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اصـطلاح   در هستند بیوتیک پري ترکیبات و هاي زنده پروبیوتیک حاوي همزمان طور به که غذایی مواد
 آن صـنعتی  استخراج منبع ینترمهم باشد کهها میبیوتیکاینولین یکی از پري. گویند می» بیوتیک سین«

تعیین درصدهاي مناسب از کاسنی، این تحقیق با هدف . باشد و سیر میترشیزمینیسیب غده، کاسنی 
هـاي فیزیکوشـیمیایی،    بیوتیـک بـا ویژگـی    سیر و سیب زمینی ترشی جهت تولید دمنوش گیاهی سـین    

 20 و 10(رصـدهاي کاسـنی   جهت تهیه دمنوش سین بیوتیک از د. و حسی مطلوب انجام شد    میکروبی
بـاکتري  اسـتفاده گردیـد و پـس از تلقـیح      %) 1 و  5/0(و سـیر    %) 20 و   10(، سیب زمینی ترشـی      %)

 دقیقـه  10 درجـه سـانتیگراد بـه مـدت       60- 55با آب با دماي     ،   %)100 (لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس 
رکیبات و فعالیـت آنتـی   ، تpHمیزان بریکس، کدورت،    (هاي شیمیایی    ویژگی گردیده و   استخراج آبی   

، بابونـه  ) گرم16/0(همچنین از گیاهان زیره سیاه  . ، میکروبی و حسی دمنوش بررسی گردید      )اکسیدانی
بـه عنـوان   )  گرم1/0(و شیرین بیان )  گرم 3(، نعناع   ) گرم 2/0(، رازیانه   ) گرم 12/0(، دارچین   ) گرم 3(

هاي حاصل در قالب طرح کاملا تـصادفی      ادهتجزیه و تحلیل د   . پرکننده در تهیه دمنوش استفاده گردید     
اي   و مقایسه میانگین با استفاده از آزمون چنددامنه24 نسخه SPSS استفاده از نرم افزار با سه تکرار، با   

هـاي  با کاهش میزان کاسنی، میزان بریکس و فعالیـت بـاکتري      نتایج نشان داد که     . دانکن انجام گردید  
 که با کاهش میزان سیب زمینی ترشی و سیر میزان بریکس و فعالیت  پروبیوتیک افزایش یافت در حالی    

 همچنین با کاهش میزان کاسنی، سیر و سیب زمینی ترشی میـزان  .هاي پروبیوتیک کاهش داشت باکتري
میزان کاسـنی، سـیر و      . ، ترکیبات آنتی اکسیدانی و ظرفیت آنتی اکسیدانی کاهش یافت         pHکدورت،  

 % 20تیمار حـاوي  . ها تاثیر نداشتند دمنوش) طعم، رنگ و بو(هاي حسی سیب زمینی ترشی  بر ویژگی     
هاي شیمیایی، حسی و میکروبی بود   سیب زمینی ترشی داراي بهترین ویژگی      % 20سیر و    % 1کاسنی و   

 . گرددو به عنوان تیمار برتر معرفی می
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   مقدمه-1
 یعنی 1فراسودمند مصرف مواد غذایی به گرایش زیادي امروزه

 خواص بر علاوه ویژه ايتغذیه و دارویی ارزش داراي غذاهاي

 غـذایی  دمـوا  مهمتـرین  از. است آمده وجود به پایه، اي تغذیه

 هـاي  میکروارگانیـسم  حـاوي  غـذاهاي  به تواند می فراسودمند

ــاره  ــک اشـ ــرد  پروبیوتیـ ــک  .]2و1[کـ ــا  پروبیوتیـ  هـ

 تعـادل  بهبود یا با حفظ که هستند اي زنده هاي میکروارگانیسم

 خود میزبان براي بخشیاثرات سلامت تواند می روده میکروبی

 به توان  می بخش سلامت اثرات از جمله. باشند داشته همراه به

ایمنـی،   سیـستم  تحریـک  زا،سرطانضدو  زاجهشضد خواص
جذب کلسیم  لاکتوز تحمل عدم کاهش خون، کاهش کلسترول
 خـواص  ،هاي بیماریزا انعت از رشد باکتريمم و سنتز ویتامین

ــزایش ارزش و عفونــتضــد ــه اف . نمــود اشــاره اي تغذی
 باکتریایی هاي گونه مهمترین از  بیفیدوباکتریومو لاکتوباسیلوس

    .]3[هستند  پروبیوتیک محصولات استفاده در مورد
هـوازي، بـدون     گـرم مثبـت ، بـی    اسـیدوفیلوس  لاکتوباسیلوس  

اي شکل، هموفرمانتاتیو اسـت کـه      حرکت، کاتالاز منفی و میله    
گـراد و     درجه سـانتی   35-38درجه حرارت بهینه رشد آن بین       

pH  ضـدمیکروبی بـه   داراي یـک اثـر  .  اسـت 5-6/5 بهینه بین 
اسیداسـتیک،   علت تشکیل اسیدهاي آلـی یعنـی اسـیدلاکتیک،   

 لاکتوسـیدین،  بیوتیـک ماننـد     و مواد آنتـی    2o2Hهمچنین تولید 
ــیدوفیلین، ــین دارد اسـ ــه . اسیدوسـ ــیلوسدر نتیجـ   لاکتوباسـ
تواند تحت  ها را می اي و بیماري هاي روده  عفونتاسیدوفیلوس

توانـد   ها مـی  بیوتیک ن با آنتیکنترل درآورده و اثرات منفی درما   
   .]4[حذف شود 

بایست حاوي دو دسته مواد،       طورکلی غذاهاي فراسودمند می     به
. شامل مواد مغذي پایه و مواد فعال ازنظر فیزیولوژیکی باشـند           

منظور فراسودمند کردن غذا بـه آن     دسته دوم جزئی است که به     
قبیـل درشـت    تواند به اشکال مختلفی از        شود، و می    افزوده می 
، غیرمغـــذي )هـــا ویتـــامین(، ریزمغـــذي )نـــشاسته(مغـــذي 

