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Abstract 

Today, the food consumption culture of societies has changed, and as a result, the need to produce diverse and 

innovative products such as fortified beverages has increased. In this study, appropriate amounts of inulin (1-3%) 

as a prebiotic and whey permeate (20-40%) were used to produce a bitter orange flower (Citrus aurantium) 

beverage based on permeate containing the probiotic strain Lactobacillus acidophilus (LA.5). Changes in the 

viability of microorganisms and physicochemical properties of the produced beverage were investigated during a 

24-hour fermentation period at 37°C and then a four-week storage period at 4°C. The viability of Lactobacillus 

acidophilus in the medium of bitter orange flower beverage synbiotic beverage based on permeate increased 

significantly during the fermentation period (p≤0.05). After that, it underwent a decreasing trend until the end of 

the storage period. At the end of the storage period, the probiotic count was 8.3 log cfu/ml. Among the samples, 

the lowest viability of probiotic bacteria after 28 days of storage was related to the treatment containing 20% 

permeate and 1% inulin (5.78 log cfu/ml) and the highest was related to the treatment containing 20% permeate 

and 3% inulin (8.3 log cfu/ml). The fermentation and storage period were accompanied by a decrease in pH, an 

increase in acidity, and a decrease in total solids and sugar. After the fermentation period and also with increasing 

storage time, the organoleptic properties of fermented beverages decreased significantly. At the end of the storage 

period, the overall acceptance assessment scores for all treatments were moderate to good. The results of this 

study showed that using Lactobacillus acidophilus, a synbiotic beverage with suitable physicochemical and 

sensory properties can be produced . 

. 
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EXTENDED ABSTRACT  

Introduction: Today, the food consumption culture of societies has changed, resulting in an increased need to 

produce diverse and innovative products, such as fortified beverages. The functional beverage group is one of the 

most important products that has been developed as new products in recent years. Whey(permeate) is a by-product 

produced from the ultrafiltration process of milk, which can be used to produce functional beverages. the bitter 

orange flower, with the scientific name Citrus aurantium and belonging to the Rutaceae family, can also be used 

as a flavoring in these beverages. Probiotics are live, specific microorganisms that, when consumed by humans 

or animals, have beneficial effects on the host's health by affecting the body's microbial flora. According to the 

Food and Agriculture Organization of the United Nations and the World Health Organization, a probiotic product 

is one that contains at least 106 CFU/ml of live probiotic microorganisms at the time of consumption. Prebiotics 

can also be used to enhance the growth of probiotics. 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 nutrient, but some of 

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

prebiotics. Inulin is a fructan and carbohydrate . Synbiotics are a type of nutritional supplement containing a 

combination of probiotic bacteria and prebiotic food components. The aim of this research is to produce a 

functional synbiotic beverage based on Whey Permeate. 

Materials and Methods:  Lactobacillus acidophilus bacteria, inulin, beta-carotene and whey were purchased. 

Spring orange syrup was prepared, Lactobacillus acidophilus bacteria were added to the syrup and the samples 

were incubated for 24 hours at 37°C under anaerobic conditions and then transferred to a refrigerator at 4°C and 

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

yeast measurement, coliform measurement, pH, acidity, Brix, total sugar and sensory evaluation using the 5-point 

hedonic method. Results were analyzed in a completely randomized statistical design using SPSS software version 

22. Comparison of means (physicochemical properties, probiotic count, sensory properties) was performed using 

one-way analysis of variance (ANOVA). 

Results and Discussion  :The amount of probiotic bacteria increased during fermentation and decreased during 

four weeks of storage. At the end of the storage period, the lowest probiotic viability was associated with the 

treatment containing 20% permeate and 1% inulin (log cfu/ml 5.78) and the highest was associated with the 

treatment containing 20% permeate and 3% inulin (log cfu/ml 8.3). The main cause of death of microorganisms 

during sample storage is high acidity and low pH, and the production of metabolites such as organic acids and a 

lack of sugars. In this study, no mold, yeast, or coliforms were observed in any of the treatments. According to 

the results, bacterial growth resulted in a decrease in pH and an increase in acidity during fermentation and storage. 

After fermentation, the highest pH value was associated with the treatment containing 20% permeate and 1% 

inulin (4.78), the treatment containing 40% permeate and 3% inulin (7.2) had the highest acidity, and the treatment 

containing 20% permeate and 1% inulin (6.3) had the lowest acidity. The main reason for this is related to the 

consumption of sugars and the production of organic acids. Bacterial growth has led to a decrease in Brix during 

fermentation and during storage. After fermentation, the lowest Brix was for the treatment containing 20% 

permeate and 1% inulin with a Brix of (11.1) and the highest Brix was for the treatment containing 40% permeate 

and 3% inulin with a Brix of (13.2). According to the results, storage time and different beverage ratios had a 

completely significant effect on the sugar content of the probiotic beverage. 

In other words, the sugar content of the beverage decreased with increasing storage time. After the fermentation 

period and also with increasing storage time, the organoleptic characteristics of the fermented beverages decreased 

significantly. At the end of the storage period, the overall acceptance assessment scores for all treatments were 

average to good. In this study, according to the results of the tests conducted, it was observed that bitter orange 

flower can be a suitable environment for the growth of probiotic bacteria. The bacterium Lactobacillus acidophilus 

had desirable probiotic properties and was in accordance with the standard, and also had good growth ability. 

Sensory evaluation showed that the addition of Lactobacillus acidophilus bacteria reduced the organoleptic 

properties in all treatments. Despite studies conducted on the beneficial use of probiotic bacteria and inulin in 

non-dairy food products, the results of the present study showed that the production of Synbiotic Functional bitter 

orange flower Beverage based on Whey Permeate is possible. With increasing storage time, the sensory evaluation 

score decreased in all research treatments. Therefore, the Synbiotic Functional bitter orange flower Beverage 

based on Whey Permeate can be used as a standard functional beverage.  
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 بهارنارنج بر پایه تراوه )آب پنیر(  بیوتیکسازی فرمولاسیون نوشیدنی فراسودمند سینبهینه

 1*اکرم شریفی ،1رادابراهیم مصلحی

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

 

 
 15/03/1404: پذیرش تاریخ       08/10/1403: تاریخ دریافت

 

 چکیده

امروزه تغییرات در فرهنگ غذایی جوامع منجر به افزایش تقاضا برای تولیدات جدید و متنوع، از جمله نوشیدنی های غنی شده، 

درصد( برای تولید   40-20بیوتیک و تراوه )آب پنیر()درصد( به عنوان پری  3-1گردیده است. در این مطالعه مقادیر مناسب اینولین )

پایه تراوه حاوی سویه پروبیوتیک  بهار  نوشیدنی بر  مورد استفاده قرار گرفت. تغییرات   (LA.5)  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسنارنج 

