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Background and Objectives: Gamma-aminobutyric acid (GABA) 

as a bioactive compound has a wide range of biological activities. 

Therefore, functional foods enriched with GABA have been widely 

considered by consumers. Whey is the most important waste product 

of the cheese-making industry and is considered a rich culture 

medium for probiotics. Among the various methods of GABA 

synthesis, GABA biosynthesis by fermentation using probiotics has 

been proposed as the simplest and safest method. Therefore, the aim 

of this study is to improve GABA production by Lactobacillus 

brevis NCL912 in whey enriched with different concentrations of 

glutamic acid. 

 

Materials & Methods : After preparing the culture medium from 

whey powder, different concentrations of glutamic acid (0, 250, 500, 

1000 mg L⁻ ¹) were added to it. Then, a suspension of Lactobacillus 

brevis NCL912 strain (containing 108 CFU/g) was inoculated into 

the whey samples and placed in an incubator at 37°C, and the 

antioxidant activity, total phenol, GABA, and bacterial viability 

were examined at 24, 48, and 72 h. 

 

Results: The results showed that with the passage of time, the 

antioxidant activity increased, but the total phenol and GABA levels 

increased up to 48 hours and then decreased up to 72 h. With the 

increase in the concentration of glutamic acid, the antioxidant 

activity and GABA levels both increased first and then decreased, 

but the total phenol level increased. The passage of time and the 

increase in the concentration of glutamic acid had no effect on 

survival. Based on the results, the lowest and highest levels of 

GABA were obtained for samples with concentrations of 0 mg L⁻ ¹ 

- 24 h (401±1.1 mg L⁻ ¹) and 1000 mg L⁻ ¹ -72 h (591.3±2.6 mg 

L⁻ ¹). The results of the analysis of variance showed that the time 

factor had no significant effect on the level of GABA (P < 0.05), but 

with the increase in the amount of glutamic acid, the level of GABA 

increased significantly (P≥ 0.05). As the highest value was observed 
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at a concentration of 1000 mg L⁻ ¹. Based on the results of analysis 

of variance and comparison of means, no significant difference was 

observed in the overall comparison of samples in terms of 

antioxidant activity, total phenol, GABA, and viability (P<0.05), but 

only in the sample treated with a concentration of 0 mg L-1 of 

glutamic acid after 24 h, the DPPH inhibition and viability were 

significant (P≥ 0.05). 
 

Conclusion: The results showed that the use of the respective strain 

in whey containing different concentrations of glutamic acid led to 

an increase in the amount of GABA. The samples also had better 

antioxidant activity, total phenols, and shelf life. Therefore, whey 

can be used to prepare a probiotic fermented drink enriched with 

this bioactive compound. 
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 ّای کلیدی:  ٍاشُ
 ٌبثب

 NCL912لاوتٛثبعیّٛط ثزٚیظ

 آةِ پٙیز

 اوغیدا٘ی ٚ فَٙٛ وُ فعبِیت آ٘تی

 

ٝ  ) دیاع هیزیثٛت ٙٛیٌبٔب آٔ سابقِ ٍ ّدف: عٙاٛاٖ تزویات سیغات فعابَ دارای طیا        ٌبثاب  ثا

ٞبی سیغتی اعت. ثٙبثزایٗ غذاٞبی فزاعٛدٔٙد غٙی ؽدٜ ثاب ٌبثاب ثاٝ طاٛر      ای اس فعبِیت ٌغتزدٜ

ٞابی ٔتتّا  عاٙتش ٌبثاب،      وٙٙدٌبٖ لزار ٌزفتٝ اعت. در ٔیبٖ رٚػ ٌغتزدٜ ٔٛرد تٛجٝ ٔقزف

تزیٗ رٚػ ٔطزح ؽدٜ اعات.   ٗ ٚ أٗتزی ٞب عبدٜ ثیٛعٙتش ٌبثب ثٝ رٚػ تتٕیز تٛعط پزٚثیٛتیه

ٝ     آة پٙیز ٟٔٓ عٙاٛاٖ ٔیایط وؾات غٙای ثازای       تزیٗ ضبیعبت فٙعت پٙیاز عابسی اعات ٚ ثا

 ّٛطیلاوتٛثبعا رٚ ٞدف ایٗ تیمیك، ثٟجٛد تِٛید ٌبثب تٛعط  ثبؽد. اسایٗ ٞب ٔطزح ٔی پزٚثیٛتیه
 اعت.ٞبی ٔتتّ  اعید ٌّٛتبٔیه  در آة پٙیز غٙی ؽدٜ ثب غّظت NCL912 ظیثزٚ

 

ٞابی ٔتتّا     عابسی ٔیایط وؾات اس پاٛدر آة پٙیاز، غّظات       ثعد اس آٔابدٜ ّا:  هَاد ٍ رٍش

mg Lاعیدٌّٛتبٔیه )
-1 0 ،250 ،500 ،1000   ٝ    ثٝ آٖ اضبفٝ ؽد. در ادأاٝ عٛعاب٘غایٖٛ عاٛی

ٝ  CFU/g 108حابٚی  ) NCL912 لاوتٛثبعیّٛط ثزٚیظ ٞابی آة پٙیاز تّمای  ٚ در       ثاٝ ٕ٘ٛ٘ا

عابعت   72ٚ  48، 24ٞبی سٔاب٘ی   درجٝ عّغیٛط لزار دادٜ ؽد ٚ در ثبسٜ 37 ا٘ىٛثبتٛر ثب دٔبی

 ٞب ٔٛرد ثزرعی لزار ٌزفت. اوغیدا٘ی، فَٙٛ وُ، ٌبثب ٚ س٘دٜ ٔب٘ی ثبوتزی ٔیشاٖ فعبِیت آ٘تی

 

اوغیدا٘ی افشایؼ یبفت أب ٔیشاٖ  ٘تبیج ٘ؾبٖ داد٘د وٝ ثب ٌذؽت سٔبٖ ٔیشاٖ فعبِیت آ٘تی ّا: یافتِ

عبعت رٚ٘د ٘شِٚی داؽتٙد. ثب افشایؼ  72عبعت رٚ٘د فعٛدی ٚ عاظ تب  48تب  فَٙٛ وُ ٚ ٌبثب

اوغیدا٘ی ٚ ٌبثب در ٞز دٚ اثتدا افشایؼ عااظ وابٞؼ    غّظت اعید ٌّٛتبٔیه ٔیشاٖ فعبِیت آ٘تی

را ٘ؾبٖ داد٘د أب ٔیشاٖ فَٙٛ وُ افشایؼ یبفت. ٌذؽت سٔبٖ ٚ افشایؼ غّظت اعید ٌّٛتبٔیاه  

وٕتزیٗ ٚ ثیؾتزیٗ ٔیشاٖ ٌبثب ثٝ تزتیت ٔزثاٛ  ثاٝ   ٘تبیج  ثز اعبط ٘داؽت. تبثیزی ثز س٘دٜ ٔب٘ی
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mg Lٞبی  ٞبی غّظت ٕ٘ٛ٘ٝ
mg L) عبعت 24–ففز  1-

-1 1/1± 0/401 ٚ  mg L
-1 1000-72 

mg Lعبعت )
فبوتٛر سٔبٖ اثاز  ٘ؾبٖ داد وٝ  ب٘ظیٚار شیآ٘بِ جی٘تبثٝ دعت آٔد.   3/591 6/2± 1-

  أاب ثاب افاشایؼ ٔمادار ٌّٛتبٔیاه اعاید ٔمادار ٌبثاب         P>05/0) ٘داردٌبثب  شاٖیٔداری ثز  ٔعٙی

ٝ .  P≤05/0)دار افشایؼ یبفت  فٛرت ٔعٙی ثٝ mg Lطٛریىاٝ ثیؾاتزیٗ ٔمادار در غّظات      ثا
-1 

ٝ   ٔؾبٞدٜ ؽد.. ثز اعبط 1000 ٞاب   ٘تبیج آ٘بِیش ٚاریب٘ظ ٚ ٔمبیغٝ ٔیبٍ٘یٗ در ٔمبیغٝ وّای ٕ٘ٛ٘ا

داری ٔؾابٞدٜ   اوغیدا٘ی، فَٙٛ وُ، ٌبثب ٚ س٘دٜ ٔب٘ی، اخاتلاف ٔعٙای   اسِیبظ ٔیشاٖ فعبِیت آ٘تی

mg L  أب تٟٙب در ٕ٘ٛ٘ٝ تیٕبر ؽدٜ ثب غّظت P> 05/0) ٘ؾد
 24 ففز اعید ٌّٛتبٔیه پظ اس 1-

   ثٛد.P≤05/0) دار ٚ س٘دٜ ٔب٘ی ٔعٙی DPPHعبعت ٔیشاٖ ٟٔبر 
 

ٞابی ٔتفابٚت    ٘تبیج ٘ؾبٖ داد وٝ اعتفبدٜ اس عٛیٝ ٔزثٛطٝ در آة پٙیز حبٚی غّظت گیری: ًتیجِ

اوغیدا٘ی،  ٞب اس ٔیشاٖ فعبِیت آ٘تی اعید ٌّٛتبٔیه ٔٙجز ثٝ افشایؼ ٔیشاٖ ٌبثب ؽد. ٕٞچٙیٗ ٕ٘ٛ٘ٝ

تٛاٖ اس آة پٙیز ثزای تٟیاٝ ٘ٛؽاید٘ی    ٙبثزایٗ ٔیفَٙٛ وُ ٚ س٘دٜ ٔب٘ی ثٟتزی ثزخٛردار ثٛد٘د. ث

 تتٕیزی پزٚثیٛتیىی غٙی ؽدٜ ثب ایٗ تزویت سیغت فعبَ اعتفبدٜ وزد.
 

ؽدٜ  شیدرِٚیٞ ٗیپزٚتئاوغیدا٘ی  ارسیبثی لبثّیت آ٘تی . 1403. )اثٛاِفضُ ی،فدٚ ؛ٗیدحغیع، لبثٛط یٙیحغ ؛بیرؤ ،یثشاعتٙبد: 

 ،فازآٚری ٚ ٍٟ٘اداری ٔاٛاد غاذایی    . تٛعط پاغیٗ ٚ تزیاغیٗ یجیعبدٜ ٚ تزو یٕیآ٘ش شیدرِٚیٞتیت تأثیز دا٘ٝ ودٚ 

16 (4 ، 42-21. 
 

                                                                         DOI: 10.22069/fppj.2025.23013.1849 

 "اعت ٔیفٛظ ٘ٛیغٙدٌبٖ ثزای ا٘تؾبر وبُٔ حمٛق ٚ ٘ؾز حك"                 ٘بؽز: دا٘ؾٍبٜ عّْٛ وؾبٚرسی ٚ ٔٙبثع طجیعی ٌزٌبٖ        
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 مقدمه

ِجٙای   ٞابی  فزآٚردٜ تِٛیدوٙٙدٜ ٞبی وبرخب٘ٝ پغبة 

 ٔییطای  سیغات فاٙبیع پٙیزعابسی اس دیادٌبٜ     ٚیاضٜ  ثٝ

. آة پٙیاز ٔیقاَٛ جاب٘جی    اعات پزإٞیات   ای ٔغئّٝ

اعت وٝ اس رعاٛة ٚ   سردرً٘ٔبیع  ،پٙیز عبسیافّی 

 ؽٛد ٔیحذف وبسئیٗ ؽیز در فزآیٙد تِٛید پٙیز حبفُ 

ٝ  ٞابی  ٚیضٌای ثب تٛجٝ ثٝ  پٙیز آة.  1) )٘ظیاز   ای تغذیا

، ٔااٛاد ٔعااد٘ی ٚ غیاازٜ  ٚ  ٞااب ٚیتاابٔیٗ، ٞااب پاازٚتئیٗ

تزویجی ٔٙبعات در فزٔٛلاعایٖٛ    عٙٛاٖ ثٝ فزاعٛدٔٙدی

ثاٝ ٕٞایٗ    . 2) ٚ غذا ؽٙبختٝ ؽادٜ اعات   ٞب ٘ٛؽید٘ی

آٖ در  ٞاابی فاازآٚردٜدِیااُ أاازٚسٜ اس آة پٙیااز ٚ   

 ٞابی  فازآٚردٜ  اسجّٕٝفزٔٛلاعیٖٛ ٔیقٛلات غذایی 

ِجٙی، ٘ب٘ٛایی ٚ تِٛیاد ٘ٛؽاید٘ی ثاز پبیاٝ آة     ، ٌٛؽتی

در عبِیبٖ اخیز ثاب تٛجاٝ ثاٝ     . 3) ؽٛد ٔیپٙیز اعتفبدٜ 

ٖ  ثٝٔثجت آٖ  تأثیزتزویجبت آة پٙیز  ثزرعی  غٙای  عٙاٛا

پزٚثیٛتیاه ثاٝ    ٞاب  فعبِیات ثابوتز    وٙٙدٜ در ٔییط

ٝ  آٖٚ اس ت اثجبت رعیدٜ اعا   تیزیاه رؽاد   ٔٙظاٛر  ثا

. ثٙبثزایٗ  4) ٞب  پزٚثیٛتیه اعتفبدٜ ؽدٜ اعتثبوتز 

 ٔٙظااٛر ثااٝٔیىزٚثاای ٔٙبعاات  ٞاابی عااٛیٝاعااتفبدٜ اس 

ثٟیٙٝ ایٗ ٔٙجع ارساٖ در جٟت تِٛیاد ا٘اٛا     وبرٌیزی ثٝ

تِٛیاد ٚ   ٞابی  ٞشیٙٝثیِٛٛصیىی در وبٞؼ  ٞبی فزآٚردٜ

 أزی ضزٚری اعت ٔییطی سیغت ٞبی آِٛدٌیوبٞؼ 

(5.   

