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1399/11/02 - 1399/11/01فهرست اخبار

5 با این غذا ایمنی بدنتان را بالا ببرید 12:32 شما نیوز

6 همه آنچه درباره پنیر پروبیوتیک باید بدانید 12:32 شما نیوز

7 گزارش فرارو از بورس تهران در روز چهارشنبه اول بهمن 99/جزئیات شاخص و معاملات بورس... 11:36 اصفهان امروز

8 همه آنچه درباره پنیر پروبیوتیک باید بدانید 11:13 ایران نو

9 همه آنچه درباره پنیر پروبیوتیک باید بدانید 11:13 دنیاي خبر

صنایع شیر ایران با هدف توسعه زیر ساخت هاي پگاه 10 جلسه شوراي عالی سرمایه گذاري  11:13 دنیاي خبر

11 با خوردن این پنیر بدنتان را ضدعفونی کنید 11:13 فراسو

12 با این غذا ایمنی بدنتان را بالا ببرید 11:13 فراسو

13 طرز تهیه سوپ سرد ماست با مرغ 11:13 برنا

14 با این غذا ایمنی بدنتان را بالا ببرید 11:13 پیک اقتصادي

صنایع شیر ایران با هدف توسعه زیر ساخت هاي پگاه 15 جلسه شوراي عالی سرمایه گذاري  11:13 ایران نو

16 با خوردن این پنیر بدنتان را ضدعفونی کنید 11:13 فودپرس

17 همه آنچه درباره پنیر پروبیوتیک باید بدانید 11:04 آریا

18 با پنیر بدنتان را ضدعفونی کنید همه آنچه درباره پنیر پروبیوتیک باید بدانید 11:00 شما نیوز

پگاه
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1399/11/02 - 1399/11/01گزیده اخبار و رویدادها - پگاه

شما نیوز

1399/11/01
12:32

با این غذا ایمنی بدنتان را بالا ببرید

ماست قفقازي به دلیل داشتن دانه هاي کفیر ، موجب تقویت سیستم ایمنی و گوارش بدن می شود

 

آنچه دیگران می خوانند : فال روزانه سه شنبه 30 دي 99 + فال حافظ و فال روز تولد 99/10/30 سقوط قیمت طلا و سکه در بازار + آخرین قیمت

سکانس لحظه کشته شدن حشمت فردوس در ستایش 3 به دست عروسش لو رفت + فیلم جهت ورود به سایت رسمی اینستاگرام اینجا کلیک کنید

به گزارش شمانیوز ، ماست قفقازي بیشترین خواص را در بین سایر ماست هاي عرضـــه شده دارد . این ماست به هضم غذا کمک می کند و در

کاهش آلرژي و درمان آن موثر است وقتی هیچ ایده اي براي پختن غذا ندارید یا رژیم لاغري دارید ، دانستن طرز تهیه سوپ سرد با ماست و مرغ

بسیار به کارتان می آید معمولا در مجالس سوپ سرد را به عنوان پیش غذا سرو می کنند این پیش غذا علاوه بر خوش مزه بودن بسیار ساده تهیه

می شود کالري کمی دارد و سرشار از پروتئین است در تهیه این سوپ از ماست قفقازي که داراي خواص فوق العاده است ، استفاده شده که با

خوردن آن ، سیستم ایمنی بدنتان را ارتقاء می دهید با طرز تهیه این پیش غذا با ما همراه باشید مواد اولیه : مرغ : 200 گرم ماست قفقازي : 3پیمانه

شوید : یک سوم پیمانه پیازچه : یک سوم پیمانه کرفس : یک سوم پیمانه خیار : یک سوم پیمانه آب لیمو ، نمک ، فلفل سیاه ، پودر سیر : به مقدار

لازم طرز تهیه 1مرغ را با کمی پیاز آبپز کنید بعد از پخته شدن مرغ را جدا کرده و ریش ریش کنید مرغ ریش ریش شده را در یک ظرف برزگ

بریزید لیمو ترش بزرگی را نصف کنید و آب آن را روي مرغ ها بریزید کمی نمک ، فلفل و پودر سیر به آن اضافه کنید پیازچه را خرد کنید و به

ظرف اضافه کنید کرفس و شوید تازه را هم به همین صورت خرد شده اضافه کنید خیار را حلقه حلقه کنید در آخر سه پیمانه ماست قفقازي و خیار

را به ظرف اضافه کنید 3بعد از مخلوط کردن مواد ظرف مرغ را به مدت 30 دقیقه در یخچال بگذارید سوپ سرد شما به همین سرعت آماده شد

نوش جان ! نکات تکمیلی سوپ سرد ماست با مرغ در طرز تهیه سوپ سرد ماست با مرغ به جاي شوید تازه می توانید از نصف قاشق مرباخوري

صنایع شیر ایران (پگاه) شوید خشک استفاده کنید همچنین با خلاقیت خود سبزیجات دیگري امتحان کنید منبع : روابط عمومی شرکت 
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1399/11/02 - 1399/11/01گزیده اخبار و رویدادها - پگاه

شما نیوز

1399/11/01
12:32

همه آنچه درباره پنیر پروبیوتیک باید بدانید

 

فرآورده هاي لبنی پروبیوتیک با جلوگیري از رشد باکتري هاي عفونت زا در بدن ، باعث پیشگیري از ابتلا به عوارض ناشی از انواع بیماري هاي عفونی

شده و خواص ضدعفونی کننده دارند .

به گزارش شمانیوز ، تمام فرآورده هاي پروبیوتیک از شیرهاي تخمیري گرفته تا ماست یا پنیرهاي پروبیوتیک با هدف افزایش سلامت مصرف

کنندگان تولید و به بازار عرضه می شوند پنیر جزو محصولاتی است که در سبد خرید و مصرف خانواده هاي ایرانی ، جایگاه خاصی دارد از آنجا که

معمولاً پنیر یکی از اصلی ترین ارکان صبحانه بیشتر ما ایرانی ها محسوب می شود ، بنابراین می توان ادعا کرد که تولید پنیرهاي پروبیوتیک قابل

توجیه است روند تولید این گونه پنیرها بسیار ساده است یعنی در کنار استارترها یا باکتري هاي معمولی (باکتري هاي گرمادوست یا میان دوست) ،

باکتري هاي پروبیوتیک هم به ترکیب هاي پنیر اضافه می شوند این باکتري ها پس از اضافه شدن به محصول ، هنگام تخمیر رشد می کنند و به

جمعیتشان افزوده می شود بر اساس استاندارد ایران ، میزان باکتري هاي پروبیوتیک باید حداقل 10 به توان 6 (معادل 1 میلیون) باکتري زنده در هر

گرم پنیر باشد پنیرهاي پروبیوتیک مانند دیگر محصول هاي پروبیوتیک ، داراي میکروارگانیسم هاي پروبیوتیک هستند که پنیرهاي معمولی این

