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 چكيده
  ،ژله شده، هاي كنسرو تازه، نوشيدني ميوه آبتواند به صورت تازه مصرف شده يا به جهت توليد  هاي خوراكي ميوه انار مي بخش :و هدفسابقه 

عنـوان منبـع     در اين مطالعه اثر عصاره پوسـت انـار بـه   . رود كار ه هاي توليدي ب مربا و پوره و نيز به منظور افزايش طعم و رنگ برخي نوشيدني
  . در آب انار مورد مطالعه قرار گرفت هاي پروبيوتيك  ماني باكتري فنلي و ويتامين بر زنده اكسيدان، تركيبات پلي ي آنتيطبيع

پلانتـاروم و  .لمـاني   نتـايج نشـان داد بيشـترين ميـزان زنـده     . دلبروكـي بـود  . پلانتاروم و ل. گونه پروبيوتيك مورد استفاده ل :ها مواد و روش
تلقـيح و در  % 1/0عصاره پوست انار اوي محيط مغذي ح انكوبه شده و به h 48مدت  به MRS brothني كه باكتري در محيط زمارا  دلبروكي.ل

كسب نسبت به بقيه تيمارها هفته نگهداري شد  2گذاري و در دماي محيط براي مدت  گرمخانه h72مدت به C °37هوازي در دمايشرايط بي
تايي با نمونه شاهد مقايسـه   9انار پروبيوتيك حاوي بيشترين تعداد باكتري زنده از طريق مقياس هدونيك  طعم، عطر و پذيرش كلي آب. نمود

توسـط   %5دار  در سـطح معنـي   هـا بـه روش دانكـن    مقايسه ميـانگين . بررسي شد Fو آزمون  (CRD)شدند و نتايج توسط طرح كاملاً تصادفي 
  ().انجام شد  SPSS11افزار  نرم

نتـايج  . به دسـت آمـد   )cfu.ml-1106×4(و ) cfu.ml-1106×74/4( به ترتيبدلبروكي .لپلانتاروم و .لشترين تعداد باكتري زنده براي بي : ها يافته
داري نداشت و از نظر مصرف كننده قابل قبول بود  نشان داد خواص حسي محصول پروبيوتيك با محصولات مشابه غير پروبيوتيك تفاوت معني

)P>0.05.(   

. بـوده اسـت  موثر  L. reuteriبيشتر از  ،در محصول L. plantarumماني بر پايداري و زنده )مالت يا جودوسر(غلات عصاره آب انار  :يريگ نتيجه
ميـزان   تـوان بـه   علت اين تفاوت را مي .داشت) آرد جودوسر(در مورد هر دو باكتري تأثير بهتري نسبت به فيبر جودوسر ) آرد مالت(فيبر مالت 

  .ربط دادي مالت قند بالا

  آب انار، عصاره پوست انار، پروبيوتيك :واژگان كليدي

  مقدمه
در حال حاضر تمايل بسيار زيادي به مصـرف موادغـذايي   

اي ويـژه  عملگر يعني غـذاهاي داراي ارزش دارويـي و تغذيـه   
در ايـن  . وجـود آمـده اسـت       اي پايه، بهعلاوه بر خواص تغذيه

بيوتيك  ها و تركيبات پري روبيوتيكميان مواد غذايي حاوي پ
عنـــوان  هـــا بـــه پروبيوتيـــك. هـــا هســـتند از ايـــن نمونـــه
اي كه در مقادير كافي موجب ايجـاد   هاي زنده ميكروارگانيسم

 .انـد  شـوند، معرفـي شـده    تعادل در فلور ميكروبي ميزبان مي
هـاي   اگرچه هنـوز توافـق كلـي روي حـداقل تعـداد بـاكتري      

طـور   ل نهايي وجود ندارد، ولي بـه پروبيوتيك زنده در محصو
عدد بـاكتري پروبيوتيـك در هـر     106 -107ي  كلي محدوده

بخـش   گرم از فراورده پروبيوتيك را براي بروز اثرات سـلامتي 
ها نيز اولين بار توسـط   بيوتيك پري .)1-3(اند  ضروري دانسته

بـه  ) 1995(هـاي گيبسـون و رابرفرويـد     دو دانشمند بـه نـام  
  : ف شدندصورت زير تعري

