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  تشکر و قدردانی
  

 نـت یز بـه  را شیخـو  وجـود  تا فرمود عطا من به را قیتوف نیا که رایی یکتا کردگار شیستا و سپاس
 پروردگـار،  تی ـعناي یـار  بـه  کـه  اکنون. مینما عمل و نمیبرگز اموزم،یب باشم، شاکر که باشد م؛یارایب علم

 مییـار  و بودنـد  همـراهم  همـواره  کـه ی زان ـیعز ازی قـدردان  و تشـکر  ام، رسـانده  انیپا به را خود نامه انیپا
  .دانمی م لازم خود بر را نمودند
احسـاس   امـنش  میحـر  در و بـود  استواری گاه هیتک، همواره برایم هاسختی ی تمام در که مهمسر از

  .سپاسگزارم تینهای ب م،یزندگي همتای ب هايگوهر مادرم،پدر و  از و ؛آرامش می کردم
 نیالـد  نی ـز خیش ـ دکتري آقا جناب و زاد انیمانیسل دکتر خانم کار سر گرانقدرمي راهنما دیاسات از

 راهي هـا ي دشـوار  و سـاختند  منـد  بهـره  شیخـو  ارزشمندي هایی راهنما از مرا گشادهیی رو با همواره که
  . دارم را تشکر و ریتقد کمال نمودند، هموار من بر را پژوهش
  .سپاسگزارم ،را پذیرفتند نامه انیپا نیا ةمشاور سمت که نصیرپور دکتري آقا جناب از
 تقبـل  را نامـه  انی ـپا نیاي داور زحمت که جناب آقاي دکتر رحمانی و کدیور دکتر ايآقجناب  از
  . قدردانم اندازهی ب نمودند،

 خـانم  کـار  سـر  وی بهرام ـ مهندسي آقا جناب شگاهیآزما محترم ازکارشناسان را خود سپاس مراتب
 انی ـآقا شگاهیآزما کش زحمت پرسنل از. دارمی م اعلام غشانیدری بي هایی راهنماي براي ستار مهندس

  . متشکرمیی مولا و دهقان ،یمیکر
صـمیمانه   غشانیدری بي ها محبت تمام خاطر به، عزیزمو فروغ  سارا ،بهناز خوبم دوستان از آخر در

  . سپاسگزارم
  
  
  
  
  
  

 صفورا اکبري
  

  89 زمستان
 



  

     

  چکیده
امروزه با افزایش سطح آگاهی مردم در رابطه با اثر بخشی غـذاهاي فراسـودمند، بخـش عظیمـی از بـازار غـذا بـه ایـن گـروه          

تحقق آثـار سـودمند   . سهم عمده اي دارند ،فراسودمند حاوي میکروب هاي پروبیوتیکاختصاص یافته است و در این بین غذاهاي 
سیکل لگاریتمی از ایـن میکـروب هـا بـر      6جایگزینی حداقل ت غذایی، مستلزم میکروب هاي پروبیوتیک موجود در این محصولا

از میکـروب هـاي    این تعـداد از روش هاي پیشنهاد شده جهت حفظ ، تکنولوژي ریزپوشانی .روي سلول هاي اپپتلیال روده می باشد
موجود در لولـه گـوارش بـدن مصـرف      روده اي -مایع معديو غذایی، در مقابل شرایط تولید و نگهداري محصولات  ،پروبیوتیک

شبیه سازي اثر تنش هاي موجود در حین فرآوري محصولات در صنعت غذا، بر ریزپوشینه هاي حاوي میکروب هـاي  . استکننده 
ا چه مدت زمان نگهداري قابل تپروبیوتیک، ضروري به نظر می رسد، تا بتوان تخمین زد که این ریزپوشینه ها در چه محصولاتی و 

همچنین بررسی توانایی گونه هاي . براي این منظور، انتخاب بستري با ویژگی هاي شبیه به غذا گزینه قابل توجهی است. اده انداستف
بومی، در مقابل تنش هاي فرآوري محصولات، به منظور ارتقاي اثر میکروب هاي پروبیوتیک، بر سلامت مـردم هـر منطقـه الزامـی     

میکروسکوپ  توسطتصویربرداري از ریزپوشینه ها با  ،به روش امولسیون سازي فرآیند ریزپوشانیدر این تحقیق پس از بهینه  .است
. مشخص شد و شرایط بهینه معرفی گردید ، خصوصیات مورفولوژیکی آنها)SEM(نوري بازتابی و میکروسکوپ الکترونی روبشی 

