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های علوم پزشکی کشور، به منظور افزایش در راستای توسعه رویکرد ترجمان دانش و کاربرد نتایج حاصل از تحقیقات حوزه سلامت در دانشگاه 

صین و آگاهی ذینفعا ص ست خبری ترجمان دانش برای حداقل  دومین، مردم ن پژوهش اعم از مدیران، متخ ش صد از طرح های خاتمه  10ن در

شجویان در تاریخ  ساتید حوزه مربوطه و دان سانه های چاپی و الکترونیک، ا صحاب ر ضور ا شگاه با ح سالن همایش  17/11/1401یافته دان در 

 روزبه برگزار گردید.

 ترجمان دانش مدیر ی و اطلاع رسان محترم آقای دکتر مهران محسنی ، مدیر جناب مجری:

 مواد غذایی هیئت علمی دانشکده بهداشت، دانشیار گروه بهداشت و ایمنیمحترم ، عضو مجید امین زارعآقای دکتر  جنابسخنران: 

 اصحاب رسانه : 

 آقای اسم خانی روابط عمومی دانشگاه جناب 

 خانم هما عباسی از خبرگزاری علم و فناوریسرکار

 آبادی از خبرگزاری پاناآقای یاسر صالح جناب 

 خانم زهرا نوری از خبرگزاری سلامتسرکار

 خانم فاطمه تاج بخش از خبرگزاری مهر سرکار

 از خبرگزاری وبدا سعیده موسویخانم سرکار

 از خبرگزاری وبداسرکارخانم سمیه رسولی 

 سودابه باقری از خبرگزاری وبداسرکارخانم 

 خانم بابایی از خبرگزاری ایلنا سرکار

 خانم نصر و آقای ولایی از خبرگزاری میزان سرکار
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 :عنوان طرح

 تاثیر استفاده از اسانس گیاهی کاکوتی و فیبر های مختلف خوراکی بر خصوصیات کیفی و عمر ماندگاری کالباس مارتادلا

 :نام مجری/محقق

  دکتر مجید امین زارع

 :همکاران پژوهشی

  محمد هاشمی

 :دانشکده

 بهداشت و پیراپزشکی

 :نوع مخاطب طرح

 متخصصین سلامت

  رسانه ها و عموم مردم

 تاریخ اتمام طرح:

01/05/1401 

  

 خبر پژوهش :

 .گرددنگهداری میستفاده از فیبر و اسانس کاکوتی میکروانکپسوله باعث افزایش ماندگاری کالباس در طول دوره ا 

 : پیام پژوهشی

 

ی هستند که فساد محصولات فرآوری شده گوشتی مانند کالباس به دلیل بالا بودن میزان اسید چرب و پروتئین، از جمله مواد غذای

ساد و کاهش کیفیت سب فعالیت های آنزیمی و میکروبی باعث ف شرایط نامنا سریعی دارند و با نگهداری در  سبتاً  گردند. میآنها  ن

سانس های گیاهی علاوه بر ایجاد خصوصیات طعمی مختلف، از جنبه های میکروبیولوژیکی و شیمیایی نیز در محصو لات گوشتی ا

محصنولات  و در مورد توجه می باشنند واز آنجا که این اسنانس ها ، ترکیبات  ند میکروبی و آنتی اکسنیدان های طبیعی هسنتند

از  باشده شیمیایی میاند زیان آنها برای سلامت انسان و محیط زیست بسیار کمتر از مواد نگهدارند غذایی مورد استفاده قرارگرفته

مورفولوژی روده و  طرفی اسننتفاده از فیبرها در محصننولات نه تنها تاثیر منفی بر فرایند هضننم درروده ندارد بلکه اثرات مفیدی بر

ر فیبر رژیم غذایی با ما به بررسی و مقایسه عمر مفید سوسیس مارتادلا با چها فرایند جذب در دستگاه گوارش دارد. در این مقاله ،

ار فیبر آزمایش نتایج شیمیایی ، میکروبیولوژیکی و حسی نشان داد که هر چه روز پرداختیم به طور کلی ۶0منشاء مختلف در طی 

فیبر  ای مورد بررسننیوان نتیجه گرفت که در بین فیبرهشننده تیثیر متبتی بر ماندگاری دارند. در واق، ، از نتیجه تحقیقات ما می ت

 .پرتقال در افزایش ماندگاری محصول بسیار مؤثر بوده است 
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 در این نشست خبری موارد زیر عنوان شد : 

