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د شده توسط یک تولیتی پروتئوليهامیر توسط آنزیست فعال در طول عمل تخمی زيدهایپپت

 جاد شده بعضاًینه اید آمی اسیشوندکه متناسب با توالیجاد میک اید لاکتی اسيهايباکتر

 کیتیت پروتئولی فعالین مطالعه بررسیهدف از ا.  هستندیدانی اکسیت آنتی خاصيدارا

Lactobacillus rhamnosus GG  وLactobacillus paracasei  در مخلوط دسر

ک در دو یوتیبنی سیدنین نوشی ایدانیاکس یت آنتی ظرفیر و بررسی آب پنيحاو یدنینوش

ک یتیت پروتئولیفعال.  استییکاکائو کم لاکتوز يریر تخمی و غيرینوع تخم

به  OPA آزاد با استفاده از معرف يدینواسی آميها گروهيریگاندازه با هاسمیکروارگانیم

  ب ی با استفاده از ترکیدنی دسر نوشیدانی اکسیت آنتی و خاصیروش جذب سنج

DPPH قرار یابی مورد ارزی آزاد به روش جذب سنجيهاکالی مهار رادیابیو ارز 

ر یدر طول زمان تخم  L. paracaseiکیتیت پروتئولیر شده، فعالیدر نمونه تخم. گرفت

ک را به یتیت پروتئولین فعالیشتری، بي ساعت گرمخانه گذار17قابل توجه نبود، اما بعد از 

 .Lکیتیت پروتئولین فعالیشتری، بيره سازیدر طول مدت ذخ. خود اختصاص داد

Paracasei  05/0( هارمهفتم و چ يدر روزها<P (يو برا   L. rhamnosus GGک ی

 L.   paracasei، بیشترین فعالیت يریدر نمونه غیر تخم.  بوديره سازیروز پس از ذخ

 L. rhamnosus کیتیت پروتئولیبود اما فعال) 5/0 (يمربوط به روز اول ذخیره ساز

GG ر ی دسر تخمیدانی اکسیت آنتیفعال. و بهروز دوم مربوط بود بود )12/0(ار کمتر یبس

 قابل یدانی اکسیت آنتیک فعالیوتی پروبين دو باکتری دهد ایدار نبود که نشان میشده معن

ل داشتن ی به دليریتخم یدنیر شده، دسر نوشیسه با نمونه تخمیدر مقا. نداشتند یتوجه

  . را نشان دادي بالاتریدانی اکسیت آنتیدان، فعالی اکسی مولکول آنتيپودر کاکائو حاو
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   مقدمه- 1

