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ان، او ندانند و کوشندگهای ستایش خدای را که سخنوران در ستودن او بمانند و شمارندگان، شمردن نعمت

های بزرگشان که فریادرس است و گرمای حق او را گزاردن نتوانند. به پدر و مادر عزیزم به پاس قلب

امیدبخش وجودشان همواره بهترین پشتیبان من است و همسر مهربانم که در تمام طول تحصیل همراه و 

 کنم.ین سپاس ها  را تقدیم میهمگام من بود و مشکلات مسیر برایم تسهیل نمود صمیمانه تر

 ابتدای از هکنصیرپور و دکتر فتحی  دکتر آقایان محترم استاتید زحمات و هاراهنمائی از فراوان با سپاس 

نمودند. از آقای دکتر  یاری  اثر این نگارش در مرا خود هایراهنمائی با تحقیق، این انجام طی در و راه

تر از اساتید بزرگوار خانم دکامه را متقبل شدند کمال تشکر را دارم. نکرامت که زحمت مشاوره این پایان

عهده داشتند کمال نامه را برسلطانی زاده و آقای دکتر مهدوی که زحمت بازخوانی و داوری این پایان

 گذاری را دارم. سپاس

کریمی همچنین از کمک های بی شائبه آقایان مهندس نصری، فروهر وآقایان دهقانی، مولایی و 

 نمایم. گذاری میسپاس

 نم.کدر پایان از تمام دوستان خوبم که به نحوی مرا در انجام این پژوهش یاری کردند صمیمانه تشکر می
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 چکیده

 2Dدو شکل طبیعی این ویتامین، ویتامین با فعالیت ضد نرمی استخوان است.  ترکیبات استروئیدیاز  Dویتامین      
(Ergocalciferol و ) 1ویتامینD (Cholecalciferol .است )1 ویتامینD  ویتامینهیدروکسی  -25غلظت سرمی D 
ویتامین در تنظیم سطح کلسیم و این دهد. افزایش می 2Dبرابر بیشتر از ویتامین  7/1را  (در بدن Dاصلی ویتامین  متابولیت)

سبب بیماری  Dنقش دارد. کمبود ویتامین  عروقی و انواع سرطان -های قلبییماریدر بدن، کاهش ابتلا به دیابت، بر فسف
خورشید به سطح پوست  UVاثر تابش اشعه گردد. این ویتامین بر راشیتیسم در کودکان و پوکی استخوان در بزرگسالان می

-درجه، پیری، استفاده از ضد آفتاب، پیگمان 42های جغرافیایی بالاتر از شود. به دلیل قرار گرفتن در عرضدر بدن تولید می

ی ای غذایهنور خورشید به مقدار کافی به سطح پوست نرسیده و نیاز به استفاده از مکمل ،های تیره پوست و فصل زمستان
واد غذایی مافی ویتامین در مواد غذایی مختلف، غنی سازی بدن وجود دارد. به علت نبود مقدار ک در برای تأمین این ویتامین

ردند. هدف از گهای مختلف این ویتامین در برابر عوامل محیطی ناپایدار بوده و تجزیه میشکل. شودمیانجام این ویتامین با 
ه ب ای شدن مرکب با استفاده از ژلاتین و صمغ عربی و افزودنبا روش توده 1D ویتامینکردن انجام این تحقیق ریزپوشینه 

های )ژلاتین، به منظور تعیین نسبت (RSMسطح پاسخ ) طرحاست. از  کریستالی 1Dشیر و مقایسه آن با شیر دارای ویتامین 
 راندمان ریزپوشینه کردن استفاده شد. در ابتدابرای رسیدن به بالاترین  و مدت زمان اسیدی کردن(صمغ عربی، لاکتوز 

حجمی از ژلاتین و صمغ عربی تهیه گردید. لاکتوز در مابقی  -وزنیدرصد  13در روغن زیتون حل شد. محلول  1Dویتامین 
تشکیل  W/Oشد و امولسیون زده  دقیقه هم 5به مدت  rpm2333آب فرمولاسیون حل شد. روغن حاوی ویتامین در دور 

