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همچون   یگوشت یریتخممه ین یهادر فرآورده  تی فیو بهبود ک یمنیا  نیاستارترها: رمز تضم

تسو یو چور  یسالام  
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 ده یچک

کرده   تیرا تقو  شتریبا ارزش افزوده ب  یریتخممهین  یگوشت  یهافرآورده  دیکنندگان، تولو انتظارات مصرف  یآگاه   شیافزا

هم به  و  واحدها  ل، یدل  نیاست  چشمگ  ن یا  یدیتول  یتعداد  شکل  به  فرآورده  افتهی  شیافزا  یریمحصولات    یهااست. 

به   یریتخممه ین روشهمچنان  برا  یعنوان  ک   یمنیابهبود    یموثر  گوشت  تیفیو  م  یمحصولات  استارترها،  شوندیشناخته   .

در   یات یو نقش ح روندیکار م به یهمچون سالام یریتخممهین یهافرآورده  ری هستند که در تخم یاژهیو یهاسمیکروارگانیم

محصول و    یکنواختی  ،یماندگار  شینامطلوب، افزا  یهاسمیکروارگانیکاهش م  قیاز طر  یمن یا  یارتقا  ر،ی تخم  ندیفرآ  عیتسر

  یمنیو ا  یکیتکنولوژ  یهایژگیو   یاستارترها بر مبنا  قی انتخاب دق  تیپژوهش بر اهم  نی. اکنندیم   فا یا  یی نها  تیفیبهبود ک

حال،    نی. با اکند یم   ادی   یریتخممهین  یگوشت  یهاو مؤثر در صنعت فرآورده  داریپا  یعنوان راهکاردارد و از استارترها به  د یتأک

را برطرف کند و به   یاحتمال یهامسائل مرتبط با پاتوژن  یتمام تواندینم یی تنهاتوجه داشت که استفاده از استارترها به د یبا

عملکرد    رایمتناسب با نوع کاربرد آن باشد، ز  دیاست. انتخاب کشت استارتر با  ازمندین  دیدر مراحل تول  قینظارت مداوم و دق

 .وابسته است هیو مواد اول دنیمدت زمان رس شده، استفاده یها یاستارتر به نوع فرآورده، فناور
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Abstract 
Increasing consumer awareness and expectations have driven the production of higher-

value-added semi-fermented meat products, resulting in a notable rise in the number of 

production units for these products. Semi-fermented products continue to be recognized as 

an effective approach for enhancing both the safety and quality of meat products. Starters—

specific microorganisms used in the fermentation of semi-fermented products, such as 

salami—play a critical role in accelerating the fermentation process, promoting safety by 

inhibiting undesirable microorganisms, extending shelf life, ensuring product consistency, 

and improving the final product quality. This study emphasizes the importance of carefully 

selecting starters based on technological and safety attributes, presenting starters as a 

sustainable and effective solution within the semi-fermented meat industry. However, it is 

important to note that the use of starters alone cannot address all potential issues related to 

pathogens; continuous and precise monitoring throughout the production stages is essential. 

Starter cultures must be selected according to their intended application, as their performance 

is influenced by product type, applied technologies, maturation time, and raw materials. 

Keyword: Fermented sausages, Probiotics, Bacteriocins 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 https://icf.bcnf.ir 3صفحه  

 مقدمه - 1

با استفاده از استارتر ها    ریتخم  ندیهستند که تحت فرآ  یشده، محصولات گوشت  ریتخم  یگوشت  یهافرآورده

است که منجر   یاکنترل شده  طیخاص، در مح  یهاسمیکروارگانیم  تیشامل رشد و فعال  ندیفرآ  نی. ارندیگیقرار م

تول ا pH کاهش  ،ی آل  یدهایاس  دیبه  برا  طیشرا  جاد یو   ر ی. تخمشودیمضر م   یهاسمیکروارگانیرشد م  ینامناسب 

شده   ریتخم  یها سی. سوسگرددیمحصولات م  نیا  یمطلوب در طعم، بافت، و ماندگار  راتییتغ  جادیباعث ا  نیهمچن

  ی هستند که ط  خشکمهین  ا یخشک    یهاسیشده هستند که شامل سوس  ریتخم  یگوشت  یهااز فرآورده  یادسته 

  یها. نمونهرسندیم  یشتریب  یبه ثبات و ماندگار  یعیو به طور طب  دهندیرطوبت خود را از دست م  ریتخم  ندیفرآ

در حال حاضر استفاده از استارترها منحصراً محدود به  .  ] 1[هستند  یو پپرون   زو،یچور  ، یشده شامل سالامشناخته 

ها کمک  آن  یو ماندگار   ی منیمحصولات نه تنها به بهبود ا  ن یدر ا  ریتخم  ندیشده است. فرآ  ریخشک تخم  سیسوس

او منحصربه   دهیچیپ   یطعم  یهالیدر توسعه پروفا  یبلکه نقش مهم  کند،یم ا  کندیم  فایفرد  محصولات را    ن یکه 

و   ریکه قادر به تکث  شودیاطلاق م   یازنده  یهاسمیکروارگانیاستارتر به م  یگوشت  یها. در فرآوردهسازدیم  زیمتما

و    رشیپذ  شیآن، افزا  ی بهداشت  ی منیمحصول، کنترل و ا  یماندگار  شیبوده و سبب افزا  یشترشد در محصولات گو

و    یمنی. استفاده ازاستارترها اشودیکنندگان م آن توسط مصرف  تیفیو ک  یاهیبهبود ارزش تغذ  ایحفظ    ت،یمقبول

