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 چکیده

 ایهی باکتریمانمیزان زندهارزیابی  هدف از این مطالعه،ای یافته است. تولید محصولات پروبیوتیک غیر لبنی توجه ویژه

ه نگهداری در هفت 4در آب انگور قرمز طی  La-5لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس  و 431 لاکتوباسیلوس کازئی پروبیوتیک

 یزه گردید.گراد پاستوردرجه سانتی 80دقیقه در 4مدت تهیه و به 15°ابتدا آب انگور قرمز با بریکس  .است یخچالدمای 

 4بمدت ها ونهسپس نم .گراد انجام شدسانتی درجه 37روز در  3به مدت اولیه  تخمیر وه،به آبمی هاباکتریمتعاقب تلقیح 

های مونهن pHو  ، قند کلبریکس، اسیدیتهمیزان ، هاباکتریمانی . زندهنگهداری شد گراددرجه سانتی 4هفته در دمای

هفته  4ز ابعد  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس تعداد باکتری. گردیدگیری اندازه 4و  3، 2، 1های هفته در فواصلآبمیوه 

مز شرایط انگور قرآب  کهدر حالی رسید،لیتر آبمیوه باکتری در هر میلی 1/2×810 به گرادرجه سانتید 4 نگهداری در

 ن خود یعنیهداری به کمترین میزاگدوره ن انتهایدر و تعداد آن  را نداشت لاکتوباسیلوس کازئی مانی لازم برای زنده
ری در نگهداباعث افزایش اسیدیته در طی  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسلیتر آبمیوه رسید. باکتری در هر میلی 5×  410

 شان دادنتایج این مطالعه نبود.  لاکتوباسیلوس کازئیبریکس و مصرف قند آن بیشتر از  کاهشو  (P≥ 05/0)یخچال شد 

 وفیلوسلاکتوباسیلوس اسیدباکتری  با اضافه شدنبرای تولید آب میوه پروبیوتیک  ، محصولی مناسبکه آب انگور قرمز

  .حاصل نگردید لاکتوباسیلوس کازئی در مورد امکاناین  لیو است
 

 انگور قرمز، لاکتوباسیلوس کازئی، لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس، پروبیوتیکآب : کلیدی واژگان
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 مقدمه

غذاهایی که سبب بهبود سلامتی شده و مواد مغذی 

نامیده  1غذاهای فراویژه ،کنندرا تامین می بدن ضروری

های (. براساس تعریف، باکتری2007)فراری، شوند می

ای هستند که پس های زندهمیکروارگانیسم ،پروبیوتیک

از مصرف، در روده ساکن شده و از طریق بهبود 

میکروفلور طبیعی روده، اثرات مفیدی در سلامتی انسان 

استون ؛ بویل2002گذارند )راس و همکاران، بر جای می

-توانایی زنده ،برای تامین سلامتی(. 2004و همکاران، 

ماندن باکتری انتخاب شده در محصول در طول تولید و 

 ،در این خصوص. نگهداری بسیار حائز اهمیت است

های پروبیوتیک زنده مانده در ماده غذایی تعداد باکتری

لیتر در گرم یا در میلی باکتری 710 تا 610باید حداقل 

دووس و مفید واقع شود ) ،تا در تامین سلامتیباشد 

های اغلب فرآورده ،در حال حاضر (.2010 همکاران،

های لبنی پروبیوتیک موجود در بازار را فرآورده

تقاضا  ،های اخیراما در سال ،دندهپروبیوتیک تشکیل می

برای محصولات پروبیوتیکی بر پایه محصولات غیرلبنی 

افزایش یافته است. وجود کلسترول، که از ترکیبات 

باشد، وجود افراد با های لبنی میعمده در فرآورده

خصوصیت عدم تحمل لاکتوز، سبب کاهش مصرف 

شود. اگر جایگزین مناسبی برای محصولات لبنی می

خوار ه لبنی برای افراد گیاهمحصولات پروبیوتیک بر پای

ها با خواص به تدریج پروبیوتیک ،وجود نداشته باشد

وسیعی دارویی بسیار بالا جایگاه خود را در بین قشر 

ها ها و سبزیمیوه .از افراد جامعه از دست خواهند داد

ها، ویتامینبه دلیل غنی بودن از نظر آنتی اکسیدانی، 

در دسته غذاهای سالم فیبرهای رژیمی و مواد معدنی 

معایب گفته  هاسبزی ها وگیرند. همچنین میوهقرار می

شده برای محصولات لبنی از جمله حساسیت زا بودن 

افراد ها توسط گروه خاصی از را که مانع از کاربرد آن

؛ کارلوس و 2004)هننان و همکاران، . گردد را ندارندمی

 . (2006 ؛ یوون و همکاران،2007همکاران، 

                                                           
1 Functional Food 

های پروبیوتیک در باکتریهای مختلف سویهستفاده از ا

، LA39اسیدوفیلوس لاکتوباسیلوسآب گوجه )

