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 فیضٍ ثِ اٞعا ّب آى یثرك ثب تَخِ ثِ ذَال ؾلاهت ٥یَتیپطٍث ییٍ زاضٍ ییتَخِ ثِ ههطٜ هحهَلات ٚصا طیاذ یّب زض ؾبل: هقذهِ

اظ َٖاهل  ی٧یٍ  یٖجَض اظ زؾتگبُ گَاضـ هَضز ثطضؾ یّب چِ زض هحهَلات ٍ چِ َ یثب٦تط يیا یهبً ٍ ظًسُ یاضُ ًگْساضؾت. ّوَا ثَزُ 

 یّبِ یاظ ؾَ ٕیآؾبى ٍ ؾط  ًوَزى ٍ اؾتٟبزُ ساضیپب یثطا یهْن ٍ ٦بضثطز یّب ٌِیاظ گع ی٧یاؾت. ضٍـ ذك٥ ٦طزى   ثَزُ یچبلك

 یٍخَز زاضز؛ ضٍـ ذك٥ ٦طزى اٞكبً یعپَقبًیض ی٦ِ ثطا یهرتلٟ یّب ضٍـ يیثبقس. زض ث یه ٥یَتیپطٍث یّبِ یاظ خولِ ؾَ ی٧طٍثیه

 یثط ضٍ طگصاضیتبث یًوَزى پبضاهتطّب ٌِیثبقس. ثْ یه ینٌٗت  ساظُاؾتٟبزُ زض حدن ٍ اً تیهْن ذك٥ ٦طزى ثب ٢بثل یّب اظ ضٍـ ی٧ی

ٍ  يیتط ّب اظ هْن عپَقبًِیض َاضُیز یٍ اًتربة هَاز هٌبؾت ثطا ی٦ي اٞكبً ذك٥ یٞب٦تَضّب ٥،یَتیپطٍث یّب یثب٦تط ی٦كت ٍ خساؾبظ

ٍ  یهبً َٖاهل هَثط ثط ظًسُ یه٣بلِ هطٍض يیا زضثبقس.  یه ینٌٗت بؼیضٍـ زض ه٣ يیاؾتٟبزُ اظ ا یؾبظ ٌِیهَاضز زض ثْ يیتط پطچبلف

هطحلِ ذك٥ ٦طزى  یَ ٥یَتیپطٍث یّب یثب٦تط یًهب ٍ َٖاهل هَثط ثط ظًسُ ی٦ي اٞكبً زض هطحلِ ٢جل اظ ٍضٍز ثِ ذك٥ یه٣بٍهت ثب٦تط

 ٥یَتیپطٍث یّب عپَقبًِیض ی٦ٍِ اٚلت ثط ض ییّب ٍ آظهَى عپَقبًِیض َاضُیهْن اًتربة هَاز ز یبضّبیهٗ يیاؾت. ّوچٌ  ثحث قسُ یاٞكبً

 اؾت. ٢طاض گطٞتِ یگطزز؛ هَضز ثطضؾ یاًدبم ه ی٦ي اٞكبً حبنل اظ ذك٥
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 ّا يَتيکپزٍب یشپَضاًیر

 … ّای ایزاى ضيَع چاقی در داًطجَیاى دختز داًطگاُ

 

 8977 تيز، چْار، ضوارُ ّطتندٍرُ بيست ٍ      هجلِ داًطگاُ علَم پشضکی ٍ خذهات بْذاضتی ـ درهاًی ضْيذ صذٍقی یشد