لازم    ی محصولات گوشت  ی منیا  و   تیفی. به منظور بهبود ککند یرا کوتاه م   دنیو دوره رس  نیاستاندارد محصول را تضم

ز  یخاص   یهااست گونه  انتخاب شوند  استارترها  و شرا  رایاز  نوع محصول  به  آنها  دارد.    یبستگ  ندیفرآ  طیعملکرد 

  ن ینو  ی هاک یمطابقت داشته باشد.با استفاده از تکن   یمنیا  نیتضم یبرا  ی با الزامات خاص  د ی با  هیانتخاب سو  نیهمچن

و سازگار    شرفتهی پ   یاستارترها  دیتول  بیترت  نیاند و به اشده    یسازعملکرد مطلوب جدا  و   هایژگ یخاص با و  یهاه یسو

  تیبا فعال  یانتخاب   یهاهیاز سو  یمخلوط  ایاستارتر به طور منفرد    یهاشده است. کشت  ریپذبا بافت گوشت امکان

خاص    ی هایژگی با و   محصول  ک یآن را به    شوندیبستر اضافه م   ک یبه    یکه در غلظت مشخص ی خاص هنگام  یمیآنز

کشف شد که به نام    هیزیسرو  وکوکس یپد  1۹۵۷در سال    کا یاستارتر استفاده شده در آمر  نی.اول] 2[کنندیم   لیتبد

و در  M53 به نام  کروکوکوسیم  هیسو  ،تکییاروپا  یاستارتر تجار  نی.اولافتینام    رییتغ  یکیلاکت  دیاس  وکوکوسیپد

 وکوکوسیمورد استفاده مثل پد   ی هاه ی. براساس سودی گرد  ی به نام رادولف مولر معرف  ی آلمان  ی کمپانتوسط    1۹61سال  

  ی هادرفراورده pHر،کاهشی به منظور بهبود سرعت تخم  شودیمتفاوت م  سیسوس  هیته  ندیفرآ  کروکوکوس،یم  ای

تا    2گراد و به مدت    ی سانت  هدرج  ۴۰  یال  ۳۸  ریتخم  ندیفرآ  کا،یمتحده آمر  التیدر ا  یمثل سالام   یریتخم  یگوشت

انجام م  6 استارترهاردیگیروز  ابتدا،  ل  ی. در  بازار عرضه م  زهیل یوفیگوشت به صورت  به  در سال  ] .۳[شدند یشده 

کوتاه شدن    یبه عنوان دو کنسانتره منجمد به بازار برا  سیلاکت  دیاس  لوسیو لاکتو باس  وکوکوسی، گونه پد1۹6۸

. با  شوندیعرضه م  زهیلیوفی به صورت منجمد و ل  یگوشت  یهافرآورده  یعرضه شدند. امروزه استارترها  ندیزمان فرآ

برا  کی  1۹۵۰سال    نکهیا استارترها  یشروع  از سال    یگوشت  یهافرآورده  ی بازار  اما  ا  1۹۸۰بود  تقاضا    نیبه بعد 

که    یاستارتر  یها ل گشت. گروهیخشک تبد  سیدهنده سوس  لیاز مواد تشک  یو به قسمت  افتی  یریچشمگ  شیافزا

فرآورده  ریاخ  یهادهه م  یگوشت  یهادر  ترت  شوندیاستفاده  باکتر  تیاهم  ب یبه  از    ک، یلاکت  دیاس  یهایعبارتند 

مثبت  یهایکوکس کاتالاز  و  مثبت  استاف(GCC) گرم  عمدتاً  و   ها،لوکوکی؛  هستند)ژانگ  مخمر  و  کپک 

هستند. آنها کاتالاز   هاکوت یرمیگرم مثبت متعلق به ف یهایباکتر ملشا  کیلاکت  دیاس  یهای(. باکتر2۰2۴همکاران،

)باس  یالهیم  ،یمنف اس ی)کوکس  یکرو  ای(  لیشکل  تحمل  به  قادر  دارا  تهیدی( هستندکه  و    ن ی گوان  یمحتوا   یبالا 

  ییرا به عنوان محصول نها  کیلاکت  دیاس  ها، یباکتر  یهااز جنس   یاریاگرچه بس.  ]۴[کم هستند (GC)نیتوزیس

 لاسهیلاکتوباس  یهاجنس   یبه طور معمول برا  کیلاکت  دیاس  یاما اصطلاح باکتر  کنندیم  دیتول  ریتخم  هیثانو  ای  هیولا
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کارنوباکتر  ، آئروکوکوس  ، لاکتوباس  ومیشامل  ، لاکتوکوکوس  انتروکوکوس  ،   لوسی،  اونوکوکوس   ، لوکونوستوک   ،

  گرم مثبت و کاتالاز مثبت  ی های. کوکسرودیبه کار م    سلای، استرپتوکوکوس ، تتراجنوکوکوس  و و  وکوکوسیپد

(GCC) کواگولاز    یزا  یماریب  ریغ  یهای لوکوکسیبوده و از استاف  یگوشت یهافرآورده  یگروه مهم استارترها  نیدوم

مهم  لیتشک (CNS)  یمنف است.  ا  ن یترشده  سو  نیاستارتر  استاف  هیگروه  به  کوکور  ها لوکوکیمتعلق    ایو 

که منشاء   کنندیشده رشد م  ریتخم  یهاسیسوس  یهستند که بر رو  وتایکوبیمشخصه ما  یمخمرها اجزا.]۵[است

  افت ی در گوشت تازه    یعیمخمرها به طور طب  رایاست، ز  هیآنها عمدتاً مربوط به گوشت مورد استفاده به عنوان ماده اول

