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 چکیده

بیوتیک، تولید و مصرف این محصولات های سینفراوردهبخش از اثرات سلامتی جوامع بشریآگاهی  افزایش به دلیل

 و گسترش ولیدتبه  و داشته لبنی پایه جهانی بازار درها بیشتر محصولات از جمله نوشیدنی ، اماروند رو به رشدی داشته است

 خمیریت در این پژوهش سعی شده نوشیدنی ،بنابراین .است توجه کمتری شده غلات، بر پایه بیوتیکسین غذاهای

 برای .گردد ارائه کنندههای مطلوب برای مصرفبا ویژگی بخش سلامتی و خواص عملگرا با بر پایه غلات بیوتیکسین

 وسلاکتوباسیل و پلانتاروم لاکتوباسیلوس های که باکتری چاودار و ارزن یونجه، هایجوانه عصاره از نوشیدنی این تولید
 هایفرمولاسیون. ه استبیوتیک استفاده شدعنوان پریبه( % 3و  5/1، 0) زفروکتوالیگوو اینولین و  شدهدر آن تلقیح  کازئی

 در نلی(ف ترکیبات واتانول  رسوب، )کدورت، آنهافیزیکوشیمیایی  خصوصیات و شد نگهداری C 1±4° دمای در شده تهیه

، نیاینولکه با حضور نشان داد نتایج .شدند آنالیز SPSSافزار نرم با هاو داده شدارزیابی  ،28و  21، 14، 7، 1 روزهای

 و کازئی لاکتوباسیلوسزمان و فعالیت  اما گذشت ؛کرد پیدا کاهش داریمعنی صورتبه فنلپلی درصد، گوفروکتوزیال

 الیگوفروکتوز، گذشت زمان و همچنین فعالیت اینولین و افزودن .(p≤ 0.05)آن شد  افزایش سبب لاکتوباسیلوس پلانتاروم

 و اینولین افزودن با توان گفتمی .(p≤ 0.05) شد کدورت باعث افزایش درصد پلانتاروم و کازئی لاکتوباسیلوس

 اینولین و مخصوصا افزایش درصد ،همچنین .(p≤ 0.05) یافت کاهش هانوشیدنی رسوب درصد الیگوفروکتوز،

  .(p≤ 0.05) شد تانولا افزایش درصد باعث پلانتاروم و کازئی لاکتوباسیلوس و همچنین فعالیت گذشت زمانالیگوفروکتوز، 

 

 .الیگوفروکتوز، ، غلات، اینولینجوانه لاکتوباسیلوس،، بیوتیکسین: واژگان کلیدی

                                                           
* Nouri.le.ir@gmail.com 
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 و همکارانمحمدی 

