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 زرشکپروبیوتیک در آب هایباکتریمانی اثر افزودن گزیلوالیگوساکارید بر زنده

 

 1اردکاني ينياسي يعل ديس، 1*یمحمد دانش ،1نيريرضوان دهقان 

 

 ايران ،يزد ،يدانشگاه آزاد اسلام زد،يواحد  ،يکشاورز دانشکده ،ييغذا عيعلوم و صنا گروه 1

 

 چکیده

ضا براي هاي لبني، تقاخواري، عارضه عدم تحمل لاکتوز و وجود کلسترول در فرآوردههاي گياهامروزه به دليل پرطرفدار شدن رژيم

است. در اين مطالعه اثر تخمير و نگهداري يخچالي همراه با افزودن  يافتهافزايشي پروبيوتيک لبن ريغهاي فرآورده

يد با سه گزيلواليگوساکار ابتدا زرشک بررسي شد.پروبيوتيک در آب هايباکتريماني (، بر روي زندهXOS) گزيلواليگوساکاريد

 حداقلبا تعداد هر يک ) بيفيدوباکتريوم لاکتيسو  لاکتوباسيلوس رامنوسوسپروبيوتيک  هايباکتريدرصد و  5/1 و 1، 5/1غلظت 

/mlcfu 811ها شامل هاي شيميايي و ميکروبي نمونهزرشک اضافه شد. ويژگي( به آبpHکل قندهاي احياء کننده  ، اسيديته، مقدار

گيري در دماي يخچال اندازهروز نگهداري  01بلافاصله پس از تلقيح، روزهاي اول و دوم تخمير و طي  هاپروبيوتيکو قابليت زيستي 

پروبيوتيک  هايباکتريماني هاي شيميايي و قابليت زندهگرديد. نتايج حاصل نشان داد اثر نوع تيمار و زمان نگهداري بر ويژگي

زرشک يدي آبتوانست شرايط اس بيفيدوباکتريوم لاکتيسدر مقايسه با  لاکتوباسيلوس رامنوسوسسويه  (.>15/1p) استدار معني

ماني آن بيشتري را در آن نشان دهد و افزايش غلظت گزيلواليگوساکاريد تأثيري در بهبود زنده مانيوزندهرا بهتر تحمل نموده 

 هاتيکپروبيوستي گرديد. نتايج تحقيق نشان داد که قابليت زي بيفيدوباکتريوم لاکتيسماني باکتري نداشت هرچند سبب افزايش زنده

 ديگوساکاريلواليگزند مان بيوتيکيابد اما افزودن ترکيبات پريکاهش مي شدتبه زرشکدر آب بيفيدوباکتريوم لاکتيس ژهيوبه

 ماني باکتري اخير را بهبود بخشد.تواند زندهمي

 ، گزيلواليگوساکاريد.ماني، زندهپروبيوتيک زرشکآب واژگان کلیدی:

  

                                                           
* mdaneshi@iauyazd.ac.ir 
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 مقدمه

ي رژيم غذاي تأثيردر طي دو دهه گذشته دانش انسان از 

مطالعات  و يافتهافزايش شدتبه هابيماريبر سلامتي و درمان 

ذي و اهميت غذا و مواد مغ تأثيرعلمي گوناگوني براي يافتن 

شان است. تحقيقات ن گرفتهانجامبر عملکردهاي ويژه در بدن 

غذي مواد م تأمينرفع گرسنگي و  تنهانهدهند مواد غذايي مي

بلکه موجب جلوگيري از  دارندعهده بهلازم براي انسان را 

هاي مربوط به تغذيه، بهبود فيزيکي، جسمي و ذهني بيماري

شوند. در اين راستا افزايش دانش هم ميکنندگان مصرف

و نيز افزايش هزينه بهداشت و  طرفازيککنندگان مصرف

درمان، افزايش ثابت و پاياي اميد به زندگي و تمايل افراد 

سالمند در جهت بهبود کيفيت زندگي خود از طرف ديگر 

هاي غذايي سالم که به محافظت در موجب شده که به رژيم

توجه زيادي شده و  کندميکمک  هابرابر بيماري

با عملکرد  1به سمت توليد غذاهاي فراسودمند توليدکنندگان

ويژه به نام غذاهاي عملکردي سوق داده شوند. بنا به دلايل 

توان به اين نتيجه رسيد که انجام مطالعه و توسعه مي ذکرشده

(. اکثر 1) استغذاهاي فراسودمند از اهميت بالايي برخوردار 

 باشندميات فراسودمند در دسترس بر پايه لبنيات محصول

امروزه به دليل برخي مشکلات محصولات لبني  کهدرحالي

 هانآنظير آلرژي، عدم تحمل لاکتوز، مقدار کلسترول بالاي 

 خواري در کشورهاي پيشرفته، ميوه وو نيز افزايش روند گياه

اهاي تر براي گسترش غذتر و سالمسبزي يک گزينه مناسب

وتيک آيند. غذاهاي پروبيحساب ميبه لبني غيرپروبيوتيک 

اي هستند که سبب بهبود تعادل فلور هاي زندهحاوي ميکرب

 هايکروبيوتپاثرات مفيد  ترينمهمشوند. ميکربي روده مي

دستگاه گوارش،  هايعفونت بربخششامل اثر سلامت 

کاهش کلسترول سرم، بهبود متابوليسم لاکتوز، بهبود سيستم 

و ضد  زاييجهشهاي ضد سرطاني، ضد ايمني، ويژگي

 0هليکوباکترپيلورياسهالي، بهبود التهاب روده و توقف 

                                                           
1 Functional Foods 

2 Helicobacter pylori 

3 Xylooligosaccharid 

 آنتوسيانين، زيادي مقدار حاوي زرشک ميوهآب است.

 ضدالتهابي ميوه اثرات اين .است آلي اسيدهاي و C ويتامين

 کار بهبود براي سنتي داروهاي در و دارد اکسيدانيآنتي و

 توجه با بنابراين،رود مي کار به درد تخفيف و کليه و کبد

 ميوه اين آن، در موجود فراوان سلامت بخش خواص به

 توليد ازجمله فراسودمند غذاي عنوانبه استفاده پتانسيل

 ها طبق تعريفبيوتيکپري .(0)دارد  را پروبيوتيک نوشيدني

 هضمييرقابلغ هاي به کربوهيدارت 1995رسمي در سال 

طور انتخابي سبب تحريک رشد و شوند که بهاطلاق مي

اثرات  وسيلهينبدروده شده و  هايباکتريفعاليت تعدادي از 

ها مواد بيوتيکپري .کننديمسودمندي روي ميزبان اعمال 

غذايي هستند که نسبت به هضم در قسمت فوقاني دستگاه 

به ناحيه  نخوردهدست صورتبهاي مقاوم بوده و معدي روده

ي ، در آنجا با اثر فيزيولوژيکي مستقيمرسنديمتحتاني روده 

تحريک اختصاصي رشد و  يلهوسبهکه دارند، همچنين 

گاه معدي ور دستفعاليت ترکيبات پروبيوتيک ميکروفل

دي ، اکوسيستم دستگاه معبيفيدوباکتريوم ازجملهاي روده

بنابراين داراي اثرات ؛ دهندقرار مي تأثيراي را تحت روده

 3گزيلواليگوساکاريد .(3)د مفيد بر روي سلامتي ميزبان هستن

به  1-4هايي از مولکول هاي زايلوز هستند که با پيوند زنجيره

 0از  ياگستره هاآنو درجه پليمريزاسيون  اندشدههم متصل 

، طبيعي در ميوه، سبزيجات طوربه. اين ترکيبات است 4تا 

از  صنعتي طوربهشوند و عسل و شير يافت مي، 4بامبو گياهان

داراي  شوند. اين ترکيباتترکيبات غني از گزيلان توليد مي

خواص ارگانولپتيک مناسب جهت ترکيب شدن در غذاها 

بوده و پايداري خوبي در شرايط اسيدي و حرارت دارند. 

