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�����  

�����	 ��� ��  �������� ����� ���! "#�$ %�	��& ��! '�!�� '��(& ) �*�+ �5/2 # 5 ,�+�� (  "��.��& #Lactobacillus casei    3����4 6�&
�%�	��&#� "��.�& 7���;�< �& =,> '?�>�@�� # ��A< BC> #� ��-��� E< ��F	#� ��& # ,> ,���	""��.�& ���   6�G�> H���> �� �I    ,�J� =,�> "A��! # =

�=�#�  'K30�� '?����G?� A#� oC 18-,> '!��& � . A� ,J& %�6�G> H���> �� "��N���O �4�!  =,J� =,> "A�! )2pH= � ��(P Q�@?<(�   "��.��& ��,J	
A� ��A<log cfu/ml 812/9-78/9 6& log cfu/ml26/7-97/6'��$�� ���� TI�.  6?�U? �� 6.    A� 6��(�P. "��.��& "#��$ "�Ilog cfu/ml 66/8-

15/8 6&   log cfu/ml09/7-80/6 3��� �� 30�� '?����G?� A#� oC 18-� ���� TI�. . 6?�U? "��N���O A� ,J& 6�G> H���> ��	 �I   ,�J� =,�> "A�!= 
��4�! %� 7,� 6&  7,� 6&5/26�G> H���> ��	 �4�!   =�#� =,> "A�!)4/7  pH=��	��C?� Q�@?<� ( "��.��& ��,J	 6. ,����N ���O   "��I  A� ,�J& ��A<

 A� 7,� ���log cfu/ml35/9-80/8 6& log cfu/ml9/5-159/5 3��� �� 30�� '?����G?� A#� oC 18-����� TI�.  '��$��   "��.��& ��,�J	 6.   "��I
6�G> H���> ��	 =,> '?�>� @��  7,� 6& =�#� =,> "A�!5/2 6�G�> H���> ��	 "��N���O A� ,J& �4�!     �=,�J� =,�> "A��!  A�log cfu/ml20/8-

38/7 6& log cfu/ml77/6-15/6���� TI�. . '�J� 7#�*	 6. ��� 3�W? X���? 6?�U? ��& H��� #� �I �� "���    '?��>�@�� # ��A< "��.��& "#�$ "�I
�>�� ��Y# =,> )05/0p<(.# ���ZUI  "�[���.�&'?�>�@��  =,> ��� 3�W? "��[& �\�*$�,?"��.�& ��,J	  �I � ��� �(�A "  $ ���� ��  �� ���� 6����� 

7���G� '��U�� ��& 6��U. H!�	 "��[�W� )cfu/g 107-106( ��& .  
  

���	 
��
��� :�'�!�� '��(&  �'?�>�@�� Q�,! 7���;�<- ��F	#�  ��� E<�=,> ]��^	   �%��	��& ���!  ��������� Lactobacillus casei�  
6�G> H��� =,J� =,> "A�!-�=�#�'?#��C�� _�C!#�C�� SEM  

  
����� 1  

 ������� ������J	 ���GK"%���	��&#�"'��� ��   3�����4 6��& 3����	
        '�� 6�. ���. ���J	 =,?A Q(�?�N��#�C��         3,�& ��`�! "���& ,�?��	

3�(?�/ 6& 3���$            ,��*� =�#� H���� '&#�C�� a��J	 ��G[& # ]*$ B���
,>�&.    %�	��&#� 6. =,> 
��@N       �a#��(�. TI�. �'�U�� B�,J	 �& �I

    .b 6& �G(? BU�	 ��G[&      3�K��! 'c�& A� "��N��Y # A��     T��? ��I
'� �*�� '?���� ,��.) Kailasa pathy, 2002(.  

�(�A  "��.�& "���           d��e�I a�f��� %�� �� %��	��&#� "�I
     3< '�<��. "��& Q[� '4�g�� �h�f�   3< 3�i �!�I       '�K ,���& ��I

������������������������������������������������������������
1- '���j ���� "�#��� # d��4 =,CWI#; �'WI#; '&�� ,[W� 'I�eW?�� ��[Y  

*)-a�F(� =,�(��?   :            e_milani81@yahoo.com   Email ( 
2-T?��6�c��< ��#@G! ,$�# '�`!� ��A< =�eW?�� ,>�� '!��>��.  
3   #4-          �'���j l���+ # d��4 =#�N ������!� # ���!�      �"A�#�W�. =,CW�?��  =�eW�?��

,[W� '!#���  

           ",��!� H����> A�# ,��?�U& =,�?A '����j a�f��� h�f� # "�#<��
   Q�@?< # =,J� "b�&   %U? # �I    =�#� �� ��*+ "�I    ,��. ��G4 %i�. " .
 %��	��&#� h�f�    m��! �� ��I cfu/g109-108   ��,��� A#� ��I �� 

           �& �!� �&��& 6. �!� %�	��&#� '��. h�f� "��& a�UJ�100  d��N
 �& '���j a�f�� cfu/g107-106) Kailasa pathy, 2002(. 

Lactobacillus casei"��.�& %�  %�	��&#� � n� d��N ���G 
6��� �"�     �A��!��P!� ��j   ��	�������#��I      ��!� o����� ���j #.   ,��!�

   p��? A� 6�?�N ���� ",���	 %��.b L(+) ��!� .Lactobacillus
casei ,���>�& '��� �������c�& ��(������C?# 6��& E������ ����#��� A�  

)'?���UI �1387(.  
        6�. ��!� =,��Z� "��U�	 ,Uq�� '�G� �!� %� '�!�� '��(&

'N;�#      �& '�C�@�� "��I     '�N;�# ��& �� '��(       6���^	 # '(�$ "��I  "�
=��#<��  "�I    '� r�.�	 "��U�	 ��>  ,�. .  '� '�!�� '��(&   %� ,?��	

            '�G�O "��I "��U�& �'O�i A� 6. "����� "��& '��(& Q��! ��@e��Y-

www.SID.ir

www.SID.ir


Arc
hive

 of
 S

ID

'���� �()
%�(*�  ���+ �$ �,�  ��/4 ��� �+
5 ��
4...      191  

'� X?� A��.b BU�	 d,4 # 'O#�4 ,?�&'� '��	 � ���N)Soukoulis
et al., 2008.(  

   Y �A��.#���e��� # �������    %��	��& "� ���	��[W� @       # =���& ��I
      =�#� # =,J� �� @��#�,�I 6& �G(?      '�� d#��� %i�. "         ���� A� ,��>�&

              �s� =��#��� QJK # ���& �& '&�i ��@e��Y # 'U�t� �G�� 3���4 6& u#�
'� ,?���N )Akalin et al., 2008.(  

  �� '?�>� @���      a���! 3< �� 6. �!� ",��          ��� ����& %�� �� ��I
 �(P. "�Wja  6e? ���  '� "��� ,?�> .       %�� B���> a�(�P.#�C�� %�

                  %�� 6�. ��!� Q�C�� # oA��? �"#��. ��#��	�? �� �#��	 6U�? "�Wj
6�(I  ,��Y "/              ��	 3#��C�� ,��i A� 3< ��O # 6���N�&�� �� l���  %��
'��� �!� ��^�� ��� )Doherty et al., 2010.( ��F	#�� v��I�\    "��I

