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 مقدمه 

آنجا پا  ییاز  ضا  یدار یکه  کاهش  غذا  عاتیو  مهم   ییمواد  بخش  از    یتربه 

کاهش   یهاراه   ی که بررس  میما معتقد  شود،یم  لیما تبد  ییغذا  یهاستمیس

استفاده از مواد    ق یغذا از طر  یو تازگ  یمنی ا  شیو افزا  یی مواد غذا  عاتیضا

 است. ینگهدارنده ضرور

  

برا  مواد  ا  ی نگهدارنده  تازگ  یمنی حفظ،  غذا  یو    ی جهان  ستمیدر س  یی مواد 

که ما از آن لذت    یی از غذاها  یاریمهم هستند. بس  اریما بس  یی عرضه مواد غذا

است.    ر یامکان پذ  ی( نگهداریمیمدرن )و قد  یها  ک یتکن  لیبه دل  میبر  یم

را تازه،    خود  یغذاها  میتوانی که م  میکن  یرا بررس  یمختلف  یهاروش   دییایب

 .مینگه دار داریو پا  منیا
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 کنند؟ یمواد نگهدارنده چه کار م

غذاها    ع ی شدن سر  دیاز فاسد شدن و اکس  ی نگهدار  یهاک یو تکن  هانگهدارنده

تا غذاها را    دهندی اجازه م  یی مواد غذا  دکنندگانیو به تول  کنندی م  یریجلوگ

ا  عی در سراسر کشور و جهان توز ا  نکهیکنند بدون  مواد    تیف یک  ای  ی منیبر 

به سرعت بد    ذاهاشوند غ  ی که باعث م  ی بگذارند. دو عامل مهم  ریتأث  ییغذا

 هستند. ونیداسیها و اکس  کروبیشوند، م

  

م  ییها  کروبیم فساد  باعث  باکتر  ی که  مخمرها  یشوند  و  ها  قارچ    ی ها، 

م  ینامطلوب که  غذا  یهستند  محصولات  در  ا  ییتوانند  کنند.  رشد    ن یما 

  ی کنند و در صورت مصرف م یم هیغذا تغذ  ی ها از مواد مغذ سمیکروارگانیم

  یی ها  یبه انسان وارد کنند. بدون مواد نگهدارنده، باکتر  ی جد  ب یتوانند آس

ما حمله کنند و در صورت    ی توانند به غذاها  یم  سمیو بوتول  ایستریمانند ل

ب باعث  انسان،  توسط  باکتر  دی شد  یماریمصرف  شوند.  و    یما  ها  قارچ  ها، 

  ی خوردن م  رقابلیکنند و آنها را غ  یغذاها رشد م   یکمتر مضر رو  یمخمرها

 کند. 

  

است،    ییایمیش یهااز واکنش  یانواع خاص یبرا  یکه اصطلاح  ون،یداسیاکس

ا  تواندیم ا  ییایمیش  رییتغ  ک ی   جادیبا  بر  تأث  یمنی نامطلوب  غذا  طعم    ر یو 

م فاسد شدن چرب  تواندی بگذارد که  قهوه   هایباعث  و    جاتیشدن سبز  یاو 

  یندهایفرآ  ریاو س  هام یشود. آنز  بیشده و س   دهیبر  ینیزمبیمانند س  ها،وهیم
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اکس  ییایمیش  هیتجز محصول  ون ی داسیمسئول  به  را  غذاها  که    ی هستند 

 . کندی م لیتبد منیناا یو گاه ندیناخوشا

 

 ست؟ یچ ینگهدار  یها ک یتکن

  ی خود اعمال م   ی غذاها  یهستند که ما رو  ییندهایها مواد و فرآ  نگهدارنده

  یی حفظ مواد غذا  یبرا  یدی. دو راه کلمینگه دار  داریو پا  منیتا آنها را ا  میکن

 .یکیزیف  یو نگهدار  ییایمیش ی وجود دارد: نگهدار

  

مواد خاص  ییایمیش  ینگهدار افزودن  بند  یشامل  بسته  و  غذاها  مواد    یبه 

دهد تا سالم و تازه بماند. انسان ها هزاران    ی است که به غذا اجازه م  ییغذا

آشنا    ییکنند و محصولات غذا  ی استفاده م  ییایمی سال است که از مواد ش

تحت    ههستند ک  ییاز غذاها  یینمونه ها  یمچیمانند ماست، کلم ترش و ک

 قرار گرفته اند.  ییایمیحفاظت ش

  

