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Abstract 

Dairy products are essential components of the human diet; however, the growing prevalence of lactose 

intolerance, casein allergy, shifts toward vegetarian and vegan lifestyles, and increasing environmental 

concerns have led to a rising interest in plant-based beverages as alternatives to animal milk. These 

beverages are aqueous liquids primarily derived from plant sources such as grains, legumes, nuts, seeds, 

and pseudo-cereals, and are considered healthy and environmentally sustainable substitutes for dairy 

products. This review aims to provide a comprehensive examination of the nutritional and physiological 

benefits of plant-based beverages, their production processes, and the challenges associated with 

fermented variants, particularly in the context of probiotics. Relevant scientific literature was retrieved 

and analyzed using the keywords "plant-based beverage," "fermentation," "probiotics," and "lactic acid 

bacteria" from reputable databases including PubMed, Scopus, and Web of Science. The findings 

indicate that plant-based beverages are rich sources of dietary fiber, vitamins, and bioactive compounds, 

making them viable alternatives to traditional dairy products. Moreover, fermentation with lactic acid 

bacteria enhances their nutritional profile and functional properties. Nevertheless, several challenges 

remain, including achieving desirable sensory characteristics, ensuring the viability of probiotics during 

storage, and improving nutritional content. These challenges are influenced by factors such as the 

selection of raw materials, probiotic strains, fermentation conditions, and packaging methods. This 

review underscores the importance of developing efficient starter cultures and optimizing production 

processes to improve the quality and health benefits of fermented plant-based beverages. 
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 چکیده
های غذایی ضروری هستند، اما با توجه به افزایش عدم تحمل لاکتوز، آلرژی به کازئین، تغییر سبک زندگی به سمت محصولات لبنی از گروه

های نوشیدنیعنوان جایگزین شیر حیوانی اهمیت یافته است. های گیاهی بهمحیطی، استفاده از نوشیدنیهای زیستگیاهخواری و نگرانی

ای سالم و شوند و بعنوان گزینهغلات تولید میها و شبهگیاهی، مایعات آبی هستند که عمدتا از منابع گیاهی مانند غلات، حبوبات، مغزها، دانه

ای و فیزیولوژیکی این مطالعه مروری با هدف بررسی جامع مزایای تغذیه زیست برای جایگزینی شیر حیوانات مطرح هستند.سازگار با محیط

بدین  ها، انجام شد.ویژه در زمینه پروبیوتیکهای مرتبط با محصولات تخمیرشده، بهها و چالشهای گیاهی، فرآیندهای تولید آننوشیدنی

های داده معتبر از پایگاه” های اسید لاکتیکباکتری“و ” پروبیوتیک“، ”تخمیر“، ”نوشیدنی گیاهی“های منظور، مقالات علمی مرتبط با کلیدواژه

های عنوان جایگزینبههای گیاهی جستجو، گردآوری و تحلیل شدند. نتایج نشان داد که نوشیدنی Web of Scienceو  PubMed ،Scopusند مان

های اسید فعال هستند و فرآیند تخمیر با باکتریها و ترکیبات زیستغنی از فیبر، ویتامینسالم محصولات لبنی، منبع خوبی از مواد مغذی 

بقای کافی اطمینان از های حسی مطلوب، بخشد. با این حال، دستیابی به ویژگیها را بهبود می، ارزش غذایی و خواص عملکردی آنلاکتیک

که به عواملی چون شوند های اصلی در تولید این محصولات محسوب میچالشای سازی تغذیهو غنیها در طول نگهداری پروبیوتیک

بندی بستگی دارد. این مرور بر اهمیت توسعه استارترهای کارآمد و های پروبیوتیک، شرایط تخمیر و بستهیهنتخاب ماده اولیه، نوع سوا

 کند.های گیاهی تخمیرشده تأکید میسازی فرآیندهای تولید برای ارتقاء کیفیت و فواید سلامتی نوشیدنیبهینه

 لاکتیکهای اسیدباکتری مانیندهها، تخمیر، زهای گیاهی، پروبیوتیکنوشیدنی های کلیدی:واژه
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 مقدمه

در رتبره  ییدر هررم غرذا آن یهاردهو فرآو ریش

محصرولات  نیرمصرف ا دیاثرات مف چهارم قرار دارند.

 اسرت شدهدادهاز مطالعات نشان  یاریدر بس یبر سلامت

(Shori and Al zahrani, 2022) .ییشک ارزش غذایب 

 یضررور ییمواد غذا انیرا در م یگاهیکه جا هاستآن

ت. جردا از سرلامت انسران بره ارمغران آورده اسر یبرا

 25/3هرا )نیها ماننرد پروتئیدرشت مغذ یبالا یمحتوا

 100گررم در  85/4ها )دراتیگرم(، کربوه 100گرم در 

 نیگرم(، و همچنر 100گرم در  63/3ها )یگرم(، و چرب

و  (Dو A ،B نیترامیوا )هرنیتامیمانند و ییهایزمغذیر

 جانبرهچند یغرذا کی ریفسفر(، ش م،ی)کلس یمواد معدن

بره حفرت تعرادل  ریش یهانیاست. در واقع، پروتئ دیمف

ننرد کیو آب کمک م یتوده استخوان ،یتوده بدون چرب

(Wu et al., 2016; Jemaa et al., 2021 .) عرلاوه برر

اثرر  ،یانیشرر فشارخونبا کاهش خطر ابتلا به  ریش ن،یا

 نیدارد و همچنر یعروق یقلب ستمیس یبر رو یمحافظت

دوران  یچراق ک،یرسرندرم متابولدر برابرر  یاثر محافظت

ها، اخررتلالات سررطان ی، برخر2نروع  ابرتید ،یکرودک

 یگوارشر ایر یمنریا ستمیو اختلالات س یعصب ستمیس

  (. Thorning et al., 2016) دارد

سرال  نیاز چنرد، ذکرشردهتمام مزایرای  باوجود

 Anti-milk) ریجنربش ضرد شر کیرهدف  ریش ش،یپ

movement) ارتبرا طوریکره باسرت.  است قرارگرفته 

 یهاها از جملره سررطانیماریبا انواع ب غذاییاین ماده

(، ریها در شروجود هورمون لیوابسته به هورمون )به دل

 یمحتروا لیر)بره دل یو چراق یعروقر یقلب یهایماریب

التهرراب مررزمن  ،اشررباع و کلسررترول( یهررایچرب یبررالا

یی غرذا میآن در رژ گاهیجااشاره شده است و  یگوارش

 ;Siri-Tarino et al., 2010) ه اسرتسروال برردزیر را 

McNees et al., 2015) .جنبش با اشاره بره  نیفعالان ا

با عدم تحمل لاکتروز کره بره  میطور مستق به ریش نکهیا

 یآلررژ نیاست و همچن دهیدرصد رس 75 یجهان وعیش

در  یآلررژ نیکه رتبره اول را در بر ریش یهانیبه پروتئ

 کننردیم تیدارد، از هدف خود حماکودکان و نوزادان 

(Jemaa et al., 2021).   

های زندگی جدید مثل رژیرم غرذایی امروزه شیوه

، (Vegetarian or vegan diets) گیرررراهخواری

 نیگزیجا یاهیگ نوشیدنیبا را  حیوانی ریمحصولات ش

 ا،یکه عمردتا  از مغزهرا و غرلات ماننرد سرو ه استکرد

 شرودیم دیرتول لیرنارگ ریبادام، برنج، جو دوسرر و شر

(Shori and Al zahrani, 2022). یخبا وجود اینکه بر 

 میو کلسر نیپروتئ یحاو یاهیگ نوشیدنیاز محصولات 

گراو  ریش نیگزیجاعنوان  این محصولات بهکم هستند، 

ایرن جرایگزینی،  رایز د،نشویم تفادهاس ییغذا میدر رژ

 سررم پروتئین به تیحساسمشکل عدم تحمل لاکتوز و 

سررازد و همچنررین ایررن شرریر حیرروانی را مرتفررع می

هسررتند  یکررالر، برردون کلسررترول و کممحصررولات

(Mäkinen et al., 2016) . ،در کنار همه موارد ذکر شده

اش اثرات درمرانیو  یاهیگ نوشیدنیمصرف  نیرابطه ب

و  نییماننررد سرررطان، تصررل  شرررا ییهررایماریببررر 

ها دانیاکسر یآنتراز  رشراابع سربا من یالتهاب یهایماریب

 (. Bernat et al., 2014) شده است شگزار
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 ضد شریر که طرفداران جنبش یگریعمده د لیدل

اسررت.  یطرریمحسررتیاثرررات ز، کننرردیاسررتدلال م

 محیطی کمترریاثرات مضر زیست یاهیگ هاینوشیدنی

و )حیرروانی(  ریشرر دیررتول .گرراو دارنررد رینسرربت برره شرر

 یاگلخانرره یازهررامسررئول انتشررار گ یمحصررولات لبنرر

 کگیراهی اسرت. یر هاینوشیدنیبیشتری در مقایسه با 

بررای  کربناکسریددی انتشرارمیزان که  دمطالعه نشان دا

اسرت گررم  99در محدوده  یوانیح ریش گرم 100تولید 

شریر سرویا و گرم  100در حالیکه این میزان برای تولید 

 اسرت کربناکسیددیگرم  21و  30جو دوسر به ترتی  

(Smedman et al., 2010). در محرردوده  دیررتول نیررا

( کربناکسریددیدرصرد  26) ترن معرادل ونیلیم 1969

)حدود  2007در سال  )حیوانی( ریش یجهان دیتول یبرا

درصرد از کرل  4( برآورد شد که معادل نت ونیلیم 553

 Jemaa et) در جهران اسرت یاگلخانره یانتشار گازها

al., 2021) . 

 محصرول کیر دیرتول یبرا ازید نمقدار آب مور 

(Water footprint)، است که محققران  یشاخص نیدوم

از آن اسرتفاده  سرتیز طیغذا بر محر ریتاث نیتخم یبرا

 تریل کی دیزده شد که تول نیتخم نهیزم نیکنند. در ایم

 یبررا زانیرم نیردارد که ا ازیآب ن تریل 628گاو به  ریش

 ریو ش تریل 48دوسر  جو تر،یل 270برنج  تر،یل 371بادام 

 ;Poore and Nemecek, 2018) اسرت ترریل 28 ایسرو

Harper et al., 2022.)  

بر توسرعه  قاتیتحق موارد باعث شده است،این 

 دتریرجد یهرانیگزیکره جا وند،متمرکز ش یمحصولات

شروند در را ارائه  یی همچون شیر )حیوانی(غذاها یبرا

 ،ییغرذا یبرهرایاز ف یغنر یاهیرگ یغرذاها این زمینره

جایگزین بسیار ها دانیکسایها و آنتنیتامیو ،یمعدنمواد

اغلر  بره  یمحصرولات نیچنر. شروندخوبی قلمداد می

 (Functional foods) یکرراربرد ییغررذاعنرروان مواد

که اثر مثبرت برر بردن  ییغذا یعنیشوند، یم یبندطبقه

انسان دارد و مصرف آن ممکن است سرلامت را بهبرود 

 ها را کاهش دهدیماریخطر ابتلا به ب نیبخشد و همچن

(Sethi et al., 2016; Paul et al., 2020 .) 