اجزاء يا تركيبات غذايي غيرقابل هضم كه اثرات مفيدي «
را در ميزبان از طريق تحريك انتخابي رشد و يا فعاليت يـك  
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   »كننـد  هـا در روده اعمـال مـي    يا تعداد محدودي از بـاكتري 
هـاي مفيـد    غذايي حاوي ميكروارگانيسـم  مصرف مواد). 4، 5(

شـود، كمـك    يها تحـت عنـوان پروبيوتيـك يـاد م ـ     كه از آن
هـاي بـومي روده و تـوازن     بقاء و نگهداري ميكروب شاياني به 

آن كرده و در نتيجه منـافع بسـيار زيـادي را بـراي سـلامت      
بيوتيـك در واقـع    هـاي سـين   فـراورده . همـراه دارد  انسان بـه 

ــم ــوطي از ميكروارگانيس ــات   مخل ــك و تركيب ــاي پروبيوتي ه
. دهنـد  بروز مـي  بيوتيك بوده كه اثرات مثبت بيشتري را پري

غذايي روي بقاء باكتري پروبيوتيك در محـيط   ماتريكس مواد
غذايي حامل چه سيسـتم يـا    كه ماده گذارد و اين روده اثر مي

ها  ارزيابي حسي پروبيوتيك. محيطي باشد، حائز اهميت است
. اهميت تجـاري مهـم و حيـاتي دارد    ميوه آبهاي  در سيستم

هـاي   يـك روي سيسـتم  هاي پروبيوت درك اثرات حسي كشت
هـا   سازي پروبيوتيـك  غير لبني و ارزيابي چگونگي اثرات غني

  ).6-8(كننده، اهميت فراواني دارد  در قابليت پذيرش مصرف
جات داراي موادمغذي مفيدي مانند موادمعـدني،   ميوه آب
اي  تواننـد مـاده   باشـد و مـي   ها مي اكسيدان ها و آنتي ويتامين

هـاي   انجـام پـژوهش  . باشـند  هـا  مناسب براي كشت بـاكتري 
جـات پروبيوتيـك و بهبـود خـواص      ميـوه  آببيشتر در زمينه 

اين مواد از پتانسيل ) 9(رسد ها ضروري به نظر مي حسي آن
محصول پروبيوتيك برخوردارنـد زيـرا    شدن به بالا براي تبديل
ي  بخــش هســتند، توســط گســتره اي ســلامت خــود فــراورده

از نظر حسـي مقبـول عـام    شوند،  وسيعي از مردم مصرف مي
هاي لبني فاقد تركيبات ناسـازگار بـا    بوده و بر خلاف فراورده

بدن نظير لاكتوز هستند و منجر به محروم شـدن بخشـي از   
  ).10(شوند جمعيت از مصرف آن نمي

شـده   هاي بومي كشـت  ترين ميوه ميوه انار يكي از معروف
ــيري و     ــورهاي گرمس ــياري از كش ــت و در بس ــران اس در اي

ميزان توليد سالانه انار در ايران . كند گرمسيري رشد مي نيمه
با توجه به آنكـه ايـران    .باشد تن در سال مي 670000حدود 

كشوري گرمسيري است و همچنين جمعيت جوانان در ايران 
باشـد   جات در كشـورمان بـالا مـي   ميوه آبزياد است، مصرف 

توجهي مواد آب، مقدار قابل  4/85%آب انار تازه حاوي ). 11(
هـا،   كننده، آنتوسـيانين، فنوليـك   هاي احيا جامد محلول، قند

آب . )12(باشد  اكسيدان مي اسيد آسكوربيك، پروتئين و آنتي
هـاي  بيوتيكي بوده و باعث رشد بـاكتري  انار داراي اثرات پري

هـايي  بيوتيـك بيوتيكي انار با پرياثر پري .شود مفيد روده مي
ست زيرا نه تنها باعـث رشـد بـاكتري   نظير اينولين متفاوت ا

 شود بلكهها ميهاي مفيد مانند بيفيدوباكتر و لاكتوباسيلوس

مانع رشد بيماريزاهايي مثل باكتريوئيدس و كلستريديوم نيـز  
اي و  پوست انـار عـلاوه بـر كاربردهـاي تغذيـه      ).13( شود مي

