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 : دهیچک

ب  امروزه اهم  یکیولوژینقش  از  انسان  سلامت  در    یی بالا  تیغذا 

  ژه یفراسودمند، به و   یغذاها  دیتول  ل،یدل  نیبرخوردار است. به هم

هستند، مورد توجه قرار گرفته است.   هاکیوتیپروب  یکه حاو  ییهاآن 

در   ی ادیز تیها، محبوبها و آدامسنباتانواع آب ژه یبه و ها، ینیریش

رشد    یسن  یهاگروه  انیم به  رو  روند  به  توجه  با  دارند.  مختلف 

کالر  یاهیتغذ با  مواد  توسعه  به سمت  پا  یکه  قند  ارزش   نییو  و 

پ   یاهیتغذ خاص  رود،یم   شیبالا  تول  یتوجه    ی هانباتآب  دیبه 

ا  یکاربرد دارد که  از عصاره  نیوجود  استفاده  با  ترکامر  و    بات یها 

موضوع   زیها ننباتآب  یقند  ی. کاهش محتواابدییتحقق م  ی اهیگ

  ن یبه ا  یابیدست  یاست که مورد توجه قرار گرفته است؛ برا  یگرید

م الکل   توانیهدف  ف  ی قند  ی هااز  اثرات   برهایو  که  کرد  استفاده 

ها نه  نباتدر آب  هاکیوتیدارند. استفاده از پروب  ی ادیز  بخشیسلامت

تأث عموم  یمثبت  راتیتنها  سلامت  موجب    یبر  بلکه    جاد یادارد، 

م  ی هاتیفعال پوس  یکروبیضد  ضد  م  یدگ یو  دهان  . شودیدر 

در جذب    یات ینقش ح  نی تامیو  نیا  رایدارد؛ ز  یادیز  تی، اهمD  نیتامیو  ژهیبه و  ها،نیتامیبا و  هالیپاست  یسازیغن  ن،یهمچن

 .پردازدیها بر سلامت انسان مآن  ریتأثفراسودمند و    یهاانواع آبنبات  یمقاله به بررس  نی. اکندیم   فایها او سلامت استخوان   میکلس

 

 ی سازیغن  ل، یپاست  ک،یوتیبیپر   ک،یوتی: آبنبات، فراسودمند، پروبیدیکلمات کل

 

 



 

 . مقدمه: 1

توجه    ،یانرژ  نیبرخوردار است. علاوه بر تأم  یاژهیو  تیانسان از اهم  هیجهان، نقش غذا در سلامت و تغذ  یاز کشورها  یاریبس  در

که علاوه بر    شودیاطلاق م  یفراسودمند به محصولات  یاست. غذاها  شیرو به افزا  زیانسان ن  ی غذا بر سلامت  یکیولوژیبه نقش ب

ن  ه،یپا   یاهیتغذ  ی ازهاین  نیتأم افراد  سلامت  سطح  بهبود  مشوندیم  زیموجب  در  حاو  نیا  ان ی.  محصولات    ی غذاها، 

اهم  کیوتیپروب  یهاسمیکروارگانیم پروبدبرخوردارن  یخاص   تیاز  در صورت   یا زنده  یهاسمیکروارگانیم  ها ک یوتی .  هستند که 

ها در محصولات آن   شتریب  ها، کیوتیپروب  یعموم  رشیرا به همراه دارند. با وجود پذ  یمتعدد  یسلامت  دیفوا  ،ی کاف  ریمصرف در مقاد

دارند   تیحساس ریش یهانیپروتئ  ایکه به لاکتوز  یمحصولات توسط افراد  نیموضوع مانع مصرف ا نیکه ا شوند یم افت ی یلبن

همچن گ  یافراد  نیو  م  خواراهیکه  براشودیهستند،  تقاضا  م  ییغذاها  ی.  کمک  بدن  سلامت  به  دل  کنند،یکه    لیمات  لیبه 

  یی غذا  باتینبات و... ترکمانند آدامس، آب  یی هاینیریش  .[2,  1]است  ش یدر حال افزا  ی زندگ  تیفیکنندگان به بهبود کمصرف

