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 چکیده

سبک  ،ی به کازئینآلرژ، عدم تحمل لاکتوز روزافزون شیبا افزاحال،  نیا اب ندهست یضرور ییاز چهار گروه غذا یکی یمحصولات لبن

 منشأبود. محصولات با  یسنت ریمحصولات شباید به فکر جایگزینی برای محیطی، زیست یهاینگرانی در کنار اهخواریمانند گ دیجد یزندگ

مانند  گیاهی یمنابع مختلفاز  عمدتاًکه است  یآب عیما ،یاهیگ نوشیدنیتوانند کاندیدای مناسبی باشند. عنوان یک غذای سالم میگیاهی به

جهت هر ماده خام  یبرا نهیبه یفرآور طیشرا .شودیم واناتیح ریش نیگزیاجو  شودیم دیغلات تولهها و شبغلات، حبوبات، مغزها، دانه

شده ریتخم یاهیگ نوشیدنی. ردیقرار گ قیمورد تحق دیبا محصولات تیفیمنظور بهبود کبه دیجد یهایاستفاده از فناور ایگیاهی  نوشیدنیتهیه 

و  ییشود که ارزش غذایم یکیولوژیفعال ب باتیو ترک کیلاکتدیاس دیتولاست که منجر به  آغازگر یهاکشت ییایباکتر دیشد تیفعال جهینت

که ، کیوتیپروب یهایاز باکتر یکاف یبقا زانیاز م نانیاطمهای حسی مطلوب، علاوه بر دستیابی به ویژگی دهد.یم شیرا افزا یکیولوژیزیف

که هم قادر  ییاستفاده از استارترها .استگیاهی تخمیر شده  هاینینوشیدهای اساسی در تولید ، از چالشهستند یاثرات سلامت جادیمسئول ا

ها( هستند، کیوتیپروب یعنیکنندگان )مصرف یبرا یسلامت یایمزا جادی( و هم انهیبه یهابافت ی مطلوب وهاطعم ایجاد)با  تیفیبه بهبود ک

نوع  ر،یتخم ندیفرآ ،ماده اولیه بیترکمانند  یبه عوامل متعدد یاهیگ هاینوشیدنیها در کیوتیماندن پروبرشد و زنده. اهمیت فراوانی دارد

 یاهیتغذ یاصل یایبرجسته کردن مزاهدف از این مطالعه دارد.  یبستگ یبندو بسته تهیدیاس ،ینگهدار یها، زمان و دماکیوتیپروب

 . است هاآن دیتول های مربوط بهندیفرآ و شده ریتخمریغ ایشده ریتخمی، اهیگ هاینوشیدنی

 لاکتیکهای اسیدباکتری مانی، زندهریتخم ،هاکیوتیپروب ،یاهیگ هاینوشیدنی :های کلیدیواژه
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 مقدمه

در  یمحصولات بر سلامت نیمصرف ا دیاثرات مف در رتبه چهارم قرار دارند. ییدر هرم غذا آن یهاو فرآورده ریش

 یگاهیکه جا هاستآن ییشک ارزش غذایب. (Shori and Al zahrani, 2022) است شدهدادهاز مطالعات نشان  یاریبس

ها مانند یدرشت مغذ یبالا یسلامت انسان به ارمغان آورده است. جدا از محتوا یبرا یضرور ییمواد غذا انیرا در م

گرم(، و  100 گرم در 63/3ها )یگرم(، و چرب 100گرم در  85/4ها )دراتیگرم(، کربوه 100گرم در  25/3ها )نیپروتئ

 جانبهچند یغذا کی ریفسفر(، ش م،ی)کلس یو مواد معدن (Dو A ،B نیتامیوا )هنیتامیمانند و ییهایزمغذیر نیهمچن

 ,.Wu et alنند )کیو آب کمک م یتوده استخوان ،یبه حفظ تعادل توده بدون چرب ریش یهانیاست. در واقع، پروتئ دیمف

2016; Jemaa et al., 2021 .)ستمیس یبر رو یاثر محافظت ،یانیشر فشارخونبا کاهش خطر ابتلا به  ریش ن،یبر ا علاوه 

 ی، برخ2نوع  ابتید ،یدوران کودک یچاق ک،یدر برابر سندرم متابول یاثر محافظت نیدارد و همچن یعروق یقلب

  (. Thorning et al., 2016) دارد یگوارش ای یمنیا ستمیو اختلالات س یعصب ستمیها، اختلالات سسرطان

 قرارگرفته (Anti-milk movement) ریجنبش ضد ش کیهدف  ریش ش،یسال پ نیاز چند، ذکرشدهتمام مزایای  باوجود

وجود  لیوابسته به هورمون )به دل یهاها از جمله سرطانیماریبا انواع ب غذاییاین ماده ارتباطبطوریکه است.  است

التهاب  ،اشباع و کلسترول( یهایچرب یبالا یمحتوا لی)به دل یو چاق یقعرو یقلب یهایماری(، بریها در شهورمون

 ;Siri-Tarino et al., 2010) ه استسوال بردیی را زیر غذا میآن در رژ گاهیجااشاره شده است و  یمزمن گوارش

McNees et al., 2015) .یجهان وعیتوز که به شبا عدم تحمل لاک میطور مستق به ریش نکهیجنبش با اشاره به ا نیفعالان ا 

در کودکان و نوزادان دارد، از  یآلرژ نیکه رتبه اول را در ب ریش یهانیبه پروتئ یآلرژ نیاست و همچن دهیدرصد رس 75

   .(Jemaa et al., 2021) کنندیم تیهدف خود حما

را  حیوانی ریمحصولات ش ،(Vegetarian or vegan diets) های زندگی جدید مثل رژیم غذایی گیاهخواریامروزه شیوه

 لینارگ ریبادام، برنج، جو دوسر و ش ا،یکه عمدتاً از مغزها و غلات مانند سو ه استکرد نیگزیجا یاهیگ نوشیدنیبا 

و  نیپروتئ یحاو یاهیگ نوشیدنیاز محصولات  یخبا وجود اینکه بر .(Shori and Al zahrani, 2022) شودیم دیتول

این جایگزینی،  رایز د،نشویم تفادهاس ییغذا میگاو در رژ ریش نیگزیجاعنوان  ولات بهاین محصکم هستند،  میکلس

، بدون سازد و همچنین این محصولاتشیر حیوانی را مرتفع می پروتئین سرم به تیحساسمشکل عدم تحمل لاکتوز و 

 یاهیگ نوشیدنیمصرف  نیرابطه ب در کنار همه موارد ذکر شده،. (Mäkinen et al., 2016)هستند  یکالرکلسترول و کم

ها دانیاکس یآنتاز  رابع سرشابا من یالتهاب یهایماریو ب نییمانند سرطان، تصلب شرا ییهایماریباش بر اثرات درمانیو 

 (. Bernat et al., 2014) شده است شگزار
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اثرات  یاهیگ هاینوشیدنیاست.  یطیمحستیاثرات ز، کنندیاستدلال م ضد شیر که طرفداران جنبش یگریعمده د لیدل

 یمسئول انتشار گازها یو محصولات لبن)حیوانی(  ریش دیتول .گاو دارند رینسبت به ش محیطی کمتریمضر زیست

برای  کربناکسیددی انتشارمیزان که  دمطالعه نشان دا کگیاهی است. ی هاینوشیدنیبیشتری در مقایسه با  یاگلخانه

شیر سویا و جو دوسر گرم  100است در حالیکه این میزان برای تولید گرم  99در محدوده  ینوایح ریش گرم 100تولید 

 تن معادل ونیلیم 1969در محدوده  دیتول نیا .(Smedman et al., 2010) است کربناکسیددیگرم  21و  30به ترتیب 

( برآورد شد که نت ونیلیم 553د )حدو 2007در سال  )حیوانی( ریش یجهان دیتول ی( براکربناکسیددیدرصد  26)

 . (Jemaa et al., 2021) در جهان است یاگلخانه یدرصد از کل انتشار گازها 4معادل 

 ریتاث نیتخم یاست که محققان برا یشاخص نیدوم ،(Water footprint) محصول کی دیتول یبرا ازیمقدار آب مورد ن 

 ازیآب ن تریل 628گاو به  ریش تریل کی دیزده شد که تول نیتخم نهیزم نیکنند. در ایاز آن استفاده م ستیز طیغذا بر مح

 Poore and) است تریل 28 ایسو ریو ش تریل 48جو دوسر  تر،یل 270برنج  تر،یل 371بادام  یبرا زانیم نیدارد که ا

Nemecek, 2018; Harper et al., 2022.)  

