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 چكيده

اكسـيد كـربن ناشـي از     حاوي اتـانول و گـاز دي  هاي اسيد لاكتيك،  حاصل از باكترياسيد لاكتيك كه علاوه بر  ستكفير نوعي شير تخميري ا
هاسـت   هدف از اين مطالعه بررسي اجزاي متشكله اين نوشيدني تخميري و بيان فوايد باليني هر يـك از آن . استتخمير لاكتوز توسط مخمرها 

هـاي   ريزسـازواره انواع سوبسترا، لذا آب پنير به عنوان ماده اوليه، . بيش از پيش آشكار شود ،براي عموم تا لزوم مصرف روزانه و حتي هفتگي آن
بـه   ينمكانيسم عمل كفير در برابر عوامل اكسـيدا بخش،  چنين اثرات سلامت ها، هم هاي توليد شده توسط آن فراوردهتعادل همزيست و  مولد و
  .تركيبات بيوژن بررسي شده استو توليد  هاي توليد كفير چالشهمراه 

هاي اسيد لاكتيك و مخمرها با هـم در تركيـب كفيـر سـبب      كشت تركيبي باكتري. گيرد ها صورت مي توليد كفير با تنوع وسيعي از ريزسازواره
ترتيب توليـد اسـيد    بدين. ها كاهش يابد ها در مقايسه با كشت خالص آن شود كه سرعت توليد اسيد لاكتيك و اسيد استيك توسط باكتري مي

كه به  ها در دانه است ايجاد خصوصيات منحصر به فرد كفير تعادل همزيست ريزسازواره از عوامل مهم در. شود در محدوده مشخصي كنترل مي
ود تقويـت سيسـتم عصـبي، اثـر ضدسـرطاني، تسـريع در بهب ـ      : عبارتند ازعمده اثرات مفيد آن به اختصار  .كند ايفاي نقش مثبت آن كمك مي

بهبـود عملكـرد   ، هـاي گوارشـي   بيماري سل، كاهش كلسترول و فشار خون، رفع تصلب شراين، كاهش خستگي، رفع افسردگي، درمان ناراحتي
  .، اثر ضد ديابت و غيرهBهاي  ها در نتيجه حضور ويتامين كليه

هـاي اوليـه بـه عنـوان كشـت       ه غذايي از ريزسـازواره تمام اجزاي اين ماددهنده اين مطلب است كه  ثرات مفيد ناشي از مصرف كفير نشانبروز ا
با توجه به عدم مصرف گسترده اين نوشـيدني تخميـري در ايـران    . مشاركت دارندبخش  اهداف سلامت بروزآغازگر تا محصول نهايي همگي در 

  .خانوار باشد تواند راهگشاي ورود روزافزون آن به رژيم غذايي توسعه راهكارهاي آموزشي در ارتباط با مصرف آن مي

  هاي زيستي و ايمني نوشيدني تخميري، كفير، جنبه :واژگان كليدي
 

 مقدمه
هـاي   از ميان كل مواد غذايي كه روزانـه بخشـي از رژيـم   

دهند شير به علت محتواي مواد مغـذي   غذايي را تشكيل مي
توانـد پتانسـيل    گيـرد كـه مـي    بالا در دسته موادي قرار مـي 

بنـابراين  . ها داشـته باشـد   ع ريزسازوارهمناسبي براي رشد انوا
هـاي كـاربردي بـراي نگهـداري درازمـدت آن و       يكي از روش

اي جديـد اعمـال فراينـد تخميـر در آن      دستيابي به فـراورده 
هـاي متعـدد بـر پايـه شـير كفيـر        اي از فـراورده  نمونه. است
هاي مشخصي از نظر عطر، طعم  اين فراورده ويژگي. باشد  مي

شود كه نام كفيـر برگرفتـه    اين گونه بيان مي). 1(و مزه دارد 
است كه به معنـي داشـتن حـس خـوب      Keifاز كلمه تركي 

باشـد   پس از نوشيدن و يا اثرات مفيد بالقوه آن در بـدن مـي  
ها هستند بـه شـكل    هاي كفير كه حاوي ريزسازواره دانه). 2(

دار، بي نظم و اسفنج مانند و به صـورت تـوده    گل كلمي، لبه
باشند  متر مي ميلي 1-6تيني و لزج اما محكم و داراي قطر ژلا

