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 چکیده

پری بیوتیک ها به عنوان مواد غذایی غیر قابل هضم تعریف می شوند که به طور انتخابی افزایش و یا فعالیت یک یا 

در روده بزرگ تحریک می کنند و درنتیجه به نفع آنهایی می شود که آنها را هضم می کنند. پری چند گونه باکتری را 

بیوتیک ها وقتی که به محصولات غذایی افزوده می شوند، پری بیوتیک ها مصرف ریزجانداران  روده ای را تعدیل می 

ین ، پیرو دکسترین ، زایلان ، استاکیوز ، از پری بیوتیک های می توان به اینولین ، صمغ های فیبری ، رافتیل کنند.

، لاکتیلول ، اینولین ، گزیلواولیگوساکارید ، لاکتوسوکروز ، رافیتلوز ، لاکتولوز و فروکتو الیگوساکارید اشاره مالتودکسترین

کرد.
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 مقدمه

د سالامتی را  در ظاهر شبیه به یک غذای سنتی است با این حال، باا ترکیبااتی کاه اتارات ماازا      6یک غذای عملگرا

هضام نمای شاود و ب اور انتخاابی       3به عنوان جزء غذایی که در معده 2فراهم می کنند، اصلاح شده است.پری بیوتیک

 (.  2166و همکاران  7هضم می شود، تعریف می گردد )فرناندو 1در روده 5و لاکتوباسیلوس 4توسط بیفیدو باکتری

مند، میزبان را با تحریک انتخابی رشد و یا فعالیت فقط یک یا تعداد ب ور سود 9بنابراین، الیگوساکاریدهای پری بیوتیک

و  8محدودی باکتری در روده که منجر به بهبود سلامتی میزبان می شود، تحت تااتیر قارار مای دهناد ) ماادهو کوماار      

 (.6885 62و رابرفروید 66، گیبسون2166 61مورالی کریشنا

غذایی مورد استفاده قرار گرفته اند که نشان دهناده   ات جدید عملگرایالیگوساکاریدهای پری بیوتیک، به عنوان ترکیب

اسات.برای اینکاه    63توانایی بالا برای بهبود کیفیت بسیاری از غذاها شامل نوشیدنی های شیر و سیم بیوتیکهای عملگرا

ر نگرفتاه و در  یک ترکیب درون غذایی به عنوان یک پری بیوتیک، طبقه بندی شود، ضروری است: تحت هیدرولیز قارا 

مجاری فوقانی روده ای و معدی جذب نشود؛ سابستریت انتخابی برای تعداد محدودی از باکتری هاای ساودمند باالقوه    

روده بزرگ باشد که مهیج رشد و گسترش فعالیتهای متابولیکی باشند؛ قاادر باشاد زنادگی جاناداران روده ای ساالم را      

و  65؛ ورگاارا 2166و همکااران   64میزباان ، القاا کناد )منوساروی     را در روده سودمندی   ترفیع داده و در نتیجه، اترات

 (.2161همکاران 

2111 

 

 تاریخچه پری بیوتیکها

به کربوئیدارتهای غیر قابل هضمی اطلاق می شود کاه باه طاور     6885پری بیوتیکها طبق تعریف رسمی در سال   

روده شده و بدین وسایله اتارات ساودمندی روی میزباان     انتخابی سبب تحریک رشد و فعالیت تعدادی از باکتری های 

 .گوینداعمال می کنند. به ترکیب پروبیوتیک و پری بیوتیک ، سین بیوتیک می

 

 

                                                           
1functional food 
2Prebiotic 
3stomach 
4Bifidobacteria 
5Lactobacillus 
6intestine 
7Fernando 
8prebiotic oligosaccharides 
9Madhukumar 
10Muralikrishna 
11Gibson 
12Roberfroid 

13functional symbiotic 

14 Manosroi 

15 Vergara 
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 تعریف پری بیوتیک  

پری بیوتیک را این گونه تعریف می کردند : ترکیب غذایی غیرقابل هضم که تااتیر ساودمندی بار      2114تا سال   

مای    و باعث تحریک انتخابی رشد و یا فعالیت یک یا شمار محدودی از باکتری ها در روده بزرگ سلامت میزبان داشته

 شود

ترکیبی که به طور انتخابی تخمیر شده و اجازه تغییرات ویژه ای در ترکیب و یاا  : ولی امروزه این گونه تعریف می کنند 

 میزبان سودمند است در فعالیت فلور میکروبی دستگاه گوارش می دهد که برای سلامت 

تعریف تجدیاد نرار شاده ای را از     Roberfroidپری بیوتیک ها در راهبردهای رژیمی برای کاهش چاقی نقش دارند. 