همه این موارد علل گرایش روز افزون به مصرف 

گیاهی به عنوان جرایگزین شریر حیروانی  هاینوشیدنی

از  یاریدر بسرر یمصرررف محصررولات لبنررو  اسررت

کره  یدر حال کراهش اسرت، در حرال یغرب یکشورها

ت اسرر شیدر حررال افرزا یاهیرگهای نینوشرریدفرروش 

(Islam et al., 2021)  در  یاهیگهای نوشیدنیبطوریکه

 لتشرکی را ریدرصد از کرل صرنعت شر 15حال حاضر 

متحرده از  الاتیردر ا یاهیرگ اتیرفروش لبن و دهندیم

درصررد رشررد داشررته اسررت  61، 2017تررا  2012سررال 

(Mintel Press Team, 2018). یبرررازار جهررران 

 ینریبره انردازه تخم 2016در سال  یاهیگ یهایدنینوش

ا نرر  که بر شودیم ینیبشیو پ دیدلار رس اردیلیم 51/8

ایرن  تا حجم بازار ابدی شیدرصد افزا 5/12 رشد سالانه

 6/24 سره برابرر شرده و بره 2025محصولات تا سرال 

 .(Haas et al., 2019) برسددلار  اردیلیم

 نیتریاز سررنت یکرری یاهیررمحصررولات گ ریررتخم

تخمیررر، اسررت.  ییغررذامواد ینگهرردار یهررا بررراروش

 تیرفیک نیو همچن ییمحصولات نها یحس یهایژگیو

سرط   شیقنردها و افرزا یرا برا کراهش محتروا هیتغذ

 ,.Jeske et al) بخشردیبهبرود م نیزیل ن،یاسین ن،یامیت

2018; Rasika et al., 2020 .)ریرتخم ن،یرعلاوه برر ا، 
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 45را ترا  جوشیده یایدر سوموجود  یهانیهضم پروتئ

گذاشرت.  ریداد که بر سلامت انسان ترأث شیدرصد افزا

اسرت  یضررور نرهیآم یدهایسرا شیافرزا لیربه دل نیا

(Ketnawa and Ogawa, 2019.) 

 کیلاکتدیاس ریتوان با تخمیرا م یاهیگ نوشیدنی

 یو اجررزا یآلرردیاسرر دیررحفررت کرررد کرره منجررر برره تول

 Shori) شودیم یلاستیو د دیاستالدهی مثل کروبیمضد

and Al zahrani, 2022 .)ییارزش غذا نیهمچن ریتخم 

 نیو همچنر هانیتامیو نه،یآم یدهایاس شیرا با افزا ریش

 ،یکروبیمضرررد تیرررماننرررد فعال یدرمررران یهررراارزش

بهبررود  یمنرریا میو تنظرر ییزاسرررطانضد ،یتومورضررد

 Tangyu et al., 2019; Shori and Al) بخشردیم

zahrani, 2022; Sajjadi et al., 2024). 

 یاهیرگ نوشریدنیمحصرولات  یامروزه تقاضا برا

 یایرکنندگان از مزامصررف یآگراه لیربه دل کیوتیپروب

ها تعادل کیوتیپروب رایرو به رشد است ز یبالقوه سلامت

 یهاو محافظرت در برابرر گونره وترایکروبیو ساختار م

(. Panghal et al., 2018دهنرد )یم شیزا را افزایماریب

 کیرلاکت دیاس یهایباکتر یحاوباید  یمحصولات نیچن

(Lactic Acid Bacteria: LAB)  باشرند کره بره طرور

از جملره  ر،یشرده شر ریرتخم یهایدنیدر نوشر یعریطب

و مهمترین گروه  وجود دارند رهیو غ ریکف دوغ، ماست،

شروند. های پروبیوتیرک محسروب میاز میکروارگانیسم

را در  یمشابه یبقا دیباها است که این باکتریمهم این 

. نشران دهنرد شریریمانند محصولات  یاهیگ کسیماتر

 یریمحصرولات شر یسرلامت یایراز مزا نرانیاطم یبررا

حداقل سرط  مرورد  دیها باکیوتیپروب ،یاهیگ یریتخم

 ml/CFU 610 نیرا بر کیروتیپروب یهایباکتر یبرا ازین

 et al., Shori) کننرد انقضرا بررآورده خیترا ترار 710تا 

2018; Rezaei and Koohsari, 2021; Shori and Al 

zahrani, 2022 .) 

 یاصرل یایربرجسته کردن مزاهدف از این مطالعه 

 ریرتخمریغ ایشده  ریتخمی، اهیگ هاینوشیدنی یاهیتغذ

مشررکلات ، آنهررا دیررتول های مربررو  بررهنرردیفرآ، شررده

گذارد، همراه برا یم ریتأث نهاآ یکل تیفیکه بر ک یاعمده

 یبر رو مقاله نیا. همچنین است ریپذامکان یهاحلراه

در محصرررولات  هررراکیوتیمانررردن پروبرشرررد و زنده

و  ریرشرده در طرول تخم ریرتخم گیراهی هاینوشیدنی

 تمرکز دارد. خچالیدر  ینگهدار

 یاهیگ نوشیدنیمورد استفاده در ساخت  یمواد اصل-

از گیاهان که است  یآب عیما ،یاهیگ هاینوشیدنی

ماننرد  یمنرابع مختلفرعمردتا از استخراج مری شرود و 

 دیرغرلات تول هها و شربغلات، حبوبات، مغزهرا، دانره

 ریشر نیگزیجراو اسرت  وانراتیح ریش هیشبو  شودیم

لذا در اصطلاح به آن شیر گیاهی نیز  ،گرددیم واناتیح

گوینررد. ولرری از آنجاکرره ارزش غررذایی شرریر بسرریار می

غذایی به جرای شریر جایگزین کردن هر مادهو بالاست 

شرود. نوشیدنی گیاهی اطرلا  میبه آن ، نیستمطلوب 

بره دسرت  یتوان از مرواد مختلفریرا م یاهیگ نوشیدنی

تروان آنهرا را برر اسراا مرواد خرام مرورد یآورد که م

بندی گروهو  فیتعر چیکرد. اگرچه ه یبنداستفاده طبقه

براسراا وجرود نردارد،  یاهیگ یرهایاز ش یاستاندارد

 یالاتیسر یاهیرگ هاینوشیدنیآنچه پذیرفته شده است، 

 یاهیرر)کرراهش انرردازه( مررواد گ هیررهسررتند کرره از تجز

 عراتیما نیا شتریاستخراج شده در آب و همگن شدن ب
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حاصرل ی اهیرکردن مرواد گ لتریجوشاندن و فواسطه به

بره  ییمحصرول نهرا یداریرانردازه ذرات و پا شوند.یم

و  هیرتجز یماده خام، روش مرورد اسرتفاده بررا تیماه

 ;Sethi et al., 2016) دارد یبسرتگ ینگهردار طیشررا

Romulo, 2022). و  یسرازیبسته به مواد خام، غن البته

تنرروع  د،یررتول ینرردهایبرره کررار رفترره در فرآ یتکنولرروژ

 یهرایژگیاز نظرر و ییهاو تفاوت ادیز ییغذا باتیترک

 Makinen et)  ه استگزارش شد یو حس یکیتکنولوژ

al., 2016; Haas et al., 2019; Pontonio and 

Rizzello, 2021 .)بره  تروانیمگیراهی را  هاینوشیدنی

غرلات، ها با پایره نوشیدنیکرد:  میتقس یپنج دسته اصل

شده از شبه  هیته هاینوشیدنیها و ، دانهلیحبوبات، آج

 (. 1)جدول  غلات

 گیاهیهای ینوشیدنبندی طبقه -(1)جدول 

 شیر گیاهی منشاء

 سویا، نخود، لوبیا، بادام زمینی حبوبات

 چاودار، گندمذرت، برنج،  غلات

 پسته، گردو، فند  ل،یبادام، نارگ آجیل

 کتان، آفتابگردان، کنجد اهدانه

 کینوا شبه غلات

 

 نرهیبدون گلروتن گز هاینوشیدنی نیا ،بطورکلی

مرتبط با  یسلامت تکلااست که مش یکسان یبرا یخوب

کره  یکسران نیدارنرد و همچنر یو محصولات لبنر ریش

 کنند. یمحصولات بدون گلوتن مصرف م

ترکیبات مختلفری  مورد استفاده، بسته به مواد خام

گیراهی اسرتفاده  نوشریدنیممکن است در فرمولاسیون 

ای و سازی صورت پذیرد تا خواص تغذیرهشود و غنی

به  .صول نهایی بهبود یابدمح و بافتی یحس یهایژگیو

 ریشر ونیکه در فرمولاس یمواد نیتریمعمول ،یطور کل

 یو مواد افزودنر ریفایشود، آب، امولسیاستفاده م یاهیگ

 نیریبره دقرت تع دیدهنده با لیاست. انتخاب مواد تشک

مرورد  یهایژگیشود که و جادیا ییشود تا محصول نها

 . (McClements et al., 2019) نظر را داشته باشد

 تیاست که موفق یاز مواد ضرور یکی ریفایمولسا

کنرررد. یم نیررریرا تع یاهیرررگ یریمحصرررولات شررر

 ونیکمک به استقرار امولس یبرا یمتعدد یرهایفایامولس

هرا، نیروغن در آب، اسرتفاده شرده اسرت، ماننرد پروتئ

 یکروبریم یهاو سرورفکتانت دهایفسفات دها،یساکاریپل

(McClements et al., 2017) . 

 یهررایافزودن ترروانیم رها،یفایعررلاوه بررر امولسرر

 ،ییغرذا یمحتروا شیافرزا ایرحفت  یبرا زیرا ن یگرید

وارد کررد. بره عنروان  ییمحصول نها یداریو پا تیفیک

توان از یمحصول، م تهیسکوزیبهبود مقدار و یمثال، برا

ممکرن  یافزودنر نیرکننده اسرتفاده کررد. اغلیتعوامل 

 یدهد، قادر به حفرت کرمر رییا تغاست احساا دهان ر

 نیتجمرع پرروتئ لیراز رسوب بره دل یریبودن و جلوگ

کننرده  تیعوامرل غلر نیترجیرا یستیز یمرهایاست. پل
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مانند نشاسرته،  یاهیگترکیبات مورد استفاده هستند و از 

دسرت به نراتیو آلژ نرانی، کاراگخرنروب صمغ ن،یپکت

 نیچنرد. (McClements and Gumus, 2016) نردیآیم

 یاهیرگ ریشر یمواد مغرذ تیفیک شیفزاا یبرا یافزودن

هرا ها، رنگدهندهها، طعمنیتامیمانند مواد نگهدارنده، و

شروند. در مرورد محصرولات یاضرافه م یو مواد معردن

)بره عنروان  یها، مواد معردننیپروتئ یسازی، غنیتجار

، A نیترامیها )به عنوان مثرال، ونیتامی( و ومیمثال، کلس

D ،E ،12B)  شونداضافه میمعمولا نیز (McClements, 

2020). 

