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 خلاصه

 تولید، در غذایی مواد ایمنی مسائل اما اند،شده مطرح اخلاقی و پایدار ایگزینه  عنوانبه  گوشت جایگزین گیاهی محصولات

 احتمالی خطرات درباره هاییپرسش بروز موجب محصولات این مصرف افزایش .است یافته اهمیت هاآن  مصرف و فرآوری

 اخیر هایبررسی  . است شده ایتغذیه کیفیت و نگهدارنده ترکیبات مضر، شیمیایی مواد میکروبی، هایآلودگی انتقال مثل

 را   Salmonella)یا E. coli مانند( گوشت هایپاتوژن همان  است ممکن جایگزین گیاهی محصولات است  داده نشان

 ها،مایکوتوکسین  سنگین، فلزات وجود همچنین  .باشند میکروب  رشد برای  مناسبی محیطی شرایط  دارای  و کنند  حمل

  .است شده گزارش هانمونه  برخی  در(  نیتروزآمین و هتروسیکلیک هایآمین مانند)  پخت از حاصل سمی ترکیبات و هانیترات 

 هاویتامین برخی فاقد است  ممکن اما دارند بیشتر فیبر و کمتر  کلسترول و چربی کلی طور به محصولات این ای،تغذیه دیدگاه از

 هایآلاینده نگهدارنده، مواد  نقش شیمیایی، و میکروبی ایمنی جوانب  جامع صورت  به مقاله این   .باشند کافی پروتئین  و

 کیفیت و ایمنی  بهبود  راهکارهای و هاچالش  و  کرده مرور را  گوشت  جایگزین گیاهی محصولات ایتغذیه  کیفیت  و  احتمالی

 .دهدمی ارائه  را محصولات  این

کلیدی:  مواد    کلمات  شیمیایی،  ترکیبات  میکروبی،  آلودگی  گوشت،  جایگزین  گیاهی،  محصولات  غذایی،  مواد  ایمنی 

 های غذایی، ایمنی تغذیه های غذایی، آلایندهای، پاتوژننگهدارنده، کیفیت تغذیه

 

 مقدمه 

 پایدار، غذایی هایرژیم برای روزافزون تقاضای دلیل به اخیر  دهه در گوشت جایگزین گیاهی محصولات بازار سریع رشد     

 تواندمی پردرآمد کشورهای در گیاهی هایرژیم گسترده پذیرش گزارشات، اساس  بر   .است گرفته شکل کربنکم  و مداراخلاق 

 تا گوشت جایگزین محصولات جهانی بازار شودمی بینیپیش و دهد، کاهش درصد ۶۱ حدود تا را ایگلخانه گازهای انتشار

 ایمنی مخاطرات مورد در جدی سؤالات محصولات، این محبوبیت افزایش با . کند تجاوز دلار میلیارد ده چند از ۲۰۳۰ سال

 این در استفاده مورد  گیاهی  هایپروتئین  جدید انواع  که است داده نشان  اولیه  مطالعات .است شده مطرح  آنها غذایی مواد
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 بقایای گیاهی، منشا میکروبی  هایآلودگی جمله از باشد، خاصی ایتغذیه و ایمنی هایچالش با همراه است ممکن محصولات

 )غیره و  نخود گلوتن، سویا، (آلرژن جدید منابع متعدد، نگهدارنده مواد و هاافزودنی دیگر، شیمیایی مواد و هاکشآفت سموم،

 مدیریت و شناسایی بنابراین(.  ضروری آمینه  اسیدهای و هم آهن ،B12 هایویتامین مانند)  ممکن  ایتغذیه کمبودهای نیز و

 .است ضروری گوشت جایگزین گیاهی محصولات ایمنی از اطمینان برای  مخاطرات  این

 بوده متمرکز بازاریابی و حسی ای،تغذیه هایجنبه  بر عمدتاً گوشت جایگزین گیاهی محصولات درباره پیشین تحقیقات     

 معمولاً محصولات این [10][2] .است کرده جلب را بیشتری توجه تازگیبه آنها غذایی ایمنی خصوص در هانگرانی ولی است،

 ترکیباتی افزودن با و شده تشکیل  )غیره و میکوپروتئین گندم، گلوتن نخود، سویا، مانند)  شدهمشتق گیاهی هایپروتئین  از

