
 

 

 

 

 

 

 

 

یی ی صنای ه فناوری   ع غذا  
 

علمی دانشجویی گاهنامه    

1404ماه    اسفند  / شماره دوم   / ول سال ا   

 



 

 ی غذای   صنایع های  علمی دانشجویی فناوری گاهنامه  

 1404  ماه   اسفند   / دوم سال اول/ شماره  

 ک.ن.ت   128/ 5  شماره مجوز: 

 

 گوی روشنک حق   تیاز: صاحب ام 

 شکده کشاورزی( صنایع غذایی دان )دانشجوی دکتری علوم و مهندسی  

   د حصاری تر جواکد ب آقای  جنا   استاد مشاور: 

 گوی  روشنک حق   مدیر مسئول و سر دبیر: 

   گوی روشنک حق   : هیئت تحریریه 

   گوی روشنک حق   : راستار ی و

 گوی روشنک حق   طراح و صفحه آرا: 

 



 



 

 

 

ولات لبنی ها در محص پروبیوتیک   

Probiotics in dairy products 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

ست مطالب فهر   

 مقدمه 

 پروبیوتیک سیم بندی محصولات  ق ت

 ری یک تخمییوتوبپر

 یپروبیوتیک غیر تخمیر

 میکروارگانیسم های پروبیوتیک 

 ها بخش پروبیوتیک خواص سلامت 

 ا ز سرطان ضدو   زا جهش ضد خواص 

 هااز عفونتیری جلوگ

 سیستم ایمنی  یمتنظ یت وحریک، تقوت

 لسترول سرم خون ش ککاه

 زکتوبهبود عدم تحمل لا 

 لرژی سیت یا آاسبهبود ح

 ایبهبود ارزش تغذیه 

 سایر اثرات سودمند

 ای اصلی و ویژگیه   وس لاکتوباسیلوس اسیدوفیل 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

   1صفحه    / لبنی   محصولات ها در  تیک بیو پرو  / های صنایع غذایی فناوری 

 مقدمه 

بخش گرفته شده است و بخش یا زیستواژه پروبیوتیک از واژه یونانی پروبیوس به معنای حیات

قرار ضدحیات  معنای  به  پادزیست  واژه  مقابل  مفهوم  نظر  به فرآورده .  دارد  از  پروبیوتیک  های 

های باکتریایی تلوطی از کشامل یک یا مخد که شنوشهای غذایی گفته میای از فرآوردههدست

ها باعث ایجاد تعادل در فلورمیکروبی روده و در نهایت سبب صرف آنست که م زنده و مفید ا

های پروبیوتیک ه فرآوردههای پروبیوتیک را به دو دستفرآوردهشود.  سان میافزایش سلامتی ان

لبنی تقس و غیر  از دمییم  لبنی  نخکنند.  انواع مست میسته  به  پنیر،  اتوان  مه ترش، اخست، 

پنیر، شیر شیرین شده، شیر تغلیظ شده، یه آبهای با پاشک، نوشیدنیستنی، شیر خ دوغ کره، ب

صولات پروبیوتیک غلات، شیرینی پزی سته دوم به محدار و دسرهای لبنی و از دشیرهای طعم

نو انواع  غذاشیدنی)قنادی،(  کودک،ها،  گوشتفرآورده   ی  سهای  تنقلات  و  اشلامتی  ه اربخش 

دهند و شکیل میت  لبنی   صولاتمح   ی پروبیوتیک موجود در بازار را گروههااغلب فرآورده  .تشاد

یر، باعث ولات تخمیری شا در محص ه که وجود پروبیوتیک باور را دارند ، این کنندگان آگاهصرفم

 ود.شمزمان میها و اثر مثبت تخمیر، به طور هوبیوتیک پر  بخشلامتها از فواید سمندی آنبهره

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
   2صفحه    / لبنی   محصولات ها در  پروبیوتیک   / ایی ایع غذ های صن فناوری 

س  رفص اثرات  از  اسلامتنظر  پروبیوتیکتبخش،  از  بافاده  غذایی  مواد  در  کننده ها  تأمین  ید 