دارويي، در منسوجات به عنـوان عامـل رنـگ داراي اهميـت     
است   ها شناخته شده فنول انار از منابع غني پليپوست . است

ها نشان داده است پوسـت انـار خشـك و پـودر         بررسي). 14(
داراي محتويـات فنلـي و خاصـيت     ،گيري شده شده و عصاره

تـوان   مـي از پوست انـار  . باشد اكسيداني بسيار بالايي مي آنتي
و وسـيله مخلـوطي از اتـانول و متـانول      اكسـيدان را بـه   آنتـي 

  ).14( استون استخراج نمود
جـات و   مطالعات مختلفي براي بررسي قابليـت آب ميـوه  

فرنگي، كلم و چغندر بـه عنـوان مـاده     سبزيجات مانند گوجه
در اين . خام براي توليد نوشيدني پروبيوتيك انجام شده است

ــات  ــيدوفيلوس. لتحقيق ــاروم. ل، اس ــازئي. ل، پلانت . لو  ك
فرنگي در مورد آب گوجه. ر گرفتندمورد استفاده قرا دلبروكي

بـه   سـاعت تخميـر   72بعـد از   مانده هاي باقي شمارش سلول
cfu.ml-1 109    4هفتــه نگهـداري ســرد در  4رسـيد و بعـد از 

. ل). 15( رسـيد  108تـا   cfu.ml-1 106 گراد به  درجه سانتي
وبي رشـد  در آب كلم به خ دلبروكي. كازئي و ل. پلانتاروم، ل

 cfu.ml-1سـاعت تخميـر بـه     48نمودند و مقدار آنها بعـد از  
گـراد   درجه سـانتي  4هفته نگهداري در  4بعد از . رسيد 109

ــده ــاني  زن ــاروم و ل. لم ــه  دلبروكــي. پلانت و cfu.ml-1 107ب
cfu.ml-1105 2مـاني خـود را بعـد از     زنـده  كـازئي . ل. رسيد 

امـا در   .)16(د هفته نگهداري سرد بطـور كامـل از دسـت دا   
ــاقي مانــده  مــورد چغنــدر مقــدار ســلول ــه جــز هــاي ب . لب

هفته نگهداري سـرد در   4در آب چغندر بعد از  اسيدوفيلوس
در  .)17(رسـيد   108تا  cfu.ml-1 106درجه سانتيگراد به  4

 .دلبروكـي، ل  .لاي ديگر، تخمير آب انار با سه گونـه  مطالعه
مـورد بررسـي قـرار     فيلوساسيدو .پلانتاروم ول .پاراكازئي، ل

اسيد سيتريك به عنوان اسيد ارگانيـك اصـلي در آب   . گرفت
پلانتـاروم   لاكتوباسيلوس .ها مصرف شد انار بوسيله همه گونه

ــي ــا را در  و لاكتوباســيلوس دلبروك ــه اول  2قابليــت بق هفت
گراد به خوبي حفظ كردنـد ولـي   درجه سانتي 4نگهداري در 

هفته نگهداري در شـرايط   2د از اسيدوفيلوس و پاراكازئي بع
كشــت بــا  ســازي محــيط غنــي). 18( مشــابه از بــين رفتنــد

اي هع ـدر مطال. مغذي نيز مورد مطالعه قرار گرفتـه اسـت   مواد
. جو غنـي شـد   آب چغندر و آب هويج با استفاده از مخمر آب

افزودن اين مخمر در محيط كشـت باعـث افـزايش شـمارش     
كاهش زمان تخمير شده  ،كهاي اسيدلاكتي ميكروبي باكتري

ــت      ــدني و فعالي ــواد مع ــامين، م ــيد، ويت ــزان آمينواس و مي
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ــي ــيدني  آنت ــيداني نوش ــداكس ــري ) 19( ش ــه ديگ در مطالع
مدل سازي شده با افزودن  ميوه آبدر  ها پروبيوتيكماني  زنده

و عصاره چاي سبز و عصاره دانه  B2 ،C ،B3 ، B6 هايويتامين
نتـايج  . اكسيداني بررسي شد آنتيانگور سفيد به عنوان منابع 

حـاوي عصـاره    ميـوه  آبها در  ماني پروبيوتيك نشان داد زنده
 )هسـتند  Cويتامين  حاويكه (چاي سبز و عصاره دانه انگور 

