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 یمًتزػلمارمالاد پالپ ي ارگاوًلپتیک  َای شیمیایی  بزرعی يیضگی

 تخمیزی پزيبیًتیک

 
 3، رضَان پَراخهد 2نٍياز ٌاطهی روان ،1 پَر یرطنریم 

 

 داىظگاه آزاد اشلانی، ورانیو، ایران ،پیظَا-واخد ورانیوگروه علَم و غيایع غذایی ، داىظکده کظاورزی، -1

 ، ایران، ورانیو، داىظگاه آزاد اشلانیپیظَا-واخد ورانیوده کظاورزی، ، داىظکگروه علَم و غيایع غذایی -2

 َل(ئىَیصيده نص)

 ، ورانیو، ایران، داىظگاه آزاد اشلانیپیظَا–واخد ورانیو ده کظاورزی، گروه علَم و غيایع غذایی ، داىظک-3

 

 چکیذٌ
نَاد ضروری رطد ةدن، شتب ارجقا شلالانحی  جأنیورژی و اى جأنیوجهایل دارىد نػرف غذا علاوه ةر  کييدگان نػرفانروزه  

غذاٌای فراشَدنيد  یشَ ةًةازار جَلید و نػرف نَاد غذایی  یجًدرىحٌای نخحلف گردد.  اىصان و کاٌض خطر اةحلا ةً ةیهاری

هَ ةلاا اشلاحداده از نارنالاد پالپ لی .اشث قرارگرفحً نَردنطالعً در ایو جدقیقنارنالاد پالپ لیهَ  ندػَل رٌيهَن طده اشث.

در ایلاو  گردیلاد. ٌلاا آن ناىی و زىلاده ٌای پروةیَجیکرطد  ثیو جقَ  افزودن پروجئیوپيیر و طیر خظک شتب  ژلاجیو، پَدر آب

 cfu/ml 1010) ةلااکحری ةلاا جلاراکم کازییلاکحَةاشیلَس پژوٌض ةرای  جَلید نارنالاد پالپ لیهَ جخهیری پروةیَجیک ةاکحری 

در  داری ىگلاًروز  28و طی ندت  اىجام گردید C37˚در دنای  h48 قیح طد و فرآیيد جخهیر ةً ندت جل( 106، 109،108،107،

قلارار گرفلاث.  نَردةررشیو خَاص خصی  یاکييدهاخ، اشیدیحً، قيدٌای  pHنَرد ارزیاةی قرار گرفث.فاکحَرٌای  C4˚دنای 

جیهار ةً ٌهراه طاٌد،  ةا  5جػادفی و طانل  کانلاًالب طرح ای داىکو در ق ٌا ةا اشحداده از آزنَن چيد دانيً داده وجدلیل یًججز

و ةلاریکس کلااٌض  یاکييلادهاخکاٌض، نقدار اشیدیحً افزایض، نقدار قيدٌای    pHپس از جخهیر نیزان. جکرار اىجام گردید 3

 یٌلاا کحریةا رطلاد ةلارای نياشلاتی ندلای  پروةیَجیلاک نارنلاالاد جخهیلاری پاللاپ لیهلاَ کلاً داد ىظلاان جدقیلاق ایو ىحایج. یافث

 ةاطد. نی فراشَدنيد نارنالاد جَلید و اشیدلاکحیک

 

 .کازییلاکحَةاشیلَس   نارنالاد پروةیَجیک،، پالپ لیهَ :ياصگان کلیذی
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 مقذمٍ 
فراشلالالاَدنيد خلالالااوی  یگلالالارایض ةلالالاً نػلالالارف غلالالاذاٌا

، یک جهایل رو ةلاً رطلاد و فزوىلای در شراشلار  پروةیَجیک

 کييدگان فنػرجٍان اشث کً ٌهگام ةا افزایض آگاٌی 

 ٌلاا آنشلالانحی  ارجقادٌيلاده راتیجلاأ و ندققلاان در نلاَرد 

ةلارای  نَرداشلاحدادهفرآیيلادٌای ججلااری  (.3-1) ةاطلاد ین

نارنالاد از پَشث نرکتات نحعلادد ٌصلاحيد و جلااکيَن   جٍیً

وری آن ىصلالالاتث ةلالالاً ىلالالاَآوری جدیلالالادی در زنیيلالالاً فيلالالاا

(. 4) نيحظرطلاده غلاَرت ىگرفحلاً اشلالاث  ٌلاای اولیلاً فرنَل

ٌا خاوی نقادیر فلاراوان از فیترٌلاا ٌصلاحيد و  َهنی پالپ آب

ٌای قلتلای و عروقلای و اىلاَا   ةً دلیل پیظگیری از ةیهاری

نیلازان (. 5) ٌصلاحيد نؤ رٌا ةرای ةدن ةصیار ندید و  شرطان

کلاً  طَری ٌای نخحلف لیهَجرش  ةً در قصهث Cویحانیو 

و  ppm280 نیزان ایو ویحانیو در قصهث خلاَراکی نیلاَه 

ةاطلالالالاد. درىٍایلالالالاث   نی ppm 336در قصلالالالاهث پَشلالالالاث 

چٍلاارم آن ةلاً  در آةهیَه و شً  Cچٍارم کل ویحانیو  یک

  (.6) طَد ضایعات خاغل از آةگیری وارد نی

در نَرد ا ر عَانلال رطلاد و جرکیتلاات ندلارد رطلاد ةلار 

ةً  جَان ین ٌای پروةیَجیکقاةلیث زیصحی و شرعث جخهیر 

ولیز ٌیلادر یٌلاا ٌای طیر کً طانل ندلَل افزودن پروجئیو

طلالاده پلالاروجئیو طلالایر، ٌیلالادرولیز طلالاده کلالااز یو و نظلالاحقات 

اطلااره جخهیلاری پروةیَجیلاک  فرآوردهةً  ریپي پروجئیو آب

 ٌیدرولیز طکل )ةً یرپي آب ٌای افزودن پروجئیو (.7کرد )

