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Foodconf-10041کد مقاله: 

ییغذاتکنولوژي هايدرهاپروبیوتیکرد کارب
*حدیث آریایی

رانیآمل، ا،یدانشگاه آزاد اسلام،یاالله آملتیواحد آ،ییمواد غذايولوژیکروبیمیتخصصيدکترايدانشجو
h_ariaey@yahoo.com

چکیده
در بخش هـاي مختلـف بـدن (اساسـا     استقرارکه باهستند مخمر) زنده و فعالی هاي (باکتري وها میکرو ارگانیسمپروبیوتیک

بهبود توازن فلور میکروبـی روده میـان میکروارگانیسـم    به تعداد مناسب با فعالیت زیستی خود عمدتا از طریق حفظ وروده)
هـاي  هاي پروبیوتیـک، شـاخص  هاي سودمند و زیان بخش، دربردارنده خواص سلامت بخش براي میزبان هستند. در فرآورده

بشر بـه علـت   آیند. ، خواص حسی و مدت زمان تخمیر از فاکتورهاي اساسی کیفی این فرآورده ها به شمار میزیستیقابلیت
محصولات تخمیـري تمایـل فـراوان دارد. اثـرات سـلامت بخـش محصـولات        وجود مواد مغذي موثر بر سلامت، به استفاده از

باشـد (اثـر   ها، مخمرها و عملکرد آنها در بدن میزبان میها، باکتريمیکروارگانیسم	تخمیري عملگرا یا مستقیماً به دلیل وجود
محصولات حاصل از متابولیت آنها در حین عمل تخمیر می باشد از آن رو کـه  	پروبیوتیکی) و یا به طور غیرمستقیم نتیجه ي

و از طرف دیگر از خواص حسـی  پروبیوتیکی شان بیشتر از فرآورده هاي لبنی است فرآورده هاي با پایه غلات قابلیت زیستی
هاي لبنی از نقطه نظر برخی از مواد مغذي نظیر ویتامین ها، فیبرهـاي رژیمـی و   	مطلوبی برخوردارند و در مقایسه با فرآورده

تـرین راهکارهـاي مرسـوم بـراي اسـتفاده از      هـاي لبنـی پروبیوتیـک نیـز یکـی از رایـج      تولید فـراورده .املاح غنی تر هستند
اي و سلامتی گردد. با توجه به اهمیت تغذیها در مواد غذایی است و محصولات متنوع لبنی پروبیوتیکی تولید میهپروبیوتیک

گردد.هاي حیاتی احساس میها لزوم توجه بیشتر و فراگیرتر به این یاختهبخشی استفاده از پروبیوتیک
غذاییتکنولوژي، ، محصولات لبنی، تخمیرپروبیوتیک، قابلیت زیستیواژگان کلیدي: 

مقدمه
یعنی غذاهاي داراي ارزش دارویی و تغذیه اي ویـژه  سودمندامروزه گرایش زیادي به مصرف موادغذایی فرا

فـرآورده لبنـی محتـوي    75علاوه بر خواص تغذیه اي پایه، بوجـود آمـده اسـت. در حـال حاضـر بـیش از       
ي پروبیوتیک، شاخص هاي قابلیت زیسـتی ،  در فرآورده ها.در سراسر جهان تولید می شود1پروبیوتیک ها

هاي تولید آنها به خواص حسی و مدت زمان تخمیر از فاکتورهاي اساسی کیفی این فرآورده ها و یا دشواري
.]18[هاي غـذایی در درجـه اول اهمیـت قـرار دارد    ها در فرآوردهآیند. قابلیت زیستی پروبیوتیکشمار می

ه اگر به تعداد کافی و به صـورت زنـده بـه مصــرف کننــده  کایی هسـتندهـمیکروارگانیسمهاپروبیوتیک
توان بـه ها میاز اثرات سلامتی بخش پروبیوتیک.رسند، اثرات سلامتی بخش در میزبان بر جاي میگذارندب