ماده ی انتخابی تخمیری که امکان تغییرات ویژه را در ترکیب و یا فعالیات باه میکروفلورهاای    »پری بیوتیک ارائه کرد: 

چنین تغییراتی در میان کلونی هاای گوناه   «. زیستی و سلامت میزبان مفید استرودی معدی میسر می کند و برای به

های میکروبی در روده ی انسان طیف وسیعی از تااتیرات مببات شاامل افازایش سایری، تنرایم حرکات روده، تولیاد         

بعالاوه   اسیدهای چرب کوتاه زنجیره، پیشگیری از اسهال و یبوست و کاهش کلاون زایای پااتوژن را ایجااد مای کنناد.      

مصرف پری بیوتیک ها سیستم ایمنی را تحریک می کنند، جذب مینرال ها را باالا مای برناد، ریساک سارطان روده و      

عوامل ریسک مرتبط با چاقی و سندروم متابولیک را کاهش می دهند. پری بیوتیک ها س وح اضافی گاردش گلاوکز و   

 ود می دهند.  کلسترول را هم کاهش می دهند و حسایت به انسولین را بهب

وفور کربوهیدرات های پری بیوتیک در طبیعت در فیبرهای رژیمی هستند و همانگونه کاه توساط انساتیتوی پزشاکی     

تعریف شد، فیبر رژیمی کربوهیدرات غیرقابل هضم و لیگین ذاتی درگیاهان است. آژانس استاندارد غذای اروپایی ارزش 

سال یا بیشاتر بارای حفاا کاارکرد نرماال       69ه ازای هر فرد بزرگسال گرم ب 25مرجع رژیمی را برای فیبر رژیمی در 

شکمی وضع کرد اما تصدیق شد که جذب بالاتر فوایاد بیشاتری دارد. البتاه بررسای آزمایشای تغذیاه و سالامت ملای         

(NHANES)  س ح ظاهری را مصرف می کنند. در حالیکه توصیه  % 16ساله و بالاتر فقط  21پی برد آمریکایی های

گارم   61ای رسمی در خصوص مصرف پری بیوتیک منتشر نشده است برخی محققین پیشنهاداتی را ارائه کرده اناد:  ه

در سا وح   (RS)هار روز. نشاساته ی مقااوم     (GOS)گرم گالاکتو الیگو ساکارید  7و  (FOS)فروکتو الیگو ساکارید 

زانه بخوبی تحمل مای شاود. میاانگین مصارف     گرم رو 45جذب پایین موتر است اما محققین نشان داده اند که مصرف 

پری بیوتیک ها چند گرم در هر روز برآورد می شود که نشانه ی س وح پایین ترکیبات پری بیوتیک در اکبار غاذاهای   

 خورده شده در رژیم غربی است. 
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 :منابع پری بیوتیکها 

تکمیل شده تحریک شاود. باه عناوان مباال، فروکتاو      رشد بیفیدو باکترهای مفید روده ای می تواند با رژیم غذایی 

(، یک پلیمر از فروکتوز که در کنگر فرنگی، تاره فرنگای، مارچوباه، پیااز و ماوز اسات و یکای از        FOSاولیگو ساکارید )

پرمصرف ترین اولیگوساکاریدهای غیر قابل هضم است، رشاد بیفیادیوباکترهای مادفوعی در موضاوم سالامت انساان و       

 می کند. م العات متعددی بیان می کند که در خلال تقویات شادن باا فلاور باکتریاایی مفیاد، پاری        موش را تحریک

بیوتیک ها می توانند به مکانیسم های دفاعی جانوران میزبان کمک کنند، مقاومت به مشکلات سلامتی را افزایش داده، 

 و ترمیم آسیب های وارده به لوله ی گوارشی را سرعت ببخشند.

