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ARTICLE INFO ABSTRACT 

Article type:  

Research Article 

Background: In the consumers’ community the use of probiotic 

foods, especially probiotic dairy products is more popular than 

probiotic products that are offered in the form of pharmaceuticals, 

therefore; the development of probiotic food products seems 

necessary.  

Aims: The objective of this study was to produce probiotic fermented 

milk drink containing Bifidobacterium bifidum, Lactobacillus casei 

and rice bran extract.  

Methods: Survival of probiotic bacteria, chemical and physical 

characteristics, content of phenolic compounds (TPC), antiradical 

activity and sensory properties of the product were evaluated.  

Results: The results showed that enrichment a probiotic drink by rice 

bran extract increases the activity of bacteria in acid production and 

reducing pH. The activity of Bifidobacterium bifidum in acid 

production was higher than that of Lactobacillus casei and the 

samples containing bran extract and Bifidobacterium bifidum had 

lower pH and higher acidity. Samples containing Bifidobacterium 

bifidum showed lower levels of total solids and viscosity than 

samples containing Lactobacillus casei, which indicates more 

activity in the production of substrate-degrading enzymes in the 

environment. TPC and radical scavenging potential in probiotic 

drinks increased during the storage period, and its amount was higher 

in drinks containing Bifidobacterium bifidum (74%) than samples 

containing Lactobacillus casei (70%). Adding bran extract to the milk 

medium increased the survival of both bacteria by higher than 20% 

due to the prebiotic activity of the extract.  
Conclusion: The results of this study showed that rice bran extract 

acts as a prebiotic in the presence of probiotic bacteria and this 

synbiotic product has a high potential to be provided to the market as 

a food item. 
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Extended Abstract 

Introduction: Introduction: Dairy food 

products are often considered suitable carriers 

for probiotics because probiotic strains survive 

well in the milk environment. Among the 

bacteria with probiotic activity, especially in 

fermented dairy products, the genera 

Bifidobacterium and Lactobacillus are 

recognized. For example, Lactobacillus casei 

and Bifidobacteria are used in dairy products 

such as yogurt and fermented dairy drinks due 

to their probiotic activity and industrial 

processing, adaptability to environmental 

stresses, and ease of processing (Klajn et al., 

2021). They are also used in non-dairy food 

products such as chocolate (Moharrampour 

and Najafabadi Medicine 1402), green tea 

drink (Nasirvand et al. 1401) and quinoa drink 

(Ebrahimi Jam et al. 1398. In recent years, 

many researches have been done to invent and 

formulate new products, especially products 

based on fermented dairy products in 

combination with fruits and grains. In this 

regard, cereals such as wheat, rice, barley and 

oats, which are important sources of nutrients 

and contain proteins (high level of lysine), 

unsaturated fatty acids, phytochemical 

compounds and fibrous components necessary 

to balance are human diet, they have received 

attention (Zhang, Guo, Zhu, Peng, and Zhou, 

2015). In addition, the brain and bran of these 

seeds are known as a source of beta-glucan and 

antioxidants, especially phenolic compounds 

(Wang, He, and Chen, 2014). Cereals are 

suitable options to produce superfoods because 

they can be used as a fermentable substrate for 

the growth of probiotic microorganisms. 

Useful dairy or non-dairy foods are produced 

using a combination of water-soluble oat 

extract, whey and probiotics, which in addition 

to having a high nutritional value and a fiber 

content of more than 55%, also bring health 

benefits. (S Fuller, Beck, Salman, and Tapsell, 

2016; Klajn et al., 2021). The use of probiotic 

foods, especially probiotic dairy products, in 

the consumers community is much preferred 

rather than probiotic pharmaceutical products, 

therefore, the development of probiotic food 

products seems necessary. The aim of this 

study was to produce probiotic fermented dairy 

beverage containing Bifidobacterium bifidum, 

Lactobacillus casei, and rice bran extract. 

Survival of probiotic bacteria, chemical and 

physical properties, content of phenolic 

compounds (TPC), antiradical activity, and 

sensory properties were evaluated. 

Materials and methods: The formulation of 

dairy drink containing rice bran extract was 

prepared using the following components: 

50% (v/v) skim milk containing 5% (w/v) 

sucrose and 0.5% (w/v) Low methoxylation 

pectin, 20% (v/v) whey and 30% (v/v) rice 

bran extract. In formula A, bacterial culture 

only contains starter cultures (Streptococcus 

thermophilus and Lactococcus lactis, 0.01% 

volume/volume) and in formulas B and C, 

including probiotic culture (Lactobacillus 

casei or Bifidobacterium bifidum) was 0.01 

percent volume/volume and the final 

population was 7 logcfu/ml. The control 

sample was prepared without adding rice bran 

extract (Issara and Rawdkuen, 2014; Klajn et 

al., 2021). After preparing the base 

formulation and before adding the bacterial 

culture, the thermal process was performed at 

90 degrees Celsius for 5 minutes and cooling 

to 42 degrees Celsius. The starter culture was 

added and mixed, cooled to 37 degrees 

Celsius, and then probiotic bacteria were 

added. The formulation was placed in the 

incubator at 37 degrees Celsius for 3-4 hours 

until the pH reached 4.5. In the next step, 

homogenization was done with a mixer to 

break the clots. Beverages were stored in 250 

ml glass bottles with lids at refrigerator 

temperature (4°C) for 21 days and tested at 7-

day intervals (Klajn et al., 2021). Pourplate 

method was used to check the survival of 

probiotics. First, the samples were diluted with 

sterile normal saline solution. Dilutions were 

cultured for counting Lactobacillus casei in 

MRS agar medium and for counting 

Bifidobacterium bifidum in TPY agar. After 

incubation in anaerobic conditions at 37°C for 

48 hours, colony counting was done (López-

Rubio, Sanchez, Wilkanowicz, Sanz, and 

Lagaron, 2012).  

Determination of pH (or using pH meter model 

MTT65, Tovana Lab Company, Iran) and 

acidity of the samples was done according to 
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the AOAC method (AOAC, 2014). The solid 

content of the samples was measured using a 

refractometer (HSR-500 model, Atago, Japan) 

according to the AOAC method. The viscosity 

of the samples immediately after leaving the 

refrigerator using a Brookfield viscometer 

(Brookfield engineering labs Inc., United 

States). The stability of the drink samples was 

checked by pouring the sample into a 10 ml 

graduated cylinder. Then, the sample was 

observed and recorded to monitor the stability 

at 4 degrees Celsius and the rate of sediment 

formation in 7-day intervals (Issara and 

Rawdkuen, 2014). The total phenolic content 

of the sample was determined by Folin-

Ciocalteo method. Briefly, 0.2 ml of sample 

was mixed with 1.5 ml of Folin-Ciocalteo 

reagent and after 5 minutes, 1.5 ml of sodium 

carbonate solution (concentration 60 g/l) was 

added to the mixture. After 90 minutes of 

keeping at room temperature, the absorbance 

was measured using a spectrophotometer at a 

wavelength of 765 nm. The results were 

expressed based on milligrams of gallic acid 

equivalents per gram (Noreen, Semmar, 

Farman, and McCullagh, 2017). In order to 

determine the free radical scavenging activity, 

50 microliters of the sample were mixed with 

1950 microliters of 60 micromolar DPPH 

solution. Then the mixture was placed in a dark 

place for 30 minutes and the absorbance was 

measured at a wavelength of 517 nm. Radical 

scavenging activity was calculated as 

micromol Trolox per 100 grams based on dry 

weight and the results were expressed based on 

free radical scavenging percentage (Molyneux, 

2004). Sensory evaluation including color, 

smell, taste, texture and overall acceptance was 

performed using a 9-point pleasure scale at 7-

day intervals during the storage period by a 

group of trained testers (8 people) (Xing et al., 

2011).  

Results and discussion: The results showed 

that incorporating rice bran extract in a dairy 

beverage containing probiotics increases the 

activity of bacteria to produce acid and reduce 

pH. The activity of Bifidobacterium bifidum in 

acid production was higher than that of 

Lactobacillus casei, and samples containing 

rice bran extract and Bifidobacterium bifidum 

have lower pH and higher titratable acidity. 

