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كننده طبيعي توليد نوشيدني تخميري فراسودمند بر پايه برنج حاوي شيرين

 عسل

 
2، علي گنجلو∗2قلمي،  سهيلا زرين1علي ايزدي كندازي

 

 

 

زنجان دانشگاه كشاورزي، دانشكده غذايي، صنايع و علوم  دانشجوي كارشناسي ارشد گروه-1  

 شاورزي، دانشگاه زنجان  استاديار گروه علوم و صنايع غذايي، دانشكده ك-2

)18/8/95: رشيپذ خيتار  1/2/95: افتيدر خيتار(  

 
  

  چكيده
لاكتوباسيلوس پلانتاروم و لاكتوباسيلوس   پروبيوتيكهايهدف از پژوهش حاضر، تهيه نوشيدني تخميري فراسودمند بر پايه برنج، با استفاده از باكتري

 فعال- تركيبات زيست و بررسي  درصد5 به ميزان  همراه با شيرين كننده طبيعي عسل50-50 و 0-100، 100- 0 با سه نسبت تركيبي متفاوت اسيدوفيلوس

 4 روز در دماي 15ها به مدت ها در طول دوره نگهداري نوشيدنييماني باكترحسي و ميزان زندههاي ويژگي ضداكسايشي، فعاليت، )فنل و فلاونوئيد كل(

هاي ضداكسايشي و حسي بالاتري در مقايسه ويژگيفعال، -تركيبات زيستكه نوشيدني تهيه شده از تركيب دو باكتري نتايج نشان داد . درجه سلسيوس بود

هاي حسي مطلوب و  روز نگهداري نيز از ويژگي15 داشته و در طي ، راهاي مورد استفاده بودندداراي يك نوع از باكتري كه هركدام با دو نوشيدني ديگر

 اما ،ماني را در طول دوره نگهداري نشان داد بيشترين زندهلاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس به علاوه با اين كه نوشيدني تهيه شده با .  استارقابل قبولي برخورد

بنابراين محصول . بالاتر بود ) ليترواحد لگاريتمي در هر ميلي 106-107 حداقل(ها از حد تعيين شده براي غذاهاي فراسودمند ها تعداد باكتريدر تمامي نمونه

  .توان به عنوان نوشيدني فراسودمند در نظر گرفترا مياز تركيب دو باكتري تهيه شده 

  

  .لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس، لاكتوباسيلوس پلانتاروم نوشيدني فراسودمند، برنج، عسل،  :كليد واژگان

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                                                           
∗
  zaringhalami@znu.ac.ir :تمسئول مكاتبا 
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  مقدمه -1
ت آوردن و حفظ ه دسامروزه به دليل افزايش تمايل مردم براي ب

 روز به 1آل سلامتي، مصرف مواد غذايي فراسودمندشرايط ايده

علاوه بردارا  مواد غذايي فراسودمند،. استروز در حال افزايش 

بسياري از ، در بردارنده فوايد غذاهاي معمول مورد استفاده بودن

مواد غذايي و . هستندنيز بخش  سلامتفعال  - زيستمواد

 بوده دستاين از هايي و پروبيوتيك، مثالهاي تخميري نوشيدني

كه به علت دارا بودن تركيبات فعال بيولوژيكي نسبت به مواد 

اين گروه . ]1[اند هاي معمولي برتري پيدا كردهغذايي و نوشيدني

مواد از مواد غذايي در اثر فرايندهاي مختلف شكل گرفته و شامل 

 5و تغيير داده شده 4، بهبود يافته3، تقويت شده2غني شدهغذايي 

توان به انواع  غذاهاي فراسودمند را ميبه طور كلي. ]2[ باشندمي

غذاهاي . بندي كردبيوتيك طبقهو پري غذاهاي پروبيوتيك

 هستند و زماني كه به هاي زنده شامل ميكروارگانيسمپروبيوتيك

به مصرف برسند،  )CFU/ml107-106 حداقل( ميزان كافي

ي مختلف اهمطالعه .]3[شوند ميت ميزبان  سلامافزايشموجب 

هاي پروبيوتيك اغلب همان اسيدلاكتيك  باكترياند كهنشان داده

مواد غذايي غير قابل نيز بيوتيك تركيبات پري. ها هستندباكتري

هضم از جمله نشاسته، فيبرهاي رژيمي، قندهاي غير قابل جذب، 

د كه تحريك رشد انقندهاي الكلي و اليگوساكاريدها معرفي شده

 آنها است ترين كاراييپروبيوتيك، مهمهاي و يا فعاليت باكتري

]4[.   

بر پايه بيشتر غذاهاي تخميري و پروبيوتيك توليد شده در جهان 

  توليد و توسعه غذاهاي تخميري بر پايه غلاتبه بوده وشير 

به دليل حساسيت  در حالي است كهاين . توجه كمي شده است

 ي تقاضا،خواربا افزايش تعداد افراد گياهاد به شير و برخي از افر

روز به روز در حال نيز هاي پروبيوتيكي گياهي مصرف فراورده

   .]5[ افزايش است

 پروتئين، ،)بيوتيك پريتركيبات (حاوي فيبرهاي رژيمي كه غلات

 مورد نياز براي  و موادمعدنيهاويتاميناكثر مواد معدني و  انرژي،

. دارند درصد توليد جهاني غذا نقش 60در بيش از د، هستنانسان 

                                                           

