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  چكيده

بود كه باكتريهاي  لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس صنعتي  بررسي توليد آبميوه هاي جديد مانند آب آلبالو و آب سيب سين بيوتيك شهوژهدف از اين پ
، 1آبميوه هاي توليدي تحت شرايط كنترل شده در زمانهاي . يلوس كازئي در آن تلقيح گرديد و از اينولين به عنوان پري بيوتيك استفاده شدو لاكتوباس

از نتايج آزمايشات . ، بريكس، انديس فرمالين و ويسكوزيته اندازه گيري شدpHخواص فيزيكوشيميايي آنها شامل مهمترين  روز 28 و 21، 14، 7
بريكس نمونه هايي كه . مي شود pHافزايش اسيديته و كاهش ص شد كه افزودن اينولين فعاليت متابوليكي استارترها را تحريك كرده و موجب مشخ

با .  كاهش مي يابد و در نمونه هايي كه روز اول تهيه مي شود بريكس افزايش مي يابد15/12 به مقادير 25/12طول مدت نگهداري زيادتري دارند از 
ويسكوزيته آب سيب حداقل ويسكوزيته و آب آلبالو از ويسكوزيته بالايي . در نظر گرفتن انكپسولاسيون كاهش معنا داري در  انديس فرمالين رخ نداد
دي نشان داد نتايج كلي حاصل از اين تحقيق با توجه به جنبه صنعتي و اقتصا. برخوردار است كه وابسته به نوع تركيب ميوه و فرمولاسيون آن مي باشد

كه مي توان معرفي آبميوه سين بيوتيك به عنوان يك محصول جديد با فرهنگ سازي جامعه براي زمان مصرف آن مثل گروه لبنيات برنامه ريزي كرد و 
هاي انكپسوله مي باشند همچنين نمونه هايي را كه حاوي ميكروارگانيسم. حداكثر زمان انقضا با توجه به آناليز فيزيكوشيميايي را يكماه در نظر گرفت

  . هاي اسيدي اين زمان كمتر مي شودزمان نگهداري بهتري نسبت به بقيه را دارا مي باشد و در ميوه
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 مقدمه -1

 غذاهاي عملگرا در حال حاضر تمايل بسيار زيادي به مصرف
يعني غذاهاي داراي ارزش دارويي و تغذيه اي ويژه علاوه بر 

در اين ميان مواد . خواص تغذيه اي پايه به وجود آمده است
غذايي حاوي پروبيوتيك و تركيبات پري بيوتيك از اين نمونه 

پروبيوتيكها ميكروارگانيسمهايي هستند كه اگر به . ها هستند
زنده به روده برسند اثرات سلامت تعداد كافي و به صورت 

از اثرات سلامت بخش . بخش در ميزبان بر جاي مي گذارند
پروبيوتيكها مي توان به حفظ ميكروفلور طبيعي روده، تقويت 
سيستم ايمني بدن، كاهش سطح كلسترول خون و خواص 

بر اساس . جهش زايي و ضد سرطاني آنها اشاره كرد
ي سلامتي بخش پروبيوتيك ها استانداردها براي بروز ويژگيها

 از اين باكتري در هر گرم يا cfu 107  تا 106بايد به تعداد 
  ].3و1[ميلي ليتر از محصول پروبيوتيك وجود داشته باشد

ها و تركيبات ها تركيباتي هستند كه در برابر آنزيمپري بيوتيك
ترشح شده در بزاق و روده كوچك هضم ناپذير يا اندك  

دست نخورده يا با شكست جزيي در محيط هضم هستند تا 
ها قرار گيرند و  به عنوان منابع روده در دسترس پروبيوتيك

ها را به كربن يا انرژي، رشد و يا فعاليت اين ميكروارگانيسم
هاي طبيعي از مهمترين پري بيوتيك. طور انتخابي تحريك كنند

ه ك) FOSs( اليگوساكاريدها -توان به فروكتوو ساختگي مي
د و ممكن است به صورت خطي يا شاخه دار باشند اشاره كر

  ].9[مهمترين آن اينولين مي باشد
شود ها گفته ميانكپسولاسيون به پوشش اطراف ميكروارگانيسم

كه به دو صورت ميكرو انكپسولاسيون و نانوانكپسولاسيون 
- شوند و اساس جداسازي اين دو، اندازه ذرات ميتقسيم مي

