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 چکیده 

 و باشدیم یدمف یوتیکپروب یعنوان باکترآن به یریکارگهو ب یتجار یهته ینددر فرآ یدوفیلوساس یلوسلاکتوباس یمانزنده

 یلوسلاکتوباس یباکتر یمانزنده یرو یو صفراو یمعمول یهااسانس، نمک یهااثر تنش یبررس یقتحق ینهدف از ا

 15/0) یفراوصدرصد( نمک  2) یدرصد(، نمک معمول 5/0) یاهس یرهاسانس ز یهااثر تنش دامهاست. در ا یدوفیلوساس

 یلو تحل یهفت. تجزقرار گر یبررس یدوفیلوساس یلوسلاکتوباس هاییباکتر یتجمع یشاهد، رو یماربا ت یسهدرصد( در مقا

بعد از  .انجام گرفت 9نسخه  SASافزار مدر نر LSDتوسط آزمون  هایانگینم یسهمقا ودوطرفه  یانسوار یزها به روش آنالداده

بود اما شدت  یافتهکاهش  ریداعنیطور مبه یمارهات یدر تمام pHو  هایباکتر یماندرجه سلسیوس زنده 4 یهفته در دما 4

طور به یمارهات یدر تمام یزن یدیتهاس یزان(. مp<05/0تحت تنش کمتر بود ) یمارهایبا ت یسهشاهد در مقا یمارکاهش در ت

 (. استفاده از اسانسp<05/0شاهد بود ) یماراز ت یشترتحت تنش ب یمارهایدر ت یشبود و شدت افزا یافته یشافزا دارییمعن

 یمانسبب زنده تواندیم ی،کمتر از حداقل غلظت بازدارندگ یهادر غلظت یو صفراو یمعمول یهابه همراه نمک هیاره سیز

 شده در محصول گردد. یهتوص یزانبه م ینگهدار 14روز  یانتا پا هایباکتر

 یاه.س یرهز ،لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوساسترس،  :ها کلید واژه

 مقدمه

شددند  ییشناسا 1900ار در سال ب ینها اوللاکتوباسیلوس

شدکل  یا یلدهو م یاریاخت هوازی یب یها یژگیو یو دارا

 یدازاکسد ی،اسدپورزا، کاتدالاز منفد یراند، گرم مثبت اند، غ

 یو بدون فلاژل هستند، از محصدولات مختلدل لبند یمنف

( G + C) ینو گدوان یتوزینقابدل اسدتخراه هسدتند، سدد

هدا را شدامل  یربداکت ینا DNAدرصد از  32-51معمولا 

. در حالددت تندهسدد یژناکسدد یازمندددن یشددود. تددا حدددمی

و در  کند،یم یلتبد یکلاکتیدگلوکز را به اس یو،هموفرمانت

، 2CO یدک،لاکت یدگلدوکز را بده اسد یو،حالت هتروفرمدانت

 یط. مقاوم بده شدراکند یم یلتبد یکاست یداس یااتانول و 

 باشدد.می 5/5-6رشدد آن هدا  pH یندههستند، به یدیاس

و  یژنبدون حضدور اکسد یابا  یدوفیلوساس یلوسلاکتوباس

قادر بده رشدد  5-4برابر   pHبا یدیاس یطدر مح ینهمچن

ای از هددددا جددددز  دسددددته. لاکتوباسددددیلوسباشدددددمی

های پروبیوتیددک سددودمند زنددده اطددلا  میکروارگانیسدد 

شود که در صورت مصرف به میزان کافی، باعث افزایش می

تدرین اثدرات شدوند. از مه ننده میکسطح سلامت مصرف

توان به بهبود عملکدرد سیسدت  مواد غذایی پروبیوتیک می

های متابولیدک بددن اشداره گوارش و حفظ تعادل سیست 

کندد کده نمود. خواص مفید ذکر شده در صورتی بدروز می

باکتری پروبیوتیک در یک گرم یدا یدک  106-105حداقل 

 Tharmaraj et )ود متر مداده غدذایی وارد روده شدمیلی
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all.,2004) ،عوامددل زیددادی از قبیددل نددو، بدداکتری .pH ،