 ��� E<1       ��i ,��(�I =�����& "�,�,?�.           B�&�O '�(��A ��w? A� v`�. 3
6�@q	           ,�?��� ��&��. ����� "�I��j �� =���(N ��K 6& # ,?� .   A� '�C�
'N;�#                  �� 3< '���?��	 ����� E< ���	#�� =��?�(��. 6�Y�	 B�&�O "�I

      =��	��?� A� x� E< "��,[e?    '�� 3,�>   ,�>�& .     at B�CW�	 ���+�c
         ���(& '���j ���� d��O ��G[& �� ��� E< ���	#� =��?�(�.    ��!� �s�� 

         '� ��j '	���$ ,����� ��$ at B�CW	 6q��? �� 6.  ,>�& .  at B�CW	
          7����$ 6�Y�� �3< r�.�	 6& 'e�(& ���	#� =��?�(�. H!�	� pH  # 

  ���� ,���	 ,����� .        B�CW�	 �,>�& ��W�& =��?�(�. ���	#� ,+�� 6i �I
   '� 7��+ ��[& at  ���N .       �� 'J?�� '&�i # A��.b "b�& ������ ��Y# 

 6�t �&��&       '�� ��U> 6& 3,> "�   ,��< .pH        at B�CW�	 y�4�& ",��!� 
 '� ��Jg  ��> .      	#� E�!� # lUq	 ��� ��� ��4�F�     '�� ��I   ,�>�&. ��

            ���	#� =��?�(�. %� E���?� 6. �>�� 6Y�	 6�C? ��� 6& ,��& ���[?
     'N;�# 6& 'e�(& '���j 3��!b���� ��         a�f��� �� ��w? ���� "�I

 ���� '��[? .  �� %� ��        �& ���	#� =��?�(�. 6& �!� �CU� '���j =��#�
      =��#��� �� # "�O at B�CW	 'N;�#         ��& ���	#� =��?�(�. 6& �e�� "�

   ��Jg at B�CW	 'N;�#      'N;�# �	 ,>�& A��? �	       ,�(� ���� '���& "�I
���N B+�$ '��[? =,��. h�f� )Chandramouli et al., 2004.( 

      �� '��(& ,���	 ����	 ��� A� h,I      ���& '&��A�� # %�	��& ��! '�!" 
               H����> ���	 �=,�> '?�>� @�� # ��A< d�� #� �� %�	��&#� "��.�&

6�G> '� 
���N =�e�!� "A�! ,>�&.  
  

�	� 	 ���� ��  
 'C�	����&#� "��.���&Lactobacillus casei  =��U��> "����

z&1246833  7��+ 6&=@�������.�> A�  DSM�W. �  �NA��j< "�I
�!��   A����.b��  �Q�,! 7����!  ��!1  �W�. H���� �a���? MRS �

%���	��& '���?<��(������C?# 3 ���(��P Q�@��?<   ���& Q�,��! 7�����;�< �
������������������������������������������������������������
1 -WPC(whey protein concentration) 
2-Batch number 
3-Vancomycine 

    # H!��� 6��A�C(�#   ��	��C?� Q�@?<        �3��U�< o��� �.��> A�  %�U?
   "#��*+ �`��  ��Ue�! �.�> A�    ��� E< ��F	#� =��?�(�. 80  ,�+��  

    ����	 ��@�. �j#��80  �Q�(�. �#��. � # 3��P     %W�c ���> ���� ���	�
x {��i )     3��!��c '����� �.��>(       r��.�	 ����*�(����� �a�(��?� �
"� 'C�	��&    "��q	 d�? �& �������orafti�HP   6��c �30 ,+��    �=��e 

��C> �B�?�# �d�JK %U? �%��,���. ,�!�  �����#�C��45/0.  
  
�������	
�	��� ��� ����  

=���< �[Y "��.�& "A�!Lactobacillus casei   ��,��� %�� 
 6& �W. A� d�N100'���  �W. H��� A� ����MRS Broth   m����	

    "��� �� #°C 37    7,� 6& 10    ��	 12    6�?����N �4��!    ,�> "����N .
  '��� %� ��,��      6& |�� H��� A� ����99  '����        �W�. H���� A� �����
MRS Broth"��� �� # B���� °C  37 7,� 6& 10  ��	 12  �4��! 

6?����N ,���N "���N ..            ��,�J	 r(�$ ��& 6��*I a�K �� ��.�� �W
                A� ,�J& # =��� a����?� =A��	 �W. H��� 6& A��? ���� a��!10    ��	 12 

 6?����N �4�!         "���� �� # a��Z�� �� "���N°C 4  6�e?   ,�> "��� .
     � ��. ��� d�q?� A� h,I     ��& 'U����e� A�� 6& Q}�� '!��! .a��!  "��I

    t�*���?�! A� ,J& B+�$ 'C�	��&#�Herolab � � g×4500     7,�� 6�& 
10 6��O� �    "��� �� °C4  "A�!�,Y a��! "�W�(> BU4 xP!# "�I

 �=,> �,Y       a���� A� =��*�!� �& ��&#�1/0 � �,+ 3��P    H���> ��	 �	�#
��.��       ,�> =��*��!� Q���(�� m����	 ��[Y 3< A� # ����N 7���+  

)Mokarram et al., 2009.(  
  

��	
�	��� ������ ���������  
  ���=���<  "A�!       6. '>#� �GK =����� =,�I� B�CW	 ����   ��i
   ����&�! #)2006 (            �,��&� 6�. 7���+ ��,�& �,> d�q?� �,?��. =��*�!�

  ��,��2         �� H!��� 6��A�C(�# �&  Q�,! 7���;�< A� d�N 100 '���     �����
        ,> B$ '(�K��^� 3@UI A� =��*�!� �& ���� E< .     %�� 7,� 6& xP!

       "��� �� � a�Z�� �� r>°C4   "��,[e?       E< '&�c 6& 7���;�< �	 ,>
  ,��. E�Y .                "���� �� '	,�� # B����� a��Z�� A� 3#���& 6�& xP�!

      QI H��� �& �	 ���N ���O =�eW���A<   ��> ��� .   ��,���8      ���� A� d��N 
��� E< ��F	#�80,+��   �� ��100'���    7,�� "��& =@�?��� E< ����

           �(�?�P!�! xP�! �=��� ���O '(�K��^� 3@UI "#� �& �4�! %� 3�
      7,� 6&  �� |��2              A� =��*��!� ��& ,�J& �=��� ���O |�	� "��� �� �4�! 

 ��!1�a���?  pH  6& �� 3<8  7,�� 6& �=,�?�!� 30   "���� �� 6���O� 
80  '�?�! 6Y��      # =,?��!� H��� "��� 6& �=��� 7���$ ���N2  �4��! 