  برها یف  ها،دانیاکسیآنت  ها،نیتامیمانند و  یکاربرد  باتیافزودن ترک  یکنندگان، برامصرف  نیدر ب   تیمحبوب  لیهستند که به دل

فراسودمند    یهاانواع آبنبات  یمطالعه به بررس  نی. بر اساس موارد ذکر شده، در ا[2]اندو مواد فراسودمند مورد توجه قرار گرفته

 .شودیها بر سلامت انسان پرداخته مآن ریشده و تأث دیتول

 

 . انواع آبنبات: 2

.  شوند یدر نظر گرفته م  یاهیفاقد ارزش تغذ  ی هستند؛ اما به طور کل  ینیریمحصولات ش  نیتراز محبوب  ی کی  ی صمغ  یهانباتآب 

ها  آبنبات  نی. ادهندیرا ارائه م  دن یو جو  ینیریارزشمند از ش  ار یبس  یتجربه حس  کیقند هستند که  -نیژلات  س یماتر  ک یها  آبنبات

هستند، استفاده    ندیطعم ناخوشا  یکه دارا  ییهاآن  ژهیمختلف، به و  یستیفعال ز  باتیعرضه ترک  یراب  یبه عنوان بستر   توانندیم

در نظر گرفته    یی غذا  یمجزا  یبنددسته  کیاوقات به عنوان    ی گاه  ، ی صمغ  یهانباتنبات، از جمله آبشوند. محصولات آب

محصولات اغلب توسط همه   ن یها باشد. اآن  یبالا  ی ن کالریو همچن فیضع  یی ارزش غذا  لیبه دل  تواند یامر م   ن یکه ا شوندینم

 . [4, 3]مهم است یها امرآن یو عملکرد یاهیتغذ  یهابهبود در جنبه  نیبنابرا شوند، یمصرف م یسن ی هاگروه

  ی اهیتغذ  یاصل  ی ها. امروزه برنامهباشدیاست که همچنان در حال توسعه م  د ینسبتاً جد  یمفهوم  ،یکاربرد  یهانباتآب  مفهوم

محصولات    دیامر، تول  نیا  ی که به منظور اجرا   رودیم  شیپ   یقند  یبا حداقل محتوا  یکالرمحصولات کم  دیبه سمت توسعه تول

در حال توسعه    ها ک یوتیو پروب   ها ک یوتیبیپر  ، ی اهیگ  باتیترک  عاتیو ضا  ها وهیمانند م  ی اهیگ   فعالستیز  باتیبا ترک  شده یغن

  ها فنولیمانند پل   ی اهیگ  یی ایمیمحصولات با مواد ش  تیتقو  یبرا  ی در محصولات آبنبات، راه  ی اهیگ  ی هاعصاره  بیاست. ترک

دسته از محصولات در   نی ا  لیدل  نیدارد؛ به هم  میها ارتباط مستقآن  ییبا خواص دارو  ی اهیگ باتیترک نی. مصرف ادهدیارائه م

 . [6,  5]تر خواهند بوداند، محبوبشده رفتهیپذ  یبه خوب  یاه یگ  یکه داروها  ییبازارها

 . آدامس: 2.1

  یو توسعه محصولات آبنبات  یطراح  یها برااز آن   توانیهستند که م  یمحصولات آبنبات  نیتراز محبوب  گرید  یکی  هاآدامس

 یارزشمند  گاهیمتنوع، جا  ی هاارائه در انواع شکل، عطر و طعم و رنگ  ت یقابل  ز،یمتما   یبافت صمغ  لیها به دلبهره برد. آن  یکاربرد

دهنده،  مانند طعم  یو مواد اضاف  دها یدروکلوئیه  ها،کنندهنیریها اغلب از ش. آدامسدهندیم صاصرا در بازار مصرف به خود اخت



 
آن    توانیم  نیاست. همچن  نیآدامس، ژلات  هیمورد استفاده در ته  یسنت  دیدروکلوئیاند. هشده  لیتشک  یدیدهنده و مواد اسرنگ

