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  چکیده 
  

زیادی میباشد. سرکه سیب یک نوع سرکه است که از آب  اکسیدانی است و دارای مصارف دارویی    سرکه سیب یک ترکیب انتی

روبیوتیک ها  ن یک ماده نگهدارنده در صنایع غذایی، کابرد وسیعی دارد.پ عنوا   به  سیب  سرکه   آید. سیب تخمیرشده به دست می

میکروبی روده می شود و  میکروارگانیسم های زنده ای هستند، که مصرف آن ها در بدن میزبان باعث تقویت و تعادل در فلور  

اثرات مفیدی را در سلامتی میزبان به همراه دارد. لاکتوباسیلوس ها از فراوان ترین میکروارگانیسم های پروبیوتیک ستند، که  

  لاکتوباسیلوس    حضور  امکان  بررسی  تحقیق  این  از  هدف   لاکتوباسیلوس پلانتاروم یکی از باکتری های شاخص این گروه است.

  های   ویژگی  برخی  و  جداسازی  سیب  ی  سرکه  های  نمونه  در  موجود  های  میکروارگانیسم.  است  سیب  سرکه  در  پلانتاروم

ن ها از قبیل تخمیر قندها و عمل آنزیم های کاتالاز و اکسیداز خارج سلولی بررسی شدند. خواص پروبیوتیکی  آ  بیوشیمیایی

و غلظت های صفراوی مختلف بررسی گردید. از بین هشت میکروارگانیسم استخراج   pHدر رشد توانایی جمله از ها باکتری  این

شده از سرکه های سیب ، سه جدایه با پرایمر های اختصاصی لاکتوباسیلوس پلانتاروم، باند اختصاصی تشکیل دادند. این باکتری  

ای اسیدی و صفراوی رشد کردند. نتایج این تحقیق ها گرم مثبت و کاتالاز و اکسیداز منفی بودند. این سویه ها بخوبی در محیط ه

نشان داد که سرکه سیب می تواند منبع مناسبی برای جداسازی لاکتو باسیلوس پلانتاروم باشد. ماست پروبیوتیک حاوی موادی  

عروف این نوع  کند. یکی از فواید مها را برای بدن تامین میها و پروبیوتیکهمچون پروتئین وی، اسیدهای چرب مفید، آنزیم

  ماست، بهبود هضم و اختلالات گوارشی است.

 

 

  : باکتری لاکتوباسیلوس پلانتاروم، سرکه سیب  کلمات کلیدی
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   مقدمه

 

(به  egar(به معنی شراب و اگار )vinیک کلمه فرانسوی )به معنی شراب ترش است که از واژه های وین )  vinegarواژه سرکه یا  

معنی ترش مشتق شده است( که به روش های مختلف و با استفاده از مواد اولیه متفاوتی تهیه می شود. سرکه از تخمیر الکلی و  

به دنبال آن تخمیر استیکی مواد قند دار به وجود می آید. سرکه سیب یکی از فرآورده های سیب است که به عنوان یک نگه 

(. سرکه سیب حاوی اسید های آلی مانند اسید مالیک و اسید استیک و 1ایی کاربرد دارد )دارنده و طعم دهنده در صنایع غذ

نشان دا آنتوسیانین، کوئرستین است، مطالعات  اپی کاتچین، کاتچین،  برای  فلاونوییدها مانند کامپرول،  تواند  ده است که می 

جلوگیری از افزایش فشار خون مؤثر بوده و مواد سمی وارد شده به بدن را خنثی کند. سرکه سیب دارای بتاکاروتن است، که  

خاصیت ضد رادیکالی و آنتی اکسیدانی دارد، و میتواند برای درمان دیابت، کاهش وزن، کلسترول بالای خون و سنگ صفرا مورد 

پژوهش های انجام شده بر روی سرکه سیب در ایران تأثیر مصرف آن بر کاهش خطر انعقاد خون، (.  2)ار می گیرداستفاده قر

(. پروبیوتیک ها میکروارگانیسم های زنده ای هستند که در 36-35پیشرفت آترواسکلروز و چربی خون نشان داده شده است )

پایین دستگاه گوارش   pHاین باکتری ها می توانند در شرایط  (.  3)  دمقادیر مناسب، تأثیری مثبت بر سلامت میزبان می گذارن

زنده مانده و با نابودی میکروارگانیسم های مضر داخل روده و همچنین تعادل فلور میکروبی روده، موجب حفظ سلامتی و افزایش  

میزان رشد در انسان و دام گردند. از عملکردهای این باکتری ها می توان به فعالیت ضد میکروبی، بهبود سوخت و ساز بدن،  

ل در سرم خون، تحریک سیستم ایمنی بدن، خواص آنتیموتاژن، خواص ضد سرطان، خواص ضد اسهال، بهبود  کاهش کلسترو

در سیستم های گیاهی نیز این باکتری ها مؤثر هستند. بیشترین (.  4)  های التهاب روده و سرکوب هلیکوباکترها اشاره کرد  بیماری

ری های پروبیوتیک برای گیاه، اثر بر باروری خاك است و همچنین این میکروارگانیسم ها به صورت تجاری برای کنترل سود باکت

توانایی این باکتری ها درانحلال فسفر نامحلول در خاك و آماده سازی  (.  5)  بیولوژی بیماری گیاهی مورد استفاده قرارمی گیرند

(. پروبیوتیک ها برای قرنها در محصولات لبنی تخمیر شده استفاده می  6آن برای استفاده توسط گیاه نیز به اثبات رسیده است ) 

فته، انتخاب سویه های پروبیوتیک جدید  گردند. در سال های اخیر علاقه به کاربردهای غذایی و کشاورزی پروبیوتیک افزایش یا

لبنی اولین منابع مواد غذایی پروبیوتیک شناخته    و توسعه کاربردهای نوین اهمیت زیادی پیدا کرده است. هرچند محصولات

