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ARTICLE INFO ABSTRACT 

Article type:   
Research Article 

Background: Kefir is a probiotic complex, from a microbial 

symbiosis that is commonly obtained from the fermentation of cow's 

milk with kefir grains. Some may be vegetarian or lactose intolerant or 

allergic to casein. 

Aims: The purpose of this study is to investigate the antibacterial 

activity of kefir samples prepared with soy milk. 

Methods: Activated kefir grains were added to soy milk (with and 

without sucrose) and the fermentation process was performed at 25 and 

37°C. Then, kefir grains were separated from kefir extract and the 

antibacterial activity of the extract against 10 pathogenic bacteria was 

evaluated by well method. 

Results: The presence of sucrose and fermentation temperature had a 

significant effect on the antibacterial activity against the tested bacteria 

except Enterococcus faecalis and Staphylococcus aureus. Kefir 

samples prepared with soy milk containing sucrose showed more 

antibacterial activity. The highest antibacterial activity against the 

native isolate and the standard strain of Klebsiella pneumoniae was 

related to the kefir samples prepared with soy milk containing sucrose 

at the fermentation temperature of 37°C, with mean of diameter of 

inhibition zone of 21 and 18 mm, respectively. The highest 

antibacterial activity against Pseudomonas aeruginosa, Shigella 

dysenteriae and Salmonella typhimurium was related to kefir samples 

prepared with soy milk containing sucrose at 25 and 37°C.  Escherichia 

coli, especially the standard strain and Bacillus cereus showed more 

resistance to kefir extract. 

Conclusion:  The results indicated significant antibacterial activity of 

kefir samples prepared with soy milk against the tested bacteria except 

for B. cereus and the standard strain of E. coli. 
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Extended Abstract 

Introduction: Probiotics are live 

microorganisms that have beneficial effects on 

human health when consumed in sufficient 

quantities (Fuller 1989). Kefir beverage is a 

natural complex probiotic and one of the oldest 

fermented milk products. This microbial 

symbiotic is obtained by fermenting milk with 

kefir grains. Consumption of kefir is effective 

in promoting health and increases the body's 

immune system, balances blood pressure, 

treats digestive diseases and reduces serum 

cholesterol levels, and also has antibacterial, 

antifungal and antitumor activities (Farnworth 

2005). The microflora of kefir grains contains 

a group of specific microbes that exist in a 

complex symbiotic relationship, including 

species of yeasts, lactic acid bacteria 

(Lactobacillus and Lactococcus), and acetic 

acid bacteria (Garbers 2004). Kefir is a 

complex probiotic, from a microbial symbiotic 

that is obtained from milk fermentation by 

kefir grains, and its consumption is effective in 

promoting health. The main raw material for 

making kefir beverage is cow's milk. For 

various reasons, some people do not consume 

cow's (animal) milk: they may be vegetarians 

or have health problems such as lactose 

intolerance or a casein allergy (Bau et al., 

2015). These people switch to a vegetarian 

diet. Vegetarian diets are usually rich in 

nutrients and low in saturated fat. Research 

shows that diet can improve heart health, 

protect against cancer, and reduce the risk of 

type 2 diabetes. Plant-based milks are made 

from a wide variety of grains, nuts, and seeds. 

The most popular of them include soy milk, 

almond milk and oat milk (Dinua et al. 2017). 

Soy milk is an aqueous extract obtained from 

soybeans, which lacks some insoluble fibers, 

but contains all the biochemical compounds 

found in soybeans. Soy milk has about 3.5% 

protein (similar to cow's milk), 2% fat and 3% 

carbohydrates. Unlike cow's milk, soy milk 

has a small amount of unsaturated fat, 

triglycerides and low-density lipoprotein 

(LDL) and does not contain cholesterol. On the 

other hand, soy milk is a good alternative to 

milk for vegetarians due to its long shelf life 

and abundant nutrients, including vitamins and 

minerals. be (Jayachandran and Xu, 2019). 

Considering the increasing trend of people 

towards plant foods including plant milks such 

as soy milk and the need to introduce an 

alternative substrate with the potential of high 

biological activities to prepare kefir drinks, 

this study was conducted aim of investigating 

the antibacterial activity and sensory 

properties of kefir samples prepared with soy 

milk.  

Material and methods: To preparation of soy 

milk, soybeans were soaked with distilled 

water for 24 hours. At the end of this step, the 

remaining water was removed. The soaked 

seeds were ground with water at a ratio of 1:8. 

This homogenate was filtered and sterilized, 

and it was used to prepare kefir seed 

inoculation and soy milk-based kefir (Bau et 

al. 2015).  The regeneration and fermentation 

process of grains was done with successive 

subcultures in milk according to the method 

presented by Ajam and Koohsari (2020). 

Activated kefir grains were added to soy milk 

(with 2% and without sucrose) and the 

fermentation process was performed at 25°C 

and 37°C. After fermentation, kefir grains 

were separated from kefir extract and the 

antibacterial activity of kefir extract against 10 

pathogenic bacteria including Staphylococcus 

aureus, Bacillus cereus, Shigella dysenteriae, 

Enterococcus faecalis, Pseudomonas 

aeruginosa, Salmonella typhimurium, 

Escherichia coli (native isolate and standard 

strain) and Klebsiella pneumoniae (native 

isolate and standard strain), was evaluated 

based on diffusion in agar and by the well 

method. For this purpose, the method 

presented by Weinstein et al., 2018 was used. 

Regarding sensory tests, in order to compare 

with kefir samples prepared from soy milk, 

kefir samples with cow's milk were also 

prepared, so that a comparison can be made 

between these samples. In order to study this 

comparison, indicators of overall appearance, 

color, fragrance, taste and mouthfeel and total 

score were measured. 

Results and discussion: The results of the 

effect of fermentation temperature (25°C and 
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37°C) and the presence of sucrose in kefir 

samples prepared with soy milk on the 

antibacterial activity against the tested 

bacteria, except for the gram-positive bacteria 

E. faecalis and S. aureus, indicate a significant 

difference between treatments (P>0.05). The 

presence of sucrose and fermentation 

temperature had a significant effect on 

antibacterial activity against all tested bacteria 

except E. faecalis and S. aureus. And kefir 

samples prepared with soy milk containing 

sucrose showed more antibacterial activity. 

The highest antibacterial activity of kefir 

samples prepared with soy milk against P. 

aeruginosa was related to kefir samples 

prepared with soy milk containing sucrose at 

fermentation temperatures of 25°C and 37°C 

with mean of diameter of inhibition zone of 20 

mm. The highest antibacterial activity of the 

kefir samples prepared with soy milk against 

E. faecalis is related to the samples prepared 

with soy milk without sucrose and at the 

fermentation temperature of 25°C with mean 

of diameter of inhibition zone of 18.5 mm and 

the highest antibacterial activity of the samples 

against S. aureus was related to the samples of 

soy milk without sucrose at the fermentation 

temperature of 37°C with mean of diameter of 

inhibition zone of 16 mm. The highest 

antibacterial activity against S. dysenteriae and 

S. typhimurium was observed in kefir samples 

prepared with soy milk containing sucrose at 

fermentation temperatures of 25°C and 37°C. 