 و توفو مانند قدیمی گیاهی  هایجایگزین  اگرچه   [11][12] .شوندمی فرموله ایتغذیه ارزش و طعم رنگ، بافت، بهبود برای

 مانند هاییفناوری  کمک به جایگزین گیاهی محصولات جدید نسل  ،[13]دارند طولانی سابقه شرقی آسیای  آشپزی  در تمپه

 نظر به  گوشت  شبیه  دقیقا  تا شوندمی تولید بیوتکنولوژی  و میسلیوم  کشت ،(shear cell) شیمیسلول  پیشرفته،  اکستروژن

 اند،شده مطرح پایدار هایرژیم به گذار و غذایی انقلاب از بخشی عنوانبه  محصولات این نظری، چارچوب در  [14][15] .برسند

 این اغلب کنندگانمصرف که اندکرده اشاره علمی متون  .دهد می کاهش را  »ذاتی سلامت«امتیاز  آنها شدهپردازش ماهیت اما

 تواندمی متعدد ترکیبات و تولید شرایط واقعیت در که حالی در کنند،می تلقی  »ترایمن «گیاهی منشاء خاطر به را هاخوراکی

 [1][11].کند خلق  جدیدی خطرات 

 

 

 میکروبیولوژیک  خطرات 

 ویژه هایچالش با ویژه، ساخت  شرایط و  متنوع  اولیه  مواد ترکیب واسطه  به گوشت جایگزین گیاهی محصولات       

 همچنین  و هستند (0.98<) بالا آب فعالیت و خنثی به نزدیک pH دارای  معمولا محصولات این .اندمواجه  میکروبیولوژیک

[16][3]. آیدمی پدید محصول فساد و هامیکروب  سریع رشد برای مناسبی محیط دلیل همین به دارند؛ زیادی پروتئین و  رطوبت

 برای آلیایده شرایط  آنها بالای آب  فعالیت و  بوده ۷٫۰ تا ۶٫۰ حدود در  محصولات  این  pH که  است  شده گزارش مثال،  برای

 از بسیاری  که  است داده نشان USDA هاییافته[16][3] .کندمی  فراهم زابیماری  و فاسدکننده هایباکتری  رشد

 از  بالایی مقادیر توانندمی گیاهان که  است  حالی در  این و کنندمی تلقی  خام را  گیاهی محصولات اشتباهبه کنندگانمصرف

 گوشت مانند نیز  گوشت جایگزین گیاهی محصولات  شودمی توصیه  دلیل همین به دهند؛ جای خود در را غذایی هایپاتوژن

 اروپا بازار در  تحقیقی[1][17] .شوند پختهF°۷۱( C°۱۶۰  (حداقل داخلی دمای تا و شوند فرض  ایمنی نظر  از خام کردهچرخ 

 انجام بررسی فروشیخرده  سطح در پخت آماده گیاهی محصولات  از نمونه ۴۳ روی بر است؛ داده دست به مشابهی نتایج نیز

 از باکتریائی اسپور  حاوی هانمونه  از  توجهی  قابل درصد اما نبود، بالا عموماً هاباکتری  کل شمار  چند هر  شد داده  نشان  و شد

 از پس هانمونه % Clostridium perfringens (۲۱ و ) سازیغنی از  پس هانمونه Bacillus cereus  (۸۱%هایگونه

 این  زیرا است، توجه قابل   ) .perfringensC و B. cereus مخصوصا (اسپورزا هایباکتری این حضور[18].)بودند کشت

 .باشند غذایی هایبیماری  عامل و نکنند پیدا کاهش پخت دمای در توانندمی و مانندمی زنده معمول هایحرارت با هاگونه

 در که گرفتند قرار بررسی مورد آلمان و فنلاند هایسوپرمارکت از زدهیخ گیاهی سوسیس هاینمونه  دیگر، مطالعه یک در

 دقیق کنترل  به  فوری  نیاز دهندهنشان  یافته  این  ؛[19]شد شناسایی Clostridium botulinum سم هانمونه  درصد  ۳۲