د و نگهداری را نام طی تولیافی در توان پایداری کرایط مید. از جمله این شرایط دیگر نیز باشش

م لازقدار  کمتر از من دوره نگهداری  ذایی تا پایاماده غ در  ها  برد به طوری که تعداد پروبیوتیک

ا نباشیجابرای  درمانی  اثرات  میکروارگاند  این  فعالیت  و  ماندگاری  بسمید.  فرآیند ها  به  ستگی 

محصوخ   تولید،  ماتریکس  نظصیات  از  ترکیب شیمیایصول  فعالر  آبی،ی،  اک  یت  و غلظت  سیژن 

اکپتان شاخص  -سایشسیل  ا  pH  احیا،  غلظت  اثراو  سینرژیسسید،  آنتاگونیستی ت  و  تی 

بنی صولات لمیان مح . از  ها داردو حالت فیزیولوژیکی باکتری  مواد غذاییر  د دموجو ستارترهای ا

داما علت  به  ویتست  لبنی،  مواد خام  مانند  مفیدی  مواد  موادامین شتن  و  به نمعدنی    ها  سبت 

 . باشدا دارا میستفاده به عنوان پروبیوتیک رسیل اها پتانسایر فرآورده

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   3صفحه    / لبنی   محصولات ها در  پروبیوتیک   / های صنایع غذایی فناوری 

 پروبیوتیکتقسیم بندی محصولات  

 

 ری یک تخمی وت پروبی  •

 

از پروبیوتیک به  محصولی است که در تولید آن   باشد و  شده  تفادهگر اسعنوان کشت آغازها 

pH   ه باگذاری در مقایسآن طی دوره گرمخانه  pH  ت آغازگر د. کشته باشاهش یافطبیعی ک

میکروارگانیسم شامل  فقط  است  ممکن  محصول  شامتولیدکننده  یا  پروبیوتیک  این های  ل 

همراسمگانیکروارمی بها  باکتریه  )همچون  کمکی  کشت  ماست ا   رپتوکوساست  یعنی  های 

 .باشد ( بولگاریکوس  زیرگونه  دلبروکی  لاکتوباسیلوس  و   لوسترموفی

 

 ی غیر تخمیر پروبیوتیک   •

 
ست که در مراحل تولید آن فرآیند تخمیر وجود های پروبیوتیک اسمصول حاوی میکروارگانیمح

)کش آغاندارد  ات  محص دوشمین  فهاضزگر  بنابراین،  حاوی .(  فقط  پروبیوتیک  تخمیری  غیر  ول 

 . یک استبیوتپرو  ی اه میکروارگانیسم

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   4صفحه    / لبنی   ت محصولا ها در  پروبیوتیک   / های صنایع غذایی فناوری 

 میکروارگانیسم های پروبیوتیک 

 

ستند که ه   ییغذا موادضی زای موجود در بعهای زنده و غیربیماریسمها میکروارگانی پروبیوتیک

در تأثیر  وقتی  شوند  بدن  وارد  سلامت  مثبت  مقادیرکافی  بر  ممیزبای  تاریخچه ین  گذارند. 

ورده برای اولین بار توسط یک آین فرگردد. ای های پروبیوتیک به صدها سال قبل بر موردهآفر

نام  روسی  دانشمند   اوایل فمچینکوبه  بی  در  مواد   صرف امروزه روند م   د. ستم مطرح گردیقرن 

خغذای پروبیوتیک  اروپا  صاًصو ی  آسیا  در  شرق  جنوب  آمریکا  ،  تدری و  افزبه  کردهپیش  یاج   دا 

معمول میکروارگانیسماست.  سه  ترین  به  پروبیوتیک  باکتهای  قارچ ری گروه  مخمرها ها،  و  ها 

میتق ا.  شوندسیم  پروبیوتیک  ا گونه  مورد  محصلی  در  لبنی  ستفاده  و   سیلوسلاکتوباصولات 

لاکتوباه   هاکتریومبادوبیفی جنس  از  گونهستند.   ،یلوسستیدوفالوسباستی لاکتو  هایسیلوس 

