
PEI/Cr V1 /0042 

 

 وزارت بهداشت، درمان وآموزش پزشكي

 معاونت غذا و دارو
 

 

 اداره كل نظارت بر مواد غذايي، آشاميدني،

 آرايشي و بهداشتي 

 

ورده هاي احداقل ضوابط  فني و بهداشتي واحدهاي توليد كننده فر

 شيري پروبيوتيك

 
 7831تدوين: 
 

 

 

 

         



PEI/Cr V1 /0042 

 

 بنام خدا

 پيشگفتار :

داد واحدهاي توليدي صنايع غذايي و آشاميدني و ايجاد تغييرات در تكنولوژي و تنوع و روند رو به رشد تع

گوناگوني محصولات توليدي ، سبب گرديد تا اداره كل نظارت بر مواد غذايي، آشاميدني ، آرايشي و بهداشتي از سال 

ن ضوابط مذكور شامل حداقل ضوابط اقدام به تدوين مقررات و ضوابط جديد متناسب با علم روز غذا نمايد. تدوي 1831

سياست تدوين  1831ادامه يافت وليكن از تير ماه سال  1831تاسيس و بهره برداري كارخانجات مختلف غذايي تا سال 

ضوابط تغيير و مقرر گرديد ضوابط فني و بهداشتي براي تاسيس و بهره برداري واحدهاي توليد و  بسته بندي مواد 

كلي تدوين گردد و ساير موارد از جمله تجهيزات خط توليد، آزمايشگاه و ضوابط بهداشتي  غذايي بصورت ضابطه اي

 اختصاصي براي توليد هر محصول درضوابط جداگانه اي مختص به هر محصول تدوين و به تصويب برسد. 

روحه براي هماهنگي با توسعه جهاني، ضوابط در مواقع لزوم اصلاح خواهد شد بدين منظور پيشنهادات مط

توسط كميته علمي مورد بررسي قرار گرفته و پس از تاييد ، ضابطه اصلاح شده از طريق واحد اطلاع رساني به اطلاع 

 عموم خواهد رسيد. 

 

 ( موجود مي باشد. www.fdo.irشايان ذكراست كه ضوابط بر روي سايت معاونت غذا و دارو وزارت بهداشت )



PEI/Cr V1 /0042 

 

 

 

  

 ت بر مواد غذايي، آشاميدني، آرايشي و بهداشتي  و با همكاري:اين ضابطه توسط اداره كل نظار

، گرروه صرنايع   انستيتو تحقيقات تغذيه اي و صنايع غذايي كشورسازمان  استاندارد و تحفيقات صنعتي ايران،  

غذايي دانشركده كشراورزي كررش، شرركت دارو سرازي آريا،شرركت نيكرو ترك، شرركت شرير پاسرتوريزه پ راه             

امي صنايع شير ايران)پ اه(، شركت پيش امان پخش صديق، شركت فررآورده هراي لینري كالره،     تهران،شركت سه

شركت لینيات پاستوريزه پاک، شركت شاندشت)پاژن(، شركت نستله ايران، دبيرخانه فدارسيون بين المللي شير 

 ايران تدوين گرديده است.
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 مقدمه  -7

با توجه به روند رو به رشد توليد و عرضه فراورده هاي  غذايي پروبيوتيک با اهداف سلامت بخش به        

وارد كنندگان صورت عمومي و درماني به صورت اختصاصي در دنيا و تمايل توليد كنندگان داخلي براي توليد و 

مواد غذايي براي واردات اينگونه فراورده ها، نياز به راهنماي بهداشتي براي  توليد و كنترل كيفيت اين فراورده ها 

ورده هاي تخميري اورده هاي لبني پروبيوتيک و به ويژه فرراهاي غذايي پروبيوتيک، فوردهامي باشد. در ميان فر

ورده هاي شيري به عنوان  پايه اي مناسب آتر برخوردار هستند. فرشير در جهان از مقبوليت و مصرف بيش

 براي توليد اين فراورده ها مي باشد.

 

 هدف -2

از تدوين اين ضابطه تعيين حداقل چهارچوب مناسب براي توليد صنعتي وكنترل كيفي محصولات  هدف        

 شيري پروبيوتيک مي باشد .