 2 غذایی صنایع در کاربردی میکروبیولوژی فصلنامه 

 مقدمه 

کنندگان در مورد مصرف یآگاه ر،یاخ یهادر سال

نه تنها  ییغذا میرژ کی یدهد که نقش اصلیغذا نشان م

بدن  کیمتابول یازهایبرآوردن ن یبرا یکاف یمواد مغذ نیتام

در  و مختلف بدن است یعملکردهاو بهبود  لیبلکه تعد

رو به سالم در سراسر جهان  یبه غذاها آنها شیگرا نتیجه

توجهی برای تأثیرگذاری های قابل. تلاش(1) افزایش است

های غذایی انجام شده از طریق رژیم بر میکروبیوتای روده

یر طور مفیدی تحت تأثای که سلامت میزبان بهگونهاست، به

کننده به اینکه برخی غذاها قرار گیرد. اعتقاد مصرف

ر به نجرا از خود نشان دهند، م بخشیتوانند فواید سلامتمی

  .شده است عملگراابداع واژه غذاهای 

که غذای  ندکرد بیان (2005) و همکاران گراجک

های باکتریایی و محصولات با منشاء برخی از سویهعملگرا 

که ترکیبات فعال  شوندرا شامل می گیاهی و حیوانی

هش کادرو دارند  فیزیولوژیکی مفید برای سلامت انسان

  .(2) استموثر های مزمن خطر بیماری

در ترکیبات  هابیوتیکسین و هاپروبیوتیک استفاده از

ساختار  و ترکیب تغییر یکی از راهکارهایغذایی 

توان ها را میوبیوتیکپر .(3) باشدمی روده میکروبیوتای

اد های زنده و با تعدای حاوی میکروارگانیسمعنوان فراوردهبه

کافی تعریف کرد که میکروفلور میزبان را از طریق استقرار 

ر دهند و بنابراین اثرات مفیدی بیا کلونیزاسیون تغییر می

با  وبیوتیکهای پرارگانیسممیکرو .(4)سلامت میزبان دارند 

 یتغییر میکروبیوتای روده بر روند فیزیولوژیکی و پاتولوژیک

 خواص .(5) گذارندتأثیر می اومیزبان و در نتیجه بر سلامت 

 تنظیم و تقویت تحریک، زایی،جهش ضد و سرطانی ضد

 و استرس ها،حساسیت برابر در بدن ایمنی سیستم

 ،عفونت ضد خواص خون، کلسترول کاهش ها،مسمومیت

 از رخیب ایتغذیه ارزش افزایش و لاکتوز ناسازگاری بهبود

 یپروبیوتیک محصولات در بخشسلامتی مفید و اثرات

طورعمده های اسید لاکتیک بهباکتری .(6) باشدمی

ترین عنوان پرمصرفها بهها و بیفیدوباکتریلاکتوباسیل

                                                           
1 inullin 

م روده در سیستد نتوانمی هستند که های پروبیوتیکسویه

 الیگوساکاریدهایشامل  هابیوتیکپری. (7) دنزنده بمان

در دستگاه گوارش فوقانی انسان  هضم کم یا هضم غیرقابل

 کربن منبع عنوانبه روده به محیط رسیدن از پس کهدنباشمی

 را هاکپروبیوتی فعالیت یا و رشد انتخابی طوربه انرژی، یا

پری بخشسلامتی اثرات در واقع .ندنکمی تحریک

 ه بتوانندک شرطی به ست،ا هاپروبیوتیک مانند ها،بیوتیک

 .(8) کنند تشدید بزرگ روده در را هاپروبیوتیک رشد

 و 1هضم، اینولیندر میان الیگوساکاریدهای غیرقابل  

که  ای هستندشناخته شده هایبیوتیکپری 2الیگوفروکتوز

صورت که بهطوریهب ،است اثرات مفید آنها به اثبات رسیده

 جملهای از مفید روده هایباکتری توسط گزینشی

 ببستخمیر شده و  هاسلاکتوباسیلو ها وبیفیدوباکتری

 هایفروکتان .(10و 9) شونددر روده می آنهارشد تحریک 

 با فروکتوز-Dواحدهای  از متشکل پلیمری یا الیگو ،اینولینی

 واحد یک دارای در انتها که باشندمیβ(1→2 ) پیوندهای 

 هتوجه ب با ترکیبات این( هستند. 1→2)α پیوند با گلوکز

، (DP<10) الیگوفروکتوزها هب (DP) پلیمریزاسیون درجه

 وفروکتوزاز الیگ مخلوطی) الیگوفروکتوز با شده غنی اینولین

. شوندمی تقسیم (DP≥10<65) اینولین و (اینولین و

های نوع اینولین در برابر هضم مقاوم هستند و فروکتان

ود روده را بهبکنند که عادات عنوان فیبر رژیمی عمل میبه

 ی،چرب جایگزین عنوان به عمدتاً اینولین .(11 و 9) بخشدمی

و  غلات ،گوشتی لبنی، هایفراورده در بیوتیکپری شکر و

 کاربرد این بر افزون .(12) شودمی استفاده هانوشیدنی

 از آن بخش سلامت هایویژگی از را کنندهمصرف اینولین،

 وگلیسیریدها تری کاهش ایمنی، سیستم تقویت ،جمله

، روقیع -قلبی هایبیماری به ابتلا خطرو کاهش کلسترول 

 یم،کلس جذب افزایش یبوست، درمانبهبود عملکرد روده و 

 و ودهر مفید هایمیکرارگانیسم رشد تقویت آهن، و منیزیم

بر اساس مطالعات  ،همچنین. (14, 13) سازدمی مندبهره غیره

 ،هانوشیدنی در اینولین ترکیبات کارگیریهبانجام شده 

 کالری کم هایکنندهشیرین همراه به هاو شکلات هاآبمیوه

2 Oligofructose  
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 عصاره با شده غنی بیوتیک سین نوشیدنی فیزیکوشیمیایی هایویژگی بررسی 

 یونجه و چاودار ارزن، هایجوانه

3 Applied Microbiology In Food Industries   

مزه سپ شدن پوشانده سبب سولفام وآسه آسپارتام مثل قوی

 دهانی احساس و بافت ایجاد و هاکنندهشیرین این نامناسب

 نیز زاولیگوفروکتو .شودمی شکر با شده تولید هاینمونه شبیه

. دشویم سبب بهبود طعم و آروما، شیرینی و بافت ماده غذایی

اینولین ر از تو شیرین پذیرترللاحاناولیگوفروکتوز، بسیار 

اهت زیاد به دلیل شب این ترکیب .بومی و با زنجیره بلند است

حساس ا منجر به بهبود تواندمیهای آن به سایر قندها ویژگی

با تخمیر  اولیگوفروکتوز ،همچنین .(16, 15) شوددهانی 

های ها در روده سبب تولید اسیدانتخابی توسط پروبیوتیک

روده و کاهش رشد  pHدر نتیجه کاهش و کوتاه زنجیر 

 شودکننده میهای پاتوژن و افزایش سلامت مصرفباکتری

 همزمانطور به غذایی است که فراورده 1بیوتیکسین .(17)

در این بیوتیک را دارد. پروبیوتیک و پری عامل هر دو

مانی و موجب افزایش زنده بیوتیکپری ،محصولات

ایی شده و در نتیجه ها در ماده غذماندگاری پروبیوتیک

ده زن میکروارگانیسماین غذاها دارای تعداد هنگام مصرف، 

 .(19 و18) باشندبیشتری می

 ایهپ بر جهانی بازار در پروبیوتیک غذایی مواد اغلب

د تولی و توسعه راستای در اندکی هایتلاش و شیر بوده

 ارزش .است انجام شده غلات بر پایه پروبیوتیک غذاهای

 و توجه محققان غلات، گسترده و توزیع بالا ایتغذیه

 برای پایه مواد عنوانبه آنها استفاده ازبه راتولیدکنندگان 

 کرده جلب خود به تخمیری غذایی عملگرای مواد توسعه

 که قابلیت است شده زارشگ ،این بر علاوه. (21 و20)است 

 از غلات بیش پایه بر هایفراورده در هاپروبیوتیک زیستی

بالا  تهیدیاس لیبه دل یلبن یهافراورده. است لبنی هایفراورده

 هاکیوتیپروب تیحفظ جمع یبرا یمناسب طیمح ن،ییپا pHو 

 تیرفظ یشدن و کاهش نسب یدیاس گرید یاز سو .ستندین

آنها از  یحفاظت ییآنها، سبب کاهش توانا یبافر

 لیبه دل نیهمچن .شودیمعده م دیدر برابر اس هاکیوتیپروب

 شیافزا د،یمتفاوت و جد یهاافراد جامعه به طعم شیگرا

داشتن  ایعدم تحمل لاکتوز و  ، اهخواریتعداد افراد گ

 یدر برخ ریش یهانینسبت به پروتئ تیحساس

                                                           
1 synbiotic 

 یرلبنیغ کیوتیمحصولات پروب یبراکنندگان، تقاضا مصرف

 مطالعات ،همچنین .(22،21) است شیدر حال افزا یاهیو گ

 صاخو از غلات پایه بر پروبیوتیک هایفراوردهاند داده نشان

 هایفراورده با مقایسه در و برخوردارند تریحسی مطلوب

 رژیمی فیبرهای ها،ویتامین نظیر مغذی مواد نظر برخی از لبنی

 سبب داشتنبه غلاتبر این علاوه .(23) ندهست ترغنی املاح و

 آب در محلول فیبرهای هضم و غیرقابل کربوهیدراتهای

 ثلم آرابینوزایلان، الیگوساکاریدها بتاگلوکان، همچون

در  قاوم،م هاینشاسته و الیگوساکاریدها فروکتو و گالاکتو

 توانندمیمتعدد  فیزیولوژیکی سودمند اثرات افزایش کنار

 هایممیکروارگانیس انتخابی رشدبرای  مناسبی سوبسترای

 در موجود هایبیفیدوباکتری و لاکتوباسیلوس پروبیوتیک

 آنتی ازمنبع غنی  غلات کامل دانه .(24) روند شمارهب روده

 از یاریبس که است و فیبر معدنی مواد ها،ویتامین اکسیدان،

 .گیرندمی قرار زنیجوانه فرآیند تاثیر تحت ترکیبات این

 ئینپروت و املاح ها،ویتامین زدن جوانه فرایند در طورکلیبه

 اتکربوهیدر و کالری ولی ،یابدمی افزایش زیادی مقدار به

 افزایش زدن سبب جوانه ،همچنین. (25) یابدمی کاهش

 تانن، ندمان ایضدتغذیه عوامل کاهش و پروتئین هضم قابلیت

 شودیم تریپسین آنزیم مهارکنندة فعالیت و فنلپلیفیتات، 

 هاوتیکرشد پروبی برای یمناسب بستر هاجوانه ،بنابراین .(26)

 و محافظتی، غذایی خواص بهبود سبب تخمیر و باشندمی

ارزن، یونجه و  غلات از جملهشد.  خواهد بخشیسلامت

 چرب، اسیدهای ضروری، آمینه سرشار از اسیدهای چاودار،

پلی و غذایی فیبرهای ها،ویتامین معدنی معدنی، مواد

ر کاهش کلسترول و فشابدن هستند و در  نیاز های موردفنول

 گوارش، دستگاه سلامت دیابت، پیشگیری از خون،

ان و عروقی و سرط-قلبی های کلیوی،بیماری از پیشگیری

ها یکی از در از سوی دیگر، نوشیدنی .(27) ندهست غیره موثر

توانند مواد مغذی ترین مواد غذایی هستند که میدسترس

ی ها، اسیدهای آلاناکسیدها، مواد معدنی، آنتیمانند ویتامین

. (28) و سایر مواد بیولوژیکی فعال را برای بدن فراهم کنند

حاضر با هدف تولید یک نوشیدنی  پژوهشبنابراین، 
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 و همکارانمحمدی 

