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 چکیده

روبیوتیک مواد غذایی پ جایی که عمده از آن. مواد غذایی پروبیوتیک دارای مزایای بسیاری برای سلامتی انسان هستند

کتوز و این محصولات توسط افراد دارای حساسیت به پروتئین شیر یا مبتلا به عدم تحمل لا بودهجزء محصولات لبنی 

ویج هدر این پژوهش تولید آب  .شودبنابراین نیاز به یک سری مواد غذایی جایگزین احساس می ،قابل مصرف نیستند

ازی جداس لاکتوکوکوس لاکتیس زیرگونه لاکتیسپروبیوتیک به عنوان یک محصول غذایی با ارزش با استفاده از سویه 

موجود  یعیطبی کروبیم و فلور دازیکساپر میآنز ژهیها بومیآنز نمودنفعال  ریجهت غبررسی گردید. شده از پنیر محلی 

 .نجام شداتلقیح سویه از اولیه قبل هویج  روی آبدقیقه  5به مدت  C 85°، پاستوریزاسیون ملایمی در دمای در آب هویج

ر تخمیر که زنده مانی خود را تا آخ بودآب هویج  در ml5/ cfu 910ده تلقیح ش اولیه لاکتوکوکوس لاکتیسغلظت سویه 

ه بمکمل و مواد مغذی بود و افزودن سوش مورد آزمایش قادر به رشد در آب هویج خالص بدون . روز( 30حفظ کرد )

نی کاهش دهد. در طول تخمیر، محتوای قندی به طور مع pH4 آب هویج را تا زیر  pH علت متابولیسم شدید توانست

از قند آب هویج مصرف شد. تخریب  %50ساعت بیش از 24کاهش یافت به طوری که پس از  (P<05/0) داری

بات بسیار بود و در خصوص ترکیبات فنلی نتایج نشان داد که کاهش این ترکی %2کاروتنوئیدها در پایان آزمون کمتر از 

ید شده در آب هویج حاوی تول % محتوای فنلی آب هویج اولیه در محصول 80ای که بیش ازناچیز بود به گونه

  حفظ شد. روز( 30)پس از  لاکتوکوکوس لاکتیس
 

 آب هویج، لاکتوکوکوس لاکتیس، پروبیوتیک: کلیدیگان واژ

 
 مقدمه

های امروزی ممکن سترس و زندگی پر مشغله انسانا

های به اصطلاح تمدنی مانند بیماری است موجب القاء

حمله قلبی، فشار خون بالا و انواع سرطان شود. علاوه 

 بر تواند باعث تاثیرات منفیآن تغذیه نامناسب نیز می بر

سیستم ایمنی بدن و مشکلات روده بزرگ گردد، یک راه 

ها امیدوار کننده برای پیشگیری و یا حذف این بیماری

های پروبیوتیک سممیکروارگانی مصرف غذاهای حاوی
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این  (.2002همکاران  و باشد )سارلازنده می

ها دارای اثرات سودمندی مانند کاهش ارگانیسممیکرو

(، 1996لاکتوز )جیانگ و همکاران  به عدم تحمل

های دستگاه گوارش و سرطان پیشگیری از عفونت

تقویت سیستم  ،(2002روده بزرگ )مرسینیر و همکاران 

کاهش سطح  ،(1995ایمنی بدن )شیفرین و همکاران 

(، تحریک 2000کلسترول سرم )اس تی اونگ و همکاران 

، اسید Bها )ویتامینجذب کلسیم، سنتز ویتامین

افزایش قابلیت هضم  نیکوتینیک و اسید فولیک( و

 . آنها هم(1995)تامین و همکاران  باشندپروتئین می

امل بیماریزای با منشاء غذایی اثر چنین در برابر عو

نمایند )گیبسون و همکاران می آنتاگونیستی اعمال

1994.) 

غذاهای  دهدنشان میهای انجام شده نتایج پژوهش

به حفظ و یا بهبود تعادل میکروبی روده  پروبیوتیک

چه اکثر غذاهای  (. اگر1989نمایند )فولر انسان کمک می

 هابیفیدوباکتریو یا  هالاکتوباکتریشامل  پروبیوتیک

هستند، اما برخی از محصولات پروبیوتیک نیز حاوی 

و یا مخمرها مانند  انتروکوکوسهای گونه

باشند )هولزاپفل و شلینگر می ساکارومایسس بولاردی

2002.) 

