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 چكيده

 ي نقـش اوليـه  بـه طـوري كـه     .انسـان از اهميـت بسـياري برخـوردار اسـت      ي جوامـع، نقـش غـذا در سـلامت و تغذيـه      امروزه در بسـياري از 
بـازار توليـد و مصـرف مـواد غـذايي       وغذا به عنوان منبع انـرژي و رشـد بـه نقـش بيولـوژيكي اجـزاي آن روي سـلامتي انسـان تغييـر يافتـه           

شـود كـه عـلاوه بـر فـراهم كـردن        گفتـه مـي   فـرآورده هـايي  هاي فراسـودمند بـه   غـذا . شـده اسـت  رهنمـون   "غذاهاي فراسودمند" ويبه س
اهميــت هــاي پروبيوتيــك  غـذاهاي حــاوي ريززنــده  ،غــذاهاي فراســودمند در بــين. شــوند ســطح سـلامت مــي ي پايــه موجــب ارتقــا ي تغذيـه 
بـازار توليـد و مصـرف     ،ن اثـر مثبـت دارنـد   هـا روي تعـادل ميكروبـي روده و سـلامتي كلـي بـد       كـه پروبيوتيـك   از آن جـا  .انـد  اي يافتـه  ويژه

 هـاي پروبيوتيـك   تقاضـا بـراي فـراورده    هـا  مناسـب بـراي افـزودن پروبيوتيـك     در بـين غـذاهاي  . اسـت  توسـعه غـذاها در حـال   از اين دسـته  
از  . اسـت  فتـه ياهـاي لبنـي افـزايش     برخـي افـراد و ميـزان بـالاي كلسـترول فـراورده       درغيرلبني به دلايلي مثـل عـدم تحمـل لاكتـوز شـير      

 عـاري از و  دارنـد هـا   هـا، فيبرهـاي رژيمـي و ويتـامين     اكسـيدان  هـا مـواد سـودمندي ماننـد مـواد معـدني، آنتـي        و سـبزي  هـا  كه ميوه آن جا
 .هـاي غيرلبنـي پروبيوتيـك بـه شـمار آينـد       تواننـد محـيط مناسـبي بـراي توليـد نوشـيدني       زاي موجود در شـير هسـتند، مـي    مواد حساسيت
  .بررسي شوندهاي غيرلبني بر پايه ميوه و سبزي حاوي نژادهاي پروبيوتيك  سعي شده است اهميت نوشيدني در اين مقاله

 آب سبزي، آب ميوه، پروبيوتيك، غذاي فراسودمند :واژگان كليدي
 مقدمه

هاي اقتصادي و اجتماعي اخير مشكلات زيـادي   پيشرفت
ي  هتـنش و مشـغل  . ها ايجاد كـرده اسـت   براي سلامتي انسان

هايي مانند حمله قلبي، فشار  زياد بشر منجر به ايجاد بيماري
هـا شـده    اي و انواع مختلف سـرطان  خون بالا، اختلالات روده

يكي از راه كارهاي موثر در پيشگيري يا حذف اين . )1(است 
هــاي پروبيوتيــك اســت كــه در  هــا مصــرف فــراورده بيمــاري

كشورهاي جهان به ويژه اروپا، آمريكا و ژاپـن رواج چشـمگير   
فـراورده پروبيوتيـك    90يافته است، به طـوري كـه بـيش از    

در سـر تـا سـر جهـان      بيفيدوم. بو  اسيدوفيلوس. لحاوي 
در بسـياري از كشـورهاي اروپـايي، آفريقـاي     . شـود  توليد مي

هـاي پروبيوتيـك    شمالي و آسيايي انواع گوناگوني از فـراورده 
شامل شيرهاي تخميري، شـيرهاي تـازه، ماسـت، دسـرهاي     

ي  در دو سه دهه. منجمد و پنير در حال توليد و مصرف است
هاي تجاري پروبيوتيك عرضه شده به بازار از  ، فراورده گذشته

بــه طــوري كــه ). 2، 3(د جهشــي برخــوردار بــوده انــد رشــ

توان به شرح زيـر بـه دو دسـته     هاي پروبيوتيك را مي فراورده
  : تقسيم نمود

هاي پروبيوتيك لبني مانند انواع ماست، پنير، خامه  فراورده -
هاي با پايه آب  ترش، دوغ كره، بستني، شير خشك، نوشيدني

