. این ترکیبات پلی

بندی توان بیشبببتر به فلاونوئیدها و غیر فلاونوئیدها طبقهمی

کرد. فلاونوئیبدهبای اولیبه موجود در انبار، چغنبدر و هویج  

ها، فلاونون ها،  ها، فلاوناول-3-ها، فلاوانشبببامل فلاونول

هبا، دی هبا، پروآنتوسبببیبانیبدینآنتوسبببیبانین، آنتوسبببیبانیبدین

باشببد. از سببوی دیگر،  ها میها و ایزوفلاونهیدروفلاوانول

های  های سباده، تاننغیر فلاونوئیدهای برجسبته شبامل فنل

هبا، گزانتون،  قباببل هیبدرولیز، اسبببیبد سبببینبامیبک، کومبارین

لیگنبانبناسبببتیبل بنزوفنونهبا،  هبا،  هبا، سبببکوئیرویبدهبا، 

 .[36]شبوندها، فنیل اسبتیک و اسبید بنزوئیک میاسبتوفنون

Mokhtar ( بابررسبی اثر افزودن عصباره  2020و همکاران )

و   0/ 2،  0/ 1، 0پوسبت انار و عصباره برگ گواوا در غلظتهای  

اکسبببیدانی،  درصبببد بر خواص فیزیکوشبببیمیایی، آنتی  0/ 3

میکروبیولوژیکی و حسبببی شبببهبد گواوا پباسبببتوریزه طی 

گراد( نشببن دادند درجه سببانتی 25نگهداری در دمای اتا  )

که عصبباره پوسببت انار و عصبباره برگ گواوا محتوای فنلی  

گرم در گرم میلی  92/ 21و  129/ 40کبل ببالایی را ببه ترتیب  ببا  

  87/ 34درصبد و   91/ 15اکسبیدانی به ترتی  با  و فعالیت آنتی

(  2023و همکاران ) Basiony. [33]درصببد نشببان دادند

نشببان ادند که با افزودن پوره چغندر قند با آب انار و توت  

اکسببیدانی این مخلوط  فرنگی به ماسببت میزان فعالیت آنتی

می )Kaur   .[11]یباببدافزابیش  همکباران  بیبان  2002و   )

اکسبببیبدانی در چغنبدر قرمز در کردنبد کبه مقبدار فعبالیبت آنتی

درصببد  55درصببد و در عصبباره آبی  73/ 3عصبباره اتانولی  

   .[40]است 

تیمبارهبای مختلف و مبدت زمبان نگهبداری تبأثیر معنباداری    

نمونبه مخمر  و  کپبک  آبمیوه  بر شبببمبارش  مختلف  هبای 

مطبابق نتبایج در تمبامی   (.p<0.05پروبیوتیبک داشبببت )

)ببه ترتیب  آبمیوه    12Tو    4Tروز و تیمبار    15تیمبارهبا طی  

 21درصبد توت فرنگی( طی  100درصبد انار و آبمیوه   100

(. مطابق  p>0.05روز رشببد کپک و مخمر مشبباهده نشببد )

  بالاترین شببمارش کپک و مخمر در نمونه  21نتایج در روز 

5T  آبمیوه انار و توت فرنگی( مشباهده شبد  05: 50  )آبمیوه

(p<0.05  علاوه بر این، نتایج نشببان داد افزودن عصبباره .)

جغنبدر قنبد سببببب  کباهش رشبببد کپبک و مخمر شبببد 

(p<0.05 این کباهش معنبادار ببا افزایش درصبببد پوره  .)

- 3)شکل(p<0.05مشهودتر بود )  1/ 5به    0/ 5چغندر قند از  

. علاوه بر این روند افزایش شبمارش کپک و مخمر طی (10

های مورد بررسبی مشباهده  روز نگهداری در تمامی گروه 30

نگهداری بیشببترین   30(. بطوریکه در روز p<0.05شببد )

مشببباهبده شبببد   5T  شبببمبارش کپبک و مخمر در نمونبه

(p<0.05  کمترین .) 5کبل در    فنبل  یمحتوT    50)آبمیوه    :

 (p<0.05انار و توت فرنگی( مشاهده شد ) 50
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Figure 3-10 - Antibacterial activity (mold and yeast count) of functional fruit juice samples during 30 

days of storage 

توت فرنگی و انار و چغندر دارای ترکیبات ریست فعال می  

-باشند که دارای عملکردی درمانبی و ضد میکربی و آنتی

می سب     .[11]باشد  اکسیدانی  قند  جغندر  عصاره  افزودن 

(  2023و همکاران )Habib کاهش رشد کپک و مخمر شد. 