 ).20(افزايش يافت 
هدف از اين مطالعه تعيين قابليت آب انار به عنوان مـاده  

اي ه ـ پروبيوتيـك بوسـيله بـاكتري    ميـوه  آبخام براي توليـد  
عصاره پوست . باشد مي دلبروكي. پلانتاروم و ل. پروبيوتيك ل

فنلي و  اكسيدان، تركيبات پلي عنوان منبع طبيعي آنتي انار به
. ويتامين از متغيرهـاي اصـلي منتخـب در ايـن طـرح اسـت      

وسـيله   عمومي شدن مصـرف ابّ انـار غنـي سـازي شـده بـه      
بيـوتيكي  نقش پري به علت خواص درماني انار، ها پروبيوتيك

تواند بـر سـلامت    مي ها پروبيوتيكبخش انار و خواص سلامت
 .گذار باشد افراد جامعه تاثير

  هامواد و روش
براي تهيه كشت فرعـي  : )subculture(تهيه كشت فرعي 

. ها منتقل شد درون پليت به MRS agarكشت استريل  محيط
 از استوك اوليـه  پلانتاروم. لشدن آگار  پس از خنك و بسته 

همچنـين  . شـد  صورت خطـي كشـت داده   پليت منتقل و به به
سـپس  . نيـز تكـرار گشـت    دلبروكـي . لعمليات پاساژ بـراي  

درجه  37هوازي درون انكوباتور در دماي  صورت بي ها به پليت
ساعت نگهداري شد و در نتيجـه بعـد    48مدت  گراد به سانتي

هـايي از هـر دو بـاكتري بـر روي      از گذشت اين زمـان كلنـي  
ها براي انجـام مراحـل    كشت ايجاد گشت كه اين پليت محيط

  . مدت يك ماه قابل استفاده بودند بعدي به
بـراي تهيـه پـيش كشـت     : )preculture(كشت تهيه پيش

. لهـاي   وسيله لـوپ اسـتريل در نزديكـي شـعله از كلنـي      به
طـور جداگانـه    برداشته و هريك را به دلبروكي. لو  پلانتاروم

و بعـد از آن   MRS brothكشت استريل  حيطبه ارلن حاوي م
هاي آزمـايش   سپس لوله. هاي آزمايش انتقال داده شد به لوله

 37هـوازي درون انكوبـاتور در درجـه حـرارت      به صورت بـي 
سـاعت نگهـداري شـده و در     24مـدت   گراد بـه  درجه سانتي

دهنـده رشـد    اي كه نشان نتيجه بعد از گذشت اين زمان توده
هـا بـراي    اين لوله. شد بود در محيط مايع ديدهها  اين باكتري

  .مدت يك هفته قابل استفاده بودند انجام مراحل بعدي به
براي كنترل ميزان تلقيح و امكان تخمين تعداد با داشتن 

OD  نمونه، منحني كاليبراسيونOD     در برابـر تعـداد بـه دو

هاي  لذا از لوله. روش اسپكتوفتومتر و ميكروسكوپي رسم شد
وسـيله سـرم فيزيولـوژي سـري      كشت به ايش حاوي پيشآزم

هـا بـا   لوله )دانسيته نوري( ODدر سه تكرار تهيه و  هاي رقت
بـراي شـمارش تعـداد    . شد  دستگاه اسپكتروفتومتري خوانده

وسـيله شـمارش مسـتقيم     كشت بـه  هاي محيط پيش باكتري
ــگ  ــكوپ از رن ــط ميكروس ــاده و لام  توس ــزي س ــار   آمي نئوب

 10-1, 10-2, 10-3, 10-4, 10-5هـاي   ابتدا رقـت . شد استفاده
. هاي آزمايش تهيـه شـد   وسيله سمپلر در سه تكرار در لوله به

هاي آزمايش يك قطره  براي رنك آميزي درون هر يك از لوله
بود ريخته   تهيه شده %5ويوله كه به صورت محلول  كريستال

ر ميكروليتر از آن توسط سمپلر ب 10شد و به منظور شمارش 
قسمت مدرج لام منتقل گرديـده و در زيـر ميكروسـكوپ بـا     

