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 یی مواد غذاي برايا ندهی فزاي، تقاضای لبنيها کیوتی پروبيها تیل محدودیلبه د

ک از مخلوط ماش و یوتینبی سیدنین مطالعه، نوشیدر ا.  وجود داردیرلبنیک غیوتیپروب

زان ی به میلوس کازئیلاکتوباس و لوس پلانتارومیلاکتوباسشده با  حیجوانه چاودار تلق

CFU.ml-1 108×3/1افزوده شده يکهایوتی بير پرین راستا، تأثیدر ا. ه شدی ته   

ک در طول یوتی پروبیمان  زندهيو کشت استارتر بر رو) گوفروکتوزین و اولینولیا(

، pHون، یتراسیته قابل تیدین، اسیعلاوه بر ا.  شدیخچال بررسی دي در دماينگهدار

 یابیورد ارز روز م28 یدر ط ی حسيها یژگی و ویدانی اکسیت آنتی، فعالی فنليمحتوا

با مقدار  L. casei ي را برای خوبیآمده زنده ماندن دست محصول به. قرارگرفت

CFU.ml-1 107و   L. plantarum با مقدار CFU.ml-1 106 هفته 4  پس از 

 .ت آن مشاهده نشدیفی در کيرییچ گونه تغیخچال نشان داد و هیط ی در شراينگهدار

 شد ی فنلي در محتوایتوجه منجر به کاهش قابل یدنیشده به نوش  اضافهيکهایوتیبیپر

p<0.05)(بوده استیبات فنلی و ترکیی غذايبرهاین فیل تعامل بین احتمالاً به دلی، و ا  .

ک و یوتی هر دو پروبيمار حاویت. دندی را بهبود بخشیازات حسین امتینولیگوفروکتوز و ایال

 ).p <0.05( نشان دادند ينگهدار را در طول مدت یازات حسین امتیها بالاتر کیویب يپر

زا به  يات و مواد آلرژی لبني حاويهایدنی نوشي براین خوبیگزیتواند جای میدنین نوشیا

 .ن باشدیلاکتوز و پروتئ
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   مقدمه- 1

