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 ده یچک

انسان دارند.    ییغذا  م یدر رژ  ی نقش مهم  ،ی مثبت بر سلامت عموم  رثیتا  ل یبه دل یو گوشت  یفراسودمند، از جمله محصولات لبن  یهافراورده

  ستمیس  تیبه تقو  توانندیشوند و م  ی م   یغن   فعالستیز  بات یو ترک  یمواد معدن   ها،نیتامیو  ها،ک یوتیافزودن پروب  قیمحصولات از طر  نیا

توسعه محصولات از این رو مطالعات بسیاری در خصوص    مزمن کمک کنند.  یهایماریگوارش و کاهش خطر بدستگاه    سلامت  ،یمنیا

پا  مطالعاتانجام شده است. در این بررسی    اتیبر گوشت و لبن   یفراسودمند مبتن   یاطلاعـات   یگـاههـای مرتبط بـا موضـوع مطالعـه در 

  شده یغن یها ریو پن ریش ک،یوتیفراسودمند مانند ماست و دوغ پروب  یمحصولات لبن وارد بررسی شدند.و  مقالات مرتبط  شدند جستجو

 یها وردهفرا  ن،یداشته باشند. علاوه بر ا  یکرده و اثرات ضدالتهاب   میروده را تنظ  یکروبیتعادل فلور م  توانندیهستند که م   ی باتیترک  یحاو

 یشتر یب  یکرده و ماندگار  دایپ   یبهتر  یاه یتغذ  تیفیک  دیچرب مف  یدها یو اس  هادانیاکسنتیآ  ها،ک یوتیفراسودمند با افزودن پروب  یگوشت

باعث کاهش فساد    ،یماندگار  شیعلاوه بر افزا  ،یریتخم  یبه محصولات گوشت  ها کیوتینشان داد که افزودن پروب  اتمطالع   جیدارند. نتا

و    ی تر در محصولات لبنسالم  یهاشده با روغناشباع  یهایچرب  ینیگزیجا   گر،ید  ی. از سوشودمی  هانآ  یاهیو بهبود ارزش تغذ  یکروبیم

 نی محصولات شده است. ا  نیا  یاهی ارزش تغذ  ش یمضر و افزا  یهایچرب  زانیچرب، کاهش م  یدهایاس  ل یمنجر به بهبود پروفا  یگوشت

می  هاافتهی شیر    که  دهندنشان  و  که گوشت  آنجایی  میو  از  مردم  توسط  روزانه  به صورت  آنها  که   شودیم   شنهادیپ   شوند،محصولات 

  ینقش مهمهستند و  کنندگان  سلامت مصرفترکیباتی که دارای اثرات فراسودمند برای  با    هاآن  بیترک  یبر رو  یترگسترده  یهایبررس

 کنند، انجام شود. می فایا یی غذا  یهامیرژ یسازنه یدر به

 ی دیکل  کلمات

 ون ی کروانکپسولاسیمو   ی زپوشانیر، فعال ستیز یها دیپپت ،یر یتخم یگوشت محصولات

 

 

 



 

2 

 

 مقدمه - 1

(  یستی)مواد فعال ز  یستیفعال ز  باتی ترک  یحاو  یفراسودمند )غذاها  یمصرف کنندگان، مصرف غذاها   یآگاه   شیبا افزا  ریدر چند سال اخ

پل با فوا  نیتامیو و  دها یفنول ها، کاروتنوئ  ی مانند  مصرف    نیو همچن  یی و علوم غذا  هیمورد توجه متخصصان حوزه تغذ  ی سلامت  د یها( 

 رات یتاث  ه،یاول  یاهیتغذ  یازهاین  نیکه علاوه بر تام   شوند یاطلاق م  یفراسودمند به محصولات  یهافراورده  [. 26] ستکنندگان قرار گرفته ا

به   توانندیبلکه م  کنند،یرا فراهم م  ی اساس  یاند که نه تنها مواد مغذشده  یطراح  یامحصولات به گونه   نی[. ا1دارند ]  یبر سلامت  یمثبت

 هی درباره تغذ  یعموم یآگاه   شی[. با توجه به افزا2کمک کنند ]  زین  یزندگ   تیفیک شیو افزا  هایماریاز ب  یریشگیپ   ، یبهبود سلامت عموم

