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نوشیدنی ورزشی سین تولید یک  پژوهش،  این  از  پایه آبهدف  بر  باشد. پنیر میبیوتیک 

 کند.، اسمولالیتی لازم را در نوشیدنی ورزشی فراهم میبه علت داشتن مواد معدنی پنیرآب

در این پژوهش مقایسه اثر دو نوع فیبر اینولین بلندزنجیر و کوتاه زنجیر و فیبر گندم بر  

روز نگهداری در دمای یخچال بررسی    28ها در نوشیدنی ورزشی طی  مانی پروبیوتیکزنده

زنده قابلیت  روی  مثبتی  تاثیر  نوشیدنی  در  ترکیبات  این  حضور  گردید.  مقایسه  مانی  و 

تر  های پروبیوتیک بیشها در نوشیدنی دارد که تاثیر فیبر گندم روی بقاء باکتری پروبویتیک

روزه نوشیدنی در یخچال، هیچ کلونی باکتریایی از    28از فیبرهای اینولین بود. در نگهداری  

همچنین   های مقاوم به اسید مشاهده نشد.و مخمر و باکتریفرم، کپک  جمله اشرشیاکلی، کلی

  گونه میکروبی مشاهده نگردید. ام، هیچ  21ها تا روز  در بررسی شمارش کلی میکروارگانیسم

میزان   این نتیجه کارایی فرآیند حرارتی )در دما و زمان نگهداری مشخص( را نشان داد.

توان  و کلسیم در بازه توصیه شده استاندارد قرار گرفت. نتایج نشان داد که می 3Dویتامین 

ام بدون  پیپی  0/ 02به میزان    Dگرم و ویتامین    100گرم در  میلی  124از کلسیم به میزان  

سازی نوشیدنی توان با غنیتاثیر نامطلوب در فرمولاسیون نوشیدنی استفاده نمود. بنابراین می

 و استفاده از آن در رژیم غذایی کودکان و سالمندان از خواص ارزشمند آن بهره برد. 
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 ه مقدم-1

ورزشینوشیدنی نظیر  های  مثبت  یون  پتاسیم،  با  و  سدیم 

یک  عنوان  به  ورزشی  تمرینات  از  پس  مصرف  جهت 

با توجه به این موضوع، لزوم .  [ 1]   نوشیدنی کامل تولید شدند

های ضروری بدن نظیر سدیم جهت به تاخیر  تامین الکترولیت 

های از دست رفته از  انداختن عطش و جایگزینی الکترولیت 

طریق عرق کردن و تامین بخشی از انرژی مورد نیاز از طریق  

می روشن  نوشیدنی  نوشیدنی.  [ 2] شود  مصرف  های  امروزه 

نه تنها از نظر تحقیقات علمی    پنیرلبنی تهیه شده از شیر و آب

یافته فراوانی  رونق  جهانی  تجارت  بازار  در  .  [ 3] اند  بلکه 

است   قبلی  مطالعه داده   به  نسبت   پنیرآب  پروتئین  که  نشان 

  احتباس   در  سنتی  ورزشی  هاینوشیدنی  یا   کازئین  پروتئین

این نشان می  موثرتر  مایعات دهد که غلظت پروتئین است. 

باشد پنیر در آبرسانی بدن پس از ورزش عامل مهمی میآب

پنیر و پرمیت حاوی پروتئین و لاکتوز هستند و اغلب  آب.  [ 4] 

نوشیدنی انرژی  در  و  پروتئین  منبع  عنوان  به  ورزشی  های 

 . [ 5] شوند استفاده می

میکروارگانیسمپروبیوتیک که ها  هستند  مفیدی  و  زنده  های 

فلور   بر  اثر  با  و  حیوان  یا  انسان  در  مصرف  صورت  در 

میزبان   بر سلامتی  مفیدی  اثرات  بروز  باعث  بدن،  میکروبی 

بیشمی پروبیوتیکشوند.  از  تر  بزرگی  گروه  به  متعلق  ها 

باشند و در های اصلی فلور میکروبی روده انسان می باکتری

بیآن همسفرگی  زندگی  معمولجا  دارند.  ترین  ضرری 

باکتریمیکروارگانیسم گروه  دو  به  پروبیوتیکی  و های  ها 

میقارچ تقسیم  میکروارگانیسمها  این  از  بعضی  ها  شوند. 