شده و انواع مختلف مواد غذایی غذایی رقیقمصرف مواد

در کل تاریخ وجود داشته است ها تخمیرشده توسط انسان

 ییامروزه فرهنگ مصرف غذا. باشدوجزئی از تمدن بشري می

هاي د فرآوردهیاز به تولی آن نیدا کـرده و در پیر پییجوامع تغ

اري یـن در بســیعلاوه بـر ا. شـتر شـده استین بیمتنـوع و نـو

ي انســان از ـهیاز جوامــع، نقــش غــذا در سـلامت و تغذ

ي ـهیطوریکه نقـش اولبه. اري برخــوردار اسـتیــت بســیماه

ک یولــوژیغذا بهعنوان منبـع انــرژي و رشـد بـه نقـش ب

ـد و یافتـه و بـازار تولیـر ییاجــزاي آن بـر ســلامت انســان تغ

 فراسودمند ییهاي غذا بـه سـویفرآوردهییمصـرف مـواد غـذا

واقع  در 1سودمند یا عملگرا غذاهاي فرا.رهنمـون شـده اسـت

هایی هستند که علاوه بر دارا بودن ارزش یدنیغذاها و نوش

کننده هستندو ، داراي ویژگی سلامت بخش براي مصرفییغذا

اي، داراي ارزش دارویی بوده و درکاهش فراتر از ارزش تغذیه

غذاهاي . ]1[گذار هستندهاي مزمن تاثیرخطر ابتلا به بیماري

هاي غذایی، غذاهاي فراسودمند مجموعه متنوعی از مکمل

ها و مواد شده با ویتامیناختصاصی براي کودکان، غذاهاي غنی

اکسیدان، فیبر، پروتئین و سویا را معدنی، مواد غذایی حاوي آنتی

 4هاتیکبیو و سین3هابیوتیک، پري2هاپروبیوتیک.شودشامل می

توانند یبیشترین اهمیت را در بخش غذاهاي فراسودمند دارند و م

ها کیوتیبنیس .]2[باعث بهبود عملکرد دستگاه گوارش شوند 

هاي  از باکتريیبـیاي حـاوي ترکـهی مکمـل تغذینـوع

 یمانزندهـک هسـتند ویوتیب پـريییک و اجزاء غـذایوتیپروب

 و دهندیش میک رشد در روده افزایق تحریز طرک را ایوتیپروب

 جینتا. ]3[شوندها با یکدیگر میموجب تعامل بهتر میکروب

مطالعات نشان داده است که پس از مصرف پروبیوتیک یا 

ها، افزایش سطح و تعادل لاکتوباسیل و بیوتیکسین

، پیشگیري از انتقال باکتري بیفیدوباکتریوم و میکروب بیوتین روده

خون هاي بیمارستانی و کاهش سطح قند کاهش موارد عفونتو

د یک با فوایوتیبنی سياستفاده از غذاها. بالا مشاهده شده است

                                                 
1. Functional food 
2. Probiotics 
3. Prebiotics 
4. Synbiotics 

 يها به مادهنیتامی و ویعی طبی که علاوه بر مواد معدنيتراضافه

ن دسته از ی مصرف اي برایزه خوبیدهد، انگی مییغذا

بات یبه اسـتفاده از ترکش یامروزه گرا. کندیجاد میمحصولات ا

هـا و ـوهی، همچـون آبمیلبنــریهاي غک در فرآوردهیوتیبنیس

هـاي یدنیژه نوشی به ویلبنریهاي غیدنیر نوشیهـا و سـاسـبزي

دکننـدگان، در سراسـر یـه غـلات، توسـط محققـان و تولیبـر پا

 يدانه. ش استیري رو به افزایجهـان بـه طـور چشمگ

ن غلات در برابر یتر از مقاومیکی ecale cerealeSچاودار

ن دانه در یا.  نامساعد، استییط آب و هوایسرما و سازگار با شرا

تر و  پهنی آن کمیده، قسمت فوقانیسه با گندم نسبتاً کشیمقا

ن یچاودار نسبت به گندم پروتئ.زتراستی تي آن قدريانتها

چاودار منبع . ]4[استشتر یداشته و مقدار املاح آناز گندم بیکمتر

فیبر، منیزیم، اسید فولیک، تیامین و نیاسین است و فیبر آن کاهش 

ها از این ماده با اتصال به سموم، به دفع آن. کندوزن را تسهیل می

هاي گوارش کمک کرده و با کاهش آسیب به سلولطریق دستگاه 

منیزیم . نمایدروده، از ایجاد سرطان روده بزرگ جلوگیري می

کند و براي سلامت قلب موجود در آن فشار خون را کنترل می

 Vigna، ماشیاهین گین منابع پروتئی از بهتریکی.مفید است

radiata85 دحدو نیآلبوم و نیگلوبول يهانیپروتئ. باشدی م 

ل یرا تشک ماش در موجود يهانهیدآمیدرصد از مجموع اس

 حفظ يبرا که است یمعدن مواد و هانیتامیشامل و ماش. دهندیم

ن دانه نقش یفولات موجود در ا. هستند يضرور بدن سلامت

 يها عملکرد،ی، تعادل هورمونیکیژنت  در سنتز مادهیمهم

م موجود در آن به یزین منیهمچن. د مثل داردی بدن و تولییشناسا

. کندیم کمک گوارش دستگاه سلامت و یعضلان يهام بافتیترم

 يها از دانهيشترید بی و مفییماش به شکل جوانه، خواص دارو

 يهانهیآم دی کمتر و اسيکالر ي ماش داراۀ جوان. داردیمعمول

ن مطالعات نشان یهمچن .]5[است يشتریدان بیاکسیآزاد و آنت

دان، ی اکسی از جمله آنتیکیولوژی بيهاتیاند که ماش به فعالداده

التهاب و اثرات ضد فشار خون و تومور کمک ، ضدیکروبیمضد

تواند به بهبود یبر بالا، میل داشتن فیبه دل ماش. کندین مفراوا

ک گندم یوتیبنی سيهایدنی نوشیابیارز. ند هضم کمک کندیفرآ

، انبه، شکلات و یفرنگت شده با توتیر گندم تقویه شیبر پا

لوس و یدوفیس اسلویلاکتوباس يهاکیوتیر شده با پروبیتخم

 یدنین نوشیا. دوباکتر مشاهده شدیفی، بسیمالیوم انیدوباکتریفیب
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 ی و حسیکیولوژیکروبی، مییایمی، شیکیزیات فیز از خصوصین

ري در جهان ی تخمییاغلب مواد غذا .]5[ برخوردار استیخاص

 توسعه و ي در راستایار کمی بسيهاات بوده و تلاشیه لبنیبر پا

ر غلات انجام یر سوبستراها، نظیک با سایوتیپروب يد غذاهایتول

ل یک اغلب به دلیوتی پروبی لبنيهایدنیت نوشیموفق. شده است

 یمانا زندهی ی از آلودگی ناشی، کلسترول بالا و نگرانادی زیچرب

 به نیهمچن. شودی محدود ميسازرهین ذخیها در حهیکم سو

د، یو جد متفاوت يهاکننده به طعمش مصرفیل گرایدل

ش ین افزای و همچنی افراد به محصولات لبنیت برخیحساس

ها، تقاضاي مصرف کنندهن مصرفیخواري باهیهاي گمیرژ

. ]2[ابد ییش می روز به روز افزایاهی گیکیوتیهاي پروبفرآورده

ر ی تخميک برایوتی پروبيهاسمیکروارگانیاستفاده از م

 و ییث بهبود ارزش غذاتواند باعیه غلات می بر پايهایدنینوش

هاي پروبیوتیک به باکتري. ها شودیدنین نوشی ایخواص حس

دلیل حساسیت به شرایط سخت و دشوار موجود در محصولات 

غذایی و همچنین شرایط نامساعد دستگاه گوارش قابلیت 

هاي موجود در زمینه ترین چالشمانی کمی دارند که از مهمزنده

در این .آیدروبیوتیکی به حساب میتولید و فرآوري محصولات پ

کننده رشد بیوتیک که تحریکراستا استفاده از مواد پري

ها  بهتر آنیتواند به زنده مانها در روده هستند و میپروبیوتیک

در طی نگهداري محصول کمک کند، در تولید غذاهاي 

رسند و براي تولید انبوه و پروبیوتیکی ضروري به نظر می

ازجمله . باشندلات پروبیوتیکی بسیار مناسب میاقتصادي محصو

توان به اینولین و الیگوفروکتوز اشاره این ترکیبات می

بسیاري از محصولات تجاري حاوي دانه کامل غلات .]3[کرد

 یها، مواد معدننیتامیدان، ویاکسی ازمواد مغذي از جمله آنتیمنبع

ند یرآر فیبات تحت تاثین ترکیاري از ایبر است که بسیوف

 جهت یها بستر مناسبن جوانهیبنابرا. رندیگی قرار میزنجوانه

ر سبب بهبود خواص یباشند و تخمیها مکیوتیرشد پروب

ماش، چاودار، . خواهد شدی وسلامت بخشییغذا ،یمحافظت

اي،جو دوسر و شبدر، یونجه، ذرت، برنج، گندم، جو، ذرت خوشه

 لحاظ اقتصادي در جهان باشند که ازی مییهاغلات از جمله ارزن

، فاقد یهاي لبنغلات برخلاف فرآورده. ]4[ندیآیمهم بشمار م

ن ی بوده، همچنیوانیزا و کلسترول حتیبات حساسیلاکتوز، ترک

.  استیمیبر رژیهاي ضروري و فنیتامیر داراي ویسه با شیدر مقا

ها و کیوتی پروبیستیت زیش قابلیل استفاده از غلات، افزایدل

ها کیوتیبات آناست و رشد پروبیاکننده بودن قند و ترکیاحل یدل

 ي، کارهایاگرچه در مطالعات قبل .]3[کندید می تشدیرا به خوب

 انجام شده است، اما استفاده از جوانه چاودار و ماش به یمختلف

بیوتیک با استفاده اي جدید وارزان براي نوشیدنی سینعنوان پایه

هاي فروکتوز و باکترين و الیگوهاي اینولیبیوتیکاز پري

د یک یجهت تول 2 و کازئی1لاکتوباسیلوس پلانتارومپروبیوتیک 

با توجه به موارد گفته .باشدی نو ميکردی فراسودمند روینوشیدن

شده و ضرورت این پژوهش، هدف از مطالعه حاضر بررسی 

بیوتیک برپایه سازي فرمولاسیون نوشیدنی فراسودمند سینبهینه

  .باشده ترکیبی ماش و چاودار میجوان

  

  مواد و روش ها - 2

 یکیوتی کشت پروبيساز آماده-1- 2

 لاکتوباسیلوس پلانتارومهاي پروبیوتیک  باکترييهاهیسو

)PTCC 1058(  باسیلوس کازئیلاکتوو )PTCC 1058( با 

 MRS يهاطی مشخص از مرکز تک ژن و محيشماره دسته 

broth  وMRS agarيهیجهت ته. ه شدندیبرسکو تهیز از ای ن 

 يهاي باکتريهاهی از کشت استوك، سوییایح باکتریزان تلقیم

 درجه 37 يدردماMRS brothط کشت یک در محیوتیپروب

دند و مجددا کشت دوم ی ساعت فعال گرد24گراد به مدت یسانت

 24مدت گر به ی براث ديبر روMRS brothط کشت یاز مح

 يهاسپس لوله. گراد صورت گرفتی سانتي درجه37ساعت و 

ل یع استریط مایتر از محیلیلی م5ها ه شده و به آنیل تهیاستر

 به داخل کووت منتقل یر مختلفیاضافه شد و از کشت دوم مقاد

 600در طول موج  ي جذب نوريو با استفاده از اسپکتروفتومتر

 رشد است، یها و منحنيترنانومتر که طول موج مخصوص باک

 کووت جهت شمارش تعداد يهان لولهیسپس از ا. خوانده شد

م مک ی ني کووت که دارايت لولهیها استفاده شد و در نهايباکتر

ه یتر بود، جهت تهیلیلی در هر مي باکتر1,3×108فارلند، معادل 

ط ی محيک قطره از محتواین یهمچن. شدنتخاب ح ایدوز تلق

جهت MRS agarط جامد ی در سطح محMRS brothکشت 

  . خالص کشت شدیگرفتن تک کلن
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  )چاودار، ماش(سازي جوانه غلات آماده -2- 2