 A4، لاکتوباسیلوس کازئی C3پلانتاروم لاکتوباسیلوس

 (،2004 ،( )یون و همکارانD7، لاکتوباسیلوس دلبروکی 

تولید نوشیدنی پروبیوتیکی با استفاده از مالت، جو و 

و  لاکتوباسیلوس پلانتاروممخلوطی از هر دو )

، (2011 ،( )راتورو همکارانلاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

لاکتوباسیلوس کازئی، آناناس )پرتقال و آب آب 

 (لاکتوباسیلوس پاراکازئی لاکتوباسیلوس رامنوسوس،

بیفیدوباکتریوم ، آب هویج )(2007 ،و همکاران شیهان)

همکارانش ( )کن و لاکتیس و بیفیدو باکتریوم بیفیدوم

آب  (1393 و زمردی آب سیب ) شیخ قاسمی ،(2008

لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس، لاکتوباسیلوس )چغندر 

کازئی، لاکتوباسیلوس دلبروکی، لاکتوباسیلوس 

، آب پرتقال و آب (2005 ،)یون و همکاران( پلانتاروم

، GG رامنوسوس لاکتوباسیلوسفرنگی )گوجه

( لاکتوباسیلوس فرمانتوم لاکتوباسیلوس کازئی و

فروت و  انار، گریپآب  و  (2008 ،)موسوی و آدامز

نوئالکائکول و ( )لانگومبیفیدوباکتریوم فرنگی )توت

هدف  مورد بررسی قرار گرفته است.( 2011 ،همکاران

 های پروبیوتیکمانی باکتریبررسی زنده از این تحقیق،

کازئی در لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس و لاکتوباسیلوس 

در  هاباکتری اثرات انگور قرمز ارگانیک و مطالعهآب 

شیمیایی محصول نهایی و در نهایت یخواص فیزیک

    بود.تولید آب انگور قرمز ارگانیک پروبیوتیک 

 

 هامواد و روش

 روش تهیه آبمیوه و تلقیح باکتری

قرمز ارگانیک از شرکت شادلی تهیه کنسانتره آب انگور 

گراد نگهداری شد. درجه سانتی 4و پیش از استفاده در 

تا  65°کنسانتره آب انگور قرمز ارگانیک با بریکس 

-ستفاده از آب مقطر رقیق و سپس بهبا ا 15°بریکس 

به روش  درجه سانتی گراد 80دقیقه در 4مدت 

یزه شد. به پاستور ،استاندارد مورد استفاده در کارخانه
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لیتر، آب انگور قرمز میلی 400هر ظرف آزمایش حاوی 

ها با باکتری ارگانیک پاستوریزه ریخته و تمامی نمونه

-6×910تلقیح شد. دوز تلقیح هر دو باکتری پروبیوتیک، 

 لیتر بود.باکتری در هر میلی 5

 آماده کردن باکتری های پروبیوتبک

لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس و های اکتریب

از شرکت کریستین هانسن  کازئیلاکتوباسیلوس 

های حاوی باکتری با دانمارک خریداری گردید. بسته

در سازی، و پس از فعالدقت در شرایط استریل باز 

-درجه سانتی -18ای مخصوص در دمای هکرایوتیوپ

از  گرانولیک  گراد نگهداری گردید. در هر محله، 

صورت ، بهبراث  MRS  لیتر محیطمیلی 100درباکتری 

گراد به درجه سانتی 37یکنواخت مخلوط و در دمای 

لیتر میلی یکسپس  .خانه گذاری شدساعت گرم 24مدت 

لیتر محیط کشت تازه میلی 9از کشت حاصل دوباره به 

 24گراد به مدت درجه سانتی 37فه و در انکوباتور اضا

نهایت سوسپانسون باکتری در  ساعت قرار داده شد.

مدت بهدور در دقیقه،  4500توسط روش سانتریفوژ در 

دقیقه سانتریفوژ شد، رسوب حاصله از سانتریفوژ  5

-درصد پپتون 1/0جداسازی و در دو مرحله با محلول 

درصد  1/0واتر شسته و رسوب باکتری در آب پپتونه 

باکتری با استفاده از  جذب نوریسپس  گردید، حل

. نانومتر تعیین شد 595در طول موج  کتروفتومتر اسپ

همزمان با تعیین میزان جذب نوری با دستگاه 

اسپکتروفتومتر، شمارش باکتریایی به روش شمارش 

تیمار  3 (.1392)قاسمی، ای سطحی انجام گردید صفحه

آب انگور قرمز ) تیمار شاهدبه شرح ذیل آماده گردید: 

