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 چکیده
ِ   هیکشٍثیٍ ًَع کـت  ّذف اص ایي تحقیق ثشسػی اثش الیگَفشٍکتَص ّکبی  هکبًی ثکبکتشی  ٍ صًکذُ  (CLA) ثش هیضاى اػیذ لیٌَلئیک  کٌظٍگک

یکب   لاکتَثبػکیلَع اػکیذٍفیلَع  دس هبػت پشٍثیَتی  حبٍی  دسكذ 5 ٍ 3گَفشٍکتَص ثِ هیضاى اص الی هبػت پشٍثیَتی  ثَد.پشٍثیَتی  دس 

 ،CLAیکضاى  ، هّبپشٍثیَتی  هبًیصًذُ ثیَتی  دس ًظش گشفتِ ؿذ(.وًَِ ؿبّذ ثذٍى افضٍدى پشی)ًاػتفبدُ گشدیذ  لاکتیغثیفیذٍثبکتشیَم 

pHّکبی  تؼکذاد ثکبکتشی  . سٍص هَسد ثشسػی قکشاس گشفکت   21ٍ  11، 1ّبی صهبًی حؼی هبػکت پشٍثیَتیک  دس ثبصُ ّبی، اػیذیتِ ٍ ٍیظگی

ّبی هَسد دس اکثش ًوًَِ CLA. هیضاى (P<05/0) یبفتداسی کبّؾ ٍلی اػیذیتِ افضایؾ عَس هؼٌیصهبى ثِ عی ّبًوًَِ pHپشٍثیَتی  ٍ 

 اهتیکبص داسی دس هؼٌکی تغییکش  ثب گزؿکت صهکبى ًگْکذاسی     کِ یدسحبل(. P<05/0)افضایؾ پیذا کشد  یداسعَس هؼٌیًگْذاسی ثِ عیثشسػی 

 دسكذ 5ٍ  لاکتَثبػیلَع اػیذٍفیلَعحبٍی  هشثَط ثِ تیوبس ثبلاتشیي خوؼیت ثبکتشی پشٍثیَتی هـبّذُ ًـذ.  ّبًوًَِاکثش پزیشؽ کلی 

 دسكکذ  3ٍ  کتَثبػیلَع اػکیذٍفیلَع لاحبٍی ًوًَِ  ،(لاکتَثبػیلَع اػیذٍفیلَعحبٍی ًوًَِ ) 1 ؿبّذ ًوًَِثَد. پغ اص  الیگَفشٍکتَص

ِ هشثکَط ثکِ    1 پکغ اص تیوکبس ؿکبّذ    سا داؿت. ثکبلاتشیي اهتیکبص حؼکی )پکزیشؽ کلکی(      CLAالیگَفشٍکتَص ثبلاتشیي هیضاى  حکبٍی   ًوًَک

سا یک   ، خوؼیکت ثکبلایی اص ثکبکتشی پشٍثیَت   دس پبیبى دٍسُ ًگْذاسی دس ضويثَد کِ  الیگَفشٍکتَص دسكذ 3ٍ  لاکتَثبػیلَع اػیذٍفیلَع

ّبی پشٍثیَتیکک  ٍ هیکضاى   هبًی ثبکتشیثیَتی  ثب اثش هثجتی کِ ثش صًذُتشکیجبت پشی گفتتَاى ثٌبثشایي هی؛ (CFU/ml 106 ×6/4) داؿت

CLA  سا ثْجَد ثخـٌذّبی پشٍثیَتی  ثخؾ فشآٍسدُتَاًٌذ خَاف ػلاهتگزاسًذ هیّبی هبػکت پشٍثیکَتیک  هیًوًَِدس. 

، هبػت پشٍثیَتی کـت هیکشٍثی لیٌَلئی  کٌظٍگِ، الیگَفشٍکتَص،اػیذ  کلیدی: واشگبن

 مقدمه

اهشٍصُ گشایؾ صیبدی ثِ هلشف هَاد غزایی فشاٍیکظُ یؼٌکی   

 ٍ ِ  غزاّبی داسای اسصؽ داسٍیکی  ای ٍیکظُ ػکلاٍُ ثکش    تغزیک

ّکب،  . پشٍثیَتیک  اػکت  آهکذُ ٍخَد ای پبیِ ثِخَاف تغزیِ

ٍ ثیَتیک  ّب، ػیيثیَتی پشی غٌکی ؿکذُ   هحلکَلات   ّکب 

 .ای، ّوگککی اص خولککِ ایککي هککَاد غککزایی ّؼککتٌذ تغزیککِ

ککککِ اص عشیکککق  اػکککت پشٍثیَتیککک  هکوکککو هیکشٍثکککی

ات ّکبی ثکَهی عجیؼکی سٍدُ، اثکش    هیککشٍة  ػکبصی  هتؼبدل

ّککبی ثککبکتشیکٌککذ. هفیککذی ثککش ثککذى هیضثککبى اػوککبل هککی

 ّکبی غکزایی ثیـکتش   ٍثیَتی  هَسد اػتفبدُ دس فکشآٍسدُ پش

ٍ  لاکتَثبػککیلَعخککٌغ  ّککبی هختلکک  گًَککِ ؿککبهو

ای سٍدُحفک  تؼکبدل هیکشٍفلکَس     .ّؼکتٌذ  یَمثیفیذٍثبکتش

 ،ّبی کجذی، دسهبى آػیتاًؼبى، ثْجَد اختلالات گَاسؿی

ٍ اثکشات   اػکْبل ش ّکبیی ًظیک  ثیوبسی اص دسهبى ٍ پیـگیشی

خکب   تلاؽ ثکشای  ؿذُ اػتکِ هَخت  اػتػَدهٌذ دیگش 

 Conto) گشدد دس سطین غزایی اًؼبى هؼتوشتش ّب آىدادى 

et al., 2017.) تککشیي هقجککَلحبضککش، هبػککت  دسحککبل  ٍ

ٍسدُ پشٍثیَتیکک  دس خْککبى اػککت   فککشآ تککشیي پشهلککشف

 (.1391 ،)خذاسحوی ٍ ّوکبساى

 ّضکن  غیشقبثکو اخکضا  یکب تشکیجکبت غکزایی      ّبثیَتی پشی

هیضثکبى اص عشیکق تحشیک      ثکش ّؼتٌذ کِ اثکشات هفیکذی   

اص  هحککذٍدی اًتخککبثی سؿککذ ٍ یککب فؼبلیککت یکک  یککب تؼککذاد

ػکلاهت   تَاًٌکذ کٌٌذ ککِ هکی  ّب دس سٍدُ اػوبل هیثبکتشی

گَفشٍکتکککککَص اص الی .هیضثکککککبى سا ثْجکککککَد ثجخـکککککٌذ 

فیجکش   ،ؿَد. ایي تشکیتّب هحؼَة هیفشٍکتَالیگَػبکبسیذ

ثیَتی  اػت. ایي تشکیکت ؿکیشیي ٍ   ای پشیغزایی ٍ هبدُ
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تَاًذ ثکذٍى اثکشات هٌفکی ثکشای     ٍ هی اػتثب عؼن هغجَع 

