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 چکیده

های اخیر در  به کارگیری آب پنیر به صورت تازه به عنوان پسماند کارخانجات لبنی در فرمولاسیون دسر نوشیدنی از نوآوری هدف:سابقه و 

ها جهت افزایش  گونه مختلف از لاکتوباسیلوسبیوتیک حاوی دو باشد. تهیه دسر نوشیدنی به صورت فراسودمند سین تولید این محصول می

تواند به افزایش تنوع محصولات پروبیوتیک کمک نماید از این جهت این محصول به دو صورت تخمیری و غیرتخمیری  اثرات سلامتی بخش می

 های برتری برخوردار است. تولید شد تا مشخص گردد کدام نوع از ویژگی

بیوتیک به دو صورت  نوشیدنی سین یلاکتوباسیلوس پاراکازئجی و  جی لاکتوباسیلوس رامنوسوسبا استفاده از نسبت مساوی  ها:مواد و روش

اکسیدانی در طول نگهداری مورد ارزیابی و  ها و خاصیت آنتی مانی پروبیوتیک ، اسیدیته، زندهpHتخمیری و غیرتخمیری تهیه شد. تغییرات 

 مقایسه قرار گرفت و با استفاده از آنالیز حسی مشخص شد کدام نوع نوشیدنی مقبولیت بیشتری دارد.

واحد کاهش یافت. جمعیت  6/0و  2/1روز در یخچال به ترتیب 7روز و نمونه غیرتخمیری پس از  21نمونه تخمیری پس از  pH :هايافته

% خاصیت 40. نمونه غیرتخمیری به واسطه وجود کاکائو تا بود CFU/ml 107در پایان دوره نگهداری بیشتر از حد استاندارد  پروبیوتیکی

 86/3بسیار بیشتر از نمونه تخمیری بود. در نهایت پذیرش کلی دسر نوشیدنی غیرتخمیری بیشتر از نمونه تخمیری و اکسیدانی داشت که  آنتی

 ( بود.5)از 

ها به بدن است و امکان تولید دسر نوشیدنی با استفاده از مخلوط دو  دسر نوشیدنی یک حامل عالی برای رساندن پروبیوتیک گیري: نتیجه

اکسیدانی  وجود دارد. به دلیل پذیرش کلی و خاصیت آنتی لاکتوباسیلوس پاراکازئیجی و  جی کتوباسیلوس رامنوسوسلاکتری پروبیوتیک با

 شود این نوشیدنی به صورت غیرتخمیری تولید و مصرف گردد. بیشتر نمونه غیرتخمیری توصیه می

 لاکتوباسیلوس پاراکازئیجی،  جی لاکتوباسیلوس رامنوسوسبیوتیک،  دسر نوشیدنی، سین واژگان كلیدي:

  مقدمه 

در ایران یکی از پنیرهای پرطرفدار و با سطط  تولیطد بطالا،    

پنیر لاکتیکی است کطه اخیطراا اسطتاندارد ملطی آن بطه شطماره       

تطدوین گردیطده اسطت. آب پنیطر حاصطل از آن باعطط        13863

افزایش حجم آب پنیر تولید شده در ایران شده است. با وجطود  

ای انجطام  ه های نو ظهور در صنعت لبنیات و فرآوری تکنولوژی

شده برای تبدیل آب پنیر به محصولات با ارزش افطزوده ماننطد   

تولید پنیر ریکوتا، پودر آب پنیر، کنسانتره پطروتئین آب پنیطر،   

هططای  ایزولططه پططروتئین آب پنیططر و اسططتفاده بططه عنططوان مکمططل

پروتئینططی ورزشططی، مقططدار قابططل تططوجهی از آن وارد فا ططلاب 

ار هزینه بردار هسطتند. لطذا   شود و تمامی این فرآیندها بسی می

رسد تبدیل آب پنیر به نوعی نوشطیدنی بهتطرین راه    به نظر می

 1982برای برگرداندن آن به جیره غذایی انسان باشد. از سطال  

های آب پنیطری   محققان شروع به تحقیق برای تولید نوشیدنی

کططه عططلاوه بططر سططاده بططودن فرآینططد و کططاهش  (1) انططد نمططوده

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 n

sf
t.s

bm
u.

ac
.ir

 o
n 

20
26

-0
5-

06
 ]

 

                             1 / 10

http://nsft.sbmu.ac.ir/article-1-2794-en.html


 و همكاران سیما طاهری.../   بیوتیک تخمیری و غیرتخمیری کم لاکتوز دسر نوشیدنی سین                                                        28 

 

 28 

ای آن  به طور مستقیم بتوان از ارزش تغذیه های فرآوری هزینه

حاصطل از آن را   های زیست محیطی مند شد و نیز آلودگی بهره

 کاهش داد.