  ی بیترک  یهاژل  نیکرد که ا  بیترک  نانیو کاراگ  نیپکت  ،یعرب   صمغمانند نشاسته، صمغ گوار،    یدیدروکلوئی مواد ه  ریرا با سا 

 . [8, 7]دهند یرا ارائه م یمنحصر به فرد یدن یشفاف هستند و بافت جو

 :نیژلات.  2.2

بالا است.    یمحلول در آب با جرم مولکول  یهانیناهمگن و متشکل از پروتئ  یکه مخلوط  دیآیاز آبکافت کلاژن به دست م   نیژلات

تجار   نیژلات منابع  یبه صورت  استخوان    یاز  پستانداران  ایمانند  تول  یپوست  گاو و خوک  واژه شودیم   دیمانند  دادن  نسبت   .

 ، یگرانرو  شیبه افزا  توانیها م آن باشد که از جمله آن   یکیخواص منحصر به فرد رئولوژ   لیدل  ه ب  تواندیم  نیبه ژلات  دیدروکلوئیه

که    یکف اشاره کرد. خواص  یدارسازیو پا   لیو تشک  هایدنینوش  یسازاز تبلور مجدد، شفاف  یریجلوگ  ها،ون یامولس  یدارسازی پا

سهولت در   ل یبه دل  ییغذا  عیدر صنا   نی. ژلاتستندین  هاآن  یدارا  کجایبه صورت    گرید  یتجار  یدهایدروکلوئیاز ه  کی  چیه

  ی مورد توجه واقع شده و کاربردها  شود،یدهان ذوب م   یکه در دما  ی و بافت  یحرارت  ریپذو استفاده، خواص ژل برگشت  یدسترس

منشأ    لیبه دل  یمذهب  یها تیاز جمله محدود  یمصرف  یهاتیمحدود  یماده دارا  نیا  ن،یخواص ژلات  رغمیدارد. عل  یاگسترده

 یبرا  ینیگزیجا  افتنی  یبرا  یاگسترده  یهاتلاش  ها،تیمحدود  نیوجود ا  لی. به دلباشدیبالا و ... م   ییزای آلرژ  لیپتانس  ،یوانیح

,  9]نشده است  دا یانتظارات را برآورده کند، پ   ی که مانند آن بتواند تمام  یدیدروکلوئیتاکنون ه  ی صورت گرفته است، ول  نیژلات

10]. 

 :لی. پاست2.3

ساخته    یخوراک  یهاها و رنگدهندهطعم  ن، یاست که از شکر، شربت گلوکز، ژلات  مانند یکیکوچک و لاست  ینیریش  ی نوع  لیپاست

  کی  نیکه ا  شودیشده و هنگام خوردن در دهان آب م  یا حالت ژله  جادیباعث ا  لیپاست  دیدر ساخت و تول   نیشده است. ژلات

 . [11]( 2682شماره  یمل  ستاندارد)اکندیم جادیرا ا ندیخوشا یتجربه حس

 نبات فوندانت: . آب2.4

 ی ندارند؛ اما دارا  ینیبال  هی فرمول تغذ   ینوع محصولات قناد  ن یاست که ا  دراتیبراساس فوندانت شکر، عمدتاً از کربوه  آبنبات

ها  آن   ونیدر فرمولاس  دیکه مواد مف  ی. در صورتشودیگفته م «یخال  یها منبع »کالربه آن  گر،ی هستند. به عبارت د  ییبالا  یانرژ

 .[12]داشته باشند  یمختلف یعملکردها تبه کار گرفته شود، ممکن اس

بیوتیک( بر    بیوتیک )پروبیوتیک و پری  به بررسی تأثیر افزودن ترکیب سینو همکاران،   Korkach در مطالعه انجام شده توسط

افزودن ترکیب    ،دهد  نشان میاین بررسی  است. نتایج    شده  ویژگیهای فیزیکوشیمیایی و رئولوژیکی آبنبات فوندانت پرداخته