The samples containing Bifidobacterium 

bifidum showed lower total solids and 

viscosity than the samples containing 

Lactobacillus casei, which indicates higher 

activity in the production of enzymes that 

decompose substrates in the culture medium. 

TPC and free radical scavenging potential in 

probiotic beverages increased during the 

storage period and its level was higher in the 

beverage containing Bifidobacterium bifidum 

(74%) than the samples containing 

Lactobacillus casei (70%). The addition of rice 

bran extract to the milk-based medium 

improved the survival of both probiotic 

bacteria by more than 20% due to the prebiotic 

activity of the extract.  

Conclusion: The results of this study showed 

that rice bran extract acts as a prebiotic in the 

presence of probiotic bacteria, and this 

synbiotic product has a high potential to be 

presented to the market as a functional food 

due to its significant content of phenolic 

compounds, antioxidant activity and high 

survival of probiotics 
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 مشخصات مقاله چکیده

در جامعه  کیوتیپروب یمحصولات لبن ژهیبه و کیوتیپروب ییکاربرد مواد غذا :یمطالعات نهیزم

 شوند،یعرضه م ییاست که در قالب اشکال دارو یکیوتیاز محصولات پروب شتریکنندگان بمصرف

 . رسدیبه نظر م یضرور کیوتیپروب ییت غذاتوسعه محصولا ن،یبنابرا

 دوم،یفیب ومیدوباکتریفیب یحاو کیوتیپروب یریتخم یلبن یدنید نوشیمطالعه، تول نیهدف از ا هدف:

 و عصاره سبوس برنج بود.  یکازئ لوسیلاکتوباس

 یفنل باتیترک یمحتوا ،یکیزیو ف ییایمیش یهایژگیو ک،یوتیپروب یهایباکتر ی: بقاروش کار

(TPCفعال ،)قرار گرفت.  یابیمحصول مورد ارز یحس اتیو خصوص یکالیضدراد تی 

 شیموجب افزا کیوتیپروب یحاو یدنینشان داد که افزودن عصاره سبوس برنج به نوش جینتا :جینتا

 دیدر تول دومیفیب ومیدوباکتریفیب تی. فعالگرددیم pHو کاهش  دیاس دیجهت تول هایباکتر تیفعال

 دومیفیب ومیدوباکتریفیعصاره سبوس و  ب یحاو یهابوده و نمونه یکازئ لوسیاز لاکتوباس شتریب دیاس

pH مواد جامد کل و  دومیفیب ومیدوباکتریفیب یحاو یهااند. نمونهداشته یبالاتر تهیدیو اس ترنییپا

 تیاز فعال ینشان دادند که حاک یکازئ لوسیلاکتوباس یحاو یهانسبت به نمونه یترنیپائ تهیسکوزیو

در  کالیمهار راد لیو پتانس TPC. باشدیم طیسوبسترا در مح کنندههیتجز یهامیآنز دیدر تول شتریب

 ومیدوباکتریفیب یحاو یدنیآن در نوش زانیو م افتی شیافزا یدوره نگهدار یط کیوتیپروب یهایدنینوش

درصد( بود. افزودن عصاره  70) یکازئ لوسیلاکتوباس یحاو یهااز نمونه شتریدرصد( ب74) دومیفیب

 زانیبه م یهر دو باکتر یبقا شیعصاره، موجب افزا یکیوتیبیپر تیبواسطه فعال ر،یش طیسبوس به مح

 . دیدرصد گرد20از  شیب

 کیوتیپروب یهایمطالعه نشان داد که عصاره سبوس برنج در حضور باکتر نیا جینتا :یینها یریگ جهینت

قابل ملاحظه  یبا توجه به دارا بودن محتوا کیوتینبیمحصول س نیعمل نموده و ا کیوتیبینوان پربه ع

جهت ارائه به بازار به  ییبالا لیپتانس یدارا هاکیوتیپروب یو بقا یدانیاکسیآنت تیفعال ،یفنل باتیکتر

 .باشدیفراسودمند م ییماده غذا کیعنوان 
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 مقدمه

صولات مغذ سودمند برا یمح سان که مواد  یو فرا سلامت ان

به کانون توجه محققان و  شوووندیم دهینام زین  یکاربرد ییغذا

و کاربرد  رشیاند. پذشده لیدر صنعت غذا تبد گذارانهیسرما

 کیوتیپروب یمحصوووولات لبن ژهیبه و کیوتیپروب ییمواد غذا

قالب  راسووت که د یکیوتیمحصووولات پروب ریاز سووا شووتریب

سول شهکپ سا ساها،  شکال دارو ریها و  ضه م ییا . شوندیعر

 یبرا کیوتیپروب یمصرف منظم محصولات حاو یاصل یایمزا

عدم  میروده، کاهش علا یکروبیشامل بهبود تعادل م یسلامت

 ،ییلاکتاز، بهبود هضوووم مواد غذا دیتول قیتحمل لاکتوز از طر

سهال و مهار  یریشگیبدن، پ یمنیا ستمیس تیتقو و درمان ا

 ,R. Fuller) باشوودیم زایماریب یهایاز باکتر یرشوود برخ

2012; Williams, 2010).   ست که جهت شده ا گزارش 

 ییماده غذا ک،یوتیپروب ییفراسوووودمند بودن محصوووول غذا

 ای تریل یلیسلول زنده در هر م 106-107شامل حداقل  یستیبا

 یلبن ییمحصووولات غذا .(R. Fuller, 2012) گرم باشوود

سب شمار م هاکیوتیپروب یبرا یاغلب حامل منا  رایز روندیبه 

. از ابندییبقاء م یبه خوب ریش طیدر مح کیوتیپروب یهاهیسو

باکتر له  عال یدارا یهایجم در  ژهیبه و ،یکیوتیپروب تیف

 یهوواشووووده، متعلق بووه جن  ریتخم یمحصوووولات لبن

. به طور مثال، باشوووندیم  لوسیو لاکتوباسووو  ومیدوباکتریفیب

داشوووتن  لیبه دل هاومیدوباکتریفیو ب  یکازئ لوسیلاکتوباسووو

با  یسوووازگار ،یصووونعت ردیکار تیو قابل یکیوتیپروب تیفعال

سهولت کار یطیمح یهاتنش صولات ردیو  مانند  یلبن یدر مح

 ,.Klajn et al) یریتخم یلبن یها یدنیماسوووت و نوشووو

مانند شووکلات )محرم  یرلبنیغ ییو محصووولات غذا (2021

سوووبز  یچا یدنی( ، نوشووو1402 ینجف آباد یپور و پزشوووک

ص ش1401و همکاران  روندی)ن جم  یمی)ابراه نوایک یدنی( و نو

 .روندی( به کار م1398و همکاران 

جهووت ابوودا  و  یمتعوودد قوواتیتحق ر،یاخ یهوواسووووال در

 هیمحصووولات بر پا ژهیبه و دیمحصووولات جد ونیفرمولاسوو

جام شوووده  وهیبا م بیدر ترک یریتخم اتیلبن ها و غلات ان

مانند گندم، برنج، جو و جو دوسر  یرابطه،  غلات نیاست. در ا

نابع مهم غذ یکه م حاو یاز مواد م  یمحسوووود شوووده و 

اشووبا ،  ریچرد غ یدهای(، اسوونیزیل یبالا سووط ) هانیپروتئ

تعادل  جادیا یلازم برا یبریف یو اجزا ییایمیتوشووویف باتیترک

 اندانسوووان هسوووتند، مورد توجه قرار گرفته ییغذا میدر رژ

(Zhang, Guo, Zhu, Peng, and Zhou, 2015).  