 یاهیگهای نوشیدنی یاهیخواص تغذ-

محصرول  کیربه عنوان  ریش ،یمدت طولان یبرا

مصررف و  شناخته شده است یاز مواد مغذ یغن ییغذا

و ممکرن اسرت در غذایی مهرم اسرت  هیتوص یک ریش

 برا ایرن حرال،مرزمن محافظرت کنرد.  یهایماریبرابر ب

 یسربک زنردگ ،یعدم تحمرل لاکتروز و آلررژ شیافزا

زیسرت محیطری  یهایو نگران یاهخواریمانند گ دیجد

باعث شده است که گرایش به سمت مصررف شریرهای 

 گیاهی افزایش یابد. 

 یژگریهمران وگیراهی، نوشیدنی کننده اما مصرف

 یگرراو را انتظررار دارد. از نظررر محترروا ریشرر یاهیررتغذ

اسرت  ییهاتیمحدود یدارا یاهیگ نوشیدنی ،یاهیتغذ

 لیتبرد یاهیگنوشیدنی در توسعه  یبه چالش نیو بنابرا

به دسرت  یبرا یاهیگ ریش یسازیغن ن،یشود. بنابرایم

 ازیرگاو مورد ن ریش یاهیتغذ یآوردن محصول با محتوا

 یاهیرگهای نوشریدنی انیردر م یاهیواص تغذخاست. 

 2ت است. جردول بسته به مواد خام مورد استفاده متفاو

های نوشریدنیبرخری از  یمرواد مغرذ یمحتروا سهیمقا

 دهد.یگاو را نشان م ریو ش یاهیگ

 (Chalupa-Krebzdak et al., 2018) گیاهی و شیر گاو هاینوشیدنیای ترکی  تغذیه -(2)جدول 

 

 نوع شیر

 

 لیتر(میلی 100محتوای تغذیه ای )گرم در 

 رژی )کیلوکالری(ان چربی کل کربوهیدرات پروتئین

 61 27/3 78/4 15/3 شیر گاو

 58 67/1 67/1 92/2 سویا نوشیدنی

 47 97/0 17/9 28/0 برنج نوشیدنی

 76 12/4 41/9 59/0 نارگیل نوشیدنی

 18 10/1 58/0 59/0 بادام نوشیدنی

 25 04/1 75/3 42/0 بادام هندی نوشیدنی

 19 25/1 5/2 83/0 شاهدانه نوشیدنی

 

 یاز محتروا یعیوسر فیط یدارا یاهیگ نوشیدنی

برود.  یکرالر نیکمتر یبادام دارانوشیدنی است.  یانرژ

تا  19 نیب یاز نظر کالر گرید یاهیگهای نوشیدنیتنوع 

اسررت. برره  ریررمتغ تررریلیلیم 100در  یکررالرلررویک 76

نسبت به  یکمتر یارزش کالر یاهیگنوشیدنی ،یکلطور

ارزش  بررد دارد که وجو یگاو دارد. عوامل متعدد ریش
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 یگرذارد، ماننرد محتروایم ریترأث یاهیگنوشیدنی یکالر

مررواد  ونیفرمولاسرر ،یو چربرر ن،یپررروتئ درات،یررکربوه

 یکریمرورد اسرتفاده.  یفررآور کیدهنده و تکن لیتشک

کمرک  یکرالر یتواند به محتروایکه م یاز عوامل گرید

مسرئله مهرم  کیرکند، افزودن شکر است. مقدار شرکر 

در نظر گرفته  یاهیگنوشیدنی نتخابا یریگمیتصم یبرا

 یو خرواص حسر ییتواند ارزش غذایشود. شکر میم

 ,.Chalupa-Krebzdak et al) محصول را بهبود بخشد

2018; Romulo, 2022) . 

یررک نکترره  یاهیگنوشرریدنیدر  نیکمبررود پررروتئ

 نیارزش پررروتئشررود. مینظررر گرفترره  بسرریار مهررم در

گراو  ریبا ش 2 اده شده در جدولنشان د یاهیگنوشیدنی

بره جرز  سرت،ین سرهی( قابل مقاتریلیلیم 100در  15/3)

 نوشریدنی(. تریلیلیم 100گرم در  92/2) ایسو نوشیدنی

بره  یبررا توانسرتیبرود کره م یاهیگ ریش نیاول ایسو

 یکاف یوانیح ریکه ش یدر زمان یغذدست آوردن مواد م

 ی. محتوا(Craig and Fresán, 2021) نبود استفاده شود

 تیرتوانرد برر کفایم یاهیگ نوشیدنیکمتر در  نیپروتئ

 لیربره دل ،یبگذارد. به طرور کلر ریتأث نیپروتئ افتیدر

کررم،  نررهیآم دیاسرر یو محترروا نییپررا نیارزش پررروتئ

آل دهیرا یغرذا کیر ایشود ینم هیتوص یاهیگ نوشیدنی

در  نیسرط  پرروتئ شیافرزا ی. برراستیکودکان ن یبرا

 نیاز پروتئ یمواد غن ریبا سا  یاز ترک ،یاهیگنی نوشید

 ,.Singhal et al) و نخرود اسرتفاده شرد ایماننرد سرو

2017). 

 100گررم در هرر  12/4) لیرنارگنوشیدنی جز به

گیرراهی دارای محترروای های نوشرریدنیبقیرره ( تررریلیلیم

در  یگرم چرب 27/3 یگاو دارا ریشچربی کمی هستند. 

چرب اشرباع شرده  یدهایکه اساست  تریلیلیم 100هر 

 یدهایاسرت. مصررف اسر ریشر یجزء چرب نیترفراوان

-LDL (Lowکلسرترول  شیشرده برا افرزا عچرب اشبا

density lipoprotein ) ،نوشیدنی مرتبط است. در مقابل

 یدارد. اجرزا یبرالاتر راشباعیچرب غ یدهایاس ی،اهیگ

چرررب  یدهایو شرراهدانه اسرر ایسررونوشرریدنی  یاصررل

کره بررنج، برادام  یچندگانره هسرتند، در حرال راشباعیغ

چررب ترک  یدهایاسر یبرادام حراونوشیدنی و  یهند

 یمحتروا ل،یرنارگنوشریدنی  موردهستند. در  راشباعیغ

چرب برا  یدهایچرب اشباع )اس یدهایاس یاصل یچرب

 Neelakantan) متوسط( اسرت رهیکوتاه و زنج رهیزنج

et al., 2020 .) 

های برخی ویتامین 3 ها، جدولنیتامیدر مورد و

 ری. شدهدرا نشان میگاو  ریو ش یاهیگهای نوشیدنیاز 

 ن،یامیرر، تA نیتررامیو ژهیوبرره نیتررامیگرراو منبررع و

و  6B نیترامی، فولات، وE نیتامیو ن،یاسین ن،یبوفلاویر

 نیترامیمبرود وبه دلیل کشود. یمحسوب م 12B نیتامیو

D  ،نیترامیو یسرازیمعمولا  غندر شیر گاو D ریر شرد 

 نوشریدنیگراو برا  ریشر ینیگزید. جراوشیگاو انجام م

دهررد.  شیفررزارا ا D نیتررامیتوانررد کمبررود ویم یاهیررگ

 D نیترامیمعمرولا  برا و یتجار یاهیگ یرهایش ن،یبنابرا

 ریدر شر 12B نیترامیوبرا  یسرازیشوند. غنیم یغن زین

 دهررد شیرا افررزا 12B نیتررامیتوانررد ارزش ویم یاهیررگ

(Singhal et al., 2017). 
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 لیترمیلی 100ترکی  ویتامین شیرهای گیاهی و شیر گاو در  -(3)جدول 

 واحد نوع ویتامین
 نوع شیر

 شاهدانه نوشیدنی بادام هندی نوشیدنی بادام نوشیدنی نارگیل نوشیدنی برنج نوشیدنی سویا نوشیدنی شیر گاو

 - 00/63 14/77 00/60 50/67 57/32 00/33 میکروگرم A ویتامین 

 - 03/0 - - - 08/0 04/0 گرممیلی B1 ویتامین 

گرممیلی B2 ویتامین   16/0 24/0 30/0 - 19/0 14/0 18/0 

گرممیلی B3 ویتامین   08/0 28/0 - - - 39/0 - 

 - 04/0 - - - 10/0 04/0 میلی گرم B6 ویتامین 

 - 00/2 20/19 20/19 - 60/33 00/5 میکروگرم B9 ویتامین 

 - 63/0 00/1 75/0 00/1 68/0 36/0 میکروگرم B12مین ویتا

 - 00/0 00/0 00/0 00/0 00/0 50/1 گرممیلی C ویتامین 

 - 00/1 32/2 92/2 09/2 86/1 - میکروگرم D ویتامین 

 13 13/0 84/3 - 00/3 00/4 - گرممیلی E ویتامین 

 - 00/1 - - - - - میکروگرم K ویتامین 

 

برخری در  یمواد معدن یمحتوا یهاداده 4جدول 

و گاو را خلاصره کررده اسرت.  یاهیگهای نوشیدنیاز 

سرعت جذب بالا منبرع و  نییپا متیق لیگاو به دل ریش

مسئول سراختار  میدر نظر گرفته شده است. کلس میکلس

 بردن اسرت. یعریاستخوان و دندان و حفت حرکات طب

 یبررا یدیرعامرل کل کیربه عنروان  ریش ن،یعلاوه بر ا

روزانره  ییغذا میدر رژ میزیو من میپتاس م،یکلس تیکفا

 ,.Gao et al., 2006; Thorning et al) شده است نییتع

های نوشرریدنیدر  میکلسرر یسررازیغن ن،ی. بنررابرا(2016

نوشیدنی  میکلس یکرده است. محتوا دایپ تیاهم یاهیگ

، مقرردار آمررده اسررت 4 کرره در جرردول یاهیررگ یتجررار

دهررد. یگرراو نشرران م ریبررا شرر سررهیارا در مق یشررتریب

و  لیررنارگنوشرریدنی برررنج، نوشرریدنی بررادام، نوشرریدنی 

 یشرتریب میکلس یگاو دارا رینسبت به ش ایسونوشیدنی 

 یسررازیغن یمعمررولا  برررا میکلسرر یهرراهسررتند. نمک

فسرفات و کربنرات  میکلسریماننرد تر یاهیرگ یرهایش

شررود. لازم برره ذکررر اسررت کرره یاسررتفاده م میکلسرر

. اسرت میکلسر یسرازینقطه ضرعف غن یگذاررسوب

 شررنهادیپ ،یتجررار یاهیررگهای نوشرریدنیدر  ن،یبنررابرا

 یانجرام شرود ترا محتروا دیبا "دیتکان دادن نسبتا شد"

