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 چکید

حداکثر فعالیت  .هستند هاپروبیوتیامحیط مناسبی به عنوان حامل  اسید لاکتیا هایباکتری حضور ماست و پنیر به دلیل

از  چسپندنمی هایی کهبچسپند، سلول روده های موکوزیها به سلولشود که میکروارگانیزمها هنگامی ایجاد میپروبیوتیا

خارجی،  هایشوند. بنابراین، برای به دست آوردن اثر مداوم پروبیوتیاو بدون فرصت تقسیم شدن دفع می مدفوع طریق

ها بر سلامت به بررسی ماست و پنیرهای پروبیوتیکی و اثرات آن مروری به صورت روزانه مصرف شوند. در این مقالهباید 

به  کهدر مقایسه با ماست، زمانی ارگانولپتیکی آن پرداخته شده است. این نتیجه حاصل شد که پنیر پذیرش کننده ومصرف

مصرف نسبتاً کمتر روزانه  زیادوجود نما خاطر چربی بالا و دارد که به مشکلاتی شود،عنوان حامل پروبیوتیا استفاده می

و از نظر خواص ارگانولپتیکی  .است برابر بیشتر 5تا  ۴ماست  به نسبت ها در پنیراما غلظت پروبیوتیا .آن است

 .وجود ندارد  معمولیماست و پنیر   چندانی بین محصولات تفاوت

 ؛ اثراتپروبیوتیا؛ پری بیوتیا؛ ماست؛ پنیر اصطلاحات کلیدی:
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Abstract 

Yogurt and cheese are suitable mediums for carrying probiotics due to the presence of lactic 

acid bacteria and their ability to withstand The activity of bile salts. The maximum activity 

of probiotics occurs when the microorganisms adhere to the intestinal mucosal cells. In 

contrast, the cells that do not adhere are excreted through the feces without a chance to 

divide. Therefore, they must be consumed daily to obtain the continuous effect of external 

probiotics. In this article, probiotic yogurt and cheeses and their impact on consumer health 

and organoleptic acceptability were investigated, and it was concluded that compared to 

yogurt, cheese poses challenges when used as a carrier of probiotics due to its high-fat 

content and relatively lower daily consumption. However, the concentration of probiotics 

in cheese is 4 to 5 times higher than in yogurt. In terms of organoleptic properties, there is 

not much difference between probiotic and regular yogurt and cheese. 
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 مقدمه

باشد. در چند سال اخیر با ماست یا محصول لبنی تخمیری است که در سراسر جهان مورد توجه می 

عنوان یا پروبیوتیا تولید شده که به  محصولی به نام ماست و پنیر ،های پروبیوتیاکارگیری باکتریهب

بهتر، رشد و فعالیت بیشتر  یبخـ و فراسودمند شناخته شده است. به علت بقاماده غذایی سلامتی

 ،های تکنولوژیکی ماست پروبیوتیا از سوی دیگرهای پروبیوتیا از یا سو و بهبود ویژگیباکتری

به طور مطلوبی تعادل های پروبیوتیا شود. باکتریترکیبات پری بیوتیکی به فارمولاسیون آن اضافه می

چنین باعث ها همکنند. آنهای مضر جلوگیری میفلور میکروبی روده را تغییر داده و از رشد باکتری

افزایـ هضم بهتر غذاها، بالا بردن عملکرد سیستم ایمنی بدن و افزایـ پایداری و مقاومت در برابر 

د ترکیبات عضوی اعم از اسید لکتیا، ها با تولیشوند. پروبیوتیاها میعفونت و سرایت بیماری

اسیدیتی روده را افزایـ داده و از تولید مثل و تکثیر بسیاری از  ،هایدروجن پراکساید و استیا اسید

چنین موادی بنام باکتریوسین تولید نموده که مانند یا ها همکنند. آنهای مضر جلوگیری میباکتری

برند. خوردن و های نامطلوب و ناخواسته را از بین میانیزمبیوتیا طبیعی عمل کرده و میکروارگانتی

های تناسلی، اسهال ،های ناحیه ادراریها ممکن است در جلوگیری از عفونتاستعمال منظم پروبیوتیا

کوباکترپیلوری در معده و کاهـ هلی های ناشی ازما، عفونتیلرژیکی مثل اگزاهای مسافرتی، بیماری

 (.1ثر باشد )مؤ  غیره فشار خون و

 پیشینه

ولی احتمالاً  .های تخمیری شیر طولانی است. هر چند منشاء دقیق آن مشخص نیستتولید محصول

، طول عمر و صاحب فرزند شدن یمگردد. طبق نظر مردم قدسال قبل بر می 10000سابقه آن به بیـ از 

میلادی فرانسیس اول پادشاه  15حضرت ابراهیم به خاطر مصرف مرتب ماست بوده است. در اوایل قرن 

کننده شفا یافت. الیه فرانسه، بعد از خوردن ماستی که از شیر بز تهیه شده بود، از یا بیماری ناتوان

های عامل عفـونت های لکتیا اسیدی با میکـروبمعتقد بود که میکروب 19متچنیکف در اوایل قرن 

