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  Invitroاثر ضد میکروبی و ضد قارچی کفیر در محیط 

 
 4محبوبه السادات مهدوی دکتر ،   3 ، دکتر شهلا شادزی2فریبرز معطر ، دکتر *1روحا کسری کرمانشاهیدکتر 

 دانشیار گروه قارچ شناسی -3 دانشیار گروه فارماکولوژی دانشگاه علوم پزشکی اصفهان  -2کروبیولوژی دانشگاه علوم پزشکی اصفهان دانشیار گروه می -1
  دکتری داروساز -4دانشگاه علوم پزشکی اصفهان  

 
های کفیر   انهماهیت میکروبی د  . باشد که مبدأ آن شمال قفقاز است       کفیر از جمله محصولات شیرترش می      :سابقه و هدف  

های زیر   های کفیر دارای میکروارگانیسم     بطور کلی دانه  . مورد بحث بوده و تاکنون بطور دقیق مشخص نشده است            
کننده  های مزوفیل اسیدلاکتیک، مخمرهای تخمیر کننده و غیرتخمیر        های اسیدلاکتیک و لاکتوباسیل    استرپتوکوکسی: است

این مطالعه به منظور     . ی مطالعات به اثرات درمانی آن اشاره شده است          لاکتوز و باکتریهای اسیداستیک که در بعض        
 .مشخص کردن بعضی از این اثرات انجام شده است

این مطالعه بر روی باکتریهای استافیلوکوکوس آرئوس، اشرشیاکلی، سودوموناس آئروژینوزا،                   :روشها مواد و 
ماتوفیت تریکوفیتون منتاگروفیتس و میکروسپورم کانیس       سالمونلاتیفی، قارچ مخمری کاندیدا آلبیکنس و دو گونه در          

ای اثرات   های چاهک پلیت و رقت لوله      انجام شده که با استفاده از محیطهای کشت میکروبیولوژیکی و قارچی با روش              
 درجه  37 و   20های ماست معمولی و عصاره حاصله از ماست کفیر در دو دمای                ضد میکروبی هشت نوع از عصاره      

 بر روی چهارگونه باکتری و سه گونه قارچ مزبور           invitro ساعته به صورت     48 و   24د در دو زمان تخمیر      سانتیگرا
 .مورد مطالعه قرار گرفت

 درجه سانتیگراد و در دو زمان       37 و   20های  بکار رفته ماست معمولی و ماست کفیر در دو دمای               از عصاره  :ها یافته
گرم در     میلی  75 ساعت زمان تخمیر و با غلظت      48 درجه با    37 ماست کفیر در      ساعته، بیشترین اثر را    48 و   24تخمیر  
کفیر بر روی سه قارچ بکار رفته اثر ضد قارچی نشان             . لیتر بر روی باکتری سودوموناس آئروژینوزا نشان داد         میلی
 .نداد

 از جمله سودوموناس     ماست کفیر دارای اثرات ضد میکروبی بر روی برخی از باکتریهای بیماریزا                   :گیری نتیجه
 .باشد آئروژینوزا می

 . اثرات ضد میکروبی، ماست معمولی، ماست کفیر، باکتریهای بیماریزا، قارچ :کلیدی های واژه
 

 مقدمه
های آن دارای نقش بزرگی در تغذیه و           صنایع شیر و فرآورده   

انسان همواره با    . باشند سلامت انسان در تمام مراحل زندگی می         
ی شیر مواجه بوده است، چرا که شیر مایعی مغذی              مسئله نگهدار 

رود و   بوده و به عنوان محیط کشت غنی شده باکتریها به شمار می             
 از این رو در بسیاری از کارخانجات تولید         . گردد به سرعت فاسد می   

 لبنیات عمداً این محصول را تحت اثر تخمیر قرار داده و در تهیه                 

 

 

کنند، این فعالیت خود       استفاده می  از آن ... ماست، کره، سرشیر و      
سبب غلبه بر میکروبهایی با سرعت فعالیت بالا و مقاوم نسبت به               

در این میان کفیر    . شود می..  و    pHتغییرات محیطی مانند اسیدیته و      
ترین محصولات تخمیری شیر است که منشاء تهیه و          از جمله قدیمی  