درجه    37ساعته در دمای     24های فیزیکوشیمیایی نوشیدنی تولید شده طی یک دوره تخمیر  ها و ویژگیمانی میکروارگانیسمزنده

و    14،  7،  0درجه سلسیوس، قبل از تخمیر و بعد از تخمیر )روز    4ای در دمای  سلسیوس و سپس یک دوره نگهداری چهار هفته

در محیط نوشیدنی سین بیوتیک بهارنارنج بر پایه تراوه،    لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسمانی  قابلیت زنده (مورد بررسی قرار گرفتند.  21

ه نگهداری  یک روند کاهشی را متحمل شد. در پایان  پس از آن تا پایان دور  (.≥0٥/0p)دار داشت طی دوره تخمیر افزایش معنی

  2۸مانی باکتری پروبیوتیک پس از  ها کمترین قابلیت زندهبود. در بین نمونه   log cfu/ml  3/۸دوره نگهداری، شمارش پروبیوتیک  

( و بیشترین مربوط به تیمار حاوی  ٥/log cfu/ml  7۸درصد اینولین بود )  1درصد تراوه و  20روز نگهداری، مربوط به تیمار حاوی 

، افزایش اسیدیته و کاهش ماده   pH(. دوره تخمیر و نگهداری، با کاهشlog cfu/ml  3/۸درصد اینولین بود )  3درصد تراوه و    20

 های تخمیری های ارگانولپتیکی نوشیدنیجامد و قند کل همراه بود. پس از دوره تخمیر و همچنین با افزایش زمان نگهداری، ویژگی

داری کاهش پیدا کرد. در پایان دوره نگهداری، نمرات ارزیابی پذیرش کلی برای تمامی تیمارها متوسط تا خوب معنیبه صورت  

، نوشیدنی سین بیوتیک با خواص فیزیکوشیمیایی لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوستوان با استفاده از  بود. نتایج این پژوهش نشان داد می 

 و حسی مناسب تولید کرد.

 اینولین، بهارنارنج، تراوه، سین بیوتیک، فراسودمند :واژگان کلیدی
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 مقدمه 

تغییر پیدا کرده و در پی امروزه فرهنگ مصرف غذایی جوامع  

های های متنوع و نوین مانند نوشیدنیآن نیاز به تولید فرآورده

های فراسودمند روه نوشیدنی. گ(1)غنی شده بیشتر شده است  

  های اخیر بههایی هستند که در سالیکی از مهمترین فرآورده

-)آب  تراوه.  (2)  ت جدید توسعه یافته استلاعنوان محصو

-، محصول جانبی تولید شده از فرایند فراپالایش شیر مینیر(پ

متعلق   و Citrus aurantium علمی  نام  با  نارنج. بهار(3)د  باش

 با  متر   ٥  تا  4  ارتفاع  به  نارنج  درخت  از Rutaceae خانواده  به

آید می دست به و سفید رنگ معطر هایوگل براق هایبرگ

از جمله گیاهان پرمصرف و بومی مناطق گرم  . بهارنارنج  (4)

نیم ازگرم  هو  استان  ایران  و جمله  مازنـدران  گـیلان،  های 

اسـت بهارنارنج .  (٥)  فـارس  عصــاره  آنالیزفیتوشــیمیایی 

، 3، لیمونن 2، لینالولاکسید 1لینالول بیانگر وجود ترکیباتی مانند  

نرول 4ژرانیول  متینن٥،  فارنهسول 6،  این  می  7،  بین  در  باشد. 

ترکیبات، لینالول از سایرترکیبات بیشتر و جزء غالب عصاره 

 . (4) باشدمی

سیون نوشیدنی فراسودمند لافرمو(،    201٩)  افشانی و همکاران

و    بررسی  را  هلو   آن  ویژگی کرده  حسی  گزارش  را  های 

و    0۸/0استویا    ،1٩/1پنیر  پروتئین آب)نمونه حاوی    .نمودند

وزنی  34/7اینولین   راوزنی  /درصد  دارای   به  (  نمونه  عنوان 

 
1 Linalool 
2 Linalool oxide 
3 Limonene 
4 Geraniol 
5 Neroli 
6 Metinen 

رسوب   با  (درصد  10)حدود  کمترین  کیفیت لاو  ترین 

 .  (6) کردند عنوان بهترین نمونه معرفی ارگانولپتیک به

های زنده و مشخصی هستند که ها، میکروارگانیسمپروبیوتیک

روی   در بر  اثر  با  حیوان،  یا  انسان  در  مصرف  صورت 

میزبان می بر سلامتی  مفید  اثرات  باعث  بدن  -فلورمیکروبی 

و (7)  شوند و کشاورزی  غذا  جهانی  سازمان  گزارش  طبق   .

سازمان جهانی بهداشت محصول پروبیوتیک، محصولی است 

دارای   مصرف  لحظه  در    CFU/ml   610 حداقلکه 

باشد   هایی که به  گونه.  (۸)میکروارگانیسم زنده پروبیوتیک 

پروبیوتی  می  کعنوان  جنسمصرف  به  بیشتر  های شوند 

بیفیدوباکتریوم  ۸لاکتوباسیلوس  انتروکوکوس   ٩و  تعلق    10و 

های لاکتوباسیل بعنوان ساکنین مطلوب میکروارگانیسمد.  دارن

ها قادرند اند، این میکروارگانیسممجرای گوارش شناخته شده

اسیدلاکتی  بالایی  می  کمقادیر  که  نمایند  محیط تولید  تواند 

ها . برای تقویت رشد پروبیوتیک(٩)د  اسیدی را تقویت نمای

ها نه بیوتیکنیز استفاده نمود. پری  11هابیوتیکتوان از پریمی

می پایداری تنها  و  از رشد  مغذی  عامل  عنوان یک  به  توانند 

ها به  های پروبیوتیک حمایت کنند بلکه برخی از آن باکتری

میزبان   سلول  سلامت  وضعیت  بر  مفیدی  اثرات  نیز  تنهایی 

پریمصرف  از جمله  اینولین  دارند.  میبیوتیککننده  باشد ها 

است   کربوهیدراتی  و  هافروکتان  دسته  جزو   اینولین.  (10)

  یک   با  فروکتوز  –  فروکتوزیل  𝛽  (2→1پیوندهای)  از  متشکل

→1) انتهایی  گلوکز واحد 2) α (11)است . 

