
  
  
  
  

ي پروبيوتيك بيفيدو ها بررسي اثر چند تركيب پري بيوتيكي بر زنده ماني باكتري
   تخمير نشدهي هباكترلاكتيس و لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس در شير پاستوريز

 
  * 3، علي محمدي ثاني2، محمد رضا احساني1محسني مائده           

  

  واحد قوچان دانشگاه آزاداسلامي ،صنايع غذايي  كارشناسي ارشد علوم وي هآموخت انشد 1
   ، دانشگاه آزاد اسلامي واحد علوم و تحقيقاتيياستاد گروه علوم و صنايع غذا 2 
  دانشگاه آزاد اسلامي واحد قوچان ،استاديار گروه علوم و صنايع غذايي 3 

  
  12/12/1388: تاريخ پذيرش              1388/ 5/10: تاريخ دريافت 

 

  
  چكيده

تخميـري و   ي حـسي طبيعـي و غير      هـا    توليد شير سن بيوتيك بـا ويژگـي        ،جام اين تحقيق  هدف از ان  
سـاكاريد و اينـولين بـه صـورت مخلـوط             گـالاكتواليگو  ،لاكتولوز ،ي اينولين ها  بررسي تاثير پري بيوتيك   

  و بيفيـدوباكتريوم لاكتـيس  )La 5(ي پروبيوتيكي شامل لاكتوباسيلوس اسـيدوفيلوس  ها برشمارش سويه
)Bb 12( پـري بيـوتيكي    براي تحقق هدف پژوهش تر كيبـات  .در شير پاستوريزه شده و خنك شده بود

بـه ميـزان    cfu/ml 109  و كـشت پروبيـوتيكي   % ۶/١ و %۴/٠، %۶/٠در مقادير ذكر شده به ترتيب 
 درصد چربي در خـط توليـد شـير پاسـتوريزه در             5/2 درصد به صورت جداگانه و مخلوط به شير          01/0

برسد سـپس    cfu/ml 107  مضربي از  اي كه شمارش باكتريايي به     ه تهران اضافه گرديد به گونه     شركت پگا 
داري شـير     روز نگـه   ١٠مدت    در ها  ي شيميايي محصول و بررسي بقاء ميكروبي با شمارش آن         ها  ويژگي

 بـا توجـه بـه    .مورد ارزيـابي قـرار گرفـت    ١٠و ٣،٧ ،٠ گراد و فواصل زماني   سانتي ي  ه درج 4در دماي   
   . نگرديد  افزايش زيادي در جمعيت باكتري مشاهده،تخميري بودن محصولغير

  
ــا واژه ــديه ــك،پروبيوتيــك: ي كلي ــري بيوتي ــك، پ  ، لاكتوباســيلوس اســيدوفيلوس، شــير، ســن بيوتي

  . بيفيدوباكترلاكتيس
   

  

                                                 
   mohamadisani@yahoo. com :مكاتبات مسوول *
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  ـ مقدمه1
ي زنده هـستند    ها   اجزاء غذايي از نوع ميكروب     ها  پروبيوتيك

 ميزبان مصرف كننده شان بـه جـاي         سلامتكه اثرات مفيدي بر     
ــي ــد م ــويه  .)15(گذارن ــاب س ــلي در انتخ ــاي اص ــا معياره ي ه

 مقاومت در برابر اسيد و      ،پروبيوتيكي شامل داشتن منشاء انساني    
 روده و   ي  ه سيستم گوارش و قابليت چسبيدن بـه ديـوار         صفراي

و 10،4(ي بيماري زاي آن محـيط مـي باشـد         ها  مقابله با ميكروب  
يعي است كه تعادل ميكروبي مناسب در سيستم گوارش         طب .)14

 اثـرات بـسيار مهمـي در        ،انسان مرتبط بـا تغذيـه صـحيح بـوده         
تعـادل ميكروبـي دسـتگاه       .)13(سلامت مصرف كنندگان دارنـد    

 ،تواند تحت تـاثير عوامـل زيـادي از جملـه بيمـاري             گوارش مي 
 شرايط جغرافيـايي و برخـي عوامـل         ، رژيم غذايي  ، سن ،استرس