هـا   رنـگ آن . و به اندازه يك دانه گندم تا يك فندق هسـتند 
در اثـر توليـد   ). 3(انـد   سفيد تـا زرد بـوده و در آب نـامحلول   
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هاي اسيد لاكتيـك كـه يـك     ساكاريد توسط باكتري اگزوپلي
بـا يكـديگر   هاي منفرد  دهنده ويسكوز است سلول ل ماده اتصا

دانـه  ). 1(دهند  اي مي اتصال برقرار كرده و تشكيل حالت دانه
كفير علاوه بر كفيـران حـاوي كربوهيـدرات ديگـري بـه نـام       
گلوكوگالاكتان، پروتئين كازئين و بسياري مـواد ديگـر اسـت    

ها  هاي كفير كه حاوي مخلوطي از ريزسازواره حضور دانه). 4(
در زمينـــه ) هـــاهـــاي اســـيد لاكتيـــك و مخمر بـــاكتري(

ساكاريدي به نام كفيران و پروتئين كازئين شير است  اگزوپلي
عـلاوه بـر    .كند هاي تخميري متمايز مي آن را از ساير فراورده

هـا   اين گزارش شده است در طول تخمير محتـواي ويتـامين  
)1B ،6B ،12B ،5B،K ( اسيدهاي آمينه ،)   ،تريپتوفـان، والـين

) ن، متيـونين، سـرين، ليـزين،   لوسين، ايزولوسين، هيسيتيدي
، )پتاسيم، منيـزيم، فسـفات   كلسيم،(اسيد آسپارتيك، املاح 

و پپتيـدها افـزايش   ) گلوكز، لاكتوز، گالاكتوز(ها  كربوهيدرات
  ).5(يابد  مي

هـاي   طبق مطالعات انجام گرفته، ميزان و نـوع متابوليـت  
، پايـداري  )استيل و اتانول اسيدهاي چرب آزاد، دي(ميكروبي 

استحكام محصول و خصوصيات حسي آن با نوع شير مـورد  و 
استفاده در ارتباط است و نوع شير بـه كـار رفتـه نسـبت بـه      

هــاي آغــازگر مــورد اســتفاده اثرگــذاري بيشــتري بــر  كشــت
  ).6(دهد  هاي محصول نشان مي ويژگي

ــاده اوليــه  ــوان م ــه عن ــر ب ــر شــير از : آب پني عــلاوه ب
يــه نوشــيدني كفيــر تــوان در ته سوبســتراهاي متفــاوتي مــي

آب پنيــر يــك محصــول فرعــي كارخانجــات . اســتفاده نمــود
از حجـم شـير و مـواد     %85-95پنيرسازي است كـه حـدود   

به عنوان مثال لاكتوز، پـروتئين   دهد ميغذايي آن را تشكيل 
هـا و اسـيدهاي آلـي     محلول، ليپيدها، مواد معدني، ويتـامين 

ــر    ). 7( ــلي آب پني ــذايي اص ــواد غ ــتخراج م ــوز و لا(اس كت
ها به شكل مايع براي دامپروري و  و استفاده از آن) ها پروتئين

هـاي اصـلي    يا تبديل به آب پنير غليظ يا پـودر آب پنيـر راه  
اگرچـه تبـديل طبيعـي لاكتـوز بـه      . برداري از آن اسـت  بهره

هـا   هاي الكلي توسط تك سـلولي  پروتئين، اتانول يا نوشيدني
برداري از  ه مناسب براي بهرهاي جايگزين كاربردي  يكي از راه

آب پنيـر داراي پتانسـيل بـالايي در     ).8(باشـد   آب پنير مـي 
آلودگي محيط زيست است و از لحـاظ اقتصـادي نيـز نصـب     

. باشـد  سيستم تصفيه براي كارخانجات مقرون به صرفه نمـي 
بنابراين استفاده از آب پنير در تهيه نوشيدني كفير به لحـاظ  

  .د فايده استاقتصادي به صرفه و مفي

امكان استفاده از آب پنير در  1379خسروشاهي در سال 
در ايـن بررسـي آب پنيـر بـه     . توليد كفيـر را بررسـي نمـود   

