
 

73ا ت 60 صفحات (.................................. 1 شماره – 9)دوره   یی غذا ع یدر صنا  ی کاربرد  یولوژیکروبی فصلنامه م  

 60   غذایی  صنایع  در  کاربردی   میکروبیولوژی فصلنامه 

های اسید لاکتیک در نوشیدنی  زنده مانی باکتری  خصوصیات فیزیکوشیمیایی و   بررسی

 فراسودمند آب تره 

 

 لیلا مظفری1، اکرم شریفی1*، آتوسا فرخ1  

 

 1گروه مهندسی علوم و صنایع غذایی، واحد قزوین، دانشگاه آزاد اسلامی، قزوین، ایران

 

 

 

 
92/30/2140: پذیرش تاریخ       21/10/2140: تاریخ دریافت  

 چکیده
این   کازئیهای  باکتری  پژوهشدر  اسیدوفیلوسو    لاکتوباسیلوس  و    لاکتوباسیلوس  شد  اضافه  تره  آب  نوشیدنی  به 

ها در  های حسی نمونه های پروبیوتیک و ویژگیمانی باکتریزنده قابلیت  اکسیدانی،  خواص فیزیکوشیمیایی، فعالیت آنتی

داری معنی  طوربه   با گذشت زمانها  نمونه تمام    pHنتایج نشان داد که  .  شدروز پس از تولید بررسی    30و    15،  1بازه زمانی  

ها  با گذشت زمان کدورت تمامی نمونه و    ی داشتندتریشب   ، بریکسهای محتوی مقادیر بالاتر آب تره نمونه .  یافت  کاهش

اکسیدانی بالاتری  و فعالیت آنتی   محتوای فنل کلمقادیر بالاتر آب تره دارای    باهای  نمونه   داری کاهش یافت.معنی  طوربه 

داری کاهش  معنی  طوربه ها  آن  فنل کل  محتوایداری افزایش و  معنی  ورطبه ها  تمامی نمونه   50ICبودند و با گذشت زمان  

.  بود   تره   آب   %  ۷5حاوی  های  متعلق به نمونه   ریززنده   دو   هرمانی  و پانزدهم، بالاترین میزان زنده   در روزهای یکم  .یافت

تره  قابل توجه با فعالیت آنتی   عصاره آب  فنلی  لاکتوباسیلوس  و    لاکتوباسیلوس کازئیمانی  به زنده   اکسیدانی و ترکیبات 
داری در  ی مورد بررسی، اختلاف آماری معنیتمام روزهانتایج ارزیابی حسی نشان داد که در    کمک کرد.  اسیدوفیلوس 

 .  ها وجود نداشتبو، ظاهر، رنگ و پذیرش کلی نمونه امتیاز طعم، 

 

 لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس لاکتوباسیلوس کازئی، آب تره، فراسودمند،   کلیدی:گان واژ

 مقدمه
  مغذی   مواد   و  شده   سلامتی  بهبود  سبب   که  غذاهایی

  نامیده    فراسودمند  غذاهای   کنند،می   تامین  را  بدن   ضروری

  ریز   پروبیوتیک،  هایباکتری  تعریف،  براساس(.  1)شوندمی

 ساکن  روده   در   مصرف،  از   پس  که   هستند  ایزنده   های زنده 

  مفیدی   اثرات   روده،  طبیعی  میکروفلور  بهبود   طریق   از   و   شده 

  تامین   برای(.  3و2)گذارند می  جای  بر  انسان  سلامتی  در

  محصول   در  شده   انتخاب  باکتری  ماندن  زنده   توانایی  سلامتی،

  این   در.  است  اهمیت  حائز  بسیار  نگهداری  و  تولید  طول  در

 
* asharifi@qiau.ac.ir 

 ماده   در  مانده   زنده   پروبیوتیک  هایباکتری   تعداد  خصوص،

  در   تا  باشد   ۷10  تا  cfu/ml  610یا    cfu/gr  حداقل  باید  غذایی

  اغلب   حاضر،  حال  در(.  4)شود   واقع  مفید  سلامتی،  تامین

  لبنی   های فراورده   را   بازار در  موجود   پروبیوتیک   هایفراورده 

  تقاضا   اخیر،  هایسال  در  اما   دهند،می   تشکیل  پروبیوتیک 

  لبنی   غیر  محصولات  پایه  بر  پروبیوتیک  محصولات  برای

  عمده  ترکیبات  از یکی عنوانبه  کلسترول . است  یافته افزایش

 عامل   دو   لاکتوز  تحمل  عدم  مشکل  نیز  و  لبنی  هایفراورده   در

  چنانچه .  هستند  لبنی  محصولات  مصرف  کاهش   در  دخیل
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 62   غذایی  صنایع  در  کاربردی   میکروبیولوژی فصلنامه 

  لبنی   پایه   بر   پروبیوتیک   محصولات   برای   مناسبی  جایگزین

  تدریج   به   باشد،   نداشته  وجود   خوار   گیاه   افراد   برای

  در   را   خود   جایگاه   بالا   بسیار  دارویی  خواص   با   هاپروبیوتیک 

  و   هامیوه .  داد  خواهند  دست  از  جامعه  افراد  از  وسیعی  قشر  بین

  ها، ویتامین   اکسیدانی، آنتی  نظر  از  بودن   غنى  دلیل  به   هاسبزی

  قرار   سالم  غذاهای   دسته   در   معدنی  مواد   و   رژیمی  هایفیبر

  در   شده   ذکر  معایب  هاسبزی  و  هامیوه   همچنین .  گیرندمی

 (.5- ۷)ندارند  را لبنی محصولات مورد

آب نام   1تره گیاه  اوتی،  با  بولاغ  کلشک،  دیگر  های 

شاهی   چشمه،  آبیعلف  ترتیزک  و  می   آبی  . شودشناخته 

های  با برگ  60تا    cm  10  بوها به ارتفاع  گیاهی از تیره شب

ای کوچک سفید  ه های خوش چک به رنگ سبز تیره و گلکو

ساقه ریشهو  آن  مختلف  نقاط  از  که  است  خزنده  های  های 

ها و  شود و معمولاً در کنار جوییفید خارج مکوچک و س

قابل توجهی آهن، کلسیم    ار این گیاه مقد  .رویدمیها  باتلاق 

آهن قابل    های ث و آ دارد.فولیک و کمی هم ویتامین   د و اسی 

آب جهت  جذب  همین  به  و  است  بیشتر  هم  اسفناج  از  تره 

خونی مؤثر باشد. کلسیم آن نیز بیشتر    تواند در بهبود کممی

مقدار    ،مچنین. هاز شیر و ویتامین ث آن از پرتقال بیشتر است

آن را برای بهبود فعالیت غده تیروئید و    ،بالای ید این گیاه 

 است  کاری تیروئید سودمند ساختهدرمان بیماران مبتلا به کم

(8).   
پژوهش  میوه   بسیاری های  در  سبزیکاربرد  و  و ها    ها 

نوشیدنی تولید  در  دارویی  بررسی گیاهان  فراسودمند  های 

است نظر  Delahunty  (2004و    Luckow.  شده   )

نوشیدنیمصرف های پروبیوتیک غیر  کنندگان در خصوص 

نتایج  کردندلبنی را بررسی   کنندگان نشان داد مصرف آنها  . 

