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هاي پروبيوتيك  بر افزايش رشد باكتري مطالعه تأثير عصاره مالت
 لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس و بيفيدوباكتريوم بيفيدوم

 
 

 ، محمد كارمندa*زاده محمد حسين مرحمتي
b عليرضا فرخي ، 
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 سارا رضازاده
c  

 
a    استاديار گروه بهداشت مواد غذايي، دانشكده دامپزشكي، دانشگاه آزاد اسلامي، واحد كازرون، كازرون، ايران 
b   دانش آموخته دكتراي دامپزشكي، دانشكده دامپزشكي، دانشگاه آزاد اسلامي، واحد كازرون، كازرون، ايران 

c دانش آموخته مهندسي صنايع غذايي و عضو باشگاه پژوهشگران جوان، دانشگاه آزاد اسلامي، واحد كازرون، كازرون، ايران  
   
 

 1388/7/12: تاريخ پذيرش مقاله                                                                    1387/12/26: تاريخ دريافت مقاله

 چكيده
هاي   هاي پروبيوتيك در محيط     سرعت رشد باكتري  .  ها هستند   هاي پروبيوتيكي محصولاتي مفيد براي سلامتي انسان         فرآورده:  مقدمه

در اين پژوهش تأثير عصاره مالت به عنوان محرك رشد، بر قابليت زيستي و سرعت تخمير                    .  هاي تخميري پايين است     پايه فرآورده 
 . ها مورد مطالعه قرار گرفت پروبيوتيك

هاي پروبيوتيكي در شير و       بر افزايش رشد باكتري   %)  6و    4،  2،    0(جهت تعيين تأثير دوزهاي مختلف عصاره مالت         :  ها  مواد و روش  
ماست در مرحله اول از باكتري ليوفيليزه لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس به يك ليتر شير كم چرب استريليزه افزوده و به عنوان شاهد در                         

مرحله دوم توليد   .  درصد عصاره مالت نيز افزوده گرديد       6و    4،  2در سه ظرف باقي مانده علاوه بر باكتري و شير، مقدار             .  نظر گرفته شد  
شير بيفيدوباكتريوم بيفيدوم مشابه مرحله اول، مرحله سوم توليد ماست لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس و مرحله چهارم توليد ماست                          

 . بيفيدوباكتريوم بيفيدوم انجام گرفت
با افزايش غلظت عصاره مالت، افزايش رشد       .  مورد ارزيابي قرار گرفت     20و    10،  5،  1زمان ماندگاري محصولات در روزهاي      :  ها  يافته

هر چه ميزان غلظت عصاره مالت بيشتر شد سرعت رشد             .  تر بود   تر و زمان براي رسيدن به اسيديته مورد نظر كوتاه              باكتري سريع 
درصد بيشترين قوام را      6ترين قوام و ماست       ها افزايش يافت و قوام ماست توليدي بيشتر بود به طوري كه ماست شاهد كم                 پروبيوتيك

 .داشت
ماست حاوي  .  تر بود   تر ولي مدت زمان ماندگاري آن كوتاه        پيشرفت اسيديته در ماست لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس سريع        :گيري  نتيجه

  .تر بود لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس نسبت به ماست بيفيدوباكتريوم بيفيدوم ترش
 

  بيفيدوباكتريوم بيفيدوم، پروبيوتيك، عصاره مالت، لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس: هاي كليدي واژه

 email: Dr_mhmz@yahoo.comنويسنده مسئول مكاتبات                                                                                    *
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 مقدمه     
غذاهايي           (Functional Food)گرا       غذاهاي عمل                

متعارف و معمولي هستند اما زماني كه بـه عـنـوان                                                          
شـونـد، مـزايـاي                                بخشي از رژيم غذايي مصرف مي                          

دهنـد و عـلاوه بـر                                       فيزيولوژيك از خود نشان مي                         
اي پايه، در كاهش خـطـر ابـتـلا بـه                                                       خواص تغذيه          

مرتضـويـان و                      (   هاي حاد و مزمن هم مؤثرند                            بيماري      
 ).    1385وندي،         سهراب     

هاي پروبيوتيك                 گرا، فرآورده              يكي از غذاهاي عمل                  
هستند، اين محصولات حاصل كشت بـاكـتـريـايـي                                                         

هـا             بوده كه در صورت مصرف، از بسياري بيـمـاري                                            
ــود                                                                                                                                            ــمـ ــد نـ ــنـ ــواهـ ــري خـ ــيـ ــگـ ــشـ ــيـ پـ