تیمار آب انگور قرمز ارگانیک حاوی ، (بدون پروبیوتیک

تیمار آب انگور و  لاکتوباسیلوس کازئیپروبیوتیک 

 .لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسحاوی پروبیوتیک  قرمز

گراد درجه سانتی  37در  هاپس از تلقیح باکتری، نمونه

های خانه گذاری شد. از آبمیوهگرمساعت  72مدت به

ساعت جهت  72و  48، 24صفر،  فواصلمورد نظر در 

آنالیزهای شیمیایی و میکروبی نمونه برداری شد. پس 

درجه سانتی  4هفته در  4ها به مدت ساعت، نمونه 72از 

گراد نگهداری شدند. آنالیزهای شیمیایی و میکروبی 

در این  هفته 4و  3، 2، 1های در فواصل هفته مشابه

 انجام گردید . نیز مرحله

 میکروبیهای آزمایش

لیتر نمونه میلی 1هفته،  4و  3، 2، 1های در فواصل هفته

درصد هموژن نموده  1/0نه میلی لیتر آب پپتو 9را در 

های بعدی را در لوله های حاوی آب پپتونه سپس رقت

لاکتوباسیلوس  درصد تهیه شد. برای شمارش 1/0

 10سوربیتول آگار ) –MRSمحیط از  اسیدوفیلوس

میلی لیتر  90درصد سوربیتول به  10میلی لیتر محلول 

ها اضافه شد( کشت محیط کشت قبل از ریختن در پلیت

هوازی توسط ها تحت شرایط بیده شد. سپس پلیتدا

در ساعت  72هوازی، به مدت در جار بی Cگاز پک نوع 

د رون .خانه گذاری شدندگراد گرمدرجه سانتی 37دمای 

 لاکتوباسیلوس مشابه لاکتوباسیلوس کازئیکشت 

قیماً در ها مستاسیدوفیلوس بوده با این تفاوت که پلیت

خانه گذاری شد و به گراد گرمدرجه سانتی 37انکوباتور

)کراسائکوپت و  محیط کشت آن سوربیتول اضافه نشد

 (.1997؛ دیو و شاه، 2004همکاران، 

 های شیمیاییآزمایش

  pH اندازه گیری

متر  pH بعد از کالیبره کردن دستگاه ، pHبرای تعیین

 متر مستقیماً  pH ، الکترود 7و  4توسط بافر استاندارد 

قرائت گردید  pH قرار گرفت و هادر داخل نمونه

 (.2685 )موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران،

 (تعیین بریکس )مواد جامد محلول در آب

چند قطره از  مقطر،رفراکتومتر با آب  پس از تنظیم

گراد روی منشور درجه سانتی 20نمونه با دمای 

رفراکتومتر قرار گرفت. پس از حذف پراکندگی نوری و 

مساوی روشن و تاریک در صفحه ایجاد دو بخش 

نگر، غلظت مواد جامد محلول در آب بر حسب نمای

بریکس قرائت شد. نتیجه بر حسب گرم در صد گرم 
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نه بیان شد )موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی نمو

 (.2685 ایران،

 گیری اسیدیتهاندازه

 اضافه میلی لیتر آب مقطر 25گرم از نمونه، مقدار  5به 

سپس در مجاورت شناساگر فنل فتالئین، با محلول  و

صورتی کم رنگ پایدار نرمال، تا ایجاد رنگ  1/0سود 

اسیدیته بر حسب درصد ثانیه(، تیتر شد.  30)به مدت 

بیان گردید )موسسه استاندارد و  اسید تارتاریک

 (.2685تحقیقات صنعتی ایران، 

 گیری قند های کل اندازه

لین و آینون استفاده گردید  برای اندازه گیری از روش

 (. 2685استاندارد ملی ایران به شماره )

 

 

 

 

 آنالیز آماری

انجام می گردد. حداقل سه تکرار  تمامی آزمایشات، در

 GraphPadاطلاعات بدست آمده، توسط نرم افزار

(Version 5.00 for Windows, GraphPad 

Software, San Diego California USA)  مورد

گیرد. تجزیه تحلیل آماری با تجزیه و تحلیل قرار می

در  Newman-Keuls post و تست  ANOVAرویه 

 انجام گرفت.   P 05/0سطح معنی دار 

 

 نتایج و بحث

 هاقابلیت زیستی پروبیوتیک

ها در مرحله قابلیت ماندگاری و رشد پروبیوتیک

 آب انگور قرمزانکوباسیون و نگهداری در یخچال در 

 ولاکتوباسیلوس کازئی باکتری  2تلقیح شده با 

نشان داده شده  1شکل در  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

.است

 