 اشیدشلاازی و رطلاد شلارعث ةلار پلاَدر( طده ،کيصاىحره یا

 نلاؤ ر طَر ةلاً را رطد طده، کاز یو ٌیدرولیز .اشث نؤ ر

 ،ةاطلاد جر کانلال ٌیلادرولیز چلاً ایلاو ٌلار و ةلارد ین ةلاالا

 ایلاو .ةلاَد خَاٌلاد ةیظحر ىیز ٌا ةاکحری رطد و اشیدشازی

 ىیازنيلادی و ججزیلاً پلاروجئیو ىلااجَاىی از خلااکی نظاٌده

 در نَجلاَد آنیيلاً اشلایدٌای و پپحیلادٌا ةلاً ٌا پروةیَجیک

 از یکلای . ژلاجلایو)8,9( اشلاث طلاده ٌیلادرولیز پلاروجئیو

 غذایی غيایع در کلَ یدی یيیپروجئ نَاد جریو پرنػرف

 فرآیيد ةا در ارجتاط زیادی جدقیقات جاکيَن .(10)اشث 

 نرةاٌلاا خصلای و طلایهیایی، نیکروةلای خلاَاص و جَلیلاد

 جدقیلاق ةلاً جلاَان نی ٌلاا آن ازجهللاً کً اشث گرفحً اىجام

1شاوایا ،(1378) خصیيی
 کاشلاحل ،(1983) ٌهکاران و 

 و2

3، اگلالالالالالالالاتکو(1987) ٌهکلالالالالالالالااران
 ٌهکلالالالالالالالااران و 

 ةلَشَ-ان-نارت و نیگَ ل -،گریگلهَ(1998)
4(1999)، 

5شا يز
6، فَگل(2000) 

و لیصاردلَ و ( 2005) ٌهکاران و 

( 2013و ٌهکاران ) 8 راىداز ( و نیکروةی2011) 7نَراجَر

 جدقیق اىجام ةر نتيی علهی گزارش ٌیچ انا . کرد اطاره

 خصلای و ، نیکروةلاییزیکَطلایهیاییف درةاره خػَغیات

ٌدف از اىجام ایلاو  .اشث ىیافحً رش  اىحظارلیهَج نارنالاد

ایراىی  یهَجرشلجدقیق ةررشی انکان جَلید نارنالاد پالپ 

 یرط، پَدر یرپي آبجخهیری پروةیَجیک ةا اشحداده از پَدر 

 داری ىگًروز  28و ژلاجیو پس از جخهیر و درطی  خظک

 ةاطد. نی C4˚در دنای

 َا مًاد ي ريػ
 مًاد

رنلالاالاد پاللالاپ لیهلالاَ جخهیلالاری در نا نَرداشلالاحدادهنلالاَاد 

طلالاکر اشلالاث. پلالاَدر  50%پاللالاپ و  50%پروةیَجیلالاک طلالاانل 

ةلاا ) از کارخاىً پگاه ، ژلاجلایو یرپي آبطیرخظک و پَدر 

 کلالالاازییلاکحَةاشلالالایلَس و  (gr 10و  gr 2  ،gr 5نقلالالاادیر

ی غلالايعحی ایلالاران خریلالاداری ٌلالاا پژوٌضاز شلالاازنان  1608

 gr2 طلالاکر ،   50%پاللالاپ ،   50% طلالااٌد ازگردیلالاد. ىهَىلالاً 

ژلاجلالایو  gr 10و یلالارپي آبپلالاَدر   gr 5پلالاَدر طیرخظلالاک ، 

جٍیً گردیده اشث. ةرای پاشحَریزاشیَن نارنلاالاد قتلال از 

 min20  زنان نلادتو   C80˚ةلاو نلااری ةلاا دنلاایجلقیح از 
ةرای کانل طدن فرآیيد پاشحَریزاشیَن  .(11اشحداده طد )

   (.12خيک طدىد) C37˚جا دنای  شرعث ةًٌا  ارلو

                                                           
1 Sawaya 
2 Costell 
3 Egbekun 
4
 Grigelmo-Miguel and Mart_n_Belloso  

5
 Saenz 

6
 Fu¨gel 

7 Licciardello and Muratore  
8
 Randazzo 
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 َا یکزيارگاویغمتلقیح م

فارليد و جَجال کاىث  نک روش از نیکروةی جلقیح جٍث

 ةلاا  شلاطح 5 در ةلااکحری نقلادار جعیلایو جٍلاث روطلای کً

جلقلایح ( cfu/ml 1010،109،108،107،106) جلاراکم ةلااکحری

 (.13) طد

 َا ومًوٍ تخمیز

ٌا را ةلارای اىجلاام عهلیلاات جخهیلار ةلاً اىکَةلااجَر ةلاا  جیهار

قل طدىد طتق گزارش دنای ني h 48ةً ندت  C37°دنای

°C 47-37   ی ٌلالالاا ةاکحریدنلالالاای نياشلالالاتی ةلالالارای رطلالالاد

 اشلاث. کلاازییلاکحَةاشلایلَس  خػلاَص ةًپروةیَجیک و 

 نلاَردىررٌلاای  پس از جخهیر جیهارٌا ةرای ةررشی فاکحَر

نيقلالال طلالادىد  C4°ٌدحلالاً ةلالاً یخبلالاال ةلالاا دنلالاای 4در طلالاَل 

(13,14.) 

 َا آسمًن

 )اوپحلالاک َنحرگیری ةلالاریکس ةلالاا دشلالاحگاه  رفراکحلالا اىلالادازه

و ، آلهان(Metler toledoنحر) pHةا دشحگاه  pH  آلهان(،

 ذکرطلادهىرنال طتق روش  1/0 جیحراشیَن شَدةا  یدیحًاش

(. 17) اىجام گردید 214 ی ایران ةً طهارهاشحاىدارد نلدر 

در  فٍلیيلا طتلاق روش  اکييلادهیاخگیری قيلادٌای  اىدازه

. (16) داىجلالاام طلالا  3684ی ایلالاران ةلالاً طلالاهارهاشلالاحاىدارد نللالا

 9روش ٌدوىیک ٌا ةا اشحداده از  ىهَىً خصی  ٌای ویژگی

 .  (18)نَرد ارزیاةی قرار گرفث  یا ىهره

 آماری لیيتحلٍ یتجشطزح آماری ي 

جٍث ةررشی ىحایج از آزنلاَن فاکحَریلال در قاللاب طلارح 

ةرای جدلیل واریاىس ىحلاایج از جػادفی اشحداده طد. کانلاً

ةً روش آزنلاَن  ٌا یاىگیون .طداشحداده  22SPSS افزار ىرم

نلاَرد نقایصلاً قلارار  95 % داىکلاو در شلاطح یا چيد دانيلاً

            افلالالازار ىرمةلالالارای رشلالالام ىهَدارٌلالالاا ىیلالالاز از  .گیرىلالالاد ین

2013 Excel طد.  اشحداده 

 

