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سه فاده از ت با استخميري و غير تخميري تهيه شده شير پروبيوتيك پايداري
  گونه بومي لاكتوباسيلوس

  
  cحسين جمالي فر، b* نسرين صمدي، b محمدرضا فاضلي،a مريم فردوسي فرد 

  
a   ،تهرانتحقيقات و علوم واحد  ،دانشگاه آزاد اسلاميكارشناس ارشد ميكروبيولوژي  

b   دانشگاه علوم پزشكي تهران،دانشكده داروسازيو مركز تحقيقات تضمين كيفيت دارو، ترل دارو و غذا گروه كندانشيار   
c،دانشگاه علوم پزشكي تهران،دانشكده داروسازي،  گروه كنترل دارو و غذا كارشناس ارشد ميكروبيولوژي   

  
  
  

  13/9/1389:تاريخ پذيرش مقاله                                                                           30/5/1389: تاريخ دريافت مقاله
  

 چكيده
 انتخاب سويه ، پروبيوتيك شيريدر توليد فراورده هاي. باشدكشور ميشاخص مهمي در پيشرفت صنايع غذايي   گسترش پروبيوتيك ها:مقدمه

توليد شير از اين رو هدف از اين تحقيق . ورزند امر ممارست ميدر ايننيز  اغلب كارخانجات صنعتي  وكند ايفا مي رامناسب نقش مهمي
و سه گونه  UHT (ultra- high temperature )دو نوع شير پاستوريزه و با استفاده از ) شيرين(پروبيوتيك تخميري و غير تخميري 

 مقايسه تعداد باكتري هاي  وسيلوس پلانتاروملاكتوباسيلوس شامل لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس، لاكتوباسيلوس كازئي و لاكتوبامختلف جنس 
  .بوده است روز نگهداري در دماي يخچال 14  زمان در مدتآن ها pHاسيدلاكتيك و هم چنين 

هاي اسيدلاكتيك شامل لاكتوباسيلوس كازئي، لاكتوباسيلوس پلانتاروم و لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس  ساعته باكتري24كشت : هامواد و روش
 تلقيح براي شير شيرين و تخميري به تراكم ميكروبي هنگام. شد صنعتي تلقيح UHT اگانه به دو نوع شير پاستوريزه وبه طور جد

 و C 4° به ترتيب در دمايها نمونه به منظور تهيه شير پروبيوتيك شيرين و تخميريسپس.  بودCFU/ml104  و CFU/ml  107ترتيب
°C37 زنده و تعداد باكتري هاي  و نگهداري شدندpH گرديدهر فراورده در فواصل زماني مشخص تعيين .  

 ساعت گرمخانه 24 پس از UHTشير پاستوريزه و نوع باكتري اسيدلاكتيك در دو هر سه نوع تعداد در مورد شير هاي تخميري : هايافته
 7/5گرمخانه گذاري حداكثرتا  ساعت 24تخميري بعد از UHT   شير pH.  رسيدCFU /ml108 -107  به حدود C37°گذاري در دماي 

 ساعت گرمخانه گذاري با توجه به 10 هر دو شير تخميري پس از . افت كرد5/4 تا حدود  تخميري شير پاستوريزهpH در حالي كه كاهش يافت
اري به  باكتري لاكتيك اسيد و همچنين داشتن شكل ظاهري مناسب، براي بررسي مطالعات پايدCFU/ml 107-106رسيدن به حد مطلوب 
 UHT شيرpH روز پس از انتقال به يخچال دلمه شده و از مطالعه خارج گرديد، در حاليكه 2شير پاستوريزه تخميري، . يخچال منتقل گرديدند

در خصوص  . مشاهده شدتعداد باكتري هاي اسيدلاكتيك و افزايش كمي در باقي ماندثابت   روز نگهداري در يخچال تقريبا14ًتخميري در طي 
 سيكل لگاريتمي افزايش نشان 1حداكثر  تعداد باكتري ها ، نگهداري در يخچال روز14مدت  در UHTر پروبيوتيك شيرين تهيه شده با شير شي

 سيكل 2 تا 1 نيز عداد باكتري ها كاهش يافت و ت5 تا حدود 4/6 از  شير پاستوريزه شيرينpH .نيز تقريباً در حد اوليه ثابت ماند pHو ميزان داد 
  . گاريتمي افزايش نشان دادل

