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 معرفی همایش: 

  ی رضو  تیفیموسسه ک  یی،غذا  عیعلوم و صنا  یپژوهشموسسه  مشترک    یبا همکار  "بیط  یغذا"  ی الملل  نیب  ش یهمااولین  

 ن ی برگزار شد. ا 1401خردادماه  19و  18 خیدر تار یو فناور قاتیو با مجوز وزارت علوم، تحقو دانشگاه علوم پزشکی مشهد 

آخر  شیهما ارائه  هدف  راهکارها  یعلم   یدستاوردها  نیبا  بخش  یعمل  یو  طر  ییاجرا  یهابه  از  آرا    قیمربوطه  تبادل 

مختلف   یدر داخل و خارج از کشور در محورها یدولت ریو غ یدولت یها و نهادهاسازمان رانیپژوهشگران و مد شمندان،یاند

 برگزار شد.

  مقاله کاملمقاله به صورت    120  ،های کلیدی که توسط اساتید داخلی و خارجی ایراد شد سخنرانیعلاوه بر   در این همایش،

.  مقاله بصورت شفاهی ارائه گردید  20مقاله بصورت پوستر و    128شد که از این میان  ارائه    چکیدهمقاله نیز در قالب    28و  

.  واحد تولیدی، همزمان با این رویداد برگزار شد  37سومین جشنواره محصولات و کسب و کارهای طیب، با حضور  چنین،  هم

 .شدبرگزار    "بینشان ط  یسازادهیبا مراحل پ   ییآشنا  و  بیبازار ط"با عنوان    آموزشیکارگاه    یک افزون بر موارد یاد شده،  

های سراسر کشور، تولیدکنندگان  دانشجویان دانشگاه  و  دانشگاه  اساتید   گران، نخبگان، پژوهشکنندگان در این همایش،  شرکت

   .بودندمحصولات و ارائه کنندگان خدمات 

 محورهای همایش: 

 های بنیادی و کاربردی  پژوهش ➢

 تولید و فرآوری مواد خام کشاورزی و دامی  •

 تولید و ارزیابی کیفی محصولات غذایی    •

 اثرات تغذیه ای و سلامت بخشی غذای طیب •

 زیست اثربخشی غذا بر جامعه و محیط  •

 توسعه فرهنگ مصرف غذا  •

 کاهش ضایعات غذایی  •

 یی تقلبات در مواد غذا •

 فقه و شریعت    ➢

 جایگاه طیب در ادیان مختلف •

 های غذا از دیدگاه قرآن   ویژگی •

 قواعد فقهی  •

 اقتصاد  و مدیریت   ➢

 تجارت، صادرات و واردات •

 زنجیره تأمین، زنجیره ارزش  •

 برندسازی محصولات غذایی  •

 استانداردهاقوانین و   ➢

 مقررات و ضوابط تولید و فرآوری غذا  •

  ک یارگان و  حلال یاستانداردها با بیط یغذا ی ارهایمع سهیمقا •
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 معرفی نشان طیب 

 نماد تمدن نوین اسلامی

شناسانه اسلام طراحی و الزامات آن در قالب نشان طیب بر اساس مبانی هستی

های متقاضی  محصولات، خدمات و سازمانمعیارهای فرایندی و سیستمی بر روی  

های کیفیت از جمله نشان  گردد. این نشان فاصله معناداری با سایر نشاناعمال می

ترین محصولات مورد  حلال دارد و مظهر سبک زندگی اسلامی و یکی از شاخص

استانداردهای طیب،   اینها،  بر  نوین اسلامی است؛ علاوه  برای تحقق تمدن  نیاز 

دادن به علم و فناوری را نیز به نمایش  گذاری نگرش توحیدی در جهتکیفیت اثر

د جریان علم و فناوری را به سمت حیات طیبه توانمیگذارند؛ این اثرگذاری  می

دهد که واژه طیب به دو  السلام( نشان میسوق دهد. بررسی متون اسلامی )قرآن مجید، احادیث و ادعیه معصومین علیهم

 باشد: ترین عنوان برای استانداردهای کیفیت محصولات، خدمات و سازمان د به عنوان مناسبتنتوامیدلیل عمده 

واژه طیب شاخص و نماد حیات طیبه است؛ حیات طیبه بالاترین سطح کیفی زندگی است که در قرآن مجید معرفی  -

 شده است. 

زندگی به کار رفته است و از نظر معنایی نیز  در منابع اسلامی واژه طیب به عنوان صفت کیفیت در موضوعات مختلف   -

 ظرفیت تبدیل شدن به عنوان کلی استانداردهای زندگی را داراست.

 های اصلی نشان طیبویژگی

در طراحی الزامات دریافت این نشان، تلاش شده است تا از سایر استانداردها و معیارهای مورد استفاده در جوایز کیفیت   -

 المللی نیز استفاده شود.  در سطح ملی و بین

های  های مؤثر در کیفیت حتی مؤلفهالزامات نشان طیب فرایندی )از تولید تا مصرف( و جامع )با توجه به همه مؤلفه -

 باشند.  انسانی و معنوی؛ تا حد امکان( می

 ازی شده است؛  سها طراحی و پیادهبندی محصولات و سازماننشان طیب در قالب الگوهای ارزیابی کیفیت و رتبه -

یابی، تعیین  ند چرخه رشد و تعالی )ارزیابی، عارضهتوانمیها و واحدهای تحت پوشش  با استقرار نشان طیب سازمان -

 سازی و اجرا نمایند.  نقاط بهبود و پیشنهاد روند تعالی و پیشرفت( را پیاده

 های اساسی ارزش

د در مقیاس  توانمیباشد. این نشان  یفیت محصولات و خدمات میدارای یک رویکرد جامع و فرایندی نسبت به ک  نشان طیب؛

 باشند: ها و اهداف نشان طیب به صورت زیر میباشد. مهمترین ارزش سازهویتو   آفرینارزشالمللی ملی و بین

 بهبود مستمر کیفیت زندگی در سطح جامعه جهانی  -
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 در راستای تحقق حیات طیبه  آوریگیری از خلاقیت و نوبهره -

 محیطیها و حقوق فرهنگی، اجتماعی و زیستتوجه به تمامی ابعاد مسئولیت -

 کنندگانتأمین و حمایت از حقوق مصرف -

 مرجعیت علمی در حوزه کیفیت -

 گسترش دید توحیدی به هستی و ترویج آن در قالب الگوهای سبک زندگی  -

 بوم کیفیت طیب 

شاخص    59مؤلفه،    20رکن اصلی،    5ی،  باشد. این بوم شامل یک مضمون بنیادترین الگوی کیفیت میبوم کیفیت طیب جامع

باشد. این بوم به نحوی طراحی شده است  و متناسب با هر محصول یا خدمت تعداد قابل توجهی سنجه ارزیابی کیفیت می

که تمامی الزامات کیفیت در سطوح محصول یا خدمت؛ کارکنان، محیط کار، محیط زندگی و آثار فرهنگی و اجتماعی را 

دهد. در مدل تصویری زیر نمایی از این بوم تا لایه چهارم نشان داده شده است.تحت پوشش قرار می
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 همایش معرفی برگزارکنندگان

 موسسه کیفیت رضوی 

 ت یفیو جامع ک  یندیشاخص فرا   به،یط  اتیح  یاست؛ مضمون قرآن  ی زندگ  تیفیک  یارتقا  یرضو  تیفیمؤسسه ک  تیأمورم

  یسرفصل برنامه ها و پروژه ها  ب یبوم ط  ست یو ز  بیط ی سنج  تیفیو ک  تیفیک یای و پو  ی تعامل  ی ابزارها و سامانه ها  ب،یط

  ی خود و همه کسان  یتجار  یشبکه همکاران، شرکا  ،یراهبرد  ی خود را به کمک شرکا  یباشند. مؤسسه برنامه ها  یمؤسسه م

 کند.  ی دارند دنبال م یقدم بر م  ی زندگ تیفیک یارتقا ریکه در مس

 موسسه پژوهشی علوم و صنایع غذایی  

به منظور    یو فناور  قاتیوابسته به وزارت علوم، تحق  یاز مراکز پژوهش  ی کیبه عنوان    ییغذا  عیعلوم و صنا  یموسسه پژوهش

خود را به    تیصنعت غذا، فعال  نهیمنطقه شرق کشور در زم  یها  تیو با توجه به مز  یداخل  یتخصص  یازهایبه ن  ییپاسخگو

  یهاشدن به عنوان معتبرترین مرکز پژوهششناخته  انداز موسسه،  چشم  دهد.  یادامه م  یمستقل مل  یعنوان موسسه پژوهش

 است.  یایران –از تعاملات مؤثر فراملی با تأکید بر هویت اسلامی یبرخوردار  و کاربردی کشور در حوزه علوم و فناوری غذایی 

 دانشگاه علوم پزشکی مشهد 

پزشکی مشهد علوم  دانشگاه دانشگاه  از  دولتییکی  دانشگاه ایران های  بهترین  از  یکی  تحت و  ایران  در  پزشکی  علوم  های 

شبکه بهداشت    18معاونت و    7است. این دانشگاه با دارا بودن   مشهد شهر  در وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشکی پوشش

طور کلی  مرکز مصوب دانشگاه( و به 12مرکز مصوب وزارت و  4مرکز تحقیقاتی، ) 16بیمارستان و  28دانشکده،  7و درمان، 

های کشور میلیون نفر جمعیت یکی از بزرگترین دانشگاه  5از حیث گستره وسیع ارائه خدمات بهداشتی درمانی به حدود  

 .رودشمار میبه

https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%DB%8C%D8%B1%D8%A7%D9%86
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%88%D8%B2%D8%A7%D8%B1%D8%AA_%D8%A8%D9%87%D8%AF%D8%A7%D8%B4%D8%AA%D8%8C_%D8%AF%D8%B1%D9%85%D8%A7%D9%86_%D9%88_%D8%A2%D9%85%D9%88%D8%B2%D8%B4_%D9%BE%D8%B2%D8%B4%DA%A9%DB%8C
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%85%D8%B4%D9%87%D8%AF
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 : شیهما یاهداف برگزار 

 معرفی نشان طیب به عنوان نماد کیفیت و سبک زندگی ایرانی اسلامی  -

 های کیفیتغذای طیب و ارتباط آن با سایر نشانهای تبیین شاخص -

 ای محصولات غذایی طیب های پزشکی و تغذیهدر زمینه جنبه یعلم  یدستاوردها نیآخر ارائه -

 های بنادین صورت گرفته در زنجیره تولید تا مصرف غذای طیبارائه آخرین دستاوردهای علمی و پژوهش -

 تبادل نظر در مورد اقتصاد غذای طیب  -

 بررسی قوانین و مقرارت ناظر بر زنجیره تولید تا مصرف محصولات غذایی طیب   -

 در مورد نحوه دستیابی به محصولات غذایی طیب  مربوطه ییاجرا یها  بخش  به یعمل  یراهکارهاارائه  -

 المللی ملی و بینسازی نشان طیب در سطح های آماده شده برای تجاریمعرفی زیرساخت -

 های فعال در این زمینهالمللی نشان طیب با همکاری موسسات و سازمانترسیم نقشه راه بین -

 های وحدت و همگرایی کشورهای اسلام معرفی نشان طیب به عنوان یکی از مولفه -

  خدمات بندی محصولات و معرفی نشان طیب به عنوان یک الگوی فرایندی و جامع در ارزیابی و رتبه -
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 پیام ریاست همایش:

  باشد. این رویداد که با مشارکتالمللی سازی نشان طیب میالمللی غذای طیب، اولین رویداد رسمی در مسیر بینهمایش بین

اشتراکشودمیالمللیبرگزار  دانشمندان و فناوران ملی و بین به  برای  ت، بستر مناسبی    یهایوسعه دانش و فناورگذاری و 

 ی المللنیآن در سطح ب  میزان نفوذحلال و    نشان  یسازی. تجربه تجارباشد می  بیط  کردیبا رو  مواد غذایی   تیفیمرتبط با ک

  باشد.   آفرینو ارزش  اثرگذارمردم جهان    ید برانتوانمی  تا چه میزان  یبرگرفته از احکام اسلام  ینشان داد که استانداردها

محصول، خدمات و   تیفیک  استانداردهای  یعنوان برا  نی ترمناسب  لیبه دو دل  بیواژه طدهد که  تر نشان میبررسی دقیق

در قرآن   ی زندگ تیفیسطح ک  نیبالاتر و حیات طیبهاست  بهیط ات یح نماد بیط واژه. اول اینکه باشدمیانسان  ی کل زندگ

 . دارد  یتفیسطح ک  نی بالاتر  در هر موضوع دلالت بربه کار رفته است و  در موضوعات مختلف    بیط  واژهچنین،  هم  .است  میکر

در نظر گرفته شده است    تیسلامت، اصالت، برکت و جذاب  ت، یپنج اصل حل  ب ینشان ط  یبر اساس مطالعات انجام شده برا 

-رهی بخصوص زنج  یدی تول  هایرهینگاه در طول زنج  نی. استقرار اباشدیم  تیفیبه ک  یندینگاه جامع و فرا  کی  دهندهکه نشان

  ت ی. با توجه به جامعدی نما  نتضمی  را  کنندگانو جامعه مصرف  ی زندگ  طی، محیی مواد غذا  تیسلامت و امن  د توانمی  یی غذا  های

و وحدت    سازتیهو  یاسلام   یکشورها  یبرا  د توانمی  المللینیدر سطح بکیفیت  تفکر و نشان    ن یتوسعه ا  ب،یط  تیفیک  یالگو

 . دنمای تربرجسته یجامعه بشر یزندگ تیفیک یباشد و نقش آنها را در ارتقا نیآفر

 

  

        مصطفی قانعی دکتر                      

 ی دبیر ستاد توسعه زیست فناوری معاونت علمی و فناوری ریاست جمهور

  الله الاعظم )عج(  هیبق یدانشگاه علوم پزشکعضو هیئت علمی  

       

 

  



 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 دوم فصل 

 همایش  و حامیان  سازمان 
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 گذاری شورای سیاست

 گذاری:شورای سیاستریاست  

 دکتر مصطفی قانعی، 

 ی جمهور  استیر  یو فناور  یمعاونت علمی،  فناور  ستیستاد توسعه ز  ریدب

 
 

 اعضای شورا: 

 عکس محل کار و تخصص  نام و نام خانوادگی  ردیف 

1 
 دکتر حسین زمانی خادمانلو 

 

مدیر عامل موسسه کیفیت رضوی و  

عضو هیئت علمی موسسه پژوهشی  

 صنایع غذایی علوم و 
 

 دکتر سید محمدعلی رضوی  2
رئیس موسسه پژوهشی علوم و صنایع  

 غذایی 

 

 دکتر عادل پیغامی  3
عضو شورای عالی انقلاب فرهنگی، عضو  

هیئت علمی دانشگاه امام صادق علیه  

 السلام 

 

4 
حجت الاسلام و المسلمین دکتر  

 سید حسن وحدتی شبیری 
 رئیس مدرسه عالی فقاهت 

 

 دکتر احد فرامرز قراملکی  5
آستان    یاسلام  یهاپژوهش   ادیبن  سیرئ

ی، عضو هیئت علمی دانشکده  قدس رضو

 الهیات و معارف اسلامی دانشگاه تهران

 

 ی زهرا عبداللهدکتر   6
جامعه وزارت    هیکل دفتر بهبود تغذ  ریمد

 بهداشت و درمان 
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 کمیته علمی: 

 دبیر علمی: 

 یی غذا عیعلوم و صنا یموسسه پژوهش اریدانش، زاده یرضو  هیمرضبی بی  دکتر 

 
 

 اعضای کمیته:

 عکس  محل کار و تخصص  نام و نام خانوادگی  ردیف 

1 Dr. Jawad Alzeer University of Zurich, Zurich, 

Switzerland 

 

2 
Dr. Zeiad Amjad 

Abdulrazzak 

Aghwan 

Sultan Sharif Ali Islamic University 

(UNISSA), Brunei 

 

3 Dr. Marco Tieman Professor at Help University, CEO LBB 

International, Malaysia 

 

4 Dr. Syed Fazal Ur 

Raheem 
Islamic Food and Nutrition Council of 

America, Faisalabad, Pakistan 

 

5 Dr. Mustafa 

Shuhaimi 

Professor at Universiti Putra Malaysia, 

Faculty of Biotechnology & 

Biomolecular Sciences, Director of Halal 

Products Research Institute, Malaysia 
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 عکس  محل کار و تخصص  نام و نام خانوادگی  ردیف 

6 Dr. Winai Dahlan Halal Science Center, Chulalongkorn 

University, Thailand 

 

7 Dr. Abdul Rohman 
Department of Pharmaceutical 

Chemistry, Faculty of Pharmacy, Gadjah 

Mada University, Indonesia. 

 

 دکتر بهروز جنت  8
  یاسلام  یحلال جمهور تحقیقات  مرکز  رئیس   

 ران یا

 

 دکتر هدایت حسینی 9
  دانشگاهیی  غذا  عیو صنا  هیدانشکده علوم تغذاستاد  

 یبهشت  دیشه  یعلوم پزشک

 

10 
حمیدی  دکتر زهره  

 اصفهانی 
 استاد دانشکده کشاورزی دانشگاه تربیت مدرس 

 

11 
  یخسرو   انوشیدکتر ک

 ی داران

  ییغذا  عیو صنا  یا  هیتغذ  قاتیتحق  تویانستاستاد  

 یبهشت  دیشه  یکشور، دانشگاه علوم پزشک

 

12 
دکتر محسن دانش  

 مسگران 
 استاد دانشکده کشاورزی دانشگاه فردوسی مشهد 
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 عکس  محل کار و تخصص  نام و نام خانوادگی  ردیف 

13 
مرتضی  دکتر سید  

 صفوی 

یی دانشگاه علوم  و علوم غذا  هیاستاد دانشکده تغذ

 پزشکی اصفهان 

 

 مشهد   یدانشگاه فردوس  استاد دانشکده کشاورزی دکتر علیرضا کرباسی 14

 

 استاد دانشکده کشاورزی دانشگاه فردوسی مشهد  دکتر محبت محبی 15

 

 منابع طبیعی گرگاندانشگاه کشاورزی و  استاد   دکتر یحیی مقصودلو  16

 

 دکتر محسن نعمتی 17
استاد دانشکده پزشکی دانشگاه علوم پزشکی  

 مشهد 

 

18 
  یمحبوبه سرابدکتر  

 جماب 
 دانشیار موسسه پژوهشی علوم و صنایع غذایی

 

19 
دکتر موسی الرضا  

 حسینی
 دانشکده پزشکی دانشگاه علوم پزشکی   اریدانش
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 عکس  محل کار و تخصص  نام و نام خانوادگی  ردیف 

 دانشیار دانشکده کشاورزی دانشگاه تربیت مدرس  دکتر جواد رضایی  20

 

21 
دکتر مصطفی شهیدی  

 نوقابی 
 دانشیار موسسه پژوهشی علوم و صنایع غذایی

 

22 
دکتر محمد رضا  

 عدالتیان 
 دانشگاه فردوسی مشهد   دانشیار دانشکده کشاورزی

 

 ی گنود  کیهان  دکتر 23
متخصص تغذیه بالینی و مسئول روابط بین الملل  

 دانشگاه علوم پزشکی مشهد 

 

 دکتر زهره مشاک  24
دانشگاه    ییو بهداشت مواد غذا  انی آبزگروه    اریدانش

 واحد کرج   یآزاد اسلام

 

 دانشیار موسسه پژوهشی علوم و صنایع غذایی دکتر راضیه نیازمند  25

 

26 
دکتر سید مصطفی  

 احمدزاده 
 استادیار پژوهشکده اسلام تمدنی 
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 عکس  محل کار و تخصص  نام و نام خانوادگی  ردیف 

 اسماء افشاری دکتر   27
ی دانشگاه علوم پزشکی  دانشکده پزشک  اریاستاد

 مشهد 

 

 یافضل  علیرضا  دکتر 28
  استادیار دانشکده معارف اسلامی و مدیریت

 دانشگاه امام صادق )ع( 

 

 دکتر شادی بلوریان  29
یی  مواد غذا  یپژوهشکده علوم و فناور استادیار  

 جهاد دانشگاهی مشهد 

 

 استادیار موسسه پژوهشی علوم و صنایع غذایی  ابوالفضل پهلوانلو دکتر   30

 

 دکتر مجتبی جوکار  31
های  معاون موسسه کیفیت رضوی، دکتری آلودگی

 محیط زیست

 

 استادیار موسسه پژوهشی علوم و صنایع غذایی  دکتر مسلم جهانی  32

 

 یی غذا  عیعلوم و صنا   یموسسه پژوهش  اریاستاد ی در یدکتر محسن ح 33

 

34 
دکتر سید محمد  

 ذوالفقاری 

سازمان علمی فرهنگی    المللن یب  امور  معاون

 آستان قدس رضوی 
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 عکس  محل کار و تخصص  نام و نام خانوادگی  ردیف 

35 
دکتر میترا رضایی  

 گرگانی

ی دانشگاه علوم پزشکی  دانشکده پزشکاستادیار  

 مشهد 

 

36 
دکتر محمدرضا رضایی  

 گلستانی

  یدانشگاه فردوس  یدانشکده دامپزشک  استادیار

 مشهد 

 

 یی رایروزبه نص  لایلدکتر   37
  یصنایع غذایی دانشگاه آزاد اسلام  گروه  اریاستاد

 واحد نور 

 

 دکتر حسین زمانی  38
ی و استادیار  رضو  تیفیموسسه ک  رعاملیدم

 موسسه پژوهشی علوم و صنایع غذایی،

 

39 
دکتر سید مهدی زیارت  

 نیا
 علوم و صنایع غذایی استادیار موسسه پژوهشی  

 

40 
السادات  دکتر منیر

 شاکری 
 استادیار موسسه پژوهشی علوم و صنایع غذایی 

 

41 
دکتر سید محمود  

 طباطبایی

دانشگاه فردوسی مشهد و    معارف اسلامیاستادیار  

دانشگاه    یمقام معظم رهبر  یندگیمسئول نهاد نما

 علوم پزشکی مشهد 
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 عکس  محل کار و تخصص  نام و نام خانوادگی  ردیف 

 زارع  فیروز  علی  دکتر 42
استادیار دانشکده کشاورزی دانشگاه فردوسی  

 مشهد 

 

 استادیار موسسه پژوهشی علوم و صنایع غذایی  دکتر جواد فیضی  43

 

 دکتر علیرضا مقدسی 44
 ستمیس،  امام رضا )ع(  یالملل  نیدانشگاه ب  اریاستاد

 یتیریمد  یاطلاعات  یها

 

45 
دکتر معصومه مهربان  

 سنگ آتش 
 دانشگاهی مشهد استادیار جهاد  

 

46 
  یمهد   دیدکتر س

 یرزابابائیم
 یی غذا  عیعلوم و صنا   یموسسه پژوهش  اریاستاد

 

 موسسه پژوهشی علوم و صنایع غذایی  استادیار   دکتر سارا ناجی طبسی 47

 

 موسسه پژوهشی علوم و صنایع غذایی  استادیار   دکتر اسماء وردیان  48

 
 

  



 18           فصل دوم: سازمان و حامیان همایش                                                                                                

 

 کمیته اجرایی: 

 اجرایی: دبیر  

دکتر حسین زمانی خادمانلو، مدیر عامل موسسه کیفیت رضوی و عضو هیئت 

 علمی موسسه پژوهشی علوم و صنایع غذایی 

 

 
 

 اعضای کمیته:

 عکس  مسئولیت در همایش  نام و نام خانوادگی  ردیف 

 مسئول کمیته اجرایی  جوکار   یمجتب 1

 

 پشتیبانی پرنیان پزشکی  2

 

 پشتیبانی مینو مقیمانی  

 

 پشتیبانی مهدی رفعتی 3

 

 پشتیبانی نجمه مظهری  4
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 عکس  مسئولیت در همایش  نام و نام خانوادگی  ردیف 

 پشتیبانی لیلا لندی اصفهانی  5

 

 پشتیبانی محمد اکبرزاده  6

 

 پشتیبانی محمدعلی شجاع  7

 

8 
  خطیبیخادم  محمد حسین  

 عقدا 
 پشتیبانی

 

 پشتیبانی حامد عزیزنیا  9

 

 پشتیبانی مهلا کاظمی  10

 

 پشتیبانی اسدی فاطمه   11
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 عکس  مسئولیت در همایش  نام و نام خانوادگی  ردیف 

 پشتیبانی نورا عربشاهی 12

 

 مسئول روابط عمومی  حسین حقی  13

 

 روابط عمومی و تبلیغات علیرضا اکبرزاده  14

 

 روابط عمومی و تبلیغات عاطفه خلخالی  15

 

 روابط عمومی و تبلیغات المیرا ادیم 16

 

 روابط عمومی و تبلیغات زهرا قانع هنرور  17

 

 روابط عمومی و تبلیغات مهدیه اسحاق زاده  18
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 عکس  مسئولیت در همایش  نام و نام خانوادگی  ردیف 

 روابط عمومی و تبلیغات علیرضا اسماعیل زاده  19

 

 غاتیو تبل  یروابط عموم اعظم حیدری  20

 

 غاتیو تبل  یروابط عموم سمیه فهیمی  21

 

 یالملل  نیب  یهایروابط و همکار مرضیه حسینی نژاد  22

 

 یالملل  نیب  یهایهمکارروابط و   علیرضا رحیمیان  23

 

 یالملل  نیب  هاییروابط و همکار هادی شهپر  24

 

 مسئول امور مالی و پشتیبانی  سید سعید امامی العریضی  25

 



 22           فصل دوم: سازمان و حامیان همایش                                                                                                

 عکس  مسئولیت در همایش  نام و نام خانوادگی  ردیف 

 پشتیبانی، تشریفات و تدارکات  محمدرضا بهنام  26

 

 پشتیبانی عادل بیگ بابایی  27

 

 پشتیبانی امیرحسین محسنی  28

 

 مسئول فناوری اطلاعات  ابراهیم زاده حسین   29

 

 اطلاعات   یفناور نرگس نجاتی  30

 

 مسئول دبیرخانه  سیده مریم خرازی  31
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 حامیان همایش:

 

 ی جمهور  استیر  یو فناور  یمعاونت علم

  

 
 

 دانشگاه زوریخ، کشور سوئیس  دانشگاه تهران 

  

 

 

 مالزی ، کشور  UPMو انستیتو حلال دانشگاه    UPMدانشگاه   دانشگاه فردوسی مشهد 
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 کشور مالزی   HELPدانشگاه   دانشگاه تربیت مدرس 

  

 
 

 ، کشور برونئیUNISSAدانشگاه   دانشگاه امام صادق علیه السلام 

  

 

 

 مرکز حلال کشور قزاقستان  دانشگاه اصفهان 
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 پاکستان، کشور  SANHAمرکز حلال   دانشگاه شیراز 
 

  

 

 

 مرکز حلال کشور کره  دانشگاه باهنر کرمان 
 

  

 
 

 دانشگاه آزاد اسلامی  دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی گرگان
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 دانشگاه علوم پزشکی و خدمات بهداشتی درمانی شهید بهشتی دانشگاه علوم پزشکی و خدمات بهداشتی درمانی ایران 

  

 
 

 دانشگاه علوم پزشکی و خدمات بهداشتی درمانی شیراز  دانشگاه علوم پزشکی و خدمات بهداشتی شهید صدوقی یزد 

  

 
 

 مرکز آموزش عالی علوم پزشکی وارستگان  ی خراسان شمال  یدانشگاه علوم پزشک
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 دانشگاه بجنورد  دانشگاه یزد 

  

  

 دانشگاه زنجان  دانشگاه فسا 

  

  

 دانشگاه اردکان  دانشگاه ارومیه 
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 خراسان   یپارک علم و فناور  المللی امام رضا علیه السلام دانشگاه بین

  

 
 

 جهاد دانشگاهی خراسان رضوی  کشور   ییغذا  عیو صنا  یا  هیتغذ  قاتیتحق  تویانست

  

 

 

 کشاورزی و منابع طبیعی خراسان رضوی مرکز تحقیقات   مرکز تحقیقات حلال جمهوری اسلامی ایران 
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 دانشگاه آزاد اسلامی واحد یزد  دانشگاه آزاد خراسان رضوی 

  

  

 دانشگاه آزاد خراسان شمالی  دانشگاه آزاد اصفهان 

  

  

 های شورای اسلامی شهر اصفهان مرکز پژوهش سازمان علمی و فرهنگی آستان قدس رضوی 
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 پژوهشکده اسلام تمدنی  علمیه خراسان حوزه  

  

  

 های آستان قدس رضوی بنیاد پژوهش
 

 دانشگاه علوم اسلامی رضوی 

  

  

 شرکت زرین زعفران مشرق زمین  ران یا  یاقتصاد توسعه منطقه ا   یانجمن علم

  



 31           فصل دوم: سازمان و حامیان همایش                                                                                                

  

 ی مالز   ،ییغذا  عیشرکت صنا ی مالز   ،ییغذا  عیشرکت صنا

  

 

 

 ی مالز   ،ییغذا  عیشرکت صنا صنایع غذایی، مالزی شرکت  

  

  

 ی مالز   ،ییغذا  عیشرکت صنا ی مالز   ،ییغذا  عیشرکت صنا

  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 سومفصل 

 ارائه شده های کلیدی و مقالاتسخنرانی
 

 

 

 

 
 



 های ایراد شده سخنرانی

 33         های کلیدی و مقالات ارائه شده                                                                                                  فصل سوم: سخنرانی

 

 

 

 های ایراد شده فهرست سخنرانی

 

 صفحه عنوان سخنرانی نام سخنران  شماره

 های بنیادی و کاربردیپژوهش

1 Dr. Shuhaimi Mustafa Halal and Toyyib Food: Issues and Challenges 35 

 36 ارتباط امواج، انرژی و آگاهی با مفهوم طیب   زادهبی مرضیه رضویدکتر بی 2

3 Dr. Wini Dahlan 
Latest Scientific Achievements & Practica Solution 

of the Halal Science Center Chulalongkorn 

University,  Thailand 
38 

 اقتصاد و مدیریت 

4 Dr. Marco Tieman Risk Management in  Halal Supply Chains 39 

5 Dr. Jawad Alzeer   Halal Tayyib as a rational lifestyle for achieving 

compatibility 
40 

6 Dr. Syed Fazal Ur 

Rahim 
Assurance of Tayyib from a Food Safety Perspective 

in Halal Food Sector 
41 

7 Dr. Zeiad A. A. 

Aghwan 
Tayyiban Concept throughout Halal Meat Supply 

Chain 
42 

ی مقدس  رضایدکتر عل 8  
مح  ی اجتماع  تیمسئول  ر یتأث و  عملکرد    یی گراطی شرکت  بر 

 بینشان حلال و ط  یدارا  ک یمحصولات ارگان  یابیبازار
43 

 دکتر سید محمودرضا شایسته 9

دوسویه بازارهای  بر   نقش  تاکید  با  محصولات  بازاریابی  در 

استفاده از   شبکه های بهمرسانی و همکاری بررسی مدل موفق  

 شبکه محصول سالم )شمس(

44 

 45 یی غذا  یدر برندها  بینشان ط  گاهیجا  یبررس دکتر پرنیان پزشکی  10

 مهندس اسدالله ابراهیمی 11
اهرمی    ،گپ  ایران   GAPاستانداردهای عملیات خوب کشاورزی

 کلیدی در تولید محصولات سالم کشاورزی
47 

 فقه و شریعت 

12 
 یحجت الاسلام مجتب

 یخراسان یاله
  بیو احراز ملاک در حلال و ط  ز یمسئله تما

13 
  دیدکتر سحجت الاسلام 

 ی ریشب یحسن وحدت
 48 ه یتغذ  یفقه حکمران

ها ارتباط غذا و تغذیه با سلامتی انسان  

 49 ارتباط غذا با بیماریها در آینده  نعمتیدکتر محسن  14

 51 مرتبط با نان و روش درمان آنها   ی هایماریب  نییتب دکتر موسی الرضا حسینی 15

 52 ی استفاده انسان  یها برا کیوتیپرب  ی منیا  یابیارز دکتر اسما افشاری 16
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 مبلغی  احمد آیت الله 3

 دکتر سید مصطفی احمدزاده  4

 

 

 کارگاه آموزشیعنوان   نام سخنران  شماره

 دکتر سید محمودرضا شایسته 1

 دکتر راضیه نیازمند 2 بینشان ط  یسازادهیبا مراحل پ   یی آشنا  و  بیبازار ط

 دکتر محبوبه سرابی جماب  3

 

 

 

  



 های ایراد شده سخنرانی

 35         های کلیدی و مقالات ارائه شده                                                                                                  فصل سوم: سخنرانی

 

 

 

 :کلیدی هایخلاصه سخنرانی

 

Halal and Toyyib Food: Issues and Challenges 

 

1On-and Muhamad Firdaus Syahmi Sam 1,2Shuhaimi Mustafa 

 

Department of Microbiology, Faculty of Biotechnology and Biomolecular Sciences, Universiti Putra 1

Malaysia, 43400 UPM Serdang, Selangor, Malaysia 

 

43400 UPM Serdang, Selangor, MalaysiaHalal Products Research Institute, Universiti Putra Malaysia, 2 

shuhaimi@upm.edu.my 

 

Muslims follow the Shariah law and it is their obligation to consume only halal foods.  The Holy Quran and 

sunnah, the two primary sources of Muslim faith, have mentioned very clear guidelines in the field of food. 

Generally, all foods are permitted except those mentioned clearly in the Holy Quran. Halal foods in its broader 

definition refer to foods that are permissible and wholesome. Currently, halal food markets valued trillions of 

dollars worldwide.  This makes halal as one of the emerging international brands. Therefore, a clear understanding 

of halal will enable industries and religious authorities to produces and certify halal foods, respectively. Recently, 

the adoption of technology in the food production has advanced tremendously. Therefore, it is expected that the 

halal risks will also undeniably intensifying. Recent episodes of illegal halal labelling of meat products indicated 

that food fraudulent are reaching global scales.  The demand for cheap and sustainable ingredients has led to the 

discoveries of superior compounds from animals that deemed non-halal by shariah law.  Furthermore, the 

applications of modern processing and genetic engineering were proven to improve our capabilities to produce 

food. However, their halal issues such as ingredients in the culture medium, genetic engineering protocols and 

delivery mechanisms need to be addressed. Hence, credible halal certification and traceability mechanisms are 

indeed crucial and must be implemented.  
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 چکیده: 

بر اساس   کلمه طیب  که در قرآن کریم به آن اشاره شده است به معنای پاک، مطهر، مطابق طبع و ذائقه و ... هست. همچنین

اینبررسی بر روی شاخصه های طیب  انجام شده  پنج اصل حلیت،  های  اساس  بر  استنتاج شده است که طیب  سلامت،  طور 

طیب و اصول و شاخصه های آن   توانمیآید که چگونه  جذابیت، برکت و اصالت پایه ریزی شده است. اکنون این سوال پیش می

طیب را در زندگی کاربردی کرد و چه عواملی بر آن موثر هستند؟ آیا این عوامل از    توانمیرا در زندگی پیاده نمود. چگونه  

یزیکی؟  در علم اپی ژنتیک که به معنای اثر محیط بر رفتار و کنترل دی ان ای است چگونه  جنس معنوی هستند یا مادی و ف 

این تأثیر را بیان کرد. از طرفی در تعاریف فیزیک کوانتوم این مبانی را داریم که جهان ماده در تبادل با انرژی است و    توانمی

د در  توانمیبینیم. این انرژی به صورت آگاهی و شعور  ی جز انرژی نمیکنیم چیزوقتی در ابعاد کوانتومی دنیا را نگاه و نظاره می 

.  پس انرژی ها در تعامل و برهم کنش باهم هستند  .همه جا حضور داشته باشد. اکنون هرآنچه در دنیا است از جنس انرژی است

کنند و چون واقع این افکار انرژی ساطع میدر    .  باشد  مؤثر  ما   محیط  و   ما   رفتار  بر  ند توانمی  است   انرژی  نوع  از  که  هم    ما   افکار

گذارند. اعمال و رفتار ما  کل جهان انرژی است این انرژی های آزاد شده بر دیگر انرژی هایی که ما با آنها تعامل داریم اثر می

کند که مانند  یک میدان انرژی ایجاد می   رسدمیحاصل و ناشی از خطورات فکری و افکار ماست. پس هر فکری که به ذهن ما  

. لذا در این مقاله در باره این موضوعات به  شودمییابد و بر دیگر انرژی های اطراف اثر گذاشته و منعکس  موجی گسترش می

 اخته شده است و ارتباط این عوامل با ارکان طیب مورد بررسی قرار گرفته است.تفسیر  پرد
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The word of Tayyab mentioned in the Holy Qur'an means pure, healthy, in accordance with nature and taste, etc. 

Also, based on the research conducted on the characteristics of Tayyab, it has been concluded that Tayyab is based 

on the five principles of halal, health, attractiveness, blessing and authenticity. Now the question arises as to how 

to implement Tayyab and its principles in life. How can Tayyab be applied in life and what factors affect it? Are 

these factors spiritual or material and physical? In the science of epigenetics, which means the effect of the 

environment on the behavior and control of DNA, how can this effect be expressed? On the other hand, in the 

definitions of quantum physics, we have the basics that the world of matter is in exchange with energy, and when 

we look at the world in quantum dimensions, we see nothing except energy. This energy can be present 

everywhere in the form of consciousness. Now everything in the world is made of energy. So the energies interact 

with each other. Our thoughts, which are a type of energy, can affect our behavior and our environment. In fact, 

spreading these thoughts means emitting energy in the form of thought, and because the whole world is energy, 

these released energies affect other energies in the life. Our actions and behavior are the result of our thoughts and 

thoughts. Therefore, every thought that comes to our mind creates an energy field that spreads like a wave and 

affects and reflects other surrounding energies. Therefore, in this article, these issues have been commented on, 

and the relationship between these factors and the Tayyeb principles has been examined. 
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Headlines: 

 

1. Role of Halal Sci & Tech in Thailand´s Halal industry development. 

2. More role of Halal Sci & Tech for integrity of Thailand´s Halal food /pharmaceutical products. 

3. Updates of Thailand´s Halal standardization for manufacturing processes of Halal food/ pharmaceutical 

products. 
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Abstract 

The Muslim world and its halal food industry have put itself in a very vulnerable position by its agrifood supply 

chain design. The Muslim world needs to redesign its supply chains urgently in order to avoid a total breakdown 

of its halal agri-food supply chains! Risk management practices by brand owners and their supply supply chain is 

found to have serious gaps, resulting in a defective halal assurance system and risk management. Companies and 

supply chain partners are not well prepared for halal incidents. This exposes brands to high impact integrity 

violations and damages to sales and corporate reputation. Halal risk management control consists of the halal 

assurance system, risk prevention, mitigation and recovery. Halal risk management should be rational and vary 

according to the halal supply chain risk profile. The halal supply chain risk profile of a company is determined by 

5 main parameters. Finally, research and policy recommendations are proposed. 
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Building a compatible system between behaviour and lifestyle is crucial to creating a highly ordered system with 

rich potential. Food is an essential vital force needed to satisfy our organic needs. It serves as a source of energy 

and provides us with various building blocks. Many foods have regional, cultural and religious influences.  Halal 

food is becoming one of the most important issues and an influential market in today's global economy. The main 

objective of Halal food is to ensure that the food is absolutely clean and safe and complies with Islamic Sharia 

law. Halal stands for the status of the substance, whether it is halal or not, while Tayyib stands for the process the 

substance goes through, whether it is clean or not. Therefore, hygiene and cleanliness are strongly emphasised in 

Islam and encompass every aspect of the people and equipment involved in the production of halal food. A 

transparent system of halal testing has been developed to ensure that a product that meets all halal requirements 

is produced safely and without suspicion. Future demand for halal products is high, creating a strong presence in 

developed and developing countries. Integrating the halal-tayyib principle into our daily lives creates potential 

and maintains a healthy system. 
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Abstract  

This paper puts forth how food safety and hygienic practices are a part of the Halal concept and should thus be 

adapted by the Halal food sector to achieve Halal and Tayyib assurance. It further puts forth the concept of Halal 

prerequisites, which were established through identifying food safety and hygiene requirements in Islamic 

Jurisprudence. To move toward more efficient Halal and Tayyib practices these should be demanded, 

implemented, maintained, and controlled by the whole Halal food sector, instead of just relying on the existence 

of food safety certification. A conceptual framework was constructed depicting the Halal sector’s possible passive 

and potential active Halal and Tayyib food safety control practices. It will enable the sector to gain insight to 

issues in Halal certification, food safety position within it and reach an understanding of improvement measures. 

The paper also suggests recognizing and incorporating the Halal prerequisites and other sector specific 

requirements as Halal Control Points (HCPs) to the Halal HACCP system. Key Words Tayyib, Food safety, 

Hygiene, Halal, Haraam, Islamic Jurisprudence, HACCP, PRPs 
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Abstract: 

The word halal and tayyib have been stated frequently in the Holy Qur’an. Nevertheless, it’s perception by 

numerous Muslims is shallow. Many understood that food is halal as long as it does not contain liquor or pork. 

Based on the language definition, the word tayyib has been translated as pure, good, healthy, safe, and wholesome, 

both in the physical and the ethical sense. The opposite of it is al-khabith which means something that is bad, 

impure, not perfect, and bring harms. The objective of this work is an attempt to highlight and elucidate tayyib 

concept throughout halal meat supply chain. The resources for this work are obtained from books, journals, 

articles, and others. Tayyib is a quality standard for meat and meat products which include all procedures such as 

animal welfare, preparation or processing procedures, and logistics that maintain the hygienic aspects of halal 

meat through the supply chain from source of origin to the consumption point. Welfare of animals in pre-slaughter 

handling as well as in other procedures depend on three key components namely; a) understanding of animals and 

their behavior (staff knowledge); b) environment or design of slaughter premises; and c) tools that are fit for 

purpose. Furthermore, preparation or processing include safety and hygienic procedures, storage, as well as 

transportation.   

Key Words: Animal Welfare, Pre-slaughter Handling, Safety, Storage, Transportation. 
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محصولات    گرایی بر عملکرد بازاریابیشرکت و محیطتأثیر مسئولیت اجتماعی 

 و طیب ارگانیک دارای نشان حلال

 
 علیرضا مقدسی 

 دانشگاه بین المللی امام رضا علیه السلام عضو هیات علمی  
 

 

 چکیده 

محصولات ارگانیک  بر عملکرد بازاریابی    گراییبررسی تأثیر مسئولیت اجتماعی شرکت و محیطهدف از پژوهش حاضر،    هدف:

در فروشگاه های فروشنده محصولات ارگانیک دارای نشان    از طریق نقش میانجی بازارگرایی سبزدارای نشان حلال و طیب  

 حلال و طیب است.

نوع   از این پژوهش از لحاظ هدف، جزء پژوهش های کاربردی و از لحاظ ماهیت و روش، جزء پژوهش های توصیفی و  روش:

ی نشان حلال و طیب  علی است. جامعه آماری پژوهش حاضر را فروشندگان فروشگاه های محصولات ارگانیک دارا  - پیمایشی

فروشگاه به طور غیرتصادفی در دسترس برای نمونه در نظر گرفته شدند. ابزار گردآوری   227تشکیل می دهند و از این جامعه  

(، چنگ و همکاران 2012، ریکی و همکاران )(2017)داده ها در این پژوهش، پرسشنامه بومی سازی شده پاپاداس و همکاران  

رسشنامه به روش روایی سازه از طریق تحلیل عاملی تاییدی و پایایی آن از طریق آلفای کرونباخ سنجیده است. روایی پ   (2017)

 شد. جهت تجزیه و تحلیل داده ها از نرم افزارهای اس.پی.اس.اس و اسمارت پی.ال.اس بهره برده شده است.

تماعی و محیط گرایی بر بازارگرایی سبز محصولات اج  مسئولیتی  رهایمتغیافته های پژوهش نشان دهنده این است که    یافته ها: 

و طیب   و همچن  ریتاثارگانیک دارای نشان حلال  عملکرد    بازارگرایی سبز  یانجیبا نقش م  رهایمتغ  نیا  نیدارند    بازاریابی بر 

 است.  داشته یمثبت و معنا دار  ریتاثمحصولات ارگانیک دارای نشان حلال و طیب 

مجموعه ای از متغیر های تاثیر گذار بر عملکرد بازاریابی محصولات ارگانیک دارای نشان حلال و طیب شناسایی   نتیجه گیری:

شد. درانتها راهکارهای سودمندی به فروشگاه های فروشنده محصولات ارگانیک دارای نشان حلال و طیب برای به کار گیری  

 بهتر نتایج این پژوهش ارائه شده است.

اجتماعی شرکت، محیط    مسئولیت بازارگرایی سبز استراتژیک، بازارگرایی سبز داخلی، بازارگرایی سبز تاکتیکی،    ا:کلید واژه ه

 . محصولات ارگانیک دارای نشان حلال و طیبگرایی، 
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نقش بازارهای دوسویه در بازاریابی محصولات با تاکید بر استفاده از شبکه های 

 )شمس(  موفق شبکه محصول سالمبررسی مدل  بهمرسانی و همکاری
      

 سید محمود رضا شایسته 

 

 چکیده 

 با  .وکار جلب کرده است  توجه بسیاری را به این مدل کسب  3بوکسیفو    2کسیلی، نتف1اوبر جا هستند. ظهورها همهپلتفرم

پلتفرم، خطوط اصلی تحقیق  اصلی  یهایژگی، و هاآن  یبندها، طبقهتعریف پلتفرم  اقتصاد دیجیتال،   آنها با، باوجود ارتباط  حالنیا

 چگونه موجود در ادبیات موضوع و اینکه  تعاریف  بررسی سعی شده است تا    این  در  .باز در بسیاری مقالات پراکنده است  سؤالاتو  

های  مدل  این هایی  شوند، چه ویژگیمی  شناسایی چند سویه    ی هامفرچگونه پلتکرده اند،    یبند هدستها را  محققان این پلتفرم

چون قیمت گذاری، مشکل هماهنگی، ساختار پلتفرم، انحصار    به انواع موضوعات مهم دیگر   کسب و کار را منحصربفرد می کند و 

 .و چند بستری، مسئله مرغ و تخم مرغ، ادبیات محتوا و ضداعتماد، پرداخته شده است

 یاشبکه داد برونچندسویه،  یهاه، پلتفرمسویبازارهای دو: کلمات کلیدی

  

 
1 Uber 
2 Netflix 
3 Facebook 
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 چکیده  

غذا به عنوان مهمترین عامل برای تعامل و ارتباط بین گروههای مختلف قومی، اجتماعی و مذهبی در نظر گرفته می شود. اما با  

رخی غذاها در ادیان و فرهنگ های مختلف بنابر دلایل مذهبی، فرهنگی و یا بهداشتی ممنوع و مذموم  توجه به اینکه مصرف ب

است، لذا گروه های مختلف از دستورالعمل های روشن در انتخاب غذای خود پیروی می کنند. از جمله برندهای غذایی بر اساس 

به غذای پاک در  ( در یهودیت اشاره کرد. غذای کوشر  Kosher)( در آیین اسلام و کوشرHalalادیان می توان به برند حلال ) 

دین یهود اشاره می کند که از قوانین خاص برگرفته از کتاب های آسمانی این دین یعنی تورات و تلمود برگرفته شده است و  

مچنین بایستی حیوان به بر این اساس تمام گیاهان و تنها حیواناتی که دارای سمُ بوده و نشخوار کننده باشند کوشر است. ه

روش شحیطه کشتار شود به این معنی که پس از کشتار دام مشابه با روش ذبح اسلامی )خروج خون به صورت جهنده( بایستی  

ساعت در آب نمک خیسانده شود تا خون حیوان کاملا گرفته شود. از طرفی آیین یهود به جز شراب انگور    72لاشه به مدت  

عبارتست از آن چه به موجب حکم شرع مقدس اسلام، خوردن  غذای حلال  ا مجاز می داند. از سوی دیگر،  سایر مشروبات الکلی ر

  دو قسمتی  سمُ با  و آشامیدن آن منع نگردیده است و به عبارتی پاک و منزه باشد. گوشت حیوانات اهلی مانند نشخوارکنندگان

و.... و همچنین ماهی های فلس دار و   ند نظیر مرغ، کبک، بلدرچینبرای گرفتن غذا استفاده نمیکن  چنگالشانکه از  ، پرندگانی 

مشروط بر اینکه به روش ذبح اسلامی کشتار شوند به این معنا که ذبح باید    هستند   حلال و صدف های دریایی    میگو، خرچنگ

توسط فرد مسلمان و با ذکر نام خدا به گونه ای صورت گیرد که با قطع گردن خون با فشار خارج شده و مرگ سریع اتفاق بیفتد.  

،  2030ند. پیش بینی می شود تا سال  در اسلام خون و فرآورده های خونی و همچنین نوشیدنی های دارای الکل حلال نیست

بیلیون   52کل جمعیت دنیا را به خود اختصاص دهند و با توجه به اینکه صنعت غذای حلال با بیش از    %25مسلمانان حدود  

 برنامه سودمند اقتصادی، مورد توجه بیشتر کشورهایپر رونق ترین اقتصاد جهان اسلام بوده لذا به عنوان یک    2022دلار در سال  

الزامات و تعهدات     .مسلمان و حتـی غیرمسـلمان قـرار گرفتـه اسـت پایبندی به  امروزه با گسترش دامنه مبادلات تجاری، 

تجارت آزاد و تولید و مصرف انبوه افزودنی های خوراکی با منشأ حیوانی، بررسی و احراز مجاز بودن مواد اولیه و فراورده های  

ش ضرورت دارد. لذا لحاظ مولفه شرعی به عنوان مقوله ای کیفی در استانداردهای ملی و بین  غذایی از نظر ادیان، بیش از پی

mailto:pezeshkip@varastegan.ac.ir
mailto:Saberib@varastegan.ac.ir
mailto:Shayegir@varastegan.ac.ir
mailto:YazdanPanahy@varastegan.ac.ir
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المللی فراورده های غذایی حائز اهمیت است. در تعریف امنیت و ایمنی مواد غذایی، به دسترسی همه جانبه کل انسانها به غذای 

بوده    یمنی آن همواره از مسائل مهم در سطح بین المللیسالم و مغذی اشاره شده است لذا کیفیت مواد غذایی، بهداشت و ا 

ای مناسب برای انسان اشاره شده است با این حال   در ادیان آسمانی نیز همواره به ضرورت دستیابی به یک برنامه تغذیه  است.

ازاریابی و .... پرداخته در معیارهای غذای حلال، به ویژگی های تغذیه ای و ایمنی مواد غذایی، اصالت کالا، جذابیت و اصول ب

بینی توحیدی و عمدتاً در مکتب   نشده است و تنها مجاز بودن بر اساس شرع مطرح می شود. این در حالیست که در جهان

( در لغت به معنای پاک و خالص  Tayyibاسلام علاوه بر تامین سلامت جسمی به ارتباط غذا با روح نیز اشاره دارد. طیب )

 ناسی اسلامی طیب یک صفت کیفی دال بر مرغوبیت، ارزشمند بودن، دل انگیز بودن و با برکت بودن است است اما در مفهوم ش

وَاتََّقُوا   ۚ  وکَُلُوا مِمََّا رَزقََکمُُ اللََّهُ حَلاَلاً طَیَِّباً  و بارها در قرآن کریم به واژه طیب برای موضوعات متعدد از جمله غذا اشاره شده است )

(. بر این اساس »غذای طیب« غذایی است پاک و حلال که سازگار با بدن و مطابق  (88 آیه –)مائده    تمُْ بِهِ مُؤْمِنُونَاللََّهَ الََّذِی أَنْ

با ذائقه و طبع انسان بوده و ضمن لذت بخش بودن و اثرات مفید برای جسم و روح، عاری از مضرات و آثار تخریبی باشد. لذا  

که تمام جنبه های معنوی و تغذیه ای شامل حلیت، ایمنی و  که فراتر از حلال بوده    است  حلال یک مفهوم و طیب یک فرایند

سلامت، برکت، اصالت و جذابیت غذا در آن لحاظ گردیده است. بنابراین شاخص های غذای طیب به عنوان استانداردهای جامع  

و .... را نیز پوشش    حلال،  ارگانیک و فراسودمند  د قوانین و مفاهیم محصولاتتوانمینگر و مترقی اسلام در زمینه غذا و تغذیه  

اقتصادی،  و    شرعی، ملیمنافع    لذا می تواند به عنوان یک برند غذایی مطرح و استاندارد آن تدوین شود تا علاوه بر تأمین  دهد. 

 . میشودمنجر  المللی  بیندر سطح  پاک به گسترش فرهنگ و اخلاق غذای
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 رانی ا GAPیخوب کشاورز ات یعمل یاستانداردها

 کلیدی در تولید محصولات سالم کشاورزی اهرمی، گپ 
 

 اسدالله ابراهیمی 

 مسئول شبکه ارزیابی طیب در استان تهران 

 

 ده یچک

  دیاعمال شده و به تول  دمحصولیتول  و بعد از  نیقبل ح  یها   ند یاست که به فرآ  یاصول  یعملیات خوب کشاورز  استانداردهای

  GAPگردد.  یمنجر م داری پا یطیمح ستیو ز یاجتماع  ،یاقتصاد مختلف یجنبه ها تیبا رعا یو سالم کشاورز منیمحصول ا

  بسته  ،ی)کاشت، داشت، برداشت، جداساز  یمحصولات کشاورز دیتول  تیریمربوط به مد   اتیعمل  تمام   ایران به  ی در استاندارد مل

  ی طیمح  ستیو ز  یاجتماع   ،یاقتصاد  لازم و با در نظر گرفتن جوانب  یها  هیکاربرد توص  نهیو حمل و نقل( در زم  ینگهدار  ،یبند

و ملزومات خاص    ی غذائ  ی منیو ا  تیبه هدف امن  ی ابیدست  یبرا  کهی  ولوژیکروبیم  ، یائیمیش  ، یکیزیف  یها  نده یکاهش آلا  یبرا

 لازم است،  یغذائ رهیدر زنج

غذایی نمی باشد.    مواد اولیه  به  می شود. در فرایند جهانی شدن بازارها در هیچ کجای دنیا چالشی بزرگتر از بخش مربوط  اطلاق 

GLOBALGAP  نندگان در کشورهای مختلف )بالغ  کنندگان به تولیدک  مصرف  به عنوان یک مرکز خصوصی با انتقال نیازهای

کشاورزی در بازارهای جهانی معرفی نموده و تنظیم و    مرجع برای عملیات مطلوب  کلید  کشور( خود را به عنوان یک  80بر  

 Global. هدف قطعی  باشد  کشاورزی در سراسر جهان را عهده دار می  اختیاری به منظور گواهی محصولات  استانداردهای  تدوین

GAP  کردن عملیات تولید با نقاط مرجع مشخص به منظور    وارسی  حتمال خطر در سلامت تولیدات کشاورزی و طبیعتاًکاهش ا

 سراسر جهان می باشد.  در  تضمین انجام سیستماتیک و منظم آنها

ارکان و   اهداف   ( GAP)  یمناسب کشاورز  ات ینظام عمل  یکشاورز  یاستانداردها  ی مقاله ضمن معرف  نیا  در الزامات  ضرورت 

به منظور   یکشاورز  یدیتول  یاستقرار ان در واحدها  یایمزا  نینظام و همچن  نیا  یدر اجرا  رانیبر تجربه ا  دیساختار گپ با تاک

پا  جادیا محصولات وسوق دادن داوطلبانه کشاورزان   یریو کد رهگ  ی صدور گواه  یکشاورز  محصولات  یفیکنترل ک  شی نظام 

 بهی  خاطر در مصرف کنندگان محصولات کشاورز  نانیاطم  جادیا  تیمحصول سالم در کشور و در نها  دیتول  انان به  قیوتشو

مناسب در خصوص    یراهکارها  ت یباشد. پرداخته شده و در نها  یمصرف م   یصحت وسلامت محصولات عرضه شده در بازارها

 است دهینظام ارائه گرد نیا یریبکارگ

 

  ییمواد غذا  یمنیا  ت،یفیکی  (، استانداردهاGAP)  یمناسب کشاورز  اتی(، عملGLOBAL GAP)  ی گپ جهان  :یدیکل  واژگان

. 
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 ه تغذی حکمرانی فقه

 ی ریشب  یحسن وحدت  دیس

 مدرسه عالی فقاهت عالم آل محمد علیه السلام 

 چکیده 

منظر فقه اسلامی است. مقصود از حکمرانی، ناظر بر مسئله های بیرونی است و راه حل  موضوع این سخنرانی حکمرانی تغذیه از  

هایی که به نظر می رسد انهارا بررسی می کنیم تا تغذیه سالم داشته باشیم. مقصود از فقه شناخت موضع شریعت و دین در 

لی از موضوعات دیگر باید شریعت و فقه ورود پیدا  ارتباط با مسائل مختلف است که به نظر می رسد در ارتباط با تغذیه مانند خی

کنند و ناظر بر صحنه عینی واقعی بیرونی باشد.  و همچنین لازم است اتخاذ موضع داشته باشند تا زندگی خود را بر اساس 

  لَنْ  "ل قاعده  احکام شرعی تنظیم کنند. آنچه که به نظر ما می رسد و به دنبال آن هستیم این است که از ادله مختلف فقهی مث

گذاریم و ادله روایی و  که اسمش را قاعده نفی سبیل و هم قاعده احتیاط در دین می  "سَبِیلا الْمُؤْمِنِینَ  عَلىَ   لِلْکافِرِینَ اللََّهُ یَجْعَلَ

های باید در تغذیه مثل خیلی از ساعت ها از جمله ساعت ورزش، ساعت تکنولوژی  "  طَعامِهِ  الْإِنْسانُ إِلى فَلْیَنْظُرِ  "آیات قرآن مثل

ها، در ساعت تغذیه هم که آن مقداری که سوغات غرب و بیگانگان هست به جامعه ما ورود  پیشرفته، مثل موبایل و امثال این 

گیرد شناخت پیدا بزاری که در اختیارشان قرار میکند باید متدینین جانب احتیاط را بگیرند و ابتدا به قدر کافی از اپیدا می

. بنابراین ما  "  أنتَ مُحتاجٌ فیها إلى مَعرفَِةٍ  و ما مِن حَرکَةٍ إلاَّ  " کنند و بعد آن را مورد استفاده قرار دهند. امیرالمومنین فرمودند:

کنیم و معتقدیم که با  ردید نگاه میبه غذاهای سوغات غرب مانند فست فودها و اصلاح نژاد و محصولات تراریخته به دیده ت

ها فتوی برای جامعه متدین به دین اسلام داد.  اصول مجوزه مثل قاعده حلیت و اصل برائت به صِرف آنها نمی شود در این زمینه

برایمان   های سلطه فرهنگی و راه آسیب رساندن جسمی ولو در آیندهبلکه باید به آنها به دیده تردید نگاه کنیم که یک وقت راه

 نداشته باشد. 
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Abstract 

Introduction Obesity is a heterogeneous complex disorder of multiple etiologies characterized by excess body 

fat that is contributed with several comorbidities which can be prevented or treated including diabetes, metabolic 

syndrome, cardiovascular diseases and obstructive sleep apnea. Obese patients need different obesity 

management due to their differences in where the fat is deposit (upper (android) or lower-body (gynoid) fat 

distribution) and also how that fat actually affects them in terms of metabolism, body shape and size. Our aim 

is to provide an etiological approach to obesity management.   

Methodology A comprehensive electronic search was conducted utilizing several bibliographic databases 

(PubMed/MEDLINE, Scopus) using keywords including obesity, mental health and nutrition.  

Findings/ Discussion Overfeed people varied in ability to gain or lose weight due to reasons such as metabolism 

rate, compliant patients, genetics and non-exercise activity thermogenesis. Thus, obesity assessment play an 

important role in treatment planning. What the patient is doing such as overeating and under moving as well as 

why they are doing them which is about behavior and drivers must be attended. Although food diaries and body 

analyzing help us to figure out obesity’s causes, they are not enough. Recognition of drivers that influence 

behaviors are useful. Also, environment, culture, biology and psychology affect obesity treatment. Therefore, 

we recommend an etiological approach to a successful obesity management that includes 4 Ms. First, attention 

to mental health by using screening questionnaires and asking leading questions to diagnosis depression or social 

anxiety disorder. Second, noticing mechanical problems like knees or back pain for well-meant and efficient 

recommendations. Third, metabolic diseases such as lots of cancers, polycystic ovary syndrome and also drugs 

for treat them which can cause weight gain must be assessed. At the end, monetary health for example food 

insecurity, low income and expensive treatments are important. Moreover; obese patients face several 

considerable bias and stigma regarding psychological and social problems which reduces weight loss 

achievement. To conclude, in addition to an etiological approach to successful obesity management, a 

comprehensive evidence-based program including medical nutrition therapy, chronic disease management, if 

exist, psychological interventions, physical activity, pharmacotherapy and non-invasive and invasive 

interventions like surgery accompanied by a multidisciplinary team is needed. 

Keywords: Obesity, Mental health, Nutrition  

 



 های ایراد شده سخنرانی

 50         های کلیدی و مقالات ارائه شده                                                                                                  فصل سوم: سخنرانی

 

 

 

Sources: 

1. Dalle Grave, Riccardo et al. “Lifestyle modification in the management of the metabolic syndrome: 

achievements and challenges.” Diabetes, metabolic syndrome and obesity : targets and therapy vol. 3 373-85. 2 

Nov. 2010, doi:10.2147/DMSOTT.S13860 

2. Kapoor N, Kalra S, Kota S, Das S, Jiwanmall S, Sahay R. The SECURE model: A comprehensive approach 

for obesity management. JPMA. 2020 Mar 28;2020. 

3. Brownell KD, Wadden TA. Etiology and treatment of obesity: understanding a serious, prevalent, and 

refractory disorder. American Psychological Association; 1992 Aug. 

4. Kumar S, Kelly AS. Review of childhood obesity: from epidemiology, etiology, and comorbidities to clinical 

assessment and treatment. InMayo Clinic Proceedings 2017 Feb 1 (Vol. 92, No. 2, pp. 251-265). Elsevier. 

5. Kirk SF, Penney TL, McHugh TL, Sharma AM. Effective weight management practice: a review of the 

lifestyle intervention evidence. International journal of obesity. 2012 Feb;36(2):178-85. 

6. Krug I, Giles S, Paganini C. Binge eating in patients with polycystic ovary syndrome: prevalence, causes, and 

management strategies. Neuropsychiatric disease and treatment. 2019;15:1273. 

 

 

  



 های ایراد شده سخنرانی

 51         های کلیدی و مقالات ارائه شده                                                                                                  فصل سوم: سخنرانی

 

 

 

 

 ها وش درمان آنهای مرتبط با نان و رتبیین بیماری

 

 موسی الرضا حسینی

 دانشیار دانشگاه علوم پزشکی مشهد

 

 خلاصه:

  یهای مار یدر جامعه ب.  های غذایی بیشترین استفاده را داردترین ماده غذایی است که در سلامت بدن بسیار تاثیرگذار است و در وعده نان مهم 

آرد از جمله    دی اجزا مف  یتدارو مصرف کند. وق   دیبا  یو فرد به مدت طولان  ستیوجود دارد که نوعاً قابل درمان ن  ابتیاز جمله د  یگوناگون

  ش یاز جمله قند خون، افزا  یمختلف   یهای مار یآرد موجب ب  نیبدن مضر است؛ مصرف ا  یپرز، سبوس و جوانه از آن جدا شود ، مصرف آن برا

  د یتول جهیو در نت ادیمعده را ز دی اس  دیباور هستند که استفاده از آرد ناسالم تول نیاز متخصصان ا یاریبس  .شودمی و کلسترول خون   یچرب

استخوان است.   یاز عوارض مصرف نان ناسالم، پوک یکیبتوان گفت   دیشا .کندی باز م یورود امراض عفون یکرده و راه را برا یضعف عموم

قند  و   شی افزا  ابت،یمفرط، د  یچاق  ؛شودمی  سمیو  رومات  ی منیا  ستمیده از آرد ناسالم سمت سبب التهاب در بدن، ضعف ساستفا  نیهم چن

  دهد یانجام شده که نشان م  یاریبس  قاتیتحق.  شودمی  جادیهستند که به دنبال مصرف نان ناسالم در بدن ا  ییهای ماریب  گریخون از د  یچرب

و در عوض    میریگیکرده را از گندم م  یگندم را که خداوند غن  دیچرا که ما اجزا مف   بدن مضر است؛  یسلامت  یبرا   نیزها به آرد  افزودن مکمل 

  دهدیاز آرد کامل نشان م  ه یبا تغد  مارانیدر روند درمان بانجام گرفته  تجربه و مشاهدات    .می کنیم  یها غنبا فرمول خودمان آن را با مکمل

 . شودمی با مصرف آرد کامل درمان    یا   یاو روده   یگوارش  یهای ماریاز جمله ب  های ماریاز ب  یاریکه بس

 

 

  



 های ایراد شده سخنرانی

 52         های کلیدی و مقالات ارائه شده                                                                                                  فصل سوم: سخنرانی

 

 

 

 

Safety evaluation of probiotics for human use 

 

Asma Afshari 

Mashhad University of Medical Sciences, Faculty of Medicine, Department of Nutrition, Mashhad, Iran 

 

 
Food and agriculture organisation (FAO) of United Nations and World Health Organisation (WHO) defined 

probiotics as: Live microorganisms, which when administered  in adequate amounts confer a health benefit on the 

host. 

Generally recognized as safe (GRAS) is an American Food and Drug Administration (FDA)  designation that a 

chemical or substance added to food is considered safe by experts, and so is  exempted from the usual Federal 

Food, Drug, and Cosmetic Act (FFDCA) food additive  tolerance requirements.  The International Scientific 

Association for Probiotics and Prebiotics, ISAPP, proposed that when combined with the specifications outlined 

by the FAO/WHO Working Group for the Evaluation of Probiotics in Food  (2002), the key aspects of this 

definition should be more precise and in addition include the following aspects; A probiotic must be alive when 

administered, must have undergone controlled evaluation to document health benefits in the  target host, must be 

a taxonomically defined microbe or combination of microbes (genus,  species and strain level), must be safe for 

its intended use  Currently three criteria are required for a prebiotic effect, Resistant to degradation by stomach 

acid, mammalian enzymes or  hydrolysis, Utilisation (breakdown, metabolism) of the prebiotic by intestinal 

microorganisms and finally, selective stimulation of the growth and/or activity of beneficial microorganisms in 

the gut. 

 

Keywords: probiotics, GRAS, Safety 
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The Effect of Food and Nutrition Literacy on Prevention of Childhood 

Obesity and Non-Communicable Diseases 
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Childhood overweight and obesity is associated with a higher risk of developing non-communicable diseases 

(NCDs) at a younger age, as well as premature death in adulthood. According to UNICEF/WHO/World Bank 

joint child malnutrition estimates database, in 2017, around 5.6% of children are overweight globally, while this 

prevalence is 3.2%, 5% and 6.1% in low, middle and high-income countries, respectively. The number of 

overweight children has increased the most in the lower middle-income countries. Even in developed countries 

that have a plateau prevalence of overweight and obesity, rates of obesity continue to increase among people of 

low socioeconomic status, due to growing economic and health inequities.  

Food and eating habits as one of the main indicators of health and life style, have a very important role both in 

obesity and development and progression of non-communicable diseases.  

Nutrition literacy (NL) is recognized as a key determinant of healthy dietary habits and nutritional status at the 

individual level, which can be defined as the capacity to obtain, process and understand nutrition information and 

the materials needed to make appropriate decisions regarding one's health.  

Keeping these facts in mind that childhood obesity persists into adulthood and healthy eating habits, which are 

established during childhood will be likely maintained to adulthood, and on the other side childhood obesity is 

the main predisposing factor for non-communicable diseases, focusing of food and eating habits, in early 

childhood is absolutely mandatory. 
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Autism spectrum disorder (ASD) is a neurodevelopment disorder characterized by difficulties with social 

interaction and communication, and by restricted and repetitive behavior. Children with ASD are at risk of 

nutritional problems that could impact growth and anthropometric indices over both the short and long term. Food 

selectivity and feeding problems are common in children with autism in association with their propensity for 

restrictive behaviors and interests. A nutritionally inadequate diet is more prevalent in children with autism than 

in other populations of children with special needs or developmental disabilities. The treatment of feeding 

problems in children with autism is complex and requires an interdisciplinary approach. A therapeutic program is 

consistent across multiple settings, considers what motivates the child, and takes into account the child’s food 

preferences with particular attention to textures and tastes. Besides, mention to the specific micro and 

macronutrient is the other important factors in dealing with their needs. 
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 چکیده  

در سراسر جهان   ریعلت مرگ و م نیترعیشا یعروق یقلب یها یماری، بعد از ب رداریرواگیغ  یماریب کیسرطان به عنوان  :مقدمه

  ریمرگ و م  زانیم  ته،یدیمورب  ش یباعث افزا  دتوانمی  هیتغذ  سوءباشد.  شایع میمبتلا به سرطان    مارانیسوءتغذیه در ب  . باشدیم

 (survival) زنده ماندن  زانیم  مارانیب  ی زندگ  تیفیاز کار و کاهش ک  بتیغ   ی روزها  ، یدرمان  ی هانهیهز  ماریب  یبستر  یروزها

  ، ی درمان  یمیسرطان از جمله ش  یهادرمان  یباعث کاهش اثربخش  دتوانمیو کاهش وزن    هی مقابل سوء تغذ  درد.  گرد  مارانیب

این مطالعه به بررسی عوامل موثر بر وضعیت تغذیه   .دیبه سرطان را مستعد به عفونت نما  انیگردد و مبتلا  وندیو پ   یپرتو درمان

 ای بیماران و راهکارهای عملی در جهت ارتقا وضعیت تغذیه ای بیماران می پردازد.

، PubMed ،Cochraneاین مطالعه مروری با جستجو در پایگاه های داده ای معتبر مانند   :(شناسی روشیا  )ها  مواد و روش

به بررسی وضعیت تغذیه ای بیمارن مبتلا به بدخیمی و روشهای مداخله    SIDو    Magiranنند  و پایگاه های داده داخلی ما

 مناسب برای بهبود وضعیت تغذیه ای این بیماران می پردازد. 

در ایران نیز شیوع  است.  گزارش شدهدر جهان بالا    مبتلا به سرطان در مطالعات مختلف  مارانیدر ب  هیسوء تغذ  وعیش  :هاافتهی

تا   از جراحی  بیماران بعد  به خصوص در  بالا و  بر ماهدرصد گزارش شده است.    98سوءتغذیه    ی هادرمان  ، یماریب  تیعلاوه 

. از عوامل دیگر موثر بر وضعیت تغذیه ای، علایم  شودمی  مارانیب  نیو کاهش وزن در ا  هیبر علت سوء تغذ  دی مز  ضدبدخیمی

بی اشتهایی و عوارض گوارشی، تنها زندگی کردن یا داشتن مراقب در حین بیماری، میزان فعالیت   بالینی بیمار و به خصوص

بدنی، وضعیت روحی بیمار و میزان آگاهی بیمار از بیماری، سطح اطلاعات تغذیه ای بیمار، همراهیان و همچنین کادر درمانی  

هبود تغذیه ای بیماران توصیه ای تغذیه ای کلی و پایش منظم  در وضعیت تغذیه ای بیمار موثر بوده است. از بهترین روشهای ب

 مشکلات تغذیه ای بیماران از زمان تشخیص تا بعد از پایان دوره درمانی بیمار می باشد. 

وضعیت تغذیه ای بیماران مبتلا به سرطان در بدو تشخیص، حین درمان های ضدبدخیمی و در دوران بعد از آن    :یر یگ  جهینت

تغذیه ای و آموزش بیماران و همراهی ایشان در بهبود   نامناسب می باشد. مداخلات تغذیه ای زودرس و از جمله توصیه های

 وضعیت تغذیه ای ایشان موثر می تواند باشد. 

 بدخیمی، تغذیه، وضعیت تغذیه ای، مشاوره تغذیه ای،  یدی: واژگان کل
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Food waste is made up of materials intended for human consumption that are subsequently discharged, lost, 

degraded or contaminated. The problem of food waste is currently on an increase, involving all sectors of waste 

management from collection to disposal; the identifying of sustainable solutions extends to all contributors to the 

food supply chains, agricultural and industrial sectors, as well as retailers and final consumers. Food waste 

definition was provided for the post-harvest period of food ending when it comes into the possession of the final 

consumer. The generation of Food waste by the end consumer is caused by over- or non-appropriate purchasing, 

bad storage conditions, over-preparation, portioning and cooking as well as confusion between the terms “best 

before” or “use by” dates. The generation of Food waste at household level is influenced by a series of 

interconnected factors, mainly socio-demographic characters of the household, consumption behavior and food 

patterns.  Avoidance of food waste generation could be ideally obtained by a proper equilibrium between food 

production and consumption, but such an optimum arranging is still far from being attained. A feasible 

management of excess production of edible food consists in its redistribution to feed poor people. The practice of 

food donation needs to find support from governments to facilitate the recovery and redistribution by food banks 

or social services. Agro-industrial residues and household food waste no longer suitable for human consumption 

can be used as feed stocks for the production of bio-plastics and bio-fuels together with the extraction of high-

value components. This requires active participation from the public as well, in order to end up with a properly 

segregated Food waste to be transformed into resource. Practical and convenient solutions hand in hand with 

proper information campaigns targeted accordingly the area of interest need to be designed. Similar to the 

production of biofuel from virgin feed stocks, considerable debate surrounds the manufacture of bioplastics from 

natural materials, raising the issue as to whether they produce a negative impact on human food supply. In this 

context, the opportunity of using food waste as a feedstock in the production of bio-fuels and bio-plastics seems 

a feasible option. To conclude therefore, the interconnection of biotechnological processes in the co-production 

of bio-fuels and bio-products represents a key strategy aimed at maximizing the utilization of food waste and 

raising the potential income of the entire bioprocess chain. The present review aims to provide an overview of 

current debate on food waste definitions, generation and reduction strategies, and conversion technologies 

emerging from the bio refinery concept. 

Key world: Food waste management, Prevention, reduction
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Abstract 

Introduction- Food products suitable for Muslim consumers should be halal certified, particularly when their 

origins or production processes are doubtful. For example, meat products must abide by a number of requirements 

in relation to their preparation, condition and content to be considered halal. 

Cell-based meat is produced using animal cell culture technology, where meat is produced from animal cells using 

a combination of biotechnology, tissue engineering and synthetic processes. This technology does not reproduce 

the animal itself, but produces a product that is intended to resemble traditional meat from an animal, such as 

steak, minced meat, etc. Therefore, this research aimed at discussing the Islamic perspective on cell-based meat. 

Methodology- In writing this review article, we searched in various databases such as scholar, article journal and 

websites based on the keywords including halal, haram, cell-based meat, lab grown meat. 

Findings- Cell based meats are obtained by taking a portion of meat from the animal’s body such as beef, chicken 

or fish, either when the animal was still alive or after it was dead. Under this process, we deemed it to be in 

mailto:Sarafana@varastegan.ac.ir
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accordance with the hadith of Prophet Muhammad PBUH about the ruling on limbs severed from the body when 

the animal was still alive. In a hadith narrated by Abu Waqid al-Laythi, Prophet Muhammad PBUH arrived in 

Medina and the people of Medina cut the camel’s hump and goat’s limbs. Then the Prophet said: Whatever is cut 

from a living animal is dead (and consequently, considered as unclean). Based on this hadith, there are two 

important points discussed by Islamic scholars. 

Firstly, eminent scholars agreed that if the body parts were cut off after the animal was slaughtered and dead, then 

the body parts were not considered a carcass and thus it is lawful to they be eaten. However, if the body parts were 

cut after it was slaughtered given that the animal was not completely dead, then the act is considered detestable, 

but the body parts were still considered clean and thus lawful to be eaten. Thus, in the issue of cultured meat, if 

the source of stem cells was taken after the animal is slaughtered, then the cultured meat produced is clean and 

lawful to be eaten because the source is lawful or halal. This ruling applies to all types of animals, be it four-

legged, twolegged or animals with no leg. Secondly, fish and locusts are not included in this ban derived from the 

previous hadith because there are other hadiths stated that both are permissible. Therefore, if the carcass is lawful 

to be consumed, then any body parts being cut off are also lawful or halal. Therefore, any cultured meat originating 

from marine life is considered permissible even if the stem cells are taken when the marine life is still alive. 

Thirdly, Islam has set certain conditions in slaughtering, which covers the conditions of the animals, the 

slaughterer and tool used for slaughter.  

Conclusion- The halal status of cultured meat can be resolve through identifying the source cell and culture 

medium used in culturing the meat. The halal cultured meat can be obtained if the stem cell is extracted from a 

(Halal) slaughtered animal, and no blood or serum is used in the process. 

Keywords: Cultured meat, Halal, Lab grown meat, Islamic view 
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 چکیده 

واژگانی است که در قرآن کریم و روایات اسلامی بسیار به کار رفته است. از دیرباز محققان و دانشمندان اسلامی طیب، از جمله 

درباره معنای آن جسته و گریخته در آثار تفسیری و فقهی خویش سخن گفته اند. اما در دهه اخیر، علاقه روزافزون دانشمندان 

ه در قرآن کریم فزونی یافته به طوری که مقالات، کتب و پایان نامه های گوناگونی  و پژوهشگران به بازشناسی معنای طیب به ویژ

درباره معناشناسی آن به رشته تحریر درآمده است. طبیعی است که هر پژوهشگری بر اساس روش ویژه خود به معناشناسی  

ه که در برخی موارد به سردرگمی سایر  طیب همت گماشته است. در این میان، آراء گوناگونی درباره معناشناسی طیب عرضه شد

محققان به ویژه متخصصان مطالعات میان رشته ای قرآن و علوم انسانی و طبیعی منجر شده است. با هدف کاهش این آسیب،  

از   پس  و  قرار گیرد  بررسی  مورد  معناشناسی طیب  درباره  تولید شده  آثار  فراترکیب،  روش  با  است  مقاله سعی شده  این  در 

های سه گانه و دستیابی به تحلیل های مستند و معتبر، به صورت روشمند و علمی، دیدگاه جامع و مانع معناشناسی   کدگذاری

اصلی معناشناسی طیب از دیدگاه قرآن کریم بر اساس   هایو مؤلفه  طیب عرضه گردد و به این سوال پاسخ داده شود که عناصر

 آثار علمی تولید شده چیست؟

 روش فراترکیب، معناشناسی طیب، طیب، عناصر طیب، تفسیر قرآن کریم های کلیدی :واژه

 
 مقدمه 

 بیان مسأله .1

های تفسیری پژوهان را با نوعی ابهام در اتخاذ دیدگاه های قرآنی به ویژه در ساحت مطالعات تفسیری، قرآنرشد روزافزون پژوهش

های نوین پژوهشی است. روش فراترکیب،  مسئله، استفاده از روشهای کاهش این  متقن و مستدل روبه رو ساخته است. یکی از راه

های متعددی صورت که در مورد یک مسألة پژوهشی، پژوهش  شودمیهاست. از این روش هنگامی استفاده  از جمله این روش

اسی واژۀ طیب در قرآن گرفته و نتایج آنها با یکدیگر ناسازگار، متفاوت و بعضاً متعارض است. در این پژوهش، مطالعات معناشن 

  کریم به روش فراترکیب مورد بررسی قرار گرفته است. در دهة اخیر، مطالعات متعددی درباره معناشناسی طیب در قالب طرح 

های گذشته و دوران معاصر پژوهشی، پایان نامه، کتاب و مقاله صورت پذیرفته و بر غنای ادبیات تفسیری به جای مانده در سده 

های این مطالعات مورد بازخوانی و بازتحلیل قرار گیرد تا راه برای دستیابی  ی طیب افزوده است. شایسته است یافتهدرباره معنا

تر هموار گردد. با هدف دستیابی به معنایی  انداز استدلالی وسیعبه استنتاج یا تفسیری نو و تا حد ممکن همه جانبه در چشم

های ژوهان بر آن اتفاق نظر داشته باشند؛ مسألة اصلی این پژوهش، شناسایی مؤلفهپ قابل دفاع در معناشناسی طیب که قرآن

 پژوهان و مفسران است. های مطالعات قرآنمعناییِ واژۀ طیب در قرآن کریم بر اساس بازتحلیلِ تحلیل

 



 مقالات برتر 

 61         های کلیدی و مقالات ارائه شده                                                                                                  فصل سوم: سخنرانی

 

 

 

 پیشینه .2

اند. در  رن بیستم به رشتة تحریر درآمدهگردد. نخستین آثار در این حوزه، در اواخر قتقریباً عمر فراترکیب به دو دهه پیش برمی 

با روش فراترکیب در ساحت علوم اجتماعی، اقتصادی و فرهنگی در دنیا انجام گرفته است.   این مدت زمان کوتاه، هزاران پژوهش

فراترکیب نیز  ایران  موفق  در  ازدواج  مانند:  موضوعاتی  با  دیگران،هایی  و  زارع  )کریم 1398)سالاری  حکمرانی  و  میا(،  ن 

آزاده،1398دیگران، و  )شهانواز  زنان  )ولی1397(،  مهد کودک  دیگران،(،  و  و 1398زاده  پیشه  )رعیت  ارزیابی  جامع  و مدل   )

در این  ( انجام شده است. اما، اثری پژوهشی در حوزۀ مطالعات قرآنی با استفاده از روش فراترکیب به دست نیامد.  1395دیگران،

ها، در یک کل  ها و برقراری سازگاری میان آنلات به تفکیک بررسی و پس از تنقیح آنپژوهش، سعی شده است همة استدلا

ها در کنار یکدیگر برای دستیابی  ها و تجمیع روشمند قوتها مد نظر قرار گیرد. به دیگر سخن، حذف ضعفتر، برآیند آنوسیع

 تر است.  تر و متقنبه دیدگاهی جامع

 روش .3

در فراترکیب، ابتدا از طریق شکستن اجزای کل، به  های اصلی مطالعات منتخب است.  تفسیرِ تفسیرهای دادهفراترکیب، ترکیب  

های نامناسب در چارچوبی  کنیم که یافتهرسیم و سپس تحلیل اولیه را به نحوی منتقل یا تبدیل می ماوراء و فراتر از کل اولیه می

ترکیب شده اطلاعاتی را نشان دهند که اطلاعات اولیه نشان نداده باشند. در عمل،  های قابل قبول قرار گیرند و سرانجام، تحلیل

دهند )با تغییر و  شوند؛ سرانجام یک کل جدید را تشکیل میابتدا اطلاعات از منابع اولیه استخراج و سپس با یکدیگر ترکیب می

 مشترک مرجع چارچوب استخراج و منظور ایجاد به اکتشافی تحقیق روش نوعی رویکرد فراترکیب،(.  288،  1374تصرف، دلاور،  

 کند.می گردآوری انتزاعی سطحی در  و ترکیب ترجمه  فرایند با را  مجزا  کیفی تحقیقات که است  گذشته تحقیقات نتایج برای

(.  8201رودی، و  خلیلی )سهرابی، است خاص یک حوزه در کیفی تحقیقات تفسیر و ترکیب ارزیابی، وجو، جست فرایند فراترکیب

دهد، تحلیل کرده و تناقضات موجود در ادبیات را حل کند و ضمن یکپارچه روش فراترکیب سعی دارد تحقیقاتی را که پوشش می

 ایجاد روش این (. هدف 119،  2009کردن نتایج، موضوعات اصلی را نیز برای تحقیقات آینده مشخص نماید )کوپر و هدگز،  

 به ها،یافته از  جامعی خلاصه ارائه جای  به فراترکیب (.95، ص 2002است)بک،  کیفی هاییافته از یکپارچه و خلاقانه تفسیری 

 مسائل به نسبت ایگسترده و  جامع دید  و یافته ارتقا جاری دانش روش این دهد. بامی ارائه هایافته از ترکیب تفسیری نوعی،

 کیفی هایپژوهش هاییافته کردن مرتبط برای پژوهشگر عمیق و دقیق بازنگری نیازمند فراترکیب آورد. اجرایوجود می به

 تحلیل تجزیه و یا و نظر مورد موضوع کیفی ادبیات یکپارچه مرور فراترکیب، گفت توانمی واقع (. در2006است)زیمر،  مرتبط

(. 1390 دیگران، و است)سهرابی مطالعاتاین   هاییافته تحلیل واقع در بلکه نیست، منتخب مطالعات از اصلی داده و ثانویه داده

های منابع مورد ای که نتیجه ترکیب، بیش از مجموع یافتهنماید، به گونههای کیفی ارائه میفراترکیب، ترکیب تفسیری از یافته

باروسو،    های کیفی به منظور کاربرد عملی آنهاست)سندلوسکی واستفاده است. هدف فراترکیب، ایجاد دسترسی بیشتر به یافته

( است. مراحل 2007)1ای ساندلوسکی و باروسو فراترکیب، الگوی هفت مرحله روش سازیهپیاد الگوی ترینشده(. شناخته2003

ای فراترکیب سندلوسکی و باروسو عبارت است از: تنظیم پرسش های پژوهش، بررسی نظام مند متون، جست روش هفت مرحله

 ها. ها، کنترل کیفیت و ارائة یافتهمناسب، استخراج اطلاعات مقاله، تجزیه و تحلیل و ترکیب یافتههای و جو و انتخاب مقاله

های انجام شده در ارتباط با معناشناسی  در این پژوهش، در گام نخست، هدف و سوال پژوهش تنظیم شد و در گام بعدی، پژوهش 

گزینی شدند. در گام چهارم،  آوری و بهامه و طرح پژوهشی شناسایی، جمعنکتاب، مقاله، پایان  طیب از دیدگاه قرآن کریم در قالب 

از متن و محتوای پژوهش   –ها مورد مطالعه قرار گرفتند و نتایج پژوهش و دلایل هر نتیجه  تک تک پژوهش به    -مستخرج 

بندی بندی و مقولهآمده، دسته  گذاری شدند. در گام پنجم، نتایج و استدلالات و مفاهیم تفکیکی به دستتفکیک تجزیه و مفهوم

شدند. بدیهی است در این گام، موارد تکراری و مشترک حذف شدند. در گام ششم، مطالب هر مقوله مورد بررسی، مقایسه و  

ن  های لازم میاتحلیل قرار گرفتند. در گام هفتم، نتایج به دست آمده از هر مقوله با یکدیگر ترکیب شدند تا راه برای ایجاد پیوند

 ها فراهم گردد.  آن

 
1 . Barroso 



 مقالات برتر 

 62         های کلیدی و مقالات ارائه شده                                                                                                  فصل سوم: سخنرانی

 

 

 

 

این پژوهش به شــیوه کتابخانه ای و تحلیلی انجام گرفته اســت و در آن منابع موجود مرتبط با موضــوع مورد :   روش پژوهش

 . سی و تحلیل قرار گرفته اند و یافته ها استخراج شده اندربر

 

 هایافته

های علمی گوناگون شناسایی و جمع طریق جستجو در پایگاهنخست منابع مرتبط با معناشناسی واژۀ طیب در قرآن کریم از  

آوری شدند. پس از بررسی منابع، روشن شد که برخی از منابع با مسأله تحقیق ارتباط چندانی ندارند و به این خاطر از پژوهش  

 ت. گزینی شدند، در کتابنامه مقاله آمده اسکنار گذاشته شدند. منابعی که در راستای مسأله تحقیق به

ها استخراج و کدگذاری باز انجام گرفت. پس از  در ادامه، تک تک منابع مورد مطالعه قرار گرفتند و مفاهیم به کار رفته در آن

و  آن،   مقولهکدهای مشترک حذف شدند  و  محوری  این  کدگذاری  شد.  انجام  پیشین  مرحلة  مفاهیمِ  بیشتر  بررسی  با  بندی 

 . شودمیها در جدول زیر گزارش گذاریکد

 کدگذاری باز  کدگذاری محوری 

 حلال

رزق و روزی حلال/ حلال/ حلال شارع/ هر شی حلال/ خاص تر از حلال/ توزیع حلال/ غذای  

حلال/ مواد اولیه حلال/ فرایندهای حلال/ تجهیزات حلال/ تولید حلال/ توزیع حلال/ مباح بودن 

 غذای طیب/ عدم تحریم طیبات/ جایز/ 

 سالم

سالم/ فرایندهای سالم/ سلامت بخشی/    موافق طبع سالم انسانی/ غذای سالم/ سالم/ مواد اولیه

سلامتی/ عدم فرسودگی/ خالی از اذیت در جان و بدن/ ایمن بودن/ بهداشتی بودن/ نداشتن الودگی  

 و ضرر/ صحت/ دارای بیشترین ارزش غذایی/ ارگانیک/

 لذیذ 

لذت بخش/ لذت آور/ لذت بردن در حال و آینده/ مایه لذت برای حواس و نفوس/ لذت بردن 

اس انسان از آن/ لذیذ/ در نسبت با نفس انسان: لذیذ/ در نسبت با نفس انسان: دلچسب/ تولید:  حو

لذیذ/ طعم لذیذ/ خوشمزه بودن/ تولید: خوشمزه/ مطابق با ذائقه/ شیرین/ خوشگوار/ گوارا/ خوش و  

 گوارا/ اشتهاآور/  

 دلپذیر 

با طبع/ در نسبت با نفس    مطبوع/ خوشایند/ طبع پسندی/ موافق طبع سالم انسانی/ مطابق

انسان: ملائم با طبع/ ملائمت با طبع/ طبع پسند/ مطبوع/ تولید: مطبوع/ دلپذیر/ دلپسندی/ دلنواز/ 

دلچسب/ مطلوب/ مورد پسند بودن/ مورد علاقه/ نیک بودن/ نیکو/ شیرین/ مطلوبیت شی مورد نظر 

زیبا/ خوش/ شادی / آرامش/ خوب برای نفس/ ملایم/ انبساط نفس/ خوش عطر/ خوشبو/ با طراوت/  

با صفا/ معطر/    / پر نشاط/ خوب/ خوشبختی/  بهترین/ خوبترین/ شاد  بهترین هر چیزی/  معروف/ 

 خوش بو/  

 پاک 

پاک/ پاکیزه / عاری از نجاست / پاکی در ظاهر و باطن/ پاکی همراه با رغبت و علاقه/ نسبت 

به سایر اشیا: پاک از نظر ظاهری/ نسبت به سایر اشیا: پاک از نظر باطنی و دارای صفات درونی / 

یزات: پاک/ پاک و تکوینی/ مواد اولیه: پاک/ عوامل انسانی: پاک و تمیز/ فرایندها: پاک و تمیز / تجه

تولید: پاک، پاکیزه / پاک بودن از هر گونه نقص/ پاک بودن از هر گونه عیب/ پاک بودن از هر گونه 

آفت/ عاری از پلیدی در ظاهر و باطن/ به دور از پلیدی ظاهری و باطنی/ تمیزی / طاهر/ مهذب/  

 منقح / دارای طهارت ظاهری و باطنی/ ناب و خالص/ روا/ 
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 کدگذاری باز  کدگذاری محوری 

 توازن

رف: تعادل/ متوازن/ قناعت/ قناعت و رضا به قسمت الهی/ پایداری/ نامحدود بودن/  تعادل/ مص

عدم سختی/ بودن بر وضع اصلی خود/ با کیفیت/ مقوی بودن/ مغذی بودن/ هماهنگ با ساختار  

بدن/ در پی داشتن اثر مفید/ در پی داشتن اثر سازنده/ نداشتن اثر مضر و تخریبی/ ارگانیک/ متناسب  

اثر بخش   با مزاج/ اثربخشی/  بیشترین  / تمام/ اصیل/ دارای  ارزش غذایی کامل/ کامل/ مرغوب  با 

فرایند/ وصف حداکثری/ وصف  در  از شایستگی ها/ درستی در روش/ درستی  بهره مندی  بودن/ 

 فرهنگی/ پیدا شدن انبساط با تناولش/ عقل پسند/  

 معنوی 

ه قابلیت  باطنی/  و  ظاهری  رشد  کننده  ایجاد  با  سعادت/  مطلوب  قابلیت  فطرت/  با  مراستا 

حقیقت/ بهره مندی از خیر/ بهره مندی از نعمت حقیقی/ قناعت و رضا به قسمت الهی/ مهربان/  

شکر/ بهره مندی از رحمت/ حسن/ با فضیلت ترین هر چیزی/ برترین هر چیزی/ بابرکت/ متعالی/  

یه/ دارای آثار سازندۀ روحی/ بهره برتر/ جواد/ افضل/ خیار/ حرکت و رشد/ صفای باطن/ ارزش/ تزک

 مندی از امتیازات اخلاقی و فرهنگی دین/ وصف تعالی دهنده/ ارزشمند/ 

 کد گذاری باز و کدگذاری محوری

 

 الگوهای معناشناسی طیب  .4

های معناییِ طیب پیشنهاد شده است که  بندی مؤلفهدر مطالعات انجام گرفته دربارۀ معناشناسی طیب، چهار مدل برای دسته

 . شودمیبه صورت مختصر گزارش 

 الف. الگوی فرایندی 

الگوی نخست، الگویِ فرایندیِ مشهورِ تولید، توزیع و مصرف است. هر چند این الگو به فرایند و چرخة کامل تولید تا مصرف  

گر سخن، این مدل برای برخی از انواع طیب که فرایند تولید،  دهد. به دی اشاره دارد، اما این مدل، همة انواع طیب را پوشش نمی

 کند؛ مناسب است. از این رو، این مدل، الگوی جامعی نیست.ها صدق میتوزیع و مصرف در مورد آن

 الگوی انسان محور  ب.