   ) Ziemer& Gibson, 1998     .                          ــان و ــوي ــرتض م
 ).  1385وندي،         سهراب     

ها براي انسـان، مـدت                                    موضوع فوايد پروبيوتيك                           
مطالعاتي كه در پـايـان                            .     زيادي مورد بحث بوده است                       

هـا را                قرن گذشته انجام گرفت، درك اثر درماني آن                                       
ها بـه                بهتر كرد، به طوري كه هم اكنون پروبيوتيك                                       
.   شـونـد            طور گسترده به عنوان مواد سالم شناخته مي                                       

ها به حفظ سلامـت و قـدرت                                       استفاده از پروبيوتيك                    
هـا         اي و ساير بيماري                  هاي روده          بدن، مبارزه با بيماري                     

خسـروي          ; .    Robinson, 1991(   كـنـد                     كمك مي      
 ).  1387داراني و كوشكي،                 

هاي مواد غذايي كـه                        به طور معمول يكي از گروه                         
هـاي              توان به بهترين نحو ممكن آن را با باكتري                                         مي  

 . پروبيوتيكي غني كرد شير و ماست هستند                                   
هـاي بـا                    ها در فرآورده               قابليت زيستي پروبيوتيك                       

هاي لبني است؛ از آن رو                          پايه غلات بيشتر از فرآورده                         
هاي اخير از يك سو به دليل اسيديته بالا                                         كه فرآورده          

پايين محيط مطلوبي براي حفظ جـمـعـيـت                                                    pHو   
ها نيستند و از سوي ديگر سبب اسـيـدي                                           پروبيوتيك         

ها، از قابليـت                    شدن و كاهش نسبي ظرفيت بافري آن                              
ها در بـرابـر                             حفاظ بودن اين فرآورده                         -پروبيوتيك           

شود؛ و از طرف ديـگـر                                معده كاسته مي               pHاسيد و        
ي غلات از خـواص                            هاي پروبيوتيك با پايه                       فرآورده       

هاي       حسي مطلوب برخوردارند و در مقايسه با فرآورده                                           
لبني از نقطه نظر برخي از مـواد مـغـذي نـظـيـر                                                                       

تـرنـد                                        ها، فيبرهاي رژيمي و امـلاح غـنـي                                           ويتامين       
(Harz et al., 2000) . 

علت استفاده از عصاره مالت در ايـن پـژوهـش                                                               
ها به احيا كـنـنـده                             افزايش قابليت زيستي پروبيوتيك                             

باشد، عصاره مالت كه به دليل شكسـت                                       بودن قند مي           
سازي از مالتوز بالا برخوردار اسـت،                                       نشاسته طي مالت              

كـنـد،                  ها را به خوبي تشـديـد مـي                                     رشد پروبيوتيك             
مطالعات حاكي از آن است كه افزودن عصاره مالـت                                                
به شير پروبيوتيك تخميـري قـابـلـيـت زيسـتـي                                                                   
لاكتوباسيلـوس پـلانـتـاروم، لاكـتـوبـاسـيـلـوس                                                                         
اسيدوفيلوس و لاكتوباسيلوس رئوتري را به ترتيب به                                                

دوره لگاريتمي، پس از عبـور                                0/7و     1/5،   4-3اندازه        
سازي شده شيره مـعـده                            دادن فرآورده از شرايط شبيه                          

 ).    Helland et al., 2004( افزايش داد            
 

 ها    مواد و روش          
مواد مورد استفاده در اين تحقيق مايه ليوفيلـيـزه                                                        

حاوي لاكتوباسيلوس اسـيـد وفـيـلـوس شـركـت                                                                
CHRHansen                                                دانمارك، مايه ليوفيـلـيـزه حـاوي

 CHR HANSENبيفيدوباكتريوم بيفيدوم شركت                             

درصـد           1/5دانمارك، شير استريليزه كم چرب حاوي                                    
شـركـت                چربي و عصاره مالـت                    %     1/5چربي، ماست            

 . بود   )   مواد معدني شير              +   عصاره مالت          %   90( ساني جو         
 
آماده سازي شير و ماست حاوي لاكتو باسيلوس                                             -

 اسيدوفيلوس          
به منظور توليد شير حاوي باكتري پروبيوتـيـكـي                                                     

ظرف حاوي يك ليتر                    4لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس                        
درصد چربي تهيه شد، سپس بـه                                    1/5شير استرليزه              