 

 در آب انگور قرمز نگهداری شده در لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس ولاکتوباسیلوس کازئی الگوی زنده مانی باکتری  -1شکل

 هفته 4مدت هگراد بدرجه سانتی 4دمای 

 

بین  دارمعنی نتایج بدست آمده حاکی از وجود اختلاف

. های نگهداری استدر روزدو باکتری مورد مطالعه 

  6- 5 910باکتری تلقیح شده حدود  ابتدایی مقدار

هفته نگهداری  4در پایان  لیتر بود. باکتری در هر میلی
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لاکتوباسیلوس حاوی  هایگراد، نمونهدرجه سانتی 4در 

نشان  کاهش یلگاریتمسیکل  1-5/1بین  اسیدوفیلوس

ماندگاری خود را حفظ کرده و  نددادند یعنی توانست

لیتر، به حدود باکتری در هر میلی 5×910تعداد آن از 
هفته  4لیتر، بعد از باکتری در هر میلی 1/2× 810

در حالی که این گراد رسید. درجه سانتی 4نگهداری در 

-5/4 لاکتوباسیلوس کازئی های حاویدر نمونه کاهش

 910از  تعداد باکتری طوریکه به .بود یلگاریتم سیکل 4

 6   ،410به  در ابتدا  5  لیتر باکتری در هر میلی

آبمیوه کاهش یافت که این میزان کمتر از میزان توصیه 

لیتر( برای محصولات در هر میلی 610شده )حداقل 

 (.2010)دووس و همکاران،  پروبیوتیک است

یک باکتری  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوساز آنجایکه 

با  ،(1388ست )رضایی مکرم و همکاران، اسیددوست ا

رسد که محیط آب نظر میبه نتایج حاصله بهتوجه 

لاکتوباسیلوس برای حفظ تعداد ( pHانگور )از لحاظ 

کاهش جمعیت  است. یمناسبماده غذایی  اسیدوفیلوس

ی این باکتری در طی  ساعت اولیهتعداد  میکروبی در 

ساعت  48طوری که بعد از شد، بهتخمیر مشاهده 

باکتری در هر  7/1× 810 بهها تعداد باکتری ،تخمیر

لیتر، کاهش یافت. فشار القاء شده به باکتری جهت میلی

تطبیق خودش با محیط جدید )به دلیل تمایز مابین محیط 

پیش کشت و محیط تخمیری( منجر به کاهش سرعت 

-براث به  MRSساعت اولیه تخمیر شد. 48رشد تا 

 pH، بود اما 6/5حدود  pHعنوان پیش کشت، دارای 

بود.  88/3اولیه آب انگور قرمز نسبتاً پایین و حدود 

پایین  pH، گزارش کردند که 2008 ،همکاران یانز و

تواند منجر به کاهش سرعت رشد حداکثر و محیط می

افزایش زمان فاز تأخیری گردد. سلول های باکتریایی 

خودشان را با وضعیت جدید وفق دهند.  کنند تاسعی می

ساعت باعث  72تا  48طولانی کردن زمان تخمیر از 

ها شد، به طوری که تعداد افزایش در تعداد باکتری

 6× 810 به حدود 7/1 ×810ها در نهایت از باکتری

های زنده شمارش سلول لیتر رسید.باکتری در هر میلی

 4هداری در هفته نگ 2پس از  لاکتوباسیلوس کازئی

لیتر باکتری در هر میلی 1/1×610درجه سانتی گراد 

پائین و  pHتوانایی تحمل  لاکتوباسیلوس کازئیبود، 

آب کلم  ها از جملهدیگر آب میوه شرایط اسیدیته بالا در

زنده  درجه سانتی گراد را نیز ندارد و 4تخمیر شده در 

هفته نگهداری در  2مانی خود را به طور کامل بعد از 

شیخ قاسمی  (.2006 ،داد )یون و همکارانسرما از 

نشان دادند که در طول نگهداری  1393وهمکاران در 

ها در تیمارهای آب سیب حاوی تعداد پروبیوتیک

صورت آزاد و کپسوله به لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

یکل لگاریتمی کاهش و در ترتیب دو و یک سشده به

تنظیم  4/4آن توسط پودر آب پنیر به  pHتیماری که 

 5/0، حدود لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسشده همراه با 

سیکل لگاریتمی افزایش یافت. تعداد نهایی 

در پایان دوره نگهداری در  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

به  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوستیمارهای حاوی 

صورت آزاد، کپسوله شده و حاوی پودر آب پنیر به 

سیکل لگاریتمی بود. نمونه  04/9و  6/7، 6/6ترتیب 

حاوی پروبیوتیک آزاد و کپسوله شده از لحاظ خواص 

 داری نداشت. حسی با آب سیب شاهد اختلاف معنی

کلی، بقای سلولی بسته به نژادهای مورد استفاده، طوربه

های موجود، شرایط محیط کشت، برهمکنش مابین گونه

محتوی اکسیژن، اسیدیته نهایی محصول و غلظت اسید 

 ،دیکرمن و لیبرمن) لاکتیک و اسید استیک بستگی دارد

نشان دادند که رشد و  1944 ،پدرسون و فیشر .(1952

آب کلم به دلیل لاکتوباسیلوس کازئی در بقاء محدود  

باکتری و  عدم وجود برخی مواد مورد نیاز برای رشد

وجود برخی مواد بازدارنده در این ماد غذایی است. 

