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زا و نیاز به توسعه غذاهای ایمن، غیر آلرژیامروزه با تغییر فرهنگ زندگی و استفاده از رژیم غذایی نامناسب 

-سازی سیستم ایمنی و پیشگیری و کاهش بیماری غنی شده با مواد مغذی و ترکیبات زیست فعال به منظور بهینه

یه نوشیدنی فراسودمند فاقد گلوتن بر پایه جودوسر حاوی ها افزایش یافته است؛ لذا هدف از این پژوهش ته

% و 5/4و  3، 5/1در سطوح عصاره زنجبیل اثر استویا بود. بدین منظور شیرین کننده عصاره زنجبیل و 

در  در قالب آزمایش فاکتوریل بر پایه طرح کاملا تصادفی% 75و  50، 25جایگزینی استویا با ساکارز در سطوح 

یدنی فراسودمند فاقد گلوتن بر پایه جودوسر حاوی باکتری پروبیوتیک لاکتوباسیلوس فرمولاسیون نوش

 21)طی مدت زمان نگهداری  های فیزیکوشیمیایی، حسی و میکروبی درپلانتاریوم به منظور بررسی ویژگی

مورد بررسی در تمامی تیمارهای تایج نشان داد که در طی مدت زمان نگهداری مورد ارزیابی قرار گرفت. نروز( 

ها و ظرفیت آنتی اکسیدانی به طور معناداری کاهش و میزان اسیدیته نمونه pHبریکس، ماده جامد کل، میزان 

های نمونه pHبریکس، ماده جامد کل و ( و از طرفی با افزودن عصاره زنجبیل میزان P<0.05افزایش یافت)

(؛ همچنین P<0.05ها افزایش یافت)مونهنوشیدنی تولیدی کاهش و ظرفیت آنتی اکسیدانی و اسیدیته ن

و ظرفیت آنتی  pHجایگزینی استویا با ساکارز منجربه کاهش بریکس، ماده جامد کل، اسیدیته گردید ولی میزان 

های پروبیوتیک لاکتوباسیلوس بررسی زنده مانی باکتری نتایجاکسیدانی به طور معناداری افزایش یافتند. 

با وجود ها با گذشت زمان روند کاهشی داشته ولی ها، رشد باکتریتمامی نمونه در که داد نشان پلانتاریوم

های زنده در محدوده استاندارد حفظ گردید و افزودن عصاره زنجبیل و شیرین ها میزان باکتریکاهش باکتری

% عصاره 3ی حاویها داشت. براساس نتایج ارزیابی حسی نیز نمونهکننده استویا اثر مثبتی بر زنده مانی باکتری

توان حاصله مینتایج  در نهایت براساس تمامی% استویا از نظر ارزیابان امتیاز بالاتری کسب کرد. 25زنجبیل و 

افزودن عصاره زنجبیل و شیرین کننده استویا در نوشیدنی فراسودمند فاقد گلوتن منجر به بهبود بیان کرد که 

ای به عنوان یک نوشیدنی فراسودمند جدید با خواص تغذیهتوان خصوصیات نوشیدنی تولیدی گردید و می

 مطلوب معرفی کرد.
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 مقدمه -1
ها در ها به دلیل خواص عملکردی مناسب و توانایی آننوشیدنی

محتویات،  از لحاظ های مصرف کنندگانپاسخگویی به خواسته

تر، جز سازی آساناندازه، شکل، ظاهر و همچنین توزیع و ذخیره

؛ که در [1]ترین دسته مواد غذایی هستندلوبترین و مطجذاب

به  های عملگرا و فراسودمندها، بخش نوشیدنیبین انواع نوشیدنی

از لحاظ مواد مغذی و بودن دلیل خواص حسی مطلوب، غنی 

-ها، مواد معدنی، پلی فنولترکیبات زیست فعال از جمله ویتامین

ها، ها، فیتواسترولها، اسانسای گیاهی، عصارههها، رنگدانه

ها با خواص ها و پروبیوتیکاسیدهای چرب، فیبر، پری بیوتیک

آنتی اکسیدانی، ضد التهابی، ضد توموری، ضد کلسترول، ضد 

هایی و مزایای بالقوه سلامت )پیشگیری از بیماری [2]میکروبی

نظیر فشار خون، دیابت شیرین، اختلالات گوارشی، بهبود سلامت 

را به ثبت  های اخیر رشد چشمگیریروان و غیره( در سال

-اند و به دنبال آن تمایل مصرف کنندگان برای نوشیدنیرسانده

ترین . یکی از مهم[4, 3]های گازدار و پرکالری کاهش یافته است

های اخیر های عملگرا که در طی سالهای نوشیدنیزیر مجموعه

های تخمیری  توان به نوشیدنیاند، میبسیار مورد توجه قرار گرفته

مصرف تعداد های پروبیوتیک اشاره کرد؛ که حاوی باکتری

ها از آن (log cfu/ml 7-6حداقل سطح معمولی )مشخصی

ها در روده، یت فعالیت انواعی از باکتریسبب تحریک رشد، تقو

ای، ایجاد خواص درمانی و سلامت بخش فراتر از ارزش تغذیه

ها و بهبود هضم لاکتوز، بهبود جذب کلسیم، سنتز ویتامین

ها، تحریک و ارتقاء سیستم ایمنی بدن، کاهش سطح پروتئین

کلسترول، کاهش آلرژی، جلوگیری از انواع سرطان به ویژه 

روده بزرگ، بهبود تعادل میکروبی روده، جلوگیری از  سرطان

زا و افزایش ارزش های بیماریرشد و فعالیت میکروارگانیسم

. [5]شودو همچنین بهبود طعم و بافت مواد غذایی می ایتغذیه

های میکروبی مختلفی وجود دارد که به عنوان پروبیوتیک ونهگ

های مورد استفاده به ترین باکتری؛ که رایج[6]شوداستفاده می

های اسید باکتری ها وعنوان پروبیوتیک در تجارت، بیفیدوباکتری

ها ها و استرپتوکوکها، لاکتوکوکیلاکتیک مانند لاکتوباسیل

لاکتوباسیلوس های عنوان شده، ؛ در بین باکتری[7]هستند

یکی از ( umLactiplantibacillus plantar پلانتاریوم)

