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 چکیده: 

ای که بر سلامت افراد دارد، بسیار حائز اهمیت است. در این میان، صنعت لبنیات و منابع تولید،  تأثیر گستردهصنعت غذا به دلیل  

آن  نگهداری  در  و محدودیت  این محصولات  بالای مصرف  میزان  نظر گرفتن  با در   ، آن  تکمیلی  و  توجه  تبدیلی  ها، همواره مورد 

کنندگان قرار گرفته است، بنابراین هدف از این مطالعه مروری بر افزودنی های طبیعی جهت  پژوهشگران، تولیدکنندگان و مصرف

  23تعداد    SIDافزایش ماندگاری فراورده های لبنی می باشد، در این مطالعه با جستجو در پایگاه های اطلاعاتی گوگل اسکولار و  

مقاله با استفاده از کلمات کلیدی، شیر، ماست، فراورده لبنی، فساد لبنی، عدم ماندگاری، افزودنی های طبیعی مورد مطالعه قرار 

مقاله در تحقیق حاضر وارد شدند و بقیه از روند مطالعه کنار گذاشته شدند. نتایج نشان داد که عصاره    17گرفتن که از این تعداد  

زنجبیل، رازیانه،  زیره سیاه،  پونه کوهی،  قارچی داشته   گیاهان شوید، سیر، چای کوهی،  و  اثرات ضد میکروبی  توانند  ........ می  و 

 باشند و مدت ماندگاری فراورده های لبنی را بالا ببرند. 

 : افزودنی طبیعی، افزایش ماندگاری، فراورده های لبنی    کلمات کلیدی



 

 

 

 مقدمه 

ای که بر سلامت افراد دارد، بسیار حائز اهمیت است. در این میان، صنعت لبنیات و منابع تولید،  صنعت غذا به دلیل تأثیر گسترده

آن  نگهداری  در  و محدودیت  این محصولات  بالای مصرف  میزان  نظر گرفتن  با در   ، آن  تکمیلی  و  توجه  تبدیلی  ها، همواره مورد 

.از آنجایی که شیر و فرآورده های آن داری محتوای مواد مغذی و  [1]کنندگان قرار گرفته استپژوهشگران، تولیدکنندگان و مصرف

تواند موجب کاهش ماندگاری محصولات لبنی و  بالا هستند به شدت در معرض آلودگی باکتریایی و فساد قرار دارند که میرطوبت  

شود کنندگان  مصرف  سلامت  برای  خطراتی  افزایش  [2]ایجاد  و  فساد  انداختن  تاخیر  به  و  جلوگیری  برای  غذایی  صنایع  .در 

ماندگاری، نگهدارنده ها بطور گسترده مورد استفاده قرار می گیرند که مانع رشد میکروارگانیسم ها )باکتری ها، مخمرها و کپکها و  

.بنابراین، با توجه به تمایل زیاد مصرف کنندگان برای  [3]قارچ ها(میشوند . به طور کلی شامل دو دسته طبیعی و شیمیایی هستند

نگهدارنده برای  ،تقاضا  سالم  غذایی  محصولات  بهمصرف  طبیعی  نگهدارندههای  از  بیشتر  چشمگیری  شده  طور  شیمیایی  های 

دارای  اینکه  دلیل  به  آیند.  می  به دست  میکروبی  و  حیوانی   ، گیاهی  منابع  مانند   مختلفی  مواد  از  طبیعی  های  است.نگهدارنده 

میکروبی می میفعالیت ضد  تا  باشند  توانند  اما می  افزایش دهند  را  ماندگاری محصولات  عوارض جانبی مدت  ایجاد  بدون  توانند 

انواع   کارکرد  و  تأثیر  بررسی  مروری،  مقاله  این  از  باشند.هدف  گذار  و...(تاثیر  ،مزه  ،بو  محصول)طعم  های حسی  ویژگی  بر  حدی 

فرآوردهافزودنی ماندگاری  افزایش  در  روشها  مقایسه  لبنی،  چالشهای  تحلیل  و  مختلف،  فرصتهای  و  این  ها  از  استفاده  های 

ترکیبات در صنعت لبنیات است. امید است که این مطالعه بتواند راهنمایی مؤثر برای پژوهشگران و تولیدکنندگان در جهت بهبود 

 کیفیت و ایمنی محصولات لبنی فراهم آورد.

