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 بيس پسيچي نگهدار دوره دري باكتري مان زندهي ها فاكتوري بررس
  كيوتيپروبي نيزم

  
  4افسري عل ،3رواني هاشم مهناز ،2يرضوي هاد ديس ،∗1پور طالب حسنا

  

  رانيا ن،يورام ،ييغذا عيصنا گروه شوا،يپ-نيورام واحدي اسلام آزاد ،دانشگاه ارشدي كارشناس دوره آموخته دانش -1
  رانيا تهران، ،ييغذا عيصنا گروه تهران، دانشگاهي علم أتيه عضو ،ييغذا عيصنا و علوم گروه رايدانش -2

  رانيا ن،يورام ،ييغذا عيصنا گروه شوا،يپ-نيورام واحدي اسلام آزاد دانشگاهي علم أتيه عضو ،ييغذا عيصنا و علوم گروه ارياستاد -3

  رانيا ن،يورام ،ييغذا عيصنا گروه شوا،يپ-نيورام واحدي اسلام آزاد دانشگاهي علم أتيه عضو ،يمرب -4

)20/9/91: رشيپذ خيتار  10/5/90 (:افتيدر خيتار(  

  دهيچك
 امكاني رو بري مطالعات تاكنون اما كند، عيتوز كنندگانمصرف انيم در را هاكيوتيپروب توانديم خشكيي غذا فرآورده كي عنوان بهي نيزمبيس پسيچ

 گونه دوي حاو كيوتيپروبي نيزم بيس پسيچ ق،يتحق نيا در. است نگرفته صورتي نيزمبيس پسيچ جمله از هااسنك انواع رد هاكيوتيپروب افزودن
 هديگرد ديتول پسيچ ديتول مرسومي ها روش از استفاده با رامنوسوس لوسيلاكتوباس و لوسيدوفياس لوسيلاكتوباس نام به كيدلاكتياسي هاي باكتر از
ي كيپلاستي هاي بند بسته و گراديسانت درجه 38و21، 4يي دما سطح سه دري نگهدار طول شده،در ذكر كيوتيپروبي هاي باكتري مان زنده سپس و

 دري باكتر ي گونه دوي پوشان زير.گرفت قراري بررس مورد هفته دو زمان مدت در )ژنياكس حضور عدم( دار پوشش و) ژنياكس مجاورت در( يمعمول
 كاهشي داري معن طور به روز 14 از پس زندهي هاي باكتر تعداد كه داد نشان جينتا. گرفت انجام نيژلات با بيترك دري عرب صمغ جنس ازيي ها دانك

. شد مشاهده داري معن اختلاف درصد كي نانياطم سطح در گراد،يسانت درجه 38و 21، 4ييدما سطح سه در شدهي نگهداري ها نمونه نيب . ابدي يم
 دري مان زنده حداكثر. ديگرد مشاهده داري معن اختلاف درصد كي نانياطم سطح در ،يبند بسته نوع دو در شدهي نگهداري ها نمونه نيب نيچن هم

 بيس پسيچ از گرم هر در زنده كيوتيپروب تعداد. باشدي م دار پوششي كيپلاستي بند بسته و گراديسانت درجه 38ي دما در شدهي نگهدار نمونه
 شدهي پوشان زيري ها كيوتيپروب هياول تعداد شيافزا با. است دارو و غذاي جهان سازماني سو از شده هيتوص مقدار با مطابق كه بود 106 از بالاتري نيزم
  .افتي دستيي نها محصول در نظر مورد استاندارد به تواني م
  
  ي مان زنده ،يپوشان زير ،ينيزم بيس پسيچ ك،يوتيپروب :واژگان ديكل
  
  
  
  

                                                            

  talebpour_h@yahoo.com :مكاتبات ئولمس ∗
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   مقدمه -1
 به كهي هنگام كه هستندي سودمندي هاي باكتر ها كيوتيپروب

 سلامت بري بخش سود اثرات باشند، موجود مطلوب زانيم
ي ساز متعادل قيطر از را ديمف اثرات نيا و دارد زبانيم
 كنندي م اعمال زبانيم بدن بر رودهي عيطبي بومي ها كروبيم
ي بعض كه دباشي م متعدد كيوتيپروبي هاي باكتر ديفوا ]. 1[
 به ازين گريدي بعض و اند شده ثابتي علم نظر از ها آن از

 كيوتيپروبي هاي باكتري ايمزا از دسته آن. دارند شتريب مطالعه
 ،يقلبي هاي ماريب كاهش شامل اند شده ثابتي علم نظر از كه

 روده سرطان ازي ريجلوگ، ]2[ ه،يكل سنگ به ابتلا خطر كاهش

ي ا هيتغذ ارزش شيافزا خون، رفشا و كلسترول كاهش ،]3[
             جذب بهبود كا، و ب گروهي ها نيتاميو سنتز با غذا

               عدم بهبود منگنز، وي رو آهن، فسفر، مس، م،يكلس املاح
كاهش نفخ و تورم شكم                                            لاكتوز، تحمل

 هم چنين دارا بودن ، كاهش عوارض بيماري كبدي و]4[
 ) Helicobacter piloriعليه باكتري ( اثرات ضد ميكروبي

ي هاي باكتر گريدي ايمزا. ]5[ باشدي مي عفونت ضد و
ي بررس و مطالعه به و شده مشاهدهي موارد در كه كيوتيپروب

 با(ي آلرژ به ابتلا احتمال كاهش شامل دارند ازيني شتريب
 و )زاي آلرژ عوامل با رودهي ها سلول تماس ازي ريجلوگ
 درمان ]7[ بدني منيا ستميس كيتحر و تيتقو، ]6[اگزما
 روسيو ازي ناش اسهال وي مسافرت اسهال ،يروسيروتاو اسهال

ي دارا نيهمچن و ]8[ روده والتهاب معده زخم درمان دز،يا
    باشدي م بوستي و تيهپات دهنده بهبود ،يضدجهش تيفعال
]9  ي هاسلول تيفعال از هاكيوتيوبپر بخشيسلامت اثرات].

