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Abstract 

Nowadays, probiotic products on the market are mostly dairy based; however, the demand for non-dairy probiotic 

and prebiotic products has recently increased. The purpose of this study was to produce a functional synbiotic 

beverage from watermelon juice and to investigate its physical, chemical, microbial, and sensory properties with 

different concentrations of inulin (0%, 1.5%, and 3%) and using Lactobacillus acidophilus. The samples were 

stored at 4°C for 21 days. Physicochemical properties, microbial counts, and sensory characteristics were 

evaluated at production, after fermentation, and during the first, second, and third weeks of storage. Data were 

analyzed using ANOVA and Duncan's multiple range tests at a 95% confidence level. The results showed that 

during storage, pH and probiotic viability decreased, while acidity and viscosity significantly increased (p < 0.05). 

The highest probiotic viability after 21 days was observed in the treatment containing 3% inulin during the first 

week (10.4 log CFU/ml). Sensory evaluation scores decreased progressively with increasing storage time. 
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EXTENDED ABSTRACT  

Introduction :The functional beverage group is one of the most important products that have been developed as 

new products in recent years. Watermelon (Lanatus Citrulus) is from the Cucurbitaceae family and is native to 

the tropical regions of southern Africa and the Middle East. Watermelon contains 93% water, and its main 

nutritional components include carbohydrates, vitamin A, vitamin C, and lycopene, which is known to be an anti-

cancer compound. Probiotics are defined as live microorganisms that, when present in appropriate amounts in the 

digestive tract, exert beneficial effects on the host. According to the Food and Agriculture Organization of the 

United Nations and the World Health Organization, a probiotic product is a product that contains at least 106 

CFU/ml of live probiotic microorganisms at the time of consumption. Prebiotics are short-chain carbohydrates 

that are not digested by enzymes in the digestive system and selectively stimulate the growth and activity of 

specific bacterial species in the digestive tract. Prebiotics can also be used to enhance the growth of probiotics. 

Prebiotics can not only support the growth and stability of probiotic bacteria as a nutritional factor, but some of 

them alone also have beneficial effects on the health status of the consumer's host cell, and inulin is one of them. 

The term synbiotic is used when a product contains both probiotics and prebiotics. The aim of this research is to 

produce a functional watermelon juice beverage using Lactobacillus acidophilus and inulin. 

Materials and Methods: For this study, watermelon, Lactobacillus acidophilus and inulin were purchased. First, 

watermelon beverage was prepared, inulin was added to the samples, the treatments in this study included the 

control sample, 0, 1.5 and 3% and pasteurization was performed. Then, the probiotic bacterium Lactobacillus 

acidophilus was added to the treatments and the treatments were transferred to an incubator for 48 hours at 37℃ 

for anaerobic fermentation. After fermentation, the treatments were transferred to a refrigerator at 4℃ for three 

weeks and during the three-week storage period, they were evaluated in terms of bacterial viability, mold and 

yeast measurement, coliform measurement, pH, acidity, Brix, viscosity, and organoleptic properties using the 5-

point hedonic method. 

Statistical tests of the obtained results were performed using SPSS version 22 software. Comparison of the 

obtained results (physicochemical properties, probiotics count, sensory properties) was performed using one-way 

analysis of variance (ANOVA). Significant differences in the mean difference were examined using Duncan's 

multiple range test at a confidence level of 95%.  

Results and Discussion :  During fermentation, the number of probiotic bacteria increased and decreased at the 

end of 21 days. At the end of the storage period, the highest microbial count was related to the treatment containing 

3% inulin in the first week at about 9 log CFU/ml and the lowest was related to the treatment containing 0% inulin 

at about 7.93 log CFU/ml. As storage time passes, the production of metabolites such as organic acids and the 

lack of sugars increase the death of bacteria. The viability of probiotic bacteria in beverages depends on important 

factors such as pH, temperature and storage time. In this study, no mold, yeast or coliforms were observed in any 

of the treatments. The findings of the study show that during the storage period, with increasing storage time, the 

pH of the beverage decreased, and the acidity increased. At the end of the storage period, the lowest pH value was 

related to the treatment containing 3% inulin in the third week of storage and the highest pH value was related to 

the treatment containing 3% inulin before fermentation. Also, the lowest acidity value was related to the treatment 

containing 3% inulin before fermentation and the highest acidity value was related to the treatment containing 3% 

inulin in the third week of storage. This is due to the survival of probiotic bacteria and the production of organic 

acids during storage. At the end of 21 days, the Brix of all treatments decreased, the highest Brix belonged to the 

sample containing 3% inulin (11.7) and the lowest Brix belonged to the control sample (8.72). In justification of 

this, it can be stated that by performing the fermentation process by bacteria and converting sugars into organic 

acids and a series of volatile compounds, a decrease in the amount of sugar and, as a result, a decrease in Brix 

occurred. According to the results, the viscosity increased in all treatments, the lowest viscosity on the first day 

belonged to the control sample and the highest viscosity was related to the treatment containing 3% inulin at the 

end of the storage period. After the fermentation period and in general, the sensory evaluation results showed that 

the sensory evaluation score decreased with increasing storage time of the samples. The results of this synbiotic 

beverage study showed that at the end of 21 days of storage, the bacterium Lactobacillus acidophilus had favorable 

probiotic properties and adequate viability. With increasing storage time, the pH and Brix of the probiotic beverage 

decreased, and the acidity and viscosity increased. Also, with increasing storage time, the organoleptic properties 

of fermented beverage decreased significantly. Overall, the results of this study showed that it is possible to 

produce a functional watermelon juice beverage using an appropriate probiotic strain.   
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  ی کی زیف  اتیخصوص   یاز آب هندوانه و بررس  ک یوتبی نیفراسودمند س  یدن ینوش  دیتول

 آن  ی و حس ی کروبیو م ییایمیوش

 1*آتوسا فرخ،  1کوها فرد کهن  نید نیرژ

 رانیا ن،یقزو ،یدانشگاه آزاد اسلام ن، یواحد قزو ،ییغذا عیعلوم و صنا یروه مهندسگ .1

 

 
 06/07/1404:پذیرش تاریخ       29/02/1404:تاریخ دریافت

 

 چکیده

هاي اخیر،  هاي لبنی پروبیوتیک تشکیل میدهند، اما در سالهاي پروبیوتیک موجود در بازار را فرآورده در حال حاضر اغلب فرآورده 

یافته است. هدف از این مطالعه تولید نوشیدنی    لبنی افزایش بر پایه محصولات غیر  بیوتیکیو پري   پروبیوتیکی تقاضا براي محصولات  