1. Functional foods 
2. Enriched foods 
3. Fortified foods 
4. Enhanced commodities 
5. Altered products 

ت، غلاانواع  و در دسترس بودن  با توجه به فراوانيبه علاوه

هضم و بيوتيكي و تركيبات غيرقابلمطالعاتي روي خواص پري

هاي هاي مختلف باكتريماني گونهتاثير اين مواد بر خاصيت زنده

 به  از اين تركيباتتات پروبيوتيك انجام شده يا در حال انجام اس

عنوان مواد اوليه براي توليد و توسعه غذاهاي تخميري و 

توانند سوبسترايي  ميغلات .]6، 5[شود فراسودمند استفاده 

مناسب و در دسترس جهت فرايند تخمير باشند و قابليت بهبود 

گندم، برنج، . ]1[ اي توسط اين فرايند را داشته باشندارزش تغذيه

ار، جو، جو دوسر، ارزن و سورگوم از جمله غلاتي ذرت، چاود

-اي در جهان مورد استفاده قرار ميهستند كه به طور گسترده

ها بخشي از رژيم غذايي كه اين فراوردهعلاوه بر  اين. گيرند

دهند، غني از تركيبات مختلف افزايش دهنده انسان را تشكيل مي

واد فعال زيستي سلامتي كه اغلب به عنوان فيتوكميكال  يا م

دانه كامل از سوي ديگر  .]7 [شوند، نيز هستندگياهي شناخته مي

از فعاليت ضداكسايشي وسيعي از تركيبات با دامنه غلات حاوي 

آهن (ها يريزمغذ 6هات، فولا)در ريشهبيشتر  (اي ويتامين جمله

تنوئيدها، و، كار)منگنز، مس و سلنيوم(، عناصر كمياب )و روي

در در اثر فرايند تخمير البته  .]8[ باشند مي... ليگنين و اسيد،فيتيك

شود كه باعث به تأخير انداختن توليد مينيز اسيد غلات، مقداري 

هاي  و افزايش فعاليت آنزيمpHقابليت هضم نشاسته، تنظيم 

- شود كه در نتيجه موجب تغيير در تركيبات زيستمختلف مي

 در گردد كهيميايي گياهي ميفعال از جمله مواد معدني و مواد ش

 را به دنبال دارد ياكسايشضد  ميزان فعاليتبيشتر موارد افزايش

]9[.   

تحقيقات مختلفي در زمينه  هاي اخيردر سالدلايل ذكر شده، به 

هاي تخميري فراسودمند بر پايه غلات انجام گرفته توليد فراورده

  اين زمينهدر انجام شده يهاپژوهشكه البته در كشور ما است 

يكي از غلات با ارزش غذايي نسبتا بالا كه . باشدميبسيار اندك 

تواند نقش مهمي در توليد غذاهاي فراسودمند داشته باشد، مي

ترين منبع غذايي كشور ما باشد كه بعد از گندم، مهمبرنج مي

 ميليون تن است كه 16/3مقدار توليد شلتوك كشور سالانه . است

 2/2 درصد شلتوك به برنج سفيد، حدود 64با ضريب تبديل 

 درصد آن 22شود كه بيش از ميليون تن برنج سفيد توليد مي

                                                           

6. Folates 
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و خسارت زيادي بر اقتصاد كشور ) خرده برنج(شكسته شده 

زيان ناشي از خرده برنج در كشور سالانه بيش از . آوردوارد مي

 ميليارد ريال تخمين زده شده است كه متاسفانه تا كنون 1497

در تحقيقات  . ]10[كمتر به حل اين مساله پرداخته شده است 

، فراسودمند  وهاي پروبيوتيكدر زمينه توليد نوشيدني انجام شده

 در حالي كه ،كمتر از برنج به عنوان سوبسترا استفاده شده است

ها و تواند منبع مناسبي براي رشد ميكروارگانيسماين محصول مي

هدف از . ي تخميري و فراسودمند باشدهادنينوشي توليد غذاها و

و   برنج فراسودمند بر پايهتوليد نوشيدنيانجام پژوهش حاضر 

هاي ضداكسايشي و فعال و ويژگي-ارزيابي تركيبات زيست

 جايگزيني مناسب براي انواع است تا از اين طريق بتوان  حسي آن

راهي براي  پيدا كرد و رايج مورد مصرفهاي مضر نوشيدني

 .بازار ايران باز نمودهاي د تنوع در نوشيدنيايجا

  

  هامواد و روش -2

  مواد خام -2-1
بازار هاي موجود در نمونهاز به صورت كاملاً تصادفي خرده برنج 

شركت  (شدهبندي عسل بسته. خريداري شدو زنجان انتخاب 

خريداري شد و تا زمان استفاده به صورت فروشگاه از  نيز )مهرام

  .در دماي محيط نگهداري گرديد وبسته درب 

 هاي ميكروبي آغازگركشت- 2-2

براي انجام عمل تخمير و توليد نوشيدني از دو ميكروارگانيسم  

لاكتوباسيلوس  و PTCC 1058 لاكتوباسيلوس پلانتاروم

استفاده گرديد كه از سازمان  PTCC 1643 اسيدوفيلوس

وبي، به هاي علمي و صنعتي ايران، بخش كلكسيون ميكرپژوهش

 در ،صورت كشت فعال و زنده خريداري شد و تا قبل از استفاده

  .يخچال نگهداري شدند

  مواد شيميايي -2-3
ي شركت مرك هاتمامي مواد شيميايي مورد استفاده از نمايندگي

 .يا فوليكا تهيه گرديد

 
  

توليد نوشيدني تخميري پروبيوتيك بر پايه  -2-4

  برنج
در آب   وها تميز شدابتدا خرده برنج برنج،  نوشيدنيبراي تهيه

، سپس.  ساعت عمل خيساندن انجام شد2قرار گرفت و به مدت 

 دقيقه عمل 30شد و به مدت  آب به برنج اضافه 1 به 3به نسبت 

 با همان و افزودن آب آب سطح گذاري نشانه با. شدانجام پخت 

 در طول پخت ثابت فوق،نسبت  ميزان آن، كاهش هنگام در دما

هاي برنج سپس شير برنج توسط صافي از خرده. گه داشته شدن

 با درجه وزني عسل– درصد وزني5و به آن به ميزان  جدا شد

 5تلقيح با  فرايند تخمير سپس .]11[  اضافه گرديد82بريكس 

- ميكروارگانيسم 0–100 و 50–50، 100–0 هايسبتاز ندرصد 

 در  اسيدوفيلوسلاكتوباسيلوس  و لاكتوباسيلوس پلانتارومهاي 

واحد  107(كشت آغازگر مقدار  تعيينبراي . شد انجام ،شير برنج

ها به نمونه شير جهت اضافه كردن باكتري) ليترلگاريتمي بر ميلي

شير برنج  سپس .فارلند استفاده گرديدبرنج، از استاندارد نيم مك

 16به مدت و  درجه سلسيوس سرد شد 37تهيه شده، تا دماي 

. گذاري و تخمير انجام گرفتخانه عمل گرمين دمااساعت در 

 4پس از طي اين زمان جهت توقف فرايند تخمير، محصول تا 

 روز در اين دما نگهداري 15درجه سلسيوس سرد شد و به مدت 

 يك نمونه شاهد نيز با شرايط مشابه و بدون .]12 و 11[ شد

 ريهاي تخميانجام عمل تخمير توليد گرديد تا با نوشيدني

 گردد كه فرايند تخمير چه اثراتي مقايسه شود و مشخص مختلف

هاي ويژگيميزان فنل و فلاونوئيد كل، خواص ضداكسايشي، بر 

 در مقايسه با نوشيدني غير  و اسيديتهpH ميزان و همچنين حسي

  . داردتخميري

ها  ماني ميكروارگانيسمبررسي زنده -2-5

  )هاي زندهشمارش سلول(
از كشت سطحي ها هاي زنده باكتري تعيين سلولبراي شمارش و

- ه به منظور آمادابتدا. ]13[ اي استفاده گرديدو به روش قطره

هاي شير برنج تخمير شده با نمونه از 10-6 تا 10-1رقت سازي،

با استفاده از ميكروپيپت   سپس . شدندتهيهمحلول رينگر استريل 

يت حاوي محيط كشت ، روي پلليتر از محلول ميكرو12 ميزان به
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7MRS آگار ، ريخته شد و به صورت كامل در تمام سطح پخش 