  یفراسودمند شامل انواع مختلف  یهااست. فراورده  ش ینوع محصولات در حال افزا  ن یا  یتقاضا برا  ، یبر سلامت ییغذا یهامیرژ  ریسالم و تاث

 ک یوتیپروب  یهایمحصولات، افزودن باکتر  نیا  دیدر تول  یدیکل  یهااز روش  یکی.  شوندید میتول  نینو  ی هاهستند که با استفاده از روش 

روده را   ی کروبیتعادل م  توانندیم  ها یباکتر  ن ی[. ا3،  2است ]  یی به موادغذا  وم یدیفیب  ومیدوباکتریفیو ب  لوسیدوفیاس  لوسیمانند لاکتوباس

از بروز مشکلات گوارش  گری از د  زین  یو مواد معدن   ها نیتامیمحصولات با و   نیا  یسازیغن   ن،ی. همچندکنن  یریجلوگ  یبهبود بخشند و 

  م یمورد استفاده در رژ  ییمواد غذا  نتری  مهم  از  هاو گوشت و محصولات آن  ری. شباشدیها م آن   یاهیارزش تغذ  شیموثر در افزا  یهاروش

 تواندیمناسب م  یسازانکپسوله   کیتکن  کیبه بدن باشند،    یستیز  عالرساندن مواد ف  یبرا  یمناسب  نهیتوانند گز  یروزانه هستند و م  ییغذا

ا از  کمک کند.    شوند، یها مواجه مغذا با آن  دیکه در طول تول  یندیو فرآ  یطیمح  یهاحساس در برابر تنش  باتیترک  نیبه محافظت 

 [ . 26]   کند یم یریموجود در محصول جلوگ باتیفعال با ترک ستیاز برهمکنش نامطلوب مواد ز نیهمچن
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لبن  ی کل  ینما  ک ی  ی قاتیمقالات تحق از محصولات  را  یجامع  و    ی ارائه م  فراسودمند  دهنده    لیمواد تشک  ، یسلامت  یایمزابیشتر  دهند 

روندها  ،یعملکرد را برجسته م  یتوسعه محصول و  این محصولاتکنند.    ی بازار  این حال،  پ ی خواص ضد سرطان  یدارا  با  از   یریشگی، 

ی فراسودمند می توانند حاوی لبن  محصولات.  هستنددر سالمندان    یمنیا  سیستم  عملکرد  و بهبوداستخوان    یکاهش پوک ی،  قلب  هاییماریب

علاوه براین،گیاهان   [.27]  باشند   مزدوج  های  کینولئیل  دیو اس  کیلاکت  دیاس  ی ها  یباکتر  دها، یگوساکاریال  دها، ینوفسفوپپتیکازئموادی مانند  

با توجه به اینکه این ترکیبات، فعالیت قلبی عروقی و هضم را بهبود می   منبع ویتامین ها، مواد معدنی و سایر مواد فعال بیولوژیکی هستند.

بخشند دارای کاربرد چند منظوره ای در صنایع لبنی هستند. افزودنی های گیاهی در نوشیدنی های مبتنی بر شیر کامل و خامه، محصولات 

های پروبیوتیک )کفیر، ماست نوشیدنی( به کار گرفته جانبی لبنی )آب پنیر، دوغ( و همچنین نوشیدنی های تخمیرشده شیر توسط کشت  
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  فراسودمند   یریتخم  ریمحصول ش  ک تولید ی  یبرا  ی داروییاه یگ  بی ترک  ک ( از ی2013)سال    Danilovaبه عنوان مثال،  [.  26]  اند شده

این ترکیب حاوی کرد  استفاده تقو:  عصاره کوماروم  -1  .  را   یها عصاره  - 2،  است  مهم  اریافراد مسن بس  یبراو    کند   یم   تیکه مفاصل 

Crataegus :3و  کند یم کیرا تحر یعروق   یقلب ستمیکه س- Origanum vulgare : [. 28] دارد یعصب ستمیبخش بر سکه اثر آرام 

 اضافه پس از  که    کردند، تولید    ونجهی شده با عصاره    ی غن  رژیمی  ریکف  ی دنینوش  ک(، ی2014)سال  پوتوروکو و همکاران  ،یگریدر مطالعه د 