گیری آن را    موجب کاهش ویسکوزیته فوندانت میشود که این امر فرآیند قالب   )٪5ویژه لاکتولوز با غلظت    بیوتیک )به  سین

بیوتیک در رژیم غذایی میتواند با بازگرداندن میکروفلور طبیعی بدن، جلوگیری  های سین  تسهیل میکند. استفاده از این آبنبات

تولید چنین   .از دیسبیوزیس، افزایش ایمنی و کاهش خطر بیماریهای گوارشی، به بهبود ایمنی زیستی محصولات کمک کند

  گیری استراتژیک در صنعت غذا برای توسعه محصولات سلامت   عنوان یک جهت  های نوین، به   محصولات عملکردی با فناوری

 . [12]محور، درمانی و پیشگیرانه معرفی شده است

 ها:قند در آبنبات  ی کاهش محتوا  تی. اهم3



 
 یو عملکرد  یاهیتغذ  یها اما بهبود جنبه   شوند،یشناخته نم  ییمواد غذا  یبنددسته   کیاغلب به عنوان    یصمغ  یهانباتآب 

کاهش قند در    ، یکنندگان درباره مضرات قند و ارتباط آن با مشکلات سلامتمصرف  ی آگاه  شیها مهم است. با توجه به افزاآن 

 کیوتیبیپر  ی برهایو ف  یقند   یهاشکر و شربت گلوکز با الکل  ی نیگزیکمک کند. جا  انیترمش  شتر یبه جذب ب  تواند یها منباتآب 

ها  نباتآب   ونیدر فرمولاس  راتیی تغ  نیمنجر شود. ا  زیبه بهبود سلامت روده ن  تواندیبلکه م  کند،یکمک م  ینه تنها به کاهش کالر

  ی را معرف  یدیجد  یعملکرد  یهایژگیحال و   نیو در ع   آوردیرا فراهم م  یمشابه با محصولات سنت  نیریامکان ارائه طعم ش

  ی غذاها  یروزافزون برا  یبا توجه به تقاضا   کرد یرو  ن یکمک کند. ا  یعملکرد  ی به توسعه محصولات قناد  تواندیکه م   کند یم

عملکرد و  کاربرد  یسازی نیری. صنعت ش[13,  6]دارد  زین  ییبالا  یتجار  لیپتانس  ،یسالم  توسعه محصولات  حال  مانند    یدر 

شکر    ینیگزی . جاباشدیم  ها کیوتیو پروب  هاکیوتیبیپر  ، یاهیگ  فعال ستیز  باتیبا ترک  شدهیقند و غنکم  ، یکالرکم  یهاآبنبات

الکل با  گلوکز  )پل  یهاو شربت  فهاالیقند  و  برا  نیترجیرا  بری(  پل   نیا  یراه  است.  ا  یکمتر  ی کالر  ها الیامر  به    جاد یدارند، 

منییپا  یسمیگل  یهاشاخص کمک  غ   کنند یتر  زا  زایدگیرپوسیو  مالت  تولیلیهستند.  فرمولاس  تولیو  در    ی ها ون یاغلب 

استفاده م   یپزینیریش پر  بریف  بی. ترکشوندیبدون قند  با خواص  ارزش   تواندیم   زین  یدر محصولات قناد  کیوتیبیمحلول 

به    دهایگوساکاریلولیمانند زا  گنوسلولز،یمشتق از ل  مهض  رقابلیغ   یدهایگوساکاریسلامت روده را فراهم کند. اول  کیافزوده تحر

,  6] رندیمورد استفاده قرار گ  یی در محصولات غذا  توانند یاند و مرا به خود جلب کرده  یادینوظهور توجه ز  یهاک یوتیبیعنوان پر

14]. 