 گرم از بذر هر یک از 200. ه شدندیماش و چاودار از بازار ته

 30به مدت  7%گرم از هیپوکلریت سدیم میلی1000غلات در 

 آنها خنثی گردد pHسپس بذرها تا زمانیکه  دقیقه خیسانده و

ها به سپس نمونه.  شدندیبکشآتوسط آب مقطر شست و شو و 

ند یتر آب مقطر تحت فرآیلیلی م1000 ساعت در 5مدت 

م ساعت در آب مقطر ی هر نیساندن قرار گرفتند و به آرامیخ

 بعد، يدر مرحله. ها برسد بخشیزده شدند تا رطوبت به تمامهم

 تا زمان ظاهر شدن جوانه یسانده شده پس از آبکشی خيهادانه

ف قرار گرفته ی پارچه تنظي مخصوص بر رويهاها درون ظرف

 روز در 5 یزنناتور منتقل شدند و جهت جوانهیو به دستگاه ژرم

ها  ساعت نمونه24گراد قرار گرفتند و هر ی درجه سانت20 يدما

 50 يها در دماوانه خشک کردن، جي مرحلهيبرا.  شدندیبررس

اي ي نقرهسپس در مرحله. گراد در آون قرار گرفتندیدرجه سانت

 يها دانهرنگ شدن و قبل از پدیدار شدن رنگ سبز برگ جوانه،

ساخت  perten3100 (یشگاهیاب آزمایجوانه زده توسط آس

 عبور داده شدند و 100اب و از الک با مش یآس )کشور آلمان

 .]4[د و مورد استفاده قرار گرفت ید حاصل جدا گريعصاره

  

  بیوتیکسازي نوشیدنی سین آماده-3- 2

 چاودار و يک، ابتدا عصارهیوتیبنی سیدنی نوشيهیبه منظور ته

گر مخلوط یدکی با یدنیون نوشیماش، آب موجود در فرمولاس

 80 يمخلوط در دما. زده شدندقه همی دق15- 20شده و حدود 

زه شده و پس از سرد یقه پاستوری دق10وس به مدت یدرجه سلس

از CFU.ml-1108×3/1دل م مک فارلند معای، نPHمیتنظکردن و 

باسیلوس لاکتوباسیلوس پلانتاروم و لاکتوهاي پروبیوتیک باکتري

به )1جدول(ل مطابق یط استریتحت شرا) درصد1 (کازئی

 يهاسمیکروارگانین مپس از افزود. ح شدی تلق12 تا 1 يمارهایت

گراد ی درجه سانت37يه شده دردمای تهيهایدنینوشک، یوتیپروب

ک ماه یبه مدت ) یکی لاکتيهاي مناسب جهت رشد باکتريدما(

 و 14)  ساعت24 (0يدر روزهاسپس .  شدنديگذارگرمخانه

 یات حسیک و خصوصیوتی پروبيهايتعداد کل باکتر28

 و نینولیا .ل قرار گرفتی و تحلهیک مورد تجزیوتیبنی سیدنینوش

 يها در غلظت ودیه گردیگو فروکتوز از مرکز آوا سلامت تهیال

 بهبود يک برایوتی پروبيهایدنیون نوشیدر فرمولاس % 3 و 5/1

 دو فازه از يریجلوگ و کیوتی پروبيهايباکتر یستیز تیقابل

خچال، مورد استفاده قرار ی در ينگهدار دوره یط شدن

  .]5[گرفتند

 

Table 1 Formulation of beverages 

Probiotic Treatment Label 
Rye sprout 

(% w/v) 
Mung sprouts 

(% w/v) 
Inulin (% w/v) 

Oligofructose 
(% w/v) 

L. plantarum PL-Control 50% 49% 0% 0% 
L. plantarum PL-IN 50% 46% 3% 0% 
L. plantarum PL-OL 50% 46% 0% 3% 
L. plantarum PL-IN-OL 50% 46% 1.5% 1.5% 

L. casei CA-Control 50% 49% 0% 0% 
L. casei CA-IN 50% 46% 3% 0% 
L. casei CA-OL 50% 46% 0% 3% 
L. casei CA-IN-OL 50% 46% 1.5% 1.5% 

L. plantarum /L. casei PL-CA-Control 50% 49% 0% 0% 
L. plantarum /L. casei PL-CA-IN 50% 46% 3% 0% 
L. plantarum /L. casei PL-CA-OL 50% 46% 0% 3% 
L. plantarum /L. casei PL-CA-IN-OL 50% 46% 1.5% 1.5% 

No probiotic Control 50% 50% 0% 0% 
No probiotic IN 50% 47% 3% 0% 
No probiotic OL 50% 47% 0% 3% 
No probiotic IN-OL 50% 47% 1.5% 1.5% 
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  کیوتی پروبيهاي شمارش باکتر-4- 2