مانند پخت نمک، سرد کردن،    یمختلف  یهاک یشامل تکن  ی کیزیف   ینگهدار

غذا است.    تیفیمحافظت از ک  ی برا  گر ی دود کردن، خشک کردن و موارد د

نگهدار از زمان ها  ،ییایم یش  یمانند  ها  ابزارها  میقد  یانسان    ی کیزیف   یاز 

  دن نمونه ها خشک کر  نیاز ا  یکیکردند.    یاستفاده م  ییحفظ مواد غذا  یبرا

 است.  رهیو غ جاتیو دود کردن گوشت، سبز
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  ی از هر دو روش نگهدار  دی. اغلب اوقات ما باستندیها متقابل ن  ک یتکن  نیا

را با    یی محصولات غذا  ن یتر  منی تا ا  میبا هم استفاده کن  ی کیزیو ف   ییایمیش

  ی کنسرو شده نمونه ا  ی. غذاهامیارائه ده  یاضاف   یندهایمواد و فرآ  نیکمتر

 هستند.  یبیحفظ ترک  کردیاز رو  یعال
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 حاصل کرد:  نانیاطم  دیکرد، با من یبتوان غذا را ا نکهیا  یبرا

به افزودن    ازیمعمولا ن  نیرسد. ا  یخاص م  یدیسطح اس  ک یغذا به    اتیمحتو

 نمک دارد.  ای (C نیتامی)و ک یاسکورب دیمانند اس ییایمیماده ش ک ی

  گر ی د  ا ی  شهیشامل جوشاندن ش  ن یاست. ا  ل یکنسرو و درب آن استر  شهیش

 است. یکیزیف  ونیزاسیلیاستر ندیفرآ

زنده ماندن    یبرا  ازیمورد ن  ژنیامر اکس  نیدرب کاملا مهر و موم شده؛ ا  ک ی

ناخواسته به   یها  کروبی م  یکند و از آلودگ  یرا محدود م  یکروبیموجودات م

 یکیزیف   ک یبه تکن  از یبه طور معمول ن  نیکند، ا  یم  یر یجلوگ  یی مواد غذا

 مهر و موم شده دارد.  یها  شهیگرم کردن ش

فرآ  یشکل س  یفکر  ندیاز  در  بالا  در  شده  اعمال    ییغذا  یهاستمیذکر  ما 

بالاتر  ن یبنابرا  شود، یم ا  تیفیک  ن یما  کمتر  نیترمن ی و  با  را    ن یمحصول 

 . میکنیم  افتیدر  ینگهدار یها ها و روش افزودن 
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 خطر است؟ یمصرف مواد نگهدارنده ب ایآ

تکن  الاتی ا  FDAگفته    طبق تمام  و    ییایمیش  ینگهدار   یها  ک یمتحده، 

خطر هستند.   یاکثر افراد ب   یبرا  میکن  یکه در حال حاضر استفاده م  یکیزیف 

  ی دیکل  ییاعتدال در مصرف غذاها و محصولات غذا  ،یدر زندگ  زیمانند همه چ

 است. 

 

چرب  ی انحصار  مصرف با  حاو   ی محصولات  که  بالا  قند  نگهدارنده    یو  مواد 

حال، ما هنوز    نی خواهد داشت. با ا  یدرازمدت سلامت   یمنف  یامدهایهستند، پ

مربوط به استفاده از مواد نگهدارنده   ی اثرات سلامت نیکه ا میامشخص نکرده 

ناسالم    یسبک زندگ  ک ی  یامدهایپ  ا یشده است    هیتوص  ر یدر مقاد  ییایمیش

ادامه    یدر مورد مواد نگهدارنده خاص و اثرات آنها بر سلامت  قاتیاست. تحق

 دارد.

