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  ايران , تبريز ,  دانشگاه آزاد اسلامي واحد تبريز -دانش آموخته دكتري دامپزشكي -٣

  
  

  چكيده 
هاي پروبيوتيك ،  درسالهاي اخير تحقيقات متعددي در زمينه اثرات مفيد لاكتوباسيلوس كازئي، يكي از باكتري

هاي  اولين قدم جهت استفاده از ميكروارگانيسم. نات و انسان انجام گرفته استبطور تجربي روي حيوا
هاي پروبيوتيك شير، شناسائي شرايط رشد آنها در شير و عوامل موثر بر آن   مناسب براي تهيه فرآورده

در اين تحقيق تاثير دكستروز، والين، گليسين، تيامين و دماهاي مختلف بر سرعت رشد . باشد مي
رشد ميكروارگانيسم   براي انتخاب دماي مناسب .باسيلوس كازئي در شير مورد مطالعه قرار گرفته استلاكتو

هاي شير بعنوان شاخص رشد   درجه سانتيگراد استفاده شد و اسيديته نمونه٤٤ و ٤٢، ٤٠، ٣٨هاي  از گرمخانه
، بر رشد B1بي تأثير مقادير ويتامين براي ارزيا. گيري گرديد گذاري اندازه  طول گرمخانه درباكتري در ابتدا و

 و ٨/٠، ٦/٠، ٤/٠، براي ارزيابي اثر دكستروز از غلظتهاي صفر،)ppm(ام  پي پي١٥ و ١٠، ٥از غلظتهاي صفر، 
آنها ام  پي  پي١٢٠ و ٩٠، ٦٠، ٣٠ درصد دكستروز و براي ارزيابي تأثير گليسين و والين از غلظتهاي صفر، يك

 درجه ٤٢(گذاري  گرمخانه ٥ و ٤، ٣، ٢، ١در ساعات صفر ، هاي شير  نمونهاسيديته  و استفاده گرديد
دار از   درجه سانتيگراد بطور معني٤٢ و ٤٤سرعت افزايش اسيديته در دماهاي  .گيري شد اندازه) سانتيگراد

اري د يـهاي مختلف دكستروز، والين و گليسين تأثير معن زودن غلظتـاف). p< 0.05(ساير دماها بيشتر بود 
 بر سرعت افزايش  نيزافزودن تيامين). p< 0.05(هاي شير نداشت  ونهمزايش اسيديته نـروي سرعت اف

داري نداشت، ولي ظاهراً قدرت توليد آنزيمهاي پروتئوليتيك و گاز توسط اين باكتري  اسيديته تأثير معني
  .گردد تقويت مي

 
  شد؛ شير پروبيوتيك؛ لاكتوباسيلوس كازئي؛ ميزان ر:كليدواژگان 

 
 

                                                        
  ٠٤١١- ٦٣٧٣٩٣٥:   فاكس -٠٩١٤٣١٥٤٦٩٦:  تلفن -٩٦ پلاك ٢٣كوي دانشگاه، كوچه , خيابان گلگشت, ايران, تبريز:  آدرس ­

  مقدمه-١
 ، گرم  شكلاي لاكتوباسيلوس كازئي يك باكتري ميله

  بدون اسپور و ،مثبت، ميكروآئروفيل، كاتالاز منفي

  شير، از طريق تخمير قندكه باشد  تخمير مي جور 

 . ] ١ ، ٢[د نماي لاكتيك مي توليد اسيد
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و باكتريهاي مفيد جزو امروزه لاكتوباسيلوس كازئي را 
واژه پروبيوتيك  .دانند مي١نوان پروبيوتيكتحت ع

 ٣ول   و استيل٢لي  توسط لي١٩٦٥نخستين بار در سال 
 ميكروارگانيسمها بكار گرفته توسطبراي مواد مترشحه 

شد كه موجب تحريك رشد ساير ميكروارگانيسمها 
 پروبيوتيكها را تحت عنوان مكملهاي ٤فولر. ندوش مي

از طريق تعادل غذايي حاوي ميكروبهاي زنده كه 
ميكروفلور روده اثرات مفيد در بدن ميزبان ايجاد 

