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 چکیده 

ها به هضم    یباکتر  ینشوند. ا  یمشناخته    یوتیکاز آن ها به عنوان پروب   یاست که برخ  یمختلف   یها  یباکتر  یانسان دارا  یور روده ا فل

م  کمک  ترک  یغذا  و  ها  مولکول  و  و  یا  یچیدهپ  یباتکنند  آنتیتامین مانند  و  تول  یهایوتیکب   یها  تاث  یم  یدمختلف  مثبت   یراتکنند. 

  یوتیک پروب  ی یهسو lCFU / m ۶۰1قبول  تعداد قابل حداقل  یکه غذا حاو آیدبه دست  دن توا یم یتنها زمان  تیمسلا یها رو یوتیکپروب 

تر شناخته شده  باشد.  مصرف  زمان  سو  یوتیکپروب   یها  یکروارگانیسمم  یندر   یفیدوباکتریومب و    یلوسلاکتوباساز جنس    یی ها  یهشامل 
ها   یدسته از باکتر ینا یرا برا یرشد مناسب یطمحصولات مح ین ا یراشوند ز یاستفاده م بنیها عمدتا در محصولات ل یوتیکهستند. پروب 

  یت درصد جمع  ۶۵  یراز  یستند،مصرف کننده مناسب ن   یاز گروه ها  یبرخ  یبرا  یوتیکپروب   یحال، محصولات لبن  ینکنند. با ا  یفراهم م

مختلف، مانند   ییغذا  یها  یمژبرند. گسترش ر  یت رنج من محصولایاز مصرف ا  یناش  یها  یماریب   یرجهان از عدم تحمل لاکتوز و سا

و    یوه و آبم  یلبن  یرغ  یرش  یگزینجا  یوتیک،محصولات شده پروب   یرمانند غلات تخم  یلبن  یرغ  یغذاهابه    تریشب   یلمنجر به تما  ی،خواریاهگ

 یرتخم ی لات لبناستفاده از محصو یبه جا  یلبن  یرمانند مواد غ یی هایگزینبه فراهم کردن جا یازن  ین، شده است. بنابرا یجات سبز یعصاره 

برا  یوهمانند غلات و آب م  یمختلف  ی ها وجود دارد. بستر ها  یوتیکشده به عنوان حامل پروب    ید مف  ی ها  یکروارگانیسم م  ینا  ینتام  یها 

م م  یاستفاده  نشان  ترک  یشوند. مشاهدات  کربوه  یاهی،گ  یباتدهد که  افزات  صوربه    استممکن    یچیده، پ  یها  یدراتمانند  با    ییهم 

 یلبن  یرغ  یوتیکمحصولات پروب   یدکنندگانبه تول  یادیکمک ز  هیقض   ینکه ا  عمل کنند  سلامت روده  یها  یونفرمولاسها در    یوتیکوب پر

بوده است.   یدتوسعه محصول جد  یبرا  یقو گوشت موضوع تحق  یجاتها، سبز   یوهمانند غلات، م  ییغذا  یدسته ها  یکرده است. همه  

 است.  یو تنوع آن ها در بازار جهان  یلبن یرغ یوتیکپروب  یغذاها یدتول یتاهم یبررس ،یبررس ینا ازهدف 

  روده یکروبیومم ی،خوار یاهگ ی،لبن یر غ پروبیوتیکمحصولات   یوتیک،پروب  :كلیدی هایواژه 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 



 

 قدمه م .۱

از    یش. ب [1]دهستن  یدستگاه گوارش ضرور  یهموستاز  یدارد که براوجود   یکروارگانیسمم  یلیونتر 1۰۰حدود   ،گوارش انسان  دستگاهدر 
  یر شده و پن  یرتخم  یرمانند ماست، ش  یمحصولات لبن  .[2]شود  ی استفاده م   یروش درمان   یکها به عنوان    یوتیکقرن است که از پروب   یک

تر غذا  ینمهم  غ  ییمواد  صنعت  هستند.    یوتیکپروب   یفعل  ذاییدر    ۹1۰الی    ۶1۰  قل سطححدا  یدارا  یدبا  وبیوتیکپر  محصول  یکها 

CFU/ml   مصرف کنندگان در مورد اثرات   یآگاه  یشگرفته شود. افزادر نظر    یوتیکمحصول پروب  یکعنوان    باشد تا بهها    یباکتر  یناز ا

بر سلامت غذاهابه  منجر    یغذا  بازار  ا  شده  بردیارک  یرشد  تن  یناست.  نه  مغذ حاوی    هاغذاها  حاو دهستن   یمواد  بلکه  فعال    یاجزا  ی، 

م  یولوژیکیب  که  تأث  یهستند  با  و  بخشند  بهبود  را  ب   یر توانند سلامت  به  ابتلا  بدن، خطر  بر  دهند  یماریمثبت  کاهش    ی غذاها.  [3]را 

ب   یرتخم  یغذاها  یراها مناسب هستند، ز  یوتیکپروب   داشتنسطه  به واسلامت    ی ارتقا  یبرا  یکاربرد ت  اثرا  یمحصولات لبن  یژهو  هشده و 

پروب [4]دارند  یبر سلامت  یمثبت همچن  یوتیک.  طر  ینها  تول  ییها  یسممکان   یقاز  موس  یمآنز  یدمانند  ترشح  اثر  ینها،  مستقو  بر    یمات 

 [. 5]کنند یم یترا تقو یزبانم یمنی( ایباد یو پاسخ آنت یتوزفاگوس ی)مانند کاهش التهاب و القا یزبانم یسلول ها یرو سا یمنیا یستمس

بازار مواد  در  که  آنها  استفاده از  که    ،شوندی بالقوه در نظر گرفته م  هاییوتیکبه عنوان پروب   روبییکم  یهاها و گونهاز جنس   یعیوس  طیف

پر کاربردترین پروبیوتیک ها در  ،  هستندروده انسان    یکه فلور اصل  یفیدوباکتریومب   و  (LAB)  یکلاکت  یداس  هاییباکتر  .است  رایج  ییغذا

 GRAS (Generally Recognized asمواد  یستاستفاده در ل یسابقه طولان  یلدل به یکلاکت یداس یها یباکتر صنعت غذا هستند.