های مضر که به محیط شوند، از تکثیر میکروبدر دستـگاه هضمی مقابله کرده و وقتی وارد روده می

های مانند مردم نماید. فرضیه او با این حقیقت همراه بود که جمعیتقلیایی احتیاج دارند، جلوگیری می

خورند، عمر طولانی داشتند. وی این مسأله را روی خود امتحان بالکان که به صورت مرتب ماست می

شان داد. متچنیکف بدن ضعیفی داشت، ولی با خوردن مرتب شیر کرد و سلامتی خود را به دیگران ن

بهبود یافت. هواداران متچنیکف بیشتر روی ماست  های لاکتیا بلغاریترش شده، با کشت باسیلوس

ماست یا شیر ترش شده را به عنوان غذای بهداشتی به دیگران توصیه کردند.  ،تبلیغ کردند و طبیبان
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تا حدی به رژیم غذایی لکتیا باسیلوسی نسبت داد و نظریه خود را به  متچنیکف عمر طولانی خود را

وقتی مردم یاد گرفتند که چگونه یا فلور مناسب را در روده کودکان وقتی که » این شکل مطرو نمود : 

بعد  .سال افزایـ خواهد یافت 70برابر  (، زندگی طبیعی به دو2شوند کشت دهند)از شیر مادر گرفته می

های تخمیری شیر، به خصوص ماست، خیلی زیاد شدند کنندگان محصولاز گذشت چند دهه، مصرف

به وجود آمد که به صورت عمده به علت افزایـ دانـ  1990و  1980و افزایـ قابل توجهی در دهه 

ها کنندهافزودن میوه و شیرین ،اینهای تخمیری شیر بود. علاوه برفواید سلامتی ماست و دیگر محصول

های بیشتری را به آن جذب نمود. دانستن فواید سلامتی غذاهای تخمیری برای همه جالب است، سلیقه

به خصوص ماست که با کشت زنده آماده مصرف شده است. در این مقاله به بررسی خواص پروبیوتیکی 

 (.3ماست و پنیر پرداخته شده است)

 :ماست به عنوان یا محصول پروبیوتیا

های باکتری روی قیماق یا شیر به توضیح میدارد که ماست به وسیله فعالیت کشت 71کوماند د. و دیگران

های شود از کشت مخصوص زنده و فعال باکتریماستی که در ایالات متحده تولید می .آیدوجود می

باکتری لکتیا اسیدی شامل لکتوباسیلوس بولگاریکوس و استرپتوکوکوس ترموفیلوس است. این دو 

کنند. این فرآیند در تغییر قوام شیر مایع مقداری از قند شیر )لکتوز( را در شیر به لکتیا اسید تبدیل می

در تولید شیر تخمیر شده یا ماست، از افزودن مواد خشا لبنی، تبخیر یا صافی  کند.به ماست کما می

شوند و بعد سرد غیر مفید نابود می هایشود. با حرارت دادن، میکروببرای تغلیظ استفاده می 72غشایی

توان ترکیباتی مثل شکر، شود. در تولید ماست میافزوده می 73گیشود و سپس کشت مایهمی

ها و دهندهها، قوامدهنده، نما طعام، رنگها یا سبزیجات، ترکیبات طعمها، میوهکنندهشیرین

دهای اداره غذا و داروی آمریکا لاکتوباسیلوس کننده را نیز افزود. در ایالات متحده طبق ستندر محافظت

های دیگر هم ممکن بولگاریکوس و استرپتوکوکوس ترموفیلوس برای تولید ماست لازم است، کشت

  (.3ولی لازم نیستند ) ،است اضافه شود

 یهابا کشت نیکه در پروسه تخمیر شیر پاستوریزه غنی از نظر پروتئ داردیبیان م 74بانگرس گ. و دیگران

ساعت  5تا  ۴ به مدت گرادیسانت درجه ۴5 -۴0شود. سپس شیر درتغلیظ باکتریایی تلقیح می

شود. اسید از لکتوز تولید می میهای ماست، لکتباکتری لهیوسشود. در طی تخمیر بهمی یگذار خانهگرم

                                                           
71 Commane. D. &et al 

72 Membrane Filtration 

73 starter Culture 

74 Bongaerts. G. &et al 



 
 ش. هـ1۴03 ،1شماره ،7 دور  84

ناشی از  pH رسد. کاهـمی یسیدر س 910در ابتدا به حداکثر  000/10تا  100ها از جمعیت باکتری

اتفاق  2/5تا  pH 1/5 شود. این اتفاق دردر میسل کازیین می یثباتیتولید لکتیا اسید باعث یا ب

سرعت نهایی و مطلوب، شیر لخته شده به pH شود. درکامل می یساز لخته pH 6/4 افتد و در حدودمی

  .(1،16نماید )تخمیر  روندشود تا سرد می گرادیدرجه سانت 10 -۴تا 

های لاکتیا اسید به خصوصیات نسجی و عطروطعم ویژه باکتری لهیوستخمیر شیر به 75هولزاپفیل و. و.