ي هابخش وي سلول وارهيدي حت و مردهي هاسلول زنده،
 حاصل گوارش دستگاه در هاآني هاتيمتابول وي توپلاسميس
 هاكيوتيپروب تيجمع حفظ و شيافزاي برا روش سه. شودي م
 كه دارد وجود روده در هاآن بخشيسلامت اثرات شيافزا و

 از زيپره غذا، همراه به كيوتيروبپ باتيترك مصرف شامل
 ميرژ مثل روده در هاكيوتيپروب تيجمع دهندهكاهش عوامل
 نيچنهم و داروها و اشعه ،يماريب استرس، ناسالم،يي غذا

 قيطر از اديز تعداد به هاكيوتيپروبي خوراك مصرف
 خواص نيبنابرا. باشديميي دارو ويي غذاي هافرآورده
 وي ريشگيپ جنبه دو هر شامل هاكيوتيپروب بخشيسلامت
 استفاده با درمان اي يريشگيپ. است) ييدارو وي اهيتغذ (درمان

ي ايمزاي دارا هاكيوتيبيآنت با سهيمقا در هاكيوتيپروب از

ي جانب آثار ك،يوتيبيآنت مصرف با نكهيا جمله از. استي متعدد
 فيتضع و روده ديمفي كروبيم فلور رفتن نيب از مانند مضر

 وي عفون امراض به ابتلا خطر شيافزا و بدني منيا ستميس
 شدن مقاوم خطر شيافزا نيچنهم و شوديم جادياي آلرژ
   ]. 10[ دارد دنبال به را كيوتيبيآنت به زايماريبي هايباكتر
 رشد و روده در شدن ساكني براكيوتيپروب سلول كه آنجا از
 ديبا الزاماً بخشيمتسلا اثرات بروز نيچنهم وي سلول اديازد و

 توانيم چگونه كه ديآيم شيپ سؤال نيا برسد، روده به زنده
 ازطرف كرد؟ روده وارد زنده طور به را كيوتيپروبي هاسلول

ي ها سلول با سهيمقا در زنده ها كيوتيپروبي هاي باكتر گريد
ي برا راه كي. هستند شتريبي درمان اثراتي دارا زنده، ريغ

 در هاآني كيزيف محافظت ها،كيوتيپروبي نمازنده شيافزا
. غذاست مصرف وي نگهدار د،يتول نامناسب طيشرا مقابل

 آني ط كه استي نديفرآ كردني كپسولدرون اي 1يزپوشانير
ي هازنده زير اطراف در كننده محافظت مواد ازي اپوسته
 مانع كندويم كمك هاآني مانزنده به و شده جادياي كيوتيپروب
 وي دياس ميناملا طيوشرايي غذا ماده نامساعد طيشرا ثرا از
                      كيوتيپروبي مان زنده بري گوارش دستگاهيي ايقل
          .]12و 11[ گرددي م

 اثري ب و د،مضريمف  گروه سه به انسان روده در هاي باكتر
 ديمف انواع به مضري هايباكتر نسبت اگر و شوندي م ميتقس
 منجر و ابدييم شيافزا زاسرطان مواد و سم ديتول ود،ش اديز
ي ريپ و متفاوتي هايماريب بروز ،يمنيا ستميس كاهش به

 نسبت سن، شيافزا با نيچن شود،هميم زودرس
ي هايباكتر تعداد بر و افتهي كاهشي ارودهي دوباكترهايفيب

 ديتول گندزاباي هايباكتر شودويم افزوده زايماريب و 2گندزا
. كننديم ديتهد را انساني سلامت بزرگ روده دري سم باتيترك
 ،يزندگ طول دري سلامت حفظي برا كه استي ضرور نيبنابرا
 و نگهداشته) بالا (هياول حد در راي ارودهي هايباكتر تيجمع
  دتوازنيبا نيهمچن. ميكني ريجلوگ هاآن تيجمع كاهش از

 رييتغ ديمفي هاي باكتر سمت به را رودهي كروبيم فلور
 محصولات مصرف هدف نيا به دنيرسي برا راه كي.ميده

  .]13[هاستكيوتيپروبي حاو
ي م اضافهي ريتخمي لبن محصولات به اغلب ها كيوتيپروب
ي برا كنندگان مصرفي تقاضا شيافزا امروزه اما .]14[ شوند

                                                            

1. Microencapsulation 
2. Putrefactive 
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 نيا جمله از .]15[ دارد وجودي لبن ريغ كيوتيپروب محصولات
 باشدي مي كيوتيپروب خشكيي غذاي ها وردهفرآ محصولات،