پلی دادندکه  کنسانتره  فنلنشان  در  شناسایی شده  اولیه  های 

شامل   انار  اپی-3-هیدروکسی-4آب  بنزوات،  -متوکسی 

کوماریک و  -Pاتچین، کاتچین، روتین، اسید فرولیک، اسید  ک 

می  سینامیک  ترکیبات  اسید  این  داشتن  دلیل  به  که  باشند 

زیست فعال ،کنسانتره آب انار اثرات ضد باکتریایی قوی علیه  

آئروموناس  و    استرپتوکوک موتانسهای انسانی مانند  پاتوژن

می  هیدروفیلا نشان  خود  و    Mokhtar .[37]دهنداز 

( بابررسی اثر افزودن عصاره پوست انار و  2020همکاران )

درصد   0/ 3و    0/ 2،    0/ 1،  0های  عصاره برگ گواوا در غلظت 

طی  پاستوریزه  گواوا  شهد  میکروبیولوژیکی  خواص  بر 

گراد( نشان دادند درجه سانتی  25نگهداری در دمای اتا  )

نمونه تمام  ایمن  که  میکروبیولوژیکی  نظر  از  شهد  های 

 . [33]بودند

تیمبارهبای مختلف و مبدت زمبان نگهبداری تبأثیر معنباداری بر  

نمونبهزنبده پروبیوتیبک  بباکتری  آبمیوه  مبانی  هبای مختلف 

 100های  مطابق نتایج آبمیوه (.p<0.05پروبیوتیک داشبت )

مانی باکتری پروبیوتیک را درصبد توت فرنگی بیشبترین زنده

(. همچنین نتایج نشببان داد افزودن پوره  p<0.05) داشببتند

زنبده معنبادار  افزایش  قنبد سببببب   بباکتری  چغنبدر  مبانی 

(. این افزایش  p<0.05هبای آبمیوه شبببد )پروبیوتیبک نمونبه

  1/ 5ببه    0/ 5معنبادار ببا افزایش درصبببد پوره چغنبدر قنبد از  

( بود  کبباهش  p<0.05مشبببهودتر  رونببد  این  بر  علاوه   .)

پروبیوتیبک طی  زنبده بباکتری  نگهبداری در   30مبانی  روز 

()شکل  p<0.05های مورد بررسی مشاهده شد )تمامی گروه

مبانی نگهبداری بیشبببترین زنبده  30(. بطوریکبه در روز  3-11

درصببد توت   100  )آبمیوه  12T باکتری پروبیوتیک در نمونه

درصببد پوره چغندر قند( مشبباهده شببد   1/ 5فرنگی حاوی  

(p<0.05کمترین زنبده .)  5مبانی بباکتری پروبیوتیبک درT 

فرنگی( مشبببباهبده شببببد   50:    50)آبمیوه   توت  انبار و 

(p<0.05.) 
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Figure 3-11- Survival of probiotic bacteria in functional fruit juice samples during 30 days of storage 

توانند -بیوتیکی هستند که می فیبرهای غذایی از ترکیبات پری 

های پروبیوتیک را در محصولات زنده ماندن میکروارگانیسم

بر   اثرات سلامتی  و  داده  افزایش  نگهداری  در طول  غذایی 

باشند داشته  کنندگان  آبمیوهای    .[30]  مصرف  محصولات 

توانند سطوح خیلی پایینی از فیبر  تغلیظ و فرآوری شده می

داشته باشند که در نتیجه ی فرآوری، همین مقدار فیبر نیز از  

توانند شود. برخی از فیبرهای رژیمی میمواد اولیه حذف می

افزایش  به عنوان پری بیوتیک عمل کرده و باعث تقویت و 

ها در مواد غذایی شوند. آبمیوه به دلیل  مانی پروبیوتیکزنده

داشتن مواد مغذی مفید و یک پروفایل طعمی جذاب برای  

های سنی یک محیط ایده آل و به عنوان پری  همه ی گروه

می بخش  سلامتی  فراسودمند  ترکیبات  برای  باشد بیوتیک 

[41] . 