 4 غذایی صنایع در کاربردی میکروبیولوژی فصلنامه 

ه و )ارزن، یونج بیوتیک جدید مبتنی بر جوانه غلاتسین

 لاکتوباسیلوستخمیر شده توسط کشت مخلوط  چاودار(
های کیفی با ویژگی ،2لاکتوباسیلوس پلانتارومو  1کازئی

 .مناسب انجام شد

 هامواد و روش
 مواد

 وسلاکتوباسیل پروبیوتیک هایباکتری هایسویه
از  خصمش نامبر بچ با کازئی باسیلوس لاکتو و پلانتاروم

 MRSهای محیط و صنعتی و علمی هایپژوهش سازمان

Broth   وMRS Agar غلات بذر .شد تهیه ایبرسکو از نیز 

 مورد مواد سایر محلی و بازار چاودار( از و ارزن )یونجه،

 )هیدروکسید سدیم، هاونآزم و فرمولاسیون در استفاده

و  التیومعرف فولین سیوککربنات سدیم، سدیم، هیپوکلریت

 شرکت از ..(. اولیگوفروکتوز واینولین، ، اتانول، فنل فتالئین

 .شد خریداری آلمان مرک

 هاروش

 پروبیوتیکی کشت سازیآماده

 ستوک،ا کشت از باکتریایی تلقیح میزان تهیه برای

 و نتارومپلا لاکتوباسیلوس پروبیوتیک هایباکتری هایسویه

 در MRS Brothکشت محیط در کازئی باسیلوس لاکتو

 دوم کشت مجددا و شدند فعال h 24 مدت به C 37° دمای

 h مدت به دیگر براث روی برMRS Broth کشت محیط از

 تهیه استریل هایلوله ،سپس .انجام شد C 37° دمای در و 24

 از و شد اضافه استریل مایع محیط از ml 5 آنها به و شده

جذب  شد. منتقل کووت داخل به مقادیر مختلفی دوم کشت

 موج ولط دراسپکتروفتومتر  از استفاده با کشتاین نوری 

 خوانده nm 611 معادل رشد منحنی و هاباکتری مخصوص

 تعداد شمارش برای کووت هایلوله این از ،سپس. شد

 نیم یدارا که کووت لوله نهایت در و شد استفاده ها باکتری

 دوز تهیه برای بود، cfu/ml 810×3/1 معادل فارلند، مک

محیط محتوای از قطره یک ،همچنین. شد انتخاب تلقیح

                                                           
1 Lacticaseibacillus casei 

 برای MRS Agarجامد  محیط سطح در MRS Brothکشت 

   .(29)شد  کشت خالص کلنی تک گرفتن

 غلات جوانه سازیآماده

 ارزن یونجه، شامل غلات از یک هر بذر از kg 2 مقدار

 min 30 مدت به %7 سدیم از هیپوکلریت L 10 در چاودار و

 مقطر آب با خنثی pH به رسیدن تا بذرها ،سپس. شد اندهخیس

 اندهخیس h 5 مدت به مقطر آب L 10 در و شدند شووشست

 ظروف داخل شده و آبگیری مرطوب هایدانه. شدند

 پوشانده یصاف کاغذ با آنها کف که ندتقرار گرف پلاستیکی

 به هاهدان. شد پوشانده صافی کاغذ با نیزها. روی دانهبود شده

 رطوبت و C 20° دمای با ژرمیناتور دستگاه در روز 5 مدت

 در و شدند بررسی h 24 هر هانمونه. ندگرفت قرار % 99 نسبی

 مقدار ها،نمونه روی صافی کاغذهای خشک بودن صورت

 .(30) شد اسپری آنها روی بر آب کمی

 بیوتیکسین نوشیدنی سازیآماده

 از قبل و شدن رنگ اینقره مرحله در هاجوانه ابتدا

آب با دستگاه ها،جوانه برگ سبز رنگ شدن پدیدار

 هاجوانه آب ،شده خرد (مرکز از گریز نیروی) گیریمیوه

 آب اختلاط از پس .شد داده عبور صافی از و جداسازی

 C 80° دمای در تیمارها ،(1)جدول هابیوتیک پری و هاجوانه

 در شدن سرد از پس و ندشد پاستوریزه min 10 به مدت

 خنک نگهداری جای در تاریکی محل در دار درب ظروف

 هایباکتری از فارلند مک نیم بعد مرحله در. (31) شدند

 کازئی اسیلوسلاکتوب و پلانتاروم لاکتوباسیلوسپروبیوتیک 

 12 تا 1 تیمارهای به 1مطابق جدول استریل شرایط تحت

 پروبیوتیک، هایمیکروارگانیسم افزودن از پس. شد تلقیح

 برای مناسب )دمای C 37° دمای در شده تهیه هاینوشیدنی

 .شدند گذاریگرمخانه لاکتیکی( هایباکتری رشد

 شده نگهداری C 1 ± 4° دمای در شده تهیه هایفرمولاسیون

 ارزیابی و شده بردارینمونه 28 و 21 ،14، 7، 1 روزهای و در

 .شدند

 

2 Lactiplantibacillus plantarum 
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 تیمارها از یک هر در شده استفاده فرمولاسیون: 1 جدول

 یهایباکتر

 هدف
 مارهایت

 جوانه

 ارزن
(v/v)%  

 جوانه

 چاودار
(v/v)%  

 جوانه

 یونجه

(v/v)%  

 نیاینول
(w/v)%  

 وزگوفروکتیال
(w/v%) 

