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 چکیده

ا رای آن يهخواص تغذ توانيی دارند، اما با انجام عمل تخمیر میای بالاتغذيه کینوا ارزشهای : دانهزمینه مطالعاتی

 وتیكپروبی هایباکتری توسط کینوا پايه بر گلوتن بدون تخمیری نوشیدنیتولید پژوهش حاضر،  در هدف: افزايش داد.

به سل کننده طبیعی عه با شیريناهمر 50:50با نسبت ترکیبی اسیدوفیلوس پلانتاروم و لاکتوباسیلوس لاکتوباسیلوس

ر مورد بررسی قرا )حجمی/حجمی(درصد  3و 2، 1، 0سطح  چهار رق گیاهی نعناع درو ع )وزنی/حجمی( درصد 5میزان 

ج حاصل بر اساس نتاينوشیدنی بهترين نمونه ،  C37° دمای ساعت در  16به مدت بعد از انجام تخمیر  روش کار: .گرفت

 و DPPH حاصل از  ایه)مهارکنندگی راديکال های حسی، میزان فنول کل و فعالیت ضداکسايشیاز ارزيابی ويژگی

 2O2H) فنول ن ، میزاهای حسیويژگیيخچال نگهداری شد و روز در دمای  14 به مدتشده  انتخاب گرديد. نمونه انتخاب

انی ممیزان زنده، (بريکسمیزان مواد جامد محلول در آب )، اسیديته، مواد جامد کل، pH ،فعالیت ضداکسايشی کل،

د تخمیر فرآينکه  شان دادننتايج  نتايج:. مورد بررسی قرار گرفتنگهداری  مدت زماندر طول  و درصد الکل هاباکتری

 .شودمی ، مواد جامد کل و بريکسpHو اسیديته و کاهش در  فعالیت ضداکسايشی باعث افزايش در میزان فنول کل،

 خاب شد.ن بهترين نمونه انتبه عنوا های حسیبا بالاترين ويژگی درصد 3عرق نعناع به میزان  نوشیدنی حاویهمچنین 

کاهش  های کیفی ذکر شده به جز اسیديتهگیژتمامی ويپروبیوتیك در يخچال،  هاییدنیروز نگهداری نوش 14 در طول

 حداقل)وتیکی های پروبیفراوردهی برا حد میزان تعريف شدهدر  مانی خود رازندهی پروبیوتیك هاباکتریپیدا کردند. اما 

 ه گرفت کهتوان نتیجمیبا توجه به نتايج به دست آمده گیری کلی: نتیجه. حفظ کردندلیتر( هر میلی درسلول  810 –610

را  (اعدرصد عرق نعن 3 درصد عسل و 5 حاویبا فرمول تولید شده در اين پژوهش ) بر پايه کینوا نوشیدنی پروبیوتیك

 .معرفی کرد ،رايج و مضر موجود در بازار هایو جايگزين نوشیدنینوشیدنی فراسودمند يك توان به عنوان می
 

 تخمیری نینوشید ،پلانتاروم لاکتوباسیلوس ،لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس کینوا،فراسودمند، بدون گلوتن،  :کلیدی واژگان

 

 مقدمه

امروزه با توجه به تغییر شیوه زندگی و با توجه به 

 وها از جمله افزايش کلسترول افزايش بعضی از بیماری

خونی، فقر خون، چاقی، افزايش انواع سرطان، کم ارفش

 عده زيادی از  ،ها و غیرهويتامین، مواد معدنی

های طبیعی کنندگان، به مصرف غذاها و نوشیدنیمصرف
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های به علاوه نقص (.2006)اسپنس  اندپیدا کردهتمايل 

های غذايی، و حساسیت های خود ايمنی، بیماریژنتیکی

و  1سلیاکبیماری تحمل لاکتوز، نظیر بیماری عدم 

حساسیت به پروتئین شیر گاو باعث انتخاب محدود مواد 

ها شده است که غذايی توسط افراد مبتلا به اين بیماری

اين ای بدن های تغذيهشود تا نیازسبب میدر نهايت 

 (.2015)توولی و همکاران  طور کامل تامین نگرددبهافراد 

کنندگان، محققین و تولید ،تهدهه گذشچند رو در از اين

را مورد  2تولید مواد غذايی فراسودمندفرمولاسیون و 

مواد  ،اند. طبق تعريفتوجه و بررسی بیشتری قرار داده

ای اولیه بدن را غذايی فراسودمند نه تنها نیازهای تغذيه

 کنند، بلکه باعث افزايش سطح سلامت تامین می

 ها انواع بیماریکننده و کاهش خطر ابتلا به مصرف

های ترين زيرگروهيکی از مهم  (.2006)اسپنس گردند می

های اخیر بسیار مورد مواد غذايی فراسودمند که در سال

پروبیوتیك و  تخمیریاند، مواد غذايی توجه قرار گرفته

                (.2012ند )رادور و همکاران باشمی هاتیكبیوپری

ای زيستی است که توسط همجموعه فعالیت ،تخمیر

ها انجام های حاصل از آنها و يا آنزيممیکروارگانیسم

 ،ها و ديگر ترکیبات مرتبطگیرد و طی آن کربوهیدراتمی

 تخمیربه طور معمول  ند.گردبه ترکیبات آلی تبديل می

 فعال ترکیبات ای، افزايشتغذيه کیفیت بهبود باعث

 ترکیبات در غییرت و ضداکسايشی فعالیت ، افزايشزيستی

 (.1997)سیمانگو  شودمی شیمیايی

ای هستند که های زندهمیکروارگانیسم ،هاپروبیوتیك

سلول  810 –610 )حداقل هااز آن یمشخصمصرف تعداد 

تقويت فعالیت سبب تحريك رشد و  (3لیتردر هر میلی

د که باعث ايجاد نشوها در روده میانواعی از باکتری

ای بخش فراتر از ارزش تغذيهمتخواص درمانی و سلا

بیوتیك ترکیبات پری (.2008 و همکاران )پرادو گردندمی

های قند، ل هضم مانند نشاستهبترکیبات غیر قا

 فیبرهای رژيمی، قندهای غیرقابل جذب والکلی،

                                                           
1 . Celiac disease (CD) 

