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 چکیذُ

. ُطزز یٜٗٗدط ث٠ ثطٝظ اثطات ؾلاٗتی ثرف زض ٗیعثبٙ  ١ب آ١ٙؿتٜس ٠ً ٗهطف ًبكی  یا ظٛسٟ ١بی یٌطٝاضُبٛیؿٖٗ ١ب یٞتیيپطٝث

زض  پطٝثیٞتیي ی١ب كطآٝضزٟت٘بیْ ث٠ ٗهطف  اذیط ی١ب ؾبّزض  ١ب آٙثب تٞخ٠ ث٠ اكعایف آُب١ی ٗطزٕ ٝ تـییط ؾجي ظٛسُی 

تؼساز هبثْ تٞخ٢ی اظ  ٗٞاخ٠ اؾت ظیطا یی١ب چبٓفثب ؿصایی پطٝثیٞتیي  ی١ب كطآٝضزٟ ؾطاؾط خ٢بٙ اكعایف یبكت٠ اؾت. تٞٓیس

زض عی تؼبْٗ ثب  ٝ ١٘چٜیٚ ییٗٞاز ؿصااظ ٗطح٠ٔ تٞٓیس تب ٢ِٛساضی زض عّٞ كطایٜس١بی ٗرتٔق  یٞتیيپطٝث ١بی یٌطاضُبٛیؿٖٗ

 یٗبٛ ظٛسٟثط  تٞاٛس یٗػلاٟٝ ثط ایٚ، تدعی٠ ٝ ػجٞض ٗٞاز ؿصایی اظ زؾتِبٟ ُٞاضـ ٛیع . قٞٛس یٗتطًیجبت ٗبزٟ ؿصایی ؿیط كؼبّ 

cfu/ml or g  106<) پطٝثیٞتیي ث٠ ٗیعاٙ ًبكی ١بی یٌطٝاضُبٛیؿٖٗثٜبثطایٚ حلظ خ٘ؼیت ظٛسٟ ؛ ثبقس ٗؤثط ١ب یٞتیيپطٝث
تب  )

پطٝثیٞتیي زض ثؿتط پٔی٘طی  ١بی یٌطٝاضُبٛیؿٖٗث٠ زإ اٛساذتٚ هطاض ُیطز. تٞٓیسًٜٜسُبٙ ثبیس ٗس ٛظط ، ١ب كطآٝضزٟظٗبٙ ٗهطف 

ظیؿت كؼبّ ثب ذٞال ضسٗیٌطٝثی ٝ ؾلاٗتی  ١بی یٖٔكتٞٓیس ضٝیٌطز ٛٞیٜی اؾت ٠ً زض ز٠١ اذیط خ٢ت  ١ب پٞقفٝ  ١ب یٖٔك

ی، ثطضؾی ٗغبٓؼ٠ ٗطٝضایٚ ١سف اظ پطٝثیٞتیي ٗغطح قسٟ اؾت. ؿیطٓجٜی یس خس ی١ب كطآٝضزٟثرف ث٠ ٜٗظٞض اضائ٠ 

حبنْ اظ آ٢ٛب ٛتبیح اٛدبٕ ُطكت٠ اؾت تب ثب تٞخ٠ ث٠ پطٝثیٞتیي  ی١ب پٞقفٝ  ١ب یٖٔكزض ظٗی٠ٜ  اؾت ٠ً تبًٜٞٙ یی١ب پػ١ٝف

 .قٞزثیكتط زض آیٜسٟ كطا١ٖ تحویوبت ظٗی٠ٜ 
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 هقذهِ .1

 یطتأثزض عّٞ زٝ ز٠١ ُصقت٠ ثب تٞخ٠ ث٠ آُب١ی ٗطزٕ اظ 

ضغیٖ ؿصایی ثط ؾلاٗتی، توبضب ثطای ٗحهٞلات ؿصایی 

 ١ب یٞتیيپطٝثٝ  ١ب ثیٞتیي یپط، ١ب یعٗـصیضكطاؾٞزٜٗس حبٝی 

ثبظاض  ،ثط عجن آٗبض١بی اضائ٠ قسٟ. ]1[اكعایف یبكت٠ اؾت 

ٗیٔیبضز زلاض زض  15ؿصایی پطٝثیٞتیي اظ  ی١ب كطآٝضزٟخ٢بٛی 

ضقس پیسا  2014ٗیٔیبضز زلاض زض ؾبّ  63ث٠  2007ؾبّ 

 كطٝـ قسٟ اؾت ٠ً ٗیعاٙ ثیٜی یفپ١٘چٜیٚ . ٟ اؾتًطز

 ث٠ 2020 ؾبّ زض خ٢بٛی ثبظاض١بی زض پطٝثیٞتیي ٗحهٞلات

تٞؾؼ٠ ؿصا١بی ؾلاٗتی ثٜبثطایٚ  ؛] 2 [ٗیٔیبضز زلاض ثطؾس 96

، یٌی اظ ا١ساف انٔی نٜؼت ؿصا زض یٞتیيپطٝثثرف ث٠ ٝیػٟ 

ٓجٜی خعء  ی١ب كطآٝضزٟ. قٞز یٗاذیط ٗحؿٞة  ی١ب ز٠١

ٗحهٞلات ؿصایی پطٝثیٞتیي  یٚتط ٗتساّٝٗك٢ٞضتطیٚ ٝ 

ٗهطف ًٜٜسُبٙ ث٠  ؾلاٗت ثط آ٢ٛب اثط ٠ً قٞٛس یٗقٜبذت٠ 

 اثجبت ضؾیسٟ اؾت. ثب ایٚ حبّ، ثؿیبضی اظ اكطاز ث٠ زٓیْ

 ٗكٌْ ػسٕ تحْ٘ لاًتٞظ ٝ ت٘بیْ ث٠ ُیب١رٞاضی ٝ ١٘چٜیٚ

یب ًٔؿتطّٝ ثبلا ت٘بیٔی ث٠ ٗهطف  قیط ١بی یٚپطٝتئآٓطغی ث٠ 

ثٜبثطایٚ ٛیبظ ث٠ تٞؾؼ٠ ؛ ؿصایی ٛساضٛس ی١ب كطآٝضزٟایٚ 

اظ . ]3[پطٝثیٞتیي اكعایف یبكت٠ اؾتٓجٜی ؿیط ی١ب كطآٝضزٟ

پطٝثیٞتیي اظ عطین  ١بی یٌطٝاضُبٛیؿٖٗٗهطف  ؾٞیی زیِط

زاضٝیی اظ ٗحجٞثیت  ی١ب ٌْٗ٘ی ؿصایی ٛؿجت ث٠ ١ب كطآٝضزٟ

 ثیكتطی زض ثیٚ ًٞزًبٙ ٝ حتی ثعضُؿبلاٙ ثطذٞضزاض اؾت. 

ٗرتٔق، ٗیعاٙ ٗهطف  ی١ب پػ١ٝفثطاؾبؼ ٛتبیح حبنْ اظ 

ضٝظا٠ٛ تٞنی٠ قسٟ ثطای اع٘یٜبٙ اظ اثطات زضٗبٛی 

. ثب ایٚ حبّ ثبقس یٗ cfu/day109-106 حسٝز  ١ب یٞتیيپطٝث

ظٛسٟ پطٝثیٞتیي ث٠ ٗیعاٙ ًبكی شًط قسٟ  ی١ب ؾّٔٞضؾبٛف 

١٘طاٟ  ١بیی یتٗحسٝزؿصایی ثب  ٗٞازثطای تٞٓیس ًٜٜسُبٙ 

زض عّٞ  ١ب یٞتیيپطٝثاؾت. ثطای ٗثبّ تؼساز هبثْ تٞخ٢ی اظ 

)اؾتطؼ حطاضتی، ٌٗبٛیٌی ٝ  ییٗٞاز ؿصاكطایٜس١بی ٗرتٔق 

اؾ٘عی(، ٢ِٛساضی )هطاض ُطكتٚ زض ٗؼطو ػٞاْٗ ؾ٘ی حبز 

ٗبٜٛس اًؿیػٙ( ٝ یب زض عی تؼبْٗ ثب تطًیجبت ٗبزٟ ؿصایی ؿیط 

زض ٗٞاز ؿصایی  تدعی٠ٝ ض ػجٞػلاٟٝ ثط ایٚ، . ]4[ قٞٛس یٗكؼبّ 

ٝ  ١ب یٞتیيپطٝث یٗبٛ ظٛسٟثط  تٞاٛس یٗزؾتِبٟ ُٞاضـ ٛیع 

 ی١ب تلاـ .]5[ ثبقس ٗؤثطضٝزٟ  ی١ٕٞ٘چٜیٚ تطًیت ٗیٌطٝث

 یٗبٛ ظٛسٟثؿیبضی خ٢ت ٗوبث٠ٔ ثب ایٚ ٗٞاٛغ ٝ اكعایف حساًثط 

پطٝثیٞتیي زضعی تٞٓیس، اٛجبضزاضی، تٞظیغ زض ثبظاض  ١بی یثبًتط

نلطاٝی  ی١ب ٛ٘يٝ حتی ظٗبٙ ٗهطف ٝ ٗٞاخ٠٢ ثب اؾیس ٝ 

تطیٚ كٜبٝضی  ضیعپٞقبٛی ضایح تبًٜٞٙنٞضت ُطكت٠ اؾت ٝ 

پطٝثیٞتیي زض  ١بی یثبًتط یٗبٛ ظٛسٟخ٢ت اكعایف 

 . ث٠ زإ اٛساذتٚ]6[ ؿصایی ٗؼطكی قسٟ اؾت ١بی یؿتٖؾ

 ٗرتٔق ی١بپطٝثیٞتیي زض ثؿتط پٔی٘ط ١بی یٌطٝاضُبٛیؿٖٗ

ٝ  ١ب یٖٔكتٞٓیس ضٝیٌطز ٛٞیٜی اؾت ٠ً زض ز٠١ اذیط خ٢ت 

ظیؿت كؼبّ ثب ذٞال ضسٗیٌطٝثی ٝ ؾلاٗتی  ی١ب پٞقف

خسیس پطٝثیٞتیي ٗغطح  ی١ب كطآٝضزٟ ثرف ث٠ ٜٗظٞض اضائ٠

آقٜبیی ثب  ،١سف اظ ایٚ ٗغبٓؼ٠ ٗطٝضی .قسٟ اؾت

 ضؾیثط ٝ ١٘چٜیٚ ١ب آٙٝ اثطات ؾلاٗتی ثرف  ١ب یٞتیيپطٝث

 ی١ب پٞقفٝ  ١ب یٖٔكتحویوبتی اؾت ٠ً تبًٜٞٙ زض ظٗی٠ٜ 

ایٚ  ٜٗتكط قسٟ اؾت. ١ب آٙ ١بی یػُیٝپطٝثیٞتیي ٝ 

ٝ  ١ب یثٜس ثؿت٠اظ  ٠ُٛٞ یٚا ١بی یتهبثٔاعلاػبت ثطای قٜبؾبیی 

زض  ١ب یٌطٝاضُبٛیؿٖٗ تثجیت ٗكٌلات ٗٞخٞز زض١٘چٜیٚ 

ٝ اضائ٠ ضا١ٌبض١بی خسیس زض آیٜسٟ  ١ب پٞقفٝ  ١ب یٖٔكثؿتط 

  ثبقس. ُكب ضاٟ تٞاٛس یٗٛعزیي 

 :تبریخچِ، تعزیف، اثزات سلاهتی ثخصّب یَتیکپزٍث .2

 آی ٠ً ُطزز یثطٗ 1908 ث٠ ؾبّ ١ب یٞتیيپطٝث تبضیرچ٠

، ثطای اٝٓیٚ ثبض ٗل٢ٕٞ پطٝثیٞتیي ث٠ ٗؼٜبی 1ٗتچٜیٌٞف

ضا پؽ اظ اعلاع اظ عّٞ ػ٘ط ٝ ؾلاٗت ز١وبٛبٙ  «عّٞ ػ٘ط»

قیط تر٘یطی، ث٠ ًبض ثطز. اٝ  كطاٝضزٟثٔـبضی زض اثط ٗهطف 

اؾت ٠ً  ١بیی یٌطٝاضُبٛیؿٖٗثؼس١ب زضیبكت ٠ً ٗبؾت حبٝی 

 .ًٜس یٗٗضط ٗحبكظت  ١بی یثبًتط یتآؾاظ ضٝزٟ زض ثطاثط 

ٝ  ٓیٔی تٞؾظ ثبض اٝٓیٚ ثطای ٝاغٟ پطٝثیٞتیي ١٘چٜیٚ

٠ً اظ ٝاغٟ  2ث٠ ٗؼٜبی حیبت ثرف 1965 ؾبّ اؾتیّٔٞ زض

اهتجبؼ قسٟ ثٞز، ٝاضز ٝاغُبٙ ٜٗبثغ ػٔ٘ی  3یٞٛبٛی پطٝثیٞؼ

 ٗؼٜبی ث٠ پبضًط تٞؾظ انغلاح ایٚ 1974 ؾبّ ُطزیس. زض

 ٗیعثبٙ ثب ٗیٌطٝاضُبٛیؿٖ تؼبٗلات ث٠ اقبضٟ ثطای یتط ُؿتطزٟ

ُطكت ٝ زؾتِبٟ ُٞاضـ  هطاض اؾتلبزٟ اٛؿبٙ، ٗٞضز یب حیٞاٙ

 ؾبّ ٗؼطكی قس. زض ١ب یٌطٝاضُبٛیؿٖٗث٠ ػٜٞاٙ ٛوغ٠ اثط ایٚ 

ثطای  یٝاحس تؼطیق 5ٝ ؾبظٗبٙ ث٢ساقت خ٢بٛی 4كبئٞ ،2001

ضا  ١ب یٞتیيپطٝثاضائ٠ ًطزٛس ٠ً زض آٙ  ١ب یٞتیيپطٝث
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٠ً  ٗؼطكی ٛ٘ٞزٛس ظایی یطثی٘بضیؿٝ  ظٛسٟ ١بی یٌطٝاضُبٛیؿٖٗ

(، اثطات cfu/gr or ml106ًبكی )زض نٞضت ٗهطف ٗسإٝ ٝ 

 .]7[ ٗلیسی ثط ؾلاٗت ٗیعثبٙ زاضٛس

اظ عطین حلظ  ػ٘ستبً ١ب یٞتیيپطٝثاثطات ؾلاٗتی ثرف 

 ثطاثط   زض  ضٝزٟ   اظ    ٗحبكظت  ضٝزٟ،   عجیؼی ٗیٌطٝكٔٞض 

 

ظای، تٞٓیس تطًیجبت ضسٗیٌطٝثی،  ی٘بضیث١بی  یٌطٝاضُبٛیؿٖٗ

توٞیت ؾیؿتٖ ایٜ٘ی، ًب١ف ًٔؿتطّٝ ٝ ككبضذٞٙ ٝ كؼبٓیت 

ث٠  ١ب یٞتیيپطٝث (. اثطات1ُطزز )قٌْ  یٗضس ؾطعبٛی ایدبز 

 اعلاع اظ خٜؽ ٝ ٠ُٛٞ ثٜبثطایٚ ٛٞع ٛػاز ٝاثؿت٠ اؾت،

 ١ب آٙ ٗغٔٞة اثطات آُب١ی اظ ثطای ٗیٌطٝاضُبٛیؿٖ پطٝثیٞتیي

 .]9-8[اؾت  ضطٝضی ٗیعثبٙ ثط

 

 
 

 (١2006ب )پبضٝظ ٝ ١ٌ٘بضاٙ،  یٞتیيپطٝثاثطات ؾلاٗتی ثرف ٗهطف  (1ضکل )

Fig 1. Health effects of probiotics(Parvez et al, 2006 
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 رایج پزٍثیَتیک یّب سنیکزٍارگبًیه. 1.2

ٗیٌطٝثی ث٠ ػٜٞاٙ  ی١ب ٠ُٛٞٝ  ١ب خٜؽاظ  یا ُؿتطزٟعیق 

 ١ب آٙ قٞٛس ٠ً ػ٘سٟ ثبٓوٟٞ زض ٛظط ُطكت٠ ٗی ١بی یٞتیيپطٝث

اظ ُطٟٝ  2ثیلیسٝثبًتطیٕٞ ٝ 1لاًتٞثبؾیٔٞؼث٠ زٝ خٜؽ 

اؾیسلاًتیي ٠ً ؾبًٜبٙ انٔی ضٝزٟ اٛؿبٙ ٛیع  ١بی یثبًتط

اؾیسلاًتیي ث٠  ١بی یثبًتط(. 1خسّٝ ١ؿتٜس، تؼٔن زاضز )

GRAS  ٗٞاز ٓیؿت   زض ٗهطف  عٞلاٛی زٓیْ ؾبثو٠ 
   هطاض  3

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  ّب کیَتیپزٍث اًتخبة بریهع. 2.2

ٛرؿتیٚ ضطٝضت ثطای تٞٓیس یي ٗحهّٞ ؿصایی 

ثبقس.  پطٝثیٞتیي اٛتربة ؾٞی٠ پطٝثیٞتیي ٜٗبؾت ٗی

ی عی ٗبٛ ظٛسٟی زض عّٞ كطایٜس تٞٓیس ٝ اٛجبضٗبٛی، ٗبٛ ظٛسٟ

 ثرف یؾلاٗتػجٞض اظ زؾتِبٟ ُٞاضـ ٝ پتبٛؿیْ ایدبز اثطات 

ًٜٜسٟ اظ خ٠ٔ٘ ٗؼیبض١بی انٔی اٛتربة ثط كطز ٗهطف

١ب زض ثطاثط ػٞاْٗ  یثبًتط١بی پطٝثیٞتیي اؾت. ثوبی  ی٠ؾٞ

ٗضط زض عی كطاٝضی ٝ تٞٓیس ٗحهّٞ ث٠ ٛٞع ٠ُٛٞ ٝ ٛػاز 

  قسٟ  اٛدبٕ تحویوبت  ثط اؾبؼ .]12-11[ٝاثؿت٠ اؾت 

 ثیلیسٝثبًتط١ب زض ؿصا١بی تر٘یطی ث٠ ٛؿجت ١ب یٔٞؼلاًتٞثبؾ

                                                           
1 Lactobacillus 
2 Bifidobacterium 
3. Generally Recognized As Safe 

ثط ایٚ،  ػلاٟٝ. قٞٛس یٗٝ ث٠ عٞض ًٔی ای٘ٚ قٜبذت٠  اٛس ُطكت٠

 اؾتطپتٞ ی١ب خٜؽٗتؼٔن ث٠  ٗیٌطٝثی زیِط ی١ب ٠ُٛٞ
 ؾبًبضٝ ٗر٘ط١بی ١٘چٜیٚ ٝ 5اٛتطًًٝٞٞؼ، 4ًًٞٞؼ
ث٠ زٓیْ ٛیع  7ؾبًبضٝٗبیؿؽ ثٞلاضزیٝ  6ؾطٝیعی٠ ٗبیؿؽ

 اٛس قسٟٗغطح ث٠ ػٜٞاٙ پطٝثیٞتیي  قبٙ ثرفاثطات ؾلاٗتی 

]9-10[. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ؾٜتی اظ ٗوبٝٗت ثبلاتطی ثطذٞضزاض ثٞزٛس ٝ ١٘چٜیٚ 

؛ ؾبظُبضی ذٞثی ثب ثؿیبضی اظ تطًیجبت ؿصایی ٛكبٙ زازٛس

ی ثبًتطیبیی پطٝثیٞتیي ثب هبثٔیت ١ب ٠ُٛٞثٜبثطایٚ ثؿیبضی اظ 

 تٌٜٞٓٞغیٌی ٗغٔٞة ث٠ خٜؽ لاًتٞثبؾیٔٞؼ اذتهبل زاضز

١بی  یؿٖاضُبٛٗؼیبض١بی ٗتؼسزی ثطای اٛتربة . ]13[

( ثطذی اظ 2پطٝثیٞتیي پیك٢ٜبز قسٟ اؾت. خسّٝ )

١بی ٗرتٔق كیعیٞٓٞغیٌی، تٌٜٞٓٞغیٌی ٝ ػٌ٘ٔطزی  یػُیٝ

١ب  یٞتیيپطٝث١بی پطٝثیٞتیي ضا ث٠ ػٜٞاٙ ٗؼیبض اٛتربة  ی٠ؾٞ

 .]14[زض ثطٛب٠ٗ تدبضی ث٠ تهٞیط ًكیسٟ اؾت 
 

                                                           
4. Streptococcus 

5. Enterococcus 
6. Saccharomyces cerevisiae 
7. Saccharomyces boulardii 

 ٗیٌطٝثی ٗؼطكی قسٟ ث٠ ػٜٞاٙ پطٝثیٞتیي.ی ٗرتٔق ١ب٠ُٛٞك٢طؾت  (1جذٍل )

Table 1. List of different microbial species introduced as probiotics. 