 و همكاران ٥ و سالميننهتعريف نمود نمايند، مي
هايي از سلولهاي  پروبيوتيكها را تحت عنوان فرآورده

ميكروبي يا اجزايي از سلولهاي ميكروبي كه اثر مفيدي 
 .نده ا تعريف نمود,روي سلامت و آسايش انسان دارند

] ٣، ٤، ٥، ٦ [.  
 جهت توليد يامروزه از ميكروارگانيسمهاي بسيار متعدد

هايي كه بيشتر از  سويه. نمايند پروبيوتيكها استفاده مي
همه و بطور متداول جهت توليد اينگونه محصولات 

 از ٦اند شامل گروه هتروژني مورد استفاده قرار گرفته
 ، ٨ها  مثل لاكتوباسيل٧باكتريهاي مولد اسيد لاكتيك

بخصوص  (باشد  مي١٠ها  و بيفيدوباكتر٩ها انتروكوك
ها كه بطور عام بعنوان پروبيوتيك مورد  لاكتوباسيل

علاوه بر باكتري هاي ذكر  البته. )گيرند  مياستفاده قرار
ها حتي تعدادي از مخمرها نيز  شده از ساير ميكروب

  .] ٣ [جهت توليد پروبيوتيكها استفاده شده است
 قدرت توليد آغازگرهاي  رگانيسمدر انتخاب ميكروا

 ، با عنايت به اينكه.باشد اسيد مهمترين ويژگي مي
                                                        

1 . Probiotic 
2 . Lilley 
3 . Stillwell 
4 . Fuller 
5 . Salminen 
6 . Heterogenic group 
7 . Lactic Acid Bacteria (LAB) 
8 . Lactobacilli 
9 . Enterococci 
10 . Bifidobacteria 

شرايط محيطي داخل دستگاه گوارش انسان با غذا كاملاً 
هاي با   پروبيوتيك،اغلب موارددر باشد لذا  متفاوت مي

 بعنوان يك مايه كشت منشاء دستگاه گوارش انسان
زان رشد اغلب مي.] ٧، ٨، ٩ [ شود ميـمناسب مطرح ن

ها در غذا و در حين فرآوري خيلي كند بوده  پروبيوتيك
   .] ١٠[ گردد و اين امر منجر به تغيير عطر و بو مي

ها در  يكي از راههاي افزايش سرعت رشد اين باكتري
با ) سوبسترا(غذا تقويت ويژگي غذا بعنوان ماده اوليه 

د  رشعوامل، )مثلا گلوكز(اضافه نمودن منابع انرژي 
) مثل عصاره مخمر و آنزيمهاي هيدروليز كننده پروتئين(

 مناسب، مواد معدني، ويتامينها و هاي ضد اكسايندهيا 
يكي ديگر از . ] ١١ ،١٢ ،١٣ [باشد  اسيدهاي آمينه مي

ها تأمين  عوامل بسيار مؤثر بر سرعت رشد اين باكتري
  . ]١٠ ،١٤ ،١٥[ براي آنها استبهترين دماي رشد 

، ٣٨،٤٠راي اين تحقيق مطالعه تاثيردماهاي هدف از اج
 ٨/٠، ٦/٠، ٤/٠هاي صفر، سانتيگراد، غلظت  درجه٤٤، ٤٢
 و ٩٠، ٦٠، ٣٠ درصد دكستروز، غلظت هاي صفر، ١و

ppm١٠، ٥هاي صفر،  گليسين و والين و اثر غلظت١٢٠ 
ppmتيامين بر سرعت رشد لاكتوباسيلوس كازئي ١٥ 

 .باشد در شير مي
 
  كار  مواد و روش  -٢

   مواد- الف
 توليد كارخانه درصد چربي٥/١ حاوي سترونشير 
تيامين، دكستروز، والين و گليسين ساخت شركت ,  ميهن

MERCK , سود سوزآور ساخت شركتASIA و 
                        مايه لاكتيك حاوي لاكتوباسيلوس كازئي 

)Lactobacillus Casei-01( كارخانه  ساخت
HANSEN CHR .  