 رم مثبتو گ کروی شکل باکتری لاکتیس لاکتوکوکوس

یافت  زنجیر کوتاه جفت شده و هایگروه که دراست 

و  متحرک غیر ،اسپورزا غیر باکتری این شود.می

به  گیاهی و حیوانی در سطوح و معمولا بوده وفیلمز

در شدت ه ب ،مصرف پس از و اسپور بودهصورت 

وازی ه از نظر فعالیت، بی .شودمی فعال دستگاه گوارش

ها کربوهیدرات ،لاکتیکی اختیاری است و توسط تخمیر

علاوه بر تولید فرآورده کند،لاکتیک تبدیل می را به اسید

ها، یدنینوش های لبنی در تولید محصولاتی از قبیل

  رود. می کار به نیز ...و سوسیس سرکه،

لاکتیس و زیرگونه  رای دودا لاکتیس لاکتوکوکوس

نین، متیونین، یآرژ برای رشد بهاست.  کرموریس

کربوهیدرات  از تواندمی ود ندار نیاز و والینگلوتامات 

 .(2009)مولر  استفاده کند به عنوان منابع کربنها 

بسیاری از محصولات پروبیوتیک موجود بر پایه  چون

 شیر هستند لذا افراد مبتلا به عدم تحمل لاکتوز و نیز

های شیر حساسیت دارند نمی که به پروتئین کسانی

تقاضا  بنابراینفاده نمایند توانند از این محصولات است

 لبنی غیر پروبیوتیک محصولات برای مصرف کنندگان

 .(2004)لاکوف و همکاران  است یافته افزایش

، A)ها ویتامین مانند یاجزای عملگر سرشار از هویج

D ،B ،E ،C  وK) کلسیم، پتاسیم، فسفر،  و مواد معدنی(

گرم هویج  100گزارش شده که بوده و سدیم و آهن( 

)هرمان  تاسگرم کاروتنوئید میلی 15 تا 6حاوی حدود 

فزایش مصرف هویج ممکن است ا بنابراین، (،2010

 این، علاوه بر شود. Aمنجر به سنتز گسترده ویتامین 

های موجود در آنتی اکسیدان سایر و کاروتنوئیدها

 توقف یا کاهش در نقش مهمی توانندمیهویج 

های رادیکال فعالیت موازنه و یداسیوناکس یندهایفرآ

  هم چنین .(2005)کریسنکی و همکاران  کنند یباز آزاد

و هویج  پس .اثر آلرژی زایی کم یا فاقد آن استدارای 

 تواند توسط افرادی که ازمیهای حاصل از آن فرآورده

-رنج می و عدم تحمل لاکتوز یرش پروتئین به حساسیت

و برکوئیست  2006همکاران )دمیر و دنشو مصرف برند

 .(2005و همکاران 

های طبیعی موجود در آب هویج جایگزینی ارگانیسماثر 

 توانایینشان داد که این باکتری  بیفیدوباکترباکتری  با

تواند فعالیت بیوشیمیایی در آب هویج را داشته و می

جهت تولید نوشیدنی پروبیوتیک مورد استفاده قرار 

استفاده از   .(2008و همکاران،  زیلارد کان) گیرد

شده از شیر  جداهای تولید کننده اسید لاکتیک باکتری

هایی مثل هندوانه، انگور و پرتقال که در تخمیر آب میوه

منجر به تولید نوشیدنی پروبیوتیک با پایه  استفاده شد

  (.2012)گاناپریا موهان و همکاران، گردیدغیر لبنی 
  هدف از این پژوهش، تولید آب هویج پروبیوتیک با
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های آن به و مطالعه برخی ویژگی تیسلاکتو کوکوس لاک

 باشد.عنوان یک نوشیدنی تخمیری غیر لبنی می

 

