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  چکیده 
پروبیوتیکها میکروارگانیسم هاي غیر پاتوژن و مفیدي هستند که معمولاً از سویه     :زمینه و هدف             

فیدوباکتریومها تشکیل شده اند پروبیوتیکهـا مکمـل هـاي         و برخی بی  کتوکوکها، لا هاي لاکتوباسیلوس ها    
در کـشورهاي دیگـر سـویه هـاي      .غذایی با اثرات مفید بـر سـلامتی مـصرف کننـدگان شـناخته شـده انـد                 

لاکتوباسیلوس و بیفیدیوباکتریوم با ترکیبات خاص و شمارش معینی از باکتریهـا بـراي اهـداف درمـانی و        
از این روي این مطالعه به منظور بررسی فراوانـی لاکتوباسـیلوس در   . صنعت مواد غذایی استفاده می شوند    

 .انجام گرفت مواد غذایی شهر هاي آذربایجان شرقی

دراین مطالعه مقطعی یکصد نمونه از انواع مواد شامل  لبنیات ، گیاهان وحبوبات          : روش بررسی            
ی ، گل زعفران ،محصول تازه لوبیـا چیتـی ، لوبیـا    ماستهاي پاستوریزه وسنتی ،پنیر خامه اي و پنیرهاي سنت        

از نمونـه هـا بـه محیطهـاي     . قرمز،لوبیا سبز تازه از شهرهاي مختلف آذربایجان شرقی نمونه برداري گردید     
˚در دماي   و  آگار تلقیح نمودهMRS   کشت

C
˚ و   C 37 ˚  و42 

C
  بمدت دو روز انکوبه شـد وپـس   25 

 را تغلیظ ولیوفلیزه نموده، پس از اتمام نمونه برداري همگی در محیط افتراقی از ایزوله نمودن باکتري آنها   
  تعیین هویت گردیدند

 .L.delbrueki ،  L.bulgaris ،   L :هــاي درایــن بررســی لاکتوباســیلوس :هــایافتــه            
Salivarius ،   L .Casei ،  L.agilisهاي جدا شده  مورد شایعترین سویه3،5،8،10،10با    به ترتیب 

 . مورد شایعترین لاکتوك جدا شده بود12لاکتوکوکوس ترموفیلوس با . بودند 

بر اساس یافته هـاي  حاصـل از ایـن مطالعـه انـواع زیـادي از پروبیوتیـک هـا ي               : نتیجه گیري             
تولید و غذایی جداسازي وتکثیر این پروبیوتیک ها وکاربرد آن در . لاکتوباسیلوس  در غذاها وجود دارند

 . وبا اهداف درمانی توصیه می شود

  پروبیوتیک  ، مواد غذایی  کتوباسیلهالا: واژه هاي کلیدي           
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  مقدمه
پروبیوتیکها میکروارگانیسم هاي غیر پاتوژن و مفیدي      

هستند که عمدتاً از جنس لاکتوباسیلوس ها و برخی 
و به عنوان مکمل هاي غذایی با بیفیدوباکتریومها می باشند 

. اثرات مفید بر سلامتی مصرف کنندگان شناخته شده اند
برخی اثرات مفید پروبیوتیکها در انسان عبارتند از  نقش 
درمانی وحفظ سلامت انسانها، سنتر مغذي ها، ویتامینها و 

 و مهار باکتریهاي پاتوژن ، اثرات PHآنزیمها در روده، کاهش 
 روده اي، پیشگیري و درمان برخی – معده مفید در دستگاه

اسهال ها ، مهار رشد باکتري هلیکوباکترپیلوري، اثر ضد 
التهابی و ضد آرتریتی، کنترل هیپر کلسترولمی و هیپرلیپیدمی، 

ادراري، -اثر ضد سرطان کولون، محافظت از دستگاه تناسلی 
نقش  3،  2، 1. درمان آلرژیها و اگزوما و اثرات متابولیکی

باکتریهاي پروبیوتیک در نگهداري و تخمیر غذایی روزانه 
نگهدارنده از صنعت شیر وسایر مواد غذایی با تولید : شامل

اسید لاکتیک و ترکیبات ضد میکروبی نظیر باکتریوسین می 
  2. باشد 

      در کشورهاي دیگر از سویه هاي لاکتوباسیلوس و 
معینی از باکتریها  بیفیدیوباکتریوم با ترکیبات خاص و شمارش 