  .مورد بررسي قرار گرفت 40بزرگنمايي 
صـورت دسـتي    انـار خريـداري و بـه   : هـا  سازي نمونه آماده
گيري و آبگيري شده و پس از آن پاستوريزه شـد و در   پوست

دار ريخته و در دماي يخچال نگهداري  ظروف مخصوص درب
ها متغيرهـا بـا توجـه بـه طـرح      نمونه سازيپس از آماده. شد

  .برمن بر روي آنها اعمال شد -آماري پلاكت
  آب انار بـه : توسعه تلقيح از پيش كشت به محيط مغذي

گيري نموده و عصاره پوست انـار   اندازه را ليتر ميلي 40ميزان 
سـن تلقـيح   . ، به آن اضافه شـد % 01/0يا % v/v 1/0ميزان به

دليـل در روز دوم تلقـيح انجـام     همين باشد به ساعت مي 24
ساعث  24از لوله پيش كشت كه % v/v10 ميزانبه. پذيرد مي

داده و  انكوبه شده بود برداشـت كـرده درون سـانتريفوژ قـرار    
آمده به آب انار غني شده با عصاره پوست انار  دست بيومس به

قرار داده، بعـد   C °37تلقيح شد، سپس نمونه را در انكوباتور
از انكوبـاتور خـارج   ) زمـان تخميـر  ( h 92يا  h 72از گذشت 

يـا دمـاي يخچـال    ) C°20(نموده، نمونه را در دماي محـيط  
)C°4 ( هفتـه ميـزان    2يا  1نگهداري نموده و بعد از گذشت

  . هر تيمار سه بار تكرار شد. گيري شد هاي زنده اندازه باكتري
براي شـمارش سـلول زنـده از روش    : شمارش باكتري زنده

ها با محلول سرم استريل رقيـق   نمونه. پليت استفاده شدپور 
كشـت   MRS Agarو در محـيط كشـت   ) 10-1-10-6(شـده  

ســاعت انكوبــه  48بــراي  C °37انكوبــاتورداده شــدند و در 
كـانتر شـمارش   هاي مشخص شده توسط كلنـي  كلني. شدند

ايـن كـار در شـروع    . گـزارش شـد   cfu.g-1شده و بـه شـكل   
  .هداري انجام گرفتنگهداري و در طول نگ

 پانل تست آمـوزش نديـده   20محصول توسط : آناليز حسي
تايي چشيده شد و براي بررسـي نتـايج    9با مقياس هدونيك 
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% 5دار بـا سـطح معنـي    ANOVAاز آزمون دانكن و جـدول  
معنـاي   بـه  1در ايـن مقيـاس انتخـاب امتيـاز     . استفاده شـد 

. اكثر علاقه استمعناي حدبه 9حداقل علاقه و انتخاب امتياز 
ها بدون داشتن اطلاعات در مـورد محصـول آن را    پانل تست

  ).21(خورده و امتياز خود را اعلام داشتند 

 ها يافته
. لو  پلانتـاروم . لهـاي زنـده   شمارش تعداد بـاكتري 

گيـري   براي اندازه: در طول نگهداري در آب انار دلبروكي
از روش پورپليت  دلبروكي. پلانتاروم و ل. لهاي زنده باكتري

نتايج به دست آمـده بـه    .استفاده شد MRS Agar در محيط
در طي دو هفتـه نگهـداري    1بر طبق جدول . شرح زير است

هـا تعـداد بـاكتري بـا     آب انار پروبيوتيك ، در بعضي از تيمار
در روز . گذشت زمان افزايش و در بعضي كاهش يافتـه اسـت  

ين تعداد باكتري زنده اول از زمان نگهداري، بيشترين و كمتر

. بـود 12 و 9به ترتيب متعلق بـه آزمـون شـماره     پلانتاروم. ل
همين ترتيب بيشترين تعداد باكتري زنـده در روز هفـتم و    به

مربـوط   1و  4روز چهاردهم به ترتيـب بـه آزمـايش شـماره     
بالاترين تعداد باكتري زنده  1شد، به عبارتي تيمار شماره  مي
اما . از دو هفته نگهداري نمونه كسب كردرا بعد  پلانتاروم. ل

در مرحلـه شـروع    دلبروكـي . لدر مورد باكتري پروبيوتيـك  
انبار ماني بيشترين تعـداد بـاكتري زنـده مربـوط بـه آزمـون       