بشوندیم کاند  جیرا  یهاجنس  شتری.  دب  دی مخمرشامل   ، رودوتورالا  تر   سزیومایارا،    یهادر گوشت   کواسپورونیو 

و باعث توسعه   دهندیم  رییرا تغ  طیدر مح  کیلاکت   دیاس  یهایشده توسط باکتر  دیتول  کیلاکت  دیشده اس  ریتخم

از استارترها    یبی.استفاده ترککنندیرشد م  عیاستفاده کرده و سر  یو انرژ یکه از تمام مواد مغذ  شوندیم   ییمخمرها

 ی نگهدار  تیو ظرف  گذارندیگوشت اثر م  یهانیبر پروتئ  کواسپورونیو تر  سیلاکت  لوسیلاکتو باس  یهاهیشامل سو

کمک    یریتخم  یبه بافت، رطوبت، طعم و عطر محصولات گوشت  هایژگیو  نی. ا]6[دهندیم  شیها را افزاآب در آن 

تأث  کندیم ا  ییبسزا  ریو  اآن  یکروبیم  یمنیدر  بر  دارد.علاوه  باکتر  یمواد  هااستارتر   ن،یها  و    نیوسیمانند 

  ی پژوهش نقش و طبقه بند  ن یدارند. در ا  یکروبیضد م  تیکه خاص  کنند یم  دیتول  نیوسیمانند پد   یی هاکیوتیبیلانت

  ت، یداده خواهد شد. در نها  حیها توضآن  یمنیو ا  یکیتکنولوژ  ی هایژگ یسپس و  یتجار   ی هااستارتر  یاستارترها، معرف 

اشاره خواهد شد که استفاده از   یمنیو ا  یکیتکنولوژ  یهایژگ یاستارترها بر اساس و  قیدق  بانتخا  تیمقاله به اهم

 . ]۷[شودیشناخته م یگوشت  یهاو موثر در صنعت فرآورده داریپا  یاستارترها به عنوان روش

 

 

 ی ریتخمنیمه    یگوشت  یهادر فرآورده   ی تجار  یهااستارتر- 2

 ر،یتخم  لیتکم  ا یانجام    یبرا  یگوشت  یهافرآورده  هیکه در ته  یاو زنده  منی ا  یهامخمرها و کپک  ها، یباکتر

، استارتر   شوندیاستفاده م   یفساد در محصولات گوشت کنندهجادیا  یهاسمیکروارگانیمحدود کردن و سرکوب رشد م

لحاظ شود که شامل    یستیبا  ریموارد ز  یگوشت  ی هارده فرآو  هیته  ی. در انتخاب استارتر برا شودیم  دهی)آغازگر( نام

سو خواص  خام،  اهیمواد  الزامات  گوشت  یمنی)ها(،  مصرف  یمحصولات  انتظار  کو  از  نها  تیفیکننده    ییمحصول 

 جات، یزسب  ریجدا شده از تخم   یهاسمیکروارگانی بر م  یمبتن  یگوشت  ی هافرآورده  ی هانسل اول استارتر.  ]۷[باشدیم

با    یهاهیاستارتر شامل سو  ی هابودند. سپس، نسل دوم کشت  هیزیسرو  وکوکسیمانند لاکتوباسلوس پلانتاروم و پد 

  ی ( توسعه داده شدند و داراCNS)  یکواگولاز منف  یهالوکوکوسیو استاف  یساک  لوسیمنشاء گوشت مانند لاکتوباس

نسل دوم کشت استارتر   یانتخاب جهت طراح  نیبهتر  هایکتربا  کیلاکت  دیبودند. اس  یکیتکنولوژ  یپیفنوت  یهایژگیو

انجام شده است که منجر   CNSو  LAB یکیولوژیزیو ف یکیجهت مطالعه خواص تکنولوژ ییهارا،تلاش یهستند.اخ

را    یدهد و عملکرد صنعت  شیرا افزا  یاهیتغذ   یایو مزا  یمنیشده است که قادرند ا  یکاربرد  ی هااستارتر  جادیبه ا

کن بند  دو  .]۸[ندحفظ  طبقه  سوس  یتجار  یهااستارتر   یبرا  ینوع  در  استفاده  در   ریتخم  یهاسیمورد  شده 

 وجود دارد که عبارتند از:  یشمال یکا یو آمر  سیانگل لند،یوزیا،نیاسترال 

  س،، یو استرپتوکوکوس لاکت  سی) مانند  استرپتوکوکوس کرمورییها  یاستفاده از باکتر  :یتک نژاد  استارتر

  ی و رودوتورالا( و کپک )پن  سزیومایدبار  کواسپورون،ی(،مخمرها)تر  سیلاکتیاست  یلوکونوستوک و استرپتوکوکوس د 

 (.سیوپسی و اسکوپولار لوسیرژیوم،آسپ یلیس
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ها  استارتر کرمور  ینژادها  بیترک  :   یبیترک  ی نژاد  استرپتوکوکوس  تر  سیمانند  با  و   کواسپورونیهمراه 

لاکت آسپ  سیاسترپتوکوکوس  با  د  لوسیرژیهمراه  استرپتوکوکوس  و  لوکونوستوک  با    سی لاکتیاست  ی،  همراه 

در    یخشک شده که از نظر تجار  یریتخم  یهاسیاستارتر مورد استفاده در سوس  یهاکشت  شتریب.]۹[سزیومایدبار

پد  لوسیلاکتوباس  یها)گونهکیلاکت  دیاس  یهایباکتر  یب یترک  یهادسترس هستند،کشت    ) GCC( و  وکوکوسیو 