ثِ ثْجَد  َاد غزایی هَسد اػتفبدُ قشاس گشفتِ ٍه ػبصی غٌی

، ثبفت ٍ هضُ ؿیشیٌی هبدُ غزایی کو  کٌکذ.  عؼن ٍ آسٍهب

ٍاػغِ ػذم ّضن دس سٍدُ ٍ ایدکبد ؿکشایظ   ثِالیگَفشٍکتَص 

تخویککش اًتخککبثی هٌدککش ثککِ تحشیکک  سؿککذ ٍ فؼبلیککت     

َ ّب دس سٍدُ هکی ٍثیَتی پش ّبی د ٍ ثبػک  تَلیکذ اػکیذ   ؿک

سٍدُ ٍ ککبّؾ سؿکذ    pHدکِ ککبّؾ   کَتبُ صًدیکش دس ًتی 

افضایؾ ػلاهت فکشد هلکشف کٌٌکذُ     ّبی پبتَطى ٍثبکتشی

 (.1391،)ًدفی ٍ ّوکبساىد گشدهی

ای فشاٍیظُ ثِ دٍ ػٌَاى ی  غزؿٌبػبیی اػیذ لیٌَلئی  ثِ

(CLA)اػکیذ لیٌَلئیک  کٌظٍگکِ     .گشدد ثشهیدِّ اخیش 
1 

 تشکیجی اص ایضٍهشّبی ٌّذػی ٍ هَقؼیتی اػکیذ اکتکب دککب   

 ػٌَاى ثِّبی دٍگبًِ کٌظٍگِ ؿذُ دی اًَئی  اػیذ ثب پیًَذ

 ؿذُقَی دس هحلَلات لجٌی ؿٌبختِ  تشکیت ضذ ػشعبى

ی ثکِ ػلکت   ّبی اخیش دس ػلَم غزایی ٍ داسٍیدس ػبل .اػت

هْن اص خولِ کبّؾ ثبسص سیؼ   ػولکشدّبی فیضیَلَطیکی

LDLػشعبى، ککبّؾ غلظکت   
افکضایؾ پکشٍتئیي ثکذى،    ، 2

ٍ ػشٍقی  ّبی قلجی، پیـگیشی اص ثیوبسیکبّؾ چشثی کو

 (.1390 )اقجبل ٍ ّوکبساى، اػت بفتِیاّویت صیبدی 

ٍ  CLAتشیي هٌکبثغ عجیؼکی   ؿیش ٍ هحلَلات لجٌی اكلی

یي ثٌکبثشا  ؛تشیي هٌجغ آى دس سطین غزایی اًؼبى ّؼتٌذغٌی

 ّبیی اػت ککِ هٌدکش ثکِ افکضایؾ    تلاؽ ثشای یبفتي سٍؽ

CLA دٍ هحلَلات لجٌی ؿَ ؿیشCLA . ت هحلکَلا  دس

ِ  لجٌی تَػظ ثؼضی هیکشٍاسگبًیؼکن  ِ  ّکبی ؿککوج  ٍیکظُ ثک

fibrisolvens Butyrivibrio تَلیککذ  لیٌَلئیکک  اص اػککیذ

دس هحلکَلات   CLA. هیکضاى  (1394)اػکویت،   ؿکَد هی

ش ٍ دیگکش هحلکَلات   کن اػت دس هبػکت، پٌیک   ًؼجتبًلجٌی 

ثٌکبثشایي   ؛کٌکذ هکی گکشم دس گکشم تغییکش    هیلی 6/3-8ثیي 

ّکبیی ککِ هٌدکش ثکِ     سٍؽّکبی صیکبدی ثکشای دس     ؽتلا

 کِ اػت گشفتِاًدبم  ؿَددس ؿیش هی CLAافضایؾ هیضاى 

ٍ ّوککبساى   Ha تَاى ثِ هَاسد ریو اؿبسُ کشد:هیاص خولِ 

                                                           
1 -Conjugated Linoleic Acid 
2-Low Density Lipoprotein 

یکب   لاکتَثبػیلَع اػیذٍفیلَع ( اظْبس داؿتٌذ اگش1989)

ّبی هبػکت ٍ ؿکیش   تَلیکذ  ثکشای ثیفیذٍثبکتشیَم  ّبیگًَِ

-هی CLAهحلَلات غٌی اص ایي  ،ؿًَذ بدُاػتفتخویشی 

کـت  یشتأثثشسػی  دس( 2004ٍ ّوکبساى ) Sieber .گشدًذ

س هحلکَلات  اػیذ لیٌَلئی  کٌظٍگکِ د  هیضاى هیکشٍثی ثش

  ِ پشٍپیکًَی   ،لاکتَثبػکیلَع ّکبی  لجٌی دسیبفتٌذ ککِ گًَک

تَاًککبیی تَلیککذ  ثیفیککذٍثبکتشیَم ٍ اًتشٍکَکککَع ،َمثککبکتشی

CLA ذ ٍ افضایؾ هقذاس آى دس هحلَلات اص لیٌَلئی  اػی

ٍ  Akalin .ؿذُ هبًٌذ هبػت ٍ پٌیش سا داسًکذ  لجٌی تخویش

شکیجبت پشیتدسیبفتٌذ کِ اضبفِ ًوَدى ( 2007)ّوکبساى 

هبػکت   دس CLAثکِ ؿکیش ثبػک  افکضایؾ هیکضاى      ثیَتی  

 لاکتَثبػیلَع اػیذٍفیلَعػیلِ ٍثِ یذؿذُتَلپشٍثیَتی  

( گکضاسؽ ًوَدًکذ   2013)ّوکبساى  ٍ Rahnama ؿَد.هی

لاکتَثبػککیلَع دس هبػککت ػککَیب حککبٍی    CLAهیککضاى 

لاکتَثبػکیلَع  ثیـتش اص هبػت ػَیب حکبٍی   اػیذٍفیلَع

 .ثَدُ اػت کبصئی

الیگَفشٍکتَص ٍ ًکَع کـکت    ّذف اص ایي تحقیق ثشسػی اثش

 ِ هکبًی  صًکذُ  ٍ پشٍثیَتی  ثش هیضاى اػیذ لیٌَلئی  کٌظٍگک

 ثَد.پشٍثیَتی  دس هبػت پشٍثیَتی   ّبیثبکتشی

 کبر مواد و روش

 د هلشفیهَا

حکبٍی   (Xpress 1)اػکتبستش هبػکت    هَاد هلشفی ؿکبهو 

ٍ  علاکتَثبػکککیلَع دلجشٍککککی صیکککش گًَکککِ ثَلگکککبسیکَ

كککَست خـکک  ؿککذُ  ثککِ اػککتشپتَکَکَع تشهَفیلککَع

)ؿککشکت کشیؼککتیي ّبًؼککي،   DVSاًدوککبدی ٍ اص ًککَع 

لاکتَثبػکککیلَع داًوکککبس (، اػکککتبستشّبی پشٍثیَتیککک   

 BB12ثیفیککذٍثبکتشیَم لاکتککیغ  ٍ LA5 ػککیذٍفیلَعا

 ،(ؿشکت پگبُ تْکشاى )ؿیش  ،صیؼت، ایشاى( ؿشکت ت  طى)

 MRSهحکیظ کـکت    ،(آلوبى ،3ؿشکت ثٌَ)الیگَفشٍکتَص 

agar ( آلوبى ،ؿشکت هش) ثَدًذ. 

 

 

                                                           
3-Beneo 
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 تَلیذ هبػت پشٍثیَتی 

 6/6چشثکی،   دسكکذ  2/3 َسیضُ اص کبسخبًِ پگبُ ثکب ؿیش پبػت

;pH  ِدسخِ دٍسًی  تْیِ گشدیذ. ؿیش ثکب   5/13ٍ اػیذیت

 6/8ٍ هبدُ خـک  ثکذٍى چشثکی     دسكذ 5/2چشثی  هیضاى

 گشدیکذ. ف اػتشیو ؿذُ پش ٍاػتبًذاسد ؿذُ ٍ دس ظش دسكذ

ّوَطى فِ ٍ اضبثِ آى  دسكذ 5 ٍ 3الیگَفشٍکتَص ثِ هیضاى 

-دسخِ ػکبًتی  85گَفشٍکتَص دس دهبی ؿیش حبٍی الی ؿذ.

تَسیضُ ؿکذ ٍ تکب سػکیذى ثکِ     دقیقِ پبػک  15گشاد ثِ هذت 

گکشاد( ػکشد   دسخِ ػبًتی 40دهبی هٌبػت تلقیح اػتبستش )

کـکت  اػکتبستش هبػکت ٍ    صهکبى  ّکن ػپغ تلقکیح   گشدیذ.