د که انسان تس کم دو  اند. اینان معتقدنهای وجودی انسان ارائه کردهبرخی از پژوهشگران الگوی طیب خود را بر اساس ساحت

ساحت وجودی دارد: علمی و عملی. در ساحت علمی، انسان دو استعداد متفاوت دارد: ذهنی و نفسی و به همین شکل در ساحت  

کند: طیبات ذهنی،  عملی نیز انسان دو نوع عمل دارد: فردی و اجتماعی. در نتیجهف چهار حالت برای طیب مصداق پیدا می 

های گوناگون  لی فردی و طیبات عملی اجتماعی. این الگو، هر چند بر محور انسان استوار است و ساحتطیبات نفسی، طیبات عم

دهد؛ اما به خاطر کم توجهی به غیر انسان، در برخی از مواردِ طیب، ساکت است. به دیگر سخن، این الگو، انسانی را پوشش می

گیرد. بنابراین، الگوی یک سویه و ناقصی  های غیر انسان را در برنمیعرصهگیرد و  های طیب در مورد انسان را دربرمیتنها عرصه

 .است

 الگوی نتیجه محور  -ج

این الگو که از دو الگوی پیشین، پیشی گرفته است، با تعریف نسبت با نفس، نسبت با اشیاء و نسبت با غذاها؛ به اثر و نتیجه نیز 

اقص از الگوی فرایندی و انسان محور است که در کنار پرداختن به انسان،  گفت ترکیبی ن  توانمیتوجه کرده است. به نوعی  

اشیاء و آثار و نتایج آن نیز مد نظر قرار گرفته است. آن چه از ارزش این الگو کاسته است، اختصاص نسبت با غذاها در کنار دو  
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وت این الگو، ترکیب انسان و اشیاء و آثار  . و قشودمینسبت دیگر، یعنی نفس و اشیاء است که میان آنها هم وزنی مشاهده ن

 است.

 الگوی چهاروجهی  -د

ترکیبی از سه الگوی گذشته است، چهار مؤلفه مد نظر قرار گرفته است: مواد اولیه، عوامل  رسدمیدر چهارمین الگو، که به نظر 

، الگوی انسان محور در عوامل انسانی مستتر  انسانی، فرایندها و تجهیزات. از یک سو، الگوی فرایندی در فرایندها و از سوی دیگر

. از این رو، این الگو، از یک سو، فواید  شودمیمحور نیز با سه مؤلفة فرایندها، تجهیزات و مواد اولیه پشتیبانی است. الگوی نتیجه

ه را در بر دارد. بنابراین در  ها مانند: شروع شدن با مواد اولیالگوهای گذشته را در خود دارد و در برابر آن، برخی از نقایص آن

 ، نیاز به تکمیل دارد. رسدمیهای پیش گفته به نظر تری از مدلعین حالی که مدل کامل

 ه. الگوی جامع 

تر به معنای طیب در قرآن  این الگو که از فراترکیب آثار مطالعات معناشناسی طیب در قرآن کریم به دست آمده، نگاهی وسیع

صورتی که همة مصادیق متنوع آن را دربربگیرد و نیز از نقایص الگوهای دیگر برکنار مانده است. این الگواز سه کریم دارد به  

مقوله هستة انسان، فرایند و اشیاء تشکیل شده است که همة مصادیق طیب در قرآن کریم اعم از مصادیق انسانی و غیر انسانی  

های الگوهای پیشین را در خود جای خود دارای چند مقولة اصلی است که همة مولفهگیرد. هر مقوله هسته نیز به نوبه  را دربرمی

اند. از این رو، این الگو از قوت بیشتر و ضعف کمتری نسبت به الگوهای پیشین برخوردار است و به لحاظ روشمندی، قابلیت  داده

جدول پیشین با یک یا چند مقولة اصلی ارتباط  دفاع بهتری دارد. بدیهی است که هر یک از کدهای محوری به دست آمده در  

 شوند.  های اصلی و فرعی واژۀ طیب در کنار یکدیگر تعریف و تدقیق میکند و بدین نحو عناصر و مؤلفهبرقرار می

 
 الگوی جامع معناشناسی واژۀ طیب در قرآن کریم 
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Meta-synthesis of the semantic studies of Tayyib in the Holy Quran 

 
Sayyid Mostafa Ahmadzadeh 

associate professor of Islamic Sciences and Culture Academy 
Abstract: 

Tayyib is one of the words that has been used a lot in the Holy Quran and Islamic traditions. Islamic scholars and 

scholars have long spoken about its meaning in their interpretive and jurisprudential works. But in the last decade, 

the growing interest of scientists and researchers in recognizing the meaning of Tayyib has increased, especially 

in the Holy Quran, so various articles, books, and dissertations on its semantics have been written. It is natural 

that every researcher has made an effort on the semantics of Tayyib based on his own method. In the meantime, 

various views have been presented on the semantics of Tayyib, which in some cases have led to the confusion of 

other scholars, especially those who specialize in interdisciplinary studies of the Qur an and the humanities and 

natural sciences. In order to reduce this damage, in this article, an attempt has been made to examine the works 

produced on the semantics of Tayyib by the meta-combined method, and after triple coding and obtaining 

documented and valid analyzes, in a methodical and scientific manner, a comprehensive view. And the barrier to 

good semantics should be presented and the question should be answered what are the main elements and 

components of good semantics from the point of view of the Holy Quran based on the produced scientific works ? 
Keywords: Extracorporeal method, the semantics of Tayyib, Tayyib, elements of Tayyib, interpretation of the 

Holy Quran 
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 چکیده  

اجرای یک زنجیره غذایی بر اساس مبانی اسلامی در کلیه مراحل   قیاز مصرف کنندگان مسلمان از طر  تیحما  با هدف  برند طیب

، ارتباط تنگاتنگی با احساسات و باورها دارند به خصوص زمانی که مذهب در میان باشد.  . برندهازنجیره، مطرح گردیده است

که به شکاف برند مرتبط    شودمیهرگونه انحراف اهداف مطلوب برند، از احساس و ادراک مشتریان، منجر به فاصله ای بین آن دو  

بردها و افزایش کمی و کیفی دوره عمر برند کمک می  در تدوین راه  به صاحبان برندآن    عواملشکاف برند و    تحلیل  می شود.

 ، انجام1401نفر در بهار    130جوانب مختلف برند با تکمیل پرسشنامه پنج نقطه ای لیکرت توسط   ، ارزیابیمقاله  ن یاکند. در  

 میزان بیشترین ،پاسخ ها با ابزارهای توصیفی و آزمون ناپارامتریک رتبه بندی فریدمن بررسی از حاصل نتایج است. طبق شده

محور در طراحی و تنوع بخشی  مشتری  برند، در جنبه مشتریان برند ملاحظه شد. از این رو پیشنهاد شد، رویکردهای  شکاف

 محصولات، ترتیب عرضه به بازار و ویژگی سازگاری با سبک زندگی مسلمانان مورد توجه قرار گیرد.   

 

 فریدمن ناپارامتریک برند طیب، شکاف برند، آزمون واژگان کلیدی: 

 

 مقدمه 

  ی علم  یبه حوزه ارا    یاسلام  ی ابیبازار ،مسلمان  نانیکارآفر  تیمصرف کنندگان مسلمان و موفق دیو قدرت خر  یتیجمع   راتییتغ

  د یبا  اسلامی  برند  کو ی  است   عتیمنطبق بر اصول شر  یبرندساز  کردیرو  کی  یاسلام  یبرندساز.  کرده استتبدیل    یتیریو مد 

و    نید که قواننکن  یرا مصرف م   یخدمات   ای کالاها  آنها    رایمصرف کنندگان مسلمان برآورده کند، ز  یبرند را برا  ی تمام جنبه ها

تامین کرده باشند. در واقع،  یاسلام   یهنجارها برندها  را  با آنها صحبت کن  ی را م   یی مصرف کنندگان مسلمان  د  خواهند که 
Mohd Yusof, & Wan Jusoh, 2013)  .) 

و  بین باور مشتریان به برند  باشد.    انی که مذهب در م  یزمان   به خصوصدارند،    و باورها  با احساسات  یبرندها ارتباط تنگاتنگ 

را کسب و کار    ، نتیجهتی در نهاو    اردگذ  یم   ریآنها تأث  رفتاربر    مصرف کنندگان  باور  وجود دارد.  ارتباط مستقیمی  برند  تیموفق

که به    شودمیهرگونه انحراف اهداف مطلوب برند، از احساس و ادراک مشتریان، منجر به فاصله ای بین آن دو  .  رقم می زند 

در مورد    باور جامعه هدفبرند و    دیدگاه صاحبان  نیب  انحراف  فیتوص  یمفهوم شکاف برند برامرتبط می شود.    " شکاف برند"

 (. Neumeier, 2005) شود ی استفاده مبرند، 

  ییاز آنجا.  کند   ی م  فیتوص  را  به آن باور دارد  بازارو آنچه که    ابد یخواهد به آن دست  یمآنچه برند    نیشکاف برند، تفاوت ب

اطلاعات    این شناخت، خواهد بود.  کننده    نییتع  وی بسیار  شناخت رفتاربرند است،    ژه یارزش و  دی مصرف کننده کل  ادراککه  

به طور موثر و    کند  یبرند کمک م  صاحبانبه    و  دهد  یارائه مرا    دادیرو  کیدر مواجهه با    آنها  در مورد نحوه واکنش  مهمی

 ( Gonzalez, 2017نسبت به شوک ها و نوسانات واکنش نشان دهند و در نتیجه به طول عمر برند بیافزایند. )  یارآمدترک
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اجرای یک زنجیره غذایی بر اساس مبانی اسلامی و تضمین    قیاز مصرف کنندگان مسلمان از طر  تیحما  با هدف   برند طیب

برند طیب حاصل تبدیل معیارهای اسلامی  .  کننده عناصر نگرشی و راهبردی دین در کلیه مراحل زنجیره، مطرح گردیده است

  جوانب کند، بلکه همه  یدهنده تمرکز م  لینه تنها بر مواد تشک  در زمینه مواد غذایی به محصول و استانداردهای غذایی است و

در نظر  نسبت به برند حلال  برند طیببه عنوان نقطه قوت را  برتری نیاایده پردازان طیب، دهد.  یم رقرا ارزیابیرا مورد  دیتول

 (.  1396همکاران،ه اند و با استخراج تاکیدات قرآنی، این برند را به بازار معرفی کردند )زمانی و گرفت

اقتصادی طیب،   پور و مهدوی )مورد بحث قرار گرفته است  محدودیبه طور  ادبیات  (، معماری پور و صمدانیان 1393. عالی 

زاده )1395) و رضوی  بالندری  زمانی،  فیضی )1396(،  و  زمانی  ناجی،  زمانی )1397(،  و  احمدزاده  ناجی،  1398(،  زمانی،   ،)

که مبنا قراردادن گزاره های دینی در  ( نشان دادند  1400( و رضوی زاده، جهانی و زمانی )1399افخمی، احمدزاده و شهیدی )

از جمله در تاثیرپذیری    زمینه فناوری غذایی شکل دهنده برندی برتر در مقیاس ملی و بین المللی با عنوان طیب خواهد بود

جسم و روح، آثار درمانی و دارویی غذا، آثار بین نسلی )ژنتیکی(    مواد غذایی در تمام زنجیره تامین )مزرعه تا سفره(، اثرگذاری بر

 و ... ، چرا که همزمان شاخص های محصولات غذایی حلال، ارگانیک و فراسودمند را نیز دارا هستند.  

درصد کل جمعیت جهان برسد )مرکز    30درصد فعلی، به    9/24، جمعیت مسلمانان از  2050پیش بینی می شود تا سال  

پیو،تحقیق چندین2021ات  دیگر  سوی  از    بالقوه  مزایای  جذب  غیرمسلمان  کنندگانمصرف  که  اندداده  نشان  هم  مطالعه  (. 

(. این ها، نقش بازاریابی اسلامی را پررنگ Mathew, 2014; Lee et al, 2016; Yan et al, 2017شده اند )  حلال  هایفرآورده

نموده و اندازه بازار بالقوه ای را فراهم می کند. در همه مراحل دوره عمر برند، اطلاع از نگاه حقیقی بازار و انحراف آن از نگاه  

برند تلاش شود.  صاحبان برند، لازمه هر برنامه استراتژیک جهت رفع خلاء ها و چالش هاست تا در جهت حداقل سازی شکاف  

های برند )ابعاد اصلی، مراحل ورود برند به بازار،  هدف از انجام این پژوهش، تحلیل شکاف برند طیب و بررسی وضعیت مولفه 

باشد. سوال این است که شکاف برند طیب ناشی از عملکرد برند در کدامیک از جوانب بوده است. ارزیابی صحیحی جوانب( می

د راهنمای خوبی برای شناخت نقاط ضعف و تهدیدات ورود به مراحل بعدی بوده و  توانمیرحله معرفی،  از این مولفه ها در م

 زمینه افزایش کمی و کیفی عمر برند را فراهم سازد.  

 

 روش پژوهش 
م  انجا  1401از نظر هدف، کاربردی و از نظر ماهیت و روش، توصیفی پیمایشی است که به صورت مقطعی در بهار  پژوهش    نیا

با روش کوکران ) استفاده شد. حداقل حجم نمونه  از پرسشنامه خودساخته  برای کسب داده های تحلیل  𝑧شده است و  =

1.96; 𝑝 = 𝑞 = 0.5, 𝑑 = پاسخ کامل دریافت شد. پرسشنامه ارسالی    130تعیین شد که در نهایت    119(، تعداد  0.09

ریزی  مدل طرح  ویژگی های کلیدی برند بوده است که ازسوال از    28شامل یک بخش جمعیت شناختی و یک بخش شامل  

از سه بعد )بعد  )ارزیابی برند: اصول و مبانی( استخراج شد. در این استاندارد،    ISO20671استاندارد( و  1995)  1هویت برند آکر

لاقیت، هویت، ارتباطات، پایش  رفتاری، بعد پایش و بعد اقتصادی( به ده جنبه کلی برند )جنبه سازمانی، مشتریان، رقبا، بازار، خ

 (.  1)شکل  شودمیو ارزیابی، اعتبار و قدرت و پایداری اقتصادی( اشاره 
 

 
1 Brand Identity Planning Model (D.Aaker,1995)  
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 : مدل مفهومی پژوهش1شکل

 

ای نقطه  5از پاسخ دهندگان به عنوان جامعه نماینده بازار، خواسته شد دیدگاه خود را نسبت به عبارات مطرح شده، بر روی طیف  

می باشد. قابلیت اعتماد    5لیکرت )کاملاً مخالفم تا کاملاً موافقم(، ابراز نمایند. نمره وضعیت مطلوب برای همه مولفه ها گزینه  

آلفا بررسی شد. مقدار شاخص برای بعد رفتاری،  به پرسش ها با آزمون   اقتصادی،    752/0، بعد پایش،  919/0کرونباخ  ، بعد 

 به دست آمد که حاکی از پایایی عالی پرسشنامه بود.   935/0و برای کل پرسشنامه،  836/0

های  ه و به تبع آن آزمونبه دلیل استفاده از طیف لیکرت با پاسخ های گسسته، بکارگیری آزمون های نرمالیتی، توصیه نشد

(. در اولین گام از تحلیل،  Levin, 2011; Keller, 2015پارامتریک نیز که مبتنی بر نرمال بودن داده هاست، مورد تردید است )

پاسخ به    و در گام دوم، برای  ، بررسی شدهEXCELداده ها با ابزارهای نمودار عنکبوتی و توزیع فراوانی به کمک    توصیفی  آمار

،  SPSSبه کمک    1ناپارامتریک فریدمن  آزمون   از  ل پژوهش یعنی اولویت بندی جوانب برند طیب از لحاظ شکاف موجود،سوا

. با توجه به اینکه پاسخ دهندگان، با رویکرد رتبه ای لیکرت ابراز دیدگاه نموده اند، این آزمون مناسب تشخیص  شودمیاستفاده 

 داده شد.  

 

   یافته ها

دارای   %5/38نفر( آقا بوده اند،    70)  %8/53نفر( مشارکت کنندگان، خانم و    60)  %2/46تحلیل جمعیت شناختی نشان می دهد،  

سال   40بیشتر از    %6/34سال و    40کمتر از    %4/65دارای مدرک فوق لیسانس و بالاتر و    %5/61تر و  مدرک لیسانس و پایین

پی برد. نمودار عنکبوتی  پاسخ ها می توان در یک نگاه به وضعیت برند در سه سطح مدل مفهومی    بررسی کلیسن داشته اند. با  

 ت:  را بـه تصویر کشیده اسوضعیت برند طور آشکار  به 2شکل

 
 

1 The non-parametric Friedman test 
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 : نمودار عنکبوتی دیدگاه حقیقی بازار به برند طیب براساس معیارهای برند2شکل

 

( ابعاد برند: باور بازار نسبت به بعد اقتصادی برند قوی تر از دیگر ابعاد است. بازار، بعد رفتاری برند را ضعیف تر ارزیابی  1سطح

این باور وجود دارد که برند طیب  این امر نشـاندهنده این اسـت که  کرده و نسبت به بعد پایش نگاه متوسطی داشته است.  

اتوانمی اقتصادی  مزایای  بازاریابی  د  آمیخته  برند در  عملکرد  به  اما  دارد.  بازار وجود  توان کسب سهم  به  اعتقاد  و  یجاد کرده 

 محصولات احساس مثبتی نداشته اند. 

( مراحل ورود برند: احساس مثبتی نسبت به فعالیتهای پیش برندینگ شامل شناخت نیاز و اولوبت مشتریان، طراحی و 2سطح

یک ورود به بازار و ...، نبوده است. عناصر مرحله آفرینش برند شامل انتقال معنا، شکل و مفهوم تنوع محصول، برنامه استراتژ

ظاهری، ایجاد محتوا و ... توانسته است اثر مثبتی بر احساس مشتریان داشته باشد. دیدگاه اعتمادی بازار به رصد مستمر صاحبان 

د )اقتصاد برند(، مصرف کنندگان به مزایای رفاهی برند طیب احساس  برند، خنثی بوده است. در مرحله بهره برداری مادی برن 

 مثبتی داشته اند که گویای فرصت های ارزنده ای برای متولیان برند خواهد بود.  

قابل    1( جوانب برند: با توجه به پاسخ پرسش های تخصیص یافته به هر جنبه برند، درصد فراوانی پاسخ ها طبق جدول3سطح

جرای آزمون فریدمن، به این سوال پژوهش پاسخ می دهد که بازار به ترتیب در کدام جوانب برند دیدگاه نزدیک  مشاهده است. ا

، جوانب برند به ترتیب بیشترین تا کمترین اندازه شکاف برندی که ایجاد کرده اند ارائه 2تری به صاحبان برند دارد. در جدول

 شده است.   
 

 پرسشنامه بر طیف پنج گزینه ای لیکرت : توزیع فراوانی پاسخ 1جدول

جنبه مورد 

 بررسی برند 

 درصد فراوانی 

 کاملاً موافقم  تاحدودی موافقم خنثی تاحدودی مخالفم کاملاًمخالفم

 %11 %25 % 26 %21 % 16 سازمانی 

 %7 %22 %29 %23 %19 مشتریان

 %18 %18 %28 %13 %22 رقبا 

 %14 %22 %32 %17 %15 بازار 

 %8 %25 % 26 %21 %21 خلاقیت

 %15 %30 %31 %15 %10 هویت

 %11 %24 %34 %19 %12 ارتباطات 

 %17 %31 % 26 % 16 %10 پایش و ارزیابی 

 %18 %41 %25 %8 %8 اعتبار و قدرت 

 %20 %32 %23 % 16 %8 پایداری اقتصادی 

 %13 %26 %28 %19 %15 کل 

 
 : نتیجه آزمون ناپارامتریک فریدمن2جدول 

Test statistics 
جنبه مورد 

 بررسی برند 
Mean Rank 

رتبه سهم جنبه مورد 

 بررسی در شکاف برند 

 

130 

617/118 

9 

000/0 

 

N 
Chi-square 

df 
Asymp. Sig. 

 1 4/ 23 مشتریان

 2 4/ 60 خلاقیت

 3 4/ 67 سازمانی 

 4 5/ 13 رقبا 

 5 5/ 13 ارتباطات 

 6 5/ 36 بازار 

 7 5/ 95 هویت

 8 6/ 43 پایش و ارزیابی 

 9 6/ 55 پایداری اقتصادی 

 10 6/ 94 اعتبار و قدرت 
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دار وجود  ابه لحاظ اهمیت، تفاوت معن جوانب برند که بین  می شودنتیجه ، با اطمینان بسیار بالا .Sig<001/0با توجه به اینکه 

  که شودمیلذا با اطمینان خاطر، تحلیل  از ارزش و اهمیت یکسان برخوردار نیستند. جوانبو از دیدگاه پاسخگویان، این  داشته

آشنایی  -1جنبه مشتریان برند، عامل بیشترین اندازه شکاف برند طیب برآورد شده است. در این جنبه، شش پرسش با موضوع  

تنوع  -5سازگاری محصولات با سبک زندگی،-4سنجش رضایت،-3نحوه ورود به بازار-2با ویژگی های خاص محصولات طیب،  

سنجی شده بود. جنبه اعتبار و قدرت برند، کمترین شکاف را بین  جذب مسلمانان در مذاهب اسلامی، نظر-6بخشی محصول و

د فروش آن توانمیدیدگاه صاحبان برند و بازار دارد. یعنی صاحبان برند و مشتریان هر دو معتقند درج برند طیب روی محصول 

 را افزایش دهد.  

 

  گیریبحث و نتیجه
مبانی اسلامی و تضمین کننده عناصر نگرشی دین در کلیه مراحل زنجیره عرضه، مطرح شده و در مرحله   اساسبر  برند طیب، 

معرفی در دوره عمر خود است. ارزیابی صحیحی از شکاف برند، به عنوان نمایانگر فاصله دیدگاه صاحبان برند و باور بازار، می  

کاهش فاصله از هر دو جهت، باشد. این امر، نیازمند بررسی و بهبود در   تواند راهنمایی برای تدوین راهکارهای پیشبرد اهداف و 

جوانب برند است. بررسی جوانب برند نشان می دهد، شکاف به ترتیب در جنبه مشتریان، جنبه خلاقیت، جنبه همه ابعاد و  

اقتصادی پایداری  اقتصادی،  اعتبار و قدرت  ... بیشتر بوده و در جنبه های پایش،  ... باورهای طرفین به یکدیگر    سازمانی و  و 

برای   شود جنبه مشتریان به تمرکز به رویکردهای مشتری محور محصولات و خدمات اشاره دارد، لذا پیشنهاد می نزدیکتر است.

کاهش شکاف برند، به انتقال اولویت ها و نیازهای مسلمانان به عنوان مشتریان مهم، توجه بیشتری شود. جنبه خلاقیت، به  

بکارگیری روش های خلاقانه در طراحی و نحوه عرضه محصولات و جنبه سازمانی به نحوه اجرای برنامه های بازاریابی و فروش  

ننده برند، فرآیند صدور، نظارت و ممیزی مستمر محصول و ... اشاره دارد که سومین جنبه  توسط سازمان، اعتبار مرکز صادرک 

در دستور   4Pبحرانی برند طیب برآورد شده است. پیشنهاد می شود، برنامه های ملموس بازاریابی با رویکرد آمیخته بازاریابی  

 کار قرار گیرد.  

ز بعد اقتصادی، شکاف کمی را نشان داده اند، که حاکی از نقطه قوت بسیار  هر دو جنبه قدرت برند و پایداری اقتصادی برند ا

درج برند طیب می تواند فروش یک محصول را -1موثری برای برند طیب خواهد بود. باور و احساس جامعه بر این بوده است که  

  -4لغ بالاتر بابت طیب وجود دارد وتمایل به پرداخت مب-3بین حلال و طیب، تمایل به خرید طیب را دارند،  - 2افزایش دهد،  

رشد برند طیب به توسعه اقتصاد ایران در بازارهای جهانی و ارتقای رفاه مسلمانان کمک می کند. پیشنهاد می شود، طی تدوین  

 برنامه های راهبردی و تحلیل های سوآت،  برای حفظ و تقویت دیدگاه موجود تلاش شود.  
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Abstract 

Tayyeb brand has been introduced with the aim of supporting Muslim consumers by implementing a food chain 

based on Islamic principles in all stages of the chain. Brands are closely related to emotions and beliefs, especially 

when it comes to religion. Any deviation of the desired brand values from the customers' feelings and perceptions 

leads to a gap between the two that is related to the brand gap. Understanding the brand gap and its reasons helps 

brand owners in setting strategies and increasing the quantity and quality of brand life. In this article, the 

evaluation of different aspects of the brand has been done by completing a five-point Likert questionnaire by 130 

people in the spring of 1401S.H. Analysis of collected data with descriptive tools and non-parametric Friedman 

test, showed that the maximum brand gap was observed in the customer aspect of brand. Therefore, it was 

suggested that customer-oriented approaches be considered in the design and diversification of products, the order 

of supply to the market, and the characteristics of adaptation to the Muslim lifestyle. 

 

Keywords: Tayyeb brand , Brand gap , Non-parametric Friedman test  
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Abstract 

Introduction: In recent years, increasing cases of fraud and mislabeling of animal products have 

attracted considerable attention and concern among consumers and regulatory agencies. Consuming 

and using halal consumer goods is common among Muslims. Muslim communities are not allowed to 

consume any product that contains non-halal ingredients. Currently, there are many food products in 

the world where the actual content of these products is not known. The purpose of this study is the 

identification methods of non-halal food components and compounds in halal food products. 

Method: The databases PubMed, Scopus, google scholar, Science Direct, and SID were searched for 

studies published from 1970 to 2021. The Keywords included "Halal", "Food", "Fraud", "product", 

"Authentication". In total, 87 scientific papers were analyzed in this study. 

Finding: Examining the results of the articles, we find that the consumable components of pork (meat, 

fat, blood, and gelatin) have the highest probability of fraud in halal products. Although, other frauds in 

food and beverages should not be ignored, such as alcohol and methanol in beverages, wild boar meat, 

and cat and mouse meat. 

Conclusion: There are methods to detect this type of fraud, and it is important to choose the best method 

to detect this type of fraud, considering things such as cost, time, and other effectiveness indicators. 

Among the methods of identifying counterfeits in halal products, molecular methods (based on the 

genome), electrical spectroscopy, high-performance liquid chromatography (HPLC), polymerase chain 

reaction, and other methods can be mentioned. Molecular methods are highly accurate for detecting 

food fraud, and for this reason, they have the highest percentage of detection. 

 

Keywords: Halal, Food, Fraud, Authentication, Diagnosis  

  

mailto:HashemiMD@mums.ac.ir


 ارائه شده بصورت چکیدهمقالات 

 76         های کلیدی و مقالات ارائه شده                                                                                                  فصل سوم: سخنرانی

 

 

 

 کاربردی:  بنیادی و های محور پژوهش -2

 AB-00133-Cکد  
 

اثر پوشش خوراکی بر پایه پکتین )با و بدون آنتی اکسیدان( روی محتوی لیکوپن و 

 ویژگی های رنگی گوجه فرنگی خشک شده با هوای داغ 

 2، سکینه نوری سعیدلو2، محمد علیزاده2سپاهی، سمانه  2، محمد یوسفی1*رقیه سکویی وایقان

 پژوهشگر مرکز تحقیقات سلامت مواد غذایی و آشامیدنی، دانشگاه علوم پزشکی ارومیه، ارومیه، ایران -1

 هیات علمی  مرکز تحقیقات سلامت مواد غذایی و آشامیدنی، دانشگاه علوم پزشکی ارومیه، ارومیه، ایران  -2

 

 مسئول نویسندهآدرس پست الکترونیک  

Email: (sakooei.r@umsu.ac.ir) 

 

 چکیده 

از نظر تغذیه ای، گوجه فرنگی منبع غنی از ترکیبات آنتی اکسیدانی مانند بتا کاروتن، لیکوپن، اسید آسکوربیک و  :    مقدمه

ترین و موثرترین روش (. گوجه فرنگی بشدت فساد پذیر بوده و خشک کردن قدیمی  Georgé et al., 2011) ترکیبات فنلی است

برای افزایش ماندگاری آن می باشد. خشک کردن در شرایط فرایندی مختلف سبب نابودی مقادیر مختلف لیکوپن و ویژگی های  

. دی اکسید گوگرد معمولترین پیش تیمار قبل از خشک کردن  Emam-Djomeh, 2021& (Tahmasebiرنگی متفاوت می شود )

(. Sakooei-vayghan et al., 2020ن در محصول می تواند اثرات زیانباری بر سلامت داشته باشد )که بقایای آ گوجه فرنگی است

از آنجائیکه در سال های اخیر تقاضا برای تولید محصولات با کیفیت و سلامتی بخش افزایش یافته است، لذا در این مطالعه اثر 

محتوی لیکوپن و ویژگی های رنگی گوجه فرنگی خشک شده با   پوشش خوراکی بر پایه پکتین )با و بدون آنتی اکسیدان( روی 

 هوای داغ مورد بررسی قرار گرفت.

در این تحقیق اثر پوشش دادن برش های گوجه فرنگی با پوشش پکتین )با و بدون عامل آنتی اکسیدان( بر    روش ها:   و  مواد

د مطالعه قرار گرفته و با نمونه های پیش تیمار  محتوی لیکوپن و فاکتور های رنگ گوجه فرنگی خشک شده با هوای داغ مور

شده با دود گوگرد و نمونه های کنترل )بدون اعمال هیچ گونه پیش تیمار(   مقایسه گردید. اسید سیتریک و اسید آسکوربیک 

لول پکتین با  سانتی متر در مح  5به عنوان عامل آنتی اکسیدان مورده استفاده قرار گرفتند. ورقه های گوجه فرنگی با ضخامت  

متر بر ثانیه خشک    5/1درجه سانتیگراد با سرعت هوای    65و بدون عامل آنتی اکسیدان غوطه ور شده و سپس با هوای داغ  

 گردیدند.  

گرم ماده خشک( یا    100میلی گرم /    21/49  ±   2/1نتایج نشان داد که پوشش فعال پکتین )حاوی سیتریک اسید )  یافته ها: 

میلی گرم    82/47  ±  6/1گرم ماده خشک( به اندازه پیش تیمار سولفورینگ )  100میلی گرم /    31/48  ±  5/2آسکوربیک اسید )

میلی    87/36  ±  7/2گرم ماده خشک( حفظ محتوی لیکوپن گوجه فرنگی شده با هوای داغ را در مقایسه با نمونه کنترل )  100  /

( گزارش شد. هم چنین تمام نمونه های  2014بیکر و التوم )گرم ماده خشک( بهبود بخشید. نتایج مشابهی توسط با  100گرم /  

  ( نشان دادند. تغییرات رنگی مشابهΔE=   70/24 ± 3/2پوشش شده با پکتین تغییرات رنگی کمتر در مقایسه با نمونه کنترل )
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  6/1با دود گوگرد )(  و نمونه های پیش تیمار شده ΔE =  25/16 ±  5/2در نمونه های پوشش شده با پکتین + اسید سیتریک )

± 12/17ΔE= .مشاهده شد ) 

پوشش های خوراکی فعال می تواند به عنوان یک پیش تیمار در فرایند خشک کردن مورده استفاده قرار گیرد    نتیجه گیری: 

کند.    زیرا به صورت یک مانع در برابر نفوذ اکسیژن عمل کرده و ترکیبات بیولوژیکی فعال را در برابر اکسیداسیون محافظت می 

 هم چنین پوشش های خوراکی فعال می تواند جایگزین مناسبی برای سولفورینگ در فرایند خشک کردن باشد.   

 گوجه فرنگی خشک شده، پوشش خوراکی، لیکوپن   واژگان کلیدی:
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Abstract: 

Introduction: Nutritionally, tomato is a rich source of antioxidant compounds such as β carotene, lycopene, 

ascorbic acid, and phenolic compounds (Georgé et al., 2011). Tomato is highly perishable and drying is the oldest 

and the most effective method for increasing its shelf life. Drying under different processing conditions causes 

degradation of the different amount of lycopene and makes different color properties (Tahmasebi & Emam‑
Djomeh, 2021). Sulfur dioxide is the most prevalent pretreatment before tomato drying  which its residues in the 

final product could have adverse effects on health (Sakooei-vayghan et al., 2020). Since in recent years the demand 

for the production of high quality and safe products has increased therefore in this study the effect of edible coating 

based on pectin (with or without antioxidant) on the lycopene content and color properties of tomatoes dried by 

hot air has been investigated.   

Material and methods: In this study, the effect of tomato slices coating by pectin based edible coating (with and 

without antioxidant agents) was investigated on the lycopene content and color properties of hot air dried tomato 

and compared with sulphureted and control (without any pretreatment) hot air dried samples. Citric acid (CA) and 

ascorbic acid (AA) were used as antioxidant compounds. Tomato slices with a thickness of 5 cm were immersed 

in a pectin solution with and without CA and AA, then dried by a hot air drier at temperature of 65 C º  in air 

velocity of 1.5 m/s.  

Results: The results revealed that active pectin coating (with CA (49.21± 1.2 mg/100 g dry matter) or AA (48.31± 

2.5 mg/100 g dry matter)) as well as sulfuring pretreatment (47.82± 1.6 mg/100 g dry matter) significantly 

(p<0.05) improved the preservation of the lycopene content of hot air dried tomato compared to control samples 

(36.87± 2.7 mg/100 g dry matter). Also, all of pectin coated samples showed significantly less changes (p<0.05) 

in color properties in comparison with control samples (ΔE= 24.70 ± 2.3). Similar results were reported by Babiker 

and Eltoum (2014). The same manner in the color changes was seen for both sulphureted (ΔE=17.12± 1.6) and 

pectin + CA coated (ΔE=16.25± 2.5) samples. 

Conclusion:  Active edible coatings can be used as a pretreatment for the drying process since they act as a barrier 

against oxygen penetration and protect active biologic compounds from oxidation. Also, edible coatings can be 

suitable substitution for sulfuring in the drying process 

Keywords: Dried tomato, Edible coating, Lycopene 
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Abstract  

Introduction- Diabetes mellitus is a set of metabolic disorders characterized by chronic increase of blood glucose 

levels and impairment in metabolism of carbohydrates, fats, and proteins. The patients have a trouble in the 

production of insulin or response to it, or both. It is predicted that the worldwide prevalence of diabetes mellitus 

in 2030 increased to 4.4%, and the total number of people with diabetes will reach 366 million. Over the years, 

the usage of natural remedies along with pharmacological interventions in controls and treatment of diseases, 

mostly about diabetes, has always been considered.  

Camel milk contains significant amounts of minerals (Na, K, Fe, Cu, Zn, Ca, P and Mg) and of large value of 

immunoglobulins (G and A), vitamins (A, B2, C and E), lactoferrin, lactoperoxidase, which can be used as a good 

nutrient source for humans. Also, it contains less amount of short-chain fatty acid and a high concentration of 

long-chain fatty acids.  

oral administration of insulin destroys it in the acidic medium of stomach. Therefore, proper treatment of diabetes 

includes insulin injections as continuously to maintain blood glucose level. Camel milk contains bioactive insulin 

like proteins (about 52 U/L), that mimic insulin interaction with its receptor which does not form coagulum in the 

acidic media of stomach. The present study is aimed to evaluate anti-diabetic effects of camel milk on glucose 

homeostasis. 

Methodology- The present review article was completed by searching “Pubmed” and “Google scholar” by 

different combinations of terms from the list of MeSH “diabetes” and “camel milk”. We searched databases from 

2015 until the end of September 2022.  

Findings- Camel milk administration can have positive effects on glycemic control, by reducing fasting blood 

sugar, significant decrease in HbA1c levels and improving lipid profiles in diabetes patients. The fatty acid 

composition of the camel’s milk, has a significant amount of Oleic acid, which is a MUFA, and could possibly 

have a role in reducing insulin resistance in patients with diabetes. The other specific factor is that the camel milk 

fat has low short chain fatty acids with a number of 4 to 12 carbons. It has been shown that diet with short chain 

fatty acids can significantly rise triglyceride, cholesterol, and free fatty acids in the plasma and create a state of 

insulin resistance throughout the body. 

Conclusion- Camel milk and some its effective components influence insulin secretion by effect on the pancreatic 

β-cells and stimulate insulin receptor function in the insulin-sensitive tissues without any anti-genetic effects. In 
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most studies, the recommended dose of camel milk was 500 mL/day which led to improvement of diabetes 

markers after 3 months in diabetes patients.  

Keywords: Camel, Milk, Diabetes, Insulin 
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Abstract 

Introduction- Honey is an outstanding wholesome natural product possessing excellent nutritional value, Iran is 

among the countries having the highest number of beehives worldwide. According to global statistics, Iran is the 

fourth largest honey producer in the world with an annual production of 76,000 tons. Generally, honey bee and 

all its products such as pollen, wax, and particularly honey are potential natural indicators of environmental 

pollution, and might be regularly used for biomonitoring of contamination, since they provide miniature samplers 

(Tette, 2016). 

Material and Methods- A multi-residue method was developed for 56 pesticides from different groups, 

encompassing the most widely used pesticides in Iran. 64 samples of honey were randomly collected from 

different regions of Iran and extraction was performed using validated QuEChERS method. Next, pesticide 

residues were identified and measured using optimized UHPLC-MS/MS, GC-ECD and GC-MS analysis (Eslami, 

2021). 

Findings- Results indicated that the observed pesticides in honey samples were approximately 68% of the total 

studied pesticides, most of residues belonged to the group of insecticides. Chlorpyrifos, clothianidine, cyromazin, 

primicarb, diazinon, ethofumesate, phosalone, coumaphos and lindane were the most frequently observed 

pesticides found in honey samples, exceeding EU MRLs (0.01 mg/kg). Eventually, the human health risk 

assessment was performed for children and adult consumers based on Monte Carlo simulation(Mahdavi, 2022). 

Results revealed that although pesticide residue levels were relatively high, the risk factor did not exceed the 

allowed limits and hence the consumption of Iranian honey would not pose a threat to human health. 

Conclusion- The rank order of pesticides based on HQ was lindane>diazinon>chlorpyrifos> 

cyromazin>phosalone>clothianidine>pirimicarb>ethofumesate for honey samples. In our study, the calculated 

hazard index (HI) for adults (0.13) and for children (0.36) lower than 1, suggested no potential health risks to the 

honey consumers. All pesticides except for lindane did not pose a cancer risk to humans, unfortunately due to 

lindane residue as a POPs pesticide, CR (2.47×10-5) was between 10-4 and 10-6, controlling plans should be 

conducted to decrease the concentration of this pesticide in Iran. 

 

Keywords: Pesticide residue, Honey, Health risk assessment, UHPLC-MS/MS, GC-ECD 
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Abstract 

Introduction 

Although parasites have been evolving with man since antiquity, the control and eradication of these diseases are 

still far from being achieved. They are more frequently reported in the literature as causative agents of food and 

waterborne illnesses. Several parasites are important agents of diseases transmitted through Tayyeb foods. 

Parasitic agents are found in many herd animals such as cows, sheep, goats, gazelle and deer. We must know how 

food could be contaminated, the best storage methods for keeping food safe, and the principles of fighting against 

germs and pathogenic agents. We should promote public education about ways to prevent food-borne diseases. 

Also, we must increase coordination and participation of private and government sectors for laboratory diagnosis. 

This article aims to investigate meat's most important parasitic diseases. 
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Material and Methods 

The best ways to prevent these pathogens must be analyzed to reduce massive destruction. Three databases 

(Google Scholar, PubMed and Scopus) were searched for published articles on parasitic zoonotic infections in 

Tayyeb foods in Iran from 2000 to 2020. Twenty related articles with complete abstracts were included in this 

study. All data were analyzed with R version 4.2.1 artificial intelligence software. 

Findings 

Parasitic diseases transmitted through meat include a wide range of zoonotic diseases, the most important of which 

are helminths like; Echinococcus granulosus, Anisakis simplex, Fasciola spp, and also protozoan like; Giardia, 

Toxoplasma and Sarcocystis, which are very important in terms of health. Even though the food production 

factories observe the food health control standards, it is necessary for all the people who are involved in the food 

storage and distribution stages to strictly follow the hygiene principles. 

Conclusion 

To prevent parasitic zoonoses, the food must be cooked completely, and hygiene principles and correct food 

storage methods must be followed to avoid re-contamination. Meat inspection and personal hygiene should be 

taken seriously, especially for those involved in food preparation (transportation, processing and cooking). 

Kitchen cleanliness is of great importance; food should be kept away from the reach of insects, rodents, and other 

animals. 
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Abstract 

Introduction- The consumption of fruits and vegetables and their beverages has always been of interest to 

consumers due to the presence of nutrients such as minerals, vitamins, and antioxidants.  Since carbohydrates are 

present in fruit and vegetable juices, it has made them a suitable environment for the growth of lactic acid bacteria, 

so this study was performed to isolate and biochemically identify lactic acid bacteria from beetroot juice. 

Material and Methods (Or Methodology)- Beetroot juice was prepared from two kilograms of beets washed 

with a cold press. Sterile samples of beetroot juice were first enriched in MRS broth and then cultured on MRS 

agar. Gram and catalase tests were used for the initial detection of lactic acid bacteria. In the following to identify 

the species of lactic acid bacteria, biochemical confirmation tests such as the melting of gelatin, the ability of 

bacteria to grow at 15 and 45 ° C, sugars fermentation, gas production from glucose, and growth in salt with 

different concentrations were performed. The final verification of species was done using polymerase chain 

reaction (PCR). 

Findings- All isolates formed creamy white round colonies on MRS agar medium, were gram-positive, and were 

able to grow in anaerobic conditions, they were also rod-shaped and catalase-negative, which based on 

biochemical and molecular tests, four types of lactic acid bacteria (L  .plantarum, L   . helveticus, L. salivarius, L . 
acidophilus) have been identified. 

Conclusion- The findings of this study indicate the presence and diversity of lactic acid bacteria in beetroot juice 

which can be a potential substrate for the production of probiotic products. 

Keywords: Lactic acid bacteria, beetroot juice, isolation, biochemical identification, polymerase chain 

reaction (PCR) 
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Abstract 

Introduction- Research on postbiotics has shown that direct consumption of postbiotics can have more benefits 

compared to probiotics. The term postbiotic does not only refer to inactive bacteria, but also to soluble metabolites 

that are secreted by living bacteria or released from their structure after the lysis of the bacteria. The purpose of 

this article is a brief overview of the preparation, isolation, and identification methods of postbiotics for use in the 

food and pharmaceutical industries. 

Material and Methods (Or Methodology)- In this review study, data related to keyword searches were collected 

in Google Scholar, Web of Science, ScienceDirect, PubMed, and Scopus databases. All articles related to 

experimental studies were included in the study, and articles without complete and unrelated texts were excluded. 

Findings- In the food industry, postbiotics can be produced using two natural and laboratory (physical and 

chemical) methods. One of the most important methods of producing postbiotics in a natural form is the 

fermentation process, in which prebiotic compounds are provided to the microorganisms involved in the 

fermentation process and some postbiotics are produced. By using various laboratory methods, postbiotics can be 

produced in a purer form with higher performance. For example, physical methods such as mechanical breaking, 

heat, gamma or ultraviolet rays, high hydrostatic pressure, ultrasonic waves, or chemical methods such as 

inactivation by acid can be used. In addition to destroying and inactivating bacterial cells, extraction postbiotics 

by solvent and sonicator can also be used. After that, steps such as centrifugation, dialysis, and freeze drying are 

also used to increase the efficiency of the production and storage of these compounds. Postbiotics can be identified 

both quantitatively and qualitatively. Proton nuclear magnetic resonance spectroscopy or Fourier transform ion 

cyclotron resonance mass spectrometry can be used to identify postbiotics.  

Conclusion- These side products provide specific physiological effects to the host by providing more biological 

activity, and because of their unique characteristics, the method of creation, isolation, and identification of 

postbiotics is important. 
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Abstract 

Introduction Obesity is a heterogeneous complex disorder of multiple etiologies characterized by excess body 

fat that is contributed with several comorbidities which can be prevented or treated including diabetes, metabolic 

syndrome, cardiovascular diseases and obstructive sleep apnea. Obese patients need different obesity management 

due to their differences in where the fat is deposit (upper (android) or lower-body (gynoid) fat distribution) and 

also how that fat actually affects them in terms of metabolism, body shape and size. Our aim is to provide an 

etiological approach to obesity management.   

Methodology A comprehensive electronic search was conducted utilizing several bibliographic databases 

(PubMed/MEDLINE, Scopus) using keywords including obesity, mental health and nutrition.  

Findings/ Discussion Overfeed people varied in ability to gain or lose weight due to reasons such as metabolism 

rate, compliant patients, genetics and non-exercise activity thermogenesis. Thus, obesity assessment play an 

important role in treatment planning. What the patient is doing such as overeating and under moving as well as 

why they are doing them which is about behavior and drivers must be attended. Although food diaries and body 

analyzing help us to figure out obesity’s causes, they are not enough. Recognition of drivers that influence 

behaviors are useful. Also, environment, culture, biology and psychology affect obesity treatment. Therefore, we 

recommend an etiological approach to a successful obesity management that includes 4 Ms. First, attention to 

mental health by using screening questionnaires and asking leading questions to diagnosis depression or social 

anxiety disorder. Second, noticing mechanical problems like knees or back pain for well-meant and efficient 

recommendations. Third, metabolic diseases such as lots of cancers, polycystic ovary syndrome and also drugs 

for treat them which can cause weight gain must be assessed. At the end, monetary health for example food 

insecurity, low income and expensive treatments are important. Moreover; obese patients face several 

considerable bias and stigma regarding psychological and social problems which reduces weight loss 

achievement. To conclude, in addition to an etiological approach to successful obesity management, a 

comprehensive evidence-based program including medical nutrition therapy, chronic disease management, if 

exist, psychological interventions, physical activity, pharmacotherapy and non-invasive and invasive 

interventions like surgery accompanied by a multidisciplinary team is needed. 

Keywords: Obesity, Mental health, Nutrition  
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Abstract 

Introduction- Campylobacter species, especially Campylobacter jejuni and Campylobacter coli are common 

causes of bacterial gastroenteritis  even in the developed world(1).  the transmission to humans is mainly through 

the fecal-oral route, which 50 - 90 percent of them is related to the consumption of poultry meat .  .(2) Although 

campylobacter infection usually presents as a simple gastroenteritis, it can become complicated in some people(3). 

It should be noted that the burden caused by campylobacter infection is high and a lot of money is spent on them 

every year (including doctor's fees, medicine, etc.)(4). this article intends to conduct a systematic review on 

Contributing factors in food-related campylobactriosis to investigate their increasing trend globally. 

Material and Methods- : A systematic review was conducted at PubMed, Science Direct, Scopus, and Google 

Scholar to identify all studies published between January 2000 and September 2022  with the search keywords of 

“gastroenteritis,” “Campylobacter,” and “Campylobacterosis”. In total, 43 case report article were analyzed in 

this study. 

Findings- According to the case report studies, the main cause of Campylobacter infection is due to contaminated 

food that is uncooked, human-to-human contact and human-to-farm or pet animals. Also, it is mainly in the form 

of gastroenteritis with symptoms such as diarrhea, fever, and abdominal pain and it is rarely complicated in people 

with a weak immune system and causes diseases such as pericarditis, primyocarditis and meningitis. 

Conclusion- Inadequate surveillance and lack of standard methods for control campylobacteriosis in the poultry 

sector, the main source of Campylobacter transmission to humans, contribute to increasing the prevalence of 

Campylobacteriosis. Further research on rapid detection methods and focus on control and prevention factors can 

help reduce Campylobacteriosis. 
Keywords: gastroenteritis, Campylobacter, Campylobacterosis 
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Abstract 

Introduction: According to the report of Food and Agriculture Organization (FAO), about 1.3 billion tons or one 

third of the foods produced around the world wasted or lost throughout the food supply chain from farm to final 

household consumption. Sustainable agriculture, nutritional challenge, and food loss and food waste are three 

components of a sustainable food system entitled the Food Sustainability Index (FSI). Food waste related issues 

in developing countries is currently considered to be a major threatening factor for sustainable development and 

food waste management systems. So that, we aim to recommend several methods for food waste management and 

improve sustainable development especially in the developing countries. 

Material and Methods: The comprehensive literature search was performed in electronic databases including 

MEDLINE (PubMed), Scopus, ISI web of Science, and Google scholar, up to August 2022. The review and 

observational study studies that reported food waste, FSI, and sustainable development were included in the 

current systematic review. 

Findings: Food waste is considered as food produced for human consumption but has scraped or was not 

consumed 

by humans. Inappropriate food conservation in storage level, caring for pet and avoidance of leftovers in 

consumption level, over-preparation in preparation level, and excessive purchase in stocking and buying levels 

are considered as antecedents of household food waste. Several strategies have been suggested to decrease food 

waste generation including correction of cooking and eating behavior, food waste separation or composting 

behavior, improving consumers' knowledge of food waste, improving consumer’s environmental awareness, and 

determining government policy on management of reducing food waste. 

Conclusion: The current study suggested that increasing knowledge and awareness of consumer about food waste 

management and updating government policies to reduce food waste create opportunity in handling the production 

of food waste and moving toward the sustainable development goal to “end hunger, achieve food security and 

improved nutrition and promote sustainable agriculture”. 

 

Keywords: Food waste, Food Sustainability Index, Sustainable development 
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Abstract 

Introduction 

According to the report of the World Health Organization, more than 2 million people die every year due to the 

use of contaminated food and water, and most of these victims are children because their immune system is weaker 

than that of adults. The most important sources of food contamination are uncooked meat. We must know how 

food could be contaminated, the best storage methods for keeping food safe, and the principles of fighting against 

germs and pathogenic agents. We should promote public education about ways to prevent food-borne diseases. 

Also, we must increase coordination and participation of private and government sectors for laboratory diagnosis. 

This article aims to investigate meat's most critical bacterial infections. 

Material and Methods 

The best ways to prevent these pathogens must be analyzed to reduce massive destruction. Three databases 

(Google Scholar, PubMed and Scopus) were searched for published articles on zoonotic bacterial infections in 
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Tayyeb foods in Iran from 2000 to 2020. fifteen related articles with complete abstracts were included in this 

study. All data were analyzed with R version 4.2.1 artificial intelligence software. 

Findings 

Microbiologists are being challenged as foodborne outbreaks are increasingly being observed worldwide. Most 

of these outbreaks are associated with bacterial pathogens such as Campylobacter, Salmonella, and Escherichia 

coli. Although the food production factories follow the food health control standards, everyone involved in food 

storage and distribution must strictly follow the health principles. We should prepare a suitable method for food 

processing, including fully cooked food and consuming it as soon as possible, carefully storing cooked food, 

avoiding contact with raw food, and heating it thoroughly when using it again. 

Conclusion 

Meat inspection and personal hygiene should be taken seriously, especially for those involved in food preparation 

(transportation, processing and cooking). It is also better to get food from reputable centers. Food must be cooked 

completely to prevent the growth and proliferation of bacteria. After cooking, hygiene principles and proper food 

storage methods must be observed to avoid re-contamination. 

 

Keywords: Bacterial, Zoonosis, Prevention, Meat 
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Abstract 

Introduction-Single-cell protein (SCP) is the protein extracted from cultivated microbial biomass that can be 

used as a protein supplement for both humans or animals and offers an alternative proteinaceous food sources to 

solve protein deficiency problem being faced by the entire humanity. However, there have been concerns about 

possible risks such as alimentary allergies, toxins, nucleic acids and indigestible fibers. So, it can give rise to 

bioethical issues for consumers, particularly Muslims. For a Muslim food must meet the criteria of Islamic 

jurisprudence such as Halal and Tayyeb. Halal is an Arabic word that means “Permissible” according to Islamic 

rites. on the other hands, Tayyeb Means “Purity” in word and the foods must have several characteristics that are 

classified as Tayyeb food, included nutritious and safety, being halal,  originality, attractiveness and blessing. So 

Tayyeb is considered as a food beyond Halal, which includes all spiritual and nutritional aspects. Considering 

safety is one of the most important aspects of Tayyeb food, and on the other hand, there are concerns about the 

possible risks of SCP consumption, the question is whether this protein alternative can be Tayyeb or not? The aim 

of this paper is to answer this question. 

Material and Methods (Or Methodology)- related articles from 2010 to 2022 were searched in Google Scholar, 

PubMed, Web of Science databases. Among the 13 articles found in this regard, 8 related papers were used . 

Conclusion - Large amount of SCP can be produced by microorganisms  due to their fast growth rate on 

agricultural and industrial wastes. Beside proteins, SCP contains carbohydrates, nucleic acids, lipids, minerals, 

vitamins and several important amino acids. So, it can be an effective alternative for more expensive protein 

sources such as fish, meat products and soymeal. Nowadays, removal of nucleic acids, toxins and other possible 

risks from SCP as well as its high nutritional value, have turned it into a safe and healthy product. Therefore, the 

Tayyeb brand can be awarded to Single Cell Protein if it has other characteristics of Tayyeb food. 

Keywords: Single Cell Protein, Nutritive value, Protein alternative, Tayyeb 
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Abstract 

Introduction- Bioactive peptides (BP) are low molecular weight protein fragments of 2–20 amino acids 

residues that exhibit beneficial physiological effects in human. BP as the new generation of biologically active 

regulators; have hormonal or pseudo-pharmacological activities, which are classified into antimicrobial, 

antithrombotic, antihypertensive, opioid, immunotherapeutic, and antioxidative groups, thus increasing the quality 

of life. In Islamic lifestyle, Tayyeb is the highest level for food quality which has 5 aspects included nutritious 

and safety, being halal,  originality, attractiveness and blessing. So, focus on high nutritional value of foods that 

can guarantee the health of the consumer is important. Use of food products with bioactive peptides or the isolated 

and purified BP from food proteins as additives can provide the nutritious and safety aspect of Tayyeb products.  

Numerous bioactive peptides have been reported in recent years as naturally present or generated from food 

proteins of different origins like milk, eggs, soya, fish, and meat. BPs remain inactive while the sequences are 

kept within the parent protein and they active once released by enzymatic hydrolysis by peptidases during 

gastrointestinal digestion and/or during food processing such as fermentation. 

Material and Methods (Or Methodology)- related articles from 2010 to 2022 were searched in Google Scholar, 

PubMed, Web of Science databases. Among the 18 articles found in this regard, 8 related papers were used . 

Conclusion - Nowadays, there is an increasing commercial interest in the production of BP from various 

sources due to the wide range of health-promoting properties of biopeptides and this fact that BP have the 

potential to be used as food additives and ingredients of pharmaceuticals for the treatment or prevention of some 

medical conditions and life style diseases, such as obesity, diabetes type II and hypertension. The use of food 

biopeptides has been declared safe for consumers, but the safety of purified and synthesized biopeptides must 

be evaluated before commercialization because there still are several obstacles to overcome, particularly from the 
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technological viewpoint to produce them at large scale without losing activity. Although several studies 

have shown non-toxicity properties of BP in the cell culture, direct studies should be done on the human body to 

find the molecular mechanisms of these interactions and use them as a tool to improve human health. 

 

Keywords: Biopeptide, Functional food, Nutraceutical,Tayyab 
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Introduction  

Reported clinical findings indicate that omega-3 fatty acids (eicosatetraenoic acid (EPA) and 

docosahexaenoic acid (DHA)) have anti-inflammatory and cardioprotective properties. In addition, vitamin 

C is a powerful antioxidant that is thought to save you from low-density lipoprotein (LDL) oxidation. As, 

free radical damage begins early in chronic kidney disease (CKD) progression and it is an important risk 

factor for increased inflammatory status, CVD and its mortality, this study investigates the antioxidant 

impact of Vitamin C and Omega-3 in hemodialysis (HD). 

Material and Methods 

To accomplish this narrative review, we searched 4 Databases (PubMed, Web of Science, Scopus and google 

scholar) based on the search strategy from 2010 to 2022 with the high sensitivity on September 2022 by 

following MeSH keywords: " Vitamin C ", " Omega-3 ", " cardiovascular disease ", " chronic kidney disease 

", " Hemodialysis ". 

Findings  

Most research indicates that omega-3 fatty acids could act as an antioxidant rather than a pro-oxidant in 

several cells, including vascular cells, diminishing inflammation, oxidative stress, and, in turn, the risk of 

atherosclerosis and degenerative disorders such as cardiovascular disease. Based on experiments and 

investigations scorbate acts through reducing other molecules, mostly transition-metal ions like ferric iron 

(Fe3+) and copper, either at the active site of enzymes or as free ions. Furthermore, In the presence of 

transition metals like iron, pro-oxidant effects might result in an extra oxi- dative damage, and ascorbylation 

might contribute to the carbonyl stress. Some research reported administration of 250 mg/day of intravenous 

(IV) vitamin C after HD sessions 3 times a week for 12 weeks and total DHA 600 mg and total EPA 1800 

mg three times a week during dialysis treatment. 

Conclusion  

Current data indicate that vitamin C and omega-3 have the potential to prevent CVD in children with HD. 
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Introduction  
Nephropathy is a worldwide health problem, with a high recidivism rate after removal of the stone. Given the 

morbidity associated with kidney stones and the lack of knowledge, a thorough review of recent studies is critically 

important. The purpose of this study was to identify the effects of caffeine on increased urolithiasis in children. 
 

Material and Methods 

To accomplish this narrative review, we searched 4 Databases (PubMed, Web of Science, Scopus and google 

scholar) based on the search strategy from 2010 to 2022 with the high sensitivity on September 2022 by following 

MeSH keywords: " pediatric ", " kidney stone ", " nephrolithiasis ", " urolithiasis ", " coffee ", " caffeine ". 
 

Findings 
In addition to the diuretic effect of caffeine, it increases urine excretion of calcium, sodium and magnesium when 

consumed 300-360 mg (approximately four cups of coffee). This beverage along with other coffee components 

could have a protective effect against urological lithiasis formation. Consuming caffeine can slightly increase the 

risk of formation of calcium oxalate stones. Furthermore, tea has many protective effects against stone formation 

in children, due to the water supply that accompanies it, the action of caffeine, and components with antioxidant 

properties. 
 

Conclusion  
Caffeine has a hypercalciuric impact, partially balanced by a diuretic impact that appears after consumption of 

high amounts of caffeine. Based our dates, There is no evidence that moderate coffee consumption increases the 

risk of stone formation in healthy people, as long as the recommended daily consumption of liquids is maintained. 
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Introduction  

Ghrelin stimulates appetite, increases food consumption and encourages fat storage. In children with chronic 

illnesses, malnutrition is common, so it is essential to examine how to prevent malnutrition. The purpose of this 

study is to assess plasma concentrations of ghrelin in children with chronic kidney disease (CKD) and to assess 

their role in protein energy loss (PWE). 

Material and Methods 

To accomplish this narrative review, we searched 4 Databases (PubMed, Web of Science, Scopus and google 

scholar) based on the search strategy from 2010 to 2022 with the high sensitivity on September 2022 by following 

MeSH keywords: " Ghrelin ", " Protein-energy wasting ", " chronic kidney disease “, " Children " . 

Findings  

Ghrelin regulates fat distribution and energy metabolism in lean tissues, including the liver and muscles. In 

muscles, ghrelin increased mitochondrial oxidative enzyme activities independent of changes in fat metabolism 

genes and phosphorylated AMPK. Expression of peroxisome proliferator-activated receptor-γ (PPAR-γ), the 

activation of which reduces muscle fat content, was selectively increased in muscle where it paralleled changes 

in oxidative capacities. Thus, ghrelin induces tissue-specific changes in mitochondrial and lipid metabolism gene 

expression and favors triglyceride deposition in the liver over skeletal muscle. Patients with PEW and low ghrelin 

values had abnormally high C-reactive protein and leptin by multivariate analysis of variance and the highest 

mortality risk compared to non-PEW with high ghrelin from all-cause cardiovascular-related mortality. 

Conclusion   

Ghrelin appears to be a promising tool for modulating appetite and muscular metabolism with the potential to 

counteract the loss of lean body mass in CKD. 

KeywordsGhrelin, Protein-energy wasting, Chronic kidney disease, Children 
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Introduction  

Plant-based diets has been a heated discussion subject in the context of the treatment for chronic kidney disease 

(CKD) patients. It was reported to counteract some of the metabolic changes, lower risk of cardiovascular 

disease (CVD), and mortality in patients with CKD. The aim of this study is to determine the potential effects of 

these types of diets in CKD patients. 

Material and Methods 

To accomplish this narrative review, we searched 4 Databases (PubMed, Web of Science, Scopus and google 

scholar) based on the search strategy from 2010 to 2022 with the high sensitivity on September 2022 by following 

MeSH keywords: " chronic kidney disease “, " fiber ", " Plant-based diets ", " uremic toxins ". 

Findings  

There's a growing number of studies that plant-based diets such as Mediterranean and DASH diets can decrease 

inflammation in CKD patients. Some studies have confirmed that plant-based diets can significantly control 

uremia, slow down eGFR decline and delay dialysis initiation. It also has an enhanced outcome on glomerular 

pressure, which is assessed by plant-based therapy. In addition, consumption of fruits and vegetables has been 

shown to decrease metabolic acidosis in patients with CKD. Although some patients may be prevented from 

consuming plant-based due to the potential adverse event of hyperkalemia, potassium binders may be useful to 

prevent patients from hyperkalemia. A group of studies showed Plant-based diets cause to statistically significant 

reduction in CVD risk due to decreased intraglomerular pressure and lower levels of uremic toxins such as 

trimethylamine N-oxide (TMAO) and indoxyl sulphate and microbial dysbiosis correction in CKD patients.  

These affects can show a significant result of the fiber intake found in plant-based diets on CKD disease. 

Conclusion  

Recent studies have shown that greater adherence to a plant-based diet in addition to potassium binders is 

associated with positive kidney disease outcomes in patients with CKD. 
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Abstract 

Introduction- Ethnopharmacological relevance: Fenugreek is a traditional herbal medicine that has been used for 

centuries to treat hyperglycemia, muscle spasms, gastritis, constipation, edema, and other metabolic disorders. 

Recently, lipid-lowering effects of fenugreek have been identified. The aim of this systematic review and meta-

analysis was to determine and clarify the impact of fenugreek supplementation on anthropometric indices and 

serum lipid levels. 

 

Material and Methods (Or Methodology)- We searched PubMed, Scopus, ISI Web of Science, Cochrane 

Library, and Google Scholar from inception to June 2019 using relevant keywords. All randomized controlled 

trials (RCTs) investigating the effects of fenugreek on anthropometric indices and plasma lipids in adults were 

included. A random-effects model was used for quantitative data synthesis. A sensitivity analysis was conducted 

using the leave-one-out method. 

 

Findings- for quantitative data synthesis. A sensitivity analysis was conducted using the leave-one-out method. 

Results: A meta-analysis of 12 RCTs (14 arms) with 560 participants suggested a significant decrease in plasma 

concentrations of total cholesterol (WMD = −9.371 mg/dL; 95% CI: −15.419, −3.323, p = 0.002), triglycerides 
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(WMD = −13.776 mg/dL; 95% CI: −26.636, −0.916, p = 0.036), and low density lipoprotein cholesterol(WMD = 

−6.590 mg/Dl; 95% CI: −13.042, −0.137, p = 0.045), as well as an increase in plasma high density lipoprotein 

cholesterol (WMD = 3.501 mg/dL; 95% CI: 1.309, 5.692, p = 0.002), while body weight (WMD = 0.223 kg; 95% 

CI: −0.509, 0.955, p = 0.551) and body mass index (WMD = 0.091 kg/m2; 95% CI: −0.244, 0.426, p = 0.596) 

were not altered. 

 

Conclusion- Fenugreek supplementation improved lipid parameters in adults. However, to confirm these results, 

more studies, particularly among hyperlipidemic patients, are needed. 

 

Keywords: Fenugreek, Supplementation, Blood lipids, Meta-analysis, Systematic review 
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 چکیده  

،  متلا سباشد.  رگذار میو ایمان انسان اث  روحبر جسم،  اسلامی  بینی  از دیدگاه جهان: تغذیه سالم محور سلامت است و  مقدمه

 ای مناسب برای انسان یک برنامه تغذیهاست. از اینرو دستیابی به    موثرمت انسان  لاس  درو ایمنی مواد غذایی    کیفیت، بهداشت

 جمله  از  بیط  یغذا  ژهیو به و  هیتغذ باشد.  گردد، ضروری می  هابه بیماری  ابتلاکاهش خطر    سببمتی  لابهبود سکه علاوه بر  

،  حلالمنظور از غذای طیَّب، غذایی  بر این اساس    است.  افتهیبه آن اختصاص    یفراوان  اتیآ  م یکه در قرآن کراست    یموضوعات

  بر مفید و سازنده    اتارزش غذایی کامل است که دارای اثردارای    و  بهداشتی  ، هماهنگ با ساختار بدن  پاک، متناسب با مزاج،

در بهبود سلامت  از آنجائیکه برخورداری از تغذیه سالم و مناسب در طی دروان بارداری، عاملی مهم    .باشدمیانسان    جسم و روح 

باشد، داشتن دوره بارداری سالم و طبیعی نیازمند دریافت میزان کافی مواد غذایی  مادر و جنین و کاهش میزان مرگ جنین می 

در دوران بارداری   ای مناسببرنامه تغذیهو مقایسه    باشد. از اینرو در این پژوهش ما به بررسیمی  ارزش غذایی کامل دارای    سالم و

 ایم.قرآن و تحقیقات جدید پرداخته از دیدگاه

در    ای مناسببرنامه تغذیه  نهیدر زم  1401تا    1390  یهامطالعات در طول سال  یپژوهش ما به بررس  نیدر ا  ها:مواد و روش

 .میاپرداخته  PubMedو  SIDهای  جدید از پایگاه داده دوران بارداری از دیدگاه قرآن و تحقیقات 

، عدم دریافت میزان کافی مواد غذایی سالم با ارزش غذایی کامل منجر انجام شده   یهاحاصل از پژوهش  جیبراساس نتا  :هاافتهی

وزن، زایمان زودرس و یا مشکلاتی همانند بالا رفتن فشار خون مادر باردار در دوران بارداری به کاهش وزن جفت، تولد نوزادان کم

ای سالم شامل استفاده از سبزیجات تازه در هر وعده غذایی، نوشیدن میزان هتغذی. براساس این مطالعات، داشتن برنامه شودمی

ها به عنوان میان وعده، گنجاندن غذاهای فیبردار در سبد غذایی مانند انواع غلات و پرهیز از مصرف  کافی آب، استفاده از میوه

  یقرآن  اتی آ متی مادر و جنین ضروری است. درهای ناسالم و پرهیز از موادغذایی پرچرب و شیرین برای تضمین سلامیان وعده 

در دوران بارداری ارائه شده است. براساس آیات قرآنی استفاده    سالم طیب و    هیتغذ  زمینهدر  ی  متعدد ی  رهنمودهانیز    ثیو احاد

ها،  گوشتیجات،  ها و سبزوهینان و غلات، می حلال و طیب از جمله  وانیو ح  ی اهیگ  های اصلی غذایی شامل ترکیباتاز گروه

 یی به اندازه کافی و به دور از اسراف توصیه شده است.ایحلال در یو غذاها اتیو لبن ریش

باشد. از آنجائیکه غذای طیب شامل ترکیبات غذایی  : طیب بودن غذا یکی از راهکارهای تضمین ایمنی تغذیه مییر یگ جهینت

مصرف  و نیز تحقیقات جدید    ثیو احاد  ی قرآن  اتیآباشد، براساس  سان میپاک و دور از هر گونه آلودگی و تامین کننده سلامت ان

راستا   ن یدر ا  . خواهد بود  نیمادر و جن  ی روان  یروحجسمی و  سلامت  ترکیبات غذایی حلال و طیب در دوران بارداری ضامن  

 ضرورت دارد.آموزش و آگاهی لازم در امر تغذیه سالم در دروان بارداری 
 

 آیات قرآن.  - سلامت -غذای طیب -جنین -مادر باردارواژگان کلیدی: 
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Abstract 

Introduction: Healthy nutrition is the center of health, and from the Islamic worldview the point of view, it affects 

the body, soul, and faith of man. Health, quality, hygiene, and safety of food are effective on human health. 

Therefore, it is necessary to obtain a suitable nutritional program for humans, which leads to improved health and 

reduces the risk of diseases. Nutrition and especially Tayyib food, is one of the topics, that many Qur’anic verses 

are devoted to them. On this basis, Tayyib food means halal food, clean, appropriate to the mood, harmonized 

with the body structure, healthy, and with complete nutritional value, which has beneficial and productive effects 

on the human body and soul. Since possessing a healthy and appropriate diet during pregnancy is an important 

factor in enhancing the health of the mother and fetus and reducing the rate of fetal death, a healthy and normal 

pregnancy period needs to receive a sufficient amount of healthy food with complete nutritional value. Therefore 

in this study, we have examined and compared the appropriate nutritional program during pregnancy from the 

Quran and new researches perspective. 

 
Material and Methods: In this study, we reviewed the papers, which were cited in SID and PubMed databases 

from 2011 to 2022 on the appropriate nutritional program during pregnancy and compared them with the Quran 

perspective. 

 
Findings: Based on the results of researches, healthy food with full nutritional value deficiency leads to placental 

weight loss, low-birthweight babies, premature birth, and other problems such as mother high blood pressure 

during pregnancy. According to these studies, owning a healthy nutritional plan comprises fresh vegetables in 

every meal, drinking enough water, healthy snacks made with fruit, as well as fibrous foods in the food basket 

such as cereals, and avoiding unhealthy snacking, high-fat and sweet foods are necessary to ensure the mother 

and fetus health. There are many guidelines in the Tayyib and healthy foods field during pregnancy in the Qur'anic 

verses and hadiths. According to the Qur'anic verses, eating the main food groups, including halal and Tayyib 

plant and animal components, such as bread and cereals, fruits and vegetables, meat, milk, and dairy products, 

and halal sea foods in sufficient quantity and far from waste has been recommended. 

 

Conclusion: Food quality is one of the ways to ensure food safety. Tayyib food includes food ingredients that are 

clean and free from any kind of contamination and provide human health. Overall, based on the Qur'anic verses 

and hadiths, as well as new researches, consuming halal and Tayyib food components during pregnancy may have 

the potential to guarantee the physical and mental health of the mother and the fetus. In this regard, education and 

awareness about healthy nutrition during pregnancy are necessary. 

 

Keywords: Pregnant mother - Fetus - Tayyib food - Health - Qur'anic verses. 
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 چکیده  

 

در    ی مهم  شرفتیها پ   کیوتیب  یها و پر  کیوتیمؤثر بر سلامت انسان است. پروب  یاصل  یطیاز عوامل مح   یک ی  هیتغذ  - مقدمه

  هیها و اثر آن در تغذ  کیوتیب  ی پر  یبه بررس  یمقاله مرور  ن یشود. ا  ی روده محسوب م  یوتای کروبیاز م  ت یو حما  هیتغذ  نهیزم

 .پردازد  یسالم م 
 

 - )شناسیروشیا  )ها  مواد و روش

پا  ومیکروبیم  بر،یف  ک،یوتیپروب  ک،یوتیب  یپر  یها  دواژهیکل اسکالر و منابع فارس  یها  گاه یدر  جستجو شد.   یپاب مد، گوگل 

استخراج و   قیها بر اساس هدف تحقشدند. داده  یابیو سپس بر اساس متن کامل ارز  دهیمقالات ابتدا بر اساس عنوان و چک

 .شدند یبندجمع 
 

   - هاافتهی

 کیتیدرولیه  یها  م یکه به عملکرد آنز  یی ها  دراتیبا هضم کم و کربوه  ا ی قابل هضم    ریغ   یی غذا  بریها، عمدتاً شامل ف  کیوتیب  یپر

  ها درات یکه از کربوه  ییغذا  یبرهایاز ف  یاریشوند. بس  یوارد روده بزرگ م  رییبدون تغو  مقاوم هستند    فوقانی  در دستگاه گوارش

نشاسته(،   هیاند که شامل نشاسته مقاوم )نشاسته و محصولات تجزقرار گرفته  د یمورد تأک  هاکی وتیبیعنوان پراند، بهشده  لیتشک

هم  ریغ   یدهایساکار  یپل )سلولز،  موس  صمغ  ن،یپکت  سلولز،  ینشاسته  اللاژهایو  فروکتو  هستند.  گالاکتو    دهایگوساکاری(   و 

ها به    کیوتیب  یدر غذاها وجود دارد. پر  یعیکم به طور طب  ریها هستند که در مقاد  کیوتیب  یدو گروه مهم پر  دها یگوساکاریال

رشد   کیو باعث تحر   رندیگ یمورد استفاده قرار م ، (ها کیوتیپروبی)روده ا دیمف یها سمیکروارگانیتوسط م  ییعنوان ماده غذا

ها  فعال  ایو   آن  میت  بزرگ  روده  ز  یدر  مطالعات  مف  یادیشوند.  پ را    کیوتیپروب  یهامکمل  دیاثرات  اسهال،   یریشگیدر  از 

  یبهبود پارامترها  ، و  و اگزما در کودکان  کیستیک  بروزیفبهبود    ،ی فوقان  یتنفس  اهحاد دستگ  یهانکروزان، عفونت  تیانتروکول

 نشان داده است.  ی و قلب ابتیمبتلا به د مارانیدر ب کیمتابول

   -ی ریگ  جهینت

بالا و    تیفیبا ک  هیتغذ  تینشانگر اهم  ،یدیپیو هموستاز ل  زبانیم  سمیروده، متابول  یوتایکروبی م  ی دهدر شکل  یی غذا  مینقش رژ

بر    یتوان هدف قرار داد و متعاقباً به طور انتخاب  یانسان را م  یغذا  بیانسان است. ترک  کیستمیبهبود سلامت س  یمتعادل برا

 گذاشت.   ریخاص تأث یها  یماریبر سلامت و کنترل ب جهیتروده و درن یوتایکروبیم بیترک

 

 ومیکروبیم بر،یسالم ، ف هی، تغذ کیوتیپروب ک،یوتیب یپرواژگان کلیدی: 
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Prebiotics and their effect on healthy diet 

AmirHossein Kahni 

 

Introduction- Nutrition is one of the main environmental factors affecting human health. Probiotics and 

prebiotics are an important development in the field of nutrition and the intestinal microbiota. This review article 

assessed the  prebiotics and their effect on healthy eating. 

Materials and methods (or methodology) - keywords of prebiotic, probiotic, fiber, microbiome were searched 

in PubMed, Google Scholar and Persian data bases. Articles were first evaluated based on the title and abstract 

and then based on the full text. The data were extracted and summarized based on the purpose of the research. 

Result- Prebiotics mainly include indigestible or poorly digestible dietary fibers and carbohydrates that are 

resistant to the hydrolytic enzymes in the upper digestive tract and enter the large intestine unchanged. Many 

dietary fibers composed of carbohydrates have been emphasized as prebiotics, including resistant starch (starch 

and starch breakdown products), non-starch polysaccharides (cellulose, hemicellulose, pectin, gums, and 

mucilages). Fructo-oligosaccharides and galacto-oligosaccharides are two important groups of prebiotics that 

occur naturally in foods in limited amounts. Prebiotics are used as food by beneficial intestinal microorganisms 

(probiotics) and stimulate their growth or activity in the large intestine. Many studies have shown the beneficial 

effects of probiotic supplements in preventing diarrhea, necrotizing enterocolitis, acute upper respiratory tract 

infections, improving cystic fibrosis and eczema in children, and improving metabolic parameters in diabetic and 

cardiac patients. 

Conclusion- The role of diet in the formation of intestinal microbiota, host metabolism and lipid homeostasis 

indicates the importance of high quality and balanced nutrition to improve human systemic health. The 

composition of the human diet can be targeted and subsequently selectively influenced the composition of the gut 

microbiota and consequently the health and control of specific diseases. 

Key words: prebiotic, probiotic, healthy nutrition, fiber, microbiome 
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 ده  چکی

 

 مقدمه: 

های  ترین استانداردها را در زمینه بهداشت و ایمنی مواد غذایی تحت عنوان طیب ارائه کرده که تمامی جنبهقرآن کریم، عالی

کند. در همین راستا غذاهای  کیفیت را به لحاظ پاک و سالم بودن، بهداشتی بودن، ایمن بودن، مقوی و مغذی بودن تامین می

به زیتون اشاره کرد. روغن زیتون، روغن خوراکی حاصل از فرآوری   توانمیکه از جمله آن  فراوانی در قرآن کریم معرفی شده  

های آنتروپومتریک شود. روغن زیتون بکر، یک محصول  د سبب بهبود فاکتورهای متابولیک و شاخصتوانمیدانه زیتون است که  

ها و اختلالات متعدد از جمله  محافظ در برابر بیماری هاست و معمولاً به عنوان  ها و سایر آنتی اکسیدانطبیعی غنی از فنول

 دیابت شناخته شده است 

 شناسی:  روش

در    انجام شد و نتایج متعدد بررسی     olive, olive oil, diabete، با کلید واژه های  Pubmedجستجوی مقالات در پایگاه داده  

 و براساس معیار مورد نظر انتخاب شدند. مطالعات انتخاب شده همه دارای اهداف یکسان اما رویکرد متفاوت بودند. 

mailto:Alizede.fatme27@gmail.com
mailto:nematizadehm@varastegan.ac.ir
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 :هایافته

دهد. همچنین روغن زیتون محصول پراکسیداسیون لیپیدی را کاهش داده و سطح ظرفیت آنتی اکسیدانی کل را افزایش می

، کاهش چربی کبد و بهبود زخم پای دیابتی در بیماران مبتلا به  GLP-1د سبب افزایش سطح هورمون  توانمین زیتون  روغ 

 دیابت شود. 

 نتیجه گیری 

های    دیابتی می تواند سبب بهبود فاکتورهای متابولیک و شاخص  مطالعه حاضر نشان داد که مصرف روغن زیتون در بیماران

و بهبود زخم    کاهش چربی کبدی GLP-1سبب افزایش سطح هورمون ،  همچنین، روغن زیتون می تواندآنتروپومتریک شود.  

 پای دیابتی در بیماران مبتلا به دیابت و کاهش سطح فاکتورهای التهابی شود. 

 diabete ،olive oil ،oliveکلمات کلیدی: 

 

 منابع: 

Preventive Role of Diet Interventions and Dietary Factors in Type 2 Diabetes Mellitus: An Umbrella Review, 

Phung Lam Toi , 2020 

Mediterranean Diet Nutrients to Turn the Tide against Insulin Resistance and Related Diseases , Maria Mirabelli, 

2020 

Glycolysis/gluconeogenesis- and tricarboxylic acid cycle–related metabolites, Mediterranean diet, and type 2 

diabetes , Marta Guasch-Ferré, 2020 
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Introduction 

Cancer is the leading cause of death worldwide. Treating cancer has been a highly complex process. Microbiota 

imbalance has been involved in many disorders including cancers. Tayyeb food is related to food safety and is 

vital for the protection of health. Diet may be used to target alterations of the microbiota to improve outcomes 

across cancer prevention, tumor development, and progression. The aim of this study is to investigate diet-induced 

microbiota as a potential option for cancer treatment. 

Material and Methods  

 This review article was performed within articles published at PubMed, Science Direct, Google Scholar, SID, 

and Cochrane until October 2022. The keywords were cancer, diet, microbiota, and treatment. By searching this 

database; 62 articles were found, 19 of them by Reading titles and abstracts were removed. 43 articles were 

selected under the inclusion criteria. All articles were chosen from English and Persian articles. 

Findings  

Finally, 43 articles were included in the study. Tayyeb food as a public health priority, was essential for 

enhancement of health and quality of life. The western diet decreased beneficial bacteria, such  as Bifidobacteria 

and Eubacteria, while potentially unhealthy bacteria, such  as Bacteroides and Clostridia, increased. Beta-glucan 

which stimulated the growth and activity of the desired natural intestinal microbiota played a vital role in the 

proper functioning of the gastrointestinal tract and preventing inflammation as well as diabetes, 

hypercholesterolemia, obesity, cardiovascular diseases, and cancer. Synbiotics combined with enteral nutrition 

could be a supportive care treatment for prophylactic antibiotics in patients with cancer. Administration of 

Lactobacillus plantarum 299v could be effective in the improvement of the quality of life of cancer patients 

receiving home enteral nutrition. Microbiota-enteral nutrition reduced insulin resistance, improved the immune 

status, and promoted postoperative recovery in patients with gastrointestinal cancer. Gut microbiota fermented 

dietary fiber to generate short-chain fatty acids (SCFAs), such as acetate, butyrate, and propionate, which could 

modulate the pathophysiology of the tumor environment through various critical signaling pathways. A probiotic 

combination containing Bifidobacterium infantis, Lactobacillus acidophilus, Enterococcus faecalis, and Bacillus 

cereus enhanced the immune response of patients and reduced the severity of inflammation through modification 

of gut microbiota. Cost-effective advances in the form of ready-to-use therapeutic foods (RUTF) offered solutions 

for children with cancer in low- and middle-income countries (LMICs) by redressing imbalanced microbiota and 

improving nutritional status.  

Conclusion 

 Diet-induced microbiota alterations are key modulators of tumor etiology, progression, and response to cancer 

therapy. Observing a diet that nurtures healthy gut microbiota is essential to human health and increases life 

expectancy. However, need to be more research done on this topic. 

Keywords: Microbiota, diet, cancer, treatment 
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Abstract 

Introduction- Muslim people categorize foods into two main categories, halal and haram. Halal literally means 

permissible in Arabic, and haram translates to forbidden. The Qur'an clearly outlines which foods fall into these 

categories. Whether a certain food commodity is lawful or unlawful therefore often depends on the opinion of 

religious scholars, or on suspicions of undetermined or prohibited ingredients. In practice, this means that, in order 

to avoid contamination from haram sources, religious authorities also consider the context and handling of food 

when they determine whether a product is halal. 

Black Ivory Coffee is a brand of coffee produced by the Black Ivory Coffee Company Ltd in northern Thailand 

from Arabica coffee beans consumed by elephants and collected from their waste. Coffee beans that are still in 

their original form are collected from the forest floor, cleaned then roasted and ground just like other coffee beans. 

Therefore, it is not harmful to coffee drinkers as these germs will disappear after going through the cleaning 

process, and grill with high heat before being packaged and sold. The taste of Black Ivory coffee is influenced by 

elephants' digestive enzymes and fermentation processes, which breaks down the coffee's protein. This article 

offers analysis of whether elephant dung coffee is halal or haram? 

Methodology- In writing this review article, we searched in various databases such as google scholar based on 

the keywords including halal, haram, Black Ivory coffee, coffee, elephant dung coffee. 

