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 چکیده

مناسه  و  یگزینیجها عنوانبههکه  پردازدیم یکروبیو مواد ضد م یعیطب یهاجامع نگهدارنده یمقاله به بررس ینا

 اند.شده یشنهادپ یبهداشت یی،آرایشیدارو یی،غذا یعمختلف از جمله صنا یعدر صنا یمیاییش یهانگهدارنده یبرا یمنا

توجه محققهان را بهه  یست،ز یطبر سلامت انسان و مح یمیاییش یهانگهدارنده یدر مورد اثرات منف هاینگران یشافزا

)بره مهو(( و  یسپروپول ها،یوتیکپروب ها،فنولیپل ی،آل یدهایاس یاهی،گ یهامانند عصاره یعیسمت استفاده از مواد طب

 ههایویژگی یدارنهد، دارا یخهوا  نگهدارنهدگ ینکها برعلاوهمواد  ینمعطوف کرده است. ا یکروبیضد م هاییمآنز

. کننهدیمحصهوتت کمهک م یمانهدگار یشو افهزا یمنیا یفیت،هستند که به حفظ ک یزن یکروبیو ضد م اکسیدانییآنت

و فساد مواد  هایکروبدر مقابله با رشد م توانندینه تنها م یعی،طب یهانگهدارنده ینکه ا دهدیشده نشان ممطالعه انجا(

همچهون  ییههاحهال، االش ینحفظ کننهد. در عه یزمحصوتت را ن اییهتغذ ارزش توانندیمؤثر باشند، بلکه م ییغذا

 هایینههمحصهوتت، و هز یونموجهود در فرموتسه یباتترک یرمتقابل با سا یرمختلف، تأث یطمواد در شرا ینا یداریپا

انجها(  یتمقاله بر اهم اینقرار گرفته و بر طرف شوند.  یمورد بررس یندهدر آ یدهستند که با یبات از جمله موانع یدتول

. کنهدیم یهدتأک یعهها در صهناآن یرشپهذ یلو تسهه یباتترک ینبهبود عملکرد ا یبرا ینهزم یندر ا یشترب هایپژوهش

دارند،  یمیاییش یهاهدارندهنگ یگزینیدر جا ییبات یلبا توجه به خوا  اندمنظوره خود، پتانس یعیطب یهانگهدارنده

دارد.  یبسهتگ یاقتصهاد هایینههو هز یصنعت ییکارا یون،فرموتس هایینهدر زم یشترتوسعه ب هها بآن یینها یتاما موفق

و  یسهلامت عمهوم یدر ارتقها یدیکل ینقش توانندیم یعیطب یهاکه نگهدارنده دهدینشان م یطور کلبه پژوهش ینا

 شوند. دایتگوناگون ه یعتر در صنااستفاده گسترده یکنند و به سو یفامحصوتت ا یداریپا

 ییمواد غذا یماندگار یکروبی،مواد ضد م یعی،طب هاینگهدارنده یدی:کل کلمات
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 مقدمه

و  ییدارو یی،مواد غذا یمنیامروز، ا یایدر دن

 ینتراز مهم یکیبه  یو بهداشت یشیمحصوتت آرا

 یلتبد یدکنندگانکنندگان و تولمصرف هایینگران

به  یازن یشو افزا یتجمع یعشده است. با رشد سر

استفاده از  تر،یطوتن یمحصوتت با ماندگار

از  وگیریجل یبرا یکروبیها و مواد ضد منگهدارنده

 یداپ اییژهو یتمحصوتت، اهم یمنیا ینفساد و تضم

 ها،یتریتمانند ن یمیاییش یهاکرده است. نگهدارنده

 یعدر صنا یاگسترده طوربهها سوربات ها وبنزوات

نشان  یاما مطالعات متعدد شوند،یمختلف استفاده م

خطرات  تواندیمواد م یناند که مصرف بلندمدت اداده

و اختلاتت  یمانند سرطان، آلرژ جدی یسلامت

 یتبا توجه به اهم را به همراه داشته باشد. یهورمون

 یاگسترده یقاتقتح یعی،طب یهاروزافزون نگهدارنده

 .Johnson et alدر حال انجا( است ) ینهزم یندر ا

2018; Gyawali and Ibrahim, 2014 در ادامه به .)

که مورد  یعیطب یهانگهدارنده ینتراز مهم یبرخ

 یاهاناز گ یاری. بسشودیاند اشاره متوجه قرار گرفته

هستند که  یاساس یهاو روغن یفنول یباتترک یدارا

 یدارند. برا اکسیدانییو آنت یکروبید مخوا  ض

خوا   یدارا یخکو م یشنآو ی،مثال عصاره رزمار

ها (. روغنBurt. 2004) هستند یقو ینگهدارندگ

 یک عنوانبه توانندیم نارمانند روغن هسته ا

عمل کنند.  یدر محصوتت گوشت یعینگهدارنده طب

 یحس یفیتو بهبود ک یداسیونروغن با کاهش اکس ینا

 یفیتبه حفظ طراوت و ک تواندیم ای،یهو تغذ

 .(Hossieni et al. 2020) محصول کمک کند

هستند که  یکروبیضد م یدهایپپت هایوسینباکتر

و  شوندیم یدتول یکد تکتیاس هاییتوسط باکتر

کنند  یریجلوگ زایماریب هاییاز رشد باکتر توانندیم

(Cotter et al. 2005اس .)یدد اسمانن یآل یدهای 

 طوربهکه  یکاست یدو اس یکتکت یداس یتریک،س

وجود دارند،  یریو محصوتت تخم هایوهدر م یعیطب

 Al-Maqtariنگهدارنده عمل کنند ) عنوانبه توانندیم

et al. 2021اشاره شده،  هایی(. در پاسخ به نگران

 یعیطب یکروبیها و مواد ضد متوجه به نگهدارنده

است.  یافته یشو مؤثر افزا یمنا ایهیگزینجا عنوانبه

و  هایکروارگانیسمم یاهان،که از گ یعیمواد طب ینا

خوا  ضد  یدارا آیند،یبه دست م یگرمنابع د

به حفظ  توانندیبوده و م یدانیو ضد اکس یکروبیم

 ین. استفاده از امحصوتت کمک کنند یمنیو ا یفیتک

مرتبط  یبه کاهش خطرات سلامت تواندیمواد نه تنها م

کمک کند، بلکه با توجه به  یمیاییش یهابا نگهدارنده

 یک،و ارگان یعیمحصوتت طب یتقاضا برا یشافزا

آورد  راهمف یدکنندگانتول یبرا یرقابت یتمز تواندیم

کنندگان و تقاضا مصرف یآگاه یشبا افزا یت،در نها

که  رودیتر، انتظار مو سالم تریعیمحصوتت طب یبرا

 یعیطب یهانگهدارنده ینهتوسعه در زمو  یقتحق

منجر به  تواندیامر م ینهمچنان رو به رشد باشد. ا

 یفیتو ک یمنیحفظ ا ینوآورانه برا یتوسعه راهکارها

با استفاده از  یو بهداشت یشیو آرا ییدارو یی،مواد غذا
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ها با نگهدارنده یناستفاده از ا شود. یعیمواد طب

دامه همراه است که در ا یزن هایییها و نگراناالش

 .Barberis et al)مورد بحث قرار خواهند گرفت 

2018; Alvarez-Ordonez et al. 2019.) 