  روش كار  -ب
   تعيين دماي مناسب براي رشد لاكتوباسيلوس كازئي

نيم ليتر شيرسترون كم چرب ابتدا براي تهيه مايه كشت، 
مقدار سانتيگراد رسانيده سپس   درجه٤٢را به دماي 

حاوي لاكتوباسيلوس كازئي آغازگرگرم ازگرانولهاي ٣/٠
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 ١٠مدت حدود بهبه آن اضافه و بعد از يكنواخت شدن 
گذاري   گرمخانهانتيگراد  س درجه٤٢ دماي  درساعت

جهت . درجه دورنيك برسد ٤٠شد تا اسيديته به حدود 
سترون كم  يك ليتر شير ، ابتداتر تعيين دماي مناسب

 دقيقه در دماي ٢٠مدت   در داخل يك ارلن ماير بهچرب
 و بلافاصله  شد درجه سانتيگراد حرارت داده٩٠حدود 

 درجه ٤٠ حدود تا آن با استفاده از آب سرد دماي
مقدار  نصف اندازهسپس به . يافتسانتيگراد كاهش 

توليد كننده ميكروارگانيسم، كارخانه توصيه شده توسط 
آسپتيك به  لاًمبرداشته و تحت شرايط كامايه كشت از 

. دگرديسازي شده اضافه و يكنواخت  داخل شير آماده
 ٢٥٠شير حاصله در مجاورت شعله در چهار ارلن ماير 

ترتيب در دماهاي  طور مساوي توزيع و به ميلي ليتري  به
 گرمخانه درجه سانتيگراد در داخل ٤٤ و ٤٢، ٤٠، ٣٨

در ابتدا و در ساعات  ها ونهمگرفت و اسيديته ن قرار 
) ٥ و ٤، ٣، ٢، ١ساعات صفر، (گذاري  متوالي گرمخانه

 بار ٨و اين عمل شد  گيري    دورنيك اندازهبرحسب
  . ] ١٦[د تكرار گردي

 هاي مختلف ارزيابي تأثير غلظت-ج
دكستروز، تيامين، گليسين و والين بر سرعت 

  رشد لاكتوباسيلوس كازئي 
براي ارزيابي تأثير وجود دكستروز در محيط شير و نيز 

 براي تقويت رشد ميكروارگانيسم،تعيين غلظت مناسب 
 ٩٠ دقيقه در دماي ٢٠مدت  ابتدا مقدار يك ليتر شير  به

جه سانتيگراد حرارت داده شد سپس با استفاده از آب در
 درجه سانتيگراد كاهش يافت ٤٠سرد دماي آن به حدود 

 درجه ٤٠ اوليه كه اسيديته آن به حدود مايه كشتو از 
مقدار توصيه شده  نصف ميزاندورنيك رسيده بود به 

 به آن اضافه گرديد و بعد از سازندهكارخانه توسط 
 ميلي ٢٥٠ ارلن ماير٥ مساوي در يكنواخت سازي بطور
             ،٤/٠ترتيب به داخل آنها صفر،   ليتري توزيع شد و به

 و يكنواخت اضافه شد درصد دكستروز يك و ٨/٠، ٦/٠
 درجه سانتيگراد ٤٢ در دماي ها نمونهگرديد سپس 

 در ابتدا و در آنها و اسيديته ندگذاري شد گرمخانه

، ٣، ٢، ١ساعات صفر ،  (يگذار ساعات متوالي گرمخانه
  . گيري شد  دورنيك اندازهبرحسب )٥ و ٤

هاي مختلف تيامين، والين  در مورد ارزيابي تأثير غلظت
و گليسين بر رشد لاكتوباسيلوس كازئي مراحل عيناً طبق 

 تيامين از براي. دام تكرار شدك  براي هربالاروش 
ين و ام، در مورد وال پي  پي١٥ و ١٠، ٥هاي صفر،  غلظت

ام  پي  پي١٢٠ و ٩٠، ٦٠، ٣٠هاي صفر،  گليسين از غلظت
 بالااستفاده گرديد كه اين عمليات براي هركدام از موارد 

