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   La5لوس يفدويلوس اسي لاكتوباسيكيوتيسم گونه پروبيمطالعه رشد و متابول

  زهيلير استريدر ش

  

  3ييرزايد مي ، حم2مي كريتي، گ∗1يآبدرهيميكر وايه
  

  دهيچك

رد كـه هـر كـدام از ايـن          ي ـفعاليت بيولوژيكي پروبيوتيكها تحت تاثير فاكتورهاي مختلف محيطي قـرار گ          

هـدف از  .  پروبيـوتيكي مـوثر باشـد   يد فـرآورده هـا  ي ـكرد و نيز ميزان رشد آنهـا در تول عوامل مي تواند بر عمل  

 41 ، 38 ،   35 درصد مايه كشت اوليه و دماهـاي         2 و   5/1 ،   1 ،   5/0ن تاثير فروكتوز، دوزهاي     ييمطالعه حاضر تع  

 بـوده   سـتريليزه  در شـير ا La5  درجه سانتي گراد بر سرعت رشد و متابوليسم لاكتوباسيلوس اسـيدوفيلوس 44و 

 بعنوان مايه كشت جهت تلقيح در La5براي اين منظور از شير تخمير شده با لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس         . است

هاي  نمونهpHاسيديته و   . استفاده شد دماهاي متفاوت   براي انتخاب دماي مناسب از      . نمونه هاي شير استفاده شد    

 سـاعت بعـد از   8 و 4لوس در زمـان هـاي صـفر،    يكتوباس ـ انـدازه گيـري و تعـداد لا       متفاوتشير در طي ساعت     

د سـپس  ي ـر اضـافه گرد ي درصد به نمونـه ش ـ 75/0ر فروكتوز  ي تاث يابي ارز يگرمخانه گذاري شمارش گرديد برا    

 و pH گـراد گرمخانـه گـذاري شـد و اسـيديته ،      ي درجه سـانت 41 ير همراه با نمونه شاهد در دما      ي ش ينمونه ها 

ل اعم ـاهـر كـدام از   .  فوق الذكر مورد سنجش قرار گرفتند    يدوفيلوس طبق برنامه زمان   تعداد لاكتوباسيلوس اسي  

نتــايج نــشان داد كــه تعــداد .  توســط آزمونهــاي آمــاري بــا هــم مقايــسه شــدنداطلاعــات بــار تكــرار و10فــوق 

ي  درجه سـاتي گـراد بطـور معن ـ    44 و   41لوس و اسيديته در نمونه هاي شير گرمخانه گذاري شده در            يلاكتوباس

 2لوس در نمونـه هـاي حـاوي    يسرعت افزايش تعـداد لاكتوباس ـ  ). P>05/0  (داري بيشتر از دماهاي ديگر بود 

درصـد مايــه كـشت در ســاعت چهـارم گرمخانــه گـذاري بطــور معنـي داري بيــشتر از نمونـه هــاي ديگـر بــود        

)05/0<P .( لوس ي لاكتوباســتعــداد.  بعــد از گرمخانــه گــذاري معنــي دار نبــود8ولــي ايــن تفــاوت در ســاعت

 كنتـرل بـود   يشتر از نمونـه هـا  ي ـ بي داري فروكتوز بطـور معن ـ   ير حاو ي ش يته در نمونه ها   يديلوس و اس  يدوفياس

)05/0<P .( لوس  يدوفيلوس اس ـ ي دهد كه لاكتوباس   يق نشان م  يج تحق ينتاLa5   گراد بهتـر از    ي درجـه سـانت    41 در

  .دهديش ميسم آنرا افزاي رشد و متابولر سرعتير دماها رشد كرده و اضافه كردن فروكتوز به شيسا
  

  ك ، لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس، فروكتوز، دما، رشديوتي پروب: يديواژگان كل
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 مختلف ي دوزهاير حاويش ته نمونهيدياس-1شمارهنمودار

  ي در طول مدت گرمخانه گذاريكيوتيه پروبيسو

  

  
ر ي شي نمونه هايكروبي ميشمارش كل-2 شماره نمودار

 درجه 44 و 41 ، 38 ، 35 ي شده در دماهايگرمخانه گذار

  ي گراد در طول مدت گرمخانه گذاريسانت

  
گراد در زمانهاي  درجه سانتي44 و 41 ، 38 ، 35هاي شير گرمخانه گذاري در دماهاي  ميانگين اسيديته نمونه-1شماره جدول

  مختلف

a و   b   :تفاوت بين ميانگين هايي كه داراي حروف مشترك نيستند معني دار مي باشد.  
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  گذاري شده دره  در نمونه هاي گرمخان CFU/m د لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس ميانگين لگاريتم تعدا-2شماره جدول