باکتریسویه انتخابی  و  های  لاکتوباسیلوس  های 

هستند   پری[ 6] بیفیدوباکتریوم  مواد  بیوتیک.  عنوان  به  ها 

ه با تحریک انتخابی  شوند ک غذایی غیرقابل هضم تعریف می

های پروبیوتیک  رشد یا فعالیت تعدادی از مخمرها یا باکتری

اینولین هستند.  سودمند  میزبان  برای  بزرگ،  روده    یک   در 

  مختلف   وسبزیجات  هامیوه  از  که   است   طبیعی  ترکیب 

  داغ   با آب  استخراج  توسط  اینولین عمدتاً.  گرددمی  استخراج

 تصفیه   شده  استخراج  مایع  سپس  آید،می  بدست   تلخ  کاسنی  از

کریستالیزه    در   اینولین  پلیمریزاسیون  درجه.  گرددمی  و 

 به   طبیعی  اینولین  مورد  در  که  است   واحد  60  تا  2  محدوده

   .[ 7] باشد می واحد 12 متوسط طور

  خلوص   و  ریز  بندیدانه  با  رنگ  سفید  پودری  فیبرگندم 

  را   درصد(  94آن )  عمده  قسمت  که  است   درصد  97  حدود

  شامل   فیبر  این  اصلی  ترکیبات.  دهدمی  تشکیل  نامحلول  فیبر

  از   یکی.  است   لیگنین  زیادی  مقدار  و  سلولزهمی  سلولز،

 در  بعدیسه   فیبری  شبکه  تشکیل  گندم  فیبرغذایی  هایویژگی

 پایداری   و  بافت   بهبود  به  که   طوری  به  است   نهایی  محصول

 .  [8] کند می کمک محصول

فرآورده سینمصرف  پریهای  همزمان  )حضور  -بیوتیک 

بیش سودمند  اثرات  پروبیوتیک(  و  بر سلامت  بیوتیک  تری 

به مصرف دارد،  اینکننده  فرآوردهعلاوه  در  سینکه  -های 

های پروبیوتیک در مدت زمان نگهداری بیوتیک بقای باکتری

شود  تر می ها از دستگاه گوارش بیشفرآورده و نیز عبور آن

 [9 ] . 

اگرچه تولید غذا در جهان امروز به حد کافی است و قاعدتا 

ای در جهان باشد، اما بخش زیادی از جمعیت  نباید گرسنه

کنند. دنیا با وجود تامین انرژی، گرسنگی پنهان را تحمل می

مانند ید، روی، آهن،   هاییاین اصطلاح در کمبود ریزمغذی

ها علائم آن  که تا مدت Bو   Aاسیدفولیک، کلسیم، ویتامین 

سازی شامل افزودن  رود. غنیشوند، به کار میاحساس نمی

مواد مغذی به غذایی است که به طور طبیعی حاوی آن ماده  

 .  [ 10] مغذی نیست 

یک ویتامین محلول در چربی است و دارای دو    Dویتامین  

)ارگوکلسیفرول( از   2D. ویتامین  3Dو    2Dشکل کلی است:  

)کولی کلسیفرول( در پوست    3Dگیرد و شکل  غذا نشات می

شود. اثر کمبود ویتامین  و در اثر تابش نور خورشید تولید می

D  بیماری عنوان علت  از جمله  به  استخوان  متابولیک  های 
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بالاخره ضعف و  ریکتز استخوان و  پوکی  استخوان،  نرمی   ،

   .[ 11] کاهش توده عضلانی شرح داده شده است 

های متعددی در بدن از اجزای کلسیم به واسطه ایفای نقش

رود. کلسیم ماده معدنی اصلی رژیم غذایی افراد به شمار می

برابر   کنندهتقویت  استخوان بوده و دارای نقش حفاظتی در 

میناهنجاری روده  و سرطان  فشارخون  دیگر  های  از  باشد. 

تنظیم   عملکردهای حیاتی کلسیم حفظ طبیعی اعمال قلبی، 

 .  [ 12] باشد هدایت عصبی و کمک به انعقاد خون می

پایه   بر  ورزشی  نوشیدنی  تولید  تحقیق  این  انجام  از  هدف 

زنجیره    پنیر و ارزیابی اثر فیبر اینولین بلند زنجیره و کوتاهآب

-بیفیدوباکتریوم و غنی  مانی پروبیوتیکو فیبر گندم بر زنده

 باشد.می 3Dسازی نوشیدنی با کلسیم و ویتامین 

 هامواد و روش -2

 مواد مورد استفاده -2-1

پکتین،   تجاری  سیتریک  صمغ  اسید  و  آمل  شکر  بازار  از 

، ماده خشک  9پنیر )با اسیدیته  محلول آب  خریداری گردید.

58 /6  ،pH  7 /5    از شرکت لبنی دوشه آمل  0/ 66و پروتئین )

  ( شرکت بابل آب))لبنیات هراز( تهیه گردید. کنسانتره پرتقال  

ها از شرکت کریستین هانسن خریداری پروبیوتیکتهیه شد. 

تری پاس  سیتراتکلسیمگردید.  شرکت  خریداری  از  آداک 

 گردید. 

 نوشیدنی فرمولاسیون -2-2

نوشیدنی تولید  درصد    25/ 7شکر،  درصد    4ابتدا    برای 

آب سیتریکدرصد    0/ 14پنیر،  محلول  درصد   5  و  اسید 

کنسانتره پرتقال با هم مخلوط و در مقدار مناسبی آب )تا  

وزن   به  دستگاه    100رسیدن  از  استفاده  با  درصد( 

مخلوط گردیدند و سپس  آلمان( Vorwerkترمومیکس )