انتخاب شده  یهاهیلکتیا اسید و روابط بین سو یهایتابولیزم باکتر ی. مانجامدیدر محصول نهایی م

هایی مانند شود. اختلافشیر و تولید ترکیبات مختلف می یهانیباعث تولید لکتیا اسید، انعقاد پروتئ

ویژه یا محصول  و ترکیبات شیر سهم مهمی در خصوصیات آکسیجن، حضور  pHدرجه حرارت، 

،  76مایع مانند کفیر یهایدنیشیرهای تخمیری تنوع گستردهٔ از نظر قوام دارند، از نوش .(6خاص دارند)

، 80ویلی ،79مانند ماست، فیلم جوک ؛تختا ترکیبات نیمه جامد یا س  78و شیر اسیددوس 77کومیس

های خاصی از استرپتوکوکوس ترموفیلوس، لکتوباسیلوس بولگار یکوس و دیگر سویه 82و لبن 81داهی

های لوکونوستوک، تولید پولی های لکتیا اسید مانند لکتوکوکوس کرموریس و بعضی گونهباکتری

نماید. تندی کم شیر می ینده و لزجپکنند که قوام محصول تخمیری را چسسکرایدهای خارج سلولی می

های تابولیزم باکترییتخمیرشده به علت لکتیا اسید است و خصوصیات دیگر عطروطعم نیز نتیجه م

 کهیدرحال ،مثال استاالدهاید در ایجاد طعم مخصوص ماست مؤثر استعنوانلاکتیا اسید است. به

شود، ایجاد دی استیل که توسط لکتوکوکوس دی استیلوکوکوس و لوکونوستوک کرموریس ایجاد می

ها و اسیدهای ، لکتون83استن ،نماید. استوییتخمیری شیر می یهای در بعضی محصولیمسکهیا مزه 

ن عنواهای تخمیری شیر بههستند که ممکن است در محصول یدهندهفرار، دیگر ترکیبات مهم طعم

تابولیزمی باکتریایی وجود داشته باشند. بین استرپتوکوکوس ترموفیلوس و لکتوباسیلوس یهای ممحصول
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شناخته شده است و هر کدام باعث  بولگاریکوس رابطه هماهنگی وجود دارد که با عنوان همکاری اولیه

 (.18 ، 5شوند )دیگر می یتحریا رشد گونه

ایجاد امینواسیدها و پپتیدها باعث تحریا رشد استرپتوکوکوس  لکتوباسیلوس بولگاریکوس با تجزیه و

 یگذار خانهسازند در مرحله اول گرماین مواد استرپتوکوکوس ترموفیلوس را قادر می .شودترموفیلوس می

که باعث تحریا کند رشد کند. استرپتوکوکوس ترموفیلوس در عوض تولید فورمیا اسید می ترعیسر

کردن زمان تخمیر یا محصول با خصوصیات شود. در نتیجه با کوتاهلگاریکوس میرشد لکتوباسیلوس بو 

 (.25، 7) دیآیدرست شده به دست م گونهایمتفاوت به نسبت محصولی که با 

های لازم برای ها یکی از نتایج مهم افزودن باکتریهای غذایی و فعالیت انزایمترکیباثر تخمیر روی 

 نیپروتئدرصد  2تا  1هاست. هر چند این فعالیت آرام است و فقط آن نیپروتئتخمیر، فعالیت تجزیه 

ها ضروری است. مینواسیدها برای رشد باکتریاولی آزادشدن پپتیدهای کوچا و  ؛شودشیر تجزیه می

های لکتوباسیلوس بولگاریکوس توانایی تجزیه پروتیین بیشتری دارد، ولی هر دو باکتری انزایم

ها به داخل پپتیدی دارند که برای تجزیه پپتیدهای بزرگ به پپتیدهای کوچا و انتقال آنکننده تجزیه

ولی به صورت  ،های پروتیین کازیین استکنندهسلول ضروری است. سوبستری اصلی برای تجزیه

توانند مورد استفاده قرار گیرند. شیرهای تخمیری حاوی مقادیر های آب پنیر هم میمحدود پروتیین

خصوص والین، هیستیدین، سرین و پرولین به نسبت شیر هستند تری پپتیدها و امینواسیدهای آزاد بهبیش

های شیر نیز نیماست از ارزش غذایی پروتئ یهایباکتر  نی(. با محدودکردن فعالیت تجزیه پروتئ28،  8)

د قابلیت هضم شو شود. ماست به صورت مشخصی نسبت به ترکیب شیری که از آن ساخته میکاسته نمی

ها تغذیه با ماست به نسبت شیر طبیعی باعث افزایـ ضریب بیشتری دارد. در یا مطالعه روی موش

کازئین  84های شیرهای تخمیرشده ممکن است در اثر خوب جمع شدنغذایی شد. افزایـ هضم پروتیین

ثرات تخمیر روی در ا ثر فعالیت مشترک تجزیه پروتیین و اسیدی شدن نسبت داشته باشد. درباره ا

