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)مقالۀ پژوهشی(

در لاکتیس هاي لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس و بیفیدوباکتریوم باکتريبقايمیزان 
هاي پروبیوتیکماست

، 2، الهام دلاویز2زاده، مریم جراح2، مهدیس وکیلی1مسعود ویسی
*4فاطمه محمدي،3آمنه حردانی

چکیده
106د حداقل هاي پروبیوتیک، وجوفرآوردهدر زمان مصرف :زمینه و هدف

منظور کتوباسیلوس و بیفیدوباکتریوم بههاي لااز باکتري) کلنی در هر گرم(
، یکی از عوامل میزان اسیدیته. بخش مورد نیاز استاعمال اثرات سلامتی

، هدف از این مطالعه. باشدها در محصول میگذار بر بقاي پروبیوتیکتأثیر
ها در طول مدت و میزان اسیدیتۀ آنجود هاي پروبیوتیک موبررسی تعداد باکتري

.  باشداري در سه نوع ماست پروبیوتیک مینگهد
هاي پروبیوتیک ماستهاي موجود در، باکتريدر این مطالعه:روش بررسی

و به صورت پور پلیت کشت داده شده بهCوA،Bهايشده از شرکتتهیه
هوازي نگهداري گراد و شرایط بیسانتیدرجۀ37ساعت در دماي 72مدت 
.شدند
هاي روز، تعداد باکتري20عد از گذشت که بنتایج این مطالعه نشان داد:هایافته
-میزان اسیدیته نیز بهداري کاهش وصورت معنادر هر سه نوع ماست بهزنده

ه شد که میزان همچنین نشان داد. )=00/0P(داري افزایش یافت صورت معنا
.بیشتر بودCو Bنسبت به ماست Aهاي ماستزنده ماندن باکتري

رسد انتخاب ترکیبی نظر مییج حاصل از این مطالعه بهبر اساس نتا:نتیجه گیري
ید اسید نحوي که موجب کاهش تولهاي پروبیوتیک بههاي باکترياز گونه

-همچنین استفاده از تکنولوژي. شندبخا را بهبود میهمانی باکتريگردند، زنده
ها احتمال کپسوله کردن و افزودن پري بیوتیکشک کردن، میکروانهایی مانند خ
.ها را افزایش خواهد دادبقاي باکتري

پروبیوتیک، اسیدیته، لاکتوباسیلوس، بیفیدوباکتر، شمارش :واژگانکلید
.میکروبی
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مقدمه
ترین ها و سالم زیستن از مهمتوجه به سلامتی انسان

کنندگان مواد مصرف. انسان امروزي استهاياولویت
اي نیزبر سالم بودن غذا به ارزش تغذیهغذایی علاوه
دلیل بهها، پروبیوتیکدر چند سال اخیر. توجه دارند

بال فراوان قرار تقاي مورد اسداشتن اثرات مفید تغذیه
هاي غیر ارگانیسمها میکرو پروبیوتیک). 1(اند گرفته

صورت زنده که اگر به تعداد کافی و بههستندزایی بیماري
مورد استفاده قرار گیرند، از راه ایجاد تعادل میکروبی در 

بخشی بر میزبان خود اعمال متروده، اثرات مفید و سلا
غذاهاي فرا سودمند نمایند، به همین دلیل جزءمی

-هاي اسید لاکتیک بهباکتري). 3، 2(شوند محسوب می

طور عادي ها، بهلاکتو باسیلوس و بیفیدوباکتریومویژه
وارش هستند و پروبیوتیک جزئی از اکوسیستم دستگاه گ

اثرات سلامتی مرتبط بااز). 4(شوندمحسوب می
توان به کاهش کلسترول و فشار خونها میپروبیوتیک

بهکمک، کاهش التهاب، افزایش جذب مواد معدنی، )5(
و ) 6(هاآلرژيیبوست،لاکتوز، اسهال،تحملعدمدرمان

بسیاري از .اشاره کرد) 7(پیشگیري از سرطان کولون
-یر، ماست، انواع پنیر و بستنی بهمحصولات لبنی مانند ش

