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  چکیده
 اسیدی ر،تخم توانندمی شوند، اضافه لبنی هایفرآور   و شیر به کم مقدار به اگر که هساند موا ی نگهدارند ، موا 

 موا  فسا  از جلوگیری  ر نگهدارند  موا  از اسادا   اهمیت. بیاندازند تأخیر به و مهار را لبنی موا   یگر تجزیه یا شدن

 آن هایفرآور   و شیر  ر هانگهدارند  از اسادا   مروری، مطالعه این  ر. است برجساه بسیار آن سرعت کاهش یا لبنی

 نشان هایافاه. است شد  بررسی بهداشت جهانی سازمان جمله از اینترنای معابر منابع و هاگزارش مقالات، از گیریبهر  با

 از اسادا   بنابراین. باشند زند  یزایبیماری عوامل و هامیکروب حاوی توانندمی لبنی هایفرآور   و شیر که  ا 

  ر کشورهای برخی اقاصا ی و فنی مشکلات به توجه با. است ضروری هاآن نگهداری عمر افزایش برای هانگهدارند 

 کیدیت حدظ برای مجاز هاینگهدارند  از یرذناگ و نیست ممکن کامل طوربه فریزر و یخچال از اسادا   توسعه، حال

 .شو می اسادا   لبنی محصولات مصؤنیت و

افزایش طول عمر ؛ غذایی مصؤنیت؛ میکروبی کنترول ؛فسا  موا  غذایی ؛شیر موا  نگهدارند  کلیدی: هایهژ وا 

 نگهداری
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Abstract 
Preservatives are substances that, when added in small amounts to milk and dairy 

products, can inhibit and delay fermentation, acidification, or other decomposition. 

The importance of using preservatives to prevent or slow the spoilage of dairy products 

is significant. In this review, the use of preservatives in milk and its products has been 

examined using articles, reports, and reliable online sources, including the World 

Health Organization. The findings show that milk and dairy products can contain live 

microbes and pathogens; therefore, the use of preservatives is necessary to extend their 

shelf life. Due to technical and economic constraints in some developing countries, the 

use of refrigerators and freezers is not feasible, and preservatives are inevitably used 

to maintain the quality and safety of dairy products. 
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 .نیاجمع اصحابه و آله یعل و نیالمرسل دیس یعل السلام و الصلوة و نیالعالم رب لله الحمد

. رو می شمار به پایدار توسعه و عمومی سلامت اساسی ارکان از یکی باکیدیت، و سالم غذای أمینت

 جایگاهی سریع، فسا پذیری همزمان، و بالا تغذیۀ ارزش  لیل به لبنی هایفرآور   میان، این  ر

 وسیعی طیف رشد برای مناسب محیطی شیر، یمیاییک ترکیب.  ارند غذا تأمین زنجیر   ر حساس

 به تواندمی توزیع و نگهداری تولید،روندی   ر ضعف هرگونه و کندمی فراهم هاممیکروارگانیز  از

 این  ر میکروبی فسا  لو کنتر  بنابراین،. بینجامد غذا از مناقله هایبیماری بروز یا کیدیت کاهش

 است بو   غذایی صنایع  ر مهم اولویت و چالش یک هموار  محصولات،

(Rodrigues et al., 2020; Rashid & Raza, 2018).  

 مانند سنای هایروش.  ار  یتاریخ  رازای ۀپیشین غذایی، موا  ماندگاری افزایش برای انسان تلاش

 علوم و صنعت پیشرفت با. ستا مدعا این گوا  ر،تخم و  و  هی کر ن، سو نمک کر ن،خشک

 توسط که( هابنزوات و هاسوربات مانند) مصنوعی کیمیایی هاینگهدارند  از اسادا   غذایی،

 مهار برای مؤثر و کلیدی راهکار یک به اند،شد  تأیید مجاز  وزهای  ر معابر نظارتی نها های

 کشورهای  ر ویژ به ترکیبات، این. شد تبدیل محصول کیدیت حدظ و زابیماری هایممیکروارگانیز 

 روروبه نگهداری هایزیرساخت و پیوساه سرمای زنجیر  به  سترسی محدو یت با که توسعهحال  ر

 (.(Smith & Levenson, 2018 کنندمی ایدا ضروری نقش هساند،

 افزایش مصنوعی هایافزو نی به نسبت کنندگانمصرف هاینگرانی اخیر هایسال  ر حال، این با

 طبیعی هایجایگزین یافتن برای ۀگستر  هایتحقیق محرک ،«ترطبیعی» محصولات به تمایل و یافاه

 زنبورعسل هایفرآور   و جات،ا ویه  ارویی، گیاهان از شد مشاق ترکیبات از بسیاری. است شد 