   ].6[باشد
واژه نانو انكپسولاسيون از ميكرو انكپسولاسيون گرفته شده 
است كه در سالهاي اخير براي بهبود و افزايش ارزش تغذيه اي 

در ميكرو انكپسولاسيون ابعاد . شدمواد غذايي به كار برده مي
باشد در حالي كه در  ميكرومتر مي1000ذرات كمتر از 

 .]10 و 7[ ر هستند نانومت100نانوكپسولاسيون ابعاد كمتر از
شود زيست دسترسي ذرات كم كاهش اندازه ذرات باعث مي

محلول مخصوصاً ليپيدهاي ساختاري مثل اسيدهاي چرب امگا 
ها بيشتر شود كه به دليل نسبت سه، كارتنوئيد ها و ويتامين

، 2 در مقايسه با ميكروذرات1هانانوذراتسطح به حجم بيشتر 
                                                            

1. Nanoparticle 

 در نتيجه قابليت حل باشد ومي در يك نسبت وزني ثابت، 
  ].5[ يابدمواد به دليل جذب سطحي بيشتر افزايش مي

آبميوه جات داراي مواد مغذي مفيدي مانند مواد معدني،  
ويتامين ها و آنتي اكسيدان ها مي باشند و مي توانند ماده اي 

اين مواد از پتانسيل بالا براي . مناسب براي كشت باكتري باشد
حصولات پروبيوتيك برخوردارند زيرا فراورده تبديل شدن به م

اي سلامت بخش هستند و برخلاف فراورده هاي لبني فاقد 
تركيبات ناسازگار با بدن نظير لاكتوز بوده و منجر به محروم 

  .]4[شدن بخشي از جمعيت از مصرف آن نمي شوند
اي پرمصرف و پرطرفدار است و از آنجا كه آبميوه فرآورده

 اين پروژه هدفين سنين متغير رايج است، مصرف آن در ب
 صنعتي  سيب و آلبالو بميوه هايآنوين توليد محصول بررسي 

  .باشدسين بيوتيك مي
  

  مواد و روشها -2
  مواد -2-1

هاي لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس و لاكتوباسيلوس كازئي سويه
، MRSمحيط كشت . از بيوتكنولوژي كرج خريداري شد

، كيتوزان، اسيد Tween80د كلسيم ، آلژينات سديم، كلري
 و  بطري شيشه اي 4استيك منجمد، سود، كاغذ واتمن شماره 
مواد آزمايشگاهي  .از شركت فرآيندسازان خريداري شدند

  .مورد استفاده در اين تحقيق با درجه خلوص بالا تهيه شد
  روش ها -2-2

 2685تعيين انديس فرمالين آبميوه مطابق استاندارد ملي 
 با استفاده C˚ 25رئولوژي نمونه ها در دماي . ت گرفتصور

 MCRمدل  (Physica Anton Paarاز دستگاه رئومتر 

هاي هم مجهز به رئومتري استونه)  ساخت كشور اتريش301
گيري تنش برشي و گرانروي به براي اندازه. مركز انجام شد

صورت تابعي از سرعت برشي و تعيين نوع رفتار جرياني 
 S-1 دقيقه، سرعت برشي از 10ا، در يك فاصله زماني هنمونه

اندازه گيري بريكس نمونه ها با .  رسيدS-1100 به 2
.  ژاپن در دماي محيط انجام شدATAGOرفراكتومتر مدل 

 انجام Metrohm متر مدل pHها با  نمونهpHاندازه گيري 
  .شد
  

                                                                                      
2. Microparticle 
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  هاآماده سازي محيط كشت -2-3
وباسيلوس اسيدوفيلوس را هر كدام لاكتوباسيلوس كازئي و لاكت
 MRS سي سي محيط كشت 10به طور جداگانه به داخل 

broth37لاكتوباسيلوس كازئي را در دماي . دهيم تلقيح مي 
 روز و لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس را 3درجه سانتيگراد براي 

سپس هر . كنيم روز تحت شرايط هوازي انكوبه مي2براي 
 سي سي محيط كشت 95 به داخل كدام از محيط كشتها را

MRS brothكنيم و تحت شرايط بالا براي هر  منتقل مي
بعد از پايان انكوبه گذاري . شودكدام انكوبه گذاري انجام مي

 دقيقه در 15 براي g1500براي استخراج سلولها، با سرعت 
دماي محيط سانتريفيوژ مي گردد و دو بار با آب مقطر شسته 