ــروب( ــده  میک ــاي زن ــذا  ) ه ــد ارزش غ ــا فاق ــروري ی یی ض
 طـور  به که غذایی مواد از آن دسته به. باشد) الیگوساکاریدها(

 بیوتیـک  پـري  ترکیبـات  و هاي زنده پروبیوتیک حاوي همزمان

   .]5[ گویند می» بیوتیک سین«اصطلاح  در هستند

 هـاي  سیستم در ها پروبیوتیک مانی زنده میزان افزایش منظور به

                                                   
1. Functional food 

 استفاده بیوتیک پري ترکیبات از ، 3زیست برون و 2زیست درون

 بـه  تـوان  مـی  طبیعی هاي بیوتیک پري مهمترین از .]6[شود می

 از ترکیبات این .کرد   اشاره(FOSs4) فروکتو الیگوساکاریدها 

پلیمري  درچه چنانچه که دهستن  5فروکتان دي بتا شیمیایی نظر
ترکیبـات   میـان  در .شـوند  می نامیده اینولین  باشد،20-60آنها 

FOS ها از جمله پلی فروکتان .]7[دارد را اثر بیشترین  اینولین
هاي طبیعی هستند که به طـور عمـده در گیاهـان             کربوهیدرات

هـایی چـون لیلیاسـه، گرامینـه و     لپـه یـا دولپـه از خـانواده        تک
شوند و ممکن است در ریشه، غده یا پیـاز          ه یافت می  کامپوزیت

 با توجه به گزارشات موجـود،        .]8و9[گیاه ذخیره شده باشند     
مشخص چنین به نظر مـی رسـد کـه میـزان رشـد بـاکتري در           
حضور انواع مختلـف فروکتوالیگوسـاکارید، بـه گونـه بـاکتري       

 همچـون مارچوبـه،      گیاهانی  .]10[استفاده وابسته است    مورد  
یر، تره فرنگی، پیاز، کنگرفرنگی، ریشه کاسنی، سیب زمینـی          س

ترشی و غیره از جمله منابع طبیعی حاوي پلی فروکتان هستند           
 هـاي ریـشه  اینـولین  صـنعتی  استخراج منبع ترینمهمو  ]11[

 بـا  کـه  رودمـی  شمار ترشی و سیر بهزمینیسیب کاسنی، غده

 ترشی ینیسیب زم کشت ایران، هوایی و آب شرایط به توجه

 آن سـازي  و تجاري اینولین استخراج امکان و میسر کشور در

   .]12[دارد وجود
 هـاي  مولکول تمام تقریباً و بوده) 2-1( بتا پیوند داراي اینولین

 دهنده تشکیل واحدهاي .شود می ختم گلوکز واحدهاي به آن

 بـا  بیـوتیکی،  پري علاوه بر اثرات  .]13[باشد  می آن، فروکتوز

 خـواص  داراي پلیمریزاسـیون  درجـه  و زنجیره طول به توجه

 دهنـدگی،  قوام چربی، جایگزینی مانند اي ارزنده تکنولوژیکی

همچنین   .]14[هستند   غذایی صنایع در  غیرهو قند جایگزین
 روي بـر  بـالینی  مطالعـات  در اکـسیدانی اینـولین   آنتی خواص

  ]16[ روده اي ماهیچـه  هـاي  و سـلول   ]15[کبـد   هـاي  سلول
  .است شده گزارش

 فراسـودمند  ماده یک به را آن نوشیدنی به شدن اینولین اضافه

 ارتقـاء  فیبـري  مـاده  جهت از را آن و کمبودهاي نموده تبدیل

دمنوش مورد مطالعه مخلوطی از گیاه کاسنی،    .]17[بخشد  می
باشد که به اختصار توضیحاتی در        زمینی ترشی می    سیر و سیب  

  .دمورد هر یک داده می شو
گیـاهی از   L  intybus Cichorium.کاسنی با نام علمـی    

                                                   
2. In vivo 
3. In vitro 
4. Fructo-oligosaccharides 
5. β-D-fructan 
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 است که گیاهی علفی بوده و ارتفاع آن بـه           1خانواده گل ستاره  
هاي آبی روشن دارد و در  رسد، گل طور متوسط به یک متر می    

ترکیبـات اصـلی گیـاه      . شود  ماه هاي تیر تا شهریور شکفته می      
نوئید، پلی فنل هـا،  کاسنی شامل اینولین، اسید شیکوریک، فلاو 

 ، A ،B1هاي  ویتامین .]18[پکتین، گلیکوزید و الیگوفروکتوز     
B2، B  ،K و  C   پتاسـیم  - فـسفر  -کلـسیم   (املاح معدنی   و -

یکــی از ). 19( مـی باشـد  )  منگنـز و مــس - منیـزیم  -سـدیم  
اکـسیدانی آن     مهمترین و بارزترین آثار کاسـنی خاصـیت آنتـی         

 اثر به دلیل حضور ترکیبات پلی    رسید که این    باشد، بنظر می    می
    .]21و 20[فنلی متعدد در این گیاه باشد 

  
Fig 1 Chemical chair structure of inulin 

  
Table 2 Physicochemical proprties  of chicory 

inulin 
Chicory inulin  Attributes  

White Colour  
Neutral Taste  

No off flavour  Flavour  
None  Sweetness(v.sucrose=100)  

Moderately  Solubility 100 mg/ml at 25 C  
Colourless  Colour  

Clear to Hazy  Turbidity  
5.84  pH value(10%w/w)  
0.2  Ash  

  تیـره  بـه   متعلـق .Allium sativum L  علمـی  نـام  با سیر
Alliaceaeتولید نظر از که بوده پیاز از خانوادة علفی  گیاهی 

 به را دوم رتبۀ خوراکی پیاز از پس پیازي گیاهان بین در جهانی

 دارویـی  مـواد  سـیر داراي   .]22[ اسـت  داده خود اختصاص

 آلیئـین،  معدنی، املاح موسیلاژ، فرار، هاي روغن مؤثري مانند

 C و A ،Bهــاي  ویتـامین  اینــولین، آلینـاز،  آنـزیم  آلیـسین، 
 بـر  و بـوده  اکسیدانی آنتی خاصیت داراي سیر  .]23[باشد می