 بهینهبه روش  به صورت همزمان تجاري ATCC 39392لاکتوباسیلوس کازئی و  A7لاکتوباسیلوس پلانتاروم میکروب بومی سپس 
 ،شدتنش هاي مختلف بر آنها اعمال  ،به درون بستر هاي آب مقطر و شیر بدون چربی% 10به میزان و پس از تلقیح شده،  انیریزپوش

بـا   ،ریزپوشـینه نشـده  به طـور همزمـان سـلول هـاي      .و میزان پایداري و رها شدن سلول هاي ریزپوشینه به درون بستر ارزیابی گردید
درجـه   90و  85، 72( در مـورد تـنش هـاي دمـاي بـالا     . نسبت مساوي درون بسترهاي مورد مطالعه تحت تأثیر تنش ها قـرار گرفتنـد  

 قبل و بعد از اعمال تیمار، و در رابطه با تـنش هـاي دمـاي پـایین     )دقیقه rpm 5000 ،2( و هموژنیزاسیون )ثانیه 30سانتیگراد به مدت 
 )5و  4، 3هـاي   pH( pHتغییرات و  )سوکروز% 25و % 15، %5و  NaCl% 5و% 3،%1( ، فشار اسمزي)درجه سانتیگراد -18ر و ، صف4(

در بخـش بهینـه سـازي    . بـه عمـل آمـد   درجه سانتیگراد، با فواصل زمانی دو هفته نمونه گیـري و شـمارش    4هفته انبارمانی در  8طی 
 5و  ،همزدن در بخش تشـکیل امولسـیون   دقیقه زمان 20به همراه  rpm 200دور  ،مورد بررسیاز بین فاکتور هاي  فرآیند ریزپوشانی،

ریزپوشـینه   .انتخـاب شـد  میکـرون   100دقیقه زمان همزدن جهت تشکیل ریزپوشینه ها، براي تولید ریزپوشینه هایی با اندازه کمتر از 
نتایج بـه دسـت آمـده در بخـش اعمـال تـنش هـاي         .بودند شکل کروي با سطحی کاملاً صافداراي هاي تولید شده به این روش، 

کـه   کـازئی  لاکتوباسیلوسبومی نسبت به  پلانتاروم لاکتوباسیلوسمختلف بر سلول هاي میکروبی ریزپوشینه شده و نشده نشان داد، 
مختلـف تولیـد و   باشد، از پایداري بسـیار خـوبی در مقابـل شـرایط      یک پروبیوتیک تجاري رایج در صنعت محصولات غذایی می

بـه حضـور   مشخص شد، بستر شیر بدون چربی در مقایسه با بستر آب مقطر، با توجـه  همچنین در این مطالعه .نگهداري برخوردار بود
مقابل کلیه تنش هاي اعمال شده، به استثناء هموژنیزاسیون داراي اثر حفاظتی بر روي ریزپوشینه هاي  در ،ترکیبات پروتئینی و قندي

توان گفت کـه محصـولات    از آنجا که این بستر ترکیب پایه کلیه محصولات لبنی است، می. وب هاي پروبیوتیک بودحاوي میکر
در حفظ ساختار ریزپوشینه ها تحـت تـأثیر تـنش هـاي     و لبنی بستري مناسب براي سلول هاي پروبیوتیک ریزپوشینه شده می باشند، 

. کشنده ترین تنش هاي اعمـال شـده بودنـد    3برابر با  pHدرجه سانتیگراد و  90در بین تنش هاي اعمال شده، دماي  .مختلف مؤثرند
 و سـوکروز % 25و % NaCl ،5% ،15% 3و % 1 ،درجه سانتیگراد 4دماهاي صفر و  ، ثانیه 30درجه سانتیگراد به مدت  72 در تیمارهاي 

pH 5  به تعداد لازم براي تحقق خواص پروبیـوتیکی تـا پایـان    درون بستر شیر بدون چربی، ریزپوشینه شده  پلانتاروم لاکتوباسیلوس
کمتـر   ،)>05/0p( معنـی دار  یدر تمامی تیمار هاي مذکور تعداد سـلول هـاي ریزپوشـینه نشـده بـا اختلاف ـ      .دوره انبارمانی زنده ماند

بررسـی رهاشـدن    .شـت تیمار هموژنیزاسیون بر جمعیت سلول هاي ریزپوشینه شده و نشـده اثـر قابـل تـوجهی ندا    . ندشمارش گردید
کمتـر از تعـداد   در برخی تیمارهـا  سلول هاي ریزپوشینه شده به درون بستر نشان داد، اگرچه جمعیت سلول هاي درون ریزپوشینه ها 