ک، یولوژیزیک، فیولوژی اثرات بير دارای شين هایپروتئ

ر اثبات ی اخيدر سال ها.  هستندياری بسياهی و تغذيعملکرد

 منبع ی موجود در محصولات لبنيهانیشده است که پروتئ

 به طور بالقوه دهاین پپتیا. ست فعال هستندی زيهادی از پپتیغن

بخشند و در داروها مورد ی انسان را ارتقاءمیسطح سلامت

         ست فعال باید زین نوع پپتیچند. ردیگیاستفاده قرار م

کاهش دهنده فشار خون، ضد لخته شدن خون،  يهایژگیو

، ضد یکروبی، ضد میمنیستم ایم کننده سیتنظ دان،ی اکسیآنت

 .]1[افت شده است یر گاو یشش دهنده رشد در یسرطان و افزا

دارد اما تا  هاآن يهانهید آمی اسی به توالیها بستگدیعملکرد پپت

 3ر فعال اند و به ین هستند غی که در ساختار پروتئیزمان

ز یدرولی ه-1 آزاد نمودینیره پروتئیها را از زنجتوان آنیقمیطر

سم یکروارگانیز با میدرولی ه- in vivo( ،2 (یم گوارشیبا آنز

 -3و ) in vitro (یی غذايندهای فرآیک در طیتی پروتئوليها

مستخرج از  کیتیپروتئول يهامیز با آنزیدرولیه

  .]in vivo(]2(ها سمیکروارگانیم

ار یبسیع لبنیک در صناید لاکتی اسي هاير، باکتری اخيهادر سال

ست فعال در طول ی زيدهایپپت. اندمورد استفاده قرار گرفته

د شده توسط یک تولیتی پروتئوليهامی توسط آنزریعمل تخم

LABمختلف يها )L.helveticus ،L.lactisرگونهی ز 

cremoris FT4   وL. delbruekii رگونهیزbulgaricus 

SS1 (يهاي باکتریکیتیت پروتئولیفعال .]4، 3[شوند یجاد میا 

ست فعال و ی زيدهای پپتيک به لحاظ آزاد سازید لاکتیاس

ن که یلاکتوگلوبول- ر به خصوص بتای آب پنيهانیه پروتئیتجز

ت است یت دارند حائز اهمی افراد نسبت به آن حساسیبرخ

ه یها و تجزي باکتریکیتیت پروتئولیگر فعالیاز طرف د. ]5[

شود که مسئول عطر و ی مییدهاید پپتیها موجب تولنیپروتئ

دن یدر رس نیهمچن] 6[ هستند یژه در محصولات لبنیطعم و

ز بهبود یر و نی عمل تخمیر در طیع در شیر، رشد سریپن

 .]7[ مهم استي در طول نگهداریمانزنده

توان از یک را میوتی پروبيهاي باکتریکیتیت پروتئولیفعال

 آزاد شده در محصول در اثر يدهاید و پپتینواسیزان آمیق میطر

 قرار داد یابیها مورد ارزين باکتریم پروتئاز ایت آنزیفعال

ت یست فعال با توجه به فعالی زيدهایقحضور پپتین طریدوب

 مانند ماست، ی لبنيهادر فرآورده 1LAB کیتیپروتئول

                                                             
1. Lactic Acid Bacteria 

ر یر و پنیه آب پنیبر پا یدنی، نوشیر شده، دسر لبنیرتخمیش

           قرار گرفته استین مورد بررسی محققیپخته شده توسط برخ

]5 ،8،6[ .  

 آزاد شده با يهادی از پپتیدهد بعضی نشان میعلمشواهد 

جه ی در نتيری تخميهادر فرآورده هادینواسی از آمی خاصیتوال

ک یوتیک و پروبید لاکتی اسيهايک باکتریتیت پروتئولیفعال

 انجام ن اساس مطالعاتیبر ا.  دارندیدانی اکسیت آنتیخاص

 .LS5 L که داد نشان (2014) یهاشم توسط شده

plantarumدرصد6/49(ي داراي کرديرهایجدا شده از پن  (

  .]9[ کال بودیب رادیت تخریفعال

ک یتیت پروتئولیها با فعالسمیکروارگانیت، استفاده از میدر نها

 ي حاويد غذاهایتواند منجر به تولی میع لبنیبالا در صنا

ن یدر ب .]10[افزوده شود ییک با ارزش غذایولوژی بيدهایپپت

ت ی خاصیابی بر ارزی مبنیت صورت گرفته اطلاعاتقایتحق

 يک در طول مدت نگهداریوتی پروبيهاي باکتریکیتیپروتئول

 يه به دسرهای شبی لبنيهان مخلوطیخچال همچنیدر 

ت ی فعالیابیق ارزین تحقی وجود ندارد لذا هدف از ایدنینوش

 .Lو L. rhamnosus GG ک دو گونهیتیپروتئول

paracaseiي حاویدنید دسر نوشی جدیی غذا در مخلوط 

باشد ی آن میدانی اکسیت آنتی و خاصیکیر لاکتیآب پن

 و يری تخمیدنی در نوشیژگین دو ویسه این به مقایهمچن

 . شودی پرداخته ميریرتخمیغ

  

  ها مواد و روش- 2

ر یک غیوتیبنی سیدنیه دسر نوشی ته- 2-1

   کم لاکتوزيریتخم

ن شده با ییش تعیون از پیلاسر بر اساس فرمویدر ابتدا آب پن

، )کی، بلژPouratex(، صمغ )کای، آمرIngredion(نشاسته 

  ي مخلوط شد و در دمایسیشکر و کاکائو توسط همزن مغناط

ͦ C  115 ل به یر استریسپس ش. ل شدیقه استری دق10 به مدت

زر با سرعت ی اضافه شد و توسط هموژنایدنیمخلوط نوش

rpm10000 پروب (د یهموژن گردقه ی دق2 به مدت

). ل شدیقه استری دق5 درصد به مدت 70زربا الکل یهموژنا

 به یابیمطابق با دستورالعمل شرکت سازنده به منظور دست

 -Ha lactase(داز یم بتاگالاکتوزی کم لاکتوز آنزیدنینوش

Chr-Hansen(زان یبه م) ، دانماركNLU/L 2000 ( به
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 ͦ  يکردار در دمایور ش اضافه شد و در انکوباتیدنیمخلوط نوش

