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 چکیده

باکتریایی هستند که توسط میکروارگانیسمبیوتیکپست -شوند. پستهای پروبیوتیک تولید میها محصولات جانبی 

ها، پپتیدها، اسیدهای تیکوئیک، موروپپتیدهای ها، آنزیم لیز باکتری ها شامل عوامل محلول ترشح شده یا آزاد شده از  بیوتیک

 [. 2و 1باشند]های سطح سلولی و اسیدهای آلی میساکاریدها، پروتئینمشتق شده از پپتیدوگلیکان، پلی 

های غذایی در طول رشد و بیوتیک برای محصولات جانبی متابولیک تولید شده توسط میکروارگانیسماصطلاح پست

 [. 3های آغازگر پروتئولیتیک تولید کرد]توان با تخمیر با کشتشود، که می تخمیر در فرهنگ میکروبیولوژی غذا استفاده می

های اسید لاکتیک و  های مفیدی مانند باکتریهای موجود در غذا، باکتریبا در نظر گرفتن خطرات ناشی از باکتری

توانند  های عامل فاسد می ها و میکروارگانیسمعنوان عوامل با ارزش در برابر ظهور پاتوژنها وجود دارند که بهبیفیدوباکتریوم

 [.  5ایمنی و ماندگاری مواد غذایی را بهبود بخشند]

های آزمایشگاهی مختلف مانند فشار بالا، اشعه ماورای بنفش، عملیات حرارتی و  توان با تکنیکها را میبیوتیکپست

 [. 6شود]ها اشاره میغیره ایجاد کرد که در ادامه به آن 

عنوان  ها را بهپروبیوتیک  2001سازمان بهداشت جهانی، سازمان خواروبار و کشاورزی و سازمان ملل متحد در سال  

عنوان مواد ها بهبیوتیکاند. پستای که در مقادیر مناسب برای سلامتی مفید هستند، تعریف کردههای زندهمیکروارگانیسم

های مواد پروبیوتیک موجود در ایمنی و  توانند بر محدودیت ها که جایگزین جدیدی هستند که میمشتق شده از پروبیوتیک

 [.  7عملکرد و پایداری غلبه کنند]

 بیوتیک، تخمیر، باکتری بیوتیک، پروبیوتیک، پریپست  کلمات کلیدی:
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 . مقدمه1

ها  بیوتیکشوند. پستهستند، مشتق می   های زندهها که میکروارگانیسمپروبیوتیکها محصولاتی هستند که از  بیوتیکپست

رو  سلامتی میزبان ایجاد کنند از اینتوانند اثرات سودمندی در  می  ، شوند  استفاده که اگر به مقدار کافی    د محصولاتی هستن

-مانند: استرس اکسیداتیو: سرطان، تومور، بیماریهایی  توانند موجب کاهش علائم بیماریهای غذایی میمصرف چنین مکمل

قلبی  بیماری  -های  پیری،عروقی،  دیابت،  گوارش،  دستگاه  التهابی  تحمل لاکتوز  های  آن  شوند  عدم  ها و همچین مصرف 

های استخراج مختلفی مانند عملیات حرارتی، اشعه ماورای روش  با ها  بیوتیکتواند سیستم ایمنی را نیز تقویت کند. پستمی

. امروزه عوامل مختلفی مانند عوامل محیطی و نوع محصولات آیندبدست میهای فرمالین  بنفش، پرتوهای یونیزان و روش

و اینکه   آنها  د. ولی میزان استفاده ازنداشته باش  سوء  اثرات  انسان می توانندسلامت    روی  ،دنشوغذایی مختلفی که استفاده می

 د. نگیرهمچنان مورد مطالعه قرار می ،مراه داردمصرف زیاد آن چه عوارضی را به ه

 . پروبیوتیک2
 

سال  پروبیوتیک در  کشاورزی  خواروبار  سازمان  و  جهانی  بهداشت  سازمان  متحد،  ملل  سازمان  توسط  عنوان به  2001ها 

 . [7ند]ابه رسمیت شناخته شده ندهایی که در مقادیر مناسب برای مصرف کننده مفید هستمیکروارگانیسم

-ای هستند که موجب بهبود یا احیای میکروفلور روده و حفظ سلامتی می های زندهها میکروارگانیسمپروبیوتیک