اسدددیدیته محصدددول، فراینددددهای وابسدددته بددده گرمدددا 

های رشد روی ی و دمای نگهداری( و محرکگذار)گرمخانه

گذارندد. جددا از های پروبیوتیک تأثیر میمانی باکتریزنده

هددای هددا در فرآوردهایددن مددورد، قابلیددت بقددای پروبیوتیک

و بالا بودن اسیدیته نیدز pH دلیل پایین بودن تخمیری به

 :Varname et all.,1955 )بسددیار اندددک اسددت 

Kitazawa et all., 2001) . تدرین در واقدع یکدی از مهد

هدا، تعدداد سدلول زندده در عوامل در اثربخشی پروبیوتیک

کننده فراورده نهایی و همچندین دسدتگاه گدوارش مصدرف

است اما در طدی فرایندد تولیدد و نگهدداری مدواد غدذایی، 

هایی همچنین در حین فرایند گوارش به دلیل اعمال تنش

دی معدده و اسدی pHمانند گرمدا، سدرما، فشدار اسدمزی، 

های زندده های صفروای در روده کوچک تعداد سدلولنمک

. از ایدن رو (Sahadeva et all., 2011)یابدد کداهش می

های مذکور روی های زیادی در رابطه با تأثیر تنشپژوهش

 :Yazid et all.,1999)های پروبیوتیک مانی باکتریزنده

Liong et al., 2005) های افدزایش و همچنین استراتژی

هدای مدذکور بدا اسدتفاده از هدا در برابدر تنشمانی آنزنده

های دارای ژنددوم هددایی از قبیددل اسددتفاده از سددویهتکنیک

سازی فعالهای کمتر از حد کشندگی، تر، اعمال تنشقوی

های ایجاد مقاومدت در برابدر تدنش انجدام شدده اسدت ژن

(Maragkoudakis et all., 2006) همچنین در همدین .

اسدتراتژی  عنوان یکهای گیاهی بهرابطه جدیداً از اسانس

های پروبیوتیکی در سویهمانی جدید برای افزایش نرخ زنده

های پروبیوتیک تخمیری از قبیبل ماست در کندار فرآورده

کننده در رابطده بدا خدواص برآورده کردن انتظارات مصرف

 ,.Shahdadi et all )شدود حسدی محصدول اسدتفاده می

های اخیر ترکیبات بسدیاری از طوری که در سالبه (2015

، چای سبز و ( LEE et all.,2007 )جمله اسانس پامچال 

-Sarabi )و نعندا، فلفلدی  (Jaziri et all.,2009 )سدیاه 

Jamabet a;.,2009) ای، تغذیده صمنظور بهبدود خدوابده

دارویددی، حسددی و افددزایش دوره نگهددداری بدده محصددولات 

های ضد و نقضدی در پروبیوتیک افزوده شده است. گزارش

مانی رابطدده بددا تددأثیر اسددانس روی خددواص حسددی و زنددده

عدات طوری کده برخدی از مطالها  وجود دارد بهپروبیوتیک

 )حاکی از کاهش کیفیت حسدی محصدولات پروبیوتیدک 

Shahdadi et all.,2015: Moritz et all.,2015) بهبود ،

، عدم (Shahdadi et all., 2015 )خواص حسی محصول 

 Sarabi-Jamab et )ها تأثیر منفی بر فعالیت پروبیوتیک

all.,2009: Najafi et all., 2007: Sutherland et 

all., 2009)مانی ، تدددأثیر منفدددی بدددر فعالیدددت و زندددده

بدوده اسدت. از  ( Tamime et all., 2007 )ها پروبیوتیک

( MICطرفی دیگر میدزان حدداقل غلظدت مهارکننددگی )

ها بالاست. در حالی که های گیاهی علیه پروبیوتیکاسانس

کنندگی تر، دارای اثرات ممانعتهای بسیار پاییندر غلظت

(MBCروی پاتوژن )بنددابراین اسددتفاده از باشددد  هددا می

هدا را بددون تواندد پاتوژنها در دوزهدای پدایین میاسانس

های مانی، سدویهبرد. زندهها از بین میآسیب به پروبیوتیک

پروبیوتیکی تجاری از قبیدل لاکتوباسدیلوس اسدیدوفیلوس 

هدای معمدولی و صدفراوی و هنگامی کده در معدرن نمک

ارزیدابی و بررسدی  گیرند باید موردشرایط مختلل قرار می

بدا ایدن حدال در دو   .(Del et all.,2006 )قدرار گیدرد 

و  1997و همکداران) ) مارتاوای که توسط مطالعه جداگانه

 Marteau et( انجام شدد )2006ان در سال)لین و همکار

all., 1997: Lin et all.,2006) ، نتدای  بیددانگر عدددم

ویتدر و دار بین مشداهدات حاصدل از روش اینتفاوت معنی

 ویتدر و بدارو تحقیق حاضر در شرایط اینویو بود. از ایناین

های معمدولی بررسی اثر اسانس زیره سیاه، نمک (I)هدف 

مانی بددداکتری لاکتوباسدددیلوس نددددهو صدددفراوی روی ز

بررسدی اثدر  (Shahdadi et all., 2015 )اسدیدوفیلوس، 

هدای معمدولی و صدفراوی صدورت س و نمکمتقابل اسدان

لاکتوباسدیلوس  مانی بداکتریجداگانه و تؤام بر روی زندده

 اسیدوفیلوس انجام شد.

