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                                                                  ABSTRACT 

This research explores the nutraceutical potential of Asparagus racemosus (Shatavari), a 

medicinal plant indigenous to tropical and subtropical regions of India, emphasizing its 

application as a functional food and nutraceutical ingredient. The study utilized dried 

Shatavari roots sourced from the Central Institute of Medicinal and Aromatic Plants 

(CIMAP), Lucknow, which underwent comprehensive physicochemical and biochemical 

evaluations. The analysis revealed a moisture content of 9.82% (w/w), ash content of 7.06% 

(w/w), saponin content of 2.82% (w/w), and total starch content of 56.85% (w/w), 

highlighting the plant's nutritional and functional attributes. 

Antioxidant activities were assessed using DPPH, ABTS, and FRAP assays for both 

methanol and aqueous extracts. Aqueous extracts consistently exhibited superior antioxidant 

potential. Quantification of total phenolic and flavonoid contents demonstrated that 

methanol extracts contained higher phenolic content (13.50 mg of GAE/g) compared to 

aqueous extracts (0.80 mg of GAE/g). High-performance liquid chromatography (HPLC) 

was employed to identify and quantify bioactive compounds, revealing significant levels of 

quercetin, rutin, ferulic acid, and gallic acid. These findings underscore Shatavari's rich 

phytochemical profile and its potential for health applications. 

The study also involved the development of a Shatavari-based low-alcohol nutraceutical 

beverage (SLANB) through the fermentation of Shatavari root juice using Saccharomyces 

cerevisiae NCIM 2428. Process optimization was achieved through advanced 

methodologies, including artificial neural networks (ANN) and response surface 

methodology (RSM). Optimal fermentation conditions—temperature at 32°C, pH at 4.0, and 

inoculum concentration of 10% (v/v)—were established, significantly influencing the 

beverage's pH, total soluble solids, yeast count, and ethanol yield. The fermentation process 

resulted in an ethanol concentration of 3.21 g/L and an antioxidant activity of 421.47 μg/L. 

Sensory evaluation using a 9-point hedonic scale indicated high consumer acceptability, 

with sample 3 achieving the highest preference due to its balanced flavor, aroma, and overall 

appeal. 

Toxicological evaluations were conducted to ensure the safety of SLANB. Acute and 

subacute toxicity studies on mice, administered doses of up to 1.5 mL/100g body weight 
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over 28 days, revealed no adverse effects on body weight, organ weight, food consumption, 

haematological parameters, or mortality. These findings confirmed the beverage's safety for 

consumption. 

In conclusion, this study demonstrates the feasibility of incorporating Shatavari into 

nutraceutical applications through innovative biotechnological approaches. The research 

highlights the plant’s rich bioactive compound profile, optimized fermentation 

methodologies, and its safety and acceptability as a functional beverage. These findings pave 

the way for further exploration and commercialization of Shatavari-based products in health-

focused food and beverage sectors. 

 

Keywords: Shatavari; Starch; Bioreactor; Saccharomyces cerevisiae; Modelling; Product 

validation; Characterization; Sensory attributes; Toxicity 
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                                                            साराााााााांश 

 

 

यह शोध भारत के उष्णकटिबंधीय और उपोष्णकटिबंधीय के्षत्ो ंके टिए स्वदेशी औषधीय पौधे एसे्परागस 

रेसमोसस (शताब्दी) की नू्यिर ासु्यटिकि क्षमता की खोज करता है, जो एक कायाात्मक खाद्य और 

नू्यिर ासु्यटिकि घिक के रूप में इसके अनुप्रयोग पर जोर देता है। अध्ययन में कें द्रीय औषधीय और सुगंटधत 

पौधो ंके संस्थान (सी. आई. एम. ए. पी.) िखनऊ से प्राप्त सूखे शताब्दी जडो ंका उपयोग टकया गया, टजनका 

व्यापक भौटतक रासायटनक और जैव रासायटनक मूल्ांकन टकया गया। टवशे्लषण से पता चिा टक 9.82% 

(w/w) राख सामग्री की 7.06% (w/w) सैपोटनन सामग्री 2.82% (w/w) और कुि स्टाचा सामग्री 56.85% 

(w/w) पौधे की पोषण और कायाात्मक टवशेषताओ ं को उजागर करती है। 

 

मेथनॉि और जिीय अका  दोनो ंके टिए डी. पी. पी. एच., ए. बी. िी. एस. और एफ. आर. ए. पी. परख का 

