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                   ري هايتسودمند آب كرفس با استفاده از باك توليد نوشيدني فرا

  اسيد لاكتيك

  

  3اورنگ عيوض زاده، 2 سيد هادي رضوي،*1هرمينه اميني نيا

  

                               پيشوا، ايران                                                    - واحد ورامين،دانشگاه آزاد اسلاميـ 1

                                    دانشيار گروه علوم و مهندسي صنايع غذايي پرديس كشاورزي و منابع طبيعي دانشگاه تهران، كرج، ايران -2                      

  پيشوا، ايران-استاديار دانشكده كشاورزي دانشگاه آزاد اسلامي واحد ورامين -3

  )8/7/93: رشيخ پذي  تار23/2/93: تافيخ دريتار(

  

  چكيده
نوشيدني هاي فراسودمند نسل جديدي از محصولات تخميري حاوي ميكروارگانيسم ها با خواص درماني مي باشند كه به ميزبان خود از طريق افزايش 

 DSMسيد لاكتيك، لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس در اين تحقيق توانايي باكتري هاي ا. مي رسانندبافتي سود –ارزش تغذيه اي و بهبود خصوصيات حسي

در تخمير آب كرفس و توليد اسيدهاي آلي و اثر تركيبات فنوليك و ويژگي هاي حسي يك نوشيدني  DSM   15996دلبروكيو لاكتوباسيلوس  20079

د كه هر دو سوش بخوبي قادر به رشد و فعاليت  نتايج حاصل نشان دا.  ساعت مورد بررسي قرار گرفت24 درجه سانتيگراد به مدت 37فراسودمند در دماي 

و افزايش اسيديته و همچنين توليد اسيدهاي آلي توسط باكتري لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس مشاهده pH  در كاهش در آب كرفس مي باشند و بيشترين تاثير

  .گرديد

  اسيلوس دلبروكيلاكتوب لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس، آب كرفس، نوشيدني فراسودمند، :كليد واژگان

                                                           

 herminamini80@gmail.com:  مسئول مكاتبات  *
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  مقدمه -1

