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محصولات  یو نگهدار یمختلف در فرآور هایهموکتانت یعملکرد هایبر کاربرد و نقش یمرور 

 ییغذا
  

 3 یدیاحمد شه دی، س2 پیمان ابراهیمی، 1*طاهره ذبیح پور

  
  رانیآمل، ا ،یا... آمل تیواحد آ یدانشگاه آزاد اسلام ،ییغذا عیگروه علوم و صنا ،یدکتر یدانشجو .1

 رانیآمل، ا ،یا... آمل تیواحد آ یدانشگاه آزاد اسلام ،ییغذا عیارشد، گروه علوم و صنا یکارشناس یدانشجو .2

 رانیآمل، ا ،یا... آمل تیواحد آ یدانشگاه آزاد اسلام ،ییغذا عیگروه علوم و صنا ار،یدانش .3

  

  چکيده
 باشد.می تأثیرگذارغذایی  مواد مدت زمان ماندگاری ی و همچنین برکه در حفظ و نگهدار ی استمهم یپارامترهای یکی از آب تیفعال

بررای مردت طرو نی     ها آندر  توانند میدر مواد غذایی که دارای فعالیت آبی کمی هستند قادر به رشد نیستند ولی  ها میکروارگانیسماگرچه 

باشرد.  ها میهموکتانت از استفاده غذایی، مواد مفید عمر بهبود حال درعین و آبی فعالیت کاهش برای های موجودگزینه از زنده بمانند. یکی

 پرروپیلن  گلیسررول،  سردیم،  کلریرد  شروند. ایرن ترکیبرات شرامل    مری  اسرتفاده  متوسطی دارند غذایی که رطوبت مواد در اغلب هاهموکتانت

حفرظ   منظرور  بره هرا بره دلیرل دارا برودن ویتگری تمایرل بره آ ،        باشند. هموکتانتدکستروز می و سوربیتول ذرت، شربت ساکارز، گلیکول،

هموکتانرت شناسرایی    عنروان  بره دهنرد  شوند. قندهای الکلی که ظرفیت نگهداری آ  را افزایش میرطوبت در محصو ت غذایی، اضافه می

در فررآوری و نگهرداری    هرا  آنهرا و نیرز کراربرد و نقرش عملکرردی      موکتانرت مرروری برر انرواخ مفتلر  ه    اند. هدف از این پتوهش، شده

 باشد.محصو ت غذایی مفتل  می
 

 کولیگل لنیپروپ م،یسد دیدکستروز، کلر ،یالکل یقندها تول،یسورب ،یآب تیهموکتانت، فعال کلمات کليدی:

 
 t.zabihpour@gmail.com: نویسنده مسئول*
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 ییمحصولات غذا یماندگار شیو افزا تيفيحفظ ک یبرا ای ضدکلوخه باتيکاربرد ترک

 یپودر
 

 مقدمه

 محدود یا و جلوگیری و همچنین برای ثبات و پایداری حفظ و نگهداری، که در مهمی هستند پارامترهای pH و( aw) آبی فعالیت

ی ممانعت کننده عنوان به همچنین و نقش دارندغذایی  مواد فرآوری ها درباکتری و هاقارچ ها،کپک ازجمله ها،میکروارگانیسم رشد کردن

 فعالیت غذاهای دارای معمو ً. [1،4]اند دارند، شناسایی شده باریزیان اثرات غذایی مواد ایمنی و کیفیت که بر باکتریایی اسپورهای رشد

 شده،خشک ها و سبزیجاتمیوه کاکائو، پودر شکلات، غلات، شامل و شوندمی عمداً خشک یا و باشندموجود می طبیعی طور به آبی کم

 گوشت گوشت، پودر گیاهی هیدرولیز شده، پروتئین پودر عسل، ها،چاشنی ها وادویه آرد، تفمیری، خشک سوسیس مرغ،تفم پودر

 هاهموکتانت .[2]باشند ها میدانه و حبوبات نوزاد، خشک پودر شیر زمینی و آجیل،بادام زمینی، بادام کره پاستا، شیر، پودر شده،خشک

 ساکارز، گلیکول، پروپیلن گلیسرول، سدیم، کلرید شوند. این ترکیبات شاملمی استفاده متوسطی دارند غذایی که رطوبت مواد در اغلب