 کارمواد و روش

ی داریدخریک کیلوگرم زیره سیاه از بازار روز تهران مقدار 

 یدسدت ابیبدا آسد یریدنمونه ها قبل از اسدانس گگردید. 

 )هاون( به شکل خرد شده درآمدند.
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 هیه گیاه، اسانس و آنالیز آنت

گیاه زیره سیاه در فصل تابستان از بدا  گیاهشناسدی ملدی 

آوری و نام علمی آن توسط پژوهشکده گیاهدان ایران جمع

اسدانس ه شناسی ملی ایران تأیید شده بود. دارویی با  گیا

های گیاه تهیه شد و گیاه به روش تقطیر با بخار آب از دانه

سدن  نگداری متصدل بده طیلنکسپس توسدط دسدتگاه ر

منظور جرمدی مددورد تجزیدده و تحلیددل قددرار گرفددت. بدددین

قطدر  ومتدر  30به طول  HP-5MSدستگاه ستون مویینه 

 32/0متددر و ضددخامت لایدده داخلددی میلی 25/0داخلددی 

میکرون مورد استفاده قرار گرفدت. بددین جهدت از برنامده 

 دریجیتددرجه سلسدیوس، بدا افدزایش  265تا  60دمایی 

درجه سلسیوس در دقیقه و در نهایت نگهداری ستون  5/2

دقیقه استفاده  30درجه سلسیوس به مدت  265در دمای 

درجه سلسیوس و گاز حامل  250شد. دمای اتاقک تزریق 

متر بر دقیقده از لولده آن هلیوم بود که با سرعت یک میلی

ترتیب زمدان کدرد. در نهایدت اجدزای اسدانس بدهعبور می

رمبنای انرزی یونیزاسدیون بده کمدک شناسداگر استخراه ب

FID   الکترون ولت و دمای منبدع  70با ظرفیت الکتریکی

 درجددده سلسدددیوس شناسدددایی شدددد 250یونیزاسدددیون 

(Shahdadi et all., 2015). 

 مواد مصرفی
بددداکتری پروبیوتیدددک لاکتوباسدددیلوس اسدددیدوفیلوس 

(ATCC4356به ) یون کلکسددصددورت سددوش خددال  از

کشت تجارتی ماست با ایران و مایه انستیتوپاستورمیکروبی 

عنددوان یددوفلکس اکسددپرس )حدداوی اسددترپتوکوکوس 

ترموفیلدددوس و لاکتوباسدددیلوس ولگددداریس( از شدددرکت 

براث و  MRSهای کریستین هانس دانمارک، محیط کشت

MRS هدای معمدولی و آگار از شرکت مرک آلمان و نمک

 صفراوی از شرکت سیگمای آمریکا خریداری شد.
تعیین حداقل غلظت مهارکنندگی اسانس زیره سیاه، نمک 

 معمولی و صفراوی
 96هدای منظور تعیین حداقل غلظت بازدارندگی از پلیتبه

میکرولیتر استفاده  300گرد و با حج  ای با چاهک تهخانه

های معمولی و میکرولیتر از اسانس، نمک 100شد. سپس 

میکرولیتدر از  20صفراوی به هر چاهک انتقال داده شدد و 

سوسپانسیون باکتری نیز اضافه شد )غلظت نهایی بداکتری 

( بود. محتویات هر چاهدک cfu/ml 510×5در هر چاهک 

 مجهددز بدده Plate Readerدقیقدده توسددط  دوبدده مدددت 

Shaker  مخلوط شد. سدپس جدذب ندوری بدا اسدتفاده از

Plate Reader  نانومتر  630در ساعت صفر و با طول موه

درجه  35ساعت در دمای  24ها به مدت خوانده شد. پلیت

گدددذاری شددددند و بعدددد از اتمدددام سلسدددیوس گرمخانه

گذاری کددورت یدا عددم کددورت در چاهدک بده گرمخانه

 Plateی توسدط صدورت چشدمی مشداهده و جدذب ندور

reader .در طول موه ذکر شده قرائت گردید 
 شمارش باکتری لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

