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تهيه نوشابة پروبيوتيكي بر پاية آب پنير با استفاده از استارتر 

 و استرپتوكوكوس ترموفيلوس( GG)لاكتوباسيلوس كازئي 
 4، زهره مشاک*3، محمدرضا فاضلي2، نسرين صمدی1فر حسين جمالي

 

 چكيده
سازي پروبيوتيكي متد مناسبي جهت توليد محصولات مفيد به منظور  غني

... ها و ازدياد كلسترول خون و هاي مختلف، سرطان ماريپيشگيري و درمان بي

به علت خواص مفيد  به عنوان نوشابه در اين مطالعه از آب پنير. باشد مي

از  هاي مورد استفاده باكتري. جهت پروبيوتيكه شدن استفاده شد ،اي آن تغذيه

وس لاكتوباسيل هاي دانشكده داروسازي به نام يو غذا آزمايشگاه كنترل  دارو

. تهيه شدند( PTCC 7788)و استرپتوكوكوس ترموفيلوس ( PTCC 1177) كازئي

از هر يك از دو   cfu/ml 018 شامل دستيابي به تعداد تلقيح اوليهابتدا مراحل كار 

 با استفاده از دستگاه اسپكتروفتومتري جذب نوري با طول موج باكتري فوق

nm011 (25/0 :OD )نهايي و سپس تلقيح cfu/ml 015 از هر يك از دو باكتري 

ت ـجه. باشد مي استريل تهيه شده از پودر آب پنير پنير  به محيط آب وقـف

ي ايـپنير از سه شرايط دم ري در محيط آبـاكتـن دو بـد ايـرش كـكينتين ـتعيي
oC (4 ،52 ،37 ) كلنيساعت با فواصل زماني دو ساعته و شمارش  35در طي 

 MRSدو محيط درده برابر و انجام كشت مخلوط  هاي متوالي پس از تهيه رقت

Agar  وSCD Agar رشد  كينتيكنتايج حاصله حاكي از آن است كه  .استفاده شد

ساعت مشابه هم بوده و اختلاف آماري  35دو باكتري به كار برده شده در طي 

وجود دارد و بعد از  08و  05و  1ها فقط در ساعات  داري بين تعداد باكتري معني

در مرحله بعد  .ثابت مانده است cfu/ml 018ها به ميزان  تعداد باكتري ساعت 08

در مورد پايداري  .پروبيوتيكه آب پنير بررسي شد  آزمايش پايداري فراورده

تعداد دو نوع باكتري در سه دماي مختلف ن ـميانگيز ـروبيوتيكه نيـول پـمحص
oC (4 ،52 ،37 ) روز نگهداري بين  04در طيcfu/ml 018- 017  و تغييراتpH 

. دار نبود كه اختلاف آماري معني حاصل گرديد( 8/4، 4/4، 8/2)نيز به ترتيب 

هاي آب  هنمونتيكي نوشابة مزبور نيز نشانگر قوام و طعم بهتر پارزيابي ارگانول

 04در كلية دماها در طول  0:0پنير پروبيوتيكه با كاربرد هر دو باكتري به نسبت 

باشد، لذا نوشابة پروبيوتيكة آب پنير جهت  با گروه كنترل مي روز در مقايسه

 .باشد و عرضه به جامعه مناسب مي توليد صنعتي

آب پنير، لاكتوباسيلوس كازئي، استرپتوكوكوس  پودر :واژگان كليدی

 ، تست پايداريرشد كينتيكترموفيلوس، 
 

 3/00/89: تاريخ پذيرش     02/9/89: تاريخ دريافت
 

 س ارشد گروه كنترل دارو و غذا، دانشكده داروسازي، دانشگاه علوم پزشكي تهران، تهران، ايرانـ كارشنا*0

 ـ استاديار گروه كنترل دارو و غذا، دانشكده داروسازي، دانشگاه علوم پزشكي تهران، تهران، ايران5

، تهران، ايران ـ دانشيار، گروه كنترل دارو و غذا، دانشكده داروسازي، دانشگاه علوم پزشكي تهران3

(fazelimo@sina.tums.ac.ir) 

 ـ استاديار گروه بهداشت مواد غذايي، دانشكده دامپزشكي، دانشگاه آزاد اسلامي واحد كرج، كرج، ايران4