باکتري ها را ندارند و در نتیجه نمی توانند خواص بسیار مفید انواع پنیرهاي پروبیوتیک را هم داشته باشند مصرف پنیرهاي پروبیوتیک و تقویت

سیستم ایمنی بدن استفاده از پنیر در رژیم غذایی روزانه می تواند در تقویت سیستم ایمنی افراد مسن در پاسخ به عوامل بیماري زا کمک شایانی

کند خواص ضد سرطانی و کاهش خطر ابتلا به سرطان ، تنظیم و تقویت سیستم ایمنی بدن ، کاهش کلسترول و در کل افزایش ارزش تغذیه اي

محصول ، از دیگر ویژگی هاي پنیر ، ماست و شیرهاي پروبیوتیک است طی تحقیقات جدید مشخص شده است که مصرف پنیرهاي پروبیوتیک در

رژیم غذایی روزانه در تقویت سیستم ایمنی بدن ، اثر مشخص و مفیدي دارد در این تحقیق که در کشور فنلاند انجام شده است ، مشخص شده

است که استفاده از پنیر در رژیم غذایی روزانه می تواند در تقویت سیستم ایمنی افراد مسن در پاسخ به عوامل بیماري زا کمک شایانی نماید 

افزایش نسبت افراد مسن نسبت به افراد جوان در جوامع مدرن امروزي و به تبع آن کاهش کارایی سیستم ایمنی در نتیجه افزایش سن که منجر به

آسیب پذیري بیشتر افراد نسبت به عوامل مختلف بیماري زا مثل عفونت ها و بیماري هاي التهابی می شود ، لزوم ارائه راهکارهاي مناسب در

NK راستاي حفظ سلامتی این افراد را خاطر نشان می کند . نتایج این تحقیق نشان داده است که پنیرهاي پروبیوتیک با فعال سازي سلول هاي

خونی و افزایش میزان فعالیت فاگوسیتوزي بدن در تقویت عملکرد سیستم ایمنی اثر می گذارند حتی به تازگی ، مفید بودن محصول هاي

پروبیوتیک براي سلامت دندان ها هم به اثبات رسیده است روش نگهداري پنیرهاي پروبیوتیک پنیرهاي پروبیوتیک باید حتماً در دماي یخچال (5

درجه سانتی گراد بالاي صفر) نگهداري شوند تا باکتري هاي موجود در آن ها نمیرند در صورت گذشتن تاریخ انقضاي محصول هاي پروبیوتیک ،

اولین اتفاقی که می افتد این است که میزان باکتري هاي پروبیوتیک موجود در آن ها به زیر 1 میلیون عدد می رسد با این اتفاق ، ارزش درمانی

این محصول ها هم از بین می رود ، اما ایجاد فساد میکروبی یا شیمیایی و تغییر رنگ ، بافت یا طعم این پنیرها هم مانند پنیرهاي معمولی است

صنایع شیر ایران (پگاه) منبع : روابط عمومی شرکت 
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1399/11/02 - 1399/11/01گزیده اخبار و رویدادها - پگاه

اصفهان امروز

1399/11/01
11:36

گزارش فرارو از بورس تهران در روز چهارشنبه اول بهمن 99/جزئیات شاخص و معاملات
بورس امروز چهارشنبه اول بهمن 99

شاخص بورس بعد از دو هفته کار خود را با روند صعودي آغاز کرد صبح امروز در 30 دقیقه ابتدایی بازرا شاهد رشد 22 هزار واحدي شاخص کل و

رسیدن آن به رقم یک میلیون و 172 هزار واحد هستیم نماد هاي شاخص ساز فولاد ، فملی ، شستا ، فارس ، کچاد ، وبملت و وپاسار بیشترین تاثیر را در

رشد شاخص کل گذاشته و باعث افزایش 1 93 درصدي آن شده اند از طرف دیگر شاخص هم وزن تنها 46 صدم درصد رشد داشته که نشان می دهد

این بار دور ، دور شرکت هاي بزرگ بازار است

شروع سبزرنگ بورس در اولین روز بهمنبه گزارش فرارو در ساعات ابتدایی معاملات امروز از مجموع 315 نماد بورسی معامله شده ، 228 نماد روند

صعودي دارند و 87 نماد در مدار نزولی حرکت می کنند همچنین در بین 225 نماد بازار فرابورس ، 90 نماد ارزش سهام خود را از دست داده اند و

شاهد افزایش قیمت سهام در 135 نماد هستیم 

نقشه بازار در ابتداي معاملات روز چهارشنبه اول بهمن ماه (براي مشاهده در ابعاد بزرگتر ، روي عکس کلیک کنید) آنطور که نقشه بازار نشان می

دهد ، آغاز دوران صف خرید شرکت هاي بزرگ را شاهد هستیم در گروه خودرو و ساخت قطعات که بیشترین آمار معاملات را به خود اختصاص داده

، خودرو ، خبمهن ، خگستر و خساپا صف خرید دارند و دیگر نماد ها هم اغلب سبزرنگ هستند ، اما شرکت هاي کوچک شرایطشان چندان مساعد

نیست . در گروه محصولات شیمایی به جز شتوکا که صف فروض دارد و کلر که نزدیک به قیمت روز گذشته معامله می شود ، دیگر نماد ها عموما

سبزرنگ است صندوق هاي ETF سهامی امروز مثل روز گذشته به هجوم متقاضیان روبرو شده و هر کدام بیش از پنج درصد و بعضا بیش از 10

درصد افزایش قیمت پیدا کرده اند فلزات اساسی عموما سبزرنگ هستند و شاهد تشکیل صف خرید براي فملی ، فولاد و فخوز هستیم در این گروه

فنفت ، زنگان و فمراد همچنان قرمزنگ هستند حکشتی به صف خرید رسیده و نیمی از گروه حمل و نقل را در کنار حفارس و حتاید سبزرنگ کرده

، اما همچنان نیم دیگر به خاطر خحریل و حتوکا قرمز هستند بانک ها و موسسات اعتباري ، هولدینگ ها ، فرآورده هاي نفتی و محصولات چوبی

امروز همگی شاهد تشکیل صف خرید هستند و اجازه ورود به سهامداران جدید نمی دهند یک سوم نماد ها صف خرید دارنددر ساعات میانی بازار

امروز ، 203 نماد که 32 درصد بازار را تشکیل می دهند ، صف خرید دارند ارزش مجموع صف هاي خرید در بازار امروز به حدود سه هزار و 220

میلیارد تومان می رسد در سوي مقابل ، 117 نماد معادل 19 درصد بازار سرمایه شاهد تشکیل صف فروش هستند و مجموع ارزش صف آن ها