( یافت می  7شده هستند  نیز  لبنی  پروبیوتیک در منابع غیر  باکتری های  نشان داده است که  اخیر مطالعات  (، در دهه های 

ز کلسترول (. به دلیل رژیم های غذایی ویژه، از جمله گیاه خواری )عدم استفاده از ترکیبات گوشتی( و مشکلات حاصل ا8شوند)

بالای شیر و عدم تحمل لاکتوز در بعضی از افراد، تقاضا برای محصولات پروبیوتیک غیرلبنی افزایش یافته و سبب شده که توسعه 

(. لاکتوباسیل پلانتاروم یکی از وسیع ترین اعضای  9محصولات پروبیوتیک با پایه گیاهی اولویتی برای تحقیقات کلیدی باشد )

ی باشد که توانایی مایع کردن ژلاتین را دارد همچنین دارای بزرگ ترین ژنوم شناخته شده در میان  جنس لاکتوباسیلوس م 

درجه سانتی گراد    45تا    15باکتری های لاکتیک اسید است. این باکتری یک گونه قابل انعطاف است زیرا قادر به رشد در دمای  

اسید لاکتیک است. این باکتری زنجیره   D  و  L  ایزومر  2ر به تولید  می باشد. این باکتری گرم مثبت و آئروتولرانت است که قاد

تنفسی یا سیتوکروم ندارد. این باکتری باسیل های با انتهای گرد می باشد که به صورت منفرد، دوتایی و زنجیره مشاهده می  

مواد وجود دارد و جزء زیر گروه  درجه سانتی گراد رشد نمی کند. در دهان، روده و مدفوع انسان، نباتات و بعضی    45شود. در  

راسته  ها،  باسیلی  رده  فیرمیکوتس،  باکتریا، شاخه  به سلسله دومین  متعلق  باکتری  این  باشد.  می  دوم جنس لاکتوباسیل ها 

لاکتوباسیل ها، خانواده لاکتوباسیلیاسه، جنس لاکتوباسیلوس و گونه لاکتوباسیلوس پلانتاروم می باشد. لاکتوباسیل ها باسیل  

ی گرم مثبت، بی حرکت، بدون کپسول و اسپور می باشد که به شکل مستقیم یا منحنی و به طور منفرد، نردبانی و یا زنجیر ها

باشند. معمولا   پلئومرفیسم زیادی دارند. بی هوازی یا بی هوازی اختیاری و کاتالاز منفی می  دنبال یکدیگر قرار می گیرند و 

هایی در مورد ایجاد عفونت در انسان داده شده است. در واژن و دستگاه گوارش حیوانات   بیماری زا نیستند ولی اخیراً گزارش
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ها   قند  تخمیر  اثر  بر  ها  باکتری  این  چون  دارد.  وجود  کشاورزی  و  لبنی  محصولات  در  همچنین  و  انسان  و  مختلف  خونگرم 

اسیدی را نیز به   pHاسیدلاکتیک به وجود می آورند به آن ها لاکتوباسیلوس می گویند. لاکتوباسیلوس ها علاوه بر ایجاد اسید  

  53  تا   32  نوع لاکتوباسیل وجود دارد درصد مولکول های گوانین و سیتوزین  44خوبی تحمل می کنند. در این جنس بیش از  

هموفرمانتاتیو اجباری، دسته  می باشد. اخیرا لاکتو باسیلوس ها از نظرمتابولیسمی به سه گروه تقسیم بندی می شوند دسته اول  

اوایل آذر 10دوم هتروفرمانتاتیواختیاری و دسته سوم هتروفرمانتاتیو اجباری می باشد.) برداشت سیب بین اواخر شهریور تا   )

انجام می شود. عملیات برداشت بیشتر به صورت مکانیکی انجام می شود.سیب ها باید سفت و رسیده باشند. استفاده از سیب 

و نابالغ باعث ایجاد طعم نامطلوب می شود.هم چنین می توان پس از برداشت، سیب ها را در مکانی تمیز و بدون بو   های سبز

نگهداری کرد. حدود یک هفته تا ده روز قبل از فرآوری تا بافتشان نرم ترشود،پس از اینکه سیب ها نرم شدند، باید آن ها را  

های مضر حذف شوند. دستگاه شستشو هر سیب را آبکشی و تمیز می کند و    شست تا برگ ها، شاخه ها، حشرات و باکتری

بیشتر باقی مانده های شیمیایی را از پوست آن پاك می کند.فقط سیب های کامل در طول تولید سرکه سیب استفاده می شوند.  

تدا سیب ها بررسی شده و میوه  زیرا طعمشان در معرض اثرات مخرب اکسیداسیون قرار نگرفته است. این بدان معنی است که اب

های خراب یا کپک زده حذف می شوند. از آن جایی که بسیاری از عوامل مختلف می توانند بر طعم سیب تأثیر منفی بگذارند،  

حفظ پاکیزگی در طول تولید ضروری است. از آن جایی که سیب یک میوه سفت است، برش دادن آن برای تسهیل استخراج آب  

ها را به تفاله تبدیل می کند. هم  شود که میوه. این کار توسط تیغه های چرخشی با سرعت بالا انجام میسیب ضروری است

چنین می توان توسط دستگاه آسیاب سیب ها را به پوره آسیاب نمود. این کار برای اطمینان از حداکثر استخراج آب سیب از 

سیب انجام می شود. برای استخراج آب از پوره سیب، از سه نوع پرس اصلی در تولید صنعتی سرکه سیب استفاده می شود. پرس  

ولیک، پرس پیچ و پرس تسمه. بر خلاف پرس هیدرولیک، پرس پیچ به طور مداوم کار می کند و ظرفیت کاری بالایی دارد.  هیدر

به مدت    92پاستوریزاسون در دمای حدود   کار    15-10درجه سانتی گراد  این  انجام می شود.  تمام ثانیه  بردن  بین  از  برای 

میکروارگانیسم های ناخواسته انجام می شود. آب استخراج شده از تفاله از طریق لوله های پلاستیکی به مخزن خنک کننده  