با استفاده  با توجه به مدت زمان اسیدی کردن ترکیب pH به امولسیون افزوده شد. لول صمغ عربی و سپس لاکتوزشد. مح
درجه  -45ساعت و در دمای  24ها در خشک کن انجمادی به مدت رسانده شد. ریزپوشینه 4به درصد 13از اسید استیک 

 (SEM) ونیالکترمیکروسکوپ نوری و استفاده از با ها خشک شدند. بررسی خصوصیات ظاهری ریزپوشینه گرادسانتی

 ا استفاده از هگزانها ب. روغن ریزپوشینهبودندصاف  وحکروی و سطدارای ظاهر  ی تولید شدههاریزپوشینه .انجام شد
فوتومتری وها با استفاده از روش اسپکترریزپوشینهدر برآورد شد. میزان ویتامین موجود  هاآن راندمان روغنیاستخراج شد و 

یش درصد بود. با افزاریزپوشانی کردن بهترین مدل برای توصیف راندمان درجه دوم برآورد شد. براساس نتایج حاصل مدل 
ضافه های دارای بالاترین راندمان به شیر اریزپوشینهراندمان افزایش و سپس کاهش یافت.  وزنی صمغ عربی و ژلاتین ابتدا

گیری شد. در طی زمان اندازه 1Dآزاد شدن ویتامین تولید شد.  1Dویتامین کریستالی پودر  شیر غنی شده باهم چنین ، شدند
پودر ه با شیر غنی شدها در طی زمان افزایش و میزان ویتامین موجود در میزان ویتامین موجود در شیر غنی شده با ریزپوشینه

بود. طبق این  %45/7برابر در مدل سیستم آب ها نهاز ریزپوشی 1D ویتامینکریستالی در طول زمان کاهش یافت. رهایش 
ولانی ط بهتر از روش دمای پایین و زمان هاشیر حاوی ریزپوشینهکوتاه برای انجام فرآیند حرارتی تحقیق دمای بالا و زمان 

کاهش ها آن pH با افزایش زمان افزایش و 1D ویتامینپودر شیرغنی شده با ها وبا ریزپوشینهشیر غنی شده اسیدیته است. 
ابی حسی های شاهد و غنی شده با پودر کریستالی بود. در ارزیها بیشتر از نمونه. ویسکوزیته شیر غنی شده با ریزپوشینهیافت

 و شیر غنی نشده 1Dهای شیر غنی شده با ویتامین بین نمونه داریبو و پذیرش کلی اختلاف معناطعم، رنگ، های در ویژگی
 .مشاهده نشد

 
 1Dغنی سازی، ویتامین شیر،  ریزپوشینه کردن،خصوصیات فیزیکی، : های کلیدیواژه
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 سودمندغذای فرا -3-3

شناخته  معنای غذاهایی خاص برای سلامتی به FOSHU2به طور رسمی با عنوان  1غذاهای فراسودمند

اروپا غذاهای فراسودمند را غذاهایی دارای  1علوم زندگی در حالی است که انیسیتو بین الملیاین  .شوندمی

ثبت بر سلامت ثیرات متأمین نیازهای اساسی بدن دارای ه که علاوه بر تأفیزیولویک دانست ترکیبات فعال

اند هارهای سلامت بخش نشانه گذاری شدغذاها یا محصولات غذایی که با شع . به عبارتی دیگرهستند انسان

د شتواند غذایی طبیعی باشد یا اینکه غذایی بافراسودمند میغذای  .قرار دارند در دسته غذاهای فراسودمند

اهایی در این میان غذ ترکیب مضر از آن خارج شده باشد. و که ترکیبات سلامت بخش به آن اضافه شده

محسوب می  فراسودمندکه یک یا چند ترکیب آن مورد اصلاح قرار گرفته است نیز جزء غذاهای 

 .]12[دنشو

تمرکز ی ژیم غذایروی برقراری تعادل در رصورت سنتی بیشتر  غذایی بهدر گذشته متخصصان علوم

مین آن، دریافت میزان کافی از مواد مغذی و اجتناب از دریافت مواد برهم زننده تأهای داشتند و یکی از راه