Safeشد گنجانده  ا(  بر  علاوه  اند.  جنس  متعلق  یگرد  یکروبیم  یهاگونه  ،ین ه  انتروکوک  یهابه  همچن  استرپتوکوک،   یمخمرها  ینو 

 .[6]اندشده یشنهادپ یوتیکبه عنوان پروب  سلامت ثبت رویم اثرات یلبه دل یزن  یلاردبو یسسساکاروماو  یزیهسرو یسسساکاروما

برا  ،یافتهتوسعه    یکشورهادر    یاهخواری گ  یشافزا  با پروب   ی تقاضا  محتوا   یزن   یلبن  یرغ  یا  یاهیگ  یوتیکمحصولات  دارد.    بالای   یوجود 

  یر غ  یها  یگزینجا  یجو براجست  یزاز افراد مبتلا به عدم تحمل لاکتوز ن   یقابل توجه  یتجمع  شتند داجووو    یوانیمحصولات ح  کلسترول

 . [7]دکن یم یرا ضرور  یلبن

 د فراسودمن و   ییرتخم یغذاها .۲

لبن  یوتیکپروب   ی،طور کل  به به محصولات  و  یها  م  یژهبه  اضافه  غذا[8]شوند  می  یرتخم  عثبا  در آن  شوند که  ی ماست   یی. محصولات 

ب   یاتشامل لبنجهان  ایران و  موجود در    یوتیکو پروب   فراسودمند دوغ،  مالت، آب    یدنیها )نوش  یدنی(، نوش یرو پن  کشک،  یستن)ماست، 

روش   ترینیمی قد  یر. تخم[9]است  کلاتو ش  نان، تنقلات  ی،مانند ماکارون   دیگر  محصولاتغلات( و    یافرآورده ه  یها  یدنیو نوش  یوهم

سبز  یبرا  یوتکنولوژیکیب  مختلف  یجاتحفظ  انواع  و  تخم  یاست  محصولات  سو  ،یسوممانند    یاهیگ  یریاز  و    جاتیبزترشی س یا،سس 

غذا    یو مدت زمان نگهدار  یدسترس بودن مواد مغذ  در  ،تیکارگانولپ  یتخاص  یشروش باعث افزا  ین. ا[10]جود دارددر جهان و  یمچیک
 [11].کند یمصرف کننده کمک م  ییغذا یمدر رژ یدمف یها یکروباز موارد به وجود م یاریشود و در بس یم

لبن  یوتیک،پروب   هاییباکتر  یبرا  ییغذا  هایبستر  ترینیجرا  اگرچه عل  هستند  یریتخم  یمحصولات  برم  ین ا  یتمطلوب   رغمیو  ی انابع 

.  [[12دست آوردبه  یری،تخم  یرشده و غ  یراز جمله محصولات تخم  ،گرذایی دیغد  موارا از    یوتیکیپروب   یغذاها  توانیم  ها،یکروارگانیسم م

  یر تخم  ی . غذاها[13]شده است  یشنهادپ  یریخممحصولات ت  یدتول  ی از روش ها  یکیان  ها به عنو  بیوتیکبا پرو  یی مواد غذا  ی ساز  یغن

 [14].و سلامت آن را حفظ کنند یکپارچگیکنند تا  یدستگاه گوارش ما فراهم م  یرا برا یدیمف یها یشده باکتر

بوم  سنتی  یاهیگ  یها  یدنینوش  انواع افراد  توسط  ها  یم  یمصرف شده  حامل  عنوان  به  مورد   یوتیکپروب   یها  یباکتربالقوه    یتوانند 

بر   ی متنوع هستند و ممکن است به طور قابل توجه  یار بس  یجاتسبز  یرتخم  یموجود در ط  یها  یکروارگانیسم . م[15]یرنداستفاده قرار گ

  یر تخم  یها  نییدنوش  یبرا  یج را یغلات مانند سورگوم، ذرت و ارزن بسترها  ی. دانه ها[16]بگذارند  أثیرت ییمحصول نها  لامتسو    یفیتک

ها و قارچ    یمخمرها، باکتر  ی ازمخلوط   بستر رشد  است و  یعیطب به صورت  یرولات، تخممحص   ینا  یشترهستند. در ب   یکلاکت  یدشده با اس

 [17,18].شود یم ها
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 یزو واژن تجو یگوارش یطدر مح یژهبه و یمارب  یکروبیبهبود تعادل م یهستند که برازنده  یهاسمیکروارگانیم ازطی ولمخها پروبیوتیک

  یبر سلامت یمثبت یرو تأث مانندیزنده م یزبانکه هنگام مصرف در م شودی اطلاق م هایییکروارگانیسم به م هایوتیکپروب  [19].شوند یم