مصرف نوشـيدني هـاي سـلامت زاي غيرلبنـي در بـين مـصرف               

كنندگان رو به افزايش است چه كساني كه عدم تحمل لاكتوز يـا             

حساسيت به پروتئين هاي آب پنير دارند و چه كـساني كـه ايـن               

جمعيـت  % 33حساسيت ها را ندارند همچنين طبق آمار موجـود          

بالا هستند لذا مـصرف شـير و فـرآورده هـا      اروپا دچار كلسترول    

براي آنها مناسب نيست و اين امر جايگـاه انـواع نوشـيدني هـاي        

پروتئيـني فاقد كلسـترول مانند شـير ســويا و نوشيـــدني هـاي         

تخمير مواد غـذايي    . تخميري و پروبيوتيكي را پررنگ تر مي كند       

يك پروسه مطلوب در صنعت محـصولات غـذايي مـي باشـد و              

آنزيم هاي آنها نقش مهمي در اين زمينه ايفا          يكروارگانيسم ها و  م

عمر مانـدگاري   عطر و طعم را بهبود مي بخشد،      تخمير،. مي كنند 

را افزايش مي دهد و ارزش تغذيه اي آن محـصول را ارتقـا مـي                

باكتري هاي پروبيوتيك ميكروارگانيسم هاي زنـده اي    . ]1[ بخشد

تخمير و يا افزودن آن به غذا براي        هستند كه اثرات مفيدي در اثر       

ميكـروب هـاي غيـر پـاتوژن     . مـي كننـد          ميزبان خود ايجاد 

هستند كه در برابر اسيد كلريدريك و آنزيم هـاي هـضمي معـده              

مقاومت كرده و مي توانند تعادل ميكروبي روده را با حفظ تعـداد          

  باكتريهـاي لاكتوباسـيل    .]2[ميكروب زنده بيشتر بهبـود بخـشند        

-6 فـسفات دهيـدروژناز و       -6 هموفرمانتاتيو فاقد آنزيم گلـوكز    

فسفوگلوكونات دهيدروژناز  مي باشند و هگزوزهـا را بـه اسـيد              

لاكتيك تبديل مي كنند ولي نمـي تواننـد پنتـوز و گلوكونـات را               

 و Lactobacillus acidophilusباكتريهــاي . مــصرف كننــد

Lactobacillus delbruekii ارنـد و بـه    در صنعت اهميـت د

علت وجود عملكردهاي مختلف نقش مهمي در سلامتي و تغذيه          

 مـي  به عهده دارند كه اين امر به دليل اثر بـر فلـور نرمـال روده                 

اثرات نگهدارندگي به تغييـرات تخميـري كربوهيـدراتها و            .باشد

بستگي ) اسيد استيك و اسيد لاكتيك    (تبديل آنها به اسيدهاي آلي      

 غـذا باعـث افـزايش ضـد عفـوني      pH بـر  دارد كه با اثر كـاهش  

 ].2[كنندگي مي شوند

اثرات سودمند عصاره ها كه توسط كارشناسان تغذيه ارزيابي شده 

اند كاربردهاي درماني گسترده اي در اكثر بيماري ها من جمله بر 

تصفيه كنندگي و يا حتي در  روي كيسه صفرا و كبد به علت اثر

ند كه اين فوايد از طريق يك درمان بيماري هاي قلبي عروقي دار

. فرآيند بيوتكنولوژيكي و تخمير لاكتيكي مي تواند ارتقاء يابد

امروزه محققان  تخمير لاكتيكي سبزيجات را بيشتر از يك روش 

 سبزيجات نگهداري ارزشمند در نظر مي گيرند و  عصاره هاي

حاصل از نسل جديد ميكروب ها توسط يك تخمير كنترل شده 

 آمدن نوشيدني هاي تخميري جديد با ارزش غذايي باعث بوجود

  ].3و1[بالا مي شود 

 Apium gravelens L.Var (Celery)نام علمي كرفس

dulce Mill داراي اولئورزين ، قندهاي مختلف ]. 4[ مي باشد

مانند مانيت و اينوزيت و همچنين اسيدهاي آمينه اي همچون 

 است 1 نام آپي ئينآسپاراژين  تيروزين ،كولين و گلوكوزيدي به

 2برگهاي كرفس داراي اسانسي به نام آپيول. كه اثر درماني دارد

برگ كرفس . مي باشد كه به كرفس طعم بسيار تندي مي دهد 

داراي مواد كاني كلسيم، فسفر، آهن، سديم و پتاسيم و  ويتامين 

 3ي استيلنيكماده ها]. 5[ است C, , , Aهاي 

درمتوقف نمودن رشد سلولهاي سرطاني ، تريپن ماده معطر 

كرفس كه مانع ماندن سنگ كليه در مجاري ادرار و آلودگي 

 باعث كاهش سطح 4 بوتيل فتاليد7-3ميكروبي و تركيب شيميايي 

 طي زمان آبگيري، مواد مغذي ].4[كلسترول بد خون مي شوند

كمك  د كه به اجابت مزاجخاصي در فيبر اين گياه آزاد مي شو

مي كند و از آب كرفس به عنوان يك ملين طبيعي و ضد يبوست 

  ].5و4[مي كنند  استفاده 

Mousavi توليد آب انار پروبيوتيكي با ) 1388( و همكاران

 . گونه باكتري اسيدلاكتيك را مورد مطالعه قرار دادند4استفاده از 

                                                           

1. Apiine 
2. Apiol 
3. Acetylenics 
4. 3-7-N- Butyl –Phthalide 
5. Deutche Sammlung von Mikroorganismen und 
Zelkulturen,Braunschweig,Germany 
6. de Man,Rogosa & Sharpe (Merck,Germany) 
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 Lactobacillus plantarumنتايج آنها نشان داد كه دو گونه 