گر برهم خورده و در نتيجه اختلالاتي را در سـلامت فـرد بـه               دي
 و بيفيدوباكترها در حفـظ ايـن تعـادل       ها  لاكتوباسيل .وجود آورد 

 ــ ــي در درجـ ــد ي هميكروبـ ــرار دارنـ ــت قـ ــن  . اول اهميـ ايـ
ي لاكتيكي هستند كه    ها   باكتري ي  ه جزو خانواد  ها  ميكروارگانيسم

 ها  رو ايمن بودن آن     اين  طولاني دارد؛ از   ي  ه پيشين ها  استفاده از آن  
 و بيفيـدوباكترها    هـا   امروزه لاكتوباسـيل   .كاملاً محرز گشته است   

 ي آغـازگر پروبيـوتيكي را تـشكيل       هـا   بخش اعظمـي از كـشت     
ــه شــكل گــسترده) 12و 8(دهــد مــي ــا آن اي از و ب ــد ه  در تولي

ايـن   .)11و7،6( شود مي ي غذايي پروبيوتيكي استفاده   ها فرآورده
از نوع لبني هستند چرا كه شـير ضـمن داشـتن             اغلب   ها فرآورده

ــه ــوق اي ارزش تغذي ــاده ف ــاتريكس ،الع ــن  م ــراي اي ــبي ب  مناس
   .آورد  فراهم ميها ميكروارگانيسم

 اولويـت   ،واحد ايمني مواد غذايي سازمان بهداشـت جهـاني        
 تخمير به عنـوان يـك تكنيـك         ي  هبالايي را به تحقيقات در زمين     

 زيـرا در كـشورهاي در       ، اسـت  داري غـذا داده    جهت تهيه و نگه   
 يك دهم كودكان زير پنج سال بـه دليـل از دسـت              ،حال توسعه 

از دسـت دادن     . جان خود را از دست مـي دهنـد         ،دادن آب بدن  
 ابـتلاء بـه     دلايـل  اساساً به علت شـيوع اسـهال اسـت و از             ،آب

 دريافت غذاهايي است كه اسـتاندارد مطـابق بـا شـرايط             ،اسهال
 غــذايي ي هاســتاندارد بهداشــتي يــك مــاد .بهداشــتي را ندارنــد

تخمير لاكتيكي غذا     خام است و   ي  هبراساس فرآيند و شرايط ماد    
 يــك فرآينــد اســتاندارد عامــل كــاهش خطــر رشــد  عنــوانبــه 

  . )3(ي بيماريزا در غذا شناخته شده استها ميكروارگانيسم

 در افزايش   ، بوده ها   غذاي مطلوب پروبيوتيك   ها،  پري بيوتيك 
شـمار ايـن نـوع       . نقـش مثبتـي دارنـد      ها  قاي ميكروب تعداد و ب  
 گذشته محـدود بـوده اسـت امـروز          ي  ه كه در يك ده    ها فرآورده
 اليگوساكاريدتوانايي اين    .گيري يافته و ادامه دارد      چشم  افزايش

ماننـد  (ي مفيـد    هـا   زندهسود ريز    براي تغيير ميكروفلور روده به    
  . ه اثبات رسيده استب) ها و به ويژه بيفيدوباكترها پروبيوتيك

 لاكتولوز و گالاكتو اليگوساكاريدها از   ،فروكتواليگوساكاريدها
اين عوامل به دليل     .آيند ي رايج به شمار مي    ها  جمله پري بيوتيك  

 كوتـاه   ي  ه انسان پس از يك دور     ي  هتوانايي تغيير ميكروفلور رود   
 .انـد  تهاي در اروپا مورد استفاده قرار گرف       مصرف به طور گسترده   

ي مفيـد توليـد     هـا   باكتري   توسط ها  شاخص تخمير پري بيوتيك   
) پروپيونات و بـوتيرات   / استات(ي چرب با زنجير كوتاه      ها  اسيد

   .)5و3(هيدروژن و دي اكسيد كربن است
 توام از عوامل پروبيوتيك و پري بيوتيك        استفادهدر صورت   
ين  اصطلاحاً به آن سيمبيوتيك گويند كه توليد ا        ،در يك فراورده  

تخمين  . در كشورهاي مختلف در دست بررسي است       ها فرآورده
 محـصولات از  % 80زده شده است كه در بـازار جهـاني حـدود            

