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مقايسه چهار روش اندازه گيري قابليت آنتي اكسيداني براي   
                شير سوياي فرادما توسط باكتري بررسي اثر تخمير شير و

  لاكتوباسيلوس پلانتاروم
  

  4حميد عزت پناه ،∗3، مريم ميرلوحي 2، محمدرضا احساني1سحر تركي باغبادراني
  
 

 يرانا، و تحقيقات تهران واحد علوم،دانشگاه ازاد اسلاميدانشكده كشاورزي و منابع طبيعي، ، غذاييعلوم و صنايع ارشد دانشجوي كارشناسي -1

  ، ايران واحد علوم و تحقيقات تهران، دانشگاه ازاد اسلاميدانشكده كشاورزي و منابع طبيعي، علوم و صنايع غذايي،ه تخصصيگرو استاد -2

  دانشگاه علوم پزشكي اصفهان  وه صنايع غذايي، دانشكده تغذيه و علوم غذايي،استاديار، مركز تحقيقات امنيت غذايي،گر -3
  ، ايران واحد علوم و تحقيقات تهران، دانشگاه ازاد اسلاميدانشكده كشاورزي و منابع طبيعي، علوم و صنايع غذايي،ه تخصصيگرودانشيار  -4

  )8/12/90: رشيخ پذي  تار23/9/89: افتيخ دريتار(

  
  چكيده

هاي اخير بخش مهمي از مطالعات مواد غذايي به خواص آنتي اكسيداني تركيبات تشكيل دهنده غذا معطوف شده است و در اين رابطه، در منابع در سال
در اين . مختلف، روش هاي آزمايشگاهي متفاوتي براي ارزيابي خاصيت آنتي اكسيداني گروههاي مختلف مواد غذايي مورد استفاده قرار گرفته است

هش، چهار روش ارزيابي خصوصيت آنتي اكسيداني شامل اثر مهاركنندگي اتواكسيداسيون آسكوربات، اثر ممانعت كنندگي از راديكال آزاد پژو
DPPHجهت بررسي خصوصيات آنتي اكسيداني  شير و شير سوياي فرادما و ،، فعاليت مهار كنندگي هيدروژن پراكسيد و فعاليت احياكنندگي

 A7 نتاروم لاكتو باسيلوس پلا ي منشاء انسان با از يك سويه بومي لاكتوباسيلوسجهت تخمير. خمير آنها مورد مقايسه قرار گرفتمحصولات ناشي از ت

نتايج بدست آمده از روشهاي . نتايج بدست آمده نشان داد كه نوع روش مورد استفاده مي تواند در نتايج بدست آمده اثر گذار باشد. استفاده شد
 و فعاليت احياء كنندگي DPPHاز چهار روش مورد مقايسه، اثر ممانعت كنندگي از راديكال آزاد . واردي با يكديگر همخواني نداشتمختلف در م

 به عنوان بهترين روش در DPPHممانعت كنندگي از راديكال آزاد  اثر ا اين وجود روشب .همبستگي بيشتري نسبت به ساير روشهاي ارزيابي داشتند
 حال، با كاربرد هر چهار با اين .اندازه گيري شد ر شير سوياي فرادما بيشتر از شير قابليت آنتي اكسيداني د،آزمايش بر اساس هر دو .شدنظر گرفته 

  . شير سويا گرديدكاهش قابل توجهي در قابليت آنتي اكسيداني منجربه  تخمير شير سويا روش ،
  

  راديكال ازاد،قابليت آنتي اكسيداني ،تاروملاكتوباسيلوس پلانشير، شيرسويا، :  واژگانكليد
  
  

                                                            
  m_mirlohi@hlth.mui.ac.ir :مسئول مكاتبات ∗

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
5-

03
 ]

 

                             1 / 13

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-3625-fa.html


 ...مقايسه چهار روش اندازه گيري قابليت آنتي اكسيداني براي و همكاران                                     يباغبادران يترك سحر

 2 

  مقدمه -1
 مهار و جذب راديكال هاي پتانسيل، 1 آنتي اكسيدانيقابليت

.  ]1[آزاد و يا گونه هاي فعال اكسيژن تعريف شده است
راديكال هاي آزاد گونه هاي شيميايي پر انرژي  هستند كه  از 

شوند و يا بوسيله طريق مواد غذايي به بدن انسان منتقل مي 
مواد شيميايي خارجي يا فرايند هاي متابوليك داخلي در بدن 
انسان توليد مي گردند و مي توانند با اكسيد كردن بيومولكول 
ها  سبب آسيب هاي اكسيداتيو گردند و منجر به مرگ سلول و 

واجهه با راديكالهاي آزاد و م]. 2[ آسيب هاي بافتي شوند
از آنها  با بيماري هايي مثل تصلب آسيب اكسيداتيو ناشي 

شرائين، سرطان، بيماري هاي كبدي و ورم مفاصل مرتبط 
مكمل هاي آنتي  حضور و ورود. ]4 و3، 2[دانسته شده است 

اكسيدان يا مواد غذايي حاوي آنتي اكسيدان ها مي تواند آسيب 
كال هاي آزاد را در بدن انسان هاي اكسيداتيو ناشي از رادي

فعاليت آنتي اكسيداني طبيعي در بسياري از  .]3-6 [دكاهش ده
سويا و فراورده هاي آن از جمله شير . مواد غذايي وجود دارد
هاي آن  تركيبات فنوليك و ايزوفلاونوئيدسويا به دليل حضور

علاوه بر . ] 8-6و2،4[واجد خصوصيات آنتي اكسيداني هستند
 هاي ويا با باكترياين مشاهده شده است كه تخمير شير س

. ]2،7[آنتي اكسيداني آنرا افزايش مي دهد لاكتيك قابليت
هاي تخميري آن در برخي از  و فراورده مصرف شير سويا

كشور هاي آسيايي به طور سنتي مرسوم بوده است اما امروزه  
با وجود اطلاعات موجود از خواص آنتي اكسيداني، استفاده از 

د نيز توصيه مي آن در مناطقي كه سابقه مصرف آنرا نداشتن
بخصوص  به دليل شباهت فيزيكي با شير و عدم  .]14-9[شود

حضور لاكتوز، كلسترول ، اسيد هاي چرب اشباع وميزان پايين 
فسفر نظرياتي مبني بر جايگزيني آن با شير گاو در افرادي كه 

-15 [از ناراحتي هاي التهابي رنج مي برند مطرح گرديده است
ين هاي فعاليت آنتي اكسيداني پروتئ از طرفي، مطالعات. ]17

زاد شده بعد از هيدروليز هاي منفرد آهيدروليز شده شير و پپتيد
در اين تحقيقات ، فعاليت آنتي . اند داده توضيح را نيز

ت بالاي آمينه ها، غلظه توالي هاي خاص اسيداكسيداني شير  ب
هاي آمينه هيدروفوبيك  نسبت داده هيستيدين و برخي از اسيد