مورد نظر بود، اما با در نظر گرفتن سلول هاي رها شده درون بستر، در مجموع می توان خصوصـیت پروبیـوتیکی را بـراي محصـول     
 ،از مجموع اطلاعات به دست آمده اینطور استنباط می شود که توسـط تکنیـک ریزپوشـانی مـی تـوان      .نظر گرفت در ها حاوي آن

میکروب هاي پروبیوتیک را تحت تأثیر تنش هایی که در فرآوري محصولات غذایی با آنها مواجهند، به تعداد لازم جهـت تحقـق   
، با توجه به توانایی بالایی که در مقابـل تـنش هـاي    A7 پلانتاروم لاکتوباسیلوسهمچنین میکروب . خواص سودمندشان حفظ نمود

  . اعمال شده نشان داد، گزینه مناسبی جهت استفاده در محصولات لبنی پروبیوتیک به شمار می رود
 

، ATCC 39392لاکتوباســیلوس کـازئی  ، A7 لاکتوباســیلوس پلانتـاروم ، ریزپوشـانی ، پروبیوتیــک :واژه هـاي کلیــدي 
 )SEM(میکروسکوپ الکترونی روبشی میکروسکوپ نوري بازتابی، 
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 اول فصل 
  و بررسی منابع مقدمه

  غذاهاي فراسودمند -1-1

داراي فوایـد  بـه عنـوان عـاملی    ، امروزه مصرف کننـدگان، غـذا را فراتـر از طعـم و ارزش تغذیـه اي     
براي اولـین  . است مطرح شده  1مشخص براي سلامتی شان در نظر می گیرند و مبحث غذاهاي فراسودمند

مـیلادي   1991میلادي، واژه غذاهاي فراسـودمند در ژاپـن اسـتفاده شـد و در سـال       1980بار در اوایل دهه 
رآورده هـاي غـذایی حـاوي    ایـن ف ـ . قوانین مربوط به برچسب گذاري آنها، در این کشور تصویب گردید

  . ]27و 9[ اجزائی بودند که عملکرد بخش مشخصی از بدن انسان، با مصرف آنها بهبود می یافت
و مواد فعال  2به طور کلی غذاهاي فراسودمند می بایست حاوي دو دسته مواد، شامل مواد مغذي پایه

دسـته دوم جزئـی اسـت کـه بـه منظـور فراسـودمند کـردن غـذا بـه آن افـزوده            . از نظر فیزیولوژیکی باشند
، غیرمغذي )ویتامین ها(، ریزمغذي )نشاسته(شود، و می تواند به اشکال مختلفی از قبیل درشت مغذي  می

اخیـراً بـا افـزایش    . ]102و 93[شد با) الیگوساکاریدها(یا فاقد ارزش غذایی ضروري ) میکروب هاي زنده(
ایـن گـروه   بخـش عظیمـی از بـازار غـذا بـه       سطح آگاهی مردم در رابطه با اثربخشی غذاهاي فراسـودمند، 

                                                                                                                                           
1- Functional foods 
2- Basic nutritients 
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  .ه استیافتتصاص اخ
  :]102[غذاهاي فراسودمند به دو شکل تولید می شود  ،در کل

از منابع طبیعی جداسازي و تغلیظ شده، سپس به منظـور تولیـد فـرآورده هـاي     اجزاء فراسودمند  - 1
 . افزوده می شود به آنها ،جدید فراسودمند غذایی

 .افزایش می دهند تا حد تأثیرگذار ،ماده غذایی را یک در موجود ترکیبات فراسودمند سطح  - 2

    فرآورده هاي غذایی فراسودمند حاوي میکروب هاي پروبیوتیک -2 -1

کـه  مـی شـوند   غذاهاي فراسودمند با هدف بهبود تعادل و فعالیت فلـور میکروبـی روده تولیـد     برخی
درصـد از فـروش غـذاهاي     70این گروه در حـدود  . نام دارند  1پروبیوتیکمیکروب هاي غذاهاي حاوي 

  .]84[فراسودمند را به خود اختصاص داده است 
معمولاً میکروب  هاي پروبیوتیک بـه صـورت طبیعـی در غـذا وجـود ندارنـد و مدتهاسـت کـه ایـن          

