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و اسيدوفيلوس لاكتوباسيلوسهاي پروبيوتيك بررسي تاثير رشد باكتري
به3بو2بدر سطوح ويتامين لاكتيس بيفيدوباكتريوم موجود در ماست

 گذاري روش كروماتوگرافي مايع با كارايي بالا طي دوره يخچال

cسادات اجتهد، هانيه*aتولون سيد حميد هاشمي،bسيد رفيع عارف حسيني،aطلوعيهانيه

aو صنايع غذايي ارشد كارشناس ، تبريز، ايرانزعلوم پزشكي تبريمعاونت دانشجويي،علوم
bو صنايع غذايي، تبريز، ايران  استاديار دانشگاه علوم پزشكي تبريز، گروه علوم
cگروهكارشناس ارشد دانشگاه علوم پزشكي تبري  علوم تغذيه، تبريز، ايران ز،

 29/4/1392 تاريخ پذيرش مقاله: 10/10/1391ت مقاله: تاريخ درياف

هچكيد
پروبيوتيك لبني سبب افزايش توليد محصولاتمصرف محصولات غذايي فراويژهاز استفادهدر رشدبهرو علاقه اخير هاي دههدرمقدمه:

به شده است. و محصولات لبنيهاي گروه ويتاميند مقادير بالايوجو با توجه در شير از محصولات اين،ب موجود منابع طبيعي
ميگروه اين هاي ويتامين در مقادير ويتاميناينرو در آيند از اين به شمار طي3بو2ب هاي پژوهش تغييرات روز7در ماست پروبيوتيك
و با نتايج حاصل يخچال شدگذاري تعيين گرديد .از ماست معمولي مقايسه

و روش و پروبيوتيك، پس از آماده:ها مواد ، محتواي گراد نگهداري شدند درجه سانتي4 دمايدرها نمونهسازي ماست معمولي
ب2ب هاي ويتامين روز3و و هفتم در اتوگرافي ها با استفاده از كرومدر نمونهويتامين موجود. تعيين گرديدسرماگذاري از هاي اول، سوم

و سپس با بهره مايع با كارايي بالا از جداسازي و ماورا شناساگر گيري و نياسين به ترتيب براي بنفشيفلورسانس تعيين مقدار ريبوفلاوين
از نسخه شد. و تحليل قرار گرفت.  18SPSSداده ها با استفاده  مورد تجزيه

و تحليل آماري داده ها: يافته دريشب داري معنيماست پروبيوتيك به طوردرمحتويات ريبوفلاوينكه دادها نشان تجزيه از نمونه شاهد
و پروبيوتيك موجود3ب دار در سطوح). اين در حاليست كه اختلاف معنيp>50/0( آزمون بودتمام روزهاي  روز تنها در ماست معمولي در

 مشاهده گرديد.هفتم سرماگذاري
از:گيري نتيجه مي اين نتايج حاصل از سويهمطالعه نشان ميدرهاي پروبيوتيك دهد كه استفاده يمقدار بالاتر با توليدتواند توليد ماست

 همراه باشد.3بتا حديو2باز ويتامين

.ماست پروبيوتيك، ريبوفلاوين، نياسين:هاي كليديواژه

 email: Hashemi3x@gmail.com مكاتبات مسئول نويسنده*
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 مقدمه
ماست از محصولات تخميري سنتي در كشور ما به

هايي از آيد كه از تخمير لاكتيكي شير توسط سويهشمار مي
بهباكتري  استرپتوكوكوس ترموفيلوسويژه هاي گرمادوست

مي كتوباسيلوس بولگاريكوسلاو (استاندارد ملي شودحاصل
اگرچه هدف اوليه از تهيه ماست، افزايش).695شماره

و طول عمر شير به عنوان ماده اي به شدت زمان ماندگاري
,.Hughes et alمستعد به فساد بوده است( 1991;

O'sullivan et al.,  افزايش شاهد امروزه).اما1992
طوري به هستيم، سلامتي ارتقاء در غذا بشر از نقش درك
 تركيبات به انرژي منبع عنوان به غذايي مواد نقشكه 