 باعث تغييرات بيشتري در Lactobacillus delbruekiiو 

همچنين اسيد سيتريك به عنوان . مقايسه با دو گونه ديگر شده اند

اسيد آلي در آب انار محيط مناسبي براي توليد يك نوشيدني 

  ].6[ پروبيوتيكي تخميري بود

Yoonي ه فرنگگوج پژوهشي در مورد آب) 2004(همكاران   و

اندازه گيري ميزان قند از طريق روش . پروبيوتيكي انجام دادند

نتايج آنها نشان داد كه رشد . فنل سولفوريك اسيد انجام گرفت

 يا كمتر رسانده و ميزان 1/4 را كاهش و به pHاين باكتري ها 

بنابراين آب گوجه فرنگي . افزايش يافت% 65/0اسيديته به 

يك نوشيدني سالم براي افراد پروبيوتيكي مي تواند به عنوان 

گياهخوار و يا كساني كه به محصولات لبني آلرژي دارند مصرف 

  ].7[شود

Jahandideh با استفاده از عصاره گل گاو)  1389( و همكاران 

زبان به عنوان يك محيط رشد براي توليد اسيدهاي آلي باكتري 

ند هاي اسيدلاكتيك مبادرت به توليد يك نوشيدني تخميري نمود

 Lactobacillus  paracaseiنتايج آنها نشان داد كه گونه .

   .]8 [استيك از خود نشان داد بهترين كيفيت را در توليد اسيد

Rodrigues با ميكروكپسوله كردن باكتري ) 2011( و همكاران

هاي پروبيوتيك در آب پرتقال و آب هلو بقا سلولهاي زنده 

آنها از گونه . دباكتري ها را مورد مطالعه قرار دادن

Lactobacillus paracasei استفاده نمودند و با آلژينات آن 

نتايج آنها نشان داد كه اين گونه باكتري توانايي . را كپسوله نمودند

 روز 50و قدرت تحمل بالايي در محيط اسيدي به مدت بيش از 

  ].9[  درجه سانتي گراد را دارد5در دماي 

  

  

  

  

  

  مواد و روش كار- 2

  آماده سازي باكتري ها و تهيه كرفس - 2-1

لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس (گونه هاي باكتري اسيد لاكتيك 

DSM 20079 15996و لاكتوباسيلوس دلبروكي DSM   ( از

 (تمام كشت هاي باكتريايي در .  تهيه گرديدDSMZ 5كلكسيون 

˚c20- ( در محيطMRS6 80گليسرول و% 20 كه حاوي % 

 نوع ،سبزي كرفس. اري گرديدمي باشد نگهد MRSمحيط 

  .معمولي بصورت تازه از بازار محلي تهيه گرديد

آماده سازي آب كرفس و چگونگي تلقيح  - 2-2

  باكتري به نمونه ها

در ابتدا زوايد كرفس ، حذف سپس شستشو و به قطعات 

كوچكتر بريده شد و در نهايت با دستگاه آب ميوه گيري آبگيري 

 دقيقه پاستوريزه 5  به مدت c80˚ ايگرديد و با بن ماري در دم

 ساعته باكتري اسيد 48كشت .  بود9/5± 2/0اوليه pH .شد

 گرمخانه گذاري c 37˚ در Agar  MRS لاكتيك كه در محيط 

  c 37˚  آب كرفس تلقيح و در دماي75شد به محيط پيش كشت

  ساعت در انكوباتور شيكردار گرمخانه گذاري گرديد8به مدت 

 كرفس  آب   اصلي   محيط حيط پيش كشت بهاز م % 10سپس

با پي  ml/CFU107  افزايش تعداد سلول زنده تا حدودمنظور به 

 پت استريل تلقيح و در دماي
˚c 37  ساعت در 24 به مدت 

نمونه برداري در طول . انكوباتور شيكردار گرمخانه گذاري گرديد

. ديدمدت تخمير براي آزمون هاي ميكروبي و شيميايي بررسي گر

مطابق با روش  68شمارش تعداد سلول زنده آزمون 

Jahandidehبه منظور رسم منحني رشد  )1389(  و همكاران

  .]8 [باكتري انجام شد

  