مانرردن داخررل یرا برررآورده کنررد و از باق یکرراف میسررکل

 .(Zhao et al., 2005) شود یریجلوگ یبندبسته
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 (Chalupa-Krebzdak et al., 2018; Romulo, 2022لیتر  )میلی 100ای گیاهی و شیر گاو در ترکی  مواد معدنی شیره -(4)جدول 

 واحد نوع ماده معدنی
 نوع شیر

 شاهدانه نوشیدنی بادام هندی نوشیدنی بادام نوشیدنی نارگیل نوشیدنی برنج نوشیدنی سویا نوشیدنی شیر گاو

 00/125 00/118 29/325 75/244 50/245 86/205 00/119 گرممیلی کلسیم

 08/1 20/0 18/0 10/0 13/0 84/0 05/0 گرممیلی آهن

گرممیلی منیزیوم  00/13 00/49 00/35 00/35 00/21 00/11 08/17 

گرممیلی فسفر  00/93 00/108 00/63 - 00/48 00/56 - 

 - 00/27 00/65 67/46 00/50 29/364 00/151 میلی گرم پتاسیم

گرممیلی سدیم  00/49 00/65 00/72 75/63 42/146 00/39 83/45 

گرممیلی روی  38/0 75/0 75/0 66/0 56/0 13/0 - 

 

در  یادیرز یهرافاوتهمرانطور کره گفتره شرد، ت

 وجرود دارد. یاهیرگ یهایدنیانواع مختلف نوش  یترک

گیراهی های نوشیدنیای های تغذیهجنبهدر یک مطالعه، 

ر گراو، کره در مورد اسرتفاده بره عنروان جرایگزین شری

هرای پایگاههرای علمری مطالعات علمی موجود در داده

ی آن از هاداده. ، مقایسه شدمعتبر به آنها اشاره شده بود

تلف به دسرت یکس گیاهی مخماتر 22از  یدنینوش 122

در مقردار مرواد  آنهرا برود. تنروع نیشتریب ایآمد که سو

 در ایرن مطالعره، مختلف یاهیگ یهایدنیدر نوش یمغذ

 ی،ارزش انرژ یبرا تریلیلیم 100در  یلوکالریک 183-6

 ت،درایررکربوه یبرررالیتررر میلی 100گرررم در  29/22-0

-19 ،نیپروتئ یبرا تریلیلیم 100گرم در  43/12-06/0

گررم در  0-40/4 ی،چربر یبرا تریلیلیم 100گرم در  0

گررم یلیم 0-94/1252 ی،مریرژ بریف یبرا تریلیلیم 100

گررم در میلی 04/0-40/1، میکلس یبرا تریلیلیم 100در 

گرم در میلی 84/0-60/10178آهن،  یبرا تریلیلیم 100

گرررم در میلی 0-43/343منیزیرروم،  یبرررا ترریلیلیم 100

مراده  نیتررجینمرک را. برود سردیم یبرا تریلیلیم 100

از  یبررود. برخرر یاهیررگ یهایدنیافررزوده شررده در نوشرر

گراو  ریشر یز مرواد مغرذا یخاص ریها به مقادیدنینوش

در  ییهراحرال، مطالعرات بره تفاوت نیراند. برا ادهیرس

هنگررام  ن،یانررد. بنررابراانررواع آنهررا اشرراره کرده تیررفیک

هرا توجره لازم اسرت نیگزیجا نیربرا ا ریش ینیگزیجا

(Fructuoso et al., 2021 .) 

در  ریشر نیگزیبه عنوان جا یاهیگ یهایدنینوش

گراو  ریجهرت برا شر نیچند شوند، اما ازینظر گرفته م

 یها، محترواینظر درشرت مغرذتفاوت دارنرد. از نقطره

 ریکمترر از شر یبه طور کلر ریش یهانیگزیجا نیپروتئ

از  ،ریشر نیگزیجرا یاهیرگهای نوشیدنیگاو است، اما 

ترر، یغن راشرباعیچررب غ یدهایاس یو محتوا برینظر ف

 هسرتند نییپرا یسمیشاخص گل یفاقد کلسترول و دارا

(Jeske et al., 2017; Aydar et al., 2021; Craig and 

Fresan, 2021). روشرری برررای  گلایسررمی اخصشرر

های موجود در غذاها برر گیری تاثیر کربوهیدراتاندازه

پرایین  گلایسرمی اخصشر قند خون است. غذاهایی که

شوند و باعث افزایش می دارند، به آرامی هضم و جذب
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 لیبه دل یاهیگ یهانیتئپرو .شوندتدریجی قند خون می

در  نیونیدر غلات، مت نیزی)ل نهیآم یدهایاس تیمحدود

در  یبره طرور کلر فیهضرم ضرع تیرحبوبات( و قابل

 تیرفیاز ک وانیرشرده از حمشتق یهانیبا پروتئ سهیمقا

 ,.Makinen et al)برخوردار هستند  یترنییپا یاهیتغذ

 ،میاوقرات برا کلسر یگاه یاهیگ یهایدنینوش .(2016

امرا هنروز  شروند،یم یغنر B یهرانیتامیو و Dنیتامیو

 سرتندین شدهیاز محصولات موجود در بازار غن یاریبس

(Haas et al., 2019; Craig and Fresan, 2021  .) 

فعرال  براتیسرشرار از ترک یاهیرگ یهایدنینوش

 یادیرز یهرا اثررات سرلامتهستند که وجود آن یستیز

هررا، بتاگلوکانی ماننررد ترکیبرراتمررواد شررامل  نیرردارد. ا

ا هگنانیچرب و ل یدهایها، اسزوفلاونیها، اتواسترولیف

وجود مرواد فعرال (. Munekatap et al., 2020) هستند

 یهایدنیشررود مصرررف مررنظم نوشرریباعررث م یسررتیز

کراهش  ،نیبا بهبود قند خون و مقاومت به انسول یاهیگ

اهش کر ،ابتیو د یعروق یقلب یهایماریخطر ابتلا به ب

از  تیرحما ،اسرتخوان یها و پروکسررطان یبروز برخر

کاهش سط  کلسترول خرون  نیو همچن ی،منیا ستمیس

 Makinen et al., 2016; Munekatap et) دهمراه باشر

al., 2020; Paul et al., 2020; Aydar et al., 2021). 

 Anti-nutritional) یاهیتغذعوامرل ضرد با این وجود،

factors: ANFs)  وجود دارد که برر  یاهیگ شیرهایدر

درشرت و  یستیز یفراهم نیو همچن یمشخصات حس

 گرذاردیم یمنفر ریترأث نیپرروتئ تیرفیها و کیمغذ زیر

(Pontonio and Rizzello, 2021 .) ANF  هرا عمردتا

 یهامهارکننررده نرروز،یاز خررانواده راف ییدهایگوسرراکاریال

 گرریدهسرتند. مشرکل  هراتاتیو ف هانیپروتئاز، سراپون

باشرد کره از  نرامطلوب یهراممکن اسرت وجرود طعم

 Makinene et) ردیرگیسرچشمه م ژنازیپوکسیل تیفعال

al., 2016). موجررود در  یعوامررل منفرر نیررترروان ایم

 ژهی، به وتیمارانواع مختلف  جهیرا در نت یاهیگ شیرهای

اغل  منجر به بهبود  LABبا  ریتخم حذف کرد. ر،یتخم

آزاد شردن  لیرشود که عمدتا  به دلیم یاهیتغذ لیپروفا

 تیرکاهش فعال ،یستیفعال ز باتیو ترک نهیآم یدهایاس

ANF است نیهضم پروتئ تیقابل شیو افزا (Aydar et 

al., 2021; Pontonio and Rizzello, 2021 .) علاوه بر

را  یحسرهرای ، ویژگیریشر یهانیگزیجا ریتخم ن،یا

را کراهش  یاهیرمرواد گی طعمبد  رایز بخشد،یبهبود م

 کنرردیرا فررراهم م یفرررار مطلرروب یهرراو طعم دهرردیم

(Alcorta et al., 2021 .) 

 یاهیگنوشیدنی  یمراحل فرآور-
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 هیربسرته بره مرواد اول یاهیگهای نوشیدنی دیتول

وجرود  کسرانیحال، چند مرحلره  نیمتفاوت است. با ا

 ،فیلتراسیونکردن،  ابیآس ساندن،یخ دارد. مراحل شامل

و  یحرارتر اتیرعمل ،یسرازمرواد، همگن ونیفرمولاس

شرده و  سیخر هیردر ابتردا، مرواد اول اسرت. یبندبسته

ا آب مخلرو  شده بر آسیابمحصول  شوند.یم آسیاب

 آمده با مرواددستبه عیشده و مالتریمواد جامد فشده و 

آفترابگردان،  نیتی)مانند لس هاکنندهتیعمدتا  غل ،افزودنی

(، کیاسرکورب دی)مانند اسر هااندیاکسیصمغ ژلان(، آنت

ماننرد ) کننردهتیمرواد تقو ا،یرنمرک در ها،کنندهنیریش

( مکمرررل Eو  A ،2B ،1B ،12B ،2D نیترررامیو م،یکلسررر

بررای  یبندو بسرته یحرارتر اتیسپس عملشوند و می

 ,.Makinen et al) شرودیمانجرام محصرول همگرن، 

2016; Munekatap et al., 2020; Aydar et al., 

دسرت به یبررا یضررور یهراکیرتکن 1شکل  .(2021

دهرد.ن میرا نشرا یاهیرگ از مرواد یآوردن عصراره آبر

  
 (Romulo, 2022) تولید شیر گیاهیمراحل  -(1)شکل 
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 هیرکرردن پوسرته لاکردن و نرمبا متورم ساندنیخ

 نرردیبرره فرآ لیررماننررد غررلات، حبوبررات و آج یرونرریب

 یبررا نیمچنره ساندنیکند. خیکمک م نهیاستخراج به

 هرا،میکرردن آنز رفعرالیغ ه،یراول یکروبریکاهش برار م

 شیو افرزا یبرد، بهبرود خرواص حسر یهاحذف طعم

از  یامرحلره ،مرطروب ابیآس است. دیمف هیتغذ تیفیک

مرحلره  نیا .است یاهیگ ریش دیاستخراج در تول ندیفرآ

 نردیمحصرولات دارد. فرآ یینهرا  یبر ترک یاساس ریتاث

با استفاده  pHاصلاح  قیتوان از طریا ماستخراج بهتر ر

 ابیآسر یم، دمرایکربنات سدیب ای میسددیدروکسیاز ه

 تیرحلال نردهایفرآ نیربه دست آورد. ا میو افزودن آنز

دهنرد و یم شیرا افرزا یو چرب نیپروتئ دها،یساکاریپل

 شیافرزا ییکل جامدات محلرول را در محصرولات نهرا

 لازیننرد آلفرا و بترا آمرما ییهرامیدهند. افرزودن آنزیم

بره  رایربخشرد زیغلات را بهبرود م هیبر پا ریش تیفیک

 لیاز تشرک یریشرده و جلروگ نهینشاسته ژلات زیدرولیه

 کنردیکمرک م یحرارت اتیعمل یژل در محصول در ط

(Penha et al., 2021; Romulo, 2022). 