ای ضدباکتریایی در آب مطالعات اولیه نشان داد که ماده

-کلم وجود دارد که اثرات ممانعت کنندگی روی باکتری

 وس کازئیللاکتوباسیعدم رشد . داردهای پروبیوتیک 

 حضور برخیتواند به دلیل می آب انگور در نمونه

. در آب باشداز جمله ترکیبات فنولی  باز دارنده ترکیبات

که حاوی  انار و انگور ،هایی همچون توت فرنگیمیوه



 1394سال  /4شماره  25هاي صنایع غذایي/ جلد نشریه پژوهشو ...                                                                                حصاري توتونچي،     660

 و بقاء رشد ،استمیزان بالایی از این ترکیبات 

نوئالکائکول ) گزارش شده استپروبیوتیک بسیار پایین 

ای از آب گوجه به عنوان در مطالعه . (2011و همکاران، 

 باکتری 4پروبیوتیک از  آب میوه ماده خام در تولید

 ، لاکتوباسیلوسLA39لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

، لاکتوباسیلوس A4، لاکتوباسیلوس کازئی C3پلانتاروم

 4. جمعیت سلولی زنده هر گردیداستفاده  ،D7دلبروکی 

-درجه سانتی 30ساعت تخمیر در  48باکتری بعد از 

لیتر رسید. باکتری در هر میلی 1×810گراد  به بیش از 

ساعت باعث  72تا  48طولانی کردن زمان تخمیر از 

این  افزایش قابل توجهی  در شمارش سلولی زنده نشد.

پایین و اسیدیته بالا آب گوجه تخمیر  pHامر مرتبط با 

 موسوی و همکاران (.2004 شده است )یون و همکاران

نژاد از  4تولید آب انار پروبیوتیک توسط  (،2011)

لاکتوباسیلوس پلانتاروم، های اسیدلاکتیک: باکتری

را مورد ل.دلبروکی، ل.پاراکازئی، ل.اسیدوفیلوس 

های پروبیوتیک باکتری بررسی قرار دادند

در نمونه آب انار لاکتوباسیلوس پلانتاروم و دلبروکی، 

مانی بیشتر را نسبت به در طی زمان نگهداری، زنده

دهند نشان می لاکتوباسیلوس پاراکازئی و اسیدوفیلوس

هفته نگهداری  2و شمارش سلول های زنده آنها در طی 

باکتری در هر  610گراد بیشتر از درجه سانتی 4در 

 (.  2011لیتر نمونه است )موسوی و همکاران میلی

 تغییرات بریکس

-آورده شده است، اختلاف معنی 2همچنانکه در شکل 

-نمونه های نگهداری بینداری در میزان بریکس در روز

های حاوی دو باکتری مورد مطالعه و بین نمونه کنترل 

ساعت  دربریکس هر دو آبمیوه و تیمارها مشاهده شد. 

  گرم بود.100 درگرم  15قیح باکتری صفر بعد از تل

 ،باکتری به آبمیوه و انکوباسیون شدناضافه متعاقب 

که این کاهش کاهش یافت  و تیمارد در هر مقدار بریکس

نسبت  اسیدوفیلوس لاکتوباسیلوسدر آب انگور حاوی 

طوری که بریکس نهایی نمونه به، بیشتر بودکازئی  به

هفته  4بعد از  اسیدوفیلوسلاکتوباسیلوس حاوی 

بریکس نهایی نمونه  ولی 5/11 ،درجه 4نگهداری در 

. شدگرم 100گرم در  14 لاکتوباسیلوس کازئیحاوی 

ساعت اول انکوباسیون  24 طولدر  چشمگیرکاهش 

اتفاق افتاد، به طوری  که بریکس نمونه آبمیوه حاوی 

-ساعت انکوبه 24بعد از  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

با توجه به  .  یافتکاهش گرم  100گرم در  12گذاری تا 

اینکه بریکس شامل مواد جامد محلول در آب است و 

حسوب قندهای موجود در آبمیوه جزئی از بریکس م

و تبدیل توسط باکتری  شوند، با انجام عمل تخمیرمی

شدن قندها به اسیدهای آلی)اسید لاکتیک( و یکسری 

ترکیبات فرار، کاهش در مقدار قند و در نهایت کاهش 

با نتایج  2افتد، که با مقایسه شکل بریکس اتفاق می

شود که  (، مشخص می5اندازه گیری قند کل )شکل

ساعت  24ی در مقدار قند در طی کاهش چشمگیر مشابه

اولیه انکوباسیون اتفاق افتاده است، که به نوعی با 

بنابراین علت کاهش بریکس  کاهش بریکس همگام است.

