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 چکیـده

)     غلات  همه  روی  مختلفی  های  فرآوری  های  فرآیند.    هستند  هند  و  ایران  خصوص  به  و  دنیا  در   مردم  تغذیه  اصلی  منابع   غلات

  مکمل  ارائه  از  فراسودمند  غذای  تمرکز  ،   امروزه .    شود  می   استفاده... (    و  پز  و   پخت  ،   تخمیر  ،  زنی  جوانه  ،   سازی  مالت   ،   خیساندن

  در  غلات  بستر  عملکرد  بر  گذاری  تاثیر  برای  پروبیوتیک  مخمر.    است  یافته  تغییر  پروبیوتیک  های  استراتژی  توسعه  به  غذایی   های

 تخمیر   فرآیند  در   ها  آن  گنجاندن  به  منجر  که  هستند  هایی   ویژگی  دارای  پروبیوتیک  های  مخمر.    است  مناسب  بسیار  تخمیر  طول

 .  شود می غلات  بر مبتنی فراسودمند  غذایی های  فرآیند تولید برای

  خرید   برای  کنندگان  مصرف   تقاضای  علت   به   که  دارد  وجود   فراسودمند  محصولات  تولید   به  ای  ویژه   توجه  غذا  صنعت   در  امروزه

پیریبوتیک   غذایی   های  فرمولاسیون  ،   است  گردیده   معرفی   بازار  به  اخیراً  که  محصولاتی  ازجمله.    است  مفید  و   بخش  سلامتی  محصولات

  تواند   می  غلات.    است  ها  آن  های  فعالیت  و  روده  میکروبی  ترکیبات  روی  بر  مثبت  اثر  ایجاد  محصولات  از  دسته  این  هدف.    باشد  می

 کربوهیدرات   منبع  عنوان  به  این  بر  علاوه.    باشند  پروبیوتیک  های  میکروارگانیسم  رشد  جهت  پذیر  تخمیر  سوبسترای  یک  عنوان  به

  و  لاکتوباسیلوس  رشد  انتخابی  طور  به  تواند   می   متعدد   فیزیولوژیکی  سودمند  اثرات  افزایشی  کنار  در  و   بوده  هضم   قابل   غیر  های

  . کند  عمل یکو تبیپر یک عنوان  به و کرده سازی شبیه را روده در موجود های بیفیدوباکتری

  و  الیگوساکارید  فروکتو  ،  گالاکتوز  مثل  هایی  الیگوساکارید  ،  آرابینوزایلان  ،  بتاگلوکان  همچون  آب  در  محلول  های  فیبر  دارای  غلات

 و   غلات  مختلف  های  گونه  از  فیبری   مشخص  اجزاء  جداسازی.    دارند  را  بوتیکیریپ   مفهوم  همان  که  هستند  مقاوم  های  نشاسته

  می  دست  به  پوستگیری  و  گیری  سبوس  ،  کردن  الک  ،  کردن  آسیاب  مثل  فرآوری  های  تکنولوژی  طریق  از  ها  آن  جانبی  محصولات

 سبب  که  شود  استفاده   ها  پروبیوتیک  کردن  انکپسوله  در  پوششی  ماده  عنوان  به  توانند  می  نشاسته  مثل   غلات  ترکیبات  نهایت  در.    آید

  کلی   طور  به.   گردد   می  گوارش  لوله  ناسازگار  شرایط  از  عبور  طی در   ها  آن  مانی   زنده   افزایش  و  نگهداری طی  در  ها   آن  پایداری  بهبود

  و   است بینانه روشن رقابت  یک  غلات  پایه بر فراسودمند محصولات تولید  ،  غذایی   صنعت در  که کرد گیری نتیجه گونه این توان  می

 . گردد  می غذایی محصول پذیرش  و سلامت پتانسیل افزایش سبب ها آن فرآوری  در جدید های تکنولوژی پیشرفت

  مناسب  تعداد  به  بدن   مختلف  های  بخش  در  استقرار  با   که  هستند  فعالی   و   زنده (    مخمر و  باکتری)   های  میکرواگانیسم ها  پروبیوتیک

  در   ،  بخش  زیان  و  سودمند  های  میکروارگانیسم  میان  روده   میکروبی  فلور  توازن  بهبود  و  حفظ  طریق  از  عمدتاً  خود  زیستی  فعالیت  با
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  مدت  و   حسی  خواص  ،   زیستی  قابلیت  های   شاخص  ،   پروبیوتیک  های  فرآورده  در .    هستند  میزبان  برای  بخش  سلامت  خواص  دارنده   بر

  استفاده  به  ،   سلامت  بر  موثر  مغذی  مواد  وجود  علت  به  بشر.    آیند  می   شمار  به  ها   فرآورده  این  کیفی  اساسی   های  فاکتور  از  تخمیر  زمان

  میکروارگانیسم  وجود  دلیل  به مستقیماً یا  عملگرا  تخمیری  محصولات  بخش   سلامت  اثرات.    دارد  فراوان  تمایل  تخمیری  محصولات  از

 محصولات   نتیجه  مستقیم  غیر  طور  به  یا  و (    پروبیوتیکی  اثر)    باشد  می   میزبان   بدن  در  ها  آن  عملکرد  و  ها  مخمر  ،   ها   باکتری  ،   ها 

 پروبیوتیکیشان   زیستی  قابلیت  غلات  پایه  با  های  فرآورده  که  جهت  آن  از   باشد  می  تخمیر  عمل  حین  در  ها  آن  متابولیت  از  حاصل

 نقطه   از  لبنی  های   فرآورده  با  مقایسه  در  و   اند  برخوردار  مطلوبی  حسی  خواص  از  دیگر  جهت  از  و  است  لبنی   های  فرآورده  از  بیشتر

 .  هستند تر  غنی املاح  و رژیمی های  فیبر  ، ها  ویتامین نظیر  مغذی مواد از برخی نظر

 کلیدی  کلمات

 ، کپسولاسیون  فراسودمند غذاهای  ، وتیکببیرپ   ، پروبیوتیک ،  غلات

 مـقـدمـه 

 کشت دلیل به محصولات این.   شودمی گرفته نظر در جهان در نسان  تغذیه برای استفاده مورد محصولات  ترینمهم  عنوان به غلات

 در   آنها  اجزای  و   غلات.    ]1[    هستند زیستی  فعال  ترکیبات  سایر و هاشیمیایی  فیتو ،  مغذی  مواد  از  مهمی  منابع  ، زیاد  مقادیر  در  زیاد

 هستند   ضروری  انسان  سلامت  برای  همگی  که  غذایی  فیبر  و  انرژی  ،  هاپروتئین  ،  هاویتامین  ،  هااکسیدان  آنتی  دلیل  به  آینده  هایسال

 شده   تخمیر  بسترهای  عنوان  به  همچنین  آنها  اجزای  و  غلات .    شد  خواهند  شناخته  مغذی   مواد  و   فراسودمند  غذاهای  عنوان  به  که