 سلاکتوباسیلو

 پلانتاروم

 0O0I-25A25R50M 50 25 25 0 0 1ماریت

 0O3I-23.5A23.5R50M 50 5/23 5/23 3 0 2ماریت

 3O0I-23.5A23.5R50M 50 5/23 5/23 0 3 3ماریت

 1.5O1.5I-23.5A23.5R50M 50 5/23 5/23 5/1 5/1 4ماریت

 سلاکتوباسیلو

 کازئی

 0O0I-25A25R50M 50 25 25 0 0 5ماریت

 0O3I-23.5A23.5R50M 50 5/23 5/23 3 0 6ماریت

 3O0I-23.5A23.5R50M 50 5/23 5/23 0 3 7ماریت

 1.5O1.5I-23.5A23.5R50M 50 5/23 5/23 5/1 5/1 8ماریت

 لوسیلاکتوباس

 +پلانتاروم

 سلاکتوباسیلو

 کازئی

 0O0I-25A25R50M 50 25 25 0 0 9ماریت

 0O3I-23.5A23.5R50M 50 5/23 5/23 3 0 10ماریت

 3O0I-23.5A23.5R50M 50 5/23 5/23 0 3 11ماریت

 1.5O1.5I-23.5A23.5R50M 50 5/23 5/23 5/1 5/1 12ماریت

 تلقیح عدم

 باکتری

 0O0I-25A25R50M 50 25 25 0 0 13ماریت

 0O3I-23.5A23.5R50M 50 5/23 5/23 3 0 14ماریت

 3O0I-23.5A23.5R50M 50 5/23 5/23 0 3 15ماریت

 1.5O1.5I-23.5A23.5R50M 50 5/23 5/23 5/1 5/1 16ماریت

 خواص فیزیکی و شیمیایی

 فنلی ترکیبات گیریاندازه

 نجیس طیف روش از استفاده با کل فنول کمی تعیین

 .شد انجام 1وسیوکالتی -فولین معرف با واکنش اساس بر

 هایروش ترینمتداول از سیوکالتیو -فولین روش

این  در کار اساس. باشدمی فنولی ترکیبات گیریاندازه

 محیط در فنولی ترکیبات توسط فولین معرف احیاء روش،

 جذب حداکثر که است رنگ آبی کمپلکس ایجاد و قلیایی

 ml 5/0 روش، این دهد. درمی نشان nm 761 موج طول در را

 N 2/0 سیوکالتیو -فولین معرف ml 5/2 نمونه نوشیدنی و

 ،min 5 گذشت از پس .شدند مخلوط آزمایش لوله درون

ml 2  محلولg/l 75 آزمایش لوله محتوای به سدیمکربنات 

 ،h 2پس از ها نمونه رنگ جذب میزان سپس. شد افزوده

 .شد گیریاندازه nm 760 موج طول در اسپکتروفتومتر توسط

 اسید تاندارداس منحنی از با استفاده فنولی ترکیبات کل میزان

 اسید نمودار رسم برای. آمد دست( به 2R=9912/0) گالیک

                                                           
1 Follin-Ciocalteu 

، mg/l 400 ،350، 300 ،250 ،200 هایغلظت از گالیک،

 نتایج نهایت در و شد استفاده ماده این از 25، 50، 100، 150

 گزارش نمونه mg 100 ازای به گالیک اسید mg صورتبه

  .شد

 پسندی بازار و ظاهری هایویژگی نظر ازکدورت 

 از استفاده با هانمونه کدورت. است اهمیت دارای محصول

 گیریاندازه استاندارد هایمحلول و 2سنجکدورت دستگاه

 با سنجکدورت تکرار، قابل و نتایج مشخص تهیه برای. شد

 تنظیم (مرجع استانداردهای) فرمازین هایمحلول از استفاده

 وقتی و کرده مخلوط کاملا را هانمونه سپس. کالیبره شد و

سنج کدورت سل داخل رفت، بین از هوا هایحباب که

 هک دستگاه مانیتور روی بر شده نمایش داده عدد و ریخته

 قابل محدوده. شداست ثبت ( NTU) کدورت میزانهمان 

  .(33) باشدمی NTU 0-5 بین قبول

 اتانول گیریاندازه

2 Turbidity Meters 
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 و همکارانمحمدی 

 6 غذایی صنایع در کاربردی میکروبیولوژی فصلنامه 

 اب آزمونه کردن خنثی از پس ،اتانول گیریاندازه برای

وسط ت و شده جدا تقطیر به روش الکل ،سدیم هیدروکسید

 ستیکا اسید به نیتریک اسید محیط در پتاسیم کروماتبی

 راه از کرومات اضافهبی سپس ،گرددمی )اکسید( تبدیل

 gr 11 آزمون این انجام برای. شودمی گیریاندازه یدومتری

 هب فتالئین فنل پودر mg 10- 20 مقطر، آب ml 61 و نمونه

 قطره قطره و شد منتقل  ml 250 تقطیر بالن یک

 ارغوانی قرمز ثابت رنگ ایجاد تا N 1/0 هیدروکسیدسدیم

 و ریخته بالن درون  جوش سنگ دانه چند. شد اضافه آن به

 وصل رتقطی دستگاه به ، سپسشد گذاشته بالن شوف روی

 شد، انتخاب  ml 250 مدرج بالن یک بعد مرحله در. شد

 آب ml 50مقدار .شد گذارینشانه آن روی ml 100 حجم

 تقطیر النب. شد وصل تقطیر دستگاه به و ریخته آن درون مقطر

 تقطیر عمل و آید جوش به آن محتویات تا شد داده حرارت

 هنشان خط تا مدرج بالن داخل یامحتو که زمانی. دوش انجام

ml 100 ،ادهد قرار سرد آب در بالن و شد قطع تقطیر رسید 

 حجم هب مقطر آب با سپس. برسد محیط دمای به سریعا تا شد

 (شاهد) ارلن یک در کرده، انتخاب را ارلن دو. شد رسانده

ml 10 (آزمونه) دیگر ارلن در و مقطر آب ml 10 تقطیر مایع 

 محلول ml 10 ارلن، دو هر به سپس. شد ریخته شده

 در min 30 مدت به و بسته هاآن در و اضافه نیتروکرومیک

 پس از .ندشد نگهداری C 18-21° محل تاریک در دمای

 ارلن دو هر به پتاسیم یدور 1 و سپس مقطر آب ml 50 ،آن

 سدیم تیوسولفات با آنها min 1 گذشت از پس و شد اضافه

N 1/0 با. (34) ندشد تیتر زنگاری آبی به زرد رنگ تغییر تا 

  . کرد محاسبه را اتانول مقدار توانمی (1) رابطه از استفاده

(1) A =
(V1−V2)×0.0015×250×100

V0×m
   

 تیوسولفات مصرفی حجمترتیب به 2Vو  1V رابطه این در

 0V، (ml حسب بر) آزمونهو  شاهد محلول برای N 1/0 سدیم

 ،ml حسب بر آزمون در مورد استفاده شده تقطیر مایع حجم

m حسب بر آزمون مورد نمونه وزنgr و  Aبر اتیلیک الکل 

  .باشدمیgr/100gr حسب

 رسوب گیریاندازه

 درصد تولید، از پس نمونه پایداری بررسی برای

 در لوله نمونه gr 30 مقدار. شد تعیین محصول رسوب

آلمان  ساخت( سانتریفوژ دستگاه در شد و ریخته آزمایش

Sigma )دور  با rpm3000 و مدت زمان min 5 سانتریفوژ 

 . شد محاسبه 2 معادله طریق از رسوب درصد ،سپس .شد

 2رابطه 

 رسوب درصد(= لوله در تیمار رسوب طول/ 

 لوله در تیمار طول کل×)100

  نتایج

 فنلی ترکیبات

عنیم تفاوت مختلف تیمارهای بین ،2جدول  نتایج طبق

 توزگوفروکیال و نیبا افزودن اینول .(p≤ 0.05) شد مشاهده دار

 پیدا کاهش داریمعنی صورتبهپلی فنل  درصد دنییدر نوش

 در فنلپلی درصد زمان گذشت با ،. همچنین(p≤ 0.05) کرد

 یداپ و افزایش داشت معناداری تغییر آماری لحاظ از نوشیدنی

  (.p≤ 0.05) کرد

 کدورت

 تیمارهای بین شود،مشاهده می 3 جدول همانطور که در

 با افزودن .(p≤ 0.05) وجود ندارد داریمعنی تفاوت مختلف

 کدورت درصد نوشیدنی در الیگوفروکتوز اینولین و

 ،همچنین .(p≤ 0.05) کرد پیدا افزایش داریمعنی صورتبه

 افزایش معناداری صورتبه کدورت درصد زمان با گذشت

 به مربوط کدورت درصد ترینپایین .(p≤ 0.05) یافت

 و اشتندد معناداری اختلاف که بودند باکتری فاقد تیمارهای

 و نبود معنادار آنها اختلاف نگهداری زمان طی در همچنین

 هب مربوط نوشیدنی در کدورت درصد بالاترین همچنین

 ود هر حاوی که الیگوفروکتوز و اینولین حاوی هاینمونه

 زمان طول در که بود (12)تیمار پلانتاروم و کازئی باکتری

 بالاتری سرعت با هانمونه سایر نسبت به نیز نگهداری

 یافت.می افزایش کدورت
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 در نوشیدنی فراسودمند در طول زمان نگهداری (g/mlµ ) پلی فنل مقایسه میانگین درصد :2جدول 