 [20].باشدتعریفی عمومی برای پروبیوتیک ها می، دارند یزبانم

که  هستند هایییکروارگانیسم م ،هایوتیکپروب  برای(WHO) یو سازمان بهداشت جهان  (FAO) سازمان غذا و دارو یفتعربراساس تعریف 

و  (FAO) سازمان غذا و دارو   یف. با توجه به تعرکنندی م  یجادا  یزبانم  یبرا  یبهداشت  هایی مشخص، سودمند   یرهنگام مصرف در مقاد

باشند، مانند لاکتوباس  اصیخ  یکروبیم  یهااز گونه  یدبا  هایوتیک، پروب (WHO)یسازمان بهداشت جهان  ب   یلبرخوردار  و    یفیدوباکتریوم،و 
 . [21]داشته باشند یدیاثرات مف یزبانم یبرا یدبا

ب  عنوان  را    هایوتیکپروب ،   (ISAPP)هایوتیکپروب   ینهدر زم  یقاتتحق  المللیینانجمن  در   هاییکروارگانیسم مبه  زنده که هنگام مصرف 

گوارش را    یطکه مح  یریدمعمول، در مقا  ییغذا  یباتو بر خلاف ترک  کنندی م   یجادرا ا  یاشناخته شده  یزانم  یبهداشت  یهابهره  ،یزبانم

 [22].دارند  یممستق یرتأث بخشند،یبهبود م

 د. دهنی ارائه م هایوتیکپروب  یفو تعر یصتشخ یرا برا ییهاو ملاک روندی به کار م هایوتیکاز پروب  یفیبه عنوان توص یفتعار این

انتخاب   ییهاسوبستراها  یوتیکب   پری به طور  م  یهستند که  م  ییهایکروارگانیسمتوسط  به سلامت  م  یزبانکه  م  ،کنندیکمک   یاستفاده 

بنابرا مع  ها،بیوتیکیپر  یبندطبقه  یبرا  ین،شوند.  اس  یترعا  یدبا  یارسه  برابر  در  مقاومت  ه  یدشود:  و  آنز  یدرولیزمعده    های یمتوسط 

 یرغ  یگوساکاریدهایغذاها شامل ال  ین. ا[23]روده  یکروبیوتایشدن توسط م  یزهمتابول  ییدستگاه گوارش، و توانا  وسطپستانداران، جذب ت

لاکتولوز، بتا گلوکان، نشاسته مقاوم و   :مانند  ،رسند  یهستند که هضم نشده به روده بزرگ م  ییها  ین و پروتئ  ییغذا  یبرهایقابل هضم، ف

 . [24,25]ینولینا
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  1۹۰8ها به سال یوتیکپروب   یخچه. تارمورد استفاده قرار گرفتشده کرد،    یرتخم  یشروع به مصرف غذاها   انسانکه    یاز زمان   هایوتیکپروب 

ز  یزمان   ،گرددیبرم از آگاه1۹1۶-184۵)  یکوفمتچن  یال  ی،شناس روس  یستکه  و سلامت    ی( پس  در    یبلغار   نورزاکشا از طول عمر 

، 1۹74طول عمر استفاده کرد. در سال    یها به معنایوتیکبار از مفهوم پروب   یناول  یشده، برا  یرتخم  یرش  یمصرف فرآورده ها  ی  یجهنت

ب  ا  یگرد  ارپارکر  معنا  ین از  به  تسگ  یاصطلاح  م  یبرا  رترده  تعاملات  به  و    یا  یوان ح  میزبان  با  هایکروارگانیسم اشاره  استفاده کرد  انسان 

ا عمل  محل  عنوان  به  گوارش  دهه    [6].دششناخته    هایکروارگانیسم م  یندستگاه  سازمان  1۹8۰در  توسط  پروبیوتیک  رسمی  تعریف   ،

وری بهداشتی و های زنده شناخته شدند که هنگام مصرف بهرهها به عنوان میکروارگانیسمارائه شد و پروبیوتیک (WHO) جهانی بهداشت

به بعد، تحقیقات بیشتری در زمینه پروبیوتیک ها صورت گرفته و نوع و کاربردهای آنها گسترش یافته است.  سلامتی دارند. از آن زمان 

به عنوان یکی از مکمل امروزه، پروبیوتیک شوند و در صنایع مختلف از جمله صنایع غذایی و دارویی ته میهای غذایی محبوب شناخها 

 . [21]دشون استفاده می 
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  یار بس  یمیمخزن آنز  یک  یدارا این باکتری ها  برابر بزرگتر از ژنوم انسان هستند و   1۵۰روده    یکروبیوتایشده توسط م  یکدگذار  یها  ژن

اعضا   یغن اکثر  ب   یکروبیوتای م  یهستند.  اثرات  م  یدیمف  یاضرر    یروده  چند  یکروبیومم.  [26]دارند  یزبانبر  در  عملکرد    ینروده 

ا  . به عنواناست  یرکند، درگ  یرا حفظ م   یکمتابول  ی تازکه هموس  یدیکل  یزیولوژیکیف هضم   را  یمواد مغذ  یکروبی،م  یتجمع  ینمثال، 

 . [27]کنند یم تقویترا  یمنیا یستمد و سنکن یم یدها را تول یتد، متابولنکن یم

  ی نشان م in vivo و in vitro در نوزادان نارس شود. مطالعات یژهبه و  ،ییرانگرتواند منجر به عواقب و یروده م یتلیالدر سد اپ اختلال