 و میکروبی ضد تانسیلو پ ،بیولوژیک  فعال ترکیبات بو ن  ارا  لیل به( پروپولیس مانند)

 کاهش بر علاو  طبیعی، منابع این از بر اریبهر . اند ا   نشان خو  از توجۀقابل اکسیدانینایا

 محلی جوامع  ر نیز را جدیدی اقاصا ی هایفرصت تواندمی مصنوعی، کیمیایی موا  به وابساگی

  .(Silva et al., 2022)دنکن ایجا 

 هاینگهدارند  کارایی بررسی به جداگانه صورت به خارجی و  اخلی ماعد  مطالعات اگرچه

 مقایسه مور   ر آشکاری تحقیقی افشگ اند،پر اخاه طبیعی هاینگهدارند  تانسیلو پ یا کیمیایی

 گرفتن نظر  ر با ،های طبیعی و کیمیایی()نگهدارند  گرو   و این کاربر ی و جانبههمه مند،نظام

  ر پیشین هایتحقیق از بسیاری.  ار  وجو  افغانساان لبنیات صنعت بومی هایمحدو یت و شرایط

 و اندشد  انجام کامل هایزیرساخت با یافاهتوسعه کشورهای  ر یا آزمایشگاهی شد لو کنتر  شرایط
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 کمبو  مانند) افغانساان  ر لبنی تولیدکنندگان رویپیش عملی هایچالش کامل طوربه توانندنمی

 ملاحظات و ثابت، کیدیت با اولیه موا  به  سترسی محدو یت پایدار، سرمایشی هایزیرساخت

 & Rodrigues et al., 2020; Rashid & Raza, 2018. Smith)  ارند  هند پوشش را اقاصا ی

Levenson, 2018.) 

 با: است شد  تدوین اساسی پرسش این به پاسخ هدف با مندنظام مرور این ر  تحقیق اصلی پرسش

 انطباق محصول، کیمیایی و حسی کیدیت بر تأثیر میکروبیولوژیکی، مصؤن معیارهای گرفتن نظر  ر

 عنوان به توانندمی انداز  چه تا طبیعی هاینگهدارند  فنی،، اقاصا ی سنجیامکان و مقررات با

 افغانساان لبنیات صنعت  ر ماداول کیمیایی هاینگهدارند  برای عملی و مناسب مکمل یا جایگزین

 .کند عمل

 :علمی و کاربر ی است اهمیت های مخالف  ارایمروری از جنبهی این مطالعه

 های افغانساان، امکان تطبیق تمرکز بر شرایط واقعی و محدو یت :پر کر ن خلأ  انش بومی

 یهیکشور را فراهم ساخاه و مسیر ارا های جهانی با نیازهای عملی صنعت لبنیاتیافاه

 .ساز راهکارهای قابل اجرا را هموار می

  های طبیعی میکروبی نگهدارند  ارزیابی کارایی ضد :غذایی و سلامت عمومی مصؤنیتتقویت

زا  ر محصولات ل فسا  و عوامل بیماریو های مؤثر برای کنتر شناسایی گزینه ییمیایی، زمینهکو 

 .بهداشای کاملاً محسوس استلبنی را فراهم کر   و پیامدهای آن  ر کاهش مخاطرات 

 گیری از ظرفیت گیاهان  ارویی بومی، امکان بهر  :پشایبانی از اقاصا  و خو اتکایی ملی

تولید تا فرآوری را فراهم آور   و به کاهش وابساگی  از مرحله یی گیری زنجیر  ارزش تاز شکل

 .شو های اقاصا ی منجر میبه وار ات و گسترش فرصت

 عنوان تواند بههای علمی این پژوهش میخروجی :سازیساندر گذاری و نظام تقویت سیاست

های نظارتی ها و برنامه های مرتبط با افزو نیر ندمعابر برای بازنگری مقررات ملی، سامرجع 

 .منطبق با شرایط کشور مور  اسادا   قرار گیر 

 آگاهی فنی تولیدکنندگان،  ر شواهد،تحلیل مبانی ب: ندعان بخش لبنیاتتوانمندسازی ذی

ارتقای  یگذاران را ارتقا  ا   و زمینهستگیری سیاصمیمتکنندگان و  قت شناخت مصرف

 .آور غذایی را فراهم می مصؤنیتفرهنگ 
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 ر مجموع، این تحقیق پیوندی میان  سااور های علمی جهان و نیازهای بومی افغانساان ایجا      