شتر ای که در حال حاضر بیاما مسئله .تعادل در رژیم غذایی مثل مصرف زیاد چربی، کلسترول و نمک بود

فزایش میانگین عمر و شناسایی اجزای با کیفیت شود، دریافت بهینه مواد مغذی، ابه آن پرداخته می

                                                           
1-Functional food 

2-Food For Specified Health Use 

1-Life Sicences 
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ها و بالا اجزایی که وقتی به رژیم غذایی اضافه شوند بتوانند موجب کاهش بیماری .درترکیب غذایی است

 ].73[هاستبردن سطح سلامت شوند. استفاده از غذاهای عملگرا یکی از این راه

اما نکاتی سبب  .ر ژاپن مورد استفاده قرار گرفتندد 1383 دههل غذاهای عملگرا برای اولین بار از اوای

مطالعات جدید بر مبنای رابطه . شده است تا این غذاها از آن زمان تا به امروز دارای رشد روز افزونی باشند

های سخت و مزمن یکی از آنهاست. از سوی دیگر، بالا رفتن سن افراد رژیم غذایی و جلوگیری از بیماری

ها بیماری یشتر در معرضه یافته و افزایش دلواپسی برای حفظ سلامت افراد مسن که بهای توسعدر کشور

  ].12[تقرار دارند نیز از دلایل دیگر اسهای قلبی و سکته سرطان، پوکی استخوان، دیابت، بیماری خصوصا

رای توجه ها و مقرر ساختن تکلیف فردی بکید روی سلامت جامعه و پیشگیری از بیماریتأبته افزایش ال

نش روزانه و پیشرفت داوجه به میزان دریافت مواد مغذی به سلامت، افزایش آگاهی مصرف کنندگان، ت

با توجه به مسائل مطرح شده و به دلیل تقاضای روزافزون  .غذا و فناوری مربوط به آن نیز از دلایل دیگر است

در بازار وجود دارد که شامل  گستره بسیار وسیعی از این محصولات، عملگرابازار برای غذاهای 

های ورزشی و انرژی زا، غلات و غذای کودکان، غذاهای پخته شده، های شیرین نظیر نوشابهنوشیدنی

ت او انواع محصولات لبنی تخمیری، ترکیب ماست شیر، خصوصمحصولات قنادی، محصولات لبنی به

 .شودمحصولات گوشتی و غذای حیوانات می ر،پرچرب مالش پذی

 د:شوهایی از آن اشاره میبه نمونههای مختلفی دارند که در زیر دسته بندی ذاهای عملگراغ

 وسیله ویتامین و املاحبه سازیغنی -

و محصولات قنادی توان از ها و املاح معدنی میشده به وسیله ویتامیندر رابطه با محصولات غنی

 .نام برد  D ویتامینو اسید فولیک ، با کلسیمشده یا شیر غنی شده با کلسیمای غنیهای میوهنوشیدنی

 کاهش کلسترول -

 های قلبی عروقیاریبرخی از مواد در جلوگیری از جذب کلسترول که یک عامل تهدیدکننده در بیم

وسیله آنها محصولات های گیاهی بوده که بهو استرول 1این مواد شامل اسیدهای چرب امگا  است، مؤثرند.

رای براحی شده است. محصولاتی مانند مارگارین حاوی استرهای اسید چرب گیاهی که متنوع عملگرا ط

 .جزء این غذاها هستند 1های غنی شده با امگا یا تخم مرغده کاهش جذب کلسترول طراحی ش

 فیبرهای رژیمی -
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ولی های دیواره سلمصرف فیبرهای رژیمی یا همان ترکیبات غیرقابل هضم ساخته شده ازکربوهیدرات

س گندم شود. برای مثال مصرف سبومی گیاهان همراه با لیگنین، سبب کاهش ابتلا به برخی از انواع سرطان

 .شودسبب کاهش خطر ابتلا به سرطان روده بزرگ می

 1هاو سینبیوتیک  2، پری بیوتیک 1پروبیوتیک -

فلور  رقراری تعادل دربه ب توانمیها های زنده غذایی هستند که از مزایای سودمند آنها مکملپروبیوتیک

