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Background and Aim: Production of probiotic products could be effective in health and 

prevention of diseases particularly gastrointestinal and infections. The aim of this study was to 

evaluate antimicrobial effect of fermented probiotic milk using various strains of L.casei, L. 

plantarum, B.bifidum and B.angultum. 

Materials and Methods: In this research, the stability of probiotic milk was studied in 

three different temperatures conditions (4 ،25 ،37ºC), changes in PH and also antimicrobial 

effects of probiotic products using two standard bacteria including S.aureus and S.typhimorium. 

Results: The results of this study showed the maximum growth of probiotic bacteria (107 

Cfu/m) in 18 hour (t=18) after first time (t=0) which was the same in the next times, any change 

in pH of fermented probiotic milk wasn’t seen and the number of pathogenic bacteria reduced in 

probiotic product approximately 3 log that represents the antimicrobial effect of probiotic 

products. 

Conclusions: In this study the stability of probiotic bacteria in fermented products, 

suitable pH of probiotic milk and antimicrobial effects of probiotic products were confirmed. 
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لاکتوباسیلوس ی هاهیسوبا  شیر پروبیوتیک تخمیری تهیه شده بررسی اثر ضد میکروبی

 بیفیدوباکتر آنگولتوم و کازئی، لاکتو باسیلوس پلانتاروم، بیفیدوباکتر بیفیدوم

 نیا فرازنده نفیسه
 ، تهران، ایرانشگاه علوم پزشکینواحد پردیس بین الملل دا ،داروسازی کدهانشد
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به ویژه بیمارهای  هایماریبدر سلامتی و پیشگیری از  تواندیمی پروبیوتیک هافرآوردهتولید  زمینه و اهداف: 

باشند. هدف از این مطالعه بررسی اثر ضد میکروبی شیر پروبیوتیک تخمیری تهیه شده با  مؤثر هاعفونتگوارشی و 

 باشدیم Lactolactobacillus، Bifidobacteriumمتنوع ی هاهیسواستفاده از 

 سلسیوه سجدر 52و  4 و 73 ییدماپروبیوتیک در سه شرایط  پایداری شیر در این مطالعه مواد و روش کار: 

  و همچنین اثر ضد میکروبی فرآورده تولیدی با استفاده از دو باکتری استاندارد pH تغییرات

 Staphylococcus aureus ATCC 29737  وSalmonella typhimurium ATCC 14028 بررسی شد 

هجدهم،  در ساعت LCFU /m 710 ی پروبیوتیکهایباکترنتایج عبارت بودند از، حداکثر میزان رشد : هایافته 

نیز  pH تغییر معنی داری در ی بعدی آزمایش نیز ثابت ماند،هازمانکه این تعداد در  (t=0)بعد از زمان اولیه 

کاهش پیدا کرد که نشان دهنده اثر ضد  log 7 میزان باکتری بیماریزا در فراورده پروبیوتیکی حدود مشاهده نشد و

 .باشدیممیکروبی شیر پروبیوتیک 

مناسب شیر  pHهای پروبیوتیک در فرآورده تخمیری، در این بررسی پایدار بودن باکتری :گیرینتیجه 

 شد. دییتأ فرآورده پروبیوتیکی پروبیوتیک تخمیری برای مصرف و اثر ضد میکروبی

 فرآروده تخمیری،، اثر ضد میکروبی پروبیوتیک، کلیدی کلمات 
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 مهمقد 