نه نیمغز و سوووبوس ا ن،یعلاوه برا تادا به عنوان منبع ب -ها 

سیتگلوکان و آن صوص ترک هادانیاک شناخته  یفنل باتیبه خ

غلات  .(Wang, He, and Chen, 2014) انوودشووووده

فراسوودمند هسوتند  ییمواد غذا دیتول یبرا یمناسوب یهانهیگز

رشوود  یبرا ریقابل تخم ییبه عنوان سوووبسووترا توانندیم رایز

  .رندیمورد استفاده قرار گ کیوتیپروب یهاسمیکروارگانیم

 بیفراسوووودمند با اسوووتفاده از ترک یرلبنیو غ یلبن ییغذا مواد

 هاکیوتیو پروب ریعصوواره جو دو سوور محلول در آد، آد پن

غذاشوووده دیتول که علاوه بر دارا بودن ارزش  ند  لا و با ییا

صد فوا 55بالاتر از  بریف یمحتوا ش یسلامت دیدر به  زین یبخ

ند  S Fuller, Beck, Salman, and)       همراه دار

Tapsell, 2016; Klajn et al., 2021). 

له،  متعلق به جن   کی یاهیاز خانواده غلات، گ برنج، سوووا

 یاصوول یگونه اسووت. برنج به عنوان غذا 22و شووامل   زایاور

 یانرژ نیدر جهان و منبع تام یانسووان تیاز جمع یگروه بزرگ

کشور در شمال  9آرام،  انوسیاق هیو حاش ییایکشور آس 17در 

شور آفر 8و  کایو جنود آمر سود م ییقایک . برنج گرددیمح

و  کیگلوتام دیاسوو ن،یاسووین ن،یبوفلاویر ن،یامیاز ت یمنبع غن

 یمقدار قابل توجه ینشده حاو ادیاست. برنج آس کیآسپارت

 افتهی شیبرنج افزا دیتول ر،یاخ یها. در دههباشدیم ییغذا بریف

طابق  تهیو م هان دیفائو ، تول یهااف حدود  یج  215برنج از 

تن در  ونیلیم 738از  شیبه ب 1961تن برنج در سوووال  ونیلیم

سبوس  .(Son et al., 2013) رشد داشته است 2012سال 

گروه د  یهانیتامیو ،یفنل باتیاز ترک یبرنج منبع قابل توجه

از  یاسوووت. سوووبوس برنج هر سووواله مقدار قابل توجه بریو ف

شاورز عاتیضا شور ما و ن یک شک ایدر کل دن زیرا در ک  لیت

از جمله  هادانیاکسوویاز آنت یغن منابع عاتیضووا نی. ادهدیم

ند اسووو یهادانیاکسووویآنت مان و  کیفرول دیمحلول در آد 

 ییدهایسوواکار یپل ریسوولولز و سووا گر،ید کیفنل یدهایاسوو

 یکه در صنعت غذا و دارو به عنوان افزودن شوندیمحسود م

. در باشووندیم ییبالا یارزش اقتصوواد یو دارا روندیبه کار م
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شوووده مانند گندم، جو،  ریاز دانه غلات تخم ،مطالعه نیچند

 دیعصوواره سووبوس جهت تول ایدوسوور، برنج، مالت و  یجو

 ییبه عنوان محصول غذا یرلبنیو غ یلبن کیتیویوبپر یدنینوش

چرد تک و چند  یدهایاسووو یمحتوا شیفراسوووودمند و افزا

 ,Chen) اسووتفاده شووده اسووت لیطو رهیبا زنج یراشووباعیغ

Wu, Schlundt, and Conway, 2020; Hatami, 

Tajabadi, Massoud, and Sharifan, 2021; Issara 

and Rawdkuen, 2014; Klajn et al., 2021; 

Salmerón, 2017). از  یبیترک ،یابه طور مثال، در مطالعه

 یهاسووومیکروارگانیعصووواره محلول در آد جو دوسووور و م

ارزش  شیجهت افزا ریشووو هیر پاب یدنیدر نوشووو کیوتیپروب

صرف کننده به کار  یبرا بخشیسلامت دیفوا نیو تام ییغذا م

عصوواره جو دوسوور و  بینشووان داد که ترک جیرفته اسووت. نتا

 کیوتیپروب یلبن یدنینوشووو دیدر تول یکازئ لوسیلاکتوباسووو

بوده و موجب بهبود  ریامکان پذ یآورشوووده از نظر فن ریتخم

 یراب بخشیسلامت یایمحصول و ارائه مزا یخواص عملکرد

در  ن،یهمچن .(Klajn et al., 2021) گرددیمصرف کننده م

و عصاره  یکازئ لوسیلاکتوباس یحاو یدنینوش دیتول یپژوهش

سط حاتم سل تو ( مورد 2021و همکاران ) یسبوس برنج و ع

عصاره سبوس برنج  شانیا یهاقرار گرفت. مطابق داده یبررس

سل همراه با پروب سب بیترک هاکیوتیو ع  کی دیتول یبرا یمنا

 Hatami).  بود یدنیمنحصر به فرد در صنعت نوش یدنینوش

et al., 2021) به ا جه  کهیبا تو  عاتیبخش اعظم ضوووا ن

و  باشدیدر استان مازندران مربوط به سبوس برنج م یکشاورز

بخش  یهاتیاسووتان جزو اولو نیدر ا یلیتبد عیصوونا تیتقو

 پژوهشهدف از انجام  شووود،یمحسووود م یغذا و کشوواورز

ضر توسعه تول صاره  یشده حاو ریتخم یلبن یدنینوش دیحا ع

قا یابیسوووبوس برنج، ارز  یمحتوا ک،یوتیپروب یباکتر یب

عال یفنل باتیترک و  یکیزیف یداریپا ،یکالیضووودراد تی، ف

با  دیمحصوووول جد کی یجهت طراح یحسووو یهایژگیو

 .کنندگان بودمطلود مصرف یهایژگیو

 

 هاو روش مواد

 یباکتر هیته

غازگر )لاکتوکوکوس لاکت نیا در عه، کشووووت آ طال و    یم

شوود.  هیته ی( به صووورت تجار لوسیاسووترپتوکوکوس ترموف

با  دومیفیب ومیدوباکتریفیو ب یکازئ لوسیلاکتوباسووو یهایباکتر

دانشووگاه تورکو  یولوژیکروبیاز بخش م یمنشوواء روده انسووان

سدیگرد هی)فنلاند( ته و  راثب   MRS طیدر مح هالی. لاکتوبا

 گرادیدرجه سانت 37براث در   TPY طیدر مح هایدوباکتریفیب

درصوود  10 ن،یدکریاکسوو یدرصوود د 10) یهوازیب طیدر شوورا

سوواعت کشووت 18( به مدت تروژنیدرصوود ن 80و  دروژنیه

 10 ،یج 6000) فوژیسوانترها به کمک شودند. سوپ ، سولول

سازقهیدق ستر زهیونیبا آد د ،ی( جدا شو و در رقت  لیا ست ش

و در  یساز قیخود( رق یبراث اختصاص طیک صدم )در محی

جه سووووانت 30 هدار گرادیدر ند ینگ  Atraki and) شوووود

Azizkhani, 2021). 
  عصاره سبوس برنج هیته

و در  هیدر آمل ته یکوبیمجتمع شوووال کیبرنج از  سوووبوس

سانت 160اتوکلاو  ستر 1به مدت  گرادیدرجه  شد.  لیساعت ا

  pH گرم از سووبوس با محلول بافر اسووتات با 100سووپ ، 

درصوووود  5آد مقطر بووه همراه  تریل یلیم 200، 5معووادل 

درجووه  37 یمخلوط و در دمووا تووازیف می( آنزیحجم/ی)وزن

شد. فاز ما قهیدق 60 مدتبه  گرادیسانت ز از فا عیحرارت داده 

 کیو عصاره سبوس توسط  کیتفک یجامد توسط کاغذ صاف

شدقهیدق 15 ،یج 6000)  وژیفیسانتر  Chemat et) ( جدا 

al., 2019; Issara and Rawdkuen, 2014). 
ش دیتول سبوس برنج بر پا یحاو کیوتیپروب یدنینو صاره   هیع

