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 1/4/1931 :دریافت
 5/7/1931 :هاآخزین اصلاح

 16/7/1931پذیزش: 
 

قِ قِقبررسییمقهیسه یی ّییسیققایقصییوسرسقسییَه
لاكتَبسسيلَسقدرقطَلقزهسىقهسًذگسریقدرقچٌیذقق

 ًوًَِقهسستقپرٍبيَتيکقصٌعتم

، افشیه 3*، محسه وعمتی2، مریم کاظمی1وصاریانوویسىدگان: احسان ا
 5طىاز موسوي، 4آخوودزاده بستی

داًؾگبُ  ،داًؾكذُ داهپشؽكي ،غذايي كٌتزل هَادگزٍُ ثْذاؽت ٍ . دكتزاي ّوَهي داهپشؽكي 1
 آساد اعلاهي ٍاحذ گزهغبر، ايزاى

 زاى. كبرؽٌبط ارؽذ گزٍُ تغذيِ، داًؾكذُ پشؽكي، داًؾگبُ ّلَم پشؽكي هؾْذ، اي2

ّابي آًذٍعاكَپی     تغذيِ، هزاكش تحمیمبت ثیَؽیوي تغذيِ، عزىبى ٍ خزاحي گزٍُ . داًؾیبر3
 كن تْبخوي، داًؾكذُ پشؽكي، داًؾگبُ ّلَم پشؽكي هؾْذ، ايزاى

 تْزاى، ايزاى داًؾگبُ ،داًؾكذُ داهپشؽكي ،غذايي كٌتزل هَادگزٍُ ثْذاؽت ٍ . اعتبد 4

ساد اعالاهي  آداًؾاگبُ   ،داًؾكذُ داهپشؽاكي ، غذايي ادكٌتزل هَگزٍُ ثْذاؽت ٍ ر اعتبديب. 5
 ، ايزاىٍاحذ گزهغبر

 E-mail: NematyM@mums.ac.ir هحغي ًْوتي* ًَيغٌذُ هغئَل: 
 

قچکيذُ
َسلتىذ کلٍ بلزای    َای اصلی  ماسلپ وزيبیًکیل      َا اس میکزيارگاویسم لاکتًباسیًس هیذهِقٍقّذف:

ضًوذ. َلذ   ن ماوذگاری ماسپ در حذ مطیًب حفظدر سما   بایذ اس وظز کعذاد ي میشان بقابخط  بالیىزاث
َا در چىذ ومًوٍ ماسپ وزيبیًکی  اس بزوذَای معمًل لبى   ایه مطالعٍ ارسیاب  ضمارش لاکتًباسییًس

 در سمان ماوذگاری بًد.
 

بزولذ  کُیلٍ ي    0ومًولٍ اس   10بیًکیل    ومًولٍ ماسلپ وزي   00در ایله مطالعلٍ مقطعل     :ّسقهَادقٍقرٍس
: ريس میلاو   1وًبپ   2َای لاکتًباسییًس در  سًیٍ کمام َای  ضذ. وس اس کطپ سطح ، کیًو کذگذاری

ٌ   ومًوٍ pHضذ ي در وًبپ ديم، ویص اس وایان ديرٌ ماوذگاری  ضمارش: ريس 2ي  ضلذ.  گیلزی  َا ویلش اولذاس
 ضذ.آوالیش  SPSSافشار  وزم باَا  دادٌ
 

بلًد   1کمتز اس وًبلپ   2ضذٌ در کطپ وًبپ بزوذ ارسیاب  4َا در لاکتًباسییًسمیاوگیه ضمارش   ًتسهج:
 002/0≤ p.  ومًوٍ کمام ضذٌ در ماکشیمم لاکتًباسییًس ضمارش َ ٍ ٌ ا کمتز اس حذاقل میشان کًصلی -ضلذ

> 0001/0CFU/mL, pبًد  
  106 vs. 100×9/2 . pH ٌوم کملام  ضلذٌ در  گیزی اوذاس ٍ َلا در وایلان ديرٌ    ًول

  .> 0001/0pمطیًب کمتز بًد   pHوگُذاری اس 
 

بًدن اسلییًس در ملذم ماولذگاری ي بلالاکز    َای لاکتًب بًدن میاوگیه ضمارش کًلًو کمتز گيری:ًتيجِ

َلای   َا در وایان ديرٌ وگُذاری در مقایسٍ با میشان مطیلًب، ولًاظ وزيبیًکیل  ماسلپ     اسیذیتٍ ومًوٍ
کىتزل  َایبز آسمایصدَذ؛ علايٌ م صًرم جذی کاَصُا را بٍحتمال اثزبخط  بالیى  آوضذٌ ي اارسیاب 

-کز در ایله سمیىلٍ ویطلىُاد    َای کطًری استاوذارد، اوجام مطالعام گستزدٌ کیف  مىظم بزاساس وزيککل

 د.ضً م 
 

 ًس، سمان ماوذگاریلاکتًباسیی ،وزيبیًکی ، ماسپ ٍاشگسىقكليذی:

mailto:NematyM@mums.ac.ir
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قهیذهِ
-غیز ٍ سًذُ ّبي هیكزٍارگبًیغن ّب پزٍثیَتی 

 كِ اًذ اس هَاد غذايي ثزخي در هَخَد (1)ساي  ثیوبري
اس ىزيك  (2)ؽًَذ  ثذى، ٍارد ثِ كبفي همبديز در ٍلتي

 (3)احیب ٍ ثبسعبسي فلَر هیكزٍثي دعتگبُ گَارػ 
. (4)گذارًذ هي هیشثبى ثز علاهت آثبري ارسؽوٌذ
ّلَم  ّبي رٍساس هَمَُّب  یٌِ پزٍثیَتی پضٍّؼ در سه

رٍد. گزچِ تَافك ًَز ليْي  ؽوبرهيتغذيِ ٍ پشؽكي ثِ
ٍخَدًذارد،  (5)ّب  پزٍثیَتی  درسهیٌِ عبختبر ّول

ثیَتیكي آًْب در سهبى اتقبل ثِ اپیتلیَم  آًتي ّولكزد
رٍدُ كَچ  ٍ كَلَى، پیؾگیزي اس تْبخن ٍ ّجَر 

اي، تْذيل همبٍهت دفبّي لَهي ّب اس عذ رٍدُ پبتَصى
ّبي التْبثي ٍ تغییز  گَارؽي اس ىزيك كبّؼ عیتَكیي

التْبثي ثِ  پَؽؼ علَلي رٍدُ اس ٍمْیت پیؼ
ّبي پیؾٌْبدؽذُ زيِتزيي ًَمذالتْبثي اسخولِ ثزخغتِ

 .(6ٍ 5)در ايي سهیٌِ ّغتٌذ 
 ّب ّبي ثبلیٌي پزٍثیَتی  تزيي اًذيكبعیَىاس هْن

، كبّؼ (7)تَاى ثِ افشايؼ ايوٌي ٍ همبٍهت دفبّي  هي
ىَل ثزٍس ٍ تغزيِ درهبى اعْبل، تغزيِ ثْجَد ٍ افشايؼ 
ّبي  دٍرُ كوَى ٍ كبّؼ هذت ٍ دفْبت َّد ثیوبري