ها در تخمیر محصولات مختلف گیاهی و جز گونه گونهمهمترین 

توانایی  لاکتوباسیلوس پلانتاریومهای اسید لاکتیک است. باکتری

های متفاوت دارد. از اثرات بالایی در سازگاری و انطباق با محیط

های غذایی حاوی سلامتی اثبات شده مصرف فرآورده

توان به کاهش خطر بیماری التهاب می لاکتوباسیلوس پلانتاروم،

ای، عفونت دستگاه گوارش و اثرات تحریک کننده سیستم روده

ها نشان داده است که باکتری ایمنی اشاره کرد. بررسی

لاکتوباسیلوس پلانتاروم به عنوان بازدارنده طبیعی در غذاهای 

های بیماریزا و فرآوری شده زیستی، از رشد باکتری

های عامل فساد در طول انبارداری ممانعت کرده و ممیکروارگانیس

-سویهو همچنین  دهدطول عمر نگهداری محصول را افزایش می

-های پلانتاریوم به عنوان پروبیوتیک در بازار به فروش می

های مرسوم برای در دسترس قرار دادن ؛ که از روش[9, 8]رسند

ر روده از طریق مصرف اقلام های پروبیوتیک دمیکروارگانیسم

تخمیر شده بر پایه لبنیات است که معمولاً از شیر به عنوان ماده 

شود؛ با این حال، مصرف چنین محصولاتی برای اولیه استفاده می

هایی از جمعیت که به لاکتوز و پروتئین شیر حساسیت  گروه

کنند و یا نگران  دارند، از رژیم غذایی گیاه خواری پیروی می

حتوای کلسترول و بیماری رفلاکس معده به مری هستند مناسب م

های پروبیوتیک غیرلبنی بر ؛ لذا استفاده از نوشیدنی[10]نیست

ها و عدم تحمل پایه غلات و شبه غلات به دلیل اجتناب از آلرژن

لبنیات، کاهش مصرف کلسترول و اسیدهای چرب اشباع و 

حمایت از سبک زندگی گیاهخواران مورد توجه محققان قرار 

گرفته است؛ ولی از طرفی در بیماران مبتلا به بیماری سلیاک، که 

های  های غذایی است و در اثر پاسخترین حساسیتیکی از رایج

جاد یک واکنش التهابی، عمدتاً در ایمنی به  گلیادین باعث ای

شود؛ مانع جذب مواد مغذی نظیر  قسمت فوقانی روده کوچک می

های محلول در چربی در بدن آهن، اسید فولیک، کلسیم و ویتامین

شده و منجربه بروز یبوست، کم خونی، دردهای شکمی، نفخ، 

باید مواد غذایی د که گردخستگی، ناباروری و پوکی استخوان می

؛ [12, 11]وی گلوتن از رژیم غذایی چنین افرادی حذف شوندحا

بدین منظور یکی از شبه غلات بدون گلوتن و با ارزش غذایی 

 Avenaبالا مورد استفاده به جای غلات حاوی گلوتن جودوسر)
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sativa L.یکی از محصولات غذایی و دوسر باشد. جو( می

مصرف طولانی است که در سراسر جهان کشت و  غلات با سابقه

ای و ترکیبات زیست شود و به دلیل ترکیبات تغذیهمصرف می

فعال، محبوبیت بیشتری پیدا کرده است. این محصول یک ساله 

سال در نقاط مختلف جهان کشت  2000است که برای بیش از 

%(، فیبر غذایی 59-70ها )شود. منبع مهمی از کربوهیدراتمی

%(، ترکیبات مختلف 5/4%(، لیپیدها )15-17%(، پروتئین )12)

ها  و مواد ها، اسیدهای چرب غیر اشباع، استرولفنلی، ویتامین

%(، یکی از 2-6. بتا گلوکان جو دوسر)[14, 13]معدنی است

اجزای اصلی فیبر محلول، یک پلی ساکارید چسبناک است که از 

گلوکز ساخته -Dیک زنجیره خطی منشعب از مونوساکاریدهای 

به هم متصل   β (1 → 4)و  β (1 → 3)شده است که توسط 

اند. این ترکیب فعال اصلی در جودوسر منجربه کاهش شده

کلسترول، ضد دیابت، تقویت سیستم ایمنی و بهبود میکروبیوتای 

روده برای سلامت، پیشگیری از بیماری هایی مانند تصلب 

-. عصاره[15]گرددشرایین، درماتیت و برخی از انواع سرطان می

های گیاهی حاوی بسیاری از اجزای فعال زیستی مانند: مواد 

ها و فنلی، کاروتنوئیدها، مواد مغذی، مواد معدنی، ویتامین

ای مناسب برای تقویت فیبرهای غذایی هستند که آن را به ماده

 (Zingiber officinaleزنجبیل). کندها تبدیل میرشد باکتری

است که در  Zingiberaceae یک ادویه محبوب از خانواده

شود. زنجبیل های غذایی سنتی در سراسر جهان مصرف میرژیم

ها، نشاسته، حاوی تعداد زیادی مواد مغذی از جمله: ویتامین

جینجرول یکی از  -6جینجرول، شوگاول و اسیدهای آمینه است. 

های ضد مواد فعال زیستی اصلی زنجبیل است که دارای فعالیت

بر، آنتی اکسیدانی، قلبی و تهابی، ضد سرطانی، تبدرد و ضد ال

کاهش فشار خون است. همچنین مصرف زنجبیل منجربه درمان 

دیابت، آرتروز، آرتریت روماتوئید، کبد چرب، کاهش تهوع در 

دوران بارداری و شیمی درمانی به دلیل اعمال فعالیت آنتی 

به دلیل تغییر فرهنگ . از طرفی [17, 16]شوداکسیدانی می

ها، مصرف بیش ازحد شکر زندگی، کم شدن تحرک بدنی انسان

در رژیم غذایی که منجربه بروز مشکلاتی نظیر چاقی و 

های قلبی و عروقی و همچنین سایر فشارخون، شیوع بیماری

های شوند؛ لذا توجه به تولید فرمولاسیوناختلالات متابولیکی می

 Steviaاستویا). [18]باشدری ضروری میغذایی کم کال

rebaudiana ) ساله از خانوادهگیاه علفی چند Asteraceae 

برای اولین بار در برخی از مناطق آمریکای جنوبی است که 

و امروزه در کشورهای برزیل،  )پاراگوئه و برزیل( رشد کرد

روید و در ایران پاراگوئه، آمریکای مرکزی، تایلند، کره و چین می

-برگ. [19]کنددر آب و هوای مناسب گیلان به خوبی رشد می

های خشک گیاه استویا حاوی گلیکوزیدهایی است که حدود 

اندیس گلایسمی برابر بیشتر از ساکارز شیرینی،  300تا  200

دارند. شناخته شده ترین گلیکوزیدهای دی  تر و کالری کمتر پایین

، A ،B ،C ،Dاستویا استویوزید، ریبائودیوزید ) ترپن در برگ

E استویولبیوزید، دولکوزید ،)A های برگ. همچنین [20]هستند

یاه استویا حاوی مقادیر بالای فنول، فلاونوئید، بتاکاروتن، گ

،کلسیم،  C نیاسین، دالکوزید، ربادیوکسید، ریبوفلاوین، ویتامین

 باشد.کروم، آهن، منیزیم، پتاسیم، پروتئین، فیبر و تیامین می

استویا به دلیل خواص مطلوب نظیر خواص ضد باکتریایی، ادرار 

ن زایی و آنتی اکسیدانی و همچنین آور، ضد التهابی، ضد سرطا

های قند خون و فشار خون بالا، عملکرد آن به عنوان مهارکننده

های اخیر  در سال. [22, 21]مورد توجه ویژه قرار گرفته است

ای، کاهش و بسیاری جهت بهبود ارزش تغذیههای گسترده  تلاش

بر پایه  هاکالری و افزایش ترکیبات زیست فعال در انواع نوشیدنی

 .safflower seed + Aبا افزودن عصاره گیاهی) غلات

aspera +manyprickle acanthopanax + Kalopanax 

septemlobus در نوشیدنی ) Sunsik  درصد جو+ برنج قهوه(

نوشیدنی تخمیری بر پایه ، [23]یا سیاه +جو دوسر(ای+آدلی+ لوب

، نوشیدنی [24]جودوسر حاوی عصاره اینولین از ریشه آفتابگردان

، [25]ورا حاوی شیرین کننده استویا کالری مبتنی بر آلوئه کم

، [26]نوشیدنی تخمیری فاقد گلوتن بر پایه جودوسر جوانه زده

، [11]نوشیدنی تخمیری فاقد گلوتن بر پایه گندم سیاه و عدس

 و ... [5]تولید نوشیدنی تخمیری بدون گلوتن بر پایه کینوا

با توجه به تغییر شیوه زندگی و علاقه  صورت گرفته است؛ لذا

دف از مصرف کنندگان به تهیه و مصرف مواد غذایی کاربردی، ه

این پژوهش تولید نوشیدنی فراسودمند بدون گلوتن بر پایه 

%( و 5/4، 3، 5/1جودوسر حاوی عصاره زنجبیل در سطوح )

