
 

 مجله علوم تغذیه و صنایع غذایی ایران
 74-56 ، صفحات1931 بهار، 1 ، شمارهچهاردهمسال 

 

 

 های آن ویژگیشده به روش سطح پاسخ و بررسی ای بهینهتولید نوشیدنی پروبیوتیک غله

 2سید هادی پیغمبردوست، 1مارال سلطان زاده، 1مهدی دسترس
 
 کشاورزی، دانشگاه تبریز، تبریزدانش آموخته کارشناسی ارشد علوم و مهندسی صنایع غذایی، دانشکده  -1

 peighambardoust@tabrizu.ac.irاستاد تکنولوژی مواد غذایی، گروه علوم و مهندسی صنایع غذایی، دانشکده کشاورزی، دانشگاه تبریز، تبریز. پست الکترونیکی:  -2

    

 4/4/91تاریخ پذیرش:                                                                                                     11/1/91تاریخ دریافت: 

 چکیده

های کمی برای تولید مواد غذایی پروبیوتیک با  ی لبنیات بوده و تلاش بیشتر مواد غذایی پروبیوتیک در بازار جهانی بر پایه سابقه و هدف:

تواند به عنوان محیط پایه برای تولید بسیاری از مواد غذایی عملگرا استفاده  است. برنج می شده  سوبستراها مانند غلات انجام استفاده از دیگر 

سازی  شناسی سطح پاسخ به منظور بهینهشود، اما در ایران این غله سهم چندانی در تولید محصولات صنعتی ندارد. در این مطالعه از روش

 های حسی و فیزیکوشیمیایی استفاده گردید. دنی برپایه برنج بر اساس ویژگیفرمولاسیون نوشی

های حسی )بو، رنگ، طعم، ی نخست، فرمول بهینه بر اساس امتیاز ویژگیاین مطالعه در دو مرحله انجام شد. در مرحله ها:مواد و روش

سطح شامل عصاره برنج  5ای مستقل در این پژوهش در ها به دست آمد. متغیره و بریکس نوشیدنی pHاحساس دهانی و پذیرش کلی(، 

(ml17-07( کنسانتره پرتقال ،) gr15-5و عصاره ) های کنجد و مغز تخم ( کدو ml15-7 بودند. بررسی فاکتورهای آزمایشی در قالب طرح )

به آن تلقیح و محصول به مدت  یدوفیلوسلاکتوباسیلوس اسی دوم، فرمول بهینه تولید و باکتری  آزمایشی مرکب مرکزی انجام شد. در مرحله

 های پروبیوتیک بررسی گردید.مانی باکترینگهداری و زنده Cº 4هفته در دمای  0

عصاره کنجد به  ml 25/11کدو و  عصاره مغز تخم ml25/11 کنسانتره پرتقال،  gr 00/12عصاره برنج،  ml 07فرمول بهینه به صورت  :هايافته

ها بیش از میزان  های پروبیوتیک نشان داد که در انتهای دوره نگهداری در یخچال، همچنان تعداد باکتری مانی باکتری دست آمد. بررسی زنده

 ( بود. <cfu/ml 171- 170پیشنهادی برای تأمین اثرات سلامتی بخش ) 

فرد  ای منحصربه لبنی که به لحاظ تغذیه گرای غیر ی محصولات جدید و عمل وانند روند توسعهت نتایج نشان داد چنین مطالعاتی می گیري: نتیجه

 هستند را سرعت بخشد.

 نوشیدنی عملگرا، روش سطح پاسخ واژگان كلیدي:

  مقدمه 

هرررای حررراوی   مصررررو مرررواد غرررذایی و نوشررریدنی   

های پروبیوتیک به یک روند روبه رشرد جهرانی    میکروارگانیسم

های غذایی  ها به عنوان مکمل (. پروبیوتیک1تبدیل شده است )

در مقرادیر کرافی    شروند کره اگرر    ای تعریف مری  میکروبی زنده

مصرو شوند، فواید سرلامت بخشری شرامل تحریرک سیسرتم      

هرای پراتوژن، پیشرگیری از     ایمنی، ممانعت از رشرد ارگانیسرم  

هرا، سرنتز    هرا و چربری   اسهال و سرطان، بهبود هضم پرروتیین 

(. 2زدایری را بررای میزبران خواهنرد داشرت )      ها و سم ویتامین

یررا حررذو   همچنررین یکرری از کارهررای مرروثر در پیشررگیری  

هرای   هرا، مصررو فررآورده    های قلبری و اغلرب سررطان    بیماری

پروبیوتیک است که در کشورهای جهان به ویژه اروپا، آمریکا و 

فررآورده   97ژاپن رواج یافتره اسرت، بره طروری کره بریش از       

بیفیردوباکتر  و  لاکتوباسیلوس اسریدوفیلوس پروبیوتیک حاوی 
 (.0شود ) در سرتاسر جهان تولید می بیفیدوم

ی شریر   اغلب مواد غذایی پروبیوتیک در بازار جهانی بر پایه

  هرای بسریار کمری در راسرتای توسرعه و تولیرد       بوده و ترلاش 

غذاهای پروبیوتیک با سایر سوبستراها، نظیر غلات، انجام شرده  

ها را به  ای بالای غلات، نگاه است. توزیع گسترده و ارزش تغذیه

مرواد غرذایی     بررای توسرعه  کاربرد آنها بره عنروان مرواد خرام     

(. بره دلیرل   4عملگرای تخمیری به خرود جلرب کررده اسرت )    

هرای متفراوت و جدیرد، تعرداد      گرایش مصرو کننده به طعرم 

بالای گیاهخواران و نیز به این دلیل که برخی مصرو کنندگان 
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هرای شریر    مشکل عدم تحمل لاکتوز داشته و یرا بره پرروتیین   

لبنی  حصولات پروبیوتیک غیرآلرژی دارند، علاقه به گسترش م

(. علاوه بر این گزارش شده اسرت کره   5در حال افزایش است )