شایعات و یا واقعیت هایی ر صنای، غذایی فرآورده های گوشتی، یکی از بحث های چالش برانگیز د ست و  ر این خصوص دسوسیس و کالباس ا

افزودنی های  . در این طرح سننعی شنند از ندارندبه طور کلی با توجه به شننایعات ، عموم مردم ذهنیت خوبی در این خصننوص وجود دارد که  

 ر و ماندگاریافزایش عمتاثیر آن در ه شنند تا در این طرح از اسننانس کاکوتی اسننتفاد . شننوداسننتفاده  مصنننوعیطبیعی به جای افزودنی های 

سی گرددفرآورده شیمیایی هستند. همه  .های گوشتی برر ساد میکروبی و  ستعد ف واد غذایی در ممواد مغزی موجود در فرآورده های گوشتی م

معمولا از آنتی  و برای جلوگیریطول نگهداری ممکن است دچار فساد میکروبی شوند و این فساد ممکن است اثرات طولانی مدت داشته باشند 

د اثرات آنتی اکسنیدان ها اسنتفاده می شنود. بسنیاری از نگهدارندگان صننای، غذایی نگهدارندگان مصننوعی و شنیمیایی هسنتند که می توانن

سری مواد طبیعی متل گیاهان و ادویه جات می توانند اثرات آنت ست که یک  شند تحقیقات ثابت کرده ا شته با شته ای اکسیدانی دا کسیدانی دا

انس وجود دارد تری که در اسننترکیبات فعال بیشنن و به دلیل اینکهباشننند، معمولا از اسننانس این ترکیبات در مواد غذایی اسننتفاده می شننود 

ست های تاثیر شگاه با ت سانس کاکوتی را در آزمای ست های مختلف ا سبت به خود گیاه دارد. بنابراین با ت شتر ن ات آنتی اثر ،ختلفمگذاری بی

ست آوردیم و از طرفی از  سی کردیم و غلظت مورد نظر را به د سیدانی را برر با توجه به ستفاده کردیم. فیبر پرتقال، بامبو، هویج، گندم را ا 4اک

ساخت ست و یکی از عواملی که در بهبود سلامت  ،پروانه  شان سلامت مواد غذایی ا شود که ن محصول  ارزیابی ولیبل روی مواد غذایی زده می 

تال اسیدهای مبه عنوان  آسیب رسان بودن یا نبودن محصول در ارزیابی ها صورت می گیرد میزان فیبر موجود در محصول می باشد.به جهت 

یم ر این مطالعه متوجه شدچرپ امتیاز منفی دارند در مقابل فیبر در تاثیرگذاری ایمنی و عمر مواد غذایی می تواند اثرات خوبی را نشان دهد. د

ستفاده از فیبر هویج  ه در نهایت نتیجه نشان داد ک .نسبت به سایر مواد انتخاب شده در مطالعه، بیشتر بود پرتقالفیبر که کیفیت اکسیداتیو  ا

سانس کاکوتی  شده به همراه ا سوله  صنوعانکپ شد برای افزودنی ها و نگهدارندگان م شخص می تواند جایگزینی با های ی در فرآورده در موارد م

 گوشتی باشد.

 

 

 



 گذاران درمانی، رسانه ها و عموم مردم : پیشنهادات برای سیاست

 .در سلامت مواد غذایی است استفاده از فیبر در مواد غذایی فاکتور متبتی 

شان داداین طرح نتایج   شتی  که ن سانس کاکوتی ماندگاری مواد گو ست و با کمک فیبر ۶0تا  45بدون حضور فیبر و ا سانس کاکوتی  روز ا و ا

 روز را نشان می دهد. ۶0یک هفته افزایش یافته و آستانه میکروبی نسبت به گروه کنترل ماندگاری بیش از 

ورده های گوشتی باشد. جایگزین نیتریت موجود در فرآبه تنهایی نتایج این مطالعه بیانگر این نیست که اسانس کاکوتی لازم به تاکید است که 

 .توجه به تحقیقات بیشتر در این خصوص تصمیم گیری نمایند گذاران این مجموعه بابنابراین سیاست

صولاتی را انتخ ستاندارد توجه کرده و مح شان ا ستفاده می نمایند حتما به ن صولات ا سانی که از این مح صیه می گردد ک اب کنند که دارای تو

 نشان سلامت باشد تا کمترین آسیب در این زمینه را داشته باشد.

 

 

 

 

 

 