  تیشدن، فعال  یدیمثل اس  ی کروبیم  یهامسئول واکنش  ها یباکتر  نی( هستند. اای و کوکور  لوکوکسیاستاف  یهاگونه

  ی ر یتخم  سیاستارتر در سوس  حی. تلقدهدیمحصول رخ م  ریهستند که در هنگام تخم  نیوسیباکتر  دیکاتالاز و تول

  هیانجام شود معمولاً در ته  یسطح  حیبه صورت تلق  ای گوشت    ریجزء در خم  کیخشک شده ممکن است به عنوان  

استرپتوکوکوس    یاز نژادها  یبیکه ترک  یاستارتر تجار  رموجود د  یباکتر  زانیخشک شده م  یریتخم  یهاس یسوس
مخمر درسطح    زانیهستند و م  log cfu/g ۵-۸باشند یم  سیلاکتیاست  یاسترپتوکوکوس دو    لوکونوستوک  ،سیلاکت

ها  کپک   نی. همچنباشد یم   log cfu/gr ۴-6خشک شده  یریتخم  سیسوس   هیته  یمورد استفاده برا  رگوشتیخم  ای

  ریتخم  یهاسی سوس   ریدر خم  2spores/cm۴-۳ یغوطه ور شدن در محلول آب  ای ها  بودن آن   یازشدت هو  لیبه دل

 . ]1۰[شوندیم  حیشده تلق

 

  یر ی تخمنیمه    یهاسیسوس  تیفی ها در بهبود کنقش استارتر-3

  یکروبی. فلور مباشدیم  یمرتبط با فناور  یها یژگیبر اساس و  سیسوس   تیف یبهبود ک  یانتخاب استارترها برا

  را یباشند،ز  یاحتمال  یاستارترها  یجداساز  یبرا  ی ممکن است نقطه شروع خوب  یمحصولات گوشت  ریو سا  سیسوس

 . ]11[محصول سازگار هستند طیبا مح ی ها به خوبگونه نیا

 

 :(LAB)کی لاکت  دیاس یهایباکتر  -3- 1

  یکروبی. فلور مباشدیم  یمرتبط با فناور  یها یژگیبر اساس و  سیسوس   تیف یبهبود ک  یانتخاب استارترها برا

  را یباشند،ز  یاحتمال  یاستارترها  یجداساز  یبرا  ی ممکن است نقطه شروع خوب  یمحصولات گوشت  ریو سا  سیسوس

خوبگونه  نیا به  مح  ی ها  هستند  ط یبا  سازگار  مهم  ی کی  کیلاکت  دیاس  ی هایباکتر.  ]11[محصول    نیتراز 

  ک،یلاکت  دیاس  ی های. باکتررندیگیمورد استفاده قرار م   یگوشت  یهافرآورده  ریهستند که در تخم  یی هاسمیکروارگانیم

محتوا  ی هایکوکس با  اسپور  بدون  مثبت  کل  نیتوزیس  نیگوان  یگرم  طور  به  هستند.    هاسمیکروارگانیم  ن یا  ی کم 

  ی اصل  یهااز فرآورده  یکیرا به عنوان    کیلاکت  دیاس  ها، یباکتر  نیهستند. ا یو کاتالاز منف  توکرومیس  د فاق  ،یهوازیب

با    ن،ی.علاوه بر اکنندیشده کمک م  ریتخم  یو به طعم و بافت محصولات گوشت  کنندیم  دیتول  ها درات یکربوه  ریتخم

م  کیلاکت  دیاس  دیتول ضد  مواد  باکتر  کروب،یو  فرآوردهفاسد  زایماریب  یهایرشد  متوقف    یگوشت  یهاکننده  را 

 . ]12[کنندیم

وجود دارد که شامل:    کیلاکت  دیاس  یهایگسترده از باکتر   یکیقند، دو دسته متابول  ریتخم  یندهایاساس فرا  بر

که   ی. در حالشود یم  دیتول  کیلاکت  دیاساساً فقط اس  ویهموفرمانتات  ری.مس  باشد یم  ویو هترو فرمانتات  ویهموفرمانتات

فرمانتات  ریمس براس  ویهترو  تول  ا ی  تانولا  و  2CO ک،یلاکت  دیعلاوه  باکترشودیم   دیاستات   ک یلاکت  دیاس  ی های. 

ها،  استرپتوکوکوس   ها،وکوکوسیها پد ها، لاکتوکوکوس و اکثر انتروکوکوس   هالیلاکتوباس  یشامل برخ  ویهموفرمانتات



 

 https://icf.bcnf.ir 6صفحه  

پارناس     -مایرهوف-امبدن  ریتوسط مس  زیکولیگل  قیها هستند که هگزوزها را از طرها و واگوکوکوستتراژنوکوکوس 

را    ریفسفوکتولاز تخم  ریمس  قیعمدتاً از طر  ویهتروفرمانتات  کیلاکت  دیاس  ی های باکتر  گر ید  ی. از سوکنندیم  ریتخم

  یاستارترها  یک یمهم تکنولوژ  یژگیو .  ]1۳[هستند  سلا یو  یهاها و گونهها، اوئنوکوکوس انجام و شامل لوکونوستوک

  ها، درات یگاز از کربوه  د یمختلف،تول  ی رشد در دماها  ک،یلاکت  دیاس  ع یسر  دیعبارتند از: تول  کیلاکت  دیاس  ی هایباکتر

 ک،یتیپولیو ل  ک یتیپروتئول  یمیآنز  تیفعال  ت،یتریو ن  تراتیکاهش ن  د،یپراکس  دروژنیه  زیدرولیکاتالاز، ه  تیفعال

