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 پریا ابراهیمی وفایی-2 حامد مدنی -1

 )پشمک حاج عبدا...( نانیاطم یشرکت بستن یفیکنترل ک ریمد -1

 کارشناسی ارشد صنایع غذایی دانشگاه آزاد ممقان                           
  

  ()پشمک حاج عبدا... نانیاطم یو توسعه شرکت بستن قیتحق ریدم -2
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  دهیچک
تقریبا در تمامی رده های سنی مصرف می شود. همچنین این ماده ی غذایی بستنی از جمله مواد غذایی است که 

خنثی(می تواند حامل مناسبی در طولانی مدت برای ph-به علت دارا بودن شرایط محیطی مناسب)دمای پایین
 ها باشد. پروبیوتیک

 ز بدست آمده است.از این رو محققان تحقیقات زیادی را در این رابطه انجام داده اند که نتایج موثری نی
  بالای غلظت از ناشی اسمزی فشار) نگهداری و فرآیند طول در که متعددی عوامل میان بستنی در زمینه وهدف:

 مانی زنده ،(روده قلیایی pH و معده اسیدی pH) مصرف نیز و( هوا اکسیژن وجود و انجماد دمای ساکارز،
  ها پروبیوتیک

 .گرفت قرار شبیه سازی مورد و گردیده انتخاب اصلی و مهم عوامل میدهند، قرار تاثیر تحت را
 

 PH، ییموادغذا، کیوتیپرب، یبستن کلیدی: کلمات

 
 

 مقدمه. 1

و فراسودمند، زنده ردیگیقرار م ریها تحت تاث کیوتیپروب یمان ینگهداری و مصرف بستن د،یاز آنجا که در طول مراحل تول pH 

است که قبل از افزودن  یدارد، منطق کیوتیهای پروب کروبیمانند دمای انجماد اثر مخرب بر م دیتول طیشرا زیو ن یگوارش ستمیس
 نیقرار داده و از ا یو مصرف مورد بررس ندینامساعد فرآ طیآنها را در شرا یزنده مان تیقابل ،یینها هبه فرآورد کیوتیباکتریهای پروب

عوامل متعددی که  انیراستا از م نی. در امییاضافه نما یگونه های موجود انتخاب نموده و به بستن انیگونه را از م نیمقاوم تر قیطر



 

 
 

و به  دهیانتخاب گرد یعوامل مهم و اصل دهند،یقرار م ریها را تحت تاث کیوتیپروب ینگهداری و مصرف، زنده مان ند،یدر طول فرآ
منظور نیدو مصرف مورد مطالعه واقع شدند. ب ندیعنوان شاخص فرآ  pH ژهیبه و یگوارش ستمیس  pH معده که محدود  دییاس

بالای ساکارز، دمای غلظتاز  ینامساعد خود فرآورده ) فشار اسمزی ناش طیشرا زیعامل است و ن نیکننده تر   
گونه های  یچون اطلاعات جامع در مورد رشد و زنده مان گریسازی قرار گرفت. از سوی د هیهوا( مورد شب ژنیو وجود اکس انجماد

مورد مطالعه در کیوتیپروب  pH رییبا توجه به محدوده تغ زیو ن شدیم افتیدر منابع کمتر  ییایو قل دییاس  pH  ،از دهان تا روده
لانگوم در معرض ومیدوباکتریفیو ب سیلاکت ومیدوباکتریفیب ،یکازئ لوسیلاکتوباس لوس،یدوفیاس لوسیباسلاکتو کیوتیچهار گونه پروب  

pH زیسازی شده معده  و ن هیشب  pH به طور موقت در ابتدای روده کوچک  ییایبه قل دییگذر از حالت روده و اس یکه ط یواسط
، اثر غلظت های  ،یبستن طیسازی شرا هیبه منظور شب نیشدند همچن شخصگونه ها م نی( قرار گرفته و مقاومتر4-6)  شودیم جادیا

درصد( و دمای  100انبساط  بیبه ضر دنیهوا برای رس قی)تزر ژنیدرصد( وجود و عدم وجود اکس10، 15، 20و  25مختلف ساکارز ) 
انجماد و نگهداری  یط گرادیسانتدرجه  - 20( و انجمادی)یمخلوط بستن دنیگراد برای رسان ی)چهار درجه سانتیخچالی نییپا

گونه ها مشخص شدند نیمقاومتر تیقرار گرفت و در نها شیو رشدچهار گونه مذکور مورد آزما ی( بر زنده مانییمحصول نها . 
کهایوتیپروب یکشت بر شاخص رشد و زندهمان طیمح pH اثر  : 