هاي  بود. ویژگی  4℃روز نگهداري در دماي    21طی  اینولین  درصد    3،  5/1،  0هاي  با غلظت بیوتیک آب هتدوانه  سینتخمیري  

سوم مورد ارزیابی قرار گرفت. جهت  و    هفته اول، دومپس از تخمیر،  ها در زمان تولید،  فیزیکوشیمیایی، میکروبی و حسی نمونه 

درصد استفاده گردید. نتایج نشان داد    95اي دانکن در سطح  و چند دامنه  (ANOVA) هاي واریانستجزیه و تحلیل نتایج از آزمون

نوشیدنی طی دوره نگهداري    و ویسکوزیته  پروبیوتیک کاهش و اسیدیتهمانی باکتري و زنده  ، بریکسpH با افزایش زمان نگهداري

  درصد  3حاوي روز نگهداري متعلق به تیمار  21مانی باکتري پروبیوتیک پس از بیشترین زنده  .(p≥05/0)ت داري یافافزایش معنی

 . هاي نگهداري با افزایش زمان کاهش یافتبود. نتایج ارزیابی حسی در تمامی دوره  (log CFU/ml 4/10)اینولین در هفته اول  

 بیوتیک، نوشیدنی آب هندوانه، فراسودمند، سین کلید واژه ها :
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 مقدمه 

ها همواره بخش مهمی از سبد غذایی افراد را تشکیل  نوشیدنی

مغذي  نوشیدنی.  (1)  دهندمی مواد  شامل  فراسودمند  هاي 

بتاکاروتن و غیره   مختلف مثل اسید آسکوربیک، توکوفرول،

هاي فراسودمند یکی  باشند. گروه نوشیدنیدر رژیم غذایی می

هاي اخیر به عنوان  هایی هستند که در سال ترین فرآورده از مهم

یافته  توسعه  جدید   Lanatus)  هندوانه .  (2)  اند محصولات 

Citrulus)  ه  خانواد  ازCucurbitaceae  یر سو بومی مناطق گرم

جنوب آفریقا و خاورمیانه است، که به طور تجاري در مناطقی  

هندوانه در ایران  شود.  می  کشتبا آب و هواي گرم معتدل  

محصو از  شده  لایکی  محسوب  جالیزي  مهم  .  (3)است  ت 

آب است که باعث شده در بسیاري    درصد  93هندوانه حاوي  

جهت رفع تشنگی    مناطق از آن به عنوان منبع با ارزش آب و

از   عبارتند  آن  اصلی  مغذي  ترکیبات  کنند.  استفاده 

، ویتامین ث  IU  590، ویتامین آ به میزان  %4/6کربوهیدرات  

میلی گرم در صد گرم و لیکوپن به عنوان ترکیبی    1/8به میزان  

است شده  شناخته  سرطانی  اغلب    .(4)   ضد  حاضر  حال  در 

هاي لبنی  هاي پروبیوتیک موجود در بازار را فرآورده فرآورده 

هاي اخیر، تقاضا براي  ، اما در سالپروبیوتیک تشکیل میدهند

پروبیوتیکی  پري  محصولات  محصولات    بیوتیکیو  پایه  بر 

افزایشغیر اس  لبنی  صورت  پروبیوتیک ت.  یافته  به  ها 

زنده میکروارگانیسم میهاي  تعریف  در اي  وقتی  که  شوند 

مقادیر مناسب در دستگاه گوارش وجود داشته باشند تاثیرات  

می برجاي  میزبان  بر  طبقسودمندي  که  گزارش    گذارند 

بهداشت   جهانی  سازمان  و  کشاورزي  و  غذا  جهانی  سازمان 

مصرف   لحظه  در  که  است  محصولی  پروبیوتیک  محصول 

میکروارگانیسم زنده پروبیوتیک    CFU/ml   610 حداقل داراي  

 
1 Dhillon 
2 Lactobacillus acidophilus 

(، در بررسی تهیه آب انبه  2021و همکاران )  1دیلون .  (5)  باشد

با   اسیدوفیلوس پروبیوتیک غنی شده  این    2لاکتوباسیلوس  به 

که   رسیدند  اززنده نتیجه  بالاتر  پروبیوتیک    LOGماندن 

 /𝑚𝑙−۱CFU8    روز در آب انبه پروبیوتیک تولید شده    28تا

در مقیاس کارخانه آزمایشی بود. تعداد کل پلیت، تعداد مخمر  

و کپک و تعداد کلیفرم در چهار هفته اول نگهداري در دماي  

 3بیوتیک نام پري.  (6)  در محدوده قابل قبول باقی ماندند  4℃

ها  وسیله آنزیم  هاي زنجیره کوتاه که بهکربوهیدراتبه عنوان  

شود و به طور  ق میلاشوند، اطدر سیستم گوارشی هضم نمی

هاي خاص باکتریایی را در لوله  انتخابی، رشد و فعالیت گونه 

می تحریک  رشد  .  (7)  کنندگوارشی  تقویت  براي 

میپروبیوتیک  پريها  از  نمود.  بیوتیکتوان  استفاده  نیز  ها 

توانند به عنوان یک عامل مغذي از  ها نه تنها میبیوتیکپري

باکتري پایداري  و  بلکه  رشد  کنند  حمایت  پروبیوتیک  هاي 

برخی از آنها به تنهایی نیز اثرات مفیدي بر وضعیت سلامت  

مصرف میزبان  پريسلول  جمله  از  دارند.اینولین  -کننده 

میبیوتیک  از   .(8)  باشدها  شیمیایی  ساختار  نظیر  از  اینولین 

→1)واحدهاي فروکتوز با پیوند  2)   β  و یک مولکول گلوکز

→1)  ي فروکتوز با اتصالدر انتهاي زنجیره  4)   α   تشکیل شده

ي  اه(، در بررسی ویژگی1396)  خوشقدم   خاکباز و .  (9)  تاس

آب جدید  فرمولاسیون  شیمیایی  فیزیکی  و    میوه رئولوژیکی 

حاصل از ترکیب آلبالو و انگور قرمز غنی شده با فیبر رژیمی 

بیوتیک به این نتیجه رسیدند که  اینولین به عنوان محصول پري

ها، علاوه بر افزایش میزان مطلوبیت  با افزودن اینولین به نمونه 

ي ترکیبی حاصل نیز اي آب میوه فرمولاسیون، بر ارزش تغذیه

می سین.  (10)شود  افزوده  اس  4بیوتیک اصطلاح  فاده  توقتی 

3 Prebiotic 
4 synbiotic 
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بیوتیک هر  پروبیوتیک و پريگردد که محصولی حاوي  می

 .  (11)د  دو باش

(، در بررسی توسعه یک نوشیدنی  2016و همکاران )  1آلویس 

بیوتیک جدید مبتنی بر هویج با استفاده از لاکتوباسیلوس  سین

  ي برا  یبستر مناسب جیکه آب هوبه این نتیجه رسیدند    2ئی زکا

  د یتوان از آن در تولمی  و  است  یکازئ  لوسیرشد لاکتوباسس

)  ریتخم  ی دنی نوش مدو  شده  کرد.  استفاده    زان یساعت( 

cfu/ml -810)  هفته در حد استاندارد شش    ان یتا پا  ک یوتیپروب
نوشیدنی  (12)  بود    (1001 تولید  امکان  پژوهش  این  در   .