های لکتیا لکتوز در شیر به وسیله باکتریدرصد  30تا  20شکستن قندهای شیر باید گفت، در حدود 

 ،شوندهایی که برای تولید ماست استفاده میباکتری شوند.های مختلف تخمیر میاسید و به روش

از  درصد 95کنند که بیـ از هستند و تولید یا محصول نهایی اصلی یعنی اسید لاکتیا می85همگن

درصد  2/1تا  7/0شود. غلظت نهایی اسید لکتیا در ماست محصولات تخمیری ماست را شامل می

است. میزان وجود هر ایزومر بسته به کشت  (-)D و (+)L است. این اسید لکتیا مخلوطی از ایزومرهای
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دهد اسید لاکتیا کل را تشکیل میدرصد  70تا  50بین  (+)L معمولاً ایزومر حالنیکاررفته دارد، باابه

(9 ،20.)  

کاهـ غلظت قند شیر )لاکتوز( همراه با حضور مقادیر بالای باکتری زنده حاوی بتاگالاکتوزیداز برای 

ها باعث حفاظت را ندارند مطلوب است. باکتری 86کنندگان به خصوص افرادی که تحمل لاکتوزمصرف

رسد. در شوند، بنابراین این انزایم به روده میمعده و تجزیه در معده می بتاگالاکتوزیداز در مقابل اسید

ورود و در  ،بنـابراین .دهدهای باکتریایی را افزایـ میروده کوچا، صفرا میزان نفوذپذیری سلول

  (.2۴، 10،25شود )نتـیجه هایدرولیز لکتوز به وسیله باکتری راحت می

شیر اسیدی و اسیدهای عضوی روی دستگاه  اتحقیق اثر در یا ت 87دولیریس ی. لاکروئکس س.

مورد بررسی قرار گرفت. محققین به این نتیجه رسیدند که لکتیا اسید باعث افزایـ حرکت  هضماه

که در حالی .اما روی معده و رکتوم اثری نداشت ؛دودی در دئودنوم، ژئوژنوم، ایلیوم و کولون شد

ولون را تحریا کرد. نقـ دقیق اسید در تحریا حرکت دستگاه کاستیا اسید فقط حرکت دئودنوم و 

 (.17، 11) هضمی مشخص نشد

 هایهای تخمیری شیر ناچیز بوده و تا حدی روی ویتامینها و ترکیبات معدنی محصولتغییر در ویتامین

 Bهایی ینگذارد. علاوه براین، پاستوریزاسیون شیر قبل از تخمیر، ممکن است مقداری از ویتاماثر می

و  های مقاوم در بـرابـر حرارت )نایسیناما میزان ویـتامین ؛و فولیا اسید را از بین ببرد 6B  ،12Bمانند

های لکتیا اسید در حین تخمیر باعث های باکتریکند. بعضی از سویهپنتوتنیا اسید( تغییر نمی

کند، فولیا اسید استفاده می شوند. بولگاریکوس ازها میو به خصوص فولات B هایافزایـ ویتامین

سازی در سرما سطوو بعضی کند. بعد از تخمیر و حین ذخیرهآن را تولید می که استرپتوکوکوسدر حالی

 .(27،12) ابدییو فولیا اسید کاهـ م 12B ها به خصوص ویتامینویتامین

است که هر دو برای رشد و نگهداری  در ترکیب خود دارا شیر منبع بالای کلسیم و فاسفور ؛ماست مانند

 باشد. از طرف دیگر، بهم نیز میشیتاو بالای پ اً ها ضروری هستند. ماست دارای مقادیر به نسبتاستخوان

شود که از نظر غلظت غنی شده یا به آن پودر شیر اضافه علت این که ماست معمولاً از شیری تهیه می

ها تحمل که معده آنمواد را دارد. این موضوع برای کسانی شده، نسبت به شیر مقادیر بیشتری از این

  (.13) ز اهمیت استیحا ،ها محدود استلاکتوز را ندارد و رژیم غذایی لبنی آن

درجـه  65دهد. گرمای بالای حرارت بعد از تخمیر بعضی خصوصیات شیر تخمیر شده را تغییر می

علاوه فعالیت انزایمی، بر دهد. برابر حرارت را کاهـ میهای مقاوم در گراد مقـداری از ویتامینسانتی
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شود و در نتیجه تحمل مقادیر مشابه به خصوص فعالیت بتاگالکتوزیداز به صورت مشخصی کاسته می

 (.6شود )گیری کاسته میبه صورت چشم ،لکتوز در ماست در افرادی که توانایی تحمل لکتوز را ندارند

 هضمی سیستم اثر ماست بر

های متعددی بررسی شده و تأثیر مثبت آن بر روی سیستم ایمنی و سیستم فواید سلامتی ماست در مطالعه

های ایجاد آن هنوز در حال بررسی است. اطلاعات به دست کانیزمیولی م ؛متابولیا آشکار شده است

-دهد. در سالز میها را برو های لکتیا اسید زنده اثرات مفید آندهد که خوردن باکتریآمده نشان می