  )4(پنير و دسرهاي لبني 
هـا،   هاي پروبيوتيك غيرلبني مانند غلات، شـيريني  فراورده -

، غـذاي  Beer)( ماءالشـعير ها نظير آب ميـوه و   انواع نوشيدني
  . )5( هاي گوشتي اشاره داشت كودك و فراورده

ــراورده   ــذايي، ف ــولات غ ــر محص ــلاوه ب ــي   ع ــاي داروي ه
ــان     ــراي درم ــا كپســول ب ــرص ي ــورت ق ــه ص ــك ب پروبيوتي

اي، انواع اسـهال،   هاي روده هاي گوناگون نظير عفونت بيماري
عفونت دستگاه تناسلي در خـانم هـا، يبوسـت و ناسـازگاري     

  هـاي  در محصولات دارويي، ريززنده. لاكتوز در دسترس است
تعداد فراوان به صورت خشك شـده انجمـادي    پروبيوتيك به
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هـاي پروبيوتيـك بـه صـورت      انـواع فـراورده  . )3(وجود دارند 
  . آورده شده است 1خلاصه در شكل

هـاي غـذايي    ها از راه مصرف فراورده دريافت پروبيوتيك 
هاي دريافت نظير مصرف خوراكي از  در مقايسه با ساير شيوه

  2كل و دارو مطابق بـا ش ـ  )(Supplementationطريق مكمل 
دست كـم بـه سـه دليـل از مقبوليـت بيشـتري نـزد عمـوم         

نخست مردم كمتر بـه مصـرف مـواد دارويـي     : برخوردار است
دهنـد، دوم، كسـب لـذت از جنبـه حسـي       تمايل نشـان مـي  

هاي غذايي در نظر اغلب اشخاص اجتناب ناپذير است  فراورده
هــاي غــذايي اثــر حمايــت كننــده بــر  و ســوم بافــت فــراورده

بـه  ). 3، 6(دارد ) از نظر افزايش قابليت زيستي( ها پروبيوتيك
هـا در طـول انتقـال در     علاوه رشد و زنـده مـاني پروبيوتيـك   
هـاي فيزيكوشـيميايي    دستگاه گـوارش تحـت تـاثير ويژگـي    

مقاومت در برابر اسيد معده و صـفرا،  . هاي غذايي است حامل
چسبيدن به مخاط دسـتگاه گـوارش و توليـد اسـيد توسـط      

ــاثير اجــزاي ســازنده غــذاي حامــل   كپروبيوتيــ هــا تحــت ت
بنابراين، غذاهاي پروبيوتيك نسـبت   . )7(ها است  پروبيوتيك
بيشـتري برخوردارنـد    مقبوليـت ها از  هاي حاوي آن به مكمل

)8 ،3 .(  

  
  

 
.هاي پروبيوتيك انواع  فراوره .1شكل   

 
 

 
.هاي دارويي بيشتر محصولات غذايي پروبيوتيك در مقايسه با مكمل مقبوليتدلايل  .2شكل   
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 خاصـيت ربـوط بـه   ها م ترين اثرات مفيد پروبيوتيك مهم
هاي دستگاه گوارش، كاهش كلسترول سرم، بهبود  عفونتضد

 هـاي ضـد   متابوليسم لاكتوز، بهبود سيسـتم ايمنـي، ويژگـي   
، بهبود التهاب روده و سرطاني، ضد جهش زايي و ضد اسهال

 عمـدتاً . )9-11(اسـت   هليكوباكترپيلوريرشد باكتري توقف 
ها در محصولات لبني نظير ماست صـورت   افزودن پروبيوتيك

، اين موضوع در حالي است كه مشـكلاتي  )12-14(گيرد  مي
لاكتوز و ميزان كلسترول محصـولات لبنـي   نظير عدم تحمل 

توسـط بخشـي از   ايـن فـرآورده هـا    باعث محدوديت مصرف 
دهند استفاده از  تحقيقات نشان مي). 15، 16(شوند  مردم مي