ّبي ،  ثْجَد ّذم تحول لاكتَس ٍ آلزصي(8)التْبثي رٍدُ 
ٍ درهبى اگشهبي آتَپی  در ًَساداى كَدكبى  (9)غذايي 

 كزد.اؽبرُ (7)
ّبي  عبسي غذاّبي پزهقزف ثب هیكزٍارگبًیغنغٌي

ُ ٍيضاىویٌبى ًَیز لجٌیبت، ثِپزٍثیَتی  هٌبعت ٍ لبثل
، (10)دارتزيي آًْب در ايزاى اعت هبعت كِ اس پزىزف

-اس هْن اعت.داؽتِّوزاُاعتمجبل فشايٌذُ هتخققبى را ثِ

-ّب كِ اعتبرتز رًٍذ تَلیذ هبعت ًیش ثِ تزيي پزٍثیَتی 

زيَم ٍ لاكتَثبعیلَط ّغتٌذ كِ آيٌذ، ثیفیذٍثبكتؽوبرهي
هقزف آًْب ثِ كبّؼ خيز ثزٍس ّفًَت ٍ ثْجَد تحول 

 .(11 ٍ 9)اعت گَارؽي در ثیوبراى ثغتزي هٌدزؽذُ
تزيي اگزچِ ؽَاّذ ثبلیٌي هتمٌي درخقَؿ پبيیي
دار ثبلیٌي دٍس هیكزٍارگبًیغن لاسم ثزاي اثزثخؾي هٌْي

ّب ٍخَدًذارد، ّوَم هتخققبى ثز ايي  پزٍثیَتی 
كن ثبٍرًذ كِ ي  هبدُ غذايي پزٍثیَتی  ثبيذ دعت

حبٍي چٌذيي هیلیَى هیكزٍارگبًیغن ثبؽذ تب ثِ 
. (1)َى كبفي در رٍدُ هٌدزؽَد خبيگیزي ٍ كلًَیشاعی

اغلت هٌبثِ دٍس لبثل لجَل ثزاي اثزثخؾي ثبلیٌي 
 ّب در هبعت پزٍثیَتی  را هْبدل  لاكتَثبعیلَط

CFU
1
/mL 108-106 (8-6log ) ّجبرتي، اًذ؛ ثِ كزدُاّلام 

تبريخ اًمنب لجَل آى در رٍس پیؼ اس حذالل تْذاد لبثل
اعت؛ ًتبيح ؽذُثیبى (14تب  12) CFU/mL106هْبدل 
ّبي  ثبكتزي تْذاد كِ ًذادادًُؾبىپیؾیي  هيبلْبت
هحقَلات تدبري ثب هیشاى ادّبؽذُ در  پزٍثیَتی 

ؽذُ داؽتِ ٍ كوتز اس هیشاى ادّباي هغبيزت ثزچغت تغذيِ
ّبي ايي هيبلْبت،  . ثزاعبط يبفتِ(18تب  15)اعت ثَدُ
ٍ لاكتَثبعیلَط اعیذٍفیلَط،  ّب ثیفیذٍثبكتزيَمهیشاى 

 5/4) اعیذي هحیو در ٍيضُثِ يخچبل در ىي ًگْذاري
pH ≤ي دار هٌْيىزس  ثِ ،( در پبيبى دٍرُ هبًذگبري هبعت
؛ ثٌبثزايي رّبيت اعتبًذاردّبي (20ٍ  19)يبثذ  هيكبّؼ

تَلیذ فزاٍردُ غذايي پزٍثیَتی  ٍ افشٍدى حذالل دٍس 
تْذاد  حفٌثزاي  ثیَتی ؽذُ هیكزٍارگبًیغن پزٍتَفیِ
هبًذگبري ٍ اثزثخؾي لاسم هحقَل،  ىَل سهبى در آًْب

يبلِْ حبمز ثب . ه(13تب  12 ٍ 1)حبئش اّویت اعت 
لاكتَثبعیلَط  ّبيتْذاد ثبكتزيّذف ثزرعي كفبيت 
ّبي پزٍثیَتی  فٌْتي در ىَل  در چٌذ ًوًَِ اس هبعت

سهبى هبًذگبري ٍ ارسيبثي ؽذت اعیذيتِ هحیو فْبلیت 
-ّب پیؼ اس پبيبى دٍرُ هبًذگبري فَرت لاكتَثبعیلَط

 گزفت.

ق

قّسهَادقٍقرٍس

ٍ در ىَل  1389 ايي هيبلِْ ثِ ؽیَُ هميْي در عبل
-( در ؽْز هؾْذ اًدبم1390تب هزداد  1389ًِ هبُ )آثبى 

 ؽذ.

قآهسدُق قًوًَِاًتخسب، قٍقسسزی قٍرٍد قهعيسرّسی قٍ ّس

قخرٍجقازقهطسلعِ

-فَرت تقبدفي اس هیبى عَپزثِ ّب هحل تْیِ ًوًَِ

ؽذ. پٌح ًَُ هبعت ّبي عيح ؽْز هؾْذ اًتخبةهبركت
تزيي ؽذُپزٍثیَتی  تَلیذؽذُ تَعو ؽٌبختِ

                                                                 
1- Colony Formed Unit 
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-ؽذًذ. ثِّبي لجٌي اًتخبة كبرخبًدبت تَلیذ فزاٍردُ

هٌََر رّبيت هَاسيي اخلالي اس درج ًبم ٍ هؾخقبت 
ّب اس ؽذ ٍ ثزاي ارخبُ ثِ ًوًَِثزًذ تدبري خَدداري
 ؽذ.كذّبي ريبمي اعتفبدُ

ثزاي ايدبد ثیؾتزيي هؾبثْت اس ًَز ؽزايو اٍلیِ،  
اس تبريخ تَلیذ )كوتز اس ثب كوتزيي فبفلِ سهبًي  ّب ًوًَِ
ثزاي ؽذًذ. هؾبثِ تْیِ عبّت( ٍ ثب دٍرُ هبًذگبري 24

اىویٌبى اس پبيذاري ٍ تْذاد هٌبعت  ثبلاثزدى هیشاى
حفٌ سًدیزُ عزد ٍ حفٌ پبيذاري ّب،  لاكتَثبعیلَط
آٍري ٍ اًتمبل  ّب، توبهي هزاحل تْیِ، خوِ پزٍثیَتی 
سهبى اًتمبل ثِ ّب اس عيح ؽْز ٍ ًگْذاري آًْب تب  ًوًَِ

دار  ّبي يخچبل هحل آسهبيؾگبُ ثب اعتفبدُ اس كبهیًَت
ؽذُ داراي هدَس ٍ كذ ثْذاؽتي هْتجز ٍ در دهبي كٌتزل

C°4 گزفت. فَرت 
در ايي هيبلِْ، ثزًذّبيي كِ در آًْب، لاكتَ 

-ٌَّاى اعتبرتز افلي پزٍثیَتی  اعتفبدُّب ثِ ثبعیلَط

بيي كِ در آًْب هبعت ثب ّ ؽذ ٍ ًوًَِكبرثزدُثَد، ثِؽذُ
ثَد ٍ ّوچٌیي، اًَاُ ّب غٌي ؽذُ اعتفبدُ اس ريشهغذي