روزهای اول، هفت ، چهدارده ، بیسدت و یکد  و در فواصل 

ب میلی لیتر آ نه لیتر نمونه را درمیلی بیست و چهارم یک

های بعددی در درصد هموژن نموده سپس رقت 1/0پپتونه 

شدمارش . درصد تهیه شد 1/0پپتونه  لوله های حاوی آب

باکتری لاکتوباسیلوس اسدیدوفیلوس براسداس روش ارائده 

( انجدام گرفدت. 2007و همکداران ) شدی هدانشده توسط 

اسدتفاده  MRS-bile agarبدین منظور از محدیط کشدت 

درجده سلسدیوس بده  37گذاری در دمای گردید. گرمخانه

 .رفتهوازی صورت گساعت در شرایط بی 72مدت 
 pHگیری اسیدیته و اندازه

های به روش تیتراسدیون و براسداس درصدد اسیدیته نمونه

یک  NaOHها به وسیله اسیدلاکتیک تعیین گردید. نمونه

ها نمونده pHفتالین تیتر شده بودند. نرمال در حضور فنول

 )متددر دیجیتددال تعیددین شددده بددود  pHنیددز بدده وسددیله 

Shahdadi et all., 2015) 
 هاتجزیه و تحلیل داده

منظور طراحی تیمارها از طرح کاملاً تصادفی بدا آرایدش به

هدا از فاکتوریل استفاده شدد، بدرای تجزیده و تحلیدل داده

 9نسدخه  SASافدزار در نرم LSD روش مقایسه میدانگین

ها در سه تکرار انجدام گردیدد و استفاده شد. کلیه آزمایش

14 
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 P-Valueها بده صدورت داری برای کلیه تیمارسطح معنی

 (.p<05/0درصد گزارش شد ) 5کمتر از 
 نتای 

 آنالیز اسانس
نتای  حاصل از آنالیز اسانس زیره سیاه توسط دستگاه گداز 

( GC/MSکرومدداتوگراف متصددل بدده طیددل نگددار جرمددی )

ارائده شدده  1ها در جدول شامل درصد و نو، ترکیبات آن

کده  ترکیدب تشدخی  داده شدد 12است. بر ایدن اسداس 

درصدد اسدانس بدود. اجدزای مهد  آن شدامل  100معادل 

Carvone (03/26 ،)درصددددPropanal, 2-methyl-3-

phenyl (59/18  ،)درصدgamma.-Terpinene (43/17 

درصدددددد( بودندددددد. 84/12) Limoneneدرصدددددد( و 

 نتای  تجزیه اسانس زیره سیاه -1جدول 

No  Name Areaدرصد 

1 .ALPHA.-PINENE 0.89 

2 Sabinene  0.69 

3 beta.-Pinene 1.79 

4 .beta.-Myrcene  0.62 

5  Cymene 9.62 

6 Limonene  12.84 

7 .gamma.-Terpinene  17.43 

8 3-Cyclopentylcyclopentan-1-one 0.98 

9 Propanal, 2-methyl-3-phenyl- 18.59 

10 Carvone 26.03 

11 1-Isopropylidene-3-n-butyl-2-cyclobutene 3.63 

12 (R)-(+)-1-Phenyl-1-propanol  6.89 

 حداقل غلظت بازدارندگی

های حدافل غلظت بازدارندگی اسانس زیره سیاه، نمک

 3/0و  4ام، پیپی 10000ترتیب معمولی و صفراوی به

 درصد بدست آمد.

 وس اسیدوفیلوسمانی لاکتوباسیلزنده

 دار اثر متقابلبررسی تجزیه واریانس بیانگر تأثیر معنی

روبیوتیک اکتری پمانی بتیمار و زمان نگهداری روی زنده

 روز نگهداری در 28لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس در طول 

(. 1  شکل p<05/0درجه سلسیوس بود ) چهاردمای 

نشان داده شده با افزایش زمان  1گونه که در شکل همان

نگهداری، جمعیت لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس در تمامی 

د هنمونه ها کاهش یافته بود اما شدت کاهش در تیمار شا

 (.p<05/0در مقایسه با تیمارهای تحت تنش کمتر بود )