 .است محصولات این  در( اکسیژن و دما کنترل  جمله از) سازیذخیره و تولید شرایط
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 آلوده اولیه منابع طریق از توانندمی گوشت جایگزین گیاهی محصولات دهدمی نشان میکروبی تحقیقات کلی، طور به     

 قرار پاتوژن معرض در( غیره و ها ادویه مخمر، عصاره مثال برای) اولیه مواد هایافزودنی یا ( خاک و آب حیوانی، کود مانند )

  .[1][3]دگیرن

 را هامیکروارگانیسم از متفاوتی  طیف تواندمی(  گیاهی هاینشاسته و قندها مانند)   شدهافزوده متنوع ترکیبات علاوه، به     

 است ممکن طیور و گوشت به مربوط استانداردهای و فساد بینیپیش هایمدل که اندکرده اشاره  مطالعات  .کند پشتیبانی

 هایدسته و برندها بین آن رشد سرعت و محصولات این میکروبی جمعیت شروع زیرا نباشند؛ مناسب محصولات این برای

 اندپرداخته  محصولات این  در هاپاتوژن رشد دقت  به کمی مطالعات  ها،این تمام  وجود با   [20][21] .است متفاوت بسیار مختلف

 رشد سینتیک زمینه  در  بیشتر  تحقیقات به نیاز بنابراین، دارند؛ اشاره ماندگاری یا پخت دمای-زمان دقیق هایتوصیه  به و

 [22][23].دارد وجود خاص هایدستورالعمل  توسعه و میکروبی

 
 

 هاآلاینده و  شیمیایی  خطرات 

 طبیعی ترکیبات برخی .گیرند قرار  نیز مضر  شیمیایی مواد  انواع معرض در  توانندمی گوشت جایگزین گیاهی محصولات     

 کالوئیدهایآگلیکو مانند)  آلکالوئیدها  یا (lectin) هاتتراهیدروکالکون ها،ساپونین مانند گیاهی اولیه مواد در  موجود

 آفات دفع سموم پسماند آن، بر علاوه  [24] .کنند ایجاد خطراتی و بمانند باقی توانندمی ناقص فرآوری صورت در  (زمینیسیب 

 آلوده ذرات یا گازها انتشار .شود منتقل  محصول به  است ممکن) حبوبات و  غلات خصوصا (اولیه  مواد گیاهی منشاء به  توجه با

 فلزات از توجهیقابل مقادیر که اندداده  نشان اخیر مطالعات .کند غذایی زنجیره وارد را سنگین فلزات تواندمی  نیز آب و هوا در

 هایمایکوتوکسین همچنین، است؛ شده یافت جایگزین گیاهی محصولات برخی در  نیکل و جیوه  کادمیوم، سرب، نظیر  سنگین

 انتقال نهایی محصول  به اولیه مواد از است  ممکن شایعند، آجیل و  غلات در که(  اوکراتوکسین آفلاتوکسین، مثل)   قارچی

 کشاورزی، سموم بقایای ها،مایکوتوکسین  سنگین، فلزات شامل رایج شیمیایی هایآلاینده خلاصه، طور به  [5][25] .یابند

 [5][26].دارند وجود تولید محیط یا گیاهی پایه مواد در که باشدمی نیتریت /نیترات و  سمی آلی ترکیبات

 تولید جدیدی مضر ترکیبات توانندمی نیز( اکستروژن مانند ) محصولات دهیشکل در استفاده مورد حرارتی فرایندهای      

 آروماتیک هایهیدروکربن و هتروسیکلیک هایآمین تشکیل باعث است ممکن پخت بالای دماهای مثال، برای .کنند

 حین  انتقالی ترکیبات و افزودنی مواد از استفاده همچنین   [4] .هستند همراه سرطان خطر با که شود    )PAH (ایچندحلقه 

 هایروغن هرچند[27] .شود منجر  )MCPD-3 مانند ( کلروپروپان مونواسترهای یا آکریلامید تشکیل به تواندمی پردازش

 از مقادیری توانندمی شده هیدروژنه ترکیبات با هافرمولاسیون  برخی اما هستند، ترانس چرب اسیدهای فاقد غالبا گیاهی 

) لگه    مانند ترکیباتی از  ،یگوشت طعم و رنگ ایجاد برای موارد برخی در علاوه، به  [28] .کنند  تولید را مضر هایچربی  این