The highest antibacterial activity of kefir 

samples prepared with soy milk against the 

native isolate and standard strain of K. 

pneumoniae was related to kefir samples 

prepared with soy milk containing sucrose at 

fermentation temperatures of 37 with mean of 

diameter of inhibition zone of 21 and 18 mm, 

respectively. Compared to other tested 

bacteria, E. coli and especially the standard 

strain of this bacteria, showed more resistance 

than kefir samples prepared with kefir soy 

milk. In this regard, B. cereus showed 

resistance to all treatments and no antibacterial 

activity was seen against this spore bearing 

bacteria bacterium. Based on the results of 

sensory tests, no significant difference was 

observed between the treatments in any of the 

indicators (P<0.05), but nevertheless, the 

sensory evaluations indicated low sensory 

acceptability of kefir samples prepared with 

soy milk, so compared to kefir samples 

obtained from cow's milk, it obtained a lower 

overall score. Antibacterial activity of 

fermented beverage is related to the 

compounds present in this beverage. It has also 

been reported that the compounds in kefir 

drink are affected by the type of substrate or 

milk (soy milk in the present study), 

fermentation conditions, kefir grain origin and 

storage conditions (Rosa et al., 2017). Soy 

milk has different carbohydrates, the most 

important of which are sucrose, raffinose and 

stachyose, while lactose is the main 

carbohydrate in cow's milk (Pinthong et al., 

1980). Among the mechanisms of antibacterial 

activity of kefir extracts, we can mention acidic 

pH, as a result of lactose fermentation or 

alternative substrates, increasing the content of 

organic acids, such as lactic acid, acetic acid, 

etc., by microorganisms in kefir grains 

(Kourkoutas et al., 2007).  Addition of 

carbohydrates (including sucrose) improves 

the ability of kefir grain microorganisms to 

produce lactic acid in soy milk. In addition to 

the role of organic acids, the antimicrobial 

activity of kefir beverage is related to the 

production of peptides (bacteriocins), carbon 

dioxide, hydrogen peroxide, ethanol and 

diacetyl (Oliveira Leite et al., 2013). In 

addition to these compounds, the 

exopolysaccharide produced by kefir grains 

called kefiran also has antibacterial activities 

(Wang et al., 2008 and Prado et al., 2015).  The 

difference in the sensitivity of gram-positive 

and gram-negative bacteria to kefir samples 

can be attributed to the differences in the cell 

envelope and the composition of the bacterial 

cell wall. Gram positive bacteria have a 

different wall than gram negative bacteria. The 

main composition of the cell wall in gram-

positive bacteria is peptidoglycan, while the 

amount of peptidoglycan in gram-negative 

bacteria is very low, and most of the cell wall 

is composed of the outer membrane containing 

lipid compounds, and this structure is not seen 
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in the cell wall of gram-positive bacteria 

(Silhavy et al. 2010 and Blair et al. 2015). 

Conclusion: Kefir samples prepared with soy 

milk showed antibacterial activity and the 

addition of sucrose is effective in increasing 

antibacterial activity. The antibacterial activity 

of kefir samples prepared with soy milk 

against Gram-negative bacteria such as 

Shigella dysentery, Pseudomonas aeruginosa 

and the native isolate and standard strain of 

Klebsiella pneumoniae is important, and 

shows the importance of using this fermented 

drink of plant origin as a suitable alternative to 

carbonated drinks with high sugar content. 
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 مشخصات مقاله  چکیده

که بطور رایج    میکروبی است  همزیستی  یک مجموعه کمپلکس، از  پروبیوتیک  یک  کفیر  زمینه مطالعاتی:

عدم تحمل   ایباشند    اهخواریممکن است گ شود. برخی  های کفیر حاصل میوسیله دانهاز تخمیر شیر گاو به

 داشته باشند.  نیبه کازئ یآلرژ ایلاکتوز 

باشد. های کفیر تهیه شده با شیر سویا میهدف از مطالعه حاضر بررسی فعالیت ضدباکتریایی نمونه  هدف:

های کفیر فعال شده به شیر سویا )با و بدون ساکاروز( افزوده و عمل تخمیر در دماهای دانه  روش کار:

 یی ا ی ضدباکتر  ت یند و فعالجدا شد  ریاز عصاره کف  ی کفیرهادانه گراد انجام شد. سپس،  درجه سانتی  37و    25

 .گرفت   قرار  ارزیابی موردروش چاهک  باکتری بیماریزا با   10 هیعصاره عل

علیه    نتایج: فعالیت ضدباکتریایی  بر  تخمیر  دمای  و  ساکاروز  استثناء  حضور  به  آزمون  مورد  باکتریهای 

های کفیر تهیه شده با شیر  تاثیر معناداری داشت. نمونه  استافیلوکوکوس اورئوسو    انتروکوکوس فکالیس

سویا دارای ساکاروز فعالیت ضدباکتریایی بیشتری را نشان دادند. بیشترین فعالیت ضدباکتریایی علیه ایزوله 

های کفیر تهیه شده با شیر سویا حاوی ساکاروز مربوط به نمونه  کلبسیلا نومونیهبومی و سویه استاندارد  

میلیمتر بود. بیشترین   18و    21به ترتیب با میانگین قطر هاله عدم رشد    گرادسانتیدرجه    37خمیر  در دمای ت

آئروژینوزافعالیت ضدباکتریایی علیه   تیفیو    شیگلا دیسانتری،  سودوموناس  به   موریومسالمونلا  مربوط 

تهیهنمونه کفیر  دمای  های  در  ساکاروز  سویا حاوی  شیر  با  بود  37و    25شده  کلی .  درجه  به    اشریشیا 

و   استاندارد  دادند.    سرئوس  باسیلوسخصوص سویه  نشان  کفیر  به عصاره  نسبت  را  بیشتری  مقاومت 

از فعالیت ضدباکتریایی نمونه  گیری:نتیجه  باکتریهای  نتایج حاکی  با شیر سویا علیه  تهیه شده  های کفیر 

 بود.   ا کلیاشریشی و سویه استاندارد  باسیلوس سرئوسمورد آزمون به استثنای 
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 مقدمه

 ویژهبه  غذا در زنده هایمیکروارگانیسم از استفاده تاریخچه

بهبود حفظ منظور به لاکتیک اسید کننده تولید باکتریهای  و 

 نوع اولینلبنی   هایفرآورده است.  طولانی بسیار  انسان سلامت 

استفاده که اندبوده پروبیوتیکی محصولات از  قرار بشر مورد 

 که هستند ایزنده هایها میکروارگانیسماند. پروبیوتیکگرفته

کافی به وقتی  بر مفیدی اثرات شودمی مصرف آنها از مقدار 

 (.  1989دارد )فولر  انسان سلامت 

از  نوشیدنی  شیر   تخمیری  محصولات  ترینقدیمی  جمله  کفیر 

  لاکتیکی  –  الکلی  ایطبیعی و نوشابه پروبیوتیک یک  که  است 

است که از تخمیر شیر به وسیله دانه های کفیر حاصل می شود.  

 بردن   بالا  سبب   و  است   مؤثر  سلامت   ارتقای  در   کفیر  مصرف

سیستم متعادل  ایمنی   کارایی  درمان  فشار  کردن  بدن،    خون، 

  و  شود می  سرم  کلسترول  سطح  کاهش  و   گوارشی  های   بیماری

ضد  ضد  های  فعالیت   دارای  همچنین   و   قارچی  باکتریایی، 

 (.2005فارنورث می باشد ) ضدتوموری

کلم کوچک  گل  یهاگل  هیشب  های ژله مانندی، دانهریکف  یهادانه

 هادانه  این  که یک مجموعه همزیستی میکروبی است.  هستند

و انواع مختلف    دهایساکاریاگزوپل بیوفیلمی پیچیده متشکل از  

  ها و مخمرها ساخته شده است. یها، عمدتاً باکترسمیکروارگانیم

  و به رنگ شکل نامنظم    و  لبهدارای    ،متر  یسانت  3تا    1طول آنها  

هستند )لاریویر    اما محکملزج  بافت    ک و دارای یتا زرد    دیسف

  .(2005و فارنورث  1967و همکاران 

خاص هستند    ی هاکروبیز مگروهی ا   یحاو   ،هادانه  میکروبیوتا

در   پ  کیکه  شامل    یستیهمز  دهیچیرابطه  و  دارند  وجود 

باکتر  یهاگونه و    لوسی )لاکتوباس  کیلاکتدیاس   یهایمخمرها، 

د )گاربرس و  هستن  کیاستاسید    یهایباکتر  و  لاکتوکوکوس(

 (.  2004همکاران 

مانند و زنده می   شوند،یتازه منتقل م  ریبه ش  ی کفیر وقتیهادانه

تقر  نیا  در رشد  20  باًیمدت  آنها  می  ساعت  و جرم    25کنند 

 (.  2005درصد افزایش می یابد )فارنورث  

دانه  ک یلاکتاسید  یهایباکتر  در  دل  ریکف  یهاموجود    لیبه 

و عامل  زا  یمار یب  یهاسمیکروارگانیرقابت و مهار رشد م  ییتوانا

با تولفساد   ترکیبات  انی ب  شیو چه با افزا  کی لاکتدیاس  دی، چه 

توجه  یکروبیمضد کرده  زیادی،  جلب  خود  به   اندرا 

 (.  2007)کورکوتاس و همکاران 

دانه مثلی  تولید  تحت  ظرفیت  توجهی  قابل  طور  به  کفیر  های 

در شرایط نامساعد، رشد دانه کفیر تاثیر شرایط رشد قرار دارد. 