1392 

 هقذهِ

ّبیی ٦ِ تَاى ٍ  تٗساز ثب٦تطیّبی اذیط، ثطضؾی  بلزض ؾ

ؾت. ا  اٞعایف یبٞتِ ٍثیَتی٥ ضا زاضًس؛بی پطّ ّبی ثب٦تطی ٍیػگی

زض حبلت اگط ّبیی ّؿتٌس ٦ِ  ّبی پطٍثیَتی٥ ثب٦تطی ثب٦تطی

اًٌس ذَال تَ ههطٜ قًَس؛ هی ٦بٞی زتٗسا ظًسُ ٍ ثِ

ّبی  دبز ٦ٌٌس. تبثیطات ؾَزهٌس ثب٦تطیثركی ضا ای ؾلاهت

هبًی  ، هیعاى زٍظ ههطٞی ٍ ظًسُطٍثیَتی٥ ثؿتگی ثِ ًَٔ ؾَیِپ

 الوللی لجٌیبت . ٞسضاؾیَى ثیي(1-3) زاضز ثب٦تطی ههطٜ قسُ

(IDF)  ظًسُ زض ّط ثب٦تطی پطٍثیَتی٥  107ٍخَز حسا٢ل هیعاى

ٜ پیكٌْبز زض ٌّگبم ههطٚصایی ضا هحهَل لیتط اظ  گطم یب هیلی

 ٍ تًویي اظ ثب٦تطی هبًی تٗساز ٦بٞی اؾت. ثٌبثطایي ظًسُ ًوَزُ

ًیبظّبی  ًگْساضی هحهَل اظ پیف  َی زٍضُ ّب آىذَال حّٟ 

. ذك٥ ٦طزى ی٥ اظ ٞطایٌسّبیی اؾت ٦ِ (4) ؾتّب آىههطٜ 

اٞعایف هست ظهبى ثطای ًگْساضی ٚصا ٍ ََض گؿتطزُ ِ ث

ول ٍ ٣ًل ّبی ح هحهَل ٍ پبیساضی آى، ٦بّف ّعیٌِ ًگْساضی

ّبی هرتلٝ  گطزز. زض هیبى ضٍـ ٍ ؾَْلت تدبضت اًدبم هی

ّبی پط٦بضثطز زض  ٦طزى اٞكبًی ی٧ی اظ ضٍـ ٦طزى، ذك٥ ذك٥

 ؾبیع شضات تٛصیِ قًَسُ ثِ زؾتگبُ. (5) ثبقس نٌٗت لجٌیبت هی

هی٧طٍى ثَزُ ٦ِ ثب خطیبًی اظ َّای  150تب  10ثب ایي ضٍـ ثیي 

گطاز ضٍثطٍ  زضخِ ؾبًتی 250-150زا٘ ٍ ذك٥ ثب زهبی 

 پؽ اظ اؾپطی ًوَزى هبیٕ-گطزًس. اٞعایف ًٞبی توبؼ َّا هی

ّبی ذك٥  ف چكوگیط زض ٦یٌتی٥ؾجت اٞعای هبزُ ٍضٍزی،

٢ٍَٔ ذك٥ قسى زض چٌسیي ثبًیِ  جتگطزز ٦ِ ؾ هیقسى 

 ،وبزی٦ي اًد ثب ذك٦٥ي اٞكبًی زض ه٣بیؿِ  گطزز. ذك٥ هی

ٍضی ثبلاتطی ضا ًیع زاضز.  زاقتِ ٍ ثْطُ  اًطغی ٦وتطی زضثط  ّعیٌِ

 ٦ي اٞكبًی ذك٥ ضٍـٟبزُ اظ ثب ایي ٍخَز ٌَّظ چبلف اؾت

 . (6, 7) ّبی حؿبؼ پطٍثیَتی٥ ٍخَز زاضز ثطای ؾَیِ

 اس خطک کزدىهزحلِ پيص -8

هبًی ثب٦تطی  ل ثؿیبضی زض هیعاى ه٣بٍهت ٍ ظًسَُٖاه

٦ي اٞكبًی  زض ثطاثط قطایٍ ذك٥ ٦طزى ثب ذك٥ پطٍثیَتی٥

ِ َٖاهل هَثط ٢جل اظ ٍضٍز ثِ هَثط ّؿتٌس. زض ایي ثرف اثتسا ث

ثبقس؛  ٦ِ هطثٌَ ثِ ٦كت ثب٦تطیبیی هی٦ي اٞكبًی  ذك٥

 پطزاظین. هی

 باکتزیاییاًتخاب سَیِ  8-8

ّبی پطٍثیَتی٥  ٦طزى ثب٦تطی  ذك٥ ،زض اٚلت تح٣ی٣بت

ّبی هرتلٝ  لا٦ت٦َ٦ََؼ، لا٦تَثبؾیلَؼ ٍ ؾَیِ

ّبی  . اٚلت ثب٦تطیًسا ٢طاض گطٞت٦ِتطیَم هَضز ثطضؾی ثیٟیسٍثب

زلیل هتحول  ثِ ٦ي اٞكبًی پطٍثیَتی٥ ثب اؾتٟبزُ اظ ضٍـ ذك٥

ٚبلت َی ایي ٞطایٌس ثط ثب٦تطی قسى قطایٍ ؾرتی ٦ِ 

ت زض هٍیػگی ه٣بٍهبًی ذَثی ضا ًرَاٌّس زاقت.  ظًسُ گطزز، هی

ثطای  ّب آىثبیس هٗیبض ٍ هلا٤ اًتربة ّب  ایي ثب٦تطی

زؾت آهسُ ثب ایي ِ زض پَزض ث ّب آىهبًی  ب ظًس٦ُطزى ثبقس ت ذك٥

اؾتطؼ ذك٥ ثبقس. حطاضت، اؾوع، ا٦ؿیساؾیَى ٍ ثیكتط ضٍـ 

ٚیطٞٗبل قسى  ؾجت ّبی هْن ٦ِ ٌَٖاى ه٧بًیؿن ٦طزى ثِ

گطزز،  آى هی٦طزى اٞكبًی ٍ پؽ اظ   ثب٦تطی َی زٍضُ ذك٥

  قسُ گعاضـ ،زض تح٣ی٣بت هرتلٝ. (8) اًس قسُ  زض ًٓط گطٞتِ

ّبی هرتلٝ ثب٦تطیبیی، هو٧ي اؾت ِ اؾت ٦ِ ؾَیِ یب گًَ

  ًكبى زٌّس. ه٣بیؿِاظ ذَز بٍتی ثطای ایي قطایٍ تحول هتٟ

َؼ ٍ ّبی پطٍثیَتی٥ لا٦تَثبؾیلَؼ، لا٦ت٦َ٦َ ثیي ثب٦تطی

زلیل ِ ّب ث پطٍپیًَی ثب٦تطیَم زاز ٦ِ  ّب ًكبى ثیٟیسٍثب٦تطیَم

ی ٍ تحول ٍ ه٣بٍهت ثبلاتطثب هحیزض تُبث١  ّب آىتَاًبیی ثبلاتط 

هتبثَلیؿن  تَاًس ًبقی اظ . زلیل ایي اهط هی(9) زازًس  ضا ًكبى

. ثب ایي ٍخَز ثبقس ّب آىّبی چٌسگبًِ تحولی  یب پبؾد ّب آى

ّب اًس٤  ٌ ثِ ذك٥ ٦طزى پطٍپیًَی ثب٦تطیَمهُبلٗبت هطثَ

ّب  ب ًیع زض ه٣بیؿِ ثب لا٦تَثبؾیلَؼّ ثبقس. اؾتطپت٦َ٦ََؼ هی

 ي٦ ثبلاتطی حیي ذك٥ ٦طزى ثب ذك٥ تحول ٍ ه٣بٍهت

ؾتبًِ زهبیی ٦ِ ؾجت آؾیت زازًس. حس آ  بًی اظ ذَز ًكبىٞكا

طزز اٚلت حس ثبلای زهبی ضقس گ ی هیثّبی هی٧طٍ ؾلَل ثِ

 ثبلاتط  حطاضتی  لیل ه٣بٍهتز ثبقس. ثب٦تطیبیی هی  ّبی گًَِ

ًؿجت ثِ تطهَٞیلَؼ   ؼاؾتطپت٦َ٦ََ  ّبی ثب٦تطی 

 اگطچًِبقی اظ ّویي ٖلت ثبقس تَاًس  ّب ًیع هی لا٦تَثبؾیلَؼ

لا٦تَثبؾیلَؼ ؾَیِ  (٦2009بضًی ٍ ّو٧بضاى )زض گعاضـ 

٦ي  ٥پؽ اظ ذك٥ قسى ثب ضٍـ ذكNFBC 338 ٦بظئی

٦َ٦َؼ تطهَٞیلَؼ اظ ذَز اؾتطپتَ ثب هبًی هكبثِ ظًسُاٞكبًی، 

( ثِ ایي ًتیدِ 2005هبیل ٍ ّو٧بضاى ) .(10, 11) ًكبى زاز

 لا٦تَثبؾیلَؼ پلاًتبضٍم٦ِ تحول ٞكبض اؾوعی  سزؾت یبٞتٌ
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 پَر ٍ ّوکاراى  ًذا حاجی
 

ٍ زض ثطذی  لا٦تَثبؾیلَؼ ثَلگبضی٧َؼاظ اقطقیب٦لای،  ٖوَهبً

ّبی  . زض ؾبیط گًَِثبقس ظ هروطّب ًیع ثیكتط هیهَاضز ا

لا٦تَثبؾیلَؼ ّوبًٌس ٦بظئی، پبضا٦بظئی، اؾیسٍٞیلَؼ ٍ 

 ّب ٍاثؿتِ ثِ اؾتطؼ  َؼ هیعاى تحول ٍ ه٣بٍهت ثِؾبلیَاضی

ّب  سٍثب٦تطیَماظ ثیٟی ؾَیِ 17زض ثطضؾی قس. ثب ؾَیِ هی

 ،بی ه٣بٍم ثِ حطاضت ٍ ا٦ؿیػىّ هكرم گطزیس ٦ِ ؾَیِ

اٞكبًی ٦ي  ثب ضٍـ ذك٥هبًی ثْتطی پؽ اظ ذك٥ قسى  ظًسُ

لا٦ت٦َ٦ََؼ ثب  ثب ایي هَئَ، زض اضتجبٌزاقتٌس. هَضز هكبثِ 

 .(12) اؾت گعاضـ قسُ لا٦تَثبؾیلَؼ ضاهٌَؾَؼٍ  لا٦تیؽ

ه٣بٍهت ْبّطی  ًوبیبًگط ،ّبی ثب٦تطیبیی گًَِ اگطچِ ٖوَهبً

ضؾس ٦ِ تَاى  ًٓط هی ثبقٌس اهب ثِ ّبی هرتلٝ هی ثب٦تطی

٦ي اٞكبًی  ٦طزى ثب ذك٥ ّبی پطٍثیَتی٥ َی ذك٥ ثب٦تطی

ّب اٚلت هطثٌَ ثِ  ثبقس. ثطذی تٛییطپصیطی ّب آىٍاثؿتِ ثِ ًػاز 

حًَض ٍخَز  ،خساؾبظی ثب٦تطی هٌجٍٕ ظیؿت اٍلیِ   هحیٍ

تَاًبیی  ّبی ذبل، ٍا٦ٌف ثب هبتطی٧ؽ ذبضج ؾلَلی ٍ یب غى

ؿٟبت زاذل ؾلَلی ٍ تَلیس ٞ ثطای اًجبقتِ ًوَزى پلی

 . (13) ثبقس ؾب٦بضیس هی اگعٍپلی

 سلَلیّای  پاسخ بِ استزط 8-1

تحول ٌَٖاى ٞب٦تَض هْوی ثطای  قطایٍ ضقس ؾلَل ثِ

 قسُ  گطٞتِ ایٍ اؾتطؼ ثب٦تطیبیی زض ًٓطثب٦تطیبیی ثط قط

یَتی٥ ّوبًٌس ؾبیط ّبی پطٍث اؾت. زض ٍا٢ٕ ثب٦تطی 

ّبی  ثب هحیٍ ّب، تَاًبیی ه٣بثلِ ٍ هٌُج١ قسى ثب٦تطی

س اؾتطؼ اؾوعی بًٌّو ّبی زاضای اؾتطؼ ٍ هحیًٍبهؿبٖس 

یؿتن ؾبظی ؾ زاضًس. ایي ٦بض اظ َطی١ ٞٗبلٍ یب زهبی ثبلا ضا 

 تَاًس تحول هیگطزز ٦ِ  پبؾد اؾتطؾی ؾلَلی اًدبم هی

 ٦ي ثب ذك٥ ٦طزى ذك٥ زٍضَُی  ّبی پطٍثیَتی٥ ثب٦تطی

اظ َطی١ هَاخِْ  ٦ٌس. ایي ؾیؿتن ٖوَهبًاٞكبًی ضا هكرم  

ّب تحطی٥  طؼس ٦كٌسگی اؾتتط اظ ح ثب زٍظّبی پبییي

ثب ّب  پطٍثیَتی٥هبًی  ثْجَز زض ظًسُ اگطچِ .(14) گطزز هی

ثب گطهب ٍ یب قسى ٦ي اٞكبًی ّوبًٌس هٌُج١  ضٍـ ذك٥

پطا٦ؿیس   اخِْ ثب٦تطی ثب ّیسضٍغىاهب هَ ،ًو٥ هَثط ًیؿت

 1/0ّبی نٟطاٍی  ز٢ی٣ِ ٍ یب ًو٥ 30هَلاض ثطای  003/0

هبًی ثب٦تطی َی  تَاًس ظًسُ هیز٢ی٣ِ  30حدوی ثطای  ٍظًی/

زض ثطذی ٦ي اٞكبًی ضا ثْجَز ثركس.  ذك٥ذك٥ ٦طزى ثب 

 ؾجت اٞعایف لاتیوبض ثب٦تطی ثب ٞكبض ثب هَاضز ًیع پیف

ثِ ٍیػُ  ٍ ٦وجَز اؾت. قطایٍ ٢حُی  گطهب قسُ ه٣بٍهت ثِ

 ّبی تَاًس تحول ثب٦تطی ثِ اؾتطؼ ع هیگل٦َع ًی جَز٦و

 ،زض ثطذی تح٣ی٣بت ضا تحطی٥ ًوبیس. یاؾوعی ٍ حطاضت

تٛییطات ٍ ثْجَز غًتی٧ی ثِ ٦و٥  ٦ِ اؾت  گعاضـ قسُ

اٞعایف ثطاثط ؾجت  50تب  5 اؾت  غًتی٥ تَاًؿتِ هٌْسؾی

ٍ  ظای حطاضتی گطزز ؼط قطایٍ اؾتطه٣بٍهت ثب٦تطی زض ثطاث

پطاؾبز ٍ  .(15, 16) اؾت  هَاضز ًیع ثسٍى تبثیط ثَزُ زض ثطذی

 زض قطایٍ ق٤َ تیوبض پیف( زضیبٞتٌس ٦ِ 2003ّو٧بضاى )

