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 15/8/1413تاریخ پذیرش:                                                                                             11/5/1413تاریخ دریافت: 

 چکیده

ا شامل طیف هبیوتیکها و مواد معدنی است. پستها با ارزش بیولوژیکی بالا، ویتامینمنبع اصلی پروتئین های آنگوشت و فرآورده سابقه و هدف:

دف شوند. این مطالعه مروری با هاستفاده می وسیعی از ترکیبات میکروبی هستند که به عنوان عصاره سلولی خام و یا یک ترکیب نیمه خالص

لات بر خواص ضدمیکروبی، آنتی اکسیدانی و حسی محصوبندی انواع مختلف محصولات گوشتی در بسته بیوتیککاربرد ترکیبات پستتعیین 

 انجام شد. گوشتی

های با کلیدواژه 2124تا می  2112از اکتبر های اطلاعاتی انگلیسی و فارسی زبان در پایگاهدر این مطالعه مروری، جستجو  ها:مواد و روش

 بیوتیک، متابیوتیک، پاراپروبیوتیک، بیوژنیک، ترشحات پروبیوتیک، بسته بندی، بسته بندی فعال، بسته بندی غذایی،بیوتیک، پروبیوتیک، پست

 بندی گوشت انجام شد.ماندگاری غذا، فیلم و بسته

بندی تهها در بسبیوتیکتمامی مطالعات به اثرات ضدمیکروبی استفاده از پست مطالعه تجربی مورد بررسی قرار گرفت. 11، مقالهدر این  :هايافته

ها را بندیمطالعه دیگر تأثیر این بسته 4ها، اثرات ضدلیستریایی مورد بررسی قرار گرفت. مطالعه از آن 4محصولات گوشتی اشاره کردند که در 

های این مطالعه مرور نظام یافته اص حسی محصولات گوشتی مورد بررسی قرار دادند.ها را بر خومطالعه تأثیر آن 2بر خواص آنتی اکسیدانی و 

ها بر خواص ضدمیکروبی، آنتی اکسیدانی و حسی محصولات گوشتی علی رغم های ادغام شده با پست بیوتیکمند نشان داد که تأثیر بسته بندی

حصول های حسی ما یکدیگر همسو بوده و باعث افزایش ماندگاری و بهبود ویژگیبندی مورد نظر و ماده غذایی هدف، بتفاوت در روش تولید بسته

 شود.می

داری از فساد و بیماریزایی توانند به طور معنیها دارای خواص ضدمیکروبی و آنتی اکسیدانی هستند که میبیوتیکپست گیري: نتیجه

تواند منجر به بهبود کیفیت محصول و ماندگاری بندی میا در مواد بستههترکیب آن ها در محصولات گوشتی جلوگیری کنند.میکروارگانیسم

 های سنتتیک تبدیل کند.ها را به جایگزینی مفید برای نگهدارندهطولانی شود که آن

  پست بیوتیک، پروبیوتیک، بسته بندی، محصولات گوشتی واژگان كلیدي:

 
 های اصلیپیام

  تواند اثرگذار باشد.پایداری میکروبی محصولات گوشتی میبسته بندی حاوی پست بیوتیک بر 

 تواند اثرگذار باشد.های آنتی اکسیدانی محصولات گوشتی میبسته بندی حاوی پست بیوتیک بر ارتقاء ویژگی 

 تواند اثرگذار باشد.بسته بندی حاوی پست بیوتیک بر بهبود خواص حسی )طعم، رنگ و ...( می 
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  مقدمه 

جلوگیری از آلودگی مواد غذایی به منظور اطمینان از ایمنی 

مواد غذایی و حفظ کیفیت غذا برای تولیدکنندگان و مصرف 

. آلوده شدن (1)کنندگان از اهمیت بالایی برخوردار است 

-های گوشتی ممکن است هنگام کشتار، فرآوری و بستهفراورده

غذا مانند خشک  های نگهداریبندی رخ دهد. برخی از تکنیک

سود کردن قادر به دهی، تخمیر و نمککردن، انجماد، حرارت

ممکن  های غذایی هستند، اماافزایش عمر ماندگاری فرآورده

است آلودگی مجدد رخ دهد و غذا را برای مصرف کننده غیر 

ی بندی از طریق محافظت از ماده. بسته(2)قابل مصرف نماید 

غذایی در برابر محیط، تغییرات فیزیکی و شیمیایی و نگهداری 

ی توزیع، نقش حیاتی در حفظ کیفیت از غذا در سرتاسر زنجیره

ت بندی محصولاکند. بنابراین بستههای غذایی ایفا میفرآورده

اهداف گوناگونی انجام  های گوشتی باغذایی از جمله فرآورده

شود. این اهداف شامل سهولت حمل و نگهداری ماده غذایی، می

محافظت فیزیکی و ممانعت از عبور اکسیژن و بخار آب، انتقال 

اطلاعاتی به مصرف کننده نظیر نحوه استفاده، بازیافت یا دفع و 

بندی . بسته(3)بندی است جذب مشتری از طریق طراحی بسته

گذاری، حفظ معمولی غذا تا حدی قادر به افزایش عمر قفسه

های غذایی است. بطور کلی کیفیت و اطمینان از ایمنی فرآورده

یار مهمی است و سیستم موضوع ایمنی مواد غذایی موضوع بس

بندی ضد میکروبی به طور مشخص برای کنترل بسته

-. ماده بسته(4)اند های نامطلوب طراحی شدهمیکروارگانیسم

بندی با قرار دادن یک مانع فیزیکی بین ماده غذایی و محیط 

-اطراف از بهداشت و افزایش زمان ماندگاری آن به خصوص آن

هایی که به فساد اکسیداتیو و میکروبی حساس هستند، 

کند. کاغذ، پلاستیک، شیشه، فولاد و اطمینان حاصل می

ا همورد استفاده در بسته بندیترین مواد آلومینیوم متداول

 .(5)هستند 
های غذایی ضروری های آن یکی از گروهگوشت و فرآورده

دارای ارزش شود که در رژیم غذایی بسیاری از افراد محسوب می

ها با ارزش بیولوژیکی بالا، غذایی بالا، منبع اصلی پروتئین

بنابراین،  .(2)ها و مواد معدنی مانند روی و آهن است ویتامین

های فرآوری شده مانند سوسیس، عادت به مصرف گوشت

های گوشتی برای بسیاری از مردم بسیار کالباس و سایر فرآورده

. بسته بندی گوشت مزایای مشابهی را برای (1)رایج شده است 

-های خام سرد شده و فرآوری شده مانند سایر انواع بستهگوشت

بندی قابل نفوذ هوا بیشتر اگرچه بسته ی مواد غذایی دارد.بند

ء بندی خلااما بسته ،برای گوشت قرمز خام سرد شده رایج است

امروزه  تری دارد.شده ماندگاری طولانیو اتمسفر اصلاح

های عمده در پلیمرهای طبیعی در صنعت بسته بندی پیشرفت

جلب کرده است  گوشت اتفاق افتاده که توجه زیادی را به خود

(8). 