  

و تلاش   رندیگ  یم   یرا جد  ییمواد غذا  یمنیمتحده ا  الاتیا  FDAو    محققان

  ی برا   ییحاصل کنند که همه غذاها و محصولات غذا  نانیکنند تا اطم  یم

کننده مواد    میتنظ  یمحققان با آژانس ها  ن،یهستند. بنابرا  منیمصرف همه ا

را به اشتراک    یکنند تا اکتشافات مواد نگهدارنده ضرور   یم  ی همکار  یی غذا

را بر اساس    ینگهدار  یبگذارند تا آژانس ها بتوانند مقررات و دستورالعمل ها

 علم اصلاح کنند.
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 ست؟ یچ جیرا ییایم ی ش یها نگهدارنده

  ق ی غذاها از طر  یکروبیکاهش فساد م  یبرا  جیرا  یکروبیضد م  یها  نگهدارنده

شما مواد    ری شود. در ز  ی ها، مخمرها و کپک ها استفاده م  یمهار رشد باکتر

  د یشود، خواه  یم   ی را که معمولاً در آن نگهدار  ی دهنده و محصولات  لیتشک

 . افتی

شراب، محصولات پخته شده    ر،یسوربات ها: پن  م،یسوربات سد  ک،یسورب  دیاس

 ره یو غ

سد  ک،یبنزوئ  دیاس م  م،یبنزوات  آب  سالاد،  سس  مربا،  ها:    وه، یبنزوات 

 رهی و غ ای گازدار، سس سو ینوشابه ها  جات،یترش

 رهیها، شراب ها و غ وه یها: م تیگوگرد، سولف دیاکس ید

 ها: گوشت ها  تراتیها، ن تیترین

 رهیو غ ریپن ر،ی: ماست، کفک یلاکت دیاس

 رهی: محصولات پخته شده، و غمیسد  وناتیپروپ ک،یونیپروپ دیاس

شود. در    یاستفاده م  ونی داسیاز اکس  یریجلوگ  یبرا  جیرا  یها  دانیاکس  یآنت

  ی م  ی را که معمولاً در آن نگهدار  یدهنده و محصولات  لی شما مواد تشک  ریز

 . افتی دیشود، خواه

 ره یو غ پسیچ ر، ی: پنمیآسکوربات سد ک،یاسکورب دیاس ❖

روغن ها، بسته :  لهیبوت  زولیآن  یدروکسیه  له،یتولوئن بوت  یدروکسیه ❖

 ره یو غ یبند
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 ره ی: شراب و غمیگالات سد ک،یگال دیاس ❖

 رهی ها، شراب ها و غ یدنیها: نوش تیگوگرد، سولف دیاکس ید ❖

 ره یروغن ها، غلات و غ:  E نی تامیها و  توکوفرول ❖

 کنم؟ یراحت در خانه نگهدار   الیتوانم غذاها را با خ یم ایآ

  د، یباش  ینگهدار  یندهایفرآ  ریانجام سا  ای  کردنچه در حال انجماد، کنسرو  

،  USDAذکر شده توسط    یهاتمام دستورالعمل   تیبا رعا  تواندی م  ی هر کس

 راحت حفظ کند. ال یغذاها را با خ

 

غذا کمک    یداریپا   شیو افزا  ییاز هدر رفتن مواد غذا  یریچگونه به جلوگ  نیا

 کند؟ یم

شوند و طعم خود را از    یما بدون مواد نگهدارنده به سرعت فاسد م  ی غذاها

م تکن  یدست  و  نگهدارنده  مواد  از  مسئولانه  استفاده  با   یهاک یدهند. 

غذا  عات یضا  م یتوانی م  ،ینگهدار ده  ییمواد  کاهش  مواد    یماندگار  م، یرا 

  یی ذامنبع غ  ک ی محدود به    یکه دسترس  ی و به افراد  میده   ش یرا افزا  یی غذا

 .میو ثابت دارند، کمک کن  منیا

م را  ها  کل  ی نگهدارنده  طور  به  م  یتوان  ضد  نگهدارنده  مواد  و    یکروبیبه 

ها بند  یدانیاکس  یآنت   ینگهدارنده  ا  یطبقه  با  بس  ن یکرد.  از    ی اریحال، 

مورد    یها  تراتیمورد استفاده در شراب و ن   یها  تینگهدارنده ها، مانند سولف

انجام م را  نگهدارن  یاستفاده در گوشت، هر دو عملکرد  ضد    یها  دهدهند. 

مهار    ی برا E220-228ها    تیمانند سولف  یگوگرد  باتیمانند ترک  یکروبیم
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خشک،    ی ها  وهیشوند. ، م   یها به عنوان مثال در شراب استفاده م  ی رشد باکتر

  ی توان برا  یرا م E200  ک یسورب  د یاس  5آب نمک.    ایدر سرکه    جاتیسبز

و مربا استفاده    ریپن   ، ینیزم  بیمحصولات س  ی اهداف مختلف، از جمله نگهدار

 E210-213آن    م یپتاس  ا ی  م یسد  م،ی کلس  ی و نمک ها  دیاس  ک یبنزوئ  6کرد.  