گـرم اسـتـارتـر                                   0/33ها ميـزان                   هر كدام از ظرف              
افزوده گرديد در ادامـه                          )     لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس                      (   

درصـد               6و             4،       2،   0ها به ترتيب ميزان،                      به ظرف      
هـا در دمـاي                              تمامي ظرف         .     عصاره مالت افزوده شد                    

ºC38       اسيديته در                .     گذاري شدند            گراد گرم خانه               سانتي
ساعات متوالي اندازه گيري و زماني كه اسيديته شيـر                                                    

درجه دورينك رسـيـد از                                     40ها      توليد شده در ظرف                
 .   گرم خانه خارج و به يخچال انتقال داده شد                                       

به منظور توليـد مـاسـت لاكـتـوبـاسـيـلـوس                                                                     
ظـرف              4اسيدوفيلوس در اين مرحله پس از تهيـه                                           
گـرم              15مقدار يك ليتر شير كم چرب استرليزه و                                             

گرم شيـر تـهـيـه شـده حـاوي                                                       15مايه ماست و             
.   پروبيوتيك از پاساژ اول به هر ظـرف افـزوده شـد                                                           

  6و             4و             2و     0(   هاي مختلف عصاره مالت                        غلظت    
ها به ترتيب افزوده گرديد و مخلـوط                                       به ظرف      )     درصد    

 .   شد تا عصاره مالت به صورت يكنواخت حل شود                                       

 و همكارانزاده  محمد حسين مرحمتي
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گـراد گـرم                          سـانـتـي                    ºC38ها در دماي              ظرف    
گذاري شدند و پس از طي مدت زمان رسـيـدن                                              خانه    

درجه دورينك از گرم خـانـه                                 90اسيديته محصول به                  
 . خارج و به يخچال انتقال داده شدند                                

روز در يخچال نـگـهـداري                                 20ها به مدت             نمونه      
هـا در                گرديدند، طي دوره نگهداري هر يك از نمونه                                       

از نظر اسيديته و قوام مـورد                                     20و   10،   5،   1روزهاي        
 .   ارزيابي قرار گرفتند                   

 
آماده سازي شير و ماست حاوي بيفيدوباكتريـوم                                                  -

 بيفيدوم         
به منظور توليد شير حاوي بيفيدوباكتريوم بيفيدوم                                                 

و تأثير عصاره مالت، چهار ظرف حـاوي                                          )     پاساژ اول         (   
درصد چربي به عـنـوان                            1/5يك ليتر شير استريليزه                       

چهار نمونه در نظر گرفته شد و تمامي مراحل ماننـد                                                   
مرحله قبل انجام لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس گرفت                                             
با اين تفاوت كه از كشت كمكي بيفيـدوبـاكـتـريـوم                                                           
بيفيدوم به جاي لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس استفاده                                               

 .   شد  
به منظور توليد ماست بيفيدوباكتريوم بـيـفـيـدوم                                                         

تمامي مراحل مانند مرحله قبل انـجـام                                             )     پاساژ دوم         (   

گرفت با اين تـفـاوت كـه از كشـت كـمـكـي                                                                           
بيفيدوباكتريوم بيفيدوم به جاي لاكـتـوبـاسـيـلـوس                                                             

 . اسيدوفيلوس استفاده شد                     
 

 ها    يافته     
با افزايش غلظت عصاره مالت، افـزايـش رشـد                                                         

تر و زمان براي رسيدن به اسـيـديـتـه                                               باكتري سريع           
هر چه ميزان غلظت عصـاره                               .     تر بود        مورد نظر كوتاه              

ها افـزايـش                       مالت بيشتر شد سرعت رشد پروبيوتيك                                
يافت و قوام ماست توليدي بيشتر بود به طوري كـه                                                     

درصـد               6ترين قـوام و مـاسـت                                         ماست شاهد كم            
پيشرفت اسيديته                ).      p>   0/05(   بيشترين قوام را داشت                      

تر ولـي             در ماست لاكتو باسيلوس اسيدوفيلوس سريع                                    
ماست حـاوي                  .     تر بود        مدت زمان ماندگاري آن كوتاه                          

تر و حـاوي آب                               لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس ترش                          
   .بيشتري نسبت به ماست بيفيدوباكتريوم بيفيدوم بود                                              