 درازی این نوشیدنی در      سالیان. اند تولید آنرا کوههای قفقاز دانسته     
شده و عمر ساکنان قفقاز که از این ماده            قفقاز تولید و مصرف می     
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 سال گزارش شده است و در          150 تا   110کنند، معمولاً  استفاده می 
این اواخر در آنها امراض سل، سرطان و ناراحتیهای گوارشی نیز                

 ).1(بندرت دیده شده است 

عامل تخمیر کننده   . ت لاکتیکی اس  –ای الکلی    کفیر نوشابه 
هایی از   های کفیر است، که شامل کازئین و گونه             شیرکفیر دانه 

لاکتوباسیلوس، ساکارومیسس، استرپتوکوکوس و بعضی دیگر از            
ها بصورت    این میکروارگانیسم  . باشند های میکروبی می      جنس
های ژلاتین مانند و به حالت همزیستی در کنار هم قرار                  کلونی
 درصد و سه روزه     4/0 درصد، دو روزه     2/0 یک روزه    کفیر. اند گرفته

 ).2( درصد الکل دارد6/0

های کفیر به رنگ زرد، سفید و نامرتب، به اندازه فندق یا               دانه
در آب و محلولهای معمولی غیرمحلول بوده و پس از          . باشد گندم می 

آید و در نهایت      اختلاط با شیر متورم شده و به رنگ سفید در می             
بطوریکه بیان  ). 3(کند انه اسید و الکل را شروع می           تخمیر دوگ 

ها اولیه کفیر توسط پیامبر اسلام به مسیحیان                 کنند، دانه   می
ها را دور    اورتودکس هدیه شده و سفارش شده است که این دانه             

نوشیدنی کفیر گازدار بوده و علاوه بر آن دارای چربی و           ). 4(نیاندازند  
های غذایی خاص    توان آنرا در رژیم     باشد که می   لاکتوز پائینی می  

CO2 علت گازدار بودن این آشامیدنی وجود گاز          ). 5و6(بکار برد   

و از آنجائیکه این نوشیدنی دارای خواص درمانی خوبی               باشد   می
باشد، این مطالعه بمنظور آگاهی از اثر ضدمیکروبی و ضدقارچی             می

ایج صورت  بیوتیک ر  کفیر و مقایسه اثرات درمانی آن با یک آنتی           
 .گرفته است

 

 مواد و روشها 
محیطهای کشت میکروبی نظیر محیط            : مواد لازم  

 محیط کشت تریپتیکاز سوی برات         (M.H)  مولرهینتون آگار  

(T.S.B) –       محیط میکروبیوتیک آگار (S.C.C)      محیط کشت ، 
های کفیر، شیر و ماست         دانه(S.D.B) سابورد دکستروز برات      

 فارلند و قارچهای مورد بررسی از ذخیره          مک 5/0معمولی، استاندارد   
شناسی دانشکده پزشکی اصفهان و باکتریها از ذخیره         آزمایشگاه قارچ 

شناسی دانشکده علوم دانشگاه اصفهان بوده است        آزمایشگاه میکروب 
 .اند های بالینی جداسازی و شناسایی شده که از نمونه

 تهیه ماست حاصل از کفیر
 درصد  3 تا   2 شیر کامل که حاوی       جهت تهیه نوشیدنی کفیر،   

 درجه سانتیگراد حرارت   85 دقیقه در دمای     30چربی است را به مدت      
.  درجه سانتیگراد سرد گردد    20داده سپس اجازه داده شد که تا دمای         

های کفیر را در این شیر ریخته و روز بعد دلمه ملایمی در شیر                 دانه
های  ور داده شده و دانه    دار از یک صافی تمیز عب      شیر دلمه . ایجاد شد 

شیر کفیر  . گردید کفیر جهت تخمیر بعدی به ظرف دیگری منتقل           
 ).1و7(کند  مناسب حباب دار بوده وکف می

تهیه عصاره کفیر و ماست معمولی جهت بررسی اثر             
 ضدمیکروبی و ضد قارچی آن 

های   برای بررسی اثر ضد میکروبی و ضد قارچی کفیر، عصاره         
در این  . ی نگهداری و مدت تخمیر مطالعه شد        مختلف از نظر دما    

مقایسه از ماست معمولی هم در همین شرایط استفاده و در دو دمای             
جهت زمان تخمیر، عمل    .  درجه سانتیگراد بررسی انجام شد     37 و   20

