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 ه مقدم-1

های بر متعلق به گروهی از فرآورده 1ای(مغزی مربایی )میوه

ای، شکر، آب و عوامل پایه میوه است که از مواد خام میوه

مختلفی همچون  هایفرآوردهشود و در تثبیت کننده تهیه می

-شود. کیفیت حسی مغزیکیک، دونات و غیره استفاده می

هایی مانند تعادل شیرینی و ترشی، های مربایی شامل ویژگی

 رنگ، طعم میوه، سفتی متوسط و بافت همگن ژل مانند است.

های مربایی یکی از اجزای فرمولاسیون مغزی

. پکتین طیف [1] هیدروکلوئیدهایی همچون پکتین است

تواند دهد که میوسیعی از خواص عملکردی را ارائه می

ویسکوزیته، استحکام ژل، بافت، پایداری پخت و خواص 

حرارتی را با ماندگاری بیشتر بهبود بخشد. استفاده از 

تواند با کاهش استفاده از شکر، هیدروکلوئیدها همچنین می

تر غذایی سالم فرآوردهچربی و سایر مواد کمتر سالم به تولید 

خواص حسی مطلوب مواد مغزی را از طرفی کمک کند و 

طور کلی، استفاده از هیدروکلوئیدها در تولید حفظ کند. به

های مربایی پتانسیل قابل توجهی برای بهبود کیفیت و مغزی

وسیعی از مزایا را هم  گسترهتواند ها دارد و میعملکرد آن

کنندگان فراهم کند مصرفبرای تولیدکنندگان و هم برای 

های جانبی صنعت . امروزه استفاده از ضایعات و فرآورده[2]

عنوان منابع غنی از ترکیبات زیست فعال و مستعد غذا به

مختلف غذایی همچون  هایفرآوردهاستفاده در فرمولاسیون 

 است.های مربایی مورد توجه قرار گرفتهمغزی

طور است که به هاییفرآوردهیکی از ( vinifera Vitis)انگور 

شود. فرآیندهای مربوط به صنایع گسترده در جهان کشت می

ی جانبی و ضایعات فرآوری انگور مقدار زیادی فرآورده

کنند که در حال حاضر مشکل پایداری زیست تولید می

کند. های این بخش ایجاد میمحیطی و اقتصادی برای شرکت

نوین  هایگسترش فرآوردههایی برای حلبه همین دلیل، راه

دهی که از ارزش هستنددر حال بررسی  با ارزش افزوده بالا

. یکی از ضایعات تولید [3] دنآیدست میها بهاین باقیمانده

 

1- Fruit filling 

سرشار که  انگور است شده در صنعت فرآوری انگور، تفاله

ها، ها )آنتوسیانینلوفناز ترکیبات ارزشمندی مانند پلی

ها(، اسیدهای ها، پروسیانیدیناول-3-ها، فلاوانفلاونول

فنولیک، رزوراترول، و پکتین است. معمولاً از تفاله انگور 

برای استخراج اسید تارتاریک و مواد رنگی مانند آنتوسیانین 

علاوه بر مزایای واقعی مربوط به استفاده شود. استفاده می

مجدد از تفاله انگور، مانند راندمان بالا در مدیریت دفع و 

های فعال زیستی و مواد آنتی اکسیدانی سازی مولکولغنی

اخیراً کاربردهای تفاله انگور برای تولید عصاره با ، [3]

سازی و خواص آنتی اکسیدانی، بسترهای تخمیر، کمپوست

است زیست توده برای تولید انرژی مورد توجه قرار گرفته

[4] . 

های دلیل ویژگیبه  2(HFCSشربت ذرت فروکتوز بالا )

عنوان جایگزین قند مورد استفاده قرار تکنولوژیکی مناسب به

-فرآوردهنانوایی،  هایفرآوردهدر  HFCSگیرند. امروزه می

شود، اما ها استفاده میلبنی، غلات صبحانه و نوشیدنی ایه

ممکن است رابطه مستقیمی بین ست که ا گزارش شده

مصرف زیاد فروکتوز و اثرات نامطلوب سلامتی مانند چاقی 

های زیادی که و سندرم متابولیک وجود داشته باشد. گزارش

بار بر روی سلامت انسان منتشر ن های زیادر مورد ویژگی

در راستای جایگزین  پژوهشگرانست که ا شدهموجب شده، 

های طبیعی مطالعاتی را انجام دهند. یکی کنندهکردن با شیرین

-میوه اند شیرههای مطلوبی نشان دادهاز مواردی که ویژگی

 . [5]چون شیره انگور است  گوناگونی یهای

ای در نظر عنوان یک بخش تغذیهامروزه مواد غذایی فقط به

شوند. تصور عمومی این است که غذا تأثیر گرفته نمی

دارای تنها مستقیمی بر سلامت فرد دارد. در واقع مواد غذایی 

قابلیت رفع گرسنگی نیستند، بلکه دارای قابلیت اضافی برای 

بهبود سلامت جسمی و روانی هستند. با توجه به افزایش 

های بهداشتی های مراقبتامید به زندگی و افزایش هزینه

2 -High-Fructose Corn Syrup 
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در  3مرتبط با پیری جمعیت، غذاهای به اصطلاح فراسودمند