رشد    جهیکربن در نت  دیاکس  یشد. اتانول و د  ریساعت تخم  12تا    10به مدت    گرادیدرجه سانت  20در حدود    ر،یبه ش  ونجهیکردن عصاره  

ها،  یتک قند  نه،یآم  یدهایاس  ، یو معدن  یآل  باتیترک  یحاو  ونجهیدهد. عصاره    یم   یخاص  یطعم و بو  ییمخمر جمع شده و به محصول نها

  ی نم  افتی اهانیاست که معمولاً در عصاره گ یکیولوژیمواد فعال ب ریو سا کیومیه نیو همچن یاه یمواد گ ابیو عناصر کم یفنل باتیترک

 یحاو این عصاره مهمتر از همه، و   کرد دیرا تشد کیتیپروتئول  یهالاکتوز و واکنش ل یتبد، گذاشت اثر ریعصاره بر سرعت تخم  نیشوند. ا

هیدروکورستین یک آنتی اکسیدان طبیعی به دست آمده از کاج اروپایی سیبری و دهوری .  [28] نیستمحدود کننده    نهیآم  یدهایاس

فرآیند اکسیداسیون لیپیدها را مهار می  این ترکیب،  است. دی هیدروکورستین در صنایع لبنی دارای اهمیت علمی و عملی است، چون  

  کند، محصولات را با یک ماده بیولوژیکی فعال طبیعی محلول در آب غنی می کند و ماندگاری آنها را افزایش می دهد. بنابراین از این گروه

   [.29]از مواد طبیعی در تولید محصولات لبنی فراسودمند استفاده می شود 

های کمبود ویتامین که منجر به  بیماری شود.های ضروری به غذا تعریف میها مانند ویتامینسازی به عنوان فرآیند افزودن ریزمغذیغنی

و نیاسین به ترتیب  B2 ، ویتامینD راشیتیسم، آریبوفلاوینوز و پلاگر در ایالات متحده شده است با مصرف غذاهای غنی شده با ویتامین

توسط شورای انجمن پزشکی آمریکا    1930در شیر و فرآورده های شیر در دهه     D در این میان غنی سازی ویتامین کاهش یافته است.

سازی خوراک  های مختلفی مانند مکملروش .ه استغذایی و تغذیه برای کمک به کاهش راشیتیسم در کودکان توصیه شددر مورد مواد  

ویتامین محتوای  افزایش  برای  مستقیم  پرتودهی  و  کنسانتره D دام  مستقیم  افزودن  اما  شد،  گرفته  بکار  شیر  قابل در  ویتامین  های 

 نانیبود که اطم ن یا A  نیتامیبا و  ریش  یساز ی هدف از غنو به روش صنعتی پذیرفته شده تبدیل شده است. از طرفی  بودهترین اطمینان 

  کند  ی م  نیرا تام  یی کایمصرف کنندگان آمر  ییغذا  یدرصد از انرژ  10  ریش  رایدارند ز  A  نیتامیاز و  یها منبع ثابت  ییکایحاصل شود آمر

[30 .] 

نگهداری و رسیدن از   حال، غنی سازی پنیر باید در طولبا این   مواد مغذی و ترکیبات بیواکتیو است.  انتقال ای مناسب برای  پنیر وسیله 

فعالیت مواد فعال زیستی در ماتریکس حفاطت کند. در غنی سازی پنیر، تکنیکی که بیشتر مورد استفاده قرار می گیرد، میکروکپسولاسیون 

مطالعات انجام شده بر روی پنیر چدار و موزارلا نشان می دهد که غنی سازی آهن بدون به خطر انداختن کیفیت آنها امکان پذیر   .است

ها و اسیدهای چرب ، کاروتنوئیدها، فنولAو     B  ،C،Eمواد معدنی دیگر از جمله زینک و سلنیوم، ویتامین های گروه    [.24-22]است  
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ای های زندهها میکروارگانیسمپروبیوتیک   [.31]و لینولئیک اسیدهای مزدوج نیز در انواع مختلف پنیرها غنی سازی شده اند    6، مگا 3امگا