حدود دو هزار و 180 میلیارد تومان است شپنا؛ سنگین ترین صف خرید بازارشرکت پالایش نفت اصفهان که ریزش قابل توجهی را پشت سر

گذاشته ، امروز در صدر فهرست سنگین ترین صف هاي خرید قرار دارد ارزش صف خرید شپنا در نیمه معاملات امروز حدود 237 میلیارد تومان

است صندوق پالایش از شگفتی هاي امروز بازار با رشد 10 درصدي ، شاهد تشکیل 2 ف خرید 150 میلیارد تومانی است شستا هم با صف 131

غگیلا دیگر نماد هاي میلیارد تومانی در رتبه سوم ایستاده است دارا یکم ، وتجارت ، شبندر و شتران در کنار عرضه اولیه هاي سپیدار ، رافزا و 

داراي صف خرید سنگین در بازار امروز هستند خموتور؛ سنگین ترین صف فروش بازاردر بازار سبزرنگ امروز که اغلب نماد ها با صف خرید دل

سهامدارانشان را شاد کرده اند ، خموتور با صف فروش به ارزش 115 میلیارد تومان روبرو شده و صدرنشین فهرست سنگین ترین صف هاي فروش

است کدما با صف 98 میلیاردي در مقام دوم ایستاده و غگرجی با صف فروش 57 میلیاردي در رتبه سوم قرار دارد کاذر ، وتوس ، وآذر و غنوش

دیگر نماد هاي داراي صف فروش سنگین در بازار امروز هستند
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1399/11/02 - 1399/11/01گزیده اخبار و رویدادها - پگاه

ایران نو

1399/11/01
11:13

همه آنچه درباره پنیر پروبیوتیک باید بدانید

 

فرآورده هاي لبنی پروبیوتیک با جلوگیري از رشد باکتري هاي عفونت زا در بدن ، باعث پیشگیري از ابتلا به عوارض ناشی از انواع بیماري هاي عفونی شده

و خواص ضدعفونی کننده دارند .

فرآورده هاي لبنی پروبیوتیک با جلوگیري از رشد باکتري هاي عفونت زا در بدن ، باعث پیشگیري از ابتلا به عوارض ناشی از انواع بیماري هاي عفونی

صنایع شیر ایران (پگاه) ، تمام فرآورده هاي پروبیوتیک از شیرهاي تخمیري شده و خواص ضدعفونی کننده دارند به گزارش روابط عمومی شرکت 

گرفته تا ماست یا پنیرهاي پروبیوتیک با هدف افزایش سلامت مصرف کنندگان تولید و به بازار عرضه می شوند پنیر جزو محصولاتی است که در

سبد خرید و مصرف خانواده هاي ایرانی ، جایگاه خاصی دارد از آنجا که معمولاً پنیر یکی از اصلی ترین ارکان صبحانه بیشتر ما ایرانی ها محسوب

می شود ، بنابراین می توان ادعا کرد که تولید پنیرهاي پروبیوتیک قابل توجیه است روند تولید این گونه پنیرها بسیار ساده است یعنی در کنار

استارترها یا باکتري هاي معمولی (باکتري هاي گرمادوست یا میان دوست) ، باکتري هاي پروبیوتیک هم به ترکیب هاي پنیر اضافه می شوند این

باکتري ها پس از اضافه شدن به محصول ، هنگام تخمیر رشد می کنند و به جمعیتشان افزوده می شود بر اساس استاندارد ایران ، میزان باکتري هاي

پروبیوتیک باید حداقل 10 به توان 6 (معادل 1 میلیون) باکتري زنده در هر گرم پنیر باشد ; پنیرهاي پروبیوتیک مانند دیگر محصول هاي پروبیوتیک

، داراي میکروارگانیسم هاي پروبیوتیک هستند که پنیرهاي معمولی این باکتري ها را ندارند و در نتیجه نمی توانند خواص بسیار مفید انواع پنیرهاي

پروبیوتیک را هم داشته باشند مصرف پنیرهاي پروبیوتیک و تقویت سیستم ایمنی بدن استفاده از پنیر در رژیم غذایی روزانه می تواند در تقویت

سیستم ایمنی افراد مسن در پاسخ به عوامل بیماري زا کمک شایانی کند خواص ضد سرطانی و کاهش خطر ابتلا به سرطان ، تنظیم و تقویت

سیستم ایمنی بدن ، کاهش کلسترول و در کل افزایش ارزش تغذیه اي محصول ، از دیگر ویژگی هاي پنیر ، ماست و شیرهاي پروبیوتیک است طی

تحقیقات جدید مشخص شده است که مصرف پنیرهاي پروبیوتیک در رژیم غذایی روزانه در تقویت سیستم ایمنی بدن ، اثر مشخص و مفیدي دارد

در این تحقیق که در کشور فنلاند انجام شده است ، مشخص شده است که استفاده از پنیر در رژیم غذایی روزانه می تواند در تقویت سیستم ایمنی

افراد مسن در پاسخ به عوامل بیماري زا کمک شایانی نماید 

افزایش نسبت افراد مسن نسبت به افراد جوان در جوامع مدرن امروزي و به تبع آن کاهش کارایی سیستم ایمنی در نتیجه افزایش سن که منجر به

آسیب پذیري بیشتر افراد نسبت به عوامل مختلف بیماري زا مثل عفونت ها و بیماري هاي التهابی می شود ، لزوم ارائه راهکارهاي مناسب در راستاي

حفظ سلامتی این افراد را خاطر نشان می کند . نتایج این تحقیق نشان داده است که پنیرهاي پروبیوتیک با فعال سازي سلول هاي NK خونی و

افزایش میزان فعالیت فاگوسیتوزي بدن در تقویت عملکرد سیستم ایمنی اثر می گذارند حتی به تازگی ، مفید بودن محصول هاي پروبیوتیک براي

سلامت دندان ها هم به اثبات رسیده است روش نگهداري پنیرهاي پروبیوتیک پنیرهاي پروبیوتیک باید حتماً در دماي یخچال (5 درجه سانتی گراد

بالاي صفر) نگهداري شوند تا باکتري هاي موجود در آن ها نمیرند در صورت گذشتن تاریخ انقضاي محصول هاي پروبیوتیک ، اولین اتفاقی که

می افتد این است که میزان باکتري هاي پروبیوتیک موجود در آن ها به زیر 1 میلیون عدد می رسد با این اتفاق ، ارزش درمانی این محصول ها هم از

بین می رود ، اما ایجاد فساد میکروبی یا شیمیایی و تغییر رنگ ، بافت یا طعم این پنیرها هم مانند پنیرهاي معمولی است
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همه آنچه درباره پنیر پروبیوتیک باید بدانید

 

فرآورده هاي لبنی پروبیوتیک با جلوگیري از رشد باکتري هاي عفونت زا در بدن ، باعث پیشگیري از ابتلا به عوارض ناشی از انواع بیماري هاي عفونی شده

و خواص ضدعفونی کننده دارند .