         �G(? 6& xP! �,> "��,[e? H��� "��� ��2: 1    '	���;�< a���� �& 
  	 `GO 6.            H���� "��� �� �4�! Q�? 7,� 6& �,���N ~����� ,> 6�[

                  a��Z�� �� r�> %�� 7,�� 6�& # =�@�UI 3@�UI H!�	10   6�Y�� 
'�?���! �����N �����O �����N .  'C�	����&#� "��.���& '?���>�@�� B��U4
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Lactobacillus casei 6. 'Y��c 3��!���	bt 
#� A� =��*�!� �& 
   _���!��	 H!�	)2002 (   3b� #)2008  ( '}�g� #�     3����CUI # d��C

)2008(    ,> d�q?� �,���N 
��@N  .%?��       ��& xP�! �=,> B�CW	 "�I
 �� t�*���?�! A� =��*�!�g × 500 "��� �� # °C  4 7,� 6& 5  6���O� 

   ,���N �W�(> # "A�!�,Y .%?��    Q�,�! 7����;�< "�I-   ��F	#�� "#
     �[Y 3< A� �x���& ,�?�UI �B+�$    =��*��!� Q���(� m���	     B�U4 6�&

,�< )Homayouni et al., 2004.(  
                                                                           

������ ����
 ���!�"� ��#$��� �� ����%� &�� �#  
           �'C�	���&#� "��.��& '?��>�@�� ,������ '�����. ���J	 �[Y  A� 

      3���CUI # d�C� '��g� 
#�)2008 ( ,> =��*�!� .    � 
��U�> ���� �
����� 7��+ ���C	 6!.  

  
 ����� �'�(� �	)�
  

             3����CUI # '�?`�� 
#� �&���� '��!�� '��(& ,���	)2010 (
���N 7��+.��,�� 1/90'��� �& ���� E< ���� 1/9    ���> ���� d��N 

x ~����� {�i =@�?t��UI � "���� �� # °C 85    7,�� 6�& �5  6���O� 
 ,> =@����!�.     ��!�� ,���	 "��& 70 ,+��    > B. A�     =,�> 6G!��� ��

"��� �� �'�!�� '��(& 6�[	 "��&°C 42=���< �NA�j< �&    =,�> "A��!
     6?����N �!�� 6�[	 "��&# ,> m���	 ,���N "���N .   3���� 6�?����N-

"���N� 6& 3,�!� pH �#,$ 8/4�!� =��& )Milani et al., 2010.( 
       �'��!����j A��� ,���	 "��&30    ,�+��     'O��& ���> A�       ��	 �,��&� �=,�?��

�"��°C 45 �e�� 7�G�.�	 xP! �,> =��� 7���$ E< d�U$ �� ) ����
,��Y ( ,> 6��g� ��> 6& '���< 6&   B�U4 # 3���!�@�?t�UI   ��	 ~����� 

     6c��. �� =�� z�I 6. '��q?<      ����N 7���+ �,?�U? 'O�& "� .  �xP�!
   �& 6��c30 ,+��      ,> 6��g� ~���� 6& '&�i  .   7,� 6& ~���� ���20 

7���$ �� 6�?�s°C 80      6�& �4��! 6�& ~���� "��� ,J& # =@����!�
��A°C 10,> =,�?�!�  .[	 �!�� # ~���� '�!����j A�� �& =,> 6� 6&

 7,�12'��14"��� �� �4�! °C 46e?    3,�?��!� B�U4 �	 ,> "���
~�����  ���N B��.  .        %�?�� �6��$�� ���� d�U	� A� x    7����;�< "��I
Q�,!- ��F	#�   ��� E<    'C�	��&#� x���& "#�$      '��(�& ~���� 6& 

       'C�	��&#� a��! ��,J	 
��U> BU4 �,> m���	 '�!��   ,�J& # BGO  A� 
     �O� 
#� A� =��*�!� �& ��Uq?�   "A�!9 6���       d�q?� �~���� �W. # "�

,> .     ��,��� 6�. r�	�	 ��,&10         �� '��!�� '��(�& 6�?�U? A� d��N100 
'���      Q�,! 7����! ���& A� ����1 %w/v        ,�� 6�& ,J& # =,> =,�.��  7

10     I A� =��*�!� �& |�	� "��� �� 6��O�  �U  �UI '(��K��^� 3@ ,�> =�@ .
  '��� %� xP!  ����               ��& # =,�> 6����� ���� B�c�� |��� a���� A�

�W. H��� A� =��*�!�MRS- Agar=��UI 6& ��(����C?# ~���� ,>  
)14#17( .              "���& '&����?� �W�. H���� 3����4 6& �W. H��� ���

Lactobacillus casei 3�C�� 6.   "��.��& ���� 
��U�>    �� �� ��I

6?�U?     "��.�& �e�� "#�$ 6. '��I   �,��(�I �I     "��.��& 6��UY A�   "��I
������ # ���!�� �� ����Y�� '��� QI����� ���#<  ����� 6��. 7����+ ��,��&

'�?<    "��.�& ,>� A� %�	��&           H��� # =���. "��N��Y ��� # �!�� "�I
Lactobacillus casei '� ,>�  ,���U?.     ~����� ���Uq?� A� ,�J& ��

        �,> 3��& 6. '>#� �GK @�? A�! '��(& =�e�!�     ����N 7��+ �W.
6?�U? 6UI #  7,�� 6& �I48  ��	 72  "���� �� # �4��! °C 37  ���	 

  6?����N "A��I H���> ,���N "���N .   & X���? 6UI ��e?���6   =,�< �!�
   BC> "�I,$�# 3���4 6& '��. "��N1         6�?�U? A� d��N �I �� )cfu/g( 

 ,���N 3��& .6?�U?�I    '�!�� '��(& ""#�$ "��.��&    �� @��? ��A< "��I
   '[&�W� 
#�) 3��P '��@e��Y  �	�#1/0 ,+��       Q�,�! 7����! �& 1 %

w/v (,> =��� ~���� �W. �3�(C� H���> ]*$ ��w�� 6&.  
  

"	*� +���� ���� ��� ����  
  3�?< 
#� �&���2  3���CUI #  )2008(         d��JK %�U? 6�& ��(�P �

)0.2%w/v ( �,�����N 6����g�  ���	���w�j  6��& %��U? �� 3< '����[?
g/l3/0�,!�& pH H!�	 ��HCl   6�& ]��j2    ������#�C�� ��&# =,?��!�
45/0  ,> B���!�  .           3����CUI # d��C� '���g� 
#� ���!��& xP!

)2008(�      '��(& 6?�U? A� d�N %� ��,��        "#��$ E���	 Bc�� �� '�!��
20 '���      �6���� H��� ��� A� ����   %�� 7,�     ��	��&�C?� �� �4��!37 

6Y�� '�?�!   ���N  �=��� ���O  xP!  �=��U? ���c       '�n�c ���! a���� �&
�=��U? 6?�U?             A� =��*��!� ��& �� ��A< 7���+ 6�& %��	��&#� "#�$ "�I

 ��O� 
#� !         � ~���� �W. # �	�# 3��P H!�	 "A� '� �W. �I� �Q
'��$��   6?�U? 6.    %?�� "#�$ "�I         Q�,�! 7����! a���� �� �,�&� ��1 
�,+��   �3@UI "#� �&            
#� H�!�	 3���& # =,> B$ =����� �	 =�@UI

�O�    �~���� �W. # "A�!   'O�& %�	��&#� ��,J	      A� ,J& �� =,?��48  �	 
72 "��� �� 6. �4�! oC 37'&���?� �W. H��� �� MRSAgar 

  �& =��UI��(����C?#� 6?����N �=,> "���N  
��U>�U?�)Doherty 
et al., 2010(.  �& ��. ���3"��& ���C	 ,> d�q?� 6?�U? �I . 