از انــواع % 45 و بــيش از بيفيــدوباكترهــاي  محتــوي گونــه 
هـا   كارخانجات لبني در اروپا مـواد غـذايي محتـوي پروبيوتيـك           

  . )8(كنند توليد مي
يـد شـير سـيمبيوتيك بـا         تول ، هدف از انجـام ايـن تحقيـق        

ي حسي غيرتخميري و مشابه محصول عادي و بررسي         ها  ويژگي
 گالاكتواليگوسـاكاريد و    ،لاكتولوز ،ي اينولين ها  تاثير پري بيوتيك  

ي پروبيـوتيكي   هـا   ماني سـويه   زنده اينولين به صورت مخلوط بر    
ــدوباكتريوم )La5(شــامل لاكتوباســيلوس اســيدوفيلوس   و بيفي

   . شير پاستوريزه بود در)Bb 12(لاكتيس
  
 ها  مواد و روش-2

   ها آماده سازي نمونه -2-1
در  cfu/ml 106تـر از     شير خام بـا شـمارش باكتريـايي كـم         

پـس از تنظـيم      . پگاه تهران مورد استفاده قرار گرفـت       ي  هكارخان
سـاخت  ( عوامل پروبيوتيكي شامل اينولين      ،%5/2چربي به ميزان    

سـاخت شـركت    (ليگوساكاريد  گالاكتوا ،) بلژيك Oraftiشركت  
Frieslandfoodsــد ــوز و)  هلنـ ــركت  ( لاكتولـ ــاخت شـ سـ
Fresenius kabi۴/٠، %۶/٠به ترتيب در مقـادير  )  استراليا% 
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گراد به شـير اضـافه و بـه      سانتيي ه درج60در دماي    % ۶/١و 
 60 دمـاي هموژنيزاسـيون در     .صورت دستي مخلـوط گرديدنـد     

 ـ 170گراد تحـت فـشار     ي سانتي  درجه توريزاسـيون در    پاس وار   ب
 . دقيقـه انجـام شـد      30گـراد بـه مـدت         سانتي ي  ه درج 65دماي  
 گراد بـا روش  ي سانتي  درجه10ي شير توليدي تا دماي ها نمونه

ــخ ــام آب ي ــده،حم ــك گردي ــك ، خن ــازگر ت ــويه   ســپس آغ س
و بيفيدوباكتريوم لاكتـيس    )  La-5(لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس   

)Bb 12 ) ( ساخت شر كـتChr. Hansen كـه بـه   )  دانمـارك
/ وزنـي ( درصـد    01/0 در مقادير    ،صورت ليوفيليزه موجود است   

 بـه  1بـه  1  و تركيب دو باكتري به نـسبت جدا به صورت) وزني
اي كه شمارش باكتريايي مورد نظر  به گونه  اضافه گرديدها نمونه

  . باشد 1٠٦ - cfu/ml١٠٧ در محدوده
  

  ي شيميايي و ميكروبيها آزمون-2- 2
 اسـيديته بـر حـسب       گيريي شيميايي شامل اندازه     ها  مونآز
 طبق روش استاندارد ملي ايـران       pH دورنيك و سنجش     ي  هدرج

 در  هـا    و آزمون ميكروبي شـامل كـشت نمونـه         2852ي  هبه شمار 
طبق اسـتاندارد ملـي ايـران بـه         ) مرك آلمان (آگار   MRSمحيط  
  . گرديدانجام  11325 ي هشمار
 

   ارزيابي حسي-2-3
ي پگـاه     نفر ارزياب حسي آموزش ديـده در كارخانـه         10از  

 ،بدين صورت كـه دو تيمـار       .تهران براي اين منظور استفاده شد     
مـزه مـورد بررسـي قـرار داده       طعم و، بو،انتخاب و از نظر عطر  

 به ترتيب شامل پري بيوتيك گالاكتو اليگو ساكاريد         ها  نمونه .شد
ي ديگر فقـط شـامل       وتيك و نمونه  پروبيباكتري  به همراه هر دو     

 نمونـه شـير     ،در اين آزمـون    .باكتري پروبيوتيك لاكتو باسيل بود    
  . ي شاهد انتخاب گرديد  به عنوان نمونهپاستوريزهچربي  5/2%
  تجزيه و تحليل آماري-2-4