C 35 رفعال کردن یجهت غ.  ساعت قرار داده شد3 به مدت

زه یقه پاستوری دق10 به مدت C 85 ͦ  ي در دمایدنیم، نوشیآنز

دکننده استارتر کشت یمطابق با دستورالعمل شرکت تول. شد

 درصد از کشت 1ت ید و در نهایه گردیک تهیوتیره پروبیذخ

، L.paracasei) Chr-Hansenک از یوتیره پروبیذخ

، Chr-Hansen(  L.rhamnosusGGو  )دانمارك

 C ͦ  ي با دمایدنیبه صورت جداگانه به مخلوط نوش )دانمارك

 برسد و سپس CFU/ml108ه به یت اولیح شد تا جمعی تلق4

  . شديخچال نگهداری يدر دما

  يریک تخمیوتین بی سیدنیه دسر نوشی ته- 2-2

 ابتدا يریرتخمی غیدنیدسر نوشه یدر ابتدا همانند روش ته

داز یم بتاگالاکتوزی بدون افزودن آنزیدنیه دسر نوشیمخلوط اول

ک از یوتیره پروبی درصد از کشت ذخ1/0ت یه شد ودر نهایته

L.paracasei وL.rhamnosusGG به صورت جداگانه به

 CFU/ml107ه به یت اولیح شد تا جمعی تلقیدنیمخلوط نوش

 قرار C 37 ͦساعت در انکوباتور   24برسد و سپس به مدت 

  .. برسد2/5به pHداده شد تا 

  یکیتیت پروتئولین فعالیی تع- 2-3

د ی استفاده شده در توليهاسمیکروارگانیک میتیت پروتئولیفعال

با ) 2007(و همکاران  Donkor ها طبق روشنمونه

ق  واکنش ی آزاد شده از طريدینواسی آميها گروهيریگاندازه

تر ی لیلی م5/2در مرحله اول . ]7[ شدیابیارز OPA2با معرف 

 یلی م5خته شد و یش ری درون لوله آزمایدنی نوشيهااز نمونه

. اضافه شد) w/v( درصد5) TCA(ک ی کلرواستيد تریتر اسیل

 يقه در دمای دق10و به مدت ) رانیلابترون، ا(سپس ورتکس 

 rpm4000/10(وژ کردن یانترفپس از س. اتاق قرار داده شد

. دی صاف گرد42 واتمن یسوپرناتانت با کاغذ صاف) قهیدق

 تر معرف ی لیلی م3ع صاف شده با یتر از مایکرولی م200مقدار 

OPA  اتاق يقه در دمای دق2مخلوط شد و پس از گذشت 

)Cͦ20 (نانومتر با 340زان جذب نمونه در طول موج یم 

دسر .  شديریگاندازه) نی، چJenway(اسپکتروفتومتر 

. ح نشده به عنوان نمونه کنترل در نظر گرفته شدی تلقیدنینوش

زان جذب ین میز به صورت تفاوت بی پروتئولیدرجه نسب

                                                             
2ortho-phthalaldehyde 

ح ی تلقیدنیح شده و جذب نمونه نوشی تلقیدنی نوشيهانمونه

  .دینشده گزارش گرد

  OPAه محلول ی ته- 2-4

 همکاران وChurchمطابق روش OPA محلول يساز آماده

 25، یک بالن حجمیدرون . ]11[انجام گرفت) 1993(

مولار و یلی م100) بوراکس(م تترابورات یتر محلول سدیلیلیم