یی غذاها یبرا دتریجد یهانیگزیکه جا وند،متمرکز ش یبر توسعه محصولات قاتیتحق موارد باعث شده است،این 

ها و نیتامیو ،یمعدنمواد ،ییغذا یبرهایاز ف یغن یاهیگ یغذاها شوند در این زمینهرا ارائه  همچون شیر )حیوانی(

 یکاربرد ییغذااغلب به عنوان مواد یمحصولات نیچن. شوندجایگزین بسیار خوبی قلمداد میها دانیکسایآنت

(Functional foods) که اثر مثبت بر بدن انسان دارد و مصرف آن ممکن است سلامت  ییغذا یعنیشوند، یم یبندطبقه

 (. Sethi et al., 2016; Paul et al., 2020) ها را کاهش دهدیماریخطر ابتلا به ب نیرا بهبود بخشد و همچن

مصرف و  استیاهی به عنوان جایگزین شیر حیوانی گ هاینوشیدنیهمه این موارد علل گرایش روز افزون به مصرف 

در حال  یاهیگهای نوشیدنیکه فروش  یدر حال کاهش است، در حال یغرب یاز کشورها یاریدر بس یمحصولات لبن

 را ریدرصد از کل صنعت ش 15در حال حاضر  یاهیگهای نوشیدنیبطوریکه  (Islam et al., 2021ت )اس شیافزا

 Mintelدرصد رشد داشته است ) 61، 2017تا  2012متحده از سال  الاتیدر ا یاهیگ اتیروش لبنف و دهندیم لتشکی

Press Team, 2018). و  دیدلار رس اردیلیم 51/8 ینیبه اندازه تخم 2016در سال  یاهیگ یهایدنینوش یبازار جهان

سه برابر  2025این محصولات تا سال  ارتا حجم باز ابدی شیدرصد افزا 5/12 ا نرخ رشد سالانهکه ب شودیم ینیبشیپ

 .(Haas et al., 2019) برسددلار  اردیلیم 6/24 شده و به

 یحس یهایژگیوتخمیر، است.  ییغذامواد ینگهدار یها براروش نیتریاز سنت یکی یاهیمحصولات گ ریتخم

بهبود  نیزیل ن،یاسین ن،یامیسطح ت شیقندها و افزا یرا با کاهش محتوا هیتغذ تیفیک نیو همچن ییمحصولات نها

 یایموجود در سو یهانیهضم پروتئ ،ریتخم ن،یعلاوه بر ا(. Jeske et al., 2018; Rasika et al., 2020) بخشدیم
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 یضرور نهیآم یدهایسا شیافزا لیبه دل نیگذاشت. ا ریداد که بر سلامت انسان تأث شیدرصد افزا 45را تا  جوشیده

 (.Ketnawa and Ogawa, 2019است )

ی مثل کروبیمضد یو اجزا یآلدیاس دیحفظ کرد که منجر به تول کیلاکتدیاس ریتوان با تخمیرا م یاهیگ نوشیدنی

 شیرا با افزا ریش ییارزش غذا نیهمچن ریتخم(. Shori and Al zahrani, 2022) شودیم یلاستیو د دیاستالده

 میو تنظ ییزاسرطانضد ،یتومورضد ،یکروبیمضد تیمانند فعال یماندر یهاارزش نیو همچن هانیتامیو نه،یآم یدهایاس

 .(Tangyu et al., 2019; Shori and Al zahrani, 2022; Sajjadi et al., 2024) بخشدیبهبود م یمنیا

رو به  یبالقوه سلامت یایکنندگان از مزامصرف یآگاه لیبه دل کیوتیپروب یاهیگ نوشیدنیمحصولات  یامروزه تقاضا برا

دهند یم شیزا را افزایماریب یهاو محافظت در برابر گونه وتایکروبیها تعادل و ساختار مکیوتیپروب رایرشد است ز

(Panghal et al., 2018 .)کیلاکت دیاس یهایباکتر یحاوباید  یمحصولات نیچن (Lactic Acid Bacteria: LAB)  باشند

و مهمترین گروه از  وجود دارند رهیو غ ریکف دوغ، از جمله ماست، ر،یشده ش ریتخم یهایدنیدر نوش یعیکه به طور طب

 کسیرا در ماتر یمشابه یبقا دیباها شوند. مهم این است که این باکتریهای پروبیوتیک محسوب میمیکروارگانیسم

 ،یاهیگ یریتخم یریمحصولات ش یسلامت یایاز مزا نانیاطم یبرا. نشان دهند شیریمانند محصولات  یاهیگ

انقضا  خیتا تار 710تا  ml/CFU 610 نیرا ب کیوتیپروب یهایباکتر یبرا ازیحداقل سطح مورد ن دیها باکیوتیپروب

 (. Shori et al., 2018; Rezaei and Koohsari, 2021; Shori and Al zahrani, 2022) برآورده کنند

های ندیفرآ، شده ریتخمریغ ایشده  ریتخمی، اهیگ هاینوشیدنی یاهیتغذ یاصل یایبرجسته کردن مزاهدف از این مطالعه 

. است ریپذامکان یهاحلگذارد، همراه با راهیم ریتأث نهاآ یکل تیفیکه بر ک یامشکلات عمده، آنها دیتول مربوط به

ده در طول ش ریتخم گیاهی هاینوشیدنیدر محصولات  هاکیوتیماندن پروبرشد و زنده یبر رو مقاله نیاهمچنین 

 تمرکز دارد. خچالیدر  یو نگهدار ریتخم

 یاهیگ نوشیدنیمورد استفاده در ساخت  یمواد اصل-

مانند غلات، حبوبات،  یمنابع مختلفعمدتا از از گیاهان استخراج می شود و که است  یآب عیما ،یاهیگ هاینوشیدنی

لذا در اصطلاح  ،گرددیم واناتیح ریش نیگزیجاو است  واناتیح ریش هیشبو  شودیم دیغلات تول هها و شبمغزها، دانه

غذایی به جای جایگزین کردن هر مادهگویند. ولی از آنجاکه ارزش غذایی شیر بسیار بالاست و به آن شیر گیاهی نیز می

ورد که به دست آ یتوان از مواد مختلفیرا م یاهیگ نوشیدنیشود. نوشیدنی گیاهی اطلاق میبه آن ، نیستشیر مطلوب 

 یرهایاز ش یاستانداردبندی گروهو  فیتعر چیکرد. اگرچه ه یبندتوان آنها را بر اساس مواد خام مورد استفاده طبقهیم

)کاهش اندازه(  هیهستند که از تجز یالاتیس یاهیگ هاینوشیدنیبراساس آنچه پذیرفته شده است، وجود ندارد،  یاهیگ

حاصل ی اهیکردن مواد گ لتریجوشاندن و فواسطه به عاتیما نیا شترین شدن باستخراج شده در آب و همگ یاهیمواد گ

 ینگهدار طیو شرا هیتجز یماده خام، روش مورد استفاده برا تیبه ماه ییمحصول نها یداریاندازه ذرات و پا شوند.یم
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به کار رفته در  یتکنولوژ و یسازیبسته به مواد خام، غن البته .(Sethi et al., 2016; Romulo, 2022) دارد یبستگ

  گزارش شده است یو حس یکیتکنولوژ یهایژگیاز نظر و ییهاو تفاوت ادیز ییغذا باتیتنوع ترک د،یتول یندهایفرآ

(Makinen et al., 2016; Haas et al., 2019; Pontonio and Rizzello, 2021 .)به پنج  توانیمگیاهی را  هاینوشیدنی

)جدول  شده از شبه غلات هیته هاینوشیدنیها و ، دانهلیغلات، حبوبات، آجها با پایه نوشیدنی کرد: میتقس یدسته اصل

1 .) 

 گیاهیهای نوشیدنیبندی طبقه -(1)جدول 

 شیر گیاهی منشاء

 سویا، نخود، لوبیا، بادام زمینی حبوبات

 چاودار، گندمذرت، برنج،  غلات

 پسته، گردو، فندق ل،یبادام، نارگ آجیل

 کتان، آفتابگردان، کنجد اهدانه

 کینوا شبه غلات

 

و  ریمرتبط با ش یسلامت کلاتاست که مش یکسان یبرا یخوب نهیبدون گلوتن گز هاینوشیدنی نیا ،بطورکلی

 کنند. یکه محصولات بدون گلوتن مصرف م یکسان نیدارند و همچن یمحصولات لبن

سازی گیاهی استفاده شود و غنی نوشیدنیلفی ممکن است در فرمولاسیون ترکیبات مخت مورد استفاده، بسته به مواد خام

 نیتریمعمول ،یبه طور کل .محصول نهایی بهبود یابد و بافتی یحس یهایژگیوای و صورت پذیرد تا خواص تغذیه

دهنده  لیمواد تشکاست. انتخاب  یو مواد افزودن ریفایشود، آب، امولسیاستفاده م یاهیگ ریش ونیکه در فرمولاس یمواد

 ,.McClements et al) مورد نظر را داشته باشد یهایژگیشود که و جادیا ییشود تا محصول نها نییبه دقت تع دیبا

2019) . 

 یمتعدد یرهایفایکند. امولسیم نییرا تع یاهیگ یریمحصولات ش تیاست که موفق یاز مواد ضرور یکی ریفایمولسا

و  دهایفسفات دها،یساکاریها، پلنیروغن در آب، استفاده شده است، مانند پروتئ ونیکمک به استقرار امولس یبرا

 . (McClements et al., 2017) یکروبیم یهاسورفکتانت

 یداریو پا تیفیک ،ییغذا یمحتوا شیافزا ایحفظ  یبرا زیرا ن یگرید یهایافزودن توانیم رها،یفایعلاوه بر امولس

کننده استفاده غلیظتوان از عوامل یمحصول، م تهیسکوزیبهبود مقدار و ینوان مثال، براوارد کرد. به ع ییمحصول نها

 لیاز رسوب به دل یریبودن و جلوگ یدهد، قادر به حفظ کرم رییممکن است احساس دهان را تغ یافزودن نیکرد. ا

مانند  یاهیگترکیبات ند و از کننده مورد استفاده هست ظیعوامل غل نیترجیرا یستیز یمرهایاست. پل نیتجمع پروتئ

 نی. چند(McClements and Gumus, 2016) ندیآیدست مبه ناتیو آلژ نانی، کاراگخرنوب صمغ ن،ینشاسته، پکت
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ها و مواد ها، رنگدهندهها، طعمنیتامیمانند مواد نگهدارنده، و یاهیگ ریش یمواد مغذ تیفیک شیفزاا یبرا یافزودن