ست. ا بین افراد آگاه به سلامت محبوبیت زیادی پیدا کرده

غذایی  هایفرآوردهاغلب برای اشاره به  "فراسودمند" واژه

بخش خاصی هستند شود که دارای مزایای سلامتاستفاده می

به نوعی برای بدن انسان مفید هستند. برخی از غذاهای  و

های فرآوری یا افزودن مواد فراسودمند با تغییر روش

شوند. وقتی صحبت از شیمیایی به مواد غذایی ساخته می

های یک محصول آید، ویژگیاجزاء زیست فعال به میان می

صورت سفارشی برای درمان یک بیماری یا کمک تواند بهمی

فراسودمند در  ترکیببه بهبود سلامت عمومی تنظیم شود. 

تواند از افزودن مواد شیمیایی گیاهی مختلف مواد غذایی می

ها، فیبرها، مواد معدنی، ها، ویتامیناکسیدانمانند آنتی

های زنده لولو یا س اسیدهای چرب امگا سه

عنوان به هاپروبیوتیک باشد. پروبیوتیک هایمیکروارگانیسم

شوند که وقتی به نسبت کافی ای توصیف میهای زندهباکتری

ها در توانند با حفظ تعادل میکروارگانیسممصرف شوند، می

های مختلف و دستگاه گوارش انسان، جلوگیری از بیماری

تفاله . [7, 6] را موجب شوند تقویت سیستم ایمنی میزبان

مورد بررسی قرار های گوناگونی پژوهشانگور تاکنون در 

عنوان جایگزین پکتین اما بررسی اثر آن به، [9, 8] استگرفته

در  HFCSعنوان کاربرد شیره انگور بههمچنین  و

های مربایی تاکنون مورد بررسی قرار فرمولاسیون مغزی

انگور  است، به همین دلیل در پژوهش حاضر از شیرهنگرفته

به دلیل  است. کننده طبیعی استفاده شدهعنوان یک شیرینبه

فرد در دستگاه گوارش و اثرات چرخه زندگی منحصربه

پتانسیل بالایی در درمان  کواگولانس باسیلوسپروبیوتیکی، 

عنوان مثال، از های مختلف انسانی نشان داده است. بهبیماری

طریق تنظیم مستقیم یا تعدیل غیرمستقیم توسط میکروبیوتای 

نقش قابل توجهی در از بین  باسیلوس کواگولانسمیزبان، 

های دستگاه گوارش و حتی ها و کاهش بیماریبردن عفونت

علاوه بر این، د. کنهای دوردست ایفا میهای بافتبیماری

 

3- Functional food 

4-Grape pomace powder 

در حفظ هموستاز میکروبیوتای  باسیلوس کواگولانستوانایی 

های غذایی روزانه کمک کرده تواند به هضم وعدهمیزبان می

-اگرچه تاکنون پژوهش. [10] و سلامت روده را ارتقا دهد

 سباسیلواستفاده از باکتری ای مختلفی در زمینه ه

، [12, 11]مختلف نظیر چای  هایفرآوردهدر  کوآگولانس

انجام شده است،  [15]و کشک  [14]ماکارونی  ،[13]اسنک 

باسیلوس از باکتری پروبیوتیک این نخستین بار است که 
سازی مغزی مربایی و تولید نظور غنیه مب کوآگولانس

محصول فراسودمند پروبیوتیک به عنوان  شیرینی آردی

تولید مغزی بنابراین هدف از این مطالعه  ست.ا استفاده شده

 انگور جایگزین پکتین مربایی فراسودمند با استفاده از تفاله

است که حاوی طبیعی  کنندهشیرین به عنوانشیره انگور  و

 باشد.هستند، می باسیلوس کواگولانس پروبیوتیک باکتری

 هامواد و روش-2
 (4GPP) ی انگورسازی پودر تفالهآماده-2-1

طور مستقیم از به 5وینیفرا ویتیسکیلوگرم انگور واریته  65

( واقع در استان همدان 1401شهرستان ملایر )فصل برداشت 

و سپس پرس  شستهآوری شد. انگورها با استفاده از آب جمع

شدند و تفاله آن پس از استخراج آب انگور جدا شد. تفاله 

، D-2 ،Sveba Dahlenساعت در آون ) 4دار به مدت آب

Fristad ، قرار گرفت. در سانتیگراد  درجه 60سوئد( در دمای

، ایران( GCS2700نهایت، تفاله انگور با استفاده از آسیاب )