شور، مرباها و ژله    اریمانند خ  ییو ضد قارچ در غذاها  یبه عنوان ضد باکتر  (

  ی آنت  ینگهدارنده ها  7شود.    ی ها استفاده م  یکم قند، سس ها، چاشن  یها

  ی شده مانند سالادها یبا حداقل فرآور  یاهیاغلب در محصولات گ یدانیاکس

ها، که در آن    وهیشوند. آبم  یتازه خرد شده و تازه استفاده م  یها  وهیآماده، م

ا است.    ینگران  ک یشدن    ی قهوه  اس E300  ک یاسکورب  د یاس  1مهم    دیو 

شدن استفاده کرد    ی از قهوه ا  یریجلوگ  ی توان برا  یرا م E330  ک یتریس

  ی قهوه ا  یرنگدانه ها  ژنیکند که در حضور اکس  یمرا مهار    ی خاص  م یآنز  را یز

 . کند یم جادیا

 اروپا   هیاز مواد نگهدارنده پرکاربرد در اتحاد  ییها نمونه

Type of 

preservative 
E-number Substance/class 

Some foodstuff in which 

they are commonly used 

Antimicrobials E-200-203 
Sorbic acid and 

sorbate compounds 

Processed cheese, processed 

fruit and vegetables, bread 

and rolls, fine bakery wares, 

sauces, potato products 

  E-210-2013 
Benzoic acid and 

benzoate 

Flavoured fermented milk 

products, fruit and vegetables, 

confectionery, processed fish and 

fishery products 
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  E235 Natamycin 
Surface treatment of cheese 

and sausage 

  E-280-283 
Propionic acid and 

proprionates 

Vinegar, cheese products, 

milk products, shellfish, 

coffee 

Antioxidants E-300-302 

Ascorbic acid 

(i.e., vitamin C) 

and ascorbates 

Fine bakery wares, fruit 

juices, flavoured drinks, 

unprocessed fruits and 

vegetables 

  E-306-309 Tocopherol 

Meat products, food 

supplements, fine bakery 

wares, fats and oils, 

flavoured drinks 

  E-320-321 

Butylated 

hydroxyanisole 

(BHA) & butylated 

hydroxytoluene 

(BHT) 

Oils, margarines, fat-

containing products 

  E-330 Citris acid 

Non-alcoholic drinks, jams 

and jellies, sauces, cheese, 

canned vegetables 

Antimicrobials & 

antioxidants 
E-220-228 

Suphur dioxide and 

suphite 

compounds  

Dried fruits, fruit 

preservatives, processed 

potato products, wine 

  E-249-252 
Nitrite and nitrate 

compounds 

Meat products, pizza, poultry 

products, sandwiches/wraps 
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مختلف  ته  ی انواع  در  معمولا  که  دارد  وجود  نگهدارنده  مواد  برا  ه یاز    ینان 

  ج یاز را  یشود. برخ  یاز فساد آن استفاده م  ی رینان و جلوگ   یماندگار  شیافزا

 نان عبارتند از:  هیمواد نگهدارنده مورد استفاده در ته نیتر

 

از  یریجلوگ یاست که برا یماده نگهدارنده معمول نی: امیکلس وناتیپروپ

 شود. یبه نان اضافه م یرشد کپک و باکتر

شود تا از رشد کپک ها،  یماده نگهدارنده به نان اضافه م نی: اکیسورب دیاس

 کند. یریها جلوگ یمخمرها و باکتر

 یاز رشد مخمرها و باکتر یریجلوگ یماده نگهدارنده برا نی: امیسد بنزوات

 شود. یها به نان اضافه م

از رشد کپک ها، مخمرها  یریجلوگ یماده نگهدارنده برا نی: امیپتاس سوربات

 شود. یها به نان اضافه م یو باکتر

ماده  نیشود، ا یشناخته م C نیتامیبه عنوان و نی: همچنکیاسکورب دیاس

را بهبود بخشد و  ریشود تا استحکام خم ینان اضافه م رینگهدارنده به خم

 دهد. شینان را افزا یماندگار

دهند از استفاده  یم حینان ترج دکنندگانیاز تول یاریذکر است که بس انیشا

و روش  یعیآن مواد طب یاز مواد نگهدارنده در نان خود اجتناب کنند و به جا

کوتاه تر اما بدون استفاده از  یکنند که نان را با ماندگار یرا انتخاب م ییها

 کنند. دیتول ییایمیش یها یافزودن
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پ در    یدتریجد  یهااز روش   دکنندگانیبهتر، تول  یک یتکنولوژ  یهاشرفتیبا 