اي اس هيبلِْ خبرج ؽذًذ؛  دار ٍ هیَُ ّبي ىْن هبعت
ّب ثِ هيبلِْ، پٌح  ّوچٌیي ثزاي اًتخبة ٍ ٍرٍد ًوًَِ

ؽذُ تَلیذكٌٌذُ هبعت پزٍثیَتی  ثزًذ هْتجز ٍ ؽٌبختِ
-یِ دُ ًوًَِ اس ّزهَرد اعتفبدُ لزارگزفتٌذ ٍ پیؼ اس تْ

ي  اس ثزًذّب، در اثتذا پٌح ًفز داٍر اس ىزيك ارسيبثي 
ّبي  حظ ثَيبيي ٍ چؾبيي ثزگشيذُ ؽذًذ ٍ ًوًَِ

اهتیبسي ثب اعتٌبد  5هبعت را اس ىزيك آسهَى ّذٍيٌگ 
ّبي حغي )ثَ، ىْن، ثبفت، هشُ ٍ پذيزػ  ثِ ٍيضگي

ّب ثیؾتزيي  كلي( هَرد داٍري لزاردادًذ كِ ًوًَِ
ّبي ٍبّزي ٍ  ثَدى ٍيضگيدعتثْت را اس ًَز ي هؾب

؛ ّوچٌیي (21)ثبؽٌذ حغي در ثذٍ ٍرٍد ثِ هيبلِْ داؽتِ
ّبيي كِ در سهبى تْیِ ٍ اًتمبل ثِ آسهبيؾگبُ در ًوًَِ

ثَدًذ اس هيبلِْ   C°4ؽزايو ًگْذاري ثب دهبي ثبلاتز اس 
 خبرج ؽذًذ.

قّسلعِقٍقگرٍُحجنقًوًَِ،قهتغيرقّسیقهطس

ثب اعتٌبد ثِ هحذٍديت تٌَُ ثزًذّبي لجٌي تَلیذكٌٌذُ 
ثبثت هحقَلات پزٍثیَتی  در هحل تحمیك )ؽْز 

ٍ ًَزعٌدي اس  (22 ٍ 18)هؾْذ(، همبلات هؾبثِ 
فَرت آسهبيؾي اعتبداى هزثَه، پٌح ثزًذ هبعت ثِ

تز  ؽذًذ ٍ ثزاي كغت ثزآٍرد لبثل ٍالْي)پبيلَت( تْییي
ّبي هَخَد در ّز ًَُ هبعت،  اس تْذاد لاكتَثبعیلَط
ؽذًذ كِ در آٍري ؽذُ، دُ ًوًَِ خوِاس ّز ثزًذ اًتخبة

تزتیت پٌح دٍ ًَثت هَرد ارسيبثي لزارگزفتٌذ؛ ثذيي 
گزٍُ كلي اس پٌح ثزًذ هبعت پزٍثیَتی  هدشا ٍ در ّز 
گزٍُ، دُ ًوًَِ اس ّز ثزًذ داؽتین كِ در دٍ ًَثت )رٍس 
هیبًي دٍرُ ًگْذاري ٍ رٍس پیؼ اس تبريخ اًمنب( اس آًْب 

ؽذ ٍ دٍ هتغیز افلي هَرد هيبلِْ كِ تْذاد كؾت تْیِ
هیشاى ّب ٍ  ّبي لاكتَثبعیلَط ّبي توبهي عَيِ كلًَي

تزتیت در دٍ ًَثت ٍ ًَثت دٍم ّب ثَد ثِ اعیذيتِ ًوًَِ
 ؽذًذ.كؾت ارسيبثي

قسَهِقآهسدُ قكضت قٍ قًگْذاری ّسیققسسزی،

قلاكتَبسسيلَس

ثب تَخِ ثِ هبّیت هيبلِْ، رٍػ گزدآٍري اىلاّبت 
ثِ ؽیَُ تدزثي ٍ اثشار گزدآٍري اىلاّبت اس ىزيك 

تبريخ  تٌبد ثِّبي كیفي ثَد. ثب اعثزداري ٍ آسهبيؼ ًوًَِ
ثٌذي  ؽذُ در رٍي ثغتِدرج تَلیذ ٍ تبريخ اًمنب

رٍس  21تب  14ّب ثیي  سهبى هبًذگبري ًوًَِ، هحقَل
رٍس  ّب ًگْذاري ًوًَِ  رٍس هیبًي دٍرُهتغیز ثَدُ ٍ 
اس سهبى تَلیذ تب  ّب ًوًَِتوبهي  .ؽذتْییي ٍعو ايي ثبسُ

 C°4-2 يكغبى ٍ در ثزٍدت هْبدل ثب  در يخچبل باًمن
ّب در  )دهبي اپتیون حفٌ ٍ ًگْذاري لاكتَثبعیَط

. توبهي (18 ٍ 10)ؽذًذ ًگْذاريهبعت پزٍثیَتی ( 
ّب در هحل آسهبيؾگبُ ايزاى، ٍالِ در هحل آسهبيؼ

گزفت. ّز ثشرگزاُ آعیبيي در ؽْز هؾْذ فَرت
هیكزٍثي  آسهبيؼ عِ ثبر تكزارؽذ ٍ ثزاي ؽوبرػ

ّبي هتَالي  ّبي پزٍثیَتی  اس رٍػ رلت تْذاد ثبكتزي
ّب اس هحیو كؾت  ؽذ. ثزاي كؾت لاكتَثبعیلَطاعتفبدُ

MRS-bile agar medium (MRS agar: Quelab, Canada, and 

bile: Sigma–Aldrich, Inc., Reyde, USAُ10)ؽذ ( اعتفبد ،
ّبي  ًو اي  ًَز ثِ ّذم تذاخل تغذيِ .(18 ٍ 11

هٌََر افلاح ّب، ثِ در رؽذ لاكتَثبعیلَط ففزاٍي
ّبي  ّب اس ًو  هحیو كؾت ٍ افتزاق رؽذ لاكتَثبعیلَط
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 ثب لیتز هیلي 1 حدنهبعت ثب   ًوًَِ ؽذ.ففزاٍي اعتفبدُ
كِ  پپتَى ٍاتزدرفذ  1/0 لیتز اس هحلَل اعتزيل هیلي 9

ٍ اتَكلا C ° 121دلیمِ در حزارت 15هذت ثِ تزپیؼ
عبسي ٍ  ثَد، رلیكگزفتِ ٍ ثِ دهبي هحیو رعیذُلزار

  C°25دلیمِ در دهبي  30هذت ّوگي ؽذ ٍ عپظ ثِ
ّبي  ؽذ؛ عپظ اس هبيِ ؽٌبٍر رٍيي رلتگذاريگزهخبًِ
  MRS agarؽذ ٍ ثب هحیو كؾت خبهذ تْیِ 109-1-10

ٍ هيبثك ثب  فَرت پَرپلیتثِ اي هٌيمِ 4كؾت عيحي 
-ثِّب  عپظ پلیتؽذ؛ اي اًدبم رٍػ اعتبًذارد ففحِ

 آئزٍفیلی ٍّب در ؽزايو هیكزَطرؽذ لاكتَثبعیل هٌََر
در  (Quelab, Canadaَّاسي حبٍي گبس پ  ) در خبر ثي