  

                                                           

7. Preculture 
8.Viable cell counts  
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  آناليزهاي شيمي و ميكروبي - 2-3

 متر pH در ابتدا و پايان فرآيند تخمير با pHانداز ه گيري 

همچنين اسيديته كل ) ,EEC Crison GLP 22(ديجيتالي

 گلوكز،( ، قندها2685مطابق با روش استاندارد ملي ايران شماره 

 ساخت knauer (HPLC79با دستگاه  ) فروكتوز و ساكارز

 ميلي 300×8( جداسازي با ستونAutosamplerآلمان مجهز به 

 k-2310RI آشكار ساز   وEurokat H,10µm) ليتر

 به عنوان فاز متحرك با % 100 نرمال 01/0 اسيدسولفوريك(

مورد استفاده قرار )  متر درثانيه5/0گراديان خطي و با سرعت 

  به منظورشناسايي و تعيين كمي اسيدهاي آلي موجود در .گرفت

 ساخت كشور آلمان knauer, HPLCنمونه ها ازدستگاه 

  knauer10046 وUltrasep ES FSاستفاده شد ستون 

 اسيد فاز متحرك. ميلي متر مورد استفاده قرار گرفت) 250×3(

با گراديان خطي و آشكار ساز  % 100نرمال 0075/0سولفوريك 

2600 k-UV-Visible نانومتر عمل 210 بود كه درطول موج 

مي كرد نتايج قندها و اسيدها بر حسب منحني استاندارد هر كدام 

براي اندازه گيري تركيبات فنوليك كل در نمونه ها  . بدست آمد

 و Adnanف شده توسط  سيوكالتو توصي–از روش فولين 

  .]10 [ با كمي تغيير استفاده شد)2008(همكاران 

 آناليز آماري - 4 -2

 3آزمايشات بصورت فاكتوريل در قالب طرح كاملا تصادفي در 

 نرم  تجزيه  و  آناليز  داده ها  با  استفاده از .تكرار انجام شد

 نمودارها Excel v. 2010 با  و SAS v. 9.1افزارآماري  

م گرديد و همچنين براي مقايسه آنها از آزمون مقايسه ترسي

  . استفاده شد %99 در سطح احتمال ميانگين چند دامنه اي دانكن

  

  

 

                                                           

9. High Performance Liquid Chromatograghy 

   و بحثنتايج  - 3

  رشد باكتري ها در محيط آب كرفس - 3-1

 هر دو سوش توانايي رشد در محيط آب كرفس، 1مطابق شكل 

 ملزومات رشد كه فقير از مواد قندي مي باشد و قند گلوكز از

براي هر دو مي باشد را بخوبي داشته اند و بعد ازگذراندن مدت 

 pH زمان كوتاه فاز تاخيري به منظور انطباق پذيري با محيط و

. كه مناسب رشد سوش ها مي باشد باكتري ل) 6حدود (اوليه 

دلبروكي  با .   و لLog CFU/mL 2/8 اسيدوفيلوس با تعداد 

  وارد فاز  لگاريتمي و افزايش CFU/mL Log  45/8 تعداد

  .تعداد سلول و توليد متابوليت هاي خود شدند
هر دو باكتري وارد فاز سكون و نهايتا   ساعت تخمير12بعد از 

 اما باكتري لاكتوباسيلوس دلبروكي با تعداد سلول .شدندفاز مرگ 

زنده كمي بيشتر، در مقايسه با باكتري لاكتوباسيلوس 

 )2007( همكاران  وMoraru .فعاليت نموداسيدوفيلوس رشد و 

در عصاره فقير از قند در  گزارشي از رشد سريع بيفيدوباكتر

 و Mousavi. ]11 [مقايسه با عصاره غني از قند دادند

بهتر لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس در آب  رشد) 1388(همكاران