 ریش

عصوواره سووبوس برنج با  یحاو یلبن یدنینوشوو ونیفرمولاسوو

ستفاده از اجزا صد )حجم 50شد:  هیته ریز یا ( یحجم/یدر

صد )وزن 5 یچرخ حاوپ  ریش ساکارز و یحجم/یدر  )5/0 

صد )وزن س نی( پکتیحجم/یدر سیبا درجه متوک  ن،یپائ ونیلا

ن( آدیحجم/یدرصوووود )حجم 20 درصوووود  30و  ریپ

کشووت  A برنج. در فرمول س( عصوواره سووبویحجم/ی)حجم

آغازگر )اسوووترپتوکوکوس  یکشوووت ها یفقط حاو ییایباکتر

ف مو ت لوسیتر ک کوس لا کو تو ک درصوووود  01/0  ،یو لا

  کیوتیشامل کشت پروب C و B ( و در فرمولیحجم/یحجم

س  01/0 زانیبه م  دومیفیب ومیدوباکتریفیب ای یکازئ لوسیلاکتوبا
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ها تیو جمع یحجم/یدرصوووود حجم در  logcfu 7 یین

سبوس برنج بود. نمونه  (تریلیلیم صاره  کنترل بدون افزودن ع

 Issara and Rawdkuen, 2014; Klajn et)  شد هیته

al., 2021). 
و قبل از افزودن کشووت  هیپا ونیفرمولاسوو یاز آماده سوواز پ 

 5به مدت  گرادیدرجه سوووانت 90در یحرارت ندیفرا ،ییایباکتر

انجام شوود.  گرادیدرجه سووانت 42 یو سوورد کردن تا دما قهیدق

درجه  37 یکشوووت آغازگر اضوووافه و مخلوط شوووده، تا دما

اضووافه شوود.  کیوتیپروب یخنک و سووپ  باکتر گرادیسووانت

سوواعت تا  3-4به مدت  گرادیدرجه سووانت 37در  ونیولاسووفرم

شد. در مرحله بعد همگن  یگرمخانه گذار 5/4به  pH دنیرس

ها انجام شوود. جهت شووکسووتن لخته یبا همزن خانگ یسوواز

 250دار با حجم درد یاشووهیشوو یهایدر بطر هایدنینوشوو

( به مدت گرادسوووانتی درجه 4±5/0) خچالی یدر دما تریلیلیم

 روزه مورد آزمون 7 یشده و در فواصل زمان ینگهدار زرو 21

 .(Klajn et al., 2021) قرار گرفتند

 + Saveدر نمونه هاکیوتیپروب یبقا زانیم نییتع

اسووتفاده  تیاز روش پورپل هاکیوتیپروب یبقا یبررسوو جهت

سالشد. ابتدا نمونه ستر نیها با محلول نرمال  شدند.  قیرق لیا

  MRS طیدر مح یکازئ لوسیشمارش لاکتوباس یها برارقت

آگار  TPY در دومیفیب ومیدوباکتریفیشووومارش ب یآگار و برا

شدند. پ  از گرمخانه گذار شت  شرا یک در  یهوازیب طیدر 

سانت 37 شمارش کلن 48به مدت  گرادیدرجه  انجام  یساعت 

 ,López-Rubio, Sanchez, Wilkanowicz) شوووود

Sanz, and Lagaron, 2012).  
 تهیدیو اس pH  نییتع

، شوورکت MTT65 متر مدل pH اسووتفاده از ای) pH نییتع

 AOAC ها مطابق روشنمونه تهیدیو اسووو (رانیتوانا لب، ا

 .(AOAC, 2014) انجام شد

 مواد جامد زانیم نییتع

ستفاده از رفراکتومترمواد جامد نمونه زانیم  مدل)       ها با ا

HSR-500ن مپووا ک پنAtago ی،  بق روش (، ژا مطووا  و 

AOAC انجام شد (AOAC, 2014). 

 

 

 تهیسکوزیو نییتع

با  خچالیها بلافاصوووله پ  از خروز از نمونه تهیسوووکوزیو

 Brookfieldیکمپان) لدیبروکف سکومتریاستفاده از دستگاه و

engineering labs Inc.  و پرود اداپتور  (متحده الاتی، ا

 انجام شوود AOAC مطابق روش UL  (UL-0) ندلیاسووپ

(AOAC, 2014). 
 یکیزیف یداریپا آزمون

iنمونه در استوانه مدرز  ختنیبا ر یدنینوش یهانمونه یداریپا

سپ  نمونه جهت پا یبررس یتریل یلیم 10  یداریپا شیشد. 

سانت 4 یدر دما شک زانیو م ینگهدار گرادیدرجه  سود  لیت ر

شد 7 یزمان یهادر بازه شاهده و ثبت   Issara and) روزه م

Rawdkuen, 2014). 
 تام یفنل باتیترک نییتع

شد.  نییتع وکالتئوسی– نینمونه به روش فول یفنل یمحتوا کل

معرف  تریل یلیم 5/1نمونه با  تریل یلیم 2/0به طور خلاصوووه، 

 تریل یلیم 5/1 قه،یدق 5مخلوط و پ  از  وکالتئوسوووی– نیفول

نات سووود به مخلوط تریگرم در ل 60)غلظت  میمحلول کرب  )

 زانیم تاق،ا یدر دما ینگهدار قهیدق 90اضوووافه شووود. پ  از 

سپکتروفتومتر  ستگاه ا ستفاده از د  765در طول موز جذد با ا

ساس م جیشد. نتا یرینانومتر اندازه گ س گرمیلیبر ا  دیمعادل ا

 ,Noreen, Semmar, Farman) شد انیدر گرم ب کیگال

and McCullagh, 2017). 
 (DPPH ) آزاد کالیمهار راد تیفعال نییتع

نمونه با  تریکرولیم 50آزاد،  کالیمهار راد تیفعال نییتع جهت

مخلوط شد.  DPPH کرومولاریم 60محلول  تریکرولیم 1950

قرار گرفته و  کیدر مکان تار قهیدق 30سپ  مخلوط به مدت 

ندازه گ 517جذد در طول موز   تیشووود. فعال یرینانومتر ا

گرم بر  100ترولوک  در  کرومولیبه صووورت م کالیمهار راد

بر اسوواس درصوود مهار  جیاسوواس وزن خشووک محاسووبه و نتا

 .(Molyneux, 2004) شد انیآزاد ب کالیراد

 یحس یهاآزمون

با  یکل رشیشووامل رن ، بو، طعم، بافت و پذ یحسوو یابیارز

ستفاده از مق دوره  یروزه ط 7در فواصل  یانقطه 9لذت  اسیا

نفره( انجام  8) دهیتوسوووط گروه آزمونگر آموزش د ینگهدار

  .(Xing et al., 2011) شد
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 یآمار لیو تحل هیتجز

سه تکرار انجام و دادهآزمون هیکل ست آمده در  یهاها در  به د

صورت م شد. تجز اریانحراف مع ±نیانگیمطالعه به  و  هیارائه 

دو  ان یوار زیآنال یها با اسوووتفاده از آزمون آمارداده لیتحل

جهت ( Tukey HSD یلیو آزمون تکم (ANOVA) طرفه

شد. براییدوتا یهاسهیمقا  یابیارز یهاادهد سهیمقا ی) انجام 

سکال وال یحس  یآمار یهابه کار رفت. آزمون  یآزمون کرو

 .انجام شدند %95و   %99 نانیبا سط  اطم

 