بـراي پیشـگیري یـا درمـان بیمـاري هـا مـورد مصـرف قـرار           ،میکروب ها به شکل مکمـل هـاي خـوراکی   
در . ک به مواد غـذایی مطـرح شـده اسـت    گیرند، در سالهاي اخیر ایده افزودن میکروب هاي پروبیوتی می

بـه   باکتري هـاي پروبیوتیـک   رساندنکل مواد غذایی نسبت به داروهاي مکمل، گزینه مناسب تري جهت 
  :]113[دلایل این امر به شرح زیر است . به شمار می روند بدن انسان
مردم به خرید و مصرف مواد غذایی حاوي میکروب هاي پروبیوتیک، در مقایسه با داروهـاي   -الف

  .نشان می دهندبیشتري تمایل  ،مکمل
ــه اي و عملکــردي   -ب ــه مراتــب بیشــتر از   کیفیــت تغذی غــذاهاي حــاوي میکــروب پروبیوتیــک ب
  .استهاي حاوي میکروب پروبیوتیک  قرص

پروبیوتیک ساکن در دستگاه گوارش انسان، از نظر خصوصیات مورفولوژیکی بـه  باکتري هاي   -ج
  .باکتري هاي پروبیوتیک موجود در ماده غذایی شباهت بیشتري دارد

ماده غذایی، پایداري میکروب هاي پروبیوتیک را در دستگاه گوارش بـالا  سازنده یک ترکیبات  -د
 .می برد

  :]9[تیک دو دسته اند پروبیو میکروب هاي فرآورده هاي حاوي
 ...و  ماست، انواع پنیر ها، شیرخشک، دسرهاي لبنی منجمد :فرآورده هاي لبنی  - 1

                                                                                                                                           
1- Probiotic  
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غذاي کودك، شیرینی جات، نوشابه ها، سس مایونز، سوسیس هاي  :ده هاي غیرلبنیفرآور  - 2
 ...و  تخمیري

فرآورده هاي لبنی به عنوان حامل میکروب هاي پروبیوتیک بیشتر توصیه می شوند، زیرا پروتئین و 
پروتئین هاي  از این میکروب ها محافظت می کند، به علاوه چربی موجود در شیر، در طول دوره انبارمانی

اسیدي معده افزایش می دهد  pHبه دلیل خاصیت بافري، پایداري میکروب هاي پروبیوتیک را در  ،شیر
]98[.  

امروزه در کارخانجات لبنی اروپا، ایالات متحده، ژاپـن و کـره جنـوبی، تولیـد فـرآورده هـاي لبنـی        
  .]44و 27[زیستی سهم عمده اي دارند 

  پروبیوتیک ها -1-3

در آغـاز،  . مشـتق شـده اسـت     2بـه معنـی حیـات بخـش     1کلمه پروبیوتیک از واژه یونـانی پروبیـوس  
تولید شده و موجـب تقویـت رشـد      3وسط یک میکروارگانیسمپروبیوتیک به ترکیباتی گفته می شد که ت

 آثـار بنابر اطلاعـات موجـود از مکانیسـم عمـل و     پروبیوتیک ها  .]46[هاي دیگر می شود  میکروارگانیسم
در سال   4تعریف توسط فولر ساده ترین. ندتعریف شده ا به شیوه هاي مختلفی، آنها بر روي سلامت انسان

 آثـار  ،کـه بـر میزبـان    ي هسـتند ا ارائه شد مبنی بر اینکه پروبیوتیک ها مکمـل هـاي میکروبـی زنـده     1989
 و  FAOاخیـراً  . سودمندي باقی می گذارند، به این صورت که تعادل میکروبی روده را بهبود می بخشـند 

هاي زنـده اي   میکروارگانیسم): 2001(پروبیوتیک ها را اینطور تعریف کرده اند، 5سازمان بهداشت جهانی
یـک یـا چنـدین فایـده      ر محلی خاص مصـرف مـی شـوند   که وقتی به مقدار کافی یا د) باکتري یا مخمر(

این باکتري ها می بایسـت از تظـر متـابولیکی در محصـول     . را براي سلامتی میزبان به همراه دارند مشخص
ثابت و فعال باقی بمانند، در طـول مسـیر قبـل از مرحلـه هضـم بـه تعـداد زیـادي زنـده مانـده، خـود را بـه             

  .]9[ي سودمند را در روده میزبان باقی گذارند آثارو  رسانندبروده  6هاي اپیتلیال سلول