های تخمیری در طی عبور از دستگاه هضمی انسان های محصولهای اخیر در مورد زنده ماندن باکتری

هایی که در مقیاس کوچا و کنترول شده انجام گرفته، اثرات سودمند بیشتر بررسی شده است. در مطالعه

ها به مقدار شخص گردید که این میکروبپروبیوتیا بر روی اسهال افراد بالغ و نوزاد نشان داده شده و م

های غیر ها میکروارگانیزممانند. پروبیوتیاکافی برای تأثیر روی متابولیزم دستگاه هضمی باقی می

ها به گذارند. پروبیوتیاها اثر مثبتی روی سلامتی و فیزیولوژی میزبان میزا هستند و خوردن آنبیماری

ق تعدیل ایکوسیستم داخلی یا سیستم ایمنی روی فیزیولوژی بدن صورت مستقیم و غیر مستقیم از طری

 (.13) گذارنداثر می

مانند. مهمترین مانع زنده ماندن این های انتخابی در بدن زنده میگونهدرصد  ۴0تا  20در حدود 

ها های صفراوی است. حداکثر فعالیت پروبیوتیاها، اسیدیتی دستگاه هضمی و فعالیت نمامیکروب

توان چسبندگی اما نمی ؛های موکوز روده بچسبدها به سلولشود که میکروارگانیزمامی ایجاد میهنگ

ند از پچسهایی که نمیرسد سلولهای موکوزی را نشان داد. در عوض به نظر میها به سلولپروبیوتیا

ر مداوم برای به دست آوردن اث ،شوند. بنابراینطریق مدفوع و بدون فرصت تقسیم شدن دفع می

 (.32، 13،31های خارجی، باید به صورت روزانه مصرف شوند )پروبیوتیا

شود. های داخلی و خارجی میبعضی از مواد خارجی مصرف شده باعث افزایـ فعالیت پروبیوتیا

شیر انسان حاوی مقادیری از این مواد است که رشد بای فیدوباکتریا را به خصوص در روده کوچا 

ولون ندارد. این اثرات مفید کولی اثری بر روی فعالیت  ،کندشرایط آزمایشگاهی تحریا مینوزادان در 

ها )غذاهای غیر قابل هضم های استفاده شده یا به وسیله پری بیوتیاممکن است به وسیله پروبیوتیا

ر اثر بای ولون می شوند(، یا دکها در که باعث تحریا رشد یا فعالیت یا یا تعداد محدودی از باکتری

ها باعث افزایـ فعالیت های داخلی تقویت شوند. استفاده از پروبیوتیافیدوباکتریا یا لاکتوباسیل

 (.9تابولیکی و رشد می شوند )یم
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های هضمی انجام شده و های مورد استفاده در درمان اختلالهایی در زمینه اثر مفید پروبیوتیامطالعه

 : نتایج زیر به دست آمده است

 افزایـ تحمل ماست همراه با شیر در افراد ناتوان در هضم لاکتوز )به صورت اولیه یا ثانویه( . الف

برای جلوگیری و  98SF لاکتوباسیلوس و انتروکوکوس فیسیوم ،88استفاده از ساکارومیس بولاردی. ب

 .نتی بیوتیااکاهـ مدت زمان اسهال ناشی از 

پیشگیری از وقوع مجدد اسهال ناشی از کلستریدیوم استفاده از ساکارومیسس بولاردی برای . ج 

 .89دیفیسیل

برای کاهـ مدت زمان اسهال  GG استفاده از شیرهای تخمیر شده حاوی لاکتوباسیلوس رامنوسوس. د

های هضمی ناشی از علل ی روتا ویروسی و احتمالاً در عفونتهای رودهنوزادان در اثر عفونت

 (.9،28،30دیگر)

توانند در مواردی از قبیل کاهـ اسهال ناشی از عوامل مختلف، پیشگیری ها میپروبیوتیا، علاوه براین

 91هایارزشمند باشند. کارآزمایی 90های هضمی از جمله اسهال مسافرتی و تعدیل ایمنیاز عفونت

 کنند، مانند عفونت با هلیهای هضمی که اکوسیستم را درگیر میمتعددی در مورد بیماری

ولون در حال انجام است. یکی از فواید مورد نظر اکثر کو سرطان  92وری، بیماری التهابی رودهکوباکترپیل

های لاکتیا اسید و رسد که باکتریکنندگان ماست، افزایـ توان سیستم ایمنی است. به نظر میمصرف

ارتباط بین  کنند.شیرهای تخمیر شده پارامترهای مختلف پاسخ ایمنی عفونی و غیر عفونی را متعادل می

 (.8این فواید و سیستم ایمنی مشخص نشده و ساز و کارهای درگیر هنوز در حال بررسی است )

 های پروبیوتیاپنیر به عنوان حامل میکروارگانیزم

شوند، یا که به عنوان محصولات پروبیوتیکی تجاری استفاده میهای پروبیوتیا هنگامیباکتری

 دهای پروبیوتیکی بایدهند. نکته مهم این است که باکتریپایه را بروز میی تکنولوژی هامندینیاز  سلسله