 سیغات  تزویات  اعاید )ٌبثاب    ثٛتیزیه ٔیٙٛآٌبٔب  

در  فعبَ پزٚتئیٙی ثب خٛاؿ فزاعٛدٔٙد اعت وٝ تمزیجبً

جب٘ٛراٖ ٚ ٌیبٞابٖ   ،ٞب ٔیىزٚارٌب٘یغٓاغّت  ٞبی ثبفت

وزثٙی  4 غیز پزٚتئیٙی اعیدآٔیٌٙٝبثب  . 7)ؽٛد ٔییبفت 

ٝ اعت. ٌزٜٚ آٔیٗ ٔٛجٛد در ٌبثب  وازثٗ آِفاب    جابی  ثا

اس ٌبثاب در   ؽٛد ٔیرٚی وزثٗ ٌبٔب لزار دارد وٝ ثبعث 

ایٗ تزویت سیغات فعابَ    عٙتش پزٚتئیٗ اعتفبدٜ ٘ؾٛد.

٘مااؼ ٔتاابثِٛیىی در چزخااٝ  ٞااب ثاابوتزیدر ٌیبٞاابٖ ٚ 

ٖ  ثٝ داراٖ ٟٔزٜٚ در  وٙد ایفبٔیوزثظ را   ٜفزعاتٙد  عٙاٛا

ٚ ٘ماؼ ٟٕٔای را در    وٙاد  ٔای قاجی عٕاُ   عیٍٙبَ ع

عقجی ٔٛضعی ٚ عّٕىزد ٘ٛاحی  ٞبی ؽجىٕٝٞبٍٞٙی 

وّی تٛعط آ٘اشیٓ   فٛرت ثٌٝبثب .  6)وٙد ایفبٔیٔغشی 

ٌّٛتبٔبت دوزثٛوغیلاس طی ٚاوٙؼ دوزثٛوغیلاعایٖٛ  

ٚ جٟات   ؽٛد ٔیٌّٛتبٔبت تِٛید -ثزٌؾت اَ غیزلبثُ

فغافبت  ا٘جبْ ایٗ ٚاوٙؼ حضٛر وٛفبوتٛر پیزٚوغبَ 

دِیُ پتب٘غیُ سیغاتی   أزٚسٜ ٌبثب ثٝ . 7) ضزٚری اعت

در تٛعاااعٝ غاااذاٞبی  ی ٚعااایعٞااابیر، وبرثزدثغااایب

ٓ  تیا تزو ٗیا . اوازدٜ اعات  پیادا   فزاعٛدٔٙد  در تٙظای

 ٚ درد احغاابط وٙتاازَ لّاات، ضاازثبٖ ٚ فؾاابرخٖٛ

لایاآ ع واابٞؼ ٚی عقااج تاخااتلالا درٔاابٖ جاابٖ،یٞ

 هیا تیز عاجت  ٗیٕٞچٙا  .اعات  ٔاإثز  بریثغا  ٕزیآِشا

ٖ  ٓیتٙظا  در ٚ ؽدٜ پب٘ىزاط اس ٗیا٘غِٛ تزؽ   ٞٛرٔاٛ

  .8) دارد ٘مؼ شی٘ ٔغش ٞبی پزٚتئیٗد عٙتش ثٟجٛ ٚ رؽد

در پشؽىی ٚ حتی فٙبیع غذایی ٔٛرد تٛجاٝ   رٚ اسایٗ

 سیبدی لزار ٌزفتٝ اعت.  

 فزآیٙادٞبی افاشایؼ آٌابٞی عٕاٛٔی در ٔاٛرد     ثب  

ثزای افشایؼ  عبسی غٙیٞبی  اعتفبدٜ اس فٙبٚری ،طجیعی

 تٛا٘اد  ٔی سا ثزٖٚافشٚدٖ  جبی ثٝٔیتٛای ٌبثب در غذاٞب 

ٔمجِٛیت ٔقزف وٙٙدٌبٖ آٌابٜ اس عالأت را افاشایؼ    

ٔیممابٖ در ٔاٛرد تجادیُ سیغاتی ٌبثاب تیمیاك       . دٞد

ٚ ٔىب٘یغٓ تجدیُ سیغاتی آٖ را ثاب اعاتفبدٜ اس     ا٘د وزدٜ

 ٞاب  آٖثاٝ دِیاُ ٚضاعیت ایٕاٗ      اعایدلاوتیه ثبوتزی 

ٚجٛد آ٘شیٓ ٌّٛتبٔیاه اعاید    ا٘د ٕٞچٙیٗ وزدٜرٚؽٗ 

 ٞاب  آٖدوزثٛوغیلاس ٚ دارا ثٛدٖ ٔىب٘یغٓ عٙتش ٌبثاب در  

ٞابی  ثابوتزی   .9) ؽادٜ اعات   اثجابت تٛعط ٔیممابٖ  

 ٞابی ٔٛجاٛد  ثبوتزی تزیٗ ٟٔٓاس   LAB) اعیدلاوتیه

 اعایدلاوتیه ٞبی . ثبوتزیثبؽد ٔیثدٖ  یعیفّٛر طج در

 بیا  یوٛوغ دروُاعاٛرسا ٚ  زیٚ غ ٞٛاسی زیغٔعٕٛلاً 

ثاب   هیدلاوتیاعا  ٞبی ثبوتزیاعتفبدٜ اس . ٞغتٙد یّیثبع

ثابلا   ثازای  فمط ٘ٝا٘تتبة،  ٗیزثٟت یىیٛتیپزٚث ُیپتب٘غ

 ییذاغا  ٞبی فزآٚردٜدر  دیٔف ٞبی ٔیىزٚة دادثزدٖ تع

 طیثاب ٔیا   یعا یعبسٌبر طج ٞبی ٔیىزٚة عٙٛاٖ ثٝٝ ثّى

 . 10) ثبؽد ٔیرٚدٜ 
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ٌبثاب اس   دوٙٙادٜ یتِٛ ثبوتزیابیی  ٞبی ٌٛ٘ٝاوثز  تمزیجبً

 پٙیزٞاابیویٕچاای،  ٕٞب٘ٙااد تتٕیاازی یعااٙت غااذاٞبی

خٕیزتازػ ٌٙادْ،    جّجه لزٔاش،  ٞبی ٘ٛؽید٘یعٙتی، 

صاپٙاای   عااٙتی غااذای) تتٕیاازیپبئٛواابی ٚ ٔاابٞی 

 اعیدی pH ٞب آٖ ٔؾتزنوٝ ٚیضٌی  ا٘د ؽدٜ جداعبسی

 دیا تِٛ ییتٛا٘اب  . 11) اعات ٚ غّظت ثبلای ٌّٛتبٔبت 

 ٞاابی ثاابوتزیٔتتّاا   ٞاابی عااٛیٝ بٖیااٌبثااب، در ٔ

ُ  ثاٝ طاٛر  ٔتفبٚت اعات ٚ   هیدلاوتیاع ٟ  لبثا  یتاٛج

ٔتٛعاط آٖ   تیا ٚ تزو وؾت طیٔی طیؽزا زیتأث تیت

 ؼیافشا ثزای طیؽزا عبسی ثٟیٙٝ ٗیثٙبثزا  .12) ثبؽد ٔی

ٝ  طجیعی، ثٝ طٛر .ٌبثب ٟٔٓ اعت شاٖیٔ ٝ  ٕٞا  ٞابی  عاٛی

 سیازا تِٛیدوٙٙاد  ٌبثاب   تٛا٘ٙاد  ٕ٘ای  ٌٛ٘ٝ یه در ٔٛجٛد

 دیاعاا هیااٌّٛتبٔ ٞاابی صٖ حضااٛر ثااٝ آٖ تٛا٘اابیی

دارد  ثغاتٍی  ٌبثب/ٌّٛتبٔبت پٛرتز ضد ٚ لاسیدوزثٛوغ

غبِت ایٗ خب٘ٛادٜ ؽابُٔ ائزٚٔٛ٘ابط،    ٞبی ٌٛ٘ٝ . 13)

ا٘تزٚوااااٛن، لاوتٛثبعاااایّٛط،   ریٙااااٝ ثاااابوتز، ٛو

پاااادیٛوٛوٛط ٚ  لاوتٛوٛوااااٛط، ِئٛوٙٛعااااتٛن، 

 ٔتتّاا  ٞاابی ٌٛ٘ااٝدر ثاایٗ . ثبؽااد ٔاای اعااتزپتٛوٛن

ٚ  لاوتااٛ ثبعاایّٛط ثاازٚیظ اسجّٕااٝ) ٞاابلاوتٛثبعاایُ

اس ثیؾتزیٗ ٔیشاٖ تِٛیاد ٌبثاب     لاوتٛثبعیّٛط پلا٘تبرْٚ

 دیا ٌبثاب ثب  شاٖیا ٔ ؼیافشا ثزای . 14) ٞغتٙد ثزخٛردار

 دیاع هیٌّٛتبٔ ٓیآ٘ش ثبلای تیفعبِ شاٖیثب ٔ ٞبیی عٛیٝ

. ؽاٛ٘د  ا٘تتابة  زیا اعتفبدٜ در تتٕ ثزای لاسیدوزثٛوغ

 ٚ وؾات  طیٔیا  دٔبیسٔبٖ وؾت، غّظت ٌّٛتبٔبت، 

pH ٘ثبؽٙد ٔی ٌبثب دیٚ ٔإثز در تِٛ وّیدیاس عٛأُ  شی 

ٌبثااب  دیااتِٛ یثاازا ٔااإثزٚ دٔاابی  pHٔیاادٚدٜ  . 15)

در ٔیادٚدٜ  اعید لاوتیه ثٝ تزتیت  ٞبی ثبوتزیتٛعط 

 ٌاشارػ ؽادٜ اعات    درجٝ عّغیٛط 25-40ٚ  4-5

 دیا ثب ییدر ٔبدٜ غاذا  ٌّٛتبٔبتغّظت  ٗیٕٞچٙ  .16)

 تٛاٖ ٔی ایٗ فٛرت زیثبلا ثبؽد. أب در غ یوبف ا٘داسٜ ثٝ

افاشٚدٖ پزٚتئابس جٟات     ،یخابرج  دیاعا  هیٌّٛتبٔ ثب

اعتفبدٜ  بیٚ  دیاع هیٌّٛتبٔ دیٚ تِٛ ٗیپزٚتئ شیدرِٚیٞ

 ٛ در ٔابدٜ   ٗیپازٚتئ  ٞیادرِٚیش وٙٙادٜ   ٝیٕٞشٔبٖ اس عا

 ججازاٖ وازد   آٖدر را  دیاعا  هیا ٌّٛتبٔ وٕجٛد ،ییغذا

 حدٚدٌبثب  پیؼ عبس عٙٛاٖ ثٌّٝٛتبٔیه  اعیدآٔیٙٝ  .8)

آة پٙیز  ٞبی پزٚتئیٗدرفد تزویت اعیدٞبی آٔیٙٝ  15

. ثٙابثزایٗ حضاٛر ایاٗ ٘اٛ       17)دٞاد  ٔای را تؾىیُ 

٘مؼ اعبعی را در تِٛید ٌبثاب طای تتٕیاز     ٞب پزٚتئیٗ

ٔزثٛطاٝ در اعاتفبدٜ اس آة    ٞبی ٔیىزٚارٌب٘یغٓتٛعط 

. سارعای  دٞد ٔیٔییط وؾت تتٕیز ارائٝ  عٙٛاٖ ثٝپٙیز 

  ٔیتاااٛای ٌبثاااب در ٘ٛؽاااید٘ی 2020ٚ ٕٞىااابراٖ )

