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Abstract 
 

   The results of clinical investigations indicate a significant relationship between lifestyle (especially 

diet), an extensive variety of diseases, and consumer health status. In this regard, functional foods can 

improve the health status and quality of life of people. Along with increasing consumer awareness and 

increasing research in the field of functional probiotic foods, today a new concept (postbiotic) is being 

formed to optimize the health effects of probiotics. In this study, in addition to introducing the functional 

postbiotic foods, the leading challenges in their industrial production and the need to focus investment for 

the development and expansion of this group of foods have been done. 

All articles related to the study subject were searched in the Scopus, PubMed/Medline, ISI Web of 

Knowledge, and Google Scholar database, and whom that discussed the concept, methods of extraction 
and identification as well as biological activity of postbiotics were included in the study. 

Postbiotics due to their unique characteristics can be used in the matrix of a wide range of fermented and 

non-fermented foods. The fermentation process is one of the most important sources of postbiotics in the 

natural form, however, these compounds can be produced in a purer form and with higher functionality 

using various laboratory methods that can be used in a wide range of foods to improve nutritional status 

and shelf life of foods and health-promotion goals for consumers. Understanding the pharmacokinetic 

characteristics of postbiotic compounds and nanocarrier systems is essential to design the best delivery 

system as well as to ensure the optimal safety and quality properties of postbiotic (pharmaceutical/food) 

products. 
The postbiotics as a novel strategy can be used in a wide range of food products to delay corruption, 

increase shelf life, and promote functional foods. 
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 یـالینــی بــالــتع 
 پژوهشی -آموزشی

 (99-22)2شماره   دهم دوره

 کیوتیبفراسودمند پست یخواص سلامت بخش غذاها
 *4، امین عباسی3، نیر شهبازی3زاوشتی، حمیده فتحی2کفیل، حسین صمدی1رادعزیز همایونی

 چكيده

، (رژیم غذایی خصوصاً)داری بین سبک زندگیاز مطالعات بالینی حاکی از وجود ارتباط معنی آمده دست بهنتایج       

غذایی فراسودمند قادر به بهبود  مواد در این رابطه. باشدکننده میها و وضعیت سلامت مصرفریطیف متنوعی از بیما

کنندگان و افزایش تحقیقات در زمینه همگام با افزایش آگاهی مصرف. باشدوضعیت سلامت و کیفیت زندگی افراد می

( بیوتیکپست)ها، مفهومی جدیدپروبیوتیک سازی اثرات سلامت بخشغذاهای فراسودمند پروبیوتیکی، امروزه جهت بهینه

در  پیشرو هایبیوتیک، بررسی چالشفراسودمند پست غذایی مواد معرفی در این مطالعه ضمن. در حال شکل گرفتن است

 .است گرفته انجام غذایی مواد از گروه این گسترش و توسعه گذاری برایها و لزوم تمرکز سرمایهآن تولید صنعتی

و  ISI Web of Knowledge, PubMed/Medline, Scopusی اطلاعات هایگاهیط با موضوع مطالعه در پامقالات مرتب

Google Scholar هاکیوتبیپستهای زیستی استخراج، شناسایی و فعالیت یها روشمفهوم، که  یجستجو شدند و مطالعات 

 .کرده بودند، وارد مطالعه شدند یرا بررس

خود قابلیت استفاده در ماتریکس طیف گسترده از غذاهای فراسودمند  فرد منحصربههای ویژگی ها با توجه بهبیوتیکپست

باشد، با این ها به شکل طبیعی میبیوتیکترین منابع تولید پستفرآیند تخمیر یکی از مهم. تخمیری و غیر تخمیری را دارند

عملکردی بالایی  باقدرتتر و فوق را به شکل خالص های مختلف آزمایشگاهی ترکیباتتوان با استفاده از روشحال می

ای و زمان ماندگاری محصولات ای از مواد غذایی برای بهبود وضعیت تغذیهتولید کرد که قابلیت استفاده در طیف گسترده

 ترکیبات  کینتیفارماکوکهای درک ویژگی. کنندگان داشته باشنددر مصرف غذایی و اهداف سلامت بخشی

های ایمنی و های حامل برای طراحی بهترین سیستم تحویل و همچنین حصول اطمینان از ویژگیی و نانوسامانهبیوتیکپست

 .شودبیوتیک، ضروری قلمداد میپست( غذایی-دارویی)کیفی مطلوب محصولات

داختن فساد، ان ریتأخراهبردی نوین در طیف وسیعی از محصولات غذایی جهت به  عنوان بهتوان ها را میبیوتیکپست

 .افزایش ماندگاری و توسعه غذاهای فراسودمند به کار گرفت

   

 .پوشانیبیوتیک، سلامت بخش، درونغذاهای فراسودمند، پروبیوتیک، پست :های کليدیواژه
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 مقدمه