رسد وجود داشته باشد و برای این که بعد کننده میکه به دست مصرفبه تعداد کافی در محصول زمانی

به این زمان مصرف نیاز اساسی دارند. به علاوه روی  ،از مصرف اثرات مفیدی روی سلامتی داشته باشند

های مند شدن از خواص باکتریبرای بهره (.7،18و مزه محصول تولیدی اثر منفی ندارند )طعم 

که چنین ها سازگار باشد. هنگامیپروبیوتیا، فرآوری پنیر نیاز به تغییراتی دارد که با نیازهای پروبیوتیا
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محصولات جدیدی  کاربرد و یاتوان بههای پروبیوتیکی دیگری را میامکانی وجود نداشته باشد، سویه

های پروبیوتیکی پنیر آید. در اینجا به بعضی از شرایط مورد نیاز و یا مؤثر بر روی باکتریبه دست می

 گردد.می اشاره

-سازی باید سرد باشند. بالا بردن میزان پروبیوتیاهای زنده در حین ذخیرهمحصولات لبنی حاوی باکتری

که دستگاه هضمی اعضای شود. به علاوه هنگامیدن بیمه میها و برقراری رشد ثابت به وسیله سرد کر 

مورد هدف است میزان اکسیجن، ظرفیت احیا و فعالیت آبی محصول نیز باید در نظر گرفته شود. این 

از اهمیت خاصی برخوردار است. سرد کردن پنیر  ،شوندبندی میموضوع در مورد پنیرهایی که اول بسته

های فعال روی ترکیبات غذا نیز لازم است. ا جلوگیری واکنـ میکروارگانیزمپروبیوتیکی برای کاهـ و ی

های شیر و امینواسیدهای میزان این واکنـ به نوع و میزان قندهای در دسترس، میزان تجزیه پروتیین

های شیر و بالاخره اسیدهای چرب با زنجیره کوتاه در ضروری در دسترس، ترکیب و میزان تجزیه چربی

های پروبیوتیا ممکن است روی طعم و بستگی دارد. خواص تجزیه پروتیین و چربی باکتریدسترس 

  (.14،31مزه محصول تأثیر بگذارد)

گی نیز باید در نظر گرفته شود. شدت این های مایهها و میکروبهای متقابل بین پروبیوتیاواکنـ

بستگی دارد و این که در حین تخمیر و یا  ،شودکه پروبیوتیا اضافه میواکنـ به مقدار زیادی به زمانی

ترین حد خود پس از تخمیر اضافه گردند. اگر پروبیوتیا پس از تخمیر اضافه شود، واکنـ در پایین

د. انجام گیر  ºc8ماند به شرط آن که افزودن پروبیوتیا بلافاصله قبل یا حتی بعد از سرد کردن زیر باقی می

 ـمیپروبیوتیاها و گیساز مایهفعالیت سوخت یابد. با این حـال، ها در این درجه حرارت به شدت کاه

کند. این اطلاعات کاملاً سـازی اثرات مشخصی را ایجاد میهای خـفیف در حین ذخیرهحتی واکنـ

گی با های مایههای همراه در تولید پنیر باعث واکنـ کشتجدید نیستند و قبلاً هم استفاده از کشت

عث هایی است که باها در اثر تولید متابولیتتضاد بین باکتری .عال اضافه شده گردیده استهای فباکتری

ف شود. از طر های دیگر میگی مربوط یا باکتریهای مایهجلوگیری یا غیر فعال کردن کم یا زیاد ارگانیزم

د انتی بیوتیکی به وجو های دارای خواص ها، پپتیدها یا پروتییندیگر تضادهایی که به وسیله باکتریوسین

چنین تضادهایی در هاست. همها و پروبیوتیاگیترکیب مایه یآمده به عنوان یا فاکتور محدودکننده

د، اثر مواد دیگر نیز باید در نظر گرفته شود. موادی که از این نظر اهمیت دارند شامل هایدروجن پراکسای

 (.4باشند)های بیوژنیا و لکتیا اسید میبنزوئیا اسید، امین

ها از نکات خیلی مهم ها بعد از تخمیر به پنیر اضافه شوند، مرحله فیزیولوژی پروبیوتیااگر پروبیوتیا

 :سازی است. این مرحله به مسائل زیر بستگی دارددر ارتباط با زنده ماندن در حین رسیدن یا ذخیره
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 .شودا ترکیبات مغذی که به پنیر اضافه میها و ارتباط آن بی متوسط رشد پروبیوتیایترکیبات تغذیه. الف

 (.30) کشت مورد استفاده )در مرحله رشد لگاریتمی یا رشد ثابت باشند(. ب

 .انجامدشرایطی که تبدیل به فاز رشد ثابت می. ج

ها در ها در حین یا بعد از تولید به هر حال، کلیدهای نحوه استفاده از پروبیوتیاافزودن پروبیوتیا. د

 (.2شود )گی تجارتی ترسیم میهای مایهعملی تولید کشت تجارب

های پنیر تازه به علت نحوه فرآیند موقعیت مطلوبی برای انتقال باکتری یر تازه به عنوان حامل پروبیوتیاپن