در مورد قابليت آنتي اكسيداني شير نيز مطالعات .ده است ش
 بدياتخمير شير اين خاصيت افزايش مي نشان داده اند كه با 

در حاليكه اطلاعات زيادي از خواص آنتي اكسيداني . ]18[
                                                            

1. Antioxidant Capability   

شير سويا موجود است، در مورد مقايسه اين خاصيت بين شير 
ست و و شير سويا اطلاعات بسيار محدودي ارائه شده ا

ي يسه خواص آنتي اكسيداني شير سوياگزارشي نيز از مقا
بطور كلي . تخمير شده و شير تخمير شده ارائه نشده است

 عمده  گروه كلي  دوروش هاي تعيين فعاليت آنتي اكسيداني به
از .  بيشتر آنها نقش مكمل يكديگر را دارند وتقسيم مي شوند

ش انتقال اتم نجمله اين روشها، روشهايي با مكانيسم واك
، 2ش ظرفيت جذب راديكال اكسيژنهيدروژن از جمله رو

، فتو 4، كميلومينسنس3اندازه گيري كامل راديكال
 روشهاي با و 6، ليپوپروتئين با دانسيته پائين5كميلومينسنس

 شدن ءكه بر اساس احيا مكانيسم واكنش انتقال الكترون منفرد
 شامل روش  كهباعث ايجاد يك تغيير رنگ مي شود اكسيدان

 و . مي باشد7 (FRAP)قدرت انتي اكسيداني احياي اهن
روش هايي با مكانيسم واكنش انتقال توام اتم هيدروژن و 
الكتون منفرد شامل روش قدرت آنتي اكسيداني معادل 

 دي -1 و 1پايدار  ،مهاركنندگي بوسيله راديكال8تورولوكس
 و تشخيص طيف 9(DPPH) پيكريل هيدرازيل-2-فنيل

اين روشها برپايه . هستند10سنجي رزونانس اسپيني الكترون
 واكنش پذيري آنها واكنش متقابل با مولكولهاي واكنش پذير يا

اندازه گيري هاي شيميايي  با يونهاي فلزي بوده واثرات آنها با
دررابطه باتوانايي و فعاليت نتايج متعارضي .بررسي شده است

ده شده كه ازجمله به اكسيداني درتحقيقات مختلفي دي آنتي
،نوع شروع اكسايش ياروش دليل وجودتركيبات واكنش دهنده

  .] 7و1،2،3،5[باشد اندازه گيري براي سنجش اكسايش مي
ونه غذاي مورد آزمايش  بررسي منابع نشان مي دهد كه نوع نم

ي قابليت آنتي اكسيداني مي استفاده در ارزياب و روش مورد
ايي اثر گذار در مواد غذ تخاصي اين ارزيابي در تواند
خصوصاً زماني كه عوامل مختلف با ماهيت آنتي .] 20،2[دباش

سته به نقش و اكسيدان در نمونه هاي غذايي حضور دارند، ب
نتايج حاصل از بررسي مقاومت آنتي  ميزان شركت هركدام

  ]. 1[اكسيداني مي تواند كاملا متفاوت باشد 

                                                            
2. Oxygen Radical Absorbance Capacity (ORAC) 
3. Total Radical Trapping Antioxidant Parameter (TRAP) 
4. Chemilumine scence (CL) 
5. Photochemilumine scence (PCL) 
6. Low Density Lipoprotein (LDL)   
7. Ferric Reducing Antioxidant Power (FRAP)        
8. Trolox Equivalent Antioxidant Capacity (TEAC)  
9. 1,1- Diphenyl-2- Picrylhydrazyl (DPPH)       
10. Electron Spin Resonance (ESR)        
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 خصوصيت وش ارزيابي هدف از اين مطالعه مقايسه چهار ر
اثر مهاركنندگي اتواكسيداسيون  اكسيداني شامل آنتي

، DPPHآسكوربات، اثر ممانعت كنندگي از راديكال آزاد 
فعاليت مهار كنندگي هيدروژن پراكسيد و فعاليت احياكنندگي، 
جهت بررسي خصوصيات آنتي اكسيداني  شير و شير سوياي 

   بوسيله سويه بومي فرادما و محصولات ناشي از تخمير آنها

در مركز تحقيقات . مي باشد A7لاكتوباسيلوس پلانتاروم 
امنيت غذايي دانشكده تغذيه و علوم غذايي دانشگاه علوم 

پزشكي اصفهان، در تحقيقي به شكل موازي با مطالعه حاضر  
 مورد استفاده  در اين ينمونه هاي شير و شير سوياي فرادما

 مبتلا به نفروپاتي  2ران ديابت نوع مطالعه در رژيم غذايي بيما
قرار گرفتند و  تغييرات فاكتور هاي التهابي و قلبي عروقي در 
دوگروه مصرف كننده  شير سويا و گروه مصرف كننده شير 

   .]16، 15 [بررسي و مقايسه شد
  

  مواد و روش ها -2
   تركيب نمونه هاي شير و شير سويا-2-1

) چربيدرصد5/1(چرب براي انجام اين تحقيق از شيركم 
فرادما از شركت ميهن و شير سوياي ساده از شركت مك سوي 

بر اساس .به عنوان محيط تخمير استفاده شد) چربيدرصد1(
ميلي  100اطلاعات توليد كننده  نمونه شير مورد استفاده در 

  گرم9/4پروتئين، گرم  3/3داراي تركيبات شامل ليتر 
ميلي 100 مواد معدني، رم گ6/0 چربي، گرم5/1كربوهيدرات، 

همچنين نمونه شير .  فسفر بودميلي گرم120 كلسيم و گرم
 داراي تركيبات شامل ميلي ليتر100سوياي مورد استفاده در 

 چربي،  گرم0/1 كربوهيدرات،  گرم5/5 پروتئين، گرم5/2
علاوه بر اين، . سديم بودميلي گرم  40 كلسيم و ميلي گرم40

بات اعلام شده  اندازه گيري چربي جهت اطمينان از دقت تركي
 و اندازه گيري چربي شير سويا با روش ]21[شير با روش ژربر

كربو هيدرات در هر دو نمونه با روش .   انجام شد]22[11فلش
در مورد شير سويا  فاكتور تصحيح  .فهلينگ اندازه گيري شد 

  .رز در نظر گرفته شدابراي گزارش ساك
  

                                                            
11. Folch  

لاكتوباسيلوس  تريباك  آماده سازي-2-2
   پلانتاروم

 از كلكسيون ميكروبي A7لاكتوباسيلوس پلانتاروم  باكتري
آزمايشگاه ميكروبيولوژي مواد غذايي دانشگاه صنعتي اصفهان 

 19اين سويه قبلا از فلور روده اي يك كودك . فراهم گرديد
ماهه ايزوله شده است و شناسايي آن باروش هاي بيوشيميايي 

باكتري مورد تحقيق . ]24، 23[رت گرفته استو مولكولار صو
 رشد داده شد و MRS 12 مايع از محيط كشت ميلي ليتر10در 