ی اخیر نقش غذا های مطالعات بالینی در چند دههیافته   

ای، سلامتی و بهبود کیفیت زندگی ا در وضعیت تغذیهر

در این رابطه نقش . نمایدتر میکنندگان پررنگمصرف

انرژی به نقش زیستی آن در  تأمینمنبع  عنوان بهاولیه غذا 

اثرات ها و ایجاد پیشگیری از انواع مختلفی از بیماری

 تغییریافته( حیوانات-انسان)متنوع سلامت بخش در میزبان

 اکسیدانی، میکروبی، آنتیهای ضد فعالیت. (1)ستا

های  مثال سرطانی ضدکنندگی سیستم ایمنی و تعدیل

 تأمل قابل. باشد ها میای از نقش زیستی آنشدهشناخته

و تنگاتنگی با  مستقیمهایی ارتباط عالیتاست که چنین ف

در  فعالی زیستحضور ترکیبات مختلف با خواص 

های  لذا در این راستا تلاش. (2)ماتریکس غذایی دارد

  ،زیادی برای توسعه غذاهای فراسودمند شده است

انرژی و  کنندگی تأمینغذاهایی که علاوه بر نقش اولیه 

 بخش  ای پایه دارای اثرات سلامت ارزش تغذیه

 کننده نیز شده برای مصرفخصوص و شناختهبه

امروزه همگام با افزایش آگاهی و مقبولیت،  .(3)باشندمی

اروپا، آمریکا  ویژه بهمصرف غذاهای فراسودمند در جهان 

 مواد در بحث. و ژاپن رواج چشمگیری داشته است

جامعه  موردقبولفراسودمند تعریف مناسبی که  غذایی

 را  گیرندبه کار می ها آنمعتبر  منابع در علمی بوده و

فراسودمند،  غذایی کرد؛ ماده کراین صورت ذ به توانمی

تواند قسمتی از رژیم غذایی که می است غذایی ماده

به  در ماتریکس خود که طوری بهروزانه را تشکیل دهد 

طیف متنوعی از  شکل طبیعی یا سنتتیک دربردارنده

فعال بوده و مصرف منظم آن در دوره ترکیبات زیست

  مشخص با ایجاد اثرات سلامت بخش معینی در

 .(4)استکننده همراه مصرف

 از مطالعات بالینی حاکی از وجود آمده دست بهنتایج  

رژیم  خصوصاً)داری بین سبک زندگیارتباط معنی

ها و وضعیت سلامت ، طیف متنوعی از بیماری(غذایی

غذایی  مواد در این رابطه. باشدکننده میفمصر

 ها،ویتامین معدنی مشخص، مواد حاوی)فراسودمند

 فعال ترکیبات فیبرهای رژیمی، ضروری، چرب اسیدهای

ها و بیوتیکها، پریها، پروبیوتیکاکسیدانزیستی، آنتی

 در میلادی 1113 سال در بار نخستین برای( هابیوتیکسین

 مانند مزمن هایبیماری ابتلا به از گیریپیش منظور به ژاپن

 همچنین کاهش سرطان و فشارخون بالا، دیابت،

های در سال .(5)عرضه شدند بازار به درمانی هایهزینه 

نیز همگام با افزایش آگاهی و گزارش اثرات مثبت  اخیر

 علمی، مجامع غذاهای فراسودمند بر وضعیت سلامتی،

 به زیادی علاقه و توجه ها کننده مصرفو  هاتولیدکننده

 و میزان تولید که طوری بهاند داده نشان ترکیبات این

کشورهایی  در محصولات غذایی فراسودمند مصرف

داشته  توجهی قابلپیشرفت  اروپا و آمریکا مانند ژاپن،

سوم به  جهان کشورهای که استاین در حالی   است،

 از ای از عوامل علمی، تکنولوژیک و اقتصادیدلیل پاره

از جمله  در این میان، کشور ژاپن. بهره هستندبی آن

کشورهایی است که شناخت و استقبال خوبی از 

 در امر معمولاًمحصولات غذایی فراسودمند داشته و 

تولید، مصرف و تعیین استانداردهای مربوطه  فرمولاسیون،

عوامل  .(6)است ارتباط  این در از پیشروترین کشورها

های مختلفی مانند اهمیت امر پیشگیری بر درمان، هزینه

ها به مصرف مواد غذایی کنندهدرمانی بالا، تمایل مصرف

متنوع با خواص سلامت بخشی و در نهایت بهبود کیفیت 

رشد غذاهای زندگی از جمله دلایل مهم تقاضای روبه

های غذایی در اروپا فرآورده .(7)باشدفراسودمند می

غذاهای  درصد از بازار 63بیوتیکی پروبیوتیکی و پری
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فراسودمند را به خود اختصاص داده است، این در حالی 

در . ی کمتر استاست که در آمریکا این درصد اندک

غذایی فراسودمند پروبیوتیکی و  نوع فرآورده 273ژاپن 

مورد  46شود که بیش از بیوتیکی فرموله و تولید میپری

 .(8)آن مربوط به ترکیبات پروتئینی و پپتیدی هستند

های سودمند شناخته میکروارگانیسم عنوان بهها پروبیوتیک

دریافت  (CFU/g 131-138)کافیشوند که اگر در مقدار می

توانند اثرات سلامت بخشی در میزبان داشته شوند می

 نتایج مطالعات بالینی نیز کارایی  .(1-13)باشند

در بهبود روند درمانی  مؤثرعامل  عنوان بهها را پروبیوتیک

ها مانند اسهال عفونی حاد، طیف وسیعی از بیماری

کولیت اولسراتیو، انتریت ، 1پذیر تحریکسندروم روده 

بیوتیک، اختلالات کبدی نکروتیک، اسهال مقاوم به آنتی

در . (11-13)کنندوارش تصدیق میهای دستگاه گو سرطان

در  مورداستفادههای پروبیوتیک حال حاضر اکثر گونه

های غذایی متعلق به محصولات دارویی یا مکمل

 ،(14-15)باشندها میها و بیفیدوباکتریوملاکتوباسیل

 تولیدکنندههای های دیگر مانند باکتریگونه حال بااین

لید در صنعت و تو کارگیری بهنیز پتانسیل  اسیدلاکتیک

را ( لبنی و غیرلبنی)طیف متنوعی از غذاهای تخمیری

 عنوان بهها مواد مغذی هستند که بیوتیکپری .(16)دارند

شوند و های خاصی مصرف میمنبع کربن توسط باکتری

های افزایش رشد و بقاء باکتری منظور بهتوانند بنابراین می

افزایش  .(17)به کار گرفته شوند( هاپروبیوتیک)مفید

ها، قابلیت زیستی، تحریک رشد و فعالیت پروبیوتیک

بهبود احساس دهانی، افزایش تولید اسیدهای چرب کوتاه 

-بیوتیکزنجیر و بهبود بافت از نتایج مثبت استفاده از پری

نتایج مطالعات بالینی  .(18)ها در محصولات غذایی است

ها در کاهش بیوتیکنیز حاکی از اثرات مثبت پری

                                                 
1. Irritable bowel syndrome (IBS) 

زا در روده، تنظیم فعالیت های بیماریمتابولیسم میکروب

سیستم ایمنی میزبان، کاهش سطح کلسترول سرم خون، 

گیر در جذب کلسیم، آهن و منیزیم، چشم تأثیراعمال 

طان روده بزرگ کاهش خطر ابتلا به دیابت و کاهش سر

     . (11-23)باشدمی

های کاربردی در حوزه در حال حاضر یکی از راهبرد

 های پروبیوتیک سلامت و درمان، استفاده از باکتری

، با توجه به برخی دلایل عمده در این حال بااین. باشدمی

های جدی ها و محدودیتها با چالشنزمینه، استفاده از آ

ها اشاره خواهیم رو شده است که به برخی از آنروبه

 های مربوط به استفاده از از جمله چالش. کرد

تجویز . باشدها میآن بودن زندهها، ماهیت پروبیوتیک

های زنده پروبیوتیک برای افراد های حاوی باکتریمکمل

 طور بهدر همه حال و با شرایط سنی و جسمی متفاوت، 

های باکتری .(21)یکسان با اثرات سودمندی همراه نیست

مذکور در افرادی با سیستم ایمنی ضعیف شده، نقشی 

توانند مشکلات و میکنند متضاد و غیرسودمند ایفا می

توان از جمله این موارد، می. ای را ایجاد کنندبالینی عدیده

زنان باردار، افراد  ،Crohnبه افراد مبتلا به بیماری 

سالخورده، نوزادان و افرادی با عملکرد سیستم ایمنی 

 از دیگر  .(22-26)پایین و ضعیف شده اشاره نمود

در این زمینه، بروز مقاومت به  شده مطرحهای مهم چالش

و پتانسیل انتقال  مورداستفادههای معمول بیوتیکآنتی

زا های عامل حدت و مقاومت به اجرام بیماریافقی ژن

 است که در تأمل قابل. باشدمستقر در روده میزبان می

طلب نیز زا فرصتهای بیماریمیکروبیوم روده، باکتری

بیوتیکی در این وجود دارند که کسب مقاومت آنتی

 .(27)تواند با مشکلات جدی همراه باشدها میباکتری

های مقاوم شواهدی نیز وجود دارد که بیانگر حضور گونه

-های تولید مواد غذایی میبیوتیک در فرآیندبه آنتی
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از  دسته مهم)هادر این رابطه بیفیدوباکتریوم .(28)باشد