ها و مخمرها هستند. برخی از آورند. آنها شامل انواع مختلفی از باکتری هستند که وقتی به مقدار کافی اضافه شوند، فوایدی به همراه می

و    دیبا خواص مف  یهاه یسو  .پنیر ضروری هستندرسیدن    برایها  ها مانند انتروکوک، لاکتوباسیل و پروپیونی باکتریهای پروبیوتیکسویه 

  یتوانند با اختلالات روده ا  ی ها م  کیوتیپروب  تعلق دارند.   لوسیو لاکتوباس  ومیدوباکتریفیاسترپتوکوک، ب  ی هااغلب به جنس  ،پروبیوتیکی

از واژ  بوستیو    تیمانند اسهال، کول کنند. آنها    تیکرده و فلور روده را تثب  یریکلسترول بالا جلوگ  ،یالکل  روزیس  ت،ینیمقابله کنند و 

تحمل آن، بهبود جذب   عدملاکتوز و کاهش    سمیکمک به واکسن ها، کمک به متابول  ،یی غذا  یها  یاز آلرژ   یدر درمان برخ  نیهمچن

و    ، یمنیا  ستمیس  کیتحر  ، ی از جمله خواص ضد التهاب  یجنس ها با خواص مختلف  نیهمه ا [.33]  کنند ی کمک م  ن یتامیو سنتز و  میکلس

  ،یدیشده اس ری تخم یبا محصولات لبن سهیدر مقا کیوتیحامل پروب کیبه عنوان  ریروده مرتبط هستند. پن یاز پاتوژن ها یرقابت با برخ

ها در    کیوتیاز پروب  یشتریآن ممکن است محافظت ب  چربنسبتاً    یمتراکم و محتوا   کسیماتر  ن، یدارد. علاوه بر ا  ییایمانند ماست، مزا

 . [25] ارائه دهد قالنتاطول 
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خاص  باتیطور معمول با افزودن ترکمحصولات به  نیدارند. ا ی اژهیو گاه ی جا زیفراسودمند ن ی گوشت یهافراورده ، یبر محصولات لبن علاوه 

بهبود سلامت عموم  شوندیم   هیتههای منحصربه فرد  روش  و ا  ی[. برخ10،  9کنند ]  لیرا تسه  ی تا   ی ها ها شامل گوشتفراورده  نیاز 

 دانیاکسنتیا  ی حاو  یهاو کالباس  سی[ و سوس11]  کیوتیپروب  یهایباکتر  یحاو  ی، محصولات گوشت3-امگا   چرب  یدهایبا اس  شدهیغن

   .[ 13] کمک کنند ها ی ماریاز ب یریشگیو پ  یمنیا ستمیس تیبه بهبود سلامت قلب، تقو توانندیمحصولات م ن ی[. ا12هستند ]

اند که ایالات متحده در راس این فهرست قرار دارد.  متعددی در بسیاری از کشورها تولید شده  " چرب یا بدون چربیکم"محصولات گوشتی  

 ”low“و    ” free“در ژاپن تولید شده است. علاوه بر این نوع محصولات     مانند ژامبون کبابی و سوسیس  اخیراً محصولات گوشتی بدون قند 

از جمله پروتئین   ترکیبات عملکردی  اند. های فیزیولوژیکی فراسودمند اضافی در برخی کشورها معرفی شدههای گوشتی با ویژگیفرآورده

های موجود در سبزیجات، فیبرها )مانند جو، چغندرقند، لوبیا سویا، سیب، نخود(، آنتی اکسیدان ها، و پروبیوتیک ها )لاکتوباسیلوس روده  

درصد    40بیش از    کهاز آنجایی که گوشت حاوی مقدار زیادی چربی    .[25]و بیفیدوباکتریوم( در  فرآورده های گوشتی استفاده شده است  

 های گوشتی جدید با ویژگی های فراسودمند ایجاد شود.به شکل اشباع است، توصیه می شود کمیت و کیفیت آن تغییر یابد تا فرآوردهآن  

)الف( کاهش چربی کل استراتژی در جهت فرمولولاسیون گوشت توصیه شده است:  )ب( کاهش   به منظور توسعه این محصولات، سه 