 مقدمه
هاي طبيعي  هاي پروبيوتيك به عنوان مكمل وردهآامروزه فر

اي پيدا  اهميت ويژهايع غذايي و دارويي زنده در صن

اثرات مفيدي نظير كاهش كلسترول خون، افزايش . اند نموده

زا  قدرت سيستم ايمني بدن، اثر ضد سرطاني و ضد جهش

هاي مضر دستگاه گوارش  بودن آن، مقابله با ميكروارگانيسم

پذير و بسياري اثرات  و درمان كمكي به سندرم رودة تحريك

محققين را بر آن داشته است تا با استفاده از مفيد ديگر 

هاي شيري و غيره،  هاي طبيعي نظير فراورده فراورده

بيش از سه دهه است . محصولات پروبيوتيكي توليد نمايند

. باشد هاي پروبيوتيك لبني رو به رشد مي كه مصرف فراورده

توان به ماست، پنير، خامة ترش،  ها مي از انواع اين فراورده

هايي با پاية آب  كره، بستني، شير خشك و نوشيدني ،دوغ

 . (9، 03، 08) پنير اشاره نمود

امروزه رويكرد مردم به مصرف آب پنير به عنوان يك 

هاي با  آب پنير حاوي پروتئين. نوشابه بيشتر شده است

قابليت هضمي خوب، اسيدهاي آمينه ضروري، خصوصاً 

ين و سيستئين نظير متيون ،اسيدهاي آمينه حاوي گوگرد

چرب بوده، حاوي مواد معدني نظير كلسيم،  باشد، كم مي

هاي  مينفسفر، منيزيم، روي، سديم، پتاسيم و انواع ويتا

اسيدفوليك و  B2, B5, B6, B12 محلول در آب نظير ويتامين

 . باشد اسيد اسكوربيك مي
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Goyal
به تأثير مثبت مصرف خوراكي ( 5101)و همكاران  

يوتيكه در پيشگيري و حتي درمان اسهال آب پنير پروب

 .(8) اند كودكان اشاره نموده

% 71توان به وجود  اي آب پنير مي از ديگر خواص تغذيه

هاي مهمي نظير  لاكتوز موجود در آن و پروتئين

بتالاكتاگلوبولين، آلفا لاكتاگلوبولين، سرم آلبومين و 

هاي  وشاز مشتقات آب پنير كه به ر. لاكتوفرين اشاره نمود

گردد،  تبخير، اسمز معكوس و اولترا فيلتراسيون حاصل مي

توان به پروتئين تغليظ شدة آب پنير، پروتئين تفكيك  مي

 .(0، 51) شدة آب پنير و پودر آب پنير اشاره نمود

آب پنير جهان به صورت پودر % 02شود كه  تخمين زده مي

ه شود و از انواع آب پنير خشك شد آب پنير استفاده مي

زدايي شده، پودر آب پنير  توان به پودر آب پنير كاني مي

در ابعاد سنتي آب . لاكتوزدار و يا بدون لاكتوز اشاره نمود

پنير به صورت كود در مزارع كشاورزي، مصرف خوراك دام 

 .شود هاي جاري دور ريخته مي و يا هدايت در آب

 Harper
وردة اظهار داشتند نبايد اين فرآ( 5111)و همكاران  

حاوي منبع جانبي به عنوان ضايعات در نظر گرفته شود زيرا 

باشد و پس از تيمارهاي مختلف  با ارزش كربوهيدرات مي

توان آن را در مصارف انساني، خوراك دام و يا بعنوان  مي

 .(01) سوخت در صنايع استفاده نمود

لذا چون اين فراوردة جنبي در صورت رهاسازي در محيط  

كارگيري  گردد، به آلودگي در محيط زيست ميسبب انتشار 

 علاوه بر جلوگيريهاي مفيد پروبيوتيك در اين فراورده  باكتري

تواند اثرات  هدررفتن اين گنجينة عظيم غذايي، ميبه از 

 .ها داشته باشد ي و درمان بيماريسودمندي نيز در پيشگير

زئي دو باكتري مورد استفاده در اين مطالعه، لاكتوباسيلوس كا

(LC ) و استرپتوكوكوس ترموفيلوس(ST )دنباش مي .