( و می)به عنوان مثال، کلس یها، مواد معدننیپروتئ یسازی، غنیمورد محصولات تجار شوند. دریاضافه م یمعدن

 .( ,2020McClements) شونداضافه میمعمولا نیز  (A ،D ،E ،12B نیتامیها )به عنوان مثال، ونیتامیو

 یاهیگهای نوشیدنی یاهیخواص تغذ-

 هیتوص یک ریمصرف شو  شناخته شده است یمواد مغذ از یغن ییمحصول غذا کیبه عنوان  ریش ،یمدت طولان یبرا

عدم تحمل لاکتوز و  شیافزا با این حال،مزمن محافظت کند.  یهایماریو ممکن است در برابر بغذایی مهم است 

زیست محیطی باعث شده است که گرایش به سمت مصرف  یهایو نگران یاهخواریمانند گ دیجد یسبک زندگ ،یآلرژ

 زایش یابد. شیرهای گیاهی اف

 نوشیدنی ،یاهیتغذ یگاو را انتظار دارد. از نظر محتوا ریش یاهیتغذ یژگیهمان وگیاهی، نوشیدنی کننده اما مصرف

 یسازیغن ن،یشود. بنابرایم لیتبد یاهیگنوشیدنی در توسعه  یبه چالش نیاست و بنابرا ییهاتیمحدود یدارا یاهیگ

 انیدر م یاهیواص تغذخاست.  ازیگاو مورد ن ریش یاهیتغذ یل با محتوابه دست آوردن محصو یبرا یاهیگ ریش

برخی از  یمواد مغذ یمحتوا سهیمقا 2بسته به مواد خام مورد استفاده متفاوت است. جدول  یاهیگهای نوشیدنی

 دهد.یگاو را نشان م ریو ش یاهیگهای نوشیدنی

 (Chalupa-Krebzdak et al., 2018) ر گاوگیاهی و شی هاینوشیدنیای ترکیب تغذیه -(2)جدول 

 

 نوع شیر

 

 لیتر(میلی 100محتوای تغذیه ای )گرم در 

 انرژی )کیلوکالری( 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

 

های نوشیدنیبود. تنوع  یکالر نیکمتر یبادام دارانوشیدنی است.  یانرژ یاز محتوا یعیوس فیط یدارا یاهیگنوشیدنی 

ارزش  یاهیگنوشیدنی ،یکلاست. به طور ریمتغ تریلیلیم 100در  یکالرولیک 76تا  19 نیب یاز نظر کالر گرید یاهیگ

گذارد، یم ریتأث یاهیگنوشیدنی یارزش کالر بروجود دارد که  یگاو دارد. عوامل متعدد رینسبت به ش یکمتر یکالر

 یکیمورد استفاده.  یفرآور کیدهنده و تکن لیمواد تشک ونیفرمولاس ،یو چرب ن،یپروتئ درات،یکربوه یمانند محتوا
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 یمسئله مهم برا کیکمک کند، افزودن شکر است. مقدار شکر  یکالر یتواند به محتوایکه م یاز عوامل گرید

محصول را  یو خواص حس ییتواند ارزش غذایشود. شکر میدر نظر گرفته م یاهیگنوشیدنی نتخابا یریگمیتصم

 . (Chalupa-Krebzdak et al., 2018; Romulo, 2022) بهبود بخشد

نشان داده  یاهیگنوشیدنی نیارزش پروتئشود. مینظر گرفته  یک نکته بسیار مهم در یاهیگنوشیدنیدر  نیکمبود پروتئ

 100گرم در  92/2) ایسو نوشیدنیبه جز  ست،ین سهی( قابل مقاتریلیلیم 100در  15/3گاو ) ریبا ش 2 شده در جدول

 یوانیح ریکه ش یدر زمان یغذبه دست آوردن مواد م یبرا توانستیبود که م یاهیگ ریش نیاول ایسو نوشیدنی(. تریلیلیم

 تیتواند بر کفایم یاهیگ نوشیدنیکمتر در  نیپروتئ ی. محتوا(Craig and Fresán, 2021) نبود استفاده شود یکاف

 یاهیگ نوشیدنیکم،  نهیآم دیاس یواو محت نییپا نیارزش پروتئ لیبه دل ،یبگذارد. به طور کل ریتأث نیپروتئ افتیدر

با  بیاز ترک ،یاهیگنوشیدنی در  نیسطح پروتئ شیافزا ی. براستیکودکان ن یآل برادهیا یغذا کی ایشود ینم هیتوص

 .(Singhal et al., 2017) و نخود استفاده شد ایمانند سو نیاز پروتئ یمواد غن ریسا

 ریشگیاهی دارای محتوای چربی کمی هستند. های نوشیدنیبقیه ( تریلیلیم 100گرم در هر  12/4) لینارگنوشیدنی جز به

است.  ریش یجزء چرب نیترچرب اشباع شده فراوان یدهایاست که اس تریلیلیم 100در هر  یگرم چرب 27/3 یگاو دارا

. در مقابل، مرتبط استLDL (Low-density lipoprotein )کلسترول  شیشده با افزا عچرب اشبا یدهایمصرف اس

چرب  یدهایو شاهدانه اس ایسونوشیدنی  یاصل یدارد. اجزا یبالاتر راشباعیچرب غ یدهایاس ی،اهیگنوشیدنی 

هستند.  راشباعیچرب تک غ یدهایاس یبادام حاونوشیدنی و  یکه برنج، بادام هند یچندگانه هستند، در حال راشباعیغ

 رهیکوتاه و زنج رهیچرب با زنج یدهایچرب اشباع )اس یدهایاس یاصل یچرب یمحتوا ل،ینارگنوشیدنی  مورددر 

 (. Neelakantan et al., 2020) متوسط( است

گاو منبع  ری. شدهدرا نشان میگاو  ریو ش یاهیگهای نوشیدنیهای برخی از ویتامین 3ها، جدول نیتامیدر مورد و

شود. یمحسوب م 12B نیتامیو و 6B نیتامی، فولات، وE نیمتایو ن،یاسین ن،یبوفلاویر ن،یامی، تA نیتامیو ژهیوبه نیتامیو

گاو با  ریش ینیگزید. جاوشیگاو انجام م ریدر ش D نیتامیو یسازیمعمولاً غندر شیر گاو،  D نیتامیمبود وبه دلیل ک

 یغن زین D نیتامیومعمولاً با  یتجار یاهیگ یرهایش ن،یدهد. بنابرا شیفزارا ا D نیتامیتواند کمبود ویم یاهیگ نوشیدنی

 .( et al.,Singhal 2017) دهد شیرا افزا 12B نیتامیتواند ارزش ویم یاهیگ ریدر ش 12B نیتامیوبا  یسازیشوند. غنیم

 (Chalupa-Krebzdak et al., 2018; Romulo, 2022)  لیترمیلی 100ترکیب 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 - 
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 - 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 B12ویتامین 

 - 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 

 

 لیگاو به دل ریو گاو را خلاصه کرده است. ش یاهیگهای نوشیدنیبرخی از در  یمواد معدن یمحتوا یهاداده 4جدول 

مسئول ساختار استخوان و دندان و حفظ  میدر نظر گرفته شده است. کلس میسرعت جذب بالا منبع کلسو  نییپا متیق

 میدر رژ میزیو من میپتاس م،یکلس تیکفا یبرا یدیعامل کل کیبه عنوان  ریش ن،یعلاوه بر ا بدن است. یعیحرکات طب

در  میکلس یسازیغن ن،ی. بنابرا(Gao et al., 2006; Thorning et al., 2016) شده است نییروزانه تع ییغذا

، مقدار آمده است 4 که در جدول یاهیگ یتجارنوشیدنی  میکلس یکرده است. محتوا دایپ تیاهم یاهیگهای نوشیدنی

نسبت  ایسونوشیدنی و  لینارگنوشیدنی برنج، نوشیدنی بادام، نوشیدنی دهد. یگاو نشان م ریبا ش سهیارا در مق یشتریب

 میکلسیمانند تر یاهیگ یرهایش یسازیغن یمعمولاً برا میکلس یهاهستند. نمک یشتریب میکلس یاو داراگ ریبه ش

. است میکلس یسازینقطه ضعف غن یگذارشود. لازم به ذکر است که رسوبیاستفاده م میفسفات و کربنات کلس

را  یکاف میسکل یانجام شود تا محتوا دیبا "دیتکان دادن نسبتا شد" شنهادیپ ،یتجار یاهیگهای نوشیدنیدر  ن،یبنابرا

 .(Zhao et al., 2005) شود یریجلوگ یبندماندن داخل بستهیبرآورده کند و از باق

 (Chalupa-Krebzdak et al., 2018; Romulo, 2022لیتر  )میلی 100ترکیب مواد معدنی شیرهای گیاهی و شیر گاو در  -(4)جدول 

 واحد نوع ماده معدنی
 شیرنوع 

 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 یک مطالعه،  وجود دارد. یاهیگ یهایدنیانواع مختلف نوش بیدر ترک یادیز یهافاوتتهمانطور که گفته شد، 

گیاهی مورد استفاده به عنوان جایگزین شیر گاو، که در مطالعات علمی موجود در های نوشیدنیای های تغذیهجنبه
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یکس گیاهی ماتر 22از  یدنینوش 122آن از ی هاداده. ، مقایسه شدهای پایگاههای علمی معتبر به آنها اشاره شده بودداده

در این  مختلف یاهیگ یهایدنیدر نوش یدر مقدار مواد مغذ آنها بود. تنوع نیشتریب ایتلف به دست آمد که سومخ