الرطوبه آلرژيک، جاذباکسيدان، آنتيباکتريال، آنتيآنتي

 (.4) استبودن نيز از ديگر خواص اين ترکيبات 

 تيکبيوپري تأثيرهدف از اين تحقيق ارزيابي ميزان 

يوتيک پروب هايباکتريماني گزيلواليگوساکاريد بر زنده

طي  در 0بيفيدوباکتريوم لاکتيسو  5لاکتوباسيلوس رامنوسوس

4 Bamboo 

5 Lactobacilus rhamnosus 

6 Bifidobacterium lactis 
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زرشک روز نگهداري آب 01دو روز تخمير و همچنين 

با  هاآنگراد و مقايسه درجه سانتي 4پروبيوتيک در دماي 

 .استيکديگر 

 هامواد و روش

 هاسازی نمونهآماده

غليظ شده زرشک )کشت و صنعت  ميوهآبابتدا 

خوشه سرخ شرق، ايران( زرشک با آب تا رسيدن به مواد 

قيق شد و در بطري درصد ر 11( 1بريکس) محلولجامد 

در پر و  ml111 درب دار مقاوم به حرارت با حجم ايشيشه

پاستوريزه گرديدند. سپس  min 11 مدت به 95 ℃دماي 

سرد شده و به دو گروه  C ° 4 دمايها بلافاصله تا نمونه

و  1، 5/1، 1 هابطريدر هر گروه، به  چهارتايي تقسيم شدند.

-Longlive Bio) گزيلواوليگوساکاريددرصد  5/1

Technology Co. China)  به همراه هر دو سوش پروبيوتيک

 لاکتوباسيلوساز شرکت تک ژن )ايران( شامل  شدهتهيه

 سلاکتيبيفيدوباکتريوم  و (IBRC-N10783) رامنوسوس
(N0311) که تعداد هر يک از  وريه طاضافه شد ب

 دحدوزرشک در هنگام تلقيح، مذکور در آب هايباکتري

cfu/ml811 مدت  به . گروه اولبودh48 37℃دماي  در 

بلافاصله به يخچال با  شدند و گروه ديگر گرمخانه گذاري

 موردروز  01منتقل گرديده و در طي مدت  C ° 1 ±4دماي 

 (.5) قرار گرفتند. بررسي

 پروبیوتیک هایسلولشمارش 

لاکتوباسيلوس رامنوسوس  هايباکتريزنده  هايسلول
 MRSت با استفاده از محيط کش لاکتيس بيفيدوباکتريومو 

صورت انتخابي شمارش شد. مرک، آلمان( به) آگار

هوازي در شرايط بي h70به مدت  37℃در  گرمخانه گذاري

 تيسلاک يفيدوباکتريومجهت شمارش بهتر  (0)انجام گرفت 

نده عنوان احياء کنبه سيستئين هيدروکلريددرصد  15/1 از

 .(7) محيط استفاده شد

                                                           
1 Brix 

 گیری اسیدیتهاندازه

 هاآن رنگ که زرشکآب مانند هاييميوهآب براي

 روش از است سود با تيتراسيون پاياني نقطه تشخيص مانع

 متر pH دستگاه ابتدا شود.مي استفاده پتانسيومتري

(Metrohm,Swiss) با بافر محلول با pH 4و  7 برابر هاي 

 و جوشيده تازه مقطر آب ليترميلي 51سپس  شد. کاليبره

 به زرشکآب گرم 01 و ريخته بشر يک درون شده سرد

 0/8 نرمال تا رسيدن به 1/1سود  با تيتراسيون شد. اضافه آن

=pH مصرفي سديم هيدروکسيد حجم .انجام گرفت 

 برحسب زير فرمول اسيديته مطابق مقدار و يادداشت

 .گرديد بيان اسيدماليک

A = 𝑉 ×
0.0067 ×  100

𝑚
+ ⋯ 

 نمونه وزن m مصرفي، سود حجم V فرمول اين در

 گرم برحسب کل اسيديته A و گرم برحسب مورداستفاده

 (.8)است  ميوهآب گرم 111 هر در ماليک اسيد

 گیری میزان کل قندهای احیاء کنندهاندازه

با استفاده از  گيري قندهاي احياء کنندهاندازه

مطابق با استاندارد ملي ايران به  Bو  A فهلينگ هايمحلول

 .(9)انجام شد.  0085شماره 

 pHگیری اندازه

در استاندارد  ذکرشدهها مطابق با روش نمونه pHمقدار 

 (9.)انجام شد 0085ملي ايران به شماره 

 آماری وتحلیلتجزیه

هاي حاصل انجام شد و داده تکرار سه با هاآزمون تمام

و  SPSS version 18 (SPSS,Chicago) افزارنرمتوسط 

 (One way ANOVA) طرفهيکآناليز واريانس  يلهوسبه

ها از مقايسه ميانگين يبرا قرار گرفت. وتحليليهتجزمورد 

  ( استفاده گرديد. >15/1pآزمون دانکن ) 
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 نتایج

 هاینمونه در هاپروبیوتیک زیستی قابلیت تغییرات

 زرشک آب

 30℃ دمای در تخمیر روز 2بعد از 

پروبيوتيک  هايباکتريزيستي  قابليت 1جدول شماره 

را در  اکتيسل بيفيدوباکتريومو لاکتوباسيلوس رامنوسوس 

 تخمير روز 0مقادير متفاوت گزيلواليگوساکاريد در طي 

 وجود(تيمار  نوع که نشان داد دهد. نتايجمي نشان

و  رامنوسوس لاکتوباسيلوس پروبيوتيک هايباکتري

 اثر اريد و(، غلظت گزيلواليگوساکلاکتيسبيفيدوباکتريوم 

زنده باکتري  هايسلول تعداد بر عامل دو اين متقابل

 که (>15/1p) دارد داريمعني تأثير بيفيدوباکتريوم لاکتيس

زنده  هايسلول تعداد افزايشي روند نشان داد موضوع اين

 موردبررسي پروبيوتيک نوع غلظت گزيلواليگوساکاريد، به

 تغييرات سرعت دارد. بستگي عامل دو اين برهمکنش نيز و

 متفاوت تيمارها ساير با تيمار هر زنده هايسلول تعداد

شود مشاهده مي 1شماره  جدول در که طورهمان است.

