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 چکیده  

از   امروزه مواد غذایی نه تنها برای رفع گرسنگی و رساندن مواد مغذی ضروری به بدن، بلکه به منظور جلوگیری 

می   قرار  استفاده  مورد  کنندگان،  روانی مصرف  و  بهبود سلامت جسمی  و  تغذیه  با  مرتبط  های  بیماری  پیشرفت 

است.    .گیرند شده  ویژه  بخشی  سلامتی  خواص  با  فراسودمند  غذایی  محصولات  تولید  به  منجر  امر  این  بنابراین، 

با    ها  کیوتیپروب  لیتحورساندن و    یبرا  غذایی   سیماتر  کیتوان به عنوان    یشده را م  ریتخم  یمحصولات گوشت

بدن  بالقوهبخش    یسلامت  یایمزا نظر گرفت.   به  برخالبته  در  از  ی،  مانع  از  نیا  شرفتیپ   عوامل  محصولات    دسته 

آن   دشونیم جمله  از  میکه  بهها  سو  پیچیده  ندیفرآ  توان  این   مناسب  کیوتیپروب  یهاه یانتخاب  تولید  جهت 

ی ضرورو  هضم    رقابل یغ   یدراتیکربوهیی  غذا  هایبریف  انواع  گوشت فاقد محصولات اشاره کرد. همچنین از آنجا که  

جمله هم  از  پکت  یسلولز،  ال  دهایساکار  یپل  ن،یگنیل  ن،یسلولز،  این توان    یم باشد،  می  دهایگوساکاریو  افزودن  با 

به گوشت  ترکیبات  فی،  محصولات  ارگانولپت  ی افتب   ،ییایمی کوشیزیخواص  بهبود   کیو  را  محصولات  از  دسته  این 

م  ییغذا  یبرهایفبخشید.   حبوبات،  مختلف،  غلات  از  جانب  جاتیسبز  ها، وهیاساساً  محصولات  دست    یو  به  آنها 

دارا  ندیآیم تغذ  یو  مف  یعملکرد  ،یاه یخواص  در   نیهستند. همچن  یسلامت  یبرا  دیو  ترکیبات  این  از  استفاده 

غذایی   بمحصولات  کنترل  زندگ  یهایماریدر  سبک  چاق  یمختلف  دسرطان انواع    ،ی مانند  دوم،    ابتی ها،  نوع 

رودهعروق  ی قلب  یهاریمایب اختلالات  و  است  ی  می.  موثر  همچنین  ترکیبات  گوشت  تواننداین  محصولات    یدر 

  یچرب  نیگزیجا  و همچنین  دیتول  یهانهیکاهش هز  یپرکننده کارآمد برا، اتصال دهنده ،  کنندهت یتقو  کیعنوان  به

 مورد استفاده قرار گیرند. ناسالم   یچرب یبه حداقل رساندن محتوا یبرا
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 مقدمه 

از تول  ژه ی)به و  یها در محصولات گوشت  کیوتیپروب  استفاده  به عنوان    ریتخم  یگوشت  یفرآورده ها  دیدر  استراتژ  ی کیشده(    یها  یاز 

از ارزش غذا  یایبا مزا  ی)محصولات گوشت  لگراعم  یمحصولات گوشت   دیتول  یبرا  یاصل   ی آنها است( در نظر گرفته م  ییبالقوه که فراتر 

به  .شود توان  می  پروبیوتیک ها  پیشگیری کننده  و  اثرات درمانی  کاهش سطح کلسترول سرم خون  از جمله  میکروبی،  ، خاصیت ضد 

کرد اشاره  بدن  ایمنی  سیستم  تحریک  و  سرطانی  ضد  و  جهشی  ضد  هاجهت    . (Lee, 2014)  فعالیت  پروبیوتیک  منظور   گزینش  به 

قابلیت ،  بیماری زا نباشندد،  باشن   GRAS1جز لیست  ی در نظر گرفته می شود، برای مثال آن ها باید  لاک های م  استفاده در مواد غذایی 