انعطاف پذیری آنها از  شود و شود، ظاهر آنها بدتر می مختل می

آنها    یکیولوژیکروبیتعادل م  وشوند  یکوچک م  رود،دست می

پاساژهای  مساعد، پس از    طیکه در شرا   یدر حال.  شودیمختل م

شیر در  معمولمتعدد  ظاهر  عملکردهای،  و    یکیولوژی زیف  ی، 

باز  یکیتکنولوژ  اتیخصوص را  و    کنندیم  یابیخود  )پاپ 

 (.    2014همکاران 

تواند در ایجاد تغییر در میکروبیوتای  البته پاساژهای متعدد می

دهنده  های تشکیلدانه کفیر و یا ایجاد جهش در میکروارگانیسم

را   آن  خصوصیات  یا  عمکلکرد  نتیجه  در  و  گذاشته  اثر  آن 

 دستخوش تغییر نامطلوب نماید. 

بهنقش  تخمیری  نوشیدنی  این  بیولوژیک   های 

ترکیبات  میکروارگانیسم و  کفیر  های  دانه  در  موجود  های 

می مربوط  آنها  متابولیسم  از  ناشی  در حدواسط  تفاوت  شود. 

میکروارگانیس این  نوع  و  حدواسط    هاممقدار  ترکیبات  با  و 

  ر یزمان تخمها،  نوع شیر، نسبت تلقیح دانه  لیاز قب  ریتخم  طیشرا

و    2011ارتباط دارد )راتری و اوکونل    رجه حرارت تخمیردو  

 (. 2006و تمیم   2002سیمووا و همکاران 

اصل خام  ااست.    گاو  ری ش  ر،یکف  یماده  دلا  نیبا  به    ل یحال، 

برخ ش  یمختلف  مردم  )حیوانی(    ریاز  نمگاو  کنند: یمصرف 

گ  است  مانند عدم   یمشکلات سلامت  ایباشند    اهخواریممکن 

لاکتوز   کازئ  یآلرژ  ای تحمل  باشند.  ن یبه  منشاء    ری ش  داشته  با 

لبنی ) ( که بر  Vegan milkگیاهی یا شیر گیاهی یا شیر غیر 

ز  و ا  دارند  یاشباع کم  یچربخلاف شیرهای با منشاء جانوری،  

توانند و می هستند نیو پروتئ  میکلس یادیمقدار ز یحاو طرفی

گیاه افراد  برای  جایگزینی  )انتخاب  و  Vegetariansخوار   )

افرادی که نسبت به لاکتوز شیرهای لبنی حساسیت دارند و در  

  هضم آن مشکل دارند، باشد.

  یهایو چرب  یمغذاز مواد  یمعمولاً غن   گیاهخواری  یهامیرژ

تحق  کم  اشباع  م  قاتیهستند.  رژینشان  که   یی غذا  میدهد 

تواند سلامت قلب را بهبود بخشد، از سرطان محافظت کند یم
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از   یاهیگ   یرهایش  را کاهش دهد.  2نوع    ابت یو خطر ابتلا به د

تهدانهو    مغزهاغلات،  از    یاگسترده  فیط شوند.  یم  هیها 

جو    ریبادام و ش  ریش  ا،یسو   ر یانواع شآنها شامل    نیترمحبوب

 (. 2017)دینوا و همکاران  دوسر است 

که فاقد   باشدیم  ایسو   یها  حاصل از دانه  یعصاره آب  ایرسویش

ف  یبرخ ولی  برهای از  بوده    بات یترک   هیکل   ی حاو  ینامحلول 

  یدارا   ایرسو یش   .باشدیم  ایسو   های موجود در دانه  یی ایمیوش یب

  وی  چربدرصد    2،  (گاو   ریمشابه ش)  نیپروتئدرصد    3/ 5حدود  

  با یتقر  ایسو   ریش  نیمقدار پروتئد.  باشیم  دراتیکربوهدرصد    3

ول  ریش  با بوده  برابر  توال  یگاو  نظر  متفاوت    یدینواسیآم  یاز 

ش   ریش  برخالف  است. کم  یدارا  ایسو   ریگاو،    یچرب  یمقدار 

ل  دیسر یگلیتر  راشباع،یغ    LDLنییپا  یبا چگال  نیپوپروتئیو 

فاقد از طرفی  باشدیم  کلسترول  بوده و    ل یدل  به  ای سو   ریش  و 

مواد    و   نهایتامیفراوان اعم از و  یو مواد مغذلانی  طو   یماندگار

جایگزین مناسبی برای شیر برای گیاهخواران می باشد    ،یمعدن

 (.  2019)جایاچاندران و ژو 

سو  دل  ایمصرف  به  آن  مشتقات  پروتئ  لیو    ها، نیوجود 

  ی را برا یدیفوا  بات،ی ترک  ریو سا  دها یگوساکاریال ها،زوفلاونیا

   (. 2015)بائو و ایدا  کندیسلامت انسان فراهم م

های کفیر  ا هدف بررسی فعالیت ضدباکتریایی نمونهمطالعه ب  نیا

سویا   شیر  با  شده  بیماری  10علیه  تهیه  شامل  باکتری  زا 

اورئوس  سرئوس ،  1استافیلوکوکوس  شیگلا ،  2باسیلوس 
فکالیس،  3دیسانتری  ، 5آئروژینوزا   سودوموناس،  4انتروکوکوس 

کلی ،  6موریوم   تیفی  سالمونلا سویه    7اشریشیا  و  بومی  )ایزوله 

)ایزوله بومی و سویه استاندارد(    8نومونیه   کلبسیلااستاندارد( و  

انجام شد تا با توجه به گرایش روزافزون مردم به سمت مواد  

از جمله شیره گیاهی مثل شیر سویا،  غذایی گیاهی  ضمن  ای 

های کفیر تهیه شده، سوبسترای  هاس حسی نمونهبررسی ویژگی

فعالیت  پتانسیل  با  تهیه  جایگزینی  جهت  بالا  بیولوژیک  های 

    نوشیدنی کفیر معرفی گردد.

 

 
1 Staphylococcus aureus 
2 Bacillus cereus 
3 Shigella dysenteriae 
4 Enterococcus faecalis 

 ها مواد و روش

 تهیه شیر سویا

آب   تریل  یلیم   300با    ا یگرم دانه سو   250  جهت تهیه شیر سویا،

  س یساعت خ  24به مدت  و    گرادسانتیدرجه    25  در دمای  مقطر

پا  شد. باق   نیا  انیدر   یدانه ها  حذف شد.  ماندهیمرحله، آب 

  لتریف. این هموژن،  شدند  ابی آس  1:8به نسبت    آبشده با    سیخ

در    شد سانت  121  یدماو  مدت    گراد    یدرجه  دقیقه    15به 

های کفیر و تهیه کفیر  دانه  حیتلق  هیته  یبرااز آن  و    شد  لیاستر

 (.  2015شد )بائو و همکاران   استفاده بر پایه شیر سویا

 های کفیر آماده سازی عصاره

و    اء یاح   ندیشد و فرا  هیته  فروشگاه پربیوتیکاز    ریکف  یدانه ها

  یمطابق روش ارائه شده توسط عجم و کوهسار  ها  دانه  ریتخم

در   یمتوال  یهاپاساژها با  ( انجام شد. بطور خلاصه دانه2020)

 ریشدند. ش  اءیاح  گرادسانتیدرجه    25روز در    4به مدت    ریش

با    ریکف  یهادانه  اء،ی. پس از احدیگرد  ضیساعت تعو   24هر  

  تریلیلی م 50ها به گرم از آن 5شسته شدند و    لیآب مقطر استر

و   شد  حیتلقدرصد ساکاروز و بدون ساکاروز(    2)با    ایسو   ریش

  درجه گرمخانه گذاری شدند.   37درجه و    25در دماهای  در  

از محصول    ریکف  یهادانه  ساعت(  48)  ریتخم  یپس از بازه زمان

  یهاتا زمان انجام آزمون  ریکف  یهاجدا شدند. عصاره  یریتخم

د )عجم و  شدن  ینگهدار  خچالی یدر دما  ییای ضدباکتر  ت یفعال

 (.  2020کوهساری  

 آماده سازی سویه های باکتریایی مورد آزمون

باکتری    10های کفیر در مجموع علیه  فعالیت ضدباکتریایی نمونه

باکتری گرم منفی    7باکتری،    10مورد بررسی قرار گرفت. از این  

کلی شامل   استاندارد    اشریشیا  و سویه  بومی   PTCC)ایزوله 

1338  ، سالمونلا  (،  PTCC 1188)   دیسانتری  شیگلا( 
آئروژینوزا  (،  PTCC  1596)  موریومتیفی سودوموناس 