تأثير عصاره مالت بر افـزايـش                                        4تا      1هاي     در جدول       
سرعت اسيـديـتـه در شـيـر و مـاسـت حـاوي                                                                             
لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس و بيفيدوباكتريوم بيفيدوم                                                 

 .   شود     در طي زمان توليد مشاهده مي                          

تأثير عصاره مالت بر ميزان                             8تا      5هاي       در جدول        

 هاي پروبيوتيك لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس و بيفيدوباكتريوم بيفيدوم بر افزايش رشد باكتري مطالعه تأثير عصاره مالت

در شير لاكتوباسيلوس ) برحسب درجه دورنيك(تأثير عصاره مالت بر افزايش سرعت اسيديته  -1جدول 
  اسيدوفيلوس در طي زمان توليد

 ساعت/ محصول 
 گذاري بر حسب ساعت مدت زمان گرم خانه

0 2 4 4/5 5 5/5 6 6/5 7 7/5 

 40 38 36 33 32 30 28 26 22 22 شاهد

 - - - 41 38 36 34 29 24 22 مالت% 2

 - - - - - 40 37 33 24 22 مالت% 4

 - - - - - 41 38 35 24 22 مالت% 6

در ماست لاكتوباسيلوس ) برحسب درجة دورنيك(تأثير عصاره مالت بر افزايش سرعت اسيديته  -2جدول 
 اسيدوفيلوس در طي زمان توليد

 ساعت/ محصول 
 گذاري بر حسب ساعت مدت زمان گرم خانه

0 2 4 6 7 8 9 9/5 10 10/5 

 90 88 86 84 82 74 64 38 23 22 شاهد

 - - - 90 89 77 71 40 25 22 مالت% 2

 - - - - 91 89 75 51 27 22 مالت% 4

 - - - - - - 0 53 27 22 مالت% 6
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اسيديته شير و ماست حـاوي لاكـتـوبـاسـيـلـوس                                                                  
اسيدوفيلوس و بيفيدوباكتريوم بيفيدوم در طي بيست                                                

 . شود     روز ماندگاري در يخچال مشاهده مي                               
 

 بحث   

با توجه به بررسي نتايج معلوم شد كه افـزايـش                                                      
غلظت عصاره مالت تأثيري مثبت بر روند صـعـودي                                                 
اسيديته دارد و زمان رسيدن به اسيديته دلخواه كـه                                                       

درجه دورنيك و براي مـاسـت                                 40براي شير توليدي                 
درجه دورنيك در نظر گرفته شده بود را                                           90توليدي        

 . كند     تر مي       كوتاه     
اعداد اسيديته بر حسب درجه دورنيك تقريبـاا در                                           ً           

ساعت اوليه ثابت بودند كه به علت شروع نشـدن                                                    2
 . ها ارزيابي گرديد                  فعاليت پروبيوتيك                

شـد             هر چه ميزان غلظت عصاره مالت بيشتر مي                                     
يافت ولي اثـر                       ها افزايش مي              سرعت رشد پروبيوتيك                  

.   منفي روي مدت زمان ماندگاري در يخچال داشـت                                               
براي مثال ماست لاكتوباسيلوس اسيدوفيلـوس كـه                                                    

تـري را                     گرم عصاره مالت بود زمان كوتـاه                                  6حاوي      
درجه دورينك طي كرد و زودتـر                                 90براي رسيدن به               

ها از گرم خانه خارج شد و وارد يخچال                                       از بقيه ماست            
تر      گرديد ولي مدت زمان ماندگاري آن در يخچال كم                                          

 .   ارزيابي شد          
 

در شير بيفيدوباكتريوم بيفيدوم ) بر حسب درجة دورنيك(تأثير عصاره مالت بر افزايش سرعت اسيديته  -3جدول 
 در طي زمان توليد

 ساعت/ محصول 
 گذاري بر حسب ساعت مدت زمان گرم خانه

0 2 4 6 7 8 9 9/5 10 10/5 11 11/5 12 

 40 39 38 36 34 33 32 31 30 28 24 20 20 شاهد  

 - - - 40 38 36 34 31 30 28 27 24 20 مالت% 2

 - - - - - - 41 36 32 29 28 25/5 20 مالت% 4

 - - - - - - - 41 36 32 29 27 20 مالت% 6

در ماست بيفيدوباكتريوم ) بر حسب درجه دورنيك(تأثير عصاره مالت بر افزايش سرعت اسيديته -4جدول 
 بيفيدوم در طي زمان توليد