  0/ 25گراد،  درجه سانتی   50بعد از رسیدن مخلوط به دمای  

با  درصد   و  گردید  اضافه  به مخلوط موردنظر  استابیلایزر 

بالا   مدت  سرعت  شد.دقیقه    5به  دوز    همگن  طبق 

سازی ایران  پیشنهادی تامین کننده که براساس ضابطه غنی

میزان  می به  کلسیم  در  میلی  130باشد،  گرم    100گرم 

ام به نوشیدنی پیپی  0/ 025به میزان    Dنوشیدنی و ویتامین  

-اضافه گردید. سپس اینولین بلند زنجیر و اینولین کوتاه  

زنجیر و فیبر گندم در غلظت یکسان سه درصد مطابق با  

نظر  به نوشیدنی مورد  ایران  استاندارد  ضابطه غنی سازی 

تا رسیدن به دمای  های موردنظر  نمونه  پایاناضافه شد. در  

سانتی   85 ترمومیکس  درجه  دستگاه  از  استفاده  با  گراد 

و سرد شدن   یسازدر نهایت بعد از سالمو    پاستوریزه شد

محیط دمای  سانتی  25)  تا    یهایباکترگراد(،  درجه 

بیفیدوباکتریوم   و  اسیدوفیلوس  لاکتوباسیلوس  پروبیوتیک 

بیفیدوم به صورت جداگانه، مطابق دوز پیشنهادی کارخانه 

( گردید  تلقیح  نوشیدنی  در  (. cfu/ml  710-810سازنده 

دمای  نمونه در  آزمایشات  انجام  تا    گراد یدرجه سانت  4ها 

 شد.  یدارنگه

 نوشیدنی شیمیاییفیزیکوویژگی  -2-3

pH    توسط    2852مطابق استاندارد ملی ایران به شمارهpH  

ساخت کشور سوئیس(    –METROMمتر دیجیتال )مدل  

شد محلول  ،  تعیین  جامد  بریکس  مواد  از یا  استفاده  با 

میزان    [. 13]   ( انجام شداپنژ  –  ATAGO)   رفراکتومتر دستی

استاندارد ملی ایران  با  مطابق ماده خشک نوشیدنی و قند کل  

اندازه گیری مقدار پروتئین    [. 14] محاسبه شد    1249به شماره  

 14987به روش فرمالین مطابق استاندارد ملی ایران به شماره  

 [. 15] انجام گرفت 

 Dگیری ویتامین اندازه -2-4

به روش کروماتوگرافی مایع با کارایی    Dگیری ویتامین  اندازه

   [.16] انجام شد  13579( به شماره HPLCبالا )

 گیری کلسیماندازه -2-5

مطابق  اندازه اسپکتروفتومتری،  روش  به  کلسیم  گیری 

 [.17] انجام شد  10780استاندارد ملی ایران به شماره 

 ها کیوتیپروب یمانزنده بررسی  -2-6
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مطابق با استاندارد   پروبیوتیک  یهایباکتر  یمانزنده  ارزیابی

شماره   به  ایران  جمعیت    5272ملی  شمارش  روش  با  و 

 [.18]  شد یر یگ میکروبی کل اندازه

 میکروبی  یهاآزمون  -2-7

نوش میکروبی  کیفیت  تایید  منظور  کل هایدنیبه  تعداد   ،

مقاوم به   یها ی، باکترفرمی، اشرشیاکلی، کل هاسمیکروارگانیم

،  14،  7اسید، کپک و مخمر بلافاصله پس از تولید و پس از  

 [.19] روز بررسی گردید  28و  21

 

 آنالیز آماری  -2-8

با استفاده از نرم افزار  در این مطالعه، نتایج داده   SPSSها 

ها  مورد بررسی قرار گرفت. به منظور تحلیل داده  20نسخه  

معنی بررسی  میانگینو  بین  موجود  اختلاف  بودن  از دار  ها 

)طرح کاملا تصادفی( و    ANOVAروش تجزیه واریانس  

اطمینان   سطح  در  دانکن  نتایج    %95آزمون  شد.  استفاده 

 سه تکرار گزارش شد.   معیارانحراف  ±براساس میانگین 

 نتایج و بحث  -3

 آزمون فیزیکوشیمیایی 3-1

3-1-1 pH 

با لگاریتم معکوس غلظت یون هیدروژن توسط    pHتعیین  

می  pHدستگاه   انجام  بلند متر  اینولین  فیبرهای  اثر  شود. 

فیبر   بدون  نوشیدنی  با  مقایسه  در  زنجیره  کوتاه  و  زنجیره 

میزان   بر  نبودمعنی  pH)شاهد(  در    (˃ P  0/ 05) دار  ولی 

میزان   نوشیدنی،  به  گندم  فیبر  افزودن  طور    pHنتیجه  به 

. مطابق با نتایج مطالعه (> P  0/ 05)داری افزایش یافت  معنی

حاضر، پژوهشگران مشاهده کردند که با افزودن اینولین به 

پنیر تازه  ،  UF   [20 ]چرب  محصولات مختلفی مانند پنیر کم

،  [ 25] ماست  ،  [ 24،  23،  22]کفیر  ،  [ 21] با چربی کاهش یافته  

و آبمیوه حاصل از ترکیب آلبالو    [ 26] شکلات تلخ کم کالری  

و اسیدیته   pHداری بر میزان  تغییر معنی  [ 27] و انگور قرمز  

نمی ایجاد  نتایج  محصول  با  مخالف  دیگر  نتایجی  در  شود. 

( در بررسی تاثیر  1396مطالعه حاضر، حسینی و همکاران )

سیب   آب  در  کیفی  پارامترهای  سین  – برخی  آلبالو  -آب 

کاهش    بیوتیک موجب  اینولین  افزودن  که  کردند  گزارش 

 . [ 28] گردد ها مینمونه pHمیزان 

( گلی  و  مطالعه حاضر، جاویدی  با  گزارش  1400مطابق   ،)

چرب باعث افزایش  کردند که افزودن فیبر گندم به ماست کم

pH   همچنین در پژوهشی دیگر توسط  [ 29] گردد  ماست می .

