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 چکیده

طبیعی و کمپلکسی از یك مجموعه همزیستی  پروبیوتیك که است شیر تخمیری محصولات ترینقدیمی کفیر از نوشیدنی

هدف از مطالعه حاضر بررسی فعالیت ضدباکتریایی شود. های کفیر حاصل میوسیله دانهمیکروبی است که از تخمیر شیر به

افزوده پرچرب و کم چرب( ) های کفیر به شیر گاودانهباشد. زا میباکتری بیماری 10شده با شیر گاو علیه های کفیر تهیهنمونه

 10 هیعل ریعصاره کف ییایضدباکتر تیجدا و فعال ریها از عصاره کفدانهدرجه سانتیگراد انجام شد.  37و  25و عمل تخمیر در 

های درجه سانتیگراد در مقایسه با نمونه 37های کفیر تهیه شده در نمونه .گرفت قرار ارزیابی موردبا روش چاهك باکتری بیماریزا 

 کلبسیلاو ایزوله بومی  سودوموناس آئروژینوزا، استافیلوکوکوس اورئوسدرجه سانتیگراد فعالیت ضدباکتریایی بیشتری علیه  25
مربوط به  دیسانتری شیگلاو  فکالیس انتروکوکوسهای کفیر علیه بیشترین فعالیت ضدباکتریایی نمونه، نشان دادند. پنومونیه

میلیمتر بود.  5/12و  5/18ترتیب با میانگین قطر هاله عدم رشد درجه به 37چرب در دمای کم شده با شیرهای تهیهنمونه

میلیمتر،  19و  22ترتیب با قطر هاله عدم رشد به گراد،یدرجه سانت 37و  25 یپرچرب در دما ریبا ش شدههیته یهانمونه

اعم از ایزوله بومی و اشریشیا کلی خصوص نشان دادند. در پنومونیه کلبسیلاد استاندار هیسو علیه یشتریب ییایضدباکتر تیفعال

، اختلاف معناداری از نظر تاثیر نوع شیر و دمای تخمیر بر فعالیت ضدباکتریایی در بین سالمونلا تیفی موریومسویه استاندارد و 

توجه های کفیر از خود نشان داد. بانهای نسبت به نموملاحظهمقاومت قابل باسیلوس سرئوس(. P>05/0تیمارها مشاهده نشد )

 شود. شده با شیر گاو استفاده از این نوشیدنی تخمیری توصیه میهای کفیر تهیهبه فعالیت ضدباکتریایی قابل توجه نمونه

 : کفیر، فعالیت ضد باکتریایی، شیر گاو، باکتریهای بیماریزاکلیدی کلمات
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 مقدمه

 به ویژه غذا در زنده های میکروارگانیسم از استفاده تاریخچه

 و حفظ منظور به لاکتیك اسید کننده تولید باکتریهای

لبنی  های فرآورده است. طولانی بسیار انسان سلامت بهبود

 مورد که اند بوده پروبیوتیکی محصولات از نوع اولین

ها . پروبیوتیكاند گرفته قرار بشر استفاده

 مقدار کافی به وقتی که هستند ایزنده هایمیکروارگانیسم

 انسان سلامت بر مفیدی اثرات شود می مصرف ها آن از

پروبیوتیك ممکن است یك سویه  (.Fuller, 1989) دارد

واحد، یا مجموعه ای از میکروارگانیسمهای مختلف باشد که 

فعالیت های ،  یمنیا ستمیسمیتوانند از طریق فعالیتهای 

، باعث كیپاتولوژ یندهایو مانع در برابر فرآ كیمتابول

افزایش سلامتی شود. کفیر مثالی از یك پروبیوتیك است 

باکتری های و مخمرها در آن حضور که انواع مختلفی از 

 (.Simova, et al., 2002دارند )

 تخمیری محصولات ترینقدیمی جمله کفیر از نوشیدنی

-الکلی ایطبیعی و نوشابه پروبیوتیك یك که است شیر

است که از تخمیر شیر به وسیله دانه های کفیر  لاکتیکی

 است مؤثر سلامت ارتقای در کفیر حاصل می شود. مصرف

 فشار کردن بدن، متعادل ایمنی سیستم بردن بالا سبب و

 کلسترول سطح کاهش و گوارشی بیماریهای خون، درمان

باکتریایی،  ضد فعالیتهای دارای همچنین و شودمی سرم

 (.Farnworth, 2005می باشد ) ضدتوموری و قارچی ضد

طیف وسیعی از ترکیبات فعال زیستی از جمله اسیدهای 

پراکسید هیدروژن، اتانول، پپتیدهای فعالی ، CO2آلی، 

ساکاریدهایی مانند کفیران، باکتریوسین ها زیستی، اگزوپلی

از تخمیر دانه های کفیر تولید می شوند که به طور مستقل 

یا با یکدیگر مزایای سلامتی مختلفی مرتبط با مصرف کفیر 

 دیاس ،ریکف ریتخم یمحصولات اصلرا باعث می شوند. 

 و تهیدیاس ،تهیسکوزیو هستند که CO2 و ،اتانول، كیلاکت

ی جزئ یاجزااین نوشیدنی را مهیا می کنند.  کم الکل مقدار

نیز  نهیآم یدهایو اس لی، اتدی، استالده لیاستی جمله د از

 Rattrayبه طعم این نوشیدنی تخمیری کمك می کنند )

and O’Connel, 2011 .) 