Findings- Imam al-Nawawi stated: If an animal eats a grain plant and then the grain is excreted from its stomach 

in a good condition. If the grain is still in its original form, whereas if it is planted, it can grow into a plant, then 

it is considered pure. However, its external part must be washed, for it has come into contact with najis. This is 

also because if the grain has become food for farm animals, which means from anything that has changed and 

spoilt (due to it being broken down and digested), then it became (najis), the same as if it swallows grains then 

excreted. The internal parts of the grain are pure, while its skin can be purified by washing it. However, if the 

condition (of the grain) doesn’t stay the same changes), where if it is planted it cannot grow, then it is considered 

najis.”  

mailto:Sarafana@varastegan.ac.ir
https://www.languagehumanities.org/what-is-arabic.htm
https://en.wikipedia.org/wiki/Coffee
https://en.wikipedia.org/wiki/Thailand
https://en.wikipedia.org/wiki/Coffea_arabica
https://en.wikipedia.org/wiki/Coffee_beans
https://en.wikipedia.org/wiki/Elephant
https://en.wikipedia.org/wiki/Digestive_enzymes
https://en.wikipedia.org/wiki/Protein
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Likewise, Syeikh al-Ramli stated that if the grain remains (excreted) in a good condition where if it is planted it 

can grow into a plant, then it is considered mutanajjis and not najis. It is also a possibility that the opinion that 

states it is najis can be understood in the context that the grain is no longer in its original form.  

Conclusion- According to the above discussion and arguments, in our opinion, elephant dung coffee is mutanajjis 

and it is permissible to be made into coffee drinks on the condition: (1) the coffee beans must be in a good 

condition, don’t have holes, aren’t broken and can grow if planted; (2) and the coffee beans must first be washed 

from the najis on them before being further processed into a beverage. Then, they are ground and used to make 

coffee, the drink is halal and permissible to be drunk. 

Keywords: Coffee, Halal, Haram, Elephant 

 

Sources: 

1- Thammarat P, Kulsing C, Wongravee K, Leepipatpiboon N, Nhujak T. Identification of volatile compounds 
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2- Haile M, Bae HM, Kang WH. Comparison of the antioxidant activities and volatile compounds of coffee 

beans obtained using digestive bio-processing (elephant dung coffee) and commonly known processing 

methods. Antioxidants. 2020 May;9(5):408. 

3- Asa RS, Azmi IM. The concept of halal and halal food certification process in Malaysia: Issues and 

concerns. Malaysian Journal of Consumer and Family Economics.2018;20:38-50. 
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 چکیده 

ــت  خوردن حرمت  مقدمه: ــت به حکم  و خوک گوش ــط  آن  نجاس ــت  ادیان  علمی  معجزات از  یکی الهی  انبیاء توس   چنانچه اس

ه  علیکم  حرمـت)  فرمـایـد  می  کریم  قرآن  در  متعـال  خـداونـد  روی  ای  ویژه  اهتمـام  متعـال  . خـداونـد...(و الخنزیر  ولحم  والـدم والمیتـ

 این و اسـت  نموده اشـاره خوک گوشـت از اسـتفاده حرمت به قرآن جای  چندین ودر دارد خوک گوشـت از اسـتفاده حرمت  و منع

 بررسی مروری،  مقاله این انجام از محقق اصلی  هدف رو این از  است انسان  سلامتی برای خوک گوشت بودن مضـر بر  دلیل  تکرار

 .باشد  می  علم  و دین منظر از خوک گوشت منع  علت

ــی    هـایپـایگـاه  در این مطـالعـه مروری جهـت یـافتن مقـالات مرتبط، درمواد و روش هاا:   ــی و انگلیسـ  ،PubMedاطلاعـاتی فـارسـ

Scopus  ،Google Scholar  ،ISC    وSID  د ایواژه  کلیـ ــت خوک"  هـ مورد   ،"Pig"  و"    Pork meat"    ،"  Lard meat"  ،"گوشـ

گرفتند. همچنین قرآن  قرار بررسـی مورد 2010-2022های  سـال بین  یافته  انتشـار  مقالات  مطالعه، این  جسـتجو قرار گرفتند. در

 کریم، احادیث و مقالات طب سنتی نیز مورد بررسی قرار گرفتند.

  تنها :  فرماید  می  بقره  سوره  173  آیه  در   چنانچه  است  شده   تحریم  صراحت  به   خوک  گوشت  کریم  قرآن  جای   چندین   درها:  یافته

  انعام   145  آیه  در  همچنین  و   است  کرده  حرام  شما   بر(  ذبح  هنگام   در)  خدا  غیر  نام   آنچه  و  خوک  گوشت  و  خون  و  مردار(  خوردن)

  های   بیماری  بروز  باعث  خوک  گوشت  از  استفاده  همچنین  داند و  می  بودن  رجس  و   پلید  را،  خوک  گوشت  خوردن  حرمت  دلیل

  ها  انسان  از  بعضی  ناآگاهی  دلیل  به  امروزه  متأسفانه  شود. اما  می  انسان  در  روانی  هایبیماری  و  آنفولانزا  سرطان،  مانند،  جسمی

 است. مطرح جهان در غذایی   هایوعده پرطرفدارترین از یکی  جزء مطلوب نا غذای این ایعده  خواهی خود خاطر به یا

 خوراک   از  استفاده   و   روز  علم   از  گیری  بهره  و   دین  دستورات  به   عمل  لزوم  که  است  آن  از  حاکی  مطالعات   نتایج  نتیجه گیری: 

 . گردد می  انسان جسم و روان روح، سلامت باعث طیب

 . علم دین، خوک، گوشت  وازگان کلیدی:
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Abstract: 

 

Introduction: The sanctity of eating pork and the decree of its impurity by divine prophets is one of 

the scientific miracles of religions, as God the Almighty says in the Holy Qur an (Harmat Alaikum, 

wal-Mita, wal-Dam, wal-Ham Al-Nazir, etc.). Almighty God has a special focus on the prohibition 

and sanctity of using pork, and in several places of the Quran, he has mentioned the sanctity of using 

pork, and this repetition is the proof that pork is harmful to human health, hence the main purpose of 

the researcher in doing this article. A review is an examination of the reason for banning pork from 

the perspective of religion and science. 

Methodology: In this review article, in order to find related articles, the keywords   Pork meat  ,   Lard 

meat   and  Pig  were searched in Persian and English databases of PubMed, Scopus, Google Scholar, 

ISC and SID. In this study, articles published between 2010-2022 were examined. The Holy Quran, 

hadiths and articles on traditional medicine were also examined. 

Findings: In several places of the Holy Qur an, pig meat is explicitly prohibited, as it says in verse 173 

of Surah Al-Baqarah: Only (eating) carrion, blood, pork and what the name of other than God (during 

slaughtering) has forbidden you. Also, in verse 145 of Anam, the reason for the respect of eating pork 

is that it is unclean and disgusting, and the use of pork causes physical diseases such as cancer, 

influenza, and mental diseases in humans. But unfortunately, due to the ignorance of some people or 

the selfishness of some people, this undesirable food is one of the most popular meals in the world. 

Conclusion: The results of the studies indicate that the necessity of following the orders of religion 

and taking advantage of modern science and using good food causes the health of human soul, mind 

and body. 

 

Keywords: Pork meat, religion, science  
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Abstract 

Introduction- Kefir milk might have different ratios of microflora according to their origin(1). These 

microorganisms that constitute kefir grains are enclosed in a polysaccharide known as kefiran, which is a 

heteropolysaccharide and is mainly produced by Lactobacillus kefiranofaciens(2). This study aimed to isolate and 

identify beneficial microorganisms and evaluate the antimicrobial activity of kefir beverage against two important 

food-born pathogens including Salmonella Typhimurium and Listeria monocytogenes. 

Material and Methods- Microorganisms were identified by polymerase chain reaction method (PCR) with 

specific primers and antimicrobial activity was evaluated by disc diffusion method(3, 4). 

Findings- microorganisms were identified as the natural inhabitants of the kefir grains, Leuconostoc lactis, 

Lactococcus lactis subspecies lactis, Streptococcus cremoris, Enterococcus faecalis, Enterococcus faecium, 

Lactobacillus helveticus, Leuconostoc mesenteroides, Lactobacillus fermentum, Lactobacillus reuteri, 

Lactobacillus plantarum, Lactobacillus casei, Bifidobacterium langum, Saccharomyces cerevisiae, and Pischia 

fermentas. Also, the results obtained from the disk diffusion method showed the inhibitory effect of kefir milk on 

Salmonella Typhimurium and Listeria monocytogenes with an inhibitory average diameter of 8.3±4.04  to 

9.1±2.80  and 3.4±3.05  to 6.6±3.05  mm, respectively. The highest inhibitory effect was observed against 

Salmonella Typhimurium. 

Conclusion- The results of this study showed that traditional kefir milk produced using kefir grains contained 

different species of lactic acid bacteria and yeasts. Kefir milk also exhibited bactericidal activity against 

Salmonella and Listeria monocytogenes. 

Keywords: kefir beverage, lactic acid bacteria, yeast, antimicrobial activity, food-borne pathogen 
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Abstract 

Introduction- Recently, there has been a growing number of patients suffering from coeliac disease, which is an 

autoimmune-mediated enteropathy in genetically susceptible individuals that is exacerbated by the ingestion of 

gluten proteins(1). The only treatment for coeliac is to follow a lifelong gluten-free (GF) diet(2). However, the 

lack of gluten in GF bread leads to poor quality(3). In this context, this review gives an overview of the influence 

of applying fresh sourdough (SD) microbiota on different properties of GF bread; including chemical, nutritional, 

functional, rheological, sensory, shelf-life, and structural properties.  

Material and Methods- To recognize the relevant studies, scientific digital databases such as PubMed, Science 

Direct, Google scholar, and Scopus were searched up to march 2022. 

Findings- A total number of 892920 articles were found by searching all databases, of which 19 articles met the 

inclusion criteria. All of the included articles  had used fresh microbial SD as an intervention and they had disclosed 

the impacts of a/more certain strain/strains of SD microbiota (LAB. and Y.) on various quality characteristics of 

GF bread. Different types of GF flours had been applied including buckwheat, corn (or maize), millets (i.e., millet, 

pearl millet, and sorghum), oat, oil seeds (i.e., chia, flaxseed), quinoa, rice (white and brown rice), and teff flours. 

Conclusion- SD microbiota with high EPS production, proteolytic activity, and acidification properties exhibited 

great potential for future applications in the manufacture of high-quality GF bread. However, there is a need for 

further studies to significantly reduce GF bread production time and eliminate the long fermentation of SD by 

using lyophilized or frizzed-dried SD. 

Key words: Celiac, Gluten Free Bread, Quality, Nutritional Properties, Shelf-life 
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Abstract 

Background: Coronavirus 2019 Disease (COVID‐19) may cause severe systemic disease that affects in some 

organs, it is necessary to follow up patients after recovery and identify the adverse effects of the disease in other 

organs. Persistent Psychiatrics symptoms might patients After Acute COVID-19. We aimed to examining the 

relationship between depression, anxiety and stress and Adherence to DASH diet in recovered COVID-19. 

Method: In this cross-sectional study, the study population consisted of 120 recovered COVID-19 patients aged 

>30 years were recruited. Using the valid and reliable food frequency questionnaire (FFQ), an expert dietitian 

including 68 item was used to evaluate dietary intake Depression, anxiety and stress of participants was evaluated 

using DASS questionnaire. We analyzed our data using crude and adjusted models. Adjustments were made for 

age and gender, energy intake, living status (urban or rural) , smoker status and education stage, using three 

different models. 

Result: The intake of dietary fiber, magnesium, potassium, also, the component of DASH-diet style including 

fruit, vegetables, nuts, legume, seed and low fat dairy in third tertile were higher than others. The intake of red 

and processed meat was higher between participants in 1st tertile of adherence to the DASH diet- style compared 

to the subjects in the T3 & T2. In multivariate multinomial logistic regression high adherence to DASH- dietary 

style was associated with lower depression (OR= 0.863; 95% CI: 0.741-1.006, p< 0.05), anxiety (OR= 0.867; 

95% CI: 0.759-1.011, p<0.05) and these associations remained significant after adjustments. Regarding stress 

high adherence to DASH- dietary style was associated with lower stress after adjustment in models.  

Conclusion: adherence to DASH- style diet may be associated with reduced depression, anxiety and stress in 

recovered COVID-19 patients. 

 

Key words: DASH diet, COVID-19, Depression, anxiety, stress 
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Abstract 

Introduction- Food products suitable for Muslim consumers should be halal certified, particularly when their 

origins or production processes are doubtful. For example, meat products must abide by a number of requirements 

in relation to their preparation, condition and content to be considered halal. 

Cell-based meat is produced using animal cell culture technology, where meat is produced from animal cells using 

a combination of biotechnology, tissue engineering and synthetic processes. This technology does not reproduce 

the animal itself, but produces a product that is intended to resemble traditional meat from an animal, such as 

steak, minced meat, etc. Therefore, this research aimed at discussing the Islamic perspective on cell-based meat. 

Methodology- In writing this review article, we searched in various databases such as scholar, article journal and 

websites based on the keywords including halal, haram, cell-based meat, lab grown meat. 

Findings- Cell based meats are obtained by taking a portion of meat from the animal’s body such as beef, chicken 

or fish, either when the animal was still alive or after it was dead. Under this process, we deemed it to be in 

accordance with the hadith of Prophet Muhammad PBUH about the ruling on limbs severed from the body when 

the animal was still alive. In a hadith narrated by Abu Waqid al-Laythi, Prophet Muhammad PBUH arrived in 

Medina and the people of Medina cut the camel’s hump and goat’s limbs. Then the Prophet said: Whatever is cut 

from a living animal is dead (and consequently, considered as unclean). Based on this hadith, there are two 

important points discussed by Islamic scholars. 

Firstly, eminent scholars agreed that if the body parts were cut off after the animal was slaughtered and dead, then 

the body parts were not considered a carcass and thus it is lawful to they be eaten. However, if the body parts were 

cut after it was slaughtered given that the animal was not completely dead, then the act is considered detestable, 

but the body parts were still considered clean and thus lawful to be eaten. Thus, in the issue of cultured meat, if 

the source of stem cells was taken after the animal is slaughtered, then the cultured meat produced is clean and 

lawful to be eaten because the source is lawful or halal. This ruling applies to all types of animals, be it four-

legged, twolegged or animals with no leg. Secondly, fish and locusts are not included in this ban derived from the 

previous hadith because there are other hadiths stated that both are permissible. Therefore, if the carcass is lawful 
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to be consumed, then any body parts being cut off are also lawful or halal. Therefore, any cultured meat originating 

from marine life is considered permissible even if the stem cells are taken when the marine life is still alive. 

Thirdly, Islam has set certain conditions in slaughtering, which covers the conditions of the animals, the 

slaughterer and tool used for slaughter.  

Conclusion- The halal status of cultured meat can be resolve through identifying the source cell and culture 

medium used in culturing the meat. The halal cultured meat can be obtained if the stem cell is extracted from a 

(Halal) slaughtered animal, and no blood or serum is used in the process. 

Keywords: Cultured meat, Halal, Lab grown meat, Islamic view 

Sources: 
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 ضرورت استفاده از کودهای ارگانیک در تولید محصولات غذایی سالم 

 سارا سادات حسینی مظاهریان ، مهدی رحیمی ابوخیلی، مریم احمدی فرد 

 دانشجوی کارشناسی ارشد مهندسی کشاورزی )دانشگاه تهران( 

 ارشد کارآفرینی )دانشگاه تهران(  کارشناس

 )دانشگاه علوم و تحقیقات تهران(  دانشجوی دکتری اقتصاد محیط زیست

 

 مسئول  آدرس پست الکترونیک نویسنده

ahmadifarddd@yahoo.com 

 

 چکیده 

باشد. رشد  یکی از اهداف مهم در عصر شکوفایی علوم نوین افزایش امنیت غذایی در پی رشد جمعیت و ازیاد مصرف سرانه می

ی محصولات کشاورزی را فراهم کرده است. استفاده از  سریع جمعیت نیاز به تولیدات کشاورزی را افزایش داده و زمینه توسعه 

های تولید کنندگان محصولات کشاورزی بوده  های بسیار مهم در بهبود فعالیتاولویتکودها و سموم شیمیایی همواره یکی از  

های  رویه از این کودها سبب ایجاد انواع آلودگی در منابع طبیعی و ایجاد بیماریاست. مطالعات نشان داده اند که استفاده زیاد و بی

بر مبنای استفاده از کودهای ارگانیک بنا شده است به عنوان ، در این راستا به کشاورزی ارگانیک که  شودمیمهلک در انسان  

یکی از مولفه های توسعه ی پایدار کشاورزی و راهکار ارزنده جهت حفاظت از محیط زیست توجه خاصی مبذول شده است.  

ودهای شیمیایی  نتایج به دست آمده حاکی از آن است که کشاورزی ارگانیک با به حداقل رساندن و حذف تدریجی این سموم و ک

و به طور کلی ارتقا ایمنی غذا    شودمیها، موجب بالا بردن ارزش و کیفیت محصولات غذایی  ضمن کاهش خطرات احتمالی آن

ترین هدف توسعه کشت محصولات ارگانیک عنوان شده است. از این رو هدف این مقاله ضرورت استفاده از کودهای  به عنوان مهم

ت غذایی سالم، مشخص نمودن اثرات محیطی و زیستی کودهای شیمیایی، مزایای کودهای ارگانیک  ارگانیک در تولید محصولا

 باشد. ها و وضعیت کشاورزی ارگانیک در ایران میو ضرورت استفاده از آن 

 امنیت غذایی، کودهای ارگانیک، ایمنی غذا، کشاورزی ارگانیک واژگان کلیدی:
 

 

 

 مقدمه 
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غذایی، کیفیت   از مهمترین   موادامنیت  یکی  این سه هدف  به  است. دستیابی  متفاوت  غذا در سراسر جهان  ایمنی  و  غذایی 

افزون جمعیت و افزایش تقاضا برای مواد  افزایش روز. (1398لونی و همکاران،  های زندگی بشر در آینده نزدیک است )چالش

ها و سـموم شـیمیایی  در این راسـتا، اسـتفاده از انواع کود است.  غذایی، تحولات شـگرفی را در کشـاورزی سـنتی پدیدار کرده

هـای زراعـی و باغی، موجبات افزایـش تولیدات کشـاورزی را فراهم آورده است. اما این افزایش  محصـول گونهو کاشـت ارقام پـر

هـای جدیـد گیاهـی  وز آفات و بیماری شـماری نظیر آلودگـی منابـع آب و خـاک، بـرمحیطی بیهای زیسـتتولیـد بـا دشـواری

. ازین رو جهت کاهش  (1386)کیانی و لیاقتـی،   غذایی همـراه بـوده اسـت هـای ناشـی از کاهـش کیفیت مـوادو بـروز بیماری

محصولات   بازاردنبال دارد.  شماری بهمحیطی کودهای شیمیایی، جایگزینی این کودها با کودهای ارگانیک مزایای بیاثرات زیست  

های معتبری حال رشد است. چنین محصولات غذایی ملزم به رعایت استاندارد  سرعت در  غذایی ارگانیک در سراسر جهان به

و استفاده از کودهای مصنوعی و سموم دفع آفات در تولید این محصولات   باشندبرای تولید، رسیدگی، فرآوری و بازاریابی می

دلایل عمده افزایش تقاضای این محصولات، درک این مسئله است که غذای ارگانیک نسبت به مواد  یکی از    .باشدمجاز نمی

 Brantsæter et)  باشد تر است و تمایل مصرف کننده برای غذاهای ارگانیک بیشتر میغذایی معمولی از نظر محیطزیست سالم

al, 2017  .)ایـن دههاز  در  نگرانیرو،  افزایـش  بـا  اخیـر  کشـورهای  ه ـهـای  بیشـتر  در  ارگانیک  کشـاورزی  عمومـی،  ای 

حال توسـعه با هدف افزایـش کیفیت غذا و سلامت افـراد جامعـه و نیـز جلوگیـری از تخریـب منابـع طبیعـی،  یافتـه و درتوسـعه 

 . ( 1386کیانی و لیاقتـی، )مـورد استقبـال قرار گرفته اسـت 
بررسی  به  مقاله،  این  کودها  در  نهادهمضرات  مصرف  کاهش  لزوم  و  شیمیایی  کودهای ی  از  استفاده  ضرورت  شیمیایی،  های 

های توسعه کشاورزی ارگانیک و وضعیت ارگانیک در تولید محصولات غذایی سالم، مزایای استفاده از کودهای ارگانیک، چالش

 پردازیم.کشاورزی ارگانیک در ایران می

 

 روش پژوهش 

های کلیدی کودهای ارگانیک، کشاورزی پایدار، غذای سالم، ایمنی  فاده از جستجوی الکترونیکی کلمهاستحاضر با    مقاله مروری

انجام    Science Direct ،Elsevier ، Google Scholarهای اطلاعاتشیمیایی، سلامتی در پایگاه های ها، کودغذایی، آلاینده مواد

ها با هدف  اساس ارتباط موضوعی آن دست آمد. انتخاب مقالات برمستند مرتبط به  50است که در این جست و جو بیش از شده

 است.نگارش این مقاله مروری انجام شده

 

 هایافته

هـای ارگانیـک و  رز نظامهای بـاآور در محصولات غذایی و ویژگیدر چنـد سـال اخیـر با توجه به نگرانی از وجود مواد زیـان

ی عاری بودن امروزه مسئلهاسـت.  های ایـن روش در مقایسـه بـا کشـاورزی مـدرن، کشـاورزی ارگانیـک رایـج شـدهبرتری 

ی تولید محصولات کشاورزی  است. لازمه توجه قرار گرفته  سنگین بسیار مورد ها و فلزاتکشمحصولات ارگانیک از سموم، آفت 

 محیطی کمتری نسبت به کودهای شیمیایی دارند. نیک، استفاده از کودهای ارگانیک است که آلودگی زیستارگا

های خانگی و  حیوانی از جمله کود دامی، کودسبز، بقایای گیاهی، زباله  یا  گیاهی  منابع  از  ترکیبات طبیعی  ارگانیک  کودهای

مواد از  به عنوان منبعی  به طور غیرمغذی گیاهی عمل می  کمپوست هستند که به طور مستقیم  بر خواص کنند و  مستقیم 

 . (and Sami, 2014 Basel)گذارند  فیزیکی، شیمیایی و بیولوژیکی خاک اثر می

ها، بهبود  اند از: بهبود ساختمان خاک، افزایش محتوای ماده آلی خاک، تقویت خاکدانهمزایای استفاده از کودهای ارگانیک عبارت

ها  افزایش ظرفیت تبادل کاتیونی، افزایش کیفیت و عملکرد محصولات زراعی، افزایش مقاومت گیاهان در برابر پاتوژنرشد ریشه،  

 زا و آلودگی زیست محیطی کمتر در مقایسه با کودهای شیمیایی. و عوامل بیماری 

ها و سبزیجات ترکیبات و عناصر در میوه  ماندن این های کشاورزی و باقیاستفاده از سموم دفع آفات و کودهای شیمیایی در زمین

ها و سبزیجات درشتی که فاقد طعم و مزه پیشین دنبال دارد. وجود میوه ها را بههایی در زمینه ابتلا به انواعی از بیماری نگرانی

ا در محصولات است. هماندن ترکیبات آن رویه از کودهای شیمیایی و سموم دفع آفات و باقیباشند، ناشی از استفاده بیخود می
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ی این سموم و کودهای شیمیایی  شوند. باقی ماندهزمینی میای همانند سیباین عناصر و ترکیبات بیشتر جذب سبزیجات غده

عنوان مثال کود اوره که  د باعث بروز بیماری گردد. بهتوانمیشدن گیاه توسط انسان، وارد بدن شده و    در گیاه بعد از خورده

شده  زمینی به نیترات تبدیل، بعد از استفاده در محصولاتی مانند پیاز و سیبشودمیمقدار زیادی مصرف  ن بودن به دلیل ارزا به

 . (1390یابد )پیرصاحب و همکاران، ها تجمع میو در آن

ریزند. این  ها میسها و اقیانوباشند که از طریق باران و فاضلاب به دریاچه جمله نیترات میکودهای شیمیایی حاوی ترکیباتی از 

دهد.  های آبی را افزایش داده و در نتیجه سطح اکسیژن را برای زندگی آبزیان کاهش میی جلبک در محیطترکیبات رشد فزاینده

طور غیرمستقیم، این کار سبب عدم تعادل  . بهشودمیها و دیگر جانوران آبزی و گیاهان منتهی  این فقدان اکسیژن به مرگ ماهی

 . (Savci, 2012) شودمیغذایی ه مواد در زنجیر

جای استفاده از کودهای شیمیایی حاوی نیترات، که در کشاورزی متداول و مرسوم موجب آلودگی زمین در کشاورزی ارگانیک به 

آلودگی محیط بر حاصلخیزی مزرعه، از   شود که علاوهشود، از بقایای گیاهی موجود در مزرعه استفاده میهای سطحی میو آب

 . ( Raymond, 1994) کندنیز جلوگیری می

تقویت و بهبود   در کشاورزی ارگانیک به دلیل استفاده از کودهای آلی و بیولوژیک و کمترین شخم، تناوب در کشت و همچنین

ها و  از کمپوست   استفادهجانواران مفید خاک و تخمیر مواد آلی و افزایش مواد مغذی خاک باعث بهبود بافت خاک گردیده و با  

گردد و به همین سبب فرسایش خاک به میزان قابل توجهی کاهش و تنوع  کودهای آلی و حیوانی باعث باروری بیشتر خاک، می

 (. 1388یابد )چایچی، های طبیعی خاک نیز افزایش میزیستی به دلیل احترام گذاشتن به ظرفیت

کندی رو به افزایش اسـت. بر اسـاس  جهـان، ایـن رونـد در ایـران به  وجـود گسـترش روزافـزون کشـاورزی ارگانیـک در بـا

 03/0هکتار، چیـزی نزدیک بـه    11916آخریـن آمارهای جهانـی میـزان اراضـی زراعـی تحت کشـت محصـولات ارگانیـک  

 . (Willer et al, 2019) کنند نفـر در ایـن حـوزه فعالیـت می 3879درصـد از کل اراضـی کشـور اسـت و حـدود 

چه بیشتر برای  گذاران بر تولید هرتوجهی به کشاورزی ارگانیک در ایران، افزایش جمعیت و تصمیم سیاستاز دلایل مهم بی

به کمیت است. از سوی دیگر عدم استقبال کشاورزان از تولید   دستیابی به امنیت غذایی و زیر سوال بردن کیفیت برای رسیدن 

به ارگانیک،  بوده است  محصولات  نتیجه کاهش درآمد  احتمالی عملکرد محصول در واحد سطح و در  از کاهش  نگرانی  دلیل 

 (. 1390)صالحی،

رغم قیمت دو تا ده  در پژوهشی که با موضوع بررسی وضعیت کشاورزی ارگانیک در ایران صورت گرفت، مشخص شد که علی

به محصولات   نسبت  ارگانیک  بهبرابری محصولات  و  غیرارگانیک،  بالا  غذایی  ارزش  تولیدی،  کیفیت محصولات  افزایش  دلیل 

است های اقتصادی مناسب در بازارهای محصولات ارگانیک از سوی دیگر موجب شدهسو و فرصتسلامت این محصولات از یک 

 (.1390یسه،  توسعه در بازارهای ارگانیک حضور یابند )مقحالها از جمله کشورهای درکه بسیاری از کشور 

 

 گیری بحث و نتیجه

بهره که  اذعان شود  نهالستانباید  و  کشاورزی  در  کودها،  از  در  گیری  کودها  کاربرد  بدون  زیرا  است.  ناپذیر  اجتناب  امری  ها 

های گیاه، بعد از مدتی از بین خواهد رفت و خاک فاقد مواد مغذی ضروری برای رشد و  کشاورزی توانایی خاک در تامین نیاز

جای استفاده از کودهای شیمیایی که سبب  ی خاک خواهد شد. در این راستا بهصلخیزی گیاه و فعالیت میکروبی بخش زندهحا

آب میکروارگانیسمآلودگی  رفتن  بین  از  و  مهلک  های  بیماری  بروز  هوا،  آلودگی  آلودگی خاک،  زیرزمینی،  خاکزی های  های 

  های زیست محیطی، اجتماعی و اقتصادی تولید محصولات سالم را در برام جنبههای ارگانیک که تم، استفاده از نهادهشودمی

 گیرد امری ضروری است.می

هایی باشند که  البته استفاده از کودهای ارگانیک معایبی نیز دارد از جمله این که کودهای ارگانیک ممکن است حاوی پاتوژن

ها در مقایسه با کودهای معدنی  . دیگر این که میزان مواد مغذی آن (Chen, 2008) ممکن است برای انسان یا گیاهان مضر باشد 

اس بزرگ مقدار بیشتری از این ترکیبات لازم است. هم چنین زمان لازم برای تجزیه این  کمتر است و برای کشاورزی در مقی
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ها تحت تاثیر عواملی از جمله دما و رطوبت است بنابراین  ها آهسته است و تجزیه آنها نسبتا زیاد بوده و روند تجزیه آنکود

 زاد شوند.  ممکن است زمانی که گیاه به این ترکیبات نیازی ندارد مواد مغذی آ 

  رسدمیبه نظر   مطالعات بزرگ برای تعیین اینکه آیا رژیم غذایی ارگانیک سالم تر از رژیم غذایی معمولی است مورد نیاز است.

اشباع،    های چرب غیرو کاروتنوئیدها و اسید C ها، ویتامیناین مواد غذایی به دلیل ترکیبات فعال زیستی مانند پلی فنول که

این، مواد غذایی ارگانیک دارای مقدار کمتری از کادمیوم و مواد ناسالم مانند  تر هستند. علاوه برمقایسه با مواد معمولی سالمدر 

 . (Hurtado-Barroso et al, 2019)  باشندسموم دفع آفات می

چالش بـا  اجرا  برای  دارد،  کشـور  برای  کـه  مزایایی  همـه  بـا  ارگانیـک  همچکشـاورزی  درآمـد  هایی  و  تولیـد  کاهـش  ون 

اسـت چرا  روبـرو  نکشـاورزان  اسـتفاده  نگهدارنـده  و  مـواد شـیمیایی  از  نـوع کشـاورزی  ایـن  در  از   شودمیکـه  و مقـداری 

رفتـه، نبود سـرمایه لازم بـرای هم    روی.  شودمیرود که این موضوع، سـبب کاهـش درآمد کشـاورزان  محصـول از بیـن می

ا بـرای رگانیک مانعی اسـت که نمیکشـت  افـراد به این نوع کشـاورزی علاقه نشـان دهند. نبود وسـایل مـورد نیـاز  گذارد 

کارگیـری مـواد دلیـل عـدم بهمحصولات ارگانیک به   .حمـل و نقـل و فـروش، از دیگر موانع توسـعه این نوع کشـاورزی اسـت

ترویجی  هایچنین عدم برگزاری کلاسی هسـتند که متاسفانه در ایران وجود ندارد. همنگهدارنـده، نیازمنـد حمـل و نقـل خاصـ

، دانـش و آگاهی کشـاورزان درباره کشـاورزی ارگانیک افـزاش نیافته و از مزایـای این نوع کشـاورزی شودمی  و آموزشـی سـبب

 (. 1400خداوردیان، )نند  ـت کآگاهـی پیـدا نکـرده و در برابـر پذیـرش ایـن نـوع کشـاورزی مقاوم

های لازم )عوامل بیولوژیکی( کمبود نهاده-1عبارت اند از:    های مدیریتی و فنی توسعه و ترویج کشاورزی ارگانیکترین چالشمهم

نظارت    -3  کمبود مراکز معتبر صدور گواهی و اعطای برچسب برای محصولات ارگانیک   -2  برای کشت ارگانیک در سطح کشور

ارتبـاط ضعیـف کارشناسـان دولتـی بـا پژوهشگـران   -4ر های دولتی بر صدور گواهی محصولات ارگانیک در کشوضعیف نهاده

 کمبود تجهیزات فنی و ماشین آلات کشت محصول ارگانیک  ـ5  های جدیـد بیولوژیکیو مراکـز تحقیقاتـی در زمینـه یافته

 (.1395)خداوردیان و همکاران، 

ی مصرف کنندگان  دلیل اهمیت امنیت غذایی و افزایش علاقههای اخیر در مورد آلودگی منابع طبیعی و بهنگرانیتوجه به  با

یابد. در این نسبت به کیفیت مواد غذایی، ترجیح مصرف کنندگان برای استفاده از محصولات ارگانیک روز به روز افزایش می

شوند، و  کیفیت و هم سو و همگام با محیط زیست می  محصولات غذایی با  راستا استفاده از کودهای ارگانیک که سبب تولید

 شوند ضروری است.سبب ارتقای حاصلخیزی خاک و حفظ تنوع ژنتیکی و ایجاد محیطی امن و سالم می

صولات  ها در خصوص هر منطقه نسبت به ایجاد بازار فروش ویژه برای محدولت با همکاری سایر بخش  شودمیدر پایان پیشنهاد  

 ارگانیک اقدام نماید تا کشاورزان با فروش محصولات درآمد خود را افزایش دهند. 
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One of the important goals in the era of modern science flourishing is to increase food security following 

population growth and per capita consumption. Rapid population growth has increased the need for agricultural 

products and paved the way for the development of agricultural products. The use of chemical fertilizers and 

pesticides has always been one of the most important priorities in improving the activities of agricultural 

producers. Studies have shown that excessive and indiscriminate use of these fertilizers causes all kinds of 

pollution in natural resources and causes deadly diseases in humans. In this regard, organic agriculture based on 

the use of organic fertilizers as one of the components of development Sustainable agriculture and valuable 

solutions to protect the environment have received special attention. The results indicate that organic agriculture 

by minimizing and phasing out these toxins and chemical fertilizers while reducing their potential risks, increases 

the value and quality of food products and generally promotes food safety as the most important development 

goal. Cultivation of organic crops is charged. Therefore, the purpose of this article is the need to use organic 

fertilizers in the production of healthy food products, to determine the environmental and biological effects of 

chemical fertilizers, the benefits of organic fertilizers and the need to use them and the situation of organic 

agriculture in Iran. 
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 چکیده 

سلامت انسان مهم ترین دارایی اوست که امروزه در معرض خطرات مختلف محیطی قرار گرفته است. کشاورزی متعارف با به  

های تولید به منظور افزایش عملکرد سبب بروز انواع آلودگی منابع آب و خاک به پسماندهای شیمیایی  ی نهادهکارگیری بی رویه

ای و بروز  رف انرژی زیاد، شوری منابع خاک وآب، فرسایش خاک، تولید گازهای گلخانهها، مصکشها و آفتو به ویژه نیترات

ها را در کشور ها و سرطاناست. با توجه به این که شیوع بسیاری از بیماریهای مهلک در انسان شدهها و بیماریانواع سرطان 

ا  محصولات بید  لراین تجدید نظر در نحوه توبنابدانند  های خوراکی مربوط میبه مواد شیمیایی موجود در محصولات و فرآورده

بدون تردید برخورداری از غذای کافی، یک حق انسانی است و محروم    د راهگشا باشد. توانمیهای مدیریت پایدار  کارگیری شیوههب

ترین نقش را در  د مهمتوانیم که  کشاورزی پایدار در واقع یکی از راهکارهایی است  .  شدن از آن به هر دلیلی غیر قابل قبول است

ی آن در جهت رسیدن به محیط زیست سالم، حفظ منابع طبیعی،  و توسعه  های آینده داشته باشد بهبود امنیت غذایی نسل

این مقاله به روش مروری و با بررسی اسناد و منابع مکتوب سعی   ها لازم می باشد.ی انسان تولید غذای سالم و کافی برای همه

اهمیت کشاو به  غذایی،  امنیت  با  ارتباط آن  پایدار و  تولید غذای سالم  دارد ضمن بررسی مفاهیم کشاورزی  برای  پایدار  رزی 

 بپردازد و در این زمینه راهکارهای لازم را ارائه نماید. 
 

 ها کشاورزی پایدار، محصول سالم و ارگانیک، غذای سالم، امنیت غذایی، آلاینده  واژگان کلیدی:

 

 مقدمه 

،  رسدمیمیلیارد نفر    8/9به    2050که جمعیت جهانی انسان، در سال    شودمیبینی  های سازمان ملل متحد، پیشبر اساس برآورد

امروزه    (.Singh et al., 2011) های در حال توسعه مانند آسیا و آفریقا چشمگیرتر خواهد بود  و این افزایش جمعیت در کشور

های مختلف تولید محصولات کشاورزی به منظور تامین نیازهای غذایی بشر تولیدات خود را به طور کمی افزایش داده  سیستم 

های  در کشاورزی مدرن، استفاده از نهادهاند، اما همواره این افزایش تولید با مشکلات زیست محیطی متعددی رو به رو شده است.  

ها و سموم رایج است، که امنیت غذایی را نادیده گرفته، منابع طبیعی را دچار تحلیل  کشدها، آفتشیمیایی مختلف مانند کو

ها در منابع تولید کشاورزی گذارد. افزایش روزمره این ترکیبات شیمیایی و تجمیع آنباری بر سلامت انسان میکرده و اثرات زیان

است. این پدیده نه تنها باعث تخریب تدریجی منابع  ی کشاورزی منجر شده  هادر طول زمان به ناسالم بودن محصولات و فرآورده

های حاد و مزمن در  خاک و آب و سایر منابع پایه تولید در کشاورزی شده، بلکه امروزه به طور فراگیر عامل جدی بروز بیماری
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در ایران نیز آثار سوء ناشی از استفاده   .(1386)جباری و همکاران،    استبین آحاد جوامع انسانی، گیاهی و جانوری نیز شده

در تولید مواد پروتئینی هر سال بیش از ها  آلایندهجات یا وجود سایر  رویه از سموم دفع آفات نباتی در سبزیجات و صیفیبی

خاصی به    گذارد. در همین راستا دستیابی به غذای سالم به منظور نیل به یک زندگی پویا، اهمیتبشر تأثیر میسلامت  پیش بر  

تولید شده در  سلامت محصولات  به همین منظور کشاورزی پایدار به دلیل افزایش توجه به  .  غذایی داده استمحصولات  کیفیت  

بر  نظام تأثیرگذاری  بعد  دو  از  کشاورزی  مختلف  محیطانسانسلامت  های  و  است  ها  گرفته  قرار  توجه  مورد  احمدی )زیست 

کـش و  هایی مانند سـموم آفتهایی اسـت کـه در آنان نهادهها یا نظامار متکـی بـر روشکشـاورزی پایـد.  (1393،  خاندانقلی

شـوند و مزایـای آن نسـبت بـه کشـاورزی کم به مقدار ناچیز اسـتفاده میکودهـای شـیمیایی جایگاهـی نداشـته و یا دسـت

متعـارف شـامل کاهش فرسـایش خـاک، کاهش هزینـه تولید، افزایـش مـواد آلـی خـاک، افزایش بازدهی تولید، و محیط سـالم  

محصولات  ها در تولید ها و افزودنیها، آنتی بیوتیک. در این نوع کشاورزی هرگونه استفاده از هورمون (1389پورسـعید، )اسـت 

بیماری انوع  ایجاد  سبب  که  سرطانکشاورزی  مادرزادی،  ناهنجاریهای  و  دیگر  ها  به  شودمیهای  متکی  و  است  شده  منع   ،

  کند. باشد و از طریق افزایش تولید محصولات سالم، امنیت غذایی را نیز حفظ میها میطبیعی کنترل آفات و بیماری هایروش

 پردازیم. ی پایدار و اهمیت آن در تولید محصولات غذایی سالم میدر این مقاله به بررسی کشاورز

 روش پژوهش 

غذایی، امنیت   های کلیدی کشاورزی پایدار، غذای سالم، ایمنی مواداستفاده از جستجوی الکترونیکی کلمهحاضر با    مقاله مروری

است که در  انجام شده   Science Direct ،Elsevier ، Google Scholarهای اطلاعاتسلامتی و پایداری در تولید در پایگاهغذایی،  

ها با هدف نگارش این مقاله اساس ارتباط موضوعی آندست آمد. انتخاب مقالات برمستند مرتبط به  50این جست و جو بیش از  

 است.مروری انجام شده

 

 یافته ها 

میلیون در آسیا    578میلیون نفر در جهان در معرض گرسنگی و سوء تغذیه هستند که از این بین   925ها،  طبق آخرین گزارش 

چنین عنوان کرد که در کشورهای توسعه نیافته و یا کمتر توسعه یافته    توانمیمیلیون در صحرای آفریقا سکونت دارند.    239و  

ای دارد و بالعکس در  تأمین امنیت غذایی اهمیت ویژه  ،که بخش قابل توجهی از جمعیت انسانی در معرض سوء تغذیه هستند

ها معطوف  ته که دغدغه چندانی بابت تأمین غذای کافی مورد نیاز خود ندارند، بیشترین توجهات و حساسیتکشورهای توسعه یاف

 به ارتقاء سطح ایمنی غذا است و بنابراین به همین دلیل، رغبت به مصرف مواد غذایی ارگانیک در جوامع مرفه بیشتر است

 (. 1396)حاجی محمدی و همکاران، 

ی  ها و سموم شیمیایی در محصولات کشاورزی در تمامی جهان و به خصوص در ایران یک معضل عمدهامروزه مصرف زیاد کود

گرم و همچنین    400باشد. در حال حاضر در کشور ما سرانه مصرف سم در محصولات کشاورزی به ازای هر نفر  بهداشتی می

سال گذشته افزایش داشته است و در کشاورزی متعارف بیش از    10ن در  میلیون ت  5/3به    5/2میزان مصرف کود شیمیایی از  

که بقایای این    شودمینوع ترکیب شیمیایی خطرناک به منظور کنترل آفات و حشرات و حاصلخیزسازی خاک استفاده    300

ها و  اورزی مانند میوههای زیرزمینی و هوا، جذب گیاهان شده و بخشی از آن در محصولات کشمواد علاوه بر آلوده کردن آب  

 (. Marcus., 2011) شودمیسبزیجات رسوب کرده و در طی مصرف به بدن انسان منتقل 

بسیار ناامیدکننده است چرا که ایران بعد از استرالیا، به علت  نیز  ارقام رسمی سازمان محیط زیست و منابع طبیعی کشورمان  

و نگران کننده   ، سایش و تخریب منابع طبیعی، مقام دوم جهان را داردها، از نظر حجم فرمصرف بیش از حد کودها و آفت کش

ها سرطان زا هستند  درصد حشره کش 30ها و درصد قارچ کش 90درصد سموم،  60امیدکننده تر از آن، این است که،  تر و نا 

س و یا دیررس، کاهش باروری  و در بدن باعث بروز مشکلات بسیار زیادی از جمله: نقص های مادرزادی، سقط جنین، بلوغ زودر

)ندرلو   شوندو یا ناباروری، ضعف عضلانی، کاهش حافظه، آسیب به سیستم عصبی و مغز و کاهش کارایی سیستم ایمنی بدن می

 . (1391و همکاران، 
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ش سوء افزایش مصرف غذا برای جمعیت در حال رشد همراه با تغییر عادات غذایی و همراه شدن با یک رژیم غذایی سالم، کاه 

های پایدار  تغذیه و بهبود سلامت عمومی چالش بسیار بزرگی برای سیستم غذایی جهان است، از این رو نیاز به افزایش شیوه

 کشاورزی و تلاش برای محدود کردن تلفات و ضایعات مواد غذایی بیش از پیش مهم خواهد بود. 

با اصطلاحاتی چون کشاورزی ارگانیک،    1940ی  ز آن در دههرایج شد، ولی قبل ا  1978مفهوم فعلی کشاورزی پایدار از سال  

پایدار   سیستمی است که در پی  کشاورزی اکولوژیک، بیولوژیک و کشاورزی کم نهاده مترادف بوده است. در واقع کشاورزی 

نابع طبیعی و  ی چون استفاده بهینه از متبدیل و تغییر کشاورزی پر مصرف نهاده به کشاورزی کم مصرف نهاده بوده و اهداف

کند  های آینده، حفظ محیط زیست، سودآوری و پایداری در تولید و در نهایت تامین غذای بشر را دنبال میذخیره آن برای نسل

 (. 1394طلبد )آقایی، که تمامی این اهداف یک مدیریت صحیح در کشاورزی را می

و آن را بهبود دهد، از لحاظ اقتصادی هم به نفع تولید    یک سیستم کشاورزی پایدار در صورتی که سلامتی انسان را حفظ کند

کننده و هم به نفع مصرف کننده باشد، از محیط زیست محافظت کند و غذای کافی و سالم برای جمعیت در حال رشد را تولید  

 . (Singh et al., 2011)  آل خواهد بودکند، ایده

امنیت و سلامت غذا عبارت است از تضمین کیفیت و کمیت تولید محصولات کشاورزی از طریق به کارگیری کشاورزی اکولوژیک، 

که تغذیه گیاهان، درختان و تعادل بین عناصر    شود میها در کشاورزی پایدار، و به گونه ای عمل  ی بهره برداران، یافتهتجربه 

های سمی  ، عاری از باقی ماندهرسدمیبه این ترتیب محصول نهایی که به دست مصرف کننده  مورد نیاز در خاک به هم نخورد و  

و پیامد این    شودمیهای خارج از مزرعه و کنترل بیولوژیکی استفاده  دارنده خواهد بود. در کشاورزی پایدار از پسماندهو مواد نگه

ا افزایش تولید محصولات سالم، امنیت غذایی و  قتصادی نمودن تولید محصولات است )حاجی آقایی کامرانی،  نوع کشاورزی 

1393.) 

 

 بحث و نتیجه گیری 

ترین سرمایه ملی است و دائما در معرض خطرات محیطی مختلفی قرار گرفته است. امنیت غذایی و تولید  ها مهمسلامت انسان

که متاسفانه در جهان امروز بسیاری از مردم از آن    شودمیغذای سالم و کافی از ابتدایی ترین حق از حقوق هر انسان محسوب 

کبهره میبی این  به  باتوجه  غذایی  باشند.  ناامنی  انسانتوانمیه  رشد  و  تغذیه  زمینه سلامت،  تغذیه  د مشکلاتی در  و سوء  ها 

ن در جوامع مختلف را ضروری آبخصوص برای خانوارها و کودکان به وجود آورد و این مسئله لزوم توجه به امنیت غذایی و تامین  

گذاری و  د با افزایش سرمایهتوانمیجامعه و ملت است و    سازد. از این رو امنیت غذایی یک ضرورت برای هر فرد، خانواده، می

 (. 1394ای یابد )نظامدوست، اصلاحات سیاسی بهبود قابل ملاحظه 

رسیدن به امنیت غذایی و تامین غذای سالم و در نهایت حفظ منابع طبیعی و حفاظت از محیط زیست در گرو کشاوزی پایدار 

های  گیرد و مختص به یک روش خاص نیست. با توجه به پیشرفتدر بر میرزی پایدار یک مفهوم گسترده را  وکشاقرار دارد.  

شده است که کشاورزی سنتی دیگر قادر به پاسخگویی به نیازهای غذایی  حاصل در مدیریت کشاورزی و تکنولوژی، مشخص  

افزایش هزینه  21جمعیت رو به رشد انسان در قرن   ها مواجه است و اگرچه نخواهد بود. کشاورزی سنتی با کاهش تولید یا 

آل برای آینده موفق نخواهند  های مرسوم قادر به افزایش عملکرد محصول به مقدار زیاد هستند اما به عنوان روشی ایدهروش

بود. بهبود در کشاورزی پایدار به استفاده بهینه از منابع، مدیریت حاصلخیزی خاک و خواص فیزیکی و شیمیایی آن نیاز دارد،  

های مدیریتی که سبب افزایش فعالیت زیستی  بیولوژیکی و تنوع زیستی خاک تکیه دارند. شیوه  هایها بر فرآیندکه هردو این

 . ( Singh et al., 2011) گردندوری طولانی مدت از خاک و سلامتی محصول میمی شوند در نهایت منجر به بهره خاک

های توسعه وزرات جهاد کشاورزی برای حفظ با توجه به مزایای کشاورزی پایدار و لزوم اولویت یافتن این نوع کشاورزی در برنامه 

های مختلف کشاورزی پایدار و ارتقا  طبیعی، لزوم آموزش کشاورزان برای آشنایی با جنبهامنیت و سلامت غذایی و حفظ منایع  

ی  های کشاورزی باید از طریق ایجاد آموزش و نظارت فنی مبتنی بر عدم استفادههای عمومی ضروری است. سیستمسطح آگاهی

گیری کودهای ارگانیک فرهنگ سازی شوند، تا با بهرهها با  ها و جایگزین کردن آنکشرویه از کودها، سموم شیمیایی و آفتبی
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ای تامین شود که نیازی به استفاده گونهای گیاه بهشیمیایی هم سلامت عمومی حفظ شود و هم نیازهای تغذیهاز کشاورزی غیر 

 از منابع مختلف شیمیایی وجود نداشته باشد. 

اورزی پایدار، نبود قوانین تشویقی برای استفاده کشاورزان از اصول ی مناسب برای محصولات کشمواردی از قبیل نبود نظام بیمه

ی کشاورزی پایدار ها و موانع توسعه ی محصولات کشاورزی با تولید مشابه داخلی از چالشرویهکشاورزی پایدار و واردات بی

ی کشاورزی های توسعهاز چالشچنین نتیجه گرفت که بسیاری  توانمی(. از این موضوع  1395هستند )جمشیدی و همکاران، 

 گیرند. گذاری سرچشمه میریزی و سیاستپایدار از سطوح کلان برنامه

به پیشنهادهای زیر برای دستیابی به کشاورزی پایدار اشاره    توان می طور کلی  توجه به نقاط ضعف پایداری به با

 کرد: 

آور کودها و سموم شیمیایی بر محیط زیست  مورد اثرات زیان  های آموزشی ـ ترویجی در سازی کشاورزان از طریق برنامهـ آگاه

 و سلامت عمومی

 ـ فرهنگ سازی برای روی آوردن به کشاورزی ارگانیک و مصرف محصولات ارگانیک

 حمایت از استقرار و استمرار اعطای تسهیلات اعتباری ویژه برای تولیدات ارگانیک ـ 

 ها  ـ رعایت تناوب زراعی، شخم حداقل، استفاده از کودهای سبز، کودهای آلی و بیولوژیک و کنترل اکولوژیک آفات و بیماری

 عنوان تأمین کننده مواد غذایی ریزی در راستای توسعه این بخش بهبه بخش کشاورزی و برنامه لازمتخصیص منابع مالی ـ 

 ولید محصولات کشاورزی سالم ی کودهای شیمیایی جهت تـ حذف یارانه

 های فسیلی  ـ فرهنگ سازی در زمینه مشکلات استفاده از انرژی 

 ی امنیت غذایی  ـ کاهش عوامل بهم زننده
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Abstract 

Human health is his most important asset, which is exposed to various environmental risks today. Conventional 

agriculture, with the indiscriminate use of production inputs in order to increase yield, causes all kinds of 

contamination of water and soil resources with chemical waste, especially nitrates and pesticides, high energy 

consumption, salinity of soil and water resources, soil erosion, production of greenhouse gases, and the occurrence 

of various cancers. and fatal diseases in humans. Due to the fact that the spread of many diseases and cancers in 

the country is related to the chemical substances in food products, therefore, rethinking the way products are 

produced by using sustainable management methods can be a solution. Undoubtedly, having enough food is a 

human right and it is unacceptable to be deprived of it for any reason. Sustainable agriculture is actually one of 

the solutions that can play the most important role in improving the food security of future generations, and its 

development is necessary to achieve a healthy environment and preserve natural resources and produce healthy 

and sufficient food for all people. This article tries to review the importance of sustainable agriculture for the 

production of healthy food while examining the concepts of sustainable agriculture and its relationship with food 

security and provides the necessary solutions in this field. 

 

Keywords: Sustainable agriculture, healthy and organic product, healthy food, food security, pollutants 
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 چکیده 

  ی اب یوارد قلمرو تجارت و بازاری  مذهب  که از یک موضوع صرفاطوری بهاست  شده    یبرند جهان  کیبه  تبدیل   . امروزه حلالمقدمه:

حلال دارای  . از سوی دیگر  است  تیفیک  نیو تضم  یزندگ   وهیجهت انتخاب ش  یسمبل جهان  ک یبه    شدنلیشده و در حال تبد

دهد که نه تنها محصول باشد و آن طیب است. بطوریکه طیب بودن یک محصول نشان میی توسعه یافته نیز مییک مرحله

باشد که آن را نسبت به سایر محصولات برتر و ارزشمندتر  های دیگر نیز می مورد نظر حلال است بلکه دارای یک سری مزیت

ولات حلال و تلاش در راستای توسعه کمی و کیفی آن امری ضروری است و زیرساخت ایجاد  کند. بنابراین بررسی بازار محصمی

 نماید. بازار محصولات طیب را نیز فراهم می

پژوهش حاضر یک مطالعه از نوع بررسی و تحلیل وضع موجود است که در راستای آن ابتدا میزان تولید، عرضه    ها:مواد و روش

 و تقاضای محصولات غذایی مشخص شد.  

حلال    یورود به بازار جهان  شرطشیمحصول حلال، پ   نامهیکه صدور گواه  دهدیمطالعه حاضر نشان م  گیری:ها و نتیجهیافته

و    حلالبرای مصرف محصولات غذایی    بالا  ار یبس  لیبازار با پتانس  ک است که ینفر    ارد یلیم  1/ 5  نان حدود مسلما  تیاست. جمع

ای آن هم آسیا و اقیانوس آرام قرار دارد.  بازار منطقه   نیتربزرگاست و    ایدر آس غذای حلال یاصل  شهیرآید.  طیب به حساب می

از سایر ادیان در کشورهای مختلف   اروپا، آمریکا و استرالیا هم تمایل  نیچ  یی،قایآفراین در حالی است که جمعیت زیادی   ،

اهی تولید غذای حلال به کشورهایی نظیر مالزی، سنگاپور، تایلند و استرالیا برای ارائه گو  زیادی به مصرف غذای حلال دارند.

تولیدکنندگان، سیستم مخصوص و قوانین مدون دارند و همین امر سبب تسهیل در امر صادرات محصولات غذایی حلال به سایر  

بازارهـای    توانسته استهای شغلی برای مسلمانان،  های حلال با ایجاد فرصتقدرت اقتصادی فراوردهکشورها شده است. از طرفی  

های حلال دارد که در قالب طیب  . این وضعیت دورنمای خوبی برای موفقیت تجارت در توسعه شاخصیجـاد کنـدنـوینی را ا

 . شودمیترسیم 

 حلال، طیب، محصولات غذایی، بازار واژگان کلیدی:

mailto:Reza_behnam@ymail.com
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 مقدمه 

  هنگام  که  نشود، حیواناتیطور کامل خارج  به  بدن  از  بر اساس آیات قرآن، مردار، خون، گوشت خوک، کشتاری که در آن خون

  های چنگال دارای  شیر، سگ، ببر و پرندگان نیش، مانند دندان دارای گوشتخوار باشد، حیوانات نشده   ذکر خداوند  نام ها آن ذبح

  مرغ  ها، سبزیجات، غلات، حبوبات، آجیل، تخممیوه  بر این اساس، مواد غذایی از جمله.  [ 1]  باز، عقاب، جغد حرام است  مانند   تیز

ای غیرحلال  گیرند به استثنای زمانی که مادهقرار می  در زمره مواد غذایی حلال(  افزودنی  مواد  به   بسته)  لبنی  محصولات  تربیش  و

 شرعی ضوابط و استانداردها  کلیه با آن داشتن انطباق  معنای به غذا بودن حلالها باشد. ها افزوده شود یا در تماس با آنبه آن

  اقتصاد   عرصه  در  پرسود  تجارتی   اجتماعی، بلکه  و   فرهنگی   پدیده   یک  نه   مواد غذایی حلال، اکنون  . تولیدباشد می دین   قانونی و

  بر  را  بزرگی   بسیار  نقش   باید  مسلمان  کشورهای  که دهدمی  نشان  جهان  سراسر  در  حلال،  برای تقاضا  فزاینده حجم.  است  جهانی

به دلیل توجه به مسائل زیست محیطی  حلال    نشان .  [2]  هستند  جهانی   تجارت  این   برنده   برگ  و   حلال   منشأ   زیرا.  گیرند   عهده 

اهمیت این موضوع به حدی است که   .است  داده  اختصاص  خود  به  غذایی   صنایع  در میان  را  گسترشی  رو به  و بهداشتی، بازار

 و غیراسلامی اسلامی کشورهای از توجه بسیاری مورد اقتصادی سودمند هایبرنامه از  یکی عنوانبه حلال برند با یهاامروزه غذا

 باشدمی  غذایی و استانداردهای محصول به غذایی مواد زمینه در دین معیارهای حداقلی تبدیل حاصل است. این برند قرار گرفته

 . [4و  3]  را به خود اختصاص داده است   غذایی مواد جهانی تجارت توجهی از قابل سهم امروزه و

با    ییبالا  اریبس  لیبازار با پتانس  کیصحبت در مورد    نینفر وجود دارد. بنابرا  اردیلیم  5/1بر  بالغ    یتیبا جمع  یکشور اسلام 45

  دلار است. در واقع نشان  ونیلیتر  2حدود    التیا  45  نیا  انیدر م  ییغذا  عیحلال است. حجم تجارت در صنا  یمحصولات داخل

 ن یو توجه افراد به قوان یاسلام  نیوجود قوان  ل یدلشود. به  لی بالفعل تبد   یبه مشتر  د توانمیبالقوه است که    یدهنده تعداد مشتر

با توجه به مفهوم   کنیکشورها حلال هستند. ل  نیدر ا  ییاست که محصولات غذا  نیا  فرضشیپ   ی اسلام  یهااسلام در کشور 

حلال که توسط    یگوشت  ی هامحصولات و فراورده  دیمربوط به تول  ی و استانداردها  نیبه قوان  د ی با  شتر، یحلال و تحقق اهداف ب

 .شده  است توجه شود جاد یسازمان برند حلال  ا

در    یمحرک اصل  یروین  کیوان  عنبه  زیو ن  یاسلام  یهادر سراسر ملت  ترکینزد  وندیپ   لیدلحلال به  یی محصولات غذا  جیترو 

  ی . کشورهاکندیموضوع کار م  نیاست که بر ا  یاسلام  یکشورها  نیترشرفته یاز پ   یکی  ،یدارد. مالز  تیتجارت و اقتصاد اهم

شرق  یایآس جمع  یجنوب  به  ونیلیم  20و    ونیلیم  27  تیبا  و  پ   یکیبه    ل یتبد  ، یگستردگ  لیدلمسلمان  ارکان    شرفتیاز 

 د یتول  رانیدر ا  ژهیوو به  یاسلام   یکه در کشورها  یینکته را فراموش کرد که محصولات غذا  نیا   د یمحصولات حلال شده است. نبا

  فیتعر  یشده برانوشته   یها چارچوب  و  نیاست که قوان  یدر حال   نیکرده و حلال هستند. ا  یرویپ   یاسلام  نیاز قوان  شوند،یم

حلال   ی. نام تجارکندیم  زیحلال متما  ریغ   یمحصولات حلال را از نمونه   نیقوان  نیآن وجود دارد. ا  یمحصولات حلال و چگونگ

  نامعامل ارتقا    دتوانمی  رانیمناسب در کشور، ا  رساختیبا توجه به ز  میاست. ما معتقد  رانی مسئله دور و دراز مدت در ا  کی

 [. 5و محصولات حلال، در منطقه و در سراسر جهان باشد ] یتجار

 روش پژوهش 

ای و تحلیلی، شاخص جهانی اقتصاد اسلامی، بازار نان حلال و وضعیت کلی بازار حلال در جهان  در این مطالعه به شیوه کتابخانه

ادامه نیروهای فزاینده برای بازار ها و کشورهای مختلف با محوریت گوشت حلال مورد بررسی قرار گرفت. در  به تفکیک قاره

 انداز غذای حلال مورد مطالعه قرار گرفت.  حلال و همچنین چشم
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 ها  یافته 

 شاخص جهانی اقتصاد اسلامی    - 1

اقتصاد اسلامی  از این شاخص آن است که وضعیت توسعه  ارزیابی می   1اقتصاد جهان اسلام بر اساس شاخص جهانی  گردد. هدف 

یک شاخص وزنی ترکیبی شامل شش سطح )غذای    GIEIدرواقع  های اقتصادی مختلف را نشان دهد.  اسلامی در بخش کشورهای  

کشور است. جدول    73حلال، اقتصاد اسلامی، مسافرت حلال، مد و لباس، رسانه و سرگرمی حلال، مواد دارویی و آرایشی حلال( در 

قرار گرفته است. در این    127دهد. در رأس این کشورها مالزی با رتبه  ا نشان می یک، پانزده کشور برتر در هر یک از این شش سطح ر 

 . [ 6]  قرار داد   13در ردیف    37میان جمهوری اسلامی ایران با رتبه  

 GIEI  [6 ]. پانزده کشور برتر بر مبنای رتبه شاخص 1 جدول

 GIEهای شاخص 

 دارو و مواد آرایشی  رسانه مد و لباس مسافرت  اقتصاد اسلامی حلال غذای  رتبه کشور  ردیف 

 96 51 33 92 173 81 127 مالزی  1

 104 109 106 97 83 91 89 امارات   2

 45 44 19 20 86 45 65 بحرین  3

 47 33 16 34 64 48 54 عربستان  4

 43 28 25 28 52 62 51 عمان  5

 58 25 23 35 49 60 49 اردن  6

 35 63 12 27 55 49 49 قطر  7

 58 9 22 15 53 58 49 پاکستان  8

 34 30 12 12 57 42 46 کویت  9

 44 16 34 65 46 48 45 اندونزی  10

 57 37 12 26 43 58 45 برونوئی  11

 21 11 8 29 34 55 37 سودان  12

 37 22 11 19 37 36 34 ایران  13

 34 7 28 19 33 35 32 بنگلادش  14

 41 25 32 71 21 44 31 ترکیه 15

 

ترین وزن  بیشترین اقتصاد اسلامی را دارد و تنها در شاخص مالی که  است که توسعه یافته  مالزی کشوری  1ساس جدول  ابر  

عدم    ، نکته قابل بحث در این جا رو، در جایگاه اول قرار گرفته است. )اهمیت( را از نظر اقتصاد اسلامی دارد، بالاترین است و از این

باید به این نکته    . کشور برتر در زمینه غذا با برند حلال قرار نگرفته است   10در میان    ، های خود است که با وجود پتانسیل   ایران   حضور 

کند و در نتیجه بر سودآوری اثرگذار  متقاضیان قابل توجهی را برای محصولات فراهم می  ، توجه کرد که ایجاد و استفاده از برند حلال 

بر اساس گزارش  .  [6]   مواد غذایی را در مناطق مختلف جهان مقایسه کرد مخارج انجام شده در بازار    توان می است. برای این منظور  

  1800درصد کل جمعیت جهان( به رقم    23)حدود    2012نفر در سال    میلیون   1650، جمعیت مسلمانان از  اسلامی جهان   اقتصاد   شاخص 

داری و امور مالی  افزایش یافته است. بنابراین ارزش اقتصاد اسلامی در بخش غذا و سبک زندگی )شامل بانک   2017میلیون نفر در سال  

های  است و در حالی که در ایران، به رغم ظرفیت میلیارد دلار برآورد شده    2107بالغ بر    2017( در جهان طی سال  شود می اسلامی ن 

های تحقیقاتی متمرکز موجب عقب افتادگی کشور از حیث تولید و عرضه غذای حلال در  بالای تولید و صنعت غذای حلال، عدم فعالیت 

 
1- Global Islamic Economy Index, GIEI 

https://www.donya-e-eqtesad.com/fa/tags/%D8%A7%DB%8C%D8%B1%D8%A7%D9%86
https://www.donya-e-eqtesad.com/fa/tags/%D8%A7%D9%82%D8%AA%D8%B5%D8%A7%D8%AF
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تر از  کم جمعیت جهان اسلام  درصد    6تا    5بازار داخل و خارج شده و سهم ایران در گردش مالی تجارت غذای حلال با توجه به دارا بودن  

نزدیک به    2017در سال    2رو، ارزش بازار بخش غذا و سبک زندگی حلال ایران بر اساس جدول  نیم میلیارد دلار برآورد شده است. از این 

درصد    70نزدیک به    میلیارد دلار به تنهایی   63بازار غذا با ارزشی نزدیک به    شود می طور که ملاحظه  میلیارد دلار رسیده است. همان   94

دهنده این مطلب است که باید توجه  دهد و این امر به خوبی نشان از کل ارزش بازار بخش غذا و سبک زندگی را در ایران تشکیل می 

 .[6]ای به بازار بخش غذای حلال در ایران صورت گیرد  ویژه 

 [ 6] 2018در ایران و جهان در سال . ارزش بازار غذا و سبک زندگی حلال  2 جدول

 بازار بخش غذا و سبک زندگی 
 ایران  جهان 

 درصد  میلیارد دلار  درصد  میلیارد دلار 

 16/67 63 84/61 1303 بازار غذا 

 79/12 12 81/12 270 بازار لباس و مد 

 53/8 8 40/8 177 بازار توریسم 

 40/6 6 92/9 209 بازار رسانه و سرگرمی 

 20/3 3 13/4 87 دارو بازار 

 92/1 8/1 90/2 61 بازار لوازم آرایشی و بهداشتی 

 100 8/93 100 2107 جمع کل 

تریلیون دلار    3/1، بیش از  2017های مصرفی در بخش مواد غذایی برای سالخود، هزینه  2017همین منبع در گزارش سال  

که  دهد  نشان می  2تریلیون دلار برسد. همچنین، جدول    8/1به    2023بینی نموده است که تا سال  برآورد کرده است و پیش

همچنین، بر پایه گزارش اقتصاد جهانی اسلامی    است.  عدد ناچیزی  ،تریلیون دلاری غذای حلال جهان  3/1سهم ایران از تجارت  

عمان، اردن، استرالیا، برونئی،  ، ده کشور برتر دنیا در زمینه غذای حلال به ترتیب عبارتند از امارات، مالزی، برزیل،  2017در سال  

لازم به ذکر است که بر اساس گزارش اقتصاد جهانی اسلامی،  ام قرار دارد.  36پاکستان، سودان، و قطر هستند و ایران در جایگاه  

و    124/ 75به ترتیب بالغ بر    2017تجارت در دو بخش صادرات و واردات در موضوع غذای حلال )در کشورهای اسلامی( برای سال  

میلیون دلار به محصولات    92/ 5میلیون دلار گزارش شده است. بر پایه آمار همین منبع، از مجموع واردات در بخش غذای حلال    191/ 53

های حیوانی  میلیون دلار به حیوانات و فرآورده   35/ 9درصد( و    33/ 2میلیون دلار به غذاهای فرآوری شده )   63/ 2درصد(،    47/ 7کشاورزی ) 

 .[6] علق دارد  درصد( ت   19/ 1) 

درصد جمعیت جهان را تشکیل    30،  2025رود مسلمانان تا سال  میلیارد نفر است. انتظار می1/ 8 جمعیت جهان اسلام نزدیک به

کننده حلال وجود دارد که بدین معنی است که از هر چهار  میلیارد مصرف  5/1میلیارد مسلمان در جهان و    3/1دهند. حدود  

لبنان،   ران،یا  ره،یالجز  یولات حلال عبارتند از کشورهابازار عمده محصکند.  نفر انسان یک نفر از محصولات حلال استفاده می

عمان و    ت، یکو  ،یموروکو، اردن، مصر، اندونز  ه،یسور  من،ی   ،ی عراق، امارات متحده عرب  ،یعربستان، مالز  ن،یبحر  ه،یقطر، ترک

 . (3)جدول  ایتانزان

 [ 8و  7]. جمعیت مسلمان جهان )نفر( 3جدول 

 مسلمانان کشور/ منطقه
مسلمان  از کل  درصد 

 جمعیت کشور 

درصد جمعیت مسلمانان  

 جهان 

 3 80 54000000 آسیای مرکزی 

 6/30 4/31 507284000 آسیای جنوبی 

 15 12 257000000 جنوب شرقی آسیا 
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 9/22 2/91 315322000 آفریقای شمالی )منا(  - خاورمیانه

 15 6 242544000 جنوب صحرای آفریقا 

 7/2 6 44138000 اروپا 

 3/0 6/0 5256000 آمریکا 

 100 4/23 1703146000 کل جهان 

 

 [ 9]های عمده محصولات حلال . بازار4جدول 

 میزان مصرفی هر شخص  در سال )دلار(  بازار غذای حلال )میلیون دلار (  کشور 

 250 115433 افریقا  

 570 11150 غرب آسیا  

 300 175440 جنوب آسیای مرکزی  

 350 93230 آسیای جنوبی  

 175 5865 چین  

 1250 63988 اروپا 

 1750 14455 شمال آمریکا 

 500 820 جنوب آمریکا  

 1500 525 اقیانوسیه  

   580915 جمع  
 

 بازار نان حلال   - 2

تولیدکنندگان  های خوبی برای  های اخیر فرصـتبه این برند در سـال میزان گسـترش و رشـد بالای مصـرف غذاهای حلال و توجه

نه تنها در کشــورهای اســلامی بلکه در بازارهای غربی که میزان جمعیت   ،رشــد مواد غذایی ایجاد نموده اســت. این بازار رو به

. بر طبق تحقیقی که در کنفرانس ارائه گردید، غذای حلال شــودمیمســلمانان با افزایش قابل توجهی مواجه اســت نیز دیده  

میلیارد دلار خواهد  850به رقم   2020رد دلار گردش مالی در ســال دارد. و این مقدار برای ســال میلیا  560اکنون در حدود 

باشـد.  رسـید. با اینکه اکنون غذای حلال در بسـیاری از کشـورها شـناخته شـده اسـت ولی ریشـه اصـلی آن در خاورمیانه و آسـیا می

وی آفریقا و چین متمایل  گیریجهت نعت به سـ لمان  50گردیده اسـت. در اروپا جایی که حدود  های اخیر در این صـ میلیون مسـ

کشـورهایی نظیر مالزی، سـنگاپور، تایلند و   .شـودمیچنین در آمریکا و اسـترالیا هم این روند افزایشـی دیده  کنند و هم زندگی می

ند ولی در کشـورهایی نظیر اسـترالیا برای ارائه گواهی تولید غذای حلال به تولیدکنندگان، سـیسـتم مخصـوص و قوانین مدون دار

ها باعث بروز مشـکلاتی  ترکیه و عربسـتان سـعودی، به جز در موارد خاصـی، به صـورت معمولی چیزی به این نام وجود ندارد. این

سازی احکام اسلامی در برای صادرکنندگان مواد غذایی می شود، زیرا قانون خاصی وجود ندارد. برند غذای حلال با انگیزه پیاده

ت. تولی کل گرفته اسـ ولاتامروزه بازرگانی  د و فراوری مواد غذایی شـ های  عنوان یکی از برنامهویژه غذای حلال بهحلال به محصـ

ــی    اسـلامیکشـورهای  بسـیاری ازسـودمند اقتصـادی، مورد توجه   ــ  غیراسـلامیو حتــ ــه اســـ ــرار گرفتــ قدرت اقتصـادی ت.  قــ

  طور کلی، دو . بهبازارهــای نــوینی را ایجــاد کنــد توانسته استهای شغلی برای مسلمانان،  های حلال با ایجاد فرصتفراورده

 مسـلمان  کنندهمصـرف میلیون 400  از  بیش.  باشـدمی خاورمیانه  و  شـرقی  جنوب آسـیای حلال، محصـولات برای بسـیار قوی بازار

 .[10] نددهمی تشکیل  مناطق این را حلال  کنندهمصرف میلیارد 8/1 کل مجموع از

ــط تجهیزات و فراینـدی انجـام   ــودمیتولیـد نـان حلال توسـ ــایـل تهیـه، طبق قوانین هـا و لولـهکـه تمـامی ظروف پمـپ  شـ هـا و وسـ

سازی  چنین مواد افزودنی برای تولید نان حلال باید عاری از آلودگی با مواد حرام در طول آماده. همشودمیشو واسـلامی، شست

عنوان مثال، استرالیا، نیوزیلند، کانادا،  ایالات متحده آمریکا، برزیل های گوشت و مرغ بهتولیدکنندگان فراورده  و نگهداری باشد.

امروزه مسـلمانان در سـراسـر آسـیای جنوب شـرقی و خاورمیانه،  شـروع   .کنندو اروپا محصـولات خود را به این بازارها صـادرات می
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بازار کشـورهای جنوب شـرق  1990اند. از اوایل سـال با عادات و ارزش شـرقی کردهبه ترکیب بهترین غذاهای به سـبک غربی  

آسـیا و خاورمیانه پتانسـیل خوبی برای نان حلال نشـان داده اسـت. مصـرف نان حلال امروزه در منطقه آسـیای مرکزی و مدیترانه 

 8/3کل جمعیت   %16جمعیت مسـلمانان سـنگاپور عنوان مثال اگرچه  یافته اسـت. به و اروپا و جنوب آسـیا و حتی آفریقا  توسـعه

د اما کارخانهمیلیون نفری این کشـور می کنندگان بزرگ منطقه  های تولید کننده غذای حلال در این کشـور یکی از تجارتباشـ

 .[11]باشد  جنوب و جنوب شرق آسیا می

 بازار گوشت حلال   - 3

ت که بازاری میلیارد دلار در  347تجارت مواد غذایی حلال به میزان   ت پردرآمدجهان اسـ بهای بزرگ برای  با فرصـ   و کار   کسـ

ها به مفهوم باشـد که با گذشـت زمان در حال افزایش اسـت. بسـیاری از شـرکتالمللی میمواد غذایی حلال، تجارت داخلی و بین

تا   1997های  ، فروش گوشت استرالیایی حلال در سالمثالعنوان بهکنند.  یک ابزار جدید برای بازاریابی نگاه می  عنوانبهحلال 

میلیارد دلار برای گوشت  7/3به مبلغ  2003درصـدی داشـته اسـت. صادرات سالانه استرالیایی حلال در سال   70افزایش  2002

گذاری کرده اسـت تا  میلیون دلار در این صـنعت سـرمایه 100سـال ارزشـی معادل   قرمز بوده اسـت. دولت اسـترالیا در بیش از پنج

درصــد از بازار جهانی را تشــکیل  40تجارت صــادرات مواد غذایی حلال خود را ارتقا دهد. علاوه بر این، صــادرات بره نیوزیلند 

ت و همچنین   95دهد و  می ر حلال اسـ ادرات بره نیوزیلند در حال حاضـ د از کل صـ ت. درصـ تولید غیر حلال در حال کاهش اسـ

های سـوپرمارکت گوشـت حلال از این کشـور اسـت. علاوه بر این، غول  واردکنندههایی اسـت که ایران نیز کشـور  از جملهنیوزیلند 

  3بندر روتردام حالدر عین  فروشــی مواد غذایی حلال هســتند.  دنبال خرده شــدتبهدر حال حاضــر،   2و آرچان 1اروپا کرفور

میلیون مسـلمان در اروپا را داراسـت. در دسـترس بودن غذای حلال از گوشـت تازه گرفته تا   30پتانسـیل لازم برای خدمت به 

و اتحادیه اروپا   ورهای عضـ یاری از کشـ تی در بسـ ده گوشـ اهده  قابلای فزاینده  طوربهغذاهای فرآوری شـ تارگاه  مشـ ت. کشـ ها،  اسـ

وپرمارکتهای کوچک، فروشـگاه انند،  محصـولات غذایی حلال را به فروش می  جیتدربههای بزرگ،  وشـگاهو فر  هاسـ در  معمولاًرسـ

های قصـابی و خواربار برای مسـلمانان در چین نیز وجود دارد. بیشـتر اند. علاوه بر این، فروشـگاهآغاز شـدهمناطق اکثریت مسـلمان  

 است.  شده برگزاراپور، ترکیه، امارات متحده عربی و ایران در مالزی، سنگ مثالعنوان بههای حلال در سراسر جهان، نمایشگاه

ــهری لانـگ آیلنـد،    عبـارتنـددر قـاره آمریکـا، ده بـازار عمـده مواد غـذایی حلال   ــی و منـاطق شـ ،  آنجلسلساز: نیویورک، نیوجرسـ

نگتن،  یسـکو، آتلانتا، و واشـ تون، دالاس، فلوریدا جنوبی، سـن فرانسـ یکاگو، دیترویت، هوسـ ور آرژانتین و D.Cشـ . همچنین دو کشـ

ور عمده   ولات خود را به   دکنندهیتولبرزیل در آمریکای جنوبی دو کشـ تند که محصـ ت حلال هسـ مواد غذایی حلال، مانند گوشـ

جمعیت این قاره، بازار مهمی برای محصــولات    اندازهبهدلیل دارا بودن قدرت خرید بالاتر نســبت  کنند. اروپا بهدنیا صــادر می

ــت.  حلال ا ازار اروپـا افزوده اسـ ه جـذابیـت بـ ــلمـانـان بـه خریـد غـذای حلال بـ ــت. علاوه بر این، تمـایـل غیرمسـ خـاص،    طوربـهسـ

دلیل اعتقاد آنان به ایمن بودن محصولات  ی مایل به خرید محصولات حلال هستند. این امر، بهطورکلبهکنندگان هلندی  مصرف

لمان ترین جمعیت مسـ ه دارای بیشـ ت.. فرانسـ ه حلال اسـ ت. فرانسـ ولات حلال در میان  نیتربزرگان در اروپا اسـ بازار برای محصـ

دلیل از مسـلمانان اسـت. در بخش اروپایی کشـور ترکیه به توجهی  قابلاسـت. آلمان همچنین دارای تعداد    رمسـلمانیغ کشـورهای 

صـرفی گوشـت حلال در اروپا  بازارهای م  از جملهبه مصـرف گوشـت حلال،    مندعلاقه  رمسـلمانانیغ وجود جمعیت مسـلمان و  

 

1- Carrefour 
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دلیل وجود درآمدی مانند نفت، میزان مصـرف گوشـت در سـرانه مصـرف آنان بالاتر اسـت. به این هسـتند. کشـورهای خاورمیانه، به

کیل می لمانان تشـ تری از آنان را مسـ وردلیل که جمعیت بیشـ ت حلال در این کشـ رف گوشـ ت.  دهند، میزان مصـ تر اسـ ها نیز بیشـ

ترین بازار غذای حلال در شــمال آفریقا اســت. آســیا دارای  مهم  عنوانبهحلال در حال رشــد اســت. مصــر نیز  ترکیه یک بازار

هایی همانند  ها اسـت، اما جمعیت آن، درآمد سـرانه کمتری نسـبت به کشـوربیشـترین جمعیت مسـلمان نسـبت به دیگر قاره

ری نســبت به ســایر مناطق دارد. مالزی، تایلند، ســنگاپور،  های اروپایی دارد. بنابراین مصــرف مواد غذایی گوشــتی کمتکشــور

درحال اند. همانطور که مشـهود اسـت، فیلیپین، برونئی، چین و هند همه اقداماتی را برای ورود به بازار جهانی حلال انجام داده

با در   رانیا  یسـلاما  یمسـلمان مثل جمهور یکشـورها  یاسـت ول رمسـلمانیغ  یحاضـر برند گوشـت قرمز حلال درانحصـار کشـورها

  رند یدردسـت بگ  ندهیگوشـت قرمز حلال را در آ  یجهان رتوانند بازا  یفرصـت ها وچالش ها و نقاط ضـعف و قوت م نینظرگرفتن ا

  ی ورود و مشارکت تجار فرصت طلب فراهم م یرا برا  یادیز یراهها  ایو گسترده حلال در دن عیبازار وسـچرا که هنوز هم    .[13]

باشـد به طور    یوابسـته م عیآن و صـنا  یفراورده ها دیکند . با توجه به وسـعت بازار  اغلب راهها مربوط به گوشـت حلال و تول

ــاره کرد:    توانمی ربـازا  نیمهم ورود بـه ا  یهـا نـهیاز جملـه زم  ریمثـال موارد ز ــت ، انوا  یو فرآور  دیـتولبـه موارد ذیـل اشـ ع گوشـ

حلال مورد   یمواد غذائ  هیحلال، ته  یفراورده ها  دیمربوط به تول عی، صنایگوشت  یصادرات انواع فراورده ها بخصوص فراورده ها

لام   ازین ات اسـ سـ توران ها و موسـ ته بند بلیانواع ل دی، تولیهتل ها، رسـ تفاده در بسـ ، حمل و   ولاتمحصـ  نیا یو مواد موارد اسـ

 .[14]محصولات حلال   یابیحلال و  آموزش، مشاوره و مشارکت در بازار   ینقل مواد غذائ

تارگاهدر ایران به ور، تمامی کشـ لامی در رابطه با مواد غذایی موجود در کشـ ور ملزم به دلیل وجود قوانین اسـ های موجود در کشـ

 باشد.کل تولیدات گوشتی ایران حلال میباشند. لذا ذبح محصول می در زمینهانجام قوانین اسلامی  

 گیری بحث و نتیجه

.  کشور برتر در زمینه غذا با برند حلال قرار نگرفته است   10در میان   که ایران در زمینه محصولات حلال دارد، ی ی ها با وجود پتانسیل 

شوند، از قوانین اسلامی پیروی در ایران تولید می  ژهیوبهمحصولات غذایی که در کشورهای اسلامی و    اما همانطور که مشهود است 

کند  متقاضیان قابل توجهی را برای محصولات فراهم می   ، ایجاد و استفاده از برند حلال کرده و حلال هستند. اما باید توجه داشت که  

درصد از کل ارزش بازار بخش غذا و سبک زندگی را در ایران    70ا به تنهایی نزدیک به  بازار غذ ت.  و در نتیجه بر سودآوری اثرگذار اس 

.  ای به بازار بخش غذای حلال در ایران صورت گیرد دهنده این مطلب است که باید توجه ویژه دهد و این امر به خوبی نشان تشکیل می 

چرا که جمعیت مسلمانان در دنیا رو به افزایش است و می توان گفت از هر چهار نفر انسان، یک نفر از محصولات حلال استفاده 

د عامل  توانمیبه زیرساخت مناسب در کشور و تقاضای زیاد و رو به رشد محصولات حلال در دنیا، ایران    با توجهکند. بنابراین  می

 لات حلال و پیشرو در تولید محصولات طیب، در منطقه و در سراسر جهان باشد.  ارتقا نام تجاری و محصو
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Abstract: 

Introduction: Today, halal has become a global brand, so that it has entered the realm of business and marketing 

from a purely religious issue and is becoming a global symbol for choosing a lifestyle and guaranteeing quality. 

On the other hand, Halal has a developed stage and it is Tayyeb. So that being Halal for a product show that not 

only is the product in question halal, but it also has a series of other advantages that make it superior and more 

valuable than other products. Therefore, examining the market of halal products and trying to develop it 

quantitatively and qualitatively is essential, and it also provides the infrastructure to create a market for Tayyeb 

products. 

Materials and methods: The current research is a study of the current situation analysis, in which the amount of 

production, supply and demand of food products was determined. 

Findings and conclusions: The present study shows that the issuance of halal product certification is a 

prerequisite for entering the global halal market. The Muslim population is about 1.5 billion people, which is 

considered a market with a very high potential for consumption of halal and Tayyeb food products. The main root 

of halal food is in Asia, and its largest regional market is Asia and the Pacific. At the same time, a large population 

of other religions in different African countries, China, Europe, America and Australia have a great desire to 

consume halal food. Countries such as Malaysia, Singapore, Thailand and Australia have a special system and 

codified rules for providing halal food production certificates to producers, and this has facilitated the export of 

halal food products to other countries. On the other hand, the economic power of halal products has been able to 

create new markets by creating job opportunities for Muslims. This situation has a good prospect for business 

success in the development of halal indicators, which is drawn in the form of Tayyeb. 

Keywords: Halal, Tayyab, food products, market 
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 hossein.haghi96@mail.um.ac.irنویسنده مسئول:  

 چکیده 

در آن بر   ذکرشدهکند که محصولات  توسط یک سازمان اسلامی است که گواهی می  صادرشدهگواهی حلال یک سند    مقدمه:

ها به مفهوم حلال است. بسیاری از شرکت  شدهتعریف  های رژیم اسلامی مطابق با آن سازمان گواهینامه  اساس دستورالعمل 

می  عنوانبه نگاه  بازاریابی  برای  ابزار جدید  انتظار مییک  جایگکنند.  و  سال  رود گوشت  تا  آن  بخش    نیتربزرگ  2025زین 

های حلال را تشکیل دهد. با رشد جمعیت مسلمان جهان، تقاضا برای گوشت و محصولات گوشتی حلال محصولات و فراورده

 از جملهعمده،    طوربهکننده  نیز افزایش خواهد یافت. جمعیت در حال رشد، توسعه اقتصادی و درآمد مصرفی یکپارچه مصرف

 کند. رود به پیشرفت بازار محصول کمک میاست که انتظار می عوامل اصلی

پژوهش حاضر یک مطالعه از نوع بررسی و تحلیل وضع موجود است که در راستای آن ابتدا میزان تولید، عرضه    ها:مواد و روش

 و تقاضای محصولات غذایی مشخص شد.  

های مانند حفاظت از نسل آینده، حفظ زندگی،  هبی، به آموزههای مذجمعیت اسلامی علاوه بر ارزش  گیری: ها و نتیجهیافته

.  شودمیحفظ یکپارچگی و احترام به خود، معتقد هستند که مزید بر علت مصرف محصولات طیب و مصرف گوشت حلال و طیب  

شد بازار  گوشت حلال  در ر مؤثرعلاوه بر این، احترام به رفاه حیوانات، آگاهی از سلامتی و درجه تحصیلات نیز بعضی از عوامل 

ها را برای  ظرفیت  جیتدربهدر محصولات گوشتی، بلکه    تنهانهو طیب هستند. حمایت از تعهدات مذهبی و باورهای اجتماعی  

دهد. محصولات غذایی که در کشورهای  پوشش خدماتی تدارکات تولید گوشت و محصولات گوشتی دخیل هستند، گسترش می

به زیرساخت مناسب   با توجهشوند، از قوانین اسلامی پیروی کرده و حلال هستند. بنابراین  تولید می  در ایران  ژهیوبهاسلامی و  

 د عامل ارتقا نام تجاری طیب و پیشرو در تولید محصولات طیب، در منطقه و در سراسر جهان باشد.  توانمیدر کشور، ایران 

 طیب، حلال، گوشت، بازار جهانی، تقاضا کلمات کلیدی:  

 

 مقدمه 

  ی اسلام  نیکه مطابق با قوان  یمحصولات  یعنیگوشت حلال است    دیکه با مفهوم برند حلال همراه است، تول  یزیچ  نیاول  دیشا

مسلمانان که    یبرا  ی قانون  وانیح  27اسلام )  نیبا استفاده از اصول قوان  واناتی. در واقع، کشتار حشوندیم  یذبح و فرآور  د،یتول

 نیعنوان گوشت حلال طبق قوانگوشت به دیتول ی( برایعنوان ذبح اسلامشده بهشناخته  تار،خاص کش ندیفرا کی قیاز طر د یبا

  ز یدام در طول پرورش ن  یدرمان و نگهدار   ندیبلکه به فرا ،شودمیگوشت حلال فقط شامل ذبح حلال ن  دیتول ندی. فراردیانجام گ
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  یذبح اسلام  قیاگر کشتار دام از طر  یاسلام  نیوجود دارد. طبق قوان  زیپس از کشتار دام ن  یبرا  نیقوان  یحت  شودمیمربوط  

  یاسلام  نیقوان  لیدلبه  انیرانیکه مسلمانان مصرف کنند. ا  ستیحلال باشد و مجاز ن  دتوانمیمشتقات آن ن  ا یانجام نشود، گوشت  

از گذشته و وجود جمع  ی موجود و فرهنگ مصرف به  99  تیحلال  از محصولات حلال مصرف    ریغ   درصد مسلمان در کشور 

 سالم بودن محصول است. یبه معناآنان  یمفهوم حلال، برا نیو همچن کنندینم

توسط یک سازمان   صادرشدهورود به بازار جهانی حلال است. گواهی حلال یک سند    شرطشیپ صدور گواهینامه محصول حلال،  

های رژیم اسلامی مطابق با آن سازمان  در آن بر اساس دستورالعمل   ذکرشدهکند که محصولات  اسلامی است که گواهی می

.  ردیگیبرمدرصد از تجارت جهانی محصولات کشاورزی و مواد غذایی را در    12است. در حال حاضر حدود    شدهتعریف  گواهینامه  

  و کار  کسبهای بزرگ برای  صتبا فر  پردرآمدمیلیارد دلار در جهان است که بازاری    347تجارت مواد غذایی حلال به میزان  

ها به مفهوم  باشد که با گذشت زمان در حال افزایش است. بسیاری از شرکت المللی میمواد غذایی حلال، تجارت داخلی و بین

ا  ت 1997های ، فروش گوشت استرالیایی حلال در سالمثالعنوان بهکنند. یک ابزار جدید برای بازاریابی نگاه می عنوانبهحلال 

میلیارد دلار برای گوشت   7/3به مبلغ  2003درصدی داشته است. صادرات سالانه استرالیایی حلال در سال  70افزایش  2002

گذاری کرده است تا  میلیون دلار در این صنعت سرمایه  100قرمز بوده است. دولت استرالیا در بیش از پنج سال ارزشی معادل  

ارتقا دهد. علاوه بر این، صادرات بره نیوزیلند  تجارت صادرات مواد غذایی حلال خود   از بازار جهانی را تشکیل    40را  درصد 

درصد از کل صادرات بره نیوزیلند در حال حاضر حلال است و همچنین تولید غیر حلال در حال کاهش است.    95دهد و  می

های سوپرمارکت  کشور است. علاوه بر این، غولگوشت حلال از این    واردکنندههایی است که ایران نیز  کشور   از جملهنیوزیلند  

پتانسیل    3بندر روتردام  حالدر عین  فروشی مواد غذایی حلال هستند.  دنبال خرده  شدتبهدر حال حاضر،    2و آرچان  1اروپا کرفور

ته تا غذاهای  میلیون مسلمان در اروپا را داراست. در دسترس بودن غذای حلال از گوشت تازه گرف  30لازم برای خدمت به  

های  ها، فروشگاهاست. کشتارگاه مشاهده  قابلای فزاینده طوربهفرآوری شده گوشتی در بسیاری از کشورهای عضو اتحادیه اروپا 

در مناطق اکثریت    معمولاًرسانند،  محصولات غذایی حلال را به فروش می  جیتدربههای بزرگ،  و فروشگاه  هاسوپرمارکتکوچک،  

های  های قصابی و خواربار برای مسلمانان در چین نیز وجود دارد. بیشتر نمایشگاهاند. علاوه بر این، فروشگاهدهآغاز شمسلمان  

است    شده  ثابت  است.    شده  برگزاردر مالزی، سنگاپور، ترکیه، امارات متحده عربی و ایران    مثالعنوان  بهحلال در سراسر جهان،  

الکترونیکی برای نفوذ به بازار حلال در    و کار  کسبهای  حلکه تجارت الکترونیک و پورتال تجارت آنلاین، یکی از بهترین راه

زیادی توسط دولت یا بخش خصوصی که بر بازار حلال   چنداننهونقل الکترونیکی  ، بخش حملحالبا این  حال ظهور است.  