( فیبر  1400ناطقی و همکاران  تاثیر عصاره و  بررسی  در   ،)

پرتقال گزارش کردند  های فیزیکوشیمیایی آبگندم بر ویژگی

که در تمامی روزها نمونه شاهد )بدون عصاره و فیبر گندم( 

را دارد، هرچند در برخی روزها نسبت    pHبالاترین میزان  

داری نداشت  به نمونه حاوی فیبرگندم اختلاف آماری معنی

 [30 ]  . 

 بریکس -3-1-2

دهنده درصد وزن مواد جامد موجود در  درجه بریکس نشان

باشد، یا به عبارت دیگر،  یک محلول به وزن کل محلول می

درجه   هرچه  محلول.  در  موجود  جامد  مواد  وزنی  درصد 

بیش محلولی  آن بریکس  در  جامد  مواد  غلظت  باشد،  تر 

تر است. با توجه به  تر و مقدار آب محلول کممحلول بیش

وزن واحد حجم( مواد    -که وزن مخصوص )وزن حجمیاین

می است،  متفاوت  مختلف  دماهای  مقایسه  در  برای  بایست 

مواد   برای  موجود  جداول  از  درست  استفاده  و  صحیح 

ها همیشه در دمای ثابت و معینی انجام گیریمختلف، اندازه

شود. این دمای ثابت و معین که به اصطلاح دمای آزمایشگاه  

می سانتی   20شود،  نامیده  برای  درجه  معمولا  است.  گراد 

اندازه عملی،  دمای  کاربردهای  در  درجه   22تا    18گیری 

فوق، سانتی تعریف  به  توجه  با  است.  قبول  قابل  نیز  گراد 

ترین روش در تعیین درجه بریکس یک محلول عبارت  دقیق

 . [ 30] است از وزن کردن حجم معینی از محلول )ماده( ویژه 

ترین مقدار بریکس مربوط به نمونه شاهد و نمونه حاوی کم

می بلند  فیبرگندم  اینولین  فیبر  افزودن  نتیجه  در  ولی  باشد 
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دار افزایش  زنجیره و کوتاه زنجیره میزان بریکس به طور معنی

و  (> P  0/ 05)یافت   حسینی  حاضر،  مطالعه  با  مطابق   .

( در  1396همکاران  اینولین  افزودن  که  کردند  گزارش   ،)

میوه سیب  بیوتیک حاوی آبروزهای اول به نوشیدنی سین

می نوشیدنی  بریکس  افزایش  باعث  آلبالو  با  و  ولی  گردد 

میکروارگانیسم زمان  می گذشت  استفاده  قندها  از  و  ها  کنند 

شد خواهند  بریکس  کاهش  همکاران [ 28] باعث  و  ناطقی   .

(، در بررسی تاثیر فیبر گندم بر ویژگی فیزیکوشیمیایی  1400)

آب پرتقال گزارش کردند که کمترین بریکس مربوط به نمونه 

  1/ 5ترین میزان بریکس متعلق به نمونه حاوی  شاهد و بیش

  2درصد فیبر گندم بود. هرچند بین این تیمار با تیمار حاوی  

 داری وجود نداشت  درصد فیبر گندم تفاوت معنی  0/ 5و  

(05 /0 P ˃)  [30 ] . 

 ماده خشک   -3-1-3

میکم شاهد  نمونه  به  مربوط  ماده خشک  مقدار  باشد ترین 

ولی در نتیجه افزودن هر سه نوع فیبر )گندم و اینولین بلند 

زنجیره و کوتاه زنجیره( میزان ماده خشک نوشیدنی به طور  

هر چند اختلاف آماری    (> P  0/ 05)دار افزایش یافت  معنی

.  ( ˃ P  0/ 05)داری بین این سه نوع فیبر وجود نداشت  معنی

(، گزارش  1399مطابق با مطالعه حاضر، عباباف و همکاران )

-کردند که با افزایش میزان اینولین میزان ماده خشک نمونه

های شاهد افزایش یافت.  های حاوی اینولین نسبت به نمونه

معنی اثر  بیشاینولین  داشت.  فاکتور  این  بر  ماده  داری  ترین 

آن برای نمونه شاهد  ترین  درصد و کم   2خشک برای اینولین  

( نشان  2012نتایج رینالدونی و همکاران ).  [ 31] بدست آمد  

داد افزایش غلظت اینولین باعث افزایش ماده خشک ماست  

 .  [32] گردد می

( همکاران  و  زمردی  حاضر،  مطالعه  با  در  2021مطابق   )

غنی  با    سازیبررسی  که  کردند  گزارش  دوغ  در  گندم  فیبر 

افزایش درصد فیبر گندم، ماده خشک دوغ به طور معناداری  

می را  خشک  ماده  افزایش  علت  یافت.  به  افزایش  توان 

خاصیت هیدراته شدن یا جذب آب فیبرها نسبت داد. ویژگی  

پلی شیمیایی  ساختار  به  رژیمی  فیبرهای  -هیدراتاسیون 

جمله   از  دیگر  پارامترهای  برخی  و  موجود  ساکاریدهای 

و دما بستگی دارد    pHتخلخل، اندازه ذرات، حالت یونی،  

( نیز نشان دادند که افزایش  2008. سهن و همکاران )[ 33] 