 جٌس
genus 

 گًَِ
species 

Lactobacillus spp. 
L. acidophilus, L. rhamnosus, L. casei, L. delbrueckii, L. 
bulgaricus, L. cellobiosus, L. curvatus, L. fermentum, L. lactis, L. 
plantarum, L. reuteri, L. brevis, L. paracasei. 

Bifidobacterium spp. B. bifidum, B. adolescentis, B. animalis, B. infantis, B. thermophilum, 

B. longum, B. lactis, B. breve. 

Enterococcus spp. Ent. Faecalis, Ent. Faecium 

Streptococcus spp. S. cremoris, S. salivarius, S. diacetylactis, S. intermedius, S. 
thermophilus 

other 
Bacillus cereus, Bacillus coagulans, saccharomyces boulardii, 
saccharomyces cerevisiae 
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 ثطای ًبضثطز١بی تدبضی ١ب یٞتیيپطٝثٗؼیبض١بی اٛتربة  (2)جذٍل 
Table 2. Criteria for selecting probiotics for commercial use. 

 هعیبر
Criteria 

 ّب یضگیٍ
Properties 

 ٗؼیبض١بی ایٜ٘ی
Safety criteria 

ظایی )ؾ٘یت، كؼبٓیت ٗتبثٞٓیي ٝ  ی٘بضیثی كبًتٞض١بظایی،  ی٘بضیث ٜٗكأظایی،  ی٘بضیثػٞاْٗ 

 ١ب( ثیٞتیي یآٛتذٞال شاتی ٗبٜٛس ٗوبٝٗت ث٠ 
Pathogenicity and infectivity Origin Virulence factors (toxicity, metabolic activity and 
intrinsic properties, i.e., antibiotic resistance) 

 ٗؼیبض١بی تٌٜٞٓٞغیٌی
Technological 

criteria 

ٗبٛسٙ زض عی كطاٝضی ٝ ٢ِٛساضی، ذٞال حؿی ٗغٔٞة، تٞٓیس زض  ظٛس١ٟبی پبیساض غٛتیٌی،  ی٠ؾٞ

 ثط كبغ١بٗویبؼ ثبلا، ٗوبٝٗت زض ثطا
Genetically stable strains desired viability during processing and storage good sensory 

properties large-scale production phage resistance 

 ٗؼیبض١بی ػٌ٘ٔطزی
Functional criteria 

 ١بی ٗربعی ضٝزٟ ؾّٔٞٗوبٝٗت زض ثطاثط اؾیس ٗؼسٟ، ٗوبٝٗت زض ثطاثط نلطا، چؿجیسٙ ث٠ ؾغح 
Tolerance to gastric acid bile tolerance adhesion to mucosal surface 

 ٗؼیبض١بی كیعیٞٓٞغیٌی
Physiological criteria 

ؾیؿتٖ ایٜ٘ی، ٗتبثٞٓیؿٖ ًٔؿتطّٝ، ٗتبثٞٓیؿٖ لاًتٞظ، ذٞال ضس  كؼبٓیت آٛتبُٞٛیؿتی

 ییظا خ٢فیی، ذٞال ضس ظا ؾطعبٙ
Immunomodulation antagonistic activity cholesterol metabolism lactose metabolism 
antimutagenic and anticarcinogenic properties 

 

 ّب پزٍثیَتیک هصزف هقذار .3.2

 ظٗبٛی ت٢ٜب ١ب پطٝثیٞتیي تٞخ٠ ٗٞضز ثرف ؾلاٗتی كٞایس

 تؼساز حساهْ حبٝی ؿصایی ٗٞاز ٠ً آیس زؾت ث٠ تٞاٛس ٗی

 ٗهطف ظٗبٙ زض پطٝثیٞتیي ١بی اضُبٛیؿٖ ٗیٌطٝ هجّٞ هبثْ

                  ٗیعاٙ حساهْ ؿصا نٜؼت زض عٞضًٔی ث٠. ثبقس

or g  cfu/ml106 ؾبظٗبٙ .اؾت قسٟ تٞنی٠ ٗهطف ظٗبٙ زض 

 ؿصایی ٗٞاز زض پطٝثیٞتیي ٗوساض حساهْ ٛیع اٗطیٌب زاضٝ ٝ ؿصا

 ث٠ ثؿت٠. اؾت ٛ٘ٞزٟ تٞنی٠ cfu/g or ml106 ضا پطٝثیٞتیي

 ثوبی ثط ٢ِٛساضی ظٗبٙ تأثیط ُطكتٚ ٛظط زض ثب ٝ ٗهطف ٗیعاٙ

 ٗیٌطٝاضُبٛیؿٖ 108 -109 ضٝظا٠ٛ ٗهطف ،١ب پطٝثیٞتیي

 زض ١ب پطٝثیٞتیي ٜٗبؾت ػٌ٘ٔطز ث٠ زؾتیبثی ثطای پطٝثیٞتیي

 ٠ً قسٟ اػلإ ١٘چٜیٚ. اؾت ضطٝضی ثسٙ ٗرتٔق ١بی اضُبٙ

 توطیجی ٗوساض ثب ٜٗظٖ عٞض ث٠ ثبیس پطٝثیٞتیي ٗحهٞلات

g100 ث٠ ضا ظٛسٟ ؾّٔٞ 109 حسٝز تب قٞٛس ٗهطف ضٝظ زض 

 .]8[ ثطؾبٜٛس ضٝزٟ

 

 ییغذا هحصَلات در ّب کیَتیپزٍث یثقب ثز هؤثز عَاهل. 3

 ی١ب كطآٝضزٟث٠ قٌْ  ٗؼ٘ٞلاًپطٝثیٞتیي  ١بی یٌطٝاضُبٛیؿٖٗ

 ییؿصا ی١ب ٌْٗ٘ؿصایی )تر٘یطی یب ؿیطتر٘یطی( ٝ یب 

ث٠ قٌْ پٞزض، ًپؿّٞ یب هطل( ٗهطف قٞٛس.  یی١ب كطآٝضزٟ)

ؿصایی  ٝضزٟآكطٛٞع  500زض عی چٜس ز٠١ ُصقت٠ ثیف اظ 

پطٝثیٞتیي زض ثبظاض خ٢بٛی ٗؼطكی قسٟ اؾت ٝ ایٚ ك٢طؾت 

 اػت٘بز حلظ ٜٗظٞض ث٠ .]15[ یبثس یٗث٠ عٞض ٗسإٝ ُؿتطـ 

پطٝثیٞتیي ثبیس  ی١ب كطآٝضزٟ یطُصاضیتأث ث٠ ًٜٜسُبٙ ٗهطف

ٝ  تٞٓیس عّٞ زض پطٝثیٞتیي ١بی یٌطٝاضُبٛیؿٖٗخ٘ؼیت 

 ؿصایی ثبلا زض ٛظط ُطكت٠ قٞز. ػٞاْٗ ٝضزٟآكط٢ِٛساضی 

 زض پطٝثیٞتیي ١بی یٌطٝاضُبٛیؿٖٗ پبیساضی ثط ثؿیبضی

 ،pH ث٠ تٞاٙ یٗ ١ؿتٜس. اظ خ٠ٔ٘ ٗؤثط ؿصایی ی١ب كطآٝضزٟ

 ٝ قٌط ٛ٘ي، حضٞض آثی، كؼبٓیت ٌٗٞٓٞٓی، اًؿیػٙ اؾیسیت٠،

 عؼٖ ،١ب یٞؾیٚثبًتط ١یسضٝغٙ، پطاًؿیس ٗبٜٛس قی٘یبیی ٗٞاز

اقبضٟ ًطز. ١٘چٜیٚ ػٞاْٗ  ١ب ضَٛ ٝ ٗهٜٞػی ی١ب ز١ٜسٟ

 زٗبی حطاضتی، كطایٜس تٞٓیس قبْٗ ػ٘ٔیبت ٗطتجظ ثب

، یثٜس ثؿت٠، ٗٞاز ٝضزٟآكط ًطزٙ ذٜي ؾطػت ٢ِٛساضی،

 ٗیعاٙ ٛؿجی، ضعٞثت ٢ِٛساضی، زٗبیٗبٜٛس قطایظ ٢ِٛساضی 

 یطتأثٝ ٗویبؼ تٞٓیس ٛٞض  ٗؼطو زض ُطكتٚ هطاض ٝ اًؿیػٙ

اظ خ٠ٔ٘ ػٞاْٗ  س.زاضٛ ١ب یٞتیيپطٝثهبثْ تٞخ٢ی ثط ثوبی 

 ١بی یٌطٝاضُبٛیؿٖٗ ثط پبیساضی ٗؤثطٗیٌطٝثیٞٓٞغیي 

ٛٞع ؾٞی٠ پطٝثیٞتیي ٝ ٛؿجت تٔویح  تٞاٙ یٗپطٝثیٞتیي ٛیع 

 .]17-16[ ضا شًط ًطز
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  هبدُ غذایی یتتزک .3.1

ث٠ ػٜٞاٙ یي ػبْٗ  تٞاٜٛس یٗ ؿصا زض ٗٞخٞز ییؿصا یجبتتطً

 ١ب یٞتیيپطٝث ثجبت ٗضط زض یب ٝ یطتأثثسٝٙ  ،ت ًٜٜسٟٗحبكظ

 تطًیجبت ثب ١ب یٞتیيپطٝث ضٝ ؾبظُبضی ایٚ س، اظٜػْ٘ ًٜ

 زاضز. ٗٞاز ١ب آٙ ثوبی زض ٢ٗ٘ی ٛوف ؿصایی ٗٞاز ٗرتٔق

 قٞٛس یٗاؾتلبزٟ  ؿصایی زض نٜبیغ ًٔی عٞض ٠ً ث٠ اكعٝزٛی

 تطًیجبت ،١ب ٛ٘ي، ١ب ًٜٜسٟقیطیٚ  اظ ٗرتٔلی اٛٞاع قبْٗ

ٛبیؿیٚ،  ،١ب ضَٛ ٗهٜٞػی، ٝ عجیؼی ی١ب ز١ٜسٟ عؼٖٗؼغط، 

 اكعٝزٛی ٗٞاز ایٚ .ٛیتطیت ١ؿتٜس ٝ ٓیعٝظیٖ ٛبتبٗیؿیٚ،

 پطٝثیٞتیي ١بی یثبًتط یٗبٛ ظٛسٟ ٝ ضقس ثط قست ث٠ تٞاٜٛس یٗ

 یطتأثٗحهٞلات تر٘یطی ٝ ؿیطتر٘یطی  زض اؾتلبزٟ ٗٞضز

 ٗبٜٛس ضقس ًٜٜسٟ یتتوٞٗرتٔق  تطًیجبت .]18[ ُصاضٛس ٜٗلی

 پطٝتئیٚ آة پٜیط، ،یًٚبظئ ٗؼسٛی، ٗٞاز ،١ب یتبٗیٚٝ ًُٔٞع،

 ی١ب ٠ُٛٞ ضقس اكعایف ثطای ١ب یساٙاًؿ آٛتی ٝ ٗر٘ط ػهبضٟ

 ٗحهٞلات زض( ثیلیسٝثبًتط١ب ٝ ١ب یٔٞؼلاًتٞثبؾ) یٞتیيپطٝث

 ثط ثوبی تٞخ٢ی هبثْ اثطات ٝ ضٝٛس یٗث٠ ًبض  ٓجٜی

 ؾبظی زاضٛس شذیطٟ عّٞ زض پطٝثیٞتیي ١بی یٌطٝاضُبٛیؿٖٗ

 پٜیط، ًٜؿبٛتطٟ پطٝتئیٚ آة) پطٝتئیٚ ٗكتوبت اظ ثطذی

 ضقس ث٢جٞز ثطای تطیپتٞٙ( ١٘چٜیٚ ٝ ١یسضٝٓیع قسٟ یًٚبظئ

، ١ب ؾّٔٞثطای  ٗـصی ٗٞاز یٚتأٗاظ عطین  ١ب یٞتیيپطٝث

ثطذی  .]19[ اؾت قسٟ پیك٢ٜبز ثبكطی ٗحیظ ظطكیت اكعایف

 یس١بؾبًبضاظ ٗغبٓؼبت حبًی اظ آٙ اؾت ٠ً حضٞض زی 

ً٘ي  ؾبظی یطٟشذث٠ پبیساضی ؿكبی ؾّٔٞ زض عی  تٞاٛس یٗ

ٛ٘بیس. ثطای ٗثبّ ؾٞضثیتّٞ اظ آؾیت زیسٙ ؿكبء اظ عطین 

، ١ب یٚپطٝتئًٜف ثب آٙ ٝ حلظ ػٌ٘ٔطز ٝ ؾبذتبض ثط١ٖ

ؿیطهبثْ ١ضٖ یب ثب  ییٗٞاز ؿصا. ثطذی اظ ًٜس یٗخُٔٞیطی 

پبییٚ ٠ً ث٠ ػٜٞاٙ پطی ثیٞتیي قٜبذت٠  هبثٔیت ١ضٖ

ٗلیس ضٝزٟ  ١بی یثبًتطث٠ عٞض اٛتربثی تٞؾظ  قٞٛس یٗ

ٝ ثسیٚ عطین كؼبٓیت ٝ ضقسقبٙ اكعایف  قٞٛس یٗٗتبثٞٓیع 

 یِٞؾبًبضیس١بكطًٝتٞآ. تؼسازی اظ ایٚ تطًیجبت ٗبٜٛس یبثس یٗ

ث٠  ١ب یٞتیيپطٝثٗثجتی ثط حلظ  یطتأثٝ ُبلاًتٞؾبًبضیس١ب 

ؿصایی  ی١ب كطآٝضزٟ ٢ِٛساضیذهٞل ثیلیسٝثبًتط١ب زض عی 

  .]20[ زاضٛس

 

 

 هیشاى اکسیضى . 2.3

ٗیعاٙ اًؿیػٙ ٝ پتبٛؿیْ اًؿیساؾیٞٙ یٌی اظ كبًتٞض١بی 

ث٠ ٝیػٟ زض عی  ١ب یٞتیيپطٝث یٗبٛ ظٛسٟثط  یطُصاضتأث٢ٖٗ 

اؾت اًؿیػٙ ٌٗٞٓٞٓی ثطای ضقس ٝ ثوبی  ؾبظی یطٟشذ

ٗغٔن یب  ١ٞاظی یث ١ب ٠ُٛٞاًثط  ٠ً یآٛدبئاظ  ١ب یٞتیيپطٝث

 ی١ب ؾّٔٞاذتیبضی ١ؿتٜس، ٗضط اؾت. اًؿیػٙ  ١ٞاظی یث

: اًؿیػٙ ز١س یٗهطاض  یطتأثپطٝثیٞتیي ضا اظ ؾ٠ عطین تحت 

 یس١بپطاًؿؾ٘ی اؾت، تٞٓیس  ١ب ؾّٔٞثطای ثطذی اظ  ٗؿوی٘بَ

آظاز تٞٓیس قسٟ اظ  ١بی یٌبّضاززض حضٞض اًؿیػٙ، 

. ؾغح اًؿیػٙ ١ب یچطثاًؿیساؾیٞٙ تطًیجبت ٗرتٔق ٗثْ 

 ی١ب كطآٝضزٟ ٢ِٛساضی زض عی یثٜس ثؿت٠ٗٞخٞز زض 

پطٝثیٞتیي ثبیس تب حس اٌٗبٙ پبییٚ ثبقس تب اظ اثطات ؾ٘ی ٝ 

ٝ اكت ػٌ٘ٔطز ٗحهّٞ خُٔٞیطی  ١ب یٌطٝاضُبٛیؿًٖٗكٜسٟ ثط 

ٝ  ١ب ٠ُٛٞٗیعاٙ حؿبؾیت ث٠ اًؿیػٙ زض ٗیبٙ  ٛ٘بیس.

ث٠  یلیسٝثبًتط١بثٗرتٔق پطٝثیٞتیي ٗتلبٝت اؾت.  ١بی ی٠ؾٞ

 پصیطتط یتآؾٛؿجت ث٠ اًؿیػٙ  قبٙ ١ٞاظی یثزٓیْ عجیؼت 

ٗرتٔق ثیلیسٝثبًتط،  ی١ب ١٠ُٛٞؿتٜس. زض ٗیبٙ 

 ٠ً اظ قیط تر٘یطی خسا قسٟ اؾت 1ثیلیسٝثبًتطیٕٞ لاًتیؽ
. ث٠ قٞز یٗٗوبٕٝ زض ثطاثط اًؿیػٙ ٗحؿٞة  ٛؿجتبًیي ٠ُٛٞ 

ٛؿجت ث٠ ثیلیسٝثبًتط١ب ث٠  ١ب یٔٞؼلاًتٞثبؾعٞض ًٔی 

ٗیعاٙ اًؿیػٙ ث٠ ٛسضت زض  ٠ً یخبئتب  تطٛس ٗوبٕٝاًؿیػٙ 

٢ٖٗ اؾت. ٗیعاٙ ثبلای  ١ب یٔٞؼلاًتٞثبؾحلظ ثوبی 

زض پطاًؿیساظ  - NADHٝ  یساظاًؿ NAD- ١بی یٖآٛع

 ١ب یٖآٛعٗوبٕٝ ث٠ اًؿیػٙ ُعاضـ قسٟ اؾت ٠ً ایٚ  ی١ب ٠ُٛٞ

ٗؿئّٞ حصف اًؿیػٙ اظ ٗحیظ زاذْ ؾّٔٞ ١ؿتٜس. ػلاٟٝ 

 تٞاٛس یٗثط ٗیعاٙ اًؿیػٙ ٗٞخٞز زض ٗحهّٞ، ٗوساضی اظ آٙ 

ٛلٞش ًٜس ٝ زض ت٘بؼ ثب ٗحهّٞ هطاض  یثٜس ثؿت٠اظ عطین 

ث٠ زٓیْ اًؿیساؾیٞٙ ٓیپیس١بی ؿكبء  یٗبٛ ظٛسُٟیطز. اكت 

. ٗحهٞلات ٛبقی اظ پطاًؿیساؾیٞٙ ٓیپیس١ب ثبػث ز١س یٗضخ 

ث٠ ٜٗظٞض ًب١ف  یٚثٜبثطا ؛قسٗسّ ثبًتطی  DNAآؾیت ث٠ 

پطٝثیٞتیي زض عّٞ  ی١ب ؾّٔٞاًؿیساؾیٞٙ ٝ اكعایف ثوبی 

تحت ٢ِٛساضی ١٘طاٟ ثب  ١ب اًؿیساٙ یآٛت، حضٞض ٢ِٛساضی

 .ثبقس ٗؤثط تٞاٛس یٗذلاء ػلاٟٝ ثط ًٜتطّ كؼبٓیت آثی 

ٗرتٔلی ثطای ًب١ف ٗیعاٙ اًؿیػٙ زض عی  ی١ب ضٝـ

                                                           
1. B. lactis 
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ٗحهٞلات پطٝثیٞتیي ٝخٞز زاضز،  ؾبظی یطٟشذٝ  یثٜس ثؿت٠

ثب  یثٜس ثؿت٠، اؾتلبزٟ اظ ٗٞاز ذلأتحت  یثٜس ثؿت٠اظ خ٠ٔ٘ 

 ١ب اًؿیساٙ یآٛتٛلٞشپصیطی پبییٚ ٛؿجت ث٠ اًؿیػٙ، اكعٝزٙ 

اًؿیػٙ ث٠ ٗحهّٞ، ًٜتطّ كطایٜس تٞٓیس ث٠  ١بی یطٛسُٟٝ 

عطیوی ٠ً حساهْ اًؿیػٙ ٝاضز ٗحهّٞ قٞز. تطًیجبت 

خ٢ت ٗحسٝز ؾبذتٚ اثطات  ١ب یًٚبتچٗبٜٛس  اًؿیساٛی یآٛت

زض عّٞ  ١ب یثبًتطٜٗلی هطاض ُطكتٚ زض ٗؼطو اًؿیػٙ ثط 

 ضٝٛس یٗزض ٗحهٞلات ؿصایی ث٠ ًبض  ؾبظی یطٟشذضقس ٝ 

]21-22[. 
 