ی لبنی تخمیری هافراوردهبسیاری است که در  یهاسال

به ی لبنی هافراوردهو  شوندیمپروبیوتیک استفاده  هاییباکتر

در این مطالعه شیر  رندیگیمعنوان محیط پایه مورد استفاده قرار 

پروبیوتیک  هاییباکتربه عنوان محیط پایه انتخاب شده است و 

هایی . دلیل استفاده از شیر وجود مزیتشوندیمبه آن اضافه 

است که برای این فرآورده وجود دارد که ازجمله آنها تمایل 

میان مردم به نحوی که در اغلب افراد عمومی به استفاده شیر در 

شیر به عنوان کالایی ضروری در سبد خانوار است و با توجه به 

مهم آن در سلامت کودکان، نوجوانان و سالمندان تمایلی  ریتأث

گسترده در استفاده از آن وجود دارد. به همین جهت با توجه به 

نوان این فرآورده به ع عمومی بودن مصرف شیر در میان مردم

انتخاب  شودیمهای پروبیوتیک به آن تلقیح محیطی که باکتری

از یک باکتری  معمولاًی پروبیوتیک هافرآوردهگردید. در 

باکتری به  ، اما استفاده از چند نوعشودیمپروبیوتیک استفاده 

منظور سرعت بخشیدن به مراحل تولید اسید و فراهم کردن طعم 

 .رسدیممناسب و مطبوع بهتر به نظر 

توجه به این نکته زمینه استفاده از چهار باکتری پروبیوتیک 

 PTCC 1608 Lactobacillus casei یهاگونهشاخص شامل 

،PTCC1058 Lactobacillus plantarum،Bifidobacterium 

bifidumPTCC 1644  وBifidobacterium angultum PTCC 

و  lactobacillusی هاگونه، گفتنی است که گردید 1366

Bifidobacterium پروبیوتیک  هاییباکتر، انتخابی از انواع مهم

 8-4تخمیر شده به مدت  هستند. که بسیاری از آنها در شیرهای

ی آغازگر هایباکترعواملی مثل . (9،5) مانندیمهفته زنده 

(starterدمای تخمیر ،) ،pHبسته کسیژن، وجود ا، میزان قند ،

پروبیوتیک  هاییباکتررشد و بقای در  بندی مواد و بقیه عوامل

 پزشکی ایران یشناسکروبیممجله 

 9305 مرداد و شهریور – 3شماره  – 99سال 
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ی پروبیوتیک در فرمولاسیون هایباکترموثرند. بنابراین بقای 

نهایی فراورده باید دوباره تأیید شود. پروبیوتیک ها ممکن است 

ی که انکتهنیز بکار برده شوند.  هایبستنی شیری یا هاینیریشدر 

( Safetyنیت )باید در مورد پروبیوتیک ها در نظر گرفته شوند ام

مصرف آنهاست. پروبیوتیک ها نه فقط به عنوان عامل پیشگیری 

در افراد سالم که باید برای بیماران نیز به عنوان عامل درمانی 

استفاده شوند البته باد توجه شود که پروبیوتیک مورد نظر باید 

زنده بماند اما نباید به طور نامحدودی پایدار بماند. پایداری سویه 

است بر تعادل میکروفلور نرمال اثر گذاشته و یا باعث ممکن 

که سیستم  دهدیمجابجایی آن شود. البته این اتفاق زمانی رخ 

ایمنی میزبان تضعیف شده باشد. سویه پروبیوتیک مورد نظر باید 

ی ها اش با استفاده از مدلزاییبرای مشخص شدن قدرت بیماری

In vitro  ن انسانی سالم آزمایش ی حیوانی و داوطلباهامدلو

 (.3) شده باشند

ی پروبیوتیکی در هافراورده ریتأثبا توجه به اهمیت و 

ها و ... انجام تحقیقات در  سلامت، تغذیه، پپیشگیری از بیماری

های  گردد و هر روزه بررسی به سالیانی قبل بازمی این زمینه

عات . از جمله این مطالابدییمتحقیقاتی در این زمینه افزایش 

میتو ان به نوعی فرآورده پروبیوتیکی اشاره کرد که در سال 

مخمر و بیفیدوباکتر تهیه شده  عصارهگندم و  جوانهاز  3111

ساعت در  31در طی  Bifidobacteriumاست که تعداد باکتری 

ها  بوده و در پیشگیری و درمان بیماری CFU /mL 831 ×1/3 آن

ی به تولید شیر پروبیوتیکه امقاله(. همچنین در 5) باشدیممؤثر 

بود  L.plantarum 1/1× 831 تا CFU /mL  831 ×1/3حاوی

ضمن تولید شیر پروبیوتیک  یامطالعه. در (3)اشاره شده است 

ی پرداختند. در ارودهبه بررسی اثر آن در درمان عفونتهای 

تخمیری تهیه کردند که  عصاره 3111ی دیگر در سال امطالعه

 . در(0)خود نشان داد ی باکتریال از هاعفونتدر عملکرد مهاری 

یی هاهیسواین مطالعه به تهیه شیر پروبیوتیک با استفاده از 

 لاکتوباسیلوس و بیفیدوباکتر پرداخته شده است.