 عیذرات جامد از ما یجداساز ونیلتراسیف ندیفرآ

از  یریجلروگ یحذف ذرات جامد برا دهد.یرا انجام م

 ییدار در محصررول نهررادانرره ایرربافررت درشررت  جررادیا

را  ونیلتراسریف نردیفرآ ،یاست. بره طرور سرنت یضرور

انجرام  (Cheesecloth) ریرتوان با استفاده از پارچه پنیم

و  ونیلتراسرریترروان از اولترافیمرردرن م یداد. برره روشرر

جردا شرده  یایربقا ایراسرتفاده کررد. ذرات  وژیفیسانتر

از مواد  یعمدتا  ذرات جامد هستند که حل نشده و برخ

اند. هستند که به طور کامل استخراج نشده یاصل یمغذ

 ،ینریبالا، مانند برادام زم یچرب یمحصول با محتوا یبرا

از  شیبر یچرب یکاهش محتوا یتواند برایم یسازجدا

 Penha et) انجام شود خامهحد با استفاده از جداکننده 

al., 2021; Romulo, 2022). 

 ،یها، مواد معدننیتامیمانند و ییغذا یمواد افزودن

دهنرده، مرواد عوامرل طعم رها،یفایها، امولسرکنندهتیتثب

 نردیمعمرولا  در طرول فرآها ها و نگهدارندهنمک ،یرنگ

 هیتغذ تیفیکه ک ییشوند. از آنجایاضافه م ونیفرمولاس

گراو متفراوت  ریبرا شر سرهیدر مقا یتوجهبه طور قابرل

 تیرفیبهبرود ک یبررا ییغذا یهایافزودن زودناست، اف

 یو مانرردگار یسررتیز یفراهمرر ،یاهیررگ ریشرر یاهیررتغذ

محصولات در نظر گرفته شده اسرت. مخلرو  مرواد در 

توانرد منجرر بره نرامحلول شردن یم ونیطول فرمولاسر

و مرواد  بررینشاسرته، ف ن،یاز ذرات ماننرد پرروتئ یبرخ

شرود. یمحصول م یداریکه باعث کاهش پاشود  یمعدن

 نردیو به دنبرال آن فرآ ریفایکننده و امولس تیافزودن تثب

را با کراهش  یاهیگ ریش یداریتواند پایم ،یسازهمگن

ها و قطرررات دانرره لیاز تشررک یریانرردازه ذرات، جلرروگ

 Makinen) ذرات بهبود بخشرد عیتوز شیو افزا یچرب

et al., 2016; Reyes-Jurado et al., 2021) . 

ماننررد  یحرارترر اتیررعمل ،یسررازپررس از همگن

 یهاسرمیکروارگانیبرردن م نیاز بر یبرا ونیزاسیپاستور

. علاوه شودمیها انجام میکردن آنز رفعالیزا و غیماریب

فررو  العرراده بررالا  یبررا دمررا مرراریت ون،یزاسرریبرر پاستور

(Ultra-high temperature: UHT) برا  یو همگن ساز

 Ultra-high-pressure)العرررراده بررررالا فشررررار فو 

homogenization: UHPH) وردمر یعموم یفناور زین 
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 ی. اسرتفاده از دمرااست یاهیگ ریاستفاده در پردازش ش

مطلوب اسرت. برا  سمیکروارگانیبردن م نیاز ب یبالا برا

محلرول در  یهرانیتامیمانند و یفیک یهاحال، جنبه نیا

برالا  یبرا دمرا مراریت در طرول توانندیم نیآب و پروتئ

 یو مانردگار ییغرذا تیرفیکنند که ممکن است ک رییتغ

 نرردیفرآ یسررازنهیبه ن،یمحصرول را مختررل کنررد. بنررابرا

 یزمان و دما بررا  یمعمولا  شامل ترک یحرارت اتیعمل

اسرت. در  یطولان یبه دست آوردن محصول با ماندگار

 یهرایمحصرول برا افزودن یسرازیغن ل،یرصورت تما

بره صرورت  یحرارتر اتیرتواند پرس از عملیم ییغذا

و  یبندبسرته یاهیرگ ریاعمال شود. سرپس شر کیآسپت

 ;Cruz et al., 2007) شرودیم عیو توز یآماده نگهدار

Poliseli-Scopel et al., 2014; Abdullah et al., 

2018; Romulo, 2022.)  

 یاهیگهای نوشیدنی ریتخم-

 ،یاهیرگ هاینوشریدنی میبر مصرف مستق علاوه

 دیررتول یترروان از آنهررا برره عنرروان مررواد خررام برررایم

استفاده کررد، همرانطور کره برا  زینتخمیری محصولات 

محصرولات ترازه  نیررو، ا نیرانجام شد. از ا ایسو ریش

مصررف  یشده بخش برازار متمرکرز برر تقاضرا ریتخم

 کند.یم هرا برآورد یلبن ریمحصولات غ یکنندگان فعل

 کیرلاکت دیاس یهایباکتر توسط یلبن ریش ریتخم

 ینردهایمستند شده است، اما نحوه انجرام فرآ یبه خوب

مورد  یاهیگهای نوشیدنیدر  ریدر تخم ریدرگ یمولکول

 . (Harper et al., 2022قرار گرفته است ) یتوجه کم

هایی که در زمینه تولیرد محصرولات از مهمترین چالش

 یاهیرگ یهرانیگزیجااز و ماسرت  ریرمانند پنتخمیری 

برا های حسی محصولات  وجود دارد مطلوبیت ویژگی

 ,Jaeger and Giacalone) استبافت و طعم قابل قبول 

ها در بافت گیاهی همچنین رشد میکروارگانیسم(. 2021

مانی مناسررر  آنهرررا در طرررول نگهرررداری و و زنرررده

 های اساسی است.گذاری از دیگر چالشیخچال

به غذا منجر  کیتویپروب دیفلور مف کرویافزودن م

شرود یم دهایرپیها و لنیمانند پروتئ ییاجزا زیدرولیبه ه

شروند کره ترکیبراتی تولیرد می نردیفرآ نیا جهیکه در نت

دهنرد تحت تراثیر قررار می محصول رابافت  طعم، بو و

اهمیرت  اریکننده از محصول بسرمصرف احساادر که 

 یاهیرگ شریرهایبره  کیوتیپروب یهاهیسو یمعرفدارد. 

اسرت  یافرراد ییغرذا میرژ یسازیغن یبرا یفرصت زین

شرده  ریتخم یطعم و بافت خاص از غذاها لیکه به دل

 .کننردیشرور اسرتفاده نم اریخ ایمانند کلم ترش  یسنت

آغررازگر برره  یهاافررزودن کشررت ن،یررعررلاوه بررر ا

 ایرهرا  کنندهتیبه تثب ازیتواند نیم یاهیگ یهایدنینوش

ا به حرداقل برسراند و ارزش ر یمصنوع یهادهندهطعم

قررار  ریمحصرول را تحرت تراث ییو سلامت نها ییغذا

 (. et al.,Cichońska 2022) دهد

شررده  ریررتخم یاهیررگ یهایدنیمصرررف نوشرر

 شیبره افرزا کیروتیپروب یهاهیشده با سرویغن یغذاها

کنررد کرره اکثررر یروده کمررک م یوتررایکروبیتنرروع م

جمعیرت هر چه  کند.یبدن انسان را کنترل م یندهایفرآ

ترکیبراتی ، سرط  افرزایش یایرد روده دیرمف یهایباکتر

 Short-chain)کوتراه  رهیرچرب برا زنج یدهایاسمانند 

fatty acids: SCFAs)  یمسئول اثررات ضرد التهرابکه 

 .( ,2002Steinkraus) ابررردییم شیافرررزا هسرررتند،

کرره روده بررزر  را  کیرروتیپروب ییایررباکتر یهاسررلول

گروارش،  سرتمیس  یبر عملکررد صرحاشغال کرده اند، 
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 د.نرگذاریم ریهرا ترأثعملکررد هورمون ای یمنیا ستمیس

کرره هموسررتاز داده اسررت نشرران  ریررمطالعررات اخ حترری

از  اسرت و یمغز یندهایروده مسئول فرآ یوتایکروبیم

ها در ایجرراد بررین رفررتن تعررادل ایررن میکروارگانیسررم

 Yamaguishi) افسردگی و اختلالات روانی موثر است

et al., 2011 .) 

 شده ریتخم یاهیگ نوشیدنی یفرآور-

 یاهیرمحصرولات گ دیرتول یبرا یصنعت یفرآور

اول،  شرامل مرحلره یمرحلره اصرل، چهرار شده ریتخم

دوم،  ، مرحلرهیاهیرگ نوشیدنی تهیه و استحصالروش 

رشرد  نرهیبه یبره دمرا دنیتا رسرنوشیدنی  یسازآماده

 گرذاریمخانهگر و  یتلقر یهراروش سپس، ،استارترها

. دارد سلسریوادرجه  4تا  نهایتا، سردکردن( و ری)تخم

نروع اسرتارتر مرورد  ه،یروجود، بسته به مراده اول نیبا ا

ممکرن  نردیفرآ ،ییمحصرول نهرا یهایژگیاستفاده و و

 .(Bernat et al., 2014) است متفاوت باشد

قنرردها و از عمرردتا  کرره  هررایاز افزودن یبرخرر

، هسرتند رشرد( یهاکنندهتین تقو)به عنوا هاکیوتیبپر

 نردیو کاهش طرول فرآ هایباکتر یمانزنده تیتقو یبرا

اغل  ( یاز مشکلات آلودگ یری)به منظور جلوگ ریتخم

مونرررو و . شررروندیوارد م یگیررراه کسیبررره مررراتر

 ن،ینرولیماننرد ا هراکیوتیاز پرب یبرخر دها،یگوساکاریال

رشررد  یهاکننرردهتیتقو ،ییغررذا یبرهررایهررا و فگلوکان

 . (Bernat et al., 2014) شده استهستند که استفاده 

هم در غرلات  یعیها به طور طبکیوتیبه طور بالقوه، پرب

( وجرود یمریرژ برریو هم در مغزها )به عنروان مثرال ف

بره  کیوتیپرب باتیاوقات ترک یوجود، گاه نیدارند. با ا

خرواص  ایرمحصرول  یسرلامت یایرمزا شیمنظور افرزا

اکثر آنهرا قرادر بره  رایشود، زین اضافه مآ یکیتکنولوژ

 گرر،یهسرتند. از طررف دنوشیدنی  تهیسکوزیو شیافزا

و صمغ زانتان اغلر   نانیمانند کاراگ ییدهایدروکلوئیه

وجود، اگر مواد خرام مرورد  نیشود. با ایبه آن اضافه م

باشرد،  براتیکنروع تر نیا یحاو یعیاستفاده به طور طب

 یصنعت ندیفرآ ین آنها در طبه افزود یازیممکن است ن

 جرو دوسرر( نوشریدنیگلوکان موجرود در  مثلنباشد )

(Bernat et al., 2014). 