مطالعـات   .]24و 25[ دارد درمـانی  اثـر  هـا  سرطان برخی روي
 مؤثر هاي آنزیم یا مؤثر مواد احتمالاً حرارت،نشان داده اند که 

                                                   
1. Asteraceae 

فرصـت   تازه، سیر در و است کرده کم را مؤثره مواد لید تو در
. اسـت  شـده  داده آلیـسین  تولیـد  اي بر آلیناز، آنزیم به بیشتري

 کـاهش  بـراي  دارویـی  گیـاه  ایـن  زا مختلف استفاده هاي منبع

 و قلبـی  هاي ناراحتی درمان فشارخون، خون، تنظیم کلسترول
    .]26[است شده توصیه آنفولانزا و عروقی، سرماخوردگی

 از گیاهـان   Helianthus tuberosus)(ترشی  زمینی سیب
 غذایی ارزش داراي و بوده آفتابگردان یاAsteraceae خانواده

 غده نیز و هوایی بخش از .باشد می دام و انانس اي براي باالقوه

  .]27[نمود  استفاده ها دام تغذیه در توان می ترشی زمینی، سیب
هـاي زیـادي بـه ویـزه      سیب زمینی ترشی خام حاوي ویتـامین  

ایـن مـاده غـذایی    . باشـد  دیگر مـی ، B3و  A, Cهاي  ویتامین
همچنین حاوي پتاسیم، آهـن، تیـامین، نیاسـین، فـسفر، مـس،             

. اسـت ) B5ویتـامین   (یزیم، اسید فولیک و اسید پانتوتنیـک        من
شود  زمینی ترشی به فروکتوز تبدیل می     اینولین موجود در سیب   

و براي همین می تواند در افراد حساس باعث ایجاد نفخ و باد         
زا  زمینـی ترشـی انـرژي    به عقیده متخصصان تغذیه، سیب . شود

 عنوان به ینولینا .]28[کنندگی دارد  بوده و خواص ضدعفونی

 بـه  توانـد  می ترشی زمینی در سیب موجود طبیعی ترکیب یک

 در هـا  میکـروب  رشـد  از در جلـوگیري  موثر ماده یک عنوان

    .]30و29[ رود کار به غذایی مواد
دمنـوش   جـات   هاي حاصل از گیاهان دارویی و ادویه        نوشیدنی

 است که در آن جزئی از دمنوش نوعی نوشیدنی. شود نامیده می
گل، برگ، ساقه، ریشه، دانه، پوست میوه یا اجزاي دیگر گیاهان 
داروئی که قابل حل در آب است، به صورت خـشک یـا تـازه        

    .]31[گیرد  مورد استفاده قرار می
 اسـت کـه مـانع اکـسیداسیون مـواد        اکسیدان ماده شیمیایی    آنتی

ها برخی از ترکیبات سلول  اکسیدان آنتی. شود  شیمیایی دیگر می  
هاي آزاد، که محصولات  کردن اثرات مخرب رادیکال ا با خنثیر

بـا   .]32[نماینـد     طبیعی متابولیسم سلول است، محافظـت مـی       
وجود اینکه بدن موجودات زنده در طـی متابولیـسم و تـنفس              

هاي طبیعی را جهت مقابله بـا        اکسیدان  هوازي عادي خود، آنتی   
 دیگر از ترکیبات کند، اما برخی    هاي فعال اکسیژن تولید می      فرم
اکسیدانی با منشأ طبیعی یا مصنوعی از طریق رژیم غـذایی      آنتی

 .]33[شوند  جذب بدن می

 آب سـازي  غنیرابطه با  2018   سالهاي مشابهی درپژوهش

لـک  توسـط   ترشی زمینی سیب از شده استخراج اینولین با انار
بررســی محتــواي ، Gupta (2013)و  ]17[زاده و همکــاران 
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ت فنلـی کـل، مقـدار کـل فلاونوئیـدها و فعالیـت آنتـی           ترکیبا
ادویه هاي ) FRAP و DPPHبا استفاده از آزمون      (یدانیاکس

دارچین، فلفل سیاه، زیره، زیره سیاه، گشنیز، رازیانه (پر مصرف 
 اثـر  بررسـی  ،]34[ توسط در آشپزي کشور هند   ) و گل میخک  

در سـال  El-Sayed  توسـط  آنتی اکـسیدانی عـصاره کاسـنی   
ــط  ]35[ 2015 ــین توسـ ــارانIraporda و همچنـ   و همکـ

زمینـی   هاي غنـی از اینـولین سـیب         تأثیر کربوهیدرات  (2019)
هـاي لاکتوباسـیلوس    بر خصوصیات پروبیـوتیکی سـویه   ترشی

صــورت پذیرفتــه و نتــایج قابــل تــوجهی بدســت آمــده  ]36[
 در رابطه بـا  1397هاي مشابهی در سال  همچنین پژوهش .است

یدنی مالت سین بیوتیک با استفاده از اینولین و         غنی سازي نوش  
 توسط سهراب وندي و زکی هاي مختلف لاکتو باسیلوس،گونه

پور رحـیم آبـادي کـه میـزان ترکیبـات فنلـی و فعالیـت آنتـی           
هـاي  بـا اسـتفاده از سـویه      و نـشان داد   .اکسیدانی بررسـی شـد    

بـا خـواص     نوشیدنی مالت سـین بیوتیـک      پروبیوتیک مناسب، 
  .و تغذیه اي مناسب تولید کرد اییبیوشیمی

تعیین درصدهاي مناسب از کاسنی، سیر و  هدف از این مطالعه     
سیب زمینی ترشی و تعیـین میـزان مناسـب تلقـیح و شـرایط                