 یبستن طیاز خود بروز دهد، علاوه بر تحمل شرا یخود را در دستگاه گوارش دیمناسب برای آنکه بتواند اثرات مف یکیوتیپروب گونه
است به طوری که ممکن است در  ریدر قسمتهای مختلف آن متغ یدستگاه گوارش Ph. دیبالای معده فائق آ تهیدیبتواند بر اس یستیبا

 ،یکازئ لوسیلاکتوباس لوس،یدوفیاس لوسیلاکتوباس یکیوتیگونه های پروب یزنده مان یابی(به منظور ارز14)دیآ نییمعده تا حد دو پا
غلظتهای مختلف ساکارز، غلظتهای  ،ییایو قل دییاس pHباکتریها در معرض نیلانگوم، ا ومیدوباکتریفیب و سیلاکت ومیدوباکتریفیب

(، بر شاخص رشد چهار گونه 8-2)ییایو قل دییاس pHاثر  یحاصل از بررس جینتاقرار داده شدند.  نییو دماهای پا ژنیمختلف اکس
مختلف،  pHباکتریها در  یعنی(. 17درصد وجود دارد) کیداری در سطح احتمال  یباکتریها اختلاف معن نینشان داد که ب یکیوتیپروب

 داشته اند. یرشد  متفاوت
 

 تاریخچه:

در اوایل قرن بیستم این باور شکل گرفت که پروبیوتیک ها با بهبود تعادل فلور میکروبی روده و ممانعت از رشد باکتریهای بیماریزا و 

 را بطور مفیدی تحت تأثیر قرار دهند.توکسین زا ، می توانند میزبان 

امروزه اثرات سلامتی بخش خاصی برای آنها کشف و اثبات گردیده که از آن جمله می توان به بهبود بیماری های التهابی مزمن روده 

 .اشاره کرد ای ، پیشگیری و درمان اسهال های ناشی از میکروب های بیماریزا ، عفونت های ادراری تناسلی و بیماریهای آتوپیک

 پروبیوتیک:

توسط کولاس مطرح گردید. برخلاف آنتی بیوتیک ها ، پروبیوتیک ها این چنین تعریف  1953اصطلاح پروبیوتیک اولین بار در سال  

روی فولرتعریفی را برای  1989می شوند : عوامل مشتق شده میکروبی که رشد میکروارگانیسم ها را تحریک می کنند. در سال 



 

 
 

ک ها پیشنهاد کرد که بطور وسیعی مورد استفاده قرار گرفت ، در این تعریف پروبیوتیک ها مکمل های میکروبی زنده ای پروبیوتی

 هستند که به رژیم غذایی افزوده می شوند که با بهبود تعادل در میکروفلور روده اثرات مفیدی بر روی میزبان دارند. تعریف فولر به زنده

 داشته و جنبه های تأثیر مفید آنها بر روی میزبان را مطرح می کند بودن پروبیوتیک ها تاکید

 پری بیوتیک:

ارائه گردید بعنوان ترکیبات غذایی غیر قابل هضم که با تحریک انتخابی  1995مفهوم پری بیوتیک توسط گیبسون و رابرفروید در سال 

 بان را بطور مفید تحت تأثیر قرار می دهند. رشد و یا فعالیت یک یا تعداد محدودی از باکتریها در کولون ، میز

 مانند باکتریهایی تکثیر و رشد که هستند انتخابی هضم غیرقابل کربوهیدراته غذایی منابع ها بیوتیک پری دیگری تعریف در 

 دکنن می تحریک را لاکتوباسیل و بیفیدوباکتریوم

میکروفلور روده کرده و موجب افزایش تعداد بیفیدوباکتریوم ها و لاکتیک تأمین پری بیوتیک های مختلف ایجاد تغییر معنی داری در 

 اسید باکتریها می شود.