7 Farenhol 
8 Lactobacillus 
9 Bifidobacterium 
10 Entroerococcus 
11Prebiotic  
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بین2020)  1آرودا  بررسی    و  نشده  تیمار  هاینوشیدنی  (، در 

 قوی توانایی اینولین حرارتی، نشان داده شد که شده فرآوری

لبنیات  سیستم یک در حرارتی  تخریب برابر در مقاومت برای

دارد. می  را  نشان  مطالعه  این  که  نتایج  پایداری دهد  اینولین 

نوشیدنی تولید  در  میتوان  و  دارد  مناسبی  لبنی حرارتی  های 

بیوتیکی آن  فرآوری شده حرارتی بدون آسیب به خواص پری

 .  (12)استفاده گردد 

تغذیـه  2ا ه بیوتیکسین مکمـل  از نـوعی  ترکیبی  حـاوی  ای 

پروبیوتباکتری پریی های  اجزاء غذایی  و  د بیوتیک هسـتنک 

(1)  . 

( در بررسی آب انجیر غنی شده با 201۸خضری و همکاران )

  نی که ببه این نتیجه رسیدند    لاکتوباسیلوس دلبروکیاینولین و  

پارامترها  مارهای ت نظر   یدار یتفاوت معن   ییای می کوشیزی ف  یاز 

دارد   ظرف  یفنل  ی محتوا   (.≥p  0٥/0)وجود  و   یآنت   تی کل 

 شی شاهد افزا  یهانسبت به نمونه  یداریبه طور معن   یدانی اکس

دو    3ی دلبروک  لوسی وباسلاکت   یبقا  (.p≥  0٥/0)افتی هر  در 

 شی افزا  ونی در طول انکوباس  کی وتی بنی و س  کی وت ی پروب  ماری ت

مشاهده   یدر طول مدت نگهدار  ی. اما کاهش قابل توجهافتی

تجز تحل  ه یشد.   و    یحس  لی و  طعم  بو،  نظر  از  که  داد  نشان 

انج  نی ب  یکل  رشیپذ تفاوت   یری تخم  ری آب  شاهد  و 

 .  (13)( ≥p 0٥/0)وجود داشت  یدار یمعن 

سازی فرمولاسیون نوشیدنی دف این مطالعه، طراحی و بهینهه

از  سین استفاده  با  تراوه،  پایه  بر  لاکتوباسیلوس بیوتیک 

بررسی اسیدوفیلوس و  بهارنارنج  عصاره  و  اینولین   ،

طول ویژگی  در  آن  حسی  و  میکروبی  فیزیکوشیمیایی،  های 

 .باشدتخمیر و نگهداری می 

 ها مواد و روش

 مواد 

 از عطاری )برند طوبی(برای تهیه نوشیدنی، عرق بهارنارنج با 

پنیر( از شرکت روزانه دریافت های محلی تهیه شد. تراوه )آب

نگهداری شد.  درجه سلسیوس    4و تا زمان مصرف در دمای  

متوسط و خلوص    اینولین بنو(   ٩٩با زنجیر   از   4درصد)برند 

باکتری  بازرگانی آوا سلامت جاوید خریداری شد.  شرکت 

  برند کریستیناز     (LA.5)  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسلیوفلیزه  

کد    هانسن بتاکاروتن  و  مرک     C9750)دانمارک(  برند   ،

 آلمان تهیه گردید.

 تهیه شربت

با توجه به نتایج ارزیابی حسی اولیه فرمولاسیون تیمارها طبق 

-تعیین گردید. شربت شامل شکر و عرق بهار  1 جدول شماره

دقیقه در دمای  ٥همراه تراوه به  مدت   ارنج و بتاکاروتن بهن

سلسیوس  ۸0 نمونه درجه  سپس  و  شد  خنک پاستوریزه  ها 

، چربی 2٥/0مورد استفاده  با مشخصات پروتئین  شدند. تراوه

ماده جامد   اسیدیته  ۸1/٥صفر،   ،7  ،62 /6  :pH   استفاده مورد 

 قرار گرفت.

 

 

 
1 Arruda 
2 synbiotic 

3Lactobacillus delbrueckii   
4Beneo  
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 ایه تراوه پبر  بهارنارنج  بیوتیکفراسودمند سین یدنینوشتیمارهای تولید  1جدول 

 )درصد(  اینولین
 

تراوه)آب پنیر( 

   )درصد(
 

 )درصد(  آب
 

سیروب 

  جنبهارنار

 )درصد( 
 

 تیمار 

 

1 20 ٥٩ 20 1  

2 20 ٥۸ 20 2  

3 20 ٥7 20 3  

1 30 4٩ 20 4  

2 30 4۸ 20 ٥  

3 30 47 20 6  

1 40 3٩ 20 7  

2 40 3۸ 20 ۸  

3 40 37 20 ٩  

 

 باکتری لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس سازی آماده

های باکتری محتوای گرانول  (DVS)1گرمی لیوفیلیزه   2٥بسته  

اسیدوفیلوس پخش   لاکتوباسیلوس  پیشگامان  شرکت  از 

فریزر  در دمای   و در داخل  تهیه  تهران  درجه     -1۸صدیق 

تیمار از  هر کدام  به  نگهداری شد.  میزان  سلسیوس  به    40ها 

های باکتری افزوده شد.  سی سی از گرانول  2٥0گرم در  میلی

سی سی از نمونه با پیپت استریل برداشته شد و  1سپس مقدار 

سازی تا رقت حداقل مورد نیاز برای محصول پروبیوتیک رقت

 
1 Direct Vat Set 

حداقل   شد    610-710یعنی  نمونه(14)انجام  سپس  در .  ها 

-ساعت درشرایط بی  24درجه سلسیوس به مدت    37 دمای  

 لحاظ  وازی در انکوباتور شیکردار تخمبر شدند و هر هفته ازه

 مانیزنده  و  ارگانولپتیکی  فیزیکوشیمیایی،  خواص

گرفتند   قرار  ارزیابی  مورد  پروبیوتیک،  هایمیکروارگانیسم

(1٥)  . 
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نوشیدنی آزمون میکروبی  و  فیزیکیوشیمیایی  های 