باکتریایی شامل گونهپروبیوتیک  . [1]دنشو باکتریهای  از  اسیدهایی  و   های  لوکونوستوک  لاکتیک، جنس لاکتوباسیلوس، 

ها ممکن است  . مصرف پروبیوتیکهستندلای و غیره  وهای باسیلوس و اشرشیا کبیفیدوباکتریوم و سویهاسترپتوکوک، جنس  

جلوگیری   به  که  باشد  داشته  ضدالتهابی  بیماری از  اثرات  بیماریتشکیل  روده،  مزمن  انتروکولیت  های  روده،  التهابی  های 

سوء و  ک  نکروزان  کمک  پروبیوتیکنجذب  حاوی  غذاهای  میند.  نیز  باکتریایی  آنتینتوانهای  فعالیت  داشته  د  اکسیدانی 

 . [ 11]دنباش

میپروبیوتیک همچنین  ضددیابت،  ها  ضدسرطان،  ایمنی،  عملکرد  افزایش  لاکتوز،  تحمل  عدم  کاهش  در  توانند 

سروتونین در روده ها تاثیر قابل توجهی بر ترشح  سازی حرارتی پروبیوتیکد. آمادهنضدپیری، ضدمیکروبی نقش داشته باش

های پروبیوتیک خاصیت ضدالتهابی، ضدچسبندگی، تقویت خاصیت سد اپیتلیال و جذب  های سطحی باکتریدارد. پروتئین

 . [6و4]د. نزیستی فلزات سنگین سمی را دار

ای با فعال کردن  مغذی ضروری، تقویت و یکپارچگی سد روده  ها به توسعه سیستم ایمنی، تولید موادپروبیوتیک

سیگنالژن با  مرتبط  میهای  کمک  محکم  پروبیوتیکدهی  مصرف  تنظیمکنند.  با  بلکه  غذا  هضم  به  تنها  نه  کنندگی  ها 

اتلاق میبه میکروارگانیسم  )که معمولاً  میکروبیوم انسان  روده  موجود در  زنده  بهبود می های  بهبود شود(.  به  بلکه  بخشد، 

 .  [ 7و6و2] کند های مختلف کمک می بیماری

باکتری نگه داشتن  زنده  پروبیوتیک  از  استفاده  تولیداز مشکلات  آنذخیره  و  ها در طول  ولی    ،باشد ها میسازی 

 . [ 6و4]باشدها نیاز به چرخه سرد نمیها دارای انعطاف بیشتری بوده و برای حمل آنبیوتیکپست
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 ها بیوتیک. پری3
 

شوند، دستگاه  ها خورده میبیوتیکشوند. هنگامی که پریروده تجزیه میای از مواد مغذی هستند که در  ها دستهبیوتیکپری

اکتیوهای زیست فعال محصولات جانبی فرآیند تخمیر هستند   ،هابیوتیکپست  عبارت دیگربه  کندها را تخمیر میآن  ،گوارش

[1] . 

بیوتیک را متابولیزه کنند و سلامت میزبان را که در آن زندگی  توانند ترکیبات مختلف پریهای پروبیوتیک میباسیل

-بیوتیک طبقهعنوان مواد پریتوان بههای مختلف ارتقا دهند. برخی از فیبرهای رژیمی را میکنند با استفاده از مکانیسممی

آن به  که  کرد  بهبندی  فعالیت  ها  یا  ترکیب  در  خاصی  تغییرات  به  منجر  که  انتخابی  تخمیر  دهنده  تشکیل  مواد  عنوان 

د. مصرف چنین فیبرهایی موجب نآوررمغان میه اهایی برای سلامت میزبان بدر نتیجه مزیت  و  دنشومیکروبیوتای گوارشی می

 . [12]دنشوعروق کرونر قلب، سرطان، دیابت، فشار خون و کلسترول می هایکاهش مشکلات گوارشی، سکته، بیماری

 هابیوتیک. پست4
 

باشند،  شوند و دارای فعالیت بیولوژیکی میها مشتق میها محصولات جانبی متابولیکی هستند که از پروبیوتیکبیوتیکپست

متابولیت آنزیم این  پروتئین  سلولی،  دیواره  قطعات  ساکاریدها،  اگزوپلی  مانند  میکروبیوتاهایی  توسط  تولید شده  و  های  ها 