که حضور و فعالیت مستمری در غذاهای ( هاپروبیوتیک

 از  توجهی قابلذاتی به طیف  طور بهتخمیری دارند، 

 ها از جمله استرپتومایسین مقاومت نشان بیوتیکآنتی

همچنین مطالعه پروفایل مقاومت این باکتری  ،(21)دهندمی

های حاکی از آن است که در نوزادان در مقایسه با گروه

 .(33)بیوتیک دارندسنی بالاتر، حساسیت بیشتری به آنتی

دیگر مربوط به فرآیند تولید  ذکر قابلچالش و محدودیت 

. باشدهای زنده با عملکرد سودمند میو نگهداری باکتری

متعلق  شده گرفتههای به کار در صنعت، عمده پروبیوتیک

هستند که غیراسپورزا بوده  Lactobacillaceaeبه خانواده 

گیری متحمل و در شرایط نامناسب محیطی، آسیب چشم

شده و در طی گذشت زمان و نگهداری، کارایی بهینه 

 تأمیناز سوی دیگر،  .(31)دهندخود را از دست می

امکانات لازم جهت فراهم کردن یک زنجیره سرما 

های زیاد نیاز به هزینه غالباًپیوسته از تولید تا مصرف، 

در صنعت غذا استفاده از برخی غذاهای لبنی یا  .(32)دارد

ها یک سیستم حامل برای پروبیوتیک عنوان بهها نوشیدنی

پیچیده بودن  ، به دلیلحال بااین ،(33-34)رواج دارد

حضور اکسیژن و ایجاد تنش )ماتریکس مواد غذایی

های ناگزیر کنشو همچنین برخی برهم( اکسیداتیو

تولید )ی زنده با اجزای ماتریکس غذاییهاباکتری

منفی بر ساختار  تأثیرو  اسیدلاکتیکمتابولیت هایی نظیر 

های ، این راهبرد نیز با مشکلات و محدودیت(محصول

  .(35-36)رو استجدی روبه

کارهای ، پژوهشگران راهرشدهذکبا توجه به مطالب 

ها و های اخیر جهت رفع چالشمختلفی را در طی سال

 مؤثرتریناند که از گفته پیشنهاد کردههای پیشمحدودیت

 ها استفاده از فرم غیرزنده ترین آنو کاربردی

 جایگزین  عنوان به( هابیوتیکپست)هاباکتری

خیر در های ادر سال .(37-38)باشدها میپروبیوتیک

، 2بیوژنیک ؛هایی مانندعلمی از واژه ها گزارش

، 6، سودوپروبیوتیک5، متابیوتیک4، ابیوتیک3سوپرناتانت

 برای توصیف  8بیوتیکو پست 7پروبیوتیکگوست

 (34)اندها استفاده کردهزنده و متابولیت آنهای غیرسلول

بیوتیک در مجامع علمی بیشتر ها، واژه پستکه از بین آن

   (.1شماره  شکل)(37)است قرارگرفته موردتوجه

های ده سلولها شامل سه قسمت عمبیوتیکپست

های ، فراکسیون(پیکره سلول)میکروبی غیرفعال شده

مشتق شده از   13، موروپپتیدهای1اسید تیکوئیک)سلول

 های سطح سلول، اندو و پروتئین 11پپتیدوگلیکان

های و همچنین متابولیت( ریدساکااگزوپلی

12زنجیر کوتاه اسیدهای چرب)سلول
ها، آنزیم ،

هستند که در زمان ( های آلیها و اسیدباکتریوسین

یا پس از تجزیه  شده ترشحهای میکروبی سلول بودن زنده

شوند و چنانچه ها در محیط روده میزبان آزاد میشدن آن

در مقدار کافی دریافت شوند، اثرات سلامت بخش از 

مطالعات  .(31 ،37 ،34)گذارندخود در میزبان بر جای می

ن ر حیها پایداری این ترکیبات را دبیوتیکدر زمینه پست

سال  5ماندگاری بیش از )فرآیند تولید، شرایط انبارداری

و دستگاه گوارش میزبان نشان ( هادر غذاها و نوشیدنی

 های مطلوب با توجه به ویژگی درنتیجه. دهندمی

سمی بودن این ترکیبات، ها از جمله غیربیوتیکپست

هضم و جذب مناسب، ماندگاری بالا، سهولت در 

                                                 
2

 . Biogenic 
3

 . Supernatant 
4

 . Abiotic 
5

 . Metabiotic 
6
. Pseudoprobiotic  

7
.Ghost probiotic 

8
. Postbiotic 

9
.Teichoic acids 

10
. Muropeptides 

11
. Peptidoglycan 

12
. SCFAs 
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توانند در قالب انواع ، میونقل حملو  سازیاستاندارد

تحویل از جمله غذاهای  هایمختلفی از سیستم

طیف متنوعی از غذاهای فراسودمند تخمیری )فراسودمند

نگهداری مواد  زمان مدتجهت افزایش ( و غیر تخمیری

ای آن، ارتقا وضعیت سلامت میزبان غذایی و ارزش تغذیه

 .(37)ار گرفته شوندها به کو پیشگیری از برخی بیماری

مطالعه مروری حاضر ضمن معرفی ترکیبات  رو ازاین

 در تولید صنعتی پیشرو هایبیوتیک به بررسی چالشپست

موجود  هایگذاری و فرصتها، لزوم تمرکز سرمایهآن

پرداخته  غذایی مواد از گروه این گسترش و توسعه برای

های بیشتر جهت شناخت و زمینه را برای انجام پژوهش

ها و تولید محصولات دارویی و غذایی تر مکانیسمدقیق

، کنندگان مصرفایمن جهت ارتقای وضعیت سلامت 

      .کندفراهم می

 

 روش کار

های در این مطالعه مروری ساده برای دستیابی به پژوهش   

 ISIهای اطلاعاتی صورت گرفته از طریق مراجعه به پایگاه

Web of Knowledge  PubMed/Medline, Scopus  و

Google Scholar آوری مطالعات مرتبط از نسبت به جمع

برای جستجوی کلمات کلیدی . اقدام شد 2332-2323سال 

 Biogenic, Ghostبیوتیک شامل مربوط به پست

probiotic, Supernatant, Abiotic, Metabiotic, 

Pseudoprobiotic  وPostbiotic یا»شان از لغتِ که بین »

(OR) نین برای بخش دوم از کلمات استفاده شد و همچ

 Identification methods،Extraction کلیدی

methods ،Biological activities  وEncapsulation  که

برای اتصال دو بخش . شد استفاده (OR)« یا»شان از لغت بین

. برای جستجوی نهایی استفاده شد (AND)« و»نیز از کلمه 

قالاتی که به بررسی معیارهای ورود به شرح ذیل بودند، م

پرداخته  اهکیوتبیپستیی شناسا و استخراج های روش

ها دسترسی وجود بودند؛ مقالاتی که به متن کامل آن

داشت؛ مطالعات آزمایشگاهی، کارآزمایی بالینی و 

 های انسانی جهت بررسی مطالعاتی که روی نمونه

. بودند شده انجامها بیوتیکهای زیستی پستفعالیت

رهای خروج نیز شامل موارد ذیل بودند، مقالاتی که معیا

-ها در دسترس باشد و مطالعاتی که به زبانتنها چکیده آن

در نهایت . باشند شده نوشتهجز انگلیسی و فارسی هایی به

ها به مقاله از آن 85مقاله یافت شد که تعداد  153تعداد 

که مرتبط با هدف مقاله حاضر نبودند، کنار علت این

مقاله مرتبط، تهیه و  65سپس چکیده . گذاشته شدند

مقاله  22در نهایت تنها . و بررسی قرار گرفتند موردمطالعه

که در راستای اهداف و معیارهای ورود مطالعه حاضر 

 . قرار گرفتند موردبررسیبودند، 

 

 ها یافته

 ها بيوتيکمفهوم پست

توان اثرات سلامت بخش میکروبیوم مفید روده را می   

( درصد 83)ریق اصلی نسبت داد؛ در حالت اولبه دو ط

و حالت ( پروبیوتیک)مانی میکروبیوم بودهوابسته به زنده

یا محصولات  مانی غیرزندهوابسته به فرم ( درصد 23)دیگر

طبق  .(43 ،13)باشدمی( بیوتیکپست)مترشحه از میکروبیوم

داری بین سطوح نتایج حاصله از مطالعات، تفاوت معنی

شده در محصول با مقدار مقدار پروبیوتیک زنده اعلام

های زنده موجود سلول معمولاًشود که واقعی آن دیده می

از سوی دیگر  .(41-43)باشندشده میکمتر از مقدار اعلام

و ( پروبیوتیک)های زندهدر یک مطالعه نسبت بین سلول

در یک فرآورده غذایی ( بیوتیکپست)غیرزنده

دو جزء زنده و  اثربخشیتعیین  منظور بهپروبیوتیکی 

 شد و نتایج حاکی از حضور  گیری ازهاند، غیرزنده

های در مقیاس زیادتری نسبت به سلول غیرزندههای سلول
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ای از باشد که بخش عمدهاین امر بیانگر این می. زنده بود