-گذاريگزهخبًِعبّت  48تب  24 هذتثِ  C° 37 دهبي

ؽذًذ؛ پظ اس آى، هؾخقبت هیكزٍعكَپي اسلجیل لَام 
ؽذُ پظ اس ّبي تؾكیل سُ ٍ هبكزٍعكَپي پزگٌٍِ اًذا
آهیشي ثِ رٍػ گزم هَرد ثزرعي لزارگزفت ٍ  رًگ

ّبي  ّبي توبهي عَيِ كلًَيؽوبرػ تْذاد 
ثِ كو  دعتگبُ ٍ  CFU/mLثزاعبط  طلاكتَثبعیلَ
اعتبًذارد  7714اعبط اعتبًذارد ؽوبرُ ٍ ثز كلٌي كبًتز

در ًَثت  ،pHؽذ. ثزاي ارسيبثي ؽبخـ هلي ايزاى اًدبم
 Metrohmهتز )  pHدعتگبُ ّب ثب ًوًَِ اعیذيتِ دٍم كؾت

654 Digital pH meter, Herisau, Switzerland)  ثزاعبط ٍ
 ؽذگیزي اًذاسُ 2852اعتبًذارد هلي ايزاى ثِ ؽوبرُ 

(21). 

 ّسٍقتحليلقدادُطرحقآهسریقٍقرٍسقتجسهِ

افشار تقبدفي ثب ًزم ىَر كبهلّب در لبلت ىزح ثِدادُ
(Inc., Chicago, IL, USA SPSS®) 5/11 SPSS  .آًبلیشؽذًذ

-اًحزاف هْیبر ثیبى ±فَرت هیبًگیي توبهي ًتبيح ثِ

ّب تَعو آسهَى  ثَدى دادُاًذ. پظ اس تأيیذ ًزهبلؽذُ
ثزرعي اختلاف ٍ همبيغِ  كلوَگزٍف اعویزًَف، ثزاي 

در ّزي  اس  ّبي لاكتَثبعیلَط هیبًگیي ؽوبرػ كلًَي
 tؽذُ، اس آسهَى پٌح ثزًذ هَرد ارسيبثي ثب همبديز تَفیِ

ؽذ؛ ّوچٌیي ثزاي همبيغِ هیبًگیي اي اعتفبدُ ًوًَِي 
آهذُ در ّزي  اس دعتؽوبرػ كلًَي لاكتَثبعیلَط ثِ

سٍخي   tّب در دٍ كؾت اٍل ٍ دٍم، اس آسهَى گزٍُ
ّب  وًَِؽذ. ثزاي همبيغِ هیبًگیي درخِ اعیذيتِ ًاعتفبدُ

هيلَة اس  pHدر رٍس پیؼ اس پبيبى دٍرُ ًگْذاري ثب 
داري در  ؽذ؛ عيح هٌْياي اعتفبدُ ًوًَِي  tآسهَى 

ّب ثب حغبة  ثَد ٍ دادُ ≥ 05/0pّب هْبدل  توبهي آسهَى
 ؽذًذ.ٍتحلیلدرفذ تدشيِ 95داهٌِ اىویٌبى 

ق

 ًتسهج

ّبي لاكتَثبعیلَط در  هتَعو ؽوبرػ كلًَي
ًگْذاري ٍ رٍس پیؼ اس   س هیبًي دٍرُّب در رٍ ًوًَِ

ّب در ّز  ًوًَِ pH ٍ هیبًگیي 1تبريخ اًمنب در خذٍل 
ي  اس پٌح ثزًذ هبعت پزٍثیَتی  هَرد ارسيبثي در پبيبى 

توبهي  اعت.ؽذُدادًُؾبى 2دٍرُ ًگْذاري در خذٍل 
ّب ثزاي تمزيت ؽذُ در خذٍلدادُّبي ًوبيؼ دادُ
فَرت هیبًگیي ّب ثِ لًَيتز ثِ هیشاى ٍالْي كًشدي 

-ؽذُ كِ ثزاي ّزآهبري اس دُ  كؾت هتوبيش ٍ هدشا ارائِ

ي  اس دٍ ًَثت اٍل ٍ دٍم كؾت لاكتَثبعیلَط 
، 1ّبي خذٍل  اعت. ثزاعبط دادُؽذُخذاگبًِ هحبعجِ

 CFU/mL 105×9/2 ّب  تْذاد لاكتَثبعیلَطثیؾتزيي 
 ٍ، كؾت اٍل ٍ پظ اس اًدبم تخویز( 4)ًوًَِ ؽوبرُ 

)ًوًَِ  ؽوبرُ  CFU/mL 104×5/1 تْذاد كلًَيكوتزيي 
هیبًگیي تْذاد كلًَي  .در كؾت دٍم( ثَد 1

ؽذُ در چْبر ثزًذ اس پٌح ثزًذ لاكتَثبعیلَط ؽوبرػ
داري كوتز  ىَر هٌْيؽذُ، در كؾت ًَثت دٍم ثِارسيبثي

ّب در  ( هیشاى هتَعو كلًَي≥ 002/0pاس ًَثت اٍل ثَد )
ايي  يبفت؛تملیل CFU/mL 104×5/1ًَثت دٍم كؾت تب 

تَخِ خوْیت ًؾبًگز كبّؼ ؽذيذ ٍ لبثل ،هغئلِ
-ّبي پزٍثیَتی  در ىَل ًگْذاري يخچبلي ثَدُ ثبكتزي

اعت كِ ثب ًتبيح هيبلْبت هؾبثِ پیؾیي در ايي سهیٌِ  
كبّؼ  1. ثزاعبط خذٍل (20ٍ 19)ّوغَ اعت 

ّب،  اس عبيز ًوًَِ 4ّب در ًوًَِ  خوْیت لاكتَثبعیلَط
رغن آًكِ اس هٌَز فٌبيِ غذايي ٍ ّلَم ثبرستز اعت. ثِ

تغذيِ ثبكتزي پزٍثیَتی  ثزاي اثزثخؾي ٍ حفٌ خَاؿ 
هبًي درهبًي ثبيذ در ىَل دٍرُ هبًذگبري هیشاى سًذُ

CFU/mLلجَل )لبثل
ّوچٌیي لبدر ثِ رؽذ ٍ ( داؽتِ، 106  
ّب ثبؽذ، در ايي هيبلِْ، هیشاى  افشايؼ تْذاد كلًَي

يبفت ّبي لاكتَثبعیلَط ثزخلاف اًتَبر كبّؼ ثبكتزي
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تَاى آى را ثب ّذم تَاًبيي رلبثت  كِ هي
ّبي پزٍثیَتی  ثب عبيز  لاكتَثبعیلَط
ّبي هبعت ٍ كبّؼ عبسگبري ٍ تحول  هیكزٍارگبًیغن
داًغت بعت پزٍثیَتی  هزتجوّب در ه لاكتَثبعیلَط

فَرت (؛ ايي هْن در ثخؼ ثْذي ث2ٍِ 1ّبي )ؽكل
اعت؛ ّوچٌیي همبيغِ هتَعو ؽذُتز ارسيبثي گغتزدُ
ؽذُ ثب هیشاى هيلَة ثب اعتفبدُ اس ّبي ؽوبرػ كلًَي
ّبي لاكتَ  داد كِ هیشاى كلًَياي ًؾبى ًوًَِي  tآسهَى 
رسيبثي در همبيغِ ّبي هَرد ا ّب در توبهي ًوًَِ ثبعیلَط