غلظت نهایی  .  ساعت، بررسی گردید    48 و   24تخمیر در دو زمان      
گرم در میلی لیتر     ی میل 300عصاره برای ماست و کفیر هر دو معادل         

بعد از زمان تخمیر مواد موجود در هر ظرف را هم زده تا                    . بود
سپس محصول حاصله از تخمیر      . محصول یکنواختی به دست آید     

یکبار بدون استریلیزاسیون و یکبار با استریل کردن و گذراندن از               
و در روش چاهک پلیت بکار برده       )  میکرون 45/0(فیلترهای غشایی   

 .شد

  اثر ضد میکروبیبررسی
جهت بررسی اثر ضدمیکروبی و ضدقارچی کفیر از سه روش             

ای جهت تعیین حداقل غلظت       انتشار ، کدورت سنجی و رقت لوله        
استفاده ) MBC( و حداقل غلظت کشنده رشد       )MIC(بازدارنده رشد   

جهت مقایسه از سولفات جنتامایسین و اثر آن بر روی           ). 8-12(شد  
). 13(ای استفاده شد       ا با روش رقت لوله       سودوموناس آئروژینوز 

، نیتروژن توتال براساس میکرومتر   )Tدرجه( Turnerاسیدیته براساس 
 Kjeldahl's           آمینواسیدها با روش کروماتوگرافی تعویض یونی و ،

). 14(گیری شد    ارزش بیولوژی بر اساس میزان اسیدهای آمینه اندازه       
 رمولتعیین اسیدیته با سود دسی نرمال و طبق ف                           

لیتر   میلی 71 بوده است، که        n ×009/0×1000÷10=  اسیدیته
سوددسی نرمال برای خنثی کردن اسیدیته شیر برحسب گرم                 
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 21/  دکتر روحا کسری کرمانشاهی و همکاران                                                   ...                اثر ضد میکروبی و ضد قارچی کفیر در 

 

 

ها با استفاده از آزمون واریانس و           داده. اسیدلاکتیک در لیتر است    
 (Duncans multiple range test) ای دانکن     آزمون چند دامنه   

 ).15(گرفتند مورد تجزیه و تحلیل آماری قرار 

 
 ها یافته

). 1جدول  (ها بررسی شد     میزان اسیدلاکتیک و دانسیته عصاره    
 24میزان جذب عصاره سانتریفوژ شده کفیر و ماست پس از گذشت             

 ساعت از زمان تخمیر بر روی باکتریهای مختلف در روش               48و  
 ).2جدول ( نانومتر نیز بررسی شد 530کدورت سنجی با طول موج  

  و  (MIC)گیری حداقل غلظت بازدارنده رشد        ط به اندازه  نتایج مربو 

 

 نشان داد که     (MBC) متعاقب آن حداقل غلظت کشنده باکتری         
 درجه  37 درجه سانتیگراد و ماست        20های کفیر و ماست       عصاره

 ساعته هیچگونه اثر ضد میکروبی با         24سانتیگراد در زمان تخمیر      
ولی . آزمایش نداشته است  غلظت بکار رفته بر روی باکتریهای مورد         

 ساعت زمان    24 درجه سانتیگراد با       37در همین آزمایش کفیر       
لیتر برای هر چهار نوع       گرم در میلی    میلی 150 برابر   MIC تخمیر،  

آن برای اشرشیاکلی و          MBC ولی. باکتری بوده است     
لیتر و برای      گرم در میلی      میلی  300استافیلوکوکوس آرئوس     

لیتر  گرم در میلی    میلی 150وناس آئروژینوزا     سالمونلاتیفی و سودوم  
 .بوده است

 ها  برحسب اسیدیته لاکتیک و دانسیته عصارهPHنتایج بررسی میزان . 1جدول 

 

 PHمیانگین + انحراف معیار  g/(cm)3 دانسیته 
 براساس درصد اسید لاکتیک

 عصاره

01/1 
18/1 

 
28/1 
5/1 

 
04/1 
25/1 

 
5/1 
8/1 

021/0±48/0 
023/0±08/1 

 
031/0±15/1 
022/0±75/1 

 
031/0±57/0 
042/0±15/1 

 
031/0±17/1 
025/0±67/1 

 ساعت24و زمان تخمیر c20 °عصاره ماست معمولی در دمای
 ساعت24 زمان تخمیر c °37 عصاره ماست معمولی در دمای