های حاوی پروبیوتیک اثرات سلامت بخش فرآورده

 ها بیوتیک در آنمربوط به حضور ترکیبات پست

 عنوان بهها را بیوتیکتوان پستبنابراین می .(44)باشدمی

های پروبیوتیکی نام برد اجزای عملکردی غیرزنده سلول

زنده در طی فرآیند  هایباکتری توسط طورمعمول بهکه 

های فیزیکی و با روش یا در مقیاس آزمایشگاهی و تخمیر

 یچنانچه در مقدار کافشوند و شیمیایی مختلف تولید می

بر  زبانی، اثرات سلامت بخش از خود در مشوند افتیدر

 ها را بیوتیکپست(. 2 شماره شکل)گذارندیم یجا

لیپیدی، پروتئینی، )توان با توجه به ساختار شیمیاییمی

و ( ترپیچیده هایمولکول کربوهیدراتی، ویتامینی و

 سیستم تعدیل ،13التهابیضد)های زیستی بالقوهفعالیت

 ،15خونفشار ، تعدیلیچاق ازپیشگیری  ،14ایمنی

 تکثیر ساختن متوقف ،16کلسترول سرم کاهندگی

 بندی طبقه( 11و ضد سرطانی 18اکسیدانیآنتی ،17سلولی

 (. 1 شماره جدول)(45)کرد 

 

 

 

 

 

 

 

بیوتیک، پروبیوتیک و پری ترکیباتارتباط زیستی بین  :2شماره شکل 

مواد غذایی هستند که بدون  هضم رقابلیغها از اجزای بیوتیکپری .بیوتیکپست

به   که یهنگامکنند، این ترکیبات دستخوش تغییری مسیر روده باریک را طی می

ها از طریق مسیر تخمیر به مصرف سط پروبیوتیکرسند تومی( کولون)روده بزرگ

ها استفاده بیوتیکها از طریق مسیر تخمیر از پری؛ پروبیوتیک(1مرحله )رسندمی

با وزن مولکولی ( بیوتیکپست)تعدادی از ترکیبات زیستی متعاقباًکنند و می

                                                 
13

. Anti-inflammation  
14

. Immunomodulation  
15

. Promote hypertension 
16

. Reduce cholesterols 
17

. Anti-proliferative  
18

. Anti-oxidant  
19

. Anti-cancer  

ه مرحل)کننددر محیط روده سنتز می( کیلودالتون >155و  <05-155، <05)پایین

های خود، جذب، توزیع، با توجه به ویژگی دشدهیتولبیوتیک ؛ ترکیبات پست(2

مرحله )دهندمتابولیسم و دفع مناسبی در دستگاه گوارش میزبان از خود نشان می

خود موجب توسعه جمعیت  نوبه بهها بیوتیکها و پستها، پروبیوتیکبیوتیک؛ پری(3

 تیدرنها، برقراری شرایط یوبیوزیس و های مفید دستگاه گوارشمیکروارگانیسم

مرحله )شوندی و ارتقا وضعیت سلامت میزبان میهومئوستازشرایط  یبرقرارموجب 

4.) 

 

 های ميكروبی والد سازی سلولفعالهای غيرروش

 هابيوتيکپست

-ترین منابع تولید پستفرآیند تخمیر یکی از مهم   

آن حضور  باشد که در طیها به شکل طبیعی میبیوتیک

مواد اولیه تولید برخی از  عنوان بهبیوتیک ترکیبات پری

های میکروبی دخیل در ها در اختیار سلولبیوتیکپست

های میکروبی ضمن سلول. گیرندفرآیند تخمیر قرار می

بیوتیکی استفاده کرده و به شکل رشد از ترکیبات پری

ی اپاسخ به شرایط محیطی، طیف گسترده درطبیعی و یا 

ضد )بیوتیکی با خواص مختلف زیستیاز ترکیبات پست

را به ( میکروبی، آنتی اکسیدانی، ضد سرطانی و غیره

آورند که به شکل طبیعی ماتریکس غذایی خود وجود می

 سازی را از حیث وجود این ترکیبات سودمند غنی

 ها بیوتیکعلاوه بر روش طبیعی تولید پست .(46)کنندمی

های مختلف آزمایشگاهی توان با استفاده از روشمی

تر و با قدرت عملکردی ترکیبات فوق را به شکل خالص

ای بالایی تولید کرد که قابلیت استفاده در طیف گسترده

ای و زمان از مواد غذایی برای بهبود وضعیت تغذیه

در  ی و اهداف سلامت بخشیماندگاری محصولات غذای

 از برخی .(47-53)کنندگان داشته باشندمصرف

 و سازیغیرفعال طریق از توانمی را هابیوتیکپست 

مختلف  هایروش وسیله به والد میکروبی هایسلول انهدام

 اشعه فرمالین، زیاد، فشار حرارتی، عملیات جمله؛ از

 بر علاوه. فراصوت تهیه کرد تابش یونیزان و ،ماوراءبنفش

اکسید دی و 23اهمی گرمایش مانند دیگر هایروش این،

                                                 
20. Ohmic heating 
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  PH تغییر ،22پالسی الکتریکی میدان ،21بحرانی کربن فوق

 بیشتر  تولید برای تواندمی نیز 23کردن خشک و

در بین حائز  آنچه .(45،51)استفاده گردند هابیوتیکپست

ها با بیشترین بازده و بیوتیکاهمیت است، تولید پست

باشد که طبق ها میحفظ خصوصیات سلامت بخشی آن

هایی چون روش تیمار ه روشمطالعات صورت گرفت

حرارتی و استفاده از فرمالین بیشترین کارایی را در بین 

 . های دیگر دارندروش

 

 ها  بيوتيکهای شناسایی پستروش

 یبتخر یهایکها شامل تکنیوتیکبپست یدتول معمولاً   

استخراج توسط  یمی،و آنز یحرارت یمارهایمانند ت یسلول

باشد که به یم یکاتورتگاه سونتوسط دس ینحلال و همچن

 یالیز،د یفیوژ،از جمله استخراج، سانتر یدنبال آن مراحل

افزایش بازده تولید و  یبرا یزن یانجماد کردنخشک

. (52)یردگیقرار م مورداستفاده نگهداری از این ترکیبات،

 یو کم یفیک صورت بهتوان یها را میوتیکبپست

از ( 1113)همکاران و Sawada مطالعه در. کرد ییشناسا

 و24بالا کارایی با مایع کروماتوگرافی هایروش

 برای  25پروتون ایهسته مغناطیسی رزونانس سنجی طیف

  بیوتیکاز ترکیبات پست ایمجموعه شناسایی

از لاکتوباسیلوس  دهشمشتق (گلیکوپپتید)ساکاریدیپلی

شده با وماتوگرافی تلفیقکر. (53)کازئی استفاده شده بود

 برای معمول روش یک 26جرمی متوالی سنج طیف

 بیوتیکیترکیبات پست های مختلفشناسایی ویژگی

 چرب، اسیدهای ،28هاپورین ،27گلیکولیپیدها: شامل

                                                 
21. Supercritical CO2 
22. Pulsed electric field 
23. Drying 
24. High-Performance Liquid Chromatography 
25. Proton nuclear magnetic resonance spectroscopy 
26. Chromatography coupled with tandem mass spectrometry 
27. Glycolipids 
28. Purines 

همچنین،  .(54)باشدمی 21اسفنگولیپیدها و الیگوساکاریدها

 روش یک33 بالا العادهکارایی فوق مایع با کروماتوگرافی

 بیوتیکاجزای پست شناسایی و جداسازی برای مناسب

 پروتئین ،31ردوکتاز گلوتاتیون :قبیل از سلولی درون

 فسفوگلیسیرات ،33تیوردوکسین ،32اسیدآمینه دهنده انتقال

رغم وجود علی  .(55)باشدمی 35سنتاز سیستئین و 34کیناز

های زیادی در مورد ه چالشهای بحث شده، امروزروش

بیوتیک وجود دارد و فرصت زیادی را ترکیبات پست

برای پژوهشگران جهت انجام مطالعات بیشتر برای بررسی 

های ها، بهترین روشبیوتیکتر ماهیت پستدقیق

سازی برای هریک از شناسایی، استخراجی و خالص

 بهنو بهکند که ها فراهم میبیوتیکاجزای عملکردی پست

سلامت  تأثیراتخود موجب شناخت بیشتر این ترکیبات، 

تر در حوزه گسترده کارگیری بهبخش آن، امکان 

جر به ارتقا پزشکی، داروسازی و غذایی و در نهایت من

 . خواهد شد( انسان یا حیوانات)وضعیت سلامتی میزبان

 