به  را  پروبیوتیک  نوشیدنی محصولات  سالم  عنوان  های 

)  و   Semjonovs  .(9)  برگزیدند آب 2014همکاران  کلم ( 

بیوتیک و  فروکتان   حاوی  سین  بیفیدوباکتریوم  های مختلف 
(  2015و همکاران )  Chaikham .(10تولید کردند )  2لاکتیس

لاکتوباسیلوس  های پروبیوتیک  مانی باکتریزنده  در بررسی

 
1 Nasturtium officinale 

2 Bifidobacterium lactis 
3. Lactobacillus casei 

اسیدوفیلوس،  3کازئی  بیفیدوباکتریوم  4لاکتوباسیلوس   ،
برخی   5یسلاکت عصاره  همراه  به  آلژینات  با  شده  انکپسوله 

خربزه گیاهان   )توت،  آبمیوه  در  و    و  تایلندی،  اخته(  زغال 

گرفتند ماست،   عصاره   نتیجه  قابل    طوربه   گیاهیهای  که 

باکتریملاحظه پایداری  بر  مثبت  ای  اثر  پروبیوتیک  های 

آنتی  خاصیت  به  که  عصاره داشتند  مذکور  اکسیدانی  های 

نیا و(11)نسبت داده شد امینی  نوشیدنی   (1395)  همکاران  . 

های اسیدلاکتیک  فراسودمند آب کرفس با استفاده از باکتری

باکتریآنها  نتایج    .تولید کردند های اسیدلاکتیک  نشان داد 

در   فعالیت  و  رشد  به  قادر  میآبخوبی  کرفس  و  ب  باشد 

کاهش   در  تاثیر  همچنین    pHبیشترین  و  اسیدیته  افزایش  و 

اسید  باکتری  آهای  تولید  توسط  لاکتوباسیلوس  لی 
امکان تولید    پژوهش در این    . (12)شدمشاهده    اسیدوفیلوس 

از عصاره آب استفاده  با    همچنین تره و  نوشیدنی فراسودمند 

کازئیهای  باکتری لاکتوباسیلوس  و    لاکتوباسیلوس 
 بررسی شد.  اسیدوفیلوس

 ها مواد و روش 
 ترهآب عصاره آماده سازی باکتری و تهیه

لاکتیکگونه  اسید  باکتری  لاکتوباسیلوس  )  های 
کازئو    PTCC1643  س اسیدوفیلو  یلاکتوباسیلوس 

PTCC1608  ) های صنعتی ایران  از کلکسیون سازمان پژوهش

کشت شدتهیه   تمام  ب.  دمایهای  در  در    -C ˚  20اکتریایی 

  MRS  محیط  %  80گلیسرول و    %  20که حاوی   MRSمحیط

 Nasturtium)تره  آب  گیاه (.  12)شدندنگهداری  بود  

officinale)   تهیه شد.  قزوین صورت تازه از بازار محلیبه 

   مورد آزمایش یها زنده ریز احیا 

)  یهازنده   ریزاحیا   آزمایش  لاکتوباسیلوس  مورد 
کازئیو    اسیدوفیلوس  هوازی  لاکتوباسیلوس  شرایط  در   )

 با دقت  باکتری حاوی هایکه بسته   برای این کار،  شد.انجام  

 سازی،فعال از پس و باز استریل  شرایط در

 نگه داری -C ˚ 18دمای در مخصوص  هایدرکرایوتیوپ

 محیط mL100 در از باکتری گرانول یک حله،رم هر شد. در

4 Lactobacillus acidophilus 
5 Bifidobacterium lactis 
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  نوشیدنی در لاکتیک اسید هایباکتری مانی زنده و فیزیکوشیمیایی خصوصیات بررسی 

 تره آب فراسودمند

63 Applied Microbiology In Food Industries   

MRS  دمای در و  مخلوط صورت یکنواخت براث بهC ˚ 3۷ 

 کشت از  mL  1س،  سپ شد. گذاریگرم خانه h 24 به مدت

اضافه کشتمحیط  mL   9به دوباره  حاصل  در و  تازه 

 نهایت شد. در داده  قرار  h   24مدت  به C ˚ 3۷انکوباتور

  rpm 4500 (2268 در سانتریفوژ باکتری توسط سوسپانسون

G=)،   مدتبهmin   5  از حاصله رسوب .شد سانتریفوژ 

 آب  % 1/0 محلول با مرحله دو در و سانتریفوژ جداسازی

 .شد حل  % 1/0 پپتونه آب در باکتری رسوب و شسته پپتونه

 در از اسپکتروفتومتر استفاده  با باکتری نوری جذب، سپس

 جذب میزان  تعیین با . هم زمانشد تعیین nm 595 موج طول

 روش به باکتریایی شمارش دستگاه اسپکتروفتومتر، با  نوری

  .  (13) شد انجام سطحی ایشمارش صفحه 

نوشیدنی سازی  به  آب  آماده  باکتری  تلقیح  و  تره 

 ها نمونه 

سپس شستشو و به   و  تره حذفزواید گیاه آب در ابتدا 

آبمیوه قطعات   دستگاه  با  و  شد  بریده  تر  گیری،  کوچک 

به   C ˚  80با بن ماری در دمای  هانمونه   . شد  انجام  گیریآب

سپس،شدپاستوریزه    min   5مدت های  نسبت با    هانمونه   ند. 