براي موارد مختلف درمانی و تکنولوژي تولید مواد غذایی 
استفاده می کنند براي مثال جهت تولید پنیر سخت ، پنیر نرم ، 
پنیر خامه اي، ماست کم ترش، ماست شیرین، ماست 
ویسکوزیته دار، ماست حرارت دیده، ماست پروبیوتیک، 

  . 3مکمل پروبیوتیک استفاده می کنند 
       در سرتاسر دنیا، در هر شهر کوچک و بزرگ روزانه دهها 
تن لبنیات توزیع ومصرف می شود با استفاده از ترکیبات 
مختلف پروبیوتیکها در انواع لبنیات می توان براحتی در یک 
جامعه تغذیه مردم را بهبود بخشیده، ارتقاي سلامت جامعه را 

 کافی از انواع به ارمغان آورد بنابراین داشتن اطلاعات
پروبیوتیکها بالخصوص پروبیوتیکهاي بومی کمک کننده بوده 
، می تواند کیفیت صنعت موادغذایی تخمیري را در استان 

  .وکشورمان بهبود بخشد
          لاکتوباسیلوس ها براي تهیه انواع ماست و پنیر به کار می 

  
  

  
  

ود و از در کشور ما استارتر ماست و پنیر تولید نمی ش. روند
خارج وارد می گردد بنابراین در قدم اول ضروري به نظر می 
رسد که جنس و سویه هاي لاکتوباسیلوس هاي مفید در تولید 
مواد غذایی از منابع مختلف شناسایی و نگهداري شوند تا 
بتوان از بهترین ترکیب سویه لاکتوباسیلها در تهیه استارتر مواد 

توانیم در کشورمان به تولید آنها غذایی استفاده بهینه نموده، ب
لذا این مطالعه با هدف بررسی فراوانی .بپردازیم 

لاکتوباسیلوس در مواد غذایی شهر هاي آذربایجان شرقی  
  .اجرا گردید

  روش بررسی 
 کاربردي –         این مطالعه یک مطالعه مقطعی و بنیادي 

د است که به منظور بررسی فراوانی لاکتوباسیلوس در موا
 .غذایی شهر هاي آذربایجان شرقی انجام گرفت

       بدین منظور با مسافرت به شهرهاي مختلف آذربایجان 
شرقی از انواع مواد شامل لبنیات، گیاهان وحبوبات، ماستهاي 
پاستوریزه وسنتی، پنیر خامه اي وسنتی، گل زعفران، محصول 

تا نمونه تازه لوبیا چیتی، لوبیا قرمز، لوبیا سبز تازه یکصد 
 .برداري گردید 

  روش نمونه برداري 
 گرم واز نمونه 50         از پنیر به مقدار ده گرم ، از ماست 

گیاهان ده گرم، از حبوبا ت پنجاه گرم و زعفران یک گرم  
نمونه برداشته، در داخل یخچال کوچک به آزمایشگاه منتقل 

  .می کردیم 
  روش آزمایش 

 آگار MRS ات به محیطهاي کشت        از نمونه هاي لبنی
˚تلقیح نموده، یکی در دماي 

C
 به مدت سه روز و دومی در 42 

˚
 C 37ساعت وسومی در 48  به مدت ˚ 

C
 به مدت دو روز 25 

در جار بیهوازي شمع انکوبه شدند همچنین یک نمونه به 
 مایع براي تقویت و نگهداري اولیه تلقیح گردید MRSمحیط 

ان وحبوبات علاوه بر روش مذکور در از نمونه هاي گیاه. 
 ساعت 48یک صد سی سی شیر استریل اضافه شد و به مدت 

 درجه سانتی گرادو در جار بیهوازي شمع انکوبه شد 37در 
  شیرهایی که به دلمه تـبدیل شـدند مجـددا روش اولـیه لبـنیات 
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 MRSکلنی هاي ایزوله شده از .مورد آزمایش قرار گرفتند
س از تعیین هویت اولیه با رنگ آمیزي گرم و تست آگار پ

 مایع منتقل MRSکاتالاز، جهت خالص سازي به محیط 
  میلی لیترشیر کم 5گردید و پس از سه روز به ویالهاي حاوي  