 آهن افزایش مطالعات برخی دارد، وجود ترکیب این خطرات درباره محدودی مدارک اگرچه   .شودمی استفادهموگلوبین (  

 ماده این است؛کاراگینان  از غنی گیاهان مورد در دیگر نگرانی  [29] .انددانسته مرتبط دو نوع دیابت بالاتر ریسک با را همِ

 در هنوز قاطعی علمی شواهد هرچند شود، منجر سنگین فلزات تجمع و ایروده التهابات به تواندمی دریایی دهندهغلظت

 [30].ندارد وجود زمینه این
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https://www.researchgate.net/publication/381390562_The_chemical_and_microbiological_safety_of_emerging_alternative_protein_sources_and_derived_analogues_A_review#:~:text=In%20contrast%2C%20P%20AHs%20and,nitrates%20are%20considered%20endogenous
https://www.researchgate.net/publication/381390562_The_chemical_and_microbiological_safety_of_emerging_alternative_protein_sources_and_derived_analogues_A_review#:~:text=that%20trace%20elements%2C%20heavy%20metals%2C,mycoto%20xins%2C%20PAHs%2C%20and
https://www.mdpi.com/2071-1050/15/19/14336#:~:text=There%20are%20several%20chemical%20hazards,effects%20of%20these%20kinds%20of
https://www.mdpi.com/2071-1050/15/19/14336#:~:text=during%20thermal%20processing%20of%20PBMAs%2C,in%20PBMA%20requires%20further%20investigation
https://www.mdpi.com/2071-1050/15/19/14336#:~:text=The%20utilization%20of%20lipid%20sources,based%20foods%2C%20which
https://www.food-safety.com/articles/7674-safety-and-nutritional-risks-associated-with-plant-based-meat-alternatives#:~:text=Some%20researchers%20have%20also%20expressed,based%20foods%20causes%20health%20issues
https://www.food-safety.com/articles/7674-safety-and-nutritional-risks-associated-with-plant-based-meat-alternatives#:~:text=Some%20researchers%20have%20expressed%20concerns,risks%20of%20carrageenan%20at%20present
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 نگهدارنده  مواد

 یا خلاء بندیبسته  انجماد، همچون  مختلفی هایروش  از  معمولاً میکروبی، فساد از جلوگیری و ماندگاری افزایش برای     

 مانند مصنوعی و طبیعی هاینگهدارنده از است  ممکن  نیز تولیدکنندگان برخی  [31][32] .شودمی استفاده شده اصلاح اتمسفر 

 فاقد محصولات  برای  کنندگانمصرف تقاضای هرچند .ببرند بهره هااکسیدان آنتی یا  )گیاهی  هایعصاره از ( نیترات 

 است ذکر شایان .شودمی ناپذیراجتناب هاافزودنی این از استفاده مواردی در ،[33]است افزایش به رو مصنوعی هاینگهدارنده

 واکنش آلی ترکیبات با تواندمی نیتریت / نیترات مثال برای باشند؛ داشته خاصی خطرات  توانندمی نگهدارنده مواد این خود  که

 چارچوب در هاافزودنی این متعادل مصرف دهدمی نشان فعلی شواهد حال، این با .کند ایجاد زاسرطان  هاینیتروزآمین  و داده

 تأثیرات ارزیابی برای بیشتر  مطالعات به استناد و دقیق نظارت  به نیاز اما است، خطربی کلی طور به مجاز استانداردهای

 [29][34].دارد وجود هاآن بلندمدت

 

 

 ای تغذیه کیفیت 

 به نسبت اشباع چربی از کمتری انرژی و ندارند کلسترول معمولا گوشت جایگزین گیاهی محصولات ای،تغذیه منظر از     

 چرب اسیدهای از  بیشتری مقادیر است  ممکن و هستند بیشتری  رژیمی فیبر  حاوی  همچنین [7][6] .دارند سنتی قرمز  گوشت

 ۱۰۰ ترکیب بررسی .است بهبود حال در همچنان محصولات این پروتئینی ترکیب حال، این با .باشند داشته مفید غیراشباع

 هایمعادل به  نسبت محصولات این  که داد نشان اسپانیا بازار در گوشت جایگزین گیاهی محصولات  مختلف  انواع  از نمونه

