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 دهیچک اطلاعات مقاله                        

 مقاله :   یخ هایتار
 13/7/1403افت:یخ دریتار

 28/11/1403رش: یخ پذیتار

و در    ،شودمی  محسوبدر طب سنتی    ها رستنیجزء یکی از مهمترین   G.lucidum با نام علمی  گانودرما   قارچ

  تمایل   بود. امروزه  شدهها شناخته  بیماری  انواع  درمانسنتی و مؤثر در    اکسیری  عنوانبه    طی سالیان متمادی

است، لذا   افزایش به رو پروبیوتیک هاینوشیدنی انواع مانند فراسودمند غذایی محصولات به مصرف کنندگان

  لاکتوباسیلوس  و گانودرما عصاره شیر،  پایه بر  بیوتیک   سین  فراسودمند  لبنی نوشیدنی در این پژوهش به تولید

پرکولاسیون   روش گیری، عصاره قارچ گانودرما به کپسوله پرداخته شده است. در فاز اول عصاره   و  آزاد  کازیی

های پروبیوتیک انجام گرفت. در فاز سوم نوشیدنی لبنی  استخراج شد؛ سپس در فاز دوم کپسولاسیون باکتری

تیمار    D2تیمار شاهد )فاقد عصاره قارچ گانودرما و کپسول لاکتوباسیلوس کازئی(،    D1سطح )  6فراسودمند در  

گانودرما،   قارچ  آزاد،    D3حاوی عصاره  کازئی  باکتری لاکتوباسیلوس  نوشیدنی حاوی   D4نوشیدنی حاوی 

نوشیدنی حاوی عصاره قارچ گانودرما و باکتری لاکتوباسیلوس    D5باکتری لاکتوباسیلوس کازئی کپسوله شده،  

قارچ گانودرماو    D6کازئی آزاد،   کازئی کپسوله شده نوشیدنی حاوی عصاره  تولید  باکتری لاکتوباسیلوس   )

های فیزیکوشیمیایی، میکروبی و حسی در تیمارها ویژگی  تحقیق شامل:  اینگردید. پارامترهای مورد بررسی در  

( انجام گرفت. نتایج این   p  ≤  05/0در سطح احتمال )    SPSS V.25افزار  آنالیز آماری با استفاده از نرم    بود.

 120  ساعت  تا  ادامه  در  و  افزایشی  روند  40  ساعت  تا   شیر  پروتئین  هیدرولیز  میانگین  پژوهش نشان داد که

 داری  معنی  آماری  اختلاف  نوشیدنی  تیمارهای  از  برخی  در  عطر  امتیاز  حسی  ارزیابی.  است  داشته  کاهشی  روند

 نوشیدنی  و   بیشترین  از  کپسوله  کازئی  لاکتوباسیل   و  قارچ گانودرما   عصاره  حاوی  نوشیدنی  که  طوریبه  داد،  نشان

  در  لاکتیکی باکتری که  داد نشان pH بررسی  اند.بوده  برخوردار  عطر امتیاز  کمترین از تنها،  عصاره از شده تهیه

  سایر  رشد   از  ممانعت  و  تکنولوژیکی  نظر  از  که  داده  کاهش   5/4  به  را  pH  خود  لگاریتمی  رشد  دوره  پایان

 شمارش و  ها، باکتری کلی شمارش از حاصل نتایج همچنین. است توجه مورد ناخواسته های میکروارگانیسم

- می  لذا.  است  نشده  مشاهده  رشدی  و  است  بوده  منفی  اورئوس  استافیلوکوکوس  و  اشریشیاکلی  های  باکتری

  ماندگاری   زمان  مدت  با  محصولی  عنوان  به  پژوهش  این   در  شده  تولید  فراسودمند  لبنی  نوشیدنی  گفت  توان

اری در دگروز مان  30  نت زمادری در طی مکتمانی بادهزنحالت با توجه به    بهترین  در  تواندمی  که  متوسط

 . باشد  داشته را بخش  سلامتی فواید بیشترین تا شود عرضه لگاریتم 7/6 حدیخچال بسیار مناسب و در 
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 مقدمه -1