دهد که نتایج این  بتاگلوکان، ماده خشک ماست را افزایش می

می  تایید  را  آنبررسی  از  دانه  کند.  سلولی  دیواره  که  جایی 

آر از  ترکیبی  بتاگلوکانابینوزایلانگندم  و  لذا ها  است،  ها 

افزایش فیبر گندم نیز موجب افزایش ماده خشک دوغ شده  

(  طی تحقیقی نشان  2021. زمردی و همکاران ) [ 34] است  

دادند که افزایش فیبر گندم موجب کاهش درصد رطوبت در 

توان  ای گردید. خواص هیدراتاسیون فیبرها را میماست میوه

گیری  گیری جذب آب و ظرفیت نگهداری آب اندازهبا اندازه

کرد. توانایی ظرفیت نگهداری آب فیبرها در حد وسیعی به  

 .  [ 33] ساکارز فیبر خوراکی بستگی دارد  

 پروتئین  3-1-4

ترین مقدار پروتئین مربوط به نمونه شاهد و نمونه حاوی  کم

می بلند  فیبرگندم  اینولین  فیبر  افزودن  نتیجه  در  ولی  باشد 

دار افزایش  زنجیره و کوتاه زنجیره میزان پروتئین به طور معنی

. مغایر با مطالعه حاضر، قبادی و وریدی (> P  0/ 05)یافت  

(،گزارش کردند که در نتیجه افزودن فیبر گندم و فیبر 1393)

افزایش می . منصوری  [ 35] یابد  چغندر قرمز میزان پروتئین 

( همکاران  و  فیبر  1401یاراحمدی  از  استفاده  بررسی  در   )

مایونز   سس  در  چربی  جایگزین  عنوان  به  جو  مالت  تفاله 

گزارش کردند که افزودن فیبر باعث افزایش میزان پروتئین  

. براساس نتایج حاصل از تحقیق  [ 36]   (> P  0/ 05)گردید  

( با افزایش میزان فیبر تفاله پرتقال از  2011)  لوپز  –رومرو  

های مافین کاهش درصد، میزان پروتئین در نمونه  15به    10

 . [ 37] یافت  

پنیر با ویتامین سازی نوشیدنی ورزشی بر پایه آبغنی  3-4

D و کلسیم 

اندازه از  حاصل  و  نتایج  کلسیم  اسمولالیتی،  میزان  گیری 

است.    2در جدول    Dویتامین   داده شده  اثبات  نشان  برای 
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اسمولالیتی  میزان  باید  ورزشی،  نوشیدنی  بودن  ایزوتونیک 

تا   250مطابق استاندارد ملی ایران در بازه ، نوشیدنی ورزشی

لیتر    330 بر  اسمول  ویژگیباشدمیلی  همچنین  های . 

فیزیکوشیمیایی آن از جمله قندکل و بریکس نیز باید مطابق  

شماره   )به  ایران  ملی  باشد6693استاندارد  میزان [ 38]   (   .

میلی اسمول بر    365برابر با  مورد نظر  اسمولالیتی نوشیدنی  

بیش که  بود  برای  لیتر  استاندارد  شده  تعیین  مقدار  از  تر 

باشد و در بازه نوشیدنی هایپرتونیک  نوشیدنی ایزوتونیک می

)کمینه   است  گرفته  مطابق  میلی  340قرار  لیتر(.  بر  اسمول 

وشیدنی ایزوتونیک کمتر  استاندارد ملی ایران، مقدار قند در ن

-لیتر می گرم بر صد میلی  8ولی در هایپرتونیک کمینه    8از  

گرم بر    8اشد. میزان قند کل نوشیدنی این پژوهش برابر با  ب

 لیتر بوده است که در بازه هایپرتونیک بوده است.  صد میلی

غنی سال    سازیاولین  در  انجام   1942کلسیم  انگلستان  در 

سازی مواد  گرفت. پس از آن سایر کشورها نیز اقدام به غنی

اند. انستیتوی بین المللی سلامت در  غذایی با کلسیم نموده

ها  ساله  18تا    11گرم را برای  ملی   1500مقدار    1994سال  

 .[ 39] توصیه کرده است  

شده   گزارش  عملگرا  غذاهای  اجرایی  دستورالعمل  مطابق 

غنی در  که  فرآوردهاست  کلسیم،  سازی  بر  لبنی علاوه  های 

های  باشد. طبق توصیهنیز لازم می  3Dسازی با ویتامین  غنی

FAO    وWHO  کلسیم به  فرد  هر  نیاز  متوسط   ،1000 

نیاز کشور ایران  گرم به طور روزانه می میلی باشد. همچنین 

تر افراد  باشد و این در حالی است که بیشنیز همین مقدار می

 . [ 40] نمایند درصد از نیاز واقعی را دریافت می 57تنها 

طبق استاندارد ملی ایران میزان کلسیم برای ادعای منبع برابر  

گرم در یک سهم نوشیدنی و برای ادعای سرشار  میلی  150با  

باشد. هر سهم گرم در یک سهم میمیلی  300یا غنی برابر با  

-باشد. میزان کلسیم اندازهلیتر میمیلی  240نوشیدنی برابر با  

-گرم نوشیدنی می  100گرم بر  میلی  124یری شده برابر با  گ 

تقریبا  ب معادل  که  سهم میلی   298اشد  یک  در  کلسیم  گرم 

نشان مینوشیدنی می نتایج  این  مورد  باشد.  کلسیم  که  دهد 

 . [ 11] نظر در بازه توصیه شده استاندارد قرار گرفته است  

برای ادعای منبع    Dطبق استاندارد ملی ایران میزان ویتامین  

گرم در یک سهم نوشیدنی و برای ادعای  میکرو   2/ 3برابر با  

باشد. گرم در یک سهم میمیکرو   4/ 5سرشار یا غنی برابر با  

با   برابر  نوشیدنی  سهم  میمیلی  240هر  میزان  لیتر  باشد. 