%(  و بررسی 75، 50، 25در سطوح )ساکارز جایگزینی استویا با 

های فیزیکوشیمیایی و حسی نمونه تولیدی در طی مدت ویژگی

 باشد.روز( می 21زمان نگهداری )
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 هاو روش مواد-2

 مواد -1-2

های جو دوسر پوست کنده و تلخی زداییی شیده از شیرکت    دانه

پییودر اسییتویا از شییرکت پیشییگامان    مییدیاف)تهران، ایییران(،  

از بیازار  گیاه زنجبیل %( و 98)تهران، ایران(، شکر )خلوص شیمی

محلی شهرستان مرند تهیه گردیدند. همچنین تمامی مواد شیمیایی 

ند شرکت مرک)آلمان( و از مرکز پخیش میواد   از بر مورد استفاده

آزمایشییگاهی شییرکت دایییا اکسیییر)تهران، ایییران( تهیییه شییدند.  

های  از سازمان پژوهش (PTCC 1896لاکتوباسیلوس پلانتاروم )

علمی و صنعتی ایران، به صورت کشت فعال و زنده خریداری و 

 .تا قبل از استفاده در یخچال نگهداری شد

 هاروش-2-2

 هیه عصاره زنجبیلت-1-2-2
گیاه زنجبیل از بازار محلی شهرستان مرند خریداری و به منظیور  

ریشه آن تکه تکه، شسته و در سایه خشیک  ه عصاره زنجبیل، تهی

های خشک شده در مخلیوط کین آشیپزخانه    گردید. سپس ریشه

 60)بوش، آلمان( به پودر تبدیل شیدند و بعید از الیک بیا میش      

گرم از  پودر زنجبیل با یک لیتر اتیانول مخلیوط و    100میکرون، 

درجیه   25مای ساعت در د 48دور در دقیقه به مدت  150با دور 

آمده با کاغذ صافی  دست سانتی گراد همزده شد. سپس مخلوط به

درجه  35دستگاه روتاری در دمای واتمن شماره یک صاف و در 

درجه سیانتی   40سانتی گراد تغلیظ و در آون تحت خلأ در دمای 

گراد به منظور حذف کامل حلال آلی خشک گردیید؛ در نهاییت   

ای فاده در یخچال در ظیرف شیشیه  تا زمان استپودر بدست آمده 

 . [27]عایق نور و عایق هوا نگهداری شد

 تهیه شیر جودوسر -2-2-2

های پوسیت کنیده، تلخیی    به منظور تهیه شیر دانه جودوسر، دانه

خریداری  زدایی شده و تمیز شده از شرکت مدیاف)تهران، ایران(

سیاعت در دمیای اتیاق درآب بیه      12و سپس شسته و به میدت  

)آب( خیسانده شدند. پس از مدت زمان  6)جودوسر( به 1نسبت 

استفاده از هموژنازیر آسیاب و شییر اسیتخرا     عنوان شده مواد با

 .[28]شده از طریق پارچه خراطین صاف گردید

 و تعیین مقدار کشت آغازگرکشت میکروبی  -2-2-3

هیای  از سازمان پژوهش (PTCC 1896لاکتوباسیلوس پلانتاروم)

علمی و صنعتی ایران، به صورت کشت فعال و زنده خریداری و 

بیرای تعییین مقیدار     .تا قبل از استفاده در یخچال نگهیداری شید  

ز هیا بیه شییر جودوسیر، ا    کشت آغازگر جهیت افیزودن بیاکتری   

 .استاندارد نیم مک فارلند استفاده گردید

 تهیه نوشیدنی فراسودمند فاقد گلوتن -3-2-2

فرمولاسیون نوشیدنی فراسودمند شاهد به صورت خالص و فاقد 

شیرین کننده، عصاره زنجبیل و باکتری پروبیوتیک بر پایه 

ارزیابی اثر عصاره زنحبیل و جایگزینی مطالعات تهیه گردید. 

برای انجام گرفت.  1تیمار مطابق جدول  9اکارز در استویا با س

ها، ابتدا شیر جودوسر تهیه شده از مرحله قبلی را با تهیه نمونه

فاز شدن( مخلوط  2%پکتین)به منظور پایداری و جلوگیری از 5/1

دقیقه پاستوریزه گردید؛ و پس  15درجه به مدت  75و در دمای 

وتیک لاکتوباسیلوس های پروبیمیکروارگانیسماز سرد شدن، 

تحت شرایط استریل در شیر جودوسر پاستوریزه %( 1پلانتاروم)

 37 ساعت در دمای 16ها به مدت شده اضافه گردید و نمونه

جهت انجام تخمیر گرمخانه گذاری شدند؛ پس  درجه سانتی گراد

از طی این زمان، جهت توقف فرآیند تخمیر، محصول تا دمای 

-وزنی %75، 50، 25ا در سطوح )یخچال سرد و سپس استوی

( با شکر مورد استفاده جایگزین شده و عصاره زنجبیل با وزنی

اضافه  1حجمی( طبق جدول -% وزنی5/4، 3، 5/1سطوح )

 1های تخمیر شده فراسودمند در دمای نوشیدنیدر نهایت  گردید.

درجه سانتیگراد نگهداری شدند و برای تجزیه و تحلیل در  4 ±

 . [29]مورد استفاده قرار گرفتند 21ه تا روز روز 7فواصل 

Table 1. Treatments used to evaluate the effect of 

stevia and ginger extract 
 

Ginger 

extract% 

Stevia% Sugars% Treatment 

0 0 0 Control 

1.5 25 75 T1 

1.5 50 50 T2 

1.5 75 25 T3 

3 25 75 T4 

3 50 50 T5 

3 75 25 T6 

4.5 25 75 T7 

4.5 50 50 T8 

4.5 75 25 T9 
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 هانآزمو -4-2-2

 اندازه گیری بریکس -1-4-2-2

های تولیدی با استفاده نمونه( مواد جامد محلول در آببریکس)

( در ژاپنکشور ساخت ، PAL-1 مدلاز دستگاه رفراکتومتر )