بيشـترين   1بوده و به همين ترتيب آزمايش شماره  1شماره 
  .را در روز چهاردهم كسب كرد دلبروكي. لتعداد باكتري 

نمايش داده شده  b-1و  a-1هاي كه در نمودارطور  همان    
  و پلانتــاروم .لمــاني  اســت، بعــد از گذشــت دو هفتــه زنــده

اين بدين علـت اسـت كـه     افزايش يافته است و دلبروكي. ل 
باكتري با انجام فعل و انفعـالات خـود را بـا محـيط سـازگار      

  .نموده است

  
  تلقيح شده در آب انار غني شده با عصاره پوست انار )cfu.ml-1( دلبروكي. لو  پلانتاروم. لقابليت زيستي . 1جدول 

  قبل و بعد از نگهداري 
  بعد از دو هفته

  )ميانگين ±انحراف معيار(
  بعد از يك هفته

  )ميانگين ±انحراف معيار(
 شروع انبارماني

  )ميانگين ±انحراف معيار(
  زمان تخمير  زمان و دماي نگهداري

  )ساعت(
محيط كشت آب  

  شماره  عصاره+ انار 

  پلانتاروم. ل  دلبروكي. ل  پلانتاروم. ل  دلبروكي. ل  پلانتاروم. ل  دلبروكي. ل

 C °20  72  1/0%  1 هفته در2 7/3×01/0±106 6/3×13/0±106 - 74/4×11/0±106 4×2/0±106

 C°20  92  01/0%  2هفته در 2  65/3×12/0±106  25/3×04/0±106 - 15/4×13/0±106 40/3×14/0±106

  C°4  92 1/0%  3هفته در 2  23/3×06/0±106  13/3×08/0±106 - 80/3×11/0±106 10/3×07/0±106

 C°4  92  1/0%  4هفته در 1  34/3×06/0±106  23/2×04/0±106 60/3×03/0±106 30/2×18/0±106 -

 C°4  72  01/0%  5هفته در 1 9/3×04/0±106 9/3×08/0±106 70/2×05/0±106 50/2×08/0±106 -

 C°20  72  1/0%  6هفته در 1 9/3×16/0±106 5/3×15/0±106 40/3×17/0±106 90/2×03/0±106 -

 C°4  72 1/0%  7هفته در 2 71/3×02/0±106 21/3×03/0±106 - 90/3×03/0±106 60/3×11/0±106

 C°20  92 1/0%  8هفته در 1 1/3×01/0±106 61/3×07/0±106 20/2×06/0±106 80/1×07/0±106 -

 C°20  72 01/0%  9هفته در 2 1/4×16/0±106 3/3×03/0±106 - 20/3×09/0±106 40/2×06/0±106

 C°4  92  01/0%  10هفته در 2 1/3×02/0±106 2/3×12/0±106 - 90/2×1/0±106 90/2×21/0±106

 C°20  92 01/0%  11هفته در 1 2/2×11/0±106 1/2×06/0±106 50/2×03/0±106 70/2×12/0±106  -

 C°4  72 01/0%  12هفته در 1 1/2×06/0±106 2/1×11/0±106 02/2×1/0±106 90/1×06/0±106 -
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  .دلبروكي .لماني باكتري  ميانگين زنده. b، پلانتاروم. لماني باكتري  زندهتعداد ميانگين  .a-1شكل 
  

نتايج حاصل از تاثير درصد  :ماني باكتريآناليز آماري زنده
تلقيح عصـاره پوسـت انـار، درجـه حـرارت نگهـداري، زمـان        

هاي پروبيوتيـك  ماني باكتري داري و زمان تخمير بر زندهنگه
نمـايش  ) a –d( -2هاي در نمودار دلبروكي. لو  پلانتاروم. ل

% 1/0ها آب انار حـاوي  با توجه به اين نمودار. داده شده است
هـا داشـته   ماني باكتريعصاره پوست انار تأثير بهتري بر زنده

ــي  ــت آن را م ــه عل  ــك ــات فنولي ــوان تركيب ــيت ت ك و خاص
نگهـداري  . عصـاره پوسـت انـار دانسـت     اكسيداني بالاي آنتي

درجــه  20درجــه حــرارت  (محصــول در دمــاي محــيط   
. هفته نتيجه بهتري را نشـان داده اسـت   2 براي) گراد سانتي