ي شـيميايي و    هـا    آزمـون  ،نتايج حاصل ازشمارش ميكروبـي    
 و نتايج حاصله   ANOVA افزار آماري  ارزيابي حسي توسط نرم   
  درصـد 95 اطمينان ي هبا احتساب دامن به روش تجزيه واريانس

ــابي آمــاري قرارگرفتنــد ــابي مقبوليــت  .مــورد ارزي جهــت ارزي
) اي با يك نقطـه تعـادل       هفت نقطه (محصول از آزمون هدونيك     

  . استفاده شد

   نتايج و بحث-3
ي ها  با توجه به آناليزهاي آماري صورت گرفته برروي نمونه        

بيانگر اين مطلب است كه هر كـدام از          نتايج   ،شيري سيمبيوتيك 
 ييشـيميا  تركيبات پري بيوتيك برروي خصوصيات ميكروبـي و       

ي پروبيوتيـك نيـز بـه       هـا    بـاكتري  ، تاثير متفاوتي داشـته    ها  نمونه
 .انـد  داشـته  اثـر مشخـصي   %) 30( ويا به صورت مخلوط      ييتنها

داري اخـتلاف     گـه ي شير سـيمبيوتيكي در طـي زمـان ن         ها  نمونه
 ر  مـشخص  ها  تفاوت آن   روز 10دار داشته و بعد از گذشت        عنيم

 بسيار اندك بوده است ولي      ها  نمونه pH گرچه تغييرات . شود مي
 ـ هـا   در بين پري بيوتيـك      گـالاكتو اليگوسـاكاريد داراي      ي  ه نمون

ــرين كــاهش  بــيش ــه )pH) 68/6ت ــرين ي  و نمون شــاهد كــم ت
 ـ   .)1 شكل( را داشته است     )72/6(كاهش  در روز   هـا   هتمـام نمون

  سپس به حالت عادي بـر گـشته و     ،بوده pHسوم داراي افزايش    
تـوان بـه      مي را pHعلت افزايش  .سرانجام روند نزولي داشته اند    

 و به ويـژه اكـسيژن و كـاهش گـاز     ها آن گازها و تغييرات توليد
اين .  نسبت داد  ،ييهم خوردن و جابجا   ه  ب اكسيد كربن در اثر    دي

  . دهد  ميبه صورت ناپيوسته روي زهشير پاستوري اتفاق در
شـكل  (دارد   pH عامل  معكوس با  ي  ه رابط ،تغييرات اسيديته 

 افزايش اسيديته    حداكثر ها  گالاكتواليگوساكاريد در بين نمونه    .)2
  . ترين كاهش اسيديته را داشته است و نمونه شاهد كم
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 ي شير نگه داري شده در شرايطها  نمونهي ه مقدار اسيديت-1شكل

 پري مخلوط : M( ي مختلفها دماي يخچالي حاوي پريبيو تيك
 :G،شاهد : C،)گالاكتواليگو ساكاريدواينولين ،لاكتولوز(بيوتيكي 

  )زلاكتولو :Lو گالاكتواليگو ساكاريد
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ي سيمبيوتيك نگه ها در شير  pH ميانگين روند تغييرات -2شكل 

 و 3،7 ،0ي نگه داري ها داري شده در شرايط يخچالي در طي روز
   روز10

  
ي هـا    بـر روي رونـد رشـد بـاكتري         بيـوتيكي تركيبات پري   

 هـا  پـري بيوتيـك   جـا كـه    از آن  .اسـت  پروبيوتيك تاثير گذاشـته   
ــدوژنيك ــيبيفي ــيش  م ــاكتري   باشــند و ب ــرروي ب ــررا ب ــرين اث ت

بيفيدوباكتر دارند و بـر افـزايش جمعيـت ايـن نـوع از بـاكتري                
فاكتورهاي بيفيدوژنيك تركيباتي بـا     . ندباش  مي پروبيوتيك موثرتر 

متابوليـسم مـستقيم در بـدن        ماهيت كربوهيدرات هستند كه طي    
 انـرژي   منبـع عنـوان    ودر روده بـزرگ بـه         جاي مانـده   بهميزبان  