تحمـل لاکتـوز در افـرادي کـه نمیتواننـد      عدم فلور طبیعی روده، ارتقاء سیستم ایمنی بدن، کاهشحفـظ
ضد سـرطانی آنهـا اشـاره    و زایینند، کاهش سطح کلسترول خون و خواص ضد جهشکـوز را هضـملاکت
را هاي غـذاییهاي به کار رفته در فراوردهکلی اکثر پروبیوتیکدر یک طبقـه بنـدي.]12[کرد
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هـاي  ژگـی براي بـروز وی بر حسب استانداردها،. ]16[ها تشکیل میدهندها و بیفیدوباکتریوملاکتوباسیلوس
محصـول از ایـن بـاکتري هـا در هـر گـرم از     cfu 107تا 106تعداد ها، باید بهسلامتی بخش پروبیوتیک

هـا  انسان، بستگی به تعـداد اولیـه پروبیوتیـک   ها در بدنپروبیوتیک وجود داشته باشند. کارایی پروبیوتیک
.]6[و بقاي آنها در شرایط دستگاه گوارش داردهنگام مصرف

نایی هاي باکتري هاي پروبیوتیک در مراحل تولید و همچنین شرایط نامناسب بدن مثـل اسـیدي   حفظ توا
جملـه ازراهکارهـایی مقابلـه، هاي صفراوي حائز اهمیـت اسـت. بـراي   بودن معده، وجود آنزیم ها و نمک

چـلات یـا سیسـتئین، کـردن اضافهوفراوردهدراسیدتولیدکنترلاسید،بههاي مقاومگونهازاستفاده
ریز پوشانی روشـی اسـت   .]17[اندشدهاستفادهو ریز پوشانیآسکوربیکاسیدماننداکسیژنهايکننده

که طی آن با پوشش دادن لایه هیدروکلوئیدي بـه دور سـلول و محصـور کـردن و تفکیـک آن از محـیط،       
مولکـولی، اکسـیژن ایی،شـیمی ترکیباتانجماد،،pHباکتري را از شرایط نامناسب و شدید محیطی مانند

در .کنـد میبدنمخصوصنقاطدرآنهاایمنسازيآزادبهکمکوکردهحفظباکتریوفاژوکردنخشک
دیگـر، طرفازماست،وپنیرمثلشرایط نامساعد دستگاه گوارش و محیط داخلی برخی محصولات غذایی

.]1[هستندبرخوردارايویژهاهمیتاز
یک هاقابلیت زیستی پروبیوت

ارزش زیستی فرآورده در لحظه مصرف وابسته به دو عامل است:
تعداد اولیه پروبیوتیک ها پیش از مرحله نگهداري یخچالی که خود بـه عـواملی نظیـر حجـم تلقـیح،      -الف

قابلیـت بقـاي پروبیوتیـک هـا در دوران     گ و میر طی تولید و بهمیزان تکثیر در مرحله تخمیر و میزان مر
. تعداد سلول هاي زنده پروبیوتیک در گرم یا میلـی لیتـر در لحظـه مصـرف     بستگی داردالی نگهداري یخچ

و حــداقل ارزش زیســتی لازم بــراي برخــورداري از خــواص ســلامت بخشــی و دارویــی  » ارزش زیســتی«
نامند. در فرآورده هاي پروبیوتیک سرعت تخمیر کم و زمان گرمخانـه می» ارزش دارویی«پروبیوتیک ها را 

.]8[ري زیاد استگذا
اهمیت استفاده از محصولات پروبیوتیک

آنتی در یک فرد سالم بین باکتري هاي مفید و مضر توازن وجود دارد، اما بسیاري از عوامل مثل استفاده از
غذاهاي بیوتیک ها براي درمان بیماري ها، اشعه درمانی، آب درمانی، شیمی درمانی، استفاده از آب کلردار،

فیزیکـی،  دارویی و استفاده از الکل، حساسیت هـاي غـذایی، عمـل جراحـی، آسـیب هـاي      تیباحاوي ترک
میکـروب  استرس هاي شدید، توکسین هاي محیطی و حساسیت هاي ژنتیکی می تواند سبب از بین رفتن

هاي مفید موجود در بدن فرد شود و با غالب شدن میکروب هاي مضر در روده، فرد دچـار بیمـاري هـایی    
تحریکـات خـارجی   سهال، پوکی استخوان، افزایش کلسترول خون، کاهش قدرت پاسخ گویی بدن بهمثل ا