لاکتوباسيلوس در نمونه حاوي  زنده هايسلول تعداد
 کاهش لگاريتمي سيکل 3 با تخمير روز 0بعد از  رامنوسوس

اين کاهش  آماري ازنظررسيد که  log cfu/ml 30/5به 

اين در حالي است که تعداد اين  (.>15/1p) بوددار معني

درصد  5/1و  1، 5/1هاي حاوي باکتري در نمونه

 سيکل لگاريتمي کاهش به ترتيب به 3گزيلواليگوساکاريد با 

log cfu/ml 73/5 ،93/5  رسيد که در سطح اطمينان  03/5و

درصد با افزايش ميزان قند گزيلواليگوساکاريد تفاوت  95

ماني باکتري پروبيوتيک داري در ميزان زندهمعني

 بومي سويه مورد در مشاهده نشد.لاکتوباسيلوس رامنوسوس 

روز  0از  بعد زنده هايسلول تعداد بيفيدوباکتريوم لاکتيس

 log به  کاهش لگاريتمي سيکل 5با  37℃تخمير در دماي 

cfu/ml11/3 .بود دارآماري معني ازنظر کاهش اين رسيد 

(15/1p<.) 5/1هاي هاي حاوي اين باکتري و غلظتنمونه ،

 5و  4، 4درصد گزيلواليگوساکاريد به ترتيب با  5/1و  1

 05/4و  log cfu/ml 88/3 ،13/4 سيکل لگاريتمي کاهش به

ريوم بيفيدوباکتماني باکتري رسيد که اين افزايش زنده
در اثر افزايش ميزان غلظت گزيلواليگوساکاريد  لاکتيس

هرچند اين باکتري در  (.>15/1p) دار بودآماري معني ازنظر

ر اين پايداري کمتري دلاکتوباسيلوس رامنوسوس مقايسه با 

ي مانگوساکاريد بر زندهداشت اما اثر گزيلوالي ميوهآب

 دار بود.معني بيفيدوباکتريوم لاکتيسباکتري 

 (8℃)نگهداری در دمای یخچال  روز 21بعد از 

پروبيوتيک  هايباکتري زيستي قابليت 0جدول شماره 

را با  اکتيسل بيفيدوباکتريومو  لاکتوباسيلوس رامنوسوس

نگهداري  روز 01مقادير متفاوت گزيلواليگوساکاريد طي 

تيمار  نوع که داد نشان دهد. نتايجمي نشان 4℃ در دماي

و  رامنوسوس لاکتوباسيلوس پروبيوتيک هايباکتري وجود(

 اثر اريد و(، غلظت گزيلواليگوساکلاکتيسبيفيدوباکتريوم 

زنده باکتري  هايسلول تعداد بر عامل دو اين متقابل

 که( >15/1p) دارد داريمعني تأثير لاکتيس بيفيدوباکتريوم

 تعداد افزايشي روند که است آن يدهندهنشان موضوع اين

 نوع غلظت گزيلواليگوساکاريد، زنده به هايسلول

 عامل دو اين برهمکنش نيز و موردبررسي پروبيوتيک

مشاهده  0شماره  جدول در که طورهمان دارد. بستگي

 لاکتوباسيلوسزنده در نمونه حاوي  هايسلول شود تعدادمي

 سيکل 5 با روز نگهداري يخچالي 14بعد از  رامنوسوس

 آماري ازنظررسيد که  log cfu/ml 11/3به  کاهش لگاريتمي

هاي حاوي اين . نمونه(>15/1p) بوددار اين کاهش معني

 5درصد گزيلواليگوساکاريد با  5/1و  1، 5/1باکتري و 

 logو  15/3، 10/3سيکل لگاريتمي کاهش به ترتيب به 

cfu/ml 15/3  درصد با  95رسيدند که در سطح اطمينان

ي در دارافزايش ميزان گزيلواليگوساکاريد تفاوت معني

 لاکتوباسيلوسماني باکتري پروبيوتيک ميزان زنده
 -مشاهده نشد. اين در حالي  بودرامنوسوس 
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 زرشکهای آبهدر نمون لاکتیس بیفیدوباکتریومو لاکتوباسیلوس رامنوسوس . تغییرات قابلیت زیستی باکتری 1 جدول

 روز تخمیر 2 بعد از 

 تیمار
 (log cfu/ml) قابلیت زیستی

 روز دوم تخمیر روز اول تخمیر بلافاصله بعد از تلقیح

L 8/10 ±1/131 aA 7/10 ±1/117 aB 5/30 ± 1/131aC 

1LX 8/10 ±1/101 aA 7/08 ± 1/101bB 5/73 ± 1/109bC 

2LX 8/11 ±1/111 aA 7/31 ± 1/130cB 5/93 ± 1/108cC 

3LX 8/11 ±1/103 aA 7/38 ± 1/100dB 5/03 ± 1/105dC 

B 8/10 ±1/011 aA 0/11 ± 1/187aB 3/11 ± 1/131aC 

1BX 8/10 ± 1/101aA 0/91 ± 1/105bB 3/88 ± 1/131aC 

2BX 8/13 ± 1/111aA 7/18 ± 1/170cB 4/13 ± 1/131aC 

3BX 8/11 ± 1/117aA 7/70 ± 1/175dB 4/05 ±1 1/13aC 
 

L :1، لاکتوباسيلوس رامنوسوسLx : 2گزيلواليگوساکاريد  درصد 5/1و لاکتوباسيلوس رامنوسوسLx : درصد 1و لاکتوباسيلوس رامنوسوس 

 گزيلواليگوساکاريد درصد 5/1و لاکتوباسيلوس رامنوسوس : 3Lxگزيلواليگوساکاريد، 

B : 1 لاکتيسبيفيدوباکتريومBx :2گزيلواليگوساکاريد  درصد 5/1و  لاکتيس بيفيدوباکتريومBx :گزيلواليگوساکاريد درصد 1و  لاکتيس بيفيدوباکتريوم 

3Bx :گزيلواليگوساکاريد درصد 5/1و  لاکتيس بيفيدوباکتريوم 

 دار بين تيمارهاست.عدم تفاوت معني دهندهنشانحروف کوچک يکسان در هر ستون  -

 نگهداري است. هايدورهدار بين عدم تفاوت معني دهندهنشانحروف بزرگ يکسان در هر رديف  -

 
 

از  عدبلاکتوباسيلوس رامنوسوس باکتري  ها،نمونه که در تمام

 مورد درکامل از بين رفت.  طوربههفته نگهداري يخچالي  3

 زنده هايسلول تعداد لاکتيس بيفيدوباکتريوم بومي سويه

 سيکل 4با  4℃در دماي  روز نگهداري يخچالي 7از  بعد

 رسيد. log cfu/ml 13/4 به کاهش لگاريتمي

(. >15/1p)بود  دارآماري معني ازنظر کاهش اين

 5/1و  1، 5/1هاي هاي حاوي اين باکتري و غلظتنمونه

سيکل  4،4،3با  7درصد گزيلواليگوساکاريد در روز 

و  log cfu/ml 48/4 ،93/4لگاريتمي کاهش به ترتيب به 

سيکل  0،0،5روز نگهداري يخچالي با  14و بعد از  15/5

 ؛رسيدند 71/3و  91/0 ،11/0لگاريتمي کاهش به ترتيب به 

در  اکتيسل بيفيدوباکتريومماني باکتري اين افزايش زنده که

ماري آ ازنظراثر افزايش ميزان غلظت گزيلواليگوساکاريد 

ماني باکتري هرچند قابليت زنده( >15/1p) بوددار معني

يلوس لاکتوباسدر مقايسه با  لاکتيس بيفيدوباکتريوم

ين رفت. از ب کاملاًبسيار کمتر بوده و در هفته دوم  رامنوسوس

ي حاوي در تمام تيمارها بيفيدوباکتريوم لاکتيسباکتري 

از بين  کاملاًهفته نگهداري  3گزيلواليگوساکاريد نيز پس از 

رفتند. تنها يک هفته نگهداري در مورد باکتري 

توانست ميزان باکتري را در  لاکتوباسيلوس رامنوسوس

توليد ( جهت ml/cfu 011شده )حداقل مقدار پذيرفته

.محصول فراسودمند نگه دارد
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روز  21زرشک طی های آبهدر نمون بیفیدوباکتریوم لاکتیس و لاکتوباسیلوس رامنوسوس. تغییرات قابلیت زیستی باکتری 2جدول 