لاکتوباسیلوس   از  استفاده  با  هندوانه  آب  فراسودمند 

 اسیدوفیلوس و اینولین بررسی شد.

  

 ها مواد و روش

 مواد 

هندوانه پژوهش  این  در  استفاده  مورد  شیمیایی  گونه   مواد 

گردید.   خریداري  تهران  محلی  بازار  از  سویت  کریمسون 

خلوص   درجه  با  زنجیر  متوسط  برند   99اینولین  از    درصد 

لاکتوباسیلوس    3سنسوس باکتري  گردید.  تهیه  هلند  کشور 

کریستین  ( LA.5) اسیدوفیلوس  به    هانسن   برند  دانمارك 

صورت لیوفلیزه از شرکت پیشگامان پخش صدیق خریداري  

 شد. 

 استخراج آب هندوانه 

هاي زائد  را شسته و پوست و قسمت   هندوانه  ،آبمیوه براي تهیه  

گیري خانگی  آن را جدا کرده، قطعه قطعه نموده و با آبمیوه 

 
1 Alwis 
2Lactobacillus casei  

پارچهج  عصاره آن خار   اي صاف شد و سپس توسط صافی 

با مشخصات  (13)  شد استفاده  هندوانه مورد  ، :2/5pH. آب 

 مورد استفاده قرار گرفت.  7/8، بریکس:09/0اسیدیته:

 سازی نمونه آماده

اینولین   هندوانه،  آب  جداسازي  از  پس  منظور  این  براي 

در سطح  درصد(    99اینولین متوسط زنجیر با درجه خلوص  )

)وزن اضافه  /یمشخص  پاستوریزاسیون    شد.وزنی(  سپس 

ماري    حرارت دهی در بن تهیه شده با  آب هندوانه   هاينمونه 

با توجه به اینکه  شد.  دقیقه انجام  چهار  به مدت    ℃90در دماي  

توانند شرایط پاستوریزاسیون  هاي مورد نظر نمیسویهاحتمالا  

 .  (14) شد  را تحمل کنند، تلقیح بعد از پاستوریزاسیون انجام 

هاي باکتري  محتوي گرانول  (DVS)4گرمی لیوفیلیزه   25بسته 

پخش   پیشگامان  شرکت  از  اسیدوفیلوس  لاکتوباسیلوس 

و   شد  نگهداري  فریزر  داخل  در  و  تهیه  تهران  هر  صدیق  به 

تیمار از  میزان  کدام  به  در  میلی  50ها  از    300گرم  سی  سی 

افزوده شدگرانول باکتري لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس  .  هاي 

میزان   شده،  تلقیح  باکتري  مقدار  تعیین  گر  50براي  م  میلی 

سرم استریل اضافه شد. سپس مقدار    سی سی  300باکتري در  

سی سی از نمونه با پیپت استریل برداشته شد و رقت سازي    1

- 710تا رقت حداقل مورد نیاز براي محصول پروبیوتیک یعنی  
-تیمارها براي انجام عملیات تخمیر بی.  (15)  انجام شد  601

ساعت منتقل    48به مدت    ℃37وازي به انکوباتور با دماي  ه

مورد   فاکتورهاي  بررسی  براي  تیمارها  تخمیر  از  پس  شدند. 

 .(16)  به مدت سه هفته منتقل شدند  ℃4نظر به یخچال با دماي  

 

3 Sensus 
4 Direct Vat Set 
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 تیمارها 1جدول 

 آب هندوانه اینولین )درصد(   شاهد 

تیمار 

1 

میلی گرم )لاکتوباسیلوس   50

 اسیدوفیلوس( 

درصد  0  آب هندوانه 

تیمار 

2 

میلی گرم )لاکتوباسیلوس   50

 اسیدوفیلوس( 

درصد  5/1  آب هندوانه 

تیمار 

3 

میلی گرم )لاکتوباسیلوس   50

 اسیدوفیلوس( 

درصد   3  آب هندوانه 

 

نوشیدنی  آزمون میکروبی  و  فیزیکیوشیمیایی  های 

 تولید شده 

 باکتری پروبیوتیک مانی زنده

  هـا در نمونـه از روش رقـت سـازي هت شـمارش بـاکتريج

سـرم   محلول  ابتدا  شد.  استفاده  پورپلیت  و  دهگانی 

توسط کلرید سدیم خالص تهیه شد.    درصد   9/0 فیزیولـوژي 

لولـ در  و  ه سپس  تقسیم  سی  سی  نه  میزان  به  آزمایش  هـاي 

استریل و خن.  اسـتریل گردیـد از  لوله   کپـس  یک   هاشدن 

از نمونـه حـاوي ریززنده محیط کشت اصلی به اولین   سی سی

رقـت   بـه  دستیابی  جهت  تا  1−10 لوله  کار  این  شد.  اضافه 

د. سـپس تحـت شـرایط  یتکـرار گرد9−10 حاصل شدن رقت  

میکرولیتر از رقت مورد    1000  اسـتریل، توسـط نمونـه بـردار ، 

 نظر به داخل پلیت استریل منتقل شد و به میزان کافی محیط

MRS   جامد استریل به آن اضافه گردیـد. پس از بسته شدن

هـا بـا پـارافیلم پوشانده شد و در  ها، اطراف پلیتشتمحیط ک 

  گذاري گردید ساعت گرمخانه  24-48به مـدت    ℃37دماي  

(13):   

 

 