ی غرلات   های برر پایره   ها در فرآورده قابلیت زیستی پروبیوتیک

هرای   های لبنی اسرت. از آن جرا کره فررآورده     بیشتر از فرآورده

پرایین، محریط    pHی برالا و   لبنی از یک سو به دلیل اسیدیته

هرا نیسرتند و از سروی     مناسبی برای حفظ جمعیت پروبیوتیک

دیگر به سبب اسیدی شردن و کراهش نسربی یرفیرت برافری      

هرا در   ها در این فرآورده ها، از توانایی محافظت از پروبیوتیک آن

انرد   شرود. تحقیقرات نشران داده   برابر اسرید معرده کاسرته مری    

غرلات از خرواح حسری    ی  هرای پروبیوتیرک برر پایره     فرآورده

هرای لبنری از نظرر     مطلوب برخوردارند و در مقایسه با فرآورده

ها، فیبرهرای رژیمری و امرلاح     برخی مواد مغذی نظیر ویتامین

 (.0ترند ) غنی

بره عنروان یرک محصرول مهرم       (.Oryza Satival)بررنج    

 FAOکند. با توجه بره آمرار    زراعی در جهان با گندم رقابت می

در مقایسرره بررا گنرردم و ررت، برررنج میررزان   ، 2774در سررال 

کند. بعرد   %( از کالری مصرفی انسان را تأمین می 27بیشتری )

انرد،   هایی از برنج که حذو شرده  از فرآیند سفید کردن، قسمت

مقادیر بسیار کمی نشاسرته دارنرد، امرا درصرد برالایی روغرن،       

پروتیین، ویتامین و مواد معردنی دارنرد. و بخرش براقی مانرده      

ها  ندوسپرم و برنج آسیاب شده( عمدتاً مرکب از کربوهیدرات)آ

 (Cucurbita pepo)هرای کردوتنبل    (. دانه1هاست ) و پروتیین

%( برروده و هماننررد  25%( و پررروتیین )41غنرری از چربرری ) 

های سویا، آفتابگردان، کنجد، ررت و پنبه دانه برا توجره    روغن

ییرک قررار   اول-به پروفایرل اسریدچرب آن در گرروه لینولییرک    

از هرزاران سرال     (.Sesamum indicum L)(. کنجد4گیرد ) می

ای در غذای بشر داشته است. این دانه منبرع   پیش جایگاه ویژه

%(، کربوهیردرات  14-25%(، پروتیین )44-54مهمی از چربی )

های روغنی کنجرد منبرع   %( است. دانه5%( و خاکستر )5/10)

ها، اسریدهای   نی، ویتامینها مانند مواد معد برخی فیتونوترینت

هرای فنرولی و فیبرهرای     اکسیدان ، فلاونوئید، آنتی0چرب امگا 

رژیمی با خواح ضد سرطانی و نیز بهبرود دهنردگی سرلامتی    

 (.9باشند )قوی می

ی مالرت در ایرن پرژوهش، افرزایش     دلیل استفاده از عصاره

ها بره دلیرل احیاکننرده برودن قنرد       قابلیت زیستی پروبیوتیک

ی مالت کره بره دلیرل شکسرت نشاسرته طری       شد. عصارهبا می

هرا   سازی از مالتوز بالایی برخوردار است، رشد پروبیوتیکمالت

(. مطالعات حراکی از آن اسرت   17را به خوبی تشدید می کند )

ی مالت به شیر پروبیوتیک تخمیری، قابلیرت  که افزودن عصاره

و  فیلوسلاکتوباسیلوس اسریدو ، لاکتوباسیلوس پلانتارمزیستی 

را پرس از عبرور دادن از شررایط شربیه      لاکتوباسیلوس رئوتری

 (.11ی معده افزایش داد )سازی شده شیره

هررای  ی تولیررد فرررآورده تحقیقررات بسرریاری در زمینرره  

هرای   ای انجرام شرده اسرت. جمعیرت براکتری      پروبیوتیک غلره 

روز نگهرداری در دمرای    15طری   لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

Cº5 ی مالرت(  برنج )فاقد کنسانتره میوه و عصاره در نوشیدنی

مرانی  (. بررسری زنرده  12کراهش یافرت )   log cfu/ml 1حدود 

های اسید لاکتیک در نوشیدنی عملگرای گنردم سرر     باکتری

، جمعیرت  Cº4روز نگهداری در دمای  07نشان داد که پس از 

 لاکتوباسریوس رامنروس  و  لاکتوباسیلوس پلانترارم های  باکتری

در پژوهشی دیگرر  (. 10کاهش یافت ) log cfu/ml 1 در حدود

لاکتوباسررریلوس و  لاکتوباسررریلوس پلانترررارمبرررا اسرررتفاده از 
جو به منظرور   -سه آرد مالت، جو و مخلوط مالت اسیدوفیلوس

سراعت   24تولید نوشیدنی پروبیوتیک تخمیرر شردند. پرس از    

مرانی نشران داد کره رشرد لاکتیرک اسرید        تخمیر، نتایج زنرده 

ها در محیط حاوی مالت، به دلیل ترکیب شیمیایی آن  باکتری

تقویت شده و موجب تولید مقادیر قابل توجهی اسید می شرود  

ی ای برای تولید نوشیدنی پروبیوتیک برر پایره  در مطالعه (.14)

استفاده شد. نتایج نشران داد   بیفیدوباکتریومهای  مالت، از گونه

 .B. adolescentis , B)بیفیردوباکتریوم  کره هرر چهرار گونره     

infantis , B. breve , B. longumاسررتفاده در ایررن  ( مررورد

کننرده   ن یک تقویتخوبی رشد کردند، هرچند افزود مطالعه به

ضرروری   "ی مخمرر اسرت  آل عصراره  که در حالت ایرده "رشد 

 (.15باشد ) می

ی پرتقررال جهررت ارتقررای  در ایررن مطالعرره از کنسررانتره 

های حسی نوشیدنی تولیردی اسرتفاده شرد. همچنرین      ویژگی

ای و نیز رشرد   های کنجد و کدو جهت افزایش ارزش تغذیه دانه

 تفاده گردیدند.های پروبیوتیک اس بهتر باکتری

ترین فرمولاسیون هدو از این پژوهش، دستیابی به مطلوب

های حسری و   نوشیدنی پروبیوتیک برپایه برنج بر اساس ویژگی

هررای  مررانی برراکتری فیزیکوشرریمیایی و بررسرری قابلیررت زنررده

شرده  ای بهینره  در نوشریدنی غلره   لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

 باشد. می

  هامواد و روش 
های شهر تبریز  کدو و کنجد از فروشگاه مغز تخمبرنج،  

 ی پرتقال از شرکت کشت و صنعت خریداری شدند. کنسانتره

ی مالت از شرکت نیرو مالت خراسان، مایه  نوشینه، عصاره

( LA-5)لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس های  لیوفیلیز شده باکتری

، MRS Agarدانمارک، محیط کشت  CHR Hansenاز شرکت 
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MRS Broth ( و پکتینE440 از شرکت )Merck  آلمان تهیه

 شدند.