فرد و ویژگی مطلوب نحصر بهدلیل خصوصیات حسی م
ساز رشد و هاي بسترترین محیطعنوان مرسومهبايتغذیه

- فرآوردهدر ).8(اند نظر گرفته شدهکثیر پروبیوتیک در ت

براي حفظ جمعیت میکروبی مفید در ، هاي پروبیوتیک
ها در محصول تعداد این باکتري،دستگاه گوارش

باشد و کلنی در هر گرم106ل پروبیوتیک باید حداق
ا هنگام تولید و کی آنهحفظ پایداري ژنتیکی و فیزی

توسط تولیدکننده ،فروش به مشتريۀنگهداري تا مرحل
، فعالیت آبی محیطسرما، گرما، اکسیژن،.تضمین شود

هاي در نوع و میزان کربوهیدراتاسیدیته محصول، 
ترکیب و ،هاي شیرهیدرولیز پروتئینۀدرجدسترس،

ر از جمله عواملی هستند که دهاهیدرولیز چربیۀدرج
ن تولید تا ها در محصول از زماحفظ جمعیت پروبیوتیک
،9(ز اهمیت هستندحایبسیار پایان تاریخ انقضاي آن

عنوان یک غذاي از آنجایی که ماست پروبیوتیک به).10
براي بروز اثرات فراسودمند مورد استقبال قرار گرفته و

حفظ حداقل جمعیت ،ها بر انسانمفید پروبیوتیک
، ، هدف این مطالعهاین فرآورده لازم استمیکروبی در

لاکتوباسیلوس (هاي پروبیوتیک بررسی تعداد باکتري
موجود و بقاي ) لاکتیساسیدوفیلوس و بیفیدوباکتریوم 

هاي پروبیوتیک تولیدي سه ها در ماستاین باکتري
.ها بودز زمان تولید تا تاریخ انقضاي آنشرکت تجاري، ا

روش بررسی
-اي ماست پروبیوتیک تهیههر روي نمونهعه باین مطال

. انجام شده استCو A ،Bشده از سه شرکت تجارتی 
ین اول(هاي مربوطه، دقیقاً در روز توزیع آن محصول نمونه

.خریداري شدند)کننده به آنهازمان دسترسی مصرف
ملی 11325ل آزمایش بر اساس استاندارد شمارةمراح

هاي پروبیوتیکی گونهرش اي شماایران انجام گرفت و بر
در حضور لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس و بیفیدوباکتریوم،

- بایل- MRSهاي سنتی ماست، از محیط کشت باکتري
. آگار استفاده شد

شده از نۀ همگنگرم نمو10ابتدا براي انجام آزمایش،
سی محلول سی90هاي تجارتی را در کدام از نمونههر 

ماستنمونۀازمناسبیهايرینگر حل کرده و بعد رقت
سی از آن به سی1هیه و ، تاستریلرینگرمحلولدر

- کشت بهشیوة. هاي حاوي محیط کشت اضافه شدپلیت
- بیگذاري خانهاز شرایط گرمصورت پورپلیت بود و

مدت زمان حداقل گراد بهسانتیدرجۀ37هوازي در دماي 
ش، هر فزایش دقت آزمایبراي ا. ساعت استفاده شد72

وزهاي در رانجام شد وDuplicateصورت مرحله به
طه هاي مربوها، آزمایشمختلف در طول نگهداري ماست

نیز از ماستهر نمونه براي تعیین اسیدیته. صورت گرفت
1/0سود میکروبی، با استفاده ازهايهمزمان با آزمایش

فتالئین تیتراسیون انجام گرفته نرمال در حضور معرف فنل
. میزان اسیدیته تعیین شده استو
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تحلیل آماريوروش تجزیه
One-Wayو تحلیل آماري از آزمونجهت تجزیه

ANOVAهاي بین سه گروه و جهت تفاوت میانگین
هاي کمی رسون جهت تعیین ارتباط بین متغیرهمبستگی پی
لحاظ شده و براي >05/0Pسطح معناداري . استفاده شد

افزار آماري نرم17نسخۀ ا ازههتحلیل دادوتجزیه
SPSSکمک گرفته شد.

