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 پروبیوکیک
 بررسی میزان ماندگاری کیک پروبیوتیک دار در مقایسه با  کیک ساده

 

 ، یکتا اربابنژادحسنآنیتا : انپژوهشگر 
 دبیر راهنما: سرکار خانم گارسچی 

 : گروه آموزشی هوشان مؤسسهنام 

 
 

 

 

ای هستند که مصرف کافی  های زندهها میکروارگانیسمپروبیوتیک     چکیده: 
سبب   می  شدنان ینماآنها  میزبان  بدن  در  بخش  سلامت  شود. اثرات 

 .دهندیمها این کار را از طریق تعدیل فلور میکروبی روده انجام پروبیوتیک

در هدف از انجام این تحقیق بررسی تاثیر باکتری باسیلوس کواگلانس  
 .باشدیمکیک   یماندگار 
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 چکیده 
اثرات    شدنان ینماای هستند که مصرف کافی آنها سبب  های زندهها میکروارگانیسمپروبیوتیک

ها این کار را از طریق تعدیل فلور میکروبی روده  شود. پروبیوتیکسلامت بخش در بدن میزبان می 
 . دهندیمانجام 

 .باشدیمکیک   ی در ماندگار هدف از انجام این تحقیق بررسی تاثیر باکتری باسیلوس کواگلانس 

  ی هاشیآزماروش بررسی این پژوهش از طریق مطالعه، مصاحبه با کارشناس مربوطه و انجام  
، دریافتیم که هاکیکو بررسی روزانه کاپ    گرفتهصورت  یها شیآزمالازم انجام شده است. بر اساس  

، باعث  باشدیموجود باکتری باسیلوس کواگلانس که نوعی باکتری پروبیوتیک مقاوم در برابر حرارت  
 . شودیمفاقد باکتری پروبیوتیک  یهاکیکدر مقایسه با کاپ   هاکیکمیزان ماندگاری کاپ  

 

 دواژه یکل

 . باشدیمپروبیوتیک: نوعی باکتری مفید روده 

به بررسی و مقایسه میزان .  میکروارگانیسم: موجودات زنده ریز و میکروسکوپی این مقاله  در 
 پروتئین موجود در شیرهای گیاهی و مقایسه آن با شیرهای متداول حیوانی پرداخته شده است.  
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 مقدمه:
 باشد:معادل برای زندگی می  probioticعبارت 

 Pro=for ،Bio=life   

آن خوردن  هستند که  میکروسکوپی  فعال  و  زنده  ریز،  موجودات  تغییر پروبیوتیک،  باعث  ها، 
های  ها باکتریشود. بیشتر اوقات به آن میکروبیوم دستگاه گوارشی ما در جهت سلامتیِ بیشتر می

 گوییم. مفید روده هم می

است، بسیاری از این   های باکتر فلور روده انسان حاوی انواع پروبیوتیک برای زندگی مختلفی از  
از این باکتریبرای گوارش بهینه غذا مفیدند. دسته   هایباکتر  های پروبیوتیک  ها که به  باکتریای 

مولکول گوارش،  به  بر کمک  علاوه  هستند،  ویتامین معروف  مانند  ترکیباتی  و  پیچیده  و های  ها 
 کنند که برای بدن مفید است.های مختلف را تولید می بیوتیکآنتی 

این باکتری    میدانستیمباکتری پروبیوتیک و خواص آن، اطلاعات اندکی داشتیم و    ی دربارهما  
برای سلامت انسان بسیار مفید است، بنابراین تصمیم گرفتیم درباره آن بیشتر بدانیم، بعد از مشورت 
با دبیر راهنمایمان تصمیم گرفتیم خاصیت ماندگاری باکتری پروبیوتیک را بر روی کاپ کیک بررسی  

 کنیم.
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 : یانهیزمتحقیق 
 تعریف سازمان بهداشت جهانی 

(  پروبیوتیک  FAD(و سازمان بهداشت جهانی )WHOاداره غذا و کشاورزی سازمان ملل متحد )
 کند: تعریف می گونهنیارا 