 روش به هاحسی نمونه ارزیابیها: ارزیابی حسی نمونه

خواح حسی  بررسی شد. برای انجام اینقطه 5 هدونیک

نفری پانلیست انتخاب شد که بر  17ها، یک گروه  نوشیدنی

های حسی فرآورده )بو، رنگ، طعم، احساس اساس ویژگی

برای این دهانی و پذیرش کلی( نظرات خود را مشخص کردند. 

های ارزیابی حسی تهیه و تیمارهای نوشیدنی در  منظور فرم

و کمترین  5ها قرار داده شد. بیشترین امتیاز  اختیار ارزیاب

 (.10در نظر گرفته شد ) 1امتیاز 

هرا بره    عصراره  هاا:  لید نوشیدنیو تو  هاسازی عصارهآماده

(. بررنج بره   12( تهیه شدند )2712و همکاران )  Hassanروش

ساعت خیسانده و سپس آبکشری شرد. پرس از آن بره      2مدت 

دقیقه پخته و در نهایت  07با آب مخلوط و به مدت 1:0نسبت 

پس از جداکردن عصراره و افرزودن آب، عصراره بررنج حاصرل      

کردو   هرای تخرم   خم کدو، مغز دانهی تگردید. برای تهیه عصاره

وسرریله آسرریاب تفررال   تحررت عملیررات آسرریاب مرطرروب )برره 

( قرار گرفته )بره نسربت   Prepline Coffee Grinder 8100مدل

ی وسریله الرک و پارچره صرافی، عصراره      با آب( و سپس به 1:1

هرای   ی کنجد، دانهحاصله جدا شد. همچنین برای تهیه عصاره

ن، آبکشی شده و در مرحله بعد ساعت خیساند 4کنجد پس از 

برا آب( انجرام شرد.     1:1عملیات آسیاب مرطروب )بره نسربت    

وسیله الک و پارچه صافی، عصاره جردا شرده و مرورد     سپس به

استفاده قرار گرفت. متغیرهای مرورد بررسری در ایرن تحقیر      

عصاره برنج، عصاره مغز دانه کردو، عصراره کنجرد و کنسرانتره     

عصراره مالرت اسرتفاده شرده در ایرن      پرتقال بودند. همچنرین  

%  1/7 (w/v)% و پکتین بره میرزان    0 (w/v)پژوهش به میزان 

هرای   بود که به ترتیرب بررای بهبرود قابلیرت زیسرتی براکتری      

پروبیوتیک و جلوگیری از دوفازه شدن طری دوره نگهرداری در   

ها افزوده شرد. حرداک ر و حرداقل مقرادیر      یخچال به نوشیدنی

هرای حسری اولیره و کارهرای     اساس آزمرون  متغیرهای فوق بر

سررازی  تحقیقرراتی انجررام شررده تعیررین گردیررد. بعررد از آمرراده 

کرردن  ی برنج با مخلروط ای بر پایه های غله ها، نوشیدنی عصاره

هرای بررنج،    ی مالت، پکتین و عصارهی پرتقال، عصارهکنسانتره

 RSM (Responseمغز تخرم کردو و کنجرد مطراب  برا طررح       

Surface Methodology تهیه شدند. ابتدا عصراره 1( )جدول )-

ی مالت و پکتین با یکدیگر ترکیب و سپس کنسرانتره پرتقرال   

ی برنج ها اضافه شد. در مرحله بعد پس از افزودن عصاره به آن

های مغز تخم کدو و کنجد، مخلوط حاصله تا اخرتلاط   و عصاره

 PETهرای  کامل توسط همزن، هم زده شد و سپس به بطرری 

هرا در حمرام برن مراری      لیتری منتقل و این بطرری میلی 127

(Memmert  تحت تیمار حرارتری )آلمان ،Cº97    27بره مردت 

هرای حاصرله در دمرای      دقیقه قرار گرفته و در پایان نوشریدنی 

Cº4 ( 10نگهداری شدند و سپس ارزیابی حسی انجام گردید.) 

رومیزی بریکس با استفاده از رفراکتومتر  :pHبریکس و 

(KERNآلمان ،)  وpH نمونه ( هاpH  سنجHanna )ایتالیا ،

گیری شدند اندازه 2045مطاب  استاندارد ملی ایران به شماره 

(11.) 

این پژوهش در دو  شده:تولید نوشیدنی پروبیوتیک بهینه

مرحله انجام شد. در مرحله اول تیمارها تهیه شده و پس از 

و بریکس آنها فرمول بهینه  pH گیریارزیابی حسی و نیز اندازه

به دست آمد.  Design Expert 6.0.2با استفاده از نرم افزار 

  شده تهیه و در مرحله دوم باکتریسپس نوشیدنی بهینه

سازی مطاب  روش  پس از فعاللاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس 

Sheehan ( به میزان 2771و همکاران )در محصول توزیع  1 %

حاصل شد  cfu/ml 174 ×5/1غلظت نهایی ای که  گونه شد، به

هفته نگهداری و  0به مدت  Cº4ها در دمای  و سپس نوشیدنی

تعداد سلول زنده در فواصل زمانی سه هفته متوالی به روش 

Shah  (2771( شمارش شدند )14، 19.) 

سازی در این پژوهش برای بهینه سازی:آزمایشات بهینه

برنج از روش سطح پاسخ در ی فرمولاسیون نوشیدنی بر پایه

 Central Compositeقالب طرح آزمایشی مرکب مرکزی )

Design و نرم افزار )Design Expert 6.0.2  .استفاده شد

فاکتورهای تعریف شده در این تحقی  و سطوح هر کدام از 

های ارائه شده توسط  اند. فرمول آورده شده 2ها در جدول  آن

یابی  (. در این پژوهش، بهینه1ل حالت بود )جدو 07نرم افزار 

ای انجام شد که کمترین امتیاز بو )به علت  گونه محصول به

ها(، بیشترین امتیاز رنگ، بوی خفیف آردی در برخی نوشیدنی

و در محدوده قرار  pHطعم، احساس دهانی، پذیرش کلی و 

برای هر  RSMگرفتن مقدار بریکس حاصل شود. در روش 

شود که آثار اصلی و متقابل عریف میمتغیر وابسته مدلی ت

نماید که در  فاکتورها را بر روی هر متغیر جداگانه بیان می

متغیر  Ynباشد. در این معادله  قابل مشاهده می 1فرمول 

βمتغیرهای مستقل، X3  ،X4و  X1 ،،X2وابسته یا پاسخ مدل، 
 

 ،

β
 

 ،β
 

βو  
 

 باشند. همچنین  ضرایب خطی معادله می 

β
  

،β
  

،β
  

βو  
  

β ضرایب درجه دوم معادله  
  

، β
  

 ،β
  

 