های نوشرریدنیاسررتارتر،   یقبررل از افررزودن تلقرر

 یآماده شوند ترا بره دمرا دیزا بایماریبعوامل از  یعار

درجرره  37معمررولا  حرردود دمررا  نیرربرسررند. ا ریررتخم

 یبراکتر نهیرشد به یبه دما یاست، اما بستگ سلسیوا

 معمرولا ، ریرزمران تخماده دارد. شروع کننده مورد استف

 دیرتولزمان استاندارد مورد نیاز برای از  تریطولان بسیار

 کیروتیپروب یهرایباکتر رایرگاو است، ز ریش از استم

 ییغرذامواد نیرا دیرتول یل حاضر برراکه در حابالقوه 

گیراهی  هاینوشریدنیهنگام رشد در  ،شوندیانتخاب م

 ریررزمرران تخم. دارنررد یتردهیررچیپ یاهیررتغذ یازهرراین

ساعت در صرورت عردم  24تا  16گزارش شده حدود 

مشرخص  ونیکننده رشد در فرمولاسرتیاستفاده از تقو

رسرد کره یم انیربره پا یزمان ،ریتخم ندیفرآ شده است.

برسرد.  2/4-5/4ه برتخمیرر شرده  نوشریدنی pHیزان م

شده مهر و مروم  ریحصولات تخمبلافاصله پس از آن، م

 یسرد شده و در دمرا سلسیوادرجه  4 یشده، تا دما

 .(Bernat et al., 2014) شوندیم ینگهدار خچالی
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محصررولات  نیررکرره ا یاعمررده یهرراچالشاز 

 یحسر تیرفیدهرد بره کیقرار م ریرا تحت تاث یریتخم

 یهاسرررمیکروارگانی)ظررراهر و بافرررت( و مقاومرررت م

 ریرمحصولات تخم نیشود. اکثر ایمربو  م کیوتیپروب

از  یناشر یکریزیف یداریرشده ممکن است مشکلات پا

هرا نیاجزا داشته باشند )معمولا پروتئ نیفاز ب یجداساز

دهنرد و یم لیتشرک فیژل ضرع کیرشروند، یمنعقد م

در  ای یسازرهیزمان ذخ یسرم در همان ابتدا یجداساز

 ,.Bernat et al) افترد(یاتفرا  م یطول دوره نگهردار

2014). 

 یزیبه چ هیشب اریمحصولات اغل  بس نیظاهر ا

شرود. یچررب مشراهده مزده کماست که در ماست هم

 یارتقرا یداده شرد، بررا  یهمانطور کره در برالا توضر

کرردن، معمرولا   یدیاس ندیدر طول فرآ یکیزیف یداریپا

 نیتررررجیشرررود. رایاسرررتفاده م دهایررردروکلوئیاز ه

کننده اسرتفاده تیغلبه عنوان مواد  که ییدهایدروکلوئیه

شرده، شوند عبارتند از صمغ زانتران، نشاسرته اصلاحیم

 یوجود، ابزارهرا نی. با ارهیو مشتقات سلولز و غ نیپکت

بهترر اسرتفاده شرده  یخواص برافت یارتقا یبرا یگرید

انتخراب  ییهاهیسروای، در مطالعره مثرال، یاست. بررا

 دهایسررراکاریاگزوپل دیرررکررره قرررادر بررره تولشررردند، 

(Exopolysaccharides: EPS ) بودنررد تررا محصررولات

برا  ییهابر جو را بدست آورنرد. ماسرت یمبتن یریتخم

در  سراکاریداگزوپلی کننرده دیرتول ییایرباکتر یهاهیسو

 کره ییهاهیسراخته شرده برا سرو یهابا ماسرت سهیمقا

برالاتر و  تهیسرکوزیکننرد وینم دیرتولساکارید اگزوپلی

 یژگرریو نیرررا نشرران دادنررد. ا یاز کمترررفرر یجداسرراز

 یهادهنردهاز قوام یدیرنسل جد جادیباعث ا یارساخت

 یمرورد علاقره عمروم نیشود. ایشده در محل م دیتول

 دکننردگانیتول یاز سرو یانردهیفزا یتقاضا رایاست، ز

در محصولات ماست  هاقوام دهندهکاهش افزودن  یبرا

 .(Martensson et al., 2000) وجود دارد

 نوشییدنیدر محصولات  یها و اثرات سلامتکیوتیروبپ-

 یاهیگ

طور بره شرانیسلامت دیرخاطر فوابه هاکیوتیپروب

انرد. سرازمان غرذا و قررار گرفته یگسترده مورد بررسر

ها را به کیوتیپروب یو سازمان بهداشت جهان یکشاورز

بره مقردار  یکه وقت یازنده یهاسمیکروارگانیم"عنوان 

را بهبررود  زبررانیشرروند، سررلامت مف میمصررر یکرراف

(. FAO/WHO, 2002کننررد )یم فیررتعر "بخشررندیم

و  زایمرراریبریررغ ،ینگهرردار طیدر شرررا یقررو یداریررپا

مروثر،  یچسبندگ زبان،یدر بدن م داریپا ،ی بودنسمریغ

در  یصرفراو یهاو نمک معده نییپا pHمقاوم در برابر 

. هسررتندهررای مرروثر هررای پروبیوتیکاز ویژگی روده

مثل  زبانیبر م دیبا اثرات مف یخوب تید فعالیاهمچنین ب

 ,Shori and Al Zahrani) بهبرود ایمنری داشرته باشرند

2022.) 

برادام نوشریدنی نشران داده اسرت کره  ایمطالعه

 یدارا ،کیرلاکت دیاسر یهرایشده توسرط باکتر ریتخم

اسرت کره  یفنل اتیمحتو لیبه دل یدانیاکسیخواص آنت

 ویداتیمررتبط برا اسرترا اکسر یهایماریممکن است ب

عررو  کرونرر قلر  و  یمراریب ن،ییمانند تصرل  شررا

(. Wansutha et al., 2018) سرطان را به حداقل برساند

 ایسرونوشریدنی  ریمشابه نشان داده است که تخم جینتا

، یمهرار ACE، یدانیاکسر یاثررات آنتر شیباعث افرزا

 ایسروشریدنی نونسربت بره  یالتهابو ضرد ییایباکترضد
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 ,.Shori, 2013; Singh et al) شرودیم تخمیرر بردون

2020; Sadeghi et al., 2020; Sajjadi et al., 2024.) 

 ایسرونوشریدنی مصررف  نیب یرابطه قو ن،یعلاوه بر ا

و بهبرود عملکررد  پلانتراروم لاکتوباسیلوا شده بایغن

 نشران داده شرد 2نروع  یابتید یویکل یماریب یبرا هیکل

(Miraghajani et al., 2019). ایسرونوشریدنی  ریرخمت 

 لاکتوباسریلوا نیبروفلاویکننرده ر دیرتول هیتوسط سو

 یدر مرردل موشرر تیرراز کول CRL 2130 پلانترراروم

 ن،یرلاوه بر ا(. عLevit et al., 2017) دکنیم یریجلوگ

 شده توسرط ریتخم یابرنج قهوه که گزارش شده است

کنررد و یوب مرا سرررک ابالتهرر، اوریررزه آسررپرژیلوا

 در ییایمیشر ترکیبرات ییزااز سرطان یریجلوگ ییتوانا

 (. Tasdemir and Sanlier, 2020د )روده بزر  را دار

 نوشیدنیها در محصولات کیوتیماندن پروبرشد و زنده-

 یاهیگ

 شریرهایکننردگان دیرکره تول یچالشر نیبزرگتر

 نزایراز م نانیشده با آن مواجه هستند، اطمریتخم یاهیگ

است کره مسرئول  کیوتیپروب یهایاز باکتر یکاف یبقا

مانردن زنده ،به این واسرطه هستند. یاثرات سلامت جادیا

در محصررول در طررول  ییایررباکتر یهاسررلول یکرراف

تعررداد  .کنرردهمیررت پیرردا میا خچررالیدر  ینگهرردار

 lCFU/m 610حداقل  دیزنده در محصول با یهایباکتر

 جادیمحصول قادر به اکند یم نیکه تضم یباشد، سطح

 Famularo et) کننده اسرتبرر مصررف یاثر درمان کی

al., 2005.) نکته مهم است که  نیحال، توجه به ا نیبا ا

 یهاسرلول رایرباشرد، ز شرتریب اریبسر دیرتعرداد با نیا

در معرر  عوامرل  یگوارشر ریدر طول مسر ییایباکتر

معرده،  رهیشر پرایین PH .رنردیگیقررار م یاریمضر بس

ر بر یصرفراو یهراو نمک یگوارشر یهامیکرد آنزعمل

گرذارد و یم ریترأث کیروتیپروب یهاسلول اتیح تیقابل

هرا وارد روده بررزر  یاز باکتر یتعرداد کمر تیردر نها

نخواهد  زبانیدر م یاثر سلامت جادیشوند که قادر به ایم

 ییایرباکتر یهاسرلول یاز سطوح برالا نانیاطملذا بود. 