 ساعت 16- 20گراد  به مدت   درجه سانتي37در دماي  
از كشت مايع تازه باكتري براي كشت . گرمخانه گذاري گرديد

  . در محيط شير و شير سويا استفاده شد
   تخمير شير و شير سويا -2-3

 تحت ميلي ليتر200 شير و شير سويا به ميزان ينمونه ها
به محيط . شرايط استريل در داخل ارلن هاي استريل ريخته شد

 2هاي تخمير بر پايه شير سويا و شير گاو به ميزان 
 از مايه تلقيح حاوي سلول هاي باكتري )حجمي/حجمي(%

ج در طول مو2/1 با دانسيته نوري A7 لاكتوباسيلوس پلانتاروم
  سلول باكترياي در هر ميلي 108حاوي حداقل(  نانومتر 620
اضافه شد و ظروف تخمير در داخل   MRSدر محيط ) ليتر
 دماي  ودر شرايط هوازي) آلمان WT_Binder -(نكوباتورا

°C 37 گذاري شد  ساعت گرمخانه48 به مدت.  
 لاكتوباسيلوس پلانتاروم شمارش تعداد -2-4

  در محيط هاي تخمير
تغييرات جمعيت و تغييرات  ت انتخاب نمونه تخمير شده،جه

pH  ساعت بررسي شد تا 37 محصولات تخميري در مدت 
آنتي اكسيداني  نمونه هاي مناسب براي مقايسه خاصيت 

 پس از كشت باكتري در دو محيط شير و شير.انتخاب شود
نمونه   ساعت37و5،7،15، 3سويا، درفاصله هاي زماني  

از يك ميلي ليتر از هر نمونه، ).  ميلي ليتر10(شد برداري انجام 
 درصد، رقتهاي متوالي 85/0با استفاده از محلول كلرور سديم 

 MRS شمارش كلي باكتري ها در سطح محيط جامد. تهيه شد
مابقي نمونه .  انجام گرفت13 شمارش كليبا روش) مرك آلمان(

مورد )  ايتالياpH) -HANNAميزان  گيري براي اندازه

                                                            
12. deMan-Rogosa-Sharpe (MRS) broth   
13. Plate count agar   
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كليه آزمايشات در سه تكرار مستقل انجام . استفاده قرار گرفت
نمونه هاي تخميري حاوي بيشترين تعداد باكتري  گرديد تا

نمودار تغييرات تعداد با كتري برحسب . زنده  مشخص گردند
Log (cfu/ml)  و  تغييرات pHدر برابر زمان رسم گرديد  .  

ــدگي   -5 -2 ــر مهاركننـ ــري اثـ ــدازه گيـ انـ
  داسيون آسكورباتاتواكسي

 و همچنين آب از نمونه هاي مورد آزمونميلي ليتر  1/0مقدار 
ميلي ليتر  1/0(با محلول هاي آسكوربات  مقطر به عنوان شاهد

، از  ميلي ليتر8/9(و بافر فسفات )  ميلي مولار5از محلول 
سپس نمونه ها در . ديمخلوط گرد) pH7با  مولار2/0محلول 

 دقيقه قرار داده شد 10براي مدت اد درجه سانتي گر 37دماي 
 اندازه گيري  نانومتر265و جذب اين مخلوط ها در طول موج 

سرعت ممانعت از اتواكسيداسيون آسكوربات بر طبق . شد
  :] 2[د يفرمول زير محاسبه گرد

  })جذب نمونه /جذب شاهد (-1{×100=   درصد بازدارندگي 

 اثر ممانعت كنندگي از راديكال آزاد -2-6
DPPH) 1, 1-diphenyl-2-picrylhydrazyl( 

 ميلي ليتر از محلول 8/3 ميلي ليتر از نمونه به  2/0به   مقدار  
سيگما  (DPPH ميلي مول راديكال 1/0اتانول حاوي حاوي 

مخلوط به مدت يك دقيقه بطور يكنواخت . اضافه شد) المان 
ر  دقيقه در درجه حرارت اتا ق د 30و به مدت  تكان داده شد

سپس جذب نمونه هاي مورد . محيط تاريك قرار داده شد
- JENWAY( آزمون  با استفاده از دستگاه اسپكتروفتومتر 

 نانومتر در برابر شاهد اندازه گيري 517در طول موج )انگليس
 مورد ، ميلي ليتر اتانول به جاي نمونه2/0در نمونه شاهد . شد

 DPPHزاد درصد رنگبري راديكال آ. استفاده قرار گرفت
  :]5[نمونه ها بر طبق معادله زير محاسبه شد

  }1-)جذب نمونه/جذب شاهد({   × 100=   درصد رنگبري 
 

 اندازه گيري فعاليت مهار كنندگي -2-7
  هيدروژن پراكسيد

هيدروژن پراكسيد اكسايش فنل رد بوسيله اساس اين آزمايش 
 610محصولات واكنش در . در حضور آنزيم پر اكسيداز است
حضور .  ايجاد مي كنند H2O2نانومتر، جذبي معادل با غلظت

. دهد را كاهش مي كننده شدت اكسايش فنل ردءتركيبات احيا
آب مقطر به عنوان  از نمونه يا  ماكروليتر50بطور خلاصه، 

 H2O2    ميلي مولار5  از محلول ماكروليتر50با  كنترل در ابتدا
قه گرمخانه  دقي20مخلوط شد و در دماي اتاق براي مدت 

محلول  ماكروليتر 100 اين مخلوط به سپس.شد گذاري
بافر فسفات ميلي مولار  100 (فنول رد -پراكسيداز ريشه خردل

مرك (راكسيداز ريشه خردل از پميلي ليتر/ ميكروگرم300حاوي
 دقيقه 10بعد از . اضافه شد)  ميلي مولار5/4  فنول ردو) آلمان

ه دستگاه  يبوسيلنانومتر  610ر نكوباسيون، جذب نمونه ها دا
طبق رابطه زير  قدرت مهار هيدروژن پراكسيد. قرائت گرديد
  :] 2[محاسبه گرديد

  
  }1-) جذب نمونه/جذب شاهد ({ ×100= درصد مهار فعاليت هيدروژن پر اكسيد

  

  كنندگيء اندازه گيري فعاليت احيا-2-8
 0/1محلول از  ميلي ليتر 5/0 از نمونه ، با ميلي ليتر5/0ميزان 
بافر فسفات سديم  ميلي ليتر 5/0 پتاسيم فري سيانيد و درصد

سپس مخلوط حاصل در .  مخلوط شدpH 7 با 0 مولار/02
 دقيقه گرمخانه 20براي مدت  درجه سانتي گراد 50دماي 

تري كلرواستيك اسيد ميلي ليتر  5/0گذاري شد و سپس به آن 
 دقيقه 5 به مدت g 780مخلوط در .  اضافه شددرصد 10