 نگهداری یخچالی

 تیمار
 (log cfu/ml) زیستیقابلیت 

 هفته سوم هفته دوم هفته اول حبلافاصله بعد از تلقی

L  8/10± 1/10aA 0/11 ±1/11aB 3/11 ±1/175aC 11/1  

1LX 8/10 ±1/10aA 0/17 ±1/17bB 3/10 ±1/14bC 11/1  

2LX 8/10 ±1/11aA 0/19 ±1/18cB 3/15 ±1/145cC 11/1  

3LX 8/10 ±1/103aA 0/01 ±1/15cB 3/15 ±1/180cC 11/1  

B 8/10 ±1/10aA 4/13 ±1/10aB 1/11aC 11/1  

1BX 8/10 ±1/11aA 4/48 ±1/19aB 0/11 ±1/130bC 11/1  

2BX 8/13 ±1/13aA 4/93 ±1/178aB 0/91 ±1/109cC 11/1  

3BX 8/11 ±1/11aA 5/15 ±1/11bB 3/71 ±1/114dC 11/1  
 

L :1، لاکتوباسيلوس رامنوسوسLx : 2گزيلواليگوساکاريد  درصد 5/1و لاکتوباسيلوس رامنوسوسLx : درصد 1و لاکتوباسيلوس رامنوسوس 

 گزيلواليگوساکاريد درصد 5/1و لاکتوباسيلوس رامنوسوس : 3Lxگزيلواليگوساکاريد، 

B : 1 لاکتيسبيفيدوباکتريومBx :2گزيلواليگوساکاريد  درصد 5/1و  لاکتيس بيفيدوباکتريومBx :گزيلواليگوساکاريد درصد 1و  لاکتيس بيفيدوباکتريوم 

3Bx :گزيلواليگوساکاريد درصد 5/1و  لاکتيس بيفيدوباکتريوم 

 دار بين تيمارهاست.عدم تفاوت معني دهندهنشانحروف کوچک يکسان در هر ستون  -

 نگهداري است. هايدورهدار بين عدم تفاوت معني دهندهنشانحروف بزرگ يکسان در هر رديف  -

 

 اسیدیته و pH تغییرات

در  تخمیر روز 2زرشک بعد از آب هاینمونه در

 30℃دمای 

نتايج نشان  ،(=3pHزرشک )اوليه آب pHبا توجه به 

 pHدهد که نوع تيمار در زمان تخمير بر تغييرات مي

(. بر اساس نتايج >15/1pداري دارد )معني تأثيرزرشک آب

روز تخمير  0تمام تيمارها طي  pH، 3در جدول  شدهبيان

 است. با افزايش غلظت گزيلواليگوساکاريد در يافتهافزايش

داري را ها افزايش معنينمونه pHباکتري نيز،  دوسويههر 

 0در مورد تغييرات اسيديته تيمارهاي مختلف طي  نشان داد.

 أثيرتروز تخمير مشاهده شد که نوع تيمار بر تغييرات اسيديته 

 دهد که(. اين موضوع نشان مي>15/1pدار دارد )معني

روز  0اگرچه تغييرات اسيديته تيمارهاي مختلف پس از 

روند کاهشي داشت اما سرعت تغييرات اسيديته  ،تخمير

اد ها نشان دمتفاوت است و نتايج حاصل از آناليز آماري داده

که سرعت تغييرات اسيديته با افزايش غلظت 

يک هاي حاوي باکتري پروبيوتگزيلواليگوساکاريد در نمونه

ر از تيمارهاي داري بيشتمعني طوربه تريوم لاکتيسبيفيدوباک

در  ود.بلاکتوباسيلوس رامنوسوس حاوي باکتري پروبيوتيک 

 0زرشک طي هاي آبتغييرات اسيديته در نمونه 3جدول 

است. در اين  شدهدادهنيز نشان  37℃روز تخمير در دماي 

در زمان توليد، اسيديته تمامي که گردد جدول ملاحظه مي

 استاسيد ماليک  برحسبدرصد  0/1تيمارها در محدوده 

داري ندارند اما پس از دو روز که با يکديگر اختلاف معني

ه در ک شودتخمير در تمامي تيمارها کاهش اسيديته ديده مي

با  تيسبيفيدوباکتريوم لاکهاي حاوي پروبيوتيک مورد نمونه

 95واليگوساکاريد در سطح اطمينان افزايش غلظت گزيل

 .استدار درصد معني
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نگهداری  روز 21زرشک بعد از آب هاینمونه در

 8℃یخچالی در دمای 
( نتايج حاصل =3pHزرشک )اوليه آب pHبا توجه به 

دهد که نوع تيمار در نشان مي طرفهيکاز آناليز واريانس 

 تأثيرزرشک آب pHزمان نگهداري يخچالي بر تغييرات 

 4طور که در جدول ( همان˃15/1pداري ندارد )معني

تمام تيمارهاي حاوي باکتري  pH شودميمشاهده 

اما  ؛باقي ماند 3 ±0/1در محدوده لاکتوباسيلوس رامنوسوس 

زايش غلظت با اف بيفيدوباکتريوم لاکتيسدر مورد باکتري 

ها نمونه pHنگهداري يخچالي  7گزيلواليگوساکاريد در روز 

(. در مورد تغييرات >15/1pدار افزايش يافت )معني طوربه

 روز نگهداري 01اسيديته تيمارهاي مختلف طي 

( مشاهده شد که نوع تيمار بر تغييرات 5يخچالي )جدول  

(. اين موضوع نشان >15/1p) دارددار معني تأثيراسيديته 

دهد که اگرچه تغييرات اسيديته تيمارهاي مختلف در طي مي

هاي پس از تلقيح روند کاهشي را نشان داد اما سرعت هفته

تغييرات اسيديته متفاوت است و سرعت تغييرات اسيديته با 

هاي حاوي افزايش غلظت گزيلواليگوساکاريد در نمونه

داري معني طورهب بيفيدوباکتريوم لاکتيسباکتري پروبيوتيک 

توباسيلوس لاکبيشتر از تيمارهاي حاوي باکتري پروبيوتيک 
 شدهدادهنشان  5طور که در جدول بود. همان رامنوسوس

 0/1است در زمان توليد، اسيديته تمامي تيمارها در محدوده 

که با يکديگر اختلاف  استاسيد ماليک  برحسبدرصد 

در  4 ℃روز نگهداري در دماي  01داري ندارند اما طي معني

هش که اين کا شدتمامي تيمارها کاهش ميزان اسيديته ديده 

 اکتيسل بيفيدوباکتريومهاي حاوي پروبيوتيک در مورد نمونه

 95اليگوساکاريد در سطح اطمينان -با افزايش غلظت گزيلو

 دار بود.درصد معني
 

بعد از  اکتیسبیفیدوباکتریوم لو  لاکتوباسیلوس رامنوسوسزرشک حاوی باکتری آب هاینمونه دراسیدیته  و pH یرات. تغی3 جدول