تواند جـايگزين خـوبي    ها در آب ميوه و سبزي مي پروبيوتيك
براي گروهي از مردم با نيازهاي خاص نظيـر گيـاه خـواران و    

، 18(هاي شير باشـد   هاي آلرژيكي به پروتئين شافراد با واكن
لــذا در مقالــه حاضــر بــه بررســي قابليــت زنــده مــاني  ). 17

هـا و خـواص حسـي ايـن      ها در آب ميوه و سبزي پروبيوتيك
  .شود ها پرداخته مي فراورده
  

ها به عنوان محـيط پايـه    دليل انتخاب ميوه و سبزي •
  هاي پروبيوتيك براي توليد فراورده

ها سـبب   اي و بيولوژيك آب ميوه و سبزي ل تغذيهپتانسي
هايي با خواص چنـد   به فراوردهاين مواد غذايي شده است كه 

هــا  در حفــظ تعــادل ريززنــده) (Multiple properties گانــه
شود كه از آب ايـن   اين اثرات سودمند سبب مي. تبديل شود

هـاي گونـاگون اسـتفاده     ها به منظور درمـان بيمـاري   فراورده
هـاي پتاسـيم،    مطالعات نشان داده اند كه وجـود نمـك  . دشو

ها و مواد قليايي موجـود   ، ويتامين) (Bioflavoneها بيوفلاوون
توانـد   هـا مـي   و فقدان چربـي در آن  ها و سبزي  در آب ميوه

 -هـاي قلبـي   اثرات سودمندي در پيشگيري و درمان بيمـاري 
ر تصفيه مصرف ميوه و سبزي به دليل اث. عروقي داشته باشند

هـاي كيسـه صـفرا و كبـد      كنندگي در پيشگيري از بيمـاري 
شـده اسـت اثـرات سـودمند ميـوه و       مشخص. اهميت دارند

بيولوژيكي مانند تخمير لاكتيكـي قابـل    فرآيندسبزي با يك 
است به طوري كه امـروزه محققـين تخميـر لاكتيكـي      بهبود

سبزيجات را بـه عنـوان يـك روش نگهـداري طبيعـي مـورد       
 هـا،  ي از ميـوه و سـبزي  رخ ـبه علاوه ب. دهند قرار ميبررسي 

هـاي   هايي هستند كـه رشـد پروبيوتيـك    حاوي پري بيوتيك
از  فراوانــيدر تحقيقــات . كننــد خاصــي را تحريــك مــي  

ها در محصولات لبني استفاده شده است، اما عدم  پروبيوتيك
تحمل لاكتوز و ميزان كلسترول اين نوع فراورده ها، دو عيب 

آيند كه اين موضوع سبب عدم مصـرف   به شمار مي عمده آن
بنـابراين اسـتفاده از   . ها توسط بخشي از مردم شده اسـت  آن

جـايگزين  مـي توانـد   هـا   ها در آب ميوه و سـبزي  پروبيوتيك
يعنـي گيـاه   (خوبي براي گروهي از مردم با نيازهـاي خـاص   

) هـاي شـير   هاي آلرژيكي به پروتئين خواران و افراد با واكنش
هاي پروبيوتيك اخيرا مـورد   توليد آبميوه. )19(آيد  حساب به 

هـا بـا نـام     توجه قرار گرفته است به طوري كه، بسياري از آن
) Healthy juice( "شيره يـا عصـاره سـلامت بخـش    "تجاري 

پتانسـيل   از به دلايل زيـر   بنابراين، آب ميوه. شوند ه ميعرض
يي براي تبديل شدن بـه محصـول پروبيوتيـك برخـوردار     بالا

    :است
  توسط طيف وسيعي از مردمآن مصرف  -
  خواص حسي قابل قبول -
   )مانند لاكتوز(عدم وجود تركيبات ناسازگار  -
  

و ها به آب ميوه  معضلات اساسي افزودن پروبيوتيك •
  سبزي

 : ها در آب ميوه و سـبزي  قابليت زنده ماني پروبيوتيك
هـاي زنـده    هـاي پروبيوتيـك تعـداد سـلول     فـراورده  در تمام

پروبيوتيك در هر گـرم يـا ميلـي ليتـر از فـراورده در لحظـه       
به شمار مي هاي پروبيوتيك  ارزش اساسي فراورده ، ازمصرف