(PTCC 1811  و نومونیه(  سویه    کلبسیلا  و  بومی  )ایزوله 

شامل  PTCC 1290استاندارد   مثبت  گرم  باکتری  سه  و   )

5 Pseudomonas aeruginosa 
6 Salmonella typhimurium 
7 Escherichia coli 
8 Klebsiella pneumoniae 
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  باسیلوس سرئوس (،  PTCC 1112)  استافیلوکوکوس اورئوس

(PTCC 1154  و فکالیس(  ( PTCC 1778)  انتروکوکوس 

سویه بهبودند.  استاندارد  سازمان  های  از  لیوفیلیزه  صورت 

های علمی و صنعتی ایران تهیه شدند و در آزمایشگاه  پژوهش

در   گنبدکاووس  واحد  اسلامی  آزاد  دانشگاه  میکروبیولوژی 

گراد  درجه سانتی  37ساعت در دمای    24و به مدت     BHIمحیط

ساعته هر  24از کشت آنگاه چند کلنی یک دست  .احیاء شدند

درجه    37باکتری  به محیط کشت نوترینت براث تلقیح شد و در  

گرمخانهسانتی معادل  گراد  کدورتی  تا  شد  مک    0/ 5گذاری 

همکاران    CFU/ml  810×5 /1فارلند   و  )ونشتین  حاصل شود 

2018 .)  

 بررسی اثرات ضد باکتریایی به روش چاهک

 های کفیر، بر اساس انتشار در آگارعصارهفعالیت ضدباکتریایی  

با   منظور    .گرفت  قرار ارزیابی مورد چاهک روشو   ازبدین 

مک سوسپانسیون نیم  ( CFU/ml  810×  5 /1)  فارلندمعادل 

 محیطدر سطح    استریل  سواپ با مورد آزمون  ژنو پات هایباکتری

سپس  هینتون مولر کشت  تهیه شد.  یکنواخت   با آگار کشت 

سوراخ کمک پنبه   8  قطر به هاییچاهک  استریل کنچوب 

های کفیر  عصاره  ازمیکرولیتر    100  و حفر شد محیط  در  مترمیلی

 37ساعت در    48تا    24ها ریخته و به مدت  در داخل چاهک

سانتی گرمخانهدرجه  پسگراد  شد.   با مدت این از گذاری 

 حساسیت   ،هاچاهک اطراف در رشد عدم هاله قطر گیریاندازه

و  تعیین آزمون مورد هایباکتری مقاومت  یا )ونشتین  شد 

 (.    2018همکاران 

 ارزیابی حسی 

نفر از داوران    10های کفیر تهیه شده توسط  ارزیابی حسی نمونه

ویژگی نظر  از  داوطلب  افراد  آزموناز  شامل  حسی  های های 

بو، طعم و احساس دهانی )بافتی( مورد   ظاهرکلی، رنگ، عطر و

ارزیابی قرار گرفت. اعضای پانل معیار خود از ارزیابی حسی  

انمونه استفاده  با  شده  تهیه  کفیر  حسی  های  مقیاس  یک    9ز 

نمره  نمره مقیاس  این  در  نمودند.  عالی،    9ای مشخص  خیلی 

نمره    8نمره   نمره    7عالی،  نمره    6خوب،  نه   5نسبتا خوب، 

خیلی بد و    2بد، نمره    3نسبتا بد نمره    4خوب و نه بد، نمره  

بد لحاظ گردید )میلگارد و همکاران فوق  1نهایتا نمره   العاده 

1991  .) 

 آماری  لیلو تح تجزیه

های کفیر تهیه  متغیرهای مستقل تحقیق شامل نوع کفیر )نمونه

 37و  25شده با شیر سویا با و بدون ساکاروز(، دمای تخمیر )

گونه باکتری( و   10زا )( و نوع باکتری بیماریگراد سانتیدرجه 

متغیرهای وابسته تحقیق فعالیت ضدباکتریایی )قطر هاله عدم 

باکتری از  بیماریهرشد هر یک  نمونهای  با  مواجه  در  های  زا 

ویژگی و  نمونهکفیر(  حسی  هرهای  بود.  کفیر   آزمون های 

 طرح اساس بر حاصل هایو داده شد  انجام تکرار سه در حداقل

 مورد واریانس آنالیز یا  ANOVA کمک   به و تصادفی کاملاً

 چند آزمون با هامیانگین گرفت. مقایسه قرار و تحلیل تجزیه

 گرفت  صورت   P<0.05در سطح معنی داری   دانکن ایدامنه

  رسم و  SPSS افزار  نرم  از استفاده با هاداده تجزیه تحلیل و

 صورت پذیرفت.   Excelنمودارها با نرم افزار 

 

 نتایج و بحث

 های کفیر تهیه شده با شیر سویا فعالیت ضدباکتریایی نمونه

باکتریهای مورد آزمون در مواجه با  میانگین قطر هاله عدم رشد  

آمده است،    1های کفیر تهیه شده با شیر سویا در جدول  نمونه

های کفیر تهیه شده  نتایج حاکی از فعالیت ضدباکتریایی نمونه

باسیلوس  های مورد آزمون به استثنای  با شیر سویا علیه باکتری
استاندارد    سرئوس سویه  کلیو  فعالیت   اشریشیا  این  بود. 

های کفیر تهیه شده با شیر سویا حتی  دباکتریایی عصاره نمونهض

باکتری همچون  علیه  منفی  گرم  آئروژینوزاهای  ،  سودوموناس 

شیگلا  اعم از ایزوله بومی و سویه استاندارد و    کلبسیلا نومونیه 

 (.1نیز مشاهده شد )جدول  دیسانتری

ا  فعالیت ضدباکتریایی نمونه های کفیر تهیه شده با شیر سوی 

تخمیر   دمای  در  ساکاروز(  بدون  و  درجه    37و    25)با 

 های مورد آزمون گراد علیه هر یک از باکتریسانتی

گراد( و حضور  درجه سانتی  37و    25نتایج تاثیر دمای تخمیر )

ساکاروز در نمونه های کفیر تهیه شده با شیر سویا بر فعالیت  

های مورد آزمون به استثناء باکتریهای  باکتریضدباکتریایی علیه  
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،  استافیلوکوکوس اورئوسو    انتروکوکوس فکالیسگرم مثبت  

 (.  P<0/ 05ین تیمارها بود )حاکی از وجود تفاوت معنی دار در ب

منفی   گرم  باکتری  خصوص  در  و  نظر  این  سودوموناس  از 
معنی  آئروژینوزا شد اختلاف  مشاهده  تیمارها  بین  در  دار 

(05 /0>P فعالیت بر  سویا  شیر  در  ساکاروز  حضور  و   )

های  های کفیر تاثیر معناداری داشت و نمونهضدباکتریایی نمونه

دارای ساکاروز فعالیت ضدباکتریایی  کفیر تهیه شده با شیر سویا  

(. بیشترین فعالیت ضدباکتریایی  1بیشتری را نشان دادند )شکل  

علیه  نمونه سویا  شیر  با  شده  تهیه  کفیر  سودوموناس  های 
نمونه  ،آئروژینوزا به  سویا  مربوط  شیر  با  شده  تهیه  کفیر  های 

