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  چكيده
امروزه . باشنداي هستند كه داراي اثرات مفيد در سلامت فرد ميهاي زندهها ميكروارگانيسمپروبيوتيك

ها، غني شده باشند بسيار با در نظر داشتن خواص مفيد پروبيوتيكها تهيه مواد غذايي كه توسط پروبيوتيك
ها به علت تمايل بيشتر افراد به مصرف آنها از مورد توجه قرار گرفته است در بين مواد غذايي نوشيدني

گونه لاكتوباسيلوس  4در اين تحقيق آب هويج زرد ايراني توسط  .باشدبالايي برخوردار مي اهميت
شمارش  روش ساعت يكبار توسط 2پروبيوتيكه گرديد كينتيك رشد لاكتوباسيلوسها در آب هويج هر 

 96دت ماندگاري لاكتوباسيلوسها در آب هويج زرد ايراني به م .اي و روش پورپليت بررسي و ثبت شدصفحه
، قند و اسيدلاكتيك در قبل  pH. ساعت يكبار بررسي و ثبت گرديد 48درجه هر 37و  25و  4روز در دماي 

گونه توانايي رشد در آب هويج زرد  4هر  .و بعد از پروبيوتيكه شدن و در طي مدت نگهداري بررسي گرديد
 درجه 4از سايرين شناخته شد و دماي  ايراني را داشتند و در بين آنها لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس پايدارتر

  .بهترين دما جهت نگهداري بدست آمد سانتيگراد
  

  )زردك(پروبيوتيك، لاكتوباسيلوس، هويج زرد ايراني  :كليدي واژگان
  

 قدمهم
اي هستند كه هاي زندهها ميكروارگانيسمپروبيوتيك

 ) .1-4(باشند داراي اثرات بسيار مفيد در سلامت افراد مي
هاي غذايي هاي پروبيوتيكي امروزه به صورت مكملردهفراو

به شكل پودر، قرص، شربت و يا به صورت مواد غذايي 
محصولات . گيردغني شده مورد استفاده قرار مي

اي، اثرات مثبت پروبيوتيكي علاوه بر داشتن ارزش تغذيه
مصرف اين نوع محصولات در  .بر روي سلامتي انسان دارد

با اقبال خوبي مواجه شده است البته  كشورهاي اروپايي
- تمايل مصرف كنندگان به آگاهي آنها به تغذيه و سلامتي
ها اشان بستگي دارد اما به طور كلي استفاده از پروبيوتيك

به عنوان مكمل غذايي در حال پيشرفت است و دلايل 
باكتريهايي ). 5,4(كند علمي از اين مسأله پشتيباني مي

ترين ها معمولسها و بيفيدوباكتريوممانند لاكتوباسيلو
هاي باكتريايي هستند كه به عنوان پروبيوتيك مورد گونه

تأثير باكتريهاي لاكتيك در ). 6,5,4,2,1(توجه هستند 
تغذيه و سلامت افراد به طور قابل توجهي تعيين و 
شناسايي شده است به طوريكه محققين اضافه كردن 

ي را براي نگهداري و باكتريهاي لاكتيك به رژيم غذاي
مواد ). 6,5(كنند بهبود سلامت دستگاه گوارش توصيه مي

غذايي طبيعي به طور يقين داراي اثرات مفيد در سلامت 
باشند در اين ميان سبزيجات داراي اهميت زيادي فرد مي

يكي از سبزيجات اصلي ) زردك(بوده وهويج زرد ايراني
داراي ويتامين . تاست كه غني از مواد قندي و كاروتن اس

B1 ،ريبوفلاوين ،B2 نياسين و ويتامين ،C اين  .است
سبزي باعث تقويت اعصاب است و غني از كلسيم و فسفر 
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بندي و جلوگيري از پوكي بوده كه موجب تحكيم استخوان

به علت داشتن آهن در شادابي پوست . استخوان، مي شود
ميزان  و بهبود كم خوني مؤثر است و تخم آن ملين است و

درصد  20تا 10را ) LDLكلسترول و (چربي خون، 
  زردك به صورت خام و پخته مصرف . دهدكاهش مي

با توجه به تحقيقات گذشته آب ). 2, 4, 8,7,6(شود مي
تواند پايه مناسبي جهت رشد زردك نيز مي