ها، از میکروارگانیسمدر نگهداری مواد غذایی، ترکیباتی که 

های آیند، در برابر میکروارگانیسمگیاهان و حیوانات به دست می

گیرند. امروزه در عامل فساد و بیماری مورد استفاده قرار می

هایی که منشأ میکروبی دارند به دلیل میان این ترکیبات، آن

جه قرار مورد تو ،ترهای تولید پایینتجدیدپذیری بیشتر و هزینه

ها به ترکیبات عملگرای . پست بیوتیک(11 ،9)اند فتهگر

ه شود کها گفته میتخمیری تولید شده توسط پروبیوتیک

توسط این دسته از  ترکیبات محلول تولید شده حاوی

های اسید لاکتیک( در باکتری ها )به طور عمدهمیکروارگانیسم

های کشت و های غذایی، محیططول رشد باکتری در ماتریس

ها بیوتیک. طبق این دیدگاه، پست(11)دستگاه گوارش است 

عنوان شامل طیف وسیعی از ترکیبات میکروبی هستند که به

استفاده  عصاره سلولی خام و یا یک ترکیب نیمه خالص

دهای ها، اسیها، پپتیدها، آنزیمها، ویتامینباکتریوسین شوند.می

ی چرب با زنجیره کوتاه، اسیدهای تیکوئیک، اندو آلی، اسیدها

و اگزو پلی ساکاریدها، موروپپتیدهای مشتق شده از 

سته ها جزو دهای سطحی و پلاسمالوژنپپتیدوگلیکان، پروتئین

مکانیسم هر  .(13 ،12)شوند ها محسوب میپست بیوتیک

های فسادزا و بیماری زا، ترکیب پست بیوتیک در مهار باکتری

خاص و منحصر به فرد است. در واقع مکانیسم ضد میکروبی این 

ترکیبات با اسیدی شدن سیتوپلاسم شروع شده، سپس با ایجاد 

تغییرات مورفولوژیکی و هدفمند و اختلال در تولید یا مصرف 

ای در غشای و بعد با ایجاد حفره ها همراه بودهانرژی سلول

های های استرس اکسیداتیو در سلولسلولی و پیشرفت واکنش

 .(14)یابد باکتریایی و مرگ سلول خاتمه می

ا هدر محصولات غذایی، استفاده مستقیم از پروبیوتیک

توانند به ها می. پست بیوتیک(15)معایب خاص خود را دارد 

ای ههای زنده و متابولیتعنوان جایگزینی برای کاربرد باکتری

ها عمل کنند. با توجه به این موضوع، در مطالعات اخیر آن

ا به هرویکرد جدید تهیه و استفاده مستقیم از پست بیوتیک

 .(11 ،12)عنوان یک افزودنی غذایی مورد بررسی قرار گرفت 

فعالیت سه پست بیوتیک  2119مرادی و همکاران در سال 
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در گوشت چرخ کرده و شیر  را لاکتوباسیلوس مختلف از گونه

میکروبی ها دریافتند که فعالیت ضدآن اند.کامل بررسی کرده

گی ها بستهای مورد مطالعه به نوع پروبیوتیکپست بیوتیک

ا هدارد. یکی دیگر از رویکردهای نوآورانه، ترکیب پست بیوتیک

زا و وبا-در فیلم پلیمری است. در مطالعه ای دیگر بریستین

پست بیوتیک  فعالیت مهاری 2112همکاران در سال 

در ترکیب با پروتئین آب پنیر و  لاکتوباسیلوس رامنوسوس

گرم  هایهای کازئینات کلسیم را بر روی برخی از باکتریفیلم

. (18)مثبت و منفی در شرایط آزمایشگاهی بررسی کردند 

پست بیوتیک  نویسندگان دیگر نیز کارهای مشابهی با افزودن

به فیلم پروتئین آب پنیر برای کنترل  لاکتوباسیلوس ساکی

انجام  روی گوشت گاو تازه لیستریا مونوسیتوژنزو  اشریشیا کلای

 .(19) دادند

با توجه به افزایش آگاهی جامعه، مصرف کنندگان به دنبال 

گاری ماندبلکه نه تنها طعم خوب،  محصولات گوشتی هستند که

. (21)طولانی داشته باشند و فاقد ترکیبات با اثر نامطلوب باشد 

ا هاینکه مطالعه مروری در مورد کاربرد پست بیوتیکبا توجه به 

هدف مطالعه  وجود ندارد، در بسته بندی محصولات گوشتی

حاضر، مرور روایتی مربوط به کاربرد ترکیبات پست بیوتیک در 

قاله باشد. این مبسته بندی انواع مختلف محصولات گوشتی می

ا در هکبررسی جامعی از تحقیقات در مورد کاربرد پست بیوتی

 کند و به یک استراتژیبسته بندی محصولات غذایی را ارائه می

د. با کنمهم برای کاهش مؤثر ترکیبات میکروبی مضر اشاره می

تر و توان برای تولید محصولات سالمدرک این مطالعات می

کننده را برای محصولات گوشتی با تر که انتظارات مصرفایمن

 کند، اقدام کرد.یارزش افزوده بالا برآورده م

  هامواد و روش 
مند، بر اساس دستورالعمل  موارد این مطالعه مرور نظام 

مند و فرا تحلیل ترجیحی در گزارش مقالات مرور نظام
(Preferred Reporting Items for Systematic Review and 

Meta-Analyses; PRISMA) و راهنمای کاکرین(Cochrane)  

به منظور یافتن مقالات منتشر شده با هدف انجام گرفته است. 

ها در بسته بندی محصولات تعیین کاربرد پست بیوتیک

ون بدهای اطلاعاتی انگلیسی و فارسی زبان پایگاهگوشتی، 

مورد های مرتبط محدودیت زبانی بطور کامل با کلید واژه

ن.م( به صورت جستجو قرار گرفت. دو نفر از پژوهشگران )ع.ع و 

مجزا جستجو را انجام داده و در صورت اختلاف نظر، مشورت با 

مند در این جستجوی نظام پژوهشگر سوم )غ.ا( انجام شد.

 Medline  ،Embase، Web ofهای اطلاعاتیپایگاه

Science،Google Scholar ،Science Direct، Scopus 

،Magiran ،SID ،ISC  و Cochrane تا ماه  2112از ماه اکتبر

  بر اساس استراتژی جستجو به شرح زیر انجام شد. 2124می 

(“postbiotic” OR “probiotic” OR “biotic” OR 

“metabiotic” OR “paraprobiotic” OR “ghost” OR 

“biogenic” OR “probiotic secretions”) AND 

(“packaging” OR “active packaging” OR “food 

packaging” OR “food shelf-life” OR “film” OR “meat 

packaging”) 
همچنین فهرست منابع مقالات استخراج شده بصورت 

 .دستی درگوگل اسکولار نیز مورد بررسی قرار گرفت

های حذف مقالات: برای انجام مطالعه مرور نظام مند معیار

ها، نامهحاضر، مطالعاتی که به صورت مقالات مروری، پایان

ا و هها، کتابنامه به سردبیر، چکیده مقاله کنگره گزارش مورد،

ند ممقالات غیرانگلیسی و غیرفارسی زبان بودند از این مرور نظام

خارج و در نهایت مطالعات به مقالات مبتنی بر هدف محدود 

 هایی که با هدفهمچنین منابع کلیه مقالات بررسی و آنشدند. 

. پس از بررسی کامل مطالعه حاضر مرتبط بودند، انتخاب شدند

تمام مقالات انتخاب شده، ارزیابی و استخراج مقالات استخراج 

)ع.ع و ن.م( به صورت مستقل، بر اساس شده توسط دو نویسنده 

معیارهای ذکر شده انجام و در صورت اختلاف نظر با نفر سوم 

 32پس از مرور عناوین، تعداد  )غ.ا( مورد بررسی قرار گرفت.

ر دها شدند. و وارد مرحله ارزیابی کیفی چکیدهمقاله شناسایی 

مطالعه که در راستای اهداف و معیارهای ورود  11نهایت تنها 

 مطالعه حاضر بودند، مورد بررسی قرار گرفتند.

اطلاعات مربوط به نویسنده اول، سال انتشار، ماده غذایی 

های حاوی هدف، ویژگی و خواص مورد بررسی از بسته بندی

 ای از اطلاعاتک و نتایج کار استخراج شد. خلاصهپست بیوتی

بطور خلاصه گزارش شده  1استخراج شده از مقالات در جدول 

 است.

 هايافته 
مقاله در  2مقاله وارد مطالعه حاضر شدند.  11در مجموع 

مقاله در  1، (28-22)مقاله در ترکیه  3، (25-21 ،13)ایران 

انجام شد. از لحاظ زمانی  (19)مقاله در مکزیک  1و  (29)برزیل 

. تمامی (19)انجام شده بود  2121تنها یک مطالعه قبل از سال 

ا در همطالعات به اثرات ضدمیکروبی استفاده از پست بیوتیک

مطالعه از  4بسته بندی محصولات گوشتی اشاره کردند که در 

 ،25 ،13)ها، اثرات ضدلیستریایی مورد بررسی قرار گرفت آن

 ها را بر خواصبندیمطالعه تأثیر این بسته 4. همچنین (28 ،22

را بر ها مطالعه تأثیر آن 2و  (21-25 ،23)آنتی اکسیدانی 

رار مورد بررسی ق (21, 21)خواص حسی محصولات گوشتی 

 دادند.
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 تاثیر بسته بندی حاوی پست بیوتیک بر پایداری میکروبی، خواص آنتی اکسیدانی و حسی محصولات گوشتی در مطالعات مختلف. 0جدول 

 نتایج های مورد بررسیویژگی هدف پژوهش ماده غذایی نویسنده/سال انتشار

  2124ولی پور و همکاران، 

(25) 
فیله گوشت 

 گاو 

تعیین اثر ضد لیستریایی 

های بیوتیکپست

لاکتیپلانتی باسیلوس 
 با روش افشانه سازی ساکی

ظرفیت آنتی اکسیدانی و 

 عملکرد ضد لیستریایی

اکسیدانی مؤثری داشتند و اجرای ها ظرفیت آنتیبیوتیکپستاین 

سازی )آئروسلیزاسیون( باعث بهبود عملکرد ضد روش افشانه

درصد  41 ها شد. همچنین تیمار حاویبیوتیکلیستریایی پست

پست بیوتیک به طور موثری فعالیت ضد باکتریایی خوبی از خود 

لگاریتم  3,11ا بیش از ر لیستریا مونوسیتوژنز نشان داد و تعداد

های گوشت گاو در روی فیله واحد تشکیل کلنی در هر میلی لیتر

روز کاهش  15درجه سانتی گراد به مدت  4طی نگهداری در دمای 

 داد. 