و پایداری صنعت لبنیات نقش مؤثری ایدا  مصؤنیتضایعات، بهبو    کر   و  ر جهت کاهش

 .کندمی

 و مزایا کارایی، از مندنظام ۀمقایس و جامع تحلیل یک ارایه مروری، مطالعه این هدف

 گیاهی بومی منابع بر تأکید با) طبیعی هاینگهدارند  و کیمیایی هاینگهدارند  هایمحدو یت

 پی  ر موجو ، علمی شواهد ارزیابی و گر آوری با مرور این. است لبنیات صنعت  ر( افغانساان

 حسی، کیدیت بر تأثیر میکروبی، ضد کارایی ،مصؤن چندگانه معیارهای گرفتن نظر  ر با تا است آن

 به طبیعی هاینگهدارند  برای ۀبینانواقع نقش اقاصا ی، سنجیامکان و المللی،بین و ملی مقررات

 .کند ترسیم افغانساان لبنیات صنعت خاص چارچوب  ر مکمل یا جایگزین عنوان

 روش تحقیق

های معابر صورت مرور سیساماتیک و با اسانا  به منابع علمی مناشر شد   ر سایتاین مطالعه به 

ل مشخص و شداف شامل و کو ها با اسادا   از پروتآوری  ا  جمع پروسۀ.   استالمللی انجام شدبین

های موا  غذایی و محصولات های کلیدی مرتبط با نگهدارند ، اناخاب واژهتحقیقیتعریف سؤال 

، Science Direct ،PubMed های علمی معابر مانندسایتلبنی، و طراحی استراتژی جساجو  ر 

Scopus ،Google Scholar  و Springer Link انجام شد. 

 dairy preservatives", "natural" مانند ؛شد  شامل ترکیبات کلیدی عبارات جساجوی اسادا 

preservatives", "chemical preservatives", "shelf life",  و "food safety"  بو ند و جساجو

اصلی، مرورهای  تحقیقیمحدو  شد. تنها مقالات  2025تا  2010برای مقالات مناشرشد  از سال 

معابر  ر زبان انگلیسی شامل تحلیل قرار گرفاند و مطالعات با اطلاعات  هایسیساماتیک و گزارش

 .ها مساثنی شدندچاپناکافی، مقالات غیرمرتبط و پیش

ها، بررسی متن کامل، و ارزیابی غربالگری شامل سه مرحله بو : بررسی عناوین و چکید  روندی

ابار علمی، انداز  نمونه، طراحی کیدیت مطالعات. ابزارهای ارزیابی کیدیت شامل معیارهای اع

مشخصات کامل  (1)ها و ناایج کمی و کیدی بو . جدول گیری نگهدارند مطالعه، روش انداز 

ها، نوع محصول لبنی، نوع نگهدارند ، محدو   غلظت مطالعات مور  بررسی از جمله تعدا  نمونه

 . هدو ناایج کمی و کیدی را نشان می
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های غذایی  هد که بازار جهانی نگهدارند نشان می (1) شد   ر گرافهیارا هایبررسی  ا   طبق   

 3.3کند. ارزش این بازار از حدو  روندی پایدار و افزایشی را تجربه می ۲03۲تا  ۲0۲۲های طی سال

رشد  میزانخواهد رسید که بیانگر یک  ۲03۲ به میلیار   الر تا سال ۴.۷به  ۲0۲۲میلیار   الر  ر سال 

ها را  رصد است. این افزایش مداوم، اهمیت فزایند  نگهدارند  3.8معا ل  )1CAGR (الانه مرکبس

ویژ   ر شرایطی که نیاز به افزایش عمر مدید ساز ؛ به ر صنعت غذایی جهانی برجساه می

 .شو محصولات، کاهش ضایعات غذایی و تضمین مصئونیت غذایی بیش از پیش احساس می

ها نشان ترین سهم بازار را  ر اخایار  ارند، اما  ا  های مصنوعی همچنان بزرگ اگرچه نگهدارند

کنند  های طبیعی نیز  ر حال افزایش است. این روند منعکس هند که تقاضا برای نگهدارند می

خطرتر بو   و صنایع غذایی تر و کمسوی محصولات سالمکنندگان بهتغییر تدریجی الگوی مصرف

 . هدهای طبیعی سوق میت توسعه و کاربر  بیشتر نگهدارند را به سم

نگهدارند ، طبیعی  پکند که هر  و گرو شد   ر گراف تأکید میطور کلی، الگوی رشد مشاهد به

های آیند  نقش اساسی  ر پایداری، کیدیت و مصئونیت محصولات غذایی و مصنوعی،  ر سال

گذاری صنعت  ر بهبو  اثربخشی های بیشتر و سرمایهتحقیقبینی، ضرورت  اشت. این پیش خواهند