ویتامین پپتیدها،  پرتئینی،  ترکیبات  آلی،  اسیدهای  زنجیره،  از پستاسیدهای چرب کوتاه  استفاده  مزیت  دارد.  اشاره  -ها 

نوشیدنی بیوتیک و  غذا  در  پروبیوتیکها  جای  به  ویژگی ها  در  تغییرات  کاهش  یا  وجود  عدم  جمله  ها  از  محصول  های 

های زنده یا آزاد شده پس  ریها عبارتند از عوامل محلول ترشح شده توسط باکتبیوتیکفیزیکوشیمیایی و حسی است. پست

ساکاریدها و  ها، پپتیدها و اسیدهای تیکوئیک و موروپپتیدهای مشتق شده از پپتیدوگلیکان، پلیاز لیز باکتری مانند آنزیم

و نیز خواص توانند خاصیت ضدباکتریایی، ضدسرطانی  ها میبیوتیکد. پستنباشهای سطح سلولی و اسیدهای آلی میپروتئین

کاهش فشار خون و سطح کلسترول، التهاب استرس اکسیداتیو و اثرات تعدیل کننده ایمنی و وزن بدن را  در  مثبتی از جمله  

به مواد  توانگسترده پایدار هستند و به همین ترتیب می pHهای ها در دماها و محدودهبیوتیکد. همچنین پستننشان ده

 . [5و3و2و1]ها اضافه کردبدون به خطر انداختن عملکرد آن  ،حرارتیفرایندهای قبل از  یی غذا

پروبیوتیکبیوتیکطور کلی پستهب ولی  ندارند  نیاز  زنجیره سرد  به  استفاده صنعتی  برای  و  پایدار هستند    ، هاها 

د. همچنین اسید معده و  نباشها و حمل و نقل سرد میسازی در سردخانهنیاز به ذخیرهو  های زنده هستند  میکروارگانیسم

 .  [7و2]چون زنده نیستند ،ها تاثیر نداردبر روی پروبیوتیک  ،هاپروبیوتیکاسیدهای صفراوی بر خلاف 

بندی، نوع بیوتیک استفاده شده در ترکیب بستهبه نوع پست  ،غذایی   ها در موادبیوتیکهای استفاده از پستشاخص

  ، هاهای ماتریکس غذایی بستگی دارد. که در میان این شاخصمیکروارگانیسم یا آلاینده هدف، غلظت و شکل کاربرد، ویژگی 

ها بر همکنش  های ماده غذایی این است که آنها نسبت به پروبیوتیکبیوتیکبیوتیک بسیار مهم است. مزیت پستنوع پست

می نشان  غذا  ماتریکس  در  موجود  مختلف  ترکیبات  با  خواصندهکمی  حفظ  و  ماندگاری  افزایش  باعث  که  و    د  حسی 

 .  [8و5]شودفیزیکوشیمیایی می

را میبیوتیکپست با تخمیر در کشتها  از پستتوان  استفاده  تولید کرد.  پروتئولیتیک  آغازگر  ها در بیوتیکهای 

راهتواند  میصنایع غذایی   از فساد موادیک  برای جلوگیری  رایج  بیماریغذایی    حل  التهابی دستگاه گوارش باشد. در  های 
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 . [7و6و5و3].  قابلیت استفاده دارند ها  غذایی برای تقویت هموستاز روده به جای پروبیوتیکهای  عنوان مکملها بهبیوتیکپست

 بیوتیک کاربردهای پست. 5
 

دارند.  بیوتیکپست بیشتری  دارویی  و  غذایی  کاربردهای  پستسازی  آمادهها  یخعصاره  شده  خشک  شکل  به   زدهبیوتیک 

ها در پیشگیری از آسم بیوتیکبرای سهولت جابجایی و نگهداری مفید است. از پست  ()لیوفیلیزاسیون و اسپری خشک شده

و   سارس  ویروس  طور مستقیم  ها بهو همچنین همانند پروبیوتیک  توان استفاده کردمی  خس سینه در کودکانو تشدید خس

 . [1]کنندمی کووید را سرکوب

که برای بهبود خواص محصولات پخته مورد استفاده قرار  تخمیر خمیر ترش، یک فرایند بیولوژیکی سنتی است  