هاي پروبیوتیک طی زمـان مانـدگاري جهـت           مانی باکتري   زنده
هــاي   بیوتیــک بــا ویژگــی   تولیــد دمنــوش گیــاهی ســین   

 .باشدمی سی مطلوبو ح فیزیکوشیمیایی، میکروبی 
  

  ها مواد و روش-2
  مواد اولیه -2-1

مواد مورد استفاده جهت تولید دمنوش گیاهی از قبیل کاسـنی،           
رازیانه، دارچین، زیره سیاه، بابونه، نعناع، سیب زمینی ترشی و          

آزمـون  .سیر از بازار محلی گرمسار به صورت خالص تهیه شد         
هـاي  ان گرمسار در ماه   ها در آزمایشگاه اداره استاندارد شهرست     

کلیه مواد آزمایشگاهی مورد    .  صورت پذیرفت  99خرداد و تیر    
اي از شرکت ها، با درجه خلوص تجزیهنیاز جهت انجام آزمون

ــد  ــداري گردیدن ــو باســیلوس  .مــرك آلمــان خری ــاکتري لاکت ب
از شرکت هانسن دانمارك، خریداري شده      ) La5(اسیدوفیلوس

  .است
  ین بیوتیک روش تهیه نوشیدنی س-2-2

ترشـی،   زمینـی  سیب تیمارهاي تحقیق، مخلوط کاسنی، سیر و
 منظـور تهیـه دمنـوش از آب بـا      به. تهیه گردید 2طبق جدول 

 دقیقه استفاده شد 10 درجه سانتیگراد به مدت 60 الی 55دماي 
لازم به ذکر است کـه از گیاهـان   . گردید  تا استخراج آبی انجام     

، ) گـرم  12/0(، دارچین   ) گرم 3(ه  ، بابون ) گرم 16/0(زیره سیاه   
به )  گرم 1/0(و شیرین بیان    )  گرم 3(، نعناع   ) گرم 2/0(رازیانه  

عنوان پرکننده در تهیه دمنوش استفاده گردید بطوري که درصد   
میـزان  . این گیاهان در تمامی تیمارها بدون تغییر و ثابـت بـود           

 گـرم از   2 بـه      2/0باکتري پروبیوتیک مورد استفاده بـه نـسبت       
تعداد بـاکتري  .باشد درصد می  10پودر دمنوش بود که به میزان       

 1010-108لیتـر اولیـه دمنـوش       لاکتواسیدوفیلوس در هـر میلـی     
هـاي  که نتایج تجریـه واریـانس بـراي نمونـه    . متغیر بوده است  

بیوتیک نشان داد که اثرتیمارو زمان مختلف دمنوش گیاهی سین
دار لیـت میکروبـی معنـی     و اثر متفابل تیمارو زمان بر میزان فعا       

  .شد
Table 2 Treatments of reserch 

  

  هاي فیزیکوشیمیایی آزمون-2-3
 اکسیدان آنتی یزان ترکیباتم -2-3-1

ترکیبـات آنتـی   (براي اندازه گیري مقـدار کـل ترکیبـات فنلـی       
نهایتـاً   و   سـیوکالتو اسـتفاده گردیـد     -از روش فـولین   ) اکسیدان

ــا در   ــول هـ ــذب محلـ ــتگاه  765جـ ــط دسـ ــانومتر توسـ  نـ
مقدار فنل کـل موجـود در     . گیري گردید   اسپکتروفوتومتر اندازه 

که یـک ترکیـب فنلـی خـالص     نمونه ها برحسب گالیک اسید  
سیوکالتو -باشد، از روي منحنی استاندارد آن به روش فولین         می

  .]38و 37[شد محاسبه 
 بـا  بیوتیک دمنوش سین اکسیدانی آنتی فعالیت -2-3-2

  DPPHروش 
با نمونه هـاي آزمایـشی،    DPPH1 از طریق مهار رادیکال آزاد

مـورد  نـانومتر   517 تغییر در میزان جذب نـور در طـول مـوج   
 از استفاده با DPPH اردیکال مهار  درصد.بررسی قرار گرفت

                                                   
1.  1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl 

Chicory 
(%)  

Garlic 
(%)  

Jerusalem 
artichoke(%)   Treatments  

20 1 20 T1 
20 0.5 20 T2 
10 1 20 T3 
10 0.5 20 T4 
20 1 10 T5 
10 1 10 T6 
20 0.5 10 T7 
10 0.5 10 T8 
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 .]40و 39[ ، محاسبه گردید1رابطه 
 IC50= [(AB-AS) / AB] × 100             :1رابطه 

  AB =  جذب شاهد، AS= جذب نمونه یا استاندارد
IC50   درصـد  50میزان غلظتی از جسم است که موجب مهار 

  .]40 و39[رادیکال آزاد می شود 
   کدورت ارزیابی -2-3-3

-SNمـدل   لاویباند(کدورت سنج  دستگاه با ها نمونه کدورت
10/14W-این اهمیت به توجه با که گیري شد اندازه )آلمان 

  .]41[مورد بررسی قرار گرفت  محصول بازارپسندي در فاکتور
 pHمیزان  -2-3-4

 pH از استفاده با مختلف هاي نمونه مقایسه جهت pH آزمون
در ) ایران-Mtt65 فن آزما مدل شرکت (رومیزي  دیجیتال متر

  .]42[گردید  انجام  درجه سانتیگراد 20دماي
  بریکس -2-3-5

شـرکت  ( رفراکتـومتر  توسـط  محلـول  جامـد  مواد گیري اندازه
 در بـریکس  درجـه  حسب بر )ژاپن-RX-5000 آتاگو مدل 

 .]42[گردید   سانتیگراد انجام درجه 20 دماي

  رش باکتري پروبیوتیکشما -2-3-6
-MRSشمارش باکتري پروبیوتیک با استفاده از محیط کشت         

Agar صفر، هفته اول، هفنه دوم، هفته سوم و  هاي زمان در در
. انجام شد) درجه سانتیگراد 25در دماي(هفته چهارم نگهداري 
 37هـاي حـاوي نمونـه هـا در دمـاي                براي این منظور پلیـت    