 . شد  بار تكرار مي٨به تعداد 

  نتايج  -٣
 تعيين دماي مناسب براي رشد لاكتو - الف

  باسيلوس كازئي 
هاي   منحني متوسط افزايش اسيديته نمونه،١در شكل 

 درجه ٤٤ و ٤٢، ٤٠، ٣٨هاي  گذاري مخانهشير در گر
و در طول ) صفر(گذاري  سانتيگراد در ابتداي گرمخانه

 نشان داده ٥ و ٤، ٣، ٢، ١گذاري در ساعات  گرمخانه
 ،شود همان طوريكه در شكل مشاهده مي. شده است

باشد  گذاري كم مي اختلاف تأثير دما در ابتداي گرمخانه
) ساعات دوم و سوم(گذاري  و با پيشرفت گرمخانه

يابد و با تداوم  اختلاف تأثير دما افزايش مي
گذاري يعني ساعات چهارم و پنجم اختلاف  گرمخانه

  . شود مجدداً كمتر مي
 تأثير مقادير مختلف دكستروز بر سرعت -ب

  رشد لاكتو باسيلوس كازئي 
هاي   منحني متوسط افزايش اسيديته نمونه،٢ در شكل

 ٨/٠، ٦/٠، ٤/٠صفر، ( دكستروز شير با مقادير متفاوت
گذاري  در ابتدا و ساعات متوالي گرمخانه) درصد١و
. نشان داده شده است) ٦ و ٥، ٤، ٣، ٢، ١، ٠ساعات (

مقادير متفاوت دكستروز بخصوص در ها ،  طبق اين يافته
گذاري تأثير چنداني بر  ساعات اول و دوم گرمخانه
در طول . دنرهاي شير ندا سرعت افزايش اسيديته نمونه

 چهارم و پنجم و ششم تا حدودي ,ساعات سوم
  . شود هاي شير مشاهده مي اختلاف اسيديته در نمونه
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 درجه سانتيگراد بر ميانگين اسيديته توليد شده توسط لاكتوباسيلوس ـ ٤٤ و٤٢، ٤٠، ٣٨نمودار تاثير دماهاي : ١شكل 
   در ساعات مختلف گرمخانه گذاريهاي شير كم چرب سترون كازئي در نمونه

  
  
  
  

    
  
  
  
  
  
  

  
 درصد  دكستروز بر ميانگين اسيديته توليد شده توسط ١و ٨/٠، ٦/٠، ٤/٠، ٠نمودار تاثير مقادير : ٢شكل

  چرب سترون در ساعات مختلف گرمخانه گذاري هاي شير كم لاكتوباسيلوس كازئي در نمونه

) 
ك

ورني
ه د

رج
د

(  
) 

ك
ورني

ه د
رج

د
(  
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يامين  نتايج ارزيابي تأثير مقادير مختلف ت-  ج
  بر سرعت رشد لاكتوباسيلوس كازئي 

نتايج حاصله از ارزيابي تاثير مقادير مختلف تيامين در 
 .  آورده شده است-١جدول 

 
تاثير مقادير مختلف تيامين بر ميانگين اسيديته توليد شده توسط لاكتوباسيلوس كازئي در نمونه هاي شير : ١جدول 

 نه گذاريسترون كم چرب در زمان هاي مختلف گرمخا

  

٠  ١  ٢  ٣  ٤  ٥ 
  )ساعت(        زمان        

 ٠  ٢١±١  ٢١±٤/١  ٢٢±٢  ٢٧±٢  ٣٩±٤  ٤٦±٣/٣  

٥  ٢١±٣/١  ٢١±٢/١  ٢٢±٣/١  ٣١±٥/٢  ٤١±١  ٤٧±٧/٢  

١٠  ٢١±٤/١  ٢١±٥/١  ٢٢±٢  ٣٤±٣  ٤٥±٥/٤  ٤٨±٩/٣  

١٥  ٢١±١  ٢١±٢/١  ٢٢±٥/١  ٣٢±٣  ٤٢±٢/٢  ٤٧±٢/٢  

 
  

داني بر سرعت  جدول افزودن تيامين تأثير چنمطابق اين
هاي شير در طول ساعات  رشد افزايش اسيديته نمونه