Khezri  ( از آب انجیر ببه عنوان پبایبه ای 2018و همکباران )

ببا اینولین اسبببتفباده    لاکتوبباسبببیلوس دلبروکیبرای تلقیج  

نمودند که نتایج نشبببان دادند که آب انجیر محیط مناسببببی  

دلبروکیبرای بقبای   فیبر     .[42]اسبببت   لاکتوبباسبببیلوس 

ببه عنوان مباده مغبذی انرژی را برای بباکتریمیوه هبا  جبات 

آنهبا را در طول فراهم می کنبد و رشببببد و زنبده مبانبدن 

 .[43]دهد سازی افزایش میذخیره

مدت زمان نگهداری تأثیر معناداری بر ارزیابی حسی طعم 

)نمونه داشت  پروبیوتیک  آبمیوه  مختلف   (.p<0.05های 

درحالیکه تیمارهای مختلف تأثیر معناداری بر میزان ارزیابی  

روز اختلاف آماری    30ها نداشتند و طی  حسی طعم نمونه

( شد  مشاهده  تیمارها  بین  حال p>0.05معنادار  این  با   .)

های مورد  کاهش معنادار ارزیابی حسی طعم در تمام گروه

(جدول p<0.05روز نگهداری مشاهده شد )  30بررسی طی  

3-1. 

Table 3-1- Results of the average sensory evaluation of the taste of different functional juice samples 

during 30 days of storage 

Day30 Day21 Day15 Day7 Day1 
Day 
Treatment 

Ca0.00  ± 1.00   Cd 0.00  ± 1.00   Bc 0.00  ± 2.00 Bbc 0.57  ± 2.66  Aabc 1.00 ±4.00 T1 
Ca 0.57  ± 1.33  Ccd0.57  ± 1.33   BCbc0.57  ± 2.33   ABabc0.57  ± 3.33   Aabc0.57   ±4.33  T2 
Ca 0.57  ± 1.33   Ccd0.57  ± 1.33   BCc0.00  ± 2.00   ABbc0.57  ± 2.66   Ad 0.57   ±3.33  T3 
Ba0.57  ± 1.66   ABab0.57 ±2.66  ABbc0.57  ± 2.33   ABc0.57  ± 2.33   Ad 0.57   ±3.33 T4 
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Da0.00  ± 1.00   CDbc 0.00±2.00   Cab 0.00 ± 3.00   Ba0.00  ± 4.00   Aa0.00   ±5.00  T5 
Ca 0.57  ± 1.33  Cbc 0.00  ± 2.00   Bab0.00  ± 3.00   Bab0.57  ± 3.66   Aab 0.57   ±4.66  T6 
Ca0.57  ± 1.33   BCab0.57 ±2.33  BCbc 0.57  ± 2.66   ABabc0.57  ± 3.33   Aabc 0.57   ±4.33   T7 

Ca0.00  ± 1.00 Bbc0.00  ± 2.00   ABab 0.00  ± 3.00   ABabc 0.57  ±3.33    Acd 1.15  ± 3.66   T8 
Ea0.57  ± 1.33   Dbc 0.00  ± 2.00   Cbc 0.57  ± 2.66   Bab0.57  ± 3.66   Aa0.00  ± 5.00   T9 
Ea0.57  ± 1.33   Dbc 0.00  ± 2.00   Cab 0.00  ± 3.00   Bab0.57  ± 3.66   Aab 0.57 ± 4.66   T10 
Ca0.57  ± 1.66   BCab0.57 ± 2.66  Bab 0.00  ± 3.00   Aba0.00  ± 4.00   Aab 0.57 ± 4.66   T11 
Ca0.00  ± 2.00   BCa 0.00 ± 3.00   Aba0.57  ± 3.66   Aabc 0.57  ± 3.33   Aabc 0.00  ± 4.00   T12 

 