در اين تحقيق هدف افزودن . لاكتوباسيلوسها باشد
و تهيه آب ) زردك ( پروبيوتيك به آب هويج زرد ايراني

ميوه پروبيوتيكي است تا علاوه بر اثرات سودمند آب هويج 
 - 1: اثرات مفيد پروبيوتيكها را مانند) زردك( زرد ايراني

بهبود هضم لاكتوز در افرادي كه عدم تحمل لاكتوز دارند، 
كمك به پيشگيري از  -3پائين آوردن كلسترول،  -2

كنترل و  -5تحريك سيستم ايمني،  -4ها، سرطان
تعادل باكتريهاي بومي  -6اي، پيشگيري از عفونتهاي روده

و البته مهمترين اثر پروبيوتيكها كه  -7دستگاه گوارش، 
جايگزيني آنها در روده كوچك است كه باعث تحريكات 
روده و وادار كردن آن به پاك كرده روده شده به اين 

اثر  شود و باعث مهارصورت مانع چسبيدن پاتوژنها مي

  شود را به همراه داشته باشدها ميسمي توكسين
)15-9, 6-1 (.  

هدف از انجام اين تحقيق بررسي توان ماندگاري چهار 
سويه پروبيوتيكي از لاكتوباسيلوس در آب هويج ايراني 

  .بوده است
  

 هامواد و روش
  آماده سازي نمونه هويج ايراني

و گونه  Pastinacaها همگي از خانواده زردك
sativa هاي سالم انتخاب شده و به مدت زردك. اندبوده

دقيقه در محلول ضدعفوني كننده سبزيجات قرار داده  15
بعد از آبگيري توسط صافي فيلتر شد و آب ميوه به . شد

هايي كه از قبل استريل شده بود منتقل شده و در فلاسك
  ) .2(دقيقه استريل شد  10درجه  110دماي 
  

  استفاده باكتريهاي مورد
نشان  1مشخصات باكتريهاي مورد استفاده در جدول 

 داده شده است

  
  باكتريهاي مورد استفاده .1جدول 

PTCC  ATCC  نام باکتری مورد استفاده  

PTCC : 1608 ATCC : 39392 Lactobacillus casei  

PTCC 1643  ATCC : 4356  Lactobacillus acidophilus 

PTCC : 1058 ATCC : 8014  Lactobacillus plantarum  

PTCC : 1638 ATCC : 9338  Lactobacillus fermented  
  

  تهيه سوسپانسيون ميكروبي
برات محتوي كشت تازه باكتري با دور  MRSمحيط  
rpm 4000  دقيقه سانتريفيوژ شد و با سرم  15به مدت

از باكتري ته نشين شده براي . فيزيولوژي شستشو گرديد
مك فارلند در لوله محتوي  5/0معادل  تهيه سوسپانسيوني

  .آب مقطر استريل استفاده گرديد
  

 روش آناليز ميكروبي
اي جهت شمارش باكتري از روش شمارش صفحه

Standard plate count  و تكنيكpour plating 
  .استفاده شد

بررسي كينتيك رشد باكتري در آب هويج زرد 
  )زردك(ايراني 

ميزان يك ميلي ليتر از سوسپانسيون تهيه شده به 
ميلي  100به فلاسك محتوي  CFU/ml 104 حاوي 

ها به ليتر آب زردك استريل تلقيح گرديد و فلاسك
 24به مدت   CO2 درصد 5درجه و  C°37انكوباتور 

 2لاكتوباسيلوسها هر  ميزان رشد. ساعت منتقل گرديد
بررسي و بر حسب  plat count  ساعت يكبار به روش

CFU/ml  ثبت گرديد.  
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ررسي ماندگاري لاكتوباسيلوسها در آب هويج زرد 

  ايراني
آب هويج زرد ايراني پروبيوتيكي به روش فوق تهيه 

منتقل  درجه سانتيگراد 37و  25، 4هاي شد و به دما
هدف از اين آزمايش تعيين بقا لاكتوباسيلوسها در . گرديد

پايه براي رشد بوده است به آب هويج زرد ايراني به عنوان 
ساعت يكبار بقاء لاكتوباسيلوس در آب  48اين منظور هر 

هويج زرد ايراني به روش پورپليت بررسي و بر حسب 
CFU/ml ثبت گرديد.  