ک از یوتیبنیک محصول سی در مورد یکیوتیت پروبی جمعیابیارز

شود تا مشخص گردد ی محسوب میشگی هميهاضرورت

 ي کل به واسطه وجود دو نوع باکتریکیوتیت پروبیجمع

ان یا در پایآ. کندی ميرییچه تغ يک در طول نگهداریوتیپروب

ن یبد. ریا خی مانده است ی در حد استاندارد باقيدوره نگهدار

 مورد استفاده از يهاسمیکروارگانی میمان زندهی بررسيمنظور برا

  .]2[ استفاده شدیروش شمارش اختصاص

  لوس پلانتارومی لاکتوباسي شمارش باکتر-5- 2

 و ی دهگانيساز زنده، از روش رقتيهال شمارش سلويبرا

 10ه رقت، مقدار ی تهيبرا.  استفاده شد5تیروش کشت پورپل

دار پی زيهاسهی همگن شده در کيدی از نمونه تولیسیس

گرم در 2(ترات یس می سديتر تریلیلی م90 يل حاویاستر

قه توسط دستگاه یدق 2ن شدند و به مدت یل توزیاستر) گرم100

 يتریکرولی م1000-100توسط سمپلر  .دیومکر همگن گرداست

 در ی متوالییتا10 يها رقتيهیتر جهت تهیلیلی م1مقدار 

ل آب پپتونه یتر محلول استریلیلی م9 ي محتواياشهی شيهالوله

تر از هر رقت یلیلی م1شیها با افزا رقتيخته شد و سریر % 1/0

ات هر یسپس از محتو. شده یل تهیتر آب پپتون استریلیلیم9به 

ل یبا سمپلر استرتر یلیلی م1/0 رقت يهی تهيهاک از لولهی

. جامد کشت داده شد MRS agar تی در سطح پلبرداشته و

گراد ی درجه سانت37يساعت در دما72ها به مدت تیپل

لوس ی لاکتوباسيهای شدند و شمارش تعداد کلنيگذارگرمخانه

 روز پس از 28 و 14،1 پس ازیدنی نوشيهاپلانتاروم در نمونه

 تعداد قابل ي دارايهاتیپل. خچال انجام شدی در ينگهدار

 300 ی ال30 ي دارايهاتیها و به طور معمول پلیشمارش از کلن

 5/1 -1 شکل، مقعر با قطر ي کرويهای انتخاب و کلنیکلن

ا بدون هاله در اطراف ی صاف و واضح و يهامتر با لبهیسانت

ن ییت بعد از تعی هر پليهایمارش شدند و تعداد کلن، شیکلن

 رشد يهای تعداد کلنيمحاسبه. تر ثبت شدیلیلیتعداد در هر م

  :)1(رابطه  .]5[ر انجام گرفتی آگار به شرح زيکرده رو

  

     یکلن/ تریل =  ی تعداد کلن× 1/ رقت فاکتور

                                                 
5. SPC 

   شمارش باکتري لاکتوباسیلوس کازئی-6- 2

 به روش پورپلیت و یلوس کازئی لاکتوباسيشمارش باکتر

. انجام گرفت MRS agar محیط يبر رو يااستاندارد صفحه

 MRSط ی محيهاي مناسب تهیه و بعد از کشت بر رورقت ابتدا

agar، گراد ی درجه سانت37ساعت در 72ط کشت به مدت یمح 

  .]5[ شد و شمارش کلنی صورتگرفتيگرماگذار

  ییایمیشکویزیخواص ف-7- 2

  تهی اسیديریگ اندازه-7-1- 2

  کهيطور به ينگهدار در طول محصول طعم ثبات منظور به

 و شودیم يداریخر کننده توسط مصرف که اول روز در محصول

ته یدیاسو  pH رات یید تغیمشابه داشته باشد، با یطعم پنجم روز

زان ین می انتخاب گردد که کمتريارد و نمونهی قرار گیابیمورد ارز

ته ، ابتدا دستگاه یدی اسيریگ اندازهيبرا. رات را داشته باشدییتغ

pHاستانداري متر به ترتیب با محلول بافرها pH 4  کالیبره  7و

ده و سرد شده را در یتر آب مقطر تازه جوشیلیلی م50سپس . شد

ک ی.  به آن اضافه شدیدنی گرم از نمونه نوش20خته و یک بشر ری

 هم زن يعدد مگنت داخل بشر قرار داده و سپس بشر رو

 درون نمونه ی متر به آرامpHالکترود .  گذاشته شدیسیمغناط

 نرمال تا 1/0سپس با اضافه کردن محلول سود . قرار گرفت

ک یتریدسیجه بر حسب اسید و نتیتر گردیت pH =1/8دن به یرس

ر محاسبه یته طبق رابطه زیدیاس. ان شدی گرم نمونه ب100در 

  .]6[دیگرد

 ):2(رابطه 

تهیدیاس=    N× 0.0064× 100  ×  π r2 

                  S                                              
N :تریلیلی بر حسب میسود مصرف 

S :مقدار نمونه برداشت شده 

 pH يریگازهاند-7-2- 2

استفاده )  مترpH (يومتری از روش پتانسpH يریگ اندازهيبرا

 و  pH 4 استانداردي متر به ترتیب با محلول بافرهاpHابتدا . شد

pH7 سپس نمونه در یک بشر خشک وتمیز ریخته . کالیبره شد

.  متر به طول کامل در داخل نمونه قرار گرفتpHشد و الکترود 

و پس از ه متر را با توجه به دماي نمونه تنظیم کردpHدماي 

  .]7[گردید  نمونه قرائت pH  متر،pHثابت شدن عدد 
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 6DPPHکال آزادیت مهار رادی فعالیابیارز-8- 2

  )لیدرازیه لیکریپ لیفن يد(

 از استفاده با مارهایت DPPH آزاد کالیراد یمهارکنندگ قدرت

 517همکاران توسط دستگاه اسپکتروفتومتر در  و سانچز روش

 است که داراي ی دوستیکال چربی رادDPPH. شد نییمتر تعنانو

 DPPHدر آزمون .  نانومتر است517نه در طول موج یشیجذب ب

به H  با دادنیدانیاکسیبات آنتیل ترکیدروکسیهاي هگروه

 DPPHيهامنجر به کاهش مولکول  DPPH هاي آزادکالیراد

ره به یر رنگ محلول واکنش از رنگ بنفش تییگردند که با تغیم

جذب در .ابدییجه جذب کاهش میدر نت. زرد روشن همراه است

 يبرا. مانده استیباق DPPHانگر مقداری نانومتر ب517طول موج 

حل  متانول تریلیلی م100در  DPPH گرمیلی م5/23 ن منظور،یا

تر یلیلی م1/0. دی گردقیرق 10 به 1نسبت به متانول با سپس شد،

محلول  از تریلیلی م9/3با  مختلف يهاغلظت ها بااز عصاره

تر یلیلی م4 حجم به دنیرس يبرا DPPH مولاریلی م1/0 یمتانول

هم  SA7)مدل   (Stuartه با ورتکس ی ثان30مخلوط و به مدت 

 قه به منظور انجام واکنشی دق30مخلوط حاصل به مدت . زده شد

 يک قرار گرفت، سپس جذب نوری اتاق در مکان تاريدر دما

در  نانومتر با استفاده از اسپکتروفتومتر 517ها در طول موج نمونه

 يهاکالی درصد مهار راد. متانول خوانده شديحاو برابر بلانک

  .]7[ر محاسبه شدیآزاد با استفاده از فرمول ز

  ):3(رابطه 

%IP = (A control- A sample / A control) × 100  

  