هاي  هاي خانوادة باكتري لاكتوباسيلوس از ميكروارگانيسم

ترين  عنوان يكي از مهمه باشد و ب توليدكنندة اسيدلاكتيك مي

كه  طوريه ، بگردد هاي پروبيوتيك محسوب مي باكتري

گزارشات متعددي در ارتباط با كاهش كلسترول، ايجاد 

ادل مطلوب در ميكروفلور طبيعي، كاهش عدم تحمل تع

. ارائه شده است آن لاكتوز و بسياري عملكردهاي ديگر

فعاليت ضدميكروبي باكتري لاكتوباسيلوس كازئي توسط 

 .(3، 7، 8 ،05 ،04) گردد سين اعمال مي كازئي

استرپتوكوكوس ترموفيلوس نيز باكتري پروبيوتيك ديگري 

ازگر و به همراه ميكروارگانيسم عنوان آغه باشد كه ب مي

لاكتوباسيلوس دلبروكي زيرگونه بولگاريكوس در تهيه دوغ 

حاصل از تهيه ماست كه يك فراورده تخميري شيري 

سبب تحريك  CO2شود و با توليد  باشد، به كار برده مي مي

از جمله مسائل ضروري . شود رشد باكتري لاكتوباسيلوس مي

 ب پنير پروبيوتيكه شده،جهت كارايي بيشتر نوشابة آ

انتخاب نوع گونه و سوية باكتري،  هاي مختلفي نظير فاكتور

جهت پايداري ... فراورده و pHميزان تلقيح اولية آن، 

با اهميت كار رفته در محصول ه هاي پروبيوتيك ب باكتري

ها نيز در حين توليد و در  ضمناً بقا و زنده ماندن آن. باشد مي

  (00، 05) .ظ شودطي نگهداري بايد حف

هاي  لذا در اين مطالعه پس از افزودن تعداد تلقيح اوليه به نمونه

رشد هر دو  ،كينتيكاستريل آب پنير حاصل از پودر آب پنير 

 هساعت 5ساعت اوليه با فواصل زماني  35طي باكتري در 

هاي  گيري شد، سپس جهت آزمايش پايداري باكتري اندازه

روز و در سه دماي نگهداري  04در محصول طي  الذكر وقـف

آزمايشات لازم به همراه  ،گراد درجه سانتي (37، 52، 4)

و همچنين ارزيابي ارگانولپتيكي  pHگيري تغييرات  اندازه

 .الذكر صورت پذيرفت در شرايط فوقنوشابة مزبور 

 مواد و روش كار

های  خصوصيات پودر آب پنير و ميكروارگانيسم( الف

 مورد استفاده 

در اين مطالعه از شركت پويان يزد و  آب پنير مورد استفاده رپود

. باشد مي( Nutri-Food Industry) گروه صنعتي نوتريفود

هاي مورد استفاده در اين مطالعه شامل  ميكروارگانيسم
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و استرپتوكوكوس ( PTCC 1177)لاكتوباسيلوس كازئي 