 
  ساعت48و زمان تخمیر c °20 عصاره ماست معمولی در دمای
 ساعت48و زمان تخمیر c °37 عصاره ماست معمولی در دمای

 
 ساعت24و زمان تخمیر c °20 عصاره ماست کفیر در دمای
 ساعت24 وزمان تخمیر c °37 عصاره ماست کفیر در دمای

 
 ساعت48و زمان تخمیر c °20 عصاره ماست کفیر در دمای
 ساعت48و زمان تخمیر c °37 عصاره ماست کفیر در دمای

 
  ساعت بر روی 48 و 24شده کفیر و ماست پس از گذشت میزان جذب عصاره سانتریفوژ . 2جدول

  نانومتر530باکتریهای مختلف در روش کدورت سنجی با طول موج 
 

 ºc 37ماست 

 h 24         h48 

 ºc 37کفیر

h24       h48 

 ºc 20ماست 

 h24       h48 

 ºc20کفیر

  h24        h48 

نوع عصاره 
 نوع باکتری

49/0 

53/0 

44/0 

49/0 

55/0 

59/0 

53/0 

46/0 

48/0 

51/0 

43/0 

38/0 

52/0 

53/0 

49/0 

42/0 

51/0 

53/0 

51/0 

50/0 

60/0 

62/0 

57/0 

50/0 

5/0 

52/0 

50/0 

45/0 

56/0 

57/0 

54/0 

49/0 

 اشرشیاکلی

 استافیلوکوکوس آرئوس

 سالمونلاتیفی

 سودوموناس آئروژینوزا
  است65/0 برابر با nm 530 سیون میکربی در طول موج میزان جذب نوری سوسپان                                
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 ساعت برای    48ها با زمان تخمیر         عصاره MBC و    MICمقدار  
 درجه  37 و   20باکتریهای مورد آزمایش نشان داد که در دماهای            

سانتیگراد مقدار این دو عامل بر روی چهار باکتری مورد آزمایش               
برای . باشد لیتر می   میلی گرم در   میلی 300برابر بوده  و مقدار آن         

  درجه سانتیگراد و برای سه باکتری بکار رفته میزان 20عصاره کفیر 

MIC   و  MBC 300        در حالیکه  .  میلی گرم در میلی لیتر بوده است
گرم در    میلی 150ها میزان    برای سودوموناس آئروژینوزا این غلظت     

ی مورد  برای سه باکتر  . (MIC=MBC) لیتر را نشان داده است     میلی
 ساعت  48 درجه سانتیگراد با زمان تخمیر        37آزمایش عصاره کفیر    

لیتر ولی برای سودوموناس     گرم در میلی    میلی 150 برابر   MIC میزان  
 به  MBC گرم در میلی لیتر بوده است و           میلی 75آئروژینوزا برابر با    

 ساعت زمان تخمیر برای       48دست آمده برای عصاره مزبور با           
 و  150، استافیلوکوکوس آرئوس و سالمونلاتیفی         300اشرشیاکلی  

لیتر به دست آمده     گرم در میلی    میلی 75برای سودوموناس آئروژینوزا    
های فیلتر شده در روش چاهک پلیت        اثر ضد میکروبی عصاره   . است

بر روی سه باکتری بکار رفته اثری را نشان نداده و فقط بر روی                  
 48 درجه سانتیگراد با تخمیر      37سودوموناس آئروژینوزا عصاره کفیر     

 بوده است و    mm14 ±2/0ساعته دارای قطر هاله عدم رشد برابر با         
 با سرم فیزیولوژی استریل     1 به   1 و   5به  1همین عصاره که با نسبت      

 mm11 ±2/0رقیق شده بود به ترتیب قطر هاله عدم رشدی برابر با            
نتیگراد با   درجه سا  20 را نشان داد، از عصاره کفیر          mm9 ±1/0و  

  mm9 ±1 ساعت قطر هاله عدم رشدی برابر با            48زمان تخمیر   
بدست آمده و قطر چاهک شاهد و ماست معمولی در شرایط                   

قطر هاله عدم رشد به ترتیب      .  میلیمتر بوده است   6الذکر معادل    فوق
 میکروگرم در میلی لیتر سولفات جنتامایسین بر روی             10و  9اثر  