IPآزاديهاکالیدرصد مهار راد  .  A control يحاو(جذب کنترل 

 يحاو(جذب نمونه   A sampleو ) همه اجزا واکنشگر بدون نمونه

) DPPH، متانول و محلول یاهی گي مختلف عصارهيهاحجم

 . است

  یبات فنلی ترکيریگ اندازه-9- 2

اساس  بریسنجفی فنول کل با استفاده از روش طین کمییتع

           روش.  انجام شد4ویوکالتی س- نیواکنش با معرف فول

بات یري ترکیگهاي اندازهن روشیترو از متداولیوکالتی س- نیفول

ن توسط یاء معرف فولین روش، احیاساس کار در ا.  استیفنول

                                                 
6. 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 

 رنگ است یجاد کمپلکس آبی و اییایط قلی در محیات فنولبیترک

 در .دهدی نانومتر نشان م760که حداکثر جذب را در طول موج 

 معرف تریلیلی م5/2 با یدنینوش نمونه تریلیلیم 5/0ن روش،  یا

. ش مخلوط شدندی آزماي نرمال درون لوله2/0و یوکالتیس-نیفول

 میسد تریل بر گرم 75محلول تر یلیلی م2قه، ی دق5پس از گذشت 

 جذب زانیم سپس. ش افزوده شدی لوله آزمايکربنات به محتوا

 در طول اسپکتروفتومتر توسط  ساعت،2ها بعد نمونه رنگ

 با یبات فنولیترک کل زانیم و شد ريیگاندازه نانومتر 760موج

 دست به (R2=0.9912)ک یدگالیاس استاندارد یمنحن از استفاده

 ،400،350،300هايغلظت ک، ازیدگالیاس نمودار سمر براي. آمد

 استفاده ماده نیا از تریل بر گرمیلی م 250،200،150،100،50،25

ازاي  به کیدگالیاس گرمیلیم صورت به جینتا تینها در شد و

  .]8[دیگرد گزارش نمونه گرمیلیم 100

  ها نمونهی حسیابی ارز-10- 2

 يهايمختلف باکتر هاينسبت افزودن از ناشی حسی اثرات

 به باسیلوس کازئیلاکتوباسیلوس پلانتاروم و لاکتو کیوتیپروب

 پذیرش حسی قابلیت آزمایش از استفاده با یدنی نوشينمونه

 هاينسبت داراي یدنینوش نمونه هر .گرفت قرار ارزیابی مورد

 10 ايشیشه ظروف در بود که باکتري دو هر از مشخصی

 شدن مخدوش از جلوگیري جهت و شد داده قرار لیتريمیلی

 ی حسیابیارز. شدند کدگذاري تصادفی طور به ظروف نتایج،

گراد ی درجه سانت4 يدما  دريسازرهیشب ذخ 1ها بعداز نمونه

، يازیپنج امت5کی با استفاده از آزمون هدونیی داور چشا12توسط 

ها خواسته شد که اب ی ارزيک از اعضایز هر ا. انجام شد

 یدنی نوشیرش کلی و پذی، طعم، بو، احساس دهان رنگیابیارز

) 1( عبارات متناسب ي هر نمونه با تعداديک را برایوتیبنیس

 خوب یلیخ) 5(خوب و ) 4(، متوسط) 3(، بد) 2(،  بدیلیخ

  ].8[ارائه دهند

  يل آماریه و تحلی تجز-11- 2

ل در قالب طرح یش فاکتوریها با استفاده از آزماشی آزمایطراح

ان یدار میافتن تفاوت معنی.  در سه تکرار انجام شدیتصادف

ج آنالیز واریانس ی حاصل، با استفاده از آزمون نتايهان دادهیانگیم

)ANOVA(از نرم    با  استفاده7اي دانکن، تست چند دامنه

                                                 
7. Duncan 
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 سطح ي آماريزهای آنالیر تمامد. صورت گرفت  SPSS22افزار

  .در نظر گرفته شد) >05/0p (يداریمعن

  

  

  ج و بحثینتا- 3

 pHته و یدی اس-1- 3

 مختلف تفاوت يمارهاین تین، بیانگیسه می با مقا2طبق جدول 

ن و ینولیزان ایمش ی با افزا).p≥(0.05  شد دار مشاهده یمعن

 ي داریعنم صورت  بهتهیدیزان اسی میدنیگوفروکتوز در نوشیال

 دا کرد ی کاهش پي داریبه صورت معن pHدا کرد و یش پیافزا

0.05)≤p .(ته به صورت یدین با گذشت زمان اسی همچن

 افتی کاهش ي داری به صورت معنpHش و ی افزايمعنادار

0.05)≤p .(زان ین میته و بالاتریدیزان اسین مین تریی پاpH 

            کتوز گوفروین و الینولی فاقد ايمارهای تمربوط به

زان ین مین ترییته و پایدیزان اسین میترو بالا ) شاهديمارهایت(

pH0+ جوانه ماش % 46 (11ماری مربوط بهتیدنی در نوش %

 و یلوس کازئیلاکتوباس% 1+ گوفروکتوزیال% 3+ن ینولیا

 در pHته و یدیزان اسی م2جدول  .بود) لوس پلانتارومیلاکتوباس

ه پودر جوانه ماش و جوانه چاودار ی پا مختلف بري هایدنینوش

 ی میبه طور کل.  دهدیگوفروکتوز را نشان مین و الینولی ايحاو

 ها، یدنیگوفروکتوز در نوشین و الینولیتوان گفت با افزودن ا

  . دا کرده استیر پیی ها تغیدنیدر نوش pHته و یدیزان اسیم

  

Table 2 pH and titratable acidity in samples during refrigeration 
pH acidity (%) 

Treatment 
1st day 14th day 28th day 1st day 14th day 28th day 

PL-Control aA016/0±5/4 abA004/0±2/4 bcC004/0±71/3 b C2/0±01/0 f B01/0±07/0 g A06/0±1/0 
PL-IN cbA002/0±1/4 cbAB005/0±91/3 bcC005/0±58/3 a C01/0±023/0 e B005/0±13/0 f A04/0±48/0 
PL-OL bA005/0±13/4 cdB004/0±51/3 dC005/0±9/2 a C01/0±024/0 c B015/0±85/0 c A025/0±22/1 

PL-IN-OL bA001/0±12/4 cdB005/0±68/3 cdC001/0±23/3 a C015/0±02/0 d B055/0±45/0 d A051/0±92/0 
CA-Control aA004/0±51/4 abA05/0±2/4 bcC004/0±71/3 b C032/0±01/0 e B025/0±08/0 g A025/0±12/0 

CA-IN bA002/0±12/4 bcA002/0±91/3 dC001/0±72/2 a C02/0±024/0 g B032/0±15/0 e A032/0±43/0 
CA-OL bA002/0±14/4 dB01/0±51/3 dC004/0±9/2 a C04/0±025/0 b B005/0±92/0 c A005/0±25/1 

CA-IN-OL bA0032/0±12/4 cdB002/0±68/3 cdC003/0±23/3 a C015/0±025/0 d B02/0±43/0 cd A02/0±1 
PL-CA-Control aA0025/0±49/4 abB001/0±4 bcC003/0±54/3 b C01/0±012/0 I B015/0±15/0 d A015/0±87/0 