لاکتیك موجود در دانه فرایند تخمیر باکتری های  در طـی

کفیر، اسید لاکتیك و مخمرها الکل و دی اکسـید  هـای

تولید مینمایند. مقادیر اسید لاکتیك، الکل و دی  کـربن

زمان و درجه  تحت تاثیراکسـیدکربن موجود در کفیر 

 ,Robinsonخانه گذاری تغییر می کند )حرارت گرم

1991.) 

کلم کوچك گل هیبش های ژله مانندی، دانهریکف یهادانه

شکل  و لبهدارای  ،متر یسانت 3تا  1طول آنها  .هستند

اما لزج بافت  كو دارای یتا زرد  دیسف و به رنگنامنظم 

 ,LaRivière, et al. 1967; Farnworth)هستند  محکم

2005.) 

زنده می  شوند، یتازه منتقل م ریبه ش ی کفیر وقتیهادانه

و جرم  می کنند ساعت رشد 20 باًیمدت تقر نیا درمانند و 

 (. Farnworth, 2005درصد افزایش می یابد ) 25آنها 

یها مخمر و باکتر نیب یستیاز همز ینمونه ا ریکف یدانه ها

 داریپا یتوجهطور قابلبه ریکف یهافلور دانه کرویم. است

مناسب  یکیولوژیزیو ف کشت طیاست و اگر تحت شرا

ها حفظ سال یخود را برا تیو انکوبه شود، فعال ینگهدار

 انکوبه گذاری،زمان و دما  ر،ی. نسبت دانه به شکندیم

دانه  یشستشو ر،یکف یدانه ها یجداساز نیبهداشت در ح

محصول و  تیفی، همه به شدت بر کسرمادر  یها و نگهدار

 ,Gao and Liد )گذار یم ریتأث ریکف یفلور دانه ها کرویم

2016 .) 

در  ریکف یجدا شده از دانه ها جیرا یها سمیکروارگانیم

ها دانه یهایبا هم دارند. باکتر ییمناطق مختلف تفاوت ها

از  كیلاکت دیاس یهایمختلف باکتر یهامعمولاً گونه

استرپتوکوکوس ، وسلاکتوکوک لوس،یلاکتوباسجنس های 

 كیاست دیاسی های باکترهمچنین هستند.  و لوکونوستوک

در کنار مخمرهایی از جنس  وباکتراست یونه هاو گ

ساکارومایسس، کاندیدا، کلویورومایسس، 

زیگوساکارومایسس، رودوتورولا از میکروفلور موجود در دانه 

 دهیچیپ ریکف یکل یکروبیم بیترک. های کفیر می باشند

 گریبه منطقه د یاست و مشخص است که از منطقه ا

ی از نگهدار طیو شرا یکشت نگهدار طیمتفاوت است. مح

 است ریکف یدانه ها یکروبیمنجر به تنوع م یاصلعوامل 

(Schwan et al., 2014). 

 لیبه دل ریکف یهاموجود در دانه كیلاکتاسید یهایباکتر

و زا یماریب یهاسمیکروارگانیرقابت و مهار رشد م ییتوانا

 انیب شیو چه با افزا كیلاکتدیاس دی، چه با تولعامل فساد

را به خود جلب  ی، توجه قابل توجهیکروبیمضد ترکیبات

 .(Kourkoutas, et al., 2007) اندکرده
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ظرفیت تولید مثلی دانه های کفیر به طور قابل توجهی 

در شرایط نامساعد، رشد تحت تاثیر شرایط رشد قرار دارد. 

انعطاف شود و شود، ظاهر آنها بدتر میدانه کفیر مختل می

تعادل  وشوند یکوچك م رود،پذیری آنها از دست می

 طیکه در شرا یدر حال. شودیآنها مختل م یکیولوژیکروبیم

، ی، ظاهر معمولپاساژهای متعدد در شیرمساعد، پس از 

خود را  یکیتکنولوژ اتیو خصوص یکیولوژیزیف یعملکردها

 (.  Pop, et al., 2014) کنندیم یابیباز

ا هدف مطالعه ب نیا  است. گاو ریش ر،یکف یماده خام اصل

بررسی فعالیت ضدباکتریایی نمونه های کفیر تهیه شده با 

استافیلوکوکوس شامل باکتری بیماریزا  10علیه  شیر گاو
انتروکوکوس ، شیگلا دیسانتری ،باسیلوس سرئوس، اورئوس
 ،موریوم تیفی سالمونلا، آئروژینوزا سودوموناس، فکالیس

 کلبسیلاو  استاندارد()ایزوله بومی و سویه اشریشیا کلی 

   . انجام شد)ایزوله بومی و سویه استاندارد(،  پنومونیه

 کار مواد و روش

 های کفیرآماده سازی عصاره

 اءیاح ندیشد و فرا هیته فروشگاه پربیوتیكاز  ریکف یدانه ها

دانه مطابق روش ارائه شده توسط عجم و  ریو تخم

( انجام شد. بطور خلاصه دانه ها با ساب 2020) یکوهسار

درجه  25روز در  4به مدت  ریدر ش یمتوال یکالچرها

. دیگرد ضیساعت تعو 24هر  ریشدند. ش اءیاح گرادیسانت

شسته  لیبا آب مقطر استر ریکف یدانه ها اء،یپس از اح

پرچرب  گاو ریش تریل یلیم 50ها به گرم از آن 5شدند و 

در دماهای و  شد حیتلق (درصد 1) کم چرب درصد( و 25/3)