 هحتَای رعَثت/ فعبلیت آثی. 3.3

ٗحتٞای ضعٞثت ٗحهٞلات پطٝثیٞتیي ػبْٗ زیِطی اؾت 

اؾت. حضٞض  یطُصاضتأثظٛسٟ  ١بی یثبًتط٠ً ثط پبیساضی 

ثطای ثوب پطٝثیٞتیي ٗضط ٢ِٛساضی اًؿیػٙ ٝ ضعٞثت زض عی 

 ٠ٛ قسٙ، ذكي اظ پؽ ٗبٛسٟ ثبهی آة . ٗوساضقٞز یٗتٔوی 

 اؾت، ٗؤثط كطآیٜس اظ ثؼس ثلاكبن٠ٔ ١ب یثبًتط پبیساضی ثط ت٢ٜب

 زض ٗطاحْ ؾبظی یطٟشذ عّٞ زض یٗبٛ ظٛسٟثط ٗیعاٙ  ث٠ٌٔ

 خ٢ت ث٢ی٠ٜ ضعٞثت ٗوساض. ُصاضز یٗ یطتأث ٛیع ثؼسی

ث٠ نٞضت  ٠ً 1لاًتٞثبؾیٔٞؼ ؾبٓیٞاضیٞؼًكت  ؾبظی یطٟشذ

 اؾت. قسٟ ُعاضـ %8/2 -6/5اٛد٘بزی ذكي قسٟ، ثیٚ 

 ؿصایی ی١ب ٠ٛٞ٘ٛ آٙ زض ٠ً غییٗح ٛؿجی ضعٞثت اكعایف

ٝ ُؿتطـ  آة تحطى فیاكعا ٗٞخت ،قٞز یٗ ٢ِٛساضی

 ١ب یثبًتط یطٝ ٗٗطٍ  ٛطخاكعایف  ٝقی٘یبیی  ی١ب ٝاًٜف

 ٠ً ًطزٛس ُعاضـ( 2010) ١ٌ٘بضاٙ . ٝیٚ ثطیي ُٝطزز یٗ

 زض ًب١ف ؾیٌْ ِٓبضیت٘ی 10 ث٠ ٜٗدط 7/0 آثی كؼبٓیت

GG لاًتٞثبؾیٔٞؼ ضاٜٗٞؾٞؼ ظٛسٟ خ٘ؼیت
 زٝ عی زض 2

 .]24-23[ قس ٢ِٛساضی ١لت٠

 

 دهبی ًگْذاری  .4.3

 ث٠ ٢ِٛساضی، عّٞ زض پطٝثیٞتیي ١بی یثبًتط یٗبٛ ظٛسٟ

 ؿصایی ی١ب كطآٝضزٟٝ زاضز  اضتجبط ٗحیظ ٢ِٛساضی زٗبی

 .قٞٛس ٢ِٛساضی 5 تب C °4یزٗب زض ثبیس یحبًتطخپطٝثیٞتیي 

ی زض ً٘ ٗوبٝٗت ١ب یٔٞؼلاًتٞثبؾثیلیسٝثبًتط١ب ٛؿجت ث٠ 

 حبّ، ایٚ ثب .]25[ اٛس زازٟٛكبٙ یرچبّ  پبییٚ یثطاثط زٗب

                                                           
1. L. salivarius  
2. L. rhamnosus GG 

 ،١ب یٞتیيپطٝثًكت شذیطٟ  ٗست عٞلاٛی ٢ِٛساضی ثطای

 ثبػث ٠ً تٞنی٠ قسٟ اؾت -C 18°  اظ تط ییٚپب ثؿیبض زٗبی

 زٗبیزض حبٓی ٠ً . قٞز یٗ ثیلیسٝثبًتط١ب یٗبٛ ظٛسٟ اكعایف

 ٠ُٛٞ ایٚ تؼساز زض تٞخ٠ هبثْ ًب١ف ثبػث C 20°٢ِٛساضی

 ٗكبث٢ی ٛتبیح. قٞز یٗ قسٟ، ذكي ٗحهٞلات ثبًتطیبیی زض

 اظ ٢ِٛساضی ١ِٜبٕ زض( ١2005ٌ٘بضاٙ ) ٝ ؾی٘پؿٞٙ تٞؾظ

 زض ٠ً ث٠ نٞضت پبقكی ذكي قسٛس ثیلیسٝثبًتط ی١ب ٠ُٛٞ

 . ]27-26[ ُعاضـ قس C 15 ٝ 25° زٗبی

 

5.3. pH  ِاسیذیت ٍ 

 تٞخ٢ی هبثْ عٞض ث٠ ٢ِٛساضی عّٞ زض ١ب یٞتیيپطٝث ثوبی

 هطاض ؿصایی ی١ب كطآٝضزٟهبثْ تیتط  اؾیسیت٠ ٝ pH یطتأث تحت

 ؿٔظت اكعایف ثبػث pH پبییٚ ثؿیبض . ٗوساض]19[ ُیطز یٗ

قسٟ  تر٘یط ٗحهٞلات زض تلٌیي ٛكسٟ اؾیس١بی آٓی

ثب اكعایف  اؾیس١ب ایٚ ثبًتطی ضس اثط ٛتید٠ زض ،قٞز یٗ

 ١بیی یسٛیٛٞق. یبثس یٗ اكعایف اٌٗبٙ ٝضٝز ث٠ ؾّٔٞ ثبًتطی

زض  ١ب یٞتیيپطٝث ثوبء چبٓف ثب پبییٚ pHثب  ١ب یٟٞٗ ٗبٜٛس آة

 ضقس ثطای pH ث٢ی٠ٜ ضٝثطٝ ١ؿتٜس. ٗحسٝزٟعی ٢ِٛساضی 

زض ٗحسٝزٟ ثیٚ  4ثیلیسٝثبًتط ٝ 3لاًتٞثبؾیٔٞؼ اؾیسٝكیٔٞؼ

هبزض ث٠ ضقس ٝ ثوب زض  ١ب یٔٞؼلاًتٞثبؾ .ثبقس یٗ 7-6ٝ  6-5/5

 ١ؿتٜس 7/3-3/4ثیٚ  pHٗحهٞلات تر٘یطی ثب ٗوبزیط 

ٗوبٝٗت ً٘ی زض ثطاثط  یلیسٝثبًتط١بثٗرتٔق  ی١ب ٠ُٛٞ. ]28[

 ١ب آٙثطای ثوبی  6/4اظ  تط ییٚپب pHقطایظ اؾیسی زاضٛس ٝ 

ث٠  5ثیلیسٝثبًتطیٕٞ . ٗوبٝٗت زض ثطاثط اؾیسُطزز یٗٗضط تٔوی 

 ٛٞع ؾٞی٠ ٝ ذهٞنیبت ؾٞثؿتطا ثؿتِی زاضز. ثطای ٗثبّ،

 یس١بیاؾزض حضٞض  قطایظ ث٢ی٠ٜزض  6ثبًتطیٕٞ لإِٛٞ ثیلیسٝ

زض قیط  7ثیلیسٝثبًتطیٕٞ لاًتیؽآٓی ٝ ٛ٘ي نلطاٝی ٝ 

( 2007قی٢بٙ ٝ ١ٌ٘بضاٙ ) .]25[ ٗبٜٛس یٗتر٘یطی ظٛسٟ 

ٝ  ١ب یٔٞؼلاًتٞثبؾتلبٝت كبحكی زض ٗوبٝٗت زض ثطاثط اؾیس 

ٗرتٔق  ١بی یٟٞآث٘ث٠  ١ب آٙپؽ اظ اضبك٠ ًطزٙ  یلیسٝثبًتط١بث

 یٗبٛ ظٛسٟٗبٜٛس پطتوبّ، آٛبٛبؼ ٝ ظؿبّ اذت٠ ٗكب١سٟ ٛ٘ٞزٛس. 

زض آة پطتوبّ ٝ آٛبٛبؼ ث٢تط اظ آة ظؿبّ اذت٠  ١ب ی٠ؾٞت٘بٗی 

                                                           
3. L. acidophilus 
4. Bifidobacteria 

5. Bifidobacterium spp 
6. B. longum 
7. B. lactis 
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 ٗرتٔق خ٘ؼیت ١بی ی٠ؾُٞعاضـ قس. زض ٗیبٙ 

2ضاٜٗٞؾٞؼ، لاًتٞثبؾیٔٞؼ 1لاًتٞثبؾیٔٞؼ ًبظئی
 ٝ 

 آة ١لت٠ زض 12ثطای حساهْ  3لاًتٞثبؾیٔٞؼ پبضاًبظئی

 ؾیٌْ ِٓبضیت٘ی حلظ قس 6آٛبٛبؼ زض ثبلاتط اظ  ٝ پطتوبّ

 تر٘یطی ُٞقتی ٗحهٞلات زض pH ًب١ف ث٠ ػلاٟٝ .]29[

. ُطزز یٗٗحؿٞة  ١ب یٞتیيپطٝث ثوبی ثطای چبٓكی ٛیع

 ثط ثوبی تر٘یط، اظ پؽ 9/4 تب 6/5 اظ pH ًب١ف

 ُصاضز یٗ یطتأث قسٟ تر٘یط ١بی یؽؾٞؾ زض ١ب یٞتیيپطٝث

 زض ؾٞی٠ ٜٗبؾت اٛتربة ٠ً ز١س یٗ ٛكبٙ هجٔی . ٛتبیح]30[

 حلظ ٠ً ثطای اؾت ضطٝضی ثؿیبض پطٝثیٞتیي ؿصا١بی تٞٓیس

زض ظٗبٙ تؼییٚ  ١ب كطآٝضزٟایٚ  ثبیس ًٜٜسٟ ٗهطف ٝاهؼی ٜٗبكغ

 ٝ قطایظ نلطاٝی تحْ٘. ُیطٛس هطاض اؾتلبزٟ قسٟ ٗٞضز

 ١ب ی٠ؾٞ تٌٜٞٓٞغیٌی ػٌ٘ٔطز ثٞزٙ ٗلیس ز١ٜسٟ ٛكبٙ اؾیسی،

 .]31[ اؾت پطٝثیٞتیي ؿصا١بی زض

 

 یثٌذ ثستِضزایظ . 6.3

 ضربٗت ٗٞاز ٝ ٛٞع ٗبٜٛس ،یثٜس ثؿت٠ ٗرتٔق ی١ب خٜج٠

زی  ،اًؿیػٙ) ١بُبظٝ  ٛؿجت ث٠ ٛٞض ٛلٞشپصیطی ،یثٜس ثؿت٠

 ثوبی ثط تٞاٛس یٗ یثٜس ثؿت٠ ضٝـ ٝ آة( ثربض ٝ  اًؿیسًطثٚ

 خٞ ٛؿجی ضعٞثت ٝ زٗب .]25[ ثِصاضز تأثیط ١ب یٞتیيپطٝث

 ضا یثٜس ثؿت٠ ٗٞاز ُبظ ٛؿجت ث٠ یطیٛلٞشپصاؾت،  ٌٗ٘ٚ

 یٗبٛ ظٛسٟ هبثٔیت ضٝی ثط ٛتید٠ زض ٝ ز١ٜس هطاض تأثیط تحت

 ی١ب كطآٝضزٟ . ثیكتطزاقت٠ ثبقٜس یطتأث ١ب یٞتیيپطٝث

 ثب پلاؾتیٌی ی١ب ثؿت٠ زض ٗحهٞلات ؾبیط ٝ ٓجٜی یٞتیيپطٝث

 ػطض٠ ثبظاض زض ٝ ٢ِٛساضی اًؿیػٙ ثبلا ٛؿجت ث٠ یطیٛلٞشپص

 ذبنیت ثب پلاؾتیٌی ١بی یٖٔك اظ اؾتلبزٟ. قٞٛس یٗ

 خصة ثب كؼبّ ی١ب ثؿت٠ ٝ اًؿیػٙ زض ثطاثط یًٜٜسُ ٗ٘بٛؼت

 اؾت ُطكت٠ هطاض ثطضؾی ٗٞضز ٗغبٓؼبت اظ ثؿیبضی زض اًؿیػٙ

ثب اكعایف ٗیعاٙ ثٔٞضیِٜی  ی٘طیٗٞاز پٔ یطیٛلٞشپص .]32[

 ای یك٠ق ی١ب ثؿت٠ ًٖ ثؿیبض . ٛلٞشپصیطییبثس یٗٗٞاز ًب١ف 

 ١ب یٞتیيپطٝث یٗبٛ ظٛسٟ ث٠ ث٢جٞز ٜٗدط ٛؿجت ث٠ اًؿیػٙ،

ت٢ی٠ ظطٝف  ثبلای ١عی٠ٜ ث٠ تٞخ٠ ثب حبّ، ایٚ ثب. قٞز یٗ

 یسًٜٜسُبٙتٞٓ آٙ، قٌؿتٚ ث٠ ٗطثٞط ذغطات ٝ ای یك٠ق

                                                           
1. L. casei 
2. L. rhamnosus 
3. L. paracasei 

 ی١ب ثؿت٠ زض ضا پطٝثیٞتیي ٗحهٞلات٠ً  ز١ٜس یٗ تطخیح

 ی١ب ضٝـ ظٗی٠ٜ، ایٚ زض. ثطؾبٜٛس كطٝـ ث٠ پلاؾتیٌی

 ٗبٜٛس پطٝثیٞتیي ؿصایی ی١ب كطآٝضزٟ یثٜس ثؿت٠ زض خبیِعیٚ

 اًؿیػٙ، شةبخ تطًیجبت ًطزٙ اضبك٠ ،ذلأتحت  یثٜس ثؿت٠

 ٗ٘بٛؼت ًٜٜسٟ زض ثطاثط ٗٞاز زاضای كؼبّ ١بی یثٜس ثؿت٠

 .]8[ ُیطز هطاض ٝیػٟ تٞخ٠ ٗٞضز ثبیس اًؿیػٙ

 

ٍ  ّب کیَتیپزٍثافشایص پبیذاری ی جْت راُ کبر .4

 غذایی پزٍثیَتیک جذیذ یّب فزآٍردُ تَلیذ

 ًبضآٗس ١بی یكٜبٝضثؿیبضی خ٢ت اضائ٠  ی١ب تلاـاٗطٝظٟ 

خ٢ت ٗوبث٠ٔ ثب ٗٞاٛغ ٗصًٞض زض ثرف هجْ ٝ اكعایف حساًثط 

پطٝثیٞتیي زض عی تٞٓیس، اٛجبضزاضی،  ١بی یثبًتط یٗبٛ ظٛسٟ

تٞظیغ زض ثبظاض ٝ حتی زض ظٗبٙ ٗهطف ٝ ٗٞاخ٠٢ ثب اؾیس١ب ٝ 

نلطاٝی ؾیؿتٖ ُٞاضـ نٞضت ُطكت٠ اؾت ٝ تب  ی١ب ٛ٘ي

پطٝثیٞتیي تٞؾظ پٔی٘ط١بی  ١بی یثبًتطًٜٞٙ ضیعپٞقبٛی 

ٝ حلظ  یٗبٛ ظٛسٟاكعایف ثطای كٜبٝضی تطیٚ  عجیؼی ضایح

 ١بی یؿتٖؾزض  ١ب یٌطٝاضُبٛیؿٖٗایٚ  كؼبٓیت كیعیٞٓٞغیي

 ١بی یثبًتطث٠ زإ اٛساذتٚ  .]34-33[ ثبقس یٗؿصایی 

ذٞضاًی  ی١ب پٞقفٝ  ١ب یٖٔكپطٝثیٞتیي زض ثؿتط پٔی٘طی 

ایٚ  یٗبٛ ظٛسٟخ٢ت اكعایف  یطاًاذضٝیٌطز ٛٞیٜی اؾت ٠ً 

خسیس پطٝثیٞتیي زض  ی١ب كطآٝضزٟتٞٓیس ٝ  ١ب یٌطٝاضُبٛیؿٖٗ

 ث٠ ١ب یٞتیيپطٝث نٜؼت ؿصا ٗغطح قسٟ اؾت. اكعٝزٙ

 تبپیب تٞؾظ 2007 ؾبّ ثبض زض اٝٓیٚ ثطای ذٞضاًی ی١ب پٞقف

 ٝ ١ب یٖٔكتٞؾؼ٠ زض ظٗی٠ٜ  ٝ اٗب تحوین؛ قس ١ٌ٘بضاٙ پیك٢ٜبز ٝ

تب ث٠ اٗطٝظ  پطٝثیٞتیي ١بی یٌطٝاضُبٛیؿٖٗحبٝی  ی١ب پٞقف

 ی١ب پٞقف ٝ ١ب یٖٔكٗغبٓؼبت اظ  زض تؼسازی اظ ازا٠ٗ زاضز.

پطٝثیٞتیي  اٛتوبّ ثطای هجٞٓی هبثْ خبیِعیٚ ث٠ ػٜٞاٙ ذٞضاًی

 پطٝثیٞتیي ثؿت٠ حبٝی زاقت ٠ً تٞخ٠ ثبیس. یبز قسٟ اؾت

 تٞاٛس یٗ ز١س، اكعایف ضا ؿصا ػلاٟٝ ثط ای٠ٌٜ ًیلیت ٝ ٗبٛسُبضی

 ٛ٘بیس. ًٜٜسُبٙ ً٘ي ٗهطف ؾلاٗت ث٠

 

 خَراکی یّب پَضصٍ  ّب لنیف. 1.4

ذٞضاًی، پٞقكی یٌٜٞاذت ٝ یٌپبضچ٠ اظ  ١بی یٖٔك

٠ً  ١ؿتٜس mµ250ثیٞپٔی٘ط١بی عجیؼی ثب ضربٗت ً٘تط اظ 

ؾغح زاذٔی ثط ضٝی یب ثیٚ اخعای ؿصایی یب  ٗؼ٘ٞلاً
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خبیِعیٚ  ث٠ عٞض ًبْٗ تٞاٜٛس یٛ٘ٝ  ُیطٛس یٗهطاض  یثٜس ثؿت٠