  مانند  مختلف  هایفیتوشیمایی   از  خوبی  منبع  همچنین  غلات.    گیرندمی  قرار  استفاده  مورد  پروبیوتیک  هایباکتری  رشد  برای

  غلات   هایدانه.    است  فراوان  نیز  گلاتیون  و  هافیدوسترون  ،  فیتیک  اسید  هستند  ها  ترپن  ،   فیتیک  اسید  ،   ها فلاون  ،  فنولیک  اسیدهای

  دلیل به و هستند فیبر و  پتاسیم  ، فسفر ، روی ، کلسیم  مانند معدنی مواد و E و 𝐵3   ،𝐵2  ،  𝐵1مانند ییهاویتامین حاوی همچنین

 .   ]2[د هستن  فراسودمند  غذاهای تولید برای مهمی  مواد غلات ، خواص این همه

  مثبتی  تاثیر  غذاها  نوع  این  مصرف  که  اند کرده  ثابت  کافی  و  موفق  علمی  شواهد  و  هستند  فعال  زیست  و  مغذی  مواد  از  سرشار  غلات

  استفاده   آلی   های  سوبسترا  در  شیمیایی   تغییرات  ایجاد   برای  ها آنزیم  از   که  است   متابولیکی    فرایند    یک  تخمیر.    دارد   انسان  سلامت   بر

 .   ]3[ شود تولید  سودمند فرا غذای عالی  شکل به تا شوندمی فرآوری  بار چندین غلات مختلف انواع بنابراین ؛  کنندمی

  بر مبتنی  کاربردی  غذاهای ترین رایج از پسیلیوم  و سویا محصولات ،  کتان دانه ،  دوسر جو ،  جو ،  ای قهوه برنج  ،  سیاه گندم ،  گندم

  کالاهای   تولید  در  گسترده  طور  به  تخمیر  فرآیند.    شود  می  استفاده  جهان  سراسر   در  اصلی  غذاهای  عنوان  به  غلات.    هستند  غلات

  و   ماندگاری  و   جذاب  طعم   و  بافت  ،  تخمیر  فرآیند  از  استفاده  دلیل.    گیرد   می  قرار  استفاده  مورد  انسان  مصرف  برای  غلات  بر  مبتنی

  به  تولید  و   غذایی  های  مکمل  توسعه  سمت  به  و  یافته  افزایش  فراسودمند غذاهای  مورد  در  تحقیقات امروزه.    است  ها  آن  هضم قابلیت

 .   ]4[  است شده  داده سوق  تحقیقات بیوتیک پری و پروبیوتیک روش



 
 محصولات.    گردد  می  کنندگان  مصرف  سلامت  بهبود  سبب  که  است  گسترش  حال  در  فراسودمند  محصولات  از  استفاده   به  تمایل  امروزه

  های بیماری به ابتلا خطر کاهش به منجر و  باشد می میزبان سلامت بر مفیدی اثر دارای که است غذایی ترکیبات شامل فراسودمند

 دسته این.   شود  می  خون  قند   و  کلسترول ،  خون  فشار به  ابتلا  کاهش  سبب  فراسودمند  محصولات از  استفاده  .    ]5[   گردد   می   مزمن

   [5]دهند  می  قرار  تاثیر  تحت  را  روده   های  فعالیت  و  میکروبی  ترکیب  که  باشند  می  بوتیکیریپ   و  پروبیوتیک  مفهوم  بیانگر  محصولات  از

 طریق   ازبر سلامت مصرف کننده اثر می گذارند .    که  باشند  می  مخلوط  یا   منفرد  میکروبی  کشت  های  کشت  محیط  شامل   و   ]6[

 و   خون  کلسترول  کاهش  ،  سرطان  از  جلوگیری  ،  گوارش  دستگاه  عفونت  کنترل  ،  لاکتوز  متابولیسم  بر  روده  میکروبی   تعادل  بهبود

  لاکتوباسیلوس  های  گونه  شامل  پروبیوتیک  محصولات  در  استفاده  مورد  معمول  های  میکروارگانیسم.    ]7[    است  ایمنی  سیستم  تقویت

 بیفیدوباکتریوم  و   بروی  بیفیدوباکتریوم  مثل   بیفیدوباکتریوم  های  گونه   ،    کازئی   باسیلوس  لاکتو  و   اسیدوفیل  لاکتوباسیلوس  مثل

 .   ]8[  باشد می لاکتیس

 تغذیه  خواص بر علاوه ای ویژه ای تغذیه و دارویی ارزش دارای غذاهای  یعنی فراسودمند غذایی مواد مصرف به زیادی گرایش امروزه

  فاکتور  از تخمیر زمان مدت و  حسی خواص ، زیستی قابلیت های شاخص ، پروبیوتیک های فرآورده در.  است آمده وجود به پایه ای

  های  فرآورده  در  ها  پروبیوتیک  زیستی  قابلیت.    آیند  می  شمار  به  ها  آن  تولید  های  دشواری  یا  و  ها   فرآورده  این  کیفی  اساسی  های

 . دارد قرار اهمیت اول درجه در غذایی 

  در   بخش   سلامتی   اثرات  و  برسند کننده  مصرف به  زنده  صورت  به و کافی  تعداد  به اگر  که  هستند   هایی میکروارگانیسم  ها   پروبیوتیک

  ،   بدن   ایمنی   سیستم  ارتقاء   ،   روده   طبیعی   فلور  حفظ  به   توان  می  ها  پروبیوتیک  بخشی  سلامت   اثرات  از.    گذارند   می   جای  بر   میزبان

  و   زایی  جهش   ضد  خواص  و  خون  کلسترول  سطح  کاهش   ؛   کنند  هضم  را  لاکتوز  توانند  نمی   که  افرادی  در  لاکتوز  تحمل  عدم   کاهش

 .   ]9[ کرد اشاره ها   آن سرطانی ضد

  می  تشکیل  بیفیدوباکتریوم  و   ها  لاکتوباسیلوس  را  غذایی  های  فرآورده  در   رفته  کار  به  های  پروبیوتیک  اکثر  کلی   بندی   طبقه  یک  در

 باکتری   این   از CFU 107 تا106 تعداد   به   باید   ها   پروبیوتیک بخش  سلامتی   های  ویژگی   بروز  برای  ،  ها  استاندارد  حسب  بر  که   دهد 

  ها پروبیوتیک اولیه تعداد به بستگی ، انسان بدن در ها پروبیوتیک   کارایی.  باشند داشته وجود پروبیوتیک محصول از گرم  هر در ها

 .   ]8[  دارد گوارش دستگاه شرایط به بستگی  ها آن بقای همچنین  و دارد مصرف  هنگام

  و  ها   آنزیم   وجود  ،  معده   بودن  اسیدی  مثل   بدن  نامناسب  شرایط  همچنین  و  تولید  مراحل  در  پروبیوتیک  های  باکتری  توانایی  حفظ

  در   اسید  کنترل  ،   اسید  به  مقاوم  های  گونه  از  استفاده  جمله  از  راهکارهایی   ،  مقابله  برای.    است  اهمیت  حائز  صفراوی  های  نمک

