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چکیده
مصرف محصولات غذایی در این میانبرخوردار است، در سلامت انسان از اهمیت ویژه ايهاي فراسودمندامروزه نقش غذا

حاوي پروبیوتیک ها علاوه برفراهم کردن انرژي مورد نیازبدن، بر ارتقاي سلامت مصرف کنندگان نیز تاثیر گذارند. در تحقیق 
درصد به 2و 1در دو غلظت باکتري لاکتو باسیلوس پلانتارومگونهاز شاه توتحاضر به منظور تولید نوشیدنی پروبیوتیک 

وندبودشمارش زنده مانی میکروارگانیزم هدف و . آزمون هاي انجام شده شامل تعیین نسبت با محیط اولیه استفاده شد
با استفاده از طرح کاملا تصادفی مورد بررسی قرار گرفتند. نتایج نشان داد که با گذشت زمان و رشد باکتري هدف در نتایج 

نتایج حاصل از شمارش زنده مانی نشان داد که محلول آب است.ت معنی داري کاهش یافته به صورpHشاه توتنوشیدنی 
روز نسبت به سایر نمونه ها داراي 28کرفس حاوي دو درصد از باکتري پروبیوتیک نگهداري شده در یخچال بعد از گذشت 

شاه توتاضر می توان نتیجه گرفت که آب از یافته هاي تحقیق ح. ستبوده امیکروارگانیزم ها بیشترین تعداد زنده مانی 
است.باکتري لاکتو باسیلوس پلانتاروم بوده ماده خام مناسبی جهت رشد 

شاه توت، پروبیوتیک، نوشیدنیسلامتی بخش، کلمات کلیدي:

مقدمه
امروزه نقش غذا در سلامت انسـان از اهمیـت ویـژه اي برخـوردار اسـت، بـه طـور مثـال مصـرف غـذاهاي           

از جمله محصولات غذایی حاوي پروبیوتیک ها علاوه برفراهم کردن انـرژي مـورد نیازبـدن، بـر     فراسودمند
در میان غذاهاي مناسب براي افزودن پروبیوتیک هـا  . ]1[ارتقاي سلامت مصرف کنندگان نیز تاثیر گذارند

برخـی افـراد و   تقاضا براي فرآورده هاي پروبیوتیک غیر لبنی به دلایلی مثل عدم تحمـل لاکتـوز شـیر در    
از سوي دیگـر میـوه هـا و سـبزي هـا      . ]3، 2[میزان بالاي کلسترول فرآورده هاي لبنی افزایش یافته است

حاوي مواد سودمندي مانند آنتی اکسیدان ها، فیبرهاي رژیمی و ویتامین ها هستند که خـود نشـاندهنده   
.]5، 4[ی آیندمحیطی مناسب جهت تولید نوشیدنی هاي غیر لبنی پروبیوتیک به شمارم

مواد و روش
بدین صورت عمل کردیم شاه توتدر تحقیق حاضر به منظور تولید نوشیدنی پروبیوتیک و سلامتی بخش 

تازه به صورت تصادفی از بازار محلی خریداري، شستشو، آبگیري، پاستوریزه و سپس به سرعت شاه توتکه 
بعد از گرمخانه گذاري ) PTCC 1058(لانتاروم سرد شد. از سوي دیگر گونه باکتري لاکتو باسیلوس پ
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اضافه و در شاه توتدرصد به نمونه هاي آب 2و 1) در دو غلظت 17/8×108(شمارش میکروبی اولیه 
درجه سانتی گراد) نگهداري شدند. آزمون هاي انجام 4درجه سانتی گراد) و یخچال (21دماي محیط (

0،14،28هاي در زمانمیکروارگانیزم هدف رش زنده مانیشماوpHشده در پژوهش حاضر شامل تعیین 
روز در سه تکرار انجام پذیرفت و نتایج به دست آمده با استفاده از طرح کاملا تصادفی مورد بررسی 42و 