 عبور کردند. 200درصد ذرات از مش  80آسیاب شد و 

 

 سازی مغزی مربایی با پودر تفاله انگورآماده-2-2

، Qbo8 ،Roboqboها در دستگاه همزن )غذاساز( )نمونه

ایتالیا( مجهز به کنترل دما و سرعت همزدن طبق روش 

با اعمال تغییرات جزیی تهیه ( 2022کارسلی و همکاران )

ها توزیع خوب مرحله در تهیه نمونهنخستین . [16]شدند 

)با بریکس   HFCSپکتین در شکر و افزودن آن به مخلوط 

5-Vitis vinifera L 
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بود که از قبل تا  % 70، شربت سوربیتول (، گلیسیرین77

 5حرارت داده شده و به مدت  سانتیگراد درجه 60دمای 

 درجه 80بود. سپس دما تا  همزده شده rpm 70دقیقه با دور 

افزایش داده شد تا شکر و پکتین کاملاً حل شوند. سانتیگراد 

کلرید کلسیم، در مقدار کمی آب حل شد و به مخلوط حاوی 

دقیقه دیگر ادامه یافت.  5زدن به مدت  پکتین اضافه شد و هم

با استفاده از محلول اسید سیتریک  pHدر مرحله آخر، 

تنظیم شد و هم  8/3اسید سیتریک به آب( روی  1:2)نسبت 

دقیقه دیگر ادامه یافت. برای  5زدن و حرارت دادن به مدت 

بودند، پکتین اضافه نشد.  GPPتهیه تیمارهایی که حاوی 

است. آورده شده 1مورد استفاده در جدول  GPPسطوح 

ها به ظروف پلاستیکی مختلف منتقل شدند و به مدت نمونه

های نگهداری شدند )نمونه سانتیگراددرجه   8ساعت در  24

ساعت نیمی از هر تیمار مغزی  24تازه آماده شده(. پس از 

دقیقه پخته  10به مدت  سانتیگراددرجه  200مربایی در دمای 

 1ها به مدت های مورد نظر، نمونهشد. قبل از انجام آزمون

 ساعت در دمای محیط تثبیت شدند.

 
Table 1. Formulation of fruit fillings prepared in the present study 

Citric 

acid GPP High-methoxy 

Pectin Sugar Sorbitol 

syrup 70 % Glycerin HFCS 

55% Ingredients 

0.3 7.5 0 10 10 35 44.2 Total (g)= 107 

 انگور سازی مغزی مربایی حاوی شیرهآماده-2-3

بر اساس نتایج انگور  انگور و شیره مغزی مربایی حاوی تفاله

انگور، ابتدا  منظور تولید شیرهبه. تولید شد [17]ما قبلی 

. سپس آب انگور تولید شده به ندانگورها تمیز و آبگیری شد

های با خاک سفید مخلوط و تا از بین رفتن کف 1:10نسبت 

ساعت رها شد تا  6ایجاد شده، همزده شد. سپس به مدت 

نشین شود. در مرحله بعد با استفاده از پارچه ها تهخاک

چندلایه، خاک از آب انگور تفکیک شد. در نهایت آب انگور 

حرارت  70انگور با بریکس  هدست آمدن شیرصاف شده تا به

 2-2 مرحله مانندهای مربایی داده شد. فرمولاسیون مغزی

 785/20) شیره انگوربرای تهیه مغزی مربایی از شد.  تهیه

 99/5) و شربت سوربیتول( درصد 421/11) HFCS، (درصد

بیشترین بهینه بر اساس پاسخ درصد( استفاده شد. این مقادیر 

انتخاب  6ایبافت با استفاده از طرح سیمپلکس شبکه نرمی

 شد. 