 سد روده یکروسکوپیم یداربست هارا که  یتلیالیاپاتصال محکم  ی ها ینپروتئمکان   یبه طور قابل توجه  یوتیکپروب  یدهد که مکمل ها

تشک افزا  یم   یلرا  تغ  یشدهند،  و  ز  یهموستازدهند.    ییرداده  تا حد  بستگ  یکپارچگیبه    یادیروده  روده  مانع   یک  روده،  .دارد  یسد 

 . [28]کند یجدا م نبد یمجرا مضر یباتترکها و  یکروبرا از م یزبانکه مت اس یزیکیف

 یاختلالات گوارش  .۱.5



 

مانند    یو بهبود علائم گوارش  ی،کاهش استرس روان   ینوژن،پپس  یشافزا  ،یسیوزبیسدکاهش    ی،سد روده اعملکرد  ها با بهبود    پروبیوتیک

، رامنوسوس  یلوسلاکتوباس  یژهبه و  یوتیک،گونه پروب   ین. چند[29]کنند  یکمک م  یمعده به مربه درمان اختلال رفلاکس    ،نفخ و اسهال

ها   یوتیکنشان داده است که پروب   ینیدهد. مطالعات بال  یکاهش مآن را  ئم  علا  یا  میکند  یریجلوگ  یروساز روتاو  یناش  یاز اسهال نوزاد

موثر هستند. مطالعات انجام    روده  کرون  یماریب درمان  در  و    یواولسرات  یتکول  یحفظ بهبود  ،Pouchitis  ریو پیشگی  یدر حفظ بهبود

و قوام مدفوع را در افراد   فعدو بهبود دفعات  یبوستروده، کاهش شدت  تحرکو  یبوست بر  یکلاکت یداس یها یکتراثرات با یشده بر رو

 یممانند رژ یدر حال حاضر شامل اصلاح سبک زندگ (NAFLD) یالکل یرکبد چرب غ یماری. درمان ب [30]دهد ینشان م یبوستمبتلا به 
 هکاررا  یکبه عنوان  ،  دهد  یم  یلرا تشک  کبد-روده  مسیراز    یبخشکه  روده    یکروبیوتایکم چرب، کاهش وزن و ورزش است. م  ییغذا

 ینیبال  یشآزما  یندر چند  ،یلوساسلاکتوب و    یفیدوباکتریومب ها، عمدتاً    یوتیکپروب   یراً،. اخ[31]کند  یعمل م  NAFLD درمان   یبالقوه برا

 . [32]است هاستفاده شد یاکسل یماریمبتلا به ب  انیماربدون گلوتن در ب  ییغذا یمرژ یبرا یدرمان کمک  یکبه عنوان 

 یکروبی و ضد م یدانیاكس یآنت یباتترك یدتول. ۲.5

پروب   یدتول  یدانیاکس  یآنت  ترکیبات توسط  از  یوتیکشده  عبارتند   یک،آسکورب   یداس  یسموتاز،د  یونگلوتات  یسموتاز،د  یدسوپراکس  :ها 

  یب آس DNA ها و ینپروتئ یپیدها،که به ل یژناکس یها  یکالراد یمولکول ها از بدن انسان در برابر سطوح بالا ین. ایونو گلوتات ینملاتون 

ن   یوتیک. پروب [33]کنند  میزند، محافظت    یم التهاب   ی داروها  یاها    یوتیکب   یآنت  یبرا  یگزینیبه عنوان جا  یزها  به   زیادیتوجه    یضد  را 

 . [34]خود جلب کرده اند

 سرطان  .3.5

اپ  چندین م  یدمیولوژیکمطالعه  لبنینشان  مصرف  که  حاو  یرتخم  یاتدهد  سرطان  ،یفیدوباکتریوم ب   یا  یلوسلاکتوباس  یشده   بروز 

ها خطر ابتلا به سرطان روده بزرگ را یوتیکب دهد که پروینشان م  یزن   یرمستقیمشواهد غ  یحال، برخ  یندهد. با ای کولورکتال را کاهش م

  یک لاکت  یداس  یهایفرد کنترل انجام شد، نشان داد که مصرف منظم باکتر  44۵نمونه و    18۰که در ژاپن با    یادهند. مطالعهیکاهش م

 . [35]دهد یخطر ابتلا به سرطان مثانه را کاهش م

 غذاهای پروبیوتیک غیر لبنی .۶

 هایپروبیوتیک  توسعه  و   تحقیق برای  را جدیدی  اندازهای  چشم لبنی،  غیر  فراسودمند   مواد غذایی  به  کنندگان  مصرف  هعلاق  افزایش  اخیراً،
  از   فراتر.  آیندنمی   دست  به  سالم  افراد   مدفوع  یا  روده  محیط  یا  مادر  شیر  از  منحصراً  هاپروبیوتیک.  [ 7]است  کرده  باز  لبنی  غیر

 در طبیعی طور به  زیرا کرد، جدانیز  غذایی محصولات برخی از توان می را ،لاکتوباسیلوس عمدتاً تیک،پروبیو هایسویه انسانی،میکروبیوتای 

  سبزیجات   و  هامیوه  آب  مانند  لبنی  غیر  محصولات  طریق  از  هاپروبیوتیک  انتقال  بر  اخیر  مطالعات.  [36]دارند  وجود  شده  تخمیر  غذاهای

 :هستند زیر شرح  به که کرد تقسیم دسته سه به توان می را پروبیوتیک محصولات. [37]است شده متمرکز