پزٚثیٛتیىی ثز پبیٝ پزٚتئیٗ آة پٙیز حابٚی وٙغاب٘تزٜ   

را ثزرعای وزد٘اد. ایاٗ ٔیممابٖ      فزٍ٘ای  تاٛت ٔٛس ٚ 

ٌشارػ وزد٘د وٝ ٘ٛؽید٘ی پازٚتئیٗ آة پٙیاز حابٚی    

درجااٝ  25وٙغااب٘تزٜ ٔااٛس ٍٟ٘ااداری ؽاادٜ در دٔاابی  

. در  18)ثاابلاتزیٗ ٔیااشاٖ ٌبثااب را دارا ثااٛد عّغاایٛط

 ٘ٛؽااید٘ی ثااز پبیااٝ آة پٙیااز ؽاایزیٗ غٙاای ؽاادٜ ثااب  

E. malodoratus SJC25    ُثاابلاتزیٗ ٔیااشاٖ تجاادی

 . 19ٌّٛتبٔیه اعید ثٝ ٌبثب حبفُ ؽد )

َ ٔفیاد ٌبثاب در    تأثیزاتثب تٛجٝ ثٝ  اخیاز   ٞابی  عاب

 تتٕیز ؽدٜغذاٞبی  عبسی غٙیی ثزای سیبد ٞبی تلاػ

افاّی ٌبثاب    ٞابی  وٙٙادٜ تِٛید  عٙٛاٖ ثٝ ٞب پزٚثیٛتیهثب 

 تٛا٘اد  ٔیدر ٔٛاد غذایی ثیٛعٙتش ٌبثب . ا٘جبْ ؽدٜ اعت

. ثٙابثزایٗ  ایاٗ تزویات ثبؽاد    ؽیٕیبیی عٙتش جبیٍشیٗ

ٌبثااب  تِٛیدوٙٙاادٜپزٚثیٛتیااه  ٞاابی عااٛیٝاعااتفبدٜ اس 

در  تٛا٘د ٔیٔبیٝ تّمی  در فزآیٙدٞبی تتٕیزی  عٙٛاٖ ثٝ

ٚ ٔیقاِٛی فزاعاٛدٔٙد ثاب     اعاتفبدٜ ؽاٛد  ٌبثاب   تِٛید

. ارائٝ دٞد وٙٙدٜ ٔقزفٔطّٛة را ثٝ  ای تغذیٝخٛاؿ 

ٞاادف اس ایااٗ پااضٚٞؼ تِٛیااد ٌبثااب تٛعااط عااٛیٝ    

 ؽادٜ  غٙیدر آة پٙیز  NCL912 لاوتٛثبعیّٛط ثزٚیظ

 ٔتفبٚت اعید ٌّٛتبٔیه اعت.   ٞبی غّظتثب 

 

 ها مواد و روش

 Broth MRSٔیاایط وؾاات : هووَاد هووَرد اسووت ادُ

)ؽازوت ٔاازن   MRS Agar، )ؽازوت ٔازن إِٓاابٖ   

اس  NCL912 لاوتٛثبعاایّٛط ثاازٚیظ عااٛیٝ، إِٓاابٖ 

، ٔزواش خخابیز   ٚ فاٙعتی عّٕای   ٞبی پضٚٞؼعبسٔبٖ 

پاٛدر آة پٙیاز    ص٘تیىی ٚ فاٙعتی ایازاٖ تٟیاٝ ؽاد٘د.    
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عاابخت %  70)وٙغااب٘تزٜ پاازٚتئیٗ آة پٙیااز، ثاابلای  

ؽد. اعاید ٌّٛتبٔیاه،   ؽزوت پٍبٜ اس ثبسار خزیداری 

 DPPH (2، %95ٔعزف فِٛیٗ، اتابَ٘ٛ  ، وزثٙبت عدیٓ

پیىزیاااُ ٞیااادراسیُ ، تااازی   -1، دی فٙیاااُ-2ٚ 

وّزٚاعتیه، اعتبت عدیٓ، اعاید اعاتیه، تازی اتیاُ     

آٔاایٗ، اعاایتٛ٘یتزیُ، ٞیدرٚوغااید عاادیٓ، ا فتاابَ دی  

ٔزوبپتٛ اتبَ٘ٛ اس ؽزوت ٔزن إِٓابٖ تٟیاٝ   -2آِدٞید، 

 ؽد٘د.

 فادهروش مورد است

ٔیایط وؾات    عابسی  آٔابدٜ پظ اس  :تْیِ پیص کطت

MRS  لاوتٛثبعاایّٛط  عااٛیٝ ِیااٛفیّیشٛدر پاا ،ثاازا
ثزا   MRSٝ ٔییط وؾت اعتزیُ ث NCL912 ثزٚیظ

در عاااظ . تٛعااط ؽایىز ِِٛااٝ ٍٕٞاٗ ؽااد  ٔٙتماُ ٚ  

ثاٝ   درجاٝ عّغایٛط   37ا٘ىٛثبتٛر ثب درجاٝ حازارت   

ٍٟ٘اداری ؽاد تاب تاٛدٜ عاِّٛی در       عبعت 24 ٔدت

  .20) ٔبیع دیدٜ ؽٛدٔییط 

ٝ  ٝیا تٟ یثازا  :تلقیح هیکرٍبوی   ٝیا اِٚ  یتّما  ٞابی  ٔبیا

 ثاب عازعت  یی بیا ثبوتز ٞابی  وؾات  یحبٚ یٞبفبِىٖٛ

g×12000 ٝٔاادت  ثااmin10 ؽااد٘د ٚ  ٛصیفیعااب٘تز

 یِٛاٛص یشیؽدٜ ثب اعتفبدٜ اس عزْ ف ٘ؾیٗ تٝ یٞب یثبوتز

ٛ د ؽاد. در   دیا تِٛ ٖٛی٘غا ٚ اس آٖ عٛعاب ٚ ثبر ؽغتؾا

ٝ حبفاّٝ   یىزٚثیٔ ٖٛیعٛعاب٘غ تیٟ٘ب ٖ  ثا  ٝیا ٔب عٙاٛا

اعاتب٘دارد   یوؾت ثز ٔجٙب هیاس  mL2 شاٖیثٝ ٔ  یتّم

  .21) ٔه فبرِٙد ٔٛرد اعتفبدٜ لزار ٌزفت ٓی٘

تعییي هیساى تلقیح بِ رٍش کدٍرت سٌجی ًین هک 

 وؾات در ٔیایط   ٞاب  ثبوتزیتعداد تعییٗ  ثزای :فارلٌد

٘اایٓ ٔااه فبرِٙااد  واادٚرت عااٙجیاس رٚػ  پٙیااز آة

٘اایٓ ٔااه فبرِٙااد ٚ اعااتفبدٜ ؽااد. جااذة اعااتب٘دارد 

َ در اب٘غیٖٛ ٔیىزٚثی ععٛ لزائات   nm600 ٔاٛ   طاٛ

اب٘غایٖٛ  عٚ عٛ ؽد. ٔیشاٖ جذة ثبید ثزای اعاتب٘دارد 

ٝ  ثبؽد 1/0 _08/0تٟیٝ ؽدٜ ثیٗ  ٔیىزٚثی ثزاثاز ثاب    وا

 ثااٛد cfu 108 × 5/1 اب٘غاایٖٛ ثبوتزیاابیی ٔعاابدَععٛ

(22 . 

  :هحوی  کطوت   عٌوَاى  بِپَدر آب پٌیر  سازی آهادُ

g 10 درفد  10دٔیٙزاَ )ٔیشاٖ پزٚتئیٗ  پٛدر آة پٙیز 

 pHتٙظایٓ  . عااظ  آة حُ ؽد mL 100در ٚ  تٛسیٗ

داخاُ اتاٛولاٚ    N1/0 اعیدعِٛفٛریهثب   5/4 -2/4)

 درجااٝ عّغاایٛط 121 در دٔاابی min15ثااٝ ٔاادت 

د٘ابتٛرٜ ؽاٛ٘د. عااظ     ٞب پزٚتئیٗحزارت دادٜ ؽد تب 

، g×12000رعٛة حبفّٝ ثاب اعاتفبدٜ اس عاب٘تزیفیٛص )   

min15 .در ادأااٝ   جاادا ٌزدیاادpH ثااب  عااٛپز٘بتب٘ت

 ,Metrohm)ٔتاز  pHثب اعتفبدٜ اس  ٚ N 1ٔیَّٛ عٛد 

827 pH Lab, UK   121 درٔجادداً  ٚ تٙظایٓ   7رٚی 

ٝ اعاتزیُ ٚ   min15ثٝ ٔدت  درجٝ عّغیٛط ٖ  ثا  عٙاٛا

در آة پٙیاز اتاٛولاٚ    ٟ٘بیتابً . ؽد ٔییط وؾت اعتفبدٜ

ؽاد٘د ِٚای    ٜد٘بتٛر ٞب پزٚتئیٗؽدٜ اٌزچٝ یىغزی اس 

 ٞبٔب٘ٙد ٌّیىٛٔبوزٚپاتید ٔمبْٚ ثٝ حزارت ٞبی پزٚتئیٗ

طی فزآیٙد  ثعلاٜٚ ٔب٘ٙد ٔی در ٔییط وؾت ٟ٘بیی ثبلی

آساد ٚ پتب٘غایُ   دار ٌٌٛزدآٔیٙٝ  اعیدٞبیحزارت دٞی 

ثٙبثزایٗ ٔیایط ٔٙبعات ثازای     دٞٙد ٔیاحیب را وبٞؼ 

 ظیثاازٚ ّٛطیلاوتٛثبعاارؽااد ٚ لبثّیاات سیغااتی   
NCL912   ٓٞٔیاایط وؾاات عااظ ثااٝ  . وٙٙااد ٔاایفازا

اضابفٝ ٚ   اعید ٌّٛتبٔیه اعتزیُ تیت ؽزایطحبفُ 

mg Lثاب غّظات    ٞابیی  وؾات ٔییط 
-1 0 ،250 ،500 ،

پاظ اس    .24،23) ٘داعید ٌّٛتبٔیاه تٟیاٝ ؽاد    1000

 108 اًحادٚد تعاداد  ، آة پٙیز عبسی ٔییط وؾت آٔبدٜ

ٝ ثبوتزی س٘دٜ ٚ فعابَ   ٖ  ثا  ٔبیاٝ تّمای  ٔیىزٚثای    عٙاٛا

ٚ ٔییط وؾت اضبفٝ  mL 10ثٝ  تٛعط عزً٘ اعتزیُ

 پاااااظ اس ٍٕٞاااااٗ عااااابسی ثاااااب ؽااااایىز، در

درجاٝ   37ثب دٔابی    Memmert, Germany)ا٘ىٛثبتٛر

  .25) لزار دادٜ ؽد عّغیٛط

ارسیابثی   ثازای : فعالیت آًتی اکسویداًی  گیری اًدازُ

- 2,2رٚػ ٟٔابر رادیىابَ    اس فعبِیت آ٘تی اوغایدا٘ی 

. اعتفبدٜ ؽاد   DPPHپیىزیُ ٞیدراسیُ ) 1-دی فٙیُ 

وؾت ؽدٜ در ٔییط وؾت  ٞبی ٕ٘ٛ٘ٝثزای ایٗ ٔٙظٛر 

  g×12000، min15) آة پٙیز پظ اس عب٘تزیفیٛص ؽدٖ

 mL1ثاٝ آٖ  ثزداؽاتٝ ٚ   mL1ٔیاشاٖ  ٔبیع رٚیی ثاٝ  اس 



 1403، 4، شماره 16فزآوري و نگهداري مواد غذایی، دوره  

28 

در  min30 سٔاابٖ ٔاادت ثااٝ اضاابفٝ ٚ DPPH ٔیّااَٛ

ؽد. ثزای ٕ٘ٛ٘اٝ   اعتزاحت دادٜ تبریىی در دٔبی اتبق

آة اعاتفبدٜ ؽاد.    ml1عاٛپز٘بتب٘ت اس   جابی  ثٝؽبٞد 

 nm517ٔٛ   طَٛدر  ٞب ٕ٘ٛ٘ٝٔیشاٖ جذة ٞز وداْ اس 

 ,Unico, USA) ثب اعتفبدٜ اس دعاتٍبٜ اعااىتزٚفتٛٔتز  

UV-Vis 2100  ٌٜیاازی ؽااد. فعبِیاات آ٘تاای    ا٘ااداس

ثاب   DPPH ر رادیىبَ آسادٟٔبدرفد  عٙٛاٖ ثٝاوغیدا٘ی 

 : 26) ؽدٔیبعجٝ اعتفبدٜ اس راثطٝ سیز 
یٟٔبروٙٙدٌ رادیىبَ       فعبِیت درفد 

 

(

 
 
  (

 جذة ٕ٘ٛ٘ٝ

جذة ٕ٘ٛ٘ٝ ؽبٞد
)

)

 
 
     