مکمل هاي پروبیوتیک در مواردي مثلا بعد از مصرف طولانی آنتی بیوتیـک هـا، یـا    .]17[خواهد شد...و
البته اگر .اي از طرف متخصصان تغذیه و یا پزشکان تجویز می شوندناراحتی هاي رودهبراي درمان برخی
به تحلیل رفتن محیط باکتریایی روده شده است ادامه داشته باشد، اثـر مصـرف مکمـل    شرایطی که منجر
بدیهی است تمام مواد غذایی که بـه صـورت روزانـه مصـرف مـی      .کوتاه مدت خواهد بودهاي پروبیوتیک،

دام از این غذاها پروبیوتیک میکروارگانیسم ها هستند، اما تقریبا هیچ کشوند حاوي مقادیر متفاوتی از
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هاي پروبیوتیک تفـاوت وجـود دارد  میکروارگانیسم هاي موجود در این غذاها با فرآوردهنیستند، زیرا میان
]16[.

هاپروبیوتیکيعملگرانقش
عملگـرا نقـش ایفـاي بـراي هـا پروبیوتیـک ضروريواصلیشرطپروبیوتیکهايباکتريبقايوپایداري

Functionalنقشوصنعتیکاربرد. رودمیبشمارصنعتیتولیدکنندگانرويپیشمهمهايچالشزاو
گـوارش دسـتگاه درونوفرایندطیهاباکترياینکهاستآنازحاکیپروبیوتیکهايباکتريعملگراي

هـاي کشـت عنوانبهلاکتوباسیلوسهاي. گونه]12[گیرندمیقرارمحیطیزايتنششرایطمعرضدر
فـراورده نانوایی،خمیرشده،تخمیرسبزیجاتلبنی،هايفراوردهشاملغذاییمحصولاتتولیددرزگرآغا

ایـن . دارنـد کـاربرد طیـور ودامتغذیهدرپروبیوتیکبعنوانوآلیاسیدهايتخمیريتولیدگوشتی،هاي
موثرآنهابقايیارشدبرکهمحیطیپارامترچندیایکدرناگهانیتغییرگونههربامواجههدرهاباکتري

وناخواسـته تغییـرات بـا رویـارویی امکـان مـرتبط هـاي پـروتئین سنتزوبخصوصهايژنبیانباباشد
اسـیدهاي تجمعازناشیاسیديهايتنششاملشرایطاین. ]10[سازندمیفراهمراسلولازمحافظت

اسـترس ورسـیدگی دورهدرپاییندمايازناشیسرماییشوكتولید،فرایندطیدرحرارتیشوكآلی،
نـوین هـاي تکنیـک امـروزه . باشـد مـی نظرموردهايباکتريبقايبرايلازممغذيموادکمبودازناشی

افـزایش وسـلول پاسخگوییهايروششناساییخدمتدرپروتئومیکسوژنومیکسازاعمبیوتکنولوژي
صـنعتی فراینـدهاي طیدرمحیطنامساعدشرایطبهیوتیکپروبهايباکتريمانیزندهقابلیتومقاومت

. ]9[استگرفتهقرار
هاي آغازگرکشتمنظور تهیهها بهافزایش قابلیت بقاي پروبیوتیک

ه ک ـمیدهنـد انشـود. تحقیقـات نش ـ  استفاده مـی آغازگر هايکشتتهیهجهتهاپروبیوتیکبقايتقابلی
نسـبی رطوبـت واتـاق دمـاي رایطش ـدرشدهانیریزپوش2VTT E-97800رامنوسوسکتوباسیلوسلا

عمـر طولود،استفاده شدید صورتیکه از فرآیند انجماد شماه دارد. در6برابر حداقل عمري طولاتمسفر،
مستیمطوربهوانمیترا شدهیادآغازگرسلولهايکهاستآناهمیتباهماه میرسد نکت18ه بحداقلآن

مشابه رایطشهاي این سلولها در جریان گذر ازنهپوشیکهانددادهاننشآزمایشات ودادقرارمصرفمورد
.]15[درصد تخریب شدند10بزرگ فقط دچار روده بهرسیدنتاگوارش،دستگاهشدهسازي

کاربرد در تخمیرگرها
ي زیـر برخـوردار   از مزایـا این فرآینـد را 3تودهریزپوشانی در تولید زیست از بهره گیريکهاستدهادعا ش

افزایش مقاومـت آنهـا  ]19[فاژهاومورد نظر به تهاجم باکتریهايمیکروارگانیسم سازد: افزایش مقاومت می
رایط لیـت تحـت ش ـ  وبالا در تولیـد متاب راندمانبه عوامل سمی و کشنده شیمیایی، پایداري بالاي سلولها و