 هاروشمواد و 
 

 هاسمیکروارگانیم 

 PTCC 1608 L. casei، PTCC 1058 یهایباکتر

 plantarum. L، bifidumPTCC 1644 B.  و B. angultum 

PTCC 1366 که در این مطالعه مورد استفاده قرار  ،گردید

گرفتند از آزمایشگاه کنترل غذا و داروی دانشکده داروسازی 

دارای  L. caseiبه ترتیب  که ،دانشگاه تهران تهیه شدند

دارای اثرات  l. acidophilusی پروبیوتیکی است و مانند هایژگیو

. این سویه دارای باشدیمی تحریک کننده سیستم ایمن

و توانایی ساختن  است E.coliی آنتاگونیستی بر علیه هاتیفعال

( را دارد. این اسید آمینه دارای L-lysineلیزین ) -Lاسید آمینه 

مواد مغذی  تواندیمفعالیتهای ضد ویروسی است. همچنین 

در  (.5و مواد آنتی اکسیدان را ذخیره کند ) هانیتامیوکلیدی و 

 های نمک به بالا، مقاومت اسیدیته تحمل خصوص بیفیدوباکترها

مورد  صفراوی و مقاومت در برابر آنزیمهای گوارشی از ویژگیهای

 (.3) است جه بودهتو

 شناسایی باکتریهای اسید لاکتیک

 جهت شناسایی از روش رنگ آمیزی گرم و سپس 

این رنگ آمیزی جهت  از های بیوشیمیایی استفاده شد. تست 

ی مذکور در زیر میکروسکوپ و هاکروبیممشاهده شکل ظاهری 

 استفاده گردید هاکشتکنترل عدم آلودگی 

 تهیه مایع تلقیح

 ، یک تک کلنی خالصهاکروبیمهنگام نیاز به کشت اصلی 

 یها طیمحی باکتری روی امنطقهاز کشت چهار 

 MRS agar  جهت رشد باکتریهایL. casei ،L. plantarum، B. 

bifidum  وB. angultum  میلی لیتر محیط کشت مایع  31به

MRS ( منتقل گردید و پس از رشدCo 13 و h 34 در شرایط )

میلی لیتر  11میلی لیتر از این محیط مجدداً به  1/1بی هوازی، 

)به نسبت MRSمحیط کشت مایع 
V

V
( منتقل شد تا فاز %1

اکتریبودن ب Vegetativeجهت اطمینان از )تأخیر کوتاه گردد. 

ها، جهت تلقیح به محیط ساعته باکتری 31ازکشت  توانیمها، 

 استفاده کرد(.

میلی لیتر از این محیط را در شرایط  31بدین منظور 

دقیقه سانتریفوژ کرده و  31به مدت  rpm 4111استریل با دور 

شستشو داده و  میلی لیتر آب مقطر استریل 31سپس دو بار با 

شیر حل  mL 1در م. رسوب تهیه شده را سانتریفوژ کردی مجدداً

( است. CFU /mL 831) رقت سوسپانسیون تهیه شده میکنیم

 plate countاستفاده از روش  لازم به ذکر است رقت مورد نظر با

 قرار گرفت. در این مرحله از سوسپانسیون تهیه شده دییتأمورد 

mL 3 به ارلن mL 311  میکنیمحاوی شیر پاستوریزه اضافه. 