غذا  دیتول افزا  ییمواد  هدف  ک  دیتول  شیبا  نظر  کم  تیفیاز  استفاده    تیو 

 . کنندیم

  د، یتول  شتریبه حجم ب  ازیو ن  یی محصولات نانوا  ی برا  شتریب  یتوجه به تقاضا  با

  ی ها و نگهدارنده ها در تجارت امروز پ  یبه نقش مهم افزودن  دکنندگانیتول

عرضه    ی در حال رشد برا  وستهیامر منجر به ظهور بازار به طور پ  نیبرده اند. ا

 کننده ها شده است.  ن یریها، نگهدارنده ها و ش یمانند افزودن ی مواد فرع

مانند بهبود    یعوامل  ریها نه تنها تحت تأثو نگهدارنده   های از افزودن  استفاده

مانند به حداکثر    ی مهم  یهاطعم بهتر، بافت و ظاهر بهتر، بلکه جنبه  ت،یفیک

تر  کوتاه  ی رساندن بازده محصول و به دست آوردن حجم بالاتر در بازه زمان

 کنندگان دیاست. تول  یتجار یبرا

سع   نیا  در دق   یستون  نقش  تا  است  و  نگهدارنده  ها،ی افزودن  قیشده  ها 

  یهانهیگز  نیمحصولات پخته و آخر  دیتول  ندیدر فرآ  جیرا  یهاکنندهنیریش

 . میداده و درک کن حیموجود در صنعت را توض

شود، اما جزء    یشود که به محصول اضافه م  یگفته م  یبه هر ماده ا   یافزودن

  یو فرآور  دیتول  یک یاهداف تکنولوژ  یبرا   ی افزودن  نی. استیمحصول ن  ی اصل

بگذارد    ریمحصول تأث  یی ممکن است بر ارزش غذا  یافزودن  ک یمحصول است.  

 نه. ای
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  شیهستند که در محصول با هدف افزا  ینگهدارنده ها مواد  ب،یترت  نیهم  به

  ی نگهدار   نیدر ح  ییاز فساد مواد غذا  یریجلوگ گریبه عبارت د  ای  یماندگار

 شوند. یو حمل و نقل استفاده م

  یی قند در محصولات غذا  ن یگزیهستند که جا  ییکننده ها مواد غذا  نیریش

محصولات ساخته    ا یدر محصولات    ی کاهش تعداد کالر  ، ینیریش  جاد یا  ی برا

 شوند.   یدر مصرف شکر م  ییغذا  یها   ت یبا محدود  یخاص  تیجمع  ی شده برا

  زومالت، یقند هستند مانند ا یعیطب ی ها نیگزیکننده ها جا نیریاز ش یبرخ

  ی مصنوع  یکننده ها  نیریش  یو برخ  ره یو غ  سرول یگل  تول، یلیزا  تول، یسورب

 هستند. رهیو غ ن یمانند آسپارتام، سوکرالوز، ساخار

کننده ها را    نیری ها، نگهدارنده ها و ش  ی غذا و دارو استفاده از افزودن  مقامات

شده    دییکلاس تا  ک ی  فقطکنند.  یم  میدر سطح جهان تنظ  یی در صنعت نانوا

 استفاده کرد.  دیتول   ندیتوان در فرآ  یها و نگهدارنده ها را م   یو مجاز از افزودن

نگهدارنده ها طبق دستورالعمل ها  یافزودن  تمام و    ی منیا  یالملل  نیب  ی ها 

 شوند.  ی م ی و کدگذار یطبقه بند  ییمواد غذا

برا  ی افزودن  مواد  نگهدارنده  طولان  ی و  تول  یمدت  نانوا  د یدر    یی محصولات 

