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 چکیده

بزای جلوَییزی   ّا پَششخَراکی ٍ  ّای فیلناس طزیق افشٍدى هستقین آًْا بِ  ّا پزٍبیَتیک هاًی سًذُاهزٍسُ بالا بزدى 

لاکتَباسیلَس قابلیت سیستی چٌذ سَیِ پزٍبیَتیک شاهل  ،در ایي پژٍّش هیز آًْا، بسیار هَرد تَجِ است. ٍاس هزگ 

در فیلن تَلیذی خَراکی بوز   بیفیذٍباکتزیَم بیفیذٍمٍ  لاکتَباسیلَس راهٌَسَس، لاکتَباسیلَس کاسئی، اسیذٍفیلَس

چْل ٍ دٍ  طی دٍرُ (سلسیَسدرجِ  25( ٍ هحیط )سلسیَسدرجِ  4پای کزبَکسی هتیل سلَلش در دٍ دهای یخچالی )

هیشاى قابلیت سیستی در ّوز دٍ دهوا بوِ طوَرن هدٌوی داری       دّذ هیًشاى تحقیق رٍسُ ًگْذاری، بزرسی شذ. ًتایج 

ًگْوذاری در   دٍرُدر تووام   راهٌَسوَس  لاکتَباسویلَس ٍ  اسویذٍفیلَس  لاکتَباسیلَس هاًی سًذُاها  یابذ هیکاّش 

ُ باقی هاًذ بز یزم( یَ اف یس 106-107) شاى پیشٌْاد شذُدر هی سلسیَسدرجِ  4 ًگْذاری شذُ در دهای ّای ًوًَِ

حاهل خَبی بزای اًتقال پزٍبیَتیک ّا در بستِ بٌوذی هوَاد    تَاًذ هی کزبَکسی هتیل سلَلشفیلن خَراکی بز پایِ  .است

 ًگْذاری در دهای یخچالی باشذ. ٌّگام بِغذایی 

 

 کلیدی های واژه

 لاکتَباسیلَسیستی، قابلیت س، پَشش خَراکی، بیفیذٍباکتزیَم

 

 مقدمه

 ّغتٌذ ککِ هقکز    سًذُ ییّب غنیکزٍارگبًیه ّب کیَتیپزٍث

ثزای  ثخؼ علاهتدر هقبدیز کبفی، عجت ایزبد خَاؿ  آًْب

ایزبد خکَاؿ  . (Soukoulis et al., 2014a) ؽَد یههیشثبى 

احزّککبی هککذیَى  اعبعککبً ّککب کیککَتیپزٍث ثخککؼ عککلاهت

رٍدُ ٍ حفک  ٍ ثْجکَد    ٍرآ بىیک سآًْب ثز فلَر  کٌٌذُ عزکَة

 یّکب  شسًکذُ یرفلکَر ثکِ ًفکع خکَد عثکِ عٌکَاى        ایکي تَاسى 

تقَیت عیغتن ایوٌی، ککبّؼ عکغک کلغکتزٍ      ،(عَدهٌذ

 ,.Soukoulis et al)ٍ ... اعکت  ،فؾکبر خکَى  ککبّؼ   ،عزم

2014b) . ایوکي ٍ در سهکبى   ثبیکذ  غذاّبی حبٍی پزٍثیَتیک

ذ. ٌثبؽک  ّب غنیکزٍارگبًیههقز  حبٍی هقبدیز کبفی اس ایي 

 ثبیذپزٍثیَتیک  حبٍیحذاقل هقذار پزٍثیَتیک در غذاّبی 

ٍ هزعکَهتزیي   يیتکز  هْکن ثبؽذ.  تزیل یلیهثز  َی ا  یع 107

 ٍلاکتَثبعکککیلَط  یّکککب رکککٌظثکککِ  ّکککب کیکککَتیپزٍث

لاکتَثبعککیلَط  یّککبِ یعککَتعلککد دارًککذ.  ثیفیککذٍثبکتزیَم

اعککیذٍفیلَط، لاکتَثبعککیلَط کککبسیی، لاکتَثبعککیلَط     

ثیؾکتزیي ککبرثزد    ثیفیکذیَم  َمیذٍثبکتزیک فیثٍ  راهٌَعَط

   .ؽًَذ یهکِ در ایي تحقید ثزرعی  اًذ بفتِیرا تزبری 

ِ یهغیزاعکوَرسا،   یّکب  یثکبکتز  ّب لَطیلاکتَثبع گکزم   یا لک

ًککبهتحزه ّغککتٌذ.   هعوککَلاً، کبتککبلاس هٌفککی ٍ  هخجککت
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تکب   5/4ثکیي   pHککِ در   اًذ هخجتّن گزم  ّب یذٍثبکتزیفیث