پس از  گرمخانه گذاری شدند. سانتیگراد درجه 37و  25

از محصول  ریکف یدانه ها ساعت( 48) ریتخم یبازه زمان

تا زمان انجام آزمون  ریکف یجدا شدند. عصاره ها یریتخم

 شدند. ینگهدار خچالی یدر دما ییایضدباکتر تیفعال یها

(Ajam and Koohsari, 2020) 

 آماده سازی سویه های باکتریایی مورد آزمون

 10در مجموع علیه  فعالیت ضدباکتریایی نمونه های کفیر

 7باکتری،  10از این  .باکتری مورد بررسی قرار گرفت

ایزوله بومی و سویه ) اشریشیا کلی باکتری گرم منفی شامل

 PTCC) دیسانتری شیگلا( ، PTCC 1338 استاندارد

، (PTCC 1596) سالمونلا تیفی موریوم ،( 1188

 کلبسیلا پنومونیه( و PTCC 1811)سودوموناس آئروژینوزا 

و سه باکتری ( PTCC 1290)ایزوله بومی و سویه استاندارد 

 PTCC) استافیلوکوکوس اورئوسشامل گرم مثبت 

انتروکوکوس و ( PTCC 1154) باسیلوس سرئوس ،(1112
سویه های استاندارد به ( بودند. PTCC 1778) فکالیس

صورت لیوفیلیزه از سازمان پژوهش های علمی و صنعتی 

ایران تهیه شدند و در آزمایشگاه میکروبیولوژی دانشگاه آزاد 

 24و به مدت   BHIاسلامی واحد گنبدکاووس در محیط

آنگاه چند  .درجه سانتیگراد احیاء شدند 37ساعت در دمای 

ساعته هر باکتری  به محیط  24کلنی یك دست از کشت 

درجه سانتی گراد  37کشت نوترینت براث تلقیح شد و در 

مك فارلند  5/0گرمخانه گذاری شد تا کدورتی معادل 

ml/CFU 810×5/1 د )حاصل شوet al.,  ,Weinstein

2018 .) 

 بررسی اثرات ضد باکتریایی به روش چاهک

بر اساس انتشار در  کفیر، هایی عصارهیفعالیت ضدباکتریا

بدین منظور  .گرفت قرار ارزیابی مورد چاهك روشو با  آگار

 ×CFU/ml 810) مك فارلند نیم معادل سوسپانسیون از

در  استریل سواپ با مورد آزمون ژنوپات هایباکتری( 5/1

تهیه  یکنواخت کشت آگار هینتون مولر کشت محیطسطح 

 استریل کنچوب پنبه سوراخ کمك با . سپسشد

 100 و شد حفر محیط در مترمیلی 8 قطر به هاییچاهك

ها ریخته و کفیر در داخل چاهكعصاره های  ازمیکرولیتر 

گرمخانه  گراددرجه سانتی 37ساعت در  48تا  24مدت ه ب

 عدم هاله قطر گیری اندازه با مدت این از پس گذاری شد.

 های باکتری مقاومت یا حساسیتها چاهك اطراف در رشد

   .(Weinstein, et al., 2018) شد تعیین آزمون مورد

 آماری و تحلیل تجزیه

متغیرهای مستقل تحقیق شامل نوع کفیر )نمونه های کفیر 

ی تخمیر دما ،(تهیه شده از شیر گاو پرچرب و کم چرب

 10زا )درجه سانتیگراد( و نوع باکتری بیماری 37و 25)

فعالیت ضدباکتریایی  گونه باکتری( و متغیر وابسته تحقیق

)قطر هاله عدم رشد هر یك از باکتریهای بیماری زا در 

می  ههای کفیر تهیه شدنمونه (های کفیرمواجه با نمونه

 هایو داده شد انجام تکرار سه در حداقل آزمون رباشند. ه

 ANOVA کمك به و تصادفی کاملاً طرح اساس بر حاصل

 گرفت. مقایسه قرار تحلیلو  تجزیه مورد واریانس آنالیز یا

در سطح معنی  دانکن ایدامنه چند آزمون با هامیانگین
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 با هاداده تجزیه تحلیل و گرفت صورت  P<0.05داری 

نمودارها با نرم افزار   رسم وSPSS افزار  نرم از استفاده

Excel  .صورت پذیرفت 

 نتایج 

نمونه های کفیر تهیه شده با فعالیت ضدباکتریایی 

 علیه باکتری های مورد آزمون گاوشیر 

میانگین قطر هاله عدم رشد باکتریهای  1و شکل  1جدول 

مورد آزمون را در مواجهه با نمونه های کفیر تهیه شده با 

شیر گاو را نشان می دهد که حاکی از فعالیت ضدباکتریایی 

  قابل توجه نمونه های کفیر تهیه شده با شیر گاو است.