 

 دامنه كاربرد -8

ورده هاي شيري است كه در توليد آنها از سويه هاي ادربرگيرنده مقررات مربوط به فراين ضابطه        

 پروبيوتيک استفاده گرديده است.

 

 تعاريف و اصطلاحات

 7پروبيوتيك ها-

كه با استقرار در  1زي( -فعال يا فعال -)زنده 8و فعالي 2ميكروارگانيسم هاي )باكتري و مخمر( زنده

ساً روده( به تعداد مناسب، با فعاليت زيستي خود، عمدتاً از طريق حفظ و هاي مختلف بدن )اسابخش

بخش، دربردارنده خواص بهبود توازن فلور ميكروبي روده ميان ميكروارگانيسم هاي سودمند و زيان

 هستند.  1بخش براي ميزبانسلامت

است و از نظر مفهوم در « شحيات بخ»در زبان لاتين به معناي « پروبيوتيک»لازم به اشاره است كه واژه 

 قرار دارد.« ضدحيات»به معناي « آنتي بيوتيک»مقابل واژه 

 

 

                                                           

1- Probiotics  

- Live 

3- Active

-Viable  

- Host 
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 6پري بيوتيك ها -

يا هضم پذير اندک در برابر آنزيم هاي گوارشي بدن انسان )اساسا تركيبات   7تركيبات هضم ناپذير

ک را به طور انتخابي تحريک ( هستند كه رشد و/ يا فعاليت ميكروارگانيسم هاي پروبيوتي3اليگوساكاريدي

 مي كنند. 

 

 9سين بيوتيك ها -

فرآورده هايي كه به طور توام داراي پروبيوتيک ها و پري بيوتيک ها هستند. كاربرد توام دو عامل 

 در اثرات سلامت بخش آن ها صورت مي گيرد. 11يادشده با هدف ايجاد هم افزايي

 

 77قابليت زيستي -

روارگانيسم هاي پروبيوتيک در محصول نهايي است. اين ويژگي اغلب از راه درجه زنده و فعال بودن ميك

 ش تعداد سلول هاي زنده و فعال پروبيوتيک در محيط كشت تعيين مي شود.رشما

 

 72تركيب كشت -

 است. 18عبارت از نوع و درصد )نسبت( ميكروارگانيسم هاي به كاررفته در كشت آغازگر

 ماده غذايي پروبيوتيك  -

ت كه حاوي پروبيوتيک ها به ميزان كافي بري ايجاد تاثيرات سودمند پروبيوتيک در زمان غذايي اس

 مصرف باشد و بايد داراي ويژگيهاي زير باشد: 

o .خود فرآورده سلامت بخش باشد و يا اينكه دست كم مضر نباشد 

o .توسط طيف وسيعي از مردم مصرف شود 

o  .امكان توليد دائمي آن وجود داشته باشد 

o مطلوب از نظر ماندگاري ميكروارگانيسم پروبيوتيک را دارا باشد.  شرايط 

o   .افزودن پروبيوتيک سبب زايل شدن خواص حسي و يا ويژه آنها نشود 

                                                           

      Prebiotics

Indigestible  

Oligosaccharide  

Synbiotics 

Synergy  

Viability 

Culture composition  

Starter culture  
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ورده هاي ابا توجه به ويژگيهاي فوق محصولات شيري به عنوان پايه مناسبي براي توليد فر -تیصره 

 پروبيوتيک هستند.

 Generallyعنوان پروبيوتيک بايد بيماريزا نبوده و به خانواده گراس )باكتريهاي مورد استفاده به 

recognized as safeتعلق داشته باشند ). 

 74قابليت زيستي -

درجه زنده و فعال بودن ميكروارگانيسم هاي پروبيوتيک در محصول نهايي است. اين ويژگي اغلب از راه 

 محيط كشت تعيين مي شود. شمازش تعداد سلول هاي زنده و فعال پروبيوتيک در

 75ورده هاي پروبيوتيكاخواص سلامت بخش عمومي و اختصاصي فر -

مطابق با نظر قريب به اتفاق منابع و مراجع علمي و قانوني، خواص سلامت بخش تصريح شده در بند    

مومي ، خواص سلامت بخش عمومي دانسته شده اند، بدين معنا كه داراي اثراتي كلي و عضابطهاين  1-3

ورده هاي ابوده و اثرات آن ها به اندازه داروها زودبروز، موثر و مشخص نيست. در مقابل، فر