  .ي درجه سانتي گراد در زمانهاي مختلف گرمخانه گذار44 و 41 ، 38 ، 35 دماهاي 

 a و b  : هايي كه داراي حروف مشترك نيستند معني دار مي باشدتفاوت بين ميانگين.  
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	 ��0�(����� ��0�����1�2 	��'$ 31�
�4� 5�4����67 � 66 �1��� ��
	 

 !��" 
	 	��-8���.��- "� �'� 9:�� �;'� 
��� �
�,-�� �4�	 ��� ����� "� �1��� �
�	���� )*+/*<P. (  
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������� ���� ��������� � ��� ������ ���������� ��5La����!��� �� �"     ٤١

   درصد مايه كشت لاكتوباسيلوس2 و 5/1 ، 1 ، 5/0وزهاي دنگين افزايش اسيديته نمونه هاي حاوي ميا- شماره3جدول 

      اسيدوفيلوس در زمانهاي مختلف گرمخانه گذاري

a و   b  : تفاوت بين ميانگين هايي كه داراي حروف مشترك نيستند معني دار مي باشد.  

����� ����	
� ��	�)(h ��	 ����� ���  

����� ��� �  �  �  �  ��  

�/�%   a��/� ±��/�  a ��/� ±��/�  a ��/�±��/�  a ��/�±��/�  a  ��/� ± ��/�  

�%  a��/� ±��/�  a ��/� ±��/�  ab��/�±��/�  a��/�±��/�  ab��/� ± ��/�  

�/�%  a��/� ±��/�  a��/� ±��/�  ab��/�±��/�  a�/� ±��/�  ab��/� ± ��/�  

�%  a��/� ±��/�  a��/� ±��/�  b��/�±��/�  b��/�±��/�  b��/� ± ��/�  

�! 4�*��! �# 4���> e��; �� �7 ��g���* ng# �� �7�� �'�3%� ��!	1 � �?�6 B� ���!1 )�(��
 ��!	1 �� ��>

aZ/a  α= ���/ ��* ����� �� �����#
 +�
)?
 �����!R �����!	 �� `�9�?���#
 `�9�#����7^ $�7 ���! �J�� o : 

[ � MR ���/ ����� �� �1 �
�3! 	
 ����� ��
� ��%! ��6 �� ��
G� ���,!�� 	
 �%� $E�# Z/a $�7 ���! �J�� 

�>�� �! `�9�?���#
 `�9�#����7^)  aZ/a<P. (   
  

 درصد مايه 2 و 5/1 ، 1 ، 5/0 در نمونه هاي حاوي CFU/ml ميانگين لگاريتم تعداد لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس - 4شماره جدول

    ..كشت لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس در زمانهاي مختلف گرمخانه گذاري

 a و   b  : تفاوت بين ميانگين هايي كه داراي حروف مشترك نيستند معني دار مي باشد.  

����� ����	
� ��	�  ��	 ����� ���   

����� ��� �  �  �  

�/�%   a  �� /� ± ��/�  a ��/� ± ��/�  a��/� ± ��/�  

�%  a ��/� ± ��/�  ab  ��/� ± ��/�  a ��/� ± ��/�  

�/�%  a  ��/� ± ��/�  b  ��/� ± ��/�  a ��/� ± ��/��  

�%  a ��/� ±��/�  b ��/� ± ��/�  a��/� ± ��/��  

��> e��; �� �7 ��g���* �� �7�� �'�3%� ��!	1 � �?�6 B� ���!1 )�(��
 ��!	1 �� ��> �! 4�*��! ���� 4�

 ng#aZ/a α=  ���/ ��* ����� �� `�9�?���#
 `�9�#����7^ �
�%� <����( �����!Z/M � R $�7 ���! �J�� 

 ��!	 �� `�9�?���#
 `�9�#����7^X ����� ��
� ��%! ��6 �� ��
G� ���,!�� 	
 �%� $E�#  4��� �� �1 �
�3! 	


 ���/ ��*Z/a�>�� �! $�7 ���! �J�� B� � )  aZ/a<P( ..   
  

   بر حسب درجهي مختلف گرمخانه گذاري فروكتوز در زمان هاير كنترل و حاوي شيته نمونه هايدين اسيانگي م- 5شمارهجدول 

  كيدورن

a و   b  : ي دار مي باشدتفاوت بين ميانگين هايي كه داراي حروف مشترك نيستند معن.  