سلامت ايي ي كار تعيين كنندهيادشده ، از اين رو شاخص آيد
بنابرايت تعداد پروبيوتيك هـا در  . اين محصولات است بخش

باشد تـا پـس از مصـرف بـا      زيادبايد به اندازه كافي  فرآورده
سلول زنده پروبيوتيـك   استانداردتعداد  ،توجه به نوع فراورده

هاي زنده مورد نيـاز در   تعداد باكتري. به محيط روده راه يابد
فرد مصرف ودن غذا بر سلامتي زمان مصرف براي اثر بخش ب

قابليـت زنـده   .  )20(باشـد   cfu/ml106 بايد حـداقل  كننده 
 مـواردي هـاي هـاي غـذايي  بـه      ها در نمونه يوتيكماني پروب
، دمـــاي نگهـــداري، ميـــزان اكســـيژن، دمـــاي pHماننـــد 

گــذاري، دمــا و زمــان نگهــداري يخچــالي، حضــور   گرمخانــه
). 21، 22(هاي رقابت كننده و بازدارنده بستگي دارد  ريززنده

در فعاليت و زنده مـاني   مواد غذايي بنابراين نوع فرمولاسيون
بـا  . )23(ها در مدت زمـان طـولاني اهميـت دارد     پروبيوتيك

 5/2-7/3 ها بين اغلب آب ميوه و سبزي pHتوجه به اين كه 
هـا نسـبت بـه     چنـين بـاكتري   و هم) 10، 11، 24، 25(است 

شرايط اسيدي حساس هستند، بايد از نژادهايي استفاده شود 
كه توان زنده ماندن در اين شرايط را داشـته باشـند و باعـث    

ي آن سلامت بخشي محصول و افزايش مدت زمـان مانـدگار  
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هـــا بـــه  بنـــابراين افـــزودن پروبيوتيـــك). 20، 26(شـــوند 
هاي بر پايه ي ميـوه و سـبزي، بـه خـاطر نيـاز بـه        نوشيدني

ها در برابر شرايط اسيدي محـيط پيچيـده تـر از     حفاظت آن
ــا و مشـــكلات . محصـــولات لبنـــي اســـت برخـــي از مزايـ

هاي پروبيوتيـك بـر پايـه ميـوه و سـبزي بـه طـور         نوشيدني
بـا توجـه بـه ايـن كـه      . آورده شده اسـت  3 خلاصه در شكل

ها نسـبت بـه شـرايط محيطـي يادشـده حسـاس        پروبيوتيك
هستند و در طول مدت زمان ماندگاري قابليت بقاي خـود را  

بقـاي   بـراي افـزايش  به شرح زير دهند، عملياتي  از دست مي
  :شود ها به كار گرفته مي آن
  ها  كپروبيوتي) (Microencapsulationريزپوشاني . الف

هاي بهبـود قابليـت زنـده     ريزپوشاني كردن يكي از روش
 نتـايج ). 2، 10، 27( پروبيوتيك ها بـه شـمار مـي آيـد    ماني 

هـا در دانـك    ريزپوشـاني پروبيوتيـك   دهد نشان مي تحقيقات
)Bead(  هاي آلژيناتAlginate) (    پوشيده شـده بـا كيتـوزان

Chitosan)( ماسـت   ها در قابليت زنده ماني آن سبب افزايش
در برابر  ها و قابليت حفاظت سلول مي شودو دستگاه گوارش 

 را هـا  اسيد و فلاونوئيـد در آب ميـوه   انندتركيبات بازدارنده م
پذير در اطـراف آلژينـات    كيتوزان يك غشاي نيمه نفوذ. دارد

. شـود  ايجاد يك ساختار متخلخـل مـي   سببكند و  ايجاد مي

وزان مقــاوم بــه هــاي آلژينــات پوشــيده شــده بــا كيتــ دانــك
هاي هيدروليز كننده مثل پپسين، ليـزوزيم، كيتوزانـاز،    آنزيم

هـا در   پروبيوتيـك  بنـابراين، . ن و كيموتريپسين استتريپسي
هـاي خـاص بـدن     ماننـد و در محـل   دستگاه گوارش زنده مي

