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 تشکر و قدردانی

 

کند، و بیش از  همواره پیش از آنکه بخوانمش اجابتم میستایش مخصوص خداوند بی نهایتی است که 

 شود. حقیقتاً داشتن چنین پروردگاری مرا بس به نعمت بندگی. آرزوهایم گسترده می

، این معلمین بزرگوار، که همواره بر کوتاهی و درشتی من، قلم عفو پدر، مادر و مادر بزرگ عزیزم از

ذشته اند و در تمام عرصه های زندگی یار و یاوری بی چشم اند، کریمانه از کنار غفلت هایم گ کشیده

 داشت برای من بوده اند، سپاسگذارم

، بهترین و صمیمی ترین دوست زندگی ام که یاوری صبور و فداکار برایم است، سپاسگذاری همسرماز 

 کنم. می

و الدین  زین دکتر شیخاساتید فرهیخته و بزرگوارم جناب آقای  یها پیمودن این راه هرگز بدون راهنمایی

ها  ام، ممکن نبود. زحمات، دلگرمی ها افتخار شاگردیشان را داشته که سال دکتر سلیمانیان زاد سرکار خانم

 ها برای ایشان هستم. و آرزومند بهترین نهادههای بی دریغشان را ارج  و محبت

 دارم. نیز کمال تشکر را دکتر نصیرپوراز استاد مشاور پایان نامه جناب آقای 

نامه را متقبل بوده  که زحمت داوری این پایان دکتر قربانی ودکتر کدیور از اساتید ارجمندم جناب آقایان 

 اند، متشکرم.

دکتر فضیلتی، دکتر دخانی، دکتر کبیر، دکتر از سایر اساتید محترم گروه علوم و صنایع غذایی جناب آقایان، 

 نهایت سپاسگذارم. بی دکتر همدمیو  تشکرانی، دکتر شاهدی، دکتر گلی، دکتر کرام

دلسوزانشان  های راهنمایی و ها به پاس مهربانی مهندس بهرامیو جناب آقای  مهندس ستاریاز سرکار خانم 

 تشکر می کنم.

از دوستان عزیزم جناب آقایان امامی، صحافی، زعیم، شاهمرادی و سرکار خانم ها جعفری، احمدی، 

گنجد به پاس تمام  نیک منش، یوسفی، سعیدی و دیگر دوستان که ذکر نام آنها در این مقال نمی

 کنم.  ها، خاطرات و لحظات خوشی که در کنارشان داشتم با تمام وجود قدردانی می کمک

ام را از پروردگار مهربان  تمام عزیزانی که در زندگی از آنان آموخته افرازیسلامت و سر سعادت،

 خواستارم.

  

 سید حمید نوربخش
0310مستان ز  
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 چکیده -0

توجاه روز افازون جواماع بشاری باه       باه واساطه   زیست فعاال ها برای تولید مواد غذایی  میکروارگانیسماستفاده از 

ای کاه   زناده  هاای  میکروارگانیسام بر اساس تعریف سازمان بهداشات جهاانی باه    . زا در حال گسترش است غذاهای سلامت

0CFU.mL) بتوانند پس از خورده شدن، به تعداد کافی
مساتقر شاده و خصوصایات    ک رسیده، در آنجا چ( به روده کو017 -

پاسخ که منجر به میکروبی هر نوع تغییر در محیط سلول  شود. پروبیوتیک اطلاق میباکتری  ،زای خود را بروز دهند سلامت

باعث افزایش مقاومات   تواند یمها با تنش  بر اساس تحقیقات انجام شده مواجه شدن سلول شود. شود تنش نامیده می سلولی

 .اسات  هاای پروبیوتیاک   ی بااکتری هاا  گوناه  نیتار  گساترده گوناه پلانتااروم یکای از    . هاای آتای شاود    ها در برابر تانش  آن

منجار   تار  بزرگاست، ژنوم  های اسید لاکتیک ژنوم شناخته شده در بین باکتری نیتر بزرگدارای  پلانتاروم لوسیلاکتوباس

های تجاری به خااطر ساازگاری بهتار باا شارایط       سویه های بومی در مقایسه با سویه شود. می ها نشتمقابله با بهتر توانایی به 

لبنی غیر تخمیاری  بستنی به عنوان یک محصول  .دارند بهتریقه قابلیت پروبیوتیکی طمحیطی و دستگاه گوارش مردم هر من