هایی باشد که به به دلیل مصرف قند توسط پروبیوتیک

(، 2010 ،صورت آزاد استفاده شدند. )شه و همکاران

 مختلف هایمیوهگزارش کردند که بریکس مدل آب

لاکتوباسیلوس رامنوسوس، لاکتوباسیلوس حاوی 

هفته نگهداری  6بعد از  کازئی و بیفیدوباکتریوم لاکتیس

گرم در  1/9به  8/11گراد از درجه سانتی 4در دمای 

گرم کاهش یافت، که با نتایج حاصل از این تحقیق 100

 مطابقت دارد.
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روز  3در طی  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسو  لاکتوباسیلوس کازئیحاوی  بریکس در آبمیوه انگور قرمزتغییرات  -2شکل

 گراددرجه سانتی 4هفته نگهداری در  4و درجه سانتی گراد  37انکوباسیون در 

 

  pH  و تغییرات اسیدیته

در طول دار نتایج اسیدیته بیانگر وجود اختلاف معنی

ها در بین دو باکتری مورد مطالعه نگهداری نمونه زمان

آب انگور قرمز )نمونه شاهد( . اسیدیته (3 )شکل است

بود که تا پایان دوره لیتر میلی 100گرم بر 42/0

در حالیکه بعد از اضافه  ،نگهداری هیچ تغییری نداشت

 اسیدوفیلوسکازئی و لاکتوباسیلوس های کردن باکتری

 69/0اسیدیته ابتدایی به نمونه اسیدیته آن افزایش یافت. 

 لیتر نمونه حاوی باکتریمیلی 100گرم بر

شد،  14/1در پایان دوره  اسیدوفیلوس لاکتوباسیلوس

لیتر ابتدایی آب انگور میلی 100گرم بر 52/0ولی اسیدیته

انتهای لاکتوباسیلوس کازئی در قرمز تلقیح شده با  

گرم  47/0ی نشان داده و به  ئکاهش جزدوره نگهداری 

 لیتر رسید.میلی 100بر

 

روز  3در طی  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسو  لاکتوباسیلوس کازئیحاوی  انگور قرمزآبمیوه تغییرات اسیدیته در  -3شکل

 گراددرجه سانتی 4هفته نگهداری در  4درجه و  37انکوباسیون در 
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 2آب انگوور قرموز تلقویح شوده بوا  pHتغییرات  4شکل 

لاکتوباسووویلوس و  لاکتوباسووویلوس کوووازئیبووواکتری 

را در طول دوره نگهداری و تواثیرات نووع  اسیدوفیلوس

دهود. نتوایج پروبیوتیک بر میزان تغییورات را نشوان موی

 فحاکی از وجود اخوتلا از این شاخص نیز بدست آمده

های نگهداری بوین دو بواکتری داری در تمامی روزمعنی

در آب انگووور قرمووز  pHتغییوورات  مووورد مطالعووه اسووت.

در طوول نگهوداری  لاکتوباسیلوس کوازئیتلقیح شده با  

به دلیول بوه فعالیوت بوالا و  ،و علت آنبسیار جزئی بود 

و  لاکتوباسیلوس اسویدوفیلوسقابلیت زنده مانی بیشتر 

توانوووایی ایووون بووواکتری در تولیووود مقوووادیر بیشوووتری 

 بووود. لاکتوباسوویلوس کووازئیاسوویدلاکتیک نسووبت بووه 

-دهد اختلاف معنی داری بوین سوویهمطالعاتی نشان می

های پروبیوتیک در مورد مقاوموت آنهوا در برابور اسوید 

مانوودگاری و   (2007 ،و همکوواران وجووود دارد )شوویهان

ای تجموع موواد بازدارنودههای پروبیوتیکی را به باکتری

 pHمثل اسید لاکتیک تولید شده در طی تولیود و کواهش 

و نگهداری در سورما، مربووط دانسوتند )نوئالکوائکول و 

 (.2011،همکاران

 

روز  3در طی  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسو  لاکتوباسیلوس کازئیحاوی  در آبمیوه انگور قرمز pHتغییرات  -4شکل