از   یکی  یکروبیاز لحاا  م  ییسااالامات مواد غاذا  رباازیاز د

تولمهم مصااارف   یهاادغادغاه و    دکننادگاانیا کننادگاان، 

  ی ها ساامیکروارگانیکنترل کننده بوده اساات. م  یهاسااازمان

فساااد، کاهش    جادیباعث ا توانندیم ییآلوده کننده مواد غذا

نگهادار ب  یعمر  از  ارگاانولپت  نیو  مااده    یکیرفتن خواص 

. ]1[فرد گردند   یماریتواند منجر به بیم یو حت دهش ییغذا

به عملکرد ساوم غذاها شاده    شاترییتوجه ب  ریهای اخساال در

در   ییغذا  باتیاسااات. عملکرد ساااوم در غذاها، نقش ترک 

  هاای ساااتمیسااا   لیا توساااط تعاد  هاا،ماارییاز ب  رییشاااگیپ

ضاااد   ،یدانیاکسااا یآنت  هایت ی. فعالباشااادیم  یکیولوژیزیف

از نقش  ییهامثال  ،یکروبیضااد جهش  و ضااد م  ،یساارطان

 میبرای رژ  ینگران  شیافزا  لیا . باه دلبااشااانادیم  بااتیترک   نیا

 ییهااز کشااورهای جهان تلاش  ارییسااالم، در بساا  ییغذا

با عملکرد سااوم انجام شااده   دیبرای توسااعه غذاهای جد

اسات. غذاهای دارای عملکرد ساوم که غذاهای فراساودمند  

  ی در ساااالم ماندن افراد معرف  یعامل مهم شاااوند،یم دهینام

  باات یحااوی ترک   دنا توانیشاااده م  یغن  اتیا لبن  .]2[اناد شاااده

و هم   ت یمقبول  شید، تا هم باعث افزانفعال  باشااا   سااات یز

 نیهمچن. ]3[د نشاااو   ییو دارو  ایهیتغذ  هاییژگ یبهبود و

مورد   تواندیمحصااولات م  نیا  دیبرای تول یمختلف  باتیترک 

بگ قرار  پروب  ردیاساااتفاااده  بااه    ک، یاا وتیبپری  ک،یاا وتیکااه 

  ، یاهیگ   برهاییف  راشاباع،یچرب غ  دهاییاسا   ها،کیوتیبنیسا 

معاادن   بااات یترک   هااا،دانیاا اکسااا   یآنت  هااا،نیتااامیو  ،یمواد 

 .]4[ها اشاره  کرد  رنگدانه  رایو اخ  ییایمیتوشیف

به عنوان عوامل    یاهیهای گ ها و عصااارهاز اسااانس  اسااتفاده

مطرح هسااتند.  ییمناسااب محافظت کننده مواد غذا  اریبساا 

کمتر نسابت به داروهای سانتزی، عدم   یعوارض جانب جادیا

از   سات یز طیسالامت و بهداشات مح  ییمقاومت دارو جادیا

. اساتفاده از ]5،6[اسات    یاهیاساتفاده از داروهای گ   اییمزا

 توانندیم  یمحصاااولات لبن دیبرای تول  یاهیهای گ عصااااره

  ی مزمن مانند ساارطان، پوک   هایمارییساابب کاهش خطر ب

مانند:   ییهاقلب شاااوند. عصااااره  هایمارییاساااتخوان و ب

و   کوپنیل  هاا،نیانیا آنتوسااا   هاا،دانیا اکسااا یآنت  نولات،یگلوکزا

 .]4، 7[ شوندیاستفاده م دهایمثل فلانوئ  کیفنول  باتیترک 

باه شاااااخاه    .Ganoderma lucidum Karst  قاارچ متعلق 

Basidiomycota ماا دارای    نیاا ا.  ]8[  باااشاااادی،  گااونااه، 

معمولاً باااه   ایهیشاااکل باااا پا  ییاااایلوب  وکارپیااادیباز

  وکارپ یدیباز  یفوقااان سااطحباشااد.  یماا   ،یصااورت جااانب

ای  هااای قهوههااای متحاادالمرکزی دارد و بااه رناا رهیدا

زرد   ای دیای سافهیای با حاشا قهوه-اهیقرمز، بنفش، سا  ،ینارنج

 .]9[شود یم دهیای قرمز دتا قهوه

فعال موجااود    کیولوژیمتعددی در مورد مواد ب  هایگزارش

مواد  دارای ، اساات    دهیقارچ، تاکنون به چاااپ رساا  نیدر ا

تااوان بااااه  یآنهااا ماااا   نیتااااراز مهاام فعال بسیاری بوده که 

  اااادها، ینوکلئوت  دها،یساااااکاریاا پلاا   اااادها،یتااااریترپنوئ

  ها، نیچرب، پروتئ  دهاییاس  دها،یاستروئ  هااااااا،اسااااااترول

از . ]10[ اشاره کرد گرید  ابیاز مواد کم  ارییو بسا   اادهایتیپ

 نیملانااا   ،است   نیقارچ، ملان نیموجاااود در ا گاااریمواد د

  ، یمنیا  ستمیس ت یتقو   ،یدانیاکساااا یآنتاااا   اااات یدارای فعال

باشد  یمحافظت کننده در برابر اشاااعه و ضاااد جهاااش م

]10[. 

  غیراساااپورزا،   مثبات،  گرم  بااکتری  یکاازئ  لوسیلاکتوبااسااا 

  یا  و منفرد گرد،  انتهای  با شاااکل  ایمیله  اختیاری،  هوازیبی

. ]11[  شاااودمی  دیاده  کوتااه  هاایزنجیره  قاالاب   جفات در

و  بوده  هاای تخمیر کنناده  بااکتریلاکتوبااسااایلوس کاازئی از  

بیشاتر محصاولات آنها اساید لاکتیک اسات و همچنین دارای  

بنابراین، لاکتوباسایلوس کازئی  خاصایت پروبیوتیکی هساتند 

های پروبیوتیکی اساات که پتانساایل کاربردی  یکی از باکتری

هاای شااایری پروبیوتیکی ماانناد ای در تولیاد فراوردهویژه

ترین فلور طبیعی ها شاناخته شادهلاکتوباسایل .ماسات دارد

و حفظ محیط   pH هاا در تولیادناد و تواناایی آنتواژن هسااا 

صارف این باکتری در ترکیبات دارویی توازن  . ماسایدی اسات 

  کند طبیعی باکتری و قارچ را در دساااتگاه گوارش تنظیم می

سااااا  شیب  یباااکتر  نیا  ت یاا فعااال.  ]12[   ی هاااگونااه  ریاز 

 یریتخم  یهاشاااده در فرآورده  افت ی  یهالوسیلاکتوباسااا 

تاخاما   یریا شااا  بااه  قااادر  و  از   یعا یا وسااا   فیا طا   ریا باوده 

 .]13[است   طیموجود در مح  یهادراتیکربوه
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  شاااود یدر نظر گرفته م  ملکا  یغذا کیکه به عنوان   ریشااا 

اسااات کاه توساااط عموم مردم   یادیا ز  یهاافرآورده  یدارا

  ی ها نوعکیوتیبنیکه ساا  ییجااز آن ، وشااودیمصاارف م

و    کیا وتیهاای پروباز بااکتری  یبیای حااوی ترک هیا مکمال تغاذ

هاا، اجزای  کیا وتیبپری، و  هساااتناد  کیا وتیبپری ییاجزاء غاذا

های میاندك، در برابر آنز ریهضام پذ ای ریهضام ناپذ ییغذا

  تیا بادن انساااان هساااتناد کاه رشاااد و فعاال  یگوارشااا 

 کیتحر  یرا به طور انتخاب  کیوتیهای پروبسااامیکروارگانیم

لاذا  شاااوناد.  یم  زباانیکنناد و بااعاث بهبود سااالامات میم

از   یکیبه عنوان    کیوتیب  نیفراساودمند سا  یلبن  یهایدنینوشا 

و    .هساتندبرخوردار    یخاصا   ت یاز اهم ریمحصاولات مهم شا 

  ی دنینوشا  دیتولبر این اسااس در این پژوهش به بررسای و 

عصاره گانودرما و    ر،یش هیبر پا  کیوتیب نیفراسودمند س یلبن

 پرداخته شده است. آزاد و کپسوله  ییکاز  لوسیلاکتوباس

 

 مواد و روش های آزمایش -2

 MRS Agar  ،MRSدر این پژوهش محیط هاای کشااات  

Broth  ،و گلیساارول ،DPPH  ساادیم آلژینات و دیگر مواد ،

آزمایشاااگاهی مصااارفی از شااارکت مرك آلمان خریداری  

 PTCC  باا شااامااره  Lactobacillus caseiگردیاد، بااکتری  

از کلکسایون میکروبی ساازمان پژوهش های علمی و    1608

صانعتی ایران، و شایر  اساتریلیزه کم چرب از شارکت کاله  

آمل خریداری گردید. این تحقیق در نیمه اول و پاییز سااال  

در واحد آزمایشاگاهی دانشگاه آزاد اسلامی واحد نور  1402

 انجام شد.