با    گرادسانتیدرجه    37و    25حاوی ساکاروز در دماهای تخمیر  

 (.  1میلیمتر بود )جدول  20انگین قطر هاله عدم رشد می
 

Table 1- The mean diameter of inhibition zone of tested bacteria in the presence of kefir samples prepared with 

soy milk 

 Soy milk without 

sucrose/25°C 

Soy milk with 

sucrose/25°C 

Soy milk without 

sucrose/37°C 

Soy milk with 

sucrose/37°C 

E. faecalis  18.5±1.5aA - 16.0±1.0aA 15.0±2.0bcA 

S. dysenteriae 12.5±1.5cdB 18.5±1.5abA 12.5±1.5abB 18.0±1.0abA 
B. cereus - - - - 
S. aureus 14.0±1.0bcA 15.0±2.0cdA 16.0±2.0aA 15.0±2.0bcA 

S. typhimurium - 20.0±2.0aA 15.0±1.0aB 20.0±1.0aA 

P. aeruginosa 15.5±0.5bB 20.0±1.0aA 14.0±1.0aB 20.0±1.0aA 

K. pneumoniae (N) 12.5±0.5cdC 17.0±0.0bcB 14.0±1.0aC 21.0±1.0aA 

K. pneumoniae (S) 16.0±1.0abA 15.0±0.0cdA 10.5±0.5bB 18.0±2.0abA 

E. coli (S) 11.0±0.0dA 11.0±1.0eA - - 

E. coli (N) 12.5±0.5cdA 13.5±0.5deA 10.5±0.5bB 13.0±0.0cA 

Mean ± standard deviation. Different lowercase letters in each column indicate significant difference at the 5% probability level 

(P≥0.05). 

Mean ± standard deviation. Different uppercase letters in each row indicate significant difference at the 5% probability level 

(P≥0.05). 

.N: Native isolate  
S: Standard strain 
 

 
Figure 1- The effect of fermentation temperature and the presence of sucrose in kefir samples prepared with soy 

milk on antibacterial activity against P. aeruginosa. 
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ضدباکتریایی   فعالیت  خصوص  در  واریانس  آنالیز  نتایج 

علیه  نمونه سویا  شیر  با  شده  تهیه  کفیر  انتروکوکوس  های 

اورئوسو    فکالیس وجود    استافیلوکوکوس  عدم  از  حاکی 

معنی میاختلاف  تیمارها  بین  در  )دار  )شکل  P>0/ 05باشد   .)

رین فعالیت ضدباکتریایی نمونه های  (. با این وجود بیشت3و2

مربوط   فکالیس  انتروکوکوسکفیر تهیه شده با شیر سویا علیه  

های تهیه شده با شیر سویا بدون ساکاروز و در دمای  به نمونه

 18/ 5با میانگین قطر هاله عدم رشد    گرادسانتیدرجه    25تخمیر  

نمونه ضدباکتریایی  فعالیت  بیشترین  و  بود  علیمیلیمتر  ه  ها 

های شیر سویا بدون  مربوط به نمونه  استافیلوکوکوس اورئوس

با میانیگین قطر   گرادسانتیدرجه    37ساکاروز در دمای تخمیر  

 (.1میلیمتر بود )جدول  16هاله عدم رشد 

 

 
Figure 2- The effect of fermentation temperature and the presence of sucrose in kefir samples prepared with soy 

milk on antibacterial activity against E. faecalis 

 

 
Figure 3- The effect of fermentation temperature and the presence of sucrose in kefir samples prepared with soy 

milk on antibacterial activity against S. aureus 
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به ترتیب با میانگین قطر هاله    گرادسانتیدرجه    37و    25تخمیر  

 (.1 میلیمتر بود )جدول 18و  18/ 5عدم رشد 

، در خصوص  دیسانتریشیگلا  های مذکور در خصوص  یافته

(  5هم دیده شد )شکل    موریومسالمونلا تیفیباکتری گرم منفی  

در    موریومسالمونلا تیفیو بیشترین فعالیت ضدباکتریایی علیه  

های کفیر تهیه شده با شیر سویا دارای ساکاروز در دمای  نمونه

با میانگین قطر هاله عدم رشد    گرادسانتیدرجه    37و    25تخمیر  

( که معرف این موضوع است که  1تر دیده شد )جدول  میلیم  20

فعالیت   افزایش  باعث  سویا  شیر  به  )شکر(  ساکاروز  افزودن 

 شود.  ضدباکتریایی نوشیدنی کفیر حاصل از آن می

 

 
Figure 4- The effect of fermentation temperature and the presence of sucrose in kefir samples prepared with soy 

milk on antibacterial activity against S. dysenteriae 

 

 
Figure 5- The effect of fermentation temperature and the presence of sucrose in kefir samples prepared with soy 

milk on antibacterial activity against S. typhimurium 
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ضدباکتریایی   فعالیت  خصوص  در  واریانس  آنالیز  نتایج 

کلبسیلا   های کفیر تهیه شده با شیر سویا علیه ایزوله بومینمونه

باشد  دار در بین تیمارها میحاکی از وجود اختلاف معنی  نومونیه

(05 /0>P  بر سویا  شیر  در  ساکاروز  حضور  و  فعالیت ( 

های  های کفیر تاثیر معناداری داشت و نمونهضدباکتریایی نمونه

کفیر تهیه شده با شیر سویا دارای ساکاروز فعالیت ضدباکتریایی  

(. بیشترین فعالیت ضدباکتریایی  6بیشتری را نشان دادند )شکل  

کلبسیلا های کفیر تهیه شده با شیر سویا علیه ایزوله بومی  نمونه

های کفیر تهیه شده با شیر سویا حاوی  ط به نمونهمربو   پنومونیه

به ترتیب   گرادسانتیدرجه    25و    37ساکاروز در دماهای تخمیر  

 (.  1میلیمتر بود )جدول    17و    21با میانگین قطر هاله عدم رشد  

دار در خصوص سویه استاندارد این باکتری نیز اختلاف معنی

( و بیشترین  7( )شکل  P<05/0در بین تیمارها مشاهده شد )

های کفیر تهیه شده با شیر  فعالیت ضدباکتریایی مربوط به نمونه

با میانگین قطر    گرادسانتیدرجه    37سویا با ساکاروز در دمای  

 (1میلیمتر بود )جدول  18هاله عدم رشد 
    

 
Figure 6- The effect of fermentation temperature and the presence of sucrose in kefir samples prepared with soy 

milk on antibacterial activity against native isolate of K. pneumoniae  
 

 
Figure 7- The effect of fermentation temperature and the presence of sucrose in kefir samples prepared with soy 

milk on antibacterial activity against standard strain of K. pneumoniae  
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نیز نتایج حاکی از   اشریشیا کلیدر خصوص با کتری گرم منفی  

بود   تیمارها  بین  معنادار  و  8)شکل     (P<0/ 05)اختلاف   )

فعالیت  نمونه ساکاروز  حاوی  سویا  شیر  با  شده  تهیه  های 

دیگر   با  مقایسه  در  البته  دادند.  نشان  بیشتری  ضدباکتریایی 

آزمون،  باکتری کلیهای مورد  به خصوص سویه     اشریشیا  و 

های  استاندارد این باکتری، مقاومت بیشتری را نسبت به نمونه

کفیر  با شیر سویا  تهیه شده  این خصوص    کفیر  در  داد.  نشان 

اسپوردار   تیمارها   سرئوس  باسیلوسباکتری  تمامی  به  نسبت 

این  علیه  فعالیت ضدباکتریایی  هیچگونه  و  داد  نشان  مقاومت 

 (. 1باکتری دیده نشد )جدول 

   

 
Figure 8- The effect of fermentation temperature and the presence of sucrose in kefir samples prepared with soy 

milk on antibacterial activity against native isolate of E. coli 
 

 های حسی های کفیر از نظر ویژگیمقایسه نمونه

های کفیر های حسی، جهت مقایسه با نمونهدر خصوص آزمون 

نمونهتهیه   سویا،  شیر  از  تهیه  شده  نیز  گاو  شیر  با  کفیر  های 

مقایسه تا  نمونهگردید،  این  بین  نتایج  ای  پذیرد.  صورت  ها 

مریوط به ارزیابی حسی کفیر حاصل از شیر گاو و شیر سویای  

منظور مطالعه این قیاس، هآمده است. که ب  2تخمیری در جدول  

احساس دهان   های ظاهر کلی، رنگ، عطر و بو، طعم وشاخص

و امتیاز کل مورد سنجش قرار گرفتند. بر اساس نتایج حاصل  

معنی اختلاف  گونه  از داهیچ  یک  هر  در  تیمارها  بین  ری 

( ولی با این وجود  P>0/ 05های نامبرده مشاهده نشد)شاخص

ها حاکی از مقبولیت بالاتر نمونه کفیر گاوی در قیاس با  ارزیابی

 باشد.  شیر سویای تخمیری می
 

Table 2- Comparison of sensory characteristics of cow kefir and fermented soybean milk samples 