هاي مختلف به شير افـزوده شـده و در هـر فرمـول بـا       نسبت
رعايت شرايط ثابت توليد پس از تهيه نوشيدني، آن را مـورد  

يـل آمـاري   تجزيـه و تحل . تست اعضاي پانل حسـي قـرار داد  
نتايج حاصل از آزمايش ترجيح مصرف كننـده از نظـر ذائقـه    

اطمينـان در خـوش    %95نشان داد كه مصرف كننـدگان بـا   
چنـين تـرجيح    طعم بودن فرآورده اتفاق نظـر داشـتند و هـم   

  ).9(تر بودن محصول مصرفي بود  مصرف كننده بر غليظ
ر هـاي كفي ـ  هـاي موجـود در دانـه    ريزسازواره: ها ريزسازواره

هــا  هــا در گــروه پروبيوتيــك غيرپــاتوژن بــوده و برخــي از آن
، ترولپســيس كفيــراز مخمرهــا ). 3(شــوند  بنــدي مــي طبقــه

ــرويزيه  ــس س ــيانوس ، ساكارومايس ــس ماركس ، كلايورومايس
 كانديدا كفيـر ، ساكارومايسس كفير، كلايورومايسس لاكتيس

هــاي مزوفيــل اســيد لاكتيــك،  هــا لاكتوباســيل و از بــاكتري
ــيللاكتوب ــت،   اس ــاي گرمادوس ــوس ه ــيل هلوتيك ، لاكتوباس

هاي اسـيد لاكتيـك،    ، استرپتوكوكسيلاكتوكوكوس لاكتيس
و  لوكونوسـتوك هاي مزوفيل اسيد لاكتيـك،   استرپتوكوكسي

توليدكننـده  ). 4، 5، 10، 11(تـوان نـام بـرد     را مي استوباكتر
هاي هموفرمنتـاتيو   ساكاريد كفيران لاكتوباسيلوس عمده پلي

لاكتوباســــيلوس و  لاكتوباســــيلوس كفيــــر  از جملــــه
همان طـور كـه ذكـر آن    ). 5، 10(باشند  مي كفيرانوفاسينس

هـاي كفيـر    هـاي مهـم موجـود در دانـه     رفت از ديگر باكتري
هـا بـه    كه علاوه بر لاكتوباسيلوس) 10(ها هستند  پروبيوتيك

ــدوباكتريوم ــي  بيفي ــا م ــرد    ه ــاره ك ــوان اش ــرين ). 12(ت بهت
ــوتي  ــيات پروبي ــيدوفيلوس كي در خصوص ــيلوس اس  لاكتوباس

C.Y.C.10051  ــيلوسو ــينس لاكتوباس  C.Y.Cكفيرانوفاس

تخمير الكلي نيـز توسـط    .)10(مشاهده شده است  10058.
مخمرهاي تخميري غير لاكتوز و مخمرهـاي تخميـري غيـر    

هاي پروبيوتيك موجـود   سويه). 13(شود  گالاكتوز كنترل مي
هـاي   اسـيد معـده و نمـك   در كفير مقاومت بالايي در مقابل 

ها در ايـن شـرايط بـه تـاخير      صفراوي دارند؛ اگرچه رشد آن
  ).10(افتد  مي

هاي پروبيوتيك در فراورده بـه   حضور سويه: تركيبات بيوژن
ها تركيباتي در  بيوژنيك. شود توليد تركيبات بيوژن منجر مي

هايي كه شامل فلور روده  غذا هستند كه از فعاليت ريزسازواره
. شوند باشند توليد مي بخش مي ند و حاوي اثرات سلامتنيست
ترين تركيبات بيوژن در شيرهاي تخميري ممكـن اسـت    مهم

پپتيــدهايي باشــند كــه قبــل از تخميــر در فــراورده حضــور  
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اي است كـه بـا    سويه لاكتوباسيلوس پلانتاروم). 14(نداشتند 
ايي ه ايجاد باكتريوسين لاكتين اثر مثبتي در مهار ريزسازواره

باسـيلوس  و  توبركلـوزيس  مايكوبـاكتريوم ، اشرشـياكلي نظير 
) =pH )10-2pHداشته و در محدوده وسيعي از  ليس سوبتي

