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 و افراد برخی در شیر لاکتوز تحمل عدم خواري، دلیل پرطرفدار شدن گیاه به پروبیوتیک غیرلبنی هايفراورده براي تقاضا امروزه :سابقه و هدف
زیستی اثر نگهداري یخچالی بر قابلیت بررسی  بنابراین هدف از این مطالعه. است یافته افزایش لبنی هايفراورده کلسترول بالاي میزان

  .است اختههاي فیزیکوشیمیایی در آب زغالها و برخی ویژگیپروبیوتیک
لاکتوباسیلوس سویه صنعتی پروبیوتیک شامل  سهکربنات  توسط بیطبیعی و تعدیل شده با سدیم pHاخته با آب زغال :هامواد و روش

سپس . شدند) C4°(ها بلافاصله پس از تلقیح وارد یخچال نمونه. تلقیح شد کازئی. لو دو سویه بومی  کازئی. لو  پلانتارم. ل، رامنوسوس
هاي میکروبی از جمله شمارش اکسیدانی، ویژگیها و فعالیت ضدمواد فنلی، آنتوسیانینمیزان ، اسیدیته، pHهاي شیمیایی از جمله ویژگی
شده مورد بررسی تعدیل pHهاي با هفته براي نمونه هفته با فواصل زمانی یک 4ها به مدت هاي زنده پروبیوتیک و خواص حسی نمونهسلول

 SPSSافزار  نرم و Repeated Measureو   (One way ANOVA)آنالیز واریانس یک طرفهبا استفاده از آزمون  ها تجزیه و تحلیل داده .قرار گرفت
  .در نظر گرفته شد >05/0pداري سطح معنی. انجام شد

هاي دهد که نوع تیمار، زمان نگهداري و اثر متقابل این دو عامل بر تغییرات ویژگیها نشان میآنالیز آماري دادهنتایج حاصل از  :هایافته
- زیر کازئی. لنتایج نشان داد که سویه بومی  ).P>05/0( داري دارداخته تاثیر معنیها در آب زغالفیزیکوشیمیایی و قابلیت زیستی پروبیوتیک

. حفظ نمود log cfu/ml  67/8هفته نگهداري یخچالی در تعداد 4ها، قابلیت زیستی خود را بعد از سایر پروبیوتیک در مقایسه با T4گونه 
-اخته حاوي این سویه پروبیوتیک مشاهده شد که نشانهاي آب زغالهاي فیزیکوشیمیایی، در تیماربیشترین تغییرات در ویژگی همچنین

  .اري یخچالی استي فعالیت تخمیري آن طی نگهددهنده
ها به ویژه پایین و وجود ترکیبات فنلی بازدارنده بر قابلیت زیستی پروبیوتیک pHاخته به دلایلی نظیر نتایج نشان داد که آب زغال :گیري نتیجه
  .هاي صنعتی طی نگهداري یخچالی اثر منفی داردسویه

  قابلیت زیستی، مواد فنلیاکسیدانی، ضد اخته، فعالیتپروبیوتیک، زغال :واژگان کلیدي

  مقدمه 
ضـرر  هـاي غـذایی بـی   رو به افزایش مصرف فـراورده  توجه

هـایی  زندهها و یا انواع حاوي ریزها یا سموم آنعاري از پاتوژن
که قادر به تغییر ترکیبـات شـیمیایی هسـتند؛ باعـث افـزایش      

از طـرف دیگـر توجـه    . هـاي غـذایی شـده اسـت    تنوع فراورده
بخـش و  هاي غذایی داراي اثر سـلامت کنندگان به رژیممصرف

] ابـت، سـرطان و   هاي مزمن نظیـر دی کننده از بیماريجلوگیري
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 ٨٨

کنندگان به غذاهاي فشار خون بالا باعث افزایش تمایل مصرف
غـذاهاي  . )1(طبیعی و مصرف غذاهاي فراسودمند شده اسـت  

شـوند کـه عـلاوه بـر     فراسودمند به عنوان غذاهایی تعریف می
هـا و کـاهش خطـر    ارزش غذایی باعـث جلـوگیري از بیمـاري   

بخش دارنـد  شوند و بر میزبان اثرات سلامتها میي آنتوسعه
براي تولیـد غـذاهاي فراسـودمند، ترکیبـات مختلفـی      ). 2، 3(

هـا و فیبرهـاي رژیمـی و    بیوتیـک هـا، پـري  مانند پروبیوتیـک 
-هاي ثانویه گیاهی نظیر ترکیبات فنلی را به فراوردهمتابولیت

  ).4، 5(کنند هاي غذایی اضافه می
-واژه پروبیوتیک توسط کمیته متخصصین به صـورت ریـز  

د که در صورت ورود تعداد کافی آن به شوهایی تعریف میزنده
در ). 6، 7(کنـد  بخشی بر میزبان اعمال میروده، اثرات سلامت

ــراورده ــاي پروبیوتیــک تعــداد ســلول تمــامی ف ــده ه ــاي زن ه
لیتر از فراورده در لحظه مصرف پروبیوتیک در هر گرم یا میلی

شود، از ایـن رو ایـن   ها محسوب میبه عنوان ارزش اساسی آن
هـا اسـت و   ي کارایی دارویی این فراوردهتعیین کنندهشاخص 

باید به اندازه کافی بالا باشد تا پس از مصرف با توجه بـه نـوع   
فراورده تعداد کافی سلول زنده پروبیوتیک به محـیط روده راه  

هاي زنده مورد نیاز در زمـان مصـرف بـراي    تعداد باکتري. یابد
 cfu/ml109-106 ل بخش بودن غذا بر سلامتی بایـد حـداق  اثر

ها بر انسـان شـامل   پروبیوتیکاثرات سلامت بخش . )8(باشد 
افزایش تحمل و هضم لاکتوز، اثر مثبت بر فلور میکروبی روده، 

ــاهش  ــترول،   pHک ــاهش کلس ــرد روده، ک ــود عملک روده، بهب
 Bهـاي گـروه   آمونیاك و دیگر ترکیبات سمی، تولید ویتـامین 

نظیر فولیک اسید، ترمیم و تجدید فلـور طبیعـی روده بعـد از    
هـا، درمـان و جلـوگیري از اسـهال حـاد      یکبیوتدرمان با آنتی

و تقویـت   (Rotaviruses)هـا  ایجاد شده به وسیله روتـاویروس 
  .)9(سیستم ایمنی بدن است 

هـاي لبنـی نظیـر    ها در فـراورده عمدتاً افزودن پروبیوتیک
، این موضوع در حالی است که )9، 10(گیرد ماست صورت می