، β
  

βو 
  

βو   
  

باشند. مدل  ضرایب برهمکنش معادله می 

ها مدلی مناسب  درجه دوم برای پیشگویی رفتار پاسخ

، مدل خطی بهتر pHتشخیص داده شد، ولی در رابطه با پاسخ 
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 05 

و توانست رفتار این پاسخ را توصیف کند. نتایج آنالیز واریانس 

های نوشیدنی بر  سازی اثر متغیرهای مستقل روی پاسخ مدل

های گزینش  آورده شده است. در مدل 0ی برنج در جدول پایه

% برای تمام  95شده، آزمون عدم برازش در سطح احتمال 

ها معنی دار نبود. این مسیله بیانگر آن است که  صفت

 هند.د ها را نشان می های انتخابی به خوبی روند داده مدل

 :1معادله 

Yn=β +β
 
X1+β X2+β X3+β X4+β  X1

2
+β

  
X2

2
+

β
  

X3
2
+β

  
X4

2
+β

  
X1X2+β  X1X3+β  X1X4+β  X2X

3+β  X2X4+β  X3X4 
فیزیکوشیمیایی و حسی  آزمایشات تجزیه و تحلیل آماری:

در قالب  داری های بهینه و پروبیوتیک طی دوره نگه نوشیدنی

نتایج  طرح کاملاً تصادفی و در حداقل سه تکرار انجام گرفت.

مورد تجزیه تحلیل  SPSS 16.0افزار  آمده توسط نرم  دست به

ها با آزمون دانکن در  آماری قرار گرفتند و مقایسه میانگین

% انجام شد. همچنین نمودارها با استفاده از 5سطح خطای 

 رسم شدند. Desing-Expert 6.0.2و  Excel 2010افزار  نرم

 هايافته 
( و 0حرائز کمتررین امتیراز برو )     29با توجه به نتایج، نمونه  بو:

الف  -1( امتیاز بو را کسب کرد. شکل 1/0بیشترین ) 07نمونه 
تأثیر سطوح مختلف عصاره برنج و کنسانتره پرتقال برر امتیراز   

طرور کره    دهرد. همران   بوی نوشیدنی بر پایه برنج را نشران مری  
نتره در فرمولاسریون  شود با افزایش مقرادیر کنسرا   ملاحظه می
یابرد. انحنرای منحنری برا      ها، امتیراز برو افرزایش مری     نوشیدنی

بودن عبارت درجه دوم عصاره بررنج و نیرز کنسرانتره      دار معنی
 شود. تأیید می

 
 ها بر اساس طرح مرکب مرکزی فرمولاسیون نوشیدنی. 1جدول 

 تیمار
عصاره برنج 

(ml) 

کنسانتره پرتقال 

(gr) 

عصاره مغز تخم 

 (mlکدو )

عصاره کنجد 

(ml) 
 تیمار

عصاره برنج 

(ml) 

کنسانتره 

 (grپرتقال )

عصاره مغز تخم 

 (mlکدو )

عصاره کنجد 

(ml) 

1 

2 

0 

4 

5 

0 

1 

4 

9 

17 

11 

12 

10 

14 

15 

07 

07 

57 

07 

07 

57 

47 

17 

47 

07 

47 

57 

57 

57 

47 

5/1 

5/12 

17 

17 

5/12 

17 

5/1 

17 

5/12 

5/1 

5/1 

5 

17 

17 

5/12 

25/11 

25/11 

5/1 

5/1 

25/11 

5/1 

25/11 

5/1 

15/0 

25/11 

25/11 

5/1 

5/1 

5/1 

25/11 

25/11 

25/11 

5/1 

5/1 

15/0 

7 

25/11 

5/1 

25/11 

15/0 

15/0 

5/1 

5/1 

5/1 

25/11 

10 

11 

14 

19 

27 

21 

22 

20 

24 

25 

20 

21 

24 

29 

07 

57 

47 

47 

57 

57 

07 

57 

47 

07 

57 

57 

07 

57 

07 

47 

17 

5/1 

5/1 

17 

15 

5/1 

17 

5/12 

5/1 

17 

17 

5/12 

17 

5/12 

5/12 

5/1 

15/0 

15/0 

5/1 

5/1 

15/0 

7 

15/0 

15/0 

15 

5/1 

15/0 

5/1 

15/0 

25/11 

5/1 

15/0 

25/11 

5/1 

5/1 

15/0 

5/1 

15/0 

25/11 

5/1 

15 

15/0 

5/1 

25/11 

15/0 

 

 

 های برنج ها در فرمولاسیون نوشیدنی متغیرهای مستقل و سطوح مورد استفاده آن.  2جدول 

 نماد متغیرهای مستقل
 سطوح و کدها

2+ 1+ 7 1- 2- 

 X1 17 07 57 47 07 (mlعصاره برنج )

 X2 15 5/12 17 5/1 5 (grکنسانتره پرتقال )

 X3 15 25/11 5/1 15/0 7 (mlکدو )عصاره مغز تخم 

 X4 15 25/11 5/1 15/0 7 (mlعصاره کنجد )
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 های نوشیدنی برنج سازی متغیرهای مستقل در  پاسخ  نتایج آنالیز واریانس و مدل. 9جدول 

R مدل آزمون
2 R

2
adj CV 

X4 بو
2 705/7- X3

2
  711/7- X2

2 711/7-  X1
2752/7- X3 700/7+X1  11/7- 01/0 += Y1 9220/7 4494/7 25/2 

X4   رنگ
2 704/7 + X3

2 722/7 + X1
2724/7- X2 740/7+X1  702/7- 01/0 += Y2 9222/7 4495/7 07/1 

X4 طعم
2 14/7 + X3

212/7 + X1
214/7 +X2 754/7+ 22/0 += Y3 9144/7 4042/7 02/0 

X4 احساس دهانی
2 12/7 + X3

2711/7 + X2
2790/7 + X1

2790/7 +X4 757/7 +X2 792/7+ 20/0 += Y4 9740/7 4149/7 19/2 

X4 پذیرش کلی
2 14/7 + X3

2704/7 + X1
217/7+X2 15/7+ 24/0 += Y5 9227/7 4492/7 91/2 

X1 بریکس
220/7 +X4 51/7- X3 44/7- X2 52/1 +X1 94/7- 40/10 += Y6 9452/7 9114/7 11/2 

pH X2 91/7- 01/0 += Y7 9117/7 4904/7 49/7 

 