انجام   یبرا اهیگ یسازآمادهو قارچ گانودرما  هیته -1-2

 یریگعصاره 

شرکت  از    Ganoderma lucidum  یگانودرما با نام علم  قارچ

  تجاری تحقیقاتی مهرزیسات پژوهان آمارد خریداری گردید 

نامناسااب، جهت    یهاو حذف قساامت   یو پس از بررساا 

 . آماده گردید  یریعصاره گ 

 

 
1-M de Man, Rogosa, and Sharpe 

از قارچ گانودرما به روش  یریگعصاره  -2-2

 ونیپرکولاس

از   و  درصاد 80 اتانول از  گیریپژوهش جهت عصااره این در

  عنوان   به %80 اتانول  حلال. شاد  اساتفاده  پرکولاسایون روش

  گانودرما   مؤثره  مواد حداکثری  اساتخراج در قطبی حلال یک

 از  گرم 50 که شااد  عمل ترتیب  بدین.  اساات   بوده  مناسااب 

ریختاه، و    دکاانتور  داخال  در  را  نظر  مورد  گیااهی  نموناه  پودر

.  شااد  افزوده درصااد 80 اتانول  آن به  مرحله  مرحله سااپس

  گیااه   حجم  تماامی  داده کاه  اداماه  تااجاایی  را  اتاانول  افزودن

  خورد  به  کامل  صورت به اتانول و  شده خیس  دکانتور  داخل

 نموناه  ساااطح  روی  در  هم  اتاانول  از  مقاداری  و  برود  نموناه

عصااره بدسات  آمده سااعت   24پس از  .باشاد  دکانتور  داخل

ی،  دساتگاه روتارکمک صااف نموده و با    یکاغذ صاافرا  با  

 .گردیداتانول موجود در عصاره خارج   حلال

نوشیدنی لبنی  د یو تول  رهیآماده سازی کشت ذخ-3-2

 فراسودمند 

  ه یا برای  ته  1MRS طیدر  مح  افتاهیا های  رشاااد   باکتری  از

و در      زریاساااتفااده  و  بااکتریهاا  در  فر   زریینموناه فر

    یخشک  بدون  چرب   ریو  ش  v/v 30%     سرولیحضور  گل

W/V10%     (. برای  2000آح و همکااران،  )  گردیادنگهاداری

باه    زرییاز نموناه  فر  میلی لیتر  1کشااات،   شینموناه پ  هیا ته

  درجه  37اضااافه و در  دمای    لیاسااتر طیمح میلی لیتر 10

رشااد به انتهای فاز   دنی. پس از رساا گردیدگرمخانه گذاری 

 gرشااد،   کشااتها  در  دور    یبر  اساااس  منحن  یتمیلگار

و  ساالولها    جدسااازی    فوژیسااانتردقیقه   10برای   5000

 میبا اساااتفاده از نمونه ن  حیتلق  هیما  ت ی.  جمعمی شاااوند

  ون یحجم ساوساپانسا  1  حیو نسابت تلق انداردمک فارلند اسات

شاادند و غلظت  در نظر گرفته    ریحجم  شاا  10باکتری  به  

لیتر بوده  میکروگرم بر میلی 400عصااااره گانودرما به مقادار 

باشاد،   یم ریز سات یمورد مطالعه مطابق با ل یمارهای. تاسات 

 37در دمای   ساااعت   72 شااده برای مدت   حیتلق  رهاییشاا 

،   سااعت  24و با فاصاله    شادندنگهداری  درجه ساانتی گراد  
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 یآنت  ت یا و فعاال  زی، پروتئولpHنموناه برداری انجاام و از نظر   

سالیمانزاده و همکاران، قرار گرفت )  یمورد بررسا   یدانیاکسا 

2016.) 

 فراسودمند  یلبن یدنیمختلف نوش یمارهایت -2-4

و    یلبن  یدنیاا نوشااا  گااانودرمااا  عصاااااره  افزودن  باادون 

 (D1ی)کازئ  لوسیلاکتوباس

 (D2)عصاره گانودرما  یحاو  یحاو یلبن یدنینوش

 (D3)آزاد  یکازئ  لوسیلاکتوباس  یحاو یلبن یدنینوش

 (D4)کپسوله  یکازئ  لوسیلاکتوباس  یحاو یلبن یدنینوش

  لوس ی عصاااره گانودرما و لاکتوباساا   یحاو یلبن  یدنینوشاا 

 (D5)آزاد  یکازئ

  لوس ی عصاااره گانودرما و لاکتوباساا   یحاو یلبن  یدنینوشاا 

 (D6)کپسوله  یکازئ

 ریش یهان یپروتئ ز یدرولیه زانیم یریگ2اندازه -2-5-1

فتال دی -ارتو  یبا استفاده از روش نورسنج  زیپروتئول شادت

بر اسااس روش چارچ   OPA(O-phetaldialdehyde)  دیآلده

منظور محلول تاازه    نی. برای اگردیاد  رییگ و همکااران انادازه

OPA    شاااامالmL25 دروبوراتیا تتراه میساااد  mM100  ،

mL 5/2    محلولSDS 20    %  وmg40 OPA  تر یل  یلیم  1در  

مرکااپتواتاانول باا آب مقطر باه حجم  μl100و    ولمتاانول محل

  نمونه اضاافه  μL 25از آن به    mL1رساانده و    mL50  یینها

اتاام، م  قاهیدق  2و بعاد از    گردیاد   زان ینگهاداری در دماای 

از شااااد  رییگ انادازه   nm340جاذب نور در طول موج    .

برای رسااام   mg/Ml4 – 1/0با غلظت    نیلوسااا  -Lمحلول

  ی آزاد اسااتفاده م  هاینیآم زانیم نییاسااتاندارد و تع یمنحن

 .]14[ گردد

  ریش  یدانیاکس یآنت تیفعال -2-5-2

باکتری    لهیوسا به  ریشا  ریمحصاول تخم  یدانیاکسا   یآنت  ت یفعال

  کالهای یراد  یمهارکنندگ  ساامیدو مکان  قیاز طر قیمورد تحق

ABTS  3وDPPH  15[گردید    یبررس[. 