 هامواد و روش

 های کشت میکروبیمواد شیمیایی و محیط

شامل هش در این پژومورد استفاده  هایمحیط کشت

MRS Broth  وMRS Agar  شامل شیمیایی و مواد 

 و بتا کاروتن سود ،ل مطلق، کربنات سدیمول، اتانومتان

علاوه بر  .که همگی ساخت کارخانه مرک آلمان بودند

ساخت استفاده شده  این معرف فولین سیو کالتیو 

 بود.کارخانه سیگما آلدوریچ 

 استفادهآماده سازی سوش میکروبی مورد 

که از  لاکتیسگونۀ  زیر کوکوس لاکتیسلاکتوباکتری 

)بابک حقشناس و  محلی جداسازی شده بود پنیر

به عنوان میکروارگانیسم پروبیوتیک ( 2015 همکاران

روی محیط آن را آماده سازی ابتدا  جهت .انتخاب شد

 48به مدت و کشت سطحی داده  MRS Agarکشت 

سـپـس برای  ،شد گذاریگرمخانه Co37 ساعت در دمای

حاوی  هایشده، پلیت داده کشت گیری از نمونهکـلون

 تهیه گردید. MRS Agar محیط کشت

ای در پلیت آگاردار به صورت کشت چهار منطقه نمونه 

  دمای در ساعت 48 مدت به مجدداو  شد  کشت داده

Co37 های رشدکلونی بعد از آن شد،گذاری گرمخانه 

 MRS محیط کشت  Brothهای حاویکرده به فالکون

 72الی  48به مدت  Co 37 دمای و در گردیدمنتقل 

سپس آنها به ارلن حاوی محیط  .رشد داده شدندساعت 

 پروتئین منتقل و برای کمک به رشد -کشت مایع گلوکز

 نهایتا، از شیکر و پمپ اکسیژن استفاده شد هاباکتری

 -)سیگما فوژیتکثیر یافته بوسیله سانتر هایباکتری

دمای در  (12500، روتور 16k-6مدل–ساخت آلمان

Co10 ،سرعت  با و دقیقه 10 به مدتRPM3500 

/RCF2260 های سلولی حاصل آماده تلقیح جدا و توده

 دند.شبه آب هویج 

 آماده سازی آب هویج

شهری  ها از فروشگاه محلی خریداری و با آبهویج

پس از سر و ته زنی و پوست گیری قطعه  دهشسته ش

گیر ، توسط آبمیوهمجدد آبکشیاز  بعدقطعه شدند 

با  آبمیوه بدست آمده .گردیدخانگی آب آنها استخراج 

لایه، جهت جداسازی مواد جامد معلق  4پارچه کتانی 

 ژهیها بومیفعال کردن آنز ریجهت غ فیلتر شد. در نهایت

ی کروبیو فلور م پلی فنل اکسیداز ،دازیکساپر میآنز

به  Co85، پاستوریزاسیون ملایمی درآب هویج یعیطب

سرد  Co 37 و تا دمای انجام شد روی آن دقیقه 5 مدت

عصاره حاصل آماده تلقیح با باکتری گردید تا 

 گردید. لاکتوکوکوس لاکتیس

آب هویج پاستوریزه با سویه میکروبی  تلقیح

 پروبیوتیک

از پنیر محلی که در بالا عملیات  جداسازی شدهباکتری 

 آب هویجبه  آماده سازی آن توضیح داده شد

 /ml5cfuتعداد باکتری) تلقیح گردید(Co85در) پاستوریزه
ظور بررسی تاثیر تیمار اعمال به من .(بود آب هویج910

 15به  محصول ،روی خصوصیات فیزیکوشیمیاییشده 

و پس از  منتقلن با شرایط کاملا یکسان ظرف سترو

)دمای مناسب  Co37با دمای  گرمخانهدربندی به 

 زمانی هایبازهشد و در منتقل فعالیت سویه میکروبی( 

نمونه از آنها مورد ارزیابی  3 ،روزه 30و 7، 3، 2، 1

 قرار گرفت.