آبی فعالیت  در محصو تی که دارای غذایی مواد از ناشی هایهای اخیر بیماری. در سال[7]باشند دکستروز می و سوربیتول ذرت، شربت

 نوزاد، کلستریدیوم خشک پودر شیرزمینی، کرنوباکتر در  بادام کره شکلات، خشک، آجیل ها،ادویه در سالمونلا باشند )نظیرکمی می

غذایی را افزایش داده است، زیرا  مواد این ایمنی برای عمومی (، نگرانی1غلات برنج در سرئوس باسیلوس و عسل در بوتولینوم

-. این عوامل بیماری[8]زنده بمانند  طو نی مدت برای است ممکن اما قادر به رشد نباشند است اگرچه ممکن زابیماری هایمیکروارگانیسم

اطمینان از  منظور بههای موجود، ممکن است نیاز به فرآیندهای اضافی و سایر میکروارگانیسم ها آنزا با در نظر گرفتن مقاومت حرارتی 

 از استفاده غذایی، مواد مفید عمر بهبود حال درعین و آبی فعالیت کاهش برای های موجودگزینه از . یکی[8]شند ایمنی مواد غذایی داشته با

در  هموکتانت عنوان بهاستفاده از مقادیر مناسب نمک و ساکارز  .[16]باشد ها میبا  یا همان هموکتانت اتصال آ  ظرفیت با افزودنی مواد

 ساکارز و سوربیتول گلیسرول، نمک، بر . علاوه[9]باشند می مؤثرهای فرآوری برای افزایش ایمنی این محصو ت ترکیب با سایر روش

 موردنیاز هایغلظت در غذاها از بسیاری در توانند می و نیز هستند کننده شیرین ها آن ،حال بااینباشند. هموکتانت می ای بالقوه صورت به

 .[16]آبی استفاده شوند  فعالیت تنظیم برای

غذایی  مواد عطروطعم اتلاف از awبا کاهش  توانند می آلی اسیدهای نمک و مانند آبی فعالیت دهنده کاهشعوامل  کردن اضافه

 کیفیت به رسیدن برای ترکیبی صورت به یا و تنهایی به توانند میآبی  فعالیت دهنده کاهشمفتل   عوامل .جلوگیری کنند مؤثری طور به

 عطروطعم زیادی بر تأثیر است ممکن تنهایی بهها به کار بردن هموکتانت .استفاده شوند تر در مواد غذاییطو نی مفید عمر و بهتر

 محصو ت غذایی عطروطعمبر  را افزایش دهد و شوری شدت است ممکن میزان زیاد نمک ،مثال عنوان به .داشته باشد غذایی محصو ت

محصو ت  کیفیت روند. طی پتوهشی اثبات شد کهمی به کارها در تهیه محصو ت غذایی با رطوبت متوسط نیز نتهموکتا .بگذارد تأثیر

 از است بهتر شده استفادههموکتانت  عنوان به( زایلیتول و گلیسرول سوربیتول،)الکلی قندهای و ترکیب ساکارز از ها آنکه در  خشک نیمه

 عمل هموکتانت عنوان به . ترکیباتی نظیر زایلیتول[3]شده است  کاربرده بههموکتانت  عنوان بهفقط ساکارز  ها آنکه در  باشد میمحصو تی 

میزان و نوخ  .[6] بفشنداحساس دهانی را در محصو ت غذایی بهبود می و بافت و علاوه بر این دهندآبی را کاهش می فعالیت و کنندمی

ها علاوه بر کاهش فعالیت آبی و حفظ کیفیت . هموکتانت[5] است مؤثر ت لبنی نظیر ماست نیز در کیفیت محصو مورداستفادههموکتانت 

کالری و های عملکردی و خصوصیات کاری دیگری را نیز در تولید محصو ت غذایی کمو افزایش ماندگاری محصو ت غذایی نقش

 کنندهشیرین یک توسط ساکارز جایگزینی شامل کالریکم محصو ت فرمو سیون آنجائی کهاز  کنند.ای با تر ایفا میتغذیه باارزش

                                                
1 rice cereal 
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 هر علاوه بر ایجاد خصوصیات هموکتانت، توانند می هاالپلی اینکه پذیر است، با توجه بهحجم دهنده امکان عامل یک توسط و جایگزین

 و نباتآ  تولید محصو تی نظیر برای زایلیتول و مانیتول هایی نظیر سوربیتول،البرسانند، از پلی انجام را به ذکرشده موردنیازعامل  دو