 بنابراين با. انار نسبت به لاكتوباسيلوس دلبروكي را ملاحظه كردند

تغيير محيط تخميري، توانايي سوش هاي باكتريايي، براي رشد 

براي انجام آزمونهاي شيمي و به   در ادامه.]6 [تغيير مي نمايد

منظور حفظ توليدات مطلوب باكتري ها و جلوگيري از مصرف 

 ،  و تخريب ساير اجزا محيطاحتمالي متابوليت هاي توليدي

                      تقريبا  اواسط فاز سكون كه  تخمير آب كرفس تا

                             آب كرفس متوقف   ساعت بود با پاستوريزاسيون12

    .]8[ گرديد
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 ساعت تخمير 24دلبروكي در . اسيدوفيلوس و ل.حني رشد لن م1شكل 

   در آب كرفسc 37˚ و دماي

  و اسيديته در تخميرpH  تغييرات - 3-2
pHو بهترين دما براي 5/5-5/6تري بين بهينه رشد هر دو باك 

و ] 12[  درجه سانتي گراد معرفي شده است35-40رشد آنها 

مواد مغذي ضروري براي رشد آنها همچون اسيدهاي آمينه 

كه ] 5و4[آرژنين، والين، تريپتوفان در آب كرفس وجود دارد 

 محيط و pH كاهش سريع در دو سوش باعث رشد خوب هر

باكتري لاكتوباسيلوس ). 1جدول  (شدتوليد اسيدهاي آلي 

 01/6از  pHكاهش با زماني –دلبروكي در شرايط يكسان دمايي 

و  ساعت تخمير 12 بعد از 01/4 به )نمونه غير تخميري يا شاهد(

 برتري داشت)  گرم100گرم در  (3/0تا افزايش توليد اسيديته كل 

 ،استيك و گلوكونيك اما از نظر توليد اسيد لاكتيك،

به ). 3جدول(  داشت بيشتريباسيلوس اسيدوفيلوس برتريلاكتو

نظر مي رسد باكتري لاكتوباسيلوس دلبروكي شايد قادر به توليد 

اسيدهاي ديگري در محيط بوده باشد كه نياز به تحقيقات بيشتري 

همچنين محيط آب كرفس تخميري فاقد . در اين زمينه دارد

 سم ها بوده استعوامل تنش زاي محيطي براي رشد ميكروارگاني

به همين خاطر جمعيت سلولي باكتري ها بخوبي در محيط تكثير 

  .يافت

  مصرف قندها در فرآيند تخمير - 3-3
 توسط لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس،  قند گلوكزدر جريان تخمير

 ميلي ليتر رسيد كه اين 100 گرم در 09/0مقدار باقيمانده به 

  اين  باكتري  بود  مصر ف قند گلوكز توسط % 70كاهش معادل 

توسط باكتري لاكتوباسيلوس  % 3/53در  صورتيكه  اين  كاهش 

همچنين در مصرف تمام قندهاي شناسايي شده .دلبروكي بود

  لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس مصرف HPLCتوسط دستگاه 

(  و همكاران Moraru درتحقيق).2جدول (چشمگيرتري داشت 

عث افزايش  تعداد سلول با %  11/57مصرف  قندها تا ) 2007

 65/18معادل  ( CFU/ml  Log07/8 زنده  باكتري تا حدود 

  .]11 [گرديد%) 