2 . Functional foods 

3  . CFU/ml 

 تحريك رشد و فعالیت سبب کههستند  اولیگوساکاريدها

سون و )گیب شوندهای پروبیوتیك میباکتری بیشتر

  (.2008همکاران 

و وجود افراد با مشکل  خواربا افزايش تعداد افراد گیاه

های از ترکیبات عمده در فرآورده عدم تحمل لاکتوز

 ، تقاضا برای مصرف باشدپروبیوتیکی لبنی می

روز به روز در حال  غیر لبنی های پروبیوتیکیفراورده

ت و اگر جايگزين مناسبی برای محصولا افزايش است

پروبیوتیك بر پايه لبنیات وجود نداشته باشد، به تدريج 

ها جايگاه خود را در بین قشر وسیعی از افراد پروبیوتیك

از  (.2010)ريورا اسپینوزا  جامعه از دست خواهند داد

تولید و توسعه محصولات پروبیوتیك غیر لبنی بر طرفی 

 با ارزان یتواند جايگزينشبه غلات میغلات و پايه 

 رزش غذايی بالا برای تولید محصولات پروبیوتیك باشدا

اما وجود پروتئین گلوتنی در برخی  (.2002)گورينستین 

تواند در بعضی افراد حساسیت يا از اين ترکیبات می

 تولید مواد غذايی مانند (.2015)توولی بیماری ايجاد کند 

تواند ، مینوشیدنی از برخی از اين ترکیبات بدون گلوتن

 افراد از نفر 700000 تقريبا که سلیاکی بیماران ایبر

 باشد  مناسب بسیار دهند،می تشکیل را ما جامعه

 آن به که سلیاک بیماری (.1386نژاد و شاکری )ملك

 بیماری عنوان به شود،می اطلاق نیز 4 گلوتن انتروپاتی

 اختلالات از يکیو  است شده شناخته گلوتن تحمل عدم

 جذب آن نتیجهدر  که است بدن ايمنی سیستم ارثی

 در بدن افراد مبتلا به اين بیماری هاويتامین و موادمغذی

مواد  در موجود گلوتن به که افراد اين .گرددمی مختل

مصرف محصولات دارای  از د،دارن حساسیت غذايی

 مشکل با غذايی مواد انتخاب در شوند ومی گلوتن منع

                                                      (.2015)توولی  اندمواجه اساسی

 شبه غلات که حاوی فیبرهای رژيمی )ترکیبات 

های مورد بیوتیك(، پروتئین، مواد معدنی و ويتامینپری

تولید جهانی مواد غذايی  نیاز برای انسان هستند، در

انجام توانند سوبسترايی مناسب جهت نقش دارند و می

                                                           
4  . Gluten enteropathy 
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يکی  (.2002گورينستین و همکاران ) شندفرآيند تخمیر با

که  و بدون گلوتن از شبه غلات با ارزش غذايی نسبتا بالا

تواند نقش مهمی در تولید غذاهای فراسودمند داشته می

 (.2003)بلاندينو و همکاران  باشدمی 1باشد کینوا

از  Chenopodium quinoa, Willdبا نام علمی  کینوا

با قدمتی بیش خروسیان، تاج سانان و تیرهراسته میخك

شیلی و پرو و  بومی منطقه آند در بولیوی،سال  5000از 

ت )رپوکاراسکو و همکاران های ريز گرد اسدارای دانه

 خاويار گیاهی و برنج اينکا هم هایامه نکینوا ب  (2003

اش به آن، العادهعلت خواص فوقو به معروف است

 (.2011)فائو  دنگويمی« های خوراکیی دانهمادر همه»

مقايسه آن  بارزش غذايی بسیار بالای دانه کینوا موج

توسط سازمان خواروبار جهانی با شیر خشك گرديده 

ها، مواد معدنی کینوا منبع خوبی از ويتامیناست. 

، 3)کلسیم، آهن، روی و غیره(، فیبر، اسیدهای چرب امگا 

)ابوگچ و باشد ، پروتئین و ديگر ترکیبات مغذی می9و  6

 (.2009همکاران 

 با توجه به در دسترس بودن انواع  ،علاوه به

عرقیات انواع عسل و  های طبیعی مانندکنندهشیرين

 نعناع و پی بردن به خواص ارزشمند  گیاهی مانند

، ها علاوه بر عطر و طعم مناسبآن ای و درمانیتغذيه

ر بیوتیکی و تاثیر اين مواد بپری مطالعاتی روی خواص

های های مختلف باکتریمانی گونهخاصیت زنده

پروبیوتیك انجام شده است يا در حال انجام است تا از 

 وتولید  يا افزودنیاولیه  يك ترکیباين ترکیبات به عنوان 

 توسعه غذاهای تخمیری و فراسودمند استفاده شود

    (.1387و وثوق و همکاران  1395)ايزدی و همکاران 

که است ای بالا وا گیاهی با ارزش تغذيهآنجا که کیناز 

و  باشدمیقادر به رشد در شرايط نامساعد محیطی 

های کشت آن کمتر از گیاهان رايج مورد استفاده هزينه

)رپوکاراسکو و همکاران مانند گندم، برنج و... است 

و همچنین تا کنون در ايران از کینوا در ( 2003

استفاده ها، یدنیبه ويژه نوشمحصولات غذايی مختلف 

                                                           
1 . Quinoa 

با توجه به مطالب ذکر شده در فوق در  و نشده است

ارتباط با مواد غذايی فراسودمند تخمیری، هدف از انجام 

 بر گلوتن بدون تخمیریتولید نوشیدنی تحقیق حاضر، 

 لاکتوباسیلوسپروبیوتیك  هایباکتری توسط کینوا پايه

 ربه منظو ،لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس و پلانتاروم

های رايج مضر مناسب برای تولید نوشیدنیی جايگزين

 بوده است. متداول امروزی 

 

