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Background and objectives: Plant sprouts are receiving a 

significant deal of attention because of their abundance, 

bioavailability of components, and health benefits. Germinated 

legume seeds were the most common sprouts consumed in the 

human diet. Alfalfa (Medicago sativa) sprout is a valuable source of 

protein, fiber, minerals, vitamins (B vitamins), glucosinolate, and 

phenolic compounds. Alfalfa sprouts are usually consumed as 

dehydrated leaves, powder, or dietary supplements in the form of 

tablets. Regarding nutritional values, alfalfa sprout powder (ASP) 

could act as a prebiotic agent. The present study aimed to investigate 

the nutritional values and in vitro prebiotic potential of ASP on two 

probiotic strains, namely Lactobacillus casei ATCC 393 and 

Bifidobacterium longum ATCC 55813. Also, the effects of 

fermentation of ASP by probiotics on polyphenolic content and 

antioxidant activity were investigated.  
 

Materials and methods: Fatty acid composition, amino acid 

profile, and mineral content of ASP were determined using a gas 

chromatography-mass detector, an amino acid analyzer, and 

inductively coupled plasma-optical emission spectrometry, 

respectively. ASP at two concentration levels of 0.5 and 1% was 

tested for its growth stimulation effect on two probiotics, L. casei 

and B. longum. Fructooligosaccharide (FOS) and glucose were used 

as standard prebiotic and control positive, respectively. The changes 

in probiotic populations and pH were monitored during 48 h of 

fermentation in glucose-free MRS broth (GF-MRSB). The total 

phenolic content (TPC) and antioxidant activity of ASP were 

evaluated during fermentation using the Folin–Ciocalteu method 

and the DPPH radical scavenging assay.  
 

Results: ASP contains high levels of aspartic acid, glutamic acid, 

and essential amino acids, including phenylalanine, leucine, and 

lysine. It also includes a high content of unsaturated fatty acids, 

including linoleic and oleic acids. Potassium was found to be the 

mineral with the highest composition, followed by phosphorus and 
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calcium. Both probiotic strains could grow effectively in the 

presence of ASP. The cell numbers of L. casei and B. longum 

increased by 4.91 and 5.11 Log CFU/ml after 48 h fermentation of 

ASP-1%, which were comparable with the stimulatory effects of 

FOS and glucose. The pH decrease of GF-MRSB was negatively 
correlated with the concentration of ASP. Antioxidant activity and 

TPC increased continually during fermentation by both probiotics, 

with L. casei exhibiting a stronger impact.  

 

Conclusion: Results demonstrated that ASP is an excellent source 

of minerals, essential amino acids, and unsaturated fatty acids. 

Probiotic bacteria not only survive in the presence of ASP but also 

increase polyphenolic content, thus enhancing the antioxidant 

activity and functional capacity of the fermented ASP. Fermenting 

phenolic compound-rich plant sprouts with probiotic bacteria can be 

considered a novel approach to the development of functional foods. 
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 های کلیدی:  واژه
 یاِ یاضظـ تغص

 هیَتثی‌یپط

 هیَتیپطٍث

 ًَزِی رَاًِ

 یساًیاوؿ یآًت تیفؼبل

تطویجبت ٍ احطات فطاّوی ثبلای  ّبی گیبّی ثِ زلیل فطاٍاًی، ظیؿت رَاًِ سابقه و هدف:

تطیي اقىبل  اًس. حجَثبت رَاًِ ظزُ هتساٍل ثرف، تَرِ ظیبزی ضا ثِ ذَز رلت وطزُ ؾلاهتی

ی یًَزِ هٌجغ ؾطقبض اظ پطٍتئیي، فیجط، ّب زض ضغین غصایی اًؿبى ّؿتٌس. رَاًِ ههطفی رَاًِ

نَضت ذكه  ّب، گلَوَظیٌَلات ٍ تطویجبت فٌَلی اؾت. رَاًِ یًَزِ ثِ هَاز هؼسًی، ٍیتبهیي

ّبی  قَز. ثب زض ًظط گطفتي ٍیػگی ّبی ضغیوی ثِ قىل لطل ههطف هی قسُ، پَزض یب هىول

ثیَتیه ػول ًوبیس. ّسف اظ ػٌَاى یه پطی تَاًس ثِ ( هیASPی یًَزِ ) ای، پَزض رَاًِ تغصیِ

طی ثیَتیىی آى ثط زٍ ثبوتٍ اضظیبثی پتبًؿیل پطی ASPای  ّبی تغصیِ ایي هطبلؼِ ثطضؾی ٍیػگی

زض  ATCC 55813 ثیفیسٍثبوتطیَم لاًگَمٍ  ATCC 393 لاوتَثبؾیلَؼ وبظئیپطٍثیَتیه 

ّبی پطٍثیَتیه، ثط  ثب ثبوتطی ASPثبقس. ّوچٌیي احطات فطآیٌس ترویط  تٌی هی قطایط ثطٍى

 اوؿیساًی آى هَضز ثطضؾی لطاض گطفت.  ّب ٍ فؼبلیت آًتیهحتَای پلی فٌَل
 

ثِ تطتیت  ASPبی چطة، پطٍفبیل آهیٌَاؾیس ٍ هحتَای اهلاح تطویت اؾیسّ ها: مواد و روش

ثب وطٍهبتَگطافی گبظی هزْع ثِ زتىتَض رطهی، آهیٌَاؾیس آًبلایعض ٍ پلاؾوبی رفت قسُ المبئی 

% اظ ًظط 1ٍ  5/0زض زٍ ؾطح غلظت  ASPؾٌذ ًكط ًَضی تؼییي گطزیسًس.  هزْع ثِ طیف

هَضز  ثیفیسٍثبوتطیَم لاًگَمٍ  لاوتَثبؾیلَؼ وبظئیپطٍثیَتیه لبثلیت تحطیه ضقس زٍ ثبوتطی 

ثیَتیه اؾتبًساضز ٍ ػٌَاى پطی ثطضؾی لطاض گطفت. فطٍوتَالیگَؾبوبضیس ٍ گلَوع ثِ تطتیت ثِ

هحیط  pHّبی پطٍثیَتیه ٍ  وٌتطل هخجت هَضز اؾتفبزُ لطاض گطفتٌس. تغییطات زض روؼیت ثبوتطی

( پبیف GF-MRSطاث ثسٍى گلَوع )ث MRSؾبػت ترویط زض هحیط وكت  48وكت طی 

طی ظهبى ترویط ثِ  ASPاوؿیساًی  ( ٍ فؼبلیت آًتیTPCگطزیس. هحتَای تطویجبت فٌَلی ول )

 اضظیبثی گطزیس.  DPPHّبی آظاز  ٍ هْبض ضازیىبل Folin–Ciocalteuّبی تطتیت ثب ضٍـ
 

حبٍی همبزیط لبثل تَرْی اظ آؾپبضاتیه اؾیس، گلَتبهیه اؾیس ٍ اؾیسّبی چطة  ASP ها: یافته

ضطٍضی اظ لجیل فٌیل آلاًیي، لَؾیي ٍ لیعیي ثَز. ّوچٌیي حبٍی همبزیط لبثل تَرْی اظ 
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تطیي ػٌهط  اؾیسّبی چطة غیطاقجبع اظ لجیل لیٌَلئیه اؾیس ٍ اٍلئیه اؾیس ثَز. پتبؾین فطاٍاى

ی پطٍثیَتیه ضقس  اظآى فؿفط ٍ ولؿین لطاض گطفتٌس. ّط زٍ ؾَیِ ٍ پؽثَز  ASPزٌّسُ  تكىیل

 ثیفیسٍثبوتطیَم لاًگَمٍ  لاوتَثبؾیلَؼ وبظئیزاقتٌس. روؼیت  ASPای زض حضَض  لبثل هلاحظِ

افعایف یبفت وِ  Log CFU/ml 11/5ٍ  91/4تطتیت  ثِ ASP-1%ؾبػت ترویط ثب  48طی 

ثب غلظت  GF-MRSBهحیط وكت  pHز. وبّف زض ثَ FOSهمبیؿِ ثب احطات گلَوع ٍ  لبثل

ASP اوؿیساًی ٍ  ّوجؿتگی هٌفی ًكبى زاز. فؼبلیت آًتیTPC  زض طَل ظهبى ترویط تَؾط ّط

 زٍ ثبوتطی افعایف یبفتٌس وِ احط لاوتَثبؾیلَؼ وبظئی ثیكتط ثَز. 
 

ؾیسّبی هٌجغ ػبلی اظ اهلاح، اؾیسّبی آهیٌِ ضطٍضی ٍ ا ASPًتبیذ ًكبى زاز  گیزی: نتیجه

ظًسُ هبًسًس ثلىِ ثبػج  ASPتٌْب زض حضَض  ّبی پطٍثیَتیه ًِ چطة غیطاقجبع اؾت. ثبوتطی

ترویط قسُ  ASPاوؿیساًی ٍ ظطفیت ػولىطزی  افعایف تطویجبت فٌَلی ٍ ثْجَز فؼبلیت آًتی

تَاًس  ّبی پطٍثیَتیه، هی ّبی گیبّی غٌی اظ تطویجبت فٌَلی ثب ثبوتطی گطزیسًس. ترویط رَاًِ

 ی غصاّبی ػولگطا هسًظط لطاض گیطز.  ػٌَاى ضٍیىطز ًَیٌی زض تَؾؼِ ثِ
 

 ًَزِیرَاًِ  یاِ یتغص یّب یػگیٍ (.1403. )یهْس ،یظاضػ ؛نیهط ،یقبوطه ؛ؾحط ،یاًَاض یػلو ؛نیهط ،یلْفطذ یلبزض: استناد

ف طآٍضی ٍ ًگْ ساضی ه َاز    . آى یىیَتثی  ‌یٍ پط یساًیاوؿ یآًت یّب یػگیٍ ثط هیَتیپطٍث یّب یثب ثبوتط طیترو طیٍ تأح
  .55-78(، 3) 16، غصایی
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‌مقذمه

حؿ ی ثؿ یبضی اظ    ّ بی  ٍیػگیٍ  ای تغصیِاضظـ  

ِ  ّبی زاًِ ظً ی ثْج َز    غلات ٍ حجَثبت ثب فطایٌس رَاً 

ظًی چٌ سیي ل طى اؾ ت و ِ ث ب       . فطآیٌس رَاًِیبثس هی

اّساف گًَ بگَى ًظی ط ً طم ق سى هغ ع زاً ِ، ثْج َز        

ٍ وبّف هحتَای تطویج بت ض س    ای تغصیِ ّبی ٍیػگی

اؾ  ت ٍ ث  ب ثْج  َز  لطاضگطفت  ِهَضزاؾ  تفبزُ  ای تغصی  ِ

، هحتَای تطویج بت ظیؿ ت فؼ بل    ای تغصیِ ّبی ٍیػگی

 (.1)ّو  طاُ اؾ  ت  ّ  ب آىٍ لبثلی  ت ذ  َضاوی  ّ  ب زاً  ِ

-ًَتطیٌترعء هَاز غصایی گیبّی غٌی اظ فیتَ ّب رَاًِ

ّ ب،  فٌَل یسّب، پلیٍ هٌبثغ ذَثی اظ فلاًٍَئ ثبقٌس هیّب 

، پ طٍتئیي، فیج ط،   ّ ب  ایعٍتیَؾ یبًبت ّب،  گلَوَظیٌَلات

ِ ّو یي  ث ؛قًَس هیٍ هَاز هؼسًی هحؿَة  ّب ٍیتبهیي

ِ زلیل  غ صای  "ی ه   ت َاى  ه ی ی ضا ث ِ تٌْ بی   ّ ب  رَاً 

ِ زض ًظط گطفت وِ فطای اح طات   "فطاؾَزهٌس ، ای تغصی 

ثْج  َز ؾ  لاهت ٍ پیك  گیطی اظ   ّ  بی ٍیػگ  یزاضای 

، ّ  ب زاً  ِزض اوخ  ط  (.3، 2) بق  ٌسث ه  یًی  ع  ّ  ب ثیو  بضی

ظًی ؾجت افعایف تزوغ تطویجبت فٌَلی هحل َل   رَاًِ

ٍ هحتَای فٌَلی  قَز هیرَاًِ ظزُ  ی زاًِزض رَاًِ ٍ 

ِ  لبث ل ٍ ؾ جعیزبت   ّ ب  هیَُثب ثؿیبضی اظ  ّب آى  همبیؿ 

 Medicago sativa Lثب ً بم ػلو ی    1(. یًَز4ِاؾت )

ِ زاض  یه گیبُ ػلفی گ ل   اظ ذ بًَازُ ثم َلات   چٌسؾ بل

ِ ٍ  اؾت Medicagoهتؼلك ثِ رٌؽ  یى ی اظ   ػٌ َاى  ث 

ای اّلی ق سُ زض زًی ب    تطیي گیبّبى ػلَفِ اٍلیي ٍ هْن

تَؾط اًؿبى رْ ت تغصی ِ زام اؾ تفبزُ ق سُ اؾ ت.      