، 16(مقـاوم اسـت   ) دقيقـه  20به مدت  C121°(و دماي بالا 
مرحلـه   2ها بر سلول هدف  نحوه عمل اين باكتريوسين). 15

موجود هاي  گيرد كه شامل جذب به گيرنده مجزا را در بر مي
در سطح سلول هدف و تغييـرات بعـدي نظيـر ايجـاد منافـذ      

گـزارش  هاي ميكروبي  با مطالعه سويه). 17(باشد  غشايي مي
ــد  ــينس ش ــيلوس كفيرانوفاس ــك  CYC10058 لاكتوباس ي

ساكاريد كه داراي خصوصيات ضد توموري مشـابه بـا    اگزوپلي
  ).10(كند  كفيران است را توليد مي

ها  العه اختصاصي اثر كربوهيدراتبراي مط: انواع سوبسترا
ها در محيط كشت مايع تركيبـي متوجـه    بر روي رشد سلول

ساكاريدها بهتـر مـورد    شدند كه مونوساكاريدها نسبت به دي
به عنوان منبـع كـربن    .گيرند هاي كفير قرار مي استفاده دانه

سـاكاريدها   از ميـان دي هاي دانـه كفيـر    در كشت ريزسازواره
نتـايج آزمايشـات   . توان نام بـرد  و مالتوز را مي ساكارز، لاكتوز

 شـود  ساكاريدها اسـتفاده مـي   نشان داد وقتي مخلوطي از دي
بخش نيسـت بـه جـز زمـاني كـه       رضايت ميزان رشد چندان

چنين مالتوز مـورد   هم. تركيبي از ساكارز و لاكتوز به كار رود
در مـورد مونوسـاكاريدها،    و گيـرد  استفاده تخمير قـرار نمـي  

وكز و فروكتوز وقتي هر كدام به تنهايي مورد استفاده قـرار  گل
 رود شـان بـه كـار مـي     نسبت به زماني كه مخلـوط  گيرند مي

سـاكارز مـورد   . شـوند  هاي كفير مصرف مي بيشتر توسط دانه
شـود و   مصرف به سرعت به گلوكز و فروكتـوز هيـدروليز مـي   

كز تر از فروكتوز مصرف شده كه اين برتـري گلـو   گلوكز سريع
كنـد   نسبت به فروكتوز را براي فلور ميكروبي كفير آشكار مي

)4.(  
ــازواره ــادل همزيســت ريزس ــا تع ــه ايجــاد  چــه آن :ه ب

كنـد تعـادل    خصوصيات منحصـر بـه فـرد كفيـر كمـك مـي      
هـا در دانـه اسـت بـه طـوري كـه        همزيست بين ريزسـازواره 

هـاي كفيـر در حفـظ تماميـت و      مخمرهاي موجـود در دانـه  
ماندن جمعيت ميكروبي نقـش مهمـي داشـته و    قابليت زنده 

توليد اسيدهاي آمينه و ساير فاكتورهاي ضروري بـراي رشـد   
گيــرد و در مقابــل  باكتريــايي توســط مخمرهــا صــورت مــي 

ها به عنوان يك منبع  هاي حاصل از متابوليت باكتري فراورده
اگرچـه شـروع   . گيرنـد  انرژي مورد مصرف مخمرها قـرار مـي  

گيرد اما در ادامه ميزان رشد  ا انجام ميتخمير توسط مخمره

يابد و اين بدان علـت   ها كاهش مي ها در مقايسه با باكتري آن
است كه مخمرهـا مصـرف اكسـيژن بـالاتري در مقايسـه بـا       

از اين رو با افـزايش غلظـت   . هاي اسيد لاكتيك دارند باكتري
اكسيد كربن در نتيجه تخمير الكلـي، محتـواي اكسـيژن     دي

تواند به محدود كـردن رشـد    ته كه اين امر نيز ميكاهش ياف
  ).18(مخمرها منجر شود 

نحوه توليد دانه كفير از اين قرار است كه شير پاستوريزه 
هـاي تهيـه شـده از پوسـت بـز بـا فلـور روده         را درون كيسه

سـاكاريد   هاي پلي گوسفند تلقيح نموده و پس از تشكيل لايه
كفير هستند آن را براي  هاي ها كه حاوي دانه بر سطح كيسه