 

 یکروبیها و مواد ضد مانواع نگهدارنده

 (1)جدولیعیطب

 یاهیگ یهااسانس .1

مواد ضد  ینتراز جمله معروف یاهیگ هایاسانس

خراج مختلف است یاهانهستند که از گ یعیطب یکروبیم

ها، مانند فنول یباتیها شامل ترکاسانس ین. اشوندیم

 یکروبیضد م یتهستند که فعال یدهاها و آلدئترپن

معروف شامل  یهااز اسانس یدارند. برخ ییبات

 ین،روغن دارا یشن،روغن آو ی،روغن درخت اا

 یانزن یاهو روغن گ یپتوسروغن اکال یاه،س یرهروغن ز

در  یاهس یره(. زSeetaramaiah et al.2011هستند )

با طعم و عطر قابل قبول مورد  یکیتکت یرپن یدتول

زمان  یشکه موج  افزا گیردیاستفاده قرار م

دهنده نشان ین. اشودیمحصول هم م یماندگار

اسانس است که مانع رشد  ینا یاییضدباکتر یتخاص

 یلوکوکوساستاف(، Escherichia coli) یکل یشیااشر

 یستریال( و Staphylococcus aureus) اورئوس

 شودیم (Listeria monocytogenes) یتوژنزمونوس

(Gandomi et al. 2014همچن .)اسانس  ینا ین

 یهادارد که مانع رشد کپک یضد قارا یتخاص

و  (Aspergillus flavusفلاووس ) یلوسآسپرژ

 Ali) شودیم (Aspergillus niger) یجرنا یلوسآسپرژ

et al. 2022یضد قارا یتخاص یانزن یاهانس گ(. اس 

آلترناتا  یاقارچ آلترنارسه  تواندیدارد که م

(Alternaria alternata ،)یلوسآسپرژ (Aspergillus) 

 ا( رPenicillium digitatum) یجیتاتو(د سیلیو(یپنو 

 یناند که استفاده از امهار کند. مطالعات نشان داده

با  یسهقادر م یمحصول ضد قارا عنوانبهاسانس 

مقرون به صرفه بوده و  یاربس یمیاییش یهاضدقارچ

 Mohammadzadeدارد ) یکمتر یتخریبیستاثرات ز

et al. 2020به علت  یایی(. در محصوتت در

 یجهت فرآور یادیکوتاه، مشکلات ز یماندگار

 یدجد یهاروش یریکارگوجود دارد. امروزه با به

و سالم  یکنمحصوتت ارگا یدتول یی،حفظ مواد غذا

 عنوانبهها است. استفاده از اسانس یافته یشافزا

 یانجر یایی،در محصوتت در یعیطب یهانگهدارنده

 ییماده غذا یو ماندگار یتفساد را کنترل کرده و امن

 .Burt. 2004; Mahendra et alدهد )یم یشرا افزا

بو، طعم و مزه،  یجادا برعلاوهها (. اسانس2021

دارند.  یزن اکسیدانییو آنت بییکروخوا  ضدم

و  یکروبیضدم یتخاص بیانیرینو ش دانهیاهاسانس س

کاربرد در صنعت  برعلاوهدارند که  اکسیدانییآنت

استفاده  یزنگهدارنده ن عنوانبه ییدارو، در مواد غذا

(. استفاده از Habibi Rodbari et al. 2022) شوندیم

 یبرا یمناسب یگزینجا یعیطب یهانگهدارنده ینا

است  یعلف یاهیگزنه گ است. یمیاییش یهانگهدارنده

 ینواح خصو به یران،که در مناطق مرطوب ا
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 یاهگ عنوانبهو  کندیرشد م یو مرکز یغرب ی،شمال

شناخته شده است. در ط   اندر سطح جه ییدارو

خوا   برعلاوهو  شودیاز عصاره آن استفاده م یسنت

و  یکروبیمضد یتمختلف، خاص یدرمان

اثر  یاهگ یندارد. اسانس حاصل از ا یزن اکسیدانییآنت

 موریو(یفیسالمونلا تدر مقابل  یقو یاییضدباکتر

(Salmonella Typhimuriumدارد که قو )از  تری

 ،یلینکلوگزاس یسین،جنتاما یهابیوتیکیآنت

 Hamzeei) کندیعمل م یسینو توبراما یترومایسینار

et al. 2023ینکه معموت پس از مطالعه ا یال(. سو 

 یهااسانس یااست که آ ینا آیدیم یشمنابع مرتبط پ

 یبرا یمناسب یگزینجا توانندیم یاهیگ

 یاهیگ یهاباشند؟ اسانس یمیاییش هایبیوتیکیآنت

 یبرا یگزینجا عنوانبه یتا حدود توانندمی

عمل کنند، اما با  یمیاییش هایبیوتیکیآنت

ها شامل اسانس ینهمراه هستند. ا هایییتمحدود

هستند که  یدهاها و آلدئها، ترپنمانند فنول یباتیترک

در  توانندیدارند و م ییبات یکروبیضد م یتفعال

مؤثر باشند  هایروسها و وقارچ ها،یمقابله با باکتر

(Burt. 2004; Bakkali et al. 2008 مطالعات نشان )

و مرزه به  یشنمانند آو یاهیگ یهااند که اسانسداده

و کارواکرول، و  یمولت یباتوجود ترک یلدل

استات،  ینالیلو ل ینالولداشتن ل یلاسطوخودوس به دل

هستند  یقو یاییو ضد باکتر یاثرات ضد قارا یدارا

(Hyldgaard et al. 2012; Soković et al. 2010) با .

 یامکمل  عنوانبهمعموتً  یاهیگ یهاحال، اسانس ینا

استفاده  یمیاییش هایبیوتیکیکننده در کنار آنتمکک

کامل آنها  یگزینجا توانندینم ییو به تنها شوندیم

 یبه داروها هایباکتر یجیشوند. مقاومت تدر

ساخت  یتها، اهمروسیو یریپذو جهش یمیاییش

بات را  ییبا عملکرد مناس  و کارا یدجد یداروها

نقش  توانندیم یاهیگ یهااما اسانس کند،یتر مپررنگ

و  یمیاییش هایبیوتیکیدر کاهش استفاده از آنت یمهم

 .Carson et al) کنند یفاا یکروبیکنترل مقاومت م

2006; Tongnuanchan and Benjakul, 2014; 

Ahmad et al. 2013.) 

 یآل هاییداس .2

 یداس یک،است یداس یک،تکت یدمانند اس یآل اسیدهای

خود در  ییتوانا یلبه دل یکفرم یدو اس یونیکپروپ

رشد  ینامطلوب برا یطشرا یجادو ا یطمح pHکاهش 

در  یعیطب یهانگهدارنده عنوانبه ها،یکروارگانیسمم

 .Lin et al) گیرندیمورد استفاده قرار م ییغذا یعصنا

 یهابا نفوذ به داخل سلول یدهااس ین(. ا2022

ها، باعث آن یاخلد pHو اختلال در تعادل  یاییباکتر

 .Luo et al) شوندیم یاییباکتر یهامرگ سلول

 یاریبس یکه برا یطیبه شرا یطمح pH(. کاهش 2021

نامساعد است، منجر به کاهش  هایکروارگانیسماز م

 شودیها ممرگ آن یتو در نها یکمتابول یتفعال

(Chen et al. 2020اس .)گسترده در  طوربه یکتکت ید

انواع  تواندیو م رودیبه کار م رییمحصوتت تخم

ها را مهار کند مخمرها و کپک ها،یاز باکتر یمختلف

(Wuyts et al. 2018اس .)که در سرکه  یک،است ید
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و  هایاز باکتر یعیوس یفط یهعل شود،یم یافت

و  یجاتسبز یها مؤثر است و در نگهدارقارچ

(. Trompette et al. 2019) شودیاستفاده م هایااشن

پخته شده کاربرد دارد،  یهاکه در نان یونیکپروپ یداس

 یشو باعث افزا کندیم یریها جلوگاز رشد کپک

(. Lianou et al. 2021) شودیمحصول م یماندگار

و نقش  یکروبیخوا  ضد م یلبه دل یزن یکفرم یداس

در محصوتت مختلف  یی،غذا ایمنیخود در حفظ 

 ین(. اMartín-Diana et al., 2021) شودیاستفاده م

 توانندیم ی،خوا  نگهدارندگ برعلاوه یآل یدهایاس

کمک کنند  یزن ییبه بهبود طعم و مزه مواد غذا

(Yadav et al. 2023 .)یدهایاز اس یبرخ همچنین 

یخوا  آنت یدارا یکاسکورب یدمانند اس یآل

 یو تازگ یفیتبه حفظ ک توانندیهستند که م یدانیاکس

 اکسیدانییخوا  آنت ینک کنند. اکم ییمواد غذا

و  یداسیوناز اکس یاز فساد ناش یریموج  جلوگ

 شودیم یدر طول نگهدار یمواد مغذ ی کاهش تخر

(Lee et al. 2021.) 