  ی انجام شدههاآزمایش

 pH آزمون
ها  به طبق استاندارد ملی آب میوه pH اندازه گیری

 .شدانجام  2685شماره 

 کل اندازه گیری مقدار کاروتنوئید

 استخراج کاروتنوئیدها به روش السون و همکاران
لیتر آب میلی 1 برای این منظور مقدارانجام شد.  (2005)

 داشت هویج در یک فالکون مدرج ریخته و وزن آن یاد

اتانول حجم آن به  –هگزان  1به  9محلول  با سپس شد
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 گردید دقیقه ورتکس 3و به مدت  رساندهلیتر میلی 25

دور در  10000دقیقه با سرعت  10به مدت  در نهایت

 1و حدود  کرده را جدافاز رویی  .شد فوژیدقیقه سانتر

ریخته و  داخل سل اسپکتروفتومتر دراز آن  لیترمیلی

منحنی  .خوانده شدنانومتر  449در طول موج جذب آن 

گرم در میلی 4/0 -4کالیبراسیون در محدوده غلظت 

لیتر با بتا کاروتن تولیدی شرکت سیگما  رسم و میلی

 شد.گرم نمونه بیان  100گرم دراساس میلی نتایج بر

 اندازه گیری فنل کل

سیو  گیری مواد فنلی با استفاده از روش فولیناندازه

ابتدا مقدار ( 2005)مدا و همکاران  صورت گرفت. کالتیو

 % داخل فالکون ریخته 80محلول اتانول از  لیترمیلی 5

از آب  لیترمیلی 5، بعد از صفر کردن ترازو مقدار شد

پس  گردیدهویج به آن اضافه کرده و وزن آن یادداشت 

، شددقیقه ورتکس  2فالکون به مدت  بدر از بستن

 دور 10000 سرعت با Co 4در دقیقه 20 حاصل مخلوط

کاغذ صافی  بافاز رویی  سپس دقیقه سانتریفوژ در

گیری میزان فنل کل از روش جهت اندازه .شد فیلتر

برای این منظور مقدار ، استفاده شداسپکتروفتومتری 

lµ300  5و منتقل یک فالکون به از فاز رویی آماده شده 

معرف فولین  حجمی/ حجمی( 10به  1)محلول  لیترمیلی

 میلی لیتر 4 ومقطر دیونیزه  تهیه شده با آب سیو کالتیو

حجم  شدبه آن اضافه    3CO2Na درصد 5/7محلول 

آب مقطر دیونیزه به  l µ700افزودنمخلوط حاصل با 

به مدت مخلوط حاصل  سپس، لیتر رسانده شدمیلی 10

ساعت تا ظهور رنگ آبی در محیط کاملا تاریک  5/1

برای صفر کردن اسپکتروفتومتر از نمونه  .گرفت قرار

 به جای آب هویج آب دیونیزه که شدنک استفاده بلا

طول موج در  هانمونهجذب در نهایت و  شد استفاده

منحنی کالیبراسیون در  قرائت گردید.نانومتر  765

لیتر با گرم در میلیمیلی 0645/8 -322/0محدوده غلظت 

گرم اسید گالیک اسید گالیک رسم و نتایج بر اساس میلی

 .بیان شد گرم نمونه 100در
 کننده اندازه گیری قند های احیاء

 آبهای احیاء کننده طبق استاندارد ملی اندازه گیری قند

 5برای این منظور  .شدانجام  2685ها  به شماره میوه

آب هویج داخل بالن ژوژه با آب مقطر به حجم  لیترمیلی

مقدار  شد. سپسنتقل بورت م بهرسانده  لیترمیلی 100

را داخل  Bفهلینگ  لیترمیلی 5و  Aفهلینگ  لیترمیلی 5

معرف متیلن بلو در حال  در حضورارلن مایر ریخته و 

 هایدر پایان برای محاسبه درصد قند .شدجوش تیتر 

در  Vبه جای  .از فرمول زیر استفاده شدکننده احیاء 

حجم آب هویج  vفرمول حجم مصرفی بورت و به جای 

 اولیه قرار داده شد.  
49.5 ×100

    V ×v ×10      
 = % قند احیاء ) برحسب گلوکز( 

 آنالیز آماری 

تجزیه و تحلیل و  شد انجام تکرار 3 درتمام آزمایشات 

 تحلیلبا تست  SPSS16.0توسط نرم افزار  هاداده

های تکراری به روش گرین گیریواریانس با اندازه

ها با داری دادهمعنی .صورت گرفتجیسر -هاوس

دو به دو مقایسه شدند، در این خصوص   LSDآزمون 

-نشان دهندۀ تغییر معنی (>05/0P) کمترارزش احتمال 

 دار پارامتر مورد نظر در بازه زمانی خاص است.