 تولید شده

 مانی باکتری پروبیوتیک زنده

های زنده با روش پلیت استاندارد بر روی محیط شمارش سلول

ها با محلول سرم استریل، رقیق تعیین شد. نمونه  MRSکشت  

کشت داده شدند. سپس،   MRS Agarشده و در محیط کشت  

بر    100 استریل  پیپت  با  و  برداشته شد  هر رقت  از  میکرولیتر 

 . (16)روی محیط کشت پخش شد 

پس از بسته شدن محیط کشت ها، اطراف پلیت ها با پارافیلم 

درجه    37ساعت و در دمای     4۸. به مدت  ( 17)پوشانده شد  

کلنی سرانجام،  شد.  انکوبه  شده   سلسیوس  مشخص  های 

شدند   کلنی(16)شمارش  تعداد  هر  .  در  شده  تشکیل  های 

 .(1۸)لیتر نمونه توسط رابطه زیر محاسبه شدند میلی

 1رابطه 

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

 عکس فاکتور رقت ×کلنی

 گیری کپک و مخمراندازه

شمارش کپک و مخمر با روش پلیت استاندارد بر روی محیط 

میکرولیتر از   100تعیین شد. برای این کار    Drbc Agarکشت  

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

روز  ٥ها به مدت  های کشت، آنشد. پس از بسته شدن محیط

دمای   کلنی  2٥℃در  سرانجام،  شدند.  مشخص  انکوبه  های 

 .  (1٩)شده  شمارش شدند 

 فرم گیری کلیاندازه

محیط  روی  بر  استاندارد  پلیت  روش  با  فرم  کلی  شمارش 

کار    VRBLکشت   این  برای  شد.  از   100تعیین  میکرولیتر 

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

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

انکوبه شدند. سرانجام،   30ساعت در دمای   درجه سلسیوس 

 . (20)های مشخص شده  شمارش شدند کلنی

 pHگیری اندازه

بعد از کالیبره کردن  26۸٥طبق استاندارد   pH گیریاندازه  ،

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

 .  (21)قرائت شد  pHداخل نمونه قرار گرفت و 

 گیری اسیدیته اندازه

دستورالعمل   ،نمونه  تهی دی اس  یری گاندازه یبرا با  مطابق 

یک ارلن   از هر نمونه به  تری لیلی م 10 ،2۸٥2 استاندارد شماره

س  یتری لیلی م  100 با  و  شد  رسیدن    1/0ود  منتقل  تا  نرمال 

2/۸pH=  .و   یبر اساس حجم سود مصرف  تهیدی اس  تیتر کردید

 در گرم نمونه محاسبه شد  لاکتیک )درنیک(  دی بر حسب اس

(22). 

 گیری ماده جامد کلاندازه

اندازه محلول جهت  جامد  مواد  استاندارد    گیری  ،  26۸٥طبق 

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

روی منشور رفراکتومتر قرار گرفت. درجه سلسیوس    20دمای  

غلظت مواد جامد محلول در آب بر حسب بریکس قرائت شد 

(21)  . 

 گیری قند کل اندازه

 از  لیترمیلی 2٥ های تهیه شده،نمونه کل قند گیریاندازه برای

 و  شده   ریخته  لیتریمیلی  100  حجمی  بالون  یک  در  نمونه  هر

 سپس.  شد  افزوده  آن  به  غلیظ  اسیدکلریدریک  لیترمیلی  3

درجه سلسیوس  70گرم آب در حمام دقیقه 10 مدت به  نمونه 
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 هیدرولیز  احیا  قندهای   به  نیز  غیراحیا  قندهای  تا  شد  داده  قرار

 فنل  افزودن  و  محیط  دمای  تا  نمونه  سردشدن  از  پس  .شوند

با   فتالئین، بالن  در  و   شد  خنثی  رقیق  سود  نمونه    2٥0  یک 

 منتقل  بورت  نمونه به داخل   و  رسانده شد  حجم  به  متریمیلی

  ارلن  یک  در B و A از فهلینگ  مشخصی   مقادیر   ادامه،  در.  شد

  معرف حضور در بورت  در موجود نمونه با و  شده ریخته مایر

 قند  مقدار.  شد  تیتر  آجری  رسوب   آمدن  تا بوجود  بلودومتیلن

  گرم نمونه  100  در  گرم  حسب  بر   زیر   معادله  از  استفاده  با  کل

 . (23)شد  محاسبه

 

 

 رابطه  

=  قندکل 
F×100×100

V×25×25
                              

F:  فاکتور فهلینگ 

V: حجم نمونه مصرفی محلول بر حسب میلی لیتر 

 ارزیابی حسی 

جهت انجام آزمون حسی نوشیدنی بهارنارنج بر پایه تراوه)آب 

شامل   تیم  ندبده،    1٥پنیر(، یک  آقا وخانم آموزش  ارزیاب 

مورد ویژگی را  نمونه  کلی  پذیرش  و  رنگ  مزه،  بو،  های 

بررسی قرار دادند. نتایج این آزمون بر اساس روش هدونیک 

به  نقطه  ٥ بد  بسیار  بد،  متوسط،  خوب،  خوب،  بسیار  از  ای 

. نمونه ها درون ظروف  (24)امتیازدهی شدند  1تا  ٥ترتیب از 

از   10ای  شیشه میلی لیتری قرار داده شد و جهت جلوگیری 

کدگذاری  تصادفی  طور  به  ظروف  نتایج،  شدن  مخدوش 

ها بعد از یک شب ذخیره سازی در شدند. ارزیابی حسی نمونه

. محل داوران در طول (2٥)درجه سلسیوس انجام شد    4دمای  

  10/ 30های حسی حدود  آزمون حسی ثابت بود و زمان آزمون 

شد صبح انتخاب گردید. بین هر ارزیابی به افراد آب داده می

تا طعم نمونه قبلی بر نمره دهی نمونه دیگری اثر نداشته باشد 

(26)  . 

 تجزیه و تحلیل آماری

تجزیه و تحلیل نتایج در قالب یک طرح آماری کاملا تصادفی 

افزار   نرم  از  استفاده  با  پذیرفت.   22نسخه    SPSSو  صورت 

میانگین )ویژگیمقایسه  شمارش  ها  فیزیکیوشیمیایی،  های 

آنالیز پروبیوتیک از  استفاده  با  حسی(  خصوصیات  ها، 

داری اختلاف  یک طرفه انجام شد. معنی  (ANOVA) واریانس

با استفاده از آزمون چند دامنهمیانگین در سطح   ای دانکن ها 

 درصد مورد بررسی قرار گرفت. ٩٥اطمینان 

 نتایج

زنده باکترینتایج  در مانی  پروبیوتیک  های 

 نوشیدنی بهارنارنج بر پایه آب پنیر

های های حاصل از بررسی تغییرات شمار میکروارگانیسمیافته

ساعته و سپس   24پروبیوتیک در نوشیدنی،  طی یک دوره  

هفته چهار  نگهداری  دوره  یک  دمای  طی  در  درجه    4ای 

ها نشان داده شده است. در تمامی نمونه   1سلسیوس در شکل  

شمارش   چشمگیر  افزایش  تخمیر،  فرآیند  از  پس 

مثال میکروارگانیسم عنوان  به  مشاهده شد.   پروبیوتیک  های 

  7ها از مقدار اولیه حدود  ساعته، شمار آن  24در پایان دوره  

لیتر نمونه نوشیدنی دهنده کلنی در میلیلگاریتم واحد تشکیل

  1درصد تراوه )آب پنیر( و  20) شامل  T1بهارنارنج در تیمار 

سید. در واقع  ر log cfu/ml 3 /۸درصد اینولین( بود، به حدود 

اثر تیمارها و اثر زمان نگهداری و همچنین اثر متقابل تیمار و 

دار معنی لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسزمان روی رشد باکتری 
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است   زمان  (.≥0٥/0p)بوده  تعداد  در  بیشترین  تخمیر  پایان 