 هافنولیپل .3

هستند  یعیطب یباتمتنوع از ترک یگروه هافنولپلی

خوا   یلو به دل شوندیم یافت یاهانکه در گ

اند. خود شناخته شده یکروبیم و ضد اکسیدانییآنت

استفاده  یارزشمند برا ایینهآنها را به گز هایژگیو ینا

 یلتبد ییدر مواد غذا یعیطب یهانگهدارنده عنوانبه

و  یکروبیدر مهار رشد م هاآن یی. تواناکندیم

 یماندگار یشبه افزا یداسیوناکس یندهایفرآ

 Shahidi and) کندیکمک م ییمحصوتت غذا

Ambigaipalan, 2015). مهم است  یارموضوع بس ینا

 یلمنجر به فساد و تشک تواندیم یداسیوناکس یراز

نشان  هاپژوهش .(Daglia. 2012مضر شود ) یباتترک

 هاییونبه فرموتس هافنولیپل ناند که افزودداده

و ارزش  یداریپا یقابل توجه طوربه تواندیم ییغذا

و  یداسیوناکس یندهایکردن فرآآنها را با کُند  اییهتغذ

 .Rauf et al) دهد یشافزا یحس هاییژگیحفظ و

 هافنولیپل اکسیدانی،یخوا  آنت برعلاوه(. 2019

 توانندیکه م دهستن یکروبیضد م هاییژگیو یدارا

را  زایماریعوامل ب یرها و ساقارچ ها،یرشد باکتر

 ین(. اBouarab Chibane et al. 2019) مهار کنند

 ییمواد غذا یاستفاده در نگهدار یآنها را برا هایژگیو

نشان  هاپژوهشمثال،  عنوانبه. سازدیمناس  م

انواع مختلف  فنولیاز پل یغن یهاکه عصاره دهدیم

در  یکروبیبار م یمؤثر طوربه توانندیم گیاهان

 ایینهرا کاهش دهند و گز یو لبن یمحصوتت گوشت

ارائه  یمصنوع یهانگهدارنده یگزینیجا یبرا یعیطب

را  هافنولی. پل(Dai and Mumper, 2010دهند )

و  یجاتسبز ها،یوهاز جمله م یاز منابع مختلف توانیم

 عنوانبه هافنولیاز پل دهاستخراج کرد. استفا یاهانگ

و  یسلامت یایمزا یلبه دل یعیطب یهانگهدارنده

 یادیوجه زت یی،مواد غذا یآنها در نگهدار یاثربخش

با  .(Hayes et al. 2011را به خود جل  کرده است )

به  اییندهآطور فزکنندگان بهمصرف ینکهتوجه به ا

 دموا ینگهدار یبرا یمنو ا یعیطب یهادنبال روش
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 یبرا یدوارکنندهام یحلراه هافنولیهستند، پل ییغذا

که یدر حال دهند،یغذا ارائه م یفیتو ک یمنیا یشافزا

 دهندیرا کاهش م یمصنوع هاییبه افزودن یتگوابس

(Khan et al. 2020).  

  هایوتیکپروب .4

هستند که نقش  یدیمف هاییباکتر هاپروبیوتیک

از بروز  یریدر حفظ سلامت انسان و جلوگ یمهم

در  یعیطب طوربه هایباکتر ین. اکنندیم یفاا هایماریب

به  نندتوایگوارش انسان وجود دارند و م یستمس

 هاییژگیاز و یکیروده کمک کنند.  یکروبیو(تعادل م

از رشد  یریها در جلوگآن ییتوانا هایوتیکبارز پروب

با  هایباکتر یناست. ا زایماریب هاییکروارگانیسمم

 یکه نوع ها،یوسینمانند باکتر یکروبیمواد ضد م یدتول

 هاییبه مهار رشد باکتر توانندیهستند، م ینپروتئ

 یطبه حفظ سلامت مح یجهر کمک کنند و در نتمض

 .Udayakumar et alرسانند ) یاریبدن  یداخل

مختلف، دو گروه  هاییوتیکپروب یان(. از م2022

گسترده  طوربه یفیدوباکتریو(بو  یلوستکتوباس یاصل

 هایلوستکتوباس. گیرندیمورد مطالعه و استفاده قرار م

 یافتواژن و دهان  در دستگاه گوارش، یعیطب طوربه

 هایلوستکتوباس(. Mozhgani et al. 2023) شوندیم

 یداس یدبا تول توانندیو م کنندیبه هضم غذا کمک م

را کاهش دهند و از رشد  یطمح pH یک،تکت

 ین،کنند. همچن یریمضر جلوگ هاییکروارگانیسمم

بدن  یمنیا یستمس یتبه تقو توانندیم هایباکتر ینا

مانند اسهال و  هایماریب یاز بروز برخ کمک کنند و

 .Monika et al) کنند یریجلوگ یاروده یهاعفونت

در روده بزرگ انسان  یزن هایفیدوباکتریو(ب(. 2021

 یدو تول یبرهادر هضم ف یوجود دارند و نقش مهم

به حفظ  هایفیدوباکتریو(ب. کنندیم یفاا هایتامینو

به کاهش التهاب  دتواننیسلامت روده کمک کرده و م

بدن کمک کنند  یمنیا یستمو بهبود عملکرد س

(Šušković et al. 2010; Gareau et al. 2010 .)

 یمنیا یستمس یتبه تقو تواندیم هایوتیکمصرف پروب

ها را کاهش بدن کمک کند و خطر ابتلا به عفونت

به کاهش علائم  توانندیم هایوتیکدهد. پروب

و اسهال  پذیریکروده تحر مانند سندر( یاختلاتت

که  دهندینشان م یقاتتحق یکمک کنند. برخ

 یرتأث یزاست بر سلامت روان ن مکنم هایوتیکپروب

کمک کنند  یبگذارند و به کاهش اضطراب و افسردگ

(Nabavi et al. 2015پروب .)ییدر مواد غذا هایوتیک 

 یافت یجاتترش یر،از جمله ماست، کف یمختلف

 (.Udayakumar et al. 2022) شوندیم

 یسپروپول 5

است که توسط  ینیرز یابره مو(، ماده یا پروپولیس

خوا  ضد  یو دارا شودیم یدعسل تول یزنبورها

ماده  یناست. ا یدانیو ضد اکس یضد التهاب یکروبی،م

و  ییدر محصوتت غذا یعینگهدارنده طب یک عنوانبه

 ;Dantas Silva et al. 2017) شودیاستفاده م ییدارو

Hayes et al. 2011خوا   یلبه دل پولیس(. پرو

 یهاکه از مشخصه اکسیدانییو آنت یکروبیضدم

هستند، مورد توجه قرار  ییمواد غذا یهانگهدارنده
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 ویژهبه یس،پروپول یباتگرفته است. اکثر ترک

مواد  یعیطب یاجزا یک،فنول یدهایو اس یدهافلاونوئ

اند که عصاره ادههستند. مطالعات نشان د ییغذا

در  یعینگهدارنده طب یک عنوانبهند توایم یسپروپول

 El-Deeb et) یردمورد استفاده قرار گ یصنعت مرغدار

al. 2017یحاو یتوزاناستفاده از پوشش ک ین،(. همچن 

 هاییلهف یماندگار یشافزا یبرا یسعصاره پروپول

 .Ebadi et alموثر بوده است ) یخچالدر  یماه

 اربی، یداسیونپوشش باعث کاهش اکس ینا(. 2019

در  یکروبیمو کاهش بار  یفیک یهابهبود شاخص

 یاثربخش یگر،مطالعه د یکها شده است. در نمونه

و کاربرد آن  یسعصاره پروپول یکروبیضدم یتفعال

مورد  یدر محصوتت دام یعینگهدارنده طب عنوانبه

نشان داد که ارتباط  یجقرار گرفت. نتا یبررس

 یکروبیضدم عالیتو ف یسعصاره پروپول ینب یعنادارم

 عنوانبهموثر  طوربه تواندیم یسوجود دارد و پروپول

استفاده شود  یدر محصوتت دام یعینگهدارنده طب

(Pant et al. 2023.) 