جنس    رامنوستوس  یلوسلاکتوباسو    کازئی  وباستیلوستکلا از   های هگون  تریومبیفیدوباکو 

متداول   لانگوم  موباکتریوبیفیدو    بیفیدوم   بیفیدوباکتریوم ،  لاکتیس  بیفیدوباکتریوم انواع  از 

 .  وندشب میها محسوپروبیوتیک

 :کرد  هارشازیر   وردمتوان به  می های پروبیوتیک ترین خصوصیات باکتریاز مهم

 . باشند  1GRASهایگونههای پروبیوتیک باید جز  میکروب •

 د.زا باشنتیک باید غیر بیماری یوپروبهای  وبکرمی •

آنزیممیکروب • و  معده  اسید  برابر  در  مقاومت  توانایی  باید  پروبیوتیک  گهای  را   وارشی های 

 .  داشته باشند

 را داشته باشند  هودر  وارهید   نایی چسبیدن بههای پروبیوتیک باید توامیکروب •

 .شته باشندزا را دااریعوامل بیم های پروبیوتیک باید توانایی مقابله با  میکروب •

 

 
1 Generally recognized as safe 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   5صفحه    / لبنی   محصولات ها در  پروبیوتیک   / های صنایع غذایی فناوری 

 ها وتیک بخش پروبی خواص سلامت 

 

 ا ز طانسر   ضد و   ا ز ش جه   ضد خواص   •

پذیرد. ثابت رتوتابی اثر میو پ شی، تن رژیم غذای اثت،روظیر املی نانسان از عون در سرطا ایجاد 

آیند. از این رو های ژنتیکی پدید میها در اثر ایجاد جهش ز سرطاند ادرص  85  کهشده است  

جهش  منجرترکیبات  سرطان  به  بالا  احتمال  با  اثرات می  زا  و  سرطان  درمان  اهمیت  شوند. 

 ضد زا و  جهش  ضدعای  است که ادده  ش  بسب  یهای شیمیایشی از مصرف داروانجانبی مضر  

وهش قرار گیرد. شواهد فراوانی مبنی بر رد توجه و پژشدت موبه  ها  زا بودن پروبیوتیکسرطان

های مان نسبی برخی سرطانها قادر به کاهش ریسک ابتلا به سرطان و نیز دراینکه پروبیوتیک

دارخوش  گزاربرا  .دخیم هستند وجود  مثال  اسش شی  م ک ت  ده  لیوفیلیزترف کشص ه   ه های 

ای جلوگیری انی و رودهورهای پستتومرش  ستاز گثری  ؤبه طور م  لانگوم  بیفیدوباکتریوم  دهش

نشمی مطالعات  همچنین  اسکند.  داده  مان  که  گ  کازئی  سیلوس لاکتوبا  صرفت  سترش مانع 

شده   شر گزاانسان نیز    در مورد  بهی مشا  جشود. نتایشگاهی میهای آزمایمثانه در موش   سرطان

 .  است

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   6حه  صف   / لبنی   محصولات ها در  پروبیوتیک   / های صنایع غذایی فناوری 

 ها از عفونت یری  جلوگ  •

 

س طریق  از  نمودن  رکوب قادرند  مهار  و  نقشمض  های میکروارگانیسمکردن  پیشر،  گیری های 

وک عفونت  ننده  انواع  بر  داشتدرمانی  باشها  په  نشهش ژوند.  اسها  داده  مص ان  که   رفت 

-از قبیل عفونتی  انانسی  هاعیت های رایج در جم ابتلا به عفونت  یری ازگپیش ا در  ه وتیکبیورپ

ادراری و سایر  تنفس₋ایهودای ره  واژنی،  و دندان،  نظیر اندام  های عفونت ی، دهان  های درونی 

 . ها موثر استآنهای خونی و نیز درمان نسبی  رحم و عفونت  مثانه،   کبد، کلیه، 

 

 سیستم ایمنی   یم تنظ   و یت  تقوک،  حری ت •

 
ستم ایمنی رتبط با سیون مگاای گونه اری بیم   لا بهایمنی بدن، شخص را از ابت  خسقوی بودن پا