PL-CA-IN bA004/0±15/4 cdB004/0±62/3 cdC008/0±31/3 a C005/0±021/0 d B64/0±45/0 bc A064/0±39/1 
PL-CA-OL bA002/0±11/4 deB002/0±23/3 eC003/0±56/2 a C01/0±023/0 a B01/0±32/1 a A01/0±2/2 

PL-CA-IN-OL cbA004/0±13/4 dB004/0±5/3 cdB003/0±3 a C15/0±026/0 c B005/0±85/0 b A005/0±89/1 
Control cbA007/0±31/4 aA006/0±4/4 aA003/0±31/4 b C02/0±011/0 g B01/0±013/0 h A01/0±014/0 

IN bA001/0±4 abA005/0±1/4 abA001/0±4 a C032/0±02/0 g B025/0±025/0 h A025/0±024/0 
OL cbA004/0±11/4 abA05/0±13/4 abA004/0±11/4 a C02/0±024/0 g B032/0±031/0 h A032/0±03/0 

IN-OL dA002/0±4 abA002/0±12/4 abA001/0±4 a C04/0±022/0 g B005/0±02/0 h A005/0±021/0 
Numbers are expressed as means±standard deviation. Different lowercase letters indicate significance in the column 

(p <0.05). Different capital letters indicate significance in the row (p <0.05). 

  

ت یجه فعالیر، در نتی تخمیج به دست آمده در طیبا توجه به نتا

 .افته استیش یته افزایدی، اسیکروبیسلولهاي م

ک و مجموعه ید لاکتی، اسیلوس پلانتاروم کازئیباکتري لاکتوباس

و pHکاهش .  کندید مید تولیکاسی مانند استیدهاي آلیاي ازاس

طبق مطالعات . ط است مرتبیدهاي آلید اسیته، با تولیدیش اسیافزا

ون ی در فرمولاس5/4-5/3 در حدود  pHگزارش شده است که  

 کند و در ی دستگاه گوارش کمک مpH تواند به کاهشیغذا م

ن از ی گردد علاوه بر ایک ها میوتیش ثبات پروبیجه سبب افزاینت

با . ]9[ کندیري میماري زا جلوگیسم هاي بیکروارگانیرشد م

ه مانند ی پايزان جوانه هایر در مییمده با تغج بدست آیتوجه به نتا

ل امکان یابد که به دلی یم شیته افزایدیزان اسیماش و چاودار م

  .]10[ باشدیم کید لاکتید بالاتر اسیو تول شتریر بیتخم

 نمونه pH ک، ازیوتیه هـاي مختلـف پروبیدر اثر افـزودن سـو

تواند به یست که مافته ایش یها افزا ته نمونهیدیها کاسته شده و اس
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ن و ینولی اي فراسودمند حاویدنیر قندها در نوشیل تخمیدل

ـک ید لاکتیتفــاوت در مقــدار اســ. گوفروکتوز باشــدیال

ک به تفاوت آنها در یــد شــده توسـط باکتریهاي لاکتیتول

ر، نهتنها در ی تخمیین توانای دارد که ایر قند بستگی تخمییتوانا

ز با یکگونه نیهاي مختلف  هیبلکـه در سوهاي مختلف،  گونه

د ی اسي هايثابت شده اسـت کـه باکتر. گر متفاوت استیکدی

ن ییهاي پا pH  و دریخچالیتوانـد در دماهـاي یک میلاکت

ر یشـتري از سـایار بیري، با سرعت بسی تخمیمحصولات لبن

ط ی در محیدهاي آلیـد اسیـر قنـدها و تولیگونـه هـا باعـث تخم

  .]10[دشو

، يماندگار  دورهیته طیدیش اسیو افزا pH کاهش  یعلت اصل

.  باشدیک میدلاکتی اسي هايله باکتریوس ر مداوم لاکتوز بهیتخم

 ی آليدهایه اسیتجز ته ممکن است در اثریدیش اسین افزایهمچن

 یدر بررس .]19[ر باشدی چرب کوتاه زنجيدهاید اسیو تول

Shahن ینولی لاکتولوز، ايکهایوتی بير پریتاث )2001( و همکاران

 در یج مشابهیک به نتایوتیگوفروکتوز درماست پروبیو اول

طور مشابه،   به. ]11[اشاره کردند pHته و یدیخصوص اس

Irigoyen يهایژگی ویدر بررس زین )2002( همکاران و 

 دوره یط pHته و کاهش  یدیاس شیر، به افزای کفییایمیکوشیزیف

  .]12[ اشاره نمودندينگهدار

  یدانی اکسیت آنتیکو خاصیبات فنولی ترک-2- 3

          در یدانی اکسیت آنتی فنل کل و فعالير در محتواییتغ

 درجه به مدت 4 ير شده و شاهد که در دمای تخمي هایدنینوش

 ياجزا.  نشان داده شده است3ره شده اند در جدول ی روز ذخ28

 ساعت 24 ر شده پس ازی تخمي هایدنیست فعال در نوشیز

 ین میا). p <0.05(شتر بود ی بی به طور قابل توجهيره سازیذخ

د یک و تولیلیکوزی گلیبات فنلیز ترکیدرولیل هیتواند به دل

 یدنی نوشيهانمونه. ]13[ر باشدیق تخمی آزاد از طریبات فنلیترک

  از   یبیترک  يحاو  يمارهای ت  با سهی مقا در  L. casei  يحاو

  