و   10/log cfu/ml 6٩با  T9شمارش میکروبی مربوط به تیمار 

بود. همچنین    log cfu/ml  3/۸با    T1ترین مربوط به تیمار  کم

بیشترین تعداد شمارش   ایپایان دوره نگهداری چهار هفته در

 logو  log cfu/ml 3/۸با    T6و  T3میکروبی مربوط به تیمار 

cfu/ml  26/۸  به تیمار  و کم  log cfu/mlبا    T1ترین مربوط 

 بود.   ٥/7۸

 

 

بهارنارنج طی دوره نگهداری بیوتیک سین های پروبیوتیک در نوشیدنی تغییرات شمارش میکروارگانیسم. 1شکل   

(T1 :20  و )درصد اینولین،  1درصد تراوه)آب پنیرT2  :20  درصد اینولین،  2درصد تراوه وT3  :20  درصد اینولین،  3درصد تراوه وT4 :30    درصد تراوه و

درصد   T8 :40درصد اینولین، 1درصد تراوه و  T7  :40درصد اینولین،  3درصد تراوه و  T6 :30درصد اینولین،  2درصد تراوه و  T5 :30درصد اینولین،  1

 درصد اینولین( 3درصد تراوه و  T9  :40درصد اینولین،  2تراوه و 

 باشد.درصد می  ٩٥دار بین مقادیر تیمارها در هر زمان در سطح احتمال  دهنده وجود اختلاف معنیها نشان*حروف لاتین متفاوت بر روی ستون

 

 کپک و مخمر 

تیمار تمامی  برای  مخمر  و  کپک  دوره آزمون  طول  در  ها 

نگهداری انجام شد. در این مطالعه هیچ کپک و مخمری در 

دلیل  به  احتمالاً  که  نشد  یافت  تیمارها  از  یک  هیچ 

پاستوریزاسیون مناسب و شرایط بهداشتی در زمان نگهداری 

 بود.

 کلیفرم

تیمار  کلیفرمآزمون   تمامی  نگهداری برای  ها در طول دوره 

فرم نیز مشابه با کپک و مخمر  انجام شد. نتایج شمارش کلی

در هیچ یک از تیمارها یافت کلیفرمی  در این مطالعه هیچ    .بود

شرایط  و  مناسب  پاستوریزاسیون  دلیل  به  احتمالاً  که  نشد 

 بهداشتی در زمان نگهداری بود.

pH 

شکل   مختلفpH مقادیر    ،2در  -سین  نوشیدنی  تیمارهای 

هفته  4بهارنارنج، قبل و بعد از تخمیر و همچنین طی   یوتیکب

یج نتاانبارمانی در دمای یخچال با یکدیگر مقایسه شده است. 
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قبل از تخمیر بعد از تخمیر هفته اول هفته دوم هفته سوم هفته چهارم
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داده واریانس  آنالیز  از  شکل    هاحاصل  که   2در  داد  نشان 

زمان   و  تراوه  و  اینولین  )ترکیب  بررسی  مورد  تیمارهای 

معنی تأثیر  آماری  لحاظ  از  بر  نگهداری  نوشیدنی pH داری 

داشتند   زمان   (≥0٥/0p)پروبیوتیک  و  تیمار  متقابل  اثر  و 

  .(≥0٥/0p)دار بود  ها نیز معنینوشیدنی pH نگهداری بر میزان  

در زمان قبل از تخمیر، در سطوح ثابت تراوه، با افزایش سطح 

ها افزایش یافت و نوشیدنیpH درصد، میزان    3تا    1از    اینولین

به   منجر  نیز  تراوه  سطح  افزایش  اینولین،  ثابت  سطوح  در 

به طوری که در این   ،  (≥0٥/0p)ها گردیدنوشیدنی  pH  افزایش

  3درصد تراوه و    40با )  T9مربوط به  pH زمان، بیشترین میزان  

درصد   20که دارای)  T1( و تیمار  30/7بود )درصد اینولین(  

و   بود    1تراوه  اینولین(  میزان  درصد  بود pH دارای کمترین 

مقادیر  7۸/6) تخمیر،  از  پس   .) pH  طور نوشیدنی به  ها 

یافت  معنی کاهش  تخمیر،   .(≥0٥/0p)داری  از  پس  زمان  در 

  7۸/4مشاهده شد که معادل  (T1)در تیمار pH بیشترین میزان  

 ای در دمای یخچال، مقادیر  هفته   4طی دوره انبارمانی    .بود

pHمعنینوشیدنی طور  به  ابتدا  در  یافت ها  کاهش  داری 

(0٥/0p≤) دار باقی ماند.و سپس تقریباً بدون تغییر معنی 

 

 

 

 طی دوره نگهداری بیوتیک بهارنارنج تیمارهای مختلف نوشیدنی سینpH مقایسه مقادیر 2. شکل 

(T1 :20  و )درصد اینولین،  1درصد تراوه)آب پنیرT2  :20  درصد اینولین،  2درصد تراوه وT3  :20  درصد اینولین،  3درصد تراوه وT4 :30    درصد تراوه و

درصد   T8 :40درصد اینولین، 1درصد تراوه و  T7  :40درصد اینولین،  3درصد تراوه و  T6 :30درصد اینولین،  2درصد تراوه و  T5 :30درصد اینولین،  1

دار بین مقادیر دهنده وجود اختلاف معنیها نشانحروف لاتین متفاوت بر روی ستوندرصد اینولین(.  3درصد تراوه و  T9  :40درصد اینولین،  2تراوه و 

 باشد.درصد می ٩٥در سطح احتمال  تیمارها در هر زمان

 

اسیدیته

-مقادیر اسیدیته تیمارهای مختلف نوشیدنی سین   3  شکلدر  

هفته انبارمانی   4قبل و بعد از تخمیر و همچنین طی    یوتیک،ب

با یکدیگر مقایسه شده است.   اثر   در دمای یخچال  در واقع 

اثر   همچنین  و  نگهداری  زمان  اثر  و  برسی  مورد  تیمارهای 
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معنی نیز  نگهداری  زمان  تیمارو  استمتقابل  بوده   دار 