 اثر يكساني در تهيه شير پروبيوتيك شيرين و  لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس، لاكتوباسيلوس كازئي و لاكتوباسيلوس پلانتاروم:نتيجه گيري
پروبيوتيك شيرين در مورد شير .  روز نگهداري در يخچال پايدار ماند14طي UHT شير پروبيوتيك تخميري تهيه شده با شير . تخميري داشتند

توان شير پروبيوتيك  ميUHT استفاده از شير رسد بابنابراين به نظر مي.  كمتر از شير پاستوريزه بودpHنيز تغييرات UHT تهيه شده با شير 
  .  شيرين حاوي تعداد كافي از باكتري هاي اسيدلاكتيك توليد نمود وتخميري

 

  وس كازئيلاكتوباسيل ،وس پلانتاروم، لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوسيللاكتوباس،  پروبيوتيك، شير:  كليديه هايواژ
  
   email: samadin@sina.tums.ac.ir                                                                                              نويسنده مسئول مكاتبات *

www.SID.ir
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  مقدمه
امروزه مصرف كنندگان مواد غذايي به مواردي مانند 
طعم مطبوع، پايين بودن كالري و چربي و اثر مفيد غذا بر 

از اين رو صنايع غذايي در .  دارندخاصيسلامتي توجه 
  خواصكه طعم و تلاش است محصولاتي توليد نمايد

شيري ورده هاي ادر اين بين فركه  داشته باشند يبهتر
ري شده با پروبيوتيك ها از اهميت زيادي در ارتقاء وافر

در ). Oliveira, 2009( باشندسلامت برخوردار مي
هاي اخير ميل به استفاده از باكتري هاي مفيدي به نام سال

پروبيوتيك ها به عنوان يك رژيم كمكي در صنايع غذايي 
 باكتري هاي پروبيوتيك مورد استفاده .رو به رشد بوده است

هاي مختلف جنس هاي رايج امروزه بيشتر گونهوردهاردر ف
 ).Heller, 2001( لاكتوباسيلوس و بيفيدوباكتريوم هستند

هايي نظير  درمان و پيشگيري بيماريدرپروبيوتيك ها 
ادراري،  دستگاه آلرژي، اسهال، عدم تحمل لاكتوز، عفونت

التهاب   سندروم روده تحريك پذير،عفونت با هليكو باكتر،
 ,Prado( باشندمؤثر مي اهو التهاب مزمن سينوسده رو

2008; Hamilton, 2003; Vasiljevic, 
به منظور اثر بخشي پروبيوتيك ها براي انسان، . )2008

  log CFU/gهاي زنده بايد بيش ازتعداد ميكروارگانيسم
 باكتري زنده 106-109 روزانه وز باشد تا ميزان مناسب د6

هاي پروبيوتيك باكتري). Ostli, 2005( را فراهم كند
هاي دارويي عرضه وردهاهاي غذايي يا فرمكمل صورتبه
نتايج برخي تحقيقات نشان داده است كه بهترين . شوندمي
ورده غذايي اضافه آها به فرباكترياين ثير زماني است كه أت
-ترين فراوردهيكي از پر مصرف). Zuleta, 2004( وندش

 علاوه بر كهباشد اده ها شير ميها در سبد غذايي خانو
ها با ايجاد محيطي مناسب جهت رشد و بقاء پروبيوتيك

اي خاص خود محصولي با ارزش را به داشتن خواص تغذيه
ماست و شيرهاي پروبيوتيك  .كندمصرف كننده عرضه مي

ها به شير هاي مختلفي مانند اضافه كردن باكتريبه روش
يا  )sweet milkمانند (تازه بدون انجام عمل تخمير 
مانند (هاي پروبيوتيك تخمير شير توسط باكتري

Yakult (شوندمي توليد )Avonts, 2004(. اضافه 
 تخميري منجر  شيريها به فراورده هايكردن پروبيوتيك

به حفاظت شير با توليد اسيدلاكتيك و تركيبات ضد 
 اي غذا با توليد تركيباتيميكروبي و افزايش ارزش تغذيه

 ,Parvez( شودها ميمانند اسيد هاي آمينه آزاد و ويتامين
لاكتوباسيلوس ها، در ميان لاكتوباسيلوس). 2006

 ءاسيدوفيلوس و لاكتوباسيلوس كازئي فلور نرمال روده

باشند  با محيط دستگاه گوارش سازگار ميانسان بوده و
)Minelli, 2004; Vinderola, 2000 .(

باكتري تطابق پذيري است كه نيز  لاكتوباسيلوس پلانتاروم
 مانند لبنيات، گوشت و هاي مختلفيمحيطتواند در مي

 ,De Vries( بسياري از سبزيجات تخميري زندگي كند
2006(.  