با مقایسه میانگین جمعیت لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس 

های مورد بررسی مشخ  شد تیمارها در هر یک از زمان

که تیمار شاهد در مقایسه با تیمارهای تحت تنش، در 

تمامی روزهای نگهداری دارای تعداد بالاتری از 

 (.p<05/0وفیلوس بود )لاکتوباسیلوس اسید

مانی لاکتوباسیلوس در بین تیمارهای تحت تنش نیز زنده

اسیدوفیلوس در تیمارهای تحت تنش با اسانس و تنش 

های معمولی و صفراوی توأم اسانس زیره سیاه، نمک

مانی (. بین زندهp<05/0ر بود )ترتیب بیشتر و کمتبه

نش با های تحت تلاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس در تیمار

س نمک معمولی و صفراوی به تنهایی و در ترکیب با اسان

 ماریآزیره سیاه در تمام روزهای نگهداری اختلاف معنادار 

 (.p<05/0مشاهده نگردید )

های معمولی و همچنین تیمار تحت تنش تؤام با نمک

های صفراوی بعد از تیمار تحت تنش تؤام با اسانس، نمک

های داد باکتریمعمولی و صفراوی کمترین تع

لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس را به خود اختصاص داده بود 

(05/0>p در پایان روز .)نگهداری تیمارهای شاهد  28

(Log cfu/ml 02/0±41/5 ) و تیمار تحت تنش توام

 Logهای معمولی و صفراوی )، نمکزیره سیاه اسانس
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cfu/ml18/0±38/3) ها را به خود اختصاص دادهوباسیلوسلاکتو کمترین تعداد  ترتیب بیشترینبه

 (.p<05/0بودند )

 

 
 مانی لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسهای نگهداری روی زندهاثر متقابل تیمار و زمان -1شکل 

pH 
 دار اثرنتای  حاصل از تجزیه واریانس بیانگر تأثیر معنی

در  pHتغییرات وی رهای نگهداری متقابل تیمار و زمان

( بود درجه سلسیوس 4±1طی دوره نگهداری در یخچال )

(05/0>pهمان .) نشان داده شده  2طور که در شکل

رها در کلیه تیما pHاست، با افزایش زمان نگهداری مقدار 

 (.p<05/0در طی دوره نگهداری کاهش یافته بود )

در هر یک از  LSDهای توسط آزمون با مقایسه میانگین

های مورد بررسی مشخ  گردید که در تمامی زمان

در تیمار شاهد در مقایسه با  pHروزهای نگهداری مقدار 

(. در بین p <05/0تیمارهای تحت تنش بیشتر بود )

تیمارهای تحت تنش نیز تیمار تحت تنش با اسانس زیره 

سیاه در مقایسه با سایر تیمارها در تمامی روزهای 

(. بین p<05/0دار بود )بیشتر برخور pHنگهداری از 

های معمولی و صفراوی با تیمارهای تحت تنش با نمک

یکدیگر و به صورت ترکیب با اسانس زیره سیاه به لحاظ 

نگهداری، در سایر روزها  28به جز در روز  pHمقدار 

(. p<05/0اختلاف معنادار آماری مشاهده نشده بود )

ی و های معمولهمچنین تیمار تحت تنش تؤام با نمک

صفراوی بعد از تیمار تحت تنش تؤام با اسانس زیره سیاه، 

را در تمامی روزهای  pHنمک معمولی و صفراوی کمترین 

 نگهداری به خود اختصاص داده بود.

( و 90/3±03/0نگهداری کمترین ) 28در پایان روز 

ترتیب مربوط به تیمارهای بهpH (01/0±36/4 )بیشترین 

معمولی و یره سیاه، نمکتحت تنش تؤام با اسانس ز

 (.p<05/0صفراوی و تیمار شاهد بود )
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 pHهای نگهداری روی اثر متقابل تیمار و زمان -2شکل 

 اسیدیته

اثر متقابل تیمار و زمان نگهداری روی تغییرات اسیدیته 

(. 3  شکل p<05/0تیمارهای مورد مطالعه معنادار بود )

بیانگر این بود که با  LSDها توسط آزمون میانگینمقایسه 

افزایش زمان نگهداری، مقدار اسیدیته در تمامی تیمارها 

(. مقدار اسیدیته در تیمار p<05/0افزایش یافته بود )

شاهد در تمامی روزهای نگهداری در مقایسه با تیمارهای 

(. در بین تیمارهای تحت p<05/0تحت تنش کمتر بود )

ر تحت تنش با اسانس زیره سیاه در مقایسه با تنش، تیما

(. p<05/0سایر تیمارها از اسیدیته کمتری برخوردار بود )

بین تیمارهای تحت تنش با نمک معمولی و صفراوی به 

نگهداری، در سایر روزها اختلاف معنادار  28جز در روز 

(. همچنین تیمارهای p>05/0آماری مشاهده نشده بود )