  به عنوان پروبیوتیک ها میکروارگانیسممعیارهاي انتخاب  -1-3-1

می شوند لازم است شرایط زیـر را   اضافهسویه هاي میکروبی که با عنوان پروبیوتیک به مواد غذایی 
  :]80و 48و 46و 18[داشته باشند 

                                                                                                                                           1- Probios 3                                          - Microorganism 5                       - World health organization 
2- For life 4                                          - Fuller 6                                                       - Epitelial cell 
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  .بیماریزا نبوده و ایجاد مسمومیت نکنند) الف
خواستگاه انسانی داشته باشند به این معنا که از میکروب هاي ساکن دستگاه گوارش انسان سالم ) ب

  .ایزوله شوند
نسبت به اسید معده، ترکیبات صفراوي و آنزیم هاي گوارشی مقاوم باشند و قابلیت اتصال بالایی ) ج

  .به سلول هاي اپیتلیال روده داشته باشند
از خـود خـواص ضـدمیکروبی نشـان دهنـد و نسـبت بـه آنتـی          ،میکروب هـاي بیمـاریزا   در مقابلِ) د

  .بیوتیک ها مقاومت  باشند
  .از نظر ژنتیکی پایدار باشند) ه
فیزیولـوژیکی  قادر به تحمل شرایط تولید و نگهداري فرآورده هاي غـذایی بـوده و خصوصـیات    ) و

  .خود را حفظ کند
  .امکان تولید آن سویه میکروبی در حجم صنعتی و تغلیظ آن وجود داشته باشد) ز

بـه میـزان    ،هر سویه پروبیوتیک داراي تمامی ویژگی هاي ذکر شده نمـی باشـد و کـاربرد هـر سـویه     
  .مندي آن از این ویژگی ها بستگی دارد بهره

  در بدن انسان یوتیک هاوبسودمند پر آثار -2- 1-3

را تحریـک مـی کنـد،     روده هـاي مطلـوب   میکروارگانیسـم یوتیکی رشد هاي پروباستفاده از کشت 
در . مـی کنـد  را از بین می برد و مکانیسم هاي تدافعی طبیعی بـدن را تقویـت    این ناحیه باکتري هاي مضر

  :]9[ ر می باشدروده انسان شامل دو نوع اث میکروبی ک ها بر فلورسودمند پروبیوتی آثارکل 

  1هم ستیزانه آثار) الف

یوتیـک هـا   به اشـکال زیـر توسـط پروب    وژنی استهم ستیزانه که در واقع نوعی مکانیسم ضد پات آثار
  :اعمال می شود

لوله گوارش توسط تولید اسیدهاي چرب زنجیره کوتاه مانند اسید استیک، اسید  pHکاهش  -
 .لاکتیک و یا اسید پروپیونیک

 .غیرقابل دسترس ساختن مواد مغذي حیاتی براي پاتوژن ها -

                                                                                                                                           
1- Antagonistic effects                      
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 .محیط ءاحیا –تغییر پتانسیل اکسیداسیون  -

 .هیدروژن تولید پراکسید -

 .تولید باکتریوسین ها و یا دیگر موارد بازدارنده -

 .١ی بخشایمن آثار  ) ب

-لی شامل فعالسازي سیستم رتیکولوپاسخ هاي ایمنی بین سلوافزایش یوتیک ها باعث پروب
، تحریک مواردي همچون فاکتورهاي از بین برنده تومورها و 3، تقویت مسیرهاي سیتوکین2اندوتلیالی

  .یوتیک ها می توانند به طور مستقیم ماکروفاژها را فعال کنند همچنین پروب. اینترکولین می شوندتنظیم 
یوتیک ها براي درمان مشکلات نقص عملکرد در روده انسان مانند عدم تحمل لاکتوز، اخیراً پروب

رژي، ورم التهاب حاد دستگاه گوارش و همین طور آلرژي هاي غذایی، التهاب هاي پوستی مربوط به آل
سودمند این باکتري ها تنها در  آثار .]9[ مفاصل روماتیسمی، و سرطان روده بزرگ مصرف می شوند

 سازمان.که به میزان کافی و به صورت منظم مصرف شوند آشکار می شودتی بر بدن میزبان صور
 تا cfu/g 106میزان متوسط استاندارد براي هر ماده غذایی حاوي پروبیوتیک را  فائو  و بهداشت جهانی

توانایی زنده ماندن و تکثیر پروبیوتیک ها، یا به عبارتی همچنین  .]67[ باکتري زنده اعلام کرده اند 107
این باکتري ها می بایست از نظر . ودمند بودنشان در بدن میزبان مؤثر استمقاومت آنها، به شدت بر س