نَضت ثطي ت بظُ ی ب    یًَزِ زض تغصیِ اًؿبى هؼوَلاً ثِ

ٍ ػوستبً وطوی، ت طز ٍ ق یطیي    قَز هیرَاًِ ههطف 

ِ ی حبل حبضط رَاًِ زضاؾت.  ِ  ًَز   ت بظُ،  ن َضت  ث 

 ای تغصیِ ّبی هىول ػٌَاى ٍ ثِلطل ٍ وپؿَل  بیپَزض 

 ق سُ  اًز بم ّوچٌیي تحمیمبت  .قَز هیػطضِ  بیزض زً

ضٍی رَاًِ یًَز ِ ح بوی اظ آى اؾ ت و ِ رَاً ِ      ثط 

ٍر  َز طی  ف ٍؾ  یؼی اظ تطویج  بت  یًَز  ِ ث  ِ زلی  ل

                                                           
1
 Alfalfa 

 2هكىلات ولیَی ٍ آضتطی ت  فؼبل ؾجت وبّف ظیؿت

)التْبة هفهل(، وبّف ؾطح ولؿتطٍل ٍ ؾ طح لٌ س   

ی ٍ ٍ هك  ىلات گَاضق    یعیزضه  بى ذ  ًَط ذ  َى، 

قسُ  H2O2ًبقی اظ  DNA ّبی آؾیتّوچٌیي وبّف 

هعهي ٍ  ّبی ثیوبضیٍ ثسى اًؿبى ضا زض همبثل ثطذی اظ 

 ّ بی  ؾ بل . زض (6، 5) ًوبیس هیػطٍلی هحبفظت -للجی

رَاًِ ظزُ ت بظُ   ّبی زاًِتبظُ،  ّبی رَاًِاذیط ههطف 

ػو ستبً ث ِ زلی ل     ّ ب  آى ی قسُیب اًَاع ذكه ٍ پَزض 

سگبى وٌٌ هٌبؾت ٍ ًیع آگبّی ههطف ای تغصیِپطٍفبیل 

اؾت. اؾتفبزُ  یبفتِ افعایف ّب آىثرف  اظ احطات ؾلاهتی

 ط طف  اظی ه ی غ صای زض فطهَلاؾیَى ه َاز   ّب رَاًِاظ 

 قَز هیی غصای ّبی ؾبهبًِ ای تغصیِْجَز اضظـ ؾجت ث

ثِ وبّف  هٌزطی غصای ی هبزٍُ اظ ططف زیگط فطآٍضی 

طج ك  (. 1) ذَاّ س ق س   ّب رَاًِثبض آلَزگی هیىطٍثی 

ٍ ؾ بظهبى  (  FAOتؼطیف ؾبظهبى غصا ٍ وك بٍضظی ) 

 ّ بی  هىو ل  ّ ب  ( پطٍثیَتی ه WHOثْساقت رْبًی )

ِ  ّؿ تٌس )ثبوتطی یب لبضس( ظًسُ  یىطٍثیه ییغصا زض  و 

ثب حفظ  قسُ یِتَننَضت ههطف زض همبزیط وبفی ٍ 

، اح  طات هفی  سی ث  ط ضٍزُ یىطٍث  یثْج  َز تؼ  بزل ه بی  

رْ ت  (. 7) وٌٌ س  اػو بل ه ی   وٌٌسگبى ههطف یؾلاهت

ّ ب   زؾتیبثی ثِ اح طات هطل َة ه طتجط ث ب پطٍثیَتی ه     

ػ   سز هیىطٍاضگبًیؿ   ن  108-109ضؾ   یسى ضٍظاً   ِ 

 ایي هْن ٍپطٍثیَتیه ظًسُ ثِ ضٍزُ وَچه لاظم اؾت 

، ًٍم ل  حو ل  ایی طیفطآٍضزُ غصّب زض  ثمبی آى زضگطٍ

هه طف ٍ ًی  ع زض ح یي ػج َض اظ زؾ  تگبُ    ًگْ ساضی،  

گَاضـ اؾ ت. یى ی اظ ضاّىبضّ بی هَر َز زض ای ي      

. ثبق  س ه  یثیَتی  ه  تفبزُ اظ تطویج  بت پ  طیظهیٌ  ِ، اؾ  

و ِ   ّؿ تٌس  ی ب ؾَثؿ تطاّبیی  تطویج بت   ّب ثیَتیه پطی

 ّ بی  هیىطٍاضگبًیؿ ن پ صیط تَؾ ط    نَضت گ عیٌف  ثِ

ٍ اح  طات  لطاضگطفت  ِتفبزُ هَر  َز زض هیعث  بى هَضزاؾ  

ثؿیبضی اظ تطویج بت   (.8) وٌٌس هیثرف اػوبل  ؾلاهتی

ِ یب آضز  ّب رَاًِهَرَز زض  رَاً ِ ظزُ ًظی ط    ّ بی  زاً 

                                                           
2
 Arthritis 
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ی اظ لجی ل  ٍ ی ب ار عای فؼ بل    ّب ٍیتبهیيفیجط، پطٍتئیي، 

ضق س   تَاًٌس هیاؾیسّب ٍ پپتیسّب الیگَؾبوبضیسّب، آهیٌَ

ه بًی  ٍ ظً سُ  و طزُ پطٍثیَتیه ضا حوبیت  یّب ثبوتطی

ف طم رَاً ِ ظزُ ای ي     زضٍال غ ضا اف عایف زٌّ س.    ّب آى

زض همبیؿِ ثب ف طم اٍلی ِ، ح بٍی ؾَثؿ تطاّبی      ّب زاًِ

پطٍثیَتی ه   ّ بی  ثبوتطیقس تطی رْت تحطیه ض ثیف

(. هطبلؼ بت هح سٍزی زض ظهیٌ ِ ثطضؾ ی     9) ثبق س  هی

ِ ٍ  ّ ب  پطٍثیَتی ه احطات هتمبث ل   غ لات ٍ   ّ بی  رَاً 

حجَثبت زض حیي ترویط زض قطایط آظهبیكگبّی ی ب زض  

ی ن َضت گطفت ِ اؾ ت. اظ آى    غ صای  ّبی فطهَلاؾیَى

ِ ثی َتیىی   ثِ ثطضؾی احطات پطی تَاى هیرولِ   ی رَاً 

پطٍثیَتیه زض ق طایط   ّبی ثبوتطیچبٍزاض ضٍی ثطذی 

آظهبیكگبّی ٍ ًیع زض فطهَلاؾیَى هبؾ ت اق بضُ و طز    

زض هٌبثغ ػلو ی، ح بوی اظ آى    رٍَ ًتبیذ رؿت (.10)

، 11) ای تغصیِاوخط هطبلؼبت ثِ ثطضؾی پطٍفبیل  وِ ثَز

صض یًَز ِ زض فطهَلاؾ یَى   ( ٍ یب وبضثطز آضز ث  13، 12

( ٍ پػٍّكی زض ظهیٌ ِ  14، 13) اًس پطزاذتِی هَاز غصای

ِ    ثطضؾی پتبًؿ یل پ طی    1ثی َتیىی پ َزض رَاً ِ یًَز 

(ASP )بی  ٍیػگیاؾت. زض ایي پػٍّف  ًكسُ اًزبم ّ 

ثیَتیىی آى  پَزض رَاًِ یًَزِ ٍ پتبًؿیل پطی ای تغصیِ

لاوتَثبؾ  یلَؼ  زض تؼبه  ل ث  ب زٍ ث  بوتطی پطٍثیَتی  ه

َضز ثطضؾ ی ل طاض   ه   3ثیفیسٍثبوتطیَم لاًگ َم ٍ 2وبظئی

هحت َای تطویج بت   تغیی طات   چٌ یي ذَاّس گطفت. ّو

اوؿ یساًی ای ي رَاً ِ زض ح یي      فٌَلی ٍ ذَال آًتی

پطٍثیَتی  ه زض ق  طایط   ّ  بی ث  بوتطیتروی  ط ث  ب  

 آظهبیكگبّی اضظیبثی ذَاّس قس. 

 

‌ها‌مواد‌و‌روش

اظ قطوت رَاًِ  ضلن ّوساًی پَزض رَاًِ یًَزِ :وادم

 ّوچٌ  یي آفت  بة )هك  ْس، ای  طاى( ذطی  ساضی گطزی  س.

 ATCCلاوتَثبؾ یلَؼ و بظئی   ّبی پطٍثیَتی ه   ؾَیِ

                                                           
1
 Alfalfa sprout powder 

2
 Lactobacillus Casei 

3
 Bifidobacterium longum 

اظ  ATCC 55813 ثیفی   سٍثبوتطیَم لاًگ   َم ٍ  393

ّبی ػلو ی ن ٌؼتی ای طاى ذطی ساضی      ؾبظهبى پػٍّف

ّبی ه َضز اؾ تفبزُ زض ای ي     قسًس. توبهی هحیط وكت

آلوبى یب ایجطؾىَ ایطاى تْی ِ  ، Merckهطبلؼِ اظ قطوت 

ّ ب ی ب    گطزیس. ولیِ هَاز قیویبیی رْ ت تْی ِ هحل َل   

ّ بی   هحیط وك ت اظ زضر ِ آظهبیك گبّی ٍ ق طوت    

Merck ،آلو  بى ،Barad Chemicalى، ، ای  طاLoba 

Chemie ٍ ٌّس ،Sigmaذطیساضی قسًس.  ، آهطیىب 

‌های‌شیمیایی‌آسمون

رْت تؼی یي پطٍفبی ل    کل: تعیین پزوفایل آمینواسید

گ  طم اظ ًوًَ  ِ زض  2/0اثت  سا ث  ِ  ،ASPآهیٌ  َ اؾ  یس 

لیت ط هحل َل    هیل ی  100ّبی تِ گ طز پی طوؽ   فلاؾه

فٌ  َل  زضن  س 1/0ًطه  بل ح  بٍی  6 اؾ  یسولطیسضیه

اضبفِ قس. زض ازاهِ رْت ّضن پطٍتئیي ٍ آظازؾ بظی  

اؾ  یسّبی آهیٌ   ِ پ   ؽ اظ زهی  سى گ   بظ ًیت   طٍغى،   

ؾبػت زض زهبی  20ّبی حبٍی ًوًَِ ثِ هست  فلاؾه

C° 5/0 ± 110     ل  طاض گطفتٌ  س ٍ پ  ؽ اظ ث  ِ حز  ن

 200ّب ثب آة همطط )ثِ حزن  ضؾبًسى هحتَای فلاؾه

، GF/Aو ي زضر ِ   وبغص فیلتط ٍات لیتط( ٍ ػجَض اظ هیلی

آًبلیع اؾیسّبی آهیٌِ ثب اؾ تفبزُ اظ زؾ تگبُ آهیٌَاؾ یس    

اًز بم ق س. ث سیي     ، آهطیى ب( Tag-Picoآًبلایعض )هسل 

ػجَض زازُ قس  pak C18-Sepهٌظَض، ًوًَِ اظ وبضتطیذ 

ٍ ثِ زؾتگبُ تعضیك قس. ؾتَى هَضز اؾتفبزُ ثطای آًبلیع 

 ( ث َز. mm150  ×9/3) Pack C18-RP Novaاظ ً َع  

لیت ط اظ   هیل ی  A (940فبظ هتحطن ًیع قبهل زٍ هحلَل 

% 05/0ح بٍی   pH;4/6هَلاض ؾسین اؾ تبت ث ب    14/0

لیتط اؾتَ ًیتطی ل( ٍ هحل َل    هیلی 60تطی اتیل آهیي ثب 

B (60 ٍ ثَز. قٌبؾبیی پیه40% اؾتًَیتطیل )ب   % آة ّ

زلیمِ ثطای ّط  20 ظهبى هستٍ   nm 540 هَد طَلزض 

ییي آهیٌَاؾیسّبی آظاز ًیع ثِ ضٍـ ًوًَِ اًزبم قس. تؼ

ِ گفتِ قسُ ثب ووی تغیی ط   اؾ ترطاد اؾ یسّبی    اظرول 

آهیٌ    ِ آظاز ث    ب اؾ    تفبزُ اظ هحل    َل آث    ی زاؽ  

ٍ  C° 80زض زه  بی  mN 5ّیسضٍولطی  سضیه اؾ  یس  
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ؾپؽ حصف پطٍتئیي تَؾ ط ؾَلفَؾبلیؿ یلیه اؾ یس    

 (.15اًزبم قس )