است. در مرحله بعد از  CFU /mL 131رقت این ارلن 

حاوی شیر پاستوریزه  mL 311به ارلن  mL 3سوسپانسیون دوم 
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است. در این  CFU / mL 431رقت ارلن نهایی  میکنیماضافه 

تخمیر و به  فرآیند برای مرحله جهت طی شدن مدت زمان لازم

 ه مدتب برسد CFU /mL 831جهت آنکه میزان رقت باکتری به 

در  CFU / mL 431 ساعت ارلن حاوی شیر پاستوریزه با رقت 31

 31 . لازم به ذکر است که زمانشودیمداده  قرار cº 13 انکوباتور

 ی صورت گرفته با متدهاشیآزماساعت بر اساس 

 اندازه گیری کینتیک رشد به دست آمده است. 

 04روش اندازه گیری کینتیک رشد باکتریها در 

 ساعت

روش برای بدست آوردن زمانی است که رقت  این 

باکتریهای موردنظر به بالاترین میزان خود رسیده باشد. برای این 

بررسی کینتیک رشد استفاده  روشمرحله از روش اندازه گیری با 

تا سپری  t=0 به این ترتیب است که از زمان . روش کارشودیم

نهایی که از ارلن  t= 48 hساعت و رسیدن به زمان  48شدن 

 )انکوباتور( Cº 13بود و در گرم خانه  CFU / mL 431دارای رقت 

 mL 1ی زمانی دو ساعت یک بار، هافاصلهدر  قرار دادیم و

برداشته و از آن سری رقت تهیه و سپس به روش شمارش در 

انجام شد. در  MRS Agar( روی محیط plate count) پلیت

 ساعت  48به مدت  ºC 13 مرحله بعد پلیت ها در گرم خانه

 111 تا 11گرم خانه گذاری شد و در نهایت پلیت های حاوی 

به منظور کاهش خطا هر آزمون  .(0) کلنی مدنظر قرار داده شد

با دو بار تکرار انجام شد و ضمن این بررسی مشخص گردید در 

 رسید. cfu/mL 831رقت باکتریهای مورد نظر ما به  t= 10زمان 

 (Plate countی زنده )هاسمیکروارگانیمشمارش 

 ی آزمایش حاوی شیر،هاطیمحبه علت کدورت  

( ODبه روش کدورت نسبی ) هایباکتراندازه گیری میزان رشد  

جهت  Plate countلذا جهت بالا بردن دقت، از روش  ،ممکن نبود

 شمارش میکروارگانیسم زنده استفاده شد.

 Plate countبه روش  هاسمیکروارگانیمشمارش کلی 

 11ساعت تا  3از لحظه تلقیح نمونه برداری به فاصله هر  

 انجام گرفت. قبل از  Plate countساعت با استفاده از روش 

نمونه گیری، ارلن ها توسط حرکت دورانی تکان داده شد تا نمونه 

ی از کل کشت تلقی نمود، سپس تهیه انمونهگرفته شده را بتوان 

 ی موردنظر انجام شد.هانمونه( از Serial dilutionرقت )

 