 میانگین قطر هاله عدم رشد باکتریهای مورد آزمون در نمونه های کفیر تهیه شده با شیر گاو. 1 جدول

سطح معنی 

 داری

شیر گاو کم 

 25چرب 

 درجه

شیر گاو 

 25پرچرب 

 درجه

شیر گاو کم 

 37چرب 

 درجه

شیر گاو 

 37پرچرب 

 درجه

 

43/0 15± 1abB 33/13 ± 33/0 
dB 

18/5± 1/5aA 15±1bcB انتروکوکوس فکالیس 

66/0 - 12± 0dA 12/5± 0/5cdA 33/12 ± 33/0 
cA 

 شیگلا دیسانتری

- - - 10± 0dA - باسیلوس سرئوس 

01/0 8/5± 0/5cB - 12/5± 0/5cdA 12± 0/57cA استافیلوکوکوس اورئوس 

97/0 - 16/5± 0/5bcA 17/5± 0/5abA 33/16 ± 21/3 
abA 

 سالمونلا تیفی موریوم

00/0 9± 0cD 12/5±0/5dC 15± 1bcB 19/5± 1/5aA سودوموناس آئروژینوزا 

02/0 - 22± 1aA 15± 1bcB 19/5± 0/5aA سویه  کلبسیلا پنومونیه(

 استاندارد(

09/0 13/5± 0/5bB 15/5± 0/5cAB 17± 1abA 17± 1abA ایزوله  کلبسیلا پنومونیه(

 بومی(

38/0 15/5± 0/5aA 17/5± 0/5bA 15/5± 0/5bA 15±1bcA ایزوله  اشریشیا کلی(

 بومی(

13/0 15± 0abA 16± 0bcA 16± 0abA 17/5± 0/5abA سویه  اشریشیا کلی(

 استاندارد(

 00/0  00/0  00/0  03/0  سطح معنی داری 

 (.≥05/0P) باشدکوچك در هر ستون بیانگر وجود اختلاف معنی دار در بین تیمارها می ابهمشغیرانحراف معیار. حروف ±میانگین

 باشدبزرگ در هر ردیف بیانگر عدم وجود اختلاف معنی دار در بین تیمارها میمشابه غیرانحراف معیار. حروف ±میانگین

(05/0P≤.) 
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 . میانگین قطر هاله عدم رشد باکتریهای مورد آزمون در نمونه های کفیر تهیه شده با شیر گاو1شکل 

مشاهده می شود، نتایج مربوط به  1همانطور که در جدول 

تاثیر نمونه های کفیر حاصل از شیر کم چرب و پر چرب 

 فکالیس انتروکوکوسدرجه بر باکتریهای  37و  25در دمای 

حاکی از عدم وجود اختلاف معنی دار  دیسانتری شیگلاو 

 (.3و 2)شکل (. P>05/0در بین تیمارها می باشد )

بیشترین فعالیت ضدباکتریایی نمونه های کفیر علیه 

نمونه مربوط به  دیسانتری شیگلاو  فکالیس انتروکوکوس

درجه  37کفیر تهیه شده با شیر کم چرب در دمای های 

و  5/18به ترتیب با میانگین قطر هاله عدم رشد سانتیگراد 

  (.1)جدول  بودمیلیمتر  5/12

 

 وس فکالیسانتروکوک درجه بر باکتری 37و  25م چرب و پر چرب در دمای نمونه های کفیر حاصل از شیر کتاثیر . 2 شکل

 ((.≥05/0Pباشد )ها بیانگر وجود اختلاف معنی دار در بین تیمارها میحروف غیرمشابه در بالای ستون)
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 لا دیسانتریشیگ درجه بر باکتری 37و  25دمای  کم چرب و پر چرب درحاصل از شیر کفیر نمونه های تاثیر . 3شکل 

 ((.≥05/0Pباشد )ها بیانگر وجود اختلاف معنی دار در بین تیمارها میحروف غیرمشابه در بالای ستون)

و  استافیلوکوکوس اورئوسیافته های مربوط به باکتریهای 

وجود اختلاف معنی دار در بین  سودوموناس آئروژینوزا

همانطور که (. 1)جدول  (P<05/0تیمارها را نشان داد )

درجه  37مشاهده می شود نمونه های کفیر تهیه شده در 

سانتیگراد فعالیت ضدباکتریایی بیشتری نسبت به نمونه 

درجه سانتیگراد نشان دادند که  25های تهیه شده در 

الیت ضدباکتریایی نمونه حاکی از تاثیر دمای تخمیر بر فع

 . (5و  4)شکل  های کفیر می باشد

 

 استافیلوکوکوس اورئوس درجه بر باکتری 37و  25. تاثیر نمونه های کفیر حاصل از شیر کم چرب و پر چرب در دمای 4شکل 

 ((.≥05/0Pباشد )تیمارها میها بیانگر وجود اختلاف معنی دار در بین حروف غیرمشابه در بالای ستون)

 

 

 سودوموناس آئروژینوزا درجه بر باکتری 37و  25. تاثیر نمونه های کفیر حاصل از شیر کم چرب و پر چرب در دمای 5 شکل

 ((.≥05/0Pباشد )ها بیانگر وجود اختلاف معنی دار در بین تیمارها میحروف غیرمشابه در بالای ستون)
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سالمونلا تیفی در خصوص باکتری ، 1جدول بر اساس نتایج 
، اختلاف معنی داری در بین تیمارهای حاضر موریوم

نوع شیر و دمای تخمیر تاثیری (. P>05/0مشاهده نشد )

بر فعالیت ضدباکتریایی علیه این باکتری گرم منفی نداشت. 