 درجه سلسيوس و به مدت 37ها در دماي سپس پليت .گرديد

بعد از گذشت اين مدت، . قرار گرفت خانه ساعت در گرم48- 72

هاي مختلف با استفاده از دستگاه هاي انفرادي در ناحيهكلني

.  شمارش شدند)، آلمانGALLEN KAMPمدل  (كانتركلني

 محاسبه گرديد و CFU/mlهاي زنده به صورت تعداد سلول

واحد لگاريتمي در هر (Log CFU/ml نتايج به صورت ارزش 

  .]14[بيان شد ) ليترميلي

1 2

0

( ) 0.0015 250 100
A

v v

v m

− × × ×=
× 

 تيتردر قابل  اسيديته وpHگيري اندازه -2-6

   نگهداريطول
يد لاكتيك اسهاي براي بررسي فعاليت و توليد اسيد توسط باكتري

 درجه 20در دماي  ها نوشيدنيpHنگهداري، طول مدت زمان در 

 )، دانماركConsort, C863 ( مترpH سلسيوس توسط دستگاه

 در طول دوره همچنين اسيديته قابل تيتر. گيري شداندازه

گيري اندازه) عيارسنجي( با استفاده از روش تيتراسيون نگهداري

گرديد  بر هر گرم نمونه بيان شد و به صورت گرم اسيدلاكتيك

]15[. 

 گيري درصد الكل اندازه- 2-7

گيري الكل اتيليك موجود در نوشيدني تهيه شده بر براي اندازه

 گرم نمونه را در يك 10. پايه برنج از روش تقطير استفاده شد

ليتر آب مقطر به آن اضافه  ميلي60ليتري ريخته و  ميلي250بالن 

فتالئين به آن اضافه و بعد از گرم پودر فنل ميلي10سپس . گرديد

 نرمال به صورت قطره قطره تا ايجاد 1/0آن هيدروكسيد سديم 

 سنگ دانه چندبعد از آن . رنگ ثابت قرمز ارغواني افزوده شد

 به و بالن گذاشته شوف روي را آن ريخته و بالن درون جوش

 انتخاب ليتري ميلي 250 مدرج بالن يك.  متصل شدتقطير دستگاه

 50 .گرديد گذاري آن نشانه ليتري رويميلي 100 حجم و كرده

 تقطير دستگاه به و ريخته شد بالن اين درون مقطر آب ليتر ميلي

تحت تاثير حرارت قرار گرفت و به  تقطير  بالن.گرديد وصل

جوش آمد و عمل تقطير انجام گرفت و زماني كه محتواي بالن تا 

سيد، عمل تقطير متوقف و محتويات ليتري ر ميلي100خط نشانه 

                                                           

7.  Man Rogosa and Sharpe 

سپس با آب مقطر . بالن تا رسيدن به دماي محيط نگهداري شد

 يك سپس در. به حجم رسيد و عمل مخلوط كردن انجام گرفت

 10) نمونه(ديگر ارلن در و مقطر آب ليترميلي 10 )شاهد( ارلن

 10 ارلن، دو هر به سپس. قرار گرفت شده تقطير مايع ليترميلي

 به و بسته ها ارلن در  وشد اضافه نيتروكروميك محلول ليترميلي

 18-20حرارت  درجه در و تاريك محل در ساعت نيم مدت

 ميلي 50 مدت، اين از طي پس .گرديد نگهداري سلسيوس درجه

 اضافه ارلن دو هر به يدورپتاسيم يك گرم سپس و مقطر آب ليتر

 1/0 سديم تتيوسولفا با هاآن دقيقه يك گذشت از پس و شد

- و درصد الكلشد تيتر زنگاري آبي به زرد رنگ تغيير تا نرمال

 ): 19(اتيليك با استفاده از فرمول زير محاسبه گرديد 

1 2

0

( ) 0.0015 250 100
A

v v

v m

− × × ×=
× 

V1 :نرمال براي محلول 1/0سديم  تيوسولفات مصرفي حجم 

  ليترشاهد بر حسب ميلي

V2 :نرمال براي محلول 1/0سديم  تيوسولفات مصرفي حجم 

  ليترميلينمونه بر حسب 

V0 :حسب بر آزمون در استفاده مورد شده تقطير مايع حجم 

  ليتر ميلي

m :گرم حسب بر آزمون مورد نمونه وزن  

A :گرم صد در گرم حسب بر اتيليك الكل  

 

  8(TPC) تعيين محتواي فنل كل - 2-8
گيري كالچو اندازهسيوفنل كل با استفاده از روش فولين محتواي

 5/1تر از نوشيدني برنج بدست آمده به لي ميلي2/0ابتدا . شد

 1(كالچو اضافه گرديد سيو ليتر معرف تازه تهيه شده فولينميلي

 دقيقه اجازه 5سپس به مدت ).  معرف فولين با آب مقطر10به 

 5/1محلول بدست آماده با . داده شد تا محلول به تعادل برسد

د و مخلوط ش) حجمي/ حجمي( درصد 6ليتر كربنات سديم ميلي

 ساعت، 2 درجه سلسيوس به مدت 40پس از نگهداري در دماي 

مدل ( نانومتر با استفاده از دستگاه اسپكتروفتومتر 760جذب در 

SPECORD 250 UV/ VISنتايج . گيري شداندازه) ، آلمان

-گرم گاليك اسيد در هر ميليبدست آمده به صورت معادل ميلي

  .ليتر نوشيدني برنج بيان گرديد

                                                           

8. Total Phenolic Contents 
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ي ميزان فنل كل استفاده اسيد براي محاسبهاندارد گاليكاز است

گرم بر ميلي(اسيد منحني جذب در برابر غلظت گاليك. گرديد

رسم شد و رابطه رگرسيوني بين غلظت و ميزان جذب ) ليترميلي

                                                                                         .]18[  ارائه شده است99/0در فرمول زير با ضريب تبيين 

1151/0 + x 8538/4 = y  

  9(TFC)تعيين محتواي فلاوونوئيد كل  - 2-9
گيري ه انداز10سنجيمحتواي فلاوونوئيد كل توسط روش رنگ