 بررسی پایداری

و  L. casei ،L. plantarum، B. bifidumبررسی پایداری  

B. angultum تخمیری تهیه شده با این روش  در شیر پروبیوتیک

 Pourدر شرایط دمایی متفاوت )محیط، یخچال، انکوباتور( با متد 

Plate  آنها به مدت  ساعت انجام گرفت و پایداری 48به فاصله هر

 روز در شرایط دمایی مذکور سنجیده شد. 31

 بررسی اثرات ضد میکروبی

جهت بررسی اثر ضد میکروبی فراورده پروبیوتیک تولیدی 

های گرم  )شاخص باکتری S.aureusاز کشت اصلی دو باکتری، 

های گرم  )شاخص باکتری S. typhimuriumو  زا( مثبت بیماری

را با  OD و میزان تهیه شد Sub Cultureزا(  منفی بیماری

 سوسپانسیون میکروبی به OD دستگاه اسپکتروفتومتر سنجیده تا

برسد. لازم به ذکر است که باکتریهای پاتوژن در رقت  1231

مورد نظر  ODبیماریزا هستند، و در  CFU /mL 131 میکروبی

است. در این مطالعه  CFU /mL 131 رقت سوسپانسیون میکروبی

از باکتریهای پاتوژن  CFU /mL 131وش از رقت طبق همین ر

(. سپس 0) یدگرداستفاده شد که بر اساس روش گفته شده تهیه 

mL 3  ازSub Culture  تهیه شده به شیر پروبیوتیک اضافه گردید

کینتیک رشد باکتریهای پاتوژن  h 48و از زمان صفر به مدت 

ی اندازه گیری شد تا در نهایت مشخص شود که باکتریها

از  را از باکتریهای پاتوژن پروبیوتیک موجود در شیر چه میزان

 .اندبردهبین 

 آنالیز آماری

 ,SPSS یآماربرای انجام آنالیز آماری از نرم افزار  

version16 استفاده شد. نتایج توسط ANOVA  یک طرفه آنالیز

 Tukey’s postی چندگانه از تست هاسهیمقاشد. همچنین برای 

hoc ه گردید.استفاد 

 :هایافته

 و Lactobacillusروز میزان لگاریم رشد  34در طی مدت 
Bifidobacterium  موجود در شیر پروبیوتیک به مقدار 

CFU/mL 831  رسید که حد مطلوب رشد برای آزمایش ما

به  Pour plate. لازم به ذکر است رقت مورد نظر با روش باشدیم

 (3 -رسید. )نمودار دییتأ
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: نتایج مربوط به تغیرات جمعت میکروبی شیر پروبیوتیک 9نمودار 

 90طی  ،B.angultumو  L. casei ،L. plantarum، B. bifidumتلقیح شده با 

 شیر پروبیوتیک تخمیری روز در

 

در شیر پروبیوتیکی در طی مدت  pHتغییرات 

 نگهداری

ی که برای تهیه ریش اولیه pHدر این مطالعه میزان 

ی هایباکتراما پس از تلقیح  ،بود 1 استفاده شده برابر با فرآورده

کاهش  pHو طی شدن مدت زمان گرم خانه گذاری،  نام برده

در  pHرسید. این تغییرات  1/4-8/1پیدا نمود و به میزان 

( 3همان طور که در نمودار ) نمودارهای مربوطه ذکر شده است و

در طول مدت نگهداری شیر، با اندک  pHمشخص است میزان 

( pH<%1ثابت مانده است. و تفاوت معنی داری ) یباًتقر تغییراتی،

در طی روزهای مختلف وجود ندارد، که این  pHدر تغییرات 

در طول مدت نگهداری فراورده  pHنشان دهنده ثابت بودن 

ی هایباکتر( همانند پایداری pH. این امر )ثابت ماندن باشدیم

ورد استفاده از مسائل مهم در تهیه یک فراورده پروبیوتیکی م

در طی زمان نگهداری محصول تا مقادیر  pHزیرا کاهش  باشدیم

 هایباکتر( همراه با افزایش تولید اسید توسط pH<1پایین )

گذاشته و شرایط  ریتأثکه در طعم و مزه فراورده  ،باشدیم

 pH. گفتنی است که .کندیمنامطلوبی را برای محصول ایجاد 

 ترشیکمنهایی در فرآورده شیر پروبیوتیک تخمیری ایجاد طعم 

. البته باشدینمی مورد پسند اذائقهکه این طعم برای هر  کندیم

ی است چنانکه در بعضی از کشورها اهیتغذاین مساله یک سلیقه 

ی لبنی هافرآوردهدر  ترشیکممانند کشور بلغارستان این طعم 

. اما در ایران شودیممردم بوده و براحتی نیز استفاده  مورد پسند

با توجه به ذائقه عمومی فرآورده مورد نظر، بصورت پودر درآمده و 

ی مناسب جهت استفاده به صورت افزودنی به هایبنددر بسته 

آبمیوه، مورد  محلول در آب، سالاد و مواد غذایی و به صورت

 .(3)نمودار  ردیگیماستفاده قرار 

 