 .لبنی دسرهای و پنیر آب حاوی هاینوشیدنی بستنی، کره، ترش، خامه  پنیر، ماست، مانند لبنی پروبیوتیک محصولات .1

 .هامیوه آب و گوشتی های فرآورده ها، شیرینی غلات، مانند لبنی غیر پروبیوتیک محصولات .2

 . [38]کپسول و قرص صورت به پروبیوتیک دارویی هایفرآورده  .3

 غذایی،  فیبرهای  ها،ویتامین  معدنی،  مواد  پروتئین،از    غنی  منابع  که  هستند  لبنی  غیر  غذاهای  گوشت،  و  سویا  غلات،  سبزیجات،  و  ها  میوه

رفته  بیولوژیکی  فعال  مواد  سایر  و  هااکسیدان آنتی .  [38]اندگرفته  قرار  مطالعه  ردمو  پروبیوتیک  هایسویه  پایداری  و  بقا  برای  و  به شمار 

 روده  میکروبیوتای   مفید  تغییر  برای  زنده  سلول  کافی  تعداد  تولید  برای  هاپروبیوتیک   توانایی  به  جدید  پروبیوتیک  هاینوشیدنی  موفقیت

  پروبیوتیک   هایکتری با  از  محافظت  به  قادر  نیز   گوشت   چربی  و  گیاهان  فرد  به  منحصر  فیزیولوژی  این،  بر  علاوه  .[39]دارد  بستگی  میزبان

  تعداد   تنها  متأسفانه،.  باشند  هاپروبیوتیک  مناسبی برای  منبع  است  ممکن  نیز  گیاهی  هایماتریس   .[40]است  مختلف  هایاسترس  برابر  در

  تا   گیاهی   هایماتریس  در  را   قبولی   قابل  ماندنزنده   شوند،  می  استفاده   لبنی  محصولات  در  موفقیت  با  که  پروبیوتیک  هایکشت   از  کمی

  .[42]شوندمی یافت لبنی محصولات  و سبزیجات گوشت، در  کلی طور به  هاپروبیوتیک حاضر، حال در  .[41]دهندمی  نشان مصرف زمان

 داریم؟  نیاز لبنی غیر های پروبیوتیک  به چرا.۷



 

  بین   رابطه  از  به آگاهی مناسبی  کنندگانمصرف  اخیر،  هایسال  در . [43]باشد  افراد  هویت  و  هاآلایده   بیان  برای  راهی  تواند  می   غذا  انتخاب

 .[44]است شده فراسودمند غذاهای به  علاقه افزایش به منجر امر این اند ورسیده سلامت و غذا

 غذاهای  بازار  کل  از  درصد  7۰  تا  ۶۰  پروبیوتیک  محصولات  امروزه  و  است  رشد  حال  در  سرعت  به   پروبیوتیک  غذایی  مواد  جهانی  بازار

 و  هابیوتیک  پری  ها،پروبیوتیک  بالقوه  حامل(  سبزیجات  و  هامیوه  غلات،  حبوبات،)  لبنی  غیر  بسترهای.  دهندمی   تشکیل  را  فراسودمند

گیاهی افزایش یافته   پروبیوتیک  محصولات  برای  نیاز  یافته،  توسعه  کشورهای   در  گیاهخواری  افزایش  با  . [45]هستند  فعال  زیست  ترکیبات

لاکتوز   تحمل  عدم  شیر،  کلسترول  میزان  گیاهخواری،  لبنی  غیر  پروبیوتیک  محصولات  تولید  دلایل  مهمترین  که  شودمی   گفته.  [46]است
 . [47]باشدمی هاآن حسی جذابیت و محصولات تنوع به کنندگان  مصرف علاقه و حاصل از مصرف محصولات لبنی

 در.  ه استیافت  افزایش  درصد  ۹87  تا   2۰17  سال  در  بریتانیا  در  گوشت  بدون  غذای  برای  تقاضا  ،(2۰2۰)  خواریجامعه گیاه   گزارش  طبق

  جمعیت   از  درصد  ۵۵  حال،  این  با.  دهدرا تشکیل می   کشور  این  جمعیت  کل  از  درصد  14  که  خورندنمی   گوشت  نفر  میلیون  3۰  برزیل،

دیگر  محصولات   خوردن  به  مایل  برزیل غذایی  مواد  به  نسبت  بیشتر  نیز  4۹  هستند،  گیاهی    دارای   محصولات  این  که  معتقدند  درصد 

  در   حیوانی  محصولات  از  بالاتر  آنها  قیمت  زیرا  کنندنمی  مصرف  گیاهی  محصولات  درصد  ۶۰  و  هستند  حیوانی  محصولات  مشابه  کیفیتی

 .[48]شودمی گرفته نظر

  علاقه   که  افرادی  توسط  را  مفید  های  میکروارگانیسم  این  مصرف  امکان  و  است  پذیر  امکان  لبنی  غیر  پروبیوتیک  غذایی  محصولات  توسعه

 . [49]دهدمی حساس هستند را  یا هاتوانایی تحمل اجرای شیر را ندارند و به آن که افرادی یا و ندارند لبنی محصولات به ای

 ها آن  ماندن زندهتوانایی  و سویه انتخاب.۸
  ، pH  آب،  فعالیت  مختلف  سطوح  در  باید  هاپروبیوتیک.  کرد  جدا  محیط  و  گیاهان  حیوانات،  انسان،  از  توان  می  را  پروبیوتیک  هایسویه

 در  را  خود  ماندن  زنده  قابلیت  و  هاویژگی  باید   پروبیوتیک  هایسویه.  [50]بمانند  زنده  ،تولید  مختلف  فرآیندهای  در  دما  و  اکسیژن  محتوای