 یکروبیضد م هاییمآنز .6

 توانندیم یزوزیممانند ل یکروبیضد م هایآنزیم

 یلعمل کنند و به دل عییطب یهانگهدارنده عنوانبه

 یشو افزا هایکروارگانیسمآنها در مهار رشد م ییتوانا

مورد  ییغذا یعدر صنا یی،محصوتت غذا یماندگار

 یزوزیمل .(Johnson et al. 2018اند )توجه قرار گرفته

خوا   یدارا شودیت میافکه در تخم مرغ 

 یگزینجا عنوانبه تواندیاست و م یاییضدباکتر

و  یتریتمانند ن یمیاییش یهانگهدارنده یبرا یعیطب

 یوارهد ی با تخر یمآنز یناستفاده شود. ا یتراتن

 یاو  هاینمهار سنتز پروتئ ها،یکروارگانیسمم یسلول

توقف  یاباعث کاهش  یک،نوکلئ یدهایاس ی تخر

 ین. اشودیم هایروسها و وقارچ ها،اکتریرشد ب

مهار  ی،لولس یغشاها ی شامل تخر هایسممکان

 یسلول یسمدر متابول ییراتتغ یجادو ا یاتیح هاییمآنز

ضد  هاییم(. آنزGharsallaoui et al. 2016هستند )

در  یعیطب یهانگهدارنده عنوانبه توانندیم یکروبیم

استفاده شوند و از رشد  یمحصوتت گوشت

 یکرده و ماندگار یریمضر جلوگ هاییباکتر

ضد  یهاپوشش ین،همچن .دهند یشمحصوتت را افزا

 یماندگار یشبه افزا توانندیم هایمآنز یحاو یکروبیم

ضد  هاییمآنز کمک کنند. یجاتو سبز هایوهم

 عنوانبه توانندیم یزن لیزینیپل-εمانند  یکروبیم

استفاده  یاییدر محصوتتدر  یعیطب یهانگهدارنده

کرده و  یریمضر جلوگ هاییشوند و از رشد باکتر

(. Chen et al. 2023) دهند یشآنها را افزا یدگارمان

 عنوانبه یکروبیضد م هاییماستفاده از آنز

 هایینگران تواندیم یعیطب یهانگهدارنده

را  یمیاییکنندگان در مورد استفاده از مواد شمصرف

بوده و  یمنا یکل طوربه هایمآنز اینکاهش دهد. 

رد استفاده مو یعوارض جانب یجادبدون ا توانندیم

 عنوانبه هایمحال، استفاده از آنز ین. با ایرندقرار گ

 یداریمانند پا ییهابا االش یعیطب یهانگهدارنده

و استفاده  یدتول ینهمختلف و هز یطدر شرا هایمآنز

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 jo

ur
na

lo
fb

io
sa

fe
ty

.ir
 o

n 
20

26
-0

2-
14

 ]
 

                             7 / 22

https://journalofbiosafety.ir/article-1-555-fa.html


 "1402 زمستان، 4، شماره 16مجله ایمنی زیستی، دوره "

102

همراه است  یمیاییش ایهباتتر نسبت به نگهدارنده

(Hosseininejad and Yazdi. 2016.) 

 هایهادو .7

 ین،دارا یل،زنجب یر،معطر مانند س یاهانو گ هاادویه

 یو زرداوبه دارا دانهیاهس یاه،فلفل س یخک،م

 عنوانبه توانندیهستند که م یستیفعال ز یباتترک

شامل  یباتترک ینعمل کنند. ا یعیطب یهانگهدارنده

 ین( و کورکومیل)در زنجب ینجرول(، جیر)در س یسینآل

ضد  ی،ضد باکتر )در زرداوبه( هستند که خوا 

 هایهادو یندارند. استفاده از ا یروسقارچ و ضد و

و  یفیتبه حفظ ک یعی،طب یهانگهدارنده عنوانبه

 کندیکمک م ییمحصوتت غذا یماندگار یشافزا

(Sulieman et al. 2023فلفل س .)یلبه دل یاه 

خود در برابر  یقو یاییضدباکتر هاییتفعال

، S. aureus انندگر( مثبت م هاییباکتر

 Staphylococcus) سیدرمیاپ کوکوسیلواستاف

epidermidisسالمونلا مانند  یگر( منف هایی( و باکتر

 یهپنومون یلاکلبس(، Salmonella enterica) یکاانتر

(Klebsiella pneumoniae) و  E. coli  شناخته شده

 یاثرات ضد قارا یاهفلفل س روغن ین،است. همچن

 Patel) دهندینشان م A. flavusر براب در یقابل توجه

et al. 2021یاییضدباکتر هاییتفعال دانهیاه(. س 

 ،E. coli مختلف از جمله هاییباکتر یهعل یمؤثر

K. pneumoniae، S. aureusینوس، انتروباکترآئروژ 

(Enterobacter aerogenes و )یو(قارچ فوزار 

 الیتفع ین،( دارد. همچنFusarium solani) یسوتن

مستند  یبه خوب A. flavus آن در برابر یضد قارا

اثرات  یز(. عصاره هل نAli et al. 2022شده است )

 هاییهدر برابر سو یقابل توجه یاییضدباکتر

 S. aureusاز جمله  ییغذا زاییماریب هاییباکتر

و سودوموناس  S. typhimurium سیلین،یمقاو( به مت

( دارد Pseudomonas aeruginosa) ینوزاآئروژ

(Almasi et al. 2023دارا .)هاییژگیو یدارا ین 

ضد  یایی،ضد باکتر یتمتعدد از جمله فعال ییدارو

 2022است ) اکسیدانییو آنت یضد التهاب ی،قارا

.Bamdad et alخوا   یل(. زرداوبه به دل

 عنوانبه اشیاییو ضدباکتر یضدالتهاب اکسیدانی،یآنت

 ین. اشودیاستفاده م ییغذا ایعماده نگهدارنده در صن

طول عمر محصوتت  یشو افزا یفیتبه حفظ ک یهادو

 یزن یل(. زنجبRavi et al. 2023) کندیکمک م ییغذا

ضد  اکسیدانی،یآنت یکروبی،ضد م هاییتخاص یدارا

 عنوانبه تواندیاست که م یروسیو ضد و یالتهاب

 Zhouاستفاده شود ) ییدر مواد غذا یعینگهدارنده طب

et al. 2023.) 

 هایوسینباکتر .8

 عنوانبه یکروبیخوا  ضد م یلبه دل هاباکتریوسین

مورد توجه  ییغذا یعدر صنا یعیطب یهانگهدارنده

که توسط  یکروبیضد م یدهایپپت یناند. اقرار گرفته

از  یموثر طوربه توانندیم شوند،یم یدتول هایباکتر

امل فساد و ع هاییکروارگانیسمم یترشد و فعال

 .Ghanbari et alکنند ) یریجلوگ ییغذا هاییمارگرب

منحصر به  هاییژگیو یدارا هایوسینباکتر .(2013
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 ییغذا یعاستفاده در صنا یهستند که آنها را برا یفرد

 یژگیبا توجه به و هایوسین. باکترسازدیمناس  م

 یمختلف فرآور یطدر شرا pHو  یحرارت یداریپا

 ;Motahari et al. 2017) باشندیتفاده مقابل اس ییغذا

Hosseini Nejad et al. 2016). توانندیم یدهاپپت ینا 

مضر از جمله  هاییکروارگانیسماز م یعیوس یفط

 یگر( منف هاییباکتر یگر( مثبت و برخ هاییباکتر

 یرو غ یعیمواد طب عنوانبه هایوسینرا مهار کنند. باکتر

 یمناسب یگزینجا توانندیکه م شوندیمضر شناخته م

 Hasheminiaباشند ) یمیاییش هایرندهنگهدا یبرا

and Dehghannia, 2021به  توانندیم یدهاپپت ین(. ا

مورد استفاده قرار  ییغذا یعدر صنا یمختلف یهاروش

به صورت  توانندیم هایوسینمثال، باکتر یبرا یرند،گ

اضافه  ییبه محصوتت غذا خالصیمهن یاخالص 

 ین،. همچندنگهدارنده عمل کنن عنوانبهشوند تا 

به کار  یریدر محصوتت تخم توانندیم هایوسینباکتر

 یریمضر جلوگ هاییکروارگانیسمروند تا از رشد م

محصوتت کمک کنند  یدعمر مف یشکنند و به افزا

(Verma et al. 2022). ینتراز معروف یکی یسیننا 

 یسکتوکوکوس تکتتاست که توسط  هایوسینباکتر

(Lactococcus lactis) طوربهو  شودیم یدتول 

از فساد و  یریجلوگ یبرا ییغذا یعدر صنا یاگسترده

 شودیمحصوتت استفاده م یدعمر مف یشافزا

(Kareem and Razavi, 2023 .)هایوسینگراه باکترا 

 یهانگهدارنده عنوانبهاستفاده  یبرا ییبات یلپتانس

 آنهااستفاده از  یبرا یزن ییهااما االش دارند، یستیز

ممکن است در  هایوسیناز باکتر یوجود دارد. برخ

 هایکروارگانیسمم یاباشند  یدارناپا یخاص یطشرا

ممکن است به آنها مقاومت نشان دهند. استفاده از 

به  یازن ییغذا یهانگهدارنده عنوانبه هایوسینباکتر

دارد که ممکن  یمنیا ایهیو بررس یقانون هایییدیهتا

باشد. با ادامه  اییچیدهو پ تنیطو ینداست فرآ

 هایوسینباکتر ینه،زم ینو توسعه در ا یقاتتحق

مواد  یفیتو ک یمنیدر بهبود ا ینقش مهم توانندیم

 یبرا یمناسب یگزینکنند و جا یفاا ییغذا

 ,Kareem and Razavi) باشند یمیاییش یهانگهدارنده

2023). 