پمپ می شود. هنگامی که آب سیب به مخازن خنک کننده منتقل می شود، از یک شبکه توری عبور داده می شود تا هر گونه  

درجه سانتی گراد نگهداری می شود. این امر به جلوگیری از آلودگی    6/0شود. سپس سرد می شود و در دمای  تفاله از مایع خارج  

توسط میکروارگانیسم های نامطلوب کمک می کند. مواد نگهدارنده مانند سوربات پتاسیم نیز به آب سیب اضافه می شود و آب  

سیب، آب سیب به مدت هشت هفته اغلب در دو مرحله تخمیر می میوه به مخزن تخمیر فرستاده می شود. برای تولید سرکه  

های مخمر و سپس تخمیر استوباکتر برای تولید شود. این فرآیند شامل تخمیر کلاسیک الکلی قندها به اتانول است. توسط سویه 

در طول رسیدن  (  LAB)  توسط باکتری های اسید لاکتیک (  MLF)  سرکه سیب انجام می شود.گاهی اوقات تخمیر مالولاکتیک

و اسید   CO2 رخ می دهد. مالیک، اسید اصلی موجود در سیب است. توسط باکتری های اسید لاکتیک دکربوکسیله می شود تا 

درصد کاهش می یابد و آب سیب کمی گازدار می شود. پس از اولین مرحله تخمیر،   50لاکتیک تولید کند. از این رو اسیدیته تا  

لاستیکی تمیز، مایع به مخزن تخمیر دوم فرستاده می شود. همانطور که گفته شد در این مرحله، الکل  با استفاده از یک لوله پ 

روش انجام شود:    2حاصل از تخمیر اول به اسید تبدیل می شود.این مرحله باعث شفافیت سرکه سیب می شود و می تواند به  

مخلوط کردن ژلاتین، بنتونیت و یک آنزیم  2یب در معرض هوا. استفاده از سیستم فیلتر بسته برای جلوگیری از قرار گرفتن س1

پکتیک در آب سیب برای پاکسازی مواد ناخواسته. سپس سرکه سیب در بطری هایی بسته بندی شده و به فروش می رسد.  

وباسیلوس و باکتری ها فواید زیادی در سلامت دستگاه گوارش ما دارند. جنس های مختلفی از باکتری ها هستند )مانند لاکت

شوند. آنها برای بهبود هضم و جذب مواد مغذی، تقویت سیستم ایمنی، کمک  یفیدوباکتریوم( که به عنوان پروبیوتیک استفاده می

شوند .ماست یک غذای نیمه  به حفظ وزن مناسب، محافظت در برابر بیماری های مختلف و بهبود سلامت عمومی استفاده می

شود.  ی افراد آن را در کنار غذا مصرف می کنند. شیر در اثر تخمیر اسید لاکتیک به ماست تبدیل میجامد است که معمولاً همه
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از  استفاده  با  گوارش  دستگاه  فعالیت  اصلاح  کشک،  و  ماست  مانند  کاربردی  غذایی  مواد  در  توجه  مورد  های  زمینه  از  یکی 

ها است. ماست پروبیوتیک یکی از پرمصرف ترین مواد غذایی پروبیوتیک است. این ماده غذایی فواید سلامتی بخش  پروبیوتیک 

  10/5است. میزان پروبیوتیک موجود در ماست در حدود    B  متعددی داشته و سرشار از پروتئین، کلسیم و ویتامین های گروه 

  (37)باشدسلول زنده در هر گرم محصول می 10/6الی 

 

 

  لاکتو باسیلوس پلانتاروم

 

های  های محیطی از جمله لبنیات و فرآوردهای همه کاره و سازگار است که در انواع مختلفی از طاقچهلاکتوباسیلوس پلانتاروم گونه

به   L  .plantarum(.  11شود)گوشتی، بسیاری از سبزیجات، گیاهان تخمیر شده و دستگاه گوارش انسان و حیوانات دیده می

طور گسترده در تولید غذاهای تخمیری مانند ماست، پنیر، کیمچی، کلم ترش، خمیر ترش و ترشی و مواد خوراك استفاده می  

، در میان بسیاری از گونه های باکتری  L .plantarumشود زیرا یک پروبیوتیک بی خطر در نظر گرفته می شود. علاوه بر این، 

درمان خارش پوست و برای مرطوب کردن پوست و (، به عنوان یک سویه برای بهبود سلامت پوست، مانند  LABاسید لاکتیک )

. L(. از این رو، تعداد نسبتاً بیشتری از مطالعات در مورد تنوع ژنومی سویه های  14-13همچنین سلامت روده ظاهر می شود)

plantarum    نسبت به سایرLAB1    وجود دارد. ارتباط مصرف این لاکتوباسیلوس با طول عمر بیشتر و بهبود سلامت، پایه و

اساس توسعه این باکتری به عنوان یک پروبیوتیک است که بازار جهانی آن در ده یا بیشتر سال گذشته بسیار گسترش یافته  

، شاهد مطالعه لاکتوباسیل ها با طیف گسترده  L  .planarumاست. دهه پس از تعیین اولین توالی ژنومی یک گونه مرتبط با غذا،  

برای شناسایی ژن ها و محصولات ژنی بود که فنوتیپ های متمایز و انجمن های سلامت را ای از رویکردهای ژنومی عملکردی  

بر،  بندی چند فازی کار و زمانهای طبقه(.با این حال، سیستماتیک پروکاریوتی در حال حاضر به روش16-15تنظیم می کنند)

و خصوصیات فنوتیپی وابسته است.   S rRNA 16های ژن  ، تجزیه و تحلیل تغییرات در توالیDNA-DNAاز جمله هیبریداسیون  

بندی و شناسایی  ها دشوار است و اغلب منجر به طبقه های نزدیک به هم با استفاده از این تکنیک ها یا زیرگونهتمایز بین گونه