ميلي  2/0 از لايه بالايي با  ميلي ليتر5/1سانتريفيوژ گرديد و 
 فري كلريد مخلوط شده و جذب آن درصد1/0از محلول ليتر 
از  آب مقطر به عنوان نمونه .  اندازه گيري شد نانومتر700در 

جذب بيشتردر اين واكنش ، دلالت . ]2[كنترل استفاده گرديد
از فعاليت احياكنندگي . تر داردبر فعاليت احياكنندگي بالا

  .سيستئين به عنوان استاندارد استفاده شد
   تجزيه و تحليل آماري -2-9

ه بار آزمايش مستقل  تخمير نمونه هاي شير و شير سويا در س
نتايج بدست آمده  . دو تكرار صورت گرفتدرهر بار  ودر

 قرار گرفت و) ANOVA(تحت  آزمون تجزيه واريانس 
اختلاف معني دار بين ميانگين نمونه هاي مورد براي بررسي 

 SPSSاز آزمون دانكن و نرم افزار آماري   )>p 05/0 (آزمون
 كليه آزمايشات در سه تكرار بصورت .شداستفاده ) 16نسخه (

  . مستقل انجام گرديد
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  نتايج  -3
 نتايج آزمايشات شيميايي در مورد شير -3-1

  سويا  و شير 
 درصد و چربي نمونه 9/0يا باروش فلش چربي نمونه  شير سو

درصد .  درصد محاسبه شد3/1شير با استفاده از روش ژربر 
 و براي 6/4كربوهيدرات نمونه شير بر اساس روش فهلينگ 

به اين ترتيب در صد چربي . محاسبه شد درصد 3/6شير سويا 
 درصد از 4/0 ± درصد و درصد كربوهيدرات حداكثر±1/0

  . متفاوت بودادعاي توليد كننده
لاكتوباسيلوس   باكتري تغييرات جمعيت-3-2

 در محيط هاي تخمير و pH و پلانتاروم
انتخاب نمونه هاي تخمير شده براي بررسي 

 قابليت آنتي اكسيداني 
 را  بر نتاروملاكتو باسيلوس پلا  تغييرات تعداد باكتري 1شكل 

 را در محيط pH تغييرات 2شكل   و Log (cfu/ml)حسب  
اولين نمونه . اي تخميري در برابر زمان نشان مي دهنده

 ساعت از شروع تخمير انجام گرفت 3برداري بعد از مدت 
 بود 5/6 در هر دو نمونه در اولين نمونه  نزديك به  pHميزان 

  سلول باكترياي در هر ميلي ليتراز در هر 108و تقريباً به ميزان 
خمير ميزان اسيديته با افزايش زمان ت. دو نمونه وجود داشت

 افزايش پيدا لاكتوباسيلوس پلانتارومنمونه ها در اثر فعاليت 
همانطور كه در .  محيط گرديدpHكرد و منجر به كاهش 

نمودار مشاهده مي شود سرعت رشد باكتري مورد نظر در 
محيط تخمير شير سويا سريعتر از شير بوده  و كاهش جمعيت 

فرايند . شير رخ داده استآن نيز در اين محيط سريعتر از 
 ساعت انجام گرديد كه بعد از مدت زمان 37تخمير به مدت 

 در حاليكه بعد از . رسيد8/3 نمونه هاي شير سويا به pHفوق 
بنابر  . بود6/4  حدود محيط تخمير حاوي شيرpHاين زمان 

 انتخاب نمونه هاي شير تخمير شده از پايان ،نتايج بدست آمده
در اين شرايط .  ساعت تخمير انتخاب شد37تخمير و پس از 

 رسيده ولي تعداد باكتري نسبت به 5/4 در حدود pHاگرچه 
اما در مورد . حداكثر آن در منحني رشد تغيير ي نداشته است

 8 تا 6نمونه هاي شير سويا،  نمونه هاي تخمير شده پس از  
و  ساعت تخمير براي بررسي قابلت آنتي اكسيداني استفاده شد

 بوده و جمعيت باكتري 6/4 ± 1/0 حدودpHاين شرايط در
  .زنده در حداكثر بوده است

 اثر مهاركنندگي اتواكسيداسيون -3-3
  آسكوربات

 اثر ممانعت كنندگي اتواكسيداسيون آسكوربات در 3شكل 
، شير )FM(، شير تخمير شده )M(نمونه هاي مختلف شير 

شان مي را ن) FSM(و شير سوياي تخمير شده ) SM(سويا 
در مقايسه ميانگين نتايج بين  نمونه ها اختلاف اماري  . دهد

با اين حال  بين  نمونه شير . مشاهده شد) p> 05/0(معني دار 
. مشاهده نشد اي حظهسويا و شير فرادما تفاوت قابل ملا

 فعاليت تخمير در هر دو نمونه شير و شير سويا  توسط باكتري
كاهش فعاليت ممانعت  به منجر لاكتوباسيلوس پلانتاروم

  .كنندگي اتواكسيداسيون آسكوربات گرديده است

  
 شير در شير و لاكتوباسيلوس پلانتاروم تغييرات تعداد باكتري 1شكل

   در برابر زمانسويا

  
 نتاروملاكتوباسيلوس پلا ناشي از رشد باكتري pH تغييرات 2كل ش

  و شير سويا در برابر زمان در شير
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عت كنندگي اتواكسيداسيون آسكوربات در نمونه  اثر ممان3شكل 

و ) SM(، شير سويا )FM(، شير تخمير شده )M(هاي مختلف شير 
حروف متفاوت نشان دهنده ). FSM(شير سوياي تخمير شده 

  . p> 05/0اختلاف معني دار آماري در سطح 
  

 اثر ممانعت كنندگي از راديكال آزاد -3-4
DPPH  

 در نمونه DPPHعاليت راديكال  اثر ممانعت كنندگي ف4شكل 
، شير سويا )FM(، شير تخمير شده )M(هاي مختلف شير 

)SM ( و شير سوياي تخمير شده)FSM (را نشان مي دهد .
 بين ميانگين نتايج  مشاهده )p> 05/0(اختلاف معني دار آماري

ان داده شده است نمونه شير  نش4همانطور كه در شكل.شد
 DPPHعت كنندگي از راديكال آزاد ين قابليت ممانبيشتر سويا

تفاوت نتايج مشاهده شده .ها نشان داد را نسبت به ساير  نمونه
سويا حتي نسبت به شير نيز در اين آزمايش كاملا از شير

 تخمير، قابليت آنتي اكسيداني درولي  به واسطه . محسوس بود
  .در شير سويا اين خاصيت كاهش يافتافزايش نسبي و ر شي
  

  كنندگيءازه گيري فعاليت احيا اند-3-5
سيستئين را نشان مي ء  نمودار استاندارد فعاليت احيا5شكل 
كنندگي سيستئين با غلظت بصورت ء رابطه فعاليت احيا. دهد