 ها یگوساکاریدال .9

پس از  هایوهبر م یخاص یراتتأث الیگوساکاریدها

از  توانندیم یباتترک ینمثال، ا عنوانبهبرداشت دارند. 

کرده و نر( شدن  یریجلوگ یسلول یوارهد ی تخر

(. Liu et al. 2023) یندازندب یررا به تأخ یوهم

 سازگاری،یستز یتخاص یگوساکاریدهاال

 یدارند که کاربردها الیفعیستو ز بیتخرییستز

 یکشاورز یوتکنولوژی،ب ی،از جمله در پزشک یمختلف

( به Rose et al. 2021اند .)کرده یداپ ییغذا یعو صنا

 اکسیدانی،یو آنت یکروبیخوا  ضد م یلدل

 یعیطب یهانگهدارنده عنوانبه یگوساکاریدهاال

در حال ظهور  یجاتو سبز هایوهم یبرا یدبخشام

که ممکن  یمیاییمواد ش یبرا گزینییهستند و جا

کنند،  یجادا محیطییستو ز یاست خطرات بهداشت

 .(Liu et al. 2023; Wang et al. 2022) دهندیارائه م
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قند ساده  10تا  2از  هایییرهکه زنج یباتترک ینا

 یمتعدد و کاربردها یسلامت یدفوا یلهستند، به دل

ود جل  را به خ یادیتوجه ز ی،بالقوه در کشاورز

 یمارهاینشان داده است که ت هاپژوهشاند. کرده

 یاعمر قفسه یمؤثر طوربه توانندیم یگوساکاریدیال

 یشپس از برداشت افزا یرا در طول نگهدار هایوهم

 یگوساکاریدهاآنها ال یقکه از طر هایییسمدهند. مکان

 یتعبارتند از: حفظ فعال کنندیرا حفظ م هایوهم

 یتفعال یشافزا یمی،ر آنزیغ اکسیدانییآنت

 یرها و تأخهورمون یوسنتزب یمتنظ ی،کل اکسیدانییآنت

 یراثرات با به تأخ ین. ایسلول یوارهد ی در تخر

 هایوهم یطول زمان نگهدار یری،و پ یدگیانداختن رس

آنها را  یفیتو ک یتازگ یجهداده و در نت یشرا افزا

و  کیتوزان ا،ین. آلژکندیحفظ م ترییمدت طوتن یبرا

 یهستند که اثر نگهدارندگ یگوساکاریدهاییال ینپکت

 .(Tzeng et al. 2021; Zhu et al. 2022دارند  )

 یهانگهدارنده عنوانبه یگوساکاریدهااستفاده از ال

 یکنندگان برارو به رشد مصرف یبا تقاضا یعیطب

همسو است.  تریعیو طب تریمنا ییغذا هاییافزودن

ممکن است  ینه،زم یندر ا هاوهشپژبا ادامه 

 یعاتکاهش ضا یمهم برا یبه ابزار یگوساکاریدهاال

حال  یندر ع یی،غذا یتپس از برداشت و بهبود امن

 یلتبد ی،مصنوع یهاکاهش استفاده از نگهدارنده

 .(Rose et al. 2021; Wu et al. 2023) شوند

 یعیطب یکروبیواد ضد مها و ماستفاده از نگهدارنده یایخوا  و مزا -1جدول 

 مزایا خواص ضد میکروبی های کاربردیمثال منابع
نوع نگهدارنده/ضد 

 میکروبی طبیعی

Seetaramaiah 

et al 2011 

محصولات لبنی، 

گوشتی،  محصولات

 محصولات دریایی

ضد باکتری، ضد قارچ، ضد 

 ویروس

افزایش ماندگاری، ایجاد طعم 

 و عطر خوشایند
 های گیاهیاسانس

Lin et al. 2022 
محصولات تخمیری، 

 هانوشیدنی

ی داخل در تعادل pHاختلال

 باکتری و مرگ سلولی
 اسیدهای آلی غیر سمی، بهبود طعم و مزه

Shahidi, 

Ambigaipalan. 

2015 

محصولات گوشتی، 

 محصولات لبنی

ضد اکسیدانی، ضد باکتری، 

 ضد قارچ

افزایش پایداری و ارزش 

ای، جلوگیری از تغذیه

 داسیوناکسی

 هافنولپلی

Udayakumar 

et al. 2022 ماست، کفیر، ترشیجات 
تولید مواد ضد میکروبی 

 هامانند باکتریوسین

تقویت سیستم ایمنی، بهبود 

 هضم غذا
 هاپروبیوتیک

Hayes et al. 

2011 
های محصولات دامی، فیله

 ماهی
 ضد باکتری، ضد اکسیدانی

کاهش اکسیداسیون، بهبود 

 بار میکروبیکیفیت، کاهش 
 پروپولیس

Johnson et al. 

2018 
ها محصولات گوشتی، میوه

 و سبزیجات

تخریب دیواره سلولی، مهار 

 هاسنتز پروتئین

های ایمنی بالا، کاهش نگرانی

 کنندگانمصرف

های ضد آنزیم

 میکروبی

Sulieman et 

al. 2023 
غذاهای مختلف، داروهای 

 گیاهی

ضد باکتری، ضد قارچ، ضد 

 ویروس

دهندگی و خاصیت طعم

 دهندگی، خواص درمانیرنگ
 هاادویه
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Verma et al. 

2022 
محصولات گوشتی، 

 محصولات لبنی

 مثبت گرم یها یباکتر مهار

 از یریجلوگ ،یمنف گرم و

 یها سمیکروارگانیم رشد

 مضر

 شیافزااز فساد،  یریجلوگ

 یماندگار
 هاباکتریوسین

 