 

 
2- 2,2′-Azino-bis(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid) 

diammonium salt 

 DPPH کالی راد یمهار کنندگ تیفعال -3-5-2

 DPPH  ،   μlآزاد    کالیراد  یمهارکنندگ   ت یفعال  یابیارز  برای

از  80 نمونه ،  به    ایشده    ریتخم  ریهای شسرم   μl 720آب، 

در اتانول اضافه شده،    DPPH (w/v)درصد    0/ 002محلول  

دردمای اتام و در    قهیدق  30مخلوط و به مدت    هیثان  10برای  

  517جذب محلول حاصل در    زانی. مشدندنگهداری    یکیتار

گ  نانومتر فعال  رییاندازه  درصد   کال یراد   یمهارکنندگ   ت یو 

 : ]15[گردید محاسبه  ریآزاد با استفاده از فرمول ز

100×
جذب نمونه −جذب کنترل 

جذب کنترل 
 =درصد فعالیت مهار کنندگی  

  تیفعال  انی ب  یبرا  μM 250-0استاندارد ترولوکس    یمنحن  از

 د.استفاده ش μMTE/mg proteinبر حسب  یدانیاکس یآنت

 

 ABTSرادیکال کنندگی مهار فعالیت -4- 2-5

مولار میلی  ABTS   7در این آزمون با مخلوط کردن محلول  

  16تا    12مولار تولید و بعد از  میلی  2/ 45و پرسولفات پتاسیم  

نگه با  ساعت  شده  تهیه  محلول  تاریکی،  شرایط  در  داری 

رقیق    pH=       7/ 4مولار با  میلی  5استفاده از بافر فسفات  

تا میزان جذب در   به    734شد  برسد.   0/ 7  ±  0/ 02نانومتر 

میزان   به  آزمایش  مورد  به    25نمونه  لیتر    1میکرولیتر  میلی 

دقیقه میزان جذب نمونه    6اضافه و بعد از    ABTSمحلول  

اندازه گیری شد. درصد فعالیت   734در طول موج   نانومتر 

با استفاده از فرمول زیر محاسبه    ABTSمهارکنندگی رادیکال  

 : ]15[گردید 

100×
جذب نمونه −جذب کنترل 

جذب کنترل 
 =درصد فعالیت مهار کنندگی  

  تی فعال  انیب   یبرا   μM 4000-0استاندارد ترولوکس    یمنحن  از

 .استفاده شد μMTE/mg proteinبر حسب  یدانیاکس یآنت

 ( کسی مواد جامد محلول )بر زانیم -5-5-2

  چند . گردید  کالیبره صفر عدد روی مقطر آب با  دستگاه ابتدا

 آلمان   کروز،)  رفراکتومتر  سل  روی  نوشیدنی،  محلول  از  قطره

 آن   غلظت   و  گردید  پخش  سپس  و   یکنواخت   شد،  داده  قرار(  

3- 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 
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  برحسب  نتیجه  و  گردید  قرائت   گراد  سانتی  درجه  20  دمای  در