 و بحث جینتا

  هاکیوتیپروب یبقا

تا باکتر جین مارش  باکتریفیب یهایشووو و  دومیفیب ومیدو

با  مارشووودهیکنترل و ت یهادر نمونه یکازئ لوسیلاکتوباسووو

ها نشان ارائه شده است. داده 1عصاره سبوس برنج در جدول 

در نمونه کنترل  یکازئ لوسیلاکتوباسوو یباکتر تیجمع دهدیم

(F3 تا روز پا شیافزا ینگهدار 7(  تا  دوره  انیو پ  از آن 

کاهش شوووده اسوووت ) ینگهدار عداد p < 05/0دچار  (.  ت

 ی( طF1در نمونه کنترل ) دومیفیب ومیدوباکتریفیب یهاسووولول

 < 05/0) افتی شیافزا log cfu1حدود  یسوووازرهیدوره ذخ

pنسووبت به  دومیفیب ومیدوباکتریفیب شووتریب یاز بقا ی( که حاک

س سبوباشدیم یکازئ لوسیلاکتوبا برنج به  س. افزودن عصاره 

 یبقا شیموجب افزا یاقابل ملاحظه زانیبه م ریشوو هیپا طیمح

نرخ بقاء بواسوووطه  شی(. افزاp < 05/0) دیگرد یهر دو باکتر

عال در  رنجیعصوووواره سوووبوس  باتیترک یکیوتیبیپر تیف

درصوود( و در  3/20) log cfu 69/1  دومیفیب ومیدوباکتریفیب

درصوود( در  6/25)  log cfu  78/1 یکازئ لوسیلاکتوباسوو

ست  یدوره نگهدار انیکنترل در پا یهابا نمونه سهیمقا بوده ا

(05/0 > p براسووواس .)( 2021و همکاران ) یحاتم یهاافتهی

 15و  10، 5مختلف عصووواره سوووبوس برنج ) یهااثر غلظت

صد( بر بقا س یدر سبت به کنترل معنادار  یکازئ لوسیلاکتوبا ن

 یساز رهیذخ یط هایباکتر یبقا تیقابل شان،یبود. در مطالعه ا

 نییو در هفته سوووم به پا افتیو سووپ  کاهش  شیابتدا افزا

س نیرت  ی( در حالHatami et al., 2021) دیسط  خود ر

 تیکه در پژوهش حاضر در حضور عصاره سبوس برنج جمع

تا  یروند صووعود نی. اافتی شیافزا وسووتهیبه طور پ ییایباکتر

هدار انیپا غذ باتیبه وجود ترک توانیرا م یدوره نگ و  یم

 یدنیدر نوشو هاکیوتیپروب یمطلود جهت بقا یسووبسوتراها

به  ییدر مواد غذا هاکیوتیپروب یمانزنده تینسوووبت داد. قابل

ند   یعوامل ما و دوره ذخpHمان  زیو وجود ر یسوووازرهی، د

ستگ یمغذ باعث  هایباکتر تیفعال گر،یدارد. از طرف د یها ب

س دیتول س انندم یآل یدهایا ست دیا س ک،یا س کیلاکت دیا  دیو ا

 دیتول نیو همچن pHکاهش  ته،یدیاسووو شیافزا ک،یونیپروپ

بر  یموجب اثر مهار تواندیکه م شووودیم دروژنیه دیپراکسوو

سلول شد و کاهش تعداد   ,Pereiraشود ) کیوتیپروب یهار

Almeida, de Jesus, da Costa, and Rodrigues, 

2013; Sadaghdar, Mortazavian, and Ehsani, 

2012.) 
 

Table 1- Growth of Bifidobacterium bifidum and Lactobacillus casei (log CFU/ml) dairy probiotic beverage 

containing bran extract during storage in refrigerator 

 Day 0 Day 7 Day 14 Day 21 

Bifidobacterium bifidum     

F1 (Control-no bran extract) 7.28±0.51Aa Aa7.52±0.29 Ba7.85±0.10 Ca8.52±0.20 

F2 (with bran extract) Aa7.33±0.25 Bb7.90±0.45 Cb8.95±0.22 Db9.94±0.71 

Lactobacillus casei     

F3 (Control-no bran extract) Aa7.45±0.20 Ba7.79±0.11 Ca7.50±0.42 Da6.85±0.15 

F4 (with bran extract) Aa7.19±038 Ba7.81±0.23 Ca8.55±0.19 Db8.63±0.56 

a-b: significant statistical difference in each column 

A-D: significant statistical difference in each column 
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pH و اسیدیته 

های پروبیوتیک اثرات افزودن عصاره سبوس برنج، باکتری

لاکتوباسیلوس کازئی و بیفیدوباکتریوم بیفیدوم به شیر حاوی 

و مقدار اسیدیته قابل تیتراسیون در  pHکشت آغازگر بر 

 21نوشیدنی تخمیری در طول نگهداری در یخچال به مدت 

ه نشان داده شده است. همانطور ک 2و  1های روز در شکل

رود، دوره ذخیره سازی به طور قابل توجهی بر سط  انتظار می

pH  نو  نوشیدنی برنج تاثیر گذاشت؛  4و  اسیدیته در هرpH 

(. در تمام p < 05/0)کاهش و اسیدیته قابل تیتر افزایش یافت 

های در نمونه pHتفاوت بین مقادیر  روزهای نگهداری

و  (F2)نوشیدنی برنج حاوی لاکتوباسیلوس کازئی 

مقادیر (. p < 05/0)معنادار بود  (F4)بیفیدوباکتریوم بیفیدوم 

pH  نگهداری کاهش یافت و  21به طور قابل توجهی در روز

و  F1 ،F2 ،F3به ترتیب برای  28/3و  62/3، 11/3، 55/3به 

F4  (. به موازات تغییرات 1رسید )شکلpH مقادیر اسیدیته ،

روز اول نگهداری به میزان  7ها طی قابل تیتراسیون نوشیدنی

و شیب مثبت ملایمی  (p < 05/0)قابل توجهی افزایش یافت  

، 3/1به  21را تاپایان دوره ذخیره سازی طی نمود و در روز 

، F1 ،F2درصد اسیدلاکتیک به ترتیب در  58/1و  25/1، 71/1

F3  وF4   رسید(05/0 > p نتایج نشان می2( )شکل .) دهد

بوس برنج به نوشیدنی لبنی حاوی افزودن عصاره س که

ها جهت تخمیر و موجب افزایش فعالیت باکتری پروبیوتیک

تولید اسیدهای آلی به علت فعالیت آنزیم بتا گالاکتوزیداز 

 . (Kadiya, Kanawjia, and Solanki, 2014)گردد می

شود که فعالیت بیفیدوباکتریوم بیفیدوم در همچنین، مشاهده می

های تولید اسید بیشتر از لاکتوباسیلوس کازئی بوده و نمونه

 pHحاوی عصاره سبوس برنج و  بیفیدوباکتریوم بیفیدوم 

های حاوی تر و اسیدیته قابل تیتر بالاتری نسبت به نمونهپایین

. قابل ذکر اندداشته ازئیعصاره سبوس برنج و لاکتوباسیلوس ک

های شیر و اسیدیته نمونه pHبین  داریمعنیتفاوت  است که

 و لاکتوباسیلوس کازئی (F1) حاوی بیفیدوباکتریوم بیفیدوم 

(F3)  وجود نداشت(05/0 < p) در مطالعه حسن و همکاران .

و  pH( تاثیر افزودن شیر دانه کدو تنبل و کنجد بر 2012)

بل تیتراسیون نوشیدنی تخمیری حاوی برنج و مقادیر اسیدیته قا

روزه در یخچال نشان داد که افزایش  15ارزن در طول نگهداری 

های حاوی برنج در نمونه pHاسیدیته قابل تیتراسیون و کاهش 

 Hassan, Aly, and)ها دارد با سایر نمونه داریمعنیتفاوت 

El-Hadidie, 2012) . 

 

Figure 1. pH of dairy probiotic beverage containing 

bran extract during storage in refrigerator 

 Bars on the figures presents standard deviation of 

data. 

( در بررسی تاثیر 2017نتایج مشابهی نیز توسط سالمرون )

افزودن غلات و سبوس غلات به عنوان پریبیوتیک بر رشد و 

های پروبیوتیک در نوشیدنی تخمیری گزارش فعالیت باکتری

های سین بیوتیک بعد از تخمیر اولیه نوشیدنی pHشد. مقادیر 

درصد  35/0-6/0و مقادیر اسیدیته اولیه از   49/4تا  04/4از 

 pHروزه مقادیر  28متغیر بود و پ  از یک دوره ذخیره سازی 

 91/0-53/1کاهش یافت و سط  اسیدیته به   04/3-59/3به 

همچنین، نتایج ما با   .(Salmerón, 2017)درصد رسید 

( تطابق دارد. این محققان 2021های حاتمی و همکاران )هیافت

و اسیدیته در نوشیدنی لبنی تخمیری  pHبه بررسی تغییرات 
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حاوی عصاره سبوس برنج و عسل پرداختند و بیان نمودند که 

و افزایش اسیدیته طی دوره نگهداری به علت  pHکاهش 

ود در تجزیه الیگوساکاریدهای پریبیوتیکی و سایر قندهای موج

عصاره سبوس غلات  بواسطه آنزیم های تولید شده توسط 

 Hatami)دهد ها در نوشیدنی رخ میاستارترها و پروبیوتیک

et al., 2021) . 