 ساعت/ محصول 
 مدت زمان گرم خانه گذاري بر حسب ساعت

0 2 4 5 6 6/5 7 7/5 8 8/5 

 90 89 87 86 84 84 79 63 28 23 شاهد

 - - - 90 88 87 80 69 32 23 مالت% 2

 - - - - 92 89 85 74 34 23 مالت% 4

 - - - - - 91 86 80 36 23 مالت% 6

روز ماندگاري  20تأثير عصاره مالت بر ميزان اسيديته شير حاوي لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس در طي  -5جدول 
 در يخچال

 روز/ محصول 
 ميزان اسيديته محصول بر حسب  درجه دورنيك در مدت زمان ماندگاري در يخچال

 روز 20 روز 10 روز 5 روز 1

 76 60 50 45 شاهد

 85 64 55 44 مالت% 2

 93 68 59 48 مالت% 4

 101 68 62 50 مالت% 6

 و همكارانزاده  محمد حسين مرحمتي
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 گيري      نتيجه     
در اين تحقيق ده روز پس از تـولـيـد مـاسـت                                                              

هاي حسي مـورد                       ها از نظر ويژگي                 پروبيوتيكي، نمونه                 
ارزيابي حسي بـا                   ).      1377فرخنده،         ( ارزيابي قرار گرفت                   

نـفـري                  30استفاده از پرسش نامه در يك جمعيت                                      
در    ).      781استاندارد ملي ايـران شـمـاره                                                (   انجام شد          

پرسش نامه هر كدام از عوامل عطر و بو، طعم و مزه                                                
و قوام در چهار سطح خيلي خوب، خوب، متوسـط و                                                  

نتايج پرسش نامه در                        .     ضعيف مورد سوال قرار گرفت                        
  SPSSافزار         آزمون آماري توصيفي و با استفاده از نرم                                      

مورد تـحـلـيـل و                                    two sample T Testو آزمون         

هاي مختلـف                در اين تحقيق گروه                 .     بررسي قرار گرفت               
از لحاظ عطر و بـو، رنـگ،                                          % )         6و       4،     2شاهد،       ( 

بـراي         .     قوام، طعم، وضعيت چربي و مزه بررسي شـد                                           
هاي نـا پـارامـتـري                                       آناليز كردن اين موارد از روش                            

 . استفاده شد          
افزايش غلظت عصاره مالت با قوام ماست رابطه                                            

ماست شاهد كه حاوي  صفر درصد                             .     مستقيمي داشت            
عصاره مالت بود داراي آب بيشتري در قسمت بالاي                                             

درصد مالت، داراي آب                       6ظرف بود ولي ماست حاوي                       
درصد مـالـت                   6تر و قوام بيشتر بود و بين ماست                                  كم  

 ).  p>   0/05( دار وجود داشت                 تفاوت معني          

روز  20تأثير عصاره مالت بر ميزان اسيديته ماست حاوي لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس در طي  -6جدول 
 ماندگاري در يخچال

 روز/ محصول 
 ميزان اسيديته محصول بر حسب درجه دورنيك در مدت زمان ماندگاري در يخچال

 20روز  10روز  5روز  1روز 

 132 134 117 104 شاهد

 134 118 122 106 مالت% 2

 140 138 126 112 مالت% 4

 144 143 133 114 مالت% 6

روز ماندگاري در  20تأثير عصاره مالت بر ميزان اسيديته شير حاوي بيفيدوباكتريوم بيفيدوم در طي  -7جدول 
 يخچال

 روز/ محصول 
 ميزان اسيديته محصول بر حسب درجه دورنيك در مدت زمان ماندگاري در يخچال

 20روز  10روز  5روز  1روز 

 96 52 42 42 شاهد

 110 54 42 42 مالت% 2

 90 66 48 44 مالت% 4

 96 68 57 46 مالت% 6

روز ماندگاري در  20تأثير عصاره مالت بر ميزان اسيديته ماست حاوي بيفيدوباكتريوم بيفيدوم در طي  -8جدول 
 يخچال

 روز/ محصول 
 ميزان اسيديته محصول بر حسب درجه دورنيك در مدت زمان ماندگاري در يخچال