گرمندر    اه یبا عصاره گ  شدهیغن  یاژله  یهانباتآب  یو حس  ییایمیکوشیزیف  یداریپا   یبه بررس  2023انجام شده در سال    مقاله

در منطقه   یاست که به طور سنت ی اهیگ ی. ژرماندر کوه پردازدیم ها ک یوتیبی( و پرTeucrium montanum L) یکوهستان

 دانیاکسیآنت   ،یضد التهاب ،ی روسیضد و  ،یآن شامل خواص ضد باکتر  ییدارو  لیپتانسو    شودیاستفاده م  انهیبالکان در طب عام

  فعالست یخواص ز  یدارا  ی دیاتانوئلیفن  یدهایکوزیمانند گل  ی موجود در ژرماندر کوه  یهاک یاست. فنول  ی کننده عصبو محافظت

  یدهایگوساکاریو ال  تولیمالت   تول،یلیمثل زا  ییها بیشکر و شربت گلوکز با ترک  یمطالعه، محتوا  نیهستند. در ا  یقابل توجه

در طول دو ماه   دها یگوساکاریلوالیو زا دهایگوساکاریفروکتوال یحاو یهانباتنشان داد که آب ج یشدند. نتا نیگزیجا کیوتیبیپر

  یدچار آلودگ  کیوتیبی بدون پر  ا ی  نینولیا  یحاو  یهانباتکه آب  یخود را حفظ کردند، در حال   ی هایژگیظاهر و و  ینگهدار

مختلف قند و    اتیبا محتو  ی بر عصاره ژرماندر کوه   ی مبتن  ین یژلات  یمطالعه نشان داد که آبنبات صمغ  ن یا  جیشدند. نتا   یقارچ

 . [6]شوند  یرطوبت بالا نگهدار یروز با توجه به محتوا 45 ا یماه   1.5به مدت  توانندیم کیوتیبیبا پر شده یغن

 ق یاز طر  ها کیوتیدر غذاها و خصوصاً آبنبات و نحوه انتقال پروب  ها کیوتیبیو پر   هاکی وتیاستفاده از پروب  تی. اهم4

 آبنبات فراسودمند به دهان: 

)انواع   یدیو اس  دزایاس  یهاگونه  یریبه همراه درگ  ومیکروبی م  وزیبسیاز د  یزا است که ناشعفونت درون  کیدندان    یدگیپوس

 ی دگیاز پوس  یریشگیدر پ   ی پلاک دندان  ومیکروبیم  یستیهمز  کیکه    ی. نقش اساسدهدی( رخ مسسینومایها و اکتاسترپتوکوک

  نید یضد پلاک، کلرهگز  باتیترک  ییاست. استاندارد طلا  ییکند، هنوز در حال شناسایم  فایسلامت دهان و دندان ا  شیو افزا

در    مدتیوجود، قرار گرفتن طولان  ن یاز حد آن است. با ا  ش یب  ی کروبیضد م  تیو فعال  یاثرات اساس  ل یامر به دل  نیاست که ا

دهان    طیعوارض، عدم تعادل مح  نیخواهد شد. در درجه اول، ا  یمنجر به عوارض جانب  مدت،یدر طولان  ،یمعرض عوامل درمان 

  ش یدر حال افزا میمستق یکشیبه عوامل ضد پلاک بدون اثر باکتر  ازین لیدل نیها است. به همآن یکشیاز خواص باکتر یناش

 . [16, 15]است



 
 Lacticaseibacillus rhamnosusبیوتیک )پروبیوتیک    اثر ترکیب سین    و همکاران  Elgamilyانجام شده توسط    مطالعه

  زای دندان ای باکتریهای پوسیدگیه  ای نانوامولسیون را بر مهار بیوفیلم بیوتیک دانه انگور( در قالب آبنبات ژله عصاره پری +

S. mutans   وA. viscosus نشان داد استفاده  این مطالعه  . نتایج  قرار دادندبررسی    رامورد  و بازمینرالیزاسیون مینای دندان

تخریب ساختار بیوفیلمها، و تغییر مورفولوژی   ،S. mutans  کلونیهای  ٪68بار در روز( موجب کاهش    2روزه از این آبنبات )  21

باکتریها شد. همچنین، بهبود معنادار سختی مینا، کاهش عمق ضایعات، و افزایش مواد معدنی پس از درمان تأیید شد. این  