 .   ]10[   اند  شده استفاده ریزپوشانی و آسکوربیک اسید مانند  اکسیژن های کننده شلات یا سیستئین کردن  اضافه و فرآورده

  افزایش  به  رو   ایمنی  سیستم  و متابولیسم  گوارش، به  مربوط هایبیماری  ناسالم،   تغذیه  و   زندگی   سبک  تغییر  علت به  مدرن،   دنیای   در

  نشان  متعدد  تحقیقات.  هاستپروبیوتیک  ویژه  به  عملکردی  غذایی  مواد  از  گیریبهره  مشکلات،  این  با  مقابله  هایروش  از  یکی.  است

  اخیر،   هایسال  در.  باشد  داشته  هابیماری  از  بسیاری  درمان  و  پیشگیری  در  توجهی  قابل  سهم  تواندمی  هاپروبیوتیک  مصرف  دهدمی

 . است شده معرفی غذایی  صنایع در مهم نوآوری یک عنوان  به غلات  پایه  بر غذایی محصولات به هاپروبیوتیک افزودن



 

 غــلات ای تـغـذیـه ارزش و نـقـش

  محدود  های  آمینواسید  دارای  غلات .    گردد   می   غلات   پذیری  هضم  و  ای  تغذیه  ارزش  بهبود  سبب  لاکتیکی  تخمیر  معمول  طور  به

 ضعیفی   کیفیت   دارای  حیوانی  منابع  و  شیر  با  مقایسه  در  آن  پروتئین  بنابراین  ؛  باشد  می  تریپتوفان  و  لایزینن  ،  ترئومین  مثل  ای  کننده

  و   انن  ،  فایتیک  اسید  وجود  علت  به  که  باشد   می  کمتر  حیوانی  پروتئین  با  مقایسه  در  نیز  غلات  پروتئین  پذیری  هضم   .    ]11[     است

  از   مختلف  غلات  لاکتیکی  تخمیر  که  دریافتند  محققین.    کند  می  هضم  قابل  غیر  را  ها  آن  که  است  پروتئین  به  متصل  های  فنل  پلی

  پروتئین زیستی  دسترسی و  است گردیده   ها   آن در تانن  و فایتیک  اسید مقدار  توجه قابل   کاهش  سبب ارزن و سورگوم ،  ذرت جمله

  خالص   های  کشت  توسط  شده  تخمیر  ارزن  معدنی   مواد  به  دسترسی  بهبود  بیانگر   نیز  دیگر  مطالعات  .    ]12[   یافت  افزایش

 .   ]13[  است بوده ها  مخمر و لاکتوباسیلوس

 هاپروبیوتیک بندیطبقه و تعاریف

 اثرات   و   شوندمی  مصرف  مناسب  مقادیر  در  که  هستند  ایزنده  هایمیکروارگانیسم  شد،  اشاره  مقدمه  در  که  گونههمان  ها،پروبیوتیک 

  برای  کافی  مقادیر  در  و  فعال،  زنده،  بایستمی  هاپروبیوتیک  جهانی،  بهداشت  سازمان  تعاریف  اساس  بر.  دارند  میزبان  سلامت  بر  مفیدی

 .   ]9[  باشند Salutogenic اثرات

 :شوندمی  اصلی گروه چند شامل  ها پروبیوتیک  معمول،  هایبندیطبقه  در

 (.Lactobacillus spp) هالاکتوباسیل (1

 .   ]9[ است متداول پروبیوتیکی های فرآورده و لبنی محصولات ساختار در که گروه،  ترینرایج 

 (.Bifidobacterium spp) ها بیفیدوباکتری (2

 .   ]9[  دارند کاربرد غذایی  هایمکمل و  ماست  تولید در و شوندمی یافت بزرگ روده در بیشتر که

 ها باکتری سایر  و استافیلوکوکوس  (3

 .   ]9[ دارند قرار کمتری اولویت در هرچند  خاص، محصولات برخی در

 ((Saccharomyces boulardii مانند  ها مخمر (4

 .   ]9[  روندمی بکار ها  نوشیدنی و  غذایی هایمکمل برخی در که

 پروبیوتیک هایمیکروارگانیسم هایویژگی و ساختار



 
  بمانند  باقی   زنده   روده   در  بتوانند  تا  باشند  گوارشی  هایآنزیم  و  صفرا  و   معده  اسیدی  محیط  برابر  در  مقاوم  باید  هامیکروارگانیسم  این

  در  بالایی  اهمیت  بیوشیمیایی،  خصوصیات  و  شکل،  اندازه،  مانند  آنها،  فنی  مشخصات  و  میکروبی  ساختار.  کنند  ایفا  را  خود  اثرگذاری  و

 .   ]12[  دارند ها  آن بقای

  روده محیط  حفظ به  که کنند، می  تولید لاکتیک اسیدهای صورت به  ها، لاکتوباسیل مانند  ها، پروبیوتیک از برخی  بدانید،  است جالب

  ایجاد   ایمنی  فعالیت  برای  محرکی  مواد  ها، بیفیدوباکتری  مانند   دیگر،  برخی  مقابل،  در.  دارند  میکروبی  ضد  اثرات  و  کند می  کمک

 .    ]13[ نمایندمی

 سلامت  بر  متعددی  مثبت  اثرات  توانندمی  که  هستند  مقاوم  و  فعال  هایمیکروارگانیسم  از  ایمجموعه   هاپروبیوتیک   مجموع،  در  پس،

 .   ]14[  کنند ایفا را خود بیولوژیکی هایفعالیت  و بمانند  باقی  روده در  فعال  و زنده اینکه بر مشروط باشند، داشته انسانی

 هاآن  مصرف اهمیت و غذایی  رژیم در هاپروبیوتیک جایگاه

  ورود  اصلی  منبع.  دارند  نقش  روانی  سلامت  حتی  و  گوارشی،  سلامت  بدن،  ایمنی  سیستم  طبیعی  تکامل  و  رشد  در  هاپروبیوتیک 

.  باشندمی  غلات   پایه  بر  محصولات  اخیراً  و   دارویی  های مکمل  تخمیری،  هاینوشیدنی  تخمیری،  لبنی  محصولات  بدن،  به  ها پروبیوتیک 

  دریافت  برای  غیرلبنی  هایحامل  از  استفاده  خواری،گیاه  هایرژیم  و  شیر  پروتئین  به  آلرژی  لاکتوز،  تحمل  عدم   هایمحدودیت  با  امروزه

 .    ]16و  15و  14[ است یافته اهمیت پروبیوتیک

 هاپروبیوتیک اثر  های مکانیزم

 :شودمی داده توضیح اختصار طور به ادامه در که  گذارندمی تأثیر  انسان سلامت بر مختلف مکانیزم چندین طریق از ها پروبیوتیک 

 روده سمپتومیک میکروبی تعادل( الف

  هایباکتری بین نسبت شرایط، از بسیاری در. است روده میکروبیوم تعادل حفظ و تنظیم  ها،پروبیوتیک  هاینقش  ترینمهم از یکی