 2124سرتر و همکاران، 

 (28) 
گوشت سینه 

 مرغ

ضد تعیین مقایسه اثر 

آمده از دستمیکروبی به

ها با اثر ضد بیوتیکپست

میکروبی حاصل از محلول 

 اسید لاکتیک

 اثرات ضدمیکروبی

نتشار با روش ا پلانتارومو لاکتوباسیلوس ساکی های بیوتیکپست

لیستریا ، سالمونلاهای آگار اثرات ضد میکروبی بر روی گونه
ان از خود نش سیستنبروسلا ملیو  اشریشیا کلای، مونوسیتوژنز

. ها استدادند و این اثرات ضد میکروبی ناشی از اسیدهای آلی آن

  روز افزایش دادند. 14ماندگاری محصول را تا  هااین پست بیوتیک

  2124کایناکزی، 

(21) 

گوشت سینه 

 بوقلمون

های محصول تعیین ویژگی

پوشش داده شده از طریق 

غوطه ور شدن در پوشش 

-خوراکی پست بیوتیک

آلژینات به دست آمده از 

  DSM 20456 هایسویه

بیفیدوباکتریوم   BB12 و
در طول نگهداری بیفیدوم 

-درجه سانتی 4در دمای 

 روز 1گراد به مدت 

پایداری میکروبی و خواص 

 فیزیکوشیمیایی

شده با آلژینات تأثیر غنی بیفیدوباکتریوم بیفیدوم هایبیوتیکپست

منفی بر پایداری میکروبی و خواص فیزیکوشیمیایی گوشت سینه 

یک ماده پوششی جدید، طبیعی و  بنابراین، .بوقلمون نداشت

 های گوشتی ایجاد شد.خوراکی برای گوشت و فرآورده

  2123عباسی و همکاران، 

(21) 
 گوشت بره

تعیین اثر پوشش پلیمری 

و پست  MSM ترکیبی از

ساکارومایسز بیوتیک 
های بر ویژگی سرویزیه

فیزیکوشیمیایی، 

میکروبیولوژیکی، 

اکسیداسیون لیپیدها و 

مقبولیت مشتری در 

روز در  11محصول به مدت 

 یخچال

خواص آنتی اکسیدانی و 

 ضدباکتریایی

های گوشت بره را با به تأخیر تواند عمر مفید نمونهاین پوشش می

 همچنین بی افزایش دهد.انداختن تغییرات شیمیایی و میکرو

MSM  درصد 11همراه با PSB  بیشترین محافظت را در برابر

ای هتغییرات شیمیایی، سرکوب تکثیر میکروبی و حفظ ویژگی

 دهدحسی در طول ذخیره سازی در دمای یخچال ارائه می

اصغری عظمی و همکاران، 

2123  

(31) 

 گوشت بره 

تولید یک پوشش خوراکی 

زیست فعال جدید بر 

  MSM  و PLP اساس

های آنتی اکسیدانی و ویژگی

 ضد میکروبی

تواند ماندگاری می PLPو  MSMپوشش خوراکی متشکل از 

های گوشت بره را با به تعویق انداختن تغییرات میکروبی برش

باعث   PLPدرصد  8غنی شده با  MSM همچنینبهبود بخشد. 

مهار رشد میکروبی و حفظ خواص حسی در طول ذخیره سازی 

 .شودهای گوشتی میسرد فرآورده

  2122محمدی و همکاران، 

(22) 
 پنیر و گوشت

تهیه و تعیین عملکرد 

نانوکاغذهای دارای پست 

بیوتیک های اشباع شده در 

مرطوب و  BNCهایفیلم

 لیوفیلیزه

 و ضد باکتریاییویژگی های 

 ضد قارچی

-4،2پست بیوتیک ها به دلیل وجود ترکیبات بیولوژیکی مانند 

بوتیل فنل و دوتریاکونتان، اثرات ضد میکروبی مناسبی بر -ترت-دی

 لیستریا مونوسیتوژنز پاتوژن ها و اسپویلرهای مواد غذایی از جمله

با پست بیوتیک ها می تواند   BNC استفاده از یک فیلم. داشتند

توژن های باکتریایی جلوگیری کند، تغییرات اکسیداتیو را از رشد پا

  به تاخیر بیندازد و عمر مفید مواد غذایی را افزایش دهد.

 2122د لیما و همکاران، 

 (29) 

سوسیس 

 پخته شده

تعیین اثر نگهدارنده حاوی 

پست بیوتیک تولید شده از 

 پاراکازئیلاکتوباسیلوس 

توسط سیستم تخمیر 

اکسنیک و سدیم لاکتات 

در افزایش تاریخ مصرف 

 محصول در خلاء

اثرات ضدمیکروبی و 

 نگهدارندگی

PPCP  تولید شده توسط سیستم تخمیر اکسنیک با

در  به اندازه ماده نگهدارنده تجاری رایج لاکتوباسیلوس پاراکازئی

-نابراین می. ببودهای پخته شده در خلاء مؤثر نگهداری سوسیس

توان آن را به عنوان یک جایگزین موفق در مورد استفاده از مواد 

 های پخته شده شناخت.طبیعی برای حفظ و تولید سوسیس
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  2121رسولی و همکاران، 

(24) 
 گوشت بوفالو

های تعیین عملکرد فیلم

بندی فعال ضد بسته

لیستریایی حاوی نانوسلولز 

و  باکتریایی

های بیوتیکپست

ر د لاکتوباسیلوس ساکی

 شرایط آزمایشگاهی

 خواص ضد میکروبی

ایی باکتری توجهی بر خواص ضدها تأثیر قابلبیوتیکغلظت پست

فیلم نشان داد در حالی که زمان پوشش به عنوان یک متغیر منفرد 

 دهنده تولید یک فیلم ضدها نشانتأثیر چندانی نداشت. این یافته

ها برای و پست بیوتیک BNC میکروبی موفق و کاربردی بر اساس

 استفاده در محصولات گوشتی است.

کرساد انجیلی و همکاران، 

2121  

(32) 

فیله سینه 

 مرغ

-تعیین اثر پست بیوتیک

پدیوکوکوس اسیدی های 
به تنهایی یا در  لاکتیکی

ترکیب با پوشش کیتوزان 

سالمونلا تیفی  بر علیه
لیستریا و  موریوم

، کیفیت مونوسیتوژنز

شیمیایی و خواص رنگ 

ل نگهداری محصول در طو

 درجه سانتیگراد 4در دمای 

اثرات ضدمیکروبی و خواص 

 حسی محصول

درصد به طور مؤثری باعث  51تیمار پست بیوتیک در غلظت 

لیستریا و  سالمونلا تیفی موریومهای باکتری کاهش تعداد
ترکیب پست بیوتیک با  بر روی فیله سینه مرغ شد. مونوسیتوژنز

و  سالمونلاتیفی موریوم ی در برابرکیتوزان یک اثر هم افزایی قو

 از خود نشان لیستریا مونوسیتوژنزیک هم افزایی جزئی در برابر 

 داد. 

شفیع پور و همکاران، 

2121  

(13) 

گوشت چرخ 

 کرده

تعیین تأثیر فیلم تهیه شده 

از ترکیب پست بیوتیک 

 و لاکتوباسیلوس پلانتاروم

نانوسلولز باکتریایی بر 

 افزایش ماندگاری محصول

 خواص ضدمیکروبی

به طور مستقیم بر  BNC درها و زمان اشباع غلظت پست بیوتیک

. ساخته شده تأثیر می گذارد BNC فعالیت ضد لیستریا فیلم

همچنین حلالیت پست بیوتیک ها در سطح گوشت همراه با 

پس از پیچیدن روی گوشت باعث آزاد شدن  BNC هیدراته شدن

 . در غذا شد BNC ها ازسریع پست بیوتیک

باوتزا و همکاران، -بریستین

2111  

(19) 

گوشت گاو 

 کبابی

تعیین عملکرد فیلم های 

 پروتئین آب پنیر ایزوله

همراه با مایع رویی بدون 

لاکتوباسیلوس سلول 
اشریشیا بر روی  ساکی

  لیستریا مونوسیتوژنزو  کلی

 خواص ضدمیکروبی

 های ضد میکروبی توسط شرکتگوشت گاو کبابی همراه با این فیلم

داری در طعم، رنگ و کنندگان پذیرفته شد و هیچ تفاوت معنی

 پذیرش کلی مشاهده نشد. 