(0٥/0p≤  .) به بیشترین اسیدیته مربوط  در زمان قبل از تخمیر 

و    20)شامل    T1   تیمار تراوه  اینولین(   1درصد  با   درصد 

درصد   40) شامل    T9و کمترین مربوط به تیمار    6/1 اسیدیته

بود. در زمان پس  از   1/1با اسیدیته    درصد اینولین(  3تراوه و 

داری کاهش ها به طور معنیتخمیر، مقادیر اسیدیته نوشیدنی

گونه  .(≥0٥/0p)یافت   تیمار  به  که  اسیدیته    T9ای   2/7با 

را داشتند.   کمترین اسیدیته 3/6با اسیدیته  T1بیشترین و تیمار 

یافته با  نمونهpHهای  همسو  اسیدیته  نوشیدنی در زمان  ،  های 

اسیدیته  افزایش شدید  اول دچار یک  هفته  و  از تخمیر  پس 

ای در دمای یخچال، مقادیر  هفته  4شدند. طی دوره انبارمانی  

نوشیدنی معنیاسیدیته  طور  به  ابتدا  در  یافت ها  داری کاهش 

(0٥/0p≤) دار باقی ماندو سپس تقریباً بدون تغییر معنی.

 

 

بیوتیک بهارنارنج طی دوره نگهداری ( تیمارهای مختلف نوشیدنی سین. مقایسه مقادیر اسیدیته )درجه دورنیک3شکل   

(T1 :20  و )درصد اینولین،  1درصد تراوه)آب پنیرT2  :20  درصد اینولین،  2درصد تراوه وT3  :20  درصد اینولین،  3درصد تراوه وT4 :30    درصد تراوه و

درصد   T8 :40درصد اینولین، 1درصد تراوه و  T7  :40درصد اینولین،  3درصد تراوه و  T6 :30درصد اینولین،  2درصد تراوه و  T5 :30درصد اینولین،  1

دار بین مقادیر دهنده وجود اختلاف معنیها نشانحروف لاتین متفاوت بر روی ستوندرصد اینولین(.  3درصد تراوه و  T9  :40درصد اینولین،  2تراوه و 

 باشد.درصد می  ٩٥تیمارها در هر زمان در سطح احتمال 

 

 بریکس 

، با افزایش درصد مقادیر فیبر محلول و تراوه،  4با توجه به شکل

پیدا   افزایش  نیز  بریکس  کرد. در واقع  در تیمارهای مختلف 

اثر تیمارها و اثر زمان نگهداری و همچنین اثر متقابل تیمارو 

در زمان قبل از تخمیر، .  (≥0٥/0p)زمان معنی دار بوده است  

درصد،   3تا    1در سطوح ثابت تراوه، با افزایش سطح اینولین از  

نوشیدنی بریکس  ثابت   هامیزان  سطوح  در  و  یافت  افزایش 

بریکس  افزایش  به  منجر  نیز  تراوه  سطح  افزایش  اینولین، 

تیمار  نوشیدنی به  مربوط  بریکس  کمترین  گردید.    T1ها 

و  11/ 1درصد تراوه( با بریکس  1درصد اینولین و  20)شامل 

درصد تراوه   40) شامل    T9بیشترین بریکس مربوط به تیمار  
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 ( ریتراوه )آب پن هیبهارنارنج بر پا ک یوتبی  نیفراسودمند س یدنینوش ونیفرمولاس سازی نهیبه 

 

 43 غذایی صنایع در کاربردی میکروبیولوژی  فصلنامه 

بود. پس از تخمیر، مقادیر   13/ 2درصد اینولین با بریکس  3با 

.  (≥0٥/0p)داری کاهش یافت  ها به طور معنیبریکس نوشیدنی 

و سپس   (≥0٥/0p)دار بود  این روند کاهشی تا هفته دوم معنی

 دار باقی ماند.تقریباً بدون تغییر معنی

 

بیوتیک بهار نارنج طی دوره نگهداری. مقایسه مقادیر بریکس تیمارهای مختلف نوشیدنی سین4شکل   

 

(T1 :20  و )درصد اینولین،  1درصد تراوه )آب پنیرT2  :20  درصد اینولین،  2درصد تراوه وT3 :20  درصد اینولین،  3درصد تراوه وT4  :30   درصد تراوه

درصد   T8 :40درصد اینولین، 1درصد تراوه و  T7  :40درصد اینولین،  3درصد تراوه و   T6  :30درصد اینولین،   2و  درصد تراوه T5 :30درصد اینولین،  1و  

دار بین مقادیر دهنده وجود اختلاف معنیها نشاندرصد اینولین(. حروف لاتین متفاوت بر روی ستون 3درصد تراوه و  T9  :40درصد اینولین،  2تراوه و 

 باشد.درصد می  ٩٥تیمارها در هر زمان در سطح احتمال 

 

 قند کل

تغییرات میزان قند کل طی دوره تخمیر و نگهداری در شکل 

های ماده جامد کل، نشان داده شده است. آنگونه که از یافته  ٥

بینی بود، پس از دوره تخمیر کاهش چشمگیر میزان  قابل پیش

بیوتیک بهار نارنج دیده شد.  های سینقند کل برای نوشیدنی

در واقع اثر تیمارها و اثر زمان نگهداری و همچنین اثر متقابل 

است بوده  دار  معنی  زمان  و  کاهشی .  (≥0٥/0p)  تیمار  روند 

میزان قند کل، در دوره نگهداری نیز ادامه پیدا کرد و بیشترین  

مقدار این کاهش در زمان پس از تخمیر بود و تقریبا تا هفته 

که این روند کاهشی تا پایان دوره .  (≥0٥/0p)دار بود  دوم معنی

معنی تغییر  بدون  تقریباً  باقی نگه داری کمتر شد وسپس  دار 

 ماند.
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 بیوتیک بهارنارنج طی دوره نگهداری . مقایسه مقادیر قند کل )%( تیمارهای مختلف نوشیدنی سین5شکل 

(T1 :20  و )درصد اینولین،  1درصد تراوه)آب پنیرT2  :20 درصد اینولین،  2و  درصد تراوهT3  :20  درصد اینولین،  3درصد تراوه وT4 :30    درصد تراوه و

درصد   T8 :40درصد اینولین، 1درصد تراوه و  T7  :40درصد اینولین،  3درصد تراوه و  T6 :30درصد اینولین،  2درصد تراوه و  T5 :30درصد اینولین،  1

دار بین مقادیر دهنده وجود اختلاف معنیها نشانحروف لاتین متفاوت بر روی ستوندرصد اینولین(.  3درصد تراوه و  T9  :40درصد اینولین،  2تراوه و 

.باشددرصد می  ٩٥تیمارها در هر زمان در سطح احتمال 

 

نتایج طعم در نوشیدنی تولید شده در مدت زمان  

 نگهداری

بیوتیک های نوشیدنی سیننتایج ارزیابی مطلوبیت طعم نمونه

پایه    6در طی دوران نگهداری در شکل   بر  ارائه شده است. 