 

Figure 2. Acidity of dairy probiotic beverage 

containing bran extract during storage in 

refrigerator 

 Bars on the figures presents standard deviation of 

data. 

 میزان مواد جامد

های های نوشیدنی لبنی حاوی باکتریمیزان مواد جامد نمونه

ارائه شده است.  2پروبیوتیک و عصاره سبوس برنج در جدول 

با توجه به نتایج، میزان مواد جامد نمونه ها در طول دوره  

ها مشاهده شد نگهداری کاهش یافت و کمترین مقدار در کنترل

های جامد بین نمونه و نیز تفاوت معنی داری در مقدار محتوای

. میزان مواد جامد محلول (p < 05/0)تیمارشده وجود داشت 

در کل دوره نگهداری در نمونه حاوی بیفیدوباکتریوم بیفیدوم 

و عصاره سبوس برنج کمترین مقدار را در مقایسه با سایر 

درصد رسید در حالی  85/12به  21ها نشان داد و در روز نمونه

ونه حاوی لاکتوباسیلوس کازئی و عصاره که این معیار در نم

. علت تفاوت معنادار (p < 05/0)بود  70/13سبوس معادل با 

های حاوی لاکتوباسیلوس بین میزان مواد جامد میان نمونه

تواند به علت توانایی بالاتر کازئی و بیفیدوباکتریوم بیفیدوم می

ده قندها و های تجزیه کننبیفیدوباکتریوم بیفیدوم در تولید آنزیم

فراهم آوردن سوبسترای بیشتر برای تخمیر و تولید اسیدلاکتیک 

میلورا و همکاران -و سایر انوا  اسیدهای آلی باشد. لوپین

( تغییرات کاهشی قابل توجهی را در مقدار کل مواد 2016)

جامد و بریک  نوشیدنی پروبیوتیک حاوی شیره افرا در طول 

 ,Lupien-Meilleur) نگهداری در یخچال اعلام نمودند

Roy, and Lagacé, 2016)های مطالعه . نتایجی مشابه یافته

( مبنی بر کاهش 2021حاضر نیز توسط حاتمی و همکاران )

میزان کل مواد جامد و محتوای جامد محلول در نوشیدنی 

خمیری پروبیوتیک حاوی عصاره سبوس برنج طی دوره ت

 .(Hatami et al., 2021)نگهداری در یخچال گزارش شد 

ا حاوی ترکیبات جامد و محتوای کل جامد در نوشیدنی ه

های اسید لاکتیک و قندهای محلول در آد است. باکتری

ها واجد توانایی استفاده از قندها و تولید اسید پروبیوتیک

باشند لذا کاهش کل محتوای جامد لاکتیک و ترکیبات فرار می

ها توسط به طور عمده به دلیل تجزیه قند در نوشیدنی

   .ها استپروبیوتیک
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Table 2- Total solid content (%) of dairy probiotic beverage containing bran extract during storage in refrigerator 

 Day 0 Day 7 Day 14 Day 21 

Bifidobacterium 

bifidum 

    

F1 (Control-no bran 

extract) 

19.61±0.08Aa 18.50±0.57Ba 17.63±0.22Ca 17.54±0.19Da 

F2 (with bran extract) 19.64±0.11Aa 18.15±0.41Bb 16.25±0.12Cb 12.85±0.35Db 
Lactobacillus casei     

F3 (Control-no bran 

extract) 

19.65±0.23Aa 18.73±0.29Aa 17.95±0.50Ba 16.28±0.20Ca 

F4 (with bran extract) 19.44±0.10Aa 18.39±0.65Bb 16.85±0.49Cb 13.70±0.84Db 
a-b: significant statistical difference in each column 

A-D: significant statistical difference in each column 
 

 ویسکوزیته

تنش  به معنای مقاومت یک سیال در برابر اعمالویسکوزیته 

تر مقاومت در برابر جاری شدن تعریف و به عبارت ساده برشی

های ، ویسکوزیته نمونه3مطابق جدول شماره  .شده است

نسبت  نوشیدنی فاقد عصاره سبوس برنج ویسکوزیته بالاتری

. (p < 05/0)اند  های حاوی عصاره سبوس داشتهبه نمونه

)هم نمونه  بیفیدوباکتریوم بیفیدومهای حاوی همچنین، نمونه

تری کنترل و هم نمونه حاوی عصاره سبوس( ویسکوزیته پائین

نشان دادند  لاکتوباسیلوس کازئیهای حاوی نسبت به نمونه

(05/0 > p که حاکی از فعالیت بیشتر )های در تولید آنزیم

کننده سوبسترا و کاهش میزان مواد جامد و در نتیجه تجزیه

 ,Rozada-Sánchez, Sattur)باشد کاهش ویسکوزیته می

Thomas, and Pandiella, 2008) .های براساس یافته

مطالعات پیشین، افزودن عصاره سبوس غلات به فرمولاسیون 

گلوکان در روزهای آغازین -نوشیدنی به دلیل محتوای بالای بتا

گردد لیکن پ  یته محلول مینگهداری موجب افزایش ویسکوز

از به اتمام رسیدن ترکیبات قندی و سوبستراهای مورد مصرف 

-بیوتیک دیگر مانند بتاهای پروبیوتیک، ترکیبات پریباکتری

ها قرار گرفته و گلوکان نیز مورد تجزیه و تغذیه میکروارگانیسم

با کاهش میزان ترکیبات جامد به تدریج از ویسکوزیته محلول 

شود. نتایج مشابهی طی تولید یک نوشیدنی تخمیری می کاسته

پروبیوتیک با استفاده از جو دوسر و موز گزارش شد و بیان 

تواند زمان گردید که افزایش اولیه میزان ویسکوزیته محلول می

تخلیه معده را به تاخیر بیندازد و ح  سیری طولانی مدت در 

هایی بیوتیکیفرد ایجاد نماید و در مراحل بعدی تجزیه پر

ها و اثرات گلوکان موجب تقویت فعالیت پروبیوتیک-مانند بتا

 ,Salmerón, 2017; Sethi) گرددسلامتی بخش می

Tyagi, and Anurag, 2016).   در پژوهشی دیگر، در

ها غنی تولید یک نوشیدنی تخمیری حاوی اسید لاکتیک باکتری

شده با برنج، افزایش و سپ  کاهش ویسکوزیته طی دوره 

 ,Bevilacqua, Casanova)نگهداری مشاهده شد 

Petruzzi, Sinigaglia, and Corbo, 2016). 
 