 عيتوزي برا تواندي م كيوتيپروبي نيزم بيس پسيچ كه
 و ]16[ رود كار به كنندگان مصرف انيم در ها كيوتيپروب
 در بحال تا و گرفت قرار مطالعه مورد بار نياولي برا آن ديتول
 نكهيا به توجه با. است نگرفته صورتي قاتيتحق آن ديتول نهيزم
ي زهايروليپ بالا،ي دما دري نيزمبيس كردن سرخ نگامه

 ديتول هستند، زاسرطان عاملي نوع كه ديلامياكر و زاجهش
ي منف و مثبت گرمي هايباكتر گريد طرف از و شونديم

 سرخ طول در شده ديتول (زاجهشي زهايروليپ به كيوتيپروب
ي ولسل وارهيد در را هاآن و شده متصل) بالاي دما در كردن
ي هايباكتر ديمف و مهم اثر نيا ،]17[ كننديم جذب خود
 ديتول در هايباكتر نيا از استفاده ليدلا ازي كيكيوتيپروب

. باشديم هايباكتر نياي حاوي نيزمبيس پسيچ محصول
 دوگونه شامل قيتحق نيا در شده انتخابي هاكيوتيپروب

 2وسوسرامن لوسيلاكتوباس و 1لوسيدوفياس لوسيلاكتوباس
 گروه جزو و هالوسيلاكتوباسي هاگونه نيترآلدهيا كه هستند

 اثرات و اندشدهي معرف ضرريبي عموم طور به و بوده3منيا
 شامل است شده انيب هاكيوتيپروب مورد در كهي نظري منف

 نيا در گوارش دستگاه مخاط هيتجز و كيستميسي هاعفونت
ي كيوتيپروبيي غذا هفرآورد ديتولي برا شده انتخاب دوگونه
 افزودن ليدل به گريد طرف از .]18[ است نشده گزارش
 ،ينيزم بيس پسيچ ديتول پروسه اتمام از پس هاي باكتر
 كردن سرخي بالا حرارت ريتاث تحت كيوتيپروبي هاي باكتر
 .رنديگي نم قرار

 كيوتيپروبي نيزمبيس پسيچ ديتول قيتحق نيا ازي كل هدف 
ي بررس و مطلوبي كيارگانولپت و بخشيسلامت خواص با

ي نيزم بيس پسيچي نگهدار دوره دري مان زندهي فاكتورها
 طرح نياي اجرا از هدف گر،يد عبارت به. بود كيوتيپروب

 پسيچ ديتول امكان ايآ كه بود سؤال نيا به پاسخ افتني
 حداكثر نيچنهم دارد؟ وجود نهيبهي فيك خواص با كيوتيپروب
 كه باشديم روز چنديي غذا فرآورده نياي نگهدار زمان مدت
  باشد؟ دارا را كيوتيپروبي هايباكتر از مؤثر دوز بتواند

                                                            

1.Lactobacillus acidophilus 
2.Lactobacillus rhamnosus 
3.Generally Recognized As Safe(GRAS) 

 هياول تعداد بهي بستگ ،ييغذا ماده در ها كيوتيپروبيي كارا
 طول دري بند بسته نوع ،ينگهداري دما زنده،ي ها كيوتيپروب

يي غذا ماده نوع و محصولي نگهدار زمان مدت ،ينگهدار
 در ها كيوتيپروب تعداد كاهش كه رسدي م نظر به .]19 [دارد
 ازي ناش ،ينگهدار طول در ك،يوتيپروبي نيزم بيس پسيچ

  .باشدي مي نگهدار زمان مدت و دما ،يبند بسته نوع
  

  ها روش و مواد -2
  هياول مواد-2-1
 پگاه اتيلبن شركت از چرب كم ريش قيتحق نيا انجامي برا
 درصد، 12-11 خشك ماده و رصدد 5/1ي چرب زانيم با رانيا

 پودر و آلمان مرك شركت از ساكارز و نيژلات ،ي عرب صمغ
  .ديگرد هيته گلستان پودر گل شركت از مرغ تخم نيآلبوم

  زاتيتجه-2-2
ي گذارگرمخانهي برا آلمان Memmert شركت از( انكوباتور 

 WEBE شركت از( اتوكلاو ،)يكروبيمي ها كشت و هانمونه

co سرم و كشت طيمح ها،نمونه كردن لياستري راب آلمان 
 ،1000 سمپلر ،cc 1 سرسمپلر پت،يپ ت،يپل ،)يولوژيزيف

 ،)زاتيتجه كردن لياستر و نمونه كردن خشكي برا(آون
 مدل آلمان، Sartorius شركت از( كيتيآنالي ترازو

MA30(، 4شمار پرگنه دستگاه) شركت از FUNKE 

GERBER ،ي هايكلن ارششمي برا  0612مدل آلمان
  .گرفت قرار استفاده مورد) كيوتيپروبي باكتر

  ي كيوتيپروبي ها گونه-2-3
 رامنوسوس و لوسيدوفياس لوسيلاكتوباسي باكتري ها هيسو
 صورت به آلمان DSMشركت از زهيوفليل و منجمد صورت به