اجزای مشابه پستمی با گیرد، که برخی  از خمیر ترش  نان تهیه شده  بیوتیک در خمیر ترش گزارش شده است. مصرف 

بیشتر، افزایش غلظت اسیدهای چرب با زنجیره کوتاه پس از غذا در بهبود علائم بیماری مرتبط با دستگاه گوارش    تهاسیدی

باشد که بلوغ میکروبیوتای  های اسیدلاکتیک و تعاملات مخمری میباشد. خمیر ترش شامل انواع زیادی از باکتریمرتبط می

و زمان بستگی    اب قابل دسترسو  اکسیداسیون و احیا  موجود در تخمیر به عواملی مانند دما، ترکیبات شیمیایی، پتانسیل  

 .[8]دارد

بها میبیوتیکپست پاتوژنهتوانند  رشد  از  موادطور موثری  اورئوس، سالمونلا    های  استافیلوکوکوس  مانند  غذایی 

بین پست در  باسیلوس سرئوس جلوگیری کنند.  و  پستبیوتیکانتریکا  باکتریبیوتیکها،  اسیدهای  بر  های  علیه   لاکتیک 

. همچنین کند میباشد، با تولید ترکیبی از کیتوزان جلوگیری  زا در غذاها می ترین باکتری بیماریلای که مهموشیا کیاشر

میبیوتیکپست موادها  بردن  بین  از  در  بیسفنول  توانند  مانند  مضر  آفت A  شیمیایی  مایکوتوکسینکش،  و  کمک  ها  ها 

 . [9و5]ندنک

باکتری از  استفاده  اسیداخیرا  از    های  گروه  این  است.  گرفته  قرار  توجه  مورد  برای خواص ضدمیکروبی  لاکتیک 

د  نتوانکنند، که میها را آزاد میاسیدهای آلی، پراکسید هیدروژن و گاهی پپتیدهای ضدمیکروبی یا باکتریوسین  ، هاباکتری

نامطلوب    های د و در نتیجه رشد و بقای باکترینغذایی رقابت کن  زا بر سر موادهای عامل فساد و بیماریطور فعال با باکتریهب

 .  [10]ندنکرا محدود 

 اگزوپلی ساکاریدها . 6
 

پلی میکروارگانیسم  ، ساکاریدهااگزو  رشد  در طول  که  سلولی هستند  خارج  میبیوپلیمرهای  ترشح  یا  سنتز  اگزو ها    شوند. 

 .  [ 9و4]ندنکتوانند با مسدود کردن جذب کلسترل به متابولیسم چربی کمک  ساکاریدها میپلی

آغازگر لبنی در واقع یک موهبت برای صنعت لبنیات است. زیرا های  ساکاریدهای انتخاب شده از کشتپلی  اگزو

به دلیل خاصیت تعدیل کنندگی  پلی  دهند. اگزوشوند و رطوبت را کاهش میهیداراته می   ، ساکاریدهااگزو پلی ساکاریدها 

و فعالیت ضدفشار خون، ضدباکتریایی و ضدویروسی، کاهش    ی ضدالتهاب  اکسیدانی، زایی، آنتیایمنی، ضدتومور و ضدجهش

 . [4و 1]دارند را پتانسیل استفاده در زیست پزشکی و دارویی  ،کلسترول
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ساکارید در محیطی  پلی  لاکتیک تولید کننده اگزو  های اسید ساکارید شامل کشت باکتریپلی  پروتکل استخراج اگزو

کلرواستیک اسید است. تولید صنعتی رویی کشت توسط تریزدایی مایعساعت و سپس پروتئین  12-18مناسب به مدت  

تواند بر محیط  ساکارید نمیپلی  . از آنجایی که تولید صنعتی اگزو[4انجام شود]آراس  محیط اما  تواند ب ساکارید نمیپلی  اگزو

 .  [9و4]اندهای لاکتیک توصیه کردهساکارید از کشتپلی  آراس تکیه کند، محققان آب پنیر را برای تولید پایدار اگزوام

کربوهیدرات ،  شود، این ترکیبساکاریدهای حاصل از تخمیر ترش موجب بهبود سلامت مصرف کنندگان میپلی  اگزو