 توجهیقابل طوربه و( همبرگرها در گوشت  چربی میزان درصد ۳۰ تا) دارند کمتری  بسیار اشباع چربی و چربی خود گوشتی

 پروتئین با برخی و شد گزارش هاآن  در پروتئین مقدار  از وسیعی طیف اما دهند،می  ارائه بیشتری پیچیده کربوهیدرات و فیبر

 کلی همسانی نیز مطالعات سایر  [7] .دانست گوشت کامل غذایی معادل را هاآن  همه تواننمی لذا شدند؛ یافت نیز ناکافی

 اسیدهای و(  روی هم، آهن)  معدنی  ،مواد هاویتامین برخی است ممکن  که اندداده  هشدار و اند نکرده  گزارش  را ایتغذیه  ترکیب

 مغذی مواد مناسب مقادیر افزودن با محصولات این فرمولاسیون اصلاح بنابراین، [6][35] .باشند کمتر هاآن  در  ضروری آمینه

 است راهکارهایی جمله از ضروری، آمینه اسیدهای تعادل برای گیاهی پروتئین نوع  چند ترکیب و B12) و فریک آهن مانند(

 .است شده پیشنهاد ایتغذیه  ارزش بهبود برای  که

 

 

 راهکارها و  ها چالش

 نظارتی هایچارچوب  آنکه  اول .است همراه متعددی هایچالش با گوشت جایگزین گیاهی محصولات  بازار سریع رشد     

 در  که ایآلاینده ترکیبات از  بسیاری  که است  داده نشان پژوهشی .دهد نمی  پوشش را  جدید محصولات این  چندان  موجود

 مقادیر برای محدودی معیارهای و نشده بینیپیش(  اروپا در ویژه به)فعلی غذایی قوانین در شوندمی یافت محصولات  این

 ضرورت  محصولات  این کیفیت  و  ترکیب  برای  خاص استانداردهای ایجاد و  شفاف گذاریبرچسب[36] .دارد وجود هاآن  مجاز

 هاخوراکی  این شیمیایی پایداری و هامیکروارگانیسم رشد چگونگی درباره پژوهشی هایداده و فنی دانش دیگر، سوی  از  .دارد

 [22] .ندارد وجود هاپاتوژن  بردن بین  از برای بهینه  پخت زمان و دما مورد در دقیقی اطلاعات مثلاً است؛ محدود

https://www.food-safety.com/articles/9239-food-safety-and-quality-considerations-in-the-production-of-plant-based-meat-alternatives#:~:text=Identifying%20microorganisms%20of%20concern%20can,a%20suitable%20refrigerated%20shelf%20life
https://www.food-safety.com/articles/9239-food-safety-and-quality-considerations-in-the-production-of-plant-based-meat-alternatives#:~:text=and%20high%20moisture%20content%2C%20these,9
https://khni.kerry.com/news/plant-based/the-unique-considerations-for-food-safety-shelf-life-in-plant-based-meat-alternatives/#:~:text=Sustainability%20and%20avoiding%20artificial%20preservatives,Insights%202019%20%E2%80%93%20Meat%3A%20The
https://www.nature.com/articles/s41538-024-00291-w?error=cookies_not_supported&code=1e9fae25-1e3c-45a4-a3be-2a84e3fbb65e#:~:text=enhancers%29%2C%20preservatives%2C%20and%20other%20additives,isolated_151238726.htm
https://www.food-safety.com/articles/7674-safety-and-nutritional-risks-associated-with-plant-based-meat-alternatives#:~:text=Some%20researchers%20have%20also%20expressed,based%20foods%20causes%20health%20issues
https://www.mdpi.com/2071-1050/15/19/14336#:~:text=alternatives%20%28PBMAs%29,131%2C26%20%2C%20213%2C34%20%2C%20107%2C41
https://pmc.ncbi.nlm.nih.gov/articles/PMC10305646/#:~:text=their%20formulation,protein%20content%20and%20other%20nutrients
https://pmc.ncbi.nlm.nih.gov/articles/PMC10305646/#:~:text=their%20formulation,protein%20content%20and%20other%20nutrients
https://www.food-safety.com/articles/7674-safety-and-nutritional-risks-associated-with-plant-based-meat-alternatives#:~:text=Meatless%20products%20can%20be%20formulated,32
https://www.mdpi.com/2071-1050/15/19/14336#:~:text=alternatives%20%28PBMAs%29,131%2C26%20%2C%20213%2C34%20%2C%20107%2C41
https://www.researchgate.net/publication/381390562_The_chemical_and_microbiological_safety_of_emerging_alternative_protein_sources_and_derived_analogues_A_review#:~:text=tein%20transition,occurrence%20of%20multiple%20chemical%20and
https://tellus.ars.usda.gov/stories/articles/safetys-sake-treat-plant-based-meat-just-real-thing#:~:text=%E2%80%9CLittle%2C%20if%20any%2C%20information%20is,pathogens%20during%20cooking%2C%E2%80%9D%20he%20said
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 اما دهندمی ارائه  حیوانی محصولات برای  را هاراهنمایی برخی که)  متحده ایالات در FDA   مقررات  تفاوت همچنین       