 و گوارش دستگاه از عبور و سازیذخیره فرآیند تولید، طول در بقا . کنند حفظ مختلف هایمحیط  در سازیذخیره و تولید فرآیندهای طول

  های باکتری  تلقیح   .است  پروبیوتیک  هایسویه  انتخاب  برای  اصلی   معیارهای  جمله  از  کنندهمصرف  بر  سلامتی   اثرات  ایجاد   پتانسیل

  چالش   با  کوچک،   تولیدکنندگان  برای  ویژه   به   ،محدود  پروبیوتیک  هایسویه  بودن  دسترس   در  دلیل  به  لبنی  غیر  محصولات   به  پروبیوتیک

 تولید  برای  متفاوت  عملکردی  خواص  با  جدید  باکتریایی  هایسویه  انتخاب  برای  زیادی  تقاضای  بنابراین،  .[51]رو استروبه   متعددی  های

  مختلف   ترکیبات  با  جو  های موجود دربنیان   .[6]دارد  وجود  سنتی  شده  تخمیر  غذاهای  کیفیت  بهبود  و  جدید  پروبیوتیک  غذاهای  تجاری

 طول  در  بالا  سلولی  ماندن  زنده  حفظ  همچنین  و  انسان  روده  های باکتری  رشد  از  حمایت  برای  توانندمی   یساکاریددی   و  مونوساکاریدی

 .[52]شوند استفادهها ها در سردخانه داری آنی نگهدوره 

  مواد   پردازش  نوظهور  هایفناوری   شامل  جامع  رویکرد  یک  شود،می  هاپروبیوتیک  بقای  بر  محدودی  تأثیر  به  منجر  ریزپوشانی  که  آنجایی  از

  ویژگی   و  هاژنوتیپ  مورد  در  اخیر  دانش  با  سازی،ذخیره  و  پردازش  طول  در  هاپروبیوتیک  بقای  حفظ  و  بهبود  .[52]است  نیاز  مورد  غذایی

  بسته  و پالسی الکتریکی میدان بالا، فشار از استفاده مانند بندیبسته و پردازش جدید هایفناوری  همچنین  و هاپروبیوتیک شده  بیان های

  ساکاریدهای پلی  با  هاپروبیوتیک  ریزپوشانی  .[53]دنباش  مفید  غذاها  در  هاپروبیوتیک  بقای  ، در افزایشاست  ممکن  هوشمند  و  فعال  بندی
تهیه، تولید   طول  در  مضر  عوامل  برابر  در  این باکتری ها  از  محافظت  برای  آلایده   روش  یکتواند  این روش می   کهثابت کرده است    مختلف

 و زیستی فعال هایمولکول برای  تواندمی گلوکان و کیتوزان ریزپوشانی با .[54]باشد گوارش دستگاه در مقاومتو همچنین  سازیذخیره و

با[ 55]عمل کند  روده  در  هدفمند  انتشار  برای  مناسب  و  گوپاسخ  ماده  به عنوان یک  ها،پروبیوتیک  و  پروبیوتیک  هایباکتری  ریزپوشانی  . 

گزارشمی  افزایش  توجهی  قابل  طور  به  پروبیوتیک  هایباکتری  ماندن   زنده  اینولین،  مقدار  افزایش  کنسانتره  افزودن  از  حاکی  هایابد. 

 .[56]است پروبیوتیک یک عنوان به استفاده برای M۹2 اسیدوفیلوس لاکتوباسیلوس تهیه در نگهدارنده یک عنوان به  پنیر  آب پروتئین

حاوی    در  اصلی  چالش محصولات   با  توانمی   راچالش    این  .[57]است  مدفوع  به  روده  از  سریع  انتقال   پروبیوتیک،  هایباکتریمصرف 

 روده  دیواره  به  را  مخاط  چسبندگی  توانندگزارش شده است می  که  نانو،   هایپوشش  یا  کیتوزان  نانوذرات  مانند  نانومواد،  برخی  از  استفاده

 . [58]کرد حل د،نده افزایش



 

ترکیب  انتخاب بهبود  دهد  کاهش  را  اسید  تولید  که  ایگونه  به  پروبیوتیک  باکتری  هایسویه  از  یک  .  [59]شودمی  هاباکتری   بقای  باعث 

  افزایش   را  هاباکتری  ماندن  زنده  احتمال  هابیوتیکپری   افزودن  و  ریزپوشانی  کردن،  خشک   مانند  هاییفناوری   از  استفاده  همچنین

 . [60]دهدمی 

 لبنی  غیر  های پروبیوتیک از هایی نمونه.۹

 غلات.۹.۱

  داشته  روده بر مفیدی فیزیولوژیکی اثرات توانند  می هاآن از برخی  که هستند غذاییهای فیبر از غنی  منابع جو  و ذرت گندم،  مانند غلاتی

  عنوان   به  استفاده و همچنین  ،کنندمی   فراهم  را  خاصی  هضم  غیرقابل   هایکربوهیدرات  که  هاییبیوتیکپری  عنوان  به  توانندمی  و  باشند

 خواص  تواندمی   لاکتیک  اسید  هایباکتری   با  غلات  تخمیر  .شوند استفاده  هاپروبیوتیک   پایداری  و  ماندنزنده  بهبود  برای  کنندهمحصور   مواد