( مربوط به 0/0نتایج نشان داد که بیشترین امتیاز رنگ ) رنگ:

   ( مربوط به نمونه1/0و کمترین امتیاز آن ) 07نمونه شماره 
ب مشخص است با  -گونه که در شکل ا باشد. همان می 17

ها  ی پرتقال، امتیاز رنگ نوشیدنیافزایش میزان کنسانتره
 یابد.  افزایش می

( 1/4با توجه به نتایج امتیازات داوران حسی، بیشترین ) طعم:

و  20های  ( امتیاز طعم به ترتیب مربوط به نمونه0و کمترین )
توان این مطلب را  پ نیز می -1بودند. با بررسی شکل  27

کدو، با افزایش  خمی مغز تبیان نمود که در مقادیر ثابت عصاره
ها افزایش پیدا  ی پرتقال امتیاز طعم نوشیدنیکنسانتره

( بیان کردند که 2774) Najafi و   Mohebbiکند. می
ی ی پرتقال موجب پوشاندن طعم نوشیدنی بر پایهکنسانتره

های حسی این نوشیدنی را بهبود بخشید  آب پنیر شد و ویژگی
  حاضر به دلیل های تولیدی در تحقی (. نوشیدنی27)

ی مالت در ترکیب فرمولاسیون خاح آنها و نیز وجود عصاره
ها را  آنها، طعم متفاوت و مطلوبی داشتند که رضایت ارزیاب

 کسب کرد.

با بررسی امتیازات داوران حسی، مشخص  احساس دهانی:

( 1/0کمترین ) 10( و نمونه 1/4بیشترین ) 15شد نمونه 
ت  -1اند. شکل  ود اختصاح دادهامتیاز احساس دهانی را به خ

ی کنجد را بر روی امتیاز ی برنج و عصارهاثر متقابل عصاره
گونه که  دهد. همان احساس دهانی نوشیدنی برنج نشان می

ی کنجد با افزایش شود در مقادیر ثابت عصاره مشاهده می
ها افزایش  ی برنج امتیاز احساس دهانی نوشیدنیعصاره
دار بودن عبارات درجه دوم  حنی با معنییابد. انحنای من می

شود. مشخص است  ی کنجد تأیید میی برنج و عصارهعصاره
ی برنج غنی از نشاسته در فرمولاسیون، به که وجود عصاره

هنگام مصرو موجب ایجاد احساس دهانی و قوام مطلوب در 
 ها گردید. شود که باعث رضایت ارزیاب ها می نوشیدنی

نظر گرفتن نتایج ارزیابی حسی داوران  با در پذیرش کلی:

 14( و نمونه 4دارای بیشترین ) 2شود که نمونه  مشخص می

باشند. همانطور که  ( امتیاز پذیرش کلی می0دارای کمترین )
شود با افزایش کنسانتره و  ث نیز مشاهده می -1در شکل 
ها امتیاز پذیرش کلی  ی کنجد در فرمولاسیون نوشیدنیعصاره
 یابد.  میافزایش 

ها نشان داد که  گیری بریکس نوشیدنی نتایج اندازه بریکس:

( مقدار بریکس به ترتیب مربوط 11( و کمترین )19بیشترین )
ج تأثیر سطوح مختلف  -1بود. شکل  12و  20های  به نمونه
ی پرتقال را بر روی بریکس نوشیدنی ی برنج و کنسانترهعصاره

شود با افزایش  ه مشاهده میگونه ک دهد. همان برنج نشان می
یابد.  طور خطی افزایش می مقادیر کنسانتره، میزان بریکس به

تأثیر افزایش میزان کنسانتره بر افزایش مقدار بریکس امری 
روشن و واضح است، چرا که سایر متغیرهای فرمولاسیون 

های آبی بودند و فقط در صورت افزایش مقادیر  عصاره

 کند. ها افزایش پیدا می یکنسانتره، بریکس نوشیدن

pH: ( مقادیر 50/0( و بیشترین )2/0کمترین )pH گیری اندازه

طور که از  بودند. همان 12و  27های شده به ترتیب برای نمونه 
ی پرتقال، شود با افزایش کنسانتره ح استنباط می -1شکل 
یابد که امری کاملاً بدیهی به نظر  کاهش می pHمیزان 

 رسد. می

فرمول بهینره پیشرنهادی توسرط    تعیین فرمولاسیون بهینه: 

 یعصراره  ml07افزار که بالاترین مطلوبیت را داشت، دارای  م نر
ی عصرراره ml 25/11ی پرتقررال، کنسررانتره gr 00/12برررنج، 
ی کنجد بود. برر ایرن اسراس    عصاره ml 25/11تخم کدو و  مغز

درصرد بره    10تروان برا اطمینران     گیری این مقادیر مری  با بکار
هرای   ی بررنج برا ویژگری   ای بر پایره  فرمولاسیون نوشیدنی میوه
در مرحله دوم ایرن پرژوهش پرس از    حسی بهینه دست یافت. 

لاکتوباسریلوس  تهیه فرمولاسیون بهینره، براکتری پروبیوتیرک    
مرانی ایرن براکتری طری سره      به آن تلقیح و زنده اسیدوفیلوس

 ورده شده است.هفته بررسی شد که نتایج آن در ادامه آ
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های  کدو و کنجد( بر روی ویژگی نمایش نمودار سه بعدی اثر همزمان متغیرهای مستقل )عصاره برنج، کنسانتره پرتقال، عصاره مغزتخم. 1شکل 

(pHشیمیایی نوشیدنی برنج )بو، رنگ، طعم، احساس دهانی، پذیرش کلی، بریکس و -حسی و فیزیکی

 ج(

 ب الف

 پ ت

 ج ث

 ح
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و  pHهای پروبیوتیک و تغییرات  مانی باکتری بررسی زنده

بیانگر روند تغییررات   1نمودار اسیدیته طی دوره نگهداری: 

برر    در نوشریدنی  لاکتوباسریلوس اسریدوفیلوس  تعداد براکتری  
باشد. نترایج نشران داد    داری در یخچال می ی برنج طی نگهپایه

داری در یخچررال  روز نگرره 21ایررن محصررول بعررد از گذشررت  
ای هرر همچنرران توانسررت پروبیوتیررک بمانررد و تعررداد برراکتری 

( برالاتر  >cfu/ml 171- 170پروبیوتیک آن از میزان استاندارد )
های بر پایره بررنج    باشد. میزان باکتری تلقیح شده به نوشیدنی 