هاي شير  گذاري ندارد ولي در نمونه متوالي گرمخانه
 ١٥ و ١٠حاوي تيامين بخصوص در مقادير بالا يعني 

شود بدون اينكه اسيديته  سرعت لخته مي ام شير به پي پي
 شيري در نمونه. هاي شير افزايش قابل توجهي يابد نمونه

كه تيامين دريافت نكرده بود لخته شدن در اسيديته 
هاي   درجه دورنيك مشاهده شد ولي در نمونه٥٥حدود 

 درجه دورنيك ٣٥حاوي تيامين شير در اسيديته حدود 
گرديد و لخته حاصله كاملاً متخلخل و گازدار  لخته مي

كرد  در اكثر موارد لخته به سمت بالا حركت مي. بود
گذاري پنبه گذاشته   با تداوم گرمخانه مورد٢طوريكه در 

شده در دهانه ارلن مايرها به همراه مقدار زيادي از لخته 
  . به بيرون پرت شده بود

نتايج ارزيابي تأثير مقادير مختلف ) د
هاي والين و گليسين بر  اسيد آمينه

  سرعت رشد لاكتوباسيلوس كازئي 
زايش اسيديته ـ منحني متوسط اف٤ و٣ هاي در شكل

ادير متفاوت والين و ـترتيب با مق هاي شير به مونهن
نشان داده شده ) ام پي  پي١٢٠ و ٩٠، ٦٠، ٣٠، ٠(گليسين 

 اضافه كردن والين و گليسين به ها، اين يافته طبق. است
شير هيچگونه اثري بر سرعت رشد لاكتوباسيلوس 

  . كازئي ندارد
 
 
 
 
 
 

  )ppm (تيامين
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   والين بر ميانگين اسيديته توليد شده توسط١٢٠ ppm و٩٠، ٦٠، ٣٠، ٠اثير مقادير نمودار ت: ٣شكل 
  هاي شير سترون كم چرب در ساعات مختلف گرمخانه گذاري لاكتوباسيلوس كازئي در نمونه

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  د شده توسط گليسين بر ميانگين اسيديته تولي١٢٠ ppm و٩٠، ٦٠، ٣٠، ٠نمودار تاثير مقادير : ٤شكل 
  هاي شير سترون كم چرب در ساعات مختلف گرمخانه گذاري لاكتوباسيلوس كازئي در نمونه

) 
ك

ورني
ه د

رج
د

(  
) 

ك
ورني

ه د
رج

د
(  
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  حث  ب-٤
خارجي در جستجو، جداسازي و نيز مهم  عوامليكي از 

 تعيين محدوده دمايي مطلوب و نيز ،تكثير هر باكتري
  بويژهباشد و اين مسئله ترين دما جهت رشد مي مناسب

 ازها   رشد همزمان باكتريوهاي مخلوط  در كشت
   .] ١٠ و ٤، ١٥ [باشد  بالايي برخوردار مياهميت

 نتايج حاصله از تكرار آزمايش در دماهاي انتخابي نشان 
 ٣٨دهد كه لاكتوباسيلوس كازئي در محدوده دمايي  مي
نمايد و سرعت   درجه سانتيگراد بخوبي رشد مي٤٤تا 

 درجه ٤٤ازئي در دماي  رشد لاكتو باسيلوس ك
ذكر است كه  لازم به. استسانتيگراد بيشتر از ساير دماها 

انتخاب مطلوبترين دما بخصوص در خط توليد تا 
. باشد گذاري مي حدودي تحت تأثير مدت زمان گرمخانه

اختلاف تأثير دماهاي مختلف بر سرعت رشد اين 
باشد، ولي در  باكتري در ساعت اول محسوس نمي

و مجدداً ) P< 0.05( بوده دار عنادوم و سوم مساعات 
دار  ادر ساعات چهارم و پنجم اختلاف تأثير دما معن

و علت اين امر در ساعات چهارم و ) p<0.05(نبوده 
پنجم به احتمال قوي مربوط به تجمع اسيد لاكتيك و 