 ت،درایکربوه یبرالیتر میلی 100گرم در  0-29/22 ی،ارزش انرژ یبرا تریلیلیم 100در  یلوکالریک 6-183 مطالعه،

 100گرم در  0-40/4 ی،چرب یبرا تریلیلیم 100گرم در  0-19 ،نیپروتئ یبرا تریلیلیم 100م در گر 43/12-06/0

 تریلیلیم 100گرم در میلی 04/0-40/1، میکلس یبرا تریلیلیم 100گرم در یلیم 0-94/1252 ی،میرژ بریف یبرا تریلیلیم

 سدیم یبرا تریلیلیم 100گرم در میلی 0-43/343یزیوم، من یبرا تریلیلیم 100گرم در میلی 84/0-60/10178آهن،  یبرا

 یاز مواد مغذ یخاص ریها به مقادیدنیاز نوش یبود. برخ یاهیگ یهایدنیماده افزوده شده در نوش نیترجینمک را. بود

 ینیگزیهنگام جا ن،یاند. بنابراانواع آنها اشاره کرده تیفیدر ک ییهاحال، مطالعات به تفاوت نیاند. با ادهیگاو رس ریش

 (. Fructuoso et al., 2021)ها توجه لازم است نیگزیجا نیبا ا ریش

گاو تفاوت دارند. از  ریجهت با ش نیشوند، اما از چندیدر نظر گرفته م ریش نیگزیبه عنوان جا یاهیگ یهایدنینوش

های نوشیدنیگاو است، اما  ریاز شکمتر  یبه طور کل ریش یهانیگزیجا نیپروتئ یها، محتواینظر درشت مغذنقطه

 یسمیشاخص گل یتر، فاقد کلسترول و دارایغن راشباعیچرب غ یدهایاس یو محتوا بریاز نظر ف ،ریش نیگزیجا یاهیگ

روشی برای  گلایسمی اخصش .(Jeske et al., 2017; Aydar et al., 2021; Craig and Fresan, 2021) هستند نییپا

پایین دارند، به  گلایسمی اخصش های موجود در غذاها بر قند خون است. غذاهایی کهوهیدراتگیری تاثیر کرباندازه

 تیمحدود لیبه دل یاهیگ یهانیپروتئ .شوندشوند و باعث افزایش تدریجی قند خون میمی آرامی هضم و جذب

 یهانیبا پروتئ سهیدر مقا یبه طور کل فیهضم ضع تیدر حبوبات( و قابل نیونیدر غلات، مت نیزی)ل نهیآم یدهایاس

 یگاه یاهیگ یهایدنینوش .(Makinen et al., 2016)برخوردار هستند  یترنییپا یاهیتغذ تیفیاز ک وانیشده از حمشتق

 شدهیاز محصولات موجود در بازار غن یاریاما هنوز بس شوند،یم یغن B یهانیتامیو و Dنیتامیو م،یاوقات با کلس

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

مواد شامل  نیدارد. ا یادیز یها اثرات سلامتهستند که وجود آن یستیفعال ز باتیسرشار از ترک یاهیگ یهایدنینوش

(. Munekatap et al., 2020) ا هستندهگنانیچرب و ل یدهایها، اسزوفلاونیها، اتواسترولیها، فبتاگلوکانترکیباتی مانند 

 ،نیبا بهبود قند خون و مقاومت به انسول یاهیگ یهایدنیشود مصرف منظم نوشیباعث م یستیجود مواد فعال زو

 ستمیاز س تیحما ،استخوان یها و پوکسرطان یکاهش بروز برخ ،ابتیو د یعروق یقلب یهایماریکاهش خطر ابتلا به ب

 Makinen et al., 2016; Munekatap et al., 2020; Paul) دکاهش سطح کلسترول خون همراه باش نیو همچن ی،منیا

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

وجود دارد که بر مشخصات  یاهیگ شیرهایدر  (Anti-nutritional factors: ANFs) یاهیتغذعوامل ضد با این وجود،

 Pontonio and) گذاردیم یمنف ریتأث نیپروتئ تیفیها و کیمغذ زیدرشت و ر یستیز یفراهم نیو همچن یحس

Rizzello, 2021 .) ANFهاتاتیو ف هانیپروتئاز، ساپون یهامهارکننده نوز،یاز خانواده راف ییدهایگوساکاریها عمدتاً ال 
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 ردیگیسرچشمه م ژنازیپوکسیل تیباشد که از فعال نامطلوب یهاممکن است وجود طعم گریهستند. مشکل د

(Makinene et al., 2016). ژهی، به وتیمارانواع مختلف  جهیرا در نت یاهیگ شیرهایموجود در  یعوامل منف نیتوان ایم 

 یدهایآزاد شدن اس لیشود که عمدتاً به دلیم یاهیتغذ لیاغلب منجر به بهبود پروفا LABبا  ریتخم حذف کرد. ر،یتخم

 ;Aydar et al., 2021) است نیئهضم پروت تیقابل شیو افزا ANF تیکاهش فعال ،یستیفعال ز باتیو ترک نهیآم

Pontonio and Rizzello, 2021 .)بد  رایز بخشد،یرا بهبود م یحسهای ، ویژگیریش یهانیگزیجا ریتخم ن،یعلاوه بر ا

 (. Alcorta et al., 2021) کندیرا فراهم م یفرار مطلوب یهاو طعم دهدیرا کاهش م یاهیمواد گی طعم

 یاهیگنوشیدنی  یمراحل فرآور-

 وجود دارد. مراحل شامل کسانیحال، چند مرحله  نیمتفاوت است. با ا هیبسته به مواد اول یاهیگهای نوشیدنی دیتول

در ابتدا، مواد  است. یبندو بسته یحرارت اتیعمل ،یسازمواد، همگن ونیفرمولاس ،فیلتراسیونکردن،  ابیآس ساندن،یخ

آمده دستبه عیشده و مالتریمواد جامد فا آب مخلوط شده و شده ب بآسیامحصول  شوند.یم آسیابشده و  سیخ هیاول

(، کیاسکورب دی)مانند اس هادانیاکسیآفتابگردان، صمغ ژلان(، آنت نیتی)مانند لس هاکنندهظیعمدتاً غل ،افزودنی با مواد

سپس شوند و ( مکمل میEو  A ،2B ،1B ،12B ،2D نیتامیو م،یمانند کلس) کنندهتیمواد تقو ا،ینمک در ها،کنندهنیریش

 ;Makinen et al., 2016; Munekatap et al., 2020) شودیمانجام محصول همگن، برای  یبندو بسته یحرارت اتیعمل

Aydar et al., 2021).  دهد. ن میرا نشا یاهیگ از مواد یدست آوردن عصاره آببه یبرا یضرور یهاکیتکن 1شکل 
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 (Romulo, 2022) یر گیاهیتولید شمراحل  -(1)شکل 

کمک  نهیاستخراج به ندیبه فرآ لیمانند غلات، حبوبات و آج یرونیب هیکردن پوسته لاکردن و نرمبا متورم ساندنیخ

بد، بهبود خواص  یهاحذف طعم ها،میکردن آنز رفعالیغ ه،یاول یکروبیکاهش بار م یبرا نیهمچن ساندنیکند. خیم

 نیا .است یاهیگ ریش دیاستخراج در تول ندیاز فرآ یامرحله ،مرطوب ابیآس است. دیمف هیتغذ تیفیک شیو افزا یحس

با استفاده از  pHاصلاح  قیتوان از طریاستخراج بهتر را م ندیمحصولات دارد. فرآ یینها بیبر ترک یاساس ریمرحله تاث

 دها،یساکاریپل تیحلال ندهایفرآ نیرد. ابه دست آو میو افزودن آنز ابیآس یم، دمایکربنات سدیب ای میسددیدروکسیه

 ییهامیدهند. افزودن آنزیم شیافزا ییدهند و کل جامدات محلول را در محصولات نهایم شیرا افزا یو چرب نیپروتئ

 از یریشده و جلوگ نهینشاسته ژلات زیدرولیبه ه رایبخشد زیغلات را بهبود م هیبر پا ریش تیفیک لازیمانند آلفا و بتا آم

 .(Penha et al., 2021; Romulo, 2022) کندیکمک م یحرارت اتیعمل یژل در محصول در ط لیتشک

بافت  جادیاز ا یریجلوگ یدهد. حذف ذرات جامد برایرا انجام م عیذرات جامد از ما یجداساز ونیلتراسیف ندیفرآ

 ریتوان با استفاده از پارچه پنیرا م ونیاسلتریف ندیفرآ ،یاست. به طور سنت یضرور ییدار در محصول نهادانه ایدرشت 

(Cheesecloth) جدا  یایبقا ایاستفاده کرد. ذرات  وژیفیسانترو  ونیلتراسیتوان از اولترافیمدرن م یانجام داد. به روش

اند. هستند که به طور کامل استخراج نشده یاصل یاز مواد مغذ یشده عمدتاً ذرات جامد هستند که حل نشده و برخ

از حد با  شیب یچرب یکاهش محتوا یتواند برایم یسازجدا ،ینیبالا، مانند بادام زم یچرب یمحصول با محتوا یراب

 .(Penha et al., 2021; Romulo, 2022) انجام شود خامهاستفاده از جداکننده 

ها و نمک ،یدهنده، مواد رنگل طعمعوام رها،یفایها، امولسکنندهتیتثب ،یها، مواد معدننیتامیمانند و ییغذا یمواد افزودن

در  یتوجهبه طور قابل هیتغذ تیفیکه ک ییشوند. از آنجایاضافه م ونیفرمولاس ندیمعمولاً در طول فرآها نگهدارنده

و  یستیز یفراهم ،یاهیگ ریش یاهیتغذ تیفیبهبود ک یبرا ییغذا یهایافزودن زودنگاو متفاوت است، اف ریبا ش سهیمقا

 یتواند منجر به نامحلول شدن برخیم ونیمحصولات در نظر گرفته شده است. مخلوط مواد در طول فرمولاس یماندگار

کننده  تیشود. افزودن تثبیمحصول م یداریشود که باعث کاهش پا یو مواد معدن برینشاسته، ف ن،یاز ذرات مانند پروتئ

از  یریرا با کاهش اندازه ذرات، جلوگ یاهیگ ریش یداریتواند پایم ،یسازهمگن ندیو به دنبال آن فرآ ریفایو امولس

 ,.Makinen et al., 2016; Reyes-Jurado et al) ذرات بهبود بخشد عیتوز شیو افزا یها و قطرات چربدانه لیتشک

2021) . 