تؼی یي پطٍفبی ل    هٌظ َض  ثِ اسید چزب: تعیین پزوفایل

گ طم اظ پ َزض    10 زض اثتسا، ASPاؾیس چطة زض ًوًَِ 

لیت ط اظ هرل َ     هیل ی  250رَاًِ یًَز ِ زض ثك ط ث ب    

 2: 5: 8هتبًَل ثِ تطتی ت ث ب ًؿ جت    : ولطٍفطم: ّگعاى

ؾ  بػت  8حزوی/حزو  ی هرل  َ  ٍ ث  طای ه  ست  

، ای طاى( زض زٍض پ بییي   TM 52 Eقیىط )هسل  ٍؾیلِ ثِ

ّن ظزُ قس تب فبظ ضٍغٌی رسا گطزز. ؾ پؽ ثبلیوبً سُ   

ِ  ثِحلال  ، C-RV 8Vضٍت بضی اٍاپطات َض )ه سل    ٍؾ یل

هك تك  رسا گطزی س. زض ازاه ِ    C° 45آلوبى( زض زهبی 

اؾ  یسّبی چ  طة اؾ  ترطاد ق  سُ ث  ب هؼ  طف  ؾ  بظی

هَلاض :  25/0هتیلاؾیَى قبهل هتَوؿیس ؾسین هتبًَلی 

 2: 5: 1اتی ل ات ط ث ِ تطتی ت ث ب ًؿ جت       : طپتطٍلیَم ات

حزوی/حزوی اًزبم قس ٍ حز ن ًوًَ ِ ث ب اف عٍزى     

لیتط ضؾیس. رْت تؼییي پطٍفبیل اؾیس  هیلی 1ّگعاى ثِ 

چطة اظ زؾتگبُ وطٍهبتَگطافی گبظی هزْع ثِ ؾ تَى  

ٍ  m 30  ×mm 25/0)ث  ب اثؼ  بز  5MS-HPو  بپیلاضی 

ه  سل ) ( ٍ اؾ  پىتطٍهتط رطه  ی µm 25/0ض  ربهت 

MSD 7955A -GC 7890B    .آهطیى ب( اؾ تفبزُ ق س ،

ٍ زه بی   ml/min 1ػٌَاى گبظ حبهل ثب ؾطػت  ّلین ثِ

زض ًظ ط گطفت ِ ق س. ثطًبه ِ      C° 250هٌجغ یًَیعاؾیَى 

 °Cزلیم ِ زض   4، آلوبى( قبهل: E240هسل ) زهبیی آٍى

، C/min 20°ث  ب ؾ  طػت   C° 140، اف  عایف ث  ِ  80

ٍ ؾ پؽ   C/min 10°ث ب ؾ طػت    C° 250افعایف ث ِ  

(. 16زلیم ِ ث َز )   10ثبلی هبًسى زض ایي زهب ثِ ه ست  

 ّ بی  ظه بى تؼییي پطٍفبیل اؾیس چطة اظ ططیك همبیؿِ 

 ّ بی  پی ه ثبظزاضی ٍ الگَی رعء ثِ ر عء ؾ بظی ث ب    

اًز  بم  Wily 7n  ٍNIST05aهَر  َز زض وتبثربً  ِ  

 گطفت.  

تؼییي ًَع اهلاح هَرَز زض رْت  گیزی املاح: انداسه

ASP،  تویع زض لَلِ  ًَزِیگطم اظ پَزض رَاًِ  5/0اثتسا

 هی  تطیً سیلیت ط اؾ    هیل ی  5ؾ پؽ   ٍ يیتَظٍ ذكه 

 ییثطًبه ِ زه ب   تحت ّب ًوًَِثِ آى افعٍزُ قس ٍ  ظیغل

 ˚Cی زه ب  مِ،یزل 10ثِ هست  C˚ 25-170 یقبهل زهب

ّ  ًی ع  ٍ گطیز مِیزل 10ثِ هست  170-240 زض  یّ َاز

ِ یزل 20اتبق ثِ ه ست   یزهب ِ  ّض ن  زؾ تگبُ  زض م   ث 

هحلَل حبن لِ   ازاهِلطاض گطفتٌس. زض  َهبوطٍٍی ضٍـ

 50ثب آة همطط ث ِ حز ن    یوبغص نبف پؽ اظ ػجَض اظ

زؾ تگبُ  (. هحلَل حبنلِ ث ِ  17لیتط ضؾبًسُ قس ) هیلی

 1ًك ط ً َضی   ؾ ٌذ  طی ف -پلاؾوبی رفت قسُ المبئی

(OES-ICP ؾبذت آلوبى )اهلاح تحت  عیٍ آًبل كیتعض

زض ًْبیت ثب ضطة اؾتبًساضز زؾتگبُ اًزبم قس.  طیقطا

 ،ضل ت  تیلطائت ق سُ اظ زؾ تگبُ زض ض ط    ِیاٍل ذیًتب

 آهس.ثِ زؾت  ییًْب ذیًتب

 های‌میکزوبی‌آسمون

پزوبیوتیا  و ارسیاابی    هاای  بااکتزی  سااسی  آماده

ِ   بیوتیکی:  پتانسیل پزی ّ بی   زض ای ي هطبلؼ ِ اظ ؾ َی

ًگْ ساضی ق سُ زض    L. casei  ٍB. longum اؾ تبًساضز 

وكت لیَفلیعُ اؾ تفبزُ ق س.    نَضت ثِ -C° 80زهبی 

ؾبظی ق سًس. لج ل اظ    طجك زؾتَضالؼول آهبزُ ّب ثبوتطی

ّبی هیىطٍثی، رْت تْیِ وكت هبیغ تبظُ  اًزبم آظهَى

ّبی اقبضُ قسُ طی زٍ ثبض هتَالی زض زٍ ضٍظ  اظ ثبوتطی

ثطاث اًز بم   MRSتلمیح ّط زٍ ؾَیِ زض هحیط وكت 

ث ِ   C° 37گطفت ٍ ّط ثبض اًىَثبؾ یَى تح ت زه بی    

 اًزبم قس.  َّاظی ثیؾبػت ٍ زض قطایط  24هست 

رْت اضظی بثی فؼبلی ت    بیوتیکی: ارسیابی فعالیت پزی

ِ  پطی  MRSؾ بظی ق سُ    ثیَتیىی اظ هحیط وكت ق جی

2ث  طاث ث  سٍى لٌ  س )
MRSB-GF طج  ك زؾ  تَضالؼول )

Vilet-Moreno ( اؾتفبزُ قس. ار عای  18ٍ ّوىبضاى )

هح یط وك ت ضٍی    pHهحیط ثب یى سیگط تطوی ت ٍ   

 ػٌ  َاى ث  ٍِ ایٌ  َلیي ) ASFتٌظ  ین ق  س.   2/6 2/0±

ِ زضن س   1ثیَتیه تزبضی( ث ب غلظ ت    پطی  ن َضت  ث 

                                                           
1
 Inductively coupled plasma - optical emission 

spectrometry 
2
 Glucose free MRS broth 
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 MRSB-GFّبی حبٍی هح یط وك ت    هزعا ثِ ثططی

ث طاث تز بضی    MRSافعٍزُ ق سًس ٍ هح یط وك ت    

)فبل س   MRSB-GF% گلَوع ٍ هح یط وك ت   2حبٍی 

وٌت طل هخج ت ٍ    ػٌَاى ثِهٌجغ وطثَّیسضاتی( ثِ تطتیت 

(. پؽ اظ اؾ تطیل  19وٌتطل هٌفی زض ًظط گطفتِ قسًس )

ّ  بی  اظ ث  بوتطی ّطی  ه، ّ  ب هح  یطٍ ؾ  طز و  طزى 

 ن َضت  ثِ CFU/ml 4 10پطٍثیَتیه زض ؾطح غلظت 

هحت َای  هرتلف تلمیح قس.  ّبی وكتهزعا ثِ هحیط 

زاض اؾ تطیل   زضة ّ بی  لَلِّط ثططی پؽ اظ تَظیغ زض 

 °Cزض زه بی   ّ َاظی  ث ی ، تحت قطایط لیتطی هیلی 10

، 0 ّ بی  ظهبىؾبػت اًىَثِ قسًس. زض  48ثِ هست  37

قوبضـ  ؾبظی ٍ ؾپؽ وكت ٍ ؾبػت ضلیك 48ٍ  24

ّ ب زض  هیىطٍثی ثِ ضٍـ پَض پلیت اًز بم ق س. پلی ت   

ؾ بػت   48ثِ هست  C° 37زض زهبی  َّاظی ثیقطایط 

اًىَثِ گطزیسًس. لاظم ثِ شوط اؾ ت ث ِ هح یط وك ت     

MRS  ٍ آگبضGF-MRSB  هَضز اؾتفبزُ ثطای ضقسB. 

longum، ( 05/0ؾیؿ  تئیي ّیسضٍولطای  س )%ِ  ػٌ  َاى ث 

 (.20اضبفِ قس ) احیبءوٌٌسُػبهل 

یى  ی اظ  ػٌ  َاى ث  ِهح  یط وك  ت  pH: pHین تعیاا

ؾ بػت   48ٍ  24، 0 ّبی ظهبىترویط، زض  ّبی قبذم

هتط زیزیتبل ٍ پؽ اظ وبلیجطاؾیَى ث ب   pHثب اؾتفبزُ اظ 

 تؼییي گطزیس.  7ٍ  4ثبفطّبی 

رْ ت تؼی یي هحت َای     :تعیین محتوای فناولی کال  

 48ٍ  24، 0زض ؾ ِ ظه بى   ( TPCتطویجبت فٌَلی ول )

لیت  ط اظ هح  یط تروی  ط ثطزاق  تِ ق  س.  هیل  ی 5ؾ  بػت 

ٍ شضات  ّ ب  ؾ لَل رْ ت رساؾ بظی    ّب ًوًًَِرؿت 

ؾبًتطیفیَغ  g 4000 زلیمِ زض 5ربهس احتوبلی ثِ هست 

هحیط وكت زض طی ظهبى  TPCقسًس. ؾپؽ تغییطات 

هَضز ؾ ٌزف ل طاض     Folin–Ciocalteuترویط ثب ضٍـ

اظ ػهبضُ ث ب   لیتطهیىطٍ TPC ،20گطفت. رْت تؼییي 

هؼ طف   لیت ط هیىطٍ 100ٍ آة زی ًَیعُ   لیتط هیلی 16/1

 8تب  1ؾیَوبلتَ هرلَ  قس ٍ پؽ اظ طی ظهبى -فَلیي

 20اظ هحل َل ؾ سین وطثٌ بت     لیت ط هیىطٍ 300زلیمِ، 

زو  ی ث  ِ آى اف  عٍزُ ق  س. هرل  َ  ح زضن س ٍظً  ی/ 

زلیمِ زض  30زاض ثِ هست  حبنلِ زض لَلِ آظهبیف زضة

لطاض گطفت  C° 60ثي هبضی ؾبذت ایطاى تحت زهبی 

ًبًَهتط تَؾط  760 دهَ طَلٍ زض ًْبیت رصة آى زض 

، آهطیىب( Synergic HTپلیت ضیسض )هسلزؾتگبُ هیىطٍ

هحل َل ثلاً ه    ػٌَاى ثِگیطی گطزیس. آة همطط  اًساظُ

(. رْ  ت ضؾ  ن هٌحٌ  ی 22، 21زض ًظ  ط گطفت  ِ ق  س )

هیىطٍگ طم   25-800هرتلف ) ّبی غلظتاؾتبًساضز اظ 

 y = 0.0015x( گبلیه اؾیس اؾتفبزُ ق س. ) لیتط هیلیزض 

=0.999
2

56, R+ 0.01 هم   بزیط ٍ )TPC ثطحؿ   ت 

 لیتط هحیط وكت گعاضـ قس. هیىطٍگطم زض هیلی

رْ ت اًز بم ای ي     :اکسایدانی  ارسیابی فعالیت آنتای 

 DPPHآظاز  ّ  بی ضازیى  بلآظه  بیف اظ ضٍـ هْ  بض  

گطم زض  هیلی 8/7ثب غلظت  DPPHاؾتفبزُ قس. هحلَل 

اظ  هیى طٍ لیت ط   750اتبًَل تْی ِ ق س ٍ    لیتط هیلی 100

اظ ًوًَ ِ   هیى طٍ لیت ط   750ث ب   DPPHهحلَل اتبًَلی 

زلیم ِ زض   30هرلَ  قس ٍ هرلَ  حبنلِ ث ِ ه ست   

ٍ زض ت بضیىی اًىَث ِ ق سًس. زض ًْبی ت      C° 37زهبی 

-هیىطًٍبًَهتط تَؾط زؾتگبُ  517 هَد طَلرصة زض 

، آهطیى  ب( لطائ  ت Synergic HTپلی  ت ضی  سض )ه  سل

 ػٌَاى ثًِیع ٍ آة همطط  DPPHگطزیس. هحلَل حبٍی 

هْ  بض  هی  عاى وٌت  طل زض ًظ  ط گطفت  ِ ق  س.  ی ًوًَ  ِ

ّبی آظاز ثب اؾتفبزُ اظ ضاثطِ ظیط ٍ ث ط حؿ ت    ضازیىبل

 (23زضنس هحبؾجِ قس: )

)     زضنس هْبض ضازیىبل آظاز
ثصد ٌَّهي

 ثصد لطتٌه      
) 100 

‌

‌آنالیش‌آماری

ثی َتیىی، اح طات   زض ثرف اضظی بثی فؼبلی ت پ طی    

ثی َتیىی( ٍ  تروی ط ٍ ً َع تطوی ت پ طی    انلی )ظهبى 

ث  ب اؾ  تفبزُ اظ تزعی  ِ ٍاضی  بًؽ  ّ  ب آىاح  طات هتمبث  ل 

ANOVA  ِططح وبهلاً تهبزفی( ثب ضٍی(GLM
ه َضز   1

                                                           
1
 General linear model 
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ِ ثطضؾی لطاض گطفتٌ س.   ث ب ضٍـ   ّ ب  هی بًگیي  ی همبیؿ 

 اف عاض  ً طم ثب اؾ تفبزُ اظ  % 95زض ؾطح اطویٌبى  1تَوی

 ,Minitab Inc., State College) 16 ی ًؿرِهیٌی تت 

PA, USA ًت بیذ ث ط اؾ بؼ هی بًگیي     . ( اًزبم ق س± 

اًحطاف اؾ تبًساضز گ عاضـ ق س. ضؾ ن ًوَزاضّ ب ث ب       

 اوؿل نَضت پصیطفت. افعاض ًطم

 

‌نتایج‌و‌بحث

ث ط اؾ بؼ ًت بیذ     :جوانه یونجه ای تغذیه های ویژگی

ی تطویجبت قیویبیاًزبم قسُ زض ایي هطبلؼِ  ّب آظهبیف

، ضطَث     ت%  26/4±54/0ق     بهل  ASPول     ی 

% پ   طٍتئیي،  60/44±20/2% ذبوؿ   تط، 54/0±52/3

% فیج  ط و  ل ٍ 50/12 ± 21/1% چطث  ی،  42/9 97/0±

ثٌ بثطایي   (24) ؛% وطثَّیسضات ول ثَز 50/25 34/1±

ASP هٌج  غ ؾطق  بض اظ پ  طٍتئیي،  ػٌ  َاى ث  ِتَاً  س  ه  ی

وطثَّیسضات، چطثی ٍ فیج ط ه َضز تَر ِ ل طاض گی طز.      