های مرتبط با این ویتگی ترکیبات هموکتانت علاوه بر کاهش فعالیت آبی و نقش ذکرشدهبا توجه به مطالب  [.13]شود می استفاده آدامس

خصوصیات کاری و عملکردی متعدد دیگری را در محصو ت غذایی ایفا کنند. هدف از این پتوهش مروری بر کاربردهای  توانند می

های موجود در این ترکیبات و ها در تولید، فرآوری، افزایش عمر ماندگاری و نیز کیفیت محصو ت غذایی و برهمکنشانواخ هموکتانت

 ها آنو یا با سایر ترکیبات و نیز بررسی سایر خصوصیات کاری و عملکردی  باهم ها آنکیب کردن سینرژیستی حاصل از تر تأثیر درنتیجه

 باشد.می

 

 هاهموکتانت

 اضافه کردن یک ترکیب هموکتانت که به آ  متصل شود و در محصو ت غذایی، موردنظر آبی فعالیت آوردن دست به برای معمو ً

 و گلیکول، پروپیلن گلوکز، ساکارز، گلیسرول، عمده طور به مواد، از اندکی نسبتاً ضروری است. تعدادنرم و مطلوبی را ایجاد کند،  بافت

یا  (سوربیتول مانیتول، گلیسرول، دیول،پروپان-1،2) هاالپلی برخی .[19]باشند می مؤثرآبی  فعالیت کاهش در کافی اندازه به سدیم، کلرید

شود، گلوکز می آلدهید جایگزین گروه الکل گروه یک ها آناما در  هستند، گلوکز شیمیایی مشابه ساختار که در همان قندهای الکلی

کریستالیزه  ممانعت از و نرمی مواد غذایی و رطوبت حفظ و برای هموکتانت عنوان بهباشند و شاخصی می رطوبت جاذ  دارای خواص

برای  ها آن تمایل به توجه رطوبت با حفظ و بافت بهبود منظور بهیرین هستند و ش نسبتاًهیدریک که پلی الکل . چهار[16]کنند شدن عمل می

 گلیسرول .[17]شوند می کولیگل لنیپروپ زیو ن سوربیتول مانیتول، گلیسرول، شوند شاملمی استفاده آ  در مواد غذایی ترکیب شدن با

کنند که به بهبود احساس دهانی کمک می ترکیبات الیگوفروکتوز .[17]شود می استفاده معمول دیگری است که هموکتانت مونواستئارات

 تأثیرتحت  تضمین ثبات میکروبیولوژیکی با  و ی وکاهش فعالیت آب باشد که بامی ها آندارا بودن خواص هموکتانت در  ی دهنده نشاناین 

علاوه بر  ،K سولفامو آسه آسپارتام هایی نظیرکنندهشیرین با ترکیب همراه است. الیگوفروکتوزها درو نقطه انجماد  جوش نقطه قرار دادن

 .[18]کنند غذا را نیز فراهم می پس طعم پایدار، کاهش عطروطعم بهبود

 که طوری بهباشد، دهند. سوربیتول خواص دیگری را نیز دارا میاین ترکیبات ظرفیت نگهداری آ  را در محصو ت غذایی افزایش می

 را در محصو ت غذایی و غلظت قوام و بافت حجم، ساخارین، و آسپارتام با ترکیب در شود واستفاده می جم دهندهح عامل یک عنوان به

 در اغلب این ترکیبات .شوندمی اضافه رطوبت حفظ منظور به خردشده نارگیل یا و نباتآ  مانند غذاهایی به ها. هموکتانتبفشد میبهبود 

 دیگر غذاهای و در آدامس نبات،های رژیمی، آ ها در تولید نوشیدنیهموکتانت .باشندمی موردنیازجات شیرینی و محصو ت قنادی

آدامس پاشیده  بر روی است ممکن مانیتول رطوبت، جذ  از جلوگیری منظور به. شوند میشیرینی استفاده  و بافت فراهم کردن منظور به

 خشک مرحله از قبل پودر شده، غذایی مواد سایر تولید در یا و شده له هایمیوه یا و سبزیجات به سوربیتول یا گلیسرول که هنگامیشود. 