  مصرف و توليد اسيد هاي آلي - 3-4
در جريان تخمير، اسيدغالب اگزاليك در آب كرفس حاوي 

كاهش  % 35/64لاكتوباسيلوس دلبروكي بطور معني داري معادل 

اسيدوفيلوس مورد مصرف در لاكتوباسيلوس  % 62/5در برابر 

   و   هضم بهبود   دليل  به اگزاليك  اسيد ).3جدول  ( قرار گرفت

اسيد استيك نيز خاصيت ممانعت . هاي كبدي موثر است بيماري

ها نسبت به  ها و باكتري كنندگي بيشتري در مقابل مخمرها، كپك

اكسيد كربن به جاي هوا  اسيد لاكتيك دارد در ضمن توليد دي

هوازي مطلوبي براي پايداري اسيد اسكوربيك و حفظ  يشرايط ب

اسيدهاي ]. 13و12[شود  رنگ طبيعي در سبزيجات را باعث مي

، افزايش توليد )3جدول  (HPLCشناسايي شده توسط دستگاه 

گرم بر (4، استيك )گرم بر ليتر (14/11اسيدهاي لاكتيك به ميزان 

لاكتوباسيلوس را توسط ) گرم بر ليتر(22/3و گلوكونيك ) ليتر

  .اسيدوفيلوس نشان داد

   تركيبات فنوليك- 3-5
هاي ثانويه در گياهان  تركيبات فنوليك گروه بزرگي از متابوليت

ها و  هستند كه خاصيت آنتي اكسيداني بيشتري نسبت به ويتامين

  ].14[اند   كاروتنوئيدها از خود نشان داده

ك و فروليك كوماري(در اين تحقيق روند كاهشي تركيبات فنوليك

در آب كرفس با لاكتوباسيلوس دلبروكي با كاهش معادل ) اسيد

بيشتر از لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس با كاهش معادل  % 92/76

  ).4جدول(ديده شد  % 07/23

تركيبات شيميايي ) 2011( و همكاران Di cagno  در مطالعه

همچون اولئوروپئين به عنوان گلوكوزيد فنوليك اصلي در ميوه 

 كوماريك و -P(يتون، مشتقات اسيد هيدروكسي سيناميك ز

و كافئيك گاليك و پروتوكاتشيك اسيد در بعضي ) فروليك اسيد

اي براي  توانند زمينه ها و سبزيجات وجود دارند كه مي از ميوه

تحت تاثير قرار دادن فعاليت متابوليكي باكتري ها طي تخمير 

  ].15 [داشته باشند
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   و افزايش اسيديته در سوش ها در آب كرفسpHهش مقايسه كا   1جدول 

  

  

  

  

  

  )>01/0p( دار بين باكتري ها و فرآيند تخمير استدر آزمون ها حروف متفاوت، نشان دهنده وجود اختلاف معني

  

  مقايسه مصرف قندهاي شناسايي شده در آب كرفس 2جدول 

  

  

  

  

  

  )>01/0p(حروف متفاوت در آزمون ها، نشان دهنده وجود اختلاف معني دار بين باكتري ها در مصرف قندها است

  

  مقايسه مصرف و توليد اسيدهاي شناسايي شده در آب كرفس  3  جدول 

  

  

  

  

  

 
  

  )>01/0p(تفاوت در اسيدها، نشان دهنده وجود اختلاف معني دار بين باكتري ها در مصرف و توليد اسيدها استحروف م

  

  تركيبات فنوليك كل در آب كرفس  4جدول 

  

  

  

 
)>01/0p(حروف متفاوت، نشان دهنده وجود اختلاف معني دار بين باكتري ها است

  

  

دلبروكي.ل اسيدوفيلوس.ل   

 شاهد ابتدا انتها شاهد ابتدا انتها

 

01/4 b 84/5 a 01/6 a 2/4 b 93/5 a 01/6 a pH 

3/0 b 1/0 a 09/0 a 21/0 b 1/0 a 09/0 a  (100g/  g)  اسيديته 

دلبروكي.ل اسيدوفيلوس.ل   

 شاهد ابتدا انتها شاهد ابتدا انتها

 