پروبيوتيک با خواص سلامت بخش اختصاصي، داراي اثرات درماني قوي تر، زودبروزتر و مشخص تر 

ويژه هاي بهاي رودههاي گوناگون به منظور درمان عفونتهستند. براي مثال، در حال حاضر، ماست

 هاي باكتريايي و مخمري دستگاه تناسلي، مورد توليد و مصرف دارند.   اسهال و عفونت

 76ميكروارگانيسم هاي آغازگر -

ميكروارگانيسم ها يي كه به صورت انتخابي و هدفمند به محيط هاي پايه غذايي براي شروع فرآيند 

 ، اضافه مي شوند.17ته بوميتخمير، عموما پس از ازبين بردن ميكروارگانيسم هاي ناخواس

 

 

 

 ايمني پروبيوتيكها   -4

مي گيرد بايد  هر ميكروارگانيسم كه به عنوان سويه پروبيوتيک از طرف واحد توليدي مورد استفاده قرار 

 داراي مستندات لازم از طرف شركت توليد كننده در كشور مبداء مبني بر ايمن بودن آن باشد. 

 

موظف است در زمان اخذ پروانه ساخت دقيقا مشخص كند كه از چه جنس و سويه اي توليد كننده  -7يادآوري 

 استفاده كرده است و همچنين مستنداتي دال بر موارد زير از شركت توليد كننده اخذ گردد:

o  تاريخچه طولاني استفاده بي خطر 
                                                           

 Viability 

General- and specific health benefits 

Starter Organisms 

 Native/indigenous  
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o  عدم داشتن ويژگيهاي بيماريزايي 

o  عدم داشتن ويژگيهاي سمي 

o  همولتيک عدم داشتن فعاليت 

 جنس هاي و گونه هاي متداول پروبيوتيك  -4-7

ها ي جديد به گوناگوني ميكروارگانيسم هاي پروبيوتيک همواره در حال افزايش بوده به اين معني كه بررسي       

 ميها، گونه ها وجنسهاي جديدي از ميكروارگانيسم ها كه داراي خواص پروبيوتيكي هستندمنجرشناخت سويه

لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس ،لاكتوباسيلوس  لاكتوباسيلوس هايگونه پروبيوتيکهاي ميكروارگانيسمين ازب.شود

 ، بيفيدوباكتريوم اينفنتيس، بيفيدوباكتريوم بروي، بيفيدوباكتريوم لانگومكازيي، بيفيدوباكتريوم بيفيدوم

(2بيشترين كاربرد تجاري را دارند.)

كارگيري كشت آزمايشگاهي پروبيوتيک ه اسيدوفيلوس ولاكتوباسيلوس كازئي در بسهاي لاكتوباسيلوتيره

هاي ترين تاريخچه را دارند. لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس و بيفيدوباكتريوم مجموعاً به عنوان كشتطولاني

شناخته مي شوند و اين عبارت براي نشان دادن ( پيوست الف 7-الف رجوع به جدولAB (آزمايشگاهي 

ها ارتقاء دهنده سلامتي در ماست ها و ساير محصولات شيري تخمير شده به كار ضور اين ميكروارگانيسمح

 د.برده مي شو

صرفا جهت معرفي جنس و گونه هاي متداول پروبيوتيكها بوده و در اين ضابطه الزامي  1-1بند  -2يادآوري

 براي توليد كننده جهت انتخاب اين جنس ها و گونه ها ايجاد نمي كند.

 

 حداقل تعداد زنده در هر گرم ماده غذايي -4-2

ايي وجود دارد، ولي آنچه كه مسلم اختلاف نظر زيادي درباره حداقل ميزان غلظت اين باكتريها در مواد غذ     

از يک باكتري جهت ايجاد تاثيري پروبيوتيک  CFU/g 1 71 - 6 71غلظت حداقلي برابرعموما باشد كه است اين مي

 .)به هنگام مصرف و تا آخرين روز تاريخ انقضاي مصرف محصول( مورد نياز مي باشد

                                                           

  bifidum 

 B.longum 

 B.breve 

B. infantis 
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 اثر بخشي  -4-8

نيزمهاي پروبيوتيک توليد كننده موظف به اخذ مستندات لازم زير از كشور يي ميكروارگااجهت اثبات كار       