ها دارای مزایای زیادی شامل کاهش کلسترول خون، مقابله با . البته پروبیوتیکاشاره کردمیکروبی روده 

توجه به توضیحات ارائه شده محصولات  با .و کمک به سیستم ایمنی بدن نیز هستند برخی از انواع سرطان

ازی آن به عنوان یک غذای فراسودمند مورد استفاده قرار لبنی یکی از موادی است که می توان با غنی س

 .] 12 [ردگی

 D ویتامین -3-2

ین ویتامین گردد. ایدی با فعالیت ضد نرمی استخوان اطلاق میگروهی از ترکیبات استروئ به D نیتامیو

 ز ویتامینا ها دارد. چندین شکلهای محلول در چربی قرارگرفته و عملکردی شبیه هورموندر گروه ویتامین

D  نهای طبیعی این ویتامیترین شکلمهمها به طور طبیعی وجود ندارند. آنوجود دارد که البته همگی ،

ر مولکولی این دو ویتامین ساختا .است 5)ارگوکالسیفرول( 2D و ویتامین 4)کوله کالسیفرول( 1Dویتامین 

 آمده است. 1-1شکل در 

                                                           
1- Probiotics 

2- Prebiotics 

1-Synbiotics 

4-Cholecalciferol 

5-Ergocalciferol 
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  )الف         

)ب   

                                                          

 2D( ویتامین ب. )1D( ویتامین الف: )Dساختار مولکولی ویتامین  -1-1شکل 

خورشید بر سطح  UVشود. پس از تابش اشعه ن انسان و سایر جانوران تولید میدر بد 1Dویتامین 

دارای  1Dپیش ویتامین به  بتداا موجود در پوست شکسته شده و 1سترولدهیدروکل -7پوست، مولکول 

بر اثر تابش نور خورشید بر سطح  زین  2Dشود. ویتامین تبدیل می 1D و سپس به ویتامینحلقه باز 

 2337و همکاران در سال  1نورمن .]17[گرددها( ایجاد می)استرول موجود در گیاهان و قارچ 2گوسترولار

 اند.داده انجام یقاتیتحق D درمورد تاریخچه کشف ویتامین 

                                                           
1-7-Dehydrocholesterol 

2-Ergosterol 

1-Norman 
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به ارتباط بین کمبود نور خورشید  1میلادی برای نخستین بار پالم 13طبق این تحقیقات در حدود قرن  

ترکیبی در روغن ماهی با فعالیت ضد نرمی  1322در سال  2برد. مک کلومو بیماری نرمی استخوان پی می

  ].43[کندنامگذاری می D استخوان یافته و آن را ویتامین

به  2Dداد مقدار ویتامین اگرچه تحقیقات نشان میشد میشناخته  1Dابتدا معادل ویتامین  2D ویتامین

در بالا  D 1و  D 2در تحقیقی توانایی ویتامین  .است دربدن حیوانات کمتر 1Dطور واضحی از ویتامین 

 1Dمین مورد مطالعه قرارگرفت و مشخص گردیدکه ویتا Dهیدروکسی ویتامین  -25بردن غلظت سرمی 

در بدن  Dتامین های ویبرابر بیشتر نسبت به ویتامین دیگر غلظت سرمی ماده مذکور را که از متابولیت 7/1

  ] .43و 22 [دهدجانوران است افزایش می

 D نیتامیوو نقش متابولیسم - 3-2-3

گردد. این یدرمخاط روده م 1گلوبولین –2 -باعث ساخته و تکمیل شدن پروتئینی به نام آلفا Dویتامین 

اولیه که متابولیت  Dهیدروکسی ویتامین  -25تبدیل به  Dنجا ویتامین ین ویتامین را به کبد برده و در آپروتئ

دی هیدروکسی ویتامین  -25و  1. این ترکیب سپس توسط پروتئینی مخصوص به کلیه منتقل و شوداست می

D ول باعث آزاد ها در غشاء هسته سل. این متابولیتشودثر این ویتامین است سنتز میکه متابولیت فعال و مؤ