 

 مواد و روش کار: 

مقاله با استفاده از کلمات کلیدی، شیر، ماست،    23تعداد    SIDدر این مطالعه با جستجو در پایگاه های اطلاعاتی گوگل اسکولار و  

مقاله در تحقیق حاضر   17فراورده لبنی، فساد لبنی، عدم ماندگاری، افزودنی های طبیعی مورد مطالعه قرار گرفتن که از این تعداد  

 وارد شدند و بقیه از روند مطالعه کنار گذاشته شدند. 

 

 نتایج و بحث: 

 افزودنی های طبیعی جهت بهبود کیفیت و ماندگاری محصولات لبنی 



 

در پژوهش خود به بررسی تاثیر ترکیب عصاره شوید و سیر بر مدت زمان ماندگاری و ویژگی    2۰1۹دین پژوه و همکاران در سال  

بار   دار  معنی  کاهش  موجب  عصاره  سطح  افزایش  که  داد  نشان  ها  یافته  پرداختند.  گاز  بدون  گرمادیده  دوغ  حسی  های 

میکروارگانیسم ها(و همچنین سبب بهبود ویژگی های حسی همچون طعم ،بو ،  عداد کپک ها ،مخمرها و شمارش کلیمیکروبی) ت

و کاهش اسیدیته در مقایسه با نمونه شاهد شد.    PHاحساس دهانی و پذیرش کلی می شود. به علاوه افزودن عصاره موجب افزایش

( به عنوان تیمار برتر معرفی گردید .می توان جهت افزایش و بهبود  ۰.1درصد( و عصاره شوید)۰.۰۸بالا ترین درصد عصاره سیر )

روز در شرایط نگهداری  ۴2زمان ماندگاری دوغ گرمادیده بدون گاز از این عصاره ها استفاده کرده که زمان ماندگاری را  به بیش از  

 [. ۴دهد]درجه سلسیوس افزایش می ۸در دمای 

 

 Stachys lavandulifolia)و چای کوهی (sEchinophora cinerea Boisتاثیر عصار خوشاریزه)( 13۹۴ )زارعلی و همکاران

Vahl)  ، بر ویژگی های حسی و خصوصیات کیفی دوغ را مورد ارزیابی قراردادند. یافته ها نشان داد که این عصاره سبب بهبود طعم

افزایش   افزایش میزان زنده مانی باکتری استارتر وکاهش رشد کپک و مخمر می شود.همچنین میزان اسیدیته در تمام نمونه ها 

یافت و عصاره نتوانست مانع دو فاز شدن نمونه ها گردد. درمجموع در این مطالعه عصاره های گیاهی به عنوان جایگزین مناسبی  

 . [5]برای طعم دهنده های مصنوعی پیشنهاد شدند

 

( و همکاران  حقیقی  پونه کوهی)1۴۰2ذوالمجد  اسانس  متفاوت  های  غلظت  تاثیر  بررسی  به   )۰ _25۰ _ppm55۰ و صمغ ژلان)

بدون گاز طی  ۰.75_ ۰.5_ ۰.25_ ۰) ماندگاری دوغ گرمادیده  و  ویژگی های کیفی  به    ۶۰درصد(بر  نتایج  پرداختند.  نگهداری  روز 

شامل   دوغ  شیمیایی  خصوصیات  بر  داری  معنی  تاثیر  ژلان  صمغ  و  اسانس  افزودن  که  است  آن  از  حاکی  آمده  دست 