 بدست آمد كه مقدار معادله 
98/0 = R2 نشان دهنده همبستگي مناسب  بين ميزان جذب 

  . تئين مي باشددر فعاليت احياكنندگي و غلظت سيس
، )M(كنندگي در نمونه هاي مختلف شير ءفعاليت احيا 6شكل 

و شير سوياي ) SM(، شير سويا )FM(شير تخمير شده 
اختلاف معني دار آماري .را نشان مي دهد) FSM(تخمير شده 

 )05/0 <p   (همانطور كه در . بين ميانگين نتايج مشاهده شد
 سويا داراي فعاليت  نشان داده شده است نمونه شير6شكل 
اين افزايش . كنندگي بيشتري نسبت به نمونه شير مي باشدءاحيا

  DPPHبا آزمون بررسي اثر ممانعت كنندگي فعاليت راديكال 
تواند نشان دهنده حساسيت مشابه   ميهمخواني دارد و

يا  نسبت به اين دو آزمايش تركيبات  آنتي اكسيدان در شير سو
 گرديد كه در نمونه هاي مشخصهمچنين از نتايج .باشد

  .  كنندگي صورت نگرفتءافزايشي در فعاليت احيا ،تخميري
  

  
 در نمونه هاي DPPH اثر ممانعت كنندگي فعاليت راديكال 4شكل 

و شير ) SM(، شير سويا )FM(، شير تخمير شده )M(مختلف شير 
حروف متفاوت نشان دهنده اختلاف ). FSM(سوياي تخمير شده 

  . p> 05/0آماري در سطح معني دار 
  

   فعاليت مهاركنندگي هيدروژن پراكسيد-3-6
 اثر مهاركنندگي پراكسيد هيدروژن در نمونه هاي 7 شكل 

) SM(، شير سويا )FM(، شير تخمير شده )M(مختلف شير 
كليه تيمار .را نشان مي دهد) FSM(و شير سوياي تخمير شده 

 مي  p> 05/0ها داراي اختلاف معني دار آماري در سطح 
 نشان داده شده است هيچ يك 7همانطور كه در شكل . باشند

از نمونه هاي مورد آزمون داراي فعاليت مهاركنندگي پراكسيد 
هيدروژن نبوده اند و در همه نمونه هاي تخمير شده و تخمير 

نمونه هاي . نشده تجمع پراكسيد هيدروژن مشاهده مي شود
  . بودند H2O2غير تخميري داراي بيشترين ميزان 
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كنندگي غلظت هاي مختلف ءنمودار استاندارد فعاليت احيا  5شكل 
  سيستئين

  
، شير )M(فعاليت احياكنندگي در نمونه هاي مختلف شير  6شكل 

و شير سوياي تخمير شده ) SM(، شير سويا )FM(تخمير شده 
)FSM .( حروف متفاوت نشان دهنده اختلاف معني دار آماري در

  . p> 05/0سطح 

  
 اثر مهاركنندگي پراكسيد هيدروژن در نمونه هاي مختلف 7شكل 

و شير سوياي ) SM(، شير سويا )FM(، شير تخمير شده )M(شير 
حروف متفاوت نشان دهنده اختلاف معني دار ). FSM(تخمير شده 

   مي باشد p> 05/0آماري در سطح 

  بحث -4
 pHييرات در مطالعه حاضر،  رسم تغييرات تعداد با كتري و تغ

انتخاب نمونه شير يا شير سوياي تخمير   در برابر زمان جهت
.  گرفتشده مناسب در مقابل نمونه هاي غير تخميري صورت 

هاي تخميري با بيشترين تعداد  در برخي از مطالعات نمونه
باكتري زنده براي بررسي قابليت آنتي اكسيداني مورد استفاده 

 نشان دادند كه )2008(كاران و همتهوبر]. 2[قرار گرفته اند 
جوانه سويا  تابع حاصل از  بليت آنتي اكسيداني فراورده هايقا

 روش بررسي  در مطالعه آنها با كاربرد دو.زمان تخمير است
خواص آنتي  ساعت تخمير،50بعد از ،قابليت آنتي اكسيداني

با اينحال در ديگر مطالعات، . ]20[اكسيداني به حدكثر رسيد
 ساعت  براي آزمايشا ت 24تخمير شده پس از نمو نه هاي 

رشد لاكتو . ]7[داني مورد استفاده قرار گرفتنديآنتي اكس
ي غير لبني و بخصوص انواع پروبيوتيك كه از باسيلوسها

زي شده اند در شير به صورت دستگاه گوارش انسان جداسا
كند لاكتوباسيلوسهاي  رشد علت.انجام مي گيرد بطئي

 قابل دسترس براي  عدم وجود پپتيد هايپروبيوتيك در شير
لاكتوباسيلوس در مورد  .]19[ها ذكر شده است رشد اين باكتري

وات و ذكر شده است كه اين باكتري به جاي تبديل پيرنتارمپلا
محيط ترشح مي  كتيك آنرا به صورت استوئين درلابه اسيد 

. ]25[ محيط جلوگيري مي شودpHكند و بدينوسيله از افت 
 pHديده شد كه تغييرات)2008(ا و همكاران العه ركهدر مط

شير سويا توسط اين باكتري نسبت به ساير گونه هاي 
در مطالعه حاضر، قابليت . ]7[لاكتوباسيلوس كمتر بوده است

توسط اين باكتري در شير شايد به دليل  pHرشد و كاهش 
. فرادما بودن نمونه هاي مورد استفاده در اين تحقيق بوده است

گراد شايد امكان   درجه سانتي140تحمل حرارت تا حدود 
تشكيل پپتيد هاي قابل استفاده براي باكتري را فراهم كرده و 
شرايط احيا شدن پروتئينها كه محيطي با پتانسيل اكسايش و 

پايين تر را ايجاد مي كنند در شرايط فرادما احتمالا عامل ء احيا
بوده   اين آزمايشد اين باكتري درديگري براي تقويت رش

مقاومت كمتر پروتئينهاي سويا نسبت به حرات  از طرفي،. است
باسيلوس لاكتوتر  ر كازئين شير شايد باعث رشد سريعدر براب

البته بايد درنظر .   در شير سويا نسبت به شير باشدنتارومپلا
داشت كه ماهيت قند در دو محصول كاملا با هم متفاوت بوده 

ر مطالعه قبلي در مورد اين باكتري  نشان  با اين حال د.است
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داده شد كه اين سويه،  قابليت استفاده از هر دو قند را بخوبي 
  . ]23[داراست

ش ايده از اثر ممانعت كنندگي از اكسدر مورد نتايج بدست آم
 تغييرات  قابليت آنتي اكسيداني شير سويا رآسكوربات، از نظ

و ركها و ) 2006(ان تخمير با مطالعات ونگ و همكارپس از
در دو مطالعه  فوق  سرعت  .مغايرت دارد) 2008(همكاران

ر سويا  ممانعت از اتواكسيداسيون آسكوربات بواسطه تخمير شي
باسيلوس يا استفاده از گونه هاي با كشتهاي خالص از لاكتو