 ٠ُٛٞ ایٚ ٗعایبی اظ .قٞٛس ذٞضاًی هسی٘ی یطهبثْؿ ی١ب ثؿت٠

 ؾبظُبض ظیؿتپصیطی ٝ ظیؿت ترطیت ث٠ تٞاٙ یٗ ١ب پٞقف

 ١ب یٖٔك .]35[ ٛ٘ٞز اقبضٟ ؾٜتعی، ١بی یٖٔك ثطذلاف ثٞزٛكبٙ

 ٝ ضعٞثت اٛتوبّ ًب١ف ٗیعاٙ زضذٞضاًی  ی١ب پٞقف ٝ

ًب١ف آٓٞزُی  ،آٙ ٗحیظ اعطاف ٝ ییٗٞازؿصا ثیٚ ١بُبظ

 ٝ ، حلبظت كیعیٌیییٗبزٟ ؿصا یح٠حلظ ػغط ٝ ضا ،ٗیٌطٝثی

 یٗؤثط ٛوف ییؿصا ی١ب كطآٝضزٟ ٗبٛسُبضی ظٗبٙ یفاكعا

 ؾغح زض یذٞضاً پٞقف ث٠ ًبض ُیطی ١٘چٜیٚ .زاضٛس

 چكِ٘یطی عٞض ث٠ ًطزٙ ؾطخ عی زض تٞاٛس یٗ ٗٞازؿصایی،

 آة حس اظ ثیف ذطٝج یب ٝ ثبكت ث٠ ضٝؿٚ حس اظ ثیف خصة

 .]36[ ز١س ًب١فضا  ؿصا اظ ثبكتی ٗیبٙ

 ذٞضاًی ی١ب پٞقف ٝ ١ب یٖٔكٗحبكظتی، ػٌ٘ٔطز  ػلاٟٝ ثط 

ٛیع زاقت٠ ثبقٜس.  كؼبّ ظیؿت یب كؼبّ ٛوف تٞاٜٛس یٗ

حبٝی تطًیجبت ضسٗیٌطٝثی ٗرتٔق  كؼبّ ١بی یثٜس ثؿت٠

 ُیب١ی ی١ب اؾبٛؽٝ  ١ب یٞؾیٚثبًتطٗبٜٛس اؾیس١بی آٓی، 

ٗبزٟ ؿصایی ١ؿتٜس ٠ً ث٠ ٗطٝض زض عی ٗست ظٗبٙ ٢ِٛساضی 

 توبضبی ث٠ پبؾد زضٝ  یبثٜس یٗ اٛتكبضزض ؾغح آٙ 

ٝضی ً٘تط ٝ آثب كط تط ی٘ٚا ؿصای ثطای ًٜٜسُبٙ ٗهطف

 زیِط، ؾٞی اظ. ]37[ اؾت یبكت٠ تٞؾؼ٠ ٗبٛسُبضی ثیكتط

ُلت٠  یی١ب ثؿت٠ث٠  كؼبّ ظیؿت یثٜس ثؿت٠ ١بی یؿتٖؾ

، ١ب یتبٗیٚٝحبٝی تطًیجبت ظیؿتی اظ خ٠ٔ٘  ٠ً قٞز یٗ

ٝ  ١ب ثیٞتیي یپط ،١ب یٖآٛع ،١ب اًؿیساٙ یآٛت پپتیس١ب،

زض ؾغح  آ٢ٛب اٛتكبض ث٠ ٛیبظی ٗؼ٘ٞلاً اؾت ٠ً ١ب یٞتیيپطٝث

پؽ اظ هطاض ُیطی زض ؾغح ٗبزٟ ؿصایی ظیطا  یؿتٛ ییٗٞازؿصا

 اضتوبء ؾلاٗت ث٠ تٞاٛس یٗٝ  قٞٛس یٗ ٗهطف آ١ٙ٘طاٟ 

خ٢ت ًبضایی ث٢تط . قبیبٛی ٛ٘بیٜس ً٘ي ًٜٜسُبٙ ٗهطف

ثبیس تٞخ٠ قٞز ، زض عّٞ ظٗبٙ ظیؿت كؼبّ ١بی یثٜسثؿت٠ 

 ث٠ ذٞثی اظ یثٜس ثؿت٠ایٚ ٛٞع  ٠ً ٗٞاز ٗٞضز اؾتلبزٟ خ٢ت

ٛٞع  ایٚ اذیط ی١ب زضؾبّ كؼبّ ٗحبكظت ًٜٜس. ظیؿت ػٞاْٗ

 ؿصا١بی خ٢ت تٞؾؼ٠ خسیس یضٝیٌطز یثٜس ثؿت٠اظ 

 .]38[ ضٝز یٗث٠ ق٘بض كطاؾٞزٜٗس 

ث٠ ؾ٠  تٞاٙ یٗضا  ذٞضاًی ١بی یٖٔكاخعای انٔی ث٠ عٞض ًٔی 

ثب ٝظٙ ٌٗٞٓٞٓی ثبلا ٝ  ی٘ط١بییپٔثرف قبْٗ حلاّ، 

 GRAS ض٘ٚ ایٚ ٠ً توؿیٖ ًطز. ًٔی٠ ٗٞاز ثبیس  ًٜٜسٟ ٛطٕ

. ٝ ٛیع ثب آٙ هبثْ اٗتعاج ثبقٜس ثٞزٟ ٗحّٔٞحلاّ  زض ١ؿتٜس

ذٞضاًی ٗؿتٔعٕ ٝخٞز زؾت ًٖ یي تطًیت  ١بی یٖٔكتٞٓیس 

پٔی٘طی اؾت ٠ً هبزض ث٠ ایدبز ؾبذتبض ثب پیٞؾتِی ٝ 

ٝ ٓیپیس١ب اظ  ١ب یٚپطٝتئ، ؾبًبضیس١ب یپٔ. ثبقساؾتحٌبٕ ًبكی 

ٝ  ١ب یٖٔك١ؿتٜس ٠ً زض ؾبذت  ثیٞپٔی٘ط١بییخ٠ٔ٘ 

 تطیٚ یحضا (3خسّٝ ) زض. ضٝٛس یٗذٞضاًی ث٠ ًبض  ی١ب پٞقف

 ذٞضاًی ی١ب پٞقف ٝ ١ب یٖٔك ؾبذت زض اؾتلبزٟٗٞاز ٗٞضز 

 ًٖ ثؿیبض حبًی اظ ٛلٞشپصیطی ١ب ُعاضـ .ُطزز یٗٗكب١سٟ 

 زض ثطاثط ١ب پطٝتئیٚٝ  ؾبًبضیس١ب پٔیذٞضاًی ثط پبی٠  ١بی كیٖٔ

 1 (WVP) آة ٛلٞشپصیطی ثبلا آ٢ٛب زض ثطاثط ثربض اٗب ٝ اًؿیػٙ

 ٛٞاهم ایٚ ضكغ ثطای ثؿیبضی ١بی تلاـ اؾت. زاٛكٜ٘ساٙ

 اٛتربة اؾتطاتػی ٓیپیس١ب اكعٝزٙ ًٔی، عٞض ث٠. اٛس زازٟ اٛدبٕ

 آة ثربض اٛتوبّ ؾطػت ًب١ف خ٢ت ٗحووبٙ اًثط ثطای قسٟ

 آة، ١بی ٌّٗٞٓٞ ثب تؼبْٗ ًب١ف ثطای زیِط ضاٟ حْ ثٞز.

 یب ایدبز پیٞٛس١بی خبٛجی ٝ عطین اظ پٔی٘ط ؾبذتبض انلاح

 .]39[ اؾت ظطكیتی چٜس ١بی یٞٙ ثب ٝاًٜف

یطُصاض ١ؿتٜس ٠ً تأثػٞاْٗ ٗرتٔلی ثط ًیلیت كیٖٔ ٢ٛبیی 

١بی ذٞضاًی ٗس ٛظط هطاض ُیطٛس. اظ  یٖٔكثبیس زض عی تٞٓیس 

تٞاٙ ث٠ ػٞاٗٔی ٛظیط ٛٞع ٝ ؿٔظت پٔی٘ط ٝ  یٗخ٠ٔ٘ 

١ب، ٛٞع تطًیت كیٖٔ اظ ٛظط ؾبزٟ یب ٗطًت ثٞزٙ ٝ  یاكعٝزٛ

ٜس لای٠ یطی زٝ یب چهطاضُای ثٞزٙ )ث٠ ٗؼٜی  ی٠لاٗرٔٞط یب 

ٗدعا ضٝی یٌسیِط یب ٗرٔٞط قسٙ اخعا(، ذٞال قی٘یبیی 

١ب ٝ  یتآٌتطٝٓؾبظی، حضٞض  یٖٔكحلاّ ٝ ١طیي اظ اخعای 

 .]40[تٌٜٞٓٞغی تٞٓیس كیٖٔ اقبضٟ ًطز 

 

 یخَراکی ّب پَضصّب ٍ  یلنف. فزایٌذ تَلیذ 1.1.4

 ث٠ ٗٞؾٕٞ انٔی ضٝـ زٝ ث٠ ذٞضاًی ١بی یٖٔك تكٌیْ

 ضٝـ اؾبؼ. ُیطز یٗ اٛدبٕ ذكي كطایٜس ٝ ٗطعٞة كطایٜس

 اؾت، ٗؼطٝف ٛیع ًبؾتیَٜ یب حلاّ حصف ث٠ ٠ً ٗطعٞة

. اؾت ثیٞپٔی٘طی كیٖٔ ز١ٜسٟ تكٌیْ ٗحّٔٞ ًطزٙ ذكي

 ث٠ ثیٞپٔی٘طی ١بی یٖٔك تٞٓیس ضٝـ یٚتط ٗؼّ٘ٞ ضٝـ ایٚ

 حْ ٗطاحْ قبْٗ ٝ ثبقس یٗ آظٗبیكِبٟ ؾغح زض ذهٞل

 ًطزٙ ذكي ٝ ًبؾتیٜي ی،ٗٞاز اكعٝزٛ ٝ پٔی٘ط١ب ًطزٙ

  .ثبقس یٗ

                                                           
1. Water vapor permeability 
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 یذٞضاً ی١ب پٞقف ٝ ١ب ٖٔیك سیتٞٓ زض اؾتلبزٟ ٗٞضز حیضا ٗٞاز (3) جذٍل
Table 3. The materials commonly used in the production of edible films and coatings 

 پلی سبکبریذّب
Polysaccharides 

ّب يیپزٍتئ  

Proteins 

 لیپیذّب
Lipids 

ّب کٌٌذُ ًزم  
Plasticizers 

 ًبضاغیٜبٙ

Carrageenan 
 ًبظئیٚ

Casein 

١ب ٕٗٞ  

)ٕٗٞ ظٛجٞض ػؿْ، ٕٗٞ  

 ًبضٛٞثب، پبضاكیٚ، ٕٗٞ ًبٛسٓیلا(

Waxes  

(Bees wax, Carnauba wax, 

Paraffin, Candelilla wax) 

 ُٔیؿطّٝ

Glycerol 

ضثًٞؿی ٗتیْ ؾٔٞٓعى  

Carboxymethyl cellulose 

 پطٝتئیٚ ؾٞیب

Soy protein 

 اؾیس١بی چطة

Free fatty acids  

 پطٝپیٔٚ ُلایٌّٞ

Propylene glycol 

 

 ن٘ؾ ػطثی

Gum acacia (Arabic) 

 پطٝتئیٚ آة پٜیط

Whey protein 

١بٚ یضظ  

ی، تطپٚ(ا ك٠یق)لاى   

Resins  

(Shellac resin, Terpene 

resin) 

 

ُلایٌّٞ اتیٔٚ پٔی  

Polyethylene glycol 
 

 ١یسضًٝؿی پطٝپیْ ٗتیْ ؾٔٞٓع

Hydroxypropyl methylcellulose 

 غلاتیٚ

Gelatin 

 اؾتُٞٔیؿطیس١ب

Acetoglycerides 

ٚیآؾتتطی   

Triacetin 

 ٛكبؾت٠ انلاح قسٟ

Modified starches 

 ؾٞضثیتّٞ  

sorbitol 

 پٌتیٚ

Pectin  

   

 پٞلالاٙ

pullulan 

   

 آٓػیٜبت ؾسیٖ

Sodium alginate  

   

 ن٘ؾ ظاٛتبٙ

Xanthan gum 

   

 پٔی اتیٔٚ اًؿبیس

Polyethylene oxide 

   

پیطٝٓیسٝٙپٔی ٝٛیْ   

Polyvinylpyrrolidone 

   

 

 

 ث٠ ثبیس پٔی٘ط١ب ،ٗحّٔٞ كیٖٔ ؾبظی آٗبزٟخ٢ت  اّٝ ٗطح٠ٔ زض

 یبٝ  قسٟ ضهین اؾیس آٌْ، آة، ٗبٜٛس حلاّ یي زض زضؾتی

 ثطای ٗٞاضز، ثطذی زض. قٞٛس حْ قسٟ یب پطاًٜسٟ آ٢ٛب ٗرٔٞط

 ٗحّٔٞ pH تٜظیٖ یب ًطزٙ ُطٕ ،١ب ٗبًطٌّٝٗٞٓٞ ًطزٙ حْ

 ٠ً ٗٞازی اكعٝزٙ .]41[ قٞز ٗی اٛدبٕ ١یسضًٝٔٞئیس١ب حبٝی

 ٝ پصیطی اٛؼغبف خ٢ت ١ؿتٜس، ًٜٜسُی ٛطٕ ذبنیت زاضای

 .اؾت ضطٝضی ثؼسی ٗطح٠ٔ زض ١ب كیٖٔ ٌٗبٛیٌی ذٞال ث٢جٞز

 یٌٞٓٗٞٓ ٚیث یط١ٝبیٛ قیتضؼ نیعط اظ ١ب ًٜٜسٟ ٛطٕ ٝاهغ زض

 یطیٛلٞشپص ٝ ب١فً ضا یٌیبٌٛٗ ٗوبٝٗت ی٘طیپٔ طٟیظٛد ٚیث

 ث٠ ُٔیؿطّٝ ًٜٜسٟ ٛطٕ. ز١ٜس ٗی فیاكعا ضا آة ثربض ٝ ُبظ ث٠

 زٝؾت آة ١بی ظٛدیطٟ ثب ث٢تط ؾبظُبضی ٝ پبیساضی زٓیْ

 ٝ ُٔیٌّٞ اتیٔٚ پٔی ؾٞضثیتّٞ، ثب ٗوبیؿ٠ زض ثیٞپٔی٘ط١ب

 ١بی پٞقف ٝ ١ب كیٖٔ ؾبذت زض ثیكتطی ًبضثطز ؾبیطهٜس١ب

 تٞاٙ ٗی ١یسضًٝٔٞئیس١ب، قسٙ پطاًٜسٟ اظ پؽ. زاضز ذٞضاًی
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 ،١ب اًؿیساٙ آٛتی تطًیجبت ضسٗیٌطٝثی، ٗبٜٛس زیِطی ٗٞاز

 پطٝثیٞتیي ١بی ٗیٌطٝاضُبٛیؿٖٝ حتی  ١ب ضَٛ ،١ب ز١ٜسٟ عؼٖ

 ػٌ٘ٔطزی ذبنیت ٝ ٛ٘ٞز اضبك٠ كیٖٔ تكٌیْ ٗحّٔٞ ث٠ ضا

زض عی ت٢ی٠  .ایدبز ًطز ضًٝف یب كیٖٔ ضا زض ٛظط ٗٞضز

اٗٞٓؿیٞٛی كیٖٔ زاضای چطثی ثبیس زهت قٞز ٠ً  ی١ب ٗحّٔٞ

اظ  تط ییٚپبزٗب ثبلاتط اظ زٗبی شٝة چطثی ثبقس ٝ ١٘چٜیٚ 

یب زٛبتٞضٟ قسٙ پطٝتئیٚ ٝ  ؾبًبضیس یپٔزٗبی غلاتی٠ٜ قسٙ 

 .]40،42،43[ ١٘چٜیٚ ٛوغ٠ كطاضیت حلاّ ثبقس

نبف ٝ یي نلح٠ ضٝی ثط  ؾبظی یٖٔكزض ٗطح٠ٔ ثؼس ٗحّٔٞ 

؛ قٞز یٗٝ ؾپؽ ذكي ضیرت٠ قسٟ ٗؿغح اظ خٜؽ تلٔٞٙ 

ٝ یب  2، اككبٛی1یٝض ؿٞع٠ ی١ب ضٝـذٞضاًی ثب  ی١ب پٞقفاٗب 

زض ؾغح ٗبزٟ ؿصایی تكٌیْ قسٟ ٝ ؾپؽ ذكي  3ثطؼ ظٛی

 ١ٞای ثب ًطزٙ ذكي ٗبٜٛس ٗرتٔلی ی١ب ضٝـ قٞٛس.  ٗی

 ٗبیٌطٝٝیٞ ٝ هطٗع ٗبزٝٙ زاؽ، ؾغٞح ثب ًطزٙ ذكي زاؽ،

زض اؿٔت ٗٞاضز ذكي  .زاضز ٝخٞز ١ب یٖٔك ًطزٙ ذكي ثطای

زض زٗبی ٗحیظ ث٠ ٗست  ذٞضاًی ی١ب پٞقفٝ  ١ب یٖٔكًطزٙ 

اٗب ٌٗ٘ٚ اؾت ث٠ زٓیْ ؾطػت ؛ ُیطز یٗؾبػت نٞضت  24

ثركیسٙ ث٠ ًبض اظ زٗب١بی ثبلاتط ثطای ذكي ًطزٙ كیٖٔ 

اؾتلبزٟ قٞز. اؾتلبزٟ اظ زٗب١بی ثبلا ث٠ زٓیْ تجریط ؾطیغ ٝ 

ثیف اظ اٛساظٟ اظ ؾغح كیٖٔ ٝ پیسایف ٛوبیهی ١٘چٞٙ ٜٗبكص 

ٗغٔٞة  ١ب یٖٔكضیع، ٛب١ِٜ٘ی، ًسض قسٙ ٝ ُبٟ تـییط ضَٛ 

 تكٌیْ زض ثحطاٛی یا ٗطح٠ٔ ًطزٙ ذكي ٗطح٠ٔ .ثبقس یٛ٘

 ثیٚ هٞی ًٜف ثط١ٖ عطین اظ پیٞؾت٠ ١ٖ ث٠ ثؼسی ؾ٠ قج٠ٌ

 كیٖٔ تٞٓیس خ٢ت ز١ٜسٟ تكٌیْ اخعاء ؾبیط ٝ پٔی٘ط١ب

قٌْ ُطكت٠  ی١ب ًٜف ثط١ٖ ٛٞع ٝ ٗب١یت .ثبقس یٗ ٜٗؿدٖ

ٗبٜٛس  یٖٔك یْتكٌ یظٝ قطا ی٘طث٠ ٛٞع پٔ یٖٔزض ؾبذتبض ك

ضعٞثت، ٛٞع حلاّ  یزٗب، ظٗبٙ ٝ ؾطػت ذكي ًطزٙ، ٗحتٞا

 ضربٗت. ]44[ زاضز یثؿتِ pHٝ  ًٜٜسٟ ٛطٕٝ ؿٔظت 

 ٝیؿٌٞظیت٠ ٝ ًطزٙ ذكي ضٝـ ثطحؿت ذٞضاًی ١بی یٖٔك

 یعیض هبٓت ١بی یٖٔك ثبقس. ٗتلبٝت تٞاٛس یٗ ؾبظی یٖٔك ٗحّٔٞ

 تٞاٙ یٗزاضای ٗؼبیجی ١ؿتٜس اظ آٙ خ٠ٔ٘ قٌْ  ایٚ ث٠ قسٟ

ث٠ زقٞاضی نٜؼتی قسٙ زض ٗویبؼ ًلاٙ ٝ زقٞاضی 

ث٠ زٓیْ ٗب١یت  ییٗٞاز ؿصاچؿجٜسُی كیٖٔ ثط ؾغح 

                                                           
1. Dipping/immersion 
2. Spraying 
3. Brushing 

 ١بی یٖٔك ی٠ٌٜاثب تٞخ٠ ث٠  .]24[ اقبضٟ ٛ٘ٞز قی٘یبیی آ٢ٛب

 ،١یسضٝكیٔی چؿجٜسُی ضؼیلی ثط ؾغٞح ١یسضٝكٞثی زاضٛس

ؾغحی زض ؾغح  ی١ب ًٜٜسٟثطای ضكغ ایٚ ٗكٌْ ُبٟ اظ كؼبّ 

 قٞز یٗاؾتلبزٟ  ؾبظی ٗبزٟ ؿصایی یب زض تطًیت ٗحّٔٞ كیٖٔ

]45[. 