 رفعالیو غ زایماریب یهاسمیکروارگانیبردن م نیاز ب یبرا ونیزاسیمانند پاستور یحرارت اتیعمل ،یسازپس از همگن

 (Ultra-high temperature: UHT)فوق العاده بالا  یبا دما ماریت ون،یزاسی. علاوه بر پاستورشودمیها انجام میکردن آنز

 وردم یعموم یفناور زین (Ultra-high-pressure homogenization: UHPH)العاده بالا با فشار فوق یو همگن ساز

حال،  نیمطلوب است. با ا سمیکروارگانیبردن م نیاز ب یبالا برا یاستفاده از دما .است یاهیگ ریاستفاده در پردازش ش

کنند که ممکن  رییبالا تغ یبا دما ماریدر طول ت توانندیم نیمحلول در آب و پروتئ یهانیتامیمانند و یفیک یهاجنبه
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 بیمعمولاً شامل ترک یحرارت اتیعمل ندیفرآ یسازنهیبه ن،یمحصول را مختل کند. بنابرا یو ماندگار ییغذا تیفیاست ک

محصول با  یسازیغن ل،یاست. در صورت تما یطولان یبه دست آوردن محصول با ماندگار یزمان و دما برا

و آماده  یبندبسته یاهیگ ریاعمال شود. سپس ش کیبه صورت آسپت یحرارت اتیتواند پس از عملیم ییغذا یهایافزودن

 ,Cruz et al., 2007; Poliseli-Scopel et al., 2014; Abdullah et al., 2018; Romulo) شودیم عیو توز ینگهدار

2022.)  

 یاهیگهای نوشیدنی ریتخم-

 زینتخمیری محصولات  دیتول یتوان از آنها به عنوان مواد خام برایم ،یاهیگهای نوشیدنی میبر مصرف مستق علاوه

شده بخش بازار متمرکز بر  ریمحصولات تازه تخم نیرو، ا نیجام شد. از اان ایسو ریاستفاده کرد، همانطور که با ش

 کند.یم هرا برآورد یلبن ریمحصولات غ یمصرف کنندگان فعل یتقاضا

 ریدرگ یمولکول یندهایمستند شده است، اما نحوه انجام فرآ یبه خوب کیلاکت دیاس یهایتوسط باکتر یلبن ریش ریتخم

 . (Harper et al., 2022قرار گرفته است ) یمورد توجه کم یاهیگهای نوشیدنیدر  ریدر تخم

وجود دارد  یاهیگ یهانیگزیجااز و ماست  ریمانند پنهایی که در زمینه تولید محصولات تخمیری از مهمترین چالش

ن همچنی(. Jaeger and Giacalone, 2021) استبا بافت و طعم قابل قبول های حسی محصولات  مطلوبیت ویژگی

های گذاری از دیگر چالشمانی مناسب آنها در طول نگهداری و یخچالها در بافت گیاهی و زندهرشد میکروارگانیسم

 اساسی است.

 نیا جهیشود که در نتیم دهایپیها و لنیمانند پروتئ ییاجزا زیدرولیبه غذا منجر به ه کیوتیپروب دیفلور مف کرویافزودن م

کننده از مصرف احساسدر دهند که تحت تاثیر قرار می محصول رابافت  طعم، بو وشوند که ترکیباتی تولید می ندیفرآ

 ییغذا میرژ یسازیغن یبرا یفرصت زین یاهیگ شیرهایبه  کیوتیپروب یهاهیسو یمعرفاهمیت دارد.  اریمحصول بس

 .کنندیشور استفاده نم اریخ ای مانند کلم ترش یشده سنت ریتخم یطعم و بافت خاص از غذاها لیاست که به دل یافراد

 یهادهندهطعم ایها  کنندهتیبه تثب ازیتواند نیم یاهیگ یهایدنیآغازگر به نوش یهاافزودن کشت ن،یعلاوه بر ا

 et al.,Cichońska ) قرار دهد ریمحصول را تحت تاث ییو سلامت نها ییرا به حداقل برساند و ارزش غذا یمصنوع

2022.) 

روده  یوتایکروبیتنوع م شیبه افزا کیوتیپروب یهاهیشده با سویغن یغذاهاشده  ریتخم یاهیگ یهایدنیمصرف نوش

، سطح افزایش یاید روده دیمف یهایباکترجمعیت کند. هر چه یبدن انسان را کنترل م یندهایکند که اکثر فرآیکمک م

 یمسئول اثرات ضد التهابکه  (Short-chain fatty acids: SCFAs)کوتاه  رهیچرب با زنج یدهایاسترکیباتی مانند 

بر که روده بزرگ را اشغال کرده اند،  کیوتیپروب ییایباکتر یهاسلول .( ,2002Steinkraus) ابدییم شیافزا هستند،

داده نشان  ریمطالعات اخ حتی د.نگذاریم ریها تأثعملکرد هورمون ای یمنیا ستمیگوارش، س ستمیس حیعملکرد صح
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ها در ایجاد از بین رفتن تعادل این میکروارگانیسم است و یمغز یندهایروده مسئول فرآ یوتایکروبیهموستاز م کهاست 

 (. Yamaguishi et al., 2011) افسردگی و اختلالات روانی موثر است

 شده ریتخم یاهیگ نوشیدنی یفرآور-

 تهیه و استحصالروش اول،  شامل مرحله یصلمرحله ا، چهار شده ریتخم یاهیمحصولات گ دیتول یبرا یصنعت یفرآور

 و حیتلق یهاروش سپس، ،استارترهارشد  نهیبه یبه دما دنیتا رسنوشیدنی  یسازآمادهدوم،  ، مرحلهیاهیگ نوشیدنی

نوع استارتر  ه،یوجود، بسته به ماده اول نی. با ادارد سلسیوسدرجه  4تا  نهایتا، سردکردن( و ری)تخم گذاریگرمخانه

 .(Bernat et al., 2014) ممکن است متفاوت باشد ندیفرآ ،ییمحصول نها یهایژگیاستفاده و و مورد

 یمانزنده تیتقو ی، براهستند رشد( یهاکنندهتی)به عنوان تقو هاکیوتیبقندها و پراز عمدتاً که  هایاز افزودن یبرخ

وارد  یگیاه کسیاغلب به ماتر( یت آلودگاز مشکلا یری)به منظور جلوگ ریتخم ندیو کاهش طول فرآ هایباکتر

رشد  یهاکنندهتیتقو ،ییغذا یبرهایها و فگلوکان ن،ینولیمانند ا هاکیوتیاز پرب یبرخ دها،یگوساکاریمونو و ال. شوندیم

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

 نی( وجود دارند. با ایمیرژ بریدر مغزها )به عنوان مثال ف هم در غلات و هم یعیها به طور طبکیوتیبه طور بالقوه، پرب

آن اضافه  یکیخواص تکنولوژ ایمحصول  یسلامت یایمزا شیبه منظور افزا کیوتیپرب باتیاوقات ترک یوجود، گاه

و  نانیگمانند کارا ییدهایدروکلوئیه گر،یهستند. از طرف دنوشیدنی  تهیسکوزیو شیاکثر آنها قادر به افزا رایشود، زیم

 باتیکنوع تر نیا یحاو یعیوجود، اگر مواد خام مورد استفاده به طور طب نیشود. با ایصمغ زانتان اغلب به آن اضافه م

 جو دوسر( نوشیدنیگلوکان موجود در  مثلنباشد ) یصنعت ندیفرآ یبه افزودن آنها در ط یازیباشد، ممکن است ن

(Bernat et al., 2014). 