ذ کٌٌذ اهب هْوتزیي ًکتکِ در هکَرد آًْکب    رؽ تَاًٌذ یه 5/8

 ,.Saad et al)ّغکتٌذ ارجکبری   یّکَاس  یثک ایي اعکت ککِ   

 اس گزٍّککی ٌککذُیًوب لاکتیککک اعککیذ یّککب یثککبکتز .(2013

 در عجیعکی  عَر ثِ کِ ّغتٌذ ّتزٍصى یّب غنیکزٍارگبًیه

 در ٍ ،حیککَاى ٍ اًغککبى دعککتگبُ گککَارػ  دّککبًی، حفککزُ

 ایکي  حبٍی غذاّبی .دارًذ ٍرَد تخویزی غذایی هحقَلات

 Tapia)زًکذ یگ یه قزار ّذفوٌذ غذاّبی گزٍُ در ّب یثبکتز

et al., 2007). لیککّذفوٌککذ ثککِ دل یغککذاّب یتقبضککب ثککزا 

غکذاّب   يیک ا زیتکثح  ٌِیسه در کٌٌذگبى هقز  یآگبّ ؼیافشا

اعککت. هغککبثد  ؼیثککِ عککزعت در حککب  افککشا یثککز عککلاهت

 یغکذاّب هقکز    ی،رْبً یثبسارّباس ارائِ ؽذُ  یّب گشارػ

 6/176ثککِ  2000دلار در عککب   بردیککلیه 33ّذفوٌککذ اس 

هقذار در حذٍد  يیا ِک ذُ،یرع 2013دلار در عب   بردیلیه

در  ّکب  کیک َتیپزٍثککل ثکبسار غذاعکت ککِ عکْن       درفکذ  5

 یکل ثبسار غذاّب درفذ 60-70ّذفوٌذ در حذٍد  یغذاّب

ًکَ    500ثکیؼ اس   .(Capela et al., 2006) ّذفوٌذ اعکت 

ِ ت غذایی حبٍی پزٍثیَتیک در چٌذ هحقَلا اخیکز در   دّک

ثبسارّبی رْبًی هعزفی ؽذُ اعکت ککِ ؽکبهل هحقکَلات     

ٍ  ّککب َُیککه، ّککب یذًیًَؽکک(، غککلات، ّککب ظیعَعککع گَؽککتی

عت. هیشاى عَدهٌذی ایٌْب، هحقَلات لجٌی ٍ رش ّب یعجش

سًکذُ   یّب علَ ٍاثغتِ ثِ تعذاد  کیَتیپزٍثغذاّبی حبٍی 

هحقکَ  در سهکبى هقکز      تکز یل یلیهٍ فعب  در ّز گزم یب 

ثٌککبثزایي،  .(Altamirano-Fortoul et al., 2012) اعککت

در فزایٌکذ   ّکب  کیک َتیپزٍث 1قبثلیکت سیغکتی   تضویي هیشاى

تَلیککذ ٍ در هککذت سهککبى ًگْککذاری ثککزای حفکک  اعویٌککبى 

هقز  کٌٌذُ ضزٍری اعت. در غذاّبی حبٍی پزٍثیَتیکک،  

 لحظِتب  ّب کیَتیٍثپز یهبً سًذُفبکتَرّبی سیبدی ثز هیشاى 

، pHغکذایی ع  یّب ؽبخـثز  اًذ هؾتولٍ  زگذاریتبحهقز  

اکغیضى هَلکَلی، فعبلیت آثی، حضَر ًوکک، ؽککز ٍ هکَاد    

هکَاد   ٍ ّکب  يیَعک یثبکتزؽیوبیی هبًٌذ ّیذرٍصى پزاکغکیذ،  

فزایٌکذ   یّب ؽبخـ( ٍ یهقٌَع دٌّذُععن دٌّذُ ٍ رًگ 

ِ د ، فزاٍری دهکبیی، هکَا  یگذار گزهخبًِعدهبی  ، یثٌکذ  ثغکت

غکذاّبی ثکب دس    تَععًِگْذاری ٍ هقیبط تَلیذ(.  یّب رٍػ

 رٍ رٍثِ ییّب چبلؼدر سهبى هقز  ثب  ّب کیَتیپزٍثکبفی اس 

اعت سیزا چٌذیي عبهکل در سهکبى فکزاٍری ٍ ًگْکذاری ثکز      

. در گکذارد  یهک پزٍثیَتیک احز  یّب غنیکزٍارگبًیه یهبً سًذُ

 ّکب  کیَتیپزٍث یهبًُ سًذافشایؼ هیشاى ثزای اخیز  دِّچٌذ 

 ,.Soccol et al)ؽذُ اعتسیبدی  یّب تلاػتب سهبى هقز  

ثب تعذاد کبفی  ّب کیَتیپزٍثرعبًذى  یّب راُیکی اس  .(2010

ثِ ثذى، افشٍدى آًْب ثِ فکیلن اعکت ککِ پبیکذاری خکَثی را      

 یّب لنیف. (Anal & Singh, 2007) کٌذ یهثزای آًْب فزاّن 

ثب عبختبر لایِ ًکبسه ّغکتٌذ    خَراکی تزکیجبت ثیَپلیوزی

، یٍر غَعِ یّب رٍػثب  هعوَلاًهقز  ؽًَذ ٍ  تَاًٌذ یهکِ 

ٍ یب پبؽیذى ثکز عکغک هکَاد غکذایی اعوکب        کزدى یاعوز

 یّکب  لنیفک ثِ ککبرثزدى   .(Burgain et al., 2011) ؽًَذ یه

هخککزة  یّککب ٍاکککٌؼخککَراکی در غککذا اس عزیککد کککبّؼ 

کزدى هبًع فیشیکی ثکب  آًشیوی، فیشیکی ٍ ؽیویبیی ثب ایزبد 

ؽذى آة، اکغکیضى ٍ حزککت هکَاد     اًذاختي ثخبر زیتثخثِ 

. ؽکًَذ  یهک عجت افشایؼ هبًکذگبری هکَاد غکذایی     ؽذُ حل

ثکزای   هکثحز  یّب حبهلخَراکی ثِ عٌَاى  یّب لنیفاس  زاًیاخ

، ّکب  يیتکبه یٍؽکبهل   فعکب   غکت یساًتقب  چٌکذیي تزکیکت   

غکذایی   یّکب  غکتن یعدر  ّکب  کیک َتیپزٍثٍ  ّب ذاىیاکغ یآًت

اس  یاًکَاع  .(Kanmani & Lim, 2013) ؽکَد  یهک اعکتفبدُ  

ِ پلیوزّب ثب خَاؿ کبری هختلف ثِ عٌَاى فیلن خَراکی   ثک

. در ایکي تحقیکد اس کزثَکغکی هتیکل     ؽکًَذ  یهگزفتِ  کبر

عککلَلش ثککِ عٌککَاى فککیلن خککَراکی اعککتفبدُ ؽککذُ اعککت.   

کککِ اس  اعککت اس هؾککتقبت عککلَلش کزثَکغککی هتیککل عککلَلش

-)CH2-(کزثَکغککی هتیککل  یّککب گککزٍُى اعککتخلا  ؽککذ

COOH  ّیذرٍکغکیل   یّکب  گزٍُثِ ربی ثزخی اس)–(OH 

کزثَکغکی   .(Dadfar & Kavoosi, 2015) ذیآ یه دعت ثِ

در  زیپذ اًحلا ، زیسًز ثلٌذخغی،  ذیعبکبر یپلهتیل علَلش 

فکیلن آى، دارای   دٌّذُآة ٍ یًَی اعت کِ هحلَ  تؾکیل 

 ,.Dashipour et al)اعکت ی ٍیغکَسیتِ ثبلا ثذٍى احکز عکو  

1- Viability proportion index  
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ثکِ عکزعت در آة عکزد ٍ     کزثَکغی هتیل عکلَلش  .(2015