و فعال از غذايي  يافته تغيير بيولوژيكي نظر سلامت بخش
 تغييرات سبب ايجاد مفهوم جديدي در اين تمام. است
 ,Haslerاست(شده ويژهفرا غذاهاي نام به غذايي صنايع
مروبيوتيكپ.)1998 زايي هاي غيربيمارييكروارگانيسمها،
ب هستند و صورت زنده مورد استفادهه كه اگر به تعداد كافي

و سلامت بخش بر قادر به ايجاد قرار گيرند،  اثرات مفيد
 ويژهغذاهاي فراوجزروخواهند بود از اينميزبان خود 

,.Harish et al( شوندمي محسوب 2006; Parvez 
et al., 2006; Goldin et al., 2008(.

هاي هاي پروبيوتيك با دارا بودن ميكروارگانيسمماست
ي مفيد، گامي در جهت ارتقاي خواص سلامتي بخش زنده

 ,Rybka & Kailasapathyآيند( ماست به شمار مي
هاي ها، افزودن باكتريدر فرآيند توليد اين ماست ).1995

و يا ايجاد پروبيوتيك به ماست، با افزايش فرآيند تخمير
و يا كاهش مقادير  تغيير در مسير آن، سبب افزايش

تواند به مي ها موجود در ماست خواهد شد كه خود ويتامين
و يا محاسن احتمالي افزودن پروبيوتيك ها در عنوان معايب

آمار اعلام شده توسط ترين براساس تازهماست مطرح باشد. 
هروزارت بهداشت از6نفر،10، تقريباً از كمبود ويتامين نفر

د. محصولات لبني از منابع پر برنمي) رنج2ب(ريبوفلاوين 
ريبوفلاوين آيند مصرف ارزش اين ويتامين به شمار مي

و ترميم پوست، مو، ناخن و مفاصل،براي تكثير، رشد
 ضروري است. همچنين هاي قرمز خون ساخت سلول

براي سيستم ايمني كه بدن را در مقابل حضور آن
مييبيمار ,.Leblank et al( كند، لازم استها حفاظت

ب يكي ديگر از ويتامين نياسين). 2006 هاي گروه
بباشد كه با عنوان مي درميشناخته3ويتامين شود كه

دوبدندرنياسين شير موجود است.   انسان در ساختار
و NAD( نيكوتين آميد آدنين دي نوكلئوتيدكوآنزيم (

)NADP( فسفات دي نوكلئوتيد نيكوتين آميد آدنين
كمبود نياسين كه در نتيجه پلاگر بيماري كند.شركت مي

خارش پوست، دهد با علائمي همچون همچون رخ مي
و افسردگي  (اسهال ,.Goldsmith et alهمراه است

1952.( 
در ماست3بو2ب بررسي تغييرات در مقادير ويتامين

و مقايسه دري آن با مقادير پروبيوتيك ويتامين موجود
ف ايناگذاري از اهدي يخچال ماست معمولي طي دوره

پژوهش است كه در مقالات، كمتر به آن پرداخته شده
. است

و روش ها مواد
و پروبيوتيك ماست تهيه-  معمولي

م جهت شير،چربي)٪5/2( عموليآماده سازي ماست
 شد.هم زده به خوبي، C◦58دمايتا حرارت داده شده

10به مدت ضد زنگ از جنس استيلايمحفظهسپس در
 پاستوريزه C◦90در دماي مداوم هايتكانتحت دقيقه

شد C◦42ها تا حدود نمونه گرديد.  هايباكتري.ندسرد
 ترموفيلوس استرپتوكوكوساز متشكل ماستمعمول آغازگر

٪2با(هانسن، دانمارك) بولگاريكوس لاكتوباسيلوسو
شدبحجمي/حجمي  براي توليد ماست.ه شير اضافه

 لاكتوباسيلوس آغازگر هاياز باكتري پروبيوتيك
لاكتيس با همان درصدو بيفيدوباكتريوم اسيدوفيلوس

و شمارش ph گيري استفاده شد. اندازه حجمي/حجمي
و هفتم پس از باكتري هاي پروبيوتيك ماست در روز اول

هاي اقي باكتريتوليد انجام گرفت. به منظور شمارش افتر
هاي ماست از محيط كشت پروبيوتيك در حضور باكتري