 مواد انتخاب ها،این  بر علاوه .شود کنندگانمصرف سردرگمی موجب تواندمی  (اعمالند قابل گیاهی برای آیا نیست  مشخص

 هایواکنش و (هاادویه انواع نخود، گلوتن، سویا،) نوظهور هایآلرژی  منشاء تواندمی نوین فناوری فرایندهای و جدید اولیه

 تأمین معمول  هایتکنیک نیز،  فنی لحاظ  از   [11][37] .است  برچسب در  هشدار  و مدیریت نیازمند که  آورد، فراهم را  متقاطع

 محصولات این  به  انتقال قابل کامل طور به  )کلاسیک تخمیر  و  زدایینمک دخانیات، طولانی، پخت  مراحل  مانند(  گوشت ایمنی

 :است شده ارائه راهکارهایی هاچالش این با مقابله برای.شوند جایگزین یا بایگانی باید گاهی و نبوده

 مطالعات جمله از) شیمیایی و میکروبی خطرات دقیق شناسایی برای میدانی  و تکمیلی مطالعات انجام :  بیشتر تحقیقات     

 بر پردازش اثرات نهایی، محصول  در باقیمانده ترکیبات باید ویژهبه  [38][23] .است ضروری (بازار پایش و  اپیدمیولوژیک

 .شود بررسی هاویتامین حفظ میزان و ایمنی

 رعایت)  خام گوشت مانند  ایمنی و  پخت هایروش رعایت به نیاز به نسبت عمومی آگاهی ترویج :  کنندهمصرف آموزش     

 .[17][39]شودمی توصیه( متقاطع آلودگی از جلوگیری حداقلی، پخت دمای

 جایگزین گیاهی محصولات در هاآلودگی مجاز حداکثر و آنالیز برای خاص هایدستورالعمل  تدوین:  مقررات و استانداردسازی 

 استانداردهای مثال، عنوان به .ایتغذیه متعادل هایترکیب تضمین و خانگی و صنعتی آشپزی  راهنماهای توسعه گوشت،

 گوشت هایجایگزین برای بروزرسانی به نیاز اما دارد، وجود گیاهی هایپروتئین  برخی برای Codex مانند المللیبین

 [40][36].شودمی احساس

 فعال، بندیبسته  سریع، فراپخت شده،کنترل  اکستروژن  مثل(  پیشرفته فراوری هایروش از استفاده:  نوین هایفناوری      

 روی اولیه مطالعات همچنین،  .آن از پس و تولید حین در زابیماری  عوامل کنترل برای  )پلاسما یا ماوراءبنفش اشعه

 [41][34].است شده پیشنهاد  )میکروبی ضد خاصیت با گیاهی فنولی ترکیبات (طبیعی هاینگهدارنده

 سازیغنی ،)متنوع هایپروتئین مخلوط (آمینه اسیدهای پروفایل افزایش برای مجدد فرمولاسیون:  ایتغذیه ارزش ارتقاء     

 که اند داده نشان هابررسی  .اشباع هایچربی و سدیم میزان کاهش و  )روی آهن، ،B12   (  معدنی مواد و هاویتامین با