بالا باشند،  تکثیر  داشته  باشد یی  رسیده  اثبات  به  آزمایشات  اساس  بر  زنده  موجودات  با سلامت  ارتباط  در  آن  سودمند  قابلیت ،  اثرات 

جز فلور طبیعی انسان   ترجیحاًمقاوم باشند،    به شرایط درون دستگاه گوارشرا دارا باشند، نسبت    چسبیدن به سلول های اپیتال روده

از    باشند نیز  ارگانولپتیک  بالاییماندگاری  و  تغییرات  ایجاد  بدون  غذایی  ی  ماده  باشند  درون    (.Vinícius et al., 2018) برخوردار 

 بنابراین گزینش باکتری پروبیوتیک یک مرحله حیاتی در فرآیند تولید این دسته از محصولات است. 

در بدن انسان   یمختلف  یکیولوژیزیف   یهاتیشود و فعالیم  افتی  ی اهی است که به وفور در مواد گ  ییغذا  بریگوشت فاقد فاز طرف دیگر،  

غذا  متعددیدارد. مطالعات   ف  یی گزارش کردند که مصرف مواد  ب  یاریبس  وعیش  از جمله عوامل مهم درکم    یی غذا  بریبا   یها یماریاز 

خود    یا  هیو تغذ  یکیولوژیزیف  ،یعملکرد  یاثرات ذات  لیبه دل  ییغذا  ی برهای(. فReynolds et al., 2022است )  یسبک زندگ مرتبط با  

  یی غذاها  .مورد استفاده قرار گیرند  ی محصولات گوشت  هی( در تهBerizi et al., 2017)  مناسب چربی  نیگزیجا  کیتوانند به عنوان    یم

حاو سرطان  ییغذا  بریف  یکه  بروز  احتمال  هستند،  د  یهابالا  ب  ی چرب  ابت،یمختلف،  اختلالات   ، یچاق   ،ی عروق  یقلب  یهایماریخون، 

   (.Ursachi et al., 2020) دهندیرا کاهش م  یروده و اختلالات عصب ی التهاب یهایماریب ،یگوارش

 ی ر یتخم  یمحصولات گوشت  دیتول  ی برا  پروبیوتیک ها  تنوع

بهبود   یبرا  کیاقدام استراتژ  ک یبالقوه    یهاکیوتیپروب  بررسی دارند،    یریتخم  یمحصولات گوشت  دیدر تول  مهمینقش    هاسمیکروارگانیم

عنوان کشت که به  ییهاکیوتیپروب  (. Munekata et al., 2022است )  یدر محصولات گوشت  قابل استفاده  کیوتیپروب  یهانهیتعداد گز

به عنوان بخش باشند،    ی سلامت  یا یمزا  جاد یابالایی در    لیپتانس  یداراباید    شوند، یاستفاده م ی  ریتخم  ی محصولات گوشت  ر تولیدد  هیاول

 روان  سلامت   تیبهبود وضع  سبب L. plantarum 299v مصرف منظم    انجام شد، مشاهده شد که  2019مثال در پژوهشی که در سال  

بنابراین مطالعات متعددی   .(Blaiotta et al., 2018) شودی و همچنین بهبود سیستم ایمنی بدن این افراد می مبتلا به افسردگ افراددر 

 در این راستا به منظور پیدا کردن سویه های مناسب انجام شده است. که از جمله این سویه ها می توان به موارد زیر اشاره کرد: 

Bifidobacterium longum KACC 91563  (Song et al., 2018), Enterococcus faecium CECT 410  (Cavalheiro et 

al., 2021), Lacticaseibacillus casei (former Lactobacillus casei) ATCC 393  (Sidira et al., 2014), L. paracasei 

DTA83 (Oliveira et al., 2021), L. plantarum 299v (Blaiotta et al., 2018), Lactobacillus acidophilus CRL1014 

(Roselino et al., 2017), Lactobacillus sakei 23K (Najjari et al., 2020), Staphylococcus simulans NJ201 (Yu et 

al., 2020). 