سویه  مینادرست  باکتریایی  روش18-17شود.)های  این،  بر  پایش  (علاوه  برای  موجود  کشت  به  وابسته  و  مولکولی  .  Lهای 

plantarum  های دیگر را در گروه ها گونهنیز کافی نیستند، زیرا این روشL .plantarum کنند، از جمله نیز شناسایی میL .

pentosus  وL  .fermentum  (.19در نتیجه، عدم تکرارپذیری داده ) های مرتبط با تغییر در تراکمLAB    خاص مورد علاقه بر

ها وجود دارد. بنابراین، با توجه به محدودیت های این مطالعات قبلی، تقاضای  ها یا زیرگونهتغییرات محیطی مختلف در سطح گونه

وسعه  (. طی دو دهه گذشته، با ت20فزاینده ای برای بهبود رویکردهای فعلی برای مطالعه سیستم های پروکاریوتی وجود دارد)

یابی ژنوم میکروبی که با تلاش بسیاری از دانشمندان به دست آمده است، مقادیر زیادی اطلاعات ژنومی تولید شده  فناوری توالی

های زیادی در ژنوم شده  بندی و تشخیص میکروبی ارائه کرده است که منجر به پیشرفت های جدیدی را برای طبقه و دیدگاه

چالش حال،  این  با  بر  مبتنی  بندی  طبقه  اکولوژیکی است.  بررسی  برای  مهم  مولکولی  نشانگرهای  شناسایی  در  زیادی  های 

ها برای بهبود عملکرد در طی  های فیزیولوژیکی این سویهآوری و برای ارزیابی حالتهای جذاب فنهای جدید یا سویهپروبیوتیک 

بر سندرم متابولیک ایمنی میزبان به    LABچندین سویه  (. به عنوان مثال، اثرات مفید  21فرآیندهای صنعتی باقی مانده است)

(. لاکتوباسیلوس نقش بی نظیری در تاریخ  23-22دلیل عدم وجود توضیح مکانیکی جامع هنوز به طور کامل درك نشده است)

غالب در مرحله آخر تخمیر کیمچی   LABبه عنوان یک    L  .plantarumفرهنگ و علم بشری داشته است. به طور خاص،  

درجه سانتیگراد است. کیمچی یک غذای کره ای تخمیر شده   20-30شناخته شده است و غالب ترین میکروارگانیسم در دمای 

سنتی است که از سبزیجات از جمله کلم و طیفی از ادویه ها و چاشنی ها تهیه می شود و به عنوان یک غذای سالم در سراسر 
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(. مطالعات در بسیاری از زمینه های صنایع غذایی بر  24نوع متنوع کیمچی وجود دارد)  200جهان شناخته می شود. بیش از  

، که نقش مهمی در تخمیر مواد غذایی، علم و صنعت در میکروبیولوژی  L  .plantarumمهم متمرکز شده است، مانند    LABروی  

(. لاکتوباسیلوس پلانتاروم، باکتری گرم مثبت است ودارای توانایی زنده ماندن در دستگاه گوارش انسان 25مواد غذایی دارد)

میباشد که معمولا در طبیعت یافت می شود و دارای اهمیت صنعتی به عنوان یک عنصر مهم فرمانتورهای مورد استفاده در 

ین، نقش لاکتوباسیلوس پلانتاروم  رف می شوند. علاوه بر امحصولات غذایی تخمیری پروبیوتیک است که در سراسر جهان مص 

در سلامت انسان به عنوان یک پروبیوتیک، شامل تنطیم سیستم ایمنی بدن، کاهش سطح کلسترول، حفظ تعادل فلور میکروبی  

ارائه داده اند، پروبیوتیک، میکروارگانیسم زنده است که   WHOو    FAOروده و کاهش خطر تومورها می باشد. طبق تعریفی که  

افزایش تمایل به   هنگام مصرف در مقادیر کافی تاثیرمثبت بر فلور باکتریایی میزبان دارد. نقش پروبیوتیک در سلامتی باعث 

کتوز را کاهش می  توسعه غذاهای جدید دارای میکروارگانیسم های پروبیوتیک شده است. پروبیوتیک ها علایم عدم تحمل لا

د و باعث افزایش تعادل میکروارگانیسم های روده می شوند. لاکتوباسیلوس دهند، از انواع بیماری های روده جلوگیری می کنن

پلانتاورم به طور قابل ملاحظه ای اسید لاکتیک، ترکیبات زیست فعال باکتریایی و اگزوپلی ساکارید برای نشان دادن پتانسیل 

لانتاروم به راحتی کشت می شود و کاربردهای  مقابله در برابرفعالیت پاتوژن های غذایی روده ای تولید می کند. لاکتوباسیلوس پ 

فراوانی در صنعت داروسازی نیز دارد. لاکتوباسیلوس پلانتاروم یک باکتری بسیار متنوع است و می تواند با شرایط محیطی مختلف  

ایط سخت دستگاه  سازگار باشد، زیرا می تواند انواع مختلف کربوهیدرات ها و قندها را تخمیرکند. به طور خاص می تواند در شر

گوارش مقاومت و رشد کند. بنابراین، به عنوان پروبیوتیک برای سلامت انسان بسیار مورد استفاده قرار می گیرد. در چند سال  

آینده، انتظار می رود پیشرفت های بیشتری در راستای استفاده از خواص پروبیوتیک لاکتوباسیلوس پلانتاروم برای سلامت انسان،  

 (. 36حاصل شود)

 

 

   سرکه سیب

 

ها نفر در سراسر جهان آن را دوست  ترین میوه شناخته شده برای بشر است و میلیون .( احتمالاً قدیمیMalus  sppسیب )

(. در برزیل، برخی از این میوه های سیب توسط جمعیت محلی مصرف می شود، اما اکثریت آنها در طول برداشت به 26دارند)

  دلیل تولید زیاد در هر درخت، ماندگاری کوتاه میوه تازه و عدم استفاده از این میوه ها به عنوان محصولات فرآوری شده تلف می 