ٌیازی ٔمادار فٙاَٛ     ثزای ا٘داسٜ :فٌَل کل گیری اًدازُ

 μLعایتٛوبِتیٛ اعاتفبدٜ ؽاد. ثاٝ      -ٗوُ اس رٚػ فِٛی

ٞٓ آة ٔمطز اضبفٝ ؽد. ثعد  μl 400ٔبیع رٚیی،  300

اضابفٝ ؽاد. ثعاد اس    % 10ٔعزف فِٛیٗ  μL 300، سدٖ

 وزثٙابت عادیٓ اؽاجب     min 8 ،μL 300عازی ؽادٖ  

ُ  اس ٍٟ٘اداری    اضبفٝ ؽد. پظ 5/7%)  ٔتّاٛ  حبفا

در ٔیاُ تبریاه ٚ در دٔابی اتابق،      min30ثٝ ٔادت  

خٛا٘اادٜ ؽااد ٚ  nm750 ٔااٛ  طااَٛٔیااشاٖ جااذة در 

ٌاشارػ   mLدر ٞاز   اعید ٌبِیهٔعبدَ  μg فٛرت ثٝ

  . 27) ؽد

ٚ  ٛیا ِ رٚػ ٔمادار ٌبثاب تٛعاط    :گابوا  گیوری  اًدازُ

ؽاد. ثازای ایاٗ ٔٙظاٛر      ٌیزی ا٘داسٜ  2014 ) ٕٞىبراٖ

mL5/0 ثب ٕٝ٘ٛ٘ mL5   َٛوّزٚاعاتیه  % تازی 10ٔیّا

سدٜ ؽد ٚ عاظ ثاٝ  ٞٓ min1 اعید ٔتّٛ  ٚ ثٝ ٔدت

جٟاات  درجااٝ عّغاایٛط  40در  عاابعت 2ٔاادت 

اعتتزا  ٌبثب ٍٟ٘داری ؽاد ٚ ثاب اعاتفبدٜ اس دعاتٍبٜ     

عب٘تزیفیٛص  min15ثٝ ٔدت  rpm 10000عب٘تزیفیٛص ثب 

 μm45/0ؽد ٚ فبس ٔابیع ثابلایی ثاب اعاتفبدٜ اس فیّتاز      

فبف ؽد. غّظت ٌبثب در عقبرٜ اعتتزا  ؽدٜ تٛعط 

ٗ  ، Prominence ٔدَ) HPLCدعتٍبٜ  ٚ   عابخت صاپا

  .28) ثب اٌفتبَ دی آِدئید آ٘بِیش ؽد ٔؾتك عبسیثعد 

، M02/0عادیٓ  )اعتبت  Aفبس ٔتیزن اس دٚ ثبفز 

pH ثب اعید اعتیه 3/7ٙظیٓ ؽدٜ رٚی ت ،μL200  تزی

 Bٔیّااَٛ  ٚ ثاابفز   mL1000اتیااُ آٔاایٗ در ٞااز   

)اعیتٛ٘یتزیُ ثب درجٝ وزٚٔبتٌٛزافی  تؾىیُ ؽدٜ ثٛد. 

μL 80  ٜثاب   ٞاب  ٕ٘ٛ٘ٝعقبرμL400   َٛاس ٔیّاM4/0 

ثااب  4/10تٙظاایٓ ؽاادٜ رٚی  pHثاابفز ٕ٘ااه ثااٛرات )

 μL80%  ٚ 40اعااتفبدٜ اس ٔیّااَٛ ٞیدرٚوغیدعاادیٓ 

افٌتابَ دی   mg10)ثب حُ وزدٖ  ٔؾتك عبسی ٌز ٚاوٙؼ

 mL5/2 ٔزوبپتٛاتااابَ٘ٛ در-2اس  μL20آِدئیاااد در 

جٟت ا٘جبْ  min5اعیتٛ٘یتزیُ  در دٔبی اتبق ثٝ ٔدت 

عبسی ؽدٜ اس ٔیَّٛ ٔؾتك μL20ٚاوٙؼ ٔتّٛ  ؽد. 

ٖ  اسثاااب اعاااتفبدٜ   عااازً٘ ٔتقاااٛؿ ثاااٝ عاااتٛ

(C18Hichrom HIRPB-250A ،μm5 ،mm250 × 

 ٔتیازن تشریاك ؽاد ٚ ثاب فابس      HPLC، دعتٍبٜ  6/4

  ثاب عازعت   v/v 80:20)ثٝ ٘غجت  A  ٚBحبٚی ثبفز 

عجاٛر   درجٝ عّغیٛط 40ثز دلیمٝ در  mL8/0جزیبٖ 

در  UV/Visدادٜ ؽد. ٔمدار ٌبثب ثب اعاتفبدٜ اس دتىتاٛر   

  تعییٗ ؽد. nm338 ٔٛ  طَٛ

 س٘دٜ ٔب٘دٜ ثبوتزی ٞبی عَّٛتعداد : هاًیبررسی زًدُ

ٝ پزٚثیٛتیه در ٞز یه اس  ثلافبفاّٝ پاظ اس    ٞاب  ٕ٘ٛ٘ا

 رٚس ٍٟ٘داری در ا٘ىٛثابتٛر  3طی  ٞب ٕ٘ٛ٘ٝ عبسی آٔبدٜ

ٝ ؽٕبرػ ثبوتزیابیی  ثب یىجبر   عبعت 24ٞز )  ٞاب  ٕ٘ٛ٘ا

 ٌیازی  ا٘اداسٜ   2006ٚ ٕٞىابراٖ ) ٔزتضاٛیبٖ  ثٝ رٚػ 

ٞابی عاِّٛی تٛعاط    ؽد. در ایٗ ٔجٕٛعٝ عٛپب٘غیٖٛ

 MRSوؾت پٛرپّیت رلت ٔٙبعت در ٔیایط وؾات   

ٔادت  ثٝ  درجٝ عّغیٛط 37ٞب در آٌبر ا٘جبْ ٚ پّیت

ا٘ىٛثاابتٛر ؽاادٜ ٚ  ٞااٛاسی ثاایدر ؽاازایط  عاابعت 72

  .29)ؽٕبرػ ؽد٘د 

 ٗیا در ا :طرح آهاری ٍ ًرم افسارّای هَرد اسوت ادُ 

 ٚ عابعت   72ٚ  48، 24سٔابٖ )  یٔطبِعٝ اثز فبوتٛرٞب

mg L) ٓیغّظاات ٌّٛتبٔاابت عااد  
-1 0، 250 ،500 ،

 تیا ظزف ،ٞاب  ثابوتزی ٔب٘ی س٘دٜ ٞبی ؽبخـ  ثز 1000

تِٛید ؽدٜ تٛعط  فعبَغتیس جبتیٚ تزو اوغیدا٘ی آ٘تی
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 لبِاات در NCL912 ظیثاازٚ ّٛطیلاوتٛثبعااثاابوتزی 

 ُیا فبوتٛر ٞاب  آسٔابیؼ ثاٝ رٚػ   یتقابدف  وبٔلاً طزح

در عاٝ   ٕبرٞاب یلزار ٌزفت. ٕٞٝ ت ٚتیّیُ تجشیٝٔٛرد 

 یٚ ٔتمبثاُ فبوتٛرٞاب   یتىزار ا٘جبْ ؽد. اثازات افاّ  

  ٚ ANOVA) ب٘ظیا ٚار شیاعٕبَ ؽادٜ ثاب رٚػ آ٘ابِ   

 ٗیبٍ٘یااثااب رٚػ حاادالُ ٔ ٕبرٞاابیت ٗیبٍ٘یاأ غااٝیٔمب

ا٘جابْ ٌزفات.     P<05/0ٔزثعبت در عاط  احتٕابَ )  

ٚ  20٘غاتٝ   SPSS یافشارٞاب  ثب ٘زْ یآٔبر یشٞبیآ٘بِ

 ؽد. رعٓ Excel افشار ٘زْٕ٘ٛدارٞب ثب اعتفبدٜ اس 

 

 نتایج و بحث

ب٘ظ ٘ؾابٖ داد  ٘تبیج آ٘بِیش ٚاری :اکسیداًی آًتیفعالیت 

 ٖ ثاز   ٚ غّظات اعاید ٌّٛتبٔیاه    وٝ اثزات افّی سٔاب

 .  ثاٛد P≤05/0) دار ٔعٙای  اوغیدا٘ی آ٘تیٔیشاٖ فعبِیت 

غّظاات اعااید ٘تاابیج ٔمبیغااٝ ٔیاابٍ٘یٗ اثااز سٔاابٖ ٚ  

ٔؾبٞدٜ  تٛاٖ ٔی .اعت ؽدٜ آٚردٜ 1ىُ ٌّٛتبٔیه در ؽ

 ٖ فعبِیاات عاابعت  48تااب  واازد وااٝ ثااب ٌذؽاات سٔااب

 ، P≤05/0) افشایؼ یبفت دار ٔعٙی ثٝ طٛرٟٔبروٙٙدٌی 

ٚجٛد  دار ٔعٙیاختلاف  عبعت 72 ٚ 48 ِٚی ثیٗ سٔبٖ

ٕٞچٙیٗ ثیؾاتزیٗ  . اِ   1)ؽىُ   P>05/0)٘داؽت 

َ فعبِیت ٟٔبروٙٙدٌی ٔمدار   DPPHآساد  ٞابی  رادیىاب

mg Lٔزثٛ  ثٝ تیٕبر اعاید ٌّٛتبٔیاه   
ثاٛدٜ ٚ   500 1-

 1ٔزثٛ  ثٝ ٕ٘ٛ٘اٝ ؽابٞد ثاٛد )ؽاىُ      وٕتزیٗ ٔمدار

 .ة

 
 (A)  )الف(

 
 (B) )ب(

  DPPH آزاد ّایتَاى هْارکٌٌدگی رادیکالبر ب( غلظت اسید گلَتاهیک )زهاى ٍ  الف()تاثیر  -1 ضکل
Figure 1. Effect of (A) time and (B) glutamic acid concentration on the scavenging power of DPPH free radicals 

  .P≤05/0دار ثیٗ تیٕبرٞب اعت )دٞٙدٜ اختلاف ٔعٙیحزٚف لاتیٗ وٛچه در ٞز عتٖٛ ٘ؾبٖ
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 داد٘ؾاابٖ تیٕبرٞااب ثاایٗ  ٗیبٍ٘یاأ غااٝیٔمب جی٘تااب

 ٞابی  غّظات ٌذؽت سٔابٖ در ٕٞاٝ    ثبوٝ   1جدَٚ )

 دار ٔعٙی ثٝ طٛر یدا٘یاوغ یآ٘ت تیفعبِاعید ٌّٛتبٔیه 

ثب افاشایؼ غّظات    . ٕٞچٙیٗ P≤05/0) یبفت افشایؼ

mg Lتاب  اعید ٌّٛتبٔیه 
در ٔیایط وؾات در    500 1-

ٔٛرد ثزرعی، فعبِیات آ٘تای اوغایدا٘ی     ٞبی سٔبٖٕٞٝ 

وٕتازیٗ ٚ   . 1جادَٚ  ٚ عاظ وبٞؼ یبفت )افشایؼ 

ٔزثاٛ  ثاٝ    ثاٝ تزتیات   اوغیدا٘ی آ٘تیثیؾتزیٗ فعبِیت 

mg Lٚ %   53/42) عبعت 24 -ٕ٘ٛ٘ٝ ؽبٞد
-1 500 – 

فعبِیاات ٟٔاابر ٔؾاابٞدٜ ؽااد. %   07/76) عاابعت 72

DPPH   ُ٘بؽااای اس  تٛا٘اااد ٔااایدر پااضٚٞؼ حبفااا

ٚ  ٗیٌّٛثااِٛلاوتااٛ اسجّٕااٝ زیااآة پٙ ٞاابی پاازٚتئیٗ

ٝ  ٗیلاوتٛآِجٛٔ  یدا٘یاوغا  یخاٛاؿ آ٘تا   یدارا ثبؽد وا

ٔب٘ٙااد  یىیِٛااٛصیث جاابتیتزو . ٕٞچٙاایٗ 30) ٞغااتٙد

ٕ    غتیس یدٞبیپات تٛعاط   زیا فعابَ واٝ در ٍٞٙابْ تت

. عالاٜٚ ثاز ارسػ   ؽاٛ٘د  ٔی دیتِٛ هیتیپزٚتئِٛ ٙدیفزآ

   .31) دار٘د شی٘ یدا٘یاوغ یآ٘ت تیِفعب یاٝ یتغذ

 

 NCL912ثزٚیظ  لاوتٛثبعیّٛطحبٚی  آة پٙیز ٔییط وؾت اثز غّظت اعید ٌّٛتبٔیه ٚ سٔبٖ ثز فعبِیت آ٘تی اوغیدا٘ی -1جدَٚ
 Table 1. Effect of glutamic acid concentration and time on the antioxidant activity of whey culture 

medium containing Lactobacillus brevis NCL912 
  mg L-1غّظت اعید ٌّٛتبٔیه )

Glutamic acid concentration (mg L-1) 
  hسٔبٖ)

Time (h) 
 ٘ٛ   ثبوتزی

(Type of bacteria) 1000 500 250 0 

83/0± 70/53  d 51/2± 50/59  cde 82/1± 97/59  cde 76/2± 53/42  f* 24 
 NCL912 لاوتٛثبعیّٛط ثزٚیظ