MRS-bile agar استفاده شد. نتايج شمارش
كه هاي ماستهاي پروبيوتيك در نمونه باكتري نشان داد

باكتري در روزcfu/g 106×3/7به طور ميانگين حدود 
و  درcfu/g 106×4/2اول باكتري در روز هفتم
پر ماست ماست پروبيوتيك ph وبيوتيك وجود داشت. هاي
به65/4نيز از   در روز هفتم كاهش يافت.48/4در روز اول

ب2ب تعيين مقادير-  ماستدر3و
(بـريبمقادير ني2وفلاوين و (بـاسـ) م3ين در وجودـ)

jftn
.sr

bia
u.a

c.i
r



انو همكار طلوعيهانيه

17

غذاييوتغذيه
علوم

/
ستان

زم
1392

س
/

ال
ياز

ده
شماره

م/
1

Food
Technology

&
N

utrition
/W

inter
2014

/V
ol.11

/N
o.1

درجه4±1گذاري در دماي روز يخچال7در طول ها نمونه
تمامي. عيين گرديدت7و1،3 هايروزگراد در سانتي

و محلول داراي از جمله بافرها هاي مورد استفادهتركيبات
ويتامين محتويات.ندبود  HPLCدرجه خلوص مناسب

پس،بالا با كاراييكروماتوگرافي مايع گيري از با بهره2ب
منظور هيدروليز اسيدي به ها پس از سازي نمونهآمادهاز

 & Gliszczynskaتعيين گرديد(رسوب پروتئين 
Koziolowa, 2000(.از منظور بدين پس

را ماست سازي يكنواخت در يك لوله مقداري از آن
و سپس اسيد استيك آن آزمايش ريخته شدا به . فزوده

در30و به مدت گرديد مخلوط زياد شدتبا نمونه دقيقه
ازدماي اتاق  به منظور هيدروليز اسيدي نگهداري شد. پس

پ استفاده گرديد. سپس سانتريفوژروتئين از جداسازي رسوب
محلول حاصل شده از سانتريفوژ در فاز متحرك مناسب 

و متانول،%1متشكل از سديم پنتاسولفات در اسيداستيك 
موجود در محتواي ريبوفلاوين حل گرديد. تتراهيدروفوران
 بالا با كاراييبه روش كروماتوگرافي مايع محلول حاصل

)HPLC مدل ،(WellChrom K-120 ستون داراي
و گزارش شده توسطگيري از روشو با بهره اكتيل گاتي
به كمك شناساگر فلورسنس در طولو جداسازي جيويا،
تعيين  = nm 524 λexو  = nm 370λem هاي موج

 ).Gatti & Gioia, 2005( مقدار گرديد
و مقادير نياسين به روش پيشنهادي توسط اسكوراي

گ ازنوبيل، تعيين 2/0 اسيد سولفوريك رديد بدين منظور
يك براي آزادسازي نيكوتينو در ادامه هضم اسيدي مولار
 موجود در ماست استفاده گرديد از اشكال تركيبي اسيد

)Nobile et al., 1972; Skurray, 1981(.بدين
15/0سود هضم با محلول منظور محلول حاصل از فرآيند 

) مخلوط شده(تازه آمادهد فروسيانيپتاسيم1/0و محلول
صافيمتر ميلي25/0ها با عبور از يك فيلتر شد. نمونه

و2/0در اين بررسي از محلول بافر استات.گرديد مولار
مولار استفاده گرديد.005/0هپتان سولفوريك اسيد 

گيري از كروماتوگراف مايع داراي با بهره3بويتامين 
 (Perfectsil Target ODS-3)نوع -c 18 ستون

و با شناساگر  262در طول موج فرابنفشجداسازي گرديده
 نانومتر تعيين مقدار گرديد.