 تطٗٞپلاؾتیي ذٞال اظ كیٖٔ تكٌیْ ثطایذكي  یٜسكطا زض

 اؾتلبزٟ ١ب یٚپطٝتئ ٝ ٛكبؾت٠ ٗبٜٛس ثیٞپٔی٘ط١ب اظ ثطذی

 تب ًٖ ضعٞثتی ٗحتٞای زض ثیٞپٔی٘ط١ب ٜٗظٞض ثسیٚ. قٞز یٗ

 اًؿتطٝغٙ ضٝـ تٞؾظ ای یك٠ق اٛتوبّ زٗبی اظ ثبلاتط زٗبی

. حطاضت قٞز یٗ زازٟ حطاضت ككبضی، -حطاضتی ی١ب ضٝـ یب

ثبػث  ای یك٠ق اٛتوبّ یثبلاتط اظ زٗب یزازٙ ٗٞاز زض زٗب١ب

 اٌٗبٙ ٝ قسٟ لاؾتیٌیقٌْ آ٢ٛب ث٠ حبٓت ٛطٕ ٝ  ییطتـ

 ایٚ زض. ًٜس یٗ كطا١ٖ ضا قسٙ ؾطز اظ پیف ١ب آٙ یز١ كطٕ

 ٝ ظٗبٙ ؾبیعض، پلاؾتؽ ثطقی، ٛیطٝی ٌٗبٛیٌی، اٛطغی ضٝـ

 ٝ ؾبذتبضی تـییطات ٗیعاٙ تؼییٚ زض پبضاٗتط١ب یٚتط ٢ٖٗ زٗب

. ثبقٜس یٗ كطایٜس حیٚ زض آٗسٟ ٝخٞز ث٠ ػطضی اتهبلات

 ث٠ ٛؿجت اٗب زاضز ظیبزی تد٢یعات ث٠ ٛیبظ ذكي ضٝـاُطچ٠ 

 اٌٗبٙ اظ اٛس ػجبضت ٠ً اؾت ٗعایبیی زاضای ٗطعٞة ضٝـ

 ث٠ پبییٚ حلآیت زضنس ثب ١بیی یٖٔك تٞٓیس ٝ قسٙ نٜؼتی

اظ ایٚ  .ظیبز ثؿیبض ػطضی اتهبلات ثب قج٠ٌ تكٌیْ زٓیْ

ٛی٠٘ ؾرت ٗبٜٛس ؾیٜی ٝ  ١بی یثٜس ثؿت٠ضٝـ ثطای تٞٓیس 

 یؿتظ ١بی یٖٔكٝ زض تٞٓیس  ُطزز یٗٝ ؿیطٟ اؾتلبزٟ  ١ب كٜدبٙ

ثبلا ثؿیبض زٗب١بی  یطیًبضُذٞضاًی ث٠ زٓیْ ث٠  كؼبّ

 .]44[ ٛساضزًبضثطزی 

 

 پزٍثیَتیک یّب پَضص ٍ ّب یلنف .5

 زضث٠ ثسٙ  ١ب یٞتیيپطٝث ٠ً ثطای اٛتوبّ ١بیی یؿتٖؾ ٗؼ٘ٞلاً

تب حسٝزی  ٝزاضٝیی  ی١ب كطآٝضزٟ ثیكتط قسٟ ُطكت٠ ٛظط

 ٝ ١ب یٖٔك. ]46[ قٞٛس یٗؿصایی ضا قبْٗ  ی١ب كطآٝضزٟ

یب ٗؼسٟ  ز١بٙزض ٠ً  ١ب یٞتیيپطٝثحبٝی  ذٞضاًی ی١ب پٞقف

 ؿصایی كطاٝضزٟ یي ث٠ ١٘طاٟ تٞاٜٛس یٗ قٞٛس یٗتدعی٠  ٝ ضٝزٟ

پطٝثیٞتیي حبْٗ  یي ػٜٞاٙ ث٠ عٞض ٜٗظٖ ٗهطف قٞٛس ٝ ث٠

ث٠  یٞتیيپطٝث یی١ب پٞقف ٝ ١ب یٖٔك ٝاهغ زض. ٛ٘بیٜسػْ٘ 

٠ً  قٞز یٗ اتلام كؼبٓی ظیؿت یی١ب پٞقف ٝ ١ب یٖٔك

 ١بی یٌطٝاضُبٛیؿٖٗ اظ یٗرتٔل اٛٞاع حبْٗ تٞاٜٛس یٗ

 یٖٔك یسزض ٗطاحْ ٗرتٔق تٞٓ ١ب یٞتیيپطٝث. ثبقٜس پطٝثیٞتیي
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 ث٠ كیٖٔپؽ اظ ذكي قسٙ  یب یؾبظ یٖٔٗحّٔٞ ك ی٠ٗبٜٛس ت٢

 اضبك٠ ١ب یٖٔك ث٠ ؾغح زض یٝض ؿٞع٠یب  پبقكی نٞضت

  .]51[ ُطزٛس یٗ

 

 در یَتیکپزٍث ّبی یکزٍارگبًیسنه یهبً سًذُ .1.5

 خَراکی ّبی یلنف

پطٝثیٞتیي ٝ  حبٝی ذٞضاًی ی١ب پٞقف ٝ ١ب یٖٔك انٔی ٛوف

 یؾلاٗتایدبز ًٜٜسٟ اثطات  ػٜٞاٙ ث٠ ١ب آٙ یطُصاضیتأثٗیعاٙ 

 ١بی یٌطٝاضُبٛیؿٖٗ اٛتوبّ زض آ٢ٛب تٞاٛبیی ث٠ ،ثرف

٠ً  ُٞاضـ ثؿتِی زاضز زؾتِبٟ زض پطٝثیٞتیي ث٠ كطٕ ظٛسٟ

ػٞاْٗ ٗرتٔلی اظ خ٠ٔ٘ ٗٞاز تكٌیْ ز١ٜسٟ كیٖٔ،  یطتأثتحت 

ٝ ١٘چٜیٚ زٗبی ٢ِٛساضی كیٖٔ  ،قطایظ ذكي ًطزٙ كیٖٔ

 ی١ب پػ١ٝفتبًٜٞٙ . ]18،47[ زاضزهطاض ٛٞع ؾٞی٠ پطٝثیٞتیي 

 قطایظ زض ١ب یٞتیيپطٝث ثوبء ٝ زض ٗٞضز پبیساضیٗرتٔلی 

اٛدبٕ  قطح ظیطث٠  پٔی٘طی ١بی یٖٔكتٞٓیس ٝ ٢ِٛساضی  ٗرتٔق

 قسٟ اؾت.

 پلی سبکبریذی ّبی یلنف 

اثط ٛٞع پٔی٘ط١بی ث٠ ًبض ضكت٠ زض ( 2013ٓیٖ ) ٝ ًبٛ٘بٛی

 ١بی یٌطٝاضُبٛیؿٖٗ یٗبٛ ظٛسٟؾبذتبض كیٖٔ ٝ زٗبی ٢ِٛساضی ثط 

اظ پطٝثیٞتیي ٗٞضز ثطضؾی هطاض زازٛس. ایٚ پػ١ٝكِطاٙ 

( شضت ٝ تبپیًٞب ظٗیٜی، ؾیت) ٗرتٔق ی١ب ٛكبؾت٠ پٞلالاٙ ٝ

 ١ب یٞتیيپطٝث اظ ٗرٔٞعی حبٝی ذٞضاًی ١بی یٖٔك تٞٓیس ثطای

ٜٞؾٞؼ  ٝ 1ٝتطیلاًتٞثبؾیٔٞؼ ضقبْٗ   ٝ 2لاًتٞثبؾیٔٞؼ ضاٗ

اؾتلبزٟ  cfu/ml  12ثب ؿٔظت اٝٓی٠ 3لاًتٞثبؾیٔٞؼ اؾیسٝكیٔٞؼ

 ٗرتٔق ی١ب ٗرٔٞط ٝ پٞلالاٙ اظ قسٟ ٠یت٢ ١بی یٖٔكًطزٛس. 

 ،(0:100، 25:75، 50:50، 75:25،100:0) پٞلالاٙ ٝ ٛكبؾت٠

. قسٛس ی٢ِٛساض C ° 25 ٝ 4 یزٗب زضث٠ ٗست یي ٗبٟ 

 C° 4 ٢ِٛساضی، زض زٗبی ضٝظ 30 زض عی یٗبٛ ظٛسٟثیكتطیٚ 

ُعاضـ ( 75:25زض كیٖٔ پٞلالاٙ ذبٓم ٝ ٛكبؾت٠/ پٞلالاٙ )

 اظ پؽ پٞلالاٙ ذبٓم زض كیٖٔ ١ب یٞتیيپطٝث یٗبٛ ظٛسٟقس. 

٠ً پؽ اظ  ثٞز %80 حسٝز ،C° 25 زٗبی زض ٢ِٛساضی ضٝظ 10

ثب  زاز ٠ًٛتبیح ٛكبٙ یبكت.  ًب١ف %35ضٝظ ٢ِٛساضی ث٠  20

 ١ب یثبًتط یٗبٛ ظٛسٟ، ١ب یٖٔكزض  ٛكبؾت٠ ٗحتٞای اكعایف

                                                           
1. Lactobacillus reuteri  
2. Lactobacillus  rhamnosus GG 
3. Lactobacillus acidophilus 

 ؾبذتبض زض ٛكبؾت٠ اكعٝزٙ ٜٗلی یطتأث زٓیْ .یبكت ًب١ف

ث٠  احت٘بلاًٝ  ٛجٞزٗكرم  ١ب یثبًتط یٗبٛ ظٛسٟ ثط كیٖٔ

 زض ١ب یٖٔك ایٚ تط ییٚپبضعٞثت  یضربٗت ً٘تط ٝ ٗحتٞا

 ٗیبٙ زض ایٚ ثط ػلاٟٝ .قس یٗ ٗطثٞط پٞلالاٙ كیٖٔ ثب ٗوبیؿ٠

 یٗبٛ ظٛسٟ حلظ زض ظٗیٜی یتؾٛكبؾت٠  ،ٗرتٔق ی١ب ٛكبؾت٠

 ضعٞثت ٗحتٞایث٠  احت٘بلاًٛ٘ٞز ٠ً  ػْ٘ ث٢تط ١ب یٞتیيپطٝث

 ی١ب ُطاّٛٞ اٛساظٟثٞزٙ  تط ثعضٍ ی١ٚ٘چٜ ٝ ١ب یٖٔك ایٚ ثبلاتط

 . ]1[ زاضز اضتجبط ظٗیٜی یتؾ كبؾت٠ٛ

 اثط اكعٝزٙ كطًٝتُٞٓٞٞؾبًبضیس ث٠(، ١2014ٌ٘بضاٙ ) ٝ ضٝٗبٛٞ

ٗتیْ ؾٔٞٓع حبٝی زٝ  ١بی یٖٔكزض  ثیٞتیي یپط یي ػٜٞاٙ

، 4لاًتٞثبؾیٔٞؼ زٓجطُٝی ثِٞٓبضیٌٞؼ ؾٞی٠ پطٝثیٞتیي

 كطًٝتٞ اكعٝزٙ .ضا ثطضؾی ٛ٘ٞزٛس 5لاًتٞثبؾیٔٞؼ پلاٛتبضٕ

ثط  یٗثجت اثط ؾبظی یٖٔكث٠ ٗحّٔٞ  %3ؿٔظت تب  ُٓٞٞؾبًبضیس

زض عی كطایٜس ذكي  ١بی پطٝثیٞتیي اظ ثبًتطی حلبظت

تب آٙ ٗتیْ ؾٔٞٓعی زاقت اٗب اكعایف ؿٔظت  ١بی یٖٔكًطزٙ 

پطٝثیٞتیي  ١بی یثبًتط یٗبٛ ظٛسٟٗؼٜبزاضی ثط  یطتأث 5%

ثطاؾبؼ  كطًٝتُٞٓٞٞؾبًبضیس ثٜبثطایٚ ؿٔظت ث٢ی٠ٜ ؛ٛساقت

 یٗحبكظت اثط. اثطات اٛتربة قس ایٚ ثیٚ تؼبزّ

 عی زض پطٝثیٞتیي ١بی یثبًتطثط  كطًٝتُٞٓٞٞؾبًبضیس

كؿلبت  ی١ب ُطٟٝث٠ ثط١ٌٜ٘ف آ٢ٛب ثب  ١ب یٖٔك ز١یسضاؾیٞٙ

آٙ  یبٓیتٗٞخٞز زض ؿكبء ٝ ًب١ف ٛوغ٠ شٝة ٝ حلظ ؾ

زٝ ؾٞی٠ پطٝثیٞتیي  ٗوبٝٗت١٘چٜیٚ . ثبقس یٗ ٗطثٞط

ٝ ثیكتطیٚ  اضظیبثی قسٗتلبٝت  زض ؾبذتبض كیٖٔٗحهٞض 

 .]48[ ثٞز 6لاًتٞثبؾیٔٞؼ پلاٛتبضٕ ی٠ؾٞٗطثٞط ث٠  یٗبٛ ظٛسٟ

آیِٞؾبًبضیس، ًیتٞظاٙ،  ایٜٞٓیٚ، زض پػ١ٝكی زیِط،

 ١بی یٖٔكُبلاًتٞآیِٞؾبًبضیس ٝ كطًٝتٞآیِٞؾبًبضیس ث٠ 

اضبك٠  ثیٞتیي یپطذٞضاًی ثط پبی٠ ٛكبؾت٠ شضت ث٠ ػٜٞاٙ 

ثیلیسٝثبًتطیٕٞ پطٝثیٞتیي  ١بی یثبًتطقسٛس ٝ ضقس 
كیٖٔ  ؾبذتبض زض ٗٞخٞز 8لاًتٞثبؾیٔٞؼ كطٜٗتٕٞٝ  7ایٜلٜتیؽ

 ،ثیٞتیٌی ایٚ تطًیجبت ضا ث٢جٞز زازٛس. ػلاٟٝ ثط اثط پطی

هطاض ُطكت، ث٠ عٞضی  یطتأثتحت  ١ب یٖٔككیعیٌی  ١بی یػُیٝ

ٗوبٝٗت ًككی ًب١ف ٝ  ًٜتطّ ١بی كیٖٔ ثب ٗوبیؿ٠ ٠ً زض

                                                           
4. Lactobacillus delbrueckii bulgaricus 
5. Lactobacillus plantarum 
6. Lactobacillus plantarum 
7. Bifidobacterium infantis 
8. Lactobacillus fermentum 
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 .]49[ یبكت اكعایف یطیپص ُؿتطـ

 لاًتٞثبًتطی  ی١ب ؾّٔٞ(، ١2015ٌ٘بضاٙ )پیطٗبضیب ٝ 
ث٠  ضا 1ًلاٝضٝٗبیؿؽ ٗبضؾیبٛٞؼ ٝ ٗر٘طٕ ثبؾیٔٞؼ پلاٛتبض

ُٔیؿطّٝ اكعٝزٛس. ایٚ  ًٜٜسٟ ٛطًٕلیطاٙ حبٝی  ١بی یٖٔك

 ١ب یٖٔكٗحووبٙ ثیبٙ ًطزٛس ٠ً ذهٞنیبت كیعیٌی ٝ ٛٞضی 

تـییط  ؾبظی یٖٔكث٠ ٗحّٔٞ  ١ب یٌطٝاضُبٛیؿٖٗپؽ اظ اكعٝزٙ 

ٗر٘ط ٛؿجت ث٠ ثبًتطی زض ثطاثط  ی١ب ؾٌّٔٞٛطز. ث٠ ػلاٟٝ 

تٜف اؾ٘عی ٛبقی اظ ذكي ًطزٙ كیٖٔ اظ ٗوبٝٗت ثبلاتطی 

   زض زٗبی ١ب یٖٔك  ضٝظ ٢ِٛساضی 35پؽ اظ  ثطذٞضزاض ثٞزٛس.

°C20  ٟحسٝز  لاًتٞثبؾیٔٞؼ پلاٛتبضٕٗیعاٙ اكت خ٘ؼیت ظٛس

 ًلاٝضٝٗبیؿؽ ٗبضؾیبٛٞؼ ٝ ٗر٘طؾیٌْ ِٓبضیت٘ی  3/1

١٘چٜیٚ  ؾیٌْ ِٓبضیت٘ی تر٘یٚ ظزٟ قس. 7/0حسٝز 

ٗصًٞض پؽ اظ هطاضُیطی زض  ١بی یٌطٝاضُبٛؿیٖٗٗوبٝٗت 

ٗٞاخ٠ ثب  زض ١ب آٙؾبذتبض كیٖٔ ًلیطاٙ ٛؿجت ث٠ كطٕ آظاز 

ٛ٘ي نلطاٝی ٠ً قطایظ قجی٠ ؾبظی قسٟ  -تی٘بض اؾیس

  .]50[ ث٢جٞز پیسا ًطز، ث٠ عٞض هبثْ تٞخ٢ی ُٞاضقی ثٞز

ثبًتطی پطٝثیٞتیي ( 2019زض ٗغبٓؼ٠ ؾبَٛ ٝ ١ٌ٘بضاٙ )

 ٗطًت ١بی یٖٔكث٠ ـ ٝض زٝ ث٠ 2لاًتٞثبؾیٔٞؼ ضاٜٗٞؾٞؼ

١یسضًٝؿی اتیْ ؾٔٞٓع ٝ اؾیس  /ًطثًٞؿی ٗتیْ ؾٔٞٓع

 ثبًتطی ٗؿتویٖ اؾتلبزٟ ٠ً آٛدبیی اظ .اضبك٠ قسؾیتطیي 

 كیٖٔ ًطزٙ ذكي ؾپؽ ٝ ؾبظی كیٖٔ ٗحّٔٞ زض پطٝثیٞتیي

 زازٙ هطاض ثٜبثطایٚ ،اؾت ظا اؾتطؼ ضٝـ حصف حلاّ ث٠

 ث٠ پطٝثیٞتیي ثبًتطی ؾٞؾپبٛؿیٞٙ زض قسٟ ذكي ١بی یٖٔك

 30 اظ پؽ آة ثب كیٖٔ یٝقٞ قؿت ؾپؽ ٝ یٝض ؿٞع٠ ضٝـ

ػلاٟٝ ثط ایٚ ٛٞع پٔی٘ط زاز.  اكعایف ضا ثبًتطی یٗبٛ ظٛسٟ زهیو٠

ٗحّٔٞ زض  pHث٠ ًبض ضكت٠ زض تٞٓیس كیٖٔ ٝ ١٘چٜیٚ 

قجی٠ ؾبظی  ی١ب ٗحّٔٞزض آظازؾبظی ثبًتطی پطٝثیٞتیي 

  .]51[ ثٞز ٗؤثطقسٟ ؿصایی 

ًلیطاٙ/ ًٜؿتبٛتطٟ  ١بی یٖٔكزیِط اثط ٗحبكظتی  یا ٗغبٓؼ٠زض 

لاًتٞثبؾیٔٞؼ ثبًتطی  یٗبٛ ظٛسٟپطٝتئیٚ آة پٜیط ثط 
عی ػجٞض  زض 4ًلاٝضٝٗبیؿؽ ٗبضؾیبٛٞؼٗر٘ط  ٝ 3پبضاًبظئی

ضظیبثی هطاض قسٟ ُٞاضقی ٗٞضز ا ؾبظی ی٠قجػجٞض اظ قطایظ 

كیٖٔ ث٠ ػٜٞاٙ حبْٗ ایٚ ُطكت. ٛتبیح حبًی اظ ػٌ٘ٔطز ذٞة 

                                                           
1. Kluyveromyces marxianus 
2. Lactobacillus rhamnosus GG 
3. Lactobacillus  paracasei 
4. Kluyveromyces marxianus 

ؾیٌْ ِٓبضیت٘ی ًب١ف خ٘ؼیت  6/0ت٢ٜب ٝ  ثٞز ١ب یٞتیيپطٝث

ضٝظ ٢ِٛساضی ٝ  57پطٝثیٞتیي زض عی  ١بی یٌطٝاضُبٛیؿٖٗ

 .]52[ ٗكب١سٟ ُطزیسهطاضُیطی زض قطایظ ُٞاضقی 

 ی١ب ٛؿجتتطًیت  یطتأث( 2020ٝ ١ٌ٘بضاٙ ) پٞض ق٢طإ

ٝ كؼبٓیت  یٗبٛ ظٛسٟٗرتٔق زٝ ثیٞپٔی٘ط آٓػیٜبت/ پٌتیٚ ضا ثط 

زض  لاًتٞثبؾیٔٞؼ پلاٛتبضٕضسٗیٌطٝثی ثبًتطی پطٝثیٞتیي 

ٛكبٙ زاز ضا ٗٞضز اضظیبثی هطاض زازٛس. ٛتبیح تٞٓیسی  ١بی یٖٔك

 ؾبظی یٖٔكٗحّٔٞ  ٠ًpH ثب اكعایف ٛؿجت آٓػیٜبت ث٠ پٌتیٚ 

ثبًتطی پطٝثیٞتیي زض  یٗبٛ ظٛس٠ًٟ زض  یبثس یٗاكعایف 

ثیكتطیٚ  ث٠ عٞضی ٠ً ثٞز ٗؤثطذكي قسٟ  ١بی یٖٔك

كیٖٔ یي خعئی زض لاًتٞثبؾیٔٞؼ پلاٛتبضٕ  ثبًتطی یٗبٛ ظٛسٟ

 .ٗكب١سٟ قس ٛؿجت ث٠ كیٖٔ ٗطًت آٓػیٜبت/ پٌتیٚآٓػیٜبت 

 30)خ٢ت ٢ِٛساضی عٞلاٛی ٗست  C 4° ػلاٟٝ ثط ایٚ زٗبی

ث٠ زٓیْ پطٝثیٞتیي ٛؿجت ث٠ زٗبی ٗحیظ  ١بی یٖٔكضٝظ( 

تكریم زازٟ  تط ٗغٔٞةًب١ف كؼبٓیت ٗتبثٞٓیي ثبًتطی 

پطٝثیٞتیي  ١بی یٖٔك یبییضس ثبًتطكؼبٓیت  زض حبٓی ٠ً. قس

ثیكتط  C4°  ٛؿجت ث٠ C25°  زض ٗحیظ ًكت ٗبیغ زض زٗبی

  .]53[ ثٞز

 

 پزٍتئیٌی ّبی یلنف  

چ٢بض ٛٞع  یًٜٜسُ ٗحبكظت(، اثط 2014ؾًٞٞٓیؽ ٝ ١ٌ٘بضاٙ )