ِ هحتَای پطٍتئیٌی  ث صض ؾ ِ ضل ن یًَز ِ ث ب       ی رَاً 

تطتی  ت  ث  ِ Giza 1 ،Nubaria  ٍIsmailia 1 ّ  بی ً بم 

هحتَای وِ  زضحبلی؛ % گعاضـ قس1/24ٍ  2/20، 5/17

% ٍ هحت  َای 00/15ٍ  1/16، 3/13 ّ  ب آىفیج  ط ذ  بم 

ِ   ّ ب  آىوطثَّیسضات ول  ٍ  7/17، 7/24تطتی ت   ًی ع ث 

% ثَز. هحتَای چطثی ایي ؾِ ضل ن رَاً ِ ث طای    6/25

Giza 1 ،Nubaria  ٍIsmailia 1 ِ84/0، 87/0تطتیت  ث 

ت  ط اظ هم  بزیط  % گ  عاضـ ق  س و  ِ ثؿ  یبض و  ن33/1ٍ 

ِ . زض (11) ثبق س  هیزض ایي هطبلؼِ  آهسُ زؾت ثِ   هطبلؼ 

Mattioli  ٍ( 2019ّوىبضاى)    ٍ همساض پ طٍتئیي، فیج ط

، 2/68 ± 0/2ذبوؿتط رَاًِ یًَز ِ ت بظُ ث ِ تطتی ت     

ویل  َگطم گ  طم زض  40/20 ± 08/0ٍ  90/30 ± 12/2

ّ بی   ثطذی اظ ٍیػگی(. 12هبزُ هططَة گعاضـ قس )

قبهل تطویجبت قیویبیی ولی، پطٍفبی ل   ASP ای تغصیِ

گطزی س  چطة آى تؼی یي   اؾیسّبیآهیٌَاؾیس، اهلاح ٍ 

 .اؾت هكبّسُ لبثل 3تب  1وِ ًتبیذ آى زض رسٍل 

                                                           
1 
Tukey’s test 

 1ّو بًطَض و ِ زض ر سٍل    : پزوفایل اسیدهای آمینه

هی ، پ َزض رَاً ِ یًَز ِ ح بٍی تو ب     قَز هیهكبّسُ 

هتی  ًَیي(  ر  ع ث  ِاؾ  یسّبی آهیٌ  ِ ه  َضز ًی  بظ ث  سى )

. زض ثبق س  ه ی  ّ ب  پطٍتئیينَضت آظاز یب زض ؾبذتبض  ثِ

ت طیي هم ساض ث ِ     ثیي اؾیسّبی آهیٌِ ضطٍضی ول ثیف

لَؾ  یي،  اظآى پ  ؽفٌی  ل آلاً  یي اذته  بل زاق  ت ٍ 

چٌ یي زض  تطئًَیي ٍ لیعیي ل طاض گطفتٌ س. ّو  تیطٍظیي، 

ثیي اؾیسّبی آهیٌِ آظاز ٍ ض طٍضی ًی ع، ّیؿ تسیي ٍ    

ذَز اذته بل زازً س.    همساض ضا ثِتطیي  تطئًَیي ثیف

اؾ یسّبی آهیٌ ِ    زّ س  ه ی چٌ یي ًك بى   ایي ًت بیذ ّو 

ثیكتط ًمف ؾبذتبضی زاضًس.  ASPضطٍضی هَرَز زض 

سّبی ثركی اظ ًیبظ ثسى ثِ اؾ ی  تَاًس هی ASPثٌبثطایي 

بی  س. ی ت  أهیي ًوآهیٌ  ِ ض  طٍضی ضا زض ضغی  ن غ  صای  

گلَتبهیه اؾیس، اؾ یسّبی   اظآى پؽتیه اؾیس ٍ آؾپبض

هرتل ف ث صض یًَز ِ تلم ی      ّ بی  ضل ن آهیٌِ ق بذم  

طجیؼی اؾت وِ رَاًِ یًَزِ  ،ضٍ اظایي (25) ؛قًَس هی

ای وِ ضٍی غٌی اظ ایي اؾیسّبی آهیٌِ ثبقس. زض هطبلؼِ

آضز وٌؿبًتطُ یًَزِ اًز بم ق س ًت بیذ ًك بى زاز ای ي      

وٌؿبًتطُ حبٍی همبزیط لبث ل ت َرْی اؾ یسّبی آهیٌ ِ     

وِ لَؾیي، فٌی ل آلاً یي ٍ ٍال یي اظ     ثبقس هیضطٍضی 

ِ ض  طٍضی ٍ گلَتبهی  ه اؾ  یس ٍ ث  یي اؾ  یسّبی آهیٌ  

 غیطض طٍضی ِ آؾپبضتیه اؾیس اظ ث یي اؾ یسّبی آهیٌ    

. (26)تطیي هم ساض ضا ث ِ ذ َز اذته بل زازً س       ثیف

هحتَای اؾیسّبی آهیٌِ آظاز هَرَز زض رَاًِ ؾِ ضل ن  

تطتی  ت  ث  ِ Giza 1 ،Nubaria  ٍIsmailia 1یًَز  ِ 

گطم زض ّط گطم هبزُ ذك ه   هیلی 1/16ٍ  1/13، 1/11

گ  عاضـ ق  س. هم  ساض و  ل اؾ  یسّبی آهیٌ  ِ آظاز زض   

گطم زض ّط گ طم   هیلی 8/23% یب  38/2حبضط  ی هطبلؼِ

هبزُ ذكه ثَز وِ اظ همبزیط گعاضـ قسُ اظ اضلبم ی بز  

ق             سُ ثیك             تط اؾ             ت. 
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 پطٍفبیل اؾیس آهیٌِ ول ٍ آظاز پَزض رَاًِ یًَزِ -1رسٍل 
Table 1. Amino acids profile of Alfalfa sprout flour 

 ًَع اؾیس آهیٌِ ضزیف

Type of amino acid 

 (mg/gاؾیس آهیٌِ آظاز )

Free amino acid (mg/g) 

 (mg/gاؾیس آهیٌِ ول )

Total amino acid (mg/g) 
 اؾیسّبی آهیٌِ غیط ضطٍضی

Non-essential amino acid 

1 
 آؾپبضتیه اؾیس

Aspartic acid 
1.70 60.58 

2 
 گلَتبهیه اؾیس

Glutamic acid 
1.02 59.67 

3 
 ؾطیي

Serine 
3.21 19.53 

4 
 گلایؿیي

Glycine 
2.14 24.33 

5 
 آضغًیي

Arginine 
3.12 16.67 

6 
 آلاًیي

Alanine 
1.55 24.50 

7 
 پطٍلیي

Proline 
2.90 8.75 

 اؾیسّبی آهیٌِ ضطٍضی

Essential fatty acid 

8 
 تطئًَیي

Threonine   
2.64 21.34 

9 
 ّیؿتیسیي

Histidine   
4.31 8.12 

10 
 تیطٍظیي

Tyrosine 
0.25 21.41 

11 
 ٍالیي

Valine   
ND 4.29 

12 
 ؾیؿتیي

Cysteine (cys) 
ND 2.65 

13 
 ایعٍلَؾیي

Isoleucine 
ND 13.66 

14 
 لَؾیي

Leucine 
ND 27.27 

15 
 فٌیل آلاًیي

Phenylalanine 
0.07 32.02 

16 
 لیعیي

Lysine   
0.88 21.04 

 

هطبلؼبت هحسٍزی زض ظهیٌِ تؼی یي ً َع ٍ هم ساض    

اؾیسّبی آهیٌِ زض رَاًِ یًَزِ نَضت گطفت ِ اؾ ت.   

ؾ ِ گًَ ِ    ی رَاًِپطٍفبیل اؾیسّبی آهیٌِ هَرَز زض 

، M. indicusق   بهل   Medicagoزیگ   ط ر   ٌؽ  

M.polymorpha  ٍM. interexta   تؼییي گكت. ًت بیذ

ِ ّط ؾِ  ی رَاًِحبوی اظ آى ثَز وِ زض  ه َضز   ی گًَ 

، گلَتبهی ه  غیطضطٍضیثطضؾی اظ ثیي اؾیسّبی آهیٌِ 

ت طیي هم ساض ضا ث ِ     اؾیس ٍ ؾپؽ آؾپبضتیه اؾیس ثیف

ّط ؾِ گًَ ِ   ی رَاًِ آًىِ حبلذَز اذتهبل زازًس، 

    ًَ یي، حبٍی همبزیط لبثل ت َرْی اظ فٌی ل آلاً یي، تطئ 
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ؾیؿتیي ٍ ایعٍلَؾیي ثَز. ّوچٌ یي هم ساض اؾ یسّبی    

ؾیؿ  تیي، ایعٍلَؾ  یي، هتی  ًَیي، لَؾ  یي،     ی آهیٌ  ِ

تی  طٍظیي، لی  عیي، فٌی  ل آلاً  یي ٍ تطیپتَف  بى پ  ؽ اظ  

ِ ظًی ًؿجت ثِ ثصض اٍلی ِ   رَاًِ لبث ل ت َرْی    ط َض  ث 

 .(27افعایف یبفت )