ِ  ثکب ککِ اس ًظکز اقتقکبدی     ؽَد یهگزم حل  ٍ  اعکت  فکزف

ثکِ ّوکیي    .ؽکَد  یهک ف  ععن افلی غذا ّوچٌیي ثبعج ح

دلیل در تَلیذ اًَا  ثغتٌی، ؽیزیٌی ٍ ثیغکَئیت، آثویکَُ،  

 ؽککَد یهککاعککتفبدُ اس آى هحقککَلات لجٌککی ٍ گَؽککتی   

(Yadollahi et al., 2014).  ّکب  کیَتیپزٍثافشٍدى  ٌِیسهدر 

تکب ثکِ حکب      ّب پضٍّؼثِ فیلن خَراکی  ثِ فَرت هغتقین

ثکِ   لاکتَثبعیلَط راهٌَعکَط اعت. افشٍدى ثبکتزی  اًذه

ِ صلاتکیي ٍ افکشٍدى چٌکذیي     ِیک پبفیلن خَراکی ثز  اس  عکَی

تٌْب ًؾبعتِ  /پَلَلاى ِیپبثِ فیلن خَراکی ثز  ّب کیَتیپزٍث

 Soukoulis)ّغتٌذ ٌِیسهدر ایي  در دعتزط یّب پضٍّؼ

et al., 2014a; Kanmani & Lim 2013).    ِایکي هغبلعک

ِ ؽبهل تَلیذ فیلن خَراکی ًکَ ٍ ثکذیع ثکز     کزثَکغکی   پبیک

ِ هتیل عکلَلش، ثکب افکشٍدى اًکَا       پزٍثیَتیکک در   ّکبی  عکَی

 ّکب  پزٍثیَتیکهختلف  ّبی عَیِ. اعتهقیبط آسهبیؾگبّی 

در  آًْکب کغی هتیل علَلش هخلَط ٍ قبثلیت سیغکتی  ثب کزثَ

 .ؽذ فیلن خَراکی تْیِ ؽذُ ثزرعی
 

 ها روشمواد و 

 اولیه مواد مشخصات

لاکتَثبعککیلَط ، لاکتَثبعککیلَط اعککیذٍفیلَط ّککبی عککَیِ

ثیفیککذٍ ثککبکتزیَم  ٍ  لاکتَثبعککیلَط راهٌَعککَط ، کککبسئی

ثِ فَرت خؾک ؽذُ اًزوبدی اس ؽزکت تکک صى   ثیفیذٍم

 علغکیَط دررکِ   -80ایزاى( خزیذاری ٍ در دهبی عتْزاى، 

تب سهبى اعتفبدُ ًگْذاری ؽکذ. کزثَکغکی هتیکل عکلَلش اس     

 کؾکت  گلیغزٍ ، هحکیظ  ٍؽزکت پبرعیبى عتْزاى، ایزاى( 

 کؾکت  آگکبر ٍ هحکیظ   MRS کؾکت  ثزاث، هحیظ ًَتزیٌت

MRS .ثزاط اس ؽزکت هزه عآلوبى( خزیذاری ؽذ 

به فییلم مناسی     دستیابیاولیه به منظور  یها شیآزما

 سلولس متیل کربوکسی هیپابر 

هٌبعت کزثَکغی  هقبدیز تعییي ثزای اٍلیِ هغبلعبت پظ اس

 ّکبی  فیلناثتذا  ،ّب فیلن عبخت در کٌٌذُ ًزم هتیل علَلش ٍ

 کزثَکغی هتیل عکلَلش  درفذ 2 ٍ 1 ّبی غلظت ثب خَراکی

کزثَکغکی هتیکل   ٍسى  درفکذ  50ثب هقذار حبثت گلیغزٍ  ع

ِ  درفکذ  1 یکِ ؽکذًذ. غلظکت   ( تْعلَلش  غلظکت  عٌکَاى  ثک

 هَرد ّبی یلنف عبیز یِتْ در کزثَکغی هتیل علَلش هٌبعت

ِ ٍگزدیکذ. سیکزا    اًتخکبة  پکضٍّؼ  ایي در ثزرعی  یغککَسیت

ثکَد   درفذ 1هحلَ   یغکَسیتٍِثیؾتز اس  درفذ 2هحلَ  

 یغکَسیتٍِ علت ثِ  آى هحلَ  یریش قبلت گزدیذ عجت کِ

 ًیکبس  هکَرد  غلظت ؽذى هؾخـ سا پظ. دؽَار ؽَد ثبلاتز

 درفکذ  1 حبثکت  غلظت ثب ّبیی یلنف ،کزثَکغی هتیل علَلش

گلیغکزٍ  تْیکِ    درفذ 50ٍ غلظت کزثَکغی هتیل علَلش 

پزٍثیَتیکک   ّکبی  یثکبکتز اس یکک  ؽذ. هقبدیز هغبٍی اس ّز 

 ّکب  یلنفک ( ثِ فکَرت هغکتقین ثکِ    ثز گزم یَ ا  یع 1012ع

 اضبفِ ؽذ.  

 سلولس متیل کربوکسی فیلم تولیذ

 ثکب هحلکَ  فکیلن    ،کزثَکغی هتیکل عکلَلش   فیلن ِیتْ یثزا

در آة هقغککز ثککب  کزثَکغکی هتیککل عکلَلش  هخلکَط کککزدى  

ثکِ هکذت    سدى ّکن تحت ؽزایظ  علغیَطدررِ  60دهبی

تْیِ ؽذ. ثعذ اس  ،ثزای ّیذراتِ ؽذى کبهل ،عبعت 1سهبًی 

ربهککذ  هکبدُ ککل   درفکذ  50افکشٍدى گلیغکزٍ  در عکغک    

 80گلیغککزٍ  در دهککبی -َ  ثیککَپلیوز، هحلککذیعککبکبر یپلکک

عت ثزای اًحکلا  کبهکل ٍ   ثِ هذت ًین عب علغیَطدررِ 

پظ اس عزد ؽکذى  گًَِ پبتَصى حزارت دادُ ؽذ. ًبثَدی ّز 

ثکِ   ّکب  یثکبکتز ، علغکیَط دررِ  35تب دهبی  هحلَ  فیلن

ِ  ّکب  هحلکَ   فیلن اضکبفِ ؽکذًذ.    یّکب  قبلکت  درٍى دقکت  ثک

 لیتکز  یلیه 50 1قبلت در پخؼ یثزا. ؽذًذ ریختِ یا ؾِیؽ

ؽذ.  ریختِ یا ؾِیؽ یّب قبلت هزکش در آراهی ثِ هحلَ  اس

 در تب ؽذًذ دادُ قزار تزاس کبهلاً عغک یک در ّب قبلت عوظ

 ٍ خؾکک  عکبعت  10ثکِ هکذت    علغیَطدررِ  35 یدهب

 پلیکت  اس ،ؽذى لیتؾک اس پظ ّب لنیفؽًَذ.  تؾکیل ّب لنیف

رٍى سیپ کیپ در د ّب لنیف ایي عوظ .رذا ؽذًذ یا ؾِیؽ

دررکِ   25( ٍ هحیظ ععلغیَطدررِ  4ع دهبی یخچبلی 2

 .(Dashipour et al., 2015) ( ًگْذاری ؽذًذَطیعلغ

1- Casting  

 

 ...پزٍبیَتیک بِ فیلن ّای باکتزیافشٍدى 



 

:8 

 ها لمیفدر  ها کیوتیپروببررسی قابلیت زیستی 

در ؽزایظ اعکوتیک اس   ّب فیلن ،ای ّفتِ 2سهبًی  ّبی ثبسُدر 

 ثکبفز هحلکَ    لیتکز  یلیه 100حبٍی  ّبی ارليسیپ کیپ ثِ 

عت در اًکَثککبتَر عککب 2اًتقککب  دادُ ٍ ثککِ هککذت  فغککفبت 

ِ  علغکیَط دررکِ   37در دهبی  دار ؽیک  گکذاری  گزهخبًک

فزفکت آساد ؽکذى اس فکیلن را داؽکتِ      ّکب  ثکبکتزی تب  ًذؽذ

پظ  هحلَ  عبختِ ٍ ًوًَِکل  هختلف اس ّبی رقتثبؽٌذ. 