(  محلول   گرم  صد  در  محلول  جامد  مواد  گرم)بریکس  درجه

 .]16[ گردید بیان

 ماده خشک یریاندازه گ -6-5-2

کاه قبلاً باه وزن ثاابات    ییهاا  ت یا گرم از نموناه در پل  2  مقادار

حرارت   قهیدق 30 ید و در بن ماریگرد نیبود، توز دهیرساا 

به    گرادیدرجه سااانت 105ها در آون    ت یداده شااد. سااپس پل

. نمونه ها پس از ساارد  شاادندساااعت حرارت داده  2مدت 

 .]17[ گردیدند نیتوز  کاتوریشدن در دس

     pHی ریاندازه گ -7-5-2

باه    رانیا  یآزمون از روش اساااتاانادارد مل  نیانجاام ا  جهات 

. مقدار شاد  یریمتر  اندازه گ  PHبا اساتفاده از    2852شاماره  

و بعد از  ختهیگرم از شااربت را وزن کرده ، داخل ارلن ر 5

 .]17[گردید ها قرائت  نمونهpHمتر ، pHکردن    برهیکال

 هایباکتر یشمارش کل -8-5-2

از هر   تریکرولیم  100  یکروبیم  هاایشیمنظور انجاام آزماا  باه

کشات   طیبه مح از نوشایدنی   شاده هیته  یکدام از رقت ها

حدود   یشاااده با دما هیته شی( از پPCAکانت آگار )  ت یپل

در   هاساپس پلیت .  گردیدگراد اضاافه   یدرجه ساانت 44-42

در انکوباتور   48تا   24گراد به مدت   یدرجه سااانت 30 یدما

 .]18[گرفتند  قرار 

 اورئوس  لوکوکوسیاستاف  یشمارش باکتر -9-5-2

شاده   هیشاده از رقت ته  هیته  ونیاز ساوساپانسا  تریل یلیم  0/ 1

 4کشات برد پارکر آگار طیمورد نظر را در ساطح مح ماریاز ت

  له یو توساط م ،کشات داده شاد  5یبه صاورت کشات ساطح

در گرمخانه    هات ی. پلگردیدپخش    یا  شااهیپخش کننده شاا 

 یسااعت نگهدار 48 یال 30گراد به مدت    یدرجه ساانت 37

برام با لبه نازك    اهیبه رن  ساا   ی احتمالیها  ی. کلنگردیدند

به منزله باکتری  رن ( در اطراف  ی) هاله شاافاف و ب  دیسااف

 .]19[استافیلوکوکوس اورئوس می باشند 

 
4-Baird parker Agar 

5- Surface plate count method 

 ی اکلیشی اشر یشمارش تعداد باکتر  -10-5-2

  6VRBA  کشات   طیاز مح  یاکلیشا یاشار  یشامارش باکتر  برای

آبی   0/ 1کاه    طوری. باهشااااده  اساااتفااد فااز  از  لیتر  میلی 

ساوساپانسایون تهیه شاده مورد مطالعه با محلول پپتون اساتریل  

کشاات وایولت رد بایل آگار اضااافه   طیمح  یحاو  ت یدر پل

درجه سااانتیگراد   37 دمای در   کردن. پس از مخلوط گردید

 .]20[ند ساعت گرمخانه گذاری گردید24به مدت 

 ی حس یابی ارز-11-5-2

 15  محصااول از تعداد  یحساا   اتیخصااوصاا   یابیارز  جهت 

ی)خیلی  انقطاه  5  کیا و از روش هادون  ارزیااب غیرحرفاه ای

متوساااط=4، خوب=5خوب= باد=3،  باد=2،   (  1، و خیلی 

به این ترتیب که یک اتام سااکت دارای نور  . گردیداساتفاده  

و تهویه مناسب و چند صندلی برای ارزابی حسی آماده شد، 

قبل از انجام هر آزمون به هر ارزیاب راهنمایی های لازم در 

مورد نحوه انجام آزمون و مصارف نوشایدنی و آب ولرم بعد 

از مصارف هر نمونه ارائه گردید، در هنگام ارزیابی تنها یک  

گونه ارتباطی با  یاب وارد اتام ارزیابی حسای شاده و هی ارز

  .]21[ها نداشت سایر ارزیاب

 تجزیه و تحلیل آماری -12-5-2

در این تحقیق تولید نوشیدنی لبنی فراسودمند سین بیوتیک  

گانودرما و لاکتوباسیلوس کازیی آزاد و بر پایه شیر، عصاره  

با استفاده از طرح کاملاً تصادفی، با استفاده از روش   کپسوله

(     ˂0p/ 05اندازه گیری های تکرار شده در سطح احتمال )

نجام گرفته است .  تیمارها در سه تکرار مورد بررسی قرار  ا

آنالیز   های  روش  از  استفاده  با  آمده  بدست  نتایج  و  گرفته 

( یکطرفه  آنالیز   (One- Way – ANOVAواریانس  و  

در  سطح احتمال   ( GLM   Univariate)  واریانس تک متغیره

(05 /0P˂     )  مقایسه همچنین  و  گرفته  قرار  بررسی  مورد 

میانگین ها با استفاده از روش آزمون چند دامنه ای دانکن در 

مورد تجزیه و تحلیل آماری قرار  (     ˂05P/ 0سطح احتمال )

  SPSSگرفته است. آنالیزهای آماری با استفاده از نرم افزار  

6 -Violet Red Bile Agar 
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V.25    افزار نرم  از  استفاده  با  نمودارها  و  گرفته  انجام 

EXCEL   .رسم گردیده است 

 نتایج و بحث-3

 ریش یهان یپروتئ ز ی درولیه زانیم یریاندازه گ-1-3

پپتیدهای  تولید میزان بررسای  برای متداول  روشاهای از یکی

  درجاه   ارزیاابی  و  بااشااادمی  تخمیر  فرآیناد  فعاال  زیسااات 

  یاک   عنوانباه آزاد آمین  گروههاای  براسااااس میزان  هیادرولیز

 فرآیند طی در شاده تولید  بررسای پپتیدهای برای مهم  فاکتور

نتایج آنالیز واریانس داده های حاصاال از  .باشاادمی تخمیر

در نوشااایدنی لبنی   میزان هیدرولیز پروتئین شااایر تخمیری

فراسودمند حاوی تیمارهای عصاره گانودرما، لاکتوباسیلوس  

کازئی آزاد و کپسااوله در مقایسااه با نمونه شاااهد در مدت 

دهد که با  ( نشاان می1سااعت تخمیر در نمودار ) 120زمان 

گذشاات زمان تا ساااعت چهلم میزان هیدرولیز پروتئین در 

روند کاهشای   120تیمارها روند افزایش و ساپس تا سااعت  

داشااته اساات. لذا در ساااعت چهلم تیمار حاوی عصاااره  

و   4/ 06گانودرما و لاکتوباسااایل کازئی کپساااوله با میانگین  

ار از بیشااترین و کمترین مقد  1/ 01نمونه شاااهد با میانگین 

 0و   40اند. هر تیمار در ساااعت های دهبترتیب برخوردار بو 

بترتیاب   پروتئین  هیادرولیز  میزان  کمترین  و  بیشاااترین  از 

 اند.  برخوردار بوده

 

Chart 1- Comparison of the average hydrolysis of milk proteins in the investigated treatments during 120 hours 

of fermentation  (Dairy drink without adding Ganoderma and Lactobacillus casei extract (D1), Dairy drink 

containing Ganoderma extract (D2), Dairy drink containing free lactobacillus casei (D3), Dairy drink containing 

Lactobacillus casei capsules (D4), Dairy drink containing Ganoderma extract and Lactobacillus casei Azad 

(D5), Dairy drink containing Ganoderma extract and Lactobacillus casei capsule (D6)). 

( در 2018اساااکاالانتاه و همکااران )-در همین راساااتاا، پرز

 هیادرولیزهاای  ترومبوتیاک ضاااد  تحقیقی باا ارزیاابی فعاالیات 

 از  شاده جدا لاکتیک اساید  های  باکتری  توساط  شایر پروتئین

 30 از بعد که کردند  گزارش تجاری، شااده  تخمیر  شاایرهای

 معنااداری  طوربه آزاد آمین  گروه های  میزان تخمیر  سااااعت 

  برای   هاابااکتری  نیااز  را  امر  این  دلیال  آنهاا  .یاافات   افزایش

 از  آمینه اسایدهای و از الیگوپپتیدها  نیتروژن  آوردن  دسات به

  این،  بر علاوه. بیان کردند پروتئین هیدرولیز  اصااالی  مسااایر

 در  باالاتری را  پروتئولیتیاک  فعاالیات   کاازئی  لاکتوبااسااایلوس

  جنساونی   لاکتوباسایلوس با  مقایساه  در  سااعت  8 و 1  زمانهای
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 شااادن  فعاال  باه  مربوط  توانادمی  افزایش  این.  نشاااان داد

  شااده  مشااخ  همچنین. تریپپتیدازها باشااد و دیپپتیدازها

  بالاتری  ظرفیت  کازئی از  لاکتوباسایلوس  هایگونه که  اسات 

  تولیاد گروه هاای   و  کوچاک  پپتیادهاای  کردن  هیادرولیز  برای

 هستند.   برخوردار آزاد آمین

  یمهار کنندگاکسیدانی بر اساس آنتی تی فعال -2-3

 ABTSو  DPPH آزاد  کالی راد

در مقاایساااه باا    DPPH  رادیکاال  کننادگی  مهاار  نتاایج فعاالیات 

ساااعت تخمیر در نمودار    120نمونه شاااهد در مدت زمان 

نشاان می دهد که در نمونه شااهد، تیمار حاوی عصااره  (  2)