 روز بیست و هشتم روز بیست و یکم روز چهاردهم روز هفتم روز اول تیمار

 Cf75/0±19/20 Bf16/1±12/21 Ad14/0±48/23 Ad25/0±34/23 Be7/1±86/21 1تیمار 

 Dg42/0±51/19 Cf57/0±54/21 Ad52/0±23 Be12/0±26/22 Ce35/0±21 2تیمار 

 Dg52/0±9/19 Cg57/0±32/20 Ae51/0±22 Bf61/0±85/21 Dg47/0±51/19 3تیمار 

 Cg85/0±8/19 Bg59/0±12/20 Ae35/0±98/22 Ae62/0±26/22 Bf36/0±36/20 4تیمار 

 Ec59/0±39/23 Cb8/0±75/25 Aa7/0±1/28 Bb67/0±73/26 Db5/0±22/24 5تیمار 

 De03/1±51/20 Cf62/0±98/21 Ad12/0±1/23 Be12/0±86/22 Df62/0±83/20 6تیمار 

 Df87/0±18/19 Dh29/0±89/19 Ad435/0±1/23 Bf74/0±32/21 Cf23/0±48/20 7تیمار 

 Df63/0±71/20 Cf52/0±12/21 Ad005/0±48/23 Be37/0±37/22 Ce92/1±52/21 8تیمار 

 Ec38/1±23 Cc14/0±65/24 Ab9/0±5/27 Bb21/0±53/26 Db9/0±27/24 9تیمار 

 Cc63/0±1/22 Ce08/1±12/22 Ac509/0±12/24 Bd8/0±47/23 De69/0±26/21 10تیمار 

 Cg15/1±32/19 Bg91/0±23/20 Ad87/0±65/23 Bg70/0±22/20 Cg62/0±41/19 11تیمار 

 Ba06/0±32/26 Aa66/0±65/27 Ab81/0±64/27 Aa25/0±05/27 Ba02/0±7/26 12تیمار 

 Ab01/0±4/25 Ab08/0±1/25 Bc03/0±77/24 Bc03/0±24/24 Cc03/0±64/22 13تیمار 

 Ac03/0±1/23 Ad62/0±41/23 Ad12/0±7/23 Be84/0±63/22 Bc37/0±41/22 14تیمار     

 Bf09/0±34/21 Bf8/0±54/21 Ae7/0±32/22 Bf31/0±4/21 Cf63/0±48/20 15تیمار     

 Bc05/0±32/22 Be09/0±76/22 Ad35/0±1/23 Be48/0±65/22 Be86/0±63/21 16تیمار     

 .(p< 0.05) است ردیف و ستون در بودن دار معنی دهنده نشان ترتیب به بزرگ و کوچک حروفانحراف معیار بیان شده اند. ±میانگین صورتبهاعداد 

 ( در نوشیدنی فراسودمند در طول زمان نگهداریNTU: مقایسه میانگین کدورت )3جدول 

 روز بیست و هشتم روز بیست و یکم روز چهاردهم روز هفتم روز اول تیمار

 Ea07/0±3/14 Db00/0±12/17 Cb07/0±3/21 Bf00/0±12/22 Ai00/0±41/23 1تیمار 

 Ec07/0±1/12 Da00/0±18/18 Ca07/0±1/22 Bc00/0±18/27 Ac57/0±32 2تیمار 

 Ec07/0±34/12 Dc57/0±1/15 Cc07/0±34/19 Be57/0±1/23 Af57/0±21/28 3تیمار 

 Ec05/0±2/12 De00/0±1/13 Ce05/0±2/17 Bg00/0±1/20 Ai57/0±61/23 4تیمار 

 Ec05/0±8/12 Da57/0±4/18 Ca05/0±8/22 Be57/0±4/23 Ah00/0±6/24 5تیمار 

 6تیمار 
Ec05/0±8/12 Da15/0±58/18 Ca05/0±8/22 Bc15/0±58/27 Ad15/0±69/31 

 7تیمار 
Ec05/0±1/12 Dc15/0±54/15 Cc05/0±1/19 Be15/0±54/23 Ag57/0±47/27 

 8تیمار 
Eb05/0±32/13 Dd57/0±39/14 Ce05/0±32/17 Bh57/0±39/19 Ag15/0±33/24 

 Ec07/0±67/12 De57/0±28/13 Ce07/0±67/17 Bf57/0±28/22 A57/0±82/24 9تیمار 

 Eb507/0±32/13 Da52/0±1/18 Ca507/0±32/22 Bb52/0±1/29 Ab00/0±12/35 10تیمار 

 Ec07/0±12 Dc57/0±51/15 Cc07/0±19 Bd57/0±51/26 Ae57/0±4/29 11تیمار 

 Eb00/0±4/13 Da00/0±54/18 Ca00/0±4/22 Ba00/0±54/36 Aa00/0±1/38 12تیمار 

 Db05/0±71/13 De57/0±2/13 Ae05/0±71/17 Ai57/0±2/17 Ak15/0±17 13تیمار 

 Eb05/0±21/13 Da15/0±71/18 Bd05/0±21/18 Ah15/0±71/19 Aj15/0±58/19 14تیمار 

 Ec5/0±2/12 Dc15/0±43/15 Ac05/0±2/19 Ah15/0±43/19 Aj57/0±4/19 15تیمار 

 Eb00/0±1/13 Da00/0±34/18 Aa00/0±1/22 Af00/0±34/22 Ah57/0±22 16تیمار 

 .(p< 0.05) است ردیف و ستون در بودن دار معنی دهنده نشان ترتیب به بزرگ و کوچک حروفانحراف معیار بیان شده اند. ±میانگین صورتبهاعداد 
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 8 غذایی صنایع در کاربردی میکروبیولوژی فصلنامه 