دار بوده است اما اثر متقابل اثر تیمار و زمان معنی ها،این یافته

ها پس از تخمیر دار نبوده است. تمامی تیمارزمان و تیمار معنی

دار کاهش مطلوبیت  طعم و مزه داشتند و دارای اختلاف معنی

درصد تراوه و   20) شامل    T3به جز تیمار  .  (≥0٥/0p)   اندبوده

-درصد اینولین( بود. در پایان دوره نگهداری تفاوت معنی  3

 ها مشاهده نشد.اری بین نمونهد
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 45 غذایی صنایع در کاربردی میکروبیولوژی  فصلنامه 

 بیوتیک بهارنارنج طی دوره نگهداری . مقایسه تغییر مقادیر طعم تیمارهای مختلف نوشیدنی سین6شکل 

(T1 :20  و )درصد اینولین،  1درصد تراوه)آب پنیرT2  :20  درصد اینولین،  2درصد تراوه وT3  :20  درصد اینولین،  3درصد تراوه وT4 :30    درصد تراوه و

درصد   T8 :40درصد اینولین، 1درصد تراوه و  T7  :40درصد اینولین،  3درصد تراوه و  T6 :30درصد اینولین،  2درصد تراوه و  T5 :30درصد اینولین،  1

دار بین مقادیر دهنده وجود اختلاف معنیها نشانحروف لاتین متفاوت بر روی ستوندرصد اینولین(.  3درصد تراوه و  T9  :40درصد اینولین،  2تراوه و 

 باشد.درصد می ٩٥تیمارها در هر زمان در سطح احتمال 

 

 بو در نوشیدنی تولید شده در مدت زمان نگهداری

بیوتیک را به  های سیننتایج بدست آمده از نوشیدنی  7شکل  

دهند که مطلوبیت بوی ها نشان میتصویر کشیده است. یافته

نمونه تازه کمتر نمونه به  ها در سراسر دوره نگهداری نسبت 

معنی اختلاف  نیز  نگهداری  دوره  طول  در  است.  داری بوده 

  3درصد اینولین و  30که حاوی  T6مشاهده نشد به جز تیمار 

و   بود  تراوه  و    40)شامل    T9درصد  تراوه  درصد   3درصد 

( بود، که در هفته سوم و چهارم نیز از نظر بو مطلوبیت اینولین

 .(≥0٥/0p)دار مشاهده شد کمتری داشتند و اختلاف معنی
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 بیوتیک بهارنارنج طی دوره نگهداریتیمارهای مختلف نوشیدنی سین . مقایسه مقادیر بو7شکل  

(T1 :20  و )درصد اینولین،  1درصد تراوه )آب پنیرT2  :20  درصد اینولین،  2درصد تراوه وT3 :20  درصد اینولین،  3درصد تراوه وT4  :30   درصد تراوه

درصد   T8 :40درصد اینولین، 1درصد تراوه و  T7  :40درصد اینولین،  3درصد تراوه و   T6  :30درصد اینولین،   2درصد تراوه و  T5 :30درصد اینولین،  1و  

دار بین مقادیر دهنده وجود اختلاف معنیها نشانحروف لاتین متفاوت بر روی ستوندرصد اینولین(.  3درصد تراوه و  T9  :40درصد اینولین،  2تراوه و 

باشد.درصد می  ٩٥تیمارها در هر زمان در سطح احتمال 

نوشیدنی تولید شده در مدت زمان بررسی رنگ در  

 نگهداری

توجه قابل  اثر  تخمیر  فرآیند  داد  نشان  رنگ نتایج  بر  را  ای 

)شامل   T9ها نداشته است. در پایان دوره نگهداری تیمار  تیمار

ترین مطلوبیت را درصد اینولین( بود،کم  3درصد تراوه و   40

 ها داشت.ازنظر رنگ بین سایر تیمار

در  شده  تولید  نوشیدنی  در  کلی  پذیرش  بررسی 

 مدت زمان نگهداری

نمونه کلی  پذیرش  میزان  ارزیابی  نوشیدنی نتایج  -سین های 

ها پس ارائه شده است. پذیرش کلی تیمار  ۸یوتیک در شکل  ب

درصد تراوه   20)شامل    T2دار نبوده به جز تیمار  از تخمیر معنی

درصد   2درصد تراوه و    30)شامل    T5( ،  درصد اینولین  2و  

درصد اینولین( ،   2درصد تراوه و  40که )شامل  T8اینولین(، 

T9  درصد اینولین( بود که دارای  3درصد تراوه و  40)شامل

 پس.(≥0٥/0p)دار با قبل از زمان تخمیر داشتند اختلاف معنی

تیمار آن  معنیاز  تغیر  دوم  هفته  پایان  تا  تجربه  ها  را  داری 

کاهش پذیرش   T9نکردند اما در هفته سوم و پایانی در تیمار 

دار در  معنی  اختلاف  این  بود.  معنادار  مشاهده شد که  کلی 

 .(≥0٥/0p)نیز مشاهده شد که معنادار بود    T6هفته سوم تیمار 
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 ( ریتراوه )آب پن هیبهارنارنج بر پا ک یوتیب نیفراسودمند س یدنی نوش ونیفرمولاس یساز نهیبه 

 

 47 غذایی صنایع در کاربردی میکروبیولوژی  فصلنامه 

 

 

 

 نارنج طی دوره نگهداری بیوتیک بهار. مقایسه تغییر مقادیر پذیرش کلی تیمارهای مختلف نوشیدنی سین8شکل

(T1 :20 و  درصد تراوه )درصد اینولین،  1)آب پنیرT2  :20  درصد اینولین،  2درصد تراوه وT3 :20  درصد اینولین،  3درصد تراوه وT4  :30   درصد تراوه

  T8 :40درصد اینولین، 1درصد تراوه و  T7  :40درصد اینولین،  3درصد تراوه و   T6  :30درصد اینولین،   2درصد تراوه و  T5 :30درصد اینولین،  1و  

دار بین  دهنده وجود اختلاف معنیها نشانحروف لاتین متفاوت بر روی ستوندرصد اینولین(.  3درصد تراوه و  T9  :40درصد اینولین،  2درصد تراوه و 

 باشد.درصد می  ٩٥مقادیر تیمارها در هر زمان در سطح احتمال 

 

 گیریبحث و نتیجه

در این مطالعه امکان تولید نوشیدنی فراسودمند با استفاده از 

باکتری  همچنین  و  پنیر  آب  و  نارنج  بهار  عصاره 

و اینولین بررسی شد. طبق نتایج   لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