و اثـرات سـودمند خـود را     تشكيل مـي دهنـد  كلني  ،ميزبان
هـاي   دهنـد روش  نشان مـي  مشاهدات. )28( نمايند ايجاد مي

ها در  ريزپوشاني، علاوه بر بهبود قابليت زنده ماني پروبيوتيك
شود  سبب بهبود بد طعمي فراورده هم  مي تواند آب ميوه ها

)30 ،29 ،16  .(  
هـا ماننـد    ها و ساير مكمل استفاده از پري بيوتيك. ب

  . )31(ها  فيبرها و ويتامين
ها اجزاي غذايي غير قابل هضمي هستند كه  بيوتيك پري

هـاي روده   از باكتري رخيبا تحريك انتخابي رشد يا فعاليت ب
گذارند و باعـث بهبـود سـلامت     اثرات سودمندي بر جاي مي

ــي  ــان م ــوند ميزب ــري. ش ــك پ ــدتاً  بيوتي ــا عم ــات  ه تركيب
تواننـد   كـه مـي   بـوده فيبرهاي محلـول   اننداليگوساكاريدي م

 هـا  بيفيدوباكتريومو  ها اسيد لاكتيك باكترييا فعاليت  تعداد
  . را افزايش دهند) يعني پروبيوتيك ها(

  
 

 
.هاي پروبيوتيك بر پايه ميوه و سبزي مزايا و مشكلات نوشيدني .3شكل   
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  خواص حسي آب ميوه و سبزي پروبيوتيك
 مـزه روي ظاهر ، بو، بافت و بر اي  در يك تحقيق، مقايسه

بـه ايـن   . هاي پروبيوتيك و غيرپروبيوتيك انجام شد ميوهآب 
منظور، آب كشمش سياه حاوي لاكتوباسيلوس پلانتـاروم بـا   

آب .  آب كشمش معمولي مورد مقايسه توصيفي قرار گرفـت 
كشمش هاي معمولي  هاي پروبيوتيك بر خلاف آب ميوه ميوه

، تـرش  ) Dairy(، لبني ) Perfumy(هاي  عطري  حاوي طعم
Sour) (و دارويي) Medicinal ( هـاي حسـي    اخـتلاف . بودنـد

قابل توجهي ميان آب كشمش پروبيوتيـك و غيرپروبيوتيـك   
به علاوه ظـاهر آب ميـوه پروبيوتيـك بـه طـور      . وجود داشت

كدورت آن كمتر  ؛معناداري با نوع معمولي آن اختلاف داشت
نتايج اين مطالعه . داشت تري بود و رنگ قرمز خوني مشخص

اد كه افراد پير تمايل بيشـتري بـه مصـرف نوشـيدني     نشان د
ــه كــاهش حساســيت   پروبيوتيــك داشــتند كــه دليــل آن ب

بـدين ترتيـب   . ها نسبت داده شد شيميايي با افزايش سن آن
هــاي پروبيوتيــك را كمتــر  كــه آنــان، بــد طعمــي نوشــيدني

يـر در طـول زمـان بـا     از آن جايي كه افراد پ. تشخيص دادند
تري در مقايسه با جوانان برخـورد كـرده   ي بيشها تعداد طعم

هاي حسي قرار  بودند، بنابراين خيلي كمتر تحت تاثير ويژگي
جنس نيز در انتخاب مصرف كنندگان اثر داشت بـه  . گرفتند

طوري كه زنان در مقايسه با مردان بيشتر به آب ميوه حاوي 
نتايج تحقيق نشان دادنـد  . هاي ترش تمايل نشان دادند طعم

سن و جنس، تمام مصرف كنندگان انتظار داشـتند   علي رغم
هـا را بهبـود    هـاي مـورد اسـتفاده، سـلامتي آن     كه آب ميـوه 

ببخشد، بنابراين در مجموع تمام مصرف كنندگان بيشـترين  
  .)32(هاي پروبيوتيك دادند  امتياز را به آب ميوه

ها سـبب بـد    داده است پروبيوتيك بيشتر تحقيقات نشان
شــوند درنتيجــه نارضــايتي    طمــي قابــل توجــه اي مــي   