  
"	*� +����  ��� ��� ����  

        3��?< 6�. '>#� �GK H��� ��� 6�[	   3����CUI # )2008 (  3���&
  ����N 7��+ �,?��U?           "#��*�+ %�U? # ��	��C?�� 6. 7��+ ��,&

��PB )NaH2PO4  0.05 mol/L ,pH=8 (  �& ��	  6   6�& r��	�	
'��[? �w�j gr/L  1 � gr/L  5/4,!�&  ��*�!� �& �,J& #A� = mol/L 

1/0 NaOH  �pH ��  6& 4/7  ������ �& # =,�?�!� 45 ./  ,�> B����!�. 
        3���CUI # d�C� '��g� 
#� �&��� xP!)2008 (    A� ,J& ���� d�q?�

  '��(& 6?�U? 6C���      6�G> H��� ��s�	 ��	 '�!��        ",�J� =,�> "A��!

������������������������������������������������������������
1 -Colony forming units 
2 -Annan 
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      "#�$ 6. '&��	 6& �� 3< ����N ���O18'���   6�G�> H��� ����  ��! "A
 � =,> �,>�G�� =�#      # =��� a����?�5/2       ��	��&�C?� �� �4��! 37  6�Y��  
'�?�!  ���N  =��� ���O       T�& �� 6Z?< ,�?�� B$��� 6��&# �2-5  �,�> 6�*N 

����� d�q?�.  
  

��� &�,�� ��#��!	
 �����  
           "�� r��.�	 %� 3���4 6& ������� A� ����	 ��� ��   �� 'C�	���&

   m��! 6�!) �*�+ �5/2 # 5 ,�+��  (  ,�> =��*��!�.    �W�. ����ZUI
            ,�> m���	 a�f�� 6& ��A< # =,> '?�>�@�� ���$ #� �� 'C�	��&#� .

        e? 3��A ����� ���! �� a�f�� ���[? �� # �[  "��, �*�+ �1 �10 �
20   # 30        6�G> H���> ��	 "��N ���O A� ,J& A#�      =,�J� =,�> "A�!-

���N ���O '&��A�� ���� =�#�. 
  

����� -�.   
     6�&�� �� X���? B���	 # 6�@q	  '��(& �&         #� "����< ��K �& '�!��

=���.��       �� # '���f	 v`��. 3   6(���� # ���C	   ��e?���   A� =��*��!� �& �I
  3��A<LSD     3���UK� m�! �� 95   ,> d�q?� ,+��  .   @���?< d�q?� "��&

d�? A� x?����#   ��@���Minitab ver 13.1   ��e?���� 6(����� #   A� ��I
d�?    ��@��Mstatc  ,> =��*�!� .�&    '���� Q�!�	 # ~��c 
A�     �& @�? �I

d�? A� =��*�!�  ��@��Slide Write ,> d�q?�.  
  

����� 	  ���  
               
���� ��� �!���"� #���$ %��� 	 &�'�(�� #�	)*� +����� ��,-.

 /�.���	�0Lactobacillus casei  ���2 ���2�0 )�� 	 ��$3 4�* 	� �� 
��52 6���2 7�. 
�8� ��2 
$�"  
   =��� 6& 6Y�	 �&  & "�I6           ��s��	 �x?�����# @����?< a#,Y A� =,�< �!�

  '?��A �������� T��@��        6�?�U? �4��! %�� 6�.       "#��$ ,�Uq�� "��I
"��.�&      '?�>� @�� # ��A< "�I           H���� ��s��	 ���	 �%��	��&#� =,�>
6�G��>   =,��J� =,��> "A���!)pH=2  ��(��P Q�@��?< # ( ������N �����O
'�J�  ��G?���)  05/0p>( .  � "��.��& # 3��A ��s�	 ���    6�& 6�. %��	��&#

  '?�>� @�� BC>     ���	 ��A< �� # =,>    "��&�& �,> m   H��� �� %�	��&#�
6�G>    =,> "A�!",J� '�J� �  ��& ���) .05/0p< (      ��& �,����N =,I�W��

      '?�>� @�� BC> 6& "��.�& 3��. 6��g�   W�& ���& �=,>  a���! ��    "��I
�(�A   6& ����   ,�< �!� .         �'?�����G?� =�#� A#� '�! 3,�> "�P! �& �  �

oC18-    "��.�& ��,J	 A� �     ,> 6�!�. �(�A B&�O "�I.  "��.�& ��,J	  �I
    'K �� # ,> 
��U> � ��Uq?� BU4 d�q?� A� x # ,���	 A#� ���#� ��

   �������� "����IA#� �� � '?�������G?� =�#�)1 �10� 20  �30 ( ������&
%�	��&#�        6�?�U? "��N���O �4�! %� A� ,J& �I    '��(�& "��I   '��!��

 &��.b "#�$                # =,�> '?��>� @��� # ��A< 7���+ 6�& '}A��. ����!�
 ������� ����� ���!)�*+ �5/2 �5,+�� ( ,> '!��&.  

6?�U? ���� ��   %��	��&#� "#�$ "�ILactobacillus casei �
   '?�>� @�� BC> ��          m��! ��	 ������� T��@�� �& �=,>5  ,�+��   ����& �

 "��.�& �	b�&      r��> 6�& 6Y�	 �& 6. ,���N =,I�W� �I    ���� ��	 Q��`�
6?�U? '� ��I ' p�g�� ��� 6& 3��	 ��&      .  

6?�U? ���� �� ���    "#��$ "��ILactobacillus casei  �� ���A<
     =,?A TI�. �������� ����� ���! ���$    �%��	��&#�  "��.��& '?��

               �� "���N���O A� ,J& # '?����G?� A#� '! 'K �� �� '�&�s 'WI�. ,?#�
  6�G> H��� ��J� "A�!        ��� 3�W? �4�! %� 7,� 6& =,J� =,> .   ��&

  =��� ��e?��� 6(����   '?��A � �I     ������� ���! 6.5/2    #  5   ���& ,+�� 
  6?�U? ���� ��          '?��>� @��� # ��A< "��.��& "#�$ "�I      7#��*	 � =,�>

'�J�     =,W? =,I�W� "���)05/0p>.(   "��.�& ���& TI�.     '���e�I ��I
      A� ,J& ���& ������� ,O�� 6?�U? 6.          ���J� �� "���N���O �4��! %�� 

 6�G> H���      =,> "A�!",J�            h`��c� �Q�I� # Q�C� "��IA#� ���& �
       ��>�,? QI �& "��� '�J�)05/0p> .(           ��&  Q�I� "��IA#� ���& '��#

   '! # Q�(�& "�IA#�     '��J� h`�c� � d�     ���& ���)05/0p<(.     ���� 6�.
  6?�U? =��&�� �����    "#�$ "�I5/2    #  5        =,I�W�� Q�I �������� ,+�� 

,��> . '���J� h`���c� ������� "���IA#� ����& #  ���>�� ����Y# "���
)05/0p<.(   6?�U? ���� ��           =�#� a��K �� ���A< "��.��& "#�$ "�I30 

 ��G?� A#�  '�J� h`�c� �'?��       "���& �� "��� "��.��&       ,�> =,I�W�� ��I
)05/0p<.(  