بوده ١٤± 3/0mm و    mm ±9 5/0ابر  سودوموناس آئروژینوزا بر  
 میکروگرم  5/7این آنتی بیوتیک بر روی باکتری مزبور         MBC. است

در ادامه کار اثر ضدقارچی عصاره های          . در میلی لیتر بوده است      
سانتریفوژ و فیلتر شده هم بررسی شد و با استفاده از غلظت اولیه                 

ی تهیه شد     ا لولهلیتر برای تمام عصارها، رقت        میلی گرم در میلی    300
و روی سه نوع قارچ کاندیدا آلبیکانس، تریکوفیتون منتاگروفیش و             

ها اثر   یک از عصاره   میکروسپوروم کانیس بررسی شد، ولی در هیچ        
 .ضدقارچی رویت نگردید

 بحث
های بکار رفته به صورت غیراستریل نتایج دقیقی نشان           عصاره

ها بود، لذا این       ماست ندادند که به دلیل رشد باکتریهای موجود در         
های استریل شده توسط       عصاره. گیرد نتایج مورد بحث قرار نمی       

پور که با روش کدورت سنجی مورد بررسی قرار گرفت، نتایج              میلی
 . خوبی نشان داد

 ساعت  24 چنانچه زمان تخمیر،     2بر اساس داده های جدول       
 نانومتر،  530باشد برای هر چهار نوع باکتری بکار رفته در طول موج            

میزان جذب ماست معمولی بیش از ماست کفیر است، همچنین با              
افزایش دمای تخمیر، هم در مورد ماست معمولی و هم ماست کفیر،             

توان به این نتیجه رسید که        بنابراین می . میزان جذب کاهش داشت   
هرچه دمای تخمیر افزایش یابد محصول متابولیت ماستها اثر                

دهند، بطوریکه میزان جذب در همه         می ضدمیکروبی بیشتری نشان  
های بیماریزا در     موارد کاهش یافته بیانگر کاهش میکروارگانیسم        

در دمای ثابت و با افزایش زمان تخمیر میزان جذب             . محیط است 
بدون توجه به نوع باکتریها با افزایش       . یابد ها کاهش می   تمام عصاره 

 بیشتر شد،     ها زمان و دمای تخمیر اثرات ضدمیکروبی عصاره            
بطوریکه در همه موارد کاهش جذب و به عبارتی کاهش میزان                

از طرفی در دمای ثابت     . میکروارگانیسم ها به وضوح مشاهده گردید     
های  و زمان تخمیر مشابه در همه جا اثرات ضد باکتریایی عصاره              

در تمامی   .ماست کفیر بیشتر از ماست معمولی به دست آمد               
 300ولی و ماست کفیر یکسان و معادل        آزمایشات غلظت ماست معم   

 در  Webb با آزمایشات انجام شده توسط      . لیتر بود  گرم در میلی   میلی
بیشتر در دمای    CO2    مشخص شد که اسید بیشتر و         1970سال  
افزایش زمان تخمیر اسیدیته حاصل در کفیر       . گردد تر حاصل می   پائین

 تخمیر قوام و     از طرفی افزایش دما و زمان        . دهد را افزایش می   
  .)1(دهد های حاصله را هم افزایش می ویسکوزیته ماست

های این  مطالعه که با افزایش دما و زمان              با توجه به یافته    
 بوده به   38/0تخمیر، جذب نوری عصاره برای سودوموناس حداقل         

، 43/0ترتیب برای سالمونلا و اشرشیاکلی و استافیلوکوکوس برابر با           
تواند افزایش اسیدیته حاصل در       که علت آن می     بوده 51/0 و   48/0

کفیر باشد که سبب افزایش اثرات ضد میکروبی آن شده و کاهش               
 .جذب را نشان دهد
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های سانتریفوژ و فیلتر شده      در بررسی اثر ضدمیکروبی عصاره     
که در نتایج آمده است ، مشخص شد که با روش چاهک پلیت فقط               

 ساعت  48نتیگراد و زمان تخمیر      درجه سا  37عصاره کفیر فیلتر شده     
 میلیمتر بوده و این مقدار برای 14دارای قطر هاله عدم رشدی معادل      

همچنین در زمان   .  میلیمتر بوده است   9 درجه سانتیگراد    20عصاره  
تخمیر ثابت هرچه دما افزایش یابد اثر ضد میکروبی بخصوص روی            