مبدت زمبان نگهبداری تبأثیر معنباداری بر ارزیبابی حسبببی بو  

 (.p<0.05هبای مختلف آبمیوه پروبیوتیبک داشبببت )نمونبه

درحبالیکبه تیمبارهبای مختلف تبأثیر معنباداری بر میزان ارزیبابی  

روز اختلاف آماری  30ها نداشببتند و طی  حسببی بو نمونه

(. با این حال  p>0.05معنادار بین تیمارها مشبباهده نشببد )

هبای مورد  کباهش معنبادار ارزیبابی حسبببی بو در تمبام گروه

طبی   شببببد   30ببررسبببی  مشبببباهببده  نبگبهببداری  روز 

(p<0.05)(2-3ولدج)  . 

 
Table 3-2- Average results of sensory evaluation of odor of different functional juice samples during 

30 days of storage 

Day30 Day21 Day15 Day7 Day1 Day 
Treatment      

Da0.57   ±1.00   Da0.57   ±1.33   Cc0.00   ±3.00   Bbc0.57   ±2.66  Aabc 0.57  ±4.33  T1 
Ca0.00   ±1.33   Ba0.00   ±2.00   Bbc0.57   ±3.66   Aabc 0.57   ±3.23   Aabc0.57   ±4.33   T2 
Ca0.57   ±1.66   Ca0.57   ±1.66   BCc 0.00   ±3.00   ABbc0.57  ±2.66  Ad0.57   ±3.66   T3 
Ba0.00   ±1.66   Ba0.00   ±2.00   Bbc0.57   ±2.33   Bc0.57   ±2.33  Ad0.57   ±3.66   T4 
Da0.00   ±1.00   Da0.00   ±2.00   Cab 0.57   ±3.66   Ba 0.00  ±4.00   Aa 0.00   ±5.00   T5 
Da 0.57   ±1.66   CDa0.57   ±2.33   BCab 0.57   ±3.66   ABab 0.57  ±3.66  Aab0.57   ±4.66   T6 
Ca0.57   ±1.33   Ca 0.57   ±2.00   BCbc0.57   ±3.66   ABabc 0.57  ±3.33  Aabc0.57   ±4.33   T7 
Da0.57   ±1.66   Ca 0.00   ±2.00   BCab0.00   ±3.00   ABabc 0.57 ±3.33  Acd 1.15   ±4.00   T8 
Ea0.57   ±1.33   CDbc 0.57   ±

1.66   

BCbc0.57   ±2.66   Bab0.57   ±3.66  Aa 0.00   ±5.00   T9 

Da 0.57   ±1.66   CDbc0.57   ±2.33   BCab0.57   ±3.00   Bab0.57  ±3.66  Aab 0.57   ±4.33   T10 
Ca 0.57   ±1.66   Cab0.57   ±2.66   Bab0.57   ±3.33   Aba0.00   ±4.00   Aab0.57   ±4.33   T11 
Ca0.00   ±2.00   BCa 0.00  ±2.00   Abba 0.00  ±3.00   ABabc0.57  ±3.33  Aabc0.57   ±4.33   T12 

 

مدت زمان نگهداری تأثیر معناداری بر ارزیابی حسببی رنگ 

 (.p<0.05هبای مختلف آبمیوه پروبیوتیبک داشبببت )نمونبه

درحبالیکبه تیمبارهبای مختلف تبأثیر معنباداری بر میزان ارزیبابی  

روز اختلاف آماری  30ها نداشببتند و طی  حسببی بو نمونه

(. با این حال  p>0.05معنادار بین تیمارها مشبباهده نشببد )

های مورد  کاهش معنادار ارزیابی حسببی رنگ در تمام گروه

طبی   شببببد   30ببررسبببی  مشبببباهببده  نبگبهببداری  روز 

(p<0.05)(  3-3جدول.) 