پنیری  های آب هایی در جهت تولید نوشیدنی تاکنون تلاش

انطد.   ها غیر پروبیوتیک بطوده  صورت گرفته است که اکثریت آن

Holsinger  ( نوشیدنی از آب پنی1974و همکاران ) ر شیرین

های مختلف میوه تهیه کردند کطه بیشطترین    و اسیدی در طعم

امتیاز به نوشیدنی آب پنیر اسیدی با طعم پرتقال که بطا اسطید   

(. محبطی و حبیبطی   2سیتریک اسیدی شطده بطود، داده شطد )   

، 5سط  ) 3نوع کنسانتره )پرتقال، آلبالو، انگور( در  3( 1383)

را مطورد ارزیطابی قطرار      %(5، 10، 15غلظت شکر ) 3%( و 3، 4

% شطکر  10% کنسطانتره پرتقطال و   3دادند که نوشیدنی حطاوی  

مطاه   3طعم مطلوبی داشت، همچنین پس از نگهداری به مدت 

هفته در محطی  از کیفیطت حسطی و میکروبطی      6در یخچال و 

(. در ایططن بططین عبططدالملکی و 3قابططل قبططولی برخططوردار بططود )

های مختلطف میکروفلطور    سبت( با استفاده از ن1388همکاران )

کفیر سعی در تولیطد نوشطیدنی تخمیطری گطازدار از آب پنیطر      

کردند. در این پژوهش اسانس نعنا از نظر رنگ و طعم بهتطرین  

( با بکطارگیری  2010و همکاران )  Pescuma(. 4اسانس بود )

ها نوشیدنی تخمیری فراسودمند  نژاد از اسیدلاکتیک باکتری 3

حاوی آب پنیر تهیه کردند که هماننطد ماسطت نوشطیدنی بطود     

هطای یطاد شطده از محصطولات      (. لازم به ذکر است نوشیدنی5)

هطایی کطه    تخمیری و با طعم ترش بودنطد. از محطدود پطژوهش   

های پروبیوتیطک غیرتخمیطری انجطام     دنیتاکنون بر روی نوشی

توان به تولید نوشطیدنی پروبیوتیطک پرتقطالی بطا      شده است می

 (.6)اشاره نمود لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس استفاده از باکتری 

دسر نوشیدنی از جدیدترین محصولات لبنی اسطت کطه اخیطرا    

های پروبیوتیطک بطه    وارد بازار شده است. با وارد نمودن باکتری

توان به تنطوع محصطولات    لوط این دسر نوشیدنی جدید میمخ

 .(7) پروبیوتیک موجود در بازار کمک نمود

هطا   با توجطه بطه اینکطه اثطرات سطلامت بخطش پروبیوتیطک       

 (،8) هطا و نژادهطای باکتریطایی اسطت     ها، گونه اختصاصی جنس

هطای ننطد نطژادی و یطا ننطد       ثابت شده است کطه پروبیوتیطک  

نططژادی مططوثرتر هسططتند.   هططای تططک   ای از پروبیوتیططک گونططه

هطای مرسطوم بطا     ای نسبت بطه درمطان   های نندگونه پروبیوتیک

نژادی در درمطان   های متعارف تک ها یا پروبیوتیک آنتی بیوتیک

(. بطاکتری  9-11التهاب کیسطه و کولیطت روده برتطری دارنطد )    

رسد ابتدا باید بطر مقطاومتی    پروبیوتیک زمانی که به مصرف می

گزینطی آن القطا    میکروفلطور سطاکن در برابطر لانطه    کطه از سطوی   

حطاوی نژادهطای     سطازی پروبیوتیطک   با آماده فایق آید. ،شود می

جطود خواهطد   مختلف، احتمال افزایش حطداقل بقطای نسطبی و   

درصد برای نژادهطای انتخطاب    20-40داشت و افزایش نرخ بقا 

(. بطا توجطه بطه ایطن مهطم،      12شده تخمطین زده شطده اسطت )   

، مطالعاتی مبنی بر تأثیر ترکیب نندین گونه باکتری متأسفانه

های  های فیزیکوشیمیایی و حسی فرآورده پروبیوتیک بر ویژگی

 های عملکردی وجود ندارد. لبنی یا سایر نوشیدنی

بیوتیطک  از این رو در ایطن پطژوهش دسطر نوشطیدنی سطین     

حاوی آب پنیر لاکتیکی تطازه بطه عنطوان پسطماند کارخانجطات      

سطططتفاده از مخلطططوط دو بطططاکتری پروبیوتیطططک  لبنطططی بطططا ا

 لاکتوباسیلوس پاراکطازئی و  جی جیلاکتوباسیلوس رامنوسوس 

به عنوان یک محصول فراسودمند نوین به دو صورت تخمیطری  

مططانی  و غیرتخمیططری تهیططه شططد و رونططد تولیططد اسططید، زنططده  

هطا مطورد    اکسیدانی و خواص حسی آن ها، خاصیت آنتی باکتری

 بررسی و مقایسه قرار گرفت.  