بنابراين مطالعه اي در ايـن  . كنندگان را به دنبال دارد مصرف
نوع آب ميوه نظيـر آب   3زمينه انجام شد و در اين مطالعه،  

پرتقال معمولي، آب پرتقال حاوي نژادهاي پروبيوتيـك و آب  
ــوه پرتقــال حــاوي پروبيوت ــدار كمــي آب مي هــاي  يــك و مق

بـراي تجزيـه و تحليـل در اختيـار     ) آناناس و انبه(گرمسيري 
مصرف كنندگان قـرار گرفـت و نتـايج نشـان دادنـد كـه آب       

قوي ايجاد  رايحهطعم و ) انبه و  آناناس(هاي گرمسيري  ميوه
شوند كه مصرف كننده بد طعمي ناشـي   مي سببكنند و  مي

نتايج نشان داد كه مصرف . ص ندهدها را تشخي از پروبيوتيك
هـاي   ، تمايل به مصـرف آب ميـوه  فرآورده هامكرر اين دسته 

عـلاوه بـر آن دادن اطلاعـات    . دهـد  پروبيوتيك را افزايش مي

 سـبب هـاي پروبيوتيـك    مربوط به سـودمند بـودن آب ميـوه   
. افزايش تمايل مصرف كنندگان به آب ميوه پروبيوتيـك شـد  

ادن اطلاعـات مربـوط بـه سـلامت     بنابراين، مصـرف مكـرر، د  
هـا   بد طعمي پروبيوتيك) (Maskingبخش بودن و  پوشاندن 

روي قابليـت پـذيرش    يبا افزودن آب انبه و آناناس، اثر مثبت
  .)33(هاي پروبيوتيك دارد  آب ميوه

  هاي پروبيوتيك بر پايه ميوه و سبزي نوشيدني •
تحقيقـي   2004در سـال    : هـاي پروبيوتيـك   آب سبزي

و همكـاران انجـام شـد كـه در آن تحقيـق از       Yoonتوسط  
ــاي  ــيدوفيلوس. لنژاده ــاروم. ل، اس ــازئي . ل، پلانت . لو ك
براي توليد آب گوجه پروبيوتيك اسـتفاده كردنـد و   دلبروكي 

ها، قند را با  نسبت به ساير گونهپلانتاروم  .لنتايج نشان داد  
و سرعت بيشتري مصرف و در نتيجه اسـيد بيشـتري توليـد    

نيـز  . شود مي  فرنگي آب گوجه  pH موجب كاهش قابل توجه
سـاعت تخميـر آب گوجـه     48پـس از  نتايج نشان دادند كه 
بـود ايـن    cfu/ml  108هاي زنده بيشتر از فرنگي، تعداد سلول

ها نشـان داد كـه    لي بود كه نتايج آزمايشات آنموضوع در حا
گـراد،   درجـه سـانتي   4هـا در   هفته نگهداري نمونه 4پس از 

ــده  تعــداد ســلول . لو اســيدوفيلوس . لخصوصــا  (هــاي زن
  .)34(بود  cfu/ml  106بيشتر از) دلبروكي

بافت سفت بـه   بااز چغندرهاي بزرگ  قيق ديگريدر تح
نتـايج  . ها استفاده شـد  عنوان محيط مناسب رشد پروبيوتيك

نســبت بــه ســاير پلانتــاروم . ل واســيدوفيلوس .لنشــان داد 
كننـد و   ها ميـزان بيشـتري اسـيد لاكتيـك توليـد مـي       گونه
درجـه   30گـذاري در   سـاعت گرمخانـه   48توانند پس از  مي

به كم تـر   3/6آب چغندر تخمير شده را از   pHسانتي گراد، 
افـزايش زمـان    نيز نشان داده شـد كـه   .دنكاهش ده 5/4از 

ــا  ســاعت، نمــي توانــد ســبب افــزايش تعــداد   72تخميــر ت
بنـابراين نتـايج نشـان دادنـد اگـر چـه       . هاي زنده شود سلول
هاي لاكتيكي در آب چغندر تخمير شده، قابليت بقاي  كشت
دهنـد، امـا تعـداد     را طي نگهداري يخچالي از دست ميخود 
هفتـه   4، بعـد از  اسيدوفيلوس.لها به جز  هاي زنده آن سلول

مانـد   مـي بـاقي   cfu/ml108-106 نگهداري هنـوز در تعـداد   
)35(.  