 .ساز های غذایی را نیز برجساه مینگهدارند  مصؤونو 

 
 

 
 

                                                           
1-  Compound Annual Growth Rate  

 ( Yardi, 2025) 2032تا  ۲0۲۲های های غذایی طی سالبازار جهانی نگهدارند  :1گراف
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  هایافته
و قند، محیطی مناسب برای رشد ین، چربی یهای لبنی به  لیل  ارا بو ن پروتئشیر و فرآور  

 ,Tamang) شوندها هساند و  ر صورت عدم نگهداری مناسب، به سرعت فاسد میمیکروارگانیزم

Watanabe, & Holzapfel, 2020.)  ها به منظور کاهش رشد میکروبی و حدظ اسادا   از نگهدارند

 . ار  ۀویژ های محدو ، اهمیت ویژه  ر کشورهای با زیرساختکیدیت محصول، به

گیری بر توانند اثرات مانوع و قابل انداز ها می هد که نگهدارند مرور نشان میاین های یافاه

ها و ناتامایسین  ر ها، بنزواتمانند سوربات های کیمیایینگهدارند  .ماندگاری شیر  اشاه باشند

(  رصد۹۹.۹۹–۹۹لگاریامی ) ۴تا  ۲وزنی/حجمی، کاهش   رصد0.3تا  ئرصد0.0۵ وزهای مجاز 

 ,Güner) اندایجا  کر   .Listeria sppهایی مانند نجهای شاخص فسا  و پاتو رش باکتری ر شما

Evrenosoğlu, & Mertoğlu, 2022; Thomas et al., 2020.)  ها  ر اثرات این نگهدارند

واحد شیر خام و محصولات پاساوریز ، تحت شرایط  ۵0تا  ۲0های گیریمطالعات تجربی با نمونه

 .اندطور مکرر تکرار شد  است و قابل اعاما  گزارش شد آزمایشگاهی و صنعای، به

های گیاهی )پروپولیس، آویشن، اند که عصار ، مطالعات نشان  ا  های طبیعینگهدارند  ر مور  

 ار کاهش  هند، اما ها را به طور معنینیزمند رشد میکروارگااقا ر  (ها ارچین، زنجبیل و اسانس

تا  0.۵های بالاتر )، نیاز به غلظتکیمیاییهای معمولاً برای  سایابی به اثر مشابه با نگهدارند 

 ;Rashid & Raza, 2018; Silva, Pereira, & Costa, 2022; Keba et al., 2023 است(  رصد۲

Zhou, Chen, & Lin,) 2020.)  منشأ گیا ، روش ها تحت تأثیر اثر ضد میکروبی این نگهدارند

واحد  ۴۵تا  1۵گیری بین قرار  ار  و  ر مطالعات با تعدا  نمونه اساخراج و نوع ماتریکس لبنی

 .محصول لبنی بررسی شد  است

قوی ممکن است طعم،  معطر هایعصار  یا هاروغن های بالای برخیاز منظر کیدیت حسی، غلظت

 ر محدو   مجاز اثر حسی  کیمیاییهای یا رنگ محصول را تغییر  هند،  ر حالی که نگهدارند  بو

 هد که هر نشان می کیمیاییبررسی فیزیکو  .(Rashid & Raza, 2018) کنندقابل توجه ایجا  نمی

ین مؤثر ییدرولیز پروتا، اکسیداسیون چربی و هروندی  سینرژیک کنترول و نوع نگهدارند   ر 

 .کنندشد  حدظ می کنترولو اسیدیای محصول را  ر حد   pH هساند و تغییرات

 های کیمیایی و طبیعیافزایی ترکیب نگهدارند اثر هم یک مطالعه طی  رRashid & Raza چنانچه

مور  آزمایش قرار  ا  و با عصار  زنجبیل (  رصد0.0۵ترکیب نصف غلظت مجاز سوربات )  ر

کند و اثرات می عملیا بهتر از غلظت کامل سوربات و کاهش رشد میکروبی مشابه   ریافت که
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ها همچنین، ا غام نگهدارند  (.Rashid & Raza, 2018) است اشاه را قبال جانبی حسی کمتری 

ها، و نانوپوشش )2MAP (سدر تغییر یافاهو بندی با اتمبندی فعال، بساههای نوین مانند بساهتخنیکبا 

 Zhou et) ها افزایش  ا   استماندگاری محصول را بیش از کاربر  مندر  هر یک از این روش

al., 2020.) 