  هامواد و روش 

بیوتییک غیرتخمییری کیم    تهیه دسر نوشیدنی سیین  

ابتدا دسطر نوشطیدنی کطم لاکتطوز پایطه بطا اسطتفاده از        لاکتوز: 

% 1% صمغ،  3/0مخلوطی از نسبت مساوی از آب پنیر و شیر، 

شد پس از افطزودن آنطزیم    % شکر تهیه5نشاسته مقاوم ذرت و 

 لاکتطططططاز و ططططططی مراحطططططل هیطططططدرولیز در دمطططططای   

 ͦ C 35 ،1   لاکتوباسططیلوس درصططد از کشططت ذخیططره مخلططوط
لاکتوباسططیلوس رامنوسططوس هانسطن( و  -)کریسططتینپاراکطازئی  

 C 4 ͦ به نوشیدنی در 1:1انسن( با نسبت ه-)کریستین جی جی

پس در برسد و سط  CFU/ml108 تلقی  شد تا جمعیت اولیه به 

دمای یخچال نگهداری شد. قابطل ذکطر اسطت در فرمولاسطیون     

 نمونه های غیرتخمیری از کاکائو استفاده شده است 

دسر نوشیدنی بیوتیک تخمیری: تهیه دسر نوشیدنی سین

پایه بدون آنزیم بتاگالاکتوزیداز تهیه شد و به منظور دسطتیابی  

صطد از  در CFU/ml 107 ،1/0به جمعیت اولیه پروبیوتیطک بطه   

-)کریسطتین لاکتوباسطیلوس پاراکطازئی   کشت ذخیره مخلطوط  

جططی  جططیلاکتوباسططیلوس رامنوسططوس هانسططن، دانمططار ( و 

به نوشیدنی تلقطی    1:1با نسبت  هانسن، دانمار (-)کریستین

قرار داده شد تطا   C 37 ͦساعت در انکوباتور   24شد و به مدت 

pH  برسد.. 2/5به   

منظطور ثبطات طعطم  محصطول در     بطه  و اسیدیته:  pHتعیین 

طول نگهطداری بطه طوریکطه محصطول در روز اول کطه توسط        

شطود و روز پطنجم طعمطی مشطابه      مصرف کننده خریداری مطی 

و اسطیدیته مطورد ارزیطابی قطرار      pHداشته باشد باید تغییطرات  
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گیرد و نمونه ای انتخاب گردد که کمترین میطزان تغییطرات را   

 داشته است. 

هططای غیرتخمیططری  اسططیدیته در مططورد نمونططهو   pHتغییططرات 

روز پس از تولید بررسطی   7و  4، 2، 1بلافاصله پس از تلقی  و 

های تخمیری بلافاصطه پطس از تلقطی  و در     شد. در مورد نمونه

روز در فواصل زمانی یک هفتطه ایطن تغییطرات مطورد      21طول 

 بررسی قرار گرفت.

pH ها با استفاده از  نمونهpH   متر دیجیتطال(Knick   مطدل

وری مسطتقیم الکتطرود در نمونطه     ، آلمان( و بصورت غوطه766

 گیری شد.   اندازه
ها نیز به روش استاندارد ملی ایران به شماره  اسیدیته نمونه

(. بطدین صطورت   13( مورد ارزیابی قرار گرفطت ) 1392) 5222

مخلطوط   CO2که نسبت مساوی از نمونه با آب مقطر عطاری از  

متر درون نمونه قرار گرفت  pHالکترود  C 22 ͦشد و در دمای 

رسطانیده شطد.    3/8±1/0به  pHنرمال  1/0و با استفاده از سود 

با استفاده از معادله ذیل نتایج بر حسب درجه درنیک گطزارش  

 شد.
A=V×10 

Aدرصد اسیدیته = 

V( حجم هیدروکسید سدیم مصرفی=ml) 

 

پروبیطوتیکی در  ارزیطابی جمعیطت   هیا:   مانی پروبیوتیک زنده

هطای همیشطگی    بیوتیطک از  طرورت   مورد یک محصطول سطین  

شود تا مشخص گردد جمعیت پروبیوتیکی کل بطه   محسوب می

واسطه وجود دو نوع باکتری پروبیوتیک در طول نگهداری نطه  

کند آیا و در پایان دوره نگهداری در حد اسطتاندارد   تغییری می

مطانی   سطی زنطده  بطدین منظطور برر   باقی مانطده اسطت یطا خیطر.    

های مورد استفاده از روش شمارش اختصاصطی   میکروارگانیسم

میلطی لیتطر   1هطای سطریالی بطا نسطبت      (. رقت14استفاده شد )

میلی لیتر سرم فیزیولوژی تهیطه گردیطد )در مطورد     9نمونه به 

از  بطود(.  90بطه   10رقت اول نسبت نمونه به سرم فیزیولطوژی  

 MRS-Vancomycineت رقت مناسب با استفاده از محی  کش

( )سططیگما، آمریکططا( )لیططوفیلکم، ایتالیططا( کشططت  mg/l1آگططار )

سطاعت تحطت    72( داده شد و بطه مطدت   Pour plateآمیخته )

گذاری و سطپس از   گرمخانه C° 37شرای  بی هوازی در دمای 

دو رقت پیاپی برای شمارش استفاده شطد. معادلطه ذیطل بطرای     

 محاسبه نتایج استفاده گردید.  