Table 3- Viscosity (cp) of dairy probiotic beverage containing bran extract during storage in refrigerator 

 Day 0 Day 7 Day 14 Day 21 

Bifidobacterium bifidum     

F1 (Control-no bran extract) 31.44±0.35Aa Ba0.13±32.08 Ca0.40±33.75 Ca0.10±32.48 
F2 (with bran extract) 

 

Ab0.51±25.20 Bb0.10±25.96 Cb0.05±24.32 Db0.29±22.36 

Lactobacillus casei     

F3 (Control-no bran extract) Aa0.06±30.55 Ba0.15±32.52 Ca0.49±32.20 Da0.17±32.75 
F4 (with bran extract) Ab0.04±24.29 Bb0.09±25.33 Cb0.30±24.55 Db0.20±23.50 

a-b: significant statistical difference in each column 

A-D: significant statistical difference in each column 

 

  

https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%AA%D9%86%D8%B4_%D8%A8%D8%B1%D8%B4%DB%8C
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%AA%D9%86%D8%B4_%D8%A8%D8%B1%D8%B4%DB%8C
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   پایداری فیزیکی آزمون

ها با استفاده از تکنیک تشکیل رسود پایداری فیزیکی نمونه

بین  داریمعنی(. تفاوت 3)تکنیک انعقاد( بررسی شد )شکل 

لاکتوباسیلوس و بیفیدوباکتریوم بیفیدوم های کنترل حاوی نمونه
لیکن میزان رسود تشکیل  ( p > 05/0)مشاهده نشد  کازئی

اندکی بیشتر از های حاوی عصاره سبوس برنج شده در نمونه

میزان رسود با افزایش زمان (. p < 05/0)های کنترل بود نمونه

تواند به سازی افزایش ناچیزی یافت که علت آن میذخیره

وجود ذرات معلق سبوس در محصول، علیرغم فیلتراسیون دو 

( 2014ای عصاره، باشد. در مطالعه ایسارا و راودکوئن )مرحله

پایداری فیزیکی شیر حاوی سبوس برنج با استفاده از تکنیک 

ای مشاهده شد بیشترین پایداری در نمونهترسیب پایش شد و 

که کمترین میزان سبوس را داشت و نیز میزان تشکیل رسود 

، افزایش یافت 7تا پایان زمان نگهداری، به ویژه در روز 

(Issara and Rawdkuen, 2014) بنابراین، جهت رفع .

پدیده جداسازی فاز بین جزء محلول و جزء نامحلول، تثبیت 

حصول و پایدارسازی سیستم های کلوئیدی باید از امولسیفایر م

 ,Wu)یا تثبیت کننده مانند کربوکسی متیل سلولز استفاده شود 

Du, Li, and Zhang, 2014). 

 
Figure 3. Physical consisitancy of dairy probiotic 

beverage containing bran extract during storage in 

refrigerator. 
Bars on the figures presents standard deviation of data. 

 

 ترکیبات فنلی تام

بخش سبوس برنج ای و سلامتیهای مطلود تغذیهویژگی

اکسیدانی توسط محققان بواسطه دارا بودن ترکیبات آنتی

 Salmerón, 2017; Son et)متعددی گزارش شده است 

al., 2013; Wang et al., 2014) همچنین، چندین مطالعه .

افزایش فعالیت آنتی اکسیدانی و آزادشدن ترکیبات زیست فعال 

 ,Călinoiu) را پ  از فرایند تخمیر سبوس گزارش نمودند

Cătoi, and Vodnar, 2019; Chen et al., 2020).  در

درصد و تیمار ماوراءصوت  80مطالعه حاضر، محلول اتانولی 

)اسیدهای فنلی، فلاونوئیدها و  جهت استخراز ترکیبات فنلی

اکسیدانی از سبوس برنج بکار رفت که در مقایسه و آنتی ها(تانن

 Wang)با سایر مطالعات بازده استخراز بالاتری داشته است 

et al., 2014) میزان 4. مطابق نتایج ارائه شده در شکل ،

ترکیبات فنلی در نوشیدنی تخمیری طی دوره نگهداری همگام 

و ای افزایش یافت با پیشرفت تخمیر به میزان قابل ملاحظه
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بیشتر  بیفیدوم بیفیدوباکتریوممحتوای آن در تیمارهای حاوی 

(. P< 05/0بود ) لاکتوباسیلوس کازئیهای حاوی از نمونه

های فاقد واض  است که میزان ترکیبات فنلی تام در نمونه

تر از تیمارهای حاوی سبوس عصاره سبوس برنج بسیار پایین

( که نشان دهنده فعالیت متابولیکی p < 05/0باشد )

ی ترکیبات های مورد مطالعه و در نتیجه آزادسازپروبیوتیک

باشد. قابل ذکر است که تفاوت قابل فنلی بیشتر  توسط آنها می

ها مشاهده در نمونه 21و 14ای میان این معیار در روز ملاحظه

( نیز 2020در مطالعه چن و همکاران ) (.p > 05/0نگردید )

مشابه پژوهش حاضر، محتوای فنلی کل در نوشیدنی پروبیوتیک 

میلی گرم معادل اسید  534/0از  حاوی عصاره سبوس جو دوسر

میلی گرم معادل اسید  678/0گالیک در گرم در روز صفر به 

درجه سانتیگراد  4ذخیره سازی در دمای  14گالیک در روز 

گزارش شده است که تخمیر جودوسر توسط  افزایش یافت.

لاکتوباسیلوس جانسونی، های پروبیوتیک باکتری

باعث یلوس اسیدوفیلوس لاکتوباس ولاکتوباسیلوس رئوتری 

برابری محتوای ترکیب فنلی، بهبود فعالیت آنتی  25افزایش 

اکسیدانی و افزایش فراهمی زیستی اسیدهای فنلیک گردیده 

-هایی مانند بتاتولید آنزیم  .(Hole et al., 2012)است 

گلوکوزیداز، گلیکوزید هیدرولاز و  استرازهای توسط 

های پروبیوتیک در طول تخمیر می تواند آزادسازی و باکتری

دسترسی زیستی فنول ها و سایر ترکیبات آنتی اکسیدانی را 

 .(Călinoiu et al., 2019)افزایش دهد 

 
Figure 4. Total phenolic content (mg GAE/ml) of 

dairy probiotic beverage containing bran extract 

during storage in refrigerator. 

Bars on the figures presents standard deviation of data. 

 

 فعالیت مهار رادیکال آزاد

جهت بررسی فعالیت آنتی  DPPHفعالیت مهار رادیکال 

های لبنی پروبیوتیک حاوی عصاره سبوس اکسیدانی نوشیدنی

های لبنی پروبیوتیک فاقد عصاره برنج در مقایسه با نوشیدنی

نشان داده شده است. همانطور که  5سبوس تعیین و در شکل 

آید محتوای پلی فنلی تام برمی 5و  4های های شکلاز داده

تی با پتانسیل مهار رادیکال آزاد دارد. رابطه مستقیم و مثب

های حاوی عصاره سبوس برنج فعالیت ضدرادیکالی قابل نمونه

های فاقد عصاره نشان دادند که ای در مقایسه با نمونهملاحظه

اکسیدانی و حاکی از غنی بودن عصاره سبوس از ترکیبات آنتی 

اشد. با بها میهای اهداکننده هیدروژن مانند پلی فنلمولکول

روز اول نگهداری، فعالیت  14افزایش میزان ترکیبات فنلی طی 

افزایش یافت  داریمعنینیز به طور  DPPHجذد رادیکال 

(05/0 > p که آزادسازی میزان بیشتری از ترکیبات )

نماید. تاثیر اکسیدانی را طی پیشرفت تخمیر بیان میآنتی

تر از قوی بیفیدوم بیفیدوباکتریوم های حاویضدرادیکالی نمونه

(. لازم p < 05/0بود ) لاکتوباسیلوس کازئیهای حاوی نمونه

ای میان فعالیت به ذکر است که تفاوت قابل ملاحظه

 > 05/0مشاهده نشد ) 21و  14ها در روز ضدرادیکالی نمونه

p( در مطالعه ایسارا و همکاران .)طی تولید نوشیدنی 2014 )

سبوس برنج حاوی  دنیسبوس برنج، گزارش شد که نوشی

اکسیدان عمل ترکیبات زیست فعالی است که به عنوان آنتی

ای های آزاد فعالیت قابل ملاحظهنموده و در جذد رادیکال

. نتایج مطالعه ما (Issara and Rawdkuen, 2014)دارند 

( مطابقت دارد. در پژوهش 2020های چن و همکاران )با یافته

فنلی تام طی دوره نگهداری نوشیدنی تخمیری  ایشان، محتوای

پروبیوتیک حاوی سبوس جودوسر افزایش یافته و به موازات 

ها نیز در ربایش رادیکال آزاد آن فعالیت آنتی اکسیدانی نمونه

ضریب همبستگی پیرسون بین فعالیت آنتی  و ارتقاء یافت

دهنده بود که نشان 88/0اکسیدانی و محتوای فنلی کل 

گی مثبت قوی میان محتوای اسیدها و اجزای فنلیک همبست

موجود در عصاره و پتانسیل آنتی رادیکالی سبوس تخمیر شده 

 .(Chen et al., 2020)باشد جو دوسر می
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Figure 5. DPPH scavenging activity (% of radical 

scavenging) of dairy probiotic beverage containing 

bran extract during storage in refrigerator 
 Bars on the figures presents standard deviation of data. 