از اینرو بطور مستقیم سلامتی انسان را تحت تأثیر قرار می دهند. بنابراین تحت تأثیر قرار دادن ترکیب میکروفلور روده ای با مصرف  

ا و یا بیفیدوباکتریوم ها ، و یا بوسیله خوردن ترکیبات غذایی غیر قابل هضم که می میکروب های انتخابی بویژه لاکتیک اسید باکتریه

 .توانند بعنوان پری بیوتیک عمل کنند

 فلورگوارشی:

گونه مختلف قابل کشت است  400باکتری است که شامل بیش از  CFU/gr1014  دستگاه معدی روده ای محل اسکان حدود

 تحت عنوان فلور معدی روده ای شناخته شده اند.جنس تعلق دارند و  190که به 

تعداد و ترکیب باکتریایی بطور قابل توجهی در طول مسیر لوله گوارشی تغییر می کند. تراکم میکروارگانیسم های فلور معدی روده ای 

 کولون متغیر است.باکتری در   CFU/gr1010   باکتری در معده بدلیل شرایط اسیدی بالا تا  CFU/gr103 از حدود کمتر از

% از گونه های موجود در کولون را بخود  99باکتری های بی هوازی ، گونه های باکتروئیدس ، بیفیدوباکتریوم ، یوباکتریوم بیش از 

 اختصاص می دهند. رشد و فعالیت متابولیکی فلور تأثیر زیادی بر روی سلامتی فیزیولوژیکی و تغذیه ای دارد.

متعادل زمانی ایجاد می شود که باکتریهای مفید سلامتی بر علیه باکتریهای بالقوه مضر غالب گردند. بسیاری  فلور معدی روده ای    

از عوامل از جمله : استرس ، رژیم غذایی ضعیف ، آنتی بیوتیک درمانی ، عفونت ها ، مسمومیت های غذایی و فرایند طبیعی پیری 

 ممکن است این تعادل را برهم بزنند.

 



 

 
 

 های غالب دربستنی پروبیوتیک: باکتری

در کشورهایی همچون آلمان،انگلیس،دانمارک که جزو اولین کشورهای تولید کننده های این محصول می باشند از باکتری های 

 لاکتوباسیلیوس اسیدو فیلوس و بیفیدوباکتریوم بیفیدوم ومخلوط این دو باکتری با باکتری های دیگر استفاده می کنند.

ها جزو فلور طبیعی روده بوده و هیچ گونه عوارضی برای انسان ندارند. طبق قانون فدراسیون بین المللی لبنیات وجود  این باکتری

 باکتری پروبیوتیک زنده در هر گرم از مواد لبنی به هنگام مصرف ضروری دانسته است 10حداقل 

 انواع بستنی پروبیوتیک:

 بستنی پروبیوتیک تخمیری -1

ی باکتری های پروبیوتیک در ابتدا به مخلوط بستنی افزوده شده و سپس گرمخانه گذاری می شود تا اسیدیته ی مورد در بستنی تخمیر

نظر حاصل شود سپس مخلوط حاصل منجمد می شود.در این روش باید انتظار بوجود آمدن طعم ها و عطر های خارجی که در حین 

 تخمیر بوجود می آیند داشت.

 بستنی پروبیوتیک غیرتخمیری: -2

در بستنی غیر تخمیری پروبیوتیک های آماده شده قبل از انجماد به مایع بستنی افزوده می شود تا دیگر اجازه رشد و فعالیت در       

 بستنی را نداشته باشند.

 موانع تولیدبستنی پروبیوتیک:

که پروبیوتیک های بی هوازی در کنار اکسیژن هوا در طی نگهداری  .به علت وجود هوا در بافت بستنی امکان این امر وجود دارد1

 (کنند که این ماده محیط را سمی می کند و باعث از بین رفتن پروبیوتیک ها میشود.  H2O2طولانی مدت تولید پرکسید هیدروژن)  

 دارد. .در بستنی به علت وجود کریستالهای یخ امکان صدمه دیدن غشای میکرو ارگانیسم ها وجود2

 .شرایط اسیدی معده و قلیایی ابتدای روده نیزباعث از بین رفتن پروبیوتیک ها می شود   3

 راهکارهای رفع موانع تولیدبستنی پروبیوتیک:

.به خاطر اینکه پروبیوتیک ها با محیط اطراف خود در ارتباط نباشند و مواد سمی تولید نکنند می توان پروبیوتیک ها را میکروکپسوله 1

 کرد.



 

 
 

.برای جلوگیری از صدمه زدن کریستال های یخ به پروبیوتیک ها می توان از انجماد سریع استفاده کرد تا با به وجود آمدن کریستال 2

 های کوچک وضعیف حداقل خسارت را در پروبیوتیک ها داشته باشیم 

ن از میکروکپسوله ها استفاده کرد تا حداقل .هم چنین برای جلوگیری از صدمه زدن کریستال های یخ به پروبیوتیک ها می توا3

 خسارت را درپروبیوتیک ها داشته باشیم.

و اکسیژن هوا از نمک سیترات و کربنات در طی آماده سازی پروبیوتیک ها  ph.برای کم کردن حساسیت پروبیوتیک ها به تغییرات 4

 می توان استفاده کرد.