تاا   2در میان پری بیوتیک ها برجسته است که یک کربوهیدرات مرکب از زیرواحادهای فروکتاوز مای باشاد )    اینولین  

( که به یکدیگر و به یک گلوکر ترمینال متصل می شوند. اینولین یک فیبر غذایی قابل حل و قابل تخمیز است که 651

لری هاا را در رژیام غاذایی شارکت نمای دهاد.       توسط آنزیم ها دستگاه گوارش انسان هضم نمی شود و به این دلیل کا

اینولین رشد باکتری های مفید را در روده بزرگ تحریک می کند و اینها به نوبه خود فعالیت باکتری هاای ناام لوب را   

 سرکوب می کنند.  

ومت باه  اینولین همچنین برای سایر اترات احتمالی مفید برای سلامتی مبل افزایش جذب کلسیم استخوان، افزایش مقا

عفونت های دستگاه گوارش، و کمک به جلوگیری از فشار خون شریانی بالا و سارطان روده بازرگ ماورد م العاه قارار      

 گرفته است. 

علاوه بر فواید سلامتی آن، اینولین را می توان به عنوان یک جایگزین چربی به منرور کاهش میازان انارژی و در عاین    

 شده به کار برد.  بهبود جنبه های حسی محصولات اصلاح

لگوم دانه ای رشد یافته و نمونه ی رژیمی در بسیاری از کشورهای خاور میانه، اروپایی،  (.Lens culinaris L)لنتیل 

معروف و  GOSآفریقای جنوبی، آفریقا و آسیا منبع بالقوه ی کربوهیدارت های پری بیوتیک است. لنتیل ها به داشتن 

اصولاً از طریق بیفیدوژن شامل  GOSهستند. تاتیرات پری بیوتیک  (RF)ده ی رافینوز حاوی الیگو ساکاریدهای خانوا

افزایش جذب کلسیم و کاهش پاتوژن است. نشاسته ی مقاوم که در لنتیال کااملًا مساتند شاده اسات حساسایت باه        

اکاریدها از قبیل کساتوز و  فراوان بهبود داد. فروکتو الیگو س RSانسولین را در مردان دچار سندروم متابولیکی در رژیم 

معدی جابجاا   -نیستوز به عمل پری بیوتیک خود معروف هستند. الکل های قندی پاتوژن ها را از رومن و مجرای رودی

می کنند و امکان ادامه ی حیات سویه های بیفیدوباکتری و لاکتوباسایل را افازایش مای دهناد. ساوربیتول، ماانیتول،       

رشد یافته در استرالیا شناسایی نشدند اگرچه سوربیتول در غلرت های متغییر در میان  کستوز و نیستوز در لنتیل های

دانه های شکفته شده ی واریته های لنتیل گزارش شد. برخی هیدروکربوهیدات های پری بیوتیک نوسان قابل تاوجهی  

از طریاق اصالاح متاداول نبااتی      را در میان واریته های لنتیل نشان می دهند که حاکی از پتانسیل افزایش مقدار آنهاا 

 است. 

با وجود اینکه تحقیقاتی برای ترکیبات پری بیوتیک در لنتیل صورت گرفته است، به سمت این ترکیبات به عنوان پری 

بیوتیک تمرکز نشده است و حی ه ی هیدرات های تجزیه شده ی قبلی محدود شده است. تا آنجا که مای دانایم های     
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پروفایل پری بیوتیکی را در واریته های لنتیل در یاک بررسای میادانی تکارار شاونده آزماایش       بررسی به طور گسترده 

فروکتاو الیگاو سااکارید    [( توصیف پروفایل کربوهیدرات پری بیوتیک 6نکرده است. اهداف این بررسی عبارت بودند از )

وز(، الکل های قندی )سوربیتول و مانیتول(، )کستوز و نیستوز(، قندهای خانواده ی رافینوز )رافینوز، استاکیوز و ورباسک

( تعیاین نوساانات محی ای و ژنتیکای در     2از واریته های لنتیل رشد یافتاه در آمریکاا و )   ]نشاسته و نشاسته ی مقاوم

 کربوهیدرات های پری بیوتیک. 