 . [15]عنوان یک گزینه مؤثر ضدپوسیدگی با قابلیت ترمیم مینای دندان معرفی شد بیوتیک به ترکیب سین

 فراسودمند:   لیپاست  دیو تول  لیپاست یسازیغن  تی. اهم۵

و محلول در آب و کربنات    یبه صورت پودر  D  نیتامیو  ن،ی وجود دارد. بنابرا  میو کلس  D3  نیتامیبا و  لیپاست  یسازیغن  امکان

  ی هایژگیبر و  یمعنادار  ریتأث  D  نیتامیو و   میمختلف کلس  یها. استفاده از غلظتشودیاضافه م  لیپاست  ونیبه فرمولاس  میکلس

از جمله رنگ و   یخواص حس نی( و همچنیوستگیو پ  ی)سخت ی خاکستر و خواص بافت ته،یدیاس کس،یبر زانیمانند م ییایمیش

آن بهره    بخش یکرد و از خواص سلامت  یسازیغن  میو کلس  D  نیتامیرا با و  لیپاست  توانیم  ط،یشرا  نیدارد. با ا  لیطعم پاست

 .[17, 11]محصول داشته باشد تیفیبر ک  ی که اثر نامطلوببرد، بدون آن

هستند.   یبالاتر یاهیبهتر و ارزش تغذ یخوراک یهایژگیو یمحصولات مشابه، دارا  رینسبت به سا یو سبز وهیم هیبر پا تنقلات

آن   یدانیاکسیآنت  باتیو ترک  C  نیتامیو  زانیها مآن   نیتراست که شاخص   یمتعدد  یاهیتغذ  یهایژگیو  یزرشک دارا   وهیم

عصاره    هیبر پا  یاوهیم  لیاز زرشک تحت عنوان پاست  نینو  یاده، فرآورانجام شده توسط هراتی و همکاراندر مطالعه  .  باشدیم

تولید و مورد بررسی قرار  درصد(    3تا   1درصد( و گوار )  6تا    4)  ن یژلات  یدهایدروکلوئیمختلف ه یهازرشک با استفاده از نسبت

  ی دهایدروکلوئیآن شامل پوره زرشک، ه  باتیاست که ترک  یعیطب  یاعصاره زرشک، فرآورده   هیبر پا  یاوهیم  لی. پاستگرفته است

دارد. با توجه   ییبالا  یماندگار  ن، ییپا یآب   تیو فعال  pHفرآورده به لحاظ دارا بودن    ن ی. اباشد یم  کنندهنیریش  باتیو ترک  یی غذا

  وه، یم  عاتیاز ضا  یریفرآورده علاوه بر جلوگ  نیا  د یآن استفاده کرد، تول  هیمازاد بر مصرف در ته  ی هاوهیاز م  توانیم  کهنیبه ا

  ی خوب  یو ماندگار  یریپذشکل  ت یبالا، طعم مطلوب و قابل  یاهیکه به سبب ارزش تغذ  کند یوارد بازار مصرف م   نینو  یمحصول

  نیکه ژلات  ی یمارهایاز آن بود که ت  یحاک از این مطالعه  حاصل    ج ینتا  کنندگان قرار خواهد گرفت.که دارد، مورد توجه مصرف

حفظ    موجب داشتند    یشتریکه گوار ب  یی مارهایو ت  نددرصد قند و رطوبت شد  ن،یانیآنتوس   شتریداشتند باعث حفظ ب  یشتریب

 . [ 17]گردیدند قند  درصد بیشتر حفظ باعث  ژلاتین با متقابل اثر در وهمچنین وآنتوسیانین شدند  b*و  a*بیشتر مولفه های 

 : ی ریگجهی. نت۶

آب توسعه  ضرورت  مطالعه،  این  فراسودمند  نباتدر  غنی (Functional Candies)های  گیاهی،  و  ترکیبات  با  آنها  سازی 