BNC: bacterial nanocellulose, MSM: Malva sylvestris mucilage, PLP: postbiotics of Lactobacillus paracasei, PPCP: potentially 

postbiotic-containing preservative, PSB: postbiotics from Saccharomyces cerevisiae var. boulardii ATCC MYA-796, WPI: whey protein 

isolate. 

 

 
 جستجوی سیستماتیک مقالات. نمایش روند 1نمودار 
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 ها بر فعالیت ضدمیکروبی تأثیر پست بیوتیک

ته ها در بسیکی از مزایای اصلی استفاده از پست بیوتیک 

ها در افزایش پایداری نبندی محصولات گوشتی، توانایی آ

های گوشتی به دلیل ترکیبات غنی از فرآورده میکروبی است.

واد مغذی و رطوبت بالا که محیط ایده آلی را برای رشد م

ای در معرض فساد و میکروبی فراهم می کند، بطور ویژه

. با ادغام (31)زا هستند های عوامل بیماریآلودگی

توان یک مانع ضد بندی، میها در مواد بستهبیوتیکپست

هایی میکروبی ایجاد کرد تا از رشد موجودات فسادزا و پاتوژن

اند جلوگیری کرد. مطالعات نشان داده لیستریاو  سالمونلامانند 

کشی یا ها خاصیت باکترییکبیوتکه برخی از پست

ثری ؤدهند و به طور مباکتریواستاتیکی از خود نشان می

دهند و در عین حال ماندگاری محصولات گوشتی را افزایش می

این موضوع نه تنها با  کنند.ها را حفظ میهای حسی آنویژگی

کاهش ضایعات و افزایش قابلیت فروش به تولیدکنندگان سود 

 های ناشی ازرساند، بلکه با به حداقل رساندن خطر بیماریمی

 . (22)کند کنندگان محافظت میمواد غذایی از مصرف
ایج مقالات بررسی شده در این مطالعه از نظر تأثیر این نت

ها بر روی محصولات گوشتی با یکدیگر همسو بود. بسته بندی

، تهیه 2124در مطالعه ولی پور و همکاران در سال 

و بررسی کاربرد  لاکتیپلانتی باسیلوس ساکی هایبیوتیکپست

درصد  41و  21آن به عنوان محلول ضد لیستریایی با دو غلظت 

های گوشت گاو با استفاده از تکنیک آئروسلیزاسیون بر روی فیله

)افشانه سازی( انجام شد. آزمایش ضد میکروبی با استفاده از 

 1/  21ی مهار روش چاهک گذاری در آگار انجام شد که ناحیه

درصد  41میلی متری را نشان داد. تیمار حاوی  21/  11 ±

ه های ضد لیستریایی بودند کها موثرترین تیمارپست بیوتیک

 cfu  (colony-formingلگاریتم  2/  21ها را از تعداد باکتری

unit 31در گروه کنترل به  (در هر گرم واحد تشکیل کلنی یا  /

روز کاهش  15پس از  در هر گرم واحد تشکیل کلنیلگاریتم  3

درصد پست بیوتیک کاهش  21,11دادند. با این حال، در تیمار 

ها نسبت به گروه کنترل دیده توجهی در تعداد باکتریقابل 

 گیری شد که پست بیوتیکنشد. طبق این مطالعه نتیجه

یک افزودنی ضد میکروبی موثر  لاکتیپلانتی باسیلوس ساکی

های غذایی در فیله گوشت گاو است و روش برای کنترل پاتوژن

 تبندی محصولاتواند با موفقیت برای بستهافشانه سازی می

ای دیگر که توسط سرتر . در مطالعه(25)گوشتی استفاده شود 

با هدف تعیین اثرات ضدمیکروبی  2124و همکاران در سال 

 ،پدیوکوکوس اسیدی لاکتیکیهای پست بیوتیک

وی برخی بر ر لاکتوباسیلوس پلانتاروم وسیلوس ساکی لاکتوبا

های غذایی با روش چاهک گذاری انجام شد، نتایج از پاتوژن

ر میکروبی بها دارای اثرات ضدبیوتیک نشان داد که این پست

 واشریشیاکلی، سالمونلا  ،لیستریا مونوسیتوژنز هایروی گونه
یکروبی ناشی از مبوده که این اثرات ضد باسیلوس ملی تنسیس

گیری شد که این ها است. همچنین نتیجهاسیدهای آلی آن

 14ماندگاری گوشت سینه مرغ را تا  توانندها میپست بیوتیک

-شود که پست بیوتیکروز افزایش دهند. در نتیجه، تصور می

های اسید لاکتیک، نقش مهمی در افزایش های باکتری

 .(28)کنند ماندگاری غذاها ایفا می

های اتوژندر برابر پ بیفیدوباکتریومهای بیوتیکتأثیر پست

سالمونلا انتریکا، ، لیستریا مونوسیتوژینزشاخص مانند 
یز در گوشت سینه بوقلمون ن باسیلوس سرئوس واشریشیاکلی 

های ها در برابر باکتریبیوتیکمورد بررسی قرار گرفت. این پست

های گرم منفی بودند؛ زیرا دیواره گرم مثبت مؤثرتر از باکتری

-وپلیها و لیپهای گرم منفی دارای لیپوپروتئینسلولی باکتری

ها در برابر عوامل ضد میکروبی ساکاریدهایی است که از آن

ا هکند. همچنین میانگین ناحیه مهار گرم مثبتحافظت میم

های مورد متر است. در میان پاتوژنمیلی 15/  11تا  11/  5بین 

یستریا لدر برابر  بیفیدوباکتریومهای آزمایش، تأثیرگذاری سویه
از همه بیشتر بود. بنابراین در این مطالعه،  مونوسیتوژنز

ش همراه با پوش بیفیدومبیفیدوباکتریوم های بیوتیکپست

آلژینات تأثیر منفی بر پایداری میکروبی و خواص 

فیزیکوشیمیایی گوشت سینه بوقلمون نداشته و باعث ماندگاری 

. در مطالعه اصغری و (21)شود بیشتر این محصولات می

همکاران، پوشش خوراکی موسیلاژ نوعی گیاه به نام 

لاکتوباسیلوس بیوتیک همراه با پست مالواسیلوستریس
ها را تا حد زیادی به تعویق رشد میکروارگانیسم پاراکازئی

 زمان روز افزایش داد. 11عمر محصول را به بیش از انداخت و 

های موسیلاژ بدون پست های کنترل و نمونهماندگاری نمونه

روز بود. فعالیت ضد باکتریایی پست  1و  4بیوتیک به ترتیب 

به توانایی ترکیبات آن  (PLP) لاکتوباسیلوس پاراکازئیبیوتیک 

یجاد آسیب در ها و اهای ضروری باکتریدر مهار سنتز آنزیم

شود. همچنین افزایش غلظت دیواره سلولی باکتری مربوط می

PLP  مالواسیلوستریسدر پوشش مبتنی بر موسیلاژ (MSM) 

کیفیت گوشت را به طور موثرتری حفظ کرد. در نتیجه با توجه 

به تقاضای مصرف کننده برای استفاده از مواد نگهدارنده 

درصد پست  8مراه با طبیعی، بهتر است از پوشش موسیلاژ ه

 های گوشتیبیوتیک برای افزایش ماندگاری گوشت و فرآورده

 . (31)استفاده شود 
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های تهیه شده به روش پست بیوتیکهمچنین 

مله طیف جلیوفیلیزاسیون حاوی ترکیبات شیمیایی مختلفی از 

ها، آلدئیدها، استرهای اسید وسیعی از اسیدهای چرب، آلکان

-یکپست بیوت باشد.ها و اسید پروپیونیک میچرب، هیدروکربن

ها به دلیل وجود ترکیبات بیولوژیکی با خواص ضد باکتریایی، 

-ترت-دی-2،4ها مانند ضد قارچی و قابلیت حذف بیوفیلم

ضد میکروبی مناسبی بر  بوتیل فنل و دوتریاکونتان، اثرات

 های پاتوژن و فاسد کننده مواد غذایی از جملهمیکروارگانیسم
دارد. نتایج حاصل از مطالعات مختلف  لیستریامونوسیتوژنز