 درصد در شير سوياي خام 9 تا 4هاي تركيبي از حدود  كشت
. هاي تخميري افزايش داشته است درصد در نمونه 16تا 6به  

افزايش قابليت آنتي اكسيداني پس از تخمير به آزادسازي 
 -دي -بتا  يجنيستئين و دايادزئين در طول فعاليت   كاتاليك

و حضور آنتي اكسيدان هاي داخل سلولي  گلوكوزيداز
اما در . ]7، 2[استارترهاي مورد استفاده نسبت داده شده است

مورد شير سوياي فرا دما حدود وق  در مطالعه حاضر رقم ف
 درصد 9درصد محاسبه شد كه پس از تخمير به شدت تا 19

 نتايج مطالعه حاضر نشان مي دهد كه بخش قابل .كاهش يافت
توجهي از خاصيت آنتي اكسيداني اندازه گيري شده در مطالعه 
ما مربوط به فراوري شير سويا و آزاد شدن  عوا مل آنتي 

دان   ي  مانند پپتيد هاي هيدروفوب و آنتي اكسياكسيدان ديگر
به اين صورت رشد مناسب .طي فرايند هاي حرارتي است

باكتري  و سريعتر آن در محيط شير سويا  با كاهش بيشتر 
يط نسبت به شير قابل توجيه قابلت آنتي اكسيداني در اين مح

جلوگيري از اكسايش آسكوربات با اثر تخمير شير سويا . است
در هيچ يك از .] 2[در مطالعات ديگري نيز گزارش شده است
سوياي فرادما استفاده مطالعات قبلي از نمونه هاي شير يا شير 

 تفاوتي ميان شير و شير بر اساس اين آزمايش .نشده است
. نداشتي فرادما از نظر قابليت آنتي اكسيداني وجود سويا

شايد در جلوگيري از اكسايش اسيد آسكوربيك عوامل آنتي 
 مهمتري نسبت به اكسيدان ايجاد شده طي فرايند فرادما نقش

اختصاصي در شير سويا داشته و از اين رو هر تركيبات فنوليك 
  . دو محصول در اين شرايط خاصيت يكسان نشان داده اند

 در مطالعات DPPHروش ممانعت كنندگي از راديكال آزاد  
زيادي  براي ارزيابي خواص آنتي اكسيداني محصولات سويا 

با ) 2009( و همكاراندوي.  رار گرفته استمورد استفاده ق
اندازه گيري و مقايسه قابليت آنتي اكسيداني در محصولات 

فعاليت انتي اكسيداني  در  زارش كردند كهمختلف سويا گ

بر اساس  اه از سويعصاره بدست آمده از محصولات مشتق شد
در .  درصد متغير باشد 6/81تا 6/41تواند  بين  مي اين آزمايش

مطالعه اخير كمترين قابليت آنتي اكسيداني به شير سويا نسبت 
و علت اين كاهش اثر فرايند هاي انجام گرفته بر اين . داده شد

از جمله  از بين رفتن تركيبات فنوليك . محصولات تعيين شد
صولات فراوري شده سويا در حين فرايند علت كل را در مح

گزارشات مشابهي از ساير مطالعات در . اين رخداد ذكر كردند
سويا فرايند شده  كاهش قابليت آنتي اكسيداني  عصاره لوبياي 

در مطالعات فوق از اثر ممانعت كنندگي از .ارائه شده است
 4شكل  بر اساس. ]5[راديكال آزاد استفاده شده بوده است

نتيجه بدست آمده از نظر ميزان قابليت آنتي اكسيداني شير 
 33 در مطالعه حاضر DPPHسوياي صنعتي  براساس روش 

 )2009( و همكاراندويدرصد و در محدوده نتايج مطالعه 
با اين حال در مطالعه فوق گزارش نشده كه شير .  ]5[است

ده و سوياي مورد استفاده در مطالعه چه نوع فرايندي را گذران
. تنها به اينكه يك نمونه تجارتي بوده است بسنده شده است

 ازنظر )2008(با نتايج ركها و همكاران حاضر هنتايج مطالع
در . ده و تغييرات طي تخمير مغايرت دارمحدوده نتايج حاصل

 در شير DPPHمطالعه فوق قابليت ممانعت از راديكال آزاد 
 8/22  و 21/7ري شده به ترتيب مقادسويا و محصول تخمير

و  كترون دهندگي گروههاي هيدروكسيلال و شداعلام 
در خنثي )عمدتا ايزوفلاونها و توكوفرولها(تركيبات فنوليك

ت پيشرف يا آغازز جلوگيري ا وDPPH كردن راديكال آزاد 
هوبرت و  با اين حال ،.]7[ه شدسيون ليپيدها موثر دانستااكسيد

روش نشان دادند كه قابليت با استفاده از همين )2008(همكاران
 ساعت كاهش و 24ر تا آنتي اكسيداني با افزايش روند تخمي

اين نتايج با نتيجه  .]20[نسبي نشان مي دهد سپس افزايش
آنها در توجيه اين . بدست آمده در مطالعه ما همسو است

مسئله تمايل ضعيف تركيبات ايزوفلاون هاي غير كنژوگه را 
انها نشان .  عنوان كردندDDPHآزاد براي واكنش با راديكال 

. دادند كه غلظت اين تركيبات طي تخمير افزايش مي يابد
علاوه براين اين محققان عنوان كردند كه از ميان تركيبات آنتي 
اكسيدان در عصاره جوانه سويا، توكوفرول ها بيشترين تمايل و 

 داشته و DPPHحساسيت را براي واكنش با راديكال آزاد 
تخمير، را دليل ديگري براي   طيتوكوفرول ها درتخريب 

توجيه كاهش قابليت انتي اكسيداني پس از تخمير اعلام 
در مورد افزايش قابليت آنتي اكسيداني شير پس . ]20[نمودند
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از تخمير كه در مطالعه حاضر مشاهده شد، نتايج منطبق بر 
تانن و همكاران ر ويدر تحقيق. تايج ساير مطالعات استن
افزايش فعاليت آنتي اكسيداني در شير در طول فرايند ) 2006(

را تخمير با استفاده از گونه هاي متداول استارتر در صنايع لبني 
همچنين ميزان پروتئوليز و رشد .مورد بررسي قرار دادند
آنها بيان . گرفتلعه مورد بررسي قرار باكتريايي نيز در اين مطا

 يت مهار راديكال آزاداند كه در تخمير شير، فعال داشته
14ABTS  بيشتر مرتبط با توسعه پروتئوليز است و ممانعت از

. پرواكسيداسيون ليپيد ها بيشتر با رشد باكتريايي ارتباط دارد
مطالعات اخير فعاليت آنتي اكسيداني پروتئين هاي شير 

د از هيدروليز را هيدروليز شده و پپتيد هاي منفرد آزاد شده بع
فعاليت آنتي اكسيداني به توالي هاي خاص  .اند توضيح داده