 اتانولی عصار  افزو ن مثال، طوریبه.  هندمی ارایه مشابۀ هاییافاه المللیبین جدید مطالعات

 حرارتروز  ر  ۶.۹۹به شیر خام توانست ماندگاری شیر را تا حدو   Moringa stenopetala     گیا 

۲۷ °C  است  اکسیدانی و کاهش بار میکروبی نیز مشاهد  شدنایاافزایش  هد،  ر حالی که فعالیت  

)2023Jin et al.;.) ارچین وسیا  شنبلیله) های گیاهی یگر نشان  ا  که افزو ن عصار  تحقیقی  ،

و حدظ  C° ۷–۵ حرارتروز نگهداری  ر  1۴ها طی به پنیر نرم سبب کاهش رشد باکتری ( انه

مرور جامع  یگری نیز تأیید کر  که  .(Jam UTQ, 2023) یمیایی و میکروبی پنیر شدککیدیت 

توانند جایگزین بخشی از های طبیعی میعنوان نگهدارند های گیاهی بهها و روغنعصار 

نشان  ا   ۲0۲۵مطالعه مروری  .(Zhou et al., 2020)های سنای  ر صنعت لبنیات شوندنگهدارند 

و اسادا   از خو   (Synergistic)سنرجیزیک  های نگهدارند  طبیعی، به ویژه با ترکیبکه سیسام

ند پایداری میکروبی و ماندگاری شیر، ماست، ا های گیاهی، قا رهای میکروبی و عصار ماابولیت

چنانچه  ر جدول   (.Garg et al ,2025) های لبنی را به طور معنا اری افزایش  هندپنیر و نوشیدنی

 کیدیت حدظ و ماندگاری افزایش  ر هانگهدارند  نقش با مرتبط مطالعات ترینمهم از ۀخلاص (1)

 طبیعی کیمیایی، هاینگهدارند  که کندمی بیان هاتحقیق هاییافاه.  هدمی نشان را لبنی محصولات

 اکسیداسیون، لو کنتر  ها،میکروارگانیزم رشد مهار جمله ماداوتاز هایممیکانیز  با هرکدام ترکیبی و

 شیر، کیدیت حدظ  ر محصول فیزیکی و حسی هایویژگی تثبیت و ر،تخم هایروند کندکر ن

 .هساند مؤثر لبنیات سایر و ماست پنیر،

 هاینگهدارند  که  هندمی نشانThomas et al. (2020 ) و Silva et al. 2022 (مانند مطالعاتی

 حدظ و فسا  لو کنتر   ر بالایی توانایی پروپیونات و ناتامایسین سوربات، همچون کیمیایی مجاز

Rashid & Raza (2018 ) و (Tamang et al. 2020 تحقیق.  ارند حسی و کیمیایی،فیزیکی کیدیت

 سسسنرجیزیک اثر بندیبساه نوین هایروش با طبیعی هاینگهدارند  ترکیب که کنندمی تأکید

 . هدمی افزایش گیرچشم طوربه را لبنی محصولات ماندگاری و کر   ایجا 

                                                           

2- Modified Atmosphere Packaging 
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 که  هندمی نشانFAO (2023 ) و WHO (2021–2022) مانند المللیبین هایسازمان مطالعات

 کشورهای مانند شرایطی  ر و بو   ایمن جهانی مجاز حدو   ر هانگهدارند  از اسادا  

 از جلوگیری  ر حیاتی نقش تواندمی  ار ، وجو  سر خانه زیرساخت محدو یت که توسعه، رحال

 .کند ایدا غذایی مصئونیت تضمین و ضایعات

 هدفمند اسادا  : کنندمی تأیید را مشترک نایجه( 1) جدول  ر ذکرشد  هایپژوهش تمامی کل،  ر

 مؤثر طوربه بندی،بساه مدرن هاینیکتخ با همرا  ترکیبی، یا کیمیایی طبیعی، هاینگهدارند  از

 .بخشدمی بهبو  را لبنی محصولات کیدیت و ماندگاری

 های آنشیر و محصول نگهداری موعد تمدید  ر هانگهدارند  کار بر  :1جدول  

مطالعه / نویسنده 
 ()سال

نوع نگهدارنده /  نتایج اصلی هاارتباط با یافته
 روش

نوع محصول 
 لبنی

Silva, Pereira, 

& Costa (2022). 
ارتباط مساقیم با 

ها: ماندگاری یافاه

و کیدیت 

محصولات لبنی 

 شو حدظ می

افزایش طول عمر 

مدید، حدظ ثبات 

 کیمیاییفیزیکی و 

سوربات، 

ناتامایسین، 

پروپیونات 

(کیمیایی ) 

 شیر، پنیر، ماست

Tamang, 

Watanabe, & 

Holzapfel 

(2020). 