توان به از مزایای دیگر این ترکیبات می .[17، 16]یابد می بهبود هیدراتهدی آ  در محصو ت باز جذ ویتگی  شوند، اضافه نهایی شدن

 بدون الکلی را قندهای توانند می دیابت به مبتلا افراد بنابراین نیست، الکلی به متابولیزه کردن قندهای کرد که بدن قادر مورداشارهاین 

 در ها آناستفاده از  بنابراین، شود، اسهال است سبب ایجاد ممکن الکلی قندهای از استفاده کنند. مصرف مقادیر زیاد خون قند افزایش

 .[17] شودنمی توصیه توجه قابل مقادیر
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 برخی از ترکيبات هموکتانت ساختار شيميایی -1شکل 

 

 ها و افزایش عمر ماندگاری محصولات غذایی ارگانيسمميکروها در مهار رشد کاربرد هموکتانت

 موردبررسیباسیلوس  هایگونه اسپور زنیجوانه بر مفتل  هایهموکتانت توسط آبی فعالیت کاهش تأثیرهای انجام شده، طی پتوهش

 شده کاهش فعالیت آبی، کم با ،گلیسرول <ترهالوز <ساکارز هایهموکتانت اثربفشی توسط گونه این اسپور زنی جوانهاست.  قرارگرفته

 چند در پتوهشی دیگر، اثر .[10،11]اسپورها دارند  زنیجوانه سرعت کاهش در مفتلفی هایبازده مفتل  هایهموکتانت .است

-قرار گرفت. پلی موردبررسیقند  کم محصو ت مشابه آبی هایسیستم در بایلیزیگوساکارومایسس رشد بر پتاسیم سوربات هموکتانت و

قرار  مورداستفادهها در این پتوهش به همراه سوربات پتاسیم هموکتانت عنوان بهو زایلیتول( و گلوکز  اریتریتول، سوربیتول ،مالتیتولها)ال

 .شوندبایلی میزیگوساکارومایسس رشد کاهش سبب طورکلی به ت پتاسیمسوربا غیا  در هاالپلی از گرفتند. نتایج نشان داد استفاده

 و( هاالپلی و گلوکز) هاهموکتانت اثر سینرژیستی ،طورکلی به .نشان داده است مفمر رشد را در کاهش بیشترین زایلیتول ،خصوص به

 فعالیت حفظ منظور بهکند که این ویتگی، این امکان را فراهم می شود می مشاهده ها و مفمرهارشد باکتری مهار با رابطه در سوربات پتاسیم

 قندها مقاومت و هاالپلی باید این نکته را نیز در نظر داشت که در برخی از موارد، .[12] شود استفاده مقدار نگهدارنده کمتری از بیولوژیکی

و ماهیت  مورداستفادهاما این رفتار به نوخ هموکتانت  .[14]دهند قارچی را افزایش می اسپورهای و مفمرها ها،باکتری از حرارتی برخی

 .[15]میکروارگانیسم بستگی دارد 

 

 ها در توليد و افزایش ماندگاری محصولات نانواییخواص عملکردی هموکتانت 

 نانوایی محصو ت در ترکیب هموکتانت ترین مهم ساکارز است. تجاری محصو ت نانوایی برای مهم فاکتور یک ماندگاری عمر

 محصو ت برای ایمنی مشکل ترین مهمقارچ  . رشد[30و  29،23]باشد است که قادر به افزایش عمر ماندگاری این دسته از محصو ت می

های مفتل  برای این دسته از محصو ت غذایی که بدین منظور نیز از هموکتانت .است کلوچه و کیک مانند متوسط رطوبت با نانوایی

با  و نیز  باکیفیتترکیبات هموکتانت در تولید کیک اسفنجی  عنوان بهو الیگوفروکتوز  زایلیتول. طی پتوهشی از [29]شود استفاده می

 . [24] های ظاهری محصول یافت گردیدبهبود زیادی در ویتگی درنهایتکالری پایین استفاده شد و 

 

 اندگاری محصولات گوشتیها در توليد و افزایش مخواص عملکردی هموکتانت
 توسط تولید محصو ت غذایی با رطوبت متوسط و کیفیت با ، منظور بههای آبی فعالیت دهنده کاهشعوامل  کردن بهینه ترکیب

% 51/2 سوربیتول و %12/3 فسفات، %22/0 که دریافتند( 2013) همکاران و کوی ،مثال عنوان بهاست.  قرارگرفته موردبررسیمحقق  چندین
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 هایکند. نمونهه مصرف ایجاد میدمیگوهای آما است را برای 884/0 که حدود aw کمترین آوردن دست به برای بهینه گلیسرول، شرایط