توليد كفير نيـز بـدين   . افزايند توليد كفير به شير تازه گاو مي
درصد بـه   5گيرد كه دانه كفير را به ميزان  ترتيب صورت مي

دقيقـه پاسـتوريزه و    25به مـدت   C85°شيري كه در دماي 
سـاعت در   24سپس هموژنيزه شده اضافه نموده و به مـدت  

  ).19( دهند قرار مي C25°دماي 
ترين  اصلي: ها هاي توليد شده توسط ريزسازواره فراورده

ــر توليــد مــي  ــاتي كــه در طــول تخمي ــانول،  تركيب شــوند ات
اكسيد كربن، اسيد لاكتيك، اسيد بنزوئيك، اسيد اورتيك  دي

استيل و استالدئيد نيز تركيبات آروماتيك  دي. و استون است
ــود در آن ــي موج ــند  م ــزان دي). 5(باش ــيد  مي ــربن اكس   ك

باشد كـه   مي%) 6/0-1/1(، اسيديته %)0-1(، الكل %)5/3-0(
بسته به نوع استارتر مورد استفاده، نـوع شـير و مـدت زمـان     

اكسـيد كـربن در    محتـواي دي ). 20(تخمير متفـاوت اسـت   
يك شاخص مهـم تاثيرگـذار   ) درصد 3حدود (فراورده نهايي 

بـه   هاي حسي فراورده است چراكه حضور آن منجر بر ويژگي
در . شـود  كننـده مـي   ايجاد طعم گازدار و مطبوع براي مصرف

گالاكتوزيـداز   -βگالاكتوزيـداز و   - Sهاي محصول كفير آنزيم
از ميان تمام مخمرهاي جدا شده از ). 21(شوند   نيز توليد مي

كه يك سـويه   13Aدانه كفير، سويه ساكارومايسس سرويزيه 
اكسـيد   توليـد دي لاكتوز منفي است بيشترين فعاليـت را در  

چنـين بـه علـت حضـور تركيبـات       هم). 22(كربن نشان داد 
روده غلظـت كـل اسـيد     -اسيدي مصرف آن در محيط معده

ــر    ــي بيشــتري ب ــر ضــد ميكروب ــزايش داده و اث معــدي را اف
طبيعتـاً حضـور ايـن گونـه     ). 16(ها خواهد داشت  ريزسازواره

سهم تركيبات موثر در مطبوعيت عام اين نوشيدني تخميري 
  .گذارند بسزايي بر جاي مي

علاوه بر مطبوعيت طعم كفيـر، اثـرات   : بخش اثرات سلامت
در ايـن راسـتا   . بخشي از آن به اثبـات رسـيده اسـت    سلامت

گزارش شده است كه شـيرهاي تخميـري از طريـق افـزايش     
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، افـزايش فعاليـت   Aهاي توليدكننـده ايمونوگلوبـولين    سلول
هـاي اختصاصـي در    بـادي  نتيهاي آ ماكروفاژها، افزايش پاسخ

ــط      ــي توسـ ــتم ايمنـ ــك سيسـ ــت و تحريـ ــول عفونـ طـ
توانند  ها مي هاي موجود در تركيبات ليپيدي آن اسفنگوميلين

عـلاوه بـر   ). 14، 23(هاي ايمني موثر باشند  در افزايش پاسخ
تواند سـبب كـاهش    اين ثابت شده است كه تيمار با كفير مي

ماراني شـود كـه متحمـل    اي بي اثرات جانبي در اپيتليوم روده
  ).23(شوند  راديوتراپي مي

توانـد بـه عنـوان يـك      از يك ديدگاه مصـرف كفيـر مـي   
نوشيدني رژيمي مناسب به ويژه براي افراد ورزشـكار مطـرح   

تواند در كودكان به منظـور افـزايش    باشد و از طرف ديگر مي
هـا و ســهولت افـزايش وزن مــورد    قـدرت مقابلــه بـا بيمــاري  

  ).24(گيرد  استفاده قرار
هـاي   اشعه فرابنفش اثـر منفـي بـر سيسـتم     Cامواج نوع 

ــالاي آن  ــوري ب ــرژي ن ــه جهــت ان ــد و ب ــوژيكي دارن هــا  بيول
جايي  از آن. آورند هاي جدي بر ساختار زيستي وارد مي آسيب