٦لطیس ثب ٚلٓت  گطاز ٍ ؾسین زضخِ ؾبًتی 50زهبی  حطاضتی ثب

هبًی زض ؾَیِ  اٞعایف هٌٗبزاض ظًسُهَلاض، ؾجت  6/0

ض ه٣بیؿِ ثب ًوًَِ ز HN001 لا٦تَثبؾیلَؼ ضاهٌَؾَؼ

ّب تَؾٍ ال٧تطٍَٞضظ غل ًكبى زاز ٦ِ  ٦ٌتطل قس. ثطضؾی

ّبی ق٤َ  هیعاى یبظزُ ًَٔ پطٍتئیي اظ خولِ پطٍتئیي

 اٞعایف یبٞتٌس. GroEL ِ ٍDnaKحطاضتی 

ّبی لا٦تبت زّیسضٍغًبظ، اًَلاظ،  هیعاى آًعین

ًیع زض ًوًَِ ٞؿَٟگلیؿطات ٦یٌبظ، تطیَظ ٞؿٟبت ایعٍهطاظ 

چٌیي  ٦ٌتطل گعاضـ قس. ّن  ثیف اظ ًوًَِ قسُ ضتیوب پیف

 هحتَای ؾیتَپلاؾوی ًكبًگط ٍخَز آًبلیع ٦طثَّیسضاتزض 

 تیوبض پیفثْجَز یبٞتِ ثب گلیؿطٍل زض ًوًَِ  ّبی ؾب٦بضیس

لی زض اٚلت هَاضز تحول قطایٍ ََض ٦ ثِ .(17) قسُ ثَز

چگًَِ  ثب٦تطیبیی٦كت ٦ِ  ٦ي اٞكبًی تحت تبثیط ایي ذك٥

ٖلاٍُ ثطذی ِ گیطز. ث طاض هی٢، اؾت تَلیس قسُاًدبم ٍ 

 ّب ًیبظی ثِ ؾبذت پطٍتئیي ثِ هٌَٓض ثْجَز ٍ تطهین ثب٦تطی

پؽ اظ آؾیت ًبقی اظ ذك٥ ٦طزى ًساضًس ٍ ثطذی ًیع 

زض ایي  ٦ِ قتِاّب ضا ًس ایي پطٍتئیيؾٌتع  تَاًبیی لاظم ثطای

ّبی پبؾد اؾتطؾی پیف اظ  هَضز تَلیس ظیبز پطٍتئیي

تَاًس تبثیط هٟیسی ثط هحبٞٓت ثب٦تطی اظ  هی ،طزى٦ ذك٥

ٍ ّب  پطٍتئیي . زض ایي ثرفثبقٌس  زاقتِآؾیت ذك٥ قسى 

هوبًٗت یب   ّوطاُ، ٍْیِّٟبی هحبٞٓتی  ٍیػُ پطٍتئیي ثِ

-mis ) ّبی اقتجبُ ذَضزگی ثب پیچسّبی پپتی تطهین پلی

folding) (18) ْٖسُ زاضًس ضا ثط. 
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 ّا يَتيکپزٍب یشپَضاًیر

 … ّای ایزاى ضيَع چاقی در داًطجَیاى دختز داًطگاُ

 

 تشریق ضًَذُ   دُهاساسی  ضزایط رضذ ٍ آهادُ 8-9

 کطت حيطه8-9-8

٦كت   ٦ِ هحیٍ اؾت ت ش٦ط قسُتٗساز اًس٦ی اظ هُبلٗب زض

قسى  ّب پؽ اظ ذك٥ َتی٥هبًی پطٍی ثط ظًسُ تَاًس چِ تبثیطاتی هی

 MRSاظ هحیٍ ٦كت  ،آظهبیكگبّی ّبی زض اٚلت تؿت. ثگصاضز

broth طاى ٢یوت ثطای گ ٦كت ًؿجتبً  گطزز ٦ِ هحیٍ اؾتٟبزُ هی

 . ضقسثبقس ٚصایی هی ٚیط ههبضٜ نٌٗتی ٍ اظ زضخِ

ض٢ی١  ٦MRS brothكت   زض هحیٍ ًتبضٍملا٦تَثبؾیلَؼ پلا

قسُ ٦ِ ذَز تَؾٍ ثب٦تطی ؾجت زضیبٞت ٦وتط ثتبئي ٍ ٦بضًتیي 

 گطزز ثب٦تطی پؽ اظ ذك٥ قسى هی هبًی سًُثبٖث اٞعایف ظ

پٌیط ٍ یب   ی ّوبًٌس آة. زض ثطذی تح٣ی٣بت اظ تط٦یجبت لجٌ(19)