 

𝑁 =
𝛴𝐶𝑖

𝑉(𝑛1 + 0.1𝑛2)𝑑
 

∑Ciهای مورد  ها در تمامی پلیت =مجموع شمارش تعداد کلنی

= n1= حجطم سوسپانسطیون ریختطه شطده در پلیطت،      Vآزمون، 

= تعطداد  n2هطای شطمارش شطده در اولطین رقطت،       تعداد پلیطت 

=  طریب رقطت اول   dهای شمارش شطده در رقطت دوم و    پلیت

 تعداد کلنیمورد استفاده از نمونه برای شمارش 

بطا توجطه   ارزیابی خاصیت آنتی اکسیدانی دسر نوشیدنی: 

هططای  برخططی از بططاکتری ،بططه مسططتندات موجططود در مقططالات 

پروبیوتیططک بططه دلیططل دارار بططودن خاصططیت پروتئططولیتیکی در 

هطدف از ارزیطابی    .افزایش خاصیت آنتی اکسیدانی نقش دارنطد 

خاصطیت   این پارامتر در این تحقیق نیز مشخص نمودن میزان

آنتی اکسیدانی در حضور این دو باکتری پروبیوتیک در حالطت  

 تخمیری و غیرتخمیری است.

خاصیت آنتی اکسیدانی دسر نوشیدنی پروبیوتیک تخمیطری و  

غیر تخمیری با استفاده از روش اصلاح شده بر اساس ترکیبطی  

و  Jemil( و 2009و همکططططاران )  Felicianoاز دو روش 
(. بطدین  15، 16مورد ارزیطابی قطرار گرفطت )   ( 2014همکاران )

میکرولیتر نمونه رقیق نشده به طور مستقیم بطا   50صورت که 

-DPPH (2,2-diphenyl-1لیتططططططر محلططططططول  میلططططططی 2

picrylhydrazyl ) 

(L methanol/mg24 مخلوط شد و )دقیقه در دمطای اتطا     30

 g2991/10در مکان تاریک قرار داده شد. سپس سطانتریفیوژ ) 

ه( شد و روماند به یک لوله تمیز منتقل گردید. جطذب در  دقیق

قرائت شد. در نمونه شاهد به جطای نمونطه    nm517طول موج 

بیوتیک از نوشیدنی تلقی  نشده اسطتفاده شطد و   نوشیدنی سین

قرار داده شطد. درصطد بازدارنطدگی     blankمتانول نیز به عنوان 

محاسطبه   ذیطل بطا اسطتفاده از معادلطه     DPPHفعالیت رادیکال 

 جذب شاهد است. Acجذب نمونه و  Asگردید که در آن 

 

بازدارندگی (درصد) =
(𝐴𝑐 − 𝐴𝑠) × 100

𝐴𝑐
 

به منظور تعیین کیفیت آزمون میکروبی کنترل کیفیت: 

فرم، کپک و مخمر بلافاصله پس  میکروبی دسر نوشیدنی؛ کلی

از تولید و در طول مدت نگهداری مورد آزمون قرار گرفت. 

ها بر اساس استاندارد ملی ایران  آزمون مربوط به کلی فرم

 VRBA( و با استفاده از محی  کشت 1387) 11166شماره 

(Violet red bile agar( انجام گرفت )17( )مر ، آلمان .)

آزمون مربوط به کپک و مخمر مطابق با استاندارد ملی ایران 

 YGC( با استفاده از محی  کشت 1386) 10154شماره 
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(Yeast extract glucose chloramphenicol agar ،لیوفیلکم( )

 (.  18ایتالیا( انجام شد )

ی  نمونهبیوتیک: ارزیابی حسی دسر نوشیدنی سین

های کد گذاری  بیوتیک در لیوانتخمیری و غیرتخمیری سین

آنالیزگر آموزش دیده قرار داده شد و  18شده در اختیار 

، احساس دهانی و مزه، بافت و قوام های رنگ، بو، طعم و ویژگی

ای )بسیار  نقطه 5پذیرش کلی به صورت آزمون هدونیک 

خوب، خوب، متوس ،  عیف، بسیار  عیف( مورد ارزیابی قرار 

و غیرتخمیری با یکدیگر مقایسه شد ی تخمیری  گرفت. نمونه

 تا مشخص گردد کدام نوع نوشیدنی مطلوبیت بیشتری دارد.

ها در سه تکرار انجام شد و با  ی آزمونتمامآنالیز آماری: 

استفاده از فاکتوریل در قالب طرح کاملاا تصادفی مورد بررسی 

قرار گرفت. نتایج با استفاده از جدول آنالیز واریانس یکطرفه و 

آزمون مقایسه میانگین دانکن مورد ارزیابی قرار گرفت. آنالیز 

سط   انجام شد و 23نسخه  SPSSافزار  آماری توس  نرم

دار در نظر گرفته شد  درصد به عنوان سط  معنی 5احتمال 

(19.) 