  . باشد افزايش اسيديته محيط مي
 كه اند گزارش كرده) ٢٠٠٠ (  و همكاران ١ساكسلين

 ،هاي تخميري حاوي پروبيوتيك جهت توليد فرآورده
 ي مناسب دماي درجه سانتيگراد٤٠ الي ٣٧دماي حدود 

 كه اكثر دريافتند نيز )٢٠٠٠(و همكاران   ٢ و سارلابوده
در دماي ) خصوصاً لاكتوباسيلوس كازئي(پروبيوتيكها 

   .رشد دارند درجه سانتيگراد ٣٧
تلف تيامين بر سرعت رشد نتايج ارزيابي تأثير مقادير مخ

لاكتوباسيلوس كازئي نشان داد كه ظاهراً هركدام از 
 رشد علاوه بر تأثير عمومي بر رشد و تكثير عوامل

 سوخت وسازباكتريها ممكن است بطور اختصاصي نيز 
بر اساس . خاصي از باكتريها را تحت تأثير قرار دهند

 ١٠، ٥(نتايج حاصله از تكرار آزمايش با افزودن تيامين 
                                                        

1 . Saxelin 
2 . Saarela 

تأثير چنداني بر سرعت افزايش اسيديته ) ام پي  پي١٥و 
هاي دريافت كننده تيامين   ولي در نمونه.مشاهده نگرديد

يعني در .  فاقد تيامين تشكيل شد لخته زودتر از نمونه
 درجه ٥٥ عاري از تيامين لخته در اسيديته حدود  نمونه

يديته هاي حاوي تيامين لخته در اس  در نمونهودورنيك 
  . درجه دورنيك تشكيل گرديد٣٥حدود 

از طرف ديگر ظاهراً تيامين قدرت توليد گاز توسط اين 
زيرا لخته تشكيل شده در . دهد باكتري را افزايش مي

هاي دريافت كننده تيامين، متخلخل و حالت  نمونه
حتي در دو تكرار متفاوت اين آزمايش . دار داشت گاز

ي شده بود محتويات كه مدت گرمخانه گذاري طولان
هاي  هاي حاوي تيامين بخصوص نمونه داخل ارلن ماير

هاي بالاي تيامين بعلت توليد شدن گاز به  حاوي غلظت
ها را بيرون زده وقسمت اعظم  مقدار زياد درب ارلن ماير

 كه تا محتويات بصورت لخته كف آلود بيرون ريخته بود
اين در شد و  حدودي بوي نامطلوبي از آنها احساس مي

 درجه ٥٠ها در حدود  حالي بود كه اسيديته نمونه
شرايط تمام هاي شاهد كه   نمونه.برآورد گرديددورنيك 

هاي فوق را داشتند و تنها از نظر عدم دريافت  نمونه
عادي  تيامين با آنها متفاوت بودند، هيچگونه حالت غير

دادند و حتي در آنها لخته كامل مشاهده ناز خود نشان 
   .نشد

 يكي از راههاي تقويت رشد )٢٠٠٠ ( و همكاران٣فوندن
گذاري را تقويت ويژگي  و كاهش طول دوره گرمخانه

از طريق اضافه نمودن منابع انرژي ) سوبسترا(ماده اوليه 
مثلاً عصاره مخمر و آنزيمهاي ( رشد عوامل، )گلوكز(

 مناسب، ضد اكساينده هاييا )  كننده پروتئينتجزيه
مطرح ) B1ازجمله ويتامين (ها   ويتامينمواد معدني يا

  .اند نموده
بر اساس نتايج حاصله از آزمايشهاي مربوط به ارزيابي 

 بر سرعت ضافه شدهتأثير مقادير مختلف دكستروز ا
 آورده شده ٢رشد لاكتوباسيلوس كازئي كه در شكل 

است، مقادير متفاوت دكستروز بخصوص در ساعات 
                                                        

3 . Fonden 
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ثير چنداني بر سرعت گذاري تأ اول و دوم گرمخانه
هاي شير نداشت، ولي در طول  افزايش اسيديته نمونه

ساعات سوم، چهارم، پنجم و ششم تا حدودي اختلاف 
ولي اختلاف . ها مشاهده گرديد اسيديته در نمونه

 حاوي   از نمونه،هاي عاري از دكستروز اسيديته در نمونه
  .  درصد دكستروز بيشتر بود٦/٠