 توليد كننده جهت ارايه به وزارت بهداشت مي باشد. 

o  مقاومت  به اسيديته شكمي 

o مقاومت نسبت به نمكهاي صفراوي 

o  چسبندگي به سلول هاي  مخاطي انسان 

o در انسان  فعاليت ضد ميكروبي در مقابل ميكروارگانيسم هاي بيماريزا 

در صورت استفاده از سويه جديد در توليد يک فراورده و يا همان درصد ذكر شده در پروانه  -8يادآوري

( توليد با استفاده از همان  جديد ساخت محصول پس از دريافت تاييديه از وزارت بهداشت )در خصوص سويه

 همين ضابطه.  1اري ذكر شده در بند پروانه ساخت بلامانع مي باشد مشروط به رعايت الزامات برچسب گذ

 

 برچسب گذاري -5

در مواردي كه فراورده شيري پروبيوتيک  داراي استاندارد ملي باشد، برچسب گذاري محصول بايستي 

 مطابق با استاندارد مربوط باشد در غير اينصورت لازم است مطابق موارد زير عمل شود:

ضح و خوانا، براي مصارف داخلي به زبان فارسي و براي آگاهي هاي زير بايد روي هر ظرف به طور وا

صادرات به زبان انگليسي يا به زبان كشور خريدار، با استفاده از جوهر غير سمي و پاک نشدني نوشته، چاپ يا 

 برچسب شود:

 

 «(.ماست پروبيوتيک چكيده كم چرب»يا « ماست پروبيوتيک كم چرب»)براي مثال، نام و نوع فرآورده   -5-7

 

مطابق با « با خواص سلامت بخش اختصاصي»يا « با خواص سلامت بخش عمومي»ذكر عبارات  -4يادآوري 

 .3-1توضيحات بند 

 

در صورت استفاده از تركيبات پري بيوتيک در فرمول فراورده شيري پروبيوتيک، در حال حاضر،  -5يادآوري 

 ]نام فرآورده[» راه شدن مشتري، ذكر عبارت به دليل ايجاد دشواري در درک آن توسط مشتري و احتمال گم



   

PEI/Cr V1 /0042  جمهوري اسلامي ايران                                                                       

 اداره كل نظارت بر مواد غذايي و بهداشتي            معاونت غذا و دارو               وزارت بهداشت درمان و آموزش پزشكي          
 شيري پروبيوتيكط فني و بهداشتي واحدهاي توليد كننده فرآورده هاي حداقل ضواب

 

 

حاوي تركيبات پري »روي برچسب ممنوع است. در صورت استفاده از اين تركيبات، ذكر عبارت « سين بيوتيک

 روي برچسب توصيه مي شود.« بيوتيک

 نام و نشاني توليدكننده همراه  با نماد تجاري آن -5-2

 نشاني تماس و ارتباط با توليدكننده -5-8

 22وزن خالص بر حسب سيستم متريک همراه با حد رواداري -5-4 

 شماره پروانه ساخت از وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشكي -5-5

 شماره سري ساخت -5-6

 مواد تشكيل دهنده  -5-1

 

نوع ميكروارگانيسم هاي مورد استفاده )ضرورتا، جنس و گونه(، از جمله ميكروارگانيسم هاي  -6يادآوري 

 وبيوتيک، بايد مورد اشاره قرار گيرد. پر

 

تعداد سلول هاي  حداقل»توليدكننده مي تواند كمينه قابليت زيستي پروبيوتيک ها را با ذكر عبارت  -1يادآوري 

مشخص كند. اين حد شمارش بايد تا پايان  «زنده و فعال پروبيوتيک در هر ميلي ليتر )يا در هر گرم( از فرآورده

 ضاي مصرف حفظ شود.اتمام تاريخ انق

 

توليدكننده مي تواند مقدار مصرف توصيه شده فرآورده شيري پروبيوتيک براي برخورداري از  -3يادآوري

 خواص سلامت بخش ادعاشده را به صورت گرم/ ميلي ليتر در روز/ هفته ذكر كند.

 

ده نن است دربردارچنانچه مصرف فرآورده شيري پروبيوتيک به اندازه اي مشخص ممك -)مهم( 9يادآوري 

اثرات احتمالي مضر براي قشر خاصي از مصرف كنندگان باشد، ذكر عبارت هشداردهنده مناسب ضروري است. 