  mLو    mL  125،   mL250)  تره و عصاره آب   مختلف آب

3۷5 ( سبز  سیب  اسانس  و  شکر  شد %  10/0(،  مخلوط  .  ند( 

  اولیه تعیین شد   حسی  زمایشاتآدرصد شکر و طعم دهنده در  

نهایت(.  12) گو  در  مورد  نه تلقیح  نوشیدنی    مطالعههای  به 

 Cدر دمای هانمونه  باکتری، تلقیح از پس  .شدانجام    تره آب

شاهد بدون  نمونه  شدند.   گذاریخانهگرم h   ۷2به مدت 3۷  ˚

روزه، آزمایشات بر روی    30  تلقیح آماده شد و در بازه زمانی 

باکتری  نمونه  دو  هر  تلقیح  دوز  شد.  انجام  تولیدی  های 

در نهایت تیمارها با    (.14) بود    mL /cfu  910×  5پروبیوتیک

اضافه  نسبت  به  تره  آب  و  آب  مختلف  باکتری  های 

کازئی لاکتوباسیلوس  باکتری  و    لاکتوباسیلوس 
 تهیه شد.  اسیدوفیلوس

 های شیمیایی و میکروبیآزمایش

 pHگیری اندازه 

متر  pH کردن دستگاه   بره یاز کالپس    ،pH  نییتع  یبرا

 
1 Diphenyl-1-picrylhydrazyl 

در داخل    اًمیمستق  متر pH الکترود  ،۷و    4  استاندارد  بافر  توسط

 . (15) شدقرائت  pH ها قرار گرفت ونمونه 

 گیری کدورت نوشیدنی تولیدی  اندازه 

اندازه  نمونه برای  کدورت  از  گیری  نوشیدنی  های 

 Germany, 2100P Turbidimeter دستگاه کدورت سنج

استفاده شد و کدورت نمونه ها بر حسب واحد نفلومتریک  

(NTU )(20گزارش شد .) 

 گیری آهن روش اندازه 

تره، به دلیل وجود مقدار قابل توجهی آهن در گیاه آب 

مرطوب خاکستر  تولید  از  مقابل    ، پس  در  آهن  عنصر 

اتمیمحلول جذب  دستگاه  توسط  استاندارد  مدل  های   ،

Yangline 8020  ،(. 19) گیری شد اندازه ساخت کره جنوبی   

رادیکال   مهارکنندگی  درصد  در   DPPHبررسی 

 های تولیدی نمونه 
 فنیل دی  پایدار رادیکالبررسی درصد مهارکنندگی  

  و همکاران   Camمطابق با روش    (DPPH1هیدرازیل ) پیکریل

   mMمحلول   mL  9/3رای این کار،  ب.  (16)( انجام شد2009)

06/0  DPPH  باmL   1/0    آزمایش لوله  در  نمونه  قرار  از 

به    .گرفت اتاق  دمای  در  و  تاریکی  در  حاصل  محلول 

طول    min   30مدت در  آن  جذب  و  شد  داده  قرار  دقیقه 

  sampleAجذب محلول شاهد و    blankA.  شدتعیین    nm  51۷ موج

نمونه  بود   نوشیدنیهای  جذب  فعالیت    پروبیوتیک  و درصد 

 .(16)محاسبه شد   1اکسیدانی از معادله آنتی

 1معادله 
  Antioxidant activity (%)

= (1 −
𝐴𝑠𝑎𝑚𝑝𝑙𝑒

𝐴𝑐𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙𝑒

) × 100 

 

50IC  موجب    بیانگر که  است  نمونه  از   %50غلظتی 

می رادیکالی  ظرفیت  در  از  بازدارندگی  آن  مقدار  و  شود 

مختلف مقادیر  رسم   رادیکالمهارکنندگی  فعالیت    طریق 

 DPPH2 های مختلف نمونه و محاسبه معادله  برحسب غلظت

 (.  1۷)آید  می تدسبه خط رگرسیون 

  کل گیری محتوی فنلاندازه 

2 DPPH Radical Scavenging Activity 
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سیوکالتیو  -با استفاده از معرف فولین کل محتوی فنول

معرف    mL  1/0  نمونه با  µL  200  گیری شد. ابتدا، مقداراندازه 

شده  -فولین مخلوط  اتاق    min   8و سیوکالتیو  دماى  در 

( به  %5/۷سدیم )محلول کربنات  mL   8/0سپسدارى شد.  نگه 

پس   و  اضافه  فوق  دماى  نگه   min   30ازمخلوط  در  دارى 

خوانده   nm   ۷65موج ها در طول  محیط، مقدار جذب نمونه 

دادن   قرار  با  معادل،  غلظت  منحنى شد.  در  جذب  میزان 

به  به دساستاندارد  نتایج  آمد.  اسیدت  معادل  گالیک  صورت 

براى رسم  (.mg GAE/ L)   شدنمونه گزارش    mL   100در

استاندارد گالیک  از    mg/ml  80-8  هاى اسید، غلظتمنحنى 

مقدار جذب  گالیک آزمایش،  و طبق روش  تهیه شده  اسید 

منحنى غلظت    ، خوانده شد. سپس  nm   ۷60موجآنها در طول  

 (. 18)شداسید در برابر جذب رسم گالیک

 میکروبی هایآزمایش

 آب mL9 نمونه در mL 1 روز،  30و    15،  1 فواصل در

 هایلوله  در بعدی هایرقت ،سپس  .شد هموژن % 1/0 پپتونه

برای تهیه %  1/0پپتونه   آب  حاوی  شمارش شد. 

 آگار سوربیتول  MRS  محیط از  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

 mL 90 به سوربیتول % 10 محلول mL 10 کهشد   استفاده 

 ،می شود. سپس اضافه هاپلیت در ریختن از قبل کشت محیط

 درC نوع   پک توسط گاز هوازی بی شرایط تحت هاپلیت 

دمای h ۷2 مدت به هوازی،بی جار  خانهگرم C ˚  3۷در 

کشت شدند. گذاری  مشابه کازئی لاکتوباسیلوس روند 

 هاپلیت  که تفاوت این با بوده  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

به   و شده  گذاریگرمخانه   C˚  37  درانکوباتور  مستقیماً

 .(21) نشد اضافه سوربیتول  آن کشتمحیط

 ارزیابی حسی 

با   ،تره شده از آب گیاه آبپروبیوتیک تولید  نوشیدنی  

لحاظ رنگآموزش دیده    ارزیاب   ۷حضور   بو و    ،طعم  ، از 

ارزیابی   کلی  هر  شدپذیرش  مقیاس   ارزیاب.  اساس  بر 

نمونه نقطه   5هدونیک   به  میای  امتیاز  این  22)  دهدها  در   .)

آزمون فاکتورهای طعم، بافت، رنگ و پذیرش کلی در پنج  

(، بسیار  2)  بد (، 3)  (، متوسط4)  (، خوب5سطح بسیار خوب )

 .  (23)  ( ارزیابی شد1بد)

 آنالیز آماری 

.  شدتکرار انجام    3  صورتبه   تیمار و   ۷  در   مطالعهاین  

بندی  و برای کلاس  SPSS   16افزارها از نرم داده   ارزیابی   رایب

   افزارنرم دانکن و برای رسم نمودار از    ها از آزمونمیانگین 

Excel.شد آماری    استفاده  شده روش  آنالیز    استفاده  برای 

انجام    SPSS افزارنیز آزمون دانکن بود که توسط نرم آماری  

 شد. 