  و غذایی   منابع سر بر رقابت با   هاپروبیوتیک. شودمی التهابی  و گوارشی  هایبیماری  بروز به منجر که خوردمی هم بر مضر  و مفید

 .   ]17[  شوندمی مضر هایمیکروارگانیسم رشد از مانع  روده، جداره در چسبندگی  هایجایگاه

 کننده ضعیف اسیدهای و  میکروبی  ضد مواد تولید( ب

 در موثری اسیدی محیط  اسیدها  این. کنند تولید  میکروبی ضد  ترکیبات دیگر و استیک، لاکتیک، اسیدهای قادرند ها پروبیوتیک 

 .    ]18[ سازدمی محدود را هاعفونت  عامل و  مضر هایباکتری رشد که کنند می  ایجاد روده

 ایمنی سیستم تقویت( ج



 
 کمک   بدن  ایمنی  سیستم  تقویت  به  لنفاوی،  هایسلول  فعالیت  تنظیم  و  هاسیتوکین   ترشح  ایمنی،  هایواکنش  تحریک  با  هاپروبیوتیک 

 .    ]19[  باشند  داشته نقش  التهابی هایبیماری و  هاعفونت برابر در است ممکن تاثیرات این. کنندمی

 مغذی مواد جذب  و هضم  بهبود( د

  این. نمایند  تبدیل جذب قابل  مواد به را غذایی فیبرهای مانند عناصری  و کنند  تولید کننده هضم  هایآنزیم توانندمی ها پروبیوتیک 

 .   ]20[  دارد مغذی مواد از بهتر گیریبهره و گوارش  دستگاه  سلامت بهبود  در مهمی نقش اثر

 متابولیک هایبیماری(  ذ

  شود خون چربی پروفایل بهبود و خون قند  سطح کنترل وزن، کاهش باعث تواند می پروبیوتیک مصرف که دهند می نشان  مطالعات

]21[    . 

 پوستی  و آلرژیک هایبیماری(  ر

 .    ]21[ موثرند اگزما نظیر پوستی اختلالات کاهش و غذایی  هایحساسیت علائم  شدت کاهش  در ها پروبیوتیک 

 (  روده-مغز محور) روان سلامت(  ز

 .   ]21[  دارند نقش  افسردگی و اضطراب کاهش در  هاپروبیوتیک  که است کرده  ثابت مغز،   و روده میکروبیوم بین ارتباط

 خون  قند  و چربی  پروفایل بهبود(  ح

 .   ]21[ کنند کمک متابولیک هایبیماری کنترل به  توانندمی گلوکز،  و  لیپیدها متابولیسم بر اثر با  ها پروبیوتیک 

 غلات  پایه بر فراسودمند محصولات تولید

  ایجاد   سبب  فراسودمند  محصولات  تولید  جهت  تلاش  امروزه.    دهد   می  اختصاص  خود  به  را  جهان  کشت  زیر  سطح  از%    73  غلات

  یا   کودک   غذای  تولید  جمله  از  که  ؛   است  گشترش  حال   در  لبنی  غیر  پروبیوتیک  محصولات  تولید  منظور  به  غذایی   صنعت  در   رقابت

 های   فرمولاسیون  در  ها  آن  ترکیبات  یا  غلات  های  کاربرد  از.   ]22[    باشد  می  پروبیوتیک  های  میکروارگانیسم  حاوی  قنادی  محصولات

 همچنین   ؛  باشند  می  پروبیوتیک  های   میکروارگانیسم  رشد  جهت  پذیر  تخمیر  سوبسترای  عنوان  به  که  است  این  فراسودمند  غیر  غذایی 

 عنوان به مشخص هضم  قابل غیر های کربوهیدرات وجود علت به که  باشند  می  فیزیکی سودمند خواص دارای رژیمی فیبر عنوان به

  ماده  عنوان  به  ها  پروبیوتیک  پایداری  افزایش  جهت  ها  آن  از  حاصل  ترکیبات  و  غلات  این  بر  علاوه.    شود  می  شناخته  بوتیکیریپ 

 .   ]23[  روند  می  کار به ریزپوشانی

 غلات محصولات به هاپروبیوتیک افزودن  هایروش  و فناوری



 
 محیطی   عوامل  با  مواجهه  در  باکتری  حیات  حفظ  برای  کلیدی  هایاستراتژی   از  یکی  هاپروبیوتیک   سازیمیکروکپسوله   یا  سازیکپسوله 

  نقش(  غیره  و  جودوسر  برنج،  ذرت،  گندم،   جو،)  غلات  در.  است  پایه  غذای  با  تعامل  بهبود  و(  صفرا  معده،   اسید  رطوبت،  دما، )

    ]25و    24[  مصرف/پخت  فرایند  در  پایداری  افزایش  و  نگهداری  طول  در   viability  حفظ:  گرددبرمی  عمده   بخش   دو   به  سازیکپسوله 

  هاپروبیوتیک سازیکپسوله  بنیادی اصول

 .   ]26[ مناسب پوشش یا کپسول انتخاب .1

 .   ]26[ کپسول تولید  هایشیوه  .2

 .   ]26[ هاپروبیوتیک  ارزیابی و عملکرد  هایشرط  .3

 .   ]26[  (غلات)  نهایی محصول خصوصیات با  سازگاری .4

 کپسوله هایپوشش و مواد

  لیپیدهای   کندروئین،  ، (CMC) سلولز  متیلکاربوکسی  آلژینات،  ژلاتین،   کاراگینان،:  بیولوژیک  هایپوشش/طبیعی  مواد .1

 .   ]28و 27[ ترکیبی

    ]28و    27[ روده  در  هدفمند   انتشار  ارائه  و  معده  اسید  برابر  در  هاپروبیوتیک  از  حفاظت:  هالیپوزومی/درفش-آبی   هایکپسول  .2

 .   ]28و 27[ حفاظتی  پپتیدهای  ن، زایلا مالتودکسترین، مانند  مریزهاپلی: پلیمراز بر مبتنی  هاینانوکپسوله  .3

   .شوند می  فعال  پخت  فرایند  در  که  حرارت  به  مقاوم-پروبیوتیک  هایپوشش  مقاوم،  آمیلاز/ آمیلوز:  پایدار-حرارتی  هایپوشش .4

 .   ]28و 27[

 سازیکپسوله  هایروش

  ایجاد   امکان  غلات،   برای  مناسب  هزینه،کم  ساده،  :(Alginate-encapsulation) آلژینات/آگار-ژلاتین  با  سازیکپسوله  (1

 .   ]28و27[ ها میکروکپسول   یا  -نانو

   .بیشتر  مقاومت  برای  هاالکسیلپلی  با  همراه  ژلاتین  کم  مقادیر  کاراگینان، :(Carriers) ها کاتالیست  سایر  با  سازیکپسوله  (2

 .   ]28و  27[

  پخت   فرایندهای  در  و   است  برترهزینه  ;روده  در  هدفمند  انتشار  و  معده  اسید  برابر  در  حفاظت:  هالیپوزوم   با  سازیکپسوله  (3