خوؼیت  ثِ ؿیش كَست گشفت.( 1)عجق خذٍل پشٍثیَتی  

ثکَد.   cfu/ml 108پشٍثیَتی  ٌّگکبم تلقکیح    ّبی ثبکتشی

ِ ثٌکذی  تثؼک كَست گشفت. پغ اص  تیوبس 6تلقیح دس قبلت 

ِ دسخِ ػبًتی 40 گشهخبًِ دس  pH; 7/4 گشاد تب سػیذى ثک

-سخِ ػکبًتی د 4خبًِ ّب ثِ ػشدًگْذاسی ؿذ. ػپغ ًوًَِ

 .ذگشاد هٌتقو گشدی

 ّبآصهَى

 اػیذیتِ ٍ pH گیشیاًذاصُ

pH ثب اػتفبدُ اص pH      هتش دیدیتکبل هغکبثق ثکب اػکتبًذاسد

ٍ   .گیشی ؿکذ اًذاصُ 2852هلی ثِ ؿوبسُ  ؽ اػکیذیتِ ثکب س

-اًکذاصُ  2852دٍسًی  هغبثق ثب اػتبًذاسد هلی ثِ ؿکوبسُ  

 (.a1385، ػبصهبى هلی اػتبًذاسد ایشاى) گیشی گشدیذ

 گیشی اػیذ لیٌَلئی  کٌظٍگِاًذاصُ

ِ  اًذاصُ ثکب اػکتفبدُ اص سٍؽ    گیشی اػیذ لیٌَلئیک  کٌظٍگک

کشٍهبتَگشافی گبصی ثکش اػکبع اػکتبًذاسد هلکی ایکشاى ثکِ       

( b1385اػککتبًذاسد ایککشاى،  )ػککبصهبى هلککی 8819ؿککوبسُ 

)هککذل  GCاص دػککتگبُ  ثککشای ایککي کککبس  .اًدککبم گشفککت

Younglin 6100  .ػکتَى هکَسد اػکتفبدُ،    ( اػتفبدُ ؿکذ

دهبی هحکو تضسیکق ٍ    ٍ Dikmacap-2330ػتَى هَئیي 

گکشاد  دسخِ ػکبًتی  300ٍ  260ثِ تشتیت  FIDآؿکبسػبص 

 .ثَد

 ّبی پشٍثیَتی ؿوبسؽ ثبکتشی

 فیلَعلاکتَثبػیلَع اػیذٍ

هغکبثق ثکب    لاکتَثبػکیلَع اػکیذٍفیلَع  ؿوبسؽ اًتخبثی 

اػکتبًذاسد هلکی ایکشاى اًدکبم      11325دػتَسالؼوو ؿوبسُ 

  ِ ّکب، کـکت ثکِ    گشدیذ. پغ اص تْیِ سقت هٌبػکت اص ًوًَک

 MRS bile agarسٍی هحککیظ کـککت  1سٍؽ پَسپلیککت

-دسخِ ػبًتی 37كَست گشفت. گشهخبًِ گزاسی دس دهبی 

دس ؿکشایظ ّکَاصی اًدکبم گشدیکذ      ػبػت 72گشاد ثِ هذت 

 (.a1387، ػبصهبى هلی اػتبًذاسد ایشاى)

 ثیفیذٍثبکتشیَم لاکتیغ

هغکبثق ثکب دػکتَسالؼوو     ثیفیذٍثبکتشیَم لاکتیغؿوبسؽ 

اػتبًذاسد هلی ایشاى اًدبم گشدیکذ. پکغ اص    13772ؿوبسُ 

ّب، کـت ثِ سٍؽ پَسپلیت سٍی تْیِ سقت هٌبػت اص ًوًَِ

َست گشفت. گشهخبًِ گزاسی ك TOS-Agarهحیظ کـت 

ػکبػت دس   72دسخِ ػبًتی گکشاد ثکِ هکذت     37دس دهبی 

، ػبصهبى هلی اػکتبًذاسد ایکشاى  اًدبم ؿذ ) َّاصی ثیؿشایظ 

1390.) 

 اسصیبثی حؼی 

اًدبم گشدیذ.  695اسصیبثی حؼی عجق سٍؽ اػتبًذاسد هلی ثِ ؿوبسُ 

( یيتکش  هغلکَة ;5ٍ  تکشیي  ًبهغلَة;1ای )ًقغِ 5اص آصهَى ّذًٍی  

ّکبی  ًفش پٌلیؼت آهکَصؽ دیکذُ خْکت ثشسػکی ٍیظگکی      10تَػظ 

هبػکت پشٍثیَتیک  قکبلجی     هضُ، ثکَ، ثبفکت ٍ پکزیشؽ کلکی(    حؼی )

 (.b1387)ػبصهبى هلی اػتبًذاسد ایشاى، اػتفبدُ ؿذ 

 تدضیِ ٍ تحلیو آهبسی

تلکبدفی اًدکبم گشدیکذ.     ککبهلاً آصهبیؾ دس قبلت ی  عشح 

ثکشای ککلاع ثٌکذی    ٍ  Fثشای تدضیکِ ٍاسیکبًغ اص آصهکَى    

 SASّب اص آصهَى داًکي اػتفبدُ ؿکذ. ًکشم افکضاس    هیبًگیي

هَسد اػتفبدُ قشاس گشفت. ثشای سػن ًوَداسّکب اص ًکشم    9.1

 اػتفبدُ ؿذ. Excelافضاس 

 نتبیج

pH ِاػیذیت ٍ 

                                                           
1-Pour plate 
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ِ  pHهقبدیش  دس  ّکبی هبػکت پشٍثیَتیک    ٍ اػیذیتِ ًوًَک

تکَص  . ثب افضٍدى الیگَفشٍکاػت ؿذُهـخق  3ٍ  2خذاٍل 

کبّؾ ٍ اػیذیتِ افضایؾ پیکذا ککشد.    pHّب دس کلیِ ًوًَِ

 تکشیي  پبییيدس سٍص اٍل ًگْذاسی، ثبلاتشیي هقذاس اػیذیتِ ٍ 

تشیي هقذاس اػیذیتِ ٍ پبییي A3هشثَط ثِ تیوبس  pHهقذاس 

ثککَد.  1هشثککَط ثککِ تیوککبس ؿککبّذ   pHٍ ثککبلاتشیي هقککذاس 

 A4 ،A3،A2، A1ّوچٌیي هیضاى اػکیذیتِ دس تیوبسّکبی   

داسی افضایؾ ٍ هیکضاى  عَس هؼٌیصهبى ًگْذاسی ثِ عَل دس

pH ِداسی هؼٌی عَس ث ( 05/0کبّؾ یبفتP<.) 

 اسید لینولئیک کنصوگه

 ّبی هبػت پشٍثیَتی ًوًَِهقذاس اػیذ لیٌَلئی  کٌظٍگِ 

. ثب افضٍدى الیگَفشٍکتَص دس اػت ؿذُهـخق  4دس خذٍل 

ٍگِ افضایؾ یبفکت.  ّب هیضاى اػیذ لیٌَلئی  کٌظاکثش ًوًَِ

دس سٍص اٍل ًگْککذاسی، ثیـککتشیي هیککضاى اػککیذ لیٌَلئیکک  

هیکضاى   تکشیي  پکبییي ٍ  A2هشثَط ثِ تیوبس ( CLA) کٌظٍگِ

 ، ؿکبّذ 1 ثَد. دس تیوبسّبی ؿکبّذ  A4آى هشثَط ثِ تیوبس 

2 ٍ A4 صهککبى  عککَل دساػککیذلیٌَلئی  کٌظٍگککِ  هیککضاى

 . دس(P<05/0داسی افکضایؾ یبفکت )  عَس هؼٌیًگْذاسی ثِ

هیضاى اػیذ لیٌَلئیک  کٌظٍگکِ اص سٍص    A1 ٍ A3تیوبسّبی 

داسی سا ًـکککبى داد اٍل تککب سٍص یککبصدّن ککککبّؾ هؼٌککی   

(05/0>Pٍ اص سٍص یبصدّن تب ثیؼت ٍ ) یکن افضایؾ هؼٌی-

هیککضاى اػککیذ  ،2Aتیوککبس  دس(. P<05/0داسی پیککذا کککشد )

داسی عکَس هؼٌکی  اٍل تب یبصدّن ثِ لیٌَلئی  کٌظٍگِ اص سٍص

داسی عَس هؼٌیضایؾ ٍ اص سٍص یبصدّن تب ثیؼت ٍ یکن، ثِاف

 (.P<05/0کبّؾ پیذا کشد )