می امان  در  در  سدارد.  ناقص  ایمنی  شمقابل،  پدیدار  ببب  عفونت سدن  از  گردد. میها  یاری 

با ساز و   اط تبرر استند. ده   سخ ایمنیویت پاستم ایمنی و تقها قادر به تحریک سیپروبیوتیک

-ساس این پژوهشا  بر.  تسده امآمل  به ع  های گوناگونیها پژوهشکوتی وبیپر  بخش ایمنیکار  

 قویت بب تدهد، سها را در بدن میزبان افزایش میایمنوگلوبولین  مقدارها  ها، مصرف پروبیوتیک

زیم در وزیل  مآنزیر غلظت  ب  کند ورا تحریک می  هایتوکین ، فعالیت سودشمی  یتوزسفاگویت  فعال

 . افزایدمی مرس

 



 

   7صفحه    / لبنی   محصولات   ها در تیک پروبیو   / های صنایع غذایی فناوری 

 لسترول سرم خون ش ک کاه  •

 

ا احتمال حمله قلبی ب  LDL)  نوع (سترول بدمورد کل  در   2یولم ستریپرکلاه که ست  اثابت شده  

ق طب دهد.لبی را کاهش میهای قک بیماریده ریسه یاد شدیدن پقیم دارد و درماتط مسارتبا

رهای صنعتی وشک   ردگی دهم مرگ و میر و از کار افتاهای قلبی از عوامل مات، بیماریشزارگ

سترول را کلمقدار  های پروبیوتیک قادرند  اکتریبکه  اند  شان دادهسیاری ن مطالعات ب.  ستا

 .کاهش دهند

 

 د:باشپذیر میامکان  شیوه اصلی سه  با  تن کلسترول سرم  یافش  اه ک

   ولسترلک ایسازه شزدایش پی  -1

  ممانعت از ساخته شدن آن در بدن  -2

 .لید شدهزدایش کلسترول تو  -3

 

 

 

 

 

2 Hypercholesterolemia 



 

 
   8صفحه    / لبنی   محصولات ها در  پروبیوتیک   / های صنایع غذایی فناوری 

 :ها عبارتند ازیکوتپروبیرول توسط  ه کلستای کاهنده کار ز و  این سترمهم

 و ها  بیفیدوباکتریوم  های آنزیمسط  سیدهای آزاد توصفراوی به ا  سیدهایا  نغیرمزدوج کرد •

ا اه لاکتوباسیلوس برخی   غی .  سرمزدسیدهای صفراوی  با  ارعت  وج  بیشتر  سهولت  بدو  دفز  ع ن 

 .وندشمی

 ن ی. اتریباک  هایسلوله  ب  صل کردن آن ت میا  م آن  ض و هسترول به داخل سلول  جذب کل  •

 .شودانجام می  اسیدوفیلوس  لاکتوباسیلوس   شیوه به ویژه توسط باکتری

 د تولی  لاً . مثهاده پروبیوتیکح شهای ترشیله فرآورده رول به وساخت کلستجلوگیری از س  •

-وتاریللیلگی متسکآنزیم هیدروبر فعالیت    ها یلوس لاکتوباسط  سی متیل گلوتارات تویدروکسه 

 .دارد بازدارندگی  ( اثرترولسموثر در ساخت کل  هایزیمآنز  )ا تازردوکو    A  کوآنزیم

 

 

 

 

 

 ز کتو لا   بهبود عدم تحمل  •

 کمبود علت    به   یمنامب  جذب لاکتوز ضم و  بهتر است آن را سوء ه  که   توز کلا  مل تحعدم  ضه  عار 

فقدان   کوچک  در  گالاکتوزیداز  -دی -بتاآنزیم  یا  ایاانس  روده  اینشمیجاد  ن  در عوض  ود.  یت 

شود. در دی و رایج دیده میبالغ، به استثنای مردم اروپای غربی، به صورت عا  همه پستانداران