جا نيز بيفيـدوباكتر   در اين. گردند  مي مصرف توسط بيفيدوباكترها 
وتيكي در مقايسه با لاكتوباسيل تحت تاثيرمثبت تركيبات پري بي ـ        

ــت  ــه اس ــرار گرفت ــراه   .ق ــدوباكتر هم ــان از بيفي ــتفاده همزم اس
جب افزايش رشد بيفيـدوباكتر شـده       ولاكتوباسيل در محصول، م   

بيفيـدو   كـه ايـن حالـت همزيـستي        در صورتي . )3شكل(است  
  . باشد  در لاكتوباسيل چشمگير نميها باكتر

 مناسـبي  محـيط اگر چه شير به دليل فقر مواد نيتروژنـي آزاد        
ــر ــك ب ــد پروبيوتي ــست  اي رش ــا ني ــال   ) 9(ه ــن ح ــا اي ــي ب ول

به دليل داشتن فعاليت پروتئوليتيكي     لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس   
هاي پروبيـوتيكي مثـل      تري نسبت به ديگر باكتري     بخش رضايت

بعد از گذشت زمان كافي با تامين مواد نيتروژنـي          ،  بيفيدوباكترها
تري پيـدا    د مطلوب ي شير، رش  ها  نييآزاد از طريق پروتئوليز پروت    

محققان ديگري نيز رونـد      .)16(شود  مي كرده و جمعيتش زيادتر   
را در شير بررسي نموده و بـه        لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس   رشد  

 سـاعت از زمـان      24 الـي    12اند كه با گذشـت       اين نتيجه رسيده  
گـراد، جمعيـت ايـن        درجه سـانتي   37گرمخانه گذاري در دماي     
  . )1(رسد  ميودباكتري به بالاترين حد خ
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   :رشد ميكروبي باكتري بيفيدو باكتر در سه حالت -3شكل 

ه  ب1در تيمار (  هر دو باكتري-3  بيفيدو باكتر-2لاكتو باسيل  =1
علت اينكه از باكتري بيفيدو باكتر استفاده نشده است جمعيت اين 

  )باكتري صفر بوده است
   
ي پروبيـوتيكي   ورده شـير  آتوليد فـر   ، در كارهاي متعددي   تاكنون

رد محصولات روانه بازار مصرف تجربه شده و در بسياري از موا      
بيشترين توجـه معطـوف بـه توليـد فـراورده تخميـري             . اند شده

 نيـز در زمينـه      ييهـا   كوشش .پروبيوتيكي مانند ماست بوده است    
مده اما با توجـه بـه انجـام         عمل آ ه  توليد شير مايع پروبيوتيكي ب    

انسته است مورد توجه مـصرف كننـدگان   تخمير و تغيير طعم نتو  
در ايــن پــژوهش ســعي شــد كــه شــير پاســتوريزه  .قــرار گيــرد

 پروبيوتيكي توليد شود بدون اينكه در آن تخميري صورت بگيرد      
ورده را تحـت تـاثير قـرار        آ با توليد اسيد لاكتيك طعم فر      كه مثلاً 

پروبيوتيـك در دمـاي      هـاي  دهد و به همين لحاظ تزريق باكتري      
ي   ه درج ـ 4گراد انجـام شـده و در دمـاي            سانتي ي  ه درج 10زير  

و با اضـافه كـردن تركيبـات پـري          نيز نگهداري شده     گراد سانتي
هاي مطلـوب در دسـتگاه گـوارش         تيكي زمينه رشد ميكروب   بيو

دستگاه   در رااي شرايطي    فرآوردهتامين شده است مصرف چنين      
ــود   ــه وج ــوارش ب ــيگ ــد    آ  م ــانع رش ــت م ــه در نهاي ورد ك

ي پروتئوليتيك و   ها  باكتريودس سم،   هي توليد كنند  ها  تريديومكلس
   .)12(شود  مي توكسيژنيكاشرشيا كلاي

  شــرايطي را فــراهمييهــا فــرآوردهمــصرف مــستمر چنــين 
 پروبيوتيك در روده اسـتقرار يافتـه و بـا           هاي باكتريسازد كه    مي