 ،کند. بنابراینسازد. دلیل اول این است که پنیر تازه مرحله رسیدن را طی نمیپروبیوتیا فراهم می

آن در درجه حرارت یخچال است و زمان ماندگاری آن به نسبت کمتر است و به دوره طولانی سازی ذخیره

 کنیم.است که مقداری راجع به آن صحبت می 93رسیدن نیاز ندارد. مثال پنیر تازه، پنیر دهقانی

در های پروبیوتیا منتشر شده است. تا امروز دو مورد گزارش در مورد پنیر تازه مناسب و حامل باکتری

اولین گزارش باکتری پروبیوتیا )لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس، لاکتوباسیلوس کازئی، بای فیدوباکتریوم 

سازی یخچالی زنده ماندن همراه اضافه شدند و در حین ذخیره طوریبه  (بای فیدوم و باسیلوس لونگوم

اما میزان نهایی بعد از  ؛کاهـ یافت log ها به میزان یاروز مقدار آن 16ها بررسی شد. بعد از آن

و همکاران افزایـ باسیلوس اینفنتیس  94گذشت این زمان هنوز قابل قبول بود. از طرف دیگر بلانچت

درجه سانتی گراد بعد  ۴های زنده در در یا روز بعد از تولید را گزارش کردند و بیشترین کاهـ باکتری

ها در سوپر مارکت 1998با نام پروبیوتیا در سال  روز مشاهده گردید. در آلمان اولین پنیر دهقانی 15از 

. هر 95بود 12BB و باسیلوس انیمالیس 5La عرضه شد. این محصول حاوی لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

ولی فواید این محصول  ،های باکتریایی افزوده شده مشخص استچند خصوصیات پروبیوتیا سویه

 (.32 ،13روی سلامتی انسان امتحان نشده است )

برای به کار بردن پروبیوتیا در پنیر رسیده، مانند پنیر دهقانی توجه به زمان اضافه کردن پروبیوتیا و 

در  ،(. علاوه براین13مورد توجه باشد) دهای زنده در برابر درجه حرارت فرآوری باینگهداری باکتری

ص نیست که چه مقدار شود. به صورت آشکار مشخپنیر رسیده، زمان طولانی رسیدن باعث مشکلات می

ها در طی این دوره مانند و چقدر از عملکرد آنهای پروبیوتیا در طی دوره رسیدن زنده میاز سویه

های ها سویهشود. چندین گزارش در مورد پنیر رسیده منتشر شده است. در این گزارشحفظ می

اسیدوفیلوس، لکتوباسیلوس پاراکازیی، لکتوباسیلوس  :پروبیوتیکی زیر مورد استفاده قرار گرفته اند
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چندین مطالعه دیگر، از زنده نماندن  (.6باسیلوس اینفنتیس، باسیلوس لکتیس و انتروکوکوس فیشیوم )

چنین ها روی طعم ناراضی بودند. همبد آن ریهای پروبیوتیا در حین رسیدن و یا تأثمیکروارگانیزم

و همکارانـ  96گی کیفیت مطلوبی به دست نیاورد. گاردینریههای ماها به همراه کشتافزودن پروبیوتیا

 داریصورت معندر یا مطالعه نشان دادند که پنیر چدار به نسبت ماست تولیدی از یا ارگانیزم مشابه، به

مجوز تولید پنیر پروبیوتیکی صادر  1999و مشخصی میزان بیشتری پروبیوتیا مدفوعی داشت. در سال 

 GG به بازار آمد. لاکتوباسیلوس GG ا پنیر پروبیوتیکی حاوی لکتوباسیلوسی 2000شد و در سال 

 حالنیباا. های پروبیوتیکی باکتریایی با خصوصیات مطلوب پروبیوتیکی استیکی از بهترین سویه

تا  .(17-15اطلاعات زیادی در مورد خصوصیات پروبیوتیکی آن هنگام پرورش در پنیر وجود ندارد )

کننده انجام زا روی مصرفسلامت یهایکلینیکی در مورد فواید مصرف پنیرهای باکتر کنون مطالعه 

عنوان شرط اساسی توجه لازم است به سویه و خصوصیات کشت پروبیوتیا به حالنینگرفته است. باا

گسترده ها و فواید ها با تواناییهای با منشأ انسانی یا دیگر سویهپنیرهای پروبیوتیکی حاوی باکتری .شود

 .(27-24) اندگزارش شده

های پروبـیـوتیا زنـده با تعداد های انجام شده روی باکتریهای گزارش شده به آزمایـاکثر بررسی

شوند. منظور از تعداد کافی این است که مصرف کافی در کشت پنیرها یا پنیرهای آماده خوردن محدود می

برش که هر  3در پنیر سخت )با مصرف روزانه ا تا  باکتری پروبیوتیا است. 108مرتب روزانه حاوی 

های رسد که کشت باکتریم باشد. به نظر میادر گر   610CFU*3 گرم وزن دارد( باید حاوی حداقل 30برش 