صنایع شیر ایران (پگاه) ، تمام فرآورده هاي پروبیوتیک از شیرهاي تخمیري گرفته تا ماست یا پنیرهاي به گزارش روابط عمومی شرکت 

پروبیوتیک با هدف افزایش سلامت مصرف کنندگان تولید و به بازار عرضه می شوند پنیر جزو محصولاتی است که در سبد خرید و مصرف

خانواده هاي ایرانی ، جایگاه خاصی دارد از آنجا که معمولاً پنیر یکی از اصلی ترین ارکان صبحانه بیشتر ما ایرانی ها محسوب می شود ، بنابراین

می توان ادعا کرد که تولید پنیرهاي پروبیوتیک قابل توجیه است روند تولید این گونه پنیرها بسیار ساده است یعنی در کنار استارترها یا باکتري هاي

معمولی (باکتري هاي گرمادوست یا میان دوست) ، باکتري هاي پروبیوتیک هم به ترکیب هاي پنیر اضافه می شوند این باکتري ها پس از اضافه شدن

به محصول ، هنگام تخمیر رشد می کنند و به جمعیتشان افزوده می شود بر اساس استاندارد ایران ، میزان باکتري هاي پروبیوتیک باید حداقل 10 به

توان 6 (معادل 1 میلیون) باکتري زنده در هر گرم پنیر باشد پنیرهاي پروبیوتیک مانند دیگر محصول هاي پروبیوتیک ، داراي میکروارگانیسم هاي

پروبیوتیک هستند که پنیرهاي معمولی این باکتري ها را ندارند و در نتیجه نمی توانند خواص بسیار مفید انواع پنیرهاي پروبیوتیک را هم داشته باشند

مصرف پنیرهاي پروبیوتیک و تقویت سیستم ایمنی بدن استفاده از پنیر در رژیم غذایی روزانه می تواند در تقویت سیستم ایمنی افراد مسن در پاسخ

به عوامل بیماري زا کمک شایانی کند خواص ضد سرطانی و کاهش خطر ابتلا به سرطان ، تنظیم و تقویت سیستم ایمنی بدن ، کاهش کلسترول و

در کل افزایش ارزش تغذیه اي محصول ، از دیگر ویژگی هاي پنیر ، ماست و شیرهاي پروبیوتیک است طی تحقیقات جدید مشخص شده است که

مصرف پنیرهاي پروبیوتیک در رژیم غذایی روزانه در تقویت سیستم ایمنی بدن ، اثر مشخص و مفیدي دارد در این تحقیق که در کشور فنلاند

انجام شده است ، مشخص شده است که استفاده از پنیر در رژیم غذایی روزانه می تواند در تقویت سیستم ایمنی افراد مسن در پاسخ به عوامل

بیماري زا کمک شایانی نماید 

افزایش نسبت افراد مسن نسبت به افراد جوان در جوامع مدرن امروزي و به تبع آن کاهش کارایی سیستم ایمنی در نتیجه افزایش سن که منجر به

آسیب پذیري بیشتر افراد نسبت به عوامل مختلف بیماري زا مثل عفونت ها و بیماري هاي التهابی می شود ، لزوم ارائه راهکارهاي مناسب در راستاي

حفظ سلامتی این افراد را خاطر نشان می کند . نتایج این تحقیق نشان داده است که پنیرهاي پروبیوتیک با فعال سازي سلول هاي NK خونی و

افزایش میزان فعالیت فاگوسیتوزي بدن در تقویت عملکرد سیستم ایمنی اثر می گذارند حتی به تازگی ، مفید بودن محصول هاي پروبیوتیک براي

سلامت دندان ها هم به اثبات رسیده است روش نگهداري پنیرهاي پروبیوتیک پنیرهاي پروبیوتیک باید حتماً در دماي یخچال (5 درجه سانتی گراد

بالاي صفر) نگهداري شوند تا باکتري هاي موجود در آن ها نمیرند در صورت گذشتن تاریخ انقضاي محصول هاي پروبیوتیک ، اولین اتفاقی که

می افتد این است که میزان باکتري هاي پروبیوتیک موجود در آن ها به زیر 1 میلیون عدد می رسد با این اتفاق ، ارزش درمانی این محصول ها هم از

بین می رود ، اما ایجاد فساد میکروبی یا شیمیایی و تغییر رنگ ، بافت یا طعم این پنیرها هم مانند پنیرهاي معمولی است
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صنایع شیر ایران با هدف توسعه زیر ساخت هاي پگاه جلسه شوراي عالی سرمایه گذاري 

 

صنایع شیر ایران ، جلسه شوراي عالی سرمایه گذاري شرکت به منظور توسعه زیر ساخت هاي پگاه برگزار شد . با حضور اعضاي هیئت مدیره شرکت 

 

صنایع شیر ایران (پگاه) ، با حضور ولی ملکی رئیس هیئت مدیره و محمدرضا ویژه عضو هیئت به گزارش روابط عمومی و امور بین الملل شرکت 

صنایع شیر ایران ، جلسه شوراي عالی سرمایه گذاري برگزار و صنایع شیر ایران و یغمور قلی زاده مدیرعامل شرکت بازرگانی  مدیره شرکت 

صنایع شیر ایران و نیازهاي شرکت هاي تابعه پگاه ، جهت توسعه زیرساخت ها ، بررسی شد . در این جلسه که جمعی از مدیران شرکت هاي 

بازرگانی نیز حضور داشتند ، ولی ملکی خواستار ارائه گزارش  توجیه فنی و مالی با طرح توجیهی کامل به این کمیته شد وي تاکید کرد : جهت

تسهیل امور ، روند کامل کار مشخص شده و طبق تشریفات وارد کمیته خواهد شد تا طبق روال قانونیدر مباحث مالی روال کار بر اساس مصوبه

هیئت مدیره شرکت ها و با تائید حسابرس انجام پذیرد گفتنی است ، در این جلسه علاوه بر بررسی طرح هاي مانده از قبل ، موارد خرید تجهیزات و

صنایع شیر ایران ، نیز طرح و بررسی شد اقلام سرمایه اي شرکت هاي تابعه 
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با خوردن این پنیر بدنتان را ضدعفونی کنید

 

فرآورده هاي لبنی پروبیوتیک با جلوگیري از رشد باکتري هاي عفونت زا در بدن ، باعث پیشگیري از ابتلا به عوارض ناشی از انواع بیماري هاي عفونی شده

و خواص ضدعفونی کننده دارند .