 

 نتایج و بحث

 pH تاثیر باکتری لاکتوکوکوس لاکتیس روی
پروبیوتیک حاوی  نتایج تغییرات خصوصیات آب هویج  

های طی نگهداری در بازه لاکتوکوکوس لاکتیسباکتری 

نشان داده  1 جدولدر  C 37°زمانی مختلف در دمای

یاد  جدوللازم به ذکر است که سطر اول  .است شده

)فاقد سویه  های آب هویج معمولیشده همان ویژگی

 باشد.می پروبیوتیک(
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 لاکتوکوکوس لاکتیس نتایج آنالیز واریانس تغییرات خصوصیات آب هویج پروبیوتیک حاوی باکتری -1جدول 

 فنل کل
(mg/100g) 

 

 کارتنوئید کل

(mg/100g)  

 قند احیاء

 )درصد(
pH زمان کشت 

439/0±09/21  007/±51/7  125/0±60/3  030/±63/6  زمان صفر 

20/73±0/356 ns 7/47±0/077 ns 075/0±66/1 ** 045/0±62/3 روز 1  ***  

19/62±0/911 ns 7/42±0/081 ns 057/0±71/1 * 060/0±45/3 روز 2 ***  

581/0±02/19 * 018/0±39/7 * 085/0±71/1 ** 015/0±51/3 روز 3 ***  

523/0±31/19 * 7/35±0/111 ns 114/0±87/1 ** 040/0±45/3 روز 7 ***  

328/0±60/17 *** 030/0±32/7 ** 026/0±88/1 ** 032/0±47/3 روز 30 ***  

                         P<0.05*, P<0.01**, P<0.001*** , ns غیر معنی دار 
 

 pHنظر  شود که ازمشاهده می 1با توجه به جدول 

( بین زمان صفر )آب هویج P<01/0) داریتفاوت معنی

های زمانی وجود دارد به سایر بازه باقبل از تیمار( 

 سرعتبا  pH ،اول کاهش ساعت 24ای که در گونه

که این نتایج مطابق با نتایج بدست  افتادزیادی اتفاق 

 در آب (2008) همکاران وتانتی پایبولووت آمده توسط 

 )لاکتو لاکتیک اسید هایباکتری با تخمیر شده راسل

 .بود پلانتاروم و لاکتوباسیلوس کازئی( باسیلوس

( در مورد آب 2004و همکاران ) کیونگ یونگ یون

وس، ها )اسیدوفیللاکتوباسیلوسچغندر تخمیر شده با 

که  گزارش کردند کازئی، دلبروکی و پلانتاروم(

 پلانتاروم لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس و سلاکتوباسیلو

 لاکتوباسیلوس به نسبت بیشتری تواناییه ک این دلیله ب

در تولید اسید دارند  لاکتوباسیلوس دلبروکی و کازئی

محصول را از مقدار  pHساعت  48توانند در طی می

 .برسانند 5/4به پایین تر از  3/6اولیه 

آب  مخلوط ( در خصوص2012همکاران )و فونتلس 

 لاکتوباسیلوسالبی پروبیوتیک حاوی ط -زهبخر

 pH ،ساعت تخمیر 12گزارش کردند که بعد از  کازئی

دلیل تولید اسید لاکتیک شدیدا کاهش یافت ه محصول ب

های که مطابق با یافته رسید 9/3 ± 01/0و به حدود 

  .بود حاصل از این پژوهش

 

 مقادیر لاکتوکوکوس لاکتیس رویتاثیر باکتری 

 قندهای احیاء کننده
آب هویج  کننده در قندهای احیاءنتایج حاصل از آزمون 

کـه داد هـای زمـانی مختلـف نشـان بـازه در پروبیوتیک

لیل ده ساعت اول ب 24 کننده در طی میزان قندهای احیاء

ها با افت شدیدی مواجه شد ولی در فعالیت زیاد باکتری

بـا  زیادی نداشـت تغییرساعت  72و 48زمانی های بازه

میـزان  ههیک ما های تخمیر یک هفته وزمان حال در این

کـه احتمـالا دلیـل آن  داداین قندها افزایش جزئی نشـان 

ه های پروبیوتیـک بـعدم فعالیت یا فعالیت ناچیز باکتری

بل هایی با اثر ممانعت کننده و در مقادلیل تولید متابولیت

آن شکسته شدن ساکارز در اثر شرایط اسیدی و پدیـدۀ 

 اینورسیون به گلوکز و فروکتوز باشد. 