تْیِ قسُ اظ غلات ٍ حجَثبت هٌ بثغ   ّبی رَاًِ: املاح

 ؛ثبق ٌس  ه ی ٌسی اظ اهلاح ض طٍضی ث طای ث سى    اضظقو

ِ   ّب آىهمساض  چطاوِ ظً ی اف عایف    اغلت زض ط ی رَاً 

. ػ لاٍُ ث ط اف عایف هحت َای اه لاح، هؼو َلاً       یبثس هی

ّب ثِ زلیل تزعیِ فیتبت، تبًي ًیع ّب آىزؾتطؾی ظیؿتی 

ظً ی ًی ع    زض حیي رَاًِ ای تغصیٍِ ؾبیط تطویجبت ضس 

رَاً ِ یًَز ِ ؾطق بض اظ اه لاح      (.28) یبث س  هیثْجَز 

. زض ثیي ػٌبنط هَر َز ث ِ   ثبقس هیضطٍضی ثطای ثسى 

تطیي همساض  تطتیت پتبؾین، فؿفط، ولؿین ٍ گَگطز ثیف

ي ایي پ َزض هٌج غ   چٌیاًس. ّوُ ضا ثِ ذَز اذتهبل زاز

. ػٌبن ط  ق َز  ه ی ن ٍ ؾسین هحؿَة هٌبؾجی اظ هٌیعی

زض هم بزیط   ّطچٌسزیگط ًظیط آّي، هؽ، ضٍی ٍ هٌگٌع 

(. 2تط اهب زض ایي پَزض تكریم زازُ قسًس )رسٍل  ون

 ِ گ عاضـ ق س    (2020) ّوى بضاى  ٍ Sahni  زض هطبلؼ 

زض ثیي اه لاح   ظًی ثصض یًَزِ ؾبػت رَاًِ 72پؽ اظ 

گ  طم زض  هیل  ی 10000-12000فؿ  فط )ث  یي  ،ه  بوطٍ

طم     گ هیل ی  8000 -10000ویلَگطم( ٍ پتبؾین )ث یي  

 120-140آّ ي )  ،اهلاح هیىطٍ ویلَگطم( ٍ زض ثیي زض

 140-160گ   طم زض ویل   َگطم( ٍ ضٍی )ث   یي  هیل   ی

م ساض ضا ث ِ ذ َز    ت طیي ه  گطم زض ویلَگطم(، ثیف هیلی

چٌیي رَاًِ یًَزِ حبٍی هم بزیط  اذتهبل زازًس. ّو

 هٌبؾجی اظ ؾسین، هٌیعین، ولؿ ین، ه ؽ ٍ هٌگٌ ع ث َز    

(29) .Chiriac ( ًی  ع ث  ِ تؼی  ی  2020ٍ ّوى  بضاى ) ي

ِ  غلظت ػٌ ظً ی یًَز ِ ٍ    بنط هرتلف زض ح یي رَاً 

پطزاذتٌ س ٍ گ عاضـ وطزً س ث ِ تطتی ت       1قجسض لطه ع 

ػٌه ط هَر َز زض ث صض     ت طیي  ف طاٍاى پتبؾین ٍ هٌیعین 

   .ثبقٌس هییًَزِ ٍ قجسض لطهع 

                                                           
1
 Red clover 

ث ِ زلی ل تف بٍت زض ث صض اٍلی ِ، ق طایط ٍ        زضول

ظًی ًتبیذ هطبلؼبت هرتلف ثب یىسیگط  رَاًِ ظهبى هست

ظًی ثؿ تِ ث ِ ق طایط     لبثل لیبؼ ًیؿت. زض طی رَاًِ

ذك ه زاً ِ ی ب ث صض اٍلی ِ       ی ه بزُ تغییطاتی زض هیعاى 

ٍ هؼو  َلاً هی  عاى ه  َاز آل  ی ؾ  لَل و  بّف ٍ  زازُ ضخ

. ػلاٍُ یبثس هیهحتَای هَاز غیط آلی یب هؼسًی افعایف 

ثط ایي، تغییط زض هیعاى حلالیت اه لاح ٍ تغیی ط هى بى    

لبثلی ت اؾ ترطاد ٍ    تَاً س  هیظًی  زض طی رَاًِ ّب آى

 (.30ضا تحت تأحیط لطاض زّس ) ّب آىزؾتطؾی ظیؿتی 

تطویت اؾیس چطة ضٍغي اؾ ترطاد  اسیدهای چزب: 

تؼییي ٍ ًتبیذ آى زض  GC-Massثب ضٍـ  ASPقسُ اظ 

تطیي  زضد قسُ اؾت. ًتبیذ ًكبى زاز وِ ثیف 3رسٍل 

اظآى  زضنس ثِ لیٌَلئی ه اؾ یس اذته بل زاضز ٍ پ ؽ    

اٍلئیه اؾیس ٍ پبلوتیه اؾیس لطاض گطفتٌ س. هم بزیط ث ِ    

تطی اظ اؾتئبضیه اؾیس ٍ آضاقیسیه اؾ یس   ًؿجت پبییي

 ًیع زض ضٍغي اؾترطاری تكریم زازُ قس.

ق َز، ضٍغ ي اؾ ترطاد     ّوبًطَض وِ هكبّسُ ه ی 

ؾطقبض اظ اؾیسّبی چطة غیطاقجبع ثَزُ  ASPقسُ اظ 

ای ثبلایی ثطذَضزاض اؾ ت. لیٌَلئی ه    ٍ اظ اضظـ تغصیِ

اؾیس، اٍلئی ه اؾ یس ٍ پبلویتَلئی ه اؾ یس زضهزو َع      

ضا  ASP% اظ اؾیسّبی چطة هَرَز زض ضٍغي  28/78

تكىیل زازًس ٍ زضن س و ل اؾ یسّبی چ طة اق جبع      

% ثَز. حضَض اؾیسّبی چطة فطز وطثٌِ ًظی ط   71/21

 هی  ىَظاًَئیٌّ، سیاؾ   هی  هبضگبض، سیاؾ   هیپٌتبزؾىل

ّ ب   و ِ زض ؾ بیط ضٍغ ي    2سیاؾ   هیىَظاًَئیتطٍ  سیاؾ

تَر ِ ای ي    ّ بی ربل ت   ًبیبة ّؿتٌس، یىی اظ ٍیػگی

ؾیس ٍ پبلویتَلئی ه  ضٍغي ثَز. لیٌَلئیه اؾیس، اٍلئیه ا

تطیي اؾیسّبی چطة غیطاقجبع  تطیي ٍ فطاٍاى هْن اؾیس

وِ پبلوتی ه اؾ یس    ایي ضٍغي ضا تكىیل زازًس؛ زضحبلی

ی ای ي   تطیي اؾیس چطة اق جبع تك ىیل زٌّ سُ    فطاٍاى

(.3ضٍغ           ي ث           َز )ر           سٍل  

                                                           
2
 Tricosanoic acid 
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هحتَای اهلاح پَزض رَاًِ یًَزِ  -2رسٍل   

Table 2. Mineral content of Alfalfa sprout powder 
content (mg/kg))اهلاح همساض )هیلی گطم/ویلَگطم 

5374.77 
 (Kپتبؾین )

K)Potassium ( 

3823.05 
 (Pفؿفط )

P)Phosphorus ( 

3182.40 
 (Caولؿین )

Ca)Calcium ( 

1901.09 
 (Sگَگطز )

S)Sulfur ( 

1679.67 
 (Mgهٌیعین )

Mg)Magnesium ( 

1019.06 
 (Naؾسین )

Na)Sodium ( 

64.88 
 (Znضٍی )

Zinc (Zn) 

60.80 
 (Feآّي )

Iron (Fe) 

17.24 
 (Bثَضى )

Boron (B) 

16.18 
 (Mnهٌگٌع )

Mn)Manganese ( 

12.70 
 (Cuهؽ )

Cu)Copper ( 

2.72 
 (Niًیىل )

Ni)Nickel ( 

2.72 
 (Moهَلیجسى )

Mo)Molybdenum ( 

1.81 
 (Seؾلٌین )

Se)( Selenium 
 

Marton ( ث ِ ثطضؾ ی پطٍفبی ل    2010ٍ ّوىبضاى )

اؾ  یس چ  طة ث  صض یًَز  ِ ٍ رَاً  ِ حبن  ل اظ آى    

پطزاذتٌس. ایي هحممیي ًیع ثِ ٍر َز هم بزیط رعئ ی اظ    

ٍ  سیاؾ   هیپٌتبزؾ ىل اؾیسّبی چطة غیطهؼوَل ًظیط 

تطیي  هبضگبضیه اؾیس زض ثصض اٍلیِ اقبضُ وطزًس. فطاٍاى

اؾیسّبی چطة هَرَز زض ثصض یًَزِ قبهل لیٌَلئی ه  

لیٌَلٌیه اؾ یس، پبلوتی ه اؾ یس ٍ اٍلئی ه     -اؾیس، آلفب

اؾیس ثَز. ّوچٌیي همبزیط اً سوی اظ اؾ یسّبی چ طة    

ثلٌس ظًزی ط ٍ چٌ س غی ط اق جبػی ًظی ط ایى َظا ت طی        

(، ایىَظا تطی اًَئی ه اؾ یس   C20:3, n6اًَئیه اؾیس )

(C20:3, n3( آضاق  یسًٍیه اؾ  یس ٍ )C20:4, n6 زض )

ضٍظ  7ضٍغي ثصض یًَزِ تك ریم زازُ ق س. پ ؽ اظ    

ظًی ثصض، هحتَای اؾیسّبی چ طة اق جبع ًظی ط     رَاًِ

پبلوتیه اؾ یس، اؾ تئبضیه اؾ یس ٍ ثْیٌی ه اؾ یس ت ب       

حسٍزی افعایف ٍ هم ساض اؾ یسّبی چ طة غیطاق جبع     

آلف ب لیٌَلٌی ه اؾ یس، لیٌَلئی ه اؾ یس ٍ      ذه َل   ثِ

اٍلئیه اؾیس و بّف یبف ت. اف عایف ً بچیعی ًی ع زض      

هحت  َای اؾ  یسّبی چ  طة ثلٌ  س ظًزی  ط ٍ چٌ  س غی  ط 
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ّ بی هك بّسُ ق سُ     (. تفبٍت31اقجبػی هكبّسُ قس )

ثیي تحمیمبت هرتلف اظ ًظط ًَع ٍ زضن س اؾ یسّبی   

تَاى ثِ تفبٍت زض پطٍفبی ل اؾ یس چ طة     چطة ضا هی

ِ  ثصض  ظً ی ًؿ جت زاز    اٍلیِ ٍ ًیع قطایط ٍ ظه بى رَاً 

(32  .) 

 پطٍفبیل اؾیس چطة پَزض رَاًِ یًَزِ -3رسٍل 

Table 3. Fatty acid composition of Alfalfa sprout powder 

 همساض )%(

Content (%) 

 ظهبى ثبظزاضی )زلیمِ(

Retention time 

چطةاؾیس   

Fatty acid  

0.263 25.853 
 (C14:0)هیطیؿتیه اؾیس 

Myristic acid (C14:0) 

0.132 27.993 
 (C15:0پٌتبزؾىلیه اؾیس )

Pentadecanoic acid (C15:0) 

0.174 29.630 
 (C16:1پبلویتَلئیه اؾیس )

Palmitoleic acid (C16:1) 

11.551 30.073 
 (C16:0پبلوتیه اؾیس )

Palmitic acid (C16:0) 

0.175 33.991 
 (C17:0هبضگبضیه اؾیس )

Margaric acid (C17:0) 

41.326 33.407 
 (C18:2لیٌَلئیه اؾیس )

Linoleic acid (C18:2) 

32.294 33.542 
 (C18:1اٍلئیه اؾیس )

Oleic acid (C18:1) 

3.938 33.874 
 (C18:0اؾتئبضیه اؾیس )

Stearic acid (C18:0) 

0.515 36.922 
 (C18:1, n=9, transاؾیس ) الائیسیه

Elaidic acid (C18:1 , n=9, trans) 

1.441 37.342 
 (C20:0آضاقیسیه اؾیس )

Arachidic acid (C20:0) 

0.257 38.980 
 (C21:0ٌّیىَظاًَئیه اؾیس )

Heneicosanoic acid (C21:0) 

1.573 40.559 
 (C22:0ثْیٌیه اؾیس )

Behenic acid (C22:0) 

0.138 42.075 
 (C23:0تطیىَظاًَئیه اؾیس )

Tricosanoic Acid (C23:0) 

0.274 43.532 
 (C24:0لیگٌَؾطیه اؾیس )

Lignoceric acid (C24:0) 

 

 ASPثی َتیىی  پتبًؿ یل پ طی   :بیاوتیکی  پزی پتانسیل

ضٍی زٍ ثبوتطی پطٍثیَتیه پط وبضثطز زض ن ٌؼت غ صا   

ط ی   in vitroزض قطایط  L. casei  ٍB. longumیؼٌی 

ث  ب ثطضؾ  ی تغیی  طات روؼی  ت   ؾ  بػت تروی  ط   48

( a) 1. ق  ىل ه َضز ثطضؾ ی ل طاض گطف ت     ّ ب  ث بوتطی 

ؾ بػت تروی ط زض    48طی  L. caseiتغییطات روؼیت 

ٍ زض حضَض تطویج بت هرتل ف ضا ًك بى     C˚ 37زهبی 

زض  L. casei ، روؼی  ت ث  بوتطی0. زض ضٍظ زّ  س ه  ی

ثیي  ،تطویجبت هرتلف حبٍی GF-MRSB وكتهحیط

Log cfu/ml 35/4- 14/4  .24پ  ؽ اظ  هتغی  ط ث  َز 

 .Lثیي روؼی ت   زاضی هؼٌیؾبػت اظ ترویط، اذتلاف 

casei  05/0هرتلف هكبّسُ گطزیس ) ّبی هحیطزض P 

ِ ( ٍ هیعاى اف عایف روؼی ت ث بوتطی زض    >  ّ بی  ًوًَ 

 FOS، گل َوع ٍ  ASP-0.5% ،ASP-1%وٌتطل هٌف ی،  
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 Log cfu/ml 3/4ٍ  83/4، 32/4، 64/3، 7/0ثِ تطتیت 