 .  شودمیل دیده تمرکز دارد، در بازار تجاری حلا

 روش تحقیق 

ها  ای و تحلیلی، برند حلال و بطور خاص وضعیت گوشت حلال در جهان و ایران به تفکیک قارهدر این مطالعه به شیوه کتابخانه

انداز غذای حلال مورد و کشورهای مختلف مورد بررسی قرار گرفت. در ادامه نیروهای فزاینده برای بازار حلال و همچنین چشم

 العه قرار گرفت.  مط
 

 یافته ها 

 کننده گوشت حلالمسلمانان مصرف  تیجمع  - 1

  ل یجهان را تشک  تیدرصد جمع  30،  2025مسلمانان تا سال    رودینفر است. انتظار م  اردیلیم1/ 8به    کیجهان اسلام نزد  تیجمع

است که از هر چهار    یمعن  نیکننده حلال وجود دارد که بدمصرف  اردیلیم  5/1مسلمان در جهان و    اردیلیم  3/1دهند. حدود  

 

1- Carrefour 
2- Auchan 
3- Rotterdam 
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انسان   استف  کینفر  از محصولات حلال  آسکندیم  ادهنفر  در حال حاضر  قو  انهیو خاورم  یجنوب شرق  یای.  بازار   یبرا  یدو 

صادرات انتخاب    یمباد  یها را برابازار  نیمتحده، ا  الاتیگوشت در ا  یبازارها  ی هامحصولات حلال هستند. همه عمده پردازنده

 اریحلال بس  یمحصولات گوشت  دیاز تول  شانیهادولت   کهاست    لندیوزیو ن  ایبازارها واردات از استرال  نیدر ا  هیاند. منابع اولکرده

حلال در   نامهیمحصولات صدور گواه  نیتأم  یبرا  یابیبازار  ی هاارائه شده مشخص است که تلاش   حاتی. با توضکنندیم  تیحما

  حلالکننده گوشت  نفر مصرف  ونیلیم  250از    ش یب  تیجمع  یدارا  ی جنوب شرق  یایاست. آس  ش یسراسر جهان، در حال افزا

اندونز   لند، یتا  راً،یاند. اخحلال داشته  شدهیگواه  یچندساله واردات کالاها  لیتعد  یرا برا  یو سنگاپور مقررات  یمالز  ،یاست. 

صادرات و    جیترو  یرا برا  نیها قوانآن  ی هااند و دولتحلال را برآورده کرده  شده یگواه  یکشورها ارزش کالاها  گریو د  نیپیلیف

اند.  آماده کرده  یجنوب شرق یایآس یکشورها یهااز انجمن  یاریصادرات به بس  یبا برند حلال برا شدهیاهگو یواردات کالاها

ا به  رمسلمان،یکنندگان غ مصرف  یمنطقه، حت  نیدر  را    ی. کشورهارندیگیو سلامت در نظر م  تیفیاز ک  یعنوان نمادحلال 

هستند. عربستان، امارات   یفروشخرده  یبازارها  نیغذا و همچن تشده هم خدما  یفرآور  یواردکنندگان خالص غذاها  انهیخاورم

  یکشورها  گر یو د  قا یاند. شمال آفردهه انجام داده  نیچند  یبرا  را  یی واردات مواد غذا  انهیخاورم  یکشورها  ریو سا  ی متحده عرب

ها  آن  یاسیس  طیو شرا  قتصادکه ا  دهندیحلال شده را ارائه م  یصادرات محصولات فرآور  یبرا  ییهافرصت  نیهمچن  ییقایآفر

  ش ینفر است که ب  اردیلیم   3/1به    کینزد  تیجمع  یدارا  لانکا،یشامل هند، پاکستان، بنگلادش و سر  ای. جنوب آسابدییرا بهبود م

کشورها به واردات    ن یاست، اما ا  یکشاورز  یقو  یهالیپتانس  یمنطقه دارا  نینفر از آنان مسلمان هستند. اگرچه ا  ونیلیم  400از  

صادرات محصولات   یبرا  یبازار خوب  دتوانمیکه    کنندیاقدام م  یکشاورز  ییخدمات غذا  یخصوص براشده خاص به  یاقلام فرآور

 ی برا  انهیو خاورم  یجنوب شرق  یایآس  یبازارها  لی، پتانس1990دهه    لیو اوا  1980ها باشند. در اواخر دهه  کشور  نیحلال به ا

 ترانه،یمد  ا،یامروز شد که  در جنوب آس   حلال تا به  یغذاها  نامهیو صدور گواه  دیتول  شیفزاحلال آغاز شد و منجر به ا  ی غذاها

مصرف   زانیم  نیشتریخصوص گوشت قرمز حلال با بحلال به  ی تجارت جهان یایاست. مزا   افتهیگسترش   یمرکز  یایاروپا و آس

م غذا  انیدر  برا  ییمحصولات  کشورها  ،یغرب  یهاشرکت   یحلال  همچن  تیاکثر  یبا  است.  واضح  بازار    یبررس  نیمسلمان، 

و    نشان داده است که کسب   یجنوب  یقایمسلمان مانند سنگاپور و آفر  تیاقل  تیبا جمع  یحلال در کشورها  یمحصولات گوشت

  دهد، یم  لیسنگاپور را تشک  ینفر  ونیلیم  8/3  تیدرصد از جمع16حلال خوب است. اگرچه جامعه مسلمان تنها    ییکار مواد غذا

طور مداوم  قادر به عرضه محصولات حلال به  یهاشرکت  یموجود برا  ی هات. فرصتشهر بزرگ اس  ن یحلال در ا  یغذا  عتصن

ها  آن  ی کل  یهاو فرهنگ  ی غرب  ی هانگرش  نیبا بهتر  یاسلام  یی غذا  یهافرهنگ  بیدر حال رشد است. مسلمانان شروع به ترک

روزمره و    یرا در ارتباط با اصول زندگ  هایمشو خط  نیقوان  نید بهترتوانمیاصل است که اسلام    نیدهنده ا  که نشان  کنندیم

  ها یغرب  تیجمع ش یافزا ن،یاست. علاوه بر ا ی غرب یی غذا یها افراد با فرهنگ یعادات مورد علاقه  نیارائه دهد و ا یی عادات غذا

که   یی از مواد غذا یسادگمسلمانان گذشته به  کهی. درحالشودمیدر رفتار جامعه مسلمان  راتییبه اسلام باعث تغ دنیگرو یبرا

در جهان احساس    یاسیو س  ی بودند، اجتناب کردند، امروز مسلمانان حضور خود را از لحاظ اجتماع   ده یحلال رس  یی غذا میبه رژ

 . کنندیم

 از بازار حلال  یا اطلاعات منطقه  - 2

 آمریکا  •

، شیکاگو،  آنجلسلساز: نیویورک، نیوجرسی و مناطق شهری لانگ آیلند،    عبارتند در قاره آمریکا، ده بازار عمده مواد غذایی حلال  

. همچنین دو کشور آرژانتین و برزیل در  D.Cدیترویت، هوستون، دالاس، فلوریدا جنوبی، سن فرانسیسکو، آتلانتا، و واشنگتن،  

مواد غذایی حلال، مانند گوشت حلال هستند که محصولات خود را به دنیا صادر    دکنندهیتولآمریکای جنوبی دو کشور عمده  

، این در حالی است که فروش داخلی شودمیمیلیارد دلار در سال تخمین زده    12ی محصولات حلال  کنند. بازار آمریکا برامی

است.    یافتهافزایش  درصد    70تا به امروز بیش از  1995از مواد غذایی حلال از سال    متحدهایالات  در حال افزایش است. فروش  

های غذایی حلال برای است که وعده  توجهلال هستند. جالب  از محصولات ح  توجهی  قابلهای  های آمریکایی صادرکنندهشرکت

ی  هنگام یابد.  های دولتی سالانه افزایش میدلیل اینکه تعداد دانشجویان مسلمان در دانشگاهسربازان مسلمان در دسترس است. به
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ارائه دهند، غذا  ندتوانمی، کسانی که  شودمیتأمین غذای دانشگاهیان اعطا    منظوربهقراردادهای فروش غذا    که های حلال را 

های غذایی ویژه را عرضه کنند، سود خواهند برد. بنابراین این صنعت  ند این وعدهتوانمیمزیت بیشتری نسبت به کسانی که ن

 دانشجویان صنعت سودآوری باشد.  مورد توجهیافته و د در کشورهای توسعهتوانمی

 اروپا  •

جمعیت این قاره، بازار مهمی برای محصولات حلال است. علاوه بر این،   اندازهبهالاتر نسبت دلیل دارا بودن قدرت خرید باروپا به

ی  طورکلبهکنندگان هلندی  خاص، مصرف   طوربهتمایل غیرمسلمانان به خرید غذای حلال به جذابیت بازار اروپا افزوده است.  

  قابل ت حلال است. ارقام به میزان  دلیل اعتقاد آنان به ایمن بودن محصولامایل به خرید محصولات حلال هستند. این امر، به

میلیارد    110است که از    ارائه شده با برآوردهای صنعتی برای بازار جهانی مواد غذایی حلال متغیر هستند. ارقام متفاوتی    توجهی

 عنوان بهد کن میلیون مسلمان است. بندر روتردام تلاش می 50. اروپا دارای جمعیتی در حدود رسدمیمیلیارد یورو  560یورو تا 

گوشت قرمز برای بازار اروپا شناخته شود. این بندر قصد دارد یک انبار را فقط به   از جملهنقطه ورود کلیدی محصولات حلال  

کنند. همچنین محصولات حلال اختصاص دهد تا اطمینان حاصل کند محصولات حلال با محصولات غیر حلال ارتباط برقرار نمی

تأمین محصولات حلال هلند، برای محصولات مالزی که همکاری پورت کلنگ و بندر روتردام است،  رود که زنجیره  انتظار می

میلیون مسلمان در فرانسه   4است که بیش از    شدهگزارش ایجاد شود. فرانسه دارای بیشترین جمعیت مسلمانان در اروپا است.  

است. ارزش بازار فرانسوی محصولات    رمسلمانیغ شورهای  بازار برای محصولات حلال در میان ک  نیتربزرگوجود دارد. فرانسه  

حلال فرانسه    دارانیخردرصد از    80ساله حدود    30است. مسلمانان جوان زیر    شده  زدهمیلیارد دلار تخمین    13حلال بیش از  

از آلمانیمیلیو  3.5از مسلمانان است. جمعیتی در حدود    توجهی  قابلدهند. آلمان همچنین دارای تعداد  را تشکیل می ها  ن 

به مصرف گوشت حلال،    مند علاقه  رمسلمانانیغ دلیل وجود جمعیت مسلمان و  مسلمان هستند. در بخش اروپایی کشور ترکیه به 

اکثر مسلمانان در انگلستان از پاکستان    کهیدرحالاست که    ذکر  انی شابازارهای مصرفی گوشت حلال در اروپا هستند.    از جمله

آمده بنگلادش  میاند و  جهان  مختلف  نقاط  از  دیگر  اروپایی  مسلمانان  و  ،  ایتالیا  اسپانیا،  فرانسه،  در  مسلمانان  اکثریت  آیند. 

آیند. پیامدهای  جمعیت مسلمان ساکن آلمان از ترکیه به این کشور می  کهیدرحال،  اند شده  متولداسکاندیناوی در شمال آفریقا  

جدی قرار گیرد. در برخی از کشورهای    مورد توجهرات حلال به سرزمین اصلی اروپا  صاد  هرگونهریزی  ها باید در برنامهاین تفاوت

  شودمیها  های غذایی اسلامی در خانوادههای مسلمان در حال کاهش است و منجر به کاهش اهمیت وعدهاروپایی، حجم خانواده

 قرار گیرد. مورد توجههای بازار که باید در تحلیل

 و آفریقا   خاورمیانه •

برای کشورهای عربی خلیج   ژهیوبهکشورهای خاورمیانه،   نفت، درآمد  ، به1اعضای شورای همکاری  دلیل وجود درآمدی مانند 

میزان مصرف گوشت در سرانه مصرف آنان بالاتر است. به این دلیل که جمعیت بیشتری از آنان را    در نتیجهبالاتری دارند و  

درصد   80ها نیز بیشتر است. علاوه بر این، این منطقه باید  زان مصرف گوشت حلال در این کشوردهند، میمسلمانان تشکیل می

شوند.  ترین بازارهای واردات در منطقه دیده میمهم   عنوانبهاز نیازهای غذایی خود را وارد کند. عربستان و امارات متحده عربی،  

قرار دارند. ترکیه    متحده ایالات  شور است و به دنبال آن اتحادیه اروپا و  صادرکننده به این دو ک نیتربزرگدر حال حاضر، برزیل  

و   است  رشد  بازار حلال در حال  تأمین  عنوانبهیک  بالقوه محصولات حلال،  یک  با    ژهیوبه کننده  اروپا  اتحادیه  در کشورهای 

 زار غذای حلال در شمال آفریقا است.ترین بامهم عنوانبهجمعیت بزرگی از مسلمانان مانند فرانسه و آلمان است. مصر 

 آسیا  •

هایی  ها است، اما جمعیت آن، درآمد سرانه کمتری نسبت به کشور آسیا دارای بیشترین جمعیت مسلمان نسبت به دیگر قاره

کشور دارد.  همانند  مناطق  سایر  به  نسبت  کمتری  گوشتی  غذایی  مواد  مصرف  بنابراین  دارد.  اروپایی  ،  مثالعنوان  بههای 

ترین مصرف پروتئین  کم  در نتیجهپایینی دارند و    نسبتاًد هند و پاکستان، درآمد  کنندگان کشورهای با جمعیت زیاد هماننمصرف

 
1- Golf cooperation council (GCC) 
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سرانه را نیز دارا هستند. مالزی، تایلند، سنگاپور، فیلیپین، برونئی، چین و هند همه اقداماتی را برای ورود به بازار جهانی حلال  

المللی حلال دارد و اقدامات متعددی را برای حمایت  یک مرکز بینبه    شدنلیتبدهایی برای  ، طرحژهیوبهاند. مالزی،  انجام داده

به مرکز   شدنلیتبدهایی برای  ایجاد شرکت توسعه حلال انجام داده است. صنایع غذایی سنگاپور نیز گام  از جملهاز این هدف،  

ی در علم و آزمایش  برتر در شدهخته شناکمپین تبلیغاتی در خاورمیانه، برداشته است. تایلند به یک مرکز حلال  از جملهحلال، 

کند تا نقش خود را در جهان  های استرالیایی همکاری میاست. برونئی در حال حاضر با شرکت  شده   تبدیلمحصولات حلال  

ن اروپا  ی را با کمیسیوانامهتفاهمبالا در استرالیا تثبیت کند. چین    تیفیک  باتولید مواد غذایی سالم و    در زمینهاسلام با موفقیت  
شده از سوی این کمیسیون، برای صادرات محصولات حلال به بازارهای اروپایی    تایید  های  امضا کرده و تعدادی از شرکت  1

و    2HACCP  ،ISOکنند. صادرکنندگان هند در حال تلاش برای کسب شناخت از طریق دستیابی به گواهینامه  فعالیت می

 [. 1صدور گواهینامه حلال هستند ]

 ایران  •

ا  یگوشت  عیانجمن صنا ا  یی غذا  ع یر صناد  ی میسازمان قد  کی  رانیحلال  خدمات    ر،یاخ  ی هاانجمن در سال  نیکشور است. 

است.    ها تیفعال  نیحلال از جمله ا  ی نام تجار  یو توسعه بر رو  قیگسترش تحق  یرا انجام داده است. اقدامات لازم برا  یاگسترده

شروع   1994انجمن در سال  نیو مرکز اطلاعات  دارد. ا یاتاق اسلام  قاتیتحق یازاند¬در راه  ی نقش مهم نیانجمن همچن نیا

  یاند و اعضاآوردهعمل-حضور به  رهیمدئتیشرکت در طول سال در ه  100از    ش یاز ب  شیعضو داشتند، اما ب  40شد. در ابتدا  

  ، یحلال را مورد توجه ادارات دولت  ینام تجار  تیمانجمن اه  نیا  ن، یعلاوه بر ا  اندافتهیدر تمام نقاط کشور گسترش    باًیآن تقر

 4/99در ایران  قرار داده است.    یبخش خصوص  یعلوم پزشک  ی هاو دانشگاه  رانیا  یهمانند وزارت بهداشت، سازمان دامپزشک

های  دلیل وجود قوانین اسلامی در رابطه با مواد غذایی موجود در کشور، تمامی کشتارگاهدرصد جمعیت، مسلمان هستند. به

باشند. لذا کل تولیدات گوشتی ایران حلال بوده و فقط ذبح محصول می در زمینهدر کشور ملزم به انجام قوانین اسلامی موجود 

ملزم به نوعی ذبح خاص    شان یمذهبهای مذهبی وجود دارند که در قوانین  ها مربوط به اقلیتتعداد بسیار محدودی از کشتارگاه

ها در ارتباط با ذبح گوشت مصرفی بسیار شبیه به قوانین اسلام است و مطابق با  ینی آنباشد؛ مانند یهودیان که قوانین دمی

 انجامد.  قوانین دینی اسلامی به تولید گوشت حرام نمی

 بازار حلال در کشورهای مختلف جهان با محوریت گوشت حلال ارئه شده است.  و تحلیلتجزیه  خلاصه در ادامه 

 بازار حلال  تحلیلو تجزیه . خلاصه 1جدول 

 وضعیت بازار حلال کشور

 عربستان
این رقم   ، 2018هزار تن در سال    167ترین مبادی واردات گوشت قرمز حلال در خاورمیانه با حجم مصرفی  از مهم 

 باشد. می  توجهقابل با توجه به وسعت کوچک این کشور  

 ترکیه

هزار تن گوشت    427  ،  2018میلیون نفری در سال    81/79گوشت حلال، با جمعیت    کنندگانمصرف در میان  

دهد اما  گوشت حلال در جایگاه بالایی قرار نمی  کنندگانمصرف حلال مصرف کرده است که  این کشور در میان  

مقادیر صادرات در این کشور  تواند پتانسیل خوبی برای بازاریابی گوشت قرمز حلال در این کشور باشد. همچنین  می

 باشد. بسیار پایین می 

 پاکستان 
هزار تن که بخش عمده آن در داخل کشور تولید    2340  حدود  رحجم بالای گوشت قرمز حلال د  کنندهمصرف 

 است   نشده  انجامکار زیادی    زمینه صادرات جهانی گوشت حلال،   پتانسیل خوب در  وجود  با  شودمی

 استرالیا 
رو به افزایش    ساله  هرهزار تن در سال که    1900گوشت قرمز حلال، مقداری حدود    صادرکنندگان  نیتربزرگ از  

 بازار اصلی صادرات گوشت حلال این کشور، کشورهای آسیای شرقی و خاورمیانه است.   است.

 

1- European Commission )EC( 
 یا سیستم کنترل نقطه بحرانی تجزیه و تحلیل خطر یک سیستم کنترل فرایند است  -2
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 وضعیت بازار حلال کشور

 برزیل
رو به افزایش    ساله  هرهزار تن در سال که    1800گوشت قرمز حلال، مقداری حدود    صادرکنندگان  نیتربزرگ از  

 بازار اصلی صادرات گوشت حلال این کشور، کشورهای آسیای شرقی و خاورمیانه است.   است.

 آرژانتین 
ش  رو به افزای  ساله  هرهزار تن در سال که    400گوشت قرمز حلال، مقداری حدود    صادرکنندگان  نیتربزرگ از  

 بازار اصلی صادرات گوشت حلال این کشور، کشورهای آسیای شرقی و خاورمیانه است.   است.

 روسیه 
که عمده آن در    اندکرده گوشت قرمز حلال مصرف    تن  هزار  237جمعیت مسلمانان ساکن روسیه حجمی حدود  

 هزار تن واردات گوشت قرمز حلال داشته است.   55است و فقط  تولید شده  داخل کشور  

 هندوستان 
هزار تن صادرات. بازار صادراتی    1816عمده گوشت قرمز حلال در جهان با حجم    صادرکنندگانو    دکنندگانیتولاز  

 آسیای جنوب شرقی و خاورمیانه   یکشورهااین کشور ترکمنستان روسیه مالزی مصر ویتنام و  

 ایران 
  ی کشورهات. لکن حجم صادرات کمی به  گوشت قرمز حلال در خاورمیانه اس  تیپراهم  کنندگانمصرف ایران از  

 همسایه و جهان دارد. 
 

 نیروهای فزاینده بازار جهانی مواد غذایی حلال   - 3

 رشد جمعیت مسلمان، بازار اصلی غذای حلال؛  •

 افزایش درآمد در بازارهای اولیه غذای حلال؛ •

 در بازارهای اولیه؛ تیفیباکافزایش تقاضا برای غذاهای ایمن و  •

 های حلال در بازارهای اولیه؛افزایش تقاضا برای انواع مختلف فراورده •

اما در رعایت الزامات حلال ناکام هستند، تقاضا   شودمیمحصولات حلال به بازار عرضه  عنوانبهمحصولات غذایی که  •

 را برای محصولات واقعی حلال را افزایش داده است. 

کننده مسلمان  مصرف  ونیلیم  400از    شی. بباشدیم  انهیو خاورم  یجنوب شرق  یایمحصولات حلال، آس  یبرا  یقو  اریدو بازار بس

مسلمان،   تیدرصد از جمع 75روزانه حدود  [. 2] دهند یم ل یمناطق تشک  نیکننده حلال را امصرف  اردیلیم  8/1از مجموع کل 

محصولات حلال در   رینسبت به سا  یشتریدرصد در فرانسه، گوشت حلال را با حجم ب  84از    شیو ب  کایمتحده آمر  الاتیدر ا

م   شانییغذا  میرژ سنگاپور    . کنندیمصرف  مسلمانان  جمعیت    %16جمعیت  می  8/3کل  کشور  این  نفری  و  میلیون  باشد 

باشد  جنوب و جنوب شرق آسیا می  کنندگان بزرگ منطقههای تولید کننده غذای حلال در این کشور یکی از تجارتکارخانه

 [. 4باشد ]می 2023رشد بازار جهانی غذای حلال تا سال   دهنده  نشان 1شکل شماره . [3]

 
 انداز جهانی بازار غذای حلال در جهانبینی چشم. پیش1شکل 
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 گیری: بحث و نتیجه

های حلال را تشکیل دهد. با رشد  بخش محصولات و فراورده  نیتربزرگ   2025رود گوشت و جایگزین آن تا سال  انتظار می

جمعیت مسلمان جهان، تقاضا برای گوشت و محصولات گوشتی حلال نیز افزایش خواهد یافت. جمعیت در حال رشد، توسعه 

انتظار می  از جملهعمده،    طوربهکننده  اقتصادی و درآمد مصرفی یکپارچه مصرف رود به پیشرفت بازار عوامل اصلی است که 

مورد مسلمانان،    مورد علاقهرژیم غذایی   عنوانبه، محصولات گوشتی 1کند. به گفته سازمان همکاری اسلامی محصول کمک می

شوند، از قوانین اسلامی پیروی  در ایران تولید می  ژهیوبهاست. محصولات غذایی که در کشورهای اسلامی و    قرار گرفته    توجه

به زیرساخت مناسب در    با توجهمدت در ایران است. بنابراین    دراز  و  دورکرده و حلال هستند. نام تجاری حلال یک مسئله  

ت حلال و پیشرو در تولید محصولات طیب، در منطقه و در سراسر جهان  د عامل ارتقا نام تجاری و محصولاتوانمیکشور، ایران  

های مانند حفاظت از نسل آینده، حفظ زندگی، حفظ یکپارچگی و  های مذهبی، به آموزهباشد. جمعیت اسلامی علاوه بر ارزش 

لاوه بر این، احترام به . عشودمیاحترام به خود، معتقد هستند که مزید بر علت مصرف محصولات طیب و مصرف گوشت طیب  

در رشد بازار گوشت و گوشت حلال و طیب هستند.    مؤثررفاه حیوانات، آگاهی از سلامتی و درجه تحصیلات نیز بعضی از عوامل  

ها را برای پوشش خدماتی  ظرفیت  جیتدربهدر محصولات گوشتی، بلکه    تنهانهحمایت از تعهدات مذهبی و باورهای اجتماعی  

مفهوم گوشت طیب، تنها به مواد غذایی    در واقعدهد.  گوشت و محصولات گوشتی دخیل هستند، گسترش می  تدارکات تولید

 .  شودمیونقل و فرایندهای تحویل نیز بندی، حملسازی، بسته ؛ بلکه شامل مفهوم ذخیرهشودمیگوشتی محدود ن
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Abstract: 

Introduction: A halal certificate is a document issued by an Islamic organization that certifies that the products 

listed in the certificate are based on Islamic guidelines as defined by that organization. Many companies are 

looking at the concept of Halal as a new tool for marketing. Meat and its substitutes are expected to form the 

largest segment of halal products by 2025. As the world's Muslim population grows, the demand for halal meat 

and meat products will also increase. Growing population, economic development and consolidated consumer 

income are major factors expected to contribute to the development of the product market. 

Materials and methods: The current research is a study of the current situation analysis, in which the amount of 

production, supply and demand of food products was determined. 

Findings and conclusions: In addition to religious values, the Islamic community believes in teachings such as 

protecting the future generation, preserving life, preserving integrity, and self-respect, which is the reason of 

consumption of Tayyeb products and consumption of halal and Tayyeb meat. In addition, respect for animal 

welfare, health awareness and level of education are also some of the effective factors in the growth of the halal 

and Tayyeb meat market. Supporting religious obligations and social beliefs not only in meat products, but also 

gradually expands the capacity to cover the services of meat production logistics. Food products produced in 

Islamic countries, especially in Iran, follow Islamic laws and are halal. Therefore, due to the proper infrastructure 

in the country, Iran can be a factor in promoting the Tayeb brand and the leader in the production of Tayeb 

products, in the region and around the world. 

Keywords: Tayyab, halal, meat, world market, demand 
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 چکیده  

اجرای یک زنجیره غذایی بر اساس مبانی اسلامی در کلیه مراحل   قیاز مصرف کنندگان مسلمان از طر  تیحما  با هدف  برند طیب

، ارتباط تنگاتنگی با احساسات و باورها دارند به خصوص زمانی که مذهب در میان باشد.  . برندهازنجیره، مطرح گردیده است

که به شکاف برند مرتبط    شودمیونه انحراف اهداف مطلوب برند، از احساس و ادراک مشتریان، منجر به فاصله ای بین آن دو  هرگ

در تدوین راهبردها و افزایش کمی و کیفی دوره عمر برند کمک می    به صاحبان برندآن    عواملشکاف برند و    تحلیل  می شود.

 ، انجام1401نفر در بهار    130جوانب مختلف برند با تکمیل پرسشنامه پنج نقطه ای لیکرت توسط   ، ارزیابیمقاله  ن یاکند. در  

 میزان بیشترین بندی فریدمن، پاسخ ها با ابزارهای توصیفی و آزمون ناپارامتریک رتبه بررسی از حاصل نتایج است. طبق شده

محور در طراحی و تنوع بخشی  مشتری  برند، در جنبه مشتریان برند ملاحظه شد. از این رو پیشنهاد شد، رویکردهای  شکاف

 محصولات، ترتیب عرضه به بازار و ویژگی سازگاری با سبک زندگی مسلمانان مورد توجه قرار گیرد.   

 فریدمن ناپارامتریک ند، آزمون برند طیب، شکاف برواژگان کلیدی: 

 
 مقدمه 

  ی علم  یبه حوزه ارا    یاسلام  ی ابیبازار ،مسلمان  نانیکارآفر  تیمصرف کنندگان مسلمان و موفق دیو قدرت خر  یتیجمع   راتییتغ

  د یبا  اسلامی  برند  کو ی  است   عتیمنطبق بر اصول شر  یبرندساز  کردیرو  کی  یاسلام  یبرندساز.  کرده استتبدیل    یتیریو مد 

و    نید که قواننکن  یرا مصرف م   یخدمات   ای کالاها  آنها    رایمصرف کنندگان مسلمان برآورده کند، ز  یبرند را برا  ی تمام جنبه ها

تامین کرده باشند. در واقع،  یاسلام   یهنجارها برندها  را  با آنها صحبت کن  ی را م   یی مصرف کنندگان مسلمان  د  خواهند که 
Mohd Yusof, & Wan Jusoh, 2013)  .) 

و  بین باور مشتریان به برند  باشد.    ان یکه مذهب در م  ی زمان  به خصوصدارند،    و باورها   با احساسات  یبرندها ارتباط تنگاتنگ 

را کسب و کار    ، نتیجهتی در نهاو    گذارد  یم   ریآنها تأث  رفتاربر    مصرف کنندگان  باور  وجود دارد.  ارتباط مستقیمی  برند  تیموفق

که به    شودمیهرگونه انحراف اهداف مطلوب برند، از احساس و ادراک مشتریان، منجر به فاصله ای بین آن دو  .  رقم می زند 

در مورد    باور جامعه هدفبرند و    دیدگاه صاحبان  نیب  انحراف  فیتوص  یمفهوم شکاف برند برامرتبط می شود.    " شکاف برند"

 (. Neumeier, 2005) شود ی استفاده مبرند، 

که    ییاز آنجا.  کند   یم  فی توص  را  به آن باور دارد  بازارو آنچه که    ابد یخواهد به آن دست  یمآنچه برند    نیبرند، تفاوت بشکاف  

  مهمی اطلاعات    خواهد بود. این شناخت،کننده    نییتع  وی بسیار  شناخت رفتاربرند است،    ژهیارزش و  د یمصرف کننده کل  ادراک

  یارآمدتربه طور موثر و ک  کند  ی برند کمک م صاحبانبه  و  دهد ی ارائه مرا  داد یرو کیبا  در مواجهه  آنها  در مورد نحوه واکنش 

 (  Gonzalez, 2017نسبت به شوک ها و نوسانات واکنش نشان دهند و در نتیجه به طول عمر برند بیافزایند. )

اجرای یک زنجیره غذایی بر اساس مبانی اسلامی و تضمین  قیاز مصرف کنندگان مسلمان از طر ت یحما با هدف  برند طیب 

برند طیب حاصل تبدیل معیارهای اسلامی  .  کننده عناصر نگرشی و راهبردی دین در کلیه مراحل زنجیره، مطرح گردیده است

  جوانب کند، بلکه همه  یدهنده تمرکز م  لیمواد تشک  نه تنها بر  در زمینه مواد غذایی به محصول و استانداردهای غذایی است و
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در نظر  نسبت به برند حلال  برند طیببه عنوان نقطه قوت را  برتری نیاایده پردازان طیب، دهد.  یم رقرا ارزیابیرا مورد  دیتول

 (.  1396ه اند و با استخراج تاکیدات قرآنی، این برند را به بازار معرفی کردند )زمانی و همکاران،گرفت

اقتصادی طیب،   پور و مهدوی )مورد بحث قرار گرفته است  محدودیبه طور  ادبیات  (، معماری پور و صمدانیان 1393. عالی 

زاده )1395) و رضوی  بالندری  زمانی،  فیضی )1396(،  و  زمانی  ناجی،  زمانی )1397(،  و  احمدزاده  ناجی،  1398(،  زمانی،   ،)

که مبنا قراردادن گزاره های دینی در  ( نشان دادند  1400زاده، جهانی و زمانی )  ( و رضوی1399افخمی، احمدزاده و شهیدی )

از جمله در تاثیرپذیری    زمینه فناوری غذایی شکل دهنده برندی برتر در مقیاس ملی و بین المللی با عنوان طیب خواهد بود

آثار درمانی و دارویی غذا، آثار بین نسلی )ژنتیکی(    مواد غذایی در تمام زنجیره تامین )مزرعه تا سفره(، اثرگذاری بر جسم و روح،

 و ... ، چرا که همزمان شاخص های محصولات غذایی حلال، ارگانیک و فراسودمند را نیز دارا هستند.  

تا سال   بینی می شود  از  2050پیش  به    9/24، جمعیت مسلمانان  فعلی،  )مرکز   30درصد  برسد  درصد کل جمعیت جهان 

پیو، چندین2021تحقیقات  دیگر  سوی  از    بالقوه  مزایای  جذب  غیرمسلمان  کنندگانمصرف  که  اندداده  نشان  هم  مطالعه  (. 

(. این ها، نقش بازاریابی اسلامی را پررنگ Mathew, 2014; Lee et al, 2016; Yan et al, 2017شده اند )  حلال  هایفرآورده

نموده و اندازه بازار بالقوه ای را فراهم می کند. در همه مراحل دوره عمر برند، اطلاع از نگاه حقیقی بازار و انحراف آن از نگاه  

برند تلاش شود.  صاحبان برند، لازمه هر برنامه استراتژیک جهت رفع خلاء ها و چالش هاست تا در جهت حداقل سازی شکاف  

های برند )ابعاد اصلی، مراحل ورود برند به بازار،  هدف از انجام این پژوهش، تحلیل شکاف برند طیب و بررسی وضعیت مولفه 

باشد. سوال این است که شکاف برند طیب ناشی از عملکرد برند در کدامیک از جوانب بوده است. ارزیابی صحیحی جوانب( می

د راهنمای خوبی برای شناخت نقاط ضعف و تهدیدات ورود به مراحل بعدی بوده و  توانمیرحله معرفی،  از این مولفه ها در م

 زمینه افزایش کمی و کیفی عمر برند را فراهم سازد.  
 

 روش پژوهش 
انجام    1401از نظر هدف، کاربردی و از نظر ماهیت و روش، توصیفی پیمایشی است که به صورت مقطعی در بهار  پژوهش    نیا

( با روش کوکران  استفاده شد. حداقل حجم نمونه  از پرسشنامه خودساخته  برای کسب داده های تحلیل  𝑧شده است و  =

1.96; 𝑝 = 𝑞 = 0.5, 𝑑 = پاسخ کامل دریافت شد. پرسشنامه ارسالی    130تعیین شد که در نهایت    119(، تعداد  0.09

ریزی  مدل طرح  ژگی های کلیدی برند بوده است که ازسوال از وی  28شامل یک بخش جمعیت شناختی و یک بخش شامل  

از سه بعد )بعد  )ارزیابی برند: اصول و مبانی( استخراج شد. در این استاندارد،    ISO20671( و استاندارد1995)  1هویت برند آکر 

قیت، هویت، ارتباطات، پایش  رفتاری، بعد پایش و بعد اقتصادی( به ده جنبه کلی برند )جنبه سازمانی، مشتریان، رقبا، بازار، خلا

 (.  1)شکل  شودمیو ارزیابی، اعتبار و قدرت و پایداری اقتصادی( اشاره 
 

 
 : مدل مفهومی پژوهش1 شکل

 
1 Brand Identity Planning Model (D.Aaker,1995)  
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ای نقطه  5از پاسخ دهندگان به عنوان جامعه نماینده بازار، خواسته شد دیدگاه خود را نسبت به عبارات مطرح شده، بر روی طیف  

می باشد. قابلیت اعتماد    5لیکرت )کاملاً مخالفم تا کاملاً موافقم(، ابراز نمایند. نمره وضعیت مطلوب برای همه مولفه ها گزینه  

آلفا بررسی شد. مقدار شاخص برای بعد رفتاری،  به پرسش ها با آزمون   اقتصادی،    752/0، بعد پایش،  919/0کرونباخ  ، بعد 

 به دست آمد که حاکی از پایایی عالی پرسشنامه بود.   935/0و برای کل پرسشنامه،  836/0

های  ه و به تبع آن آزمونبه دلیل استفاده از طیف لیکرت با پاسخ های گسسته، بکارگیری آزمون های نرمالیتی، توصیه نشد

(. در اولین گام از تحلیل،  Levin, 2011; Keller, 2015پارامتریک نیز که مبتنی بر نرمال بودن داده هاست، مورد تردید است )

پاسخ به   و در گام دوم، برای  ، بررسی شده EXCELداده ها با ابزارهای نمودار عنکبوتی و توزیع فراوانی به کمک    توصیفی  آمار

، SPSSبه کمک    1ناپارامتریک فریدمن  آزمون   از  سوال پژوهش یعنی اولویت بندی جوانب برند طیب از لحاظ شکاف موجود،

. با توجه به اینکه پاسخ دهندگان، با رویکرد رتبه ای لیکرت ابراز دیدگاه نموده اند، این آزمون مناسب تشخیص  شودمیاستفاده 

 داده شد.  

 

   یافته ها

دارای   %5/38نفر( آقا بوده اند،    70)  %8/53نفر( مشارکت کنندگان، خانم و    60)  %2/46تحلیل جمعیت شناختی نشان می دهد،  

سال   40بیشتر از    %6/34سال و    40کمتر از    %4/65دارای مدرک فوق لیسانس و بالاتر و    %5/61تر و  مدرک لیسانس و پایین

پی برد. نمودار عنکبوتی  ی توان در یک نگاه به وضعیت برند در سه سطح مدل مفهومی  پاسخ ها م  بررسی کلیسن داشته اند. با  

 ت:  را بـه تصویر کشیده اسوضعیت برند طور آشکار  به 2شکل

 
 

 : نمودار عنکبوتی دیدگاه حقیقی بازار به برند طیب براساس معیارهای برند2شکل

 

برند قوی تر از دیگر ابعاد است. بازار، بعد رفتاری برند را ضعیف تر ارزیابی  ( ابعاد برند: باور بازار نسبت به بعد اقتصادی  1سطح

این باور وجود دارد که برند طیب  این امر نشـاندهنده این اسـت که  کرده و نسبت به بعد پایش نگاه متوسطی داشته است.  

دارتوانمی بازار وجود  توان کسب سهم  به  اعتقاد  و  ایجاد کرده  اقتصادی  مزایای  بازاریابی  د  آمیخته  برند در  عملکرد  به  اما  د. 

 محصولات احساس مثبتی نداشته اند. 

( مراحل ورود برند: احساس مثبتی نسبت به فعالیتهای پیش برندینگ شامل شناخت نیاز و اولوبت مشتریان، طراحی و 2سطح

رینش برند شامل انتقال معنا، شکل و مفهوم تنوع محصول، برنامه استراتژیک ورود به بازار و ...، نبوده است. عناصر مرحله آف

ظاهری، ایجاد محتوا و ... توانسته است اثر مثبتی بر احساس مشتریان داشته باشد. دیدگاه اعتمادی بازار به رصد مستمر صاحبان 

 

1parametric Friedman test-The non  
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د طیب احساس  برند، خنثی بوده است. در مرحله بهره برداری مادی برند )اقتصاد برند(، مصرف کنندگان به مزایای رفاهی برن 

 مثبتی داشته اند که گویای فرصت های ارزنده ای برای متولیان برند خواهد بود.  

قابل    1( جوانب برند: با توجه به پاسخ پرسش های تخصیص یافته به هر جنبه برند، درصد فراوانی پاسخ ها طبق جدول3سطح

که بازار به ترتیب در کدام جوانب برند دیدگاه نزدیک  مشاهده است. اجرای آزمون فریدمن، به این سوال پژوهش پاسخ می دهد 

، جوانب برند به ترتیب بیشترین تا کمترین اندازه شکاف برندی که ایجاد کرده اند ارائه 2تری به صاحبان برند دارد. در جدول

 شده است.   
 

 : توزیع فراوانی پاسخ پرسشنامه بر طیف پنج گزینه ای لیکرت 1جدول

جنبه مورد 

 بررسی برند 

 درصد فراوانی 

 کاملاًمخالفم
تاحدودی 

 مخالفم
 خنثی

تاحدودی 

 موافقم 

کاملاً 

 موافقم 

 %11 %25 % 26 %21 % 16 سازمانی 

 %7 %22 %29 %23 %19 مشتریان

 %18 %18 %28 %13 %22 رقبا 

 %14 %22 %32 %17 %15 بازار 

 %8 %25 % 26 %21 %21 خلاقیت

 %15 %30 %31 %15 %10 هویت

 %11 %24 %34 %19 %12 ارتباطات 

 %17 %31 % 26 % 16 %10 پایش و ارزیابی 

 %18 %41 %25 %8 %8 اعتبار و قدرت 

 %20 %32 %23 % 16 %8 پایداری اقتصادی 

 %13 %26 %28 %19 %15 کل 

 
 : نتیجه آزمون ناپارامتریک فریدمن2جدول 

Test statistics 
جنبه مورد 

 بررسی برند 

Mean 

Rank 
جنبه مورد رتبه سهم 

 بررسی در شکاف برند 

 

130 

617/118  

9 

000/0  

 

N 
Chi-square 

df 
Asymp. Sig. 

 1 4/ 23 مشتریان

 2 4/ 60 خلاقیت

 3 4/ 67 سازمانی 

 4 5/ 13 رقبا 

 5 5/ 13 ارتباطات 

 6 5/ 36 بازار 

 7 5/ 95 هویت

 8 6/ 43 پایش و ارزیابی 

 9 6/ 55 پایداری اقتصادی 

 10 6/ 94 اعتبار و قدرت 

 

دار وجود  ابه لحاظ اهمیت، تفاوت معن جوانب برندکه بین  می شود نتیجه ، با اطمینان بسیار بالا .Sig<001/0با توجه به اینکه 

  که شودمیلذا با اطمینان خاطر، تحلیل  از ارزش و اهمیت یکسان برخوردار نیستند. جوانبو از دیدگاه پاسخگویان، این  داشته

آشنایی  -1جنبه مشتریان برند، عامل بیشترین اندازه شکاف برند طیب برآورد شده است. در این جنبه، شش پرسش با موضوع  

تنوع  -5ی محصولات با سبک زندگی،سازگار-4سنجش رضایت،-3نحوه ورود به بازار-2با ویژگی های خاص محصولات طیب،  

جذب مسلمانان در مذاهب اسلامی، نظرسنجی شده بود. جنبه اعتبار و قدرت برند، کمترین شکاف را بین  -6بخشی محصول و

د فروش آن توانمیدیدگاه صاحبان برند و بازار دارد. یعنی صاحبان برند و مشتریان هر دو معتقند درج برند طیب روی محصول 

 ش دهد.  را افزای
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  گیریبحث و نتیجه
مبانی اسلامی و تضمین کننده عناصر نگرشی دین در کلیه مراحل زنجیره عرضه، مطرح شده و در مرحله   اساسبر  برند طیب،  

معرفی در دوره عمر خود است. ارزیابی صحیحی از شکاف برند، به عنوان نمایانگر فاصله دیدگاه صاحبان برند و باور بازار، می  

کاهش فاصله از هر دو جهت، باشد. این امر، نیازمند بررسی و بهبود در   تواند راهنمایی برای تدوین راهکارهای پیشبرد اهداف و 

جوانب برند است. بررسی جوانب برند نشان می دهد، شکاف به ترتیب در جنبه مشتریان، جنبه خلاقیت، جنبه همه ابعاد و  

اقتصادی پایداری  اقتصادی،  اعتبار و قدرت  ... بیشتر بوده و در جنبه های پایش،  ... باورهای طرفین به یکدیگر    سازمانی و  و 

برای   شود جنبه مشتریان به تمرکز به رویکردهای مشتری محور محصولات و خدمات اشاره دارد، لذا پیشنهاد می نزدیکتر است.

کاهش شکاف برند، به انتقال اولویت ها و نیازهای مسلمانان به عنوان مشتریان مهم، توجه بیشتری شود. جنبه خلاقیت، به  

گیری روش های خلاقانه در طراحی و نحوه عرضه محصولات و جنبه سازمانی به نحوه اجرای برنامه های بازاریابی و فروش  بکار

توسط سازمان، اعتبار مرکز صادرکننده برند، فرآیند صدور، نظارت و ممیزی مستمر محصول و ... اشاره دارد که سومین جنبه  

در دستور    4Pد می شود، برنامه های ملموس بازاریابی با رویکرد آمیخته بازاریابی  بحرانی برند طیب برآورد شده است. پیشنها

 کار قرار گیرد.  

هر دو جنبه قدرت برند و پایداری اقتصادی برند از بعد اقتصادی، شکاف کمی را نشان داده اند، که حاکی از نقطه قوت بسیار  

درج برند طیب می تواند فروش یک محصول را -1ر این بوده است که  موثری برای برند طیب خواهد بود. باور و احساس جامعه ب

  -4تمایل به پرداخت مبلغ بالاتر بابت طیب وجود دارد و-3بین حلال و طیب، تمایل به خرید طیب را دارند،  - 2افزایش دهد،  

. پیشنهاد می شود، طی تدوین  رشد برند طیب به توسعه اقتصاد ایران در بازارهای جهانی و ارتقای رفاه مسلمانان کمک می کند 

 برنامه های راهبردی و تحلیل های سوآت،  برای حفظ و تقویت دیدگاه موجود تلاش شود.  
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Abstract 

Tayyeb brand has been introduced with the aim of supporting Muslim consumers by implementing a food chain 

based on Islamic principles in all stages of the chain. Brands are closely related to emotions and beliefs, especially 

when it comes to religion. Any deviation of the desired brand values from the customers' feelings and perceptions 

leads to a gap between the two that is related to the brand gap. Understanding the brand gap and its reasons helps 

brand owners in setting strategies and increasing the quantity and quality of brand life. In this article, the 

evaluation of different aspects of the brand has been done by completing a five-point Likert questionnaire by 130 

people in the spring of 1401S.H. Analysis of collected data with descriptive tools and non-parametric Friedman 

test, showed that the maximum brand gap was observed in the customer aspect of brand. Therefore, it was 

suggested that customer-oriented approaches be considered in the design and diversification of products, the order 

of supply to the market, and the characteristics of adaptation to the Muslim lifestyle. 

 

Keywords: Tayyeb brand , Brand gap , Non-parametric Friedman test  
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 چکیده   

یکی از موضوعات موردتوجه در دنیای بازاریابی، بازاریابی دیجیتال است که امروزه طرفداران زیادی را به خود اختصاص داده 

وکار در حال  روز در حیطه خدمات و کسبهای بهاست. همراه با رشد روزافزون تکنولوژی در جامعه امروزه، استفاده از تکنولوژی 

د باعث بهبود در زمینه خدمات  توانمیهای جدید  کشاورزی نیز استفاده از این تکنولوژی   گسترش و پیشرفت هست. در صنعت

باشد که علاوه بر مصرف خوراکی، مصرفی دارویی نیز و فروش محصولات شود. یکی از محصولات کشاورزی با ارزش، زعفران می

باشد. بدین  دارد. هدف از پژوهش حاضر بررسی تأثیر عوامل مؤثر بر توسعه بازاریابی دیجیتال محصول زعفران استان یزد می

تدا با بررسی و مطالعات پیشین، عوامل مهم و مؤثر در بازاریابی دیجیتال این محصول شناسایی شد و بر اساس آن  منظور اب

نظران در این زمینه، شامل  ای تدوین گردید. بعد از بررسی روایی پرسشنامه، پرسشنامه در اختیار کارشناسان و صاحبپرسشنامه

نفر کارشناس پرسشنامه مقایسات زوجی را تکمیل   10صول قرار گرفت. تعداد  کارشناسان جهاد کشاورزی و دینفعان این مح

بندی این عوامل انجام شد. نتایج این تحقیق نشان داد که در زمینه مراتب فازی اقدام به اولویتنمودند. با استفاده از روش سلسله

اولو از:  یت عبارتبازاریابی دیجیتالی محصول زعفران، عوامل اصلی تأثیرگذاری به ترتیب  عوامل مرتبط با مشتری، عوامل  اند 

 سایت، کارآیی بازاریابی دیجیتال، روش بازاریابی دیجیتال.  المللی، عوامل مرتبط با وبمرتبط بین

 

 ، استان یزد. بازاریابی دیجیتال، زعفران، غذای طیب، غذای حلال ، محصولات کشاورزیواژگان کلیدی: 

 

 مقدمه 

وکارهای جدید در این حوزه و همچنین مهاجرت و یا  های اخیر، ایجاد کسب با رشد بسیار بالای ضریب نفوذ اینترنت در سال

وکار دیجیتال، بیش از هر زمان دیگری با رشد و ظهور مواجه بوده است. وکارهای سنتی به سمت کسبتوسعه بسیاری از کسب 

برانگیز جهان امروز است. فناوری اطلاعات، تحولات بسیار  یده بسیار مهم و بحثشدن و تجارت جهانی، دو پدهمچنین جهانی

ترین  وکار به وجود آورده است که این تحولات ناشی از سرعت یا سهولت آن نیست، بلکه یکی از عمدهزیادی را در حوزه کسب

به و  اطلاعات  فناوری  روزافزون  آن  دلایل گسترش  با  است که  این  اینترنت  انتقال    توانیمویژه  و  رفت  از مرزهای ملی  فراتر 

وکارها، از وکار در مقایسه با سایر انواع کسب اطلاعات بدون توجه به مرزهای جغرافیایی صورت پذیرد. ازآنجاکه این نوع از کسب 
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ها و  وکارتازگی برخوردار بوده و دارای شرایط و ویژگی خاص خود است، بررسی در مورد بازاریابی مخصوص این نوع از کسب 

( در این باره اشاره  2007)  1(. برانبرگ 1396توجه و حائز اهمیت است )فرشاد گهر و همکاران،  عوامل مؤثر در آن بسیار قابل

کند که استفاده از اینترنت در فروش باعث فروش بیشتر و جذب بیشتر مشتریان خواهد شد، چون استفاده از اینترنت نه  می

های  های فروش ازجمله هزینه نه محدود به زمان. استفاده از اینترنت منجر به کم شدن هزینه محدود به یک مکان خاصی است و  

سودآوری و فروش محصولات  افزایش باشد که این موضوع باعثمی محصول ارائه و ساخت با های مرتبطاجرا، تدارکان و هزینه

 . شودمی

 

 روش پژوهش 

ای، بررسی ادبیات  . در اولین مرحله با انجام مطالعات کتابخانهشودمیلی تشکیل  فرآیند تحقیق در این پژوهش از چهار مرحله اص

و شاخص معیارها  اساتید،  با  مصاحبه  و  اصلی مشخص  تحقیق  با  شودمیهای  گرفته شده  نظر  در  معیارهای  دوم  مرحله  در   .

قرار گرفت و معیارهای اصلی و زیر معیارهای  نظرخواهی از سه نفر از صاحب نظران بررسی شد و روایی پرسشنامه مورد تأیید  

وسیله پرسشنامه که بین جامعه آماری شامل  نهایی مشخص شد. در مرحله سوم، میزان اهمیت نسبی معیارهای اصلی و فرعی به

ع  کارشناسان و صاحب نظران بخش کشاورزی و دینفعان مرتبط با محصول زعفران استان یزد ،توزیع گردید، و با اطلاعات جم

ها  بندی این معیارها و شاخصفازی( به مقایسه و رتبه  AHPآوری شده و به کمک تکنیک فرآیند تحلیل سلسله مراتبی فازی ) 

 . بندی عوامل مؤثر بر بازاریابی اینترنتی محصول زعفران استان یزد مشخص شدنسبت به یکدیگر انجام شد. درنهایت رتبه 
 

 متغیرهای تحقیق

شده، نشان  (  این عوامل به همراه منابع استخراج 1باشد. در جدول )زیر عامل می  25عامل اصلی و    5متغیرهای تحقیق شامل  

 داده شده است.  

 : متغیرهای تحقیق و منابع مورد استفاده 1جدول 
 منابع زیر عوامل عوامل 

 سایتعوامل مرتبط با وب

 (1395؛ حسینی نوه و قاسمی، 2004، 3و تریومن 2فاید  ؛1396)یزدانی و همکاران،  سایت وب مناسب طراحی

 (1395؛ حسینی نوه و قاسمی، 2004فاید و تریومن،  ؛1396)یزدانی و همکاران،  سایتروز بودن اطلاعات وب به

 (1395؛ حسینی نوه و قاسمی، 2004فاید و تریومن،  ؛1396)یزدانی و همکاران،  سرعت عملکرد سایت

سهولت مسیرهای   جهت  مشخص  راهنمای 

 دسترسی کاربران 
 (1395؛ حسینی نوه و قاسمی، 2004فاید و تریومن،  ؛1396)یزدانی و همکاران، 

مورد   در  مناسب  و  دقیق  و  کافی  اطلاعات 

 جزئیات محصول زعفران 
 (1395؛ حسینی نوه و قاسمی، 2004فاید و تریومن،  ؛1396)یزدانی و همکاران، 

 (1395؛ حسینی نوه و قاسمی، 2004فاید و تریومن،  ؛1396)یزدانی و همکاران،  سریع به مشتریان پاسخگویی 

 المللیعوامل مرتبط بین

 (1395؛ حسینی نوه و قاسمی، 2004فاید و تریومن،  ؛1396)یزدانی و همکاران،  خارجی  بازار محیط شناخت

 در سطح کار برای لازم منابع  داشتن اختیار در

 جهانی 
 (1394؛ عبداللهی و همکاران، 2004فاید و تریومن،  ؛1396)یزدانی و همکاران، 

 (2004فاید و تریومن،  ؛1396)یزدانی و همکاران،  چندزبانه  سایتوب

 (2004فاید و تریومن،  ؛1396)یزدانی و همکاران،  هدف  بازارهای به فرهنگی توجه

 (1394؛ عبداللهی و همکاران، 2004فاید و تریومن،  ؛1396)یزدانی و همکاران،  المللی بین توزیع سیستم به  دسترسی

عوامل مربوط به مشتری در بازاریابی 

 دیجیتال 

 ( 2012، 5و چنگ  4تسای  ؛1396؛ یزدانی و همکاران، 1397)شکوری و محمدی،  میل به خرید 

 رضایت مشتری 
امیری و  ؛2012تسای و چنگ،  ؛  1396؛ یزدانی و همکاران،  1397)شکوری و محمدی،  

 (1398؛ کفاش و همکاران، 1390همکاران، 

 
1 Bronnberg 
2 Fide 
3 Trueman 
4 Tsai 
5 cheng 
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 منابع زیر عوامل عوامل 

 محصول مشتری از اطلاعات 
و   1؛ لیونگ 2012تسای و چنگ،  ؛  1396؛ یزدانی و همکاران،  1397)شکوری و محمدی،  

 (1390امیری و همکاران،  ؛2015همکاران، 

 افزایش کسب اعتماد از مشتری
؛ لیونگ و 2012تسای و چنگ،  ؛  1396؛ یزدانی و همکاران،  1397)شکوری و محمدی،  

 (1398؛ کفاش و همکاران، 1394؛ عبداللهی و همکاران، 2015همکاران، 

 راحتی در سفارش 
حسینی نوه  ؛2012تسای و چنگ،  ؛  1396؛ یزدانی و همکاران،  1397)شکوری و محمدی،  

 (1395و قاسمی، 

 تحویل سریع 
؛ 1396؛ یزدانی و همکاران،  1396؛ فرشاد گستر و همکاران،  1397)شکوری و محمدی،  

 (2012تسای و چنگ،  ؛2002، دشامپز

 خدمات پس از فروش 
؛ 1396؛ یزدانی و همکاران،  1396ستر و همکاران،  ؛ فرشاد گ1397)شکوری و محمدی،  

 (2012تسای و چنگ،  ؛2002، دشامپز

 کارآیی بازاریابی دیجیتال 

 (1397)شکوری و محمدی،  سهولت استفاده از ابزارهای بازاریابی دیجیتال 

بازاریابی  سرعت ابزارهای  از  استفاده  العمل 

 دیجیتال 
 (2015لیونگو همکاران، ؛ 1400)کرمی و همکاران، 

بازاریابی   در  فروش  خدمات  بودن  متنوع 

 دیجیتال 
 (2015، و همکاران لیونگ؛ 1400)کرمی و همکاران، 

 روش بازاریابی دیجیتال 

 (1396؛ فرشاد گهر و همکاران،  1400)کرمی و همکاران،  بازاریابی موتورهای جستجو 

 (1395حسینی نوه و قاسمی،  ؛1396)فرشاد گستر و همکاران،  طریق ایمیل بازاریابی از 

 ( 1396؛ فرشاد گهر و همکاران، 1397)شکوری و محمدی،  های اجتماعی بازاریابی از طریق شبکه 

 ( 1390امیری و همکاران،   ؛1396)فرشاد گهر و همکاران،  بازاریابی از طریق تلفن همراه

 

 هایافته

 صورت زیر ارائه نمود:صورت خلاصه به به توانمینتایج این تحقیق را 

المللی،  ترین عوامل تأثیرگذار در بازاریابی دیجیتال محصول زعفران عبارتند از: عوامل مرتبط با مشتری، عوامل مرتبط بینمهم  -1

 . سایت، کارآیی بازاریابی دیجیتال، روش بازاریابی دیجیتالعوامل مرتبط با وب

دارای بالاترین اهمیت و معیار روش بازاریابی دیجیتال    0.3407از بین عوامل اصلی، عامل مرتبط با مشتری با داشتن ضریب    -2

باشد. همچنین نتایج این جدول نشان  دارای کمترین ضریب اهمیت در بین همه عوامل اصلی می  0.0092با داشتن ضریب  

المللی، عوامل مرتبط با  لی عبارتند از: عوامل مرتبط با مشتری، عوامل مرتبط بیندهد که ترتیب اولویت اهمیت عوامل اصمی

 سایت، کارآیی بازاریابی دیجیتال، روش بازاریابی دیجیتال. وب

سایت، زیرعامل اطلاعات کافی و دقیق و مناسب در مورد جزئیات محصول  از میان زیرمعیارهای مربوط به عامل طراحی وب  -3

با داش مناسب وب   0.301تن ضریب  زعفران  زیرمعیار طراحی  و  اهمیت  بالاترین  داشتن ضریب  دارای  با  دارای    0.015سایت 

دهد که ترتیب اولویت اهمیت زیر عوامل در باشد. همچنین نتایج نشان میها میکمترین ضریب اهمیت در بین همه زیرعامل

ر مورد جزئیات محصول زعفران، پاسخگویی سریع به مشتریان، اطلاعات کافی و دقیق و مناسب دسایت عبارتند از:  طراحی وب 

 سایت، طراحیمسیرهای راهنمای مشخص جهت سهولت دسترسی کاربران، سرعت عملکرد سایت، به روز بودن اطلاعات وب

 سایت. وب مناسب

با    جهانی  در سطح کار برای لازم منابع داشتن اختیار درالمللی، زیرعامل  از میان زیر معیارهای مربوط به عامل مرتبط بین  -4

دارای کمترین ضریب اهمیت   0.104با داشتن ضریب    چندزبانه سایتوبدارای بالاترین اهمیت و زیرمعیار    0.331داشتن ضریب  

المللی  دهد که ترتیب اولویت اهمیت زیر عوامل در عامل مرتبط بینچنین نتایج این نشان میباشد. همها میدر بین همه زیرعامل

 توزیع سیستم به هدف، دسترسی بازارهای به فرهنگی جهانی، توجه در سطح کار برای  لازم منابع  داشتن اختیار درعبارتند از: 

 چندزبانه.  سایتخارجی، وب بازار محیط المللی، شناختبین

با مشتری، زیرعامل    از  -5 به عامل مرتبط  مربوط  از فروشمیان زیر معیارهای  دارای    0.532با داشتن ضریب    خدمات پس 

از  اطلاعات  بالاترین اهمیت و زیرمعیار   دارای کمترین ضریب اهمیت در بین همه   0.004با داشتن ضریب    محصولمشتری 

دهد که ترتیب اولویت اهمیت زیر عوامل در عامل مرتبط با مشتری عبارتند از:  باشد. همچنین نتایج نشان میها میزیرعامل

 
1 Lueng 
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ی در سفارش، اطلاعات خدمات پس از فروش، تحویل سریع، رضایت مشتری، میل به خرید، افزایش کسب اعتماد از مشتری، راحت

 محصول.مشتری از 

 متنوع بودن خدمات فروش در بازاریابی دیجیتال از میان زیر معیارهای مربوط به عامل کارآیی بازاریابی دیجیتال، زیرعامل    -6

  0.136ضریب  با داشتن    سهولت استفاده از ابزارهای بازاریابی دیجیتالدارای بالاترین اهمیت و زیرمعیار    0.445با داشتن ضریب  

دهد که ترتیب اولویت اهمیت زیر عوامل باشد. همچنین نتایج نشان میها میدارای کمترین ضریب اهمیت در بین همه زیرعامل

متنوع بودن خدمات فروش در بازاریابی دیجیتال، متنوع بودن خدمات فروش در  در عامل کارآیی بازاریابی دیجیتال عبارتند از:  

 سهولت استفاده از ابزارهای بازاریابی دیجیتال. بازاریابی دیجیتال، 

با داشتن ضریب   های اجتماعیبازاریابی از طریق شبکه های بازاریابی دیجیتال، زیرعامل  از میان زیر معیارهای مربوط به روش   -7

ضریب اهمیت در بین    دارای کمترین  0.035با داشتن ضریب    بازاریابی از طریق ایمیلدارای بالاترین اهمیت و زیرمعیار    0.428

نتایج نشان میها میهمه زیرعامل اهمیت زیر عوامل در روشباشد. همچنین  اولویت  ترتیب  بازاریابی دیجیتال  دهد که  های 

های اجتماعی، بازاریابی از طریق تلفن همراه، بازاریابی موتورهای جستجو، بازاریابی از طریق  بازاریابی از طریق شبکهعبارتند از:  

 .ایمیل

ترین  مهم  0.532مقایسه تمامی زیرمعیارها نسبت به همدیگر نشان داد که زیر معیار خدمات پس از فروش با داشتن ضریب   -8

دارای کمترین اهمیت در   0.004زیر معیارها از بین همه زیر معیارها و زیر عامل اطلاعات مشتری از محصول با داشتن ضریب  

 باشد. بین همه زیرمعیارها می

تحقیق با تحقیقات مشابه به صورت خلاصه انجام شد. در تحقیق حاضر عامل مرتبط با مشتری دارای بیشترین اهمیت   نتایج

 ( آورده شد. 2شناخته شد. اهمیت و اولویت این عامل در سایر تحقیقات مشابه بررسی شد و نتایج آن در جدول )

 
شین اولویت عامل مرتبط با مشتری در نتایج تحقیقات پی: 2جدول   

 اولویت عامل مرتبط با مشتری  نویسنده و سال 

 عامل   7در این تحقیق، عامل مرتبط با مشتری، عامل اول از بین   1390امیری و همکاران،   

 عامل   6در این تحقیق، عامل مرتبط با مشتری، عامل ششم از بین   1394عبداللهی و همکاران،  

 عامل   8تحقیق، عامل مرتبط با مشتری، عامل ششم از بین  در این   1397فرشاد گستر و همکاران،  

 عامل   7در این تحقیق، عامل مرتبط با مشتری ، عامل چهارم از بین   1396یزدانی و همکاران،  

 
پیشنهاد  یکی از دلایل تفاوت در سایر تحقیقات به این خاطر است که نوع محصول مورد نظر برای تحقیقات یکسان نمی باشد. لذا  

 می شود که برای محصولات متعدد کشاورزی و غذایی ، تحقیقات خاص مرتبط با هر محصول انجام شود.

 بحث و نتیجه گیری 

ترین عامل تأثیرگذار بر روی توسعه بازاریابی دیجیتال، عوامل مرتبط با مشتری با توجه به اینکه نتایج تحقیق نشان داد مهم

به این عامل و زیر عامل های مرتبط یعنی )خدمات پس از فروش، تحویل سریع، رضایت مشتری،   شودمیباشد، پیشنهاد  می

محصول(، در مبحث بازاریابی اینترنتی  مشتری از  شتری، راحتی در سفارش، اطلاعات  میل به خرید، افزایش کسب اعتماد از م

 محصول زعفران اهمیت بیشتری داده شود.

باشد می توان  های بازاریابی دیجیتال در بین سایر عوامل دارای اهمیت کمتری میعامل روش  علاوره بر این، با توجه به اینکه،

تری را به کار های بازاریابی دیجیتال نوینریابی دیجیتال موفق نبوده و درواقع بهتر است روش نتیجه گرفت که این عامل در بازا

 تأثیر ابزارهای نوین در بازاریابی دیجیتال نیز موردبررسی و تحلیل قرار بگیرد. شودمیگرفت. پیشنهاد  
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Abstract 

One of the most important topics in the marketing world is digital marketing, which has attracted many fans today. 

Along with the increasing growth of technology in today's society, the use of up-to-date technologies in the field 

of services and business is expanding and progressing. In the agricultural industry, the use of these new 

technologies can improve services and product sales. One of the valuable agricultural products is saffron, which, 

in addition to its edible use, also has medicinal uses. The aim of the current research is to investigate the effect of 

effective factors on the development of digital marketing of agricultural products (case study: saffron of Yazd 

province). For this purpose, the important and effective factors in the digital marketing of this product were first 

identified through the review and previous studies, and a questionnaire was compiled based on that. After checking 

the validity of the questionnaire, the questionnaire was given to the experts in this field. 10 experts answered the 

questions of the questionnaire based on pairwise comparisons, and after collecting the data from the questionnaire, 

these factors were prioritized using the fuzzy hierarchy method. The results of this research showed that in the 

field of digital marketing of saffron product, the main influencing factors in order of priority are: customer related 

factors, international related factors, website related factors, digital marketing efficiency, digital marketing 

method. In order to examine these factors more closely, several sub-criteria were also considered for each factor 

and these sub-criteria were compared with each other using pairwise comparisons and the fuzzy hierarchy method, 

and the priority of each of them was determined. It was found that, in general, in all the sub-criteria, the after-

sales service sub-criterion with a coefficient of 0.532 is the most important sub-criteria among all the sub-criteria 

and the customer information sub-factor of the product with a coefficient of 0.004 is the least important among 

all the sub-criteria. 

Keywords: Digital marketing, saffron, Tayyeb food, halal food, agricultural products, Yazd province. 
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 چکیده 

کز بر کار و همچنین روزمرگی، روند بیماری ها و عادات غذایی اشتباه در افراد جامعه به  امروزه با تغییر سبک زندگی افراد و تمر

صورت چشمگیری در حال افزایش است. عوامل فردی، اجتماعی و اقتصادی زیادی بر کیفیت سبک زندگی افراد و ابعاد آن تأثیر 

ولیه ای که به عنوان تغذیه روزانه خود استفاده می کنند  می گذارند که یکی از آنها تغذیه می باشد. متاسفانه افراد از مواد ا

شناخت کافی ندارند و بدون در نظر گرفتن شش اصل ضروری که از آن به »اسباب ستَّه« یاد می شود به عادات غذایی خود  

اینکه یکی از این ضروریات پیگیری می کنند. با توجه به  از این عوامل   ادامه می دهند و دلیل بیماری های متعدد را خارج 

پذیری آن بر روی جسم و   ضروری، خوردنی ها و آشامیدنی ها می باشد، لذا در این مقاله به بررسی خواص قرقاول و تأثیر 

سلامتی انسان پرداخته شده است در حالیکه در جامعه کنونی، افراد کمی به خواص سرشار این پرنده ارزشمند و سودآور واقف 

نقلی ارائه شده است و به منظور یافتن مطالعات و منابع مرتبط از کتابخانه های در دسترس،    -رت مروریهستند. این مقاله، به صو

کتاب های مرجع، مقالات و بانک های اطلاعاتی استفاده شده است. همچنین نتیجه این مطالعه نشان می دهد آنچه که قرقاول  

نیست بلکه تمام اجزای این پرنده دارای خواص می باشد که از همگان    را از دیگر پرندگان متمایز می کند تنها گوشت این پرنده

پوشیده مانده است و اغلب این پرنده را به عنوان یک پرنده زینتی می شناسند. همچنین می توان با به کارگیری هدفمند از 

مان، زیست محیطی و پزشکی به اثر  پرورش و نگهداری قرقاول و استفاده از تمامی ظرفیت های آنها در امر تغذیه، کشاورزی، در

 بخشی در سلامت جسمی انسان گامی بزرگ برای رونق سبک زندگی سالم برداشت. 

 

 : قرقاول، اثربخشی، سلامت، سبک زندگی، سالم واژگان کلیدی 

 

 مقدمه 

(. طبیعت قوه ای است همانند نرم افزار 1امروزه، میل به طب سنتی و مکمل و استفاده بیشتر از طبیعت، توجهی جهانی است )

یک رایانه که اگرچه کارها را به صورت منظم انجام می دهد، ولی فاقد شعور و اراده است. طبیعت، طبیب اول انسان است و شأن  

انسان بر پهنه زمین، خود بخشی از طبیعت و عضوی از اعضای روئیده بر پیکره خاک  .  (2پزشک، تنها کمک به طبیعت است )

است تا آنجا که در تجزیه جسمانی و مادی، تمامی عناصر موجود در کالبد آدمی، همه و همه، همان عناصر موجود در طبیعت  

روح و روان اوست که در طبیعت ماده، رد پای آن شناخته شده است و تنها عنصر پیچیده و ابهام انگیز و ناشناخته وجود انسان،  

به طبیعت باز    -یابد و سرانجام در نگاه دانش تجربیمشهود نیست و به دلیل بغرنج بودن ماهیَّت آن است و با طبیعت رشد می

 (. 3گردد )می

 

 09123818010، تماس: 3419615535، کد پستی 395و   393نویسنده مسئول: قزوین خیابان امام خمینی مقابل خیابان تبریز، پلاک  -1 
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آشامیدن، حرکت و    ضروری زندگی شامل: آب و هوا، خواب و بیداری، خوردن و اصل شش به توجه ایران سنتی طب مکتب در

به گونه ای که رعایت ارتباط بین انسان و این    سکون، احتباس و استفراغ و اعراض نفسانی از اهمیت ویژه ای برخوردار است

اصول ششگانه از فاکتورهای مهم در حفظ سلامتی است؛ زیرا افراد با رعایت این بایدها و نبایدها که در عین کل نگر بودن از ریز  

  عوامل متعددی در سلامت انسان نقش دارند که  (.5,  4های بسیار برخوردار است به اعتدال مزاج خود کمک می کنند )بینی  

سبک زندگی ترکیبی از الگوهای رفتاری و عادات فردی بوده و شامل جنبه هایی مختلف نظیر تغذیه، تحرک بدنی، استرس،  

(،  1998جتماعی شدن به وجود آمده است. سازمان بهداشت جهانی )مصرف دخانیات و کیفیت خواب است که در پی فرآیند ا

سبک زندگی سالم را تلاش برای دستیابی به حالت رفاه کامل جسمی، روانی و اجتماعی توصیف کرده است. بنابر تحقیقات انجام  

به طور کلی تغذیه از ابعاد .  (6شده افراد دارای سبک زندگی مناسب از برنامه تغذیه ای و فعالیت جسمانی بهتری برخوردارند )

روانی لازم از نظر رشد و تکوین ارگانیسم، تحرک و کارایی    -مهم بهداشت عمومی است و هدف آن فراهم آوردن شرایط جسمی

در این راستا تغذیه صحیح و مناسب می تواند ما را در دستیابی به سبک زندگی سالم    (.7انسان ها در زندگی اجتماعی است )

 (. 8اید )رهنمون نم

از این رو در این مقاله سعی شده است که با نشان دادن خواص قرقاول و اهمیت آن به عنوان یک دارو به اصلاح و روند سبک 

زندگی سالم پرداخت. این پرنده که به عنوان یکی از عجیب ترین پرندگان جهان است و سابقه ی دیرینه ای برای آن وجود دارد، 

این موضوع از قدیم  وشی خواص این پرنده پرخاصیت در سلامت جسم و مداوای بیماری ها شده است و  که گذر زمان، باعث فرام

  رودخانه  دهانه  در  که  آنچه شاردن معروف در جلد دوم سفرنامه خود می نویسد: »حتی    بطوریکه  مورد تأیید دانشمندان بوده است

عظیم آن است که از حیث    های شکیل ون باستان یافتم، قرقاولرخیمو  هاینوشته   مطابق  کاملاً  سیاه  دریای  مجاورت  در  ایونی

ذائقه نواز در هیچ جای جهان پیدا    به نظر من چنان پرندگانی با چنین گوشت مطبوع و   لطافت در سرتاسر آفاق بی نظیر است و 

 . ( 9) نمی شود...«

 مواد و روش پژوهش:

این مطالعه به روش مروری نقلی است و اطلاعات بدست آمده در آن با جستجوی مطالبی از کتب مربوط به پزشکی سنتی،  

ایرانی و اسلامی در خصوص سته ضروریه، سبک زندگی سالم، تغذیه و قرقاول جمع آوری شده است. همچنین از بانک های  

استفاده شد. و همچنین برخی  و ...    googleی کلمات کلیدی در  جستجو  ISI   ،SID  ،Civilica،  Researchgateاطلاعاتی  

آیات قرآن و کتابهای موجود مرتبط با موضوع، در کتابخانه ها مورد بررسی قرار گرفت و مطالب در متن مطالعات ارائه گردید.  

شناخت قرقاول و آشنایی  (  3( اهمیت تغذیه در سبک زندگی سالم  2( آشنایی با اسباب سته  1یافته های تحقیق در سه قسمت 

 با خواص آن بررسی شده است و در آخر از مباحث مورد بررسی، به نتیجه گیری پرداخته شده است.

 

 یافته ها: 

 ( آشنایی با اسباب سته: 1
در منابع طب سنتی در بیان شرایط حفظ صحت و تکلیف طبیب آمده است که علم حفظ صحت و سلامتی بر دو قسم است: در  

نگهداری و حفظ تندرستی و تدبیر ابدان سالم تحت عنوان علم حفظ الصحه و در مرحله دوم تدبیر ابدان مریض و یا  مرحله اول 

(. در این مکتب طبی علم حفظ الصحه مشتمل بر شش اصل ضروری  10بازگرداندن سلامتی به بیمار تحت عنوان علم علاج )

گر آنچنان باشند که باید و آن مقدار باشند که باید و آن زمان باشند  است که اسباب ستَّه نامیده می شوند و عللی هستند که ا

( و این اسباب عبارت اند از هوای محیط به ابدان، خواب 11که باید، باعث سلامتی و در غیر این صورت باعث بیماری می شوند )

 (.12و بیداری، حرکت و سکون، احتباس و استفراغ، اعراض نفسانی، اغذیه و اشربه )
 و هوای محیط به بدن:  آب •

در طب سنتی ایران، آب و هوا تأثیر مهمی بر قلب و روح حیوانی دارد و این روح خود بر روح نفسانی و طبیعی اثر داشته و لذا  

هوا و آب تمامی افعال و حرکات بدنی و نفسانی را تحت تأثیر قرار می دهد. برهمین اساس به تأثیر محل زندگی، دوری و نزدیکی  
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ه و دریاها، فصول سال، نوع آب، زمین و خاک منطقه و طبایع مسکن ها توجه داشته و بهترین هوا را معتدل میان حرارت از کو

 (.10و برودت که از بخارات ردیه و جوهر غریبه مبرا باشد می دانستند )

 خواب و بیداری:  •

فظ سلامتی، تندرستی و درمان بیماری ها اهمیت  تعادل خواب و بیداری، توجه به زمان و مکان، نوع خوابیدن و آداب آن در ح

دارد. خواب رجوع و میل حرارت غریزی و روح به باطن و بیداری برگشت آن به ظاهر و اعضای بدن انسان است. بهترین اوقات  

م، صبح  خواب و ارتباط با سلامتی بیان کننده نکات عمیق طب سنتی و اسلامی است. خواب بعد از غذا، خوابیدن به پشت و شک

(. تطبیق 10زود قبل و بعد از اذان صبح، خوابیدن در زیر آفتاب و مهتاب، عصر و قبل از اذان مغرب و عشای نهی شده است )

زمان خواب و زمان نماز، توجه به مکان خواب، آرامش و بیان اذکار قرآنی و روائی، محاسبه و توجه به عملکرد روزانه، توجه به  

بول و بر از قبل و خوابیدن به پهلوی راست در تاریکی کامل توصیه شده در مکتب طب سنتی برگرفته  پاکی جسم و دفع بدن از  

 (.  13از مکتب اسلامی است )

 حرکت و سکون: •

حرکت برای تندرستی، استراحت و سکون بعد از آن برای تمدد قوا لازم و تعادل در این امر مهم است. اقسام ریاضت و ورزش،  

( و در آیات و روایات توجه به  12ط انجام آن، استراحت و بی حرکتی از نکات مهم برای حفظ سلامتی است )زمان و مکان، شرای

حرکت، تلاش برای معاش، بدست آوردن روزی حلال، آموختن سوارکاری، تیراندازی، شنا و پرهیز از سکون و بی حرکتی توصیه 

ع الهی و زمین را گهواره ای )الارضَ مَهدا( که نشان از حرکت  شده است تا جایی که در قرآن حرکت و سکون در عالم را صن

 (. 13دارد، معرفی می کند )

 احتباس و استفراغ: •

در بدن بعضی چیزهاست که باید خارج و دفع )استفراغ( و بعضی چیزها باید حبس و نگه داشته شوند )احتباس( برای  

ت خیلی ضرورت دارد و اما استفراغ از طریق حجامت، فصد، قی،  (. اعتدال در استفراغ و احتباس برای صح10بقای صحت بدن )

اسهال، تعریق و یا ادرار، حقنه، شیاف، لعاب دهان، مخاط بینی، سعوط )عطسه آور( مسهلات و ملینات، حمام، جماع و ریاضت  

 (.10,13و روغن مالی صورت می گیرد )

 اعراض نفسانی  •

گرد آمدن سه چیز آفرید یکی تن که آن را به تازی بدن و جسو خوانند دیگری جان که بوعلی سینا می گوید خداوند مردم را از  

(. اعراض نفسانی یعنی حالتهای روحی و روانی مثل غضب و خشم،  12آن را روح خوانند و سوم روان که آن را نفس خوانند )

ختلالی که در ساختار شخصیت و روان انسان  (. هر ا10,12هم، غم، فرح و شادی سایر ویژگی های رفتاری و اعمال ویژه آدمی ) 

ایجاد شود بر روی اخلاط حاصل از تغذیه و گوارش در بدن تأثیر می گذارد، بنابراین می توان گفت اعراض نفسانی و حالات  

روانی  روحی و روانی بیشترین تأثیر را بر روی اخلاط و ساختار جسمی و روانی ما دارد. چون قدرت و سرعت تأثیر حالات روحی  

(. نکات مهم مکتب طب سنتی در تعادل جسم و روان آدمی نمونه 14,15از غذا و از همه چیزهای دیگر بر بدن بیشتر است )

درخشانی از مکتب اسلامی است توجه به امر تغذیه، تزکیه و تعالی و توجه به امور روحانی و اعراض نفسانی و تعادل در آن را 

 (. 13) برای صحت و سلامت واجب می داند

 خوردنی و آشامیدنی:  •

آب و غذا ضروری ترین نیاز اولیه انسان هاست. در طب سنتی و قرآن دستورات فراوانی درباره آن وجود دارد. حکمای اسلامی با  

  (. نیاز انسان 13استفاده از دستورات دینی و اندخته های علمی خود به تأثیر غذا و آب بر ذره ذره وجود انسان واقف بوده اند )

به غذا خوردن بدین جهت است که بدن انسان از ارکان چهارگانه و اخلاط چهارگانه تشکیل شده است و اینها دائم در حال تغییر 

و تبدیل و تحلیل اند و برای باقی ماندن شخص و نوع انسان نیاز است که مواد تحلیل رفته جایگزین شوند و چیزی که جایگزین 

(. نکاتی که در زمان غذا خوردن باید به آن توجه کرد  16است که در حد اعتدال مصرف شود )  مواد تحلیل رفته می شود غذایی 

به اختصار به شرح ذیل است: نوع غذا دوایی نباشد، تعدیل مقدار غذا، سکون و آرام گرفتن بعد از غذا، غذا بدون اشتهای صدق  

از همه گروه های مواد غذایی در وعده های    میل نشود، در هر وعده یک نوع غذا بیشتر مصرف نشود، تنوع غذایی بطوریکه 
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جداگانه استفاده گردد. علاوه بر اینها رعایت موارد زیر در آداب غذا خوردن ضروری است: حرکت بعد از غذا که در صورت حرکات 

، معین بر  شدید موجب اختلال در هضم غذاست ولی حرکات سبک و خفیفی که باعث انحدار غذا در دستگاه گوارش می شود

باید طعام را تناول نماید در اعدال اوقات روز  "هضم است. زمان مصرف غذا: حکیم عقیلی خراسانی در خلاصه الحکمه می گوید:  

ایام گرما طرف صبح و چاشت و در زمستان، وقت ظهر است  بالفعل و  "که  تابستان، سر  باید طعام  . کیفیت غذای هر فصل: 

ناسبت باطن و دفع مضرت سرد. جویدن غذا: حکمای طب ایرانی معتقدند که هضم غذا از دهان  زمستان، گرم بالفعل باشد به م

شروع می شود؛ بنابراین خوب جویدن غذا باعث سرعت یافتن هضم در معده است. مزه داشتن غذا: اگر بطور مداوم از غذاهای  

دد. مصلحات غذایی: سید اسماعیل جرجانی آن را تحت  بی مزه استفاده شود، اشتها به غذا از بین رفته و کسلی عاید بدن می گر

 (. 16عنوان »اندر به صلاح آوردن آنچه وی را به صلاح باید آورد از غذاها و شناختن طبع و مزاج و فعل خاصیت هر یکی« )

 ( اهمیت تغذیه در سبک زندگی سالم: 2
تی و یا بیماری بر یکدیگر اثر کرده و تحت تأثیر  با توجه به اینکه سبک زندگی مفهومی چند بعدی است و ابعاد مختلف سلام

ارتقای سلامتی باید به تمام جوانب سلامتی فردی، جسمی و روانی و   اقدامات انجام شده برای  از این رو  یکدیگر قرار دارند، 

ری از ( در دهه اخیر موضوع بهره گیWHOسازمان بهداشت جهانی ) (.  17معنوی و سلامت کلی جامعه توجه داشته باشد )

آموزه های دینی در اصلاح سبک زندگی جوامع مختلف به ویژه کشورهای مسلمان را در دستور کار خود قرار داده و از مسئولین 

بهداشت و سلامت کشورهای مختلف درخواست کرده که برنامه ریزی های کوتاه مدتی را برای اجرایی شدن آن انجام دهند. از  

ا یکدیگر تفاوت مزاجی و ساختاری دارند، بنابراین لازم است پزشک بر اساس تشخیص مزاج و  نظر طب سنتی ایران، انسان ها ب

تغذیه اهمیت خاصی در حفظ و سلامتی  توجه کامل به ویژگی های ساختاری هر فرد، برای وی تدابیر غذایی مناسب تجویز کند.  

بدن انسان اثر بگذارد. بنابراین کمیت و کیفیت تغذیه و  انسان ها دارد، هر نوع خوردنی با مزاج مخصوص خود می تواند بر مزاج 

نوع مواد غذایی مصرفی، نقش مهمی در سلامت افراد دارد که در طب سنتی توجه ویژه ای به آن شده است. تغذیه در جلوگیری 

به تندرستی زیان می    از ظهور و گسترش بیماری ها جایگاهی به سزا دارد. بنابراین خطا در امر تغذیه، مستقیم یا غیر مستقیم

شناخت موانع تغذیه سالم به ویژه از نگاه افرادی که دارای تجربیات مستقیم در این زمینه هستند، می تواند منجر به (.  8رساند )

راهکارهای مناسب در زمینه رواج تغذیه سالم گشته و نقش مهمی در طراحی برنامه های مداخله ای ترویج تغذیه سالم در   ارائه 

بتوانند با تکیه بر شرایط و نیازهای واقعی افراد برنامه هایی جهت اصلاح الگوی  انواده ها ایفا نماید. بنابراین مطالعاتی کهبین خ

 (. 18) تغذیه ای جامعه ارائه دهند؛ از جمله اولویتهای بهداشتی جامعه امروز هستند

 تغذیه سالم از نگاه قرآن و احادیث: 

فرماید: »و اعلم أنَّه لاعلم کطلب السلامه و لاسلامه کسلامه القلب« ترجمه: )بدان که هیچ دانشی چون امام باقر )ع( چنین می  

 ( 19جستن سلامت نیست و نه هیچ سلامتی چون سلامت دل( )

یافت؛   توجه به موضوع غذا و تغذیه را در قرآن کریم و روایات پیامبر اکرم )ص( و امامان معصوم )علیهم السلام( فراوان می توان

بطور کلی این توجهات ناظر بر ترغیب و تحریض انسان به اندیشه در غذای مورد مصرف از جنبه های گوناگون مادی و معنوی  

و آثار مترتب بر آن در همه ابعاد از جمله ابعاد اجتماعی، دنیوی و اخروی، پرهیز از مصرف خبائث و تشویق به بهره گیری از 

اصل اعتدال در مصرف و بالاخره صدها رهنمد برای تأمین و ارتقاء سلامت و دفع بیماری ها و  طیبات و در هر حال توجه به  

نابسامانی های گوناگون است که از دیرباز در قالب کتب و رسائل مستقل یا همراه با مباحث دیگر مورد بررسی و تأکید قرار  

ه میراث برجای مانده از تمدن اسلامی است، باب مأکول و  گرفته است. در طب برجای مانده از حکیمان ایرانی و مسلمان نیز ک 

مشروب یا خوردنی ها و آشامیدنی ها و آداب تغذیه هم در بحث حفظ الصحه و پیشگیری از بیماری ها و هم در بحث معالجات  

از جایگاه بالایی برخوردار   (. از نگاه قرآن سلامت تغذیه20و درمان بیماری ها و نشانه های آنها از اهمیت ویژه ای برخوردار است )

 است و برای نیل به آن ضرورت دارد تا از گذرگاه معنوی و جهان بینی توحیدی عبور شود.