(. تولید شراب میوه و یا سرکه می تواند راه حل خوبی باشد زیرا به محصولات اجازه می دهد در الکل یا اسید  28-27شوند)

شوند) نگهداری  )29-27استیک  میوه  شراب  مطالعات  تعداد  اگرچه  میو27-30-31-32(.  های  سرکه  (اخیرا 33-26-29ه)(و 

افزایش یافته است، هیچ مطالعه ای بر تولید سرکه کفیر سیب متمرکز نشده است. تولید سرکه های میوه ای به عنوان روشی 

برای استفاده از محصولات جانبی میوه، گزینه ای است که به طور گسترده در صنایع غذایی مورد استفاده قرار می گیرد، زیرا  

کیفیت دوم را می توان بدون به خطر انداختن کیفیت محصول نهایی استفاده کرد. ماهیت استیکی سرکه ها    میوه های مازاد یا 

و تأثیر بعدی آن بر خواص ارگانولپتیک محصول نهایی باعث می شود که تقریباً از هر نوع میوه ای برای تهیه آن استفاده شود. 

لف یک مرحله ضروری برای کیفیت نهایی محصول است که در این میان  تهیه و تولید شیره برای تهیه سرکه با روش های مخت

خرد کردن یا پرس کردن بیشترین کاربرد را دارد. شرایط و روش های مختلف فرآوری هر دو تخمیر الکلی و استیک نیز به طور 

بین روش خود به خود یا تلقیح    قابل توجهی بر ویژگی های نهایی سرکه تولید شده تأثیر می گذارد. برای تخمیر الکلی، انتخاب

شده، همراه با میکروارگانیسم های موجود در فرآیند، اهمیت ویژه ای دارد. برای تخمیر استیک، نوع سیستم استیفیکاسیون مورد 

از تأثیرگذارترین عوامل برای خواص فیزیکوشیمیایی نهایی سرکهاستفاده )سطحی یا غوطه از ور( یکی  های میوه است. برخی 
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خطوط تحقیقاتی امیدوارکننده در رابطه با تولید سرکه میوه عبارتند از: استفاده از آغازگرهای تجاری برای شروع تخمیر استیک،  

های نوآورانه مانند  های مقاوم به حرارت که امکان انجام تخمیر استیک در دماهای بالاتر، یا استفاده از فناوریاستفاده از باکتری

کند. اولتراسوند، مایکروویو، میدان های الکتریکی پالسی و غیره برای به دست آوردن سرکه  فشار هیدرواستاتیک بالا را فراهم می

بوده است و به طور گسترده ای به عنوان   از رژیم غذایی انسان  از زمان های قدیم جزئی  های میوه ای با کیفیت بالا. سرکه 

یک نوشیدنی سالم استفاده می شده است. علاوه بر این، به دلیل خواص دارویی  نگهدارنده، چاشنی، معطر کننده و حتی به عنوان  

(. سرکه را می توان از هر منبع کربوهیدراتی، سوبسترای آمیلاسه 34آن به طور سنتی در طب قدیم نیز استفاده می شده است )

می شود و تخمیر استیک که عامل اصلی آن   یا قندی از طریق دو تخمیر متوالی تهیه کرد: تخمیر الکلی که توسط مخمرها انجام

 تصفیه   های  دستگاه  روی  بر  سرکه  که  خواصی  بر  علاوه  که   نی زیادی استمعد  مواد  حاوی  سیب   باکتری استیک است. سرکه

  پتاسیم،  دارای  سرکه.  دارد  کننده  فعال  اثر  صفرا  کیسه  و  کبد  روی  بر  و  است  ملایم  و  سالم  استیک  اسید  یک   دارد،  خون  کننده

، که این مواد موجود در سرکه سیب باعث طراوت  Dو ویتامین  B  گروه  های  ویتامین   گوگرد،  کلرورسدیم،    منیزیم،  کلرور  فسفر،

افراد دیابتی کمک میشود که سرکهو نشاط سلول های بدن شود. ادعا می از  ی سیب به کنترل سطح قند خون  کند. برخی 

تواند حساسیت به انسولین را  ی غذایی با کربوهیدرات بالا میی سیب پس از یک وعدهاند که مصرف سرکه تحقیقات نشان داده 

ی سیب برای کمک به کاهش وزن  بهبود داده و سطح قند خون را به میزان قابل توجهی کاهش دهد. گاهی سرکه  %34  به میزان

اند که مصرف  ت دهد. مطالعات کوتاه مدت نشان دادهشود که احساس سیری به شما دسگیرد؛ زیرا باعث میمورد استفاده قرار می

شود. سطح بالای  کند تا کالری کمتری بخورید، در نتیجه وزن کم کرده و چربی شکمتان آب میی سیب به شما کمک میسرکه 

تواند باعت افزایش حمله قلبی و سکته مغزی شود. برخی شواهد حاکی از آن است که مصرف سرکه سیب  کلسترول خون می

های  درصد مالئیک اسید است و در درمان عفونت  4  تواند به کاهش کلسترول و تری گلیسیرید کمک کند. سرکه سیب حاویمی

توانند در دهان  ها میها شوند. این عفونت توانند باعث بروز مشکلاتی در زندگی انسانهای قارچی میباشد. عفونتقارچی موثر می

ها در برابر  شود. برخی از عفونت بیشتر دیده می 2 های قارچی در افراد مبتلا به دیابت نوعبه عفونتو گلو ایجاد شوند. خطر ابتلا 

تواند به عنوان  روند.برخی تحقیقات نشان داده است که سرکه سیب میداروهای ضد قارچ مقاوم هستند و به راحتی از بین نمی

بوده، مدام از   2  کند مردی که مبتلا به دیابت نوعیک درمان ضد قارچ مورد استفاده قرار گیرد. نتایج یک گزارش مشخص می

مرتبه از سرکه سیب به عنوان دهانشویه   2  روز و روزانه  7  برد. این فرد که به مدتهای قارچی در دهان خود رنج میعفونت

تواند در درمان برخی  باکتری دارد و میدر وی کاهش یافته است. سرکه سیب خاصیت ضد   ٪94 استفاده کرده و آثار بیماری تا 

های بیماری زا در روده  تواند باعث از بین بردن برخی باکتریدهند که سرکه سیب میها مفید باشد. مطالعات نشان میبیماری

  ای جلوگیری کند.های رودهشوند و از ابتلا به عفونت

    :عبارتنداز  سرکه فواید از دیگر  برخی 

دارای خاصیت آنتی بیوتیکی و ضدعفونی کننده است. ضد باکتری و ضد قارچ است و باعث ارتقاء عمل  سرکه سیب   .1

  سیستم ایمنی بدن در مقابله با عوامل بیماری زا می شود.