داري كوتز ثَد  ىَر هٌْيؽذُ ثِثب حذالل تَفیِ
(0001/0p <ّیچ  ٍ )ًَِّبي هيبلِْ، داراي  ي  اس ًو

حذالل هیشاى هيلَة ايي هیكزٍارگبًیغن پزٍثیَتی  
 ًجَدًذ. 
 tدٌّذ، آسهَى  هيًؾبى 2ّبي خذٍل  ىَركِ دادُّوبى

هیشاى اي كِ در ايي هيبلِْ ثزاي همبيغِ  ًوًَِي 
ّب در پبيبى دٍرُ ًگْذاري ثب  اعیذيتِ ّزي  اس ًوًَِ
ؽذُ ثزاي رؽذ ٍ ثمبي هیكزٍثي حذالل اعیذيتِ تَفیِ

ؽذ، ًتبيدي هؾبثِ كبرگزفتِّبي لاكتَثبعیلَط ثِ ثبكتزي
-هيلَة ًؾبى pHّب ثب حذالل  ًوًَِ pHرا درخقَؿ 

ّبي ايي  (؛ ثزاعبط داد2ُ( )خذٍل > 0001/0pداد )
ىَر ٍ ثِ  ٍاحذ 2/4ؽذُ هْبدل ثجت pHلاتزيي خذٍل، ثب
ؽذُ ثزاي هبعت تَفیِ pHداري اس حذالل  هٌْي

 5/3تب حذ  4كوتز ثَد ٍ در ًوًَِ  (5/4پزٍثیَتی  )
داد كِ ّبي ايي هيبلِْ ًؾبى يبفتِداد؛ ٍاحذ، كبّؼ ًؾبى
ّب در پبيبى دٍرُ ًگْذاري اس هیشاى  اعیذيتِ توبهي ًوًَِ

ديگز ّجبرتٍ ثِتَخِ ثبلاتز اعت بثلىَري لهيلَة ثِ
ّب در پبيبى دٍرُ ًگْذاري ثیؾتز  ؽذى هبعتهیشاى تزػ

 ؽذ.اس حذالل هيَة ارسيبثي

ق

ّسیقهسستقپرٍبيَتيکقدرقدٍقًَبتقكضتق)رٍزقهيسًمقدرقًوًَِ ّسیقلاكتَبسسيلَس.قهتَسطقصوسرسقكَلًَم1جذٍلق

قدٍرُقًگْذاریقٍقرٍزقپيشقازقتسرهخقاًیضس(

 هاگروه 

)بر اساس برند 
 هاست(

ضوارش لاکتوباسیلوس در 
b,cکطت اول

 

 هیاني دوره نگهداری(روز )

ضوارش لاکتوباسیلوس در 
 b,cکطت دوم

 )روز پیص از تاریخ انقضا(
p Value

d
 

0 a
 (014×4 )± (015×8/2) (014×2 )± (014×5/0) 69/1 

2 a
 (014×3 )± (015×4/0) (014×2 )± (015×2/2) 1110/1< 

3 a
 (014×3 )± (015×0/2) (013×6 )± (014×7/3) 1110/1< 

4 a
 (014×3 )± (015×9/2) (013×5 )± (015×9/0) 1110/1< 

5 a
 (014×3 )± (014×5/0) (013×7 )± (014×5/0) 112/1 

ق

قصذُقدرقپسهسىقدٍرُقًگْذاریّسیقهسستقپرٍبيَتيکقارزهسبمقًوًَِقpH.قهيسًگييق2جذٍلق

 هاگروه

 ت()براساس برند هاس
pH

b
 
p Value )واحد(

c
 

0 a
 1± 2/4 1110/1< 

2 a
 1± 2/4 1110/1< 

3 a
 1± 2/4 1110/1< 

4 a
 1± 5/3 1110/1< 

5 a
 0± 9/3 1110/1< 

 

ق

ق

ق
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ق

 

قًگْذاریققدٍرُقهيسًمقرٍزقدرقتصسدفمقًوًَِقلاكتَبسسيلَسقدرقهکقصذُآهيسیرًگقّسیكلًَمق.1صکل

ق(اٍلقكضت)

ق

ق
قًگْذاریقدٍرُقپسهسىقازقپيشقرٍزقدرققتصسدفمقلاكتَبسسيلَسقدرقهکققًوًَِققصذُيسیآهرًگقّسیكلًَمق.2قصکل

ق(دٍمقكضت)

ق
ق

ق

ق

ق

ق

ق
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ق

ق

قبحث

اس  ي ّیچ دادًذ كًِتبيح هيبلِْ حبمز ًؾبى
ًگْذاري ٍ   در رٍس هیبًي دٍرُ ّبي هَرد آسهَى ًوًَِ

 هیشاى تزييكنداراي رٍس پیؼ اس تبريخ اًمنب 
 ؛ًجَدُ ثزاي هبعت پزٍثیَتی  ؽذتَفیِلاكتَثبعیلَط 
ّب در پبيبى دٍرُ هبًذگبري، كوتز اس  ًوًَِ  pHّوچٌیي 

 ؽذ. حذالل هيلَة ارسيبثي
ّبي ّبي پزٍثیَتی  در هحقَل تأثیز هفیذ ثبكتزي

داؽت هيبلْبتي كِ اًكبرًبپذيز اعت اهب ثبيذتَخِلجٌي  
ّبي پزٍثیَتیكي هَخَد در ثبسار را  تأثیز هفیذ هبعت

اًذ كِ  گزفتِاًذ ثب ايي فزك فَرت كزدُػگشار
ّبي  ّبي هَخَد در ثبسار اس لحبً تْذاد ثبكتزيهحقَل

هفیذ در حذ اعتبًذارد ثَدُ ٍ حذالل سيغت دعتزعي 

1پزٍثیَتی  )
MBV را كِ ي  ؽبخـ كوي هْن ثزاي )

ارسيبثي درخِ اثزثخؾي ٍ تأثیزگذاري فزاٍردُ 
 .(22)آيذ، دارًذ  هيؽوبرپزٍثیَتی  ثِ

ثِ ارسيبثي گزفتِ در ايزاى كِ تْذاد هيبلْبت فَرت
-ّبي پزٍثیَتی  در غذاّبي غٌي هیشاى هیكزٍارگبًیغن

ثبؽٌذ، هحذٍد ّبي هزتجو ثب آى پزداختِ ؽذُ ٍ چبلؼ
تَاى ثِ ي  ثزاعبط اىلاّبت پضٍّؾگزاى هياعت؛ 
كزد كِ ثب ؽذُ در ايزاى اؽبرُاًدبمهؾبثِ   ايِهيبلْهَرد 

هبعت ّبي اعیذ لاكتی   عبسي ثبكتزي لـخب ،خذاعبسي
ّبي پزٍثیَتی  تدبري ثِ  هبعتثب  آًْب هحلي ٍ همبيغِ
 MRS هحیو كؾت آهیشي گزم  ٍ كؾت رٍي رٍػ رًگ

agar ُاًتؾبر ب كٌٌذگي رؽذ ثخلَگیزياثز  گیزي اس ٍ ثْز
 عَيِ اعتبًذارد هٌتخت گزم هثجت ٍ هٌفي، 5در آگبر ثز 