 

 َا یافتٍ
مارمالاد پالپ لیموً بلول اس    pH بزرعی تغییزات

ي  C37˚تخمیوز در دموای     h 48تخمیز ، پظ اس 

 داری وگٍس ري 28ی ط

ىظان دادىد کً ا ر جراکم ةاکحری و زنان  ٌا ضیآزناىحایج 

 دارد pHةلالالار  داری نعيلالالای کلالالاانلاًناىلالالادگاری جدلالالااوت 

(01/0>p ٌهبيلالایو ىحلالاایج ىظلالاان دادىلالاد کلالاً ا لالار نحقاةلالال )

 کلاانلاًزنان ناىدگاری( جداوت  ×)جراکم ةاکحری دوجاىتً

 (.p<01/0) دارد pHةر  داری نعيی

نارنالاد پالپ لیهَ قتل  pH نیاىگیو (1)ةا جَجً ةً ىهَدار

 داری ىگلاًروز  28طلای  جخهیلار وh 48از جخهیر ، پلاس از 

طلالای در pHروىلالاد جیییلالارات دٌيلالاد کلالاً  ىحلالاایج ىظلالاان نی

 .اشث یکصان ةَده ةرای کلیً جیهارٌا داری ىگً زنان ندت

نارنلاالاد  نحعللاق ةلاً داری ىگًٌای  زنان درpH نیزان  جریو کم

 ةا جراکم کازییلاکحَةاشیلَس  کحریپالپ لیهَ ةا جلقیح ةا

cfu/ml  106  نیلازان ةلاَد.  داری ىگًدر روز ةیصث و ٌظحم

pH اشث. یافحً کاٌض داری نعيی طَر ةًزنان  ةاگذطث 

بزرعی تغییزات اعیذیتٍ مارمالاد پالپ لیمً بلل 

ي  C37˚تخمیز در دموای  h 48اس تخمیز ، پظ اس 

 داری وگٍريس  28ی ط

ان دادىد کً ا ر جراکم ةاکحری و زنان ىظ ٌا ضیآزناىحایج 

ةلالالار اشلالالایدیحً  داری نعيلالالای کلالالاانلاًناىلالالادگاری جدلالالااوت 

( . ٌهبيیو ىحایج ىظان دادىد کً ا ر نحقاةلال p<01/0دارد)

زنلالاان ناىلالادگاری( جدلالااوت ×)جلالاراکم ةلالااکحری دوجاىتلالاً

 (.p05/0><01/0)ةر اشیدیحً دارد داری نعيی

نالاد پالپ لیهَ اشیدیحً نار نیاىگیو (2)ةا جَجً ةً ىهَدار 

روز  28طلالالای  جخهیلالالار و h 48قتلالالال از جخهیلالالار ، پلالالاس از 

 اشلایدیحًروىلاد جیییلارات دٌيد کً  ىحایج ىظان نی داری ىگً

یکصلاان  کلیلاً جیهارٌلاا ةلارای داری ىگلاً زنان ندتطی در

در   cfu/ml  106ةا جراکم ةاکحری T 5 در جیهار .اشث ةَده

ث ةلاً ىصلات داری نعيلایافزایض  داری ىگًروز ةیصث ویکم 

نیلالازان  جلالاریو کمنظلالااٌده طلالاد. داری ىگلالاًروز  چٍلالااردٌم 
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نارنالاد پالپ لیهلاَ  نحعلق ةً داری ىگًٌای  در  زناناشیدیحً 

      ةلالاا جلالاراکم کلالاازییلاکحَةاشلالایلَس  ةلالاا جلقلالایح ةلالااکحری

cfu/ml  108  ًروىلاد در زنان ةعد از جلقیح نظخع طد ک

ارٌا در ةقیً جیه نَردةررشیٌای  جیییرات اشیدیحً در زنان

و  C˚37جخهیر در دنلاای  h 48نظاةً ةَده و پس از  کانلاً

نیلالازان اشلالایدیحً ، C˚4در دنلالاای   داری ىگلالاًچٍلالاار ٌدحلالاً 

  اشث. یافحً یضافزازنان  ةاگذطث

 

                              

 

 

 

 

 

 

 

 
    با تزاکم باکتزی( T4, T 3,T2,T 1T,5)   در تیمار کاسییلاکتًباعیلًط مارمالاد پالپ لیمً با باکتزی   pHتغییزات  :(1مًدار )و

(cfu/ml 1010،109،108،107،106)  بلل اس تخمیز،  پظ اسh 48  داری وگٍريس  28تخمیز ي طی 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
تزاکم با  (T4, T 3,T2,T 1T,5در تیمار ) کاسییلاکتًباعیلًط تغییزات اعیذیتٍ مارمالاد پالپ لیمً تلقیح شذٌ با باکتزی   :(2مًدار )و

 داری وگٍريس  28تخمیز ي طی  h 48بلل اس تخمیز،  پظ اس  (cfu/ml1010،109،108،107،106 ) باکتزی

 

وتایج بزیکظ مارمالاد پالپ لیمً بلل اس تخمیوز،  

 C37˚تخمیز در دمای   h 48بعذ اس

 ىحایج آزنایض ىظان دادىد.کً ا ر جراکم ةاکحری ةلار رطلاد

(. ٌهبيلایو ا لار p>01/0) ىتَد داری یکانلاً نعي ٌا ةاکحری

 ٌلالالاا ةاکحری ةلالالار رطلالالاد داری ىگلالالاًزنلالالاان ناىلالالادگاری 

و ٌهبيلالایو ا لالار نحقاةلالال ( p<01/0ةلالاَد ) داری نعيیکلالاانلاً

ةلار  داری نعيلای کانلاً(جداوت داری ىگًدوجاىتً ) جراکم و 

ةریکس  (1)جدول (.p>01/0نیزان ةریکس کييده ىدارد )

َةاشلایلَس لاکحنارنالاد پالپ لیهَ جلقیح طده ةا ةاکحری  
اشلاث. نیلازان  طلاده دادهجخهیلار ىظلاان  h 48ةعد از  کازیی
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 اةلاث  gr) 100/gr )43ةریکس نارنالاد پاللاپ لیهلاَ اولیلاً

جراکم ةاکحری ةیظحر ةَده اشث پلاس  ٌرچقدرةَده اشث. 