 شده  ری تخم  یگوشت  ی فرآورده ها

 
1 Generally Recognized as Safe 



 

3 

 

فرآورده ها  استفاده پروب  یگوشت  ی از  عنوان حامل  بدن   مناسب   نهیگز  کی ها    کیوتیبه  به  آن ها  انتقال  باشد  برای  علممی    ی. شواهد 

 ریتخم   سیبه عنوان مثال، مصرف سوسبر سلامت مصرف کنندگان را نشان می دهد.  شده    ریتخم  یها  سیسوسمتعددی اثرات مثبت  

هفته   5  ینفر در ط  20را در  ی بدن  منیا  افزایشسابق(    یپاراکاز  لوسی)لاکتوباس  Lacticaseibacillus paracasei LTH 2579با    شده

کرد   سال    (.Jahreis et al., 2022)گزارش  در  دیگری  پژوهش  با  2006در  تخمیری  سوسیس  که  افرادی  که  شد  مشاهده   ،

Lactiplantibacillus plantarum MF1298  که افرادی  به  نسبت  کردند  مصرف  کپسول    کیوتیروبپ   را  در  نمودندرا  اثرات   ، دریافت 

مشابه نشان داد    شیاآزم  کهمچنین ی.  (Klingberg and Budde, 2006)سلامتی بخش بر سلامتی مصرف کننده مشهود تر بوده است  

از    25که مصرف   با  ریتخم  سیسوسنوع    کیگرم در روز  رامنوسوس    لوسی)لاکتوباس  Lacticaseibacillus rhamnosus CTC1679  شده 

  ی ریتخم  یها   سیمصرف سوس  یبرا  یگونه عوارض جانب   چ یهو  داد    رییرا در انسان تغ  میکروبی رودهفلور    بیترک  تیروز با موفق  21سابق( به مدت  

است نشده  سال  (.  Rubio et al., 2014)  گزارش  در  که  دیگری  ی  مطالعه  که    2017در  شد  مشاهده  شد،   Enterococcusانجام 

faecium CRL 183  در سوس  حیتلق شمارش   ،همچنین(.  Roselino et al., 2017)داد  را کاهش    دیپیل  ون یداسی اکس  ،یسالام  سیشده 

نهادر    CFU/mL  710حدود   سو  حیتلق  ییمحصول  با  شد.    کیوتیپروب  هیشده  اینگزارش  بر  سالامعلاوه  با    د یتول  یگاو  ی ،   .Lشده 

plantarum 299v  60  یماندگاردوره ی در  ییدر محصول نها یی تعداد بالا یدارا ( روز بودBlaiotta et al., 2018 .) بنابراین، بر اساس

های گوشتی تخمیر شده استفاده شوند و    مطالعات صورت گرفته، مشخص شد که این سویه ها توانستند با موفقیت در تولید فرآورده

برخوردار بودند و اثرات نامطلوب بر روی   تیترین/تراتین  یو نمک ها  می دس  دیکلرهمچنین در طول فرآوری از مقاومت بالایی در مقابل  

 خصوصیات قیزیکوشیمیایی و ارگانولپتیک محصول نداشتند.

 ییغذا   یبرهایمرتبط با ف   یکیولوژیزیف  اثرات

بر اساس نوع   اف یدارند. هر ال  ی سبک زندگ  ی مرتبط باهایماریاز ب  یاریاز بس  یریشگیدر کنترل و پ   یمهم   ارینقش بس  یی غذا  یبرهایف

کاهش سطح   های خوراکی از طریقبری شده ف  هیتوص  میزانمنظم    مصرفمحافظ منحصر به فرد خود را دارد.    سمیآن مکان  بیو ترک  بریف

از مطالعات گزارش کردند که   یاریبس  .دهدهای قلبی عروقی را کاهش میسکته و  همچنین بیماری از    یکلسترول خون، خطر مرگ ناش

کاهش سطح   با  ییغذا  یبرهایف  مصرفشود.  یدر فرد م  2نوع    ابتید  جادیباعث ا  2بالا   یسمیکم و شاخص گل  بریف  یبا محتوا  یی غذا  میرژ

 میگنجاندن و مصرف رژاز طرف دیگر  کند.  یرا کنترل م  ابتید  جهیو در نت  دادهرا کاهش    نیبه انسول   ازین،  گلوکز خون پس از صرف غذا