هایی در نوع و کمیت ترکیبات منفرد پست حاکی از تفاوت

ثیر عوامل مختلف مانند نوع محیط أهای باکتریایی و تبیوتیک

سازی و فرآوری و آنالیز های آمادهروشکشت، شرایط کشت، 

های ها است. روششیمیایی بر محتوای شیمیایی پست بیوتیک

-مختلفی برای بررسی کمی و کیفی پست بیوتیک استفاده می

ترین روش برای آنالیز پست شود که روش کروماتوگرافی مرسوم

 GC-MSها است، به عنوان مثال در مطالعه ذکر شده از بیوتیک

یری گتجزیه و تحلیل استفاده شد. در این مطالعه نتیجه برای

تواند به عنوان حامل مناسب مینانوسلولز باکتریایی شد که 

های پروبیوتیک به دلیل ظرفیت ها از باکتریپست بیوتیک

 بندی فعال در پنیر و گوشتبارگذاری بالا در قالب فیلم بسته

لولز از یک فیلم نانوس مورد استفاده قرار گیرد، بنابراین استفاده

 هایتواند از رشد پاتوژنها میباکتریایی با پست بیوتیک

باکتریایی جلوگیری کرده، تغییرات اکسیداتیو را به تأخیر 

. همچنین (22)انداخته و عمر مفید مواد غذایی را افزایش دهد 

MRS (Man, Rogosa , Sharpe )از روش کشت در محیط براث 

 31 ± 1دمای  های لیوفیلیزه دردر دو مرحله تلقیح با گرانول

درصد و انکوباسیون به  CO2  5درجه سانتی گراد در اتمسفر 

ساعت، سپس سانتریفیوژ کردن سوسپانسیون  24مدت 

دقیقه استفاده شد. در  11به مدت  4111باکتریایی در دور 

ادامه، خارج کردن مایع رویی از سطح آن و سپس خشک کردن 

شد. پست  درجه سانتیگراد انجام -41انجمادی در دمای 

درجه  -21های حاضر تا زمان استفاده در دمای بیوتیک

سانتیگراد نگهداری شدند. روش کار در تمام مطالعات مشابه 

یکسان بوده اما تفاوت در محیط کشت، زمان انکوباسیون  و 

 .(22)ظرفیت دستگاه سانتریفیوژ حائز اهمیت است 

دست بیوتیک بدر مطالعه دیگری توسط دلیما، مقایسه پست

توسط یک سیستم تخمیر  پاراکازئیلاکتوباسیلوس آمده از 

 (FCC85)آکسنیک به همراه یک ماده نگهدارنده تجاری مرجع 

های پخته شده در خلاء انجام شد. به منظور نگهداری سوسیس

 5نتایج آزمایشگاهی نشان داد که افزودن این پست بیوتیک تا 

های در نمونه درصد رشد میکروبی را مهار نکرده، درحالیکه 1/ 

ها، مهار میکروبی تا حد کمی به دست درصد از آن 3 تا 1حاوی 

-درصد از این پست 3های بالاتر از آمده است. درنتیجه غلظت

تواند به عنوان یک جایگزین امیدوارکننده به جای ها میبیوتیک

مواد نگهدارنده در استفاده از مواد با منشاء طبیعی برای تولید 

بکار رود. همچنین این های پخته شده و ماندگاری سوسیس

تواند علاوه بر درصد می 3های بالاتر از مطالعه نشان داد غلظت

ا مانند هکاهش بار میکروبی، سبب کاهش نیاز به دیگر نگهدارنده

لاکتات سدیم شده و از طرف دیگر تأثیر نامطلوبی بر خواص 

علاوه بر این از روش اولتراسوند نیز  .(29)حسی نداشته باشد  

بیوتیک بر روی فیلم مربوطه استفاده می توان برای ادغام پست

، ادغام پست 2121کرد. در مطالعه رسولی و همکاران در سال 

وش و نانوسلولز باکتریایی با ر لاکتوباسیلوس ساکیبیوتیک 

 یتوژنزمونوسلیستریا اولتراسونیک برای به حداقل رساندن رشد 

در شرایط آزمایشگاهی بر روی گوشت بوفالو انجام شد. طبق 

ی بر دارها تأثیر معنیبیوتیکنتایج این مطالعه، غلظت پست

دهی خواص ضد باکتریایی فیلم داشته در حالی که زمان پوشش

در آن چندان مؤثر نبود. در این آزمایش نانوسلولز همراه با پست 

ه شاهد بدون فیلم، فعالیت ضد ها نسبت به گروبیوتیک

لگاریتم کاهش( از خود نشان دادند.  2باکتریایی بالایی )بیش از 

اگرچه تکنیک اولتراسونیک باعث ایجاد تغییرات جزئی در 

ا و هساختار فیلم شد ولی از سوی دیگر جذب پست بیوتیک

-ها را در سطح گوشت افزایش داد. این یافتهبیوتیکانتشار پست

نانوسلولز  یت در تولید یک فیلم ضد میکروبی بر اساسها، موفق

ها را برای استفاده در بیوتیکو پست (BNC)باکتریایی 

 . (24)کند محصولات گوشتی تأیید می

ی پدیوکوکوس اسیدبیوتیک در مطالعه دیگری اثرات پست
درصد به تنهایی و در ترکیب  51درصد و  11به مقدار  لاکتیکی

درصد( بر روی کیفیت میکروبی و  1با پوشش کیتوزان )

درجه سانتیگراد مورد  4شیمیایی فیله سینه مرغ در دمای 

ر د لیستریا مونوسیتوژنزهای عداد باکتریارزیابی قرار گرفت. ت

های تیمار کمتر از گروه کنترل در روز اول بود . تیمارهای گروه

واحد لگاریتم  1/  3درصد منجر به کاهش تقریباً  51و  11

ای فیله هدر نمونه لیستریامونوسیتوژنزدر هر گرم  تشکیل کلنی

ها با سینه مرغ شد. با این حال، هنگامی که پست بیوتیک

رسید. 1/  5کیتوزان ترکیب شدند، مقدار کاهش به عدد 

درصد پست بیوتیک باعث کاهش تعداد  51همچنین تیمار 

واحد تشکیل لگاریتم  1/  1به میزان  سالمونلا تیفی موریوم

-های شاهد شد. تعداد سلولدر هرگرم در مقایسه با نمونه کلنی

درصد پست  51و  11های حاوی های این پاتوژن در نمونه

واحد لگاریتم  2/  1و  1/  5بیوتیک به ترتیب تقریباً معادل 

تایج ن های شاهد نیز بود.در هر گرم کمتر از نمونه تشکیل کلنی
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 51این مطالعه نشان داد که تیمار پست بیوتیک در غلظت 

 سالمونلا تیفی موریومثری باعث کاهش تعداد ؤدرصد به طور م

ت روی فیله سینه مرغ شد. ترکیب پسبر  لیستریا مونوسیتوژنزو 

بیوتیک با کیتوزان یک اثر قوی در برابر گونه سالمونلا و یک اثر 

 تواند ماندگاریجزئی در برابر لیستریا از خود نشان داد که می

. (32)روز افزایش دهد  12های سینه مرغ را برای حداقل فیله

دهی این غلظت پست بیوتیک مورد استفاده و زمان پوشش

ای هترکیبات بر روی فیلم پایه نیز در اثرات ضدمیکروبی پوشش

بسته بندی مهم و حائز اهمیت است. در مطالعه شفیع پور و 

های حاوی پست بیوتیک ، از فیلم2121همکاران در سال 

رل لز باکتریایی برای کنتو نانوسلو لاکتوباسیلوس پلانتاروم

رده های چرخ کو افزایش ماندگاری گوشت لیستریا مونوسیتوژنز

در شرایط نگهداری در یخچال استفاده کردند. نتایج نشان داد 

ها و زمان پوشش دهی در فیلم نانوسلولز غلظت پست بیوتیک

باکتریایی به طور مستقیم بر فعالیت ضد لیستریایی این فیلم 

طح ها در سحلالیت پست بیوتیک گذارد.أثیر میساخته شده ت

گوشت همراه با هیدراته شدن سلولز باکتری بلافاصله پس از 

ا از هپیچیدن روی گوشت باعث آزاد شدن سریع پست بیوتیک

شود. در نتیجه این فیلم با توانایی آزادسازی این فیلم به غذا می

ی، برای پلیمرهای مفید میکروبی از یک ترکیب سریع متابولیت

تواند رشد مواد غذایی با ماندگاری محدود ایده آل بوده و می

ها را با موفقیت کنترل کند. همچنین ماندگاری کلی پاتوژن

های حسی محصول را بدون ایجاد تغییرات نامطلوب در ویژگی

 .(33)آن دو برابر کند 

های ترکیبی شامل پست علاوه بر این، استفاده از فیلم

و آلژینات  روتئین آب پنیر، ایزوله پلاکتوباسیلوس ساکیبیوتیک 

ها با ایزوله در مطالعه دیگری مورد بررسی قرار گرفت. فیلم

درصد  225/1درصد وزنی(، آلژینات ) 3پروتئین آب پنیر )

لیتر( و گرم بر میلیمیلی 18وزنی/وزنی(، پست بیوتیک )

/  4در طول نگهداری در یخچال، کاهش  گلیسرول تهیه شدند.