) محصـول (هفته باكتري توانسته با محـيط   2در مدت زمان 
 توانايي. سازش كرده و در مواردي رشد كمي هم داشته باشد

طـور وسـيعي بـه    مـاني بـه  ميكروارگانيسم براي رشد و زنـده 
در مـورد  . پذيري آن بـا محـيط بسـتگي دارد    ظرفيت سازش

نتيجه بهتري ) روز 3( ساعت 72زمان تخمير هم مدت زمان 
  . را نشان داده است

  

    

   
مدت زمان . dزمان نگهداري محصول، . cل،  درجه  حرارت نگهداري محصو. bتاثير درصد تلقيح عصاره پوست انار،  .-2aشكل 

  .دلبروكي. لو  پلانتاروم. لتخمير بر قابليت زيستي 

 
(a) (a) 

(a) (b) 

(c) (d) 
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خـواص حسـي يـا    : هـاي توليـدي  آناليز حسـي نمونـه  

هاي پروبيوتيك هاي فراوردهارگانولپتيكي از مهمترين ويژگي
ــي ــزد   م ــذيرش محصــول ن ــين شــرط پ ــه اول ــرا ك باشــد چ

كتورهـاي طعـم، بـو و    فا. كننده، خواص حسـي اسـت   مصرف
از ميـان  . پذيرش كلي در اين مطالعه مورد بررسي قرار گرفت

صـورت گرفتـه تيمارهـايي را كـه تقريبـا حـاوي        اه ـ آزمايش
هـا در دمـاي    بيشترين جمعيت ميكروبـي بـوده، يكـي از آن   

انتخـاب   محيط و ديگري در يخچـال نگهـداري شـده بـود را    
 9س هـدونيك  ي مقيـا وسـيله ارزياب بـه  20نموده و توسط 

نتـايج بـه دسـت آمـده در      .تايي مورد بررسـي قـرار گرفـت    
عنوان شاهد در نظر گرفته شـد بـه   آب اناري كه به مقايسه با

داري از نظر طعـم،   تيمارها تفاوت معني. است 2شرح جدول 
هـا بـا آزمـون مقايسـه      ميانگين. عطر و پذيرش كلي نداشتند

ســي شــدند و برر% 5دار در ســطح معنــي Dunkanميـانگين  
بنـدي شـدند يعنـي تفـاوت      ها در يك گروه دسـته  تمامي آن

به طور كلي خواص حسي آب انـار  . نداشتند داري با هممعني
  .پروبيوتيك مطلوب ارزيابي شد

ارزيابي حسي آب انار پروبيوتيك حاوي  .2جدول
و مقايسه آنها با نمونه  دلبروكي. لو  پلانتاروم.لهاي  باكتري

  شاهد
 سيهاي حشاخص

 نمونه
 طعم عطر پذيرش كلي مجموع امتياز

 شاهد 1/7 8/5 4/6  19/3

16 3/5 9/4 8/5 1 

8/16 5/5 1/5 2/6 7 

 6/0): مزه و بو(ضريب طعم 

  
  بحث

ماني  بيشترين ميزان زنده 1با توجه به نتايج تيمار شماره 
را نسبت بـه بقيـه تيمارهـا كسـب      دلبروكي.لو  پلانتاروم.ل

  .نمود
 48مـدت  بـه  MRS brothبـاكتري در محـيط    زماني كه

محيط مغذي حـاوي عصـاره پوسـت     ساعت انكوبه شده و به
مدت به C °37هوازي در دمايتلقيح و در شرايط بي% 1/0انار
گذاري شد و در دماي محيط براي مـدت   ساعت گرمخانه 72

هفته نگهداري شـد بيشـترين تعـداد بـاكتري زنـده بـراي        2
) 4×106(و ) 74/4×106(به ترتيـب   وكيدلبر.لو  پلانتاروم.ل
عصـاره   در نتيجه تركيبات فنوليـك موجـود در   .دست آمدبه

 مـاني  پوست انار نقش تاثيرگذاري را در تحريك رشد و زنـده 

اسـتفاده از درصـد مناسـبي از    . ايفا كرده اسـت  ها پروبيوتيك
علاوه بر اين كه طعم نـامطلوبي ايجـاد    ميوه آبپوست انار در 