-مشکلاتی نظیر عدم تحمل لاکتوز و میزان کلسترول فـراورده 
هاي لبنی باعـث محـدودیت مصـرف توسـط بخشـی از مـردم       

ه اسـتفاده از  تحقیقات نشان می دهنـد ک ـ ). 11، 12(شوند  می
ها در آب میوه و سبزي می تواند جـایگزین خـوبی   پروبیوتیک

براي گروهی از مردم با نیازهاي خـاص نظیـر گیـاه خـواران و     
، 14(هاي شـیر باشـد   هاي آلرژیکی به پروتئینافراد با واکنش

13.(  
ــوه  جــات مطالعــات مختلفــی در مــورد اســتفاده از آب می

تولید نوشیدنی پروبیوتیـک  مختلف به عنوان محیط پایه براي 
نتایج تحقیق موسوي و همکاران نشان داد که  .انجام شده است

هـاي  در آب میـوه  اسیدوفیلوس. لو   پاراکازئی. لاستفاده از  

همچنین قابلیـت  . شودخیلی اسیدي مانند آب انار توصیه نمی
طی نگهداري یخچالی در  دلبروکی. ل و پلانتاروم. لمانی زنده

ها موفقیت آمیزتر د در آب انار نسبت به سایر سویهزمان محدو
و همکـاران روي   Pereiraنتایج حاصل از آزمایشات  . )15(بود 

نشـان داد کـه ایـن     کـازئی . لتخمیر آب سیب با استفاده از  
تواند در شرایط نگهداري یخچـالی بـه رشـد خـود     باکتري می
  .)16(ادامه دهد 

ــه ــایج مطالع ــک  نت ــتی پروبیوتی ــت زیس ــا در روي قابلی ه
هـاي   هویج نشان داد که تعـداد سـلول   -نوشیدنی مخلوط شیر

روز  20طـی   لاکتـیس . بو  رامنوسـوس . ل، پلانتارم. لزنده 
ــالی ــداري یخچ ــداد    نگه ــرد و تع ــدا ک ــاهش پی ــدکی ک . لان

اثـر  . )17(بـاقی مانـد    log cfu/ml  6/6 در حـد  اسـیدوفیلوس 
هـا توسـط   نگهداري یخچـالی روي قابلیـت بقـاي پروبیوتیـک    

مرتضـویان و  . پژوهشگران زیادي مورد مطالعه قرار گرفته است
اثر درجـه حـرارت نگهـداري سـرد را      2007همکاران در سال 

در ماسـت بررسـی و گـزارش    هـا  روي قابلیت بقاي پروبیوتیک
 20بعـد از  اسیدوفیلوس . ل کردند که بالاترین قابلیت زیستی

همچنـین  . مشـاهده شـد   C2°روز نگهداري در درجه حـرارت  
 اسـیدوفیلوس . لسیکل لگاریتمی در تعـداد   2کاهش بیش از 

بـا ایـن   . )18(در انتهاي زمان نگهـداري ماسـت گـزارش شـد     
هـا در مـواد بـر پایـه میـوه بـه       روبیوتیکوجود، قابلیت بقاي پ

ها، وجـود ترکیبـات ضـد    دلایلی نظیر اسیدي بودن محیط آن
ها، میکروبی گیاهی و کمبود ترکیبات مغذي مورد نیاز رشد آن

و همکـاران   Alegra. )19(هاي لبنـی اسـت   دشوارتر از فراورده
در آب پرتقال  رامنوسوس. لگزارش کردند که  2011در سال 

هفتـه نگهـداري در    4و  12و قطعات سیب، به ترتیب بعـد از  
  ). 15، 20(زنده باقی ماندند  C4°دماي 

اختــه حــاوي مقــدار زیــادي آنتوســیانین، آب میــوه زغــال
-اثـرات ضـد  این میوه . ، تانین و اسیدهاي آلی استCویتامین 

اکسیدانی دارد و در داروهاي سنتی بـراي بهبـود   التهابی و ضد
بنابراین، با توجه . رودکار کبد و کلیه و تخفیف درد به کار می

بخــش فـراوان موجـود در آن، ایـن میــوه    بـه خـواص سـلامت   
پتانسیل استفاده به عنوان غـذاي فراسـودمند از جملـه تولیـد     

  . )21(نوشیدنی پروبیوتیک را دارد 
-مانی سویهي قابلیت زندهمقایسهاهداف این مطالعه شامل 

هـاي صـنعتی پروبیوتیـک در برابـر     سـویه هاي بومی کشور با 
پـایین و   pHاختـه نظیـر   ي موجـود در زغـال  عوامل بازدارنـده 

کربنـات بـه   بـی آب میوه بـا سـدیم   pHتعدیل ، ترکیبات فنلی
و اثر  هامانی پروبیوتیکروي قابلیت زنده pHمنظور بررسی اثر 

هاي فراسودمند و حسی آب  نگهداري یخچالی بر برخی ویژگی
] اختــه پروبیوتیــک نظیــر ترکیبــات فنلــی، میــزان      زغــال
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هـاي زنـده   اکسیدانی و تعداد سـلول ضدها، فعالیت  آنتوسیانین
  .پروبیوتیک است

  ها مواد و روش  
اخته تهیه شده به نسبت ابتدا آب زغال: هانمونه سازيآماده

-بـی یک دسته از تیمارها با سدیم pH. با آب رقیق شد 1به  6
 pH تنظیم و دسته دیگـر بـدون تغییـر     5/3کربنات تا حدود 

. دقیقه پاسـتوریزه شـدند   10به مدت  C95°در دماي ) 58/2(
هـاي  اختـه بـا سـویه   آب زغـال  هـاي پس از سرد شدن، نمونه

و ) کازئی. لو  پلانتاروم. ل، رامنوسوس.ل(صنعتی پروبیوتیک 
عـداد  بـا ت ) TD4و  T4زیرگونـه   کـازئی . ل(هـاي بـومی   سـویه 
تلقیح شده و آنگاه تحت نگهداري یخچالی  cfu/ml  108حدود

هاي شـیمیایی،  میکروبـی و خـواص    سپس ویژگی. قرار گرفت
هفته با فواصل زمانی هر هفته، براي  4ها به مدت حسی نمونه

شـایان  . شده مورد بررسی قـرار گرفـت  تعدیل pHهاي با نمونه
و  pHها به منظـور بررسـی اثـر    نمونه pHذکر است که تعدیل 

اخته بر قابلیـت زیسـتی   مواد بازدارنده طبیعی موجود در زغال
  .ها صورت گرفتپروبیوتیک

متر با محلـول تـامپون   pH دستگاه : pHآزمون اندازه گیري 
تنظیم و سـپس مقـداري از نمونـه را در یـک بشـر       =pH 4با 

آن تعیـین شـد    pHمتـر،   pHلیتر ریختـه و توسـط   میلی100
)15(.  