  
 9	�;1- =���  Lactobacillus casei �(�>� ��  �? �� &�'�(�� �@�* ��"��30�  �� ������5�� $	oc18- 6��� D�8� ��  
��!���@ 7E�" /� 	 

��52 ��8� ��2 
$�"
#��$   /�.���	�0 
����� ���8.log cfu/ml ��������"� 
�FG   
  ��$3 7'�H  ���2�0)�� 7'�H  

0)6�G> H��� �� "��N���O A� BGO # ��Uq?� ,J& =,> "A�!(  144/0 ± 801/9  26/0 ± 661/8  
1  021/0 ±227/9  124/0 ± 389/7  
10  009/0  ± 998/8  012/0 ± 389/7  
20  142/0 ± 331/8  074/0 ± 094/7  
30  097/0 ± 972/6  144/0 ± 801/6  

R2)���J	 r��g(  9278/0  6418/0  
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 9	�;2- =��� lactobacillus casei �(�>� ��  
	�H ��"��5 �� ������5�� $	� �" �? �� &�'�(�� �K�� CL 18-�" /� $� �8� 	  �� 
��!���@ 7E
��52 6��� D�8� ��8� ��2 
$�"  

#��$  /�.���	�0 
����� ���8.logcfu/ml ��������"� 
�FG   
  ��$3 7'�H  ���2�0)�� 7'�H  

0)6�G> H��� �� "��N���O BGO # ��Uq?� A� ,J& =,> "A�!(  06/0± 78/9  09/0±427/8  
1  1/0±355/9   03/0 ±021/8  
10  2/0 ± 256/8  1/0 ±772/7  
20  4/0 ± 759/7  08/0± 54/7  
30  01/0 ± 267/7  14/0 ±���/�  

R2)���J	 r��g(  9612/0  9239/0  
    
  

 
 

 

  

  

  

 +�21- =��� #�)�� �� �!��"� #��$ 	 &�'�(�� #�	)*� +����� �,� lactobacillus casei ��$3 )N'� (	 ���P� �� ��2 ���2�0)�� �(�>� 
�� � ��"�
��52 6��� 7�. � ��2 
$�"�8�  

  
 "��.�& ��U>  �(�A "�I         6�?�U? ����� �� ��Uq?� A� ,J& ���   "��I

 ����& ��������� ������� �����! # ��A< "��.���& "#���$log cfu/ml  
81/9- 78/9        3���� �� 6. ��&  30      �� '?�����G?� A#� oC18-  %�� #  

6�G> H��� ��J� �� "��N���O �4�!  =,> "A�! ",�J�  6�& �log 
cfu/ml  26/7-97/6    ,�!�       �#,�$ 6�.3- 5/2     'U�����e� BC��!  

 ��� 3�W? �� TI�.) a#�,Y1#2(.  
 "��.�& ��U>  �(�A "�I         6�?�U? ����� �� ��Uq?� A� ,J& ���   "��I

'?�>�@�� "��.�& "#�$      ���& �������� ������ ����! # =,�> log 
cfu/ml 66/8-15/8 3��� �� 6. ��&  30   �� '?�����G?� A#� oC18- 

      �� "��N���O �4�! %� #  6�G> H��� ��J�      6�& �",�J� =,> "A�!
log cfu/ml  09/7 - 80/6   �#,�$ 6�. 6. ,�!� 18/1 - 1  BC��! 

'��� 3�W��? �� TI���. 'U������e� ��� )BC��>1-E.(   B��+�$ X�����? A�
'�       ]*$ 6& '?�>�@�� ,��<�� 6. ������ 3��	 ��&   "   ���	 %�	��&#�

          ���4 6& @�? ������� T��@�� # =��. %U. b�& ",�!� H���>  r�.�	 3
�'C�	��G��     '� ����	 �� �s� ���  ,��..    �& X����?6        ���� A� =,��< ��!�

       3���CUI # d�C� '��g� X���? ,�}�	 �� ����	 )2008( ��&     3���& 6�.
         �� a�(�P. ,�O�� ����$ �� ������ ,��!� �����!�& ��.b 6. ,?��. 

2pH=    3< 6���#� ���JUY �4�! #� �>�N A� x     BC��! X�� ��I
����� TI���. 'U������e� BC��> 6��& �7�����;�<�& 3��!b�(��P. 6��. ��

'�J�   =,?A ���&�O "���   "��.�& ��� '?��   �I  �� ��� T��@��.     ��& X���? ���
6����      ���� 7#�*	 ������ A� 'c�& "�I .        �� �=#��N ���� ��w? ��!��&

         =,�?A ��& "��s��	 3��!b�(�P. �",�!� H���>    "��.��& '?���    "��I 
���,? %�	��&#�)Kim et al., 2008.(  

 3��!b�(��P.Lactobacillus rhamenosus  �7�����;�< ��
  ���&<    �� �� 32pH=   �	48 ��G[& �4�!  '��$�� =,�W�&  a��! 6.  "�I

 ,?,> r���	 B��. ��K 6& � ��A<) 3���CUI # �C!���N2003.(  
 a�,��� 6. '����	 ��   3����CUI #)2006 (    ��w�j ,�?��� d��q?�

a��!  "�I ��A< cfu/ml1011×10 �� 6�. ��&   3���� 1# 3 �� �4��!  
5/1 pH = �	 v�,�,> �log cfu/ml 25/4 - 38/3���� TI�.  .  6�&

      6�G�> H����> ��J� �� �4�! 6! A� ,J& �=#`4     ����O ",�J� "A��!
   a��! ���& ���	b�& ����N   %?�� �� �I   "�I4     7����;�< ,+��     A� ,�J& #

  3<3   # 2 ,+��   �   ,�> =,I�W��.       6��#@�� ��F	#�� "# 1   =,�> =��	��?� �
     a�G?� 6& 'C�	��&#� �\�*$3  �� ",J� H���> �� 3��!�&�C?� �4�! 

������������������������������������������������������������
1 - WPI(whey protein isolate) 
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37 '�?��! 6Y��      ,�W��& ���G[& �� ����N)log cfu/ml 2/0± 9/8 .(
   6����� ���G[& ���#���  GG  Lactobacillus rhamenosus �� 

 Q�(�! a�K         �'	���$ =,> ��U�	 # =,> @���#,�I "�I ��K 6& ���U�$�' 
    ��� "���& ����\ �K�c 6&   '� '&#�C�� 3����� H    '�� # ,>�&   ,�?��	

       ��F	#� H!�	 a��! �w���� "��& a�F(� ",��. ���.��    '��G� "�I
,>�& .   �.�! #� ��� A�     �� "A��!WPI       ��CU� � '�	���$ =,�> ���U�	 

 "����& '�w������ �s���� Q(���?�C� %��� ���!� Lactobacillus 
rhamenosus �  H��� �   �,> ",�!� "�I    ���w? �,      6�. ,�>�& =,�J�

��!   =�#� ������ =A�Y� d�q?   %�	��&#� ���� "�    �(��A "��I    �� ����
'� ,I� )Doherty et al., 2008.(    6�Y�	 ��& =,J� H��� �� r���	

   '� ��w�?� 6Z?< 6&             6��*N ��!� ��CU� ����&���& ���C? �,� 6���� ����
   �,�I 7�J�O 6. ��>#        "@.�� '$��? �� b�& 7���$ ��J� �� %�&��

   ,> B�CW	 6���� lUq	     '�� =,?��>� � =            A� =�����& ���K 6�& 6�. ���>
 a��! "A�!�I�         '�� "��N���Y '���F	#� 6CG> A� �I  ,��.) . ������&1 #  

   � 3���CUI2002( .  �#,$log3   �(�A �� TI�.      a���! "����   "��I
Lactobacillus acidophillus cscc2400 ,J& �=,> '?�>� @�� 

 A�3�� 3��!�&�C?� �4�!  =2 pH    ��& 6(����� �� log5  �� TI��. 
a����! '����$�� ���>�� ����Y# ��A< "���I =,��> '?���>� @���� ��;��? 6��. 