ون سلولي هر باكتري پروبيوتيك به دو سوسپانسي. شودمي
 15(يك بخش براي ميكروانكپسولاسيون. شودبخش تقسيم مي
 گرم 15(هاي آزادو بخش ديگر براي سلول)  گرم از هر نمونه
قسمتي كه براي . گيرددر آبميوه صورت مي)  براي هر نمونه

سلول آزاد در نظر گرفته مي شود هر سلول را جداگانه در آب 
  ].12[ شودر دماي يخچال نگهداري ميمقطر د

  ها ميكروانكپسولاسيون پروبيوتيك -2-4
تقريبا ( قسمت جدا شده هر سلول براي ميكروانكپسولاسيون

شود ، يكبار ديگر با آب مقطر شسته مي) گرم براي هر نمونه15
 سي سي آب مقطر به صورت جداگانه 5و هر سلول را در 

كاملاً %  2سي سي سديم آلژينات 20ريزيم و هر نمونه را با مي
 درجه سانتيگراد 121هاي حاصل در مخلوط. كنيمميكس مي
توجه داشته باشيد كه دو (گردد  دقيقه استريل مي15به مدت 

).  نيز استريل شودTween80نمونه كلريد كلسيم حاوي 
هاي سلولي را  با سرنگ استريل كه حاوي سپس سوسپانسيون

 سي 80باشد، به داخل هر نمونه  مي ميليمتر11/0قطر سوزن 
 1/0محلول شامل (  مولار استريل05/0سي كلريد كلسيم 

بعد از نيم . شودباشد ، تزريق ميمي) Tween80درصد 
ساعت در دو نمونه حاوي كلريد كلسيم پديده ژل صورت 

شود و در آب مقطر گيرد كه دانه ها با آب مقطر شسته ميمي
اد به طور جداگانه نگهداري  درجه سانتيگر4در دماي 

 گرم 4/0).  گرمي در آب مقطر تهيه شود15دو نمونه .(شودمي
 سي 4/0با ( سي سي آب مقطر اسيدي شده 90كيتوزان را با 

كنيم سپس آب مقطر اضافه حل مي)  سي  اسيد استيك منجمد
 را با اضافه كردن pH. برسيم% 4/0كرده تا به غلظت نهايي 

سپس اين تركيب با .  تنظيم مي كنيم6- 7/5 مولار به 1سود 

از .  شود سي سي فيلتر مي100 تا حجم 4كاغذ واتمن شماره 
 سي 100هاي سپس محلول. اين محلول دو نمونه تهيه شود

 دقيقه اتوكلاو 15 درجه سانتيگراد  به مدت 121سي را در 
  . كنيممي
خل در دا(شسته شده مرحله قبل) هاسلول(هاي  گرم از دانه15

ريزيم و به را به محلول كيتوزان مي)  درجه سانتيگراد4آب 
زنيم تا  دقيقه بهم مي40 به مدت rpm100آرامي با سرعت  

كيتوزان پوشش داده شده با . پديده پوشش دهي صورت گيرد
 4شود و در آب مقطر با  آب مقطر شسته مي) هاسلول(دانه ها 

هاي انكپسوله ولاين سل. شوددرجه سانتيگراد نگهداري مي
هاي سي از دانهيك سي. براي همان روز استفاده شود

سي از انكپسولاسيون دو نمونه اي باكتري  و يك سي
سي  سي200سوسپانسيون سلول آزاد دو نمونه باكتري به 

آبميوه تتراپك كه فرآيند پاستوريزاسيون را طي كرده باشد 
كنيم آبميوه بايد اگر كنسانتره خالص استفاده . (شوداضافه مي

)  Can(هاي استريلها در بطريپاستوريزه شود، سپس آبميوه
و در دماي يخچال ) شوند و درب بندي گردندنگهداري 

)c4 (12[ شود طرح آزمايش ميطبق زمان.[  
 SAS 4.5نتايج و آناليز طرح آماري آزمايشات با نرم افزار 

  . صورت گرفت
  

  نتايج و بحث -3
  pHمل موثر بر بررسي عوا -3-1

 هاي متفاوتي دارند pH نشان مي دهد كه نوع ميوه ها 1شكل 
با توجه به .  را شامل مي شود2/3 و آلبالو 7/3بطوريكه سيب 

pH مختلف دو نوع آبميوه نشان مي دهد كه اسيدهاي نهايي 
اگر اسيديته ها با هم فرق نداشته باشد . آنها با هم فرق دارد