به تعداد زیادي ثابت و  باشند و حل هضمافرآوري محصول و همچنین مر قادر به تحمل شرایطمتابولیکی، 
  . براي بدن میزبان سودمند باشند فعال باقی بمانند تا بتوانند

ماده غذایی،  pH املی از قبیل اسیدیته قابل تیتراسیون،این باکتري ها تحت تأثیر عو در کل بقاي
پراکسید هیدروژن، دماي انبارداري، فلور میکروبی موجود در ماده غذایی، پروتئین هاي آب پنیر در 

  .]84[محصول به بازار است  شده محصولات لبنی و یا فرم  عرضه

  ضرورت کار بر گونه هاي بومی پروبیوتیک -3- 1-3

پروبیوتیک  اخیراً یکی از مشکلات عمده صنایع لبنیات مربوط به عملکرد نامناسب سویه هاي
نوع و مقدار آنتی بیوتیک هاي مورد استفاده در دام، . یر بومی مناطق جغرافیایی مختلف استي در شتجار

 همینطور باقیمانده مواد شیمیایی دفع آفات که از طریق تغذیه دام به شیر بومی هر منطقه وارد می شود 

                                                                                                                                           
1- Immune effects 
2- Reticulo-endothelial system 
3- Cytokine pathways 
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رت طبیعی در شیر وجود دارند، از همچنین میزان برخی ترکیبات بازدارنده که به صو. متفاوت است
از سوي دیگر فلور میکروبی . در اثر تنوع ژنتیکی بسیار متغیر می باشد 2یا لاکتوفرین 1قبیل پراکسیداز
از قبیل باکتریوسین ها را ترشح می کنند که از تکثیر، رشد و اي  بازدارنده ترکیبات ،بومی هر منطقه

در مجموع سویه هاي بومی قادر به تولید آنزیم . ري می کندفعالیت متابولیکی سویه هاي تجاري جلوگی
ي هاهاي متنوعی هستند و خواص بیوسنتزي بالایی از خود نشان می دهند که عملکرد آنها در غذا

موارد مذکور ضرورت جداسازي و شناسایی سویه هاي بومی و . فراسودمند را بسیار بهبود می بخشد
  .]72و 23و 15و 12[ ا در مصارف صنعتی را مشخص می سازدهاي تکنولوژیکی آنه بررسی قابلیت

بر قدرت  ،منشأ و خاستگاه پروبیوتیک ها دهد مینتایج تعداد قابل توجهی از مطالعات نشان 
باکتري هاي . اتصالشان به سلول هاي اپیتلیال روده و ثبات آنها در دستگاه گوارش کاملاً تأثیرگذار است

پروبیوتیک پس از ورود به بدن میزبان می بایست با فلور میکروبی طبیعی روده رقابت کنند، در این حالت 
فراسودمند خود را اعمال کنند  آثارمانند و هر چه با محیط سازگارتر باشند احتمال اینکه بتوانند زنده ب

 . ]115[ بیشتر است

تاکنون جنس لاکتوباسیلوس با خواص پروبیوتیک از سه خاستگاه انسانی، حیوانی و غذایی 
در میان این موارد لاکتوباسیلوس هایی که منشأ انسانی دارند قابلیت هاي . جداسازي شده است
از طرفی برخی گزارشات در نقض این مسئله نیز وجود . ]115[خود نشان داده اند  پروبیوتیکی بیشتري از

نمی تواند اثري دائمی و ماندگار  ،دارد، مبنی بر اینکه مصرف باکتري هاي پروبیوتیک با هر نوع خاستگاه
پروبیوتیک وجود  در بدن میزبان باقی گذارد و براي این منظور نیاز به مصرف منظم و مکرر محصولات

  .]115و 109[طبق گزارش سازمان بهداشت جهانی این فرضیه نیازمند به تحقیقات بیشتر است . دارد

  یپروبیوتیکگونه هاي شناخته شده  -4- 1-3

، که هر دو متعلق به هستند 4بایفیدوباکتریومو 3لاکتوباسیلوسپروبیوتیک ها عمدتاً از دو جنس 
 . باشندباکتري هاي اسید لاکتیک می 

نام برخی سویه هاي میکروبی که به صورت تجاري به عنوان پروبیوتیک استفاده  1- 1جدول 
 . ]97[ شوند را نشان می دهد می

                                                                                                                                           
1- Peroxidase 
2- Lactoferrin 
3- Lactobacillus 
4- Bifidobacterium 