ــگ ــاران ) ون ــد کــه رشــد و 2003و همک ــزارش کردن ( گ

وابسـتگی زیـادی بـه  لاکتوباسـیلوس پاراکـازئیفعالیت 

 مصرف قندها دارد که این میزان برای گلـوکز، فروکتـوز

کیونـگ  اسـت. %6/21و  38،  2/45و ساکارز به ترتیـب 

 ( طی دو مطالعه جداگانه در2006و همکاران ) یونگ یون

مورد تخمیر آب کلم و چغندر با اسـتفاده از چنـد سـویه 

ارتبـاط  ( در2012) فـونلس ،های اسید لاکتیک باکتریاز 

ــزه ــا آب خرب ــک،  -ب ــالبی پروبیوتی ــانط ــاران  ک و همک

 و موسـوی ( در خصوص آب هویج پروبیوتیک و2008)

( در ارتباط با تخمیـر آب انـار تـوســط 2011همکاران )

ـــلوس   ــو باسی ـــلوس، لاکت ـــلوس اسیـدوفی لاکتـوبـاسی



 1396سال  /4شماره  27هاي صنایع غذایي/ جلد نشریه پژوهش و ...                                                                                      تابان ،اسهیا     188

لاکتوباسیلوس  پـلانتـاروم، لاکتـوباسیـلوس دلبروکی و

هـا قـادر بـه متـابولیزه دند که باکترینشان دا پاراکازئی

کـه  بـا ایـنکردن قندهایی مثل گلوکز و فروکتوز هستند 

 وابستگی آنها به مصرف قندها یکسان نیست. 
 کل مقادیر کارتنوئید رویتاثیر باکتری لاکتوکوکوس 

ی آزمون تغییرات کاروتنوئیدچند نتایج حاصل از  هر

 لاکتوکوکوس لاکتیس حاوی آب هویج پروبیوتیکدر 

-نشانگر یک کاهش جزئی در میزان کاروتنوئید در بازه

های زمانی مختلف است ولی این کاهش بسیار اندک 

 یک ویژگی مطلوب اندکاین کاهش تا حدودی  بوده و

 . شودتلقی می نیز

( گزارش کردند هنگامی 2008و همکاران ) زیلارد کان

باکتریوم  بیفیدوباکتریوم لاکتیس و بیفیدوهای که سویه

 45یک کاهش  ندآب هویج کشت داده شد در بیفیدوم

ای کاروتنوئیدها ایجاد گردید که درصدی در محتو

هرمان  .بودحاضر عکس نتایج بدست آمده از پژوهش 

( طی مطالعاتی به این 2007) و همکاران پاندا( و 2001)