���� �����	� 
����  
Prebiotic 

	�  �  �  �  �  

�����	�  a  ��/� ± ��/��  b ��/� ± ��/��  b��/� ± ��/��  b  ��/� ± ��/��  b  ��/� ± ��/��  

�	���  a��/� ± ��/��  a  �/� ± ��/��  a ��/� ± ��/��  a  ��/� ± ��/��  !a  ��/� ± ��/��  

�! ���� 4���> e��; �� �7 ��g���* �� �7�� �'�3%� ��!	1 � �?�6 B� ���!1 )�(��
 ��!	1 �� ��> �! 4�*�

 ng#aZ/a  α=!����#
 �����* ����� �� �����/ �����!	 �� 	��7��? � R : X : o � [�
G� ���,!�� 	
 �%� $E�# � 

�%! ��g���
� �� ��* ����� �� �1 �
�3! 	
 ����$#
 4�!1 $#�� e���7 )  aZ/a<P. (   
  

www.SID.ir



Arc
hi

ve
 o

f S
ID

   ���� ������	
���	 
	� �����	
 ����� ������� ��� � ����  ٤٢

  در   فروكتوزي شاهد و حاوي در نمونه هاCFU/ml لوسيدوفيلوس اسيتم تعداد لاكتوباسين لگاريانگي م - 6مارهشجدول 

  ..ي مختلف گرمخانه گذاريزمانها

 a و   b  : تفاوت بين ميانگين هايي كه داراي حروف مشترك نيستند معني دار مي باشد.  

���� �����	� 
����  
Prebiotic 

	�  �  �  

�����	�  a    ��/� ± ��/�  a  ��/� ± ��/�  a    ��/� ± ��/�  

�	���  a  ��/� ± ��/�  a  ��/� ± ��/�  a  ��/� ± ��/�  

 ��> �! 4�*��! ���� 4���> e��; �� �7 ��g���*��`�#
  �7�� �'�3%� ��!	1 � �?�6 B� ���!1 )�(��
 ��!	1

 ng# ��aZ/a α=!���� ��( ��#����7^ �
�%� <��#
 `�9�?���9 `�La5�* ����� �� ���/ � �� 	��7��? X � [ 

�
G� ���,!�� 	
 �%� $E�#��%! ��g� ��
� �� ��* ����� �� �1 � �
�%� 	
 ����$#
 4�!1 $#�� e���7 )aZ/a<P.(  

  

 بحث
 � <��(����! � �>� �
)�! �� 
�� ���� 2!
�E 	


 )�� � i�9g! ��!� 4��C! ���%� ���7�� �* ��s��

 �!� ���� O#��! �� �9t�! ��
 �7 �>�� �! �>� $�;

 ��!)�* �>� � ���������� -^�_C! ���� �� 4c��

$#
 �
���T�� ��^�� $��*
 	
 �����7��.  P��%� 5'6

20
�/ ���� ���������� ��* 4���
�? ��6  CFU/ml Ma 

4���1�? ��
 �� �>�� ��>
� ��;� ���7�� ��*

� �� 
� ���=! -
��K�� ��
��� ���������� h�_! ��

 �>�� ��>
� 4���7)Ma :MM :MU  �M\(.  	
 2J�/ q����

 �>� $E�#� <��(����! �7 �
� ���� �&�/ 5�3C�

`�9�?���#
 `�9�#����7^ La5��*�!� �� XM � XX 

����# �;����%! ��6 �� �
�� ��*�!� 	
 ����� �
�UZ � 

U[�! �
�� ����# �;��  �>��)aZ/a<P.(  ) e�
�;

M�R
����  �  �R(   

Guler �
����* � )Raaf ( P9�,! ��*�!� ��� ��

 : ��!	1 ���!Uf ������ �
��E �� 
� �
�� ����# �;�� 

 ��* ���# 	
 ��
�%� <��(����! � �>� �
�� �!�

 ��(�� �
�� `�9�?���#
 `�9�#����7^ ����������

�
� A�
)� ���������� $#�!.  

 Tamime & robinson )RaaR ( 5�3C� B� ��

�
� ���� ��� ��� ��!� �� ��
G� ���,!�� �7 �XaNUf 

����# �;�� �
����� ��� 4���C!
)?
 �
�� ���!�� +

���# �>� B�������� ��*!��>�� .Qstlie  �
����* � 

 )RaaZ ( �%� ��� �� �7 �%(�g! B� ���
� ���# 	
 

 `�9�?����#
 `�9�#����7^ �9�; 	
 ���������� ��*

MfX[`�#��!
� � GG ��� �� �7 �
� ���� $>
� 

 ��*�!�Ra : Ua : Uf � XZ ���! �
�� ����# �;�� 

 �%(�g!� �* ���# �>� �
�� �!� �����Uf ����# �;�� 

�
��$#
. ������! 	�� ������ �%(�g! 	
 2J�/ q����

`�9�?���#
 `�9�#����7^  <��(����! � �>� �
�� 

La5�������� 	�� �
)�! �� �* �7 �
� ����  ��� �� ��

 �>�� ����� e�
�� 	��� ����7 ��
G� ���,!�� ��!	 