با  اندازه   Dویتامین   برابر  باشد  ام می پیپی  0/ 02گیری شده 

گرم    100گرم بر  میلی  124میکروگرم در یک سهم(.  با    4/ 8)

گرم کلسیم در میلی  298باشد که معادل تقریبا  نوشیدنی می

دهد که کلسیم  باشد. این نتایج نشان مییک سهم نوشیدنی می

است   گرفته  قرار  استاندارد  شده  توصیه  بازه  در  نظر  مورد 

 [11 ]  . 

( همکاران  و  کاربردهای  2013تامر  زمینه  در  تححقیقاتی   )

سازی در صنعت ژله با استفاده از سه غلظت متفاوت از  غنی

هفت   و  فسفر(  و  روی  آهن،  )کلسیم،  معدنی  مواد  چهار 

)ویتامین   پانتوتنیک،  1B  ،2B  ،6Bویتامین  اسید  نیاسین،   ،

ویتامین    Cویتامین   با Eو  که  نمودند  بیان  و  پرداختند   )

غنی از  میاستفاده  ژله  ویتامینسازی  معدنی    هاتوان  مواد  و 

 .  [ 41] سال را جبران نمود   14مورد نیاز کودکان هفت تا 

( همکاران  و  آبنبات2013والنسیا  غنی(  کلسیم  های  با  شده 

از نیاز روزانه به    %20گزارش کردند که آبنبات مذکور حدود  

نماید و میزان کلسیم آن کنندگان را فراهم میکلسیم مصرف

 .  [ 42] داری نداشت طی دوره نگهداری کاهش معنی

 بار میکروبی نوشیدنی    -3-2

پایه   بر  پرتقالی  نوشیدنی  میکروبی  وضعیت  در  تغییرات 

)  28طی    ریپنآب یخچال  دمای  در  نگهداری  درجه    4روز 

به  نشان داده شده است.    3( در جدول  گراد یسانت با توجه 

می باشد در نتیجه   4نوشیدنی موردنظر کمتر از    pHکه  این

باشد. طبق استاندارد ملی ایران به شماره  نوشیدنی اسیدی می

میکروارگانیسم3845 در ،  اسید  به  مقاوم  اسیددوست  های 

ها شامل لاکتوباسیلوس، لوکونوستوک، استوباکتر و  نوشیدنی

باشد. مقدار اسید بالا و در نتیجه کاهش  گلوکونوباکترها می

pH  باکتری تنها  که  است  موجب شده  اسید نوشیدنی  های 

ها توانایی رشد و تکثیر داشته باشند.  دوریک، مخمرها و کپک

و   بالا  یته  پاتوژن  pHاسید  رشد  برای  نوشیدنی  ها پایین 
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نمی  مانند   کیاست  دیاس  ی هایباکترباشد.  مناسب 

  ش یافزا  و  یبندبسته  در  نقص  موارد  در  زین  گلوکونوباکتر

 نیهمچن.  شوندیم  وهیآبم  فساد  باعث   محلول،  ژنیاکس

  سبب  الکل  دیتول  با  زین  دی اس  به  مقاوم  اسپوردار  یهایباکتر 

  حرارت   به   نسبت   هایباکتر  نیا.  شوندیم  وه ی آبم  فساد

 .   [43]  هستند مقاوم ونی زاسیپاستور

شده   پاستوریزه  نوشیدنی  در  اولیه  میکروبی   Logبار 

CFU/ml  0    روزه نوشیدنی در یخچال،    28بود. در نگهداری

فرم، کپک و  هیچ کلونی  باکتریایی از جمله اشرشیاکلی، کلی

همچنین در   های مقاوم به اسید مشاهده نشد.مخمر و باکتری

-ام، هیچ  21ها تا روز  بررسی شمارش کلی میکروارگانیسم

نگردید.گ  مشاهده  میکروبی  فرآیند   ونه  کارایی  نتیجه  این 

حرارتی )در دما و زمان نگهداری مشخص( را نشان داد که 

( همکاران  و  وگارا  از  حاصل  نتایج  انار  (2013با  آب  در 

ها در روز  شمارش کلی میکروارگانیسم.  [ 44] مطابقت دارد  

افزایش قابل  نشان داده شد در نتیجه   Log CFU/ml  9اخر  

ی در رشد میکروبی در طول نگهداری مشاهده شد  امشاهده

ولی این  دهنده روند افزایشی در طول نگهداری بود  که نشان

 میزان میکروارگانیسم چشمگیر نبود. 