شـرکت ممـرت    (ت در انکوباتور     ساع 72سانتیگراد و به مدت   
قرار داده شده و پس از ایـن مـدت،         )  آلمان -D23498مدل    

 .]43[ها شمارش شدند  تعداد کلنی

   ارزیابی حسی-2-3-7
دمنـوش  ) کلـی  شدت رنـگ ، طعـم و پـذیرش     (ارزیابی حسی   

 ارزیاب به روش ذکر شده در 20بیوتیک تهیه شده، توسط  سین
گـروه  .  صـورت گرفـت   3442 استاندارد  ملی ایران به شـماره      

ارزیاب همچنین بر اساس درجه بندي هدونیک نمونه ها را بر          
 امتیاز مورد ارزیابی قرار دادند 9اساس شدت درجه امتیازي تا  

]44[.  
  تجزیه و تحلیل داده ها -2-4

 و 24 نـسخه  SPSSتجزیه و تحلیل با اسـتفاده از نـرم افـزار       
اي دانکـن انجـام       چنددامنهمقایسه میانگین با استفاده از آزمون       

 اسـتفاده  Excel 2010افـزار   براي رسم نمودارها از نـرم . شد
  .  در نظر گرفته شد05/0سطح خطا براي تمام صفات . شد

  

  نتایج و بحث-3

  میزان و فعالیت ترکیبات آنتی اکسیدان -3-1
 داده   نـشان  2شکل  ترکیبات آنتی اکسیدان در      میزان و فعالیت   

 با کاهش میزان کاسـنی، سـیر و   ردید کهمشخص گ. شده است 
. سیب زمینی ترشی، میزان ترکیبات آنتی اکسیدنی کاهش یافت       

اکسیدانی  یکی از مهمترین و بارزترین آثار کاسنی خاصیت آنتی
باشد، که به دلیل حضور ترکیبات پلی فنلی متعدد در این  آن می

ده  سیر داراي خاصیت آنتی اکسیدانی بـو       ،]21و  20[گیاه باشد   
  وجـود .]24و 25[ها اثر درمانی دارد  و بر روي برخی سرطان

 حـذف  باعـث  سـیر،  در دار سیـستئین  و ترکیبـات گـوگردي  

 منجر نتیجه در. شود می دار نیتروژن و دار اکسیژن ترکیبات فعال

 .]45[گـردد   مـی  آزاد هاي رادیکال مقابل در سلولی به حفاظت
 دي ترکیبیـات  و آلیـسین  از سـولفوري  اعظم ترکیبات قسمت

که  است شده تشکیل سولفید تري آلیل دي و دي سولفید آلییل
 به و منجر بوده میکروبی ضد و اکسیدانی آنتی خاصیت داراي

  1به عـلاوه فیتوآلکـسین   .]46[ گرددمی گیاه این در تندي طعم
ترکیباتی غیرسولفوري و ناپایدار در سیر است کـه  نیز از جمله   

ــکلتی گا  ــاختار اس ــرات  داراي س ــوده و داراي اث ــرون ب ــا پی         م
باشـد  اکسیدانی و خواص ضد میکروبی و ضد توموري می  آنتی

هــا، اســیدهاي چــرب اشــباع نــشده، ، کومــاریناینــولین .]47[
 عنوان بهها مشتقات پلی استیلن، ترکیبات فنلی و سزکویی ترپن

 بـه  توانـد می ترشی زمینی در سیب موجود طبیعی ترکیب یک

 در هـا  میکـروب  رشـد  از در جلـوگیري  موثر ماده یک عنوان

 بنابراین بنا به دلایل ذکر شده  .]30و 29[رود  کار به غذایی مواد
با کاهش میزان گیاهـان در دمنـوش، از میـزان ترکیبـات آنتـی               
اکسیدان کاسته شد که نتایج مشابه با سایر محققین کـه بیـانگر         

  . دست آمدوجود ترکیبات آنتی اکسیدان در گیاهان بودند،

توانند به عنوان عوامل    هاي گیاهی چند عملکردي اند و می        فنل
اثرکننـده رادیکـال هـاي      احیاکننده، چنگالی کننده فلزات و بـی      

. اکسیژن فعالیـت کننـد و باعـث کـاهش اکـسیداسیون گردنـد             
هـاي اکـسیداتیو را تحریـک       همچنین این ترکیبات تولید آنزیم    

 2سیکلواکسیژنازاي اکسیداتیو مثل کنند و یا از تولید آنزیم ه     می
   .]48[کنند در سیستم هاي بیولوژیکی جلوگیري می

                                                   
1   . Allixin 
2 Cyclooxygenase 
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Fig 2 Comparison of the average amount of antioxidant compounds in different treatments of synbiotic herbal 

tea 
Means with at least one similar letter are not statistically significant.  

  

  
Fig 3 Comparison of the average antioxidant capacity in different treatments of synbiotic herbal tea 

Means with at least one similar letter are not statistically significant. 
هـاي فنلـی گیاهـان شـامل ترکیبـات            اکسیدان  نتیترین آ   معمول

ها و    ها، توکوفرول   فلاونوئید، مشتقات سینامیک اسید، کومارین    
اسـیدهاي فنلـی و     (هـا     فنـل  پلـی  .]49[اسیدهاي آلـی هـستند      

ترکیبات اصلی گیاهی با فعالیـت آنتـی اکـسیدانی     ) فلاونوئیدها
، 2 با توجه به نتـایج ذکـر شـده  در شـکل               .]51و  50[هستند  

مشخص گردید که با کاهش میزان کاسنی، سیر و سیب زمینـی   
پـودر سـیب    . اکسیدانی کاهش یافت  ترشی، میزان ظرفیت آنتی   

باشد که این   ترشی با میزان بالاي فروکتوالیگوساکارید می     زمینی
  . ترکیبات، خاص عملکردي آن را افزایش می دهند

 60-65ترشـی، حـدود     زمینـی هـاي سـیب   از کل کربوهیـدرات   
هـاي گـروه   پلی فروکتـان ) بر حسب ماده خشک(درصد آن را  

  .]52[دهند اینولین تشکیل می
  کدورت -3-2

ذکـر شـده در   (با توجه به نتایج بدست آمده از تحقیق حاضـر       
مشخص گردید که با کـاهش میـزان کاسـنی، سـیر و     ) 4شکل  

 توانـد می که. سیب زمینی ترشی میزان  کدورت کاهش یافت

   .آن باشد میکروبی ضد فعالیت و اینولین ظتغل اثر از ناشی

 
Fig 4 Comparison of the average amount of turbidity in different treatments of synbiotic herbal tea  

Means with at least one similar letter are not statistically significant.  