 يغذادارو و از آزمايشگاه كنترل ( PTCC 1177)ترموفيلوس 

 .دنددانشكده داروسازي دانشگاه تهران تهيه ش

 تهيه آب پنير( ب

ليتر آب مقطر افزوده  ميلي 91گرم پودر آمادة آب پنير به  01

o و PSI02و  min02) گرديدو اتوكلاو 
C 050 .) هر حجم

 .ليتري در نظر گرفته شد ميلي 011ها  يك از محيط كشت

 تهيه دوز تلقيح باكتريايي( ج

هاي  محيط اي باكتري بر روي ت چهار منطقهكش از كلنييك 

به ترتيب جهت رشد ) SCD Agarو  MRS Agarكشت 

 01، به (لاكتوباسيلوس كازئي و استرپتوكوكوس ترموفيلوس

به ترتيب در شرايط  SCDBو  MRSBليتر محيط كشت  ميلي

هوازي و هوازي و جهت رشد لاكتوباسيلوس كازئي و  بي

 2/1سپس . قل گرديداسترپتوكوكوس ترموفيلوس منت

ليتر  ميلي 21هاي فوق مجدداً به  ليتر از هر يك از محيط ميلي

Vبه نسبت حجمي ) SCDBو  MRSBمحيط كشت 
/V0 )%

جهت اطمينان از . منتقل شد تا فاز تأخيري كوتاه گردد

ها، جهت  ساعته باكتري 51ها، از كشت  رويشي بودن باكتري

ليتر از هر  ميلي 01ر بدين منظو. تلقيح به محيط استفاده شد

 هاي فوق را در شرايط استريل با دور يك از محيط

rpm4111  دقيقه سانتريفيوژ نموده، پس از دوبار  02به مدت

ليتر سرم فيزيولوژي استريل، سرم رويي  ميلي 01شستشو با 

در نهايت . را دور ريخته مجدداً سانتريفيوژ انجام شد

 ل در طول موجهاي كووت استري كدورت رسوب در لوله

nm011 سنج قرائت شد  با دستگاه طيف(25/0 :OD .) سپس

هاي  از لولة كووت مزبور رقت كلنيجهت تأييد تعيين تعداد 

برابر سرم فيزيولوژي استريل تهيه شد و پس از  01موازي 

 SCDو  MRS Agarهاي  محيط دردوبار كشت سطحي 

Agar (h54/o
c37)  رتيب و بدين تشمارش باكتري انجام شد

از هر دو باكتري مشخص  cfu/ml018  لولة كووت حاوي

رقت  از ml0/1انتقال  هاي متوالي و تهيه رقت ، سپس باشد

ليتري  هاي كشت صد ميلي محلول حاصله به محيط 012

آماده  cfu/ml 015يعني جهت تلقيح  اوليه تعداد باكتري

 .گرديد

های  شمارش ميكروارگانيسم)رشد باكتری  كينتيك( د

 (ندهز

هاي حاوي آب پنير  ارلن ،ها جهت شمارش كل باكتري

حاوي  هاي سپس محيط. گرديد تهيه (cfu/ml 015) استريل

درجه ( 37، 52، 4)تلقيح اولية باكتري آب پنير در سه دماي 

ساعت يكبار به  5گذاري گرديدند و هر  گراد گرمخانه سانتي

ي متوالي ها با استفاده از تهيه رقت( بار 00)ساعت  35مدت 

ها در  نمونه ،و روش كشت مخلوط به صورت دو بار تكرار

 SCDاتمسفر هوازي و  تحت MRS Agarهاي كشت  محيط

Agar اتمسفر تحت CO2 (h48-54/o
C37 ) كشت گرديدند

 . ها انجام گرديد و سپس قرائت پليت

 پايداری آزمون( هـ

گيري  رشد باكتري و اندازه كينتيكجهت بررسي پايداري از 

pH ( 37، 52، 4)هاي نگهداري شده در سه دماي  نمونه

 48روز نگهداري با فواصل  04گراد در طي  درجه سانتي

( 04، 05، 01، 8، 0، 4، 5، 1)ساعته يعني در روزهاي 

هاي متوالي  به اين ترتيب كه بعد از تهيه رقت. استفاده شد

از ليتر  ميلي 0به ميزان  ،هاي مزبور نمونهبرابر هر يك از  01

از با استفاده هر يك از آنها به روش كشت مخلوط و 

ورت دو بار به ص SCD Agarو  MRS Agarهاي  محيط

h48-54/o تكرار كشت داده شدند و در
c37 گذاري  خانه گرم

گيري  براي اندازه. ها انجام گرديد كلنيو بعد از آن شمارش 

pH الذكر، از دستگاه  ها در شرايط فوق نمونهpH ال متر ديجيت

راسيون استفاده شد و بعد از كاليب( مريكا، ا551ام كورنينگ )

ها  نمونه pH، (pH: 7و  pH: 4)دستگاه با بافرهاي استاندارد 

 . گيري گرديد الذكر اندازه در شرايط فوق
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 های ارگانولپتيك آزمون( و

مختلف  هاي ناشي از افزودن نسبت( قوام و طعم)اثرات حسي 

وباسيلوس كازئي و استرپتوكوكوس دو باكتري استارتر لاكت

ترموفيلوس به آب پنير با استفاده از آزمايش قابليت پذيرش 

هر نمونه از آب پنير كه . حسي مورد ارزيابي قرار گرفت

داراي نسبتهاي مشخصي از هر دو باكتري بود در ظروف 

ليتري قرار داده شد و جهت جلوگيري از  ميلي 01اي  شيشه

به طور تصادفي كدگذاري ف مخدوش شدن نتايج، ظرو

نفري پس از  2ارزيابي حسي توسط يك گروه . شدند

آموزش آزمون به آنان صورت پذيرفت و هر يك از اعضاي 

بندي  ها را با در نظر گرفتن يك رده سنجش نمونه ،اين گروه

هاي مختلفي نظير قوام و طعم  چهار امتيازي بر اساس ويژگي

 . انجام داد( بو و مزه)