هایافته
ماست پروبیوتیک حاضر بر روي سه نوع مطالعۀ

. صورت گرفتCوA،Bهايشده از شرکتتهیه
هاي پروبیوتیک مورد استفاده در تغییرات تعداد باکتري

روز نگهداري20این سه نوع ماست در طول 
گراد در درجۀ سانتی4ماي در د) 4،8،12،16،20،1(

طور که در همان. آورده شده است1، در جدول یخچال
جدول مشخص شده است تعداد باکتري لاکتوباسیلوس 

ها در وباکتریوم بیفیدوم در تمام نمونهاسیدوفیلوس و بیفید
داري کاهش یافتروز نگهداري به صورت معنا21طول 

)00/0P= .( ،تمام در با این حال، در پایان مدت نگهداري

هاي زنده تعداد باکتري،هاي ماست پروبیوتیکنمونه
مقدار توصیه شدة لازم براي اثرات حداقلبیشتر از 

. بود) 106(بخش در انسان سلامتی
شان داد که میانگین تعداد نتایج مطالعه ن،علاوه بر این

و همچنین A-Bهايهاي پروبیوتیک بین ماستباکتري
داري کاهش یافت معناصورت بهA-Cهاي ماست

)05/0P< .(ماستها بینمیانگین کاهش تعداد باکتري -
؛ بدین معنا که میزان )=85/0P(دار نبود امعنCوBهاي 

بیشتر از دو نوع Aها در ماست نوع زنده ماندن باکتري
. ماست دیگر بود
حاضر حاکی از آن بود که میزان اسیدیته نتایج مطالعۀ

صورت ا تا انتهاي مطالعه بهابتددر هر سه نوع ماست، از
). =00/0P(داري افزایش یافت معنا

نشان 3طور که در جدول حاضر، هماندر مطالعۀ
داري بین میزان اسیدیته در داده شده است اختلاف معنا

،علاوه بر این). <05/0P(هر سه نوع ماست مشاهده نشد 
زان ش میدار بین افزاینابیانگر ارتباط مع،نتایج این مطالعه

ها در هر سه نوع ماست اسیدیته و کاهش تعداد باکتري
).=00/0P(بود 

سه نوع ماست پروبیوتیکمیزان شمارش باکتري لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس و بیفیدوباکتریوم در: 1جدول 

>Correlation test,01/0(P(تغییرات تعداد باکتري ها در هر سه نوع ماست در طول مطالعه 

دورنیک در مدت نگهداري سه نوع ماست پروبیوتیک در یخچالمیزان اسیدیته بر حسب درجۀ: 2دول ج

)>Correlation test,01/0P(تغییرات میزان اسیدیته در هر سه نوع ماست در طول مطالعه 

×)کلنی در گرم(107میزان شمارش باکتري لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس و بیفیدوباکتریوم لاکتیس 
20روز 16روز  12روز  8روز  4روز  1روز  انواع ماست
69/3 77/4 17/6 67/7 37/8 40/8 A ماست
70/2 90/2 08/3 68/3 67/4 70/4 Bماست 

06/2 39/2 61/2 86/3 17/4 20/4 C ماست

یک در مدت نگهداري سه نوع ماست پروبیوتیک در یخچال برحسب روزدورنحسب درجۀمیزان اسیدیته بر
20روز 16روز  12روز  8روز  4روز  1روز  انواع ماست

81 81 80 79 75 72 A ماست
82 80 79 77 75 72 B ماست
83 79 78 76 74 72 Cماست 
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هاي پروبیوتیک و میزان اسیدیته بین سه نوع ماستمقایسه بین تعداد باکتري: 3جدول 

)> 05/0One way Anowa ,P(هاي شمارش باکتریایی و اسیدیته بین سه نوع ماست میانگینمقایسۀ
Pa: مقایسه میانگین شمارش میکروبی و اسیدیته بین ماستA و ماستB

Pb: مقایسه میانگین شمارش میکروبی و اسیدیته بین ماستA و ماستC

Pc:تمقایسه میانگین شمارش میکروبی و اسیدیته بین ماسB و ماستC

بحث
هاي زه مطالعات زیادي در مورد باکتريامرو

ها انجام پروبیوتیک و اثرات مفید آنها بر سلامتی انسان
هاي هاي پروبیوتیک، فرآوردهدر میان فرآورده. شده است