(Lactobacillus brevis 

NCL912) 
33/0± 27/66  bc 27/2± 60/69  ab 13/4± 03/66  bcd 64/2± 73/57  de 48 

88/0± 83/69  ab 18/4± 07/76  a 81/2± 60/66  bc 72/3± 87/56  d 72 

  .P≤05/0دار ثیٗ تیٕبرٞب اعت )دٞٙدٜ اختلاف ٔعٙیحزٚف لاتیٗ وٛچه در ٞز عتٖٛ ٘ؾبٖ *
 

در  اوغایدا٘ی  آ٘تای علاٜٚ ثز ایٗ افشایؼ فعبِیات  

ٖ  عبسی آساد عّت ثٝطَٛ تتٕیز  ٞاب  آٌیّىٖٛ ایاشٚفلاٚ

ٌّٛوٛسیاداس ٚ  -اس طزیك عُٕ وبتبِیشٚری فعبِیات ثتاب  

 عاااِّٛی درٖٚٞااابی اوغااایدا٘یٕٞچٙااایٗ آ٘تااای 

تِٛیاد   اعایدلاوتیه  . 32) ثبؽاد  ٔای  ٞب ٔیىزٚارٌب٘یغٓ

ٔااب٘ی ؽاادٜ در طااَٛ سٔاابٖ تتٕیااز ٚ رؽااد ٚ س٘اادٜ 

عبٔااُ افااّی تفاابٚت در ٔیااشاٖ   ٞااب ٔیىزٚارٌب٘یغاآ

آساد در طای فزآیٙاد تتٕیاز     ٞبی رادیىبَ ٟٔبروٙٙدٌی

ٔیااشاٖ  ٞزچااٌٝااشارػ ؽاادٜ اعاات. ثااٝ عجاابرتی    

ٓ ٔب٘ی تِٛید ؽدٜ ٚ س٘دٜ اعیدلاوتیه  ٞاب  ٔیىزٚارٌب٘یغا

در ٟ٘بیات تزویجابت فٙاِٛی ثیؾاتزی آساد      ثیؾتز ثبؽاد 

در ٘تیجااٝ عااجت افااشایؼ ٔیااشاٖ فعبِیاات   ؽااٛ٘د ٔاای

علاٜٚ ثز .  33) ٌزدد ٔیآساد  ٞبی رادیىبَٟٔبروٙٙدٌی 

ایاٗ پاظ اس تجادیُ ٌّٛتبٔیاه اعاید ثاٝ ٌبٔاب آٔیٙااٛ        

ثٛتیزیه اعید در داخُ عاَّٛ، ٌبٔاب آٔیٙاٛ ثٛتیزیاه     

ٞابی ٚاعاط دیٍازی تجادیُ ٚ ٚارد     اعید ثٝ ٔتبثِٛیات 

 تٛا٘اد  ٔای واٝ در ٟ٘بیات    ؽٛد ٔی اعیدعیتزیهچزخٝ 

ثبعث افشایؼ عٙتش تزویجابت فٙاِٛی ؽاٛد ٚ ظزفیات     

وابٞؼ   دیٍاز  اسطازف  .ٞاد را افشایؼ د اوغیدا٘ی آ٘تی

َ یاعبط ٟٔابر راد ثز یدا٘یاوغ یآ٘ت تیفعبِ  DPPH ىاب

ٖ  ٔیرا  زیتتٕ h48ثعد اس   ٞابی  تاٛاِی  ٝیا ثاٝ تجش  تاٛا

)تزویجاابت فٙااِٛی، فلاٚ٘ٛئیاادی ٚ    یدا٘یاوغاا یآ٘تاا

٘غاجت   زیا تتٕ ٙاد یفزآ یدر ط  پاتیدٞبی سیغت فعبَ

در طَٛ سٔابٖ   یدا٘یاوغ یآ٘ت تیفعبِ وبٞؼ . 46) داد

ِٛ  جبتیتزو تیتتز ؼیثٝ افشا زیتتٕ ٘غاجت دادٜ   یفٙا

 ٗیٚاوٙؼ ثا  ؼیافشا عّت ثٝ تٛا٘د ٔیٕٞچٙیٗ  ؽٛد ٔی

در تیمیمای رٚی    .34) ٞب ثبؽاد فَٙٛیٚ پّ ٞب پزٚتئیٗ

عاٛیب ٚ  ؽیز ٔبعت تٟیٝ ؽدٜ اس  اوغیدا٘ی آ٘تیفعبِیت 

، فعبِیات آ٘تای اوغایدا٘ی ثابلاتزیٗ     یٌزدٚی آٔزیىبی

ٔبعاات ٘غااجت ثااٝ ٕ٘ٛ٘ااٝ ؽاابٞد ثااٝ ٚجااٛد فعبِیاات  
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در عقاابرٜ ٌاازدٚ ٘غااجت دادٜ ؽاادٜ   اوغاایدا٘ی آ٘تاای

 یىابس یلاوت )حابٚی  هیا تیٛث ٗیعا  ٔبعت . 35اعت)

 ٗی  ثاابلاتزٙبیٚ جّجااه اعااازِٚ یپبراواابس ّٛطیثبعاا

ٟٔاابر  تیاارا ٘ؾاابٖ داد. فعبِ ىاابَیٟٔاابر راد تیاافعبِ

ٝ  عٕادتبً ؽادٜ   دیا تِٛ ٔبعت ىبَیراد حضاٛر   عّات  ثا

آِفااب  دٞب،یااوبرٚتٙٛئ اسجّٕااٝفعاابَ  غااتیس جاابتیتزو

ٔٛعٛی ٚ   .36)ثبؽد ٔی ٙبیاعازِٚ ُیتٛوٛفزَٚ، وّزٚف

 دیاعاا زیااتتٕ  ٌااشارػ وزد٘ااد وااٝ 2013ٕٞىاابراٖ )

ٝ تٛعط ی ىیلاوت  ّٛطیلاوتٛثبعا ی)ىیٛتیا پزٚث دٚعاٛی

 ،در آة ا٘ابر   ّٛطیدٚفیاع ّٛطیپلا٘تبرْٚ ٚ لاوتٛثبع

ٟ   ثٝ طاٛر را  یدا٘یاوغ یآ٘ت تیفعبِ ثٟجاٛد   یلبثاُ تاٛج

ٔٛجٛد در عبختبر  ٌّٛوشوٝ  اظٟبر وزد٘دٞب آٖ. دیثتؾ

ٝ  ٞاب  یتٛعط ثبوتز احتٕبلاً ٞبٗ یب٘یآ٘تٛع ٖ  ثا ٔٙجاع   عٙاٛا

ٔازتجط   ٞابی  اٌّیىٖٛ جٝی. در ٘تؽٛد ٔیٔقزف  یا٘زص

واٝ ٔٙجاز ثاٝ     ؽاٛد  یٔ دیتِٛ ثبلاتز ىبَیثب اثز ٟٔبر راد

در  یدا٘یاوغا  یآ٘تا  تیا ثب فعبِ ٞب تیٔتبثِٛ یثزخ دیتِٛ

ثاز   زیا تتٕ تأثیز یثزرع یط . 45د )ؽٛ یٔ زیتتٕ یط

لاوتٛثبعایّٛط   ٞبی عٛیٝتٛعط  یدا٘یاوغ یآ٘ت تیفعبِ
ٝ  ٚ  آپایظ  در عاجٛط ثااز٘ج  ، عبوبرٚٔبیغاظ عازٚیشی

 DPPH  ٚABTS ٟٔبروٙٙدٌی تیٔؾتـ ؽد وٝ فعبِ

 یٞاب  تیٔتبثِٛ دیتِٛ ُیؽدٜ ثٝ دِ زیتتٕ یٞب در ٕ٘ٛ٘ٝ

ٚ  دٞبیا پات ٙاٝ، یآٔ یدٞبی، اعیآِ یدٞبیخبؿ ٔب٘ٙد اع

تزویجاابت  ثااٝ ؼیافااشا ٗیاا. ابفااتی ؼیٞااب افااشاوتااٖٛ

وٝ اس فزْ ٔتقاُ ثاٝ فازْ     ٘غجت دادٜ ؽد ىبَیتٛوٕیف

 . 37تجادیُ ؽاد٘د )   آساد هیا فِٙٛ یدٞبیآساد ٔب٘ٙد اع

 ٙاد یفزآٌاشارػ وزد٘اد واٝ      2015)ٕٞىابراٖ  ّٔىی 

 داری ٔعٙای ثز ا تّمی  ٝیٚ حجٓ ٔب ٙدیفزآ دٔبی ز،یتتٕ

 ؼیافاشا  ُیا دِٕٞچٙیٗ . دارد DPPH ىبَیثز ٟٔبر راد

 حابٚی  زیؽا  زیا تتٕ ٗیدر حا  یدا٘یاوغا  یآ٘ت تیفعبِ

  .44) ؽد بٖیث شیفُٙ ٚ پزٚتئِٛ تجٕع، فٙدق

 ید٘ی٘ٛؽا  دیا تِٛدر   2015ٚ ٕٞىابراٖ ) وزثبعی 

خزٔب ٘ؾبٖ داد٘د وٝ  زٜیؽ ٝیثز پب ی پزٚثیٛتیىیزیتتٕ

 یدا٘یاوغا  یآ٘تا  تیا فعبِ شاٖیا ٔ زیتتٕ سٔبٖ ؼیثب افشا

 pH طیدر ؽازا چٖٛ .  38)اعت بفتٝی ؼیافشا ٞب ٕ٘ٛ٘ٝ

ِٛ  یپّا  جابت یتزو ٖٛیشاعا یٕزیپّ عّت ثٝ یدیاع ٚ  یفٙا

  یدٞبیا پات اعیدلاوتیه یٞب یثبوتز ٞبی آ٘شیٓ ٗیٕٞچٙ

ویتای   .ٌازدد  یٔ جبدیا یدا٘یاوغ یآ٘ت تیوٛچه ثب فعبِ

 ید٘ی٘ٛؽاا دیاادر تِٛ  ،2021) ٕٞىاابراٖٚ  ثٛ٘چاابوَٛ

لاوتٛثبعاایّٛط  ٝیعااٛ یحاابٚ یزیااتتٕ یىیٛتیااپزٚث

اؽاابرٜ  رٚسٜ 30 یپااظ اس ٍٟ٘اادار  9D3پٙتٛعااٛط 

 تیا ثٝ تزت) FRAP  ٚORACی ٟٔبر تیفعبِ وزد٘د وٝ

µmol TE/100 mL 33/58 ٚ 14/431 لبثاُ     ثٝ طاٛر

َ یٟٔبر راد تیفعبِ وٝ درحبِی بفتیوبٞؼ  یتٛجٟ  ىاب

DPPH (µmol TE/100 mL 05/0ثابلی   زیی  ثدٖٚ تغ

ٝ ثاازای . ٔب٘ااد  ٞاابی ٌٛ٘ااٝاس  یثزخااوااٝ  ایااٗ واا

 هیا فِٙٛ ٞابی  اوغیداٖ آ٘تیاس  تٛا٘ٙد یٔ ّٛطیلاوتٛثبع

  .39)عٛثغتزا اعتفبدٜ وٙٙد عٙٛاٖ ثٝ

اثز فبوتٛر  ٘ؾبٖ داد وٝ ب٘ظیٚار شیآ٘بِ جی٘تب :فٌَل کل

 دار ٔعٙای فَٙٛ  شاٖیٔثز  ٚ غّظت اعید ٌّٛتبٔیه سٔبٖ

اِ  ٔؾابٞدٜ   2ٕٞب٘طٛر وٝ در ؽىُ  . P≤ 05/0) ثٛد

ٔیشاٖ فٙاَٛ واُ    عبعت 48ثب ٌذؽت سٔبٖ تب  ؽٛد ٔی

. ٕٞچٙیٗ ثب افشایؼ ٝ اعتافشایؼ ٚ عاظ وبٞؼ یبفت

mg Lتب غّظت اعید ٌّٛتبٔیه 
ٔمدار فَٙٛ وُ  500 1-

 ة .   2 افشایؼ ٚ عاظ وبٞؼ یبفت )ؽىُ
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 (A)  )الف(

 
 (B)  )ب(

 سیبرٍ لَسیلاکتَباسضدُ تَس    دیفٌَل کل تَلب( غلظت اسید گلَتاهیک بر هقدار (الف( زهاى ٍ (تاثیر -2ضکل 

 NCL912 ریکطت آب پٌ  یدر هح 

Figure 2. Effect of (A) time and (B) glutamic acid concentration on the amount of total phenols produced 

by Lactobacillus brevis NCL912 in whey culture medium 
 . P≤05/0اعت ) ٕبرٞبیت ٗیث دارٔعٙی اختلاف دٞٙدٜوٛچه در ٞز عتٖٛ ٘ؾبٖ ٗیحزٚف لات*

 

 ٞب سٔبٖدر تٕبْ  ٘ؾبٖ داد وٝ٘تبیج ٔمبیغٝ ٔیبٍ٘یٗ 

mg Lثب افاشایؼ غّظات اعاید ٌّٛتبٔیاه تاب      
-1 500 ،

ٔمدار فَٙٛ وُ افشایؼ ٚ عاظ ثب افشایؼ غّظات ثاٝ   

mg L
جادَٚ  ٔمدار فَٙٛ وُ وابٞؼ یبفات )   1000 1-

در ٕٞاٝ   ؽٛد ٔیٔؾبٞدٜ  2ٕٞب٘طٛر وٝ در جدَٚ  . 2

ٔییط وؾت اعید ٌّٛتبٔیه اضبفٝ ؽدٜ ثٝ  ٞبی غّظت

اَٚ ٔیشاٖ فَٙٛ واُ افاشایؼ ٚ در ادأاٝ     عبعت 48تب 

 ٔماادار آٖ واابٞؼ یبفاات. عاابعت 72تااب رعاایدٖ ثااٝ 

ثٝ تزتیت ٔزثٛ  ثٝ  ثیؾتزیٗ ٚ وٕتزیٗ ٔیشاٖ فَٙٛ وُ

ٔعبدَ اعاید   μg 3/902) عبعت 72سٔبٖ  -ٕ٘ٛ٘ٝ ؽبٞد

mLدر ٌبِیااه 
mg Lٚ ٕ٘ٛ٘ااٝ   1-

 48سٔاابٖ -500 1-

mLدر ٔعاابدَ اعااید ٌبِیااه    μg 1285)عاابعت
-1  

 جابت یتزو ٗیا ا دیا تِٛ یٔتتّفا  مبتیتیمٔؾبٞدٜ ؽد. 