به ترتيب  1و  0و  5و نمرات  3ترين حالت نمرة براي به

 .هاي متوسط، ضعيف و بد در نظر گرفته شد براي وضعيت

 SASافزار  ها به كمك نرم در خاتمه تجزيه و تحليل داده

Ver. 9 طرفه  و آزمون آماري آناليز واريانس يكANOVA 

(12/1≥p )هاي ارگانولپتيك از  و براي مقايسة آماري شاخص

 . استفاده شد( Friedman) بستگي فريدمنآزمون هم

 نتايج

 ساعت 32رشد باكتری در طي  كينتيكتغييرات ( الف

رشد باكتري لاكتوباسيلوس كازئي و  كينتيكنتايج 

درجه ( 37، 52، 4)استرپتوكوكوس ترموفيلوس در سه دماي 

ساعت، در آب  35ساعته تا  5گراد با فواصل زماني  سانتي

در مورد . آورده شده است 5و  0پنير در نمودار 

صفر از آن در زمان  cfu/ml 015لاكتوباسيلوس تعداد اولية 

به تدريج افزايش يافته به طوريكه در ساعت دوازدهم تعداد 

و در ساعت هجدهم به cfu/ml017 (12/1≥p )آن به 

و تا ساعت cfu/ml 018 (12/1≥p )حداكثر ميزان رشد خود 

 . (0نمودار ) همين تعداد باكتري ثابت باقي ماند 35

رشد باكتري استرپتوكوكوس  كينتيكروند تغييرات 

ه باشد، ب ترموفيلوس نيز مشابه لاكتوباسيلوس كازئي مي

 cfu/ml 010كه در ساعت دوازدهم تعداد آن به  طوري

(12/1≥p ) و در ساعت هجدهم به حداكثر رشد خود يعني

cfu/ml 018 (12/1≥p ) رسيده است و همچنان در طي

 . (5نمودار ) ساعات بعدي تعداد آن ثابت بوده است

دار  به طور كلي در هر دو باكتري تفاوت آماري معني

شود و  مشاهده مي 08و  05و  1تغييرات رشدي بين ساعات 

 .باشد دار نمي به بعد اين تفاوت رشد معني 08از ساعت 

در طي  pHرشد و تغييرات  ينتيكك)پايداری  آزمون( ب

 (مدت نگهداری

 روز نگهداری 14ها در طي  رشد باكتری كينتيك( 1-ب

نتايج تغييرات كينتيك رشد ميكروبي لاكتوباسيلوس كازئي و 

درجه ( 37، 52، 4)استرپتوكوكوس ترموفيلوس در سه دماي 

روز نگهداري نوشابة پروبيوتيكة آب  04گراد در طي  سانتي

باشد  مي cfu/ml 018- 017ها  گر تغيير تعداد باكتريپنير نشان

هاي  و بيانگر پايداري و حفظ و بقاي تعداد باكتري

. باشد پروبيوتيك در طول مدت نگهداري نوشابة مزبور مي

 (3نمودار)

 روز نگهداری 14در طي  pHتغييرات ( 2-ب

بود و  0تا  9/2آب پنير تيمار نشده حدود  pHميزان ميانگين 

روز  04ها و  به نمونه STو  LCتلقيح دو باكتري پس از 

گراد  درجه سانتي( 37، 52، 4)نگهداري آنها در سه دماي 

. بود( 8/4، 4/4، 8/2)به ترتيب  pHميانگين تغييرات 

 (4نمودار)

 انولپتيكگارزيابي ار( ج

 0:0شده با نسبت  هاي تلقيح نمونهنتايج نشانگر آن است كه 

يلوس كازئي و استرپتوكوكوس هاي لاكتوباس از باكتري

ترموفيلوس بيشترين قوام را نسبت به بقيه دارا بودند و 

همچنين در طول مدت نگهداري اين قوام را حفظ نموده، 

هاي تهيه شده  ه و بوي طبيعي نسبت به ساير نمونهداراي مز

 (0جدول). بودند
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         L=Lactobacillus casei 
        S= Streptococcus thermophilus 
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 روز 04در طي ( 37و  4 ،52)°Cسه دماي داري شده در نگهپروبيوتيكه  هاي آب پنير نمونه pHرسي تغيرات ـ بر4نمودار 