(،  2020همکاران )دی اولویرا ریبیرو  مطابق با نتایج حاضر،  

میوه   با  پروبیوتیک  غیرتخمیری  نوشیدنی  یک  تولید  در 

juçara  ها و مخمرها کمتر  گزارش کردند که جمعیت کپک

نمونه  log CFU/ml  1از   و  و  بود  بوده  سالمونلا  فاقد  ها 

بود که بیان کردند   log CFU/ml  3کمتر از    فرمیغلظت کل

نگهداری   حین  در  و  فرآوری  در  خوبی  بهداشتی  شرایط 

   . [ 18]   نوشیدنی مطابق استانداردهای قوانین برزیل وجود دارد

 طی نگهداری  هاکیوتیپروب یمانبررسی زنده  -3-3

زنده قابلیت  شده،  حاصل  نتایج  باکتری    یمانطبق  رشد  و 

  بیفیدوباکتریوم بیفیدوم بالاتر از لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس 

در   حتی  و  شده  انجام  تکرار  سه  با  که  طوری  به  بود. 

در    یهاغلظت  اسیدوفیلوس  لاکتوباسیلوس  تلقیح،  مختلف 

مهم  یهانمونه از  یکی  نداشت.  هیچ رشدی   نیترنوشیدنی 

،  باشدیهای پروبیوتیکی مطرح ممسائلی که در تولید فرآورده

های پروبیوتیک در مدت نگهداری  عدم تغییر جمعیت باکتری

م این  باشدیمحصول  میزان  اگر  شده  ثابت  که  طوری  به   ،

ها در طول زمان نگهداری فرآورده کاهش یابد، اثرات  باکتری

. به منظور  شودیها در میزبان اعمال نمپروبیوتیکی این باکتری

پروب بخشی  تعداد   ها کیوتی اثر  انسان،  برای 

باشد    CFU/ml  610زنده باید بیش از    هایسمیکروارگانیم

باکتری زنده را فراهم    610-910میزان دوز مناسب روزانه  تا  

 .  [ 45]  کند

روند تغییرات شمارش باکتری بیفیدوباکتریوم را در    1شکل  

در طول نگهداری در یخچال    ریپنبر پایه آب  پرتقالینوشیدنی  

م بیشترین  .  دهدینشان  و  کمترین  نگهداری  هفتم  روز  در 

نمونه   یا  کنترل  نمونه  به  متعلق  ترتیب  به  پروبیوتیک  میزان 

( و نمونه حاوی فیبر گندم log CFU/ml  69 /6بدون فیبر )

(log CFU/ml  95 /6  بود. اما در طی )هفته نگهداری در    4

سانتی  4دمای   باکتریدرجه  تعداد  پروبیوتیک  گراد  های 

نمونه تمامی  در  دو   هایموجود  تقریبا  موردنظر  نوشیدنی 

بنابراین برای تامین این تعداد  واحد لگاریتمی کاهش داشت.  

م پیشنهاد  پروبیوتیکی  نوشیدنی  در  میکروب  در   شودیاز 

از پروبیوتیک در نوشیدنی اضافه    یترشیلحظه تلقیح، تعداد ب

 گردد. 

میکروارگانیسم  نمونهعلت اصلی مرگ  نگهداری  ها، ها طی 

و   بالا  متابولیت   pHاسیدیته  تولید  و  چون  پایین  هایی 

ترین جمعیت  باشد. بیشاسیدهای آلی و کمبود مواد قندی می

نمونه  پروبیوتیک به  مربوط  همچنان  هفته  چهار  از  بعد  ها 

رشد   سرعت  اختلاف  بود.  گندم  فیبر  حاوی  نوشیدنی 

های  ها بوده که در محیطها مربوط به محیط رشد آنباکتری

 .  [ 46] دهند های متفاوت نشان میمختلف عکس العمل

نوشیدنی حاوی فیبر گندم با وجود کاهش تعداد پروبیوتیک  

نگهداری   روز  21بعد از گذشت  مناسب ارزیابی شد چراکه  

 تربیشباکتری پروبیوتیک در یخچال    یماندر یخچال، زنده 

بود که این تعداد مطابق با حد توصیه شده    CFU/ml  610از  

 ( بود.  CFU/ml 610توسط استاندارد ایران )
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در بررسی فیبرها، نتایج نشان داد که فیبر گندم عملکرد بهتری  

نسبت به فیبر اینولین از خود نشان داد و باعث حفظ بیشتر  

گردید. همچنین در مقایسه فیبر اینولین    مانی پروبیوتیکزنده

زنجیر، نتایج نشان داد که اینولین بلندزنجیر بلندزنجیر و کوتاه

عملکرد بهتری نسبت به اینولین کوتاه زنجیر دارد. ولی در  

مجموع در مقایسه با نمونه کنترل ) بدون فیبر( افزودن فیبرها  

 ها گردید.  مانی و رشد پروبیوتیکباعث افزایش زنده

( گزارش  1392مطابق با نتایج حاضر، رضایی و همکاران )

باعث حفظ   در ماست  اینولین  افزودن دو درصد  که  کردند 

-مانی لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس و بیفیدوباکتریوم میزنده

( گزارش کردند که  1392. طیبی مقدم و احسانی )[ 47] گردد  

زنده قابلیت  روی  مثبتی  تاثیر  شیر  در  اینولین  مانی  حضور 

های پروبیوتیک در ماست دارد که تاثیر اینولین تجاری  باکتری

باکتری بقاء  بیشروی  پروبیوتیک  اینولین های  پودر  از  تر 

 . [ 7] استخراجی از ریشه کاسنی بود 

 