لینولئیک    یمحتوا  ش یاست: افزا  ریبه سه روش امکان پذنیز    یکاهش چرب  . [27]  اصلاح پروفایل اسیدهای چرب )ج( کلسترول کل دریافتی و
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 نیگزی با افزودن آب و جامتراکم    یکردن چرب  ق یرق  ای لاشه    ی بدون چرب  ی استفاده از قسمت ها  وانات،یح  ییغذا  میدر رژ  (CLAاسید مزدوج ) 

در درصد صمغ گوار    5/0  استفاده ازها. قابل ذکر است    دراتیکربوه  ا یها    نیمانند آدامس ها، پروتئ  یچرب  یبدون کالر  ا ی  یکم کالر  یها

نامطلوب آن بر سلامت انسان   ر یتأث  ل یبه دل  زیکلسترول گوشت ن  زانی. م است  یا  سهیقابل مقا  ی کل  رشیپذ   ازیامت  یدارافرمولاسیون چربی  

گرم   100گرم در هر    ی لیم  100تا    75به حدود    یدسترس کلسترول است که بسته به گونه جانور  بل. گوشت منبع قاابدیکاهش    د یبا

شود. کاهش کلسترول پس از کشتار با استفاده    ی کاهش کلسترول در گوشت استفاده م  ی برایمختلف  یها کیتکن  نیرسد. بنابرا  یگوشت م

باکتر )کاهش  یهایاز  کلسترول  گوشتEubacterium coprostanoligenesدهنده  محصولات  در  )سوس  ریتخم  ی(  ]هاسیشده    ای   [ 33( 

اجزا  یگوشت و چرب  ینیگزیجا با    یساز  یغن  رول،کاهش کلست  دوماست. روش    ریپذامکان  ی اهیگ  یبا  اسید مزدوج گوشت  لینولئیک 

(CLA)  تجمع کلسترول را در بخش  احتمالا    ترکیب،    نیاست. ثابت شده است که اLDL     افزودن   گر،یدهد. از طرف د   یانسان کاهش م

توص  تواسترولیف ف  یم  هیها  مواد ش  تواسترولیشود.  به طور طب  یاهیگ  ییایمیها  نظر   یم  افتی  اهانیدر گ  یعیهستند که  از  و  شوند 

از امکان حذف کلسترول   یجدا  ن،یبنابرا.  در روده کوچک دارند  را  کاهش جذب کلسترول  یی به کلسترول هستند. آنها توانا  هیشب  یساختار

 . [34] وجود دارد زیآن ن یستیز  یاز گوشت، امکان کاهش فراهم

ها در  اخیراً به دلیل فعالیت بیولوژیکی اثبات شده آن ترکیب اسیدهای چرب در گوشت نامناسب است، بنابراین تغییر آن ضروری است.

 لینولئیک اسیدهای مزدوج معطوف شده است.  ای بهپیشگیری از چاقی، سرطان، دیابت، تصلب شرایین و پوکی استخوان توجه ویژه

اسیدهای چرب غیر اشباع بالا توصیه در گوشت، استفاده از مکمل های غذایی حاوی روغن ها و دانه های روغنی با   CLA به منظور افزایش

درصد افزایش داد و روغن آفتابگردان باعث افزایش    134را در گوسفند تا   CLA می شود. مطالعات قبلی نشان داد که مکمل روغن گلرنگ،

خواص در گوشت ممکن است   CLA با این حال، افزایش محتوای  .[35]در گوشت گوسفند شد   CLA محتوایدرصد    50تا    30حدود  

تجاری به ماهیچه ها، یا با افزودن مستقیم به  CLAisomers را می توان با تزریق CLA از نظر تکنولوژی،   بافتی و حسی آن را تغییر دهد.

 در گوشت فرآوری شده نمی شود. CLA قابل توجه است که عملیات حرارتی باعث کاهش محتوای سوسیس یا گوشت به دست آورد.