 سازی مغزی مربایی فراسودمندآماده-2-4

 باسیلوس کوآگولانسکشت -2-4-1

 

6-Simplex lattice 

 باسیلوسهای تجاری دست آوردن اسپور از سویهمنظور بهبه

( FC کوآگولانس باسیلوسو  BC99 کوآگولانس باسیلوس)

درجه  37در دمای  7ها در محیط نوترینت براثابتدا کشت

های فعال روز رشد داده شدند و کشت 2به مدت  سانتیگراد

ساعت در  12لیتر محیط نوترینت براث منتقل و میلی 50به 

در گرمخانه قرار داده شدند. سپس،  سانتیگراددرجه  37دمای 

درصد  2/0اسپورزایی ) لیتر محیطمیلی 250ها به کشت

-درصد دی 6/0آبه،  7نیزیم  درصد سولفات 05/0گلوکز، 

 3/0گوشت،  هدرصد عصار 5/0فسفات، هیدروژنتاسیمپ

به مدت  سانتیگراددرجه  37درصد پپتون( منتقل و در دمای 

-گذاری، کشتگذاری شدند. پس از گرمخانهروز گرمخانه 5

نگهداری  سانتیگراددرجه  80دقیقه در دمای  15ا به مدت ه

ها و سپس با آب مقطر شسته شدند. برای این منظور، کشت

دقیقه  15به مدت  5000و دور  سانتیگراددرجه  4در دمای 

سانتریفیوژ و اسپورها رسوب داده شدند. پس از آن، مایع 

لیتر آب مقطر میلی 10شد و رسوب با  ریختهرویی دور 

بار تکرار  3استریل شسته و دوباره سانتریفیوژ شد. این روند 

لیتر آب مقطر میلی 5آمده در دستشد. سپس رسوب به

7-Nutrient broth 
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 4در دمای برای استفاده در مراحل بعدی استریل حل شد و 

 .[18]نگهداری شد سانتیگراد درجه 

 فرمولاسیون مغزی مربایی حاوی باکتری پروبیوتیک-2-4-2

و شربت  HFCSپس از تولید مغزی مربایی با شیره انگور، 

های فروکتوز در مرحله دوم، مغزی مربایی حاوی باکتری

های تجاری پروبیوتیک در این مرحله تولید شد. سویه

برای عنوان یک باکتری پروبیوتیک به باسیلوس کوآگولانس

مشابه تولید محصول فراسودمند استفاده شد. مغزی مربایی 

پخت  ه. به این منظور، قبل از انجام مرحلشدتولید قبل مرحله 

ازای  به باسیلوساسپور  1010-810نهایی، اسپورهای باکتری )

سانتیگراد درجه  45-50گرم از محصول( در دمای  500 هر

 .[18]به مخلوط افزوده شدند 

%( و  12(، شکر )% 9چربی )ابتدا  برای تهیه شیرینی آردی

، چرخش ماشین 2zیکسر )متوسط  %( 15/0یا )سو لسیتین

 یقهدور بر دق 40با سرعت  یقهدق 5به مدت  (نتبریز، ایرا

 17آب )و %(  6/0) مونیوم یکربناتو سپس ب شدندمخلوط 

 یقهدور بر دق 30با سرعت  یقهدق 2اضافه شد و به مدت %( 

 پروتئاز آنزیمبه همراه %(  83/60آرد ). در انتها شدند مخلوط

 10مدت زمان  یافزوده شده و ط%(  4/0%( و نمک ) 02/0)

 یینها یر. خمگردیدمخلوط  یقهدور بر دق 40قه و با دور یدق

به آن استراحت داده  یقهدق 10شد و به مدت  یهسپس تخل

ا استفاده از غلطک پهن و ب یرخم. گرددماده استفاده آتا  شد

 دش یختهر ی آنرو درصد 70به  30با نسبت  ییمربا یمغز

 .گرفتقرار  ییمربا یمغز یرو یراز خم ریگد یهلا یکو 

 درجه 200 یو دما یقهدق 9های شیرینی آردی به مدت نمونه

های مختلف پس از سرد شدن سانتیگراد پخته شدند. آزمون

 ها انجام شد.وی آنرر ها بنمونه

 باسیلوسهای سویه یارزیابی زنده ماندن-2-4-3

گیری در محیط کشت اندازه باسیلوسهای پروبیوتیک سویه

 

8-In vitro 

ای در نوترینت آگار شده با روش قطرههای رقیقشدند. نمونه

به سانتیگراد درجه  37ها در دمای قرار گرفتند و پتری دیش

های گذاری شدند. زنده ماندن گونهساعت گرمخانه 24مدت 

در ماه  12تا  نی آردییشیردر طول دوره نگهداری  باسیلوس

 عیین شد.تدمای اتاق 

 تنی شرایط دستگاه گوارشسازی برونشبیه-2-4-4

تجزیه و تحلیل پایداری میکروارگانیسم در دستگاه گوارش 

بر اساس روش توصیه شده توسط   8تنیبروندر شرایط 

از  گرم 10. [19]تعیین شد  (2010) و همکاران بیوریتی

گرم در لیتر( و  3های پپسین )در معرض تیمار محلولنمونه 

که با کمک محلول  2برابر با   pHگرم در لیتر( با  9/0لیپاز )