٦ِ  اؾت  قسُی اؾتٟبزُ طثطای ٦كت ثب٦ت قیط ثسٍى چطثی،

آؾبًی ثطای تَلیس ؾلَل ثب٦تطی  ذَضا٦ی ثَزُ ٍ ثِ ،تط ثَزُ ضظاىا

س تَاً ي ایي تط٦یجبت هیچٌی ّن .ثبقس ٢بثل اؾتٟبزُ هی پطٍثیَتی٥

ذك٥ قسى ضا ثْجَز ثركٌس.  یس ّوبًٌسٞطایٌسّبی پؽ اظ تَل

قَز ؾٗی  ی هَاخِ هیهبًی ٦ِ ثب٦تطی ثب ٦بّف ٞٗبلیت آثظ

٦ٌس ٍ ثٌبثطایي ثب تدوٕ ٦ٌس تب ثب ٞكبض اؾوعی آى ضا خجطاى  هی

ّبی چْبضم ٍ  بظگبض ّوبًٌس آهیٌَاؾیسّب ٍ آهیيّبی ؾ حل قًَسُ

. ایي هبًی ذَز ضا حّٟ توبیس ، ؾٗی زاضز تب ظًسُّب یب ٦طثَّیسضات

ّب  هبًی پطٍثیَتی٥ ضاُ حلی ثطای اٞعایف ظًسُ تَاًس ًیع هی ضٍـ

ش٦ط اؾت ثب تَخِ ثِ   یٍ ذك٥ ٦طزى ثبقس. الجتِ لاظم ثَِی قطا

ایي ضٍـ العاهب  م قسُ ثط ضٍی ًػازّبی هتٟبٍت،هُبلٗبت اًدب

 گطزز. ؾبذت ٦طزى ًوی ایف تحول گطهبیی َی ذك٥ؾجت اٞع

ٍاثؿتِ ثِ  ،ّب ثب٦تطی اؾیس  ایي تط٦یجبت حل قًَسُ زض لا٦تی٥

ثب تَخِ ثِ ٦َتبُ ثَزى ٦كت اؾت.  زض هحیٍ ّب آىؾبظ  ٍخَز پیف

ي اٞكبًی ثْتط اؾت ٦ِ تط٦یجبت ٦ ضٍـ ذك٥ هست ظهبى

٦كت ثب٦تطی اٞعٍزُ    ثِ هحیٍؾبظّب  ؾبظگبض ٍ پیف  قًَسُ حل

( زضیبٞتٌس ٦ِ ٦2004بضٍالَ ٍ ّو٧بضاى ) .(16, 20)قًَس 

قسُ  ٦كت ٌٚی ضقس یبٞتِ زض هحیٍلا٦تَثبؾیلَؼ ثَلگبضی٧َؼ 

 . (21) ثب لا٦تَظ، تَاى تحول حطاضتی ثیكتطی ضا زاضًس

8-9-1 pH رضذ 

pH هبًی ٍ ه٣بٍهت آى  تَاًس ثط ظًسُ هحیٍ ضقس ثب٦تطی هی

ثط اثط هو٧ي اؾت  ّب َی ذك٥ قسى تبثیطگصاض ثبقس. ؾلَل

ي ثی pHهست ََلاًی، تَاًبیی حّٟ  پبییي ثِ pHهبًسى زض 

ثبقٌس ٦ِ ؾجت ٦بّف   ذٌثی ضا ًساقتِ ؾلَلی ًعزی٥ ثِ

گطزز.  ٍ هیهبًی ٍ ٞٗبلیت ثب٦تطی پطٍثیَتی٥ زض ایي قطای ظًسُ

بی ؾلَلی زض ثیي ًػازّ  ثیيpH زض ّوَؾتبظ َاًبیی ثب٢ی هبًسى ت

ًػاز  بییتَاً تَاًس ٍاثؿتِ ثِ اهط هی هرتلٝ هتٟبٍت اؾت. ایي

ثب٦تطی ثطای تُبث١ ثب اؾیس ثبقس ٦ِ هحبٞٓت ت٣بَٗی زض َی 

ّب ضا  ؾلَلچَى اؾتطؼ اؾیسی ٦ٌس.  هی ذك٥ ٦طزى ضا تحطی٥

ٍ یب  ًْبیی ٦كت، ظهبى ثطزاقتpH ، زّس تحت تبثیط ٢طاض هی

 ذك٥ ٦طزى ثبیس زض٦ي پیف اظ  ًگْساضی هبزُ ٍضٍزی ثِ ذك٥

( 2002زض گعاضـ ؾیلَا ٍ ّو٧بضاى ) .(22, 23) قَز  طٞتًِٓط گ

پؽ لا٦تَثبؾیلَؼ ثَلگبضی٧َؼ ّبی  هبًی ؾلَل ثط ظًسُ pHتبثیط 

 ّب آى٦ي اٞكبًی هكرم گطزیس.  اظ ذك٥ قسى ثب ذك٥

٦ٌتطل ًكسُ زض ه٣بیؿِ  pHّبی ضقس یبٞتِ زض  زضیبٞتٌس ٦ِ ؾلَل

هبًی ثْتطی  ، ظًس5/6ُ  ٦ٌتطل قسُ pHّبی ضقس یبٞتِ زض  ثب ؾلَل

 .(24) ذَز ًكبى زازًس اظ

 فاس رضذ 8-9-9

تْبی ٞبظ ضقس لگبضیتوی ٍ یب  ثب٦تطی ّبی پطٍثیَتی٥ اٚلت زض اً

تب ثبلاتطیي ثبظزُ ثسؾت آیس.  گطزًس طزاقت هیاثتسای ٞبظ ؾ٧َى ث

تربة هی٦ب الجتِ اٚلت ٞبظ ؾ٧َى ثطای ایي ّب  ؾلَلگطزز ظیطا  ض اً

قسى اظ ذَز ًكبى  زٍضُ ه٣بٍهت ثیكتطی زض ثطاثط ذك٥ يَی ای

ّبی هرتلٝ َی ٞبظ ؾ٧َى  ه٣بٍت ثِ اؾتطؼ . زض ٍا٢ٕزٌّس هی

عایف هی گیع  یي اهط ایدبز قطایٍ زقَاض ٍ چبلفزلیل ا یبثس. اٞ ثطاً

ٌس ایي اهط ًیبظه .قَز هی ّبی ؾطیٕ ظی پبؾدضّبؾب ثَزُ ٦ِ ؾجت

گطزز  لی ٍ ٞب٦تَضّبی خبیگعیي ؾیگوب هیّبی اؾتطؼ ٦ پطٍتئیي

 .(26،25،6) قَز ّبی چٌسگبًِ اؾتطؾی هی ٦ِ هٌدط ثِ تحول

لا٦تَثبؾیلَؼ ّبی  ثب ثطزاقت ؾلَل( ٦2004َض٦َضاى ٍ ّو٧بضاى )

بظ ؾ٧َى ٍ ، اثتسای ٞبظ ضقس ٍ اثتسای ٞتبذیط زض ٞبظ ضاهٌَؾَؼ

كبًی، ّب زض ذك٥ ذك٥ ًوَزى ؾلَل هبًی ثٗساظ  ظًسُ ٦ي اٞ

ّبی ثطزاقت قسُ زض اثتسای ٞبظ ؾ٧َى ٍ  ذك٥ ٦طزى ثطای ؾلَل

 .زضنس گعاضـ ًوَزًس 14زضنس ٍ  50ضقس ضا ثِ تطتیت ثیف اظ 

 سلَلتکٌيک بزداضت  8-9-2

تساٍل ٍ پط٦بضثطز ثطزاقت ّبی ه ؾبًتطیٟیَغ ی٧ی اظ ضٍـ

اؾت.   َاى ضٍـ ثب ٦بضایی ثبلا لحبِ قسٌُٖ بقس ٦ِ ثِث ؾلَل هی
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 پَر ٍ ّوکاراى  ًذا حاجی
 