که در طول    یعی طب  یها و نگهدارنده ها  یاز افزودن  یاستفاده شده است. برخ

 . رهیمورد استفاده قرار گرفته اند عبارتند از نمک، الکل، سرکه و غ خیتار

 رند،یگی مورد استفاده قرار م  یطور سنتکه به  ی عیطب  یهای از افزودن  ی جدا

  ز یکه در صنعت ن  اندافتهیو توسعه    یی شناسا  راً یاخ  یاز اشکال افزودن  یبرخ
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مقرون به صرفه تر    اریآسان تر و بس  ، ینگهدار  ، ی. نگهدارشوندی استفاده م

 داده شده است.  تامر به استفاده گسترده آنها در صنعت نسب نیهستند. ا

بادام    ا، یتوان آن را از تخم مرغ، سو  یاست که م   ی عیمحصول طب  ک ی  نیتیلس

  ی عنی  ر،یفایامولس  ک یبه دست آورد. در پخت به عنوان    ره یذرت و غ  ،ینیزم

 شود. یکننده در محصول استفاده م تیعامل تثب

کننده   تیشکل تثب  ن یگرانول موجود است و بهتر  ا یپودر    ع،ی به شکل ما  نیا

 موجود است.  زین ی خانگ  انینانوا یاست که برا  یعیطب

و   ک یک  لیشوند و به تشک  بیترک  ی کند تا همه مواد به خوب  یکمک م  نیا

نان،    هیدر ته  ژهی به و  نیتیکند. استفاده از لس  ی کمک م  دار یپا  ینیریش  ریخم

 دهد.  یبه محصول م  یبهتر تیفیبافت، طعم و ک

  ی دهایاز اس  یکنند. برخ  یعمل م  دانیاکس  یبه عنوان نگهدارنده و آنت  دهایاس

و   ک یلاکت  دیاس  ک،یتریس  دیاس  ک،یتارتار   دیمورد استفاده عبارتند از اس  جیرا

 .رهیغ

به صورت    ک یتری س  دیو اس  دیآ  یبه دست م  یاهیاز منابع گ  ک یتارتار  دیاس

 شود. یم دیشده تول  ز یدرولیبا استفاده از گلوکز و نشاسته ذرت ه یتجار

ها و   ی از افزودن گر ی د ی کی ر، یش یو فرآورده ها ری موجود در ش ک یلاکت  دیاس

  ی ها استفاده م یپز   ینیریها و ش ییاست که در نانوا یع یطب ینگهدارنده ها

 شود. 

  ی محصول کمک م   یماندگار  شیبه افزا  یکروبیداشتن خواص ضد م  لیدل  به

ا ها  نیکند.  نان  و  در محصولات  را  و طعم  افزا  یعطر  دهد،    ی م  شیمرزه 
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ها  نیهمچن نبات  ساخت  برا  یشکر   ی در  و  شده  از    یریجلوگ  یپخته 

 شود.  یدر آنها استفاده م یچسبندگ

به عنوان مرطوب کننده عمل    زیکننده ها ن  نیریاز ش  یو برخ   ک یلاکت  دیاس

کنند و از خشک شدن    یبه حفظ رطوبت در محصول کمک م  یعنیکنند،    یم

 کنند. ی م یریجلوگ یآنها در طول نگهدار 

طب  گلوتن طور  تجار  یعی به  گلوتن  دارد.  وجود  گندم  آرد  شستن    یدر  با 

  ی . آرد با گلوتن بالا برادیآ  ینشاسته از آرد مخلوط شده با آب به دست م

 نان مناسب است. هیته

آرد به دست آمده درصد    گر،یو عوامل مختلف د  ییایجغراف   ط یشرا  لیبه دل  اما

 است.  فیآرد ضع یها تیفیاز ک ی گلوتن در برخ ایاز گلوتن دارد  یکمتر

روزها، از   نیا  یانواع محبوب نان ها  هیعنصر مهم در ته  ک ی  نیهمچن  گلوتن

  ره یمخلوط غلات و غ  ی سبوس دار، نان ها  ینان ها  بر،یسرشار از ف   یآردها

 است. 