  بازی خون کمک می کند. -مقدار پتاسیم بدن را تنظیم می کند، در نتیجه به حفظ تعادل اسیدی .2

برای تصلب شرائین مفید است، زیرا هنگام مستحکم شدن استخوان ها، توده کلسیمی موجود در مفاصل را تجزیه می  .3

  کند.

  برای درمان مسمومیت غذایی و ناراحتی های گوارشی مفید است. .4

  عفونت ادراری را بهبود می بخشد.  .5

  فشار خون بالا را کاهش می دهد. .6
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  (.36افرادی که داروهای دیورتیک مصرف می کنند) .7

 

  
  پروبیوتیکماست   

 

ای  های زندهای یونانی و به معنی »برای زندگی« است. سازمان جهانی بهداشت، این اصطلاح را به میکروارگانیسمپروبیوتیک کلمه

شوند و  زا نبوده بلکه در صورت مصرف کافی و مداوم، سبب ارتقای سلامتی میزبان خود میکند که نه تنها بیماریاطلاق می

تریلیون باکتری زنده است که فلور میکروبی روده    100باشند. روده انسان حاوی تقریبا  انواعی از باکتری، قارچ و مخمر میشامل  

باکتریوجود میرا به  انواع مفید و مضر هستند. باکتریآورند، این  های مفید در تولید ترکیبات مورد نیاز بدن مانند  ها شامل 

گروهویتامین آنتی  B،K  های  و  آمینه  اسیدهای  زنجیره،  کوتاه  چرب  رشد  اکسیدانواسیدهای  مهار  همچنین  و  مختلف  های 

توان های پروبیوتیک میهای باکتریترین گونه زا نقش دارند. از جمله معروفهای مضر و مبارزه با عوامل عفونی و بیماریباکتری

  و کافی تعداد به اگر که هستند بیماریزایی غیر  هایمیکروارگانیسم هاپروبیوتیک.کرد اشاره  باکتریوم بیفیدو و  به لاکتوباسیلوس

بخشی برای میزبان خود ر گیرند، از طریق ایجاد تعادل میکروبی در روده اثرات مفید و سلامتقرا  استفاده  مورد  زنده  صورت  به

از   2011دارند.مطالعه ای که در سال   افرادی که شیر تخمیر شده یا ماست پروبیوتیک با سویه خاصی  منتشر شد نشان داد 

هفته مصرف می کردند، در مقایسه با سایر افراد، کاهش چربی شکمی و وزن بدن را تجربه   12لاکتوباسیلوس گسری را به مدت  

منتشر شد، تأثیر ماست پروبیوتیک را بر پروفایل لیپیدی افراد    Journal  of  Dairy  Scienceی که در  کردند. مطالعه دیگر

بود می بخشد.  به  2کلسترول را در افراد دیابتی نوع    LDL  آزمایش کرد. ماست پروبیوتیک کلسترول تام و  2مبتلا به دیابت نوع  

های فوق، رابطه بین کاهش وزن و مصرف پروبیوتیک هنوز به خوبی اثبات نشده است.باکتری های مفید در روده  رغم یافتهعلی

بزرگ به تقویت سیستم ایمنی کمک می کنند. پروبیوتیک ها با تقویت پاسخ های ایمنی )مانند واکسن های آنفولانزا( مرتبط 

های پروبیوتیک پاسخ های  در مجله تغذیه بریتانیا منتشر شد، نشان داد که برخی از سویه   2012ای که در سال  هستند. مطالعه

های دستگاه تنفسی فوقانی را مهار  ها واقعاً سرماخوردگی و سایر عفونتکنند. اینکه آیا مصرف پروبیوتیکایمنی را تقویت می 

لور موجود در روده بزرگ، باکتری ها در دهان نیز حضور دارند. بنابراین کند یا خیر، هنوز ثابت نشده است. علاوه بر میکروفمی

امروزه محصولات پروبیوتیک متعددی برای سلامت دهان و دندان معرفی و به فروش می رسند. به عنوان مثال، برای کاهش  

ها ممکن است فوایدی داشته دهند که برخی از سویهبیماری های لثه و دندان، عفونت گلو و بوی بد دهان. مطالعات نشان می

باشند، اما مهم است که محصولات تجاری حتما دارای این سویه ها باشند. پروبیوتیک ها به طور کلی بی خطر در نظر گرفته می  

شوند، و عوارض جانبی کوتاه مدت آن ها ممکن است شامل نفخ باشد. اگر فردی دچار نقص ایمنی باشد یا مشکلات خاصی  

باید با احتیاط از پروبیوتیک ها استفاده کند.پروبیوتیک ها زمینه تحقیقاتی امیدوارکننده ای هستند. یک روز ممکن داشته باشد 

است از آنها برای درمان یا پیشگیری از بسیاری از اختلالات استفاده شود. اما در حال حاضر شواهد کافی در رابطه با مزایای 

رد. باید مطمئن باشیم که ماست ها، نوشیدنی ها، مکمل ها یا قرص های پروبیوتیکی که  بالینی آن در تمام زمینه ها وجود ندا

تهیه و مصرف میکنیم حاوی مواردی باشند که روی برچسب ذکر شده است. این که آیا باکتری ها زنده هستند و در فرآیند تولید 

های خوب اضافه شده به فرآورده برای تأثیر در بیماری  زنده مانی آنها حفظ شده است بسیار مهم است. اینکه آیا تعداد باکتری  

مورد نظر کافی است یا خیر. همچنین شایان ذکر است که سویه های مختلف پروبیوتیک اثرات کاملاً متفاوتی روی بدن دارند.  