پلانتااروم از   لوسیلاکتوباسا سویه باومی  در این تحقیق ابتدا های پروبیوتیک باشد.  بستر مناسبی برای حمل باکتری تواند می

بااکتری در  مقاومات طبیعای    در مرحله بعد .کلکسیون میکروبی آزمایشگاه میکروبیولوژی دانشگاه صنعتی اصفهان تهیه شد

اعت انادازه  س 22در طول  یاسید  تنشبه عنوان بوسیله اسید کلریدریک  pHپنج غلظت متفاوت اسید از طریق تنظیم  مقابل

، مایع MRS های متفاوت اکسگال در محیط کشت گیری شد. میزان مقاومت طبیعی باکتری به صفرا نیز از طریق تهیه غلظت

کمتر از حد کشاندگی   یها غلظتبا استفاده از باکتری سپس گیری شد.  ساعت اندازه 22تلقیح و شمارش باکتری در طول 

هاای   باکتری مقااوم شاده در اساید باا روش مشاابه در برابار غلظات       به صورت افزایشی تیمار شد. در چندین مرحله و اسید 

تیمار شده بارای تولیاد بساتنی ماورد اساتفاده قارار گرفات و میازان          های در مرحله بعد باکتریمختلف صفرا هم مقاوم شد. 

این مرحله برای تولید بستنی مجدداً مورد  های جدا شده از . سلولندهفته نگهداری شمارش شد 02زنده در طول  های سلول

گیری شد. نتایج بیانگر افزایش قابل توجه میزان زنده مانی باکتری تیمار شده با  اندازه ها آناستفاده قرار گرفتند و میزان بقاء 

کتری در باه صاورتی کاه باا     کشنده اسید و صفرا بود، یها غلظتاسید و صفرا، در مقابل  کمتر از حد کشندگی یها غلظت

5/2=pH  جمعیت سلولی خود را حفظ کرده بود. باکتری مقاوم شده در برابر اسید، در مقابل  ساعت بخش عمده 22پس از

میزان قابل توجهی رشد نشان داد.  ساعت، 22نیز پس از % صفرا به عنوان غلظت میانگین صفرا در روده کوچک 6/1غلظت 

افازایش   اسااس  بر ایان  متقاطع، میزان زنده مانی باکتری در بستنی نیز افزایش یافت.علاوه بر این با توجه به پدیده محافظت 

 02به میزان قابل توجهی بیشتر بود و پس از  (مرحله قبل) های جدا شده از بستنی زنده مانی باکتری در بستنی حاوی باکتری

0CFU.mL) اشت جهانیهفته تعداد سلول باکتری زنده شمارش شده در محدوده توصیه شده سازمان بهد
بااقی ماناده    (017 -

 بود.
 

هاای کمتار از حاد     زناده ماانی، تانش   ، محافظات متقااطع  بساتنی،  ، لاکتوباسیلوس پلانتارومپروبیوتیک، کلمات کلیدی: 
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 فصل اول

 مقدمه

 مقدمه 1-1

باه  مین کننده انرژی بدن انسان مورد نظر باوده اسات، بلکاه    أتعامل نه تنها به عنوان غذا   از گذشته

شده است. در این میاان غاذاهای    نیز استفاده میعنوان عاملی برای افزایش و بهبود سلامت مصرف کننده 

ن بر اساس تعریاف ساازما  گروه غذاهای ارتقاء دهنده سلامت مصرف کننده هستند.  نیتر مهمپروبیوتیک 

 ای کاه بتوانناد پاس از خاورده شادن، باه تعاداد کاافی         هاای زناده   بهداشت جهاانی باه میکرواورگانیسام   

(CFU.mL
زای خاود را باروز    ( به روده کوچک رسیده، در آنجا مستقر شده و خصوصیات سلامت017 1-

ای طعام  اناد و دار  غذاهای پروبیوتیک عمادتاً تخمیاری باوده    از گذشته شود. دهند، پروبیوتیک اطلاق می

های پروبیوتیک غیار تخمیاری    ، از این رو دارای مقبولیت مصرف کمی هستند، امروزه فراوردهبودهترش 

 .[88] اند های پروبیوتیک به دلیل طعم ملایم گسترش روز افزونی یافته که تنها حامل باکتری

گوناه هاای جانس لاکتوباساایلوس از     نیتار  گساترده پلانتااروم باه عناوان یکای از      لوسیلاکتوباسا 