زرگ وده به ره بردت نخوورت دسص  هبه، لاکتوز موجود در مواد غذایی  ضعار  د مبتلا به ایناافر

شوند و میه کشیده  ها به داخل رود اد گرادیان فشار اسمزی، آب و الکترولیت د و با ایجرسیم

به ونمچنین تخمیر کنترل  ه   .آیداسهال پدید می زرگ فلور میکروبی روده بسیله  شده لاکتوز 

 شود. شی میو التهاب گوار  گی شکم گرفتورم  ، بادکردگی و تخباعث نف



 

   9  صفحه   / لبنی   محصولات ها در  پروبیوتیک   / های صنایع غذایی فناوری 

که   عار در صورتی  این  به  مبتلا  جافراد  به  فرآوردهضه  از  شیر  اای  شیر  تخمیری  ستفاده های 

سم عمل به این صورت است که ابد. مکانییاهش میوز به شدت کلاکتعدم تحمل  کنند، علائم  

با تخمیر لاکتوز، غلظت آن را محصولات لبنی تخمیری،  در  ود  موج  ای اسید لاکتیکه باکتری

های ط باکتری گوارش توس دستگاهلاکتوز در م  . همچنین هض دهندمینهایی کاهش   در فرآورده

-در اثر واکنش صفرا با سلول  ، ه کوچکت که در رودسه اشنهاد شدییابد. پپروبیوتیک ادامه می

نفو پروبیوتیک،  اهای  سلولی  م فزایذپذیری  بیییش  نفوذ  امکان  و  و شتابد  سلول  به  لاکتوز  ر 

مجاورت با صفرا   های ماست درجدار سلولی باکتری  شود.آن فراهم می  هیدرولیز درون سلولی

ی شده نیز هضم لاکتوز شی متلاهااز سلول  شده   یداز آزادبتاگالاکتوز  شود که آنزیم متلاشی می

 . شودرا باعث می

 لرژی بهبود حساسیت یا آ  •

 

اختحقی پروبیوتیکی قات  بالقوه  نقش  روی  در حالت ر  نظیها  مختلف حساسیتی  آلهای  ،   رژی ر 

شد متمرکز  آسم  و  گونههاگزما  که  است  داده  نشان  مطالعات  و   بیفیدوباکتریومای  هاند. 

ها کنند و هم قادر به درمان این بیماری ها جلوگیری میهم از بروز این بیماری  لاکتوباسیلوس

 مانع ها بر مخاط روده، با تقویت حفاظ مخاطی،  سازی پروبیوتیکپرگنه  ن مثال ند. به عنواهست

د. به این ترتیب احتمال شوروده و نیز ورود این مواد به خون می  زا با جدارمواد آلرژیاس  تم 

زا توسط ای سازنده مواد آلرژیهای رودهیابد. مهار کردن باکتریآلرژیک کاهش میهای  واکنش

ت کیباکاهش احتمال ابتلا به آلرژی است. شیوه دیگر، هضم ترش دیگری درو نیز ر هاروبیوتیکپ

  باشد.ها میها توسط پروبیوتیکپروتئین   زای مواد غذایی نظیریلرژآ
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 ای بهبود ارزش تغذیه •

 
طرقپروبیوتیک به  قادرند  سودمندی  ها  از  را  بدن  تغذیهمختلفی  کنند. های  برخوردار  ای 

باکتری بیماریبرخلاف  رودههای  پروتزا  نخست  درجه  در  که   هستند، ها  ئولیتیکای 

باکتری پروبیوتیک نخست  مقام  در  ساکارولیتیک  ها  همگا هایی  تعداد کاهش  با  م  هستند. 

ها، مقدار بیشتری پروتئین برای بر آن  هار به دلیل اثر مهار کنندگی پروبیوتیکهای مض باکتری

تولید شده   اسیدهای چرب زنجیر کوتاه گیرد.جذب و فرآیندهای ترمیم در اختیار بدن قرار می

پ می وبیوتیکرتوسط  رشد  از  روده،  اسیدیته  روی  بر  تأثیر  با  وب نامطلای  ه کروارگانیسمها 

-ر به کاهش کلسترول بد خون میاند که پروپیونات منجمطالعات نشان دادهکنند.  ممانعت می

شود، شود و استات، علیرغم کاهش اسیدهای چرب خون، باعث افزایش مقدار کلسترول آن می

استات پیشزیر استات در مقابل پلساز کا  از نظر کارکرد  بنابراین   ار روپیونات قرسترول است. 