بود که پس از سه هفتره نگهرداری در    cfu/ml 174×5/1حدود 
کراهش   cfu/ml 170×0/0گراد، به تعرداد   درجه سانتی 4دمای 

بود که  15/0ی برنج بر پایه  اولیه نوشیدنی pHیافت. همچنین 
داری نمروده  روز نگهداری در یخچرال تغییرر معنری    21پس از 

(75/7p< و به )رسید. اسیدیته این نوشیدنی نیز در ابتدا  09/0
% )برحسب اسرید سریتریک( برود کره در پایران زمران       005/7

( برره >75/7pدار )نگهررداری در یخچررال بررا افزایشرری معنرری  
 افزایش یافت. 121/7%

 
در  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسهای  مانی باکتری زنده .1نمودار 

 بر پایه برنج  نوشیدنی
 

  بحث 
Jozedaemi ( 2717و همکرراران ) بیرران در مطالعرره خررود

های با آسرتانه  ترپن کردند که کنسانتره پرتقال به دلیل داشتن 

ی آب پایره تواند بوی نوشیدنی بر به خوبی می ppb 17بویایی 

ماست را پوشش دهد که در این پژوهش نیز این امرر مشراهده   

ی کنسانتره پرتقال (. در دو دهه اخیر به دلیل اثر ویژه21شد )

ها، استفاده از مقرادیر مختلرف آن    در بهبود عطر و طعم عصاره

ی آب پنیر گزارش های بر پایه %( جهت تولید نوشیدنی 27-5)

ها  جع برای ارزیابی رنگ نوشیدنی(. رنگ زرد مر22شده است )

Kitsawad (2717 ) و   Krasaekooptبرررر اسررراس تعریرررف

و  "ای کره نمونره رنرگ زرد کردر را داراسرت      درجه"صورت  به

باشد، تعریرف شرد    که رنگ انبه رسیده می شدیدترین حالت آن

بررنج و رنرگ    یرنگ عصراره   (. اما با توجه به حالت شیری20)

ها با  کدو و کنجد و ترکیب آن مغز تخمهای  سبز و سفید عصاره

ی پرتقررال، از شرردت رنررگ مطلرروب و مرروردنظر    کنسررانتره

ای کره بیشرترین امتیراز رنرگ      گونره  ها کاسته شد، به نوشیدنی

بود. از نظرر محققران، بررای تولیرد      07مربوط به نمونه شماره 

ای که قادر به کسرب رضرایت مصررو کننردگان      غله  نوشیدنی

 و   Mohebbi (.24ها مخلوط کرد ) میوه  را با آب  باشد، باید آن

Najafi (2774  بیان کردند کره کنسرانتره )   ی پرتقرال موجرب

هرای   ی آب پنیر شرد و ویژگری  پوشاندن طعم نوشیدنی بر پایه

هرای   (. نوشریدنی 27حسی ایرن نوشریدنی را بهبرود بخشرید )    

تولیدی در تحقی  حاضر به دلیل فرمولاسیون خاح آنها و نیز 

ی مالت در ترکیب آنها، طعرم متفراوت و مطلروبی    ود عصارهوج

 ها را کسب کرد. داشتند که رضایت ارزیاب

هررای حسرری  تواننررد ویژگرری هررا برره خرروبی مرری آب میرروه

  Elizeu و  Valimهررای جدیررد را بهبررود بخشررند. نوشرریدنی

ای جهت بررسری مقبولیرت حسری نوشریدنی      ( مطالعه2770)

انجرام دادنرد. نترایج نشران داد      ی آب پرتقالشیر سویا بر پایه

اضافه کردن آب پرتقال به شیر سویا باعث افزایش طعم، آرومرا  

هرا را کسرب کررد     و پذیرش کلی خواهد شد و مقبولیت ارزیاب

(25.) 

همان گونه که رکر شد اسیدیته این نوشیدنی نیز در ابتردا  

% بود که در پایان زمان نگهداری در یخچال با افزایشری  005/7

% افررزایش یافررت کرره بررا     121/7برره  (>75/7pدار )معنرری

(. 20مطابقت داشرت ) Zomorodi و   Shaykhgasemiهای یافته

توسط دیگر محققران نیرز بیران شرده      pHچنین روند کاهشی 

پرتقرال و   آب pHگیری تغییررات   (. نتایج اندازه21و  24است )

 -لاکتوباسریلوس هرای آزاد    آب سیب تلقیح شرده برا براکتری   
پرتقال و  آب pHهفته نشان داد که میزان  0طی  اسیدوفیلوس

به مقدار نهایی  95/2و  41/2آب سیب به ترتیب از مقدار اولیه 

و   Yanez(. در ایررن ارتبرراط 29کرراهش یافررت ) 4/2و  51/2

تواند پایین محیط می pH( گزارش کردند که 2774همکاران )

فراز   منجر به کراهش سررعت رشرد حرداک ر و افرزایش زمران      

و  Hassanدر پژوهشرری کرره توسررط   (. 07تررأخیری گررردد ) 

هرای بررنج و ارزن برا     ( صورت گرفت، عصراره 2712همکاران )

 .ABT-2 (Lهرای پروبیوتیرک    سویه تجراری مخلروط براکتری   

acidophilus and Bifidobacterium BB-12 S. 

thermophilus,ها  مانی باکتری ( تلقیح شدند. نتایج بررسی زنده

 .Sهررای  د کرره در نوشرریدنی برررنج، تعررداد برراکتری نشرران دا

thermophilus  درجرره  5روز نگهررداری در دمررای  15پررس از

کراهش   log cfu/ml 71/4بره   log cfu/ml 04/9گراد از  سانتی
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و  L. acidophilusیافررت. چنررین رونررد کاهشرری در مررورد     
Bifidobacterium ( مقایسه نتایج تحقی  12نیز مشاهده شد .)

مانی  دهد که زنده های محققان رکرشده نشان می یافته حاضر با

در محصول دارای عصراره   لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسباکتری 

تر محصول( تقریباً مشرابه   پایین pHکدو و کنجد )علیرغم  تخم

لاکتوباسرریلوس هررای   برروده اسررت. کرراهش تعررداد برراکتری  
در طی نگهداری در یخچال ممکن است به دلیل  اسیدوفیلوس

یررا  H2O2هررا،  میکروبرری نظیررر باکتریوسررین تولیررد مررواد آنترری

 مرررانی بررراکتری  بررسررری زنرررده اسررریدهای آلررری باشرررد.  