گراد تعیین و براساس یک گرم ساکارز در درجه سانتی 20دمای 

 .[30]صد گرم نمونه بیان گردید

 pHاندازه گیری  -2-4-2-2

pH های نوشیدنی تولیدی با استفاده از دستگاه نمونهpH  متر

 25( در دمای ، ساخت سوئیس Metrohm، 827دلم)دیجیتال 

متر به وسیله  pHبعد از کالیبره کردن دستگاه درجه سانتی گراد 

 .[30]شدگیری ( اندازه 4و  7برابر  pHمحلول بافر )

 اندازه گیری اسیدیته -3-4-2-2

میلی لیتر از  10ها، به منظور بررسی اسیدیته قابل تیتراسیون نمونه

لیتر آب مقطر مخلوط و چند قطره معرف فنل میلی 20ها با نمونه

نرمال تا  1/0حاصله اضافه و با استفاده از سود فتالئین به محلول 

و با استفاده از رابطه زیر تیتر ( =1/8pH)ظاهر شدن رنگ صورتی

 .[30]ها محاسبه گردیدمیزان اسیدیته نمونه

 
0/64× حجم سود مصرفی(میلی لیتر)

حجم نمونه
 = اسیدیته )بر حسب اسیدلاکتیک(

 
 اندازه گیری مواد جامد کل)عصاره خشک( -4-4-2-2

 گرم از نمونه در آون تحت 10-20جهت بررسی مواد جامد کل، 

میلیمتر جیوه  250درجه و تحت فشار کمتر از  70خلا با دمای 

قرار داده تا نمونه خشک شود؛ سپس از آون خار  پس از خنک 

شدن وزن گردید، این عمل تا رسیدن به وزن ثابت ادامه داده و 

 .[30]سپس براساس رابطه زیر میزان مواد جامد کل را بدست آمد

مواد جامد کل =
W2 − W1

m
× 100 

 mوزن ظرف همراه نمونه خشک شده، W2وزن ظرف خالی، W1که 

 نه اولیه است.وزن نمو

 اندازه گیری ظرفیت آنتی اکسیدانی -5-4-2-2

-DPPH  (2گیری ظرفیت آنتی اکسیدانی مطابق با روش اندازه

بدین منظور انجام شد. پیکریل هیدرازیل( -1دی فنیل-2

های مورد نظر در حلال میلی لیتر( از نمونه 3/0میکرولیتر)300

لیتر از میلی 2سپس با و  میلی لیتر( رقیق گردید 7/1% )96متانول 

مخلوط و  (%96میلی مولار در متانول 1/0)DPPHمحلول متانولی 

ها . سپس میزان جذب نمونهدقیقه در تاریکی نگهداری شدند 30

گیری نانومتر اندازه 517توسط اسپکتروفتومتر در طول مو  

ها با توجه به فرمول میزان فعالیت آنتی اکسیدانی نمونه. [31]شد

 :زیر محاسبه گردید

 

DPPHدرصد مهارکنندگی رادیکال 

=
ABlank − ASample

ABlank

∗ 100 

 

جذب نمونه اصلی  ASampleجذب نمونه شاهد و  ABlankکه 

 است.

 اندازه گیری میزان زنده مانی باکتری ها -7-4-2-2

از روش  لاکتوباسیلوس پلانتارومهای ش باکتریجهت شمار

( استفاده شد. بدین منظور MRS Agarپورپلیت و محیط کشت)

میلی لیتر از نمونه به یک کیسه فیلتردار استریل که حاوی  10 ابتدا

درصد بود، منتقل و توسط دستگاه  1/0میلی لیتر پپتون واتر  90

حلول پپتون واتر ثانیه همگن و به کمک م 60استومیکر به مدت 

میلی لیتر از رقت  1درصد رقت های متوالی تهیه شد؛ سپس  1/0

های مورد نظر تهیه شده از نمونه ها به صورت کشت سطحی 

ها حاصله تحت شرایط بی هوازی و در دمای پلیتکشت گردید. 

ساعت گرمخانه گذاری و سپس  72گراد به مدت درجه سانتی 37

تگاه کلنی کانتر در طی مدت زمان تعداد سلول های زنده با دس

و میزان رشد باکتری  روز( شمارش شد21و  14، 7، 1نگهداری )

 .[32]گزارش گردید log10 CFU/ml به صورت 

 ی حسیارزیاب -8-4-2-2

های مختلف نوشیدنی فراسودمند فاقد های حسی نمونهویژگی

گلوتن حاوی عصاره زنجبیل و شیرین کننده طبیعی استویا شامل 

رنگ، عطر، طعم، احساس دهانی و پذیرش کلی با استفاده از 

نفر ارزیاب تصادفی در طول  20امتیازی توسط  5آزمون هدونیک 

گرفت. شایان ذکر است  مدت زمان نگهداری مورد بررسی قرار

=غیر قابل 1های ها با انتخاب یکی از گزینهامتیازدهی به نمونه

=عالی 5=خوب،  4=متوسط،  3=نسبتا رضایت بخش،  2قبول، 

 .[33]توسط داوران انجام شد

 

 



 ...بر پایه جودوسر حاوی تولید نوشیدنی فراسودمند فاقد گلوتن                                                              طالبی و رفیعی

51 

 تجزیه و تحلیل آماری -5-2-2

نسخه  SPSS ها با استفاده از نرم افزارتجزیه و تحلیل آماری داده

ها در سه تکرار در قالب آزمایش همه آزمونانجام پذیرفت.  26

مقایسه  جهتفاکتوریل بر پایه طرح کاملا تصادفی انجام گرفتند. 

ه جو فراسودمند فاقد گلوتن بر پای های نوشیدنیآماری ویژگی

از  دوسر حاوی عصاره و استویا در طی مدت زمان نگهداری

( استفاده شد. Two-Way-ANOVAتجزیه واریانس دو طرفه )

% انجام گرفت. همچنین  95های آماری در سطح اطمینان مقایسه

ها از آزمون دانکن استفاده شد و تمامی نتایج برای مقایسه میانگین

 .ارائه گردیدانحراف معیار  ±به صورت میانگین 

 نتایج و بحث-3
 آنالیز بریکس-1-3

های فراسودمند فاقد گلوتن نتایج آنالیز واریانس بریکس نوشیدنی

حاوی سطوح مختلف عصاره زنجبیل و شیرین کننده استویا در 

ارائه شده است.  2روز( در جدول  21طی مدت زمان نگهداری)