ليتر نمونه شير برنج به يك لوله آزمايش  ميلي25/0ميزان . شد

 75سپس . ديدليتر آب مقطر اضافه گر ميلي75/0حاوي 

 درصد نيز به مخلوط مورد نظر 5ميكروليتر محلول سديم نيترات 

 دقيقه در دماي اتاق 6مخلوط بدست آمده به مدت . افزوده شد

كلرايد  ميكروليتر آلومينيوم150نگهداري شد و بعد از اين عمل، 

 ساعت در دماي اتاق و در 2 درصد افزوده شد و به مدت 10

 ميكروليتر محلول 500رديد و در پايان محيط تاريك نگهداري گ

 ميكروليتر آب اضافه شد و 275 مولار و 1هيدروكسيد سديم 

ها با استفاده از دستگاه اسپكتروفتومتر و در طول جذب نمونه

گيري گرديد و محتواي فلاوونوئيد كل  نانومتر اندازه510موج 

د محاسبه نمونه با استفاده از فرمول بدست آمده از منحني استاندار

ليتر نوشيدني برنج شد و معادل ميكروگرم روتين در هر ميلي

  .گزارش گرديد

براي تعيين ميزان فلاوونوئيد كل، از استاندارد روتين براي تهيه 

منحني جذب در برابر غلظت . منحني استاندارد استفاده گرديد

رسم گرديد و رابطه ) ليترميكروگرم بر ميلي(استاندارد روتين 

 در 98/0وني بين غلظت و ميزان جذب با ضريب تبيين رگرسي

 : ]18[ فرمول زير آمده است

0844/0 + x 0004/0 = y  

  ضداكسايشيارزيابي فعاليت  -2-10

گيري فعاليت ضد اكسايشي با استفاده از اندازه-10-1- 2

 DPPH11روش 

 10به مدت  ها، نوشيدنيضداكسايشيقبل از ارزيابي فعاليت 

 دور بر 13000 درجه سلسيوس، با سرعت 4 دقيقه و در دماي

                                                           

9. Total Flavonoid Contents 
10. Colorimetric assay 
11. 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 

 با استفاده از فيلتر استات هاسپس نمونه. دقيقه سانتريفيوژ شدند

دست آمده در ه عصاره ب. صاف شدندمتر  ميلي45/0سلولز 

 درجه سلسيوس تا زمان انجام آزمايش 4يخچال و در دماي 

اكسايشي ابتدا گيري فعاليت ضدجهت اندازه.  نگهداري گرديد

 ميكروليتر از نمونه مورد آزمون در يك لوله آزمايش ريخته 200

مولار  DPPH 5-10×6ليتر محلول متانولي  ميلي9/3سپس . شد

 دقيقه در دماي اتاق و در 30 به مدت به آن اضافه گرديد و سپس

، جذب در برابر بعد از اين عمل.  تاريك نگهداري شدمحيط

 نانومتر با 517ول موج در ط)  نمونهعاري ازمحلول  ( شاهد

درصد  .]16[ گيري شداندازه استفاده از دستگاه اسپكتروفتومتر

 با استفاده از فرمول زير DPPHهاي مهاركنندگي راديكال

  :محاسبه گرديد

 100×[Acontrol/(Acontrol-Asample) ] = درصد مهاركنندگي

Acontrol : شامل همه چيز به جز تركيب (جذب نمونه كنترل

  ) آزمونمعرف 

 Asample :جذب تركيب مورد آزمون. 

گيري فعاليت ضد اكسايشي با استفاده از اندازه -10-2- 2

 H2O2 روش

توانايي مهاركنندگي پراكسيد هيدروژن با استفاده از روش راش و 

ابتدا يك محلول از پراكسيد . شدتعيين ) 1989(همكاران 

مولار و ي ميل50(در بافر فسفات ) مولار ميلي40(هيدروژن 

pH=7 (سپس غلظت پراكسيد هيدروژن از طريق . تهيه شد

و در طول  جذب محلول آماده شده با استفاده از اسپكتروفتومتر

 ميكروليتر از نمونه 20سپس .  نانومتر مشخص گرديد230موج 

) ليتر ميكروگرم بر ميلي20-60(نوشيدني برنج رقيق شده با آب 

 دقيقه 10ه گرديد و بعد از به محلول پراكسيد هيدروژن اضاف

 نانومتر در مقابل محلول بافر فسفات 230جذب آن در طول موج 

درصد مهاركنندگي پراكسيد . بدون پراكسيد هيدروژن خوانده شد

  :]17[هيدروژن با استفاده از فرمول زير محاسبه گرديد

A)] =درصد مهاركنندگي هيدروژن پراكسيد  i-A t)/A t]×100                                                     

A i :  ميزان جذب نمونه شاهد At : ميزان جذب نمونه مورد

 .آزمايش
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ارزيابي خصوصيات حسي نوشيدني  -2-11

  تخميري بر پايه برنج

جهت انجام آزمون ارزيابي حسي نوشيدني تخميري بر پايه برنج، 

بو، هاي يك تيم هشت نفره ارزياب نيمه آموزش ديده ويژگي

را ها نمونهمزه، رنگ، احساس دهاني، پس مزه و پذيرش كلي 

ليتر نمونه  ميلي25 ابتدا به اين ترتيب كه .دادندمورد بررسي قرار 

 نفر 8 درجه سلسيوس بود در اختيار 10كه دماي آن حدود 

ارزياب قرار گرفت تا نظرات خود را در فرم آماده شده و در 

براي به حداقل . اري كنندگذقسمت ستون امتيازدهي علامت

، از  و شستشوي دهان حاصل از هر مرحله ارزيابيرساندن اثرات

ها استفاده بين مصرف نمونه در فواصلو كراكر بدون نمك آب 

 15 مدت به برنج نوشيدني نگهداري حين درارزيابي حسي . شد

 درجه 4 در دماي  روز5 و در فواصل زماني روز نگهداري

 5امتيازها بر اساس روش هدونيك . شد انجام نيز سلسيوس

، )4امتياز (، خوب )5امتياز (اي به صورت بسيار خوب نقطه

. تعيين شد) 1امتياز (و بسيار بد ) 2امتياز (، بد )3امتياز (متوسط 

 به بالا براي هر ويژگي، امتياز قابل قبول در نظر گرفته 4و امتياز 

 . ]19 [شد 

 ] 19[ . 