از آنجايي كه تاكنون مطالعه اي در خصوص تهيه شير 
پروبيوتيك با استفاده از شيرهاي توليد شده در ايران و 

سيلوس بومي ايران صورت هاي لاكتوباهمچنين سويه
توليد شير پروبيوتيك نگرفته است، هدف از اين تحقيق 

 با استفاده از گونه هاي )شيرين ( تخميري غيرتخميري و
مختلف جنس لاكتوباسيلوس شامل لاكتوباسيلوس 
اسيدوفيلوس، لاكتوباسيلوس كازئي و لاكتوباسيلوس 

يه پلانتاروم و بررسي برخي خصوصيات شير پروبيوتيك ته
 .بوده است آن  pHشده مانند تعداد باكتري هاي زنده و

  

   مواد و روش ها
چربي از كارخانه پگاه % 5/2 و پاستوريزه UHTشير 

 سه سويه لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس .ندتهران تهيه شد
PTCC 1643 لاكتوباسيلوس كازئي ،PTCC 1608 ،

از ذخيره  PTCC 1058 لاكتوباسيلوس پلانتاروم
آزمايشگاه تحقيقات پروبيوتيك دانشكده ميكروبي 

 براي .داروسازي دانشگاه علوم پزشكي تهران تهيه شدند
 MRS كشت و فعال سازي باكتري ها از محيط

agarياMRS broth و دماي  °C 37  5و %CO2 

  .استفاده گرديد
  

  UHTتعيين بار ميكروبي اوليه شير پاستوريزه و . 1
  ب مقطر استريلبراي اين منظور با استفاده از آ

  هاي مختلف از نمونه شير تهيه گرديد و تعداد رقت
. باكتري هاي زنده به روش شمارش در پليت تعيين شد

 MRS agar ها از محيطوس لاكتوباسيلبراي شمارش
ساير و ) ساعت 48به مدت  C 37 ،5 %CO2° دماي(

  دماي (Tryptic soy agar باكتري ها از محيط
°C 37،  استفاده گرديد ) تساع 48به مدت

)Rodrigueze, 2000 .( هر آزمايش حداقل سه بار
 شير CFU /mlتكرار شد و نتايج به صورت ميانگين 

  .بيان گرديد
  
  

www.SID.ir
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  ) شيرين( غير تخميري تهيه شير پروبيوتيك. 2
 MRS broth ساعته باكتري ها در محيط 24كشت 

 دقيقه 15 به مدت g×5000 به طور جداگانه در دور 
ها با آب  مايع رويي دور ريخته شد و سلول.ژ گرديدسانتريفو

 يك بار ديگر شستشوعمل .  شدمقطر استريل شستشو داده
سپس سلول ها در حجم مناسبي از آب . نيز تكرار گرديد

مقطر استريل سوسپانسيون شدند به طوري كه غلظتي 
  .ايجاد شود CFU/ml 109 معادل 

/ ميحج% 1سپس از اين سوسپانسيون به ميزان 
 تلقيح UHTحجمي به طور جداگانه به شير پاستوريزه و 

ظروف حاوي شير تلقيح شده به يخچال با دماي . گرديد
 2سپس هر .  روز منتقل شدند14 براي مدت C4°حدود 
موجود در شير به روش تعداد باكتري هاي زنده روز 

 pH با استفاده از دستگاه pH شمارش در پليت و تغييرات
  .تعيين گرديد) HANNA,Spain( متر

  
  تهيه شير پروبيوتيك تخميري. 3
 تعيين زمان بهينه گرمخانه گذاري براي تهيه شير -

  پروبيوتيك تخميري
 ساعته باكتري هاي 24براي اين منظور ابتدا از كشت 

 CFU/ml 109 مورد آزمايش سوسپانسيوني با غلظت 
) مانند روش ذكر شده براي تهيه شير پروبيوتيك شيرين(
 سپس اين سوسپانسيون تا غلظت. هيه گرديدت