 MRSثِ فَرت پَر پلیت در هحیظ کؾکت   اس کؾت دادى

عکبعت   48ثکِ هکذت    علغکیَط رِ در 37در دهبی  ،آگبر

 .(Soukoulis et al., 2014b) ًذؽککذ گککذاری گزهخبًککِ

 Subtractive رٍػ ثکب  هغکبثد  ّکب  ثکبکتزی  سًذُ ّبی علَ 

enumeration method (SEM)  ثِ فَرت اًتخبثی ؽوبرػ

   ؽذًذ.

ٍ درفککذ افککت   (VPI)ؽککبخـ ًغککجت قبثلیککت سیغککتی   

 گزدیککذ هحبعککجِ (2عٍ  (1ع یّککب راثغککِپزٍثیَتیککک ّککب اس 

(Ferdousi et al., 2013): 
 

) =VPI (1ع ثز گزم یَ ا  یع )  ّکب  یثکبکتز / روعیت اٍلیِ 

( ثز گزم یَ ا  یع ) ّب یثبکتزروعیت ًْبیی    
 

 روعیت حبًَیِ ثبکتزی(;درفذ افت (2ع

  -عروعیت اٍلیِ ثبکتزی/روعیت حبًَیِ ثبکتزی  

 

 تجسیه و تحلیل آماری

ثکِ کوکک    یفیاس آهبر تَفک  یکو یّب یضگیٍ فیتَف ثزای

ِ یهقب یثکزا . ؽکَد  یهک اعتفبدُ  بریٍ اًحزا  هعي یبًگیه  غک

زّبی ًَ  ثکبکتزی ٍ  یهزثَط ثِ هتغ یّب پبعخ یّب يیبًگیه

ٍ در فَرت لشٍم  (ANOVAع عزفِبًظ دٍ یش ٍاریآًبل ،دهب

 داری یهعٌککدر عککغک  (Duncanتعککبقجی داًکککي عآسهککَى 

 قبثلیککت سیغککتی یثزرعکک ر. دؽککذ کبرگزفتککِ ثککِ( α;05/0ع

ي یبًگیه غِیهقب یدر ثبسُ سهبى، ثزا پزٍثیَتیک یّب یثبکتز

 General Linear Model در رٍسّکبی هتفکبٍت اس   ّب پبعخ

(GLM)  رٍػRepeated Measures   ُؽکذ. ثکزای   اعکتفبد

ثکزای یکک ثکبکتزی در دٍ دهکبی      ّب پبعخهیبًگیي  غِیهقب

 اسّکب   ل دادُیک حلِ ٍ تیک تزش ٍ ثزای t-testهختلف اس آسهَى 

 .ؽذ اعتفبدُ vs.17  SPSSًزم افشار

 

 و بحث نتایج

 ها پروبیوتیکقابلیت زیستی 

 لاکتَثبعکیلَط  ّبی ثبکتزی، قبثلیت سیغتی  (1ع رذٍ  در

ثیفیککذٍثبکتزیَم ،  کککبسئیلاکتَثبعککیلَط ،  اعککیذٍفیلَط

در دٍ دهبی یخچکبلی   راهٌَعَط لاکتَثبعیلَط ٍ ثیفیذٍم

در ّکز  کِ  ؽَد هیهؾبّذُ ذُ اعت. ٍ هحیظ ًؾبى دادُ ؽ

ًگْککذاری کککبّؼ  دٍرُدر  ّککب ثککبکتزی هککبًی سًککذُدٍ دهککب 

لاکتَثبعکککیلَط قبثلیکککت سیغکککتی ثکککبکتزی  .یبثکککذ هکککی

در دهبی یخچبلی تب رٍس ثیغت ٍ ّؾتن تغییز  اعیذٍفیلَط

ًذارد ٍ اٍد قبثلیت سیغتی هزثَط ثِ ( >05/0pعداری  هعٌی

ثز گکزم اعکت. در    یَ ا  یعلگبریتن  35/7ایي رٍس ثب هقذار 

 68/6پبیبى دٍرُ ًگْذاری در ایي دهکب، تعکذاد ثکبکتزی ثکِ     

هکبًی در دهکبی    رعکذ. سًکذُ   ثز گکزم هکی   یَ ا  یعلگبریتن 

ٍ اٍد  (>05/0pعدار اعککت  هحککیظ در توککبم رٍسّککب هعٌککی 

لگکبریتن   87/6قبثلیت سیغکتی در رٍس چْکبردّن ثکب هقکذار     

ًگْکذاری،   دٍرُیکبى  ؽکَد. در پب  یهک ثز گزم دیذُ  یَ ا  یع

رعکذ.   یهک ثز گکزم   یَ ا  یعلگبریتن  21/4 ثِتعذاد ثبکتزی 

در دهکبی   لاکتَثبعیلَط کبسئیاٍد قبثلیت سیغتی ثبکتزی 

یخچبلی ٍ در دهبی هحیظ در رٍس چْکبردّن اعکت. تعکذاد    

ٍ در دهککبی  84/7ثکبکتزی در دهککبی یخچکبلی در ایککي رٍس   

روعیت ًْبیی  ثز گزم اعت. یَ ا  یعلگبریتن  72/6هحیظ 

لگکبریتن   68/5در پبیبى دٍرُ ًگْذاری در دهکبی یخچکبلی   

لگکبریتن   25/4اعت ٍ در دهبی هحیظ ثکِ   ثز گزم یَ ا  یع

 ثیفیکذٍثبکتزیَم ثیفیکذٍم  رعذ. ثبکتزی  یهثز گزم  یَ ا  یع

ًگْذاری ؽذُ در دهبی یخچبلی در توکبهی رٍسّکب ککبّؼ    

 .(>05/0pعدّذ  داری ًؾبى هی هعٌی
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 درجِ سلسیَس( 25ٍ  4) ّا در فیلن در دٍرُ ًگْذاری قابلیت سیستی پزٍبیَتیک -1ارُ جذٍل شو