و پس از کباب کردن مقدار اسیدهای چرب   تهیه کردند  CLA درصد  7تا    6را با افزودن  هایی  سوسیس (  2009خوارز و همکاران )سال  

 (6)امگا  از اسید اولئیک  بسیار مهم است و اغلباشباع  غیرهمچنین مکمل کردن گوشت با سایر اسیدهای چرب   .بدون تغییر باقی ماندها  آن

به طور کلی راه حل موثر برای غنی سازی  ر مشخصات اسیدهای چرب گوشت استفاده می شود.تغیی  به منظوربه دلیل پایداری بالای آن  

حتی از نظر رژیم غذایی، افزودن ایکوزاپنتانوئیک اسید و  .  [ 36] گوشت با اسیدهای چرب، تغذیه حیوانات با روغن یا دانه های روغنی است

زیستی هستند. روغن ماهی که منبع بسیار خوبی از نها بیش از همه دارای فعالیت  دوکوزاهگزانوئیک اسید اهمیت بیشتری دارد، زیرا آ

جایگزین روش    یک    .[ 37]  است، به عنوان افزودنی در رژیم غذایی حیوانات غیر نشخوارکننده استفاده می شود DHA و EPA اسیدهای
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 EPA و DHA تواند در بدن انسان بهباشد که می (ALA) ممکن است استفاده از روغن بزرک یا روغن کلزا به عنوان منبع اسید لینولنیک 

گوشت فرآوری شده اضافه می شود، بدون اینکه اثر داخل نیز مستقیماً به کپسوله شده یا امولسیون شده   از پیش روغن ماهی .تبدیل شود

از طرفی دیگر مواد معدنی از جمله آهن، سلنیوم، منیزیم، کلسیم زینک و .. ، ویتامین  [. 39، 38] نامطلوبی بر کیفیت گوشت داشته باشد 

، آنتی اکسیدان ها )پلی فنولها، کاروتنوئیدها(، فیبرها، پروبیوتیک ها و بیواکتیوپپتیدها به منظور غنی سازی به گوشت Bو    E  ،D  ،Cهای  

 [. 40] اضافه شدهاند

 

  قیروش تحق- 3

نسبت به     PubMed/Medlineو    Google scholar  ،sciencedirect  یاطلاعات   ی گاههایمطالعـات انجام شده با مراجعه به پا   ییشناسابه منظور  

 اقـدام شـد.  2024تا  2019مطالعات مرتبط از سـال  یجمع آور

 

  گیری   نتیجه بحث و  - 4

  یو لبن   یریتخم   یدر محصولات گوشت  ژهیوبه  ،ییتر در محصولات غذاسالم  یهاچربیو    هاک یوتیاستفاده از پروب  یبه بررس  ری اخ  قاتیتحق

روده،   یکروبیفلور م میتنظ قیاز طر توانندیم  فعالستیز یدهایو پپت  هاکیوتی. پروبپراخته اند زیسلامت انسان ن یارتقا به دلیلچرب کم

التهاب و تقو   یبه محصولات گوشت   هاکیوتیافزودن پروب  نی. همچن[13]  به بهبود سلامت انسان کمک کنند  یمنی ا  ستمیس  تیکاهش 

افزا  یریتخم نقش    گر، ی د  یسو  از.  [19]محصولات شده است  ن یا  یاهیو بهبود ارزش تغذ  ی کروبیکاهش فساد م  ،یماندگار  شیموجب 

موجب   ی نیگزیجا  نیکه ا  نشان داد    جیشد. نتا  یبررس  زین  یو لبن  یتر در محصولات گوشتسالم  یهاشده با روغناشباع  یهایچرب  ینیگزیجا

پروفا م  یدهایاس  ل یبهبود  افزا  یچرب  زانیچرب، کاهش  اس  یاهیارزش تغذ  شیاشباع و  با    ها افتهی   نیا  . [14]  تمحصولات شده  مطابق 

   . [20]باشد    ی افتیدر  یدرصد از کل انرژ  10کمتر از    د ی اشباع با  یچرب  زانیکرده م  هیاست که توص (WHO)  یگزارش سازمان بهداشت جهان

که   شودیم   شنهادیپ   شوند،از آنجایی که گوشت و شیر محصولات آنها به صورت روزانه توسط مردم می  پژوهش،  نیا  یهاافتهیاساس    بر

انجام شود تا امکان و...    یهاو روغنها ها، ویتامین، مینرالها ک یوتیبا پروب  یلبن  و   یمحصولات گوشت  بیترک  یبر رو  یترگسترده  یهایبررس