 لاکتیک  اسید  تخمیر  از   حاصل  محصولات.  بخشد  بهبود  را  صبحانه  غلات  و  هابیسکویت  نان،  ها،نوشیدنی  مانند  نهایی  محصولات  سلامتی

  این .  دهندمی   تغییر  یا  بخشیده و  بهبود  را  هاآن  طعمشده،    غلات  غذایی  ارزش  بهبودبوده و همچنین باعث    خطربی   هاآن  مشتقات  و  غلات

 و  ارزن  ذرت،  سورگوم،  شده،   تخمیر  برنج  از  فرنی  و   پنکیک  غلات،  نوشیدنی،   تولید  در  است،  رایج  بسیار  آفریقا  و  آسیا   در  که  فرآوری  نوع

 .  [40,61]شودمی  استفاده کاساوا

 هامیوه آب.۹.۲

 زیرا  اند،داده   قرار  بررسی  مورد  هاپروبیوتیک  تهیه  برای  بالقوه  بسترهای  عنوان   به  را  مختلف  هایمیوه  آب  بودن  مناسب  محققین  از  بسیاری

  محصول  چندین بنابراین،. دارند انسان سلامت در اساسی نقش همچنین و هستند مهمی غذایی مواد بالا، غذایی ارزش دلیل به  هامیوه این

  سبزیجات   و  فرنگی  گوجه  آب  پایه   بر  پروبیوتیک  هاینوشیدنی  و  گیلاس  و  هندوانه  موز،  توت،  پرتقال،  انبه،   آناناس،  مثل  هاییمیوهاز  

 چغندر   آب   هویج،  سیب،  پایه  بر  شده  تخمیر  پروبیوتیک  هاینوشیدنی  مخلوط  و  قرمز   انگور  هلو،   انار،  سیب،  گیلاس،  هویج،  آب  مخلوط،

  طعم،   غذایی،ارزش  هامیوه  آب  ویژه  به  لبنی  غیر  هاینوشیدنی  مزایای  مهمترین  .[62,63]شده است  تولید  تنبل  کدو  و  هویج  آب  و  قرمز

  هستند   قند از  سرشار  هامیوه  آب.  شودمی  تهیه  میوه  آب  از بازار در موجود  لبنی  غیر  هایپروبیوتیک  بیشتر  .[64]هاستآن  تازگی   و  کیفیت

 . [65]است ضروری پروبیوتیک هایسلول تکثیر برای که

 سبزیجات  و هامیوه.۹.3

از.  هستند  لاکتیک  اسید  هایباکتری  بالقوه  منبع  ،تازه  سبزیجات  است،  افزایش  حال  در  هاپروبیوتیک  حامل  عنوان  به  سبزیجات  استفاده 

  محافظتی   محیط  یک  هاآن  فیزیکی  ساختار  این،   بر   علاوه.  [66]هستند  معدنی  مواد  و   هاویتامین  ها،کربوهیدرات  از  سرشار  مواد  این  زیرا

  هستند   بیرونی  سطح  در  ناهمواری  و  روزنه  مانند  فردی  به  منحصر  فیزیکی  هایویژگی   دارای  هامیوه.  کندمی  فراهمنیز    هاپروبیوتیک  برای
عنوان  که نظر گرفته می  پروبیوتیک  هایسلول  برای  طبیعی  محافظ  محیط  یک  به  راپروبیوتیک  گرفتن  قرار  همچنین   و  شونددر    در   ها 

از    توسعه  برای  هاییجایگزین  شده  فرآوری  یا   شده   تخمیر   سبزیجات.  دهدکاهش می  گوارش  دستگاه   پیچیده   شرایط  محصولاتبسیاری 

 . [36,62]شوندمی گرفته نظر در پروبیوتیک هایحامل عنوان به که هستندسنتی  گیاهی

 شکلات.۹.4

 میل تواندمی  صبحانه وعده  در تنوع ایجاد با که است هاییخوراکی  پرطرفدارترین از یکی لذیذ محصولات خوراکی از یکی عنوان به شکلات

   81۰ افزودن با پروبیوتیک شکلات تولید. بکاهد  روز  طول در هاآن حالیبی  و خستگی از نتیجه در و داده افزایش صبحانه خوردن به را افراد

به  می  شکلات   که  دهدمی  نشان  مطالعات  .[67]است  پذیر  امکان  صبحانه  شکلات   به   گرم   هر  در  پلانتاروم  لاکتوباسیلوس  باکتریاز   تواند 

 لاکتوباسیلوس   و  کازئی  لاکتوباسیلوس  که  گزارش شده است.  [68]های فراسودمند عمل کندعنوان یک نامزد مناسب برای تولید خوراکی 

زنده   گرادسانتی  درجه  18  یا  گرادسانتی   درجه  4  دمای  در  دارینگه  ماه  12  طول  در  توانندمی   تلخ  شکلات  در  شده  خشک  پاراکازی

 . [69]بمانند

 گوشت .۹.5



 

به تولید    تواندمی  گوشتی  محصولات  تخمیر   ها باکتریوسین  و   هاکتون  آلدئیدها،   ها،الکل  استیک،  اسید  لاکتیک،  اسید  مانندی  موادمنجر 

،  پروتئولیز روش    خشک،  شده   تخمیر  گوشتی  محصولات  تولید  در .  دن گذار  می  تأثیر  محصول  ماندگاری  و  ایمنی  طعم،  کیفیت،   بر  کهشود  

  و   کوچک  پپتیدهای  به  هاپروتئین  و  شده  شکسته  گوشت  ایماهیچه  ساختار  زیرا دهد  افزایش  را  نهایی  محصول  عطر  و  طعم  رنگ،  تواندمی 