داني به توانايي آنتي اكسي.  اسيد آمينه نسبت داده شده است
و برخي اسيد هاي آمينه  غلظت بالايي از هيستيدين

  . اده شده استهيدروفوبيك نسبت د
، توالي پپتيدي ايزولوسين،اسپارتيك مطالعه فوقدر 

 ن،سرين،تريپتوفان،ترئونيناسيد،سرين،الانين،متيونين،الانين،لوسي
كه داراي فعاليت محصور كنندگي راديكال آزاد بيشتري نسبت 

به علاوه برخي اسيد . است شده شناسايي داشت BHA15به 
هاي آمينه آزاد، عمدتاً آروماتيك ها، واجد  خصوصيات آنتي 

همچنين بخشي از خواص  ممانعت . اكسيداني شناخته شده اند
ه آمينو اسيد تايروزين موجود در زنجيره كنندگي راديكالي را ب

در تحقيق ديگري . ]18[ برخي از پپتيدها نسبت دادندCانتهايي 
پنير،   اكسيداني در ايزوله پروتئين آبطي بررسي فعاليت انتي

 به DPPHعلت افزايش فعاليت ممانعت كنندگي راديكال آزاد
ه با  اين پديد. تغييرات ساختاري پروتئين نسبت داده شده است 

دگرگوني ساختار  ايزوله پروتئين آب  پنير  بوسيله  هيدروليز 
آنزيمي  سبب باز شدن ساختار تا خورده پروتئين و در معرض 
قرار گرفتن گروه هاي جانبي آمينو اسيد هايي كه قادر به انتقال 
 الكترون و واكنش با راديكال هاي آزاد هستند توجيه شده است

]3[.  
كنندگي ، ءنتايج بدست آمده از طريق روش احيادر ارتباط با 

نتايج مشابهي توسط هوبرت و همكاران در مورد تغيير قابليت 
. ]20[ كنندگي در عصاره جوانه سويا گزارش شده استءاحيا

اين محققان نشان دادند كه تخمير لاكتيكي به شدت قابليت 

                                                            
14. 2,2'-azino-bis(3-ethylbenzothiazoline-6-sulphonic acid)  
15. Butylated Hydroxy Toluene  

احياكنندگي را در فراورده سويا كاهش مي دهد آنها بيان 
اكتيو  موجود در كه در ميان فيتوكميكا ل هاي بيو شتند دا

ترين  حساس) استرولبتا فيتو(ها  فيتواسترول،جوانه سويا
كاهش قابليت  روش قابليت احياء كنندگي بوده وتركيبات به 

استرول از طريق از بين رفتن به كاهش فيتو آنتي اكسيداني را
رايط  گراد در ش  درجه سانتي37 در درجه حرارت هاان

. انكوباسيون وحضور اكسيژن حل شده در محيط نسبت دادند
تفاوت قابل كمي نتايج حاصل شده از شير سويا،مقايسه در 

گزارش شده  ملاحظه ايي با آنچه از ساير تحقيقات انجام شده
با تعميم نتايج قابليت آنتي اكسيداني بر حسب .  وجود دارد

تاندارد، نتايج ئن به عنوان آنتي اكسيدان اسيغلظت سيست
 566مشاهده شده در اين آزمايش در مورد شير سويا  حدود 

 204 سيستئن بدست آمد كه با تخمير به حدود رميكرومولا
در حاليكه در مطالعه مشابه ونگ .  كرد كاهش پيدا رميكرومولا

 ميكرومول در شير سويا بوده كه 4و همكاران اين اعداد حدود 
. ] 2[ افزايش پيدا  كرده است رمولا  ميكرو11با تخمير نهايتا 

بخشي از بالاتر بودن نتايج بدست آمده در مورد نمونه هاي 
غير تخميري مي تواند به دليل متفاوت بودن نوع شير سويا و 
فرايند حرارتي شديد متحمل شده و تشكيل پپتيدهايي با 

است به بخش ديگر ممكن . قابليت آنتي اكسيداني بيشتر باشد
يكي از مشكلات اصلي انجام  .اين آزمايش باشددليل روش 

اين آزمايش عدم رسوب كامل پروتئين هاي شير وشير سوياي 
در . شده در دستورالعمل آزمايش بودفرا دما در شرايط تعيين

 تري كلرو استيك اسيد  كه پيشنهاد شده،دستور العمل آزمايش
ير سويا مورد نهاي شي درصد براي رسوب پروتئ10با غلظت 

در تحقيق حاضر  بارها اين شرايط تغيير داده .ستفاده قرار گيردا
شد تا محلول شفافي براي اندازه گيري اسپكتروفوتومتريك  

با اين حال به نظر مي رسد كه  . محصولات واكنش  فراهم شود
كدورت حاصل در  نمونه هاي غير  تخميري بخصوص نمونه 

آنتي اكسيداني به هاي شير ، عامل خطا در اندازه گيري قابلت 
از آنجائيكه نمونه هاي تخمير شده واجد . اين روش باشد

اسيديته بيشتري بودند، شرايط رسوب  پروتئينهاي محلول و 
پپتيد هاي ريز فراهم بوده و نمونه هاي آزمايشي با شفافيت 

به خصوص نمونه هاي تخميري شير . بيشتري حاصل مي شد
شايد نتايج . ي داشتند به شير شفافيت محسوس تربتسويا نس

. واقعي از آنچه در اين آزمايش اندازه گيري شده كمتر باشد
احتمالاً دماي بالاي استريليزاسيون شرايط تشكيل پپتيد ها و 
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مواد ازته محلول بيشتري را نسبت به نمونه خام يا پاستوريزه 
در مجموع مي توان گفت كه اين آزمايش براي . ايجاد مي كند
ي نسبي  بيشتري همراه خطارد  استفاده با درصد نمونه هاي مو

 و   نتايج اين آزمايش در مورد تخمير شير  با نتايج پنگ.بود
پنير  فعاليت احياء كنندگي پروتئين آب كه )2010(همكاران

 بررسي كردند مطابقت FRAPهيدروليز شده را به روش  
ن آنها نشان دادند كه فعاليت احياء كنندگي پروتئي.]3 [دارد

 ميكرو مول بر ليتر سولفات آهن و 1151هيدروليز شده معادل 
  . پروتئين آب پنير هيدروليز نشده مي باشد بيشتر از 

نتايج بدست آمده از آزمايش مهار پراكسيد نشان داد كه اين 
آزمايش روش مناسبي براي مقايسه نمونه هاي شير ، شير سويا 

 نمونه ها در جذب در كليه. و محصولات تخميري آنها نيست
هر سه تكرار آزمايش بيش از نمونه شاهد قرائت شد كه نشانه 
عدم كفايت اين روش براي بررسي قابليت آنتي اكسيداني 

ممكن  هيدروژنپراكسيد البته تجمع . شابه استمحصولات م
به نمونه هاي شير و شير سويا در   اين ماده است در اثر ورود