ژنوم شاناخته شاده در باین     نیتر بزرگآید. این گونه دارای  های پروبیوتیک به شمار می باکتری نیتر مهم

های متابولیکی بیشتر و به طبع آن قابلیات   تر منجر به داشتن چرخه جنس لاکتوباسیلوس است، ژنوم بزرگ

 .[11] شود می با شرایط سخت بهتر سازگاری

منطقاه و دساتگاه   شارایط  ک باه لحااس ساازگاری بیشاتر باا      های پروبیوتیا  های بومی باکتری سویه

را  هاا  آنهای گوناگونی هستند کاه زناده ماانی     جامعه دارای قابلیت بهتری برای مقابله با تنشهر گوارش 
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های بومی در تحقیقات مرتبط با بیوتکنولوژی  دهد. از همین رو امروزه استفاده از سویه قرار می ریتاث تحت

 زیادی پیدا کرده است. مواد غذایی اهمیت

و  ، بستنی باه دلیال داشاتن پاروتئین    سال پیش گسترش یافت 311بستنی به شکل امروزی از حدود 

بار اسااس تعریاف     شاود.  ی زیادی محساوب مای  ا ی غذایی با ارزش تغذیه رین کننده مادهو شیشیر چربی 

شاود کاه    منجمدی اطالاق مای   شکل سازمان استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران بستنی به مخلوط خمیری

بساتنی باه    شیرین کننده و چربی ناشی از شیر و منابع گیااهی باشاد.   های شیر، پایدار کننده، دارای پروتئین

حامال بسایار    ،خنثای نزدیاک باه    pHدلیال  باه  با مقبولیت مصرف زیااد  عنوان یک محصول غیر تخمیری 

داد بااکتری زناده عامال تعیاین کنناده در باروز       های پروبیوتیک است. از آنجا که تع مناسبی برای باکتری

های مرتبط باا دساتگاه گاوارش و فرایناد تولیاد ماواد        ها است، تنش پروبیوتیکخصوصیات سلامت زای 

 ها دارد. میزان بقاء این باکتریغذایی تاثیر بسزایی در 

حمل شارایط  بطور کلی به هر نوع تغییر در محیط زندگی سلول که منجر به ایجاد پاسخ به منظور ت

 باا  تانش  یاک  در معرض گرفتن قرار ،ها میکروارگانیسم از بسیاری درشود.  جدید شود، تنش اطلاق می

ایان پاساخ تحات    شاود،   باعث ایجاد مقاومت در مقابل همان نوع تنش می، 0کشندگی حد از کمتر شدت

کاه   کناد مای  ایجااد  دیگار  های تنش در برابر را مقاومت این حتی یا شود و تطابقی نامیده میپاسخ عنوان 

بار اسااس شادت     .برناد  مینام  3همولوگ های نشتبا پاسخ مشترک را  ها تنشنام دارد،  2محافظت متقاطع

تنش وارد شده به سلول ابتدا تغییرات مورفولوژیک، ساپس تغییارات فیزیولوژیاک و در نهایات تغییارات      

 .[35] ژنتیکی اتفاق می افتد

کام در   pHشامل تنش ناشای از   های مهم مرتبط با فرایند هضم و جذب در دستگاه گوارش تنش

، اساس نتایج بدست آمده از تحقیقاتاست، بر  کوچکمعده و غلظت زیاد صفرا در بخش دوازدهه روده 

در محتویاات معاده    pH ین، همچنا اسات سااعت   2حداکثر زمان مواجه شدن غذا با اسید معده در حدود 

 pH=5/2-5/3اسات و پاس از مصارف غاذا باه حادود        pH=5/0در حادود  معده خاالی اسات   زمانی که 

اساید را داشاته باشاد و پاس از آن باا صافرا در       بر این اساس باکتری باید مقاومت کافی در برابر  .رسد می

تحقیقات متعدد غلظت متوساط صافرا    و بتواند در برابر صفرا نیز مقاومت کند. روده کوچک مواجه شود،

های پروبیوتیک موجاود   % گزارش کردند که غذا و به طبع آن باکتری6/1در روده کوچک را در حدود 

 د.ساعت در تماس با صفرا هستن 2در آن در حدود 

                                                 
0-Sublethal  
2-Cross Protection 
3-Homologue stresses 



2 

 

 

های ناشی از فرایند تولید و نگهداری بستنی نیز به طور کلی و به ترتیب شامل تنش مکاانیکی   تنش

دستگاه، تنش اکسیداتیو ناشای از ورود هاوا باه مخلاوط بساتنی باه منظاور افازایش حجام           نز همز ناشی ا

 مخلوط بستنی و در نهایت دمای کم به دلیل نگهداری بستنی در فریزر است. 