 Soy Milk Cow Milk 

General appearance 7.22±1.71 8±1.41 

Color 7.33±1.58 7.71±1.7 

Fragrance 7.33±1.58 7.71±2.13 

Taste 7.33±1.58 7.71±2.13 

Mouth feel 7.33±1.85 7.57±2.14 

Total score 17.66±2.23 18±3.05 
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 بحث

ن  یدیجد  یعموم   یآگاه  ر،یاخ  یهاسال  یط مورد  به    ازیدر 

 یعیبا محصولات طب  هاکیوتیبیمصرف آنت  ینی گزیجا  ایکاهش  

گزارش  جادیا است.  فعال  یادیز  ی هاشده  مورد    تیدر 

موجود در آن   یهاسمیکروارگانیگاو و م  ریش  ریکف  ییایباکتر ضد

دار همکاران  وجود  و  )روزا  همکارات    2017د  و  گاروت  و 

  2003و سانتوس و همکاران    2014و کاراسی و همکاران    2000

  ر یکف(.  2011چیفیریوک و همکاران  2009و سیلوا و همکاران  

ب  ت یگاو فعال  ریش برابر سو   ییایاکتر ضد    مختلف   یهاهیرا در 

کلی گونهاورئوس  لوکوکوسیاستاف،  اشریشیا  سالمونلا،   یها، 

  لوس یباسو    سرئوس  لوسیباس،  ریفلکسن  گلایش  ،یسونئ  گلایش
 (.  2000همکاران  اد )گاروت ونشان د سیلیسوبت 

فعالیت ضدباکتریایی نوشیدنی تخمیری به ترکیبات موجود در  

است.   مرتبط  نوشیدنی  که    نیهمچناین  است  شده  گزارش 

سوبسترا یا  نوع    ریتحت تأث ات موجود در نوشیدنی کفیربیترک 

منشاء دانه    ر،یتخم  ط یشرا  ،شیر )شیر سویا در مطالعه حاضر(

 (.  2017ت )روزا و همکاران اس  ینگهدار طی و شرا ریکف

های کشت مختلف، به حضور و  های کفیر در محیطرشد دانه

میکروارگانیسم رشد  برای  نیاز  مورد  سوبستراهای  های  میزان 

کربوهیدرات وابسته های کفیر از جمله پروتئین و  موجود در دانه

که   است  مختلف  کربوهیدارتهای  دارای  سویا   شیر  است. 

باشند، درحالیکه  مهمترین آنها ساکاروز، رافینوز و استاکیوز می

و  )پینتونگ  است  اصلی  کربوهیدارت  لاکتوز  گاو  شیر  در 

 (. 1980همکاران 

توان از مکانیسمهای فعالیت ضدباکتریایی عصاره های کفیر، می

سوبستراهای  اسی  pHبه   یا  لاکتوز  تخمیر  نتیجه  در  دی، 

اسید   همچون  آلی،  اسیدهای  محتوای  افزایش  و  جایگزین 

... توسط میکروارگانیسم های موجود  لاکتیک، اسید استیک و 

 (.  2007های کفیر اشاره کرد )کورکوتاس و همکاران در دانه

  

باعث  کند و  اسید لاکتیک از طریق غشاء سیتوپلاسمی نفوذ می

آنزیم فعالیت  مهار  و  سیتوپلاسم  شدن  میاسیدی  در ها  شود. 

pH  یون تولید  به  منجر  اسیدها  بیشتر  سلولی  های  داخل 

می همچون  هیدروژن  مهم  متابولیکی  اعمال  با  که  شوند 

های  کنند و باعث مهار گونهفسفریلاسیون اکسیداتیو تداخل می

اشوند.  هوازی می بر  اسک   ه است ، مشخص شدنیعلاوه    د یه 

 شوند،وقتی در عصاره کفیر با هم تولید می  کیو است   کیلاکت

های مضر دارند که به تاثیر یی در مهار میکروارگانیسمافزااثر هم 

استیک   بیشتر    دراسید  می  pHکاهش  )فارنورث  مربوط  شود 

2005 .)  

فعالیت   بر  سویا  شیر  در  ساکاروز  حضور  حاضر،  مطالعه  در 

نمونه   نمونه ضدباکتریایی  و  داشت  معناداری  تاثیر  کفیر  های 

فعالیت   ساکاروز  دارای  سویا  شیر  با  شده  تهیه  کفیر  های 

فعالیت   افزایش  این  دادند.  نشان  را  بیشتری  ضدباکتریایی 

تواند  های تهیه شده حاوی ساکاروز میضدباکتریایی در نمونه

به محتوای بالای اسیدهای آلی ناشی از تخمیر این کربوهیدرات 

باکتریتوس فعالیت  ط  در  مهمی  نقش  که  لاکتیک،  اسید  های 

افزودن  شود.  داده  نسبت  کند،  می  ایفاء    ضدباکتریایی 

را    ریکف  یهادانه  یهاسمیکروارگانیمیی  توانا  هادراتیکربوه

ش  ک یلاکت  دیاس   دیتول  یبرا م  ای سو   ری در  در  بخشدیبهبود   .

های شیدنینو های  مطالعاتی تعداد لاکتوباسیلهای بیشتر در نمونه

گزارش شد   کفیر بر پایه شیر سویا، با درصد بالایی از شیر سویا

(  2000(. لیو و لین )2018و سیلوا و همکاران    2000)لیو و لین  

درصد گلوکز یا لاکتوز به شیر سویا    1نشان دادند که افزودن  

در  آن  با غلظت  با غلظتی مشابه  اسید لاکتیک  تولید  به  منجر 

دهد که افزودن این  شود و نشان میکفیر حاصل از شیر گاو می

تواناییکربوهیدرات دانهمیکروارگانیسم  ها  را  های  کفیر  های 

بهبود می بخشد )لیو و  برای تولید اسید لاکتیک در شیر سویا 

 (. 2000لین 

هر دو کفیر تهیه    یی ایضدباکتر   ت یفعال(  2020گامبا و همکاران )

گاو از شیر سویا و شیر  سالمونلا   ،یکل  ایشی اشر  هیرا عل  شده 

را گزارش کردند. البته    اورئوس  لوکوکوسیاستافو    ومیموریفیت

ش  ری ش  ریکف  نیب  یکروبیم  اتیمحتو  و  متفاوت    ایسو   ریگاو 

باکتریهای    از  یمعمول  ب یترک   کیگاو    ریش  ری. کفگزارش شد
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،  را نشان داداسید لاکتیک، باکتریهای اسید استیک و مخمرها  