توان همیشه به همدیگر تعمیم داد. تحقیقات بیشتری برای اثبات اثر پروبیوتیک ها مخصوصا در  پس خاصیت درمانی آنها را نمی

صنایع لبنی در اندیکاسیون های مختلف لازم است. معمولا ماست های پروبیوتیک حاوی دو نوع باکتری مفید می باشند که در 

باکتری   از  آنجا که بدن ما  از  یافت می شود.  نیز  از مکمل های  دستگاه گوارش ما  استفاده  های مختلفی تشکیل شده است، 
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پروبیوتیک با سویه های متنوع می تواند برای تنظیم و تقویت سیستم گوارش مفیدتر باشد. بسیاری از انواع باکتری ها به عنوان 

لاکتوباسیلوس، این  1پروبیوتیک طبقه بندی می شوند. همه آنها مزایای مختلفی دارند، اما بیشتر آنها از دو گروه ناشی می شوند:  

بیوتیک باشد. این یکی از مواردی است که در ماست و سایر غذاهای تخمیر شده پیدا خواهید کرد.  ممکن است رایج ترین پرو

سویه های مختلف می توانند به اسهال کمک کنند و ممکن است به افرادی که نمی توانند لاکتوز، قند شیر را هضم کنند، کمک  

لبنی پیدا کنید. این ممکن است به کاهش علائم سندرم روده  بیفیدوباکتریوم، می توانید آن را در برخی از محصولات  2کنند.  

( و برخی بیماری های دیگر کمک کند. ساکارومایسس بولاردی مخمری است که در پروبیوتیک ها یافت    IBS)  تحریک پذیر  

می شود. به نظر می رسد برای مقابله با اسهال و سایر مشکلات گوارشی کمک می کند. پروبیوتیک های زنده در ماست پروبیوتیک،  

هنگام تولد روده انسان فاقد هر گونه باکتری است. شیر مادر حاوی  سطح کلسترول خون را به صورت روزانه پایین می آورند. در  

شود. به همین دلیل است که تغذیه با شیر  ترکیباتی به نام عوامل بیفیدوس است که سبب رشد بیفیدوباکتریوم در روده نوزاد می

های قابل تخمیر و باشد. در هنگام بزرگسالی نیز مصرف کربوهیدراتاهمیت زیادی در تقویت سیستم ایمنی نوزاد می  مادر دارای

پروبیوتیک کم رشد  تحریک  سبب  میهضم  روده  در  کربوهیدرات ها  این  توده شود.  افزایش  برای  مناسبی  غذایی  منبع  که  ها 

میپروبیوتیک  بهها محسوب  الیگو  شوند  مالتو  و  ساکاریدها  الیگو  گالاکتو  ساکاریدها، لاکتولوز،  الیگو  فروکتو  شامل  عمده  طور 

توان به موز، عسل، مارچوبه، کنگر فرنگی، سیر و پیاز اشاره کرد. به این مواد مغذی  ساکاریدها هستند که از منابع غذایی آنها می

ی حاوی مخلوطی از پری و پروبیوتیک هافرآورده  به  نیز   یکبیوت سین  واژه.  شودمی  گفته   بیوتیکها، پریمورد نیاز رشد پروبیوتیک

می آنتیاطلاق  مصرف  نامناسب،  تغذیه  مانند  مختلفی  عوامل  که  آنجایی  از  میزان بیوتیکشود.  کاهش  سبب  استرس  و  ها 

های غذایی پروبیوتیک به شکل قرص، ها و یا مکملشده با پروبیوتیک شود مصرف مواد غذایی غنیهای مفید در روده میباکتری

  یا  اسهال  بروز  سبب  بدن،  سلامت  سطح  کاهش   بر  علاوه   مضر  و   مفید  هایباکتری  میان  تعادل  عدم.  دارد  ضرورت  …پودر و  

  اشکال  به   ها   پروبیوتیک.  شودمی  سرطان  انواع  برخی  و  آلرژی  ایمنی،   سیستم  کارایی   کاهش   روده،   التهابی   هایبیماری  یبوست،

د کپسول، قرص، سوسپانسیون خوراکی و پودر، یا از طریق تغذیه. برای به مانن  داروها  در  چه  دارند،  وجود  مصرف  برای  مختلف

دست آوردن مزایای پروبیوتیک ها، در نظر گرفتن در دسترس بودن و در دسترس بودن محصولات آن ضروری است. غذاهای  

معه همراه شوند. در تولید محصولات حاوی پروبیوتیک ابزار عالی برای ارائه آنها هستند، زیرا می توانند با رژیم غذایی روزانه جا

غذایی، اینها می توانند عمداً با پروبیوتیک های باکتریایی ترکیب شوند تا فعالیت زیستی آنها بهبود یابد و به درمان آسیب شناسی 

مل محصولات تخمیر های خاص )مانند غذاهای کاربردی( یا سلامت مصرف کننده کمک کند. غذاهای مرتبط با پروبیوتیک ها شا

شده با پروبیوتیک ها، غذاهای حاوی پروبیوتیک های محصور شده و غذاهای حاوی پست بیوتیک های باکتریایی )باکتری های  

غیرفعال شده با متابولیت هایشان که از تخمیر به دست می آیند( می باشد. تحقیقات برای درك و تأیید اثرات مفید پروبیوتیک 

ه طور مداوم در حال پیشرفت است. مزایایی که می تواند به متابولیت های تولید شده توسط تخمیر پروبیوتیک ها بر بدن انسان ب