  .شدي نگهدار C°18در و هيته ه،يسو تك
  يكيوتيپروبي هاگونهي سازفعال -2-4

 تهيه گونه پروبيوتيكي مورد نظر، بسته حامل با دقت در پس از
ليتر ام ـ  ميلي100شرايط استريل باز شده و يك گرم از آن در 

آر ـ اس برات به صورت يكنواخت مخلوط گرديده و در دماي 
 ساعت در انكوباتور قرار داده 24 درجه سانتيگراد به مدت 37

ت كمون خارج شد تا گونه پروبيوتيكي با جذب آب از حال
ليتر روز بعد يك ميلي. شده و وارد مرحله رشد لگاريتمي شود

                                                            

4. Colony conter 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
4-

25
 ]

 

                             3 / 11

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-6974-fa.html


 ...پسيچي نگهدار دوره دري باكتري مان زندهي ها فاكتوري بررسپور و همكاران                                         طالب حسنا

  108

ليتر محيط كشت تازه  ميلي99از كشت حاصل، دوباره با 
 درجه 37رقيق گرديده و در انكوباتور با دماي ) درصديك(

در طول هفته، كشت مذكور دوبار به . سانتيگراد قرار داده شد
 ساعت قرار 24و پس از محيط كشت تازه انتقال داده شد 

 درجه سانتيگراد 4گرفتن در انكوباتور، در يخچال با دماي 
هاي هدف از اين عمل، دسترسي دائم به باكتري. نگهداشته شد

  .پروبيوتيك در فاز رشد لگاريتمي بود
ي هاسلول رشد راتييتغي ابيارز -2-5

  ييايباكتر
فيلوس و ليتر از كشت فعال شده لاكتوباسيلوس اسيدوك ميليي

متر محيط ام ـ آر ـ اس ـ  ميلي99لاكتوباسيلوس رامنوسوس به 
 ساعت در انكوباتور با 24برات تازه تلقيح شد و به مدت 

هاي پس از طي فاصله.  درجه سانتيگراد قرار داده شد37دماي 
 12 و 8 ،4 ،0برداري از ويال در پايان زماني چهارساعته، نمونه

 باكتريايي به روش پورپليت ساعت انجام گرفت و شمارش
  .ها صورت گرفتبراي همه نمونه

ي هاسلول رشد راتييتغي ابيارز -2-6
  ييايباكتر

ليتر از كشت فعال شده لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس و ك ميليي
متر محيط ام ـ آر ـ اس ـ  ميلي99لاكتوباسيلوس رامنوسوس به 

تور با  ساعت در انكوبا24برات تازه تلقيح شد و به مدت 
هاي پس از طي فاصله.  درجه سانتيگراد قرار داده شد37دماي 

 12 و 8 ،4 ،0برداري از ويال در پايان زماني چهارساعته، نمونه
ساعت انجام گرفت و شمارش باكتريايي به روش پورپليت 

  .ها صورت گرفتبراي همه نمونه
تلقيح سوپانسيون باكتري هاي  -2-7

  پروبيوتيك به شير كم چرب
cc5 سوسپانسيون سلول هاي پروبيوتيكي لاكتوباسيلوس

 سوسپانسيون سلول هاي پروبيوتيكي cc5اسيدوفيلوس و
لاكتوباسيلوس رامنوسوس، در انتهاي فاز رشد لگاريتمي 

 درجه سانتيگراد به 121 شير كم چرب كه در دماي cc50به
 دقيقه استريل شده بود، زير هود استريل تلقيح شد و 15مدت 
اوي سلولهاي پروبيوتيكي در انكوباتور شيكردار در شير ح
 ساعت قرار داده شد و 24 درجه سانتيگراد به مدت 37دماي 

  .سپس سلولهاي پروبيوتيكي ريز پوشاني شد

  يزپوشانير-2-7
 لهيوس به كيوتيپروبي هايباكتري زپوشانير پژوهش، نيا در

 زيري برا. گرفت قراري بررس مورد نيژلات وي عرب صمغ
 نيبد .]20[دآم عمل به استفاده ونيامولس روش ازي وشانپ

 ن،يژلات درصد 1/0 ،يعرب صمغ درصد1/0 ازي مخلوط منظور
ي برا ساكارز درصد05/0 و مرغتخم نيآلبوم درصد3/0
 ريش درصد 5 به كهي كيوتيپروبي هاسلول درصد 1ي زپوشانير

 50گرم صمغ عربي به  1 .شد هيته بود، شده حيتلق چربكم
هاي پروبيوتيكي افزوده چرب محتوي سلولليتر شير كميليم

 درجه سانتيگراد به آرامي هم زده 25شد و روي هيتر با دماي 
 گرم ژلاتين 1سپس . اي نگرددشد تا همگن شود و كلوخهمي

اي استريل به آرامي اضافه شد و در حالي كه با همزن شيشه
م ساكارز با درجه گر5/0 گرم پودر آلبومين و 3شد، زده ميهم

همه مراحل فوق در . درصد افزوده گرديد 9/99خلوص 
امولسيون حاصل در دماي اتاق . شرايط استريل انجام پذيرفت

اي به مدت دو ساعت به حال خود رها شده و به حالت ژله
 درجه 45اي حاصل در آون با دماي تركيب ژله.درآمد

 خشك  ساعت قرار گرفت و كاملا24سانتيگراد به مدت 
  .]22 و21[ گرديد

  كيوتيپروبي نيزمبيس پسيچ ديتول -2-9  
ي پوشان زيري كيوتيپروبي هاسلولي سازآماده-2-9-1