  ک یلاکت  دیاس  یهایباکتر  گرید  ی. از سوباشد یم   یکروبیم  یاجزا  ر یاستارترها با سا  بیعملکرد مناسب حاصل ترک

  یهاها و گونهها، اوئنوکوکوسرا انجام و شامل لوکونوستوک   ری فسفوکتولاز تخم  ریمس  قیعمدتاً از طر  ویهتروفرمانتات

  ک، یلاکت دیاس عیسر د یعبارتند از تول  کیلاکت د یاس یهایباکتر ی استارترها یکیمهم تکنولوژ  ی ژگ یهستند. و سلایو

و    تراتیکاهش ن  د، یپراکس  دروژنیه  زیدرولیکاتالاز، ه  تیفعال  ها،دراتیگاز از کربوه  دیولمختلف،ت  ی رشد در دماها

 ی کروبیم یاجزا ریاستارترها با سا  بیعملکرد مناسب حاصل ترک ک،ی تیپولیو ل کیتیپروتئول یمیآنز تیفعال ت،یترین

 . ]1۴[باشدیم

از کربوه  دیاز تول  یمعمول ناش  ریغ   یهاحفرات گاز و طعم  لیاز تشک   یری جلوگ  جهت   ط ی ها، شرا  دراتیگاز 

نامطلوب شود که    ونیداسیممکن است منجر به اکس   دروژنیه  دیپراکس  دیتول  ن،یکنترل شود. علاوه بر ا  دیبا  ریتخم

  تیدر نظر داشت که فعال دی شود. ضمنا بایشناخته م  یریتخم  مهیو ن  یریتخم  یها سیبه عنوان فساد سبز در سوس

 ک یدلاکتیاس  ی های شود. باکتر  یر یجلوگ  ینامطلوب حس  راتییمتوسط باشند تا از تغ  دیبا  کیتی پولی و ل  کیتیپروتئول

دل  ریتخم  یهاس یدر سوس به  پروتئpHکاهش  لیشده خشک،  انعقاد  به  باعث    یاچهیماه  یهانی، منجر  شده که 

(  کیاست  دی) اسی او سرکه   یدیطعم اس  جادیها باعث اآن   نی. همچنشودیثبات برش و انسجام محصول م  شیافزا

  ش یاست را افزا  چهیماه  زیکه مسئول پروتئول  D  نیکاتپس  تیممکن است فعال  یدیاس  طی. شراشودیم   یی محصول نها

 . ]1۵[دهد  

 

  :(GCC) گرم مثبت کاتالاز مثبت  یهایکوکس -3- 2

استاف منف  یزایماری ب  ریغ   یهالوکوکوسیعمدتاً  دل  یکواگولاز  به  و  نهائ  تیفیبهبود ک  لیبوده  در    یمحصول 

  جاد یرداکتاز، ا  تراتین  تیفعال  لیکه منجر به ثبات رنگ به دل  یدارند به طور  یادی ز  تیاهم  سیسوس  ریتخم  ندیفرآ

آنها به   سمیو متابول  دهندیرا کاهش م  ویداتیاکس  بیکاتالاز، آس  تیفعال  گری. از طرف دشوند یطعم و کاهش فساد م

  یهاتیعلاوه بر کمک به طعم فعال  ایو کوکور   سیدرمیاپ   لوکوکوسیالبته استاف.  ]16[کندیطعم مطلوب کمک م  جادیا

به    شوندیجدا م  شده  ریتخم  سیکه اغلب از سوس   ییها. گونهدهندیارائه م  زیردوکتاز را ن  تراتیو ن  یدانیاکس  یآنت

  یهاه یبه صورت خلاصه آورده شده است. سو  1-1آن در محصول در شکل    دیو اثرات مف  یکیمتابول  تیهمراه فعال

 ی تجار  یاستارترها  یبجا  یجنوب  یمعطر در اروپا  ار یبس  یهاس یسوس  دیتول  یبرا   لوسوسیزا  لوکوکوسیاتوکتون استاف

  ی انتخاب   یهاهیو سو   نوژنیوسیباکتر  کیلاکت  دیاس  ی ها  ین استفاده از باکتریاند. علاوه بر اشده  هیکمتر سازگار توص

 سیرنگ و طعم سوس  یمنیدر بهبود ،ا  یکارنوسوس  به صورت تجار  لوکوکوسیزایلوسوس و استاف  لوکوکوسیاستاف

به    قادر   ایو کوکور  لوسوسیزا  لوکوکوسیاز استاف  یبیداشته است. استفاده ترک  یاد ی نقش ز  ی ترک  رشدهیمعطر تخم

  ی بیدر استفاده ترک  ها ه ی سو  کیتیپروتئول  تیکارنوسوس هستند که بر فعال  لوکوکوسیاستاف  یهاه یرشد سو  کیتحر

  یحس  ی هایژگیبدون کاهش و   رشدهیتخم  ی هاسیسوس  یمنیو ا  ی وباعث بهبود همگن گذاردیمثبت م  ریها تأثاز آن 

 . ]1۷[گرددیم
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  :قارچ ها)مخمرها و کپک ها( -3- 3

.در ادامه به نقش  کنندیشده کمک م  ریتخم  یگوشت  یهااز فرآورده  یها به طعم مشخص برخقارچ  یبه طور کل

 . ]1۸[داده خواهد شد حیتوض یریتخم مهیشده و ن ریتخم یگوشت  ی هاها در فرآوردهمخمرها و کپک

 

 

 :مخمرها -3- 3- 1

انجام شد.سپس استفاده از   ستمیاول قرن ب  یهادر دهه  یریتخم  یهاس یمخمرها در سوس  یمطالعات رو  نیاول