 وژنزلیستریا مونوسیتل کلنی در هر گرم لگاریتم واحد تشکی 1

در هر  واحد تشکیل کلنیلگاریتم  2/  3ساعت و  121پس از 

ها مشاهده ساعت توسط این فیلم 32پس از  اشریشیاکلیگرم 

ها می توان برای کاهش بار میکروبی شد. در نتیجه از این فیلم

گوشت گاو در طول نگهداری در یخچال بدون ایجاد تغییرات 

 .(19)در طعم گوشت گاو پس از کباب کردن استفاده کرد  مهم

 ها بر فعالیت آنتی اکسیدانی بیوتیکتأثیر پست

به  توانندها علاوه بر خواص ضد میکروبی، میبیوتیکپست

طبق نتایج  کیفیت کلی محصولات گوشتی کمک کنند.

ها در های اخیر، استفاده از پست بیوتیکمطالعات سال

تواند باعث افزایش پایداری اکسیداتیو بندی میمحصولات بسته

تیجه طعم، رنگ و ارزش غذایی محصولات گوشتی شده و در ن

ا یک هتخریب اکسیداتیو لیپیدها و پروتئین ها را حفظ کند.آن

نگرانی مهم در نگهداری محصولات گوشتی است که منجر به 

طعم بد و تغییرات نامطلوب در بافت این دسته از محصولات 

. با کاهش فرآیندهای اکسیداتیو از طریق استفاده (34)شود می

فیت توانند محصولات با کیها، تولیدکنندگان میبیوتیکاز پست

کننده را برای تازگی و بالاتری را ارائه دهند که انتظارات مصرف

. در مطالعه ولی پور و (35)کند ها برآورده میطعم مطلوب آن

ا ه، فعالیت مهار رادیکال پست بیوتیک2124همکاران در سال 

(2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl ;DPPH) ،82  /1 گرم میلی

ها یکبیوتلیتر گزارش شد. بر اساس نتایج، این پستدر میلی

گاو  های فیله گوشتاکسیدانی مؤثری بر روی نمونهظرفیت آنتی

ای دیگر که با هدف بررسی فعالیت  . در مطالعه(32) داشتند

 لفشده از دو سویه مختهای مشتقبیوتیکاکسیدانی پستآنتی
ینات های آلژو ارزیابی اثرات پوشش بیفیدوباکتریوم بیفیدوم

ها بر کیفیت میکروبی و شده با این پست بیوتیکغنی

مدت  شده بهفیزیکوشیمیایی گوشت سینه بوقلمون قرار داده 

ای یخچال انجام شد، خواص ضد میکروبی، محتوای روز در دم 1

( و فعالیت مهار TFC(، محتوای فلاونوئید کل )TPCفنلی کل )

ها تعیین شد. نتایج نشان داد که پست بیوتیک DPPH رادیکال

 GAEمیلی گرم  TPC (23/±1 89/91 – 24/±2 13/81مقدار 

 TFC (25/1 ± 21/24 – 21/21 ± 83/18میلی لیتر(،  111در 

 ± DPPH (23/1میلی لیتر( و فاکتور  111 در CEمیلی گرم

میلی لیتر(  111در  TEACمیلی گرم  28/51 ± 2/1 – 52/51

های آزمایش شده ظرفیت بود. در نتیجه مقادیر پست بیوتیک

 .(21)آنتی اکسیدانی قوی از خود نشان دادند 

، 2123ای دیگر توسط اصغری و همکاران در سال در مطالعه

یک پوشش خوراکی زیست تخریب پذیر با استفاده از پست 

و موسیلاژ  (PLP) لاکتوباسیلوس پاراکازئیبیوتیک 

تولید شده و خواص آنتی اکسیدانی و ضد  مالواسیلوستریس

روز در دمای  11های گوشت بره در میکروبی آن بر روی برش

 PLPدرجه سانتی گراد ارزیابی شد. ترکیبات شیمیایی اصلی  4

توسط یک کروماتوگرافی گازی همراه با یک طیف سنج جرمی 

دارای  PLPاین مطالعه شناسایی و تعیین شد. طبق نتایج 

درصد(  18/  21 ± 1/  51فعالیت آنتی اکسیدانی قابل توجهی )

بوده است که این اثر آنتی اکسیدانی بسیار بالا عمدتاً به دلیل 

ها، فلاونوئیدها و ترکیبات شیمیایی اصلی موجود در وجود فنل

تواند برای به می PLPاین پست بیوتیک می باشد. بنابراین، 

های های رادیکال آزاد و آسیبنداختن یا مهار واکنشتأخیر ا

 .(23)اکسیداتیو مرتبط استفاده شود 
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، فعالیت آنتی 2121کروساد انجیلی و همکاران نیز در سال 

اکسیدانی، محتوای فنلی کل و مشخصات فنولی و فلاونوئیدی 

بررسی  را مورد پدیوکوکوس اسیدی لاکتیکیهای پست بیوتیک

محتوای فنلی کل و  DPPHقرار دادند. فعالیت حذف رادیکال 

 ± 1,5پست بیوتیک پدیوکوکوس اسیدی لاکتیکی به ترتیب 

-میلی 11/2332 ± 32/2در لیتر و  TEACگرم میلی 1291,12

در لیتر بود. با توجه به تجزیه و تحلیل محتوای فنلی  GAEگرم 

ترکیب مختلف در  18و فلاونوئیدی در این مطالعه، در مجموع 

میلی گرم  8/  82اسید وانیلیک )ها شناسایی شد. پست بیوتیک

در لیتر( به عنوان فراوان ترین ترکیب یافت شد و پس از آن 

 33میلی گرم در لیتر(، اسید گالیک ) 1/  91اسید تی کافئیک )

میلی گرم در لیتر( و  2/  14میلی گرم در لیتر(، لوتئولین ) 5/ 

 میلی گرم در لیتر( قرار گرفتند. در 2/  11اسید کافتریک )

ترکیب در پست بیوتیک مربوطه  18نتیجه، در مجموع 

شناسایی و فعالیت آنتی اکسیدانی قوی و محتوای فنلی کل بالا 

 . (22)ها گزارش شد ندر آ

 ها بر خواص حسی تأثیر پست بیوتیک

مهم دیگری که در مطالعات به آن اشاره شده یکی از عوامل 

های ظاهری ها بر روی ویژگیاست، تأثیر پست بیوتیک

محصولات گوشتی است. در مطالعه ای نشان داده شد که 

در  داریها باعث تفاوت معنیبیوتیکپوشش آلژینات با پست

pH  و فاکتورb .زردی( گوشت بوقلمون در طول نگهداری شد( *

ها در طول نگهداری کاهش یافته، * نمونهbو  pHمقادیر 

* )قرمزی(، a* )روشنایی(، Lدرحالیکه فاکتورهای 

های مزوفیل هوازی، اکسیداسیون لیپید، تعداد کل باکتری

ستریا لیو  های اسید لاکتیکباکتریهای سایکروتروف، باکتری
. با (21)تاثیر قرار نگرفتند روز تحت 1به مدت  مونوسیتوژنز

توجه به نتایج مقاله دیگر که توسط عباسی و همکاران انجام 

یز اشاره کرد که بین نتایج حسی و توان به این نکته نشد، می

های گوشت بره همبستگی مستقیمی های میکروبی برشویژگی

به عنوان مثال، تکثیر میکروبی و درجه اکسیداسیون  وجود دارد.

های حسی نظیر بو موثر است و در صورت لیپیدها بر ویژگی

مغایرت با استانداردهای پذیرفته شده از محصول مناسب سبب 

رد شدن آن توسط مصرف کنندگان می شود. نتایج حاصل از 

مراه همالواسیلوستریس این مطالعه نشان داد فیلم بسته بندی  

موثرترین غلظت بر خواص ساکارومایسز بولاردی درصد 11

د می کند و سبب بهبود آن در زمان نگهداری حسی را ایجا

شود با این حال، نتایج حاکی از عدم تاثیر آن بر رنگ، ظاهر می

های با ثبات نمونه و مقبولیت کلی قطعات گوشت بره است.