در فرآورده شیر پروبیوتیک  pH نتایج مربوط به تغییرات :5نمودار  

 ، یخچال و محیط(cº 30)انکوباتور  ییدماتخمیری در شرایط 

 

در  هایباکترنتایج مربوط به بررسی کینتیک رشد 

 شیر پروبیوتیکی

در شیر  هایباکتر در بررسی نتایج مربوط به کینتیک رشد

تعداد  L. caseiچنین بیان کرد که در مورد  توانیمتهیه شده 

از این باکتری در زمان صفر به تدریج  CFU /mL 331اولیه 

 افزایش یافته به طوریکه در ساعت دوازدهم تعداد آن به

LCFU/m 131  رسیده و هم چنین در ساعت هجدهم نیز به

و این  رسدیم mLCFU331/حداکثر میزان رشد خود یعنی 

 ی بعدی مورد آزمایش نیز تکرار شده و ثابتهازمانتعداد درآن 

نیز در  ،L. plantarum و همچنین کینتیک رشد باکتری ماندیم

 بوده و سیر صعودی رشد آن L. casei این آزمایش مشابه با

رسیده و  CFU /mL 331درساعت هجدهم به  ادامه دارد چنانکه 

ات بعدی مورد آزمایش نیز تعداد آن ثابت هم چنان طی ساع

 .(1نمودار ماند )یم

لازم به ذکر است که به جهت نزدیکی و تطابق مقادیر  

تعداد دو باکتری در هر یک از سه محیط و در ساعات مورد نظر 

L. casei 2دو باکتری  یک خط در نمودار به عنوان نماد تعداد
L.plantarum (1 نشان داده شده است )نمودار. 
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در نمونه نگهداری شده  B. angultumو  B. bifidum: بررسی کینتیک رشد 3نمودار 

 در سه محیط مورد آزمایش

نیز در  B. angultumو  B. bifidum کینتیک رشد باکتری

صعودی رشد  یرس L. plantarumLو  L. casei روندی مشابه

 CFU /mL در زمان صفر به CFU /mL  331داشته و از میزان
و هم چنان طی ساعات بعدی  رسدیمدرساعت هجدهم  331

لازم به ذکر است  .(4)نمودار  ماندیم آزمایش نیز تعداد آن ثابت

که به جهت نزدیکی و تطابق مقادیر تعداد دو باکتری در هر یک 

و در ساعاتِ مورد نظر یک خط در نمودار به عنوان  از سه محیط

نشان داده شده است  B. angultumو  B. bifidumدو  تعدادنماد 

 .(4)نمودار 

 

در  B. angultumو  B. bifidum: بررسی کینتیک رشد 0نمودار 

 نمونه نگهداری شده در سه محیط مورد آزمایش

 

 اثر ضد میکروبی شیر پروبیوتیک تخمیری بر روی

 سالمونلا تایفی موریومو  رئوساستافیلوکوکوس اوباکتری 

سی اثر ضد میکروبی با استفاده از محصول ِ ردر بر

از سوسپانسیون باکتری  mL 3پروبیوتیک و اضافه کردن 

به آن  بصورت جداگانه S. typhimuriumو  S. aureus استاندارد

در  زایماریبساعت میزان باکتری  8مشخص گردید که بعد از 

د میکروبی کرد که نشان دهنده اثر ضکاهش پیدا  log 1حدود 

 .(1)نمودار  فرآورده مورد نظر بود

 

استافیلوکوکوس باکتری  اثر ضد میکروبی شیر پروبیوتیک تخمیری بر روی :5نمودار 
 سالمونلا تایفی موریومو  اورئوس

 بحث:

ان در صنایع غذایی و دارویی، به عنو هایوتیکپروبامروزه 

و در  اندنمودهاهمیت روزافزونی پیدا  ی طبیعی زندههامکمل

جدیدی  گزارشات و نتایج سیری پیوسته و رو به افزایش هر روزه

نه  هایوتیکپروب. شودیمآنها گزارش  مؤثردر مورد اثرات مفید و 

فقط به عنوان عامل پیشگیری در افراد سالم که برای بیماران هم 

البته باید توجه  .امل درمانی استفاده شوندبه عنوان ع توانندیم

کرد که پروبیوتیک مورد نظر باید زنده بماند اما، نباید به طور 

نامحدودی پایدار باشد چون پایداری سویه پروبیوتیک موردنظر 

ممکن است بر تعادل میکروفلور نرمال اثر گذاشته و یا باعث 

زمانی رخ  جابجایی آن شود. لازم به ذکر است که این اتفاق

که سیستم ایمنی میزبان تضعیف شده باشد به همین  دهدیم

جهت سویه پروبیوتیک مورد نظر باید برای مشخص شدن قدرت 

ی هامدلو  Invitroهای  اش با استفاده از مدل زایییماریب

 (.4حیوانی و داوطلبان انسانی سالم آزمایش شده باشند )

فرآورده پروبیوتیکی از جمله این مطالعات میتوان به نوعی 

مخمر و  عصارهگندم و  جوانهاز  3111اشاره کرد که در سال 

 Bifidubacteriumبیفیدوباکتر تهیه شده است که تعداد باکتری 
بوده و در  CFU/mL 831×1/3 ساعت در آن 31در طی 

(. همچنین در 0) باشدیممؤثر  هایماریبپیشگیری و درمان 

 1/1× 831 تا 1/3× 831حاوی  وتیکی به تولید شیر پروبیامقاله

ی امطالعه(. در 99بود اشاره شده است ) پلانتاروموس لاکتوباسیل

 ضمن تولید شیر پروبیوتیک به بررسی اثر آن در درمان 

ی دیگر در سال امطالعه(. در 99ی پرداختند )اروده یهاعفونت

تخمیری تهیه کردند که عملکرد مهاری در  عصاره 3111

(. در این مطالعه به 95باکتریال از خود نشان داد ) یهاعفونت

بررسی اثر ضد میکروبی شیر پروبیوتیک تخمیری تهیه شده با 
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یی لاکتوباسیلوس و بیفیدوباکتر و پرداخته شده است هاهیسو

(93.) 