تفکر و تأمل در کیفیت غذاها و نیز کمیت آنها از نگاه قرآن بسیار اهمیت دارد؛ انسان باید به آنچه که میخورد، توجه نماید:  

، ترجمه: )پس باید انسان به خوراک خویش بنگرد(. در قرآن به خوردن طیبات حلال و  24»فلینظر الإنسان إلی طعامه« عبس: 

آب گوارا و پرهیز از حرام توصیه شده است. در آیات قرآن خداوند انسان را نسبت به پیروی از هوای نفس و اغواگریهای شیطان  
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در آیات مختلف دو مورد مربوط به    "خطوات شیطان"  مورد عبارت  5هشدار داده است و او را بر حذر کرده است به نحوی که از  

مورد   18موردی که لفظ کلوا آمده در    27انعام(. در بررسی آیات قرآن می بینیم از    142بقره و    168مسائل تغذیه است )آیات  

 17گویید )آیه    خداوند دستور خوردن را به اوامر دیگری نیز مشروط یا همراه کرده است از آن جمله: بخورید و خدا را سپاس

  31و    141سوره مائده و انفعال( بخورید و اسراف نکنید )آیات     69و    88سوره بقره(. بخورید و از خدا پروا داشته باشید )آیات  

)آیه   انجام دهید  کار شایسته  و  بخورید  اعراف(.  و  انعام  قرآن    51سوره  آیات  بررسی  در  عنوان   40سوره مؤمنون(.  به  را  آیه 

شادی امور تغذیه می یابیم که خداوند انسان را به برخورداری از غذاهای حلال و مناسب فرا خواند و در پایان  رهنمودهای ار

نحل(. در دسته    69و   66و 11و  10و   6انعام،    142و    99و    5مائده،   8و  2بقره،    172و    23شرکگزاری را یادآوری می کند. )آیات  

مورد(، حیوانی    49انواع طیبات و غذاهای منع شده، منشاء مواد غذائی گیاهی )  ای از آیات خداوند مفاهیم حلال، حرام، طیب،

سوره المزمل به   13مورد( را بیان کرده است. آیات دیگری تأکید بر اعتدال در مصرف و پرهیز از اسراف دارند و در آیه    16)

باً اَلیما( و نهایتا خوردن و نوشیدن را در رده پاداش  غذایی که مایه عذاب و غصه است نیز اشاره دارد )و طَعامًا ذَا غُصَة و عَذا

 (. 21,13المراسلات( ) 43کارهای شایسته بیان می کند: کُلُوا وَاشرَبُوا هَنِیئاً بِماَ کُنتمُ تَعمَلونَ )آیه 

 تغذیه از نگاه بوعلی سینا و اثر بخشی آن 

عنصر،   هیئت، یعنی کیفیت ماده خوردنی و نوشیدنی،  شود:تاثیرات خوراک و نوشیدنی ها در بدن انسان در سه وجه خلاصه می  

 .ماده خوراکی یا نوشیدنی به طور عموم گوهرو  ییعنی عنصر اصلی خوراک یا نوشیدن

اگر این سه وجه را از لحاظ لغوی بررسی کنیم، شاید هر سه آن ها یک معنی داشته باشد، لیکن هریک از واژه های هیئت، عنصر 

گانه ای دارد که اینک شرح می دهیم. مراد از تاثیر گذاشتن به وسیله هیئت، آن است که وقتی خوراک یا  و گوهر، مفهوم جدا

نوشیدنی به بدن وارد می شود گرم و یا سرد می گردد. اگر غذا و نوشیدنی گرم است به بدن گرمی می دهد و اگر سرد است به  

اشد تاثیری دارد. ماده تناول شده به مرحله ای می رسد که تغییر آن سردی می بخشد، یعنی قبل از آنکه هم مزاج بدن شده ب

می یابد و صورت جزئی از اندام بدن را می پذیرد. لیکن باز بخشی از حالات آن ماده با مزاج عضوی که جزو آن گشته است 

آوریم و آن تناول کاهو و سیر   برای این منظور دو مثال می  .سازگار نیست و به زمانی نیاز دارد تا هماهنگ با مزاج اندام شود

است: بخشی از ماده کاهو در بدن به خون تبدیل می شود. از آنجا که مزاج کاهو سرد است، خونی که از آن آمده است با این که  

خون نیک است باز سردی آن از سردی لازم مزاج انسان بیشتر است. مزاج سیر، گرم است، اگر سیر تناول شده حالت اولیه خود 

پشت سر بگذارد و بخشی از آن خون گردد و خون مزبور با اندام بدن بیامیزد و هم مزاج گردد گرمی موجود در مزاج سیر   را

سومین نوع تاثیر غذای تناول شده اعم از خوراک و نوشیدنی    بیشتر از آن است که مزاج انسان جهت ماندن در اعتدال، نیاز دارد. 

نامیدیم این است که بعد از آنکه ماده غذایی بدون تغییر حالتی به درون وارد شد و کار خود را انجام داد  که آن را کنش گوهری  

و بعد از آنکه تغییر یافت و خود را با مزاج هم شکل کرد و یا در مرحله ای ماند که تماماً خود را با مزاج اندام همانند نکرده است،  

ه با هم می آمیزند و از این آمیزه مزاجی به وجود می آید که برای پذیرفتن انواع و صور اجزای ساده تشکیل دهنده گوهر آن ماد

زیاد دیگری که غیر از عناصر ساده خودش هستند آمادگی پیدا می کند. توضیح: منظور از تاثیر گذاشتن ماده تناول شده، تاثیر  

یرش برجای می گذارد، دوم تاثیر عنصری آن است که در کیفیت آن است. یکی تاثیری است که ماده تناول شده قبل از تغی

عنصر ماده تناول شده گوهر خود را چنان تغییر می دهد و به نیرویی تبدیل می شود که ماده تحلیل رفته را جبران می کند و  

ندام، تغییر نیافته از طریق افزودن خون، گرمی غریزی را در بدن تقویت می نماید. بقایای ماده تناول شده که به ماده هم شکل ا

است، ممکن است کنشی در بدن داشته باشد. تاثیر گوهر ماده تناول شده به این ترتیب است که بعد از مرحله اول و مرحله دوم  

هضم، عناصر ساده آن مزاجی به خود می گیرند و بعداً آن مزاج انواع و صور بیشتری نسبت به عناصر ساده خود پیدا می کند  

صور، غیر از کیفیات اولی است که برای عنصر وجود داشت، نه از عنصر ساده مزاج است و نه خود آن مزاج، زیرا که این نوع و  

که این کیفیت نه گرمی است و نه سردی، نه رطوبت است و نه خشکی، نه ساده است و نه ترکیبی. منظور از این تعریف آن 

خرین مرحله گرد هم می آیند با هم می آمیزند و از این آمیزش مزاجی است که بعد از آنکه عناصر ساده مواد تناول شده در آ

پدید می آید که آمادگی پذیرش ماده دیگری را دارد که می توان آن را تکمیل عنصر بعد از پیدا شدن مزاج نامید. مانند نیروی  

شکلی که بعد    مزاجی را تهیه می بینند.نبات که از آن ها استفاده میشود و    جاذبه در مغناطیس و نظیر طبیعت هر نوع حیوان و
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ثیرپذیر نباشد با  أ پذیری باشد به وسیله تاثیر کننده دیگری تکمیل می شود و اگر ت  از مزاج پدید می آید اگر دارای نیروی تاثیر

ر می گذارد و یا  ثیر کننده باشد، دو وجه دارد : یا بر بدن تاثیأ ثیر گذاشتن بر غیر خود به کمال می رسد، چنانچه از نیروی تأ ت

تاثیر نمی گذارد. اگر نیرویی باشد که بر بدن انسان تاثیر بگذارد، اثر آن یا ملایم است یا ناملایم و در هر دو حالت تاثیرش زاده  

مزاج خود آن نیست بلکه زاده صورت نوعی آن است که بعد از مزاج حاصل شده است و از این روی آن را کنشی به وسیله همه  

نامند، یعنی کنشی در صورت نوع، نه کنشی به کیفیت یعنی به کیفیات چهارگانه و نه از مزاج حاصل از آن ها است.    گوهرها می 

ثیر کننده  أ کنش نیروی ت اینک برای هر دو مثالی می آوریم:  ثیر کننده در بدن بود.أ بحث از کنش ملایم و کنش ناملایم نیروی ت

  ناملایم   اثربخش  کنش .  برد  می   بین   از  را   صرع  بیماری  که  است  فاوانیا   تأثیر   نظیر(  مناسبماده تناول شده به صورت ملایم )

( و منافی مزاج بدن مانند نیروی بیش )گیاهی سمی( است که گوهر انسان را به تباهی می کشاند. اینک به مطلب بر  نامناسب)

را گرم و یا سرد می نامیم، منظور این است   )قابل گذاشتن بر جسم ( گوییم: وقتی چیز تناول شدنی یا ملطوخ می گردیم و می 

که آن چیز نیروی گرمی و یا سردی دارد نه این که دارای کنش گرم یا سرد است. منظور ما از نیرو این است که گرمتر از گرمای 

زی بدن بحساب  بدن ما و یا سردتر از سردی بدن ما است و مراد از این نیرو، نیرویی است که بعد از گرد همایی با گرمای غری

ثیرپذیر می شود، آنگاه کنش نیرو پدید می آید. مراد ما از چنین أ می آید، به طوری که حامل این نیرو وقتی از نیروی غریزی ما ت

  نیرو   وسیله  به(  گوگرد)   نیرویی ممکن است نیروی چیز دیگری مثلا آمادگی زیاد و کامل باشد همچنان که می گوییم: کبریت

است که آن چیز در   این  ما  منظور.  است  سرد  یا  و  گرم  چیز  فلان  گوییم  می  که  این  یا  و(  است  گرم  کبریت  نیروی)  است  گرم

مزاج خویش و در تکوین عناصر اولیه گرمتر یا سردتر از حد لازم است و کنش بدن خودمان را در سنجش حالت آن به حساب 

نیاوریم. اگر گفتیم فلان دارو از حیث نیرو چنین و یا چنان است مقصود ما از نیروی آن خوی سرشتی آن است نظیر این حالت  

ویسندگی کرده است اما می تواند بنویسد و نیروی نوشتن از او جدا شدنی نیست و یا این که می گوییم:  که نویسنده ای ترک ن

  با  بدن  درون  در   تا   که  اولی  نیروی  و   است   سرشتی  که  نیرویی   بین  تفاوت.  است  کننده   تباه  نیرو  وسیله  به (سمی  گیاهیبِیش ) 

نکند پدید نمی آید، این است که نیروی اولی تا به وسیله بدن تغییر   اثر  آن  در  غریزی  حرارت  تا   و   نرسند  بهم  غریزی  حرارت

ظاهر ندهد، کنشی از خودنشان نمی دهد ولی نیروی سرشتی چنین نیست و همین که با حرارت غریزی برخورد کرد، بدون این 

یابد کارگر است مانند بِیش. در  که تغییر یابد کار خود را انجام می دهد مانند سم افعی، یا این که به کمترین تغییری که می  

بین این دو نیروی نامبرده، نیروی دیگری هست که می توان آنرا نیروی حد واسط خواند و آن عبارت از نیروی داروهای سمی 

 (.22) است

 ( شناخت قرقاول و آشنایی با خواص آن3

و شگفتیهای خلقت آنها توصیه کرده است و    قرآن کریم در هزارو چهارصد و اندی سال قبل به شناخت جانوران، اسرار زندگی 

)من یمشی علی بطنه(؛ »حیواناتی که بر شکم راه می    -1در یک دسته بندی کلی، حیوانات را به اقسام زیر تقسیم کرده است:  

بر زمین موقعی که    -پا راه می روند مانند انسانها و پرندگان  )من یمشی علی رجلین( آنان که بر روی دو  -2روند )خزندگان(،  

)من یمشی علی اربع(: حیواناتی که روی چهار دست و پا راه می روند ماننده مهره داران. علاوه بر اینها از دو   - 3فرود می آیند؛ 

درباره مصرف گوشت پرندگان در قرآن آیاتی  (.  3تحت عنوان »حوت« نام برده است )  حیوان آبزی مهم، یعنی حوت و سمک نیز

و  ( ترجمه: )و گوشت پرندگان از آنچه خوش دارند(.  21ره می کنیم: و لحم طیر ممَّا یشتهون )واقعه:نازل شده که به آن اشا

اسرائیل که خداوند متعال از لطف ویژه خود به آنها در رساندن نوع خاصی    دیگری در داستان حضرت موسی )علیه السلام( و بنی

  طَیِّباتِ  مِنْ  کُلُوا وَ ظَلَّلْنا عَلَیْکمُُ الْغَمامَ وَ أَنْزَلْنا عَلَیْکمُُ الْمَنَّ وَ السَّلْوى» :دهداز پرندگان به نام »سَلوی« برای تغذیه شان خبر می  

را سایه(57)بقره:   یَظْلِمُون  أَنْفُسَهمُْ  کانُوا  لکِنْ  وَ  ظَلَمُونا  ما  وَ  رَزَقْناکمُْ   ما ابر  بر شما  بر شما »گزانگبین« و ؛ و  گستر کردیم؛ و 

[ بر ما ستم نکردند،  ایم، بخورید.« و]لى آناناى که به شما روزى دادهرو فرستادیم؛ ]و گفتیم:[ »از خوراکیهاى پاکیزه« فسلوی»

همچنین در آیات دیگری به داستان زنده کردن پرندگان توسط حضرت ابراهیم )بقره:   .داشتندبلکه بر خویشتن ستم روا مى 

( اشاره شده است که یکی از این 16به صحبت حضرت سلیمان با پرندگان )نمل:  ( پرداخته شده است و در آیات دیگری260

پرندگان قرقاول است که منقول است حضرت سلیمان نبی )ع( در صحبت با قرقاول )دراج(، ذکر و تسبیح خداوند را از زبان این  

 (.  23,21ست( ترجمه کرده است )( )ترجمه: خداوند رحمان بر عرش مستولی ا5« )طه: الرحمن علی العرش استویپرنده »
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الاطباء تذرو همان قرقاول است: تذرو: مرغ صحرایی، شبیه به خروس، ناظمی  بر اساس گفتهقرقاول در لغت یک کلمه ترکی است.  

 Faisanدر زبان فرانسوی    و  Pheasantقرقاول را در زبان انگلیسی    .رفتار که بدو، قرقاول و جوربور گویندنیک خوشروی و خوش 

« عربی  زبان    که   قرقاول   بر  وعلاوه   داشته  متعددی  اسامی   فارسی  زبان  در  پرنده  این   گویند،   « التدرج  طائر »  و  الفزان« ودر 

 ( 9,24) و خروس صحرایی نیز می گویند تذرج، دراج تذرو، تیرنگ، تورنگ، آن  به باشدمی پرنده نام  ترینمتداول

 شده است که به معرفی قرقاول از نگاه برخی از حکما پرداخته شود: در جدول ذیل سعی 

 

 (: در تعریف لغت قرقاول و تذرو1جدول )
 تعریف منبع و معرف  ردیف 

فرهنگ لغت معین در   1

 لغت قرقاول

خانگی دارد و جنس نر این پرنده به نام خروس  ای به اندازۀ مرغای است از راستة ماکیان که جثَّهپرنده قرقاول

خانگی دارد با این تفاوت که به جای تاج  و شباهت کاملی با خروس  شود میجنگلی یا خروس کوهی شناخته 

ز از خروس کمتر است، ولی  مانندی است. بعلاوه پرهای دمش نیگوشتی بر روی سرش، دارای پرهای کاکل

آمیزی زیبا و  . پرهای جنس نر رنگرسدمیو گاهی تا دو متر هم    شود میتعدادی از این پرها بسیار طویل  

ای و دارای جلای فلزی است، ولی پرهای جنس ماده  درخشانی دارد و مخلوطی از زرد طلایی، سبز و قهوه

پتیره رنده در سواحل دریای خزر و مازندران است؛ قرقاول،  تر و درخشندگی کمتری دارد. وطن اصلی این 

 .تدرج، تذرج و تورنگ از نامهای دیگر این پرنده است

فرهنگ لغت دهخدا: در   2

 لغت تذرو 

  اسدی   فرهنگ   حاشیه ) (420)اِ( مرغی سخت رنگین است. )لغت فرس اسدی چ اقبال ص  ]ت َ ذَرْوْ  [ تذرو.

(. تذرج است  جهانگیری  فرهنگ. )باشد  دشتی  مرغ  نام(.  الفرس  صحاح . )نیکو  و  رنگین  است   مرغی(.  نخجوانی

که مرغ صحرایی شبیه به خروس باشد. )برهان(. مرغ معروف خوشرفتار که اکثر در پای سرو گردد، از این  

جهت عاشق سرو گویند )فرهنگ رشیدی(. بمعنی خروس صحرایی، و بدال مهمله نوشتن و خواندن و بمعنی  

در سراج اللغات از فرهنگ قوسی نقل کرده    ت، از جهانگیری و فرهنگ حکیم نورالدین، وکبک گفتن خطا اس 

  بغایت   و  باشد   بسیار  مازندران   و  استرابادکه تذرو بذال معجم مرغی از جنس ماکیان و خروس که در بیشه  

  قوسی   قول  بر  اعتماد  مرا  که  نوشته  نموده  پسند  را  قوسی  قول  آرزو،  علیخان  الدین  بازسراج  و  بود  خوشرنگ

اللغات(. پرنده ای است آتشخوار و خوبرفتار که بکوهپایه بود و آنرا تورنگ و    غیاث)است   زبان صاحب  که است

  و فام   سرخ  است جانوری آن و کبک،(. آرا  انجمن. )تدرو(. منیریترنگ و جورپور و کبک نیز گویند. )شرفنامه 

له نیز گویند و معرب  مهم  بدال و  دراج   قیل و  نامند آتشخوار  آنرا  که  است کوهی  پرنده   گویند  بعضی خوشرفتار،

رغبتی دارد... و آن را به دری تورنگ گویند. )آنندراج(. دراج. قرقاول. )زمخشری(.   آن تدرج است و با درخت سرو

د.  نیک خوشروی و خوشرفتار که تدرو و قرقاول و جوربور وچورپور و چور نیز گوین  مرغ صحرایی شبیه بخروس.

 ( )ناظم الاطباء

لغتنامه دهخدا: در لغت   3

 قرقاول 

وَ [قرقاول. )اِ( جانوری است سیاه رنگ که پَر آن را پادشاهان ایران بر تاج نصب کنند. گویند تذرو    ]وُ   / ق َ 

تدرج.    است، و آن خروس صحرائی است . )آنندراج (. مرغی جنگلی که تذرو و تورنگ نیزگویند. )ناظم الاطباء(.

 م میرساند ز دراج جا صبا  :()المنجد

 فرهنگ لغت عمید: 4

 در لغت قرقاول 

.  شودمیگوشت که بیشتر در سواحل دریای خزر پیدا  ای حلالپرنده شناسی()زیست  )اسم(  /qarqāvol/ قرقاول

سر  ها و مزارع بهتر و دمش کوتاه است. در جنگلرنگ و زیبا دارد. مادۀ آن کوچکدراز و پرهای خوشنر آن دم

خوابد تا  ها میروز روی تخم  24گذارد و  تخم میکند و ده  برد. مادۀ آن لانة خود را روی زمین درست میمی

 هایش از تخم بیرون آیند؛ خروس صحرایی. جوجه

شیخ طوسی در کتاب   5

 عجایب المخلوقات: 

ولیکن نازک  .  ترهاء غریب دارد و چشمی به غایت نیکو و از طاووس آراستهتذرو مرغیست لطیف، آراسته، لون

و سینه بر وی زند تا    . باز قصد وی کند شودمیگرفت فقط در هوا شکار    توان میو لطیف بود. وی را نشسته ن

باشد و در   نبیند، در ولایت مازندران  به آراستگی وی کسی مرغ  بگیرد،  برخیزد، پس ویرا در هوا  از درخت 

و    دری« نیز گویند، مرغی رنگارنگ است چنانکه ناخنی از وی، هزار رقمجاهای گرمسیر، وی را »خروسک  

 .ها بر آن بودنقش

محمد زکریای قزوینی در   6

 کتاب عجایب المخلوقات 

چون هوا صاف و باد شمال آید، تذرو فربه شود و چون باد جنوب آید لاغر، و موقعی که بخواهد تخم بنهد،  

نهد. بچهدایره بسازد و در آن تخم  از خاک  او چون جوجهای    رسد،  زلزله  وقت  چون  گویند  و  بود  مرغ ی ی 

 کنند  بانگ و شوند  جمع   آن از قبل ساعتی  تذروان،
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 تعریف منبع و معرف  ردیف 

محمد حسین خلف   7

تبریزی در کتاب برهان  

 قاطع ذیل لغت تذرو

بمعنی کبک   (tittiri) ، سانسکریت(titaros)  یونانی   ،(titar)  مرغی صحرایی شبیه خروس است که در پهلوی 

ها از شرق است  که اصل آن (Phasianidees) یخانوادهای است از  و معرب آن »تدرج« و »تذرج« است. پرنده

 .و دارای طول نسبتاً بلند است و انواع مختلف دارد

سید محمد عقیلی علوی   8

خراسانی شیرازی در  

مخزن الادویه در لغت  

 تدرج 

تتدرج:   از  به ت ذمعرب  فارسی است و  به هندی    ی قرقاول و در تنکابن ورکرو    .مندنا  لَوَهمازندران تورنگ و 

نیکو منظر ملون منقشئ طا   ماهیت آن شبیه به دراج و از آن بهتر و کوچکتر و حلال    ری است خوش رنگ 

سیاه    برص و کلف و اصلاح بشره زنان حامله نافع و خاکستر پر آن   طلای سرگین آن جهت بهق و    ت گوش

 .گرددکننده مو است ولیکن زود سفید می

گویند و از نظر ریخت   "قرقاول مازندرانی"است که به آن   "گردن سیاه"یکی زیرگونه های قرقاول   ]تیرِنگْ[  - واژه نامه آزاد  9

 .شناسی با قرقاول تالشی یکی است

 جسربور: نامی برای قرقاول  -

 

از سایر ماکیان متمایز    ای است که به خاطر داشتن دم بلند و راه رفتن باقرقاول پرنده . این پرنده یکی از شودمیشکوهش 

ها روی  هفته اول زندگی یک جفت پنجه روی هر بال این پرنده وجود دارد. قرقاول  3یا  2ترین پرندگان جهان است. در  عجیب

  افزایش   و   کنندمی  ذیهتغ  جنگلی  هایمیوه  و  هادانه  تمشک،  های درختان، حشرات،کنند و انواع بالغ از برگدرختان زندگی می

  سنگین  قدرآن  هاآن   وزن  کامل،  غذای  یک  خوردن  از  پس.  است  موثر  پرنده  این  جمعیت  در  حشرات  و  جنگلی  هایمیوه  کاهش  و

. این پرنده هنگام احساس خطر معمولاً پرواز نمی کند، بلکه به سرعت می دود  شودمی  دشوار  بسیار  برایشان  پرواز  که  ،شودمی

  کند و مدت پروازش معمولاً کوتاه است.سر و صداست. در ارتفاع کم پرواز می  شود. پروازش پرتوان و آغاز آن پرو پنهان می  

آنها   هایاست که در زیر بوته کنندهخزان یا زارهای تمشک و درختان پهن برگ های مرطوب، بوتهزیستگاه این پرنده در جنگل

 درخت  کم  و  باز  نقاط  در  و   استراحت  جنگلها   در  معمولاً  آنها  دارند   زارهابوته    و   هاجنگل  هب  زیادی  وابستگی  قرقاولها  . کندمی آشیانه

و رنگ پر آنها برحسب زیرگونه جنس و سن   جنس نرو ماده این پرنده کاملا با هم تفاوت دارند .پردازندمی  تغذیه  به  و کشتزار ها

بال رنگین و پر زرق و برق و دمی درازتر و سر و گردن آنها به رنگ سبز تیره براق است. در    و  کند. نرهای بالغ پرتغییر می

در دوران طولانی   شودمیای زیاد به رنگ محیط اطراف است که باعث  های قهوههای ماده رنگ پرها نخودی تیره با لکهقرقاول

های نابالغ از   گردن غالبا به قرقاول  و   بماند. در جنس نر سر  ها از دید دشمنان پنهان ها و زمان پرورش جوجه خوابیدن روی تخم

  قرقاول های   همراه که زمانی  حتی کبکها با  های کوتاه هستند و از این لحاظ بایستی آنها را لحاظ دم شبیه به کبک و دارای دم

مایل به قهوه ای است. سر پرنده  ها خاکستری  در ماده  بال پرنده در نرها رنگین و  رنگ پر و   داد.   تشخیص  شوندمی  دیده   بالغ

به وسیله پرهای رنگین پوشیده شده است. پاها   دارای منقاری کوتاه وخمیده می باشد. سوراخ بینی ظریف بوده و  کوچک بوده و

ند.  (. تمام نژادهای قرقاول در دو گروه دم دراز و دم کوتاه قرار می گیر9)  لختی پاهای طاووس را ندارد  لخت بوده، اما بلندی و

پراکندگی نژادهای دم دراز در مقایسه با دم کوتاه در سراسر دنیا بیشتر است. گونه های قرقاول بسیارند که مقاله حاضر در مورد 

 قرقاول گوشتی )داروئی( تدوین شده است.  

  " ذخیره خوارزمشاهی"برای بررسی خواص گوشت قرقاول ابتدا به این تعریف از گوشت در جزو دوم از گفتار سوم از کتاب سوم 

توجه شود: »گوشت طعامی قوی است و از وی خونی قوی و درست خیزد و پیوسته گوشت خوردن جز مردم قوی و تن درست  

را و جز کسانی را که حرکت و ریاضت بسیار و کارهای با رنج کنند؛ نشاید از بهر آنکه تن مردم از وی بسیار یابد. و کسی را که  

ید از بهر آنکه بیماری های امتلایی بدان تولد کند. و حال گوشت هر جانوری و حال جانوران هر موضعی  ریاضت کمتر کند، نشا 

چون دشتی، کوهی، اهلی و وحشی بگردد و حال گوشت هر اندامی هم چنین دگر باشد و گوشت جانوران کوهی خشک تر از  

د که گوشت جانوران روزگار یافته؛ خاصه آنچه به زادن گوشت جانوران دشتی باشد، و گوشت جانوران جوان، تری بیش از آن ده

   (.16, 15نزدیکتر باشد، تری بیش دهد )

آنچه که در کتب قدیمی در رابطه با خواص قرقاول آمده است به این شرح است: گوشت تذرو در دوم گرم و در اول خشک و  

ع وسواس و اکتحال زهره و خون او جهت بیاض و نزول  بغایت لطیف و سریع الهضم و مولد خون صالح و مقوی دماغ و فهم و راف

آب و ذرور استخوان او جهت رفع قروح مجرب و طلای سرگین او جهت بهق و برص و کلف و اصلاح بشره زنان حامله نافع و  
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گوشت .  استگوشت تذرو را مزاج چون مزاج مرغ خانگی  (.  24سعوط زهره او مفتح سدَّه دماغی و در رفع نسیان مفید و اکثار او )

و بدان که گوشت دراج و کبک و تیهو و   .هر حیوان خواه چرنده و خواه پرنده مادام که در حد نمو باشد بهتر بود از حد ذبول

 که قریب به مرغ خانگی باشد مثل کبک و تذرو و امثال آن  (25)  اوست  بهترین طیور متوسط  .دتر هضم شودزو  ماکیانجوجه  

(26 .) 

این پرنده سرشار از فسفر، مس، آهن، سلنیوم، ویتامین های گروه ب،  ن مشخص شده است که گوشت  در بررسی های علم نوی

درصد   15تا    5میزان پروتئین موجود در گوشت این پرنده در مقایسه با دیگر پرندگان    .نیاسین، و اسید آمینه های کمیاب است

و انواع اسید آمینه ی ضروری در آن   انرژی نهفته است   کیلو کالری  152گرم گوشت قرقاول    100در هر  . همچنین  بیشتر است

های  در آسیا، گوشت قرقاول به خاطر محتوای کالری پایین اما پروتئین بالا، به عنوان یکی از جایگزین  .شودبه وفور یافت می  

ول اینکه، کالری و چربی  ا   :قرقاول برای سلامتی قلب وجود دارد  چند دلیل برای مفید بودن گوشت  .شودمیگوشت مرغ استفاده  

سوما قرقاول منبع بی نظیر پتاسیم است که به    ،ها و مواد معدنی استدوما، قرقاول سرشار از ویتامین  ؛ی پایینی دارداشباع شده

د به تقویت حافظه و قوای جنسی بیفزاید و ضعف  توانمیگوشت این پرنده   .کندخنثی سازی میزان سدیم اضافی بدن کمک می

اما، بعضی    بهره برد بسیار اندک هستند C ا از ویتامینهموارد گوشت قرمزی که بتوانید در آن  .دن را هم برطرف سازدعمومی ب

در خلال . گوشت آن لطیف و زودهضم است.ها و مواد معدنی ضروری استاند که قرقاول سرشار از ویتامین مطالعات نشان داده

گوشت یکی از منابع شود؛    مصرف  چربی  کم  اما  پروتئین  از  سرشار  هایخوراکی  شودمی  توصیه  شدت  به وزن  کاهش برنامه ی

ها محتوای چربی بالایی دارند. پیدا کردن گوشتی که کالری و چربی کمی داشته باشد اما  عالی پروتئین است اما اکثر گوشت

از هضم آن خون خوبی . شودمیکه بسیار توصیه  مواردی است    حاوی پروتئین بالا باشد کمی دشوار است ولی قرقاول یکی از آن

ها و مواد  ی ویتامیناینکه گوشت قرقاول سرشار از پروتئین و حاوی کالری کم است، در بردارنده  . جدا ازشودمیبرای بدن تولید  

و برای درمان فراموشی و وسواس مفید    شودمیموجب تقویت مغز  . شوندنمی  یافت مرغ  گوشت معدنی ضروری نیز هست که در

پزشکان  . د ایجاد سردرد کندتوانمیو    شودمیتوصیه نو افراد دارای کلسترول بالا  مصرف فراوان این گوشت به گرم مزاجان  .است

جوان و    گوشت این پرنده را به دلیل تولید اسید اوریک و افزایش فعالیت کلیه و دفع سموم بدن به تمامی افراد اعم از کودک، 

 سکنجبین مصلح و بهبود دهنده خواص و مزاج گوشت قرقاول استد. و ذکر این نکته ضروری است که سالمند توصیه می کنن

(27.) 
 

 بحث و نتیجه گیری: 

در جوامع کنونی، مبحث تغذیه تنها معطوف به غذاهایی است که بتواند کالری مورد نیاز بدن را تأمین کند و توجه چندانی به  

ری خوراک با بدن انسان نشده است. تغییر الگوی غذایی و تمایل به مصرف مواد غذایی پر کالری و کم ارزش، سبک زندگی  سازگا

دنیای جدید برای کشورهای در حال توسعه را در معرض همه گیری سبک شیوه های جدید تغذیه قرار داده است. از اینرو، 

وامل اصلاح شیوه زندگی و پیشگیری از بیماری های غیر واگیر، توجه ویژه ای  اصلاح الگوی غذایی به عنوان یکی از مهمترین ع 

را به خود جلب نموده است. برای بازگشت به سبک زندگی سالم آموزش اسباب سته ضروریست که تغذیه یکی از این ضروریات  

رای بازیابی به سبک زندگی سالم  است. در این مقاله بر این اساس سعی شد به آشنایی با خواص درمانی و دارویی قرقاول ب

پرداخته شود. با وجود اینکه در این مطالعه سعی شده است از مطالب و آموزه های سنتی در طب اصیل ایرانی استفاده شود اما  

تحقیقات بیشماری در دانش نوین چه به صورت طرح های داخلی و چه به صورت مطالعات خارجی انجام شده است که اشاره  

اصلی ترین نکات و خواص این پرنده بی نظیر در این مطالعه ارائه گردید تا با این روشنگری بتوان با به کارگیری    کوتاهی به

هدفمند از پرورش و نگهداری قرقاول و استفاده از تمامی ظرفیت های آنها در امر تغذیه، کشاورزی، درمان، زیست محیطی و  

 ی بزرگ برای رونق سبک زندگی سالم برداشت.پزشکی به اثر بخشی در سلامت جسمی انسان گام 
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Abstract 

Nowadays due to over working and daily life style, disease rates and  the majority of harmful habits has been 

increased. Other words modern life style (either healthy and non-healthy life style) has been effected by individual, 

social and economical attitutes generally . Nutrition is the most important aspect of life style. Unfortunately 

awareness about foods especially ingredients is so poor in publicity. People usually don't pay attention to 6 top 

principles which are well known as "ASBAB SETTEH" in Islamic Traditional Medicine. Not only there's no 

attention on these top 6 but also most of the time the main root of disease are followed beyond these top 6   . As we 

mentioned above nutrition especially foods and drinks matter so much so that we are about to explain pheasant 

role and its useful impacts on human body and health. Although the awareness about pheasants main role is not 

rich as well   . The methode of research is based on survey, available hard copies, books, orall history, medical 

sources and etc. Based on our research not only the pheasants are distinguished among other birds but also the all 

parts of their bodies is useful in healthy life style. Unlucky pheasants are known as decorative and entertainment 

birds totally in public however pheasants have a large scale of useful positive potentials that has been ignored in 

public but we believe so by regenerating and breeding not only we could achieve best results in agrictural, 

environmental and nutrition science but also in human's health and green healthy life style. 
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 چکیده 

  دیدگاه اسلامی   در  طیب  . است  ترخاص  بالایش،   دلیل کیفیت  به  حلال،   برند  به  نسبت  است،  کریم  قرآن  از  که برگرفته  نام طیب

  شده   تعریف  پنج اصل  اساس  بر  مصرف  تا  تولید  زنجیره  در  فراسودمند   و  ارگانیک، حلال  استانداردهای  با   انطباق  بر  مبتنی  نیز  و

  یک  ارزش سنجش هایروش از یکیهستند.    برکت و  ، (آراستگی) جذابیت اصالت،  حلیت، سلامت،  از عبارت اصول این که است

  وفاداری  و برند تداعی شده، کادرا  کیفیت  آگاهی، بعد 4 برمبنای پژوهش، این درکه   باشدمی برند ویژه ارزش  گیریاندازه ،برند

طالعه در این زمینه، هدف از این پژوهش  معدم  و شناخت کم افراد نسبت به برند طیب و    بودن  ا توجه به نوپا. بباشدمی برند

  مبنای  بر   و   کاربردی،  هدف  به  توجه  با   حاضر  پژوهش باشد. می  برند  ارزش ویژهدر خلق    برند طیب نگرش به گواهینقش بررسی  

  جامعه آماری، از روشبودن  نامحدود  به  توجه    با  و  پرسشنامه  از  ها داده  آوریجمع  برای.  باشد همبستگی می  نوع  از  توصیفی  روش

  مواد  کنندگان   مصرف  از  نفر   119است. با استفاده از فرمول کوکران جامعه نامحدود،    شده   استفاده   ساده   تصادفی  گیرینمونه

 روش  از  استفاده  با  پژوهش  هایو فرضیه  شدند  نمونه انتخاب  حجم  عنوان  به  1401در سال    استان خراسان رضوی  در  غذایی

از برند و کیفیت ادراک  معادلات  نتایج نشان داد که نگرش به گواهی طیب بر آگاهی  اثر مثبت و  ساختاری آزمون شد.  شده 

شده و وفاداری برند موادغذایی طیب، تایید شد؛  معناداری داشته است و اثر نگرش به گواهی طیب بر تداعی برند، کیفیت ادراک

ویژه برند مورد ارزیابی قرار گرفت. نتایج اثر آگاهی برند بر تداعی برند و کیفیت  همچنین در این مطالعه اثر درونی ابعاد ارزش  

اثر کیفیت ادراکادراک تایید شد. شده را تایید کردند و  بر    شده بر وفاداری نیز  از برند و همچنین تداعی برند  اثر آگاهی  اما 

 وفاداری برند مواغذایی طیب تایید نشد.  

 برند، طیب، نگرشارزش ویژه واژگان کلیدی:  

 

 مقدمه 

  به  اقتصادی  و  تجاری  عرصه  در  «»حلال  موضوع  و  شده  گذشته  از  تراهمیت  با  بسیار  محصول  یک  موفقیت  در برندها  نقش  امروزه

  به   برندی  ایجاد  به  منجر  گیرد  مورد توجه و تاکید قرار  نیز  محصول   کیفیت مطلوب  صورتیکه  در .  است  شده  وارد  «نشان»  عنوان

دلیل   به حلال، برند  به نسبت است، کریم قرآن از که برگرفته  (. نام طیب1400زاده و همکاران، شد )رضوی خواهد «طیب» نام

  مراحل تولید،  از  یک  هر  بر  مختلفی  عوامل  تأثیر   اسلامی   در نگرش  که  میگردد   تأکید  اینجا  در .  است  تر خاص  بالایش،   کیفیت

  طیب  های برندشاخص  و  هامؤلفه  اساس،  همین  بر.  است  شده  داده  توجه قرار  مورد  بایستی  غذایی   ماده  یک  مصرف  و  فرآوری

  در  فراسودمند  و   ارگانیک، حلال  استانداردهای   با  انطباق   بر  مبتنی  نیز  و  دیدگاه اسلامی   در  طیب  مختلف  مفاهیم   از  برگرفته
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  ، (آراستگی)  جذابیت  اصالت،  حلیت، سلامت،  از  عبارت  اصول  این  که  است  شده  تعریف  پنج اصل  اساس  بر  مصرف  تا  تولید  زنجیره

  خواهد قرار حلال از برند  بالاتر و فراتر ،«طیب» برند  اصل، پنج   این گرفتن نظر ( با در1399هستند )زمانی و همکاران،  برکت و

عدم بررسی  و شناخت کم افراد نسبت به برند طیب و    بودن  ا توجه به نوپابدارد.    تمرکز  کیفی محصولات  هایجنبه  بر  زیرا  گرفت،

 ، پژوهش در این زمینه ضرورت دارد.برند بر ابعاد ارزش ویژه  طیبهای تأثیر نگرش به گواهی 

 تحقیقات متعددی در این مورد انجام شده که قابل ذکر است:

  حاکی   ها پرداختند. یافته  سازی نشان غذایی طیب تجاریتعیین راهبردهای مؤثر در طراحی و  به (  1400زاده و همکاران )رضوی 

  طریق  از  نمود  سعی   باید   خانه،   ماتریس چهار   در  موقعیت   اساس  بر   «طیب  نشان   سازی  تجاری  و   طراحی»  برای  که   بود  آن  از

  نُه  ماتریس  در  موضوع  این  جایگاه  حالیکه،  در.  نمود  جلو حرکت  سمت  به  رو  پیش  هایفرصت  از  استفاده  و  داخلی  عوامل  بهبود

 توسعه  و  رشد  و  گذاریسرمایه  سمت  به  حرکت  و  سازیبهینه  و  انتخابی  گذاریمناسب، سرمایه  راهبرد   که  بود  آن  از  حاکی   خانهای

 باشد. می آن

 استان   در  حلال  غذایی  هایفرآورده  به  نسبت  مسلمان  کننده  مصرف  نگرش  و  باور  ( به ارزیابی1399نسب و همکاران )  حقیقی

 معناداری   و   مثبت  تأثیر  غذاهای حلال  به   نسبت  نگرش  بر  کننده   مصرف   دینی   تعهد   و  باور   که  داد   نشان  تهران پرداختند. نتایج 

  تأثیر  کننده، مصرف نگرش بر  غذایی فرآوردههای بهداشتی بودن و ایمن نیز و حلال نشان الزامات رعایت  میزان همچنین،. دارد

 دارد.  معناداری و مثبت

نتایج نشان داده  پرداختند.   در خلق ارزش ویژه برند  بررسی نقش نگرش به گواهی برند حلال( به  1392پور )شیرخدایی و نوری

شده اثر مثبت و معناداری داشته است اما اثر نگرش به گواهی حلال   که نگرش به گواهی حلال بر آگاهی از برند و کیفیت ادراک

 برند مواد غذایی حلال، تأیید نشد؛ همچنین در این پژوهش اثر درونی ابعاد ارزش ویژه برند مورد بر تداعی برند و وفاداری

همچنین اثر کیفیت ادراک شده   ارزیابی قرار گرفت. نتایج اثر آگاهی برند بر تداعی برند و کیفیت ادراک شده را تأیید کردند و

 برند بر وفاداری برند مواد غذایی تایید نشد  چنین تداعیبر وفاداری نیز تأیید شد. اما اثر آگاهی از برند و هم

  برند ویژه شرکت را مورد مطالعه قرار دادو نتایج نشان داد که ارزش ارزش و گارانتی های هزینه  برند، ویژه ( ارزش2022) 1کائو 

  بر  علاوه .  دهد  می   افزایش  را  شرکت  ارزش  آن  طریق  از  که   دهد می  کاهش   را  غیرعادی  ضمانت تعهدی  نرخ  و   ضمانت  ادعای  نرخ

  را  غیرعادی   ضمانت   تعهدی  اقلام   و   برند   ویژه   ارزش  بین  و   گارانتی   ادعاهای  و   برند   ویژه  ارزش  بین  ارتباط  محصول  نوآوری  این،

 . دهد می کاهش

: حلال  آرایشی  محصولات  به  نسبت  اندونزی  مسلمان  جوانان  نگرش  پیامدهای  و  سوابق  ( به بررسی2017)  2مورسیتو   و  بریلیانا 

 حلال  آرایشی  محصولات  به  نسبت  نگرش  بر  موثر  عوامل  از  بهتری  درک  ارائه  مقاله  این  جاکارتا پرداختند. هدف   در  موردی  مطالعه

  حلال   آرایشی  محصولات  خرید   قصد   مهم   مقدمات   حلال،   بهداشتی  و   آرایشی  محصولات  به  نسبت  نگرش که  داد   نشان بود. نتایج

 . است ذهنی هنجار و دینداری دانش،  تأثیر واسطه و بوده

  نقش   با توجه به مطالعات انجام شده و نوپا بودن برند طیب و همچنین کمبود مطالعه در این زمینه، در این مطالعه هدف تحلیل

 .شودمینیز محسوب   های این پژوهشنوآوری ازباشد که طیب می برند ویژه ارزش در  کنندگانمصرف نگرش
 

 پژوهش روش  

می  نوع  از  توصیفی  روش  مبنای  بر  و  کاربردی،  هدف  به  توجه  با  حاضر  پژوهش  از  هاداده  آوریجمع  برای.  باشد همبستگی 

است. با استفاده از فرمول    شده   استفاده   ساده  تصادفی   گیرینمونه  بودن جامعه آماری، از روشنامحدود  به  توجه    با  و  پرسشنامه

  شدند  انتخاب  نمونه  حجم عنوان  به  استان خراسان رضوی  در   غذایی  مواد  کنندگان  مصرف  از  نفر  119نامحدود،  کوکران جامعه  

 آزمون شد.  SmartPLSافزار و با استفاده از نرم ساختاری معادلات روش از استفاده  با پژوهش هایو فرضیه

 
1 Cao 
2 Briliana and Mursito 
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تحصیلات، شغل، تعداد افراد خانواده    سطح  سن،  تاهل،  وضعیت  جنسیت،)  جمعیت شناختی  سوال  7  شامل  پرسشنامه  اول  بخش

  های پاسخ  ، با1لیکرت   ایگزینه  5  و طیف  گویه  17  از  استفاده  با  آن  دوم  بخش  در  و  باشدمی(  و هزینه ماهانه موادغذایی خانوار

 .  است گرفته قرار مورد سنجش  پژوهش متغیرهای  ،(موافقم کاملا   5) و ( کاملا مخالفم 1)

  باشد می  مشتری  بر  مبتنی  برند  ویژه  ارزش   گیری اندازه  مشتریان،  رفتار  بر  آن   اثر  و  برند  یک  ارزش   سنجش  هایروش   از  یکی

  یک  ارزش  به  که  برند  به  مربوط  تعهدات( )یا  هایدارایی  از  ایمجموعه   عنوانبه    برند  ویژه  ارزش (.  2013  ،2همکاران  و  )بویل

 تعاریف  به  توجه  با(.  1389،  3پفورچ   و  )کاتلر  شودمی  تعریف کاهد،می  آن  از  یا  افزوده  شرکت،  توسط  شده  ارائه  خدمت  یا  محصول

  آگاهی،  بعد  4  برمبنای  پژوهش،  این  در  برند  ویژه  ارزش   گیریاندازه و  مفهوم  مطالعات،  از   زیادی  تعداد  و  حوزه  این  در  موجود 

  ،4جانتونن  و  جانتونن  و  2011همکاران،  و  بویل  و1389  پفورج،  و  )کاتلر  باشد می برند  وفاداری  و   برند  تداعی   شده،  کادرا   کیفیت

2010). 

 

 : الگوی مفهومی پژوهش1شکل

به جز گویه دوم نگرش به گواهی طیب عوامل پژوهش،   از تحلیل عاملی تأییدی استفاده شد که تمامی  سازه  برای سنجش روایی

تر از آلفای کرونباخ است، به که روشی دقیق  5CR روش  از  نیز  پرسشنامه  پایایی  میزانو    تأیید گردیدکه از مدل حذف شد،  

 حاصل شد.   قبولی  قابل ضرایب آمد که دست

 عاملی تاییدی: تحلیل 1جدول 

 تحلیل بار عاملی  عامل  متغیر 

 0.873 باشد را ترجیح می دهید.  طیب  نشان  که دارای  غذایی  مواد  کردن  . انتخاب1  

نگرش به  

 گواهی طیب 

  کرده   را تأیید  بودنش  طیب  مؤسسه،  کدام  اینکه  به  شما بدون توجه  توسط  محصول  . خرید2

 است، صورت می گیرد.
0.029 

 0.684 نشان های حلال و طیب آگاهی دارید.. نسبت به  3 

 0.788 . از محصولات طیب آگاهی دارید. 4 

 
1 Likert scale 
2 Buil et al 
3 Kotler and Pforch 
4 Juntunen and Juntunen 
5 Composite Reliability 
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 تحلیل بار عاملی  عامل  متغیر 

آگاهی از  

 برند 

 . غذای طیب را از سایر موادغذایی تشخیص می دهید.5
0.829 

 0.753 آورید. محصول به یاد می  اولین  طیب را به عنوان  محصول  غذایی  خرید مواد  . هنگام6 

محصول طیب، ارزش بیشتری را از آن نسبت به سایر محصولات دریافت می  . با توجه به مبلغ  7 

 کنید.
0.717 

 0.793 طیب دارید.   کنندگان محصول  استفاده  از  روشنی  . تصویر8 تداعی برند 

 0.828 آورید. آنها به یاد می  به  کردن  فکر  هنگام  طیب را  موادغذایی  هایویژگی  بعضی  . سریع9 

 0.901 هستند.  کیفیت  باطیب    غذایی  . مواد10 

 0.912 طیب سالم و استاندارد هستند.  غذایی  . مواد11 

کیفیت 

 ادراک شده 

 طیب ارگانیک هستند.   غذایی  . مواد12
0.861 

 0.815 طیب دارای جذابیت هستند.  غذایی  . مواد13 

 0.909 . کیفیت مواد غذایی طیب پایدار بوده و با اصالت هستند. 14 

 0.878 برای شماست.   اول  انتخاب  موادغذایی  در خرید  طیب  غذایی  . مواد15 

وفاداری به  

 برند 

 کنید. نمی  غذایی را انتخاب  مواد  فروشگاه سایر  در  طیب  غذایی  مواد  . درصورت وجود16
0.840 

 0.827 . حاضرید هزینه بیشتری بپردازید تا غذای طیب مصرف کنید. 17 

 های تحقیقماخذ: یافته

 ضریب پایایی ترکیبی متغیرهای اصلی : 2جدول  

 ضریب پایایی ترکیبی  متغیر 

 0.75 نگرش به گواهی برند طیب 

 0.83 آگاهی برند 

 0.82 تداعی برند 

 0.94 شده کیفیت ادراک

 0.88 وفاداری برند 

 های تحقیقماخذ: یافته

 هایافته

می باشد، در جدول زیر ارائه شده   𝑄2( و شاخص  AVE1استخراجی )میانگین واریانس    در این مدل که  معیارهای نیکویی برازش

 طور   به  که،  دهد  می  نشان  بالاتر  یا  0.5  برابر  استخراجی  واریانس  میانگین  مقدار.  است  سازه  یک  اشتراک  معادل  ،AVE  است.

  های سازه  در  مدل  بینی  پیش  قدرت  نیز  𝑄2معیار .  کند   می  تشریح  را  متناظر های  معرف  واریانس  از  نیمی  از  بیش  سازه  متوسط،

را به عنوان قدرت پیش بینی کم، متوسط   0.35و    0.15،  0.02( سه مقدار  2009هنسلر و همکاران ) .کندمی  مشخص  را  زادرون

 .و قوی تعیین نموده اند
  

 
1 Average Variance Extracted 



 ارائه شده بصورت مقاله کامل مقالات 

 192         های کلیدی و مقالات ارائه شده                                                                                                  فصل سوم: سخنرانی

 

 

 

 : معیارهای نیکویی برازش 3جدول 

میانگین واریانس   متغیر 

 استخراجی 

𝑸𝟐 

 0.004 0.61 طیب نگرش به گواهی برند  

 0.26 0.62 آگاهی برند 

 0.24 0.60 تداعی برند 

 0.60 0.77 شده کیفیت ادراک

 0.40 0.72 وفاداری برند 

 های تحقیقماخذ: یافته

 

 ها : نتایج آزمون فرضیه4جدول 

 نتیجه معناداری  ضریب مسیر  فرضیه 

 تایید فرضیه 0.000 0.610 . اثر مثبت و معناداری دارد  طیببر آگاهی برند مواد غذایی    طیبنگرش به گواهی  

 تایید فرضیه 0.032 0.214 . اثر مثبت و معناداری دارد  طیببر تداعی برند مواد غذایی    طیبنگرش به گواهی  

 تایید فرضیه 0.003 0.300 . اثر مثبت و معناداری دارد  طیببر کیفیت ادراک شده مواد غذایی    طیبنگرش به گواهی  

 تایید فرضیه 0.024 0.236 . اثر مثبت و معناداری دارد  طیببر وفاداری برند مواد غذایی    طیبنگرش به گواهی  

 تایید فرضیه 0.000 0.514 . اثر مثبت و معناداری دارد  طیبآگاهی برند بر تداعی برند مواد غذایی  

 تایید فرضیه 0.001 0.315 د. اثر مثبت و معناداری دار  طیبآگاهی برند بر کیفیت ادراک شده مواد غذایی  

 رد فرضیه  0.074 0.182 . اثر مثبت و معناداری دارد  طیبآگاهی برند بر وفاداری برند مواد غذایی  

 رد فرضیه  0.130 0.206 . اثر مثبت و معناداری دارد  طیبتداعی برند بر وفاداری برند مواد غذایی  

 تایید فرضیه 0.039 0.213 .اثر مثبت و معناداری دارد  طیبکیفیت ادراک شده بر وفاداری برند مواد غذایی  

 های تحقیقماخذ: یافته

 گیری بحث و نتیجه

  شته دا  داریمعناو    مثبت  ثرا  هشد ادراک  کیفیتو    برنداز    گاهیآ  بر  طیب  هیاگو  به  شنگر  که  داد  ننشا  بر اساس آزمون، نتایج

در    همچنین  ؛ تأیید شد   ،طیب  یی اغذ  ادمو  برند داریفا و   شده و برند، کیفیت ادراک  عی اتد  بر   طیب   هی اگو  به  شنگر  ثر ا  و  ستا

  ه شدادراک    کیفیتو    برند  عی اتد  بر  برند  گاهیآ  ثرا  نتایج .  گرفت  ارقر  یابیارز ردمو  برند  هیژارزش و  د بعاا  نی درو  ثرا  هش وپژ  ینا

  داریفاو  بر   برند  عی اتد  همچنینو    برند از    گاهی آ  ثرا  ما . اشد  تأیید  نیز   داریفاو   بر  ه شدادراک    کیفیت  ثرا  همچنین و  ند دکر  تأیید را  

 نشد.   تایید یی اغذ  ادمو برند

تر بوده که  نزدیک  در خلق ارزش ویژه برند  بررسی نقش نگرش به گواهی برند حلالدر مقایسه با مطالعات پیشین این مطالعه به  

شده اثر مثبت و معناداری داشته است اما اثر   نگرش به گواهی حلال بر آگاهی از برند و کیفیت ادراک  این مطالعهنتایج  در  

برند مواد غذایی حلال، تأیید نشد؛ نتایج اثر آگاهی برند بر تداعی برند و کیفیت   نگرش به گواهی حلال بر تداعی برند و وفاداری

 همچنین اثر کیفیت ادراک شده بر وفاداری نیز تأیید شد. اما اثر آگاهی از برند و همچنین تداعی أیید کردند وادراک شده را ت

 د. برند بر وفاداری برند مواد غذایی تایید نش

 منابع 
  حلال،   پژوهشنامه  طیب، مجله  غذایی  نشان  تجاریسازی  و  طراحی  در  مؤثر  راهبردهای  زاده، م. جهانی، م. و زمانی خادمانلو، ح. تعیینرضوی

 .9-1، ص.  3  ، شماره4  ، دوره1400  پاییز
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Analyzing the role of consumers' attitudes in the special value of Tayyeb 

brand 

Mohaddeseh Tavakkoli 
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Abstract 

The name Tayyeb, which is derived from the Holy Quran, is more specific than the halal brand due to its high 

quality. Tayyeb in Islamic view and also based on compliance with organic, halal and beneficial standards in the 

production chain to consumption is defined based on five principles, which are solubility, health, originality, 

attractiveness (beauty), and blessing. One of the methods of measuring the value of a brand is to measure the 

specific value of the brand, which in this study is based on 24 dimensions of awareness, perceived quality, brand 

association, and brand loyalty. Due to the infancy and low knowledge of people about Tayyeb brand and lack of 

study in this field, the purpose of this study is to investigate the role of attitudes toward Tayyeb brand certification 

in creating brand equity. The present study is based on the applied purpose and is based on a descriptive 

correlational method. A simple questionnaire was used to collect data from a questionnaire and due to the 

unlimited statistical population. Using the Cochran's formula of infinite society, 119 food consumers in Khorasan 

Razavi province in 2022 were selected as the sample size and the research hypotheses were tested using structural 

equation method. The results showed that the attitude towards Tayyeb certificate had a positive and significant 

effect on brand awareness and perceived quality and the effect of attitude towards Tayyeb certificate on brand 

association, perceived quality and loyalty of Tayyeb food brand was confirmed; Also in this study, the internal 

effect of brand equity dimensions was evaluated. The results confirmed the effect of brand awareness on brand 

association and perceived quality, and the effect of perceived quality on loyalty was also confirmed. But the effect 

of brand awareness as well as brand association on the loyalty of Tayeyb food brand was not confirmed. 
Keywords: Brand equity, Tayyeb, Attitude 
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 چکیده  

ژل رویال به عنوان یک غذای فراسودمند، به دلیل فواید فراوان از قدیم مورد توجه بوده است. این مایع شیری رنگ بو و مزه تند  

درصد چربی و حداقل    8تا    2درصد قند،    18تا    7درصد پروتئین،    18تا    11درصد رطوبت،    5/68تا    62و ترش دارد و شامل  

از فواید HDA-10دسنوئیک اسید )-2هیدروکسی  -10درصد اسید چرب    4/1 از یک درصد ویتامین و املاح است.  ( و کمتر 

های پوستی، کاهش  مصرف ژل رویال می توان به خاصیت ضدالتهابی، پایین آورنده سطح کلسترول خون، بهبود سریع تر زخم

سیستم ایمنی و افزایش باروری اشاره کرد. به منظور بهره مندی حداکثر از فواید ژل رویال،  فشار و قند خون، افزایش کارایی  

جذب دهانی آن بهترین روش جذب پیشنهاد شده است. از طرفی مصرف بیش از حد توصیه شده ممکن است در برخی افراد  

  - 18یا    4گهداری ژل رویال تازه، دمای  های آلرژیک و یا حتی شوک آنافیلاکسی شود. همچنین شرایط نباعث ایجاد واکنش

درجه سانتی گراد و دور بودن از نور، اکسیژن و نگهداری در ظروف غیر فلزی است. با توجه به موارد یاد شده به نظر می رسد  

طراحی ماده غذایی که از یک طرف میزان مشخصی از ژل رویال را در اختیار مصرف کننده قرار دهد و از طرف دیگر شرایط  

د در مصرف همگانی و آسان این نعمت الهی سودمند گام بسیار موثری باشد. در پروژه  توانمیتری داشته باشد،  نگهداری آسان

تحقیقی حاضر با استناد به شواهد علمی از بهترین کیفیت ژل رویال ایرانی و برای اولین بار با استفاده از فناوری بومی شده  

جویدنی تولید کرده است که علاوه بر داشتن مزایای فوق بهترین _ به صورت دراژه مکیدنی  خشک کردن انجمادی، ماده خوراکی

روش جذب این ماده خوراکی را هم فراهم نموده است. برای درک کاملتر عملکرد بیولوژیکی ژل رویال، همچنین آشنایی با یک  

های اخیر را مرور می کنیم و  مقاله تحقیقات سال مکمل غذایی مفید برای سبک زندگی سالم به صورت دراژه رویال ژلی در این

 شویم. های منحصر به فرد این مکمل آشنا میاز طرفی با ویژگی

 جویدنی، سبک زندگی سالم -ژل رویال، دراژه مکیدنی واژگان کلیدی:  

 

 مقدمه 

 در که  1هیپوفارینژیال نام ای بهغده است. این ماده توسطای فراسودمند  غذاه خصوص در مباحث ترین  جذاب از  یکی رویال ژل

، و به عنوان تنها ماده غذایی توسط شودمیسنین پنج تا دوازده روزگی ترشح   بین  است گرفته قرار  کارگر زنبورهای حلق یبالا

ی رنگی  . ژل رویال مایع ژلاتینی شیرشودمیلاروهای کارگر و نر تا سه روزگی و لارو و ملکه بالغ در تمام طول عمر، مصرف  

است که بو و مزه تند و ترش دارد. این ماده حل شونده در آب، حساس در برابر فلزات واکسیژن هوا و تخریب پذیر در دمای اتاق  

 

 روزه.  12تا  3ی مغزی مولد ژل رویال در زنبوران کارگر جوان یک جفت غده 1
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  8تا    2درصد قند،    18تا    7درصد پروتئین،    18تا    11درصد رطوبت،    5/68تا    62باشد. مواد تشکیل دهنده ژل رویال شامل  می

دسنوئیک اسید و کمتر از یک درصد ویتامین و املاح است.  -2هیدروکسی  -10رصد اسید چرب  د  4/1درصد چربی و حداقل  

 Stocker, Schramel)باشد  دسنوئیک اسید است، ژل رویال می-2هیدروکسی  -10ای که در طبیعت حاوی اسید چرب  تنها ماده

et al. 2005). 

 

مورد این پژوهش به شــیوه کتابخانه ای و تحلیلی انجام گرفته اســت و در آن منابع موجود مرتبط با موضــوع  :  روش پژوهش

 . سی و تحلیل قرار گرفته اند و یافته ها استخراج شده اندربر

 

 هایافته

 فواید مصرف ژل رویال

اسید چرب خاص در ژل رویال وجود دارند.   2گلیکوپروتئین و  9ژل رویال حاوی ترکیبات مفید برای سبک زندگی سالم است. 

شوند. با این حال مقدار ترکیبات مغذی در ژل  و املاح در این ماده غذایی فراسودمند یافت می   Bهمچنین ویتامین های گروه  

 .(Stocker, Schramel et al. 2005)رویال حاصل از منابع مختلف، متفاوت است 

ضد التهابی و آنتی اکسیدانی دارد   ژل رویال به واسطه ترکیبات اسید چرب، اسیدهای آمینه و ترکیبات فنولی خواص اثبات شده

میلادی   2010یستم ایمنی می توان اشاره کرد. در یک مطالعه علمی در سال  از اینرو از مهمترین خواص ژل رویال به تنظیم س

بیان ژن مربوط به تولید سیتوکین را کاهش داده است  و می تواند تاثیرات   HDA-10نشان داده شد که ماده موثره ژل رویال،  

باشد آرتریت داشته  بیماری روماتوئید  التهاب در  ایجاد  انجام شده روی  بازدارندگی در مسیر مولکولی  بالینی  . یک کارآزمایی 

بیماران آرتریت روماتوئید که یک شکایت اصلی این بیماران خشکی مفاصل در صبحگاه هست انجام شد و نشان داده شد که  

 Mobedi, Soleimani et) مصرف ژل رویال در گروه مصرف کننده نسبت به گروه شاهد، باعث کاهش خشکی صبحگاهی شد  

al. 2013). 

است. مطالعات     داشته  به سرطان  مبتلا  بیماران  زندگی  بهبود کیفیت  و  درمان سرطان  زیادی در  نقش  رویال همچنین  ژل 

ازمایشگاهی و بررسی روی مدل های حیوانی نشان داده اند که مصرف ژل رویال باعث مهار تکثیر سلولی و تحریک مرگ برنامه  

. از طرفی دیگر با کاهش عوارض داروهای شیمی درمانی  شودمییزی شده سلول  در انواع رده های سلولی بدخیم و تومورها  ر

 باعث بهبود کیفیت زندگی بیماران سرطانی می گردد.  

مبتلا به سرطان که پلاتین  یکی از داروهای شیمی درمانی با عوارض شناخته شده است. در یک مطالعه بالینی بیماران  سیس

تحت درمان این دارو بودند بطور تصادفی به گروهای مصرف کننده عسل، گروه مصرف کننده ژل رویال و گروه کنترل تقسیم  

پلاتین  پلاتین دوماده غذایی عسل و ژل رویال را دریافت کرده و تا پایان مصرف سیسشدند. بیماران قبل از شروع مصرف سیس

گیری شد. بیماران مصرف کننده عسل و بیماران اتین و اوره سرمی بیماران در ابتدا و در پایان دوره اندازهادامه دادند. سطح کر

پلاتین دچار شدند.  مصرف کننده ژل رویال به طور معنی داری کمتر از گروه کنترل به عوارض کلیوی ناشی از مصرف سیس

 پلاتین داشتند.ط بهتری در حین مصرف سیسمصرف کنندگان ژل رویال نسبت به مصرف کنندگان عسل شرای

یکی از عوارض شایع شیمی درمانی برای بیماران مبتلا به بدخیمی در ناحیه سر و گردن، موکوزیت است. در تحقیق انجام شده 

مانی  ، بیماران به دو گروه مصرف کننده ژل رویال و گروه شاهد تقسیم شدند و عارضه موکوزیت ناشی از شیمی در2014در سال  

(  CTCAE)   3.0در آنان مورد بررسی قرار گرفت. مخاط بیماران در هر دو گروه دو بار در هفته با استفاده از معیارهای نسخه  

مورد بررسی قرار گرفتند. بیماران مصرف کننده ژل رویال به میزان معنی دار و قابل توجهی کمتر به عارضه موکوزیت دچار  

 .(Yamauchi, Kogashiwa et al. 2014) شدند 

درصد بیماران مبتلا به سرطان   90تا    50اران را پایین آورده و متاسفانه  خستگی ناشی از سرطان به شدت کیفیت زندگی بیم

شوند. پنجاه و دو شرکت کننده از بیماران مراجعه کننده به کلینیک انکولوژی بیمارستان شهدا تجریش در دچار این عارضه می

ز درمان سرطان شرکت کردند. پس از دو  تهران )ایران(  در یک مطالعه بررسی تاثیر مصرف ژل رویال بر عارضه خستگی ناشی ا
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و چهار هفته درمان با عسل فرآوری شده و ژل رویال ، مقیاس خستگی آنالوگ بصری و مقیاس شدت خستگی در گروه مطالعه  

 نسبت به گروه کنترل بهتر بود و اختلاف از نظر آماری معنی دار بود.  

ناباروری یکی از پیچیده ترین مسائل در علوم پزشکی است و متاسفانه سبک زندگی امروزه این معضل را افزایش داده است. کم  

کیستیک تاثیرات منفی ای از جمله دیابت، چاقی و سندروم تخمدان پلیهای زمینه تحرکی و مصرف دخانیات، استرس، بیماری

کنند.  مطالعات تجربی تاثیر مفید ژل رویال بر عملکرد باروری در هر دو جنس را تایید میدر قدرت باروری مردان و زنان دارند. 

افزایش می را  اسپرم  و تحرک  تعداد  رویال کیفیت تخمک،  باروری  ژل  افزایش  به  منجر  و  تعادل  شودمیدهد  در  رویال  ژل   .

ای که بر روی ابطه جنسی می شود. در مطالعههورمونی مردان و زنان موثر است و سبب تقویت قوای جنسی، نشاط و بهبود ر

اند از  های گروهی از مردان که با رویال ژل درمان شدهتاثیرات ژل رویال بر ناباروری مردان انجام شد. نشان داده شد که اسپرم 

 ,Chalapathy) نظر تعداد و همچنین توان باروری نسبت به گروه دیگری که از این مکمل استفاده نکرده اند بیشتر شده است  

Chatterjee et al. 2020)  . 

هورمون  برخی  کاهش چشمگیر  باعث  بدن  یائسگی  در  حافظه،    شودمیها  در  اختلال  درد،  نظیر  اختلالاتی  آن  نتیجه  در  که 

میلی گرم    800زن یائسه انجام شد نشان داد که مصرف روزانه    42ای که بر روی  مطالعه  .آیدافسردگی و اضظراب به وجود می

 .(Asama, Matsuzaki et al. 2018) هفته در کاهش کمر درد و اضطراب ناشی از یائسگی مفید خواهد بود    12ژل رویال به مدت  

ترین عاملی است که باعث بیماری های عصبی می شود. بیماری  رد شناختی مرتبط است که مهمافزایش سن با کاهش عملک

ژل رویال    آلزایمر  یک بیماری تحلیل برنده عصبی  است که با از دست دادن حافظه موقعیتی و حافظه کاری مشخص می شود  

مسیر   تحریک  موش  CAMP/PKA/CREB/BDNFبا  در  را  حافظه  اختلال  توجهی  قابل  طور  به  عصبی  آپوپتوز  مهار  های  و 

APP/PS1    بهبود بخشید(You, Pan et al. 2019).  کند و توانایی  همچنین ژل رویال با داشتن استیل کولین حافظه را تقویت می

کند. از آنجایی  برد. بنابراین از آلزایمر جلوگیری و به بهبود وضعیت بیماران ام اس کمک میختی و قابلیت یادگیری را بالا میشنا

 . شودمی، بهترین تاثیر ژل رویال با جذب دهانی حاصل  شودمیکه استیل کولین تحت گوارش تخریب 

افزایش  د به همراه خاصیت آنتیتوانمیژل رویال   اکسیدانی خود به واسطه حضور اسیدهای چرب منحصر به فرد، با تاثیر بر 

دیابت یک بیماری است که با افزایش قند خون شناخته می شود، و  ها به انسولین، باعث کاهش قند خون شود.  حساسیت سلول 

نوع   ت  2دیابت  از اختلالات  اختلال متابولیک مزمن ناشی  اختلال در عملکرد  یک  انسولین است.  به  انسولین و مقاومت  رشح 

است. در یک مطالعه، ژل رویال به طور   2انسولین در بافت چربی، کبد و عضلات اسکلتی یکی از عوامل اصلی ابتلا به دیابت نوع  

در زنان مبتلا به دیابت نوع  قابل توجهی سطح گلوکز خون ناشتا و هموگلوبین گلیکوزیله سرم را کاهش داد و غلظت انسولین را  

-ApoA/(ApoB)سرم را افزایش داد و نسبت آپولیپوپروتئین  (ApoA-I) افزایش داد. علاوه بر این، ژل رویال آپولیپوپروتئین  2

I  تغییر داد 2را در بیماران مبتلا به دیابت نوع  (Khoshpey, Djazayeri et al. 2016) . 

گردد.  عروقی می  - مصرف ژل رویال احتمالا به واسطه پایین آوردن سطح کلسترول خون، باعث کاهش ابتلا به عوارض قلبی 

دیواره رگپروتئین از رسوب کلسترول در  رویال  ژل  اسیدهای چرب خاص  و  فشار خون ها  افزایش  و  آنها  ها و سخت شدن 

از بروز بیماریمی  جلوگیری کرده، سطح تری گلیسیرید خون را نیز کنترل بنابراین مصرف دراژه رویال ژلی  های قلبی  کند. 

 . (Chiu, Chen et al. 2017) کند گیری میعروقی پیش

دارای فعالیت ضد میکروبی    Jelline-I-IIIخانواده پپتیدهای با خواص ضد میکروبی در ژل رویال هستند.     (Jelleines)هاژلئین 

ژل  علیه مخمر، باکتری های گرم مثبت و گرم منفی است. علاوه بر این، رویالیسین یک پپتید ضد میکروبی قوی است که از  

خواص ضد   HDA-10.  (Shen, Wang et al. 2015)ای دارد  حظهجدا و خالص شده است تاثیرات ضد باکتریایی قابل ملا  رویال

گردد.  سودوموناس  و در نتیجه تقویت سیستم ایمنی می  Tهای  ویروسی و ضدباکتریایی داشته، همچنین سبب تحریک لنفوسیت 

و  ژل رویال مانع از اتصال    شودمیآئروژینوزا یک پاتوژن فرصت طلب بوده که باعث عفونت تنفسی به خصوص در بیماران مسن  

رابر عفونت سودوموناس  های مسیر تنفسی شده و سلول های اپیتلیال را از پاسخ های التهابی بیش از حد در باین باکتری به سلول

های  کند. از طرفی تجزیه و تحلیل داکینگ نشان داد که پپتیدهای ژل رویال تمایل اتصال بالایی به مکانآئروژینوزا محافظت می

 . (Habashy and Abu-Serie 2020)شوند  ند باعث جلوگیری از اتصال میتوانمیداشته و  19اتصال گیرنده ویروس کووید 
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د به  توانمیهای پوستی به واسطه مصرف موضعی ژل رویال در چند بررسی مشاهده شده است. که این امر  تر زخمبهبود سریع 

 . (Kim, Kim et al. 2010)دلیل خاصیت ضدباکتریایی این ترکیب و تحریک ساخت کلاژن باشد 

ها را تسریع و اکسیژن رسانی به بافت  شودمیش سطح متابولیسم و سوخت و ساز بدن، باعث رشد عضلانی  ژل رویال با افزای

های جوانی در ژل رویال که طول عمر بالای ملکه را نیز . همچنین به دلیل وجود هورمون شودمیها کند و باعث استقامت آنمی

شکاران بسیار مفید بوده و ایجاد نشاط و توان جوانی را افزایش می دهد.  دهند، این فرآورده زنبور عسل برای ورزبه آن نسبت می

کارایی اثبات شده ژل رویال در کاهش کلسترول مضر و تاثیر در بهبود عملکرد قلب و عروق در کنار افزایش کارایی فعالیت های  

است. در یک مطالعه نشان داده شد که  بدنی و کمک به تناسب اندام از جمله مزایای مصرف ژل رویال مورد توجه ورزشکاران  

ژل رویال تجمع اسید لاکتیک را در بدن کاهش می دهد. تجمع اسید لاکتیک می تواند منجر به خستگی در طول تمرین شود  

 . (Kamakura, Mitani et al. 2001)از اینرو این ویژگی مصرف ژل رویال نیز می تواند مورد توجه ورزشکاران قرار بگیرد 

 ل ژلی  معرفی یک مکمل فراسودمند بر پایه ژل رویال ایرانی به نام دراژه رویا

بکارگیری فناوری نوین داخلی ایرانی، مطابق با استانداردهای جهانی و   در بررسی حاضر با دانش نوین در فرآوری ژل رویال 

 .دست یافتیم (Dragée Royal Jelly : DRJ) لیوفیلیزاسیون به محصول نهایی دراژه رویال ژلی

یا خشک کردن انجمادی فرایندی است که برای حفظ مواد موثر بیولوژیکی از طریق برداشتن آب از ژل رویال    لیوفیلیزاسیون

خشک   .مورد استفاده قرار می گیرد که شامل انجماد ژل رویال و سپس خشک شدن آن در خلا و در دمای بسیار پایین است

ژل    .را متوقف کرده و تمام مواد مغذی را حفظ می نمایدکردن انجمادی، تخریب و اکسیداسیون ژل رویال حساس به گرما  

رویال ناب ایرانی برداشت شده از زنبورستان های اختصاصی با نظارت کامل در جداسازی و حمل بهداشتی، پس از گذراندن  

م ویژه  مراحل آزمون های مرجع کیفیت، به پودر خشک انجمادی تبدیل می شود و به انضمام پودر خشک عسل، به شکل و فر

قرص جویدنی مکیدنی با پوشش طبیعی و اختصاصی، دراژه رویال ژلی را تشکیل می دهد که از ترکیب با اکسیژن و رطوبت هوا  

دراژه رویال ژلی   .محفوظ بوده و در دمای محیط قابلیت ماندگاری داشته و منجر به جذب حداکثری خواص ژل رویال می شود

رنگ و طعم دهنده مصنوعی و مواد تراریخته میباشد. طعم آن برای مصرف کنندگان ژل   فاقد هرگونه مواد نگهدارنده، شکر،

 .رویال بسیار آشنا و محسوس است که دلیل دیگری بر اصالت و کیفیت این محصول میباشد
 رویال به منظور تعیین کیفیت ژل  HPLCبا تکنیک    HDA-10گیری  اندازه 

 )مرجع؛ سازمان ملی استاندارد ایران( 

 1/3از  بیش HDA 3/1  -0 6/1  –  4/1 7/1  -  2 1/2  -  3-10د  درص

 * عالی  خوب * خیلی خوب  ضعیف غیرقابل قبول  رویال کیفیت ژل

 ، مطابق با گواهی آزمون رویال تولید شده در زنبورستان * حد مطلوب ژل 
 

زنبورداری برای تولید و برداشت ژل رویال  در ایران مطلوب ترین شرایط از لحاظ آب و هوایی و دسترسی به گیاهان ارزشمند  

کم نظیر فراهم شده است و کیفیت ژل رویال ایرانی در حد خیلی خوب و ممتاز است در صورتی که ژل رویال چینی که اکنون 

 .در بازارهای جهانی از جمله در کپسول های خوراکی اروپایی قرار دارد در رتبه ضعیف این طبقه بندی است

زایای مهم مصرف ژل رویال چند محدودیت مهم دارد که تولید و فرآوری و در نتیجه مصرف این ماده ارزشمند را  با وجود این م

 محدود کرده است؛  

  .ژل رویال به صورت تازه در برابر نور، هوای آزاد و دمای محیط به سرعت فساد پذیر است −

 .بدن دریافت نشودبلعیدن ژل رویال باعث می شود یکسری از خواص مفید آن توسط  −

لازم است مقدار مشخص و تعیین شده ای از ژل رویال استفاده شود، چون مقدار بیش از حد سبب ایجاد حساسیت   −

 .خطرناک شده و مصرف کمتر از حد تاثیر کافی برای بدن ندارد

 :امروزه روش های مصرف ژل رویال در دنیا به صورت های زیر است که معایبی دارد

که در طی زمان محدود و تنها با نگهداری در یخچال یا فریزر امکان پذیر هست و چون بلعیدنی و با مقدار   به صورت تازه؛ −

 .دقیق نیست این روش توصیه نمی شود
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به صورت مخلوط با عسل؛ چون وزن مخصوص و رطوبت ژل رویال متفاوت از عسل است، باعث می شود ژل رویال در   −

 .رد و از طرفی چون با قاشق مصرف می شود مقدار دقیقی از آن قابل مصرف نیستمعرض اکسیداسیون و فساد قرار گی

 .به صورت کپسول، چون بلعیدنی مصرف می شود یکسری از مواد مفید ژل رویال جذب بدن نمی شوند −

غذایی بر پایه ژل در تحقیق و فناوری حاضر با توجه به موارد یاد شده و با استفاده از بالاترین کیفیت ژل رویال، طراحی ماده  

از ژل رویال را در اختیار مصرف کننده قرار دهد و از طرف دیگر شرایط  از یک طرف میزان مشخصی  رویال انجام شد که  

 د در مصرف همگانی و آسان این نعمت الهی سودمند گام بسیار موثری باشد.  توانمیتری داشته باشد، بدین ترتیب  نگهداری آسان
 

 بحث و نتیجه گیری: 

در این تحقیق با استفاده از فناوری نوین خشک کن انجمادی، ژل رویال ناب ایرانی خشک و پودر گردیده و برای اولین بار با  

را تولید شده که علاوه بر داشتن مزایای ژل رویال تازه،    DRJمکیدنی یا دراژه رویال ژلی    - فرمولاسیون ویژه، قرص جویدنی

 شرایط نگهداری آسان داشته و بهترین روش جذب این ماده خوراکی که همان جذب دهانی است را هم فراهم نموده است. 
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Abstract 

Royal jelly is an important functional food item that possesses several health-promoting properties. Royal jelly is 

a viscous jelly substance and milky secretion contains 62 to 68.5% water, 11 to 18% protein, 7 to 18% sugar, 2 to 

8% fat, and at least 1.4% 10-hydroxy2 - Decenoic fatty acid and less than one percent of vitamins and minerals. 

The health-promoting properties of Royal Jelly include; Immunomodulatory and Anti-inflammatory Activities, 

Increases fertility and sexual vitality, Reducing the side effects of chemotherapy and radiation therapy and 

improving the quality of life of certain patients, Improving memory, and Reducing the risk of dementia and 

Alzheimer's disease, Anti-diabetic, Regulates blood pressure and prevents cardiovascular disease, Reduces the 

damaging effects of Rheumatoid Arthritis and Antibacterial and Antiviral Activities. 

It's recommended that sublingual absorption can be more efficient overall for Royal Jelly than intestinal uptake. 

The storage condition (4 or -18C) and Royal jelly dosage are critical. On the other hand, taking Royal Jelly, 

especially in the overdose, may lead to an allergic reaction. Since the specific gravity, moisture, and storage 

condition of Royal Jelly are different from honey, in a mixture of honey and royal jelly, Royal Jelly is exposed to 

oxygen, then spoilage occurs. For this reason, this method of use, a mixture of honey and royal jelly, is not 

recommended. Also, the use of Royal Jelly in the form of capsules, due to swallowing and lack of oral absorption, 

is not recommended. 

The research and development unit of the Kooze Asal knowledge-based Company, with new knowledge in Pure 

Persian Royal Jelly processing, has been able to develop a domestic production technology of Dragée Royal Jelly 

(DRJ) by international standards. Freeze-dried royal jelly goes through a process of dehydration, also known as 

lyophilizing, to remove the water by high vacuum at low temperature. This process does not include heat or 

chemicals. Lyophilized royal jelly in DRJ maintains all the nutrients of the fresh product and allows for storage 

at room temperature and longer shelf life. Pure Persian royal jelly is harvested from Kooze-Asal beehives, 

depending on the quality charter of the Association of Producers of Royal Jelly.  Sucking/Chewy Dragée, named 

DRJ is composed of freeze-dried royal jelly and honey with natural coating and contains no additives, dyes, or 

added sugars. In this article, we review the research of recent years on the unique properties of this supplement 

for a healthy lifestyle called dragee royal jelly (DRJ). 

 

Key words: Royal Jelly, Sucking/Chewy Dragée, healthy lifestyle 
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 چکیده 

با توجه به توسعه صنعت پرورش طیور در ایران، به دلیل مشکلات متعدد از جمله شرایط تورم و تحریم، جای خالی برندسازی  

موجب می گردد با وجود افزایش تقاضا، سرمایه گذاری در این زمینه  اصولی بیشتر احساس می شود. عدم برندسازی صحیح  

متناسب با تقاضا افزایش نیافته و سود ایده آل حاصل نشود. برندسازی صحیح، دارای اصول خاصی است و در صورت هماهنگی  

برندسازی بهتر کارکنان می شود.  بازدهی  و  افزایش سود دهی  اعتبار،  کیفیت محصولات موجب کسب  مشخص می کند    با 

بلند مدت صورت گرفته و همه   برند هدف گذاری  برای هر  باشند.  از کیفیت یک محصول داشته  انتظاری  باید چه  مشتریان 

اقدامات در جهت این هدف و همگام با نیازهای مشتریان هماهنگ می گردند. عدم رعایت انسجام و یکپارچگی در رسانه ها،  

ر محدود به یک منطقه از اشتباهات رایج مبحث برندسازی می باشد. مهم ترین مزایای برندینگ  عدم تطابق تبلیغات با کالا و تفک

شامل افزایش شناخت مردم از کسب وکار و جذب مشتری، افزایش ارزش کسب و کار و ایجاد فرصت های سرمایه گذاری، تقویت 

به مبحث برندینگ در صنعت پرورزش طیور اهمیت  اعتماد مشتریان، و بهبود عملکرد کارکنان مجموعه است. بنابراین توجه  

 زیادی دارد. 

 برندسازی، صنعت، طیور، موفقیتواژگان کلیدی: 

 
 

 مقدمه 

  روستایی   خانواده   هر  که  ترتیب  بدین   گرفت،می  صورت  اولیه  و   روستایی   کامل   صورت  به  در ایران  طیور  پرورش  قبل   دهه  چندین   تا

نمود  می  نگهداری  خود  مصرف  برای  را  بوقلمون  ندرتا  و  غاز  و  اردک  قبیل  از  اهلی  طیور  سایر  و  خروس  و   مرغ  تعداد معدودی

 پرورش  کمتر  و   خانوده  مصرفی  مرغ  تخم  تهیه  نیز  بومی  طیور  معدود   تعداد  این  نگهداری  از  اصلی  منظور  اغلب   (.2022)دشتی،  

 را خود کار صنعت این و گرفت شکل ایران در صنعتی داری که مرغ 30گرفت تا در دهه می قرار  توجه مرغ مورد گوشت نظر از

کشور،   صنعت  بزرگترین  های مربوطه،حوزه  در  فعال  کارشناسان  صحبت  طبق  که  است  کرده  پیشرفت  نحوی  به  امروز  به  تا   و  آغاز

طیور و    صنعت  حوزه  در   ،(خارجی  و  داخلی )جامعه    و  مجازی  در فضای   بررسی  از  بعد  حال  این  با  اما  باشدسازی میپس از خودرو

  های برند  به صورتی که  (.2022،  وریخدسازی اصولی کمتر توجه شده است )  برند   مبحث  شد که به  مشخص  سایر صنایع وابسته،

نگرفته و اگر هم شکل گرفته است   موفق و اصولی درآن شکل  سازی  برند   عملا   شده و   شناخته  کمتر  طیور  صنعت  حوزه  در فعال

  فواید   و   نتایج   اند ازها توانستهعنوان کرد که شرکت  توانمیاند و ندهی برند خود مرتکب شدهاشتباهاتی را در امور شکلها  شرکت

برای عدم برند سازی مناسب    توانمی. دلایل زیادی را  (2020،  عبداللهی کلورزیببرند )  سود  صنعت  این  در  موفق  سازی  برند  یک

بر بازار و عدم آینده نگری    حاکم  تورمی  درصنعت طیور ایران متصور شد؛ اما دلیل عمده که برای این امر وجود دارد شرایط

 حاکم  شرایط  باشد، که باعث شده است تفکر و سرمایه جدید وارد بازار نشود و از سمت دیگر اینمدیران فعال در این حوزه می

mailto:ghaniei@um.ac.ir
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(. همچنین شرایط تورمی بازار به همراه 2022ار با افزایش جمعیت و تقاضا، ما را با کاهش عرضه مواجه کرده است )یوزی،  باز  بر

المللی از دست داده و المللی باعث شده است که ما توان خود را برای رقابت با سایرکشورها برای بازارهای بینهای بینتحریم

هم داده است تا ترمز صنعت طیور کشور کشیده شود . با این حال تجربه ثابت کرده است  این شرایط دست به دست عملا همه 

ها ممکن است ناگهانی رخ داده و شرکتی در این داستان برنده و موفق خواهد  شرایط حاکم بربازار همیشه یکسان نبوده و فرصت

 (.Robertson, 2017بود که بتواند خود را برای هر شرایطی آماده کند )

 روش پژوهش 

  دارد. دانستن  را  خود  خاص  اصول  که  است  وکاریکسب  هر  اصول  ترینمهم  از  یکی(  Branding)  برندسازی  همان  یا  برندینگ

 مشتری  نزد  در  شما  اعتبار  واقع  در  شما  برند   ساده،  زبان  به.  است  بیزینسی حتی صنعت طیور ایران نیز الزامی  هر  برای  اصول  این

فعلی    برند شخصیت  واقع  باشند، در   داشته  شما   خدمات  و  محصولات  از  انتظاری  چه  که  گویدمی  شما  مشتریان  به  است، برند شما 

  برندسازی   . رودمی  شمار   به  ایعمده  مزیت  مؤثر،  و  قوی  برند   استراتژی  امروز،  رقابتی   بازار  در .  (Rawwas, 2013است )   شما  شرکت

  تلاش   یعنی   برندسازی.  (Nelson, 2022کنید)  می   معنا  مخاطبین  برای  را  خود  برند  نام   شما  آن  در  که  است  فرآیندی  برندینگ  یا

  و  شهرت آن در  که  باشد شخص یک برای  یا یا  کار   و کسب  یک برای  تواند می  موارد این. محبوبیت  و  معروفیت به رسیدن برای

  و  نام   به  نسبت  مردم  آگاهی   تنها   آن  نهایی  هدف   اما  شودمی  انجام   مختلفی  هایروش  به  برندسازی  فرآیند.  است  مدنظر  اعتبار

 . است شما برند

به   کمک  برندینگشناخت  برای  می  که   مبحث  تشبیه  هنر  یک  به  را  فرایند  این  بازاریابان  جامع    کنند.اکثر  استراتژی  یک 

Branding کنیم. عناصر مختلفی دارد که در ادامه آنها را برای شما بیان می 

 داشتن نامی و لوگویی مناسب برای برندتان  -1

 که لازم است که کسب و کار و سازمان شما، دارای نامی زیبا و لوگویی یکتا باشد در واقع نام خوب نامی است برندسازی برای

 است  بهتر  کنیدمی  انتخاب  که  نامی  ندهید،   تغییر  را  آن  نارضایتی  اثر  بر  آینده   در  که  نامی   ، باشد  مرتبط  شما  کار  و  کسب  به

 .   نباشداز دیگر لوگوها کپی و لوگوی شما جدید باشد مهم تر از همه . د باش مرتبط کارتان  و کسب به  باشد ساده و  کوتاه

 پذیری بیشتر در مشتریانایجاد انعطاف -2

های برند خلاق باشند. ایجاد ثبات باعث به وجود آمدن استاندارد برای گ در کمپینتا یک برندین شودمیپذیری موجب انعطاف

کند تا تغییراتی ایجاد کند که باعث ایجاد علاقه و رویکرد بهتر نسبت پذیری صاحب برند را قادر میو انعطاف  شودمیبرند  

 کند.  و برند شما را از آن متمایز می  شودمیبه رقبا 

یکی  . دهیدهای کاری خود را تشکیل های اصلی را فراهم کنید ، تیمدر ابتدا زیر ساخت: هافراهم نمودن تمامی زیر ساخت -3

د باعث رشد و معروف شدن شرکت  توانمیشوند گروه تبلیغات است که این گروه هایی که در این مرحله تعیین میاز گروه

 . دهند هدیه شما به را موفق برندینگ شما شود و یک

  باشد. باید هدفمند   پس اینکه تیم تبلیغاتی را مشخص کردید باید تبلیغات را شروع کنید که این تبلیغات: شروع تبلیغات -4

 . سعی کنید یک تیم تبیلغاتی متخصص را به کار بگیرید و کار تبلیغات باید مداوم باشد

رود. بنابراین باید مخاطبانتان را  برای برندسازی قطعا شناخت مخاطب یک اصل اساسی به شمار می: شناخت مخاطبان -5

ذب مشتریان شده است ؟ مخاطبان و کاربرانتان به چیزی  شناسایی کنید ، ببینید با توجه به تبلیغات چه چیزی باعث ج

 . نیاز دارند
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  با شما به نظرات مشتریانتان احترام بگذارید حتی هر چند ماه یکبار نظر سنجی کنید. : نظرات مخاطبانتان را جدی بگیرید -6

  به را مخاطبی یدتوانمی کار  این انجام با مواقع از بسیاری در حتی برسید محبوبیت به یدتوانمی مشتریان نظرات از استفاده

 . کنید  تبدیل وفادار مشتری

های  ترین عملیات در برندینگ این است که ایده یابی کنید و با توجه به ایدهیکی از مهم: در برندسازی ایده پردازی کنید -7

های  علاوه بر سایت در تمامی شبکههایتان باید در جهت ارائه خدمات برتر باشد سعی کنید خود پیشرفت کنید. ایده

 اجتماعی برای برندتان پیج ، کانال و .... داشته باشید . 