 یدنینوش.  را نشان دادندي کل بالاتری فنليمحتواها، کیوتیپروب

را  TPC8تین فعالی کمترL. plantarumيک حاویوتیپروب

  ).p>0,5(نشان داد 

 ی به طور قابل توجهيره سازی پس از ذخیستی فعال زياجزا

 ين کاهش براین حال، ای، با ا)p < 0.05(افت یکاهش 

 يریر تخمی غي هایدنیسه با نوشی در مقايری تخمي هایدنینوش

             يره سازیز در طول ذخی نیج مشابهینتا. دتر بودیشد

 يریرتخمیو غ) لوس پلانتارومیلاکتوباس (يری تخمي هایدنینوش

جه فوق نشان ین، نتیبنابرا. ]14[ روز مشاهده شد 28به مدت 

 یستی، جزء فعال زLABها توسط یدنیر نوشیدهد که تخمیم

ج ین، نتایعلاوه بر ا. ]15[کندیک را حفظ میوتیبنی سیدنینوش

گو ین و الینولی اير نشده حاوی تخمي هایدنینشان داد که نوش

 از ی غنییم غذایک رژیاگرچه .  را داشتندTPCنیفروکتوز کمتر

 بر سلامت انسان دارد، اما ی فنول ها اثرات مثبتی و پلییبر غذایف

ر فعل و انفعالات ی تواند تحت تأثیها م آنیستی زيت هایفعال

 کاهش یمطالعات قبل. ]16[ردیگر قرار گیکدی نی بیمولکول

          یدانی اکسیت آنتیظرف و) ٪38-16( کل ی فنليمحتوا

 ییبر غذایوه را با افزودن فی مییم غذایرژ عصاره) 48٪- 30(

  .]17[گندم گزارش کردند

 ی فنليمحتوا.  نشان داد رای روند مشابهیدانی اکسیت آنتیفعال

 مطابق با جدول یدانی اکسیت آنتی با فعالي عملکردیدنیکل نوش

وه یکاهش در هر دو مورد در آب م.  مثبت داشتی همبستگ3

جه ارائه شده مطابق ینت.  بوديریوه تخمیشتر از آبمیر نشده بیتخم

ک ید لاکتیر اسیر تخمی است که تأث2012 و همکاران، Pereiraبا 

کاهش . ]18[ کردند یابی ارزيب بادام هندی آب سيرورا بر 

ش غلظت یل افزای تواند به دلیر شده می تخمیدنیدتر در نوشیشد

د و بتا کاروتن در ی فنل، فلاونوئی مانند پلیدانی اکسیبات آنتیترک

  .]19[باشد کید لاکتی اسي هاير توسط باکتری تخمیط

                                                 
8. Total phenolic compounds 
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Table 3 Total phenolic content and percentage of DPPH measured for 28 days at 4 ° C  
Total phenol (mg GAE/ 100 mL) DPPH (%) 

Treatment 
1st day 14th day 28th day 1st day 14th day 28th day 

PL-Control bA66/0±98/23 aA66/0±4/25 aA81/0±12/27 bA52/0±30 aA52/0±1/32 aA12/0±12/34 

PL-IN dA42/0±51/19 deA57/0±54/21 cdA52/0±23 dA58/0±26 deA84/0±35/28 cdA77/0±8/30 

PL-OL dA52/0±9/19 efA57/0±32/19 deA51/0±22 dA27/0±58/25 efA28/0±06/28 deA71/0±78/31 

PL-IN-OL dA85/0±8/19 eA59/0±12/20 deA35/1±98/22 dA85/0±14/25 eA82/0±6/27 deA5/0±31 

CA-Control bA59/0±39/23 aA8/0±75/25 aA7/0±1/28 bA59/0±4/31 aA62/0±32 aA83/0±42/34 

CA-IN cdA03/1±51/20 deA62/0±98/21 deA12/1±1/23 cdA43/0±8/25 deA79/0±47/28 deA46/0±96/30 

CA-OL dA87/0±18/19 efA29/0±89/19 cdA435/0±1/23 dA38/0±83/26 efA28/0±04/28 cdA93/0±54/31 

CA-IN-OL cdA63/0±71/20 cdA52/0±12/21 cdB005/1±48/23 cdA61/0±36/25 cdA21/0±666/28 cdB51/0±4/31 

PL-CA-Control aA38/1±23 bcA14/0±65/24 aB9/0±5/27 aA86/0±45/32 bcA89/0±05/32 aB9/0±21/34 

PL-CA-IN bcA63/0±1/22 cdA08/1±12/22 cB509/0±12/24 bcA12/0±84/25 cdA52/0±54/27 cB62/0±12/30 

PL-CA-OL dA15/1±32/19 efA91/0±23/19 cdC87/0±65/23 dA51/0±05/25 efA92/0±08/28 cdC65/0±72/30 

PL-CA-IN-OL cdA75/0±19/20 deA16/1±12/21 aB14/1±48/23 cdA33/0±95/26 deA21/0±61/28 aB83/0±2/30 

Control aA21/1±4/25 aA98/0±1/25 bB53/0±77/25 aA81/0±04/31 aA82/0±4/32 bB38/0±94/34 

IN bcA85/0±32/22 cdA59/0±76/22 cdB35/1±1/23 bcA85/0±99/25 cdA89/0±1/27 cdB78/0±43/31 

OL cA59/0±34/21 deA8/0±54/21 efB7/0±22/21 cA42/0±13/26 deA21/0±33/28 efB7/0±61/31 

IN-OL bA03/1±1/23 cA62/0±41/23 cdB12/1±2/23 bA43/0±11/25 cA82/0±43/28 cdB62/0±31 

Numbers are expressed as means±standard deviation. Different lowercase letters indicate significance in the column 

(p <0.05). Different capital letters indicate significance in the row (p <0.05). 

 يک ها و باکتریوتی بيپری حاوينمونه هار  دیبات فنـولیترک

 ي داریش معنی هفته افزا2در ابتدا به مدت ک یوتی پروبيها

 نشان ي داریش معنی افزاي نگهداريان دوره ینداشت اما تا پا

 در يان دوره نگهداریب تا پای ترک2ن ی فاقد اير نمونه هایسا. داد

 ياما نمونه ها داشتند يمعنادارش یافزای نگهداري هفته هایتمام

 يرات معناداریی تغي نگهداريان دوره یز تا پای نيفاقد باکتر

در مطالعه اثر  ) 2011(و همکاران  Siah). 0.05p >(نداشتند 

 یدانی اکسیت آنتی و فعالیبات فنولیبستهبندي و زمان بـررویترک

 ) 2007(مچـاك و همکـاران یکاو کلیاتی سنتلا آسیدنینوش

 یت آنتی و فعالیبات فنولیزمان بر محتواي ترک اثر دما و یدربررس

ج یز نتای نگهداري، نی دو آب پرتقال تجـاري طـیدانیاکس

  .]20[ را اعلام کردندیمشابه

ت یجه بهبود خاصیر و درنتیند تخمی فرآیش فنول کل طیافزا

ده است و ین به اثبات رسیاري از محققی توسط بسیدانیاکسیآنت

جاد فنـول یـل و ایکوزی گلیت فنولبایز ترکیدرولیعلت آن به ه

ادشده یسـم هـاي یکروارگانیم. آزاد نسـبت داده شـده اسـت

ن یبـا ا. ـر دارنـدیند تخمی فرآیش فنول را در طی افزاییتوانا

ر یی زمـان تغی در طـیبات فنولیزان ترکیحال، در نمونه کنترل، م

ل یـه دلتواند بیقابل ملاحظهاي را از خود نشان نداده است که م

جـه آن عـدم انجـام یـر در آن هـا و در نتیعـدم انجـام تخم

ن ی مشابه، محققیدر پژوهش.  باشدیبات فنولیز ترکیدرولیه

انداشتند که محتواي فنول کل آب زغال اخته، انگور و توت یب

داري یش معنی،افـزا]21[ینیا واکسـیر با سراتی بعد از تخمیفرنگ

روز، مقدار 5 به مـدت یر توتفرنگیداشته، بهطوریکه پس از تخم

تـر یک، به ازاي هـر لید گالیگرم اسیلی م771 به 385فنل کل از 

ک یبات فنولیـزان ترکیـز میگـر نین دیمحققـ].22[ده اسـتیرسـ

 گرم 100د در ی گـرم اسیلـی م62/0 مالت را برابر بـا یدنیدر نوش

زان یاشد که مبیـن موضـوع میانگر ایاند که بنمونه عنوان نموده

دي در مطالعه یـک تولیوتین بیهاي سـک در نمونهیبات فنولیترک

  .]23[ش داشته است یحاضر افزا
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لوس ی لاکتوباسي هاي شمارش باکتر-3- 3