ّبي ثبكتزي ثيداد كِ لذرت مذهیكزًٍؾبى
ّبي ٌَّاى عَػثِ ّبي هحلي هبعت در لاكتَثبعیلَط

 پزٍثیَتیكي ثَهي در همبيغِ ثب عِ عَػ اعتبًذارد
 تَاى مذهیكزٍثيفٌْتي ثبلاتز ثَد؛ در ايي هيبلِْ، 

هبعت پزٍثیَتی  ثب ؽبخـ هیشاى تَلیذ ثبكتزيَعیي در 
هٌََر خٌثي ثِ pHفبس لگبريتوي رؽذ در هحیو ثب 

تَلیذ اعیذ لاكتی  تَعو لاكتَثبعیلَط  حذف اثز

                                                                 
1 -Minimum Biologival Value 

-دادًذ كِ عَػؽذ ٍ ًتبيح ًؾبىاعیذٍفیلَط ارسيبثي

؛ ايي يبفتِ ثب (18)ّبي ثَهي، لاكتَعیي ثیؾتزي داؽتٌذ 
آهیشي گزم ثز رًگًتبيح هيبلِْ حبمز كِ ثب رٍػ هجتٌي

. داردگزفت ّوخَاًيّب فَرتغتمین كلًَيٍ ؽوبرػ ه
اي هؾبثِ كِ ثب رٍػ ّوغبى ثب هيبلِْ ًتبيح هيبلِْ

ّبي پزٍثیَتی  حبمز ٍ ّذف كٌتزل كیفي هحقَل
تدبري ثب آًبلیشّبي هیكزٍثیَلَصيكي ثِ همبيغِ ٍ 

ّب در ّدذُ للن هبدُ غذايي  ؽوبرػ كلًَي پزٍثیَتی 
ت تقبدفي در فَرؽذُ ثِفٌْتي پزٍثیَتی  اًتخبة
ّبي دٌّذُ كیفیت ثْتز هحقَلآهزيكب پزداخت، ًؾبى

ّب در همبيغِ پزٍثیَتیكي ايي ثبسار اس ًَز دٍس پزٍثیَتی 
 39ثب ًتبيح هيبلِْ حبمز ثَد ٍ تٌْب در ّفت هَرد )

درفذ( هیبى هحتَاي هبدُ پزٍثیَتی  ٍ هیشاى ادّب ؽذُ 
ؽذُ تجییي ّبي ارائِاس عبختبر. (1)تفبٍت ٍخَدداؽت 

-ؽذُ هیبى هحتَاي پزٍثیَتیكي درجّبي هؾبّذُ تفبٍت

ّب ثب هیشاى اي هحقَلؽذُ در ثزچغت اىلاّبت تغذيِ
تَاى ثِ آثبر آًتبگًَیغتي فزايٌذّبي  ؽذُ هيؽوبرػ

ثٌذي هتذاٍل در فٌْت غذا رٍي هیشاى  غذايي ٍ ثغتِ
در خبي خَد خبلت  كزد كِّب اؽبرُ هبًي پزٍثیَتی سًذُ

ارسيبثي در هيبلْبت آتي اعت. ًتبيح تَخِ، خذيذ ٍ لبثل
اي هؾبثِ در آفزيمبي خٌَثي ثب ّذف ؽوبرػ  هيبلِْ

ّب در ًِ هبدُ غذايي ّبي پزٍثیَتی هیكزٍارگبًیغن
ّبي پزٍثیَتی  هَرد فٌْتي ٍ همبيغِ ؽوبرػ كلًَي

 داد كًَِز ثب هیشاى ادّبؽذُ در ثزچغت هحقَل ًؾبى
ؽذُ حبٍي هیشاى تٌْب عِ للن اس هَاد غذايي ارسيبثي

ادّبؽذُ هیكزٍارگبًیغن پزٍثیَتی  در ثزچغت هحقَل 
. ايي هيبلِْ ثِ رٍػ كؾت هیكزٍثي ٍ ثب (15)ثَدًذ 

ثزاثز  10ّبي هتْذد تب هیشاى اعتفبدُ اس تْیِ رلت
ؽذُ اس ّبي تؾكیلگزفت ٍ هیشاى كلًَيفَرت

لاكتَثبعیلَط، ثیفذٍثبكتزيَم ٍ اعتزپتَكَكغي پظ اس 
عبّتِ  74َّاسي ٍ ر ؽزايو ثيعبّتِ د 24اًكَثبعیَى 

در ّز  CFU/gدر ؽزايو هیكزٍآئزٍفیلی  ثزحغت 
ؽذ؛ ثبٍخَدايي افتزاق هحقَل ؽوبرػ

 ّب ثِ رٍػ غیزكؾتي ٍ ثب رٍػ هیكزٍارگبًیغن
Denaturating Gradient Gel Electrophoresis (DGGE)  
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گزفت كِ در لیبط ثب هيبلِْ هب خيبيي كوتز ٍ فَرت
 تز ًیبسهٌذ اعت.  اتي پیچیذُداؽتِ، ثِ تدْیش

ؽذُ در ًتبيح ايي هيبلْبت را ّبي ديذُ تفبٍت
ّبي فزاٍري هَاد غذايي  تَاى ثِ آثبر هٌفي رٍػ هي

ثزدى ٍ كبّؼ فْبلیت فٌْتي در اسثیي
ّبي پزٍثیَتی  ٍ كبّؼ كیفیت ٍ  هیكزٍارگبًیغن

داد؛ كوتزثَدى تأثیزگذاري فزاٍردُ پزٍثیَتی  ًغجت
ّب در ايي هيبلْبت ثب َّاهلي ديگز  ی ؽوبرػ پزٍثیَت

ثَدى همذار ٍ درخِ خلَؿ ًبكبفي»اسلجیل 
ؽذُ ثِ هبدُ غذايي، هیكزٍارگبًیغن پزٍثیَتی  افشٍدُ
ؽذُ ثب غذاي هَرد ّذم تٌبعت عَيِ هیكزٍثي اعتفبدُ

ثْیٌِ،  عبسي، ّذم رّبيت دهبي ًگْذاري ًَز ثزاي غٌي
الوللي اسعَي  ؽذُ ثیيّذم تَخِ ثِ راٌّوبّبي تذٍيي

كبرخبًدبت تَلیذكٌٌذُ هَاد غذايي ٍ اّوبل در كٌتزل 
هزتجو اعت « ّبي پزٍثیَتی  كیفیت خو تَلیذ فزاٍردُ

؛ اسىزفي ًتبيح هيبلْبت هؾبثِ ًؾبًگز (23 ٍ 10 ،1)
ّب ٍ  هبًذى ٍ فْبلیت لاكتَثبعیلَطكبّؼ احتوبل سًذُ

ّبي  ّب در هبعت پزٍثیَتی  در هحیو ثبكتزيَمثیفیذٍ
( در ىَل دٍرُ ًگْذاري يخچبلي ≥ 5/4pHاعیذي )

دارد آهذُ اس هيبلِْ هب ّوغَييدعتاعت كِ ثب ًتبيح ثِ
(20). 