  شده
پس از انجام مراحل خشك كردن سلول هاي پروبيوتيكي به 
يك تركيب خشك تبديل شده و براي به دست آوردن پودر 

قل شد و ريز پروبيوتيكي،اين تركيب خشك به آسياب برقي منت
 100 تا 50به پودر ريزي تبديل شد كه اندازه تقريبي آن حدود 

هاي پروبيوتيكي كپسوله اين پودر حاوي سلول. ميكرون بود
شده بوده كه پس از شمارش به روش پورپليت به طور 

زميني قابل اسپري كردن هاي چيپس سيبيكنواخت روي تكه
   .]23 [باشدمي

  كيوتيپروبي نيمزبيس پسيچ هيته روش -9-2-2
 تكه ،3764 شماره بهي نيزم بيس پسيچ ديتول استاندارد مطابق

 وسرخ آمادهي نيزم بيس پسيچ ديتولي براي نيزم بيسي ها
 قرار ظرف در قهيدق 5 حدود. شد آورده رونيب روغن از و شده
 به آن روغن جذب و شده خارج آني اضاف روغن تا شد، داده

ي برق ابيآس از كهي كيوتيوبپري سلولها پودر. برسد حداقل
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 بيس پسيچي ها تكهي رو كنواختي طور به شد، خارج
    .]24 [شد دهيپاشي نيزم
ي ها سهيك دري كيوتيپروبي ها سلولي حاو پسيچي ها تكه

ي دماها در و شدهي بند بسته دار پوشش وي معمولي كيپلاست
 ديگردي نگهدار هفته دو مدت به گراديسانت درجه 38 ، 21 ،4
 گونه هر از دور به و لياستر طيشرا در فوق مراحل ههم.

  .رفتيپذ انجامي كروبيمي آلودگ

ي هاي باكتري مان زندهي ابيارز -2-10
  كيوتيپروب پسيچ در كيوتيپروب

هاي پروبيوتيك صورت براي اين منظور شمارش باكتري
هاي زنده قبل و پس از نگهداري با تعداد باكتري. گرفت

 درجه سانتيگراد 38 و 21 ،4اهاي روز در دم14و7گذشت 
كشت ميكروبي به روش پورپليت انجام گرفته . شمارش گرديد

 ساعت 72 درجه سانتيگراد به مدت 37ها در و پليت
اي هاي زندهبراي شمارش تعداد باكتري. گذاري شدندخانهگرم

هاي چيپس پوشش كه به صورت ريزپوشاني شده روي تكه
ها از تيب عمل شد كه ابتدا باكتريداده شده بود، به اين تر

 1براي اين منظور . دانك آزاد شده و سپس كشت گرديدند
مولار با 1/0ليتر بافر فسفات  ميلي9گرم از نمونه چيپس در 

ها حل زده شد تا دانك دقيقه هم10هاش هفت به مدت پ
 ، −610 ،−510هاي سپس رقت.ها آزاد شوندشده و باكتري

ها براي كشت در نليتر از آتهيه شده و يك ميلي−810 و −710
محيط ام ـ آر ـ اس ـ آگار در سه تكرار مورد استفاده قرار 

ها با تعداد براي شمارش ابتدا در داخل هر تكرار، پليت. گرفت
 ميانگين سه پرگنه قابل شمارش، شمرده شده و در نهايت

ها برحسب مقدار تكرار محاسبه گرديد و سپس شمار باكتري
 .پرگنه در گرم چيپس گزارش گرديد

  آناليزآماري -2-10

سه (  تمام آزمايشات در سه تكرار و به صورت فاكتوريل
بر پايه طرح كاملاً تصادفي انجام گرفت و  ) 2×3×3فاكتوره 

، آزمون MINITABافزارهاي به دست آمده توسط نرمداده
،مورد TTEST آزمون   EXELافزارچنين نرمتوكي و هم

  .تجزيه و تحليل قرار گرفت

  نتايج و بحث-3
 و كيوتيپروبي نيزم بيس پسيچي كروبيم كشت از كهي جينتا
 آزادي كيوتيپروبي هاي باكتر كه شاهد نمونه با آن سهيمقا

 گرنشان آمد دست به بودند، نشده افزوده پسيچ به كه بودند
 كيوتيپروبي نيزم بيس پسيچ در هاي باكتر كه بود مطلب نيا

 احتمال سطح در و دارند شاهد نمونه با سهيدرمقاي مشابه رشد
 واقع در. نشد مشاهده ها آن نيبي داري معن اختلاف درصد1

ي هاي باكتر حامل عنوان بهي نيزم بيس پسيچيي غذا فرآورده
  .  ندارد هاي باكتري مان زندهي روي ريتاث كيوتيپروب

 درجه 38 و 21، 4ي دما در شدهي نگهداري ها نمونه نيب 
 درصد كي احتمال سطح دري داري معن اختلاف گراديسانت

 كيوتيپروبي هاي باكتري مان زنده و بقا زانيمي عني. دارد وجود
 زنده درصد نيشتريب. بود متفاوتي نگهداري دماها برابر در