ف عصاره شود، با افزودن سطوح مختلهمانگونه که ملاحظه می

زنجبیل و افزایش درصد جایگزینی استویا با ساکارز میزان 

(. P<0.05ها به طور معناداری کاهش یافت)بریکس نمونه

های نوشیدنی فاقد گلوتن در طول مدت بریکس نمونههمچنین 

های تیمار شده روند نزولی زمان نگهداری در تمامی نمونه

لحظه تولید تا پس  داشت؛ بطوریکه با افزایش زمان نگهداری از

از تخمیر، سطح بریکس به طور قابل توجهی کاهش یافت ولی 

در روز اول نگهداری به دلیل وجود ساکارز در نمونه افزایش 

قابل توجهی در بریکس نوشیدنی تولیدی نسبت به نمونه شاهد 

جودوسر منبعی غنی از (.  با توجه به اینکه P<0.05)مشاهده شد

، اسیدهای آمینه و سایر ترکیبات است که پلی ساکاریدها، قندها

شود؛ لذا در ها میها و آنزیمباعث افزایش فعالیت میکروارگانیسم

ها، قندها به اسیدهای آلی و طی فرآیند تخمیر توسط باکتری

شوند؛ که در نتیجه بریکس به عنوان ترکیبات فرار تبدیل می

ی اول تهیابد و هفشاخصی از ترکیبات محلول در آب کاهش می

به دلیل وجود استویا وساکارز در نمونه و عدم مصرف توسط 

های لاکتوباسیلوس پلانتاریوم، منجربه افزایش میکروارگانیسم

از طرفی براساس مطالعات صورت گرفته . [34]بریکس گردید

یابد؛ لذا در ها با افزایش درصد ساکارز افزایش میبریکس نمونه

و  )قند غیراحیاکننده(این تحقیق با جایگزینی استویا با ساکارز

؛ [35]ها کاهش یافتکاهش میزان ساکارز میزان بریکس نمونه

همچنین با افزایش عصاره زنجبیل به عنوان ترکیب پری 

ها و به طبع آن مصرف ترکیبات رشد باکتری، [38-36]بیوتیک

ها کاهش یافت؛ مغذی افزایش یافته و درنتیجه بریکس نمونه

یل تواند به دلهمچنین کاهش بریکس با افزودن عصاره زنجبیل می

. [5]پایین بودن میزان مواد جامد کل در عصاره زنجبیل نیز باشد

(، در نوشیدنی 2017همکاران) و  Fasreen نتایج مشابهی توسط

و  Sheikholeslami ، [39]تخمیری برپایه ارزن

-(، با افزودن استویا در آبمیوه مخلوط سیب2022همکاران)

(، با افزودن عصاره 2019و همکاران)Ebrahimi Jamو  [40]لیمو

گزارش  [5]نوشیدنی تخمیری بدون گلوتن بر پایه کینوانعناع در 

 شده است.

 و اسیدیته pHآنالیز -2-3

های و اسیدیته نوشیدنی pH( 4و  3ول نتایج آنالیز واریانس)جد

فراسودمند فاقد گلوتن حاوی سطوح مختلف عصاره زنجبیل و 

، دهد کهروز( نشان می 21استویا در طی مدت زمان نگهداری)

ها با گذشت مدت زمان نگهداری در نمونهو اسیدیته  pHمیزان 

های تیمار شده به طور معناداری به ترتیب کاهش و تمامی نمونه

(؛ همچنین با افزایش درصد جایگزینی P<0.05فزایش یافت)ا

ها به طور جزئی افزایش و نمونه pHاستویا با ساکارز میزان 

(؛ از طرفی براساس نتایج ارائه P<0.05اسیدیته کاهش یافت)

نسبت به  pH% میزان 3شده با افزایش درصد عصاره زنجبیل تا 

ولی با افزایش ی شاهد کاهش و اسیدیته افزایش یافت نمونه

مشاهده شد و میزان اسیدیته  pH% افزایش5/4درصد عصاره به 

به طور جزئی کاهش یافت. با توجه به اینکه در تیمارهای تهیه 

شده از باکتری پروبیوتیک لاکتوباسیلوس پلانتاریوم استفاده 

و اسیدیته تیمارها به  pHهای تولیدی میزان گردید؛ لذا در نمونه

( نمونه شاهد 28/0(  و اسیدیته )45/5) pH ترتیب نسبت به

و افزایش اسیدیته، در  pHکاهش و افزایش یافت. علت کاهش 

توان به دلیل تولید اسید لاکتیک طی مدت زمان نگهداری را می

ها توسط باکتری پروبیوتیک مصرفی و مرگ برخی از باکتری

به دلیل  %3ا افزایش درصد زنجبیل به . همچنین ب[41]نسبت داد

اثر سینرژسیتی زنجبیل بر رشد باکتری لاکتوباسیلوس پلانتاریوم و 

های ناخواسته و اثر ممانعت کنندگی بر رشد میکروارگانیسم
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های لاکتوباسیلوس فراهم آمدن شرایط مناسب برای رشد باکتری

ی در کاهش و اسیدیته افزایش یافت ول pHپلانتاریوم میزان 

ضد میکروبی جینجرول موجود در سطوح بالاتر به دلیل خاصیت 

ها جلوگیری کرده و درنتیجه زنجبیل از رشد و فعالیت باکتری

. از طرفی افزایش [17]% افزایش یافت5/4در سطح  pHمیزان 

pH توان ر طی جایگزینی شکر با استویا را میو کاهش اسیدیته د

ای شدن میلارد به دلیل کاهش میزان های قهوهبه کاهش واکنش

ساکارز و افزایش قند غیراحیا و همچنین عدم توانایی شرکت 

های تخمیری نسبت قندهای استویا)استویوزیدی( در واکنش

و  Mashau. نتایج مشابهی در این خصوص توسط [40]داد

 mahewuنوشیدنی تخمیر شده غیر الکلی در (، 2020همکاران)

(، با 2021و همکاران) Alizadeh، [42]با افزودن پودر آلوئه ورا

افزودن استویا و اینولین در نکتار انبه حاوی باکتری 

و  Haji Ghafarlooو  [43]لاکتوباسیلوس پلانتاریوم

 [17](، دوغ سین بیوتیک حاوی عصاره زنجبیل2020همکاران)

 عنوان شده است. 

 آنالیز مواد جامد کل-3-3

های تولیدی در طی نتایج آنالیز واریانس مواد جامد کل نوشیدنی

ارائه شده است.  5روز( در جدول  21مدت زمان نگهداری)

شود، در طی مدت زمان نگهداری میزان همانگونه که ملاحظه می

مواد جامد کل)ماده خشک( به طور معناداری کاهش 

ا افزایش سطوح جایگزینی استویا با (. همچنین بP<0.05یافت)

ساکارز و افزودن سطوح مختلف عصاره زنجبیل میزان مواد جامد 

(. P<0.05ها کاهش یافت)کل به طور معناداری در تمامی زمان

مطابق نتایج حاصله علت کاهش ماده خشک در طی مدت زمان 

رشد و فعالیت توان به نگهداری و با افزودن عصاره زنجبیل را می

های توسط باکتریاکتری ها و مصرف ترکیبات مغذی ب

و با توجه ؛ [5]پروبیوتیک مورد استفاده در فرمولاسیون نسبت داد

در  به اینکه با جایگزینی استویا با ساکارز، میزان ساکارز مصرفی

فرمولاسیون کاهش یافته و از طرفی به دلیل شیرینی بیشتر استویا 

و درنتیجه مصرف کمتر استویا نسبت به ساکارز میزان مواد جامد 

 و Ahmad نتایج مشابهی توسط.  [44]کل کاهش یافت

، [45](، با افزودن استویا در نوشیدنی هلو2019همکاران)

Hatami (2021و همکاران،)  با افزودن عصاره سبوس برنج و

 بیان کرده اند. [46]عسل در نوشیدنی پروبیوتیک

 آنالیز ظرفیت آنتی اکسیدانی-4-3

های نتی اکسیدانی نوشیدنینتایج آنالیز واریانس ظرفیت آ

 21پروبیوتیک فاقد گلوتن تولیدی در طی مدت زمان نگهداری)