 ّبی تحقیقهؼشفی تیوبس -1خذٍل 

 C1 (1)ؿبّذ لاکتَثبػیلَع اػیذٍفیلَعهبػت ٍ  ًوًَِ حبٍی اػتبستش

 A1 الیگَفشٍکتَص دسكذ 3ثِ ّوشاُ لاکتَثبػیلَع اػیذٍفیلَع هبػت ٍ  ًوًَِ حبٍی اػتبستش

 A2 الیگَفشٍکتَص دسكذ 5ثِ ّوشاُ  لاکتَثبػیلَع اػیذٍفیلَعهبػت ٍ  ِ حبٍی اػتبستشًوًَ

 C2 (2)ؿبّذ ثیفیذٍثبکتشیَم لاکتیغهبػت ٍ  ًوًَِ حبٍی اػتبستش

 A3 الیگَفشٍکتَصدسكذ  3ثِ ّوشاُ  ٍ ثیفیذٍثبکتشیَم لاکتیغهبػت  ًوًَِ حبٍی اػتبستش

 A4 الیگَ فشٍکتَص دسكذ 5ثِ ّوشاُ  تشیَم لاکتیغثیفیذٍ ثبکهبػت ٍ  ًوًَِ حبٍی اػتبستش

 

 اًحشاف هؼیبس(±ّبی هَسد ثشسػی دس عَل صهبى ًگْذاسی *)هیبًگیي ًوًَِ pHهقبدیش  -2خذٍل 

 سٍص ثیؼت ٍ یکن سٍص یبصدّن سٍص اٍل تیوبس/ ثبصُ صهبًی

 aA06/0±83/4 cB 0±2/4 bC 0±9/3 1 ؿبّذ

A1 
bA0±7/4 aB 0±5/4 aC 0±4 

A2 
bA0±7/4 bB06/0±33/4 cC06/0±83/3 

 bA0±7/4 bB 0±3/4 bC0±9/3 2ؿبّذ

A3 
cA0±6/4 cB0±2/4 dC0±7/3 

A4 
bA0±7/4 aB0±5/4 bC0±9/3 

داس دس ػتَى اػت ًـبى دٌّذُ تفبٍت هؼٌی غیشهـبثِ( ٍ حشٍف کَچ  >05/0Pداس دس ػغش )ًـبى دٌّذُ اختلاف هؼٌی غیشهـبثِ*حشٍف ثضسگ 

(05/0P<.) 

A1: الیگَفشٍکتَص 3+ لاکتَثبػیلَع اػیذٍفیلَع %A2 :لاکتَثبػیلَع اػیذٍفیلَع: 1ؿبّذ % الیگَفشٍکتَص5+لاکتَثبػیلَع اػیذٍفیلَع A3 : ٍثیفیذ
 ثیفیذٍ ثبکتشیَم لاکتیغ: 2ؿبّذ % الیگَفشٍکتَص5+ثیفیذٍ ثبکتشیَم لاکتیغ: A4% الیگَفشٍکتَص 3+ثبکتشیَم لاکتیغ

 

 



 ثیَتی  حبٍی اػیذ لیٌَلئی  کٌظٍگِ ثبلایيهبػت ػ
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 اًحشاف هؼیبس( ±)هیبًگیي  ّبی هَسد ثشسػی دس عَل صهبى ًگْذاسی*)دسخِ دٍسًی ( ًوًَِ هقبدیش اػیذیتِ -3خذٍل 

 

داس دس ػتَى اػت ًـبى دٌّذُ تفبٍت هؼٌی غیشهـبثِ( ٍ حشٍف کَچ  >05/0Pداس دس ػغش )ًـبى دٌّذُ اختلاف هؼٌی غیشهـبثِ*حشٍف ثضسگ 

(05/0P<.) 

A1 :شٍکتَص % الیگَف3+ لاکتَثبػیلَع اػیذٍفیلَعA2 :لاکتَثبػیلَع اػیذٍفیلَع: 1 ؿبّذ % الیگَفشٍکتَص5+لاکتَثبػیلَع اػیذٍفیلَع A3 : ٍثیفیذ
ثیفیذٍ ثبکتشیَم لاکتیغ: 2 ؿبّذ % الیگَفشٍکتَص5+ثیفیذٍ ثبکتشیَم لاکتیغ: A4% الیگَفشٍکتَص 3+ثبکتشیَم لاکتیغ

 

 اًحشاف هؼیبس( ±)هیبًگیي  هَسد ثشسػی دس عَل صهبى ًگْذاسی *ّبی ًًِوَ ( دسmg/gهقبدیش اػیذ لیٌَلئی  کٌظٍگِ ) -4لخذٍ

 

 

 

 

 

داس دس ػتَى اػت ًـبى دٌّذُ تفبٍت هؼٌی غیشهـبثِ( ٍ حشٍف کَچ  >05/0Pداس دس ػغش )ًـبى دٌّذُ اختلاف هؼٌی غیشهـبثِ*حشٍف ثضسگ 

(05/0P<.) 

A1 :الیگَفشٍکتَص 3+ ػیذٍفیلَعلاکتَثبػیلَع ا %A2 :لاکتَثبػیلَع اػیذٍفیلَع: 1 ؿبّذ % الیگَفشٍکتَص5+لاکتَثبػیلَع اػیذٍفیلَع A3 : ٍثیفیذ
 ثیفیذٍ ثبکتشیَم لاکتیغ: 2 ؿبّذ % الیگَفشٍکتَص5+ثیفیذٍ ثبکتشیَم لاکتیغ: A4% الیگَفشٍکتَص 3+ثبکتشیَم لاکتیغ

 ّبی پشٍثیَتی هبًی ثبکتشیصًذُ

ّکبی پشٍثیَتیک  دس   خوؼیکت ثکبکتشی   5 ؿوبسُ ذٍلدس خ

ًتکبیح   .اػکت  ؿکذُ ّبی هبػت پشٍثیَتی  هـکخق  ًوًَِ

هکبًی ثکبکتشی   صًکذُ  ،افضٍدى الیگَفشٍکتکَص ثب  ًـبى داد کِ

   ِ ٍل دس سٍص اّکب افکضایؾ یبفککت.   پشٍثیَتیک  دس اکثکش ًوًَک

هکبًی ثکبکتشی پشٍثیَتیک     ًگْذاسی، ثبلاتشیي هیکضاى صًکذُ  

هبًی هشثَط ثِ هیضاى صًذُ تشیي پبییيٍ  A4 تیوبس هشثَط ثِ

ّکبی هکَسد   . دس ّوکِ تیوبس (P<05/0) ثکَد  1تیوبس ؿکبّذ 

ّکبی  هبًی ثکبکتشی ب یبصدّن هیضاى صًذُثشسػی اص سٍص اٍل ت

 .(P< 05/0) یبفت ی کبّؾداسعَس هؼٌیپشٍثیَتی  ثِ

ٍص یبصدّن تب ثیؼت ٍ یکن ًگْذاسی ًیکض خوؼیکت   ّوچٌیي اص س

 A2 تیوکبس  خکض ب دس ّوِ تیوبسّبی هَسد ثشسػی ثِّایي ثبکتشی

 (.P<05/0) بّؾ پیذا کشدک یداسعَس هؼٌیثِ

 

 

 یکن سٍص ثیؼت ٍ سٍص یبصدّن سٍص اٍل ثبصُ صهبًی /تیوبس

 Ce 0±34 Bf 0±54 Af33/0±67/92 1 ؿبّذ

A1 
Cd 0±62 Be33/0±33/79 Ad33/0±33/95 

A2 
Cc33/0±33/83 Bf0±54 Ab0±101 

 Bb33/0±67/92 Bc33/0±33/92 Aa0±103 2ؿبّذ

A3 Ca33/0±33/93 Bb0±95 Ac0±98 

A4 
Cc0±83 Bd0±86 Ae0±6/94 

 سٍص ثیؼت ٍ یکن سٍص یبصدّن سٍص اٍل تیوبس/ثبصُ صهبًی

 Cd67/0±33/35 Bd67/0±33/38 Aa58/0±80 1 ؿبّذ

A1 
Bc88/0±33/48 Cd58/0±36 Ab15/1±72 

A2 
Aa88/0±33/63 Aa33/0±67/64 Bd15/1±57 

 Ce0±31 Bc88/0±67/48 Ac67/0±33/67 2ؿبّذ

A3 
Ab33/0±67/60 Cc88/0±33/49 Be33/0±33/54 

A4 
Cf67/0±33/28 Bb88/0±33/51 Ae67/0±33/54 
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 (هؼیبس اًحشاف±)هیبًگیي  ّبی هَسد ثشسػی دس عَل صهبى ًگْذاسی *دس ًوًَِ (cfu/mlّبی پشٍثیَتی  )هبًی ثبکتشیصًذُ -5خذٍل 