استویژه ماست از مقبولیت جهانی برخوردار تخمیري به
در زمان ها ده ماندن این باکترياز آنجا که زن). 11(
بخش آن محصول ستفاده نقش مهمی در اثرات سلامتیا

هاي ر این مطالعه شمارش تعداد باکتريدارد، لذا د
لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس و بیفیدوباکتریم (پروبیوتیک 

نوع ماست پروبیوتیک مورد بررسی قرار 3در )بیفیدوم
.گرفته است

هايداد که تعداد باکترينتایج این پژوهش نشان 
نوع ماست پروبیوتیک در ابتدا و انتهاي مطالعه در هر سه 

داري کاهش و میزان اسیدیته در صورت معناپروبیوتیک به
بررسی رفتار . استداري افزایش یافتهصورت معناها بهآن

هاي پروبیوتیکی و ماست طی نگهداري ارگانیسممیکرو
. محصول در تحقیقات قبلی نیز آمده است

د که میزان پایداري گزارش کردنو همکاران شین
ید در شیر یا ماست تا زمان و لاکتیک اسبیفیدو باکتر 

کلنی در هر گرم است106) روز پس از تولید21(انقضا 
-براي داشتن اثرات سلامتیکه حداقل مقدار ممکن را

دامین و همکاران نیز نتایج ). 12(دباشبخش دارا می
هاي تعداد باکتريشابهی در خصوص کاهش م

لاکتوباسیلوس بلگاریکوس و بیفیدوباکتریوم بیفیدوم در 
لرنس و همکاران ). 10(زمان نگهداري در یخچال یافتند 

هاي پروبیوتیک ادند که میزان زنده ماندن باکترينشان د
لاکتوباسیلوس اسید و فیلوس و بیفیدوباکتریوم لاکتیس 

5گهداري در دماي و نهاشده با این باکتريدر شیر تخمیر
. روزه کاهش یافت21گراد طی یک مطالعۀدرجۀ سانتی

1/4- 2/3به 45/3–3/4ازpHمیزان ،در این مطالعه
همچنین شاها و همکاران دریافتند که ). 13(کاهش یافت

هفته نگهداري ماست حاوي باکتري بیفیدوباکتریوم 5
بیفیدوم و لاکتو باسیلوس اسیدوفیلوس سبب کاهش 

آلبرت و همکاران ). 14(شود هاي زنده میاد باکتريتعد
هاي تازه داراي شمارش ماستبه این نتیجه رسیدند که

-کلنی در هر میلی9تا Log7هایی در حدود باکتري

گرم هستند و بعد از تولید و نگهداري در یخچال این 
مطالعۀ). 15(یابد کاهش میمیزان ابتدا افزایش و سپس 

نوع 3روز نگهداري 31کرد که بعد از دیگري بیان 
ماست حاوي لاکتوباسیلوس اسید و فیلوس و بیفیدو 

) کلنی در گرم(106باکتریوم تنها نیمی از آنها حداقل 
در این مطالعه نشان داده شد که در اثر . باکتري داشتند

لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس، فعالیت گلوکورونیدازي 
شین و همکاران ). 16(است نهایی افزایش یافته اسیدیتۀ

هاي اعلام کردند که بیفیدوباکترها و سایر باکتري
روز نگهداري 35هاي تجاري طی پروبیوتیک در ماست

اي نتایج مطالعه). 17(کاهش یافت Log3به میزان 
هاي مختلف توسط فیلیپس نشان داد که گونه

ر هفته در پنی32بیفیدوباکتریوم به میزان بالایی، بعد از 

هاي پروبیوتیک و میزان اسیدیته بین سه نوع ماست در طول مدت نگهداريمقایسه بین میانگین تعداد باکتري
Pc Pb Pa C ماست B ماست A ماست انواع ماست
85/0 00/0 00/0 85/0±13/3 79/0±37/3 95/1±97/5 شمارش باکتریایی
74/0 80/0 99/0 03/0±10/77 02/0±80/77 02/0±70/77 اسیدیته
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اما میزان لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس ،چدار زنده ماندند
گزارش شده همچنین ). 18(در این نوع کاهش یافت 