 گردد. آنزیم حاصل سببسپس آنزیم تولید میو  RNAشود که از روی آن مخصوصی می DNAشدن 

رسوب این مواد در استخوان و به اصطلاح معدنی  سبب عامل که این ازدیاد کلسیم و فسفر در پلاسما شده

  ].  1[شدن آن است

ری و درمان بیماری راشیتیسم نقش مهمی دارد. این بیماری از کمبود کلسیم و در جلوگی D نیتامیو

های در حال رشد به در کودکان وجود دارد استخوانکه ن بیماری شود. در ایفسفر ویا هردو ایجاد می

کند. هم چنین کمبود این ویتامین این حالت را تشدید می Dکمبود ویتامین وشوند نمی میدرستی کلسی

 ].24[واند منجر به پوکی استخوان در سنین میانسالی و پیری گرددتمی

در تعدیل وضع تغذیه نقش مؤثر داشته و افراد را به سوی تغذیه مناسب تر سوق همچنین  Dویتامین 

یه را از کل هاسبب مصرف فسفر در بدن شده و آستانه ترشح فسفات Dدهد. به این ترتیب که ویتامین می

 .]1[کنددوباره فسفر از کلیه را امکان پذیر می بالا برده و جذب

                                                           
1-Palm  

-2 McCollum 

1-α-2- Globulin 
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رطانی های سهای مختلف مثل کبد، کلیه، مغز، سلولهم چنین به عنوان یک هورمون در بافت D ویتامین

یستم ایمنی مرتبط با عصب نوزادان، تمامی سدر  Dویتامین شود. اعتقاد بر این است که یافت میغیره  و

 . ]43[ها نقش داردو انواع سرطان های قلبی عروقیبیماری به دیابت،کاهش خطر ابتلا 

با این حال مصرف  دارد. 1D نیتامیوه ویژه ب Dنیاز به انواع ویتامین خود های مختلف بدن برای فعالیت

خطرناک بوده و ممکن است سبب کاهش وزن، افزایش اوره بدن، نامنظم شدن ضربان  Dزیاد ویتامین 

 هایی شودکه آسیبمیها و بافت در نتیجه رسوب کلسیم در دیواره رگ خون وقلب، افزایش کلسیم در 

 .]27[رساندرا  به قلب، رگ و کلیه می

 Dشود. یک واحد بین المللی ویتامین بیان می IUمیزان یک ویتامین اغلب بر حسب واحد بین المللی 

 میکروگرم است. 13ابر بر IU 433میکروگرم ویتامین است، به عبارتی دیگر هر  325/3عادل م

که دلایل آن شرح  استنقاط مختلف جهان متفاوت  در D ویتامین 1(RDAمصرف )میزان توصیه شده 

 .در روز است D آمده است متوسط نیاز بدن به ویتامین 1-1در جدول  آنچه داده خواهد شد.

 

 .]D ]24به ویتامین میزان نیاز روزانه - 1-1جدول                                          

 میزان نیاز روزانه ) میکروگرم در روز(               گروه سنی                                                  

 5                                        ماهگی                                              2-1     

 5                                                                        ماهگی              12-7   

 5                             سالگی                                                          18-1         

 5                             سالگی                                                         53-13        

 13                 سالگی                                                                  25-51         

 15          سال                                                                          25بالای     
 5                                 ر و شیرده                                            زنان باردا        

 

 

                                                           
1-Recommended Dietary Allowance  
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 D 3منابع ویتامین - 2 -2 -3

 گیرد. سنتز در پوست: نحوه تولید ویتامینهای بدن قرار میاز دو راه مختلف در اختیار بافت Dویتامین 

D درجه  42درجه شمالی و  42اطراف خط استوا بین مدار در مناطقی که  ت قبلا اشاره شده است.در پوس

دقیقه در مقابل نور خورشید بدون استفاده از کرم ضد آفتاب  13قرار گرفتن به مدت  جنوبی قرار دارند،

ثیرات منفی نیز به این روش تأ Dاگرچه تولید ویتامین  .کردتأمین خواهد را D تمام نیاز روزانه به ویتامین

تأمین ویتامین  .]43[گردد دانجام سایر وظایف خو است سبب کاهش توانایی پوست درممکن دارد زیرا 