باکتری میزان  که  شد  مشخص  تحقیق  این  از  های حاصل 

مغذی کافی  مواد  دلیل وجود  به  پروبیوتیک در طی تخمیر 

نگهداری در  هفته  و در طی چهار  یافته  افزایش  قندها  یعنی 

های پروبیوتیک دمای چهار درجه سلسیوس از میزان باکتری

میکروارگانیسم مرگ  اصلی  علت  یافت.  طی کاهش  ها 

پایین و تولید متابولیت   pHها، اسیدیته بالا و  نگهداری نمونه

.   (27)باشد  هایی چون اسیدهای آلی و کمبود مواد قندی می

(، در بررسی، اثر فیبر چغندرقند و 2021و همکاران )  1بهمنی

 اینولین بر زنده مانی لاکتوباسیلوس در نوشیدنی سین بیوتیک

اینولین و فیبر چغندرقند شرایط  بیان کردند که  آب آناناس 

 
1 Bahmani 

های پروبیوتیک را فراهم می کنند رشد مناسب برای باکتری

(2۸)  . 

پروبیوتیک   باکتری  نتایج،  با  لاکتوباسیلوس مطابق 

معنی  اسیدوفیلوس کاملا  مقدار  اثر  بر  نوشیدنی   pHداری 

پروبیوتیک داشت به طوری که با افزایش غلظت باکتری و 

داری کاهش یافت نوشیدنی به طور معنی  pHزمان نگهداری،  

(،  به تاثیر عصاره و فیبر گندم 1400. ناطقی و همکاران )(7)

های فیزیکی شیمیایی، آنتی اکسیدانی، حسی آب بر ویژگی

داد، نشان  نتایج  پرداختند.  نگهداری  نتایج  پرتقال طی دوره 

بین تمام تیمارها با هم و با نمونه   pHنشان داد، در روز پایانی،  

استفاده از عصاره   .(≥0٥/0p)داری داشت  شاهد تفاوت معنی

داری بر خواص فیزیکوشیمیایی، رنگ و فیبر گندم اثر معنی

 .  (2٩)سنجی داشت 

پروبیوتیک   باکتری  داد  نشان  لاکتوباسیلوس نتایج 

نوشیدنی   داری بر مقدار اسیدیتهاثر کاملا معنی  اسیدوفیلوس

A A A A
A

A A A AA B
A

AB B
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AB
B B

A AB A AB B A
B B AB
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B B A AB B
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۰

۲

۴

۶

T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 T9

لی
ش ک

ذیر
ه پ

مر
ن

پذیرش کلی

قبل از تخمیر بعد از تخمیر هفته اول هفته دوم هفته سوم هفته چهارم
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داشت به طوری که با افزایش غلظت باکتری و   پروبیوتیک

داری کاهش زمان نگهداری، اسیدیته نوشیدنی به طور معنی

تواند مصرف قندها و تولید اسیدهای یافت. دلیل این امر می

باکتری   توسط  اسیدوفیلوسآلی  .  (7)باشد    لاکتوباسیلوس 

)  1مشایخ  همکاران  نوشیدنی 201٥و  تولید  امکان   ،)

میوه  آب  مخلوط  پایه  بر  تخمیری  آناناس، پروبیوتیک  های 

بررسی نموده و   لاکتوباسیلوس کازئیسیب و انبه را توسط  

بیان نمودند که طی تخمیر و نگهداری در کلیه تیمارها میزان  

 . (30)اسیدیته افزایش یافت 

به گونه معنی اینولین  نتایج  بریکس نوشیدنی بر اساس  داری 

داد   قرار  تاثیر  را تحت  نظر  باکتری کاهش (٥)مورد  . رشد 

به دنبال داشته  بریکس را طی تخمیر و طی دوره نگهداری 

تولید  و  قندها  به مصرف  مربوط  امر،  این  اصلی  است علت 

آلی می )  2. یحیی (7)باشد  اسیدهای  در (،  201٥و همکاران 

یایه  بر  تخمیرى  فراسودمند  نوشیدنى  تولید  امکان  بررسى 

با استفاده  بمیوهآمخلوط عصاره مالت وکنسانتره   جات قرمز 

-فاکتور بریکس در زمان   لاکتوباسیلوس کازئى،از باکترى  

از   بعد  و در طى  تهاى  ن   2۸خمیر     4  هدارى در دماىگروز 

د. نتایج نشان داد میزان بریکس نبررسى کرددرجه سلسیوس 

 . (31) کاهش یافت

نسبت و  نگهداری  زمان  نتایج،  اثر  طبق  آبمیوه  مختلف  های 

معنی به کاملا  داشت.  پروبیوتیک  نوشیدنی  قند  بر  داری 

 
1 Mashayekh 
2 Yahyaei 

نوشیدنی  قند  مقدار  نگهداری  افزایش زمان  با  عبارت دیگر 

(، تولید نوشیدنی 2016و همکاران )  3. زندی (7)کاهش یافت  

فراسودمند تخمیری بر پایه مخلوط آب سیب، هویج، چغندر 

باکتری   از  استفاده  با  کازئیقرمز  بررسی   لاکتوباسیلوس 

نمودند. طی این تحقیق نشان دادند قند نوشیدنی پروبیوتیک 

توسط  قندها  مصرف  و  رشد  دلیل  به  نگهداری  دوره  طی 

 .(32)ها کاهش یافت باکتری

کاملا  اثر  باکتری  تراکم  و  نگهداری  زمان  داد،  نشان  نتایج 

پذیرش  معنی بو،  مزه،  رنگ،  حسی،  ارزیابی  امتیاز  بر  داری 

و  افزایش زمان  با  داد  نشان  نتایج  به طور کلی  کلی داشت. 

ارزیابی حسی روند کاهشی خواهد داشت.  امتیاز  نگهداری 

میتواند  تیمارها  همه  در  حسی  ارزیابی  امتیاز  کاهش  دلیل 

باکتری اسیدوجود  تولید  و  متابولیت  توسط ها،  آلی  های 

باشد  باکتری )(7)ها  همکاران  و  الهی  نعمت  در 13٩٥.   ،)

زنده باکتریمطالعه  برخی مانی  بررسی  و  پروبیوتیک  های 

با  را  گیلاس  آب  در  آنها  حسی  و  فیزیکیوشیمیایی  خواص 

سویه   از  کازئیاستفاده  دمای    لاکتوباسیلوس  درجه    4در 

روز نگهداری بررسی کردند. نتایج این    2۸و طی  سلسیوس  

نمونه  تمامی  حسی  ارزیابی  امتیاز  داد  نشان  طی مطالعه  ها 

  .(33)ی  نگهداری روند کاهشی داشت دوره

 

3 Zandi 
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