) w/w(درصد 20ل سولفاتیم دو دسیتر محلول سدیلیلی م5/2

ک ین و در یتوز OPAگرم ماد خالص یلی م40. خته شدیر

ذکور  میتر متانول خالص حل شد و به بالن حجمی لیلیم

به مخلوط اضافه شد و  DTT 3گرم یلی م50سپس . افزوده شد

. تر رسانده شدیلیلی م50با افزودن آب مقطر حجم محلول به 

 ساعت 1 شد و حداکثر تا يک نگهداریط تاریمحلول در شرا

  .   مورد استفاده قرار گرفتيپس از آماده ساز

دسر  یدانی اکسیت آنتی خاصیابی ارز- 2-5

  یدنینوش

 و يریک تخمیوتیبنی سیدنی دسر نوشیدانی اکسیت آنتیخاص

 یبی با استفاده از روش اصلاح شده بر اساس ترکيریر تخمیغ

و  Jemilو ) 2009(و همکاران   Rodrigoاز دو روش

 50.]13، 12[ قرار گرفتیابیمورد ارز) 2014(همکاران 

 تریل یلی م2م با یق نشده به طور مستقیتر نمونه رقیکرولیم

 30مخلوط شد و ) 4DPPH)L methanol/mg24 محلول

سپس . ک قرار داده شدی اتاق در مکان تاريقه در دمایدق

ک یشد و سوپرناتانت به ) قهی دقrpm5000/10(وژ یفیسانتر

 يجذب توسط اسپکتروفتومتر در دما. دیز منتقل گردیلوله تم

nm517ح نشده ی تلقیدنیدر نمونه شاهد از نوش.  قرائت شد

. در نظر گرفته شد blank ز به عنوان یاستفاده شد و متانول ن

با استفاده از  DPPHکال یت رادی فعالیدرصد بازدارندگ

 Ac   جذب نمونه و  Asد که در آن ی محاسبه گردریزمعادله 

  .جذب شاهد است

Ac-As/ Ac ×100=یدرصد بازدارندگ  
  

  ي آمارزی آنال- 2-6

ها در سه تکرار انجام شد و با استفاده از نرم افزار  آزمونیتمام

SPSS ل در قالب طرح کامل ی به روش فاکتور23نسخه

                                                             
3Dithiothreitol 
42,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
03

4/
FS

C
T

.1
9.

12
8.

22
5 

] 
 [

 D
O

R
: 2

0.
10

01
.1

.2
00

88
78

7.
14

01
.1

9.
12

8.
1.

6 
] 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
2-

18
 ]

 

                               3 / 9

http://dx.doi.org/10.22034/FSCT.19.128.225
https://dorl.net/dor/20.1001.1.20088787.1401.19.128.1.6
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-32970-fa.html


 ... GGLactobacillus rhamnosusیکیتیت پروتئولیفعال و همکاران                                                             يما طاهریس

 228

ها با ن دادهیانگیم.  قرار گرفتيل آماری مورد تحلیتصادف

  .سه شدی مقاDuncanروش

  