 علغیَط دررِ 4دهبی ًگْذاری  علغیَط دررِ 25دهبی ًگْذاری 

42 28 14 0 42 28 14 
 عرٍس( ًگْذاریسهبى هذت  0

 ًبم ثبکتزی

21/4  b 33/5  b 87/6  b 24/8  a 68/6  a 35/7  a 41/7  a 24/8 a اعیذٍفیلَط یلَطکتَثبعلا 

25/4  b 31/5  b 72/6  b 24/8  a 68/5  a 91/6  a 84/7  a 21/8  a کبسئی کتَثبعیلَطلا 

58/3  b 28/5  b 06/6  b 11/8  a 85/4  a 08/6  a 18/7  a 05/8  a ثیفیذٍم یفیذٍثبکتزیَمث 

38/3  b 37/4  b 67/6  b 15/8  a 38/6  a 16/7  a 59/7  a 13/8  a راهٌَعَط کتَثبعیلَطلا 

 aاًحزا  اعتبًذارد ±بًگیيهی 

b  ،05/0هقبدیز ثب حزٍ  هتفبٍت ثز اعبط آسهَى داًکي در عغک عدر ّز عتَى>p  دارًذ دار هعٌی( ثب یکذیگز اختلا 

 

در دهبی یخچبلی ٍ هحکیظ  ایي ثبکتزی اٍد قبثلیت سیغتی 

َ  ا  یعلگبریتن  06/6ٍ  18/7 تزتیت ثِ رٍس چْبردّن ثکز   یک

ًگْذاری ؽذُ در دهبی  ّبی بکتزیثاعت. تعذاد ًْبیی گزم 

َ  ا  یعک لگبریتن  58/3 ٍ در دهبی هحیظ 85/4یخچبلی   یک

 تغییکککزات قبثلیکککت سیغکککتی ثکککبکتزی اعکککت. ثکککز گکککزم

ًیکش در ّکز دٍ دهکب در توکبهی      راهٌَعکَط  لاکتَثبعیلَط

. (>05/0pع دّکذ  هیکبّؼ ًؾبى  داری هعٌیرٍسّب ثِ عَر 

ٍ ّؾکتن ثکب    قبثلیت سیغتی در دهبی یخچبلی تب رٍس ثیغت

َ  ا  یعلگبریتن  16/7 در حکذ اعکتبًذارد ثکبقی    ثکز گکزم    یک

لگککبریتن  38/6ًگْککذاری ثککِ   دٍرٍُ در پبیککبى  هبًککذ هککی

اٍد قبثلیکت   ،. در دهکبی هحکیظ  رعکذ  یهک  ثز گزم یَ ا  یع

لگککبریتن  67/6سیغککتی رٍس چْککبردّن اعککت ٍ هقککذار آى  

 ثبکتزی در پبیکبى ایي اعت. روعیت ًْبیی ثز گزم  یَ ا  یع

 .رعکذ  یهک ثز گزم  یَ ا  یعلگبریتن  38/3ًگْذاری ثِ  دٍرُ

در هقبیغِ ثب ّن را  ّب پزٍثیَتیک هبًی سًذُهیشاى  (1عؽکل 

در دهکبی   .دّکذ  هکی در دٍ دهبی یخچبلی ٍ هحیظ ًؾبى ٍ 

ثیؾکتزیي هیکشاى    ،ًگْذاری دٍرُیخچبلی در رٍس چْبردّن 

 ردٍ کوتکزیي آى   ککبسئی  لاکتَثبعیلَط درقبثلیت سیغتی 

ٍ  ؽکَد  هی دیذُ ثیفیذٍم یفیذٍثبکتزیَمث  . اهکب در رٍس ثیغکت 

ِ  کٌکذ  هکی رًٍذ قبثلیت سیغتی تغییز  ،ّؾتن ککِ   یعکَر  ثک

 لاکتَثبعکیلَط ثیؾتزیي هیشاى قبثلیت سیغتی هتعلکد ثکِ   

ٍلکی کوتکزیي هیکشاى قبثلیکت سیغکتی      اعت  اعیذٍفیلَط

 یفیکذٍثبکتزیَم ثثکِ  هتعلکد  ّوچٌبى ّوبًٌذ رٍس چْبردّن 

ثکذٍى  . قبثلیکت سیغکتی در رٍس چْکل ٍ دٍم    اعت ثیفیذٍم

رًٍکذ تغییکزات    .اعکت هؾبثِ رٍس ثیغکت ٍ ّؾکتن   تغییز ٍ 

ککِ در  اعت قبثلیت سیغتی در دهبی هحیظ ثِ ایي فَرت 

 لاکتَثبعککیلَطهیککشاى قبثلیککت سیغککتی    ،رٍس چْککبردّن

هیکشاى قبثلیکت   ثیؾکتز اس   داری هعٌکی ثِ عَر  اعیذٍفیلَط

کوتکزیي   ؛(>05/0pعاعکت  دیگکز   ّکبی  پزٍثیَتیکسیغتی 

 ثیفیککذٍثبکتزیَم درهیککشاى قبثلیککت سیغککتی در ّوککیي رٍس 

. در ایکي رٍس هیکشاى قبثلیکت سیغکتی     ؽَد هی دیذُ ثیفیذٍم

هؾکبثِ   ککبسئی  لاکتَثبعیلَطٍ  راهٌَعَط کتَثبعیلَطلا

. ًذارًککذ دار هعٌککیاعککت ٍ ایککي دٍ اس ایککي ًظککز تفککبٍت   

کتَثبعکیلَط  لا، ثیفیکذٍم  ثیفیکذٍثبکتزیَم  ّکبی  پزٍثیَتیک

ّؾکتن   در رٍس ثیغت ٍ اعیذٍفیلَط لاکتَثبعیلَط، کبسئی

ٍ ًذارًکذ  ثکب ّکن    داری هعٌکی تفکبٍت  اس ًظز قبثلیت سیغتی 

لاکتَثبعککیلَط اهککب ثککبکتزی  دارًککذ ثیؾککتزیي هقککذار را  

در ایي رٍس کوتکزیي هیکشاى قبثلیکت سیغکتی را      راهٌَعَط

دٍم . ًتبیذ قبثلیت سیغکتی در رٍس چْکل ٍ   اعت دادًُؾبى 

 لاکتَثبعککیلَط ّکبی  پزٍثیَتیکک کککِ اعکت  ثکذیي فکَرت   

ثکب   داری هعٌکی تفبٍت  کبسئی لاکتَثبعیلَطٍ  اعیذٍفیلَط

ٍ ثیؾتزیي هقذار قبثلیکت سیغکتی را ّکن ًؾکبى     ًذارًذ ّن 
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 لاکتَثبعککیلَط ّککبی پزٍثیَتیککک ،، اس عککَی دیگککزاًککذ دادُ