بیشترین فعالیت ضدباکتریایی علیه این باکتری در نمونه 

درجه  37تهیه شده با شیر کم چرب و در دمای  کفیر

میلیمتر  5/17سانتیگراد با میانگین قطر هاله عدم رشد 

 (.1مشاهده شد )جدول 

 

 سالمونلا تیفی موریوم درجه بر باکتری 37و  25. تاثیر نمونه های کفیر حاصل از شیر کم چرب و پر چرب در دمای 6شکل 

 (.(≥05/0Pباشد )ها بیانگر وجود اختلاف معنی دار در بین تیمارها میغیرمشابه در بالای ستون)حروف 

گر بیان پنومونیه کلبسیلانتایج مربوط به سویه استاندارد 

های کفیر تاثیر نوع شیر بر فعالیت ضدباکتریایی نمونه

شده با شیر بطوریکه نمونه های تهیه  (P<05/0)باشد می

. قطر بیشتری را نشان دادند پرچرب فعالیت ضدباکتریایی

های میلیمتر به ترتیب در نمونه 19و  22هاله عدم رشد 

درجه حاکی از این  37و  25تهیه شده در شیر پرچرب 

 . (1جدول ) تاثیر قابل توجه است

دمای تخمیر در فعالیت ضدباکتریایی نمونه معنادار تاثیر 

ه شده علیه ایزوله بومی این باکتری مشهود های کفیر تهی

های بطوریکه فعالیت ضدباکتریایی نمونه. (P<05/0) است

طور معنی درجه سانتیگراد ب 37کفیر تهیه شده در دمای 

داری بیشتر از فعالیت ضدباکتریایی نمونه های کفیر تهیه 

 (.8درجه سانتیگراد می باشد )شکل  25شده در 

 

 کلبسیلا پنومونیه درجه بر سویه استاندارد 37و  25. تاثیر نمونه های کفیر حاصل از شیر کم چرب و پر چرب در دمای 7شکل 

 ((.≥05/0Pباشد )ها بیانگر وجود اختلاف معنی دار در بین تیمارها میحروف غیرمشابه در بالای ستون)
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 کلبسیلا پنومونیه درجه بر ایزوله بومی 37و  25های کفیر حاصل از شیر کم چرب و پر چرب در دمای . تاثیر نمونه 8شکل 

 ((.≥05/0Pباشد )ها بیانگر وجود اختلاف معنی دار در بین تیمارها میحروف غیرمشابه در بالای ستون)

و سویه  میاعم از ایزوله بواشریشیا کلی در خصوص باکتری 

اختلاف معناداری از نظر تاثیر نوع شیر و دمای  ،استاندارد

 9)شکل  .(P>05/0) مشاهده نشد در بین تیمارهاتخمیر 

فعالیت ضدباکتریایی علیه با این وجود بیشترین (. 10و 

با میانگین قطر هاله  اشریشیا کلیایزوله بومی و استاندارد 

ر تهیه شده با میلیمتر در نمونه های کفی 5/17عدم رشد 

د ه سانتی گرادرج 37و  25شیر پرچرب در دماهای 

 .(1مشاهده شد )جدول 

 

 

 اشریشیا کلی درجه بر سویه استاندارد 37و  25. تاثیر نمونه های کفیر حاصل از شیر کم چرب و پر چرب در دمای 9شکل 

 ((.≥05/0Pباشد )اختلاف معنی دار در بین تیمارها میها بیانگر وجود حروف غیرمشابه در بالای ستون)
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 اشریشیا کلی درجه بر ایزوله بومی 37و  25. تاثیر نمونه های کفیر حاصل از شیر کم چرب و پر چرب در دمای 10شکل 

 ((.≥05/0Pباشد )ها بیانگر وجود اختلاف معنی دار در بین تیمارها میحروف غیرمشابه در بالای ستون)

به عنوان  باسیلوس سرئوسدر بین باکتریهای مورد آزمون، 

یك باکتری گرم مثبت عامل مسمومیت های غذایی، 

مقاومت قابل توجهی نسبت به عصاره نمونه های کفیر تهیه 

شده با شیر گاو از خود نشان داد، بطوریکه فقط نمونه کفیر 

درجه سانتیگراد  37مای تهیه شده با شیر گاو کم چرب در د

میلیمتر توانست از رشد  10با میانگین قطر هاله عدم رشد 

 این باکتری جلوگیری کند.  

 بحث

نتایج حاکی از فعالیت ضدباکتریایی قابل توجه نمونه های 

کفیر تهیه شده با شیر گاو علیه باکتریهای مورد آزمون 

تولید است. این فعالیت ضدباکتریایی را می توان ناشی از 

اسید لاکتیك و دیگر ترکیبات ضدمیکروبی تولید شده به 

وسیله باکتریهای اسید لاکتیك موجود در دانه های کفیر 

   .(Kourkoutas, et al., 2007دانست )

فعالیت ضدمیکروبی عصاره کفیر در مطالعات متعددی 

 ,.Santos, et al., 2003; Silva, et alگزارش شده است )

2009; Chifiriuc, et al., 2011; Garrote, et al., 

یك نوشیدنی  ریکه کفاین مطالعات نشان می دهد (. 2000

 دیبا تول. و این فعالیت ضدمیکروبی است یکروبیضد م

کربن،  دیاکس ید ها(، نیوسی)باکتر دهایپپتی، آل یدهایاس

 ارتباط دارد لیاستیو د اتانول ،دروژنیه دیپراکس

(Oliveira Leite, et al., 2013 ،علاوه بر این ترکیبات .)

دانه های کفیر به نام  اگزوپلی ساکارید تولید شده بوسیله

کفیران نیز دارای فعالیت های ضدباکتریایی می باشد 

(Wang, et al., 2008; Prado et al., 2015.)  این

ترکیبات نه فقط در فعالیت ضدمیکروبی علیه پاتوژن های 

گوارشی در طی تولید و نگهداری نوشیدنی تاثیر دارند، 

همچنین در درمان و پیشگیری از عفونت های گوارشی، 

 ,Farnworthگاستروانتریت و عونت های واژینال موثرند )

2005; Sarkar, 2007.) 