 [35][7].دهد کاهش را عروقی-قلبی هاینگرانی و دهد بهبود را ایتغذیه پروفایل تواندمی اشباع چربی و نمک کاهش

 مخاطرات کاهش  به تواندمی نظارتی، نهادهای و پژوهشگران غذایی، صنایع همکاری با همراه راهکارها، این از همزمان استفاده

 .کند کمک گوشت جایگزین گیاهی محصولات ایتغذیه و محیطیزیست  مزایای حفظ و

  

 

 گیری نتیجه

 هایچالش  دارای جهانی، بهداشت  و پایداری بهبود برای خود بالای پتانسیل وجود با گوشت جایگزین گیاهی محصولات     

 ،)کلسترول و اشباع  چربی  کاهش مانند (ایتغذیه هایفرصت شناسایی با همزمان طور  به .هستند خاصی غذایی مواد  ایمنی

 و هاپاتوژن  حامل است ممکن هاخوراکی این دهدمی نشان شواهد .است حیاتی شیمیایی و  میکروبی مخاطرات  به  توجه 

 بنابراین، .دهد تغییر  را  هاآلودگی الگوی تواندمی فرایندها و  اولیه  مواد در تفاوت و باشند، گوشت  مشابه  سمی  ترکیبات

 استانداردهای تدوین بیشتر، علمی  تحقیقات شامل که است چندجانبه  رویکردی  نیازمند محصولات  این ایمنی از اطمینان 

 توانمی تدابیری  چنین اتخاذ با تنها .شودمی کنندهمصرف آموزش  و نوین کیفیت  کنترل هایفناوری از  استفاده اختصاصی،

 مشابه نیز ایتغذیه و ایمنی لحاظ از بلکه مطلوب، محیطیزیست  نظر از تنها نه گوشت گیاهی هایجایگزین  که یافت اطمینان

 .کنندمی عمل سنتی محصولات از  بهتر یا

https://www.food-safety.com/articles/7674-safety-and-nutritional-risks-associated-with-plant-based-meat-alternatives#:~:text=ingredients%20used%20in%20these%20highly,23
https://www.food-safety.com/articles/7674-safety-and-nutritional-risks-associated-with-plant-based-meat-alternatives#:~:text=Allergens
https://www.mdpi.com/2071-1050/15/19/14336#:~:text=At%20present%2C%20there%20is%20currently,life%20period
https://www.mdpi.com/2071-1050/15/19/14336#:~:text=exploration%20to%20inform%20the%20conversation,of%20their%20risks%20and%20benefits
https://www.food-safety.com/articles/7674-safety-and-nutritional-risks-associated-with-plant-based-meat-alternatives#:~:text=Like%20meat%20products%2C%20it%20is,according%20to%20their%20intended%20use
https://tellus.ars.usda.gov/stories/articles/safetys-sake-treat-plant-based-meat-just-real-thing#:~:text=plant,the%20risk%20of%20food%20poisoning
https://www.researchgate.net/publication/381390562_The_chemical_and_microbiological_safety_of_emerging_alternative_protein_sources_and_derived_analogues_A_review#:~:text=tein%20transition,occurrence%20of%20multiple%20chemical%20and
https://www.cargill.com/food-beverage/emea/plant-based/plant-based-eu-regulation#:~:text=Looking%20beyond%20the%20EU%2C%20Codex,to%20respond%20to%20compositional%20criteria
https://www.nature.com/articles/s41538-024-00291-w?error=cookies_not_supported&code=1e9fae25-1e3c-45a4-a3be-2a84e3fbb65e#:~:text=enhancers%29%2C%20preservatives%2C%20and%20other%20additives,isolated_151238726.htm
https://www.food-safety.com/articles/9239-food-safety-and-quality-considerations-in-the-production-of-plant-based-meat-alternatives#:~:text=Protein%20sources%20can%20also%20provide,for%20maintaining%20refrigerated%20shelf%20life
https://pmc.ncbi.nlm.nih.gov/articles/PMC10305646/#:~:text=their%20formulation,protein%20content%20and%20other%20nutrients
https://www.food-safety.com/articles/7674-safety-and-nutritional-risks-associated-with-plant-based-meat-alternatives#:~:text=Meatless%20products%20can%20be%20formulated,32
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