اثرات    شدنان ینماهستند که مصرف کافی آنها سبب    یازنده  یهاسمی کروارگانیم  هاکیوتیپروب
   شودی مسلامت بخش در بدن میزبان 

 خواص پروبیوتیک 
 ها هستند.  های پروبیوتیک لبنیات و میوهمنبع باکتری

کند و باعث گوارش جلوگیری  می  زایمار یبهای  های خوب، از رشد و تکثیر باکتریوجود این باکتری
پروبیوتیک موجود در   یهای باکتر .  بنابراین،  شودی مبهتر غذا و کمک به کارکرد سیستم ایمنی بدن  

محصولات خوراکی، هم باید برای سلامتی انسان سودمند باشند و هم قابلیت ماندگاری در دستگاه  
 گوارش را داشته باشند.

 فواید و مزایای پروبیوتیک
 . کنندیمها به حفظ تعادل در کارکرد دستگاه گوارش ما کمک پروبیوتیک

 شود. ها باعث تقویت سیستم ایمنی بدن میمصرف پروبیوتیک

 .شودی مدرصد عملکرد سیستم ایمنی بدن از روده مدیریت    70باید به این نکته توجه داشت که  

ویتامینپروبیوتیک به جذب  و  ها  از جمله کلسیم، آهن، کروم     یهانیتامیوها و مواد معدنی 
K،E،D،A   کنند ی مکمک 
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 های مضر روده پروبیوتیک و باکتری 
گذارد و این تعادل را به نفع افزایش های مفید و مضر روده تأثیر میها بر تعادل باکتریپروبیوتیک

ها از همین طریق اثرات سلامت پروبیوتیکدهند، در حقیقت  های مفید تغییر می جمعیت باکتری 
 کند.بخش خود را در بدن انسان القا می 

 های مفید وجود دارد:برای حفظ و افزایش باکتری دوراه

 استفاده از محصولات غذایی دارای پروبیوتیک •

 استفاده از قرص پروبیوتیک.  •

 غذاهای حاوی پروبیوتیک
 ماست:  یکی از بهترین غذاهای دارای پروبیوتیک ماست سنتی و ماست شیر بز است. 

خمیر با استفاده از لاکتوباسیلوس و   مدتیطولانتخمیر    لهیوسبه  خمیرترش: نان  خمیرترشنان  
 شود. دهند تولید می مخمرهایی که به طور طبیعی رخ می

توان آن را با شیر گاو یا  -کفیر: نوعی لبنیات تخمیر شده است که ظاهری شبیه ماست دارد می
قارچ کفیر به شیر و محصولات لبنی طی فرایندی خاص، نوشیدنی    کردناضافهشیر بز تهیه کرد. با  

 شود که دارای میزان بسیار بالایی پروبیوتیک است.کفیر، دوغ کفیر، و ماست کفیر تهیه می 

 طرح پرسش: 
 را مطرح کنیم.  قمانیتحقو فرضیه  سؤالبعد از مطالعه فراوان درباره باکتری پروبیوتیک، حالا 

 : سؤال

 زند؟  شود و کیک دیرتر کپک می آیا پروبیوتیک باعث ماندگاری بیشتر کیک می 
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 فرضیه: 

 کنیم که کیک دارای پروبیوتیک ماندگاری بیشتری دارد. ما فرض می 

 مصاحبه با کارشناس 
ای آنلاین با مسئول کارخانه "تک  قبل از انجام آزمایش استاد راهنمای ما خانم گارسچی مصاحبه

و مدیر توسعه محصول خانم مهندس مهرآفرین بهرام زاد ترتیب   نژادعلیژن " آقای مهندس رضا  
و خانم    نژادعلیرو مطرح کردیم و سپس آقای    خودمان  سؤالاتی آنلاین ما  دادند. در این مصاحبه

 ها و محصولات کارخانه برای ما ارائه دادند.مهندس توضیحات کاملی درمورد کارخانه و دستگاه

های تولید انواع باکتری پروبیوتیک است.  کارخانه "تک ژن" یکی از بهترین و معتبرترین کارخانه
در این مصاحبه برای ما توضیح داده شد که پروبیوتیک چیست، مکانیسم عمل آنها چیست، چه 

 شوند.های پروبیوتیک تولید می هایی پروبیوتیک هستند و چگونه باکتریباکتری

 تهیه باکتری پروبیوتیک
و خانم مهندس به ما قول مساعد جهت   نژادعلیطی مصاحبه ما با مدیر کارخانه "تک ژن"  آقای  

 تهیه باکتری پروبیوتیک دادند.  