 1معادله 

(CFU/ml)  لیتر میلی  هر  در  کلنی  =تعداد  تعداد   

 عکس فاکتور رقت ×کلنی 

 گیری کپک و مخمر اندازه

شمارش کپک و مخمر با روش پلیت استاندارد بر روي محیط  

کار    DRBCکشت   این  براي  شد.  از    100تعیین  میکرولیتر 

نمونه برداشته شد و با پیپت استریل بر روي محیط کشت پخش  

روز    5ها به مدت  هاي کشت، آن . پس از بسته شدن محیط شد

دماي   کلنی  ℃25در  سرانجام،  شدند.  مشخص  انکوبه  هاي 

 .  (17)شده  شمارش شدند 

 

 فرمگیری کلیاندازه

محیط   روي  بر  استاندارد  پلیت  روش  با  فرم  کلی  شمارش 

کار    VRBL  کشت این  براي  شد.  از    100تعیین  میکرولیتر 

نمونه برداشته شد و با پیپت استریل بر روي محیط کشت پخش  

بسته شدن محیط از  به مدت  هاي کشت، آنشد. پس    24ها 

دماي   در  کلنی  ℃30ساعت  سرانجام،  شدند.  هاي  انکوبه 

  .(18)شمارش شدند  مشخص شده   

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 a

m
fi

.ir
 o

n 
20

26
-0

1-
29

 ]
 

                             6 / 17

http://amfi.ir/article-1-150-fa.html


 

و   یکروبیو م   ییایمیوش  یکیزیف  اتیخصوص  یاز آب هندوانه و بررس کیوتیب  نیفراسودمند س  یدنینوش  دیتول 

 آن  یحس

 68 غذایی  صنایع  در  کاربردی   میکروبیولوژی فصلنامه 

 pHگیری اندازه

استاندارد   pH گیرياندازه  از کالیبره کردن  2685طبق  بعد   ،

متر مستقیما در    pH، الکترود  7و    4دستگاه توسط بافر استاندار  

 .  (19)قرائت شد   pHداخل نمونه قرار گرفت و 

 گیری اسیدیتهاندازه

متر به ترتیب با محلول    pHابتدا دستگاه    2685طبق استاندارد  

میلی لیتر آب مقطر    50کالیبره گردید. سپس    =pH  4بافر  با  

تازه جوشیده و سرد شده را به یک بشر منتقل کرده و آزمونه  

را    20) مگنت  عدد  یک  گردید.  اضافه  آن  به  آبمیوه(  گرم 

مغناطیسی   همزن  روي  بشر  سپس  و  داده  قرار  بشر  داخل 

متر را به آرامی درون بشر قرار داده    pHگذاشته شد. الکترود  

هم دستگاه  و  و  مغناطیسی  سپس    pHزن  گردید.  روشن  متر 

نرمال را قطره قطره اضافه کرده   1/0محلول هیدروکسید سدیم  

برسد. حجم هیدروکسید سدیم مصرفی   1/8آزمونه به    pHتا  

 .(19)  را یادداشت شد

 2معادله  

(𝑨)اسیدیته  =  
𝑉×0∕00 64×100

𝑚
                   

m: وزن نمونه بر حسب گرم     

V:   هیدروکسید سدیم بر حسب   1/0حجم مصرفی  نرمال  

 میلی لیتر

A: اسیدیته کل بر حسب اسید سیتریک، بر حسب گرم در      

 صد گرم 

 گیری ماده جامد کل اندازه

اندازه  محلولجهت  مواد جامد  استاندارد    گیري  ، 2685طبق 

با   با آب مقطر، چند قطره از نمونه  پس از تنظیم رفراکتومتر 

روي منشور رفراکتومتر قرار گرفت. غلظت مواد   ℃20دماي 

 .  (19)قرائت شد جامد محلول در آب بر حسب بریکس 

 گیری ویسکوزیته اندازه

  800با سرعت برشی    3ها، با اسپیندل شماره  ویسکوزیته نمونه 

 .  (14)گیري شد اندازه  ℃4دور بر دقیقه در دماي 

 ارزیابی حسی 

نوشیدنی   کلی(  پذیرش  و  طعم  عطر،  )رنگ،  حسی  خواص 

هاي قبل تخمیر،  در زمانبیوتیک آب هندوانه )فراسودمند سی

نفر    15توسط  بعد از تخمیر، هفته اول، هفته دوم و هفته سوم(  

نتایج این آزمون    .(20)د  گروه ارزیاب آموزش ندیده تعیین ش

هدونیک   اساس روش  از  نقطه  5بر  بسیار خوب، خوب،  اي 

 .  (21)امتیازدهی شدند    1تا    5متوسط، بد، بسیار بد به ترتیب از  

میلی لیتري قرار داده شد و   10اي ها درون ظروف شیشهنمونه 

طور   به  ظروف  نتایج،  شدن  مخدوش  از  جلوگیري  جهت 

ها بعد از یک  تصادفی کدگذاري شدند. ارزیابی حسی نمونه

محل داوران   .(22) انجام شد ℃4سازي در دماي شب ذخیره 

طول   آزموندر  زمان  و  بود  ثابت  حسی  حسی  آزمون  هاي 

صبح انتخاب گردید. بین هر ارزیابی به افرادآب    30/10حدود  

نمره  بر  قبلی  نمونه  طعم  تا  شد  اثر  داده  دیگري  نمونه  دهی 

 . (23) نداشته باشد

 تجزیه و تحلیل آماری 

تجزیه و تحلیل نتایج در قالب یک طرح آماري کاملا تصادفی  

انحراف معیار حداقل سه تکرار    ±و نتایج به صورت میانگین  

هاي پروبیوتیک به صورت لگاریتم  مانی باکتريو نتایج زنده 

هاي آماري نتایج به دست آمده با استفاده از  بیان شد. آزمون

 داري صورت پذیرفت. سطح معنی  22نسخه    SPSSنرم افزار  
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 فرد کهن و همکاران  کوها  دین 

 69 غذایی  صنایع  در  کاربردی   میکروبیولوژی فصلنامه 

(05/0p≤) ها در نظر گرفته شده  هاي داده براي تمامی مقایسه

)ویژگی  است. حاصله  نتایج  فیزیکیوشیمیایی،  مقایسه  هاي 

پروبیوتیک از  شمارش  استفاده  با  حسی(  خصوصیات  ها، 

واریانس آنالیز  شد.    (ANOVA) آزمون  انجام  طرفه  یک 

میانگینهاي معنیتفاوت اختلاف  از آزمون  دار  استفاده  با  ها 

مورد بررسی قرار    %95اي دانکن در سطح اطمینان  چند دامنه

 گرفت.