 (2جدول)های طبیعیمکانیسم عمل نگهدارنده

 هایکروارگانیسمم یسلول یوارهد یبتخر (1

 یک عنوانبه یعیطب یکروبیاز مواد ضد م استفاده

 یاییباکتر یهامؤثر در مبارزه با عفونت یاستراتژ

 یوارهد ی مواد معموتً با تخر ین. اشوندیشناخته م

ها منجر به مرگ آن ها،یکروارگانیسمم یسلول

بقا و  یبرا یاتیح یارساخت ی،سلول یواره. دشوندیم

 یو از اجزا آیدیم ببه حسا هایباکتر یریگشکل

 ی شده است. آس یلتشک یدوگلیکانمانند پپت یمختلف

 یسلول یاتنشت محتومنجر به  تواندیم یوارهد ینبه ا

 ;Hayes et al. 2011مرگ سلول شود .) یتو در نها

Sánchez et al. 2015از  یاریها، که در بس( فنول

مواد ضد  عنوانبه شوند،یم یافت یاهیگ یهاساسان

 یباتترک ین. اشوندیشناخته م یعیطب یروبیکم

 طوربه ها،یباکتر یسلول یوارهد ی با تخر توانندیم

 Mazzoni etرا کاهش دهند ) یکروبیم یتفعال یمؤثر

al. 2012). و  یمولمانند ت یعیطب یهافنول ،ویژهبه

 یافت یشنانند آوم یاهانیکارواکرول، که در گ

 Kölblدارند ) اییقو یکروبیضد م یراتتأث شوند،یم

et al. 2020). ی به تخر توانندیم یباتترک ینا 

 یدر غشا ییرو تغ هایباکتر یسلول یوارهساختار د

باعث مرگ  یتمنجر شوند، که در نها یسلول

 .(Rahnama et al. 2017) شودیم هایباکتر

 یسلول یسماختلال در متابول (2

 یندهایبا اختلال در فرآ یکروبیاز مواد ضد م برخی

 عنوانبه. کنندیعمل م یکروبیم یهاسلول یکیمتابول

 یط،مح pHبا کاهش  توانندیم یآل یدهایمثال، اس

، pHکاهش  ینکنند. ا یرفعالرا غ یکروبیم هاییمآنز

. کندیها را مختل مو قارچ هایباکتر یررشد و تکث

 یدو اس یکتکت یداس یک،است سیدانند ام یآل یدهایاس

شناخته  یعیطب یکروبیمواد ضد م عنوانبه یتریکس

 یطیشرا یط،مح pHبا کاهش  یدهااس ین. اشوندیم

نامناس   هایکروارگانیسمم یکه برا کنندیم یجادا

(. Vermeiren et al. 2004; Coban. 2020) است

 هاییمشدن آنز یرفعالبه غ تواندیم pHکاهش 

منجر شود، که  یکروبیم یسممتابول برای یضرور

که  شودیم یوشیمیاییب یندهایباعث اختلال در فرآ

هستند  یاتیها حو قارچ هایباکتر یررشد و تکث یبرا

(Harris et al. 2017). یطها در شراو قارچ هایباکتر 

امر منجر  ینبه سرعت رشد کنند و ا توانندینم یدیاس

 Tymczyna andشود )یم بییکروم یتبه کاهش جمع

Mokra, 2019.) یبرا هایکروارگانیسماز م یاریبس 

دارند و  یازن یخاص pHخود به  هاییتمتابول یدتول
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 Jayرا مختل کند. ) یندهافرآ ینا تواندیم pHدر  ییرتغ

et al. 2005مواد  عنوانبه یآل یدهای( استفاده از اس

 ثراتا یلدلبه  ییو دارو ییغذا یعنگهدارنده در صنا

است.  یجرا یاگسترده طوربهها آن یکروبیضد م

در  یعیطب یهانگهدارنده عنوانبه یآل یدهایاس

تا از فساد و رشد  شوندیاستفاده م ییمحصوتت غذا

 ین،همچن .(Beuchat. 2002کنند ) یریجلوگ یکروبیم

 عنوانبه یدهااس ینا ی،محصوتت بهداشت یددر تول

 .Li et al. )روندیکار م به یعیطب هایکنندهیضدعفون

 یندهایبا اختلال در فرآ یآل یدهای( اس2015

در کنترل رشد و  ینقش مهم یکروبی،م یکیمتابول

نه  هایژگیو ین. اکنندیم یفاا هایکروارگانیسمم یرتکث

و  ییمحصوتت غذا یمنیو ا یفیتتنها در حفظ ک

و  عییراهکار طب یک عنوانبهمؤثر است، بلکه  ییدارو

 شودیشناخته م هایکروبدر مبارزه با م ایدارپ

(Vermeiren et al. 2004.) 

 ینمهار سنتز پروتئ (3

به طرق مختلف رشد  یکروبیاز مواد ضد م بسیاری

از  یکی. کنندیرا مهار م هایکروارگانیسمم

مهار سنتز  ینه،زم یندر ا یدیکل هاییسممکان

 هاروارگانیسمیکدر م یکنوکلئ یدهایو اس هاینپروتئ

رشد و  یبرا یکنوکلئ یدهایو اس هایناست. پروتئ

 بنابراین،هستند و  یضرور هایکروارگانیسمم یبقا

رشد  یموثر طوربه تواندیها ممولکول ینمهار سنتز ا

 ,Branen and Davidsonرا متوقف کند ) هایکروبم

ضد  یدپپت یککه  یسین،مثال، نا عنوانبه(. 2024

و  هایباکتر یسلول ی، با اتصال به غشااست یکروبیم

و  یسلول یاتمنافذ در آن، باعث نشت محتو یجادا

خا  با مهار  طوربه یسینشود. نایم هایمرگ باکتر

ساختار و عملکرد  یبرا یضرور هایینسنتز پروتئ

 یشو افزا یکروبیبه کاهش بار م ی،سلول یغشا

-Delves) کندیکمک م ییمحصوتت غذا یماندگار

Broughton. 2005با اختلال در  یسیننا ین،(. همچن

رشد  یبرا یضرور هاییماز آنز یعملکرد برخ

 کندیم یریها جلوگآن یررشد و تکث از ها،یباکتر

(LeMaréchal. 2021مطالعات نشان داده .) اند که

 ویژهبهمثبت را گر( هاییقادر است باکتر یسیننا

کنترل کند، که مختلف  یو حرارت یدیاس یطتحت شرا

 یعمؤثر در صنا یافزودن یکآن را به  یژگیو ینا

 .Gänzle. 2015; Cotter et al) کندیم یلتبد ییغذا

 یکروبیعامل ضد م یک عنوانبه یسین(. نا2013

 یک عنوانبه ییاز محصوتت غذا یاریدر بس یعی،طب

در حفظ  یو نقش مهم شودینگهدارنده استفاده م

 ;Delves-Broughton. 2005ارد )غذا د یمنیو ا یفیتک

Gänzle. 2015.) 

 اکسیدانییاثرات آنت (4

مهم  هاییژگیاز و یکی اکسیدانییآنت اثرات

است که به کاهش  یعیطب نگهدارندهاز مواد  یاریبس

محصوتت کمک  یماندگار یشو افزا یداسیوناکس

آزاد،  هاییکالبا مقابله با راد هااکسیدانی. آنتکندیم

 یدتول یکیمتابول یندهایدر فرآ یعیطب طوربهکه 

 هاینپروتئ ها،یارب یوناسیداز اکس توانندیم شوند،یم
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کنند.  یریجلوگ یژنحساس به اکس یباتترک یگرو د

و طول عمر محصوتت  یفیتبه حفظ ک یژگیو ینا

 Rauf and) کندیکمک م یو بهداشت ییدارو یی،غذا

Khan, 2018یهاگروه ینترماز مه یکی هافنولی(. پل 

 ینهستند. ا اکسیدانییبا خوا  آنت یعیمواد طب

 یجات،سبز ها،یوهدر م یاگسترده طوربه یباتترک

در حفظ  یو نقش مهم شوندیم یافت یاهانها و گدانه

. کنندیم یفامحصوتت ا یفیتسلامت و ک

 است:   یربه شرح ز هافنولیعملکرد پل هایمیسمکان

  سازییخنث

خود قادرند  یمیاییساختار ش یلبه دل هاولفنیپل

 یارو بس یدارناپا یهارا که مولکول آزاد هاییکالراد

آزاد  هاییکالکنند. راد یهستند، خنث یرپذواکنش

 یندهایبزنند و فرآ ی آس یبه ساختار سلول توانندیم

 کنند.  یعرا تسر یداتیواکس

  هاینو پروتئ هایچرب یداسیوناز اکس یریجلوگ

از  هافنولیآزاد، پل هاییکالراد سازییخنث با

منجر به  تواندیکه م هاینو پروتئ یپیدهال یداسیوناکس

و  لیپیدهایمانند پراکس یمضر یباتترک یدتول

 یاثر محافظت ین. اکنندیم یریشود، جلوگ هایلکربون

محصوتت  اییهبه حفظ طعم، رنگ و ارزش تغذ

 . کندیکمک م

 محصولات یماندگار یشافزا

 ینا ها،فنولیپل اکسیدانییخوا  آنت یلبه دل 

 یدکردن عمر مف تریبه طوتن توانندیم یباتترک

کمک کنند.  یو بهداشت ییدارو یی،محصوتت غذا

 ییبه محصوتت غذا هافنولیمثال، افزودن پل عنوانبه

رنگ و کاهش  ییراتبه کاهش فساد، تغ تواندیم

 ,Zahedi et al. 2021کمک کند )  ییارزش غذا

Chung and Choi, 2017, Liu. 2013 .) 