  ليل اطلاعاتروش تجزيه و تح -2-12

با  و Minitab 16با استفاده از نرم افزار تجزيه و تحليل آماري  

- مقايسه ميانگين. صورت گرفتيك طرفه  آناليز واريانسآزمون 

% 95به روش توكي در سطح اطمينان سه تكرار،  ي حاصل ازها

 . شدانجام 

  

  نتايج و بحث -3

 در طولهاي پروبيوتيك ماني باكتريزنده -3-1

  ري نگهدا

 نوشيدني در سههاي پروبيوتيك ماني باكترينتايج حاصل از زنده

در طول دوره  مطابق نتايج،.  آمده است1 در شكل تهيه شده

-ماني باكتريزندهروند  در اتيتغييرها  در تمامي نمونه،نگهداري

كه اين تغييرات در پايان دوره . شودمشاهده ميهاي پروبيوتيك 

داري را ها كاهش معني در تمامي نمنه)روز پانزدهم(نگهداري 

  كي از دلايل كاهش در تعداد ي). P>05/0(نشان داده است 

هاي پروبيوتيك در طول دوره نگهداري، توليد اسيد بيشتر باكتري

ها  توليد هيدروژن پراكسيد و باكتريوسين،pHو در نتيجه كاهش 

يژن از طرفي در حضور اكس. ]20و11[ها است توسط اين باكتري

هاي آزاد ممكن است پراكسيدهاي سمي توليد شوند يا راديكال

هاي حاصل از اكسيداسيون ايجاد گردند كه براي سلول

با وجود كاهش در اما  .]21[شوند پروبيوتيك سمي محسوب مي

در غذاهاي هاي زنده  سلولميزاناستاندارد ها، تعداد ميكرارگانيزم

- در هر ميليحد لگاريتميوا 106-107(  پروبيوتيكيفراسودمند

   .ه استشد حفظ پايان دوره نگهداريهر سه نوشيدني تا  در )ليتر

ها در پايان ماني باكتريهمچنين مشاهده شد كه بشترين زنده

  ، لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوسدوره نگهداري به ترتيب مربوط به 

لاكتوباسيلوس  و لاكتوباسيلوس پلانتاروم، مخلوط )09/0±22/7( 

و لاكتوباسيلوس ) 02/7 ±14/0 (50:50 به نسبت دوفيلوساسي

. بود) ليتر واحد لگاريتمي در هر ميلي55/6 ±13/0( پلانتاروم 

نتايج بدست آمده در پژوهش حاضر تا حدودي مشابه نتايج كودا 

 است كه نوعي نوشيدني تخميري 2011و همكاران در سال 

 و SP1وس لاكتوباسيلوس رامنوسپروبيوتيك از دو باكتري 

 به صورت جداگانه و مخلوط اين 6E لاكتوباسيلوس پلانتاروم

دو باكتري بر پايه جو توليد كردند و نتايج نشان داد كه باكتري 

لاكتوباسيلوس  در كنار باكتري لاكتوباسيلوس پلانتاروم

باشد ماني بيشتري در طول نگهداري مي داراي زندهرامنوسوس

مده در اين پژوهش با نتايج يون و همچنين نتايج به دست آ. ]22[

ماني چهار باكتري  كه ميزان زنده2013همكاران در سال  

لاكتوباسيلوس ، لاكتوباسيلوس كازئي، لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس

 را در آب گوجه فرنگي در لاكتوباسيلوس پلانتاروم و دلبروكي

 روز، مورد 30طول دوره نگهداري در دماي يخچال به مدت 

ماني مربوط به  قرار دادند و نشان دادند كه بيشترين زندهارزيابي

را تحمل  است كه علت آن لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوسباكتري 

  . پايين نسبت دادندpHبالاي اين باكتري در برابر 
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هاي  نوشيدنيهاي پروبيوتيك درماني باكتريتغييرات در زنده 1شكل 

 روز در دماي 15 نگهداري به مدت تخميري بر پايه برنج در طول دوره

 آماري لحاظ از مشابه حروف يك با حداقل اعداد.  درجه سلسيوس4

  .)درصد 5 آماري سطح در توكي آزمون( نيستند دارمعني

 

   اسيديته در طول نگهداري وpHتغييرات  -3-2
 15در طول ها  و اسيديته نوشيدنيpHتغييرات  گيرياندازهنتايج 

 3 درجه سلسيوس و در فواصل زماني 4دماي روز نگهداري در 

 با افزايش زمان مطابق اين نتايج.  آمده است2 در شكل ،روز

هاي تخميري در مقايسه با نمونه غير  نوشيدنيpH ،نگهداري

در حال كاهش و ) P>05/0(داري به طور معني) كنترل(تخميري 

ري كه به طوبالعكس ميزان اسيديته قابل تيتر در حال افزايش بود 

روز (هاي تخميري در پايان دوره نگهداري تمام نوشيدني

 و بيشترين ميزان اسيديته pHاز كمترين ميزان ) پانزدهم

 در ميزان )P>05/0(داري همچنين اختلاف معني.برخوردار بودند

pH در طول دوره هاي تخمير شدهنوشيدنيدر تمام  و اسيديته ،

 شد كه نوشيدني تخمير مشاهدهبه علاوه . نگهداري وجود داشت

 در روز پانزدهم از لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوسشده توسط 

و )  گرم اسيدلاكتيك بر صد گرم20/1(بيشترين ميزان اسيديته 

رود رو انتظار مياز اين. برخوردار بود) pH) 8/3كمترين ميزان 

 از لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوسكه در بين سه تركيب ميكروبي، 

. باشدمير و نگهداري برخوردار  در طول دوره تخفعاليت بيشتري

شوري در سال   و2014تودوروو و هولزاپفل در سال همچنان كه 

ترين هاي پروبيوتيك را از مهمفعاليت متابوليكي باكتري2016

دلايل افزايش در ميزان اسيديته در طول دوره نگهداري، گزارش 

 در بررسي 2010آكپينار و همكاران در سال  .]24[اند كرده

 علت .]25[ 12هاي فيزيكوشيميايي نوشيدني تخميري بوزاويژگي

افزايش ميران اسيدهاي آلي در طول نگهداري غذاهاي تخميري 

هاي اسيد لاكتيك و توليد بر پايه غلات را فعاليت باكتري

 .]26[ اسيدهاي آلي به خصوص اسيد لاكتيك گزارش دادند

 

 
هاي تخميري بر  نوشيدنياسيديته در و pHتغييرات در ميزان  2شكل 

 درجه 4 روز در دماي 15پايه برنج در طول دوره نگهداري به مدت 

 دارمعني آماري لحاظ از مشابه حروف يك با حداقل اعداد. سلسيوس

  .درصد 5 آماري سطح در توكي آزمون(نيستند

  تعيين محتواي فنل كل -3-3
ند تخمير باعث شود فراي مشاهده مي1همانطور كه در جدول 

به . در ميزان فنل كل شده است) P>05/0(داري افزايش معني

علاوه نتايج نشان داد كه كمترين ميزان فنل كل مربوط به 

                                                           