 30℃ در دمای روز تخمیر 2

pH  )اسيديته )برحسب درصد اسيد ماليک 

 روز اول بلافاصله پس از تلقيح

 تخمير

بلافاصله پس از   روز دوم تخمير

 تلقيح

 روز اول

 تخمير 

 روز دوم

 تخمير 

L 0/99±1/11aA 3/15 ±1/11aB 3/11 ±1/11aC  1/01 ±1/13aA  1/14 ±1/17aB 1/19 ±1/18aC 

LX1 0/98 ±1/11aA 3/10 ±1/11aB 3/14 ±1/10bC 
 1/01 ±1/10aA  1/13 ±1/10aB 1/18 ±1/17aC 

LX2 0/99 ±1/11aA 3/11 ±1/10bB 3/17 ±1/10cC 
 1/01 ±1/13aA  1/13 ±1/15aB 1/19 ±1/17aC 

LX3 3/11 ±1/11aA 3/18 ±1/11cB 3/05 ±1/11dC 
 1/00 ±1/10aA  1/15 ±1/18aB 1/11 ±1/17aC 

B 3/11 ±1/10aA  3/10±1/10aA 3/19 ±1/13aB  1/19 ±1/10aA 1/17±1/117aA 1/15 ±1/13aA 

BX1 0/99 ±1/11aA 3/18±1/13bB 3/13 ±1/13bC 
 1/01 ±1/10aA 1/19 ±1/10aA 1/17 ±1/15aA 

BX2 0/99 ±1/11aA 3/10 ±1/13cB 3/18 ±1/10cC 
 1/01 ±1/11aA 1/17 ±1/10aA 1/15 ±1/13aA 

BX3 0/99 ±1/11aA 3/14 ±1/10dB 3/01 ±1/13cC 
 1/01 ±1/10aA 1/14 ±1/13aA 1/11 ±1/10aA 

L :1، لاکتوباسيلوس رامنوسوسLx : 2گزيلواليگوساکاريد  درصد 5/1و لاکتوباسيلوس رامنوسوسLx : درصد 1و لاکتوباسيلوس رامنوسوس 

 گزيلواليگوساکاريد درصد 5/1و لاکتوباسيلوس رامنوسوس : 3Lxگزيلواليگوساکاريد، 

B : 1 لاکتيسبيفيدوباکتريومBx :2گزيلواليگوساکاريد  درصد 5/1و  لاکتيس بيفيدوباکتريومBx :گزيلواليگوساکاريد درصد 1و  لاکتيس بيفيدوباکتريوم 

3Bx :گزيلواليگوساکاريد درصد 5/1و  لاکتيس بيفيدوباکتريوم 

 دار بين تيمارهاست.عدم تفاوت معني دهندهنشانحروف کوچک يکسان در هر ستون  -

 نگهداري است. هايدورهدار بين عدم تفاوت معني دهندهنشانحروف بزرگ يکسان در هر رديف  -
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و  لاکتوباسیلوس رامنوسوسزرشک حاوی باکتری آب هایدر نمونهو اسیدیته  pH تغییرات )پایین(. 5)بالا( و  8 جداول

 روز نگهداری یخچالی 21طی  بیفیدوباکتریوم لاکتیس

 *تیمار
pH 

 سوم هفته دوم هفته هفته اول حبلافاصله بعد از تلقی

L 0/99 ±1/11aA 0/99 ±1/11aA 0/97 ±1/10aA 0/98 ±1/10aA 

1LX 0/98 ±1/10aA 0/98 ±1/11aA 3/11 ±1/10aA 0/99 ±1/11aA 

2LX 0/99 ±1/10aA 0/98 ±1/11aA 0/98 ±1/10aA 0/99 ±1/10aA 

3LX 3/11 ±1/11aA 0/97 ±1/10aA 0/99 ±1/11aA 0/98 ±1/10aA 

B 3/11 ±1/10aA 0/98 ±1/10aA 0/99 ±1/11aA 3/11 ±1/11aA 

1BX 0/99 ±1/11aA 3/11 ±1/10aA 3/10 ±1/10aA 3/11±1/11aA 

2BX 0/99 ±1/11aA 3/11 ±1/10aA 3/11 ±1/11aA 3/11 ±1/10aA 

3BX 0/99 ±1/10aA 3/13 ±1/10aA 3/10 ±1/11aA 3/11 ±1/10aA 
 

 

 تیمار
 اسیدیته )درصد برحسب اسید مالیک(

 هفته سوم هفته دوم هفته اول حبلافاصله بعد از تلقی

L 1/01 ±1/10aA 1/13 ±1/10aB 1/10 ±1/11aB 1/11 ±1/11aB 

1LX  1/01±1/11aA 1/11 ±1/10aB 1/11 ±1/10aB 1/99 ±1/10aB 

2LX 1/01 ±1/10aA 1/99 ±1/13bB 1/98 ±1/10aB 1/97 ±1/10bB 

3LX 1/00 ±1/10aA 1/10 ±1/11cB 1/11 ±1/10bB 1/11 ±1/11bB 

B 1/19 ±1/10aA 1/10 ±1/11aB 1/10 ±1/11aB 1/19 ±1/10aC 

1BX 1/01 ±1/11aA 1/10 ±1/10bB 1/11 ±1/10aB 1/18 ±1/10aB 

2BX 1/01 ±1/11aA 1/15 ±1/10cB 1/10 ±1/10aB 1/15 ±1/10bB 

3BX 1/01 ±1/11aA 1/11 ±1/10dB 1/11 ±1/11bB 1/11 ± 1/10cB 

L :1، لاکتوباسيلوس رامنوسوسLx : 2گزيلواليگوساکاريد  درصد 5/1و لاکتوباسيلوس رامنوسوسLx : درصد 1و لاکتوباسيلوس رامنوسوس 

 گزيلواليگوساکاريد درصد 5/1و لاکتوباسيلوس رامنوسوس : 3Lxگزيلواليگوساکاريد، 

B : 1 لاکتيسبيفيدوباکتريومBx :2گزيلواليگوساکاريد  درصد 5/1و  لاکتيس بيفيدوباکتريومBx :گزيلواليگوساکاريد درصد 1و  لاکتيس بيفيدوباکتريوم 

3Bx :گزيلواليگوساکاريد درصد 5/1و  لاکتيس بيفيدوباکتريوم 

 دار بين تيمارهاست.عدم تفاوت معني دهندهنشانحروف کوچک يکسان در هر ستون  -

 نگهداري است. هايدورهدار بين عدم تفاوت معني دهندهنشانحروف بزرگ يکسان در هر رديف  -
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 65          فصلنامه میکروبیولوژی کاربردی در صنایع غذایی  

 تغییرات میزان کل قندهای احیاء کننده

روز تخمیر در  2زرشک بعد از های آبدر نمونه-

℃ 30 

هاي تخمير شده ميزان کل قندهاي احياء کننده نمونه

با استفاده از  37℃ در گرمخانه گذاري h48 و  04بعد از 

هاي نمودار(. با توجه به 9گيري شد )روش فهلينگ اندازه

اي هطي تخمير ميزان قند احياء کننده نمونه 0و  1 هايشکل

اکتريوم بيفيدوبو لاکتوباسيلوس رامنوسوس حاوي باکتري 
 اين اختلاف که ؛دهدروند رو به کاهش را نشان مي لاکتيس