 هایافته

 ممکن است درمبحث برند سازی برای شرکت خود درگیر اشتباهات رایجی شویم که به بعضی از آن ها اشاره می کنیم: 

که برندسازی چیزی شبیه اجرای یک  شودمیگاهی اوقات چنین تصور ؛  ای و فعالیت مقطعی نیستبرندسازی یک کار پروژه-1

ای هم برای برندسازی تدوین کرد و در زمان مشخصی این فعالیت  ای را در نظر گرفت و برنامهبودجه  توانمیپروژه است. یعنی 

وقت است که صاحب یک برند  مامبرندسازی یک فعالیت دائمی و ت  .ی مشخصی هم آن را به پایان رساندرا آغاز کرد و در لحظه

تر و هدفمندتر انجام دهید،  کند. شاید در مقاطعی این کار را به شکلی فشردهرا برای همیشه و در تمام لحظات، با خود درگیر می

برند، پیامی نیست که با زور و فشار تبلیغات، در گوش مخاطب .شودمی هیچ مقطعی بار برندسازی از دوش شما برداشته ناما در 

ها و محصولات و دستاوردهای  گیری ها، جهتها، فعالیتانتخاب  ها،ی تصمیم کنید. بلکه تصویری است که از مجموعه خود فرو می

 .گیرددر ذهن مخاطبان شکل میکه شما 

شما ممکن است مالک برند بزرگی باشید، اما علامت تجاری  ؛  اردتفاوت د (Trademark) با علامت تجاری (Brand) برند-2

تان یک علامت تجاری ثبت کنید، اما یک برند محسوب نشوید.  در مقابل، ممکن است برای خودتان یا محصول.نداشته باشید

ی اندکی،  هزینهد با صرف  توانمیهر کسی  .گیرد و نه با مجوز دولت و ثبت رسمی حقوقیچون برند در ذهن مخاطب شکل می

ی گرافیکی طراحی کنید و در هر کشوری که هستید، آن را  علامت تجاری داشته باشد. کافی است الان برای خودتان یک نشانه

 .شده داریدبه سادگی ثبت کنید. اما با این کار هنوز برند ندارید، فقط یک علامت تجاری ثبت

  هویت  یک  ارائه.  است  هماهنگی  و   انسجام  قوی،  برند  یک  ایجاد  برای  قانون  اولین؛  مختلف  هایرسانه  و  ها پلتفرم  در  ناهماهنگی  -3

  اصل که شرکتی. دهدمی شکل وی ذهن در تریکوتاه زمان  مدت در را  بهتری تصویر و است اعتمادآفرین  مشتری برای منسجم

  رسید. خواهد نظر به  اعتماد غیرقابل   حتی و آشفته  ای،غیرحرفه نهایت  در  کند،نمی رعایت را انسجام و یکپارچگی

  اما  نیست،  بدی   چیز  برندینگ  و   طراحی  روندهای   جدیدترین   با  ماندن   طراحی؛ همگام   جدید   روندهای   به   حد   از  بیش   توجه  -4

 یک   عنوانبه.  دارد  وجود  تفاوت   جدید،  روندهای  از  روی  دنباله  خاطر  به  آن  هویت  دادن  دست  از  با   برند  داشتن  نگه  روزبه  بین

 احساس  ها آن  به  حد  از  بیش  خود  کلی   هایبازطراحی   برای  ریزی  برنامه  در  اما  بگیرید،  الهام  طراحی  جدید  روندهای  از  کلی،  قانون

 باشید.  نداشته وابستگی

  زیاد   کنید، می  فکر  خود  برند   بازطراحی  به  است؛ اگر  بوده  شما  موفقیت  عامل  ابتدا  در  که  آنچه  از  حد  از  بیش  گرفتن  فاصله  -5 

  طراحی  از  پس  بتوانند  باید  شما   کنونی  مخاطبان  که  چرا  نگیرید؛  فاصله  بوده  شما   تمایز  نقطه  و  موفقیت   دلیل  ابتدا  در  که  چیزی  از

 بنابراین  بود؛  نخواهد  ذهن  از  دور  شما  وفادار  مشتریان  رفتن  دست  از  صورت  این  غیر  در  بدهند،  تشخیص  را  برندتان  هم  مجدد

 کنید. حفظ جدید هایطرح همه در را خود برند  اصلی تصویر و  هاارزش 

 همیشه   دیگر،  عبارت  به  ندارد؛  مصداق   «بهتر   بیشتر،  هرچه»  قاعده  برندینگ،  دنیای  نامناسب؛در  موارد  در  برند  از  استفاده -6 

  باید چیز آن کنید،می  الصاق  چیزی به را خود برند  کههنگامی کنید. استفاده کمتر حتی و محتاطانه شرکت لوگوی و  نام از باید 
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 را  وی  اعتماد  سلب  و  مخاطب  ذهن  کردن  آشفته  جز  به  چیزی  صورت  این  غیر  در  باشد؛   هماهنگ  شما  برند   هویت  و  هاارزش  با

 .داشت نخواهد بر در

  منطقه  فقط و  بیندیشید جهانی   برندینگ،  هایاستراتژی   تدوین  هنگام   برندینگ؛ در   در(  المللیبین  نه  و )  محلی   محدود  تفکر  -7 

  ایبرنامه  فعلاً  و   ندارید  فعالیتی  دیگر  کشورهای  در  حاضر  حال  در  اگر  حتی.  نگیرید  نظر  در  را  کنیدمی  زندگی  آن  در  که  کشوری  یا

  در  خوبی  معنای   که  باشید  کرده  تنظیم  را  پیامی  یا  طرح  سهواً  شاید   ندارید،   جهان  نقاط  سایر  در  وکارکسب   توسعه  برای  هم

  .کند ایجاد مشکل شما برای بتواند  بعداً و ندارد دیگر هایزبان به و کشورها

  افراطی   دارند،  ابهام  که  شوندمی  هایی متن  و  هاروش  قربانی   برندها  از  برندینگ؛ بسیاری  در  ایکلیشه  عملکرد  و  تکرار  ابهام،   -8 

  نحوی   به  برند  ساختن  متمایز  برای  .کنندنمی  ترسیم  مخاطب  برای  را  برند  از  متمایزی  و  دقیق  تصویر  اینکه  یا  رسند،می  نظر  به

  عامل   باید  بلکه  کنید؛  تکیه  کنندمی  استفاده   هاآن   از  همه  که  رایجی  هایکلیشه   به  یدتوانمین   برسد  نظر  به  رقبا  از  متفاوت  که

 کنید.  تمرکز همان  روی و کنید  پیدا را بودنتان فرد به منحصر

 گیری بحث و نتیجه

  نگ یمنافع برند   نیتراست. از جمله مهم یو ضرور ور،لازمیصنعت ط  یبر کل شرکت دارد، برا نگ یکه برند ی مهم ر یتأث  لیبه دل

  :کرداشاره  ریبه موارد ز توانمی

 شتر یبا شناساندن هرچه ب  نگیارزشمند کردن شرکت شماست. برند  یبرندساز  یایاز مزا  یک: ی شرکت  یکارکرد ارزشمند برا-1

فراهم    ندتوانمی. برندها  (Walton, 2013)  کندیم  لیتبد  یگذاره یسرما  یبرا  یتربرند، آن را به فرصت جذاب   گاهیجا  تیو تقو

 لیساختن محصول و تسه زی و متما ی هر برند، معرف ی نقش اصل یطورکلها باشند. بهشرکت یبرا یارزشمند یآورنده کارکردها

 .(Nadler, 1989)  هاستی مشتر یدادوستد برا  یندهایدر فرآ

مصرف کنندگان    ی آگاه  شیاز برند به مفهوم افزا  ی آگاه  جادی است. ا  ی آگاه  جادیا  یبرندساز  یای از مزا  یک : یاز برند   ی آگاه  جادیا-2

  دن، یبرند با “د  کیمصرف کننده از    اتیتر هرچقدر بر تجربساده  یتکرار مواجهه و تماس با آنست. به عبارت  قیاز برند از طر

 .(Adler, 2020)  ابدییم  شیافزا انیمشتر حافظهفکر کردن” افزوده شود، احتمال ثبت آن در  ای دنیشن

مردم نسبت به   اتیبرداشت و تداع   شتریتر شدن هر چه بباعث مثبت  نگی: برندشودمی  دیجد  انیباعث جذب مشتر  نگیبرند -3

 .(Wilensky, 2011) دهد یم شیرا افزا گرانی و ارجاع د دیحس اعتماد مردم احتمال خر تیو با تقو شودمیبرند 

  کندیکار م   یبرند  یکه برا  ی شخص  عتاًیوکار است: طبو افتخار کارکنان به کسب  یتمندیرضا  تی در جهت تقو  ی عامل  نگیبرند   -4

به   تیرضا  نینسبت به کار خود دارد. ا  یشتریو علاقه ب  تی مند هستند، رضابه آن علاقه  شتریتر است و مردم بشدهکه شناخته 

 .(Lashley, 2016) شودمی یبهره ور شیافزا جه،یبه کار و در نت اق یشتحس تعلق و ا جاد ینوبه خود باعث ا
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Abstract 

Despite the development of the poultry industry in Iran, because of complications like inflation and embargos, no 

proper branding system has been founded. The lack of appropriate branding will cause the investment in this field 

to not increase in proportion to the demand in the face of the demand expansion, and ideal profit will not be 

obtained. Proper branding has certain principles, and if it is coordinated with the quality of the products, it will 

gain credibility, increase profitability, and improve employee efficiency. Branding determines what customers 

should expect from the quality of a product. For each brand, long-term goals are set, and all components and 

actions are coordinated towards this goal and in sync with customers’ needs. Non-observance of coherence and 

integrity in the media, incompatibility of advertisements with goods, and pondering limited to one area are some 

common mistakes in branding. The most significant benefits of branding include increasing people’s awareness 

of the business, attracting customers, growing the business value, creating investment opportunities, strengthening 

customer trust, and improving the performance of the employees. Therefore, paying attention to the proper 

branding in the poultry breeding industry is crucial . 

Keywords: Branding, Industry, Poultry, Success 
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 چکیده 

از جمله عواملی که موجب افت صنعت طیور ایران در دهه های اخیر شده است می توان به قیمت گذاری دستوری، وابستگی به  

وسانات  های روند تولید و کنترل نقیمت ارز و عدم یکپارچگی واحدهای تولیدی اشاره کرد. برای به حداقل رساندن ناهماهنگی 

بازار، مدیریت کلان مورد نیاز می باشد. متاسفانه هریک از اجزاء زنجیره تأمین محصولات طیور، بواسطه تفکر سنتی، تنها به 

منافع خود می اندیشند و اغلب بصورت یک زنجیره هماهنگ فعالیت نمی کنند. این عدم هماهنگی سبب افزایش هزینه تولید، 

و کاهش توان رقابتی می گردد. در یک زنجیره تولید هماهنگ با مدیریت صحیح، تولیدات هر  افزایش قیمت تمام شده محصول  

قسمت متناسب با میزان تقاضا بوده، سن کشتار و جوجه ریزی متناسب با بازار تنظیم می گردد و نوسانات ناشی از قیمت خوراک 

تند و ناپایداری ایجاد می کنند به نحوی که افراد مختلف درنظر گرفته می شود. ساختارهای سنتی از کارآیی لازم برخوردار نیس

به صنعت طیور وارد و خارج می شوند و در نهایت به دولت و مردم خسارت وارد می گردد.  بنابراین مدیریت واحد و هماهنگ  

 ها، سبب پیشرفت و دستیابی به ظرفیتهای بالقوه کشور می گردد. در زنجیره تولید فرآورده
 

 صنعت، اقتصاد، طیور، هماهنگی، تنظیم واژگان کلیدی:  
 

 مقدمه 

  صورت   اولیه  و   روستایی  کاملا  صورت  به  درایران  طیور  پرورش  30اگر بخواهیم به تاریخ صنعت طیور در ایران اشاره کنیم، تا دهه  

ی به ایران وارد می شدند.پس از  گرفت. در ابتدا تخم مرغ موردنیاز ماشین های جوجه کشی از سایر کشور ها با قیمت بالای   می

سال   در  این    1356آن  گذارن  سرمایه  خروج  با  انقلاب  پیروزی  از  بعد   . شد  اندازی  راه  کشور  در  اجداد  مرغ  مزرعه  اولین 

صنعت،قطاری از مشکلات بر سر راه این صنعت قرار گرفت به نحوی که تا به امروز ادامه داشته و باعث شده است که توان این 

 در زیر به آن اشاره کرد:   توانمی(. عمده دلیل این مشکلات را 1395رگ هر روزه کمتر از قبل شود )خیریه، صنعت بز

 .(Persson, 2013)دخالت دولت و نهاد های زیر دست در مبحث اداره و قیمت گذاری دستوری  -1

تحریم موجود درکشور ،قیمت آن هر روز دستخوش  وابستگی زیاد این صنعت به واردات و قیمت ارز که به دلیل تورم و    -2

 تغییر می شود. 

 عدم یکپارچگی و هماهنگی در واحد های تولیدی این صنعت   -3

  از این جهت با وجود مشکلات بسیار بر سر راه صنعت طیور)تغییرات هرروزه قیمت ها و کاهش آمار تولید( این صنعت نیازمند 

ایفا می کند،   اقتصاد  در  که  ای  کننده   تعیین  نقش   علت  به  کلان  مدیریت قیمتی (Frohlich, 2001) دارد  کشور  تغییرات   .

محصولات صنعت طیوردر طول سال تاثیر روانی زیادی بر مصرف کنندگان که در سبد خانوار از جایگاه ویژه ای برخوردار می  

را بر بازار مصرف وارد می کند که ازآن   باشد،می گذارد و ناهماهنگی های موجود در روند تولید این محصول در سال شوک هایی

 به عنوان یکی از فاکتور های میزان تورم نام برده می شود.
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 روش پژوهش 

مدیریت زنجیره تامین یک مجموعه از روش هایی است که برای یکپارچه نمودن موثر عرضه کنندگان،تولید کنندگان،انبارها و  

فروشگاه ها به کار می رود،تا محصولات مورد نیاز به مقدار مشخص و در زمان معین و در مکان معین تولید شده و به مشتریان 

داقل شود و در ضمن نیاز مشتریان با سطح سرویس بالا برآورده شود. دراین سیستم  عرضه شود تا هزینه های کل زنجیره ح

د اجزا تولید گوشت مرغ ، تخم مرغ و سایر محصولات از قبیل مزرعه تولید کننده جوجه یک روزه، واحد جوجه توانمیتولیدی  

کشتارگاه و شیوه های عرضه محصولات تحت کشی ،کارخانه تهیه خوراک ، انواع واحد های مرغ داری ،سیستم های حمل و نقل،

 نظارت و مدیریت واحد باشد. 

 : وریدر صنعت ط کپارچهی د یتول یعموم  یبر مدل ها یمرور

  میتقس  نیشده اند. در ا  یطبقه بند  یدسته ساختار 11به  طیورصنعت    یساختارها  ،یتوجه به مطالعات انجام شده، به طور کل  با

هستند که در    یی ساختارها  ی تیشده اند. نوع مالک  میتقس  یو اجاره ا  ی مشارکت  ، یتیبعد به سه نوع مالک  ک یساختارها از    ،یبند

کل اجزاء   ا ی  یبخش  ،ی. اما در نوع مشارکتدارد  قرار  یحقوق  ای   یقیفرد حق  کی  تیدر مالک  رهیشده زنج  کپارچهیکل قسمت    ها  آن

مشارکت    گریکد ی  مدت با   بلند   ی قراردادها  قیاجزا از طر  نیا   ی افراد مختلف باشد، ول  تیمالک  تواند در   ی شده م  کپارچهیقسمت  

  ی دست نییپا کپارچهی مهی است. به عنوان مثال در ساختار ن شده جادیبا استفاده از مشارکت ا  یکپارچگی قتیکنند و در حق  یم

هر    یکه در نوع مشارکت  یحال  فرد قرار دارد در  کی  تیدر مالک  عیکشتارگاه و شبکه توز  ،یگوشت  یواحدها  ،یتیدر حالت مالک

ی واحدها با استفاده از قراردادها  نیافراد مختلف قرار دارد اما ا  تیمالک  در  عیکشتارگاه و شبکه توز  ،یگوشت  یاز واحدها  کی

شده   کپارچهی یکل اجزا ا ی  یبخش  ،یاجاره ا نوع وجود دارد. در  ی آن ها هماهنگ انیکنند و م  ی مشارکت م گریکد یلندمدت با ب

بخش مرغ مادر    تواندی  م  یبالا دست  کپارچهی  ستمی. به عنوان مثال در سردیقرار بگ  یحقوق  ای  یقیحق  فرد  کیتواند در اجاره    یم

واحدها با استفاده از    ن یباشد، اما ا  یبه صورت اجاره ا  ی کش  جوجه   و بخش   ردیفرد قرار بگ  کی   تیتحت مالک  یو مزارع گوشت

م  ی م  یهمکار  گری کدیبا    بلندمدتی  قراردادها و  هماهنگ  انیکنند  ها  درصد   ی آن  دارد.  ساختارها  ییبالا   اریبس   وجود    یاز 

  کشورها، شامل  نیدر ا  گری د  یساختارها  ریهستند. سا  یپرورش قرارداد نوع  از  لندیو تا  لیبرز  ه،یترک ،یجنوب  یقایآفر  یکشورها

نمود    انیب  دی با  نهیزم  نیشده اند. در ا   گنجانده   گری د  یها  نهیو ساختار مستقل است که در گز  یتیکامل مالک  کپارچهی  ساختار

در بخش    نهیزم  ن یشود. در ا  ی اجاره داده م  رهیاز کل زنج  یبخش  د یتول  رهیو زنج  دیتول  مراحل  هیکه در حالت اجاره کامل کل

شود. در    یاداره م  یفرد  کتیبخش ها در قالب مال  ریسا  .شودی  اجاره داده م   رهیزنج  نییپا  یاجزا  یدست  نییپا  کپارچهیاجاره  

  ی شخص  تیقلمرو مالک  دری  دست  نییپا  یشود و بخش ها  یاجاره داده م ی  بالادست  یفقط بخش ها  زین  ی دست  بخش اجاره بالا

شود.   یفرد اداره م تیدر مالک زین هریل زنجشود و ک یاجاره داده م  یگوشت مزارع یقرار داد ی گردد. در حالت اجاره ا  یاداره م

 . (1د )جدول شو یم حیساختار، تشر 11 نیاز ا کیهر  ادامه، در

 

 ها یافته

با وجود اهمیت صنعت طیور،دیدگاه سنتی در برنامه ریزی عملیات واحد های مرتبط با تهیه و تدارک محصولات این صنعت در  

واحد های تشکیل دهنده زنجیره عرضه این محصولات هر کدام به تنهایی در راستای بیشتر واحد های صنعتی حاکم بوده و  

بهینه سازی منافع خود تصمیماتی را اتخاذ می کنند که این امر در اکثریت مواقع باعث افزایش هزینه های زنجیره، افزایش  

د شد. در حال حاضر پروش طیور در قیمت تمام شده محصول و در نتیجه کاهش قابل ملاحظه توان رقابتی شرکت ها خواه

ایران،در شرایطی است که هرکدام از ارکان این صنعت به طور کاملا مستقل فعالیت نموده و به ناچار عملکرد هر کدام از این 

بخش ها بازتاب مستقیم عملکرد بخش دیگری است.برای نمونه مرغدار گوشتی در مورد عملکرد جوجه یک روزه دریافتی و یا  

تحویل مرغ به کشتارگاه هیچ گونه تضمینی نداشته و ممکن است به دلیل عدم کیفیت جوجه یک روزه و یا تلاش جهت  زمان  

طیور،) علاوه بر    صنعت  اصلی دیگر   حاضر چندین مشکل  حال  رسیدن به وزن مطلوب جهت فروش، مرغدار متضررگردد. در

 اند: شده معرفی  و  شناسایی زیر شرح مشکلاتی که در مقدمه این مقاله بیان شد( به

 پایین تبدیل  ضریب. 1 
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 تقاضا و  مصرف نیاز  با  متناسب تولید تقویم نبود از متاثر قیمت  نوسان. 4 

   تولید و نگهداری  نامناسب شرایط.5 

   تولید زنجیره در منسجم تشکیلات نبود. 6

 دان  خوراک اقلام  قیمت هاینوسان.7

 روزه یک جوجه و اجداد و مادر مرغ تولید  در وابستگی. 8

 گیری بحث و نتیجه 

  دهه  چند  سنت   که  کار،   و   کسب  فعلی   ساختار  از  تبعیت   و  موجود  روند  ادامه  که   است  ای  گونه  به   طیور  تولیدات  افزایش   روند

  دارد  قرار  مهمی  تغییرات ایجاد   آستانه  در  کشور  طیور  صنعت  لذا  باشد  نمی صنعت  این   پایدار  توسعه  پاسخگوی  باشد   می   گذشته

  کار  و  کسب   مناسب  بندی  ساختار  به  نیاز   که  این  اول .  شوند  اجرا  و   ریزی  طرح  عمده،   هدف   دو   با  توانند   می  تغییرات  این  که

 مرغ توزیع  و تولید تامین،  زمینه  در تکنولوژی روزافزون پیشرفت به توجه با سنتی ساختارهای  که چرا شود می احساس صنعت 

 نبوده   برخودار  چندانی   کارآیی  از  طیور،  صنعت  در   فعال   های  بنگاه   اداره  ی   نحوه  زمینه  در  مدیریت  های   پیشرفت  نیز   و   سو  یک  از

.   (Corrêa, 2007) آورند  می بعمل ممانعت   رقابتی های مزیت به  دستیابی نیز  و بالقوه ظرفیت آزادسازی از مواردی در حتی و

  به   است  کشور  مرغ  صنعت  کردن  پذیرتر  رقابت  با  همراه  پایدار  توسعه  به  دستیابی  تغییرات،  اجرای   و  ریزی  طرح  هدف  دومین

  شکل  یافته  توسعه  و  موجود  ظرفیت   از  استفاده  و   صادرات  به  نگاه  نیز  و   سو  یک   از  ها   یارانه  و   بانکی   تسهیلات  حجم   که  ای  گونه

  های   بخش در ظرفیت توسعه عملاً نشود، اجرا و طراحی مرغ صنعت در  کار  و کسب برای مناسبی ساختار که صورتی در. بگیرد

  این .   (Becker, 1982) کند  ایجاد  را  شدیدتری  های  ناپایداری  تواند  می  حتی  و  شده  روبرو  زیادی  مخاطرات  با  صنعت  مختلف

 به  زیان و ضرر به منجر نهایت در که شود می مرغ صنعت در  مختلف با افراد خروج و ورود به منجر کار و کسب در ها ناپایداری

  مختلف،  هایبخش  در  واحد  مدیریت  یک  وجود  به  نظر  تولید یکپارچه  سیستم  . در(Fiorino, 1989)شود    می  مردم  و  دولت

 پرورش   امر  در  را  برنامه  و  شیوه  بهترین  توان  می  موجود  مدیریتی  ابزارهای  از  استفاده   با  و  شده  شناسایی   قوت  و   ضعف  نقاط  تمامی

  راهکارهای   ارائه  و  نوآوری  با   و   نموده   همت  کشور  طیور  صنعت  پیشگامان   که  است  نیاز  امر  این  تحقق  راستای  نمود.در  انتخاب

طرح   این  بیشمار  مزایای  از  .( Lin, 2006) نمایند  اجرا  کشور  در  را  یکپارچه  سیستم  صنعت،  این  معضلات  رفع  جهت  مناسب

 ,Lee)اشاره نمود  محصول فروش تضمین و  تولید هاینهاده کیفیت نیز  و تامین جهت از مرغدار بودن خاطر آسوده به توانمی

 صورت  به  کامل   آماده  دان  از  استفاده   دلیل  به  کم   چربی   با  هایی   مرغ  تولید  و  بهتر  تبدیل  ضریب  این حصول  بر  علاوه  .(2002

  کاهش   و  طیور  و  انسان  بین  مشترک  انگلی  و  میکروبی  های  بیماری   سریع  انتقال  عدم  و  تر  پایین  کشتار  وزن  و  شودمی  عرضه  پلت

  بسیار  مملکت  کلان  اقتصاد  در  بلکه  طیور  صنعت  برای  تنها  نه  آن  اثرات  که  سیستم است  این  اجرای  دیگر  محاسن  از  تولید  ریسک

  کنندگان  مصرف   نظر  تامین  است  نهفته  پروژه  این  در  که  دیگری  مهم   بسیار  نکته  اما  .(Seuring, 2003)بود    خواهد  فایده   مفید به

  کنندگان   مصرف  های  خواسته  تامین  و  احتیاجات  رفع  دامپروری  و  کشاورزی  های   فعالیت  تمامی  کلی  اصل  .(Koh, 2007)باشد    می

 محصولات  اکثر  بودن  نشان  و   نام   بی   دلیل   به  که  هستند   مواردی  جمله  از  ما   کشور  در  طیور  محصولات  کیفیت  و   سلامت  است.

  سایر  و   مرغ  گوشت  کشور  سطح   در  سازی  یکپارچه  اجرای  با   است  امید   و   است  شده   توجه  آن  به  کمتر  بازار  به  شده   عرضه  های 

  رضایت   تنها  و   وسیله  بدین  تا  گیرد  قرار  اصولی  مدیریت  و  واحد  نظارت  تحت  مصرف  هنگام   تا  مرغداری  از  طیور  صنعت  محصولات

  (Hammer, 2001) نمایند    حاصل  اطمینان  محصول  سلامت  و  کیفیت  از  نیز  کنندگان  مصرف  بلکه  گردد  تامین  محترم  مرغداران

  ذکر   مزایای  و  ها  برتری  به  کنیم  انتخاب  عزیزمان  کشور  برای  را  صنعت  این  در  سازی  یکپارچه  اشکال  از  یک  کدام  اینکه  بنابراین  .

 . می باشد ضرورت دارای  و  مهم  بسیار همراه دستیابی شده
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 توضیحات تکمیلی 

 
 ( انواع دسته های ساختاری )گزینه ها ( و چگونگی مالکیت بخش های یکپارچه1جدول )

 نوع ساختار  نحوه همکاری 

مشارکت بین کل اجزای   اجاره بخشی از کل اجزای زنجیره 

 زنجیره 

 یکپارچه کامل ساختار  مالکیت بر کل زنجیره 

پایین دست   یاز اجزا یاجاره بخش

 ره یزنج

دست   نییپا  ن یمشارکت ب 

 ره یزنج

 ساختار یکپارچه پایین دستی ره یدست زنج ن ییپا رب   مالکیت

دست   بالا ن یمشارکت ب  ره یدست زنج بالا  یاز اجزا یاجاره بخش

 ره یزنج

 ی دست بالا کپارچهیساختار  ره یدست زنج بالا  بر  تیمالک

مالکیت برکل زنجیره و اجاره کردن مزارع  

 گوشتی

با مزارع  کپارچهیساختار  ی مزارع گوشت مشارکت با و  رهیبرکل زنج  تیمالک

 گوشتی قراردادی 
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Abstract 

Among the factors that have caused the decline of Iran’s poultry industry in recent decades, we can mention 

the mandatory pricing, dependence on the currency price, and the lack of integration of production units. To 

minimize inconsistencies in the production process and control market fluctuations, macro management is 

required. Unfortunately, due to traditional thinking, each part of the supply chain of poultry products only thinks 

of their interests and often doesn’t work as a coordinated chain. This lack of coordination causes an increase in 

production cost, an increase in the final price of the product, and a decrease in competitiveness. In a coordinated 

and well-managed production chain, the production of each part is proportional to the amount of demand, the age 

of slaughter and hatching is adjusted according to the market, and the fluctuations caused by the feed price are 

taken into account. Traditional structures do not have the necessary efficiency and create instability in such a way 

that different people enter and exit the poultry industry. Ultimately, the damage is caused to the government and 

the people. Therefore, unified and coordinated management in the production chain of products leads to progress 

and achieving the potential capacities of the country. 

Keywords: Industry, economy, poultry, coordination, regulation 
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 المللی استانداردسازی  بررسی جریان درآمدی سازمان بین

 * 2، روزمهر اخلاقی  1مجتبی جوکار

 موسسه کیفیت رضوی ، مشهد، ایران ؛  . دانش اموخته دکتری محیط زیست ، دانشگاه صنعتی اصفهان ، اصفهان ، ایران  1

 فردوسی مشهد ، مشهد ، ایران . دانش آموخته کارشناسی مهندسی صنایع ، دانشگاه 2

 roozmehr.akhlaghi@gmail.comنویسنده مسئول ،پست الکترونیکی : 

 

 چکیده 

تاثیرگذارترین سازمان از  یکی  ایزو  آن میسازمان  عملکرد  نحوه  است که شناخت  استاندارد در جهان  از جنبههای  های تواند 

های درآمدزایی و بررسی  استانداردکمک کند. در این مقاله با تمرکز بر تحلیل شیوه   هایهای مرتبط با حوزهسازمان  گوناگون به

ارائه گردد. همچنین سازمان ملی   پایدار نشان طیب  درآمدهای این سازمان سعی شده است که راهکارهایی برای درآمدزایی 

 فته است. استاندارد ایران به عنوان نماینده ایران در این سازمان مورد واکاوی قرار گر

 : ایزو، سازمان ملی استاندارد ایران، گزارش سالانه    واژگان کلیدی

 

 مقدمه 

است. جهان  در  داوطلبانه  فنی  استانداردهای  منتشرکننده  بزرگترین  مخفف  ایزو(  sander , 2016) ایزو   عبارت  درواقع 

International Organization for Standardization  باشد، که یک مجمع میسازی  المللی استانداردبه مفهوم سازمان بین

ای یونانی است که کلمه ISOS از عبارت ISO دهد. کلمههای استاندارد کشورهای عضو، آن را تشکیل میالمللی از سازمان بین

معنا به  و  یکساهم  یگرفته شده  و  نامگذاری  .باشدن میشکل  این  استانداردسازی   علت  المللی  بین  بر سرواژه سازمان   علاوه 

این سازمان در قرن بیستم نقشی    است.سازی استانداردها در سطح جهان  تواند این باشد که سازمان ایزو به دنبال یکسانمی

های زندگی  ( ایزو تقریبا با همه حوزهYates and Murphy , 2007گیری اقتصاد مدرن جهان ایفا کرده است. )موثر در شکل

متشکل  ISO سازمان بین المللی ( M.Petro´-Turza , 2014 انسان به استثنای موارد مرتبط به برق و مخابرات سروکار دارد )

که بر پایه یک مرکز در هر کشور و یک مرکز اصلی در شهر  استدر سراسر دنیا  هاای از موسسات استاندارد ملی کشوراز شبکه

رها در  مشارکت کشو  (1401. )ایران آکادمی،  کند که وظیفه هماهنگی مراکز مختلف را برعهده داردسوییس فعالیت می  -ژنو  

توان نقش  دهد و از این منظر حتی میآفرینی در تدوین استانداردهای جهانی مطابق با منافع خود را میها امکان نقشایزو به آن

های مختلف درآمدزایی  بررسی جریان درآمدی این موسسه و راه (Blind and von Laer , 2016آن را راهبردی تلقی کرد )

 ی برای نشان طیب خواهد کرد . آن کمک شایانی به درآمدزای
 

 

 

https://www.iso.org/
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 روش پژوهش 

ای استفاده شده است. با استفاده از جست و جوی کلمات کلیدی مستندات لازم نظیر مقالات  در این مقاله از روش کتابخانه

المللی استانداردسازی های اینترنتی رسمی مرتبط با سازمان بینعلمی مرتبط، گزارشات تحلیل صنعت مراکز مالی معتبر، پایگاه 

تحقیقات و مطالعات گذشته موسسه کیفیت رضوی مورد استفاده قرار گرفتند. در مرحله اول   و های معتبر  و گزارشات خبرگزاری

  بودند   های مفید برای پژوهشو مواردی که حاوی داده  قرار گرفتندبررسی  مورد  موارد فوق الذکر از نظر ارتباط موضوعی عناوین 

مستندات منتخب مورد بررسی قرار گرفتند و در دو گروه بررسی    انتخاب شدند.تر بودند به عنوان مراجع  موارد کامل  و از سایر

 شدند. بندی استاندارد ایران تقسیمایزو و سازمان ملی 
 

 

 ها یافته

 مدل درآمدی ایزو 

کننده  ها، در واقع تامینشده به موسسه ایزو در قبال فروش استانداردکه مبالغ پرداخت    در ابتدا باید به این نکته اشاره نمود

 طرف است.  های جدید در یک محیط بیها و ایجاد استانداردبه منظور حفظ و نگهداری آن  ها منابع مالی توسعه این استاندارد
 

 ع درآمدی بمنا

و دبیرخانه مرکزی بپردازند.   ایزو های نگهداری سیستمعادلانه خود را از هزینه یکی از تعهدات اعضای ایزو این است که سهم  

شود. پرداخت حق الزحمه به  تعیین شده است انجام می ایزو این امر از طریق پرداخت حق عضویت که توسط مجمع عمومی

ها و  رایت استاندارد، از حق فروش کپیدیگر منبع مالی این سازمان  .دهدرا می  هاآن  اعضا امکان دسترسی به حقوق و مزایای

های حاصل از فروش و  وکار ایزو تا حد زیادی بر درآمدباشد. مدل کسب مستندات منتشر شده موسسه از طریق اعضای آن می

های  های اهداکنندگان برای فعالیتهای ایزو متکی است. همچنین منابع مالی ناشی از کمکرایت استانداردبرداری از کپیبهره

ها، تحقیقات یا سایر  های دیگر همچون )پشتیبانی رویدادهای در حال توسعه( و کمکخاص ایزو )به عنوان مثال کمک به کشور 

 کننده مالی ایزو هستند. موارد نوآورانه( از موارد تامین
 

 گستره فعالیت

ال  ازمان ایزو بیش از  2019درسـ تمل بر حدود   1600سـ ند مشـ ند   84000سـ فحه سـ ت. اگر بخواهیم حجم صـ ر کرده اسـ منتشـ

میزان مسـتندات منتشـره این سـازمان    2019بینیم که در سـال های مختلف را مورد بررسـی قرار دهیم، میفعالیت ایزو در حوزه

های هزیکی از نکات قابل توجه در ارقام فوق گستره فعالیت ایزو در حو  است. بوده 1شکل های مختلف به شرح  بخش  به تفکیک

ت ال   5گردد تنها  همانگونه که ملاحظه می .مختلف اسـ ازمان در سـ ده این سـ ر شـ تانداردهای منتشـ د از اسـ در حوزه   2019درصـ

های گسـترده فعالیت تعریف شـده در سـازمان ایزو از فناوری اطلاعات تا معدن، انرژی، سـلامت و .... به این غذا بوده اسـت. حیطه

گنجد. در بازار هدف بسـیار وسـیع را داده است که در قالب یک بخش یا صنعت به خصوص نمیمندی از یک سـازمان امکان بهره

تحولات    .های نوظهور مشـهود اسـتگذاران این سـازمان به حوزهو اظهارات مقامات ایزو توجه ویژه سـیاسـت گزارشـات سـالانه

های هایی مانند شـبکه، حوزهای وضـع شـوداسـتانداردهای تازهآورند که باید برایشـان هایی به وجود میجدید حوزه فناوری چالش

های پاک، حفاظت از امنیت و بهداشـت روانی نیروی کار، تغییرات آب و هوایی، برابری  اسـتفاده از انرژیاجتماعی، محیط زیسـت  

جمله مسـائل مورد تاکید  از جوامع مسـن  ها، فناوری بلاک چین،اینترنت اشـیا، شـهرهای هوشـمند، پهپادها، ربات، جنسـیتی

 (1397 )خبرگزاری فارس، ت.مدیران ایزو در چشم انداز میان مدت و طولانی مدت این سازمان اس
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 (iso annual report , 2018)  به تفکیک بخش 2019اسناد منتشره ایزو در سال   -1شکل 

 

 بررسی میزان درآمد

ناد مالی هر   ازمان ایزو اسـ الیانه منتشـر میسـ اله خود را در قالب گزارشـات سـ فافیت مثالکند.  سـ ناد مالی وشـ  زدنی در افشـای اسـ

ریزی سـازمان  های این سـازمان متضـمن سـلامت اداری و موجب جلوگیری از انحرافات احتمالی از اهداف بودجهصـورتحسـاب

   است.

مان ایزو متوجه روندی رو به رشـد در درآمدهای این سـازمان  گردد با نگاه به درآمدهای سـازمشـاهده می 2همانطورکه در شـکل  

میلیون   43میلیون فرانک به نزدیک  38ساله از حدود   5درصدی در دوره   12شویم به طوری که درآمد این سازمان با رشد می

 .فرانک رسیده است

(iso annual report , 2019)  (iso annual report , 2016), (iso annual report , 2017) ,(iso annual report , 

2018), 
تواند به عنوان معیاری برای بررسی سود سازمان مورد استفاده  نکته حائز اهمیت دیگر وضعیت تراز عملیاتی سازمان است که می

ساله    5دوره  باشد. متوسط این رقم در طول این  سال اخیر می  5قرار گیرد . ارقام نشانگر تراز مثبت برای این سازمان طی هر  

گذاری دقیق مدیران دهد. این موضوع نشانگر حرکت این سازمان در مسیر درست و سیاستمیلیون فرانک را نشان می  4.5حدود  

  .است

فناوری اطلاعات
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 ها، درآمدها و تراز عملیاتی سازمان ایزو هزینه -2شکل 

 

 سازمان ملی استاندارد ایران 

ساعت    -به تعداد تدوین استانداردها یا مجموع نفر. در این گزارش  کندسازمان ملی استاندارد ایران سالانه گزارشاتی را منتشر می

. با این  وجود نداردهای این سازمان  هایی از این قبیل اشاره شده است اما اسناد مالی و صورتحسابهای آموزشی و داده دوره

 ها خالی از فایده نیست.  وجود با توجه به همبستگی مثبت موارد فوق الذکر با درآمدزایی سازمان، بررسی این داده 

 

 

 )نفر ساعت(  استاندارد ایران درحوزه آموزشملی عملکرد سازمان   -3شکل 
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 )تعداد( عملکرد سازمان استاندارد در حوزه تدوین اسانداردها  - 4شکل 

های  رسد نوسانات و تلاطم نوسان در عملکرد سازمان استاندارد ایران مشهود است. به نظر می  4و    3های اشکال  با بررسی داده 

 مستقیمی در عملکرد سازمان استاندارد ایران داشته است. تاثیر  1400های منتهی به به وجود آمده در اقتصاد کشور ظرف سال

 (1400)گزارش استاندارد،  و (1399)گزارش استاندارد، و (1398)گزارش استاندارد،( و 1397استاندارد،)گزارش 

 

 نتیجه گیری بحث و  

سازمان ایزو و تطابق دائمی این سازمان  عملکرد سازمان ایزو به لحاظ مالی قابل قبول و ثمربخش بوده است. حوزه وسیع فعالیت  

رسد این روند مثبت  های این سازمان است. به نظر میبا نیازهای روز زندگی بشر از جمله عوامل بسیار موثر در سوددهی فعالیت

روزرسانی  به  رویکرد بسیار آموزنده سیاست گذاران سازمان ایزو،های آتی نیز ادامه یابد.  عملکرد مالی در سازمان ایزو طی سال

  های استفاده از انرژیهای اجتماعی، محیط زیست  دائمی حیطه فعالیت و حرکت با نیازهای روز زندگی بشر است. توجه به شبکه

و .... متضمن وجود بازار در آینده برای موسسه ایزو است. یقینا رسیدن به   پاک، حفاظت از امنیت و بهداشت روانی نیروی کار

 داشتن یک بخش تحقیق و توسعه قدرتمند در یک موسسه استاندارد است. چنین هدفی مستلزم

-کند، گرچه این سازمان جزئیات عملکرد مالی و صورتحسابسازمان استاندارد ایران به عنوان نماینده ایران در ایزو ایفای نقش می

سالانه سازمان استاندارد مشاهده گردید که نوسانات  کند، اما با بررسی سایر ارقام منتشره در گزارشات  های خود را منتشر نمی

ها و تلاطمات به وجود آمده در اقتصاد کشور رسد این نوسانات ناشی از شوکزیادی در ارقام این گزارشات وجود دارد. به نظر می

 ظرف چند سال اخیر بوده باشد . 
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Abstract 

The ISO organization is one of the most influential standard organizations in the world, knowing how 

it works can help any standard organization in various aspects. In this article, by focusing on the 

analysis of income generation methods and examining the income of this organization, it has been 

tried to provide solutions for sustainable income generation of Nishan Tayyab. Also, Iran s National 

Standards Organization has been analyzed as Iran s representative in this organization. 
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 چکیده 

قرابت بسیار مفاهیم حلال و طیب موجب ایجاد همبستگی مثبت بین بازار محصولات تولید شده با استاندارد حلال و طیب 

های درآمدزایی موسسه حلال مالزی )جکیم( به عنوان لذا بررسی بازار محصولات حلال )تحلیل صنعت حلال( و شیوه.  شودمی

مقاله کمک قابل توجهی به شناخت بازار هدف نشان طیب و تخمین درآمدزایی    ترین سازمان ذینفع از نشان حلال در اینمهم

 این نشان خواهد کرد.  

 جکیم ،حلال جریان درآمدی، تحلیل صنعت: حلال،   کلمات کلیدی

 مقدمه 

تجارت،  تجارت    نی، مطابقت داشته باشد. ا  د یتول  یو قانون  ی اسلام  یشود که با استاندارد ها  یاطلاق م  ی یحلال به غذا  یغذا

اند، لذا  برده  یپ  شیاز پ   ش یبازار ب  نیا  یها  لیبه پتانس  یالملل  نیب  ییمواد غذا  یشرکت ها  ریاخ  انی است و در سال   یمیعظ

ها و  بینیپیش  است.  افتهی  شیمسلمانان در سراسر جهان افزا  ریغ   یمسلمانان و حت  ان یحلال م  یی محصولات غذا  یتقاضا برا

رشد است و این بازار آینده ای درخشان را انتظار برآوردها حاکی از آن است که بازار محصولات و خدمات حلال یک بازار روبه 

ذهب در بین مسلمانان  کشد. عواملی نظیر رشد جمعیت مسلمانان ، افزایش درآمد طبقه متوسط، پررنگ شدن گرایش به ممی

اقتصادی وزارت خارجو تعمیم مفهوم حلال به حوزه بازار حلال است.  )معاونت دیپلماسی  از جمله علل رشد  ، ههای جدید 

1399) 

 روش پژوهش 

مقالات علمی مرتبط، گزارشات تحلیل صنعت مراکز مالی معتبر،    بطوریکهای استفاده شده است.  در این مقاله از روش کتابخانه

. همچنین مورد مطالعه قرار گرفتندهای معتبر در  های اینترنتی رسمی مرتبط با سازمان حلال مالزی و گزارشات خبرگزاریپایگاه 

فوق الذکر از نظر ارتباط موضوعی    تحقیقات و مطالعات موسسه کیفیت رضوی نیز مورد استفاده قرار گرفتند. در مرحله اول موارد

های مفید برای پژوهش و از سایر  مورد بررسی شدند و مواردی که حاوی داده   50عناوین بررسی شدند. در این بخش حدود  

در   استخراج شده  مطالبدر ادامه  مورد بررسی قرار گرفتند.    و  تر بودند به عنوان مراجع مورد استفاده انتخاب شدندموارد کامل

 گروه تحلیل صنعت حلال و بررسی موسسه حلال مالزی تقسیم بندی و خلاصه شدند.   دو
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 یافته ها 

 تحلیل صنعت حلال 

های مراکز مختلف اقتصادی و تحلیلگر داده، آنچه در تمامی این برآورد ها مشهود است روند رو به  با وجود گوناگونی پیش بینی 

تقاضا برای غذای حلال طی سال های گذشته سیر صعودی    حلال است.و کالاهای  آینده درخشان بازار غذا و سایر خدمات   رشد و

  2021بطوریکه گردش مالی صنعت غذای حلال در سال    داشته است و در کشورهای اسلامی و غیر اسلامی افزایش یافته است

در حوزه تجارت   را  های مختلف کشورهابررسی مولفه  با   1جهانی اسلامیاقتصاد  موسسه    میلیارد دلار بوده است.  4/119حدود  

در آخرین رتبه بندی این موسسه در حوزه تجارت حلال و غذای حلال کشور مالزی با  کند.بندی میرتبهو  دهی  حلال نمره

بعد از مالزی کشورهایی امارت متحده عربی، ترکیه، عربستان    اختلاف بسیار نسبت به سایر کشور ها رتبه اول را کسب کرده است.

در ایران نشان حلال کمتر از سایر کشورهای اسلامی مورد توجه مصرف    .هستندبرترین کشورهای حوزه غذای حلال    و مصر

 شود میعرضه  کشور  فرض ذهنی است که هر آنچه در بازار مواد غذایی  کنندگان واقع شده است. یکی از دلایل آن وجود این پیش 

. بعلاوه شهرت بیشتر رقبای خارجی سبب شده است که سهم  شودمیهای ذیربط کنترل  حلال است و این موضوع توسط سازمان

پر رنگ کشورهای  یکی از نکات جالب توجه حضور.  ایران در بازار غذای حلال کمتر از ظرفیت های بالقوه موجود در کشور باشد

 روسیه در بازار غذای حلال است که نشان دهنده جذابیت این بازار در جهان است. و سنگاپورتایلند، چین، غیر اسلامی نظیر 

، دارو،  گردشگریامروزه دامنه فعالیت های صنعت حلال از حوزه غذا و مواد خوراکی بسیار فراتر رفته است و مسائلی از قبیل  

  بر  را نیز در   و سرگرمی   رسانه، تجارت الکترونیک، صنایع دستی و هنر و همچنین  مد و پوشاکمحصولات آرایش بهداشتی،  

بازار محصولات و خدمات حلال شامل حوزهمی از دو سوم  بیش  نشانگر وجود گیرد.  امر  این  است.  غذای حلال  از  غیر  هایی 

حوزهفرصت در  اقتصادی  )های  است.  غذای حلال  از صنعت  فراتر  مختلف صنعت حلال  نظر    (gie,2021های  راستا  این  در 

گران حوزه تجارت حلال بر این است که ایران در بخش داروسازی، سم و ژلاتین بواسطه رشد زیادی که در  کارشناسان و تحلیل

 د بازار مناسبی را در اختیار خود بگیرد.  توانمیها داشته است این بخش

 صنعت حلال   swotتحلیل 

دهیم، و به بررسی نقاط قوت،  ( صنعت حلال را از منظر کیفی مورد بررسی قرار میswotابزار تحلیل )در ادامه با استفاده از  

 .شودمیپرداخته ها و تهدیدات موجود در بازار محصولات حلال ضعف، فرصت

 بررسی موسسه حلال مالزی 

ن کشور را به اولین کشوری تبدیل کرد که برای مالزی یک نقطه عطف مهم بود و ای  2000انتشار اولین استاندارد حلال در سال  

به   های اعتقادی و سنتیگیری از ظرفیت با اعتمادسازی درخصوص داشتن یک سیستم حلال مستند و سیستماتیک و با بهره

خود   گاه یمختلف جهان جا  یهاکشور  نیدر حال حاضر برند حلال در به است.  سمت دستیابی به بازار جهانی اسلام گام برداشت

. اعتماد مشتریان غیر مسلمان به استفاده  ای نداردفاصله  گاه ی جا  نیکامل ا  تیبتوان ادعا نمود تا تثب  د یشا  کهیبطور.  است  افتهیرا  

ه های حلال نیز گواهای برزیل به ارائه فرآوردههای غذایی بزرگ همچون کشتارگاهاز محصولات حلال و تمایل صنایع و بخش

 .شودمیپرداخته بررسی منابع و برآورد میزان درآمد موسسه جکیم به عنوان نهاد اعتباربخش  بهدر ادامه   این ادعاست.
 

 راه های درآمدزایی حلال مالزی 

ها تقسیم  ها و کشتارگاهمشتریان به سه دسته تولیدکنندگان مواد غذایی، غذاخوریصدور گواهی حلال مالزی:  •

 هزینه دریافتی متناسب با دسته و اندازه کسب و کار است. اند و شده

 
1 Global Islamic economy 
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راه درآمدی دیگر موسسه حلال مالزی اعطای صلاحیت صدور گواهی  :   FHCB  نامهیدرخواست گواه  نهیهز •

 حلال به مراکز متقاضی خارجی است 

را  یآموزش یهاخدمات مشاوره و کارگاه ،یگواه  د یصدور و تمد یبرا یحلال مالز موسسهی:  منابع درآمد جانب •

 متفاوت است.  آشپزخانهو  دکنندهیمشاوه با توجه به درخواست رستوران، تول نهیکه هز  دهدیارائه م

 (2014)راهنمای صدور گواهینامه حلال ، 

 

 صنعت حلال swotتحلیل    -1جدول  

  

 

 موسسه جکیم درآمد  

ها و اسناد مالی خود را افشا  یابیم که این سازمان صورتحسابهای رسمی سازمان جکیم در می با جست و جو در منابع و پایگاه 

کند و دسترسی عمومی به ارقام درآمدها و گردش مالی این سازمان وجود ندارد لذا دسترسی مستقیم به ارقام دقیق درآمد  نمی

کند نشانگر  . این نکته که سازمانی به بزرگی و گستردگی حلال جکیم اسناد مالی خود را افشا نمییر نیستپذامکان  این سازمان

اهمیت اطلاعات مالی در یک سازمان استاندارد است. با این حال بنابر شواهد و  با توجه به روند صعودی گردش مالی غذای  

 نقاط قوت  

بازار حلال    یهاتینسبت به ظرف  یجهان  یآگاه  شیافزا ❖

 ی ها و موسسات مالها، شرکتتوسط دولت

 بازار حلال   یها تمام بخش  داریرشد پا ❖

عضو منا    یکشورها   نیصنعت حلال در ب  تیتقو ❖

 ( قایو شمال آفر  انهی)خاورم

  جوان به بخش حلال  نانیها و کارآفرورود استارت آپ ❖

مورد    یجهان  یدادهاینقش برجسته صنعت حلال در رو ❖

که موجب شناخت    و ...  ی، جام جهانکیتوجه مانند المپ

 . شودمیهر چه بیشتر این صنعت  

 نقاط ضعف 

  ی امنطقه  ی هایهمکار  یشفاف برا  ینبود رهبر ❖

 گوناگون   یها به خاطر استاندارد  یسردرگم ❖

  حلال  یتعارض منافع استانداردها ❖

کوچک و    یها ها و بنگاهنامناسب استارت آپ  یمال  نیتام ❖

 متوسط 

 ی و پژوهش  ی در موسسات مال  ینبود اطلاعات کاف ❖

مناسب در    یا توسعه  یهاو نبود برنامه  یناکاف  یها آموزش ❖

 ی منابع انسان  یحوزه حلال برا

 ها  فرصت

و    ییدر محصولات غذا  یگذارهیسرما  یها وجود فرصت ❖

   یبهداشت  یهامراقبت

 از بازار حلال    یآگاه  شیجهت افزا  یجهان  یهانیکمپ ❖

  یبرند جهان  جادیجهت کسب سهم از بازار و ا  ییهمگرا ❖

 حلال  

  یکالاها  دیفوا  ی رو   ندهیفزا  یعلم  یها پژوهش  انجام ❖

 حلال  

  یها با استفاده از پلتفرم  یجهان  یهابه بازار  یدسترس ❖

 ن یآنلا

   یگذار هیسرما  یهاپلتفرم  یرو   یجمع  یمال  نیتام ❖

 ها  دیتهد

 انه یدر خاورم  یاجتماع  یهایجنگ، خشونت و ناهنجار ❖

 اسلام هراسانه در غرب   غاتیوجود موج تبل ❖

 در غرب  واناتی رشد مخالفت با کشتار ح ❖

 یحلال تقلب  یاستانداردها ❖

  یها تیریاستاندارد و مد  ریغ  یاتیعمل  یهاوجود روش ❖

 ی اسلام  یدر کشورها  فیضع

 ییکشورها  بر مسلمانان در  یدولت  یها کنترل  شیافزا ❖

 مانند فرانسه 
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خوبی برخوردار باشد و این درآمد روند صعودی و روبه رشدی را طی  درآمد موسسه حلال مالزی از درآمد رسدمیحلال به نظر 

 .  خواهد داشتهای آینده سال

 گیری بحث و نتیجه

ها و برآوردها حاکی از آن است که بازار محصولات و خدمات حلال یک بازار رو به رشد  بینیهمانطور که بررسی شد همه پیش 

. عواملی نظیر رشد جمعیت مسلمانان، افزایش درآمد طبقه متوسط، پررنگ در پیش رو داردای درخشان را  است و این بازار آینده

های جدید از جمله علل رشد بازار حلال است. موسسه شدن گرایش به مذهب در بین مسلمانان و تعمیم مفهوم حلال به حوزه

ست به درآمد خوبی دست یابد. طبعا باید در بخش موسسات گواهی  گیری از این بازار رو به رشد توانسته احلال مالزی با بهره

کننده و مشاور نیز شاهد گردش مالی قابل توجهی باشیم. با توجه به قرابت مفاهیم حلال و طیب و همبستگی مثبت گردش 

به این نکته نیز حائز    که نشان طیب نیز از ظرفیت درآمدزایی بالایی برخوردار باشد. همچنین توجه  رسد میمالی بازار به نظر  

مند به  اهمیت است که دامنه موضوعات مرتبط با حلال رو به گسترش است و علاوه بر غذا و اقلام خوراکی، مسلمانان علاقه

درصد از گردش مالی    70هستند. حدود    نیز  امور مالی و ....  دریافت خدمات و کالاهای حلال در مسائلی مانند سفر، سرگرمی،

هایی  سهم موضوعاتی غیر از غذاست و این نسبت با گذشت زمان رو به افزایش است. تدوین استاندارد در زمینهحلال در جهان  

و .... می توانند بازارهای جدیدی با ظرفیت بالا را برای نشان طیب به    ، خدمات طیبمانند مد و پوشاک طیب، سرگرمی طیب

 وجود آورد.
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Abstract 

The closeness of the concepts of halal and tayyab creates a positive correlation between the market of products 

produced with halal and tayyab standards. Therefore, the examination of the market of halal products (analysis 

of the halal industry) and the income generation methods of the Halal Institute of Malaysia (Jakim) as the most 

important beneficiary organization of the halal mark in this article will significantly help to know the target 

market of the mark and estimate the income generation of this mark. 
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 چکیده 

ها در طراحی های زیادی در زمینه مواد غذایی، تغذیه و فناوری غذایی وجود دارند که مبنا قرار دادن آنگزارهدر منابع اسلامی  

دهنده به یک برند برتر در  د شکلتوانمیهای غذایی و طراحی استانداردهای غذایی، فناوری غذایی و تغذیه  فرایندها و سیستم

های سرشاری را برای محصولات و صنایع این حوزه به بار آورد. برند  د مزیتتوانمیالمللی باشد. این برند برتر مقیاس ملی و بین

حلال که در حال حاضر به یک برند جهانی تبدیل شده است، نیز حاصل تبدیل معیارهای لااقلی دین در زمینه مواد غذایی به 

ند اجتماعی،  توانمیها  های مختلفی دخالت دارند. این انگیزهیک برند انگیزه  گیریدر شکلمحصول و استانداردهای غذایی است.  

تر اقتصادی باشند. از آنجایی که برند غذایی حلال بر اساس اصول مورد قبول مسلمانان طراحی فرهنگی، سیاسی و از همه مهم

پایه است، در شکلو  انگیزهریزی شده  آن سهم  ابعاگیری  از  بالاتر  و  د دیگر می های مذهبی  ارکان  نیز که  نشان طیب  باشد. 

نشان  های جامعشاخص به یک  تبدیل شدن  برای  است،  بودن محصول  آن حلال  ارکان  از  یکی  و  دارد  به حلال  نسبت  تری 

ده های ارزشمند برند حلال در مسیر جهانی شدن استفاهای مذکور را مورد توجه قرار دهد و از تجربهبایست انگیزهالمللی میبین

گیری، توسعه، تجاری سازی و جهانی  ها و مسیر طی شده حلال و جایگاه آنها در شکلنماید. در این مقاله بخشی از عوامل، انگیزه

 شدن نشان طیب ارائه شده است.  

 ها گیری، انگیزهشدن، حلال، طیب، شکل: جهانیکلمات کلیدی
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 مقدمه 

افزوده ناشی  و ارزش   شودمیحتوای دانش در محصولات و خدمات تولیدی تعیین  پذیری اقتصادی بر پایه مرقابتدر جهان امروز  

های  با گسترش بازارهای جهانی، شرکت های نو، نقش بسزایی در افزایش و رشد تولید ناخالص داخلی دارد.کارگیری فناوریاز به

بازار فروش، به جستجوی بازارهای جدید و مناسب برای عرضه  درخلاق در زمینه تولید مواد غذایی برای رسیدن به مرز رقابت  

ترین و پرکاربردترین برند اسلامی می باشد، در چند سال  که در حال حاضر معروف  "حلال"اند. برند  محصولات خود پرداخته

هان و حتی در طوری که در سطح جاست، به  اخیر بصورت یک علامت جهانی از طرف کشورهای اسلامی در دنیا معرفی شده

نشانگر این    شودمیکشورهای غیر اسلامی به سرعت در حال گسترش است. برند حلال که توسط یک سازمان اسلامی صادر  

این   .(2011،  1) حیدرزاده هنزایی های اسلامی تولید شده است  حقیقت است که محصول عرضه شده بر اساس دستورالعمل

بندی، حمل و نقل و توزیع  سازی، بستهر تمامی فرایندها اعم از تهیه مواد اولیه، آمادهنشان تداعی کننده این واقعیت است که د

های زیادی در زمینه مواد غذایی، تغذیه و فناوری  (. در منابع اسلامی گزاره2009،  2از اصول اسلامی تبعیت شده است )شعاری

های غذایی و طراحی استانداردهای غذایی، فناوری  سیستم  ها در طراحی فرایندها وغذایی وجود دارند که مبنا قرار دادن آن

المللی باشد. برند حلال نیز نتیجه این گزاره ها و معیار  دهنده به یک برند برتر در مقیاس ملی و بیند شکلتوانمیغذایی و تغذیه  

ند اما امروزه برند حلال نه تنها در  های حداقلی دین می باشد. اگر چه این گزاره ها ی دینی در زمینه مواد غذایی عنوان شده ا

زمینه مواد غذایی و آشامیدنی کاربرد دارد بلکه در موضوعات دیگر از جمله دارو، پوشاک، مواد آرایشی و بهداشتی، گردشگری،  

واملی  بانکداری و حمل و نقل نیز ورود پیدا کرده است. در شکل گیری این برند انگیزه های مختلفی دخالت داشته اند و نیز ع 

که سبب رشد و توسعه آن در سطح جهانی و بین المللی شده است. هدف از مقاله حاضر، بررسی انگیزه های مختلف اجتماعی،  

فرهنگی، سیاسی و اقتصادی می باشد که سبب شکل گیری و توسعه این ایده تا تبدیل آن به برند جهانی شده اند. در ادامه  

 ش برند جهانی حلال برشمرده می شود. مطلب این عوامل و نقش آنها در گستر

 روش پژوهش 

ای و بر اساس مطالعات صورت گرفته در منابع معتبر علمی و اسناد موجود در زمینه برند حلال مطالعه حاضر به روش کتابخانه

گیری و  شکلهای موجود در  و نشان طیب انجام شده است و در آن ضمن مبنا قرار دادن برند حلال با تحلیل عوامل و انگیزه

 المللی پرداخته شده است. بینی وضعیت نشان طیب مسیر تبدیل شده به یک نشان بینتوسعه این برند به پیش 

 هایافته

های مذهبی،  ترین آنها عبارتند از انگیزهها و عوامل مختلفی اثرگذار هستند که مهم گیری و توسعه برند حلال انگیزهدر شکل

 ای. اقتصادی، ملی و منطقه

 های مذهبی   انگیزه

های روشن در انتخاب غذای خود )حلال( پیروی کنند، از این رو آگاهی فرد  طبق قوانین اسلامی، مسلمانان باید از دستورالعمل

گیری  کند برایش بسیار مهم است. در واقع آگاهی مسلمان در انتخاب و یا تصمیممسلمان از حلال بودن غذایی که مصرف می 

سال   30های قدیم )حدود باشد. در زمانخرید یک ماده غذایی و یا مصرف آن، شرط اول برای انگیزه ایجاد برند حلال می برای 

گرفته است  های کوچک )روستا یا شهر و یا کشور( تهیه مواد غذایی به صورت محلی صورت میتر از آن( در جامعهپیش و قبل

شده است. لذا مشکلات آگاهی از نوع غذای مصرفی  های محل انجام میر قصابیو حتی ذبح حیوانات نیز به صورت دستی و د

یا   از یک سو و نیز مسافرت و  پیشرفت و توسعه صنعتی کشورها  حساسیت برانگیز نبود. اما در دوره معاصر و به خصوص با 

عث بروز مشکلاتی در زمینه تهیه های دورتر که دارای آداب و رسوم و یا مذاهبی متفاوت هستند با مهاجرت مردم به سرزمین
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گیری های مذهبی شده است که این امر به نوبه خود در انتخاب و تصمیمغذای مورد نیاز متناسب با ضروریات دینی یا آیین

کنند  های مذهبی خاص غذا را مصرف میکننده تأثیر گذار است. برای کسانی که بر اساس آیینخرید مواد غذایی از سوی مصرف

بودن از نوع غذای مصرفی امری ضروری است و لذا تقاضای این افراد برای غذایی که متناسب با اصول ضروری آیین آنها آگاه  

های مذهبی افزوده است. مسلمانانی  باشد بالاتر رفته و همین امر بر انگیزه ایجاد کسب و کاری برای تهیه غذاهای متناسب با آیین

کنند دقیقا به دلیل این که موظف به رعایت احکام الهی هستند از خوردن  مهاجرت می   که به کشورهای غیر مسلمان سفر یا

هایی که بر اساس ذبح اسلامی کشته نشده باشند  مواد غذایی که در آنها گوشت یا مشتقات خوک به کار رفته باشد و یا دام

گیری برند حلال شده  ری که در نهایت منجر به شکلآورده است به طوکنند؛ این تقاضاها بر بازار مواد غذایی فشار  اجتناب می

 (. 2014، 1اند )عبد طالب 

در نشان طیب یکی از ارکان مهم و اساسی رکن حلیت است که علاوه بر مجوزهای شرعی؛ مجوزهای قانونی، حقوق عمومی،  

در نشان طیب جامعیت بیشتری   گیرد. لذا حلال بودنحدود و حقوق کسب و کار و حقوق کارکنان و مشتریان را نیز در بر می

دارد. بنابراین محصولات و کسب و کارهایی که نشان حلال را داشته باشند بخش زیادی از  امتیاز این رکن را در ارزیابی بر  

گستره مصرف کنندگان محصولات حلال متقاضی مصرف    رسد مینمایند. به همین دلیل به نظر  اساس مبانی طیب کسب می 

 خواهند بود چون محصولات طیب به طور طبیعی حلال نیز هستند.   محصولات طیب نیز

 های اقتصادی انگیزه   

 جمعیتکه نسبت    شودمی. مشاهده  1های ایجاد نشان حلال حاصل رشد جمعیت جهانی مسلمانان است. در شکلیکی از انگیزه

  1.6به    2010های  جمعیت دنیا(، این نسبت در سال  %5/21بوده است )  1/1معادل  1990مسلمانان به جمعیت کل دنیا در سال  

رساند  می  2/2نسبت جمعیت مسلمانان به جمعیت کل دنیا را    2030% جمعیت دنیا( رسیده است. این روند تا سال    2/24)

باشند؛ از اینرو باید تدابیر لازم برای  تقریبا یک سوم جمعیت دنیا مسلمان می   جمعیت دنیا(. به عبارت دیگر در آینده  5/27%)

. نمایی کلی از درصد جمعیت مسلمان 2بینی شود. در شکلتأمین ملزومات زندگی آنها از جمله مواد غذایی مورد نیاز آنها پیش

. از نمودارها آشکار است  (1393طالبی،  )ده است  در نقاط مختلف دنیا و نیز میزان مصرف غذای حلال در این نقاط نشان داده ش

سلمانان بیشتر از نقاط دیگر جهان است میزان استقبال و مصرف غذای حلال  که در کشورهای آسیا و آفریقا که نسبت جمعیت م

توسعه و گسترش بازار جهانی غذای حلال گشته است   سبب(. رشد مستمر جمعیت مسلمانان  2011،  2باشد )لوگو نیز بیشتر می

باشد و شامل خدمات  کند. توسعه بازار حلال تنها منوط به غذای حلال نمیو در حال حاضر هم روندی صعودی را طی می 

ی از گردد. از این رو، گسترش کسب و کار بر پایه اقتصاد اسلامدیگری از جمله محصولات سبک زندگی و خدمات مالی نیز می

 (.  1997، 3)چودری دیگر عوامل انگیزه دهنده و پیش برنده برای صنعت حلال است
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 (. 2011، 1)لوگو 2030  -1990. روند رشد جمعیت مسلمانان در سالهای 1شکل 

فرآوری  های جنون گاوی و تب برفکی سبب شد که صنعت  ، بحران سلامتی مانند شیوع بیماری1990از سوی دیگر، در دهه  

ها برای تولید گوشت حلال مجهز گوشت تحت فشار افکار عمومی مجبور به تمرکز بیشتر بر کیفیت ذبح شود. از این رو کشتارگاه

کنترل  نیز  و  بهداشت  کنترل  فرایند  یک  بلکه  نبود  ساده  شرعی  ذبح  عمل  یک  تنها  صنعتی  زنجیره  در  حلال  ورود  شدند. 

گیری افزایش یافته است. تقاضاها، تا حدودی  های صدور گواهی حلال به شکل چشم، انگیزهاستانداردهای کیفیت شد. از آن زمان

المللی بین کشورهای مسلمان و غیر مسلمان که در مورد تضمین محصول غذایی غیر قابل انعطاف  به دلیل مبادلات اقتصادی بین

 (.2014 ،2اند )رودیر هستند، برای یک استاندارد بین المللی حلال زیاد شده

 

 

 
1Lugo  
2 Rodier 

  الف
  ب

. نمودار آماری )الف( درصد جمعیت مسلمانان جهان در نقاط مختلف دنیا و )ب( میزان کل مصرف غذای حلال  2شکل 

 (1393 طالبی,)در نقاط مختلف دنیا 
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انتظار داشت که دامنه پذیرش این نشان و    توانمیهای اقتصادی در توسعه نشان طیب نیز بسیار با اهمیت است. حتی  انگیزه

مرحله اول مسلمانان هستند  تر از حلال باشد. زیرا متقاضیان استفاده از محصولات حلال در  در نتیجه ظرفیت اقتصادی آن بیش

های شرعی برای آنها اهمیت دارد. اما در مورد محصولات طیب بدلیل اینکه علاوه بر حلیت که مانند حلال متقاضیان  که انگیزه

ند طیف دیگری از مشتریان جذب توانمیخود را خواهد داشت، سایر ارکان مانند سلامت، اصالت، جذابیت و برکت هر کدام  

 د سبب افزایش جریان اقتصادی محصولات طیب شود.توانمیاین امر نمایند که 

 ای  های ملی و منطقه انگیزه   

گرای مالزی و توجه به مسائل دینی و التزام به رعایت قوانین  گیری برند حلال وجود دولت اسلامهای اولیه در شکلیکی از انگیزه

ای همسایه و منطقه نیز سبب گسترش این برند به خارج از مرزهای  باشد. وجود مسلمانان در کشورهمذهبی حاکم جامعه می 

گذاری درست در این زمینه اعتماد  کشور شد. از این رو، همین امر موجب توسعه صنعتی و علمی کشور شد. به دلیل سیاست

د انتظار داشت زیرا توانمینیز    و نشان طیب . این وضعیت را درباره ایران(1395ریاض و چودری،  )مخاطبین نیز بیشتر جلب شد  

مسلمان هستند. کلمه  ایران نه تنها کشوری اسلامی است بلکه در منطقه خاورمیانه قرار دارد و تمامی کشورهای این منطقه نیز  

طیب نیز بدلیل اینکه از آیات قرآن استخراج شده شده است ظرفیت بالایی برای توسعه و پذیرش عمومی در منطقه خاورمیانه  

 دارد.

گیری ایدۀ برند حلال، به دو دستة کلی مادی و معنوی  در شکلهای مؤثر  سازد که انگیزهگفته روشن میتحلیل مطالب پیش

گیری  های مادی در شکلهای معنوی نسبت به انگیزهانگیزهند. نیز بر اساس نتایج تحقیقات بازاریابی و برندسازی،  اقابل تقسیم

انگیزه از این رو، همچنان که  گیری برند حلال، نقش  های مذهبی در شکلو ماندگاری برند و از جمله برند حلال، موثرترند. 

اسلامی است    عقایدمطالعات اقتصادی نشان می دهد که اگر چه نشان حلال بر گرفته از  اند. اما از سوی دیگر  ای ایفا کردهویژه

و ابتدا در کشور اسلامی مالزی مطرح شد ولی استقبال از این نشان برای محصولات مختلف محدود به کشورهای اسلامی نشده  

گرفته است، این نشان تا کنون روند رو به رشدی   است و حتی در جوامع غربی مورد استقبال مسلمانان و پیروان سایر ادیان قرار

 .شودمیداشته است و در ابعاد مختلف در حال گسترش بوده است. در این بخش به بررسی روند جهانی شدن این نشان پرداخته  

 گیری برند حلال  و نشان طیب به عنوان یک گفتمان علمی و مذهبی   روند شکل 

ارزشی دین، هسته درونی و قدرتمند یک فرهنگ است که در زندگی اشخاص تاثیر فراوان دارد. تعهد دینی  به عنوان  یک نظام  

های  نه تنها بر اجتماع مؤثر است بلکه بر رفتار و کردار فردی نیز تاثیر گذار است. این نظام ارزشی، به طور مستقیم بر انتخاب

دهد  یک برند خاص مؤثر است. تعهد دینی الگوی مصرف را به طور جدی تحت تأثیر خود قرار می  فرد حتی در بازار و علاقه به

برند حلال نوعی استاندارد اسلامی است که وجود آن بر روی محصولات، به معنای آن است که مصرف آن از نظر موازین شرعی 

نظران گیری و تقویت برند حلال در جامعه مستلزم همکاری گسترده صاحب. شکل (1394طاهری،  )برای مسلمانان مشکلی ندارد  

های مختلف مسیر معرفی و رشد برند حلال در جامعه را هموار بررسی موضوع حلال از جنبهمذهبی، علمی و اقتصادی است تا با  

مذهبی قدرتمند آن است که برند حلال را به عنوان یک برند قابل اطمینان چه از نظر   -نمایند. نتیجه این چنین گفتمان علمی  

 ان( معرفی نموده است.  کنندگان )مسلمان و غیرمسلماسلامی و چه از نظر سلامت به همه مصرف

حلال یک موضوع کاملا شناخته شده برای مسلمانان است و آنها حتی بدون وجود برند حلال نیز با آن آشنا هستند بطوریکه 

یکی از الزامات در زندگی روزمره مسلمانان بخصوص در مصرف مواد غذایی، حلال بودن آن است. اما طیب هر چند به لحاظ  

اند با این وجود برای جا انداختن بعنوان یک نشان آید و اکثر مسلمانان آن را شنیدهای مثبت به حساب میمعنی و مفهوم واژه

دانشگاه می )مانند  مذهبی  و  علمی  مجامع  در  پژوهشکدهبایست  همایش ها،  تحقیقاتی،  مراکز  حوزهها،  حتی  ها،  و  علمیه  های 

الات و ...( و در فضای مجازی برای عموم مردم تبیین و شناسانده شود.  ها، مق بمساجد(، در متون علمی و مذهبی )مانند کتا

نسبت    تریتر و گستردهسازی جامعگیری نشان طیب و تبدیل شدن آن به یک مطالبه عمومی باید گفتمانبنابراین برای شکل

 به حلال صورت گیرد.

file:///C:/Users/kazemi/Desktop/مقالات%20اصلاح%20شده/انصرافی/مرضیه%20رضوی%20زاده/BH-00006-AD.docx%23_ENREF_15
file:///C:/Users/kazemi/Desktop/مقالات%20اصلاح%20شده/انصرافی/مرضیه%20رضوی%20زاده/BH-00006-AD.docx%23_ENREF_17


 ارائه شده بصورت مقاله کامل مقالات 

 226         های کلیدی و مقالات ارائه شده                                                                                                  فصل سوم: سخنرانی

 

 

 

 روند تولید و تجاری سازی محصولات حلال و طیب 

. استبرند. نخستین مزیت در حوزه »برندسازی«  شوند، از مزایای خاصی سود میه دریافت برند حلال میهایی که موفق بشرکت

توجهی به معرفی و شهرت محلی و جهانی شرکت خواهد کرد. علاوه  قرار گرفتن برند حلال در کنار نام و برند شرکت، کمک قابل

شرکت عاید  خوبی  سود  نیز  تجاری  نظر  از  آن،  دارایبر  حلال    های  و  شودمیبرند  داغ  بسیار  محصول  این  بازار  چراکه   ،

حاضر چندان وسیع نیستند. از نظر بحث تجاری و بعد جهانی، برند حلال یک مگابرند است، چراکه   کنندگان آن در حالعرضه 

معرفی محلی و حتی    کنند. هر شرکتی ممکن است با نام شرکت خود موفق بههای داخلی عمل میاین برندها فراتر از نام شرکت

المللی  که نام شرکت به عرصه بین  شودمیگیرد، این توانایی ایجاد  جهانی شود اما زمانی که برند حلال در کنار نام شرکت قرار می

 .  (1393میرزایی، )برده شود 

ی که خود طیب به عنوان یک نشان متعالی هنوز شناخته شده نیست  در حال حاضر از آنجای  رسدمیدر مورد طیب به نظر  

قرارگیری آن بر روی یک محصول شاید نتواند ارزش افزوده زیادی به لحاظ اقتصادی برای تولیدکنندگان محصولات ایجاد نماید.  

ست. بنابراین صرفا بر قرارگیری  دهد که طیب نه فقط یک نشان بلکه یک رویکرد و نگرش اتر ابعاد طیب نشان میاما بررسی دقیق

بر روی یک محصول و در کنار سایر برندها تمرکز ندارد بلکه بنا دارد نگاه و رویکرد تولیدکنندگان و صاحبان کسب وکارها را در  

لی با  کل زنجیره و فرایند تولید محصول یا ارائه خدمت تغییر دهد. چنین امری به هر میزان که تحقق یابد نه تنها تولید محصو

نماید که مشتریان را برای خرید  تری به محصول تولیدی اضافه می های گستردهکند بلکه مزیتهای حلال را تضمین می شاخص

کند. بعبارت دیگر اثرگذاری واقعی حضور طیب در کسب وکارها به حدی است که برای تمامی ذینفعان  آن محصولات ترغیب می

ای نیز ارزش آفرین خواهد بود.  بیت زیادی دارد و به لحاظ اقتصادی، اجتماعی و تغذیهزنجیره تولید تا مصرف محصولات جذا

نکته قابل توجه این است که دستیابی به این مهم نیاز به معرفی دقیق، صحیح و گسترده این تفکر و این نشان در سطح ملی و  

 المللی دارد.بین

 تدوین استانداردهای حلال •

گسترش تجارت، رشد اقتصادی و توسعه محصولات، وجود اسـتاندارد بـرای اطمینـان در تعـاملات  بـه منظـور دسـتیابی بـه  

.  (1388هاشمی،  )باشد که این امر در مورد حلال نیز انجام شده است  اندرکاران تجارت جهانی میامـری ضروری برای تمام دست

یکدیگر   به  اسلامی  نزدیک شدن کشورهای  و  اتحاد  استانداردهای حلال سبب  انسجام    شودمیتدوین  و  موجب هماهنگی  و 

حصول غذایی بر اساس ارکان طیب استانداردهایی برای کشورها در این خصوص خواهد شد. در مورد نشان طیب نیز برای هر م

آفرینان زنجیره  گردد که راهنمای عملکرد ذینفعان و نقشهای مختلف زنجیره تولید و همچنین محصول نهایی تدوین میحلقه

باشد و  حلال می  تر از استانداردتر و کاملتولید تا مصرف خواهد بود. نکته قابل توجه این است که استانداردهای طیب جامع

 سطوح قابل پذیرش در آن بالاتر از سطوح ارائه شده در استاندارد حلال است.     

 آیین نامه صدور گواهی حلال   •

( از خانواده سازمان کنفرانس اسلامی، با توجه به ضرورت یکپارچگی و    ICRICرسانی اتاق اسلامی )  اطلاعمرکز تحقیقات و  

های )برند(  ها و نشانهای انجام شده در فرآیند صدور گواهیانسجام گواهی حلال در جهان اسلام و بر اساس نتایج پژوهش

مختلف اسلامی در نقاط مختلف های  مختلف و پس از بررسی تجربیات به دست آمده از کشورها و سازمانحلال، در کشورهای  

(. این کار نیز در  2016، 1ای را برای صدور گواهی حلال ملاک عمل قرار داده است )استانداردهای غذای حلال جهان، آیین نامه

 تسریع جهانی شدن برند حلال نقش بسزایی داشته است. 

 
1 Halal foods standards 
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 کیفیت   •

. شودمیهای عضو محسوب  محصولات حلال از اهمیت خاص برخوردار است و امتیازی برای شرکت تجارت  کیفیت در تولید و  

. مواد غذایی دارای شودمیاروها نیز رعایت  بهداشتی و د  - تنها درخصوص مواد غذایی بلکه در محصولات آرایشی  این ویژگی نه

کنندگان نکته بسیار ارزشمندی رو هستند که این برای بسیاری از مصرفهای منظم در طول سال روبهبرند حلال همواره با بازرسی

روبه دنیا  در  برند حلال  با  که  افرادی  این جهت  از  مرو میاست.  این  کیفیت  به  نسبت  اطمینان  دلیل  به  به شوند،  حصولات 

 . (1393میرزایی، )آورند  های دارای گواهی حلال روی میشرکت

 

 خدمات نمایشگاهی  •

جایگاه ویژه در صنایع حلال برای ترویج و ارتقا محصولات و خدمات در سطح جهانی دارد.   برگزاری نمایشگاه محصولات حلال

آورد تا در بازار آمیزی همکاران تجاری را از سراسر جهان در یک مکان مشترک گرد هم میها به طور موفقیتاین گونه نمایشگاه

لات و خدمات خود را به یکدیگر معرفی کنند. در واقع  و محصو بپردازندهای تجاری جذاب  محصولات حلال به شناسایی فرصت

باشد و  آل برای ورود به بازار مسلمانان جهان و فروش امن مینقطه آغازی ایدههای جهانی حلال  برگزاری و حضور در نمایشگاه

کاوش  و نیز    المللیاز سویی دیگر سبب افزایش روابط تجاری و به دست آوردن بینشی مفید از فعالیت صنعت حلال محلی و بین

 (. 2015، 1می شود )کنفرانس ها و نمایشگاه های حلال و گسترش در بازارهای جدید

 بازاریابی  •

ند به فروش یک کالا و محصول و یا فروش خدمات مختلف کمک کند.  توانمیبازاریابی و بازارسازی از جمله عواملی هستند که 

های یک  ترین بخشگفت یکی از مهم  توانمیکنند. در واقع  فروش محصولات خود استفاده می برندها و تجارتها از بازاریابی برای  

های مختلف یک کسب و کار را تحت تاثیر قرار دهد قطعا فروش  د تمامی جنبهتوانمیتجارت بازاریابی است و موفقیت در آن  

های تحقیقاتی،  رفته به معنی طیف وسیعی از فعالیتبیشتر به درآمدزایی بیشتر کمک خواهد کرد. بازاریابی در بازرگانی پیش

سازی برای مصرف، تعیین قیمت، تعیین عوامل فروش، بندی، انبارداری، تدارکات، بیمه، آمادهتولید، کنترل کیفیت، طراحی، بسته

تماعی تعریف  اج  - شناسایی مشتری، فروش و خدمات پس از فروش است. در حقیقت بازاریابی به عنوان یک فرآیند مدیریتی

ای به نام  ها از طریق تولید و مبادله کالا و خدمات با یکدیگر به وسیله ابزار مهم و واسطهکه به وسیله آن افراد و گروه  شودمی

 نمایند.  های خود اقدام میپول و در محلی به نام بازار به تامین نیازها و خواسته

 شبکه توزیع   •

نظران صاحبیابی به یک شبکه توزیع پویا و کارآمد است. روش توزیع مناسب از دید  یکی از ملزومات هر تجارت موفق، دست

توزیع به    .روشی است که علاوه بر افزایش سهم بازار، ثبات قیمت و مدیریت صحیح جریان نقدینگی را نیز در پی داشته باشد

های  . توزیع یکی از ارکان اساسی تاکتیکمعنی رساندن محصول مناسب در زمان مناسب و مکان مناسب، به مشتریان هدف است

ساختن مشتریان به کار گرفته   بازاریابی است که به همراه دیگر عوامل همچون محصول، قیمت، و پیشبرد )ترویج(، برای متقاعد

گیرد. یکی شبکه پخش دست به دست یا عمده فروشی و  . به طور کلی، پخش در بازار به دو شکل اساسی صورت میشودمی

. توجه به شبکه توزیع حلال از عوامل با اهمیتی است که اعتماد و  (1381حسینی و فتحی،  )یگری شبکه توزیع مویرگی استد

 اطمینان مشتری مسلمان را در پی دارد و این امر به نوبه خود به معرفی کالا و افزایش فروش بازار حلال کمک می کند. 

 
1 Halal conferences and exhibitions 
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 ق و توسعه تحقی •

 مصرف باشد. آشنایی با بازار مصرف و ذائقه  تحقیق و توسعه نیز بدون شک یکی از ارکان موفقیت در توسعه تجارت حلال می

 . (1393میرزایی،  )های به روز در بخش تحقیق و توسعه مورد توجه قرار خواهد گرفتکننده و همچنین توجه به سلامت و جنبه

 ارائه محصولات به روز •

را  خانه  ای دارند و فعالیت در محل کار و در منزل به آنها اجازه تهیه غذا در  افراد دیگر، مسلمانان نیز زندگی پرمشغلهنظیر  

ماند. با گسترش های خارج از خانه هستند و لذا وقت کمی برای آنها با قی می دهد. آنها هم درگیر مشاغل خود و دیگر فعالیتنمی

. در دسترس بودن غذاهای  شودمیزندگی شهری و رواج غذاهای آماده و فست فودها، لزوم ورود حلال به این حوزه نیز احساس  

کند و در نتیجه در دسترس قرار داشتن غذاهای آماده حلال کمک بسیار خوبی برای آنها  آماده روز بروز اهمیت بیشتری پیدا می

. از سوی دیگر با پیشرفت تکنولوژی و نیز افزایش جمعیت در جهان سلایق و انتخاب افراد  (1395ریاض و  چودری،  )خواهد بود  

متفاوت غذایی  محصولات  می  تربرای  بیشتری  گستره  و  و  شده  محصولات  تنوع  غذایی،  جدید  منابع  یافتن  همچنین  یابد. 

از دیگر عواملی  فرمولاسیون های غذایی و نیز ضرورت تولید محصول متناسب با نیاز جامعه به لحاظ کاربردی و سلامتی نیز 

 سازد. تر میهستند که ارائه محصولات به روز شده را پر رنگ

نامه صدور گواهی، کیفیت، خدمات نمایشگاهی، بازاریابی،  ن طیب تمامی موارد ذکر شده )تدوین استاندارد، آییندر رابطه با نشا

های ارزشمندی برداشته شده است.  روز( مورد توجه است و در این راستا گام شبکه توزیع، تحقیق و توسعه و ارائه محصولات به

اجرایی در همه این موارد به یک میزان نبوده است زیرا جهت ترویج و توسعه صحیح   البته در میزان تولید محتوا و ورود به مرحله

بندی موارد مذکور مورد توجه قرار گیرد تا بیشترین نتایج با کمترین زمان و هزینه بایست اصول تقدم و تاخر و اولویتطیب می

تر از محصول حلال باشد. زیرا در  د باکیفیتتوانمی  به دست آید. در این زمینه ارائه محصولات باکیفیت باید گفت محصول طیب

تری نیز در  تر و جامعهای کاملتنها معیارهای مورد توجه در تولید محصول حلال وجود دارد بلکه معیار تولید محصول طیب نه

های مدیریت  محصول، نظامهای غذایی، اصالت مواد اولیه و  ها، ارزشکشحوزه سلامت، کاهش باقیمانده فلزات سنگین و آفت

 کیفیت و ...  مد نظر است.

 نتیجه گیری بحث و  

تر سازی برند حلال محل تأمل قرار گرفته است. جهانی سازی، خود را، بیشدر این مقاله، انگیزه ها و عوامل مؤثر بر روند جهانی

سازیِ علمی  سازی و جریانلایة گفتمانسازی بر  سازی. در بخشِ فرهنگسازی و تجاریدر دو ساحت نشان داده است: فرهنگ

ای مرتبط با  و مذهبی تأکید دارد و آن را از طریق بازارها و شوراهای گوناگون جهانی در زمینة حلال و مراکز تحقیقاتی و رسانه

حقیق و توسعة سازی بر تولید )استانداردسازی، گواهی تولید حلال، کیفیت تولید، تدهد. از سوی دیگر در تجاریحلال اشاعه می

تولید(، توزیع )بازاریابی، شبکة توزیع( و مصرف )خدمات نمایشگاهی، ارائة محصولات به روز( عطف توجه دارد. در حقیقت در  

سازی برند حلال را سرعت و رونق  سازی از لایة پایین در کنار هم، روند جهانیسازی از لایة بالا و تجاریسطح جهانی، گفتمان

نین، بررسی انگیزه ها و عوامل مؤثر بر توسعه جهانی حلال نشان می دهند که همة عوامل توسعة غذای حلال اند. همچبخشیده

انداز نهادها و مراکز به این قضیه نگاه کنیم، هدف اصلی این  گردند. اگر از چشمدر سطح جهانی، به نوعی به مصرف کننده برمی

اعتماد سازی برای مخاطبان و تشویق آنان به استفاده از این برند است. اگر از  سازی جریان برند غذای حلال،  مراکز در نهادینه

های توسعة اند و اگر از منظر کیفیت به مزیتسازی و برانگیختگی، مشتریانزاویه انگیزه به این مطلب توجه کنیم، گرانیگاه انگیزه

تعریف کیفیت و استانداردسازی آن دارند. از این رو،    کننده نقش تعیین کننده درغذای حلال بنگریم، باز هم مشتری و مصرف

های برند حلال، مصرف کننده است. »مفهوم ارزش ویژه برند از نگاه ذینفعان متعددی  حرف نخست و پایانیِ کاربردها و مزیت

گیرد.  ظر قرار میگران، بررسی و تحت نهای بازارهای مالی و تحلیلهای توزیعی، رسانههمچون شرکت، مصرف کنندگان، کانال

 کند. اما در هر صورت این مشتری است که انتخاب او، موفقیت یا شکست شرکت را تعیین می

file:///C:/Users/kazemi/Desktop/مقالات%20اصلاح%20شده/انصرافی/مرضیه%20رضوی%20زاده/BH-00006-AD.docx%23_ENREF_19
file:///C:/Users/kazemi/Desktop/مقالات%20اصلاح%20شده/انصرافی/مرضیه%20رضوی%20زاده/BH-00006-AD.docx%23_ENREF_15


 ارائه شده بصورت مقاله کامل مقالات 

 229         های کلیدی و مقالات ارائه شده                                                                                                  فصل سوم: سخنرانی

 

 

 

سازی، خود را سازی نیاز مبرم دارد و خروجیِ جریانسازی و فرهنگشک نشان طیب نیز، برای رشد و توسعة خود به گفتمانبی

یکدیگرند و هر یک بدون دیگری، بی نتیجه و بی معنا خواهد بود. همچنین دهد. این دو لازم و ملزوم سازی نشان میدر تجاری

گانه طیب 5ای که در تمامی ارکان  در نشان طیب توجه بسیار زیادی به مشتریان و مصرف کنندگان محصولات وجود دارد بگونه

 )حلیت، اصالت، سلامت، جذابیت و برکت( محور اصلی مشتریان هستند.
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Abstract 

 In Islamic sources, there are many propositions in the field of food, nutrition and food technology, which are 

based on the design of processes and food systems and the design of food standards, nutrition and food technology, 

which can form a superior brand as nationally and internationally. This superior brand can bring great benefits to 

the products and industries in this field. The halal brand, which has now become a global brand, is also the result 

of converting the criteria at least religion of food into food products and food standards. In the formation of a 

brand, there are various motivations involved. These motivations can be social, cultural, political, and most 

importantly economic. Since the halal food brand has been designed and based on accepted principles of Muslims, 

the contribution of religious incentives is higher than other dimensions in shaping of it. The present article also 

investigated the main factors including religious, economic, and regional and main motives in the formation and 

globalization of Halal brand. By paying attention to the role of each of these factors and motives, the path of 

development of this brand in the country as well as promoting the economic and commercial status of Iran In the 

world of economy, will be smoother and faster . 