 هامواد و روش

 مواد خام

، های شهر کالیفرنیااز يکی از فروشگاهینوا کهای دانه

 تهیه  Nature's Earthly Choice)شرکت( کشور آمريکا

 يکی از )شرکت برادران( نیز از بندی شدهشد. عسل بسته

 . محیط خريداری شد های شهر زنجانفروشگاه

 .بود و آگار تولید شرکت مرک آلمان 2MRSهای کشت

 کشت میکروبی آغازگر

و  (1058PTCC) لاکتوباسیلوس پلانتاروم

از سازمان ( 1643PTCC) لوسیدوفیاس لوسیلاکتوباس

علمی و صنعتی ايران، بخش کلکسیون  هایپژوهش

ريداری و تا میکروبی، به صورت کشت فعال و زنده خ

  .استفاده در يخچال نگهداری شد قبل از

 مواد شیمیايی 

ها و مواد شیمیايی مورد استفاده، تولید تمامی حلال

 .بودنديا فولیکا آلمان شرکت مرک 

 استخراج عرق نعناع

های محلی شهر زنجان خريداری گیاه نعناع از فروشگاه

عرق  .دش گیریعرق کلونجر دستگاهبا استفاده از  و شد

 صافی کاغذ نعناع به دست آمده پس از صاف کردن با

 يخچالدمای در و، در شیشه تیره رنگ 1واتمن شماره 

 (.1391شد )سرباززاده  نگهداری

 

 

                                                           
2  . Man Rogosa and Sharpe   
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 ها باکتری بر نعناع  عرق ضدمیکروبی اثر بررسی

 (چاهك انتشار روش)

برای اطمینان ازعدم تاثیر عرق نعناع بر رشد و فعالیت 

 انتشار بیوتیك مورد استفاده، از روشهای پروباکتری

 عدم تشکیل هاله اطراف استفاده شد.  چاهك

ها به معنای عدم خاصیت ضد میکروبی عرق نعناع چاهك

)بلايوتا و  های مورد نظر در نظر گرفته شدعلیه باکتری

 (.2013همکاران 

 ینواکيه بر پا یوتیكپروب یریتخم یدنینوش یدتول

کینوا، بیوتیك بر پايه ری پروتخمیبرای تهیه نوشیدنی 

های کینوا تمیز شد، در آب قرار گرفت و به مدت ابتدا دانه

 ، آب به نسبتسپس .ساعت عمل خیساندن انجام شد12

دقیقه  20به دانه های کینوا اضافه شد و به مدت  1 به 6

انجام گرفت. با  سلسیوسدرجه  80 دمای عمل پخت در

ب با همان دما در گذاری سطح آب و افزودن آنشانه

هنگام کاهش میزان آن، نسبت فوق، در طول پخت ثابت 

نگه داشته شد. سپس عصاره آبی کینوا توسط صافی از 

عصاره  (.2016)کااور و تانوار  دانه های کینوا جدا شد

فرآيند  ودرجه سلسیوس سرد شد  37آبی کینوا تا دمای 

از  لیترمیلی در هر سلول  810تخمیر با تلقیح 

و  پلانتاروم لوسیلاکتوباسهای یکروارگانیسمم

عصاره ر د 50:50با نسبت  لوسیدوفیاس لوسیلاکتوباس

برای تعیین مقدار کشت آغازگر  آبی کینوا انجام شد.

ها به جهت افزودن باکتری لیتر(میلی هر در سلول 810)

. از استاندارد نیم مك فارلند استفاده گرديد عصاره آبی،

جهت  C37° دمای ساعت در  16مدت  بهها سپس نمونه

 ،پس از طی اين زمان .شدندگذاری تخمیر گرمخانهانجام 

يخچال سرد دمای محصول تا  جهت توقف فرآيند تخمیر،

عسل با درجه  حجمی( –وزنی)درصد  5شد و به میزان 

درصد  3و   2، 1های و عرق نعناع به نسبت 82بريکس 

سپس بهترين  .اضافه گرديد هابه آن حجمی  –حجمی

ل کل و نمونه بر اساس نتايج ارزيابی حسی، میزان فنو

روز دردمای  14، انتخاب و به مدت فعالیت ضداکسايشی

کل،  لومیزان فنيخچال نگهداری شد و ارزيابی حسی، 

ه، مواد جامد کل، اسیديت، pH، خواص ضداکسايشی

ها و درصد الکل در مانی میکروارگانیسم، زندهبريکس

)ايزدی و گیری گرديد زمان نگهداری اندازهطول مدت 

 نمونه شاهد(. 2012و دالاگنول و پسوما  1395همکاران 

و بدون افزودن عرق نعناع تهیه  با شرايط مشابه نیز،

 شد.

ارزيابی خصوصیات  حسی نوشیدنی تخمیری بر پايه 

 کینوا

جهت انجام آزمون حسی نوشیدنی تخمیری بر پايه 

 ديده، ره ارزياب آموزشکینوا، يك تیم هشت نف

های بو، مزه، رنگ، احساس دهانی، پس مزه و ويژگی

 اين نتايج .را مورد بررسی قرار دادند پذيرش کلی نمونه

 خوب بسیار از اینقطه 5 هدونیك روش اساس بر آزمون

 1تا  5به ترتیب از   ، خوب، متوسط، بد، بسیار بد

 ويژگی امتیاز به بالا برای هر 4امتیاز  و شد امتیازدهی

 .(1386)استاندارد ملی ايران  قابل قبول در نظر گرفته شد

 )TPC(1ل کل واندازه گیری میزان فن

ل کل با استفاده از روش فولین سیو کالچو ومیزان فن

دست آمده به صورت معادل هگیری شد. نتايج باندازه

لیتر نوشیدنی بیان گرم گالیك اسید در هر میلیمیلی

منحنی جذب در برابر  (.2015سعیدی و حسین ال(گرديد 

به عنوان لیتر( گرم بر میلیاسید )میلیغلظت گالیك

بین غلظت و رسم شد و رابطه رگرسیونی استاندارد، 

ارائه شده  99/0میزان جذب در فرمول با ضريب تبیین 

 است.

y =  8538/4 ) x( + 1151/0  

 رزيابی فعالیت ضداکسايشیا

داکسايشی با استفاده از روش اندازه گیری فعالیت ض
2DPPH 

 DPPHاز روش  جهت اندازه گیری فعالیت ضد اکسايشی

با  DPPHدرصد مهارکنندگی راديکال های  استفاده شد.