زض ّو بًطَض و ِ    L. caseiت طیي هی عاى ضق س     ثَز. ون

-GFزض هح یط وك ت    ق َز  ه ی هكبّسُ ( a) 1قىل 

MRSB    ِ هكبّسُ گطزیس وِ ثِ زلیل ػسم زؾتطؾ ی ث

 زاضی هؼٌ ی . زض ایي ضٍظ اذ تلاف  ثبقس هیهٌبثغ لٌسی 

زض زٍ هح  یط وك  ت ح  بٍی  L. caseiث یي روؼی  ت  

اظ ًظ  ط  ASP-5/0%ث  ب  FOSثیَتی  ه تز  بضی  پ  طی

ظه بى   ثبگصق ت هكبّسُ ًكس.  L. caseiتحطیه ضقس 

تطیي هیعاى افعایف روؼی ت   ؾبػت ثیف 48ترویط ثِ 

ٍ  ASF ،%1-FOS-5/0%ثِ تطتیت زض هحیط ح بٍی  

%1-ASP،    وٌتطل هٌفی ٍ گلَوع هك بّسُ گطزی س ٍ اظ

 هك بّسُ گطزی س   ّب آىثیي  زاضی هؼٌیایي ًظط اذتلاف 

(05/0 P <) .ِگل َوع ٍ وٌت طل هٌف ی،     ّبی ًوًَِ رع ث

ؾ بػت زٍم   24زض  L. caseiهیعاى اف عایف روؼی ت   

(. > P 05/0) ث َز  زاض هؼٌ ی  ّب هحیطترویط زض توبهی 

ؾ  بػت  48زض ط  ی  B. longumتغیی  طات روؼی  ت 

زض ظه بى  . ق َز  هی( هكبّسُ b) 1ترویط ًیع زض قىل 

هرتل ف اظ ًظ ط    ّبی ًوًَِثیي  زاضی هؼٌی، اذتلاف 0

(، اهب < P 05/0هكبّسُ ًكس ) B. longumؾطح تلمیح 

ث  ب پیك  طفت تروی  ط، روؼی  ت ث  بوتطی زض تو  بهی    

وكت افعایف یبفت. هیعاى افعایف روؼیت  ّبی هحیط

B. longum  1%زض هحیط وكت حبٍی-ASP% ،5/0-

ASP ،%1-FOS      وٌت طل هٌف ی ٍ گل َوع، ث ِ تطتی ت ،

95/3 ،1/4 ،61/4 ،66/0  ٍLog cfu/ml 61/4   .زض ث َز

ت  طیي هی  عاى اف  عایف  ؾ  بػت زٍم تروی  ط، ث  یف 24

 روؼی                                             ت

B. longum  زض هحیط حبٍیASP-1%    هك بّسُ ق س

(Log cfu/ml 01/1 ) ٍ5/0اظآى % پ       ؽ-ASF  

(Log cfu/ml 79/0( وٌت   طل هٌف   ی ،)Log cfu/ml 

43/0 ،)%1-FOS (Log cfu/ml 35/0 گل    َوع ٍ )

(Log cfu/ml 07/0  .لطاض گطفتٌ س )   غ لات ٍ حجَث بت

رَاً  ِ ظزُ هٌج  غ ؾطق  بض اظ ه  َاز هغ  صی اظ لجی  ل    

ّ ب، اؾ یسّبی    اوؿ یساى  ، لٌس، هَاز اظتِ، آًتیّب ٍیتبهیي

آهیٌِ ٍ هَاز هؼسًی ثَزُ وِ ثب تأهیي هَاز هغصی ه َضز  

ف بظتی زاضً س ٍ   اح ط ح  ّ ب  آى، ضٍی ّ ب  ثبوتطیًیبظ ایي 

 (.33) ًوبیٌ س  ه ی ضا ف طاّن   ّ ب  آىقطایط ثْیٌ ِ ضق س   

لجل ی ًی ع ًك بى زازُ ق س،      ّبی ثرفّوبًطَض وِ زض 

ASP     هٌجغ ؾطق بض اظ ه َاز هغ صی هرتل ف  ِ  ٍی ػُ  ث 

اظ ضق س   تَاً س  ه ی و ِ   ق َز  ه ی تلمی  پطٍتئیي ٍ فیجط

هَضز ثطضؾی زض هحیط وكت فبل س هٌ بثغ    ّبی ثبوتطی

لٌسی حوبیت ٍ ضقسی هؼبزل یب ًعزیه ثِ لٌ س ؾ بزُ   

ِ گلَوع ضا ایزبز وٌس. زض  ٍ ّوى بضاى   Noori ی هطبلؼ 

چبٍزاض ضٍی زٍ ث بوتطی   ی رَاًِػهبضُ  تأحیط( 2017)

 ثیفی   سٍثبوتطیَمٍ  1لاوتَثبؾ   یلَؼ اؾ   یسٍفیلَؼ 

. ًتبیذ ًكبى زاز، گطفتهَضز ثطضؾی لطاض ضا  2اًیوبلیؽ

رَاً ِ چ بٍزاض    ی ػه بضُ هرتلف  ّبی غلظتافعٍزى 

ضقس ّط زٍ  ی هلاحظِ%( ؾجت افعایف لبثل  1-25/0)

ثب غلظ ت ػه بضُ اضتج ب     ٍ هیعاى ضقس  گطزیسثبوتطی 

ثیفی سٍثبوتطیَم  چٌ یي اح ط آى ضٍی   هؿتمین زاقت. ّو
 24ٍ  12 ّ  بی ظه  بىزض ث  َز.  ت  ط هحؿ  َؼاًیو  بلیؽ 

هی  عاى ضق  س زٍ ، in vitroق  طایطؾ  بػت تروی  ط زض 

% ػهبضُ ثیك تط اظ گل َوع   2 ثبوتطی زض حضَض غلظت

ثَز. هحممیي ایي ًتبیذ ضا ثب هحتَای ثبلای پ طٍتئیي ٍ  

 .(10) فیجط زض ایي ػهبضُ هطتجط زاًؿتٌس

( 2023ٍ ّوى  بضاى ) Chavez Garciaّوچٌ  یي  

ّب هٌبثغ ؾطقبض اظ ًكبؾتِ هم بٍم،   گعاضـ وطزًس رَاًِ

تَاًٌس  فیجطّبی ضغیوی ٍ الیگَؾبوبضیسّب ّؿتٌس وِ هی

ی زیگ طی   ثیَتیىی ًكبى زٌّس. زض هطبلؼِپتبًؿیل پطی

ی ره ف طٍت ٍ ًی ع    پتبًؿیل پطی ثیَتیىی پَزض هیَُ

ثی    َتیىی آى ضٍی زٍ ث    بوتطی ی پ    طی ػه    بضُ

زض  ثیفی  سٍثبوتطیَم لاًگ  َمٍ  بؾ  یلَؼ و  بظئیلاوتَث

هَضز ثطضؾی لطاض گطفت ٍ ثب ایٌ َلیي   in vitroقطایط 

ّ بی تز بضی همبیؿ ِ    ثیَتی ه ػٌَاى پطی ٍ فطٍوتبى ثِ

زض همبیؿِ ثب  لاوتَثبؾیلَؼ وبظئیقس. ًتبیذ ًكبى زاز 

                                                           
1
 Lactobacillus acidophilus 

2
 Bifidobacterium animalis 
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ت  طی ضٍی پ  َزض  ضق  س ث  یفثیفی  سٍثبوتطیَم لاًگ  َم 

ثی َتیىی آى  ی پ طی  ػه بضُ ی ره فطٍت ٍ ًی ع   هیَُ

ضٍی  لاوتَثبؾ یلَؼ و بظئی  زاضز. ّوچٌیي هیعاى ضقس 

ثی َتیىی ر ه ف طٍت زض همبیؿ ِ ث ب      ی پ طی  ػهبضُ

ث بلاتط   MRSایٌَلیي ٍ فطٍوتبى ٍ هحیط وكت تزبضی 

ّب هكبّسُ ًكس. زاضی ثیي آى ثَز ّطچٌس اذتلاف هؼٌی

 

 

ؾبػت ترویط زض حضَض پَزض رَاًِ یًَزِ ٍ  48( طی b) L. casei (a ٍ )B. longumتغییطات روؼیت ثبوتطی  -1قىل 

 فطٍوتَالیگَؾبوبضیس

(. حطٍف > P 05/0ثبقٌس )ثیَتیه زض ّط ضٍظ هیزاض ثیي تطویجبت پطیی اذتلاف آهبضی هؼٌیحطٍف وَچه هتفبٍت ضٍی ّط ؾتَى ًكبى زٌّسُ

 (. > P 05/0ثبقٌس )ثیَتیه هیّبی هرتلف ترویط یه تطویت پطیثیي ظهبىزاض ی اذتلاف آهبضی هؼٌیثعضي هتفبٍت ضٍی ّط ؾتَى ًكبى زٌّسُ

Figure 1. Changes in the population of L. casei (a) and B. longum during 48 hours of fermentation in the 

presence of alfalfa sprout powder and fructooligosaccharide 

Different small letters in each column indicate significant differences between different prebiotics at each 

time (P < 0.05). Different capital letters in each column indicate significant differences between different 

days of each prebiotic (P < 0.05). 
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ًتبیذ ًكبى زاز ایي ثیفیسٍثبوتطیَم لاًگَم زض هَضز  

ت طی ًؿ جت ث ِ پ َزض      ثبوتطی ضٍی ایٌَلیي ضقس ثیف

ثیَتیىی ٍ فطٍوت بى  پطی ی ػهبضُ، ره فطٍت ی هیَُ

ز. هحمم  یي تف  بٍت هك  بّسُ ق  سُ ث  یي ضق  س زٍ  ضزا

ثیَتیىی هرتلف ضا ث ِ  ثبوتطی زض حضَض تطویجبت پطی

 غیطلبث ل  ّ بی  وطثَّی سضات زض تروی ط   ّ ب  آىی تَاًبی

ثیفی سٍثبوتطیَم  ّضن ًؿجت زازً س. طج ك ای ي ًت بیذ     
ثیَتی ه  تطویج بت پ طی   ی تزعیِثیكتط لبزض ثِ لاًگَم 

لاوتَثبؾ یلَؼ  و ِ   زضح بلی پیچیسُ ًظیط ایٌ َلیي ث َز   
اظ هَاز هغصی هَرَز زض ػه بضُ  هحیط ؾطقبض  وبظئی

ّبی ثیَتیهره فطٍت ضا ثِ پطی ی هیَُ یثیَتیى پطی

زض تبئیس ًتبیذ ای ي ثر ف اظ   (. 35تزبضی تطریح زاز )

پػٍّف، افعٍزى پ َزض ّؿ تِ ذطه ب ث ِ فطهَلاؾ یَى      

هبؾ ت ؾ یي ثیَتی ه ؾ جت اف عایف ظً سُ ه  بًی زٍ       

ٍ  La5 لاوتَثبؾ    یلَؼ اؾ    یسٍفیلَؼ ث    بوتطی 

گطزیس و ِ احتو بلاً ث ب     Bb-12 ثیفیسٍثبوتطیَم لاوتیؽ

 (.36) ثبلای فیجط هَرَز زض آى هطتجط اؾت زضنس

 GF-MRSBهحیط وك ت   pHتغییطات  :pHتغییزات 

ث   بوتطی پطٍثیَتی   ه ٍ تطویج   بت   زض حض   َض زٍ

ؾ بػت تروی ط ه َضز     48ثیَتیىی هرتل ف ط ی    پطی

( زی سُ  a) 2ثطضؾی لطاض گطفت. ّوبًطَض وِ زض قىل 

 pHت طیي   ثیف 0زض ضٍظ  L. caseiزض حضَض ، قَز هی

هكبّسُ گطزی س و ِ    ASP-1%زض هحیط وكت حبٍی 

پ ؽ  ٍ گلَوع زاقت.  FOS-1، %ثب زاضی هؼٌیاذتلاف 

وٌت طل هٌف ی، زض    ی ًوًَِ رع ثِؾبػت،  24اظ گصقت 

ِ  pH ّب ًوًَِؾبیط  هؼٌ بزاضی و بّف یبف ت ٍ     ط َض  ث 

 زض هحیط وكت حبٍی گلَوع، pHهیعاى افت 

%1-ASP ،%1-FOS% ،5/0-ASP   07/2ث  ِ تطتی  ت ،

ثَز. ثب ازاهِ ضًٍ س تروی ط، اف ت     49/0ٍ  77/0، 79/0

pH  ّطچٌسازاهِ یبفت ّب  ًوًَِهحیط وكت زض توبهی 

ت طیي ٍ   ت ط ث َز. و ن    و ن  ؾبػت اثتسایی 24ًؿجت ثِ 

ؾبػت زٍم ترویط زض  24زض  pHتطیي هیعاى افت  ثیف

هك بّسُ   ASF-5/0%هحیط وك ت ح بٍی گل َوع ٍ    

ًی ع تغیی طات    B. longumزض حض َض ث بوتطی   گطزیس. 

هح   یط وك   ت هك   بّسُ گطزی   س  pHهك   بثْی زض 

ت طیي   تروی ط ث یف   ییؾبػت اثت سا  24زض  وِ طَضی ثِ

ثِ تطتیت زض هحیط وكت  pHهیعاى تَلیس اؾیس ٍ افت 

-FOS (86/0 )> %1-1% <( 13/2ح   بٍی گل   َوع )

ASP (78/0 )> %5/0-ASP (59/0 2( ثَز )قىل b .)