 20روز  10روز  5روز  1روز 

 122 120 109 101 شاهد

 129 123 114 103 مالت% 2

 132 132 115 105 مالت% 4

 134 133 115 109 مالت% 6

 هاي پروبيوتيك لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس و بيفيدوباكتريوم بيفيدوم بر افزايش رشد باكتري مطالعه تأثير عصاره مالت
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از لحاظ مقايسه ماسـت لاكـتـو بـاسـيـلـوس                                                                 
تر از ماست بيـفـيـدوبـاكـتـريـوم                                                  اسيدوفيلوس ترش              

مـحـصـولات حـاوي                             .     بيفيدوم ارزيـابـي گـرديـد                                         
بيفيدوباكتريوم بيفيدوم به نسبت لاكتـوبـاسـيـلـوس                                                           
اسيدوفيلوس رشد كندتري داشتند و مـحـصـولات                                                        

تر بودند            تر و داراي ماندگاري طولاني                           ها نيز شيرين              آن  
و بين نمونه ماست حاوي باكتري بيفيدوبـاكـتـريـوم                                                         

،   )   p>   0/05(   داري وجود داشـت                         بيفيدوم تفاوت معني                  
تواند به ضعيـف بـودن فـعـالـيـت                                                       كه علت آن مي            

پروتئوكافتي در بيفيدوباكتريوم بيفيدوم بـه هـمـراه                                                             
كمبود ازت آلي غير پروتئيني در شير باشد كه باعـث                                                   

هـاي              شود محيط شـيـر بـراي رشـد گـونـه                                                              مي  
مـرتضـويـان و                         (   بيفيدوباكتريوم مناسـب نـبـاشـد                                                

 ).  1385وندي،         سهراب     
هاي مختلف عصـاره                      استفاده از كشت شاهد و غلظت                          

 .   مالت در اين مطالعه بسيار مطلوب ارزيابي گرديد                                            
در توليد محصولات از شير كم چرب استفاده شد،                                             

هاي توليدي حاوي لاكتوباسيلوس                               در حالي كه ماست               
اسيدوفيلوس و بيفيدوباكتريوم بيـفـيـدوم پـرچـرب                                                              
احساس گرديدند كه با استفاده از آزمون آماري بـيـن                                                      

دار وجـود داشـت                                                           ها تفـاوت مـعـنـي                               چربي نمونه          
 )0/05 <p  .( 

عصاره مالت باعث افزايش حجم مدفوع و تنظيم                                           
 شود عصاره مـالـت در بـهـبـود                                                      عملكرد روده مي              

،   (IBS)پذير        هاي مزمن، سندرم روده تحريك                            يبوست     
تواند مؤثر باشـد،                       التهاب روده، فتق معده و ديابت مي                                

عصاره مالت همچنين افزايش شـيـردهـي مـادران،                                                         
جلوگيري از ريزش مو، شادابي پـوسـت، افـزايـش                                                             

آوري، كمك بـه هضـم غـذا،                                          ضريب هوشي، نشاط               
فـرخـي،             (   شـود              كننده كليه و ملين را باعث مي                              فعال    

1387  .( 
هـا             اند كه افزودن تك قـنـدي                             شواهد نشان داده                 
بـه       )     دي ساكاريـدهـا                  (   ها      و دو قندي         )     منو ساكاريدها             (   

هاي تخميري پروبيوتيك سـبـب                                  محيط پايه فرآورده                 
شود، افـزايـش                     ها مي       تشديد رشد برخي از پروبيوتيك                           

ها به احيا كننده بودن قـنـد                                   قابلت زيستي پروبيوتيك                     
از اين رو عصاره مالت، كه بـه دلـيـل                                               .     وابسته است          

شكست نشاسته طي مالت سازي از مـالـتـوز بـالا                                                            
ها را به خوبي تشديد                       برخوردار است، رشد پروبيوتيك                           

كنندگي قندهاي احـيـا                                علت آن اثر تحريك                .     كند     مي  
  -    ATPها وجود پمپ پروتوني                           كننده بر پروبيوتيك                  

هـا اسـت كـه در                                         آز در غشاي لاكتو باسيـلـوس                             
هاي اسيدي، يـون هـيـدروژن را از درون                                                                                            محيط    

كـنـد                                       ســـــــــــلول به بيرون آن جابـجـا مـي                                                 
 )Sanders et al., 1999  .( 

هاي پروبيوتيك در اين شرايط بـا                                    لاكتو باسيلوس             
مصرف اين قندها فعاليت پمپ پروتونـي را حـفـظ                                                           