 (.>15/1pدار است )معني دوسويهدر مورد هر 

 

 
L :1، لاکتوباسيلوس رامنوسوسLx : 2گزيلواليگوساکاريد  درصد 5/1و لاکتوباسيلوس رامنوسوسLx : درصد 1و لاکتوباسيلوس رامنوسوس 

 گزيلواليگوساکاريد درصد 5/1و لاکتوباسيلوس رامنوسوس : 3Lxگزيلواليگوساکاريد 

ر طی دلاکتوباسیلوس رامنوسوس زرشک حاوی باکتری های آبتغییرات میزان کل قندهای احیاء کننده در نمونهنمودار . 1شکل

 30℃ روز تخمیر در 2

 
 

 
B :1 بيفيدوباکتريوم لاکتيسBx :2گزيلواليگوساکاريد  درصد 5/1و  بيفيدوباکتريوم لاکتيسBx :درصد 1و  بيفيدوباکتريوم لاکتيس 

 گزيلواليگوساکاريد درصد 5/1و  لاکتيس : بيفيدوباکتريوم3Bxگزيلواليگوساکاريد 
 لاکتیس مبیفیدوباکتریوزرشک حاوی باکتری های آباحیاء کننده در نمونه تغییرات میزان کل قندهای نمودار. 2شکل

 30 ℃ روز تخمیر در 2در طی 
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روز نگهداری  21زرشک بعد از های آبدر نمونه-

 8℃یخچالی در دمای 

در طي تخمير  4 و 3 هايهاي شکلبا توجه به نمودار

اسيلوس لاکتوبهاي حاوي باکتري ميزان قند احياء کننده نمونه

اهش را روند رو به ک بيفيدوباکتريوم لاکتيسو  رامنوسوس

دار معني دوسويهاين اختلاف در مورد هر  که ؛دهدنشان مي

 .(>15/1p) است

 

 

L :1، لاکتوباسيلوس رامنوسوسLx :2گزيلواليگوساکاريد  درصد 5/1و لاکتوباسيلوس رامنوسوسLx :1و لاکتوباسيلوس رامنوسوس 

 گزيلواليگوساکاريد درصد 5/1و لاکتوباسيلوس رامنوسوس : 3Lxگزيلواليگوساکاريد  درصد
وس زرشک حاوی باکتری لاکتوباسیلهای آبتغییرات میزان کل قندهای احیاء کننده در نمونهنمودار . 3شکل

 روز نگهداری یخچالی 21رامنوسوس بعد از 

 

 
B :1 بيفيدوباکتريوم لاکتيسBx :2گزيلواليگوساکاريد  درصد 5/1و  بيفيدوباکتريوم لاکتيسBx :درصد 1و  بيفيدوباکتريوم لاکتيس 

 گزيلواليگوساکاريد درصد 5/1و  بيفيدوباکتريوم لاکتيس: 3Bxگزيلواليگوساکاريد 

تریوم بیفیدوباکزرشک حاوی باکتری های آبتغییرات میزان کل قندهای احیاء کننده در نمونهنمودار . 8شکل

 روز نگهداری یخچالی 21بعد از  لاکتیس
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 67          فصلنامه میکروبیولوژی کاربردی در صنایع غذایی  

 گیرینتیجهبحث و 

 تخمير، روز 0 از پس اين پژوهش نشان داد هاييافته

 هايسويه حاوي درتيمارهاي زنده هايسلول تعداد

 تعداد از کتيسلا بيفيدوباکتريومو لاکتوباسيلوس رامنوسوس 

 به ترتيب به log cfu/ml 8حدود  اوليه

کرد که با نتايج  پيدا کاهش 11/4و  log cfu/ml 30/5 تعداد 

 مانيبازنده( در رابطه 0117مطالعات شيهان و همکاران )

با  ( اما10) داشتمطابقت  1در آب ذغال لخته تاپروبيوتيک 

 هايسالهمکاران در  و 0توسط يون شدهگزارش هاييافته

 فرنگيگوجهچغندر و  آب تخمير مورد در 0115و  0114

اه با پروبيوتيک که همر لاکتوباسيلوس هايگونه از استفاده با

در  .(12و  11) داشتبود مغايرت  هاآنماني افزايش زنده

 پروبيوتيک تخميري نوشيدني توليد به مربوط اکثر مطالعات

 نموده پيدا تخمير افزايش h48 از بعد زنده هايسلول تعداد

 هايسلول تعداد نيافتن افزايش است اما در اين پژوهش دليل

 احتمالاً زرشکآب تخمير فرآيند طي پروبيوتيک زنده

 کمبود و فنلي مواد نظير ايبازدارنده حضور مواد به مربوط

 هايعصاره .است تخمير قابل قندهاي نظير مغذي ترکيبات

 اکسيدانيآنتي ترکيبات از غني زرشکآب نظير گياهي

 ،ضدويروسي باکتريايي، هاي ضدفعاليت داراي که هستند

 ترکيبات اين که شدهبيان هستند. قارچي ضد يا و سم ضد

 زايبيماري ريززنده هاي رشد از جلوگيري توانند سببمي

محققين نيز  شوند. برخي فساد عامل هايريز زنده و غذايي

 منفي اثرات است ممکن هااکسيدانآنتي که اندداشته اعلام

 باشند. داشته هاپروبيوتيک نظير سودمند هايباکتري روي

 کنندمي وارد آسيب باکتري سلولي ديواره به فنلي ترکيبات

 دليل به احتمالاً آن دليل شود؛ کهمي سلول مرگ سبب که

 متابوليسم مسير و انتقال و انرژي به وابسته فرآيندهاي تغيير

. است ضروري است، هاباکتري مانيزنده براي که

 ترکيبات و غشايي ليپيدهاي بين هيدروفوبيک هايواکنش

 نشان نتايج اثرگذار هستند. سازي غيرفعالاين  در نيز فنلي

حضور  در است ممکن اسيدلاکتيک هايباکتريکه  دادند

                                                           
1 Cranberry juice 

 اين کهطوريبه شوند، متجمع خاصي فنلي ترکيبات

 و سبب چسبندمي سلولي به غشاي محکم بسيار ترکيبات

 (.13)شوند مي سلول مانيزنده افت بنابراين و تجزيه

 مواد کمبود اکسيژن، ميزان ،pHاسيديته، نظير عواملي

 بقاي فرآورده، قابليت در ضدميکروبي مواد وجود و مغذي

 و موسوي دهند.مي قرار تأثير تحت را هاپروبيوتيک

 هاآبميوه کردن نمودند چنانچه غني ( اعلام0111همکاران )