 دارد كه محيط حاوي تركيبات بستگي به تركيبات بافري
 پروبيوتيك هاافزودن اينولين فعاليت متابوليكي . نيتروژني باشد

 مي pH اسيديته و كاهش افزايشرا تحريك كرده و موجب 
 براي لاكتوباسيلوس كازئي انكپسوله شده pHكاهش ]. 9[ شود

 و زماني كه  مي باشدكمتر از نوع آزاد در مدت زمان مشابه
 محيط را به ميزان pHباكتريهاي انكپسوله طول كشيد تا 

مشخصي كاهش دهند به طور معني داري بيشتر از نوع آزاد 
بود، زيرا در اثر فرايند، سلولهاي انكپسوله سرعت انتقال و 
فعاليت متابوليكي پروبيوتيكها را كاهش مي دهد و در نتيجه 
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 محيط توسط باكتريها در مدت زمان طولانيتري pHكاهش 
 در تحقيقي مشابه ].2[ ه نوع آزاد صورت مي گيردنسبت ب

 براي لاكتوباسيلوس 5 به 6 را از pHزمان كاهش 
 ساعت 30اسيدوفيلوس و كازئي با آلژينات سديم حدود 

 براي 4 تا pHكاهش در پژوهشي نيز ]. 19[گزارش دادند
در  ].11[ ساعت گزارش كردند50لاكتوباسيلوس انكپسوله را 

افتند كه پوشش آلژينات سديم و پلي دريپژوهشي محققين 
 درصد 17 را در مقايسه با نوع آزاد pHليزين زمان كاهش 

 كه دليل در مطالعه اي مشخص شد]. 14[افزايش مي دهد
 انكپسوله به دليل كندي در جذب مواد مغذي و pHكاهش 

همچنين ازاد سازي متابوليتها از طريق پوشش آلزينات كلسيم 
  .]15[انكپسوله است

C: Fruit type

p
H

One Factor

Apple Sour cherry

3.2

3.325

3.45

3.575

3.7

  
Fig 1 Effect of fruit type on pH values. 

  بررسي عوامل موثر بر بريكس -3-2
 اثر متقابل اينولين و گذر زمان بر روي بريكس را نشان 2شكل 

با در نظر گرفتن اثر متقابل زمان و در اين مطالعه . مي دهد
 كاهش مي 15/12 به مقادير 25/12از ها بريكس نمونه اينولين، 

 بريكس اثر متقابل لحاظ نشده است  كهنه هايييابد و در نمو
  . افزايش مي يابد

با گذشت زمان ميكروارگانيسمها از قندها استفاده مي كنند و 
باعث كاهش بريكس خواهد شد ولي در روزهاي اول اضافه 
كردن اينولين كه در نمونه وجود دارد و در ساعات اوليه توسط 

ث افزايش بريكس ميكروارگانيسمها استفاده نمي شود باع
  ].16و13و12[. خواهد شد

B: Time days

0.00 0.09 0.17 0.26 0.35

Interaction

A: Inulin %

B
rix

12.00

12.13

12.25

12.38

12.50

B-

B+

  
Fig 2 Inulin and time interaction effect on brix 

values. 

 تاثير متقابل اينولين و نوع ميوه بر روي بريكس را 3نمودار 
با در نظر گرفتن نوع ميوه بريكس كاهش مي . نشان مي دهد

مالاً يابد كه به مقدار قند موجود در ميوه وابسته است و احت
علت آن اين است كه با در نظر گرفتن ميوه، مقدار قند محيط 
زياد مي شود و ميكروارگانيسمها سريعتر رشد مي كنند و از 

 بريكس پايين وقند كل كاسته مي شود كه معني دار مي باشد 
همچنين ميكروارگانيسمها براي استفاده از مواد غذايي . مي آيد

يجاد مي كنند كه قندهاي ميوه سوبسترا، در نوع قندها تمايز ا
بدون در نظر .  بر اليگوفروكتوساكاريدها ترجيح داده مي شود

گرفتن ميوه، لذا تغييرات محسوس ديده نمي شود و تنوع قند 
  .در محيط نداريم كه رقابت براي مصرف صورت گيرد
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Fig 3 Inulin and fruit type interaction on brix 

values. 
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 اثر متقابل اينولين و 4ناليز در نمودار آج با توجه به نتاي
 تفاوت معني داري ، انكپسولاسيون بر روي بريكس آبميوه