                                                           
1. Total Phenolic Content (TPC) 

 

2.  2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 
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)شارما و همکاران  محاسبه گرديد زير استفاده از فرمول

2015:)  

DPPH مهارکنندگی= (Acontrol– Asample/ Acontrol)×100 

controlA: شاهد جذب نمونه ،sampleA:  نمونهجذب 

گیری فعالیت ضداکسايشی با استفاده از روش اندازه

  )2O2H( هیدروژن پراکسید

 جهت  )2O2H( هیدروژن پراکسید از روش

 ها استفاده شد.نمونه گیری فعالیت ضداکسايشیاندازه

از  با استفاده پراکسیدهیدروژن  درصد مهارکنندگی

رتانو و همکاران )سوها محاسبه گرديدزير فرمول 

2012.) 

 100} ×t)/AtA –i{(A=  هیدروژن مهارکنندگی 

 پراکسید

iA: جذب نمونه شاهد میزان ،tA:  میزان جذب نمونه 

  و اسیديته قابل تیتر pHگیری اندازه

pH  نوشیدنی در دمای°C20 توسط دستگاه 

pH(مترConsort, C863، )گیری شد.اندازه دانمارک  

به  و با استفاده از روش تیتراسیون اسیديته قابل تیتر

با  و شدگرم نمونه بیان  بر هرلاکتیك صورت گرم اسید

)استاندارد ملی  محاسبه گرديدزير از فرمول  استفاده

 (:1386ايران 

 
V: نرمال بر  1/0 حجم سود مصرفی هیدروکسیدسديم

 :A، وزن نمونه بر حسب گرم :M ،لیترحسب میلی

 (گرم در صد گرم) لاکتیكاسیديته کل برحسب اسید

 کل جامد مواد گیریاندازه

گیری مواد جامد کل گذاری جهت اندازهاز روش آون 

 از درصد حسب بر کل جامد ماده میزاناستفاده گرديد و 

 (:1386)استاندارد ملی ايران  شد محاسبه زير فرمول

 
1W :2 ،گرم حسب بر خالی ظرف وزنW :به ظرف وزن 

اد جامد موW: 3 ،گرم حسب بر ونهنم خشك مواد همراه

 وزن نمونه بر حسب گرم  m:،کل بر حسب درصد

 )اندازه گیری مواد جامد محلول در آب )بريکس

توسط دستگاه  C20°نوشیدنی در دمای  بريکس

بر  و گیری شداندازه (، چین 90A،VBR) رفراکتومتر

)استاندارد ملی  حسب گرم در صد گرم نمونه بیان شد

  .(1386ايران 

 ها )شمارش بررسی زنده مانی میکروارگانیسم

 های زنده(سلول

از کشت سطحی  هاهای زنده باکتریبرای شمارش سلول

استفاده آگار MRS  حاوی محیط کشت هایپلیتدر 

در ها تعداد سلولواحد لگاريتمی گرديد. نتايج به صورت 

   (.2013)بلايوتا و همکاران  بیان شد1لیترهر میلی

 
Nهای مجموع کلنی ، های زندهعداد سلول: ت

 ،شده در پلیتحجم تلقیح V:، شدهشمارش

 d: ضريب رقت 

 گیری درصد الکلاندازه

 اتیلیك موجود در نوشیدنی الکلمیزان گیری اندازه جهت

تهیه شده از روش تقطیر استفاده شد و درصد الکل 

 گرديدمحاسبه زير اتیلیك با استفاده از فرمول 

  .(1386)استاندارد ملی ايران 

 
1v:  نرمال برای  1/0حجم مصرفی تیوسولفات سديم

حجم مصرفی  :2v ،لیتربر حسب میلی محلول شاهد

نرمال برای محلول نمونه بر  1/0تیوسولفات سديم 

حجم مايع تقطیر شده مورد استفاده  :v ،لیترحسب میلی

نه مورد وزن نمو m:، لیتردر آزمون بر حسب میلی

الکل اتیلیك بر حسب گرم در A:  ،آزمون بر حسب گرم

 .صد گرم

 

 روش تجزيه و تحلیل اطلاعات

 افزارتجزيه و تحلیل آماری با استفاده از نرم

 Minitab 16 طرفه صورت و با آزمون واريانس يك

                                                           
1-log CFU/ml 
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 سطح در توکی روش به هامیانگین مقايسه گرفت.

 .شد انجامدرصد  95 اطمینان

 حثنتايج و ب

 فیزيکوشیمیايی در اثر تخمیرهای ويژگیتغییرات 

 فرآيند تخمیر باعث افزايش ، 1مطابق نتايج جدول 

  اثر وکل ( در میزان فنول P<05/0) داریمعنی

 هیدروژن پراکسید و DPPHکنندگی راديکال مهار

(2O2H) دلیل اين  (2005دئوناس و همکاران ) .داشته است

 NADH، اگلوکوزيدازبتهای آنزيمتولید امر را 

پروتئاز و زايلانازهای حاصل از  آمیلاز، ،پراکسیداز

های عامل تخمیر حین فرآيند تخمیر میکروارگانیسم

باعث اصلاح ترکیبات مواد غذايی و تولید دانستند که 

به عنوان  .دنشوها میلوو فنضداکسايشی ترکیبات 

باعث  تواندمی فعالیت کاتالیزوری بتاگلوکوزيدازهامثال، 

 های فنولیك و تولید انتشار ايزوفلاونوآگلیکون

باعث افزايش شود که اين امر  ها در طی تخمیرداکتونر

)موراکامی و همکاران  گرددمیضداکسايشی ظرفیت 

1984.)  