مطابق نتایج ارائه شده، با نشان شده است.  6روز( در جدول 

افزودن سطوح مختلف عصاره زنجبیل و افزایش درصد 

ها جایگزینی استویا با ساکارز میزان ظرفیت آنتی اکسیدانی نمونه

(. P<0.05به طور معناداری افزایش یافت) هادر تمامی زمان

های نوشیدنی فاقد گلوتن ظرفیت آنتی اکسیدانی نمونههمچنین 

های تیمار شده در طول مدت زمان نگهداری در تمامی نمونه

(. عصاره حاصل از زنجبیل محتوی P<0.05)روند نزولی داشت

ترین ترکیب ده که مهمترکیبات فنولی و آنتی اکسیدانی بالایی بو

 [47]باشدو مشتقات آن می Gingerol-6 آنتی اکسیدانی زنجبیل 

در شیرین  فنولی  بودن ترکیبات آنتی اکسیدانیو از طرفی بالا

کننده استویا مورد استفاده در فرمولاسیون منجربه افزایش ظرفیت 

های حاوی ؛ بطوریکه در نمونه[48]ها گردیدآنتی اکسیدانی نمونه

سطوح بالایی از هردو ترکیب میزان ظرفیت آنتی اکسیدانی بیشتر 

های دیگر بود. همچنین علت کاهش ظرفیت آنتی از نمونه

دلیل تغییرات تواند به اکسیدانی در طی مدت زمان نگهداری می

اکسیداتیو ناشی از اکسیژن حل شده درنوشیدنی باشد که بدین 

ترتیب اکسیداسیون ترکیبات فنولیک توسط آنزیم پلی 

های فنولاکسیداز و واکنش سایر ترکیبات ضداکسایشی با رادیکال

آزاد سرعت یافته و همچنین افزایش جذب و تعامل ترکیبات 

یدنی تولیدی منجربه کاهش های ساختار نوشفنولی با پروتئین

نتایج در تطابق با نتایج . [49]ظرفیت آنتی اکسیدانی می گردد

Chen (در بررسی ظرفیت آنتی اکسیدانی 2018و همکاران ،)

و  Teneva، [50]آبمیوه پاپایا تخمیری در طی نگهداری

 ,lady’s mantle(، افزودن عصاره گیاهان دارویی)2022همکاران)

lavender, rosehip, meadowsweetو  [51]( در نکتار آرونیا

Apriliyanti (نوشیدنی حاوی پوست ملینجو، 2021و همکاران ،)

 بود. [52]برگ نعنا و برگ استویا 

 

 

 



 ...بر پایه جودوسر حاوی تولید نوشیدنی فراسودمند فاقد گلوتن                                                              طالبی و رفیعی

53 

Table 2. The effect of different levels of ginger extract and stevia on brix content of gluten-free functional 

beverages during the storage period 

21th day 14th day 7th day 1th day Treatment/Day 

0/001Aj±8/10 0/002Aj±8/10 0/001Aj±8/11 001Aj/0±11/8 Control 

0/001Da ±12/01 0/001Ca ±12/18 Ba0/003 ±12/22 Aa0/003 ±25/12 1.5%Ginger extract/ 25%Stevia 
Dc 0/003±11/94 Cc0/002 ±12/10 Bc0/002 ±12/16 0/001Ac  ±12/20 1.5%Ginger extract/ 50%Stevia 

0/002 Df  ±11/86 Cf0/003±12/02 Be0/001 ±12/11 Ad0/002 ±12/17 1.5%Ginger extract/ 75%Stevia 

0/001 Db  ±11/96 Cb0/03 ±12/13 Bb0/002 ±12/19 Ab0/001  ±12/21 3%Ginger extract/ 25%Stevia 

0/001 De  ±11/87 Cd0/002 ±12/07 Bd0/001 ±12/12 Af0/001  ±12/15 3%Ginger extract/ 50%Stevia 

0/002Dg  ±11/83 Cg0/004 ±11/92 Bh0/002 ±12/00 Ah0/003 ±12/08 3%Ginger extract/ 75%Stevia 

0/003 Dd  ±11/89 0/002 Ce  ±12/04 Bf0/003 ±12/10 Ae0/003±12/16 4.5%Ginger extract/ 25%Stevia 

0/004 Dh  ±11/81 Ch0/001 ±11/90 Bg0/001 ±12/03 0/002 Ag  ±12/09 4.5%Ginger extract/ 50%Stevia 

0/001Di  ±11/74 Ci/003±0 11/76 Bi0/004 ±11/82 Ai0/001 ±11/95 4.5%Ginger extract/ 75%Stevia 
Different capital letters in each row indicate significant differences between different days. 

Different small letters in each column indicate significant differences for different treatments. 
 

Table 3. The effect of different levels of ginger extract and stevia on pH content of gluten-free functional beverages 

during the storage period 
21th day 14th day 7th day 1th day Treatment/Day 

0/02Aa±5/43 0/01Aa±5/44 0/01Aa±5/44 01Aa/0±45/5 Control 

0/01Dj ±3/24 0/02Cj ±3/35 Bj0/02 ±3/43 Ag0/03 ±65/3 1.5%Ginger extract/ 25%Stevia 
Dh 0/03±3/30 Ch0/02 ±3/39 Bh0/01 ±3/50 0/02Af  ±3/68 1.5%Ginger extract/ 50%Stevia 

0/02 Df  ±3/36 Cg0/01±3/42 Bg0/01 ±3/54 Ae0/01 ±3/71 1.5%Ginger extract/ 75%Stevia 

0/01 Di  ±3/28 Ci0/01 ±3/37 Bi0/03 ±3/48 Aj0/02  ±3/56 3%Ginger extract/ 25%Stevia 

0/03 Dg  ±3/34 Cf0/02 ±3/45 Bf0/02 ±3/57 Ai0/01  ±3/60 3%Ginger extract/ 50%Stevia 

0/02De  ±3/41 Ce0/01 ±3/58 Be0/01 ±3/69 Ah0/04 ±3/63 3%Ginger extract/ 75%Stevia 

0/01 Dd  ±3/54 0/03Cd  ±3/61 Bd0/03 ±3/70 Ad0/01±3/78 4.5%Ginger extract/ 25%Stevia 

0/02 Dc  ±3/59 Cc0/01 ±3/67 Bc0/01 ±3/75 0/02 Ac  ±3/84 4.5%Ginger extract/ 50%Stevia 

0/01Db  ±3/64 Cb/02±0 3/74 Bb0/01 ±3/81 Ab0/02 ±3/89 4.5%Ginger extract/ 75%Stevia 
Different capital letters in each row indicate significant differences between different days.  

Different small letters in each column indicate significant differences for different treatments. 