12. Boza 
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اسيد بر گرم گاليك ميلي6/9 ±06/0 (نوشيدني غير تخميري 

تخمير    بود و بيشترين ميزان اين تركيب را نمونه) ليتر نمونهميلي

- گاليك  گرم ميلي28/14 ±05/0( باكتري شده توسط تركيب دو

 ).1جدول (به خود اختصاص داده است ) ليتر نمونهاسيد بر ميلي

 ن تاثير مهمي در ميزا، نوع تخميراند كهمطالعات پيشين نشان داده

را  علت آن .فعال به خصوص تركيبات فنلي دارد-تركيبات زيست

 هرچه اند كهدانسته و گزارش كرده محصول pHتفاوت در ميزان 

pHهاي  جهت آزادسازي آنزيمها براي فعاليت ميكروارگانيسم

و به دنبال آن شكستن اتصال بين تخريب كننده ديواره سلولي 

تر نزديكبه ميزان بهينه تركيبات فنلي با قندها و يا گليكوزيدها، 

  است   بيشتر   نيز   نهايي  محصول  فنلي  تركيبات   ميزان  ،باشد

]32 ،33[.   

  تعيين محتواي فلاوونوئيد كل -3-4
در اثر هاي توليدي نوشيدنيتغييرات در ميزان فلاوونوئيد كل 

دهد كه نتايج نشان مي.  آمده است1فرايند تخمير در جدول 

- معني افزايشيفرايند تخمير توسط هر سه تركيب ميكروبي، تاثير

. ه است داشتهانوشيدنيكل  بر ميزان فلاوونوئيد )P>05/0(داري 

به طوري كه بيشترين ميزان فلاوونوئيد مربوط به نوشيدني تخمير 

 و لاكتوباسيلوس پلانتارومشده با مخلوط دو باكتري 

 در طول فرايند تخمير، .بوده است لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس

فعال متعددي در اثر شكست ساختار ديواره - تركيبات زيست

هاي اسيد لاكتيك  باكتري.شوندسلولي غلات، آزاد و يا سنتز مي

ها، به دليل سنتز بتاگلوكوزيداز باعث افزايش در ميزان ايزوفلاوون

كه زير مجموعه فلاوونوئيدها هستند،  14 و دايدزين13ستئينيجن

در هنگام انجام فرايند تخمير، قندها به عنوان يك منبع . شوندمي

-هاي اسيد لاكتيك قرار ميكربوهيدرات مورد مصرف باكتري

د و در نشو ميي فلاوونوئيدهاهاد و موجب سنتز آگليكوننيرگ

 برخي .]33، 20[يابد نتيجه محتواي فلاوونوئيد كل نيز افزايش مي

نيز ها و استرهاي گالات تر مانند تانناز تركيبات فنلي بزرگ

 تاناز، دكربوكسيلاز، مانندهاي باكتريايي ممكن است توسط آنزيم

ليزه شوند و تبديل به اسيدهاي فنوليك، استراز و ردوكتاز متابو

شده و ميزان فلاونوئيد فلاوانول، مشتقات بنزيل الكل و فلاوونول 

  .]30 [كل را افزايش دهند

                                                           

13. Genistein 
14. Daidzein 

   اكسايشيضدفعاليت  -3-5
 به روش  اكسايشيضد تغييرات در ميزان فعاليت 1جدول 

DPPH و H2O2 هاي پروبيوتيك تخمير شده را در نوشيدني

 نوشيدني غير مقايسه باكيب كشت آغازگر در توسط سه تر

 مشاهده جدول با توجه به .دهدتخميري بر پايه برنج نشان مي

افزايش ميزان مهاركنندگي  برداري شود كه تخمير تاثير معنيمي

داشت  (H2O2)و هيدروژن پراكسيد  DPPH  آزادهايراديكال

)05/0<P .(داري از طرف ديگر نيز اختلاف معني)05/0<P ( بين

هاي تخمير شده در نمونه هاميزان درصد بازدارندگي راديكال

بيشترين ميزان در توسط سه نوع تركيب ميكروبي وجود داشت و 

 تعلق  مخلوط دو باكتريهر دو روش به توشيدني تيه شده از

  .داشت

گزارش شده است كه يكي از علل تفاوت در ميزان مهاركنندگي 

غازگر مختلف در غذاهاي تخميري، هاي آها توسط كشتراديكال

ماني ميزان اسيد لاكتيك توليد شده و همچنين حداكثر تعداد زنده

باشد كه هر چقدر اين دو عامل ها ميهاي آنميكروارگانيسم

افزايش يابد، تجزيه ديواره سلولي بيشتر صورت گرفته و در 

شود كه موجب افزايش در نتيجه تركيبات فنلي بيشتري آزاد مي

در طول فرايند تخمير، . ]27[گردد  اكسايشي مييزان فعاليت ضدم

هاي اسيد ها به خصوص باكتريبسياري از ميكروارگانيسم

 پراكسيداز، كاتالاز و پراكسيداز NADHفعاليت   به دليللاكتيك

 بنابراين ميزان اين .شوندمي هيدروژن پراكسيد تخريب سبب

ها تيول پروتئين گروهمچنين  ه.]28[ دهندرا كاهش ميها راديكال

 تجزيه و تواند سبب مياكسايشي بوده وداراي خاصيت ضد

، ژائو و شه يدر پژوهش .]29[گردد  هيدروژن پراكسيد ميكاهش

ها  اثر تخمير توسط چهار گونه از لاكتوباسيلوس2014در سال 

، لاكتوباسيلوس پاراكازئي، لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس(

محتواي را بر ) لاكتوباسيلوس رامنوسوسو  لاكتوباسيلوس زئي

 اكسايشي شير ضدفعاليت ميزان فنل و فلاوونوئيد كل و در نتيجه 

. ارزيابي كردند)  85/3 و 15/4، 55/4( مختلف pHسويا، در سه 

- افزايش ظرفيت ضدسبب فرايند تخمير نتايج نشان داد كه

ترين ها نشان داد كه بيشهمچنين نتايج آن. شوداكسايشي مي

اكسايشي مربوط به نمونه تخمير شده توسط باكتري ظرفيت ضد

ها آن. باشد مي85/3 برابر pHلاكتوباسيلوس رامنوسوس و در 
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، مربوط نمونهادعا كردند كه عامل فعاليت ضداكسايشي در اين 