هح یط   pHظهبى ترویط، تغییط هؼٌ بزاضی زض   ی ازاهِثب 

 (< P 05/0) وك  ت ح  بٍی گل  َوع هك  بّسُ ًك  س  

، ASPهرتلف  ّبی غلظتٍ  FOSحضَض زض  آًىِ حبل

اه ب ازاه ِ یبف  ت.    ت ط  ث ب هی عاى و  ن   ّطچٌ س  pHاف ت  

)ًظی ط  ( SCFAs) 1وَت بُ  طُی  چ طة ث ب ظًز   یسّبیاؾ

اؾتیه اؾیس، پطٍپیًَیه اؾیس، ثَتیطیه اؾیس، لاوتیه 

ٍ  جطّ ب یق سُ اظ ف  سیتَل یانل ییهحهَلات ًْباؾیس( 

 طی  تَؾ  ط ترو ّض  ن طلبث  لیغ ّ  بی سضاتی  وطثَّ

اؾ یسی ق سى هح یط هٌز ط     ث ِ  و ِ  ّؿتٌس  ییبیثبوتط

وِ زض ثرف لجلی گفتِ ق س،   ّوبًطَض .(37) قًَس هی

ASP    حبٍی همبزیط لبثل تَرْی فیج ط ٍ وطثَّی سضات

 ثبوتطی بیی  ّ بی  آً عین تَؾط  تَاًٌس هیوِ  ثبقس هیول 

، اؾ یسیتِ هح یط   SCFAsّیسضٍلیع ق سُ ٍ ث ب تَلی س    

لاظم ث ِ شو ط اؾ ت ّ ط زٍ     وكت ضا اف عایف زٌّ س.   

وٌت طل   ی ًوًَِتطیي هیعاى تَلیس اؾیس ضا زض  ثبوتطی ون

ِ ایي  pHهٌفی ًكبى زازًس ٍ  اف عایف رعئ ی    ّ ب  ًوًَ 

 .Lؾبػت ترویط ثطای  48ًكبى زاز ٍ ایي افعایف طی 

casei  ٍB. longum   ث  َز.  19/0ٍ  2/0ث  ِ تطتی  ت

وٌتطل هٌف ی ث ِ زلی ل     ی ًوًَِزض  pHاحتوبلاً افعایف 

ه َضز ثطضؾ ی تٌْ ب اظ هٌ بثغ      ّبی ثبوتطیایي اؾت وِ 

اظتِ هَرَز رْت ضقس ٍ تىخیط ذَز اؾ تفبزُ و طزُ ٍ   

هح یط   pHؾجت افعایف  ّب آىّبی حبنل اظ ثَلیتهتب

 اف عایف  ثبػ ج  گل َوع  ؾ طیغ  هه طف  .(38) اًس قسُ

 ضق   س ث   طای و   ِ ق   َز ه   ی هحیط   ی اؾ   یسیتِ

 هٌبؾ ت  گل َوع  ح بٍی  هح یط  زض ّ ب  هیىطٍاضگبًیؿن

ِ  آظاز لٌسّبی ثَزى زؾتطؼ زض. ًیؿت  هٌج غ  ػٌ َاى  ث 

                                                           
1
 Short Chain Fatty Acid 
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 اؾ یس  تَلی س  ٍ وبتبثَلیه ؾطوَة ثِ هٌزط وطثي ؾبزُ

 زض همبث ل  .ق َز  هی گلَوع حبٍی ّبی هحیط زض ثیكتط

ِ  پلی هتبثَلیؿن زض ذیطتأ  پیچی سگی  زلی ل  ؾبوبضیسّب ث 

 هؿ یطّبی  المبی ثبػج تَاًس هی وِ اؾت ّب آى ؾبذتبض

قس،  زض همبثل ّوبًطَض وِ (.39)قَز  هتٌَع هتبثَلیىی

، زض pHضقس ّط زٍ ث بوتطی ٍ تَلی س اؾ یس ٍ و بّف     

ؾ بػت زٍم تروی ط ازاه ِ     24زض  ASPهحیط ح بٍی  

یبف                                               ت. 

 

 
 

زض حض َض پ َزض رَاً ِ یًَز ِ ٍ      L. casei (a ٍ )B. longumؾ بػت تروی ط ث ب ث بوتطی      48هحیط وكت ط ی   pHتغییطات  -2قىل 

 فطٍوتَالیگَؾبوبضیس

(. ح طٍف  > P 05/0ثبق ٌس ) ّ ط ضٍظ ه ی  ثیَتی ه زض  زاض ثیي تطویجبت پ طی ی اذتلاف آهبضی هؼٌیحطٍف وَچه هتفبٍت ضٍی ّط ؾتَى ًكبى زٌّسُ

 (.  > P 05/0ثبقٌس )ثیَتیه هیّبی هرتلف ترویط یه تطویت پطیزاض ثیي ظهبىی اذتلاف آهبضی هؼٌیثعضي هتفبٍت ضٍی ّط ؾتَى ًكبى زٌّسُ

Figure 2. Changes in the pH of media during 48 h fermentation by of L. casei (a) and B. longum in the 

presence of alfalfa sprout powder and fructooligosaccharide 

Different small letters in each column indicate significant differences between different prebiotics at each 

time (P < 0.05). Different capital letters in each column indicate significant differences between different 

days of each prebiotic (P < 0.05). 
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ث ِ ظطفی ت ث بفطی     ت َاى  ه ی زلیل ایي هكبّسُ ضا  

ث  بلای هَر  َز زض آضز ثؿ  یبضی اظ غ  لات ٍ حجَث  بت 

پ   بییي اغل   ت ف   بوتَض  pH اظآًزبو   ًِؿ   جت زاز. 

 ّ  بی ث  بوتطیث  طای ضق  س ثؿ  یبضی اظ   هحسٍزوٌٌ  سُ

ثب ظطفی ت   ASPاحتوبلاً ثبقس  هیپطٍثیَتیه هحؿَة 

ه َضز   ّ بی  ثبوتطیثبفطی ثبلای ذَز، اهىبى ازاهِ ضقس 

هطبلؼِ ضا زض ؾبػبت پبیبًی ترویط فطاّن و طزُ اؾ ت   

ٍ ّوى بضاى   Sahاًزبم قسُ تَؾط  ی هطبلؼِزض (. 40)

پَزض ض بیؼبت آًبً بؼ    ثیَتیىیپتبًؿیل پطی (،2016)

ث ب پ بیف    ّ ب  ث بوتطی ثطای ؾَثؿتطای ترویط  ػٌَاى ثِ

هحیط وكت ه َضز  هیعاى اؾیس تَلیس قسُ زض تغییطات 

ت طیي هی عاى    ث یف ًتبیذ ًكبى زاز اضظیبثی لطاض گطفت. 

اؾیس زض هحیط وكت حبٍی پَزض تفبلِ آًبًبؼ ذكه 

لاوتَثبؾ  یلَؼ ق  سُ ث  ِ ضٍـ اًزو  بزی زض حض  َض 

ِ چٌیي ّو. (19) تَلیس قسُ اؾت 1پبضاوبظئی  زض هطبلؼ 

هح یط وك ت زض حض َض     pHی تغیی ط  زیگطی، تَاًبی

ؾ بوبضیس اؾ ترطاد ق سُ اظ هی َُ ثل َ ، تَؾ  ط       پل ی 

ِ  2لاوتَثبؾیلَؼ پلاًتبضٍم  هَضز ثطضؾی لطاض گطفت و 

ؾ  بػت  72هح  یط وك  ت ط  ی  pHًت  بیذ ًك  بى زاز، 

هؼٌبزاضی وبّف یبفت. و بّف هك بّسُ    طَض ثِترویط 

ثِ ایٌ َلیي ثیك تط    تط ٍ ًؿجت قسُ ًؿجت ثِ گلَوع ون

ثِ تٌَع هؿ یطّبی هت بثَلیىی    ّب تفبٍتایي  (.41ثَز )

 ّبی هحیطهرتلف ثطای ّضن ؾَثؿتطاّبی هَرَز زض 

 . ترویط ًؿجت زازُ قس

ث طذلاف   :اکسایدانی  و فعالیت آنتیتزکیبات فنولی 

تهَضاتی وِ اظ احطات ضس هیىطٍث ی تطویج بت فٌ َلی    

ًت بیذ تحمیم بت    ،ٍر َز زاضز  ّ ب  ث بوتطی ضٍی توبهی 

ِ ، تطویج بت فٌ َلی   زّ س  هیهرتلف ًكبى  ضٍی  تٌْ ب  ً 

ثلى ِ ؾ جت    احطات ضس هیىطٍثی ًساضًس ّب پطٍثیَتیه

ّ  بی  ث  بوتطی ظً  سُ ه  بًیتحطی  ه ضق  س ٍ ّوچٌ  یي 

                                                           
1
 Lactobacillus paracasei 

2
Lactiplantibacillus plantarum 

. زض همبث  ل تروی  ط تَؾ  ط   ق  ًَس ه  یپطٍثیَتی  ه 

پطٍثیَتی ه ًی ع ؾ جت اف عایف ظیؿ ت       ّ بی  ثبوتطی

زؾتطؾی تطویجبت فٌ َلی، اف عایف هحت َای فٌ َلی ٍ     

 .(40) گ طزز  ه ی آظاز وطزى تطویجبت حس ٍاؾط رسیس 

حیط فطآیٌس ترویط تَؾط زٍ ثبوتطی ع تأزض ایي هطبلؼِ ًی

L. casei  ٍB. longum  ضٍی هحتَای فٌَلی ٍ فؼبلیت

هَضز هطبلؼِ لطاض گطفت وِ ًت بیذ   ASPاوؿیساًی  آًتی

لاظم ث ِ شو ط اؾ ت    . ق َز  ه ی هكبّسُ  3آى زض قىل 

TPC زض هحیط حبٍی گل َوع  اوؿیساًی  ٍ فؼبلیت آًتی

 ٍFOS    چٌ یي  فٌ َلی ٍ ّو  ثِ زلیل فم ساى هٌ بثغ پل ی

ف ثِ زلیل ٍاو ٌ  TPCتساذل تطویجبت لٌسی زض تؼییي 

 گیطی ًكسًس.  اًساظُ ؾیَوبلتَ-ثب هؼطف فَلیي

 ّ  بی ظه  بىًوًَ  ِ وٌت  طل هٌف  ی ًی  ع زض تو  بهی   

ث َز. زض اثت سای تروی ط ٍ زض     TPCگیطی فبل س   اًساظُ

ث یي   زاضی هؼٌ ی ، اذ تلاف  ASPؾطح غلظت هك بثِ  

TPC  تلم  یح ق  سُ ث  ب    ّ  بی هح  یطزضL. casei ٍ 

B. longum ( 05/0هكبّسُ ًكس P > طی .)ؾبػت  24

 ط  َض ث  ِ ّ  ب ًوًَ  ِزض تو  بهی  TPCاثت  سایی تروی  ط، 

. هی عاى اف عایف   (> P 05/0افعایف یبفت ) زاضی هؼٌی

ٍ تلم  یح  ASP  ٍ%1-ASP-5/0%زض هح  یط ح  بٍی 

% ٍ زض  6/67ٍ  1/28ث ِ تطتی ت    B. longumقسُ ث ب  

 79/89ٍ  3/60ثِ تطتیت  L. caseiهحیط تلمیح قسُ ثب 

ترویط ًیع ازاهِ یبف ت   2طی ضٍظ  TPC% ثَز. افعایف 

 3ٍ ثِ حساوخط هیعاى ذَز ضؾیس. ّوبًطَض وِ زض قىل 

ث یي ػولى طز زٍ    زاضی هؼٌی، اذتلاف قَز هیهكبّسُ 

هكبّسُ گطزی س ٍ زض ّ ط زٍ    TPCثبوتطی زض افعایف 

ت  طی زض  تَاً  بیی ث  یف ASP ،L.caseiغلظ  ت  ؾ  طح

ًكبى زاز. فؼبلی ت   B. longumًؿجت ثِ  TPCافعایف 

 DPPHآظاز  ّ بی  ضازیىبلاوؿیساًی ثب ضٍـ هْبض  آًتی

ضًٍ س افعایك ی    ّب ًوًَِثطای توبهی  TPCًیع هكبثِ ثب 

تطیي هیعاى فؼبلیت  زض طَل ظهبى ترویط ًكبى زاز. ثیف

ؾبػت ترویط، ثِ تطتی ت هطث َ     48طی  هْبضوٌٌسگی
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 .Lزض حض َض ث بوتطی    ASP-1%ث ِ هح یط ح بٍی    

casei (8/72-9/38   هح  یط ح  بٍی ،)%%1-ASP  زض

%B. longum (04/60- 45/38  ،) حض   َض ث   بوتطی

 L. caseiزض حضَض ثبوتطی  ASP-5/0%هحیط حبٍی 

زض  ASP-5/0%%( ٍ هح  یط ح  بٍی  23/21 -12/45)

%( ث َز.   22/35- 63/20) B. longumحضَض ث بوتطی  

 TPC(، گ  عاضـ وطزً  س 2022ق  بوطهی ٍ ّوى  بضاى )

%( پ  َزض رَاً  ِ یًَز  ِ هؼ  بزل 80ػه  بضُ هت  بًَلی )