هاای پاری بیوتیاک باشاد. غلرات هاای کلای        نتایج ما نشان می دهند که لنتیل می تواند منباع خاوب کربوهیادرات    

گارم پاری بیوتیاک را تاامین      63گرم لنتیل می تواند  611کربوهیدرات پری بیوتیک م رح می کنند که به کار بردن 

هساتند.   % 5/2تاا   5/6از  RSو  % 5/6تا  5/1، گستره ی فروکتان ها از (.Triticum spp)کند. در واریته های گندم 

میزان پری بیوتیک به عنوان دانه ی خام است. متوسط مصرف  % 4تا  3ت، واریته های گندم حاوی مبنی بر این اطلاعا

پری بیوتیک ها از چند گرم در روز برآورد شده است که شاخص س وح پایین ترکیبات پری بیوتیاک در غالاب غاذای    

 مصرفی در رژیم غربی است. 

ها برای درك کنترل فیزیولاوژی و محی ای بیاان کربوهیادرات     م العات آتی کربوهیدرات های پری بیوتیک در لنتیل 

پری بیوتیک ضروری است. تمرکز روی غلرت هاای نشاساته ی مقااوم در راب اه باا خصوصایات خااك و رطوبات در         

م العات آتی مد نرر خواهند بود. بعلاوه فراوری، جوانه زنی و پختن هنگام ارزیابی لنتیل به عنوان منباع رژیام غاذایی    

با پخاتن باا کااهش رافیناوز و اساتاکیوز و افازایش غلرات هاای          RFOیوتیک ها ضروری هستند. غلرت های پری ب

ورباسکوز تغییر می کنند؛ نشاسته ی مقاوم پس از پخت ممکن است کاهش یا افزایش داشته باشد. ایان مهام خ او     

ساکارید مارتبط اسات و آیاا میازان      جالب توجهی را در تحقیق باز می کند از جمله چگونه گرمایش با سنتز و تخریب

سودمندی پری بیوتیک از ترکیبات مختلف جاذب رطوبت فرق می کند یا نه. لنتیل ها باه عناوان باذرهای جواناه زده     

را گازارش کردناد.    RFO( غلرت های کاهیده ی 6882) Friasو  Vidal-Valverdeشده هم مصرف می شوند که 

ر کل جوانه زنی بررسی نشده اند. در آخر، ترکیباات پاری بیوتیاک بساته باه      غلرت های دیگر ترکیبات پری بیوتیک د

ماتریس غذایی مربوطه عملکرد متفاوتی دارند که مستلزم بررسی ها تاتیر زیستی برای تعیین تاتیرات واقعی میکروبی و 

 فیزیولوژی این ترکیبات است وقتی به عنوان ماده ی متشکله ی لنتیل مصرف می شوند.  

 611غلرت های کربوهیدرات های کلی پری بیوتیک، گالاکتو الیگوساکارید و نشاساته ی مقااوم در مصارف     -5جدول 

 گرم لنتیل بواس ه ی کلاس بازاری با مقادیر بازجذبی توصیه شده.
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 غلات: 

روکتاوز  غلات حاوی فیبرهای محلول در اب )مانند بتاگلوکاان وارابینوکساین( الیگوسااکاریدها) مانناد گاالاکتو و ف     

بیوتیاک هاا پیشانهاد شاده اناد اناوام       ی الیگوساکارید( ونشاسه های مقاوم هستند وبنا براین جهت اجرای کااربرد پار  

لاکتوباسیلوسها به عنوان میکرواورگانیسم های کمپلکس شناسایی شوند که به کربوهیدراتهای قابال تخمیار اسایدهای    

معدنی جهت رشدنیاز دارند وبنا بر این تخمیر غالات یاک راه ارزان    اسیدنو کلئیک ها ومواد B امینه ویتامین های گروه

 .برای فراهم کردن یک سوبسترای غنی جهت حمایت از رشدمیکرو اوگانیسم های سودمند می باشند

تعداد زیادی از محصولات غلات تخمیری غیرلبنی در طول تاریخ تولید گشته است تارها ناوکیشک مخلاو  شایر غلاه    