 نتایج  
نوشیدنی آزمون نتایج   فیزیکوشیمیایی  های های 

 ترهپروبیوتیک تهیه شده از گیاه آب
pH 

شده    ارائه   1شکل    درها  نمونه   pHنتایج مقایسه میانگین  

تجزیه    است. نمونه نتایج  تمام  واریانس  در  که  داد  نشان  ها 

بر  ر فرمولاسیون و مدت زمان نگهداری  های زمانی، تاثیبازه 

pH   آب نوشیدنی گیاه  از  شده  تهیه  پروبیوتیک   تره های 

ها نشان داد که  مقایسه میانگین نمونه   .( p≤ 0.05)   بود   دارمعنی

میزان  که حاوی    4و    1  هاینمونه   pHهای زمانی،  در تمام بازه 

و   لاکتوباسیلوس کازئی  تره بیشتری بود با هر دو باکتریآب

اسیدوفیلوس پائیندارمعنی  طوربه   لاکتوباسیلوس  از  ی  تر 

  pHمیزان  بالاترین ،همچنین .(p≤ 0.05)  های دیگر بودنمونه 

نمونه  به  با هر دو  با کمترین میزان آب   6و    3های  متعلق  تره 

تاثیر    pHتره روی  افزایش میزان آب   و  (p≤ 0.05)بود   باکتری

ها  تمامی نمونه  pHبا گذشت زمان،    ،همچنینداشت.  دار  معنی

   .(p≤ 0.05)  داری کاهش یافتمعنی طوربه 

 کدورت 

ارائه    2ها در شکل  نمونه نتایج مقایسه میانگین کدورت  

 شده است.  
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 ترهتهیه شده از گیاه آبهای پروبیوتیک  شیدنینو pHتغییرات  .1شکل 

 (:  2کد )  ،لاکتوباسیلوس کازئیباکتری    +   3به    1نسبت آب و آب تره    :(1کد )  .(p≤ 0.05)است  دارمعنیاختلاف  حروف متفاوت نشانگر  

  (:4کد )  ،لاکتوباسیلوس کازئیباکتری    +  1به   3  نسبت آب و آب تره   (:3کد ) ،  لاکتوباسیلوس کازئیباکتری  +  نسبت آب و آب تره مساوی  

،  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسباکتری  + نسبت آب و آب تره مساوی (:5کد ) ،لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسباکتری +  3به  1نسبت آب و آب تره 

 .های پروبیوتیکفاقد باکتریو    نسبت آب و آب تره مساوی    (:۷کد )  ،لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس  +  باکتری1  به   3نسبت آب و آب تره    (:6کد )

 

 

 ترهده از گیاه آبتهیه ش های پروبیوتیک نوشیدنی (NTU) کدورت .2شکل 

کد   ،لاکتوباسیلوس کازئی+ باکتری    3به    1نسبت آب و آب تره  :  (1کد )  (.p≤ 0.05)  باشدمی  دارمعنیاختلاف  حروف متفاوت نشانگر  

کد  ،لاکتوباسیلوس کازئی+ باکتری  1به 3نسبت آب و آب تره  (:3کد )، لاکتوباسیلوس کازئی+ باکتری  نسبت آب و آب تره مساوی  (: 2)

تره    (:4) باکتری    3به    1نسبت آب و آب  اسیدوفیلوس+  )  ،لاکتوباسیلوس  تره مساوی  (: 5کد  باکتری    نسبت آب و آب  لاکتوباسیلوس  + 

)،  اسیدوفیلوس تره    (:6کد  باکتری1به    3نسبت آب و آب  اسیدوفیلوس  +   )  ،لاکتوباسیلوس  فاقد    نسبت آب و آب تره مساوی    (:۷کد  و 

 های پروبیوتیک. باکتری

ها نشان داد که تاثیر فرمولاسیون  نتایج تجزیه واریانس نمونه 

های پروبیوتیک  نوشیدنی و مدت زمان نگهداری  بر کدورت  

در تمامی    .(p≤ 0.05)  معنی دار بود  تره تهیه شده از گیاه آب 

به   متعلق  کدورت  میزان  بالاترین  بررسی،  مورد  روزهای 

ترین میزان کدورت  و پائین  (p≤ 0.05)بود   4و    1های  نمونه 

نمونه  میزان ک شد    مشاهده   6و    3های  در  کمترین  حاوی  ه 

ی بین  دارمعنیاختلاف آماری    . تره با هر دو باکتری بودندآب

نداشت  وجود  مذکور  روزهای    . (p> 0.05) تیمارهای  در 

  مشاهده   1پانزدهم و سی ام، بالاترین میزان کدورت در نمونه  

  ۷و  3، 1های . با گذشت زمان کدورت نمونه (p≤ 0.05)  شد

 . (p≤ 0.05) داری افزایش یافتمعنی طوربه 

 آهن

 ارائه شده   3در شکل  ها  نتایج مقایسه میانگین آهن نمونه 

نمونه  واریانس  تجزیه  نتایج  تمام  است.  در  که  داد  نشان  ها 

تاثیر  بازه  زمانی،  تره  های  آب  آهن  مقدر  بر    میزان 

 .(≥05/0p)بود   دارمعنیتهیه شده  های پروبیوتیک  نوشیدنی 
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 و همکاران مظفری 

 66   غذایی  صنایع  در  کاربردی   میکروبیولوژی فصلنامه 

در تمام روزهای مورد بررسی، بالاترین میزان آهن در نمونه  

بش   دیده   4 و  با    4و   1های  نمونه   برایآهن    مقدار یشترین  د 

 لاکتوباسیلوس کازئی تره با هر دو باکتریآب  محتوای بیشتر 

ترین  پائین   (.p≤ 0.05)  شدثبت    لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسو  

نمونه  که حاوی کمترین  ثبت شد  6و    3ی  هامیزان آهن در 

   (.p≤ 0.05) باکتری بودند تره با هر دو میزان آب

 ( IC50اکسیدانی )فعالیت آنتی

آنتی  فعالیت  میانگین  مقایسه  )نتایج  (  IC50اکسیدانی 

شکل  نمونه  در  واریانس    4ها  تجزیه  نتایج  است.  شده  ارائه 

های زمانی، تاثیر میزان آب  بازه تمام   ها نشان داد که درنمونه 

آنتی  فعالیت  بر  )تره  های  نوشیدنی(  IC50اکسیدانی 

.  (p≤ 0.05)دار بودمعنی تره تهیه شده از گیاه آب پروبیوتیک 

فعالیت   بالاترین  بررسی،  مورد  روزهای  تمام  در 

)پائین آنتی نمونه IC50ترین  اکسیدانی  برای    4و    1های  ( 

آب  میزان  حاوی  شدکه  دو  مشاهده  هر  با  بود  بیشتری  تره 

  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس و    لاکتوباسیلوس کازئیباکتری  

(p≤ 0.05.)   
  