شود که به نوبه یغذا م  مصرفکنترل    جهیو در نت  یی غذا  های  وعده   هی باعث کاهش حجم بق  یمعمول  ییوعده غذا  ک یدر    بریپر ف  یی غذا

  ییغذا  های بریف  های اخیر،طی مطالعات انجام شده در سال (.Mishra et al., 2023دهد )یرا در انسان کاهش م   ی خود احتمال چاق

  جادیعوامل ا  نیاز فعل و انفعالات ب  یریجلوگ  قیاز طر  سرطان روده بزرگانواع سرطان ها بخصوص  و کنترل    یریشگیدر پ   ی نقش مهم

افزا با  تول  همچنین  توده مدفوع و   شیکننده سرطان و مخاط روده  ر   باتیترک  دیمهار  زا در   ی برها یاز ف  ی بزرگ دارد. برخ  ودهسرطان 

 ,.Ursachi et al)شوند  میفرد    یمنیا  ستمیس  باعث تقویت  کنند ویدر بدن انسان عمل م  یدانیاکس  یبه عنوان عوامل آنت  زین  یی غذا

دهند و در یفلور روده بزرگ و توده مدفوع شده و دوره انتقال در روده بزرگ را کاهش م  کرویم  شیافزا  اعثب  یی غذا  یبرهای(. ف2020

 (. Scott et al., 2008کند ) یروده کمک م یمنیبه حفظ ا، بوستیاز  با جلوگیری جهینت

 ییغذا  بریف  یعملکرد  ی ها  یژگیو
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قابل  قابلیت نگهداری  از جملهمتعدد آن    عملکردیو    یکاربرد  یهایژگیو  لیبه دل  یدر محصولات گوشت  بریف  گنجاندن اتصال   تیآب، 

 ب یترک بالایی برخوردار است.    تیاهماز  پخت و پز  در هنگام  کاهش افت    یی توانا  ، یاصلاح بافت، طعم خنث  ، تشکیل ژل  ت یظرف  ،یچرب

  چربی  اتصال به  یی( و تواناWHC)  3آب  ینگهدار  تیبر ظرف  یادیز  زانیو اندازه ذرات به م  pH  ،یونی، قدرت  افیساختار، نوع ال  ،ییایمیش

از  گذاردیم  ریتأث  یی غذا  یبرهایف استفاده  گوشتیغذا  های بریف.  محصولات  در  افزا  یی   تی ظرفافزایش    ،4ون یامولس  یداریپا  شیباعث 

نتیجه بهبود ویژگی  5اتصال به آب ف  (. ,.2023Mishra et al)شوند  های بافتی میو در  بر عملکرد   زینمصرفی    بریو مقدار ف  بریمنبع 

 های گوشتی سببدر فرآورده  ییغذا  هایبرانواع فی  افزودند.  نگذاریم   ریتأث  یگوشت  هایفرآورده  پایداری امولسیون  نیپخت و پز و همچن

که این ویژگی    شودمیبا محصول شاهد    سهیدر مقاافت ابعاد )قطر و ضخامت( محصول    کاهشهمچنین  پخت و    افت در هنگامکاهش  

بالا   قابلیت  نگهداربدلیل  آب    یدر  به  اتصال  پا  کی   لیتشک  از طریقو  تغ  یریو جلوگ  داری کمپلکس  در محصول می  شکل  رییاز  باشد. 

 باعث  ج یموجود در هو اف یال بالای  ظرفیت نگهداری آب لیبه کتلت مرغ به دل  جیافزودن پودر هوانجام شد،  2015مطالعه ای که در سال 

توان به عنوان جایگزین چربی  از انواع فیبرهای خوراکی می(. Singh et al., 2015)درصد شد  05/61تا  80/58رطوبت از  افزایش میزان

  و  ٪ 20  ،٪25  به  ٪30از  انجام شد، تأثیر کاهش میزان چربی    2016نیز در محصولات گوشتی استفاده کرد. در مطالعه ای که در سال  