ًیکش ثکب ّکن تفکبٍت      ثیفیکذٍم  ثیفیذٍثبکتزیَمٍ  راهٌَعَط

ٍ کوتکزیي هیکشاى قبثلیکت سیغکتی را در      ذًذارً ریدا هعٌی

ِ در  .اًذ دادُایي رٍس ًؾبى  در یکک رٍس   ّکب  ثکبکتزی  هقبیغک

در  هبًی سًذُثیؾتزیي هیشاى  ،هؾخـ در دٍ دهبی هختلف

 لاکتَثبعکیلَط ثکِ  هتعلد رٍس چْبردّن در دهبی یخچبلی 

 عککیلَطلاکتَثبثککِ هتعلککد ٍ در دهککبی هحککیظ   کککبسئی

. در رٍس ثیغککت ٍ ّؾککتن در دهککبی  اعککت اعککیذٍفیلَط

 لاکتَثبعکککیلَط در هکککبًی سًکککذُثیؾکککتزیي  ،یخچکککبلی

 لاکتَثبعکککیلَط درٍ در دهکککبی هحکککیظ  اعکککیذٍفیلَط

 لاکتَثبعکیلَط ٍ  راهٌَعَط لاکتَثبعیلَط، اعیذٍفیلَط

کِ اس ًظز آهکبری تفکبٍت هعٌکی داری     ؽَد هیدیذُ  کبسئی

. ثیؾکتزیي قبثلیکت سیغکتی رٍس چْکل ٍ دٍم در     ًذارًذًیش 

ٍ در  اعکیذٍفیلَط  لاکتَثبعیلَطثِ هتعلد دهبی یخچبلی 

ٍ  اعککیذٍفیلَط لاکتَثبعککیلَطثککِ هتعلککد دهککبی هحککیظ 

کککِ اس ًظککز آهککبری تفککبٍت  اعککت  کککبسئی لاکتَثبعککیلَط

در  هکبًی  سًکذُ . کوتزیي هیکشاى  دٌّذ ًویًؾبى  داری هعٌی

ِ  بی یخچکبلی ًگْذاری در ده دٍرُپبیبى   یفیکذٍثبکتزیَم ث ثک

ٍ  ثیفیکذٍم  ثیفیکذٍثبکتزیَم ٍ در دهبی هحکیظ ثکِ    ثیفیذٍم

  .تعلد دارد راهٌَعَط لاکتَثبعیلَط
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طیی دور    ها کیوتیپروبشاخص نسبت قابلیت زیستی 

 (VPIنگهذاری )

ّکب را   ( ؽبخـ ًغجت قبثلیت سیغتی پزٍثیَتیکک 2رذٍ  ع

دّککذ. ثیؾککتزیي هیککشاى  ّککبی سهککبًی ًؾککبى هککی در فبفککلِ

 در دهبی یخچبلی در لاکتَثبعیلَط اعیذٍفیلَطهبًی  سًذُ

ثزاثکز ثکب    ٍٍ ّؾکتن   سهبًی رٍس چْکبردّن تکب ثیغکت    فبفلِ

رٍس  دردر ایکي دهکب    هکبًی  سًذُکوتزیي هیشاى  ؛اعت 99/0

ففز تب چْکل ٍدٍم اعکت، در حکبلی ککِ ثیؾکتزیي هقکذار       

ثکِ  اعکت  هزثکَط  ( 83/0عدر دهبی هحیظ  هبًی سًذًُغجت 

 سهککبًی رٍس فککفز تککب رٍس چْککبردّن ٍ کوتککزیي آى  فبفککلِ

تزیي ثیؾک  هزثَط ثِ رٍس ففز تب چْل ٍ دٍم اعکت.  (51/0ع

 لاکتَثبعکیلَط  شاى ًغکجت قبثلیکت سیغکتی در ثکبکتزی    هی

 (82/0ع ٍ در دهبی هحیظ (97/0ع در دهبی یخچبلی کبسئی

در فبفلِ سهبًی رٍس ففز تب رٍس چْبردّن اعکت. ثیؾکتزیي   

ِ  درافت ًیش در دهبی یخچبلی ٍ هحکیظ ّکن    سهکبًی   فبفکل

 . ؽَد هی دیذُففز تب چْل ٍ دٍم 

ثیؾککتزیي هیککشاى  ،اهٌَعککَطر کتَثبعککیلَطلادر ثککبکتزی 

هزثَط ثکِ   (94/0عًغجت قبثلیت سیغتی در دهبی یخچبلی 

ّؾتن ٍ ثیؾکتزیي هقکذار ًغکجت     رٍس چْبردّن تب ثیغت ٍ

هزثَط ثِ رٍس فکفز   (81/0عقبثلیت سیغتی در دهبی هحیظ 

تب چْبردّن اعت. ثیؾتزیي افت ًیکش در دهکبی یخچکبلی ٍ    

ٍم سهککبًی فککفز تککب چْککل ٍ د    فبفککلِ درهحککیظ ّککن  

  .ؽَد هی دیذُ

 ثیفیکذٍم  ثیفیکذٍثبکتزیَم ًغجت قبثلیت سیغتی در ثبکتزی 

سهبًی رٍس ففز تب رٍس چْبردّن  فبفلِدر دهبی یخچبلی در 

ٍ در دهکبی هحکیظ در رٍس    87/0ثیؾتزیي هقذار ٍ ثزاثز ثکب  

اعت. ثیؾتزیي افکت   87/0 ثزاثزچْبردّن تب ثیغت ٍّؾتن 

سهبًی ففز تکب   بفلِف درًیش در دهبی یخچبلی ٍ هحیظ ّن 

ثیؾتزیي هیکشاى ًغکجت قبثلیکت     .ؽَد هی دیذُچْل ٍ دٍم 

 در (81/0عسیغتی در کل دٍرُ ًگْذاری در دهبی یخچبلی 

در ایکي  آى ٍ کوتکزیي هقکذار    اعیذٍفیلَط لاکتَثبعیلَط

 اعت.  ثیفیذٍم ثیفیذٍثبکتزیَم ثبکتزی (در6/0عدهب 

 
 طی دٍرُ ًگْذاری ّا کیَتیپزٍبشاخض ًسبت قابلیت سیستی  -2جذٍل 

 روزه( 88 های بازهدوره نگهذاری )