چربی و ماده خشک نداشت .افزودن صمغ باعث افزایش ویسکوزیته و پایداری دوغ شد و اسانس پونه موجب افزایش  ،PHاسیدیته،

وکاهش اکسیداسیون شد. کاربرد اسانس تاثیری روی رنگ نداشت اما سبب بهبود طعم و صمغ ژلان موجب  DPPHمهار رادیکال  

اسانس پونه کوهی دارای مقبولیت از نظر حسی و (25۰ppm%( صمغ و )۰.5بهبود احساس دهانی شد .دراین مطالعه دوغ حاوی)

 [. ۶پایداری بیشتر و فاقد آلودگی بود و لذا به عنوان تیمار برتر معرفی شد]

 

و همکاران)   ویژگی1۴۰1رضایی  بر  ریزپوشانی شده(  و  )آزاد  بهارنارنج  افزودن عصاره  اثر  پژوهشی  و  (در  میکروبی  های شیمیایی، 

عصاره    افزودن  کردند.  بررسی  را  دوغ  می    PHحسی  کاهش  را  مخمر  و  کپک   ، اسیدیته  میزان  و  افزایش  را  فنولی  ترکیبات  و 

ویژه به شکل ریزپوشانی شده، تأثیر مثبتی بر کیفیت و ماندگاری  دهد.نتایج این پژوهش نشان داد که افزودن عصاره بهارنارنج، به

روز   تا  بطوریکه  دارد  و    21دوغ  بهبود عطر، طعم  باعث  بهارنارنج  عصاره  نظر حسی،  از  نشد.  و مخمری مشاهده  هیچ گونه کپک 



 

تواند راهکاری مناسب برای تولید دوغی با  پذیرش کلی دوغ شد. بنابراین،استفاده از عصاره بهارنارنج به شکل ریزپوشانی شده می

 [. 7طعم نسبتاً ثابت و ماندگاری بالاتر باشد]

 

( و همکاران  میکروبی13۹۹علی محمدزاده  اثرات ضد  بررسی  به  ای  )  ( در مطالعه  زیره سیاه  اسانس  و  الکلی   Buniumعصاره 

persicum  )  بر رشد باکتری ها و کپک هادر پنیر لاکتیکی پرداختند. نتایج پژوهش نشان داد که استفاده از این ترکیباتطبیعی

افزایش ماندگاری محصولات غذایی کمک  باشد و    می تواند جایگزین مناسبی برای نگهدارنده های شیمیایی در صنایع غذایی به 

به طور مؤثری مهار کنند،    زیره سیاه توانستند رشد باکتری های استرپتوکوکوس، لاکتوباسیلوس و کپک ها را  کند. اسانس و عصاره 

طور کلی، این مطالعه تأیید می کند که استفاده از ترکیبات گیاهی مانند زیره    اما اثربخشی آن ها در شرایط مختلف متفاوت بود. به

 [. ۸]می تواند رویکردی مؤثر و ایمن در بهبود کیفیت و ماندگاری مواد غذایی باشد سیاه

 

اسانس موجب کاهش قابل   %1.2و  %۰.۶( اثر اسانس مرزه خوزستانینشان داد که استفاده از غلظت های 2۰17شهرابی و همکاران )

میزان کاهش تعداد باکتری در این   باکتری *اشریشیا کلی( *E. coli.از روز دهم نگهداری در مقایسه با نمونه شاهد شد ) توجه

 پنیر فاقد اسانس بود. همچنین اختلاف معنی داری در pHبین گروه های تیمار  لگاریتم بیشتر از 1.15و   ۰.۸7تیمارها به ترتیب 

ترکیب ضدباکتریایی مؤثر در افزایش ایمنی و   مشاهده شد. این مطالعه نشان داد که اسانس مرزه خوزستانی می تواند به عنوان یک

 [. ۹]استفاده قرار گیرد کیفیت پنیر سفید ایرانی مورد

 

