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موارد استفاده از باكترى هاى 
اسيد لاكتيك

گروه عمده اى از باكترى هاى اسيد 
لاكتيك به ويژه لاكتو باســيل ها ضمن 
توانايى  و  تكنولوژيكــى  متعدد  فوايد 
بالقــوه در ايجاد عطــر و طعم قادر به 
بقا و رشــد در سيستم گوارشى انسان 
بوده و اثرات ســودمندي بر تندرستي 
مصــرف كننــدگان دارند. ايــن گونه 
باكترى ها و ديگر ميكروارگانيسم هايى 
كه چنين ويژگى داشــته باشند تحت 
مى شــوند.  تعريف  پروبيوتيك  عنوان 
امروزه بــا توجه به آگاهــى و تمايل 
روزافزون مصــرف كنندگان به خريد 
توسعه  مفيدتر،  و  تر  سالم  محصولات 
فراورده هاى پروبيوتيكى در صنعت از 
اهميت زيادى برخوردار است در اين 
ميان محصولات لبنى حامل هاى بسيار 
مطلوبى براى پروبيوتيك ها محســوب 

اســيد لاكتيك يك آلفاهيدروكســى اسيد كايرال اســت كه يكى از 
فراورده هاى دگرگشت قندها در ياخته هاى انسان است. در pH بدن، اسيد 
لاكتيك به شكل يونى آن يعنى لاكتات وجود دارد. ازدياد بيش از اندازه اين 
تركيب در ياخته هاى ماهيچه اى سبب گرفتگى و درد ماهيچه ها مى شود. 
اسيد لاكتيك به شكل تجارى براى استفاده در صنعت غذا و دارو ، دباغى 
چرم ، رنگرزى پارچه ، ساخت پلاستيك ها ، حلال ها ، جوهر و لاك ها 

توليد مى شود . 
اگر چه اســيد لاكتيك را مى توان به روش هاى شيميايى نيز سنتز كرد 
ولى توليد آن از طريق تخمير گلوكز و ساير مواد روش ارزان ترى است.  از 
نظر شــيميايى اسيد لاكتيك بشكل دو ايزومر راست گرد (D) و چپ گرد 
(L) وجود دارد كه فقط نوع چپ گرد ( L ) آن در متابوليسم حيوانات 
شــركت دارد . اســيد لاكتيك تجارى معمولاً مخلوط راسميك از دو 

ايزومر فوق است كه فعاليت نورى دارد .
باكترى اسيد لاكتيك

باكترى هاى اســيد لاكتيك  (LAB) گروهى از باكترى هاى گرم 
مثبت همگرا بــا انبوهي از ويژگى هــاى مورفولوژيكى، متابوليك، و 
فيزيولوژيكى را تشــكيل مى دهند. يــك توصيف كلى از باكترى هاى 
موجود در اين گروه باكتر ى هاى گرم مثبت، بدون اســپور، بى هوازى 
كوكسى يا ميله، كه توليد اسيد لاكتيك به عنوان محصول اصلى در طول 

تخمير كربوهيدرات ها را بردوش دارند.
اســيد لاكتيك از نوع ســيتوزين كم كه در مقابل اســيدها ضعيف 
هستند. اين باكترى ها معمولاً رادهاى غير هوازى و غير هاگزا و در كل 
كوكسى يا باسيلى هستند. اين باكترى ها بر اساس دگرگشت (متابوليزم) 
و مشخصات فيزيكيشان دســته بندى مى شوند. اين باكترها در گياهان 
بيشــتر به عنوان تجزيه كننده ها حضور دارند و روي هم رفته فراورده ها  
لاكتيك اسيددار را تجزيه مى كنند و در فرايند تخمير كربو هيدرات ها 
لاكتيك اسيد را به نام فراورده پاياني مي سازند. اين اسيد به طور طبيعى 
در بســيارى از محصولات غذايى وجود دارد. اين مــاده به نام عامل 
اسيدى كننده، نگهدارنده و تعديل كننده  پى اچ به كار مي رود. بعلاوه 
 GRAS ايــن ماده به هيچ وجه داراى اثرات ســمى نبوده و جزء مواد

دسته بندى مى شوند.