و تحليل آماري-  تجزيه
گيري از آناليز دار ميان روزها با بهرهتفاوت معني

 مستقلTآزمون تعيين شد.  (ANOVA)هاواريانس داده
و تحليل براي تعيين سطوحازي حاصلهاداده تجزيه
بوي ب2تامين و پروبيوتيك مورد3و در ماست معمولي

 نرم از استفادهباهاداده تحليلو جزيهت استفاده قرار گرفت.
اين پژوهش سطح شد. در انجام18ينسخه SPSS افزار
( كمتر آماري نظر از دارمعني  گرفته ) در نظرp>05/0از
.شد

ها يافته
بتغييرات در مقادير ب2ويتامين ماستدر3و

و پروبيوتيك در طول نگهداري در يخچال در  معمولي
و تحليل.نشان داده شده است2و1 نمودارهاي تجزيه
ميآماري داده آزمون هايروزيدهد در تمامها نشان

هاي ماست پروبيوتيك در نمونهموجود ريبوفلاوين سطوح 
 هاينمونهمقادير ريبوفلاوين در داري بالاتر از به طور معني
(كنترل بود در ماست پروبيوتيك، رويكرد ).p>05/0ه است

ب ازه روز7يطي دوره2خطي صعودي در توليد ويتامين
روند صعودي.مشاهده گرديددر يخچال ماست نگهداري
درمشابه دري ماست معمولي تا پايان روز سوم از نگهداري

تا ). سطوح ويتامين مذكورp>05/0( يخچال مشاهده شد
 مقاديربه طور متوسط همراه بود.كاهش با اندكي تم روز هف

و  در روزپروبيوتيك ماست نياسين در ماست معمولي
تا90/1به ترتيب سرماگذاري نخست 30/2ميكروگرم/گرم

به.ميكروگرم/گرم بود و تحليل آماري، نتايج با توجه تجزيه
بدردار اختلاف معني در ماست معمولي موجود3محتويات

)p>05/0(بيوتيك فقط در روز هفتم سرماگذاريو پرو
ب وجود. با اين مشاهده گرديد هاي در نمونه3محتواي

هاي بيش از نمونه آزمايشروزهاييپروبيوتيك در تمام
jftn ماست معمولي بود.
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ب تغييرات در مقادير-1 نمودار و2ويتامين  گذارييخچالي دورهپروبيوتيك در طول ماست در ماست معمولي

ب تغييرات در مقادير–2 نمودار و3ويتامين  گذارييخچالي دورهپروبيوتيك در طول ماست در ماست معمولي

 كروماتوگرام ريبوفلاوين موجود در ماست پروبيوتيك-1شكل

 بحث
هاي نوين در كروماتوگرافي مايع با كارايي بالا از روش
و داروها مي باشد كه در سنجش اجزاي موجود در غذاها

و حساسيت بالا دهه هاي اخير، به دليل عملكرد تخصصي
به ربرد گستردهكا كارگيري تلفيقي اي يافته است.

كروماتوگرافي مايع با كارايي بالا به همراه شناساگر مناسب 

و سنجش سطوح ترين شيوهاز دقيق هاي جداسازي
و نياسين موجود در محصولات غذايي محسوب  ريبوفلاوين

دو گردد. در اين پژوهش افزايش در سطوحمي ويتامين هر
ب2ب ما3و در . افزايش مشاهده گرديد ست پروبيوتيكدر
و ريبوفلاوين در ماست پروبيوتيكوسط  به دليلح نياسين

بهوياسيد لاكتيك هايباكتري در حضور تخميرفرآيند
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 گزارش بيفيدوباكترهاو لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس ويژه
 ,Shahani & Chandan, 1979; Alm(شده است

1982; Gomes & Malcata, 1999.( به طور مشابه 
و ريبوفلاوين در ماست افزايش در مقادير  حاوينياسين

و هوگس آغازگر معمول ماست توسط گزارش شده آلم
) ,.Alm, 1982; Hughes et alاست علت را.)1991

و مي توان وجود مشتقي از ريبوفلاوين در ماست معمولي
گالاكتوزيد D شير ترش دانست كه به عنوان ريبوفلاوين

ميشناخ ,.Hasselmann et al( شودته ا1989 ين ).
هاي ميكروارگانيسم فعاليتدر ماست ساده محصول فلاوين
 لاكتوباسيلوس دلبروكيهمچون ماستموجود در خاص 
 زيرگونهسيوس ساليواراسترپتوكوكو بولگاريكوس زيرگونه

گليكوزيدهاي ريبوفلاوين ممكن است.باشدميترموفيلوس
ش و قند اهدا كنندهدن به دليل انكوبه مناسبيريبوفلاوين