بر ( P<05/0)داری فرايند تخمیر تاثیر معنیبه علاوه 

 داردقابل تیتر اسیديته افزايش و  pH کاهش میزان

های فعالیت باکتری دلیل بهبیشتر اين امر (. 1)جدول 

لاکتیك  خصوصهب و تولید اسیدهای آلی لاکتیك اسید

)ماگالا و باشد میدر حین تخمیر  اسید اسید و استیك

فرايند ، 1(. همچنین مطابق نتايج جدول 2015همکاران 

میزان مواد کاهش  در( P<05/0)داری تخمیر تاثیر معنی

که  داردد محلول در آب )بريکس( و مواد جامجامد کل 

 ترکیبات مغذی توسط  تجزيه و مصرفآن دلیل 

و تولید  ها جهت رشد و فعالیت متابولیکیباکتری

 .(2013والیا و همکاران (است  هامحصول توسط آن

 

و  DPPH)ضداکسايشی  فعالیت و کل فنول محتوای کل، جامد مواد بريکس، اسیديته، ،pH یزاندر م ییراتتغ  –1جدول

2O2H) در اثر تخمیر 
Table 1- Effect of fermentation on pH, acidity, Brix, total solid content, total phenol content (TPC) and 

antioxidant activity (DPPH and H2O2) 

Charcteristics Fermented sample Unfermented sample 

pH 3.41±0.01b 5.50±0.07a 

Acidity (g lactic acid/100g) 0.59±1.77a 0.34±0.00b 

Brix 7.53±0.05b 8.00±0.00a 

Total solid content (%) 6.85±0.11b 7.73±0.11a 

Total phenol content (mg GAE/ml) 9.71±0.33a 6.86±0.23b 

DPPH scavenging (%) 46.95±1.77a 32.34±1.20b 

H2O2 scavenging (%)  26.11±0.34a 22.10±0.40b 

Each value in the table represents the mean ±standard deviation of triplicate analysis. Different superscripts within the 

same line represent significant difference at P< 0.05. 

 

به روش  عرق نعناع ررسی فعالیت ضدباکتريايیب

 انتشار چاهك 

عرق داد که نشان ، بررسی تشکیل هاله عدم رشد نتايج

 لاکتوباسیلوسروی هیچ يك از دو باکتری  ،نعناع

اثر  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسو  پلانتاروم

تحقیقات نتايج حاصل  از در  .نداشتضدباکتريايی 

دارندگی روی خاصیت باز ناعنع عرقگذشته نیز نه تنها 

خاصیت بیوتیك نداشته، بلکه پروهای باکتری

زاده و همکاران جانیان)نیز نشان داده است  یيوتیکبپری

 (.1979و زايکا و کسینگر  1393

 فیزيکوشیمیايی هایويژگیاثر افزودن عرق نعناع بر 

و  2، 1، 0های را در نسبت افزودن عرق نعناع ، اثر1شکل 

و فعالیت  ل کلوفن بر میزاننوشیدنی،  بهدرصد  3

نتايج، عرق نعناع به مطابق  دهد.ضداکسايشی نشان می

 میزان (P<05/0)داری طور معنیبهدرصد  3و  2میزان 

در مقايسه با و فعالیت ضداکسايشی را  ل کلوفن

اين امر  .دهدمیافزايش نوشیدنی تخمیری بدون نعناع 
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 های گیاهی واسانسدر  ترکیبات موجود تواند به دلیلمی

نعناع مانند  موجود در عرق یترکیبات فنولیك بالا

هیدروکسی بنزوئیك اسید و هیدروکسی سینامیك اسید 

از  (.2015و دياب و همکاران  2002)کااور و کاپور باشد 

به عنوان طرفی ديگر ممکن است با افزودن عرق نعناع 

يش پیدا کند افزا هاباکتری، فعالیت بیوتیكيك ترکیب پری

 لی بیشتری سنتز و آزاد شوندوو در نتیجه ترکیبات فن

نقش  نیز فعالیت ضد اکسايشی شتوانند در افزايکه می

موجود در فلزات  (.1979زايکا و کسینگر ) داشته باشند

)آهن، منگنز، مس، کادمیوم، پتاسیم، کروم،  عرق نعناع

ون عمل به عنوان اهداکنندگان الکتر نیز، روی و منیزيوم(

میزان فعالیت  توانند موجب افزايشمی که کنندمی

مطابق  (.2012)ساگديك و همکاران  ضداکسايشی شوند

با افزودن عرق نعناع به نوشیدنی تخمیری، ، 2نتايج شکل 

در مقايسه با  (P<05/0) داریبه طور معنی pHمیزان 

افزايش و در نتیجه میزان نوشیدنی تخمیری بدون نعناع 

 يابد کهمیکاهش  (P<05/0) داریبه طور معنی اسیديته

نعناع مورد عرق قلیايی  pH دلیلبه تواند اين امر می

همچنین،  .(1394شهدادی و همکاران ( استفاده باشد

و  ( در میزان مواد جامد کلP<05/0داری )کاهش معنی

در مقايسه با نوشیدنی تخمیری بدون نعناع بريکس 

به  توانرا میاين امر که ، (2)شکل  صورت گرفته است

 نسبت  داد عرق نعناعپايین در کل میزان مواد جامد 

خاصیت  به دلیل همچنین .(2016)محمدزاده و همکاران 

فعالیت بیشتر  و رشدو در نتیجه نعناع  عرق یيوتیکبپری

ترکیبات مغذی بیشتر  تجزيه و مصرفها و باکتری

 کندمی میزان مواد جامد کل کاهش پیداها، آنتوسط 

 (. 1979و زايکا و کیسینگر  1393زاده و همکاران )جانیان

 
درصد عسل و سطوح  5ی کینوا حاوی های تخمیری بر پايهبین نوشیدنی فعالیتی میزان فنول کل و مقايسه  –1شکل 

 نعناع در نخستین روز پس از تخمیر مختلف عرق

Figure 1- Comparison of total phenol content (mg GAE/ml) and antioxidant activity (DPPH and H2O2 radical 

inhibition) in quinoa-based fermented beverages containing different levels of floral water of mint (0, 1, 2 and 

3%) at the first day after fermentation 

Different superscripts represent significant difference at P< 0.05. 
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ی کینوا های تخمیری بر پايهدر نوشیدنی)درصد( بريکس، مواد جامد کل  اسیديته ،pHبررسی اثر عرق نعناع بر   –2شکل 

 درصد عسل و سطوح مختلف عرق نعناع در نخستین روز پس از تخمیر 5حاوی 

Figure 2- Effect of different levels of floral water of mint (1, 2 and 3% floral water) on pH, acidity (g of lacial 

acid/g), brix, total solid content (%) in quinoa- based fermentation at the first day after fermentation. 