 .   ]28و  27[  باشد پایدار باید 

  27[  حرارتی  شرایط  در   پایدار  پوشش  برای  دیگر  هایترکیب  و PEG،  PVP :(Polymeric coatings) پلیمری  ترکیب (4

 .   ]28و 

  کارایی   با  باریک  هایکپسول   ای،دانه  غلات  برای1  اسپری  سازیخشک  :(Dry encapsulation)خشک  سازیکپسوله  (5

 .   ]28و    27[ مدت طولانی نگهداری در

 
 .درآید ریز ذرات یا پودر صورت به ماده  که ایگونه به هوا جریان و گرما اعمال با پودری و خشک ذرات به  محلول یا مایع تبدیل فرایند 1



 
 .   ]28و 27[  بالا هزینه اما بیشتر، حفاظت(: Freeze-drying) منجمد سازیخشک با سازیکپسوله  (6

 فرآوری و فرمولاسیون شرایط

  در   رطوبت  و   دما   کنترل  به  توانمی  موارد  این  جمله  از.  است  خاصی  اصول  رعایت   نیازمند   پروبیوتیکی  غلات  محصولات  فرمولاسیون

  های فناوری  و   کننده،تغلیظ  مواد  محافظتی،  هایافزودنی  از  استفاده.  شود  حفظ  هامیکروارگانیسم  مانی زنده  تا   کرد   اشاره  تولید  حین

 .   ]31و   30و   29[ است موثر هامیکروارگانیسم فعالیت حفظ در کلود، اسپری و  انجماد مانند  کردن، خشک

 کننده مصرف ارزیابی و حسی کیفیت

  و   حسی  هایارزیابی.  دارد  اهمیت  میکروبی،  اثربخشی  حفظ  کنار  در  ظاهر،   و   عطر  طعم،  شامل  محصولات،   حسی  کیفیت  ضمانت

 .   ]34[ است مهم بسیار بازار نهایی پذیرش از اطمینان و  کنندگانمصرف واکنش درک منظور  به کلینیکی های آزمایش

 پروبیوتیک محصولات  از استفاده اهمیت

 درمان   برای  ها  بیوتیک  آنتی  از   استفاده  مثل  عوامل  از  بسیاری  اما  ،  دارد  وجود  توازن  مضر  و  مفید  های   باکتری  بین  سالم  فرد  یک  در

  ،   الکل  از  استفاده   و  دارویی  ترکیبات  حاوی  غذاهای  ،   کلردار  آب  از  استفاده  ،   درمانی   شیمی   ،  درمانی   آب  ،   درمانی   اشعه  ،   ها   بیماری

  ژنتیکی های حساسیت و ، محیطی های توکسین ،  شدید های استرس ، فیزیکی  های آسیب ، جراحی عمل  ، غذایی  های حساسیت

  دچار   فرد  ،   روده   در  مضر  های  میکروب  شدن   غالب  با   و   شود  فرد  بدن  در  موجود  مفید   های   میکروب  رفتن  بین  از  سبب  تواند   می

  خواهد...    و خارجی  تحریکات  به   بدن گویی پاسخ  قدرت کاهش  ،  خون  کلسترول افزایش  ،  استخوان  پوکی ، اسهال  مثل هایی  بیماری

  های  ناراحتی  برخی  درمان  برای  یا   ،   ها  بیوتیک  آنتی  مدت  طولانی  مصرف  از  بعد  مثلا  مواردی  در  پروبیوتیک  های  مکمل.   ]10[  شد

  روده   باکتریایی   محیط  رفتن  تحلیل  به  منجر  که  شرایطی  اگر  البته.    شود  می   تجویز  پزشکان  یا   و  تغذیه  متخصصان  طرف   از  ای  روده

  به   که  غذایی   مواد  تمام   که  است  بدیهی .    بود    خواهد  مدت   کوتاه  ،   پروبیوتیک  های  مکمل   مصرف  اثر  ،   باشد   داشته  ادامه  است   شده

  نیستند   پروبیوتیک  غذاها   این  از  کدام  هیچ  تقریبا  اما   هستند  ها  میکروارگانیسم  از  متفاوت  مقادیر  حاوی  کنیم  می  مصرف  روزانه  صورت

  دارد وجود تفاوت پروبیوتیک های  فرآورده با  غذاها  این در موجود  های  میکروارگانیسم میان زیرا ؛

 ها  پروبیوتیک زیستی قابلیت

  ناسازگار  شرایط  و  نهایی  تخمیری  محصول  اسیدی  محیط  در  آن  بقای   توانایی  ،  مناسب  پروبیوتیک  آغازگر  انتخاب  جهت  کلیدی  فاکتور 

  اسید)    آغازگر  از  حاصل  تولیدی  های   متابولیت  وسیله  به  آزمایشگاهی  محیط  در   پروبیوتیکی  های  باکتری  بقای .    است  گوارشی  لوله

  های   تفاوت  ،  مشخص  های  نژاد  و  ها   گونه  بین.    گیرد  می  قرار  تاثیر  تحت(  باکتریون  و  هیدروژن  پراکسید  ،  استیک  اسید  ،  لاکتیک

  منبع  وجود  ،  نژاد  هر   ذاتی   ثبات  کنار  در.    باشند   می  بالاتری  ذاتی  مقاومت  دارای  ها   لاکتوباسیلوس  که   ای  گونه  به  دارد  وجود  بارزی

  مانی   زنده  افزایش  سبب(    دارد  وجود  غلات  در  که)    مالیک  اسید  و  سیتریک  اسید  ،  فروکتوز  ،  آرژنین  جمله  از  انرژی  کننده   تامین

  از  عبور طی پروبیوتیک  های نژاد مانی زنده در ، غذایی   های حامل محیط PH و بافری ظرفیت.   ]33[  گردد می ها میکروارگانیسم



 
 PH افزایش  سبب  بالا  بافری  ظرفیت  و  5/4  –  5/3  حدود PH رنج  با  غذایی  های  فرمولاسیون  که  طوری   به  ؛  است  موثر  گوارشی  لوله

  های   عصاره  که  داد  نشان  تحقیقات  این   بر  علاوه .    گردد   می   پروبیوتیک  نژاد  پایداری  افزایش  باعث  بنابراین  و  شود  می  گوارشی  لوله

 شرایط   تحت  اسیدوفیلوس  لاکتوباسیلوس  و   پلانتاروم  لاکتوباسیلوس  های   نژاد  مانی  زنده  بر  حفاظتی  اثرات  دارای  جو  و   گندم  ،  مالت

  ای   آمینه  نیتروژن  محتوای  کم  مقدار  و  غلات   های   عصاره  در  محلول  های  قند   وجود  دلیل  به   عمده  طور  به  که  ؛  داشت  معده   اسیدی