˚چرب استریل تلقیح گردید و در 
C 37 انکوبه شد تا به ماست 

براي جلوگیري از رشد قارچها به محیطهاي . تبدیل گردند 
MRS داروي ضد قارچ نیستاتین به نسبت شش میکروگرم در 

ویالهاي حاوي ماست جمع آوري . یک میلی لیتر اضافه شد
˚شده در نهایت پس از انجماد در منهاي 

C 30 لیوفلیزه گردید 
  . تا کارهاي بعدي تعیین هویت افتراقی انجام گیرد 

  تعیین هویت لاکتوباسیلها
 درهر ویال به طور جداگانه       از پودرهاي لیوفلیزه شده

 مایع تلقیح و MRSمقدار کمی برداشت شد و مجدداً در 
کلنی هاي خالص . آگار تکثیر و ایزوله گردید MRSسپس در 

 درجه 15 و42 آگار در دومحیط MRS ایزوله شده درمحیط
سانتی گراد و جار بیهوازي شمع کشت داده شدند همچنین از 

با . ولین وآرژنین تلقیح گردیدهر کلنی در محیط افتراقی اسک
استفاده از  خصوصیات شامل رنگ امیزي گرم ، تست 

 درجه سانتی گراد،  تست اسکولین، 15 و42کاتالاز، رشد در 
تست آرژنین و رشد در محیط نوترینت آگار لاکتوباسیلوس 

(  مطابق کتاب برجی گروه بندي شدندI,II,IIIها در سه گروه 
انتاتیو اختیاري و هتروفرمانتاتیو همو فرمانتاتیو، هترفرم

سپس براي تعیین هویت لاکتو باسیلوس ها از ). اجباري
 بدون گلوگز بعنوان محیط کشت پایه  MRSمحیطهاي کشت

طور مجزا شامل قندهاي  ه ب(قندي محتوي یک درصد  قند 
لاکتور ، ریبوز ، آرابینوز ، گالاکتوز ، گلوگز ، گلوگونات ، 

لبیوز، رامنوز، سوربیتول، تره هالوز، گزیلوز، مالتوز، ملزیتوز، م
استفاده شد به ) فروکتوز، سلوبیوز، مانیتول، ساکارز، مانوز

 خانه 96طوري که محیطهاي مذکور درمیکرو پلیتهاي استریل 
اي تحت شرایط استریل ریخته شد سپس از هر کلنی به یک 

 قند مجزا تلقیح وکشت داده 12سري محیط کشت حاوي 
˚یون در ـکویاسـمحیطهاي کشت پس از سه روز ان. شدند 

C 
  یات ـفاده از خصوصـدند و با استـ بررسی شPH  از نطر تغییر37
  
  

  
  

  .مذکور انواع لاکتوباسیلوس ها مشخص شدند
پس از اتمام کلیه کارها نتایج جمع بندي گردید و به وسیله      

ر مورد بررسی قرا) فراوانی ، درصد(روشهاي آماري توصیفی 
  .گرفت 

 یافته ها 
 نمونه منابع مختلف که در جدول 100دراین بررسی از       

نشان داده شده است، لاکتوباسیلوس ها، لاکتوکوکوس )  1(
از )2جدول  (ها ومخمرهاي مولد لاکتات زیر به دست آمد 

  L.Bulgaris،)  موردL.Delbrueki )10 بین این لاکتوباسیلها،
 ، )  مورد5 (L .Casei،)  مورد8 (L. Salivarius،)  مورد10( 

L.Agilis) 3مورد  ( ،L.Alimentarius 
 ، )مورد2 (L.Animalis ،) مورد2 (L.Amylophilus،)مورد2(

L.Brevis) 2مورد( ،L.Fructose) 2مورد( ،L.Plantarum) 3 
، ) مورد1 ( L.Vitulines، )مورد2 (L.Divergence) مورد

L.Acidophilus) 2مورد ( ،Maltaromicus. L) 1مورد  (
،Lactococcus. Thermiphilus) 12مورد (، subsp.lactis 