فرآورده هاي لبنی پروبیوتیک با جلوگیري از رشد باکتري هاي عفونت زا در بدن ، باعث پیشگیري از ابتلا به عوارض ناشی از انواع بیماري هاي عفونی

صنایع شیر ایران (پگاه) ، تمام فرآورده هاي پروبیوتیک از شده و خواص ضدعفونی کننده دارند ; به گزارش فراسو به نقل از روابط عمومی شرکت 

شیرهاي تخمیري گرفته تا ماست یا پنیرهاي پروبیوتیک با هدف افزایش سلامت مصرف کنندگان تولید و به بازار عرضه می شوند ; پنیر جزو

محصولاتی است که در سبد خرید و مصرف خانواده هاي ایرانی ، جایگاه خاصی دارد از آنجا که معمولاً پنیر یکی از اصلی ترین ارکان صبحانه بیشتر

ما ایرانی ها محسوب می شود ، بنابراین می توان ادعا کرد که تولید پنیرهاي پروبیوتیک قابل توجیه است ; روند تولید این گونه پنیرها بسیار ساده است

یعنی در کنار استارترها یا باکتري هاي معمولی (باکتري هاي گرمادوست یا میان دوست) ، باکتري هاي پروبیوتیک هم به ترکیب هاي پنیر اضافه

می شوند این باکتري ها پس از اضافه شدن به محصول ، هنگام تخمیر رشد می کنند و به جمعیتشان افزوده می شود ; بر اساس استاندارد ایران ،

میزان باکتري هاي پروبیوتیک باید حداقل 10 به توان 6 (معادل 1 میلیون) باکتري زنده در هر گرم پنیر باشد ; پنیرهاي پروبیوتیک مانند دیگر

محصول هاي پروبیوتیک ، داراي میکروارگانیسم هاي پروبیوتیک هستند که پنیرهاي معمولی این باکتري ها را ندارند و در نتیجه نمی توانند خواص

بسیار مفید انواع پنیرهاي پروبیوتیک را هم داشته باشند ; مصرف پنیرهاي پروبیوتیک و تقویت سیستم ایمنی بدن; استفاده از پنیر در رژیم غذایی

روزانه می تواند در تقویت سیستم ایمنی افراد مسن در پاسخ به عوامل بیماري زا کمک شایانی کند ; خواص ضد سرطانی و کاهش خطر ابتلا به

سرطان ، تنظیم و تقویت سیستم ایمنی بدن ، کاهش کلسترول و در کل افزایش ارزش تغذیه اي محصول ، از دیگر ویژگی هاي پنیر ، ماست و

شیرهاي پروبیوتیک است ; طی تحقیقات جدید مشخص شده است که مصرف پنیرهاي پروبیوتیک در رژیم غذایی روزانه در تقویت سیستم ایمنی

بدن ، اثر مشخص و مفیدي دارد ; در این تحقیق که در کشور فنلاند انجام شده است ، مشخص شده است که استفاده از پنیر در رژیم غذایی روزانه

می تواند در تقویت سیستم ایمنی افراد مسن در پاسخ به عوامل بیماري زا کمک شایانی نماید 

; افزایش نسبت افراد مسن نسبت به افراد جوان در جوامع مدرن امروزي و به تبع آن کاهش کارایی سیستم ایمنی در نتیجه افزایش سن که منجر

به آسیب پذیري بیشتر افراد نسبت به عوامل مختلف بیماري زا مثل عفونت ها و بیماري هاي التهابی می شود ، لزوم ارائه راهکارهاي مناسب در

NK راستاي حفظ سلامتی این افراد را خاطر نشان می کند . ; نتایج این تحقیق نشان داده است که پنیرهاي پروبیوتیک با فعال سازي سلول هاي

خونی و افزایش میزان فعالیت فاگوسیتوزي بدن در تقویت عملکرد سیستم ایمنی اثر می گذارند حتی به تازگی ، مفید بودن محصول هاي پروبیوتیک

براي سلامت دندان ها هم به اثبات رسیده است ; روش نگهداري پنیرهاي پروبیتوتیک; پنیرهاي پروبیوتیک باید حتماً در دماي یخچال (5 درجه

سانتی گراد بالاي صفر) نگهداري شوند تا باکتري هاي موجود در آن ها نمیرند ; در صورت گذشتن تاریخ انقضاي محصول هاي پروبیوتیک ، اولین

اتفاقی که می افتد این است که میزان باکتري هاي پروبیوتیک موجود در آن ها به زیر 1 میلیون عدد می رسد با این اتفاق ، ارزش درمانی این

محصول ها هم از بین می رود ، اما ایجاد فساد میکروبی یا شیمیایی و تغییر رنگ ، بافت یا طعم این پنیرها هم مانند پنیرهاي معمولی است
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با این غذا ایمنی بدنتان را بالا ببرید

ماست قفقازي به دلیل داشتن دانه هاي کفیر ، موجب تقویت سیستم ایمنی و گوارش بدن می شود

ماست قفقازي به دلیل داشتن دانه هاي کفیر ، موجب تقویت سیستم ایمنی و گوارش بدن می شود به گزارش فراسو به نقل از روابط عمومی شرکت

صنایع شیر ایران (پگاه) ، ماست قفقازي بیشترین خواص را در بین سایر ماست هاي عرضـــه شده دارد این ماست به هضم غذا کمک می کند و در

کاهش آلرژي و درمان آن موثر است وقتی هیچ ایده اي براي پختن غذا ندارید یا رژیم لاغري دارید ، دانستن طرز تهیه سوپ سرد با ماست و مرغ

بسیار به کارتان می آید معمولا در مجالس سوپ سرد را به عنوان پیش غذا سرو می کنند این پیش غذا علاوه بر خوش مزه بودن بسیار ساده تهیه

می شود کالري کمی دارد و سرشار از پروتئین است ; در تهیه این سوپ از ماست قفقازي که داراي خواص فوق العاده است ، استفاده شده که با

خوردن آن ، سیستم ایمنی بدنتان را ارتقاء می دهید با طرز تهیه این پیش غذا با ما همراه باشید مواد اولیه : مرغ : 200 گرم ماست قفقازي : 3پیمانه

شوید : یک سوم پیمانه پیازچه : یک سوم پیمانه کرفس : یک سوم پیمانه خیار : یک سوم پیمانه آب لیمو ، نمک ، فلفل سیاه ، پودر سیر : به مقدار

لازم طرز تهیه 1مرغ را با کمی پیاز آبپز کنید بعد از پخته شدن مرغ را جدا کرده و ریش ریش کنید مرغ ریش ریش شده را در یک ظرف برزگ

بریزید لیمو ترش بزرگی را نصف کنید و آب آن را روي مرغ ها بریزید کمی نمک ، فلفل و پودر سیر به آن اضافه کنید پیازچه را خرد کنید و به

ظرف اضافه کنید کرفس و شوید تازه را هم به همین صورت خرد شده اضافه کنید خیار را حلقه حلقه کنید در آخر سه پیمانه ماست قفقازي و خیار

را به ظرف اضافه کنید 3بعد از مخلوط کردن مواد ظرف مرغ را به مدت 30 دقیقه در یخچال بگذارید سوپ سرد شما به همین سرعت آماده شد

نوش جان ! نکات تکمیلی سوپ سرد ماست با مرغ در طرز تهیه سوپ سرد ماست با مرغ به جاي شوید تازه می توانید از نصف قاشق مرباخوري

شوید خشک استفاده کنید همچنین با خلاقیت خود سبزیجات دیگري امتحان کنید
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برنا

1399/11/01
11:13

طرز تهیه سوپ سرد ماست با مرغ

 

صنایع شیر ایران (پگاه) ، ماست قفقازي به دلیل داشتن دانه هاي کفیر ، موجب تقویت سیستم ایمنی و گوارش بدن به گزارش روابط عمومی شرکت 

می شود .