 اتانول

 ارد معنی تفاوت مختلف تیمارهای بین ،4جدول  طبق

در  الیگوفروکتوز اینولین و افزودن با (.p≤ 0.05) شد مشاهده

 کرد پیدا افزایش داریمعنی صورتبه اتانول درصد نوشیدنی

(p≤ 0.05) .صورتبه اتانول درصد زمان گذشت ، باهمچنین 

 تولید اول روز در اما (.p≤ 0.05) یافت افزایش معناداری

 نتری پایین در و بود صفر هانوشیدنی در موجود اتانول درصد

توان می آمده دستهب نتایج اساس بر داشت، قرار خود سطح

 یمارهایت به مربوط اتانول درصد ترین پایین که کرد عنوان

ی نمونهنوشیدن در اتانول درصد بالاترین و بود باکتری فاقد

 تریباک دو هر که حاوی الیگوفروکتوز و اینولین حاوی های

 گفت توانمی طورکلیبه .بود (12 تیمار) پلانتاروم و کازئی

 رد اتانول درصد الیگوفروکتوز، و اینولین افزودن با

 هاینمونه تمام در اتانول مقدار .است کرده تغییرها نوشیدنی

 داریمعنی طوربه نگهداری طی الیگوفروکتوز در حاوی

  .(p≤ 0.05) یافت افزایش

 رسوب

 تفاوت مختلف تیمارهای بین دهد که، نشان می5 جدول

 اینولین و افزودن باو  (p≤ 0.05)وجود دارد  داریمعنی

 صورتبه رسوب درصد نوشیدنی در الیگوفروکتوز

 هاینمونه در کهطوریکرده، به پیدا کاهش داریمعنی

 ≥p) بوده است بیشتر رسوب کاهش میزان حاوی اینولین

ها نمونه رسوب درصد زمان گذشت با ،همچنین. (0.05

 .(p≤ 0.05) داشتند آماری لحاظ معناداری از اختلاف

 ولیناین حاوی تیمارهای به مربوط رسوب درصد ترینپایین

 مچنینه و داشتند تیمارها سایر با معناداری که اختلاف بودند

 فاقد هاینمونه به مربوط نوشیدنی در رسوب درصد بالاترین

 بود. الیگوفروکتوز و اینولین

 بحث
نشان داد که  (2018و همکارانش ) توماسهای پژوهش

توجهی باعث طور قابلفرنگی بهافزودن اینولین به سس گوجه

کاهش محتوای کل فنول، محتوای فلاونوئید کل و ظرفیت 

آنتی اکسیدانی کل شده است و افزایش درصد اینولین منجر 

 که احتمالاً به دلیل شدهبه کاهش بیشتر محتوای فنلی 

. در (35) باشدبرهمکنش بین اینولین و ترکیبات فنلی می

پژوهشی دیگر، محققان اظهار کردند که حضور اینولین و 

 ترکیبی جوانه هبر پای بیوتیکسین نوشیدنیالیگوفروکتوز در 

 فنلی محتوای در توجهیقابل ماش سبب کاهش و چاودار

 غذایی فیبرهای بین تعامل به که آنها نیز، این امر را شده است

 وونگ و همکاران .(29)دادند  نسبت فنلی ترکیبات و

 ،اخته زغال آب کل فنول محتوای که کردند بیان (2006)

 نیواکسی سراتیابا  تخمیر پس از فرنگی توت و انگور

(Serratia vacciniiافزایش ) (36) داشته است داریمعنی .

های نوشیدنی( 2018)در پژوهشی دیگر  پور و همکارانزکی

 پروبیوتیک هایسویه وسیلهبه ندارای اینولی مالت

 و ازئیک لاکتوباسیلوس ،اسیدوفیلوس لاکتوباسیلوس

این مطالعه،  طبق نتایج تولید کردند. پلانتاروم لاکتوباسیلوس

 در زمان گذشت با فنولی ترکیبات میزانمشاهده شد که 

در  .(37) یافته است افزایش شاهد نمونه جز به هانمونه تمامی

 و در یرتخم فرآیند طی کل فنول تمامی این مطالعات افزایش

 اثبات به نمحققی توسط اکسیدانیآنتی خاصیت بهبود نتیجه

 فنولی هیدرولیز ترکیبات به آن علت و است رسیده

. است شده داده نسبت آزاد فنول ایجاد و گلیکوزیل

 رآیندف طی در را فنول افزایش توانایی نامبرده هایباکتری

 فنولی ترکیبات میزان تلقیح، فاقد هاینمونه در. دارند تخمیر

 تاس نداده نشان خود از را ایملاحظه قابل تغییر زمان طی در

 آن هنتیج در و آنها در انجام تخمیر عدم دلیل به تواندمی که

 .باشد فنولی ترکیبات هیدرولیز انجام عدم

 درکدورت  درصد گفت توانمی طورکلیبه

 زایشاف الیگوفروکتوز و اینولین افزودن با ها،نوشیدنی

های دیگر نیز تایید شده یابد، که این موضوع در پژوهشمی

افزایش  باعث اینولین افزودن (. در واقع41،40،39است )

 ماهیت دلیل به کدورت افزایش این که دشومیکدورت 

 و بعدی سه شبکه آب جذب با که باشد می اینولین ساختاری

 شتربی آن در نور شکست میزان که کرده ایجاد را مانندی ژل

ین ا حاوی درصد بیشتری از هایی کهنمونه نتیجه در شده،

 دارند. بالاتری کدورت میزان هستند ترکیب
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 در نوشیدنی فراسودمند در طول زمان نگهداری اتانولدرصد  مقایسه میانگین :4جدول 

 روز بیست و هشتم روز بیست و یکم روز چهاردهم روز هفتم روز اول تیمار

 Aa00/0±0 Dd55/0±001/0 Bd005/0±002/0 Bf00/0±002/0 Af00/0±003/0 1تیمار 

 Aa00/0±0 Dc55/0±05/0 Cc007/0±1/0 Bc00/0±38/0 Ad700/0±1 2تیمار 

 Aa00/0±0 Ea53/0±24/0 Ca003/0±3/1 Ba07/0±78/1 Ab007/0±01/2 3تیمار 

 Aa00/0±0 Db035/0±12/0 Cb01/0±76/0 Bb00/0±1/1 Ac007/0±61/1 4تیمار 

 Aa00/0±0 Ad072/0±0012/0 Ad062/0±002/0 Ae007/0±003/0 A00/0±004/0 5تیمار 

 Aa00/0±0 Dc002/0±057/0 Cc008/0±13/0 Bc005/0±58/0 Ae005/0±89/0 6تیمار 

 Aa00/0±0 Da004/0±25/0 Ca00/0±32/1 Ba007/0±68/1 Ab007/0±03/2 7تیمار 

 Aa00/0±0 Db202/0±14/0 Cb001/0±72/0 Bb07/0±04/1 Ac005/0±67/1 8تیمار 

 Aa00/0±0 Dd00/0±0012/0 Ce00/0±001/0 Bd00/0±1/0 Ae00/0±85/0 9تیمار 

 Aa00/0±0 D085/0±054/0 Cc001/0±12/0 Bc00/0±54/0 Ad00/0±1/1 10تیمار 

 Aa00/0±0 Da74/0±32/0 Cb007/0±68/0 Bb007/0±02/1 Ac007/0±77/1 11تیمار 

 Aa00/0±0 Da45/0±29/0 Ca009/0±45/1 Ba005/0±87/1 Aa57/0±56/2 12تیمار 

 Aa00/0±0 Ae00/0±0 Af00/0±0 Ag00/0±0 Ag00/0±0 13تیمار 

 Aa00/0±0 Ae00/0±0 Af00/0±0 Ag00/0±0 Ag00/0±0 14 تیمار

 Aa00/0±0 Ae00/0±0 Af00/0±0 Ag00/0±0 Ag00/0±0 15تیمار 

 Aa00/0±0 Ae00/0±0 Af00/0±0 Ag00/0±0 Ag00/0±0 16تیمار 

  .(p< 0.05) است ردیف و ستون در بودن دار معنی دهنده نشان ترتیب به بزرگ و کوچک حروفانحراف معیار بیان شده اند. ±میانگین صورتبهاعداد 