 ی در ٔیایط تتٕیازی  ىا یلاوت دیاع یٞب یتٛعط ثبوتز
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 شیپزٚتئِٛ  2009) وٛرٞٛ٘ٗ طجك ٘ظز ثجت وزدٜ اعت.

ٕٔىااٗ اعاات عااجت آساد ؽاادٖ ِجٙاای  ٞاابی فاازآٚردٜ

ؽٛد  ٗیزٚسیفَٙٛ ٔثُ ت یجب٘ج زیثب س٘ج اعیدٞبی آٔیٙٛ

عّات   . 40)دٞد ؼیفَٙٛ وُ را افشا جبتیتزو ارٚ ٔمد

ٕ تزویجبت فِٙٛی در طَٛ  ؼیافشا ٕٔىاٗ   زیا سٔابٖ تت

ٓ  ُیا اعت ثٝ دِ تزؽا  ؽادٜ    هیتیدرِٚیا ٞ ٞابی  آ٘اشی

 جابت یثبؽد وٝ تزو اعیدلاوتیه ٞبی عٛیٝ یتٛعط ثزخ

ٝ ٔتقاُ را   یدیٚ فلاٚ٘ٛئ یفِٙٛ َ  فاٛرت  ثا ٚ   ٔیّاٛ

 یدیاعا  طیٔیا  ٗیا . عالاٜٚ ثاز ا  وٙد ی٘بٔیَّٛ آساد ٔ

 ٗیا ٖٛیداعیاوغ اعیدلاوتیه یؽدٜ تٛعط ثبوتز جبدیا

 ٞاب  آٖٚ ثبعث حفبظات اس   دٞٙد ٔیرا وبٞؼ  جبتیتزو

عّت وابٞؼ تزویجابت     .41) ؽٛ٘د ٔیدر طَٛ تتٕیز 

٘بؽی  تٛا٘د ٔیتیٕبر ؽدٜ  ٞبی ٕ٘ٛ٘ٝفِٙٛی در ثزخی اس 

تزویجاابت فٙااِٛی در  پّیٕزیشاعاایٖٛٚ  اوغیداعاایٖٛاس 

ٗ طَٛ تتٕیز ثبؽد.  ٌاشارػ ؽادٜ اعات واٝ      ٕٞچٙای

تتزیاات ٔیىزٚثاای ٕٔىااٗ اعاات ثبعااث ثاازػ ٚ     

َ ٞیدرٚوغیُ ؽدٖ حّمٝ آرٚٔبتیه در پّای  ٞاب ٚ  فٙاٛ

  .42ِٙٛی ؽٛد )وبٞؼ تزویجبت ف
 

  پٌیر آب در هحی  کطت NCL912لاکتَباسیلَس برٍیس فٌَل کل تَلید ضدُ تَس   اثر غلظت اسید گلَتاهیک ٍ زهاى بر هقدار  -2جدٍل 

Table 2. Effect of glutamic acid concentration and time on the amount of total phenols produced by Lactobacillus 

brevis NCL912 in whey culture medium 
  mg L-1غّظت اعید ٌّٛتبٔیه )

Glutamic acid concentration (mg L-1) 
  h) سٔبٖ

(Time (h)  
 ٘ٛ   ثبوتزی

(Type of bacteria) 1000 500 250 0 

4/73± 6/971 b 7/52± 4/1081 b 9/47± 8/944 c 1/135± 3/943 cd* 24  لاوتٛثبعیّٛط ثزٚیظNCL912 
 ( Lactobacillus brevis 

NCL912  
9/44± 3/1115 b 7/113± 7/1285 a 4/48± 0/1010 b 3/49± 0/934 cd 48 

7/25± 5/922 cd 0/38± 5/1046 b 9/10± 6/988 c 6/9± 3/902 d 72 

 . P≤05/0دار ثیٗ تیٕبرٞب اعت )دٞٙدٜ اختلاف ٔعٙیحزٚف لاتیٗ وٛچه در ٞز عتٖٛ ٘ؾبٖ*
 

  ٌشارػ وزد٘اد واٝ   2020اد )٘ض ْبرجعفزی ٚ ف

آغبسٌز ٔبعات ٚ   ٞبی وؾتاثز تتٕیز ٕٞشٔبٖ ؽیز ثب 

ٞبی ٕ٘ٛ٘ٝ ٔٙجز ثٝ افشایؼ فَٙٛ یعبوئ ّٛطیلاوتٛثبع

تتٕیز ؽدٜ ٘غجت ثٝ ؽبٞد ؽد. ٔتبثِٛیغآ ٔیىزٚثای   

تزویجبت فِٙٛی ٚ ٕٞچٙایٗ تِٛیاد اعایدٞبی فِٙٛیاه     

ٝ جدید در طی فزآیٙد اعایدی ؽادٖ ٔبعات     ٖ  ثا  عٙاٛا

عبٔااُ احتٕاابِی افااشایؼ تزویجاابت فٙااِٛی ٌااشارػ   

  اظٟبر وزد٘د واٝ  2015)ٚ ٕٞىبراٖ  Maleki  .43ؽد)

ِٛ  جابت یفَٙٛ وُ تزو یٔیتٛأمدار  فٙادق   زیؽا  یفٙا

ٝ تٛعاط   زیا تتٕ در طای ؽادٜ   زیتتٕ  زیا وف ٞابی  دا٘ا

 اس زیاااتتٕ عااابعت 48ٚ ثعاااد اس  یبفتاااٝ وااابٞؼ

mg of GAE/100 mL 42/1 ± 42/130   ٝثاmg of 

GAE/100 mL 33/3 ± 75/91  44) بفات ی وابٞؼ .   

تٛعاااااط  یفٙاااااِٛ جااااابتیوزت غااااآیٔتبثِٛٞب آٖ

وابٞؼ   ٗیا را عّات ا  زیا دا٘اٝ وف  ٞبی ٔیىزٚارٌب٘یغٓ

ٚ ثٛ٘چاابوَٛ  یتاایوتٛعااط  یٔؾاابثٟ جی٘تااب دا٘غااتٙد.

ثااٝ   2013) ٚ ٕٞىاابرأٖٛعااٛیٚ   2021) ٕٞىاابراٖ

 یا ثز٘ج لٟاٜٛ  زیؽ ٝیثز پب یزیتتٕ ید٘یدر ٘ٛؽ تیتزت

 ٗیعاا ٔبعاات.  45،39)ٌااشارػ وزد٘ااد ا٘اابر  ٚ آة

 ّٛطیثبعاا یىاابسیلاوت ٝیؽاادٜ ثااب عااٛ ٝیااتٟ یىیٛتیااث

عط  فَٙٛ وُ را  ٗیثبلاتز ٙبیٚ جّجه اعازِٚ یپبراوبس

ایٗ ٔیممابٖ   . 36) ٘ؾبٖ داد٘د ٞب ٕ٘ٛ٘ٝعبیز ٘غجت ثٝ 

 تیا فعبِ ُیثٝ دِ یىیٛتیث ٗیدر ٔبعت ع فَٙٛ ؼیافشا

. ٘ااد٘غااجت داد یىیٛتیااپزٚث یٞااب یثاابوتز یزیااتتٕ

َ  یپّا  یدر ٔیتاٛا  زاتییتغ ٕ  فٙاٛ  زیا ٞاب در طاَٛ تت

در  ٞاب  آٖٚ عاٙتش   ُیتجد ت،یتتز ُیثٝ دِ اعتٕٔىٗ 

ٓ  یىیٔتبثِٛ فزآیٙدٞبیطَٛ رؽد ٚ   ٞاب  ٔیىزٚارٌب٘یغا

  ثبؽد.

٘ؾابٖ داد واٝ    ب٘ظیٚار شیآ٘بِ جی٘تب :بررسی هیساى گابا

 05/0) ٘ادارد ٌبثاب   شاٖیٔ ثز داری ٔعٙیفبوتٛر سٔبٖ اثز 

<P   عبعت 48ٞزچٙد وٝ تب  ٚ ِای  ٔمدار ٌبثب افاشایؼ 

ثااب ٔماادار آٖ واابٞؼ یبفاات.  عاابعت 72درادأااٝ در 
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ٝ  ّٛتبٔیه اعید ٔمادار ٌبثاب  ٌافشایؼ ٔمدار   فاٛرت  ثا

ىاٝ ثیؾاتزیٗ   طٛری . P≤05/0) افشایؼ یبفات  دار ٔعٙی

mg Lٔمدار در غّظت 
.  3)ؽىُ ؾبٞدٜ ؽدٔ 1000 1-

ٝ تزویت ٔاٛاد ٔغاذی    افشٚد٘ای ٔییطای ٔثاُ     اسجّٕا

ثز تِٛیاد ٌبثاب در طای     ٔإثزٌّٛتبٔبت اس عٛأُ افّی 

تتٕیز اعات. چاٖٛ ٔیىزٚارٌب٘یغآ عٛثغاتزای لاسْ     

 دوزثٛوغیلاس ثزای تِٛید ٌبثب اس طزیك آ٘شیٓ ٌّٛتبٔبت

 افاشایؼ تتٕیز در دعاتزط دار٘اد.    سٔبٖ ٔدتدر طی 

 پٙیز آة در غّظت اعید ٌّٛتبٔیه افشایؼ ثبثب ٌب ٔیشاٖ

 تٛعاط  اعید ٌّٛتبٔیه دوزثٛوغیلاعیٖٛ ثٝ تٛاٖ ٔی را

در طی سٔابٖ   داد. ٘غجت دوزثٛوغیلاس ٌّٛتبٔبت آ٘شیٓ

ُ  یاه  تٛعط اعید آٔیٙٛ ثٛتیزیه ٌبٔب ٝ  حبٔا ُ  ثا  داخا

 آِدئیاد  عإی  عٛوغایٙیه  ثٝ ٚ ٔٙتمُ ؽدٜ ٔیتٛوٙدری

ٝ  ٚارد ثاٝ عٛوغایٙبت   آٖ تجدیُ اس پظ ٚ تجدیُ  چزخا

ٝ  ٔجادداً  تٛا٘اد  ٔیٟ٘بیت  در ٚ ؽٛد ٔی اعیدعیتزیه  ثا

ٗ   .46) ؽاٛد  تجدیُ اعید ٌّٛتبٔیه َ  ثابای در ایاٗ   حاب

ؽابٞد )فبلاد اعاید     ٞابی  ٕ٘ٛ٘ٝثزرعی حضٛر ٌبثب در 

ثٝ حضٛر  تٛاٖ ٔیٌّٛتبٔیه  ٔؾبٞدٜ ؽد. عّت آٖ را 

ٚ ٚجٛد آ٘اشیٓ   NCL912 ظیثزٚ ّٛطیلاوتٛثبععٛیٝ 

ٌّٛتبٔیه اعید دوزثٛوغیلاس در ایاٗ ٔیىزٚارٌب٘یغآ   

٘غااجت داد. عاالاٜٚ ثااز ایااٗ در پااٛدر آة پٙیااز اعااید 

اعاایدٞبی آٔیٙااٝ ٔٛجااٛد را  % 15ٌّٛتبٔیااه حاادٚد 

عٛثغتزا ثزای ایٗ  عٙٛاٖ ثٝ تٛا٘د ٔیوٝ  دٞد ٔیتؾىیُ 

-آِفاب آ٘شیٓ ٔطزح ثبؽد. ٔىب٘یغٓ عٙتش ٌبثاب اس ٔغایز   

در ایٗ عٛیٝ ٔیىزٚثی ٌّٛتبٔبت -اَ ٖٛیلاعیدوزثٛوغ

  .9) ؽدٜ اعت تأیید

 
 (A)  )الف(

 
 (B)  )ب(

  یدر هح NCL912 سیبرٍ لَسیلاکتَباسضدُ تَس   دیتَل ب( غلظت اسید گلَتاهیک بر هقدار گابا)الف( زهاى ٍ )تاثیر  -3ضکل 