به تركيبات فنلي آزاد شده در طي فرايند تخمير و همچنين 

، فنوليك ث، ويتامين بتركيبات آبدوست از جمله ويتامين 

 بات چربي دوست مانند ويتامين اياسيدها و ايزوفلاوون و تركي

  .]30[است 

هاي همچنين مشخص شده است كه تناسب بالايي بين فعاليت

   در  ضداكسايشي ها و ميزان فعاليت پروتئوليتيك ميكروارگانيسم

 .مواد غذايي وجود دارد

لاوونوئيدها به اسيدهاي به طوري كه برخي از فنوليك اسيدها و ف

اند و در اثر آمينه از جمله ليزين، سيستئين و تريپتوفان متصل شده

فنلي شكسته -هاي پروتئينيها، كمپلكسفعاليت ميكروارگانيسم

شود و منجر به آزاد شدن و در دسترس قرار گرفتن تركيبات مي

    . ]31[گردد فنلي مي

 هاي غير تخميري و نخميري پروبيوتيك بر پايه برنج فنل كل و فلاوونوئيد كل نوشيدنياكسيداني، محتواي فعاليت آنتي1جدول 

  

تخمير شده 

توسط مخلوط دو 

  باكتري

تخمير شده توسط 

لاكتوباسيلوس 

  اسيدوفيلوس

تخمير شده توسط 

لاكتوباسيلوس 

  پلانتاروم

 نمونه غيرتخميري

  DPPH  a9/0±3/32 b88/0±7/30  c56/0±3/27  d 51/0±4/18هاي درصد مهاركنندگي راديكال

  H2O2 a14/0±2/16  ab13/0±8/15  b25/0±44/14  c1/0±9/8 هايدرصد مهاركنندگي راديكال

  a05/0±28/14  b09/0±23/12  c08/0±42/11  d06/0±6/9  )ليتر نمونهگرم گاليك اسيد بر ميليميلي(محتواي فنل كل 

  a1/3±3/192  b2/3±5/167  b9/2±6/165  c8/2±4/142  )ر نمونهليتگرم روتين بر ميليميكرو(محتواي فلاوونوئيد كل 

 اختلاف معني دهنده نشان سطر هر كوچك در لاتين حروف در اختلاف. باشد درصد مي5 احتمال درسطح استاندارد انحراف ± ميانگين دهنده نشان ها داده

   .باشد مي ايسه با نمونه غير تخميريهاي آغازگر مختلف در مقميانگين حاصل از تخمير نوشيدني توسط كشت بين دار

ضريب همبستگي ميان فعاليت ضد  - 3-6

  اكسايشي و تركيبات فنلي

ميزان درصد (ضريب همبستگي بين فعاليت ضد اكسايشي 

 و تركيبات فنلي )H2O2 و DPPHهاي مهاركنندگي راديكال

در توليد شده در تحقيق حاضر، هاي تخميري موجود در نوشيدني

شود كه همبستگي  مشاهد مينتايجبا توجه به .  است آمده3شكل 

بالايي  بين تركيبات فنلي و ميزان درصد مهاركنندگي نسبتا 

 94/0به ترتيب  ( وجود داردH2O2 و DPPH   آزادهايراديكال

 =R2 ،85/0 = R2( .توان نتيجه گرفت كه تركيبات بنابراين مي

- به ويژه راديكالهافنلي از عوامل اصلي مهاركنندگي اين راديكال

هاي  تحقيقات نشان داده است كه گروه. هستند DPPHهاي 

هاي كربونيل موثر در ساختار هيدروكسيل، پيوند دوگانه و گروه

- پتانسيل بالايي در انتقال الكترون و مهار راديكال،تركيبات فنلي

در طول فرايند تخمير، تركيبات فنلي .  دارندDPPH  آزادهاي

ختار ساير تركيبات از جمله اسيدهاي آمينه مثل درگير در سا

شوند و توانايي اهداي ليزين، سيستئين و تريپتوفان آزاد مي

كند و خاصيت مهاركنندگي الكترون در آنها افزايش پيدا مي

لازم به ذكر . ]30[يابد ها بهبود مي آنDPPH  آزادهايلراديكا

نيز وليك اسيد  همانند فر تركيبات فنلي ازاست كه بعضي ديگر

 هستند H2O2  آزادهايداراي خاصيت مهاركنندگي راديكال

اسروكا و سيسوسكي نتايج حاضر با نتايج حاصل از تحقيق . ]34[

تاثير فنوليك اسيدها را روي درصد مهاركنندگي كه  2003در سال 

،  مورد ارزيابي قرار دادندH2O2 و DPPH  آزادهايراديكال

ها نشان داد كه ضريب نتايج آن به طوريكه .مشابهت دارد

بالايي بين فنوليك اسيدها و درصد مهاركنندگي نسبتا همبستگي 

و بيان كردند ) R2 = 83/0( وجود دارد DPPH آزادهاي راديكال

هاي آزاد هيدروژن ميزان اين همبستگي در مورد راديكالكه 

آنها ). R2 = 68/0(يابد  كاهش ميDPPHپراكسيد نسبت به 

 مربوط  راها توسط اين تركيباتقابليت مهار شدن راديكالدلايل 

هاي كربونيل و استيل فنوليك اسيدها و گروههاي به گروه

 گزارش  آنهاهاي آروماتيكهيدروكسيل متصل شده به حلقه

   .]35[ كردند
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هاي  و تركيبات فنلي موجود در نوشيدني)H2O2 و DPPHهاي ميزان درصد مهاركنندگي راديكال( ضريب همبستگي بين فعاليت ضد اكسايشي  3شكل