 پروبیوتیک ها را در برابر شرایط اسیدی معده و قلیایی روده محا فظت می کند.میکروکپسوله کردن تا حد بسیار زیادی 5

 :ریز پوشانی یا میکروکپسوله کردن پروبیوتیک ها

به علت اینکه پروبیوتیک ها در اثر شرایط نا مساعد بستنی و بدن از بین میروند می توان از ریزپوشانی پروبیوتیک ها با کربوهیدرات ها 

مانند اینولین و نشاسته ذرت استفاده کرد.همانطور که قبلا اشاره شد این مواد جزو پری بیوتیک ها می باشد در  ی غیر قابل هضم

اینصورت ما محصولی سین بیوتیک خواهیم داشت .که از لحاظ خواص تغذیه ای بسیار با ارزش می باشد..اینولین و نشاسته ذرت تاثیری 

یوس اسیدو فیلوس و بیفیدوباکتریوم بیفیدوم که جزو پروبیوتیک های اصلی بستنی می باشند اختصاصی بر رویباکتری های لاکتوباسیل

 . که باعث رشد بیشتر و تاثیر بیشتر این پرو بیوتیک ها در بدن می شود

 :مراحل تولید بستنی پروبیوتیک

شد با این تفاوت که درتولید بستنی پروبیوتیک تمامی مراحل تولید بستنی پروبیوتیک همانند مراحل تولید بستنی غیر پروبیتیک می با

 درجه دارد افزوده میشود.4میکروکپسوله های آماده شده دقیقا قبل از مرحله انجماد به مایع بستنی که دمای 

 در از جزئی عنوان به پروبیوتیک باکتري هاي پروبیوتیک ها زنده مانی شاخص بر فرآوري مختلف دماهاي اثر

 :کشت محیط

 و گراد سانتی پایین دماهای تحقیق این در. باشند فریزر درجه پایین)چهار دماهای تحمل به قادر بایستی لبنی محصولات و یخچال

 حاصل نتایج. گرفت قرار بررسی مورد نگهداری ساعت سه طول در تجاری پروبیوتیک گونه چهار زنده مانی بر( گراد سانتی درجه - 20

 مختلف، دماهای برابر در باکتریها مقاومت یعنی. دارد وجود درصد یک احتمال سطح در معنی داری اختلاف باکتریها بین که داد نشان

 به مربوط مقاومت، بیشترین که داد نشان درصد یک احتمال سطح در دانکن روش به مورد این در میانگین مقایسات .بود متفاوت

  .میباشد گراد سانتی درجه - 20 دمای در کازئی لاکتوباسیلوس

 



 

 
 

 نتیجه گیری:

 تیمارها ترکیب به نسبت که گونه هایی و شده واقع مقایسه مورد پروبیوتیکی گونه های از یک هر بر تیمار ها از آمده دست به نتایج

 که داد نشان حاصل نتایج. شدند انتخاب بستنی در کاربرد برای بودند، دارا را بالایی زنده مانی و رشد شاخص و داده مناسب پاسخ

 pH در خوبی مقاومت هم و بودند برخوردار بالایی رشد سرعت از هم بقیه به نسبت لاکتیس بیفیدوباکتریوم و کازئی لاکتوباسیلوس

 و کازئی لاکتوباسیلوس که میدهد نشان نتایج این. داشتند بستنی شده شبیه سازی شرایط و گوارشی دستگاه شده شبیه سازی

 مناسبترند. فراسودمند بستنی در کاربرد برای آزمایش مورد گونه چهار میان در لاکتیس بیفیدوباکتریوم

 

 . مراجع12

 ریزپوشانی بوسیله ها پروبیوتیک مانی زنده افزایش.  1387.  ا ، عزیزی ،.  ر.  م ، احسانی ،.  س.  م ، یارمند ،.  ع ، راد همایونی –
 . فراویژه بستنی در

 در مختلف کشت های محیط ارزیابی.  1384.  ه ، رضوی ،.  ک ، دارانی خسروی ،.  ر.  م ، احسانی ،.  پ ، طاهری – 2 
 . شیری محصولات در اسیدوفیلوس لاکتوباسیلوس پروبیوتیکی های باکتری شمارش و رشد

 چاپ – آزمون های روش و ها ویژگی – پروبیوتیک ماست – 1387 سال  – 11325 شماره – ایران ملی استاندارد – 4 
 ایران صنعتی تحقیقات و استاندارد سسه مو – اول
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