 Kim et)و همکاران    م یککم چرب مورد بررسی قرار گرفت و    فرانکفورتسوسیس  ( در  ٪2کدو تنبل )  بریفبا    ینیگزجای  از طریق  15٪

al ., 2016  )فاقد   شده   هیشاهد ته  نمونه  با   سهیدر مقادر هنگام پخت    افت  میزان  کاهش   ( سبب٪2)کدو تنبل    بریف   مشاهده کردند که  

 کدو تنبل شد.   بریف

 ی محصولات گوشت  یو خواص حس  یرنگ  یپارامترها   ، یبر خواص بافت   ییغذا  بریف  ریتأث

و  شتریب  یگوشت  یهافرآورده  تیمقبول ارگانولپت  ،ی بافت  هایی ژگیبه  پارامترها  کیخواص  بستگ  یو  ف  یرنگ مرتبط  افزودن  به   بر یدارد. 

ز  ی،محصولات گوشت تا حد  را  بودن  آبدار  و  لطافت، طعم  رنگ،  عملکرد  فیبرها دهد.  یم  رییتغ  ی ادیبافت،  مزا  یخواص    ی سلامت   یایو 

،  ها  وهی)م بریمنبع ف، برینوع ف ریتحت تاث شتریها بت یفیک نی. تنوع در ا(Mishra et al., 2023)دهند یم  شیرا افزا یگوشت یهافرآورده

مورد استفاده و   بریبه رنگ ف  شتریب  افتهیاضافه شده است. رنگ محصول توسعه    بریسطح ف  نی( و همچنرهیحبوبات و غ ،  غلات،  جاتیسبز

 زردی درصد( ذرت، جو و سبوس چاودار    20، و  15،  10،  5با چهار سطح مختلف )  ی ترک  یهاکوفتهدارد.    یآن بستگ  ی منابع رنگدانه ذات

افزا  یبالاتر و  به محتوا  یزرد  شیرا نشان دادند  اوکارا  6د یکاروتنوئ  یرا  پودر  افزودن  به   7بالاتر در ذرت، چاودار و چاودار نسبت دادند. 

گوشت گاو در    یکل  رشیو پذ  9تردی،  8بودن  آبدارنسبت به محصول شاهد شد.    یکاهش قرمزو    یروشن  ی،زرد  شیگوشت گاو باعث افزا

 ,.Mehta et alو همکاران )  مهتا   (. Turhan et al., 2009)  افتیکاهش    یبا شاهد به طور قابل توجه  سهیپودر اوکارا در مقا  بیترک

افزا  10ومیلیشده با پوسته پس  هیمرغ ته  پتی   یکل  تیمشاهده کردند که بافت، طعم، رنگ و مقبول  (2023   افزودن پوسته کاهش   شیبا 

مقبولابدییم از    ی هایپت  ی کل  تی.  به    17/8مرغ  درصد( کاهش    8)  ومیلیپوسته پس  نمونه های حاوی  درصد در   50/5درصد در شاهد 
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محلول   یی غذا  بریف  کی  با   بیترک  دررا به نرم شدن محصولات    تردی. آنها کاهش  افتی کاهش  تردی نیز  پوسته،    یمحتوا  شی. با افزاافتی

مرغ پخته و    قرمز و سطح روشنی  رنگ  بر،ی( مشاهده کردند که با افزودن فChoi et al., 2015و همکاران )  یچوهمچنین  نسبت دادند.  

، 0سطوح    نیدر ب   %4یی به میزان  غذا  بریف  یابر  یو روشن  یمقدار قرمز  نی. کمترافتیکاهش    A.keiskei Koidz  بریشده با ف  هیخام ته

ی این فیبر، محتوا  ش ی. با افزاافتی   شی افزا  A.keiskei Koidz  بریف  یمحتوا   ش یبا افزا  یدرصد به دست آمد. مقدار زرد  4، و  3،  2،  1

از دست دادن    لیاحتمالاً به دل  یبافت  انسجامگزارش کردند که کاهش    پژوهشگران.  افتیکاهش    ها پتیدر  12و انسجام    11میزان سختی