  
  آناليزهاي شيميايي

pH:  7و  4قبل از استفاده دستگاه را توسط بافرهاي 
راني قبل و بعد از آب هويج زرد اي pH. كاليبره گرديد 9و 

پروبيوتيكه شدن و در طي مدت نگهداري در دماهاي 
  .بررسي و ثبت گرديد) ساعت يكبار 48هر (مختلف 

ميزان قند گلوكز موجود در آب  :اندازه گيري قند
هويج زرد ايراني قبل و بعد از پروبيوتيكه شدن و در طي 
مدت نگهداري به روش آنزيماتيك و با استفاده از كيت 

  .ازه گيري گلوكز اندازه گيري و ثبت شداند
به اين منظور از دستگاه  :اندازه گيري اسيد لاكتيك

HPLC مشخصات آن شامل ستون . استفاده شدC18 ،
نانومتر، فاز متحرك آب 254، طول موج UVدتكتور 
يا شدت جريان يك ميلي ليتر در دقيقه  flowديونيزه، 
-15يكه را به مدت آب هويج زرد ايراني پروبيوت. بوده است

سانتريفيوژ كرده محلول  rpm 2500 دقيقه با دور 10
ميكرون 45/0پور سرسرنگي رويش را توسط فيلتر ميلي

ميكروليتر آن به دستگاه تزريق شد به  20فيلتر كرده و 
نيز به  %10و  5، 1عنوان استاندارد از اسيدلاكتيك 

ودار سطح زير نمودار محاسبه و نم. دستگاه تزريق گرديد
تغيير اسيد لاكتيك در طي مدت ماندگاري بررسي و ثبت 

  .گرديد
  
  و بحثنتايج 

در بررسي انجام شده مشاهده گرديد كه هر چهار گونه 
لاكتو باسيلوس توانايي رشد در آب هويج زرد ايراني 

به طوري كه در لاكتوباسيلوس فرمنتوم تعداد . رادارند
 24بعد از و  105ساعت به  12باكتري بعد از گذشت 

در لاكتوباسيلوس پلانتاروم تعداد . رسيد 108ساعت به 
در . رسيد 106ساعت به  12باكتري بعد از گذشت 

ساعت به  14لاكتوباسيلوس كازيي تعداد باكتري بعد از 
در لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس تعداد باكتري . رسيد 107

ساعت به  22و بعد از  107ساعت به  14بعد از گذشت 
اي سيد كه در مقايسه با سايرين رشد قابل ملاحظهر  109

  . )1نمودار ( را در اين محيط نشان داد
  

بررسي آينتيك رشد لاآتوباسيلوس ها در آب هويج ايѧراني 

0
1
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9

10
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زمان ( ساعت )

ري   
اآت
ѧѧѧѧѧب 
داد
ѧѧѧѧѧع
م ت
ريت
گѧѧѧѧѧا

ل

لاآتوباسيلوس پلانتاروم
لاآتوباسيلوس فرمنتوم 
لاآتوباسيلوس آازئي 
لاآتوباسيلوس اسيدوفيلوس

 
در  لاكتوباسيلوس سويه هاي بررسي كينتيك رشد . 1نمودار 

  آب هويج زرد ايراني
  

در بررسي انجام شده مشاهده گرديد كه همه چهار 
گونه لاكتوباسيلوس ها  قدرت ماندگاري در آب هويج زرد 

دماي مختلف صورت  3اين بررسي در . يراني را دارندا
ماندگاري ). درجه سانتيگراد 37 -25 -4( گرفت 

-روز اندازه97ها در آب هويج زرد ايراني  تا لاكتوباسيلوس
گيري و ثبت شد و نتايج آن بدين شرح است كه در دماي 

روز و  20درجه لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس تا  37
روز و لاكتوباسيلوس  18وم تا لاكتوباسيلوس فرمنت

در . روز زنده ماندند 14پلانتاروم و لاكتوباسيلوس كازيي تا 
 97درجه لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس تا روز  25دماي 

بوده است و اين در صورتي  1010زنده مانده و تعداد آنها 
است كه لاكتوباسيلوس كازيي پلانتاروم و فرمنتوم  در اين 

و تعداد آنها در روز شصتم  به .اندند روز زنده م 60دما 
درجه  4در دماي . بوده است 105  - 104  - 105ترتيب 

پايدار بوده وتعداد  97لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس تا روز 
پلانتاروم  ،لاكتوباسيلوس فرمنتوم . شمارش شد 1010آنها 