و تیمار حاوی لاکتوباسایل کازئی آزاد، تا سااعت بیساتم، و  

  کننادگی   مهاار  در دیگر تیماارهاا تاا سااااعات چهلم، فعاالیات 

تا   40افزایش یافت، و در ادامه از سااااعت    DPPH رادیکال

اساات. در طول دوره تیمار  روند کاهشاای بوده 120ساااعت  

حاوی عصاره و لاکتوباسیلوس کازئی کپسوله و نمونه شاهد 

اناد. در از بیشاااترین و کمترین مقادار بترتیاب برخوردار بوده

( در اکثر  3)نمودار    ABTS  رادیکاال  کننادگی  مهاار  فعاالیات 

بیساتم، و فقط در تیمار حاوی عصااره و  تیمارها تا سااعت  

  مهار   لاکتوباساایل کازئی کپسااوله در ساااعت چهلم، فعالیت 

افزایش داشاته اسات، و در ادامه تا    ABTS رادیکال  کنندگی

 است.  روند کاهشی داشته  120ساعت  

 

 
Chart 2 Comparison of the average DPPH radical inhibitory activity in different treatments of the investigated 

ultra-beneficial drinks (in a period of 120 hours) (Dairy drink without adding Ganoderma and Lactobacillus 

casei extract (D1), Dairy drink containing Ganoderma extract (D2), Dairy drink containing free lactobacillus 

casei (D3), Dairy drink containing Lactobacillus casei capsules (D4), Dairy drink containing Ganoderma extract 

and Lactobacillus casei Azad (D5), Dairy drink containing Ganoderma extract and Lactobacillus casei capsule 

(D6)). 
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Chart 3- Comparison of the average ABTS radical inhibitory activity in different treatments of the studied ultra-

beneficial drinks (in a period of 120 hours) (Dairy drink without adding Ganoderma and Lactobacillus casei 

extract (D1), Dairy drink containing Ganoderma extract (D2), Dairy drink containing free lactobacillus casei 

(D3), Dairy drink containing Lactobacillus casei capsules (D4), Dairy drink containing Ganoderma extract and 

Lactobacillus casei Azad (D5), Dairy drink containing Ganoderma extract and Lactobacillus casei capsule 

(D6)). 

  ( با ارزیابی 2016همکاران )  و در همین راساتا سالیمان زاده

  توساط  شاده تخمیر  گاو  و  شاتر  شایر  اکسایدانی  آنتی  فعالیت 

 شااده تخمیر شااتر شاایر از شااده جدا  لاکتیک  اسااید  باکتری

  تخمیر شده  گاو شیر اکسیدانیآنتی فعالیت   در افزایش سنتی،

 24طی  در را  لاکتیک اسااید  باکتری سااویه های  وساایلهبه

کردند. آنها همچنین در سااال   گزارش تخمیر ساااعت زمان

- β از شاده  مشاتق اکسایدان  در پژوهشای با عنوان آنتی 2019

 تخمیر  شاتر  شایر از که  ACE  مهارکننده  فعال پپتید و  ازئینک 

گزارش    Leuconostoc lactis PTCC1899  توسااط شااده

سااعت   24مشااهده در طی   اکسایدانیآنتی  کردند که فعالیت 

  بیاانگر  آزاد،  آمین  گروههاای  میزان  افزایش  باا  تخمیر، همزماان

 آنهاا  تواناایی  و  هااپروتئولیتیکی بااکتری  فعاالیات   بین  ارتبااط

  چاه   اگر.  بااشااادمی  اکسااایادانآنتی  پپتیادهاای  تولیاد  برای

  جریان  اکسیدان درآنتی  پپتدهای و  هامتابولیت   از  ایمجموعه

  اکسیدانی باشند،   آنتی فعالیت  افزایش عامل  می توانند  تخمیر

پپتیدهای   حضاااور به  فعالیت  این  بسااایاری مطالعات  در  اما

 .]22[است   شده دانسته  مرتبط اکسیدان آنتی

( در پژوهشااای تحات عنوان  2007ویرتاانن و همکااران )  

 تخمیر  طی  در  شیر پنیر  آب  در اکسیدانی  آنتی فعالیت   توسعه

 آنتی  فعاالیات   در  افزایش  لاکتیاک،  اسااایاد  هاای  بااکتری  باا

  های سااویه  توسااط  شاایر تخمیر ساارم طی در را  اکساایدانی

  پیشااارفات  بین  ارتبااط مساااتقیم  و  لاکتیکی  اسااایاد  بااکتری

  لاکتیس، لوکونوسااتوك  لاکتوباساایلوس  وساایلهبه  پروتئولیز

  فعالیت مهارکنندگی  و  جنسانی  لاکتوباسایلوس و  کرموریس

  یاا   کردناد. لاذا می توان گفات کاه کااهش  گزارش  را  رادیکاالهاا

مکانیسم    دو  هر  ساعت در  40از    بعد  شده  مشاهده  تغییر  عدم

  افزایشای   وجود پروتئولیز با  ABTSو   DPPHاکسایدانی  آنتی

  اثر   احتماالاً در  کاه  اسااات   این  بیاانگر  مرحلاه،  این  طی  در

فعاالیات   باا  پپتیادهاایی  هاا،بااکتری  بیشاااتر  پروتئولیز  فعاالیات 

 و  شده  بیشتر  آبکافت  یا و  ساختار تغییر دچار  اکسایدانیآنتی

در همین راساااتاا    .اسااات   یاافتاه کااهش  آنهاا  فعاالیات   بناابراین

)  و  جعفری آنتی 2017همکاااران  فعااالیاات  بررسااای  در   )

اکساایدانی شاایر خام و فرآورده های لبنی رایج در اسااتان  

  بررسای  را شاده تخمیر و نشاده شایر تخمیر نمونه 30 فارس  
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 آنتی  فعاالیات   دارای  شااایرهاای تخمیری  کاه دادناد  نشاااان  و

 هستند. نشده شیرهای تخمیر به  نسبت  بالاتری  اکسیدانی

 

 ( کسی مواد جامد محلول )بر زانیم -3-3

نتاایج تجزیاه و تحلیال آمااری داده هاای حااصااال از میاانگین  

در نوشااایادنی لبنی فراساااودمناد حااوی    درصاااد بریکس

تیمارهای عصااااره گانودرما، لاکتوباسااایلوس کازئی آزاد و  

روز نگهداری   30کپسوله در مقایسه با نمونه شاهد در مدت  

( نشااان  4درجه سااانتی گراد یخچال در نمودار ) 4در دمای 

می دهد که نمونه شااهد از درصاد بریکس کمتری نسابت به  

ساایر تیمارها برخوردار بوده اسات. در پایان دوره نگهداری 

و تیماار    13/ 13تیماار حااوی عصااااره گاانودرماا باا میاانگین  

از بیشاترین و    8/ 39حاوی لاکتوباسایل کازئی آزاد با میانگین 

  افزایش   اند. باکمترین درصاد بریکس بترتیب برخوردار بوده

  شاده   نوشایدنی کاساته های نمونه  بریکس از نگهداری زمان

   است 

 

 
Chart 4- Comparison of the average Brix percentage in different treatments of the investigated ultra-beneficial 

drinks (in a period of 30 hours). (Dairy drink without adding Ganoderma and Lactobacillus casei extract (D1), 

Dairy drink containing Ganoderma extract (D2), Dairy drink containing free lactobacillus casei (D3), Dairy 

drink containing Lactobacillus casei capsules (D4), Dairy drink containing Ganoderma extract and Lactobacillus 

casei Azad (D5), Dairy drink containing Ganoderma extract and Lactobacillus casei capsule (D6)). 