 است.  افیبالاتر ال ظرفیت نگهداری آبدر محصول و  نیو پروتئ ی اتصال چرب ییتوانا

 بر یگوشت خوک با ف  ی چرب  ینیگزجای  با   را(  ٪15و    20،  25به    30)از    ی ( اثرات کاهش سطح چربKim et al ., 2016)و همکاران    میک

 ازی نشان داد که امت  هارنگ  لیو تحل  هیمورد مطالعه قرار دادند. تجز  یخواص حس  برخی  به  توجه  با   فرانکفورترها  در  آب   و(  ٪2کدو تنبل )

قرمز  یروشن ف  کم   یهافرانکفورت   یو  با  )  بریچرب  تنبل  استبود  چربی  ٪30  با   فرانکفورتر  از  کمتر(  ٪2کدو  امته  و  در   یزرد  از ی، 

 ن ی به ادر این پژوهش،  بافت    لیپروفا  لیو تحل  هیتجزپژوهشگران بعد از  .  بود  بالاتر(  ٪2کدو تنبل اضافه شده )  بریبا ف  یفرانکفورت ها

 ی ها کدو تنبل و فرانکفورت   بریچرب بدون فکم  یهاکدو تنبل نسبت به فرانکفورت   افیالحاوی    یهافرانکفورت  یکه سخت  نددیرس  جهینت

 است.  شتریشده ب اضافه یدرصد چرب 30با 

 چالش ها و محدودیت ها 

اثر پروبیوتیک بر بدن مناسب می باشد.    کیوتیپروب  سویه ی  کی  انتخاباز جمله چالش ها در فرآیند تولید محصولات گوشتی تخمیری،  

های های میکروبی، ساختار ژنتیکی میزبان و دیگر عوامل محیطی است. سویه ی یک تعامل پیچیده بین سیگنالو سیستم ایمنی نتیجه 

مختلف پروبیوتیک ممکن است که بر روی سلامت و بیماری اثرات متفاوتی داشته باشند، بنابراین خصوصیات مشاهده شده از یک سویه 

انتخاب سویه ی مناسب از جمله مراحل مهم و اساسی طی فرآیند تولید میتوان به سویه را نمی بنابراین  باشد  های دیگر تعمیم داد. . 

(Sabet‐Sarvestani et al., 2021  راستا این  در  و  بخصوص  (  مختلف  های  زمینه  در  کافی  و  ولوژیکروبیماطلاعات  غذایی  صنایع  ی، 

نیاز مورد  است  پزشکی  لازم  مناسب  پروبیوتیک  سویه  انتخاب  جهت  آزمایشگاهی    است.  تخصصی  های  دستگاه  از  استفاده   نی چندبا 

دستگاه گوارش( جهت بررسی    یهامیآنز  اثر  و   نییپا   pHبا هدف شبیه سازی آزمایشگاهی شرایط درون دستگاه گوارش بدن )  شیآزما

دستگاه   درون  شرایط  به  نسبت  کافی  مقاومت  از  باید  انتخابی  پروبیوتیک  سویه  نهایت  در  شود.  انجام  نظر  مورد  پروبیوتیک  مانی  زنده 

ها    نیو پروتئ  دهایپیبر ل  ریتأث  یلازم برا  یمیآنز  تیفعال  نیو همچن  تی ترین  ونیو آن  میسد  دیکلرحضور  مختلف پردازش،    یدماهاگوارش،  

د به طوری که پس از عبور از معده و روده کوچک به تعداد کافی در محل مورد نظر حضور برخوردار باش  (زیو پروتئول  زیپولیل  بی)به ترت

 (. Munekata, et al., 2022)داشته باشند و بتوانند اثرات مطلوب بر سلامت مصرف کننده ایجاد کنند 

تولید محصولات حیوانی   ا  ی انتشار گازها  ل یبه دلاز طرف دیگر  تأث  یآلودگ   ،یگلخانه  ز  ر یآب و  تنوع  بر محیط   یستیبر  نامطلوبی  اثر 

کنندگان مصرف  آگاهی  سطح  افزایش  با  اخیر  های  سال  در  بناراین،  دارد.  و ،  زیست  شده  محدودتر  گوشتی  غذایی  محصولات    مصرف 

تغهایی    ینگران مورد  سا   راتییدر  با  رقابت  و  گوشت  غذا  ریمصرف  بازار    کیوتیپروب  ییمحصولات  در  استموجود  شده    مطرح 

(Munekata, et al., 2022.) 