 سٍص ثیؼت ٍ یکن سٍص یبصدّن سٍص اٍل تیوبس/ثبصُ صهبًی

 Ac105 ×6/6±106 ×1/6 Ba 105×4 ±106 ×8/3 Cbc 105×9/5±106 ×2/2 1 ؿبّذ
A1 

Ab 105×2/7 ±106 ×5/7 Ba 105×5/3 ±106 ×9/5 Ca 105×5/3 ±106 ×6/4 
A2 

Ac105 ×7/5 ±106 ×4/6 ABa 105×6/3 ±106 ×7/5 Ba 105×5/7 ±106 ×5 

 Ab105 ×4/1 ±106 ×53/7 Ba 105×3/4 ±106 ×8/3 Cc 105×02/2 ±106 ×5/1 2ؿبّذ
A3 

Aab 105×7/2 ±106×8 Ba 105×3/2 ±106 ×6/5 Cb 105×1/1 ±106 ×3 
A4 

Aa105×8/2±106×5/8 Bb 105×2/1 ±106 ×9/3 Cc 105×7/1 ±106 ×4/1 

دس ػکتَى اػکت   داس ًـکبى دٌّکذُ تفکبٍت هؼٌکی     غیشهـبثِ( ٍ حشٍف کَچ  >05/0Pداس دس ػغش )ًـبى دٌّذُ اختلاف هؼٌی غیشهـبثِ*حشٍف ثضسگ 

(05/0P<.) 

A1 :الیگَفشٍکتَص 3+ لاکتَثبػیلَع اػیذٍفیلَع %A2 :لاکتَثبػیلَع اػیذٍفیلَع: 1 ؿبّذ % الیگَفشٍکتَص5+لاکتَثبػیلَع اػیذٍفیلَع A3 :  ٍثیفیکذ
 تیغثیفیذٍ ثبکتشیَم لاک: 2 ؿبّذ % الیگَفشٍکتَص5+ثیفیذٍ ثبکتشیَم لاکتیغ: A4% الیگَفشٍکتَص 3+ثبکتشیَم لاکتیغ

 ّبی حؼیٍیظگی

دس خکذاٍل   ّبی هبػت پشٍثیَتی ًوًَِّبی حؼی ٍیظگی

ّکبی  ًوًَِ 6 خذٍلهغبثق ثب . اػت ؿذُهـخق  9الی  6

 ِ )ًوًَککِ حککبٍی   A2خککض ًوًَککِ  هبػککت پشٍثیَتیکک  ثکک

 دسكکککذ 5ثکککِ ّوکککشاُ لاکتَثبػکککیلَع اػکککیذٍفیلَع 

 داسی اص ًظکش هکضُ ًذاؿکتٌذ.   الیگَفشٍکتَص( اختلاف هؼٌکی 

لاکتَثبػککیلَع ّککبی حککبٍی ًوًَککِ 7خککذٍل  هغککبثق ثککب

ثیفیککذٍثبکتشیَم الیگَفشٍکتککَص ٍ  دسكککذ 3+ اػککیذٍفیلَع

َ    دسكکذ  5+ لاکتیغ ثکبلاتشی   یالیگَفشٍکتکَص اص اهتیکبص ثک

ِ  8هغکبثق ثکب خکذٍل     .ثشخَسداس ثَدًکذ  ّکبی حکبٍی   ًوًَک

ثکِ   ثبکتشیَم لاکتیغ ٍ لاکتَثبػیلَع اػیذٍفیلَعثیفیذٍ

سا ثکِ   ثکبلاتشیي اهتیکبص ثبفکت    َصالیگَفشٍکت دسكذ 3ّوشاُ 

ًوًَکِ حکبٍی    9هغکبثق ثکب خکذٍل     .خَد اختلبف دادًکذ 

الیگَفشٍکتککَص  دسكککذ 3+ لاکتَثبػککیلَع اػککیذٍفیلَع 

ثبیکذ هتکزکش    .کؼت ًوکَد پزیشؽ کلی سا ثیـتشیي اهتیبص 

داسی دس اهتیکبص  ثب گزؿت صهبى ًگْذاسی تفبٍت هؼٌکی ؿذ 

 2ًَکِ ؿکبّذ   ّبی هَسد ثشسػی ثدکض ًو پزیشؽ کلی ًوًَِ

( ٍ ًوًَکِ حکبٍی   ثیفیکذٍثبکتشیَم لاکتکیغ  )ًوًَِ حکبٍی  

ُ  ثِ ثیفیذٍثبکتشیَم لاکتیغ الیگَفشٍکتکَص   دسكکذ  3 ّوکشا

 هـبّذُ ًـذ.

 اًحشاف هؼیبس( ±ّبی هَسد ثشسػی دس عَل صهبى ًگْذاسی*)هیبًگیي اهتیبصات هضُ دس ًوًَِ -6خذٍل

 ت ٍ یکنسٍص ثیؼ سٍص یبصدّن سٍص اٍل ثبصُ صهبًی تیوبس/

 abA32/0±4 aA32/0±4 aA2/0±2/4 1 ؿبّذ

A1 
bA24/0±6/3 aA0±4 aA0±4 

A2 
CabA2/0±8/3 aA0±4 aA0±4 

 aA28/0±2/4 bA2/0±4 bA24/0±2/4 2ؿبّذ

A3 
aA2/0±2/4 aAB2/0±8/3 abAB2/0±8/3 

A4 
aA37/0±2/4 aB24/0±6/3 bB24/0/4/3 

داس دس ػکتَى اػکت   ًـکبى دٌّکذُ تفکبٍت هؼٌکی     غیشهـبثِ( ٍ حشٍف کَچ  >05/0Pاس دس ػغش )دًـبى دٌّذُ اختلاف هؼٌی غیشهـبثِ*حشٍف ثضسگ 

(05/0P<.) 

A1 :الیگَفشٍکتَص 3+ لاکتَثبػیلَع اػیذٍفیلَع %A2 :لاکتَثبػیلَع اػکیذٍفیلَع : 1ؿبّذ % الیگَفشٍکتَص5+اػیذٍفیلَع لاکتَثبػیلَع A3 :  ٍثیفیکذ
 ثیفیذٍ ثبکتشیَم لاکتیغ: 2 ؿبّذ % الیگَفشٍکتَص5+یفیذٍ ثبکتشیَم لاکتیغث: A4% الیگَفشٍکتَص 3+ثبکتشیَم لاکتیغ
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 اًحشاف هؼیبس( ±)هیبًگیي  ّبی هَسد ثشسػی دس عَل صهبى ًگْذاسی*اهتیبصات ثَ دس ًوًَِ -7خذٍل 

 سٍص ثیؼت ٍ یکن سٍص یبصدّن سٍص اٍل تیوبس/ثبصُ صهبًی

 cA0±4 cA0±4 bA2/0±3/4 1 ؿبّذ

A1 
aA2/0±7/4 aA2/07/4 aA0±7/4 

A2 
bA2/0±3/4 cB0±4 bA2/0±3/4 

 bA2/0±3/4 bA2/0±3/4 cB33/0±4 2ؿبّذ

A3 
bB2/0±3/4 aA2/0±7/4 cC33/0±4 

A4 
aA2/0±7/4 cB2/0±4 dB2/0±7/3 

اس دس ػکتَى اػکت   دًـکبى دٌّکذُ تفکبٍت هؼٌکی     غیشهـبثِ( ٍ حشٍف کَچ  >05/0Pداس دس ػغش )ًـبى دٌّذُ اختلاف هؼٌی غیشهـبثِ*حشٍف ثضسگ 

(05/0P<.) 