  ج و بحثی نتا- 3

 يهاي باکتریکیتیت پروتئولیفعال- 3-1

 يری تخمیدنی نوشدر دسر کیوتیپروب

را در  کیوتی پروبيهاي باکتریکیتیت پروتئولیفعال 1جدول

 روز 21ر و ی ساعت زمان تخم24 درطول يرینمونه تخم

ز در ی پروتئولیدرجه نسب. دهدیخچال نشان می در ينگهدار

سه با زمان صفر به عنوان کنترل تفاوت یها در مقا نمونهیتمام

 L. paracaseiر ی تخمدر طول زمان.  نداشتیقابل توجه

در روز  L.rhamnosusGGک نداشت اما یتیت پروتئولیفعال

در ). P>05/0(ک را داشت یتیت پروتئولین فعالیشتریهفتم ب

ز در ین روند پروتئولیر محققی انجام شده توسط سايهایبررس

ج به دست آمده یشتر از نتایار بی و بسیشیر افزایطول زمان تخم

به . بود L. paracaseiو  L.rhamnosusGGدر مورد 

ک یتیت پروتئولیفعال) 2007(و همکاران  Donkorطور مثال 

ک را مورد یوتی پروبيهاي آغازگر ماست و باکتريهايباکتر

ت ی موارد فعالی قرار دادند و گزارش نمودند در تمامیبررس

 داشت و یشیر روند افزای ساعت زمان تخم24ک در یتیپروتئول

ن و یشتریک بیوتی پروبيهاين باکتری ب ساعت از24پس از 

) L. casei) 82/1ب مربوط به یز به ترتیزان پروتئولین میکمتر

 ماست هر دو يبود و در مورد آغازگرها) B. longum)3/0و

   Streptococcusو  L. bulgaricus يباکتر

termophilus  7/0(ک یتیت پروتئولیزان فعالیک میبه (

ک اندك یتیت پروتئولیدهنده فعالن امر نشان یا. ]7[داشتند

 .Lو  L. rhamnosusGG(ح شده ی تلقيهايباکتر

paracasei (يدر طول نگهدار. باشدی میدنیدر دسر نوش 

 مربوط به روز هفتم L. paracaseiت یزان فعالین میشتریب

مربوط به روز اول  L. rhamnosusGGو در مورد ) 23/0(

ن در مورد یر محققیج سایبود اما باز هم نسبت به نتا) 1/0(

. ار اندك بودیز بسیت پروتئولیک فعالیوتی پروبيهاير باکتریسا

نشان داد در روز ) Shah )2009 و  Ramchandranج ینتا

 L.thermophilus5/0خچال ی ماست در ياول نگهدار

ان کردند یز بیک داشت و نیتیت پروتئولیفعال OPA  شاخص 

ش یک افزایتیت پروتئولیعالزان فی ميش دوره نگهداریبا افزا

 9/0ن مقدار به ی اي نگهدار28 که در روز يافته به طوری

ت یزان فعالیم) 1392(ان و همکاران یشاکر. ]14[دیرس

را در ماست B. animalis و L. acidophilusک یتیپروتئول

ن ینولی درصد ا1 و در حضور 68/0ن ینولیک بدون ایوتیپروب

ر یان کردند مقادین بیهمچنها آن. ]15[ گزارش کردند6/0

ت یزان فعالیز بر می و غلظت کشت آغازگر نیمختلف چرب

ت یگر فعالیگذارد به عبارت دیر میک تاثیوتی پروبيهايباکتر

 دارد بلکه به ی بستگيک نه تنها به نوع نژاد باکتریتیپروتئول

ز وابسته است و یک نیوتیبات موجود در محصول پروبیترک

ط مختلف یها  و شراطیک در محیوتیپروب يهايرفتار باکتر

دها و ین امکان وجود دارد که با وجود پپتیا. متفاوت است

ن ی ایدنیر موجود در دسر نوشی حاصل از آب پنيدهاینواسیآم

ز و آزاد ی در جهت پروتئولي به صرف انرژیلیها تمايباکتر

 موجود در يدهاید نداشته باشند و از پپتینواسید و آمی پپتيساز

 نشان 1را همانطورکه جدول ینمونه استفاده کرده باشند ز

ز یدها در اثر پروتئولینواسیزان آمیش میدهد پس از افزایم

  .ده استی نقاط به صفر رسیزان در برخین می، اینسب

Table1 Proteolytic activity of L.rhamnosus GG and L. paracasei in fermented sample during 
fermentation and storage time (OD) 

Time (hour/day) L. paracasei L.rhamnosus GG 

0 0 aB 0 aA 

17h 0.03±0.01  bB 0.11±0.04 aA 

24h 0 aB 0.07±0.08  aA 

1d 0.07±0.02 aB 0.1±0.1  aA 

7d 0.23±0.12 aA 0.04±0.03 bA 

14d 0.21±0aA 0 bA 

21d 0 aB 0 aA 

The results are expressed as mean values ± SD (n = 3). 
The uppercase letters represent a significant difference (P < 0.05) in each column 

The lowercase letters represent a significant difference (P < 0.05) in each row 
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 يهاي باکتریکیتیتئولت پرویفعال- 3-2

  يریرتخمی غیدنیدر دسر نوش کیوتیپروب

ک را در یوتی پروبيهايک باکتریتیت پروتئولی فعال2جدول 

. دهد یخچال نشان می ي در دمايریر تخمی غیدنیدسر نوش

 .L تیفعال نیشتریب شودیم مشاهده که همانطور

paracasei(5/0)  خچالی در ينگهدار اول روز به مربوط و  

و ) 12/0) کمتر اریبسL.rhamnosusGG تیفعال اما .ستا 

 حاصله جینتا با تطابق در .شود ی ميمربوط به روز دوم نگهدار

Moura ز گزارش کردند که در طول ین) 2016(و همکاران

 یکیتیت پروتئولیخچال فعالی ي در دمای دسر لبنيدوره نگهدار

L. acidophilus تیفعال زانیم اما ابدی یش میافزا 

ن ی مورد آزمون ايشتر از دو باکتریار بیآن بس یکیتیپروتئول

  .]16[ بود8/0 تا 6/0ق  و از یتحق

Table 2 Proteolytic activity of L.rhamnosus GG and L. paracasei in non-fermented sample during 
storage time 