با اسانس زیره نیز تفاوت معنادار آماری مذکور در ترکیب 

نگهداری  28(. در پایان روز p<05/0مشاهده نشده بود )

تیمارهای شاهد و تحت تنش تؤام با اسانس زیره سیاه، 

 ترتیب کمترینهای معمولی و صفراوی بهنمک

مقدار اسیدیته  (43/1±01/0) و بیشترین (02/0±32/1)

(.p<05/0را به خود اختصاص داده بودند )

 های نگهداری روی اسیدیتهاثر متقابل تیمار و زمان -3شکل 

 بحث

 لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس مانی پروبیوتیکزنده

های پروبیوتیک در طول دوره مانی باکتریزنده

سازی تا زمان مصرف یک عامل مهمی در زمینه ذخیره

تولیدات پروبیوتیکی است. طبق مطالعات متعددی که در 

بطه صورت گرفته است برای دستیابی به اثرات این را

های موجود در یک درمانی و مفید، تعداد پروبیوتیک

 CFU/g 106-105محصول در زمان مصرف حداقل باید 

0
0.2
0.4
0.6
0.8

1
1.2
1.4
1.6

0 7 14 21 28T
A

 (
  
 
 )

Time (Days)
Control Bunium Persicum Essential Oil

Bile Salt

Bunium Persicum Essential Oil + Bile Bunium Persicum Essential Oil + Salt

Bile + Salt Bunium Persicum Essential Oil + Bile + Salt
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or ml  از محصول نهایی باشد وCFU/g or ml 108  در

 Azizkhani et all., 2018: Cruz دستگاه گوارش باشد

et all., 2012) .)ضر جمعیت لاکتوباسیلوس در مطالعه حا

سازی در دمای بعد از چهار هفته از ذخیرهاسیدوفیلوس 

طور قابل توجهی کاهش یافته بود درجه سلسیوس بهچهار 

های طوری که در تیمار شاهد مقدار باکتریبه

 log لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس از مقدار 

cfu/ml05/0±3/7 4/5±02/0 در روز صفر به log 

cfu/ml نگهداری رسیده بود در حالی که در  28روز  در

نگهداری، جمعیت  28تیمارهای تحت تنش در پایان روز 

 logلاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس در تمامی تیمارها به زیر 

cfu/ml5 های رسیده بود. در تیمار شاهد تعداد باکتری

روز اول نگهداری  هفتلاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس طی 

دار نبود ا به لحاظ آماری معنیافزایش یافته بود ام

(05/0<pافزایش جم .)های لاکتوباسیلوس عیت باکتری

پروبیوتیک در  روز اول نگهداری در ماستطی هفت 

-Sarabi) های زیادی به اثبات رسیده استپژوهش

Jamab et all.,2009: Azizkhani et all., 2018) . در

رها )به جز روز اول نگهداری بین تیمار شاهد و سایر تیما

تیمارهای تحت تنش توام نمک معمولی و صفراوی و 

های معمولی و صفراوی( اسانس زیره سیاه توام با نمک

اختلاف معنادار آماری مشاهده نشده بود. این موضو، 

بیشتر از  pHتواند به دلیل مقاومت این باکتری به می

 pHباشد و در همه تیمارها در هفته اول نگهداری چهار 

 بوده است.  چهاری بالا

های لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس به دلیل مقاومت باکتری

نه تنها  pH 05/0±05/4 به شرایط اسیدی تا محدوده

پیوندد بلکه ممکن مرگ و میر در این باکتری به وقو، نمی

است رشد این باکتری مشاهده گردد. این نتیجه مطابق با 

ها را در وستحقیقات گذشته بود که توقل رشد اسیدوفیل

pH  اند درصد دانسته 6/0و اسیدیته بیشتر از  4برابر با( 

Shah et all., 2000)های تری. کاهش جمعیت باک

لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس در طی دور نگهداری ممکن 

است مرتبط به تجمع اسیدهای آلی در نتیجه رشد و 

طوری که به (Azizkhani et all.,2018 )تخمیر باشد 

 pH( گزارش کردند که کاهش 2006دونکود و همکاران )

محیط و تجمع اسیدهای آلی طی زمان نگهداری از عوامل 

های پروبیوتیک مانی باکتریقابلیت زندهمؤثر بر کاهش 

های پروبیوتیک علاوه بر مانی باکتریباشند. البته زندهمی

pH  و اسیدیته تحت تأثیر عواملی مانند پتانسیل

طوری که افزایش باشد بهاکسیداسیون و احیا نیز می

پتانسیل اکسیداسیون و احیا و نیز افزایش غلظت 

ها از الیت متابولیکی باکتریهیدروژن پراکسید حاصل از فع

های پروبیوتیک در ماست عوامل کاهش جمعیت باکتری

 ,.Donkor et all )باشد در طی زمان نگهداری می

های . در تمام روزهای نگهداری جمعیت باکتری(2006

لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس در تیمار شاهد بیشتر از 

ین تیمارهای واجد تنش، تیمارهای تحت تنش بود. در ب

های لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس در تیمار جمعیت باکتری