ي هــاي زنــدهســلول :هــاي پروبیوتیــکشــمارش ســلول
آگار، مطابق با  -MRSها با استفاده از محیط کشت پروبیوتیک

 Subtractiveبــا عنــوان) 2007(روش مرتضــویان وهمکــاران 

enumeration method (SEM)     به صـورت انتخـابی شـمارش
سـاعت انجـام شـد     72به مدت  C˚37گذاري در  گرمخانه. شد

)22(.  
متر با محلـول بـافر بـا     pHابتدا دستگاه : اسیدیته قابل تیتر

pH  لیتـر آب  میلـی  50 سـپس . کـالیبره شـد   4و  7هاي برابر
گـرم   20مقطر تازه جوشیده و سرد شده به یک بشر منتقل و 

یک عدد مگنت داخل بشر قرار داده  . آب میوه به آن اضافه شد
 pHالکترود . و سپس بشر روي هم زن مغناطیسی گذاشته شد

نرمـال   1/0سپس محلـول سـود   . متر درون بشر قرار داده شد
حجـم  . برسـد  1/8نـه بـه   نمو pHقطره قطره اضـافه شـده تـا    

هیدروکسید سدیم مصرفی یادداشت و مقدار اسـیدیته مطـابق   
  .)3(شود فرمول زیر بر حسب اسید مالیک بیان می

0.0067×100  A=V× m  
 برداشتی نمونه وزن m مصرفی، سود حجم V فرمول این در

اسـیدمالیک در   حسب گـرم  بر کل اسیدیته A و گرم حسب بر
  .گرم آب میوه است 100هر 

میزان آنتوسیانین کـل بـا روش اخـتلاف     :میزان آنتوسیانین
pH 700و  520میـزان جـذب آب میـوه در    . اندازه گیري شد 

 5/4و )مـولار  2/0پتاسیم کلریـد  ( =1pHنانومتر در بافرهاي با 
pH= )  ــدیم ــتات س ــولار 1اس ــدازه) م ــد  ان ــري ش ــزان . گی می

 29600ها بـا اسـتفاده از ضـریب خاموشـی مـولار      آنتوسیانین
و میزان جذب بـا اسـتفاده از فرمـول    ) گلوکوزید-3سیانیدین (

  :شودزیر محاسبه می
  A={(A510-A700)pH 1-( A510-A700)pH 4.5 

گلوکوزیـد در هـر   -3نتایج بر حسب میلی گرم سـیانیدین  
  . )23(لیتر آب میوه بیان شد میلی 100

اختـه  میزان مواد فنلـی کـل در آب زغـال   : میزان مواد فنلی
. با اسپکتروفوتومتر تعیین شـد  Folin Ciocalteuمطابق روش 

 50/0لیتـر آب مقطـر و   میلـی  7میکرولیتر از نمونـه،   100به 
مخلــوطی از فســفومولیبدات و ( FCلیتــر معــرف فنلــی میلــی

فسفوتنگستات است که در آزمون رنگ سـنجی مـواد فنلـی و    
-میلـی  5/1دقیقه  7و بعد از .) شودها استفاده میاکسیدانضد

لیتر آب مقطر افزوده میلی 9/0و % 2بنات کرلیتر محلول سدیم
ســاعت  2نـانومتر بعـد از    765سـپس میـزان جـذب در    . شـد 

-نتایج نهایی بر حسب میلـی . نگهداري در تاریکی، تعیین شد
لیتـر آب میـوه بیـان شـد     میلـی  100اسید در هـر  گرم گالیک

)24(.  
اکسـیدانی بـا روش   فعالیـت ضـد   : اکسـیدانی فعالیت ضـد 

میکرولیتر از آب میـوه   100. شوداسپکتروفوتومتري تعیین می
ــه  ــی 9/3ب ــر میل ــول لیت ــانولی  ( DPPHمحل ــول مت  1/0محل
دقیقه در دماي اتـاق   60، آنگاه به مدت اضافه شد )مولار میلی

نـانومتر   517سپس جـذب آن در در  . در تاریکی نگهداري شد
فعالیــت خورنــدگی در مقابــل متــانول خوانــده شــد و درصــد 

بـا  ) پیکریـل هیـدرازیل   -1-دي فنیـل   DPPH )2 ،2رادیکال 
  :استفاده از فرمول زیر  محاسبه گردید

DPPH scavenging activity (%) = (Ablank - Asample/Ablank) × 100 

Ablank  جذب محلول متانولیDPPH  و Asample    جـذب نمونـه
  .)24(دهند را نشان می

هاي حسی یعنی طعم، رنگ و پذیرش ویژگی: ارزیابی حسی
اي مـورد  ارزیاب آموزش دیده، به صورت مقایسه 9کلی توسط 

ها ارائه نمونه به ارزیاب 6در هر دوره زمانی . بررسی قرار گرفت
هـا از آب  براي شست و شـوي ذائقـه و طعـم بـین نمونـه     . شد

  .)25(شود استفاده می
ها در سـه تکـرار تولیـد    تمامی نمونه :آماري تحلیل و تجزیه

طـرح آزمایشـات بـه صـورت     . شده و مورد آزمون قرار گرفـت 
دار میـان میـانگین   یافتن تفاوت معنـی  فاکتوریل کامل بوده و

] آنـالیز واریـانس یـک    هاي حاصل، بـا اسـتفاده از آزمـون    داده
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هاي هـر تیمـار   و تفاوت میانگین  (One way ANOVA)طرفه
افـزار   با استفاده از نرمRepeated Measure زمان از آزمون طی 

SPSS انجام شد 05/0داري  در سطح معنی.  
 هایافته  

اکتري  تغییرات ه  قابلیت زیستی بـ هـاي آب  هـا در نمونـ
روز نگهداري یخچالی در  7طبیعی طی  pHاخته با زغال

 °C4 :هاي پروبیوتیک به منظور بررسی قابلیت زیستی باکتري
-طبیعی طی نگهداري یخچالی، نمونـه  pHاخته با در آب زغال

روز  7طــی  log cfu/ml 108 هــاي تلقــیح شــده بــه تعــداد 
نگهداري یخچالی با فواصل زمانی یک روزه، از یخچـال خـارج   

هـاي زنـده رشـد یافتـه بـه      و تحت شرایط استریل سلول شده
قابلیـت زیسـتی    1جـدول   .گذاري شمارش شـدند روش پلیت
هـاي آب  روز نگهداري یخچـالی نمونـه   7ها را طی پروبیوتیک