مشاهده مي شود كه با در نظر گرفتن سلولهاي انكپسوله، 
دليل آن احتمالاً اين است كه . بريكس كاهش پيدا مي كند

كپسول باكتري را در برابر محيط حفظ مي كند و بيشتر رشد 
. كرده و از قند محيط كاسته و باعث افت بريكس مي شود

ه از محيط به خاصيت علت استفاده غذايي سلولهاي انكپسول
پيدا مي آلژينات برمي گردد كه هنگام ايجاد ژل منافذ ريزي 

اندازه .  كه مي تواند خاصيت نفوذپذيري داشته باشدكند
 از ها سلول ميليمتر است كه اگر1 ميكرومتر تا 1كپسولها بين 

 خشن اين كوچكتر باشد مي ميرند و اگر بزرگ باشند موجب
  ].17[ شودشدن بافت مواد غذايي مي
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Fig 4 Inulin and encapsulation interaction effect on 

brix values. 

 اثر متقابل نوع پروبيوتيك و سلولهاي انكپسولاسيون بر 5شكل 
در حضور . روي شاخص بريكس را نشان مي دهد

ميكروارگانيسمهاي انكپسوله، لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس 
 كه نشان دهنده سازگاري بيشترين بريكس قابل تحمل را دارد

ميكروارگانيسمها با محيط اسيدي است اما اين دو باكتري با هم 
  دو  افت بريكس پيدا مي كنند كه احتمالا مربوط به ناسازگاري

 
 

 محققين در مطالعه اي نشان . هاي مختلف استpHباكتري به 
 كم قادر به بقا نيست و pHلاكتوباسيلوس كازئي در  دادند كه
 در عدم حضور ميكروارگانيسمهاي  واز بين مي رودزودتر 

انكپسوله، بريكس با ميكروب لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس 
كاهش مي يابد كه علت آن آزاد بودن ميكروب و تغييرات زياد 

 و ميكروانكپسولاسيون باعث  محلول مي باشدpHبريكس و 
مي حفظ ميكروارگانيسمها در برابر اسيد و فلاونوئيد در آبميوه 

  ].18و13[باشد 
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L.c L.a L.a+L.c

Interaction

D: Probiotic type

B
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Fig 5 Probiotic type and encapsulation interaction 

effect on brix values. 
 

  بررسي عوامل موثر بر انديس فرمالين -3-3
 تاثير متقابل نوع پروبيوتيك و انكپسولاسيون را بر 6شكل 

با در نظر گرفتن . روي انديس فرمالين نشان مي دهد
ين ميكروارگانيسمها نيست و كاهش انكپسولاسيون اختلافي ب

بر اسيد قندها مصرف   آبميوه در محيط وانديس فرمالين نداريم
 ولي اين دو با هم خاصيت آمينه ترجيح داده مي شود

سينرژيستي دارند و به مقدار كمي از اسيدهاي آمينه استفاده مي 
تجزيه پروتئينها اتفاق اگر سلولهاي آزاد در محيط باشند . كنند
  ].13[ آمينه براي رشد استفاده مي كنند از اسيدهايافتد و مي 
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Fig 6 Probiotic type and encapsulation interaction 

effect on formalin index values. 

  تاثير متقابل اينولين و نوع پروبيوتيك را بر روي 7شكل 
با در نظر گرفتن نوع . انديس فرمالين نشان مي دهد

افزايش درصد اينولين لاكتوباسيلوس پروبيوتيك، با 
اسيدوفيلوس باعث افزايش انديس فرمالين مي شود در حاليكه 
. لاكتوباسيلوس كازئي تغييرات چنداني مشاهده نمي شود

احتمالاً دليل آن اين است كه لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس چون 
فعاليت بيشتري از كازئي دارد مي تواند اسيدهاي امينه را 

  ].13[ و تعادل را بهم بزندتجزيه كند
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Fig 7 Inulin and probiotic type interaction effect on 

formalin index values. 