تحت تنش با اسانس زیره سیاه در تمامی روزهای 

 (. p<05/0نگهداری بیشتر از سایر تیمارها بود )

های لاکتوباسیلوس مانی باکتریبالاتر بودن زنده

اسیدوفیلوس در تیمار تحت تنش با اسانس زیره سیاه در 

مقایسه با سایر تیمارهای واجد تنش ممکن است به 

ترکیبات فنولی موجود در اسانس گیاه زیره سیاه مرتبط 

کنندگی داشته و باعث بهبود رشد باشد که نقش تحریک

های پروبیوتیک شده های آغاز گر ماست و باکتریباکتری

 Marhamatizadeh et all., 2013: Oh NS et است

all., 2016)ه ذکر است که همگام با کاهش مقدار ( لازم ب

اکسیژن محلول در محیط فرآورده قابلیت زیستی 

یابد. در همین راستا ترکیبات ها افزایش میپروبیوتیک

فنولی موجود در عصاره و اسانس گیاهان دارویی که به 

شوند، منجر به عنوان مهارکننده اکسیژن شناخته می

محیط رشد کاهش پتانسیل اکسیداسیون و احیا در 

های پروبیوتیک گرددند و موجب رشد باکتریباکتری می

 ,.Marhamatizadeh et all )شوند در غیاب اکسیژن می

ها در مانی لاکتوباسیلوسهمچنین کاهش زنده (2013

یک در طی دوره نگهداری تحت تأثیر های پروبیوتماست
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 ها در مطالعات مختلفی اثبات شده استبکارگیری اسانس

(Shahdadi et all., 2015: Azizkhani et all., 2018: 

Bayoumi et all.,1992)  منجمله در پژوهشی سرابی و

( اثر اسانس کاکوتی و نعنا، فلفلی را بر 2009نیازمند )

عنوان س اسیدوفیلوس بهفعالیت باکتری لاکتوباسیلو

باکتری آغاز گر در ماست پروبیوتیک بررسی و مشاهده 

ها در طول دوره نگهداری در کردند که تعداد این باکتری

ها کاهش یافته بود. یکی از مهمترین معیارها تمام نمونه

های اسیدلاکتیک برای استفاده به در انتخاب باکتری

های معمولی و نمکعنوان پروبیوتیک، مقاومت در برابر 

صفراوی است که یکی از نیازهای مه  و ضروری برای 

ها در روده کوچک افزایش فعالیت متابولیکی این باکتری

 Šušković et all.,2000: Havenaar etاست )

all.,1992) در پژوهش حاضر در تیمار تحت تنش با .

نگهداری جمعیت  14درصد نمک صفرا تا پایان روز  15/0

 cfu/mlهای لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس برابر با باکتری