उपयोग करके एंिीऑक्सीडेंि गटतटवटधयो ं का आकिन टकया गया। जिीय अका  िगातार बेहतर 

एंिीऑक्सीडेंि क्षमता का प्रदशान करते हैं। कुि फेनोटिक और फे्लवोनोइड सामग्री की मात्ा ने प्रदटशात 

टकया टक मेथनॉि अका  में जिीय अका  (0.80 टमिीग्राम जीएई/जी) की तुिना में उच्च फेनोटिक सामग्री 

(13.50 टमिीग्राम जीएई/जी) होती है। उच्च प्रदशान वािी तरि क्रोमैिोग्राफी (एच. पी. एि. सी.) को जैव 

सटक्रय यौटगको ंकी पहचान करने और उनकी मात्ा टनधााररत करने के टिए टनयोटजत टकया गया था, टजससे 

के्वरसेटिन, रुिीन, फेरुटिक एटसड और गैटिक एटसड के महत्वपूणा स्तर का पता चिता है। ये टनष्कषा 

शतावरी के समृद्ध फाइिोकेटमकि प्रोफाइि और स्वास्थ्य अनुप्रयोगो ंके टिए इसकी क्षमता को रेखांटकत 

करते हैं। इस अध्ययन में सैक्रोमाइसेस सेरेटवटसया एनसीआईएम 2428 का उपयोग करके शताब्दी जड के 

रस के टकण्वन के माध्यम से एक शताब्दी-आधाररत कम अल्कोहि वािे नू्यिर ासु्यटिकि पेय (एसएिएएनबी) 

का टवकास भी शाटमि था। प्रटक्रया अनुकूिन कृटत्म तंटत्का नेिवका  (ए. एन. एन.) और प्रटतटक्रया सतह 

पद्धटत (आर. एस. एम.) सटहत उन्नत पद्धटतयो ंके माध्यम से प्राप्त टकया गया था। इष्टतम टकण्वन की स्स्थटत-

32 टडग्री सेस्ियस पर तापमान, 4.0 पर पीएच, और 10% (वी/वी) की इनोकुिम सांद्रता-स्थाटपत की गई थी, 

जो पेय के पीएच, कुि घुिनशीि ठोस, खमीर की टगनती और इथेनॉि उपज को महत्वपूणा रूप से प्रभाटवत 

करती है। टकण्वन प्रटक्रया के पररणामस्वरूप 3.21 g/L की इथेनॉि सांद्रता और 421.47 μg/L की 

एंिीऑक्सीडेंि गटतटवटध हुई। 9-टबंदु हेडोटनक पैमाने का उपयोग करके संवेदी मूल्ांकन ने उच्च उपभोक्ता 
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स्वीकायाता का संकेत टदया, टजसमें नमूना 3 अपने संतुटित स्वाद, सुगंध और समग्र अपीि के कारण उच्चतम 

वरीयता प्राप्त करता है। एस. एि. ए. एन. बी. की सुरक्षा सुटनटित करने के टिए टवषाक्त मूल्ांकन टकए गए। 

चूहो ंपर तीव्र और उप-तीव्र टवषाक्तता अध्ययन, 28 टदनो ंमें 1.5 एमएि/100 ग्राम शरीर के वजन तक की 

प्रशाटसत खुराक, शरीर के वजन, अंग के वजन, भोजन की खपत, हेमेिोिॉटजकि मापदंडो,ं या मृतु्य दर पर 

कोई प्रटतकूि प्रभाव नही ं टदखा। इन टनष्कषों ने उपभोग के टिए पेय की सुरक्षा की पुटष्ट की। 

 

अंत में, यह अध्ययन नवीन जैव प्रौद्योटगकी दृटष्टकोण के माध्यम से शतवारी को नू्यिर ासु्यटिकि अनुप्रयोगो ंमें 

शाटमि करने की व्यवहायाता को दशााता है। शोध पौधे की समृद्ध जैव सटक्रय यौटगक रूपरेखा, अनुकूटित 

टकण्वन पद्धटतयो ंऔर एक कायाात्मक पेय के रूप में इसकी सुरक्षा और स्वीकायाता पर प्रकाश डािता है। ये 

टनष्कषा स्वास्थ्य-कें टद्रत खाद्य और पेय के्षत्ो ं में शताब्दी-आधाररत उत्पादो ं के आगे के अने्वषण और 

व्यावसायीकरण का मागा प्रशस्त करते हैं। 

 

 

Keyword: शतवारी; स्टाचा; बायोररएक्टर; सैक्रोमाइसेस सेरेटवटसया; मॉडटिंग; उत्पाद सत्यापन; िक्षण 

वणान; संवेदी टवशेषताएँ; टवषाक्तता 
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