Time (day) L. paracasei (OD) L.rhamnosus GG(OD) 

0 0 aB 0 aB 

1 0.52±0.01 aA 0  aB 

2 0 aB 0.12±0.12 aA 

4 0 aB 0.01±0.01 aB 

7 0 aB 0 aB 

The results are expressed as mean values ± SD (n = 3) 
The uppercase letters represent a significant difference (P < 0.05) in each column 

The lowercase letters represent a significant difference (P < 0.05) in each row 
 

 یدنی دسر نوشیدانی اکسیت آنتی خاص- 3-3

 يریتخم

ح و یشود در زمان تلقی مشاهده م3همانطور که در جدول 

 یت آنتی درصد خاص5 هر دو نمونه يگذارش از گرمخانهیپ

ل است که محصول دسر ین دلین به ایا.  داشتندیاندیاکس

ن و یتئی مانند سییدهاینواسیآم. ر استی آب پني حاویدنینوش

ن موجود در یگلوبول- ن و بتایلاکتالبوم- ن به همراه آلفایروزیت

            آن   دریدانیاکسیت آنتیجاد خاصیر باعث ایآب پن

ن یون در حیسزایند پاستوریگر فرآیاز طرف د. ]17[شوندیم

 شی را افزایدانی اکسیت آنتیزاحتمالا خاصیر نی آب پنيفرآور

گزارش کردند که ) Richardson)1980و  Taylor. دهدیم

ش یباعث افزا) قهی دق30 به مدت Cͦ 130 -70 (یمار حرارتیت

 یت آنتیخاص .]18[شود یر می آب پنیدانی اکسیت آنتیفعال

در طول دوره L. paracasei ي حاویدنی دسر نوشیدانیاکس

 یخچال به طور معنی در يک روز پس از نگهداریر و یتخم

 درصد 27/5ه یو از مقدار اول) P>05/0(ر کرده است یی تغيدار

افت و پس از آن تا یش یدرصد افزا 35/28ح به یدر زمان تلق

 يدر نمونه حاو.  داشتی روز روند نزول21ان یپا

L.rhamnosusGG  يگذارگرمخانه ساعت 17پس از 

 روز به 21ان یافته است و تا پای کاهش یدانی اکسیت آنتیخاص

 L.rhamnosus  GG.  درصد نوسان داشت2باً یزان تقریم

 نیا از باشد یر نمین شین کازئیقادر به استفاده از لاکتوز و پروتئ

ن ی چني رشد و بقاي آزاد برايدهاینواسیآم و دهایپپت وجود رو

 17 یدانی اکسیت آنتیکاهش خاص. ]19[ است ي ضروريباکتر

ن یل استفاده ایز احتمالاً به دلی نيگذارساعت پس از گرمخانه

در .  استیدنیر موجود در نوشی آب پنيدهاینواسی از آميباکتر

ج ینتاL. paracasei يج مربوط به نمونه حاویتطابق با نتا

Virtanen عمل طول در دهد یز نشان مین) 2006(و همکاران 

 ریسا .]20[است افتهی شیافزا یدانیاکس یآنت تیخاص ریتخم

ابوبکر و همکاران . کردند گزارش یمتفاوت جینتا نیمحقق

 يک را از منابع مختلف جداسازیدلاکتی اسيهایباکتر) 2012(

ها ج آنیک نتایتی پروتئوليهازولهی اییکردند و پس از شناسا

ط ر شده توسیر پس چرخ تخمینشان داد سوپرناتانت ش

 یت آنتی درصد  فعال8/50 درصد تا 7/14 مختلف ينژادها

ت یخاص) Korie)2010و  Osuntoki .]21[ داشتندیدانیاکس

، L.casei ،L.brevis ي حاويری تخميرهای شیدانی اکسیآنت

L. plantarumلوس فرمنتوم و ی، لاکتوباس   L.delbruekii 

 یت آنتی قرار دادند و گزارش کردند فعالیابیمورد ارز
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ن یشتریر بود و بی درصد متغ5/31 درصد تا 8/2ن ی بیدانیاکس