 

 های حسی ویژگی

ها شامل رن ، بو، طعم، بافت و نمونه های حسیارزیابی

در فواصل  1ای )نقطه 9پذیرش کلی با استفاده از مقیاس لذت 

 6های ها در شکلروزه طی دوره نگهداری انجام شد و داده 7

 داریمعنینتایج نشان داد که تفاوت  ارائه شده است. 10الی 

)فاقد  F3و  F1های بین معیارهای رن ، بو، طعم و بافت نمونه

و امتیازات  (p > 05/0)عصاره سبوس برنج( وجود ندارد 

تر از امتیازات های فاقد عصاره بالاتخصیص یافته با نمونه

( p < 05/0)های حاوی عصاره سبوس برنج بوده است نمونه

 باشد.تر میو این تفاوت در رابطه با مقبولیت بافت محسوس
دارای  F1نشان داده شده است،  10همانطور که در شکل 

و  F3  ،F2بالاترین امتیاز ارزیابی حسی است و به دنبال آن 

F4 رسد افزودن عصاره سبوس برنج قرار دارند. به نظر می

های رایج موجب ایجاد طعم، رن  و بافتی متفاوت با نوشیدنی

کنندگان ناآشنا در بازار مصرف ایران گردیده و برای مصرف

تری کسب ها امتیازات حسی پایینباشد لذا این نمونهمی

ل در آد جو ترکیبی از عصاره محلوای، اند. در مطالعهنموده

های پروبیوتیک در نوشیدنی بر پایه شیر دوسر و میکروارگانیسم

بخش برای جهت افزایش ارزش غذایی و تامین فواید سلامتی

های حسی نوشیدنی لبنی جو کننده به کار رفت. ویژگیمصرف

 4/84با نرخ پذیرش  لاکتوباسیلوس کازئیدوسر تخمیر شده با 

گان قرار گرفت. به طور کلی، درصد مورد استقبال مصرف کنند

در تولید  لاکتوباسیلوس کازئیترکیب عصاره جو دوسر و 

آوری امکان نوشیدنی لبنی پروبیوتیک تخمیر شده از نظر فن

پذیر بوده و موجب بهبود خواص عملکردی محصول و ارائه 

 Klajn et)گردد بخش برای مصرف کننده میمزایای سلامتی

al., 2021) همچنین، در پژوهشی که توسط حاتمی و .

( انجام شد تولید نوشیدنی حاوی 2021همکاران )

و عصاره سبوس برنج و عسل مورد  کازئی لاکتوباسیلوس

بررسی قرار گرفت. نتایج ارزیابی حسی نشان داد که 

درصد عصاره سبوس  10های ارگانولپتیکی نمونه با ویژگی

ها حاکی از آن ها است. یافتهتر از سایر نمونهبرنج قابل قبول

حاوی عصاره  بود که افزودن عسل به نوشیدنی پروبیوتیک

جاد طعم مناسب و مطلود سبوس برنج موجب ای

دانشی  .(Hatami et al., 2021) گردد کنندگان میمصرف

 ( پژوهشی در خصوص تولید نوشیدنی2013و همکاران )

روپیوتیک مخلوط شیر و آد هویج انجام دادند و گزارش پ

کردند که با افزایش زمان نگهداری امتیاز رن ، قوام، مزه، عطر 

ها در پایان روز بیستم ها کاهش یافته و نمونهو طعم نمونه

باشند که مشابه نتایج نگهداری،کمترین امتیازات را دارا می

 ,Daneshi, Ehsani)باشد حاصله در این پژوهش می

Razavi, and Labbafi, 2013).  با توجه نتایج به دست

های طبیعی توان از طعم دهندهآمده از ارزیابی حسی، می

کنندگان جهت بهبود طعم و افزایش مطلود ذائقه مصرف

 استفاده نمود.پذیرش کلی محصول 
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Figure 6. Odor quality score of dairy probiotic 

beverage containing bran extract during storage in 

refrigerator 
 Bars on the figures presents standard deviation of data. 

 

 
Figure 7. Color quality score of dairy probiotic 

beverage containing bran extract during storage in 

refrigerator 
 Bars on the figures presents standard deviation of data. 
 
 

 
Figure 8. Taste quality score of dairy probiotic 

beverage containing bran extract during storage in 

refrigerator 
 Bars on the figures presents standard deviation of data. 

 

 

 
Figure 9. Texture quality score of dairy probiotic 

beverage containing bran extract during storage in 

refrigerator 
 Bars on the figures presents standard deviation of data. 
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Figure 10. Overal acceptability score of dairy 

probiotic beverage containing bran extract during 

storage in refrigerator 
 Bars on the figures presents standard deviation of data. 

 

 گیرینتیجه

وجود عصاره سبوس برنج در محیط پایه  نتایج نشان داد که

بیوتیکی عصاره، موجب افزایش بقای شیر، بواسطه فعالیت پری

افزایش  درصد، 20هر دو باکتری پروبیوتیک به میزان بیش از 

ها جهت تخمیر، تولید اسیدهای آلی و کاهش فعالیت باکتری

pH  .به علت فعالیت آنزیم بتا گالاکتوزیداز گردیده است

در تولید اسید بیشتر از  بیفیدوباکتریوم بیفیدومفعالیت 

های حاوی عصاره سبوس بوده و نمونهلاکتوباسیلوس کازئی 

تر و اسیدیته بالاتری پایین pH بیفیدوباکتریوم بیفیدومبرنج و 

لاکتوباسیلوس و های حاوی عصاره سبوس برنج نسبت به نمونه

بیفیدوباکتریوم های حاوی نمونههمچنین،  اند.داشته کازئی
تری نسبت به مواد جامد کل و ویسکوزیته پائین بیفیدوم

که حاکی از نشان دادند  لاکتوباسیلوس کازئیهای حاوی نمونه

کننده های تجزیهفعالیت بیشتر بیفیدوباکترها در تولید آنزیم

مواد جامد و در نتیجه کاهش سوبسترا و کاهش میزان 

ترکیبات فنلی تام در باشد. محتوای ویسکوزیته می

های پروبیوتیک طی دوره نگهداری همگام با پیشرفت نوشیدنی

آن در نوشیدنی حاوی میزان و تخمیر افزایش یافت 

لاکتوباسیلوس های حاوی بیشتر از نمونه بیفیدوم بیفیدوباکتریوم
طه مستقیم و مثبت بین میزان ترکیبات راببود. با توجه به  کازئی

های حاوی عصاره فنلی تام و پتانسیل مهار رادیکال آزاد، نمونه

سبوس برنج فعالیت ضدرادیکالی بیشتری در مقایسه با 

های فاقد عصاره نشان دادند که نشان از غنی بودن عصاره نمونه

های اهداکننده اکسیدانی و مولکولسبوس از ترکیبات آنتی 

از آنجا که افزودن عصاره باشد. ها میدروژن مانند پلی فنلهی

سبوس برنج موجب ایجاد طعم، رن  و بافتی متفاوت با 

های توان طعم دهندههای رایج در ایران گردیده مینوشیدنی

کنندگان را جهت بهبود طعم و طبیعی مطلود ذائقه مصرف

نتایج این مطالعه   افزایش پذیرش کلی محصول به کار برد.

های نشان داد که عصاره سبوس برنج در حضور باکتری

بیوتیک عمل نموده و این محصول پروبیوتیک به عنوان پری

دارا بودن محتوای قابل ملاحظه ترکیبات سینبیوتیک با توجه به 

ها دارای پتانسیل اکسیدانی و بقای پروبیوتیکآنتیفنلی، فعالیت 

بازار به عنوان یک ماده غذایی فراسودمند  بالایی جهت ارائه به

 باشد.می
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