ها با قرار داشتن در مرحله رشـد در                                           باكتري      .     كنند      مي  
  ATPتري به          مقايسه با مرحله لگاريتمي رشد نياز كم                                    

هـاي              و انرژي دارند بر اين اساس، نيـاز بـاكـتـري                                                      
لاكتيك به تركيبات قندي در حين تخمير بيشتـر از                                                    

دوران نــگــهــداري يــخــچــالــي اســت                                                                        
 )Helland et al., 2004  .( 
هـا             محيط كشتي كه براي توليد پـروبـيـوتـيـك                                                  

شود در مرحله تخمير از نوع مايع بـود و                                               استفاده مي          
هايي با           محيط آگار بدين منظور كارايي ندارد و محيط                                        

هاي بستر ساز رشد و تكثير                            ترين محيط           پايه شير مهم            
ها هستند زيـرا حـاوي مـواد مـغـذي                                                               پروبيوتيك         

كربوهيدرات، چربي، پروتئين، ويتامـيـن و امـلاح                                                            (   
نزديك به خنثي با ايـن                                pHآب آزاد بالا و               )     معدني     

ها در شير رشد خوبي نـدارد و                                     حال برخي پروبيوتيك                  
ها در تهيه منابع ازت آلي غـيـر                                          علت آن ناتواني آن                 

 .   پروتئيني است            
هاي پايـيـن بـر                            pHاثر بازدارندگي و كشندگي                            

بيفيدوباكتريوم بيشتر از لاكتو باسيلوس اسيدوفيلوس                                                 
و         pH<4رشد لاكتو باسيلوس اسيدفيلوس در                               .     است   

تـا حـد زيـادي                                pH<5بيفيدوباكتريوم بيفيدوم در                           
شـود از ايـن رو                                       كاهش يافته يا مـتـوقـف مـي                                      

)   4/6-4/2(   طبيعي مـاسـت                           pHبيفيدوباكتريوم در                   
ها در دوره نگهداري                      رشد و تكثير ندارد و جمعيت آن                            

مرتضويان و                (   يابد        يخچالي به طور مداوم كاهش مي                           
 ).  1385وندي،         سهراب     

گذاري در فرآورده تخميري بر هر                                 دماي گرم خانه               
دو شاخص مدت زمان تخمير و قابليـت تـخـمـيـر                                                          

زمـان گـرم                    .     داري دارد                   ها اثر مـعـنـي                          پروبيوتيك         
هاي       گذاري مستقيماا به دماي بهينه رشد باكتري             ً                           خانه    

شواهد نشـان                   .     آغاز گر به كار برده شده بستگي دارد                                  
  37هـا             دهند كه دماي بهينه رشد بيفيدوباكتريوم                                       مي  

درجه و              40-42درجه و لاكتوباسيلوس اسيدفيلوس                              
درجـه               45تا          St & 1b     (42(   باكتري سنتي ماست                  

 .   گراد با توجه به نوع نژاد است                              سانتي     
هاي اخير نيز مطالعات فراواني در مـورد                                               در سال       

 و همكارانزاده  محمد حسين مرحمتي
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ها در صنـعـت                    ها و به كار گيري آن                     خواص پربيوتيك             
كايلاساپاتي و ريـبـكـا در                                    .     غذايي انجام گرفته است                     

پيشنهاد نمودند كه پروبيوتيك بايد قبـل                                           1997سال     
زمان با مايه به تركيب غذايي افـزوده گـردد                                                     و يا هم       

اين موضوع نيز تا حدودي اهميت سرعت بالاي رشد                                            
گـذاري را                       پروبيوتيك در مرحله ابتدايي گرم خـانـه                                         

دهد زيرا مايه ماست داراي سرعـت رشـد                                               نشان مي       
بالايي است و به سرعت بر لاكتوباسيـلـوس اسـيـد                                                         

نمايد، مگر اين كه در طول پـاسـاژ                                            فيلوس غلبه مي             
مرحله اول، لاكتوباسيلوس اسيدفيلوس به مـحـيـط                                                       
عادت كرده و رشد و فعاليت مناسب خـود را پـيـدا                                                             
نموده و توانايي رقابت يا همزيستي با مايه ماست را                                                      

 ).  1385وندي،         مرتضويان و سهراب                ( پيدا كرده باشد                
نيز مطرح نمود كـه در                                  1999سونسون در سال                