از   یشد. بعداً مشخص شد که مخمرها بخش  هیتوص   یریتخم  یهاس یدر سوس  یطعم ده   یکشت مخمر خالص برا 

پ   یر یتخم  مهین  یهاسیسوس  یوتایکروبیم استارتر  به عنوان کشت  آنها  از  استفاده  ز  شنهادیهم هستند و   را یشد 

  یهاس ی. سوس]1۹[را بهبود بخشد  ها س یپخت رنگ و طعم سوس  توانستیم  سزیووایدبار  ی انتخاب  ی هاه یافزودن سو

. در  ردیگیشده صورت مکنترل   ری مرحله تخم  کی   دشانیتول  ندیفرآ  یهستند که در ط  یمحصولات  یری تخم  مهین

  نیبه محصول بدهد. علاوه برا  یتا بافت، طعم و عطر خاص   ردیگیصورت م  یجزئ  ری خممحصولات ت  نیا  قت،دریحق

  ییمخمرها  ریتأث  قیشده خشک شده از طر  ریتخم  یهاس یاند که طعم مشخص سوساز مطالعات نشان داده  یبرخ

( و کوآگولاز LAB)  دیاس  کیلاکت  یهایدر حضور باکتر  کواسپورنیو تر  پتوکوکوسیرودوتورالا، کر  سز،یووایمثل دبار

داده  جادی(اCNS)  هالوکوکوسیاستاف  یمنف نشان  مطالعات  تولشد.  با    ریتخم  یهاسیسوس  دیاند که  شده خشک 

  قیاز طر  ریتأث  ن ی. اگذاردیمحصول اثر م  یحس  تیفیو ک  یی بر طعم نها  سز،یووایدِبار  ی هاگونه  نهیاستفاده از غلظت به

 . ]2۰[دی آیکه بهبود دهنده عطر هستند، به دست م  ییاسترها لی ات دیطعم ترش و تول لیمهار تشک

 

  :ها کپک -3- 3- 2

بلغارستان،    ،ی رومان  ا،یتالیشامل، ا  ییاروپا  یشده در اکثر کشورها  ریتخم  یگوشت  یهافرآورده  یسطح  یهاکپک

سوئ مجارستان،  جنوب  س،یفرانسه،  بلژ  ش یاتر  ایاسپان  یآلمان  م  داد یرو  کی  کیو  گرفته  نظر  در  .  شوندیمطلوب 

 ی ریاز حد جلوگ  ش ی(از خشک شدن ب1:  ]21[دارد  یاصل  تیمز  نیچند  سیدر سطح سوس  ومیسلیوجود م  قتیدرحق

 ون یداسیدر برابر اکس  یچرب  کند،ازیم  زهیرا متابول  دازهای(پراکس2.شودی م  کنواختیبه طور    waو باعث کاهش    کنندیم

م ترش  نیکند،بنابرایمحافظت  م ۳.کند یم   یریجلوگ  یدگیاز  کاهش    ژنی اکس  زانی(  محصول  سطح  در  را 

فرآ  نیدهد،بنابرایم از  اجتناب  م  ویداتیاکس  یندهایسبب  گوشت  رنگ  بهبود  شکستن  ۴.گرددیو  با   )

. در  کندیم  تیحما  pH  شیاز افزا  نی.بنابراکند یکمک م  یی به طعم محصول نها  ک،ی لاکت  دیو اس  هانیها،پروتئیچرب

 ک، یوژنیب  یهانیآم  رکمت  ریاستفاده شده است که باعث مقاد  یسالام  دیدر تول  ی تجار  یهااز کپک   زین  یامطالعه

به عطر،    یریتخم   ی هاسیکنندگان سوس  دین،تولی. بنابراشودیبهتر م  یحس  ازاتیهمراه با امت  دیاس  کیتوریوباربیت
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از   یاز فهرست  ی فهرست  1-1جدول    . ]22[ابند ییدست م   یترکنواخت یطعم و سرعت خشک شدن سازگارتر و ظاهر  

در حال    یولیگلاد   ومیلیس  ی پن  ونس، ینالج  ومیلی س  ی،پن 1-1.در جدول  دهدیرا نشان م  ی موجود در سالام  یهاکپک

  شوند یدر دسترس هستند تا به عنوان کشت استارتر استفاده م  یو به صورت تجار  شوند یدر نظر گرفته م  منیحاضر ا

ها به بدن  انتقال آن یمناسب برا  نهیگز کی  هاکیوتیخشک شده به عنوان حامل پروب یریتخم یهاسیسوس .]2۳[

م تعرباشد یانسان  براساس  کشاورز  ی فی.  و  غذا  سازمان  توسط  جهان  /یکه  بهداشت  شده    رفتهیپذ  یسازمان 

  "هستند  دیشوند،مف  زیتجو  یبه مقدار کاف   ی هستند که وقت  یازنده  یهاسمیکروارگانیم"به عنوان  هاک یوتیوبیاست،پروب

بر سلامت مصرف    کیوتیبا استارتر پروب  رشدهیتخم  یهاس یاثرات مثبت سوس  یمتعدد  ی. شواهد علمشوندیم  فیتعر

م نشان  را  سوسدهد یکنندگان  مصرف  مثال،  عنوان  لاکت  ریتخم  سی.به  استرپتوکوکوس  با  با    سیشده  همراه 

انسان    نبد  یمنیا  ستمیباعث بهبود س  یکیمثبت بر طعم،عطر محصول و خواص تکنولوژ  ریعلاوه بر تاث  لوسیرژیآسپ