.]3[بالاترچگالیباتودهزیست تولید و]2[ادزیهمزنیايهسرعت
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هاي غذاییتولید فرآورده
میدهـد؛ افزایشراآنهازیستیقابلیترزیبه سه دلیلپروبیوتیکايهدر فرآوردهها پروبیوتیکانیریزپوش
آمـده پدیدمضرترکیباتی،مولکولپایین، اکسیژنpHشرایط نامساعد فرآورده (نظیر اسیدیته، اثر کاهش

هـاي خطـرزاي تولیـد    لیتومتابو ترکیباتاثرکاهشها،پروبیوتیکبر) فاژهامو تهاجآنزیمها فرآیند،طی
یدآلـی، پراکس ـ اسیدهاي نظیر(پروبیوتیکنظرموردگونۀبررآغازگمیکروارگانیسم هايسایرتوسطدهش

دار کربونیلی) و کـاهش اثـر ترکیبـات   و مواد رایحههزنجیرکوتاهچرب اسیدهايباکتریوسینها،هیدروژن،
.]13و 11و7[آلی) اسیدهايدتولیپروبیوتیک بر خود آن (مانندمضر تولید شده توسط هر گونه

هاي غذایی پروبیوتیکفراورده
هاي لبنی پروبیوتیک بـه ویـژه ماسـت پروبیوتیـک     فرآورده، پروبیوتیکهاي لبنی حاوي باکتريفرآورده-1

.]15و 14[شوندپروبیوتیک مصرف میترین مواد غذایی هستند که به عنوان محصولات رایج 
هـاي  توان به انواع شیرینیاز این گروه می ،هاي پروبیوتیکبنی حاوي باکتري هاي غذایی غیر لفرآورده-2

.]5[پروبیوتیک اشاره کرد
هـاي رژیمـی حـاوي میلیاردهـا بـاکتري      مکمـل هاي پروبیوتیـک هاي غیرغذایی حاوي باکتري مکمل-3

انـد و بـه عنـوان مثـال در     هاي مختلف به صورت انـواع مکمـل در آمـده    ستند که با تکنیک پروبیوتیک ه
هاي ایالات متحده به صورت قرص، پودر و کپسول و... در دسترس همگان قرار دارند، ولی از میان داروخانه 

یی اسـت ترین شکل مصـرف ایـن دسـته از مـواد غـذا     انواع محصولات پروبیوتیک، ماست پروبیوتیک رایج
.]15و12[

نتیجه گیري
ي انسان از اهمیت بسیاري برخـوردار اسـت. بــه    امروزه در بسیاري از جوامع، نقش غذا در سلامت و تغذیه

غذا به عنوان منبع انـرژي و رشد بــه نقـش بیولـوژیکی اجـزاي آن روي سـلامتی      ابتداییطوري که نقش 
رهنمون شده است. در "غذاهاي فراسودمند"به سوي ذاییتغییر یافته و بازار تولید و مصرف مواد غ،انسان

انـد. از آن جـا   اي یافتهویژهپروبیوتیک اهمیتمیکروارگانیسم هايبین غذاهاي فراسودمند، غذاهاي حاوي 
ر مثبـت دارنـد، بـازار تولیـد و مصـرف     دن اث ـها روي تعادل میکروبی روده و سلامتی کلی بکـه پروبیوتیک

حفظ سلامت بدن به ویژه دستگاه گوارش، از مهـم تـرین مزایـاي    . ال توسعه استدر حذاها ته از غاین دس
این ارگانیسم ها به دلیل تولید مواد پیشگیري کننده . ها در فرآوري مواد غذایی استاستفاده از پروبیوتیک

در مخاط از جمله باکتریوسین و اسیدلاکتیک، همچنین با پیشگیري از اتصال و رشد سویه هاي بیماري زا
. با توجه بـه مجمـوع مطالـب ذکـر شـده در نهایـت       دنروده، از بروز بسیاري از عفونت ها پیشگیري می کن

میتوان گفت در جامعه کنونی باید توجه بیشتري به تولید محصولات پروبیوتیک شود تا عـلاوه بـر تنظـیم    
اثرات سلامتی بخشی و بهداشتی نیز تامین گردد.،ائقه مردمذ
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