 شد مشاهده گراديسانت جهدر 38ي دما در هاي باكتر ماندن
 نمونه در زنده كيوتيپروبي هاي باكتر تعداد). 1-4نمودار(
 سه در گراديسانت 38و4،21ي دما در شدهي نگهدار پسيچي ها

 باشدي م مطلب نياي ايگو و دارند قرار مختلفي آمار سطح
 موثر كيوتيپروبي هاي باكتري مان زنده و بقا زانيم در دما كه

 رامنوسوس و لوسيدوفياس لوسيلاكتوباسي هاي باكتر و است
 در ت،يفعال و رشد حداقلي دارا خچالي يدما در
 ودر تيفعال و رشد متوسطي دارا گراديسانت درجه21يدما
 در.هستند تيرشدوفعال حداكثري دارا گراديسانت درجه38ي دما
 تيفعال و رشد ممياپتي دما كه است آن ليدل به مسئله نيا واقع
 و باشدي م گراديسانت درجه 40-30 لوسيكتوباسلاي هاي باكتر
ي مان زنده و بقا حداكثر ،)40-30( ييدما محدوده نيا در

 زنده در اختلاف نيا. شودي م مشاهده كيوتيپروبي هاي باكتر
 مشابه كيوتيپروب محصولات در كيوتيپروبي هاي باكتري مان
 گزارش Dwivedi توسط 2009 سال در كيوتيپروب پسيچ

  .است شده
ي هاي بند بسته در شدهي نگهداري ها نمونه نيب نيچن هم

 كي احتمال سطح دري داري معن اختلاف پوشش وي معمول
 هاي باكتري مان زنده زانيم كهي معن نيا به. دارد وجود درصد

 كيوتيپروبي هاي باكتر.شد گزارش دار پوششي بند بسته در
 شتريبي معمولي بند بسته به نسبت دار پوششي بند بسته در

  )2‐4نمودار( .مانندي م زنده
 مختلف،ي آمار دوسطح دري بند بسته نوع دو نيا گرفتن قرار

 بوده درصد 1 احتمال سطح در ها آن داري معن اختلاف نشانگر
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 رخ دار پوششي بند بسته در بقا زانيم نيشتريب آنكه وعلت
 كيوتيپروبي هاي باكتر بودني هوازي ب است، داده

               باشدي م )رامنوسوس و لوسيدوفياس لوسيلاكتوباس(
 كيوتيپروب پسيچ مشابه درمحصولات زين 2009 سال در ].2[
 اثر ،Dwivedi توسط ك،يوتيپروبي ا وهيم اسنك جمله از

ي هاي باكتري مان زنده و بقا در دار پوششي بند بسته مثبت

ي نيزم بيس پسيچي نگهدار.است شده گزارش كيوتيپروب
 ،يهوازي ب طيشرا در و دار پوششي بند بسته در كيوتيپروب
 داشته دنبال به را كيوتيپروبي هاي باكتر شتريب تيفعال و رشد

 كهي جينتا.دهدي م شيافزا را ها آني مان زنده و بقا زانيم و
 اتينظر آمد، دست به شگاهيآزما دري شخص شاتيآزماي ط

  .كندي م دييتا را 2010تا 2006ي ها سال در نيشيپ دانشمندان

   اثر دما بر روي زنده ماني باكتري هاي پروبيوتيك در چيپس سيب زميني پروبيوتيك1نمودار

 )≥05/0p(  درصداست5اختلاف معني دار درسطح 
  

  كيوتيپروبي نيزم بيس پسيچ در كيوتيپروبي هاي باكتري مان زنده دري بند بسته اثرنوع 2نمودار
  

  
)≥05/0p( درصداست 5اختلاف معني دار درسطح 
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 درجه 38ي دما در شدهي نگهداري ها نمونه نيچن هم
ي نگهدار هفته دو از پس دار پوششي بند بسته و گراديسانت

 درجه 21 و 4ي دما در شدهي نگهداري ا نمونه به نسبت
   كاهش.مانندي م زنده شتريب دار پوششي بند بسته و گراديسانت
 21 و 4ي دما در شدهي هدارنگ نمونه زندهي هاي باكتر تعداد

 دار پوشش وي معمولي بند بسته در و گراديسانت درجه 38 و
 نشان خود از درصد كي احتمال سطح دري داري معن تفاوت

                ينيزم بيس پسيچي نگهدار هفته دو طول در .دهدي م

 پسيچ گرم كي در زندهي هاي باكتر تعداد ك،يوتيپروب
 روند نيا كه ابدي يم كاهشي تميلگار كليس دو ك،يوتيپروب
 2005 سال در كيوتيپروب غلات محصولات گريد دري كاهش
 نمودار( است شده گزارش همكارانش وDutcosky  توسط

 ليدل به هاي باكتر ريم و مرگ زمان، گذشت با واقع در  ).4-3
 از پس و افتهي شيافزا تيفعال و رشدي برايي غذا مواد كمبود

              و مرگ حداكثر ليدل بهي كاهش درون نيا روز14
.كندي م دايپي ثابت  روند بايتقر ر،يم

  
  ينگهدار روز14 طول در كيوتيپروبي نيزم بيس پسيچ در كيوتيپروبي هاي باكتري مان زنده نيانگيم راتييتغ روند 3 نمودار

  