Different superscripts represent significant difference at P< 0.05. 

 

 
درصد عسل و سطوح مختلف عرق نعناع  5ی کینوا حاوی بر پايهری های تخمیهای حسی نوشیدنیمقايسه ويژگی  –3شکل 

 در نخستین روز پس از تخمیر

Figure 3- Comparison of sensory characteristics (taste, color, aroma, after taste and total acceptability) amoung 

quinoa-based fermented beverages containing different levels of floral water of mint (0, 1, 2 and 3%) at the first 

day after fermentation. 

Different superscripts represent significant difference at P< 0.05. 

 

 های حسیويژگی

 افزودن عرق نعناع به  ، با3مطابق نتايج شکل 

ر های حسی به جز رنگ، به طوها، تمامی ويژگینوشیدنی

در مقايسه با نوشیدنی تخمیری  (P<05/0)داری معنی

 بدون عرق نعناع افزايش يافت. همچنین در ويژگی 

درصد عرق نعناع با  1طعم نیز نوشیدنی حاوی پس



 35                                                                                           تیكپروبیو هايباکتري توسط کینوا پایه بر گلوتن بدون تخمیري نوشیدنی تولید

 

حاوی  نمونه شاهد تفاوتی نداشت. به طور کلی نوشیدنی

های حسی را در بین درصد عرق نعناع بالاترين ويژگی 3

تواند داد. يکی از دلايل اين امر، می ها نشانساير نمونه

 باشددار های طعمنوشیدنی مردم کشور ايران بهعلاقه 

عرق نعناع منبع غنی از ترکیبات فرار منتول،  همچنـین

پذيرش کلی منتول استات و منتون است که سبب افزايش 

شوند )وثوق و کننده میتوسط مصرفنوشیدنی 

 (.2016ريزک  و 1387همکاران 

 ها به طور کلی مشخص شد که قايسه نمونهبا م

درصد عرق نعناع میزان فنول کل  3و  2های حاوی نمونه

ها دارند و فعالیت ضداکسايشی بیشتری از ساير نمونه

(. اما به دلیل ويژگی حسی مطلوب و بالاتر )شکل 2)شکل 

درصد عرق نعناع به عنوان بهترين  3(، نوشیدنی حاوی 1

روز در دمای يخچال  14مدت نمونه انتخاب و به 

های کیفی و حسی مختلف نگهداری شد و مورد ارزيابی

 قرار گرفت. 

فیزيکوشیمیايی در طول مدت  هایويژگی تغییرات

 زمان نگهداری

 pHزمان نگهداری،  طول مدت در، 2مطابق نتايج جدول 

( در حال P<05/0داری )تخمیری به طور معنی نوشیدنی

اسیديته قابل تیتر در حال کس میزان رعکاهش و ب

های مانی باکتریزنده دلیل بهاين امر  .استافزايش 

و تولید  های لاکتیك اسیدفعالیت باکتریپروبیوتیك و 

در  اسید لاکتیك اسید و استیك خصوصهب اسیدهای آلی

به  (.2015)ماگالا و همکاران باشد می نگهداریحین 

تخمیری به  نوشیدنیمواد جامد کل و بريکس علاوه، 

باشد می( در حال کاهش P<05/0داری )طور معنی

 احتمال  توان بهمی نیز رااين امر دلیل (. 2)جدول 

 مصرف ترکیبات به خصوص و مانی زنده

برای رشد و  پروبیوتیك یهاتوسط باکتری کربوهیدرات

 فعالیت متابولیکی در طول فرايند تخمیر و حین نگهداری

میزان همچنین،  (.2013 همکاراندی سوزا و ) نسبت داد

و  DPPHهای راديکال درصد مهارکنندگیو ل کل وفن

2O2H به طور معنی( 05/0داری>Pکاهش پیدا کرد ) ه

انتشار ترکیبات تواند به دلیل (. اين امر می2است )جدول 

فنولیك به داخل مايعات سلولی و اکسیداسیون ترکیبات 

باشد اکسیداز نولفمنتشر شده توسط آنزيم پلی فنولیك

علت نیز  (2014)ژائو و شاه  (.2013)اولانیی و مهیزاده 

افزايش اتصال و تعامل بین  را لیونابودی ترکیبات فن

که زارش شده است گ .دانستندها لوفنها و پلیپروتئین

 ضداکسايشیحین نگهداری در يخچال ترکیبات  در

از ی آزاد حاصل اها راديکالبها موجود در نوشیدنی

 پیدا اکسیژن موجود در هوا واکنش داده و کاهش 

 لیك، فلاونوئیدها،وند، در نتیجه ترکیبات فنکنمی

)لوپز و همکاران  يابندکاهش می غیرهاسید و  آسکوربیك

2007.) 
 

 

و  DPPH)ضداکسايشی  فعالیت و کل فنول محتوای کل، جامد مواد بريکس، اسیديته، ،pH یزاندر م ییراتتغ  –2جدول

2O2H )نگهداری زمان مدت طول در نعناع عرق درصد 3 و عسلدرصد  5 حاوی کینوا یپايه بر تخمیری نوشیدنی در  

Table 2- Changes in pH, acidity, brix, total solid content, total phenol content and antioxidant activity (DPPH 

and H2O2) in quinoa- based fermented beverage containing 3% floral water during storage.  
14 7 1 Charcteristics/Storage (day) 

3.15±0.02c 3.43±0.03b 3.72±0.02a pH 

0.75±0.00a 0.66±0.00b 0.55±0.00c Acidity (g lactic acid/100g) 

4.00±0.17c 4.73±0.25b 5.60±0.17a Brix 

3.37±0.11c 4.26±0.12b 5.50±0.11a Total solid content (%) 

8.21±0.39a 10.31±0.76b 12.77±0.39a Total phenol content (mg 

GAE/ml) 