 
 یی طبیعهاعمل نگهدارنده هاییسممکان -2 جدول

 بندیدسته ماده فعال مکانیسم عمل منابع

Hyldgaard et 

al. 2012 

ها، ها و مهار رشد آناختلال در غشاهای سلولی میکروارگانیسم

 ایجاد نشت در غشای سلولی
 کرولتیمول، کاروا

های روغن

 ضروری

Lin et al. 

2022 

محیط و ایجاد شرایط نامساعد برای رشد  pH کاهش

 هاها، اختلال در عملکرد آنزیممیکروارگانیسم

اسید تکتیک، اسید 

 سیتریک
 اسیدهای آلی

Daglia. 2012 
میکروبی، هایاکسیداتیودرسلولمیکروبی،ایجاداسترسهایآنزیممهار

 ها به سطحمیکروبجلوگیری از اتصال 
 هافنولپلی هافلاونوئیدها، تانن

Udayakumar 

et al. 2022 

رقابت برای مواد مغذی و تولید ترکیبات ضد میکروبی 

 pH  ها(، کاهش)باکتریوسین

ها، تکتوباسیلوس

 هابیفیدوباکتریو(
 هاپروبیوتیک

Hayes et al. 

2011 
 ضروری میکروبی،  هایمهار سنتز دیواره سلولی و عملکرد آنزیم

فلاونوئیدها، اسیدهای 

 فنولیک
 پروپولیس
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Johnson et 

al. 2018 

های ها، مهار فعالیت آنزیمتخری  دیواره سلولی میکروارگانیسم

 هاها، ایجاد کمبود آهن برای میکروبآن
 لیزوزیم

های آنزیم

 ضد میکروبی

Burt. 2004 
تابولیکی ایجاد تغییرات در غشای سلولی، مهار مسیرهای م

  DNA ها، مهار تکثیرمیکروارگانیسم

آلیسین)سیر(،کورکومین 

 )زرداوبه(
 هاادویه

Cotter et al. 

2012 

نفوذ به غشای سلولی و ایجاد منافذ در آن، باعث نشت محتویات 

 سلولی و مرگ سلول، اختلال در سنتز دیواره سلولی
 هاباکتریوسین نایسین، پدیوسین

 

 ر صنعتد یعیطب یهانگهدارنده کاربرد

 ییغذا صنایع (1

به منظور  یعیطب یهانگهدارنده یی،غذا یعصنا در

از فساد  یریمحصوتت و جلوگ یماندگار یشافزا

و  یاهیگ یها. اسانسشوندیاستفاده م یکروبیم

در  یعیطب یهانگهدارنده عنوانبه یآل یدهایاس

 ها،یدنینوش یات،محصوتت مختلف مانند لبن

 رای. بشوندیاستفاده م ییو نانوا یوشتمحصوتت گ

در  یکاست یدو اس هایدنیدر نوش یتریکس یدمثال، اس

 یک عنوانبه یزن یسین. ناشودیاستفاده م هایترش

مورد  یو گوشت ینگهدارنده مؤثر در محصوتت لبن

 یعیطب یها. استفاده از نگهدارندهگیردیاستفاده قرار م

 یشافزا یمؤثر برا روش یک عنوانبهدر صنعت غذا 

شناخته شده  ییمحصوتت غذا یو ماندگار یمنیا

 یاهی،عمده از منابع گ طوربهها نگهدارنده یناست. ا

 یریو به جلوگ شوندیاستخراج م یکروبیو م یوانیح

 کنندیناخواسته کمک م هاییکروارگانیسماز رشد م

(Johnson et al. 2018 .)ترینیمیاز قد یکی 

استفاده از نمک  یی،مواد غذا یرنگهدا یهاروش

 یرا برا یطاست. نمک با جذب رطوبت از غذا، مح

 یک عنوانبه یز. شکر نکندینامناس  م هایرشد باکتر

و با جذب آب از مواد  کندیعمل م یعینگهدارنده طب

 ین. اشودیها مو کپک هایمانع از رشد باکتر یی،غذا

اها کاربرد و مرب هایوهم یدر نگهدار ویژهبهروش 

 تواندیخود، م یدیاس یتخاص یلدارد. سرکه به دل

 یرو سا هاینگهدارنده مؤثر در ترش یک عنوانبه

مانع از  یتخاص یناستفاده شود. ا ییمحصوتت غذا

خوا   یدارا یر. سشودیم هایکروارگانیسمرشد م

از رشد  یریبه جلوگ تواندیاست و م یاییضدباکتر

 یک عنوانبهماده  یند. امضر کمک کن هاییباکتر

 Sulieman et) شودیانواع غذاها استفاده م رد یافزودن

al. 2023ینمانند دارا هایهو ادو یاهاناز گ یاری(. بس 

هستند و  یاییخوا  ضدباکتر یدارا یشنو آو

در غذاها به  یعیطب یهانگهدارنده عنوانبه توانندیم

 (.Babu et al. 2023) کار روند

 ییارود صنایع (2

 یعیطب یهااستفاده از نگهدارنده یی،دارو یعصنا در

از رشد  یریداروها و جلوگ یماندگار یشافزا یبرا

مورد توجه قرار گرفته است.  یاردر آنها بس یکروبیم

 هایوتیکپروب ها،فنولیمانند پل یعیطب یهانگهدارنده

 یمنیو ا یفیتک یدر ارتقا ینقش مهم یسو پروپول

 هایاکسیدانیآنت عنوانبهها، نولفیپل داروها دارند.
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 ییفعال دارو یباتترک یداسیوننه تنها از اکس ی،قو

و  یخوا  ضد التهاب یبلکه دارا کنند،یم یریجلوگ

 یو ماندگار یفیتهستند که به بهبود ک یکروبیضد م

عنوان به .(Gomes et al. 2021) کنندیداروها کمک م

 هافنولیمهم پل هایگروهاز  یکیکه  یدهامثال، فلاونوئ

 ییدارو هاییوندر فرموتس یاطور گستردههستند، به

و کاهش التهاب  یکروبیم یهامقابله با عفونت یبرا

 هایوتیکپروب .(Zhou et al. 2020) شوندیاستفاده م

 یلوستکتوباسمانند  یدیمف هاییکه شامل باکتر یز،ن

 عنوانبه توانندیهستند، م یفیدوباکتریو(بو 

 یاز داروها یدر برخ یعیطب یهانگهدارنده

با  هایباکتر ین. ایرندمورد استفاده قرار گ یوتیکپروب

از رشد  ها،یوسینمانند باکتر یکروبیمواد ضد م یدتول

و سلامت  کنندیم یریمضر جلوگ هاییکروارگانیسمم

 Sanders) کنندیم یتبدن را تقو یمنیا یستمروده و س

et al. 2019). که محصول زنبور  یسپروپول ین،همچن

 یروسضد و ی،خوا  ضد باکتر یلعسل است، به دل

ها، کر( یددر تول یاطور گستردهو ضد التهاب خود، به

 شودیاستفاده م کنندهیضد عفون یپمادها و داروها

(Pasupuleti et al. 2017).  

 یو بهداشت یشیآرا صنایع (3

اده از استف ی،و بهداشت یشیآرا یعصنا در

 یو ماندگار یفیتحفظ ک یبرا یعیطب یهانگهدارنده

 یشدارد. با توجه به افزا یادیز یتمحصوتت اهم

 یهااسانس یک،و ارگان یعیمحصوتت طب یتقاضا برا

مؤثر و  یهاعنوان نگهدارندهبه هافنولیو پل یاهیگ

مانند روغن  یاهیگ یها. اسانسشوندیشناخته م یمنا

اسطوخودوس و روغن نعناع به روغن  ی،درخت اا

طور خود، به یو ضد قارا یکروبیخوا  ضد م یلدل

محصوتت مراقبت از پوست،  یددر تول یاگسترده

 .Carson et al) شوندیاستفاده م هایونشامپوها و لوس

 یلبه دل یعنوان مثال، روغن درخت اا(. به2006

در برابر  یژهوخود، به یقو یاییضد باکتر یتفعال

 Propionibacteriumعامل آکنه مانند  هاییکتربا

acnesاز محصوتت ضد آکنه و مراقبت  یاری، در بس

 .Hammer et al) گیردیاز پوست مورد استفاده قرار م

 اکسیدانییآنت یتخاص یلبه دل یزن هافنولیپل .(2012

و  یریاز محصوتت ضد پ یاریبس ی خود، در ترک

با  یباتترک ین. اوندریکار ممراقبت از پوست به

 یهابه سلول ی آزاد، از آس هاییکالراد سازییخنث

و سلامت  یکرده و به حفظ جوان یریجلوگ یپوست

 عنوانبه .(Scalbert et al. 2005) کنندیپوست کمک م

است،  هافنولیاز پل یسبز که غن یمثال، عصاره اا

 یریضد اروک و ضد پ هایکر( یوندر فرموتس

نه تنها از  یباتترک ینوب است. امحب یاربس

 یریمحصوتت جلوگ دهندهیلمواد تشک یداسیوناکس

دارند که به کاهش  یزن یبلکه اثرات ضد التهاب کنند،یم

 (.Katiyar. 2003) کندیکمک م یپوست یکاتتحر

 