همان طور کـه در ایـن   . دهدطبیعی نشان می pHاخته با زغال
-در آب زغـال  هاي پروبیوتیـک شود؛ سویهجدول مشاهده می

پایین را تحمل کنند و بعـد از یـک هفتـه     pHنتوانستند اخته 
هاي جا که تعداد سلولاز آن. نگهداري یخچالی غیرفعال شدند

ي اول نگهـداري  هـاي مـورد آزمـون در هفتـه    زنده تمام سویه
ــراي بررســی  C4°یخچــالی در  ــه صــفر رســید، ب ــرات  ب تغیی

اختـه  خصوصیات شیمیایی، میکروبی و ارزیابی حسی آب زغال
-نمونه C4 ،pH°هفته نگهداري یخچالی در  4روبیوتیک طی پ

شایان ذکر . تعدیل شد 5/3ها توسط سدیم بیکربنات تا حدود 
و مـواد   pHها به منظور بررسـی اثـر   نمونه pHاست که تعدیل 

اختـه بـر قابلیـت زیسـتی     بازدارنده طبیعـی موجـود در زغـال   
   .ها انجام شدپروبیوتیک

اکتري تغییرات قابلیت زیستی  هـاي آب  هـا در نمونـه  بـ
هفتـه نگهـداري    4تعدیل شـده طـی    pHاخته با زغال

-مشـاهده مـی   2همان طور که در جـدول  : C4°یخچالی در 
هـاي  شود، پس از یک هفته نگهداري یخچـالی، تعـداد سـلول   

. لو رامنوسوس . لهاي صنعتی هاي حاوي سویهزنده در تیمار
اهش از تعـداد اولیـه   سـیکل لگـاریتمی ک ـ   4با حدود  پلانتارم
کـاهش   cfu/ml   log2/4 و 24/4به ترتیب به تعـداد   8حدود 

-پیدا کرد؛ که کمتر از میزان لازم براي ایجـاد اثـرات سـلامت   
ایـن در حـالی بـود کـه     . در فراورده بـود ) cfu/ml 106(بخش 

 کازئی. لصنعتی  هاي حاوي سویههاي زنده تیمارتعداد سلول
ســیکل  2بـا حــدود   TD4زیرگونــه  کـازئی . لو سـویه بــومی  

 23/6و  log cfu/ml 6 لگاریتمی کاهش بـه ترتیـب بـه میـزان    
  .رسید

  
  C4° روز نگهداري یخچالی در  7طبیعی طی  pHاخته با هاي آب زغالها در نمونهتغییرات قابلیت زیستی باکتري. 1جدول

*تیمار   (logcfu/ml)قابلیت زیستی 
d0 d1 d2 d3 d4 d5 d6 d7 

R 8aA 0 aB 0 aB 0 aB 0 aB 0 aB 0 aB 0 aB 
P 02/8  a bA 0 aB 0 aB 0 aB 0 aB 0 aB 0 aB 0 aB 
C 02/8  a bA 64/4  bB 7/3  bC 4/1  bD 0 aE 0 aE 0 aE 0 aE 

T4 03/8  bA 03/8  cA 6/8  cB 5/8  cC 5/4  bD 5/3  bE 9/1  bF 0 aG 
TD4 06/8  cA 8/3  dB 2/3  dC 5/2  dD 0 aE 0 aE 0 aE 0 aE 

R* :رامنوسوس.ل ،P :پلانتارم. ل ،C :کازئی.ل ،T4 :زیرگونه کازئی .لT4 ،TD4 :زیرگونه کازئی .لTD4  
 .است هانمونه بین دارمعنی تفاوت عدم دهندهنشان ستون هر در یکسان کوچک حروف  -

  .است نگهداري هايدوره بین دارمعنی تفاوت عدم دهندهنشان ردیف هر در یکسان بزرگ حروف - 
  

  C4° روز نگهداري یخچالی در  28شده  طی تعدیل pHاخته با هاي آب زغالها در نمونهتغییرات قابلیت زیستی باکتري .2جدول 
 

*تیمار  
 
 

قابلیت زیستی    (log cfu/ml)  

 d0 d7 d14 d21 d28 

R 03/8 a A 24/4  a B 92/3  a C 0 a D 0 a D 
P 02/8  a b A 2/4  b B 6/3  b C 46/2  b D 15/2  b E 
C 04/8  a A 6 c B 95/4  c C 87/4  c D 74/4  c E 
T4 01/8  b A 22/8  d B 46/8  d C 8/8  d D 67/8  d E 

TD4 04/8  a A 23/6  e B 34/5  e C 3/5  e D 57/4  e E 
R * :رامنوسوس.ل ،P :پلانتارم. ل ،C :کازئی.ل ،T4 :زیرگونه کازئی .لT4 ،TD4 :زیرگونه کازئی .لTD4  

 .است هانمونه بین دارمعنی تفاوت عدم دهندهنشان ستون هر در یکسان کوچک حروف  -
]   .است نگهداري هايدوره بین دارمعنی تفاوت عدم دهندهنشان ردیف هر در یکسان بزرگ حروف - 
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هـا در  برخلاف سـایر تیمـار   T4زیرگونه کازئی . لسویه بومی 
هفته اول نگهداري قابلیت زیستی خود را به طور کامل حفـظ  

ــزان ) P>05/0(داري کــرد و افــزایش انــدك امــا معنــی  در می
در هفته دوم و سوم نگهداري . هاي زنده آن مشاهده شد سلول

زیـر گونـه    کازئی. لها به جز  سویه بومی یخچالی تمام سویه
T4 بـه عنـوان مثـال تعـداد     . اهشی خود را ادامه دادنـد روند ک

در هفتـه   TD4زیر گونه  کازئی. لهاي زنده سویه بومی سلول
بخـش  دوم به کمتر از میزان لازم بـراي ایجـاد اثـرات سـلامت    

 3بعـد از   رامنوسوس. لکننده رسید و سویه صنعتی درمصرف
از هفته نگهداري یخچالی به طور کامل قابلیت زیستی خود را 

هاي در هفته چهارم نگهداري یخچالی، تعداد سلول. دست داد
ها کاهش پیدا کرد که ایـن کـاهش در   زنده تمامی پروبیوتیک

داري در به طور معنـی  T4زیرگونه کازئی . لمورد سویه بومی 
ها شدت کمتري داشت و هنوز در مقـدار  مقایسه با سایر تیمار

  ف کننــده بــود بخــش در مصــرلازم بــراي ایجــاد اثــر ســلامت
)log cfu/ml  67/8.(  

ا  هاي آب زغالو اسیدیته  در نمونه pHتغییرات  اخته بـ
pH هفته نگهـداري یخچـالی در    4شده طیتعدیل°C4 :