اي هؾبثِ كِ در ارٍپب ٍ ثب اعتفبدُ اس رٍػ ِْهيبل
PCR ِّبي عٌتي ؽوبرػ ثب  ٌَّاى خبيگشيي رٍػث

كلًَي كبًتز ثزاي خذاعبسي ٍ تخلیـ 
ؽذ ًتبيدي مذ ٍ ّبي پزٍثیَتی  اًدبم هیكزٍارگبًیغن
كِ اس دُ للن هبدُ غذايي ًحَيكزد؛ ثًِمیل را گشارػ

حبٍي هیشاى للن  4للن فبلذ ٍ  3پزٍثیَتی  تدبري، 
كوتزي اس هیكزٍارگبًیغن پزٍثیَتی  در لیبط ثب هیشاى 

حبل ثب تَخِ ثِ ايٌكِ ؛ درّیي(16)ادّبؽذُ ثَدًذ 
ٍ خذيذتز در لیبط ثب هيبلِْ ثبلا ثب رٍؽي هتفبٍت 
آهیشي گزم كِ در هيبلِْ هب  رٍػ كلًَي كبًتز ٍ رًگ
ىَر آهذُ ثِدعتاعت، ًتبيح ثِهَرد اعتفبدُ لزارگزفتِ

-اعتٌبد يب تيجیك ًیغت؛ تَخِ ثِ ايي ًكتِ ٍ درّیٌي لبثل

گیزي ٍ  ّبي هَخَد در رٍػ ًوًَِ گزفتي تفبٍتًَز
ي هيبلْبت ثب ّبي اٍلیِ هبعت در ايتفبٍت در تزكیت

-دعتهيبلِْ هب اسخولِ هغبئلي هْن اعت كِ ثز ًتبيح ثِ

ديگز در ؛ اسعَي(24 ٍ 15)آهذُ تأثیزگذار اعت 
گزفتِ ثِ تأثیزّبي دهب، ؽزايو ًگْذاري هيبلْبت فَرت

م پبيذاري اعتبرتز ثز هیشاى هیكزٍارگبًیغن ٍ ّذ
اعت؛ اسخولِ ؽذُپزٍثیَتی  در دٍرُ ًگْذاري اؽبرُ

كزد ٍ ّوكبراى اؽبرُ 1رٍتبرتَاى ثِ ًتبيح هيبلِْ  آًْب هي
كِ در عِ دٍرُ )اثتذاي دٍرُ ًگْذاري، رٍس هیبًي ٍ 
ّبي  رٍس پبيبى دٍرُ ًگْذاري( ؽوبرػ كلًَي

ثِ رٍػ هزعَم كلًَي كبًتز را ّبي اعیذ لاكتی   ثبكتزي
ّب ثب گذؽت تٌْب تْذاد كلًَيداد ًًِؾبىكزد ٍ  همبيغِ

ًگْذاري هبعت پزٍثیَتی  در حذ   سهبى در ىَل دٍرُ
CFU/grهيلَة )

-ثِ دراًتْبي دٍرًُؾذ، ثلكِ ( حف701ٌ

CFU/gr) اي هلاحَِىَر لبثل
 ؛(24)يبفت كبّؼ (401

ٍ ّوكبراى، اثز هٌفي ًگْذاري هبعت  2ؽبرلّوچٌیي 
ثز  C°4را در همبيغِ ثب دهبي  دهبي اتبقپزٍثیَتی  در 
لاكتَثبعیلَط اسلجیل ّبي  ثزخي گًَِتْذاد كلًَي 

اعیذٍفیلَط  لاكتَثبعیلَط خبًغًَي ٍ لاكتَثبعیلَط
ّبي  كزدُ، پظ اس كؾت ًوًَِاّلام در هبعت پزٍثیَتی 

ؽذُ در دهبي يخچبل ٍ دهبي اتبق ثب اعتفبدُ اس ًگْذاري
ٍ ؽوبرػ ثِ  Man-Rogosa-Sharpe agarهحیو كؾت 

ر همبيغِ ثب ًوًَِ دادًذ كِ درٍػ هیكزٍعكَپي ًؾبى
در  عبّت ًگْذاري 6اس ؽذُ در عزهب، پظ ًگْذاي

 25عبّت،  24ٍ پظ اس  درفذ 8/53تٌْب  دهبي اتبق،
-سًذُ لاكتَثبعیلَط اعیذٍفیلَط ّبي ثبكتزي اسدرفذ 

آهذُ اس  ايي هيبلْبت، هؤيذ دعت؛ ًتبيح ثِ(25)هبًذًذ 
اّویت حفٌ سًدیزُ عزد در حفٌ ٍ ًگْذاري هحتَاي 

 كیفیت هحقَل پزٍثیَتی  ّغتٌذ. 

اي هؾبثِ در اعتزالیب كِ ثب هتذكؾت  ًتبيح هيبلِْ 
ّبي پزٍثیَتی  تَعو كؾت پَرپلیت در  هیكزٍارگبًیغن
رٍػ  ّب ثِ ٍ ؽوبرػ كلًَي MRS agarهحیو كؾت 

گزفت، هؤيذ اثز هٌفي ًگْذاري هیكزٍعكَپي فَرت
هبًي ٍ ثز هیشاى سًذُ C°6-4هبعت پزٍثیَتی  در دهبي  

ّبي ثیفیذٍثبكتزيَم در همبيغِ ثب ًگْذاري  تْذاد كلًَي

                                                                 
1- Rotar 

2- Scharl 
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ثَد. عبختبر احتوبلي ثزاي ايي يبفتِ را  C°4در دهبي  
هبعت ثز اثز ًگْذاري در دهبّبي  pHتَاى ثِ كبّؼ  هي
داد كِ ثِ افشايؼ اعیذيتِ ٍ تز اس دهبي يخچبل ًغجتثبلا

ّب ٍ  هبًي ٍ رؽذ ثیفیذٍ ثبكتزيَمكبّؼ احتوبل سًذُ
؛ ًكتِ خبلت تَخِ در (17)اًدبهذ  ّب هي لاكتَثبعیلَط

ايي هيبلِْ، اّتوبم پضٍّؾگزاى ثِ تْیِ هبعت پزٍثیَتی  
ؽذُ اس ؽیز ّوَصًیشُ ٍ پبعتَريشُ در ؽزايو كٌتزل

آسهبيؾگبُ تَعو اعتبرتزّبي فٌْتي ثَد كِ احتوبل 
ّبي احتوبلي هَخَد در  كٌٌذگي تفبٍت هخذٍػ
اي اسلجیل ًَُ هَاد اٍلیِ تَلیذ هبعت را  هیٌِهْیبرّبي س
دّذ ٍ تَخِ ثِ ايي ًكتِ اس هغبئل حبئش اّویت  هيكبّؼ

ّبي  در هيبلْبت آتي درسهیٌِ ارسيبثي هیكزٍارگبًیغن
ؽذُ ثب ايي ّبي غذايي غٌي پزٍثیَتی  در فزاٍردُ

 ّبعت.  هیكزٍارگبًیغن

هيبلِْ حبمز، تٌْب ثب ّذف ؽوبرػ اختقبفي 
گزفت ٍ دلیل ّب فَرت ّبي لاكتَثبعیلَط عَيِتوبهي 