  لوس پلانتاروم ی و لاکتوباسیکازئ

 سرد به ي نگهداریک ها را در طیوتی پروبی، زنده مان1شکل 

 .L خوب ي بقاينده جنشان دهینتا.  دهدی روز نشان م28مدت 

caseiبا شمارشيره سازیدر طول ذخ CFU. ml-1 107  * 9,5 

 يطول نگهدار در L. plantarum ، 28ن حال در روز یبا ا. بود

 موضوع  نیا. افته استی  کاهش CFU. ml- 1 107  * 4,5 تا

جه رشد و ی در نتید آلیط و تجمع اسی محpH تواند به کاهش یم

 و Jayamanneن راستا، یدر ا.  باشد ها مربوطير باکتریتخم

Adams) 2009 (ی در تعداد زنده مانیکاهش قابل توجه 

Bifidobacterium lactisينگهدار  در محصولات در طول 

ک ها در یوتیزان پروبیم ج،یطبق نتا. ]13[سرد گزارش کردند

ان یگو فروکتوز در پاین و آب الینولی اير شده حاوی تخمیدنینوش

ده است که مطابق با ی رسCFU.mL-1108 حدود هفته چهارم به

ک یوتی پروبي هاي باکتريبرا) 108 (ین المللی بيحد استانداردها

  . ]24[تر از محصول در زمان مصرف استی لیلیزنده در هر م

  

 ي باکتريه هایر سوی سايش بقای افزایمطالعات قبل

درات در آن گزارش یل وجود کربوهیلوس را به دلیلاکتوباس

  .]25[کردند

زنده ماندن ) گو فروکتوزین و اولینولیا(ک ها یوتی بيافزودن پر

L. caseiوL. plantarumی را به طور قابل توجه            

)P <0.05 (ن ینولیا. ش دادیک افزایوتین بی سي هایدنیدر نوش

 .Lو L. caseiگو فروکتوز رشد و زنده ماندن یو ال

plantarumتواند سلامت ی که مک کردندی تحریدنی را در نوش 

ک ها در محصول یوتی بيک کننده پریاثر تحر. روده را ارتقا دهد

 یدنی نوشيهانمونه. ]26[با مطالعات مشابه مطابقت داشت 

ه، ی تک سويمارهایسه با تیها در مقاهی کشت مخلوط سويحاو

 تواند ین میا.  داشتندي بالاتریتوجهطور قابل زنده بهيهاسلول

از یبات مورد نیک ترکیوتی پروبي هايد باکتری تولیستیبه اثر همز

. ]27[گر مرتبط باشد یکدیط در حضور ی در محBين هایتامیو و

گزارش داد که عصاره جوانه چاودار ) 2017( و همکاران ينور

 ي هاي باکتري را نشان داد و رشد و بقایکیوتی بيت پریفعال

  .]28[ش داد یک را افزایوتیپروب

 
Fig 1 Survival of probiotic bacteria in beverages during storage 
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  ی حسي هایژگی و-4- 3

 را در طول یدنی نوشي نمونه های حسیابیازات ارزیامت2شکل 

 قابل یر حسییاب ها تغیارز.  دهدی م نشانيمدت نگهدار

.  روز گزارش کردند28 ی مختلف طيرا در نمونه هایتوجه

گوفروکتوز علاوه بر ین و اولینولی اي حاویدنی نوشيهانمونه

 بالاتر و ی حسيازهای امتL. plantarum و L. caseiح با یتلق

ن و ینولیش افزودن ایبا افزا.  داشتنديرش بالاتریجه پذیدر نت

   ي داریصورت معن به از طعمی امتیدنیگوفروکتوز در نوشیال

از طعم ین با گذشت زمان امتیهمچن). p≥05/0(دا کرد یش پیافزا

 اثر یمطالعات قبل ).p≥05/0( افتی  کاهشيبه صورت معنادار

ر شده با ی تخمیدنی نوشیها را در بهتر کردن حس شنپرکننده

 بو در ي برای حسنمرات. ]29[اندها گزارش کردهکیوتیپروب

نمونه ها یدی اسيل بوی تواند به دلیسه با طعم کمتر بود که میمقا

 ها به عنوان طعم دهنده به طور قابل یاستفاده از افزودن. باشد

  . دهدی ها را ارتقا میدنی نوشی خواص حسیتوجه

  
Fig 2 Average sensory test scores during storage 
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  يریجه گی نت- 4

 ماش و جوانه چاودار يه ید برپایک جدیوتیبنی سیدنیک نوشی

 .L و L. caseiيهاکیوتی پروبیبید ترکی فوایابی ارزيبرا

plantarumگوفروکتوز ین و الینولی ایکیوتی بيت پری و خاص

 .L. د شدی ماش و جوانه چاودار تولياهید تغذیعلاوه بر فوا

casei107 (ی خوبي بقاCFU.ml-1 (يسازرهیدر طول ذخ 

           28 تا روز ی در سطوح کافL. plantarumارائه کرد و 

  

 و یمانگوفروکتوز به طور مثبت بر زندهین و اولینولیا. زنده ماند

  . ر گذاشتندی تأثيسازرهی در طول ذخیدنی نوشیخواص حس

 قابل ی خواص حسيمحصول به دست آمده دارا. نیوه بر اعلا

  تواند به یک فرموله شده میوتیبنی سیدنین، نوشیبنابرا.  بودیقبول

 فراسودمند استاندارد یدنیک محصول آماده بعنوان نوشیعنوان 
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There is an increasing demand for nondairy probiotic food due to 
the constraints associated with dairy probiotics. In this study, 
symbiotic drink was prepared from a mixture of mung bean, and 
rye sprouts inoculated with 1.3 * 108 CFU.ml-1 of Lactobacillus 
plantarum, and a Lactobacillus casei. In this regard, the effect of 
added prebiotics (inulin and oligofructose), and starter culture 
investigated on the probiotic viability during cold storage 
Furthermore, titrable acidity, pH, phenolic content, antioxidant 
activity and sensory attributes were assessed during 28 days. 
Resultant product showed good viability for L.casei (107 CFU.ml-
1), and L.plantarum (106 CFU.ml-1) after 4 weeks under 
refrigerated conditions without any comprise in the quality. 
Prebiotics added to beverage resulted in the significant decrease in 
phenolic content (p < 0.05), probably because of the interaction 
between dietary fibers and phenolic compounds. Oligofructose and 
inulin improved the sensory scores. Treatments containing both 
probiotics and prebiotics showed the highest sensory scores during 
storage (p <0.05).This drink could be a nutritious alternative to the 
existing lactose-intolerant and protein allergic, dairy-based 
beverages. 
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