 

 

 
 (  mg/100g) تره تهیه شده از گیاه آبهای پروبیوتیک نوشیدنیآهن  .3شکل 

 

کد    ،لاکتوباسیلوس کازئی+ باکتری    3به    1نسبت آب و آب تره  :  (1کد )(.p≤ 0.05)باشدمی  دارمعنیاختلاف  حروف متفاوت نشانگر  

 ،لاکتوباسیلوس کازئی+ باکتری    1به   3نسبت آب و آب تره    (:3کد )،  لاکتوباسیلوس کازئی+ باکتری  نسبت آب و آب تره مساوی   (:  2)

لاکتوباسیلوس  + باکتری    نسبت آب و آب تره مساوی  (:5کد )  ،لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس+ باکتری    3به    1نسبت آب و آب تره   (:4کد )
و فاقد    نسبت آب و آب تره مساوی  (:۷کد )  ،لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس  +  باکتری 1به    3نسبت آب و آب تره    (:6کد )،  اسیدوفیلوس

 های پروبیوتیک. باکتری

 

 
 ترهتهیه شده از گیاه آبهای پروبیوتیک شیدنی( نوIC50اکسیدانی )فعالیت آنتی .4شکل 
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کد    ،لاکتوباسیلوس کازئی+ باکتری    3به    1نسبت آب و آب تره  :  (1کد )   .باشدمی  (≥05/0p)   دارمعنیاختلاف  حروف متفاوت نشانگر  

 ،لاکتوباسیلوس کازئی+ باکتری    1به   3نسبت آب و آب تره    (:3کد )،  لاکتوباسیلوس کازئی+ باکتری  نسبت آب و آب تره مساوی   (:  2)

لاکتوباسیلوس  + باکتری    نسبت آب و آب تره مساوی  (:5کد )  ،لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس+ باکتری    3به    1نسبت آب و آب تره   (:4کد )
و فاقد    نسبت آب و آب تره مساوی    (:۷کد )  ،لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس  +  باکتری1به    3نسبت آب و آب تره    (:6کد )،  اسیدوفیلوس

 های پروبیوتیک. باکتری

 
پائین  آنتی همچنین،  فعالیت  )بالاترین  ترین  اکسیدانی 

IC50 تره با هر دو  با کمترین میزان آب   6و    3های  ( در نمونه

شد  باکتری فعالیت (p≤ 0.05)مشاهده  تمام  اکسیدانی  آنتی  . 

زمان  نمونه  با گذشت  کاهش  دارمعنی  طوربه ها  و    داشت ی 

50IC   داری افزایش یافت معنی طوربه آنها(≤ 0.05p). 

   محتوای فنل کل

ارائه    5در شکل  ها  نمونه  تامنتایج مقایسه میانگین فنل 

ها نشان داد که در تمام  است. نتایج تجزیه واریانس نمونه   شده 

بر    فرمولاسیون و مدت زمان نگهداریتاثیر  های زمانی،  بازه 

تهیه شده از گیاه های پروبیوتیک  نوشیدنی  محتوای فنل کل

در روزهای یکم و پانزدهم،   (.<05/0p) بود دارمعنی تره آب

که حاوی    4و    1های  نمونه   متعلق به  محتوای فنل کلبالاترین  

آب  باکتری  میزان  دو  هر  با  بود  بیشتری  لاکتوباسیلوس  تره 
  ( p≤ 0.05)   مشاهده شد   لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسو    کازئی

فنلپائینو   میزان  کمترین   6و    3های  نمونه   در  کل  ترین  با 

در روز    (. p≤ 0.05)  شد ثبت  تره با هر دو باکتری  میزان آب 

بالاترین سی فنل کل  ام،  نمونه    محتوای  به   ≥p)بود  1متعلق 

پائین   ( 0.05 کلترین  و  فنل  نمونه   محتوای    6و    3های  در 

تمامی  ترکیبات فنلیزمان . با گذشت (p≤ 0.05)شد مشاهده 

   (.p≤ 0.05)معنی داری کاهش یافت طوربه ها نمونه 

های نوشیدنی های پروبیوتیک  مانی باکتری نتایج زنده

 ترهتهیه شده از گیاه آبپروبیوتیک 

  لاکتوباسیلوس باکتری    مانینتایج مقایسه میانگین زنده 
ارائه شده است. نتایج تجزیه    6ها در شکل  نمونه   اسیدوفیلوس

های زمانی، تاثیر  نشان داد که در تمام بازه   هاواریانس نمونه 

  اسیدوفیلوس   لاکتوباسیلوسباکتری    مانیفرمولاسیون بر زنده 

  دار معنی تره تهیه شده از گیاه آب های پروبیوتیک  نوشیدنی 

میزان    .(p> 0.05)بود بیشترین  پانزدهم،  و  یکم  روزهای  در 

باکتری  زنده  به    لوس یدوفیاس  لوس یلاکتوباسمانی  متعلق 

تره بیشتری بود با هر دو  که حاوی میزان آب  4و    1های  نمونه 

  لوس یدوفیاس  لوسیلاکتوباسو    یکازئ  لوسیلاکتوباسباکتری  

زنده   (p≤ 0.05)بود میزان  کمترین  باکتری و  مانی 

نمونه   لوس یدوفی اس  لوسیلاکتوباس با کمترین   6و    3های  در 

در روز    .(p≤ 0.05)شد  مشاهده تره با هر دو باکتری  میزان آب 

زنده سی میزان  بالاترین  باکتری  ام،    لوس یلاکتوباسمانی 
نمونه   لوس یدوفیاس به  پائین   ( p≤ 0.05)بود    1  متعلق  ترین و 

زنده  باکتری  میزان  در    لوسیدوفیاس  لوسیلاکتوباسمانی 

 .(p≤ 0.05)شد  مشاهده  6و  3های نمونه 

تهیه  های پروبیوتیک  نوشیدنی نتایج ارزیابی حسی  

 تره شده از گیاه آب

نمونه  واریانس  تجزیه  تمام  نتایج  در  که  داد  نشان  ها 

تاثیر   بررسی،  بو،  روزهای مورد  امتیاز طعم،  بر  فرمولاسیون 

کلی پذیرش  و  بافت  پروبیوتیک  نوشیدنی  رنگ،  تهیه  های 

گیاه آب  از  نبود معنی تره شده  مقایسه  (p> 0.05)دار  نتایج   .