ی هافراوردهافزایش مصرف و تنوع در خور توجه 

بسیار پروبیوتیکی در بعضی از کشورها و همچنین وجود اثرات 

ی انهیزم، باعث ایجاد ستفاده از این محصولات در میزبانمفید ا

 هاییباکتررو به رشد و مساعد برای انجام تحقیقات درباره 

(. اما در کشور ِ ما، تا به امروز مطالعات 93) پروبیوتیک شده است

 هاییتفعالو انجام در این زمینه بسیار اندک بوده  هاپژوهشو 

در  تردیدیبچون  رسدیمضروری به نظر  گسترده و هدفمند

صورت مطالعه از بررسی، تولید و استفاده از این محصولات با 

و مفید آن روبرو خواهیم شد که منجر به افزایش  مؤثرنتایج 

سطح سلامت و بهبود روند درمان در جهت کاهش استفاده از 

. به طور مثال به دنبال روهای شیمیایی و صنعتی خواهد بوددا

در زمینه تولید سایر  توانیممطالعه تولید شیر پروبیوتیکی 

ی لبنی مانند پنیر و ماست و غیره اقدام نمود و یا در هافراورده

(، 90) ی پروبیوتیک مطالعاتی انجام دادهایباکترزمینه ژنتیک 

را در شرایط  هایباکترنحوه عملکرد مفید این  توانیمهم چنین 

invivo مورد نحوه عملکرد این  کرد. و در بررسی

 نسبت به پاتوژن ها و بررسی مقاومت  هاسمیکروارگانیم

ی پروبیوتیکی و بسیاری موضوعات دیگر هایباکترآنتی بیوتیکی 

( و نتایج به دست آمده از این 95انجام داد ) مؤثراقداماتی 

، تولید هایماریبمطالعات را در موارد مختلف مانند درمان 

بیوتیکی، تولید دارو و... به نحو مؤثری بکار گرفت. ی پروهافراورده

ی لبنی از هافرآوردهدر تحقیقات مختلف مشخص شده است 

ی اگونهبه  .باشدیمپروبیوتیک  هاییباکتری هاحامل نیترجیرا

ی پروبیوتیک را از شرایط اسیدی هایباکترکه این ترکیبات، 

محیط معده را در  هاآنو در نتیجه حیات  کنندیمحفاظت 

 یهاهیسوشیر حساسیت  . همچنیندهندیمافزایش 

بیفیدوباکتریوم و لاکتوباسیلوس حساس به اسید را در طول عبور 

نظر که طبق  دهدیماز شرایط شبه مجرای گوارش افزایش 

Conway  و همکارانش این اثر حفاظتی ممکن است به علت

 Samona (.93روده بعد از اضافه شدن شیر باشد ) pHافزایش 

ی هافراوردهحداقل میزان باکتری پروبیوتیک بکار رفته در 

بیان نمود. در این مطالعه نیز تعداد  LCfu/m 131پروبیوتیک را 

پروبیوتیک زنده موجود در شیر پروبیوتیک تخمیری  هاییباکتر

روز نگهداری در شرایط دمایی تعریف شده در حد  34در طی 

و   Georgieva(.90گردید )گزارش  LCfu/m 331قابل قبول 

همکارانش بر روی شیر تخمیر شده با لاکتوباسیلوس پلانتاروم 

 LCfu/m 131مطالعاتی انجام دادند. در این تحقیق در حدود 

( تلقیح شد. طی زمان Skim milkباکتری به شیر بدون چربی )

دو سیکل لگاریتمی افزایش یافت و در  هایباکترتخمیر تعداد 

در حد  هایباکترحیات  38در یخچال تا روز  زمان نگهداری

رسید لذا شیر  lLCfu/m 331مطلوبی حفظ شد و به حدود 

ی لاکتوباسیلوس پلانتاروم هاهیسوتخمیری حامل مناسبی برای 

 یهاسلولحامل تعداد بالایی از  تواندیمدر نظر گرفته شد که 

 مطالعه (. در این94زنده در فرآورده نهایی در زمان مصرف باشد )

پروبیوتیک در شیر پروبیوتیک تخمیری طی  هاییباکترتعداد 

زمان تخمیر سه سیکل لگاریتمی افزایش یافت و در مدت 

نگهداری در شرایط دمایی تعریف شده هم پایدار ماند. نتایج این 

ی لاکتوباسیلوس و بیفیدوباکتریوم هاهیسوتحقیق نشان داد 

. ابدییمقابل قبولی افزایش استفاده شده طی زمان تخمیر در حد 

Ronaka و همکارانش نشان دادند pH بدون چربی ) شیرSkim 

milk در مدت  لاکتوباسیلوس برویسی هاهیسو( تهیه شده با

درجه سلسیوس تغییر  13 ساعت تخمیر در دمای 1/31

(. نتایج این مطالعه نشان داد که در مدت 90) کندینممحسوسی 

ی هاهیسوری تهیه شده با شیر تخمی ساعت تخمیر 34

کاهش  1 - 4/1حدود  تا pH لاکتوباسیلوس و بیفیدوباکتر

که شیر پاستوریزه  دهدیم. نتایج این مطالعه نشان ابدییم

به عنوان محیطی مناسب برای تهیه شیر پروبیوتیک  تواندیم

ی لاکتوباسیلوس و بیفیدوباکتر هاهیسوتخمیری با استفاده از 

ری شیر پروبیوتیک تخمیری در مقایسه با شیر باشد، علت پایدا

به تولید اسید لاکتیک و ترکیبات ضد  توانیممعمولی را 

ی لاکتوباسیلوس و بیفیدوباکتر نسبت داد هاهیسومیکروبی توسط 

البته خواص ضد باکتری این  شودیمکه منجر به حفاظت شیر 

 .فرآورده نیز به اثبات رسیده است

 تعارض منافع:

یسندگان و مجله میکروب شناسی پزشکی ایران بین نو 

 هیچ گونه تعارض منافعی وجود ندارد.
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