نیلالازان ةلالاریکس کلالااٌض  C37˚جخهیلالار در دنلالاای  h 48از 

 یافحً اشث.  داری نعيی

 
 میاوگیه(±)اوحزاف معیار اس تخمیز ( در مارمالاد پالپ لیمً پظgr) 100/gr بزیکظمیاوگیه   (:1جذيل)

 cfu/mlجراکم ةاکحری  جیهارٌا
 از جخهیر نیزان ةریکس پس

gr) 100/gr) 

T1 1010 a 414/1 ±00000/40 

T2 109 a 014/0 ±78000/40 

T3 108 a828/2 ±00000/41 

T4 107 a141/0 ±50000/41 

T5 106 a828/2 ±00000/42 

( اٌدط )C 
- a656/5 ±00000/40 

 (p>05/0داری ىدارىد) نقادیر دارای خروف نظاةً اخحلاف نعيی

 

 بزرعی تغییوزات بىوذَای اایاکىىوذٌ در   -4 -3

 h 48 مارمالاد پالپ لیمً بلل اس تخمیوز، بعوذ اس  

 C37˚تخمیز در دمای  

ٌلالاای قيلالادٌای  یاىگیون( نقایصلالاً 2ةلالاا جَجلالاً ةلالاً جلالادول)

ةا روش آزنلاَن  ٌا دادهو ةررشی اخیاکييده قتل از جخهیر 

ی داىکلالاو نظلالاخع گردیلالاد کلالاً ةلالایو نیلالازان ا دانيلالاًچيلالاد 

قيلاد یاکييده جیهار طاٌد قتل از جخهیر ةا نیلازان اخقيدٌای 

   ةلالالاا جلالالاراکم ةلالالااکحری 3Tو 5T، 4Tیاکييلالالاده جیهارٌلالالاایاخ

(cfu/ml 108،107،106 اخلالالالاحلاف)داری وجلالالالاَد  ینعيلالالالا

کييلاده قتلال یااخنیزان قيدٌای   جریو ةیض .(p<05/0دارد)

، cfu/ml  106ةا جراکم ةاکحری T 5از جخهیر نحعلق ةً جیهار

یاکييده قتلال از جخهیلار، ةلایو اخیزان قيدٌای در نٌهبيیو 

( cfu/ml 1010،109ةا جراکم ةلااکحری ) 2Tو  T 1جیهارٌای 

ةلالالایو (. p>05/0داری وجلالالاَد ىداطلالالاث) اخلالالاحلاف نعيلالالای

                            ةلالالالالالاا جلالالالالالاراکم ةلالالالالالااکحری  3Tو 5T، 4Tجیهارٌلالالالالالاای

(cfu/ml 108،107،106 اخحلاف)قيلاد یزان نداری در  ینعي

ا لالار . (p<05/0) یاکييلالاده قتلالال از جخهیلالار وجلالاَد دارداخ

 ةلار رطلاد داری ىگلاًجراکم ةاکحری و ا ر زنلاان ناىلادگاری 

یو ا لار و ٌهبي( p<01/0ةَد ) داری یکانلاً نعي ٌا ةاکحری

 کلالاانلاً(جدلالااوت  داری ىگلالاًنحقاةلالال دوجاىتلالاً ) جلالاراکم و 

(. p<01/0دارد ) یاکييلادهاخةر نیلازان قيلادٌای  داری نعيی

جخهیلار  h 48در ٌهً جیهارٌا پلاس از  یاکييدهاخنیزان قيد 

جلار ةلاَده،  جلاراکم ةلااکحری کم ٌرچقدراشث.  یافحً کاٌض

 h 48قتلال از جخهیلار و پلاس از  یاکييلادهاخنیزان قيلادٌای 

 اشث. طده یظحرةجخهیر 

     ارسیابی اغی
ىدلالار ارزیلالااب خصلالای جخػػلالای  5جَشلالا  ارزیلالااةی خصلالای 

غَرت گرفحً اشث و ةً علث طعم جدید نارنالاد پاللاپ 

نزه ةلاا  فاکحَر  نحداوت ةَده اشث. ٌا ابیارزلیهَ ىررات 

، در 5Tجَجً ةً رطد کم لاکحَةاشیلَس کازیی در جیهلاار 

 طلاده یاةیلاارزةٍحلار  C˚4در دنلاای  داری ىگلاًروز  28طی 

ةَد. ةلاَی  جر کیاٌد ىزدطاشث و ازىرر نزه ةً نزه ىهَىً 

لیهَ در ارزیاةی خصلای در کلیلاً جیهارٌلاا جلاا آخلاریو روز 

روز  28ةلالاَی لیهلالاَ طلالای T 5غاللالاب ةلالاَد. وللالای در جیهلالاار 

ةیظلالالاحر ةلالالاَد. در ندػلالالاَلات  C˚4در دنلالالاای  داری ىگلالاً

ةلالاَی ةلالادی از ندػلالاَل  داری ىگلالاًىَطلالایدىی طلالای نلالادت 

و ةاید از افزودىلای اشلاحداده طلاَد وللای در  طَد ینخاغل 
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نالاد ةَی لیهلاَ غاللاب ةلاَده اشلاث. نیلازان جلخلای ایو نار

جیهارٌا نظاٌده گردید، ولی نیزان  در ٌهًی  لیهَ ٌا رگً

 داری ىگلاًروز  28در طلای  3Tو  T 5جلخی در  جیهارٌلاای 

ةراةر ةَد. ةا افزایض اشیدیحً و کاٌض  تاًیجقر C˚4در دنای 

pH  درىحیجلالاًاشلالاث،  داکردهیلالاپ، نیلالازان جرطلالای افلالازایض 

اشلاث.  طده نظاٌده  5Tیرات جرطی در جیهار جیی جریو ةیض

 داکردهیلاپةا افزایض جراکم ةاکحری، نیزان طیریيی کاٌض 

ی در ط 5T نیزان طیریيی نرةَط ةً جیهار جریو ةیضاشث و 

طلاده اشلاث.ةٍحریو طعلام  C˚4در دنای  داری ىگًروز  28

در  داری ىگلالاً روز 28در طلالاَل  3Tنرةلالاَط ةلالاً جیهارٌلالاای 

  و ظلالااٌر ندػلالاَل در کلیلالاً . رىلالاةاطلالاد ینلالا C˚4دنلالاای 

، ىحلاایج یکصلااىی را ىظلاان داری ىگًجیهارٌا جا آخریو روز 

 داد. نقایصً جیهارٌا ىظان داد کً جظاةً رى  و ظاٌر جیهار

3 Tدر دنای  داری ىگًروز  28طی  ةً جیهار طاٌد درC˚4 

ةیظحر ةلاَده اشلاث.ةً عللاث افلازودن ژلاجلایو در نارنلاالاد، 

اٌده گردیلاد و در کلیلاً افزایض غلرلاث در نارنلاالاد نظلا

جیهارٌلالاا غلرلالاث در روز آخلالار جیییلالار چيلالاداىی ىداطلالاث. 