  
 )≥05/0p(  درصداست5اختلاف معني دار درسطح 

  
ي هاي باكتري مان زنده كه گرفت جهينت تواني م نيبنابرا
 وي نگهداري دما به شده،ي نگهداري ها نمونه در  كيوتيپروب
ي طور به. داردي بستگي نگهدار زمان مدت وي بند بسته نوع
 سهيك شدهدري نگهداري ها نمونه در يكيوتيپروبي سلولها كه

 سهيك در شدهي نگهدار نمونه به نسبتي معمولي كيپلاست
 و ابدي يم كاهشي شتريب سرعت با دار شپوشي كيپلاست

 )5-4(، )4-4( نمودار ( است تر تند مربوطه نمودار بيش
  ) ).6-4(و
  مشاهده قابل 4-4نمودار در كه همانطور گريد طرف از

 درجه 4ي دما در شدهي نگهدار پسيچي ها نمونه در است، 
ي ها روز در دار پوشش وي معمولي بند بسته نيب گراد،يسانت
 عدم علت .ندارد وجود داري معن اختلاف چهاردهم و هفتم
ي آمار سطوح در ها آن گرفتن قرار و داري معن اختلاف وجود

ي دما( گراديسانت درجه 4ي دردما كه است نيا كسان،ي
 و دارد وجود هاي باكتر در تيفعال و رشد حداقل ،)خچالي

 بايتقر چهاردهم و هفتمي ها روز در هاي باكتر تعداد كاهش
 نوع دو نيب دما، فاكتور بودن غالب با  واقع در و بوده انكسي

  .شودي نم مشاهدهي زيتماي بند بسته
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  گراديسانت درجه4ي  دما در كيوتيپروبي نيزم بيس پسيچي نگهدار طول در كيوتيپروبي هاي باكتري مان زنده راتييتغ روند 4 نمودار
  

  
  )≥05/0p(  درصداست5اختلاف معني دار درسطح 

 پوشش وي معمولي بند بسته نيگراد،بيسانت درجه 21ي دما در
 داري معن اختلاف درصد 1 احتمال سطح در هفتم روز داردر
 روز در اما .دارند قرار مختلفي آمار سطح دو در و دارد وجود

ي معن اختلاف دار پوشش وي معمولي بند بسته نيب چهاردهم
ي هاي باكتر كه است نيا داديرو نيا علت. ندارد وجود دار
 تيفعال و رشدي دارا گراد،يسانت درجه 21ي دما در كيوتيپروب

            در شدهي نگهداري ها نمونه به نسبت و بوده متوسط
  ريم و مرگ  ،ينگهدار  هفتم  روز در گراد،يسانت درجه 4ي دما
  

 مشاهدهي بند بسته نوع دو نيب زيتما بيترت نيا هوب كمتراست 
 شيافزا هاي باكتر ريم و مرگ زانيم هاردهمچ روز در اما. شد
 وي معمولي بند بسته نوع دو و شده غالب دما فاكتور افته،ي

ي زيتما و گرفته قرار كساني يآمار سطح دو در دار پوشش
 روز از واقع در. نبود مشاهده قابلي بند بسته نوع دو نيا نيب

ي اه نمونه در هاي باكتر ريم و مرگ شيافزا با بعد به هفتم
 دو نيب  زندهي هاي باكتر تعداد اختلاف ك،يوتيپروب پسيچ

  )5- 4نمودار( .رسدي م حداقل بهي بند بسته نوع

  گراديسانت درجه21ي  دما در كيوتيپروبي نيزم بيس پسيچي نگهدار طول در كيوتيپروبي هاي باكتري مان زنده راتييتغ روند 5 نمودار

  
 )≥05/0p(  درصداست5اختلاف معني دار درسطح 

 دار پوشش وي معمولي بند بسته گراد،يسانت درجه 38ي دما در
 قرار مختلفي آمار سطح دو در چهاردهم و هفتمي ها روز در

ي معن اختلاف ها آن نيب درصد، 1 احتمال سطح در و داشته
ي هاي باكتر كه است آن ليدل به مسئله نيا. دارد وجود دار

 نكهيا به توجه با (رادگيسانت درجه38ي دما در لوسيلاكتوباس
   و رشد حداكثري دارا ،)باشدي م 40-30 آنها رشد ممياپتي دما

 در. شد مشاهده ها آن در ريم و مرگ نيوكمتر بوده تيفعال
 ممياپتي دما در كيوتيپروب پسيچي ها نمونه گرفتن قرار واقع
 به ها ماريت نيب اختلاف شودي م موجب ت،يفعال و رشد

ي بند بسته نوع دو نيب زيتما دما، نيا در رونيا از. برسد حداكثر
 در كيوتيپروبي هاي باكتري مان زنده حداكثر و شده مشاهده

  )6-4نمودار.(است مشهود كاملا دار پوششي بند بسته
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  گراديسانت درجه38ي دما در كيوتيپروبي نيزم بيس پسيچي نگهدار طول در كيوتيپروبي هاي باكتري مان زنده راتييتغ روند 6 نمودار

  
 )≥05/0p(  درصداست5اختلاف معني دار درسطح 

ي مان زنده گراديسانت درجه 38ي دما دري كيوتيپروبي ها سلول
 گراديسانت درجه 4ي دما دري نگهدار طول در و داشتهي شتريب
تاثير دما، بسته بندي و زمان . سرعت بيشتري از بين مي روند با