صورت امكان، پروبيوتيك بايد قادر به رشد در طـول                                                  
تنظيم باشد و اين امر باعث افزايش تـعـداد كـمـي                                                            

ها شده و قيمت توليد محصول را كـاهـش                                                   باكتري      
گردد كه باكـتـري                        دهد و از طرف ديگر باعث مي                           مي  

هر چه بيشتر به محيط محـصـول عـادت نـمـايـد                                                                
 ).  1387؛ فرخي،         1387جو،       رفعت    ( 

  2000طبق نظر سادلار و همكارانش كه در سال                                     
ميلادي مطرح گرديد، در بعضي مـوارد سـويـه يـا                                                             

هاي پروبيوتيكي بعد از انجـام تـخـمـيـر بـه                                                                  سويه    
شـونـد و در تـعـدادي از                                                       ها افزوده مـي                     فرآورده       
هاي خاص شير، پروبيوتيك تحت شرايـطـي                                           فرآورده       

ها زنده هستند                 گردد كه با اين كه ميكروب                          افزوده مي         
كه به علت سرماي اعمال شده قادر به رشد نخواهـد                                                 

 ).  1387؛ فرخي،       1387جو،       رفعت    ( بود     
اي با عنوان               ميرزايي و كريم مقاله                      1383در سال         
امكان توليد يك فرآورده پربيوتيكي شير با استفاده                                                 «   

را مـورد                »     از كشت كمكي لاكتوباسيلوس كـازئـي                                       
مطالعه قرار دادند ماست توليد شده در اين بـررسـي                                                         

تر از ماست شاهد بود و اكثر افراد نـظـر                                              بسيار مطبوع           
خواهي شده آن را پسنديده بودند و طول دوره گـرم                                                     

گذاري فرآورده تهيه شده با لاكتـوبـاسـيـلـوس                                                        خانه    
تر، طعم           تر، قوام آن تا حدودي كم                         اسيدوفيلوس كوتاه                

تـر و                   تر، ولي مزه آن تا حدودي ترش                             چربي آن كم          
روز بـه دسـت آمـده بـود                                               17ماندگاري آن حدود                  

 ).  1383شاكري،      ( 

 منابع     
ها      پروبيوتيك         ).      1387. (     و كوشكي، م          .     خسروي داراني، ك               

چاپ اول، انتشارات مـرز دانـش،                                           .     هاي آن        در شير و فرآورده                
 .   34-56صفحات       
بررسي تأثير پودر سويا بر افـزايـش                                       ).      1387. (     جو، ر       رفعت    

هاي پروبيوتيك لاكتوباسيلوس اسيدوفيلـوس و                                                 رشد باكتري          
بيفيدوباكتريوم بيفيدوم در توليد شير و ماست پروبيـوتـيـكـي،                                                                    

، دانشـگـاه                 652اي دامپزشكي، شماره                      نامه دكتراي حرفه                  پايان     
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Abstract 
 
Introduction: Probiotic products are useful for human health. Probiotic bacteria grow 
slowly in the basic cultures of fermented products. In this study, the effects of Malt extract 
as a growth factor on the bioability and fermentation rate was investigated.  
Materials and Methods: In order to determine the effect of different doses of malt extract 
(0, 2, 4 and 6%) on the increasing growth of probiotic bacteria; Lactobacillus acidophilus 
and Bifidobacterium bifidum in probiotic milk and yoghurt, first lyophilized bacteria 
Lactobacillus acidophilus was added to 1 liter of low fat sterilized milk and was considered 
as control. Malt extract at the concentrations of 2, 4 and 6% were added to the samples and 
incubated at 38 °C until reached the acidity at 40 degree Dornic and then left in refrigerator. 
Similar procedure was applied to the bacteria Bifidobacterium bifidum. Lactobacillus 
acidophilus and Bifidobacterium bifidum yoghurts were made from the respective milks. 
Results: The shelf lives of the products were evaluated after 5, 10 and 20 days. This study 
showed that the growth rate of bacteria was increased by increasing the concentration of 
malt extract and reached the desired acidity at shorter period.  
Conclusion: By increasing the concentration of malt extract, the acidity is increased and 
firmer yoghurt is produced. The increasing rate of acidity in Lactobacillus acidophilus 
yoghurt was higher but the shelf life was shorter. 
 
Keywords: Bifidobacterium bifidum, Lactobacillus acidophilus, Malt Extract, Probiotic.  
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