 
 هاي آب پنير پروبيوتيكي شده خصوصيات ارگانولپتيك نمونهـ 0جدول 

L:S 

2:1  
L:S 

1:2  
L:S 
1:1 

 نسبت دو باكتري به هم

 گذاري خانه رمدماي گ طعم قوام  طعم قوام  طعم قوام

00/152/0 00/114/0  03/113/5 10/195/0  10/198/5 13/190/5 °C52 

00/171/0 05/101/0  00/188/0 05/100/5  14/170/5 12/179/5 °C37 

05/191/0 01/191/0  05/188/0 00/188/0  18/104/5 14/100/5 °C4 

 

 بحث
هاي طبيعي زنده در صنايع  لعنوان مكمه ها ب امروزه پروبيوتيك

زيرا به طور . اند دارويي و غذايي اهميت روزافزوني پيدا نموده

. شود هاي جديد در مورد اثرات مفيد آنها گزارش مي مداوم يافته

افزايش قدرت سيستم ايمني، اثر : برخي از اين اثرات عبارتند از

 رشمضر دستگاه گوا يها ضد سرطاني، مقابله با ميكروارگانيسم

 در مجمع مشترك. پذير مان كمكي سندرم رودة تحريكدر و

WHO/FAO (5115 )ها  مشخص گرديد كه پروبيوتيك

باشند كه در صورتي كه در  اي مي هاي زنده ميكروارگانيسم

مقادير كافي تجويز شوند، فوايد بسياري براي سلامتي انسان 

 .(0، 07) دارند

صرف اغذية حاوي به مامروزه با توجه به رويكردهاي جهاني 

مواد طبيعي و گريز از مواد شيميايي و صناعي، كاربرد اين نوع 

هاي متعدد  به همين دليل فراورده. ها رو به افزايش است فراورده

غذايي پروبيوتيكه با ابعاد ايجاد سلامتي در جامعه، در اكثر 

كشورهاي جهان توليد شده است، به طوري كه در مطالعاتي 

 .Bifو  L. reuteriوبيوتيكه شده توسط تهيه آب پنير پر

bifidom  و در مطالعات ديگري به توليد شير پروبيوتيكه با

در . گزارش گرديده استلاكتوباسيل  0/3×018تا  0×018 تعداد

از  cfu/ml018-017اين مطالعه نيز آب پنير پروبيوتيكه با تعداد 

 .(00، 02، 00) دو باكتري حاصل شد

هاي لبني پروبيوتيكه با اقبال  ف فراوردههاي اخير مصر در دهه

به مصرف آب پنير رويكرد مردم . عمومي روبرو گشته است

كالري و مغذي  بعنوان يك نوشابه به دلايلي همچون ارزان، كم
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مقايسه با آب  دربودن و رافع عطش و داشتن اسيديتة كمتر 