 گراددرجه سانتی 4هفته نگهداری در  4درجه و  37انکوباسیون در 

 

پایین  pH نیز گزارش کردند که  2008 ،یانز و همکاران

تواند منجر به کاهش سرعت رشد و افزایش محیط می

-برای تمامی گونه کاملاًفاز تأخیری گردد. این مرحله 

فعالیت متابولیکی شامل مصرف قند و تولید هایی که 

های قابل شناسایی است و سلول دارند اسید، پایین

کنند تا خودشان را به وضعیت جدید باکتریایی سعی می

در مورد آب انگور قرمز حاوی  فرضیه وفق دهند. این

و  pHمطابقت دارد، که در آن  لاکتوباسیلوس کازئی

ها ده و اصلاح و تغییر آناسیدیته آبمیوه ثابت باقی مان

 ،همکارانباشد. طبق تحقیق موسوی و قابل اغماض می

لاکتوباسیلوس پلانتاروم، های پروبیوتیک ، باکتری2011

بلافاصله پس از  دلبروکی، پاراکازئی و اسیدوفیلوس

به متابولیزه کردن اسید ر قادر انادر آب  شروع تخمیر

توسط تمامی که مصرف قند ، در حالیهستند سیتریک

تر بوده است. این ها، در این مرحله بسیار پایینگونه

توان به دلیل محتوای بسیار پایین قند در پدیده را می

آب انار محتوای قندی،  برخلافآب انار توضیح داد، 

دارای مقادیر قابل ملاحظه اسیدهای آلی مثل اسید 

اسید  ی باکتریاییهاسیتریک بود. در نتیجه، گونه

سیتریک را به عنوان منبع اصلی کربن موجود در آب 

هامر، ورییس و استات)دی کنندمیانار، متابولیزه 

1967.) 
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 روز 3در طی  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسو  لاکتوباسیلوس کازئیحاوی  تغییرات قند کل در آبمیوه انگور قرمز - 5شکل

 گراددرجه سانتی 4هفته نگهداری در  4درجه و  37 انکوباسیون در

 

گزارش کردند که اسید ، 2011 ،انموسوی و همکار

-سیتریک که اسید اصلی شناخته شده در آب انار می

-مصرف میتوسط باکتری  باشد، به عنوان منبع کربن

شود و سپس متابولیزه گردیده و منجر به کاهش 

های اسیدی مثل گردد. تولید متابولیتاسیدیته آبمیوه می

( نسبت PKa=3.86) اسیدلاکتیک با ثابت اسیدی بالاتر

ها ( که توسط باکتریPKa=3.06به اسید سیتریک )

را  pHتواند این کاهش شود نیز میمصرف می

پشتیبانی کند. هرچند که، غلظت اسید لاکتیک تولید شده 

سیتریک به  کاهش غلظت اسید جهت پوشش دادن به این

-حد کافی بالا نیست، در نتیجه، کل اسیدیته کاهش می

یابد که این نیز در مورد نمونه انگور قرمز حاوی 

 مطابقت دارد. این مطالعه لاکتوباسیلوس کازئی

 ،یون و همکاران تحقیق مشابه نتایج این مطالعه، نتایج

باشد که روی آب چغندر تلقیح شده با ، می2005

انجام دادند.  لاکتوباسیلوس کازئی و اسیدوفیلوس

ساعت پس از آغاز  48 لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

 3/6چغندر از مقدار اولیه  pHباعث کاهش شدید تخمیر، 

را  pH لاکتوباسیلوس کازئیدر حالیکه ید. گرد 5/4 به

 اینکاهش داد و  5ساعت تخمیر فقط تا  72حتی بعد از 

در تولید اسیدوفیلوس  لاکتوباسیلوسبه دلیل توانایی 

لاکتوباسیلوس مقادیر بیشتری اسیدلاکتیک نسبت به 

بود که  13/0بود. اسیدیته اولیه آب چغندر  کازئی

باعث افزایش اسیدیته تا  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

ساعت تخمیر شد در حالیکه این مقدار  72بعد از  56/0

 همچنین یون بود. 25/0 لاکتوباسیلوس کازئیدر مورد 

لاکتیکی شامل  ، سه باکتری اسید2006 ،و همکاران

و  لاکتوباسیلوس کازئی، لاکتوباسیلوس پلانتاروم

شان برای را از جهت توانایی لاکتوباسیلوس دلبروکی

تولید آبمیوه پروبیوتیک کلم مورد آزمایش قرار دادند. 