L. plantarum  روزه نگهرداری نوشریدنی برپایره     21طی دوره

جو دوسر در دمای یخچال نشان داد که تعداد باکتری از میزان 

(. 21کاهش یافرت )  log cfu/ml 5/9به  log cfu/ml 4/17اولیه

در پژوهشی مشابه سه آرد گندم سر ، آرد ژلاتینه شده گنردم  

هرای لاکتیرک اسرید     سر  و مالت گندم سر  توسرط براکتری  

روز نگهرداری نوشریدنی مالرت گنردم      07تلقیح شدند. پس از 

 .Lbگررراد، تعررداد برراکتری  درجرره سررانتی 4سررر  در دمررای 

plantarum 6E  ز اcfu/ml 174×9/2  برررهcfu/ml 174×0/1 

از میرزان اولیره    Lb. rhamnosus SP1کاهش یافت. اما تعرداد  

cfu/ml 179×1/5  بهcfu/ml 174×4 ( نترایج  14کاهش یافت .)

( نشان 2711و همکاران ) Mousaviیافته توسط پژوهش انجام

روز  14پرس از   L. debrueckii و   L. plantarumداد که تعداد

سیکل لگراریتمی کراهش    0نگهداری آب انار در یخچال حدود 

(. نتررایج پژوهشرری دیگررر نشرران داد کرره تعررداد    01یافررت )

 4در ماسرت پروبیوتیرک پرس از     L. acidophilusهای  باکتری

 log cfu/ml 40/4برره  44/0از  هفترره نگهررداری در یخچررال 

 یدوفیلوساسر  لاکتوباسریلوس کره   (. از آنجایی02کاهش یافت )

یک باکتری اسیددوست است، با توجه به نتایج حاصله به نظرر  

مانردن  (، برای باقیpHها )از لحاظ  رسد که محیط نوشیدنیمی

در حرد قابرل    لاکتوباسریلوس اسریدوفیلوس  جمعیت میکروبی 

 ( مناسب است.<cfu/ml 171- 170قبول )

 ای بررای تولیرد یرک محصرول     این مطالعه امکان و قابلیت ترازه 

باشرد را نشران داد.    گرای جدید، که عمدتاً بر پایه برنج می عمل
هرای مرورد اسرتفاده     ای عصراره  خواح تغذیه  در این نوشیدنی
بخرش   کردو و کنجرد( و نیرز خرواح سرلامتی      )برنج، مغز تخم

هرای پروبیوتیرک براهم ادغرام و ترکیرب گردیرد. ایرن         باکتری
راد دچرار عردم   توانند جایگزینی مناسب برای اف ها می نوشیدنی

هرای شریر باشرند. بررسری      تحمل لاکتوز و حساس به پروتیین
های پروبیوتیک نشان داد که این محصرولات   مانی باکتری زنده
هررای  تواننرد محرریط مناسربی برررای حفرظ بقررای براکتری     مری 

ی  تواننرد رونرد توسرعه    پروبیوتیک باشند و چنین مطالعاتی می
ای  به لحراظ تغذیره   لبنی که گرای غیر محصولات جدید و عمل

 فرد هستند را سرعت بخشد. منحصربه
 

 

   References 

1. Verbeke W. Consumer acceptance of functional foods: 

socio-demographic, cognitive and attitudinal 

determinants. Food Qual Preference. 2005 Jan 

31;16(1):45-5. 

2. Heller KJ. Probiotic bacteria in fermented foods: product 

characteristics and starter organisms. Am J Clin Nutr. 

2001 Feb 1;73(2):374s-9s. 

3. Granato D, Branco GF, Nazzaro F, Cruz AG, Faria JA. 

Functional foods and nondairy probiotic food 

development: trends, concepts, and products. Compr Rev 

Food Sci Food Saf. 2010 May 1;9(3):292-302. 

4. Angelov A, Gotcheva V, Kuncheva R, Hristozova T. 

Development of a new oat-based probiotic drink. Int J 

Food Microbiol. 2006 Oct 15;112(1):75-80. 

5. Prado FC, Parada JL, Pandey A, Soccol CR. Trends in 

non-dairy probiotic beverages. Food Res Int. 2008 Dec 

31;41(2):111-23. 

6. Caplice E, Fitzgerald GF. Food fermentations: role of 

microorganisms in food production and preservation. Int 

J Food Microbiol. 1999 Sep 15;50(1):131-49. 

7. El-Hissewy AA, Laila FR, Hanaa AD. Effect of degree of 

milling on the chemical composition and nutritional value 

of the milled rice. Egypt J Agric Res. 2002;80(1):341-53. 

8.  Gohari Ardabili A, Farhoosh R, Haddad Khodaparast 

MH. Chemical composition and physicochemical 

properties of pumpkin seeds (Cucurbita pepo subsp. pepo 

var. Styriaka) grown in Iran. J Agri Sci Technol. 2011 

Sep 22;13:1053-63. 

9. Nzikou JM, Matos L, Bouanga-Kalou G, Ndangui CB, 

Pambou-Tobi NP, Kimbonguila A, Silou T, Linder M, 

Desobry S. Chemical composition on the seeds and oil of 

sesame (Sesamum indicum L.) grown in Congo-

Brazzaville. Adv J Food Sci Technol. 2009 Dec 1;1(1):6-

11. 

10. Marhamatizadeh MH, Karmand M, Farokhi AR, Rafatjou 

R, Rezazadeh S. The effects of malt extract on the 

increasing growth of probiotic bacteria Lactobacillus 

acidophilus and Bifidobacterium bifidum in probiotic 

milk and yoghurt. 

11. Helland MH, Wicklund T, Narvhus JA. Growth and 

metabolism of selected strains of probiotic bacteria, in 

maize porridge with added malted barley. Int J Food 

Microbiol. 2004 Mar 15;91(3):305-13. 

12. Hassan AA, Aly MM, El-Hadidie ST. Production of 

cereal-based probiotic beverages. World Appl. Sci. J. 

2012; 19:1367-80. 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 n

sf
t.s

bm
u.

ac
.ir

 o
n 

20
26

-0
1-

28
 ]

 

                             8 / 10

http://nsft.sbmu.ac.ir/article-1-2536-fa.html


 55                                                                           1931 بهار، 1، شماره چهاردهممجله علوم تغذیه و صنایع غذایی ایران، سال 

 

13. Coda R, Rizzello CG, Trani A, Gobbetti M. Manufacture 

and characterization of functional emmer beverages 

fermented by selected lactic acid bacteria. Food 

Microbiol. 2011 May 31;28(3):526-36. 

14. Rathore S, Salmerón I, Pandiella SS. Production of 

potentially probiotic beverages using single and mixed 

cereal substrates fermented with lactic acid bacteria 

cultures. Food Microbiol. 2012 May 31;30(1):239-44. 