55.60±0.60c 57.72±0.74b 62.65±0.60a DPPH scavenging (%) 

30.97±0.29c 33.87±0.41b 37.00±0.29a H2O2 scavenging (%)  

Each value in the table represents the mean ±standard deviation of triplicate analysis. Different superscripts within the 

same line represent significant difference at P 0.05.
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 های حسیويژگیتغییرات 

 با افزايش زمان نگهداری ، 4شکل نتايج مطابق 

رو به  (P<05/0) داریهای حسی به طور معنیويژگی

روز چهاردهم زمان نگهداری نیز، از  اما در کاهش است

 .ه استبرخوردار بود (4)امتیاز بالای  سطح قابل قبولی

 

درصد عرق نعناع در طول  3درصد عسل و  5ی کینوا حاوی بر پايهتخمیری  های حسی نوشیدنیتغییرات ويژگی   –4 شکل

 C4° روز در دمای 14مدت زمان نگهداری به مدت 

Figure 4- Changes in sensory characteristics (taste, color, aroma, after taste and total acceptability) in quinoa- 

based fermented beverage containing 3% floral water of mint during storage for 14 days at 4 °C. 

Different superscripts represent significant difference at P< 0.05. 

 

 مدت زمانهای پروبیوتیك در طول مانی باکتریزنده

 درجه سلسیوس( 4روز در دمای  14) نگهداری

کاهش  ،نگهداری مدت زمان، در طول 5شکل  مطابق نتايج

د شوهای پروبیوتیك ديده میباکتریمانی در روند زنده

. اين امر باشدنمی (P<05/0) دارکاهش معنیولی اين 

تولید اسید  در اثر بیشتر pH کاهشل تواند به دلیمی

 زيادتر، همچنین تولید هیدروژن پراکسید و 

)يانز و همکاران  باشدها ها توسط باکتریباکتريوسین

در حضور اکسیژن ممکن است همچنین  .(2008

های آزاد پراکسیدهای سمی تولید شوند يا راديکال

های حاصل از اکسیداسیون ايجاد گردند که برای سلول

)تريپاتی و گیری  شوندپروبیوتیك سمی محسوب می

میزان در اين پژوهش نیز،  5مطابق نتايج شکل  (.2014

 در فرآوردهمورد نیاز های زنده استاندارد سلول

 –610)حداقل  پروبیوتیکی
( تا لیتردر هر میلی سلول 810

در  .( حفظ شده استچهاردهم)روز  پايان دوره نگهداری

 با شیب ا افزودن عرق نعناع کاهشتحقیق حاضر نیز ب

ها در مقايسه با کمتری در تعداد میکروارگانیسم

 )شکلنوشیدنی تخمیری بدون نعناع صورت گرفته است 

نعناع مورد  عرق قلیايی pHبه علت تواند اين امر می (.5

و به دنبال آن جلوگیری از اسیدی شدن بیش از استفاده 

و فعالیت ها و جلوگیری از رشد حد نوشیدنی

همچنین،  .(1394شهدادی و همکاران ( باشدها پروبیوتیك

نشان داد که برخی  (1979)مطالعات زايکا و کیسینگر 

به  های معینهای گیاهی در غلظتها و عصارهاسانس

روی  ها و مواد ديگرعلت دارابودن ترکیبات فنولیك، يون
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و  دارندمثبت  کنندگیتحريكهای اسیدلاکتیك اثر باکتری

-می تخمیر افزايش ر طی فرآيندها را درشد و فعالیت آن

 دهند.

 
 3درصد عسل و  5ی کینوا حاوی بر پايههای پروبیوتیك در نوشیدنی تخمیری مانی باکتریتغییرات در زنده   –5شکل 

   C4° روز در دمای 14درصد عرق نعناع در طول مدت زمان نگهداری به مدت 

Figure 5- Changes in viability of probiotic bacteria (CFU/ml) in quinoa- based fermented beverage containing 

3% floral water of mint during storage for 14 days at 4 °C 

 

 درصد الکل

 که نوشیدنی بودنتايج حاصل از آزمايشات حاکی از آن 

 فاقد الکل  در طول مدت نگهداری تخمیری تولید شده

درصد الکل موجود در غذاهای تخمیری بر  .باشدمی

ی غلات، بستگی به زمان تخمیر دارد و با افزايش پايه

 زمان تخمیر میزان الکل موجود در محصول نیز افزايش 

 14رود که احتمال می (.2010)آکپینار و همکاران  يابدمی

روز دوره نگهداری برای تولید الکل کافی نبوده است. از 

درصد بیان کردند که  (1999)اپلیس و فیتزگرالد طرفی ک

خصوص اتانول در محصولات تخمیر  الکل تولید شده به

ناچیز است و نقش  ،هااسید باکتریشده توسط لاکتیك

نیز های کیفی عنوان عامل ضدباکتری و شاخص آن به

 .شودمعمولا در نظر گرفته نمی
 

 گیرینتیجه

 بدون تخمیری دنینوشی تولیدهدف از پژوهش حاضر، 

 پروبیوتیك هایباکتری توسط کینوا پايه بر گلوتن

 اسیدوفیلوس پلانتاروم و لاکتوباسیلوس لاکتوباسیلوس

کننده طبیعی ه با شیريناهمر 50:50با نسبت ترکیبی 

درصد و عرق گیاهی نعناع در سه  5به میزان عسل 

های حسی، ويژگی  و ارزيابیدرصد  3و 2، 1سطح 

)مهارکنندگی ل کل و فعالیت ضداکسايشی محتوای فنو

ها نمونه، (2O2H قدرت احیاکنندگی و DPPHهای راديکال

ارزيابی  و انتخاب بهترين نمونه بر اساس نتايج حاصل و

فعالیت  فنول کل،، محتوای های حسیويژگی

، اسیديته، مواد جامد کل، بريکس، pH ،ضداکسايشی

مدت در طول  کلو درصد ال هامانی باکتریمیزان زنده

 4روز در دمای  14نگهداری نوشیدنی به مدت  زمان

مطابق نتايج به دست آمده،  درجه سلسیوس بود.