 صورت لاکتوز و گلوکز نظير قندهايي توسط تخمير از قبل

در  هاپروبيوتيک زيستي قابليت افزايش موجب بگيرد،

 به سازگاري افزايش .(14) شودمي تخمير طي فرآورده

 نيز از تخميري هايفرآورده پايين pH و آلي اسيدهاي

 حضور نظير عواملي بنابراين ؛است برخوردار بسزايي اهميت

 تجمع و توليد و بالا اسيديته فرآورده، در فنلي ترکيبات

دي  مانند معطر ترکيبات و آلي اسيدهاي نظير ترکيباتي

 به رساندن آسيب در تواندمي تخمير طي استيل و استالدئيد

 احتمال نيز .باشد مؤثر زرشکآب در پروبيوتيک هايسلول

 ميان انرژي منبع و pH در زيادي اختلاف ازآنجاکه رودمي

 اين داشت، وجود ميوهآب محيط و پيش کشت محيط

 تعداد افت و رشد تأخير فاز زمان افزايش سبب موضوع

 مرحله شدن سپري از پس هاسلول .شد زنده هايسلول

شوند مي زنده توده سلولي افزايش و رشد مرحله وارد تأخير

 بازدارنده ترکيبات ديگر وجود و بودن اسيدي دليل به اما

 شودمي شرايط اين با مقابله انرژي صرف بيشتر محيط، در

ها سويه اين مورد در تخمير 22h تا رشدي گونههيچ عملاً و

 pH که شودمي دانسته نتايج اين از .گيردنمي صورت

 زنده پروبيوتيک هايسلول تعداد کاهش مسئول تنهاييبه

طور که در زيرا همان نيست تخمير طي زرشکآب در

، افزايش غلظت شدهدادهجدول يک نشان 

عنوان قند قابل تخمير براي گزيلواليگوساکاريد به

پروبيوتيک توانست ميزان باکتري  هايباکتري

  log cfu/ml 11/3را از  لاکتيس بيفيدوباکتريوم

افزايش دهد. هرچند اين افزايش بر روي  log cfu/ml 05/4 به

2 yoon 
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ه اين تأثيري نداشت کلاکتوباسيلوس رامنوسوس باکتري 

در  وسلاکتوباسيلوس رامنوسماني نتيجه با نتايج بررسي زنده

 هاآنمغايرت داشت.  (0111و همکاران ) توسط هي شير بز

ر تعداد داري را دبا افزودن گزيلواليگوساکاريد افزايش معني

ر شير بز دلاکتوباسيلوس رامنوسوس زنده باکتري  هايسلول

 .(15)مشاهده کردند  37℃در  گرمخانه گذاري h18پس از 

است  شدهداده نشان 3 شماره جدول در که طورهمان

 هاآناسيديته  تمام تيمارها افزايش و pHروز تخمير  0بعد از 

 و مطالعه موسوي از حاصل نتايج مشابه يافت که کاهش

 که است هاپروبيوتيک با انار آب تخمير مورد در همکاران

کرد.  پيدا کاهش اسيديته و افزايشها نمونه pH تخمير، طي

حاوي  تيمارهاي اسيديته تغييرات تخمير روز 0 بعد از

هاي مختلف گزيلواليگوساکاريد تلقيح شده با باکتري غلظت

 کاهش دارمعني طوربه لاکتيس بيفيدوباکتريومپروبيوتيک 

 پس زرشک پروبيوتيکآب کاهش اسيديته علت کرد. پيدا

 اسيدماليک کردن دکربوکسيله به مربوط احتمالاً تخمير از

 زرشک در موجود عنوان اسيدهاي غالببه اسيدسيتريک و

 واکنش اين است. کربن اکسيددي و توليد اسيدلاکتيک و

توسط  توليدشده هايآنزيم توسط تخمير طول در معمولاً

 مکانيسم يک عمل اين دهد.مي پروبيوتيک رخ هايگونه

 به و اسيدسيتريک ماليک تبديل اسيد با اسيدزدايي زيستي

 کاهشو  pHبه افزايش  منجر فرآيند اين .است اسيدلاکتيک

که علت آن بالاتر بودن ثابت تفکيک  شودمي کل اسيديته

( در مقايسه با اسيد 80/3) توليدشده اسيدلاکتيکاسيدي 

 .(14 )( است. 11/3) اسيدسيتريک( و 0) ماليک

ها قند موجود در محيط در طي تخمير توسط باکتري

ي گلوکز قند اصل کهازآنجايي. گيردميقرار  مورداستفاده

 رسديمها است بنابراين به نظر براي رشد باکتري مورداستفاده

 که اين کاهش بيشتر مربوط به مصرف گلوکز و سپس

سوي و . مواستپروبيوتيک  هايباکتريتوسط  فروکتوز

مطالعه خود بر روي تخمير  در 0111همکاران در سال 

عنوان منبع ها، گلوکز را بهتوسط لاکتوباسيلوس گاوزبانگل

 ها اعلام نمودند و قندهايبراي تمام باکتري موردعلاقهکربن 

(. طي 14فروکتوز و ساکارز در اولويت بعد قرار دارند )

وکز اسيدلاکتيک نيز گل هايباکتريتخمير آب انار توسط 

 توسط مورداستفادهعنوان منبع اصلي کربوهيدرات به

فروکتوز  ازآنپسو  شدهمعرفيهاي لاکتيکي سوش

در تمامي  طورکليبه  .(13) گيردار ميقر هاآن مورداستفاده

)که نوع  ميزان قند هاپروبيوتيکبر روي  گرفتهانجاممطالعات 

 .است يافتهکاهشآن متفاوت بوده است( در طي تخمير 

 در نگهداري طول در هاپروبيوتيک مانيزنده قابليت 

 علاوهبه .کندمي افت اکسيژن حضور در يا اسيدي محيط

 در هاآن مانيزنده روي بر شديداً  غذايي ماده فرمولاسيون

 شامل است ممکن جات ميوهآب دارد. اثر نگهداري طول

 هايافزودني يا ميکروبي رشد طبيعي هايبازدارنده

 منفي اثر هاپروبيوتيک مانيزنده روي که باشند مصنوعي

 مطالعه اين در هاسويه پايداري در اختلاف بنابراين ؛دارد

 در موجود ترکيبات ماهيت و pH از ناشي است ممکن

 فنلي ترکيبات حضور نظير عواملي بنابراين ؛باشد ميوهآب

 نظير مغذي ترکيبات کمبود بالا، اسيديته فرآورده، در

 هايسلول به رساندن آسيب در تواندمي تخمير قابل قندهاي

 مؤثر يخچالي نگهداري طي زرشکآب در پروبيوتيک

 بين زيادي اختلاف انرژي منبع و pH ازنظر ازآنجاکه .باشد

 طولاني داشت وجود ميوهآب محيط و پيش کشت محيط

 محتمل زنده هايسلول تعداد افت و رشد تأخيري فاز شدن

 به است اسيدي شدتبه که محيطي در آلي اسيدهاي بود.

 وارد راحتيبه بنابراين و دارد وجود نشده تفکيک شکل

 فعاليت افت موجب درنهايتو  شودمي باکتري سلول

 ديواره به فنلي ترکيبات .گرددمي رشد سرعت و متابوليک

 سلول مرگ سبب که کنندمي وارد آسيب باکتري سلولي

 به وابسته فرآيندهاي تغيير دليل به احتمالاً  که ؛شودمي

 هاماني باکتريزنده براي که متابوليسم مسير و انتقال انرژي،

 ليپيدهاي بين هيدروفوبيک هايواکنش .است ضروري

 هستند. دخيل سازي غيرفعال اين در فنلي ترکيبات و غشايي

 حضور در است ممکن اسيدلاکتيک هايباکتريهمچنين 

 طوربه ترکيبات اين تجمع يابند. خاصي فنلي ترکيبات

 بنابراين و تجزيه سبب و چسبدمي سلولي غشا به محکمي
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 69          فصلنامه میکروبیولوژی کاربردی در صنایع غذایی  

 آلي اسيدهاي پايين pH شود. درمي سلول مانيزنده افت

 از عبور به قادر و نشده حضور دارند تفکيک صورتبه

 و سلولي عمليات متوقف سازي و باکتريايي سلولي ديواره

هاي اخير مطالعات در سال(. 13) باشندمي آن مرگ

 پروبيوتيک هاي تخميريفرآورده در مورد ايگسترده

در رابطه با  شدهانجام هايپژوهش است اما شدهانجام

غيرتخميري بسيار  هايفرآورده در هاپروبيوتيک پايداري

 از مزاياي استفاده ترينمهم از يکي اندک بوده است.