CFU/ml106 از اين سوسپانسيون به ميزان . رقيق گرديد
حجمي به طور جداگانه به شير پاستوريزه و / حجمي% 1

UHTظروف حاوي شير تلقيح شده به گرمخانه  . تلقيح شد
°C37  5داراي %CO2  تعداد باكتري هاي منتقل شدند و

صل زماني مشخص تعيين  در فواpH و تغييراتزنده 
  .گرديد
  

 در  شير پروبيوتيك تخميريبررسي پايداري -
  يخچال

ظروف حاوي شير  ساعت گرمخانه گذاري 10پس از 
  تلقيح شده با هر يك از باكتري هاي مورد آزمايش، 

 منتقل شدند و C4°نمونه ها به يخچال با دماي حدود  
اني آن ها در فواصل زم pHتعداد باكتري هاي زنده و 

  . روز تعيين گرديد14مشخص تا 
  
  
  

  تجزيه و تحليل آماري -
 ANOVAمحاسبات آماري با استفاده از آزمون 

 با روش  وDesign of Experimentتوسط نرم افزار 
General Factorial  01/0انجام شد و < p به معني 

  . وجود اختلاف معني دار بين داده ها در نظر گرفته شد
  

  يافته ها 
 در باكتري CFU/ml102  پاستوريزه حدود شيردر 
در  باكتري  CFU /ml104 و agar   MRSمحيط
در مورد . شمارش گرديدTryptic soy agar محيط
و agar   MRS هيچ گونه باكتري در محيطUHTشير 

agar Tryptic soyمشاهده نگرديد .  
 هاي زنده وس تعداد لاكتوباسيلتغييراتنتايج مربوط به 

 الف -1 در شكل )شيرين(ير تخميري غ UHTدر شير 
در طي چهارده روز نگهداري در . نشان داده شده است

يخچال تعداد لاكتوباسيلوس پلانتاروم نسبت به تعداد اوليه 
 اما تعداد ،)CFU /ml 107 (افزايشي نشان نداده است

  لاكتوباسيلوس كازئي و لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس 
   افزايش يافته و به سيكل لگاريتمي1  روز چهارمدر
  CFU /ml 108  روز رسيده است، كه اين تعداد تا

  .تقريباً ثابت باقي مانده استچهاردهم 
 رشد روند ب مشخص است -1همان طور كه در شكل 

   UHT شير مشابه شيرينباكتري ها در شير پاستوريزه 
 با اين تفاوت كه ميزان رشد در اين شير بيشتر .باشدمي

 روز نگهداري در يخچال 14 از بعد. بوده است
 سيكل لگاريتمي و 1لاكتوباسيلوس پلانتاروم كمتر از 

 سيكل لگاريتمي افزايش 1لاكتوباسيلوس كازئي در حدود 
 سيكل 2لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس با . دادندرشد نشان 

 CFU ( بيشترين تعداد را نشان داد،لگاريتمي افزايش
/ml 109.(   

د شير شيرين مشخص نمود محاسبات آماري در مور
 بر قابليت زيستي >p)0001/0(نوع شير اثر معني داري 

همچنين اثر تداخل نوع شير و . گذاردلاكتوباسيلوس ها مي
سويه لاكتوباسيلوس و اثر تداخل سويه لاكتوباسيلوس و 

  .>p)0001/0(زمان نيز معني دار بود 
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   شير پاستوريزه شيرين ها دروستغييرات تعداد لاكتوباسيل ) ب-1       شيرين UHT  ها در شيرسوتغييرات تعداد لاكتوباسيل)  الف-1    

  

           
  شيرين شير پاستوريزه pHتغييرات  )د -1                                             شيرينUHT شيرpHتغييرات ) ج -1

  
  )C 4° (يخچال مدت نگهداري در درپروبيوتيك  شير شيرين pH و هاي زنده وس تغييرات تعداد لاكتوباسيل-1شكل

  
 شير pHد بيانگر تغييرات  -1ج و  -1شكل هاي 

UHT  روز 14 طي .باشندشيرين ميپاستوريزه و 
هر با  شده  تلقيحUHT شير pH ،نگهداري در يخچال

) 4/6( اوليه pHسه سويه تغيير محسوسي نداشت و در حد 
  . باقي ماند
pH با لاكتوباسيلوس  شده تلقيحشيرينستوريزه شير پا 