ودن دكستروز به شير منطقي بنظر ازنظر صنعتي هم افز
رسد زيرا علاوه بر ايجاد طعم شيرين، افزايش  نمي

  . همراه خواهد داشت قيمت محصول نهايي را نيز به
، )١٩٩٣( ٣ و شيمامورا٢باشي  ايشي،)١٩٨٨( ١نماكور

يكي ) ١٩٩٨ (و همكاران   و گومز)١٩٩٨ ( ٥ و شاه٤ودي
را افزودن  ها از راههاي تقويت سرعت رشد پروبيوتيك

  . اند به شير دانسته) مثل گلوكز(منابع انرژي 
      ين ـنتايج حاصله از ارزيابي تأثير مقادير متفاوت وال

 و گليسين بر سرعت رشد لاكتوباسيلوس كازئي كه به
 نشان داده شده است، ٤ و٣ هاي ترتيب در شكل 

نمايد كه اضافه كردن اين مواد تأثير  مشخص مي
     شد لاكتوباسيلوس كازئي و داري روي ر معني

ير شهاي  مونهــيديته نــافزايش سرعت بالا رفتن اس
  ).p<0.05 ( ندارد

 
  نتيجه گيري -٥

براساس نتايج حاصله از اين تحقيق اضافه كردن 
دكستروز، والين، گليسين و تيامين به محيط شير جهت 
تقويت و رشد لاكتوباسيلوس كازئي تاثير معناداري 

ز طرف ديگر هزينه محصول نهايي را افزايش نداشته و ا
بهترين گزينه جهت تقويت رشد اين باكتري در . دهد مي

 درجه سانتيگراد ٤٢-٤٤شير، گرمخانه گذاري در دماي 
  . باشد مي

                                                        
1 . Kurmann 
2 . Ishibashi 
3 . Shimamura 
4 . Dave 

 Shah.5  

  سپاسگزاري 
بدينوسيله از مسئولين محترم كارخانه شيرپاك تهران 
بخصوص  آقايان مهندس بياناتي و مهندس روحاني كه 

يه مايه كشت همكاري لازم را مبذول فرمودند در ته
  .نمايم تقدير و تشكر مي
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Study on the Effect of Dextrose, Valine, Glycine, Thiamine and 
Different Tempratures on Growth Rate of Lactobacillus Casei 

in Milk 
 

Mirzaei, H.1*, Karim, G.2, Soodi, M.3 

 
1-Assistant Professor, Department of Food Hygiene, Faculty of Veterinary Science, Islamic Azad University 
of Tabriz, Iran. 
2-Professor, Department of Food Hygiene, Faculty of Veterinary Science, Tehran University  
3-M.Sc. Graduate, Department of Food Hygiene, Faculty of Veterinary Science,Tehran University. 

 
In recent years several experimental studies have been carride out about benefical effects of                
L. casei, one of the probiotic bacteria, on animals and human. The first step for the use of 
microorganisms in order to producing probiotic milk products is to recognize their growth 
conditions in milk and effective elements on it. In this research, the effects of dextrose, glycine, 
thiamine and different tempratures on growth rate of L. casei in milk have been studied. A series of 
38, 40, 42 and 440C incubators were used to choose the best incubation temprature. The acidity of 
milk samples were measured as the growth index of the microoganism prior and during incubation. 
The amounts of 0, 5, 10 and 15ppm of vitamin B1; 0, 0.4, 0.6, 0.8 and 1 percent of dextrose; 0, 30, 
60, 90 and 120ppm of valine and glycine were used to evalute their effects on the growth rate of           
L. casei and acidity of milk samples were measured in 0, 1, 2, 3, 4 and 5 hourse of incubation at 
420C. The increase of acidity rate at 440C and 420C was significantly higher than other tempratures 
(p< 0.05). The addition of dextrose, valine, glycine had no significant effect on the acidity rate of 
the milk samples (p<0.05). Although the addition of thiamine did not have significant effect on the 
acidity but it improved the ability of enzyme and gas production. 
 
Key words : Probiotic, Lactobacillus casei, Growth rate , Milk  
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