 نشـان داده شـده اسـت افـزایش      3همان طور که در جـدول  

pHرامنوسـوس . لهاي بـومی و سـویه صـنعتی    در مورد سویه 
نتایج ). P>05/0(دار است  روز نگهداري یخچالی معنی 28طی 

هـاي  هاي باکتریـایی داراي برخـی فعالیـت   نشان داد که سلول
بنـابراین  . هسـتند  C4°تخمیري حتی در طـول نگهـداري در   

گونـه  زیـر  کـازئی . لهاي زنده سویه بومی افزایش تعداد سلول
T4  ارت هـاي تخمیـري در درجـه حـر    نشانگر داشتن فعالیـت

توسـط ایـن    pHنگهداري یخچالی است کـه تغییـرات بیشـتر    
گر ایـن  سویه در مقایسه با سایرین طی نگهداري یخچالی بیان

توانـد  هاي بـومی مـی  این افزایش در مورد سویه. واقعیت است
ناشی از تبدیل مالیک اسید به لاکتیک اسید باشـد کـه باعـث    

هاي اسـیدي  متابولیت . شودو افزایش اسیدیته می pHکاهش 
نسبت ) =86/3pKa(مثل اسید لاکتیک، ثابت اسیدیته بالاتري 

دارند بنابراین اسیدیته کـل کـاهش   ) =2pKa(به مالیک اسید 

ــی ــدم ــزایش . یاب ــارpH اف ــویه  در تیم ــاوي س ــنعتی ح   ص
هـا و  تواند ناشـی از اتـولیز پیکـره بـاکتري    میرامنوسوس . ل 

ها ر مورد سایر سویهد. ها به درون محیط باشدآزادسازي پپتید
یابد کـه از نظـر   در طول نگهداري یخچالی افزایش می pHنیز 

کاهش اسـیدیته تنهـا    4مطابق جدول . دار نیست آماري معنی
از نظـر آمـاري    T4گونـه  زیـر  کـازئی . لدر مورد سویه بـومی  

داري  ، و در مورد سایرین تغییر معنی)P>05/0(دار است  معنی
   .مشاهده نشد
هــاي آب اکســیدانی در نمونــهفعالیــت ضــدتغییــرات 

هفتـه نگهـداري    4شـده طـی  تعـدیل  pHاخته با  زغال
-روند تغییرات فعالیت ضـد  1مطابق شکل : C4°یخچالی در 

هـاي  هفته نگهداري یخچالی در تمامی تیمار 4اکسیدانی طی 
). P>05/0(دار کاهش پیدا کرد  اخته به صورت معنیآب زغال

شایان ذکر است که این کاهش براي تیمار شاهد بـا کمتـرین   
 کازئی. لو براي تیمار داراي سویه بومی ) کاهش% 5/1(شدت 

بـه   .صورت گرفـت ) کاهش% 4(با بیشترین شدت   T4گونهزیر
اکسیدانی براي تیمار حاوي سـویه  که میزان فعالیت ضدطوري
 ـ% 4/90از میـزان   T4گونـه  زیـر  کـازئی . لبومی  و %08/88ه ب

  . کاهش پیدا کرد% 89به % 4/90تیمار شاهد از 

  
اخته هاي آب زغالاکسیدانی در نمونهتغییرات فعالیت ضد. 1شکل 

  C4°هفته نگهداري یخچالی در  4شده طیتعدیل pHبا 

  
  C4°هفته نگهداري یخچالی در  4شده طیتعدیل pHاخته با هاي آب زغالدر نمونه pHتغییرات میزان . 3جدول 
*تیمار )روز(زمان       

d0 d7 d14 d21 d28 
B 49/3 a A 49/3 a A 49/3 a A 49/3  a A 49/3  a A 

R 5/3 a A 5/3 a A 5/3 a A 51/3  a b A B 52/3  b B 
P 51/3 a A 5/3 a A 5/3 a A 51/3  a b A 51/3  b A 
C 5/3 a A 49/3 a A 5/3 a A 51/3  a b A 51/3  b A 
T4 49/3 a A 5/3 a A 51/3 a A B 53/3  b B C 55/3  c C 

TD4 5/3 a A 5/3 a A 5/3 a A 52/3  b A B 53/3  b c B 
B* : ،تیمار شاهد بدون پروبیوتیکR :رامنوسوس.ل ،P :پلانتارم. ل ،C :کازئی.ل ،T4 :زیرگونه کازئی .لT4 ،TD4 :زیرگونه کازئی .لTD4  

 .است هانمونه بین دارمعنی تفاوت عدم دهندهنشان ستون هر در یکسان کوچک حروف  -
  .است نگهداري هايدوره بین دارمعنی تفاوت عدم دهندهنشان ردیف هر در یکسان بزرگ حروف -
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 ٩٢

. لکاهش اسیدیته تنها در مورد سـویه بـومی    4مطابق جدول 
، و )P>05/0(دار اسـت   از نظر آماري معنی T4گونه زیر کازئی

  .داري مشاهده نشد در مورد سایرین تغییر معنی
اخته با هاي آب زغالتغییرات میزان مواد فنلی در نمونه

pH هفته نگهـداري یخچـالی در    4شده طیتعدیل°C4 :
ــاهش   2مطــابق شــکل  ــداري یخچــالی، ک ــتم نگه در روز هف

اختـه در  تیمارهاي آب زغـال دار میزان مواد فنلی تمامی  معنی
دار نیـز ایـن کـاهش معنـی    . مشاهده شد% 95سطح اطمینان 

)05/0<p (اخته میزان مواد فنلی در تمامی تیمارهاي آب زغال
. نگهــداري یخچــالی مشــاهده شــد 27و  21، 14در روزهــاي 
تا حدود (بیشترین کاهش در میزان مواد فنلی  2مطابق شکل 

لی براي تیمار حاوي سویه بومی در طول نگهداري یخچا%) 20
%) 8تـا حـدود   (و کمترین میزان کاهش  T4گونه زیرکازئی . ل

میزان مـواد فنلـی بـراي تیمـار      .براي تیمار شاهد مشاهده شد
بـه   1/216از میـزان   T4گونـه  زیر کازئی. لحاوي سویه بومی 

گـرم  میلـی  03/199بـه   9/215و تیمار شاهد از میزان 5/172
  . کاهش پیدا کردلیتر آب میوه میلی 100هر  اسید درگالیک

  
  

  
اخته با هاي آب زغالتغییرات میزان مواد فنلی در نمونه. 2شکل 

pH هفته نگهداري یخچالی در  4شده طیتعدیل°C4  

  
-هـاي آب زغـال  ها در نمونهتغییرات میزان آنتوسیانین

هفته نگهداري یخچالی در  4شده طیتعدیل pHاخته با 
°C4 : دار میـزان  در هفته اول، کاهش معنـی  3مطابق با شکل