پلانتاروم، . ل مشاهدات نشان دادند چنان چه از نژادهاي
براي تخمير آب كلم اسـتفاده شـود   دلبروكي . ل وكازئي . ل

 30ساعت تخميـر در دمـاي    48ها پس از  تعداد اين ريززنده
نيـز  .  خواهد رسيد cfu/ml 109  ميزاندرجه سانتي گراد به 
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، تعداد آب كلم هفته نگهداري يخچالي 4پس از  مشاهده شد
 بـه ترتيـب   دلبروكـي   .ل وپلانتـاروم  . لهـاي زنـده    سـلول 

cfu/ml107×4.1  و cfu/ml105×4.5   ايـن موضـوع در   . بـود
پايين و اسيديته بـالا در   pH به دليلكازئي .لحالي بود كه  

 2گذشـت  آب كلم تخمير شده نتوانست زنده بماند و پس از 
  .)9(از بين رفت  كاملاهفته نگهداري يخچالي 

ــايج حاصــل از آزمايشــات  و همكــاران در ســال  Kunنت
نشان داد چنان چه از نژادهاي بيفيـدوباكتريوم بـراي    2007

تخمير آب هويج استفاده شود نتـايج بسـيار رضـايت بخـش     
آب هويج محيط رشد مناسـبي بـراي بيفيـدوباكترها     واست 
ــت ــه    . اس ــاوت اولي ــداد متف ــا دو تع ــق ب ــن تحقي و  106اي

cfu/ml107       براي شـروع تخميـر آب هـويج اسـتفاده شـد و
هـا بـا غلظـت     شروع تخمير آب سبزي يا ميـوه   مشخص شد

سـبب تسـريع فراينـد تخميـر و      cfu/ml 107سلولي حـدود  
  . )1(شود  حفظ ماهيت فراورده مي
  آب ميوه پروبيوتيك

بـا   2011در تحقيقي كه توسط موسوي و همكاران در سال  
مشـخص شـد   ها بـه آب انـار انجـام شـد،      افزودن پروبيوتيك

هـاي   در آب ميوه اسيدوفيلوس. لو   پاراكازئي. لاستفاده از  
بـا ايـن حـال،    . شـود  دي مانند آب انار توصيه نميخيلي اسي

نگهــداري (دلبروكــي . پلانتــاروم و ل. قابليــت زنــده مــاني ل
هـا   بت به ساير سويهدر آب انار نس) يخچالي در زمان محدود

  . )26(بوده است  ترموفقيت آميز
ــات   ــل از آزمايش ــايج حاص ــاران روي  Pereira نت و همك

نشــان داد ايــن  كــازئي. لتخميـر آب ســيب بــا اسـتفاده از    
تواند در شرايط نگهداري يخچالي بـه رشـد خـود     باكتري مي
زيست توده  ميزان نشان داده شد عليرخم اين كه. ادامه دهد

(Biomass) ولـي   در انتهاي دوره نگهداري در حد بالايي بود 
يــر و تخم طـي . هـاي زنـده دچـار افـت شـدند      تعـداد سـلول  

ــزان روشــني  آب ســيب زرد زردي  و نگهــداري يخچــالي مي
افزايش و ميزان قرمزي آب سيب پروبيوتيـك كـاهش يافـت    

تعداد  انواع فراورده پروبيوتيك بر پايه ميوه و سبزي و . )10(
پس از تخميـر و نگهـداري يخچـالي بـه طـور       پروبيوتيك ها

  . آورده شده است 1خلاصه در جدول 
  

  
 هاي پروبيوتيك توليد شده بر پايه ي ميوه و سبزي نوشيدني. 1جدول 

ترين سويهبه منبع هاي زنده  تعداد سلول 
هفته نگهداري  4بعد از 

  (cfu/ml)يخچالي  

هاي زنده پستعداد سلول
 ساعت تخمير در 48از 

C°30 )cfu/ml(  

هاي مورد استفاده سويه نوع فراورده 

. ل اسيدوفيلوس و. ل 34
 دلبروكي

106بيش از  108بيش از .ل .اسيدوفيلوس، ل 
. ل وكازئي . پلانتاروم، ل
يي كي دلبروئه  
 

آب گوجه

پلانتاروم. ل وكازئي . ل 35 108 -106  109 .اسيدوفيلوس، ل. ل
. ل وكازئي . پلانتاروم، ل
يي كي دلبروئه  
 