و  L.brevisب مربوط به یت به ترتین فعالیو کمتر

L.delbruekii يهايک باکتریتی پروتئوليهامیآنز. ]22[بود 

ر ی شيهانی پروتئيها برا بودن آنیک و اختصاصید لاکتیاس

. ]23[کند یفا میست فعال ای زيدهاید پتی را در تولینقش مهم

ر یر کننده شی تخميهاسمیکروارگانین میسم در بین مکانیا

 یر را در سطوح مختلفی شيهانیمتفاوت است که پروتئ

شود  یم آزاد یمتفاوت فعال ستیز يدهایپپت و کنند یز میدرولیه

 انشعاب ينال خود دارایترم- Nدر دانی اکسی آنتيدهایپپت

 ي خود دارایو در توالن یا لوسین یز والی آبگريدهاینواسیآم

ن اساس یبر ا. ]24[پتوفان هستندیا ترین یدیستین، هیپرول

 دارد ی بستگيداً به نوع نژاد باکتری شدیدانی اکسیت آنتیخاص

ک یتیت پروتئولی خاصيگزارش شده است که هرچه باکتر. ]7[

 محصول یدانی اکسیت آنتی داشته باشد خاصيشتریو رشد ب

 يشتری بیدانی اکسیت آنتیز خاصی توسط آن نيدیتول

و  L.rhamnosusGGنکه ین با توجه به ایبنابرا. ]21[دارد

L. paracaseiستند، ی نیک خوبیتی پروتئوليهاي باکتر

  .ز نداشتندی نی قابل توجهیدانی اکسیت آنتیفعال

Table 3 Antioxidant capacity of fermented sample during fermentation and storage time 

Time (hour/day) L. paracasei (%) L.rhamnosus GG(%) 

0 5.27±0.8 aD 5.66±2.14 aAB 

17h 9.92±2.41  aC 2.23±0.62 bD 

24h 19.32±2.5 aB 11.35±0.44  bA 

1d 28.35±0.80 aA 7.69±1.25  cBC 

7d 9.83±0.89 aC 9.21±1.69 aAB 

14d 4.56±2.41 bD 5.81±1.52 bC 

21d 8.58±0.53 aC 8.85±1.69 aAB 

The results are expressed as mean values ± SD (n = 3). 

The uppercase letters represent a significant difference (P < 0.05) in each column 

The lowercase letters represent a significant difference (P < 0.05) in each row 

 