را در اختیار ما قرار دادند و ما   باسیلوس کوآگولانس  باکتری  با کمک خانم گارسچی  بر سپس 
 راهنمایی و دستورالعملی که داده بودند کاپ کیک تهیه کردیم.  اساس

 مواد و وسایل مورد نیاز آزمایش: 
با مدیر کارخانه تک ژن حالا می از مصاحبه  به تحقیقاتمان و بعد  دانیم چگونه کاپ با توجه 

 را بپزیم و چه میزان باکتری پروبیوتیک برای تهیه آن نیاز داریم. هاکیک

گرم   5درصد از    5گرم معادل    25/0  هامیزان استفاده باکتری باسیلوس کواگلانس در کاپ کیک
 باشد.می

ما باید یک کاپ کیک تهیه کنیم که ساده و فاقد هرگونه افزودنی باشد این کاپ کیک ساده، کیک  
 شود.می یگذار نام شاهد و کاپ کیکی که دارای باکتری پروبیوتیک است، کیک آزمایش 
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 برای دریافت بهترین نتیجه، باید آزمایش را سه بار تکرار کنیم.  

 دار تهیه کنیم.ما باید سه کاپ کیک شاهد و سه کاپ کیک پروبیوتیک ن،یبنابرا

 مواد لازم 
 آرد سفید  . 1

 شیر   .2

 کره  .3

 شکر  .4

 تخم مرغ   . 5

 خمیرمایه  .6

 ساشه آماده و استریل باکتری پروبیوتیک   . 7

 روش انجام آزمایش:
در این آزمایش برای اینکه شرایط و مواد اولیه یکسان باشد ما یک مایع کاپ کیک درست کردیم  

گیریم و به نصف دیگر مایع کیک،  و بعد آن را نصف کردیم.  سپس نصف مایع را به عنوان شاهد می 
افزاییم بعد از ریختن مایع کیک داخل کوآگولانس می25/0یک ساشه پروبیوتیک باسیلوس  معادل 

 دهیم. ها را در یک فر با یک زمان مساوی و یک دمای مساوی قرار میی کاپ کیک قالب کاپ کیک، همه 

 : برای تهیه مایع کاپ کیک

 . میکنیمرا هم زده، شکر، شیر و کره را به آن اضافه  هامرغتخم ابتدا 

 زنیم.حالا آرد را در چند نوبت به آن اضافه کرده و خوب به هم می

داریم و به بخش دیگر ساشه پروبیوتیک  کنیم  یک بخش را ساده نگه میحالا مایع را نصف می
 زنیم.را افزوده و کمی هم می

مشکی    یهاکیکقرمز و مایع پروبیوتیک دار را درون کاپ    یهاکاپسپس مایع کیک ساده را درون  
 ریزیم تا به راحتی آن را از هم تشخیص دهیم.رنگ می
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دقیقه    20چینیم و به مدت  -ها، آنها را در سینی فر میبعد از ریختن مایع کیک در قالب کاپ کیک
 دهیم. داخل فر قرار می گرادیسانتدرجه  180در دمای 

ها را  خنک شود و بعد هر کدام از کاپ کیک  کاملاا دهیم  ها ابتدا اجازه می پس از پخت کاپ کیک
 .می سینویمداخل کیسه مجزا قرار داده و روی آن تاریخ 

کنیم دهیم و هر روز آنها را بررسی میها را در شرایط نور و دمایی مساوی قرار میی کاپ کیکهمه
 یا خیر.  زدهکپک از نظر نرمی و سفتی و اینکه آیا  

 تکرار آزمایش
ها را از یکسان منتظر بودیم تا شرایط کیک   طیدر شراآنها    قراردادنها و  کاپ کیک بعد از پخت  

  ن ی؛ بنابراشد  کاملاا خشکها  روز کیک  10بررسی کنیم اما بعد از    زدنکپکنظر نرمی و سفتی و همچنین  
را برای بار دوم انجام دادیم و این بار کیک قرار    دربسته کاملاا    در ظروفها را  تمام مراحل آزمایش 

 دادیم.