 بالاترين با عرق نعناع  درصد 3نوشیدنی حاوی 

به عنوان بهترين نمونه انتخاب شد. در  های حسیويژگی

دمای پروبیوتیك در  هایروز نگهداری نوشیدنی 14طول 

های کیفی ذکر شده به جز اسیديته ويژگی تمامیيخچال، 

روز نگهداری  14 ها بعد ازباکتری کاهش پیدا کردند، اما
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حد  درمانی خود را یك در يخچال، زندهپروبیوت نوشیدنی

 حداقلهای پروبیوتیکی برای فراورده) میزان تعريف شده

همچنین  ند.حفظ کرد (لیتردر هر میلی سلول 810 –610

تخمیر باعث افزايش در محتوای  مشخص شد فرآيند

و اسیديته و کاهش در  فعالیت ضد اکسايشی فنول کل،

pHمطابق نتايج عرق  شود.می ، مواد جامد کل و بريکس

فعالیت  محتوای فنول کل،نعناع باعث افزايش 

و کاهش در  pHو  های حسیويژگی، اکسايشیضد

شود و پس از اسیديته، مواد جامد کل و بريکس می

 طول مدت زمان نگهداری الکل تولید و در  تخمیر

نوشیدنی  توان نتیجه گرفتبنابراين می. گرددنمی

درصد عرق نعناع  3 درصد عسل و 5 حاویپروبیوتیك 

و فراسودمند  بدون گلوتنعنوان نوشیدنی  به دتوانمی

در  و دوشهای مضر موجود در بازار جايگزين نوشیدنی

های ژنتیکی و نقص اری ورژيم غذايی افراد مبتلا به بیم

های غذايی، نظیر بیماری عدم تحمل لاکتوز، حساسیت

با  ها راآن سلیاک و حساسیت به پروتئین شیر گاو که

قرار  کندمشکل اساسی در انتخاب موادغذايی مواجه می

 ای بدن اين افراد تامین گردد.های تغذيهگیرد و نیاز
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Introduction: Food products made from cereals and pseudo cereals have been known for their remarkable potential 

in food and beverage industry. Cereal and cereal-based beverages like those obtained from oat, rice, and soy have been 

gaining popularity for their specific health benefits. Recently, many researchers have been keen towards exploring 

underutilized grains and pseudocereals for their health potential and their future in the food and beverage industry. 

Quiuoa (Chenopodium quinoa Willd.) is a pseudocereal which is traditionally cultivated in the Andean region since 

thousands of years. Commonly, quinoa grain and its flour are used for human consumption and animal feeding. The 

edible seeds of quinoa are small, round or flat. Seed colors can range from white to grey and black, or can be yellow 

and red. Quinoa has a very elevated genetic variability which makes possible to select, adapt and breed cultivars for a 

wide range of environmental conditions. Quinoa seed contains a considerable amount of fiber and mineralssuch as 

calcium and iron. It is also rich in antioxidants such as polyphenols. Moreover, quinoa is considered gluten-free and, 

therefore, suitable for celiac patients as well as people who have wheat allergy. The quinoa seed proteins are rich in 

amino acids including lysine, threonine and methionine that are deficient in cereals. The seed is used to make different 

food products including breads, biscuits, cookies, crepes, muffins, pancakes, and tortillas. The year 2013 was declared 

as “International Year of the Quinoa” by the United Nations Food and Agriculture Organization in recognition of the 

indigenous peoples of the Andes, recognizing the high value of this pseudocereal crop. So, in the present study, we 

aimed to prepare quinoa-based gluten-free beverage contain honey and floral water of mint, and also evaluate the 

quality and sensory charactreistics after fermentation process (with selected probiotic bacteria) during 14 days storage at 

4 °C. 

Material and methods: Whole quinoa seed was purchased from Nathure Earthly Choice Co. The probiotic 

microorganisms used in the current study were Lactobacillus plantaru (PTCC 1058) and Lactobacillus 

acidophilus (PTTC 1643) which was grown on MRS broth for 18 h at 37 °C with shaking (180 rpm) to reach 

log phase. The quinoa-based gluten-free functional fermented beverage was produced using Lactobacillus 

plantarum and Lactobacillus acidophilus in equal ratio, 50:50 with addition of 5% (w/v) honey as natural 

sweetener and mint floral water at four levels of 0, 1, 2 and 3% (v/v). Antibacterial properties evaluation of 

mint floral water was done by well diffusion method, before addition to beverages. The sensory 

characteristics (taste, color, aroma, after taste and overall acceptability), total phenolic content (TPC), 

antioxidant activity (DPPH and H2O2 scavenging assay), pH, acidity, total solid contents, brix, bacterial 

viability, and alcohol content were evaluated during 14 days storage time at 4 ◦C. The best sample was 

selected based on sensory evaluation, TPC and antioxidant activity (scavenging activity aganist DPPH and 

OH radicals).  

Resullts and discussion: The results showed that fermentation process increased TPC, antioxidant activity, 

and acidity while reduced pH, total solid content and brix. Therefore, the selected bacteria, amounts of honey 

(5% w/v) and floral water of mint (1, 2 and 3% v/v) used in production of the beverages can affect the 

quality and sensory properties of quinoa-based beverages. The bacterial population during 14 days storage at 

4 ◦C was in the range of proposed for functional food products (at least 106– 108 CFU/ml). According to the 

results obtained, the sample containing 5% honey with 3% of mint floral water was selected as the best 

sample based on higher sensory characteristics among other samples.  

Conclusion: The quinoa-based gluten freen fermented beverage containing 5% honey and 3% of mint floral 

water can be considered as a functional beverage. Furthermore, it may be concluded that the prepared the 

beverage due to its potential capability to support the survival of probiotic bacteria may potentially be 

developed as an appropriate non-dairy carrier for probiotics. But, our product must be investigated further for 

in-depth nutritional characteristics. Attempts may be made to enhance nutritional value and shelf life of the 

prepared functional beverage. Lactic acid bacteria may synthesize several bioactive compounds such as 
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vitamins, exopolysaccharides, enzymes, antioxidant, antimicrobial, and cholesterol lowering substances 

which may contribute towards enhanced functional attributes of foods.  
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