نتیجه رسیدند که ممکن است تخریب کاروتنوئیدها بدلیل 

سویی دیگر  و از باشدها باکتریساز سلولی  سوخت و

مثل  ،بر تخمیرتوان آن را تحت تاثیر شرایط حاکم می 

 دانست. pHدما و 

مقااادیر  روی لاکتوکوکااوس لاکتاایستاااثیر باااکتری 

 ترکیبات فنلی

سهم اصلی ظرفیت آنتی اکسـیدانی مـواد غـذایی گیـاهی 

)آمیـت کومـار و  اسـتبا محتوای پلی فنلی آنهـا مرتبط 

 کـهترکیبات اسـت  این آب هویج غنی از .(2013نیسرین 

براین بررسـی محتـوای ندارنـد بنـاهم ماندگاری زیادی 

ــویج  ــی آب ه ــکفنل ــت دو پروبیوتی ــدانی  اهمی دارد، چن

آب هــویج در شــود مشــاهده مــی 1جــدول  چنانچــه در

کـاهش  لاکتوکوکوس لاکتـیسباکتری پروبیوتیک  حاوی

دار نبـود  های زمانی مختلف معنـیمیزان فنل کل در بازه

% محتوای فنلی آب هویج اولیه در محصول  80و بیش از

ــد ــظ ش ــایی حف ــویج  ،نه ــی در آب ه ــات فنل ــاء ترکیب بق

پروبیوتیک ویژگی مطلوبی است که باعث ارتقاء فعالیـت 

  شود.آنتی اکسیدانی آب هویج پروبیوتیک می

 رویخـود  پژوهش( در 2011و همکاران ) چاندرا کانت 

شـده گـزارش تولیـد  وتیـک آب چند گونـه گلابـی پروبی

 pHدر شــرایط آنهــا تخمیــر کــه کردنــد کــه در گروهــی 

-محتوای فنلی تمام نمونـه ه بودتنظیم شده صورت گرفت

کـه مطـابق دار نبود ها کاهش یافت ولی این کاهش معنی

و گروه دوم که تخمیر های پژوهش حاضر است با یافته

 بود صورت گرفتهاسیدی  pHخود به خودی در شرایط 

 ل کاهش محتـوای فنلـی معنـی دار بـودساعت او 24در 

 . آنها همی نشان نداددارمعنیکاهش ساعت  48ولی در 

چنین کاهش مشابهی در محتوای فنل کـل در تخمیـر آب 

  سیب و آب گیلاس مشاهده کردند.

گـزارش  (2013) آمیـت کومـار و نیسـرین این علاوه بر

 24فنل کل در آب کلـم سـفید پـس از کردند که محتوای 

ـــا ــــخمیر ب ـــاعت ت ـــاروم و   س ـــیلوس پلانت لاکتوباس

آنهـا  ،یافـتکـاهش  %15حـدود  لاکتوباسیلوس بـرویس

تواننـد طیفـی از های اسید لاکتیک میباکتری معتقدند که

اســید پیکوماریــک  وگالاکتوزیــداز  βهــایی نظیــر آنــزیم

دکربوکسیلاز تولیـد کننـد کـه ممکـن اسـت بـه تخریـب 

    ترکیبات فنلی کمک نمایند. 
 

  نتیجه گیری   

های انجـام شـده در این مطالعه با توجه به نتایج آزمون

 جـدا لاکتوکوکـوس لاکتـیسبـاکتری کـه  گردید مشاهده

خـوبی در  زنـده مـانیمحلی قابلیت رشد و  پنیرشده از 

مکمل را افزودنی مواد  ن نیاز به هیچ گونهبدو ،آب هویج

عـلاوه بــر آن اثـرات مثبــت قابـل تــوجهی نیـز بــر  .اردد

گونــه ای کــه در پایــان ه بــ گذاشــتپایــداری آب هــویج 

 مطالعه رنگ آب هویج کاملا به حالت طبیعی باقی ماند و

نیـز  یاجزاء عملگری مثل کاروتنوئیدها و ترکیبات فنـولی

تـوان نتیجـه . بنابراین مینشان ندادندداری معنیکاهش 

در آب هــویج  لاکتوکوکــوس لاکتــیسگرفــت کــه کشــت 

ــولات  ــده محص ــف ش ــد تعری ــتن فوای ــر داش ــلاوه ب ع
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Abstract 

Probiotics have several advantages for human health. Since most of the probiotic foods are dairy products, 

they cannot be consumed by humans who are allergic to milk proteins or have severe lactose intolerance. 

While looking for alternative food matrices, the suitability of carrot juice as a raw material for the production 

of probiotic food with Lactococcus strain (L. lactis) isolated from local cheese was investigated. 

Pasteurization of freshly prepared carrot juice at 85°C for 5 min decreased the microbial population and 

enzymes are disabled (In particular peroxidase). The initial Lactococcus strain concentrations was 109 

cfu/5ml of carrot juice, and were kept viable up to the end of fermentation (30 days).Tested Lactococcus 

lactis strain were capable of growing well on pure carrot juice without nutrient supplementation. Due to 

intense metabolism of the bacteria strain, carrot juice media were acidified to a pH level of less than 

4.During fermentation, the amounts of sugars decreased significantly so that about 50% of which was taken 

after 24 hours. Degradation of carotenoids was less than 2%. In the case of phenolic compounds the 

reduction was minimal so that more than 80% of the total phenolic content of Carrot juices was retained in 

the final product. 
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