 cfu/ml106-105 بود که در محدوده  6/5 ±0/01

تعریل شده برای مواد غذایی بود. مقاومت بعضی از 

ها به نمک صفراوی با فعالیت هیدرولازی نمک سویه

صفراوی مرتبط است، بدین صورت که هیدرولیز نمک 

انبی نمک صفراوی منجر به کاهش سمیت و اثرات ج

 14. از روز (Amraii et all.,2014شود )صفراوی می

های لاکتوباسیلوس نگهداری به بعد، جمعیت باکتری

اسیدوفیلوس به کمتر از مقدار مجاز تعریل شده رسیده 

های ها در معرن نمکبود زیرا پس از قرار گرفتن باکتری

افتد. صفراوی، اختلالات هومئوستازی سلولی اتفا  می

های غشای سلولی، ی غشای لیپیدی و پروتئینهتجزی

باعث نشت محتویات باکتریایی و در نهایت مرگ سلولی 

 Sahadeva et all.,2011: Amraii et)شود )می

all.,2014  . ه  های صفراوی از طریق بدر واقع نمک

ریختن ساختمان دیواره سلولی باعث مرگ 

های ومت به نمکشوند. بنابراین مقاها میمیکروارگانیس 

ها های پروبیوتیکترین ویژگیصفراوی یکی از ضروری

ها را در روده کوچک مانی و فعالیت آنباشد که زندهمی

های ها نیز با تولید آنزی نماید. پروبیوتیکحفظ می

ها را خنثی های صفراوی اثرات آنکننده نمکآبکافت

ترین ه یکی دیگر از م (.Succi et all.,2005) کنندمی

های پروبیوتیکی، ها در مورد تولید صنعتی فرآوردهچالش

ها تحت تأثیر درجات کاهش زیستی میکروارگانیس 

باشد. زنی در طی دوره تولید و نگهداری میمختلل نمک

مانی لاکتوباسیلوس براساس نتای  حاصل زنده

اسیدوفیلوس در تیمار تحت تنش با نمک معمولی در 

شاهد در تمامی روزهای نگهداری کمتر مقایسه با تیمار 

های (. مطابق نتای  جمعیت باکتریp<05/0بود )

 5/1لاکتوباسیلوس در تیمار تحت تنش با نمک معمولی )

 49/5cfu/ml ±/01) 14درصد سدی  کلرید( تا پایان روز 

( بود و cfu/ml106-105در محدوده مجاز تعریل شده ) (

های اکترینگهداری جمعیت ب 28تا  14از روی 

رسیده  Log cuf/ml5لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس به زیر

های پروبیوتیک تحت تأثیر مانی باکتریبود. کاهش زنده

نمک معمولی طی دوره نگهداری در محصولات لبنی تأیید 

ای در همین راستا، تأثیر . در مطالعه(42, 41)شده است 

( روی NaCLدرصد نمک طعام ) 5-0های غلظت

های لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس طی مانی باکتریزنده

هفته( بیانگر این بود که  یکساعت و یک دوره نگهداری )

های طعام، جمعیت باکتری با افزایش غلظت نمک

 Gandhi etلاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس کاهش یافته بود)

all., 2015) ها تأییدی بر نتای  بدست آمده که این یافته

از تحقیق حاضر بود. در واقع نمک با تحت تأثیر قرار دادن 

ها در نتیجه تولید اسیدلاکتیک روی رشد میکروارگانیس 

 )بیوتیک مؤثر است های پرومانی باکتریزنده

Madadlouet all.,2007)  تا تغییرpH (Fortin et 

all.,2011.) 
 گیری کلینتیجه

مطالعه حاضر اولین گزارش در رابطه با اثر تنش اسانس، 

های معمولی و صفراوی به صورت جداگانه و تؤام نمک

س در طی دوره مانی لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوروی زنده

های بدست آمده نگهداری در یخچال بود. براساس یافته
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نرخ بقا  باکتری لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس در محصول 

تخمیری حامل باکتری پروبیوتیک لاکتوباسیلوس 

اسیدوفیلوس با استفاده از تیمارهای اعمال شده به میزان 

کمتر از حداقل غلظت بازدارندگی، سبب حفظ و نگهداری 

های لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس به مقدار توصیه اکتریب

( تا پایان روز log cfu/ml105-106شده در محصول )

درصد اسانس زیره  5/0بنابراین  .نگهداری شده بود 14

درصد نمک معمولی  2( به همراه MICدرصد  50سیاه )

( محیط خوبی برای نگهداری و انتقال MICدرصد  50)

لوس از محصولات پروبیوتیک به لاکتوباسیلوس اسیدوفی
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Abstract  

The viability of Lactobacillus acidophilus in the commercial preparation process and its usage as 

probiotic Bactria is useful and the main propose of this paper is to study the effect of Bunium 

persicum essential oil (BEO) stress, NaCl, bile salts and their combinations on the viability of 

Lactobacillus acidophilus Bactria. In continue, the effect of BEO stress (0.5 percent), Nacl (2 percent), 

bile salt (0.15 percent) in compare with the treatment instance, was studied on Lactobacillus 

acidophilus population in the refrigerator. Data analyses process was done with the two-way ANOVA 

and comparing the means by LSD method in SAS software version 9. The conclusions have been out 

coming from three-time tests and P<0/05 has been considered in all test steps. After 4 weeks of 4-

Celsius degree temperature condition, the viability of Bactria and pH decreased but the amount of 

degradation in treatment sample was less than this index in the stressed samples. (P< 0.05) also, the 

amount of acidity raised in all sample and this increase in stressed samples was more than a treatment 

sample (p< 0.05). as a conclusion usage of BEO with NaCl and bile salt in the densities below of MIC, 

can lead to the viability of Bactria till the end of 14th-day maintenance in the probiotic product . 

Key words: Stress, L. acidophilus, Bunium Persicum. 
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