طی پتوهشی از محلول  .[20] نشان دادند شاهد نمونه به نسبت را تری قبول قابل های حسیو ویتگی ترطو نی ماندگاری عمر نهایی

های فعالیت آبی در محصو تی نظیر سوسیس دهنده کاهشعوامل  .[25]کلرید سدیم برای فرآوری گوشت گاو استفاده شد -گلیسرول

با  گوشت خوک برای فرآوری بانمکدر ترکیب  سوربیتول و گلیکول پروپیلن گلیسرول، .[22]اند قرارگرفته مورداستفادهنیز دودی 

گلیکول  دهد. پروپیلنآبی را کاهش می فعالیت و سوربیتول محتوای رطوبت و گلیکول اند. افزودن پروپیلنشده استفاده سطمتو رطوبت

 .[28]باشد می مؤثرتریبرای کاهش فعالیت آبی ترکیب 

 

 ها در توليد و افزایش ماندگاری محصولات لبنیخواص عملکردی هموکتانت
 %1/0 و اسیدسیتریک% 1/0 نمک، %3توسط اضافه کردن ترکیب  970/0در پنیر تا حدود  aw ، کاهش 2011طی پتوهشی در سال 

 ماست رئولوژیکی و خواص aw بر ( سوربیتول و ساکارز نمک،) هاهموکتانت . در پتوهشی دیگر، اثرات[21] پتاسیم مشاهده شد سوربات

شدند.  گیریاندازه مفتل  هایدر زمان سرد، سازی در شرایطذخیره از پس سینرسیس و ویسکوزیته ،awاست.  قرارگرفته موردبررسی

 توسط نیز (شاخص جریان و قوام) رئولوژیکی هایدادند. ویتگی نشان aw ی بر توجه قابل تأثیر موردمطالعه هایهموکتانت همه

 و ساکارز نمک،)ها ده از این هموکتانتاستفا تأثیر. در پتوهشی دیگر توسط این محقق، [26. ]گرفتند قرار تأثیرتحت  pH و هاهموکتانت

قرار گرفت. نتایج حاصل از این پتوهش، محدود شدن رشد  موردبررسیبر رشد کپک و مفمر و عوامل ایجاد فساد دیگر  (سوربیتول

   .[27] ها را نشان دادترکیبات عامل ایجاد فساد و افزایش عمر ماندگاری و ایمنی ماست تولید شده با این هموکتانت

 

 گيرینتيجه 
را در افزایش عمر ماندگاری  به سزاییترکیبات هموکتانت کاربرد بسیاری در تولید محصو ت غذایی با رطوبت متوسط دارند و نقش 

به کار بردن تنها و یا ترکیبی دهد. را افزایش می ها آنحاصل از  تأثیرها کنند. استفاده ترکیبی از هموکتانتاین محصو ت ایفا می

بر بودن و امکان رخ دادن ها جهت تولید محصو ت غذایی با رطوبت متوسط با توجه به فوایدی که دارد به دلیل زمانکتانتهمو

 بر علاوهخواهد بود.  زمان هم صورت بههای نوین فرآوری اکسیداسیون در برخی از محصو ت نظیر آبزیان، مستلزم به کار بردن سایر روش

 پیشگیری کامل  زم برای ایمنی سطح به aw کاهش به قادر است ممکن تنهایی به فعالیت آبی دهنده کاهشعوامل  این باید در نظر داشت،

ها برای تولید محصو ت غذایی هنگام استفاده از هموکتانت در باید بندیبسته و کردن پاستوریزه هایی نظیرروش .میکروبی نباشند رشد

 شوند. گرفته پایدار با رطوبت متوسط در نظر
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Abstract 
Water activity is one of the important parameters that affect the shelf life of food products. Although 

microorganisms cannot grow in foods that have low water activity, they can survive for a long time. One of the options 

available to reduce water activity is the use of humectant agents. Humectant agents are often used in moderately moist 

foods. These include sodium chloride, glycerol, propylene glycol, sucrose, corn syrup, sorbitol and dextrose. Humectant 

agents are added because of their tendency to water to retain moisture in food products. Alcohol sugars that increase 

water storage capacity have been identified as humectant agents. This study aimed to review different types of 
humectant agents and their functional role in the processing and storage of different food products. 
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