صنایع شیر ایران (پگاه) ، ماست قفقازي به دلیل داشتن دانه هاي کفیر ، موجب تقویت سیستم ایمنی و گوارش به گزارش روابط عمومی شرکت 

بدن می شود به گزارش نسل برنا ، ماست قفقازي بیشترین خواص را در بین سایر ماست هاي عرضـــه شده دارد این ماست به هضم غذا کمک

می کند و در کاهش آلرژي و درمان آن موثر است وقتی هیچ ایده اي براي پختن غذا ندارید یا رژیم لاغري دارید ، دانستن طرز تهیه سوپ سرد با

ماست و مرغ بسیار به کارتان می آید معمولا در مجالس سوپ سرد را به عنوان پیش غذا سرو می کنند این پیش غذا علاوه بر خوش مزه بودن بسیار

ساده تهیه می شود کالري کمی دارد و سرشار از پروتئین است در تهیه این سوپ از ماست قفقازي که داراي خواص فوق العاده است ، استفاده شده

که با خوردن آن ، سیستم ایمنی بدنتان را ارتقاء می دهید با طرز تهیه این پیش غذا با ما همراه باشید
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پیک اقتصادي
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11:13

با این غذا ایمنی بدنتان را بالا ببرید

ماست قفقازي به دلیل داشتن دانه هاي کفیر ، موجب تقویت سیستم ایمنی و گوارش بدن می شود

صنایع شیر ایران (پگاه) ، ماست قفقازي به دلیل داشتن دانه هاي کفیر ، موجب تقویت سیستم ایمنی و گوارش به گزارش روابط عمومی شرکت 

بدن می شود به گزارش نسل برنا ، ماست قفقازي بیشترین خواص را در بین سایر ماست هاي عرضـــه شده دارد این ماست به هضم غذا کمک

می کند و در کاهش آلرژي و درمان آن موثر است وقتی هیچ ایده اي براي پختن غذا ندارید یا رژیم لاغري دارید ، دانستن طرز تهیه سوپ سرد با

ماست و مرغ بسیار به کارتان می آید معمولا در مجالس سوپ سرد را به عنوان پیش غذا سرو می کنند این پیش غذا علاوه بر خوش مزه بودن بسیار

ساده تهیه می شود کالري کمی دارد و سرشار از پروتئین است در تهیه این سوپ از ماست قفقازي که داراي خواص فوق العاده است ، استفاده شده

که با خوردن آن ، سیستم ایمنی بدنتان را ارتقاء می دهید با طرز تهیه این پیش غذا با ما همراه باشید
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ایران نو
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صنایع شیر ایران با هدف توسعه زیر ساخت هاي پگاه جلسه شوراي عالی سرمایه گذاري 

 

صنایع شیر ایران ، جلسه شوراي عالی سرمایه گذاري شرکت به منظور توسعه زیر ساخت هاي پگاه برگزار شد . با حضور اعضاي هیئت مدیره شرکت 

صنایع شیر ایران ، جلسه شوراي عالی سرمایه گذاري شرکت به منظور توسعه زیر ساخت هاي پگاه برگزار با حضور اعضاي هیئت مدیره شرکت 

شد 

صنایع شیر ایران (پگاه) ، با حضور ولی ملکی رئیس هیئت مدیره و محمدرضا ویژه عضو هیئت به گزارش روابط عمومی و امور بین الملل شرکت 

صنایع شیر ایران ، جلسه شوراي عالی سرمایه گذاري برگزار و صنایع شیر ایران و یغمور قلی زاده مدیرعامل شرکت بازرگانی  مدیره شرکت 

صنایع شیر ایران و نیازهاي شرکت هاي تابعه پگاه ، جهت توسعه زیرساخت ها ، بررسی شد . ; در این جلسه که جمعی از مدیران شرکت هاي 

بازرگانی نیز حضور داشتند ، ولی ملکی خواستار ارائه گزارش  توجیه فنی و مالی با طرح توجیهی کامل به این کمیته شد وي تاکید کرد : جهت

تسهیل امور ، روند کامل کار مشخص شده و طبق تشریفات وارد کمیته خواهد شد تا طبق روال قانونیدر مباحث مالی روال کار بر اساس مصوبه

هیئت مدیره شرکت ها و با تائید حسابرس انجام پذیرد گفتنی است ، در این جلسه علاوه بر بررسی طرح هاي مانده از قبل ، موارد خرید تجهیزات و

صنایع شیر ایران ، نیز طرح و بررسی شد اقلام سرمایه اي شرکت هاي تابعه 
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فودپرس

1399/11/01
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با خوردن این پنیر بدنتان را ضدعفونی کنید

 

فرآورده هاي لبنی پروبیوتیک با جلوگیري از رشد باکتري هاي عفونت زا در بدن ، باعث پیشگیري از ابتلا به عوارض ناشی از انواع بیماري هاي عفونی شده

و خواص ضدعفونی کننده دارند .