مولار اسید کلریدریک استریل تنظیم شده بود، برای  1

سازی فاز اول . برای شبیهگرفت سازی فاز معده قرارشبیه

گرم در لیتر( و  10های صفراوی )نمک لای، محلوروده

با استفاده از  pHگرم در لیتر( اضافه شد و  1پانکراتین )

مولار سدیم  1لیتر محلول میلی 150محلول قلیایی )

گرم مونوسدیم فسفات( روی  14هیدروکسید در هر لیتر، 

 10سازی فاز دوم روده، تنظیم شد. در نهایت برای شبیه 6/5

گرم در لیتر محلول پانکراتین  1گرم در لیتر نمک صفراوی و 

ها اضافه شد. هر مجدداً به نمونه 2/7روی  pHپس از تنظیم 

درجه  37ساعت در دمای  2محلول از سه فاز به مدت 

 1در شیکر نگهداری شد. برای شمارش اسپورها، سانتیگراد 

-ساعت جمع 6لیتر از محلول در زمان اولیه و پس از میلی

وری شد و برای شمارش در نوترینت آگار قرار داده شد. آ

های پروبیوتیک در زمان اولیه و پس از زمان میزان بقای سویه

 محاسبه شد: 1رابطه مشخص بر اساس 

 =                              (دزنده ماندن )درص

تعداد پس از گذشت زمان مشخص

تعداد در زمان اولیه
×  (1)                                           100  

دستگاه گوارش  تنیبرونتجزیه و تحلیل پایداری در شرایط 
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 در طول دوره نگهداری انجام شد.

 های پروبیوتیکردیابی حضور باکتری-2-4-5

های پروبیوتیک، سویه باکتریایی ردیابی حضور باکتریبرای 

را با رنگ فلوروسین ترکیب کرده و به مغزی افزوده و در 

نانومتر  521زیر میکروسکوپ فلوئورسانس با طول موج 

بررسی شد. در این طول موج، رنگ فلوروسین از خود نور 

 .کندسبز رنگ بازتاب می

 ارزیابی حسی -2-6

 20های مربایی تولید شده از منظور ارزیابی حسی مغزیبه

 10ارزیاب آموزش دیده در شرکت زر نام استفاده شد که 

سال  51تا  27ها بین نفر مرد بودند. سن ارزیاب 10نفر زن و 

های مورد بررسی در ظروف پلاستیکی در بسته و بود. نمونه

ها ه ارزیاببدون بو با اعداد تصادفی سه رقمی در دمای اتاق ب

ها را بررسی کنند ها خواسته شد تا نمونهارائه شد. از ارزیاب

برابر  1ای )از گرایانه پنج درجه و با استفاده از مقیاس لذت

های رنگ، بو، بسیار قابل قبول(، ویژگی 5با غیرقابل قبول تا 

 طعم، بافت، و پذیرش کلی بررسی کنند. 

 و تحلیل آماری تجزیه-2-7

تحلیل و ها در قالب طرح کاملاً تصادفی انجام شدند. آزمون

افزار آماری با استفاده از نرم (ANOVA)9 ارزیابی واریانس
10SAS  ای درصد و آزمون چند دامنه 95در سطح اطمینان

ها انجام شد. برای تأیید وجود اختلاف بین میانگین 11دانکن

 ها در سه تکرار انجام شد.های این بخشگیریتمام اندازه

 بحثو  جنتای-3

 ی آردیینشیرهای مغزی مربایی پروبیوتیک در ویژگی-3-1

های پروبیوتیک طی زمان نگهداری پایداری باکتری-3-1-1

 

9-Analysis of variance 

10-Statistical Analysis System 

 محصول

باسیلوس های پروبیوتیک دو سویه شمارش باکتری

 2های مربایی تولید شده در جدول در مغزی کواگولانس

واحد  2ست. با توجه به نتایج، کاهش تقریباً ا شده نشان داده

در طول فرآیند تولید مشاهده  لگاریتمی تعداد میکروارگانسیم

های پروبیوتیک مورد نیاز حداقل تعداد میکروارگانیسم شد.

