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 یانسان هیها در تغذآن دیوفوا  ها کیوتیبا پروب ییآشنا

 

 فراسودمند ییمواد غذا

 ییمحصولات غذا یتقاضا برا زانیدارند. م زبانیم یبر سلامت یمثبت راتیهستند که تاث یمواد یحاو یمغذ زیهستند که علاوه بر مواد ر یمواد 

 افتهی یا ژهیو تیاهم کهایوتیفراسودمند پروب یغذاها نیاست. در ب شیمردم روز به روز در حال افزا یاگاه شیافزا لیفراسودمند به دل ایعملگرا 

شوند  یروده بزرگ م یسم یکروبهایروده بزرگ باعث کاهش م یکروفلورهایم لیهستند که با تعد یزنده ا یسمهایکروارگانیم کهایوتیاند. پرو ب

 ستغذا را به خود اختصاص داده ا یاز بازار جهان یبخش قابل توجه ا کیوتیمحصولات پرو ب نرویدارند از ا زبانیم یسلامت یبر رو یدیو اثر مف

 یمنجمد موجود م ایشده به صورت عصاره خشک  "معمولا کیوتیپروب یسمهایارگان کروی(. م4،7،10عملگرا() ی% کل بازار غذاها70%تا60)

 ایو  یریتخم ریغ ای یریتخم ییبه عنوان محصولات غذا سمهایارگان کرویم نیافزود. ا یخانگ ایو  یصنعت ییبه محصولات غذا توانیباشد وم

 یتجارت دیدر تول شتریآندسته  که ب یشوند. ول یمحسوب م کیوتیپروب سمها،یکروارگانیاز م یعیوس فیشود. ط یمصرف م ییذاغ یمکمل ها

  .ها هستند ومیدوباکتریها و بف لیلاکتوباس رندیگیمورد استفاده قرار م کیوتیمحصولات پروب

 ییدر مواد غذا ها کیوتیحضور موثر پروب زانیم

 .در نظر گرفته اندcfu/ ml 106  هارا سمیکروارگانیم نیحداقل حضور موثر ا زانیم یبه طور کل کیوتیپروب یدر غذاها ییغذا عیصنا

 ها کیوتیانتخاب پروب یارهایمع

 محصول یساز رهیو ذخ یعمل آور یبقا ط ییتوانا

 روده یزنده ماندن در داخل مجرا ییتوانا

 (4) زبانیم یمثبت بر سلامت یگذار ریتاث

  کیوتیپروب یفراورده ها انواع

 عیما ریپس چرخ،ش ری، خامه ترش، ش ریآب پن یحاو یهایدنینوزادان ،نوش یغذا ر،یپن ،انواعی،بستنیریتخم یرهای)ماست ش یلبن یها فراورده

 و طعم دار( یمعمول

آماده  یصبحانه و غذا ،غلاتیجو دوسر، محصولات قناد یحاو یدسرها ا،یسو یها،محصولات حاو وهی)غلات ، آبمیلبن ریغ یها فراورده
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