 بحث 

 ها بيوتيکهای زیستی بالقوه پستفعاليت

مشابه یا عمل  یهایسمبا مکان مولاًمعها یوتیکبپست   

و  سلامت بخشاثرات  های والد خود،از سلول متفاوت

در رابطه با فعالیت زیستی . کنندرا بروز میخود ی درمان

ها در تعدیل عملکرد سیستم ایمنی، وجود بیوتیکپست

چیده بین جمعیت میکروبیوتای یک رابطه مستقیم و پی

بهینه سیستم ایمنی و ایجاد ، کارکرد (هاپروبیوتیک)روده

شرایط هومئوستازیس در بسیاری از مطالعات بالینی 

عات بیانگر این نتایج این مطال .(56-63 ،46)است شده بررسی

                                                 
29. Sphingolipids 
30. Ultra Performance Liquid Chromatography 
31. Glutathione reductase 
32. Amino acid transport protein 
33. Thioredoxin 
34. Phosphoglycerate kinase 
35. Cysteine synthase 

34 
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کنندگی از اثرات مثبت تعدیل بسزاییامر بود که بخش 

سیستم ایمنی توسط میکروبیوتای مفید روده، مربوط به 

در این . باشدها میشده از آنمشتق بیوتیکترکیبات پست

  تأثیر، 36تنیای در شرایط برونجهت در مطالعه

را  شده از لاکتوباسیلوس گاسریهای مشتقبیوتیکپست

قرار دادند، و  موردبررسیدر تعدیل عملکرد سیستم ایمنی 

عامل  عنوان بهها بیوتیکنتایج حاکی از اثرات مثبت پست

سازی عملکرد سیستم ایمنی  و تولید تحریکی در بهینه

های پروتئینی بیوتیکهمچنین پست. بود 1237اینترلوکین

 شده از دیواره سلولی لاکتوباسیلوس رامنسوس بامشتق

های ایمنی خود با سلول فرد منحصربهساختار شیمیایی 

وارد تعامل شده و موجب افزایش فعالیت فاگوسیتوزی 

شوند و بدین ترتیب نقش زیستی خود را ها میلوکوسیت

 در تعدیل عملکرد سیستم ایمنی میزبان اعمال 

ها بیوتیکدر رابطه با فعالیت زیستی پست .(61-62)کنندمی

در حمایت از وضعیت سلامتی میزبان در قبال اجرام 

ها در مهار چسبندگی و توان به نقش آنزا، میبیماری

ها، مهار کلونیزاسیون، پیشگیری از تهاجم به سایر بافت

تشکیل بیوفیلم و همچنین بهبود عملکرد سیستم ایمنی در 

در این جهت در . اسب اشاره کردهای منایجاد پاسخ

های بیوتیکپست تأثیرتنی، ای در شرایط برونمطالعه

شده از لاکتوباسیلوس پلانتارم بررسی شد و نتایج مشتق

عامل  عنوان بهها بیوتیکحاکی از اثرات مثبت پست

مهاری در کاهش توانایی چسبندگی و تهاجمی لیستریا 

 های بیوتیکهمچنین پست .(51)بود 38مونوسیتوژنز

شده از لاکتوباسیلوس گاسری و لاکتوباسیلوس مشتق

پلانتارم نقش عامل تحریکی برای سیستم ایمنی ذاتی 

داشته و با تحریک آن و تولید اینترفرون، توانایی بالقوه 

                                                 
36. In vitro 
37. Interleukin-12 
38. Salmonella  

فلو ویروس )عفونت ویروسی علائمخود را در کاهش 

H1N1 )در رابطه با فعالیت زیستی  .(63)دهندنشان می

های التهابی، طبق نتایج ها در تعدیل پاسخبیوتیکپست

گیری در ها توانایی چشمبیوتیکمطالعات بالینی، پست

توسط ترکیباتی مانند  ایجادشدههای التهابی کاهش پاسخ

در این جهت  .(64)دهنداز خود نشان می 31ساکاریدلیپوپلی

های بیوتیکپست تأثیرتنی، ای در شرایط دروندر مطالعه

و پپتیدوگلیکان  43سلولی، اسید لیپوتیکوئیک دیواره

 در کاهش  اسیدلاکتیکهای شده از باکتریمشتق

های التهابی بررسی شد و نتایج حاکی از اثرات مثبت پاسخ

های التهابی از طریق ها در کاهش پاسخبیوتیکپست

. بود( 8اینترلوکین )التهابیهای پیشکاهش تولید سیتوکین

های مختلف شده از گونههای مشتقبیوتیکهمچنین پست

در اثربخشی روند درمانی  بسزاییبیفیدوباکتریوم نقش 

های پیش کولیت از طریق مهار تولید سیتوکین

های و تحریک تولید سیتوکین( 8اینترلوکین)التهابی

 .(65 ،34)دهنداز خود نشان می( 13وکین اینترل)ضدالتهابی

ها در پیشگیری از بیوتیکدر رابطه با فعالیت زیستی پست

 از جنس  ییهایوتیکبپستتوان به دیابت، می

 یهاتوانند التهاب سلولیمید اشاره کرد که پپتیدیلمورام

 2شماره  ینپروتئ یسازفعال یقرا از طر یچرب

و  یدشونده به نوکلئوتمتصل یندوم یحاو یگومریزاسیونال

IRF4 یسیعامل رونو یسازبا فعال ینهمچن
 در  41

از شرایطی مانند کاهش وزن یا  نظر صرف چاق یهاموش

در رابطه  .(66)تغییرات در میکروبیوم روده کاهش دهند

های ها در بهبود روشبیوتیکبا فعالیت زیستی پست

: های مهم شاملتوان به برخی مکانیسمدرمانی سرطان می

های سرطانی، بهبود عملکرد مانی سلولکاهش زنده

                                                 
39. Lipopolysaccharide 
40. Lipoteichoic acids 
41. Interferon regulatory factor-4 
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 کیوتیبفراسودمند پست یغذاها
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های مناسب، مهار عوامل سیستم ایمنی در ایجاد پاسخ

سازی مسیرهای طبیعی، فعال 43زایو جهش 42زاسرطان

و التهاب ناشی از  44ی، کاهش تهاجم میکروبیمرگ سلول

آن، افزایش میزان آپوپتوز در مقایسه با نکروز، کاهش 

 تکثیری علیه و خاصیت ضد 1-فعالیت متالوپروتئیناز

امروزه همگام با  .(67)های سرطانی اشاره کردسلول

کنندگان و ترجیح دادن به مصرف افزایش آگاهی مصرف

غذاهایی با ترکیبات طبیعی با اثرات سلامت بخشی و 

 بخش مطالعات در ی دیگر نتایج امیدهمچنین از سو

های آزمایشگاهی و شرایط بالینی در مورد اثربخشی مدل

ها در ماتریکس غذایی، آن کارگیری بهاین ترکیبات و 

های غذایی زمینه را برای رشد و توسعه انواعی از فرآورده

است قسمت اعظمی از  کند که قادرفراسودمند محیا می

و حتی ( انتظاری)عملکردی، (موجود)نیازهای پایه

 . کند تأمینکنندگان را مصرف( دور از انتظار)هیجانی

 