 یریگیجهو نت بحث

 یگزینجا عنوانبه یعیطب یهااز نگهدارنده استفاده

مربوط به  هایینگران یلبه دل یمصنوع یهانگهدارنده
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و  یشیآرا یی،دارو یی،مواد غذا یمنیسلامت و ا

 یکردرو ینحال، ایناست. با ا یشدر حال افزا یبهداشت

ها االش یناز ا یکیهمراه است.  ییهابا االش

در نظر گرفته شده  یعیطب هکلم یاست که برا یفیتعار

 یاز نظر علم یعینگهدارنده طب یقدق یفاست. تعر

 یسازاستخراج و خالص یندهایفرآ یراشوار است، زد

 یررا تحت تأث ییبودن محصول نها یعیممکن است طب

ممکن است در  یعیطب یباتاز ترک یاریقرار دهند. بس

باعث شود که  تواندیم ینکنند و ا ییرتغ یفرآور یط

نشوند  یبندطبقه یعیطب عنوانبه یقدق طوربه

(Kourkoutas and Proestos, 2020). ین،همچن 

 تواندیم یعیطب یهانگهدارنده یو اثربخش یباتترک

 یاهبسته به منبع، زمان برداشت و مرحله رشد گ

به نوسانات در  تواندیم ییرپذیریتغ ینمتفاوت باشد. ا

و کاربرد  ودمحصوتت منجر ش یو اثربخش یفیتک

 .(Al-Maqtari et al. 2021کند ) تریچیدهها را پآن

با  یسهدر مقا یعیطب یباتودتر ترکمحد یاثربخش

 ینا یهااز االش یگرد یکی ی،مصنوع یهانگهدارنده

به اثر مشابه، به  یابیدست ینوع مواد است. معموت برا

امر  یناست. ا یازن یعیاز مواد طب یباتتر یهاغلظت

 یناز ا یدر استفاده تجار یاند مشکلاتتویم

 ,Kourkoutas and Proestos) کند یجادها انگهدارنده

مانند  یعیطب یهااز نگهدارنده یبرخ ین،همچن .(2020

 یممکن است بر طعم و بو یاساس یهاروغن

 تواندیم یژگیو ینبگذارند. ا یرتأث ییمحصول نها

 ینا ویکنندگان را از استفاده از محصوتت حامصرف

استخراج  .(Zahedi et al. 2021ها دور کند )نگهدارنده

 تواندیم یعیطب یهاگهدارندهن یسازو خالص

 ینباشد. ا یمصنوع یهانگهدارنده یداز تول ترینهپرهز

 یینها یمتق یبر رو یمنف یرتأث تواندیم هاینههز

کنندگان به مصرف یمحصول داشته باشد و دسترس

 Branen and) کند دودمحصوتت را مح ینا

Davidson, 2024یهااز نگهدارنده یبرخ ی(. از طرف 

 یو نگهدار یفرآور یطممکن است در شرا ییعطب

موضوع  ینداشته باشند. ا یکمتر یداریپا ییمواد غذا

محصوتت و  یمنجر به کاهش ماندگار تواندیم

 Al-Maqtari etشود ) یکروبیم یخطر آلودگ یشافزا

al. 2021). ینهدر زم یقاتها، تحقاالش ینوجود ا با 

کاربرد و  یوناستخراج، فرموتس یهابهبود روش

از  یبیادامه دارد. استفاده از ترک یعیطب یهانگهدارنده

ها با آن ی ترک یامختلف و  یعیطب یهانگهدارنده

با اتمسفر  یبندمانند بسته یزیکیف ینگهدار یهاروش

از  یغلبه بر برخ یبرا یراهکار تواندیاصلاح شده، م

با توجه  .(Zahedi et al. 2021باشد ) هایتمحدود ینا

 یادیز هاییلپتانس ی،و فناور یعلم هاییشرفتپ به

 یدتول هایینهو کاهش هز ییبهبود کارا یبرا

و  یکژنت یوجود دارد. مهندس یعیطب یهانگهدارنده

 ینا ییو کارا یدتول یشبه افزا توانندیم یوتکنولوژیب

مثال، استفاده از  عنوانبهمواد کمک کنند. 

 یدتول یبرا شدهیمهندس هاییکروارگانیسمم

 تواندیم یگرد یکروبیضد م یباتترک یا هایوسینباکتر

 Branen andمؤثر باشد ) یاز راهکارها یکی

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 jo

ur
na

lo
fb

io
sa

fe
ty

.ir
 o

n 
20

26
-0

2-
14

 ]
 

                            16 / 22

https://journalofbiosafety.ir/article-1-555-fa.html


 "...و  یمنیا یشفزاا یبرا یننو یکردی: رویعیطب یکروبیها و مواد ضد منگهدارنده یبررس ،همکارانو  عبدالهی"

111

Davidson, 2024). یاثربخش یشامکان افزا ین،همچن 

مثال  طوربهوجود دارد.  یعینگهدارنده طب یباتترک

منجر  تواندیبا هم م یعینگهدارنده طب یناند ی ترک

نشان داده  یقاتآنها شود. تحق یاثربخش یشبه افزا

 یا یآل یدهایبا اس یاهیگ یهااسانس ی است که ترک

 یشتریب یکروبیضد م یرتاث تواندیم هایوتیکپروب

به صورت  توانندیم یباتترک ینداشته باشد. ا

 ترییقو یکروبیضد م اثراتعمل کنند و  ییافزاهم

 ین،بنابرا .(Zahedi et al. 2021کنند ) یجادا

به نظر  یضرور ینهزم یندر ا یشتربهای شپژوه

و توسعه در  یقکه تحق رودیانتظار م ینده. در آرسدیم

همچنان رو به رشد باشد.  یعیطب یهانگهدارنده ینهزم

 هنوآوران یمنجر به توسعه راهکارها تواندیامر م ینا

 یی،دارو یی،مواد غذا یفیتو ک یمنیحفظ ا یبرا

  شود. یعیده از مواد طببا استفا یو بهداشت یشیآرا
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Abstract 

This article comprehensively reviews natural preservatives and antimicrobial agents proposed as 

suitable and safe alternatives to chemical preservatives in various industries, including food, 

pharmaceutical, and cosmetic sectors. The growing concerns about the negative effects of chemical 

preservatives on human health and the environment have shifted researchers' attention toward using 

natural substances such as plant extracts, organic acids, polyphenols, probiotics, propolis, and 

antimicrobial enzymes. These natural compounds not only possess preservative properties but also exhibit 

antioxidant and antimicrobial activities, contributing to the maintenance of product quality, safety, and 

extended shelf life. The study indicates that these natural preservatives can effectively combat microbial 

growth and prevent food spoilage while preserving the nutritional value of the products. However, 

challenges such as the stability of these substances under various conditions, interactions with other 

components in product formulations, and high production costs need to be addressed in future research. 

The article emphasizes the importance of further studies in this area to improve the performance of these 

compounds and facilitate their adoption in industrial applications. Natural preservatives, with their 

multifunctional properties, hold significant potential to replace chemical preservatives. However, their 

ultimate success depends on advancements in formulation development, industrial efficiency, and 

economic feasibility. Overall, this research demonstrates that natural preservatives could play a crucial 

role in enhancing public health and product sustainability, leading to their broader use across various 

industries. 

Keywords: Natural Preservatives, Antimicrobial Agents, Food Shelf Life. 
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