ّب، اعتٌبد ثِ احتوبل  ّوذُ ّذم ؽوبرػ عبيز ثبكتزي
ّب ثز رؽذ ٍ ًوَ يكذيگز ٍ ثبسدارًذگي پزٍثیَتی 

ؽوبرػ اختقبفي اعتبرتز پزٍثیَتیكي هْن هبعت 
حبل، ّذم ؽوبرػ ّب( ثَد؛ درّیي )لاكتَثبعیلَط
ّبي افلي  ذٍديتتَاى اس هح ّب را هي ثیفیذٍثبكتزيَم

پیؼ اس افشٍدى ؽَد پیؾٌْبدهيهيبلِْ حبمز ثزؽوزد. 
يٌذ ااس فز پیؼ، اعتبرتز پزثیَتیكي ثِ هبعت

ؽَد تب تْذاد اًدبم اعتزيلیشاعیَى ّن  پبعتَريشاعیَى،
 كٌٌذُ اس رؽذیت ٍ هوبًْترلّبي هیكزٍارگبًیغن
يبثذ ٍ ّوچٌیي در ارسيبثي كبّؼلاكتَثبعیلَط 
ؽذُ، تْذاد ّب، در ؽزايو كٌتزل نهیكزٍارگبًیغ
ؽَد؛ اس ديگز ّب ًیش ارسيبثي ثیفیذٍثبكتزيَم
ّبي  ّبي ايي هيبلِْ، ّذم ؽوبرػ كلًَي هحذٍديت

ّب در سهبى خزٍج اس خو تَلیذ ٍ  لاكتَثبعیلَط
ّب در چْبر  ّوچٌیي هیغزًؾذى ؽوبرػ لاكتَثبعیلَط

هميِ سهبًي در حبلت هيلَة )در دفْبت هٌمغن اس ثذٍ 
تَلیذ تب پبيبى دٍرُ ًگْذاري در فَافل يكغبى( ثب تَخِ 

ّبي ثَدخِ پضٍّؾي ثَد. تْذاد هحذٍد  ثِ هحذٍديت
-فَرت ت ثزًذّبي هَرد هيبلِْ، اًدبم آسهبيؼ ثِ

هزكشي )ي  ؽْز( ٍ ًیبس ثِ كٌتزل ثیؾتز در ؽزايو 
ًگْذاري )هبًٌذ ؽزايو ًگْذاري در يخچبل هزاكش 

زايو تَلیذ ٍ افشٍدى فزٍػ لجٌیبت پزثیَتی  ٍ ؽ
ّبي هيبلِْ  اعتبرتزّب در كبرخبًِ( اس ديگز هحذٍديت

ؽَد در ىزاحي ٍ اخزاي  حبمز ثَد كِ پیؾٌْبدهي
 هيبلْبت گغتزدُ آتي هَرد تَخِ لزارگیزًذ.

ق

قگيریقًتيجِ

دادًذ كِ هیشاى لاكتَثبعیلَط ًتبيح ايي هيبلِْ ًؾبى
ؽذُ در ثبسار كِ اس ّبي فٌْتي ّزمِهبعت
-ؽوبرّبي افلي هبعت پزٍثیَتی  ثِزٍارگبًیغنهیك

 ؽذُ )تَفیِلجَل رًٍذ اس حذالل هیشاى لبثل هي

CFU/mL106) ُفبلذ ّب كوتز اعت ٍ درًتیدِ، ايي فزاٍرد
-ادّبي فَرت خَد ثزاعبط ثخؼعلاهت ّبي ٍيضگي

 ؽذُدرج ًیشكِ رٍي هحقَل )آًْب  گبىتَلیذكٌٌذ  گزفتِ
ثْجَد تَاسى فلَر  ٌ ٍاس ىزيك حف ُّوذىَر ٍ ثِ

-ّبي عَدهٌذ ٍ سيبى هیكزٍثي رٍدُ هیبى هیكزٍارگبًیغن

ي هتْذد ٍخَددارًذ َّاهل .ّغتٌذگیزد( هيفَرتثخؼ 
ٍ ّبي پزٍثیَتی   هیكزٍاگبًیغنثمبي  ٍ رؽذ اسكِ 

آًْب  ّبي پزٍثیَتی  ٍردُافزهيلَة  درهبًي تأثیزگذاري
ّذم افشٍدى تزيي آًْب كٌٌذ كِ اسخولِ هْنهيخلَگیزي

كبفي اعتبرتز اٍلیِ هیكزٍارگبًیغن پزٍثیَتی  ٍ اّوبل 
تَلیذ ٍ  اس سهبىحفٌ پبيذاري صًتیكي ٍ فیشيكي آًْب در 

ٍ  سهبى ٍرٍد ثِ رٍدُ ًگْذاري تب هزحلِ فزٍػ 
ّبي ثیؾتز رفِ ايي هَاًِ ثِ تحمیككٌٌذُ اعت؛ هقزف

ؽذُ ٍ اًغبًي ّبي ثبلیٌي كٌتزلدر لبلت كبرآسهبيي
-تزدُ ٍ ًَبرت هٌَن ٍ راّجزدي ثز ّولكزد تَلیذگغ

 كٌٌذگبى هَاد غذايي پزٍثیَتی  فٌْتي ًیبسهٌذ اعت.
ق

قتضکرقٍققذرداًم

احغبى ًبهِ داًؾدَيي  ايي هيبلِْ ثزاعبط پبيبى
در هميِ دكتزاي ّوَهي داهپشؽكي ثب ىزح ٍ  اًقبريبى

ثَدخِ هقَة داًؾگبُ آساد اعلاهي ٍاحذ گزهغبر ثب كذ 
 ؽذ.اًدبم 1389عبل  در 1007
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Abstract 
Background and Objective: Lactobacilli are one of the major 
microorganisms in the probiotic yoghurt. The therapeutic potentials of 
these microorganisms are due to their variations and rates of survival 
during the shelf life of probiotic yoghurt. This study aimed to assess the 
total colony counts of lactobacillus strains in some examples of typical 
commercial probiotic yoghurt. 
 
Materials and Methods: In this cross-sectional survey, 50 samples of 
probiotic yoghurts (10 samples derived from 5 dairy brands) were 
collected and coded. The variations of all lactobacilli strains were 
counted after the preparation of surface cultures in 2 stages (1: Mid–day 
of shelf-life, and 2: 1 day before the expiration date of yoghurt); 
additionally, the pH of all samples was measured in the latter stage. Data 
were analyzed using the SPSS program. 
 
Results: The average lactobacilli colony count was lower in the second 
culture as compared to the first one in 4 out of 5 probiotic yoghurt brands 
(p≤ 0.002). Amongst all estimated samples, the highest number of colony 
counts was less than the minimum recommended dose (2.9×10

5
 vs. 10

6
, 

p<0.0001). The mean pH of samples was significantly lower than the 
optimum pH at the end of the shelf life (p<0.0001). 
 
Conclusion: Underrated total colony counts of lactobacilli strains during 
shelf life, and increased acidity of samples at the end of storage period 
would exacerbate the potential efficacy and clinical merits of evaluated 
commercial probiotic yoghurts. Implementing regular quality controls in 
accordance with national standardized protocols, as well as further 
extended research are warranted. 
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