 ریکطت آب پٌ

Figure 3. Effect of (A) time and (B) glutamic acid concentration on the amount of GABA produced by 

Lactobacillus brevis NCL912 in whey culture medium 
 . P≤05/0اعت ) ٕبرٞبیت ٗیث دارٔعٙی اختلاف دٞٙدٜوٛچه در ٞز عتٖٛ ٘ؾبٖ ٗیحزٚف لات*
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ٖ  یاه ٘ؾابٖ داد واٝ در    ٗیبٍ٘یٔ غٝیٔمب جی٘تب   سٔاب

 ٔؾتـ ٔمدار ٌبثب ثب افشایؼ غّظت ٌّٛتبٔیه اعاید 

ٝ  ثطاٛری ،  P≤05/0)افشایؼ یبفت  دار ٔعٙی ثٝ طٛر  وا

 حاابٚی ٞابی  ٕ٘ٛ٘ااٝثیؾاتزیٗ ٔماادار ٌبثاب ٔزثااٛ  ثاٝ    

mg L
 عید ٌّٛتبٔیه ثٛد. ٕٞچٙایٗ در یاه  ا 1000 1-

ٔمادار   عابعت  48غّظت ٔؾتـ ثب افشایؼ سٔبٖ تاب  

 عابعت  72افشایؼ ِٚای در سٔابٖ    دار ٔعٙی ثطٛرٌبثب 

وٕتازیٗ ٚ ثیؾاتزیٗ ٔیاشاٖ      .3جادَٚ  وبٞؼ یبفت )

mg L ٞبی غّظت ٞبی ٕ٘ٛ٘ٝٔزثٛ  ثٝ ٌبثب ثٝ تزتیت 
-1 

mg L) عابعت  24–فافز  
-1 1/1± 0/401 ٚ  mg L

-1 

mg L) عابعت  1000-72
 ثاٝ دعات    3/591 6/2± 1-

آٖ  ٞابی  فازآٚردٜ ٚ  زیدر ؽا  یعا یطج ثٝ طٛر ٌبثبآٔد. 

 هیٌّٛتبٔ دیاس اع یغٙ زیؽ ٗیوبسئ زایس ؽٛد یٔ بفتی

ِٛ     زیاعت. ٔمبد  زییا تغ ٗیوابسئ  شیٌبثاب ثغاتٝ ثاٝ پزٚتئا

ٚ  ٔای آساد  هیٌّٛتبٔ دیاع زایس .وٙد یٔ  تیا فعبِ ؽاٛد 

 . عّت وبٞؼ 47) دٞد یٔ زییتغ را یىزٚثیٔ یىیٔتبثِٛ

٘بؽای اس تغییازات    تٛا٘د ٔیآة پٙیز  ٞبی ٌٕ٘ٛ٘ٝبثب در 

pH (5/4   ثبؽد. ٔیشاٖ ٌبثب درpH  وبٞؼ  4پبییٗ ٔب٘ٙد

ثبعاث وابٞؼ فعبِیات آ٘اشیٓ      pHسیازا ایاٗ    یبثاد  ٔی

 pHأاب در ٔیادٚدٜ    ؽاٛد  ٔیٌّٛتبٔبت دوزثٛوغیلاس 

ثٟیٙٝ ؽدٜ ثغتٝ ثاٝ ٘اٛ  ٚ ؽازایط ٔیقاَٛ فازآٚری      

ٝ   عّت ثٝ ایاٗ آ٘اشیٓ حاداوثز فعبِیات را دارد      ایاٗ وا

 جیب٘تاا  .48) ؽااٛد ٔاایثیؾااتزیٗ ٔیااشاٖ ٌبثااب حبفااُ 

ٕ  ؼیواٝ ثاب افاشا    دٞد ی٘ؾبٖ ٔ مبتیتیم  زیا سٔابٖ تت

أاز   ٗیا ا بثاد ی یٔا  ؼیافاشا  شیا ٘ یدیا تِٛ یٌبثب شاٖیٔ

ثابسدٜ   ؼیٚ افشا یتعداد ثبوتز ؼیافشا ُیِثٝ د تٛا٘د ٔی

سٔبٖ ٚ ٚرٚد  ٔزٚر ثٝاِجتٝ  .عٛثغتزا ثٝ ٌبثب ثبؽد ُیتجد

ٔٙبعات رؽاد    طیعادْ ٚجاٛد ؽازا    شیثٝ فبس ٔزي ٚ ٘

تِٛیاد ٌبثاب     .49) ؽٛد یوبعتٝ ٔ دیتِٛ شاٖیاس ٔ یثبوتز

ثٝ فبس عاىٖٛ   آغبس ؽدٜ ٚ ٘شدیه ثبوتزیدر فبس رؽد 

ٌّٛتبٔیااه اعااید ثااٝ دِیااُ افااشایؼ فعبِیاات آ٘ااشیٓ  

 ؼیافاشا  .ؽاٛد  ٔیتِٛید ثیؾتز  ایٗ ٔیشاٖدوزثٛوغیلاس 

 شاٖیا ٔ ٗیؾاتز یٔٙجز ثٝ ث ٙٝیثٟ تب ٘مطٝغّظت عٛثغتزا 

ٔٛجت وابٞؼ ٌبثاب    ٙٝیأب پظ اس ٘مطٝ ثٟ ؽٛد یٌبثب ٔ

  . 50) ؽٛد یٔ
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Table 3. Effect of glutamic acid concentration and time on the amount of GABA produced by 

Lactobacillus brevis NCL912 in whey culture medium 
mg Lغّظت اعید ٌّٛتبٔیه )

-1  
Glutamic acid concentration (mg L

-1
) 

  h ) سٔبٖ

( Time (h)  
 ٘ٛ   ثبوتزی

(Type of bacteria) 1000 500 250 0 

2/3± 0/591  
a 8/10± 3/550  

 b 6/2± 3/501   c 9/2± 3/401  
d* 24  لاوتٛثبعیّٛط ثزٚیظ

NCL912( 
Lactobacillus brevis 

NCL912 

4/1± 7/581  
a 1/6± 7/531  

b 2/4± 3/520   
bc 3/2± 7/413  

d 48 

2/3± 0/564   
ab 0/6± 0/541  

b 5/1± 0/514  
c 1/1± 0/407  

 d 72 

  P≤05/0دار ثیٗ تیٕبرٞب اعت )دٞٙدٜ اختلاف ٔعٙیحزٚف لاتیٗ وٛچه در ٞز عتٖٛ ٘ؾبٖ*

 

لاوتٛثبعیّٛط ثازٚیظ   وٝ ، ثیبٖ وزد 2020)وزیٕای 

G42  عاابعت 120 سٔاابٖ ٔاادتٔیىزٚواغااِٛٝ ؽاادٜ در 

mg/L 9/324   .در ٔیاایط  وااٝ درحاابِیٌبثاب تِٛیااد واازد

MRS  ٔؾابثٝ ٌبثابی تِٛیاد ؽادٜ تٛعاط       سٔبٖ ٔدتدر

.  51)ؽااد ٌااشارػ mg/L 18/241آساد  ٞاابی عااَّٛ

-ثٝ دِیُ اضابفٝ ؽادٖ پازی    تٛا٘د ٔیافشایؼ تِٛید ٌبثب 

ٞبی ایِٙٛیٗ ثٝ آِضیٙبت ثبؽد وٝ ٔٙجز ثٝ افشایؼ ثیٛتیه

تثجیاات ؽاادٜ ٚ  G42لاوتٛثبعاایّٛط ثاازٚیظ پبیااداری 

  2007ٕٞىابراٖ )  ٚوایٓ  ٌبثاب ؽاٛد.    ٚری ثٟزٜافشایؼ 

 ppmٔیشاٖ ٌبثبی تِٛیدی ؽیز عاٛیبی تتٕیاز ؽادٜ را    

ٌشارػ وزد٘د وٝ عّت آٖ ثٝ ٚجٛد ٔٙجع وزثٗ  67/426

  52) ثبؽد ٔیٔٙبعت ثٝ ٕٞزاٜ ٔٙجع است پزٚتئیٗ 
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  ٘ؾبٖ داد٘د وٝ ثب افشایؼ 2020ٚ ٕٞىبراٖ )فلاح 

ٔیاشاٖ ٌبثاب تِٛیادی ٘یاش      h 72ثٝ  h24سٔبٖ تتٕیز اس 

ثٝ دِیاُ افاشایؼ    تٛا٘د ٔی. ایٗ أز  53) افشایؼ یبفت

تعااداد ثاابوتزی ٚ افااشایؼ ثاابسدٜ تجاادیُ ٔٛ٘ٛعاادیٓ   

ٝ ٌّٛتبٔبت ثٝ ٌبثب ثبؽد واٝ   ٕٞىابراٖ   ٚوایٓ   ثبٔطبِعا

ٚ  اِٟابٔی راد . در تیمیاك   52)  ٔطبثمت داؽت2007)

ثاٝ  % 6ٔیشاٖ ثٟیٙٝ غّظت ؽیز عٛیب   2021ٕٞىبراٖ )

آٔد ٚ دیدٜ ؽد وٝ ثب افاشایؼ غّظات تاب ٘مطاٝ      دعت

 اسآٖ پاظ . أاب  یبثاد  ٔای ٌبثاب ٘یاش افاشایؼ    ثٟیٙٝ ٔمدار 

 تٛا٘اد  ٔای . ایٗ ٘تیجٝ  54)ٌزدد ٔیٔٛجت وبٞؼ ٌبثب 

در ٔیایط   اسحاد  ثایؼ ٘بؽی ؽاٛد واٝ غّظات     اسآ٘جب

تتٕیز ٔٛجت ٚارد آٚردٖ فؾبر اعٕشی ثبلا ٚ تٛلا   

ٔتبثِٛیغٓ ثبوتزی ٚ در ٘تیجٝ غّظات ٌبثابی تِٛیادی    

ٚ  یىیٛتیا ث ٗیدر ٔبعت عا وبٞؼ یبثد.  جّجاه   یحاب

 یعابس  زٜیا خخ بٖیعط  ٌبثب را در پب ٗیثبلاتز ٙبیاعازِٚ

 دیاعاا یثاابلا یٔیتااٛا وااٝ عّاات آٖ را ٔؾاابٞدٜ ؽااد

 یؽدٜ ٘بؽ جبدیا pH 5/4ٚ  ٙبیجّجه اعازِٚ هیٌّٛتبٔ

 هیا ٌّٛتبٔ دیاعا  ییثابلا  تیوٝ ٔٙجز ثٝ فعبِ زیاس تتٕ

 . 36) دا٘غتٙد ؽٛد یٔ لاسیدوزثٛوغ

ٖ  ب٘ظیا ٚار شیآ٘بِ جی٘تب هاًی:بررسی زًدُ واٝ   داد ٘ؾاب

سٔبٖ ٚ غّظات اعاید ٌّٛتبٔیاه ثاز      دٚ فبوتٛراثز ٞز 

 ظیثاازٚ ّٛطیلاوتٛثبعاأااب٘ی ثاابوتزی  ؽاابخـ س٘اادٜ
NCL912 05/0) اعت دار ٔعٙی ≥P  .   ثیؾاتزیٗ ٔمادار

mg Lٚ غّظت عبعت  24س٘دٜ ٔب٘ی ٔزثٛ  ثٝ سٔبٖ 
-1 

 اعید ٌّٛتبٔیه اعت ٚ ثب افاشایؼ سٔابٖ ٚ افاشایؼ    0

 05/0) یبثد ٔیٔب٘ی وبٞؼ ٌّٛتبٔیه س٘دٜغّظت اعید 

≥P(   ُٔاب٘ی اس  س٘ادٜ  . 4ؽىlog cfu. ml
در  24/9 1-

log cfu. mlعبعت ثٝ  24
عبعت  72ٚ  48در  13/9 1-

وٝ ٔمادار ٘ابچیشی اعات عالاٜٚ ثاز ایاٗ        یبفتٝ وبٞؼ

 اعیدعیتزیهتِٛید، تجٕع ٌبثب ٚ ٔقزف آٖ در چزخٝ 

 72ٚ  48، 24ثااز ٔماادار ٟ٘اابیی ٌبثااب در ٞااز سٔاابٖ )  