عصاره های کفیر، می  از مکانیسمهای فعالیت ضدباکتریایی

اسیدی، در نتیجه تخمیر لاکتوز و افزایش  pHتوان به 

محتوای اسیدهای آلی، همچون اسید لاکتیك، اسید 

های موجود در دانه های استیك و ... توسط میکروارگانیسم

 کفیر اشاره کرد. 

اسید لاکتیك از طریق غشاء سیتوپلاسمی نفوذ می کند و 

باعث اسیدی شدن سیتوپلاسم و مهار فعالیت آنزیم ها می 

داخل سلولی بیشتر اسیدها منجر به تولید یون  pHشود. در 

های هیدروژن می شوند که با اعمال متابولیکی مهم 

همچون فسفریلاسیون اکسیداتیو تداخل می کنند و باعث 

، مشخص شد نیعلاوه بر انه های هوازی می شوند. مهار گو

وقتی در عصاره کفیر با هم تولید  كیو است كیلاکت دیکه اس

اثر به  نیدارند و اعالی  ییهم افزا یاثر مهار می شوند،

 كیلاکت دیتوسط اس pHکاهش  در كیاست دیاس تیتقو

 . (Farnworth., 2005مربوط می شود )

 ها با خراب کردن نیوسیشود که باکتر یتصور م

(corrupting)  و  یون پتاسیمATP، غشاها را  لیپتانس

داخل  pHشوند سلول ها نتوانند  یدهند و باعث م یم رییتغ

 .(Sezer and Guven, 2009) سلول را متعادل کنند

 به وسیله های کفیرهای موجود در دانهیکروارگانیسمم

ساکاریدی به نام کفیران احاطه  پلی و ماتریکس پروتئینی

 آب در محلول منشعب گلوکوگالاکتان یك اند. کفیرانشده

گلوکز تشکیل -Dگالاکتوز و -Dکه از مقادیر یکسان  است
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 های گونه توسط بیشتر تولید کفیران شده است.

 کفیر لاکتوباسیلوس و کفیرانوفاسینس لاکتوباسیلوس

 و قارچیباکتریایی، ضدضد هایفعالیت. گیردمی صورت

 دهند.توموری نوشیدنی کفیر را به کفیران نسبت میضد

 شرایط کنترل با گیریچشم طور به میتواند کفیران تولید

 یابد، همچنین واسطه، افزایش ترکیب اصلاح و کشت

 منابع کردن اضافه با کفیران تولید و کفیرهای دانه افزایش

 ;Frengova, et. al., 2002 )شود می تحریك معدنی

Zajšek and Goršek., 2011 .) 

به این واسطه تفاوتهای موجود در فعالیت ضدباکتریایی 

نمونه های مختلف را می توان به تفاوتهای موجود در شرایط 

 های سویه تخمیر و نوع شیر مورد استفاده و البته حساسیت

 باکتریایی نسبت داد.   مختلف

 ترکیبات به تخمیری نوشیدنی این بیولوژیك های نقش

 در موجود میکروارگانیسمهای نهایی، محصول در موجود

 آنها متابولیسم از ناشی ترکیبات حدواسط و کفیر های دانه

 میکروارگانیسمها این نوع و مقدار در تفاوت. شود می مربوط

 زمان، تخمیر، قبیل از تخمیر شرایط با حدواسط ترکیبات و

ها همچنین  دانه تلقیح نسبت شیر، نوع همزن، درجه دما،

pH آن  به باکتریایی مختلف های سویه های حساسیت و

 ;Rattray and O’Connel, 2011)دارد  ارتباط

Simova, et al., 2002; Tamime, 2006.) 

نوع به تاثیر Ajam and Koohsari (2020 )در مطالعه 

شیر بر فعالیت ضدباکتریایی نمونه های کفیر علیه 

 باسیلوس سرئوس، اشریشیا کلی، اورئوس وکوکوسفیلاستا

 میانگین بیشتریناشاره شده است و  شیگلا دیسانتریو 

 تهیه کفیر هاینمونه در ها،باکتریاین  رشد عدم هاله قطر

 در شده تخمیر های نمونهو  شد دیده پرچرب شیر در شده

 باکتری علیه بیشتری را ضدباکتریایی فعالیت پرچرب شیر

 ,.Ajam and Koohsari) دادند نشان آزمون مورد های

2020).  

مطالعات مختلف به نقش مثبت شیر پرچرب، خام و 

پاستوریزه در مقایسه با اسکیم میلك در استخراج کفیران 

از دانه های کفیر و فعالیت ضدباکتریایی عصاره کفیر اشاره 

( شیر خام را به 2012فلورانس و همکاران )داشته اند. 