اشث. وللای ةلاً عللاث   5Tةً جیهار  نرةَط انحیاز جریو ةیض

در ٌدحلاً آخلار در جیهلاار  لاکحَةاشیلَس کازییعدم رطد 

5T   ،جیهار ةرجلار درىٍایلاث پلاذیرش کللای ارزیلااةی خصلای

اشیلَس لاکحَةازىرر انحیاز ارزیاةی خصی و رطد  3Tجیهار 

 .اشث طده اىحخاب کازیی

 پذیزػ کلی مارمالاد پالپ لیمً ارسیابی اغی.

ٌا ىظان دادىد کً ا ر جراکم ةاکحری جداوت  یضآزناىحایج 

داری ةر ارزیاةی پذیرش کللای نارنلاالاد پاللاپ  کانلاً نعيی

(. زنلالاان ناىلالادگاری جدلالااوت کلالاانلاً p>05/0لیهلالاَ ىلالادارد )

ارنلاالاد پاللاپ لیهلاَ ارزیاةی پذیرش کللای ن داری ةر نعيی

(. ٌهبيیو ا ر نحقاةل جراکم ةلااکحری و ا لار p<01/0دارد )

داری ةلار ارزیلااةی پلاذیرش  زنان ناىدگاری جدلااوت نعيلای

نیلااىگیو ( 3ىهلاَدار)(. ةلاا جَجلاً ةلاً p>05/0کلی ىلادارد )

 انحیاز پذیرش کللای ارزیلااةی خصلای نارنلاالاد پاللاپ لیهلاَ

جخهیلار  h 48پلاس از  لاکحَةاشیلَس کازییجلقیح طده ةا  

در  C˚4در دنلالاای داری ىگلالاًروز  28در روز غلالادر وطلالای 

انحیاز  پذیرش کلی   C˚4در دنای  14روز T 5و  2Tجیهار 

 28اشث. ٌهبيیو در کلیلاً جیهارٌلاا در روز   افحًی ضیافزا

 ارزیلالااةی خصلالای پلالاذیرش کللالای  C˚4در دنلالاای  داری ىگلالاً

  یافحً اشث .   کاٌض

 
 میاوگیه(±)اوحزاف معیار( مارمالاد لیمً /gr100gr) ىىذٌبىذ اایاکمقایغٍ میاوگیه  (:2جذيل)

جراکم ةاکحری  جیهارٌا

cfu/ml 

نیزان قيد اخیاکييده 

 (/gr100gr)از جخهیر قتل
از  نیزان قيد اخیاکييده  پس

 (/gr100gr)جخهیر

T1 1010 e 141/0±00000/21 e141/0±0000/20 

T2 109 e
 424/0±01000/21 e142/0±01000/20 

T3 108 d000/0±48000/21 c000/0±25000/21 

T4 107 b000/0±78000/23 b000/0±80000/22 

T5 106 a000/0±98000/25 a000/0±98000/24 

 C(طاٌد)
- c028/0±56000/22 d028/0±26000/22 

 (p>05/0داری ىدارىد) نقادیر دارای خروف نظاةً اخحلاف نعيی
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، 1T ،2T) در تیمار کاسییپذیزػ کلی ارسیابی اغی مارمالاد پالپ لیمً تلقیح شذٌ با باکتزی  لاکتًباعیلًط میاوگیه امتیاس  : (3مًدار )و

3T ،4T ،5T)با تزاکم باکتزی (cfu/ml 1010 ،109،108،107،106)  بلل اس تخمیز،  پظ اسh 48  داری وگٍريس  28تخمیز ي طی 

  