حال ه  یدر  استیکی    چیکه  اسید  کفباکتری    ا یسو   ریش  ریدر 

نشد تفاوتشمارش  این  دلیل  و .  کربوهیدرات  غلظت  به  ها 

قندهای کمتر در شیر سویا ارتباط داده شد. چون غلظت قند در  

شیر   کفیر  در  موجود  مخمرهای  تعداد  است،  کمتر  سویا  شیر 

سویا کمتر بود، در نتیجه اتانول کمتری تولید می شود و چون  

کنند، یک اکسید میباکتریهای اسید استیک اتانول را به اسید است

مطالعه  این  در  نداشتند.  از شیر سویا حضور  کفیر حاصل  در 

بدون توجه    کی و است  کیلاکت  یدهایدر اس  یقابل توجه  شیافزا

 ی کروبیم  دیمشاهده شد که نشان دهنده رشد شد  ریبه نوع ش

  ر یگاو و ش   ریموجود در ش  یهادراتیاست که با مصرف کربوه

مصرف را داشتند   نیشتر یکه ب  ییقندها  شود.یم  یبانیپشت  ا یسو 

بودند.   ایسو   ریش   ریکف  یگاو و ساکارز برا  ری ش  ریکف  یلاکتوز برا

م  ب ی ترک   ن، یبنابرا مهم  تواند یقند  انتخاب    یعامل  در 

نوش  یهاکروبیم هر  در  رشد  نکته .  باشد  ریکف  یدنیدر حال 

  ی م  ای سو  ریش  ریاز تخم  ریاشکال در ساخت کف کیقابل توجه،  

درصد کل    44)  وزیاستاک   ،یقند اصل   نیباشد که دوم   نیتواند ا

شود، که    یاستفاده نم  ریکف  ی هاسم یکروارگانیقندها(، توسط م 

  را محدود کند  ایسو  ریش ریدر کف یکروبیم ت یممکن است فعال

( گزارش  2015(. البته بائو و همکاران )2020)گامبا و همکاران  

ویا رافینوز و استاکیوز را  های کفیر در شیر سکردند که میکروب

های سویا  کنند. این تفاوتها ممکن است به منشاء دانهمصرف می

 (.  2015مربوط شود )بائو و همکاران 

علاوه بر نقش اسیدهای آلی در فعالیت ضدباکتریایی، فعالیت  

کفیر نوشیدنی  تول  ضدمیکروبی    ها(، نیوسی)باکتر  دهایپپت  دیبا 

پراکسدیاکسید د  اتانول  ،دروژنیه  دیکربن،  ارتباط    لی استیو 

(. علاوه بر این ترکیبات،  2013دارد )اولیویرا لیته و همکاران  

های کفیر به نام کفیران دانه  ساکارید تولید شده بوسیلهاگزوپلی

های ضدباکتریایی می باشد )وانگ و همکاران  نیز دارای فعالیت 

 (. 2015و پرادو و همکاران  2008

که از مقادیر یکسان  است که    منشعبکوگالاکتان  گلو   ک ی  رانیکف

D- گالاکتوز وD - 24حدود گلوکز تشکیل شده است. کفیران 

 بیشتر  تولید آن و     دهدیم  لیرا تشکهای کفیر  درصد وزن دانه 

  و   کفیرانوفاسینس   لاکتوباسیلوس  های گونه  توسط

 .(2018)شن و همکاران  گیردمی صورت کفیر  لاکتوباسیلوس

اختلال فعالیت ضدمیکروبی کفیران،    یبرا  یشنهادیپ  سمیمکان

شبه دترژنتی  منافذ و اثرات    ل یتشک  ق یاز طر  یسلول  یدر غشا

 (.2011می باشد )باربوسا و همکاران 

  کشت   شرایط  کنترل  با  گیریچشم  طور  به  تواندمی  کفیران  تولید

های دانه   افزایش  یابد، همچنین  واسطه، افزایش  ترکیب   اصلاح  و

شود  می  تحریک  معدنی  منابع  کردن  اضافه  با  کفیران  تولید  و  کفیر

 (.   2011و ژاسک و گورسک  2002)فرنگوا و همکاران 

تفاوت  واسطه  این  ضدباکتریایی  به  فعالیت  در  موجود  های 

یا سوبسترای مورد  های مختلف را مینمونه به نوع شیر  توان 

تفاوت ازاستفاده،  تخمیر  شرایط  در  موجود  زمان،    قبیل   های 

ها همچنین  دانه  تلقیح  نسبت   شیر،   نوع  همزن،  درجه  دما،  تخمیر،

pH   البته حساسیت باکتریایی نسبت داد    مختلف  های سویه  و 

اوکونل   و  همکاران    2011)راترای  و  سیموا  تمیم    2002و  و 

2006 .) 

توسط   هستند  یی هانیپروتئ  هانیوس یباکتر  که 

برابر    شوندیم  دیتول  هیسو   کی  یهاسمیکروارگانیم در  و 

 توانندیفعال هستند، اما م  کی نزد  هیسو  ک ی  یهاسمیکروارگانیم

عمل کنند )احمد و همکاران    زیمرتبط ن  ریغ   یهاگونه  ر یسا  هیعل

مکان2017 این  سمی(.  فعالیت ضدباکتریایی  برای  مختلفی  های 

باکتریوسین پروتئینی ذکر شده است.  ممکن است  ها  ترکیبات 

اختلال   ن،یمهار سنتز پروتئ  ای   ATP، سنتز  DNA  ،RNAدر  

پتان و  غشاء  باشن  یونی   یهالی سدر  داشته  و  نقش  )بیادالا  د 

 (. 2009و سزاز و گوون  2020همکاران 

باکتری حساسیت  به تفاوت  منفی  گرم  و  مثبت  گرم  های 

مینمونه را  کفیر  به  های  پوشش  تفاوتتوان  در  موجود  های 

باکتری  ی باکتر   وارهید  اتب یترک سلولی و   گرم نسبت داد.  های 

شند.  باهای گرم منفی میمثبت دارای دیواره متفاوت از باکتری

باکتری در  سلولی  دیواره  اصلی  مثبت،  ترکیب  گرم  های 

می در  پپتیدوگلیکان  پپتیدوگلیکان  میزان  حالیکه  در  باشد 

باشد و بخش اعظم دیواره های گرم منفی بسیار کم میباکتری

تشکیل شده   لیپیدی  ترکیبات  از غشاء خارجی حاوی  سلولی 

شود  دیده نمیها  است و این ساختار در دیواره سلولی گرم مثبت 

 (.  2015و بلایر و همکاران  2010)سیلهاوی و همکاران 
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ضرور  کی باکتر  ت ی فعال  یبرا  یگام  غشاء  ای ضد  از  عبور  یی 

باکتری در  که  است  منفی همچون  خارجی  گرم  اشریشیا  های 

اشریشیا  وجود دارد. مقاومت باکتریهای گرم منفی از جمله    کلی
آئروژینوزاو    کلی نفوذپذیری  می  سودوموناس  دلیل  به  تواند 

کمتر غشای خارجی این باکتری به عنوان یک باکتری گرم منفی 

باکتری با  مقایسه  عوامل  در  ورود  که  باشد  مثبت  گرم  های 

کند )نیکایدو  ی میکروبی را به داخل سلول باکتری محدود مضد

2009  .) 

مکانیسم مهمترین  از  کفیر،  یکی  ضدمیکروبی  فعالیت  های 

به واسطه تولید اسیدهای آلی از جمله اسید لاکتیک pH کاهش  

می استیک  اسید  کاهش  و  این  که  مهمترین pH باشد  از 

باکتریمکانیسم علیه  ضدباکتریایی  فعالیت  در  گرم  های  های 

می منفی  گرم  و  )شمثبت  همکاران  باشد  و  این  2018ن  با   ،)

های کفیر علیه باکتریهای گرم  وجود فعالیت ضدباکتریایی نمونه

توان به تاثیر اسید لاکتیک تولید شده بر نفوذپذیری  منفی را می 

( تاثیر  2000غشاء سیتوپلاسمی نسبت داد. آلاکومی و همکاران )

نفوذپذ  کیلاکتدیاس کلی ی  خارج  یغشا  یریبر    اشریشیا 

O157: H7  ،آئروژ انترو    نوزایسودوموناس    کا یسالمونلا 

دادند و نتیجه گرفتند مورد مطالعه قرار  را    ومی موریفیسرووار ت

بر خاص  کی لاکت  دیاسکه   به  یکروبیضدم  ت ی علاوه    ل یدلخود 

بهPHکاهش   غشا  کیعنوان  ،    ی باکتر  یخارج  ینفوذکننده 

کننده  ت ی کند و ممکن است به عنوان تقو یعمل م  زین  یمنفگرم

)آلاکومی و همکاران    عمل کند  یکروبیمواد ضدم  ر یاثرات سا

2000  .) 