15. Rozada-Sánchez R, Sattur AP, Thomas K, Pandiella SS. 

Evaluation of Bifidobacterium spp. for the production of 

a potentially probiotic malt-based beverage. Process 

Biochem. 2008 Aug 31;43(8):848-54. 

16. Meilgaard MC, Carr BT, Civille GV. Sensory evaluation 

techniques. CRC press; 2006 Dec 13. 

17. Institute of Standards and Industrial Research of Iran. 

Fruit juices–Test methods. ISIRI no 2685. 1st revision, 

Karaj: 2007 [In Persian]. 

18. Sheehan VM, Ross P, Fitzgerald GF. Assessing the acid 

tolerance and the technological robustness of probiotic 

cultures for fortification in fruit juices. Innovative Food 

Sci. Emerg Technol. 2007 Jun 30;8(2):279-84. 

19. Shah NP. Functional foods from probiotics and 

prebiotics. J Food Technol. 2001. 

20. Mohebbi M, Najafi MBH. Optimization of production, 

sustainability and quality of fruity whey drink. Agri Sci 

Technol J. 2004: 2: 1-11. [In Persian]. 

21. Jozedaemi F, Am J Clin Nutr Ghorbani M, Sadeghi 

Mahonak AR, & Hagh Nazari S. Evaluation of sensory 

and physico-chemical properties of fruit beverage 

prepared by yoghurt whey. Electron J Food Process 

Preserv. 2010: 1(4): 63-78 [In Persian]. 

22. Jeličić I, Božanić R, Tratnik L. Whey based beverages-

new generation of dairy products. Mljekarstvo. 2008 Jan 

1;58(3):257-74. 

23. Krasaekoopt W, Kitsawad K. Sensory Characteristics and 

Consumer Acceptance of Fruit Juice Containing 

Probioitcs Beads in Thailand. AU J Technol. 2010: 14(1): 

33-38. 

24. Molin G. Probiotics in foods not containing milk or milk 

constituents, with special reference to Lactobacillus 

plantarum 299v. Am J Clin Nutr. 2001 Feb 1;73(2):380s-

5s. 

25. Valim MF, Rossi EA, Silva RS, Borsato D. Sensory 

acceptance of a functional beverage based on orange 

juice and soymilk. Braz J Food Technol. 2003 Jul; 

6(2):153-6. 

26. Shaykhgasemi S, Zomorodi S. Effect of storage 

temperature on survival of free and encapsulated 

Lactobacillus acidophilus in apple juice. J Food Res. 

2014: 24(1): 143-154. [In Persian]. 

27. Gupta S, Cox S, Abu-Ghannam N. Process optimization 

for the development of a functional beverage based on 

lactic acid fermentation of oats. Biochem Eng J. 2010 

Nov 15;52(2):199-204. 

28. Shah NP. Some beneficial effects of probiotic bacteria. 

Bioscience and Microflora. 2000;19(2):99-106. 

29. Ding WK, Shah NP. Survival of free and 

microencapsulated probiotic bacteria in orange and apple 

juices. Int Food Res J. 2008 Nov;15(2):219-32. 

30. Yáñez R, Marques S, Gírio FM, Roseiro JC. The effect of 

acid stress on lactate production and growth kinetics in 

Lactobacillus rhamnosus cultures. Process Biochem. 

2008 Apr 30;43(4):356-61. 

31. Mousavi ZE, Mousavi SM, Razavi SH, Emam-Djomeh 

Z, Kiani H. Fermentation of pomegranate juice by 

probiotic lactic acid bacteria. World J Microbiol 

Biotechnol. 2011 Jan 1;27(1):123-8. 

32. Olson DW, Aryana KJ. An excessively high 

Lactobacillus acidophilus inoculation level in yogurt 

lowers product quality during storage. LWT Food Sci 

Technol. 2008 Jun 30;41(5):911-8. 

  

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 n

sf
t.s

bm
u.

ac
.ir

 o
n 

20
26

-0
1-

28
 ]

 

                             9 / 10

http://nsft.sbmu.ac.ir/article-1-2536-fa.html


 Iranian Journal of Nutrition Sciences & Food Technology                                                                              56 
 Vol. 14, No. 1, Spring 2019 

 

 05 

 

Production of Cereal- based Probiotic Beverage Optimized by Response Surface 

Methodology and Investigation of Its Properties 

Dastras M 
1
, Soltanzadeh M

 1
, Peighambardoust S.H 

2*
 

 

1- MSc in Food Science and Technology, Faculty of Agriculture, University of Tabriz, Tabriz 

2- *Corresponding author: Professor of Food Technology, Department of Food Science, College of Agriculture, University of Tabriz, 

Tabriz, Iran. email: peighambardoust@tabrizu.ac.ir 

 

Received 6 Apr, 2018                                                                                           Accepted 25 Jun, 2018 

 

Background and Objectives: In general, most probiotic products are dairy-based and a few efforts have been made to 

develop probiotic products using other substrates such as cereal grains. Rice can be used as a basis for the production of 

many functional foods. However, rice in Iran is mostly consumed as plate food rather than in the formulation of relevant 

functional foods. In this study, the response surface methodology (RSM) was used to optimize the formulation of rice 

drink based on sensory and physico-chemical properties. 

Materials and Methods: This study was conducted in two phases. First, the optimal formula of beverage was 

determined based on the scores of the organoleptic characteristics (odor, color, taste, mouth feel and overall acceptance) 

and the measurement of pH and Brix. Independent variables in this study in 5 levels were rice extract (ranging from 30 

to 70 ml), orange juice concentrate (ranging from 5 to 15 g), sesame extract, and pumpkin seed extract (both ranging 

from 0 to 15 ml). The results were investigated using the central composite design (CCD). In the second stage, the 

optimal formula for production of rice beverage was proposed. The probiotic bacteria, Lactobacillu acidophilus were 

inoculated in the beverage, and the viability of the bacteria was assessed during 21 days of storage at 4 °C. 

Results: According to the results, the optimal values of independent variables in production of rice-based beverage 

were obtained to be 60 ml rice extract, 12.3 g orange concentrate, 11.3 ml pumpkin seed extract and 11.3 ml sesame 

extract. Investigation of bacterial survival showed that the number of probiotic bacteria at the end of the storage period 

was still over bid for provision of health effects (>10
6 
cfu/ml). 

Conclusion: The results showed that such studies can accelerate the development of new and non-dairy functional 

products with unique nutritional properties. 

Keywords: Functional beverage, Response surface method  
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