هؼبزل گبلیه اؾیس زض ّط  گطم هیلی 34/284 ± 64/17

گ  طم ػه  بضُ هت  بًَلی ذك  ه ق  سُ ث  ِ ضٍـ    100

-4-(. ؾیٌبهیه اؾیس، لَتئ َلیي 25) ثبقس هیاًزوبزی 

O-  ،گلَوَظیسp-     ٍ وَهبضیه اؾ یس، فطٍلی ه اؾ یس

بت فٌ َلی  تطیي تطویج   گلَوَظیس هْن -O-7-لَتئَلیي

ػه  بضُ ذك  ه رَاً  ِ یًَز  ِ ٍ   ی زٌّ  سُتك  ىیل 

 4ٍ رٌیؿ  تئیي 3، زای  سظئیي2ٍ رٌیؿ  تیي 1زای  سظیي

تطویجبت ایعٍفلاًٍی ػه بضُ ذك ه رَاً ِ     تطیي هْن

(.43) ثبق           ٌس ه           ییًَز           ِ 

                                                           
1
 Daidzin 

2
 Genistin 

3
 Daidzein 

4
 Genistein 
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L. casei (a ٍ )ؾبػت ترویط پَزض رَاًِ یًَزِ  ثب ثبوتطی  48( طی b( ٍ فؼبلیت آًتی اوؿیساًی )aتغییطات هحتَای فٌَلی ول ) -3قىل 

B. longum  
(. حطٍف > P 05/0ثبقٌس )ثیَتیه زض ّط ضٍظ هیزاض ثیي تطویجبت پطیی اذتلاف آهبضی هؼٌیحطٍف وَچه هتفبٍت ضٍی ّط ؾتَى ًكبى زٌّسُ

 (. > P 05/0ثبقٌس )ثیَتیه هیّبی هرتلف ترویط یه تطویت پطیثیي ظهبىزاض ی اذتلاف آهبضی هؼٌیثعضي هتفبٍت ضٍی ّط ؾتَى ًكبى زٌّسُ
Figure 3- Changes in the total phenolic content (a) and antioxidant activity (b) of media during 48 h 

fermentation of alfalfa sprout powder by of L. casei and B. longum  

Different small letters in each column indicate significant differences between different prebiotics at each 

time (P < 0.05). Different capital letters in each column indicate significant differences between different 

days of each prebiotic (P < 0.05). 
 ASP، تروی ط  زّ س  ه ی ًتبیذ ای ي تحمی ك ًك بى     

اف عایف   بتَؾط زٍ ثبوتطی پطٍثیَتیه هَضز ثطضؾی ث  

TPC تروی ط آضز  اوؿیساًی ّوطاُ ث َز.   ٍ فؼبلیت آًتی

ؾبػت تروی ط، ث ب    72طی  L. caseiوبهل ؾَیب تَؾط 

ثِ  5/101افعایف هحتَای ول تطویجبت فلاًٍَئیسی اظ 

تطویج بت  هحتَای و ل  زض ویلَگطم ٍ  گطم هیلی 9/729

زض ویل  َگطم  گ  طم هیل  ی 1/1002ث  ِ  5/508فٌ  َلی اظ 

ی بیذ ای ي هطبلؼ ِ ضا هجٌ ی ث ط تَاً بی     ّوطاُ ثَز وِ ًت

L.casei  زض اف  عایفTPC  ای  ي ًوبی  س ه  ی تأیی  سضا .

هحمم  یي گ  عاضـ وطزً  س اغل  ت تطویج  بت فٌ  َلی    

ًبهحلَل یب ثِ قىل هتهل ثِ ؾبیط تطویج بت   نَضت ثِ

 ّ بی  آً عین ٍرَز زاضًس. احتوبلاً ثِ زلیل فؼ بل ق سى   
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ِ تطویجبت فٌَلی  ،L. casei وٌٌسُ تزعیِ آظاز  ن َضت  ث 

 یبث س  ه ی اف عایف   ّ ب  آىزض آهسُ ٍ زض ًتیزِ هحت َای  

ِ زیگ طی   ی هطبلؼِزض (. 44) وبه ل ر َ ٍ ر َ     ی زاً 

 ّبی ثبوتطیؾبػت ثب  18زض هحیط آثی ثِ هست  زٍؾط

LA-5 L. acidophilus، LA1 L. johnsonii ٍ 

SD2112 L. reuteri تغییطات هحت َای   ترویط قسًس ٍ

. ه  َضز ثطضؾ  ی ل  طاض گطف  ت  آظاز  تطویج  بت فٌ  َلی 

تطیي هیعاى افعایف زض هحت َای تطویج بت فٌ َلی     ثیف

، LA1 L. johnsoniiآظاز ثِ تطتیت زض هحیط ترویط ثب 

SD2112 L. reuteri ٍ LA-5 L. acidophilus  حبنل

تطیي هیعاى افعایف زض ترویط زاً ِ ر َ اظ    ثیفگطزیس. 

زض گ طم ٍ ث طای زاً ِ ر َ      هیىطٍگطم 91/69ثِ  55/2

گطم زض گطم ث َز. زض  هیىطٍ 42/109ثِ  13/4اظ  زٍؾط

اظ تطویجبت فٌَلی  ای هلاحظِاًتْبی ترویط همبزیط لبثل 

ثبًس قسُ زض ّط زٍ ًوًَِ هكبّسُ گطزیس وِ هی عاى آى  

زض هطبلؼِ زیگطی ت أحیط  (. 45تط ثَز ) ون زٍؾطزض رَ 

ِ   2ٍ لَثی بی ل َپیي   1یٌس ترویط گٌسم، ویٌ َا فطآ  ث ب ؾ 

 ،B. longumؾ                     َیِ 

B. breve  ٍB. animalis  ث    طTPC  فؼبلی    ت ٍ

زض هَضز هَضز ثطضؾی لطاض گطفت.  ّب آىاوؿیساًی  آًتی

ؾَیِ هَضز ثطضؾی،  ؾِ زض ترویط ثب ّط ّب ًوًَِتوبهی 

TPC        زض طَل ظه بى تروی ط اف عایف یبف ت اه ب ای ي

ي ٍ ویٌَا ثیكتط اظ گٌسم ثَز. لَپی ّبی ًوًَِافعایف زض 

تطی ثط  ثیف تأحیط B. longum  ٍB. animalis چٌیيّو

ث  ِ  TPCای  ي اف  عایف ًك  بى زازً  س.  TPCاف  عایف 

اؾتطاظی آظاز قسُ  ّبی آًعینّیسضٍلیتیىی  ّبی فؼبلیت

 چٌ یي ّوًؿ جت زازُ ق س.    ّ ب  ثیفی سٍثبوتطیَم تَؾط 

زض لَپیي، ویٌ َا   DPPH آظاز ّبی ضازیىبلفؼبلیت هْبض 

، 32-61ؾبػت ترویط ثِ تطتی ت ث یي    72ٍ گٌسم طی 

ث   َز. زض ای   ي هطبلؼ   ِ  % هتغی   ط 34-33ٍ  61-27

 TPCاوؿ یساًی ث ب    ّوجؿتگی ثبلایی ثیي فؼبلیت آًت ی 

                                                           
1
 Quinoa 

2
 Lupin 

فٌ َلی ث ِ    تطویج بت  ظیؿ تی  تجسیل. (46) گعاضـ قس

تَاً س اظ  ه ی  رسی س  تطویجبتؾٌتع  یبّب هتبثَلیت ؾبیط

ِ ضخ زّس  هرتلفی هتبثَلیىی هؿیطّبی ططیك  ذ َز  و 

 پطٍثیَتی ه اؾ ت.  ٍاثؿتِ ثِ ًَع ؾَثؿتطا ٍ ًَع ؾَیِ

ّط ثبوتطی پطٍثیَتیه ضٍیىطز اذتهبن ی ذ َز ضا زض   

ٍ ّی سضٍلیع تطویج  بت فٌ  َلی زاضز   تزعی  ِهتبثَلیؿ ن،  

آً عین  ططیكپطٍثیَتیىی اظ  ّبی گًَِاظ  ثؿیبضی .(47)

آگلیى َى   وطزىلبزض ثِ آظاز  ّبی گلیىَظیل ّیسضٍلاظ،

تَاًٌ  س فٌ  َلی ّؿ  تٌس ٍ ه  ی   تطویج  بتاظ ؾ  بذتبض 

 زگلیىَظیلاؾ  یَى، زهتیلاؾ  یَى، لجی  لاظ  فطآیٌ  سّبیی

 و بّف ، اؾ تطی  ثبًسّبی قىؿتي زّیسضٍوؿیلاؾیَى،

زٍگبً    ِ، ایعٍهطیعاؾ    یَى ٍ   ثبً    سّبیتؼ    ساز 

ٍ  ًوبیٌ س  وبت بلیع فٌَلی ضا  تطویجبتوَؾیلاؾیَى ثَزوط

هتف بٍت زض هطبلؼ بت هرتل ف     ًت بیذ  ی هكبّسُ زلیل

 .(48) ثبقٌسهی ّب تفبٍت ّویي
 

‌گیزی‌نتیجه

رَاًِ اؾت  پطههطفرَاًِ یًَزِ یىی اظ اقىبل  

تبظُ، پَزض قسُ یب هىول زض ثبظاض هَرَز  نَضت ثِوِ 

تبظُ  ّبی رَاًِػوط ًگْساضی  ایي وِاؾت. ثب تَرِ ثِ 

زض ثبظاض ثؿیبض هحسٍز اؾت، اً َاع پ َزض ق سُ آى زض    

. زض ای ي هطبلؼ ِ   اً س  قسُاذیط زض ثبظاض اضائِ  ّبی ؾبل

یه هحهَل زض  ػٌَاى ثِپَزض آى  ای تغصیِ ّبی ٍیػگی

زؾتطؼ ث ب ػو ط ًگْ ساضی ث بلا ه َضز ثطضؾ ی ل طاض        

گطفت. ثب تَرِ ثِ زضنس ث بلای پ طٍتئیي ٍ چطث ی زض    

ثركی اظ ًی بظ ث سى ث ِ     تَاًس هیى ایي پَزض، ههطف آ

هیي ضا ت أ اؾیسّبی آهیٌِ ٍ اؾیسّبی چ طة ض طٍضی   

ح بٍی ػٌبن ط    ASPًوبیس. ػلاٍُ ثط اهلاح پط همساض، 

ون هم ساض ًظی ط آّ ي، ه ؽ، ضٍی ٍ هٌگٌ ع ث َز. زض       

 ASPثیَتیىی ًیع هكرم گطزیس،  اضظیبثی فؼبلیت پطی

ی زض تحطی  ه ضق  س زٍ ث  بوتطی   اظ پتبًؿ  یل ث  بلای 

یَتیه هَضز ثطضؾی ثطذَضزاض اؾت ٍ اظ ًظط ای ي  پطٍث

ل ضلبث ت ث َز.   لبث FOSثیَتیه تزبضی ٍیػگی ثب پطی
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ٍ  ASPچٌ   یي ًك   بى زاز، ًت   بیذ ای   ي تحمی   ك ّو

 اً  س زاق  تِث  ب یى  سیگط تؼبه  ل هخجت  ی  ّ  ب پطٍثیَتی  ه

ت  َای تطویج  بت فٌ  َلی ٍ اح  طات   هح و  ِ ط  َضی ث  ِ

لبث ل ت َرْی    ط َض  ثِطی ترویط  ASPاوؿیساًی  آًتی

ث  بلا،  ای تغصی  ِضغ  ن اضظـ  اف  عایف یبف  ت. ػل  ی  

ًظی  ط ث  َی  ASPاضگ  بًَلپتیىی ذ  بل  ّ  بی ٍیػگ  ی

ووی تلد، ضٍی ههطف آى اح ط هٌف ی    ی هعُی ٍ لَثیبی

یه تطوی ت   ػٌَاى ثِاظ ایي هحهَل  تَاى هیزاضز. لصا 

غ  صاّبی  ، زض فطهَلاؾ  یَىؾ  لاهتی ثر  فث  ب اح  طات 

یه ثْ  طُ رؿ  ت. ػولگ  طا ًظی  ط غ  صاّبی ؾ  یوجیَت 

ٍ  ّ ب  پطٍثیَتیه، ثطضؾی زلیك احطات هتمبثل ٍرَز ثبایي

ASP  حؿ  ی، تطویج  بت ای تغصی  ِ ّ  بی ٍیػگ  یضٍی ،

یي هحه َلات  ثیَلَغیىی ا ّبی فؼبلیتٍ  ظیؿت فؼبل

 . گیطزثبیس زض هطبلؼبت آتی هَضز تَرِ لطاض 

‌

‌گشاریسپاس

ثسیٌَؾ  یلِ اظ ح  َظُ هؼبًٍ  ت پػٍّك  ی زاًك  گبُ  

قْیس چوطاى اَّاظ وِ ّعیٌِ ای ي تحمی ك ضا زض لبل ت    

( فطاّن SCU.VF1401.38687پػٍّبًِ )گطًت قوبضُ 

ّوچٌ یي اظ ّوى بضی   . ًوبیس هیگعاضی  ًوَزًس، ؾپبؼ

پ َزض رَاً ِ    ت أهیي قطوت رَاًِ آفتبة هكْس ثبث ت  

ق     َز. یًَز     ِ ن     ویوبًِ تك     ىط ه     ی  
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