D ت است از: . این دلایل عباریستمورد نیاز بدن به دلایلی تنها از طریق تابش نور به پوست امکان پذیر ن 

 42الاتر از ب هایبه دلایل قرار گرفتن در عرض بسیاری از مناطق دنیا میزان تابش نور عرض جغرافیایی: در

 استوا است. خط درجه کمتر از مناطق اطراف

 دهد.را کاهش می Dمیزان تولید ویتامین  ،روند پیری: ضعیف شدن پوست با افزایش سن

های تیره در پوست در فرایند تولید مداخله کرده زیرا به اشعه خورشید اجازه رنگدانهپوستی:  هایرنگدانه

 د. نوست برسد به مقدار مناسب به پندهنمی

افی به شود نور به مقدار کپوشش: پوشیدن لباس کامل به دلایل مذهبی، پزشکی، فرهنگی و ... باعث می

 پوست نرسد.

مانع  رسیدن نور خورشید به پوستضدآفتاب و هم چنین فصل زمستان به دلیل کاهش های کرماستفاده از 

 Dهای غذایی حاوی ویتامین یاز به استفاده از مکمل بنابراین ن .]43[شوداز تولید مقدار کافی ویتامین می

در برخی مواد غذایی موجود  Dمیزان ویتامین برای مردم بسیاری از مناطق دنیا از جمله ایران وجود دارد. 

 .]43[است آمده 1-2جدول در 

روزانه  گیرند کمتر از میزان نیازمورد مصرف قرار می که به طور عمده Dمنابع غذایی حاوی ویتامین 

بنابراین  .یستدر بین مردم رایج ن Dمصرف مواد غذایی حاوی مقدار بالای ویتامین  اینکه ویتامین دارند یا

ماست  و در مواد غذایی مختلف و پرمصرف هم چون پنیر، شیر 1Dبه ویژه ویتامین  Dغنی سازی ویتامین 

 .]8[ویتامین را فراهم آوردو می تواند نیاز روزانه به این بوده  از نظر سلامت عمومی مهم 
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 موجود در برخی از مواد غذایی. Dمقدار ویتامین - 2-1جدول                                    

 IU/Servingمقدار ویتامین موجود برحسب                   مواد غذایی طبیعی                                   

                                                                                                                 1123                                              قاشق غذاخوری(                     یک ر ماهی)روغن جگ

 734                                                        اونس(                    سهشده )سالمون پخته ماهی 

 188             اونس(                                                                 سهشده )ماهی ماکرل پخته 

 23                اونس(                                                    سه و نیم شده )جگرگوسفند پخته 

 15           عدد(                                                                              یک زرده تخم مرغ )

 12اونس(                                                                                           یک ) یسیرسوئیپن

 

 Dیداری ویتامین پا- 3-2-3

  در حالت کریستالی Dپایداری ویتامین 

در سال  1هاربر و بارلودر شرایط مختلف آمده است.  1Dو  2D میزان تخریب ویتامین 2-1در شکل 

ها در به اکسیداسیون حساس هستند و اکثر آن D نیتامیوهای شکلبینی کردند که تمامی پیش  1341

منتشر شده در  شوند. طبق تحقیقاتبه شرایط امولسیونی اکسید میشرایط خشک با سرعت بیشتری نسبت 

شود، حساسیت به نور، هوا و گرما وجود دارد و در استفاده می 2D نیتامیوداروهایی که از فرم کریستالی 

گردد. فرم کریستالی ویتامین ایجاد می است D ای که حاصل تجزیه ویتامیناین موارد ترکیبات تعریف نشده

2D ز اد رنگ تبدیل شده و ترکیب عناصر ماه نگهداری در دمای اتاق و در معرض هوا به ماده زر 2د از بع

C28 H44 O  بهC28 H44 O8 22[یابدتغییر می[. 