ت بازدارنده  در تعیین حداقل غلظ   . شود باکتری سودوموناس زیاد می   
 48 درجه سانتیگراد و زمان تخمیر        37رشد عصاره فیلتر شده کفیر       

) لیتر گرم در میلی    میلی 75(ساعت بیشترین اثر، علیه سودوموناس        
هرچه دما و زمان تخمیر افزایش یابد، عدم کدورت             . مشاهده شد 

 37برای مثال عصاره کفیر     . شود ها و شفافیت آنها بهتر دیده می       لوله
 ساعت برای باکتری سالمونلاتیفی     48سانتیگراد و زمان تخمیر     درجه  

 150 که غلظت عصاره کفیر در آن            2بکار رفت و لوله شماره         
لیتر بود کاملاً شفاف دیده شد و حال آنکه در دمای            گرم در میلی   میلی

 درجه سانتیگراد این شفافیت که نشانه عدم رشد میکروب و تأثیر            20
 M.B.C میزان  .  رفته است، مشاهده نشد    ضد میکروبی عصاره بکار   

  بود و کمترین مقدار      MICنیز تعیین شد که در اکثر موارد برابر با           

MBC             درجه  37 مربوط به عصاره فیلتر شده ماست کفیر در دمای 
 . ساعت بوده است48سانتیگراد و زمان تخمیر 

های مختلف کفیر و آنتی بیوتیک       ای که بین عصاره    در مقایسه 
یسین صورت گرفت، دیده شد که قطر ناحیه عدم رشد عصاره            جنتاما
 300با غلظت   ( ساعت   48 درجه سانتیگراد و زمان تخمیر        20کفیر  

بر روی باکتری سودوموناس آئروژینوزا برابر      ) میلی گرم در میلی لیتر    
 لیتر  میکروگرم در میلی      10متر بود که تقریباً معادل             میلی  9

 درجه سانتیگراد و     37 قطر عصاره     .باشد  سولفات جنتامایسین می   
 9متر بود که تقریباً معادل          میلی 14 ساعت برابر     48زمان تخمیر   

 .باشد لیتر سولفات جنتامایسین می میکروگرم در میلی

  سولفات جنتامایسین برای باکتری سودوناس       MBC میزان  

 درجه سانتیگراد و 37لیتر و برای عصاره کفیر     میکروگرم در میلی   5/7
. باشد لیتر می  گرم در میلی     میلی 75 ساعت برابر     48ن تخمیر    زما

هایی در مورد اثرات ضدمیکروبی شیرهای        محققین دیگر نیز بررسی   
انجام دادند و به این نتیجه رسیدند        in vitro تخمیر شده در محیط     

که ماست، رشد سالمونلا و شیگلا را، مخصوصاً وقتی که به مدت               
جه سانتیگراد قرار گرفته باشد، بطور          در 100 دقیقه در دمای       15

تحقیقات دیگری با آغازگرهای مختلف در      ). 16(کند   مؤثری مهار می  
تری را نشان    تهیه ماست کفیر بکار رفت و خواص ضدمیکروبی متنوع        

بطوریکه باکتری لاکتوباسیلوس پلانتاروم ایجاد ماده ضد             . داد
کلی و   میکروبی لاکتین کرده و در جهت کنترل رشد اشرشیا                

). 17(رود   مایکوباکتریوم توبرکلوزیس و باسیلوس سوبتیلیس بکار می      
در قسمتی از آزمایشات بجای شیره معدی، سرم فیزیولوژی استفاده           
. شد، که هاله عدم رشد در محیط جامد بر اثر رقت، کاهش پیدا کرد              

 به  1978در سال    Evenshtein ای که طبق آزمایشات      نتایج مشابه 
ای، غلظت کل اسید     رف کفیر در محیط معدی ـ روده      دست آمد، مص  

دهد و اثرات ضدمیکروبی بیشتری بر روی           معدی را افزایش می     
میکروارگانیسم های بیماریزا دارد و چنانچه بجای شیره معدی ، سرم           

لذا با توجه به نتایج     ). 18(شود   فیزیولوژیکی بکار رود این اثر کم می      
توان از خاصیت ضدمیکروبی ماست      به دست آمده در این مطالعه می      

 .کفیر جهت از بین بردن میکروبهای بیماریزا استفاده کرد
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