دما  نیبرسند. ا ریتخم یآماده شوند تا به دما دیزا بایماریبعوامل از  یعارهای نوشیدنیاستارتر،  حیققبل از افزودن تل

زمان اده دارد. شروع کننده مورد استف یباکتر نهیرشد به یبه دما یاست، اما بستگ سلسیوسدرجه  37معمولاً حدود 

 یهایباکتر رایگاو است، ز ریش از استم دیتولاز برای زمان استاندارد مورد نیاز  تریطولان بسیار معمولاً، ریتخم

گیاهی  هاینوشیدنیهنگام رشد در  ،شوندیانتخاب م ییغذامواد نیا دیتول یل حاضر براکه در حابالقوه  کیوتیپروب

ساعت در صورت عدم استفاده از  24تا  16گزارش شده حدود  ریزمان تخم. دارند یتردهیچیپ یاهیتغذ یازهاین

 نوشیدنی pHیزان رسد که میم انیبه پا یزمان ،ریتخم ندیفرآ مشخص شده است. ونیکننده رشد در فرمولاستیوتق

 سلسیوسدرجه  4 یشده مهر و موم شده، تا دما ریبرسد. بلافاصله پس از آن، محصولات تخم 2/4-5/4ه بتخمیر شده 

 .(Bernat et al., 2014) شوندیم ینگهدار خچالی یسرد شده و در دما

)ظاهر و بافت( و  یحس تیفیدهد به کیقرار م ریرا تحت تاث یریمحصولات تخم نیکه ا یاعمده یهاچالشاز  

 یداریشده ممکن است مشکلات پا ریمحصولات تخم نیشود. اکثر ایمربوط م کیوتیپروب یهاسمیکروارگانیمقاومت م
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دهند یم لیتشک فیژل ضع کیشوند، یها منعقد منیمولا پروتئاجزا داشته باشند )مع نیفاز ب یاز جداساز یناش یکیزیف

 .(Bernat et al., 2014) افتد(یاتفاق م یدر طول دوره نگهدار ای یسازرهیزمان ذخ یسرم در همان ابتدا یو جداساز

ه در شود. همانطور کیچرب مشاهده مزده کماست که در ماست هم یزیبه چ هیشب اریمحصولات اغلب بس نیظاهر ا

استفاده  دهایدروکلوئیکردن، معمولًا از ه یدیاس ندیدر طول فرآ یکیزیف یداریپا یارتقا یداده شد، برا حیبالا توض

شوند عبارتند از صمغ زانتان، نشاسته یکننده استفاده مظیغلکه به عنوان مواد  ییدهایدروکلوئیه نیترجیشود. رایم

بهتر استفاده شده  یخواص بافت یارتقا یبرا یگرید یوجود، ابزارها نی. با اهریو مشتقات سلولز و غ نیشده، پکتاصلاح

 :Exopolysaccharides) دهایساکاریاگزوپل دیکه قادر به تولانتخاب شدند،  ییهاهیسوای، در مطالعه مثال، یاست. برا

EPS )کننده دیتول ییایباکتر یهاهیبا سو ییهابر جو را بدست آورند. ماست یمبتن یریبودند تا محصولات تخم 

بالاتر  تهیسکوزیکنند وینم دیتولساکارید اگزوپلی که ییهاهیساخته شده با سو یهابا ماست سهیدر مقا ساکاریداگزوپلی

شده در  دیتول یهادهندهاز قوام یدینسل جد جادیباعث ا یارساخت یژگیو نیرا نشان دادند. ا یفاز کمتر یو جداساز

قوام کاهش افزودن  یبرا دکنندگانیتول یاز سو یاندهیفزا یتقاضا رایاست، ز یمورد علاقه عموم نیشود. ایمحل م

 .(Martensson et al., 2000) در محصولات ماست وجود دارد هادهنده

 یاهیگ نوشیدنیدر محصولات  یها و اثرات سلامتکیوتیروبپ-

و سازمان  یاند. سازمان غذا و کشاورزقرار گرفته یمورد بررسطور گسترده به شانیسلامت دیخاطر فوابه هاکیوتیپروب

شوند، سلامت مصرف می یبه مقدار کاف یکه وقت یازنده یهاسمیکروارگانیم"ها را به عنوان کیوتیپروب یبهداشت جهان

و  زایماریبریغ ،ینگهدار طیدر شرا یقو یداریپا(. FAO/WHO, 2002کنند )یم فیتعر "بخشندیرا بهبود م زبانیم

از  در روده یصفراو یهاو نمک معده نییپا pHموثر، مقاوم در برابر  یچسبندگ زبان،یدر بدن م داریپا ،ی بودنسمریغ

مثل بهبود ایمنی داشته  زبانیبر م دیبا اثرات مف یخوب تید فعالیا. همچنین بهستندهای موثر های پروبیوتیکویژگی

 (.Shori and Al Zahrani, 2022) باشند

به  یدانیاکسیخواص آنت یدارا ،کیلاکت دیاس یهایشده توسط باکتر ریبادام تخمنوشیدنی نشان داده است که  ایمطالعه

عروق  یماریب ن،ییمانند تصلب شرا ویداتیمرتبط با استرس اکس یهایماریاست که ممکن است ب یفنل اتیمحتو لیدل

نوشیدنی  ریمشابه نشان داده است که تخم جینتا(. Wansutha et al., 2018) کرونر قلب و سرطان را به حداقل برساند

 تخمیر بدون ایسونوشیدنی نسبت به  یالتهابو ضد ییایباکتر، ضدیمهار ACE، یدانیاکس یاثرات آنت شیباعث افزا ایسو

 (.Shori, 2013; Singh et al., 2020; Sadeghi et al., 2020; Sajjadi et al., 2024) شودیم

 یبرا هیو بهبود عملکرد کل پلانتاروم لاکتوباسیلوس شده بایغن ایسونوشیدنی مصرف  نیب یرابطه قو ن،یلاوه بر اع

کننده  دیتول هیتوسط سو ایسونوشیدنی  ریخمت .(Miraghajani et al., 2019) نشان داده شد 2نوع  یابتید یویکل یماریب

(. Levit et al., 2017) دکنیم یریجلوگ یدر مدل موش تیز کولا CRL 2130 پلانتاروم لاکتوباسیلوس نیبوفلاویر
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کند و یرا سرکوب م ابالته، اوریزه آسپرژیلوس شده توسط ریتخم یابرنج قهوه که گزارش شده است ن،یلاوه بر اع

 (. Tasdemir and Sanlier, 2020د )روده بزرگ را دار در ییایمیش ترکیبات ییزااز سرطان یریجلوگ ییتوانا

 یاهیگ نوشیدنیها در محصولات کیوتیماندن پروبرشد و زنده-

از  یکاف یبقا زانیاز م نانیشده با آن مواجه هستند، اطمریتخم یاهیگ شیرهایکنندگان دیکه تول یچالش نیبزرگتر

 ییایباکتر یهاسلول یماندن کافزنده ،به این واسطه هستند. یاثرات سلامت جادیاست که مسئول ا کیوتیپروب یهایباکتر

 CFU/mlحداقل  دیزنده در محصول با یهایتعداد باکتر .کندهمیت پیدا میا خچالیدر  یدر محصول در طول نگهدار
 et al.,Famularo ) کننده استبر مصرف یاثر درمان کی جادیکند محصول قادر به ایم نیکه تضم یباشد، سطح 610

در طول  ییایباکتر یهاسلول رایباشد، ز شتریب اریبس دیتعداد با نیاست که ا نکته مهم نیحال، توجه به ا نیبا ا (.2005

و  یگوارش یهامیمعده، عملکرد آنز رهیش پایین PH .رندیگیقرار م یاریدر معرض عوامل مضر بس یگوارش ریمس

ها وارد روده یز باکترا یتعداد کم تیگذارد و در نهایم ریتأث کیوتیپروب یهاسلول اتیح تیقابلر ب یصفراو یهانمک

زنده  ییایباکتر یهاسلول یاز سطوح بالا نانیاطملذا نخواهد بود.  زبانیدر م یاثر سلامت جادیشوند که قادر به ایبزرگ م

  (. Blandino et al., 2003) شده استریتخم ییغذاموادهای از مهمترین ویژگیمحصول،  کیدر 

 یبستگ یدر دسترس بودن مواد مغذ نیمورد استفاده و همچن یاهیگ کسیع ماتربه نو ییایباکتر یهاهیسو یبقا زانیم

 ناکارآمد است. ریتخم ندیفرآ لیبه دل ییایتوده باکترستیز یرشد ناکاف لیاز دلا یکی یکاف تروژنیدارد. کمبود کربن و ن

 یهاسلول ییتعداد نها را بر ریتأث نیشتریمحصول ب یینها pH نیو همچن ریتخم یدما ،یکیتکنولوژ ندیخود فرآ

های ها و سبزیاز آب میوهای در مطالعه .( et al.,Cichońska 2022) دارند یاهیگ یریزنده در محصول تخم ییایباکتر

مانی و قابلیت زنده شدهای پروبیوتیک استفاده عنوان محیط پایه برای تولید نوشیدنیسیب، موز، هویج و گوجه به

. نتایج نشان داد که هر دو باکتری شدبررسی  در این محصولات لاکتوباسیلوس پلانتارومو  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

 یافت. سرعت کاهش به  pHخوبی رشد کردند و لاکتیک در محصولات نامبرده بدون هرگونه افزودنی بهاسید

البته (. Rezaei and Koohsari, 2021نشان داد ) سلسیوسدرجه  4مانی بیشتری را در زنده لاکتوباسیلوس پلانتاروم

 دیغلات تولهها و شبمانند غلات، حبوبات، مغزها، دانه یمنابع مختلفکه عمدتا از است  یآب عیماگیاهی نوشیدنی مفهوم 

  . شودیم

 ایسونوشیدنی -

و  تروژنین یمحتوا لیبه دلهای گیاهی برای تولید نوشیدنی گیاهی تخمیر شده، یکساترمترین محبوب از یکی ایدانه سو

رشد و  (.Rasika et al., 2021) ها استکیوتیپروب یبرا یاست، حامل خوب یضرور ریتخم ندیفرآ یکربن بالا که برا

گیاهی و اثرات درمانی این نوشیدنی تخمیری گزارش شده است  نوشیدنیهای اسید لاکتیک در این مانی باکتریزنده

(Yeo and Lion, 2010; Cao et al., 2019.) 
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 Lactic) کیلاکتدیاس یمانند باکتر کیوتیپروب هیشده بسته به نوع سو ریتخم ایسو نوشیدنیمحصولات  ییرزش غذاا

acid bacteria: LAB )ا یسونوشیدنی در  دهایو پپت نهیآم یدهایاس دها،یگوساکاریوجود ال ن،یمتفاوت است. علاوه بر ا