  1۰۰۰و    5۰۰،  25۰،  1۰۰،  ۰( در مطالعه ای، تأثیر غلظت های مختلف اسانس های رازیانه و زنجبیل )1۴۰1شهدادی و همکاران)

پی پی ام( را بر ویژگی های میکروبی، حسی و مدت زمان نگهداری شیرپاستوریزه در شرایط یخچال بررسی کردند. نتایج نشان داد  

روز( و کمترین زمان نگهداری مربوط به    1۶پی پی ام )   1۰۰۰و  5۰۰بیشترین زمان نگهداری مربوط به تیمار زنجبیل با غلظت    که

روز( بود. همچنین، استفاده از این اسانس ها منجر به کاهش شمارش کلی باکتری ها و کلی فرم ها شد، اما تأثیری   ۴تیمار شاهد )

از نظر طعم و مزه، و غلظت های    پی پی ام زنجبیل   5۰۰و  1۰۰باکتری های سرمادوست نداشت. تیمارهای حاوی    25۰بر میزان  

و پی پی ام زنجبیل از نظر بو، بیشترین امتیازات را دریافت کردند. به طور کلی، غلظت های کم اسانس زنجبیل به دلیل   25۰، 1۰۰

 [. 1۰افزایش پذیرش حسی، کاهش رشد باکتری ها و افزایش زمان ماندگاری توصیه می شود]



 

Bikheet    عصارهدر   (2۰25)همکارانو باکتریایی  ضد  اثرات  بررسی  به  مطالعه  )این  میخک  (  Syzygium aromaticumهای 

اتانول  تهیه  با  باکتری۸۰شده  علیه  آب  و  بیماری%  )های  میکروبی جدید  نوشیدنی شیری ضد  توسعه یک  و  این  (  FMBزا  حاوی 

تیمار  عصاره هفت  است.  پرداخته  غلظت  FMBها  با  گروه  شش  و  کنترل  گروه  یک  )شامل  مختلف  و  ۰.7%،  ۰.5های  از %1   )%

نتایج نشان داد که عصاره اتانولی میخک فعالیت ضد میکروبی بیشتری نسبت به عصاره آبی داشت،   های میخک تهیه شد.  عصاره

باکتریبه علیه  *ویژه   ،*Staphylococcus aureus*، *Listeria monocytogenes*، *E. coli O157های 

*Salmonella typhi  ** وKlebsiella pneumoniae  .*  1نمونه حاوی( عصاره اتانولی %FMB3  )  بالاترین مقادیر    ۰در روز

اکسیدانی  و ظرفیت آنتی  pHهای حسی،  ماده خشک کل، پروتئین، چربی، خاکستر و انرژی ناخالص را نشان داد و از نظر ویژگی

گراد، محتوای فنلی، فلاونوئیدی و ظرفیت  سانتی  درجه  1  ±  ۴روزه در دمای    15در طول نگهداری   نیز عملکرد بهتری داشت.  

ها از  ها و کمترین تعداد باکتری را داشت. تمامی نوشیدنیبیشترین مقادیر این شاخص  FMB3اکسیدانی افزایش یافت و نمونه  آنتی

میمخ نشان  تحقیق  این  بودند.  عاری  کپک  و  میمر  میخک  اتانولی  عصاره  از  استفاده  که  خواص  دهد  و  ایمنی  کیفیت،  تواند 

 . [11]حلی مؤثر برای افزایش کیفیت محصولات لبنی ارائه دهدهای شیری را بهبود بخشد و راهعملکردی نوشیدنی

همکاران   و  آبادی  علی  ویژگی2۰1۶)بشاش  بر  ماست  به  خرفه  گیاه  افزودن  تأثیر  پژوهشی  آن (در  و حسی  فیزیکوشیمیایی  های 

افزایش درصد خرفه،  بررسی کردند که نتایج زیر به اندازی کاهش و اسیدیته،میزان ،    pHدست آمد:با  ویسکوزیته نمونه ها و آب 