كه به آب پنير  خصوص آنه ب. باشد ها مي ميوه

 ي پروبيوتيك نيز افزوده گردد كه علاوه برها ميكروارگانيسم

ايجاد طعم و در بهبوددهندگي سلامتي افراد جامعه،  خاصيت

 . (8، 09)باشند  موثر فراوردة مزبور بافت خوب 

آب پنير داراي رنگ شفاف و متمايل به سبز است كه با خارج 

هاي آن وضوح و شفافيت نوشابة آب پنير بيشتر،  نمودن پروتئين

 . شود موجود در آن كمتر نمايان ميو رسوب 

اين نوشابه حاوي مواد ضد ميكروبي نظير لاكتوفرين، 

لاكتوپروكسيداز، گليكو ماكرو پپتيد، اسفنگوليپيد، و 

ترين راه به دست آوردن  ارزان. باشد ايمونوگلبولين نيز مي

نوشابة پروبيوتيكي بر پاية آب پنير استفاده از آب خارج شده از 

و فيلتراسيون و پاستوريزاسيون و سپس تخمير آن لختة پنير 

بر طبق . باشد هاي پروبيوتيك مورد نظر مي توسط باكتري

آب پنير شيرين حاصل از كواگولاسيون رنتي  ،مطالعات محققين

افزودن . در مقايسه با آب پنير اسيدي براي اين منظور بهتر است

و بافت هاي پروبيوتيك علاوه بر ايجاد طعم  ميكروارگانيسم

. گردد خوب در نوشابة آب پنير سبب سلامتي در انسان نيز مي

هاي  با افزودن باكتريدر اين مطالعه نيز در ارزيابي ارگانولپتيك 

LC  وST  به ميزان قابل توجهي سبب بهتر نمودن  0:0به نسبت

  .(4، 8) نوشابة پروبيوتيكي گرديدند( مزه و بو)قوام و طعم 

ورد استفاده در اين مطالعه يك باكتري لاكتوباسيلوس كازئي م

هاي با اهميت  از پروبيوتيك. باشد هتروفرمانتاتيو اختياري مي

هاي غذايي از جمله توليد  بوده و كاربرد وسيعي در فراورده

اسيد لاكتيك توليدي آن . صنعتي اسيد لاكتيك از آب پنير دارد

روتئوليتيك ها به دليل پ اين دسته از باكتري. باشد مي +Lاز نوع 

هاي آب پنير استفاده نموده، به كمك آنزيم  بودن از پروتئين

در  pHدكربوكسيلاز خود توليد آمين و نتيجتاً سبب تعديل 

فراورده گرديده، و با فعال نگاه داشتن نيروي محركة پروتئيني 

 . (5، 2) يابند بقا مي

عنوان باكتري ه باكتري استرپتوكوكوس ترموفيلوس نيز ب

اين . تيك ديگر در اين مطالعه مورد استفاده قرار گرفتپروبيو

باكتري با توليد باكتريوسين و ترموفيلين مانع از رشد 

تحقيقات نشانگر آن است . گردد هاي بيماريزا مي ميكروارگانيسم

هاي پروبيوتيكي حاوي  كه با مصرف روزانة فراورده

ه لاكتوباسيلوس و استرپتوكوكوس ترموفيلوس بيماريزايي ب

 . (5، 07) يابد در افراد كاهش مي% 09ميزان 

Mutlu
اثر دماهاي مختلف انكوباسيون را بر روي ( 5112) 

هاي پروبيوتيك در يك نمونه بيوماست  تغييرات جمعيت باكتري

هاي  نتيجه گرفت كه باكتري ارزيابي نمود وتهيه شده 

هاي  ل باكتريـامـاست شـه در بيومـار رفتـه كـك بـپروبيوتي

(L. acidophilus و L. casei و S. termiphilus ) به طور كلي

oدر دماي 
C37 به طور كلي قابليت  .اند به خوبي رشد و بقا يافته

هاي غذايي در درجه اول  ها در فراورده زيستي پروبيوتيك

اهميت قرار دارد كه خود تحت تأثير عوامل مختلفي نظير تعداد 

فراورده و  pHكار برده شده،  تلقيح اولية آنها به غذا، سوية به

 همچنين ساير گزارشات .باشد گذاري متفاوت مي دماي گرمخانه

ند كه زنده بودن ا هبر طبق استانداردهاي غذايي اظهار نمود

قرار  pH  ≤ 2/4تواند تحت تأثير  هاي پروبيوتيك مي باكتري

در سه دماي فوق  pHدر اين مطالعه نيز بررسي تغييرات . بگيرد

ها  باكتري cfu/ml 018-017 ار نبوده و زنده بودن و تعدادد معني

پس از دورة نگهداري نشانگر مطلوب بودن آب پنير پروبيوتيكه 

هاي توليد كننده محصولات غذايي  در ژاپن نيز، شركت. است

cfu/ml017 پروبيوتيكي تعداد
را به عنوان استاندارد ≤ 

ت لبني اعلام كار رفته در محصولاه هاي اسيد لاكتيك ب باكتري

اين در حال است كه انجمن غذا و داروي سوئيس . ندا هكرد

cfu/ml010تعداد 
هاي پروبيوتيك را جهت كاربرد  از باكتري≤ 

براي اثرات مثبت  .ندا نمودهدر محصولات پروبيوتيكي گزارش 

 cfu/ml 0101-010 ها مصرف روزانة بر روي سلامت انسان

نيز تعداد مطالعه كنوني ر د .باكتري پروبيوتيك الزامي است

گيري شد  در محصول پروبيوتيكه اندازه cfu/ml 017 ها تا باكتري

(00 ،0.) 
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