عنوان سوبسترای مناسب برای تهیه شیرهای تخمیری 

 (.  Florence et al., 2012ند )پیشنهاد داد

با در نظر گرفتن اینکه بسیاری فعالیت ضدباکتریایی 

نوشیدنی کفیر را به ترکیب پلی ساکاریدی کفیران نسبت 

نیز با هدف بررسی Goršek و   Zajšekمی دهند، 

نیازمندی های رشد برای تولید کفیران از دانه های کفیر، 

محیط برای تولید  شیر پرچرب گاو را به عنوان بهترین

 Zajšek andکفیران از دانه های کفیر، معرفی کردند )

Goršek, 2011 .)Weschenfelder  و همکاران فعالیت

ضدباکتریایی بیشتر نمونه های کفیر تهیه شده در شیر 

پاستوریزه را نسبت به نمونه های کفیر تهیه شده با اسکیم 

 (.  Weschenfelder et al., 2018میلك گزارش کردند )

میکروارگانیسمهای این موضوع میتواند به وابسته بودن 

موجود در دانه های کفیر به سوبستراهای دارای محتوای 

تولید ترکیبات با ماهیت پروتئین و چربی بالاتر به منظور 

باکتریایی ضد هایفعالیتضدمیکروبی مربوط شود. 

 کفیران تولید دهند ونوشیدنی کفیر را به کفیران نسبت می

 افزایش کشت شرایط کنترل با گیریچشم طور به تواندمی

 Frengova et. al., 2002; Zajšek and )یابد 

Goršek., 2011 فعالیت ضدباکتریایی بیشتر نمونه های .)

کفیر تهیه شده در شیر پاستوریزه که چربی بیشتری از 

اسکیم میلك دارد نشان از تولید کفیران بیشتر در این نمونه 

فعالیت ضدباکتریایی بیشتر نمونه های کفیران هاست. 

استخراج شده از دانه های کفیر تخمیر شده در شیر پرچرب 

نسبت به شیر بدون چربی در مطالعه حاضر می تواند به 

وابسته بودن رشد دانه های کفیر به حضور و میزان 

سوبستراهای مورد نیاز برای رشد میکروارگانیسمهای 

های کفیر از جمله پروتئین و لاکتوز صحه موجود در دانه 

 بگذارد. 

نمونه های کفیر تهیه شده در نتایج اشاره شد، همانطور که 

درجه سانتیگراد در مقایسه با نمونه های تهیه شده  37در 

درجه سانتیگراد، فعالیت ضدباکتریایی بیشتری علیه  25در 

و ایزوله  سودوموناس آئروژینوزا، استافیلوکوکوس اورئوس

نشان دادند که حاکی از تاثیر دمای  پنومونیه کلبسیلابومی 

تخمیر بر فعالیت ضدباکتریایی می باشد. همچنین بیشترین 

 انتروکوکوسفعالیت ضدباکتریایی نمونه های کفیر علیه 

مربوط به نمونه های کفیر تهیه  دیسانتری شیگلاو  فکالیس

نتیگراد به درجه سا 37شده با شیر کم چرب در دمای 

میلیمتر  5/12و  5/18ترتیب با میانگین قطر هاله عدم رشد 
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تاثیر شرایط مختلف تخمیر بر فعالیت بود. در مطالعه 

 های کفیرضدباکتریایی شیر گاو تخمیرشده بوسیله دانه

، اشریشیا کلی، استافیلوکوکوس اورئوسعلیه چهار باکتری 

 Ajam لعهنتایج مطا شیگلا دیسانتریو  باسیلوس سرئوس

and Koohsari (2020 ) نشان داد که دمای تخمیر بر

فعالیت ضدباکتریایی نمونه های کفیر علیه تمامی باکتری 

تاثیر  شیگلا دیسانتریهای مورد آزمون به استثناء 

با وجود اینکه بیشترین هاله عدم رشد و  معناداری داشت

باسیلوس و  شیگلا دیسانتری، اشریشیا کلیهای باکتری
درجه  25های کفیر تخمیر شده در دمای در نمونه سرئوس

سانتیگراد و بیشترین میانگین قطر هاله عدم رشد 

 37در نمونه های تخمیر شده در  استافیلوکوکوس اورئوس

درجه سانتیگراد مشاهده شد ولی با در نظر گرفتن تمامی 

بیشترین فعالیت ضدباکتریایی  فاکتورها و اثرات متقابل آنها،

ه باکتری های مورد آزمون در نمونه های کفیر  تخمیر علی

 Ajam)د درجه سانتیگراد مشاهده گردی 37شده در دمای 

and Koohsari., 2020).    

مشاهده بیشترین فعالیت ضدباکتریایی در نمونه های 

توان به وابسته میرا درجه سانتیگراد،  25تخمیر شده در 

بودن تولید ترکیبات با ماهیت ضدمیکروبی به این محدوده 

باکتریایی نوشیدنی کفیر ضد هایفعالیتدمایی نسبت داد. 

 به تواندمی کفیران تولید دهند ورا به کفیران نسبت می

 )یابد  افزایش کشت شرایط کنترل با گیریچشم طور
Frengova, et. al., 2002; Zajšek and Goršek., 

2011.) 

Zajšek  و Goršek(2011 ) بهترین شرایط برای تولید

درجه  25کفیران از دانه های کفیر را تخمیر در دمای 

ساعت  24دور در دقیقه به مدت  80سانتیگراد و همزدن در 

در شیر پرچرب گاو معرفی کردند که با وقوع بیشترین 

ی در شرایط مذکور، همخوانی دارد. فعالیت ضدباکتریای

 شاید گرادیدرجه سانت 25 یدر دماتولید ماکزیمم کفیران 

 شیها با افزاسمیکروارگانیکه م است تیواقع نیا لیبه دل

 یمحافظت م یطیمح راتیخود را در برابر تأث رانیکف دیتول

کفیرهای البته، (. Zajšek and Goršek., 2011) کنند

 18-24درجه سانتیگراد و به مدت  25سنتی نیز در دمای 

 ,Farnworth and Mainvilleشوند )ساعت تهیه می

2008.) 