در اين دما پايدار بودند و تعداد آنها  97و كازيي نيز تا روز 
در . بوده است 104و  107  -106به ترتيب 97 در روز

  درجه بهترين نتيجه و در 4دما دماي  3نتيجه در بين اين 
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بين باكتري ها لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس بهترين 

زيرا كه لاكتوباسيلوس . دهدپايداري را نشان مي
درجه از نظر تعداد  25و هم در  4اسيدوفيلوس هم در

لاكتوباسيلوس . ل توجهي داردنسبت به  سايرين برتري قاب
درجه نيز در مقايسه با ساير  37اسيدوفيلوس حتي در 

 هاي مورد استفاده پايداري بيشتري را داشته استگونه
ماندگاري باكتريهاي فوق بر اساس . ) 2-4نمودارهاي (

  تغييرات 
pH  نشان داده  5-6در دماهاي مختلف در نمودارهاي

  .شده است
  
  
  
 
 
  
  
  
  
  

 سانتيگراد درجه 4در دماي  آب هويج زرد ايراني ها درتغييرات ماندگاري لاكتوباسيلوس .2 نمودار

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  سانتيگراد درجه 37ها در آب هويج زرد ايراني در ماندگاري لاكتوباسيلوس .3نمودار 
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  نتيگرادسا درجه 25ها در آب هويج زرد ايراني در ماندگاري لاكتوباسيلوس .4نمودار 
    

 
تغييرات ماندگاري لاآتوباسيل ها در آب هويج ايراني در دمѧѧاي 4 درجه

0
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ماندگاري لاآتوباسيلوس ها در آب هويج زرد ايراني در 37 درجه

0
0.2
0.4
0.6
0.8

1
1.2
1.4
1.6

0 2 4 6 8

زمان ( هفته )

ي
تر
اآ
د ب
عدا
م ت
ريت
گا

لاآتوباسيلوس آازيي
لاآتوباسيلوس پلانتاروم 
لاآتوباسيلوس فرمنتوم 
لاآتوباسيلوس اسيدوفيلوس

 

ماندگاري لاآتوباسيلوس ها در آب هويج زرد ايѧراني در  25 درجه
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درجه سانتيگراد 25در دماي  pHماندگاري لاكتوباسيلوس ها در آب هويج زرد ايراني براساس تغيير . 5نمودار 
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  درجه سانتيگراد 4در دماي  pHماندگاري لاكتوباسيلوس ها در آب هويج زرد ايراني براساس تغيير . 6نمودار 
  

ند گلوكز توسط در اين تحقيق ميزان مصرف ق
كه . ها در آب هويج زرد ايراني بررسي شدلاكتوباسيلوس

در همه لاكتوباسيلوس هاي مورد استفاده ميزان قند با 
 بيشترين كاهش قند. گذشت زمان رو به كاهش است

گلوكز مربوط به لاكتوباسيلوس پلانتاروم ميباشد وبعد از 
آن به ترتيب مربوط به لاكتوباسيلوس فرمنتوم 

 توباسيلوس اسيدوفيلوس و لاكتوباسيلوس كازيي استلاك
  . ) 7نمودار(

آب هويج در اين تحقيق ميزان توليد اسيد لاكتيك در 
پروبيوتيكي شده هر هفته توسط دستگاه زرد ايراني 

HPLC گونه  4در بين اين . اندازه گيري شد
 لاكتوباسيلوس فرمنتوم و بعد لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس

بيشترين ميزان توليد اسيد را در آب هويج زرد ايراني  
  .)8نمودار ( داشته است

  
  سانتيگراد درجه 4تغييرات گلوكز در طي نگهداري در  .7نمودار 

 
تغييرات  pH در طي نگهداري در  25 درجه
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تغييرات pH  در طي نگهداري در 4 درجه
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  سانتيگراد درجه4تغييرات اسيد لاكتيك در طي مدت نگهداري در .8نمودار 
  

  .آورده شده است 2-4نتايج آماري حاصل از اين تحقيق در جداول 
  سانتيگراد درجه 4انحراف معيار در طي نگهداري در  ±اعداد نمايانگر ميانگين تعداد باكتري  .2جدول 