 براي حامل عنوانبه غيرتخميري هايفرآورده

 از پاياني حاصل هايفرآورده حضور عدم ،هاپروبيوتيک

 اثر آلي اسيدهاي و رايحه دار ترکيبات زيرا است تخمير

 دارند. هاپروبيوتيک بقاي قابليت بر منفي

افزايش غلظت قند  نتايج نشان داد، که طورهمان

 هاي تلقيح شده با باکتريگزيلواليگوساکاريد در نمونه

ي مانتأثيري بر ميزان زندهلاکتوباسيلوس رامنوسوس 

 افزايش غلظت قند مذکور در کهدرحالي ها نداشت.باکتري

ماني اين موجب افزايش زنده لاکتيس بيفيدوباکتريومسويه 

 ؛هفته نگهداري يخچالي شد 3زرشک در طي باکتري در آب

 يکبيوتاستفاده اين نوع باکتري از قند پري آن دليل که

تخمير را  8℃ها در دماي نگهداري نمونه .است شدهافزوده

باکتري داراي  هايسلولکه  شدهگزارشاما  کندميمحدود 

هاي تخميري حتي در طول نگهداري در دماي برخي فعاليت

تري زنده باک هايسلولبنابراين افزايش تعداد  ؛هستند 4℃

درصد  5/1در غلظت  لاکتيس بيفيدوباکتريوم

ط نشان از تخمير اين قند توس احتمالاًگزيلواليگوساکاريد 

(. 10)در دماي يخچالي است  لاکتيس بيفيدوباکتريوم

انتخابي  صورتبهتوانند مي بيفيدوباکتريومگروه  هايباکتري

ا استفاده کرده و قابليت بقاي خود ر بيوتيکاز قندهاي پري

 که نشان دادند (1995) 0و هوور 1هوگسافزايش دهند. 

 درجه در چرخ پس شير در بيفيدوباکتريوم ها زيستي قابليت

 (.10) کندنمي تغيير pH حفظ با يخچال حرارت
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 که کردند گزارش (0111) همکارانش و 3آلگرا

 بهسيب،  قطعات و پرتقالآب در لاکتوباسيلوس رامنوسوس

 زنده 4℃دماي  در نگهداري هفته 4 و 10 از بعد ترتيب

 مشابه سيب تقريباً pH به توجه با بنابراين ؛(10)ماندند  باقي

 نتيجه توانمي مطالعه اين در مورداستفاده pH با پرتقال و

لاکتوباسيلوس رامنوسوس  کامل رفتن بين از دليل که گرفت
 فنلي ترکيبات وجود يخچالي، نگهداري ام 01 روز در

و عدم توانايي  موردنياز مغذي مواد کمبود و رشد بازدارنده

عنوان قند اين باکتري در استفاده از گزيلواليگوساکاريد به

 قابل تخمير است.

در تمامي تيمارها نشان  کاهش اسيديته و pH ثابت بودن 

 کاهش سبب که است اسيدلاکتيک اسيدماليک به از تبديل

لاکتوباسيلوس  سويه حاوي تيمار در و شودمي اسيديته

 و هاباکتري پيکره خودکافت از ناشي تواندميرامنوسوس 

 pH تغييرعدممورد  باشد در محيط درون به پپتيدها آزادسازي

توان وجود عوامل بافري کاهش در اسيديته مي باوجود

 نتايج .در طي نگهداري را عامل آن دانست توليدشده

 افزايش عليرغم داد نشان (0113) همکاران و دانشي يمطالعه

 مخلوط نوشيدني pH نگهداري، طول در اسيديته در اندک

 که نکرد تغيير يخچالي نگهداري هفته 3 طول در هويج شير

است. در اين  نوشيدني بالاي بافري ظرفيت يدهندهنشان

 که نکرد تغيير نگهداري روز 08 از بعد هانمونه pH مطالعه

 در هاپروبيوتيکضعيف  متابوليکي فعاليت يدهندهنشان

 پژوهش اين از آمدهدستبه نتايج مشابه که است 4℃ دماي

ي مانزندهلاکتوباسيلوس رامنوسوس  مطالعه اين . در(18)بود

 طول رد بيفيدوباکتريوم لاکتيسبيشتري در مقايسه با 

 و 4شيهان کار از حاصل نتايج مشابه که داشت نگهداري

و نتايج  آناناس و پرتقالآب مورد در (0117) همکاران

3 Alegra 

4 Sheehan 
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 ( 18،  11بود )شير/آب هويج 

پايين و وجود ترکيبات  pHزرشک به دلايلي چون آب

 مانيوزندهفنلي بازدارنده، محيط مناسبي براي رشد 

شان داد از اين تحقيق ن نتايج پروبيوتيک نيست. هايباکتري

و  لاکتوباسيلوس رامنوسوسبومي  دوسويهميان 

ري را در ماني کمت، سويه دوم زندهبيفيدوباکتريوم لاکتيس

 يکبيوتدهد اما افزودن ترکيبات پرياين شرايط نشان مي

تري را ماني اين باکمانند گزيلواوليگوساکاريد توانست زنده

ري بر تأثي بيوتيکقند پري اين کهدرحاليبهبود بخشد 

هرچند  نداشت لاکتوباسيلوس رامنوسوسماني باکتري زنده

 ماني بيشتري را در شرايط سختباکتري اخير قابليت زنده

 اسيدي نسبت به سويه ديگر نشان داد.
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Effect of Xylooligosaccharid on viability of probiotic bacteria in Barbery 
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Abstract 
Nowadays, due to the popularity of vegetarian diet, lactose intolerance and high cholesterol content in dairy 

products, demand for non-dairy probiotic products has increased. In this study the effect of fermentation, 

refrigerated storage and adding Xylooligosaccharid (XOS) on viability of some probiotic bacteria in Barbery juice 

was evaluated. Barbery juice inoculated with two probiotic species included L.rhamnosus and B.lactis (each 108 

cfu/ml) after the xylooligosachcarid (XOS) was added to samples at concentration of 0.5,1 and 1.5 percent. Then 

the chemical characteristics including pH, acidity, sugar consumption and viability of probiotic bacteria were 

monitored during primary fermentation and refrigerated storage for 21 days.  Data analysis showed the treatment 

type and storage time had significant effects on the chemical characteristics and viability of probiotic bacteria 

(p<0.05). Although increasing concenteration of Xylooligosaccharid led to more viability for B. lactis but had no 

effect in improving the survival of L.rhamnosus. However, L.rhamnosus could tolerate better the acidic conditions 

of Berbery juice and showed greater survival. The low pH and presence of inhibitors such as phenolic compounds 

in Barbey juice have negative effects on viability of probiotics during storage time but using the prebiotic 

comounds like Xylooligosaccharid can improve the viability of some probiotic bacteria such as B.lactis. 
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