 .  [ 8]کندرا به اسیدهای چرب با زنجیره کوتاه به واسطه میکروبیوتای روده تخمیر می

گونه اثر  لاکتوباسیلوس پلانتارم و لاکتوباسیلوس دلبرکی کشت شده بر روی عصاره خمیر گندم نشان داد که این

خمیر ترش شده دارد و مقاومت خوبی در برابر آلودگی قارچی  به  سلیوم در نان تولید شده  های پنیبازندگی قوی در برابر گونه

شود، زیرا دمای بالا و کم آبی در طی فرایند پخت سلول را از  شود. ولی در تولید نان از پروبیوتیک استفاده نمیمشاهده می

 . [8]بردبین می

 اسیدهای چرب با زنجیره کوتاه. 7
 

توانند اسیدهای چرب کوتاه زنجیره به ویژه  لاکتیک می های اسیددر مورد اسیدهای چرب با زنجیره کوتاه بسیاری از باکتری

 .  [8]دناستات، پروپیونات، بوتیرات تولید کنند که اثرات درمانی بالقوه بر افسردگی، اوتیسم، اضطراب و استرس دار

اسیدهای چرب با زنجیره   . [9]توان برای سنتز لیپیدها یا گلوکز استفاده کرداسیدهای چرب کوتاه زنجیره را می

ها به دلیل دخالت در متابولیسم لیپیدها و انرژی به کاهش  توانند در طی تخمیر باکتریایی تولید شوند. این مولکولکوتاه، می

 . [11و3کمک می کنند] یالتهابی، چاقی، دیابت و سایر نارسایی متابولیکهای خطرناک بیماری

 

 ها. باکتریوسین8
 

از پپتیدهای با طیف ضدمیکروبی گسترده هستند که میباکتریوسین باکتریها یکی  های گرم مثبت و گرم  توانند توسط 

عنوان های مورد مطالعه است که بهاولین باکتریوسینلاکتیک تولید شوند. نایسین یکی از    های اسیدباکتری  منفی، عمدتاً 

مورد استفاده قرار می  های ضدمیکروبی  نایسین در ساخت فیلم  .[ 3]شودکلاس یک در نظر گرفته میماده ضدمیکروب  یک  

   .[5گیرد]

ها با هدف قرار باکتریوسین  .[ 11]روده دارند  و  دستگاه ادراری، تناسلی های  عفونتها فعالیت ضدمیکروبی علیه  باکتریوسین

 . [2]دادن غشای سیتوپلاسمی باکتری و مهار تولید هاگ نقش دارند

 

 

 بیوتیک های استخراج پستروش. 9
 

های آزمایشگاهی مختلف مانند فشار بالا، اشعه ماورای بنفش، عملیات حرارتی، پرتوهای یونیزان و  ها را با روشبیوتیکپست

رایجمی  استخراجفراصوت   آمادهکنند.  برای  روش  پست ترین  روشسازی  و  حرارتی  عملیات  از  بیوتیک  است.  فرمالین  های 



 

 https://icf.bcnf.ir 6صفحه  

 . [6و2اشاره کرد]سازی ستونی  خالص و توان به سانتریوفیوژ، دیالیزهای دیگر میروش

ب مادون قرمز  کروماتوگرافی، طیف سنجی، جذ مانند ینیازمند تجهیزات ها معمولاًبیوتیکآنالیز کمی و کیفی پست

 . [2و اسپکتوفوتومتری است]

 

 گیری نتیجه. 10

عوارضی را به همراه داشته ها ممکن  گذارند، مصرف زیاد آنها با وجود اثرات مفیدی که بر سلامت میزبان می بیوتیکپست

های د. ولی امروزه در بسیاری از محصولات غذایی تخمیری و لبنیات به عنوان کشتنباشد که باید بیشتر مورد مطالعه قرار گیر

گیرند. این محصولات یک روش جدید  مورد استفاده قرار می   ، های زنده هستندها که میکروارگانیسمجای پروبیوتیکهآغازگر ب

لاکتوز   به  هایی مانند التهابات دستگاه گوارش، دیابت، مشکل عدم تحملح ایمنی بدن و کاهش ایجاد بیماریبرای افزایش سط

ها در محصولات غذایی  بیوتیکاستفاده از پست  ، ای نه چندان دوررود که در آیندهد. بنابراین انتظار مینباشو سرطان می

   د. نروزانه انسان گنجانده شو
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