بیوتیک می باشد غلات عمده ماورد اساتفاده در تولیاد غاذاهای     ی با سیلوس های دارای خصوصیات پر محتوی لاکتوز

 .تخمیری شامل گندم وجو ذرت برنج دانه های سویا می باشند

  ر: پنی آب 

آب پنیر یکی از محصولات بدست آمده از پنیر است. اگرچه رژیم های حاوی آب پنیر می تواند سبب افزایش رشد 

های تازه از شیر گرفته شود، اما به طور موتری تاکنون استفاده نشده است. لاکتوز ماده ی اصلی آب پنیر  در خوك

می رسد. اگرچه استفاده ی مستقیم لاکتوز بدلیل قدرت پایین شیرین کردن و  %4/4است، و غلرت آن در شیر گاو به 

اده از آب پنیر انجام شده است. هیدرولیز آنزیمی حلالیت بنرر مشکل می آید، تلاش های متعددی برای افزایش استف

لاکتوز با آنزیم بتاگالاکتوزیداز به صورت صنعتی در ساخت مواد غذایی یا محیط کشت های میکروبی انجام می شود. 

را  bifidiobacteriaلاکتوز می تواند به صورت شیمیایی به لاکتولوز تبدیل شود. لاکتولوز به صورت اختصاصی تکبیر 

لا می برد که به عنوان یک عامل بسیار مهم در فرمول کودکان است و به صورت تجاری به محصولات مخصوص با

 کودکان اضافه می شود. 

 :قارچ 
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پیشرفت های اخیر در خصوص پری بیوتیک ها نیاز استفاده از یک منبع پری بیوتیکی جدید را نشان می دهد و 

،ماناز،زیلان،گالاکتان بهترین کاندید به عنوان منبع  αوβین ،همی سلولز،قارچ با داشتن کربوهیدرات هایی نریر کیت

اگرچه پلی ساکارید های قارچ از ترکیبات شیمیایی متفاوتی تشکیل سده اند ولی اکبر آنها  پری بیوتیکی می باشد.

و زنجیره دار با پیوند متعلق به خانواده گلوکان می باشند. اکبر پلی ساکارید های قارچ هابه صورت گلوکان های خ ی 

آلفا و بتا گلوکان می باشد.بااین وجود هتروگلوکان های حاوی آرابینوز  6-1و3-1های گلیکوزیدی مختلفی نریر 

نیز در زنجیره یا ترکیبشان وجود دارد.آنزیم های گوارشی ترشح شده توسط لوزالمعده بالخصوص در  …،مانوز،و

پیوند های بتاگلوکوزیدی نیستند بنابراین آنها در برابر هیدرولیز اسید در معده پستانداران و مهرداران قادر به تجزیه 

( و این  61،2111پایدار باقی مانده و به عنران ترکیبات غیر قابل هضم توسط آنزیم های گوارشی میباشند)ون

اگرچه تنها غیر قابل  کربوهیدرات های غیر قابل هضم در قارچ ها به نرر میرسد که منبع پری بیوتیکی مناسبی باشند

هضم بودن کربوهیدرات ها دلیل بر پری بیوتیک بودن آنها نیست و باید در آزمایش های مختلف نیز تابت شود. از 

چو و همکاران م العات صورت گرفته در خصوص بتا گلوکان و پلی ساکارید های قارچ می توان به آزمایش های 

 اشاره کرد. (2118و همچنین سینتسیا و همکاران ) (2163)

 

 نتیجه گیری ها 

کربوهیدرات های پری بیوتیک جزء مهم رژیم سالم با تقویت میکروفلورهای مفید گوارش هستند.غلرت های کلای  

گرم پری بیوتیک را تامین کناد.   63گرم لنتیل می تواند  611کربوهیدرات پری بیوتیک م رح می کنند که استفاده از 

آشکارا نشان می دهند که لنتیل ها حاوی مقادیر قابال توجاه تغذیاه ای کربوهیادرات هاای      در نهایت، نتایج بررسی ما 

 پری بیوتیک و ارتقای این میزان از طریق اصلاح نباتی و منبع یابی مکانی ممکن است. 
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