پروپیونات بیشتری در   ایهای رودهبرای کاهش کلسترول، باکتری   نابراین لازم است کهرد. بدا

 . مقایسه با استات تولید کنند

داده نشان  باکتری تحقیقات  که  پلانتارومهای  اند  کازلاکتوباسیل  ، لاکتوباسیلوس  و   ی ئوس 

بولاردی  کاهش    ساکارومایسس  بازداندهباعث  تریپسینفعالیت  مقادیر وند.  شی م  های  تولید 

)+(  بیشتر   نوع  با   Lاسید لاکتیک  مقایسه  با D  (-)  نوع  در  تنها  نه  اول  نوع  اسید لاکتیک   ،

 متابولیک   شود، بلکه در نوزادان زیر یک سال اسیدوزمیسهولت بیشتری در بدن سوخت و ساز  

نمیبا هم  ر آنزیم .شوداعث  نظیر  مغذی  مواد  کننده مهمچنین ساخت  ایی غذ  وادهای هضم 

وپروت) لیپاز  ویتامینلاکتاز،  )گروه  ئاز(،  اسیدهایBو    Kها  زنجیر   (،  اسیدهای چرب  و  آمینه 

پرو فوائد  دیگر  از  توسط بیوتیککوتاه،  اسید  تولید  سبب  به  املاح  جذب  بهبود  است.  ها 

سبب تبدیل فلزات به شکل غیر آلی شده و به این ترتیب جذب و   pHاهش  کها و  وتیکپروبی

 دهد. ش میدر روده بزرگ افزای  ها راآنسی  دستر
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 سایر اثرات سودمند  •

 

ش فشار خون، بهبود یبوست، کاهش ابتلا به تخلیه مدفوع از روده با تولید گاز، کاه  کمک به 

به   اشند. لازمبها میبخش پروبیوتیکزخم روده، کاهش نفخ و تورم شکم از دیگر اثرات سلامت

باکتریااش اثر  که  است  فرآورده ره  در  لاکتوز،  کاهش  جهت  تخمیرها  وهای  مایسکی  نند وز 

ما پبستنی،  و  فرآوردهست  با  مقایسه  در  ونیر  با  مایع  زیرا های  است،  مؤثرتر  کمتر  یسکوزیته 

 هایی در دستگاه گوارش کندتر بوده و از این رو فرصت بیشتری حرکت و هضم چنین فرآورده

 گیرد. ها قرار میدر اختیار باکتری   کتوزلابرای هضم 

 

اسیدوفیل  و   وس لاکتوباسیلوس  اصلی  یژگیه و  ای 

 آن 

 

گونه در   تمامی  سال    لاکتوباسیلوس های  ابتدا  در  و  شدند  جدا  کفیر  محقق   1881از  توسط 

درجه شدند.  نامگذاری  کرن  نام  به  مطل  روسی  براوحرارت  آن    یب  درجه   38تا    35رشد 

-3تولید    . در شیر گاو قابلیته استشد  ادهتشخیص د  5/5-6مطلوب رشد    pHگراد و  سانتی

ها متفاوت است. برای رشد به محیط مغذی ه با دیگر گونه دارند ک  Dد اسید لاکتیک  درص9/1

-ربوهیدراتکشد و  رفاکتورهای  ها،  کاملی نیاز دارد که حاوی اسیدهای آمینه فراوان، ویتامین 

الین، امیک، ایزولوستین، ودگلوتستی، اهای قابل تخمیر باشد مثلاً وجود اسیدهای آمینه آرژنین

ها به اسیدهای صفراوی نسبتا مقاوم است ست. این باکتریها ضروری ابرای رشد آن  تریپتوفان

الکل دهیدروژناز کرده و ت این که تولید آلدولازترئونین و  کند. می  دایجا  یرکیبات طعم ضمن 

انتهای گرد است و  شکل بای  لههوازی، می  -هوازی اختیاریاین باکتری غیر اسپورزا و بی به ا 

یا منفرد  زنجیره  شکل  شکل  در  میهای  جفت  دیده  پرگنه کوتاه  بوده،  تاژک  فاقد  های شود. 