تجارگرددیم فرآورده  هاکی وتیپروب  ی.کاربرد  دل  یگوشت  یهادر  فن  لیبه  را  یمسائل  استین  جیچندان    نکه ی.با 

فرآور  ریتخم  یگوشت  ی هافرآورده حرارت  بدون  پروب  یشوند،ولیم  یشده  است  دل  هاکیوتیممکن    pH  لیبه 

مسئله    نیفعال شوند.مهمتر  ریغ   یعملکرد  یهاکنم  ا یو    ی بوم  یهاسمیکروارگانی وجود م  ، یآب  ت یفعال  ن،مقدارییپا

 ر یدر تخم  ریدرگ  ی هاگونه  یاست. برخ  یسلامت  یبرا  د یمف  یی و ارزش غذا  تیفی،ک یمنی،ایفناور  نیارتباط ب  افتنی

( مورد  11Bفولات )  ادیز  ر یمقاد  دیتول  یبرا  ک،یوت ینقش پروب  یفایپلانتاروم علاوه بر ا  لوسیلاکتوباس  س،مانندیسوس

 . ]2۴[ردیگیم راراستفاده ق

 

 .]25[سالامی  ی هاسیجدا شده از سوس  یکپک  ی هاگونه  - 1- 1جدول

 غیر معمولگونه های   عمولم یهاگونه

Penicillium nalgiovense Talaromyces wortmannii 

 
P. gladioli Eurotium spp. 

P. griseofulvum Talaromyces spp 

P. nordicum Cladosporium spp. 
Scopulariopsis candida Mucor spp 

P. citrinum Scopulariopsis spp 
A. versicolor E. repens 

E. herbariorum Geotrichum candidum 
Aspergillus ochraceus P. olsonii 

P. crustosum Eupenicillium spp 

A. niveus P. implicatum 

 

  استارترها  یکروبیضدم   تیفعال-4

جهت بهبود   توانندیشده از گلوکز م  دیتول  کیلاکت  دیبه همراه اس  ،یعیطب  یکروبیضدم  یدهایها،پپتنیوسیباکتر

  ایستریزا مانند ل  یماریاز حضور عوامل ب  یریکار را با جلوگ  نیاستفاده شوند که ا  یمحصولات گوشت یمنیو ا  تیفیک
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  ها،ن یوسیباکتر  نیتراز معروف  یکی  ن،یسی. نا دهندیم  نجامفساد ا  یکننده  جادیا  یهاسمیکروارگانیو م  توژنزیمونوس

استفاده    یگوشت  یهادر فرآورده  یعیعامل نگهدارنده طب  کیو به عنوان    شودیم  دیتول  سیلاکت  لوسیتوسط لاکتوباس

  لوسوس یزا  لوکوکوسیاستاف  لوسیرژیپلانتاروم و آسپ  لوسیاستارتر مانند لاکتوباس  یهاکشت  ن،ی. علاوه براشودیم

امر    ن یناخواسته دور کنند، که ا یهاسمیکروارگانیو فضا را از دسترس م  ی مغذ  یخود، محتوا  عیبا رشد سر توانندیم

  دی، تولpHاستارتر با کاهش    ی هاکشت  ،یر یتخم  ی هاسیسوس  دیدر تول  . ]26[شودیها م به نوبه خود مانع رشد آن

محصول را   یعمل کرده، ماندگار  ویداتیعامل اکس  کیهستند به عنوان    دروژنیه   دیپراکس  دیو تول  هانیوسیباکتر

پاتوژن  شیافزا از رشد  اشرشداده و  پدکنندیم  یریجلوگ  ی کلا  ایها مانند سالمونلا و    ی کیاکت  لیدیاس  وکوکوسی. 

MCH141  نیوسیپد  دی، با تول-PAومیدیو کلستر  توژنزیمونوس  ایستریمنتقل شده از غذا مانند ل  یها، از رشد پاتوژن  

نشان داده شده است   ن ی. علاوه بر اکنندیم  یریشده خشک جلوگ  ریتخم  یی ایاسپان  ی هاسیدر سوس  نجنسیپرفر

به عنوان کشت   تواند یکه م  کند یم  دیمقاوم در برابر حرارت تول  نیوسیباکتر  کی  لوسوسیزا  لوکوکوسیاستاف  هیکه سو

 . ]2۷[گوشت استفاده شود یفرآور نیح  یحمل و نقل احتمال انندم هیثانو  یاز آلودگ یری جلوگ یاستارتر برا
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.  باشد یم  یی محصولات غذا یشده برا نییالزامات تع  تیرعا  ، یگوشت یهاشرط استفاده از استارترها در فرآورده

  کا یمانند استارترها که توسط سازمان غذا و دارو آمر  یگوشت  یهامورد استفاده در فرآورده  یهایافزودن  یبه طور کل

(FDAتائ )منیشده اند به عنوان ا  د ی  (GRASدر نظر گ )ار یکه با سابقه استفاده بس  یی . استارترها شوندیم   رفته  

مجاز در نظر گرفته    ی( از نظر قانونEUاروپا )   هیدر اتحاد   شوندیاستفاده م   یگوشت  یهافرآورده  هیته  یبرا  یطولان

  شوند یاستفاده م  یگوشت  یهافرآورده  ریکننده در تخماستارتر که به عنوان شروع   یهاکشت  نیبنابرا  .]2۸[شوندیم

اروپا و    هیبازار اتحاد  یبرا  دیبه عنوان محصول جد  نکهیمگر ا  ستندیاروپا ن  هیمشمول مقررات اتحاد  ی ابیقبل از بازار

  نیاند،با اشده جدا شده  ریتخم  یهااز استارترها از فرآورده  یار یمصرف کنندگان آنها در نظر گرفته شوند. گرچه بس