 گیزی بحث ي وتیجٍ

و طلایر خظلاک کلاً  ریپي آبر ةا اضافً کردن ژلاجیو ، پَد

عَانلال جٍلاث جلاریو  از نٍمکلاً  ٌلاا افزودن پروجئیوشتب 

افلازایض   51/3جا  pHٌصحيد  ٌای پروةیَجیکجقَیث رطد 

ىظلاان داده طلاد کلاً  ةلاا افلازایض  ٌلاا دادهیافث. ةا جَجً ةً 

 ةاگذطلاث  pHنیلازان  کلااٌض یافلاث.  pHجراکم ةاکحری

ةلاا  بيلایوىظلاان داد و ٌه  داری کلااٌض نعيلای طَر ةًزنان 

زنلالاان  ةاگذطلالاثافلالازایض جلالاراکم ةلالااکحری نیلالازان اشلالایدیحً 

طتلالاق ىحلالاایج خاغلالال از ایلالاو جدقیلالاق یافحلالاً اشلالاث.   یضافلالازا

افلازایض  و pHٌلاا، کلااٌض  نظخع طد کً رطد ةاکحری

ةً دىتال داطحً در طی جخهیر و ىگٍداری  نقدار اشیدیحً را

روز  28ٌلالاا در طلالای  و ٌهبيلالایو پایلالاداری ةاکحری. اشلالاث

التحً کيحرل زنان جخهیر نٍم  یافحً اشث.ىگٍداری کاٌض 

 . عللاث اغلالیةاطد یو ةر کیدیث ندػَل جَلیدی نؤ ر ن

نرةَط ةً نػرف قيدٌا و جَلیلاد اشلایدٌای آللای  ایو انر،

ٌلاای  فرآورده پلااییو  pH و ةلاالا . اشلایدیحً(15) ةاطلاد نلای

ایو  زیصحی قاةلیث کاٌض عَانل جریو نٍم از پروةیَجیک

(. نیلالازان ةلالاریکس در نرةلالاا و 19ةاطلالايد ) نی ٌلالاا ةاکحری

اشلالالاث. در نارنلالالاالاد پاللالالاپ لیهلالالاَ طلالالای  65نارنلالالاالاد %

ٌلالاایی کلالاً اىجلالاام طلالاد ةلالاً عللالاث غلرلالاث زیلالااد و  یضآزنا

ٌلاای  ناىی پروةیَجیک پاییو جلاَان زىلاده pHاشیدیحً ةالا و 

در ایو ةریکس وجلاَد ىداطلاث. درىحیجلاً نارنلاالاد رقیلاق  

کلاً  طد رشاىده 43طد و ةریکس نارنالاد پالپ لیهَ ةً %

ةلالاریکس جیییلالار   C37˚جخهیلالار در دنلالاای  h 48پلالاس از 

یداکرده اشث. ٌر چً نیلازان جلاراکم ةلااکحری ةیظلاحر ةلاَد پ

داری یافث.در ایو جدقیق کلاً  نیزان ةریکس کاٌض نعيی

یاکييلالاده نارنلالاالاد پاللالاپ لیهلالاَ قتلالال از اخ ةلالاً ةررشلالای قيلالاد

پرداخحً طلاد.  C37˚جخهیر در دنای  h 48جخهیر، پس از 

یاکييلاده ةلاا جَجلاً ةلاً افلازایض  جلالاراکم اخی کلاً در قيلادٌا

ةلالااکحری نیلالازان قيلالادٌای اخیاکييلالاده کلالااٌض یافلالاث کلالاً 

ةاطلاد. در نرةلاا و  ٌلاای نی دٌيده نػرف پروةیَجیک ىظان

نارنالاد ةً نرور زنان ةً دلیل نػرف قيدٌای اخیاکييلاده 

طتلاق ىحلاایج خاغلال از اشلاث.  طده نظاٌدهجیییرات رى  

ٌا، کاٌض نیزان  ریایو جدقیق نظخع طد کً رطد ةاکح

قيلالالادٌای اخیاکييلالالاده و ةلالالاریکس را در طلالالای جخهیلالالار و 

 ىگٍداری ةً دىتال داطحً اشث.
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و طلایر خظلاک کلاً  ریپي آبةا اضافً کردن ژلاجیو ، پَدر 

عَانلال جٍلاث جلاریو  از نٍمکلاً  ٌلاا افزودن پروجئیوشتب 

افلازایض   51/3جا  pHٌصحيد  ٌای پروةیَجیکجقَیث رطد 

ىظلاان داده طلاد کلاً  ةلاا افلازایض  اٌلا دادهیافث. ةا جَجً ةً 

 ةاگذطلاث  pHنیلازان  کلااٌض یافلاث.  pHجراکم ةاکحری

ةلاا  ىظلاان داد و ٌهبيلایو  داری کلااٌض نعيلای طَر ةًزنان 

زنلالاان  ةاگذطلالاثافلالازایض جلالاراکم ةلالااکحری نیلالازان اشلالایدیحً 

طتلالاق ىحلالاایج خاغلالال از ایلالاو جدقیلالاق یافحلالاً اشلالاث.   یضافلالازا

ض افلازای و pHٌلاا، کلااٌض  نظخع طد کً رطد ةاکحری

ةً دىتال داطحً در طی جخهیر و ىگٍداری  نقدار اشیدیحً را

روز  28ٌلالاا در طلالای  و ٌهبيلالایو پایلالاداری ةاکحری. اشلالاث

التحً کيحرل زنان جخهیر نٍم  ىگٍداری کاٌض یافحً اشث.

 . عللاث اغلالیةاطد یو ةر کیدیث ندػَل جَلیدی نؤ ر ن

نرةَط ةً نػرف قيدٌا و جَلیلاد اشلایدٌای آللای  ایو انر،

ٌلاای  فرآورده پلااییو  pH و ةلاالا . اشلایدیحً(15) ةاطلاد نلای

ایو  زیصحی قاةلیث کاٌض عَانل جریو نٍم از پروةیَجیک

(. نیلالازان ةلالاریکس در نرةلالاا و 19ةاطلالايد ) نی ٌلالاا ةاکحری

اشلالالاث. در نارنلالالاالاد پاللالالاپ لیهلالالاَ طلالالای  65نارنلالالاالاد %

ٌلالاایی کلالاً اىجلالاام طلالاد ةلالاً عللالاث غلرلالاث زیلالااد و  یضآزنا

ٌلاای  ناىی پروةیَجیک ىلادهپاییو جلاَان ز pHاشیدیحً ةالا و 

در ایو ةریکس وجلاَد ىداطلاث. درىحیجلاً نارنلاالاد رقیلاق  

کلاً  رشاىده طد 43طد و ةریکس نارنالاد پالپ لیهَ ةً %

ةلالاریکس جیییلالار   C37˚جخهیلالار در دنلالاای  h 48پلالاس از 

یداکرده اشث. ٌر چً نیلازان جلاراکم ةلااکحری ةیظلاحر ةلاَد پ

ق کلاً داری یافث.در ایو جدقی نیزان ةریکس کاٌض نعيی

یاکييلالاده نارنلالاالاد پاللالاپ لیهلالاَ قتلالال از اخ ةلالاً ةررشلالای قيلالاد

پرداخحً طلاد.  C37˚جخهیر در دنای  h 48جخهیر، پس از 

یاکييلاده ةلاا جَجلاً ةلاً افلازایض  جلالاراکم اخکلاً در قيلادٌای 

ةلالااکحری نیلالازان قيلالادٌای اخیاکييلالاده کلالااٌض یافلالاث کلالاً 

ةاطلاد. در نرةلاا و  ٌلاای نی دٌيده نػرف پروةیَجیک ىظان

رور زنان ةً دلیل نػرف قيدٌای اخیاکييلاده نارنالاد ةً ن

طتلاق ىحلاایج خاغلال از اشلاث.  طده نظاٌدهجیییرات رى  

ٌا، کاٌض نیزان  ایو جدقیق نظخع طد کً رطد ةاکحری

قيلالالادٌای اخیاکييلالالاده و ةلالالاریکس را در طلالالای جخهیلالالار و 

 ىگٍداری ةً دىتال داطحً اشث.
ةلار ) 2011) 1جَش  لیصاردلَ و نَراجَر طده اىجامنطالعً  

در  تلالاات   طلاده اضافًوی ا لار دنلالاا و ةعالای از جرکیتلالاات ر

  C35˚ و C20˚نارنلالالاالاد پرجقلالالاال خلالالاَىی در دو دنلالالاای 

 داری ىگلاً زنان نلادتپرداخحيد. کً در نارنلاالاد و نرةلاا ، 

کلالاً ةلالاا جَجلالاً ةلالاً ىحلالاایج  طلالاَد ینلالا pHشلالاتب کلالااٌض 

از جدقیلالالاق خاضلالالار کلالالاً ةیلالالااىگر کلالالااٌض  آنده دشلالالاث ةً

الاد پروةیَجیلاک ةلاَده نارن داری ىگًدر طی    pHجر عیشر

 اشث، نطاةقث داطث.