گطاز  زضخِ ؾبًتی 4ؾلَل زض ؾبًتطیٟیَغ ثطزاقت  اٚلت زهبی

ك٥ قسى ؾلَل زض ثطذی هَاضز ایي زهب ثط ذ .ثبقس هی

ّبیی هبًٌس ٞیلتطاؾیَى ٚكبیی  . ضٍـاؾت تبثیطگصاض گعاضـ قسُ

ذك٥ طای ث اًس ٦ِ الجتِ ایي ضٍـ ی ٢طاض گطٞتًِیع هَضز ثطضؾ

اٞكبًی هَضز اؾتٟبزُ ٢طاض  ٦ي ٦طزى ثب٦تطی ثب ضٍـ ذك٥

٦كت هی تَاًس  . خساؾبظی ثب٦تطی اظ هحیٍ(27) اؾت ًگطٞتِ

زز. ثٌبثطایي ای گط هلاحِٓ ثل٢بت ضٞتي هَاز ٍ اًطغی ؾجت اظ زؾ

ذك٥  ٦كت ٍ  تطخیح ثط حّٟ هحیٍ  اٚلت زض ه٣یبؼ ثعض٨

لاٍُ ثطذی ِٖ ثبقس. ث ٦كت هی  ٦طزى هؿت٣ین ثب٦تطی ثب هحیٍ

 ٦ِ زض هحیٍ ّب ّب ٍ ثب٦تطیَؾیي اؾیسّبی چطة ٍ ٍیتبهیي

 ثب٦تطی تَلیس قسُ تَاًٌس پَزض هی اًس، ز ٍ حّٟ قس٦ُكت ایدب 

٦كت ّن ثِ   هحیٍ ،تط ثؿبظًس. ثب ایي ضٍـ ضظـاضا ٌٚی ٍ ثب

  ٦طزى  ٌَٖاى هحیٍ ذك٥ س ثب٦تطی ٍ ّن ثٌَِٖاى هحیٍ ضق

ًَٔ تَخِ ثِ  ثبگیطز.  بًی ثب٦تطی هَضز اؾتٟبزُ ٢طاض هیاٞك

ٚصایی اؾتٟبزُ قًَس(،  ٦ِ ثطای هَاز )زض نَضتی ّب ههطٜ ثب٦تطی

هك٧ل انلی ٚصایی ثبقٌس.    كت ثبیس اظ زضخ٦ِ  هحیٍتط٦یجبت 

تطی ضقس ثب٦ (isotonic)تَاى  ّنایي اؾت ٦ِ هحیٍ  ـایي ضٍ

 زضنس زاقتِ 10-5اٚلت ثبیس هحتَای خبهس ٦ن ٍ زض حسٍز 

حّٟ اًطغی لاظم  ٍضی ثبلا ٍ . زض حبلی ٦ِ اٚلت ثطای ثْطُثبقس 

ثبقس. ایي تط اظ ایي ه٣ساض ثبلا ،اؾت ٦ِ هحتَای خبهس هحیٍ

ّبی  ٦كت یب ٦بضثطز ضٍـ  ِ هحیٍلت ثب اٞعایف پَزض ثیكتط ثحب

 ش٦ط اؾت ٦ِ هطاحل ثیٌبثیٌی  . لاظم ثِآیس زؾت هیِ تٛلیٓی ث

٦كت زض هطاحل ثبًَیِ( احتوبل  )ّوبًٌس اٞعٍزى پَزض ثِ هحیٍ

 .(16, 28)زّس  ٍ ضیؿ٥ آلَزگی ضا اٞعایف هی هبًی ظًس٦ُبّف 

 افطاًی کي با خطک هزحلِ خطک ضذى -1

٦ي اٞكبًی تٌْب  ذك٥آؾیت ثِ ؾلَل ثب٦تطی َی هطحلِ 

 هطثٌَ ثِ اظ ، ثل٧ٍِ تٛییط زهبیی ًجَزُ زهبی ثبلا ثیطزلیل تب ثِ

. ی٧ی اظ ثبقس هیًیع ؾُح ؾلَل  پیَؾتِ زض  ةآ يزؾت ضٞت

ثبقس ٦ِ  ٚكبی ؾیتَپلاؾوی هی ٣ًبٌ حؿبؼ ثِ آؾیت ؾلَل،

زّس. زض  ضخ هی ایي آؾیت اٚلت ،٦ي اٞكبًی ٥َی ٞطایٌس ذك

اظ زٍلایِ ٍا٢ٕ حصٜ آة هٌدط ثِ تٛییط ٍيٗیت ٞؿَٟلیپیسّبی 

یطات گطزز. ایي تٛی ٍ یب ّگعاگًَبل هیثِ ٞبظ غلی  ای لایِحبلت 

 سى ؾبذتبض ٦بهلاًآه  زؾتِ ث ثٞؿَٟلیپیسّب ثبٖ  زض ظًدیطُ

اؾیس   ٦َلئی٥ًثط  تَاًس زیگط هی گطزز. تبثیط گؿتطزُ ٍ ؾرت هی

 گطزز ٦ِ ظزایی اٖوبل  زلیل اؾتطؼ ًبقی اظ آة ّب ثِ مٍ ضیجَظٍ

Mgيزلیل اظ زؾت ضٞت  ثِ
ٚكبی زض ثِ زلیل آؾیت گطهبیی  +2

 .(29)ؾلَلی ضخ زّس 

 کي افطاًی خطک رٍش -9

یبضی ٦ِ ثطای ضیعپَقبًی اًدبم ّبی ثؿ زض ثیي ضٍـ

ٗطٍٜ ثَزُ ٦ِ زض ه ی٦ي اٞكبًی ضٍق ، ضٍـ ذك٥گطزز هی

اؾت. هطاحل   ًوَزُ  ثؿیبضی ضا ٦ؿت ّبی نٌٗت ٚصا ه٣َٞیت

اؾپطی ًوَزى، توبؼ ثب  حلِهط ٦4ي اٞكبًی قبهل  ذك٥

 ثبقس هی ًْبیی َّای زا٘، تجریط ضََثت ٍ خساؾبظی شضات

ٞكبض پبضاهتطّبی هْن زض هطحلِ اؾپطی ًوَزى قبهل  .(30)

 (feed) اؾپطی ًوَزى، ٍیؿ٧َظیتِ هبزُ ٍضٍزی یب تٛصیِ قًَسُ

زؾتگبُ، ؾطٖت خطیبى هبزُ ٍضٍزی ٍ ٦كف ؾُحی هبزُ  ثِ

ثبقس ٦ِ ثط ٦یٟیت هحهَل ًْبیی  ٍضٍزی ثِ زؾتگبُ هی

 ،(atomization)ثبقس. اٞعایف ٞكبض اؾپطی ًوَزى  تبثیطگصاض هی

 هؿت٣ل اظ ًَٔ هَاز ٍضٍزی ٍ ًَٔ ًبظل، ؾجت ٦بّف اًساظُ شضات

گطزز. زض اؾپطی ًوَزى ًوًَِ ثب ٞكبض ثبثت، اٞعایف ؾطٖت  هی

چٌیي ایي پبضاهتط  گطزز. ّن خطیبى ؾجت اٞعایف ؾبیع شضات هی

ثبقس. ٍیؿ٧َظیتِ هبزُ  ٍاثؿتِ ثِ ؾطٖت پوپ پطیؿتبلتی٥ هی

زاضز. اؾپطی ًوَزى هبیٕ  ٍضٍزی تبثیط هؿت٣یوی ثط ؾبیع شضات

ثبقس. ایي هك٧ل  ؾُحی ثبلا، زقَاض هی ٍضٍزی ثب ٦كف

تَاًس ثب اٞعٍزى اهَلؿیٟبیط ٍ یب َّهَغًیعاؾیَى هبزُ ٍضٍزی  هی

پبضاهتطّبیی  .(31, 32) ٦ي اٞكبًی هطتٟٕ گطزز پیف اظ ذك٥

٦ِ زض ثرف توبؼ ثب َّای زا٘ ٍ تجریط ثبیس هَضز تَخِ 

گیطًس قبهل زهبی ٍضٍزی ٍ ذطٍخی ٍ زهبی اًت٣بل  ٢طاض

ٍضٍزی ثبیس ثِ حسی ثبلا ثبقس ٦ِ   ثبقس. زهبی هی Tgای  قیكِ

هٌدط ثِ ثب٢ی هبًسى حسا٢ل ضََثت زض هحهَل قسُ ٍ حسا٦ثط 

٦ِ زهبی  زلیل آىهیعاى هحهَل ذطٍخی ضا تَلیس ٦ٌس. ثِ 

ثبقس،  ٦ي هی ذطٍخی تٗبزلی اظ گطهب ٍ خطم زض هحِٟٓ ذك٥

ثبقس. ایي پبضاهتط ثط هیعاى ضََثت ٍ  تٌٓین ز٢ی١ آى هو٧ي ًوی

ثبقس.  شضات هحهَل ًْبیی تبثیطگصاض هی  ق٧ل ٍ ٍیػگی ؾُح

ای اؾت ٦ِ هبتطی٧ؽ اظ حبلت  ٣ًُِ ،ای قیكِ  زهبی اًت٣بل

٦ٌس. زهبی اًت٣بل  ؾتی٧ی تٛییط هیحبلت لا ای ثِ ؾبذتبض قیكِ
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 ّا يَتيکپزٍب یشپَضاًیر

 … ّای ایزاى ضيَع چاقی در داًطجَیاى دختز داًطگاُ

 

  هحِٟٓ  چؿجٌسگی هحهَل ثِ زیَاضُ ای ٍاثؿتِ ثِ قیكِ

ثبقس. ایي زهب ٍاثؿتِ ثِ هَاز ٍضٍزی ٍ تٛصیِ  ٦ي هی ذك٥

ثبقس ٦ِ ّط چِ تط٦یجبت ٍضٍزی ثِ  قًَسُ ثِ زؾتگبُ هی

ای ٍ یب  ؾجت تَزُ زؾتگبُ ٍظى هَل٧َلی ثبلاتطی ضا زاقتِ ثبقٌس،

٦ي اٞكبًی  سى ثیكتط هحهَل ذطٍخی اظ ذك٥ای ق ٦لَذِ

گطزز. ٦ٌتطل هیعاى آة  ثٌسی هحهَل هی ٍیػُ پؽ اظ ثؿتِ ثِ

ضا ٦ٌتطل ًوبیس. زهبی ذك٥ ٦طزى  Tgتَاًس  هحلَل ٍضٍزی هی

تط٦یت ثبقس تب هبًٕ اظ چؿجٌسگی زض  Tgتط اظ زهبی  ثبیس پبییي

٦ي اٞكبًی گطزز. ظهبى ثب٢ی هبًسى شضات زض  هحِٟٓ ذك٥

٧لَى هطتجٍ ثب ذك٥ قسى ٦لی شضات تٛصیِ قًَسُ ٍ ؾی

ثبقس.  ٦ٌتطل زهبی شضات ثِ هٌَٓض ٦بّف تدعیِ حطاضتی هی

ثبًیِ  25-٦35ي  حس ٍؾٍ ظهبى ثب٢ی هبًسى زض هحِٟٓ ذك٥

ثبقس ٦ِ ثب ّسٜ ضؾیسى ثِ حسا٢ل هیعاى ضََثت زض  هی

ثطذی اظ  1. زض خسٍل (33،32،30) ٦ٌس هحهَل، تٛییط هی

اٞكبًی   ٦ي ّب ثب ضٍـ ذك٥ گعاضقبت ضیعپَقبًی پطٍثیَتی٥

 اؾت.   ََض ذلانِ هطٍض گكتِ ثِ

 

 ٦ي اٞكبًی ٍ هطاحل آى ًوبیی اظ ذك٥ :1ق٧ل 
 

 ٦ي اٞكبًی ضٍـ ذك٥ ّب ثِ ضی ثط قطایٍ ضیعپَقبًی پطٍثیَتی٥هطٍ :1خسٍل

 ّستِ هَاد دیَارُ
دهای ٍرٍدی 

(˚C) 

های د

 (C˚)خزٍجی 
 هٌبع هيشاى باسدُ سزعت تشریق

نوٙ آ٦بؾیب قیطثبظؾبذتِ 
 ثسٍى چطثی

 لا٦تَثبؾیلَؼ پبضا٦بظئی
NFBC338 

 (15) زضنس 4/1 گعاضـ ًكسُ 95-100 170

قیط ثسٍى چطثی ٍ 
 ثیَتی٥ پطی

 لا٦تَثبؾیلَؼ ضاهٌَؾَؼ
GG ATCC 53103 

 (25) زضنس ml/min 5 50 100-70 گعاضـ ًكسُ

 (34) زضنس R7 100 68 ml/min2/4 61/94 لا٦ت٦َ٦ََؼ لا٦تیؽ پٌیط ٍ ایٌَلیي آة

پٌیط ٍ ؾسین  ایعٍلِ آة
پٌیط  آلػیٌبت ایعٍلِ آة

 زًبتَضُ قسُ ٍ ؾسین آلػیٌبت

 لا٦تَثبؾیلَؼ
 mtcc 5422پلاًتبضٍم

 