آب چغندر

پلانتاروم. ل 6  107 -105 وكازئي.پلانتاروم، ل. ل 109 
يي كي دلبروئه  
 

آب كلم

.بررسي نشد - 1 بيفيدوم.بولاكتيس. ب 1010  
 

يجآب هو

دلبروكي. ل وپلانتاروم . ل 28 .زنده نماندند 108 د.پلانتاروم ، ل. ل
پاراكازئي . ، ل يي كي دلبروئه

اسيدوفيلوس        . ل و  

آب انار

كازئي.ل 108 108 - 7 آب سيب 
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  نتيجه گيري 
ها حاوي مواد سودمند ماننـد   از آن جا كه ميوه و سبزي 

هـا   ها، فيبرهاي رژيمي و ويتـامين  اكسيدان مواد معدني، آنتي
بوده و نيز فاقد مواد حساسيت زاي موجود در شـير هسـتند،   

هـاي غيرلبنـي    توانند محيط مناسبي براي توليد نوشيدني مي
بــا ايــن وجــود،  قابليــت بقــاي . پروبيوتيــك بــه شــمار آينــد

ها در مواد غذايي بر پايه ميوه و سبزي به دلايلـي   پروبيوتيك
دن محـيط، وجـود تركيبـات ضـد ميكروبـي      نظير اسيدي بو

هـا،   گياهي و كمبـود تركيبـات مغـذي مـورد نيـاز رشـد آن      
در انتها قابل ذكـر اسـت     .هاي لبني است دهرودشوارتر از فرا

 اننـد هـا در محصـولاتي م   قابليت بقـا و پايـداري پروبيوتيـك   
اطلاعات كافي ولي  ست به طور گسترده بررسي شده استما

هـم  . ا در محصولات غيرلبني وجود نـدارد ه در مورد بقاي آن

ها باعث بـد   ها به آب ميوه و سبزي چنين، افزودن پروبيوتيك
ــي   ــول م ــل درك محص ــي قاب ــود طعم ــام  . ش ــابراين، انج بن

ــژوهش ــاي      پ ــت بق ــزايش قابلي ــه اف ــتر در زمين ــاي بيش ه
هـا   ها و  بهبود خواص حسـي آن  ها در اين فراورده پروبيوتيك

  .ضروري است
  سپاسگزاري

پزشـكي    نامه دانشجويي دانشـگاه علـوم   ين مقاله از پايانا
ي  از كميتـه بدينوسـيله  . اسـت  شهيد بهشتي اسـتخراج شـده  

تحقيقات دانشـجويي بـه دليـل حمايـت هـاي مـالي تشـكر        
  .شود مي
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Abstract 

Recently, the focus of scientific investigations has moved from the primary role of food as the source of 
energy and body-forming substances to the more subtle action of biologically active food components on 
human health. There has been an explosion of consumer interest in the active role of food in the well-
being and life prolongation, as well as in the prevention of initiation, promotion, and development of non-
transmissible chronic diseases. As a result, a new term—functional food—was proposed.  Among these 
foods, probiotics may exert positive effects on the composition of gut microbiota and overall health, and 
the market is increasing annually. An increased demand for nondairy probiotic products comes from 
vegetarianism, milk cholesterol content, and lactose intolerance. Therefore, the development of these 
products is a key research priority for food design and a challenge for both industry and science sectors. 
Fruit and vegetable juice can be certainly positioned as a healthy food product, due to its great amount of 
healthy components like vitamins, antioxidants, and polyphenols that exerts several positive benefits on 
the human health. It has also been suggested as a novel, appropriate medium for fortification with 
probiotic cultures already being positioned as a healthy food product. This article presents an overview of 
functional food development, emphasizing nondairy juices that contain probiotic bacteria strain. 

Keywords: Fruits, Functional food, Probiotic, Vegetables 
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