ي توليد شدههاآنزيميا در حضورو موجود در محيط كشت 
 توليد گردند هاي مختلفميكروارگانيسم توسط

)Gliszczynska & Koziolowa, 2000(.
( بررسي و همكاران ) نشان داد كه تخمير 2006هاي پاروز
وغذايي توسط باكتريمواد هاي يتامينهاي مفيد، ميزان

و اسيد فوليك را در ماست، شير،ريبوفلاوين نياسين
و كفير افزايش مي ,.Parvez et al(دهدبيفيدوس

2006(.
و همكاران ، به منظور بررسي تاثير)2008(فابيان

و ماست معمولي بر وضعيت ويتامين هاي ماست پروبيوتيك
ب1ب ب2،  اي بر روي زنان جوان سالم انجاممطالعه،6و

و و ادرار اين افراد قبل دادند. غلظت ريبوفلاوين در پلاسما
گيري شد، در اين اندازه HPLCبعد از مداخله با روش 

طور قابل توجهي در دو بررسي سطح ريبوفلاوين آزاد به
,.Fabian et al(گروه افزايش يافت در اين ).2008

ماست پروبيوتيكدر3بو2ب محتويات ويتامينپژوهش 
اب (. بودمعموليز ماست يش و وارتسن ) 1993سيدي

در در شير تخميرموجود ريبوفلاوين اند كه آورده شده
در مقابل بيشتري مقايسه با انواع تخمير نشده، از پايداري 

) .)Saidi & Warthesen, 1993نور برخوردار است
) و ويجايالاكشمي  در مقادير افزايش) 2010رخا
و نياسين در توسط شده تخميريشير سويا ريبوفلاوين
( ميكروارگانيسم پروبيوتيك  & Rekhaرا گزارش كردند

Vijayalakshmi, 2010(.همچنين اين محققين بيان

هاي كردند كه رشد مخمرهاي پروبيوتيك به همراه باكتري
هاي لاكتيكي ماني باكتريتواند زندهپروبيوتيك مي

ر ريبوفلاوين بهبود در مقدا پروبيوتيك را افزايش دهد.
ه است موجود در شير سويا تخمير شده نيز گزارش شد

)Hou et al., 2000(.
و بقاي زنده از لاكتوباسيولوس اسيدوفيلوسماني متاثر

ي زير گونه لاكتوباسيلوي دلبروكيحضور باكتري 
هاي باشد از سوي ديگر رشد باكتريمي بولگاريكوس

و محيط كشت بيفيدوباكتريوم اي حاويهدر ماست
با ماندگاري بولگاريكوس،زير گونه لاكتوباسيلوس دلبروكي

 (& Daveها همراه استبيشتر اين ميكروارگانيسم
(Shah, 1997 مي هايي گردد كه بررسياز اينرو پيشنهاد
بپيرامون سويه ب2هاي سنتزكننده ويتامين هاي به3و

و در محيط هاي حاوي سويه هاي گوناگون صورت تركيبي
 پذيرد. ورتص

 گيري نتيجه
مي پژوهشاين نتايج هاي سويه افزودندهد كه نشان

ميدرپروبيوتيك  و2بسطوح ويتامين تواند توليد ماست
همچنين افزايش را در محصول نهايي افزايش دهد.3ب

ب ب2اندكي در محتواي هاي در حضور سويه3و
با.يدگردمشاهده گذاريروز يخچال7پروبيوتيك در طي 

 پيرامون سطوحبيشتر هايپژوهشانجام اين وجود
و نياسين توليد ازريبوفلاوين هاي سويهافزودن ي، پس

 شرايط تخميردر تغيير ايجادياو از پروبيوتيك مختلف
 گردد.توصيه مي

 سپاسگزاري
علوم دانشگاه دانشجويي معاونت از وسيله اين به
.شودمي گزاريسپاس مالي حمايت براي تبريز پزشكي
 هاي ارزنده استاد محترم جناب راهنمايي از همچنين
 تشكرت ارتقاي كيفي مقالهـجه جواد مهتدي نياآقاي دكتر
.گردد مي قدرداني
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