Key words: Globalization, Halal, Tayyeb, Shaping, Motives 
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 چکیده  

  این موضوع با توجه بهابعاد جدیدی یافته است،  تولید،  با توجه به ورود دانش زیست فناوری در عرصه  ایمنی مواد غذایی  

تقاضای جهانی برای  بعلاوه    باشد. ای میسازی شده در بازار مصرف دارای اهمیت ویژهدرصدی مواد غذایی شبیه  دهسهم  

نزدیک   محتوایبا دارا بودن  طیب  غذای    باشد. میدر حال رشد  ایمن  و    های غذای سالم با چهارچوب ویژگیاستفاده از غذای  

فرایندها،  هر گونه  اری بودن از  های متعددی از جمله سالم بودن با مفهوم ع شاخص  به غذای حلال و فراتر از آن، دارای

های تشخیص مبتنی بر باشد. تکنیکاز این دسته می  ارگانیکغیرغذاهای  با اشاره به تفکیک  های مضر  افزودنیسموم و  

گذاری ضروری است. پروتئین و اسیدنوکلئیک برای شناسایی و تعیین کمیت این ترکیبات برای اجرای مقررات برچسب 

گونه  مناسب در جهت پاسخگویی به این  کاریهای جدید، راهآوریتوانند به عنوان فنبنابراین پروتئومیکس و ژنومیکس می

محسوب گردد. در این مطالعه به بررسی پتانسیل پروتئومیکس و ژنومیکس  روحی و روانی جامعه  های  ها و حساسیتدغدغه

ذای  سلامت غ   های آن به منظور تحقق شاخص، ابزارهای موجود و چالششدهسازی  در شناسایی محصولات مختلف شبیه 

 طیب پرداخته شده است.

 سازی شده، ایمنی مواد غذایی، طیب، سلامت: غذای شبیهواژگان کلیدی

 
 مقدمه 

 غذای طیب 

. در تعریف لغوی، طیب برای موضوعات مختلفی از جمله طعام،  تحلیل مفهومی قابل تعریف استلغوی و  طیب به دو گونه    هواژ

(. در سطح مفهومی طیب، یک صفت عام  1400قابل استفاده است )نیازمند و همکاران، ها، و غیره ها، نسل انساناموال و دارایی

پدیده از کیفیت  تعیین سطحی متعالی  اصهای مختلف میبرای  به عنوان یک  لاح غذای  طباشد.   هصفت کیفی به همراطیب 

بودن، پاکی و پاکیزگی، سالم و حلال بودن، مطلوب و مطابق با طبع بوده و دارای شامل لذیذ و دلچسب  از غذا   های کاملی شاخص

در همه مراحل تولید، فراوری و مصرف یک  ها  باشد. این ویژگیارزش غذایی بالا، مفید و اثربخش بر سلامت روح و جسم می

بنابراین غذای  .  طیب باشندبایستی  عوامل مرتبط با آن نیز    کلیهتولید یک غذای طیب    ؛ لذا، به منظورپذیرد ر میتأثی  ماده غذایی 

فعال و    سایر برندهای  های، مفاهیم و ویژگیمت، اصالت، جذابیت و برکتلارکن اصلی شامل حلیَّت، سبا دارا بودن پنج  طیب  

زمان در خود جای  همرا به صورت  فراسودمند  ذای ارگانیک، غذای سالم، غذای  ل؛ غ لامطرح در زمینه مواد غذایی مانند غذای ح

 (.1400؛ نیازمند و همکاران، 1400داده است )زمانی و جوکار، 

در حوزه ایمنی  "سالم و ارگانیک بودن"و    "اصیل بودن و مطابق با طبع بودن"شامل  ت طیب  لاشاخص محصودر این بین، دو  

هایی از جمله باشد. شاخص اصیل بودن گویای ویژگیای میکاربرد علوم مرتبط با زیست فناوری دارای اهمیت ویژه مواد غذایی و  
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باشد،  میکننده  ارزش غذایی و درمانی و مطابقت با طبع مصرف  ، با لذیذ  در تولید مواد غذاییاثر نهایی فرایندها  لحاظ نمودن  

. از طرف دیگر، شاخص  باشند  ها استفاده نشدهآن تولید  و شیمیایی در مراحل  نتیکی  تغییرات ژمنوط به این موضوع که هیچ گونه  

که استفاده از هر بودن ترکیبات غذایی تاکید ویژه دارد، به طوری طبیعی و اصیل  غذای طیب نیز بر روی    سالم و ارگانیک بودن

را مجاز ندانسته و همچنین بر لزوم عدم    با ساختار طبیعی و طبیعت هماهنگ نیستندکه  شیمیایی    ومو سم  کشگونه آفت

اثرات م  که با  از فناورهاییاستفاده   نماید  می  کنند، نیز تاکیدایجاد می  مواد غذاییدر  ر  ضتغییرات شدید فیزیکی و شیمیایی 

  (.1399؛ زمانی و همکاران، 1400)زمانی و جوکار، 

 

تحلیلی انجام گرفته است و در آن منابع موجود مرتبط با موضوع مورد این پژوهش به شیوه کتابخانه ای و  :    روش پژوهش

 سی و تحلیل قرار گرفته اند و یافته ها استخراج شده اند ربر

 

 یافته ها 
 سازی شده مواد غذایی شبیه 

( ژنتیکی  اصلاح شده  )GMFs )1غذاهای  ژنتیکی  غذاهای دستکاری شده   ،GE foods)2  مهندسی شده غذاهای  یا  زیستی،  ، 

 Devos)  های مهندسی ژنتیک ایجاد شده اندترکیباتی هستند که توسط موجوداتی تغییر یافته در سطح ژنوم با استفاده از روش

et al, 2005)ورزی های دستهای مختلف تکنیکبه کمک روش . در واقعDNA و فناوری DNA  نوترکیب انتقال صفات ارثی

ای هستند که  های بهبود یافتهبنابراین محصولات تراریخته دارای ویژگیپذیر شده است،  حیوان به گیاه، باکتری و ویروس امکان

سریع به  تبدیل  ژنتیکی  اصلاح  فرآیند  امروزه  لذا  نداشتند،  وجود  ژنتیکی  اصلاح  از  به قبل  دستیابی  جهت  در  فناوری  ترین 

انواع محصولات حاوی ترکیبات  ویژگی یا مفید در چرخه تولید مواد غذایی شده است تا آنجاکه در حال حاضر  های جدید و 

وردهای لبنی مصرفی بزرگسالان و سایر مواد غـذایی ماننـد برنج، چغندر قند و  فرآ  ،شـیر نـوزادان  جمله  از  سازی شده شبیه 

 D’Alessandroگردند )تهیه مـی  و مواد پروتئینی  سویا، روغن کانولا، گنـدمهای  فرنگی، کدو، ذرت، دانه زمینی، گوجهسیب 

and Zolla, 2012 .) 

نیز در ارتباط با تأثیر این   جدی زیادیخطرات احتمالی ، امکان بروز  GMOمتعدد به وجود آمده پس از حضورمنافع   برخلاف 

هایی را در زمینه ایمنی، . منتقدان بحث مهندسی ژنتیک مواد غذایی نگرانیشده استگونه محصولات بر سلامتی انسان مطرح  

داشته که امروزه با توجه به حجم گسترده ورود این محصولات در جیره زایی و محیط زیست  زایی، سمیت، سرطانحساسیت 

 (.  Simo, et al, 2014ا، به مسئله مهمی به ویژه در کشورهای پیشرفته تبدیل شده است )هغذایی انسان

 سازی شده های شناسایی مواد غذایی شبیهروش

های موجود در جامعه و تضمین ، نگرانی3GMOو    GMFو گسترش تولیدات    با توجه به اهمیت موضوعهای گذشته  در سال

محصولات،   این  ردیابی  شبیه روشقابلیت  غذایی  مواد  شناسایی  جهت  در  مختلفی  کنار  های  در  شده  خاص  سازی  قوانین 

به عنوان یک رویکرد ارزشمند و    5و پروتئومیکس  4های ژنومیکساند. اخیراً ترکیبی از استراتژی گذاری گسترش یافتهبرچسب 

. (Yung et al, 2014بینی شده ظهور کرده است )آمیز برای اعتبارسنجی و تصحیح اطلاعات کدگذاری ژنومی پیشموفقیت

های  آوری بسیاری از داده بیوانفورماتیک باعث رشد سریع در تجزیه و تحلیل و جمع  یحوزهدر    صورت گرفتههای  پیشرفتعلاوه  به

 . (Quan, et al, 2016) شده است مرتبط

 
1 Genetically modified foods (GM foods) 
2 Genetically engineered foods (GE foods) 
3 Genetically Modified Organisms (GMO) 
4 Genomics 
5 Proteomics 
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 سازی شدهنقش ابزار پروتئومیکس در شناسایی مواد غذایی شبیه 
پروتئومیکس ابزار  شود و  های بیان شده توسط ژنوم، یک ارگانیسم یا یک نوع سلول تعریف میپروتئوم به عنوان تمام پروتئین 

های  ل بیان پروتئین در نمونهیو مقایسه پروفا  داردهای یک نمونه  پروتئیناشاره به قلمرو وسیعی از مطالعات شامل جداسازی  

  بنابراین،   .کند میهیا  را میرات پس از ترجمه  یو حتی مطالعه تغ  (در مقابل سلول ترانسفورم شده  شاهدنمونه  )  سازی شدهشبیه 

انواع ترکیبات ایجاد نموده است )امیری و همکاران،  جهت تشخیص  جامع  عاتی  لافراهم آوردن اط  اساسی دربی  لاپروتئومیکس انق

1397.)  

یونیزاسیون/واجذبی ،  2(MS، طیف سنجی جرمی )1شامل الکتروفورز ژل دو بعدی   مختلفی  هایتکنیک  گذشتههای  سالطی  

سطح  کمک  به  انتخا،  3لیزری  واکنش  واکنش  4شده ب  ردیابی  آرایه   5چندگانه   ردیابی  منظور  6پروتئین های  و  آنالیزهای   به 

دو فناوری اصلی مورد  (،  MSگزارش شده است. تجزیه و تحلیل الکتروفورز ژل دو بعدی و طیف سنجی جرمی )  سپروتئومیک

میاستفاده   به شمار  پروتئومیکس  توسعه  )در جهت  درک  Siwy, et al, 2011روند  در  مهمی  نقش  (. طیف سنجی جرمی 

شبکهمکانیسم و  برها  پروتئینهای  استراتژی -همکنش  تاکنون  بعلاوه،  است.  نموده  ایفا  مختلف  فرآیندهای  در  های  پروتئین 

زمان از الکتروفورز ژل دو بعدی، طیف سنجی جرمی و کروماتوگرافی مایع/طیف سنجی جرمی  ای با استفاده همپروتئومی مقایسه

(MS/MS-LC )7   های هشت محصول کشاورزی زیر استفاده به طور گسترده برای ردیابی اثرات اصلاح ژنتیکی بر روی پروتئوم

 (. Gong and Wang, 2013( )1 شده است )جدول

 

 های پروتئومیکس در شناسایی محصولات اصلاح شده ژنتیکی. استفاده از تکنیک -1جدول

 منبع تکنیک  نوع بافت هدف)پروتئین، ژن(  محصول 

Maize CryIA(b)/cryIA(b) 
Seeds/ 
Leaves 

2-DE, MALDI-TOF MS 

nLC-ESI-IT MS/MS 

ESI-IT MS/MS 

Coll et al., 2011 

Barros et al., 201, Balsamo 

et al., 20110 

Pea α-amylase inhibitor-1/αai1 Seeds DIGE, ESI Q-TOF MS/MS 
Islam et al., 2009, Chen et 

al., 2009 

Potato 

Antisense G1-1 gene/G1-1 

Glucan branching enzyme/W2 

Cathepsin D inhibitor/slcdi 

Tubers/Le
aves 

MALDI-TOF MS 

2-DE, μLC-ESI-IT MS/MS, 
μLC-ESI-QqTOF MS/MS 

2-DE, LC-ESI-IT MS/MS 

Khalf et al., 2010, Goulet et 
al., 2010 

Rice 

YK1/YK1, PAT/bar 

hGM-CSF/hgm-csf 
CryIAc/cowpea trypsin 

inhibitor/cry1Ac/sck, SSA/SSA 

thaumatin-like protein/thaumatin-like 

Cultured 
cells/ 

Leafs 

2-DE, internal amino acid 

sequencing, iTRAQ, nLC ESI-
QTOF MS/MS 

DIGE, 2-DE, N-terminal amino 
acid sequencing, MALDI-TOF 

MS 

Luo et al., 2009, Gong et 
al., 2012, Mahmood et al., 

2009 

Soybean CP4 EPSPS/cp4 epsps Seeds 
2-DE, DIGE, MALDI-QTOF 

MS, ESI-QTOF MS/MS 

,Barbosa et al., 2012, 

Brandao et al., 2010 

Tobacco 

AdoMetDC/AdoMetDC 

Prosystemin/Prosystemin gene 

ScFv B9/scFv B9 

Leaves 
2-DE, MALDI-TOF MS, ESI-

QTOF MS/MS 
Rocco et al., 2008, Di Carli 

et al., 2009 

Tomato 
TSWV nucleoprotein/TSWV-N 

ScFv G4/scFv G4 
Seeds/ 
Leaves 

2-DE, MALDI-TOF MS 
DIGE, μLC-ESI-IT MS/MS 

Di Carli et al., 2009, Di 
Carli et al., 2010 

Wheat 
Rab-1/rab-1 

PAT/bar,LMW-GS/LMW-GS gene 
Seeds 

2-DE, MALDI-TOF MS, nESI-

QqTOF MS/MS 

Horvath-Szanics et al., 

2006, Scossa et al., 2008 

 
1 2-D gel electrophoresis 
2 Mass spectrometry 
3 SELDI )Surface- enhanced laser desorption/ionization( 
4 Selected reaction monitoring(SRM)  
5 Multiple reaction monitoring 
6 Protein arrays 
7 Liquid chromatography-tandem mass spectrometry 

https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC3590489/#B5
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC3590489/#B35
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC3590489/#B29
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC3590489/#B44
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC3590489/#B28
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC3590489/#B45
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC3590489/#B6
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC3590489/#B10
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC3590489/#B53
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC3590489/#B23
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC3590489/#B23
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC3590489/#B22
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC3590489/#B30
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC3590489/#B56
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 سازی شدهومیکس در شناسایی مواد غذایی شبیه ژننقش ابزار  
سازی شده، به طور گسترده توسعه های محصولات شبیه ، با هدف قرار دادن توالیDNAهای مبتنی بر  امروزه، بسیاری از روش 

در نظر گرفته شود، با    GMOبه عنوان روش انتخابی در تجزیه و تحلیل معمول    1کمی    PCRاند. در این رابطه، چنانچه  یافته

اند که  هایی خواهد شد، برخی از رویکردهای جایگزین توسعه یافتهکه منجر به بروز محدودیت  PCRهای ذاتی  توجه به ویژگی

 جهت   2تقویت همدما با واسطه حلقه  هایاز روش . به عنوان مثال،  کنندرا فراهم می  GMتر  ویژه امکان شناسایی سریعطور  به  

به   و یا  GMزمان چندین  برای تشخیص هم  PCR (CGE)  5،  4لـومینکس ،  3روش ریزآرایه های روتین،  استفاده در آزمایشگاه

شود. همچنین در مسیر تعیین خصوصیات محصولات که استفاده می  PCR6، از دیجیتال  GMتر  منظور تعیین کمی و دقیق

شود  برداری میبهره  8یابی نسل بعدیو توالی  7مانند، پرایمر واکینگ   هایی ها وجود دارد از تکنیکاطلاعات محدودی در رابطه با آن

پذیر شده  یابی نسل بعدی امکانناشناخته هستند با استفاده از روش توالی  که کاملاً  GMOو حتی امکان شناسایی ترکیبات  

 (.,Fraiture, et al 2015) (1)شکل  است

 

 
 GM  (et al, 2015 Fraiture)سازی شده بر اساس میزان اطلاعات ژنوم در شناسایی مواد غذایی شبیههای ژنومیکس : روش1شکل 

 سازی شدهو پروتئومیکس در شناسایی مواد غذایی شبیه  کسی ومنژابزارهای   های کاربرد چالش
ابزارهایی مفید با  عنوان  سنجی جرمی و ژل الکتروفورز به  های مبتنی بر پروتئین شامل استفاده از فناوری مبتنی بر طیفروش

حال، روش های مبتنی بر پروتئین به  روند، با اینسازی شده به شمارمیسرعت مناسب و ساده برای شناسایی محصولات شبیه 

های گیاهی و وضعیت رشد گیاه متغیر بوده، علاوه بر  توانند با توجه به بافتهای هدف بستگی دارد که میسطح بیان پروتئین

پروتئین دناتوره میها  این،  یا  تخریب  به شدت  غذایی  مواد  فرآوری  اثر  ترجمه  در  از  اصلاح پس  با  آنها  تنوع  شوند. همچنین 

هیدروکسیلاسیون،  پروتئین گلیکوزیلاسیون،  سولفاته شدن،  فسفوریلاسیون،  مانند  کربوکسی-Nها،  و متیلاسیون،  متیلاسیون 

تواند ویژگی و حساسیت سنجش را تغییر دهد.  های هدف میتغییر در پروتئینگردد. بنابراین هر گونه  استیلاسیون افزوده می

ها قابل اجرا نخواهد بود.  همچنین، در صورتی که اصلاح ژنتیکی انجام شده تأثیری در سطح پروتئین نداشته باشد، این استراتژی

(Siwy, et al, 2011  .)ها ژن   کلیه بیانشود که با توجه به عدم  یبعلاوه، بر اساس مطالعات صورت گرفته این مسئله مطرح م ،  

تنها با مطالعات ژنومیکی قابل  اظلاعات  تفسیر  ، امکان  پس از ترجمهآنها  تغییرات  و    ارتباط ضعیف بین میزان و بیان پروتئین

 
1 Quantitative PCR 
2 Loop-mediated isothermal amplification (LAMP) 
3 Microarray 
4 Luminex (MultiProfiling Analyt (xMAP)) 
5 PCR capillary gel electrophoresis (CGE) 
6 Digital PCR 
7 Primer Walking 
8 Next Generation Sequencing (NGS) 
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های  حاصل از روشهای کمی  پروتئین در تکمیل دادهها مبتنی بر شناسایی  در نهایت اطلاعات به دست آمده از روش  انجام نیست.

,Ouzouniane et al شوند )تر تحلیل و مفید واقع میهای محاسباتی پیچیدهژنومیکس در مقیاس بزرگ، با استفاده از روش

 Donge)  گردیده است  فراهم  GMDD 1های داده مرتبط مانند  (. به طور مثال استفاده از این مجموعه اطلاعات در پایگاه2007

Quan, et al, 2016et al, 2008, ). 

 گیری بحث و نتیجه

اصیل بودن و مطابق با طبع  "با توجه به مطالب ذکر شده و عنایت به این موضوع که در دو شاخص اصلی غذای طیب شامل  

و ارگانیک    تغییرات ژنتیکیهای هر دو تاکید بر عدم استفاده از مواد غذایی تولید شده با روش "سالم و ارگانیک بودن"و   "بودن

مبنی    GMOهای  و ریزسازه  GMهای فراوان موجود در رابطه با مصرف مواد غذایی  گویی به نگرانیجهت پاسخاست، همچنین  

ای ها و حتی ارزش تغذیهبیوتیکهای مقاوم به آنتیزایی این ترکیبات و یا وجود ژن بر تاثیرات ناشناخته آنها مانند حساسیت 

توان به منظور جداسازی و ردیابی این ترکیبات در  های مبتنی بر پروتئومیکس و ژنومیکس مییافته این مواد، از روش  کاهش

 ها استفاده نمود.  چرخه مواد غذایی انسان

 منابع 
، نشریه  اصول طیببندی خرما بر اساس تدوین الگوی ارزیابی و رتبه ، جوکار، م.،  م،  شاکری   .،م  .ب  زادهرضوی نیازمند، ر.،   •

 29-40صفحه:    دوره ششم، شماره اول،،  1400،  ت لامو س   اسلام

  دومین کنگره ملی غذای حلال،  ،تبیین مدل مفهومی غذای طیب   ،.و جوکار، م  .زمانی، ح •

 https://civilica.com/doc/1271681، 1400تهران

مفهومی زنجیر غذایی براساس    تبیین  ،شهیدی نوقابی، م  .م  .احمدزاد، س .،  می روحانی، حخاف  .ناجی طبسی، س  .،زمانی، ح •

 1-165:(  2)    6،  1399مت.  لا دین و س  ، پژوهش درهای غذای طیبب در قرآن کریم شاخص

مروری بر مطالعات مبتنی بر تکنولوژی    (1397. )ع.احمدی ن  .م  ،رضایی طاویرانی  .م  ،کوشکی ن.،  داش آتان    امیری •

،  163دوره بیست و هشتم شماره  ، مجله دانشگاه علوم پزشکی مازندران،  تحقیقاتی لیشمانیپروتئومیکس در زمینه 
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1 A database of GMO detection methods: https://creativecommons.org/licenses/by/2.0 
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Abstract 

Food safety has found new dimensions due to the introduction of biotechnology in production. This issue is 

particularly important considering the ten percent share of simulated food in the consumer market. In addition, 

the global demand for using safe food is growing. Tayyib food, by having a concept close to Halal food, even 

beyond, has several indicators, including being healthy with the concept of not having any harmful processes, 

toxins, and additives, referring to the separation of non-organic foods from this category. Protein and nucleic acid-

based detection techniques are necessary to identify and quantify these compounds to implement labeling 

regulations. Therefore, proteomics and genomics can be considered as new technologies and suitable solutions to 

respond to such concerns and mental sensitivities of society. Then, in this study, the potential of proteomics and 

genomics in identifying different cloning products, existing tools, and their challenges in obtaining a Tayyib index 

has been investigated. 

Keywords: Genetically modified food, Food safety, Tayyib, Health 
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 1398در پرتو قانون حفاظت خاک  در تاأمین امنیت غذای طیبحاکمیت قانون نقش 

 شیرین شیرازیان، سیده معصومه ذوالفقاری 

علوم و واحد  روه حقوق محیط زیست دانشگاه آزاد  گدکتری حقوق بین الملل،عضو هیات علمی   -1

 ،تهران تحقیقات ،ایران 

علوم و تحقیقات، ایران،   آزاد واحد  دانشجوی مقطع کارشناسی ارشد حقوق محیط زیست دانشگاه -2

 masoumeh.zolfaghary@srbiau.ac.ir، ایمیل:  تهران

 

     

 چکیده :  

غذای طیب ،غذایی پاک و تکوینی، بدون آلودگی ظاهری و باطنی است که با ساختار بدن انسان هماهنگی دارد ،کیفیت خاک  

اثرگذار است ، مطابق گزارش سازمان جهانی خوار و بار و   از مواردی است که به طور مستقیم بر کمیت و کیفیت غذا  یکی 

خاک، در   ییایمیش یشدن و آلودگ یدیشور شدن، تراکم، اس ش،یفرسا لیبه دل ید از اراضدرص 33امروزه ( ،(FAOکشاورزی 

ویکی از دلایل  مهم ضرورت حفاظت خاک و دستیابی به حکمرانی   ییغذا  تیامن  تهدیدی برای  که این  قرار دارند  بیمعرض تخر

  ،   یمشارکتاست که انتظار می رود ، حاکمیتی  هزاره    توسعهاز اهداف    یکمطلوب ی  یحکمران  مطلوب منابع طبیعی می باشد ،

به نظر می رسد با تحقق شاخص حقوقی حاکمیت قانون    را ارتقا دهد.  قانون  تیباشد و حاکمه  و عادلانؤثر  م  ،شفاف ، پاسخگو  

پایدارخاک    می توان از خصلت الزام آور بودن قوانین و بایدهای حقوقی جهت پیاده سازی تفکرات کارشناسان فن در حفاظت

بهره گرفت ، دراین مقاله سعی برآن است که تأثیر بهره گیری ازحاکمیت قانون زیست محیطی و وجود قوانین و آیین نامه های  

خاک و تأمین امنیت غذای طیب مناسب  و کار آمد در این زمینه ،برای رسیدن به حکمرانی مطلوب و در نتیجه حفاظت پایدار 

 مورد بررسی قرارگیرد. 

 
 خاک ، حکمرانی مطلوب ، حاکمیت قانون زیست محیطی ، امنیت غذایی ، غذای طیب پایدارحفاظت  کلمات کلیدی : 

 
 مقدمه: 

کمیته حقوق اقتصادی، اجتماعی و فرهنگی سازمان ملل متحد اهمیت بارز حق داشتن غذای مناسب برای بهره مندی از تمام 

دسترسی کافی از  « :معتقد است که حق داشتن غذای کافی به این مسئله اشاره داردکه  و  حقوق بشری را تصدیق نموده است

مقبولیت فرهنگی، به شیوه   بالحاظ کمی و کیفی به مواد غذایی برای تامین نیازهای رژیمی هرفرد، باید عاری از مواد نامطلوب و  

سیستم  ( .  1999اقتصادی سازمان ملل     -)کمیته اجتماعی  .«ای پایدار باشد و با سایر مزایای حقوق بشری مداخله نداشته باشد  

د و از این منظر بسیار  نهای غذایی در سراسر جهان در زمینه های تاریخی، مذهبی، اجتماعی، فرهنگی و اقتصادی ریشه دار

در سیستم های  سازمان ملل متحد، تمرکز ویژه ای را بر روی تحول  2016-2025  «دهه عمل برای تغذیه»برنامه    .متنوع هستند

و تولید پایدار   یدهتغییر غذا اعمال نموده است تا سبب گسترش رژیم های غذایی سالمی شوند که وضعیت تغذیه را بهبود بخش

mailto:masoumeh.zolfaghary@srbiau.ac.ir
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های زیادی در زمینه تولید و تهیه مواد غذایی، تغذیه    می گزارهلادر منابع اس  (2019.)سازمان بهداشت جهانی و فائو،داشته باشند

که »غذای طیب« یکی از آنها می   توانند مبنای طراحی فرایندها و سیستمهای غذایی باشند  می  کهوجود دارند    و فناوری غذایی

با ساختار طبیعی بدن انسان هماهنگی کامل دارد؛ در نتیجه   است کهغذایی پاک و تکوینی    باشد، در تعریف آن می توان گفت

ویژگیهای    خریبیر و تضداشتن برای جسم و روح و نداشتن اثر م  هد و سرزندش بودن، اثر مفیت بخمطابق با ذائقه و طبع بودن، لذ

 . )1399، جوکارو  می باشند) زمانیاصلی غذای طیب 

توجه به اثرات تخریب محیط زیست بر سیستمهای غذایی فعلی و نگرانی های حاصله در مورد پایداری آنها، نیاز به ترویج رژیم    اب

  ی تیوضع  ییغذا  تیامن(.»2019)سازمان بهداشت جهانی و فائو،  غذایی سالم، با اثرات زیست محیطی کم، ضروری و مبرم است

  یو مغذ  منیا  ، یکاف  یبه غذا  یو اقتصاد  ی اجتماع   ،یکیزیف   یها دسترسدر همه زمانوجود دارد که همه مردم    ی است که زمان

 (2002.«)فائو،کندیفعال و سالم برآورده م  یزندگ کی یآنها را برا ییغذا حاتیو ترج یی غذا یازهایداشته باشند که ن

  ایآب،    میتنظ  ،یستیحفاظت از تنوع ز  ،ییغذا  تیامن  نیمختلف، مانند نقش آنها در تضم  یستم یخدمات اکوس  لیبه دل  هاخاک

 مدت آنها وابسته است.  ی طولان  یو نگهدار  زیحاصلخ  یبه خاک ها  یی مواد غذا  دیتول  یکربن مهم هستند. جامعه برا  بیترس

  ب یتخر  یندهایو فرآ  یاراض  یمداوم کاربر  راتییخاک ها به شدت توسط تغ  این در حالی است که(2011)پولسان وهمکاران ،

 (.2015)وال و سیکس ، شوند ی م  دیتهد

  یطولان  یاز سرزندگ  نانیاطم  یبرا  ندهیو آ  یفعل  ینسل های  ازهاین  بادرنظر گرفتنخاک نحوه استفاده از خاک را    رانیحکم

وچک سازی دولت به توانمند سازی ک مطلوب، در نظریه حکمرانی. (2016شکل می دهد )جورگس و  هانسجورگنز،مدت خاک 

)بهرامی و همکاران دولت تبدیل شده و همچنین اداره دولت از روش مدیریت عمومی به حکمرانی عمومی متحول گردیده است  

به عنوان دراین میان حاکمیت قانون زیست محیطی یکی از شاخص های حکمرانی مطلوب منابع طبیعی می باشد و    (.1399،

قانون    تیحاکم  یرا با عناصر اساس  یطیمح  ستیز  یازهایشود که ن  ی مبیان  و تعهدات    یماهو  ،  یا  هیحقوق رو  یقانون ارچوب  هچ

(.در این راستا هدف ازپژوهش  2021)یونپ،کند    یفراهم م   یط یمح  ستیز  تیبهبود حاکم  یرا برا  ییمبنا  نیکند، بنابرا  یادغام م 

شور ،برای دستیابی به حکمرانی مطلوب خاک و در نتیجه تضمین امنیت حاضر بررسی برخی قوانین مرتبط با حوزه خاک ک

 غذای طیب می باشد. 

 

 هایافته

 امنیت غذایی و خاک: 

امنیت غذایی را وضعیت دسترسی کافی همه مردم به غذای  2002همانگونه که در مقدمه این نوشتار اشاره شد ،فائو در سال  

 داند. کافی ،ایمن و مغذی در همه زمان ها می 

در قانون اساسی جمهوری اسلامی ایران »حق غذا«به عنوان یکی از حقوق اساسی شهروندان مورد تأکید قرار گفته است .اصل  

کردن فقر و محرومیت و برآوردن نیازهای  کن  برای تأمین استقلال اقتصادی جامعه و ریشه  چهل و سوم قانون اساسی می گوید:»

آز باحفظ  رشد،  جریان  در  استوار  انسان  زیر  ضوابط  براساس  ایران  اسلامی  جمهوری  اقتصاد  او،    :شودمیادگی 

 ... ،، خوراک تأمین نیازهای اساسی: مسکن .1

عمومی را تأمین کند و کشور را به مرحله خودکفایی برساند    ، دامی و صنعتی که نیازهایتأکید بر افزایش تولیدات کشاورزی  .2

به صراحت و روشنی 1379(قانون تشکیل وزارت جهاد کشاورزی مصوب  1«و نیز در قوانین عادی در ماده ).و از وابستگی برهاند

برعهد را  غذایی  امنیت  تأمین  دارد که »وظیفه  قرار می دهدوبیان می  وزارت جهادکشاورزی  بهسازی   ه  و  اصلاح  راستای  در 

کیفی محصولات توسعه پایدار کشاورزی و منابع طبیعی و افزایش کمی و تشکیلات دولت و به منظور فراهم آوردن موجبات

در جهت غذایی،   کشاورزی  امنیت  سازندگی    های کشاورزیوزارتخانه  ... تأمین  جهاد  کلیه  ادغامو  با  کشاورزی  جهاد  ووزارت 

در این ماده قانونی  «.گرددمی  اند تشکیلقوانین و مقررات مختلف دارا بوده های مذکور به موجباختیارات و وظایفی که وزارتخانه 

موضوع که قانونگذارهدف اصلی توسعه پایدار کشاورزی و منابع طبیعی را تأمین غذای مردم در نظر گرفته است ،با علم براین  

متک  باًیتقر  یجهان  یغذا  دیتول  یها  ستمیس به خاک  بحران جهانی خاک،  هستند  یبه طور کامل  (  2013)امنیت خاک،حل 
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،اهمیت خاک در تأمین امنیت غذایی آشکار می گردد.در این قانون، قانونگذاربا  »نگاه کشاورزی مدار«به خاک نگریسته است 

 ،»حفظ توان بیولوژیکی خاک« معیار حاکم می باشد و تمام اقدامات و عملیات مربوط به خاک در این مسیر قرار می گیرد. 

اقلیم خشک و نیمه خشک است  الباًغیران کشوری است واقع در منطقه خاور میانه قاره آسیا که  ا سبب موقعیت   وبه  دارای 

ای دارد.شرایط خاص اقلیمی کشور هر گونه تولید مواد غذایی و    شرایط زیست محیطی و اکولوژیک بسیار شکننده  ،جغرافیایی  

کاهش    ،خاک    بیتخرو منطقی از منابع اب و خاک کشور نموده است .بحران جهانی  کشاورزی پایدار را منوط به استفاده صحیح  

در    ( 2010متعدد است. )لال،    ی چهره هادارای    یستمیو خدمات اکوس یاقتصاد  یارائه کالاها  یآن برا  تیظرف  ا ی عملکرد خاک  

  -شدن، تراکم و از دست دادن کربن خاک    یدیاس   ،یشور  ،یبارور  کاهش  ش،یفرسا  -خاک    بیاشکال تخر  یبرخاین میان ،

پایداری  هدف  ا  ینامناسب که برا  یکشاورز  یهاوهیو ش  نیزمسراز حد    ش یب  تخریببا    ندتوانمیهستند که    یعیطب  ی ندهایفرآ

تن در    16.7میزان فرسایش خاک در ایران، حدود    (.1998.،    ارانو همک  ندنیشوند )ون ل  عیبرابر تسر  1000  ستند،یمناسب ن

هزار    100کتار است که با شاخص جهانی پنج تا شش تن در هکتار، فاصله بسیار زیادی دارد که از این میزان سالانه بیش از  ه

از   نابودی قرار دارد  400هکتار مراتع در حال تخریب است و بیش  برآن    .هزار هکتار در معرض  افزایش علاوه  عواملی چون 

زمین از  حد  از  بیش  برداری  بهره  و  زبالهجمعیت  ازدیاد  رشد شهرنشینی،  مواد  های کشاورزی،  و صنعتی، جذب  های شهری 

از کشورهاچرای بی رویه دام،شیمیایی توسط خاک، حفاری معادن   منجر به تشدید فرسایش و آلودگی خاک    وخروج خاک 

 از  هوایی  و  آب  مختلف  شرایط  در  خاک  مترسانتی  هر  تشکیل   علی رغم اینکه خاک از منابع تجدیدپذیر بوده اما برای  .شودمی

 .است با هزینه ای سنگین دتدرازم فرآیندی  خاک آلودگی  رفع و است نیاز زمان سال هزار  10 تا 100

از کارخانه ها ،کودهاو سموم   )ازطریق  آلودگی خاک ناشی  غالباًبه صورت غیر مستقیم  شیمیایی،فاضلابهای صنعتی و شهری 

مشهود    نا براین کاملاًب  آلودگی هواو آب (و مستقیم، باعث آلودگی خاک و ورود این آلودگی به چرخه غذایی انسان می شود.

ماریزایی نداشته باشند طی کشت و  است که تولید مواد غذایی کافی و با کیفیت که از نظر بهداشتی نیز سالم باشند و خطر بی

توان اظهار داشت که حفظ کیفیت خاک   کار منابع خاک از نخستین گامهای دستیابی به امنیت غذایی است. به بیان دیگر، می 

محصولات گشت  (.باز1397)صفری،    شرط دستیابی به پایداری تولیدات غذایی و در نهایت، امنیت غذایی است  ترین پیش  ابتدایی

ها مصرف شده  آلودگی و سموم غیراستانداردی که برای تولید آن  به دلیل  ترکمنستان  ،روسیه  ،از ازبکستان    ی ایران  کشاورز

اعتماد شدن کشورهای هدف به محصولات ایران، خسارت تولیدکنندگان و  ها به غیر از بیدر این بازگشت   شاهد براین ادعاست . 

تواند اثرات    در این میان حکمرانی مطلوب، با افزایش کارایی متغیر های خود می . . شودمی  تر از همه سلامت مردم مطرحمهم

قانون از جمله مهمترین و موثرترین متغیرها در    حاکمیتداشته باشد.    امنیت غذایی و    خاکبسیار مثبتی را در امر حفاظت از  

 .حکمرانی مطلوب به شمار میروند که امروزه در تمام نقاط جهان واجد اهمیتی انکار ناپذیر هستند

 :   1398حاکمیت قانون و قانون حفاظت خاک مصوب  

دسترسی همگان به غذاکه می توان آن را هدف اصلی کشاورزی دانست ،وقتی مطلوب تر خواهد بود که با هدف زیست محیطی  

در سال های اخیر و همراه با رشد (  1384ناظر بر غذاکه همانا سالم و عاری بودن آن ازآلودگی ست، همراه گردد )کتاب خاک ،

و به   کیفیت خاک رود انواع آلاینده های آلی و معدنی به خاک موجب کاهشکشور، وسریع فعالیت های صنعتی و شهری در  

 (1397)صفری ،. ولات کشاورزی شده استمحص سلامت غذایی خطر افتادن

ریسکهای ذاتی و غیر قابل پیش بینی که بسیاری از اقدامات نیازمند استفاده از خاک،    با توجه به حجم گستره دانش خاک و

ازجمله تولید غذای سالم ،به همراه دارند و اهمیت اقتصادی و اجتماعی این موضوع قانونگذاران در ارائه قوانین کارآمد با چالش  

قانون تشکیل وزارت منابع طبیعی    1ه قانونگذاری به ماده  های زیادی روبرو هستند .در حالی که قدمت توجه به خاک در پیشین

  ... از آنها و   یبرداربهره کشور و فراهم آوردن موجبات ی هاو اصلاح خاک تیبه منظور حفظ و حما،» بازمی گردد  1346مصوب 

انجام دادن  ، 1353قانون حفاظت وبهسازی محیط زیست مصوب  6« ومتعاقباً در ماده  .گرددیم  لیتشکیعیطبع  وزارت مناب

خوردن   تحقیقات و بررسیهای علمی و اقتصادی در زمینه حفاظت و بهبود و بهسازی محیط زیست و جلوگیری از آلودگی و برهم 

زیست ایجاد می  از جمله در مورد  تعادل محیط  بیولوژیک خاک  و  و شیمیایی  فیزیکی    و سبب   شوند  تغییراتی که در وضع 

https://civilica.com/search/paper/k-%DA%A9%DB%8C%D9%81%DB%8C%D8%AA%20%D8%AE%D8%A7%DA%A9-o-Title-ot-desc/
https://civilica.com/search/paper/k-%D8%B3%D9%84%D8%A7%D9%85%D8%AA%20%D8%BA%D8%B0%D8%A7%DB%8C%DB%8C-o-Title-ot-desc/
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شاهد تصویب   98وظایف سازمان محیط زیست ذکر شده اند ولی با وقفه ای طولانی و در سال  د از  دگرگونی وضع طبیعی میگردن 

 قانون خاص در حوزه خاک کشور می باشیم . 
بند )ت(آلودگی خاک را این گونه تعریف می کند :»آمیختن یک یا چند ماده  1398قانون حفاظت خاک کشور مصوب 1درماده 

اک به میزانی که کیفیت فیزیکی ،شیمیایی یا زیستی آن را به نحوی تغییر دهدکه  خارجی به خاک یا پخش آنها بر سطح خ

برای انسان یا سایر موجودات زنده یا گیاهان ویا اثار و ابنیه زیان آور باشد . این تعریف آلودگی پوشش های آبرفتی و سنگی  

به تعریف ماده آلاینده و آلوده کننده نیز می پردازد  سطح زمین را نیز در بر می گیرد.« همچنین در این قانون در بند)ث( و )ج(  

و در بند )چ(زمانی که کاربری خاک»نوع استفاده از خاک به عنوان بستری مناسب برای فعالیت های کشاورزی،منابع طبیعی ،  

فراگیر، »زیست  صنعتی ،معدنی ،خدماتی و امور زیر بنایی« تعریف می شود ،شاهد هستیم که قانونگذار با نگاهی جامع تر و  

محیط مدار« که سایر کارکردهای خاک و در نتیجه آلودگی حاصل از آنها را نیز در نظر گرفته است،به تدوین قانون پرداخته 

است و این رویکرد می تواند در راستای» استقرار حکمرانی مطلوب،یکپارچه و جامع خاک کشور«مطابق خط مشی های مدیریت  

این خط مشی ها »تأمین و  12باشدونیز بند  1400دار از خاک کشور مصوب هیئت وزیران در سال  ،حفاظت و بهره برداری پای

حفظ امنیت غذایی کشوربا رعایت اصول اقتصادی ،اجتماعی و محیط زیستی در بهره برداری خاک « مؤید تأکید قانونگذار بر  

این قانون »سازمان ،مکلف به 11ابق ماده  اهمیت حفظ خاک جهت حفظ امنیت غذایی می باشد .در خصوص آلودگی خاک ،مط

پایش خاکهای آلوده ،شناسایی مواد آلاینده خاک و اشخاص آلوده کننده آن و اعلام وقوع وضعیت اضطراری براساس حدود مجاز 

آلودگی خاک و آلاینده های ورودی به آن برای کاربری های مختلف خاک می باشد.« با توجه به اینکه آلودگی خاک امنیت  

مسؤول تأمین امنیت غذایی وزارت جهاد  1379(قانون تشکیل وزارت جهاد کشاورزی  1غذایی را به خطر می اندازد و در ماده )

کشاورزی ذکر شد ،پس دستیابی به غذایی عاری از آلاینده ها نیازمند همکاری سازمان حفاظت محیط زیست و وزارتخانه فوق  

 الذکر می باشد. 
بروزآلودگی خاک،آلوده کننده مکلف است مراتب را بلافاصله به نزدیکترین اداره محیط زیست اطلاع » در صورت  14مطابق ماده  

دهد و...«ودر صورت استنکاف یا ارائه گزارش خلاف واقع به پرداخت جزای نقدی تا ده ملیون ریال محکوم می شود ،البته به 

دت زمان طولانی بازسازی خاک ازقدرت بازدارندگی واثربخشی نظر می رسد  این مقدارجزای نقدی با توجه به هزینه بالا و م

 کافی برخوردار نیست. 
»سازمان مکلف است نسبت به شناسایی واحدهای آلاینده خاک اقدام نموده و به آلوده کننده اخطار دهد که ظرف  15در ماده

خاک و جبران خسارت وارده اقدام نماید   مدت معینی متناسب بانوع ماده آلاینده نسبت به حذف و رفع منشأ آلودگی ،بازسازی

.«در صورتی که اشخاص نسبت به اخطار یا دستور سازمان معترض باشند،برای یکبار اجازه تمدید مهلت مذکور رادارندو»مستنکف 

  علاوه بر توقف فعالیت ،رفع آلودگی و جبران خسارت زیست محیطی به جرای نقدی دوتا پنج برابر خسارت وارده و در صورت 

تکرار علاوه بر موارد یاد شده به حداکثر جزای نقدی با حکم مرجع قضائی محکوم می شود.« در خصوص این ماده قانونی باید  

گفت که اصل »پرداخت آلوده ساز « در این ماده مد نظر قرار گرفته است مطابق این اصل هر فردی که فعالیت هایش موجب 

 م اقدامات پیشگیرانه یا احیایی را تقبل کند. آلودگی خاک می شود باید هزینه های انجا

همانگونه که در مواد قانونی ذکر شده مشاهده می شود ،قانونگذار از جبران خسارت وارده صحبت کرده است باید گفت ارزیابی   

را به    خسارت به ارقام در عرصه خسارات زیست محیطی با مشکل مواجه است ،زیرا در بسیاری از موارد عناصر زیست محیطی

سختی می توان با پول ارزیابی کرد،تکنیک ها و روش های علمی محاسبه خسارات وارده به محیط زیست ازپیچیدگی های  

صحبت از ارزش گذاری اقتصادی خاک    13بند1400(در خط مشی های خاک  1398زیادی برخوردار هستند )طیبی، شیرازیان ،

»سازمان برنامه و بودجه کشور مکلف است با همکاری 1398حفاظت خاک  قانون  4در کلیه کاربری ها می شودو مطابق ماده  

وزارت و سازمان ارزش اقتصادی خاک و هزینه های ناشی از تخریب و الودگی خاک در زیست بوم )اکوسیستم(های مختلف را 

به بازسازی خاک و  در حسابهای ملی منظور کند.« به هر حال الزام اشخاص حقیقی و حقوقی تخریب کننده و آلوده کننده  

 جبران خسارت وارده ی تواند تا حد زیادی اثر بازدارندگی داشته باشدو ضمانت اجرای این قانون باشد .  

 بحث و نتیجه گیری : 
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به نظر می رسد ارتقاءحاکمیت قانون زیست محیطی به عنوان یکی از مؤلفه های حکمرانی منابع طبیعی در خصوص خاک که   

حفظ و سلامت آن تأثیر مستقیم بر سلامت غذایی نقش بسیار مهمی در تضمین امنیت غذایی کشور دارد.در این نوشتار سعی  

همیت خاک عاری از آلودگی بر زنجیره تولید غذای طیب و سپس به تبیین شد که به تشریح رابطه  ضرورت حفاظت از خاک وا

وتأمین امنیت غذایی پرداخته شود .در همین راستا با توجه به موارد پیش  1398رابطه حقوقی قانون حفاظت از خاک مصوب  

ر خصوص آلودگی مواد  آمده در خصوص صادرات محصولات کشاورزی کشور و گزارشاتی نگران کننده ای که نهادهای مسؤول د

غذایی به ترکیبات سرطانزای نیتروژنی و فلزات سنگین منتشر میکنند،اهمیت استفاده از ابزار حاکمیت قانون برای الزام آورو  

اجرایی کردن نظرات کارشناسان فن در حوزه خاک و غذا آشکار می شود .لذا مهمترین پیشنهاد این نوشتار تهیه و تصویب هر  

قانون ،دستگاههای متولی امر،    26می باشدکه هر چند مطابق ماده    1398ین نامه اجرایی قانون خاک مصوب  چه سریع تر آی

وزارت جهاد کشاورزی با همکاری سازمان حفاظت محیط زیست ، وزارت بهداشت و سازمان برنامه و بودجه را مکلف به تهیه 

ت ولی متأسفانه در این امر مهم تعلل صورت گرفته است و  آیین نامه ظرف مدت شش ماه از قانون حفاظت خاک کشورکرده اس

این امر موجب متروک ماندن قانون حفاظت خاک خواهد شد. همچنین شایسته است با توجه به اهمیت موضوع خاک در تأمین  

ور امنیت غذایی و صادرات محصولات کشاورزی دستگاههای مسؤول هرچه سریع تر نسبت به تهیه بانک اطلاعاتی خاک کش

وارزش گذاری اقتصادی خاک اقدام کنند،چالش های زیست محیطی حوزه خاک کشور به دلیل قرار گرفتن در منطقه خشک و  

نیمه خشک فراتر از حد جهانی است و مسلماًمقابله با این چالش ها مستلزم اجرایی شدن هرچه سریع مواد قانونی وبه عبارتی  

تصور رسیدن به معیارهای غذای طیب بدون داشتن خاک طیب تقریباً امری محال  حاکم کردن قوانین زیست محیطی است ،زیرا  

 ممکن است .  
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Abstract                                                                                                                                    

Tayyeb Food is pure and developmental food, without external and internal pollution, which is in harmony 

with the structure of the human body. Soil quality is one of the things that directly affects the quantity and quality 

of food. According to the Food and Agriculture Organization (FAO), 33% of land is now degraded due to erosion, 

salinization, compaction, acidification and chemical contamination of the soil, this is a threat to food security and 

one of the important reasons for the need to protect the soil and achieve Good Governance of Natural Resources. 

Good Governance is one of the goals of the Millennium Development Goals, which is expected to be participatory, 

transparent, accountable, effective and equitable, and to promote the rule of law. It seems that with the realization 

of the legal index of the rule of law, the binding nature of laws and legal requirements can be used to implement 

the ideas of technical experts in sustainable soil protection. This article tries to examine the impact of using the 

Rule of Environmental Law and the existence of appropriate and effective laws and regulations in this field, to 

achieve Good Governance and thus sustainable soil protection and Tayyeb Food security.                                                                                                                                       
 

Keywords: Sustainable Soil Protection, Soil pollution, Soil degradation, Good Governance, Environmental 

Rule of law, food security, Tayyeb Food                                                                       

 

 

 
  

mailto:shirazian.shirin@gmail.com
mailto:masoumeh.zolfaghary@srbiau.ac.ir


 ارائه شده بصورت مقاله کامل مقالات 

 243         های کلیدی و مقالات ارائه شده                                                                                                  فصل سوم: سخنرانی

 

 

 

 A-00128-BHکد  

 

A review of cytotoxic effects of food additive azo dyes on brain-subregion 

 

, AmirMohammad Rezaee Esfedan 3Fatemeh Karimi  ,2Faezeh Fazlpour   ,1Seyede Fatemeh Hosseini 
2*Mohammad Sadegh Kamali  ,4Farzad Sadri2  

 

Birjand Assistant professor, Department of Anatomy, Faculty Member of Tabas School of Nursing , 1 

University of Medical Sciences, Birjand, Iran 

Student Research Committee, School of Medicine, Birjand University of Medical Sciences, Birjand, Iran2  

Iran.Histomorphometry and stereology research center, Shiraz university of medical sciences, Shiraz, 3  

Student Research Committee, Birjand University of Medical Sciences, Birjand, Iran4  

  Abstract  

Azo dyes, as a major group of the synthetic colorants are added to food products not only to make them 

aesthetic but also to preserve  their appearance.  However, the use of azo dyes in food has been banned due to its 

side effects on human health in throughtout world . The search was conducted using PubMed, Scopus, Web of 

Science, Europe PMC beta, Science Direct, and Springer database considering all articles published up to 9 July 

2021. The inclusion criteria were double-blind, randomized, cohort studies, placebo-controlled trials, case reports, 

non-controlled trials, and case series. The several studies suggest the azo dyes induce oxidative stress, which 

subsequently increase the concentration of malondialdehyde and reduce superoxide dismutase activity and 

glutathione (GSH) concentration in brain tissue. Also, results showed the adverse effects of azo dyes on the brain 

parts such as prefrontal cortex, cerebellum, and cerebrum which is accompanied by changes in the brain function. 

It can be concluded that azo dyes with an increase in oxidative stress affect the most important parts of the brain 

and cause brain dysfunction. The aim of this study was to evaluate the effects of the food additive azo dyes on the 

brain tissues. 

   Keywords: Azo dyes, Tartrazine, Sunset yellow, Sodium benzoate, Brain-Subregions, Neurological 

Effects 

 

Introduction  

Recently, a wide variety of food additives have been used to the improve of the quality, constancy, taste, and 

prices of food (Ashfaq and Masud 2002). Artificial food additives include azo, xanthene, triphenylmethane, 

quinoline, and indigotine dyes (Zhang, Zhang et al. 2010). Azo dyes, the largest group of synthetic dyes, are 

identified by one or more azo groups (N=N) in their structure and aromatic rings linked to them. Some of these 

aromatic rings are cleaved into aromatic amines, which are toxic and carcinogenic (Demirkol, Zhang et al. 2012, 

Sun, Jin et al. 2017).  

Azo dyes are employed for coloring food products such as candies, jam, citrus marmalade, custard powders, 

orange sodas, energy drinks, ice cream, packet soups, and chips (Zhang, Zhang et al. 2010, Kus and Eroglu 2015). 

Despite the low cost, stability, availability and uniformity of azo food color, the high amounts consumption of 

them can cause various side effects, especially in children because of their low body weights (Dixit, Purshottam 

et al. 2010). The adverse effect of azo dyes has been investigated for decades. It has been reported that azo dye 

agents, especially food color additives, can cause hypersensitivity, hyperactivity, and learning disability in 

children (Mikkelsen, Larsen et al. 1978). Elbanna et al. reported that the artificial food colorants might cause 

significant adverse effects on the liver, spleen, kidney, small intestine and stomach, suggesting that oxidative 

stress can be induced by the toxic metabolism of azo dyes (Elbanna, Hassan et al. 2010). A number of azo dyes, 

such as tartrazine, Sunset yellow, Sodium benzoate, Sudan III, ponceau 4R, Metanil yellow erythrosine B, 

Chocolate brown HT, Allura red, negatively induced neurobehavioral defects and brain function disorders 

(Tanaka 1993, Tanaka 1994, Tanaka 1996, Tanaka 2001, Tanaka 2006). The aim of this review was to evaluate 

the effect of the azo dyes used for food coloring on brain tissues. 

2- Food Additive Azo Dyes   

food additive azo dyes have been used in the food and pharmaceutical industries for many years because they 

increase the quality of the food and preserve their appearance and nourishing food sourcse. in particular,  the high 

amounts consumption of azo dye can cause various side effects such as attention deficit hyperactivity disorder 

(ADHD), learning disability and memory disorder. This paper reviews the knowledge and research advances 

realated to tocixity of a number of azo dyes . A summary  of a list of Azo dyes with their properties which are 

applied in the food industry, can be seen in Table 1 (Table1).  
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Tartrazine (E 102, FD, and C Yellow). The formula of tartrazine dye (Yellow 5) is C16H9N4Na3O9S2, which 

is usually a solid orange-colored powder at room temperature (Linskens 2020). Tartrazine is a component, lemon 

yellow, water solvent color dye, which is obtained from coal tar (Rafati, Nourzei et al. 2017). After tartrazine dye 

consumption, the body loses zinc, an element that is vital for the proper function of cognition (Gao, Li et al. 2011). 

It has been shown that Yellow 5 might be involved in the deficits of cognition, memory, and learning in mice and 

rats (Gao, Li et al. 2011, Rafati, Nourzei et al. 2017, Linskens 2020). Also, it has been suggested that tartrazine 

exposure at the fetal level significantly affects the cognitive flexibility and organism's memory (Linskens 2020). 

Exposure to Yellow 5 leads to an increase in the level of malonaldehyde, which is an oxidative stress marker, and 

decreases the antioxidant enzymes in the rat brain (Rafati, Nourzei et al. 2017, Gičević, Hindija et al. 2019). The 

administration of tartrazine dye was associated with a decrease in the level of 5-hydroxytryptamine in the 

cerebellum. This phenomenon might be correlated with the synthesis of free radicals after metabolization of azo 

food color by gastrointestinal bacteria. The radical  oxygen inhibits the generation of adenosine triphosphate 

(ATP), which leads to the decreased synthesis or reabsorption of the transmitter in the presynaptic neuron 

(Bawazir 2016). Previous experimental studies have shown that exposure to tartrazine has effects on brain 

performance and accompanies by constructive  changes in the prefrontal cortex and cerebellum (Rafati, Nourzei 

et al. 2017, Bhatt, Vyas et al. 2018). According to a previous study, in animals treated with tartrazine compared 

with the controls, no crucial change in the brain weight was observed (Bhatt, Vyas et al. 2018). Another study 

revealed that perinatal exposure to tartrazine within the acceptable daily intake (ADI) range was accompanied by 

neurobehavioral alterations in an animal model (Albasher, Maashi et al. 2020). Moreover, neuronal degeneration 

of the cerebrum, chromatolysis, and pyknosis 21 and 35 days after exposure of mice offspring to different doses 

of the tartrazine was seen (Albasher, Maashi et al. 2020) (Figure 3). Also, apoptotic and anti-apoptotic properties 

of tartrazine at low and high concentrations were confirmed in the liver of mice, respectively (Raposa, Pónusz et 

al. 2016). Moreover, tartrazine elevates the level of gamma aminobutyric acid (GABA) through inhibition of the 

calcium channels. According to the previous description, it is suggested that antioxidants should be used for the 

side effects of tartrazine. Vitamin E is suggested to be used as a therapeutic and neuroprotective agent in 

neurodegenerative diseases (Gao, Li et al. 2011). 

Sunset yellow (E 110, molecular weight 452.36). Sunset yellow, which is an orange-yellow azo dye, is approved 

as a food colorant in India (Haneen and Hassan 2020). This food colorant is used in different types of foodstuff 

such as jams and jellies, candies, sweets, canned juice, pickles, sauces, ice cream, and many other food 

products(Ching, Akpan et al. 2005, Feng, Cerniglia et al. 2012). Studies have shown that sunset yellow 

significantly increases the chromosomal aberration (Gap, breaks, ring, and delayed) (Al-Kaisei, Humadi et al.). 

The primary lesion in the brain due to the sunset yellow is characterized by the aggregation of mononuclear cells 

along with congestion and dilation of the meningeal blood vessels (Haneen and Hassan 2020) (Figure 4). A 

previous study revealed that consumption of sunset yellow induced the generation of free radicals, which 

subsequently increased the concentration of malondialdehyde in the kidney, brain, and liver tissues (Haneen and 

Hassan 2020). This study showed a significant reduction in the superoxide dismutase activity in rats treated with 

sunset yellow (Sarhan, Shati et al. 2014). Sunset yellow administration decreases the glutathione (GSH) 

concentration; this finding was in the same line with the results reported by previous studies (Kweon, Park et al. 

2003, Sivaramakrishnan, Shilpa et al. 2008). Sunset yellow can also induce meningioma due to the lack of this 

organic diet in biodegradation (Haneen and Hassan 2020). 

Sodium benzoate (E 211, molecular weight 144.10). Sodium benzoate (SB) is a popular water-

soluble food additive that has fungi static and bacteriostatic properties. This agent is broadly utilized in different 

food preparations, including jellies, pickles, jams, carbonated drinks, etc. FDA has allowed the use of SB in food 

products at a limit of 0.1% (1000 ppm) (Noorafshan, Erfanizadeh et al. 2014). It has been suggested that SB might 

be correlated with childhood hyperactivity (Egger, Graham et al. 1985), angioedema (Nettis, Colanardi et al. 

2004), asthma (Freedman 1977), urticaria (Rajan, Simon et al. 2014), and other behavioral disorders (Beezhold, 

Johnston et al. 2014, Noorafshan, Erfanizadeh et al. 2014). Non-toxic amounts of SB can inhibit cell defense 

responses (Maier, Kurz et al. 2010). It has been shown that SB can damage memory and initiate oxidative status 

in mice with increased malondialdehyde and decreased glutathione concentrations in the brain, which was 

statistically significant (Khoshnoud, Siavashpour et al. 2018). SB can also induce nephrotoxicity and neurotoxicity 

in zebrafish larvae; however, there is not enough information in the field of oxidative stress and behavior due to 

SB exposure (Tsay, Wang et al. 2007, Chen, Huang et al. 2009). Some previous investigations have reported that 

SB might be neuroprotective due to its effect on overexpression of protein deglycase DJ-1 and neurotrophic factors 

(Khasnavis and Pahan 2012, Jana, Modi et al. 2013, Lin, Chen et al. 2014). It is hypothesized that SB can modify 

the symptoms of neurological disease by other mechanisms (Arabsolghar, Saberzadeh et al. 2017). It is important 

to note that higher consumption of Sodium benzoate might be correlated with attention-deficit hyperactivity 

disorder (ADHD)-related symptoms in pediatrics (Lok, Chan et al. 2013, Noorafshan, Erfanizadeh et al. 2014). 

Conversely, in another study, SB could protect the ability of learning and memory due to reducing oxidative stress 

in the hippocampus by increasing the GSH level and decreasing the homocysteine level (Modi, Roy et al. 2015). 
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Sudan III (Solvent red 23, CI 26100). Sudan dyes, an azo and diazo colors, are chemical materials that are widely 

utilized as colorants in foods, solvents, textiles, waxes, cosmetics, etc. The Sudan III is a member of Sudan dye 

family, which has confirmation for use in cosmetic products that do not contact the mucus membranes due to its 

lipophilicity (EC, 2005; MERCOSUR, 2008, 2011). Sudan III can induce enzymes that metabolize drugs  so that 

can suppress the toxic effects evoked by 7,12-dimethyl-benz (a) anthracene (DMBA) in vivo. Hatakeyama et al. 

(1995) demonstrated a statistically significant assuagement of DMBA-induced reticulocytes in mice that were 

administered Sudan III (Hatakeyama, Hayasaki et al. 1995). Hatakeyama et al. also revealed that Sudan III 

initiated activities of 7-ethoxycoumarin O-deethylase, CYP1A1, glutathione S-transferase, and uridine 5´-

diphosphoglucuronic (UDP)-glucuronyl transferase (Hatakeyama, Hayasaki et al. 1995). Moreover, it could 

increase DMBA mutagenicity when hepatic microsomes from rats treated with Sudan III were used in the Ames. 

It has been shown that Sudan III can stimulate a ligand-activated transcription factor, which is named aryl 

hydrocarbon receptor (AhR). This receptor can mediate the biological and toxic effects of different compounds. 

(Segura-Aguilar, Cremades et al. 1994). Moreover, the decrease of this component can lead to the renal 

carcinogenicity of estrogens (Segura-Aguilar, Cortés-Vizcaino et al. 1990). 

Ponceau 4R  (E 124, molecular weight 604.46). Ponceau 4R (1-(4-sulpho-1-napthylazo)-2-naphthol-6,8-

disulfonic acid, trisodium salt), which is a water-solvent powder and the strawberry red azo color, is usually 

utilized in drinks, syrups, sweets, jelly beans,  sugar candy, ice cream, and other foods (Chanlon, Joly-Pottuz et al. 

2005, Hajimahmoodi, Oveisi et al. 2008, Almeida, Stephani et al. 2010, Lelis, Ferreira et al. 2017). It is 

recommended that human beings should consume P4R and SY up to a maximum of around 2.5 and 4.0  mg/kg 

body weight, respectively (Scotter and Castle 2004). Momma et al. revealed that the presence of Ponceau 4R in 

the meals during pregnancy in mice did not have any teratogenic or postnatal development effect (Momma, 

Kawamata et al. 1981). 

Metanil yellow (Acid Yellow 36, molecular weight 375.38). Metanil yellow, as a yellow azo dye, is used widely 

as a food supplement. This chemical component is synthesized from diphenylamine and diazotized metanilic acid. 

It has been confirmed to be used in coloring wool, silk, nylon, paper, aluminum, cleanser, ink, and so on; however, 

due to its toxicity, metanil yellow is not allowed to be used in nourishment materials. It has been shown that 

metanil yellow induces ROS in different vital organs, including the liver, kidneys, and heart (Hazra, Dome et al. 

2016, Dome, Hazra et al. 2017). This component can lead to deficits briefly in the kidneys, liver, heart, intestines, 

gastric tissue, nervous tissue and all organ system of humans (Nagaraja and Desiraju 1993, Ramchandani, Das et 

al. 1997, Hazra, Dome et al. 2016, Nath, Sarkar et al. 2016, Dome, Hazra et al. 2017). It has been demonstrated 

that oral administration of metanil yellow can extraordinarily influence the amine levels in definite zones of the 

brain, including the brain stem, hypothalamus, and stratum. It is necessary to mention this point that withdrawal 

of metanil yellow administration was not accompanied by reversal of the adverse changes in neurotransmitters 

concentrations (Sarkar 2013). The administration of metanil yellow also adversely influenced the learning ability 

(Sarkar 2013). Several investigations have demonstrated that exposure to metanil yellow is accompanied by harms 

in both Purkinje cells and the granular layer of the brain.  

Erythrosine B (E 127, molecular weight 879.86). Erythrosine B (ErB, 20,40,50,70- tetraiodofluorescein), which 

has a polyiodinated xanthene structure, is a cherry-pink food colorant. Erythrosine B is a unique agent with a 

polyiodinated xanthene structure, which is approved by the US Food and Drug Administration (FDA). Thus, this 

food colorant is widely utilized in drugs, cosmetics, and foods (Silbergeld and Anderson 1982, Mpountoukas, 

Pantazaki et al. 2010, Ganesan, Margolles-Clark et al. 2011). In the  European Union, erythrosine B is utilized in 

a wide range of foods such as biscuits, sweets (e.g., Turkish  delight), sausages, and glace and tinned cherries 

(Ovalioglu, Ovalioglu et al. 2020). It is suggested that erythrosine B is involved in the learning disabilities and 

hyperkinesis of children. Lafferman et al. (Lafferman and Silbergeld 1979) have shown that this agent inhibits 

dopamine transfer into animal caudate presynaptic components. Also, Logan et al. (Logan and Swanson 1979) 

showed that a combination of seven food colorants inhibited the aggregation of eight 

neurotransmitter precursors or neurotransmitters by rat brain homogenate. Erythrosine B was the only food 

colorant that prevented the aggregation of Dopamine neurotransmitters. It is important to note that the 

effective amount of   erythrosine B was as low as 1 ug/ml. Mailman et al. (Mailman and Lewis 1981) revealed that 

this agent inhibited the transport of dopamine into rat striatum presynaptic components. However, dopamine 

transport was associated with the amount of the existing synaptosomes. (Levitan 1977); all of these were due to 

the interaction of erythrosine B with neuromuscular membranes (Augustine and Levitan 1980) and 

neuronal membranes (Levitan 1977). Mekkawy et al. (2000) conducted an investigation in which male rats were 

treated with erythrosine B (with 0.08 and 0.4 g/kg supplemented diet) for 30 days. The measurement of the 

chromosomal variations of the bone marrow and the concentrations of nucleic acids and total protein at the brain 

and liver demonstrated changes in mutagenic exercises.  

Chocolate brown HT (E 155, CI 20285). Chocolate brown HT benefits are in ice cream, soft drinks, piddles, 

flour confectionery, sauces, sugar candy, and additives (Food Additives and Contaminants Committee, 1979). It 

was shown that chocolate brown HT led to a statistically significant reduction in noradrenaline quantity in all of 

file:///C:/Users/berooz/Desktop/sadri.docx%23_ENREF_40
file:///C:/Users/berooz/Desktop/sadri.docx%23_ENREF_40
file:///C:/Users/berooz/Desktop/sadri.docx%23_ENREF_84
file:///C:/Users/berooz/Desktop/sadri.docx%23_ENREF_83
file:///C:/Users/berooz/Desktop/sadri.docx%23_ENREF_17
file:///C:/Users/berooz/Desktop/sadri.docx%23_ENREF_17
file:///C:/Users/berooz/Desktop/sadri.docx%23_ENREF_38
file:///C:/Users/berooz/Desktop/sadri.docx%23_ENREF_5
file:///C:/Users/berooz/Desktop/sadri.docx%23_ENREF_50
file:///C:/Users/berooz/Desktop/sadri.docx%23_ENREF_82
file:///C:/Users/berooz/Desktop/sadri.docx%23_ENREF_63
file:///C:/Users/berooz/Desktop/sadri.docx%23_ENREF_63
file:///C:/Users/berooz/Desktop/sadri.docx%23_ENREF_42
file:///C:/Users/berooz/Desktop/sadri.docx%23_ENREF_42
file:///C:/Users/berooz/Desktop/sadri.docx%23_ENREF_24
file:///C:/Users/berooz/Desktop/sadri.docx%23_ENREF_66
file:///C:/Users/berooz/Desktop/sadri.docx%23_ENREF_78
file:///C:/Users/berooz/Desktop/sadri.docx%23_ENREF_78
file:///C:/Users/berooz/Desktop/sadri.docx%23_ENREF_42
file:///C:/Users/berooz/Desktop/sadri.docx%23_ENREF_67
file:///C:/Users/berooz/Desktop/sadri.docx%23_ENREF_25
file:///C:/Users/berooz/Desktop/sadri.docx%23_ENREF_81
file:///C:/Users/berooz/Desktop/sadri.docx%23_ENREF_81
file:///C:/Users/berooz/Desktop/sadri.docx%23_ENREF_85
file:///C:/Users/berooz/Desktop/sadri.docx%23_ENREF_65
file:///C:/Users/berooz/Desktop/sadri.docx%23_ENREF_65
file:///C:/Users/berooz/Desktop/sadri.docx%23_ENREF_31
file:///C:/Users/berooz/Desktop/sadri.docx%23_ENREF_73
file:///C:/Users/berooz/Desktop/sadri.docx%23_ENREF_49
file:///C:/Users/berooz/Desktop/sadri.docx%23_ENREF_56
file:///C:/Users/berooz/Desktop/sadri.docx%23_ENREF_59
file:///C:/Users/berooz/Desktop/sadri.docx%23_ENREF_53
file:///C:/Users/berooz/Desktop/sadri.docx%23_ENREF_8
file:///C:/Users/berooz/Desktop/sadri.docx%23_ENREF_52


 ارائه شده بصورت مقاله کامل مقالات 

 246         های کلیدی و مقالات ارائه شده                                                                                                  فصل سوم: سخنرانی

 

 

 

the experimental areas after 2, 3, and 4 weeks. The highest reduction in the noradrenaline quantity was discovered 

in the brain stem, striatum, hippocampus and cerebellum. The lowest reduction in the contents of dopamine was 

found  in the brain stem, hypothalamus, and striatum after 4 weeks. Chocolate brown HT led to a statistically 

significant reduction in GABA contents which were initiated in the hippocampus, cerebral cortex, hypothalamus, 

brain stem, and striatum from the second to fourth week. The highest reduction in GABA contents was detected 

in the hypothalamus and striatum. Chocolate brown HT led to a statistically significant reduction in the serotonin 

quantity which was initiated from the third and four weeks in all brain areas. The highest reduction in the contents 

of serotonin was found  in the hypothalamus and striatum after 4 weeks. The oral consumption of chocolate brown 

HT was associated with the prevention of ATP constitution which led to the reduction of synthesis of DA, NE, 

and gamma aminobutyric acid in the presynaptic neurons (Bawazir 2012). A mild level of growth retardation was 

found in the males at the 3.0 ~ dietary levels; however, the pigments were found in definite organs, especially in 

the liver Kupffer cells, at the maximal level diet 3%, along with the tubules of the kidney at both the 1 and 3 levels 

(Gaunt, Hall et al. 1967).                                  

Carmoisine (E122, molecular weight 502.431). Carmoisine is a food colorant of azo dye group which is red to 

maroon and has an aromatic structure. Carmoisine is usually found in the form of disodium salt. According to the 

fact that carmoisine is approved by US Food and Drug Administration (FDA), it is widely utilized in cosmetics, 

paper, textile, food, pharmaceutical, and agrochemical industries (Snehalatha, Ravikumar et al. 2009). 

Carmoisine, even at low doses, is able to modify biochemical markers in important parts of the body. Carmoisine 

changes the structure of hemoglobin, which leads to the reduction of the helical composition Basu, A., & Kumar, 

G. S. (2015).  The main metabolite of carmoisine is sulfanilic acid (Chung, Stevens et al. 1992). Whenever nitrite 

compounds exist in several foods combined, they transform into nitrosamines, which are carcinogenic (Grosse, 

Baan et al. 2006). According to the classification of International Agency for Research on Cancer, azo dyes such 

as carmoisine are placed in the category 3 of carcinogens Carmoisine can reduce the fuel metabolism in the liver 

(Montaser and Alkafafy 2013). Briefly, hydrophobic azo dyes are not safe for use, due to inducing tumors in the 

body systems(Golka, Kopps et al. 2004).          

Brilliant black BN (E 151, molecular weight 867.68). It has been demonstrated that brilliant black BN inhibits 

CVA6, CVA16, and EV71 strains. Comparison of E151 with the other dyes tested showed the maximal efficacy 

in the blocking entry of the virus (Meng, Jia et al. 2019).   

BBG (Brilliant blue FCF or E 133). BBG is a water-soluble, functional, and structural analogue of FD&C blue 

dye No. 1. This FDA-approved agent is widely utilized as a coloring agent and food additive which has shown 

any toxicity in humans at doses up to 1g/kg/d in humans Federal Register, Government Printing Office website. 

Available: http://edocket.access.gpo.gov/2006/06-3307.htm. Accessed 2012 Jun 1. The safe doses of BBG might 

decrease the neural injuries, or clinically applicable. In addition, BBG can synthesize proinflammatory agents on 

defense cells that express P2X7 and Influences brain tissue after TBI. (Gourine, Dale et al. 2007). Carmo et al. 

(Carmo, Menezes et al. 2014) mentioned that administration of BBG (45 mg/kg, every 48 h, for 14 days) showed 

that oral gavage of brilliant blue FCF has statistically significant effects on the survival of the neurons and 

aggregation of intracellular aβ precursor protein (app) in the hippocampal portion (Carmo, Menezes et al. 2014). 

Chronic systemic administration of BBG was associated with cognitive impairment and weakened spatial memory 

deficit in an AD mouse model. The administration of BBG entirely inversed the inhibitory effects of Ab on the 

growth and spin genesis of the dendrites. Moreover, this agent might have neuroprotective roles in AD through 

an independent mechanism of P2X7 based on its chemical properties (Chen, Hu et al. 2014). 

Allura Red (E 129, molecular weight 496.42). Allura Red is widely used in candies, ice cream, drinks, and bakery 

products (3). According to a previous study, Vorhees reported that the total number of the glial cells and neurons 

after exposure to high dose Allura Red was decreased by 50-60% (Vorhees, Butcher et al. 1983). In contrast, the 

administration of the low-dose of Allura Red had no effect on the dendritic length (Vorhees, Butcher et al. 1983). 

However, the total length of the dendrites in the high-dose Alora red group was reduced by 40% compared to the 

distilled water group. (Vorhees, Butcher et al. 1983). In addition, Noorafshan et al showed that the high dose of 

Allura Red leads to several neurological disorders such as multiple sclerosis, brain damage, and ADHD 

(Noorafshan, Hashemi et al. 2018). Vorhees et al. (Vorhees, Butcher et al. 1983) demonstrated brain weight loss 

in mice whose mothers received red number 40 mg/kg/day for two weeks. Likewise, Bawazir (Bawazir 2016) 

showed that the administration of Allura Red 200 mg/kg for 8 weeks had adverse effects on histology of brain 

tissue. Administration of Allura Red was accompanied with a noticeable reduction in the substance of histamine, 

GABA, and 5-hydroxyindoleacetic acid in all of the examined regions at different times. Also, Allura Red 

decreased the content of GSH and MDA in the kidney and brain. In the brain, inhibition of endogenous antioxidant 

defense enzymes is mediated by these free radicals, which then causes brain tissue damage (Vorhees, Butcher et 

al. 1983). Allura Red caused a decrease in the byazoreductase enzymes in the liver cells and in intestinal bacteria 

through the release of aromatic amines to the organism that caused hyperactivity and distraction in children, while 

in adults it caused frequent headaches (Hawley and Buckley 1976, Rafii, Hall et al. 1997, Huang, Chiu et al. 

file:///C:/Users/berooz/Desktop/sadri.docx%23_ENREF_9
file:///C:/Users/berooz/Desktop/sadri.docx%23_ENREF_33
file:///C:/Users/berooz/Desktop/sadri.docx%23_ENREF_87
file:///C:/Users/berooz/Desktop/sadri.docx%23_ENREF_21
file:///C:/Users/berooz/Desktop/sadri.docx%23_ENREF_37
file:///C:/Users/berooz/Desktop/sadri.docx%23_ENREF_37
file:///C:/Users/berooz/Desktop/sadri.docx%23_ENREF_64
file:///C:/Users/berooz/Desktop/sadri.docx%23_ENREF_35
file:///C:/Users/berooz/Desktop/sadri.docx%23_ENREF_60
file:///C:/Users/berooz/Desktop/sadri.docx%23_ENREF_36
file:///C:/Users/berooz/Desktop/sadri.docx%23_ENREF_16
file:///C:/Users/berooz/Desktop/sadri.docx%23_ENREF_16
file:///C:/Users/berooz/Desktop/sadri.docx%23_ENREF_19
file:///C:/Users/berooz/Desktop/sadri.docx%23_ENREF_95
file:///C:/Users/berooz/Desktop/sadri.docx%23_ENREF_95
file:///C:/Users/berooz/Desktop/sadri.docx%23_ENREF_95
file:///C:/Users/berooz/Desktop/sadri.docx%23_ENREF_72
file:///C:/Users/berooz/Desktop/sadri.docx%23_ENREF_95
file:///C:/Users/berooz/Desktop/sadri.docx%23_ENREF_10
file:///C:/Users/berooz/Desktop/sadri.docx%23_ENREF_95
file:///C:/Users/berooz/Desktop/sadri.docx%23_ENREF_95
file:///C:/Users/berooz/Desktop/sadri.docx%23_ENREF_41
file:///C:/Users/berooz/Desktop/sadri.docx%23_ENREF_76
file:///C:/Users/berooz/Desktop/sadri.docx%23_ENREF_43


 ارائه شده بصورت مقاله کامل مقالات 

 247         های کلیدی و مقالات ارائه شده                                                                                                  فصل سوم: سخنرانی

 

 

 

2003). Moreover, it has been shown that Allura Red was not carcinogenic in mice (Borzelleca, Olson et al. 1991) 

or rats (Borzelleca, Olson et al. 1989).  
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 چکیده  

یابی به استاندارد فرایندی، جامع و برتر در حوزه غذایی مطرح شده  برند غذایی طیب بر اساس مبانی اسلامی با هدف دست

ترین  . برنج طیب، با کیفیتاست غذایی استراتژیک کالای  دو از و یکی غذای اصلی بیش از نیمی از جمعیت جهان است    برنج  .است

بر اساس نگرش طیب همه عوامل مرتبط با فرایند تولید   .شودمیهای مادی و معنوی کشت  برنج است که بر مبنای دستورالعمل

برای طیب  کننده برسد.ترل و مدیریت شده تا برنجی مرغوب به دست مصرفدر همه مراحل در طول زنجیره تولید تا مصرف کن

بودن محصول، در گام اول باید کلیه استانداردهای مرتبط با تولید و فرآوری محصول مورد ارزیابی قرار گیرد تا بهترین شرایط 

های مرجع  تانداردهای مورد تایید سازمان استاندارد حاصل گردد. در این پژوهش مقایسه تطبیقی استانداردهای ملی ایران با اس

و استاندارد کدکس( گردآوری شد تا شرایط بهینه تولید و فرآوری برنج با بالاترین استاندارد  ایزو  المللی  جهانی )سازمان بین

المللی مشاهدهکیفی برای جهت تولید برنج طیب حاصل گردد.     شد   با توجه به مقایسه صورت گرفته در استانداردهای بین 

های  المللی و ملی مغایرتکه استانداردهای بیندر حالی  ،منطبق با یکدیگر است  های برنج در استاندارد کدکس و ایزو کاملاًویژگی

است. به عبارتی الزام به رعایت    بودهگیرانه  در اکثر موارد قوانین استاندارد ملی ایران سخت  و   دارندای با یکدیگر  قابل ملاحظه

 . دهد المللی را نیز پوشش می قوانین و استانداردهای داخلی، استانداردهای بین

 

 برنج، غذای طیب، استاندارد ملی ایران، کدکس، ایزو  واژگان کلیدی: 

 

 مقدمه 

 اصلی غذای و بوده توسعه  درحال کشورهای ای درغله محصولات مهمترین از یکی  SativaOryza علمی   نام با برنج

 مهم محصولات گروه در که است، بطوری غذایی مهم و استراتژیک دوکالای از است و یکی جهان  مردم نیمی از از بیش برای

 حدود باشد، درمی دارا زیرکشت را سطح بالاترین گندم از سیب زمینی( پس  و چغندرقند پنبه، ذرت، برنج، )گندم، کشور زراعی

 مناسبی درآمد منبع بعلاوه برنج   شود.می تأمین از برنج اقیانوسیه  و آسیا مناطق در مردم روزانه  مصرفی کالری از درصد 40

 کشت زیر سطح بیشترین گندم از پس که است گیاهانی ترینقدیمی از باشد. برنجمی در ایران  مردم نفر از هامیلیون برای

 باشدمی دارا جهان در را اول رتبه انرژی تأمین و تولید حیث از ولی است، داده اختصاص خود جهان به در را کشاورزی اراضی
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لذا رعایت کلیه استانداردهای    .است یافته توسعه  کشور پرآب نسبتاً مناطق از  بسیاری  در  و اخیر هایسال در این محصول کشت و

کیفی برای تولید برنج سالم، ایمن و مرغوب نقش مهمی در تامین سلامت جامعه دارد. از منظر اسلام استانداردهای کیفی مواد  

غذایی بر اساس مفهوم حلال و طیب بیان شده است. حلال به عنوان یک استاندارد نقش بسیار مهمی در تعیین کیفیت غذای 

کند. یک ماده غذایی زمانی حلال و طیب است که از جمیع جهات مادی و معنوی، پاک و خالص و عاری از ن ایفا میمسلمانا

برای یک محصول تصور کرد   توانمیهر گونه آلودگی باشد. معیارهای حلال و طیب بالاترین درجه استاندارد کیفیتی است که  

بیان شده  پروردگار  بوسیله  استانداردها  این  و    زیرا  به محصول  غذایی  مواد  زمینه  در  لااقلی دین  معیارهای  برند حلال  است. 

کند که استفاده از آنها  های بالاتری هدایت میهای دینی ما را به پیش فرضتر گزارهاستانداردهای غذایی است، تحلیل عمیق

ت آن به مراتب بالاتر از برند حلال است.  گیری برند غذایی برتر با عنوان برند غذایی طیب گردد که کیفید موجب شکلتوانمی

برای طیب بودن محصول، در گام اول باید کلیه استانداردهای مرتبط با تولید و فرآوری محصول مورد ارزیابی قرار گیرد تا بهترین  

ی ملی ایران با  شرایط تولید از نظر استانداردهای جهانی حاصل گردد. از این رو در گزارش پیش رو مجموعه ای از استانداردها

ایزو و استاندارد کدکس( گردآوری شد تا به منظور استانداردهای مورد تایید سازمان المللی  های مرجع جهانی )سازمان بین 

 اطلاع از بهترین شرایط تولید و فرآوری برنج و بالاترین استانداردهای کیفی برای تولید برنج طیب استفاده گردد. 

می اطلاع انتظار  ارائه  بینرود  و  ملی  استانداردهای  به  مربوط  رعایت  ات  در  گامی  بتواند  گزارش  این  در  برنج  المللی 

خطر بودن و مشروع بودن را تأمین کند.  استانداردهای حلال و طیب برداشته و همه جوانب کیفیت از لحاظ بهداشتی، ایمنی، بی

الم و مرغوب نقش مهمی در توسعه کیفیت سرمایه اجرای استانداردهای حلال و طیب در ایران ضمن تولید و عرضه برنج س

 انسانی و تأمین سلامت کامل جسمی و روحی انسان داشته باشد. 