ها نشان داد که در تمام روزهای مورد بررسی، میانگین نمونه 

داری در امتیاز طعم، بو، رنگ، بافت و  اختلاف آماری معنی

نمونه کلی  نداشت  پذیرش  وجود  با گذشت    .(p> 0.05)ها 

داری نیز در امتیاز طعم، بو، رنگ،  زمان، اختلاف آماری معنی

 .(p> 0.05) نشد  مشاهده ها بافت و پذیرش کلی نمونه 
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68 [Type here] [Type here] 

 
   تره تهیه شده از گیاه آبهای پروبیوتیک نوشیدنی  (mg GAE/L) محتوای فنل کل  .5شکل 

کد   ،لاکتوباسیلوس کازئی+ باکتری  3به  1نسبت آب و آب تره : (1کد ) .(p≤ 0.05)دباشمی دارمعنیاختلاف حروف متفاوت نشانگر 

 ،لاکتوباسیلوس کازئی+ باکتری    1به   3نسبت آب و آب تره    (:3کد )،  لاکتوباسیلوس کازئی+ باکتری  نسبت آب و آب تره مساوی   (:  2)

لاکتوباسیلوس  + باکتری    نسبت آب و آب تره مساوی  (:5کد )  ،لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس+ باکتری    3به    1نسبت آب و آب تره   (:4کد )
و فاقد    نسبت آب و آب تره مساوی    (:۷کد )  ،لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس  +  باکتری1به    3نسبت آب و آب تره    (:6کد )،  اسیدوفیلوس

 های پروبیوتیک. باکتری

 

  

 
   تره تهیه شده از گیاه آبهای پروبیوتیک نوشیدنی در های پروبیوتیک مانی باکتریزنده قابلیت   .6شکل 

کد    ،لاکتوباسیلوس کازئی+ باکتری    3به    1نسبت آب و آب تره  :  (1کد )  (.p≤ 0.05)د  باشمی  دارمعنیاختلاف  حروف متفاوت نشانگر  

  ،لاکتوباسیلوس کازئی+ باکتری    1به  3نسبت آب و آب تره    (:3کد ) ،  لاکتوباسیلوس کازئی+ باکتری  نسبت آب و آب تره مساوی   (:  2)

لاکتوباسیلوس  + باکتری  نسبت آب و آب تره مساوی (: 5کد ) ،لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس+ باکتری  3به   1نسبت آب و آب تره   (:4کد )
و فاقد    نسبت آب و آب تره مساوی    (:۷کد )  ،لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس  +  باکتری1به    3نسبت آب و آب تره    (:6کد )،  اسیدوفیلوس

 های پروبیوتیک. باکتری

 

 

 گیری نتیجه و  بحث 

این   با    مطالعهدر  فراسودمند  نوشیدنی  تولید  امکان 

آب عصاره  از  همچنین  استفاده  و  های  باکتری تره 

بررسی   لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسو    لاکتوباسیلوس کازئی

مقادیر بالاتر  در نمونه های حاوی    pHترین میزان  پائین   شد.

بازه   تره آب تمام  زمانی  در  باکتری های  دو  هر    با 

مشاهده   لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس و  لاکتوباسیلوس کازئی

زمان،    شد. گذشت  نمونه   pHبا  تمامی    طور به ها  نمونه 

یافتمعنی کاهش  باکتری   .(p≤ 0.05)داری  های  فعالیت 

  ی طی مدت زمان نگهدار pH آغازگر موجب افت معنی دار

در    (.24)  ندشومی  تولید اسیدهای آلی  و  محصولات تخمیری

های  های زمانی، افزودن باکتریحاضر در تمام بازه   پژوهش
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  نوشیدنی در لاکتیک اسید هایباکتری مانی زنده و فیزیکوشیمیایی خصوصیات بررسی 

 تره آب فراسودمند

69 Applied Microbiology In Food Industries   

نسبت به نمونه شاهد    pH  دارلاکتیکی منجر به کاهش معنی

تری را  پائین  pHتره،  های محتوی مقادیر بالاتر آبنمونه   .شد

  pHبه  را  توان آن  میهای دیگر نشان دادند که  نسبت به نمونه 

 تره نسبت داد. آب

تهیه    pHمیزان   در  مهم  عوامل  از  اسیدیته،  یک  و 

در    pH  زیرا کاهش  شوند؛پروبیوتیکی محسوب می  فراورده 

مدت زمان نگهداری محصول، با افزایش تولید اسید توسط  

شده، باکتری تولید  اسید  بیشترین  و  است  همراه  ها 

باشد. اگر مقدار این اسید بیش از حد باشد  لاکتیک میاسید

مزه   و  طعم  را    فراورده در  نامطلوبی  شرایط  و  گذاشته  تأثیر 

 (.21) کندبرای محصول ایجاد می 

ها محتوی مقادیر بالای اسیدهای آلی هستند که  آبمیوه 

کند. را تشدید می  ها نیز آنتوسط فعالیت باکتری  pHکاهش  

تغییراتلاکتوباسیلوس به  مقاوم  اغلب  ها  آبمیوه   در pH   ها 

( و  pH=3/4-۷/3هستند  مقاو(  به  مبیفیدوباکترها  کمتری  ت 

کاهش   و  شده  تولید  و    pHاسید  برای    pH=  6/4دارند 

آنزنده  است) مانی  مضر   بقای قابلیت  کلیطوربه  (.25ها 

 بودن پائین دلیل به های تخمیریفراورده  در پروبیوتیک ها

pH (. 26،2۷) است اندک اسیدیته نسبتاً بودن بالا و 

با   تطابق  پژوهشیحاضر  مطالعهدر  و   Yoon توسط  ، 

نژادهــای  انجـام  (  2004)همکـاران   از  کـه  شـد 

لا   کتوباسیلوسلا ،  1پلانتــاروم   کتوباسیلوساســیدوفیلوس، 
لا  کتوباسیولوس لا و    برای   2دلبروکیکتوباسیلوس  کــازئی 