 یپنیرهای دارای ظرفیت بفری بالا و پنیرهای رسیده دارای اسیدیت نیپروبیوتیا در انساج چربی و پروتئ

و  های پروبیوتیا در حین عبور از دستگاه هضمی کما نمایند. ویندرولاماندن باکتریپائین به زنده

های باسیلوس لونگوم، باسیلوس اینفنتیس، لکتوباسیلوس اسیدوفیلوس همکارانـ نشان دادند که سویه

استفاده  =3PH یدارا HCI که از محلول 97نواخت آرژانتینی فرسکوی در پنیر یایو لاکتوباسیلوس کاز

و پروپیونی باکتریوم  98مقاوم بودند. پروپیونی باکتریوم فرودنریچیPH شده بود، نسبت به این 

امانتال های داخل عصاره هنگامی که در آزمایشگاه به سلول100 در پنیرهای شبیه امنتال 99اسیدوپروپیونیسی

صفرا مقاومت نشان داده و زنده  ی مصنوعی روده و معده اضافه شد نسبت به اسید وا، محتو ارجانتینی

خوک در هر گروه بودند، مصرف پنیر  8و  3خوراکی که به ترتیب  یماندند. در دو آزمایـ مداخله

                                                           
96 Gardiner 
97 Fresco 
98 P.freudenreichii 
99 P.acidopropionici 
100 Emmental – like 
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و  داری، باعث افزایـ معنPR68 و انتروباکترفیشیوم NFBC 338 چدار حاوی لاکتوباسیلوس پاراکازیی

ها را مصرف ماست حاوی همین باکتریهای پروبیوتیا نسبت به گروپی که مشخص میزان باکتری

اما روی  ؛سرم مثبت بود IgG پروبیوتیا پاسخ یکننده. در گروه مصرف(30-28کردند، گردید )می

 (.19-16مدفوعی، رشد خوک و خواص غذا اثری نداشت ) فرمیکل

باعث تقویت یا پنیر شـــبیه چدار، 101 فعالیت بالای بتاگالکتوزیداز میکروبی در پنیر ســـخت کانســـتراتو

ضم لکتوز در افراد دارای تحمل لکتوز م سیدی تولید بتاگالاکتوزیداز  ؛شودیه اما هر باکتری لکتیا ا

سین شودیهای زنده نمو محدود به میکروارگانیزم (32-29کند )می که از  102 1. انزایم برگرداننده انژیوتن

ستی پپتیدها جلوگیری می ستیوفعالیت زی سحین دوره رسیدن بهدر 103 کند در پنیر ف  ینیتجزیه پروتئ لهیو

های تغذیه شــده با این پنیر دچار کاهـ فشــارخون موش که شــدهدادهشــود و نشــانمیکروبی تولید می

ها در طول انتقال در دســتگاه هضــمی برای بروز ماندن میکروارگانیزمچنین زنده. هم(20-17اند )شــده

ـــلامتی کافی نبود. اکثر اثرا ریتأث کلینیکی به  یهاییپروبیوتیا در کارآزما یهایت مفید باکتر روی س

صورت صورت محصولات لبنی شبیه ماست، شیرهای غیر تخمیری یا بهاند که بهصورتی آزمایـ شده

ـــده های پروبیوتیا در محل خوبی برای محافظت باکتری ،بافت پنیر. اندمواد دارویی لیوفیلیزه تهیه ش

ــی ــد که باکتریو نماپایین  pHن، جبرابر اکس ــان داده ش ــت. در دو مطالعه نش ــفراوی اس های های ص

در مدفوع  ،شــوندیبه نســبت وقتی که در ماســت اســتفاده م شــوندیاســتفاده مکه در پنیر پروبیوتیا هنگامی

 .(27-26) 104شترندیب

 یر یگجهینت 

کاررفتن برای به ،شوداستفاده می سختمهیصورت سخت یا نپنیر در مقایسه با ماست مخصوصاً وقتی به

خاطر چربی بالا، وجود نما و مصرف به نسبت کمتر عنوان حامل پروبیوتیا مشکلاتی دارد که بهبه

ند برابر بیشتر است. در پنیر تازه مان 5تا  ۴در پنیر به نسبت ماست  هاایوتیاما غلظت پروب ؛روزانه است

تواند داشته آید و دریافت روزانه بالاتری میست میبا چربی و نما پائین به د یراحتپنیر دهقانی که به

عنوان یا غذای دارای ظرفیت بالا برای انتقال توان به. پنیر تازه را میکندیباشد، این موضوع صدق نم

که ماست یا دیگر محصولات تخمیری شیر مصرف پائینی در جامعه در مناطقی .ها به کاربردپروبیوتیا

تحمل کنند، پنیر پروبیوتیکی جایگزین  توانندیدارای تحمل لکتوز که ماست را هم نمدارد و برای افراد 

 .مناسبی است

                                                           
101 Canestrato 
102 Angiotensin-1 Converting enzyme 
103 Festivo 
104 www.zanjanmilk.persianblog.ir 
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