هررای از مهمترررین ویژگی محصررول، کیررزنررده در 

  (. Blandino et al., 2003) شده استریتخم ییغذامواد

 کسیبه نوع ماتر ییایباکتر یهاهیسو یبقا زانیم

در دسترا برودن مرواد  نیمورد استفاده و همچن یاهیگ

 یکری یکراف تروژنیدارد. کمبود کربن و ن یبستگ یمغذ

 لیربره دل ییایرتروده باکترسرتیز یرشد ناکاف لیاز دلا

 ،یکیتکنولروژ ندیخود فرآ ناکارآمد است. ریتخم ندیفرآ

 نیشرتریمحصرول ب یینهرا pH نیو همچن ریتخم یدما

زنرده در  ییایرباکتر یهاسرلول ییرا بر تعداد نهرا ریتأث

 et al.,Cichońska ) دارنرد یاهیرگ یریرمحصول تخم

های سری ، ها و سبزیاز آب میوهای در مطالعه .(2022

عنوان محریط پایره بررای تولیرد و گوجه بره موز، هویج

مانی و قابلیت زنده شدهای پروبیوتیک استفاده نوشیدنی

 لاکتوباسیلوا پلانترارومو  لاکتوباسیلوا اسیدوفیلوا

. نتایج نشران داد کره هرر شدبررسی  در این محصولات

لاکتیک در محصرولات نرامبرده بردون دو باکتری اسرید

سررعت بره  pHد کردند و خوبی رشهرگونه افزودنی به

مانی زنررده لاکتوباسرریلوا پلانترراروم یافررت. کرراهش 

 Rezaeiنشران داد ) سلسریوادرجره  4بیشتری را در 

and Koohsari, 2021 .) گیراهی نوشریدنی البته مفهروم
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مانند غرلات،  یمنابع مختلفکه عمدتا از است  یآب عیما

  . شودیم دیغلات تولهها و شبحبوبات، مغزها، دانه

 ایسونوشیدنی -

هرای یکساترمترین محبروب از یکری ایدانه سو

 لیبه دلگیاهی برای تولید نوشیدنی گیاهی تخمیر شده، 

 ریرتخم نردیفرآ یو کربن بالا کره بررا تروژنین یمحتوا

 هرا اسرتکیوتیپروب یبررا یاست، حامل خوب یضرور

(Rasika et al., 2021.) هرای مانی باکتریرشد و زنرده

گیاهی و اثررات درمرانی  نوشیدنیک در این اسید لاکتی

 Yeo andاین نوشیدنی تخمیری گزارش شرده اسرت )

Lion, 2010; Cao et al., 2019.) 

 ریرتخم ایسرو نوشیدنیمحصولات  ییارزش غذا

 یماننررد برراکتر کیرروتیپروب هیشررده بسررته برره نرروع سررو

متفراوت ( Lactic acid bacteria: LAB) کیرلاکتدیاسر

 یدهایاسر دها،یگوسراکاریوجود ال ن،یااست. علاوه بر 

توانررد رشررد و یا میسررونوشرریدنی در  دهایررو پپت نررهیآم

 Farnworth etدهد ) شیها را افزاکیوتیماندن پروبزنده

al., 2007; Šertović et al., 2020ی(. مطالعرات قبلر 

 سوبسرترای کیرعنوان را بره ایسرو نوشریدنی یاثربخش

هرای و باکتری کیروتیپروب یهاهیرشد سرو یخوب برا

ثبررت  (Lactic acid bacteria: LABلاکتیک )اسررید

 ایسو نوشیدنیکه د ای نشان داهعهای مطالیافته اند.کرده

 را بره فرمنتروم لوایلاکتوباسرزنرده  یهاتعرداد سرلول

6/12 log CFU/ml داد شیافرزا ریرساعت تخم 20 یط 

(Myagmardorj et al., 2018)هی. هفرررت سرررو 

شرده مرورد  ریرتخم ایسرونوشریدنی در  لاکتوباسیلوا

زنرده هرر هفرت  یهامطالعه قرار گرفت. تعرداد سرلول

سراعت در  24بره مردت  log CFU/ml 6-9 نیب هیسو

. (Hati et al., 2018) برود سلسریوادرجره  37 یدما

ور بطر لاکتوباسریلوا کرازئی مانردنزنده ن،یعلاوه بر ا

در   یبه ترت log CFU/ml 09/1و  24/1 با یتوجهابلق

و  نیشررده بررا مالتودکسررتر ریررتخم یایسررونوشرریدنی 

 ,.Kumari et al) افرتی شیافزا دهایگوساکاریلافروکتو

 دیرررآن در تول ییاحتمرررالا  بررره توانرررا نیررر. ا(2018

شرود کره یمختلرف مربرو  م لیکوزیگل یدرولازهایه

رشد بره  یرا برا دهایگوساکاریلاو فروکتو نیتودکسترمال

 ;Liong and Shah, 2006) کننردیم زیدرولیرگلروکز ه

Silva et al., 2018 .)ای دیگر، نتایج مشابهی در مطالعه

 .(Yeo and Liong, 2010) مشاهده شد

 ایسرونوشیدنی  ریبر کف یمبتن یکاربرد یدنینوش

لاکتوباسرریلوا ن زنررده مانررد یتوجهبرره طررور قابررل

را در طول  استرپتوکوکوا ترموفیلواو  بولگاریکوا

(. Silva et al., 2018داد ) شیافرزا یروز نگهردار 28

نوشیدنی شده و  ریتخم ایسونوشیدنی در  یمشابه جینتا

 Liuشرده اسرت ) دهنشان دا ریکف یهابا دانه اهیس ایلوب

and Lin, 2000; Lim et al., 2019.) 

سویا نوشیدنی ای فعالیت ضدباکتریایی در مطالعه

و گرفت  های کفیر مورد ارزیابی قرارتخمیر شده با دانه

توجرره ایررن نوشرریدنی علیرره فعالیررت ضرردباکتریایی قابل

اسرتافیلوکوکوا هرای گوارشری ماننرد برخی از پاتوژن
و  موریرومسرالمونلا تیفی، شریگلا دیسرانتری، اورئوا

 کلبسرریلا پنومونیررهو  سررودوموناا آئروژینرروزاحترری 

در این مطالعه فعالیت ضدباکتریایی بیشرتر . شد گزارش

نشان داده شده با ساکاروز سویا غنیی نوشیدنهای نمونه

 (. Sajjadi et al., 2024) شد
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 شررررده بررررا ریررررتخم ایسررررونوشرررریدنی 

 (FOS :Fructooligosaccharideفروکتوالیگوساکارید )

لاکتوباسرریلوا ، لاکتوباسرریلوا پلانتررارومر در حضررو

ای در مطالعره لاکتوباسیلوا رامنوزوایا  اسیدوفیلوا

لاکتوباسریلوا  مانردندهقررار گرفرت. زن یمورد بررس

برره طررور  لاکتوباسرریلوا اسرریدوفیلواو  پلانترراروم

روز  28در طول  log CFU/ml 12-14 نیب یتوجهقابل

 کره یدر حال افتی شیافزا سلسیوادرجه  4 یدر دما

 هبر لاکتوباسیلوا رامنروزوازنده  هایشمارش سلول

51/9 log CFU/ml   حررال،  نیرر. بررا اافررتیکرراهش

 ایرو  ییدوترادر  وباسیلوا رامنروزوالاکت ماندنزنده

لاکتوباسریلوا و  لاکتوباسریلوا پلانتراروم مخلو  برا
ا شررده برر ریررتخم ایسررو نوشرریدنیدر  اسرریدوفیلوا

 (FOS :Fructooligosaccharideفروکتوالیگوساکارید )

. (Mishra and Mishra, 2013) افترره اسررتیبهبررود 

شران همراستا و مطابق با ایرن نترایج، مطالعرات دیگرر ن

مخلرو  نسربت بره کشرت خرالص  یهاهیسودادند که 

 ,.Horáčková et al., 2015; Yi et al) مروثرتر هسرتند

2020.)  

ها در محصرولات کیوتیماندن پروب و زنده رشد

اسریدیته  شیاحتمالا  برا افرزا ایسونوشیدنی شده  ریتخم

 دیربه تول نیمرتبط است. ا pHو کاهش  قابل تیتراسیون

 یدر طر یآلر یدهای( و اسرکیلاکتدیاس )عمدتا دهایاس

 ;Kumari et al., 2018)شرود ینسربت داده م ریرتخم

Šertović et al., 2020)پرس  یهادهیپد ن،ی. علاوه بر ا

هر  یکیتوان با توجه به رفتار متابولیشدن را میدیاز اس

 ,Mishra and Mishra) نشرران داد سررمیکروارگانیم

2013) .  

گیراهی نوشیدنی بر سویا،  در بین حبوبات، علاوه

 Ziarno et al., 2019; Ziarno et) تولید شرده از لوبیرا

al., 2020)نخرود ، (Allahdad et al., 2022) و عردا 

(Verni et al., 2020) مناسربی  نیز در مطالعراتی بسرتر

مانی ایرن لاکتیک و زنردههرای اسریدبرای رشرد باکتری

 ها در شرایط یخچال گزارش شدند.باکتری

 لینارگنوشیدنی -

اسرت کره از  یعیاسرت کره مرا لیرنارگ یدنینوش

کره  شرودیاسرتخراج م لیرنده شده نارگ دیگوشت سف

و مطبوعی  میطعم ملا، اشباع است یهایسرشار از چرب

شررود. ایررن دارد و از سرروی کودکرران نیررز پذیرفترره می

 یکررایو آمر ایاز آسرر ییهررابخشگیرراهی در نوشرریدنی 

 (.Cichońska et al., 2022) شودیمصرف م یجنوب

 لیرنارگنوشریدنی از  دیرجد یلبنریمحصولات غ توسعه

 یبره خروب کیروتیپروب یهرایشده توسط باکتر ریتخم

 ,Yuliana and Rangga) مرورد مطالعره قررار گرفرت

2010; Amirah et al., 2020مطالعره نشران  نی(. چنرد

 کیروتیو زمان، دما و نوع پروب ریتخم ندیاند که فرآداده

 هراکیوتیمانردن پروبدهموثر بر زن یعوامل اصل تواندیم

 باشد یسازرهیو ذخ ریدر طول تخم لینارگنوشیدنی در 

(Mauro and Garcia, 2019; Amirah et al., 2020.) 

کره شررایط  ای نشران دادهای مطالعرهیافتههمانطور که 

تخمیر از جمله دما و زمان تخمیر در کنار نروع شریر و 

بر فعالیت ضدباکتریایی شیر گاو تخمیرر  شرایط همزدن

، شرریگلا دیسررانتریهای کفیررر علیرره شررده بررا دانرره
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باسریلوا و  اشریشریا کلری، استافیلوکوکوا اورئروا

 (. Ajam and Koohsari, 2020موثر است ) سرئوا

 لیرنارگنوشریدنی  یبستنشان داده شد که اتی ندر مطالع

و  فیردومبیفیردوباکتریوم بیی بررا یتواند حامل خوبیم

 یدر دما یدر طول نگهدار لاکتوباسیلوا اسیدوفیلوا

با دامنه زنرده  یروز نگهدار 90تا  سلسیوادرجه  -20

حرال، تعرداد  نیرا اب باشد. log CFU/g 7-8 نیماندن ب

 یدر بسررتن بیفیرردوباکتریوم بیفیرردومزنررده  یهاسررلول

 درصد( 86) بالاتر یتوجهبه طور قابل لینارگنوشیدنی 

 3پرس از درصرد(  64)  اسیلوا اسیدوفیلوالاکتوب از

نشران  نیربرود. ا سلسیوادرجه  -20در  یماه نگهدار

نوشرریدنی  یهررا در بسررتنکیوتیمانرردن پروبداد کرره زنده

اسرتفاده قررار  مرورد هیسرو ریبه شدت تحت تأث لینارگ

 Aboulfazli et al., 2015; Aboulfazli et) ردیرگیم

al.,2016). لیرنارگنوشریدنی  ات،همراستا با این مطالع 

، لاکتوباسررریلوا بولگررراریکوا شرررده برررا ریرررتخم

لاکتوباسرررریلوا و  اسررررترپتوکوکوا ترموفیلرررروا

 رشردو نشران داده شرد کره  شرد مطالعره اسیدوفیلوا

 از لیررنارگنوشرریدنی در  لاکتوباسرریلوا اسرریدوفیلوا

 ریرسراعت تخم 20پس از  log CFU/ml 89/9به  32/4

عرلاوه برر . اسرت هافتی شیافزا سلسیوادرجه  37در 

در طول دو  لاکتوباسیلوا اسیدوفیلوا ماندنزنده ن،یا

 سلسریوادرجره  5 یدر دما خچالیدر  یهفته نگهدار

. بره طرور (Yuliana and Rangga, 2010) ثابرت مانرد

لاکتوباسرریلوا و  لاکتوباسرریلوا رامنرروزوا مشررابه،

نوشریدنی را در  یتوجهقابرل ینر  رشد و بقرا روتری

نشران  رهیرو ذخ ریرشرده در طرول تخم ریرتخم لینارگ

 یهاهیمانردن سرورشرد و زنده ن،یربرر ا وهدادنرد. عرلا

ممکرن اسرت برا  یریرتخم لیرنارگ ریدر ش کیوتیپروب

 ریرتخم ریمانند پوره کشرمش و شر ییغذا یهایافزودن

 ;Sridhar et al., 2015) ابردی شیافرزا «یداهر»شرده 

Amirah et al., 2020 .) 