 .    ]23[ بود ها آن آزاد

 ها  پروبیوتیک برای سوبسترایی  عنوان به غلات

  باشد  می   آماج  ،   فرنی   ،   نوشیدنی  جمله  از  متنوعی   محصولات  تولید  جهت  فرآوری  روش  یک   غلات  لاکتیکی   تخمیر  آفریقا   و   آسیا  در

  در  دیگر  سوی  از.    کند   می  پیدا  افزایش  اسیدیته  ارگانیک   سایر  و   لاکتیک  اسید   تجمع  و   میکروبی  فعالیت  علت   به  تخمیر  طی  در  که

 های   نژاد  جمعیت  حالت  این  در.    گیرند  می  قرار  استفاده  مورد  ترش  خمیر  تولید  جهت  چاودار  و  گندم  مثل  غلاتی  غربی  های  کشور

  می   1  به   100  مخمر  به   لاکتیکی  های   باکتری  نسبت  و  است  گرم   هر  در  کلنی   واحد  109    از  بیش  ترش  خمیر  در  لاکتوباسیلوس

  پروبیوتیک   محصولات  بندی  طبقه  اساس  که  است  ها  میکروارگانیسم  مانی  زنده  میزان  ی  پروبیوتیک  فعالیت  جهت  منطقی  معیار.    باشد

  107   تقریبی  غلظت.    است  اهمیت  دارای  بالا  سلولی  جمعیت  آوردن  بدست  جهت  میکروارگانیسم  نژاد  توانایی  بنابراین  ؛   باشد   می

  و   ها   لاکتوباسیلوس.    باشد  می  محصول  فراسودمند  خواص  بودن  دارا  بیانگر  ،  مصرف  زمان  در  ،  لیتر  میلی   هر  در  میکروبی  سلول

 ،   نمک  ،  چرب  استر  ،  ها  پپتید  ،  ها  اسید  آمینو  ،  ها  کربوهیدرات  شامل  که  مختلفی  غذایی  احتیاجات  دارای  ها  بیوفیدوباکتریوم

  و   محلول  رژیمی  فیبر  ،  نشاسته  شامل  غلات  اصلی   های  کربوهیدارت  ترکیبات.    ]23[   باشد   می   ویتامین  و   نوکلئیک  اسید  مشتقات

 .    ]34[  است آرابینوز و  ساکارز ، مالتوز ، فروکتوز ، زایلوز ، استاکیوز ،  گلیسرول ، گلوکز جمله از قند  چندین  ، آب در نامحلول

  و  روتوئی  لاکتوباسیلوس  ،  اسیدوفیل  لاکتوباسیلوس  ،   پلانتاروم  لاکتوباسیلوس  شامل  انسانی  منبع  با   میکروبی  های  گونه  مطالعه  در

  داد  نشان   نتایج.    شد  داده  کشت  گندم   و   جو  ،  مالت  مانند   غلاتی  حاوی  کشت  محیط  در  و  گردید  جداسازی  فرمنتوم  لاکتوباسیلوس

  گلوکز ، ساکارز ، مالتوز مقدار بودن بالاتر علت به که گردید سلولی رشد بهبود سبب جو و گندم با مقایسه در مالت کشت محیط که

 .   ]35[   بود مالت  حاوی کشت محیط در فروکتوز و

 ها  پروبیوتیک عملگرای نقش

  پیش   مهم  های  چالش  از  و2  عملگرا  نقش  ایفای  برای  ها  پروبیوتیک  ضروری  و  اصلی  شرط  پروبیوتیک  های  باکتری  بقای  و  پایداریی

 این   که  است  آن  از  حاکی  پروبیوتیک  های  باکتری  عملگرای  نقش  و   صنعتی  کاربرد.    رود  می  شمار  به  صنعتی  تولیدکنندگان  روی

 لاکتوباسیلوس   های  گونه..    ]9[   گیرند  می  قرار  محیطی  زای  تنش  شرایط  معرض  در  گوارش  دستگاه  درون  و  فرآیند  طی  ها  باکتری

  فرآورده  ،  نانوایی  خمیر  ،  شده  تخمیر  سبزیجات  ،   لبنی  های  فرآورده  شامل   غذایی   محصولات  تولید  در  آغازگر  های  کست  عنوان  به

  با  مواجهه در  ها  باکتری  این.  دارند  کاربرد طیور و  دام تغذیه   در پروبیوتیک  عنوان  به و  آلی  های   اسید تخمیری تولید  ،  گوشتی  های

 
2 Functional 



 
  پروتئین  سنتز  و  بخصوص  های  ژن  بیان  با  باشند   موثر  ها  آن  بقای  ویا  رشد   بر  که  محیطی  پارامتر  چند  یا  یک  در  ناگهانی   تغییر  گونه  هر

  اسیدی  های  تنش  شامل  شرایط  این .   ]36[  کند   می  فراهم  را  سلول  از  محافظت  و  ناخواسته  تغییرات  با   رویارویی   امکان  مرتبط  های

  و   رسیدگی   های   دوره  در  پایین  دمای  از  ناشی   سرمایی   شوک  ،   تولید   فرآیند  طی   در  حرارتی  شوک  ،   آلی   های   اسید   تجمع  از  ناشی 

 از   اعم  بیوتکنولوژی  نوین  های  تکنیک  امروزه.    باشد  می  نظر  مورد  های  باکتری  بقای  برای  لازم  مغذی  مواد  کمبود  از  ناشی  استرس

  های   باکتری  مانی  زنده  قابلیت  و  مقاومت  افزایش  و  سلول  پاسخگویی  های  روش  شناسایی  خدمت  در  پروتئومیکس  و  ژنومیکس

 .   ]37[  است گرفته قرار  صنعتی های  فرآیند طی  در محیطی نامساعد شرایط به پروبیوتیک

 ارگانولپتیکی خواص

  گلوتنی شبه های    پروتئین  کمی میزان و  خام  فیبر توجهی قابل   مقدار شامل  یولاف  و  چاودار ، جو  ، ارزن ،  سورگوم ،  ذرت های  دانه

 حسی  مقبولیت  سبب  لاکتیکی  تخمیر.    ]11[    بود  طعم   و   عطر   در   نقص  دارای  ها   دانه  این   از  حاصل  تجاری  محصولات  و  است  گندم

  دی   و   استات  اتیل  ،   آلدئید   ،   الکل  جمله  از  آروماتیک  فرار  ماده  چندین  و  استیک  اسید  ،   لاکتیک  اسید  مقدار  به  وابسته  که  گردد  می

 از   حاصل  پروبیوتیکی  محصولات  حسی  پذیرش  فقدان.    ]38[   است  هموفرمانتیو  و  هتروفرمانتیو  متابولیکی  های  راه  از  حاصل  استیل

  نهایی   محصول  طعم   و   عطر  پروفیل  افزایش   جهت  که  باشد   می  آن  از  حاصل  ترش  طعم   ایجاد   علت  به  پروبیوتیکی  گر   آغاز  نژاد  نوع  یک

  در  آنتاگونیستی فعالیت دارای و کرده رشد غلات سوبسترای در ها نژاد این که است مهم  و باشد می موثر حامی های نژاد از استفاده