  به  که دیگر نتایج محققین با  حاضار،  پژوهش از  حاصال  نتایج

  مبناای   بر  پروبیوتیاک  نوشااایادنی تخمیری  بریکس  بررسااای

  که   نمودند  بیان انبه پرداختند و و  سایب  آناناس، آب مخلوط

 مقاادیر  از آلی  اسااایادهاای  تولیاد   و  قنادهاا مصااارف  دلیال  باه

 . ]23[دارد  است مطابقت  شده  کاسته  ها نمونه بریکس
 

 

 ماده خشک یریاندازه گ-4-3

تجزیه و تحلیل آماری داده های حاصاال از میانگین درصااد 

در نوشایدنی لبنی فراساودمند حاوی تیمارهای    ماده خشاک

در   عصاااره گانودرما، لاکتوباساایلوس کازئی آزاد و کپسااوله

روز نگهداری در دمای   30مقایساه با نمونه شااهد در مدت  

( نشااان می دهد 5درجه سااانتی گراد یخچال در نمودار ) 4
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که تیمار حاوی عصاااره و لاکتوباساایل کازئی کپسااوله از 

بالاترین درصااد ماده خشااک در طول دوره برخوردار بوده  

درصااد از بالاترین    12/ 87با میانگین  15اساات، که در روز 

 مقدار برخوردار بوده است.  

 

 
Chart 5- Comparison of the average percentage of dry matter in different treatments of the investigated 

super-beneficial drink (within 30 days) (Dairy drink without adding Ganoderma and Lactobacillus casei 

extract (D1), Dairy drink containing Ganoderma extract (D2), Dairy drink containing free lactobacillus casei 

(D3), Dairy drink containing Lactobacillus casei capsules (D4), Dairy drink containing Ganoderma extract and 

Lactobacillus casei Azad (D5), Dairy drink containing Ganoderma extract and Lactobacillus casei capsule 

(D6)). 

     pHیریاندازه گ -5-3

pH وساایله به تخمیر انجام برای  شاااخ  پارامترهای  جزء  

  لاکتیک   اسااید  هایباکتری  توانایی  اساات.  میکروبی کشاات 

 گیریاندازه  با شاایر، تخمیر  فرایند  طی در  اسااید  تولید  برای

pHلذا نتایج آنالیز واریانس داده    .گرفت  قرار  بررسااای مورد

در نوشاایدنی لبنی فراسااودمند   pHهای حاصاال از میانگین  

حاوی تیمارهای عصاره گانودرما، لاکتوباسیلوس کازئی آزاد 

روز   30و کپساااوله در مقایساااه با نمونه شااااهد در مدت  

درجه ساااانتی گراد یخچاال در نمودار   4نگهاداری در دمای  

کاهش می یابدکه  pHبا گذشت زمان مقدار   ( نشاان داد که6)

این افت کاهش در تیمارهای حاوی باکتری لاکتوباساایلوس  

در pH کاازئی بسااایاار بیشاااتر بوده اسااات، کاه این مقادار  

از  کمتر  آزاد  کاازئی  لاکتوبااسااایلوس  تیماارهاای حااوی 

 لاکتوباسیلوس کازئی کپسوله بوده است.  
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Chart 6-Comparison of the average pH level in different treatments of the examined ultra-beneficial drinks (in 

30 days). (Dairy drink without adding Ganoderma and Lactobacillus casei extract (D1), Dairy drink containing 

Ganoderma extract (D2), Dairy drink containing free lactobacillus casei (D3), Dairy drink containing 

Lactobacillus casei capsules (D4), Dairy drink containing Ganoderma extract and Lactobacillus casei Azad 

(D5), Dairy drink containing Ganoderma extract and Lactobacillus casei capsule (D6)). 

( در پژوهشاای با  1398در همین راسااتا باقری و همکاران )

عنوان تولید شاایر تخمیری فراسااودمند توسااط لاکتوباساایل  

از pHهای جداشاده از محصاولات لبنی سانتی ایران، کاهش  

سااعت   12را در شایر تخمیری بعد از   3/ 72به   6/ 46مقادیر 

تخمیر باه وسااایلاه ساااویاه هاای لاکتوبااسااایلوس فرمنتوم و  

 آنها تحقیق لاکتوباسایلوس هلوتیکوس گزارش کردند. نتایج

گیری شااده بعد از اندازه pHداد که تفاوت در مقادیر نشااان

  دلیل  به اساات   ممکن  باکتری سااویه های   ساااعت برای 24

  برای  متفاوت  متابولیسامی مسایر رشاد و  سارعت  در تفاوت

  هلوتیکوس   که لاکتوباسااایلوسطوریبه.  باشاااد  هر باکتری

  تاخیری  رشااد و دارای همگن  لاکتیکی تخمیر مساایر دارای

  اسات اساید بالاتر تولید  قدرت  و  بیشاتر رشاد  نیازهای دلیلبه

 مسااایر تخمیری  دارای  فرمنتوم  لاکتوبااسااایلوس  حاالیکاه در

ساریعتر اسات،   رشاد و  اساید  تولید  ملایمتر  سارعت  ناهمگن،

که این مسالله می تواند در خصاوص باکتری لاکتوباسایلوس  

 صادم باشد.کازئی هم 

 ها ی باکتر یشمارش کل -6-3

نتایج حاصال از شامارش کلی باکتری ها، و شامارش باکتری  

های اشااریشاایاکلی و اسااتافیلوکوکوس اورئوس منفی بوده  

 است و رشدی مشاهده نشده است.