 
 مقایسه میانگین درصد رسوب در نوشیدنی فراسودمند در طول زمان نگهداری :5 جدول

 روز بیست و هشتم روز بیست و یکم روز چهاردهم روز هفتم روز اول تیمار

 aE 66/0±32/13 aD 66/0±65/16 bC 67/0±08/18 bB 44/0±12/19 aA 61/0±99/20 1تیمار 

 dE 42/0±51/4 deD 57/0±54/7 fC 13/0±15/9 eB 57/0±32/9 eA 204/0±42/9 2تیمار 

 dE 52/0±9/9 efD 57/0±32/12 cC 22/0±22/14 cB 54/0±3/15 bA 43/0±2/17 3تیمار 

 dE 85/0±8/7 eD 59/0±12/10 eC 45/0±58/12 dB 74/0±21/13 cA 67/0±2/14 4تیمار 

 bE 59/0±39/13 aD 8/0±75/16 bC 63/0±88/18 bB 46/0±22/19 aA 1/0±3/21 5تیمار 

 cdE 03/1±51/4 deD 62/0±98/7 fC 137/0±58/9 eB 26/0±77/9 eA 27/0±81/9 6تیمار 

 dE 87/0±18/9 efD 29/0±89/12 cC 49/0±05/14 defB 4/0±32/14 cA 14/0±44/14 7تیمار 

 bE 38/1±13 bcD 14/0±65/16 bC 11/0±44/18 aB 05/0±34/19 eA 65/0±93/19 8تیمار 

 cdE 63/0±71/7 cdD 52/0±12/12 eC 24/0±05/16 cdB 91/0±61/20 edA 35/0±5/23 9تیمار 

 bcE 63/0±1/5 cdD 08/1±12/8 fC 51/0±15/10 eB 29/0±94/10 cA 097/0±29/14 10تیمار 

 dE 15/1±32/9 efD 91/0±23/12 cC 27/0±27/14 cB 31/0±91/14 cA 22/0±2/15 11تیمار 

 cdE 75/0±19/7 deD 16/1±12/10 eC 33/0±53/12 cB 27/0±3/14 aA 77/0±45/15 12تیمار 

 aE 21/1±4/16 aD 98/0±1/19 aC097/0±08/21 aB 097/0±54/21 eA 56/0±73/21 13تیمار 

 bcD 85/0±32/5 cdC 59/0±76/8 fB 63/0±88/9 eB 46/0±10 cA 1/0±99/14 14تیمار 

 cE 59/0±34/9 deD 8/0±54/12 cC 137/0±58/14 cB 26/0±15 dA 27/0±71/15 15تیمار 

 bD 03/1±1/7 cC 62/0±41/10 eB 49/0±05/12 dB 4/0±3/12 fA 14/0±44/12 16تیمار 

 .(p< 0.05) است ردیف و ستون در بودن دار معنی دهنده نشان ترتیب به بزرگ و کوچک حروفانحراف معیار بیان شده اند. ±میانگین صورتبهاعداد 
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 10 غذایی صنایع در کاربردی میکروبیولوژی فصلنامه 

 با انار آب سازی در غنی (2019) زاده و همکاران لک

 ولیدهدف ت با ترشی زمینی سیب از شده استخراج اینولین

و  بالا، خاکباز حشمتی ماندگاری با بیوتیک پری آبمیوه

آبمیوه حاصل از ترکیب آلبالو و در تولید  (2017) خوشقدم

عنوان محصولی انگور قرمز غنی شده با فیبر رژیمی اینولین به

 نوشیدنی مالتدر ( 2016)و همکاران اسمعیلیو  بیوتیکپری

نور  پراکنش به دلیل کاهشنشان دادند که افزایش اینولین 

بر این نتایج علاوه .(38-40) شودسبب افزایش کدورت می

ک پروبیوتی حاوی هاینمونه در زمان گذشت با نشان داد که

 که رفتگ نتیجه توانمی ،بنابراین .یافت افزایش نیز کدورت

 فزایشا سبب پلانتاروم و کازئی لاکتوباسیلوس فعالیت

 نتایج که (40) است شده نوشیدنی در این دار کدورتمعنی

 (2014) همکاران و شیخ قاسمی نتایج مشابه آمده دستبه

 لاکتوباسیلوس فعالیت با زمان گذشت با باشدکهمی
 سیب آب کدورت میزان نگهداری دوره طی اسیدوفیلوس

نیز در  (2020) و همکاران دلیری. (41) یافته است افزایش

 سیب و رنبریآلبالو،ک مخلوط پایه بر پروبیوتیک تولیدآبمیوه

 وباسیلوسلاکت و اسیدوفیلوس لاکتوباسیلوس از استفاده با
 . پیرمحمدی(42) افزایش کدورت را گزارش کردند کازئی

موز سین و امکان تولید آبمیوه سیب  (2016) و همکاران

 نتایج روز نگهداری بررسی کردند.  28 پس ازرا  بیوتیک

ها از زمان در اثر فعالیت باکتری نشان داد باگذشت آنها نیز

کاسته و بر شدت رنگ و کدورت  میزان شفافیت نوشیدنی

تغییرات را فعالیت باکتری و دلیل این شده استآن افزوده 

های اضافی در زمان ها، مصرف فیبر و در نتیجه تولید مواد

 و همکارانپریرا  .(43) دانندها میابتدایی توسط باکتری

ر نوشیدنی پروبیوتیک ب ای با عنوان تولیددر مطالعه (2011)

ری آب سیب تخمی پایه آب سیب گزارش کردند که روشنی

 افزایش فعالیت به دلیل C 4° در طول نگهداری در دمای

کاهش و کدورت آب سیب  لاکتوباسیلوس کازئی

 هاپژوهشهمه این نتایج . (44) یافته است پروبیوتیک افزایش

های حاصل از باکتریمتابولیت فعالیت و که دندهنشان می

وتیک کدورت نوشیدنی پروبی پروبیوتیک باعث افزایش های

 شود.می

 اسید و لاتانو قندها، مصرف با پروبیوتیک هایباکتری

در  درصد الیگوفروکتوز هرچه دلیل همینبه نمایندمی تولید

. یابدمی افزایش نیز اتانول تولید میزان برود بالاتر محصولات

 از استفاده با محققین پژوهش مشابه، یک در

 را غلات ایهپ بر پروبیوتیک فراورده یک ها،لاکتوباسیلوس

 این رشد با همزمان که داشتند بیان و نموده تولید

آن  یدتول میزان و شده تولید نیز اتانول ها،میکروارگانیسم

شد ر سرعت چه هر کهطوریبه است، رشد سرعت با متناسب

 بیشتر یزن اتانول میزان تولید باشد بیشتر هامیکروارگانیسم

  . (45)بود  خواهد

در  رسوببا وجود کاهش  حاضر پژوهش در

 رسوب بدون آنها از یک حاوی اینولین، هیچ هاینمونه

داشت  تمطابق محققین دیگر نتایج نبودند که این موضوع با

 در پژوهش خود نشان دادند و همکاران (. تیموری47،46)