 و (1392و ٌهکلااران ) ىػرجی (،1392) طیظً و ٌهکاران

( در ىَطلالالایدىی 1393یدیلالالاایی غلالالاَفیاىی و ٌهکلالالااران )

جخهیری پروةیَجیک ةلاً ایلاو ىحیجلاً رشلایدىد کلاً در طلای 

دلیلال  ی پروةیَجیک ةلاًٌا ةاکحریجخهیر، در جیهارٌا جعداد 

جلالاات  ر آب نیَهنػلالارف قيلالاد و نلالاَاد نیلالاذی نَجلالاَد د

کلااٌض،    pHافزایض یافث، ایو در خالی ةَد کلاً نقلادار

و  اخیاکييلالادهنقلالادار اشلالایدیحً افلالازایض، نقلالادار قيلالادٌای 

در ایلاو  آنده دشلاث ةًةریکس کاٌض یافث کلاً ةلاا ىحلاایج 

 جدقیق نطاةقث داطث.

 2جَش  راىداززو طده اىجامىحایج نطالعً  ةر اشاسٌهبيیو 

ررشلالای ةقلالاای ةلالااکحری ( ةلالاً ة2013و ٌهکلالااران در شلالاال )

نرةاٌای ٌلَ در  در لاکحَةاشیلَس رانيَزوسپروةیَجیک 

 C 5˚و C25˚شلالالاازی در دناٌلالالاای  روز ذخیره 78طلالالاَل 

و   pHپرداخحيد. نحاةَلیصم لاکحَةاشیلَس نَجب جیییر در

در نقایصلالاً ةلالاا نطالعلالاات  درىحیجلالاًجرکیلالاب قيلالاد طلالاد. 

کَر در ایو جدقیق ةً ىحایج نظاةً ةا جدقیق نذ گرفحً اىجام

                                                           
1 Licciardello and Muratore 
2
 Randazzo 
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و  یافحلاً کاٌض pHزنان نیلازان  ةاگذطثدشث آند کً  ةً

یاکييلالاده و کلالااٌض اخنيجلالار ةلالاً کلالااٌض نیلالازان  قيلالادٌای 

ی زىلاده نارنالادٌلاا طلالاده ٌلاا ةاکحریجری در جعلاداد  شلاریع

 اشث.