Table 3-3- Results of the average sensory evaluation of the color of different functional juice 

samples during 30 days of storage 

Day30 Day21 Day15 Day7 Day1 
Day 
Treatment     

Dd 0.00  ±   1.00 Dc 0.57 ± 1.33 Cc 0.57   ± 2.33 Bbc0.57  ± 3.33 Aa 0.57   ±4.33   T1 
Dd 0.00  ±   1.00 Dc 0.00 ± 1.33 Cc0.57   ± 2.33 Bbc0.57  ± 3.33 Aa0.57   ±4.33   T2 
Dd0.00  ±   1.00 Cc 0.57 ± 2.00 Cbc0.57   ± 2.66 Bbc0.57  ± 3.66 Aa0.57   ±4.66   T3 
Ecd 0.57  ±   1.33 Dbc0.57  ± 2.33 Cbc0.00   ± 3.00 Babc0.00   ± 4.00 Aa 0.00   ±5.00   T4 

Cbcd0.57  ±   1.66 BCabc0.57  ±2.66 BCc 0.57   ± 2.33 ABc 0.00  ±  3.00 Aa0.57   ±  4.00 T5 
Cbcd0.57  ±   1.66 BCabc0.57  ±2.66 Babc0.57   ± 3.33 ABbc0.57   ± 3.66 Aa0.57   ±  4.66 T6 
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Cbc0.57  ±   2.00 BCabc 0.57±2.66 ABbc0.57   ± 2.66 ABbc 0.57   ± 3.66 Aa0.57   ±  4.66 T7 
Aa0.00  ±   5.00 Babc0.00  ±4.00 Cab0.57   ± 3.66 Dbc 0.00   ±2.00 Aa 0.00   ±  5.00 T8 
Aa0.57  ±   4.33 ABbc0.57  ±3.33 ABc0.57   ± 2.66 Ccd0.57   ±  1.33 Aa0.57   ±  4.33 T9 
Aa0.57  ±   4.33 ABbc0.57  ±3.33 Bbc0.57   ± 2.66 Ccd0.57   ±  1.33 Aa0.57   ±  4.33 T10 
Aa0.57  ±   4.66 Bab0.00  ±4.33 Bab0.57   ± 3.66 Bab0.57   ±  2.33 Aa0.57   ±  4.66 T11 
Aa 0.00  ±   5.00 Ba0.00  ±5.00 Bba0.00   ± 4.00 Da 0.00   ±  3.00 Aa0.00   ±  5.00 T12 

 

مبدت زمبان نگهبداری تبأثیر معنباداری بر ارزیبابی حسبببی 

هبای مختلف آبمیوه پروبیوتیبک داشبببت  پبذیرش کلی نمونبه

(p<0.05.)   درحبالیکبه تیمبارهبای مختلف تبأثیر معنباداری بر

 30ها نداشتند و طی میزان ارزیابی حسی پذیرش کلی نمونه

روز اختلاف آمباری معنبادار بین تیمبارهبا مشببباهبده نشبببد 

(p>0.05  ببا این حبال کباهش معنبادار ارزیبابی حسبببی .)

روز   30هبای مورد بررسبببی طی  پبذیرش کلی در تمبام گروه

 (.  p<0.05نگهداری مشاهده شد )

 
 

Table 4-17- Results of the average sensory evaluation of overall acceptance of different functional 

juice samples during 30 days of storage 

Day30 Day21 Day15 Day7 Day1 
Day 
Treatment      

Db 0.00   ±  1.00 Dd 0.57  ±  1.00 Cc 0.00   ±  2.00 Bbc 0.00   ±  3.00 
Aab 0.57   ±