135 90 ml/min 40 49/92 (35) زضنس 

 نوٙ آ٦بؾیب

  UAM21ٍیطیساًؽ آئطٍهًَبؼ
  UAM10aٞبؾیَم اًتط٦َ٦ٍَؼ

 UAM17پلاًتبضٍم لا٦تَثبؾیلَؼ
 UAM11پٌتبؾَؼ پسی٦َ٦ََؼ

 (36) زضنس 87 گعاضـ ًكسُ 60 100

 انلاح قسُ غلاتیي ًكبؾتِ
 پٌیط ٦ٌؿبًتطُ آة

 هبلتَز٦ؿتطیي نوٙ ٖطثی
 پطٍتئیي ًرَزٞطًگی ایعٍلِ

 62-50 125-80 ؾب٦بضٍهبیؿؽ ثَلاضزی
ml/min5/3- 
11 

 (37) زضنس 84/92
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 اى پَر ٍ ّوکار ًذا حاجی
 

نوٙ زاًِ ٦تبى پطٍتئیي 
 هحلَل زض آة زاًِ ٦تبى

 هبلتَز٦ؿتطیي

 (38) زضنس g/min 6 90 گعاضـ ًكسُ La-05 110-140اؾیسٍٞیلَؼ لا٦تَثبؾیلَؼ

 (39) زضنس 9/98 گعاضـ ًكسُ CIDCA 160 70 لا٦تَثبؾیلَؼ پلاًتبضٍم قیطذك٥ ثسٍى چطثی

 پٌیط٦یتَظاى ٦ٌؿبًتطُ آة
٦لٍَضٍهبیؿؽ 

 VM004 هبض٦ؿیبًَؼ
 (40) زضنس 91 گعاضـ ًكسُ 68 گعاضـ ًكسُ

آة پٌیط ٍ نوٙ ٖطثی، ؾسین 
آلػیٌبت، ؾسین ٦طث٦َؿی 

 ؾلَلع هتیل

 (41) زضنس Lpc-37 140 65-75 ml/min 9 1/97 لا٦تَثبؾیلَؼ پبضا٦بظئی

 

 عيارّای هْن در اًتخاب هادُ دیَارُ ریشپَضاًِه -2

طثَّیسضات، پطٍتئیي ٍ ّب اظ تط٦یجبت ٦ زض اٚلت ضیعپَقبًی

بّٞ ّؿتِ ضیعپَقبًِ اؾتٟبزُ هٌَٓض هبزُ زیَاضُ ٍ هح لیپیسّب ثِ

ّب  ازی ٦ِ ثطای ضیعپَقبًی پطٍثیَتی٥هَ(. 2ق٧ل ) گطزز هی

س ٦ِ قبهل هل قطایٍ ذبنی ثبقٌثبیس قب، گطزًس اؾتٟبزُ هی

 ثبقس. ًیبظّبی ظیط هی پیف

 هبًی ؾلَل ّب ضا حّٟ  ؾوی ثبقٌس ٍ زض ٖیي حبل ظًسُ ٚیط

ٌَٖاى  ثبقٌس. ثِ ٢ٕ ًجبیس ٞٗبلیت يسهی٧طٍثی زاقتًِوبیٌس. زض ٍا

ّبی آهیي ٦ِ ثب  ى ثِ زلیل ثبض هثجت ًبقی اظ گطٍُهثبل ٦یتَظا

، زّس هی ّبی ثب٦تطیبیی ٍا٦ٌف آًیًَی زیَاضُ ؾلَل تط٦یجبت پلی

 . (42) گطزز ّب هی ؾجت تبثیط هٌٟی ثط ثب٦تطی

 ٢بثلیت ًَٟش ثبلا  ثبقس زض ٍا٢ٕ، لالیت ثبلایی زض آة زاقتِح

ٍظى هَل٧َلی پبییي ٦ِ ثطای  ّب ٍ هَاز هٛصی ثب زض هتبثَلیت

 زاقتِ ضا ّبی ضیعپَقبًی قسُ يطٍضی ّؿتٌس هبًی ؾلَل ظًسُ

 .(43) ثبقس 

 هبًی  حطاضتی ضا ثِ هٌَٓض اٞعایف ظًسُ ٍیػگی هحبٞٓت

 ثبقس.   ًگْساضی زاقتِطزى اٞكبًی ٍ زٍضُ ٦ َی زٍضُ ذك٥

 ِتٟبٍت ظیبز ٍ  ثبقس.  ثبلایی ضا زاقتِای  زهبی اًت٣بل قیك

، ؾجت اٞعایف احتوبل Tgیب اٞت قسیس اظ زهبی شضُ ثِ زهبی 

اظ حبلت  زلیل اًت٣بل اظزؾت ضٞتي ی٧پبضچگی ٚكبی ؾلَل ثِ

اٞعایف  گطزز ٦ِ ایي اتٟب٠ ؾجت هی ثِ ٞبظ لاؾتی٧ی ی٦طیؿتبل

 . (44) گطزز كبی ؾلَل ٍ زض ًْبیت هط٨ ؾلَل هیؾیبلیت ٚ

  هیبى هبتطی٧ؽ هبزُ زیَاضًُؿجت ثِ اًتكبض ا٦ؿیػى اظ 

ثبلایی زض ( Ea) بظیؾ ٦ِ اًطغی ٞٗبل ه٣بٍم ثبقس. ثسیي َطی١

 . (45) ثبقس  ًیبظ زاقتِ، قسى َی ٞطایٌس ذك٥

  ا ًطخ ای ثبقس ٦ِ زض اثتسِ گًَ ثِهٌحٌی ذك٥ ٦طزى آى

اًتكبض  پسیسُ ثبقس. زض حبلی ٦ِ تجریط آة تَؾٍ  زاقتِ ٦بّكی

ذَثی ثطای هحبٞٓت زض   ثطذی اظ هَاز گعیٌِ گطزز، تطل هی٦ٌ

 .(46)ثبقٌس  اثط ا٦ؿیساؾیَى لیپیسّب هیثط

 ؾیسی ثرف ثبلایی زؾتگبُ گَاضـه٣بٍهت ثِ قطایٍ ا 

ذَثی زض ثطاثط  پٌیط ه٣بٍهت ٌَٖاى هثبل آة ثبقس. ثِ زاقتِ

زلیل اؾت  زّس. ایي ثسیي قطایٍ اؾیسی هٗسُ اظ ذَز ًكبى هی

َی  پٌیط  ّبی آة ٦ِ زًبتَضاؾیَى حطاضتی ٍ تدوٕ پطٍتئیي

جت اٞعایف ذبنیت اهَلؿیًَی آى ٦ي اٞكبًی ؾ هطحلِ ذك٥

زض ؾُح پٌیط   ّبی آة ثْجَز خصة پطٍتئیي گطزز ٦ِ ؾجت هی

بٖث تك٧یل لایِ ثٍ ٍ هبتطی٧ؽ هبزُ زیَاضُ قسُ  ّب ثیي ؾلَل

ّبی  ی ؾلَلهبً ٦ِ ؾجت اٞعایف ظًسُ ،ًبظ٤ غل هبًٌس قسُ

 . (47) گطزز ٦طزى ٍ ًگْساضی هی هطحلِ ذك٥پطٍثیَتی٥ َی 

  زضpH  ثِ هٌَٓض ًَٟش ٍ ضّبؾبظی ًبپبیساض ثبقس.  6ثبلای

ب زض ّ ثعض٨ ٦ِ هحل ٦بضثطزی پطٍثیَتی٥  ب زض ضٍزُّ ؾلَل

لاظم  .(48)ثبقس، ایي اهط يطٍضی اؾت  اضـ هیهؿیط زؾتگبُ گَ

ثبیس  ی ضیعپَقبًِ ش٦ط اؾت ٦ِ هبزُ اًتربثی ثطای زیَاضُ ثِ

ِ ؾَیِ ضا ضٍـ ٚیطٍاثؿتِ ث ای ثبقس ٦ِ ایي ضٍـ گًَِ ثِ

آهیع اظ  یتثعضگتطیي چبلف ثطای اؾتٟبزُ ه٣َٞ گطزاًس. زض ٍا٢ٕ

یبیی ّبی ثب٦تط ٦ي اٞكبًی ثطای ضیعپَقبًی ؾلَل ضٍـ ذك٥

ثبقس. تَاًبیی هبزُ زیَاضُ ثطای  ٍاثؿتگی ضٍـ ثِ ًَٔ ؾَیِ هی

پبیساضی  ای ثب ٍیؿ٧َظیتِ ثبلا ثِ هٌَٓض ؽ قیكِتك٧یل هبتطی٧

ی ٍ پؽ اظ اٞكب٦ًي  ّبی ثب٦تطی َی هطحلِ ذك٥ ؾلَل

  قسُ ثبقس. ٍا٦ٌف اًتكبض ٦ٌتطل ذك٥ ٦طزى هْن هی

ثْجَز ای هت٢َٝ قسُ ٦ِ ؾجت  قیویبیی زض ٞبظ قیكِ هَاز
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 ّا يَتيکپزٍب یشپَضاًیر

 … ّای ایزاى ضيَع چاقی در داًطجَیاى دختز داًطگاُ

 