از  ةصلایاری پلاذیرش اشاشلای عَانلال از خصلای خلاَاص

 ةلاا .اشلاث ٌلاا آن نػلارف از رضایث کصب و ٌا فرآورده

 عَانلال طلاياخث و ةررشلای ص،خَا ایو اٌهیث جَجً ةً

 ةٍیيلاً خصلای خلاَاص ةلاً دشلاحیاةی نيرَر ةً ٌا ةر آن نؤ ر

 ضلاروری ىلاانطلَب خصلای خلاَاص ایجلااد از جلَگیری

نحخػلاع غلايایع  5ارزیاةی خصی کً جَش   (.20) اشث

 یلالااشلالااش ارزش ًلالااگرچ ث.لالالالاَرت گرفلالالاذایی غلالاغ

 قاةلیلالاث) خاغلالایث دارویلالای پروةیَجیلالاک ٌلالاای فرآورده

 ىیلاز ٌلاا فرآوردهایلاو  خصلای خَاص اشث، ٌا نآ ی(زیصح

 نػلارف ، انحیلاازیگرد عتارت ةلاً دارىد، پراٌهیحی جایگاه

 غلاَرت ةً ىلاً و غلاذایی نلاَاد طریلاق از ٌلاای پروةیَجیک

 نیلاان و در ٌاشث آن خصی خَاص از ةرخَرداری دارو،

جخهیلالالاری   ٌلالالاای فرآورده  پروةیَجیلالالاک،  ٌلالالاای فرآورده

 نقتَلیلاث از یلاررى کم خصلای خَاص دلیل ةً پروةیَجیک

 ندػَلات خَاص خصی ةررشی. اشث ةرخَردار جٍاىی

 جا اشث ینَردةررشنصا ل  جریو نٍم از یکی پروةیَجیک

 و زیصلاحی قاةلیث گرفحو ةالاجریو ىرر در ةا ندػَل یک

 اخحیلالاار و در اىحخلالااب نطللالاَب خصلالای خلالاَاص

ةً علث طعم جدید نارنلاالاد . گیرد قرار کييدگان نػرف

نحداوت ةلاَده اشلاث. جَشلا   ٌا ابیرزاپالپ لیهَ ىررات 

، جرطلای)نلازه، ةلاَ، جلخلای،  خصلای یاةیارزفرم جصث پاىل 

طتیعلای ةلاَدن، رىلا  و ،  اةث ةَدن طعلام و نلازه، طیریيی

در  نارنلاالاد پاللاپ لیهلاَی  ظاٌر، غلرث، پذیرش کللای(

 C˚4در دنلالاای  داری ىگلالاًٌدحلالاً  4جخهیلالاری در نلالادت 

ةً جیهلاار  نرةَط انحیاز جریو ةیض قرار گرفث. نَردةررشی

5T  کلاازییلاکحَةاشلایلَس اشث. ولی ةً علث عدم رطلاد 

پلاذیرش  درىٍایلاثجیهلاار ةرجلار T 5در ٌدحً آخر در جیهار 

انحیاز ارزیاةی خصی و  ازىرر 3Tکلی ارزیاةی خصی، جیهار 

 اشث. طده  اىحخاب کازییلاکحَةاشیلَس رطد 

خصی و عهلکلاردی  جأ یر( 2004) و ٌهکاران 1لَشکَ

ٌلالاا،  ةیَجیلالاک ،  پلالاریٌلالاای پروةیَجیکىيلالاد جرکیتلالااجی را نا

 پرجقلاال آبو نزه  عطروطعمی در ا ینیذ، نَاد ٌا ویحانیو

و ةً ىحیجلاً نظلااةٍی رشلایدىد.  قراردادىدرا نَرد آزنایض 

دارویی، طعلام دٌيلادگی، از  ازىررپروةیَجیک  پرجقال آب

 کييده طلارکثنعهَلی نحهایز گردید. گروه پاىل  َهین آب

ىلالاَ   3) پرجقلالاال آبىلالاَ   5ن، آ نَجب ةلالاًدر آزنلالاایض 

. قراردادىلادىَ  عهلکردی( را نَرد ارزیلااةی  2نعهَلی و 

خػَغلالالایات خصلالالای در  کييدگان نػلالالارفی کلطَر ةلالالاً

 لیوجدلً یلاججزنعهَلی را جرجیح دادىد و طلای  پرجقال آب

( 11% )خلادود کييدگان نػلارفی جيٍلاا ةخظلای از ا خَطً

 ی خصلای جلارجیحٌلاا یژگیو ازىررپروةیَجیک را  َهین آب

 کلاً در گزارش دادىد (2004) 2دلاٌاىحیو  لَشکَ دادىد.

، ٌلالاا َهین آب ةلالاً لاکحَةاشلالایلَس پلاىحلالااروما لالار افلالازودن 

نقداری آرونای ىانياشلاب و طعلام جلارش اخصلااس طلاد و 

پرجقال غیرجخهیری را ىصتث ةً ىلاَ   کييدگان آب نػرف

. در ارزیاةی خصلای نارنلاالاد پروةیَجیک آن جرجیح دادىد

ی پروةیَجیک، جیهار طاٌد دارای انحیلااز پالپ لیهَ جخهیر

ةالاجری ىصتث ةً دیگر جیهارٌا ةَد کً ةیاىگر نطاةقلاث ةلاا 

 .ةاطد ین 2004در شال  دلاٌاىحیو  ىحایج لَشکَ

 ةرخصلاب، اشلایدیحً کلال pHدر جدقیق خاضر فاکحَرٌای 

، ةلالاریکس و ارزیلالااةی اکييلالادهیاخ، قيلالادٌای کیدلاکحیاشلالا

روةیَجیلاک جَشلا  خصی نارنالاد پاللاپ لیهلاَ جخهیلاری پ

           شلالالالاطح جلقلالالالایح 5در  کلالالاازییشلالالاَیً لاکحَةاشلالالالایلَس 

(cfu/ml 1010  ،109،108،107و یلاک ىهَىلالاً طلالااٌد 106و )

قرار گرفث. ةا جَجً ةً ىحایج نظخع گردید  نَردةررشی

کلالاً دنلالاای ةٍیيلالاً جخهیلالار در نارنلالاالاد پاللالاپ لیهلالاَ جَشلالا  

ةً ندت   C 37˚ی، دناینَردةررش کازییلاکحَةاشیلَس 

                                                           
1
 Luckow 

2
 Delahunty  
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h 48 نیزان ةاطد ین.pH  نارنالاد  داری ىگًدر طَل ندت

کاٌض یافث کلاً  ةلاً دلیلال نػلارف قيلادٌای اخیاکييلاده 

 01/3از  جلار کمزناىی کً ةلاً  داری ىگًدر طَل  pHنیزان 

کلالالالااٌض پیلالالالادا کرد،شلالالالاتب از ةلالالالایو رفلالالالاحو ةلالالالااکحری  

گردیلاد. نیلازان اشلایدیحً در طلاَل  کلاازیی لَسیلاکحَةاش

ٌدحلاً  4نلادت در طلاَل  افلازایض یافلاث و داری ىگًندت 

کلاً  افحلاًی ضیافلازانیزان اشلایدیحً  C˚4در دنای  داری ىگً

ةلالاا گردیلالاد.  کلالاازییلاکحَةاشلالایلَس شلالاتب از ةلالایو رفلالاحو 

داری  افزایض جراکم ةاکحری، نیزان ةریکس کاٌض نعيلای

اخیاکييده نارنالاد پالپ لیهَ قتل از  یافحً اشث. نیزان قيد

 نَردةررشلای C37˚جخهیر در دنلاای  h 48جخهیر، پس از 

قرار گرفث. نیزان قيدٌای اخیاکييده ةا جَجً ةلاً افلازایض 

دٌيده نػلارف قيلاد  جراکم ةاکحری، کاٌض یافث کً ىظان

پلالاذیرش کللالای  درةاطلالاد.  جَشلالا  ةلالااکحری پروةیَجیلالاک نی

انحیلالااز ارزیلالااةی خصلالای  ازىرلالارT 3 ارزیلالااةی خصلالای، جیهلالاار

 جیهار ةرجر اىحخاب گردید. عيَان ةً
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Abstract 

Primary role as a source of food, energy and the growth of the role of biological components changed on 

human health and food production and consumption to the functional foods. product marmalade Pulp 

lemons in this study studied.was used to obtain pulp for producing lemon pulp marmalade  Adding gelatin, 

sweet whey powder, and dried milk  to the pulp and sugar mixture increased protein content and enhanced 

growth and viability of probiotics. In this research, Lactobacillus casei was inoculated at bacterial 

concentrations of 10
6
, 10

7
, 10

8
, 10

9
, and 10

10
 cfu/ml, the fermentation process took place at 37˚C for 48 

hours, and the mixture was evaluated for a during 28 days storage at 4°C. Factors such as pH, acidity, 

reducing sugars, Brix and sensory properties were studied during this period. The sensory evaluation group 

performed the sensory evaluation after fermentation during the four weeks the mixture was kept at 4˚C. 

Data was analyzed by using Duncan’s multiple range test in the format of completely randomized design 

with five treatments, and a control, and three replications. 
During fermentation while the pH value decreased and the amount of acid increased, and the quantities of 

reducing sugar and Brix declined.fermented probiotic lemon pulp marmalade was a suitable environment 

for the growth of lactic acid bacteria and functional marmalade production. 
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