 [
 D

O
I:

 1
0.

52
54

7/
fs

ct
.1

8.
11

8.
1 

] 
 [

 D
O

R
: 2

0.
10

01
.1

.2
00

88
78

7.
14

00
.1

8.
11

8.
21

.9
 ]

 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 f
sc

t.m
od

ar
es

.a
c.

ir
 o

n 
20

25
-0

8-
05

 ]
 

                             6 / 13

http://dx.doi.org/10.52547/fsct.18.118.1
https://dorl.net/dor/20.1001.1.20088787.1400.18.118.21.9
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-51252-en.html


   1400آذر ،18 دوره ،811 شماره                                                                                       رانیایی غذا عیصنا و علوم مجله
 

 7

کی از رشد باکتري و کدورت ایجـاد شـده در محـیط         نتایج حا 
هاي حاوي الیگوساکاریدهاي سیب زمینی ترشی، کاسنی       کشت

و سیر است به دلیل اینکه این باکتري قادر است فروکتان را به             
عنوان منبع کربنـی مـورد اسـتفاده قـرار دهـد و سـبب ایجـاد                  

بطـورکلی فروکتـان هـاي بـا منـابع          . کدورت در دمنوش گردد   
هی مختلف، در درجـه پلیمریزاسـیون، تعـداد شـاخه هـاي          گیا

توانـد  زنجیره و درجه خلوص با هم متفاوتند و ایـن امـر مـی             

  .]12[برخصوصیات پري بیوتیکی آنها تاثیرگذار باشد 
3-3- pH  

 هفتـه  4 را در دمنوش سین بیوتیـک طـی   pH تغییرات  5شکل
زان نتایج نشان داد که با کـاهش می ـ       . نگهداري نشان داده است   

.  کـاهش یافـت    pHکاسنی، سیر و سیب زمینی ترشی میـزان           
  .]47و53[ است 05/6 سیر حدود pHمیزان 

  
Fig 5 Comparison of mean pH in different treatments of synbiotic herbal tea  

Means with at least one similar letter are not statistically significant. 
  بریکس -3-4

درصدهاي مختلف گیاهان بر میـزان بـریکس        تأثیر   6شکل  در  
با کاهش میـزان سـیب    . نوشیدنی سین بیوتیک نشان داده است     

زمینی ترشی و سیر میزان بریکس کـاهش و بـا کـاهش میـزان        
کاسنی، میزان بریکس افزایش یافت که علـت آن را مـی تـوان           

 .ن گیاهان دانستمیزان ترکیبات موجود در ای

T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8
Data 0.1983 0.2367 0.2493 0.1467 0.194 0.221 0.2027 0.215

[]
[] []

[]

[]
[]

[] []

0.1
0.12
0.14
0.16
0.18

0.2
0.22
0.24
0.26

B
irx

 (g
/1

00
g)

   Fig 6 Comparison of the average amount of Brix in different treatments of synbiotic herbal tea 
 Means with at least one similar letter are not statistically significant. 

  

یک فعالیت میکروبی در دمنوش سین بیوت      -3-5
  طی چهار هفته نگهداري

هاي غذایی به مواردي  ها در نمونه    مانی پروبیوتیک   قابلیت زنده  
ــد  ــاي   pHماننـ ــسیژن، دمـ ــزان اکـ ــداري، میـ ــاي نگهـ ، دمـ

گــذاري، دمــا و زمــان نگهــداري یخچــالی، حــضور   گرمخانــه
ــستگی دارد  هــاي رقابــت ریززنــده ــده ب ــده و بازدارن   .]54[کنن

 غذایی در فعالیت و زنـده مـانی         بنابراین نوع فرمولاسیون مواد   

بـا    .]55[پروبیوتیک ها در مدت زمـان طـولانی اهمیـت دارد      
مـشخص گردیـد کـه بـا       3جدول  توجه به نتایج ذکر شده در       

هاي پروبیوتیک افزایش و با کاهش میزان کاسنی فعالیت باکتري
هـاي  کاهش میزان سیر و سیب زمینی ترشـی فعالیـت بـاکتري           

همچنین بطور کلی فعالیت میکروبـی      . تپروبیوتیک کاهش یاف  
داري  با گذشت زمان از روز اول تا هفتـه چهـارم بطـور معنـی          

 محیط به رشد براي  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس.کاهش یافت

  ها، ویتامین   فراوان،  آمینه  اسیدهاي   شامل کاملی  مغذي
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 دارد  نیـاز  تخمیـر  قابـل  هايو کربوهیدرات رشد فاکتورهاي 

که در تحقیق حاضـر مـواد مغـذي مـورد نیـاز بـاکتري                 ]56[
 مقالات . موجود و در دسترس بودلاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

 نیز ضدویروس و ضدقارچی، ضدباکتریال خاصیت به متعددي

در حالی که در  .]57[است  شده گزارش سیر عصاره مورد در
تحقیق حاضر با افزایش میزان سیر، فعالیت میکروبـی افـزایش           

تواند وجود سایر ترکیبات گیاهی موجـود   فته که علت آن می    یا
اینولین به عنوان یک ترکیب طبیعـی موجـود         . در دمنوش باشد  

توانـد بـه عنـوان یـک مـاده مـوثر در        زمینی ترشی می    در سیب 
 تخمیر .کار رود غذایی به   ها در مواد    جلوگیري از رشد میکروب   