نگهداري  روز 14طي  در لاكتوباسيلوس كازئيو پلانتاروم 
 و با لاكتوباسيلوس 5/5 به 4/6 اوليه، از مقدار در يخچال

  . رسيد1/5اسيدوفيلوس به 
محاسبات آماري نشان داد نوع شير اثر معني داري 

)0001/0(p< بر تغييرات pHاثر همچنين. گذارد مي 
تداخل نوع شير و سويه لاكتوباسيلوس و اثر تداخل سويه 

  . >p)0001/0(لاكتوباسيلوس و زمان نيز معني دار بود 
هاي تغييرات تعداد لاكتوباسيلوس بيانگر الف -2شكل

رشد . باشدميدر شير پاستوريزه تخميري زنده 
اسيدوفيلوس از ساعت دوم و رشد  لاكتوباسيلوس

ي و لاكتوباسيلوس پلانتاروم از ساعت لاكتوباسيلوس كازئ
 ساعت تعداد لاكتوباسيلوس 24بعد از . چهارم آغاز گرديد

و ) CFU /ml 107( سيكل لگاريتمي 3پلانتاروم در حدود 
 4لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس و لاكتوباسيلوس كازئي 

  .)CFU /ml 108 (سيكل لگاريتمي افزايش يافت
در شير هاي زنده ستغييرات تعداد لاكتوباسيلوبررسي 

UHT رشد كه  مشخص نمود  ب-2 تخميري طبق شكل
 ساعت، 24بعد از .  از ساعت ششم آغاز گرديد سويههر سه

 3لاكتوباسيلوس پلانتاروم و لاكتوباسيلوس كازئي در حدود 
و لاكتوباسيلوس  )CFU/ml107 (لگاريتميسيكل

 CFU /ml( سيكل لگاريتمي 4در حدود  اسيدوفيلوس
گرمخانه  10در ساعت  .نشان دادند زايش رشداف )108

كه حد  CFU/ml 106ود تعداد باكتري ها به حدگذاري
. باشد رسيدقابل قبولي براي فراورده هاي پروبيوتيك مي

داري مطالعات آماري نشان داد نوع شير اثر معني
)0001/0(p<گذاردلاكتوباسيلوس هاي زنده مي  بر تعداد .

همچنين اثر تداخل نوع شير و سويه لاكتوباسيلوس و اثر 
تداخل سويه لاكتوباسيلوس و زمان نيز معني دار بود 

)0001/0(p<.  
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 شير pH مشخص است ج -2مان طور كه در شكل ه
لاكتوباسيلوس كازئي،  تهيه شده با پاستوريزه تخميري

پس  لاكتوباسيلوس پلانتاروم و لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس
 7/4 ،5به  4/6اوليه  از ميزان  ساعت گرمخانه گذاري24از 
نشان  د -2همان طور كه در شكل . كاهش يافت 5/4و 

 تخميري تلقيح شده با UHT شيرpHداده شده است 
در حد لاكتوباسيلوس پلانتاروم و لاكتوباسيلوس كازئي 

pH باقي ماند اما 4/6 اوليه pH شير تهيه شده با 
 محاسبات .كاهش يافت 7/5 تاسيدوفيلوس لاكتوباسيلوس ا

آماري نشان داد نوع شير و تداخل سويه لاكتوباسيلوس و 
  گذارد ميpHزمان اثر معني داري بر تغييرات 

)0001/0(p<  همچنين تداخل نوع شير و سويه
  . بود) =0001/0p (لاكتوباسيلوس معني دار

  

      
   تخميري UHTوس ها در شير  لاكتوباسيل تغييرات تعداد) ب-2   شير پاستوريزه تخميري ها دروس لاكتوباسيلتغييرات تعداد)  الف-2

  

     
   تخميريUHT  شيرpH)  د-2                                               تخميري  شير پاستوريزهpH )ج -2

  

  )C 37°(در گرمخانه تخميري  شير pH ولاكتوباسيلوس هاي زنده  تغييرات تعداد -2شكل 
  

  

      
  تخميري در يخچالUHT  شيرpHتغييرات ) ب -3       در يخچال  تخميريUHT  ها در شيروستغييرات تعداد لاكتوباسيل) الف -3

  