 
Table 4. The effect of different levels of ginger extract and stevia on acidity content of gluten-free functional 

beverages during the storage period 
21th day 14th day 7th day 1th day Treatment/Day 

0/02Aj±0/28 0/01Aj±0/29 0/01Aj±0/29 01Aj/0±29/0 Control 

0/02Dc ±0/68 0/01Cc ±0/62 Bc0/03 ±0/57 Ab0/02 ±51/0 1.5%Ginger extract/ 25%Stevia 
Df 0/03±0/61 Ce0/02 ±0/56 Be0/02 ±0/50 0/01Ae  ±0/44 1.5%Ginger extract/ 50%Stevia 

0/02 Di  ±0/54 Ch0/02±0/49 Bg0/03 ±0/43 Ag0/01 ±0/39 1.5%Ginger extract/ 75%Stevia 

0/01 Db  ±0/71 Cb0/01 ±0/66 Ba0/03 ±0/60 Aa0/02  ±0/55 3%Ginger extract/ 25%Stevia 

0/03 De  ±0/64 Cd0/01 ±0/60 Bd0/02 ±0/53 Ac0/01  ±0/49 3%Ginger extract/ 50%Stevia 

0/01Dh  ±0/58 Cg0/01±0/52 Bf0/01 ±0/48 Af0/04 ±0/42 3%Ginger extract/ 75%Stevia 

0/03 Da  ±0/72 0/03Ca  ±0/69 Bb0/02 ±0/58 Ad0/01±0/47 4.5%Ginger extract/ 25%Stevia 

0/02 Dd  ±0/67 Cf0/01 ±0/54 Bh0/01 ±0/41 0/03 Ah  ±0/38 4.5%Ginger extract/ 50%Stevia 

0/02Dg  ±0/59 Ci/01±0 0/45 Bi0/02 ±0/37 Ai0/02±0/32 4.5%Ginger extract/ 75%Stevia 
Different capital letters in each row indicate significant differences between different days.  

Different small letters in each column indicate significant differences for different treatments. 

  
Table 5. The effect of different levels of ginger extract and stevia on total solids content of gluten-free functional 

beverages during the storage period 

21th day 14th day 7th day 1th day Treatment/Day 

0/001Aj±7/81 0/002Aj±7/82 0/002Aj±7/82 001Aj/0±82/7 Control 

0/02Da ±10/12 0/01Ca ±10/25 Ba0/02 ±10/66 Aa0/02 ±15/11 1.5%Ginger extract/ 25%Stevia 
Dc 0/01±9/81 Cb0/02 ±10/18 Bc0/03 ±10/34 0/03Ac  ±10/78 1.5%Ginger extract/ 50%Stevia 

0/02 Dd  ±9/62 Cd0/03±10/09 Be0/02 ±10/22 Af0/02 ±10/51 1.5%Ginger extract/ 75%Stevia 

0/03 Db  ±9/84 Cc0/02 ±10/11 Bb0/01 ±10/43 Ab0/01  ±11/01 3%Ginger extract/ 25%Stevia 

0/01 Df  ±9/57 Cf0/04 ±9/74 Bf0/01 ±10/21 Ae0/01  ±10/59 3%Ginger extract/ 50%Stevia 

0/04Dh  ±9/28 Ch0/03 ±9/53 Bh0/02 ±9/91 Ag0/04 ±10/37 3%Ginger extract/ 75%Stevia 

0/02 De  ±9/61 0/02 Ce  ±9/86 Bd0/02 ±10/30 Ad0/03±10/73 4.5%Ginger extract/ 25%Stevia 
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0/01 Dg  ±9/33 Cg0/01 ±9/59 Bg0/03 ±10/08 0/01 Ah  ±10/34 4.5%Ginger extract/ 50%Stevia 

0/03Di ± 9/18 Ci/01±0 9/41 Bi0/04 ±9/66 Ai0/02 ±10/19 4.5%Ginger extract/ 75%Stevia 
Different capital letters in each row indicate significant differences between different days.  

Different small letters in each column indicate significant differences for different treatments. 
 

Table 6. The effect of different levels of ginger extract and stevia on DPPH content of gluten-free functional 

beverages during the storage period 
21th day 14th day 7th day 1th day Treatment/ Day  

0/03Dj±12/57 0/04Cj±16/35 0/02Bj±19/54 01Aj/0±13/21 Control 
Di9/0 ±25/43 0/09Ci ±30/43 Bi0/08 ±36/54 Ai0/09 ±92/41 1.5%Ginger extract/ 25%Stevia 
Dh 0/07±31/35 Ch0/08 ±36/14 Bh0/012 ±41/01 0/08Ah  ±46/20 1.5%Ginger extract/ 50%Stevia 

0/04 Df  ±37/20 Cf0/09±42/35 Bf0/08 ±47/44 Af0/06 ±52/49 1.5%Ginger extract/ 75%Stevia 

0/09 Dg  ±34/43 Cg0/17 ±40/30 Bg0/015 ±45/45 Ag0/17  ±48/72 3%Ginger extract/ 25%Stevia 

0/07 De  ±39/43 Ce0/9 ±46/30 Be0/01 ±53/45 Ae0/09  ±56/67 3%Ginger extract/ 50%Stevia 

0/06 Dc  ±47/43 Cc0/05 ±54/24 Bd0/10 ±59/38 Ad0/14 ±64/20 3%Ginger extract/ 75%Stevia 

0/08 Dd  ±44/43 0/09 Cd  ±51/43 Bc0/08 ±62/54 Ac0/09±66/30 4.5%Ginger extract/ 25%Stevia 

0/05 Db  ±54/63 Cb0/08 ±63/41 Bb0/012 ±70/51 0/06 Ab  ±79/23 4.5%Ginger extract/ 50%Stevia 

0/9Da  ±60/51 Ca0/2±0 72/35 Ba0/01 ±79/44 Aa0/09 ±86/10 4.5%Ginger extract/ 75%Stevia 
Different capital letters in each row indicate significant differences between different days.  

Different small letters in each column indicate significant differences for different treatments. 

 

 هاآنالیز میزان زنده مانی باکتری-5-3

نتایج آنالیز واریانس حاصل از بررسی زنده مانی باکتری 

های فراسودمند پروبیوتیک لاکتوباسیلوس پلانتاریوم در نوشیدنی

فاقد گلوتن حاوی سطوح مختلف عصاره زنجبیل و استویا در 

اده شده نشان د 1روز( در شکل  21طی مدت زمان نگهداری)

گردد، در طی مدت زمان است. همانگونه که ملاحظه می

ها به طور معناداری کاهش نگهداری میزان زنده مانی باکتری

محیط و افزایش  pHتواند به دلیل کاهش (؛ که میP<0.05یافت)

ها اسید و تولید هیدروژن پراکسید در اثر تخمیر و فعالیت باکتری

های زنده ها میزان باکتریباکتریباشد و از طرفی با وجود کاهش 

 107-108در طی مدت زمان نگهداری در محدوده استاندارد)

( حفظ گردید. همچنین با افزایش واحد لگاریتمی در هر میلی لیتر

% اثر مثبت و سینرژیستی بر 3سطوح درصد عصاره زنجبیل تا 

های لاکتوباسیلوس پلانتاریوم نشان داده شد که به رشد باکتری

باشد؛ ولی در سطح بیوتیکی عصاره زنجبیل میل خاصیت پریدلی

ها % به دلیل خاصیت ضدمیکروبی اثر کاهشی بر میزان باکتری5/4

. از طرفی جایگزینی سطوح بالای استویا در [17]مشاهده گردید

فرمولاسیون نوشیدنی فراسودمند فاقد گلوتن میزان زنده مانی 

(؛ که به دلیل P<0.05ها به طور معناداری افزایش یافت)باکتری

بالا بودن ظرفیت آنتی اکسیدانی و ترکیبات فنولیک در این 

و  Ozdemir . نتایج مشابهی توسط[43]استترکیبات 

(، با افزودن استویا و ترکیبات زیست فعال 2020همکاران)

. همچنین [53]د در شیر تخمیری ارائه شده استچغندرقن

Shariati (بیان کردند که با  افزودن عصاره 2020و همکاران ،)

گشنیز و صمغ دانه شاهی در دوغ تخمیر شده با لاکتوباسیلوس 

 .[54]مانی باکتری ها افزایش یافت پلانتاریوم میزان زنده
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Different capital letters indicate significant differences between different days.  