لاکتوباسیلوس و هم لاکتوباسیلوس پلانتاروم هم 

، اسیدیته قابل لاکتوباسیلوس کازئینسبت به  دلبروکی

کردند. تیتر بیشتری به صورت اسید لاکتیک تولید 

لاکتوباسیلوس  میزان تولید اسید لاکتیک توسط

ساعت پس از  72 توباسیلوس دلبروکیلاکو  پلانتاروم

، یک درصد بود گراددرجه سانتی 30تخمیر در دمای 

، در حالی که در شرایط مشابه این میزان در مورد

  درصد گزارش گردید. 74/0 لاکتوباسیلوس کازئی

 قند کل

باکتری  2تغییرات قند کل آب انگور قرمز تلقیح شده با 

دوره  در طول لاکتوباسیلوس کازئی و اسیدوفیلوس

نگهداری و تاثیرات نوع پروبیوتیک بر میزان تغییرات در 

طی کاهش در مقدار قند آورده شده است.  5 شکل

مشاهده گردید. روند  انکوباسیون و نگهداری نمونه
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باکتری  های حاویقند در نمونهمقدار کاهش 

لاکتوباسیلوس نسبت به  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

گرم  94/12طوری که از میزان اولیهبیشتر بود بهکازئی 

 و  46/9لیتر در  روز صفر به ترتیب به میلی 100در

لیتر در انتهای دوره کاهش میلی 100گرم در  3/11

مانی بیشتر که ناشی از قابلیت زنده ،یافت

لاکتوباسیلوس نسبت به  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

 شده در مطالعه انجام .باشدمیدر این آبمیوه  کازئی

غییر در محتوای قند و ت، 2004 ،یون و همکارانتوسط 

های زنده در طی تخمیر آب گوجه توسط شمارش سلول

لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس، لاکتوباسیلوس پلانتاروم، 

مورد  لاکتوباسیلوس کازئی و لاکتوباسیلوس دلبروکی

ها باعث . نتایج نشان داد که باکتریگرفتبررسی قرار 

 72قند در طی  تخمیر آب گوجه پس از کاهش محتوی 

های زنده آنها در ساعت تخمیر، شدند و شمارش سلول

گراد بیشتر درجه سانتی 4هفته نگهداری در  4طی

کاهش در  نمونه بود.لیتر باکتری در هر میلی610از

لاکتوباسیلوس میزان قند کل مشابهی در استفاده از 

باسیلوس کازئی، لاکتوباسیلوس پلانتاروم و لاکتو

 ،همکاران و )یون دلبروکی در آب کلم گزارش شده است

2006).  

 

 گیرینتیجه

  با وجود مطالعات بیشمار انجام شده در خصوص

های پروبیوتیک در محصولات باکتری مفید کاربرد

 ، نتایج مطالعه حاضر نشان داد که تولیدغذایی غیر لبنی

لاکتوباسیلوس  ، تنها با استفاده ازآب انگور قرمز

کازئی  لاکتوباسیلوساسیدوفیلوس میسر بوده و 

لازم برای استفاده در این محصول مفید از لحاظ کارایی 

 لعاتای را ندارد. البته این ادعا نیاز به انجام مطاتغذیه

تکمیلی از جمله بررسی برهمکنشی بین باکتری با 

 ،ترکیبات آبمیوه از جمله ترکیبات فنلی دارد. کاربرد

-های پروبیوتیک در این محصول نیز میدیگر باکتری

 تواند زمینه مناسبی برای تکمیل این ایده باشد.

 

 تقدیر و تشکر

اروم  شرکتبا حمایت مالی دانشگاه تبریز و  تحقیقاین 

انجام پذیرفته است. بدینوسیله از  )شادلی( نارین

 گردد.مدیریت و کارکنان این شرکت قدرانی می
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Abstract 

Production of probiotic non-dairy food has a great attention. The objective of this study was to 

investigate the survival of Lactobacillus acidophilus type LA-5 and L. casei type 431 in red grape 

juice during storage at refrigerated condition for 4 weeks. Red grape juice with Brix 15 prepared 

and pasteurized at 80 ºC for 4 min. A preliminary fermentation of juice containing both bacteria was 

done at 37 ºC for 3 days was done and all treatments were maintained at 4 ºC for 4 weeks. Survival 

of bacteria, Brix, titrable acidity, pH, and total sugar contents were measured during fermentation 

and storage period. The results showed that after 4 weeks of storage at 4 ºC, the viable cell counts of 

L. acidophilus were stabilized at 2.1×108 cfu/mL, while L. casei did not survive the low pH and 

high acidity conditions in red grape juice and declined to its lowest level as 5 ×104 cfu/mL. The 

results also showed that L. acidophilus made increase in acidity during the stages of fermentation 

(P≥ 0.05) and the storage time and the sugar consumption and reducing of Brix was also higher in 

L. acidophilus compared with L. casei. It is concluded that red grape juice could serve as a raw 

material for the production of probiotic juice by L. acidophilus as compared by incorporating L. 

casei. 
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