فرآورده هاي لبنی پروبیوتیک با جلوگیري از رشد باکتري هاي عفونت زا در بدن ، باعث پیشگیري از ابتلا به عوارض ناشی از انواع بیماري هاي عفونی

صنایع شیر ایران (پگاه) ، تمام فرآورده هاي پروبیوتیک از شیرهاي تخمیري شده و خواص ضدعفونی کننده دارند به گزارش روابط عمومی شرکت 

گرفته تا ماست یا پنیرهاي پروبیوتیک با هدف افزایش سلامت مصرف کنندگان تولید و به بازار عرضه می شوند پنیر جزو محصولاتی است که در

سبد خرید و مصرف خانواده هاي ایرانی ، جایگاه خاصی دارد از آنجا که معمولاً پنیر یکی از اصلی ترین ارکان صبحانه بیشتر ما ایرانی ها محسوب

می شود ، بنابراین می توان ادعا کرد که تولید پنیرهاي پروبیوتیک قابل توجیه است روند تولید این گونه پنیرها بسیار ساده است یعنی در کنار

استارترها یا باکتري هاي معمولی (باکتري هاي گرمادوست یا میان دوست) ، باکتري هاي پروبیوتیک هم به ترکیب هاي پنیر اضافه می شوند این

باکتري ها پس از اضافه شدن به محصول ، هنگام تخمیر رشد می کنند و به جمعیتشان افزوده می شود بر اساس استاندارد ایران ، میزان باکتري هاي

پروبیوتیک باید حداقل 10 به توان 6 (معادل 1 میلیون) باکتري زنده در هر گرم پنیر باشد پنیرهاي پروبیوتیک مانند دیگر محصول هاي پروبیوتیک ،

داراي میکروارگانیسم هاي پروبیوتیک هستند که پنیرهاي معمولی این باکتري ها را ندارند و در نتیجه نمی توانند خواص بسیار مفید انواع پنیرهاي

پروبیوتیک را هم داشته باشند مصرف پنیرهاي پروبیوتیک و تقویت سیستم ایمنی بدن; استفاده از پنیر در رژیم غذایی روزانه می تواند در تقویت

سیستم ایمنی افراد مسن در پاسخ به عوامل بیماري زا کمک شایانی کند خواص ضد سرطانی و کاهش خطر ابتلا به سرطان ، تنظیم و تقویت

سیستم ایمنی بدن ، کاهش کلسترول و در کل افزایش ارزش تغذیه اي محصول ، از دیگر ویژگی هاي پنیر ، ماست و شیرهاي پروبیوتیک است طی

تحقیقات جدید مشخص شده است که مصرف پنیرهاي پروبیوتیک در رژیم غذایی روزانه در تقویت سیستم ایمنی بدن ، اثر مشخص و مفیدي دارد

در این تحقیق که در کشور فنلاند انجام شده است ، مشخص شده است که استفاده از پنیر در رژیم غذایی روزانه می تواند در تقویت سیستم ایمنی

افراد مسن در پاسخ به عوامل بیماري زا کمک شایانی نماید 

افزایش نسبت افراد مسن نسبت به افراد جوان در جوامع مدرن امروزي و به تبع آن کاهش کارایی سیستم ایمنی در نتیجه افزایش سن که منجر به

آسیب پذیري بیشتر افراد نسبت به عوامل مختلف بیماري زا مثل عفونت ها و بیماري هاي التهابی می شود ، لزوم ارائه راهکارهاي مناسب در راستاي

حفظ سلامتی این افراد را خاطر نشان می کند . نتایج این تحقیق نشان داده است که پنیرهاي پروبیوتیک با فعال سازي سلول هاي NK خونی و

افزایش میزان فعالیت فاگوسیتوزي بدن در تقویت عملکرد سیستم ایمنی اثر می گذارند حتی به تازگی ، مفید بودن محصول هاي پروبیوتیک براي

سلامت دندان ها هم به اثبات رسیده است روش نگهداري پنیرهاي پروبیتوتیک; پنیرهاي پروبیوتیک باید حتماً در دماي یخچال (5 درجه سانتی گراد

بالاي صفر) نگهداري شوند تا باکتري هاي موجود در آن ها نمیرند در صورت گذشتن تاریخ انقضاي محصول هاي پروبیوتیک ، اولین اتفاقی که

می افتد این است که میزان باکتري هاي پروبیوتیک موجود در آن ها به زیر 1 میلیون عدد می رسد با این اتفاق ، ارزش درمانی این محصول ها هم از

بین می رود ، اما ایجاد فساد میکروبی یا شیمیایی و تغییر رنگ ، بافت یا طعم این پنیرها هم مانند پنیرهاي معمولی است
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آریا

1399/11/01
11:04

همه آنچه درباره پنیر پروبیوتیک باید بدانید

 

خبرگزاري آریا فرآورده هاي لبنی پروبیوتیک با جلوگیري از رشد باکتري هاي عفونت زا در بدن ، باعث پیشگیري از ابتلا به عوارض ناشی از انواع

بیماري هاي عفونی شده و خواص ضدعفونی کننده دارند .

خبرگزاري آریا فرآورده هاي لبنی پروبیوتیک با جلوگیري از رشد باکتري هاي عفونت زا در بدن ، باعث پیشگیري از ابتلا به عوارض ناشی از انواع

بیماري هاي عفونی شده و خواص ضدعفونی کننده دارند به گزارش شمانیوز ، تمام فرآورده هاي پروبیوتیک از شیرهاي تخمیري گرفته تا ماست یا

پنیرهاي پروبیوتیک با هدف افزایش سلامت مصرف کنندگان تولید و به بازار عرضه می شوند پنیر جزو محصولاتی است که در سبد خرید و مصرف

خانواده هاي ایرانی ، جایگاه خاصی دارد از آنجا که معمولاً پنیر یکی از اصلی ترین ارکان صبحانه بیشتر ما ایرانی ها محسوب می شود ، بنابراین

می توان ادعا کرد که تولید پنیرهاي پروبیوتیک قابل توجیه است روند تولید این گونه پنیرها بسیار ساده است یعنی در کنار استارترها یا باکتري هاي

معمولی (باکتري هاي گرمادوست یا میان دوست) ، باکتري هاي پروبیوتیک هم به ترکیب هاي پنیر اضافه می شوند این باکتري ها پس از اضافه

شدن به محصول ، هنگام تخمیر رشد می کنند و به جمعیتشان افزوده می شود بر اساس استاندارد ایران ، میزان باکتري هاي پروبیوتیک باید

حداقل 10 به توان 6 (معادل 1 میلیون) باکتري زنده در هر گرم پنیر باشد پنیرهاي پروبیوتیک مانند دیگر محصول هاي پروبیوتیک ، داراي

میکروارگانیسم هاي پروبیوتیک هستند که پنیرهاي معمولی این باکتري ها را ندارند و در نتیجه نمی توانند خواص بسیار مفید انواع پنیرهاي

پروبیوتیک را هم داشته باشند مصرف پنیرهاي پروبیوتیک و تقویت سیستم ایمنی بدناستفاده از پنیر در رژیم غذایی روزانه می تواند در تقویت

سیستم ایمنی افراد مسن در پاسخ به عوامل بیماري زا کمک شایانی کند خواص ضد سرطانی و کاهش خطر ابتلا به سرطان ، تنظیم و تقویت

سیستم ایمنی بدن ، کاهش کلسترول و در کل افزایش ارزش تغذیه اي محصول ، از دیگر ویژگی هاي پنیر ، ماست و شیرهاي پروبیوتیک است