Different small letters indicate significant differences for different treatments. 
Figure 1. The effect of different levels of ginger extract and stevia on the survival rate of bacteria in gluten-free 

functional beverages during the storage period 
 

 

 

 آنالیز حسی-6-3

نتایج تغییرات و آنالیز واریانس ارزیابی حسی شامل طعم، بو و 

های فراسودمند فاقد گلوتن تولیدی در طی پذیرش کلی نوشیدنی

ارائه شده است؛ براساس نتایج   2مدت زمان نگهداری در شکل 

ارزیابی با افزایش درصد جایگزینی استویا با ساکارز بدست آمده 

ها در تمامی فاکتورهای مورد بررسی به طور حسی نمونه

(؛ ولی با افزایش سطوح عصاره P<0.05معناداری کاهش یافت)

% ارزیابی حسی نمونه ها به طور معناداری افزایش و 3زنجبیل تا 

های حاوی سپس کاهش یافت. بطوریکه کمترین امتیاز به نمونه

ا به دلیل طعم تلخ ایجاد شده سطوح بالای عصاره زنجبیل و استوی

% عصاره زنجبیل و 3های حاوی تعلق گرفت. از طرفی نمونه

% استویا با ساکارز  بیشترین امتیاز را در تمامی 25جایگزینی 

های مورد بررسی)طعم، بو و پذیرش کلی( دریافت کرد. بخش

و  Rochaنتایج مشابهی در خصوص ارزیابی حسی توسط 

و  [55]زودن استویا در آب پشن فروت(، با اف2015همکاران)

Aiello (با افزودن عصاره زنجبیل و دارچین 2020و همکاران ،)

با افزایش زمان نگهداری نیز عنوان شده است.  [56]در کفیر

طور معناداری کاهش یافت ولی  های حسی نوشیدنی ها بهویژگی

زنجبیل و % عصاره 3ام نمونه حاوی  21با این وجود در روز 

 % استویا با ساکارز  بیشترین امتیاز را دریافت کرد.25جایگزینی 
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Different capital letters indicate significant differences between different days.  

Different small letters indicate significant differences for different treatments. 
Figure 2. The effect of different levels of ginger extract and stevia on sensory evaluation of gluten-free functional 

beverages during the storage period 
 

 

 کلی نتیجه گیری -4
ی اخیر به دلیل رژیم غذایی نامناسب خطر ابتلا به هادر طی سال

ذا نیاز به توسعه غذاهای لهای مزمن افزایش یافته است؛ بیماری

ایمن و غنی شده با مواد مغذی و ترکیبات زیست فعال به منظور 

ها بسیار مورد توجه محققان و صنعت پیشگیری و کنترل بیماری

نوشیدنی فراسودمند  ؛ لذا در این پژوهشگران قرار گرفته است

شیرین فاقد گلوتن بر پایه جودوسر حاوی عصاره زنجبیل و 

تایج ناستویا تهیه و خواص آن مورد بررسی قرار گرفت. کننده 

در تمامی حاصله نشان داد که در طی مدت زمان نگهداری 

و  pHبریکس، ماده جامد کل، تیمارهای مورد بررسی میزان 

معناداری کاهش و میزان اسیدیته ظرفیت آنتی اکسیدانی به طور 

(. افزودن عصاره زنجبیل منجربه P<0.05ها افزایش یافت)نمونه

های نوشیدنی نمونه pHبریکس، ماده جامد کل و کاهش میزان 

ها تولیدی و افزایش ظرفیت آنتی اکسیدانی و اسیدیته نمونه

گردید؛ همچنین جایگزینی استویا با ساکارز منجربه کاهش 

و ظرفیت  pHاده جامد کل، اسیدیته شد ولی میزان بریکس، م

بررسی زنده  نتایجآنتی اکسیدانی به طور معناداری افزایش یافتند. 

 که داد نشان های پروبیوتیک لاکتوباسیلوس پلانتاریوممانی باکتری

های زنده در محدوده ها میزان باکتریبا وجود کاهش باکتری

ی ج ارزیابی حسی نیز نمونهاستاندارد حفظ گردید. براساس نتای

% استویا از نظر ارزیابان امتیاز 25% عصاره زنجبیل و 3حاوی

-حاصله مینتایج  در نهایت براساس تمامیبالاتری کسب کرد. 

% 25% عصاره زنجبیل و 3توان نتیجه گرفت که نمونه حاوی 

شیرین کننده استویا از لحاظ خواص فیزیکوشیمیایی،حسی و 

توان به عنوان یک ها نمونه مطلوبی بوده و میزنده مانی باکتری

 ای بالا تولید کرد.نوشیدنی فراسودمند مفید با خواص تغذیه
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

Nowadays, with the change of life culture and the use of unsuitable diet, the need 

to develop of safe, non-allergenic, enriched with nutrients and bioactive 

compounds foods in order to optimize the immune system, prevent and reduce 

diseases has increased; Therefore, the aim of this research was to prepare a gluten-

free functional beverage based on oat containing ginger extract and stevia 

sweetener. For this purpose, the effect of ginger extract at the levels of 1.5, 3 and 

4.5% and the replacement of stevia with sucrose at the levels of 25, 50 and 75% in 

the form of a factorial experiment based on a completely randomized design in the 

formulation of a functional gluten-free beverage based on oat containing 

Lactobacillus plantarium probiotic bacteria was evaluated in order to investigate 

its physicochemical, sensory and microbial properties during the storage (21 

days). The results showed that during the storage, in all the investigated 

treatments, the amount of Brix, total solid, pH and antioxidant capacity decreased 

significantly and the acidity of the samples increased (P<0.05), and on the other 

hand, with the addition of ginger extract the amount of Brix, total solid and pH of 

the produced beverage samples decreased and the antioxidant capacity and acidity 

of the samples increased (P<0.05); Also, the replacement of stevia with sucrose 

led to a decrease in Brix, total solid, acidity, but the pH and antioxidant capacity 

increased significantly. The results of the survival study of Plantarium probiotic 

bacteria showed that in all samples, the growth of bacteria decreased during the 

storage, but despite the decrease in bacteria, the amount of live bacteria was 

maintained within the standard range, and the addition of ginger and stevia extract 

had a positive effect on the survival of bacteria. Based on the sensory evaluation 

results, the sample containing 3% ginger extract and 25% stevia received a higher 

score from the panalists. Finally, based on all the results, it can be said that the 

addition of ginger extract and stevia sweetener in gluten-free functional beverage 

led to the improvement the properties of beverage and it can be introduced as a 

new functional beverage with favorable nutritional properties. 
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