- پروتئولایتیک الهاياست که وجود برخی گونه
تواند بقاي پروبیوتیک را بهبود بخشد بلگاریکوس می

)19.(
هاي پروبیوتیک در باکتريیکی از دلایل کاهش تعداد 

گرفته ممکن است مرتبط با بررسی قرارهاي مورد ماست
ها ایند تولید، انتقال و نگهداري آنمیزان دما در طول فر

ین نتیجه رسیدند که تعداد شیهاتا و همکاران به ا. باشد
جی وبیوتیک از جمله لاکتوباسیلوس جیهاي پرباکتري

همچنین میزان ماندگاري . در دماي اتاق کاهش یافت
ساعت در دماي 6بعد از لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

2006اي در سال نتایج مطالعه). 20(درصد بود 8/53اتاق 
مانی که بهترین دما براي حداکثر زندهنشان داد
روز 20مدت درجه و به8تا 2ها در دمايپروبیوتیک

ره کرد که توان به این نکته اشابنابراین می). 21(باشد می
نتقال ماست سرما در نگهداري و احفظ زنجیرة

ها است بتواند از کاهش تعداد باکتريپروبیوتیک ممکن 
. جلوگیري نماید

، پروکسید هیدروژن، مدت pHعوامل دیگري مانند 
زمان نگهداري، میزان لاکتیک اسید، اسید سیتریک و 

ه تواند بر زندشده در فرآورده نیز میاکسیژن حلمقدار
).22(د رگذار باشهاي پروبیوتیک تأثیماندن تعداد باکتري

pHترین عوامل هاي پروبیوتیک یکی از مهمفرآورده
وتیک هاي پروبیمانی و پایداري باکتريمؤثر بر میزان زنده

نتایج مطالعۀ. باشددر طول مدت زمان نگهداري آنها می
حاضر نشان داد که میزان اسیدیته در هر سه نوع ماست 

ي افزایش دارصورت معناهدر طول مدت نگهداري، ب
pHاي توسط کیلاساپتی نشان داد که مطالعه. یافته است

در طول مدت زمان نگهداري لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس 
ه مرتبط با فعالیت و بیفیدو باکتریوم کاهش یافت ک

چان و ). 23(باشد هاي لاکتیک اسید میتخمیري باکتري
محیط pHاعلام کردند که کاهش ايدر مطالعههمکاران

سبب مهار فعالیت متابولیسم و رشد 2کمتر از به

لوس و کاهش زنده ماندن باکتري لاکتوباسیلوس اسیدوفی
افزایش اسید سبب اکسیداسیون بسیاري از ). 24(شودمی

ترکیبات مولکولی سلول مانند اسید چرب، پروتئین و 
نهایت منجر به تخریب سلول اسید نوکلئیک شده و در

کاهش حاضربنابراین، در مطالعۀ).25(گردد میي باکتر
ل مدت نگهداري، هاي پروبیوتیک در طوتعداد باکتري

.افزایش میزان اسیدیته باشدممکن است در نتیجۀ
ندي نیز عامل بذکر است که نوع بستهنین لازم بههمچ

هاي پروبیوتیک  درمانی باکتريمهمی در میزان زنده
این، تفاوت بنابر). 26(رود هاي لبنی به شمار میفراورده

هاي پروبیوتیک در این سه نوع در میزان بقاي باکتري
ها بندي آنن است مرتبط با متفاوت بودن بستهماست ممک

.باشدنیز
هاي پروبیوتیک مطالعات نشان دادند که باکتري

دهند و ازي را براي زنده ماندن ترجیح میهوشرایط بی
اهش ماندگاري ن است سبب که با اکسیژن ممکهلذا مواج

ش بین اکسیژن و ورود اکسیژن سبب انجام واکن. شودآنها 
کسید و هاي آزاد اکسیژن مانند سوپراآب شده و رادیکال

ها به این رادیکال. شوندپراکسید هیدروژن تولید می
پروتئین، لیپید و اسیدهاي نوکلئیک حمله کرده و سبب از 