 و در pHبه کاهش اینولین و تولید اسیدهاي کوتاه زنجیر منجر 
به طور کلی اثـر     . گردد  ها می   نتیجه جلوگیري از رشد میکروب    

تواند بدلیل ترکیب بـا       ساکاریدهاي گیاهی می    ضدمیکروبی پلی 
هاي غشایی و تجزیـه غـشا سیتوپلاسـمی و تغییـر              پروبیوتیک

یونی سلول و انعقاد مواد درون سلول و جلوگیري از تولیـد        بار
  .]29و 30[باشد  میآنزیم در سلول میکروبی 

Table 3 Comparison of mean microbial activity between different treatments 
Treatments First day First week 2th week 3th week 4th week 

T1  3.4 ×108 fA 3.23 ×107 cA 1.767×107 Aa 2.1 ×106 aA 3.1 ×105 aA 
T2 1.1 ×109 fA 1.1 ×108 cB 2.23 ×106 aB 1.23 ×106 aB 1.1 ×104 aB 
T3 3.13 ×109 eA 2.1 ×108 cB 7.1 ×106 aB 7.1 ×105 aB 2.03×104 aB 
T4 5 ×108 fA 4.8 ×107 cA 1.4 ×107 aA 1.1 ×105 aA 3.1 ×104 aA 
T5 3.1 ×1010 aA 3.1 ×109 aB 1.77 ×107 aC 1.1 ×105 aC 1.1 ×104 aC 
T6 1.16 ×1010 dA 1.2 ×109 bB 3.6 ×107 aC 7.1 ×105 aC 2.03 ×104 aC 
T7 2.1 ×1010 bA 2.1 ×109Bb 1.237 ×107 aC 2.23 ×106 aC 1×104 aC 
T8 1.167×1010cA.l0?:” 1.77 ×109 bB 1.77 ×107 aC 3.1 ×106 aC 1.1 ×105 aC 

Means with at least one similar lowercase letter in the column based on Duncan test do not differ significantly 
(P> 0.05) 

Means with at least one similar uppercase letter in a row based on Duncan test are not significantly different 
(P> 0.05).  

ها، اسیدهاي چرب  کومارینزمینی ترشیسیبترکیبات موثر در 
لی و سزکویی اشباع نشده، مشتقات پلی استیلن، ترکیبات فن

هاي پروبیوتیک  حداقل غلظت باکتري.]58[ها هستند ترپن
 سلول زنده بر گرم یا 106براي فراهم کردن اثرات مفید 

علاوه بر . شده است لیتر محصول در لحظه مصرف تعریف میلی
مانی  مانی پروبیوتیک ها در محصول تا لحظه مصرف، زنده زنده

که در  ]43[باشد  ز بسیار سخت میها در لحظه مصرف نی آن
تحقیق حاضر نتایج بدست آمده حاکی از امکان تولید دمنوش 

 هفته 4سین بیوتیک حاوي باکتریهاي پروبیوتیک بعداز 
راستا با نتایج تحقیق فرخ  نتایج تحقیق حاضر، هم.نگهداري بود

 زنده) 1398(فرخ و همکاران .  بود1398و همکارانش در سال 

 در کتوباسیلوس کازئی و لاباسیلوس اسیدوفیلوسلاکتو مانی

 بیوتیک حاوي سین غیرتخمیري و تخمیري استریل خامه

نگهداري  زمان طی) وزنی- درصد وزنی3 و 5/1صفر، ( اینولین
سبب  اینولین بیان نمودند افزودن. را مورد بررسی قرار دادند

 هاي سویه زیستی قابلیت بر میزان دارى ایجاد تغییرات معنى

 بر داري معنی اثر اینولین سطح همچنین افزایش .پروبیوتیک شد

 افزودن که داد نشان نتایج. ها داشت پروبیوتیک تعداد افزایش

  در  را  مهمی  نقش  تواند می  اینولین  مانند  هایی بیوتیک پري
  

 نماید ایفاي موجود در خامه ها پروبیوتیک مانی زنده افزایش 
]59[.  Peter et al., (2018)بر کاسنیر اختلاط پودر  تأثی 

           هاي فیزیکوشیمیایی ومیکروبیولوژیکی ماست  ویژگی
 .L و  S. thermoPHillusبیوتیک حاوي  منجمد سین

bulgaricus سه تیمار با . را بررسی نمودندT3 درصد 5/2 با 
 5/0 با T1 درصد پودر کاسنی و 5/1 با T2پودر کاسنی و 

درصد پودر کاسنی  5/2ترکیب . درصد پودر کاسنی تهیه شدند
در ماست منجمد بهترین نتیجه را با توجه به شمارش 

 با نتایج تحقیق حاضر مشابهت  .]60[ هاي زنده داشت باکتري
.  نتایج مشابهی با نتایج این محققین بدست آمد.داشت

Iraporda et al., (2019)هاي غنی از   تأثیر کربوهیدرات
هاي  بیوتیکی سویهبر خصوصیات پرو زمینی ترشی سیباینولین 

نتایج نشان داد که گونه هاي . لاکتوباسیلوس را بررسی نمودند
L. paracasei BGP1 و L. plantarum 

CIDCA8327زمینی   قادر به تخمیر اینولین از غده هاي سیب
نتایج حاکی از کاربرد بالقوه این عصاره . ترشی بودند

ت که نه تنها اي اس کربوهیدراتی غنی از اینولین به عنوان ماده
بخشد، بلکه مقاومت آن را در برابر ها را بهبود می رشد باکتري

  .]36[ شرایط گوارشی نیز تقویت می کند
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  ارزیابی حسی-3-6
مشخص گردید که میزان کاسـنی، سـیر و     4جدول  با توجه به    

هـا تـاثیر      سیب زمینی ترشی  بـر  طعـم، رنـگ و بـو دمنـوش               
  است) پري بیوتیک(ولین کاسنی یک منبع طبیعی این. نداشتند