تواند ها شد كه مي كه باعث افزايش زنده ماني باكتريننمود بل
اين نتايج . راه حلي مناسب براي استفاده از ضايعات انار باشد

هـا و  اكسيدان دست آمده در ارتباط با اين كه آنتيبا نتايج به
هـا در شـرايط   ماني پروبيوتيـك ها باعث افزايش زندهويتامين

  ).20(رد خواني دا شوند كاملاً همنگهداري مي
دمـاي  ( 20با توجه به نتايج انبارداري محصول در دمـاي  

. هفته نتايج خوبي را نشـان داده اسـت   2براي مدت ) محيط
رشـد بـاكتري بسـيار    ) دماي يخچال(چرا كه در دماي پايين 

تـر واقـع شـده تـا      كند است در نتيجه دماي محيط مناسـب 
محـيط   باكتري با انجام فعل و انفعالات مـورد نيـاز خـود بـا    

هـاي  در ضمن دماي رشد بهينـه بـراي بـاكتري   . سازگار شود
. گـراد اسـت   درجه سـانتي  30-37 دلبروكي.ل و  پلانتاروم.ل

خـواني دارد   اين موضوع با اظهارات محققـان ديگـر نيـز هـم    
توانسـته بـا   هفتـه بـاكتري    2در مدت زمان نگهداري  .)22(

سازش كند و در مواردي رشـد كمـي هـم    ) محصول(محيط 
ي برخي از دانشـمندان توانـايي   داشته است با توجه به گفته

طـور وسـيعي بـه    مـاني بـه  ميكروارگانيسم براي رشد و زنـده 
ــا محــيط خــود بســتگي دارد   ظرفيــت ســازش ــذيري آن ب   پ

)24 ،23.(   
در مورد مدت زمان تخمير نيـز نتيجـه بدسـت آمـده بـا      

. لكنـد جمعيـت ميكروبـي     مطالعات پيشين كـه بيـان مـي   
ــارومپلان ــي و  تـ ــد از  دلبروكـ ــار بعـ ــاعت  72در آب انـ سـ

يابـد مطابقـت    درجه كاهش مي 37گذاري در دماي  گرمخانه
  ). 18( دارد

  سپاسگزاري
پزشـكي    نامه دانشجويي دانشـگاه علـوم   اين مقاله از پايان

ي  از كميتـه بدينوسـيله  . اسـت  شهيد بهشتي اسـتخراج شـده  
تشـكر  تحقيقات دانشـجويي بـه دليـل حمايـت هـاي مـالي       

  .شود مي
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Abstract 

Background and Objective: Edible parts of pomegranate fruit can be eaten fresh or used for production 
of fresh juice, caned drinks, jellies, jams and purees and also used to enhance color and flavor of 
beverages. In this research, effect of pomegranate peel extract as natural antioxidants, polyphenolic 
ingredients and vitamins on viability of probiotic bacteria in pomegranate juice is studied. Two differents 
strains of probiotic bacteria (Lactobacillus plantarum, Lactobacillus delbrueckii) were used in this study.  

Materials and Methods: Flavor, odore and overall acceptability of probiotic pomegranate juice 
containing the highest number of viable bacteria were compared with control sample by hedonik scale 
divided into nine and results by a completely randomized design (CRD) and the F test were evaluated.The 
mean comparsons was performed by Duncan method at the significance level α=5% by SPSS 
software(version=11.0). 

Results: The results showed that the highest rate survival of L. Plantarum and L. delbrueckii was seen 
when bacteria were incubated in MRS broth for 48h, inoculated in nutrient medium containing 
pomegranate peel extract 0/1% and incubated in anaerobic conditions for 72 hours at 37°C and stored at 
room temperature for 2 weeks. The highest number of live bacteria for L. Plantarum and L. delbrueckii 
was obtained respectively 4.74×106 and 4.74×106 (cfu.ml-1). The sensory properties of probiotic products 
were not significant difference with similar non-probiotic products and wereAcceptable in terms of 
consumer (P>0.05). 

Conclusion: Using of appropriate percent of pomegranate peel extract not only did not produce 
undesirable flavors but also led to Increasing survival of bacteria. 

Keywords: Pomegranate juice, Pomegranate peel extract, Probiotic 
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