 شرايط آسپتيك باشد، در اين هنگام بسته بندي در كارخانه  در
تجزيه شدن   زمان سپري شده طي تخمير شرايطصورت، مدت

آن را فراهم كرده و به اين صورت كاهش مشاهده شده قابل 
نتايج مشاهده شده  در اين آزمايش  بانتايج ونگ .توجيه است
  شير در اندازه گيري قابليت آنتي اكسيداني) 2006(و همكاران

در مطالعه فوق .  همخواني دارداز جهاتي سويا به اين روش 
 داشته  H2O2نمونه هاي شير سوياي خانگي اثر مهار كنندگي 

و .  درصد اندازه گيري شد7و اين اثر درمورد آنها حدود 
ه  يدر توج. تخمير اين قابليت را در آنها به شدت كاهش داد

اين مسئله محقيق در تحقيق فوق، اعلام كردند كه  قسمتي از 
رگانيسم استارتر توليد  مي تواند بواسطه اH2O2ن تجمع اي

 را توسط استارتر H2O2 توليد ،تحقيقات متعدد .شده باشد
باكتريها و  اسيد  برخي لاكتيك.اند ردههاي مختلف تاييد ك

 اكسيداز در حين NADHها مي توانند  با توليد بيفيدوباكتري
. د در محيط شون H2O2 موجب تجمع  NADHاكسيد كردن 

چ تحقيق ديگري براي  هي مورد بررسيمتĤسفانه در منابع
 قابليت آنتي اكسيداني شير سويا و شير  به اين مقايسه بيشتر

  ]. 2[روش گزارش نشده است
  
   

  

   نتيجه گيري كلي -5
در اين تحقيق چهار روش اندازه گيري قابليت انتي اكسيداني 

ي فرادما و شير سويابراي اندازه گيري اين خاصيت در شير 
 و DPPHدو روش قابليت مهار راديكال آزاد .استفاده شد

قابليت احياء كنندگي درمورد بيشتر بودن قابليت آنتي اكسيداني 
شير سويا نسبت به شير و كاهش قابليت آني اكسيداني شير 

اما اشكلات مطرح شده . سويا با تخمير نتايج همسويي داشتند
اعث مي شود تا كنندگي بءدر بخش نتايج  در مورد روش احيا

  روش DPPHروش، روش مهار راديكال   در مقايسه اين دو
بهتري براي اندازه گيري قابليت آنتي كسيداني  نمونه هاي 

ي با خصوصيات نمونه هاي مورد استفاده در اين تحقيق يغذا
از طرفي روش احياءكنندگي با روش قابليت جلوگيري . باشد

 تغييرات قابلت آنتي اكسيداني در از اكسايش آسكوربات از نظر
روش اثر مهار . از تخمير مطابقت بيشتري داشتندشير پس
 براي تعيين قابليت آنتي اكسيداني   هيدروژنپر اكسيد كنندگي

  . نمونه هاي غذايي مشابه روش مناسبي نيست
به نظر مي رسد كه با وجود اثر حرارت استرليزاسيون و كاهش 

رايند حرارتي كه در مطالعات قبلي به ايزوفلاوونوئيد ها طي ف
ي عاليت آنتي اكسيداني در شير سويا، ف استآن اشاره شده

رشد سريع باكتري  ديگري مي باشد و تركيبات دليلفرادما به 
لاكتوباسيلوس در آن اين احتمال را ايجاد مي كند كه پپتيد هاي 

به اين . توليد شده مسئول چنين قابليتي در شير سويا باشند
صورت، مصرف اين پپتيدها طي رشد باكتري باعث كاهش اين 
قابليت خواهد شد كه اين موضوع در اين مطالعه از نتيجه هر 

  .  سه روش اندازه گيري قابليت آنتي اكسيداني مشاهده شد
    ،احتمالا مقاومتر بودن كازئين شير نسبت به حرارت فراوري

 در شير فرادما  ايش اين قابليتزباعث مي شود كه علي رغم اف
، همچنان از نظر قابليت آنتي به شير خام يا پاستوريزهنسبت 

رشد و . به شير سوياي فرادما كمتر باشداكسيداني نسبت
  در اين نتاروملاكتوباسيلوس پلافعاليت پروتئوليتيك باكتري 

اين خاصيت در شير پس از محيط احتمالا باعث افزايش نسبي 
از آنجائيكه  .  مشاهده شدDPPH كه با روش  مي شودتخمير

دو نمونه شير سويا و شير ، با ج تحقيق موازي با مطالعه مانتاي
 كه حاكي از اين بود ، استفاده در اين مطالعهي موردفرا دما

 در بيماران مصرف كننده شير نسبت به گروه مصرف شير سويا
 مي معني دار فشار خون سيستول موجب كاهش 2ديابتي نوع

شار خون در فپپتيد هايي با قابليت كاهش ل نقش  احتماشود؛
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يت و كميت تركيبات فبررسي كي. اين نمونه تقويت مي گردد
و ماهيت تركيبات پروتئيني و مشتقات آنها در  فلاونوئيدي

نمونه هاي شير و شير سويا در ادامه اين تحقيق مورد توجه 
  . است

  

  تشكر و قدر داني  -6
اله مراتب تشكر و قدرداني خود بدينوسيله نويسندگان اين مق

را از همكاري صميمانه سركار خانم دكتر آزادبخت،  رياست 
و جناب آقاي محمد جواد ياحي  مركز تحقيقات امنيت غذايي

كارشناس آزمايشگاه شيمي مواد غذايي در اين مركز اعلام مي 
  .  نمايند
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Comparison of 4 methods for measuring anti-oxidant capability 
in order to investigate the effect for fermentation of ultra heat 

treatment  soy milk  by Lactobacillus Plantarum " 
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During the recent years, a  great deal of food studies has been dedicated to anti -oxidant properties of  
the food constituents and in this relation various laboratory methods have been used for evaluating  
anti -oxidant property in various foods.  In the present  study ,  four methods for measuring anti-
oxidant capability including ascorbat auto-oxidation inhibition , the scavenging effect for DPPH free 
radical, the hydrogen peroxide scavenging  activity , and reducing activity were compared for 
investigating  anti -oxidant properties of commercial ultra heated (UHT)  milk  and soy milk as well 
as the products resulted form their fermentation.  For fermentation, a human isolated strain of  
Lactobasillus,   Lactobasillus plantarum A7  was used. The obtained results were affected by the type 
of applied method. The results from various methods did not agree in some cases.  Among the four 
compared methods, The scavenging effect from DPPH free radical and reducing activity were more 
coordinated in comparison with other evaluative methods.  Nonetheless The scavenging effect for 
DPPH free radical was considered as the best method used in this study.  Based on the both tests 
results, anti –oxidant capability was measured in UHT soy milk more than milk. Using all the four 
methods, considerable decrease in anti –oxidant capability was observed with fermentation of soy 
milk.  

  
Keywords:  Milk, Soy milk, Lactobacillus plantarum, Anti - oxidant capability, Free radical 
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