 

 ی حس یابی ارز -7-3

  امتیاز   حسی  ارزیابی  از  حاصل  های  داده  واریانس  آنالیز  نتایج

  آماری   اختلاف  دارای  نوشیدنی  تیمارهای  از  برخی  در  عطر

 عصاره   حاوی  نوشیدنی  که  طوریبه   اند،  بوده  داری  معنی

  نوشیدنی   و  بیشترین   از  کپسوله  کازئی  لاکتوباسیل  و   گانودرما 

  برخوردار   عطر  امتیاز  کمترین  از  تنها،  عصاره  از  شده  تهیه

  رن ،   طعم،  حسی  ارزیابی  های  شاخ    که،حالی  در  اند،بوده

  لبنی   نوشیدنی  مختلف  تیمارهای  در  کلی  پذیرش  و  بافت

  با   داری   معنی  آماری  اختلاف  فاقد  شده  تهیه  فراسودمند

 . اندبوده یکدیگر
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chart 7- The results of sensory evaluation in different treatments of ultra-beneficial dairy drink (Dairy drink 

without adding Ganoderma and Lactobacillus casei extract (D1), Dairy drink containing Ganoderma extract 

(D2), Dairy drink containing free lactobacillus casei (D3), Dairy drink containing Lactobacillus casei capsules 

(D4), Dairy drink containing Ganoderma extract and Lactobacillus casei Azad (D5), Dairy drink containing 

Ganoderma extract and Lactobacillus casei capsule (D6)). 

 نتیجه گیری نهایی  -8-3

ماندگاری پروبیوتیک ها در سایساتم های غذایی، بساتگی به  

فاکتورهای زیادی مانند گونه انتخاب شده، واکنش بین گونه  

های میکروبی موجود در محیط و اساایدیته نهایی محصااول 

  خصاااوصااایاات   تعیین  و  دارد. هادف از این پروژه تولیاد

  عصااره  شایر،  پایه بر  بیوتیک  ساین  فراساودمند لبنی نوشایدنی

کپساوله بوده اسات.   و آزاد  کازیی  لاکتوباسایلوس  و  گانودرما

بخش، نظیر افزایش فعاالیات  از جنباه ویژگی هاای سااالامتی

ای آنتی اکسایدانی، فرآیند تخمیر منجر به بهبود قابل ملاحظه

در این خواص گردید، نتایج حاصاال نشااان داد که میانگین  

روند افزایشاای و در  40هیدرولیز پروتئین شاایر  تا ساااعت  

  روند کاهشاای داشااته اساات. ارزیابی  120ادامه تا ساااعت  

  اختلاف   نوشاایدنی  تیمارهای از  برخی در عطر  امتیاز حساای

  حاوی  نوشاایدنی که  طوریبه نشااان داد، داری معنی آماری

  و   بیشاترین از  کپساوله  کازئی  لاکتوباسایل  و  گانودرما  عصااره

 عطر  امتیاز  کمترین از  تنها، عصاااره از شااده  تهیه نوشاایدنی

نشاان داد که باکتری لاکتیکی   pHاند، بررسای  بوده  برخوردار

کاهش داده    4/ 5را به pHدر پایان دوره رشاد لگاریتمی خود  

سااااایر  رشااااد  از  ممااانعاات  و  تکنولوژیکی  نظر  از  کااه 

میکروارگانیسام های ناخواساته مورد توجه اسات. همچنین 

  شاااماارش   و هاا،  بااکتری  کلی  شاااماارش  از  حااصااال  نتاایج

 منفی  اورئوس  اساتافیلوکوکوس و  اشاریشایاکلی  هایباکتری

به دسات  نتایج    .اسات  نشاده  مشااهده رشادی و  اسات   بوده

زنا   آماده بااهداز  در طی ما کتماانی  زما دری  روز    30ان  ت 

لگاریتم   6/ 7 حددر یخچال بسایار مناساب و در   ماندگارری

کپساوله بوده    کازیی  لاکتوباسایلوسعصااره    حاویدر تیمار 

لذا می توان گفت نوشاایدنی لبنی فراسااودمند تولید   .اساات 

شاااده در این پژوهش باه عنوان محصاااولی باا مادت زماان 

روز  عرضاااه شاااود تا   30ماندگاری متوساااط و در مدت  

 بیشترین فواید سلامتی بخش را داشته باشد.
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

Ganoderma mushroom with scientific name G. clear It is considered one of 

the most important herbs in traditional medicine, and for many years It was 

known as a traditional and effective elixir in the treatment of various diseases. Today, 

consumers' desire for beneficial food products such as probiotic drinks is 

increasing, therefore, in this research, the production of a beneficial synbiotic 

dairy drink based on milk, Ganoderma extract and Lactobacillus casei free 

and capsule has been done. In the first phase of extraction, Ganoderma 

mushroom extract It was extracted by percolation method; Then, in the 

second phase, the encapsulation of probiotic bacteria was done. In the third 

phase, the ultra-beneficial dairy drink 6 levels (D1 control treatment (without 

Ganoderma mushroom extract and Lactobacillus casei capsule), D2 

Treatment containing Ganoderma mushroom extract, D3 A drink containing 

free Lactobacillus casei bacteria, D4 A drink containing encapsulated 

Lactobacillus casei bacteria, D5 A drink containing Ganoderma mushroom 

extract and Lactobacillus casei Azad bacteria, D6 Drink containing 

Ganoderma mushroom extract and Lactobacillus casei bacterium 

(encapsulated) was produced. The parameters examined in this research 

include: Physicochemical, microbial and sensory characteristics were in the 

treatments. Statistical analysis using software SPSS V.25 At the probability 

level (0.05 ≥ p ) was done. The results of this research showed that the average 

hydrolysis of milk protein increased until 40 hours and then decreased until 

120 hours. The sensory evaluation of the aroma score showed a statistically 

significant difference in some of the drink treatments, so that the drink 

containing the extract mushroom Ganoderma and Lactobacillus casei 

capsule had the highest and the drink prepared from the extract alone had the 

lowest aroma score. review pH showed that lactic acid bacteria at the end of 

their logarithmic growth period pH reduced to 4.5, which is important from a 

technological point of view and preventing the growth of other unwanted 

microorganisms. Also, the results of total bacterial count, Escherichia coli 

and Staphylococcus aureus bacteria count were negative and no growth was 

observed. Therefore, it can be said that the ultra-beneficial dairy drink 

produced in this research is a product with an average shelf life that can In 

the best case, according to the viability of the bacteria during the period of 

30 days, it is very suitable in the refrigerator and at the level of 6.7 

logarithms. Offered to have the most health benefits. 
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