اخته در سطح اطمینـان  آنتوسیانین تمامی تیمارهاي آب زغال
 28و  21، 14هـاي  این روند کاهشی در روز. مشاهده شد% 95

دار ادامـه  ها به صورت معنینگهداري یخچالی براي تمام تیمار
ي تیمـار  شایان ذکر است که این کاهش بـرا ). P>05/0(یافت 

و بـراي تیمـار داراي   % 5/2شاهد با کمترین شـدت تـا حـدود    
با بیشترین شدت تا حـدود   T4زیر گونه  کازئی. لسویه بومی 

ها براي تیمـار حـاوي سـویه    میزان آنتوسیانین. دیده شد% 12
و تیمـار   56/77به  4/88از میزان  T4گونه زیر کازئی. لبومی 

-3گــرم ســیانیدین میلــی 16/86بــه  45/88شــاهد از میــزان 
  .کاهش پیدا کردلیتر آب میوه میلی 100گلوکوزید در هر 

  
  

  
اخته هاي آب زغالها در نمونهتغییرات میزان آنتوسیانین. 3شکل 
  C4°هفته نگهداري یخچالی در  4شده طیتعدیل pHبا 

  
  C4°هفته نگهداري یخچالی در  4شده طیتعدیل pHاخته با هاي آب زغالاسیدیته  در نمونه میزانتغییرات  .4جدول 

*تیمار )روز(زمان       
d0 d7 d14 d21 d28 

B 1aA 1 aA 01/1  aA 01/1 aA 01/1  aA 
R 1 aA 1 aA 01/1  aA 1abA 1 aA 
P 1 aA 1 aA 1 aA 1abA 1 aA 
C 99/0  aA 1 aA 1 aA 1abA 1 aA 
T4 1 aA B 02/1  a A 01/1  a A 98/0  b B C 97/0 b C 

TD4 01/1  aA 02/1  aA 02/1  aA 01/1  a A  1 aA 

B* : ،تیمار شاهد بدون پروبیوتیکR :رامنوسوس.ل ،P :پلانتارم. ل ،C :کازئی.ل ،T4 :زیرگونه کازئی .لT4 ،TD4 :زیرگونه کازئی .لTD4  
 .است هانمونه بین دارمعنی تفاوت عدم دهندهنشان ستون هر در یکسان کوچک حروف  -

  .است نگهداري هايدوره بین دارمعنی تفاوت عدم دهندهنشان ردیف هر در یکسان بزرگ حروف - 
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-تعدیل pHاخته با هاي آب زغالارزیابی حسی در نمونه
همان طور که : C4°هفته نگهداري یخچالی در  4شده طی
هـاي شـاهد بـدون    شود، بـین نمونـه  مشاهده می 5در جدول 

  هـاي صـنعتی  شـده بـا سـویه   هـاي تلقـیح  پروبیوتیک و نمونـه 
کـازئی  . لسویه بـومی  کازئی . لو  پلانتارم.ل، رامنوسوس. ل 

، از نظـر   C4°هفته نگهـداري یخچـالی در    4 طیT4 زیرگونه 
داري از نظـر آمـاري    طعم، بـو و پـذیرش کلـی تفـاوت معنـی     

هـاي شـاهد   حالی که بـین نمونـه  در). p<05/0(نشد مشاهده 
. لبـومی   هاي تلقیح شـده بـا سـویه   بدون پروبیوتیک و نمونه

داري مشـاهده شــد   هـاي معنــی تفــاوت TD4زیرگونـه  کـازئی  
)05/0<P .(    دهـد کـه    نتایج حاصل از ایـن جـدول نشـان مـی

هفتـه نگهـداري یخچـالی، در     4بلافاصله بعد از تلقیح و طـی  
 TD4زیرگونـه   کـازئی . لبـومی   شده با سویهتلقیح هاينمونه

در کل، طعم نامعمول . بوي تیز و طعم گس تشخیص داده شد
طعمی نبود؛ بلکه بیشتر خـاص  ، بدشناسایی شده در این تیمار

هفته، بـین ایـن    4بود و حتی نسبتاً مطبوع گزارش شد و طی 
پـذیرش   تیمار و تیمار شاهد فاقد پروبیوتیک از نظر بو، طعم و

  ).P>05/0(دار وجود داشت  کلی از نظر آماري تفاوت معنی
 

  C°4هفته نگهداري یخچالی در  4تعدیل شده طی  pH اي نمونه هاي آب زغال اخته با آزمون حسی مقایسه .5جدول 

  )هفته( نگهداري دوره 
  0   1   2   3   4  

 تیمارهاي
**اي مقایسه   

O* T OA O T OA O T OA O T OA O T OA 

B و   R --- --- --- --- --- --- --- --- --- --- --- --- --- --- --- 
B و   P --- --- --- --- --- --- --- --- --- --- --- --- --- --- --- 
B و   C --- --- --- --- --- --- ---  --- --- --- --- --- --- --- --- 

B و   T4 --- --- --- --- --- --- --- --- --- --- --- --- --- --- --- 
B و   TD4 P< 05/0 *** P< 05/0  P< 05/0  P< 05/0  P< 05/0  P< 05/0  P< 05/0  P< 05/0  P< 05/0  P< 05/0  P< 05/0  P<. 05/0  P< 05/0  P< 05/0  P< 05/0  

* O =  ،بوT= مزه وOA=پذیرش کلی  
 **B : ،تیمار شاهد بدون پروبیوتیکR :رامنوسوس.ل ،P :پلانتارم. ل ،C :کازئی.ل ،T4 :زیرگونه کازئی .لT4 ،TD4 :زیرگونه کازئی .لTD4  

  .ارزیاب حسی بود 9دار، نتیجه ارزیابی نمونه ها توسط  تفاوت هاي معنی*** 
  
  بحث  

هـاي آب  هـا در نمونـه  قابلیت زیستی باکتريتغییرات 
روز نگهداري یخچـالی   7طبیعی طی  pHاخته با زغال

هـاي  بـه منظـور بررسـی قابلیـت زیسـتی بـاکتري      : C4° در 
طبیعـی طـی نگهـداري     pHاخته بـا  آب زغال پروبیوتیک در

 log cfu/ml 108 هاي تلقیح شـده بـه تعـداد    یخچالی، نمونه
روز نگهداري یخچالی با فواصـل زمـانی یـک روزه، از     7طی 