 نتایج 

زنده باکترینتایج  در مانی  پروبیوتیک  های 

 نوشیدنی پروبیوتیک آب هندوانه 

زنده   1شکل   اسیدوفیلوس  نتایج  باکتري لاکتوباسیلوس  مانی 

-را نشان می  ℃4روزه در دماي    21طی یک دوره نگهداري  

ساعت تخمیر باعث افزایش    48هد. بر اساس این نتایج، دوره  د

باکتريمعنی )دار شمارش  به  ≥05/0pهاي پروبیوتیک شد   )

میکروارگانیسم گونه که شمار  اولیه حدود  اي  مقدار  از    7ها 

میلی هر  در  کلنی  دهنده  تشکیل  واحد  نمونه  لگاریتم  لیتر 

اینولین به    صفر درصدنوشیدنی آب هندوانه در تیمار حاوي  

اینولین به    درصد  5/1، تیمار حاوي  log CFU/ml  82/8  حدود

اینولین به    درصد  3و تیمار حاوي    log CFU/ml  95/9حدود  

تیمارها و  در واقع اثر  اند.  رسیده  log CFU/ml  22 /10حدود  

دار اثر زمان نگهداري و همچنین اثر متقابل تیمارو زمان معنی

است  بیشترین  ≥05/0p)  بوده  نگهداري،  دوره  پایان  در   .)

حاوي   تیمار  به  مربوط  میکروبی  شمارش    درصد   3تعداد 

حدود به  اول  هفته  در  کم  log CFU/ml 9 اینولین  ترین  و 

حاوي   تیمار  به  درصد  مربوط  حدود  صفر  به   logاینولین 

CFU/ml  93/7  ها از حداقل شمارش مورد  بود. تمامی تیمار

 نیاز براي اطلاق عنوان پروبیوتیک برخوردار بودند. 

 

 

 

 

 

 

 

 بیوتیک آب هندوانه طی دوره نگهداری مقایسه مقادیر شمارش میکروبی تیمارهای مختلف نوشیدنی سین  1شکل 

)حروف   باشددرصد می  95دار بین مقادیر تیمارها در هر زمان در سطح احتمال  دهنده وجود اختلاف معنیها نشانمتفاوت بر روي ستون*حروف لاتین 

 .هاي متفاوت است(کوچک مربوط به تیمارها در یک روز و حروف بزرگ مربوط به تغییرات تیمار در زمان

  

Ea
Bb Ac Cb DcDa

Bab Ab Ba Cb
Da

Aa Aa Ba Ca

۰

۵

۱۰

۱۵

قبل تخمیر بعد تخمیر هفته اول هفته دوم هفته سوم

ک
تی
یو

وب
ر
پ

(
lo

g
 C

F
U

/m
L

) زمان نگهداري

)log CFU/ml )پروبیوتیک

اینولین% ۰ اینولین% ۱/۵ اینولین% 3
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و   یکروبیو م   ییایمیوش  یکیزیف  اتیخصوص  یاز آب هندوانه و بررس کیوتیب  نیفراسودمند س  یدنینوش  دیتول 

 آن  یحس

 70 غذایی  صنایع  در  کاربردی   میکروبیولوژی فصلنامه 

 کپک و مخمر 

تیمار تمامی  براي  مخمر  و  کپک  دوره  آزمون  طول  در  ها 

نگهداري انجام شد. در این مطالعه هیچ کپک و مخمري در  

دلیل   به  احتمالاً  که  نشد  یافت  تیمارها  از  یک  هیچ 

پاستوریزاسیون مناسب و شرایط بهداشتی در زمان نگهداري  

 . بود

 کلیفرم 

ها در طول دوره نگهداري  براي تمامی تیمار  فرمکلیآزمون  

هیچ   مطالعه  این  در  شد.  از  فرمی  کلیانجام  یک  هیچ  در 

تیمارها یافت نشد که احتمالاً به دلیل پاستوریزاسیون مناسب 

 و شرایط بهداشتی در زمان نگهداري بود. 

pH 

هاي آب هندوانه  نمونه   pHگیري  نتایج بدست آمده از اندازه 

روزه    21طی دوره قبل تخمیر، بعد از تخمیر و دوره نگهداري  

شکل   نمودار  در  یخچال  دماي  شده   2در  است.    آورده 

گهداري از لحاظ آماري تأثیر  و زمان ن  تیمارهاي مورد بررسی

و  (  ≥05/0p)نوشیدنی پروبیوتیک داشتند   pH داري برمعنی

ها نیز  نوشیدنی pH اثر متقابل تیمار و زمان نگهداري بر میزان

(. در زمان قبل تخمیر، با افزایش میزان  ≥05/0p)معنی دار بود  

به طوریکه در  نمونه  pHاینولین   است،  پیدا کرده  افزایش  ها 

  درصد   3مربوط به تیمار حاوي    pHاین زمان، بیشترین میزان  

مربوط به تیمار شاهد و    pHمیزان    ( و کمترین71/5اینولین )

   pHباشد. پس از تخمیر، مقادیر ( می2/5اینولین )صفر درصد 

معنی طور  ) به  یافت  کاهش  تخمیر  ≥05/0pداري  از  پس   .)

میزان   تیمار   pHبیشترین  به  کمترین  01/5)  شاهد مربوط  و   )

( بود.  31/4اینولین )  درصد  3مربوط به تیمار حاوي    pHمیزان  

  دارتا پایان دوره نگهداري نیز معنی  pHروند کاهش مقادیر  

 .(≥05/0p)بود  

 بیوتیک آب هندوانه طی دوره نگهداری تیمارهای مختلف نوشیدنی سین pHمقایسه تغییر مقادیر  2شکل 

)حروف   باشددرصد می  95احتمال  دار بین مقادیر تیمارها در هر زمان در سطح دهنده وجود اختلاف معنیها نشان*حروف لاتین متفاوت بر روي ستون

 .هاي متفاوت است(کوچک مربوط به تیمارها در یک روز و حروف بزرگ مربوط به تغییرات تیمار در زمان

 

 اسیدیته

یافته آماري  اندازه بررسی  از  حاصل  اسیدیته  هاي  گیري 

روز دوره نگهداري را شکل    21نوشیدنی آب هندوانه در طی  

دهد که دوره تخمیر در تمامی مقاطع زمانی مورد  نشان می    3

معنی افزایش  نمونهبررسی،  اسیدیته  با  داري  شده  تلقیح  هاي 

در واقع  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس را به همراه داشت است  

Ac Ba Ca Da DaAc
Bb Cb Db Eb

Ab
Bc Cc Db Eb

Aa

Bd Cd Dc Ec

۰

۲

۴

۶

۸

قبل تخمیر بعد تخمیر هفته اول هفته دوم هفته سوم

p
H

زمان نگهداري

pH

شاهد اینولین% ۰ اینولین% ۱/۵ اینولین% 3
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 فرد کهن و همکاران  کوها  دین 

 71 غذایی  صنایع  در  کاربردی   میکروبیولوژی فصلنامه 

سی و اثر زمان نگهداري و همچنین اثر  راثر تیمارهاي مورد بر

معنی نیز  نگهداري  زمان  تیمارو  استمتقابل  بوده   دار 

(05/0p≤  به مربوط  اسیدیته  بیشترین  تخمیر  قبل  زمان  در   .)