(. مطالعات Farnworth et al., 2007; Šertović et al., 2020دهد ) شیها را افزاکیوتیماندن پروبتواند رشد و زندهیم

های و باکتری کیوتیپروب یهاهیرشد سو یخوب برا سوبسترای کیعنوان را به ایسو نوشیدنی یاثربخش یقبل

تعداد  ایسو نوشیدنیکه د ای نشان داهعهای مطالیافته اند.ثبت کرده (Lactic acid bacteria: LABلاکتیک )اسید

 Myagmardorj et) داد شیافزا ریساعت تخم 20 یط log CFU/ml 6/12 را به فرمنتوم لوسیلاکتوباسزنده  یهاسلول

al., 2018)زنده هر  یهاشده مورد مطالعه قرار گرفت. تعداد سلول ریتخم ایسونوشیدنی در لاکتوباسیلوس  هی. هفت سو

. علاوه بر (Hati et al., 2018) بود سلسیوسدرجه  37 یعت در دماسا 24به مدت  log CFU/ml 6-9 نیب هیهفت سو

 یایسونوشیدنی در  بیبه ترت log CFU/ml 09/1و  24/1 با یتوجهابلور قبط لاکتوباسیلوس کازئی ماندنزنده ن،یا

آن  ییلاً به توانااحتما نی. ا(Kumari et al., 2018) افتی شیافزا دهایگوساکاریلاو فروکتو نیشده با مالتودکستر ریتخم

رشد به  یرا برا دهایگوساکاریلاو فروکتو نیتودکسترشود که مالیمختلف مربوط م لیکوزیگل یدرولازهایه دیدر تول

 مشاهده شدای دیگر، نتایج مشابهی در مطالعه(. Liong and Shah, 2006; Silva et al., 2018) کنندیم زیدرولیگلوکز ه

(Yeo and Liong, 2010). 

و  لاکتوباسیلوس بولگاریکوسن زنده ماند یتوجهبه طور قابل ایسونوشیدنی  ریبر کف یمبتن یکاربرد یدنینوش

نوشیدنی در  یمشابه جی(. نتاSilva et al., 2018داد ) شیافزا یروز نگهدار 28را در طول  استرپتوکوکوس ترموفیلوس

 (.Liu and Lin, 2000; Lim et al., 2019شده است ) دهن دانشا ریکف یهابا دانه اهیس ایلوبنوشیدنی شده و  ریتخم ایسو

و فعالیت گرفت های کفیر مورد ارزیابی قرار سویا تخمیر شده با دانهنوشیدنی ای فعالیت ضدباکتریایی در مطالعه

 شیگلا، استافیلوکوکوس اورئوسهای گوارشی مانند توجه این نوشیدنی علیه برخی از پاتوژنضدباکتریایی قابل
در این مطالعه فعالیت . شد گزارش کلبسیلا پنومونیهو  سودوموناس آئروژینوزاو حتی  موریومسالمونلا تیفی، دیسانتری

 (. Sajjadi et al., 2024) نشان داده شدشده با ساکاروز سویا غنینوشیدنی های نمونهضدباکتریایی بیشتر 

، لاکتوباسیلوس پلانتارومر در حضو (FOS :ctooligosaccharideFruفروکتوالیگوساکارید ) شده با ریتخم ایسونوشیدنی 

 ماندنقرار گرفت. زنده یمورد بررسای در مطالعه لاکتوباسیلوس رامنوزوسیا  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

روز  28در طول  log CFU/ml 12-14 نیب یتوجهبه طور قابل لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسو  لاکتوباسیلوس پلانتاروم

 log 51/9 هب لاکتوباسیلوس رامنوزوسزنده  هایشمارش سلول که یدر حال افتی شیافزا سلسیوسدرجه  4 یدما در

CFU/ml   لاکتوباسیلوس  مخلوط با ایو  ییدوتادر  لاکتوباسیلوس رامنوزوس ماندنحال، زنده نی. با اافتیکاهش
ا فروکتوالیگوساکارید شده ب ریتخم ایسو نوشیدنیدر  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسو  پلانتاروم

(FOS :Fructooligosaccharide)  افته استیبهبود (2013Mishra and Mishra, ) . ،همراستا و مطابق با این نتایج
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 Horáčková et al., 2015; Yi) مخلوط نسبت به کشت خالص موثرتر هستند یهاهیسومطالعات دیگر نشان دادند که 

et al., 2020.)  

و  اسیدیته قابل تیتراسیون شیاحتمالاً با افزا ایسونوشیدنی شده  ریها در محصولات تخمکیوتیماندن پروب و زنده رشد

شود ینسبت داده م ریتخم یدر ط یآل یدهای( و اسکیلاکتدی)عمدتا اس دهایاس دیبه تول نیمرتبط است. ا pHکاهش 

(Kumari et al., 2018; Šertović et al., 2020)توان با توجه به یشدن را میدیپس از اس یهادهیپد ن،ی. علاوه بر ا

  . (Mishra and Mishra, 2013) نشان داد سمیکروارگانیهر م یکیرفتار متابول

 ، نخود(Ziarno et al., 2019; Ziarno et al., 2020) گیاهی تولید شده از لوبیانوشیدنی در بین حبوبات، علاوه بر سویا، 

(Allahdad et al., 2022) و عدس (Verni et al., 2020) های مناسبی برای رشد باکتری نیز در مطالعاتی بستر

 ها در شرایط یخچال گزارش شدند.مانی این باکتریلاکتیک و زندهاسید

 لینارگنوشیدنی -

 یاهیکه سرشار از چرب شودیاستخراج م لیرنده شده نارگ دیاست که از گوشت سف یعیاست که ما لینارگ یدنینوش

از  ییهابخشگیاهی در نوشیدنی شود. این و مطبوعی دارد و از سوی کودکان نیز پذیرفته می میطعم ملا، اشباع است

 (.Cichońska et al., 2022) شودیمصرف م یجنوب یکایو آمر ایآس

مورد مطالعه  یبه خوب کیوتیپروب یهایشده توسط باکتر ریتخم لینارگنوشیدنی از  دیجد یلبنریمحصولات غ توسعه

و  ریتخم ندیاند که فرآمطالعه نشان داده نی(. چندYuliana and Rangga, 2010; Amirah et al., 2020) قرار گرفت

و  ریدر طول تخم لینارگنوشیدنی در  هاکیوتیماندن پروبدهموثر بر زن یعوامل اصل تواندیم کیوتیزمان، دما و نوع پروب

که  ای نشان دادهای مطالعهیافتههمانطور که  (.Mauro and Garcia, 2019; Amirah et al., 2020) باشد یسازرهیذخ

شرایط تخمیر از جمله دما و زمان تخمیر در کنار نوع شیر و شرایط همزدن بر فعالیت ضدباکتریایی شیر گاو تخمیر شده 

 Ajamموثر است ) باسیلوس سرئوسو  اشریشیا کلی، استافیلوکوکوس اورئوس، شیگلا دیسانتریهای کفیر علیه با دانه

and Koohsari, 2020 .) 

و  بیفیدوباکتریوم بیفیدومی برا یتواند حامل خوبیم لینارگنوشیدنی  یبستنشان داده شد که اتی ندر مطالع

با دامنه زنده ماندن  یروز نگهدار 90تا  سلسیوسدرجه  -20 یدر دما یدر طول نگهدار لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

به طور  لینارگنوشیدنی  یدر بستن بیفیدوباکتریوم بیفیدومزنده  یهاحال، تعداد سلول نیا اب باشد. log CFU/g 7-8 نیب

درجه  -20در  یماه نگهدار 3پس از درصد(  64)  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس از درصد( 86) بالاتر یتوجهقابل

 مورد هیسو ریبه شدت تحت تأث لینارگنوشیدنی  یدر بستنها کیوتیماندن پروبنشان داد که زنده نیبود. ا سلسیوس

 لینارگنوشیدنی  همراستا با این مطالعات، .(Aboulfazli et al., 2015; Aboulfazli et al.,2016) ردیگیاستفاده قرار م

و  شد مطالعه لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسو  استرپتوکوکوس ترموفیلوس، لاکتوباسیلوس بولگاریکوس شده با ریتخم
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 20پس از  log CFU/ml 89/9به  32/4 از لینارگنوشیدنی در  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس رشدنشان داده شد که 

در طول  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس ماندنزنده ن،یعلاوه بر ا. است افتهی شیافزا سلسیوسدرجه  37در  ریساعت تخم

 . به طور مشابه،(Yuliana and Rangga, 2010) ت ماندثاب سلسیوسدرجه  5 یدر دما خچالیدر  یدو هفته نگهدار

شده در  ریتخم لینارگنوشیدنی را در  یتوجهقابل ینرخ رشد و بقا لاکتوباسیلوس روتریو  لاکتوباسیلوس رامنوزوس

ن ممک یریتخم لینارگ ریدر ش کیوتیپروب یهاهیماندن سورشد و زنده ن،یبر ا وهنشان دادند. علا رهیو ذخ ریطول تخم

 Sridhar et al., 2015; Amirah) ابدی شیافزا «یداه»شده  ریتخم ریمانند پوره کشمش و ش ییغذا یهایاست با افزودن

et al., 2020 .) 