ًگْساضی   ٦ي اٞكبًی ٍ زٍضُ پبیساضی ؾلَل َی هطحلِ ذك٥

ی زیَاضُ ثب ٍظى گطزز. هَاز پلیوطی اؾتٟبزُ قسُ ثطا هی

اٞعایف ّب ؾجت  زلیل ایدبز ٞبنلِ ثیي ؾلَل ثِ هَل٧َلی ثبلا

زلیل ٍظى  س ٍ اظ َطٞی ًیع ثًِگطز اؾتح٧بم هبتطی٧ؽ هی

هَل٧َلی ثبلا ٢بثلیت ًَٟش ثِ ًٞبی زاذلی ٚكبی ؾلَلی ضا 

تَاًٌس  هیاظ َطٞی تط٦یجبت ثب ٍظى هَل٧َلی پبییي  .(30) ًساضًس

٦ي اٞكبًی  ذك٥قًَسُ ثِ   ؾبظی هحلَل تٛصیِ ثِ هحى آهبزُ

ای  ّب ًَٟش ٦طزُ ٍ ثِ ٞبظ قیكِ ؾلَل ثِ ًٞبی زاذلی ٚكبی

٦وجَز آة( اًت٣بل یبثس. ٞبظ ظزایی ) َی ضًٍس ٞطایٌس آة

ثركس.  جَز هی٣بٍهت ه٧بًی٧ی ثِ ٚكبی زٍلایِ ضا ثْه ،ای قیكِ

ؾب٦بضیس  ٦ِ ی٥ زیثبقس  تطّبلَظ هی ،هثبل هٌبؾت ایي تط٦یجبت

اؾوعی ٍ حطاضتی  ّبی اؾتطؼهحبّٞ ذَثی زض ثطاثط ثَزُ ٍ 

 .(25) ثبقس هی

 
 ّب ز اؾتٟبزُ ثطای زیَاضُ ضیعپَقبًِهَاز هَض :2ق٧ل 

بيَتيک ّای آًاليشی بز رٍی هحصَل پزٍ آسهَى -3

 کي افطاًی ریشپَضاًی ضذُ با رٍش خطک

 ریشپَضاًی ضذُ سلَل ّای پزٍبيَتيک باسدّی 3-8

ّبی ضیعپَقبًی قسُ قبهل  پطٍثیَتی٥ ترویي هیعاى ثبظزّی

ثیَتی٥ ٢جل ٍ ثٗس اظ ّبی پطٍ هبًی ؾلَل یعاى ظًسُهحبؾجِ ه

ثبقس. ایي ضٍـ اٚلت اظ َطی١ قوبضـ  ٦ي اٞكبًی هی ذك٥

اًدبم   ٦MRS agarكت ّب ثط ضٍی هحیٍ اؾتبًساضز ٦لٌی

ٍ ضّبیف نحیح  ؾبظی . ٧ًتِ هْن زض ایي ثرف آظازگیطز هی

٦ِ  ثبقس ثِ زاذل هحیٍ ضقس هی ّب ٦پؿَلّب اظ هی٧طٍ ؾلَل

 ضیعپَقبًِ زاضز.  ز زیَاضُگیطی هدسز هَاآثثؿتگی ثِ قطایٍ 

ّبی پطٍثیَتی٥ ضیعپَقبًی  ّبیی اظ هیعاى ثبظزّی ؾلَل ًوًَِ

 اؾت. ( آٍضزُ قس٦1ُي اٞكبًی زض خسٍل ) قسُ ثب ضٍـ ذك٥

ٞب٦تَضّبی هْن ایي ثرف  زهب ٍ ظهبى آثگیطی هدسز ثِ ٌَٖاى

زضخِ  37تب  30طی هدسز ثیي ثْتطیي زهبی آثگیاًس.  حبِ قسُل

ًٓط گطٞتِ  ز٢ی٣ِ زض 30-15گطاز ٍ ثْتطیي ظهبى ثیي  ؾبًتی

 pHگبّی ا٢ٍبت ًیبظ ّؿت ٦ِ  ،اظ زهب ٍ ظهبى اؾت. ثٛیط اظ قسُ

ٌَٖاى  ًیع تٌٓین گطزز، ٦ِ زض ایي هَاضز هحیٍ ثِ ًو٧یهحیٍ 

قَز. ثسیي  ًٓط گطٞتِ هیزض  (reconstitute) قسُ هحیٍ ثبظؾبظی

هحهَل ضیعپَقبًی قسُ ثب  تطتیت پؽ اظ تْیِ ؾطیبل ض٢ت اظ

ثط  یب ٦كت ؾُحی ضٍـ پَضپلیت ، ث٦ِي اٞكبًی ضٍـ ذك٥

قوبضـ هی٧طٍثی اًدبم قسُ ٍ  ٦MRS agarكت  ضٍی هحیٍ

ؾبٖت  72-24گطاز ثِ هست  یتزضخِ ؾبً 37ض زهبی ز ؾپؽ

ّبی ظًسُ ثِ  تٗساز ؾلَل ؾپؽ .گیطز زاذل ا٧ًَثبتَض ٢طاض هی

َزض ذك٥ ضیعپَقبًی قسُ ٍ یب اظ پ زض ٍاحس گطم CFUنَضت 

  .(49, 37, 2) گطزز قسُ گعاضـ هی اظ هحلَل آثگیطی لیتط هیلی

هاًی ریشپَضاًِ در ضزایط  بزرسی پایذاری ٍ سًذُ 3-1

 دستگاُ گَارش  ساسی ضذُ ضبيِ

هٌَٓض  ّبی پطٍثیَتی٥ ثِ تٌی پبیساضی ؾلَل طٍىثطضؾی ث

عپَقبًِ ٍ پبضاهتطّبی ٞطایٌس ضی ی ثطضؾی ٦بضایی هبزُ زیَاضُ

ضٍزُ ٍ هٗسُ   ؾبظی قسُ ،زض قطایٍ قجی٦ِي اٞكبًی ذك٥

ًیبظهٌس  ،هٗسُ  قسُ  ؾبظی قطایٍ قجیِگیطز.  اًدبم هیاًؿبى 

پتبؾین  ،(NaCl) ٦لطیس ؾسین  (CaCl2)٦لطیس تط٦یجی اظ ٦لؿین
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 پَر ٍ ّوکاراى  ًذا حاجی
 