A1 : الیگَفشٍکتَص 3+لاکتَثبػیلَع اػیذٍفیلَع %A2 :لاکتَثبػیلَع اػیذٍفیلَع : 1 ؿبّذ % الیگَفشٍکتَص5+لاکتَثبػیلَع اػیذٍفیلَعA3 :   ثیفیکذٍ ثکبکتشیَم

 لاکتیغثیفیذٍ ثبکتشیَم : 2 ؿبّذ % الیگَفشٍکتَص5+ثیفیذٍ ثبکتشیَم لاکتیغ: A4% الیگَفشٍکتَص 3+لاکتیغ

 اًحشاف هؼیبس( ±ّبی هَسد ثشسػی دس عَل صهبى ًگْذاسی*)هیبًگیي ضات ثبفت دس ًوًَِاهتی -8خذٍل

 سٍص ثیؼت ٍ یکن سٍص یبصدّن سٍص اٍل تیوبس/ثبصُ صهبًی

 bA2/0±3/4 bA2/0±3/4 bA2/0±3/4 1 ؿبّذ
A1 

aA2/0±7/4 aA2/0±7/4 aA2/0±7/4 
A2 

bA2/0±3/4 bA2/0±3/4 bA2/0±3/4 

 cA0±4 bA0±4 cA33/0±4 2 ّذؿب
A3 

aA2/0±7/4 aA2/0±7/4 aA2/0±7/4 
A4 

cA0±4 bA0±4 dB27/0±7/3 

داس دس ػکتَى اػکت   ًـکبى دٌّکذُ تفکبٍت هؼٌکی     غیشهـبثِ( ٍ حشٍف کَچ  >05/0Pداس دس ػغش )ًـبى دٌّذُ اختلاف هؼٌی غیشهـبثِ*حشٍف ثضسگ 

(05/0P<.) 

A1 :َفشٍکتَص % الیگ3+ لاکتَثبػیلَع اػیذٍفیلَعA2 :لاکتَثبػیلَع اػکیذٍفیلَع : 1ؿبّذ % الیگَفشٍکتَص5+لاکتَثبػیلَع اػیذٍفیلَع A3 :  ٍثیفیکذ
 ثیفیذٍ ثبکتشیَم لاکتیغ: 2ؿبّذ % الیگَفشٍکتَص5+ثیفیذٍ ثبکتشیَم لاکتیغ: A4% الیگَفشٍکتَص 3+ثبکتشیَم لاکتیغ

 اًحشاف هؼیبس ±هیبًگیي  ّبی هَسد ثشسػی دس عَل صهبى ًگْذاسی*اهتیبصات پزیشؽ کلی دس ًوًَِ -9خذٍل

 

 

داس دس ػکتَى اػکت   ًـکبى دٌّکذُ تفکبٍت هؼٌکی     غیشهـبثِ( ٍ حشٍف کَچ  >05/0Pداس دس ػغش )ًـبى دٌّذُ اختلاف هؼٌی غیشهـبثِ*حشٍف ثضسگ 

(05/0P<.) 

A1 :الیگَفشٍکتَص 3+ لاکتَثبػیلَع اػیذٍفیلَع %A2 :لاکتَثبػیلَع اػیذٍفیلَع: 1 ؿبّذ % الیگَفشٍکتَص5+یلَع اػیذٍفیلَعلاکتَثبػ A3 :  ٍثیفیکذ
 ثیفیذٍ ثبکتشیَم لاکتیغ: 2 ؿبّذ % الیگَفشٍکتَص5+ثیفیذٍ ثبکتشیَم لاکتیغ: A4% الیگَفشٍکتَص 3+ثبکتشیَم لاکتیغ

  

 سٍص ثیؼت ٍ یکن سٍص یبصدّن سٍص اٍل تیوبس/ ثبصُ صهبًی

 aA27/0±7/4 bB27/0±3/4 aA27/0±7/4 1 ؿبّذ

A1 
aA27/0±7/4 aA27/0±7/4 aA27/0±7/4 

A2 
bA27/0±3/4 bA27/0±3/4 bA27/0±3/4 

 cA0±4 cA27/0±4 dB27/0±7/3 2 ؿبّذ

A3 
bA27/0±3/4 cB27/0±4 cB 0±4 

A4 
cA0±4 cA27/0±4 Af 27/0±4 
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 بحث

pH ِاػیذیت ٍ 

   ِ ککبّؾ ٍ   pHّکب  ثب افضٍدى الیگَفشٍکتکَص دس کلیکِ ًوًَک

ًتبیح ایي تحقیکق ثکب هغبلؼکبت    تِ افضایؾ پیذا کشد. اػیذی

Donker ( ًیض هغبثقکت داؿکت؛   2007ٍ ّوکبساى )ّکب  آى 

ثیبى ًوَدًذ کِ افضٍدى ایٌَلیي هَخت افضایؾ تَلیذ اػیذ 

-لاکتی  ٍ کبّؾ صهبى تخویش دس هبػت پشٍثیَتیک  هکی  

 ( 2007ٍٍ ّوکککبساى ) Yeganehzadؿککَد. ّوچٌککیي  

Oliveira ( اظْبس داؿتٌذ کِ دس حضَس 2009ٍ ّوکبساى )

دس هبػکت   یذػبصیاػ تشکیجبت پشی ثیَتی  هبًٌذ ایٌَلیي

 یبثذ.افضایؾ هی

ِ    ثب گزؿت صهبى  عکَس  ًگْذاسی اػکیذیتِ کلیکِ تیوبسّکب ثک

 یبفکت داسی ّب کبّؾ هؼٌیًوًَِ pH افضایؾ ٍ یداسهؼٌی

(05/0>P) .   ٍ ػلت آى اػت کِ ثب افضایؾ صهکبى ًگْکذاسی

هبػکت   ّبی اػتبستش  آیٌذ تخویش تَػظ ثبکتشیًیض اداهِ فش

اػیذیتِ ثکِ دلیکو تدوکغ اػکیذّبیی ًظیکش       ،ٍ پشٍثیَتی 

 یبثکذ   اػیذ لاکتیک ، اػکیذ فشهیک  ٍ غیکشُ افکضایؾ هکی      

(Jounge et al., 2016)اص  یا ػککذُبت . ًتککبیح هغبلؼکک

 داس اػیذیتِ هبػکت پشٍثیَتیک  دس  هحققیي افضایؾ هؼٌی

)یگبًککِ صاد ٍ  سػککبًذُ اػککتعککَل ًگْککذاسی سا ثککِ اثجککبت 

 .(1389 آقبخبًی ٍ ّوکبساى، ؛1388 ّوکبساى،

 اػیذ لیٌَلئی  کٌظٍگِ

ّکبی پشٍثیَتیک      ثب تَخِ ثِ ًتکبیح ایکي پکظٍّؾ ثکبکتشی    

 ثبکتشیَم لاکتککیغثیفیککذٍٍ کتَثبػککیلَع اػککیذٍفیلَع لا

تَاًبیی تجذیو اػکیذلیٌَلئی  هَخکَد دس ؿکیش ثکِ اػکیذ      

 داس هؼٌکی ٍ هٌدش ثِ افضایؾ  َدُثلیٌَلئی  کٌظٍگِ سا داسا 

هیضاى اػیذ لیٌَلئیک  کٌظٍگکِ ًؼکجت ثکِ ًوًَکِ ؿکبّذ       

افضایؾ ثِ اثکش ّکن افضایکی     (. ػلت ایيP<05/0) گشدیذًذ

 ؿکذُ ّبی هبػت ٍ ثبکتشی پشٍثیَتی  ًؼکجت دادُ  ثبکتشی

هحققکیي دیگکش ًیکض    چٌیي ّو .(Lin et al., 2008) اػت

  کٌظٍگکِ پکغ اص   لیٌَلئی اػیذهقذاس گضاسؽ ًوَدًذ کِ 

دس هکَسد   .(Ha et al., 1989یبثذ )ؿیش افضایؾ هیتخویش 

اثش ًَع کـت هیکشٍثی ثش هیکضاى تَلیکذ اػکیذ لیٌَلئیک      

 لاکتَثبػکیلَع اػکیذٍفیلَع  ٍگِ هـکخق ؿکذ ککِ    کٌظ

دس عکی دٍسُ ًگْکذاسی،    ثبکتشیَم لاکتیغثیفیذًٍؼجت ثِ 

کٌککذ.   یکک  کٌظٍگککِ ثیـککتشی تَلیککذ هککی   اػککیذ لیٌَلئ

ثکبلاتشیي ػکغح تَلیکذ اػکیذ      ثبػیلَع اػیذٍفیلَعلاکتَ

لیٌَلئی  کٌظٍگِ سا دس ّش هحیظ حبٍی اػکیذ لیٌَلئیک    

هحققیي دیگش ًیض اظْبس داؿتٌذ (. Kishino, 2002داسد )