  زمان  لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس  لاكتوباسيلوس پلانتاروم  لاكتوباسيلوس كازئي  لاكتوباسيلوس فرمنتوم
  هفته اول 2/0±4/3×1010 93/0±57/2×108 15/1±66/1×109  11/0±06/3×108
  هفته دوم 26/0±1/3×1010 82/0±3/4×109108 68/0±27/2× 36/0±2/3×108
  هفته سوم 1/0±5/3×1010 42/0±67/3×108 58/0±67/2×109 21/0±23/3×108
  هفته چهارم 64/0±27/4×1010 72/0±8/4×108 32/0±63/2×109 32/0±23/3×108
  هفته پنجم 1010 1/0±5/4× 47/0±43/4×108 01/1±06/4×109 9/0±87/2×108
  هفته ششم 58/0±33/5×1010 93/0±4×108 109 46/0±73/3× 11/0±06/3×107
  هفته هفتم 93/0±4×1010 02/1±93/3×108 26/1±67/3×109 56/0±4/2×107
  هفته هشتم 64/0±26/4×1010 76/0±93/2×108 88/0±15/3×109 81/0±26/2×107

  هفته نهم 11/0±07/6×1010 5/0±5/2×108 5/0±2×108 56/0±6/1×107
  هفته دهم 26/0±2/6×1010 53/0±6/4×107 1±2×107 1±4×106

  هفته يازدهم 17/0±3/6×1010 53/0±6/5×107 1±5×106 53/0±8/3×106
  هفته دوازدهم 17/0±4/6×1010 06/0±2/3×107 5/0±5/4×104 1/0±3/2×106
  هفته سيزدهم 26/0±2/6×1010 1/0±1/3×107 -  26/0±2/1×106

  
  سانتيگراد درجه25انحراف معيار در طي نگهداري در ±اعداد نمايانگر ميانگين تعداد باكتري  .3ل جدو

  زمان  لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس  لاكتوباسيلوس پلانتاروم  لاكتوباسيلوس كازئي  لاكتوباسيلوس فرمنتوم
  هفته اول 23/0±87/2×1010 95/0±5/2×108 15/1±66/1×109  1±4×108
  هفته دوم 2/0±1/3×1010 71/0±5/1×108 5/0±53/5×108 56/1±2/2×108
  هفته سوم 51/0±4/3×1010 5/0±5/3×107 53/1±67/4×107 82/0±3/4×108
  هفته چهارم 21/0±13/3×1010 11/0±06/4×107 46/0±6/2×107 25/0±03/4×108
  هفته پنجم 78/0±6/3×1010 15/0±97/3×107 8/0±17/3×106 2/0±3×108
  هفته ششم 25/0±06/4×1010 55/1±73/2×107 61/0±67/2×105 55/0±73/1×107
  هفته هفتم 25/1±56/3×1010 45/0±96/2×106 85/0±1/2×104 25/0±27/2×106
  هفته هشتم 15/0±25/3×1010 53/0±6/3×105 04/1±5/2×103 56/0±4/3×105

تغييرات اسيد لاآتيك در طي مدت نگهѧѧداري در 4 درجه
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  هفته نهم 1/0±1/5×1010 35/0±75/1×104 7/0±5/3×102 5/0±2×105

  هفته دهم 5/0±4×1010 -  -  - 
  هفته يازدهم 72/0±2/4×1010 -  -  - 
  هفته دوازدهم 75/0±6/4×1010 -  -  - 
  هفته سيزدهم 113/1±4×1010 -  -  - 

  
  سانتيگراد درجه37انحراف معيار در طي نگهداري در  ±اعداد نمايانگر ميانگين تعداد باكتري  .4جدول 

  زمان لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس يلوس پلانتاروملاكتوباس لاكتوباسيلوس كازئي لاكتوباسيلوس فرمنتوم
  هفته اول 5/1±33/3×109 15/1±6/1×106 52/0±4/1×108  15/1±3/2×107
  هفته دوم 5/0±3/2×107 57/0±3/3×103 1±2×104 2/1±7/1×105

 هفته سوم 5/1±3/2×105 - - -
  

با توجه به اثرات مفيد پروبيوتيكها تهيه مواد غذايي 
وزه از اهميت بالايي برخوردار است و عده پروبيوتيكي امر

زيادي از محققين به دنبال بدست آوردن شرايط مطلوب 
بيشتر تحقيقات انجام شده بر . تر اين محصولات هستند
فردي به نام  2004اما در سال . روي لبنيات بوده است