شناختی  ای کتابباکتریایی و غذاهای مرتبط با پروبیوتیک های باکتریایی ارائه شود، بررسی شده است. بنابراین، این کار مجموعه 

های باکتریایی، تخمیر، میکروکپسوله یا غیرفعال شده و همچنین با پروبیوتیک  از مزایای سلامتی محصولات غذایی ترکیب شده

  (.36)کندشوند، ارائه میهایی که در طی تخمیر سنتز میمتابولیت

 

 

   مواد و روشها

 

تا صفر  رقت های  در  نمونه ها  است.  تهیه شده  نمونه سرکه سیب  تهیه شدند.     4-10   چند  استریل  فیزیولوژی    100در سرم 

  - (، برای رشد باکتریهای پروبیوتیک بهMRSمیکرولیتر از رقتهای مختلف تهیه شده از نمونه ها بر روی محیط کشت اختصاصی )
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(.  10ساعت در گرمخانه نگهداری شدند )  72درجه سانتی گراد به مدت    37ویژه لاکتوباسیلوسها، کشت داده شدند و در دمای  

، از اسید  pHآزمایش شد. در همه موارد، جهت کاهش    5و    4/5  4،  3/5معادل ، pHبا    MRSتوانایی رشد باکتریها در محیطهای  

درصد اکسگال ارزیابی    0/5و    0/3حاوی    MRSنرمال استفاده شد. همزمان، توانایی باکتریها برای رشد در محیط    8کلریدریک  

شد. برای انجام این آزمایشها، ابتدا کشت فعال از هر ذخیره باکتریایی تهیه و به نسبت یک درصد به محیط کشت مایع مورد  

گرمخانه گذاری شدند. توانایی رشد  ساعت    72درجه سانتی گراد، به مدت    37آزمایش اضافه شد. محیطهای کشت در دمای  

ساعت مورد   72و  48  24جدایه های مورد مطالعه در محیطهای فوق با مشاهده تغییرات کدورت )به شکل چشمی( و پس از ،

(.باکتری لاکتو باسیلوس پلانتاروم در برخی ماست ها و سرکه  11بررسی قرار گرفت ونتایج به شکل مثبت یا منفی درج گردید)

سیب نیز وجود دارد بنابراین چند نوع ماست مختلف کشت داده . به این صورت که ابتدا وسیله ای به نام لوپ را با چراغ الکلی  

ی دیش(به صورت یک الگوی استریل کرده سپس مقداری از این باکتری های کشت یافته را به لوپ آغشته کرده و در پلیت)پتر

راست و بعد به صورت کلنی های تک کشت داده سپس پلیت را در انکاباتور در   زیگ زاگی از بالا به پایین بعد از سمت چپ به

ساعت باکتری ها تکثیر میابند    24ساعت قرار دادیم پس از گذشت    24درجه سانتیگراد )دمای نرمال بدن (به مدت    37دمای  

  دقیقه دو برابر می شوند( 20)هر 

  
 

 

 

  تصاویرکشت باکتری لاکتوباسیلوس پلانتاروم

 

  

  
         

 -2شکل                                                                            - 1شکل  
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 -4شکل                                                             - 3شکل  

                      
                                       

  - 5شکل  

 

 

 

  نتایج

 

استفاده از ماست پروبیوتیک برای جداسازی باکتری لاکتو باسیلوس پلانتاروم بهتر از استفاده سرکه است زیرا احتمال کشت و 

جداسازی در آن بیشتر است.میکروارگانیسمهای متنوع، شامل: کوکسیهای گرم مثبت، باسیلهای میلهایی گرم مثبت و گرم منفی،  

دندتاکنون این باکتری در ایران فقط از لبنیات استخراج شده و گزارشاتی از استخراج  و مخمرها، بر روی محیط کشت رشد کر
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(. مطالعات نشان داده است که در میان گونه های مختلف 4و1این گونه از زیتون تخمیری و شیر مادر نیز در دسترس است)

لاکتوباسیلوس، لاکتوباسیلوس پلانتاروم به عنوان عادت پذیرترین گونه شناخته شده است. لاکتوباسیلوسهای مقاوم ازمنابع لبنی  

رشد کنند. در    4کمتر از  pHه شرایط اسیدی بررسی گردید، و باکتریهای فوق نتوانستند در  استخراج شدند. تحمل این باکتریها ب

نیز    3  مطالعه حاضر احتمالاً به دلیل اسیدی بودن محیط زیست اولیه باکتری )محیط سرکه(، باکتریهای جدا شده تا اسیدیته

  45تا    15وس های حاضر در دامنه دمایی مختلف از  رشدی نزدیک به نمونه های شاهد را نشان دادندتوانایی رشد لاکتوباسیل

گراد، می تواند نشان دهنده توانایی زندهمانی این باکتریها در سرکه سیب )در فصول مختلف( و در شرایط دمایی   -درجه سانتی

  (.36بدن )حتی در هنگام تب( باشد)

  
  بحث و نتیجه گیری

 

سالانه هزاران تن از سیب های درجه یک و دو در صنعت کشاورزی به صورت ضایعات از بازار خارج می شوند که این دور ریزها  

مختلف می  های مولد اسید لاکتیک درگیر از منابع    سازی کاربرد فراوانی داشته باشد. شناسایی باکتری  میتوانند در صنعت سرکه

  (.37تواند نقش مهمی در پیشرفت تحقیقات در بخشهای مختلف از جمله پزشکی، صنایع غذایی و کشاورزی داشته باشد)

 

 

 

  پیشنهادات

 

   استفاده از ماست پروبیوتیک به جای سرکه سیب برای جداسازی باکتری لاکتو باسیلوس پلانتاروم-

  جداسازی باکتری لاکتو باسیلوس پلانتاروماستفاده از ماست محلی برای -

  استفاده از باکتری های استخراج شده از سرکه سیب برای درمان بیماری-
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