ها نشان یافاه

 هند که ترکیب می

ها رشد نگهدارند 

ها را میکروارگانیزم

کند و طول مهار می

عمر محصول 

 یابدافزایش می

ی روند کنترول

ر، اسیدی تخم

شدن و تجزیه 

 میکروبی

ترکیبی از 

های نگهدارند 

 کیمیاییطبیعی و 

محصولات لبنی 

 سنای و صنعای

Güner, 

Evrenosoğlu, & 

Mertoğlu 

(2022) 

ها: یافاه

ها نگهدارند 

فرآیندهای 

میکروبی را کنترول 

 کنندمی

جلوگیری از فسا  

 زو رس

 کنترول/  کیمیایی

های پروسه

 میکروبی

لبنیات 

 شد بندیبساه

Thomas et al. 

(2020). 
ها: افزو ن یافاه

ها نگهدارند 

کیدیت حسی و 

ارزش غذایی 

محصولات را حدظ 

 کندمی

حدظ کیدیت حسی 

)طعم، رنگ، 

بافت، طراوت( و 

 غذایی ارزش

(مجاز)  کیمیایی   شیر، پنیر، ماست 
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Rashid & Raza 

(2018); Keba et 

al. (2023); 

Zhou, Chen, & 

Lin (2020). 

ها: ترکیب یافاه

های نگهدارند 

بندی طبیعی با بساه

نوین کیدیت و 

ماندگاری را 

  هدافزایش می

بهبو  عملکر  و 

ماندگاری 

 محصولات

های نگهدارند 

طبیعی + 

های نوین نیکخت

بندی )فعال، بساه

 (نانوپوشش

محصولات لبنی 

 مانوع

WHO (2021; 

2022). 
ها: یافاه

ها  ر نگهدارند 

محدو   مجاز 

ایمن هساند و 

مصئونیت غذایی را 

 کنندتضمین می

 کاهش رشد

Listeria 

monocytogenes 

 و

Staphylococcus 

aureus 

و طبیعی  کیمیایی

 ))محدو   مجاز

 ماست شیر، پنیر،

Ghosh, Patil, & 

Sharma (2021). 
ها: یافاه

ها نگهدارند 

ضایعات را کاهش 

و مصؤنیت را 

 کنندتضمین می

کاهش ضایعات 

محصولات، 

افزایش مصئونیت 

 غذایی

 لبنیات صنعای کیمیاییطبیعی و 

FAO (2023); 

Abdi et al. 

(2020). 

ها: یافاه

ها  ر نگهدارند 

شرایط محدو  

ضروری زیرساخای 

اف گهساند؛ ش

کنند   انش مصرف

 مهم است

راهکار عملی برای 

حدظ ماندگاری  ر 

نبو  زیرساخت 

 هسر خان

کشورهای  ر حال  و طبیعی کیمیایی

 توسعه

 

 مناقشه و بحث

اند. افزو ن عصار  اتانولی گیا  مورینگا المللی اخیر نیز اثرات مشابه را تأیید کر  مطالعات بین

(Ethanolic extract of Moringa) ۲۷ حرارتبه شیر خام، ماندگاری آن را  ر °C   روز  ۷تا حدو

 یگر   ۀمطالع .).Jin et al ,2023(اکسیدانی قابل توجهی ایجا  کر   استنایاافزایش  ا   و فعالیت 

پنیر  کیمیایی انه، کیدیت میکروبی و  های شنبلیله،  ارچین و سیا نشان  ا   است که ترکیب عصار 

 هند که اسادا   مرورهای جامع نشان می (.Jam UTQ, 2023) کندروز حدظ می 1۴نرم را طی 

با  ا غامیویژه  ر کاربر  ترکیبی و ، بهکیمیاییهای طبیعی و هوشمندانه و ترکیبی از نگهدارند 

 فزایش  هدطور معنا ار اتواند پایداری محصولات لبنی را بهبندی نوین، میهای بساهتکنالوژی

(2025.; Garg et al.)  



 

 ش. هت1۴0۴ ،(3شمار  ) ،(8)  ور 174

تنهایی کافی نیست و بهترین نایجه با با توجه به این شواهد، اسادا   تنها از یک نوع نگهدارند  به

شو . ترکیب حاصل می (شو  تدسیر و تعبیر سطح چند  ر باواند پدید )رویکر  ترکیبی و چندلایه

ها با آن ا غامشد  و ساندر های طبیعی مطمئن با عصار  کیمیاییهای یافاه نگهدارند مقا یر کاهش