برای ارائه مزایای سلامتی به مصرف کننده باید بیشتر از 

g /CFU 610  با توجه به نتایج شمارش باکتری  .[18]باشد

های مغزی مربایی به میزان در روز اول، مشاهده شد که نمونه

باسیلوس اند. در مورد مغزی مربایی حاوی لازم رسیده
و برای  log CFU/g 11/8ها تعداد کلنی BC99 کواگولانس

 log CFU/g 61/6برابر با  FCباسیلوس کواگولانس سویه 

 logترتیب به ماه نگهداری این مقادیر به 12بود، که پس از 

CFU/g 08/7  وlog CFU/g 81/5  .های مربایی مغزیرسید

خواص  BC99 باسیلوس کواگولانسحاوی سویه 

است.  پروبیوتیکی خود را در طول دوره نگهداری حفظ کرده

کمتر از  FCباسیلوس کواگولانس با این حال، تعداد سویه 

ه تولید مغزی مربایی با درجه یکاز آنجایحد مورد نظر بود. 

های شود، حفظ ماندگاری باکتریحرارت بالا انجام می

پروبیوتیک مورد استفاده در فرمولاسیون محصول در طول 

عنوان تولید و نگهداری بسیار مهم است. اسپورهای باکتری به

شوند ای برای بقا در شرایط محیطی شدید تولید میوسیله

برای  باسیلوسهای . پایداری حرارتی و توانایی گونه[20]

ای مناسب برای زنده ماندن در شرایط سخت، آنها را به گزینه

است استفاده در فرمولاسیون مواد غذایی مختلف تبدیل کرده

( از آرد حاوی 2024داکوستاکاردوسو و همکاران ) .[21]

فرنی استفاده برای تولید  کواگولانس باسیلوسباکتری 

 logقای پروبیوتیک تا پایان دوره نگهداری بالای نمودند. ب

CFU/g 13/7 ( از تفاله 2023انقل و همکاران ) .[22] بود

های پروبیوتیک اسید حاوی باکتری خشک شده انگور

11-Duncan 
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و اعلام  به عنوان جایگزین شکر استفاده نمودند لاکتیک

 یروز نگهدار 14از  پس کیوتیپروب یبقا زانیمنمودند که 

 log CFU/g 7به وزن خشک  درجه سانتیگراد 4 یدر دما

 .[8] ه استدیرس

 

Table 2. The count of B. Coagulans in different fruit fillings during storage at room temperature (LogCFU/g) 

After cooking (at 45-50 °C) and during storage Before cooking 
(4 °C) 

Treatments 
Month 12 Month 6 Month 3 Day 1 

0 0 0 0 0 Control 
Da± 0.077.08  Ca±0.097.59  Ba±0.207.86  Aa±0.258.11  Eb±0.151.08  BC99 
Db± 0.155.81  Db±0.17C5.93  CbA±0.136.01  Bb±0456.61  Aa±0.068.45  FC 

Different lower- and upper-letter indicate statistically significant differences (p<0.05) between samples at the 

same time and the same sample at various times.  

تنی در شرایط برون باسیلوسهای پایداری گونه-3-1-2

 دستگاه گوارش

سازی شده معده و روده شبیه pHها و آنزیممقاومت در برابر 

برای ارزیابی بیشتر تنی است که های بروناز جمله آزمایش

, 19]شود های میکروبی توصیه میپتانسیل پروبیوتیک سویه

های پروبیوتیک در . کنترل تحمل میکروارگانیسم[24, 23

ی مادهگزینش تواند به محصول نهایی به شرایط گوارشی می

تر به شرایط های حساسویژه برای باکتریغذایی مناسب، به

دستگاه گوارش کمک کند و همچنین ممکن است در افزایش 

های . میزان بقای سویه[25, 19]بقای آنها نیز مؤثر باشد 

های با خواص پروبیوتیک اضافه شده به مغزی باسیلوس

تنی دستگاه گوارش در طول مربایی در معرض شرایط برون

(. درصد بقای 2ی نگهداری محصول تعیین شد )جدول دوره

های موجود در مغزی باسیلوسهر دو سویه پروبیوتیک 

 درصد بود. 90مربایی در تمام مدت مورد بررسی بالاتر از 

انجام و  (2019)و همکاران  ای که توسط سوارزدر مطالعه

-های پروبیوتیک در مواد غذایی مختلف )بهدر آن از باکتری

های عنوان حامل( استفاده شد، مشخص شد که پروبیوتیک

های پروبیوتیک مانی بالاتری نسبت به سویهزنده باسیلوس

ی غذایی بیفیدوباکتریوم و لاکتوباسیلوس بدون توجه به ماده

 باسیلوسهای دهند و میزان بقای سویهمورد بررسی نشان می

درصد  83تنی دستگاه گوارش همیشه بالای در شرایط برون

دهنده عنوان یک باکتری پروبیوتیک تشکیلبه .[26]بود 

به دلیل تحمل بالا در برابر  باسیلوس کواگولانساسپور، 

ی بسیار مهم های پروبیوتیکشرایط محیطی سخت و ویژگی

تواند به بهبود هضم میباسیلوس کواگولانس اولاً، است. 