هـاي زنـده   یخچال خارج شده و تحت شرایط استریل سـلول 
 1جـدول   .گـذاري شـمارش شـدند   رشد یافته به روش پلیت
روز نگهداري یخچـالی   7ها را طی قابلیت زیستی پروبیوتیک

همـان  . دهدطبیعی نشان می pHاخته با هاي آب زغالنمونه
هــاي شــود؛ ســویهکــه در ایــن جــدول مشــاهده مــی  طــور

پـایین را تحمـل    pHاخته نتوانستند در آب زغال پروبیوتیک
از . کنند و بعد از یک هفته نگهداري یخچالی غیرفعال شـدند 

هاي مـورد آزمـون   هاي زنده تمام سویهجا که تعداد سلولآن
بـه صـفر رسـید،     C4°ي اول نگهداري یخچـالی در  در هفته
تغییــرات خصوصــیات شــیمیایی، میکروبــی و  ررســیبــراي ب

ــابی حســی آب زغــال ــه پروبیوتیــک طــی ارزی ــه  4اخت هفت
ــداري یخچــالی در  ــه C4 ،pH°نگه ــدیم  نمون ــط س ــا توس ه

شـایان ذکـر اسـت کـه     . تعـدیل شـد   5/3بیکربنات تا حدود 

و مواد بازدارنـده   pHها به منظور بررسی اثر نمونه pHتعدیل 
هـا  خته بر قابلیت زیستی پروبیوتیکاطبیعی موجود در زغال

   .انجام شد
ه  تغییرات قابلیت زیستی باکتري هـاي آب  هـا در نمونـ

هفتـه نگهـداري    4تعدیل شده طـی   pHاخته با زغال
-مشاهده مـی  2همان طور که در جدول : C4°یخچالی در 

هـاي  شود، پس از یک هفته نگهداري یخچالی، تعداد سـلول 
و رامنوسـوس  . لهاي صنعتی ویههاي حاوي سزنده در تیمار

سیکل لگاریتمی کاهش از تعداد اولیه  4با حدود  پلانتارم. ل
کـاهش   cfu/ml   log2/4 و 24/4به ترتیب به تعداد  8حدود 

-پیدا کرد؛ که کمتر از میزان لازم براي ایجاد اثرات سـلامت 
این در حـالی بـود کـه    . در فراورده بود) cfu/ml 106(بخش 

. لصـنعتی   هـاي حـاوي سـویه   هاي زنده تیمـار تعداد سلول
 2بـا حـدود    TD4زیرگونـه   کـازئی . لو سویه بـومی   کازئی

و  log cfu/ml 6 سیکل لگاریتمی کاهش به ترتیب به میـزان 
برخلاف سایر  T4زیرگونه کازئی . لسویه بومی . رسید 23/6

ها در هفته اول نگهداري قابلیت زیستی خود را به طـور  تیمار
در ) P>05/0(داري ظ کرد و افزایش اندك اما معنیکامل حف

] در هفته دوم و سـوم  . هاي زنده آن مشاهده شد میزان سلول
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 ٩٤

 کازئی. لها به جز  سویه بومی نگهداري یخچالی تمام سویه
به عنوان مثال . روند کاهشی خود را ادامه دادند T4زیر گونه 

در  TD4 زیر گونه کازئی. لهاي زنده سویه بومی تعداد سلول
-هفته دوم به کمتر از میزان لازم براي ایجاد اثـرات سـلامت  

 رامنوسـوس . لکننده رسید و سویه صـنعتی  بخش درمصرف
هفته نگهداري یخچالی به طور کامل قابلیت زیستی  3بعد از 

در هفته چهارم نگهداري یخچالی، تعداد . خود را از دست داد
پیدا کرد که این ها کاهش هاي زنده تمامی پروبیوتیکسلول

بـه طـور    T4زیرگونـه  کازئی . لکاهش در مورد سویه بومی 
ها شدت کمتري داشت و داري در مقایسه با سایر تیمارمعنی

بخـش در مصـرف   هنوز در مقدار لازم براي ایجاد اثر سـلامت 
  ).log cfu/ml  67/8(کننده بود 
اخته با هاي آب زغالو اسیدیته  در نمونه pHتغییرات 

pH هفته نگهداري یخچالی در  4شده طیتعدیل°C4 :
 pH نشان داده شده است افزایش  3همان طور که در جدول 

طـی   رامنوسوس. لهاي بومی و سویه صنعتی در مورد سویه
نتـایج  ). P>05/0(دار اسـت   روز نگهداري یخچالی معنی 28

هـاي  هاي باکتریایی داراي برخی فعالیـت نشان داد که سلول
بنـابراین  . هسـتند  C4°تی در طول نگهـداري در  تخمیري ح

گونـه  زیر کازئی. لهاي زنده سویه بومی افزایش تعداد سلول
T4 هـاي تخمیـري در درجـه حـرارت     نشانگر داشتن فعالیت

توسـط ایـن    pHنگهداري یخچالی است که تغییرات بیشـتر  
گر این سویه در مقایسه با سایرین طی نگهداري یخچالی بیان

توانـد  هاي بومی مـی این افزایش در مورد سویه. تواقعیت اس
ناشی از تبدیل مالیک اسید به لاکتیک اسید باشد که باعـث  

متابولیت هاي اسیدي . شودو افزایش اسیدیته می pHکاهش 
) =86/3pKa(مثل اسـید لاکتیـک، ثابـت اسـیدیته بـالاتري      

دارند بنابراین اسیدیته کـل  ) =2pKa(نسبت به مالیک اسید 
. لصـنعتی   حاوي سویه در تیمارpH افزایش . یابدمی کاهش

هــا و توانـد ناشــی از اتــولیز پیکـره بــاکتري  مــیرامنوسـوس  
-در مورد سایر سویه. ها به درون محیط باشدآزادسازي پپتید

یابـد کـه از   در طول نگهداري یخچالی افزایش می pHها نیز 
  . دار نیست نظر آماري معنی

-هاي آب زغالیدانی در نمونهاکستغییرات فعالیت ضد
هفته نگهداري یخچـالی   4شده طیتعدیل pHاخته با 

اکسیدانی روند تغییرات فعالیت ضد 1مطابق شکل : C4°در 
هـاي آب  هفتـه نگهـداري یخچـالی در تمـامی تیمـار      4طی 
). P>05/0(دار کـاهش پیـدا کـرد     اخته به صورت معنیزغال

ار شاهد با کمتـرین  شایان ذکر است که این کاهش براي تیم
. لو بـراي تیمـار داراي سـویه بـومی     ) کـاهش % 5/1(شدت 

صـورت  ) کـاهش % 4(با بیشـترین شـدت     T4گونهزیر کازئی
اکسیدانی بـراي تیمـار   که میزان فعالیت ضدبه طوري .گرفت