ثیَتی  ثیـتش ػیذ لیٌَلئی  کٌظٍگِ دس هبػت پشٍهقذاس ا

فؼبلیککت آًککضین اػککیذ دس ٍاقککغ  .اص هبػککت هؼوککَلی اػککت

تَاًذ هقذاس اػیذ   ص ثبکتشی پشٍثیَتی  هیلیٌَلئی  ایضٍهشا

)اقجککبل ٍ  لیٌَئیکک  کٌظٍگککِ سا دس هبػککت افککضایؾ دّککذ 

 .(1390ّوکبساى، 

 ثیَتیک  پکشی بسگیشی ثبکتشی پشٍثیَتیک  ٍ تشکیکت   کثب ثِ

ٍ  الیگَفشٍکتکَص دسكکذ   3ٍ  َع اػکیذٍفیلَع لاکتَثبػیل)

تَاى   الیگَ فشٍکتَص( هیدسكذ  5ٍ  ثبکتشیَم لاکتیغثیفیذٍ

. یبفت دػتاص اػیذ لیٌَئی  کٌظٍگِ ثِ تَلیذ قبثو تَخْی 

ی ثیَتیک  ثبػک    ػٌَاى یک  تشکیکت پکش   الیگَ فشٍکتَص ثِ

لاکتَثبػکیلَع اػکیذٍفیلَع   هکبًی  افکضایؾ سؿکذ ٍ صًکذُ   

ٍ ّوککبساى   Akalin .(1390)اقجکبل ٍ ّوککبساى،    ؿَد  هی

تحقیکق  دس  ( ًیض ثِ ًتبیح هـکبثْی دػکت یبفتٌکذ.   2007)

داسی دس تَلیکذ اػکیذ لیٌَئیک     تکأثیش هؼٌکی   صهبى حبضش،

 .(P<05/0) داؿککت ثشسػککی کٌظٍگککِ دس تیوبسّککبی هککَسد

افضایؾ هقذاس اػیذ لیٌَئی  کٌظٍگِ عی صهکبى ًگْکذاسی   

ّبی   کِ آًضین اػیذ لیٌَئی  ایضٍهشاص ثبکتشی دّذًـبى هی

)اقجکبل ٍ   ًیبص ثکِ صهکبى داسد   CLAپشٍثیَتی  ثشای تَلیذ 

 .(1390، ّوکبساى

 ّبی پشٍثیَتی هبًی ثبکتشیصًذُ

اص آى اػکت ککِ افکضٍدى    ًتبیح حبكکو اص تحقیکق حکبکی    

حککبٍی ثککِ هبػککت پشٍثیَتیکک  ) ،ثیَتیکک تشکیجککبت پککشی

( ثیفیکذٍثبکتشیَم لاکتکیغ  یب  ٍفیلَعلاکتَثبػیلَع اػیذ

ثبکتشی پشٍثیَتی   هبًی صًذُداسی دس   هَخت افضایؾ هؼٌی
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گشدد   َفشٍکتَص( هیهبػت فبقذ الیگ) ًؼجت ثِ هبػت ؿبّذ

(05/0>P). تحشی   دلیو ثِثیَتیکی حضَس تشکیجبت پشی

 یتکشیي دلایکو ثقکب     ّکب، اص هْکن    سؿذ ٍ فؼبلیت پشٍثیَتیک  

 ,Mohebi and Ghoddusi) ّبػککتش ثککبکتشیثیـککت

ِ   ثیَتی پشی .(2008 ػٌکَاى  ّب هَاد هغزی ّؼکتٌذ ککِ ثک

َ   ّبی خبكی هلشف هکی   ٍػیلِ ثبکتشیهٌجغ کشثي ثِ ًذ ؿک

ّکب ثکِ     تَاًٌذ خْت افضایؾ سؿذ ٍ ثقب ثکبکتشی   ثٌبثشایي هی

ثشخی هحققکیي   .(Tamime, 2005) هحیظ افضٍدُ گشدًذ

ایٌَلیي ٍ الیگَ فشٍکتکَص ثبػک     افضٍدىگضاسؽ ًوَدًذ کِ 

دس هبػکت عکی    لاکتَثبػکیلَع ککبصئی  هکبًی  صًذُافضایؾ 

 Aryana and) ؿکَد هکی ًگْکذاسی دس ؿکشایظ یخچکبلی    

McGrew, 2007 .) ّوچٌککیيMazloomi  ّوکککبساى ٍ

ثیَتیک ،  اسؽ ًوَدًذ کِ دس تَلیذ هبػت ػیي( گض2011)

لاکتَثبػکیلَع  هکبًی  افضٍدى ایٌَلیي ثِ ؿیش هیکضاى صًکذُ  

یککش گًَککِ   ص لاکتَثبػککیلَع دلجشٍکککی  ٍ  اػککیذٍفیلَع

-اػکتفبدُ اص هکَاد پکشی    دّکذ. سا افضایؾ هکی  ثَلگبسیکَع

بی پشٍثیَتیک  دس  ّک ثیَتیکی ثبػ  افضایؾ ثقکبی ثکبکتشی  

 (.1389)آقبخبًی ٍ ّوکبساى،  ؿَدهبػت هی

ثبکتشیَم ثیفیککذٍٍ  کتَثبػککیلَع اػککیذٍفیلَعلاخوؼیککت 

ِ دس پ لاکتککیغ عککَس بیککبى ًگْککذاسی دس کلیککِ تیوبسّککب ثکک

تَاًکذ    ػلت آى هی کِ ؛(P<05/0) یبفتداسی کبّؾ   هؼٌی

تدوککغ اػککیذ دس ًتیدککِ تَلیککذ اػککیذ لاکتیکک  ٍ ػککبیش   

ٍ غیکشُ  ًظیش اػیذ اػکتی ، اػکیذ فشهیک     لی اػیذّبی آ

ّبی آغبصگش هبػت ثبؿذ کِ هٌدش ثِ ککبّؾ    تَػظ ثبکتشی

pH  چٌککیي افککضایؾ . ّوگککشدد  ٍ افککضایؾ اػککیذیتِ هککی

( ٍ ًیکض افکضایؾ غلظکت    Ehپتبًؼیو اکؼیذاػکیَى احیکب )  

ّکب    ّیذسٍطى پش اکؼیذ حبكو اص فؼبلیت هتبثَلیکی ثبکتشی

ّبی پشٍثیَتی  دس هبػت   اص ػَاهو کبّؾ خوؼیت ثبکتشی

 ;Dave and Shah, 1997) اػکت صهکبى ًگْکذاسی    عکی 

Joung et al., 2016.)  

 ّبی حؼی  ٍیظگی

 دسكککذ 3+ لاکتَثبػککیلَع اػککیذٍفیلَع ًوًَککِ حککبٍی  

الیگَفشٍکتَص ثیـتشیي اهتیبص پزیشؽ کلی سا کؼکت ًوکَد.   

داسی دس اهتیکبص  ثب گزؿکت صهکبى ًگْکذاسی تفکبٍت هؼٌکی     

 2خض ًوًَکِ ؿکبّذ   ِّبی هَسد ثشسػی ثًِپزیشؽ کلی ًوَ

( ٍ ًوًَکِ حکبٍی   ثیفیکذٍثبکتشیَم لاکتکیغ  )ًوًَِ حکبٍی  

ُ  ثِ ثیفیذٍثبکتشیَم لاکتیغ الیگَفشٍکتکَص   دسكکذ  3 ّوکشا

دلیکو   تکشیي  هْکن ّبی حؼی هبػکت  ٍیظگی هـبّذُ ًـذ.

-Mattils) اػکت ت ایي فشآٍسدُ ًضد هلشف کٌٌذُ هحجَثی

Sandholm and Saarela, 2003) تَلیذ ػغش ٍ عؼن دس .