بيوتيک به پست فعال زیستافزودن ترکيبات  راهبرد

 ماتریكس مواد غذایی

 بهها برای ترین روشاز معمول 45پوشانیفرآیند درون   

در ماتریکس مواد حامل  فعال زیستانداختن عوامل  دام

ازی فرآیند سابزاری توانا جهت بهینه عنوان بهبوده و 

، موادمعدنی، ها اکسیدان آنتی)تحویل مواد زیست فعال

ها، لوتئین، اسیدهای چرب و ها، فیتواسترولویتامین

در محیط ( هامثل پروبیوتیک)های زندهو سلول( لیکوپن

توان پوشانی را میدرون. (68)شودغذا محسوب می

های دهی مواد درون کپسولتکنیک پوشش عنوان به

کوچک تعریف نمود که در ادامه روند گوارشی، 

( هابیوتیکپست)های مذکور محتویات درون خودپسولک

                                                 
42. Carcinogen  
43. Mutagen  
44. Microbial invasive  
45. Encapsulation  

نظر در مناطق های زمانی مدرا در مقادیر معین در طی بازه

پوشانی، اجزای تکنیک درون. کنندهدف رها می

بیوتیک را از سایر اجزای پذیر ترکیبات پستکنشوا

 .(61)کندها را کنترل میسیستم غذایی جدا و انتشار آن

 قابلها بایستی در طراحی پوسته کپسول استفاده موردمواد 

بوده و قادر به ایجاد غشا  پذیر تخریب زیستو  خوراکی

میان فاز درونی کپسول و محیط اطراف خود  نفوذناپذیر

ساکاریدها، ه ترکیباتی مانند پلیدر این رابط. باشند

ها و لیپیدها بیشترین کارایی را در کپسولاسیون پروتئین

حفظ با گذشت زمان نیز موجب  معمولاًدارند که 

 (. 2 شماره جدول)شوندخصوصیات طبیعی محصول می

پوشانی نانوانکپسولاسیون با هدف درون -در ادامه میکرو

های ت از واکنشممانع منظور بهترکیبات زیست فعال 

ها به وجود آن شده کنترلشیمیایی نامطلوب و رهاسازی 

توان بر های حامل را میدر این رابطه نانوسامانه. آمدند

های بر پایه لیپید نانوحامل: اساس جنس دیواره به سه گروه

ساکارید و های بر پایه پلیو سورفکتانت، نانوحامل

 نانو. کرد بندی تقسیمهای بر پایه پروتئین نانوحامل

 بر پایه لیپید و سورفکتانت شامل  های حامل

 ،48، نانو ذرات لیپید جامد47ها، نانوامولسیون46هانانولیپوزوم

 شکل)باشدمی میسلو  41بدون ساختار ینانو ذرات چرب

 . (3 شماره

  ساکارید شامل نانوذراتهای بر پایه پلینانوحامل

. استی ساکاریدیهای پلو میسل ساکاریدیپلی

های کازئین و های بر پایه پروتئین نیز شامل میسلنانوحامل

آلبومین، ژلاتین،  ؛های پیچیده گوناگون مثلپروتئین

، پروتئین سویا ، پروتئین سرم شیر و ذرت پنیر آبپروتئین 

 ها برای ترکیبات استفاده از نانوحامل .(73)است

                                                 
46. Nanoliposomes 
47. Nanoemulsions 
48. Solid Lipid Nanoparticle)SLN( 
49. Nanostructured Lipid Carrier(NLC( 
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های محلول در چربی مانند ویتامین گریز آببیوتیک پست

تواند مزایای متعددی از جمله کنترل رهایش در مکان می

و زمان معین، پایداری این ترکیبات در برابر نور، حرارت 

داری، افزایش حلالیت نگه زمان مدتو اکسیژن طی 

های آبی مانند محصولات محیطدر  گریز آبترکیبات 

ها، افزایش دسترسی زیستی و عدم لبنی و انواع نوشیدنی

کاهش شفافیت محصول، به دلیل کوچک بودن اندازه را 

که تکنیک حالی عین درافزون بر این،  .(71)داشته باشد

پذیری ترکیبات نامحلول نانوانکپسولاسیون قابلیت پخش

دهد، نباید بر خواص حسی، رنگ و در آب را افزایش می

 زیستحفظ ترکیب . اردسوئی بگذ تأثیرطعم محصول 

پوشانی شده طی مراحل تولید و درون( بیوتیکپست)فعال

داری باید در بالاترین حد چنین در طی مدت نگههم

ممکن صورت بگیرد و در مقابل میزان رهایش آن در 

 ذکر قابل. مکان جذبی مدنظر باید به شکل بهینه انجام شود

تی با دیگر نیز بایس مورداستفادهتحویل  است که سیستم

 تأثیرترکیبات موجود در ماتریکس غذایی سازگار بوده و 

ظاهر، )خواص فیزیکوشیمیایی، کیفی محصول نامناسبی بر

و همچنین پذیرش نهایی فرآورده غذایی ( بافت و طعم

از این  هرکدام که آنجائیاز  .(72)باشدفراسودمند نداشته 

ها، مزایای خاصی مانند بازده کپسولاسیون، سیستم

پایداری ذرات، حلالیت آبی، جذب دهانی و دسترسی 

های ترکیبات زیستی متفاوتی دارند، لذا درک ویژگی

های حامل برای طراحی بهترین بیوتیکی و نانوسامانهپست

 .سیستم تحویل ضروری است

 

-ها و پریبيوتيکگذاری بر پستیهلزوم تمرکز سرما

 ها بيوتيک

فعالی طی چند دهه اخیر توجه زیادی به ترکیبات زیست

ها شده بیوتیکها و پستبیوتیکها، پریمانند پروبیوتیک

این ترکیبات ارتباط نزدیکی با میکروبیوتای مفید . است

 . روده و ارتقای وضعیت سلامتی میزبان دارند

هستند که از  هضمی غیرقابلای غذایی ها اجزبیوتیکپری

طریق تحریک فعالیت و رشد انتخابی میکروبیوتای مفید 

کنندگان دستگاه گوارش، موجب بهبود سلامت مصرف

های عملکردی ها نیز بخشبیوتیکپست .(73)شوندمی

های زنده هستند که قابلیت اجرایی اعمال پروبیوتیک

. های زنده والد خود را دارندزیستی و فیزیولوژیکی سلول

است که اطلاعات در زمینه میزان اهمیت  تأمل قابل

 ها و بیوتیکها، پریپروبیوتیک)از مفاهیم هرکدام

در مقایسه با یکدیگر و درجه  به تنهایی و( هابیوتیکپست

. باشدها محدود میها برای دولتاهمیت اقتصادی آن

ها ذکر این نکته نیز حائز اهمیت است که پروبیوتیک

شوند که زمانی در محیط روده میزبان مستقر و کلونیزه می

ی مناسب و کافی های نخستین زندگی مواجههفرد از روز

از سوی دیگر در  .(13)اشندبیوتیک داشته ببا ترکیبات پری

بیوزیس در محیط یک فرد با شرایطی که وضعیت دیس

باشد، در این صورت  برقرارشدهدستگاه گوارشی آن 

جمعیت میکروبی غالب در محیط روده به نفع 

کند که رشد زا تغییر پیدا میهای بیماریمیکروارگانیسم

تلیال، های اپیاین جمعیت میکروبی و اشغال سطوح سلول

دهند و همچنین د میکروبیوتای مفید را نمیفرصت رش

 تأثیرها، از جمله توکسین 53های ثانویهتولید متابولیت

در چنین . (74)گذارندسوئی بر وضعیت سلامتی میزبان می

بیوتیک شرایطی مصرف محصولات حاوی ترکیبات پست

 در وهله اول منجر به کند کردن و توقف رشد 

های توقف تولید توکسین متعاقباًزا و های بیماریمیکروب

ترین سازوکار در این رابطه مهم. شوندمربوطه می

ها را به حضور ترکیباتی مانند بیوتیکضدمیکروبی پست

، 52، استات51بوتیرات)کوتاه زنجیر بهای چراسید

                                                 
50. Secondary metabolites   
51. Butyrate  
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در ادامه  .(75)دهندها نسبت میو باکتریوسین( 53لاکتات