و کیدیت محصول،  مصؤنیتبندی مناسب و اقاصا ی، ضمن حدظ های بساهتخنیک

ماعا ل پاسخ  یطور کنند  را بههای مصرفهای فنی و اقاصا ی صنعت و نگرانیمحدو یت

ویژه  ر کشورهای  ر حال و ماندگاری محصولات لبنی، به مصؤنیت هد. به این ترتیب، آیند  می

 برانگیز، به اتخاذ راهبر های هوشمند، ترکیبی و چندلایه ماکی خواهد بو .چالش نسجتوسعه و با 

های طبیعی اغلب نیاز به غلظت بالاتر  ارند، ها روشن هساند؛ نگهدارند با این وجو ، محدو یت

های بالا بر ا  و روش اساخراج ماغیر است و ممکن است  ر غلظتعملکر شان تحت تأثیر منشأ گی

سازی  وز و روش اسادا  ، ترکیب با ترکیدیت حسی محصول تأثیر بگذارند. بنابراین، به

های طبیعی بندی، کلید موفقیت کاربر  نگهدارند های نوین بساهتخنیکو  کیمیاییهای نگهدارند 

 . ر صنعت لبنیات است

ها سازی نگهدارند تربهبه طور اخاصاصی به ارزیابی و  ۀفغانساان، هیچ مطالعه مناشرشد ر زمینه ا

سازی ساندر های اصلی شامل عدم های لبنی بومی پر اخاه نشد  است. چالش ر شیر و فرآور  

ها، هزینه بالای تولید، ثبات عملکر   ر شرایط واقعی نگهداری، قطعی برق و نبو  زنجیر  عصار 

های کمی و ضرورت انجام مطالعات کاربر ی، تولید  ا   تحقیقیاف گشمطمئن است. این سر  

 .کندهای محلی را برجساه میروشکیدی  قیق و توسعه 

های های طبیعی، به ویژه عصار  هد که نگهدارند المللی و کلاسیک نشان میهای بینا غام یافاه

امیدوارکنند  برای افزایش ماندگاری شیر و  ۀاکسیدانی، گزیننایاگیاهی با خواص ضد میکروبی و 

سازی مناسب به کار گرفاه شوند. ساندر که با  قت و های لبنی هساند، مشروط بر اینفرآور  

اند، اما ترکیب سریع و مطمئن رشد میکروبی مناسب کنترولهمچنان برای  کیمیاییهای نگهدارند 

 تواند بهترین کارایی را فراهم کند.های نوین میتکنولوژیهای طبیعی و ها با عصار هوشمندانه آن

 گیرینتیجه 

 هند که موا  نگهدارند  نقش کلیدی  ر افزایش ماندگاری، حدظ کیدیت و این تحقیق نشان می 

 ها، چه طبیعیشد  از نگهدارند لو غذایی محصولات لبنی  ارند. اسادا   کنتر  مصؤنیتارتقای 

مانند سوربات، ناتامایسین و  باشد؛ یمیاییکوپولیس، عصار  نعناع و سیر و چه مانند پر  باشد؛
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ر و اسیدی شدن محصولات را مهار کر   و های فسا  میکروبی، تخمپروسهپروپیونات، قا ر است 

 .طول عمر مدید شیر، پنیر و ماست را افزایش  هد

و   نسج شامل طعم، رنگ،  طراوت ها  ر مقا یر مجاز کیدیت حسی محصولات،نگهدارند 

کنند  ندارند. به کنند و هیچ اثر مندی بر سلامت مصرفها را حدظ میهمچنین ارزش غذایی آن

های ها موجب کاهش رشد میکروارگانیزمشد  از نگهدارند کنترولعلاو ، اسادا   علمی و 

رتقای ثبات محصول کمک که به کاهش ضایعات و ا شو غذایی می مصؤنیتزا و افزایش بیماری

 .کندمی

تحقیق حاضر نشان  ا  که  ر شرایط محدو یت زیرساخای و فقدان تجهیزات سر کنند ، به ویژه 

عنوان یک راهکار عملی و ضروری برای جلوگیری ها به ر کشورهای  ر حال توسعه، نگهدارند 

ها با ن ترکیب نگهدارند کنند. همچنیاز فسا  سریع و افزایش طول عمر محصولات لبنی عمل می

ها را افزایش  ا   و ثبات و های بهبو  هند  کیدیت، کارایی آنروشبندی و های نوین بساهروش

 .کندمحصولات را  ر طول مدت نگهداری تضمین می مصؤنیت

تواند ها میشد  از نگهدارند کنترولکند که اسادا   علمی و  ر مجموع، این تحقیق اثبات می

کنند  را مصرف مصؤنیتری، کیدیت حسی و ارزش غذایی محصولات لبنی را ارتقا  هد و ماندگا