14/0 b 3/0 a 3/0 a 09/0 b 3/0 a 3/0 a ( 100mL/  g (گلوكز  

42/0 b 56/0 a 56/0 a 4/0 b 56/0 a 56/0 a (100mL/  g (روكتوز  ف  

17/0 b 17/0 a 18/0 a 15/0 b 18/0 a 18/0 a (100mL/  g ( ساكارز   

دلبروكي.ل اسيدوفيلوس.ل   

 شاهد ابتدا انتها شاهد ابتدا انتها

 

78/32 b 93/91 a 96/91 a 79/86 b 93/91 a 96/91 a  مصرف اسيد اگزاليك)g/L(  

80/7 a - - 14/11 a - -  ( g/L (توليد اسيد لاكتيك   

12/3 a - - 00/4 a - - (g/L)  توليد اسيد استيك 

21/2 a - - 22/3 a - - (g/L) توليد اسيد گلوكونيك 

دلبروكي.ل اسيدوفيلوس.ل   

 شاهد ابتدا انتها شاهد ابتدا انتها

 

09/0 b 37/0 a 39/0 a 3/0 b 38/0 a 39/0 a در ليترميلي گرم (تركيبات فنوليك(  
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             ارزيابي حسي به روش هدونيك در آب كرفس توسط2شكل 

  سوش ها

  

  نتيجه گيري  - 4
با توجه به فاكتورهاي مورد بررسي در اين پژوهش توانايي و 

وس اسيدوفيلوس در عصاره كرفس قابليت هاي باكتري لاكتوباسيل

بهتر از لاكتوباسيلوس دلبروكي از لحاظ مصرف قندها و توليد 

 و حتي آناليز هاي آلي همچون لاكتيك، استيك و گلوكونيكاسيد 

  باكتري لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس سريع تر .حسي شناخته شد

توانست با شرايط محيطي خود را وفق دهد و شروع به رشد و 

 وارد فاز مرگ گرديد ،و توليد نمايد و زودتر نيز در محيطفعاليت 

 ،اما اين روند در باكتري لاكتوباسيلوس دلبروكي كاملا عكس بود

باكتري كمي با تاخير خود را با شرايط وفق داد و قادر بود در 

مدت زمان بيشتري به فعاليت بپردازد و ديرتر نيز از بين رود اما 

ادر به توليد تركيبات ديگري نيز در به نظر رسيد اين باكتري ق

همچنين اين تحقيق  .محيط باشد كه نياز به تحقيقات بيشتري دارد

توانايي باكتري هاي پروبيوتيك در توليد يك نوشيدني تخميري 

فراسودمند با آب كرفس به عنوان يك محيط غير لبني را نشان 

  .داد

  

  تشكر و قدرداني - 5
آزمايشگاه  غذايي دانشگاه تهران،از گروه علوم و مهندسي صنايع 

مهندسي فرآيندهاي بيوتكنولوژي بخاطر همكاري در تمامي ابعاد 

پژوهشي و همچنين از گروه علوم وصنايع غذايي دانشگاه آزاد 

پيشوا كه در انجام اين پروژه ما را ياري –اسلامي واحد ورامين

   .كمال تشكر را داريم نمودند،
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Producing celery juice as functional drink by lactic acid bacteria 
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Functional drinks are a new generation of fermented products that have microorganisms with medical 
properties which give benefit to their host by increasing nutritional value and improving sensory-textural 
specifications. In this study ability of lactic acid bacteria by Lactobacillus acidophilus DSM 20079 and 
Lactobacillus delbruekii  DSM 15996 in fermentation of celery juice, production of organic acids and 
effect of phenolic compounds and even sensorial properties in 37 Ċ at 24 h are evaluated. Results 
demonstrated that both strains were capable of growing and being active in celery juice and the greatest 
effect in decreasing pH, increasing acidity and also fabricating organic acids was observed by 
Lactobacillus acidophilus.         

 
Keywords: Functional drink, Celery  juice, Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus delbruekii 
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