اين اثرات بايد به وسيله اداره كل نظارت بر مواد غذايي،آشاميدني و بهداشتي معاونت غذا و دارو تاييد شده 

 باشند. 

بدون تصريح نوع تركيب « افزودني هاي مجاز خوراكي»يا « ي مجازافزودني ها»ذكر عبارت كلي  -71يادآوري   

 ممنوع است.

 

 عبارت زير: -عمومي با ذكر عيني كليشه 28ادعا/ ادعاهاي سلامت بخش -5-3

                                                           

Tolerance limit 

 Health claim(s)  
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سلامت بخش عمومي: بهبود سلامت و كارآيي سيستم گوارشي، تنظيم و تقويت سيستم ايمني، كاهش خواص »

و  "مي تواند " تهاي  همراه با ذكر عبار «كتوز، افزايش ارزش تغذيه اي غذاكلسترول، كاهش عوارض عدم تحمل لا

 "به كاهش كلسترول كمک نمايد ) ممكن است(مصرف اين فراورده مي تواند "مثالبراي  "ممكن است"يا 

 

اين ضابطه،  3-1ارائه هرگونه ادعاي سلامت بخش ديگر به جز عناوين قيدشده در بند  -)مهم( -77يادآوري 

فرآورده پروبيوتيک را مشمول خواص سلامت بخش اختصاصي مي كند و بدون كسب مجوز از اداره كل نظارت 

 بر مواد غذايي،آشاميدني و بهداشتي معاونت غذا و دارو ممنوع است. 

در ارتباط با خواص « كاهش كلسترول»باشد، استفاده از عنوان  %1/1درصورتيكه بيشتر از  -)مهم( 72يادآوري 

 اين ضابطه( مجاز نيست.  3-1ت بخش عمومي )بند سلام

 

 « روز و  ماه و  سال»تاريخ توليد به  -5-9

 « روز و  ماه و  سال»تاريخ توليد به  -5-71

 « روز و  ماه و  سال»تاريخ انقضاي قابليت مصرف )بيشينه ماندگاري( به  -5-77

 

« مشخصي از روز/ هفته/ ماه پس از توليدمدت زمان »اعلام تاريخ انقضاي مصرف به صورت  -78يادآوري 

 مجاز نيست.«( دو هفته يا ده روز پس از توليد»)براي مثال 

 

 شرايط نگه داري فرآورده شيري بسته بندي شده پس از صدور از كارخانه. -5-72

 

 الزامي است.« تا زمان مصرف در يخچال نگهداري شود»ذكر عبارات  -78يادآوري 

 

 «يرانساخت ا»عبارت  -5-78

 

 شرايط ن ه داري و حمل -6

فرآورده هاي پروبيوتيک بايد در شرايطي حمل ونقل وانبارش شوند كه قابليت زيستي و تعداد       

ميكروارگانيسم هاي زنده آن دچار تغيير محسوسي نشود كه شرايط نگهداري  با توجه به فرآورده مورد نظر 

 متغير است .

 

1- GMP 

 عمومي و اختصاصي بايد مد نظر قرار گيرد.   GMP، جهت تاسيس واحد      
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1-7- GMP عمومي 

      GMP    عمومي شامل حدافل ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي توليد و بسته بندي مواد غذايي مي باشدد،كه بدا

 موجود مي باشد. (www.fdo.irبرروي سايت معاونت غذا و دارو وزارت بهداشت) 1Fdop10611vكد 

 

1-2- GMP   اختصاصي 

با كد  مطابق با حداقل ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي توليد كننده شير و فراورده هاي شيري      

Fdop5071v2 (برروي سايت معاونت غذا و دارو وزارت بهداشتwww.fdo.ir) .موجود مي باشد 

 

  تجهيزات خط توليد -3

طراحي محصول پروبيوتيک مورد نظر، بايد بتواند تجهيزات خط توليد بايستي ضمن متناسب بودن با         

همواره كليه خصوصيات محصول نهايي ذكر شده در استانداردهاي معتبر و يا ضوابط اعلام شده از سوي اين 

 اداره كل را تامين نمايد.