 هايافته 
بیوتیک در  های سین و اسیدیته نمونه pHتغییرات 

-سین نمونه pHنتایج نشان داد میانگین تغییرات یخچال: 

داری متفاوت بوده است بیوتیک تخمیری بطور معنی

(05/0>P و پس از )2/1یخچال روز نگهداری در دمای  21 

بیوتیک (. دسر نوشیدنی سین1واحد کاهش پیدا کرد )شکل 

واحد  6/0روز نگهداری در یخچال  7غیرتخمیری نیز پس از 

%  5( که در سط  احتمال 2داشت )شکل  pHکاهش 

، اسیدیته هر pHهمزمان و متناسب با کاهش دار نبود.  معنی

(. P<05/0داری افزایش یافته است )دو نمونه بطور معنی

میزان افزایش اسیدیته در مورد نمونه تخمیری و غیرتخمیری 

 واحد بود.  5/10و  5/29به ترتیب 

 

 
 روز نگهداری در یخچال 21بیوتیک تخمیری طی  و اسیدیته نمونه سین pHتغییرات . 1شکل 

 

 
 روز نگهداری در یخچال 7و اسیدیته نمونه غیرتخمیری طی  pHتغییرات . 2شکل 
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هطا )اطلاعطات    هطا و مخمطر   ها، کپطک  فرم بررسی حضور کلی

نمایش داده نشطده اسطت( در ططول دوره نگهطداری نشطان داد      

 ها در محدوده استاندارد بوده است.  میزان آن

تغییططرات جمعیططت : هییای پروبیوتیییک جمعیییت بییاکتری

در طول نگهداری در یخچال در نمونطه  های پروبیوتیک  باکتری

نشطان داده   4و  3تخمیری و غیرتخمیری به ترتیب در شطکل  

 شده است. 

روز نگهداری نمونه تخمیطری در   21نتایج نشان داد پس از 

کططاهش  log CFU/ml  12/0یخچططال جمعیططت پروبیططوتیکی 

روز نگهداری نمونه غیرتخمیطری   7یافت. در حالی که در طول 

افطت جمعیطت     log CFU/ml  06/0هطا   در یخچال پروبیوتیک

داشتد. با این حال تغییرات جمعیت در هر دو نمونه تخمیطری  

ثابت بطود. بطه    ( و تقریبااP>05/0دار نبود ) و غیرتخمیری معنی

در ططول نگهطداری     روبیوتیکهای پ عبارت دیگر تعداد باکتری

دسر نوشیدنی تخمیری و غیرتخمیری در پایان دوره نگهطداری  

 بود.  CFU/ml 107در حد استاندارد و بیشتر از 

 
تغییرات جمعیت مخلوط دو باکتری در نمونه تخمیری در طول . 3شکل 

 روز نگهداری در یخچال 21

 

 
غیرتخمیری در  تغییرات جمعیت مخلوط دو باکتری در نمونه. 4شکل 

 روز نگهداری در یخچال 7طول 

 1ططور کطه در جطدول     همطان  خاصیت آنتیی اکسییدانی:   

گطذاری   شود در زمطان تلقطی  و پطیش از گرمخانطه     مشاهده می

 24درصد خاصیت آنتی اکسیدانی بود. پطس از   5نمونه حاوی 

ساعت عمل تخمیطر بطه دلیطل پروتئطولیز انجطام شطده توسط         

تیططدهایی احتمططالاا بططا خاصططیت آنتططی  هططا و تولیططد پپ بططاکتری

درصد افطزایش یافطت    14اکسیدانی، فعالیت آنتی اکسیدانی تا 

(05/0>P اما پس از نگهداری در یخچال روند نزولی داشت و )

 درصد رسید.   4ام به 21در پایان روز 

نتایج حاصل از بررسی خاصیت آنتی اکسیدانی دسر نوشیدنی 

ز نگهداری در یخچال رو 7غیرتخمیری نشان داد در طول 

 (. 2( )جدول P>05/0داری مشاهده نشد ) تفاوت معنی

 
 خاصیت آنتی اکسیدانی نمونه تخمیری درطول دوره . 1جدول 

 نگهداری در یخچال

 خاصیت آنتی اکسیدانی )درصد( زمان )روز(

0 9/5 ± 25/1  c 

1 31/14 ± 14/2   a 

7 54/11 ± 54/11   ab 

14 58/8 ± 65/4  b 

21 56/4 ± 94/8  c 

 .دهنده اختلاف معنی دار در هر ستون است حروف کونک متفاوت نشان

 

 

خاصیت آنتی اکسیدانی نمونه غیرتخمیری درطول دوره . 2جدول 

 نگهداری در یخچال

 خاصیت آنتی اکسیدانی زمان )روز(

0 38/29 ± 38/9  a 

1 44/38 ± 09/23 a 

2 06/40 ± 81/5   a 

4 36/37 ± 26/11 a 

7 18/33 ± 23/10  a 

 .دهنده اختلاف معنی دار در هر ستون است کونک متفاوت نشانحروف 

 