زدگی بیرون  با  نامنظم  اشکال  کشت  محیط  در  آن  منشعبعمقی  یا  شعاعی  و   های  هستند 

 پتیدوگلیکانی آن فاقد اسید تیکوئیک است.پواره  ید
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-بیوتیک مییو آنت  ژنهآب اکسیتولید اسیدهای آلی،    لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسبه طور کلی  

ص در عین حال مشخ .دهدر میراقزا و گندزا را تحت تأثیر  های بیماریکند که رشد باکتری 

استافیلوکوکوس های گرم مثبت )مانند  رعلیه باکتریها بشده است که خواص ضد باکتریایی آن

پرفرنجسو    اورئوس قویکلستریدیوم  تأثیر  باکتری(  به  نسبت  گتری  منفی های  نند ا)م  رم 

   ( دارد.اشرشیاو    لمونلااس

روده   دیواره  اسیدوفیلوس در  کر  عثاب  لاکتوباسیلوس  تکثیر  محدود  و  رشد  های باکتری دن 

سببیماری و  شده  فسادزا  و  میزا  انسان  سلامتی  از  محافظت  لاکتوباسیلوس شوند.  ب 

یک   ل به شک  کتوز تدا لاکند که اببرای کاتابولیسم لاکتوز به این ترتیب عمل می  اسیدوفیلوس

-دی -آنزیم بتابه واسطه  ا  جپرمئاز وارد سلول شده و در آن  ساکارید غیر فسفوریله از طریقدی

شود. گلوکز با طی ه گلوکز و گالاکتوز شکسته میالاکتوزیداز به دو بخش قندی غیر فسفوریلگ

ی بعد از رباکت  ننهایتاً ایشود.  شده و گالاکتوز از سلول دفع می  کاتابولیزه  مسیر امبدان میرهوف

 نماید. مصرف تمامی گلوکز، گالاکتوز را کاتابولیزه می

افلور دستگاه گو  جز  اسیلوستوبلاک انسان بوده و یکی  ز اجزا مهم فلور  ارش و دستگاه تناسلی 

می شمار  به  حیوانات  و  انسان  بدن  باکتریرمیکروبی  این  پراکندگی  عوامل ود.  برخی  از  ها 

توان از قابلیت دسترسی به اکسیژن، مقدار مواد اولیه مورد یممثال    ست. به طورمحیطی متأثر ا

ها به ندرت با یاین دسته از باکتر ی باکتریایی یاد کرد.هاحات و فعالیت برخی ترش  جود نیاز، و

هایی که از نظر سویه  ی بدن در ارتباط هستند وهاهای دستگاه گوارش یا سایر دستگاهعفونت

 قرار دارند.    GRASهای  گیرند در دسته باکتریمی  ره قرادمورد استفااکولوژیکی  
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حاضر   حال  جنس    56در  از  این   لاکتوباسیلوس گونه  میان  از  که  است  شده  شناخته 

متداولمیکروارگانیسم آنها  مستقیم،ترین  استفاده  برای  سیلوس اکتوبلاهای  سویه   ها 

داده  می  اسیدوفیلوس نشان  شده  انجام  تحقیقات  اسیدوفیللسیلاکتوباکه  باشد.  در   وسوس 

-شیره معده و نمکترین گونه به  مقاوم  ها ومبیفیدوباکتریبا استارترهای سنتی ماست و  مقایسه  

 یهای صفراوهای صفراوی است. همچنین از فعالیت بتا گلوکوزیدازی و غیر مزدوج کردن نمک 

 های یاد شده برخوردار است.  ی در مقایسه با گونهربیشت
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