 .تخميري پروبيوتيك بر پايه برنج

 هاي حسيويژگي -3-7

 تخميري نوشيدني توليد تحقيق اين از هدف كه اين به توجه با

 تخميري نوشيدني سه بين حسي ارزيابي است، بوده فراسودمند

 هايژگيوي ارزيابي نتايج حاصل از. گرفت انجام شده، توليد

طعم و مزه، بو، رنگ، احساس دهاني، پس (هاحسي نوشيدني

در شكل  روز 15 در طول دوره نگهداري به مدت )پذيرش كلي

 به عنوان امتياز قابل قبول در  به بالا4 امتياز . استآورده شده 4

ن داد كه با افزايش زمان دست آمده نشاه نتايج ب .نظر گرفته شد

داري در حال كاهش  به طور معنيهاي حسي، ويژگينگهداري

روز (به طوري كه در پايان دوره نگهداري ). P>05/0(است 

هاي هاي حسي نوشيدني امتياز در ويژگيكمترين، )پانزدهم

از . هاي آغازگر مختلف مشاهده گرديدتخميري توسط كشت

نوشيدني حاصل از ،  توليديهايطرفي ديگر، در بين نوشيدني

لاكتوباسيلوس  و كتوباسيلوس اسيدوفيلوسلامخلوط دو باكتري 

 بالاتر و قابل هاي حسيويژگيدر طول دوره نگهداري  پلانتاروم

 نمونهبه عنوان بهترين بنابراين اين نوشيدني . است قبولي را داشته

 لاكتوباسيلوس . در نظر گرفته شدحسيهاي از لحاظ ويژگي

هنگام  است كه در 15 يك باكتري هموفرمنتاتيواسيدوفيلوس

 گليكوليز و 16(EMP)ها را از طريق مسير تخمير، كربوهيدرات

لاكتوباسيلوس اما . باشدعمده محصول نهايي آن اسيد لاكتيك مي

  است و علاوه بر اسيد لاكتيك، 17هتروفرمنتاتيوپلانتاروم 

) از طريق مسير پنتوز فسفات(تركيباتي ديگر از جمله استات 

هاي حسي متفاوت در  ويژگينمايد كه باعث ايجادتوليد مي

 نتايج .]6[شود  محصول توليدي توسط اين دو باكتري مي

 و همكاران در راثور .مشابهي در اين زمينه گزارش شده است

دست آمده از ه  كه غذاهاي پروبيوتيك ب نشان دادند2012سال 

- ميپذيرفتهيك كشت آغازگر، به سختي توسط مصرف كننده 

 .ي برخوردارندترز قابليت پذيرش بالاهاي مخلوط اشود و كشت

هاي متنوع و متفاوت ايجاد شده توسط مزهدليل اصلي اين امر، 

 تخميري يك نوع محصول در  موجودهاي مختلفميكروارگانيسم

 همچنين ممكن است كه در اثر تعامل بين دو .باشدمي

هاي مختلفي توسط يك ميكروارگانيسم ميكروارگانيسم، متابوليت

ها توسط ديگري متابوليزه شود و به شود و اين متابوليتتوليد 

                                                           

15. Homofermentative 
16. Embden–Meyerhof–Parnas 
17. Heterofermentative 
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هاي ويژگيتركيبات ديگري تبديل شود كه در نتيجه باعث بهبود 

  . ]11و6[ شودحسي 

 

مزه، بو، رنگ، احساس دهاني، (هاي حسي  تغييرات در ويژگي4شكل 

هاي تخميري بر پايه برنج در طول  نوشيدني)مزه و پذيرش كليپس

 اعداد.  درجه سلسيوس4 روز در دماي 15هداري به مدت دوره نگ

 آزمون(نيستند دارمعني آماري لحاظ از مشابه حروف يك با حداقل

  .درصد 5 آماري سطح در توكي

   درصد الكل- 3-8
هاي تخميري نتايج حاصل از آزمايش نشان داد كه تمام نوشيدني

ر توليد شده فاقد الكل بودند و مشخص شد كه فرايند تخمي

 15ها و همچنين نگهداري به مدت توسط لاكتيك اسيد باكتري

، بر فرايند توليد الكل بي تأثير  درجه سلسيوس4 در دماي روز

درصد الكل موجود در غذاهاي تخميري از آنجا كه . بوده است

بر پايه غلات، بستگي به زمان تخمير دارد و با افزايش زمان 

، احتمال يابديز افزايش ميتخمير ميزان الكل موجود در محصول ن

 روز دوره نگهداري، براي توليد الكل كافي نبوده 15رود كه مي

 نيز 1999كاپليس و فيتزگرالد در سال از طرفي . ]25[ است

گزارش كردند كه درصد الكل توليد شده به خصوص اتانول در 

ها بسيار ناچيز محصولات تخمير شده توسط لاكتيك اسيد باكتري

هاي  آن به عنوان يك عامل ضد باكتري و شاخصاست و نقش

  .]37[باشد ميكيفي ناچيز 

 

  گيرينتيجه -4
استفاده از  بر پايه برنج با يتخميرنوشيدني ،  حاضردر تحقيق

لاكتوباسيلوس پلانتاروم و لاكتوباسيلوس هاي باكتري

 و 0-100، 100- 0 با سه نسبت تركيبي متفاوت اسيدوفيلوس

هاي ضداكسايشي، فعال، ويژگي-يبات زيست توليد و ترك50- 50

ها در طول دوره نگهداري يماني باكترحسي و ميزان زنده

بررسي   درجه سلسيوس4 روز در دماي 15ها به مدت نوشيدني

 روز نگهداري 15 پس از ها باكترينتايج نشان داد كه. شد

ماني خود را زندههاي تخميري پروبيوتيك در يخچال، نوشيدني

 يپروبيوتيكفراسودمند براي غذاهاي  حد ميزان تعريف شده تا 

همچنين . نمودندحفظ ) ليتر در هر ميليواحد لگاريتمي 106- 107(

 محتواي فنل كل، مشخص شد كه فرايند تخمير باعث افزايش در 

 DPPHهاي مهار راديكال(اكسايشي فلاوونوئيد كل، فعاليت ضد

 اما .شودوبيوتيك مي در هر سه نوشيدني تخميري پر)H2O2و 

نوشيدني تهيه شده از مخلوط دو باكتري مورد استفاده، نسبت به 

 افزايش  كه تنها با يك باكتري توليد شده بودند،دو نوع ديگر

هاي حسي ويژگي. ها نشان دادبيشتري را در اين ويژگي

خمير شده توسط مخلوط دو باكتري هاي پروبيوتيك تنوشيدني

ها توسط داوران بالاتر از بقيه نمونه هداري،نيز در طول دوره نگ
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اين نوشيدني توان نتيجه گرفت كه  بنابراين مي.گزارش شد

تواند به عنوان يك نوشيدني مفيد و ، ميتخميري پروبيوتيك
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Production of rice based functional fermented beverage contain 
honey natural sweetener  
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The current research was conducted to produce rice based functional fermented beverage using 
Lactobacillus plantarum and Lactobacillus acidophilus probiotic bacteria with three different 
combinations (0-100, 100-0 and 50-50 ratio) and with addition of 5% of honey as natural sweetener and 
evaluation of its bioactive compounds (total phenols and total flavonoids), antioxidant activity, sensory 
characteristics and bacterial viability during 15 days of storage at 4ºC. The results indicated that the 
beverage which produced using combination of two bacteria possess higher bioactive compounds, 
antioxidant activity and sensory characteristics compared to other beverages that contain one type of used 
bacteria and also showed desirable and acceptable sensory characteristics during 15 days of storage. In 
addition, the beverage which produced with Lactobacillus Acidophilus showed the highest bacterial 
viability during storage but bacterial population in all samples were higher than determined bacterial 
population for functional foods (at least 106-107 CFU/ml). So, the product which produced using 
combination of two bacteria can be considered as functional beverage. 
 
Keywords: Functional beverage, Rice, Honey, Lactobacillus Plantarum, Lactobacillus Acidophilus. 
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