آة پٙیز ثٝ دِیُ داؽاتٗ عاط    ثٛد.  تأثیزٌذارعبعت  

ٗ درفاد ،   70ثابلای  ) ثبلای لٙد لاوتاٛس   ٞابی  پازٚتئی

 )ثتب لاوتٌّٛٛثِٛیٗ ٚ آِفب لاوتٛآِجٛٔیٗ  ٔیَّٛ در آة

 ٞاابی ثاابوتزیٔٙجااع ثغاایبر خااٛثی جٟاات فعبِیاات   

ٔیّاَٛ در آة   ٞبی پزٚتئیٗپزٚثیٛتیه اعت. حضٛر 

 ٞاابی ثاابوتزیثااٝ عّاات لبثااُ تجشیااٝ ثااٛدٖ تٛعااط  

 pHجٌّٛیزی اس وبٞؼ ؽادید   ٕٞچٙیٗپزٚثیٛتیه ٚ 

ٝ ثبعث ؽدٜ اعت، آة پٙیز  ٖ  ثا تزویات افاشایؼ    عٙاٛا

پزٚثیٛتیه  ٞبی ثبوتزیٔب٘ی دٞٙدٜ رؽد ٚ لبثّیت س٘دٜ

  .55٘مؼ ٔٛثزی ایفب ثىٙد )

ثیؾاتزیٗ ٚ  ٘تبیج ٔمبیغٝ ٔیابٍ٘یٗ ٘ؾابٖ داد واٝ    

ٔب٘ی ثٝ تزتیت ٔزثاٛ  ثاٝ   وٕتزیٗ ٔمدار ؽبخـ س٘دٜ

 ٕٝ٘ٛ٘mg L
 cfu. mLعبعت ) 24-اعید ٌّٛتبٔیه 0 1-

-126/0±70/9 ٚ  mg L
 24 -اعید ٌّٛتبٔیاه  1000 1-

 cfu. mL) عابعت 
 . 4جادَٚ    ثاٛد ) 07/9 03/0± 1-

در  اعاایدلاوتیه یٞااب یثاابوتز یٚ ثمااب یٔااب٘س٘اادٜ

 یثغتٍ یثٝ عٛأُ ٔتتّف یىیٛتیپزٚث یٔیقٛلات ِجٙ

ٖ  ٞبٔی آٖ تزیٗ ٟٔٓدارد وٝ اس  وؾات،   طیثاٝ ؽازا   تاٛا

 ٞاابی ٌٛ٘ااٝٚ   یٔیّااَٛ، عااط  تّماا ضٖیاوغاا شاٖیاأ

در رؽد  تفبٚت . 56) اؽبرٜ وزد وبرثزدٜ ثٝ یىیٛتیپزٚث

 بتیثٝ خقٛف زیدر طَٛ تتٕ یىیٛتیپزٚث یٞب یثبوتز

ثغاتٝ ثاٝ ٘اٛ      یعٙی. ثبؽد یٔزثٛ  ٔ یثبوتز یعبختبر

ٞز وداْ ثمب  زیتتٕ طیٔی هیؽدٜ در  وبرثزدٜ ثٝ ٝیعٛ

 ؼیثب افاشا   .57) دٞٙد ٔیرا ٘ؾبٖ  یٔتفبٚت یٔب٘ٚ س٘دٜ

ٝ  زیسٔبٖ تتٕ  تیا   جٕعزیا تتٕ ییاثتادا  ی )در ٔزحّا

ٕ    یِٚ بثدی یٔ ؼیافشا ٞب یثبوتز  زیا ثاب ادأاٝ رٚ٘اد تت

 ٗیا ا ُیا . ٔیممابٖ دِ بثدی یوبٞؼ ٔ ٞب یثبوتز تیجٕع

ٕ  ؼیوزد٘د وٝ ثب افاشا  بٖیث ٍٙٛ٘ٝیأز را ا  ز،یا سٔابٖ تت

ٚ وبٞؼ  دیاع دیٚ تِٛ طزف یه اس یوبٞؼ ٔٛاد ٔغذ

pH را  ٞاب  ثابوتزی ٘اٛ    ٗیا ا یس٘دٜ ٔاب٘  دیٍز  اسطزف

  .55) بثدی یٔ
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  A) )اِ  

 
 (B) )ب(

 باکتری گلَتاهیک بر زًدُ هاًیب( غلظت اسید )الف( زهاى ٍ )تاثیر  -4ضکل 

Figure 4. Effect of (A) time and (B) glutamic acid concentration on bacterial survival  
  P≤05/0اعت ) ٕبرٞبیت ٗیث دارٔعٙی اختلاف دٞٙدٜوٛچه در ٞز عتٖٛ ٘ؾبٖ ٗیحزٚف لات*

 

 ریکطت آب پٌ  یدر هح NCL912 سیبرٍ لَسیلاکتَباسضدُ تَس    دیتَل گاباٍ زهاى بر هقدار  کیگلَتاه دیاثر غلظت اس -4جدٍل 

 Table 4. Effect of glutamic acid concentration and time on the amount of GABA produced by 

Lactobacillus brevis NCL912 in whey culture medium 
mg Lغّظت اعید ٌّٛتبٔیه )

-1  
Glutamic acid concentration (mg L

-1
) 

  h ) سٔبٖ
(Time (h)) 

 ٘ٛ   ثبوتزی
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 24 

 NCL912لاوتٛثبعیّٛط ثزٚیظ 
Lactobacillus brevis NCL912 
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 01/0± 18/9  b
 06/0± 11/9  b
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  P≤05/0اعت ) ٕبرٞبیت ٗیث دارٔعٙی اختلاف دٞٙدٜوٛچه در ٞز عتٖٛ ٘ؾبٖ ٗی*حزٚف لات
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ٚ  یٚ سٔبٖ ٍٟ٘ادار  ٝیعٛ یثزرع در س٘ادٜ   یثاز ر

 ّٛطیلاوتٛثبع   BB-12ٚ) ظیٛٔلاوتیدٚثبوتزیفیث یٔب٘

ٔؾابٞدٜ   یىا یوزٜ لاوت دیدر تِٛ  la-5) ّٛطیدٚفیاعا

 یٞاااب یثااابوتز یؽاااد واااٝ سٔااابٖ ثاااز س٘ااادٜ ٔاااب٘

 ّٛطیلاوتٛثبعااا   BB-12ٚ) ظیٛٔلاوتیدٚثبوتزیااافیث

 یٔعٙ تأثیز 30ٚ  15 یدر رٚسٞب  la-5) ّٛطیدٚفیاعا

ٖ  زیدارد ٚ در عب یدار  تاأثیز  یٔاٛرد ثزرعا   ٞابی  سٔاب

  .56) ٔؾبٞدٜ ٘ىزد٘د یدار یٔعٙ

 در ، اؽابرٜ وزد٘اد واٝ    2022ٚ ٕٞىبراٖ ) ٌزاٚ٘د

 یٔاب٘ س٘دٜ ٙبیجّجه اعازِٚ یحبٚ یىیٛتیث ٗیٔبعت ع

ی ٔزثٛطٝ در ٕ٘ٛ٘ٝ در طَٛ دٚ ٞفتٝ اَٚ ٍٟ٘دار ٝیعٛ

ٚ ثعاد اس دٚ ٞفتاٝ حبِات     حبِت فعٛدی را ٘ؾبٖ داد

در ٕ٘ٛ٘ٝ ٔبعت عایٗ ثیاٛتیىی ٔؾابٞدٜ ؽاد.      ی٘شِٚ

واٝ   بفتیبٞؼ و یٔب٘س٘دٜ تیلبثّ ٞب ٕ٘ٛ٘ٝدر  ٕٞچٙیٗ

 بلاتز٘از  ثا   ُیا ٔبعت ثاٝ دِ  ؾتزیث یدیعّت آٖ را اع

 یدٞبیٔثُ اعا  یٞب تی. چٖٛ ٔتبثِٛ 36)دا٘غتٙد زیتتٕ

واٝ ثبعاث    دٞٙاد  یوبٞؼ ٔ یرا ثٝ حد ثیزا٘ pH یآِ

 یثزرعا  در .ٌازدد  یٔا  یوٙد ؽدٖ رؽد ثابوتز  بیٟٔبر 

در  ٞاب  هیا ٛتیپزٚث یٔب٘عقبرٜ پٛعت ا٘بر ثز س٘دٜ تأثیز

 یا٘بر ٔؾبٞدٜ ؽد وٝ ثعاد اس دٚ ٞفتاٝ ٍٟ٘ادار    ٜٛیآثٕ

 ّٛطیلاوتٛثبعاا یس٘اادٜ ثاازا یتعااداد ثاابوتز ٗیؾااتزیث

ثب ٔیاشاٖ   تیثٝ تزتدِجزٚوی  ّٛطیلاوتٛثبعٚ پلا٘تبرْٚ 

cfu. mL 
-1106 × 7/4  ٚcfu. ml 

حبفاُ   4 × 106 1-

ِٛ  جبتیٔیممبٖ اؽبرٜ وزد٘د وٝ تزو ٗی. ا 58) ؽد  یفٙا

 ؽاد در ر یٔٛجٛد در عقبرٜ پٛعت ا٘بر ٘مؼ اثزٌذار

 اعٕبَ وزدٜ اعت. ٞب عٛیٝ یٔب٘ٚ س٘دٜ

 

 کلی گیزي نتیجه

ثااب تٛجااٝ ثااٝ اثاازات فیشیِٛااٛصیىی ٌبثااب در درٔاابٖ     

اس آٖ  تااٛاٖ ٔاای٘ٛرِٚااٛصیىی ٔتعاادد،  ٞاابی ٘بٞٙجاابری

اعتفبدٜ وازد.   غذاٞبیه تزویت سیغت فعبَ در  عٙٛاٖ ثٝ

افشٚدٖ ٔغتمیٓ ٌبثبی عٙتش ؽدٜ ؽیٕیبیی ثٝ  وٝ اسآ٘جبیی

. ثٙابثزایٗ ثاب اعاتفبدٜ اس    ؽاٛد  ٔای غیز ایٕٗ تّمی  غذاٞب

ٝ وٝ تٛا٘بیی تِٛید ٌبثب را  ٞبی ثبوتزی ٔب٘ٙاد   ثبؽاٙد  داؽات

 غاذاٞبی ٔیتاٛاٖ   NCL912 ظیثزٚ ّٛطیلاوتٛثبعثبوتزی 

ٝ فزاعٛدٔٙد ثاب خاٛاؿ    ٔطّاٛة تِٛیاد وازد.     ای تغذیا

ٝ آة پٙیز  دیٍز اسطزف ٖ  ثا ٖ  عٙاٛا ٗ  فازاٚا ضابیعبت   تازی

دارا ثاٛدٖ   عّت ثٝاعت أب  پٙیز عبسیفٙعت حبفُ اس 

ٔیقااِٛی ٔٙبعاات ثاازای  ای تغذیااٝتزویجاابت ثاابارسػ 

 ٞابی  ثابوتزی  برثزد در فٙبیع غذایی ٚ ٔیایط وؾات  و

پزٚثیااٛتیىی اعاات. ثٙاابثزایٗ ٞاادف پااضٚٞؼ حبضااز  

 ٝ  ظیثاازٚ ّٛطیلاوتٛثبعااتِٛیااد ٌبثاب تٛعااط   عاابسی ثٟیٙا

NCL912  ٔتتّ  اعیدٌّٛتبٔیه در آة  ٞبی غّظتدر

عٙجیدٜ  HPLCپٙیز ا٘جبْ ؽد. احتٕبَ تِٛید ٌبثب تٛعط 

اس اعید ٌّٛتبٔیه  تٛأْاعتفبدٜ ؽد ٚ ٘تبیج ٘ؾبٖ داد وٝ 

ٚ یاب وابرثزد    NCL912 لاوتٛثبعیّٛط ثزٚیظٚ ثبوتزی 

ثاٝ تٟٙابیی ٔٙجاز ثاٝ      NCL912 لاوتٛثبعیّٛط ثازٚیظ 

ٝ در  افشایؼ ٔیشاٖ ٌبثاب  ٗ   ٞاب  ٕ٘ٛ٘ا ٔیاشاٖ   ؽاد. ٕٞچٙای

 ٔاب٘ی ٜ ٚ س٘اد  اوغایدا٘ی  آ٘تای تزویجبت فِٙٛی، ظزفیات  

در ٞااز دٚ  در ٔیاایط آة پٙیااز ثاابوتزی پزٚثیااٛتیىی را

. ثب تٛجٝ ثٝ ٘تابیج حبفاُ أىابٖ    ٙدیبفت ، افشایؼحبِت

تِٛید ٘ٛؽید٘ی تتٕیزی ثز پبیٝ آة پٙیز تمٛیت ؽدٜ ثاب  

ٚجااٛد  NCL912 لاوتٛثبعاایّٛط ثاازٚیظٌبثااب تٛعااط 

 دارد.
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