دو  تواند ازیم عنوان یک ترکیب ویسکوزکنندهاینولین به که

یری جلوگو شیر  آلبالوآب پروتئینه مخلوط نوشیدنی فازشدن

 اینولین، شد که مشاهده نیز پژوهشی دیگر . در(46) کند

 صورتبه را هلو فراسودمند نوشیدنی هاینمونه رسوب

 از یکهیچ حال،این با. دهدمی داری کاهشمعنی

 ینهمچن. نبودند رسوب فاقد مورد بررسی هایفرمولاسیون

 اثیرت آب پنیر، پروتئین بالای هایدر غلظت که شد مشاهده

 . (47)شد  ترکمرنگ بر رسوب اینولین کاهنده

تواند منجر پروتئینه می هاینینوشید حرارتی پاستوریزاسیون

 دارای و پروتئین حاوی ها. جوانه(48) به ایجاد رسوب شود

 با نشواک به تمایلی حالت عادی در هستندکه کروی ساختار

حرارتی، سبب دناتوراسیون  فرآیند. ندارند یکدیگر

عاملی  هایگروه نتیجه، در شود ومی جوانه هایپروتئین

 وندر قبلا که سولفیدریل، هایگروه جمله از هاپروتئین

برقراری  با و گرفته قرار سطح در داشتند قرار پروتئین ساختار

 هایتئینپرو سولفیدریل هایگروه با سولفیدی دی پیوندهای

. (49)ند کنشرکت می پروتئینی تجمعات تشکیل در مجاور،

 دامها همچنان آگرگاسیون فرآیند فعال، هایگروه در حضور

 دشونسنگینی تشکیل می هایتوده که جایی تا کندمی پیدا

. (50) شوندنشین میته و ندارند را گرانش با مقابله توان که
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 مهمترین هاجوانه در موجود پروتئین غلظت این اساس، بر

 وبو رس روتئینیپ هایتوده تشکیل سرعت در موثر عامل

 تورهدنا هایبا افزایش پروتئین است بدیهی. باشدمی آنها

 کیلتش آن، دنبال به و یکدیگر آنها با تماس احتمال شده،

ای بر. یابدیم افزایش بزرگتر، یا و بیشتر پروتئینی تجمعات

لفی مخت پروتئینه راهکارهای هایکاهش رسوب در نوشیدنی

 48) ویسکوزکننده وجود دارد ترکیبات از استفاده از جمله

 و دهندگیقوام خاصیت دلیل . اینولین به(50و

 پایداری برای بالایی پتانسیل از ویسکوزکنندگی،

 با تواندو می (12) باشدمی برخوردار پروتئینه هاینوشیدنی

 دناتوره هایپروتئین بهم پیوستن کانام ویسکوزیته، افزایش

 اصلی عامل که پروتئینی هایتوده تشکیل و یکدیگر به شده

 کاهش را باشندمی هااین فراورده در رسوب و کدورت ایجاد

 .   (51) دهد

 گیرینتیجه
مورد توجه ها کیوتیاز پروب ترشیها بکیوتیبیپر راًیاخ

اده نشان د هاپژوهش زیرا .اندقرار گرفته و محققان دانشمندان

دارای زیستی خود،  بر اساس منطقه فردیهر  است که

 تغییر یبه جاتوان و می استبیوتیک خاص خود پری

 مصرفبا ) پروبیوتیکی موجود در بدن او هایگونه

 خاص هایپروبیوتیک (،جدید هایگونهمحصولات حاوی 

 .ادد توسعه هابیوتیکپری را توسط او گوارش دستگاه

های فراوردهبیوتیک نسبت به های سینفراوردهمصرف 

بیشتری بر  بخشبیوتیک اثرات سلامتیپروبیوتیک یا پری

 هاتیکبقای پروبیو هابیوتیکمیزبان دارند، زیرا حضور پری

و نیز عبور آن را از دستگاه  فراوردهرا در مدت نگهداری 

  د.نبخشگوارش بهبود می

جوانه پایه بر بیوتیکسین نوشیدنی حاضر مطالعه در

 این در. شد بررسی و شد تهیه چاودار و یونجه ی ارزن،ها

 و کازئی سلاکتوباسیلو هایمفید پروبیوتیک اثرات نوشیدنی

 و اینولین بیوتیکیپری خواص ،موپلانتار لاکتوباسیلوس

 در مذکور  غلات جوانه ایتغذیه فوایدنیز  و الیگوفروکتوز

یسلامتگردآوری شدند تا محصولی فراسودمند و  هم کنار

 .شودتولید بخش 

، نیاینولبا حضور فنل پلی درصدکه  نتایج نشان داد

اما  ،کرد پیدا کاهش داریمعنی صورت، بهگوفروکتوزیال

 وکازئی  لاکتوباسیلوسو فعالیت  زمان گذشت
 افزودن د.ش این درصد افزایش سبب لاکتوباسیلوس پلانتاروم

چنین ، گذشت زمان و همنوشیدنی در الیگوفروکتوز اینولین و

فزایش ا باعث  ،پلانتاروم و کازئی لاکتوباسیلوس فعالیت

 و اینولین افزودن گفت با توانمی ه وشد کدورت درصد

 هانوشیدنی رسوب درصد ها،نوشیدنی در الیگوفروکتوز

 اینولین و افزایش درصد ،همچنین. ه استیافت کاهش

 گذشت زمان و همچنین فعالیت ،الیگوفروکتوز مخصوصا

 اتانول دباعث افزایش درص پلانتاروم و کازئی لاکتوباسیلوس

  شود.می
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Investigating the physicochemical characteristics of synbiotic beverage 

enriched with extracts of millet, rye and alfalfa sprouts 
 

 

 

 

Mohsen Mohammadi1
, Leila Nouri1*

, Amir M. Mortazavian2 

 
1Food Science and Technology Department, Islamic Azad University, Damghan Branch, Damghan, Semnan, Iran 
2Faculty and Institute of Nutrition and Food Industry, Shahid Beheshti University of Medical Sciences, Tehran, Iran 

 

 

 

Abstract 
Due to the increasing awareness of human societies about the health-enhancing effects of synbiotic 

products, the production and consumption of these products has been growing. However, the majority of 

products, including beverages, in the global market are dairy-based, and less attention has been paid to the 

production and expansion of grain-based synbiotic foods. As a result, an attempt has been made in this 

study to present a synbiotic fermented beverage based on grains with practical and health-giving properties 

as well as consumer-friendly characteristics. To produce this beverage, alfalfa, millet, and rye sprout 

extracts were inoculated with Lactobacillus plantarum and Lactobacillus casei bacteria, and inulin and 

oligofructose (0, 1.5, and 3%) were used as prebiotics. The prepared formulations were stored at 4±1°C 

and on days 1, 7, 14, 21 and 28, their physicochemical properties (turbidity, sediment, etanol and phenolic 

compounds) were evaluated and the data were analyzed with SPSS software. The results show that the 

percentage of polyphenol decreased significantly with the presence of inulin, oligofructose, Lactobacillus 

casei, and Lactobacillus plantarum, but increased with storage time and the activity of Lactobacillus casei 

and Lactobacillus plantarum (p≥0.05). The addition of inulin and oligofructose in the drink, the passage 

of time, as well as the activity of Lactobacillus casei and Plantarum increased the percentage of turbidity 

(p≥0.05). It can be said that with the addition of inulin and oligofructose in beverages, the sedimentation 

percentage of beverages decreased (p≥0.05). Also, increasing the percentage of inulin and, in particular, 

oligofructose, storage time, as well as the activity of Lactobacillus casei and plantarum increase the 

percentage of ethanol (p≥0.05).  
 

Keywords: Synbiotic, lactobacillus, sprout, grain, inulin, oligofructose. 
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