( 09/0)صفر درصد  ( و اینولین  09/0تیمار حاوي نمونه شاهد )

اینولین  درصد  3بود و کمترین اسیدیته مربوط به تیمار حاوي 

( بود. در زمان پس از تخمیر، مقادیر اسیدیته نوشیدنی  07/0)

معنیبه )طور  یافت  افزایش  نمونه≥05/0pداري  هاي  (. 

شدید   افزایش  یک  دچار  تخمیر  از  پس  زمان  در  نوشیدنی 

زمان   تمام  در  که  شاهد  نمونه  اسیدیته  جز  به  شدند  اسیدیته 

ک  نگهداري  و  تخمیر  شرایط  تحت  هر سه  نگهداري،  از  متر 

دوره   طی  بود.  دیگر  نگهداري  21نمونه  دماي    روزه  در 

نوشیدنی اسیدیته  مقدار  طور    بیوتیک سینهاي  یخچال،  به 

   (.≥05/0pداري افزایش یافت )معنی

 بیوتیک آب هندوانه طی دوره نگهداریمقایسه تغییر مقادیر اسیدیته تیمارهای مختلف نوشیدنی سین  3شکل 

)حروف   باشددرصد می  95دار بین مقادیر تیمارها در هر زمان در سطح احتمال  دهنده وجود اختلاف معنیها نشان*حروف لاتین متفاوت بر روي ستون

.هاي متفاوت است(کوچک مربوط به تیمارها در یک روز و حروف بزرگ مربوط به تغییرات تیمار در زمان

Da Cd Bc ABc Ad
Ea

Dc Cb
Bb Ac

Eb

Db Cb
Bb Ab

Ec

Da Ca Ba Aa

۰/۰

۰/۲

۰/٤

قبل تخمیر بعد تخمیر هفته اول هفته دوم هفته سوم

ته 
دی

سی
ا

)%
(

زمان نگهداري

اسیدیته

شاهد اینولین% ۰ اینولین% ۱/۵ اینولین% 3
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و   ی کروبیو م   ییایم یوش  یکیزیف  اتیخصوص  یاز آب هندوانه و بررس کیوتیب  نیفراسودمند س  یدنینوش  دیتول

 آن  یحس

 72 غذایی  صنایع  در  کاربردی   میکروبیولوژی فصلنامه 

 بریکس

اندازه  از  آمده  دست  به  نمونهنتایج  بریکس  آب  گیري  هاي 

هندوانه در مقایسه با نمونه شاهد طی دوره تخمیر و طی دوره  

شکل در  با    4  نگهداري  تخمیر  از  قبل  است.  شده  آورده 

اینولین بریکس نمونه به  افزایش مقدار  ها افزایش یافته است 

به   متعلق  بریکس  بیشترین  حاوي  طوریکه    درصد   3نمونه 

( کم7/11اینولین  و  شاهد  (  نمونه  به  متعلق  بریکس  ترین 

بریکس  72/8) کاهش  آماري،  تحلیل  نتایج  اساس  بر  بود.   )

دار بود  هاي تخمیر شده در تمامی دوره نگهداري معنینمونه 

(05/0p≤ .) 

 

 بیوتیک آب هندوانه طی دوره نگهداریهای مختلف نوشیدنی سین مقایسه تغییر مقادیر بریکس تیمار 4شکل 

)حروف   باشددرصد می  95دار بین مقادیر تیمارها در هر زمان در سطح احتمال  دهنده وجود اختلاف معنیها نشان*حروف لاتین متفاوت بر روي ستون

 .هاي متفاوت است(کوچک مربوط به تیمارها در یک روز و حروف بزرگ مربوط به تغییرات تیمار در زمان

 ویسکوزیته 

نتایج مربوط به روند تغییرات مقادیر ویسکوزیته تیمارها، طی  

نشان داده شده است. با توجه به    5روز نگهداري در شکل    21

، با افزایش درصد اینولین، میزان ویسکوزیته در تمام  5  شکل

معنی اختلاف  باعث  و  یافت  افزایش  شد  تیمارها  داري 

(05/0p≤  کمترین ویسکوزیته در روز اول مربوط به تیمار .)

تیمار  2/74شاهد ) به  بیشترین ویسکوزیته مربوط مربوط  ( و 

( است. در طول  121اینولین در هفته سوم )درصد    3حاوي  

افزایش   تیمارها  تمام  در  ویسکوزیته  میزان  نگهداري  دوره 

 یافت. 

 بیوتیک آب هندوانه طی دوره نگهداریمقایسه تغییر مقادیر ویسکوزیته تیمارهای مختلف نوشیدنی سین  5شکل 

)حروف   باشددرصد می  95دار بین مقادیر تیمارها در هر زمان در سطح احتمال  دهنده وجود اختلاف معنیها نشان*حروف لاتین متفاوت بر روي ستون

 هاي متفاوت است(.کوچک مربوط به تیمارها در یک روز و حروف بزرگ مربوط به تغییرات تیمار در زمان
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 فرد کهن و همکاران  کوها  دین 

 73 غذایی  صنایع  در  کاربردی   میکروبیولوژی فصلنامه 

 

در نوشیدنی تولید شده در مدت زمان  نتایج طعم 

 نگهداری

بیوتیک  هاي نوشیدنی سیننتایج ارزیابی مطلوبیت طعم نمونه 

نشان    6آب هندوانه در طی دوره نگهداري در نمودار شکل  

داده شده است. با توجه به شکل، ارزیابی حسی طعم در بین  

تیمار از  تیمار شاهد و  اینولین و پروبیوتیک قبل  هاي حاوي 

معنی اختلاف  دوره تخمیر  طی  در  نشد.  مشاهده  داري 

نگهداري، ارزیابی حسی طعم در تمام تیمارها کاهش یافت  

اینولین در هفته دوم و هفته سوم داراي  درصد    3و تیمار حاوي  

 .(≥05/0p)دار با تیمار شاهد بود  اختلاف معنی

 