                                                                                            8:                                                        88 

8: 88 8 88 8 88-8 
 دمای نگهذاری

 (درجه سلسیوس)
 رتیما

لاکتَثبعیلَط  4 9/0 9/0 99/0 81/0 9/0 9/0
 25 83/0 64/0 77/0 51/0 61/0 78/0 اعیذٍفیلَط

لاکتَثبعیلَط  4 97/0 83/0 88/0 69/0 72/0 82/0
 25 82/0 64/0 79/0 52/0 63/0 8/0 کبسئی

لاکتَثبعیلَط  4 93/0 88/0 94/0 78/0 84/0 89/0
 25 81/0 53/0 65/0 41/0 50/0 77/0 راهٌَعَط

ثیفیذٍثبکتزیَم  4 87/0 75/0 84/0 6/0 67/0 79/0
 25 73/0 65/0 87/0 44/0 59/0 67/0 ثیفیذٍم

 ...پزٍبیَتیک بِ فیلن ّای باکتزیافشٍدى 
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ّبی ًگْذاری ؽذُ در دهبی هحکیظ   ایي هقبدیز ثزای ًوًَِ

در  (52/0ثککِ ایککي فککَرت اعککت: ثیؾککتزیي ًغککجت ع     

در  (41/0ٍ کوتکککزیي ًغکککجت ع لاکتَثبعکککیلَط ککککبسئی

 .طلاکتَثبعیلَط راهٌَعَ

 نگهذاری دورهدر درصذ افت 

در دٍ دهبی یخچبلی ٍ  ّب ثبکتزیدرفذ افت  ،(3عرذٍ  در 

دهبی  هحیظ ًؾبى دادُ ؽذُ اعت. ثیؾتزیي هیشاى افت در

ٍ  راهٌَعککَط لاکتَثبعککیلَط  پزٍثیَتیککک   دریخچککبلی 

پزٍثیَتیکککک  درکوتکککزیي هیکککشاى افکککت در ایکککي دهکککب  

دیز افکت در  . هقبؽَد یه دیذُ اعیذٍفیلَط لاکتَثبعیلَط

 ثیفیکذٍم ثیفیکذٍثبکتزیَم  دهبی هحکیظ ثکزای پزٍثیَتیکک    

کوتککزیي هقککذار  کککبسئیلاکتَثبعککیلَط ثیؾککتزیي ٍ ثککزای 

ؽزایظ هحیغی هبًٌکذ دهکبی ًگْکذاری     .اعت آهذُ دعت ثِ

دارد. ّکب  عکلَ  ی هکبً  سًکذُ ثیؾتزیي اّویکت را در   ّب ًوًَِ

 

 دٍ دهای یخچالی ٍ هحیططی هذن ًگْذاری در  ّا کیَتیپزٍبدرطذ افت  -3جذٍل 

 درصذ افت (درجه سلسیوس)دما  پروبیوتیک

 لاکتَثبعیلَط اعیذٍفیلَط
4 

25 

93/18 

90/48 

 لاکتَثبعیلَط کبسئی
4 

25 

88/32 

42/48 

 ثیفیذٍثبکتزیَم ثیفیذٍم
4 

25 

57/22 

86/62 

 لاکتَثبعیلَط راهٌَعَط
4 

25 

04/40 

56/55 

 

ِ اٍلدر تعکذاد   داری یهعٌک کبّؼ  در فزایٌکذ   ّکب  یزثکبکت  یک

. هیککشاى کککبّؼ  اعککت ًؾککذُخؾککک کککزدى هؾککبّذُ  

در دهککبی هحککیظ ثککِ عککَر  ؽککذُ یًگْککذار ّککبی یثککبکتز

 ّبی یثبکتزهیشاى کبّؼ  اس (>001/0pع یؾتزث داری یهعٌ

ثِ دلیکل   تَاًذ یهکِ اعت ًگْذاری ؽذُ در دهبی یخچبلی 

 در دهککبی یخچککبلی ثبؽککذ ّککب یثککبکتزکککبّؼ هتبثَلیغککن 

(Kanmani & Lim, 2013; Gurr, 1987)  ٍ لکین . کبًوکبًی 

(Kanmani & Lim, 2013)    ًِیککش گککشارػ دادًککذ ککک

ًگْککذاری ؽککذُ در دهککبی یخچککبلی در دٍرُ  ّککبی یثککبکتز

 یّکب  دٍرُدر  .اًذ داؽتِرٍسُ پبیذاری ثیؾتزی  20ًگْذاری 

 اعککیذٍفیلَط لاکتَثبعککیلَطقبثلیککت سیغککتی  ،ًگْککذاری

ثکِ دلیکل    تَاًکذ  یهک ککِ   ّبعکت  یَتیکک پزٍثثیؾتز اس عبیز 

ِ ثکبلای ایکي    ًغکجتبً هقبٍهت  ثکِ فبکتَرّکبی   ثکبکتزی   عکَی

. .ٍ . هبًٌذ اکغکیضى هَلککَلی، رعَثکت، دهکبی ثکبلا      سا تٌؼ

ثککبکتزی  ،. در هقبثککل(Nobakhti et al., 2009) ثبؽککذ

ًگْکذاری در ّکز دٍ    دٍرُدر توبم  ثیفیذٍم ثیفیذٍثبکتزیَم

ککِ   اعکت  ُثکَد دهب دارای کوتزیي هیشاى قبثلیکت سیغکتی   

ثِ دلیل حغبعیت ثبلای ایکي ثکبکتزی ثکِ ؽکزایظ      تَاًذ یه

 ثبؽککذ سا تککٌؼهحیغککی ٍ ٍرککَد اکغککیضى ٍ فبکتَرّککبی  

(Taverniti & Guglielmetti, 2011)گیبلوبط ٍ ّوکبراى . 

(Gialamas et al., 2010) ضکذ هیکزٍثکی علیکِ     ّکبی  یلنف

 لاکتَثبعکیلَط تلقکیک ککزدى   ثکب   را سا یوکبری ث یّکب  پبتَصى

 عکذین کبسئیٌکبت تْیکِ کزدًکذ.     ّبی یلنفثِ داخل  بکئیع

قبثلیکت   تَاًکذ  یهک اضبفِ کزدى عَرثیتَ  ثکِ داخکل فکیلن    

ًگْکذاری عکی رٍسُ در    دٍرُرا در  ّکب  علَ سیغتی ثیؾتز 

عَرثیتَ  اضبفِ ؽکذُ   احتوبلاًدهبی یخچبلی تضویي کٌذ. 