شـوند معمـولاً بـه     كه اين امواج نوري در لايه ازن بلوكه مـي 
لودگي محيطـي،  با اين حال با وجود آ. رسند سطح زمين نمي

هاي بزرگ در لايه ازن و نازك شـدن ايـن لايـه     ايجاد سوراخ
هاي ناشي از اشعه فرابنفش افزايش يافته كـه متعاقبـاً    آسيب

افزايش وقوع و شـيوع سـرطان پوسـت را بـه دنبـال خواهـد       
عوامل مهمي در غذاهاي روزانه وجود دارنـد كـه اثـر    . داشت

زا  زا و سـرطان  جهـش ها در مقابل عوامل  كنندگي آن ممانعت
ــيده اســت  ــات رس ــه اثب ــر   دو. ب ــه اث ــواد ك ــن م ــروه از اي گ

هـاو   زا دارنـد دسـموتاژن   كننده بر انواع عوامل جهـش  ممانعت
هـا مـوادي هسـتند كـه      دسموتاژن. ها هستند موتاژن بيوآنتي

كـه   كنند قبل از ايـن  زا را غيرفعال مي مستقيماً عوامل جهش
هـا مـوادي    موتـاژن  آنتيبيـو . آسـيب برسـانند   DNAها به  آن

يا ممانعـت   DNAهستند كه از طريق افزايش فعاليت ترميم 
ها آسـيب   آن DNAهايي كه  در سلول DNAاز همانندسازي 

  .شوند ديده است سبب كاهش جهش مي
هـاي حيـواني گـزارش     در مطالعات انجام گرفته بر سلول

هـا را از   توانـد سـلول   شد كه كفير حاوي موادي است كه مي
. هاي اكسيداتيو حاصل از اشعه فرابنفش محافظت كند آسيب

به عبارتي اين نوشيدني حـاوي مـوادي اسـت كـه داراي اثـر      
هـاي آزاد درون سـلولي    اكسيداني بالايي بوده و راديكال آنتي

چنين موادي در  هم. كنند حاصل از اكسيداسيون را جذب مي
 DNAاند كـه سـبب افـزايش فعاليـت تـرميم       آن يافت شده

  ).25(شوند  مي

انجـام پـذيرفت    2012اي ديگـر كـه در سـال     در مطالعه
بـه   لاكتوكوكوس لاكتـيس نشان داده شد كه حضور باكتري 

توانـد   هاي مـوثر مـي   عنوان يك پروبيوتيك با توليد متابوليت
ــلول ــاكتري    س ــمي ب ــرات س ــر اث ــاريوت را در براب ــاي يوك ه

  ).26(محافظت كند  كلستريديوم ديفيسيل
دو : مكانيسم عمل كفيـر در برابـر عوامـل اكسـيداتيو    

مكانيسم عمل براي اين تركيبات فعال در جهت كاهش مواد 
حاصل از تجزيه اكسيژن داخل سلولي پيشنهاد شده است كه 
عبارتند از جذب مستقيم اين تركيبات توسـط كفيـر پـس از    

هـاي   ورود به داخل سـلول يـا در خـارج آن، تحريـك آنـزيم     
. اين تركيبات مثل سوپراكسيدديسموتاز و كاتالاز كننده جذب

چنين گزارش شده است كه اشعه فرابنفش سبب ممانعت  هم
شـود كـه    هاي حيواني مـي  از رشد سلولي و آپوپتوز در سلول

در . ترين عامل آن در اثر توليد ديمرهـاي تيـامين اسـت    مهم
داري سبب كاهش ايـن   اين ارتباط عصاره كفير به طور معني

شود عصاره آن حاوي مواد فعالي  ها شد كه پيشنهاد ميديمر
است كه سبب فعال شدن مسيرهاي تجزيه ديمرهاي تيامين 

جايي كه عصاره كفيـر امـواج فـرابنفش را بـه      از آن. شوند مي
توانـد از   كنـد مـي   نانومتر جذب مـي  280ويژه در طول موج 

ز هاي ناشي از آن جلوگيري كرده و در نتيجه استفاده ا آسيب
باشـد   بهداشتي دور از انتظار نمـي  -آن در توليد مواد آرايشي