 بیوتیک آب هندوانه طی دوره نگهداریمقایسه تغییر مقادیر طعم تیمارهای مختلف نوشیدنی سین  6شکل 

)حروف   باشددرصد می  95دار بین مقادیر تیمارها در هر زمان در سطح احتمال  اختلاف معنیدهنده وجود ها نشان*حروف لاتین متفاوت بر روي ستون

 .هاي متفاوت است(کوچک مربوط به تیمارها در یک روز و حروف بزرگ مربوط به تغییرات تیمار در زمان

زمان  بو  نتایج   مدت  در  شده  تولید  نوشیدنی  در 

 نگهداری

بیوتیک آب  هاي سیننتایج بدست آمده از نوشیدنی   7شکل 

نتایج نشان میهندوانه را نشان می دهند که  دهد که در آن، 

نمونه بوي  به  مطلوبیت  نسبت  نگهداري  دوره  سراسر  در  ها 

داري بین  نمونه تازه کمتر بوده است. قبل تخمیر اختلاف معنی

  3تیمارها مشاهده نشد. در طول دوره نگهداري تیمار حاوي  

معنی اختلاف  سوم  هفته  در  اینولین،  نمونه  درصد  با  داري 

 .(≥05/0p)شاهد داشت  

 

 بیوتیک آب هندوانه طی دوره نگهداری مقایسه تغییر مقادیر بو تیمارهای مختلف نوشیدنی سین 7شکل 

  باشددرصد می ٩٥دار بین مقادیر تیمارها در هر زمان در سطح احتمال اختلاف معنیدهنده وجود ها نشان*حروف لاتین متفاوت بر روی ستون

 . های متفاوت است()حروف کوچک مربوط به تیمارها در یک روز و حروف بزرگ مربوط به تغییرات تیمار در زمان
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و   ی کروبیو م   ییایم یوش  یکیزیف  اتیخصوص  یاز آب هندوانه و بررس کیوتیب  نیفراسودمند س  یدنینوش  دیتول

 آن  یحس

 74 غذایی  صنایع  در  کاربردی   میکروبیولوژی فصلنامه 

 

 

در نوشیدنی تولید شده در مدت زمان  رنگ  نتایج  

 نگهداری

توجهنتایج   قابل  اثر  تخمیر  فرآیند  داد  رنگ  نشان  بر  را  اي 

  3در پایان دوره نگهداري تیمار حاوي  تیمارها نداشته است.  

تیمار،کمدرصد سایر  بین  رنگ  ازنظر  را  مطلوبیت  ها  ترین 

 داشت. 

در نوشیدنی تولید شده در مدت پذیرش کلی  نتایج  

 زمان نگهداری 

پذیرش کلی   میزان  ارزیابی  نوشیدنینمونهنتایج  -سین هاي 

تیمار    8یوتیک در شکل  ب پذیرش کلی  است.  ها ارائه شده 

معنی تخمیر  از  بود  پس  تیمار  (≥05/0p)دار  اول  هفته  در   .

درصد،   معنی  درصد  3و  درصد    5/1صفر  با  اختلاف  داري 

داشتند   شاهد  در    (≥05/0p)نمونه  سوم  و  دوم  هفته  در  اما 

اینولین کاهش پذیرش کلی مشاهده شد    درصد   3تیمار حاوي  

 .(≥05/0p)که معنادار بود 

 

 بیوتیک آب هندوانه طی دوره نگهداری مقایسه تغییر مقادیر پذیرش کلی تیمارهای مختلف نوشیدنی سین 8شکل 

)حروف   باشددرصد می  95دار بین مقادیر تیمارها در هر زمان در سطح احتمال  دهنده وجود اختلاف معنیها نشان*حروف لاتین متفاوت بر روي ستون

 .هاي متفاوت است(کوچک مربوط به تیمارها در یک روز و حروف بزرگ مربوط به تغییرات تیمار در زمان

 گیریبحث و نتیجه

مطالعه امکان تولید نوشیدنی فراسودمند آب هندوانه  در این  

با باکتري لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس و اینولین بررسی شد.  

داري در شمارش باکتري مشاهده  پس از تخمیر افزایش معنی

گردید که این افزایش تا هفته اول نگهداري ادامه داشت. از  

معنی کاهش  باکتري  نگهداري شمارش  تا سوم  دوم  -هفته 

یافت نگهداري  (24)(  ≥05/0p)  داري  زمان  گذشت  با    .

هایی چون اسیدهاي آلی و کمبود مواد قندي  تولید متابولیت 

مانی  . قابلیت زنده (5)شود  ها می باعث افزایش مرگ باکتري

 
1 Mashayekh 

باکتري پروبیوتیک در نوشیدنی به فاکتورهاي مهمی همچون  

pH (25)، دما و زمان نگهداري بستگی دارد  . 

(، امکان تولید نوشیدنی پروبوتیک  2015و همکاران )  1مشایخ

هاي آناناس، سیب و انبه را  تخمیري بر پایه مخلوط آب میوه 

هاي  بررسی نمودند. طبق نتایج مشخص شد که تعداد باکتري

-پروبیوتیک طی تخمیر افزایش و در طی نگهداري باکتري

 . ( 26)هاي پروبیوتیک کاهش یافت 

دهد که معمولا در دوره نگهداري  هاي پژوهش نشان مییافته

با افزایش زمان نگهداري،   بیوتیک آب هندوانه نوشیدنی سین 
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 فرد کهن و همکاران  کوها  دین 

 75 غذایی  صنایع  در  کاربردی   میکروبیولوژی فصلنامه 

pH  نوع باکتري اثر    . دار کاهش یافتنوشیدنی به طور معنی

معنی مقدار  کاملا  بر  آب    pHداري  بیوتیک  سین  نوشیدنی 

 .   (27) هندوانه داشت 

روز نگهداري    21همچنین نتایج بدست آمده نشان داد در طی  

مربوط  pH بیوتیک آب هندوانه، کمترین میزان  نوشیدنی سین 

حاوي   تیمار  و    درصد   3به  نگهداري  سوم  هفته  در  اینولین 

اینولین قبل  درصد    3مربوط به تیمار حاوي     pHبیشترین میزان

 از تخمیر بود. 