اسيد لاكتيك

على حسين خانى، دانشجوى رشته زيست شناسى سلولى – مولكولى گرايش سلولى مولكولى دانشگاه آزاد اسلامى 
واحد تهران مركز، عضو باشگاه پژوهشگران و نخبگان دانشگاه آزاد اسلامى واحد تهران مركز

ى  راسته  عضو  ى  ســرده 
لاكتوباســيلالس كه شــامل گونه 

شود  مى  لاكتيك  اســيد  هاى  باكترى 
داراى گونه هاى ديگرى نيز هست مانند :

Aerococcus 
Carnobacterium 

  انتروكوك
 لاكتوباسيلوس

 لاكتوكوك
Leuconostoc 

Oenococcus 
Pediococcus  
 استرپتوكوك

Teragenococcus 
Vagococcus 
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مى شوند.
مانند  تخميرى  شــيرهاى  امروزه   
ماست بيشترين فراورده هاى لبنى حاوى 
تشــكيل  را  پروبيوتيك  باكترى هــاى 
مى دهند البته ديگر فراورده ها مانند شير 
شيرين شده، پنير بستنى و شير خشك 
را نيز مى توان به عنوان حامل بكار برد. 
يكى از برتري هاي چشــمگير استفاده 
از فراورده هــاى شــيرى غيرتخميرى 
نبــود فراورده هاي پايانــي تخمير در 
محيط اســت كه بر بقاء پروبيوتيك ها 
گزينش  گام  در  مى گذارند.  منفى  تاثير 
ويژگى  بر  افزون  ميكروبى  سوش هاى 
پروبيوتيكى نــكات مهم ديگرى مانند 
تناســب ميكروارگانيســم براى رشد 
و فــرآورى در يــك كشــت تغليظ 
شده، رشــد و پايداري در محصولات 
توليــدى و تاثير آنها بــر ويژگى هاى 
حســى را نيز بايد مــورد توجه قرار 
داد. پايداري  بيشــتر براى فرا ويژگى 
بهينه به عنوان پيش نياز در نظر گرفته 
مى شــود، به اين دليل تضمين كيفيت 
بر  بيشــتر  پروبيوتيكى  فراورده هــاى 
اساس تكنيك هاى شمارش سلول هاى 
زنده صورت مى گيرد. عوامل متعددى 
مانند ويژگى هاى سوش هاى ميكروبى 
ماتريكــس غذايــى، دمــا، pH و اثر 
متقابل ميكروارگانيسم ها بر زنده مانده 

پروبيوتيك ها تاثير مى گذارد.
 مواد مورد اســتفاده در بسته بندى 
اهميت  فراورده ها  نگهدارى  شرايط  و 
زيادى در كيفيت نهايى محصول دارند. 
پــرى بيوتيك ها (كربــو هيدرات هاى 
غيرقابــل هضم) نيز  تخميــر -  قابل 
ممكن اســت نقــش مطلوبى در ثبات 
پروبيوتيك هاى انتخابى داشته باشند از 
ســويى ديگر با توجه به ضرورت بقاء 

پروبيوتيك ها در دستگاه گئارشى انتخاب سوش ها بر اساس مقاومت به 
شرايط اسيدى و غلظت زياد اسيدهاى صفراوى انجام مى گيرد. برخى 

از كاربردهاى اسيد لاكتيك در زير آمده است.
محصولات نانوايى

براى اسيدى كردن مستقيم برخى از نان ها استفاده مى شود.لاكتيك اسيد 
اسيد طبيعى موجود در خمير ترش است. استفاده از لاكتيك اسيد باكتريايى 
همچنين باعث افزايش بهتر حجم و بهبود رنگ پوسته نان مى شود. افزودن 
لاكتيك اسيد همچنين باعث افزايش طول عمر محصول مى شود زيرا رشد 

كپك ها را به تاخير مى اندازد.
محصولات قنادى

 اســيد لاكتيك به عنوان عامل اسيدى كننده در صنايع قنادى مورد 
استفاده قرار مى گيرد و خواص اسيدى آن از اسيد سيتريك بهتر است 
زيرا در صورت اســتفاده از اين اسيد براى شكلات هايى كه در دماى 
بالا فرايند مى شــوند، ميزان انورتاسيون قند ها كمتر است بعلاوه اين 
اسيد مزده ناگهانى تند اوليه اى را كه اسيد سيتريك در دهان ايجاد مى كند، 

ندارد . طعم آن معمولا ترش ملايم است.
فراورده هاى گوشتى- پروتئينى (سوسيس و كالباس)

 به ميزان گســترده در محصولات گوشــتى به عنــوان يك عامل 
ضد ميكروبى اســتفاده مى شــود. همچنين براى كاهش آلودگى هاى 
سالمونلايى در كشــتارگاه ها از اين ماده اســتفاده مى شود. همچنين 
 E.Coli پاشش اسيد لاكتيك با دماى بالا در كاهش 99 در صدى ميزان

موثر است.
فراورده هاى لبنى

 اسيدى كردن مستقيم برخى محصولات لبنى مثل پنير كاتيج به وسيله 
اسيد لاكتيك صورت مى گيرد. اين عمل به ريسك كردن تخمير ترجيح 
داده مى شــود و از ايجاد آلودگى جلوگيــرى مى كند. همچنين از اين 
طريق در زمان رسيدن پنير صرفه جويى مى شود. اين اسيد همچنين در 
برخى فراورده هاى لبنى مثل پودر ماست و پنير به عنوان عامل اسيدى 