مطالعات مشابه به ماکزیمم رشد دانه های کفیر و تولید 

درجه سانتیگراد( هم از  25-30کفیران در دمای محیط )

لاکتوباسیلوس دانه های کفیر و هم از کشت 
 ;Pop, et al., 2014اشاره کرده اند ) کفیرانوفاسینس

Ismaiel, et al., 2011; Harta et al., 2003; 

Paraskevopoulou et al., 2003; Yokoi and 

Watanabe, 1992; Tanaguchi, et al., 2001; 

Yeesang, et al., 2007.) 

کاهش استخراج کفیران در دماهای تخمیر بالاتر در 

 Rimada andمطالعات مشابه گزارش شده است )

Abraham., 2001  ناشی (. این کاهش استخراج می تواند

 Rimada andاز حل شدن کفیران در دماهای بالا باشد )

Abraham., 2001.) 

رشد دانه های کفیر در محیط های با تمام این تفاسیر، 

کشت مختلف، به حضور و میزان سوبستراهای مورد نیاز 

ز برای رشد میکروارگانیسمهای موجود در دانه های کفیر ا

 باتیترک ریمقادجمله پروتئین و لاکتوز وابسته است و 

 ینژادها ،گاوها نیب یتواند به طور قابل توجهیم ریش یاصل

نژاد و بسته به نوع خوراک  همان یگاوها نیمختلف و ب

 (.Bylund, 1995) متفاوت باشد

از طرفی تفاوت در نتایج مطالعه حاضر با دیگر مطالعات 

تفاوت در منشاء کفیر مورد آزمون ممکن است به دلیل 

باشد. تفاوت در فعالیت ضدباکتریایی نمونه های کفیر با 

منشاء مختلف در مطالعات دیگر نیز گزارش شده است 

(Anderson and Gilliland, 1999; Pintado, et al., 

1996 .) 

 یکروبیتواند تنوع میم ریتخم طیو شرا یامنطقه یتفاوتها

مسئول  یکروبیم تنوعو  دهد رییرا تغ ریکف یهادر دانه

. (Kukhtyn et al., 2018) است یکیولوژیب یهاتیفعال

 یهایژگیو و یکیولوژیب یهاتیمسئول فعال یکروبیتنوع م

 یااست و بسته به منشأ منطقه ریکف ییایمیکوشیزیف

 ن،یآنها متفاوت است و بنابرا یکروبیتنوع م ر،یکف یهادانه

 Altay, et) کندیم رییتغ زیآن ن ییایضد باکتر تیفعال

al., 2013; Gao et al., 2012; Jianzhong, et al., 

2009; Kabak and Dobson, 2011 .)  
 

 گیرینتیجه 
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درجه سانتیگراد  37نمونه های کفیر تهیه شده در  بطورکلی

درجه سانتیگراد، فعالیت  25های در مقایسه با نمونه

، استافیلوکوکوس اورئوسضدباکتریایی بیشتری علیه 

 پنومونیه کلبسیلاو ایزوله بومی  سودوموناس آئروژینوزا

همچنین بیشترین فعالیت ضدباکتریایی . نشان دادند

 شیگلاو  فکالیس انتروکوکوسهای کفیر علیه نمونه

چرب های تهیه شده با شیر کممربوط به نمونه دیسانتری

های مورد آزمون، درجه سانتیگراد بود. در بین باکتری 37در 

ای نسبت به مقاومت قابل ملاحظه باسیلوس سرئوس

های کفیر از خود نشان داد. با توجه به های نمونهعصاره

فعالیت ضدباکتریایی قابل توجه نمونه های کفیر تهیه شده 

با شیر گاو علیه باکتریهای بیماریزای مورد آزمون، استفاده 

گزینی مناسبی برای از این نوشیدنی تخمیری به عنوان جای

 نوشیدنی های گازدار با محتوای قند بالا توصیه می شود. 
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Abstract  

Kefir beverage is one of the oldest fermented milk products, which is a natural probiotic and a complex 

of microbial symbiotic that is obtained from the fermentation of milk by kefir grains. The study aimed 

antibacterial activity of kefir samples prepared with cow milk against 10 pathogenic bacteria. Kefir 

grains were added to cow milk (Full-fat and low-fat) and fermentation was done at 25°C and 37°C. 

Grains were separated from kefir extract and the antibacterial activity of kefir extract was evaluated 

against 10 pathogenic bacteria by well method. Kefir samples prepared at 37°C compared to 25°C 

samples showed more antibacterial activity against S. aureus, P. aeruginosa and native K. pneumoniae 

isolated. The most antibacterial activity of kefir samples against E. faecalis and S. dysenteriae was 

related to the samples prepared with low-fat milk at 37°C, respectively, with the average diameter of 

inhibition zone of 18.5 and 12.5 mm. The samples prepared with full-fat milk in 25°C and 37°C 

indicated more antibacterial activity with the diameter of inhibition zone of 22 and 19 mm against the 

standard K. pneumoniae strain, respectively. Significant difference was not observed about milk type 

and fermentation temperature effect on antibacterial activity against E. coli, both native isolate and 

standard strain and S. typhimurium (P<0.05). B. cereus showed significant resistance to kefir samples. 

Kefir prepared with cow milk is recommended due to significant antibacterial activity.  

Key words: Kefir, Antibacterial activity, Cow milk, Pathogenic bacteria 
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