)25.(  
عــلاوه بــر ايــن از ميــان مجمــوع فوايــد كفيــر، خاصــيت 

نيـز بـه   ) كفيران(ساكاريد محلول در آب  ضدتوموري اگزوپلي
اي از روش  در ايـن ارتبـاط نمونـه   ). 10(اثبات رسيده اسـت  

هـا   است كه دانهارائه شده براي جداسازي كفيران از اين قرار 
را با آب مقطر جوش به مدت يـك سـاعت شسـته و سـپس     

سـاكاريد   پلـي . سرد و سانتريفوژ نموده تا رسوب تشكيل شود
در تركيب مايع فوقاني حل شده و به وسيله اضـافه  ) كفيران(

نشـين   به مدت يك شب تـه  C4°نمودن اتانول سرد در دماي 
سـاعت در   ذرات معلق را در آب داغ بـه مـدت يـك   . شود مي

كنند تا رسوب  حل كرده و مجدداً سانتريفوژ مي C70°دماي 
  ).11(نهايي تشكيل و جدا شود 

بخش  كليه موارد مثبت ذكر شده بخشي از اثرات سلامت
عمـده اثـرات مفيـد    . ها اشـاره شـد   كفير بوده است كه به آن

تقويـت سيسـتم   : باشـند  ديگر آن به اختصار از اين قـرار مـي  
صـاب بـه دليـل حضـور اسـيدهاي آمينـه       عصبي و تمـدد اع 

ضروري مثل تريپتوفان و امـلاح موجـود نظيـر كلسـيم، اثـر      
ضدسرطاني، تسريع در بهبود بيماري سل، كاهش كلسـترول  
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و فشار خـون، رفـع تصـلب شـراين، كـاهش خسـتگي، رفـع        
نفـخ، زخـم معـده،    (هاي گوارشـي   افسردگي، درمان ناراحتي

، )اشـتهايي  ها، بـي  ئينعدم تحمل لاكتوز، كمك به هضم پروت
، اثـر  Bهـاي   ها در نتيجه حضور ويتـامين  بهبود عملكرد كليه
  ).3، 5، 10، 16(ضد ديابت و غيره 

چه بيان شـد تنـوع گسـترده     چنان: هاي توليد كفير چالش
  هـاي كفيـر حـدود     تركيب سخت و پيچيـده ميكروبـي دانـه   

اگرچـه  ). 27(شـود   نوع باكتري و قارچ را شامل مـي  50-30
هاي موجـود در آن هنـوز بـه طـور      ختار جامع ريز سازوارهسا

كامل مشخص نشده است لـيكن مصـرف بـيش از هزارسـاله     
گـر غيرپـاتوژن بـودن ايـن      كفير در نقاط مختلف دنيـا بيـان  

چنـين ايـن تركيـب     هـم . ها در زمان طولاني است ريزسازواره
ميكروبي پايدار بوده و در جهت حصول اطمينـان از تركيـب   

تـوان از آغازگرهـاي تجـاري موجـود در      آغازگر مي ميكروبي
هـاي مشـخص    بازارهاي جهاني كه داراي تركيب ريزسـازواره 

  .هستند بهره جست
الكلي محـيط پايـه   -چنين كفير حاصل تخمير اسيدي هم

باشد و فرآينـد تخميـر موجـب توليـد      مربوطه مانند شير مي
بـا  . شـود  هاي كفير مي الكل توسط مخمرهاي موجود در دانه

توجه به اين كه در شرع اسلام مصرف الكل منع شـده اسـت   
قدر با آگاهي از خواص بسيار مفيد و  ليكن مراجع عظام عالي

چنين سكرآور نبودن ميـزان   بخش اين محصول و هم سلامت
علاوه بر ايـن  . اند الكل آن مصرف كفير را بلامانع اعلام نموده

ــا حضــور مخمرهــاي تخميــري غيــر لاكتــوز و مخمر  هــاي ب
تخميري غير گالاكتوز توليد الكـل بـه طـور طبيعـي كنتـرل      

تـوان بـا تغييـر در ميـزان      از طرف ديگـر مـي  ). 13(شود  مي
مخمرهــاي عامــل توليــد الكــل در كفيــر تــا جــايي كــه بــه  

اي وارد نشود توليد الكـل   خصوصيات محصول توليدي صدمه
  .را تحت كنترل درآورد

كوتـاه ايـن    چالش سوم مربوط به مدت زمـان نگهـداري  
جايي كه افزودن مـواد نگهدارنـده در    از آن. باشد محصول مي