Kyung Young Yoon   و همكارانش در تحقيق خود
تيكي را با افزودن توانستند آب گوجه فرنگي پروبيو

 Viveanنيز 2007در سال . لاكتوباسيلوس بدست آورند
M Sheehard   و همكارانش ماندگاري لاكتوباسيلوس و

بيفيدوباكتريوم را در آب پرتقال كرانبري و هلو بررسي 
و   2007Lina Casale Aagonدر سال . كردند

در  . افزودند ها را به موس شكلاتي همكاران پروبيوتيك
و همكاران به  Farnworth ER  فرد ديگري 2007ل سا

اين نتيجه رسيدند كه سس سويا سوبستراي مناسبي 
و   Marica Rakinاست جهت رشد پروبيوتيكها

از مخلوط آب سبزيجات به عنوان  2007همكاران درسال 
پايه جهت رشد لاكتوباسيلوسها استفاده نمودند از غذاهاي 

-18(فاده نمودند پروبيوتيكي جهت مصارف دام است
در اين تحقيق با توجه به اثرات بسيار مفيد ) . 13,9,6,2,1

آب هويج زرد هدف ما بررسي اين نكته است كه آيا 
هاي انتخابي در اين محيط توانايي رشد لاكتوباسيلوس

وجود . دارند و ماندگاري آنها چگونه خواهد بود
ها در آب سبزيجات محيط مناسبي را جهت كربوهيدرات

كند و در طي تخمير ها فراهم ميرشد لاكتوباسيلوس
تحقيقات . خواص غذايي و محافظتي محصول بهتر ميشود

دهد كه وجود اسيد لاكتيك در آب هويج باعث نشان مي

به طور معمول ).7,4(شود افزايش مينرال ها در آن نيز مي
ها و سبزيجات و محصولات آنها بايد از نظر ميكروبي ميوه

هايي كه اخيراً يك سري از بيماري. خطر باشنديايمن و ب
هاي شوند توسط آب ميوهاز طريق غذا منتقل مي
اند بنابراين براي اينكه بتوانيم غيرپاستوريزه منتقل شده

آب ميوه پروبيوتيكي تهيه كنيم بايد روشي جهت استريل 
 110ها در در اين تحقيق آب هويج. كردن آن بدست آورد

بعد ). 7,6,4,2,1(دقيقه استريل شدند  10درجه به مدت 
به همراه   pHآيد اين افتپايين مي pHاز فرمانتاسيون 

  دماي پايين نگهداري در يخچال موانعي بر سر راه 
پيشنهاد . شوندهاي منتقل شونده توسط غذا ميپاتوژن

شده است به منظور اينكه محصولات تخميري بتوانند 
فرد داشته باشند به اثرات مفيد در دستگاه گوارش 

CFU/ml 107  از باكتريهاي پروبيوتيك احتياج است كه
اين تعداد در آب هويج زرد ايراني پروبيوتيكي شده موجود 

هاي انجام شده در اين تحقيق در بررسي). 4,1(بوده است 
هاي انتخابي توانايي مشخص گرديد كه لاكتوباسيلوس

تند و اين مساله گوياي آن رشد در آب هويج زرد را داش
ها هاي رشد لاكتوباسيلاست كه آب هويج زرد نيازمندي

ها در بين در بررسي ماندگاري لاكتوباسيلوس. باشددارا مي
چهار گونه انتخابي لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس بيشترين 

روز نشان داد و در مقايسه  96تعداد را بعد از گذشت 
. بهترين دما شناخته شددرجه  4دماهاي نگهداري دماي 

دهد كه در آب هويج زرد مدت نتايج بدست آمده نشان مي
تري نسبت به آب گوجه و پرتقال و هلو ماندگاري طولاني

هاي در كشورهاي مختلف آب ميوه. داشته است
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پروبيوتيكي به صورت صنعتي در حال ساخت هستند و 
 مصرف كنندگان خود را نيز دارند در كشور ما هنوز آب

ميوه پروبيوتيكي وارد بازار نشده است و نياز به آگاهي 
دادن در مورد پروبيوتيكها و اثرات آن كاملا لازم به نظر 

هاي زيادي البته نبايد ناديده گرفت كه ناشناخته. ميرسد
در مورد پروبيوتيكها وجود دارد كه تحقيقات وسيعي را 
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