 �����#,���!� ������!�&��.bcscc2409=,��> '?���>�@��  � log2 
 �& 6(���� �� �� TI�. log4 a��! ��,J	 �� TI�.   ���	 ���A< "�I
��� 3�W? �6&�W� H���> )Chandramouli et al., 2004.(  

  '��� �� ,?�i  3���CUI #  )2004 (         ���.b �� 6�Y�	 B�&�O T��@���
  �(�A �����#,�!� ����!�&  �� ��� 2 pH=      7���;�< �� 6. '?��A ��

,?��. 
��@N ���& =,> '?�>�@��. 
       # �������� 3�#@��� B�&���� ��s�	           ����& ��& 'N,��!� 3���A 7,�� 

��&#��	%  Lactobacillus casei   '?��>� @��� # ��A< d�� #� �� 
 =,>6�G> H���> ��	 !=�#� =,> "A�:  

 ,�����	 A� x�� a#� A#� ��)����Uq?� ,������� d���q?� A� ,��J& ( ��,��J	
"��.�&             ���J� �� "��N���O �4�! %� A� ,J& �'�(�A ���&�O �& "�I

 6�G> H���   '?��A �",J� "A�!  6?�U? 6.    '��(�& "��I     "#��$ '��!��
      ���& ����& �������� ������ ����! # ��A< BC> �� %�	��&#�log 

cfu/ml35/ 9- 80/8 & 6       A� ,J& 6. ,�< �!�5/2     �����N ���O �4�! 
   6�G> H��� ��J� ��     =�#� =,> "A�!)�@?<  Q # ��	��C?�4/7 =pH( �

   '�K A� ,�J&30   6�& 3<��,��� '?�����G?� A#�  log cfu/ml9/5-15/5  
,�!�. )a#�,Y3#4 (              ����O A� B�GO # ,����	 ,���<�� "�,�&� 6& �G(? 6.

   6�G> H���> ��	 ����N   ,�> "A��! ",�J� =-=�#�    �#,�$ "�4 - 3 
   ��,��J	 6��. '	����+ �� ���� 3�W��? �� �� TI���. 'U������e� BC���!

"��.�&      6?�U? �� �'�(�A ���&�O �& "�I      '?��>�@�� "��.�& "#�$ "�I
                    �� "���N���O �4��! %�� A� ,�J& # ,����	 A� x� a#� A#� �� �=,>

6�G> H��� ��J�      ���& �",�J� =,�> "A��!log cfu/ml20/8 - 
38/7  A� ,��J& 6��. ����&5/2 H����� ����J� �� ������N �����O �4���! 

6�G>  �=�#� =,> "A�!log cfu/ml  77/6 -15/6 "�[�?� �� 30 A#� 
   �� '?����G?�C�18-      �#,$ 6. ,�!�  5/2- 2  'U����e� BC�!    TI��. 

"��& ��"��.�&  ��� 3�W?�� �I ) a#�,Y3#4(.  
 "��.�& ���&        "��.��& "#�$ '�!�� '��(& �� �I   A< "��I   "���� # ��

        a�K �� �TI�.  ,?#� �������� ����� ���!30 A� ,J& '?�� ��G?� A#� 
5/2    6�G�> H���� ���J� �� ����N ���O �4�!     �� =�#� =,�> "A��!
6&        ������� m�! 6! "��& �c���C� 7��+)0  �5/2   # 5 ,+��  (  3�W�?

  ���)BC>2-��� .( "��.�& ���&    '��(& �� �I   "��.�& "#�$ '�!��   "��I
�@��            a��K �� 'W�I�. ,?#� �������� ����� ���! "���� =,> '?�>

30    A� ,J& '?����G?� A#�  5/2            H���� ���J� �� �����N ����O �4��! 
6�G>     6?�U? "��& �=�#� "A�!          �	,��	 r�> �& # ��W�& �������� ,O�� "�I

       Q�`� ����U? r�> �������� T��@�� �& 6. ��&     . TI�. # =,> �	U "��
    K 6& ���� 3�W? ��"��  6?�U? 6.    "#�$ "�I5      "��.��& # ������� ,+�� 

       "��.��& ��W��& ����& �=,> '?�>�@��         ��� 3�W�? �� 'C�	���&#� "��I
)BC>2-E.(  

1  
9	�;3- �? �� &�'�(�� �@�* ��"�� �(�>� �� �Q�$�� R��"�����S =��� 30 �� ������5�� $	� CL 18- $� �8� 5/2 D�8� �� 
��! ���@ 7E�" 

��52 6��� ��	� ��2 
$�".  
 #��$  /�.���	�0 
����� ���8.log cfu/ml ±�������"� 
�FG  

  ��$3 7'�H  ���2�0)�� 7'�H  
0 )6�G> H����� "��N���O �4�! %� A� ,J& =,J� =,> "A�!(  02/0± 227/9  1/0± 38/7  

1  04/0± 43/8  02/0 ± 06/7  
10  07/0 ±094/7  04/0 ±74/6  
20  05/0 ±���/�  08/0 ±054/6  
30  06/0 ±159/5  2/0 ± 151/6  

R2)���J	 r��g(  9794/0  9582/0  
  

������������������������������������������������������������
1 - Beaulieu, et. al. 
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9	�;4- ���� ���$ Lactobacillus casei $� �8� 5/2 
	�H ��"�� �(�>� ��  
� ��	� ��2 
$�" ��52 6��� D�8�  �� 
��! ���@ 7E�" 5 
 9�? �� &�'�(�� �K��30�� ���� ��5�� $	� CL 18-

#��$  ��	�0 
����� ���8./�.�log cfu/ml ±�������"� 
�FG  
  ��$3 7'�H  ���2�0)�� 7'�H  

0) 6�G> H����� "��N���O �4�! %� A� ,J& =,J� =,> "A�!(  1/0 ±355/9  03/0 ± 021/8  
1  37/0 ±���/�  28/0 ± 5/7  
10  2/0 ± 87/7  2/0 ± 182/7  
20  16/0± 962/6  06/0 ± 04/7  
30  07/0 ± 9/5  1/0 ± 772/6  

R2) r��g���J	(  8344/0  9612/0  
  

 

 

  

  

  

  

 +�22 – =��� #�)�� �� �!��"� #��$ 	 &�'�(�� #�	)*� +����� �,� Lactobacillus casei ��$3 )N'� (���P� �� ��2 ���2�0)��	  ��"�� �(�>� 
��
��52 6��� 7�. ��	� ��2 
$�"  

  
     "��,�[e? 3���A a�K ��30  �� =A#� C � 18-      A� ,�J& � 5/2 �4��! 