-ػٌَاى هدوَػکِ ٍاککٌؾ  ّبی ؿیشی تخویشی، ثِفشآٍسدُ

َلیض، ّککبی هشثککَط ثککِ هتبثَلیؼککن اػککیذ لاکتیکک ، لیپکک   

ٍ   اػکت اکؼیذاػیَى ٍ پشٍتئکَلیض   ّکب،  اککٌؾ ککِ دس ایکي 

شدُ، ثکب  ّب اص عشیق ػیؼکتن خکَد ػوکو کک    هیکشٍاسگبًیؼن

 لاکتکَص  ػوکذتبً هتبثَلیضُ کشدى پیؾ ػبصّبی هختل  ککِ  

کٌٌکذ  دس آسٍهبی فشآٍسدُ سا فشاّن هی هؤثش، تشکیجبت اػت

(Seydim et al., 2000.)  ّکبی هتؼکذدی ًقکؾ    ثشسػکی

ّککبی ؿککیشی ثیَتیکک  سا دس فکشآٍسدُ بت پکشی شکیجککت هکؤثش 

 Matjevic) اػکت  سػبًذُیشی ًظیش هبػت ثِ اثجبت تخو

et al., 2009; Tabatabaei and Mortazani, 2008.) 

ّبیی ًظیش ایٌَلیي هَخت افضایؾ عؼن ثیَتی افضٍدى پشی

 Golobؿکَد ) ُ ٍ ّوچٌیي ثْجَد احؼبع دّبًی هیٍ هض

et al., 2004.) جت ثِ حؼی هبػت پشٍثیَتی  ًؼ کیفیت

یبثذ هگش کبّؾ هیهبػت هؼوَلی دس عَل دٍسُ ًگْذاسی 

 Hekmatثیَتیکی اػکتفبدُ ؿکَد )  ایٌکِ اص تشکیجبت پشی

and Reid, 2006.)  هؤیکذ اص ایي تحقیق ًیض ًتبیح حبكو 

 ّکب ثیَتیک  فبدُ اص هقبدیش ثبلای پکشی اػت ایي هغلت اػت.

ٍیظُ عؼکن فکشآٍسدُ   ّبی حؼی ثِهَخت کبّؾ ٍیظگیًیض 

هثبل افضٍدى هقبدیش صیبدی اص ایٌَلیي ثکِ   ػٌَاى ثِؿَد. هی

ٍ ککبّؾ خکَاف    هبػت پشٍثیَتیک ، هَخکت تَلیکذ گکبص    

 Mattils-Sandholmگکشدد ) حؼی هحلَل ًْکبیی هکی  

and Saarela, 2003.)     افکضٍدى ایٌکَلیي ٍ الیگَفشٍکتکَص

 2015,) گککشددثبػکک  ثْجککَد خککَاف حؼککی کفیککش هککی  

Glibowski and (Zielinska .ـکبى دادُ ککِ   ً ّب ثشسػی
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ّب، ًَع ًکظاد اػکتبستش ثککبس سفتکِ یکب      ػلاٍُ ثش پشی ثیَتی 

ذ ٌک تَاًهکی  ثبکتشی پشٍثیَتی  ٍ عَل دٍسُ ًگْکذاسی ًیکض  

ٌککذ ٌی دس خککَاف حؼککی هبػککت ایفککب ک   ًقککؾ هْوکک 

(Mohebbi and Ghoddusi, 2008.) کبسگیشی پکشی ِث-

ّب دس فشهَلاػیَى هبػت پشٍثیَتی ، ثْجکَد ثبفکت   ثیَتی 

، اگشچِ ثِ هکشٍس صهکبى ٍ ثکب افکضایؾ     ؿَدهَخت هیآى سا 

ّکبی حؼکی   ، ٍیظگکی pHداس ککبّؾ هؼٌکی  تَلیذ اػیذ ٍ 

 (.Heenan et al., 2004یبثکذ ) َل ًْبیی کبّؾ هیهحل

-تشکیجکبت پکشی   ِهـکخق ؿکذ کک    هـبثِ دس ی  ثشسػی

 ّب هَخت ثْجَد ػکبختبس یگَػبکبسیذثیَتی  ًظیش فشٍکتَال

 ,Tungland) ؿککًَذثیَتیکک  هککیثبفککت هبػککت ػککیيٍ 

 حبضکش  ًتبیح ثؼیبسی اص هغبلؼبت ثب ًتبیح تحقیکق  (.2003

 ,.Tamime, 2005; Olivera et al)داسد  هغبثقککت

2009; Matjevic et al., 2009.) 

 گیرینتیجه

ثیَتیک  ثکِ هبػکت پشٍثیَتیک ،     تشکیجبت پکشی  ثب افضٍدى

ّبی پشٍثیَتی  ًؼکجت ثکِ هبػکت    شیثبکتهبًی هیضاى صًذُ

دس هیکبى   .)فبقکذ الیگَفشٍکتکَص( افکضایؾ پیکذا ککشد      ؿبّذ

لاکتَثبػککیلَع ّککبی پشٍثیَتیکک  اضککبفِ ؿککذُ،   کـککت

ػککیذ هیککضاى اتککأثیش ثیـککتشی دس افککضایؾ   اػککیذٍفیلَع

. افضٍدى الیگَفشٍکتَص ثکِ هبػکت   لیٌَلئی  کٌظٍگِ داؿت

 .گشدیکذ  pH ٍ کبّؾهَخت افضایؾ اػیذیتِ پشٍثیَتی ، 

 1پغ اص تیوبس ؿکبّذ  (ثبلاتشیي اهتیبص حؼی )پزیشؽ کلی

 3+ لاکتَثبػککیلَع اػککیذٍفیلَع) A1هشثککَط ثککِ تیوککبس 

الیگَفشٍکتککَص( ثککَد کککِ دس پبیککبى دٍسُ ًگْککذاسی،  دسكککذ

cfu/ml01)یی اص ثبکتشی پشٍثیَتی  خوؼیت ثبلا
6 ×6/4) 

سا داؿت ضوي آًکِ ثبلاتشیي هیضاى اػیذ لیٌَلئی  پغ اص 

ِ  تیوبسایي  دلیو ایيثِ  ثَد. A1 تیوبس ؿبّذ هشثَط ثِ  -ثک

تکَاى گفکت   ثٌکبثشایي هکی   ؛ػٌَاى تیوبس ثشتش ثشگضیکذُ ؿکذ  

-هبًی ثبکتشیی کِ ثش صًذُثیَتی  ثب اثش هثجتتشکیجبت پشی

ِ  پشٍثیَتیک  ٍ هّبی  -یضاى اػیذ لیٌَلئی  کٌظٍگکِ ًوًَک
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Abstract 

The purpose of this study was to investigate the effect of oligofructose and type of microbial 

culture on conjugated linoleic acid (CLA) and viability of probiotic bacteria in probiotic 

yogurt. The amounts of 3 and 5 percent of oligofructose were used in probiotic yogurt 

containing Lactobacillus acidophilus or Bifidobacterium lactis. (The control sample was 

considered without adding the prebiotic compound). The viability of probiotic bacteria, CLA 

content, pH, acidity and sensory properties of probiotic yogurt were investigated at intervals 

of 1, 11 and 21 days. During storage, the number of probiotics and pH of the samples 

decreased but acidity increased significantly (P<0.05). The amount of CLA increased 

significantly in the majority of samples during storage (P<0.05). However, the score of 

overall acceptance of the majority of the samples did not change significantly during storage. 

The highest population of probiotic bacteria was belonged to sample containing Lactobacillus 

acidophilus + 5% oligophroctase. After control 1 sample (sample containing L. acidophilus), 

sample containing L. acidophilus + 3% oligofructose had the highest concentration of CLA. 

After control 1 sample, sample containing L. acidophilus + 3% oligophroctase had the highest 

sensory score (overall acceptance) which also had a high population of probiotic bacteria (4.6 

× 10
6
 CFU/ml) at the end of the maintenance period. Therefore, it can be said that prebiotics 

have a positive effect on survival of probiotics and CLA content in probiotic yogurt so can 

improve health properties of probiotic products. 

Keywords: probiotic yogurt, oligofructose, conjugated linoleic acid, microbial culture. 
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