مورد    ی گوشت  ی هامورد استفاده در فرآورده  یدر ارتباط با استارترها  یمنیا  ی هایحال لازم است با توجه به نگران

  ن ی بسته به قوان  شوندیانسان م   ییغذا  رهیکه وارد زنج  یی هاسمیکروارگانیم  یمنیا  یابی.مراحل ارزرندیقرار بگ  یابیارز

توجه قابل  کامل  طور  به  اجرا،  هستند  یقابل  ا  ی مختلف  یکردهایرو  . ]2۹[متفاوت  منظور  گرفتن    منیبه  نظر  در 

  ییغذا  یمنیسازمان ا  یهاست یتوسط پانل  عیخطر سر  یابیارز  ،یمنیا  ستیشده است. چک ل  میاستارتر ترس  یهاکشت

  شودیبه مجوز قبل از فروش دارند، استفاده م  ازیکه ن   ییها سمیکروارگانیمحصولات با م  ی ابی( هنگام ارزEFSAاروپا  )

کشت مثال،  طور  غذا  یبرا  یافزودن   یها)به  گ  یبرا  دی جد  یهاسمیکروارگانیم  ،ییمحصولات  از  و    اهیحفاظت 

در محصولات   ها سمیکروارگانیفقط به کاربرد م  کردیرو  نیها(. ا  نیتامیو و  هامیآنز  کننده دیتول  یسلول  یهاکارخانه

.  شوندیم   یاز اثرات نامطلوب در محول طبقه بند  جودو براساس سابقه استفاده اطلاعات مو  شودیمحدود م  یی غذا

آنها در رابطه با   یاب یو ارز  شوندیلزوماً نا امن در نظر گرفته نم ستندین یمنیا ستیکه در چک ل  یی هاسمیکروارگانیم

آنت  یهایژگیو ب  ،یکیوتیب  ی مقاومت  آم  یی زا  یماریشدت  م   کیوژنیب  یهانیو  فدراسشودیانجام    یی اروپا  ونی. 

  ی هاکشت  یمنیا  یابیارز  یرا برا  یگرید  یها( ابزارها و روشEFFCA)    ییمحصولات غذا  دکنندگانیتول  یهاجمن ان

  EFFCAاند.  کرده  شنهادیو سلامت انسان، پ   یو محافظت از زندگ   ییغذا  یمنیاز ا  ییبا هدف حفظ سطح بالا  ییغذا

)ب در سطح   هیکه شامل )الف( در سطح سو رداعلام ک  یدر سه سطح ضرور  ییاستارترغذا ی هاکشت  یمنیا یابیارز

 . ]۳۰[یمحصول )ج( در سطح نگهدار  ندیو فرآ دیتول
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 ی ر یگ  جهینت-6

  یراهبرد مؤثر و کاربرد  کیبه عنوان    ،یریتخم  ی هاسیسوس  دیدر تول  ژهیوبه  ،یگوشت  یها استفاده از استارترها در فرآورده

ک بهبود  ماندگار  یمنیا  ت،یفیدر  ا  نیا  یو  است.  مطرح  تول  یهاسمیکروارگانیم  نیمحصولات  با    ک، یلاکت  دیاس  دیزنده 

سا  هانیوسیباکتر کن  باتیترک  ریو  به  م  ترلفعال،  افزا  یهاسمیکروارگانیرشد  و  بافت،  و  طعم  بهبود    یماندگار  شیمضر، 

کننده  بر سلامت مصرف  یکنند و اثرات مثبت  فایا  کیوتینقش پروب   توانندیاستارترها م  ن،ی. علاوه بر اکنندیمحصولات کمک م

ب تعامل  باشند.  غ   یهایباکتر  نیداشته  و  تکم  ریاستارتر  با  معطر   باتیترک  لیتشک  یبرا  یکیابولمت  یرهایمس  لیاستارتر، 

  یهاستمیدر س  دیجد  یهاافتهی. با توجه به  کندیکمک م  یریطعم و عطر در محصولات تخم  تیو تقو  جاد یمستقل، به ا

برا   یانوآورانه  یهاروش  توانیم  ، یستیو ز  یکیمتابول   یحس  ی هایژگیدر توسعه و  عیتر و تسرمتنوع  یهاطعم  جادیا  یرا 

همچنان   د،یتول  یهانهیو هز  یکیوتیبیمقاومت آنت  وتا،یکروبیمانند تنوع م  ییهاارائه داد. با وجود چالش  یمحصولات گوشت

  ی محصولات گوشت  یمنی و ا  تیفیکامل استارترها در بهبود ک  ل یاز پتانس  ن،ینو یهاو توسعه روش  شتریب  قاتیبا تحق  توانیم

برا  یبرداربهره ا  شتری ب  شرفتیپ   یکرد.  در   وتایکروبیتنوع م  یبر رو  یترقیکه مطالعات دق  شودیم  شنهادیپ   ،حوزه  نیدر 

  یاستارترها  یبر رو  یمنیجامع ا  ی هایابیانجام ارز  ن،ی. همچنردیها با استارترها صورت گکنش آنو برهم  یگوشت  ی هافرآورده

مختلف،    طیاستارترها در شرا  د عملکر  ی نیبشیپ   یبرا  یساز هیو شب  ی اضیر  ی هاها و توسعه مدلآن  یو محصولات حاو دیجد

 است.  یضرور

 قدردانی  .8

کمال قدردانی و تشکر را   دی و معنویما  های  تیحمابابت    های گوشتی تانیسشرکت فرآورده  محترم  مدیریتهیئت  از

 داریم.
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