 � "��N���O  6�G> H��� �   '��J� TI�. �=�#� =,> "A�!   ����& �� "���
%�	��&#� 6?�U? �� �I '��(& "�I   �������� m��! 6! "#�$ '�!��  ��

   ����� "�IA#�)  ��*+1   � 10   � 20 # 30 ( ���� ��Y#)05/0p<( .  ��s��	
   �I��U�	 6UI)       %�	��&#� =,> '?�>�@�� # ��A< ���$ �3��A ��������  �I

Lactobacillus casei(  �& 3�@��6�G> H��� �� ���&    =,�> "A��!
�#� =5/2'�J� ��4�!  ��& ��� )05/0p<.(  

&6  =,�?A ���&�O '�.��K   '?���Lactobacillus acidophilus 
      . �=�#� # =,J� 'G�.�	 H���> ��U          ��!� '���[�	 6�& =,J� ���$ A� ��

  & X���? 6.6                3����CUI # d��C� '���g� �����	 X����? ��& =,�< �!�
)2008(  ����� '?���UI 3<             3���& r�!����? �� 3< B���� �IpH  =�#� 
)25/7 (     ,��(?�� �!#� ,�!� "��.�& ��� "��&.      ��>�� 6Y�	 ,��& 6�G��

  "��.�& ��#��� 6.         ��&��& �� 'I�eW���A< H���> �� �I �+   "����N ���*
   3< '�JO�# �����                ����! ,��?�UI ����A ��(��? 
����N =�e��!� �� ��I

o�>   G> �%�t����@�� "�I6�   3< 'JO�# "A�!    ��!� BCW� �I .  ���(�&
 '� =,I�W�            ������ ��J��	 ��� �����	 y�4�& '���� B���4 6. ��> 

     '� ��c H���> �&��& �� Q(�?�N��#�C�� ��> .   H���> h`c�& �=#`J&
'I�eW���A<             3���A �	 # �(�? �&�s =�#� �� "#��*+ "�I,�!� ��,�� �

  E�i� "�I��j h�f�       �� 7�G�.�	 ��� ��,�� �     ���!� Q. ���(& =�#�
     '� 6. �!� '���4 ��c ���       "��.��& 3,> ��NA�! �[Y �� ,?��	    # ��I

  3< ��#��� T��@��      ,��. B�U4 ��*+ �&��& �� �I .    ����� ���Y# �=#`�J&
 '��� =�#� �� '�����j       "����& '�\���*$ �P��! ����q�� rG��! ,��?��	

Q�(?�N��#�C��  �> �I    #� A� 'c�& # �%�	��&         ��*�+ ��& 6�C��� 3#,& �I
��U	 ,?A���P& ����J� 6& =�#� �� �,�&�� .  

 %U? ����J�          ��!� ��CU� 'I�eW���A< H���> �� "#��*+ "�I
     3< 'JO�# BU4 A� ��W�& ���(&    ,�>�& =�#� �� ��I�   3��C�� =�#� �� ����A 

  %U? ��� r�.�	 I     ���� ��Y# @�? �I,�P���*(� �& � .  ��e�� "�! A�  ��4
 '� ��       3< �s� # ��	��C?� Q�@?< ��Y# 3��	      '���! =����� 6�@q	 "#� �& 

"��.�&           �� Q�@�?< 'C�����F	#� ����J� d�q?� ���K A� %�	��&#� "�I
a����! ������  ������ �� @���? # �(��?�� ��A< �����$ �� '�������.�& "���I

a��!        '� �� ��4 �=,> '?�>� @�� '�����.�& "�I      =������ 6��@q	 3��	
"#� �& Q�@?< 'C�����F	#� ����J� ���K A� %?��  WPC 6��� ��. 6&
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   �(?�� %?�� T>� �� .             # =�#� H���� ���J� �� ��	�#A �� 3< 6�.
  '� ���O ��*+        ���! ��. X���? 6& �G(? ,I�  3�����)     # d��C� '���g�

�3���CUI 2008 (     6�G> H��� �� Q�@?< A� 6.      ,�?��C? =��*��!� "A��! .
  a�,�� ����	 X���?1    3���CUI # )2006 (   a��! 6. ��� 3�W?    ��A< "��I

Lactobacillus casei NCDC-    ���J� �� r��	�	 6& '�O# �1 
#2 ,+��        7,� 6&  "#��*+ %U? 12         A� �,�����N ����O �4��! 45/9 

log cfu/ml   6�&29/7 A� # 34/9  6�& log cfu/ml  60/5  TI��. 
���� .=,?A  '?��Lactobacillus casei   6�. '?��A 7,� �& r!����

         TI��. �����N ���O  "#��*+ %U? ��J� ��        �	b��& ����& # ����� 
a��!  �& 7���;�< �& 3��!b�(P. �� �I6   ,��< ��!�)Mandal et al., 
2006.(  

  '�����,?�i ����	 ��2    3���CUI # )2004( 6�& X���? �    =,��< ��!�
        # 'U����e� BC�! %� 6. ��� 3�W?8/0      �� TI�.  'U����e� BC�! 

a������! ��,����J	 �(�����A "�����I �������  Lactobacillus 
acidophillus2400 CSCC  #2401 CSCC  6&    ���Y# r��	�	

���>��.  ���w�j ��5/1"#��*��+ %��U? ,��+�� 3 A� ,��J& 6 �4���! 
 �� 3��!�&�C?�37   '�?�! 6Y ��     H�� ���N5/0    # 'U�����e� BC��!log 

3/0   a��! ��,J	 �� TI�.  �(�A "�I      '?�>� @�� ����!�& ��.b ���
  =,>2400 CSCC   # 2409 CSCC  6&       �6&�W�  H���> ��	 r�	�	 

�>�� ��Y#)Chandramouli et al., 2004.(  
 6& X���?     A� =,�< �!� TI#; ���      X���? �& �O��	 �� � ��,���N  # 

  3���CUI)2009( '�          "��.��& '?��>�@�� ,�?��. 3��& 6. ,>�&    �� ��I
  < "�I =�[��     �?�N�� A� �s�� BC> 6& �7���;Q(       6��,��!� ��&��& �� ��I  "

b�&  ��C? �w���� .    �� # '��� ��,?�i        a�(�P. 6�. ,�������� 3���e  ���
 3��.Lactobacillus acidophillus� 6& 7���;�< ��  ��  "����A 3�@
�(�A ��� T��@�� �� ,+�� %� "#��*+ %U? �� "���)Mandal et

al., 2006.(  
 

   ������ ����
 ���!�      $��� �� ����%� &��� ��#      /	0	�
  �#
$��� ���'� �8�� �#:  

 6& X���?    �� 3�W? =,�< �!�   a��! ��,J	 6. �       '������.�& =,�?A "�I
  Q�,����! 7�������;�< �����& '?�����>�@�� A� B����GO-WPC�����&��&   

log cfu/ml 11/10 '�� log cfu/ml30/10  A� ,�J& 6. ��!� =��& 
       �& '�����.�& =,?A a��! ��,J	 �'?�>�@�� ,�����  6       ��& ��&��& �=������ d��

log cfu/ml 38/9 '�� log cfu/ml 44/9��& .  
   �& ����&��&            # B�GO '�J� ����$ #� ��� �� =,?A a��! ��,J	 6(����

    ?��>�@�� ,��<�� A� ,J&        '�� B�+�$ 6�q��? ���� �'      ��� 6�. ����N  ,���

������������������������������������������������������������
1 - Mandal et. al 
2 - Chandramouli et. al 
3 - Bile salf 

         d�� 6& �� '�b�& 3��,?�� 6�(?��	 �'?��(���� 
#� �& '?�>�@��  "A�,?�
   ,>�& 6�>�� 'C�	��&#� a��!.     TI#; ��� �� 6. '>#�     �,�> =��*�!� 

  ��c 3��!���	bt 
#�         ����!��	 H�!�	 v`G�O 6�. ��& 'Y  _)2002 ( #
 3b�)2008 (,> 
��@N.  