 آیِٞ ُٔیٌٞ ٗرتٔق )ایٜٞٓیٚ، پٔی زًؿتطاٙ، ثیٞتیي یپط

پطٝتئیٜی غلاتیٚ ثط  ١بی یٖٔكؾبًبضیس ٝ زًؿتطاٙ ُٜسٕ( زض 

ضا ٗٞضز اضظیبثی هطاض لاًتٞثبؾیٔٞؼ ضاٜٗٞؾٞؼ  یٗبٛ ظٛسٟ

ؾبذتبض كیٖٔ ضا  ١ب ثیٞتیي یپطزازٛس. ٛتبیح ٛكبٙ زاز ٠ً 

ًطزٛس ٝ ُٔیٌٞآیِٞؾبًبضیس ث٢تطیٚ اثط  یطیٌٜٞاذتؿ

ٗحبكظت ًٜٜسُی ضا ثط ثبًتطی زض عّٞ ذكي ًطزٙ كیٖٔ 

ث٠ كطٕ ظٛسٟ ضا زاقت. اظ  ١ب ؾّٔٞ %60ثب حلظ  C37°  زض

ٞیی زیِط، ایٜٞٓیٚ ثیكتطیٚ اثط ٗحبكظت ًٜٜسُی ضا ثط ثوبء ؾ

ثبًتطی پطٝثیٞتیي زض عی ٢ِٛساضی كیٖٔ غلاتیٜی زاقت. ث٠ 

عٞضی ٠ً ًب١ف یي ؾیٌْ ِٓبضیت٘ی زض خ٘ؼیت ثبًتطی 

ضٝظ ضخ  100حبٝی ایٜٞٓیٚ پؽ اظ  ١بی یٖٔكپطٝثیٞتیي زض 

٘ؼیت ایٚ ٗیعاٙ اظ اكت خ ١ب یٖٔكزاز، زض حبٓی ٠ً زض ؾبیط 

 . ]54[ ضٝظ نٞضت ُطكت 63-83پؽ اظ 

ذٞضاًی ثط پبی٠ ٛكبؾت٠ )ثطٛح ٝ  ١بی یٖٔكزیِط  یا ٗغبٓؼ٠زض 

شضت( ٝ پطٝتئیٚ )غلاتیٚ، ًبظئیٜبت ؾسیٖ ٝ پطٝتئیٚ ؾٞیب( 
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زض یرچبّ ٝ زٗبی لاًتٞثبؾیٔٞؼ ضاٜٗٞؾٞؼ حبٝی ثبًتطی 

اتبم ٢ِٛساضی قسٛس. ١ط زٝ ػبْٗ زٗب ٝ تطًیت كیٖٔ ٛوف 

زاقتٜس.  ١ب یٖٔكثبًتطی زض عّٞ ٢ِٛساضی  یٗبٛ ظٛس٢ٟٗ٘ی زض 

اظ ؾٞیی زیِط ٗیعاٙ اكت خ٘ؼیت ثبًتطی زض كطایٜس ذكي 

ثط پبی٠  ١بیی یٖٔكپطٝتئیٜی ً٘تط اظ  ١بی یٖٔكًطزٙ زض 

  ثطاؾبؼ ثوبء ١ب یٖٔكٛكبؾت٠ ثٞز. زض ٢ٛبیت ظٗبٙ ٗبٛسُبضی 

L. rhamnosus GG  ٙؾیٌْ ِٓبضیت٘ی، ث٠ تطتیت  6ث٠ ٗیعا

ضٝظ تؼییٚ  15-24ضٝظ ٝ  27-96ثیٚ  C4  ٝ25°  ثطای زٗبی

 .]55[ قس

اكعٝزٙ ًٜؿتبٛتطٟ  یطتأث(، ١2017ٌ٘بضاٙ ) ٝ ؾًٞٞٓٞؼ

آٛیٞٛی )غلاتیٚ، ًبضاغیٜبٙ،  ١بی یٖٔكپطٝتئیٚ آة پٜیط ث٠ 

ثبًتطی پطٝثیٞتیي  یٗبٛ ظٛسٟپٌتیٚ ٝ آٓػیٜبت( ثط 

ضا ثطضؾی  C 4  ٝ25° زض زٝ زٗبیلاًتٞثبؾیٔٞؼ ضاٜٗٞؾٞؼ 

ٛتبیح ٛكبٙ زاز ٠ً اكعٝزٙ ًٜؿتبٛتطٟ پطٝتئیٚ آة  ٛ٘ٞزٛس.

ٗبٛی ثبًتطی زض ١ط زٝ زٗب قس ٝ  پٜیط ثبػث ث٢جٞز ظٛسٟ

هطاض  یطتأثكیعیٌٞقی٘یبیی كیٖٔ ضا تحت  ١بی یػُی١ٝ٘چٜیٚ 

 ث٠لاًتٞثبؾیٔٞؼ ضاٜٗٞؾٞؼ  ثبًتطی یٗبٛ ظٛسٟ. ثیكتطیٚ زاز

غلاتیٚ، ًبضاغیٜبٙ، آٓػیٜبت ٝ پٌتیٚ ٗكب١سٟ تطتیت زض كیٖٔ 

قس. ػٔت ٗوبٝٗت پبییٚ ثبًتطی پطٝثیٞتیي ٗصًٞض زض كیٖٔ 

آٙ زض ٗوبیؿ٠ ثب  ؾبظی یٖٔكٗحّٔٞ  pHپٌتیٚ، پبییٚ ثٞزٙ 

 .]56[ ؾبیط پٔی٘ط١ب ثیبٙ ُطزیس

چ٢بض ؾٞی٠ ثبًتطی  یٗبٛ ظٛسٟ( 2018اثطا١ی٘ی ٝ ١ٌ٘بضاٙ )

 لاًتٞ، لاًتٞثبؾیٔٞؼ اؾیسٝكیٔٞؼپطٝثیٞتیي قبْٗ 
 ثیلیسٝ ٝلاًتٞثبؾیٔٞؼ ضاٜٗٞؾٞؼ  ، 1ثبؾیٔٞؼ ًبظئی
پؽ اظ هطاض ُطكتٚ زض ؾبذتبض كیٖٔ  ثبًتطیٕٞ ثیلیسٕ

ضٝظ ٢ِٛساضی زض زٝ  42طثًٞؿی ٗتیْ ؾٔٞٓع ضا پؽ اظ ً

ء ثوبثیكتطیٚ ٗیعاٙ  ٗوبیؿ٠ ًطزٛس.ضا  C4  ٝ25°  زٗبی

cfu/g) 107زض عّٞ ٗست ظٗبٙ ٢ِٛساضی زض زٗبی )  °C4 

 لاًتٞ ٝ لاًتٞثبؾیٔٞؼ اؾیسٝكیٔٞؼ ١بی ی٠ؾٞٗطثٞط ث٠ 
ػلاٟٝ ثط ایٚ اكعٝزٙ ت٘بٗی . ثٞز ثبؾیٔٞؼ ضاٜٗٞؾٞؼ

پطٝثیٞتیي ث٠ ٗحّٔٞ كیٖٔ ٜٗدط ث٠ تـییط ذٞال  ١بی ی٠ؾٞ

كیعیٌی ٝ ٌٗبٛیٌی كیٖٔ ٗتیْ ؾٔٞٓع ُطزیس، ث٠ عٞضی ٠ً 

ٛلٞشپصیطی ث٠ ثربض آة اكعایف، ٗوبٝٗت زض ثطاثط ًكف ٝ 

 .]70[ اكعایف عّٞ آٙ ًب١ف یبكت

                                                           
1. L. casei 

 پٔی٘ط، ٛٞع ٗرتٔق ٗغبٓؼبت اظ آٗسٟ زؾت ث٠ ٛتبیح ثطاؾبؼ

 یٜسآكط عی زضزٗب  ٝ یٞتیيپطٝث ی٠ٛٞع ؾٞ ،ًٜٜسٟ ٛطٕ ٛٞع

 یٗبٛ ظٛسٟ ثط آ٢ٛب ی٢ِٛساض ی١ٚ٘چٜ ٝ ١ب یٖٔك ًطزٙ ذكي

٠ً  یثٞزٟ اؾت. ث٠ عٞض ٗؤثط یٖٔٗٞخٞز زض ك ١بی یٞتیيپطٝث

 زض ؾبًبضیسی یپٔ ١بی یٖٔك ثب ٗوبیؿ٠ زض یپطٝتئیٜ ١بی یٖٔك

 اكعٝزٙ ػلاٟٝ ث٠. ٛ٘ٞزٛس ػْ٘ تط ٗٞكن ظٗی٠ٜ ایٚ

 یٗبٛ ظٛسٟ ث٢جٞز ث٠ ٜٗدط ؾبظی یٖٔك ٗحّٔٞ زض ١ب ثیٞتیي یپط

زض ثطاثط تٜف ذكي ًطزٙ  یٞتیيپطٝث ١بی یٌطٝاضُبٛیؿٖٗ

 ١بی یٖٔك ٢ِٛساضی ثطای زٗب ث٢تطیٚ ١٘چٜیٚقس.  یٖٔك

 .ثٞز C° 4 ٗبیز پطٝثیٞتیي

 

 یّب پَضصٍ  ّب لنیففعبلیت ضذهیکزٍثی . 2.5

 پزٍثیَتیک 

اذیط ث٠  ی١ب ؾبّزض تؼسازی اظ ٗغبٓؼبت اٛدبٕ قسٟ زض 

پطٝثیٞتیي ٗحهٞض  ١بی یٌطٝاضُبٛیؿٖٗكؼبٓیت ضسثبًتطیبیی 

پٔی٘طی اقبضٟ قسٟ اؾت.  ی١ب پٞقفٝ  ١ب یٖٔكزض ؾبذتبض 

(، زض پػ١ٝكی ث٠ 2010ثطای ٗثبّ، ُیلاٗبؼ ٝ ١ٌ٘بضاٙ )

ًبظئیٜبت ؾسیٖ  ١بی یٖٔكاضظیبثی كؼبٓیت ضس ٓیؿتطیبیی 

( TSAؾغح ٗحیظ ًكت ) زض 2لاًتٞثبؾیٔٞؼ ؾبًئیحبٝی 

١ب  ٝ ٗبزٟ ؿصایی ٗسّ )ُٞقت ُبٝ تبظٟ( پطزاذتٜس. آٙ

ثبًتطی ضا ث٠ زٝ ضٝـ اكعٝزٙ ٗؿتویٖ ث٠ ٗحّٔٞ  ی١ب ؾّٔٞ

ذكي قسٟ ث٠ ٝ یب اؾپطی ًطزٙ زض ؾغح كیٖٔ  ؾبظی یٖٔك

ضٝظ ٢ِٛساضی  12ٗبتطیؽ ًبظئیٜبت اضبك٠ ٛ٘ٞزٛس. پؽ اظ 

 ظای ی٘بضیثًب١ف خ٘ؼیت ثبًتطی  TSAٗحیظ ًكت 

ؾیٌْ ِٓبضیت٘ی ث٠  6/3ٝ  3ٗیعاٙ  ث٠ 3ٓیؿتطیب ٗٞٛٞؾیتٞغٛع

حبٝی ثبًتطی پطٝثیٞتیي ث٠ ضٝـ  ١بی یٖٔكتطتیت زض 

 ی١ب ٠ٛٞ٘ٛزض ٗٞضز  آٗیرت٠ ٝ اؾپطی قسٟ ٗكب١سٟ قس.

قسٟ زاضای پٞقف كیٖٔ پطٝثیٞتیي  یثٜس ثؿت٠ُٞقت ُبٝ 

ٗوبیؿ٠ ثب زض  ٓیؿتطیب ٗٞٛٞؾیتٞغٛعٛیع ٗیعاٙ اكت خ٘ؼیت 

ؾیٌْ ِٓبضیت٘ی ٗحبؾج٠  ٠ٛٞ٘ٛ2 ًٜتطّ كبهس پٞقف كیٖٔ 

ضٝظ  21زض عی  L. sakei، زض حبٓی ٠ً خ٘ؼیت ثبًتطی قس

 .]57[ ثٞز cfu/g 106ثیف اظ  C 4°  زض زٗبی

( ٛیع اثط ضسٗیٌطٝثی 2010ًٞٛچ٠ ٗبیط ٝ ١ٌ٘بضاٙ ) 

حبٝی زٝ ثبًتطی  ٗطًت آٓػیٜبت ٝ ٛكبؾت٠ ١بی یٖٔك

                                                           
2. Lactobacillus sakei 
3. Listeria monocytogenes 
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ضا زض ؾغح ٗحیظ ًكت  ٛبیعیٚثبًتطیٞؾیٚ اؾیسلاًتیي ٝ 

 ٓیؿتطیب ٗٞٛٞؾیتٞغٛعثبًتطی ٗب١ی آٓٞزٟ قسٟ ثب  ی١ب ت٠ٌٝ 

(cfu/g104 .ثطضؾی ٛ٘ٞزٛس )ٙثیبٙ زاقتٜس ٠ً خ٘ؼیت  ١ب آ

پٞقیسٟ قسٟ ثب ایٚ  ١بی یٗب١زض ؾغح  ٓیؿتطیب ٗٞٛٞؾیتٞغٛع

ثط ذلاف  C 4° ضٝظ ٢ِٛساضی زض زٗبی 28پؽ اظ  ١ب یٖٔك

حبٝی ٛبیعیٚ یب یي ؾٞی٠ اظ ثبًتطی  ١بی یٖٔك١طیي اظ 

اؾیسلاًتیي ث٠ عٞض ٗؼٜبزاضی ًب١ف یبكت ٠ً ٛكبٙ اظ اثط 

ًب١ف ایٚ  log cfu/g 5/0زاقت ٝ ٜٗدط ث٠  ١ب آٙ ییاكعا ١ٖ

 ١بی یثبًتط یٗبٛ ظٛسٟقس. ١٘چٜیٚ ثطضؾی  ظا ی٘بضیثثبًتطی 

حبٝی یب كبهس ٛبیعیٚ زض ت٘بؼ ثب  ١بی یٖٔكاؾیسلاًتیي زض 

زض عّٞ  ١ب یثبًتطؾغح ٗب١ی ٛكبٙ زاز ٠ً خ٘ؼیت ایٚ 

 log cfu/g 5/0 ٗست ظٗبٙ ٗغبٓؼ٠ ٠ٛ ت٢ٜب ًب١ف ٛیبكت ث٠ٌٔ 

ث٠ زٓیْ ٛكت ٗٞاز ٗـصی  احت٘بلاًاكعایف زاقت. ایٚ ٗٞضٞع 

 اظ ؾغح ٗب١ی ٝ ١٘چٜیٚ خصة ضعٞثت ٝ ث٠ زٛجبّ آٙ

ٝ ١٘چٜیٚ ثبلا ثٞزٙ ظطكیت  ١ب یٖٔكاكعایف كؼبٓیت آثی 

 .]58[ ثبقس یٗ، 6/5ث٠  4كیٖٔ اظ  pH یفاكعاثبكطی ٗب١ی ٝ 

(، اظ 2012ٝ ١ٌ٘بضاٙ ) زی لاؾیزیِط تٞؾظ  یا ٗغبٓؼ٠زض  

آُبض حبٝی ػهبضٟ چبی ؾجع ث٠ ١٘طاٟ زٝ  ی٠ثط پب ١بیی یٖٔك

 ثیلیسٝ ٝ 1لاًتٞثبؾیٔٞؼ پبضاًبظئیثبًتطی پطٝثیٞتیي 
 هجلا٠ًً  ١بیی یٗب١كی٠ٔ  یز١ پٞقف خ٢ت ثبًتطیٕٞ لاًتیؽ

كٞتٞ  ٝ 2اؾتطپتًًٞٞٞؼ پٞتطیلیٌبٛؽؾغح آٙ ثب زٝ ثبًتطی 
( تٔویح قسٟ ثٞز، cfu/g 104-103) 3ثبًتطیٕٞ كؿلطیٕٞ

ؾغح ٗب١ی  ث٠ پطٝثیٞتیي ١بی یثبًتط اؾتلبزٟ ٛ٘ٞزٛس.

 اؾیس ١بی یثبًتط خ٘ؼیت تٌثیط ث٠ ٜٗدط ٝ ًطزٟ ٢ٗبخطت

 چبی ػهبضٟ ٝ یب پطٝثیٞتیي حبٝی ١بی یٖٔك. قسٛس لاًتیي

قی٘یبیی )ثبظ١بی كطاض  كؿبز ١بی قبذم ًب١ف ث٠ ٜٗدط ؾجع

 تؼساز ًب١ف ( ٝ pH ییطاتتـ ٝ ًْ، تطی ٗتیْ آٗیٚ

ثب ٗب١ی  ٗوبیؿ٠ زض H2S تٞٓیسًٜٜسٟ ١بی یٌطٝاضُبٛیؿٖٗ

 ثب ١ب یٞتیيپطٝث تطًیت. قٞز یٗ ػٞاْٗ ثسٝٙ پٞقف ٝ یب كبهس

 ٝ قی٘یبیی پبیساضی ث٢جٞز ٗٞخت ١ب یٖٔك زض ؾجع چبی ػهبضٟ

 پطٝثیٞتیي ث٠ ت٢ٜبیی حبٝی ١بی یٖٔكثب  ٗوبیؿ٠ زض ٗیٌطٝثی

كی٠ٔ ٗب١ی ضا ث٠  ١لت٠ یي حساهْ ػ٘ط عّٞ اكعایف ٠ً قس

زٛجبّ زاقت. ١٘چٜیٚ اثط ٛٞع پٔی٘ط ثط تٞاٛبیی تٞٓیس 

                                                           
1. Lactobacillus paracasei 
2. S. Putrefaciens 
3. Photobacterium phosphoreum 

ٗحهٞض زض  ١بی یٞتیيپطٝثتطًیجبت ضسٗیٌطٝثی تٞؾظ 

 . ]59[ ؾبذتبض كیٖٔ ٗٞضز ثطضؾی هطاض ُطكت

ٛرٞز،  پطٝتئیٚ ًبظئیٜبت ؾسیٖ، ٗبٜٛس ٗرتٔق یٞپٔی٘ط١بیث 

 تطًیت ثب ثطای ؾٔٞٓع ٗتیْ پطٝپیْ ١یسضًٝؿی ٝؾٔٞٓع ٗتیْ 

 ؾبًبضیسی یپٔ ذٞضاًی ١بی یٖٔكٝ تٞٓیس  لاًتٞثبؾیٔٞؼ پلاٛتبضٕ

قسٛس. ثط عجن ٛتبیح حبنْ اظ ایٚ  آظٗبیف پطٝتئیٜی یب

زض  لاًتٞثبؾیٔٞؼ پلاٛتبضٕثبًتطی  یٗبٛ ظٛسٟٗغبٓؼ٠ ثیكتطیٚ 

پطٝتئیٜی ٝ ثیكتطیٚ هبثٔیت تٞٓیس ثبًتطیٞؾیٚ ٝ اثط  ١بی یٖٔك

 پٔی ؾبًبضیسی ٗكب١سٟ قس. ػلاٟٝ ١بی یٖٔكضسٗیٌطٝثی زض 

 8زض ؾغح ٗحیظ ًكت پؽ اظ  4ٓیؿتطیب ایًٜٞٞا ایٚ، ضقس ثط

 ١یسضًٝؿی  ١بی یٖٔكتٞؾظ  C° 4 ٢ِٛساضی زض زٗبیضٝظ 

لاًتٞثبؾیٔٞؼ  حبٝیؾٔٞٓع ٗتیْ  ٝ ؾٔٞٓع ٗتیْ پطٝپیْ
 .]60[ قس ٢ٗبض ًبٗلاًپلاٛتبضٕ 

 ثطای ٗتیْ ؾٔٞٓع ٝ ًبظئیٜبت ١٘چٜیٚ ثیٞپٔی٘ط١بی ؾسیٖ

ٝ  لاًتٞثبؾیٔٞؼ اؾیسٝكیٔٞؼ حبٝی ١بی یٖٔكتٞٓیس 

 زٝ ثبًتطی ثوبی ١طقسٛس.  اؾتلبزٟ ٝتطیٞؼ ضلاًتٞثبؾیٔ

ٓیؿتطیب  ثطاثط زض ١ب آٙ ٗیٌطٝثی ٝ ذٞال ضس پطٝثیٞتیي
لاًتٞثبؾیٔٞؼ  یٗبٛ ظٛسٟ .ُطكت هطاض یبثیاضظ ٗٞضز ایًٜٞٞا

١ط زٝ ٗبتطیؽ پٔی٘طی ٛؿجت ث٠ زض اؾیسٝكیٔٞؼ 

٠ً حؿبؾیت ثیكتط  ثیكتط ثٞز لاًتٞثبؾیٔٞؼ ضٝتطی

ٗٞخٞز ٛكبٙ زاز.  ی١ب اؾتطؼضا زض ثطاثط  لاًتٞثبؾیٔٞؼ ضٝتطی

ضٝظ پؽ اظ ٢ِٛساضی زض  3ثیكتطیٚ كؼبٓیت ضس ٓیؿتطیبیی 

تلبٝت  اٗب ١یچ؛ ٗتیْ ؾٔٞٓعی ٗكب١سٟ قس ١بی یٖٔك

 ؾبظی شذیطٟ اظ پؽ ٗرتٔق ١بی یٖٔكٗؼٜبزاضی زض ٗیبٙ 

ٓیؿتطیب ٗیعاٙ اكت خ٘ؼیت ٛساقت ٝ  عٞلاٛی ٗست، ٝخٞز
 ٢ِٛساضی، ضٝظ 12 اظ زض ٗوبیؿ٠ ثب ٠ٛٞ٘ٛ ًٜتطّ پؽ ایًٜٞٞا