Lactcoccus. Lactis) 2مورد (،Lactocuccus Lactis 

subsp. Cremoris) 1مورد ( ،Leuconostic lactis 

subsp.dextranicum ) 1و همچنین مخمرهاي مولد )  مورد
 همچنین .ایزوله ونگهداري گردید)  مورد12(لاکتیک اسید 

 17سایر میکروارگانیسمهایی که مولد اسید لاکتیک نبوده 
  . مورد رشد کرده بود که دور انداخته شد

  
  
  
  
  
  
  
  

  
  
  

  آگارMRSکلنی هاي لاکتوباسیلوس ایزوله شده درمحیط کشت – 1عکس 
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 )هرستون عمودي یک قند خاص( میکروپلیتهاي حاوي کشت پایه قندي - 2عکس 
 

 

  منابع نمونه برداري وباکتري هاي ایزوله شده از آنها–) 1(جدول 

 باکتري ایزوله شده منبع اخذ نمونه
 ، L .casei   ، Lactcoccus. Lactis، Lactococcus.cremoris ، L. maltaromicus ، L. brevis پنیر

Leuc.dextranicum 
 ، L. delbrueki ، L. bulgaris   ،L. salivarious ، L .casei ،  L. agilis ، L. plantarum ، L .acidophilus ماست سنتی 

ST .thermophilus ، L. animalis ، L. vitulines،  L. alimentarius ، L. fructose  ، L. divergens  ،
   مخمرهاي لاکتیک ، سایر غیر از لاکتوباسیل

 ،  مخمرهاي لاکتیک ، سایر غیر از لاکتوباسیل ST .thermophilus ، L. maltaromicus،   L. brevis شیر

 ، مخمرهاي لاکتیک ST .thermophilus ، L. bulgaris ماست پاستوریزه 

 L .amylophilus ذرت 

  L. plantarum لوبیا 

  ،L. plantarum ترشی خانگی کهنه

  گل شیرین بیان
 گل زعفران 

  مخمرهاي لاکتیک 
ST .thermophilus  
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 بحث
توکوکوس   نوع  لاکتوباسیلوس و لاک19     دراین بررسی 

مختلف به دست آمد که  در بین آنها  باکتریهاي پروبیوتیک 
 ، L .Acidophilus،L. Delbruekiمفیدي وجود دارد از جمله 

L .Casei ،L. Plantarum ،Lactcoccus. Lactis)  مولد
پروبیوتیکها امروزه از اهمیت ویژه اي ). اگزوپلی ساکارید

ه خاصی به این برخوردار بوده، محققان علوم تغذیه توج
موضوع دارند وهر روز مقالات جدیدي در رابطه با اهمیت 
پروبیوتیکها چه درتکنولوژي لبنیات، موادغذایی، نوشابه هاي 
تخمیري و چه در حفظ سلامت انسانها وپیشگیري ودرمان 

  . بیماریهاي مختلف چاپ می شود
 نوع ماست پروبیوتیک در 23           تابه حال نزدیک به 

رهایی نظیر آلمان، فرانسه، استرالیا، سودان، ایتالیا، ژاپن، کشو
این در  . 1دانمارك، سوئیس و دیگر کشورها تولید می شود

  حالی است که در کشور ما هنوز تولید کننده گان مواد غذایی 
  

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

ولبنیاتی شناختی کامل از پروبیوتیکها نداشته، مردم کشورمان 
امروزه اطلاعات در   چنین نعمت ارزان بی بهره انداز مزایاي

باره پروبیوتیکها در عرصه تحقیقات کشورمان در حال رشد 
هر چند که دراین بررسی تعداد معدودي باکتري . است

پروبیوتیک بدست آمد با شناخت وشناسایی آنها می توانیم 
لذا . قدمهاي موثري در توسعه وبهره برداري از آنها بردا ریم 

ایجاد وتوسعه بانک سلولی از لاکتوباسیل هاي  به نظر می رسد
بیش از پیش از اهمیت ) پروبیوتیکها (مفید و بیفیدوباکتري ها 
 .خاصی برخوردار باشد

     درتحقیقی با اضافه کردن سلولهاي لیز شده دو نوع سویه

 روي سم تولید شده از) mg/dl10(لاکتوباسیلوس اسیدوفیل 

E.Coli  به نام  SXT-2 )  Shiga-like toxin  ( نشان دادند که
که از  سم مذکور خنثی می شود بنابراین پیشنهاد کردند