اس دعکت   ٍاعغِ ثِعلَلی اس تخزیت  یَارُدعجت هحبفظت 

ت ککبّؼ  . ًگْذاری در دهبی هحیظ عجؽَد یهدادى آة، 

ؽذ  ّب یثبکتزدر تعذاد  لگبریتن 2 ثِ هقذار یهبً سًذُهیشاى 

ثبکتزیکبیی   ّبی یتهتبثَلثِ دلیل افشایؼ تَلیذ  تَاًذ یهکِ 
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ِ ثبؽذ. ثب افشایؼ هکذت سهکبى ًگْکذاری ع    تکب   28رٍس  فبفکل

هیشاى قبثلیکت سیغکتی کوتکز ٍ درفکذ افکت ثیؾکتز        ،(42

ثِ دلیل تزوع هتبثَلیکت ثبکتزیکبیی ٍ    تَاًذ یه کِ ؽَد یه

ثبؽذ کِ ثبعج  ّب یلنفخؾک ؽذى ٍ اس دعت رفتي رعَثت 

ًگْکذاری ککبّؼ    دٍرُقبثلیکت سیغکتی در پبیکبى     ؽَد یه

 Soukoulis et)ثیؾتزی داؽتِ ثبؽذ. عَکَلیظ ٍ ّوکبراى

al., 2014b)   ًیککش گککشارػ دادًککذ کککِ هیککشاى هبًککذگبری

 17هبی هحیظ ٍ یخچبلی در حذٍد خَراکی در د ّبی یلنف

 دهکب ثیزًٍی ؽبهل فعبلیت آثی،  یفبکتَرّبرٍس اعت.  30تب 

 یّکب  علَ  یهبً سًذٍُ حضَر اکغیضى تبحیزات ًبهغلَثی ثز 

 ,Fu & Chen) گکذارد  یهک پزٍثیَتیکی تخجیکت ؽکذُ    سًذُ

ثکز  تحزه هَلکَلی اهلاح راًذُ ؽکذُ   ،. علاٍُ ثز ایي(2011

یکی هکبتزیکظ تخجیکت کٌٌکذُ ًیکش     عبختبر ٍ حبلت فیش احز

در  احککز ثگککذارد.  ّککب یَتیکککپزٍثثککز پبیککذاری   تَاًککذ یهکک

 ،ثکب رعَثکت هتَعکظ عؽکبهل فکیلن خکَراکی(       ّبی یغتنع

 یشیککی فحضَر هقبدیز ثکبلایی اس اهکلاح ثکب ّکن ثکب حبلکت       

را تغکْیل  ؽیویبیی ٍ آًشیوکی   یّب ٍاکٌؼ، هبًٌذ یکلاعت

ضکزٍری هبًٌکذ    کِ عجت اس ثیي رفتي عبختبرّبی کٌٌذ یه

عدر  ؽککًَذ یهککفغککفَلیویذی عککلَلی  ای یککِلاغؾککبی دٍ 

خقَؿ حضَر اهلاح ثبیذ گفت کِ ایي هَاد عجت افکشایؼ  

 ,.Altamirano-Fortoul et al)(ؽکًَذ  یهک تحزه هَلکَلی 

 ّکب  یَتیکک پزٍث. اگزچِ فْن هکبًیغن کبهل پبیکذاری  (2012

ًگْکذاری در دعکتزط    دٍرُثیَپلیوزی در  ّبی یظهبتزدر 

هبًع فضبیی اهلاح ٍ هبتزیظ اًتؾکبر   رعذ یهیغت، ثِ ًظز ً

، حضَر (T_Tg) اًتقبلی اکغیضى عّز دٍ در ارتجبط ثب تفبٍت

آساد ثکِ عکلاٍُ    ّکبی  یکب راد کٌٌذُهَاد هغذی ٍ هَاد هْبر 

احز ثکزّوکٌؼ اس عزیکد پیًَکذ ّیکذرٍصًی ثکب عکز قغجکی        

اهککبى تَضکیک    تَاًکذ  یهک فغکفَلیویذی غؾکبّب    یّکب  گزٍُ

 خکَراکی هْیکب کٌکذ    ّکبی  یلنفرا در  ّب یَتیکپزٍثیذاری پب
(Soukoulis et al., 2014a; Kanmani & Lim, 2013; 

Corcoran et al., 2004). 

 

 گیری نتیجه
 پزٍثیَتیککک ّککبی ثککبکتزیهعلککَم ؽککذُ  ،در ایککي هغبلعککِ

، لاکتَثبعککیلَط کککبسئی ، لاکتَثبعککیلَط اعککیذٍفیلَط ع

 (بکتزیَم ثیفیککذٍمثیفیککذٍثٍ  لاکتَثبعککیلَط راهٌَعککَط 

 هککبًی سًککذُ علغککیَطدررککِ  4 در دهککبی ؽککذُ ًگْککذاری

در دهکبی   ؽذُ ًگْذاری ّبی پزٍثیَتیکثیؾتزی ًغجت ثِ 

ِ . در ثککیي اًکذ  دادًُؾککبى  علغکیَط دررکِ   25  ّککبی عکَی

ثیؾکتزیي هیکشاى    اعکیذٍفیلَط  لاکتَثبعیلَط پزٍثیَتیک،

ثز  . فیلن خَراکیاعت داؽتًِگْذاری  دٍرُرا در  هبًی سًذُ

حبهکل خکَثی ثکزای     تَاًکذ  هکی  کزثَکغی هتیل علَلش پبیِ

ِ هکَاد غکذایی    یثٌذ ثغتِدر  ّب یَتیکپزٍثاًتقب    ٌّگکبم  ثک

 در دهبی یخچبلی ثبؽذ.   آًْب ًگْذاری

افککشٍدى  تککثحیزثککِ ثزرعککی  تَاًککذ هککیهغبلعککبت در آیٌککذُ 

فیشیککی ٍ ؽکیویبیی فکیلن     ّکبی  ٍیضگکی ثکز   ّکب  پزٍثیَتیک

هعغکَ    ّکب  فکیلن  ریشعکبختبر ی خَراکی ٍ ّوچٌیي ثزرعک 

 ؽَد.
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Nowadays, a refresh interest is rising to extend the viability of probiotics by direct incorporation of them in 

edible coats and films to prevent lethal phase transition in food processing and storage. In current study, 

four probiotic bacterial strains (Lactobacillus acidophilus, L. casei, L. rhamnosus and Bifidobacterium 

bifidum) were used for the immobilisation in edible film based carboxymethyl cellulose (CMC) during 42 

days of storage at 25 
ᵒ

C and 4 
ᵒ

C respectively.  Results showed a clear decrease in bacterial cell viability. 

But, viability of L.acidophilus and L. rhamnosus were always in the range of recommended levels at 4 
ᵒ

C 

during the storage (10
6
–10

7
 CFU/g). CMC-based edible films could act as a suitable carrier for some 

probiotic strains in food packaging during refrigerated temperatures. 
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