(، تولید نوشیدنی پروبیوتیک بر پایه  2014و همکاران )  1شیشه 

باکتري از  استفاده  با  را  و گیلاس  هاي  مخلوط آب زرشک 

  28لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس و لاکتوباسیلوس کازئی طی  

بررسی کردند. نتایج این مطالعه    ℃4روز نگهداري در دماي  

ها با افزایش زمان نگهداري کاهش  نمونه  pHنشان داد مقدار 

 .  (28)یافت 

مطابق با نتایج در طول مدت زمان نگهداري اسیدیته نوشیدنی  

معنی طور  به  یافت  تخمیري  افزایش  به  (21)داري  امر  این   .

هاي پروبیوتیک و تولید اسیدهاي آلی  مانی باکتريدلیل زنده 

همچنین نتایج بدست آمده  .  (29)باشد  در حین نگهداري می

بیوتیک آب  روز نگهداري نوشیدنی سین  21نشان داد در طی  

حاوي   تیمار  به  مربوط  اسیدیته  میزان  کمترین    3هندوانه، 

اینولین قبل از تخمیر و بیشترین میزان اسیدیته مربوط    درصد

   اینولین در هفته سوم نگهداري بود. درصد  3به تیمار حاوي 

)  2مشایخ همکاران  نوشیدنی  2016و  تولید  امکان   ،)

میوه  آب  مخلوط  پایه  بر  تخمیري  هندوانه،  پروبیوتیک  هاي 

پرتغال و انبه را توسط لاکتوباسیلوس کازئی بررسی نموده و  

گزارش کردند که در طی تخمیر و نگهداري در کلیه تیمارها  

 .  (30)میزان اسیدیته افزایش یافت  

 
1 Shisheh 
2 Mashayekh 

معنی گونه  به  اینولین  نتایج  با  نوشیدنی  مطابق  بریکس  داري 

نتایج ارزیابی بریکس  .  (31)  مورد نظر را تحت تاثیر قرار داد

روز نگهداري میزان مواد جامد محلول در    21طی    نشان داد 

آن اینگونه میتوان بیان    هتمامی تیمارها کاهش یافت. در توجی

نمود که با توجه به اینکه بریکس شامل مواد جامد محلول در 

بریکس   از  جزئی  آبمیوه  در  موجود  قندهاي  و  است  آب 

و  می  محسوب باکتري  توسط  تخمیر  عمل  انجام  با  شوند، 

تبدیل شدن قندها به اسیدهاي آلی و یک سري ترکیبات فرار، 

کاهش در مقدار قند و در نتیجه کاهش بریکس اتفاق افتاد  

اینولین    درصد  3بیشترین بریکس متعلق به نمونه حاوي  .  (32)

( بود.  72/8ترین بریکس متعلق به نمونه شاهد )( و کم7/11)

به    21در طی   بریکس متعلق  روز نگهداري، کمترین مقدار 

حاوي   و  درصد    3تیمار  نگهداري  سوم  هفته  در  اینولین 

اینولین  درصد    3بیشترین مقدار بریکس متعلق به تیمار حاوي  

 قبل از تخمیر بود.

)  3زندي  همکاران  فراسودمند  (،  2016و  نوشیدنی  تولید 

تخمیري بر پایه مخلوط آب سیب، هویج، چغندر قرمز را با  

نمودند.   بررسی  کازئی  لاکتوباسیلوس  باکتري  از  استفاده 

روز   28هاي بعد از تخمیر و در طی  فاکتور بریکس در زمان

دردماي   مقدار    4℃نگهداري  و  گرفت  قرار  بررسی  مورد 

 .  (33)بریکس کاهش یافت  

ویسکوزیته می افزایش  باعث  مایع  شود  اینولین در ترکیبات 

افزایش  (34) تیمارها  تمام  در  ویسکوزیته  نتایج  به  توجه  با   .

کمترین ویسکوزیته در روز اول متعلق به نمونه شاهد  یافت،  

اینولین   بیشترین ویسکوزیته مربوط به تیمار  حاوي    3بود و 

روز    درصد میزان    21در  نگهداري  دوره  طول  در  بود. 

 ویسکوزیته در تمام تیمارها افزایش یافت.  

( ماهونکی  صادقی  و  شیره  1393طاهریان  تاثیر  بررسی  به   ،)

خرما بر خواص فیزیکیوشیمیایی، میکروبی و حسی نوشیدنی  

3 Zandi 
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دانه  از  شده  که  تهیه  داد  نشان  نتایج  پرداختند.  کفیر  هاي 

درصد، با    2و    1در سطح  افزودن شیره خرما به نوشیدنی کفیر  

از   حاصل  اسیدیته  افزایش  و  میکروبی  فلور  فعالیت  افزایش 

 .  (35)  تولید اسید لاکتیک، ویسکوزیته را افزایش داده است

زمان   افزایش  با  داد  نشان  حسی  ارزیابی  نتایج  کلی  طور  به 

نمونه روند نگهداري  حسی  ارزیابی  امتیاز  داشته    ها  کاهشی 

تیمارها   سایر  در  حسی  اررزیابی  امتیاز  کاهش  دلیل  است.  

ها و تولید اسیدهاي آلی  ها، متابولیت تواند وجود باکتريمی

نتایج ارزیابی حسی پذیرش کلی .  (36)ها باشد  توسط باکتري

سوم  در قبل تخمیر، بعد تخمیر، هفته اول، هفته دوم و هفته  

حاوي   تیمار  به  متعلق  امتیاز  کمترین  داد  نشان    3نگهداري 

 
1 Espirito-Santo 
2Lactobacillus plantarum 

در هفته سوم بوده است و بیشترین امتیاز پذیرش کلی   درصد

 متعلق به تیمار شاهد بود. 

گزارش کردند که در بین  (،  2015و همکاران )  1اسپریتو سانتو 

بوسیلهآبمیوه  تخمیري  اسیدوفیلوس،  هاي  لاکتوباسیلوس  ي 

پلانتاروم  لاکتوباسیلوس  کازئی،  ، 2لاکتوباسیلوس 

پاراکازئی رامنوسوس   3لاکتوباسیلوس  لاکتوباسیلوس    4و 

و  نمونه  اسیدوفیلوس  لاکتوباسیلوس  حاوي  هاي 

بودند   حسی  کیفیت  بالاترین  داراي  کازئی  لاکتوباسیلوس 

(37). 

 

3 Lactobacillus paracasei 
4 Lactobacillus rhamnosus 
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