  آجوانت به عنوان لاکتوباسیلوس اسیدوفیل سلولهاي لیز شده
  

 درصد تعدادسویه لاکتوباسیل ها وسایر                       
L. delbrueki  10 10 
L. bulgaris                          10 10 

L. salvarious                       8 8 
L .casei                               5 5 
L. agilis                                 3 3 

L. alimentarius                  2 2 
 L .amylophilus                  2 2 

L. animalis                         2 2 
L. brevis                            2 2 

L. fructose                         2 2 
L. plantarum                    3 3 
L. divergens 2 2 

L. vitulines                       1 1 
L .acidophilus  2 2 

ST .thermophilus 12 12 
L. maltaromicus 1 1 

Lactcoccus. lactis 2 2 
Lactococcus.cremoris 1 1 

Leuc.dextranicum 1 1 
 12 12 مخمرهاي لاکتیک

 17 17 سایر غیر از لاکتوباسیل        
 100 100 جمع

 

 یقاتی فراوانی لاکتوباسیلها ، لاکتوکوکوس ها ومحمرهاي مولد لاکتیک اسید بانک سلولی تحق–) 2(جدول 
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براي مهار سم مذکور استفاده شود فلذا می توان بعنوان 
با اینکه در نتایج . 4نگهدارنده در انواع غذاهاي صنعتی بکاربرد

ما دو مورد لاکتوباسیلوس یافت شد، این امر نشان می دهد که 
در مواد غذایی ولبنیاتی بومی باید بیشتر به این موارد توجه 

  .کرد وکاربرد آن را افزایش دارد 
در تکنولوژي تولید سوسیس به خاطر تخمیر گلوگز،       

میکروبی تولید اسید استیک واسیدلاکتیک ،فعالیت ضد 
ولیپولیتیک و پروتئولیتیک باکتریهاي مولد اسید لاکتیک، از 
این باکتریهاي مفید استفاده می کنند به طوري که محققین بر 

 نمونه سوسیس خشک،هفت نوع باکتري مولد اسید 192روي 
 L.Plantarum ,L.Brevis:لاکتیک ایزوله نمودند از جمله 

,L.Curvatus Pediococcus.acid lactic  که P.acid lactic 
همان طوري که از . 5خاصیت ضد لیستریا مونوسیتوژن دارد

نتایج ما مشاهده می شود این گروه از باکتري ها در پنج درصد 
مواد غذایی مطالعه ما ایزوله گردید که می تواند مورد استفاده 

  .در صنعت مواد غذایی قرار گیرد
گزوپلی ساکارید در محققین بلغاري مطالعه اي بر تولید ا      

  ماست انجام دادندکه در آن برخی باکتریها ومخمرهاي مولد 
اسید لاکتیک بیوپلیمراسیدي حاوي مواد قند طبیعی مانوز، 
گلوگز، گالاکتوز، گزیلوز و آرابینوز شرکت داشتند و مانوز 

بوده است از آنجاي که اگزوپلی )  درصد97(قند غالب آن 
قوام دادن ، استابیلایزر، : نظیر ساکاریدها داراي نقش مهمی 

امولیسیفیه کننده، عامل ژل کنندگی و همچنین نقش جانبی 
فعالیت ضدویروسی، فیبرینولیتیک وکاهنده کلسترول : شامل

می باشند، اهمیت چنین بیوپلیمر اسیدي در تکنولوژي مواد 
در مطالعه ما نیز . 6غذایی وسلامت انسانها بیشتر خواهد بود

وله گردیدکه نشان می دهد این نوع باکتري که یک مورد ایز
می تواند براي مصرف روزمره مردم بیشتر مفید واقع شود مورد 

  .توجه قرار نگرفته است 
 ایزوله L.delbruekii subsp.lactis T31محققی با مطالعه       

شده از ماست خانگی نشان داد که در آزمایشگاه اثر ضد 
کتریهاي پاتوژن مثل میکروبی اعمال کرده، رشد با

   Innocuaیستریا ـس، لـک دورانـتروکـاستافیلوکک آئروس، ان
  
  
  

  
  

. 7 را مهار می کندATCC 23355وباکتري ایشرشیاکلی     
که در بین مطالعه ما نیز یک مورد لاکتوباسیلوس مهار کننده 
باسیلوس سره ئوس واستافیلوکک کوآگولاز مثبت در 