 یاهیگ یهایدنینوش ریسا-

 دیرتول یبررا یمحبوب اریبس یهاسیکها ماترلیآج

 یبررا یعرال بسرتریهسرتند کره  یاهیرگ یهایدنینوش

کننررد. یفررراهم م کیروتیپروب دیررفلررور مفکرویتوسرعه م

نرره تنهررا طعررم و عطررر  ریررتخم نرردیهررا تحررت فرآلیآج

 زیرآنها ن ییآورند، بلکه ارزش غذایبه دست م یدیجد

 تیرقابل (.Cichońska et al., 2022) ابردییم شیافرزا

 یمبتنر یهایدنیدر نوشر لاکتیکهای اسیدباکتری اتیح

در مطالعرراتی بررسرری شررده اسررت. در بررین  لیرربررر آج

 Bruno et) تهیه شده از بادام هنردینوشیدنی ها، آجیل

al., 2019; Shori et al., 2022)بادام ، (Bernat et al., 

2015; Wansutha et al., 2018نی )زمی( و بادامKabier 

et al., 2014; Utami et al., 2014 هرای باکتری( رشرد

ها در گانیسررماررومانی ایررن میکو زنرردهلاکتیک اسررید

های طرولانی را گهرداری در یخچرال در مردتنشرایط 

حمایررت کردنررد و سوبسررتراهای مناسرربی برررای حمررل 

 ها گزارش شدند.پروبیوتیک

ر را د بیفیررردوباکتریوم سرررودوکاتنولاتوم رشرررد

درجره  37 یدر دمرا ریتخم یدر ط ینیزمبادامنوشیدنی 

بیفیردوباکتریوم شد و گزارش شد که  یبررس سلسیوا
پرس از  log CFU/ml 12/7به  74/4 از سودوکاتنولاتوم

مکمرل  ن،یر. علاوه بر اافتی شیافزا ریساعت تخم 24

بیفیردوباکتریوم  رشد شیباعث افزا دیگوساکاریلافروکتو

 ریدر طول تخم ینیزمبادامنوشیدنی  رد سودوکاتنولاتوم



 کوهساری                                                                                                                                                                   های گیاهی و محصولات پروبیوتیکنوشیدنی

 

60 

کرراهش  بیفیرردوباکتریوم لونگرروم گررر،ید یشررد. از سررو

نوشریدنی ؛ در (log CFU/ml 2تقریبرا از ) یتوجهقابرل

در  یهفتره نگهردار کیرشده پرس از ریتخم ینیزمبادام

 Kabier) نشان داد سلسیوادرجه  4 یدر دما خچالی

et al., 2014) . 

 لاکتیکهای اسیدباکتری مانیزنده رشد و تیقابل

نیرز در  غلاتبرر غرلات و شربه یمبتن یهایدنیدر نوش

رشرد مطالعات متعددی مورد بررسی قرار گرفته اسرت. 

دوسر جونوشیدنی  در های پروبیوتیکمانی سویهو زنده

دوسرر مطلوب گزارش شده است. همچنین تخمیرر جو

ی، دانیاکسریآنت تیرظرفبخش از جملره اثرات سرلامت

صریت ضردالتهابی و کراهش کلسرترول را نشران داد خا

(Chen et al., 2020; Cichonska et al., 2022 رشد .)

های لاکتیک در نوشریدنیهرای اسریدمانی باکتریو زنده

 ,.Mukisa et al)تخمیرری تولیرد شرده برر پایره ارزن 

 نیز نتایج مطلوبی را نشان داد. ( 2012

 نردگانیمااز ن یکریغلات بدون گلوتن،  انیدر م

 تیرمحبوب، بررنج اسرت. مز اریاما همچنان بس یمیقد

 یهایدنینوشرر یاسررتفاده از آن برررا یچررون و چرررایب

به  ییاست که در محصول نها ینیریشده طعم ش ریتخم

ها به قنرد دراتیکربوه هیتجز لیبه دل نی. ادیآیدست م

 کیرای با هدف تولیرد در مطالعه است. فراینددر طول 

 ریتخم، کیوتیپروب یهایبا افزودن باکتر برنج یدنینوش

مرورد  جینتا باکتریومپروپیونی جنس یهایبرنج با باکتر

 نیآغاز یهاانتظار را به همراه نداشت، اما افزودن کشت

لاکتوباسررررریلوا، ساکارومایسرررررس و  از جرررررنس

 را بره دسرت آورد. یبخشرتیرضا جینتابیفیدوباکتریوم 

هرررای کتریجمعیرررت زیرررادی از با ر،یرررپرررس از تخم

کره  ثبرت شردلاکتیک در شیر گیاهی تخمیر شرده اسید

 یدر طرول دوره نگهردارکاهش این جمعیت باکتریایی 

 ,.Cichonska et alبسرریار انرردد بررود ) خچررال،یدر 

2022 .) 

شررده از برررنج هیشررده تهریبرررنج تخمنوشرریدنی 

مانردن از زنده تیحما یبرا یمناسب سوبسترایشکسته، 

، لاکتوباسیلوا کرازئی مانند کیوتیوبپر یهاهیسو یبالا

، لاکتوباسریلوا بولگراریکوا، بیفیدوباکتریوم لونگروم

لاکتوباسرررریلوا و  اسررررترپتوکوکوا ترموفیلرررروا
 برود خچرالیدر  یروز نگهدار 21 یدر ط اسیدوفیلوا

(Padma et al., 2019 .)یهررایبطر ن،یررعررلاوه بررر ا 

ج بررننوشریدنی  یبررا یبندماده بسرته نیبهتر یاشهیش

 یزنرده برالا یهاحفت تعرداد سرلول یشده برا ریتخم

 (. Padma et al., 2019) گزارش شد هاکیوتیپروب

و  اهخوارانیررگ نیدر بررمحبرروب غلات شرربه از یکرری

، کینروا اسرت. به گلوتن تیحساس امبتلایان به سلیاد ی

 یدنینوشرپروبیوتیرک در  هایمانی سرویهرشد و زنرده

 Ludena) شدگزارش  شبختیرضا در مطالعاتی، نوایک

Uequizo et al., 2016; Canaviri-Paz et al., 2021 .) 

مرواد  ن،یاز پرروتئ یمنبرع خروب نکرهیا لیرها بره دلدانه

 یبررا یو روغن هسرتند، مراده خرام جرالب بریف ،یمعدن

 لیربره دل نیهستند. آنها همچن ریش یهانیگزیجا دیتول

 Silva) اندخود شناخته شده یبالا یدانیاکسیآنت تیفعال

et al., 2020 .)ها، مطالعات، مطلروب برودن در بین دانه

 Lopusiewicz et al., 2019; 2020 andدانره کتران )

( را بررای Szparaga et al., 2019( و شراهدانه )2021
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های اسید لاکتیرک برا تروان پروبیوتیرک و رشد باکتری

هررا را در شرررایط نگهررداری در مانی ایررن باکتریزنررده

مطالعره انرد. برای مدت طرولانی گرزارش کردهیخچال 

 لاکتوباسیلوا رامنوزوان نشان داد که زنده ماند ریاخ

 11بره  8 ازی توجهشاهدانه به طرور قابرلنوشیدنی در 

log CFU/ml اسرت.  افتهی شیافزا ریساعت تخم 6 یط

 4در  یروز نگهردار 21مقردار پرس از  نیحال، انیا با

 افرتیکراهش  log CFU/ml 35/7ه بر سلسیوادرجه 

(Szparaga et al., 2019 .) 

 

 یریگجهینتبحث و 

 ریردر چند سرال اخ یاهیگ هاینوشیدنی مصرف

عردم  شیبا افزا تیمحبوب نیبوده است. ا شیرو به افزا

ماننرد  دیرجد یسربک زنردگ ،یتحمل لاکتروز و آلررژ

 دیتشررد محیطیزیسررت یهررایو نگران یاهخواریررگ

 یتروان از منرابع مختلفریرا م یاهیگنوشیدنی شود. یم

 دیرغلات تولهها و شبمانند غلات، حبوبات، مغزها، دانه

 یدارا یاهیرگنوشریدنی  ،یاهیتغذ یکرد. از نظر محتوا

در توسرعه  یبره چالشر نیاست و بنابرا ییهاتیمحدود

 یهراروش ن،یشرود. بنرابرایم لیتبرد یاهیگنوشیدنی 

 یسررازیغناز جملرره مشررکل  نیررحررل ا یبرررا فراینررد

بره دسرت آوردن محصرول برا  یبررا یاهیرگنوشیدنی 

و بهبررود گرراو  ریشرر هررم سررط  یاهیررتغذ یمحترروا

 یهایبر اساا بررس است. ازیمورد نهای حسی ویژگی

 ریردر مرورد تخم یقراتیتحق یهاافترهیبر شواهد  یمبتن

 نوشریدنیگرفرت کره  جرهیتروان نتیم ،یاهیگنوشیدنی 

حامرل  کیرن به عنروا یخوب نیگزیتواند جایم یاهیگ

 یبرررا یشررتریمطالعررات ب ن،ی. بنررابراباشررد کیرروتیپروب

 ر،یرتخم نردیبهبود فرآ یبرا یاهیگ نوشیدنیمحصولات 

 شیافرزا ها،کیوتیماندن پروبرشد و زنده ،ییارزش غذا

 یو بهبرود خرواص عملکررد ییمحصول نها یماندگار

 است. ازیمورد ن
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