 ييهـا  ي مفيـد مـانع رشـد ميكـروب        هـا   توجه به توليد متابوليت   
كه عـلاوه بـر توليـد تركيبـات نـامطلوب از مـشكلات        شوند   مي

  . )17  و3،7(كند  ميمصرف كننده به ويژه در سنين بالا جلوگيري



 ...  ي پروبيوتيك بيفيدو باكترلاكتيسها ماني باكتري بررسي اثر چند تركيب پري بيوتيكي بر زنده                           
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ــه   ــسي ك ــابي ح ــيندر ارزي ــا ب ــالاكتو  (  تيماره ــه گ نمون
 نمونـه حـاوي     ، پروبيوتيـك  بـاكتري اليگوساكاريد به همـراه دو      

نمونـه حـاوي گـالاكتو      ) باكتري لاكتـو باسـيل و نمونـه شـاهد         
از  .ساكاريد بـه عنـوان بهتـرين فرمولاسـيون شـناخته شـد            گوليا

كه اين پري بيوتيـك از تركيبـات شـير اسـتخراج شـده               ييجا آن
  . )2(داشتترين درصد پذيرش را  است بيش
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  ي مختلفها  از ارزيابي حسي در نمونهحاصلامتياز -4شكل 

  ي حاوي گالاكتواليگوساكاريد و دو سويه ينمونه: 1تيمار ( 
 پروبيوتيكي، تيمار  يتيمار حاوي يك سويه: 2بيوتيكي، تيمار پرو

  )شاهدي نمونه : 3
 
 گيري نتيجه -4

در اين بررسي از سه نوع پري بيوتيك و دو نوع پروبيوتيك            
 و يـا بـصورت      يياستفاده شد كه تركيبات پري بيوتيكي به تنهـا        

با توجه به عـدم تخميـر در         .ها همراه گرديدند   تركيبي با باكتري  
 و ترش شـدن شـير، مـدت         pHمحصول و جلوگيري از كاهش      

 روز  7ماندگاري محصول از لحاظ شمارش باكتري پروبيوتيـك         
  . تعيين شد

 هـا  نتايج بدست آمده بيانگر اين مطلب است كه پري بيوتيك  
در دماي روده قابليت تجزيه توسط باكتري را خواهند داشـت و            

 .باشند پروبيوتيك نمي باكتري   قابل استفاده توسط   در ساير دماها  
ي هـا  فـرآورده  درمـاني    - با توجه به خواص تغذيـه اي       بنابر اين 

شيري پروبيوتيكي لازم است كه توجه بيشتري بـه توليـد چنـين             
اعــم از كودكــان و  يي بــراي مــصرف تمــام ســنينهــا فــرآورده
 افزايش مصرف سـرانه     ي  هگرديده و در راستاي برنام     بزرگسالان

در معرفـي و تبيـين ارزش مـصرف ايـن           ي آن   ها فرآوردهشير و   
  .  اهتمام بيشتري صورت گيردها فرآوردهدسته 

را  توان آثار دراز مدت مـصرف آن        مي در تداوم اين پژوهش   
ر داشـت كـه انتقـال مقـادير عظـيم      تـوان انتظـا    مي. بررسي نمود 

هاي پروبيوتيك در شرايطي كه غذاي مناسب خـود را در            كتريبا
 هـا و متقـابلاً     نجر به افزايش اين ميكروب    م اختيار دارند به روده   

وجـود  .  گـاز شـود    ي  ههاي نامناسب توليد كننـد     كاهش ميكروب 
شـود    مـي  ها  نه تنها منجر به افزايش اين ميكروب       ها  پري بيوتيك 

كنـد    مـي  ي بومي دستگاه گوارش نيز كمك     ها  بلكه به پروبيوتيك  
كــه بــا ســرعت بيــشتري بــه رشــد خــود ادامــه داده و تناســب 

ــب شــدن    وبميكــر ــه ســمت غال ــوارش را ب ــاي دســتگاه گ ه
  .تري تغيير دهد هاي مطلوب و سلامت زا در مدت كوتاه باكتري

  
 سپاسگزاري -5

بدين وسيله از شركت سهامي صنايع شـير ايـران كـه تـامين              
 اعتباري و اجرايي اين طـرح را بـر عهـده داشـته              تسهيلاتكليه  

  . شود است قدرداني مي
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