چنين  باشد و هم بخشي آن نمي راستاي تحقق اهداف سلامت
بر طبق تحقيقات انجام شده بيشترين مقبوليت اين محصول 

ايـن  ) 5(باشـد   هاي نگهداري شده تا يك هفته مـي  در نمونه
  .دت برطرف نمودتوان با مصرف آن در كوتاه م مورد را مي

  گيري نتيجه
كـه نـوع شـير مـورد اسـتفاده اثـرات        اند تحقيقات نشان داده

ليكن علاوه بـر آن  . هاي محصول نهايي دارد زيادي بر ويژگي
تـوان كفيـري بـا     دو عامـل دمـا و زمـان مـي     سـازي  با بهينه

در ضمن كفيـر بايـد   . بيشترين مطلوبيت ذائقه به دست آورد
بـا توجـه بـه مطالعـات صـورت      . اشـد تر از شير ب اندكي غليظ
هـا و   چنـين اثـرات اثبـات شـده عليـه بيمـاري       گرفته و هـم 

چنـين خـواص پيشـگيرانه آن، كفيـر در بهبـود كيفيـت        هم
هاي به عمل آمـده پيرامـون    بررسي. زندگي بسيار موثر است

كفير در منشـاء پيـدايش آن در منـاطق قفقـاز مؤيـد اثـرات       
هـاي مختلـف    در جنبـه بخش اين نوشيدني تخميري  سلامت

 110-150است چنانچه عمر ساكنان اين منـاطق در حـدود   
سال گزارش شده است و بروز اين چنـين فوايـد گسـترده از    
تنها يك نوشيدني برخاسته از اين نتايج است كه تمام اجزاي 

هـاي اوليـه بـه عنـوان كشـت       اين ماده غذايي از ريزسـازواره 
 ــ   ــي در پيش ــايي همگ ــول نه ــا محص ــازگر ت ــداف آغ برد اه

با وجود ايـن كـه سـاليان زيـادي     . اند بخش آن سهيم سلامت
است كه در خارج از ايران اين نوشيدني تخميـري بـه توليـد    
انبوه رسيده و با در نظر گرفتن خواص بسيار مفيد آن مـورد  

گيرد با توجه به پذيرش عموم مـردم از كليـه    مصرف قرار مي
فعاليتي مبتني بـر  خواص حسي آن، تا به امروز در كشورمان 

  .توليد اين نوشيدني در حد مصرف ملي صورت نگرفته است
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Abstract 
 

Kefir is a fermented drink; which contains lactic acid (by lactic acid bacteria) as well as ethanol and 
carbon dioxide produced by lactose fermentation (by yeasts). The aim of this study is investigation of kefir 
constituents and their clinical roles to declare its valuable effects in daily or even weekly consumption by 
human. So whey as raw material, substrates, producing microorganisms, their balance of co-culture and 
produced products, as well as health beneficial effects, mechanism of action against oxidative agents 
together with threats, production of biogenic compounds are described. 

 Kefir manufacture is done by various microorganisms. Mixed culture of lactic acid bacteria and yeasts 
resulted in the slow production of lactic and acetic acids compared to their pure cultures. So, acid 
production is controllable. Unique characteristics of kefir are related to microbial synergism in kefir grains 
that lead to its special benefits. The most important health effects are: nervous system improvement, anti-
carcinogenic effect, lowering blood pressure and hypo-cholesterolaemic effect, treating of tuberculosis, 
atherosclerosis, fatigue, depression and gastrointestinal disorders, improvements of kidney function due to 
vitamin B production, anti-diabetic effect and so on. 

Healthy effect of kefir consumption indicated that all constituents including microorganisms as starter 
cultures and also final product induce human health. With regard to non-distributed consumption of kefir 
in Iran, use of educational strategies can lead to its increasing daily consumption. 

Keywords: Fermented drink, Kefir, Biological and safety aspects 
 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 n

sf
t.s

bm
u.

ac
.ir

 o
n 

20
25

-0
7-

21
 ]

 

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

                               7 / 7

http://nsft.sbmu.ac.ir/article-1-1059-en.html
http://www.tcpdf.org