توانـد در   که با توجه به رنگ قوي و شدید و طعم تلخ آن می          

تر ترکیب شود که تا حدودي با طعـم مـواد دیگـر               سطح پایین 
هـا  مانند سیر و سیب زمینی ترشی و همچنـین دیگـر پرکننـده            

در دمنـوش قابـل   ) رازیانه، دارچین، شیرین بیـان، زیـره سـیاه     (
 .تعادل است

Table 4 Comparison of the average amount of taste, color and odor in different treatments of 
synbiotic herbal tea 

Treatments Taste  Color Odor 
T1 4a±00 4.33 a±0.58 3.33 a±0.58 
T2 3.33 a±0.58 4.33 a±0.58 3 a± 00 
T3 3 a±1 3.67 a±0.58 3 a± 00 
T4 3.33 a±0.58 3.67 a±0.58 3 a± 00 
T5 3.33 a±0.58 4 a± 00 3 a± 00 
T6 3.33 a±0.58 4 a± 00 3 a± 00 
T7 2.76a±0.58 3.67 a±0.58 3 a± 00 
T8 4 a± 1 4 a± 00 3 a± 00 

Means with at least one similar letter are not statistically significant.  
  گیري کلی نتیجه-4

 وکاسنی، سیر   ن درصدهاي مناسب از     تعییاین تحقیق با هدف     
بیوتیک بـا      ترشی جهت تولید دمنوش گیاهی سین      سیب زمینی 

هاي فیزیکوشیمیایی، میکروبی و حسی مطلـوب انجـام          ویژگی
جهت تهیه دمنوش سین بیوتیـک از درصـدهاي متفـاوت           . شد

 سـیر و  %) 20 و 10 (سیب زمینی ترشی ،   %)20 و   10 (کاسنی
 درجـه  60الـی  55و بـا آب بـا دمـاي    تهیه گردید %) 1 و  5/0(

گردیـده و سـپس       دقیقه اسـتخراج آبـی       10سانتیگراد به مدت    
 گردید  انجام   %) 10 (لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس  باکتريتلقیح  

 ترکیبات  pHمیزان بریکس، کدورت،    (هاي شیمیایی   و ویژگی 
، میکروبـی و حـسی دمنـوش مـورد          )و فعالیت آنتی اکسیدانی   

، ) گرم16/0 (زیره سیاههمچنین از گیاهان    . بررسی قرار گرفت  
 نعناع،  ) گرم 2/0 (رازیانه،  ) گرم 12/0 (دارچین،  ) گرم 3 (بابونه

به عنـوان پرکننـده در تهیـه        )  گرم 1/0 (شیرین بیان و  )  گرم 3(
  دمنوش استفاده گردید بطوري که درصد این گیاهان در تمامی 

  
بـا کـاهش   اد کـه  نتایج نشان د  . تیمارها بدون تغییر و ثابت بود     

هـاي پروبیوتیـک   ، میزان بریکس و فعالیت باکتري کاسنیمیزان  
 و سیب زمینی ترشیافزایش یافت در حالی که با کاهش میزان   

هـاي پروبیوتیـک کـاهش     میزان بریکس و فعالیت بـاکتري    سیر
سـیب زمینـی     و   سـیر ،  کاسنی همچنین با کاهش میزان      .داشت
تی اکسیدانی و ظرفیـت     ، ترکیبات آن  pH میزان کدورت،    ترشی

  سیب زمینی  و سیر، کاسنیمیزان . آنتی اکسیدانی کاهش یافت

  
  ها تاثیر  دمنوش) طعم، رنگ و بو(هاي حسی   بر  ویژگیترشی

قابل ذکر اسـت کـه بـا کـاهش فعالیـت میکروبـی بـا         . نداشتند
گذشت زمان از روز اول تا هفته چهارم، نتایج حاکی از امکان            

تیک حاوي باکتریهاي پروبیوتیک بعـداز      تولید دمنوش سین بیو   
 20 و سیر %1و کاسنی  % 20تیمار حاوي.  هفته نگهداري بود4
هاي شیمیایی، حسی  داراي بهترین ویژگیسیب زمینی ترشی %

  . و میکروبی بود و به عنوان تیمار برتر معرفی می گردد
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Foods that contain live probiotics and prebiotic compounds at the same time are 
called "synbiotics." Inulin is one of the prebiotics, the most important source of 
industrial extraction of which is chicory, jerusalem artichoke and garlic. The aim of 
this study was to determine the appropriate percentages of chicory, garlic and 
jerusalem artichoke for the production of synbiotic herbal tea with desirable 
PHysicochemical, microbial and sensory properties. For the preparation of synbiotic 
tea, different percentages of chicory (10 and 20%), jerusalem artichoke (10 and 20%) 
and garlic (0.5 and 1%) were prepared. Then Lactobacillus acidoPHilus (1%) was 
inoculated and aqueous extraction was performed mixed with water at 55- 60 ° C for 
10 minutes. The chemical properties (brix, turbidity, PH, compounds and antioxidant 
activity), microbial and sensory properties of the drug were investigated. Also from 
black cumin (0.16 g), chamomile (3 g), cinnamon (0.12 g), fennel (0.2 g), mint (3 g) 
and licorice (0.1 g) as The filler was used in the preparation of tea. The data were 
analyzed in a completely randomized design with three replications, using SPSS 
software version 24 and the mean comparison was performed using Duncan's 
multiple range test. The results showed that with decreasing the amount of chicory, 
the amount of brix and the activity of probiotic bacteria increased, while decreasing 
the amount of pickled potatoes and garlic decreased the amount of brix and the 
activity of probiotic bacteria. Also, with decreasing the amount of chicory, garlic and 
jerusalem artichoke, the amount of turbidity, PH, antioxidant compounds and 
antioxidant capacity decreased. The amount of chicory, garlic and jerusalem 
artichoke did not affect the sensory properties (taste, color and smell) of the drinks. 
The treatment containing 20% chicory, 1% garlic and 20% jerusalem artichoke had 
the best chemical, sensory and microbial properties and was introduced as the 
superior treatment.  
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