تواند می باسیلوس کواگولانسای کمک کند. ثانیاً، روده

میکروبیوتای همزیست میزبان را تنظیم کرده و از رشد 

در نهایت، به دلیل . زا جلوگیری کندهای بیماریباکتری

سازی پارامترهای کمی سیستم ایمنی و توانایی آن در نرمال

 باسیلوس کواگولانسهای ایمنی، فعالیت عملکردی سلول

طور قابل توجهی برای سیستم ایمنی میزبان مفید تواند بهمی

 باسیلوسطور کلی درصد زنده ماندن سویه به. [10] باشد

هم  BC99 کواگولانس باسیلوسنسبت به  FC کواگولانس

ماه ماندگاری کمتر بود اما  12در ابتدای بررسی و هم پس از 

دار نبود. پس از گذشت فواصل زمانی این تفاوت معنی

های کاهش جزئی در ماه باسیلوسمشخص، در هر دو سویه 

 (p>0.05) داریمشاهده شد، اما تفاوت معنی 12و  6، 3

ها نشان داد که مغزی مربایی بر پایه تفاله یافتهنداشتند. این 

ی انگور( انگور و با استفاده از شیرین کننده طبیعی )شیره

های تواند یک ماده غذایی مهم نه تنها برای حمل گونهمی

طور تواند بهدر طول عمر مفیدشان باشد، بلکه می باسیلوس

 ها را در شرایط دستگاه گوارش تضمین کنند.بالقوه بقای آن

 

Table 3. The stability of B. Coagulans of different fruit fillings during storage in the gastrointestinal tract (%) 

Month 12 Month 6 Month 3 Day 0 Treatments 
Da1.01±  95.34 Ca.98±0 78.95 Ba1.11± 37.96 Aa1.45± 97.56 BC99 
Db7.11±  94.79 Cb1.36± 94.86 bB.131± 9895. bA1.23±1 0.97 FC 
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Different lower- and upper-letter indicate statistically significant differences (p<0.05) between samples at the 

same time and the same sample at various times.  

 های پروبیوتیکردیابی حضور باکتری-3-1-2

تصاویر میکروسکوپ اسکن لیزری کانفوکال در ابتدا و 

در شیرینی آردی های مربایی در انتهای دوره نگهداری مغزی

های . نقاط سبز مربوط به باکترینشان داده شده است 1شکل 

های مرده است. همانطور زنده و نقاط قرمز مربوط به باکتری

در هر دو نوع باکتری پروبیوتیک مورد ، شودمیکه مشاهده 

استفاده، در روز صفر تعداد نقاط سبز بیشتر است و بعد از 

ماه نگهداری نقاط قرمز افزایش پیدا کرده که زنده  12گذشت 

مانی سویه دهد. زندههای پروبیوتیک را نشان میمانی باکتری

است. در طول زمان بیشتر بوده BC99 کواگولانس باسیلوس

نتایج مشابهی با تحقیق حاضر ارائه ( 2010)و همکاران  روبل

های مانی باکتریکردند و نشان دادند که با گذشت زمان زنده

شود شود و بر تعداد نقاط قرمز افزوده میپروبیوتیک کمتر می

[27]. 

 

Fig. 1. Confocal laser microscopy of fruit fillings in biscuits. a) FC and b) BC99 at day 0, c) FC and d) BC99 at 

month 12. 

 ارزیابی حسی-3-1-2

 2های مربایی تولید شده در شکل نتایج ارزیابی حسی مغزی

های حاوی ست. پذیرش کلی بیشتر در مغزیده انشان داده ش

های مربایی فراسودمند( یافت شد. شیره انگور )یعنی مغزی

 باسیلوسهای فراسودمند حاوی اما بین پذیرش کلی مغزی

اختلاف  FC کواگولانس باسیلوسو  BC99 کواگولانس

وجود نداشت که این موضوع  (p<0.05آماری ) دارمعنی

های پروبیوتیک تأثیری بر پذیرش دهد وجود سویهنشان می

های ها به مغزیمحصول ندارند و دلیل تمایل بیشتر ارزیاب

ها به جای شربت مربایی فراسودمند، وجود شیره انگور در آن

است. احتمالاً مطلوبیت بیشتر طعم و بو در فروکتوز بوده

ذیرش کلی های مربایی فراسودمند منجر به افزایش پمغزی

های است. هرچند رنگ نمونه شاهد نسبت به مغزیها شدهآن

است. با فراسودمند امتیاز و مطلوبیت بیشتری کسب کرده

a) b) 

c) 
d) 
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ها، تفاوت توجه به نتایج تجزیه و تحلیل آماری بین نمونه