  .]61[ ؾیٌْ ِٓبضیت٘ی ثٞز 5/1 یجبًتوط

زض ؾبذت  5لاًتٞثبؾیٔٞؼ لاًتیؽزض پػ١ٝكی زیِط ثبًتطی 

ٜیْ آٌْ یي خعئی ٝ ٗطًت زض یكیٖٔ ظیؿت كؼبّ پٔی ٝ

غلاتیٚ ٝ ًبظئیٚ( ٝ ػهبضٟ قسٟ )تطًیت ثب پطٝتئیٚ ١یسضٝٓیع 

زض  ١ب یٖٔكث٠ ًبض ضكت. ثطضؾی كؼبٓیت ضسٗیٌطٝثی ایٚ  ٗر٘ط

ٛكبٙ زاز ٠ً كیٖٔ ٗطًت  C37°  ٗحیظ ًكت ٗبیغ زض زٗبی

ٜیْ آٌْ حبٝی پطٝتئیٚ ١یسضٝٓیع قسٟ غلاتیٚ ٝ یپٔی ٝ

 3ًبظئیٚ ثیكتطیٚ اثط ضسٗیٌطٝثی ضا زاقتٜس ٝ تٞاٛؿتٜس تب 

                                                           
4. Listeria innocua 
5. L. lactis 
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ضا ٛؿجت ث٠  ٓیؿتطیب ٗٞٛٞؾیتٞغٛعؾیٌْ ِٓبضیت٘ی خ٘ؼیت 

پطٝتئیٜی ث٠ ػٜٞاٙ  ًب١ف ز١ٜس. ٝخٞز تطًیجبت ١ب یٖٔكثوی٠ 

ٜٗجغ ًطثٚ ٝ ٛیتطٝغٙ ثطای كؼبٓیت ٗتبثٞٓیي ثبًتطی 

ٗثْ  ١بیی یتٗتبثٞٓٝ تٞٓیس لاًتٞثبؾیٔٞؼ لاًتیؽ 

 .]62[ ثٞز ٗؤثطاؾیسلاًتیي ٝ ثبًتطیٞؾیٚ 

ٗطًت  ١بی یٖٔك( اثط ضسثبًتطیبیی 2019ٗب ٝ ١ٌ٘بضاٙ )

ًطثًٞؿی ٗتیْ ؾٔٞٓع/ آٓػیٜبت ؾسیٖ، ًطثًٞؿی ٗتیْ 

حبٝی ثبًتطی  ًلاغٙ ٝ آٓػیٜبت ؾسیٖ/ ًلاغٙؾٔٞٓع/ 

اؾتبكیًًٔٞٞٞؼ ضا ػٔی٠ ثبًتطی لاًتٞثبؾیٔٞؼ لاًتیؽ 
ثطضؾی ٛ٘ٞزٛس. ثیكتطیٚ  TSAزض ؾغح ٗحیظ ًكت  اضئٞؼ

ًطثًٞؿی ٗتیْ ؾٔٞٓع/  تٞؾظ كیٖٔكؼبٓیت ضسثبًتطی 

ًكت زض  ١بی یظٗحضٝظ ٢ِٛساضی  7آٓػیٜبت ؾسیٖ پؽ اظ 

  .]63[ ؾیٌْ ِٓبضیت٘ی ٗكب١سٟ ُطزیس 08/2یرچبّ حسٝز 

پطٝثیٞتیي  یثبًتط( 2020زض ٗغبٓؼ٠ ق٢طإ پٞض ٝ ١ٌ٘بضاٙ )

ٗحهٞض زض كیٖٔ آٓػیٜبت ٛؿجت ث٠  لاًتٞثبؾیٔٞؼ پلاٛتبضٕ

كیٖٔ پٌتیٚ اظ كؼبٓیت ضسٗیٌطٝثی ثیكتطی زض ؾغح ٗحیظ 

ثطذٞضزاض ثٞز. ث٠ ػلاٟٝ، كؼبٓیت  TSAًكت خبٗس 

زض ٗحیظ ًكت ٗبیغ ػٔی٠ پطٝثیٞتیي  ١بی یٖٔكضسٗیٌطٝثی 

ٓیؿتطیب ٗٞٛٞؾیتٞغٛع ٝ  اقطقیب ًلای ظا ی٘بضیث ١بی یثبًتط
ضس ػلاٟٝ ثط تطًیت كیٖٔ ث٠ زٗب ٝاثؿت٠ ثٞز. ثیكتطیٚ كؼبٓیت 

 . ]64[ ٗكب١سٟ ُطزیس C25 ° زض زٗبی ١ب یٖٔك یبییثبًتط

ٛٞع  ،پٔی٘ط ٛٞع پیكیٚ ٗغبٓؼبت ث٠ تٞخ٠ ثب ثٜبثطایٚ

 زٗب ٝ كیٖٔ ؾبذتبض زض ضكت٠ ًبض ث٠ پطٝثیٞتیي یٌطٝاضُبٛیؿٖٗ

 ث٠ .ثٞز ٗؤثط پطٝثیٞتیي ١بی یٖٔك ضسٗیٌطٝثی ذٞال ثطٝظ زض

 ٝ ضسٗیٌطٝثی تطًیجبت تٞٓیس هبثٔیت ثیكتطیٚ ًٔی عٞض

 تٞؾظ ًكت ٗحیظ یب ؿصایی ٗبزٟ ؾغح زض آ٢ٛب اٛتكبض

 ث٠ ؾبًبضیسی یپٔ ١بی یٖٔكزض  یٞتیيپطٝث ١بی یٌطٝاضُبٛیؿٖٗ

 ١٘چٜیٚ. قس ٗكب١سٟٝاضزٟ ث٠ آ٢ٛب  ی١ب تٜف اكعایف زٓیْ

 كؼبٓیت یفاكعا یْث٠ زٓ C  4°ثب یؿ٠زض ٗوب C 25°زٗبی

ٝ تٞاٛبیی تٞٓیس تطًیجبت ضسٗیٌطٝثی ٗبٜٛس  یؿ٘یٗتبثٞٓ

ٝ پپتیس١بی ضسٗیٌطٝثی تٞؾظ  ١ب یٖآٛعاؾیس١بی آٓی، 

 ١بی یٞتیيپطٝث یٌطٝثیضسٗ یتزض ثطٝظ كؼبٓ ١ب یٌطٝاضُبٛیؿٖٗ

 .ثٞز ٗؤثطتط كیٖٔ ؾبذتبض زض ٗحهٞض

 

خَراکی پزٍثیَتیک  یّب پَضصٍ  ّب لنیف کبرثزد .3.5

 ییهَاد غذادر 

 یٌطٝٗٓجٜی ث٠ ػٜٞاٙ حبْٗ  ی١ب كطآٝضزٟاظ  زض ُصقت٠

 یطاًاذ، زض حبٓی ٠ً قس یٗپطٝثیٞتیي یبز  ١بی اضُبٛیؿٖ

ؿصایی ٗبٜٛس ُٞقت، قٌلات ٝ  ی١ب كطآٝضزٟؾبیط پتبٛؿیْ 

ٗٞضز ثطضؾی هطاض  ٗرتٔق ی١ب پػ١ٝفزض  ١ب یسٛیٛٞق

 ١٘چٜیٚ ٝ قی٘یبیی ٝ كیعیٌی . ذٞالاؾت ُطكت٠

 زض ًٔیسی ٛوف ؿصایی ی١ب كطآٝضزٟ ػٌ٘ٔطزی ١بی یػُیٝ

زض ایٚ ضاثغ٠،  .زاضز ١ب یٞتیيپطٝث ٗبٛسٙ ظٛسٟ تض٘یٚ

ٗبزٟ تطًیت (، ٛكبٙ زازٛس ٠ً 2015ضاٛسا١یطا ٝ ١ٌ٘بضاٙ )

ثبقس. تطًیجبت  ٗؤثط ١ب یٞتیيپطٝث یٗبٛ ظٛسٟثط  تٞاٛس یٗؿصایی 

 ١ب یسضاتًطث١ٞ، ١ب یچطث، ١ب یٚپطٝتئقبْٗ  ییٗٞاز ؿصاانٔی 

ثط ضقس  ٗؤثطػٞاْٗ  یٚتط ٢ٖٗ ١ب آٙثیٚ  ًٜف ثط١ٖٝ 

ٗٞاز  ثٜبثطایٚ؛ ]65[ ضٝٛس ث٠ ق٘بض ٗی ١ب یٞتیيپطٝثٗیٌطٝثی 

زض  ١ب یٞتیيپطٝث ٗؿتویٖ اؾتلبزٟ -1ث٠ زٝ ضٝـ  ییؿصا

 زض ١ب یٞتیيپطٝث یطٗؿتویٖؿ اؾتلبزٟ -2 یی،ؿصا ٗبزٟ تطًیت

 تٞاٜٛس یٗ ،ثؿت٠ پٔی٘طی ٗبتطیؽ عطین اظ ؿصایی ٗبزٟ ؾغح

، ٗٞضز اذیط. زض ثبقٜس ١ب یٞتیيپطٝث ثطای ٜٗبؾجی حبْٗ

قطایظ  ٠ًذٞضاًی  ثؿت٠ٗٞضز اؾتلبزٟ زض تٞؾؼ٠ ٗٞاز 

، ٗس ٛظط آٝضٛس كطا١ٖ ١ب یٞتیيپطٝث یٗبٛ ظٛسٟٜٗبؾجی ثطای 

ث٠  ییٗٞاز ؿصاهطاض ُطكت٠ اؾت. ػلاٟٝ ثط ایٚ، ٗست ٗبٛسُبضی 

 ی١ب ثؿت٠قی٘یبیی ٝ قیٟٞ تٞٓیس ٝاثؿت٠ اؾت.  ی١ب ٢ِٛساضٛسٟ

پتبٛؿیْ خبیِعیٜی ثطای  ،كؼبّ حبٝی تطًیجبت عجیؼی

ضا زاضٛس.  ییٗٞازؿصاقی٘یبیی خ٢ت ٢ِٛساضی  ی١ب ٢ِٛساضٛسٟ

ٝ  ١ب یٖٔكاظ ٗغبٓؼبت اٛدبٕ قسٟ ث٠ تٞاٛبیی  ثؿیبضیزض 

ثطذی اظ  اكعایف ظٗبٙ ٗبٛسُبضیپطٝثیٞتیي زض  ی١ب پٞقف

 ٝ ٛبٙ پطزاذت٠ قسٟ اؾت. یٟٞٗاظ خ٠ٔ٘ ُٞقت،  ییٗٞاز ؿصا

 ی١ب پٞقف ثطای اٝٓیٚ ثبض اظ( 2007تبپیب ٝ ١ٌ٘بضاٙ )

اًؿیساٙ ٝ ضٝؿٚ آكتبثِطزاٙ ٝ  آٓػیٜبت ٝ غلاٙ حبٝی آٛتی

 ی١ب ت٠ٌثطای پٞقف ز١ی ثیلیسٝثبًتطیٕٞ لاًتیؽ ثبًتطی 

 10پؽ اظ ٛتبیح ٛكبٙ زاز ٠ً ؾیت ٝ اٛج٠ اؾتلبزٟ ٛ٘ٞزٛس. 

خ٘ؼیت ثبًتطی زض ؾیت ٝ  C 2° زض ١ب یٟٞٗ ضٝظ ٢ِٛساضی

ثبثت ٗبٛس ٝ ایٚ ٗیعاٙ ثیف اظ  یجبًتوطز١ی قسٟ  اٛج٠ پٞقف

cfu/gr
ٗیعاٙ ًب١ف خ٘ؼیت ١٘چٜیٚ  تر٘یٚ ظزٟ قس. 106 

ٗب١یت  زٓیْزض ٗیٟٞ ؾیت ث٠  عی ٢ِٛساضیثبًتطی زض 

ج٠ ُعاضـ قس اـ یسیاؾ  . ]66[ ثیكتط اظ ٗیٟٞ اٛ

( ثب١سف ًب١ف 2010زیِط ُیلاٗبؼ ٝ ١ٌ٘بضاٙ ) یا ٗغبٓؼ٠زض 

ُٞقت ُبٝ اظ كیٖٔ  ؾغح زض ٓیؿتطیب ٗٞٛٞؾیتٞغٛعخ٘ؼیت 
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اؾتلبزٟ ٛ٘ٞزٛس.  لاًتٞثبؾیٔٞؼ ؾبًئیؾسیٖ ًبظئیٜبت حبٝی 

ضٝظ  21پؽ اظ لاًتٞثبؾیٔٞؼ ؾبًئی خ٘ؼیت ثبًتطی 

ؾیٌْ ِٓبضیت٘ی زض ١ط  7ؾیٌْ ِٓبضیت٘ی ث٠  ٢ِٛ6ساضی اظ 

اكعایف  C 4° زض زٗبی زاض پٞقفٗطثغ زض ُٞقت  ٗتط یؾبٛت

ث٠ زٓیْ اٛتكبض تطًیجبت ٗـصی اظ ؾغح  احت٘بلا٠ًً  یبكت

 . ]57[ ُٞقت ث٠ ؾبذتبض كیٖٔ ثٞز

( اظ ٗحّٔٞ ٛكبؾت٠ حبٝی 2012آٓتبٗیطاٛٞ ٝ ١ٌ٘بضاٙ )

ث٠ ػٜٞاٙ   لاًتٞثبؾٔٞؼ اؾیسٝكیٔٞؼثبًتطی ًپؿ٠ٓٞ قسٟ 

پٞقف ٛبٙ اؾتلبزٟ ًطزٛس. پٞقف ٗصًٞض هجْ اظ پرت ٛبٙ 

ث٠ نٞضت تي لای٠ ٝ ث٠ ضٝـ اؾپطی ًطزٙ ضٝی ذ٘یط ٛبٙ 

 ثبًتطی یٗبٛ ظٛسٟهطاض ُطكت. ٛتبیح ٛكبٙ زاز ٠ً چٜس لای٠ 

 24ٝ زض عی  پؽ اظ پرت ٛبٙ لاًتٞثبؾیٔٞؼ اؾیسٝكیٔٞؼ

 3زض ت٘بٕ تی٘بض١ب حسٝز ؾبػت ٢ِٛساضی آٙ زض زٗبی ٗحیظ 

٠ً ٛكبٙ اظ ٛبًبضاٗسی پٞقف  ؾیٌْ ِٓبضیت٘ی ًب١ف یبكت

اظ ؾٞیی . ٛكبؾت٠ زض حلبظت اظ ثبًتطی پطٝثیٞتیي زاقت

ٗثجت  یطتأثایٚ ٛٞع پٞقف ز١ی ثط ذٞال كیعیٌی ٛبٙ  زیِط

 ُطزیسثبكت ٛبٙ  زاقت ٝ ثبػث اكعایف كؼبٓیت آثی ٝ ٛطٗی

]71[.  

آٓػیٜبت ٝ آٓػیٜبت/ ًٜؿتبٛتطٟ پطٝتئیٚ آة پٜیط  ی١ب پٞقف

(WPCحبٝی ) لاًتٞثبؾیٔٞؼ ضاٜٗٞؾٞؼGG  ضای پٞقف

اؾتلبزٟ قس.  (١2014ٌ٘بضاٙ ) ٝ ز١ی ٛبٙ تٞؾظ ؾًٞٞٓٞؼ

 10ث٠ ٗست  C60°  ذكي ًطزٙ ثب ١ٞای زاؽ زض زٗبی

زهیو٠ اٛدبٕ ُطكت.  2ث٠ ٗست  C 180° یزٗبزهیو٠ ٝ زض 

ثبًتطی پطٝثیٞتیي پؽ اظ ذكي قسٙ ث٠ ٛٞع  یٗبٛ ظٛسٟ

ٗبتطیؽ پٔی٘طی ٝاثؿت٠ ثٞز زض حبٓی ٠ً قطایظ ذكي ًطزٙ 

 پطٝتئیٚ ٗؼٜبزاضی ثط آٙ ٛساقت ٝ اكعٝزٙ ًٜؿتبٛتطٟ یطتأث

لاًتٞثبؾیٔٞؼ  ثبًتطی  یٗبٛ ظٛسٟپٜیط ثبػث ث٢جٞز  آة
. ١٘چٜیٚ ٗیعاٙ اكت خ٘ؼیت زض قطایظ قس GGضاٜٗٞؾٞؼ 

ؾیٌْ ِٓبضیت٘ی ٝ زض  7/0پٞقف آٓػیٜبت  ُٞاضقی زض ٗٞضز

ؾیٌْ  5/1-6/1آة ثیٚ  پطٝتئیٚ ًٜؿتبٛتطٟ/ پٞقف آٓػیٜبت

ِٓبضیت٘ی ثٞز. ایٚ ٛتبیح ٛكبٙ اظ اثط ٗحبكظت ًٜٜسُی ثیكتط 

زض  GGلاًتٞثبؾیٔٞؼ ضاٜٗٞؾٞؼ پٞقف آٓػیٜبت ثط ثوبء 

 پطٝثیٞتیي ٛبٙ  ٗهطف  ُٞاضقی ثٞز. ث٠ ػلاٟٝ ٗیعاٙ   قطایظ

لاًتٞثبؾیٔٞؼ  خ٢ت اٛتوبّ ًبكی ؾّٔٞ پطٝثیٞتیي 
  .]67[ ُطٕ تر٘یٚ ظزٟ قس 30-40ث٠ ضٝزٟ،  GGضاٜٗٞؾٞؼ 

ؾیٌْ ِٓبضیت٘ی  5/1( ًب١ف ١2015ٌ٘بضاٙ )تبٝضا ًطٝظ ٝ 

ٗحهٞض قسٟ زض  لاًتٞثبؾیٔٞؼ پلاٛتبضٕخ٘ؼیت ثبًتطی 

 ضٝظ ٢ِٛساضی 30پٞقف ٗتیْ ؾٔٞٓع ؾیت ذكي ضا زض عی 

 ضا ٗكب١سٟ ٛ٘ٞزٛس.  % 60ٝ ضعٞثت ٛؿجی  C 20° زض زٗبی

 یٗبٛ ظٛسٟایٚ ٗحووبٙ قطایظ ذكي ًطزٙ ؾیت ضا زض 

ثبًتطی پطٝثیٞتیي ٝ حلظ خ٘ؼیت آٙ ث٠ ٗیعاٙ ًبكی زض 

  90ٝ ظٗبٙ  C 50° زاٛؿتٜس ٝ زٗبی ٗؤثطعی زٝضٟ ٢ِٛساضی 

زهیو٠ ثطای ذكي  3ٝ ظٗبٙ  C140°  زهیو٠ ضا ٛؿجت ث٠

 تكریم زازٛس. تط ٜٗبؾتقسٟ  یز١ پٞقف ١بی یتؾًطزٙ 

ٌٛت٠ هبثْ تٞخ٠ ایٚ اؾت ٠ً زض ١ط حبّ، ؾیؿتٖ حْ٘ 

زض ثطاثط  ١ب ؾّٔٞثبیس هبثٔیت ٗحبكظت اظ  ١ب یٞتیيپطٝثًٜٜسٟ 

ٞاضقی ٗؼسٟ ٝ ضٝزٟ ضا زاقت٠ ػٞاْٗ ذبضخی ٗبٜٛس قطایظ ُ

  .]68[ ثبقس

آٓػیٜبت  ١بی یٖٔكًبٓجبؼ ثب  ی١ب ٝضه٠ یز١ پٞقفٛتبیح 

cfu/ g ) لاًتٞثبؾیٔٞؼ پلاٛتبضٕحبٝی ثبًتطی 
زض عی ( 10 8

 زض یرچبّ ٛكبٙ زاز ٠ً ١ب آٙٗؼّ٘ٞ ٢ِٛساضی یي ٗبٟ 

ًب١ف ؾیٌْ ِٓبضیت٘ی  23/2 خ٘ؼیت ثبًتطی پطٝثیٞتیي

١لت٠ خ٘ؼیت ثبًتطی  3ایٚ زض حبٓی ثٞز ٠ً پؽ اظ . یبكت

 .]64[ ثٞز CFU/g106پطٝثیٞتیي زض ًبٓجبؼ ثیف اظ 

 اظ اؾتلبزٟ اثط( ١2020ٌ٘بضاٙ )ٝ  پٞض ق٢طإزض ٗغبٓؼ٠ زیِط 

 پطٝثیٞتیي ثبًتطی حبٝی ًٔؿیٖ آٓػیٜبت چٜسلای٠ پٞقف

ٝ ؾٞؾپبٛؿیٞٙ ثبًتطی ٗصًٞض  لاًتٞثبؾیٔٞؼ پلاٛتبضٕ ثٞٗی

 كطِٛی تٞت ٗیٟٞ ًیلی ١بی یػُیٝثط ثطذی  زض آة ٗوغط

زض زٗبی  ی٢ِٛساضعی زٝ ١لت٠  پطٝثیٞتیي تٞٓیسی زض

 ی٠اظ پٞقف چٜسلا اؾتلبزٟ. زازٛس هطاض اضظیبثی یرچبّ ضا ٗٞضز

لاًتٞثبؾیٔٞؼ  یٞتیيپطٝث یثبًتط حبٝی ًٔؿیٖ یٜبتآٓػ
 اكت ٝظٙ، ٛطٕ قسٙ ثبكتتٞاٛؿت  ی٠ٌٜاض٘ٚ  پلاٛتبضٕ

 ثبًتطی خ٘ؼیتٗیعاٙ اكت  ،ثیبٛساظز یطتأذ ضا ث٠ كطِٛی تٞت

ث٠ ٗوساض هبثْ تٞخ٢ی ضا ٛیع  زض عی ٢ِٛساضی پطٝثیٞتیي

  .]69[ ًب١ف زاز
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 پطٝثیٞتیي. ی١ب پٞقفٝ  ١ب یٖٔكٗغبٓؼبت ٗرتٔق اٛدبٕ قسٟ زض ظٗی٠ٜ  (4جذٍل )
Table 4. Various studies about probiotic films and coatings. 