نتایج    .پروبیوتیک اسـتفاده کردنـد  فرنگی  تولید آب گوجه

نسبت به سایر   پلانتاروم   کتوباسیلوسلانشان داد  این مطالعه  

و در نتیجه  کند  میها، قند را با سرعت بیشتری مصرف  گونه 

بیشـتری تولیـد و موجب کاهش قابل توجه آب   pH اسـید 

)شوفرنگی میگوجه  از چغندرها  پژوهشی. در  (۷د    ی دیگر 

بـه  سفت  بافت  با  رشد  بزرگ  مناسب  محیط  عنوان 

کتوباسیلوس  لا   ها استفاده شـد. نتـایج نشـان دادپروبیوتیک 
سـایر   پلانتـاروم   کتوباسیلوسلاو    اسـیدوفیلوس بـه  نسـبت 

بیشـترگونه  میـزان  مـی   ی ها  تولیـد  لاکتیـک  و  اسـید  کننـد 

از یم پس     C˚  30،pH  در   ی گـذارگرمخانـه   h  48  توانند 

 
1 Lactiplantibacillus plantarum 
2 lactobacillus delbrueckii 

  کاهش دهند   5/4کمتـر از  به    3/6چغندر تخمیر شده را از  آب

(28.)   

اساس   از  نتایج  بر  نوشیدنی  حاصل  کدورت  بررسی 

  برای ترین میزان کدورت  پائین نشان داد    ،پروبیوتیک تولیدی

تره با که حاوی کمترین میزان آبثبت شد  6و    3های  نمونه 

بودندهر   باکتری  )  .دو  همکاران  و  تولید  1390رئیسی   )

نوشیدنی انگور فراسودمند با استفاده از عصاره سبوس برنج  

. نتایج این پژوهش نشان داد با افزایش میزان  را بررسی کردند

(.  29)  یابدعصاره در فرمولاسیون میزان کدورت افزایش می

( زمردی  و  قاسمی  بر  1393شیخ  کردن  کپسوله  تاثیر   )

اسیدوفیلوسمانی  زنده  کیفی آب    لاکتوباسیلوس  و خواص 

نتایج نشان داد   سیب در طول نگهداری را بررسی کردند و 

سبب  به   لوسیدوفیاس  لوسیلاکتوباس  تیفعال آزاد  صورت 

معن میکاهش  افزا  ت یافشف  زان یدار  آب    شیو  در  کدورت 

استفاده از فرم کپسوله    کهاست    ی در حال  . این شده است  بیس

انتها  تنها   ک یوتیپروب نگهدار  ی در    رات ییتغ  ،یدوره 

شفاف  یداریمعن در  ا  ت یرا  کدورت  .  (30)  کرد  جادیو 

مذکور  پژوهش  میهای  تایید  را  حاضر  بررسی  .  دنکننتایج 

باکتریمتابولیت  از  حاصل  پروبیوت های  باعث  های  یک 

می  نوشیدنی  کدورت  )افزایش  همکاران    (.30شوند  و  شاه 

  ی مدل حاو  یهاوه یگزارش کردند کدورت آب م(  2010)

و    لاکتیس  ومیدوباکتریفیب  ،3رامنوسوس   لوسیلاکتوباس

  ی دما در    ی هفته نگهدار  6  از  پس  4یپاراکازئ  لوسیلاکتوباس

C˚  4  که در حالی   (.14)  کرد  دایپ   شکاه  یداریمعن  طوربه

ها  نگهداری کدورت نمونه افزایش زمان  حاضر با    مطالعهدر  

 افزایش یافت.  

انسان است    هیدر تغذ  یاتیح  یهایزمغذیاز ر  یکی  آهن

کم باعث  آن  کمبود  م  یخونکه  آهن  (.  31)  شودیفقر 

ا  ل یدلا  نیتریاصل کم  ن یبروز  در  یخوننوع  به    افت یرا 

ناکاف  ،یناکاف م  یبیترک   ای  یجذب  نسبت  دو  هر    دهند یاز 

های  ، نمونه مطالعهدر تمام روزهای مورد بررسی در این    (.32)

آب بالاتر  مقادیر  آهن  محتوی  میزان  بالاترین  دارای  تره، 

داری در میزان  با گذشت زمان، اختلاف آماری معنیبودند و  

3 Lacticaseibacillus rhamnosus 
4 Lacticaseibacillus paracasei 
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 و همکاران مظفری 

 70   غذایی  صنایع  در  کاربردی   میکروبیولوژی فصلنامه 

نمونه  این    مشاهده ها  آهن  در  آهن  تامین  اصلی  منبع  نشد. 

میزان آهن موجود در گیاه آب تره بود و باکتری    ،نوشیدنی

پروبیوتیک و شرایط نگهداری تاثیری در میزان آهن نداشت.  

 بررسی اثر افزودندر  (  1393اسلامی مشکنانی و همکاران )

پلاتنسیسریزجلبک  پودر   دوغ  ویژگی  بر  1اسپیرولینا  های 

نعناع   پودر  حاوی  پیدا  پروبیوتیک  دست  مشابهی  نتایج  به 

  نا یرولیپاسجلبک    ز یبا افزودن ر  مارها یآهن در ت  زانیمکردند.  
 یبررس  ، نیهمچن  .افتی  شی افزا  یداریمعن  طوربه   س یپلاتنس

ط  زانیم در  ماندگار  یآهن  تفاوت  چیهی  مدت  گونه 

  ی حاو  ی مارهایآهن ت  یمحتو   انیم  .ندادرا نشان    یداریمعن

 (. 33) . وجود نداشت یدار یتفاوت معن  زینعناع ن % 1و  5/0

  میـزان   بـا  آنتـیاکسـیدانی  فعالیـت   گیاهـان،تمامی    در

رادیکال آزاد    دارد.   مستقیم  رابطه   فلاونوئیدی  و   فنلی  ترکیبات

DPPH    و مشخص در و جذبی قوی  بنفش   nm  51۷رنگ 

کننده بدون اکسیژن  های ضد اکسیدتواند با ترکیب دارد و می

مولکول   یک  هیدروژن  اتم  یک  جذب  با  و  داده  واکنش 

DPPH-H   با سادگی  به  که  کند  تولید  پایدار  زرد 

)  UVاسپکتروفتومتر است  بررسی  ترکیبات  34قابل   .)

میآنتی سلول اکسیدانی  اکسیداتیو  تخریب  از  های  توانند 

نمایند) ممانعت  مطالعه  35پروبیوتیک  این  در  های  نمونه (. 