ها )نظیر اینولین و فروکتوالیگوساکاریدها( مورد بررسی قرار  بیوتیک  ها )مانند لاکتوباسیلوس و بیفیدوباکتریوم( و پریپروبیوتیک 

سازی آنها به عنوان یک راهبرد نوین در صنعت گرفت. با توجه به سهم قابل توجه این محصولات در بازار مصرف جهانی، غنی

استفاده از ترکیبات    .های غیرواگیر، از اولویت بالایی برخوردار استغذایی، همسو با اهداف سلامت عمومی و پیشگیری از بیماری 

فیبرهای غذایی، علاوه بر ایفای نقش به عنوان سوبستراهای فنولی، فلاونوئیدها و  های پلیگیاهی )فیتوشیمیایی( نظیر عصاره

تغذیه  پری پروفایل  بهبود  موجب  آنتیبیوتیک،  فعالیت  افزایش  طریق  از  محصولات  ضدالتهابی  ای  و  ضدمیکروبی  اکسیدانی، 

تصفیه می قندهای  جایگزینی  شیرینشود.  با  کمکنندهشده  طبیعی  و  های  اریتریتول  گلیکوزیدها،  استویول  )مانند  گلیسمی 

و چاقی    2دهد، بلکه در کنترل اختلالات متابولیک نظیر دیابت نوع  زایلیتول( نه تنها شاخص گلیسمی محصول را کاهش می



 
های گیاهی و پالپ باقیمانده از ها، تفالهگیری از ضایعات کشاورزی )مانند پوست میوهاز منظر پایداری صنعتی، بهره  .مؤثر است

 Circular) محیطی و تحقق اقتصاد چرخشیفرآوری مواد غذایی( در فرمولاسیون این محصولات، امکان کاهش آلودگی زیست

Economy) از طریق استخراج  کند. این استراتژی علاوه بر کاهش هزینه را فراهم می های تولید، ارزش افزوده مواد زائد را 

ها و  دهد که ترکیب پروبیوتیک نتایج مطالعات نشان می  .دهدافزایش می (Bioactive Compounds) فعالترکیبات زیست 

تلیال روده  ، تقویت عملکرد سد اپی(Gut Microbiota) ها، با تعدیل میکروبیوتای رودهبیوتیک  ها در قالب سینبیوتیک  پری

سازی کند. همچنین، بهینهایفا می (IBD) های التهابی رودهها، نقش کلیدی در پیشگیری از دیسبیوزیس و بیماریو مهار پاتوژن 

پایداری حرارتی( تضمین و  آبی  فعالیت  )مانند کنترل ویسکوزیته،  تولید  فرآیند  و ساختاری در  رئولوژیکی  کننده  پارامترهای 

های نوین بیوتکنولوژی غذایی و نانوفناوری  در مجموع، ادغام فناوری  .کیفیت حسی و ماندگاری این محصولات عملکردی است

 با قابلیت خودمراقبتی (Nutraceuticals) های فراسودمند، افق جدیدی را در توسعه محصولات پیشگیرانهنباتدر طراحی آب 

(Self-Care) کندها در سیستم بهداشتی ایجاد میاریو کاهش بار بیم . 
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Abstract 

Today, the biological role of food in human health is of paramount importance. Consequently, 

the production of functional foods, particularly those containing probiotics, has garnered 

significant attention. Sweets, especially candies and gums, are highly popular across various 

age groups. With the growing trend in nutrition toward developing low-calorie, low-sugar, and 

high-nutritional-value products, there is a special focus on producing functional candies. This 

is achieved through the use of plant-based extracts and compounds. Reducing the sugar content 

of candies is another key priority, which can be accomplished by incorporating sugar alcohols 

and fibers that offer substantial health benefits. The inclusion of probiotics in candies not only 

positively impacts public health but also introduces antimicrobial and anti-cariogenic (anti-

decay) effects in the oral cavity. Additionally, enriching gummies with vitamins, particularly 

vitamin D, holds great significance, as this vitamin plays a vital role in calcium absorption and 

bone health. This article explores various types of functional candies and their effects on human 

health. 
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