 �� ����	 4���
�? �8��� �� $#
pH �
�� �7 �j� ���! 

 ��7 �! 
��� $#� $#
 	��� ���������� 4���
�? ��(��

 <* ���� ^�� 	�� 	
 4��=�#
 �7 $#
 �7L �� �	^ �(� :

��1 ����
 <* � �>�� ��>
�  �	^ ���_�0
 ��;�� ��
 

 �� ���K�� ��
G� ���,!�� ��!	 +*�7 � 	�� +�
)?


��
�� �� ��
� -^�_C! ����d(�����
 u
�T ��� .

 �� �7 �> 4�
� ���� 5�3C� ��
 	
 2J�/ q���� 5'6

�! - ��!	 X �
�%� ��
G� ���,!�� 	
 �%� $E�# 

 ���/ ��* ����� �� �����7��Z/M � R ��6 �� �J�� 

�� 	
 ����� ��
� ��%! $�7 ���! �J��  <�� ���/ ���

 ��!	 �� -��=� ��
 ������J �� �!1 $#�� ��(�
[  

 ��'� �
� ��%! ��
G� ���,!�� 	
 �%� $E�#) e�
�;U 

�XN �
���� M .(  ���! ��(�
 	�� �
�3! �7 �
� ���� ��


 ��
�� �! ��
G� ���,!�� ��(�
 2/
�! �� ��(�
 $�7

�� �����#
 � �����7�� �
�%� ��� 4�
� $�7 ��* ���

 ��?� ��?� �K
 ��
 -�! 	
�� �� �(� ��
G� ��K�� 4�>
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 ��(�� 2�(� �� ��
�� �! ��
 �7 ���� �! �� v�� <7

 +*�7 � �(1 ��*��#
 I
��
 �9�; 	
 ����! �����(����!

 ���>pH �>� �
)�! +*�7 wE�� ���� ��
 �7 �>�� 

���� �! ���������� ���# ���%J .Heland � 

���* e�# �� �
� )RaaX (  �7 ���
� ������ 4���
�? 

���������� ��* ��
 pH ���/ �� M/X �� X/X �� �#�� 

 `�#��!
� `�9�#����7^ ���# �>� �
)�! $(�/ ��


GG `�9�?���#
 `�9�#����7^ :MfX[ � 

 �����(����! ��(�� $9E �� �����=�� �����7�����=��

 ���> +*�7 � ���#
pH��%! ��6 ��  +*�7 ��
� 

���� �!.��K�� ����	�
 	
 2J�/ q���� 	��7��? $E�# ��

`�9�?���#
 `�9�#����7^ <��(����! � �>� La5 

 ���)?
 �� �7 �
� ����fZ/a �J�� 	��7��?��  ����� 

�*� ��%! ���x� ���������� ���# ���/ 4)�9���#
 ��> 

 � ������! �97 ��� : �����#
 +�
)?
 �
)�! �� ��
�

�7 +*pH  e���7 ����� �� $'�� �> 4�*��! ) e�
�;

 4���>Z� o(. Treimo) RaaZ ( �
� ���� 5�3C� B� ��

`�9�?���#
 `�9�#����7^ �7 La5 �� `�#��!
� �

 �	�# ��H �������� ��� ���# �� � ���d��� �� �7 ���>

���7 ��� �>� i�T ��
 4���.Lourens  �
����* � 

)RaaM (��? �7 ���
� ����7�� � 	��7�t���� -�'��� 

�C� wE���#����7^ �>� B�! ��#�9���� . Heland � 

 �
����*)RaaX( �  Qstlie  �� )RaaU (
����C� � B


)?
 � �>��(����! +��# <���* �� P9�,! 

��������������7 4��=�#
 	��7��? 	
  .Gibson  � 

 �
����*)M\\Z ( �7 ���
� ����

� �*����7�#��(�
��7��? �>� �
)�! +�
)?
 wE�

���# �g#
� �� 4��� �� � �> �����7�����=�� ��*

��8�	 �� i�� ��*��#
 ��(�� � ���,�4 � 4���7 

 2s! �b���� ��������! �>� 	
 S��! ��� �����(����!

�! �^�7 �
 � ��������97����.   
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