بیوتیکی، این ترکیبات ولات پستهمزمان با مصرف محص

شوند و با های یوکاریوتیک میزبان وارد تعامل میبا سلول

های سازی مسیرتعدیل عملکرد سیستم ایمنی و فعال

سیگنالینگ مربوطه موجب برقراری هموئستازیس دستگاه 

شوند و در نهایت با فراهم ساختن بستر گوارشی می

های پروبیوتیک محیا ، شرایط را برای رشد سلولموردنیاز

 همچنین باید در نظر گرفت که  .(76)کنندمی

  تر بوده و همراه باها منابعی ارزانبیوتیکپری

ها نسبت به شرایط ها در مقایسه با پروبیوتیکبیوتیکپست

مراحل فرآوری، عوامل محیطی و شرایط دستگاه 

گوارشی از حساسیت کمتری برخوردار هستند که این 

، علاوه به .(13)افزایدها میمسئله بر صرفه اقتصادی آن

 معمولاًاکوسیستم روده هر فرد مختص خود او بوده که 

در ارتباط با محیط اطراف و رژیم غذایی مصرفی شکل 

رسد که تقویت میکروبیوتای گیرد، بنابراین به نظر میمی

با استفاده از  54مفید مستقر در دستگاه گوارش هر فرد

 بیوتیک و حاوی ترکیبات پری غذاهای فراسودمند

های جدید به محیط بیوتیک، بهتر از معرفی میکروبپست

 کنندگان نیز دریافت عوامل مصرف .(38)روده باشد

های زنده را بر سلول بیوتیکبیوتیک و پستزنده پریغیر

که حضور همه آن باوجود. دهندپروبیوتیک ترجیح می

( هابیوتیکها و پستبیوتیکها، پریپروبیوتیک)ترکیبات

رسد ند، به نظر میباشها مثمر ثمر میبرای سلامتی انسان

ای که جهت ارتقاء سلامت عمومی جوامع، به دلیل پاره

ها باید بیشتر بیوتیکها و پستبیوتیکعوامل، پری

گذاری در بخش قرار بگیرند و تمرکز سرمایه موردتوجه

 . غذاهای فراسودمند بر این ترکیبات صورت بگیرد

                                                                    
52. Acetate  
53. Lactate  
54. Endogenous beneficial microbes   

 لزوم صدور مجوز برای ورود غذاهای فراسودمند 

 هابيوتيكی به بازار و نظارت بر آنپست

حاوی یک یا  معمولاًطبق تعریف، غذاهای فراسودمند    

ها نسبت به فعال هستند که مصرف آنچند ترکیب زیست

ساز بیشتری همراه بوده و وغذاهای معمول، با سوخت

 .(77)کندکننده ایجاد میفعالیت افزونی در بدن مصرف

وکار غذاهای فراسودمند در جهت ارتقای اصولا این ساز 

ها در میزبان وضعیت سلامت یا پیشگیری از برخی بیماری

با توجه به نقش این غذاها در ارتقای سلامت . باشدمی

کنندگان و قیمت نسبی بالاتر نسبت به سایر مواد مصرف

ها از اهمیت زیادی برخوردار غذایی معمول، نظارت آن

ها در و صدور مجوز برای فروش محصولات آنبوده 

بازار در مقایسه با محصولات غذایی معمول نیازمند طی 

برای محصولات غذایی  .(78)باشدمراحل بیشتری می

ها و الزامات قانونی بازار استانداردمعمول موجود در 

کنندگان با رعایت موارد وجود دارد که اکثرا تولید

این در . کنندمذکور محصولات خود را وارد بازار می

حالی است که در مورد غذاهای فراسودمند بایستی علاوه 

های معمول غذایی، موازینی بر رعایت موازین فرآورده

زیستی و ایمنی محصولات  برای بررسی کارایی، دسترسی

بیوتیکی هستند، نیز فراسودمندی که حاوی اجزای پست

شود به جهت حفظ بنابراین توصیه می .(71)تعریف شود

کنندگان، محصولاتی که بر سلامت و حقوق مصرف

خصوصی را دارند روی برچسب خود ادعای فعالیت به

 وز سری مراحل را برای کسب مجبایستی یک

در این . سر بگذرانندسازی و ورود به بازار پشتتجاری

بیوتیکی پس از شناسایی رابطه در مورد ترکیبات پست

جزئی که دارای فعالیت زیستی است، به جهت اضافه 

کردن آن به ماتریکس غذا، ابتدا بایستی کارایی و 

پایداری آن در ترکیب با سایر اجزاء و در شرایط فرآوری 

از  .(83)مورد نظر مورد بررسی قرار گیردغذای حامل 
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 ترکیب )عمر ماده موثرهسوی دیگر، تعیین نیمه

به جهت برآورد مدت زمان مصرف، ( بیوتیکپست

بخشی غذای فراسودمند حاوی ترکیبات مذکور بررسی اثر

مورد نظر  و تعیین مقدار دریافت بهینه در جمعیت و گروه

کننده رعایت و از مواردی است که لزوما باید توسط تولید

 کنترل شود و برای کسب مجوز به مراجع قانونی و 

 و درمان بهداشت، وزارت حاضر، حال در)صلاحذی

انتخاب حامل مناسب برای . اعلام گردد( پزشکی آموزش

بیوتیکی نیز باید با توجه به فعال پستماده زیست

 ی هدف، اجزاء آن، شرایط تولید، مشخصات غذا

از . (81)کننده خاص صورت گیردبندی و مصرفبسته

منظر رعایت موازین ایمنی مواد غذایی فراسودمند، 

بیوتیک به تنهایی و در کنار سایر ارزیابی ایمنی جزء پست

اجزای غذای مورد نظر توسط تولید کننده در مرحله 

همچنین در این . تحقیق و توسعه امری ضروری است

ررسی رابطه، بررسی امکان ایجاد سمیت و آلرژی و ب

ترین های خاص نیز از مهمامکان مصرف توسط گروه

کننده مراجع صادر. (82)باشدهای تایید ایمنی میشاخصه

 مجوز، علاوه بر بررسی مستندات ارائه شده توسط 

سری مطالعات مستقلی در شرایط کننده، یکیدتول

های هدف به منظور پایش ایمنی آزمایشگاهی و در گروه

بر اساس نتایج مثبت . دهندبخشی انجام میمحصول و اثر

کنندگان و مراجع های صورت گرفته توسط تولیدپژوهش

صلاح و همچنین اجرای مراحل مختلف نظارت بر ذی

 بیوتیکی، ی فراسودمند پستای غذاهاهای تغذیهادعا

کننده اطمینان داد که مصرف غذاهای توان به مصرفمی

شده بیوتیکی در مقدار و دوره توصیهفراسودمند پست

  .  موجب ارتقای وضعیت سلامت خواهد شد

 

 