تيك لاكتوباسيلوس در ميزان زنده ماني باكتري هاي پروبيو
، كه در )0p≤/01(اسيدوفيلوس و رامنوسوس مشاهده شد 

محصولات غلات پروبيوتيك بر پايه جودوسر نيز در سال 
  . گزارش شده استVladimirovich توسط 2010

  
  شنهاداتيپ و يريگ جهينت -4
 ريغ محصول كي انعنو به كيوتيپروبي  نيزم بيس پسيچ
 ها كيوتيپروب عيتوزي  براي  مناسبي  غذا ،يكيوتيپروبي  لبن
ي نيزم بيس پسيچ واقع در .است كنندگان مصرف نيب در

 ـپا بر كيوتيپروب محصولات ازي  كي كيوتيپروب  غـلات  هي
 عنــوان بــه بخــشي سـلامت ي اجــزا بــودن دارا بــا و بـوده 
ي معرف ـ توانـد ي  م ـي  معمولي  نيزم بيس پسيچ نيگزيجا

 ـر صـورت  بـه  كي ـوتيپروبي  هـا ي  بـاكتر  افزودن .شود  زي
 از پـس  بلافاصـله  ،ين ـيزم بيس ـ پسي ـچ به شدهي  پوشان
ي ن ـيزم بيس ـ پسي ـچ دي ـتولي  بـرا ي  مناسـب  روش ،ديتول
 محصولي  حس اتيخصوص دري  رييتغ و است كيوتيپروب
 نـه يزم در امـا . كندي  نم جادياي  معمول پسيچ با سهيمقا در
. دارد وجـود ي  نكـات يي  غـذا  فرآورده نياي  نگهدار طيشرا
 حـداكثر  بـودن  داراي  بـرا  كي ـتويپروبي  نيزم بيس پسيچ

 قـرار  دار پوشـش ي  بند بسته در ديبا بخشي  سلامت اثرات
ي هــاي بــاكتر رشــد ميتــياپي دمــا در نيچنــ هــم. رديــگ

) گراديسانت درجه 38( پژوهش در استفاده مورد كيوتيپروب
  .شودي نگهدار

 از پس كه باشدي  م هفته دو هاي  باكتري  مان زنده حداكثر 
 و افتـه ي شيافـزا  هـا ي  بـاكتر  ريم و مرگ ،زمان مدت نيا
 دارا را  كي ـوتيپروب زنـده ي  هـا ي  باكتر از موثر دوز انزيم

 پسي ـچ در كي ـوتيپروبي  هـا ي  بـاكتر  تعـداد  .بود نخواهد
 در عـدد 106 از بالاتر ،روز 14 گذشت از پسي  نيزم بيس
ي سـو  از شـده  هيتوص ـ زاني ـم بـا  برابـر  كـه  بـود  گرم هر

 ـا دي ـتول .اسـت  دارو و غذاي  جهان ونيفدراس  فـرآورده  ني
 ـ صـمغ  درصد1/0( شده ذكر ونيفرمولاس بايي  غذا  ،يعرب

 05/0 و مـرغ تخـم  نيآلبوم درصد 3/0 ن،يژلات درصد 1/0
 5 بـه  كهي  كيوتيپروبي  هاسلول درصد 1 و ساكارز درصد
 گـر يد و بـوده ي  عمل ـ) شـده  حيتلق ـ چـرب كم ريش درصد
 دمـور  و شـده  دي ـتول رونـد  نيا با توانندي  م زين ها اسنك

 گـر يد انـواع  نيچن ـ هـم .رنـد يگ قـرار ي  بعدي  ها پژوهش
 ويي  ذاغ ـي  اجـزا  عنـوان  بـه  كـه  كيوتيپروبي  هاي  باكتر
ي م ـ دوباكترهاي ـفيب جملـه  از ،انـد  شدهي معرف منيا اساسا

 محــصولات و كي ـوتيپروب يهـا  اسـنك  دي ـتول در تواننـد 
ــوتيپروب ــر كي ــپا ب ــه غــلات هي ــار ب ــه ك  موضــوع و رفت

  .رنديقرارگ يبعد يپژوهشها
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The effect of different factors on probiotics viability during 
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Probiotic potato chips as a dry product can distribute probiotics among consumars but so far sufficient 
studies hasnot done on the possibility of adding probiotics in kind of snacks yet.In this study, probiotic 
potato chips with two species of lactic acid bacteria such as Lactobacillus acidophilus and 
Lactobacillus rhamnosuswas produced by using of standard methods,then survival of mentioned 
probiotic bacteria was studied during storage of 4,21 and 38°C temperatures,covered packaging and 
non-covered packaging in two weeks.Microencapsulation of two mentioned species carried out with 
arabic gum and gelatin.Results have shown that population of viable bacteria was reduced during 14 
days. Stored samples at 4,21 and 38°C temperatures had significant difference (p≥0.01). Stored 
samples in two type of packaging had significant difference too (p≥0.01). Probiotic potato chips was 
stored in covered packaging at 38°C temperature hadmaximiumviability. Population of viable 
probiotics per each gram was higher than 106 and it was according to recommened content by FDA. 
By adding probiotic bacreia more than applied content, we can reach to a desirable standard in final 
product. 
 
 
Key words: Probiotic, Potato chips, Microencapsulation, Viability 
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