 گردد.   فراهم دتریتر و مفمتنوع  یهافراورده دیتول

 تی اهم  بالا  یاهیو ارزش تغذ  یاثرات مثبت بر سلامت عموم  ل یبه دل  ،یو گوشت یلبن  عیدر صنا  ژه یوفراسودمند، به  یهافراورده  به طور کلی

افزودن ترککرده  دایپ   یاژهیو محصولات،    نیتر به اسالم  یهاو روغن  3-چرب امگا  یدهایاس  ها،کیوتیمانند پروب  فعالستیز  باتیاند. با 

  یبه بهبود سلامت عموم  ت یمضر را تجربه کرد، که در نها  بات یو کاهش ترک  یماندگار  ش یافزا  ،یاهیدر ارزش تغذ   ی توجهابلبهبود ق   توانیم
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به   میبه طور مستق  شدهیغن  ریمانند ماست و ش  یدر محصولات  ها ک یوتیاستفاده از پروب  ات،یصنعت لبن  در   .کندیکنندگان کمک ممصرف

در روده، نه تنها موجب هضم بهتر غذا    ی کروبیمحصولات با بهبود تعادل م  نی. اکند یکمک م  ی منیا  ستمیس  ت یو تقو  یسلامت گوارش

 ی ها یافزودن باکتر  ز،ین  یگوشت  یها فراورده  در  .کنندیکمک م  زیبدن ن  ی منیا  اسخپ   تیو تقو  هایماریاز ب  یریبلکه به جلوگ  شوند، یم

به   تواندیبلکه م  شود،یمحصولات منجر م  نیا  یاه یتغذ  تیفیتر نه تنها به بهبود کسالم  یهااشباع با روغن  یهایچرب  ینیگزیو جا  دیمف

و    چرب  یدهایاس  ل یبهبود پروفا  موجب  ، فراورده های گوشتی    باتیدر ترک  راتییتغ  نیکمک کند. ا  زین   یعروق -ی قلب  یهایماریکاهش ب

  د یدر تول   نینو  یهایمحصولات و استفاده از فناور  نیا  توسعه  .شودیم  یسلامت کل   شیو افزا  یکاهش خطر ابتلا به مشکلات قلب  متعاقبا

 یها انتخاب  تیمردم نسبت به اهم  گاهی آ  ش یکنندگان داشته باشد و موجب افزاسلامت مصرف  یدر ارتقا  ی مثبت  راتثیتا  تواند می  ها ن آ

 ی ها نهیدر کاهش هز  یبلکه نقش مهم  کند،یم  کافراد کم  یزندگ  تیفیک  یافتن  روند نه تنها به بهبود  نیا   ،یتر گردد. به طور کلسالم  ییغذا

 خواهد کرد.  فا یجامعه ا یبهداشت
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Abstract 

Functional foods, including dairy and meat products, play an important role in the human diet due to 

their positive effects on general health. These products are enriched with probiotics, vitamins, minerals, 

and bioactive compounds and can help strengthen the immune system, digestive health, and reduce the 

risk of chronic diseases. Therefore, many studies have been conducted on the development of 

functional meat and dairy-based products. In this review, studies related to the study topic were 

searched in databases and relevant articles were included in the review. Functional dairy products, such 

as probiotic yogurt and buttermilk, fortified milk, and cheeses, contain compounds that can regulate 

the balance of intestinal microbial flora and have anti-inflammatory effects. In addition, functional 

meat products have better nutritional quality and longer shelf life with the addition of probiotics, 

antioxidants, and beneficial fatty acids. The results of the studies showed that the addition of probiotics 

to fermented meat products, in addition to increasing shelf life, reduced microbial spoilage and 

improved their nutritional value. On the other hand, replacing saturated fats with healthier oils in dairy 

and meat products has led to an improvement in the fatty acid profile, a decrease in the amount of 

harmful fats and an increase in the nutritional value of these products. These findings indicate that 

since meat and milk and their products are consumed daily by people, it is suggested that more 

extensive studies be conducted on their combination with compounds that have beneficial effects on 

the health of consumers and play an important role in optimizing diets . 

Keywords: Fermented meat products, bioactive peptides, microencapsulation 
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