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پـژوهشران کشورمـان در یـ تحقیـق دانشـاه، مـوادی را بـرای وارد کـردن مناسـب ویتـامین E در
ماستهای پروبیوتی و نهداری بهتر میروارگانیسمهای این نوع از ماستها در کنار بهبود خواص

بافت آنها معرف کردهاند.

ویتامین E، ی ریزمغذی ضروری و محلول در چرب است که سیستم ایمن بدن را تقویت کرده و از
بیماریهای قلب جلوگیری منماید. 

این ترکیب دارای گونههای متعددی است که فعالیت و دسترس زیست هرکدام متفاوت است. در بین
موسوم به توکوفرول ها، آلفا‐توکوفرول بیشترین فعالیت زیست را داراست؛ به  E خانواده ویتامین 
طوری که در محافظت از بافت های بدن در برابر ی فرایند نابودگر به نام «پراکسیداسیون لیپیدی کنترل
نشده» نقش مهم را ایفا مکند. حلالیت کم در آب و حساسیت به اکسیداسیون و دماهای بالا، مشل
اصل استفاده از آلفا‐توکوفرول در غن سازی و فرمولاسیون مواد غذای است که منجربه کاهش

دسترس زیست آن مگردد.

در سال های اخیر به گفته محققان، مطالعههای زیادی با هدف محافظت از آلفا‐توکوفرول در برابر
پایین، نور و غیره در طول فرایند تولید غذا انجام شده  pH ،نامطلوب نظیر دمای بالا عوامل محیط
است. استفاده از روش به نام ریزپوشان یا درون پوشان در سیستمهای حامل مناسب، عملرد آلفا‐
توکوفرول را حفظ کرده و آن را در طول فرآوری و ذخیره سازی بدون تغییر نه م دارد. علاوه بر این،
اسـتفاده از روش درون پوشـان، دسترسـ زیسـت آلفـا‐توکوفرول را بـه حـداکثر رسانـده و بـا مانیسـم
کنترل رهایش آن در دستاه گوارش، عوارض جانب احتمال آن را به حداقل مرساند. اگرچه انجام
فرایند درون پوشان آلفا‐توکوفرول در محصولات غذای از مدتها پیش آغاز شده است، اما هنوز

اشالات دارد که بایست با انجام مطالعات پژوهش حل شوند.

در همین زمینه، ی تیم پژوهش سه نفره از مؤسسه پژوهش علوم و صنایع غذای مشهد، شرکت
و اجرا کرده اند که در آن سع را سازمانده اه تهران، تحقیقتین (دامداران) و دانش فرآوردههای لبن
شده است زندهمان پروبیوتیهای ماست، توسط میروکپسولهای ویتامین E یا آلفا‐توکوفرول بهبود

داده شود.

در ایــن مطــالعه محققــان بــرای غنســازی ماســت کــمچرب، فراینــد درونپوشــان آلفــا‐توکوفرول را در
ریزذرات از ژلاتین و همچنین ماده ای به نام مالتودکسترین انجام داده و نتایج را بررس کرده اند.

براساس نتایج این تحقیق که در فصل نامه «پژوهش و نوآوری در علوم و صنایع غذای» وابسته به

https://madarandokhtaran.ir/%d9%85%d8%a7%d8%b3%d8%aa%d9%87%d8%a7%db%8c-%d9%be%d8%b1%d9%88%d8%a8%db%8c%d9%88%d8%aa%db%8c%da%a9-%d8%a8%d9%87%d8%aa%d8%b1-%d8%a8%d8%a7-%d8%b1%d9%88%d8%b4-%d8%ac%d8%af%db%8c%d8%af-%d8%ba/
https://madarandokhtaran.ir/%d9%85%d8%a7%d8%b3%d8%aa%d9%87%d8%a7%db%8c-%d9%be%d8%b1%d9%88%d8%a8%db%8c%d9%88%d8%aa%db%8c%da%a9-%d8%a8%d9%87%d8%aa%d8%b1-%d8%a8%d8%a7-%d8%b1%d9%88%d8%b4-%d8%ac%d8%af%db%8c%d8%af-%d8%ba/
https://madarandokhtaran.ir/%d9%85%d8%a7%d8%b3%d8%aa%d9%87%d8%a7%db%8c-%d9%be%d8%b1%d9%88%d8%a8%db%8c%d9%88%d8%aa%db%8c%da%a9-%d8%a8%d9%87%d8%aa%d8%b1-%d8%a8%d8%a7-%d8%b1%d9%88%d8%b4-%d8%ac%d8%af%db%8c%d8%af-%d8%ba/


مؤسسه پژوهش علوم و صنایع غذای منتشر شده اند، کارای فرایند درونپوشان و ظرفیت بارگذاری
ریزذرات حاوی آلفا‐توکوفرول بهطور قابلقبول بالا بود. علاوهبر این، ریزذرات فوق دارای نیروی دافعه
قابــلتوجه بیــن خــود بــوده و پایــداری خــوب داشتنــد و لــذا خــواص بــافت منــاسب را نیــز بــرای ماســت

پروبیوتی ایجاد م کنند.

علوم و صنایع غذای مؤسسه پژوهش مواد غذای محقق گروه شیم ،در این خصوص، محمد ملاویس
ول پریبیوتیدرشتمول گویند: «باتوجهبه نتایج، مالتودکسترین بهعنوان ی ارانش ممشهد و هم
بالقوه، باعث افزایش زندهمان باکتری لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس یعن باکتری مهم پروبیوتی در طول

زمان نهداری م شود».

آن هــا مــ افزاینــد: «ریــزذرات پروتئین‐پلساکاریــد موردمطــالعه، بــرای درونپوشــان آلفــا‐توکوفرول
مناسب هستند و بهطور بالقوه متوانند کاربردهای متعددی در صنایع غذای داشته باشند».

به طورکل، این کار تحقیقات نشان داده است که میروکپسول های ژلاتین‐ مالتودکسترین متوانند به
عنوان وسیله ای ارزشمند برای محصورکردن و محافظت از آلفا‐توکوفرول در ماستهای پروبیوتی

عمل نمایند.

ماده افزودن تواند به عنوان یفیبر قابل تخمیر نامحلول است که م است، مالتودکسترین، ی گفتن
خوب عمل کند. این ماده در روده بزرگ قابل تخمیر است و متواند گزینه مناسب برای استفاده به

عنوان ی پری بیوتی باشد.