 گیری   جهینت
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در سال های اخیر، با توجه به افزایش نگرانی مصرف کنندگان در رابطه با مصرف محصولات غذایی فرآوری شده، غنی سازی این دسته از 

 ر ی تخم  یگوشت  محصولاتمحصولات با استفاده از پروبیوتیک ها و انواع فیبرهای غذایی مورد توجه محققان صنعت غذا قرار گرفته است.  

در   عملگرا  محصولات غذاییتوسعه  یک گزینه مناسب جهت  به عنوان    توانیشده( را م  ریتخم  یهاسی)عمدتاً سوس  هاکیوتیشده با پروب

  بدون آن که تأثیر نامطلوبی بر روی خواص فیزیکوشیمیایی و ارگانولپتیک محصول داشته باشند،  توانندیم  یهاکیوتیپروب راینظر گرفت ز

 ی مار یاز ب  یر یشگیکنترل و پ   یی می توان بهغذا  یبرهایفافزودن  اثرات مثبت  از جمله  همچنین    را ارتقاء دهند.مصرف کننده  سلامت  

بر عملکرد   یبه طور قابل توجه  این دسته از ترکیباتافزودن  همچنین  .  اشاره کرد  ی و چاق  ابتیمختلف، د  یسرطان ها  ، یعروق  یقلب   یها

توان به عنوان یم   افیالاین  از    نیگذارد. همچنیم  ریتأث  یگوشت  یها، رنگ و بافت فرآوردهظرفیت نگهداری آب،  پایداری امولسیونپخت،  

فر  یچرب  نیگزیجا کرد.    یگوشت  یهاآوردهدر  زمان،استفاده  گذشت  ف  با  بالقوه  محصولات   بمنظور  ییغذا  هایبریمنابع  در  گنجاندن 

اند  ییشناسا  یگوشت محصولات    شده  کاربردسالم  تر،یمغذغذایی  تا  و  ارگانولپت  تریتر  خواص  تول  کی با  قبول  عصر .  شوند  دیقابل  در 

  هایبیماری روزافزون    وعیش  با هدف پیشگیری از  یمیرژ  هایبریفانواع    پروبیوتیک ها و  شده با  یغن  دی جد  یگوشت  حاضر، فرآورده های

 یدارا در جهت بررسی انواع فیبرهای خوراکی    یشتریب  قاتیتحقشوند که البته همچنان نیاز به  مدرن تولید می  یمرتبط با سبک زندگ

 است. یتمحصولات گوش دیتول شبردیپ  یبرا یفعال قوزیست  باتیترک
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Abstract: 

Nowadays, food products are used not only to relieve hunger and provide essential nutrients to 

the body, but also to prevent the development of nutrition-related diseases and improve the 

physical and mental health of consumers. Therefore, this has led to the production of highly 

beneficial food products with special health benefits. Fermented meat products can be 

considered as a food matrix for delivery of probiotics with potential health benefits. Of course, 

some factors prevent the progress of this category of products, among which we can mention 

the complex process of choosing the right probiotic strains for the production of these products. 

Also, since meat does not contain all types of indigestible and essential carbohydrate dietary 

fibers such as cellulose, hemicellulose, pectin, lignin, polysaccharides and oligosaccharides, by 

adding these compounds to meat products, the physicochemical, textural and organoleptic 

properties of this category can be improved. Dietary fibers are basically obtained from various 

grains, legumes, fruits, vegetables and their by-products and have nutritional, functional and 

health benefits. Also, the use of these compounds in food products is effective in controlling 

various lifestyle diseases such as obesity, types of cancers, type 2 diabetes, cardiovascular 

diseases and intestinal disorders. These compounds can also be used in meat products as an 

efficient enhancer, binder, filler to reduce production costs, as well as a fat substitute to 

minimize unhealthy fat content. 
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