  )C 4° ( تخميري در يخچالUHT شير pH و ي زنده هاوس تغييرات تعداد لاكتوباسيل-3كلش

www.SID.ir



Arc
hi

ve
 o

f S
ID

  سه گونه بومي لاكتوباسيلوسفاده از ت با استهيه شده شير پروبيوتيك پايداري

 

18

علوم غذايي و تغذيه 
 /

پاييز  
1390

 / 
سال هشتم 

 /
شماره 

4  
                   

                                                                                                      
                        

Food T
echnology &

 N
utrition / Fall  2011 / V

ol. 8 / N
o. 4

   

 هي زندتعداد باكتري هابيانگر تغييرات  الف -3 شكل
در نگهداري  روز 14مدت در  تخميري UHT در شير
ها  باكتريتعداددر طي اين مدت  .باشدمي )C4° (يخچال

رشد لاكتوباسيلوس كازئي و . با روندي آهسته افزايش يافت
لاكتوباسيلوس پلانتاروم از روز چهارم آغاز شد و در پايان 

  سيكل لگاريتمي افزايش نشان داد1روز چهاردهم در حدود 
)CFU/ml107 .( رشد لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس با

 2 و در روز چهاردهم شدبيشترين افزايش از روز دوم آغاز 
  ).CFU/ml 108 (سيكل لگاريتمي افزايش نشان داد

pH شير UHT تخميري در مدت نگهداري در 
در و ) ب -3شكل (تغييرات محسوسي نداشت يخچال 

هر سه سويه در   شير تهيه شده باpHپايان روز چهاردهم 
محاسبات آماري در مورد . باقي ماند) 4/6 (اوليهpH حد 
نشان داد نوع سويه اثر معني داري تخميري UHT شير

)0001/0 (p< بر قابليت زيستي لاكتوباسيلوس ها و
اثر تداخل سويه لاكتوباسيلوس و . گذارد ميpHتغييرات 

ر بود ها معني دازمان نيز بر قابليت زيستي لاكتوباسيلوس
)0001/0 .(p< در حالي كه اثر تداخل سويه و زمان بر

  .) =6/0p ( معني دار نبود pHتغييرات 
در رابطه با شير پاستوريزه تخميري از آنجا كه پس از 

و  دتغيير كر ًكاملاانتقال به يخچال خواص ظاهري شير 
  .از مطالعه خارج گرديد شد، دلمه

 
 بحث

بيوتيك بايد توجه به منظور توسعه فراورده هاي پرو
 ها بر اساس معيار عملكردي و  انتخاب سويهخاصي به

 نامناسب منجر به گاهي انتخاب محيط پايه اعمال گردد،
از اين رو در اين مطالعه . شودتوليد محصولي نامطلوب مي

سعي شد به منظور تهيه شير پروبيوتيك از شيرهاي توليد 
اسيلوس بومي شده در ايران و هم چنين سويه هاي لاكتوب

نتايج اين تحقيق نشان داد . ايران استفاده گردد
تخميري و غير تخميري  UHTلاكتوباسيلوس ها در شير

پايدار و ) C4°(غير تخميري در دماي يخچال پاستوريزه و 
در طي . فعال باقي ماندند وگاه روند رو به رشد داشتند

 تخميري و غير UHT شير pHنگهداري در يخچال، 
لقيح شده با هر سه سويه به كندي و به ميزان تخميري ت

 غير  پاستوريزه شيرpHبسيار كمي كاهش يافت ولي 
كه آن را مي توان  به ميزان بيشتري كاهش يافتتخميري 

  .به بار ميكروبي ذاتي شير پاستوريزه نسبت داد

Ronka نشان دادند  و همكارانpH  بدون چربيشير 
)skim milk( ي لاكتوباسيلوس سويه ها تهيه شده با

تغيير  ،C37° ساعت تخمير در دماي 5/20برويس در مدت 
نتايج اين مطالعه ). Ronka, 2003(كند محسوسي نمي
 UHT شير pH ساعت تخمير 24در مدت نشان داد كه 

 حداكثر لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوستخميري تهيه شده با 
 شير pHيابد، در حالي كه ميكاهش  5تا حدود 
با لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس شده تخميري تهيهپاستوريزه

 . كاهش يافت4تا حدود و لاكتوباسيلوس پلانتاروم 
Georgieva و همكاران بر روي شير تخمير شده با 