 .    ]27[ گردند  برتر طعم ایجاد سبب و نباشند  پروبیوتیک  های  نژاد مقابل

 غلات از استفاده با ها  پروبیوتیک پوشانی ریز

 باکتری  ،  محیط  از  آن  تفکیک  و  کردن  محصور و  سلول  دور  به  هیدروکلوئیدی  لایه دادن  پوشش  با   آن  طی  که  است  روشی  ریزپوشانی

  کرده   حفظ  باکتریوفاژ  و  کردن  خشک   ،  مولکولی  اکسیژن  ،  شیمیایی  ترکیبات  ،  انجماد  ، PH مثل  محل  شدید  و  مناسب  نا  شرایط  از  را

 .   ]5[  کند  می  بدن مخصوص نقاط در  ها  آن ایمن سازی آزاد به کمک و

 در   پروبیوتیک  های  نژاد  گانی  زنده  بهبود  منظور  به  غلات  اجزاء  از  استفاده  با  پوشانی  ریز   مختلف  های  تکنیک  اخیر  های  سال  در

 سیستم   عنوان  به   بالا   آمیلاز  حاوی  ذرت  نشاسته  های  گرانول  از  استفاده  امکان .    گیرد  می  قرار  استفاده  مورد  فراسودمند  محصولات

  از  شده  جداسازی  بیفیدوباکتریوم  های  نژاد  آن  بررسی  در  که  شد  پژوهشی   در  بررسی  مورد  پروبیوتیک  های   باکتری  برای  تحویل

 شرایط  این  در  پروبیوتیک  نژادهای  مانی  زنده  افزایش  بیانگر   آزمایشگاهی  مطالعات  .    شد  چسبانده  نشاسته  های   گرانول  به  انسان

  .   ]40[بود

 آن  بوتیکییریپ تاثیر و  غلات از  حاصل رژیمی فیبر

  دسته  دو   به  و  باشد  می   مقاوم   گوارشی  های   آنزیم  توسط  هیدرولیز  به  که  است  رژیمی  فیبر  گیاهان   کربوهیدراتی  یا  خوراکی  بخش

 ویسکوز   محیط  ایجاد  علت  به  که   است  ای  نشاسته  غیر  های  ساکارید  پلی  شامل  محلول  فیبر.    گردد  می  تقسیم  نامحلول  و  محلول  فیبر



 
  شامل  نامحلول فیبر.    گردد  می  کوچک روده  توسط استرول و گلوکز  جذب کاهش   سبب و اندازد  می تعویق به  را معده تخلیه زمان  ،

 جز   به  یابد  می  کاهش  اندوسپرم  به  خارجی  پریکارپ  سمت  از  غلات   رژیمی  فیبرهای  مقدار.    است  سلولز  همی  و  سلولز  ،  لیگنین

 روش   رژیمی  فیبر  سازی  خالص  و  جداسازی  برای  و  است  اندوسپرم  سلولی  دیواره  دهنده  تشکیل  ماده  ترین  عمده  که  آرابینوزایلان 

 .   ]23[ است یافته گسترش  آسیابانی به مرسوم های

 مقاوم نشاسته

  و  شیمیایی  تعدیل   ،  اکستروژنی  پخت  ،  حرارتی  تیمار  ،   اسید  با   نسبی  هیدرولیز  طریق  از  معمول  طور  به  مقاوم   نشاسته  تولید

  همانند   و  دارد  هضم  فیزیولوژی  در  را  مهمی   نقش   فراسودمند  فیبر  عنوان  به  مقاوم   نشاسته.    گیرد  می  صورت  مجدد  پلیمریزاسیون

 جمله  از.  کند   می  تامین   ای روده های باکتری برای را  پذیر تخمیر های   کربوهیدرات ترکیب  این.  است ناپذیر هضم   الیگوساکاریدها 

 عنوان   به  و  باشد  می  زنجیر  کوتاه   چرب  های  اسید  شامل  ،  روده  در  مطلوب  های  متابولیت  تولید  مقاوم  نشاسته  سودمند  خواص

  با  مقایسه  در  نشاسته  نوع  این  ،   درمانی   اثرات  بر  علاوه.   ]23[   گردد  می   گوارشی  های  بیماری  به  ابتلا   خطر  کاهش   سبب  بوتیکیپر

 .   ]41[ شود می تری مطلوب دهانی احساس و بافت   ،  ظاهر بهبود سبب مرسوم های  فیبر سایر

 ها  گر  تخمیر در ریزپوشانی های  کاربرد

 :  سازد  می برخوردار زیر مزایای از را فرآیند این ،  توده زیست تولید  در ریزپوشانی از گیری بهره  که است شده ادعا

 .   ]42[   ها  باکتریوفاژ  تهاجم به نظر مورد های میکروارگانیسم مقاومت  افزایش .1

 تحت   متابولیت  تولید  در  بالا  راندمان  و  ها  سلول  بالای  پایداری  ،  شیمیایی  کشنده  و  سمی  عوامل  به  ها  آن  مقاومت  افزایش .2

 .   ]43[  زیاد همزنی  های سرعت شرایط

 .   ]6[ بالاتر چگالی  با  توده زیست تولید .3

 غذایی  های  فرآورده تولید

 : دهد می  افزایش  را ها  آن زیستی قابلیت زیر دلیل سه به پروبیوتیک های  فرآورده  در ها پروبیوتیک  پوشانی ریز

  طی   آمده  پدید  مضر  ترکیبات  ،  مولکولی  اکسیژن  ،  پایین PH  ، اسیدیته نظیر)    پروبیوتیک  بر  فرآوری  نامساعد  شرایط  اثر  کاهش(  1

 .   ]45و 44و  9[ (   ها  فاژ  تهاجم  و ها  ،آنزیم  فرآیند

)   پروبیوتیک نظر مورد گونة بر آغازگر های میکروارگانیسم سایر توسط شده تولید خطرزای های متابولیت  و ترکیبات اثر کاهش (  2

    ]45و 44و  9[  )  کربونیلی دار رایحه مواد و زنجیر کوتاه چرب های  اسید ، باکتریئسینها ، هیدروژن پراکسید  ، آلی های اسید نظیر

 .    ]45و  44و  9[  )آلی های  اسید تولید مانند )  آن خود  بر پروبیوتیک هرگونه توسط مضرتولیدشده  ترکیبات اثر کاهش (  3



 

 پروبیوتیک غذایی  های  فرآورده

 عنوان  به   که   است  غذایی   مواد  ترین  رایج   که  پروبیوتیک  ماست  ویژه   به   پروبیوتیک  باکتری  حاوی  لبنی   های  فرآورده -1

 .   ]47و 46[ شود  می مصرف پروبیوتیک محصولات

  پروبیوتیکی  نان  ،  پروبیوتیک  های  شیرینی  انواع  به  توان  می  گروه  این  از  که  پروبیوتیک  حاوی  لبنی  غیر  غذایی  های  فرآورده -2