قرار گرفتند. 
نتایج و بحث

داري به صورت معنی pHشاتوتنتایج نشان داد که با گذشت زمان و رشد باکتري هدف در نوشیدنی 
) که به مصرف قند، انجام فرآیند 64/3تا 17/3کاهش یافته است (در طول دوره نگهداري در محدوده 

. نتایج حاصل از شمارش یلوس پلانتاروم نسبت داده می شودتخمیر و تولید اسید توسط باکتري لاکتو باس
وتیک نگهداري شده در زنده مانی نشان داد که محلول آب کرفس حاوي یک و دو درصد از باکتري پروبی

) بوده 20/7×107روز نسبت به سایر نمونه ها داراي بیشترین تعداد زنده مانی (28یخچال بعد از گذشت 
اند اما بیشتر از این مدت زمان خصوصیت هدف نابود شده است.

نمونه هاpHخصوصیت فیزیکوشیمیایی -1جدول 
pHنمونه ها

روز42 روز28 روز14 روزاول ره نمونه هاشما
3/0±20/3 3/0±31/3 2/0±15/3 3/0±64/3 محیطدر دماي شاهد  1

3/0±20/3 2/0±38/3 3/0±47/3 4/0±64/3 میکروارگانیزم هدف %1نمونه حاوي 
در دماي محیط

2

3/0±17/3 3/0±32/3 1/0±44/3 5/0±64/3 % میکروارگانیزم هدف 2نمونه حاوي 
در دماي محیط

3

33/0±30/3 5/0±35/3 3/0±42/3 1/0±64/3 یخچالدر دماي شاهد  4

3/0±35/3 4/0±43/3 2/0±45/3 3/0±64/3 %نسبت میکروارگانیزم 1نمونه حاوي 
در دماي یخچال

5

3/0±20/3 1/0±27/3 3/0±35/3 2/0±64/3 %نسبت میکروارگانیزم 2نمونه حاوي 
در دماي یخچال

6

گیرينتیجه
باکتري ماده خام مناسبی جهت رشد شاتوتنتیجه گرفت که آب از یافته هاي تحقیق حاضر می توان

لاکتو باسیلوس پلانتاروم بوده و می توند بعنوان حامل انتقال این ریزسازواره به بدن انسان در نظر گرفته 
شود.

Archive of SID

www.SID.ir

http://www.sid.ir


3

منابع
[1]- Shukla. M, Yogesh. K. J and S. Admassu., 2013. Development of probiotic beverage
from whey and pineapple juice, Journal of Food Process Technology, vol 4, pp 1-4.
[2]- Fracchia. L., M. Cavallo, G. Allegrone and M. G. Martinotti, 2010. A Lactobacillus -
derived biosurfactant inhibits biofilm formation of human pathogenic Candida albicans
biofilm producers. Technology and Education Topics in Applied Microbiology and
mIcrobial Biotechnology, vol 7. pp 827-837.
[3]- Hyun-WookKim,.D. K. Feifei Y. M, WeichaoW., Cheng. H.,and Yuan H. B, 2017.
Probiotic supplementation and fast freezing to improve quality attributes and oxidation
stability of frozen chicken breast muscle, LWT - Food Science and Technology, vol 75. pp
31-43.
[4]- Matias A. M., Revidatti F. A., Ricardo. J Fernández. M. L., and Sindik, P. S. 2016.
Evaluation of a commercially available probiotic and organic Acid blend product on
production parameters and economics in broiler breeders. Nutrition and Food Technology,
vol 3. pp 320-331.
[5]- Mahak. G., Bijender. Ku. 2017. Development of fermented oat flour beverage as a
potential probiotic vehicle. Food Bioscience, vol 20. pp 104-109.

Archive of SID

www.SID.ir

http://www.sid.ir


 

https://sid.ir/549
https://sid.ir/553
https://sid.ir/548
https://sid.ir/470
https://sid.ir/714
https://sid.ir/551
https://sid.ir/939
https://sid.ir/889
https://sid.ir/903