هایی با شدت کمتر از حاد کشاندگی،    ای مواجه شده با تنشه بر اساس تحقیقات انجام شده سلول

دهند. همچناین تحقیقاات نشاان داده اسات،      مقاومت بالاتری از خود نشان می در موجه با دوز اصلی تنش

ها زمانی که با حفظ توالی تنش بر اساس شرایط واقعی باشد می تواند از  ها با این دسته از تنش تیمار سلول

 .[75] شودهای همولوگ آتی  طریق پدیده محافظت متقاطع باعث ایجاد مقاومت بیشتری در برابر تنش

تحقیقات متعددی در خصوص تولید بستنی پروبیوتیک غیر تخمیاری انجاام گرفتاه اسات و عادم      

خصوصیات فیزیکی، شایمیایی و حسای فاراورده باه اثباات رسایده اسات. اگار چاه اکثار           تاثیر باکتری بر 

اند، اما اساتفاده از تیماار    های پروبیوتیک را در بستنی را گزارش کرده مطالعات بقای نسبتاً مطلوب باکتری

قاای  های کمتر از حد کشندگی قبل از تولید بستنی به منظاور افازایش نارخ ب    مواجه سازی باکتری با تنش

 ی زیادی نیست. دارای سابقه و مصرف بستنی باکتری در طول فرایند تولید، نگهداری بستنی

مقاومات   شیافازا  یساده و کاارا بارا   یاستراتژ کی نییتببه طور کلی هدف از انجام این تحقیق، 

هاا   تنش یمحافظت متقاطع بر اساس توال جادیا قیاز طر یبوم کیوتیپلانتاروم پروب لوسیلاکتوباس یباکتر

 ریا غ یمحصاول لبنا   کیتولید ر استفاده از باکتری مقاوم شده د با توجه به شرایط واقعی است، پس از آن

در  و بررسی میزان بقاء باکتری در طول فرایناد تولیاد و نگهاداری آن اسات.     یمنجمد مانند بستن یریتخم

مجادد بساتنی باه منظاور بررسای اثار       های زنده مانده در بستنی برای تولید  نهایت استفاده مجدد از باکتری

هاای   مکانیکی حین فرایند تولید بستنی در افازایش مقاومات بااکتری در برابار تانش      مواجه با سرما و تنش

 مشابه آتی است.
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 دومفصل  -2

 بررسی منابع فصل اول:

 

 

 

 اهمیت موضوع 2-1

 0غذاهای فرا سودمند 2-1-1

علاوه بر تأمین مواد مغذی و  است و شده میناز گذشته غذا تنها به منظور تأمین انرژی بدن استفاده 

ها و پیشگیری از ابتلا به بیماری ماورد اساتفاده    های بدن، به منظور ارتقاء سلامت، بهبود بیماری ریز مغذی

ذا در ارتقااء سالامت   گرفته است. امروزه تحقیقات وسیعی در خصوص درک و توساعه نقاش غا    قرار می

پذیرد، غذا در تحقیقات امروزی دیگر تنها نقش تأمین کننده ماواد مغاذی را نداشاته و باه      جامعه انجام می

میکرواورگانیسام هاای مفیاد مطارت اسات، از      مواد درمان کنناده و  ی برای مواد زیست فعال، لعنوان حام

هاای قلبای    عاث کااهش خطار بیمااری    سوی دیگر گرایش مردم به غاذاهای سالامت زا، غاذاهایی کاه با    

شود، غذاهای ضد سرطان و پوکی استخوان منجر به رشد روز افزون سرمایه گاذاری در بخاش تولیاد     می

  .[08] این دسته از مواد غذایی شده است

ناده تولیاد و   ء سالامت مصارف کن   کاه باا هادف ارتقاا     را غاذاهایی  0181اولین بار ژاپن در ساال  

وزارت بهداشات ژاپان مجاوز برچساب گاذاری       0110. ساپس در ساال   نامیدشد فراسودمند  فرآوری می

باه   2سازمان غذا و داروی آمریکاا  0112که هدف سلامتی بخشی داشتند صادر نمود. در سال را غذاهایی 
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