 یدنی دسر نوشیدانی اکسیت آنتیخاص- 3-4

  يریرتخمیغ

 7 در طول يریر تخمی غیدنی دسر نوشیدانی اکسیت آنتیخاص

ج ی قرار گرفت و نتایابیخچال مورد ارزی در يروز نگهدار

 در هر دونمونه مربوط یدانی اکسیزان آنتین میشتریشان داد بن

 و L. paracasei درصد در مورد 28/68به زمان صفر و 

بود اما تفاوت L.rhamnosusGG درصد در مورد 36/71

 .L وL.rhamnosusGG يحاو يها ن نمونهی بي داریمعن

paracaseiن در طول ینیهمچ .(4 جدول) نداشت وجود

 یت آنتی در خاصي داریز تفاوت معنی ن روزه7 ينگهدار

ل ین دلین موضوع به ایا) P<05/0( مشاهده نشد یدانیاکس

 ي قویکیتیت پروتئولی مورد استفاده خاصيهاياست که باکتر

 موارد یاما در تمام. ن به آن اشاره شدیش از ایندارند که پ

شتر از یار بی بسيریرتخمی غيها نمونهیدانی اکسیت آنتیخاص

 یدنیکاکائو موجود در دسر نوش.  بوديری تخميهانمونه

.  آن استيار بالای بسیدانی اکسیت آنتی عامل فعاليریرتخمیغ

 یدانی اکسیت آنتی درصد خاص75پودر کاکائو بطور متوسط 

 ی آنتيفنل مونومرین پلیشتری، ب6نی و کاتچ5نیکاتچ یاپ. دارد

کا ی آمریمیجامعه ش. ]25[کائو هستند دان موجود در کایاکس

 و ی محصولات شکلاتیدانی اکسیت آنتیخاص)  1999(

ت یان کردند که خاصی قرار دادند و بیابی را مورد ارزییکاکائو

شتر یر کاکائو و آن هم بیشتر از شی شکلات تلخ بیدانی اکسیآنت

قابل توجه است که خاستگاه . ]26[از پودر شکلات داغ است

زان یدر م) یا الکلی یآب(کائو و روش استخراج کاکائو ا کایلوب

و Othman که ير دارد به طوری آن تاثیدانی اکسیت آنتیفعال

، يگزاش کردند کاکائو غنا نسبت به مالز) 2007(همکاران 

 یشتر از عصاره آبی بی و عصاره الکلیساحل عاج و سولاوس

  .]27[ داردیدانی اکسیت آنتیخاص

                                                             
5. Epicatechin 
6. Catechin 
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Table 4 Antioxidant capacity of non-fermented sample during storage time 
Time (day) L. paracasei (%) L.rhamnosusGG(%) 

0 67.28±13.34 aA 71.36±10.78 aA 

1 59.74±14.1 aA 69.74±15.8  aA 

2 54.91±11.5 aA 49.74±14.74aA 

4 60.67±17.89 aA 66.74±20 aA 

7 55.69±55.61 aA 51.94±7.68 aA 

The results are expressed as mean values ± SD (n = 3). 
The uppercase letters represent a significant difference (P < 0.05) in each column 

The lowercase letters represent a significant difference (P < 0.05) in each row 
 

  يریجه گی نت- 4

د ی توليبرا کید لاکتی اسيهايباکتر کیتیت پروتئولیفعال

ن یدر ا.  مهم استیستی زيدهای پپتيفراسودمند حاو ییغذاها

 .Lو L.rhamnosusGG  کیتیت پروتئولیمطالعه، فعال

paracasei ت یک و فعالیوتیبنیس دی جدیدنیک نوشی را در

 .L.  قرار گرفتیمورد بررس ونین فرمولاسی ایدانی اکسیآنت

rhamnosusGG  وL. paracasei    هر دو نمونه در

به . داشتند یاندک کیتیت پروتئولی فعاليریر تخمی و غيریتخم

 در يری تخميهاون، نمونهیر در فرمولاسیعلت وجود آب پن

ختلاف  داشتند، اما ایدانی اکسیت آنتی درصدخاص5 حیزمان تلق

 يهان نمونهی بیدانی اکسیت آنتیزان خاصی در مي داریمعن

 در هر دو L. paracaseiو  L. rhamnosusGG يحاو

ج نشان داد از ینتا.  مشاهده نشديریرتخمی و غيریشکل تخم

 پودر کاکائو بود به ي حاويریرتخمیغ یدنیآنجا که دسر نوش

  . استيترنمونه مطلوب یدانیاکس یت آنتیخاص لحاظ
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Bioactive peptides, are released by proteoletic enzymes of lactic acid 
bacteria (LAB) during  fermentation process which some have 
antioxidant activity according to their amino acids sequences. The aim 
of this study was to investigate the proteolytic activity of Lactobacillus 
rhamnosus GG and Lactobacillus paracasei in drinking dessert mix and 
to evaluate the antioxidant capacity of this synbiotic drinking dessert in 
two types of fermented and low-lactose non-fermented. Proteolytic 
activity of probiotic bacteria were evaluated using the OPA indicator for 
amino acid residues by optical absorbance. The antioxidant activity also 
evaluated by optical absorbance method according to DPPH radical 
scavenging activity. In fermented sample, proteolytic activity of L. 
paracasei during fermentation time was not significant (P < 0.05), but L. 
rhamnosus GG had the highest proteolytic activity after 17 h of 
incubation. During storage time, the highest proteolytic activity for L. 
paracasei was in 7 and 4 days after storage (P < 0.05) and for L. 
rhamnosus GG was in the first day of storage. In non-fermented sample 
the most activity of L. paracasei was related to the first day of storage 
(0.5). But L. rhamnosus GG proteolytic activity was much less (0.12) 
and was related to the second day. Antioxidant activity of fermented 
dessert was not significant which shows that these two probiotic bacteria 
has no significant antioxidant activity. Comparing the fermented sample 
and non-fermented drinking dessert, the non-fermented one exhibited 
higher antioxidant activity due to containing cocoa powder which has 
antioxidant component.   
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