ها از نظر رنگ، طعم و بو، بافت و داری بین نمونهمعنی

پذیرش کلی در طول نگهداری وجود نداشت که این موضوع 

های مربایی فرموله شده های مغزیدهنده ثبات ویژگینشان

ش طی مدت زمان نگهداری است. در تحقیقی، بر اساس گزار

های پروبیوتیک ، افزودن باکتری(2023) و همکاران کاهرامان

بر ( p>0.05)داری اثر معنی باسیلوسهای مختلف سویه

های ارزیابی حسی آبنبات پذیرش کلی و سایر شاخص

-دیوزیاستواز ( 2022افیونی زاده و گلی ) .[18]است نداشته

کنسانتره پروتئینی آب پنیر به همراه باکتری  زومالت،یا

باسیلوس کواگولانس در فرمولاسیون مسقطی استفاده 

 طعمترکیبات مذکور تاثیری بر  نمودند. نتایج نشان داد

مسقطی  یهانمونه یکیارگانولپت یهایژگیو نداشتند اما سایر

 .[28] کرد رییتغ یداریطور معنشده به دیتول کیوتیپروب

 
Fig. 3. Sensory properties of flour pastry samples during 12-month storage. a) day 0, b) month 3, c) month 6, 

and d) month 12. 

 نتیجه گیری-4

دو سویه  حاوی مغزی مربایی فراسودمند پژوهشدر این 

از مقادیر باسیلوس کواگولانس تولید شد.  پروبیوتیکباکتری 

عنوان گرم( به 10و  5/7، 0/5، 5/2مختلف تفاله انگور )

 طبیعی کنندهعنوان شیرینشیره انگور به و جایگزین پکتین

سپس این مغزی در تولید شیرینی آردی مورد  استفاده شد.

 درصد بقای هر دو سویهنتایج نشان داد استفاده قرار گرفت. 

تنی دستگاه برون های مربایی در شرایطموجود در مغزی

است و تایید کننده این مطلب درصد  90گوارش بالاتر از 

های گونه و انتقال تواند برای حملمغزی مربایی میاست که 

از نظر ارزیابی  توجه به اینکه. بنابراین باشد دباسیلوس مفی

های حاوی شیره انگور و پذیرش کلی در مغزیی حس

است، های معمولی از مغزی بالاترباسیلوس کواگولانس 

 HFCS (421/11، (درصد 785/20) شیره انگوراستفاده از 

برای تهیه مغزی درصد(  99/5) و شربت سوربیتول( درصد

 شود.میپیشنهاد مربایی به عنوان یک محصول فراسودمند 

 منافعتضاد 

 هیچ موردی برای اعلام وجود ندارد.
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این پژوهش هیچ گونه حمایت مالی خاصی از نهادهای 

 دولتی، تجاری یا غیرانتفاعی دریافت نکرده است.

 مشارکت نویسندگان

همه نویسندگان در طراحی، نگارش و تأیید نسخه نهایی 

 مشارکت داشته اند.

 بیانیه هوش مصنوعی

در تهیه و نگارش این مطالعه از هوش مصنوعی استفاده نشده 

 است.
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Investigating the effect of using grape pomace powder to produce functional fruit filling 

containing Bacillus coagulans on the physicochemical and sensory characteristics of flour pastry 
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

Given the increasing demand for functional food products and the 

importance of enhancing sensory and health-related properties of 

pastries, in this research, the production of functional fruit filling was 

investigated using grape pomace as a substitute for pectin and grape 

syrup as a natural sweetener that contained Bacillus Coagulans 

probiotic bacteria. Different amounts of grape pomace (2.5, 0.5, 7.5, 

and 10 g) were replaced by pectin. The grape syrup was used as a 

natural sweetener and 2 strains of B. Coagulans probiotic bacteria 

were used to functional the filling. The filling produced in the pastry 

formulation was used and then subjected to simulated gastrointestinal 

conditions (stomach and small intestine). The survival percentage of 

both strains present in the fruit filling in the in vitro conditions of the 

digestive system was higher than 90 %, which showed that filling can 

be an important food not only for carrying Bacillus species throughout 

their useful life but also for potentially guaranteeing their survival in 

the conditions of the digestive system. The results of the sensory 

evaluation showed that the overall acceptance of fillings containing 

grape syrup and B. Coagulans (4.53) was higher than normal filling 

(4.29). The results of this research showed that it is possible to 

produce probiotic filling with natural sugar by using grape pomace, 

grape syrup, and B. Coagulans probiotic bacteria, which leads to the 

value of the by-products of the food industry. 
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