میکروبی بالا حداکثر امتیاز حسی را دریافت کردند و از نظر 

 .(21)مصرف کنندگان بسیار مطلوب بودند 

  بحث 
کنندگان برای غذاهای های اخیر، تقاضای مصرفدر سال

شده با حفظ تازگی و ایمنی افزایش یافته و محققان را فرآوری

بندی نوآورانه را بررسی کنند. های بستهحلبر آن داشته تا راه

 ها که ترکیبات زیست فعالی هستند کهبیوتیکپست در نتیجه

شوند، به دلیل پتانسیل خود در در طی فرآیند تخمیر تولید می

افزایش نگهداری مواد غذایی و در عین حال کمک به ایمنی و 

های این یافته .اندکیفیت مواد غذایی توجه را به خود جلب کرده

ای هبندییر بستهمطالعه مرور نظام مند نشان می دهد که تاث

ها بر خواص ضدمیکروبی، آنتی ادغام شده با پست بیوتیک

اکسیدانی و حسی محصولات گوشتی علی رغم تفاوت در روش 

بندی مورد نظر و ماده غذایی هدف، با یکدیگر همسو تولید بسته

های بوده و باعث افزایش ماندگاری محصول و بهبود ویژگی

و همکاران، استفاده  (25)پور  شود. در مطالعه ولیحسی آن می

از روش آئروسلیزاسیون باعث بهبود عملکرد ضد لیستریایی 

های گوشت گاو را به مدت ها شده و ماندگاری فیلهبیوتیکپست

و همکاران، ماندگاری  (28). در مطالعه سرتر روز افزایش داد 15

 اکیلاکتوباسیلوس سهای سینه مرغ با استفاده از پست بیوتیک

 (21)روز افزایش یافت. در مطالعه کایناکزی  14تا  پلانتارومو 

آلژینات،  و بیفیدوباکتریومو همکاران، با ترکیب پست بیوتیک 

 های گوشتییک پوشش جدید، طبیعی و خوراکی برای فرآورده

 ایجاد شد.

و همکاران، عمر مفید گوشت بره با  (21)در مطالعه عباسی 

-به تاخیر انداختن تغییرات شیمیایی و میکروبی و حفظ ویژگی

و همکاران،  (23)های حسی افزایش یافت. در مطالعه اصغری 

 ی گوشت بره را افزایشپوشش بسته بندی تولید شده ماندگار

و همکاران نشان داده شد که  (22)داد. در مطالعه محمدی 

واند تاستفاده از یک فیلم نانوسلولز باکتریایی با پست بیوتیک می

از رشد پاتوژن جلوگیری کرده و تغییرات اکسیداتیو را به تأخیر 

یوتیک تولید و همکاران، پست ب (29)بیاندازد. در مطالعه دلیما 

توسط تخمیر اکسنیک می  لاکتوباسیلوس پاراکازئیشده از 

های پخته شده در خلاء تأثیرگذار تواند در نگهداری سوسیس

-و همکاران، غلظت پست بیوتیک (24)باشد. در مطالعه رسولی 

ها تأثیر مستقیمی بر خواص ضدباکتریایی فیلم داشت. در 

و همکاران، ترکیب پست بیوتیک با  (32)مطالعه انجیلی 

ریا های سالمونلا و لیستزایی در برابر گونهکیتوزان یک اثر هم اف

نیز نشان داده شد  (13)از خود نشان داد. در مطالعه شفیع پور 

ها بطور مستقیم بر فعالیت که غلظت پست بیوتیک

ذارد. همچنین گضدلیستریایی فیلم نانوسلولز باکتریایی تاثیر می

و همکاران، گوشت گاو کباب  (19)باوتزا -در مطالعه بریستین

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 n

sf
t.s

bm
u.

ac
.ir

 o
n 

20
25

-0
7-

13
 ]

 

                             9 / 15

https://nsft.sbmu.ac.ir/article-1-3952-fa.html


 کارانو همعارف عادلی نسب .../  میکروبیها به عنوان ترکیبات ضدمند کاربرد پست بیوتیکبررسی نظام                                          92

 

های میکروبی متشکل از پست بیوتیک شده همراه با فیلم

 بخشی داشت.، طعم و رنگ رضایتلاکتوباسیلوس ساکی

ی برای بسته بندی های مختلفدر حال حاضر از مواد و روش

های گوشتی فرآوری شده و نگهداری گوشت تازه و فرآورده

شود. کیفیت محصولات گوشتی به طور قابل توجهی استفاده می

نیز تحت تأثیر خواص مواد بسته بندی است. انتخاب 

ی باشد هایبندی مناسب باید بر اساس ویژگیهای بستهسیستم

ول از زمان پردازش یا که بر کیفیت، ماندگاری و ایمنی محص

سازی تا زمان مصرف و همچنین دفع در تولید، توزیع و ذخیره

گذارند. به طور خاص، های زیست محیطی تأثیر میسیستم

ی تا بندهای مختلف بسته بندی و انواع مختلف مواد بستهروش

های اند، از جمله فیلمحدی در صنعت گوشت تجاری شده

کرو های میها، فیلمانوکامپوزیتنفوذناپذیر، پوشش شرینک، ن

-FIR (31بندی فعال، پلاسما و تیمارهای شده، بستهسوراخ

های مختلفی مانند افشانه کردن و غوطه . همچنین روش(39

گیرند. کاربرد هر ور کردن نیز در صنعت مورد استفاده قرار می

یک از این تیمارها دارای مزایا و معایبی است. بیشتر 

وط های مرببندی نوآورانه باعث افزایش هزینههای بستهسیستم

 هبندی می شوند و بنابراین فرصت را برای استفاده ببه بسته

ویژه برای مشاغل کوچک و متوسط عنوان محصول تجاری به

کنند. با این حال، این افزایش هزینه با کاهش محدود می

ضایعات به دلیل بهبود کیفیت و ماندگاری محصولات، جبران 

 . (41)شود می

ین ب هایی درها نگرانیدر زمینه استفاده از پست بیوتیک

توان به کنندگان وجود دارد که از جمله این موارد میمصرف

های آلرژیک اشاره کرد طبق تحقیقات انجام شده واکنش

نوان تواند به عهایی نظیر کفیران میاستفاده از پست بیوتیک

یک درمان جایگزین در آلرژی غذایی کودکان مورد استفاده قرار 

های با این حال، برخی مشکلات در کاربرد متابولیت .(41) گیرد

دارد که ممکن است سبب مقاومت بیشتر ها وجود بیوتیکپرو

از سوی دیگر،  .(42)های کنترل شده شود برخی از پاتوژن

ها نقش مهمی در کنترل اکوسیستم دارند. میکروارگانیسم

ها با استفاده از تیمارهایی نظیر بنابراین مدیریت هدفمند آن

د توانها میها و پری بیوتیکها، پست بیوتیکپروبیوتیک

زیست را کاهش داده و سبب های مضر محیطمیکروارگانیسم

 تمها و اکوسیسهای مفید در میان میزبانروارگانیسمافزایش میک

از سوی دیگر، استفاده از ترکیبات مصنوعی  .(43)شود 

تواند با مشکلات سلامتی از جمله نگهدارنده مواد غذایی می

که از جمله آن می  زا و ژنوتوکسیک همراه باشداثرات سرطان

ها که به عنوان نگهدارنده ها اشاره کرد. نیتراتتوان به نیترات

گیرند، دارای اثر های گوشتی مورد استفاده قرار میدر فرآورده

باکتریواستاتیک یا باکتری کشی در برابر عوامل بیماری زا 

های آژانس بین المللی تحقیقات هستند و براساس یافته

ی که نیترات یا نیتریت مصرف شده منجر به سرطان، در صورت

 ،44)زا هستند زا شود، برای انسان سرطاننیتروزاسیون درون

45). 