دهد نمونه غیرتخمیری در  نشان می 3جدول آنالیز حسی: 

های بو، طعم و مزه، پس طعم، بافت و قوام،  تمام ویژگی

احساس دهانی و پذیرش کلی امتیاز بیشتری نسبت به نمونه 

 (.P<05/0)تخمیری کسب کرد 
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 تأثیر تیمارهای مختلف باکتریایی بر ارزیابی حسی دسر نوشیدنی سین بیوتیک تخمیری و غیر تخمیری. 3جدول 

 پذیرش کلی احساس دهانی بافت و قوام طعم پس طعم و مزه بو تیمار

28/2 تخمیری ±1 B 47/2 ± 9/0  B 5/2 ± 15/1  B 66/2 ± 13/1  B 72/2 ±1 B 77/2 ±1 B 

55/3 غیرتخمیری ±1 A 58/3 ± 7/0  A 47/3 ± 8/0  A 63/3 ± 9/0  A 75/3 ± 8/0  A 86/3 ± 78/0  A 

 دهنده اختلاف معنی دار در هر ستون است حروف بزرگ متفاوت نشان

 

  بحث 

بیوتییک در  هیای سیین   و اسیدیته نمونیه  pHتغییرات 

هطا،   فطرم  با توجه به نتایج حاصل از بررسی حضور کلییخچال: 

لاکتوباسطیلوس  تطوان نتیجطه گرفطت     هطا مطی   هطا و مخمطر   کپک
در دمططای  لاکتوباسططیلوس پاراکططازئیو جططی  جططی رامنوسططوس

در  pHشدند. کطاهش   pHیخچال فعال بودند و موجب کاهش 

ود زیرا بطا  ش مورد نمونه غیرتخمیری نامطلوب درنظر گرفته می

در صورتی کطه نمونطه    شد طعم نمونه ترش خواهد  pHکاهش 

باشطد. از دلایطل   بایسطت دارای طعطم شطیرین     غیرتخمیری می

فعال بودن  توان به در طول نگهداری در یخچال می pHکاهش 

(. 20آنططزیم بتاگالاکتوزیططداز در دمططای یخچططال اشططاره نمططود ) 

Karasova  ( فعالیت آنزیم بتاگالاکتوزیداز 2002و همکاران )

های اسطید لاکتیطک مطورد بررسطی قطرار       را در برخی از باکتری

دادند و نتایج حاصل از این تحقیق نشان داد بعضی از نژادهای 

در دمای یخچال هرنند بطور آهسته  لاکتوباسیلوس پاراکازئی

(. از طرفطی  20باشطند )  قادر به فعالیت و تخمیر قند لاکتوز می

ها تخمیر  وجود قند ساکارز که به راحتی توس  میکروارگانیسم

را تشدید کند. علاوه بطر ایطن وجطود     pHتواند افت  شود می می

درصد صمغ زانتان در دسطر نوشطیدنی نیطز ممکطن اسطت       3/0

( 2015سنای و همکاران )-باشد. کارلتون pHدلیلی برای افت 

کاراگینططان،   درصططد صططمغ  5/0گططزارش کردنططد کططه وجططود   

لوبیطای  -کاراگینطان و گطوار  -مالتودکسترین، پکتطین -کاراگینان

 DSM 200 16  لاکتوباسیلوس روتطری لوکاست در شیر حاوی 

روز  28پطس از   SD 2112 لاکتوباسیلوس روتطری  و شیر حاوی

نگهططداری در دمططای یخچططال نسططبت بططه نمونططه کنتططرل بطططور 

 (.  21شد )  pHواحد باع  کاهش  3/2میانگین 

با توجه به  رورت وجطود  : های پروبیوتیک جمعیت باکتری 

هططای پروبیوتیططک زنططده در   از بططاکتری CFU/ml 107حططداقل 

هططا در  محصططول فراسططودمند بررسططی جمعیططت ایططن بططاکتری  

 های غذایی جدید از اهمیطت خاصطی برخطوردار اسطت.     مخلوط
های زنده  داری در تعداد پروبیوتیک سایر محققین کاهش معنی

شیرهای تخمیری گطزارش کردنطد کطه بطا نتطایج حاصطل از       در 

های پروبیوتیطک در دسطر نوشطیدنی مغطایرت      مانی باکتری زنده

 pHتوانطد بطه دلیطل     (. این تفاوت در نتایج مطی 22، 23داشت )

های مورد مطالعه باشطد کطه موجطب آسطیب      ( نمونه5/4کمتر )