 

 حداقل تجهيزات مورد نياز براي توليد فراورده هاي شيري پروبيوتيك  -3-7

به همزن  وداراي سيستم گردش آب گرم و سرد و تجهيزات كنترلي  داشتن تانكهاي پروسس مجهز -

 لازم)مانند ترمومتر،شير نمونه برداري و ...(

حداقل ضوابط  1ساير تجهيزات مطابق  تجهيزات لازم براي توليد فراورده مورد نظر ذكر شده در فصل  -

 ورده هاي شيريافني و بهداشتي واحدهاي توليد كننده شير و فر

شنهاد مي شود در صورت استفاده از سويه جديد پروبيوتيک داراي خواص ويژه كه منجر به ادعايي پينكته: 

 خاص شود خط توليد يا مسير ويژه متفاوتي از خط توليد موجود انتخاب گردد.

 براي استفاده از هر سويه جديد براي توليد لازم است آن سويه توسط وزارت بهداشت شناسايي گردد. -

 خانه زير صفر و يا فريزر براي نگهداري استارترهاي اوليه ضروري است.داشتن سرد-

 

 آزمايش اهها -9

و ضوابط اعلام شده از طرف  ي ملي ايرانكليه آزمايشات بايد مطابق با آخرين تجديد نظر استانداردها  

 وزارت بهداشت باشد.
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 حداقل آزمايشات فيزيكو شيميايي مورد نياز -9-7

شات لازم براي سنجش ويژگيهاي فيزيكو شيميايي فرآورده هاي شيري مطابق با آخرين مطابق با آزماي -

 تجديد نظر استاندارد هاي ملي فراورده هاي شيري مربوط.

 حداقل آزمايشات ميكروبي مورد نياز  -9-2

 آزمايش  سنجش قابليت زيستي  -

 ي فراورده هاي شيري مربوط.ساير آزمونهاي ميكروبي مطابق با آخرين تجديد نظر استاندارد هاي مل -

آزمون شناسايي صحت سويه هاي بكار برده شده )بر عهده وزارت بهداشت به عنوان مرجع ذيصلاح(  -

 صحت وجود سويه هاي ادعا شده تا پايان تاريخ انقضاي مصرف ادعا شده بايستي تاييد شود.

 حداقل مواد شيميايي مورد نياز در آزمايش اه شيمي

 ابط فني و بهداشتي واحدهاي توليد كننده شير و فراورده هاي شيريمطابق با حداقل ضو -

 

 حداقل مواد شيميايي مورد نياز در آزمايش اه ميكروبي 

كليه محيط هاي مورد نياز ذكر شده در حداقل ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي توليد كننده  -

 شير و فراورده هاي شيري. 

ي پروببوتيكها براي سنج قابليت زيستي آنها با براي انتخاب ساير محيط هاي كشت اختصاص -

 توجه به نوع كشت مورد نياز از پيوست الف استفاده شود.

 براي انتخاب آنتي بيوتيكهاي مورد نياز براي سنجش پروبيوتيكها از پيوست الف استفاده شود. -

 

 در آزمايش اه فيزيكوشيميايي و ميكروبي حداقل لوازم و تجهيزات مورد نياز -9-8

 .مطابق با حداقل ضوابط فني و بهداشتي واحدهاي توليد كننده شير و فراورده هاي شيري
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 تذكر

در صورتي كه هر واحد توليدي قادر به انجام برخي آزمايشات خاص نباشد ، بايد ضمن عقد قراردادف نمونه    

آزمايش قرار گرفته و نتايج به خود را به آزمايشگاه هاي تاييد صلاحيت شده وزارت بهداشتا ارجاع دهد تا مورد 

 صورت مستند تهيه و نگهداري شود.

 

 مراجع -71

 پروبيوتيكها و فراورده هاي غذايي پروبيوتيک. انتشارات اتا 1831مرتضويان،امير محمد. سهراب وندي،سارا  -

 1837پيش نويس استاندارد ماست پروبيوتيک اسفند  -

 1837ند پيش نويس استاندارد دوغ پروبيوتيک اسف  -

 اداره كل نظارت بر واد غذايي 1836حداقل ضوابط تاسيس و بهره برداري واحد هاي لبني  -

- Final report of the  BgVV Working Group " Probiotic Microorganism Cultures in Food" 

October 1999 

- Joint FAO/WHO working group report on drafting guidelines for the evaluation of 

probiotics in food: 2002, London, Ontario, Canada.                                                           
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