آلفا و  اولئیک   ، لینولئیک  های چرب  اسید  مقدار  و همچنین  آزاد  های  رادیکال  افزایش  _ مهار  به علاوه  یافت.  افزایش  لینولنیک  

بهبود خواص حسی در نمونه  از لحاظ خواص حسی   1.5شده شد. نمونه حاوی  های ماست غنیدرصد خرفه موجب  درصد خرفه 

های فیزیکوشیمیایی و حسی  تواند ویژگیطور کلی، افزودن خرفه به ماست میها داشت.بهمطلوبیت بیشتری نسبت به سایر نمونه 

ای آن را افزایش دهد. با این حال، توجه به مقادیر بهینه افزودن خرفه برای دستیابی به بهترین آن را بهبود بخشد و ارزش تغذیه 

 [. 12نتایج ضروری است]

در .(  Tragopogon graminifolius DC، تاثیر عصاره گیاه شنگ )تحقیقیدر   2۰13لطفی زاده دهکردی و همکاران در سال  

قسمت در میلیون( بر خصوصیات فیزیکی، شیمیایی، حسی و رئولوژیکی ماست مورد    15۰۰و    1۰۰۰،  5۰۰های مختلف )غلظت

ماست، افزایش ماندگاری، افزایش    pHنتایج نشان داد که افزودن عصاره شنگ به شیر موجب کنترل اسیدیته و    دادند.بررسی قرار  

( آب  نگهداری  می(  WHCظرفیت  اندازی  آب  میزان  کاهش  ماست  و  ویسکوزیته  بر  منفی  تاثیری  شنگ  عصاره  همچنین،  شود. 

غلظت   ارزیابی حسی،  نظر  از  غلظت    1۰۰۰نداشت.  که  حالی  در  داشت،  را  نتیجه  بهترین  میلیون  در  در    15۰۰قسمت  قسمت 

 [. 13]ترین نتایج را در تغییرات شیمیایی و رئولوژیکی نشان دادمیلیون مطلوب 

در  سال   در  همکاران  و  فراورده  2۰۰۹واحدی  افزودن  تاثیر  میوهپژوهشی  اسمزیهای  آبگیری  فرایند  از  حاصل  بر  -ای  انجمادی 

کند. برای های مختلف ماست را بررسی کرده اند. نتایج نشان داد که افزودن میوه پس از تخمیر به محصول نهایی کمک میویژگی

فرنگی امتیاز طعم و بافت  درصد میوه استفاده شد. سیب باعث کاهش سینرزیس شد و توت  13فرنگی  درصد و برای توت  1۰سیب  

های  اسیدیته، سینرزیس و بافت مشاهده شد. همچنین، در نمونه،  pHبهتری داشت. در طول نگهداری، تغییرات قابل توجهی در  

 [. 1۴فرنگی رشد مخمرها دیده شد]های توتسیب هیچ رشد میکروبی مشاهده نشد، در حالی که در نمونه



 

سال   در  همکاران  و  عصاره  2۰2۴رزاقی  پرداختند.  پنیرک  گیاه  عصاره  حاوی  فراسودمند  ماست  تولید  بررسی  به  تحقیق  این  در 

اکسیدانی آن بررسی شد. نتایج  های فیزیکوشیمیایی، رئولوژیکی و آنتیهای مختلف به ماست افزوده شد و ویژگیپنیرک در غلظت

کاهش   باعث  پنیرک  عصاره  که  داد  فعالیت  ،  pHنشان  و  کل  فنول  محتوی  میزان  و  شد  ماست  گرانروی  و  اسیدیته  افزایش 

پایداری در نمونه اکسیدانی را به طور معنیآنتی بیشترین  افزایش داد.  عصاره مشاهده شد. در نهایت، عصاره    %2های حاوی  داری 

 [.13]های رئولوژیکی و مقبولیت ماست داشتپنیرک بهترین تاثیر را بر ویژگی 1.5%

مانی  کیتوزان بر زنده-در مطالعه ای ، اثر استرس اسانس کاکوتی کوهی و ریزپوشانی با آلژینات2۰1۸علی قاضی و همکاران در سال 