در اين . لاكتوباسيلوس پلانتاروم مطالعاتي انجام دادند
 باكتري به شير بدون CFU/ml 106تحقيق در حدود 

 طي زمان تخمير تعداد .تلقيح شد) skim milk( چربي
 سيكل لگاريتمي افزايش يافت و در زمان 2باكتري ها 

 حيات باكتري ها در حد ،28نگهداري در يخچال تا روز 
 رسيد، لذا CFU/ml  107 مطلوبي حفظ شد و به حدود

هاي لاكتوباسيلوس شير تخميري حامل مناسبي براي سويه
بالايي  تعداد تواند حاويدر نظر گرفته شد كه ميپلانتاروم 

 از سلول هاي زنده در فراورده نهايي در زمان مصرف باشد
)Georgieva, 2009 .( در اين مطالعه نيز تعداد

 طي زمان تخمير UHTلاكتوباسيلوس پلانتاروم در شير 
   )CFU/ml 106 ( سيكل لگاريتمي افزايش يافت2

و در مدت نگهداري در يخچال نيز پايدار ماند و به 
CFU/ml 107 نتايج اين تحقيق نشان داد كه. رسيد 

علاوه بر لاكتوباسيلوس پلانتاروم، تعداد لاكتوباسيلوس 
اسيدوفيلوس و لاكتوباسيلوس كازئي نيز طي زمان تخمير 

  .يابد ميدر حد قابل قبولي افزايش
اند فاكتور هاي زيادي در شير تخميري شناسايي شده

 pHرند كه شامل توانند بر حيات باكتري ها اثر بگذاكه مي
و سطح اسيدي، حضور ساير ميكروارگانيسم ها، دماي 

  Shahطبق يافته .گذاري و حضور اكسيژن استگرمخانه
 پروبيوتيك هايها در فراوردهلاكتوباسيلوسكاهش تعداد 

. باشدبه علت آسيب اسيد به ارگانيسم ها مياحتمالاً 
Klaver سته آهرشد نيز نشان دادند كه علت  و همكاران

 كمبود فعاليت تواندميحين تخمير در باكتري ها 
 ).Damin, 2008(باشد ها  پروتئوليتيكي آن
Samona حداقل ميزان باكتري هاي پروبيوتيك بكار 

 بيان CFU /ml 106رفته در فراورده هاي پروبيوتيك را 
اين مطالعه نيز تعداد  در). Ostli, 2005( نمود
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 پاستوريزهود در شير  موجزنده هاي پروبيوتيكباكتري
  روز14طي در  و شيرين تخميري UHTو  شيرين

-  CFU/ml 109قابل قبول در يخچال در حد نگهداري 
 .گرديد گزارش 107

 و همكاران تغييرات Ronkaدر تحقيقي ديگر توسط 
 شيرين  برويس در شيروس سويه متفاوت لاكتوباسيل2 تعداد

در پايان . شد روز نگهداري در يخچال سنجيده 22در مدت 
 در حد GRL1اين مدت تعداد لاكتوباسيلوس برويس 

  تلقيح اوليه باقي ماند، اما تعداد لاكتوباسيلوس برويس
GRL62  كاهش يافتسيكل لگاريتمي  1در حد 

)Ronka, 2003 .(روز 14پس از  در اين مطالعه 
 شيرين در يخچال تعداد UHTو  نگهداري شير پاستوريزه
اروم در حد تلقيح اوليه ماند لاكتوباسيلوس پلانت

)CFU/ml 107 ( سيكل 1و تعداد لاكتوباسيلوس كازئي 
، در حالي كه )CFU/ml 108(لگاريتمي افزايش يافت 

 1شيرين  UHTتعداد لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس در شير
 و در شير پاستوريزه) CFU/ml 108(سيكل لگاريتمي 

  ).CFU/ml 109( سيكل لگاريتمي افزايش يافت2شيرين 
مشخص شده غذا رايج ترين در تحقيقات مختلف 

به . باشدسيستم حامل براي باكتري هاي پروبيوتيك مي
 تركيبات غذا باكتري هاي پروبيوتيك را از اي كهگونه

ها را  كنند و در نتيجه حيات آنشرايط اسيدي حفاظت مي
چنين شير حيات م ه.دهنددر محيط معده افزايش مي