 گیری نتیجه -4

بیوتیک  هدف از پژوهش حاضر تولید نوشیدنی ورزشی سین

باشد. در می  Dغنی شده با کلسیم و ویتامین    پنیربر پایه آب

این تحقیق اثر فیبر اینولین بلندزنجیر و کوتاه زنجیر و فیبر  

پری ترکیبات  عنوان  به  ویژگیگندم  بر  های  بیوتیک 

زنده و  پروبیوتیکفیزیکوشیمیایی  نوشیدنی  مانی  در  ها 

بررسی و    28ورزشی طی   دمای یخچال  در  نگهداری  روز 

گندم  فیبر  از  استفاده  که  داد  نشان  نتایج  گردید.  مقایسه 

داری بر میزان  برخلاف فیبرهای اینولین باعث افزایش معنی

pH    بر اینولین  فیبرهای  افزودن  نتیجه  در  گردید.  نوشیدنی 

معنی افزایش  گندم  فیبر  و خلاف  بریکس  میزان  بر  داری 

معنی افزایشی  گردید. روند  میزان  پروتئین مشاهده  بر  داری 

خش فیبر ماده  نوع  سه  هر  افزودن  نتیجه  در  نوشیدنی  ک 

های نوشیدنی در مانی پروبیوتیک در نمونهمشاهده شد. زنده

روز نگهداری در دمای یخچال کاهش پیدا کرد اما   28طول  

به طور کلی افزودن فیبرها در مقایسه با نمونه شاهد باعث  

ها گردید که در این حین فیبر  مانی پروبیوتیکافزایش زنده

گندم در مقایسه با اینولین بلندزنجیر و کوتاه زنجیر عملکرد  

از   بعد  که  طوری  به  داد.  نشان  خود  از  روز    21بهتری 

زنده یخچال،  در  نوشیدنی  در  نگهداری  پروبویتیک  مانی 

نوشیدنی حاوی فیبر گندم در حد میزان تعریف شده )برای  

لیتر( سلول در هر میلی  610های پروبیوتیکی حداقل  فراورده

اندازه به  توجه  با  شد.  میزان  گیریحفظ  شده،  انجام  های 

باز  3Dویتامین   در  کلسیم  قرار  و  استاندارد  شده  توصیه  ه 

توان نوشیدنی ورزشی را توسط کلسیم گرفت که در نتیجه می

گرم    100گرم در  میلی  124به ترتیب به میزان   3Dو ویتامین  

بخش آن بهره ام غنی نمود و از خواص سلامت پیپی  0/ 02و  

اثر نامطلوبی بر خواص کیفی محصول جست بدون این که 

 داشته باشد.  

 گزاریسپاس -5

س شرکت لبنی  ئیاز جناب آقای مهندس بزرگمهر دادگر، ر

به هراز(  )لبنیات  آمل  امکانات  دوشه  آوردن  فراهم  جهت 

 شود.  جهت انجام این پژوهش صمیمانه قدردانی می
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Table 1. Physicochemical characteristics of beverages 
Sample Protein dry matter brix pH 

Control 0.77 ± 0.01b 8.96 ± 0.04b 8.5 ± 0.01b 3.59 ± 0.005b 

Wheat fiber 0.78 ± 0.01b 10.89 ± 0.03a 8.5 ± 0.1b 3.63 ± 0.015a 

Short chain inulin 0.87 ± 0.01a 10.71 ± 0.57a 10.46 ± 0.05a 3.61 ± 0.011b 

Long chain inulin 0.87 ± 0.01a 10.93 ± 0.03a 10.4 ± 0.1a 3.61 ± 0.018b 
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alues with different letters within a column denote statistically significant differences (P<0.05). 
 

Table 2. Analysis results of fortified drink 

Calcium (mg 

per 100 grams) 
Vitamin D 

(ppm) 

Osmolality 

(milliosmol/kg) 

Total sugar (%) 

124 0.02 365 8 
 

 

Table 3. The results of microbial test of drinks stored for 28 days 
Test first day 7th day 14th day 21st day 28th day 

Escherichia coli ND ND ND ND ND 

Coliform ND ND ND ND ND 

mold and yeast ND ND ND ND ND 

Acid resistant bacteria ND ND ND ND ND 

Total count ND ND ND ND 9Log 

(ND = not detected) 

 

 

 

 

 
Fig. 1 The number of Bifidobacterium (log10 CFU/mL) in whey-based orange beverages during 28 

days of storage at 4 ºC. 
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

The purpose of this research is to produce a synbiotic sports 

drink based on whey. Whey provides the necessary osmolality 

in a sports drink due to its mineral content. In this research, the 

effect of two types of long-chain and short-chain inulin fiber and 

wheat fiber on the survival of probiotics in sports drinks was 

investigated and compared during 28 days of storage at 

refrigerator temperature. The presence of these compounds in 

the drink has a positive effect on the viability of probiotics in 

the drink, and the effect of wheat fiber on the survival of 

probiotic bacteria was greater than that of inulin fibers. The 

bacterial colonies such as Escherichia coli, coliform, mold, 

yeast and acid-resistant bacteria were not observed in the 28-

day storage of the drink in the refrigerator. Also, microorganism 

was not observed in the general count of microorganisms until 

the 21st day. This result showed the efficiency of the thermal 

process (at a certain temperature and storage time). Vitamin D3 

and calcium levels were within the standard recommended 

range. The results showed that it is possible to use calcium in 

the amount of 124 mg/100 grams and vitamin D in the amount 

of 0.02 ppm without any adverse effect in the formulation of the 

drink. Therefore, it is possible to benefit from its valuable 

properties by enriching the drink and using it in the diet of 

children and the elderly. 
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