  ، یمحصولات  نیندارند. در چن   ییگلوتن بالا  یمحتوا  یعیآردها به طور طب   نیا

به نان    ینرم تر   تیفیتوان به آرد اضافه کرد تا ک  ی گلوتن خشک شده را م

 شود.  جاد یا ی نان، گلوتن قو دیتول ندیدر طول فرآ نیبدهد و همچن

 خشک در حال حاضر به صورت پودر در بازار موجود است. گلوتن

کننده به طور    دیعوامل اکس  ر، یخم  ینان، حالت دهنده ها   یدهنده ها  بهبود 

  جاد یبهبود بافت نان، ا  ی بزرگ برا  اسیکنندگان در مق  دی گسترده توسط تول

 شود.   یو کاهش استفاده م ر یتر، کوتاه کردن مدت تخم یطعم قو 
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نشاسته،    ا،یمانند آرد سو  یعیمواد طب  ینان حاو  یاز بهبود دهنده ها  یبرخ

 هستند. ره ینشاسته ذرت و غ

مشتق شده در    ییایمیاز مواد ش  یادیانواع ز  ،یعیطب  یها   یاز افزودن  ریغ  به

 کنندگان وجود دارد. دیدسترس تول

ته  جی را  ییایمیش  عوامل پتاس  هیدر  برومات  از:  عبارتند  اس  م،ینان    د یکلر، 

غ  ک یاسکورب ا رهیو  سف  نی.  به  م   دیعوامل  کمک  آرد  آرد    یکردن  تا  کنند 

پخت   ندیدر طول فرآ یداریبلند و پا  ینان ها زتر،یشود، بافت دانه ر دتریسف

 فراهم شود. 

کشورها ممنوع شده است    ی در برخ  یخطرات بهداشت   لیبه دل   میپتاس  برومات

 در بازار موجود است. زیبدون برومات ن یو امروزه بهبود دهنده ها

  ی رنگ قهوه ا  یبرا   ییمحصولات غذا  یزیرنگ آم  یبرا  ی به طور کل  کارامل

م  دتریشد ا  ی استفاده  کارامل  نیشود.  از حرارت    ستین  یکارامل مشابه  که 

اضافه    زیطعم دادن به غذا ن  یو برا  دی آ  یدادن شکر در سطوح بالا به دست م

  ی دیتول  یی در محصولات غذا  یزیرنگ آم  ی شود. کارامل مورد استفاده برا  یم

 است.  ییایمیش  یافزودن ک ی یتجار

ها  یبرخ نگهدارنده  نانوا  ییایمیش  یاز  صنعت  در  استفاده    د یاس  ییمورد 

  ر ی از رشد قارچ ها و سا  یریجلوگ  یهستند. آنها برا  ک یونیپروپ  د یو اس  ک یاست

استفاده    یمدت طولان  یها در محصولات و حفظ طراوت برا   سمیکروارگانیم

 شوند.  یم
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اند به شکل ژل هستند، مانند   افتهی تکامل    راًیکه اخ  ییها  یاز افزودن  یبرخ

  ی برا  شوند،یاضافه م  ک یک  ریها به خمژل   نی. اک یژل ک  ای  ک یبهبود دهنده ک

  ی برآمده هستند، بافت اسفنج  ی که به خوب  ی مرطوب  یهاک یبدست آوردن ک

 .کندی نم رییها تغدارند و طعم آن یترنرم  ز ی ر یهادارند، خرده

به    ز یاز ژل ها ن  ی کنند. برخ  یکمک م  ز یها ن  ک یک  یژل ها به ماندگار  نیا

برا لعاب  از محصولات در    یریجلوگ  یعنوان  از هدررفت رطوبت، محافظت 

 شوند.  یاستفاده م  یی برابر فشار و گرما و بهبود ظاهر محصولات غذا

افزودن  نیهم  تا   دکنندگان یتنها به تول  یاواخر، در دسترس بودن اکثر مواد 

 شد.  ی بزرگ محدود م اس یکنندگان در مق نیتوسط تام ییمواد غذا یتجار

کوچک متعدد در    اسیدر مق  انیمجدد به پخت در خانه و ظهور نانوا  علاقه

 یها در بسته بند  یافزودن  نیاز ا  یشده است که برخ  نیصنعت، منجر به ا

 . رندیدر دسترس قرار گ یبه راحت یاقتصاد یها

  یحرفه ا  یتوانند با استفاده از آنها در خانه ظاهر  یکنندگان اکنون م  مصرف

کنندگان وجود دارند که   نیاز تام یار یبس یالملل نیب یداشته باشند. برندها 

شناسا  لیپتانس را  هند  بردار  یی بازار  بهره  دنبال  به  و  اند  از    شتریب  ی کرده 

 رو به رشد هستند.  یتقاضا

 