با وجود اینکه بیشتر مطالعات به نقش اسیدهای آلی در فعالیت  

های گرم منفی اشاره دارند، ولی  ضدباکتریایی کفیر علیه باکتری

باکتریوسین ضدباکتریایی  بهفعالیت  شده  تولید  وسیله  های 

دانه اگزوپلیمیکروبیوتا  و  کفیر  علیه  های  کفیران  ساکارید 

باکتریهای گرم مثبت و گرم منفی در مطالعات مختلف گزارش  

 (.   2022شده است )گونزالس اوروزکو و همکاران 

ا  دا  ن یبا  نسبت  بازدارندگ وجود،  اثرات  به    یدن  از    یکیتنها 

م  دیتول  باتیترک  توسط  است.    ریکف  یوتا یکروبیشده  دشوار 

ا بر  توسط  ن،یعلاوه  که  همکاران  سیلوا  همانطور    ( 2009)  و 

  ی هامختلف منبع کربن و زمان  یهاگزارش شده است، غلظت 

تخم م  ریکف  ی هادانه  ریمختلف  مهار    ی هاسمیکروارگانیبر 

 (. 2009گذارد )یم ریزا تأث یماریب

ا بر  ک   ن،یعلاوه  توسط  که  همکاران  میهمانطور    ( 2016)  و 

ترک  است،  شده  م  باتی گزارش  مختلف  در ی بازدارنده  توانند 

تخمیر   مختلف  باشندشرایط  داشته  همکاران    وجود  و  )کیم 

همکاران  2016 و  کیم  ضدباکتر (.  منابع    ریکف  یی ایاثرات  از 

زمان  در  را  از ع  ریتخمتلف  مخ  یهامختلف  برخی  وامل  علیه 

یی را آزمون کردند و فعالیت ضدباکتریایی  موادغذا  یزایماریب

از    اورئوس  لوکوکوسیاستافعلیه   و    تخمیر  ساعت   48پس 

  48اما نه در    ر،یساعت تخم  72و    36در    سیدیتیسالمونلا انتر

همکاران    ساعت و  )کیم  کردند  گزارش  و  .  (2016را  عجم 

( نیز نشان دادند که شرایط تخمیر از جمله  2020کوهساری )

دمای تخمیر، زمان تخمیر، نوع شیر و حتی شرایط همزدن بر  

های کفیر  های کفیر تاثیر دارد و نمونهفعالیت ضدباکتریایی نمونه

راد همراه با  درجه سانتیگ  37تهیه شده با شیر پرچرب در دمای  

مدت   به  باکتری  48همزدن  برای  کلی،  های  ساعت  اشریشیا 
دیسانتری   مدت    باسیلوس سرئوس  وشیگلا  به  ساعت    72و 

بیشترین فعالیت ضدباکتریایی را    استافیلوکوکوس اورئوسبرای  

 (.2020نشان دادند )عجم و کوهساری، 

ا   ن،یبنابرا به  توجه  ک   نکهیبا    بات یترک   یحاو  ریفنوشیدنی 

  بات یترک   نیاشود که  چنین فرض میاست،    یزدارنده متفاوتبا

ضدباکتر   ای  ت یتقو   یبرا اثرات  با  با    ییایتضاد    گر یکدیخود 

شدن   رفعالیتواند غیم  سمیمکان   نیاز ا   یاتعامل دارند. نمونه

اسنیوس یباکتر  توسط  ط  یمیآنز  هیتجز  ای  یآل  یدهایها    ی در 

 (.  2022)گونزالس اوروزکو و همکاران  باشد ریتخم

مثبت  البته گرم  از  برخی  ذاتی  مثل  مقاومت  انتروکوکوس  ها 
ها نیز قابل  بیوتیکنسبت به عوامل ضدمیکروبی و آنتی  فکالیس

 یهامقاومت با وجود ژن  نیا  توجه می باشد و اثبات شده است.

دارو مقاومت  با  مرتبط  کروموزوم    ییمتعدد  و    دیپلاسم  ایدر 

متنوع استراتژ  یتعداد  اهداف   تغییراز جمله    یکیژنت  یهایاز 

از حد   شیب  انیب  ،ضدمیکروبیعوامل    یسازرفعالیغ  ،ییدارو

تطب  یخروج   یهاپمپ  پاسخ  سلول  دهیچیپ  یقیو  ی پوشش 

می همکاران  حاصل  و  )پنتی  همکاران    2021شود  و  میلر  و 

2014 .) 
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تفاوت در نتایج مطالعه حاضر با دیگر مطالعات ممکن است به  

دلیل تفاوت در منشاء کفیر مورد آزمون باشد. تفاوت در فعالیت 

های کفیر با منشاء مختلف در مطالعات دیگر ضدباکتریایی نمونه

و پینتادو و    1999د  نیز گزارش شده است )آندرسون و گیلیلن

تواند  یم  ریتخم  طی و شرا  یامنطقه  یتفاوتها (.  1996همکاران  

  ی کروبیم  تنوع و    دهد  رییرا تغ  ریکف  یها در دانه  یکروبی تنوع م

فعال و  یکیولوژ یب  یها تیمسئول    یی ایمیکوش یز یف  یهایژگ یو 

همکاران  اس و  )کوختین  منطقه(.  2018ت  منشأ  به    یابسته 

م  ر،یکف  یهادانه بنابرا  یکروبیتنوع  و  است  متفاوت    ن، یآنها 

باکتر  ت یفعال ن  ییای ضد  )آلتای و همکاران  کنیم  رییتغ  زیآن  د 

 2009و ژیانژونگ و همکاران    2012و ژائو و همکاران    2013

 (.    2011و کابک و دابسون 

( با تغییر دمای نگهداری؛ 2011و همکاران )    در مطالعه دادخواه

لاکتوباسیل دانهمیزان  با  تخمیری  سویای  شیر  کفیر  های  های 

معنی  )تغییر  کرد  پیدا  دمای  P<0/ 05داری  در  بطوریکه   )25  

سانتی لاکتوباسیلدرجه  میزان  بیشترین  و  گراد  مشاهده شد  ها 

درجه سانتی گراد با کاهش معنی داری    22این میزان در دمای  

کثر  مواجه شد که در تحقیق حاضر نیز غالبا در دمای بالاتر حدا

 (.   2011مهار میکروبی مشاهده گردید )دادخواه و همکاران 

نمونهارزیابی که  بود  این  از  حاکی  تهیه  های حسی  کفیر  های 

های کفیر حاصل از شیر  شده با شیر سویا در مقایسه با نمونه

 گاو امتیاز کلی کمتری را به دست آورد. 

های  ه(، ازیابی حسی نمون2018در مطالعه سیلوا و همکاران )

های با درصد شیر کفیر تهیه شده با شیر سویا نشان داد که نمونه

بالاتر ) را داشت )سیلوا و    40سویا  مقبولیت  کمترین  درصد( 

طعم   لیبه دل ایمحصولات با درصد بالاتر سو (. 2018همکاران 

شود، اغلب کمتر  یشناخته م  "خام  ا یلوب"خاص آن که به عنوان  

د )ویانا و همکاران  رنیگ   یمصرف کنندگان قرار م  رشیمورد پذ

2018  .) 

  شده توسط   دیتول  کی وتیپروب  یهایدنیدر نوش  ی مشابه  لیتما

آل آن    دهیکه فرمول ا،  مشاهده شد  (2008کمپکا و همکاران )

گاو    رشی  و(  درصد  33/ 3)  رشی   سرم  ،(درصد  30/ 1)  ایسو  ریش

تعداد سلول   یحس  رشیپذ  برای(  درصد  36/ 6)   ی هاخوب و 

 (. 2008)کمپکا و همکاران  زنده بالاتر بود

ط است  کی)لاکت  یآل  یدهایاس  ر،یتخم  ندیفرآ  یدر  (  کیو 

اصل اس   یمحصولات  که  طعم   کیاست  دی هستند  با  شدت  به 

اس  وجود  است.  همراه  سرکه  در    ک یلاکت  دینامطبوع 

داده شده   حی توض  رایتر است زمطلوب  یریتخم  یهایدنینوش

  "میترش ملا"کند و طعم  یم  نیاست که طعم مناسب را تضم

 (.  2006د )استروهله و همکاران ریگ یرا در بر م

 

 نتیجه گیری

های کفیر تهیه شده با شیر سویا فعالیت ضدباکتریایی را  نمونه

نشان دادند و افزودن ساکاروز در افزایش فعالیت ضدباکتریایی  

های کفیر تهیه شده با  فعالیت ضدباکتریایی نمونهباشد.  موثر می

،  شیگلا دیسانتریهای گرم منفی همچون  علیه باکتری  شیر سویا 

آئروژینوزا  استاندارد   سودوموناس  سویه  و  بومی  ایزوله  و 

پنومونیه می  کلبسیلا  اهمیت  این  دارای  از  استفاده  و  باشد 

جایگزی عنوان  به  را  گیاهی  منشاء  با  تخمیری  ن  نوشیدنی 

 سازد.     های گازدار با محتوای قند بالا مطرح می نوشیدنی
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