   %?�� 
#� ��� ��     Q. ��O �& '��I     A� �	100   ,> ,���	 ���#�C��  .
   '� 3�W? ��� ���       '� 
#� ��� �& 6. ,I�     %�?�� 3���	        ���O ��& '���I

         d�? ���& �3< A� =��*�!� �& # ��. 6�[	 '?#�C��        '����j ���� �� �� "�	
 ��. ��q�� .       �� 3���CUI # d�C� '��g� 6. '����	 �� )2009 (  d��q?�

     
#� �& =,I�W� �,?���SEM     a�(P. �"�I�\ BC> �w? A�     ��& '���I 
     ��� 6q��? �� "#�. v`��. "�I�\.         6& ����	 ��� �� 6Z?< �& X���? ��� 

           3����CUI # _���!��	 
��@N �& ���ZUI # 6�>�� ��&��� �,�< �!� 
)2002 (    ,?��. ��[\� 6.%?��        '���� %�� A� ��N�@& "�I      r�Y�� ����

'��?�#@�� �����& 3,��> �W��c '��� '�����j "���I ���� ����&��� �����>. 
3�UI    BC> �� 6. 6?�N)3 (     '� '?��(���� 
#� �& ��!� ��W�   3��	
%?��         ��. ,���	 "#�. # Qw�� �BC> %� '��I .     ,����N =,I�W�� @�?

    "��.�& '&�c 6& 7���;�< 6.         =������ # =��� T�>� �� ��I �    # "#��. "
   �=��� B�CW	 �� �c���C�   6.WPC          =,��I� T�>� =���� 3����4 6& 

        �U(�O '��J& �� # =��. BU4 %?��       6��b #� T�>� ��I    %�?�� "�
 ,���N =,I�W� .    a�>��� # =�>)1993 (      H�!��� ��O 6. ,?��. 
��@N

m�30���!� r��!��� ,��Uq�� '���G� "�I���!� �� =��*���!� "����&  .
=�[�    "�I              '���$�� �,�> '��� ���> ����& '���! y�4�& ��@&   6�.
=�[�           "��.��& "���& �� '���. �\�*$ �%i�. "�I      ���U�? QI���� ��I

)Homayouni et al., 2006.(  
 3���CUI # �?���! )2000(     ��&��.b 3��!b�(�P. =�A��& �� ��G[&

      %�?�� �� �� '}A��. ����!       3��UI �7����;�< "��I       ��w�j 6�. 6�?�N
'���&     T��@�� �& ��   d#��� 6�!�W?Hi-maize     A� '�?A# "�I,�+�� ��
 	 �*+  �2         ,�?��. 
��@�N �� ������ T��@���  .    3����CUI # _����!��	 

)2005(    %?�� 6. ,?��. 
��@N �     ��@�& '��c "�Im�1000   ��q�� 
        "��.�& �& =,> BUC� "�I��j �� ���& 3,>�&A 6&        # �=,�> =,�?A "�I

%?��      Q. @��! �& %i�. "�I    A� ��	m� 100    6�?�N 6�&     '��J� "�   ����
"��.�&             6�G�> ",�J� H���� �� �� 'C�	���&#� "��I       �� =,�> "A��!

a��! �& 6(����  ,�?��U? �w���� ��A< "�I)Chandramouli et al., 
2004.(  

%�	��&#�      < �� 6. '��e�I �I�     �,�?��& 6����� T>� Q�(�. 7���;
30    ��A A� ��W�& ,+�� '?       ,�?,?�� =,�?A �,��>�,? T>� 6. .   7��J���� 

      %?�� @�� =A�,?� a���. 6. ��� 3�W?         �4��! A� =��*�!� �& 7���;�< "�I
3�A Q��I )rpm 400 "����& 206����O�  (   ,�����	 ���[Y 3��(������
%���?��   =�#,����� �� '�����I10 ����	 30 ����CU� �� ������#�C��  

�c�!)Homayouni et al., 2006.(  
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�W���  
��!  
  � B+�$ X���?  A   TI#;� �����   ��� 3�W�?  6�.      '?��>�@�� B�U4 

     "� r�.�	 3�#@�� # %�	��&#� "��.�&      a�f��� 6& ������� %�	��&
'��(��& �'���!�� '��!�!� T���?   =,��?A T��@���� # ]��*$ ��   '?����

Lactobacillus casei6�G> H���> ��      
����N =�e��!� =,�> "A�!

   ���& # 6�>�� 3�(?�    "��.��& ����          "��[�W�� ������� ��& ��I   "��! A�
    7����G� '���U�� ���& 3���!��,�1 )cfu/g107-106(   a�f��� ���� ��

 ���� ��&����     �� 3< 6.'�    "���� a�f�� %� 3���4 6& 3��	  ����c 
�'�J�+ ,���	 "��& b�& 'W�& ��`! ���U? '��J.  

1

  
+�23-/���$� ��	���'� X��"	���� ���Y.  %�(�Z'3 
��-&�[.	�0 
	)wpc  ( 4��� 
����� 
	�H ����*�lactobacillus casei

  
\��(�  

  ��� ����	 
���� . ����	 �
����� .�������	 . 
��� 
���� . ����� ���!" .   ��#��$ ���#��	.1388 .    %��&'(#��)*���	 �#+)
           ,��"*��#�) ,��#���-/& 
��	 0��2 4����� �� 5�(�/ 6���79:ptcc1643     ;��#� <�)�#� �=            %�(#�) 0=*� * 0�#>	 0�#� �2�#� .

��?%)��) 
�)@A B��CD * ��� 
�	 0�EC/ F��? .��G	.-94-93.  
 2�C9) �
�K�	 . ��? �
��L� .  
�� ��� �����	.1389 .       
M7�* �� �)M * �	�$ N(� 
C�OE��P �+)         �#�= 
��Q#9R� * 
��������O�" ��?

C-(�     
9�L��S T�U 5/ 
-��	 . 
��� ;��	- 
G#?*7S)  W?*7#S          %)�#�) 
�)@#A B��C#D * �#�� ��#?(   ��G#	 
#�*=�" 0�EG#�)= �. 

7)2:(120-115  
 O�O� �
����? .1387 .           ̂ #���� F�� * ^���� ��S �^����*�S ��C	=�)�" ��?)@A W!� 4	K� _)$ . O#���� .    0�EG#�)= 6)��G#-�)

O���� 
��	�= 
-�)��� 6�	�$ * 
��OS ���.  
Akalin A.S and Erisir .D. 2008. Effects of Inulin and oligo fructose on the Rheological characteristics and 
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