  مانند   سلامتی  دهنده  ارتقا  اجزای  لاکتوباسیلوس،  و   بیفیدوباکتریوم  هایگونه  از  برخی  این،  بر  علاوه .  شوندمی  تجزیه  آزاد  آمینه  اسیدهای

استفاده از محصولات گوشتی روشی    که   است  شده  ثابت.  دهند می  افزایش  را  غذا  عملکردی  خواص   و  کرده  تولید  را  مزدوج  لینولئیک  اسید

و    گوشتی  محصولات(  خشک  هایسوسیس)  تخمیری  هایسوسیس  .[40]است  پروبیوتیک  هایباکتری   انتقال  برایمناسب   فراسودمند 
از    ایکننده  امیدوار  پیچیدگی  دلیل  به   گوشتی  محصولات   به   پروبیوتیک   هایباکتری  افزودن.  هستند  پروبیوتیک   هایباکتریدر استفاده 

  پروبیوتیک   هایمیکروارگانیسم   هایگونه  ترینرایج   .[70]است  دشوارتر  افزودنی  مواد  و  فرآوری  شرایط  به  پروبیوتیکی  حساسیت  و  گوشت

  پلانتاروم،   لاکتوباسیلوس  پاراکازی،  لاکتوباسیلوس  کازئی،  لاکتوباسیلوس:  از   عبارتند  شده  تخمیر  گوشتی  محصولات  در  استفاده  مورد

 . [71]پنتوسوس پدیوکوکوس و اسیدیلاکتیکی پدیوکوکوس ساکی، لاکتوباسیلوس رامنوسوس، لاکتوباسیلوس

 پروبیوتیک های همزیست با گیاهان .۱۰

کنند و با گیاهان رابطه همزیستی ها هستند که در ریشه گیاهان زندگی می روبیوتیک همزیست ریشه گیاهان یک گروه از میکروارگانیسم پ

گیرند. در عوض، آنها به گیاهان مواد ارتباط نزدیکی با ریشه گیاهان دارند و از آنها منابع تغذیه می   هامیکروارگانیسمکنند. این  برقرار می 

 . [72]دارنددهند و در فرآیندهای زیستی مهمی در رشد و توسعه گیاهان نقش مغذی خاصی ارائه می 

ریشه گیاهان می آنها میپروبیوتیک همزیست  تسهیل کنند.  را  بهبود کیفیت خاک  برای  توانند  را  استفاده  قابل  فسفر  و  نیتروژن  توانند 
دهند. همچنین، متابولیزه کنند که در نتیجه رشد و توسعه صحیح گیاهان را ترویج می گیاهان قابل دسترس قرار دهند و عناصر غذایی را  

های گیاهی عمل کنند، زیرا با فراهم کردن یک لایه محافظ در ریشه گیاهان،  توانند به عنوان حفاظتی علیه بیماری ها میاین پروبیوتیک

 .[73]کننددهند و سیستم ایمنی گیاه را تقویت می عوامل بیماری زایی را کاهش می 

توانند بهبود کیفیت خاک، افزایش عملکرد گیاهان و کاهش استفاده از مواد شیمیایی به طور کلی، پروبیوتیک همزیست ریشه گیاهان می 

تواند به حفظ تنوع زیستی و حمایت از  های سنتی است و می در کشاورزی را تسهیل کنند. این روش بیولوژیکی و پایدارتر نسبت به روش

 [. 74,75]دمحیط زیست کمک کن

 گیرینتیجه.۱۱

  به   نسبت  بهتر  خواص  با  جدید  پروبیوتیک  هایسویه  برای  تقاضا  همچنان  اما  دارد،  وجود  بازار  در  بسیاری  تجاری  پروبیوتیک  هایسویه

 هایبا چالش  پروبیوتیک  هایباکتری   حاویفراسودمند    غیرلبنی  محصولات  و  لبنیات  تولید  حاضر  حال  در.  دارد   وجود  موجود  هاینمونه

این  تجاری  و  صنعتی با  است   مواجه  دارند  جهانی  بازارهای  در  محصولات  این  از  بسیاریحال    بسیاری   جدید  غذاهای  توسعه.  وجود 

این    کنندگان مصرف  توجه   ، پروبیوتیک  سبزیجات  و  هامیوه  توسعه  امروزه  اما  است،  شده  متمرکز   لبنی  محصولات  روی  بر   عمدتاً  پروبیوتیک

 نوزادان،  مخصوص  شیرخشک  شیری،  دسرهای  مانند  جهانی  بازارهای  در  جدید  محصولات  را نیز به خود جلب کرده است.  نوع محصولات

. است  موجود  نیز  شوندمی   حل  سرد  های  نوشیدنی  در  که  پودر  یا  کپسول   صورت  به  محصولاتی  و  پنیرها  انواع  مایونز،  سس  کره،  بستنی،

 هایرژیم   با  کنندگان  مصرف  و  لاکتوز  تحمل  عدم  به  مبتلا  افراد  تعداد  افزایش  گیاهخواری،  رشد  دلیل  به  پروبیوتیک  محصولات  مصرف

  ها، میوه   حاوی  غذایی  بسترهای  جمله  از  غیرلبنی،  پروبیوتیک  محصولات  توسعه  بنابراین،.  است  شده  محدود  کلسترول  بدون  غذایی

 . دارد را در پیش روی خود    امیدوار ایآینده  غلات، و سبزیجات
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