های حسی و فیزیکوشیمیایی ماست در طی  های پروبیوتیک لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس و بیفیدوباکتریوم بیفیدوم و ویژگیباکتری

(، ٪۴1/7ها در شرایط دستگاه گوارش مورد بررسی قرار گرفت.تیمول )روز نگهداری بررسی کردند. همچنین، بقای پروبیوتیک  2۸

( بیشترین اجزای موجود در اسانس کاکوتی کوهی بودند. غلظت کشنده اسانس برای ٪5/3۹( و کارواکرول )٪7/31ترپینول )-آلفا

از هر دو    cfu/ml 1۰۹ها،  ام بود.در آزمایشپیپی  15۰۰و    175۰لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس و بیفیدوباکتریوم بیفیدوم به ترتیب  

تهیه  از  پس  میکروکپسوله شدند.  کیتوزان  و  آلژینات  با  و سپس  گرفتند  قرار  اسانس  تحت کشنده  غلظت  معرض  در  پروبیوتیک 

پروبیوتیک تلقیح  و  میکروکپسوله ماست  غیرمیکروکپسوله های  و  آنشده  شمارش  که  شده،  داد  نشان  شد.نتایج  انجام  ها 

پروبیوتیک میکروکپسوله  مواجهه  و  بهکردن  اسانس،  کشنده  تحت  غلظت  با  معنیها  پروبیوتیک طور  بقای  شرایط داری  در  را  ها 

ها با غلظت تحت کشنده،  کردن و مواجهه پروبیوتیکروز نگهداری افزایش داد. همچنین، کپسوله   2۸ای و ماست طی  روده-معدی

(.  P>۰.۰5ها افزایش یافت )اندازی در همه نمونه از طرف دیگر، آب(.P>۰.۰5های ماست ایجاد نکرد )نمونه   pHداری در تغییر معنی

یافته و  های مواجهه یافته با غلظت تحت کشنده اسانس امتیاز کمتری در طعم کسب کردند. با این وجود، بین گروههای مواجهه گروه

بافت و پذیرش کلی تفاوت معنیسایر گروه از نظر طعم،  مواجهه با غلظت تحت کشنده اسانس  (.P>۰.۰5داری وجود نداشت )ها 

می کوهی  بهکاکوتی  پریتواند  پروبیوتیکعنوان  حاوی  ماست  در  زندهبیوتیک  و  بقا  بهبود  سبب  پروبیوتیکها،  های  مانی 

 . [1۶]شده و همچنین ارتقاء برخی از خصوصیات فیزیکوشیمیایی و حسی گردد میکروکپسوله 

( در پژوهش خود اثر عصاره بره موم را برکیفیت و ماندگاری دوغ غیرپاستوریزه مورد بررسی قرار دادند.تاثیر  13۹۹غیبی و همکاران)

درصد بر خواص فیزیکوشیمیایی ،میکروبی و حسی دوغ  ۶_ ۴.5_ 3_ 1.5عصاره استخراج شده با حلال گلیسرول در غلظت های 

مورد ارزیابی قرار گرفت. یافته ها نشان می دهد که تعداد کل مخمر ها با افزایش عصاره بره موم بصورت معنی داری کاهش و  

بدون تاثیر منفی بر ویژگی های حسی ، توانایی مهار   3در دو دما بدون تغییر است استفاده از این عصاره در غلظت DPPHمیزان 

مخمر و در نتیجه منجر به جلوگیری از فساد می شود همچنین به تولید یک محصول فراسودمند با محتوای آنتی اکسیدانی بالا می  

شود.لذا این روش نگهداری به تولیدکنندگان دوغ های غیر پاستوریزه سنتی جهت افزایش مدت ماندگاری محصول پیشنهاد شده  

 [.17است]
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