 هند که تضمین نماید. این  سااور ها پاسخ مساقیم به اهداف تحقیق هساند و نشان می

ها ابزار مؤثری برای تولید محصولات لبنی سالم، با کیدیت و ماندگار بو   و از هدر نگهدارند 

 .کنندی و اقاصا ی جلوگیری میرفت منابع غذای

ی فراهم ها  ر صنایع لبنگیری از نگهدارند مساحکم برای بهر  ۀهای این مطالعه پایبنابراین، یافاه

ندر های مصرف و اسادا   علمی از این ترکیبات را  ر تمامی آورند و ضرورت رعایت سامی

 .کنندبندی تأیید میمراحل تولید، نگهداری و بساه

کیدیت، تواند برای بهبو  شد   ر این تحقیق، پیشنها ات زیر میارایههای ها و بحثبر اساس یافاه

 :مور  توجه قرار گیر  محصولات لبنی مصؤنیتماندگاری و 

 کارگیری ترکیبات طبیعی مانند پروپولیس، نعناع، سیر، آویشن و سایر گیاهان  ارویی به

 مصؤنیتماندگاری و تواند ، میکیمیاییهای گهدارند عنوان جایگزین یا مکمل نبومی، به

 .را کاهش  هد کیمیاییرا افزایش  ا   و خطرات احامالی مصرف موا   محصولات لبنی
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  مقا یر مجاز مصرف روزانهتولیدکنندگان باید هموار  از (ADI) شد  توسط نها های تعیین

کنند  اطمینان حاصل مصرف مصؤنیتاز  پیروی کنند تا WHO و کنترول مانند ؛المللینظارتی بین

  .شو 

 مصؤنیت رک صحیح از تواند کنندگان میرسانی برای مصرفهای آموزشی و اطلاعبرنامه 

را افزایش  هد و شکاف بین علم و  رک عمومی را  هاها و مزایای اسادا   علمی آننگهدارند 

 کنندگان تدویر یابند.هایی برای مصرفشو  که چنین برنامهبنابراین، پیشنها  می .کاهش  هد

 گذاری  ر  ر کشورهای  ر حال توسعه، سرمایهگر  .  تقویت ییههای سر خانزیرساخت

های تواند نیاز به اسادا   بیش از حد از نگهدارند می ی و فریزرهای صنعاییتجهیزات سر خانه

 .تر محصولات لبنی را فراهم کندرا کاهش  هد و امکان نگهداری سالم کیمیایی

 ضوابط و های مرتبط با صنایع غذایی باید سازمان شو . روزرسانیبازنگری و به قوانین ملی

های علمی جهانی و شرایط بومی را با توجه به یافاه هاهای ملی اسادا   از نگهدارند ساندر 

 .محصولات لبنی تضمین شو  مصؤنیتتا هم کیدیت و هم  .روزرسانی کنندبه

  های مدت نگهدارند اثرات طولانیهای بیشتر  ر زمینه تحقیق یابند. توسعهتحقیقات کاربر ی

 مصؤنضروری است تا راهکارهای عملی و  تبر سلامت انسان و کیدیت محصولا  کیمیاییطبیعی و 

 .گر   ارایهبرای صنایع لبنی 

 گزاریسپاس 

این مقاله مراتب سپاس و قدر انی خویش را از اساتید، محققان و همکارانی که  ر جریان   نویسند

چنین از تمامی مراکز علمی  ار . همرسانید  اند، ابراز امانان میها یاریگر آوری منابع و تحلیل یافاه

گذاشاه است، نهایت  ند نویس  ا   و منابع معابر را به  سترس های معابر  اخلی و خارجی کهو سایت

. از حمایت معنوی خانوا   و  وساان که  ر مسیر تهیه و نگارش این شو سپاسگزاری می و امانان

تر ید بدون نمایم. بیمقاله هموار  مرا تشویق و پشایبانی لازم را فراهم نمو ند، صمیمانه قدر انی می

یمیایی، فعالیت بیولوژیک و کاربر های ها، انجام این تحقیق مروری  ربار  ترکیب کاین همکاری

 .شدپذیر نمی ر صنایع غذایی،  ارویی و امکان هانگهدارند 

 تضاد منافع 

سندگان اظهار می شخصی  ر ارتباط با این مطالعه وجو   ارند که هیچنوی ضا  منافع مالی یا  گونه ت

 .ندار 
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 ملاحظات اخلاقی

های مناشرشد   ر مقالات آوری و تحلیل  ا  انجام شد و شامل جمع مروریاین مطالعه به صورت  

رعایت  تحقیق رسای اسانا  شد  و اصول اخلاقی  ر علمی بو   است. تمامی منابع مور  اسادا   به

 گر ید  است.
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