 نتایج آزمایش
 یا خیر.   زدهکپکها را بررسی کردیم هم از نظر نرمی و سفتی و هم اینکه آیا  ما هر روز کاپ کیک

روی آن   ییهاکپکروز کاپ کیک شاهد ما که بدون پروبیوتیک است، بو گرفته و    6بعد از گذشت  
 روز همچنان نرم و سالم بود. 6مشاهده شد. اما کاپ کیک پروبیوتیک بعد از گذشت 

های روی آن  ها، کیک شاهد کاملاا بو گرفته و کپکروز از پخت کاپ کیک  9حالا بعد از گذشت  
 کرد.  زدنکپکبیشتر شده و کیک پروبیوتیک شروع به  

ماندگاری نتیجه می اضافه شد هم  پروبیوتیک  باکتری  آن  به  در مراحل پخت  گیریم کیکی که 
 شود.گیرد میبیشتری دارد و هم دیرتر بو می

بلکه  دارد  معمولی  به کیک  نسبت  بیشتری  خواص  تنها  نه  پروبیوتیک  دارای  نتیجه کیک  در 
 گیرد. ماندگاری بالاتری دارد و دیرتر بو می
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 : جدول

 

  :نمودار 
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 : یر یگجهینت
یا خیر.    زدهکپکرا بررسی کردیم هم از نظر نرمی و سفتی و هم اینکه آیا    هاکیکما هر روز کاپ  

روی آن    ییهاکپکروز کاپ کیک شاهد ما که بدون پروبیوتیک است، بو گرفته و    6بعد از گذشت  
 روز همچنان نرم و سالم بود. 6مشاهده شد. اما کاپ کیک پروبیوتیک بعد از گذشت 

روی آن    یهاکپکبو گرفته و   کاملاا ، کیک شاهد هاکیکروز از پخت کاپ   9حالا بعد از گذشت  
کیکی که در مراحل    میر یگیمبیشتر شده و کیک پروبیوتیک کمی بو گرفته ولی هنوز کپک نزده. نتیجه  

 .  شودی م  ردیگیمپخت به آن باکتری پروبیوتیک اضافه شد هم ماندگاری بیشتری دارد و هم دیرتر بو  

بلکه  دارد  معمولی  به کیک  نسبت  بیشتری  خواص  تنها  نه  پروبیوتیک  دارای  نتیجه کیک  در 
 . ردیگیمماندگاری بالاتری دارد و دیرتر بو 
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 منابع: 
 ، مدیر کارخانه تک ژن زیست  نژادعلیمصاحبه با آقای مهندس رضا 

 مصاحبه با خانم مهندس مهرآفرین بهرام زا، مدیر توسعه محصول

نویسنده: دکتر    -انسان  یها یمار یبو مکانیسم اثر آنها در پیشگیری و درمان    هاکیوتیپروبکتاب  
 انتشارات: دانشگاه علوم پزشکی شهید بهشتی -محمدرضا زالی و دکتر ریحانه وجدانی

            www.wikipwdia.org    ایپدیک یوسایت اینترنتی 

 www.bartarinha.ir                    هان یبرترسایت اینترنتی 

 www.khabaronline.ir               نیخبر آنلاسایت اینترنتی 
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 سپاسگزاری: 
 با تشکر از دبیر راهنما سرکار خانم گارسچی جهت هدایت پروژه.  ●

آقای مهندس رضا   ● از  و  نژادعلیبا تشکر  راهنمایی  ، مدیر کارخانه تک ژن زیست جهت 
 باکتری پروبیوتیک.  یهیته

و   ● مشاوره  جهت  محصول  توسعه  مدیر  زا،  بهرام  مهرآفرین  مهندس  خانم  از  تشکر  با 
 راهنمایی پروژه.

 سپاس فراوان از والدین عزیزمان جهت همراهی و پیشبرد هرچه بهتر پروژه. 
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