و فعالیت   کلفنل محتوای  تره دارای  محتوی مقادیر بالاتر آب 

تمامی   50ICاکسیدانی بالاتری بودند و با گذشت زمان  آنتی

آنها   ترکیبات فنلیداری افزایش و میزان طور معنیها به نمونه 

رسد که  به نظر می  (.p≤ 0.05)  داری کاهش یافتطور معنیبه 

های پروبیوتیک  نوشیدنی اکسیدانی موجود در ترکیبات آنتی

شده   آب تهیه  گیاه  اکسیداتیو    تره از  تخریب  دستخوش 

اکسیدانی و  های تولیدی فعالیت آنتی تمام نمونه   اند. درشده 

به  نگهداری  فنلی کل در طول دوره  دار  طور معنیترکیبات 

تیمارهایی که درصد آب تره بیشتری داشتند از  کاهش یافت.  

اکسیدانی بیشتری برخوردار بودند. مقادیر بالاتر  فعالیت آنتی

داشت. نتایج   هاباکتری مانیزنده  بیشتری نیز بر تره، تأثیرآب

زاده دست آمده است. مرحمتیها به مشابهی در سایر پژوهش 

( همکاران  مکمل2013و  تاثیر  بررسی  در  شیر  (  سازی 

 
1 spirulina platensis 

که   کردند  بیان  ماست،  و  سبز  چای  عصاره  با  پروبیوتیک 

و   باکتریایی  جمعیت  افزایش  بین  مستقیم  و  مثبت  ارتباط 

فنلی افزایش غلظت عصاره وجود داشت که به ترکیبات پلی

گیرندگی آنها نسبت داده  موجود در عصاره و نقش رادیکال 

( )(.  36شد  همکاران  و  زنده 2010شاه  بررسی  در   مانی( 

 افزودن عصاره  با شده  سازیمدل  آبمیوه  در هاپروبیوتیک 

2B، B3  هایعصاره چای سبز و ویتامین  سفید، انگور دانه

،B6 ،C    که ،اکسیدانیآنتی  منابع عنوانبه کردند   بیان 

 سبز عصاره چای حاوی آبمیوه  در هاپروبیوتیک  مانیزنده 

 .(14)( افزایش یافت  C ویتامین )حاوی انگور دانه عصاره  و

پانزدهم، بالاترین میزان زنده   مانیدر روزهای یکم و 

اسیدوفیلوسباکتری   نمونه   مربوط   لاکتوباسیلوس    1های  به 

 ≥p) بود  (تره آب   ٪ ۷5  حاوی)  4و    (تره آب  ٪۷5)حاوی  

پائین  (0.05 زنده و  میزان  لاکتوباسیلوس  باکتری    مانیترین 
نمونه   اسیدوفیلوس  کاهش  شد.    مشاهده   6و    3های  در 

  تولید اسید، توان به ها با گذشت زمان را میمانی باکتریزنده 

ها  و مصرف ترکیبات مغذی مورد استفاده باکتری   pHکاهش  

اکسیدانی  با توجه به کاهش فعالیت آنتی   ،همچنیننسبت داد.  

مانی روز، یکی از دلایل کاهش زنده   30ها در طی زمان  نمونه 

ها آنتیرا می  ریززنده  اثر  به کاهش  آنها در  توان  اکسیدانی 

داد  نسبت  زمان  )Yoon  .(21)  طی  همکاران  نشان    (2006و 

استفاده دادند   صورت  نژادهای  در    کتوباسیلوس لا  از 
  دلبروکی   کتوباسیلوسلاو  کازئی    کتوباسیلوس لا  پلانتاروم، 

آب  تخمیر  این    ،کلمبرای  از  هازنده   ریزتعداد    h  48  پس 

پس    .رسدمی  cfu/mL 910 به میزان  C˚  30  تخمیـر در دمـای

آب  4از   یخچالی  نگهداری  سـلول هفته  تعداد  هـای  کلم، 

بـه    دلبروکی  کتوباسیلوسلا و    پلانتاروم   کتوباسیلوس لازنـده  

(.  ۷3)بـود  cfu/mL  510× 5/4و     fu/mL  ۷10× 1/4  ترتیـب 

نیا و همکاران ) ند  تولید نوشیدنی فرا سودم( در  1395امینی 

به نتایج    های اسید لاکتیکآب کرفس با استفاده از باکتری

 رسیدند.  پژوهشمشابهی با این 

تمام    ها وهمه نمونه   نتایج ارزیابی حسی نشان داد که در

امتیاز  ی مورد بررسی، اختلاف آماری معنیروزها داری در 
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 تره آب فراسودمند

71 Applied Microbiology In Food Industries   

ها وجود  و پذیرش کلی نمونه طعم، بو، بافت و ظاهر، رنگ  

   .(p> 0.05)نداشت

به  نسبت آب  )با   1  های نمونه   نتایجدر نهایت با بررسی  

نسبت  )  4و    (لاکتوباسیلوس کازئی+ باکتری    3به    1آب تره  

تره   آب  به  باکتری    3به    1آب  لاکتوباسیلوس  + 
از    اگرچه،  ، (اسیدوفیلوس تره  آب  بالای  مقادیر  دلیل  به 

نظر   از  ولی  بودند  برخوردار  بیشتری  مقدار  pHکدورت   ،

آنتی فعالیت  همچنین  اکسیداآهن،  و  فنلی  ترکیبات  و  نی 

ها شرایط بهتری نسبت به سایر تیمارها  مانی پروبیوتیک زنده 

گیاه آب تره برای  عصاره  توان از  . نتایج نشان داد میداشتند

فیزیکوشیمیایی و  تولید نوشیدنی پروبیوتیک   با خصوصیات 
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Abstract 

In this research, Lactobacillus casei and Lactobacillus acidophilus bacteria were added to watercress 

drink and the physicochemical properties, antioxidant activity, viability of probiotic bacteria and sensory 

characteristics of the samples were investigated in the period of 1, 15 and 30 days after production. The 

results showed that the pH in all samples decreased significantly with time. Brix of the samples containing 

higher amounts of watercress was more, and with the passage of time, the turbidity of all samples decreased 

significantly. The samples containing higher amounts of watercress had higher total phenol and antioxidant 

activity, and with the passage of time, the IC50 of all samples increased significantly and their total phenol 

decreased significantly. On the 1st and 15th days, the highest viability rates of both microorganisms 

belonged to samples containing 75% watercress. Watercress extract helped the viability of Lactobacillus 

casei and Lactobacillus acidophilus with its antioxidant activity and significant phenolic compounds. The 

results of the sensory evaluation showed that there was no statistically significant difference in the score 

of flavor, aroma, texture, color and overall acceptability of the samples on all the days investigated. 
 

 

Keywords: watercress, Functional, Lactobacillus casei, Lactobacillus acidophilus 
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