 هایبسته بندیسازی همچنین در ارتباط با امکان تجاری

-نشان دهنده فرصتمطالعه بازار هدف، حاوی پست بیوتیک، 

توانند در محصولات گنجانده ها میهایی است که پست بیوتیک

ها بیوتیک. پست(42)شوند تا مشتریان بیشتری را جذب کنند 

ه عنوان امولسیفایر، نگهدارندعلاوه بر داشتن مزایای بهداشتی، به

ه کنند و نیاز بو تضمین کننده پایداری محصول نهایی عمل می

های دهند. با رشد بخشهای غذایی را کاهش میافزودنی

لات جدیدی توسط تولیدکنندگان برای تحقیقاتی، محصو

های مشتریان مختلف ایجاد شده است و برآورده کردن خواسته

ا هدر همین راستا مطالعات زیادی در مورد مزایای پست بیوتیک

ها در بیوتیکهمچنین ادغام پست .(51-41)انجام شده است 

، رویکرد  (Hurdle Technology)تکنولوژی هردل 

، کنترل pHکند که در جهت تنظیم ای ارائه میامیدوارکننده

 گیرد و اثراتمورد استفاده قرار میبندی دما و تغییرات بسته

-ها را به میزان موثری افزایش میبازدارندگی بر میکروارگانیسم

-ها در کنترل میکروارگانیسمبیوتیکدهد. به عنوان مثال پست

بندی نقش دارند و فعل و انفعالات های فاسدکننده در مواد بسته

ار و نتشبندی بر پایداری، اها و مواد بستهبیوتیکبین پست

ها تأثیر گذار است. ادغام اثربخشی کلی خواص ضد میکروبی آن

مهمی در  بندی، گامها در فناوری هردل و بستهبیوتیکپست

های مرتبط با ها و رسیدگی به چالشجهت گسترش آن

 .(51)های گرم منفی و موجودات فاسد است باکتری

ذکر این نکته حائز اهمیت است که استفاده از پست 

دهنده  ها در بسته بندی محصولات گوشتی نشانبیوتیک

پیشرفت قابل توجهی در موضوع حفظ و ایمنی مواد غذایی 

ها که به عنوان محصولات جانبی متابولیک بیوتیکاست. پست

 ها در طی فرآیندهای تخمیر تعریفتولید شده توسط پروبیوتیک

های مختلف شوند، به دلیل مزایا و کاربردهایشان در بخشمی

. (13)اند جلب کردهسلامتی مواد غذایی، توجه را به خود 

ا تواند بها میوتیکهای خوراکی غنی شده با پست بیپوشش

جلوگیری از فساد میکروبی و اکسیداسیون لیپید، ماندگاری 

محصولات گوشتی را با حفظ خواص فیزیکوشیمیایی و حسی 

 .(53 ،52)بطور قابل توجهی بهبود ببخشد 

ر بسته ها دپتانسیل امیدوارکننده پست بیوتیک به با وجود

بندی محصولات گوشتی، چندین چالش باید مورد توجه قرار 

برد تواند کارها میتنوع در تولید و کارایی پست بیوتیک گیرد.
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های مختلف سویه ها را در بسته بندی پیچیده کند.آن

ند که کنوتی تولید میهای متفاها، پست بیوتیکپروبیوتیک

اثربخشی این ترکیبات می تواند بر اساس عواملی مانند غلظت، 

دهی، فرمولاسیون و برهمکنش با سایر اجزای بسته زمان پوشش

و  بیوتیکاستانداردسازی تولید پست .(54)بندی متفاوت باشد 

سازی استفاده ها برای بهینههای عمل آندرک جامع مکانیسم

بندی صنایع گوشتی بسیار مهم و حیاتی است. ها در بستهاز آن

ها در زمینه همچنین از آنجایی که استفاده از پست بیوتیک

ت ست، ممکن اسجدیدی ا بندی مواد غذایی موضوع نسبتاًبسته

هایی در چهارچوب دستورات نظارتی حاکم بر استفاده از شکاف

برای محققان و سهامداران صنعت  .(55)ها وجود داشته باشد نآ

غذا ضروری است که با مراکز نظارتی و بهداشتی برای ایجاد 

مواد  ها را درهایی که ایمنی و کارایی پست بیوتیکدستورالعمل

تنها این موضوع نه  کند، همکاری کنند.غذایی تضمین می

ها را در صنعت گوشت افزایش داده، بلکه پذیرش پست بیوتیک

های نوآورانه بندیکننده را به ایمنی این بستهاعتماد مصرف

 .(55 ،54 ،32)کند جلب می

 نتیجه گیری 

ها در بسته بندی محصولات استفاده از پست بیوتیک

گوشتی فرصتی برای افزایش ایمنی، کیفیت و پایداری مواد 

فرد های منحصربهغذایی محسوب می شود. ویژگی

ی های آنتها از جمله خواص ضد میکروبی، ویژگیبیوتیکپست

ه ها را بغذایی، آناکسیدانی و پتانسیل افزایش نگهداری مواد 

بندی محصولات عنوان یک ماده افزودنی ارزشمند برای بسته

کند. فساد محصولات گوشتی در درجه اول گوشتی معرفی می

ود. شبه دلیل رشد میکروبی و فرآیندهای اکسیداتیو ایجاد می

ای زهای بیماریتواند از رشد باکتریها میبیوتیکوجود پست

لیستریا و اشریشیاکلی که در  شاخص مانند سالمونلا،

کننده هستند، جلوگیری کند. علاوه های گوشتی نگرانفرآورده

توانند با ایجاد یک محیط نامطلوب ها میبیوتیکبر این، پست

های فاسدکننده و با نشان دادن خواص برای میکروارگانیسم

تواند آسیب اکسیداتیو را کاهش دهد، به اکسیدانی که میآنتی

این عمل دوگانه همراه با حفظ  این مسائل کمک کنند.کاهش 

خواص حسی محصول نه تنها کیفیت محصولات گوشتی را 

 کنندگان در انتخاب محصولاتحفظ کرده بلکه با سلیقه مصرف

غذایی تازه تر و طبیعی تر همخوانی دارد. در نتیجه با ادامه 

افزایش تقاضای جهانی برای مصرف محصولات گوشتی، همراه 

ها در مورد ایمنی مواد غذایی و پایداری با افزایش نگرانی

وان بندی به عنها در مواد بستهبیوتیکزیست، ادغام پستمحیط

ها درنظر گرفته یک راهکار مناسب برای مقابله با این چالش

 هایسازی فرمولاسیونشود. مطالعات آینده باید بر بهینهمی

ها با محصولات گوشتی و های آنها، درک واکنشبیوتیکپست

ها بر بندی و همچنین ارزیابی اثرات بلندمدت آنمواد بسته

 ایمنی غذا و سلامت مصرف کننده متمرکز شود.

این مقاله منتج از طرح تحقیقاتی مصوب شورای سپاسگزاری: 

پژوهشی کمیته تحقیقات و فناوری دانشجویی دانشگاه علوم 

( بوده 1413/ ص/ 41131پزشکی شهید بهشتی )به شماره ثبت 

وسیله از کمیته تحقیقات و فناوری دانشجویی و است. بدین

معاونت تحقیقات و فن آوری دانشگاه علوم پزشکی شهید 

 شود.بهشتی برای حمایت مالی از این مطالعه قدردانی می

-های پستسازی فرمولاسیونمطالعات آینده باید بر بهینه

با محصولات گوشتی و مواد ها های آنها، درک واکنشبیوتیک

های ساختاری محصولات گوشتی و بندی، ارزیابی ویژگیبسته

ها بر ایمنی غذا و سلامت همچنین ارزیابی اثرات بلندمدت آن

 مصرف کننده متمرکز شود.

کنند که هیچ گونه تضاد نویسندگان اعلام میتعارض منافع: 

اد منافع منافعی در پژوهش حاضر وجود ندارد . این پژوهش تض

 .نداشت
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Background and objectives: Meat and its products are essential food groups in the human diet, providing high nutritional 

value as the main source of proteins with high biological value, vitamins, and minerals. Nowadays, among antimicrobial 

compounds, those of microbial origin are being considered due to their greater reproducibility and lower production costs. 

Postbiotics encompass a wide range of microbial compounds used as crude cell extracts or semi-pure compounds. This 

review study aims to investigate the application of postbiotic compounds in the packaging of various types of meat 

products and their effects on the antimicrobial, antioxidant, and sensory properties of the products. 

Materials and Methods: A comprehensive search of English and Persian databases was conducted from October 2016 

to May 2024 using keywords including postbiotic, probiotic, biotic, metabiotic, paraprobiotic, biogenic, probiotic 

secretions, packaging, active packaging, food packaging, food shelf-life, film, and meat packaging. Articles focusing on 

postbiotics and meat packaging were identified and included in the review. 

Results: The review included 11 experimental studies that evaluated the antimicrobial, antioxidant, and sensory effects 

of postbiotic-containing packaging on meat products. The studies demonstrated consistent antimicrobial and antioxidant 

effects, with some specifically showing a reduction in Listeria growth and improved sensory properties. 

Conclusion: Postbiotics exhibit antimicrobial and antioxidant properties that can effectively extend the shelf life of meat 

products and enhance their quality. Incorporating postbiotics into packaging materials offers a natural and sustainable 

alternative to synthetic preservatives. These findings suggest that postbiotics have the potential to improve the safety and 

shelf stability of meat products. 

Keywords: Post biotics, Probiotics, Packaging, Meat products 
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