 

                                                           
1-Huber and barlow 
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 .این شرایط در D 1 و D 2 نیتامیوشرایط مختلف محیطی و تخریب  -2-1شکل 

موجود در ساختار ویتامین  مزدوجندهای پیو cm/1 373-833 طیف مادون قرمز با طول موج تابش اثر بر

D 1افتد. ویتامین نتیجه اکسیداسیون اتفاق می در شکسته وD  با افزایش میزان رطوبت به حرارت حساستر

 ].11[مانندروز نگهداری مقاوم می 52نوع ویتامین در مقابل نیتروژن طی  دو شده و هر

گزارش داده است که  1385در سال  1نیکرم د.وجود دار Dتناقضات زیادی در بحث پایداری ویتامین 

 1Dنیتامیو 1384در سال  2طبق گزارش پیک .]7[در مقابل اکسیژن، نور و اسید ناپایدار است Dویتامین 

 1Dویتامین  1383در سال  1. کراتلر ]25[در مقابل اکسیژن و نور ناپایدار و در مقابل اسید و قلیا پایدار است

بت به یک نس . واضح است که این گزارشات ]18[و اکسیژن پایدار خوانده است حرارت ،را در مقابل نور

                                                           
1-Keremin 

2-Peak 

-1 Kreutler 
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به شدت به ماده غذایی موجود  1Dرسد که ثبات ویتامین نین به نظر میدیگر دارای تناقض است و این چ

 در آن وابسته است.

 در مواد غذایی Dغنی سازی ویتامین  - 3-2-4

گیرند. درکانادا قوانین مواد غذایی مورد استفاده قرار میجهت غنی سازی  1D و D 2 هر دو ویتامین

کند. می 1Dبه خصوص نوع  Dکارخانجات را ملزم به غنی سازی محصولات مارگارین و شیر با ویتامین 

انجام های غنی از کلسیم در شیر، غلات صبحانه و آب میوه D در ایالات متحده غنی سازی انتخابی ویتامین

طبق  Dمقدار مجاز افزودن ویتامین  تولید شده است. D نیتامیوبه تازگی شیر غنی شده با  در ایران .شودمی

 .]8 [استدر هر وعده غذایی واحد بین المللی  43-433قانون سازمان غذا و دارو 

در حالت  Dتاکنون در محصولات مختلفی غنی سازی صورت گرفته است که پایداری ویتامین 

به طور معمول در  Dویتامین  ه مواد مختلف غذایی مورد بررسی قرار گرفته است.بافزوده شده  کریستالی و

 یا موجود در ماده غذایی اسیدی Dحین نگهداری و فرایند مواد غذایی ممکن است کاهش یابد. ویتامین 

فتن دست ر . از]52[یابدپایداری با افزایش دما افزایش میبه طور کلی محیط اسیدی ناپایدار است و این نا

و فرم کریستالی نسبت به فرم امولسیون کاهش بیشتری  است %5-1در حین تولید و نگهداری پنیر  Dویتامین 

 دهد.نشان می

 در شیر Dغنی سازی ویتامین  - 3-2-5

 %43تواند تا باشد. مصرف روزانه شیر میمی Dشیر ازجمله مواد غذایی اصلی جهت غنی کردن ویتامین 

کمیته تشخیص سلامتی در کانادا اعلام  2337-2333در سال .  ]72[را تأمین کند D نیمتایونیاز روزانه به 

 D نیتامیوهیدروکسی  -25کرد که مصرف شیر می تواند به صورت واضحی سبب افزایش سطح سرمی 

نانومول در لیتر  75کنند این مقدار یک لیوان شیر در روز مصرف می که یبه این معنا که در افراد. شود

با این وجود مقدار . ]43[است nm/L 7/22 کنند این مقدارو در افرادی که این مقدار شیر مصرف نمی تاس

دن دستی افزو) Dبنابراین نیاز به غنی سازی ویتامین  کمتر از نیاز بدن است، موجود در شیر یعیطب D ویتامین

 به شیر( وجود دارد. Dن ویتامی

 به شیر Dافزودن ویتامین روش  - 3-2-6

 Dن امیویت به طور معمول به شیر اضافه کرد. توان در مراحل مختلف پاستوریزاسیونرا می D نیتامیو

به دو گروه  محصولات لبنی، اساس روش افزودن ویتامینگردد. برزاسیون به شیر اضافه میقبل از پاستوری