 یاهیگ یهایدنینوش ریسا-

فلور کرویتوسعه م یبرا یعال بستریهستند که  یاهیگ یهایدنینوش دیتول یبرا یمحبوب اریبس یهاسیکها ماترلیآج

آورند، بلکه ارزش یبه دست م یدینه تنها طعم و عطر جد ریتخم ندیها تحت فرآلیکنند. آجیفراهم م کیوتیپروب دیمف

 یمبتن یهایدنیدر نوش لاکتیکهای اسیدباکتری اتیح تیقابل (.Cichońska et al., 2022) ابدییم شیافزا زیآنها ن ییغذا

 Bruno et al., 2019; Shori) تهیه شده از بادام هندینوشیدنی ها، جیلدر مطالعاتی بررسی شده است. در بین آ لیبر آج

et al., 2022)بادام ، (Bernat et al., 2015; Wansutha et al., 2018و بادام )( زمینیKabier et al., 2014; Utami et 

al., 2014 های گهداری در یخچال در مدتن ها در شرایطگانیسماررومانی این میکو زندهلاکتیک های اسیدباکتری( رشد

 ها گزارش شدند.طولانی را حمایت کردند و سوبستراهای مناسبی برای حمل پروبیوتیک

شد و  یبررس سلسیوسدرجه  37 یدر دما ریتخم یدر ط ینیزمبادامنوشیدنی را در  بیفیدوباکتریوم سودوکاتنولاتوم رشد

. افتی شیافزا ریساعت تخم 24پس از  log CFU/ml 12/7به  74/4 از بیفیدوباکتریوم سودوکاتنولاتومگزارش شد که 

در  ینیزمبادامنوشیدنی ر د بیفیدوباکتریوم سودوکاتنولاتوم رشد شیباعث افزا دیگوساکاریلامکمل فروکتو ن،یعلاوه بر ا

نوشیدنی ؛ در (log CFU/ml 2تقریبا از ) یتوجهکاهش قابل بیفیدوباکتریوم لونگوم گر،ید یشد. از سو ریطول تخم

 ,.Kabier et al) نشان داد سلسیوسدرجه  4 یدر دما خچالیدر  یهفته نگهدار کیشده پس از ریتخم ینیزمبادام

2014) . 

نیز در مطالعات متعددی  غلاتبر غلات و شبه یمبتن یهایدنیدر نوش لاکتیکهای اسیدمانی باکتریزنده رشد و تیقابل

دوسر مطلوب گزارش شده است. جونوشیدنی  در های پروبیوتیکمانی سویهرشد و زندهمورد بررسی قرار گرفته است. 

ی، خاصیت ضدالتهابی و کاهش کلسترول را دانیاکسیآنت تیظرفبخش از جمله دوسر اثرات سلامتهمچنین تخمیر جو

های لاکتیک در نوشیدنیاسیدهای مانی باکتری(. رشد و زندهChen et al., 2020; Cichonska et al., 2022نشان داد )

 نیز نتایج مطلوبی را نشان داد. ( Mukisa et al., 2012)تخمیری تولید شده بر پایه ارزن 
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 یچون و چرایب تیمحبوب، برنج است. مز اریاما همچنان بس یمیقد ندگانیاز نما یکیغلات بدون گلوتن،  انیدر م

 لیبه دل نی. ادیآیبه دست م ییاست که در محصول نها ینیریششده طعم  ریتخم یهایدنینوش یاستفاده از آن برا

 یهایبرنج با افزودن باکتر یدنینوش کیای با هدف تولید در مطالعه است. فرایندها به قند در طول دراتیکربوه هیتجز

شت، اما افزودن مورد انتظار را به همراه ندا جینتا باکتریومپروپیونی جنس یهایبرنج با باکتر ریتخم، کیوتیپروب

پس  را به دست آورد. یبخشتیرضا جینتالاکتوباسیلوس، ساکارومایسس و بیفیدوباکتریوم  از جنس نیآغاز یهاکشت

که کاهش این جمعیت  ثبت شدلاکتیک در شیر گیاهی تخمیر شده های اسیدجمعیت زیادی از باکتری ر،یاز تخم

 (. Cichonska et al., 2022ر اندک بود )بسیا خچال،یدر  یدر طول دوره نگهدارباکتریایی 

 یهاهیسو یماندن بالااز زنده تیحما یبرا یمناسب سوبسترایشده از برنج شکسته، هیشده تهریبرنج تخمنوشیدنی 

 استرپتوکوکوس ترموفیلوس، لاکتوباسیلوس بولگاریکوس، بیفیدوباکتریوم لونگوم، لاکتوباسیلوس کازئی مانند کیوتیپروب

 یهایبطر ن،یعلاوه بر ا(. Padma et al., 2019) بود خچالیدر  یروز نگهدار 21 یدر ط اسیلوس اسیدوفیلوسلاکتوبو 

 هاکیوتیپروب یزنده بالا یهاحفظ تعداد سلول یشده برا ریبرنج تخمنوشیدنی  یبرا یبندماده بسته نیبهتر یاشهیش

 (. Padma et al., 2019) گزارش شد

مانی ، کینوا است. رشد و زندهبه گلوتن تیحساس او مبتلایان به سلیاک ی اهخوارانیگ نیدر ب محبوبغلات شبه از یکی

 ;Ludena Uequizo et al., 2016) شدگزارش  بخشتیرضا در مطالعاتی، نوایک یدنینوشپروبیوتیک در  هایسویه

Canaviri-Paz et al., 2021 .) 

 یهانیگزیجا دیتول یبرا یو روغن هستند، ماده خام جالب بریف ،یمواد معدن ن،یاز پروتئ یمنبع خوب نکهیا لیها به دلدانه

ها، در بین دانه(. Silva et al., 2020) اندخود شناخته شده یبالا یدانیاکسیآنت تیفعال لیبه دل نیهستند. آنها همچن ریش

( Szparaga et al., 2019و شاهدانه ) (Lopusiewicz et al., 2019; 2020 and 2021مطالعات، مطلوب بودن دانه کتان )

ها را در شرایط نگهداری در یخچال مانی این باکتریهای اسید لاکتیک با توان پروبیوتیک و زندهرا برای رشد باکتری

شاهدانه نوشیدنی در  لاکتوباسیلوس رامنوزوسن نشان داد که زنده ماند ریمطالعه اخاند. برای مدت طولانی گزارش کرده

 21مقدار پس از  نیحال، انیا است. با افتهی شیافزا ریساعت تخم 6 یط log CFU/ml 11به  8 ازی توجهر قابلبه طو

 (. Szparaga et al., 2019) افتیکاهش  log CFU/ml 35/7ه ب سلسیوسدرجه  4در  یروز نگهدار

 یریگجهینتبحث و 

عدم تحمل لاکتوز و  شیبا افزا تیمحبوب نیده است. ابو شیرو به افزا ریدر چند سال اخ یاهیگ هاینوشیدنی مصرف

توان از یرا م یاهیگنوشیدنی شود. یم دیتشد محیطیزیست یهایو نگران یاهخواریمانند گ دیجد یسبک زندگ ،یآلرژ

 یاهیگنوشیدنی  ،یاهیتغذ یکرد. از نظر محتوا دیغلات تولهها و شبمانند غلات، حبوبات، مغزها، دانه یمنابع مختلف

 فرایند یهاروش ن،یشود. بنابرایم لیتبد یاهیگنوشیدنی در توسعه  یبه چالش نیاست و بنابرا ییهاتیمحدود یدارا
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 هم سطح یاهیتغذ یبه دست آوردن محصول با محتوا یبرا یاهیگنوشیدنی  یسازیغناز جمله مشکل  نیحل ا یبرا

در مورد  یقاتیتحق یهاافتهیبر شواهد  یمبتن یهایساس بررسبر ا است. ازیمورد نهای حسی و بهبود ویژگیگاو  ریش

حامل  کیبه عنوان  یخوب نیگزیتواند جایم یاهیگ نوشیدنیگرفت که  جهیتوان نتیم ،یاهیگنوشیدنی  ریتخم

 ،ییارزش غذا ر،یتخم ندیبهبود فرآ یبرا یاهیگ نوشیدنیمحصولات  یبرا یشتریمطالعات ب ن،ی. بنابراباشد کیوتیپروب

 است. ازیمورد ن یو بهبود خواص عملکرد ییمحصول نها یماندگار شیافزا ها،کیوتیماندن پروبرشد و زنده
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Abstract 

Dairy products are one of the four essential food groups. However, with the increasing incidence of 

lactose intolerance, casein allergies, new lifestyles such as Vegetarian or vegan diets, along with 

environmental concerns, traditional milk products can be replaced with non-dairy plant-based milk as a 

healthy food. Plant-based milk is an aqueous liquid that is mainly produced from various sources such as 

grains, legumes, nuts, seeds, and pseudo-cereals and replaces animal milk. Optimum processing 

conditions for each raw material to prepare vegetable milk or use new technologies to improve product 

quality should be researched. Fermented plant beverage is the result of intense bacterial activity of the 

starter cultures, which leads to the production of lactic acid and biologically active compounds that 

increase the nutritional and physiological value. In addition to achieving desirable sensory characteristics, 

ensuring a sufficient survival number of probiotic bacteria, which are responsible for causing health 

effects, is one of the main challenges in the production of fermented plant-based beverages. The use of 

starters that are able to both improve quality (by creating optimal taste and texture) and provide health 

benefits to consumers (i.e. probiotics) is very important. The growth and viability of probiotics in plant-

based beverages depend on several factors such as milk composition, fermentation process, type of 

probiotics, storage time and temperature, acidity, and packaging. The aim of this study is to highlight the 

main nutritional benefits of plant-based beverages, fermented or non-fermented, and the processes 

involved in their production. 
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