ۀ تولید باید پروسلذا ). 26(گردند ین رفتن باکتري میب
اي طراحی شود که میزان ورود اکسیژن و آب به گونهبه

- همچنین استفاده از تکنولوژي. رسدحداقل مقدار ممکن ب

هایی مانند خشک کردن، میکروانکپسوله کردن، 
هاي مناسب براي ولاسیون ماتریس غذا، انتخاب گونهفرم

بهتواند منجرها میسازي و استفاده از پري بیوتیکغنی
ها و عملکرد بهتر هاي پروبیوتیکمانی باکتريافزایش زنده

).27(ها شود آن
گیرينتیجه
د که تعداد نتایج این پژوهش نشان دا،طور کلیبه

هاي لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس و بیفیدوباکتریوم باکتري
داري کاهش صورت معنابهCوA،Bماستدر سه نوع

است حداقل تعداد ممکن این سه نوع م،با این حال. یافت
.بخش دارا هستندکتري را براي اعمال اثرات سلامتیبا
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داري در هر سه گروهصورت معنامیزان اسیدیته نیز به
نگهداري یا تولید ولذا تغییر در پروسۀ. افزایش یافت

ها و ترکیبات دیگر که سازي با استفاده از پري بیوتیکغنی
اکسیژن به محصول، جذب اکسیژن منجر به حذف ورود 

کن است به و جلوگیري از افزایش تولید اسید شود، مم
.هاي پروبیوتیک کمک کندبهبود ماندگاري باکتري

نبودن در دسترس ،حاضري مطالعۀهامحدودیت
هر نوع باکتري محیط کشت جهت شمارش جداگانۀ

مانی بیوتیک و عدم بررسی عوامل دیگر مؤثر بر زندهپرو
ها در مطالعات که تعیین آنباشدهاي پروبیوتیک میتريباک

. گرددآینده پیشنهاد می

قدردانی
ۀهاي تحقیقاتی مصوب کمیتصورت طرحاین مقاله به

آوري پژوهش و فنانشجویی معاونت توسعۀتحقیقات د
شاپور اهواز و با حمایت دانشگاه علوم پزشکی جندي

هاي غذیه و بیماريدر مرکز تحقیقات تمالی این سازمان
از معاونت ضمن تشکر. متابولیک به انجام رسیده است

از تمام کسانی که ما را در انجام محترم پژوهشی دانشگاه،
عابدي که ویژه خانم دکتربه،یاري نمودنداین پژوهش

گشا بوده هایشان در تهیۀ این مقاله بسیار راهراهنمایی
.است، نهایت سپاس را داریم
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Survival of Lactobacillus acidophilus and Bifidobacterium lactis in
Probiotic Yogurts

Masoud Veissi1, Mahdis Vakili2, Maryam Jarah Zadeh2, Elham Delaviz2, Ameneh Hardani3,
Fatemeh Mohammadi4*

Abstract
Background and Objective: The required amount of
Lactobacillus acidophilus and Bifidobacterium lactis to gain
beneficial effects in probiotic products is at least 106 viable
probiotic cells/ml or g. Acidity is one of the important factors
that affect the survival of probiotic bacteria in these products.
The aim of this study was to evaluate the survival of probiotic
bacteria and acidity in tree probiotic yogurts.
Subjects and Methods: This study was conducted on probiotic
yogurt samples from A, B and C companies to evaluate the
survival of Lactobacillus acidophilus and Bifidobacterium
lactis and the acidity during storage. The pour plate method of
culture was used in anaerobic incubation conditions, at 37 ° C
for at least 72 hr were mentioned.
Results: The final number of probiotic bacteria in all of the
yogurt samples were significantly decreased (P=0.00).  Acidity
of all of yogurts was significantly increased. The total count of
bacteria in A yogurt was more than two others after 20 days.
Conclusion: It seems that selected useful combination of
probiotic bacteria that reduced acid production, improve the
viability of the them. Also the use of the technology such as
drying, encapsulation and adding prebiotic may be increases the
survival of probiotic bacteria.

Keywords: probiotic, acidity, Lactobacillus, Bifidobacter,
bacterial count.
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