4.33   
T1 

Cab0.00   ±  1.33 Ccd 0.00  ±  1.66 BCbc0.57   ±  2.33 ABbc0.57   ±  3.33 Aab0.57   ±4.33   T2 
Dab 0.00  ±  1.66 Ccd0.57   ±  1.66 Cbc0.57   ±  2.33 Bbc0.00   ±  3.00 Ab0.00   ±4.00   T3 
Bab0.57   ±  1.66 Bab0.57   ±  2.66 Bbc 0.57   ±  2.33 Bc0.57   ±  2.66 Ab0.00   ±4.00   T4 
Dab 0.57   ±  1.33 CDbc0.57   ±  2.33 Cbc0.57   ±  2.33 Bbc0.57   ±  3.33 Aa0.00   ±5.00   T5 
Dab 0.57  ±  1.66 CDbc0.57   ±  2.33 BCabc 0.00   ±  3.00 ABab 0.57  ±  3.66 Aab0.57   ±4.66   T6 
Cab 0.57  ±  1.66 Bab0.57   ±  2.66 Babc0.00   ±  3.00 ABab0.57   ±  3.66 Aab0.57   ±4.66   T7 
Db 0.00  ±  2.00 CDab0.00   ±  3.00 BCa0.57   ±  3.66 ABabc0.00  ±  4.00 Ab 0.00   ±4.00   T8 
Dab 0.57  ±  1.66 Cbc0.57   ±  2.33 Cabc 0.57   ±  2.66 Bab0.57   ±  3.66 Aa 0.00   ±5.00   T9 
Cab 0.57  ±  1.66 BCbc 0.57   ±  2.33 Cabc0.00   ±  3.00 ABab0.57   ±  3.66 Aab0.57   ±4.33  T10 
Da 0.57  ±  2.33 Ca0.57   ±  3.33 BCa 0.57   ±  3.66 ABab0.00   ±  4.00 Aab 0.57  ±4.66   T11 
Ca 0.00  ±  2.33 Bab 0.00  ±  3.00 Aab 0.57   ±  3.33 Aa 0.00   ±  4.00 Aa 0.00   ±5.00   T12 

 

ارزیبابی حسبببی   تبأثیری معنباداری بر  تیمبارهبای مختلف 

هبای  هبای پروبیوتیبک نبداشبببتنبد. تمبام نمونبههبای آبیموهنمونبه

سبببازی بالاترین میزان مقبولیت و  آبمیوه قبل از دوره ذخبره

روز نگهداری کاهش   30پذیرش را داشببتندو درحالیکه طی 

 های مورد بررسی گزارش شد. ارزیابی حسی در تمام گروه

Saleem ( با بررسبببی خواص حسبببی  2025و همکاران )

کنسبببانتره انبار و کنسبببانتره چغنبدر و کنسبببانتره هویج و  

هبای آب پنیر مکمبل آنهبا نشبببان دادنبد کبه نتبایج  نوشبببیبدنی

آب پنیر را برای طعم، رنگ و  -ارزیابی حسبی کنسبانتره انار  

پبذیرش کلی بهتر گزارش کردنبد و کنسبببانتره انبار بهترین  

های فراسبببودمند  انتخاب برای افزودن ارزش در نوشبببیدنی

( با بررسی  2020و همکاران )  Mokhtar  .[38]آماده است 

اثر افزودن عصببباره پوسبببت انار و عصببباره برگ گواوا در 

خبواص   0/ 3و    0/ 2،  0/ 1،  0هببای  غبلبظببت  ببر  درصببببد 

اکسببیدانی، میکروبیولوژیکی و حسببی  فیزیکوشببیمیایی، آنتی

  25شبببهبد گواوا پباسبببتوریزه طی نگهبداری در دمبای اتبا  )

درجه سبانتی گراد( نشبان دادند افزودن عصباره پوسبت انار و  

هبای  داری بر تمبام ویژگیتبأثیر معنیعصببباره برگ گواوا  

شبود که  گیری میآمده، نتیجهدسبت حسبی نداشبت. از نتایج به

ترکی  شببهد گواوا با عصبباره پوسببت انار و عصبباره برگ  

ای و حسببی  های تغذیهگواوا در تولید شببهد ایمن با کیفیت 

( گزارش  1389مجذوبی و همکاران )  .[33]بهتر مؤثر اسبت 

دادنبد کبه غلظبت ببالای فیبر چغنبدرقنبد در نبان بربری بر طعم  

.  [34]و همچنین فعبالیبت مخمر آغبازگر اثر نبامطلوبی دارد

ببه دلیبل خواص تغبذیبه ای  (  1396ی و همکباران )حشبببمت
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های انگور قرمز و آلبالو، مطلوب و نیز ذائقه پسببندی آبمیوه