ثبقس  هی ٍ پپؿیي (NaHCO3) ٦طثٌبت ثی  ، ؾسین(KCl) ٦لطیس

 ِ٦pH ِض( زض اٚلت ی٥ هَلا) اؾیس ّیسض٦ٍلطیسضی٥ ٦و٥ آى ث

ؾپؽ ٍظى هكرهی اظ پَزض  گطزز. تٌٓین هی 5/2تب  9/1حسٍز 

گطاز  زضخِ ؾبًتی 37ایي هحیٍ ثب زهبی  زاذل ضیعپَقبًی قسُ

ؾپؽ زض َٞانل ظهبًی  .گیطز ّوعى ثب زٍض ثبثت ٢طاض هی ٍ

گطزز.  ضی قسُ ٍ قوبضـ هی٧طٍثی اًدبم هیثطزا هكرم ًوًَِ

ًوًَِ ؾبًتطیٟیَغ  ،گیطی زض قطایٍ هٗسُ پؽ اظ اتوبم ظهبى ٢طاض

آى زض  pHحبٍی نٟطا ٦ِ  MRS brothقسُ ٍ هدسز زض هحیٍ 

قطایٍ  ،گطزز. ایي قطایٍ ، ٍاضز هیاؾت  تٌٓین قسُ 4/7حسٍز 

ایي هحیٍ زض  ًوًَِ زاذل ؾپؽثبقس.  ؾبظی ضٍزُ هی قجیِ

. گیطز گطاز ٍ ّوعى ثب زٍض ثبثت ٢طاض هی زضخِ ؾبًتی 37زهبی 

ضی قسُ ٍ قوبضـ ثطزا ؾپؽ زض َٞانل ظهبًی هكرم ًوًَِ

 .(51،50،38) گطزز هی٧طٍثی اًدبم هی

 بزرسی هيشاى هحتَای رطَبتی 3-9

یت پبییي ثَزى ضََثت زض ًوًَِ ذك٥ قسُ ثب تَخِ ثِ اّو

ی٧ی اظ  ،ٖوط هحهَل زلیل حّٟ هبًسگبضی ٍ اٞعایف ََل ثِ

 ٦ي ضیعپَقبًی قسُ ثب ذك٥ ّبی ٞب٦تَضّبیی ٦ِ زض ًوًَِ

ٞب٦تَض هحتَای ضََثتی  ،گیطًس اٞكبًی هَضز ثطضؾی ٢طاض هی

 ّبی هیعاى هحتَای ضََثتی ثط اؾبؼ ضٍـتٗییي  ثبقس. هی

ضٍـ ّسایت ا٧ًؿبضؾٌدی،  ؾٌدی، تیتطاؾیَى، ى هرتلٝ ٍظ

ّبی  . ثطای ًوًَِگیطز ّب اًدبم هی ال٧تطی٧ی ٍ ؾبیط ضٍـ

٦ي اٞكبًی اٚلت اظ ضٍـ  ضیعپَقبًی قسُ ثب ضٍـ ذك٥

ثسیي  .قَز تٟبزُ هی٢جل ٍ ثٗس اظ ذك٥ ٦طزى اؾ ؾٌدی ٍظى

ذك٥ قسُ زاذل ْطٜ  ق٧ل ٦ِ ٍظى هكرهی اظ ًوًَِ

ی زا٘ )اٚلت قسُ ٍ زاذل آٍى ثب َّا ذَثی پرف آلَهیٌیَهی ثِ

گیطز.  ٢طاض هیؾبٖت  24ثِ هست  گطاز( زضخِ ؾبًتی 105زهبی 

ٍ ثٗس اظ ذك٥ قسى ًوًَِ گعاضـ ؾپؽ اذتلاٜ ٍظى ٢جل 

تط٦یجبت  حبٍی ّب آىزیَاضُ ّبیی ٦ِ هبزُ  ثطای ًوًَِ گطزز. هی

 ّبی ثب ٢ٌسی ثَزُ ٍ یب ثطای ضیعپَقبًِ  ٞطاض ٍ یب هَاز ثب پبیِ

 70آٍى ذلاء ثب زهبی  حؿبؼ ثِ حطاضت، اؾتٟبزُ اظ  ّؿتِ

. گطزز ؾبٖت تَنیِ هی 24هست  گطاز ٍ ثِ زضخِ ؾبًتی

 َى آًبلیع ضََثت ثب آًبلیع٦ٌٌسُّبی ؾطیٗی ّوچ ضٍـ

ّبی ؾطیٕ  اضز. ٍلی ّوَاضُ نحت ایي ضٍـ٢طهع ٍخَز ز هبزٍى

 . (52،30) ثبیس ثب ضٍـ آٍى ذلاء تبییس گطزز

 ّای ریشپَضاًی ضذُ ذاسُ سلَلضکل ٍ اً 3-2

ّبی حبنل اظ ضٍـ  اٚلت ٍیػگی ؾبذتبضی ضیعپَقبًِ

ى هی٧طٍؾ٧َپی هَضز ثطضؾی اٞكبًی ثِ ٦و٥ ال٧تطٍ ٦ي ذك٥

ّبی  گیػؾبیع شضات ضیعپَقبًِ ثِ زلیل تبثیط ثط ٍیگیطًس.  ٢طاض هی

ثبقس.  لات ضیعپَقبًی قسُ، هَضز تَخِ هیٖول٧طزی هحهَ

گیطی ؾبیع شضات ّوبًٌس ا٧ًؿبض  ّبی هتٟبٍتی ثطای اًساظُ ضٍـ

 Dynamic light ، تٟط٠ ًَض Laser diffraction ًَض لیعض

scattering  یب آًبلیع تهَیط ٍخَز زاضز. اٚلت اظ ضٍـ ا٧ًؿبض ٍ

ایي گطزز. زض  شضات اؾتٟبزُ هی ًَض لیعض ثطای اًساظُ گیطی ؾبیع

ای زض  گیطی تٟبٍت زض تٛییطات ظاٍیِ ضٍـ ؾبیع شضات ثب اًساظُ

طا٦ٌسُ پطتَ لیعض اظ هیبى ًوًَِ پطا٦ٌسُ قسُ، قست ًَض پ

َاى ٌٖ ٟبٍت زض قست ًَض پطا٦ٌسُ قسُ، ثِگطزز. ت هكرم هی

لاظم ثِ ش٦ط اؾت ٦ِ گطزز.  تٟبٍت زض ؾبیع شضات ٌَٖاى هی

ت هرلٌَ ٍ زض حلال اثتسا ثبیس ثب ی٥ حلال هٌبؾًوًَِ زض 

 . (53،30) پطا٦ٌسُ گطزز

 (SEM)هيکزٍسکَپ الکتزًٍی رٍش اسکي  3-2-8

ؾُح  ،ّب ثِ ؾطٖت پطتَ ثبضی٧ی اظ ال٧تطٍىزض ایي ضٍـ 

ّبی  ٦ٌٌس. ایي ًتبیح زض ثبضاًی اظ ال٧تطٍى ًوًَِ ضا اؾ٧ي هی

تَلیس ّبی ال٧تطًٍی  ثطا٢ی ٦ِ ؾیگٌبل  ثبًَیِ ٦ِ تَؾٍ هبزُ

 گطزز. ، خوٕ قسُ ٍ قٌبؾبیی هیاظ ؾُح ًو٦ًٌَِس،  هی

قسُ تب تهَیطی ثط ضٍی  ّب ؾپؽ قٌبؾبیی ٍ ت٣َیت لؾیگٌب

ثبلای آى،   ی ایدبز ٦ٌس. هك٧ل ایي ضٍـ ّعی٦ٌِبتس  لاهپ اقِٗ

ًوًَِ  ثبلای ضؾبًبیی ٍ ّسایت هٌسًیبظ ٖول٧طز زض ذلاء ظیبز ٍ

 .(54) ثبقس هی
 ًتيجِ گيزی

حبل  زض حبل حبيط نٌبیٕ هرتلٝ ٚصایی ٍ زاضٍیی زض

هٌَٓض ضیعپَقبًی ثطذی اظ  ٦ي اٞكبًی ثِ اؾتٟبزُ اظ ضٍـ ذك٥

ّب  تط٦یجبت ٖولگطا ّوبًٌس پطٍثیَتی٥جبت ٍ هبزُ هَثطُ ٍ تط٦ی

ّب تَخِ ثِ ثْیٌِ  زض ضاثُِ ثب ضیعپَقبًی پطٍثیَتی٥ثبقٌس.  هی

ثَزى قطایٍ ضقس، ثْیٌِ ثَزى قطایٍ ثطزاقت ؾلَل ٍ اؾتٟبزُ 

بت زیَاضُ ثب ثب٦تطی ٍ قطایٍ اظ ثْتطیي ٍ ؾبظگبضتطیي تط٦یج

توبهی ایي ثْیٌِ ثَزى  ثبقس. ٦ي اٞكبًی ثؿیبض هْن هی ذك٥

هبًی ثب٦تطی حیي ذك٥ ٦طزى، َی  قطایٍ ؾجت اٞعایف ظًسُ
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 ّا يَتيکپزٍب یشپَضاًیر

 … ّای ایزاى ضيَع چاقی در داًطجَیاى دختز داًطگاُ

 

اگطچِ گطزز.  ی ٍ حیي ٖجَض اظ زؾتگبُ گَاضـ هیزٍضُ ًگْساض

ّبی پطٍثیَتی٥ ٖبهل  ضت ٍ زهبی ثبلا اٚلت ثطای ثب٦تطیحطا

توبیل ثِ  ثبقس ٍلی ثب تَخِ ثِ هعایبی ظیبز ایي ضٍـ، ٦كٌسُ هی

٦ِ تَخِ ثِ  ٦ط اؾتشِ لاظم ثثبقس.  یبز هیاؾتٟبزُ اظ آى ظ

هبًی ٍ ٖول٧طز  تَاًس ثط ظًسُ ٦ي اٞكبًی هی پبضاهتطّبی ذك٥

 ، تبثیط چكوگیطی زاقتِّبی پطٍثیَتی٥ ضیعپَقبًی قسُ ؾلَل

هبًی ٍ  ًسُهٌَٓض ثطضؾی ظ  ذبنی ثِّبی  ثبقس. ّوَاضُ آظهَى 

ضٍی  سُ ثب ایي ضٍـ، ثطّبی ضیعپَقبًی ق ٖول٧طز پطٍثیَتی٥

 ٖلن، پیكطٞت ثِ تَخِ ثب ٍلی گطزز ّب اًدبم هی ضیعپَقبًِ

 ّب زض هٌَٓض اًدبم ایي آظهَى ّب ثِ تطیي ضٍـ تطیي ٍ ؾطیٕ ز٢ی١

 ثبقٌس. هی حبل ثطضؾی

 ٍخَز ًساضز. تٗبضو زض هٌبٕٞ:
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Introduction: In the recent years, attention to the use of probiotic drugs and probiotic food products, due to 

probiotic’s functional and health properties has been increased. The storage and the viability of the probiotics 

in the products and passing through the gastrointestinal tract was always a big challenge. Drying is one of the 

functional and important choices that can be used for stabilizing microbial species and makes the bacterial 

usage easy. Among different microencapsulation methods, spray drying is one of the important drying 

methods that can be used in industrial scale and size. Optimizing the effective parameters on the cultivation 

and separation of probiotic bacteria, the most important and challenging parameters of spray drying that have 

influence on probiotic products, and choose of the best wall materials for the cores, are the most important 

and challenging factors that are necessary for optimizing the microencapsulation in industrial scale. In this 

review article, the factors affecting the survival and resistance of bacteria in the stage before entering the 

spray dryer and the factors affecting the survival of probiotic bacteria during the drying stage are discussed. 

In addition, the important criteria for selecting microfiber wall materials and the tests that are often 

performed on probiotic microfiber resulting from spray drying have been examined. 
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