وباكتريوم و لاكتوباسيلوس حساس به اسيد هاي بيفيدسويه
را در طول عبور از شرايط شبه مجراي گوارشي افزايش 

 و همكاران اين اثر  Conwayدهد كه طبق نظرمي
 روده بعد از pHحفاظتي ممكن است به علت افزايش 

 اين نتايج). Huang, 2004( اضافه شدن شير باشد
ناسبي براي تهيه تواند حامل مميشير نشان داد كه مطالعه 

  .باشدپروبيوتيك فراورده هاي 
 

  نتيجه گيري 
و شير شير پاستوريزه نشان داد كه نتايج اين مطالعه 

UHT تواند به عنوان محيط مناسبي براي تهيه شير مي
سه سويه با استفاده از  پروبيوتيك غير تخميري

لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس، لاكتوباسيلوس كازئي و 
با توجه  UHTشير . استفاده گرددپلانتاروم لاكتوباسيلوس 

تواند به عنوان به عاري بودن از هر گونه ميكروارگانيسم مي
نيز  محيط مناسبي براي تهيه شير پروبيوتيك تخميري

علت پايداري شير پروبيوتيك در مقايسه با . استفاده گردد

توان به توليد اسيدلاكتيك و تركيبات شير معمولي را مي
بي توسط لاكتوباسيلوس ها نسبت داد كه منجر ضد ميكرو

 .شودبه حفاظت شير مي
  

  سپاسگزاري
 ،از مسئولان محترم آزمايشگاه كنترل دارو و غذا

دانشكده داروسازي دانشگاه تهران كه امكانات اجرايي اين 
 .شودتحقيق را فراهم نمودند، قدرداني مي
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Abstracts 
 
Introduction: The development of probiotics has signaled an important advance in the food 
industry. Selection for appropriate strain is an important task for production of probiotic dairy 
products which is usually practiced by industrial companies. The aim of this study was to produce 
the fermented and non-fermented probiotic milk using UHT(ultra- high temperature) and 
pasteurized milks with three species of Lactobacillus including Lactobacillus casei, Lactobacillus 
plantarum and Lactobacillus acidophilus. The number of viable bacteria and also the pH of 
products were determined during 14 days storage at 4oC. 
Materials and Methods: UHT and pasteurized milks were inoculated with one-day old cultures 
of the individual lactic acid bacteria of Lactobacillus casei, Lactobacillus plantarum and 
Lactobacillus acidophilus. Microbial concentration at the time of inoculation for sweet and 
fermented milk was 107 and 104 CFU/ml, respectively. The samples were incubated at 4oC and 
37oC to obtain sweet and fermented probiotic milk products, respectively. The number of live 
bacteria and pH of each product were recorded at different time intervals. 
Results: All the lactic acid bacteria reached the cell densities of about 107-108 CFU/ml in UHT 
and pasteurized milks during 24 hours incubation at 37 oC. The pH of fermented UHT milk 
decreased to 5.7 after 24 hours of incubation, while the pH of fermented pasteurized milk was 
dropped to 4.5. After 10 hours of incubation, the viable lactic acid bacteria in fermented milks 
reached to the 106-107 CFU/ml and was transferred to the refrigerator for stability studies. After 2 
days of storage at refrigerator, the pasteurized milk was coagulated and was eliminated  from the 
study, whereas during 14 days storage at refrigerator the pH of fermented UHT milk remained 
constant and the number of individual lactic acid bacteria were increased slowly. 
The number of viable bacteria in the sweet milk produced by UHT milk was increased by about 1 
log during 14 days storage at 4oC, while the pH remained unchanged. The pH of the sweet 
pasteurized milk dropped from 6.4 to 5 and the number of viable bacteria increased by 1 to 2 log. 
Conclusion: Each of three species of Lactobacillus including Lactobacillus casei, Lactobacillus 
plantarum and Lactobacillus acidophilus, were suitable for preparation of sweet and fermented 
milk. Fermented probiotic milk prepared with UHT milk was stable during 14 days storage at 4oC. 
Also the pH variation in the sweet probiotic milk prepared with UHT milk was less than 
pasteurized milk. Sweet and fermented probiotic milk products containing sufficient amount of 
lactic acid bacteria might be prepared by using UHT milk. 

Keywords: Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus casei, Lactobacillus plantarum, Milk, 
Probiotic. 
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