بـه  % 4/90از میزان  T4گونه زیر کازئی. لحاوي سویه بومی 
  . کاهش پیدا کرد% 89به % 4/90و تیمار شاهد از 08/88%

اختـه  هاي آب زغالتغییرات میزان مواد فنلی در نمونه
هفتـه نگهـداري یخچـالی در     4شده طیتعدیل pHبا 
°C4 : در روز هفتم نگهداري یخچالی، کاهش  2مطابق شکل

اخته در زغالدار میزان مواد فنلی تمامی تیمارهاي آب معنی
دار نیز ایـن کـاهش معنـی   . مشاهده شد% 95سطح اطمینان 

)05/0<p (  میزان مواد فنلی در تمامی تیمارهـاي آب زغـال-
نگهـداري یخچـالی مشـاهده     27و  21، 14اخته در روزهاي 

تـا  (بیشترین کاهش در میزان مواد فنلی  2مطابق شکل . شد
ر حـاوي  در طول نگهداري یخچـالی بـراي تیمـا   %) 20حدود 

و کمتـرین میـزان کـاهش     T4گونه زیرکازئی . لسویه بومی 
میـزان مـواد    .براي تیمار شاهد مشـاهده شـد  %) 8تا حدود (

از  T4گونـه  زیر کازئی. لفنلی براي تیمار حاوي سویه بومی 
بـه   9/215و تیمـار شـاهد از میـزان    5/172به  1/216میزان 

لیتـر آب  میلـی  100اسـید در هـر   گرم گالیکمیلی 03/199
  . کاهش پیدا کردمیوه 

-هاي آب زغـال ها در نمونهتغییرات میزان آنتوسیانین
هفته نگهداري یخچـالی   4شده طیتعدیل pHاخته با 

دار در هفتـه اول، کـاهش معنـی    3مطابق با شکل : C4°در 
اختـه در سـطح   میزان آنتوسیانین تمامی تیمارهاي آب زغال

، 14هاي د کاهشی در روزاین رون. مشاهده شد% 95اطمینان 
هـا بـه صـورت    نگهداري یخچالی براي تمـام تیمـار   28و  21

شایان ذکـر اسـت کـه ایـن     ). P>05/0(دار ادامه یافت معنی
و % 5/2کاهش براي تیمار شاهد با کمترین شدت تـا حـدود   

بـا   T4زیـر گونـه    کـازئی . لبراي تیمـار داراي سـویه بـومی    
ها میزان آنتوسیانین. دیده شد% 12بیشترین شدت تا حدود 

از میزان  T4گونه زیر کازئی. لبراي تیمار حاوي سویه بومی 
 16/86بـه   45/88و تیمـار شـاهد از میـزان     56/77به  4/88

لیتـر آب  میلـی  100گلوکوزید در هر -3گرم سیانیدین میلی
  .کاهش پیدا کردمیوه 

ا   هاي آب زغـال ارزیابی حسی در نمونه  pHاختـه بـ
: C4°هفتـه نگهـداري یخچـالی در     4شده طیتعدیل

هـاي  شود، بین نمونهمشاهده می 5همان طور که در جدول 
هـاي  شده با سـویه هاي تلقیحشاهد بدون پروبیوتیک و نمونه

. لسویه بومی کازئی . لو  پلانتارم.ل، رامنوسوس. لصنعتی 
،  C4°هفته نگهداري یخچـالی در   4 طیT4 زیرگونه کازئی 

داري از نظـر   ، بـو و پـذیرش کلـی تفـاوت معنـی     از نظر طعم
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هـاي  حالی که بین نمونـه در). p<05/0(آماري مشاهده نشد 
بومی  هاي تلقیح شده با سویهشاهد بدون پروبیوتیک و نمونه

داري مشـاهده شـد    هاي معنیتفاوت TD4زیرگونه کازئی . ل
)05/0<P .(   دهـد کـه    نتایج حاصل از این جـدول نشـان مـی

هفتـه نگهـداري یخچـالی، در     4بعد از تلقیح و طی بلافاصله 
 TD4زیرگونـه   کـازئی . لبومی  شده با سویههاي تلقیحنمونه

در کـل، طعـم   . بوي تیـز و طعـم گـس تشـخیص داده شـد     
طعمـی نبـود؛ بلکـه    ، بدنامعمول شناسایی شده در این تیمار

 4بیشتر خاص بود و حتی نسبتاً مطبوع گزارش شـد و طـی   
ین تیمار و تیمار شاهد فاقد پروبیوتیک از نظر بو، هفته، بین ا

دار وجـود   طعم و پذیرش کلی از نظـر آمـاري تفـاوت معنـی    
  ).P>05/0(داشت 
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Background and Objectives: Recently, an increased demand for nondairy probiotic products comes from 
the popularity of vegetarianism, lactose intolerance, and high cholesterol content in dairy products. The 
objective of this study is evaluating the effect of refrigerated study on the viability of probiotics and some 
physicochemical characteristics in cornelian cherry juice.  

Materials and Methods: Cornelian cherry juice with natural and adjusted pH with sodium bicarbonate 
was inoculated with three industrial bacteria (L. rhamnosus, L. plantarom and L. casei) and two native 
probiotic bacteria (L. casei) (108 cfu/ml). Then the samples were placed in the refrigerator (4°C) 
immediately after inoculation. Next, the changes in chemical characteristics such as pH, acidity, phenolic 
compounds content, anthocyanin content, antioxidant activity, microbial characteristics (such as 
enumeration of live probiotic cells), and sensory properties were evaluated during 4 weeks with the time 
intervals of one week for the samples with adjusted pH. Significant differences between the averages of 
obtained data were checked by one way ANOVA test. Also differences between the averages of each 
treatment during the refrigerating time were examined by repeated measure test using SPSS software at 
the significant level of 0.05. 

Results: Data analysis showed that treatment type, storage period and interaction effect of these two 
factors have significant effects on the changes of physicochemical characteristics and probiotic viability 
(P<0.05). The results revealed that native probiotic strain L. casei spp. T4 compared to other strains 
maintained its viability at 8.67 log cfu/ml after 4 weeks of refrigerated storage. Also there were the most 
changes in physicochemical characteristics in the cornelian cherry treatments containing this strain, which 
is a marker of fermentative activity during the refrigerated storage.    

Conclusion: The results showed that cornelian cherry juice because of low pH and presence of inhibitor 
phenolic compounds has negative effect on viability of probiotics, especially industrial strains during the 
refrigerated storage. 

Keywords: Probiotics, Cornelian cherry, Anti-oxidant activity, Viability, Phenolic compounds 
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