 می توان این نوع باکتري مفید را آزمایشگاه ایزوله گردیدکه
  .بعنوان نگهدارنده در صنعت مواد غذایی پیشنهاد داد

 نوع ماست پروبیوتیک در امریکا 9در یک بررسی روي      
 B.animalisو  L.acidophilus نشان دادندکه از سویه هاي 

ssp.lactis در رتبه اول وسپس از سویه L.Casei بیشترین 
  .8د ماست پروبیوتیک نموده انداستفاده را در تولی

رابطه با نقش پروبیوتیکها در پیشگیري ودرمان  اما در     
بیماریها محققین در فنلاند با تجویز چهار سویه لاکتوباسیل به 

 نفر نوزاد آلرژیک به شیر گاو نشان دادند که پروبیوتیکها 230
علائم درماتیتدیس، اگزوماي آتوپیک را دراین بیماران 

محققان نشان داده بودندکه باکتریهاي  .9می دهدکاهش 
پروبیوتیک به طور شاخص دار علائم اگزوماي آتوپیک را 

  .10کاهش می دهد
  مطالعات متعدد  نشان می دهند که انواع لاکتوباسیلها و     

بیفیدوباکتریوم ها قادر به پیـشگیري ودرمـان گاسـتریت ، زخـم           
 و KIMدکتـر   . اشـند اسهالهاي دسـتگاه گـوارش مـی ب        معده ، و  

و  B.longum و L.caseiهمکارانش نشان دادند کـه باکتریهـاي     
Lactococcus spp.      مولد ماسـت پروبیوتیـک بـراي پیـشگیري 

ودرمان گاستریت و زخم معده ایجاد شده با هلیکوباکتر پیلوري  
 ثابت کرد کـه ماسـت       2007 در سال    M.loneaدکتر  )4.(موثرند

دربیـست بیمـار    L.Ramnosus , L.Reutriپروبیوتیـک داراي  
اثر ضـد  )IBD)(Inflamatory bowel disease(التهاب روده اي 

  .11التهابی خیلی خوبی دارد
دکتر رفیعی وهمکارانش در تحقیق خود در تبریز در سال      

 با مطالعه اثر ماست پروبیوتیک ومکمل پروبیوتیک  2007
ه در رتبه اول روي اسهالهاي غیر باکتریاي اطفال نشان دادند ک

مکمل پروبیوتیک وسپس ماست پروبیوتیک طول مدت 
که . 12بستري وتکرر اسهال را به طور معنی دار کاهش می دهد

لاکتوباسیلهاي استفاده شده در این طرح از لاکتو باسیلهاي 
  . ایزوله شده از مطالعه ما بوده است
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     محققین با استفاده از مایع رویی محیط کشت 
توباسیلهاي گروه پلانتاروم در ازمایشگاه نشان دادند که لاک

این باکتریها رشد هلیکوباکتر پیلوري را مهار می کنند 
وپیشنهاد کردند که از این سویه ها در صنعت مواد غذایی نظیر 
ماست ومکمل پروبیوتیک براي پیشکیري از عفونتهاتی 

اده گاستریت توسط هلیکوباکتر پیلوري مقاوم به دارواستف
   .13شود

     با توجه به اثرات مفید پروبیوتیکها ونتایج حاصل از این 
  بررسـی، وایـنکه در مـواد غـذایی در کـشور ما خـیلـی کـم از 
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  پروبیوتیکهاي مفید استفاده می شود توسعه بانک سلولی از این
 در صنعت می تواند جامعه نوع پروبیوتیک ها واستفاده از آنها

را از فواید بسیار ارزشمند آنها برخوردار سازد و پیشنهاد می 
شود ارتباطی با تولید کننده گان صنعت مواد غذایی بر قرار 
شود وسپس با استفاده از تجربیات مقالات موجود انواع ماست 
پروبیوتیک ، پنیر پروبیوتیک و مکمل پروبیوتیک با همکاري 

مواد غذایی لبنی تولید وعرضه شوند تا زمینه لازم کارخانجات 
فراهم گشته، کارخانجات آماده تولید انبوه وعرضه آن به 

 . جامعه شوند
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