 نشان مي دهد با افزايش زمان نگهداري انديس فرمالين 8شكل 
تا روز چهاردهم كاهش و تا روز بيست و هشتم به مقدار اوليه 

ميكروارگانيسمها، احتمالاً دليل ان اين است كه . خود مي رسد
ابتدا از قندها استفاده مي كنند و در صورت كاهش قندها سراغ 

اسيدهاي آمينه مي روند كه باعث افزايش انديس فرمالين 
  .خواهد شد
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Fig 8 Effect of passing of time on formalin index 

values. 

 انديس فرمالين را نشان مي دهد كه در بر اثر نوع ميوه 9شكل 
حداقل و در آلبالو مقدار زيادتري را به خود اختصاص سيب 

دليل آن اين است كه سيب داراي قند احتمالاً . داده است
بيشتري نسبت به آلبالو مي باشد و آلبالو داراي تركيبات ازته 

  .زيادتري نسبت به سيب است
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Fig 9 Effect of fruit type on formalin index values.  

داراي ويسكوزيته هد كه آب سيب  نشان مي د10كل ش
وابسته به اين اختلاف كه كمنتري نسبت به آب آلبالو مي باشد 

.  مي باشد ساخت آبميوهنوع تركيب ميوه و فرمولاسيون
 مايع باعث مواد غذاييگزارش دادند كه اينولين در محققين 

افزايش ويسكوزيته مي شود و خواص حسي را بهبود مي 
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دند كه فروكتواليگوساكاريدها و اينولين همچنين نشان دا. بخشد
باعث افزايش ميزان رشد سويه هاي بيفيدوباكتريوم مي 

  ].8[شود

C: Fruit type
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Apple Sour cherry
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Fig 10 Effect of fruit type on viscosity 

amounts. 

 

  نتيجه گيري -4
 نتايج كلي حاصل از اين تحقيق با توجه به جنبه صنعتي و 

سين بيوتيك به اقتصادي نشان داد كه مي توان معرفي آبميوه 
عنوان يك محصول جديد با فرهنگ سازي جامعه براي زمان 
مصرف آن مثل گروه لبنيات برنامه ريزي كرد و حداكثر زمان 

تغييرات آناليز فيزيكوشيميايي را مهمترين انقضا با توجه به 
همچنين نمونه هايي را كه حاوي . يكماه در نظر گرفت

 و د زمان نگهداري زيادترميكروارگانيسمهاي انكپسوله مي باشن
همچنين .  نسبت به بقيه را دارا مي باشدخواص حسي بهتري

در ميوه هاي اسيدي اين زمان كمتر مي شود كه از روز بيست 
و يكم به بعد آناليز فيزيكوشيميايي آبميوه تغييرات محسوسي 

  .مي يابد
  

  سپاسگزاري -5
  ت بدين وسيله از واحد تحقيق و توسعه شركت كشت و صنع

تكدانه و همچنين پرسنل آزمايشگاه كنترل كيفي اين شركت، 
كه در انجام اين پروژه همكاري شاياني نمودند تشكر و 
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Today, nutritious drinks enriched by probiotics find many importance and this importance is due to 
these bacterial role in prevention more multitude of infectious diseases. Synbiotic products are 
products that have probiotic and prebiotic components. the aim of the research was  study of industrial 
new juice production as synbiotic sour cherry juice and apple juice that inoculated with lactobacillus 
casei and lactobacillus acidophilus bacteria and inulin added as prebiotic. Physiochemical properties 
of produced juice under controlled conditions of preservation times 1,7,14, 21 and 28 day after 
production including  pH, Brix, Formalin index and Rheological properties were measured. 
Experimental results revealed that inulin addition motivate starter metabolic activity and cause 
increasing acidity and reducing pH. Brix of samples that have longer preservation time, reduces from 
12.25 reduce to 12.15, and samples that prepared first day, had increased brix. Formalin index don't 
reduce meaningfully by considering encapsulation. Apple juice have minimum viscosity but 
sourcherry juice have high viscosity that depend on it's formulation and fruit component type. Totally, 
these results colud be planned for introducing synbiotic juice as new product with society culturing 
for it's consumption time like dairy family by considering industrial and economical view. We 
determined maximum expiration time one month by refer to physicochemical analysis. Also, samples 
that contain encapsulated micro-organisms have best expiration time toward others, and this time 
reduces in acidic fruits that physicochemical analysis of juice changes significantly from 21 th day 
later.  
 
Key words: Apple juice, Encapsulation, Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus casei, Sourcherry 
juice. 

 

                                                            
 Corresponding Author E-Mail Address: hosseini1701@gmail.com 

 