كننده مورد استفاده قرار مى گيرد.
نوشيدنى ها

اين ماده به دليل طبيعت ملايم اســيدى اش در نوشيدنى هاى طعم 
دار و آبميوه ها مورد اســتفاده قرار مى گيرد. اثر پوشانندگى يا تشديد 
كننده بر طعم طبيعى ماده غذايى ندارد و طعم نوشيدنى را بهبود داده و 

پذيرش آن را نزد مصرف كننده بهبود مى بخشد.
ترشى ها و زيتون 

اين محصولات معمولا در محلولى از نمك و اسيد لاكتيك غوطه ورند. 
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اســيد لاكتيك به فرآورده مزه ترشــى 
ملايمى مى هد . اين باكترى ها توانايى 
توليــد تركيبــات آروماتيكى همچون 
استالوئيد و دى استيل ( به ترتيب عامل 
اصلى فليور ماست و پنير مى باشند) 
را دارنــد. البته در برخى فرآورده ها 
مى تــوان از مخمرها نيز در كنار اين 
باكترى ها اســتفاده نمــود مخمرها با 
توليد Co2 و الكل در ايجاد مزه ؟ مثلاً 

در كفير و كوميس دخيل اند . 
در توليد ماست دو سويه باكتريايى 
از اين خانواده با همزيستى مناسبى كه 
با هم دارند رشــد يكديگر را تقويت 
نموده و باعث ارتقاء كيفى ژل شــيرى 
مى شوند كه از نظر ذائقه اى مطلوبيت 
بالايى داشته و ماست ناميده مى شود . 
پروبيوتيــك ها كــه باكترى هاى 
ســلامت بخش نيز خوانده مى شوند 
هم جــزء باكترى هاى خانواده لاكتيك 
هســتند . بنابراين از آنهــا مى توان در 
توليــد فرآورده هاى لبنــى پروبوتيكى 
فراويژه كه در كنــار خواص تغذيه اى 
خود خــواص درمانى نيز براى مصرف 
كننده دارند ، اســتفاده كــرد . امروزه 
توليــد اين دســته از فــرآورده هاى 
شــيرى پروبيوتيكى در دنيا رونق زياد 

چشمگيرى يافته است . 

اسيد لاكتيك در اين فراورده ها به عنوان عامل نگهدارنده، شفاف كننده 
و بهبود دهنده طعم عمل مى كند. معمولا از تركيب اسيد استيك و اسيد 
لاكتيك براى دادن طعم ملايم تر و پايدارى ميكروبى در ترشى ها استفاده 

مى شود.
باكترى هاى اسيد لاكتيك و مصارفشان در غذا 

استفاده باكترى هاى لاكتيكى در توليد فرآورده هاى غذايى تخميرى 
به حدود 4000 ســال پيش بر مى گردد . به طــورى كه عملاً آنها در 
توليد فرآورده هايى چون ماســت ، پنير ، كفير ، كوســيس و ... به كار 

مى رفته اند . 
باكترى هــاى لاكتيكى به دســته بزرگى از باكتــرى هاى مفيد 
اتلاق مى شود كه ويژگى هاى مشابهى داشته و همگى محصول نهايى 
تخميرى شان اسيد لاكتيك است . آنها به وفور در طبيعت وجود داشته 

و حتى در دستگاه گوارش ما نيز يافت مى شوند . 
اگر چه شــهرت عمده آنها در توليد فرآورده هاى شيرى است ولى 
از آنها در توليد ترشــى ســبزيجات ، در پخــت و نانوايى، ماهى ها ، 

گوشت ها و سوسيس هاى پرورده استفاده مى شود . 
مردم هزاران سال پيش بدون اطلاع از مكانيسم عملكرد اين باكترى ها، 
صرفــاً از اين باكترى ها براى توليد فــرآورده هاى غذايى تخميرى براى 
افزايش عمر ماندگارى يا بهبود عطر و طعم و بافت غذا نســبت به حالت 
اوليه اش اســتفاده مى كردند . امروزه نيز فرآورده هاى شــيرى تخميرى 
مختلفى مثل نوشيدنى هاى تخميرى شيرى همچون كفير يا فرآورده هاى 
نيمه جامد و سفتى مثل ماست و پنير از فعاليت اين دسته از ميكروب هاى 
مفيد و نامى توليد مى شــود . به اين شــكل كه اين باكترى ها از لاكتوز 
شير استفاده نموده با توليد اسيد لاكتيك مقدمات لخته شدن پروتئين شير 
را مهيا مى كند كه البته متغيرهاى ديگرى همچون دما ، تركيب خورشيد 
و نوع باكترى مورد استفاده در توليد فرآورده هاى متفاوت دخيل است. 
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