 .   ]7[  کرد اشاره دوسر جو و  برنج ،

 پروبیوتیک   باکتری  ها   میلیارد  حاوی   رژیمی  های  مکمل  که  است  پروبیوتیک  های  باکتری  حاوی  غذایی  غیر  های   مکمل -3

 .   ]42و 9[ است آمده در مکمل انواع صورت به  مختلف های تکنیک با که است

 فناوری  توسعه هایمحدودیت و هاچالش

 :دارد وجود هاییچالش غلات،  هایفرآورده  در هاپروبیوتیک فناوری توسعه مسیر در است، ظهور حال در بیشتری کاربردهای گرچه

 اسیدی محیط  و دما  برابر  در مقاومت( الف

  های فناوری.  باشند  داشته  را  مطلوب   اثرات  تا   باشند   مقاوم   اسیدی  محیط  و  حرارت  پخت،   فرآیندهای  طول  در  باید  ها پروبیوتیک 

  .است توسعه حال  در  نگهدارنده، مواد از استفاده و سازی،کپسول پروبیوتیک، هاینان  قالب در ارایه مانند   محافظتی

 نگهداری زمان در ها میکروارگانیسم فعالیت و  مانیزنده حفظ( ب

  مورد  این .  شود  حفظ  ها میکروارگانیسم  مانیزنده  که  شوند  طراحی  ایگونه  به  نگهداری  و   بندیبسته   تولید،   فرآیندهای   باید  بنابراین،

 .   ]48[ است نوین هایفناوری و  بالا استانداردهای نیازمند

 کننده مصرف پذیرفتاری و  حسی هایویژگی( ج

  محصولات   توسعه  حوزه  در  تحقیقات  نیازمند  که  شوند  منجر  محصولات  نهایی  بافت  و  بو،  طعم،  در  تغییرات  به  است  ممکن  هاپروبیوتیک 

 .   ]48[  است کنندهمصرف خوشایند

 نوین هاینوآوری و توسعه هایفرصت 

  وجود  حوزه این در نوینی  هایفناوری توسعه برای زیادی  هایفرصت سلامت،  موضوعات  به جهانی توجه و  سالم غذاهای بازار رشد  با

 : دارد

 حرارت  برابر در مقاوم هایپروبیوتیک(  الف

 .   ]49[  شوند حفظ بالا دماهای برابر در که مقاوم،  هایپروبیوتیک حاوی  شدهپخته هایفرآورده و  هانان توسعه



 
 ها بیوتیکپری با سینرژی(  ب 

 .   ]50[ هامیکروارگانیسم  مانیزنده افزایش و  سلامت بر تاثیرات تقویت جهت ها، بیوتیک پری  کنار  در هاپروبیوتیک  اثرات ارتقاء

 ها بیوپلاستیک و فعال  بندیبسته  محصولات توسعه(  پ 

 .   ]51[ نگهداری دوره طول در پروبیوتیکی محصولات کیفیت  و مانی زنده حفظ برای آور نو فناوری از استفاده

 گیری  نتیجه

  ابتدایی   نقش   که ای  گونه  به .    است  برخوردار  بسزایی   اهمیت  از  انسان  ی  تغذیه   و   سلامت  در  غذا  نقش  ،   جوامع  از  بسیاری در   امروزه 

  به غذایی مواد مصرف و تولید بازار و یافته تغییر ، انسان سلامتی  روی  آن اجزای بیولوژیکی نقش به رشد و انرژی منبع عنوان به غذا

 اهمیت  پروبیوتیک  های   میکروارگانیسم  حاوی  غذاهای   ،   فراسودمند  غذاهای  بین  در.    است  شده   رهنمون   فراسودمند  غذاهای  سوی

 مهم  از  ،  گوارش  دستگاه  ویژه  به  انسان  بدن  کلی  سلامتی  و  روده  میکروبی  تعادل  روی  ها  پروبیوتیک  که  جا  آن  از.    اند  یافته  ای  ویژه

  جمله   از  کننده  پیشگیری  مواد  تولید  دلیل  به  ها  ارگانیسم  این.    است  غذایی  مواد  فرآوری  در  ها  پروبیوتیک  از  استفاده  مزایای  ترین

 عفونت   از  بسیاری  بروز  از  ،  روده  مخاط  زادر  بیماری  های  سویه  رشد  و  اتصال  از  پیشگیری  با  همچنین  ،  لاکتیک  اسید  و  باکتریوسید

  . کنند  می پیشگیری  ها

  سوبسترای   غلات  معمول  طور  به   ،  ای غله  سوبسترای  پیچیدگی  و  پروبیوتیک  های  نژآد  عملکرد  در  نسبی  های  تفاوت  به  توجه  بدون 

 از   گونه  این  رشد  جهت  پذیر  تخمیر   سوبسترای  عنوان  به  توانند  می  ترکیبات  این.    باشند  می  ها  میکروارگانسم  رشد  جهت  مناسبی

  هضم   قابل  غیر  ترکیبات  وجود  دلیل  به  که  کنند  عمل  وتیکیبریپ   عنوان  به  توانند  می  غلات  دیگر  سوی  از.    باشند  ها  میکروارگانیسم

 محصولات   در .    گردند  می   ها  پروبیوتیک رشد  تحریک  سبب  نیز غلات   از  حاصل   های  الیگوساکارید این   بر  علاوه   ؛  باشند  می  ها  آن  در

  مورد ها میکروارگانیسم از دسته  این مانی زنده بهبود منظور به غلات اجزاء از استفاده با پروبیوتیک  های نژاد ریزپوشانی فراسودمند

  و  است  بینانه  روشن  رقابت  یک  غلات  پایه  بر  فراسودمند  محصولات  تولید  ،  غذایی  صنعت  در  کلی  طور  به.    گیرد  می  قرار  استفاده

 . گردد می غذایی محصول پذیرش  و سلامت پتانسیل  افزایش سبب ها آن فرآوری  در جدید تکنولوژی پیشرفت

  هایفرصت  و  ها، چالش  پیشرفته،  هایفناوری  غلات،  هایفرآورده  در  ها پروبیوتیک  نقش  بر  مروری  ترینجامع  تا  شد  سعی  نوشته،  این  در

  کلیدی نقش  طبیعی، و سالم  غذایی مواد  به کنندگانمصرف تمایل و  سلامتی به روزافزون نیاز به توجه با  حوزه، این. شود ارائه آینده

  عوامل  کننده،مصرف   آموزش  و  جهانی،  استانداردسازی  توسعه،  و  تحقیق  در  گذاریسرمایه.  داشت  خواهد  آینده  غذایی  صنعت  در

 .هستند  هافناوری این از مؤثر برداریبهره در کلیدی

 شود   پروبیوتیک  محصولات  تولید  به  بیشتری  توجه  باید  کنونی  جامعه  که  گفت  توان  می  نهایت  در  شده  ذکر  مطالب  مجموع  به  توجه  با

 گردد  تامین نیز بهداشتی و بخش  سلامتی اثرات ،  مردم ذائقه تنطیم بر علاوه  تا
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