هططای باکتریططایی و کططاهش جمعیططت  رسططانی بیشططتر بططه سططلول

   د.شو می

و  لاکتوباسطططیلوس پاراکطططازئیبطططا توجطططه بطططه فعالیطططت  

در دمای یخچال ثابت بودن  جی جیلاکتوباسیلوس رامنوسوس 

جمعیت پروبیوتیکی احتمالاا به دلیل برابر بودن برآینطد تعطداد   

های از بطین   های افزایش یافته در اثر رشد با تعداد سلول سلول

وت بطا یکطدیگر   های پروبیوتیک متفطا  رفته است. تعامل باکتری

های غذایی افزایش دهد  ها را در نمونه مانی آن تواند زنده نیز می

هطای   هطای مختلطف بطاکتری    (. از طرفی نژادها و گونطه 24، 25)

از  .پروبیوتیک دارای تأثیرات سلامتی بخطش متفطاوتی هسطتند   

این رو اخیراا استفاده از محصولات پروبیوتیک حطاوی ننطدین   

 (.26ژاد توصیه شده است )گونه و یا حتی نندین ن

نتایج برخی از تحقیقات انجام شده خاصیت آنتی اکسیدانی: 

دهطد ترکیبطاتی ماننطد آمینواسطیدهای سیسطتئین و      نشان می

گلوبطولین موجطود در   -لاکتالبومین و بتا-تیروزین به همراه آلفا

(. بطه  27اکسیدانی آن هسطتند )  آب پنیر مسئول خاصیت آنتی

فرآینطد پاستوریزاسطیون در حطین فطرآوری آب     علاوه با اعمال 

( به 28پنیر امکان افزایش خاصیت آنتی اکسیدانی وجود دارد )

هطای   همین دلیطل در زمطان صطفر و پطیش از فعالیطت بطاکتری      

 اکسیدانی مشاهده شد. ها خاصیت آنتی پروبیوتیک در نمونه

کاهش خاصیت آنتی اکسیدانی در طول دوره نگهطداری در  

های پروبیوتیطک از   تمالاا به دلیل استفاده باکترییخچال نیز اح

آمینواسیدها و پپتیدهای موجود در نوشیدنی باشد. در تططابق  

( نیطز گطزارش   2006با نتایج این تحقیق ویرتطانن و همکطاران )  

در طول عمل تخمیر خاصیت آنتطی اکسطیدانی افطزایش    کردند 

( خاصططیت آنتططی 2010اوسططونتوکی و کوریططه ) .(29) یابططد مططی

، لاکتوباسطیلوس کطازئی  اکسیدانی شطیرهای تخمیطری حطاوی    

، لاکتوباسططططیلوس پلانتططططاروم ، لاکتوباسططططیلوس بططططرویس 

مورد ارزیابی  لاکتوباسیلوس دلبروکیو  لاکتوباسیلوس فرمنتوم

 8/2قرار دادند و گزارش کردند فعالیت آنتطی اکسطیدانی بطین    

 درصد متغیر بود و بیشترین و کمترین فعالیطت  5/31درصد تا 

لاکتوباسطیلوس  و  لاکتوباسطیلوس بطرویس  به ترتیب مربوط بطه  
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هطای اسطید    های پروتئولیتیک باکتری (. آنزیم30بود ) دلبروکی

های شیر نقطش   ها برای پروتئین لاکتیک و اختصاصی بودن آن

(. این 31کند ) مهمی را در تولید پتیدهای زیست فعال ایفا می

ر کننططده شططیر هططای تخمیطط مکانیسططم در بططین میکروارگانیسططم

هطای شطیر را در سططوح مختلفطی      متفاوت است کطه پطروتئین  

کننطد و پپتیطدهای زیسطت فعطال متفطاوتی آزاد       هیدرولیز مطی 

(. بر این اساس خاصیت آنتی اکسیدانی شدیداا بطه  32) شود می

 (. 33نوع نژاد باکتری بستگی دارد )

دار در خاصیت آنتطی اکسطیدانی    عدم وجود تغییرات معنی

ممکطن   روز نگهداری در یخچال 7یرتخمیری در طول نمونه غ

ها در دمای یخچال تطا حطد    است به این دلیل باشد که باکتری

دهند در نتیجه ممکن  زیادی قدرت فعالیت خود را از دست می

هططای دارای خاصططیت آنتططی اکسططیدانی  اسططت تولیططد متابولیططت

  شود. متوقف 

ی بطططور کلططی در تمططامی مططوارد خاصططیت آنتططی اکسططیدان 

های تخمیری بود.  های غیرتخمیری بسیار بیشتر از نمونه نمونه

کاکائو موجود در دسطر نوشطیدنی غیرتخمیطری عامطل فعالیطت      

 کطططاتچین آنتططی اکسطططیدانی بسطططیار بططالای آن اسطططت. اپطططی  

(Epicatechin( و کططاتچین )Catechin بیشططترین پلططی ،)  فنططل

مونومری موجود در کاکائو اسطت کطه مسطئول خاصطیت آنتطی      

 (.34) باشد یدانی آن میاکس

های حسی میطزان   نگرانی اساسی در تمام آزمونآنالیز حسی: 