همچنین جهت رسببیدن به فرمولاسببیونی بهینه در راسببتای  

های جدید غنی شببده با فیبر رژیمی اینولین، در تولید آبمیوه

ای به بررسی  ترکی  این دو آبمیوه و اینولین استفاده  مطالعه

نمودند و نشببان دادند که فرمولاسببیون جدید از مقبولیت و  

همچنین   و  بوده  بر خوردار  ببالاتری  کلی  ارزش   پبذیرش 

شود که این  ی ترکیبی حاصل نیز افزوده میمیوهای آبتغذیه

ی رسبببیبدن ببه هبدف مورد نظر از تولیبد این نشبببان دهنبده

   .[35]ی ترکیبی است میوهآب

 گیری کلینتیجه-4

 100با گذشببت زمان و رشببد باکتری هدف در نوشببیدنی 

درصببد  100انار وتوت فرنگی و  50:50آبمیوه انار، درصببد 

داری کاهش و همچنین به صببورت معنی  pHتوت فرنگی،

افزایش یافت. همچنین نتایج نشببان  pH اسببیدیته برخلاف

داد افزودن پوره چغندر بطور غیروابسبببته به غلظت سبببب   

افزایش معنبادار میزان شبببد. ببا این حبال افزایش معنبادار  

هبا بطور وابسبببتبه ببه غلظبت پوره  کبدورت و بریکس آبمیوه

چغندر قند مشبباهده شببد. همچنین کاهش معنادار شبباخص  

افزایش معنبادار شبببباخص ق رمزی و زرردی روشبببنبایی، 

های آبمیوه با افزودن چغندر قند گزارش شبد. افزایش  نمونه

های آبمیوه طی اکسبببیدانی نمونهمحتوی فنل و فعالیت آنتی

افزودن پوره چغندر قند نیز مشباهده شبد. مهار رشبد کپک و  

 21هبای پروبیویتبک طی  مبانی بباکتریمخمر و افزایش زنبده

نمونبه نگهبداری در  پورهروز  نیز   هبا حباوی  چغنبدر قنبد 

مشبباهده شببد. عدم تأثیر معنادار افزودن پوره چغندر قند بر  

کلی(   پببذیرش  و  رنببگ  بو،  )طعم،  حسبببی  پببارامتراهببای 

های حاصبببل  ز یافتههای آبمیوه نیز مشببباهده شبببد. انمونه

 100درصبببد انبار،    100آب میوه  توان نتیجبه گرفبت کبه  می

حاوی   آب انار: توت فرنگی 50:50درصبببد توت فرنگی و  

بسبببتر خام مناسببببی جهت رشبببد باکتری  پوره چغندر قند 

 باشند.می لاکتوباسیلوس پلانتاروم

 یمال نیتأم

 نکرده است.   افت یدر  یابودجه  چیکه ه  کندیاعلام م  سندهیو ن

 سندگان ی نو مشارکت

 انجام شده است.  سندهیتوسط نو  هات یفعال تمام
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The effect of beetroot fiber on the physicochemical, microbial and sensory properties of mixed 

probiotic fruit juice based on pomegranate and strawberry juice 
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

This study aimed to investigate the effect of beetroot fiber on 

the physicochemical, microbial and sensory properties of a 

mixed probiotic juice based on pomegranate and strawberry 

juice. For this purpose, samples of 100% (Control sample) 

pomegranate juice, 100 %(Control sample) strawberry juice and 

50:50 pomegranate: strawberry juice containing probiotic 

bacteria Lactobacillus plantarum (108 cfu/mL) and different 

levels of sugar beet powder (0, 0.5, 1 and 1.5%) were prepared. 

The results showed that the use of sugar beet puree had a 

significant effect on the parameters of the juice samples. A 

decrease in pH, an increase in acidity%, turbidity (NTU), Brix degree, 

viscosity (CP), total phenol content (ppm), and antioxidant activity 

(IC50 mg/mL) of different juice samples were observed upon addition 

of sugar beet puree and an improvement in the activity of probiotic 

bacteria up to about 2% increase in viability (p<0.05).A significant 

decrease in brightness index and also a significant increase in 

redness and yellowness indices were observed in Synbiotic juice 

samples (p<0.05). An increase in probiotic bacteria survival was 

observed depending on the percentage of sugar beet 

concentration as a prebiotic during the storage time of the 

samples. No significant effect of sugar beet puree on sensory 

characteristics (taste, aroma, color and overall acceptance) was 

also observed (p>0.05). The closest treatment to the control 

treatment is T2 treatment containing 100% pomegranate juice + 

108 cfu/mL probiotic bacteria + 0.5% beet puree. 
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