 ًَع پلیوز
Polymer type 

 سبیز هَاد افشٍدًی

Other additives 
هیکزٍارگبًیسن 

 پزٍثیَتیک

Probiotic 

microorganism 

 هبدُ غذایی هَرد هغبلعِ

Studied food 
 هٌجع

reference 

 غلاٙ آٓػیٜبت ٝ
Alginate and gellan 

 ضٝؿٚ آكتبثِطزاٙ

Sunflower oil 
B. bifidum 

 ؾیت ٝ اٛج٠ ثطـ ذٞضزٟ

Sliced apples and mangoes 
[45] 

 ًبظئیٜبت ؾسیٖ

Sodium caseinate 

 ؾٞضثیتّٞ            

sorbitol L. sakei ُٕٞقت ذب 

Raw meat 
[36] 

 آٓػیٜبت

Alginate 

 ٛكبؾت٠
Starch 
 ٛبیعیٚ
Nisin 

 ُٔیؿطّٝ

Glycerol 

زٝ ٠ُٛٞ ثبًتطی 

 اؾیسلاًتیي

Two lactic acid 
bacteria 

 كی٠ٔ ٗب١ی ؾبٓ٘ٞٙ

Salmon fillet 
[37] 

 غلاتیٚ

Gelatin 

 ًُٔٞع

Glucose 
 ؾیؿتئیٚ

Cysteine 
 ُٔیؿطّٝ

Glycerol 
 ؾٞضثیتّٞ

sorbitol 

L. acidophilus 
B. bifidum 

 ٗب١ی

Fish 
[72] 

 ٛكبؾت٠

Starch 
- 

L. acidophilus ٙٛب 

Bread 
[71] 

 (MCٗتیْ ؾٔٞٓع )

Methylcellulose 
پطٝپیْ ٗتیْ  ١یسضًٝؿی

ٞٓع )  (HPMCؾٔ

Hydroxypropyl 
methylcellulose 

(HPMC) 
 پطٝتئیٚ ٛرٞزكطِٛی

Pea protein 
 ًبظئیٜبت ؾسیٖ

Sodium caseinate 

 

 ُٔیؿطّٝ

Glycerol 

L. plantarum - [39] 

ٛكبؾت٠ )ًبؾبٝا، شضت ٝ 

 ظٗیٜی(  ؾیت

Starch (Cassava, corn 
and potato) 

 پٞلالاٙ

Pollalan 
L. acidophilus 
L. plantarum 

L. reuteri 
       - [1] 

 آٓػیٜبت ؾسیٖ 

Sodium alginate 

 ًٜؿتبٛتطٟ پطٝتئیٚ آة پٜیط

Whey Protein Concentrate 
 ُٔیؿطّٝ

Glycerol 
L. rhamnosus GG 

 ٛبٙ            

Bread           
[46] 



 

    191             كیٖٔ ١ب ٝ پٞقف ١بی پطٝثیٞتیي                                                                                                     پٞض ٝ ٗطتضی ذ٘یطیزیٜب ق٢طإ

 
 

 غلاتیٚ

Gelatin 

١ب )ایٜٞٓیٚ،  یٞتیيثپطی 

زًؿتطٝظ،  یپٔ

ًُٔٞعآیِٞؾبًبضیس ٝ زًؿتطیٚ 

 ُٜسٕ(

Prebiotics (inulin, poly-

dextrose, glucosalicyacaride 
and wheat dextrin) 

 ُٔیؿطّٝ

Glycerol 

L. rhamnosus GG - [33] 

 ٗتیْ ؾٔٞٓع

Methylcellulose 

 كطًٝتٞآیِٞؾبًبضیس

Fructooligosaccharide 
 ؾٞضثیتّٞ

Sorbitol 

L. bulgaricus 
L. plantarum 

- [27] 

 آُبض

Agar 

 چبی ؾجع

Green tea 
 ًُٔٞع

glucose 
 ُٔیؿطّٝ

Glycerol 

L. paracasei 
B. lactis 

ب١ٗی  كی٠ٔ 

Fish fillet 
[38] 

 ٗتیْ ؾٔٞٓع

Methylcellulose 

 كطًٝتٞآیِٞؾبًبضیس

Fructooligosaccharide 
 ؾیتطیي اؾیس

Citric acid 
 ؾٞضثیتّٞ

Sorbitol 

L. plantarum 
 ی ؾیت ذكي١ب ٝضه٠

Dried apple slices 
[47] 

 ًلیطاٙ

Kefiran 
 ُٔیؿطّٝ

Glycerol 

L. plantarum 
Kluyveromyces 

marxianus 
- [29] 

 ٛكبؾت٠ )شضت ٝ ثطٛح(

Starch(corn, rice) 

پطٝتئیٚ )غلاتیٚ، ًبظئیٜبت 

 ؾسیٖ ٝ پطٝتئیٚ ؾٞیب(

Protein (gelatin, sodium 

caseinate and soy protein) 

L. rhamnosus GG - [34] 

ًبضاغیٜبٙ، غلاتیٚ، -ًبپب

آٓػیٜبت ؾسیٖ ثب 

ٝیؿٌٞظیت٠ ثبلا ٝ پبییٚ، 

 پٌتیٚ

Capa-Caraginine, 
Gelatin, Sodium 

Alginate with High and 

Low Viscosity, Pectin 

 

 ًٜؿتبٛتطٟ پطٝتئیٚ آة پٜیط

Whey Protein Concentrate 
 

L. rhamnosus GG - [35] 

 ًطثًٞؿی ٗتیْ ؾٔٞٓع

Carboxymethylcellulose 

 

 ُٔیؿطّٝ

Glycerol 

L. rhamnosus GG 
L. casei 

L. acidophilus 
B. bifidum 

- [70] 

ؾٔٞٓع ًطثًٞؿی ٗتیْ 

(CMC) 

Carboxymethylcellulose 

 

١یسضًٝؿی اتیْ ؾٔٞٓع 

(HEC) 

Hydroxyethylcellulose 

 

 اؾیس ؾیتطیي

Citric acid 
 L. rhamnosus GG - [30] 
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ًطثًٞؿی ٗتیْ ؾٔٞٓع/ 

 آٓػیٜبت ؾسیٖ

Carboxymethylcellulose 
/ alginate 

ًطثًٞؿی ٗتیْ ؾٔٞٓع/ 

 ًلاغٙ

Carboxymethylcellulose 
/ collagen 

 ؾسیٖ/ ًلاغٙ آٓػیٜبت

Alginate/ collagen 

 

 ُٔیؿطّٝ

Glycerol 

L. lactis                        - [42] 

ًلیطاٙ/ًٜؿتبٛتطٟ 

 پطٝتئیٚ آة پٜیط

Kefiran / whey protein 

concentrate 

 ُٔیؿطّٝ

Glycerol L. paracasei 

Kluyveromyces 

marxianus 
- [31] 

 آٓػیٜبت/ پٌتیٚ

Alginate/ pectin 

 ُٔیؿطّٝ یب ؾٞضثیتّٞ

Glycerol or sorbitol 
L. plantarum - [32] 

 آٓػیٜبت

Alginate  

 ؾٞضثیتّٞ

sorbitol 
 ًٔطیس ًٔؿیٖ

Calcium chloride 
L. plantarum 

 كطِٛی تٞت

Strawberry  
[48] 

 

 فعبل ّبی یثٌذ ثستِقَاًیي هزثَط ثِ  .6

قسٟ ثب  ٗحبكظت ؿصایی كطاٝضزٟ پیف اظ تٞٓیس تدبضی یي

كیٖٔ یب پٞقف ذٞضاًی، قطًت تٞٓیس ًٜٜسٟ ثبیس ٝضؼیت 

ٛظبضتی ٝ هٞاٛیٚ ٗٞخٞز زض ایٚ ضاثغ٠ ضا ٗس ٛظط هطاض ز١س. 

اٝٓیٚ ٌٛت٠ تٞخ٠ ث٠ ذٞضاًی ثٞزٙ ت٘بٕ اخعای تكٌیْ ز١ٜسٟ 

ٝ اظ  ١بؾت آٙٝ ١٘چٜیٚ ای٘ٚ ثٞزٙ  ١ب پٞقفٝ  ١ب یٖٔك

ؾٞی زیِط ضػبیت ًٔی٠ انّٞ ث٢ساقتی زض ث٠ ًبضُیطی 

ٝ  ١ب یٖٔك. ثبقس یٗد٢یعات زض عی ٗطاحْ كطایٜس تٞٓیس ت

ث٠ ػٜٞاٙ اكعٝزٛی  ١ب آٙذٞضاًی ٝ تطًیجبت  ی١ب پٞقف

 ثطچؿتكؼبّ ؿصا ثبیس ثط ضٝی  یثٜس ثؿت٠ؿصایی ٝ یب حتی 

شًط قٞٛس. ٗؿئ٠ٔ ٢ٖٗ زیِط اٌٗبٙ حضٞض تطًیجبت كطاٝضزٟ 

قیط  ١بی یٚپطٝتئ، ٗبٜٛس ١بؾت پٞقفٝ  ١ب یٖٔكآٓطغٙ زض 

)ًبظئیٚ ٝ آة پٜیط(، پطٝتئیٚ ُٜسٕ )ُٔٞتٚ(، پطٝتئیٚ ؾٞیب، 

ؿصایی ثبیس ػٜٞاٙ ُطزز.  كطاٝضزٟ زض ١ب آٙثٜبثطایٚ حضٞض 

اظ پٔی٘ط١بی عجیؼی ثیكتط ظیؿت كؼبّ  ی١ب پٞقفٝ  ١ب یٖٔك

عجیؼت ت٢ی٠ ٝ ظیؿت ؾبظُبض ثب ظیؿت ترطیت پصیط 

٠ً  ٠ً ٜٗدط ث٠ ًب١ف ٗٞاز ؾ٘ی ظیؿت ٗحیغی ُطزٛس یٗ

 ٠ً. ١ِٜبٗی قٞٛس یٗ، ضٝز یٗث٠ ًبض  یثٜس ثؿت٠زض نٜؼت 

١ؿتٜس، ٗٞضٞػبت  ١ب یٞتیيپطٝثحبٝی  ١ب پٞقفٝ  ١ب یٖٔك

. قٞز یٗكؼبّ ٗغطح  یثٜس ثؿت٠ثیكتطی زض ضاثغ٠ ثب هٞاٛیٚ 

زض اتحبزی٠ اضٝپب، ١یچ چ٢بضچٞة هبٛٞٛی ثطای تؼییٚ 

پطٝثیٞتیي  ییٗٞاز ؿصا یثٜس عجو٠پطٝثیٞتیي یب  ١بی یثبًتط

 ١بی یٌطٝاضُبٛیؿٖٗٝخٞز ٛساضز. حتی اُط ثؿیبضی اظ 

پطٝثیٞتیي ث٠ ػٜٞاٙ اخعای ؿصایی ای٘ٚ ٗٞضز اؾتلبزٟ هطاض 

ٗٞضز ثحث ٛجبقس، عجن آییٚ ٛب٠ٗ ق٘بضٟ  ١ب آُٙیطٛس ٝ ایٜ٘ی 

ثطای تؼییٚ ٗدٞظ  EFSAٛظط ٗؿبػس اظ اذص  2006/1924

ایظ زض قط تٞؾظ ً٘یؿیٞٙ اضٝپب لاظٕ اؾت. ثب ایٚ حبّ

 ١ب یٞتیيپطٝثهبٛٞٙ اؾتلبزٟ اظ ایبلات ٗتحسٟ ٗتلبٝت اؾت ٝ 

ث٠ ػٜٞاٙ ٌْٗ٘ زاضٝیی ٝ یب  ١ب آٙثب تٞخ٠ ث٠ زا٠ٜٗ اؾتلبزٟ 

 زض ًكٞض ٗب ایطاٙ ٛیع اؾتبٛساضی ثطای. قسٟ اؾتؿصایی ٝضغ 

 اؾتبٛساضز)ق٘بضٟ پطٝثیٞتیي  ١بی یٌطٝاضُبٛیؿٖٗقٜبؾبیی 

زض  ١ب یٞتیيپطٝثٗؼیبض اٛتربة ٝ ١٘چٜیٚ  (19459

ٝضغ قسٟ  (22015 اؾتبٛساضز)ق٘بضٟ ٗحهٞلات ؿصایی 

اؾت، ثٜبثطایٚ خ٢ت تٞٓیس ٗحهٞلات خسیس پطٝثیٞتیي ثبیس 
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. ٝ ٗوطضات ٝ آعاٗبت لاظٕ ضا ضػبیت ًطز ث٠ آٙ ٗطاخؼ٠ ٛ٘ٞز

ؾٞی٠ پطٝثیٞتیي ثبیس ، 19459ق٘بضٟ ٗٔی ثطاؾبؼ اؾتبٛساضز 

ًبتبلاظ ٜٗلی، كبهس كؼبٓیت ١٘ٞٓتیي، ٗوبٕٝ ث٠ اؾیس، ٗوبٕٝ ث٠ 

ُٞاضقی ثٞزٟ ٝ پؽ اظ تی٘بض زض  ١بی یٖآٛعٛ٘ي نلطاٝی، ٗوبٕٝ ث٠ 

ظٛسٟ آٙ  ی١ب ؾّٔٞقسٟ ُٞاضقی ق٘بضـ  ؾبظی ی٠قجقطایظ 

ؾٞی٠ پطٝثیٞتیي ثبیس  ػلاٟٝ ثط ایٚ .ثبقس cfu/ml 106ثیكتط اظ 

١٘چٜیٚ اپیتٔیبّ ضٝزٟ ضا زاقت٠ ثبقس.  ی١ب ؾّٔٞاتهبّ ث٠ تٞاٛبیی 

اثطات ضسٗیٌطٝثی ٝ ًب١ف ًٔؿتطّٝ آ٢ٛب ثبیس ٗٞضز آظٗٞٙ هطاض 

زض پطٝثیٞتیي  ١بی ی٠ؾٞٗؼیبض١بی اؾبؾی خ٢ت اٛتربة اظ  ُیطز. 

 ١بی ی٠ؾٞقٜبؾبیی ، 22015 ٗٔی ق٘بضٟ  ؿصا ثط عجن اؾتبٛساضز

اضظیبثی تٞاٛبیی زض حس خٜؽ، ٠ُٛٞ ٝ ظیط ٠ُٛٞ ٝ ١٘چٜیٚ  ٗیٌطٝثی

  .ثبقس یٗ یتٜ زضٝٙٝ  یتٜ ثطٝٙؾٞی٠ پطٝثیٞتیي زض قطایظ 
 

 یّب پَضصٍ  ّب یلنفکبرثزدّبی آتی  ثیٌی یصپ .7

 پزٍثیَتیک 

ذٞضاًی  ی١ب پٞقفٝ  ١ب یٖٔكزض  ١ب یٞتیيپطٝثث٠ ًبضُیطی 

ثؿیبض ٗٞضز تٞخ٠ هطاض  یطاًاذظ٢ٞضی اؾت ٠ً  كٜبٝضی ٛٞ

. زاضزتحویوبت زض ایٚ ظٗی٠ٜ ١٘چٜبٙ ازا٠ٗ ٝ  ُطكت٠ اؾت

زض آیٜسٟ ٛعزیي پطٝثیٞتیي  ی١ب پٞقفٝ  ١ب یٖٔك یطیًبضُ ث٠

اظ خ٠ٔ٘  .ث٠ ػٞاْٗ ٗرتٔلی ثؿتِی زاضز ییٗٞاز ؿصازض ؾغح 

٠ً چ٢بض چٞة هٞاٛیٚ ٗطثٞط ث٠ ؿصا١بی پطٝثیٞتیي  ضػبیت

تطؿیت  ؾبٖٓؿصایی كطاٝضزٟ ضا ثطای تٞٓیس  یسًٜٜسُبٙتٞٓثبیس 

 ١بی یٖٔككٜبٝضی خسیس  ی١ب خٜج٠ٛ٘بیس. ٗغبٓؼبت آتی ثبیس 

ث٠ ػٜٞاٙ ٗثبّ  پطٝثیٞتیي ضا ٗسٛظط هطاض ز١ٜس ذٞضاًی

ٗٞضز  پیكیٚ ی١ب پػ١ٝفپٔی٘ط١بیی ٠ً زض اضظیبثی پتبٛؿیْ 

 ی١ب ن٘ؾظئیٚ، پطٝتئیٚ ٗبٜٛس اٛس ) ِٛطكت٠اؾتلبزٟ هطاض 

ؾبیط  ١بی یتهبثٔاضظیبثی  ، ٕٗٞ ظٛجٞضػؿْ ٝ ...(، ُیب١بٙ ثٞٗی

ٝ  پطٝثیٞتیي خ٢ت اؾتلبزٟ زض كیٖٔ ١بی یٌطٝاضُبٛیؿٖٗ

زض  پٔی٘طی ١بی یٖٔكاٛٞاع ثٞزٙ  ٗغٔٞة ، اضظیبثیپٞقف

ٝ ضؾبٛف تؼساز  ٗرتٔق ییٗٞاز ؿصازض  یطیًبضُ ث١٠ِٜبٕ 

. ػلاٟٝ ثط ایٚ تطًیت ث٠ ؾیؿتٖ ُٞاضـ ١ب یٞتیيپطٝثًبكی 

 ی١ب پٞقفٝ  ١ب یٖٔكزض  ١ب ثیٞتیي یپطٝ  ١ب یٞتیيپطٝث

ذٞضاًی ٗٞضٞع خبٓجی اؾت ٠ً ٗغبٓؼبت ٗحسٝزی زض ایٚ 

ظٗی٠ٜ اضائ٠ قسٟ اؾت. اظ ؾٞیی زیِط، ٗغبٓؼبت زضٝٙ تٜی 

ٝ ١٘چٜیٚ ض١بیف  یٗبٛ ظٛسٟخ٢ت اضظیبثی ٗیعاٙ 

بیی اتهبّ زض قطایظ ٗرتٔق ُٞاضقی ٝ تٞاٛ ١ب یٞتیيپطٝث

اپیتٔیبّ ضٝزٟ ثبیس اٛدبٕ ُیطز تب ٗعایبیی  ی١ب ؾّٔٞث٠  ١ب آٙ

پؽ اظ هطاض ُیطی زض  ١ب یٌطٝاضُبٛیؿٖٗؾلاٗتی ثرف ایٚ 

 ٗكرم ُطزز.   ١ب پٞقفٝ  ١ب یٖٔكؾبذتبض 
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Abstract 

Probiotics are live microorganisms that adequate consumption of them leads to health effects in the host. Due to 

the increase in people's awareness and change in their lifestyle in recent years, the tendency to consume 

probiotic products has increased around the world. Production of probiotic food products have challenge 

because of inactivation of significant number of probiotic microorganisms during various food processes, 

storage or interaction with food ingredients. In addition, the digestion and passage of food through the 

gastrointestinal tract can affect the survival of probiotics. Therefore, maintaining the live population of probiotic 

microorganisms sufficiently(>10
6 

CFU /ml or g )  until consumption of product should be considered by 

manufacturers. Incorporation of probiotic microorganisms in the different films and coatings are a new approach 

that has been proposed in the last decade to develop bioactive films with antimicrobial and health-promoting 

properties in order to provide new non-dairy probiotic products. The aim of this review study was evaluation of 

studies of probiotic films and coatings until now to conduct further research based on the available results in 

future. 
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