باشد. نتطایج حطاکی    پذیرش محصول از طرف مصرف کننده می

هطای مختلطف محصطول رابططه      از آن است کطه امتیطاز ویژگطی   

ها دارد به طوری که با افزایش  نزدیکی با میزان فعالیت باکتری

محصول کاسته شطده اسطت. در اثطر     میزان فعالیت از مقبولیت

شود کطه  ترکیباتی تولید می ،های اسید لاکتیک فعالیت باکتری

های تخمیری است  مسئول ایجاد عطر و بوی مخصوص فرآورده

و ممکن است برای تمامی افراد خوشایند نباشطد. همچنطین بطا    

افزایش فعالیت باکتری و تولید اسید لاکتیک امکان آب اندازی 

شدن بافطت و متعاقبطاا کطاهش قطوام و احسطاس      محصول، شل 

دهانی وجود دارد. از طرف دیگطر اسطید لاکتیطک تولیطد شطده      

گطردد کطه تحقیقطات     موجب ایجاد طعم ترش در محصول مطی 

نشان داده است میزان پذیرش محصولات بطا طعطم شطیرین در    

کنندگان بیشتر است و این تمایل به طعطم شطیرین    بین مصرف

(. 35شطود )  از کودکی در افراد دیده مطی  یک امر ذاتی است که

شود این محصول به صطورت غیرتخمیطری    در نتیجه توصیه می

 تولید و مصرف گردد.

های بر پایه آب پنیطر عطلاوه بطر سطاده بطودن       با تولید نوشیدنی

های فرآوری آب پنیر، به ططور مسطتقیم    فرآیند و کاهش هزینه

هطای   و نیز آلطودگی مند شد  ای آن بهره توان از ارزش تغذیه می

حاصل از آن را کطاهش داد. دسرنوشطیدنی بطه     زیست محیطی

دلیل وجود آب پنیر و شیر گزینطه مناسطبی بطه عنطوان حامطل      

های پروبیوتیک است. نتایج این تحقیق نیطز نشطان داد    باکتری

هطر دو نمونطه تخمیطری و     های پروبیوتیک در جمعیت باکتری

اهش معنططی داری غیرتخمیططری در پایططان دوره نگهططداری کطط  

. بطود  CFU/ml 107بیشطتر از حطد اسطتاندارد    نداشطته اسطت و   

هططای  بررسططی خاصططیت آنتططی اکسططیدانی نشططان داد نمونططه   

غیرتخمیری در پایان روز هفتم خاصیت آنتی اکسیدانی برابر با 

% داشت و به دلیطل وجطود کاکطائو ایطن خاصطیت بیشطتر از       33

و  pHنمونه تخمیری بود. همچنین به دلیطل ثبطات نسطبی در    

اسیدیته در طول نگهطداری در یخچطال و عطدم وجطود عططر و      

هطای تخمیطری و طعمطی شطیرین از      ومای مخصوص فرآوردهآر

( برخطوردار بطود در   5)از  78/3پذیرش کلی بیشطتر معطادل بطا    

شطود نوشطیدنی حطاوی مخلطوط دو بطاکتری       نتیجه توصیه مطی 

 لاکتوباسیلوس پاراکطازئی و  جی جیلاکتوباسیلوس رامنوسوس 

 به صورت غیرتخمیری تهیه و مصرف گردد. 
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Background and Objectives: Drinking dessert is a dairy product with high viscosity and great mouth-feel. Use of fresh 

lactic cheese whey in formulation of this beverage is one of the recent innovations in dessert production. Due to 

increasing demands for novel probiotic products, preparation of synbiotic drinking desserts with two various species of 

Lactobacillus can help to increase diversity and health effects of the probiotic products. 

 Materials & Methods: After preparation of drinking desserts, synbiotic drinks were prepared in fermented and 

nonfermented types using an equal ratio of Lactobacillus rhamnosus GG and Lactobacillus paracasei. Changes in pH, 

acidity, viability of probiotic bacteria and antioxidant activity of the two samples during storage were assessed and 

results were compared with each other. Furthermore, the sensory analysis revealed that which type of the drinks was 

more acceptable. 

Results: The pH of both samples decreased during refrigerated storage, while it was more severe in fermented samples. 

Population of the probiotic bacteria did not change significantly at the end of the storage time. Results showed increases 

in antioxidant activity during fermentation; however, nonfermented desserts generally included a greater antioxidant 

activity due to the presence of cocoa powder. The overall acceptance of the nonfermented desserts was more than that 

of fermented desserts. 

Conclusion: Drinking desserts are great carriers for delivering probiotic bacteria to the body. Production of synbiotic 

drinking desserts is possibly using a mixture of two probiotic bacteria, including Lactobacillus rhamnosus GG and 

Lactobacillus paracasei. Due to the general acceptance and high antioxidant properties of the nonfermented desserts in 

comparison with fermented ones, it is recommended to produce this synbiotic drinking dessert in nonfermented type. 

Keywords: Drinking dessert, Synbiotic, Lactobacillus rhamnosus GG, Lactobacillus paracasei  
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