 گيری نتيجه

ها در زمینه مطالعه حاضر، حیطه جدیدی از پژوهش    

ها را با تعداد کشده از پروبیوتیترکیبات زیستی مشتق

محدودی از مقالات در این زمینه مورد بررسی قرار داده 

مقاله  22شده برای این مطالعه از اطلاعات استخراج. است

نتایج این . در راستای اهداف مطالعه استخراج شده است

برخی . هایی استمطالعه مروری، دارای محدودیت

 یستی مطالعات بالینی انجام گرفته در مورد اثرات ز

ها، حجم نمونه آماری کمی داشته و طول بیوتیکپست

علاوه بر این . دوره مداخله نیز نسبتاً کوتاه بوده است

های فی مانند نوع گونهپارامترهای مختل

 ورد استفاده، انواع م( های والدسلول)پروبیوتیک

و همچنین نوع ( سازی و استخراجغیرفعال)های تهیهروش

 ها بیوتیکشده برای پسترفته سیستم حامل به کارگ

. توانند در بروز فعالیت زیستی آنها موثر واقع شوندمی

بنابراین در مطالعات آتی تعیین دقیق پارامترهای مذکور 

 های بیوتیکجهت حصول اثرات سلامت بخش پست

سبک زندگی . شودنظر امری ضروری قلمداد میمد

عفونی و غیرهای عفونی نامطلوب، افزایش شیوع بیماری

های درمانی بالا، اثرات به شکل بازپدید یا نوپدید، هزینه

های درمانی از جمله درمان نامطلوب برخی از روش

های مزمن مانند سرطان و توجه به ضرورت امر بیماری

باشد که پیشگیری بر درمان، از جمله عوامل مهمی می

تمایل افراد را به اصلاح سبک زندگی و ایضا اصلاح 

در این رابطه . دهدژیم غذایی دریافتی سوق میر

متخصصین امر تغذیه و ایمنی مواد غذایی به شکل هدفمند 

کنند که علاوه مصرف غذاهای فراسودمند را توصیه می

ای قادر به بهبود وضعیت تغذیه بر تامین نیازهای پایه

از سوی دیگر همگام با افزایش . باشندسلامتی افراد نیز می

کنندگان و متعاقب آن افزایش تحقیقات صرفآگاهی م

در زمینه غذاهای فراسودمند، امروزه مفهومی جدید در 

زمینه غذاهای فراسودمند پروبیوتیکی شکل گرفته است 

با . های تحقیقاتی زیادی را برانگیخته استکه چالش

ها بر وضعیت سلامتی گیر پروبیوتیکوجود تاثیر چشم

یج مطالعات صورت گرفته، ترکیبات میزبان، با استناد به نتا
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توانند در مقایسه با ها میشده از آنبیوتیک مشتقپست

های تیک والد خود از جنبههای زنده پروبیوسلول

و ( پایداربودن)، تکنولوژیکی(بودن ایمن)بالینی

شواهد . دارای مزیت باشند( هزینه تولید پایین)اقتصادی

و بالینی حاکی از  دست آمده از مطالعات آزمایشگاهیبه

گیر بیوتیک و اثربخشی چشمایمن بودن ترکیبات پست

های پیشگیری و درمان ها در موارد بالینی در زمینهآن

توان به عنوان ها را میبیوتیکپست. باشدمکملی می

ها نام نهاد که با توجه به جایگزین ایمن پروبیوتیک

در های منحصر به فرد خود قابلیت استفاده ویژگی

ماتریکس طیف گسترده از غذاهای فراسودمند تخمیری و 

افزون بر این، قابل تامل است که . غیر تخمیری را دارند

بیوتیک ها نیز عملکردی مانند ترکیبات پریبیوتیکپست

های جدید به میکروبیوتای داشته و به جای افزودن گونه

های موجود در دستگاه گوارش هر فرد روده، پروبیوتیک

 دهند و این بیانگر نقش حمایتی توسعه می را

( هاپروبیوتیک)ها در رشد میکروبیوتای مفیدوتیکبیپست

و برقراری شرایط یوبیوزیس و حفظ هومئوستازیس میزبان 

های بیوتیکبا این حال چالش شناسایی پست. (83)باشدمی

ها به ماتریکس غذایی به طوری که جدید و افزودن آن

سازی، بتوانند در طی مراحل تولید، نگهداری و آماده

خواص زیستی خود را حفظ کنند و همچنین تعیین دقیق 

بیوتیک برای هر دوز مناسب از هر کدام ترکیب پست

کنندگان از ها در مصرفیک از اثرات سلامت بخش آن

جمله مواردی هستند که نیاز به تحقیقات بیشتر در این 

   . زمینه دارند

 

 تشكر و قدردانی

شی دانشکده تغذیه و علوم بدین وسیله از معاونت پژوه   

غذایی، کمیته تحقیقات دانشجویان و همچنین معاونت 

فناوری و تحقیقات دانشگاه علوم پزشکی تبریز تشکر و 

  .گرددقدردانی می

 . 

 

 

  

 

 . هابیوتیکهای اخیر با محوریت پستهای صورت گرفته در سالرشد پژوهشروند روبه   :1شماره شکل  

 

 

 
 

 هاها و منابع طبیعی آنبیوتیکها، پریبیوتیکپست :1ه شمارجدول 
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 منابع طبیعی فعالترکیبات زیست

 هابیوتیکپست

 لاکتوباسیلوس پلانتارم، لاکتوباسیلوس کازئی  باکتریوسین

 های لاکتوباسیلوس گونه شده سلول غیر فعال

 لاکتوباسیلوس پاراکازئی  ترکیبات محلول

 تریوم پراسنتزی باکفکالی بوتیرات 

 لاکتوباسیلوس برویس فسفات پلی

 لاکتوباسیلوس پنتوسوس  ساکارید اگزوپلی

 لاکتوباسیلوس گاسری  های چرب کوتاه زنجیر اسید

 هابیوتیکپری

 پیاز، مارچوبه، کاسنی، کنگر فرنگی، سیر، گندم، جو دوسر  الیگوساکارید -فروکتو

 اه قاصدک، زنجبیل، سیر، سیب زمینی، پیاز، یاکون موز، کاسنی، آگاوه، گی اینولین 

 میسو، سویا، عسل، ساکه  الیگوساکارید -ایزومالتو

 چرخ شیر پس لاکتولوز

 سبز، لوبیاعدس، شیر انسان، نخود الیگوساکارید -گالاکتو

 قند شیر  لاکتوساکارز

 جات، شیر، عسل ها، سبزیمیوه الیگوساکارید -گزیلو

 پیاز، سیر، مارچوبه، موز، کاسنی، کنگر فرنگی گوساکارید الی-فروکتو

  
 فعال در صنایع غذاییمواد مصرفی برای کپسولاسیون ترکیبات زیست :2شمارهجدول 

 انواع ترکیبات

 و لاکتوفرین بتالاکتوگلوبولین، سرم، آلبومین میسلی، کازئین مجزا، هایکازئین ها،کازئینات پنیر، آب پروتئینی ایزوله)شیر  هایپروتئین هاپروتئین

 (آلفالاکتالبومین

 (ذرت پروتئین دوسر، جو پروتئین گندم، پروتئین سویا، پروتئینی ایزوله)گیاهی  هایپروتئین

 هاژلاتین

 (اولیگوساکاریدها عسل، گلوکز، شربت هالوز، تری لاکتوز، ساکارز، گلوکز،)قندها  هاکربوهیدرات

 (مالتودکسترین مقاوم، نشاسته شده، اصلاح طبیعی، هاینشاسته)استه نش مشتقات و نشاسته

 (سلولزی مواد زانتان، عربی، صمغ گیاهی، فیبرهای کیتوزان، کاراگینان، پکتین، آلژینات،)ای غیرنشاسته ساکاریدهایپلی

 (سیکلودکسترین گاما و سیکلودکسترین بتا)ها سیکلودکسترین

 (استئارین و اولئین)شیر چربی هایفراکسیون و شیر چربی هاموم و هاچربی

 (آن هایفراکسیون و آفتابگردان پالم، کانولا، سویا، روغن)گیاهی  هایروغن و هاچربی

 (عسل زنبور موم و کاندلیلا کارنوبا، موم مانند)ها موم

 کنندهفعال مواد

 سطحی

 (ساکارز استرهای ات،پلیرسینولئگلیسرولپلی ها،اسپان ها،توئین)سنتزی 

 (ساپونین سویا، فسفولیپیدهای شیر، فسفولیپیدهای)طبیعی 

 (گلیسرومنواستئارات)گلیسریدها دی و منو
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