طی تحقیقات جدید مشخص شده است که مصرف پنیرهاي پروبیوتیک در رژیم غذایی روزانه در تقویت سیستم ایمنی بدن ، اثر مشخص و مفیدي

دارد در این تحقیق که در کشور فنلاند انجام شده است ، مشخص شده است که استفاده از پنیر در رژیم غذایی روزانه می تواند در تقویت سیستم

ایمنی افراد مسن در پاسخ به عوامل بیماري زا کمک شایانی نماید 

افزایش نسبت افراد مسن نسبت به افراد جوان در جوامع مدرن امروزي و به تبع آن کاهش کارایی سیستم ایمنی در نتیجه افزایش سن که منجر به

آسیب پذیري بیشتر افراد نسبت به عوامل مختلف بیماري زا مثل عفونت ها و بیماري هاي التهابی می شود ، لزوم ارائه راهکارهاي مناسب در

NK راستاي حفظ سلامتی این افراد را خاطر نشان می کند . نتایج این تحقیق نشان داده است که پنیرهاي پروبیوتیک با فعال سازي سلول هاي

خونی و افزایش میزان فعالیت فاگوسیتوزي بدن در تقویت عملکرد سیستم ایمنی اثر می گذارند حتی به تازگی ، مفید بودن محصول هاي

پروبیوتیک براي سلامت دندان ها هم به اثبات رسیده است روش نگهداري پنیرهاي پروبیوتیکپنیرهاي پروبیوتیک باید حتماً در دماي یخچال (5

درجه سانتی گراد بالاي صفر) نگهداري شوند تا باکتري هاي موجود در آن ها نمیرند در صورت گذشتن تاریخ انقضاي محصول هاي پروبیوتیک ،

اولین اتفاقی که می افتد این است که میزان باکتري هاي پروبیوتیک موجود در آن ها به زیر 1 میلیون عدد می رسد با این اتفاق ، ارزش درمانی

این محصول ها هم از بین می رود ، اما ایجاد فساد میکروبی یا شیمیایی و تغییر رنگ ، بافت یا طعم این پنیرها هم مانند پنیرهاي معمولی است
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شما نیوز
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با پنیر بدنتان را ضدعفونی کنید همه آنچه درباره پنیر پروبیوتیک باید بدانید

 

فرآورده هاي لبنی پروبیوتیک با جلوگیري از رشد باکتري هاي عفونت زا در بدن ، باعث پیشگیري از ابتلا به عوارض ناشی از انواع بیماري هاي عفونی شده

و خواص ضدعفونی کننده دارند .

تمام فرآورده هاي پروبیوتیک از شیرهاي تخمیري گرفته تا ماست یا پنیرهاي پروبیوتیک با هدف افزایش سلامت مصرف کنندگان تولید و به بازار

عرضه می شوند پنیر جزو محصولاتی است که در سبد خرید و مصرف خانواده هاي ایرانی ، جایگاه خاصی دارد از آنجا که معمولاً پنیر یکی از

اصلی ترین ارکان صبحانه بیشتر ما ایرانی ها محسوب می شود ، بنابراین می توان ادعا کرد که تولید پنیرهاي پروبیوتیک قابل توجیه است روند تولید

این گونه پنیرها بسیار ساده است یعنی در کنار استارترها یا باکتري هاي معمولی (باکتري هاي گرمادوست یا میان دوست) ، باکتري هاي پروبیوتیک هم

به ترکیب هاي پنیر اضافه می شوند این باکتري ها پس از اضافه شدن به محصول ، هنگام تخمیر رشد می کنند و به جمعیتشان افزوده می شود بر

اساس استاندارد ایران ، میزان باکتري هاي پروبیوتیک باید حداقل 10 به توان 6 (معادل 1 میلیون) باکتري زنده در هر گرم پنیر باشد پنیرهاي

پروبیوتیک مانند دیگر محصول هاي پروبیوتیک ، داراي میکروارگانیسم هاي پروبیوتیک هستند که پنیرهاي معمولی این باکتري ها را ندارند و در

نتیجه نمی توانند خواص بسیار مفید انواع پنیرهاي پروبیوتیک را هم داشته باشند مصرف پنیرهاي پروبیوتیک و تقویت سیستم ایمنی بدن استفاده از

پنیر در رژیم غذایی روزانه می تواند در تقویت سیستم ایمنی افراد مسن در پاسخ به عوامل بیماري زا کمک شایانی کند خواص ضد سرطانی و

کاهش خطر ابتلا به سرطان ، تنظیم و تقویت سیستم ایمنی بدن ، کاهش کلسترول و در کل افزایش ارزش تغذیه اي محصول ، از دیگر ویژگی هاي

پنیر ، ماست و شیرهاي پروبیوتیک است طی تحقیقات جدید مشخص شده است که مصرف پنیرهاي پروبیوتیک در رژیم غذایی روزانه در تقویت

سیستم ایمنی بدن ، اثر مشخص و مفیدي دارد در این تحقیق که در کشور فنلاند انجام شده است ، مشخص شده است که استفاده از پنیر در رژیم

غذایی روزانه می تواند در تقویت سیستم ایمنی افراد مسن در پاسخ به عوامل بیماري زا کمک شایانی نماید 

افزایش نسبت افراد مسن نسبت به افراد جوان در جوامع مدرن امروزي و به تبع آن کاهش کارایی سیستم ایمنی در نتیجه افزایش سن که منجر به

آسیب پذیري بیشتر افراد نسبت به عوامل مختلف بیماري زا مثل عفونت ها و بیماري هاي التهابی می شود ، لزوم ارائه راهکارهاي مناسب در راستاي

حفظ سلامتی این افراد را خاطر نشان می کند . نتایج این تحقیق نشان داده است که پنیرهاي پروبیوتیک با فعال سازي سلول هاي NK خونی و

افزایش میزان فعالیت فاگوسیتوزي بدن در تقویت عملکرد سیستم ایمنی اثر می گذارند حتی به تازگی ، مفید بودن محصول هاي پروبیوتیک براي

سلامت دندان ها هم به اثبات رسیده است روش نگهداري پنیرهاي پروبیوتیک پنیرهاي پروبیوتیک باید حتماً در دماي یخچال (5 درجه سانتی گراد

بالاي صفر) نگهداري شوند تا باکتري هاي موجود در آن ها نمیرند در صورت گذشتن تاریخ انقضاي محصول هاي پروبیوتیک ، اولین اتفاقی که

می افتد این است که میزان باکتري هاي پروبیوتیک موجود در آن ها به زیر 1 میلیون عدد می رسد با این اتفاق ، ارزش درمانی این محصول ها هم از

بین می رود ، اما ایجاد فساد میکروبی یا شیمیایی و تغییر رنگ ، بافت یا طعم این پنیرها هم مانند پنیرهاي معمولی است منبع : روابط عمومی
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