 
 روش پژوهش 

استاندارد المللی  ( و استانداردهای بین1استاندارد ملی در جدول    68جامع کلیه استانداردهای ملی ایران )ای  در مطالعه

استاندارد   ،(Codex STAN 198-1995استاندارد بین المللی کدکس برنج )،  (Codex STAN 198-1995بین المللی کدکس برنج ) 

المللی کدکس میزان دانه ) بین  برنج  در  با غلات،  (CODEX STAN 198-1995های آسیب دیده  ایزو مرتبط  ،  استانداردهای 

در خصوص   ISOاستاندارد  و    (ISO 7301)  -ای برنجالمللی استانداردهاستاندارد سازمان بین،  استانداردهای ایزو مرتبط با غلات

 با جزییات بررسی و در مقایسه تطبیقی ارزیابی شدند.  میزان مجاز مواد خارجی و دانه های آسیب دیده در سایر دانه های برنج

  هایافته

 غذایی سبد در استراتژیکمهم این محصول   نقش مردم و نیاز مورد و کالری غذا تأمین در آن جایگاه  به توجه با برنج

ایفا می مردم از نقطه نظر علمی در تعیین استانداردها در منطقه  ها و  کند. نمونه برداری، تعیین ویژگیایران نقش مهمی را 

 پذیرد. های شیمیایی، بیولوژیکی و تکنولوژیکی طبق استانداردهای زیر انجام میخصوصیات فیزیکی، آزمون 

 
 خلی ایران در خصوص برنجاستانداردهای دا -1 جدول

 شماره استاندارد ملی  عنوان  ردیف 

 127 ها و روش آزمونویژگی –برنج  1

 14888 های ابعادی دانه گیری ویژگیاندازه  –برنج  2

 16883 تعیین مقاومت مغز برنج به اکستروژن بعد از پخت  –برنج  3

 1-3216 روش مرجع -1قسمت  -تعیین مقدار آمیلوز -برنج  4

 2-3216 روش معمولی -2قسمت  -تعیین مقدار آمیلوز -برنج  5

 8536 آئین کار ایمنی و بهداشتی  -های فرآیند تبدیل شلتوک به برنج سفیدماشین 6

 8796 روش آزمون   -تعیین زمان ژلاتینه شدن دانه هنگام پخت -برنج 7

 13535 نمونه برداری -های آن غلات و فراورده  8

 2705 روش مرجع  -گیری رطوبت روش اندازه  -های آن غلات و فرآورده  9
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 شماره استاندارد ملی  عنوان  ردیف 

 13120 غلات -ها کشمرز بیشینه مانده آفت -هاکشآفت 10

 5925 ها بیشینه رواداری مایکوتوکسین  -دام  -خوراک انسان 11

 A1-5925 (  1ها )اصلاحیه شماره بیشینه رواداری مایکوتوکسین  -دام  -خوراک انسان 12

 12968 بیشینه رواداری فلزات سنگین-دام-خوراک انسان 13

 2972 های آزمون ها و روشهای پلاستیکی پلی الفین ویژگیکیسه-بندیبسته 14

 A1 -2972 ( 1های آزمون )اصلاحیه شماره ها و روشویژگی–های پلاستیکی پلی اولفین  کیسه-بندیبسته 15

 4541 های آزمونها و روشویژگی -کاغذهای ساک کرافت -کاغذ و مقوا 16

 12004 ها برداری برای کنترل رسمی سطوح مایکوتوکسینروش نمونه-های کشاورزی مواد غذایی و فراورده  17

 3442 راهنمای عمومی-روش شناسایی-آزمون حسی 18

حسی   19 گزینش  راهنمایی–آزمون  برای  کلی  ارزیاب های  پایش  و  ارزیاب ،آموزش  و  برگزیده  های های 

 متخصص حسی

4986 

حسی   20 ارزیاب راهنمایی–آزمون  پایش  و  آموزش  گزینش،  برای  کلی  ارزیاب های  و  برگزیده  های های 

 متخصص حسی

21799 

های روش–های تغییر ژنتیکی یافته و محصولات حاصل از آنها  های ردیابی ارگانیسمروش–مواد غذایی   21

 کیفی مبتنی بر اسید نوکلئیک

9617 

استخراج  -های حاصل از آنهاهای تغییر ژنتیکی یافته و فراورده های ردیابی ارگانیسمروش– مواد غذایی   22

 اسید نوکلئیک  

10763 

به روش کروماتوگرافی مایع با کارآیی بالا   B, Gهای گروه  آفلاتوکسینگیری  اندازه   –خوراک انسان و دام   23

 روش آزمون-و خالص سازی با ستون ایمونوافینیتی

6872 

-و خالص  -به روش کروماتوگرافی مایع با کارآیی بالا  -  Aگیری اکراتوکسین  های آن اندازه غلات و فراورده  24

 روش آزمون -ازی با ستون ایمونوافینیتی س

9238 

فراورده  25 و  آن  غلات  اکراتوکسین  اندازه   –های  و   Aگیری  عالی  کارایی  با  مایع  کروماتوگرافی  به وسیله 

 ( 1شماره روش آزمون )اصلاحیه -سازی بوسیله ستون ایمونوافینیتی خالص

A1-9238 

سازی با اندازه گیری زیرالنون به روش کروماتوگرافی مایع با کارآیی بالا و خالص  -های آنغلات و فراورده  26

 ایمونوافینیتی روش آزمون ستون

9239 

سازی  گیری زیرالنون به وسیله کروماتوگرافی مایع با کارایی عالی و خالص  اندازه   –های آن  غلات و فراورده  27

 (1روش آزمون )اصلاحیه شماره -بوسیله ستون ایمونوافینیتی 

A1-9239 

تخلیص به وسیله ستون ایمونوافینیتی به روش کروماتوگرافی    -تعیین مقدار مقدار داکسی نیوالنول-غلات   28

  روش آزمون-مایع با کارآیی بالا

9240 

سازی  نیوالنول به روش کروماتوگرافی مایع با کارآیی بالا و خالصگیری  اندازه   -های آنغلات و فراورده  29

 ستون فاز جامد روش آزمون

10215 

گیری داکسی نیوالنول به وسیله کروماتوگرافی مایع با کارآیی عالی و اندازه   –غلات و فراورده های آن   30

 ( 1روش آزمون )اصلاحیه شماره -خالص سازی با ستون فاز جامد 

A1-10215 

طیف    -ها به روش کروماتوگرافی گازیکشگیری میزان باقی مانده آفتاندازه   -مواد غذایی با منشاء گیاهی 31

 سنجی جرمی متوالی طیف –و یا کروماتوگرافی مایع  -سنجی جرمی

17026 

 INSO-ISO-IEC-17026 مثالی از طرح گواهی کردن برای محصولات ملموس  -ارزیابی انطباق  32

 9266 سنجی نوری جذب اتمی روش طیف -گیری مقدار سرب، کادمیم، مس، آهن و رویاندازه  –مواد غذایی   33

فیلم  -بندی  بسته 34 کلی  بستهمقررات  در  استفاده  مورد  پلاستیکی  غذایی  های  مواد  و  ویژگی  –بندی  ها 

 های آزمون روش

9543 

 11602 های آزمون ها و روشویژگیهای غلات و حبوبات میکروبیولوژی دانه 35

سنجی جذب اتمی گیری آرسنیک کل با روش طیفاندازه   –گیری عناصر کم مقدار  اندازه  -مواد غذایی 36

 سازی خشک ( پس از خاکسترHGAASتولید هیدرید )

16722 

 11000 غذایی ارگانیک گذاری و بازاررسانی مواد الزامات تولید، فراوری ، بازرسی و صدور گواهی، برچسب 37

 7310 ها ویژگی –الک های آزمون دانه غلات  -غلات و فرآورده آن  38

قسمت دوم: روش پایه برای تعیین تکرارپذیری و    -گیریها و نتایج اندازه درستی)صحت و دقت( روش 39

 گیری استاندارد  تجدیدپذیری روش اندازه 

7442-2 
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 شماره استاندارد ملی  عنوان  ردیف 

 2087 13535نمونه برداری(  -های آن فراورده در اسناد نبود )غلات و  40

 2863 در اسناد نبود  Prگیری روش اندازه  41

 2706 گیری خاکستر در کوره اندازه -های جانبیغلات، حبوبات و فراورده  42

 2862 های آنگیری چربی غلات و فرآورده روش اندازه  43

 6349-4 های دامی  فرآورده ها در کشمرز بیشینه مانده آفت -هاآفت کش 44

 2393 های آزمون میکروبیولوژیها و روشویژگی –های غلات و حبوبات، آرد و پروتئین سویا انواع فرآورده  45

 276 برداریروش نمونه -بذر  46

 4986 21799ابطال گردید و به جای آن  47

حسی   48 پایش  راهنمایی–آزمون  و  ،آموزش  گزینش  برای  کلی  ارزیاب ارزیاب های  و  برگزیده  های های 

 متخصص حسی

21799 

روش شمارش باسیلوس سرئوس احتمالی به روش شمارش کلنی -میکروبیولوژی مواد غذایی و خوراک دام 49

 روش آزمون  -درجه سلسیوس  30در دمای 

2324 

- قسمت دوم  -ها و مخمرها  روش جامع برای شمارش کپک-میکروبیولوژی مواد غذایی و خوراک دام   50

 /.95( مساوی یا کمتر از awی )های با فعالیت آبروش شمارش کلنی در فراورده 

2-10899 

استخراج -هاهای حاصل از آنهای تغییر ژنتیکی یافته و فراورده های ردیابی ارگانیسم روش–مواد غذایی   51

 اسید نوکلئیک  

10763 

 5060 هانامه آفت کشواژه  52

 8366 نمونه برداری های روش-تعیین باقیمانده در محصولات کشاورزی و دامی-هاآفت کش 53

 10332 نوع سر تغذیه -روش آزمون عملکرد مزرعه ای کمباین برنج- های برداشت ماشین–های کشاورزی  ماشین 54

 12035 هاویژگی-سامانه تبدیل شلتوک به برنج سفید-های کشاورزی ماشین 55

 12036 آزمون های روش-سامانه تبدیل شلتوک به برنج سفید-های کشاورزی ماشین 56

 12037 ها ویژگی -خرمنکوب برنج -های کشاورزی ماشین 57

 14918 های آزمونروش –ای دوار برنج  بذر کار استوانه -های کشاورزیماشین 58

 14919 ها ویژگی –های نشاءکار برنج ماشین -های کشاورزیماشین 59

 14920 های آزمونروش –های نشاءکار برنج ماشین -های کشاورزیماشین 60

 14921 های آزمون روش  –خرمن کوب برنج   –های کشاورزی ماشین 61

 14922 ها ویژگی –دروگر برنج  –های کشاورزی ماشین 62

 14923 های آزمون روش–دروگر برنج  –های کشاورزی ماشین 63

 14927 ها ویژگی  -کمباین برنج   –های کشاورزی ماشین 64

 14929 ها ویژگی –بذرکار استوانه ای برنج  -های کشاورزیماشین 65

 3357 تعیین بازده تبدیل از شلتوک و برنج پوست کنده-برنج  66

 8536 آئین کار ایمنی و بهداشتی -های فرآیند تبدیل شلتوک به برنج سفیدماشین 67

 9340 هانشان -برنج سفیدتبدیل شلتوک به   68

 

 مقایسه استانداردهای ملی ایران با استانداردهای بین المللی )ایزو و کدکس( برنج  -2جدول 

 استاندارد ایران    ISO استاندارد  Codexاستاندارد  های کیفی ویژگی
 درصد 13/ 5حداکثر  درصد 15حداکثر  درصد 15حداکثر  درصد رطوبت

 

 فلزات سنگین 

 mg/kg 2 /0 mg/kg  15 /0سرب:  mg/kg 2 /0سرب: 

 mg/kg 06 /0کادمیوم:  mg/kg 4 /0کادمیوم:  mg/kg 4 /0کادمیوم: 

میلی گرم بر کیلوگرم   0/ 35آرسنیک:  mg/kg 35/0کادمیوم: 

میلی گرم بر   0/ 2برای برنج قهوه ای و 

 کیلوگرم برای برنج پولیش شده

 میلی گرم بر کیلوگرم   0/ 15

،  نانوگرم بر گرم  B1   :5آفلاتوکسین  - - هامایکوتوکسین

  30ها: مجموع انواع آفلاتوکسین
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 استاندارد ایران    ISO استاندارد  Codexاستاندارد  های کیفی ویژگی
  A   :5اکراتوکسین  ، نانوگرم بر گرم

داکسی نیوالنول:  ، نانوگرم بر گرم

  200زیرالنون:  ، نانوگرم بر گرم  1000

 نانوگرم بر گرم 

   Azoxystrobin :5mg/kg ها کشباقیمانده حشره 

Tebuconazole :1mg/kg 

Trifloxystrobin :5mg/kg 

Cypermethrin :2mg/kg 

Lambda  cyhalothrin  :

1mg/kg 

Azoxystrobin 5: حداکثر mg/kg 

Tebuconazole :1mg/kg 

Trifloxystrobin :5mg/kg 

Cypermethrin :2mg/kg 

Lambda-cyhalothrin :1mg/kg 

 

 آفت زنده 

 

عاری از وجود هرگونه لارو 

و آفت زنده که به وسیله  

چشم غیرمسلح دیده  

 شودمی

عاری از وجود هرگونه لارو و آفت زنده  

که به وسیله چشم غیرمسلح دیده 

 شودمی

برنج باید عاری از وجود هرگونه لارو و  

آفت زنده که به وسیله چشم  

 ، باشد.شودمیغیرمسلح دیده 

 0/ 5 1/ 5 1/ 5 وه ای: برنج قه ی مواد آلی خارج

 0/ 25 0/ 5 0/ 5 برنج سفید: 

 0/ 5 1/ 5 1/ 5 برنج قهوه ای نیم پز: 

 0/ 25 0/ 5 0/ 5 برنج سفید نیم پز: 

 0/ 25 0/ 5 0/ 5 برنج قهوه ای:  مواد غیر آلی خارجی 

 0/ 25 0/ 5 0/ 5 برنج سفید: 

 0/ 25 0/ 5 0/ 5 برنج قهوه ای نیم پز: 

 0/ 25 0/ 5 0/ 5 برنج سفید نیم پز 

 2/ 5 2/ 5 2/ 5 ای:برنج قهوه  شلتوک 

 0/ 1 0/ 3 0/ 3 برنج سفید: 

 2/ 5 2/ 5 2/ 5 ای نیم پز: قهوه 

 0/ 1 0/ 3 0/ 3 برنج سفید نیم پز 

 - - - برنج قهوه ای:  برنج قهوه ای 

 0/ 2 1 1 برنج سفید: 

 - - - قهوه ای نیم پز: 

 0/ 2 1 1 برنج سفید نیم پز 

 1 - - ای: برنج قهوه  برنج سفید 

 - - - برنج سفید: 

 1 2 2 ای نیم پز: قهوه 

 1 2 2 برنج سفید نیم پز 

آسیب دیده  دانه

 حراتی

 0/ 2 4 4 برنج قهوه ای: 

 0/ 2 3 3 برنج سفید: 

 0/ 2 8 8 قهوه ای نیم پز: 

 /2 6 6 برنج سفید نیم پز 

 0/ 4 4 4 برنج قهوه ای:  دانه فاسد

 0/ 4 3 3 برنج سفید: 

 0/ 4 4 4 قهوه ای نیم پز: 

 0/ 4 3 3 برنج سفید نیم پز 

 2 12 12 برنج قهوه ای:  دانه نارس

 0/ 5 2 2 برنج سفید: 

 2 12 12 قهوه ای نیم پز: 

 0/ 5 2 2 برنج سفید نیم پز 
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 استاندارد ایران    ISO استاندارد  Codexاستاندارد  های کیفی ویژگی
 5 11 11 برنج قهوه ای:  دانه گچی

 5 11 11 برنج سفید: 

 - - - قهوه ای نیم پز: 

 - - - برنج سفید نیم پز 

 1 12 12 برنج قهوه ای:  دانه قرمز 

 1 4 4 برنج سفید: 

 1 12 12 قهوه ای نیم پز: 

 1 4 4 برنج سفید نیم پز 

 1 - - برنج قهوه ای:  دانه دارای رگه قرمز

 1 8 8 برنج سفید: 

 1 0 0 قهوه ای نیم پز: 

 1 8 8 پز  برنج سفید نیم

 

 برنج مومی 

 1 1 1 برنج قهوه ای: 

 1 1 1 برنج سفید: 

 1 1 1 قهوه ای نیم پز: 

 1 1 1 برنج سفید نیم پز 

 0 - - برنج قهوه ای:  دانه های سرسوخته

 0 - - برنج سفید: 

 0/ 2 4 4 قهوه ای نیم پز: 

 0/ 2 2 2 برنج سفید نیم پز 

دانه های نیمه 

 ژلاتینه

 - - - برنج قهوه ای: 

 - - - برنج سفید: 

 11 - - پز: قهوه ای نیم 

 11 - - برنج سفید نیم پز 

 

 گیری بحث و نتیجه
با توجه به مقایسه صورت گرفته در استانداردهای بین المللی مشاهده گردید ویژگی های برنج در استاندارد کدکس )به  

استانداردهای بین المللی و ملی )به  ( کاملا منطبق با یکدیگر است. این در حالی است که  7301( و ایزو )به شماره  198شماره  

( مغایرت های قابل ملاحظه ای با یکدیگر داشته که در اکثر موارد استاندارد ملی ایران قوانین سخت گیرانه تری را 127شماره  

شده   درصد گزارش  5/13و در ایران    15لحاظ نموده است. به عنوان مثال حداکثر میزان مجاز رطوبت در استاندارد بین المللی  

است. در خصوص فلزات سنگین، حد مجاز ایران برای سرب، کادمیوم و آرسنیک نیز پاین تر از اعداد ارائه شده در استاندارد بین 

المللی می باشد. در خصوص مایکوتوکسین ها و باقیمانده آفت کش ها نیز در استاندارد ایران به لیست کامل همراه با حدود  

و    1ره کش ها تنها تبوکونازول در هر دو استاندارد مشترک می باشد که به ترتیب حد مجاز آن  اشاره شده است. در مورد حش

میلی گرم در کیلوگرم در استانداردهای بین المللی و ایران درج شده است. در ارتباط با مواد آلی و غیر آلی خارجی موجود   05/0

رائه شده بین المللی می باشد. این مسئله در خصوص حد مجاز  در برنج نیز حدود مجاز در ایران یک سوم یا یک دوم حدود ا

دانه های آسیب دیده همراه با برنج نیز به وضوح قابل مشاهده است، بطوری که مثلا در خصوص دانه های نارس همراه برنج  

وانین و استانداردهای  درصد می باشد. به عبارتی الزام به رعایت ق  2و حد مجاز در ایران    12قهوه ای، حد مجاز بین المللی  

 داخلی، استانداردهای بین المللی را نیز پوشش می دهد. 
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Abstract 

Tayyeb food brand has been introduced based on Islamic principles with the aim of achieving a comprehensive 

and superior process standard in the food field. Rice is the main food of more than half of the world's population 

and is one of the two strategic foods. Tayyeb rice is the highest quality rice that can be produced by physical and 

spiritual protocols. According to Tayyeb, all the factors related to the production process in the production chain 

until consumption must be control and manage to reach high-quality rice. In the first step, all the standards related 

to the production and processing of the product must be evaluated in order to achieve the best standard conditions. 

In this research, a comparative comparison of Iran's standards with the standards approved by international 

reference organizations (International Organization and Codex Standard Development) was compiled in order to 

achieve the optimal conditions for rice production and processing with the highest quality standards for rice 

production. According to the comparison made in the international standards, the characteristics of rice in the 

Codex standard and ISO are completely consistent, while the international and national standards have significant 

differences with all of them. And in most cases, Iran's national standard laws have been strict. In other words, the 

obligation to comply with domestic laws and standards also covers international standards. 

 Keywords: Rice, Tayyeb food, Iranian National Standard, Codex, ISO. 
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 چکیده 

ایمنی مواد غذایی تاثیر مستقیم بر سالمت فردی و اجتماعی دارد و با توجه به جهانی شدن زنجیره های تامین مواد    -مقدمه 

غذایی از مزرعه تا سفره، استفاده از رویکرد جدید یکپارچگی مواد غذایی در تدوین استانداردهای ملی و بین المللی در حوزه  

ر در ایجاد ایمنی و امنیت مواد غذایی پیشنهاد میشود. از آنجایی که ایمنی یکی از  مواد غذایی به عنوان مناسب ترین راهکا

است، الزم است محتوای آالیندهها با حدود استاندارد در قوانین ملی و بین المللی مطابقت داشته باشد   "طیب"جنبههای غذای 

شناسی در آنالیزهای مواد غذایی به    زم است مفاهیم اندازهها دقیق باشد. برای تأیید این الزامات، ال آلاینده  گیری این    و اندازه

ها هماهنگ  منظور روشهای تحلیلی حساس، دقیق و استاندارد شده به کار گرفته شود و کاربرد آن روش ها در کلیه آزمایشگاه 

 شود. 

یکپارچگی مواد غذایی و اهمیت آن در  این مقاله مروری به بررسی نقش علم اندازه شناسی در رویکرد جدید    - مواد و روش ها

 Web of در پایگاه های داده  2022تا    2010ت مرتبط از سال  لاارزیابی ایمنی مواد غذایی پرداخته است و بدین منظور مقا

Science, PubMed, Scholar Google   مقاله مرتبط مورد   4مقاله یافته شده در این خصوص،    7جستجو شد که از بین

 رفت.  بررسی قرار گ

از دیدگاه برند طیب برای اطمینان از بی خطر بودن غذایی که می خوریم و انطباق ویژگی های آن با استانداردهای    -نتیجه گیری

است آزمایشاتی با استفاده از دستگاه های مختلف انجام شود و در صورتی که این دستگاه ها دقت یا دقت را    لازممربوطه ،  

نباشد.    " طیب"شده باشند، اعداد به دست آمده قابل اعتماد نخواهند بود و در نتیجه ممکن است  کالیبره نو    نداشته باشند 

اندازه برای  از مترولوژی  استفاده  ، فلزات سنگین،  آلاینده هاگیری مخاطرات شیمیایی و میکروبی مواد غذایی مانند    بنابراین 

  .میکروبی و غیره برای اعطای برند طیب به غذاها ضروری است های غذایی، سموم  های داروهای دامپزشکی، افزودنی  باقیمانده

 اندازه شناسی، ایمنی غذا، غذای طیب کلیدی :   واژگان

mailto:NikhooyN@varastegan.ac.ir
mailto:ShakibaR@varastegan.ac.ir
mailto:sarafana@varastegan.ac.ir
mailto:pezeshkip@varastegan.ac.ir
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 مقدمه 
  :نقش اندازه شناسی در ایمنی غذایی و جایگاه آن در برندسازی طیب 

رکن سالمت، حلیت، اصالت،    5دارای  ترین سطح کیفیت مواد غذایی میباشد که    طیب عالی   اسلامیدر دیدگاه سبک زندگی  

آراستگی و جذابیت و برکت بوده و برای ارزیابی محصوالت و خدمات در بوم کیفیت طیب بایستی تمامی این مولفه ها در حد  

د،  کفایت در آن محصول دیده شود. لذا توجه به این موضوع که چگونه و با چه ابزار و تجهیزاتی این معیارها سنجیده و ارزیابی شو

 یکی از وظایف اصلی در حوزه اندازه شناسی صنعت غذا، اندازه گیری  (.Naji Tabasi et al,2018)  از اهمیت ویژه ای برخوردار است

اندازه گیری های دقیق شامل توسعه و نگهداری    های دقیقی است که باید در ایمنی موادغذائی مورد توجه قرار این  بگیرد و 

 Rychlik)  کشاورزی می شود  محصولاتگیری های مواد غذائی و    مواد مرجع و ارائه قابلیت ردیابی در اندازهاستانداردهای ملی و  

et al. 2018  .) رسد پژوهش در علوم مرتبط با اندازه گیری ایمنی مواد غذائی و فناوری های نوین از اهمیت و جایگاه    لذا بنظر می

ای مهندسی اندازه گیری های دقیق در صنعت غذا، تست و اندازه گیری دقیق در یکی از مهمترین بخشه .ویژه ای برخوردار باشد

  :هایی مانند پژوهشهای ذیل می باشد بخشهای سنجش و علوم تکمیلی آن می باشد که نیازمند پژوهش 

والت پژوهش در حوزه مواد مرجع محصوالت کشاورزی مانند آفت کش ها و داروهای دامپزشکی ، سموم باقیمانده در محص •

  ..... کشاورزی و

 پژوهش در حوزه مواد مرجع و روشهای تشخیص برای افزودنی های مواد غذائی   •

 های آلی پایدار    آلایندهاز  پلاسماپژوهش در حوزه خواص روش القایی همراه طیف سنجی جرمی   •

  ..... و پژوهش در حوزه مواد مرجع و روشهای تشخیص برای مواد مضر در لبنیات و فرآورده های الکلی •

 

گیری دقیق کمیت های مورد نیاز در صنعت غذا که به بخش اندازه شناسی صنعتی مربوط میشود، قاعدتاً عواملی   در نتایج اندازه

همچون شرایط محیطی، کالیبره بودن تجهیزات اندازه گیری، مواد مرجع معتبر و عوامل انسانی متخصص و باتجربه، بسیار موثر 

لذا در اولین قدم باید آزمایشگاه های تحقیق و توسعه در واحدهای تولیدی مواد  (. Sorbo et al. 2022)شندو تعیین کننده می با

 کالایغذایی چهار عامل فوق را در آزمایشگاه های خود استقرار دهند تا بتوانند با در دست داشتن نتایج آزمون صحیح، بر کیفیت  

شناسی قانونی در صنعت غذا می باشد که این موضوع نیز از جایگاه ویژه ای در    تولیدی بیفزایند. در بخش دوم، اهمیت اندازه

مشتری مداری و حفظ حقوق شهروندی می تواند نقش آفرینی نماید. در سازمان بین المللی اندازه شناسی قانونی به یک توصیه  

ست است که محتوای اصلی آن رعایت حقوق در کشور تدوین شده ا  16381نامه برخورد می کنیم که بر اساس آن استاندارد ملی  

که    ( 1396مجله اندازه شناسی ،  )  بسته بندی شده می باشد  لاتهای جرم، حجم و تعداد محتوای محصو  شهروندان در کمیت

بسته بندی شده ای دارد که در معرض فروش به عامه    لاتتاکید فراوانی در درج مقدار حد رواداری سه کمیت فوق در محصو 

نظیر گوشت، مرغ و حتی ماست و کره و ..... مواد اصلی    لاتیمردم قرار می گیرد. به عنوان مثال در حوزه جرم بایستی در محصو

نوشیدنی های دیگر نیز   شود. در بسته بندی شیر و مایعات  اعلامدر بسته بندی را با اعالم حد رواداری مربوط به روی بسته بندی  

شود تا خریدار با اطمینان بیشتری بتوانند   اعلام بسته بندی شده    کالاباید مقدار اصلی نوشیدنی را با حد رواداری مربوطه روی  

محصول بسته بندی را تهیه و خریداری نماید و از اینکه محصول بسته بندی شده کوچک می شود احساس کم فروشی از طرف  

به فرد مشتری دست ندهد. حال با توجه به مطالب فوق می توان نتیجه گیری کرد که نقش اندازه شناسی در تولید،  تولید کننده  

توزیع و ایمنی صنعت غذایی بسیار چشمگیر بوده و برای اعطا برند طیب به یک محصول بایستی در به روز رسانی ، بهسازی و  

  .شود تلاشها  برای قابلیت ردیابی کلیه کمیت لازمایجاد شرایط 
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 : روش پژوهش

این مقاله مروری به بررسی نقش علم اندازه شناسی در رویکرد جدید یکپارچگی مواد غذایی و اهمیت آن در ارزیابی ایمنی مواد   

 PubMed, Scholar Google در پایگاه های داده  2022تا    2010مرتبط از سال    مقالاتغذایی پرداخته است و بدین منظور  

  .مقاله مرتبط مورد بررسی قرار گرفت 4مقاله یافته شده در این خصوص،   7جستجو شد که از بین  Web of Scienceو

 

 : یافته ها

اهمیت علم اندازه شناسی جهت بررسی یکپارچگی مواد غذایی که از ارکان مهم در برندینگ طیب است،  دلایلدر این بخش به   

 :پرداخته شده است

   چرا اندازه گیری در مواد غذایی مهم می باشد؟ -1

به علت اینکه اندازه گیری اساس رفاه جامعه مدرن امروزی را تشکیل می دهد و تقریباً با هر بخش زندگی سر و کار دارد مانند  

که  تخمین امنیت و کارایی تشخیص ها و تضمین امنیت و پایداری تامین غذا و تخمین عدالت بین خریدار و فروشنده در بازار  

روش های مرجع و استانداردی وجود دارد که به شناسایی و اندازه گیری   .وری را بازی می کندنقش بنیادی در پروسه نوآ  نهایتا

بسیاری از ترکیبات ارزش غذایی مهمی برای انسان دارد کمک می نماید که این روش ها برای ایمنی محصول مهم هستند و باید  

 (.  Rychlik et al. 2018)توسعه یابند
 

  کیفیت مواد غذایی چیست؟ اندازه شناسی در کنترل نقش -2

برای کنترل کیفیت مواد غذایی و ویژگی های آن طبق استانداردهای ذیربط نیاز به انجام آزمایشاتی با استفاده از دستگاه های  

را در اندازه گیری نداشته و یا کالیبره نباشند، اعداد به دست آمده قابل    لازممختلف می باشد و چنانچه این دستگاه ها دقت  

 (. برایFung et al. 2018)  به طور قاطع بر روی استاندارد بودن فرآورده قضاوت کرد  توانمیطمینان نخواهد بود و در نتیجه ن ا

مثال برای اندازه گیری فلزات سنگین از دستگاه جذب اتمی استفاده می شود و اگر این دستگاه به درستی کالیبره نشده باشد  

اعداد به دست آمده قابل اطمینان نبوده و در نتیجه نمی توان قضاوت درستی از تطابق آن با استاندارد داشت. با عنایت به این  

  .اندازه گیری در آزمایشگاه های کنترل مواد غذایی کالیبره باشند تا نتایج حاصله قابل اتکا باشد  موضوع باید تمامی دستگاه های 
 

  نقش اندازه شناسی در کمیت مواد غذایی عرضه شده به مصرف کنندگان چیست؟ -3

 آلاتیمنظور از ماشین  پر کنی و بسته بندی مواد غذایی است. بدینفرایند، در واحدهای تولید کننده مواد غذایی یکی از مراحل 

کالیبره نبوده و به صورت    آلاتاستفاده می شود که یا به صورت حجمی و یا به صورت وزنی کار می کنند. چنانچه این ماشین  

دقیق مقدار تعیین کننده از مواد غذایی را وارد بسته بندی نکند این امکان وجود دارد که تولید کننده و یا مصرف کننده از نظر  

دچار خسارت شود. بدین ترتیب که اگر بیش از اندازه مورد نظر بسته بندی شود تولید کننده از نظر اقتصادی متضرر می  مادی  

گردد و در صورتی که مقدار پر شده در بسته بندی کمتر از حد تعیین شده شود، مصرف کننده دچار زیان مالی خواهد شد. لذا  

مجله اندازه شناسی ،  )جهت جلوگیری از اینکه موارد از اهمیت خاصی برخوردار است تآلاکالیبره بودن و کنترل اینگونه ماشین 

1396.) 
 

 نقش اندازه شناسی در حلیت مواد غذایی چیست؟   -4

کنند، در مذهب آنها آمده است که فقط باید غذای   تلاشبا کیفیت خوب و   حلالبر مسلمانان فرض است که در راه تهیه غذای  

انسانها را در خوردن و آشامیدن هر چیزی که مایل باشند به جز موارد مضر   )قانون اسلام(کنند قوانین شریعت    را مصرف  حلال

انسانها تهیه نموده    (ممنوع( برای ما  آیات قرآن مجید همه غذاهایی که خداوند  به    حلالآزاد گذاشته است. طبق  باشند،  می 

اگر به آیه های خدا ایمان دارید  : استثنای آنهایی که به صورت خاص به عنوان حرام، معین شده اند. از جمله این آیات عبارتند از

اندازه گیری در حوزه حلیت مواد غذایی نقش اساسی دارد.   (.  118  سوره انعام آیه)از ذبحی که نام خدا بر آن برده شده بخورید.  
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وان مثال در هنگام ذبح جهت کاهش شکنجه در حیوان و بیهوشی از جریان های الکتریکی استفاده می گردد. میزان این  به عن

جریان الکتریکی باید به گونه ای باشد که باعث مرگ حیوان قبل از کشتار نگردد و این مستلزم دستگاه های دقیق و کالیبره  

ظر شدت جریان نتایج به دست آمده قابل اطمینان نخواهد بود و احتمال مرگ طیور میباشد در صورت عدم اندازه گیری دقیق از ن

 (. 1396مجله اندازه شناسی، )قبل از کشتار وجود دارد
 

  جایگاه علم اندازه شناسی در ایجاد ایمنی و امنیت مواد غذایی کجاست ؟ -5

اساساً یکی از حقوق اساسی مردم ،دسترسی و استفاده از غذای سالم میباشد. پیشرفت های حاصل از تکنولوژی های اخیر امروزی،  

های تشکیل شده به    آلایندهمنجر به حضور بسیاری از ترکیبات شیمیایی در موارد متعدد شده است که در این رابطه بسیاری از 

مواد  آلاینده های   (.  Sorbo et al. 2022)ت با روش های مدرن تولید دسترسی پیدا می کنندزنجیره غذایی از طریق محیط زیس

انسان در پی داشته باشند.    سلامتغذایی شامل ترکیباتی هستند که در صورت ورود به زنجیره غذایی می توانند خطراتی را برای  

همراه اصالت ماده غذایی و تامین کیفیت الزم به همراه مواد در حال حاضر رویکرد جدیدی که در برگیرنده ایمنی ماده غذایی به 

  ی باشد که دربرگیرنده درستی، بی نقصی و شرایط ایده ( م Food Integrityی ) یکپارچگی ماده غذای(،  1شکل)مغذی مناسب است

برخوردار هستند و این    ماده غذایی  لازمآل برای ماده غذایی است و ذینفعان از جمله مصرف کننده از ایمنی، کیفیت و اصالت  

آزمون معتبر اختصاصی و   راستا تدوین و کاربرد روش های  اقتصادی در بخش کشاورزی می گردد. در این  امر منجر به رشد 

 برای تحقق به این رویکرد جدید می باشد  لازمتاییدی شرط 

 

.  
 

 محورهای یکپارچگی مواد غذایی  -1شکل

 

 Fung)مواد غذایی از منابع کشاورزی و دامی به دو دسته طبیعی و مصنوعی تقسیم می شوندبه طور کلی آلاینده های موجود در  

et al. 2018) . 

نظیر فلزات سنگین و سموم قارچی است. فلزات سنگین می توانند آثار مختلفی    ی مهمترین آلاینده های طبیعی شامل ترکیبات

مانند ایجاد سرطان، نارسایی های کلیوی و کبدی و جلوگیری از رشد مناسب مغزی کودکان و غیره گردد. صنعتی شدن کشور 

یبات مثل آرسنیک و کادمیوم و جیوه ها باعث شده است تا انسان ها در معرض این فلزات قرار بگیرند که در این میان به ترک

کنندگان اکثر مواد غذایی ایجاد  می توان اشاره نمود.  سموم قارچی به ویژه آفلاتوکسین می تواند خطرات فراوانی برای مصرف

 نماید ترکیباتی مثل آفلاتوکسین ضمن ایجاد ویژگی سرطان باعث تضعیف سیستم ایمنی می گردد.  
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 می باشند که به زیر گروه های  ذیل تقسیم می شوند: گروه دوم ترکیبات مصنوعی  

 باقیمانده سموم کشاورزی که برای مبارزه با آفات و عوامل بیماری زا و علف های هرز مورد استفاده قرار می گیرد.  •

و   اییعلاوه بر اثرات زیانبار و خطرناک مانند سرطان زو  باقیمانده داروهای دامپزشکی که کاربرد بسیار متنوعی دارند •

جهش باعث ایجاد مقاومت دارویی در انسان شده که موجب می گردد داروها از جمله آنتی بیوتیک ها در اثر این 

 مقاومت بر انسان تاثیر نداشته باشد. 

ترکیباتی که از طریق تماس با مواد غذایی به داخل آن مهاجرت می نمایند ترکیباتی نظیر فتالاتها و فرمالدئید ها   •

 ند از ظروف پلی پروپیلن و پلی اتیلن به داخل آب در شرایط بحرانی دمایی وارد شوند.توانمی که به راحتی

شوند مانند اکریل آمید ها و نیتروز گروه دیگر از آلاینده ها که طی فرآیند پخت و پز ایجاد و وارد مواد غذایی می •

 که سرطانزایی آنها به اثبات رسیده است.ها   آمین

د خطرات حیاتی بالایی را در مصرف کننده  توانمیکسین ها از گروه های مهم دیگری هستند که بیوتوآلرژن ها و  •

 ایجاد نماید.   

د مشکلات عدیده ای برای مصرف کنندگان  توانمیهای مواد غذایی شامل رنگها، طعم دهنده ها که خود   افزودنی •

 ایجاد نماید.   

زه گیری دقیق این آلاینده ها روش های متعددی طراحی و به کار گرفته شده  لذا برای رسیدن به یک نظام یکپارچه برای اندا

 به موارد زیر اشاره کرد:  توانمیاست که 

در ردیابی تعیین منشاء جغرافیایی و روش تولید بکار رفته کاربرد دارد و  که    Stable Isotope Ratio Analysis (ARIS)الف(   

 ویکرد یکپارچگی غذا است. یکی از ابزارهای مهم اصالت سنجی در ر

 کاربرد دارد.    برای شناسایی گونه / انواع نژادهای حیوانات، گونه های ماهی، انواع محصول / گیاه DNA Methodsب( 

هایی است که در سلـول اثر متقابل دارند و برخـلاف    پ( پروتئومیکس که هدف آن کامل کردن نقشه سه بعدی تمام پروتئین

های موجود در یک سلول، بافت    عنوان پروتئینه ماهیتی ثابت و پایدار دارد، پروتئوم ماهیتی دینامیک و متغیر دارد و بژنوم که  

برای شناسایی منشاء پروتئین  در این شرایط توالی پروتئین  .  شودمیو یا اندام ارگانیسم در یک مقطع زمانی مشخص تعریف  

 در پایگاه های داده جستجو می شود.  لاژن / ژلاتین()بعنوان مثال تشخیص نوع گوشت / گونه، ک

 ت( کروماتوگرافی و اسپکترومتری جرمی برای شناسایی و تعیین تقلبات در مواد غذایی مختلف 

 ( Sorbo et al. 2022)مقدار نیتروژن  تعیین ث( روشهای سنتی شامل ایمینواسی و  

  روشهای   و  ها  ویژگی   استانداردها،   تدوین تأمین امنیت و ایمنی غذایی به  جهتسازمان ملی استاندارد ایران  در این راستا بایستی  

 گیری  اندازه  سلامت،  و  کیفیت  حفظ  لحاظ . برای کنترل این ویژگی ها بهنماید اقدام    تولید  بهداشتی  کار آیین  همچنین  و  آزمون

  بر   آزمایشگاهی  الزامات  برقراری  ارتباط این  در.  است  باشد، ضروری  محصول  اصالت  از  نشان  که  ماهیتی و  ترکیبی  های  مشخصه

ن آنها در دوره های مشخص کالیبراسیو گیری برای اندازه گیری صحیح و دقیق کهاندازه    تجهیزات  و  17025  استاندارد  اساس

 صورت گرفته باشد، لازم میباشد.  
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  نتیجه گیری بحث و  

خوریم و انطباق ویژگی های آن با استانداردهای مربوطه ،  از دیدگاه برند طیب برای اطمینان از بی خطر بودن غذایی که می  

لازم است آزمایشاتی با استفاده از دستگاه های مختلف انجام شود و در صورتی که این دستگاه ها دقت یا دقت را نداشته باشند.  

نباشد. بنابراین استفاده از    کالیبره نشده باشند، اعداد به دست آمده قابل اعتماد نخواهند بود و در نتیجه ممکن است »طیب«

های داروهای  ها، فلزات سنگین، باقیماندهگیری مخاطرات شیمیایی و میکروبی مواد غذایی مانند آلایندهمترولوژی برای اندازه 

 های غذایی، سموم میکروبی و غیره برای اعطای برند طیب به غذاها ضروری است.دامپزشکی، افزودنی
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Abstract 

• Introduction-Food safety has a direct impact on individual and social health, and considering the globalization 

of food supply chains from farm to fork, the use of new approach of food integrity in national and international 

standards codification as the most appropriate method in food safety and security is suggested. Given that 
safety is one of the “Tayyeb” food aspects, it is necessary that the content of contaminants is consistent with 

the limits imposed by the law and that the measurements of these contaminants are accurate. To verify these 

requirements, it is necessary to apply metrological concepts to food analyses to provide sensitive, accurate and 

standardized analytical methods and to harmonize their application in analytical laboratories. 

• Material and Methods (Or Methodology)- This review examines the role of metrology in the new approach 

of food integrity and its importance in food safety assessment with particular focus on “Tayyeb Food”. So, 

related papers from 2010 to 2022 were searched in Google Scholar, PubMed, Web of Science databases. 

Among the 7 articles found in this regard, 4 related articles were used. 

• Conclusion-In order to ensure that the food we eat is safe  from Tayyeb's point of view  and its characteristics 

are according to the relevant standards, it is necessary to conduct tests using different devices, and if these 

devices don't have the accuracy or are not calibrated, the obtained numbers will not be reliable and as a result, 

it may not be “Tayyeb”. so, application of metrology to measure food chemical and microbial risks such as 

pollutants, heavy metals, residues of veterinary drugs, food additives, Microbial toxins, etc. is necessary to 

grant a Tayyeb brand to foods. 

 

Keywords: Metrology, food safety, Tayyeb food  
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 چکیده 

های اخیر تصفیة نمک به موضوعی چالش برانگیز در جامعه تبدیل شده است که مخالفان و موافقان زیادی دارد و هریک  در سال

صورت علمی برای پاسخ  بهدهند؛ این در حالی است که تا به حال تحقیق جامع و کاملی  در این مسئله ادلة متفاوتی را ارائه می

عنوان یک پارامتر کیفی  است با مقایسة فلزات سنگین بهاست. در این پژوهش سعی شدهنشدهبه این دوقطبی ایجادشده انجام

)طیف سنجی    ICP-OESگیری فلزات سنگین به وسیلة دستگاه  اندازه  کارایی تصفیه به روش تبلور مجدد ارزیابی شود.  مهم،

دهد تصفیه به روش تبلور مجدد، کارایی مطلوبی در کاهش  شد. نتایج این پژوهش نشان میشدۀ القائی( انجامپلاسمای جفت

 است مانند عنصر باریم. ها نیز شدهفلزات سنگین نداشته و حتی در برخی از موارد سبب افزایش آن

 شده، تبلور مجدد، فلزات سنگین، سنگ نمکنمک تصفیه   واژگان کلیدی:

 

 مقدمه 

در خصوص انواع نمک مصرفی    بالادستی   های نظارتیدستگاه  باو تقابل شدید در نظام باورهای سنتی جامعه    1مروزه یک آنارشی ا

انواع آلودگینشدههای تصفیهمعتقدند نمکهای مربوطه  و سازمانوزارت بهداشت    سواز یک  .وجود دارددر کشور   ها،  ، حاوی 

  دانند ولی این در حالی است کهمی  معضلبرای رفع این  مناسبی  حل  راهرا  نمک    ةها هستند و تصفیآلایندهفلزات سنگین و  

د  توانمیاند که آیا این راهکار و فرآیند  طور دقیق و جامع، کارایی فرایند تصفیه را موردبررسی قرار ندادهتاکنون مراجع علمی به

که   قرار دارند  کنندگان برخی از مصرفمتخصصان طب سنتی و این دیدگاه،  مقابل  ةیا خیر؟! در نقطدر این خصوص مؤثر باشد  

در نمک طبیعی دارای فواید بسیاری برای بدن انسان هستند که در طی فرآیند  های موجودمعتقدند عناصر ضروری و ریزمغذی

بنابراین    ؛ روندطور کامل از بین میفته و یا بهیا، به میزان زیادی کاهششدهتصفیهپالایش نمک و تبدیل آن به فرم استاندارد و  

اند. این شکاف و  کنندگان دچار سردرگمی و بلاتکلیفی شده، مردم و مصرفرویکرد  به دلیل عدم پاسخ علمی و قاطع به این دو 

طبیعی، به علل  نشده و  های تصفیهاست افرادی که تمایل به استفاده از نمک موارد بسیاری باعث شده  دردوقطبی شدن جامعه،  

  ها هستند؛ ها صورت نگرفته و حاوی درصد بالایی از آلایندههایی استفاده کنند که نظارتی بر روی آنشده دارند، از نمکگفته 

از آنهای استخراج نمک،  شدههای انجامکه معادنی وجود دارند که طبق آزمایشدرحالی طور طبیعی دارای خلوص  ها بهشده 

که استاندارد خاصی برای استفاده  بدون انجام عملیات تصفیه وجود دارد، اما به دلیل این  ها،این آنکان استفاده از  بالایی بوده و ام

 
1 Anarchy 
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ها  آن  ۀ شدها برای مصارف روزانه صادر نشده و امکان توزیع نظارتها تعریف و لحاظ نشده است، مجوز استفاده از آناز این نمک

 در بازار وجود ندارد. 

کند در  ارگانولپتیکی مهمی که در غذاها ایفا می  نقش  برست که علاوه  امواد غذایی    ةترین مواد اولیه در تهیاز مهمنمک یکی  

(. درواقع به دلیل طراحی محصولاتی که کاملاً  1390)فرحناکی و نصیری، ستامیکروبی مواد غذایی نیز مؤثر  جلوگیری از فساد

نمک بر  زمابه  اند، مبتنی  افزایش  هممنظور  و  مختلف  غذایی  مواد  در  ماندگاری  بهن  آن  از  استفاده  طعمچنین  دهنده،  عنوان 

یة  رومصرف بیی در حوزۀ مصرف نمک اتفاق افتاده است.  انفجار  کنندۀ بافت مواد غذایی، جاذب و تقویت  تشدیدکنندۀ رنگ،

ز قبیل فشارخون بالا را افزایش دهد، به همین ی قلبی عروقی، اهای مارخطر ابتلا به بی  دتوانمیسالان و کودکان  نمک در بزرگ

از متخصصان و سازمان ها،  ، مردم مصرف نمک را کاهش دهند. بر اساس گزارشکنندهای بهداشت توصیه میدلیل بسیاری 

نمک   مصرف  بسیاری از کشورها ازجمله ایران،  است. در  WHOهای  مصرف روزانة نمک در اکثر کشورهای جهان، بیش از توصیه

در    گرم   5)  هیتغذشده توسط متخصصین  گرم در روز است که این میزان بسیار بیشتر از حداکثر مقدار توصیه   8-12در محدوده  

اتفاق  بهریبقآمریکا اکثریت    در .( استسال و بیماران قلبی  50بالای    گرم در روز برای افراد   3سال و    50روز برای افراد زیر  

بهبزرگ از  سالان  بیش  میانگین  هرروزگرم  میلی  3400طور  می  در  مصرف  این    کنندسدیم  در  نمک  روزانه  مجاز  )میزان 

نمک  ةبنابراین با توجه به مصرف سران  (1396پور علی و همکاران، ) خوری است(.معادل یک قاشق چای گرممیلی 2300کشور،

و تأثیر آن بر روی سلامتی افراد جامعه، کنترل کیفی نمک طعام    مختلف  های غذاییرژیم  طعام و نقش آن در صنایع غذایی و

های  دارای اهمیت خاصی است که باید موردتوجه قرار گیرد. در کنترل کیفی نمک طعام، علاوه بر تعیین درصد خلوص و ناخالصی

گیری عناصر سنگین مثل آرسنیک و مواد رند، اندازهغیر مضر از قبیل کلسیم و منیزیم که تأثیر زیادی بر روی کیفیت آن دا

باشند  های مزمن و عوارض بهداشتی مختلفی میهای بدن و ایجاد مسمومیترادیواکتیو که دارای خاصیت تجمع تدریجی در اندام

 (. 1390)زوار موسوی و همکاران، نیز حائز اهمیت بسیاری است

های شیمیایی، فلزات ای شیمیایی از اهمیت بیشتری برخوردارند و در بین آلایندهه های مطرح در نمک، آلایندهاز میان آلاینده

ترین فلزات سنگینی هستند که ممکن سرب، کادمیوم، جیوه و آرسنیک مهم  بیشتری هستند.  مراتب حائز اهمیت سنگین به 

های غذایی  ترین افزودنیپرمصرف  است به دنبال مصرف غذاهای آلوده خطراتی برای سلامتی ایجاد کنند. نمک سفره یکی از

های گذشته، استفاده  در طی دهه.  (Cheraghali et all, 2010) فردی در مصرف مواد غذایی دارداست که جایگاه منحصربه

 . شودمیها در محیط و درنتیجه افزایش آلودگی مواد غذایی  است که منجر به تجمع آن یافتهاز فلزات سنگین افزایش صنایع

دار  ،ی نمک  یاز منابع سنگ  یاستحصال  یهانمک   م،یها سولفات کلسترین آنهستند که مهم  یمختلف  یهایناخالص   ایمعمولاً 

م  تیریپ   ت،یکلس  ت،یدولوم کوارتز  آب درصورتی  باشند؛یو  طبنمککه  داراعم  یعیهای  من  میکلس  یدهایکلر  یوماً  و    میزیو 

شده، اغلب از نمک تصفیه   دیتول  یباشند. برا  زین  میو بار  ومیتیتوجهی برم، لقابل  ریمقاد  یها هستند و ممکن است داراکربنات

ترین  شدهشناختهکه  شودمی هیتصف ع یتبلور مجدد و سالکس در صنا یهاعمدتاً به روش نمک . شودمیسنگ نمک بهره گرفته  

های  درصد، اغلب ناخالصی  972/99خلوص تا    زانیم  شیبر افزاعلاوه  روشاین    درنمک، روش تبلور مجدد است.    یةروش تصف

از   یی غذا  عی)که در صنا   ی کروبیهای ممورداستفاده، آلودگی  یبالا  ی به علت دما  زیشوند و نمحلول و نامحلول نمک حذف می

 .(.1390 زوار موسوی و همکاران،روند)برخوردارند( از بین می یی بالا تیاهم

آلودگی فلزات سنگین سرب، کادمیوم، جیوه و آرسنیک در نمک طعام روی  بر  ای  همطالع  ،2010چراغعلی و همکاران در سال  

ایران انجام دادهمصرفی   ،  2012در سال   نچنین پورقیصری و همکارا(. هم ,2010Cheraghali et all)اند و سنگ نمک در 

نمونه نمک  15نمونه نمک شامل  20موجود در  Znو  Cu  یعناصر ضرور  طورنیو هم Cd,Pb,As,Hg نیفلزات سنگ یمحتوا

  ICPشعله و    یجذب اتم  یسنجفیبه روش ط  شهر اصفهان را  ۀنشدهینمونه نمک سنگ تصف  5و    شده یبندبسته  شدهه یتصف

آهن،   فلزات سنگین  ریمقاد  ، 1390. در مطالعة الصاق در سال  (Pourgheysari et all, 2012) اندقرار داده  لیتحل  هیتجز  مورد

سنجی جذب با استفاده از دستگاه طیف  و مقایسه با سنگ نمک آن   شده با آبهای نمک شستهدر نمونهسرب، مس و کادمیوم  
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  یو عناصر ضرور  نیفلزات سنگ  ریمقاد،  2014و همکاران نیز در سال    (.افتخاری1390گیری شده است)الصاق،  اتمی شعله اندازه

(. ان ساویر و Eftekhari et all, 2014)کردند  یریگبه روش تبلور مجدد و شستشو را اندازه  هشدهیتصف  یهاموجود در نمک 

 Nsawir)امرون پرداختندشده در سطح تولید در ک، به بررسی فلزات سنگین در نمک خام و تصفیه 2020همکاران هم در سال  

et all, 2020 .) 

 روش پژوهش 

شده به روش تبلور مجدد  چنین از نمک تصفیههم  برداری انجام شد. ابتدا از معدن جهت به دست آوردن نمونة سنگ نمک نمونه 

ایـران نمک خوراکی  8برداری مطابق با بند  برداری به عمل آمد. نمونههای سطح شهر، نمونهبندیاز بسته   - اسـتاندارد ملـی 

شدۀ  از نمک تصفیه  منظور تعیین سطح کارایی عملیات تصفیه به روش تبلور مجدد،بهلازم به ذکر است که  گرفت)ها انجام  ویژگی

 د(.تر مشخص شوطور دقیقاست تا تأثیر فرآیند تصفیه بر کاهش فلزات سنگین بهشدهها استفادههمان سنگ نمک در آزمایش

  ها به آزمایشگاه منتقل شدند. نمونه وسیلة دستگاه آسیاب صنعتی آزمایشگاهی آسیاب شد و در مرحلة بعد،نمونة سنگ نمک به 

سپس نمونه در فالکن    شده و با ترازوی چهار صفر توزین شد.گرم از هر نمونه برداشته   0.4حدوداً    ها، سازی نمونهبرای آماده

  80  -  100سپس در دمای   است مخلوط شد.  3  به  1به نسبت    HCl  و  HNO3نی که مخلوطی از  ریخته شده و با تیزآب سلطا

سپس آن را صاف   ازاین مدت محلول سرد شده، پس درجه در بن ماری با حرارت غیرمستقیم حدود دو ساعت حرارت داده شد. 

ها به دستگاه نشری پلاسمای جفت شدۀ القائی  لیتر رسانیده شد و درنهایت نمونهمیلی  25کرده و به کمک آب دیونیزه به حجم  

تشخیص    ICP-OESیا   حد  شد  ppbبا  گزارش  و  خوانده  نتایج  و  شدند  عناصر  .تزریق  پژوهش  این    در 

v.Tl.As.Ba.Bi.Cd.Cu.Hg.Pb.Sb گیری شدنداندازه . 

شده استفاده شد. معنی داری  های تولیدهای شیمیایی نمککاملاً تصادفی به منظور مقایسة نتایج ویژگی در این مطالعه از طرح

ــد.  و با مقایســة میانگین %5نتایج آنالیز در ســطح  ــیلة آزمون دانکن انجام ش افزار  ها به کمک نرمتجزیه و تحلیل دادهها به وس

spss20 انجام شد.  اکسل افزار و رسم نمودارها با نرم 

 هایافته

 (،0.118±4.487)  مس صورت است:شده بدینمیانگین و خطای استاندارد غلظت فلزات سنگین و عناصر سمی برای نمک تصفیه 

سرب0.025±0.527)  جیوه نمک  (0.022±4.392)  باریم (و9.308±0.000)   (،  خشک  وزن  گرم  بر  آرسنیک،  میکروگرم   و 

(، 0.167±8.576)  وانادیوم و تالیم، کمتر از حد تشخیص گزارش شد. برای سنگ نمک نیز مس  آنتیموان،  بیسموت،  کادمیوم،

( میکروگرم بر گرم وزن خشک نمونه و برای آرسنیک، 0.016±3.471)  (و باریم0.803±22.149)  (، سرب0.033±0.815)  جیوه

  است.کمتر از حد تشخیص بوده  وم و تالیم،کادمیوم، بیسموت، آنتیموان، وانادی

موسسة استاندارد و تحقیقات    26شدۀ این عناصر توسط استاندارد ملی شمارۀ  این مقادیر با یکدیگر و با حداکثر مجاز تعریف

بین استاندارد  و  برای نمک طعام  ایران  مقادیر مسصنعتی  با  ترتیب  به  آرسنیک0.2،0.5)  (، کادمیوم2،2)  المللی کدکس   ،) 

قرار   1( میکروگرم بر گرم وزن خشک نمونه نمک مقایسه گردید و در جدول شمارۀ  1،1)  ( و سرب0.05،0.1)  (، جیوه0.5،0.5)

 داده شد. 

 های نمک برحسب میکروگرم بر گرم غلظت فلزات سنگین و عناصر سمی در نمونه-1 جدول

 

 عناصر 
میکروگرم  ) سنگ نمک 

 برگرم( 

  شدهتصفیهنمک طعام 

 میکروگرم بر گرم( )

  استاندارد ملی ایران

 میکروگرم برگرم( )

المللی  استاندارد بین

 میکروگرم برگرم( ) کدکس 

Cu 8.576±0.167 4.487±0.118 2 2 

Hg 0.815±0.033 0.527±0.025 0.1 0.05 

Pb 22.149±0.803 9.308±0.000 1 1 
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 عناصر 
میکروگرم  ) سنگ نمک 

 برگرم( 

  شدهتصفیهنمک طعام 

 میکروگرم بر گرم( )

  استاندارد ملی ایران

 میکروگرم برگرم( )

المللی  استاندارد بین

 میکروگرم برگرم( ) کدکس 

Ba 3.471±0.016 4.392±0.022  _  _ 

As ND ND 0.5 0.5 

Cd ND ND 0.5 0.2 

Bi ND ND  _  _ 
Sb ND ND  _  _ 
V ND ND  _  _ 
Tl ND ND  _  _ 

 

  0.527شده با  مقادیر بالاتری از عنصر جیوه را نسبت به نمک تصفیه   میکروگرم بر گرم،   0.815دهد سنگ نمک با  نتایج نشان می

هردوی این مقادیر بیشتر   ،شودمیمشاهده    1طور که در شکل  توجه آن است که هماناما نکتة قابل  میکروگرم بر گرم داراست؛

نشده از این بابت  شده با تصفیهشده توسط استاندارد بوده و درواقع تفاوت چندانی در بین نمونة تصفیه از حداکثر میزان تعیین 

  . شودمیادراری  ها اثر گذاشته و باعث ایجاد اورمی و کمه بدن، بر کلیه ازحد جیوه بلازم به ذکر است که ورود بیش  وجود ندارد.

ناراحتیهم شامل  جیوه  با  حاد  مسمومیت  اولیة  علائم  گوارشی،چنین  خونی   تهوع،  دردشکمی،   های  اسهال  و  استفراغ 

 (.1396شیباموتو و جلدانس، )است

 

 

 شده و استاندارد ملی ایران و کدکس سنگ نمک با نمک تصفیه Cu و Ba، Hg مقایسه میانگین غلظت فلزات سنگین-1 شکل

 موجودات زنده   ریو سا  اهانیگ  یای برا جزء تغذیه  کیریزمغذی است و    کیاست. مس    غیرضروریو هم    یضرور  یعنصر  مس

د باعث  توانمیهای بالاتر  در غلظت  . این عنصراست  واناتیو ح  اهان یگ  یبرا  یدیتهد  شتریهای بکم است، اما در غلظت  ریدر مقاد

  دیکه کمبود آن با کاهش تولمعده و روده شود درحالی  کیتحر  ه، یکبد و کل  بیآس  ،خونیمانند کم  یاریبس  یمشکلات سلامت

میکروگرم    4.487شده با  (. نتایج حاکی از آن است که میزان مس در نمک تصفیهNAFEES et all, 2013)استبادی همراه  آنتی

با   از مقدار آن در نمک سنگ  بوده و درواقع مس نمک سنگ،  8.576بر گرم، بسیار کمتر  بر گرم  برابر نمک   1.9میکروگرم 

شده و هم در سنگ نمک  مقادیر مس در نمک تصفیه  ،شودمیمشاهده    1شده است. مطابق آنچه در شکل  مشاهده  شده، تصفیه 

 است.آمدهدستآن به شده برای بیشتر از حداکثر مجاز تعیین 

  4.392شده با میزان  کمتر از نمک تصفیه   میکروگرم بر گرم ،  3.471عنصر باریم برخلاف عناصر دیگر، در نمک سنگ با مقدار  

بلکه در طی فرآیند تصفیه   تنها میزان این عنصر را کاهش نداده،عمل تصفیه نه  است و برخلاف موارد دیگر،میکروگرم بر گرم بوده

 .شودمیمقداری افزایش هم مشاهده 

فراوان  مهمسرب  و  است  زمین  پوستة  سنگین  فلز  انسانترین  در  سرب  به  آلودگی  صنعتی  غیر  منابع  و    ها، ترین  آب 

مختلف مانند    یهاو اندام هادستگاهبر  ازحد آن میزان بیشو   ابدی یسرب در بدن تجمع م  (.1396شیباموتو و جلدانس، )غذاست
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 ,Eftekhari et all)گذاردیم   ریساز تأثخون   ستمیو س  هاهیکل  ها،چهیدستگاه گوارش، ماه  ، یطیو مح  یمرکز  یعصب  ستمیس

بر گرم در سنگ نمک به  22.149میزان عنصر سرب با    .(2014 از میزان آن در نمک تصفیه میکروگرم  بیشتر  شده با  مراتب 

هردوی این مقادیر بسیار بیشتر از مقدار استاندارد   2مطابق شکل    آمده است ودستبه(  برابر  2.4حدوداً  )میکروگرم بر گرم  9.308

 باشند. شده میتعیین

 

 

 شده و استاندارد ملی ایران و کدکس سنگ نمک با نمک تصفیهPb مقایسه میانگین غلظت فلزات سنگین -2 شکل

 

شده کمتر از حد تشخیص آرسنیک و کادمیوم، هم در نمک سنگ و هم در نمک تصفیهگیری شده برای دو عنصر  میزان اندازه

نشده نیز خطری برای دهندۀ آن است که میزان این فلزات در حالت تصفیهبوده که این موضوع نشان(  دستگاه )نانوگرم در گرم

 .ها کمتر از حد استاندارد بوده استسلامتی انسان نداشته و میزان آن 

 گیری نتیجهبحث و  

گفت که فرآیند تصفیة تبلور مجدد علیرغم کاهش جزئی در عناصر سنگین، نتوانسته    توانمیطورکلی  آمده بهدستطبق نتایج به

ها به حد استاندارد ایفا کند)لازم به ذکر است که در این  است به طور جدی نقش مؤثری در کاهش فلزات سنگین و رساندن آن 

ترین اصل در جلوگیری از ورود فلزات سنگین به نمک  ی بیشتر نیز وجود دارد(. از آن جایی که مهمهاخصوص نیاز به پژوهش

های نظارتی بر فرآیند اعطای  تری از سوی دستگاهنظارت دقیق  شودمیباشد، پیشنهاد  طعام، استفاده از معادنی با آلودگی کم می

ها یا سنگ نمک  ه با نظارت مستمر بر سنگ نمک ورودی به کارخانهمجوز در ابتدای کار به عمل آید. پیشنهاد دوم در رابط

ها  ها و فلزات سنگین بر روی آنهای لازم از منظر انواع آلایندهارزیابی  شده از معادن است که قبل از ورود به کارخانه، استخراج 

شود  کنند، مجوز توزیع آن در بازار دادهانجام گرفته و چنانچه از این حیث به خودی خود مشکلی برای سلامت انسان ایجاد نمی
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Abstract 

In recent years, salt purification has become a challenging issue in society, which has many supporters 

and opponents, and each of them presents different arguments in this matter; This is while a 

comprehensive and complete scientific research has not been done to answer this created bipolarity. In 

this research, an attempt has been made to evaluate the efficiency of purification by recrystallization 

method by comparing heavy metals as an important quality parameter. Heavy metals were measured 

by ICP-OES (Inductively Coupled Plasma Spectroscopy). The results of this research show that 

purification by recrystallization method has not been effective in reducing heavy metals, and in some 

cases it has even increased them, such as barium. 
Keywords: Refined salt, recrystallization, heavy metals, rock salt 
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 چکیده :

مقداری  ، طی تولید محصول نهاییکه  ی است  . بدیه تت کشاورزی، فرآیندی زمان بر و هزینه بر بوده اسلافرآیند تولید محصو

مشکلات زیست محیطی و از بین بردن آنها صرف هزینه بقایای گیاهی و پسماندهایی تولید شود . این ضایعات عمدتا باعث ایجاد  

ت و تهدیدهـای پیـشروی لا یکـی از معضـ،  ت کشـاورزی  لاوجـود مقـدار نامتعـارف ضایعـات محصـوهای زیادی می باشد .

  نقــل، ذخیره تحـت شـرایط و روشهـای نامناسـب برداشـت، حمــل و  که    بشـری اسـت  تحقـق امنیـت غذایـی در جوامـع  

  از ایــنرو به  .شودمیکننــده خـارج    ســازی، توزیــع و مصــرف تبدیــل بــه ضایعــات گردیــده و از دســترس مصرف

برداشـت محصـو  رسدمینظــر   از  پـس  و فناوریهــای  بــه جایــگاه مراقبتهــا  عنایــت ویــژه  پرداختــن و  بــا  ت  لاکــه 

کشـاورزی بـه میـزان قابـل توجهـی کاسـت. بـا کاهـش  لات  ایـع تبدیلـی بتـوان از ضایعـات محصـوکشـاورزی و توسـعه صن

بـه چرخـه مصـرف، گامهـای بلنـدی    لاتوه بـر بازگردانـدن حجـم قابـل توجهـی از محصـولاضایعـات محصـوالت کشـاورزی عـ

بهـره افزایـش  راسـتای  در  جم  نیـز  از  تولیــد،  منابـع  نهاده وری  ســایر  و  آب  تولیــد    لــه  ســم،  )هــای  کــود،  خــاک، 

  .برداشــت توانمی( ســوخت و انــرژی

 ضایعات وزنی  ،کاهش ضایعات ، سیلو کردن ، چغندرقند  واژگان کلیدی:

 

 مقدمه: 

هزینه های تولید محصول را به بقایای گیاهی و پسماندهای فرآوری آن درصد بالایی از  که    ی استتلاچغندر قند از جمله محصو

خود اختصاص می دهد . بقایای گیاهی از کشت این محصول کشاورزی در مزرعه باقی می ماند که شامل برگ و طوقه گیاه بوده  

 و پسماندهای فرآوری شده آن شامل تفاله و ملاس می باشد. 

ستخراج قند بصورت گیاهی یکساله کاشته می  جهـت اکه     گیـاهی است دوساله Beta vulgaris I چغندرقند با نام علـمی

چغندر قند یکی از مــهمترین منابع تامـین کننده ساکارز است . ریـشه های چغندرقـند معـمولاً به طور مسـتقیم و یا   . ودش

ه  پس از چند روز نگـهداری پس از برداشـت آن به صورت توده هـای کوچک از مزرعه به کارخانه حمل می شود . فن ذخیر

گویـند که باید به طرقی انجام پذیرد که خـواص فیزیکی، شیمـیایی و  {سیلوکردن}کردن چغندرقند را برای مـدت زمان معین  

ضایعـات قندی و وزنی چغـندرقند در سـیلوهای کنار مزارع و در داخـل کارخانـجات   .مکانیکی محصول دستخوش تغییر نشود

قنـدی امری اجـتناب ناپذیر بوده و از این طریق هـمه ساله خـسارت های جبران ناپـذیری به چغندرکاران، صاحـبان کارخانجات  

 . قند ودر نهایت به اقتصاد کشور وارد می شود
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شــیوه کتابخانه ای و تحلیلی انجام گرفته اســت و در آن منابع موجود مرتبط با موضــوع مورد  این پژوهش به:  روش پژوهش

 . سی و تحلیل قرار گرفته اند و یافته ها استخراج شده اندربر

 

 هایافته

 ؟ ضایعات چیست

ضایـعات موضوعی است که   . .ضایعات به معنای از بین رفتن و غیر قابل استفاده بودن محصول به منظور هدف اصلی آن است 

ی جبران ناپذیری را به اقتصاد کشاورز ودر تهایت  هااگر در بخش کشاورزی نادیده گرفته شود و به آن اهمیتی ندهیم ، خسارت  

 . بر اقتصاد کشور وارد خواهد کرد

  :اع ضایعات چغندرقندانو

 به دو گروه تقسیم کرد : باقیمانده گیاهی ، پسماند های فرآوری  توانمی

گیاه از ریشه جداشده و ریشه به کارخانه قند انتقال می یابد و طی انجام پروسه ای  بر روی  قه  طوو    گ، بر  تدر هنگام برداش

 بل توجهی ملاس و تفاله نیز حاصل می گردد. آن شکر تولید می گردد که بعنوان محصول اصلی است مقدارقا

 :ار ضایعات چغندرقندمقد

ضایعات قندی در مدت نگهداری به عوامل محیطی و بیولوژیکی متعددی بستگی دارد، البته درجه حرارت در میزان تنفس  مقدار  

ناخالصی های غیر قندی افزایش می یابد به همین دلیل با کاهش    و تبدیل مکرر قند مؤثر است . در مدت نگهداری چغندرقند 

قند انورت بیشترین عامل مؤثردر کاهش درجه خلوص شربت تراکم   . قابل ملاحظه درجه خلوص شربت خام مواجه می شویم 

آن است که با  مقدار ضایعات قندی حاصل از پوسیدگی های بیماری زا در سیلوهای کارخانه قند حاکی از   .محسوب می گردد

چغندرقند به پوسیدگی   هبافت طوق  .  افزایش زمان نگهداری در سیلوی چغندر قند پوسیدگی در طوقه و مغز ریشه افزایش می یابد 

 . حساس می باشد لذا در هنگام برداشت این قسمت از چغندرقند را جدا می کنند 

 :علل ضایعات چغندرقند

- 60%عمل معمولاٌ بین  کند این، قند موجود در خود را هنگام تنفس مصرف می   چغندرقند سیلو شده برای ادامه حیاتریشه 

کل ضایعات قند را در بر می گیرد. ضایعات بیش از حد ساکارز ، به استثناء آنچه در هنگام تنفس به طور طبیعی از بین  از      %50

 : می رود ، به سه عامل زیر مربوط می شود

 . آن روی حالت فیزیولوژیکی ریشه اثر می گذارند عواملی که قبل از برداشت و پس از .1

 د. فعالیت میکروبها که باعث فساد شربت می شون .2

 . صدماتی که در اثر برداشت مکانیزه  و در هنگام تمیز کردن چغندرقند به ریشه وارد می گردد .3
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  :دحذف برگ وطوقه چغندرقن

طوقه چغندرقند عبارتست از حد فاصل بین برگ و ریشه . طوقه از نظر مواد ناخالص بیشترین و از نظر قند کمترین مقدار قند  

حجم کل ریشه را تشکیل می دهد.    از    10%-15%را در ریشه دارد . مقدار طوقه بسته به نوع چغندر و عمق خاک زراعتی بین  

برداشت فعال  از  از نظر تنفس بعد  از طوقه در  .می شود   بترین قسمت ریشه محسو  طوقه  ، دمبرگ و قسمتی  حذف برگ 

چغندرقند امری ضروری اجباری بوده و وجود آنها همراه با ریشه در سیلو عامل فساد و در کارخانه باعث افزایش ضایعات می  

حذف تمام طوقه چغندرقند نبوده در عمل سرزنی منظور    .  میگویند   {سرزنی    }گردد. عمل حذف برگ و طوقه را در چغندرقند  

چون طوقه مقداری قند دارد که قطع آن باعث کاهش عملکرد و حذف مقداری قند خواهد شد. حذف بیش ازحد طوقه در 

چغندرقند باعث ایجاد سطح تماس بیشتر ریشه با محیط خارج گردیده و تنفس تشدید شده و ضایعات قندی و وزنی افزایش  

 .می یابد

 سیلو کردن :

طـور مسـتقیم از نحـوه برداشـت،    طور غیرمستقیم از شکل ریشه و به  یلوپذیری چغندرقند از جمله خصوصیاتی است که بهس

 . همچنین نوع رقم بر میزان تنفس ریشه در سیلو موثر است .حمـل و خصوصـیات مقاومـت بـه بیمـاری آن تأثیرپـذیری دارد

از  مطالعات نشان میدهد که چغندر قند در طی   نگهداری در سیلو دچار افت وزنی و تغییر در عیار میشود. عوامل مختلفـی 

در اثر نگهداری چغندر در  .  جملـه انـدازه چغنـدرها و ارتفاع ذخیره سازی در سیلو میتواند، در تغییرات وزنی و قندی موثر باشد

همچنـین کمترین ضایعات وزنی متعلق    .است  متعلـق بـه چغندرهای ریز  سیلو بیشترین ضایعات وزنی و قنـدی در چغنـدرها

هـای فوقـانی و سطح سیلو نزدیکتر میشود، این ضایعات   هر چه چغندر به لایـهکه     به چغندرهای نگهداری شده درکف بوده

  افزایش یافته، بطوریکه بیشترین ضایعات وزنـی متعلـق بـه چغنـدرهایی اسـت کـه در سـطوح فوقـانی سـیلو نگهداری شده 

  و هر چه به طرف لایه ی است که در کف سیلو قرار داردیمتعلق بـه چغنـدرها {کاهش عیار}که بیشترین ضایعات قندی  است 

قابلیت نگهـداری چغنـدر هـای درشـت   است .   های فوقانی چغندر و به سطح سیلو نزدیکتر مـیشـود، ضایعات قندی کمتر شده 

 .در آن در حـداقل ممکـن قـرار دارد در سیلو بیشتر است و ضایعات وزنی و قندی

نگهداری چغندر به عنوان گیـاه زنـده باید به طریقی باشد که ادامه حیات این گیاه با کمترین ضایعات همراه بوده و تغییرات 

و کمی و کیفی آن در حداقل ممکن قرار داشته باشد. به عبارت دیگر هدف از دانش نگهداری چغندر در سـیلو حفـظ کیفیـت  

جلوگیری از ضایعات قندی و وزنی چغندر است. ضـایعات وزنی چغندر نیز میتواند به طور غیر مستقیم باعث افـزایش ضـایعات  

قندی گردد، به عنوان مثال این امر میتوانـد باعـث افـزایش فعالیـت آنزیم انورتاز شده و ساکارز بیشتری را بـه قنـدهای انـورت 

فروکتوز} و  و  تبدی  {گلـوکز  شناخته شده  نهایی  عنوان محصول  به  ساکارز  فقط  قند  کارخانجات  در  که  آنجایی  از  و  کند  ل 

 . کریستالیزه مـیگـردد، ایـن امـر سبب افزایش ضایعات قندی کارخانجات قند میگـردد

علل ایجاد ضایعات در محصولات

مسائل مربوط به مرحله داشت مسائل مربوط به مرحله کاشت مسائل مربوط به مرحله برداشت
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 کاستن از ضایعات سیلو : 

راهت به منظور دستیابی  زیاد ضایعات    ا کنون  از مقادیر بسیار  برای کاستن  انبارکردن ریشه هایی  ساکارز که در فاصله زمانی 

محققین اصلاح نباتات و بیماری گیاهی   . چغندرقند تا زمان مصرف از بین می رود ، تحقیقات قابل توجهی انجام شده است

ین  موفق به یافتن رگه ژرم پلاسم و ارقامی از چغندرقند شده اند که درمقابل حملات میکروبی مقاوم بوده و درصد تنفس پائ

تنفس چغندرقند در سیلو که با از دست دادن مواد قندی همراه است چغندرقند را درمقابل جانداران ریز مقــاوم   ند.  تری دار

به منظور جلو گیری از پوسیدگی بر اثر قارچ در هنگام انبارشدن ، و تغییردرصد تنفس ریشه به مقدار مطلوب از نوعی  .می کند 

 . دمواد شیمیایی استفاده می شو

 افزودن مواد شیمیایی به توده انبارشده:

ز مواد شیمیایی مختلفی در جهت کاستن درجه حرارت ریشه ها استفاده شده است تا از میزان تنفس کاسته شده و در نتیجه ا

 . از رشد جوانه مرکزی و پوسیدگی جلوگیری به عمل آید

 :اثر اندازه روی ضایعات وزنی

شاخصهـای مهم فیزیکی در ارزیابی کیفیت چغندر میباشد. علت اصـلی ضـایعات وزنی چغندرهای  ضایعات وزنی در چغندر از  

تـرین   پـائینو  بالاترین ضایعات وزنی مربوط به چغندر ریز است    .ذخیره شده در سیلوها دو عامل تبخیر و شدت تنفس است

ضـایعات قنـدی و آبـی در چغنـدر میباشد و    ضایعات وزنی حاصل مجموعه.  ضـایعات وزنی مربوط به چغندرهای درشت است

ضایعات قندی به دلیل شدت تـنفس اسـت کـه در چغنـدر ایجاد میشود و با سطح نسبی چغنـدر یعنـی نسـبت سـطح بـه  

رابطه مستقیم دارد. با توجه بـه اینکـه چغنـدرهای ریـز دارای سطح نسبی بزرگتری هستند. بنابراین شدت تنفس   وزن چغندر

ر چغندرهای ریـز بیشتر بوده و ساکارز بیشتری هیدرولیز میشود که نتیجـه آن کـاهش عیار است. در حالیکه در چغنـدرهای د

عامل دیگر در   .درشـت بـه دلیـل سـطح نسـبی کـوچکتر شـدت تـنفس و در نتیجـه هیـدرولیز سـاکارز کمتـر انجـام میگیرد

ره شـده تبادل رطوبت است که با هوای اطراف انجـام مـیگیـرد. شـدت ایـن تبادل  ایجاد ضایعات وزنـی در چغنـدرهای ذخیـ

وابسته به رطوبت نسبی هوا و سطح نسبی چغندر است. هر چه چغندر ریزتر و سطح نسبی آن بزرگتر باشـد بـه همـان نسـبت  

   .تبـادل رطوبت بیشتر انجام میگیرد و ضایعات آبی افزایش مییابد

به مع توجه  میتوان گفت ضایعات وزنی    نی با  از منـاطق مختلـف روی ضایعات وزنی،  اندازه در چغندر حاصـل  اثر  دار بودن 

متناسب بـا سـطح نسـبی چغندر بوده و چغندرهای ریز با سطح نسبی بزرگ حاصل از هر منطقه به دلیل ضایعات وزنی شدید  

دست آمده، پیشنهاد میشـود چغنـدرهای ورودی بـه کارخانه بدون  مناسب نگهداری در سیلو نمیباشـند. بـا توجه به نتایج به  

در نظر گرفتن منطقه کشت آنها، سریعا سـورت شـده و چغندرهای ریز، سریعا فرآوری شده و چغندرهای درشت، ذخیره سازی  

 .گردند

خیره شده است. چغندر  یشترین کاهش عیار متعلق به چغندرهای ریز و کمترین آن متعلـق به چغندرهای درشتی است که ذ

ریز دارای سـطح نسبی بزرگتری بوده و شدت تنفس در آن بیشتر است و هـر چـه شـدت تنفس بیشتر باشد، ضایعات قندی  

 .بیشتر میباشد

 :اثر ارتفاع نگهداری روی ضایعات وزنی

سطح فوقانی سیلو نزدیک تر   کمترین ضایعات وزنی متغلق به چغندر هایی است کـه در کـف سـیلو نگهداری شدهاند هرچه به

هـای فوقـانی چغنـدرها و بخصوص در سطح   علت افـزایش ضـایعات وزنـی در لایـه . می شود ایـن ضایعات افـزایش مـی یابـد

های فوقانی نفوذ کرده و با چغندر تبادل    در سطح سیلو هوا به سادگی به لایه .سیلو، تبخیری است که در چغندر انجام مـیگیـرد
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این ضایعات قندی که به عنوان ضایعات قندی نهان    .های تحتانی نفوذ جریان هـوا کمتر است ت میکند در حالیکه در لایهرطوب

 .شناخته میشوند

 اثر نور بر ضایعات آبی : 

و هر   تأثیر نور و گرمای خورشید عامل مهم دیگری در ایجـاد ضایعات آبی در چغندر میباشد که تأثیر آن در لایه فوقانی بیشتر

تـأثیر در لایه ایـن  نور   چه به لایههای تحتانی نزدیک میشـود، کمتـر اسـت.  باد،  نیز مصداق دارد. وزش  های کناری سیلو 

 .  خورشید، دمـای هوای داخل سیلو، تبخیر چغندر و ضایعات قندی از مهمتـرین عوامـل ایجاد ضایعات وزنی میباشـد

ایجاد ضایعات وزنی است، نیز باید مورد توجه قرار بگیرد. چون دمـای هـوای داخـل توده ضایعات قندی که عامل دیگری برای  

چغندر وابسته به دمای هوای ورودی به سیلو میباشد و این دمـا در طـول روز و شـب بخصـوص در فصـل زمسـتان کـه مصـادف  

 .ـذا دما در لایه های ارتفاعات مختلف سیلو متفاوت استبـا بهرهبرداری کارخانههای قند است، ثابت نبوده و متغیر می باشـد. ل

 کیفیت تکنولوژیکی : 

کربوهیدراتی است که به طور طبیعی در بیشتر   {ساکارز}شکر یکی از پر فروش ترین محصولات در بازار بین المللی است. شکر  

 آن ز جمله عوامل مؤثر در تولید و استحصال  اکه   میوه ها وسبزی ها وجود دارد. منابع تولید شکر، چغندر قند و نیشکر می باشد

قند   کارخانجات  ناخالصی،  در  مهمترین  باشد.  می  قند  چغندر  تکنولوژیکی  کیفیت    کیفیت  که  قند  چغندر  در  موجود  های 

و   ها تحت تأثیر شرایط آب  از سدیم، پتاسیم و ازت مضره که میزان این ناخالصی ندتکنولوژیکی را تحت تأثیر قرار میدهد عبارت

 . هوایی و مناطق جغرافیایی مختلف متفاوت میباشد

پتاسیم و سدیم را  ها و از جمله ا توجه به اینکه میزان شکر قابل استحصال به مواد غیرقندی بستگی دارد، باید میزان ناخالصیب

غیرقندی و از جمله در نظر گرفت. افزایش کیفیت تکنولوژیکی محصول چغندرقند از طریق بالا بردن درصد قند و کاهش مواد  

از کریستالیزه شدن ساکارز، قابلیت استحصال قند را  افزایش این ناخالصی، با جلوگیری  پتاسیم و سدیم صورت میگیرد زیرا 

 .کاهش داده و موجب افزایش میزان ملاس تولیدی می گردد

دی بر نتایج قبلی تحقیقات مولفین میزان قند با میزان پتاسیم، سدیم و نیتروژن موجود در آن نسبت معکوس دارد که تایی

زیرا این مواد به عنوان ناخالصی باعث جلوگیری از کریستاله شدن ساکارز شده و استخراج قند را کاهش میدهند. اما    .  میباشد

برخلاف مناطق خشک که سدیم بیشترین اثر را در افزایش قند ملاس نشان داده است در این تحقیق ترکیبات ازته بیشترین  

 .سهم را در افزایش قند ملاس باعث گردیده است

های شیمیایی و فیزیکی است که بر فرآیند تولید و نهایتا میزان استحصال  کیفیت تکنولوژیکی چغندرقند ترکیبی از کلیه جنبه

عوامل مختلفی از جمله میزان قند، مقدار ناخالصیهای موجود، درصد خلوص شربت، شرایط آب و  .شکر تاثیر گذار می باشد

، بافت خاک و شرایط اقلیمی در کیفیت چغندر قند نقش دارند. در این تحقیق میزان  هوایی و عوامل زراعی بخصوص نوع واریته

های موجود در چغندرقند از جمله سدیم، پتاسیم، ازت مضره بر کیفیت تکنولوژیکی چغندرقند و    و تاثیر مهمترین ناخالصی

اهش قند قابل استحصال و ارزش تکنولوژیکی میزان استحصال شکر مورد بررسی قرار گرفته است. این گروه از ناخالصیها باعث ک 

اطقی که میزان ازت در چغندر تولیدی آنها در مقایسه با دیگر  من.چغندرقند گردیده و نهایتا منجر به افزایش قند ملاس میگردند

 .مناطق بیشتر است از مدل برانشویک برای تخمین ضایعات قندی ملاس استفاده شود

 اثر تغذیه ای  فیبر بر تفاله

می باشد که می توان از آن برای تولید سوخت  لا  فاله چغندرقند یکی از محصوالت جانبی صنعت قند می با شد که دارای فیبر بات

تفاله چغندر قند به عنوان یکی از ضددایعات کارخانه های قند منبع غنی از ترکیبات فیبری پریبیوتیک  .ستفاده نمودزیستی اهای  

بخش این ترکیبات جهت جلوگیری از رشد سلول های سرطانی در سرطان  لامت  می باشد..اثرات س  و پکتین  سلولزاز جمله لیگنو
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یکی از منابع فیبری ، فیبر چغندرقند است که از تفاله یا پالپ چغندرقند بدست می آید. آنچه پس از استخراج سینه تایید شد.

 100وان یک ماده پس ماند در صنعت قند می باشد . معمولا از  که بعن  شودمیقند  ازخلال چغندرقند باقی می ماند تفاله نامیده  

تن تفاله خشک با درصدهای متفاوت بدست می آید .ظزفیت نگهداری آب فیبر چغندر قند بالا    10تا    6تن خلال چغندرقند  

در تفاله چغندرقند اندک    از آن بعنوان  ماده پرکننده در صنایع غذایی استفاده نمود .همچنین میزان اسید فیتیک  توانمیبوده و  

 بوده و میزان مصرف آن اختلالی در جذب آهن ایجاد نمی کند .  

 بحث و نتیجه گیری : 

  عوامل متعددی مانند نبودن مراقبتهای زراعی ، مشکلات و کندی در حمل ونقل ، طولانی بودن فاصله مرکز تولید تا مصرف 

ا توجه به تحقیقات انجام شده بهبود کیفیت ریشه چغندرقند با هدف  باعث کاهش کیفیت چغندرقند می شود . در این راستا ب

  . اقتصادی نمودن فرآیند شکر امری حیاتی برای کاهش ضایعات چغندرقند می باشد

 : بنابراین موارد زیر جهت کاهش ضایعات چغندرقند پیشنهاد می گردد 

 کیفیت خوب تولید کندکشت بذر چغندرقند در شرایط جوی و خاک مناسب که ریشه ای با   ▪

  استفاده از ارقام زودرس چغندرقند جهت تحویل زودتر به کارخانه ▪

 کشت چغندرقند در زمانهای مشخص و با توجه به ظرفیت کارخانه ای که قرار است به آنجا حمل شود   ▪

 ل چغندرقندتوجه دولت به چغندرکاران وقرار دادن تسهیلاتی برای آنان در جهت تسهیل و تسریع کردن حمل ونق  ▪

 وبن مدت زمان سیلو کردن و فراهم کردن شرایط مطل ردطولانی ک  ▪

   طولانی کردن فصل بهره برداری کارخانه های قند  ▪

  دادن کود ازته به مقدار مناسب به گیاه تا از تشکیل قند انورت در گیاه جلوگیری شود  ▪

  جلوگیری از صدمه فیزیکیدقت در برداشت و حمل ونقل چغندرقند به کارخانه جهت   ▪

 سرزنی چغندرقند به طور صحیح انجام شود  ▪

 ترویج شیوه های صحیح برداشت و حمل ونقل   ▪
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Abstract 

The process of producing agricultural products has been a time-consuming and costly process. It is obvious that 

during the production of the final product, some plant residues and residues are produced. These wastes mainly 

cause environmental problems and eliminate them at great expense. The existence of an unusual amount of 

agricultural waste is one of the problems and threats to the progress of achieving food security in human societies, 

which is harvested, transported and transported under inappropriate conditions and methods. Transportation, 

storage, distribution and consumption are turned into waste and removed from the reach of the consumer. From 

this, it seems that by paying special attention to the post-harvest care and technologies of agricultural products 

and the development of transformation industries, the waste of agricultural products can be significantly reduced. 

By reducing the waste of agricultural products, in addition to returning a significant volume of products to the 

consumption cycle, great steps are also taken in the direction of increasing the productivity of production 

resources, including water and other production inputs (soil, fertilizer, fertilizer, and fuel). 

Keywords: Sugar beet  ،waste reduction  ،silage  ،Weight waste 
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 چکیده: 

های گوشتی اعم از خام وحرارت دیده مشکلاتی را برای مصرف کنندگان ایجاد  غیرمجاز، در فراوردههای  استفاده از بافت مقدمه:  

کنندگان در کشور باشد. هدف از د یکی از مهمترین موارد در رابطه با سلامت مصرفتوانمیهای  می کند و کنترل این فراورده

حرام محسوب می شوند در سوسیس با استفاده از آنتی بادی  انجام این مطالعه تشخیص بافت نخاع و طحال که از بافت های  

 شناسی معمول است. های بافتهای اختصاصی با تکنیک ایمنوهیستوشیمی و مقایسه این تکنیک با تکنیک

های سوسیس بدون بافت های حرام ذکر شده به عنوان نمونه کنترل و نمونه های حاوی  در این مطالعه، ابتدا نمونه  روش کار:

و   %10فت نخاع و طحال بصورت جداگانه بعنوان نمونه آزمایش در آزمایشگاه تهیه شد. سپس مراحل تثبیت بافت در فرمالین با

بافتآماده انجام گرفته و لام سازی آن به روش معمول  به روشناسی  با   -های هماتوکسیلینشها  ایمنوهیستوشیمی  ائوزین و 

 آمیزی شده و توسط میکروسکوپ نوری مورد بررسی قرارگرفتند.  از بافت ها رنگ استفاده از آنتی بادی اختصاصی هر کدام

ائوزین، بافت نخاع و طحال بدلیل حرارت دیدن سوسیس و متلاشی    - در مقاطع بافتی رنگ آمیزی شده با هماتوکسیلین    نتایج:

های حاوی نخاع و طحال رنگ آمیزی شده با روش ایمنوهیستوشیمی شدن بافت ها قابل شناسایی نبودند اما مقاطع سوسیس

ای مشاهده شد که نشان دهنده وجود بافت اختصاصی در  ید رنگ قهوهبدلیل وجود مارکر اختصاصی در مقطع، در زمینه اسلا

 آن مقطع است. 

ایمنوهیستوشیمی با آنتی بادی اختصاصی بافتی یکی از بهترین روش ها در    های استفاده شده، روشاز بین روش  نتیجه گیری: 

 باشد. های حرارت دیده میتشخیص وجود بافت حرام و غیر مجاز در سوسیس

 ایمنوهیستو شیمی، بافت غیرحلال سوسیس، ت کلیدی:کلما

 مقدمه 

از مه احتیاجات غذایی مردم  تأمین  به  نیاز  به موازات آن   مسئولین   ذهن  که  است  مسائلی   مترینافزایش جمعیت کشورها و 

مقدار و تنوع . به همین جهت، امروزه  است  نموده  مشغول  خود  به   را  بهداشت  و   کشاورزی  صنعت،  خصوصاً  مختلف  بخشهای

بتواند   که  غذایی در حدی  تولیدات  مقدار کافی  تأمین  لزوم  بر  است. علاوه  افزایش  در حال  روز  به  روز  غذایی  مواد  تولیدات 

  از اهمیت خاصی برخوردار می  زیپاسخگوی نیاز جامعه باشد، حفظ ایمنی، بهداشت و کیفیت مواد غذایی تولید و عرضه شده ن
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  تأمین  قبیل از مواردی به توان می  اآنه جمله از که است اهمیت حائز مختلفی  های اد غذایی از جنبهشد. بهداشت و ایمنی موبا

 .  داشت اشاره  مصرف کنندگان سلامت تأمین نتیجه  در و درآنها  رفته کار به مواد کیفیت و  غذایی مواد سلامت

و فرآورده های آن یکی از منابع پر ارزش پروتئینی در ارتباط با تغذیه انسان محسوب می گردد. غنی بودن گوشت از   گوشت

انواع ویتامین ها و نیز انرژی کافی، موجب می شود تا آن  ،نظر پروتئین، اسیدهای آمینه ضروری، مواد معدنی مانند آهن و روی 

ایی طبقه بندی نمایند. در کشور ما صنایع گوشت بویژه در ده سال اخیر یکی از مهمترین  غذ  وادرا در زمره بهترین و کاملترین م

استفاده از مواد اولیه مرغوب و مجاز و رعایت شرایط مطلوب بهداشتی در تولید این  شاخه های صنایع غذایی به شمار می آید و

 .(1387)رکنی،  فرآورد ه ها از اهمیت بالایی برخوردار است

  می نمایند  بی نام  گوشتی  های  ور مبادرت به تولید فرآوردهدرکش   گوشتی  های   امروزه برخی از تولیدکنندگان فرآورده  همتأسفان

از بافت های غیرمجاز، در فرآورده های    استفاده   .است  زیاد  آنها   تولید  در   غیرمجاز  و   نامطلوب  بافت های  از  استفاده  احتمال  که

گوشتی اعم از خام و حرارت دیده مشکلاتی را برای مصرف کنندگان ایجاد می کند و کنترل فراورده های مذکور می تواند یکی  

 سوسیس طبق ی بهداشت کنترل  از مهمترین موارد در رابطه با سلامت مصرف کنندگان اینگونه فراورده ها در سطح کشور باشد.

  ه یو ثانو  هیاول  یآلودگ  زانیم  جهیو در نت  ردی پذیانجام م  یی ایمیو ش  یکروبیم  های  شیموجود توسط آزما  های  دستورالعمل

جوابگو نخواهد بود. از همه    شهیهم  ییایمیفرآورده، آزمون ش  نیدهنده ا  لی. اما در ارتباط با کنترل مواد تشکی گرددم  نییتع

  اندام های   طحال، نخاع،   مرغ،  سنگدان  و  دان  پستان، گوشت کله، چینه ه،یمانند ر  یوانیح  مجازریغ   های   از بافت   ستفاده ا  تر   مهم

  توسط   تنها   ها   بافت  گونه  نیا  صیفرآورده است که تشخ  نیدر ا  ره یمانند شکمبه، نگاری، هزارلا، شیردان و غ   ی داخلی حفره شکم

  یباشند برا ی از نظر استاندارد مجاز نم نکهیعلاوه بر او طحال ها مثل نخاع   فتبا نیاز ا یاست. بعض سریم  شناسیبافت  آزمون

های بافت شناسی دارای مزیت خاصی هستند و امکان تشخیص مستقیم یک ترکیب و بافت    روش  هستند.  زیمسلمانان حرام ن

ای تولید شده در  اما بدلیل اینکه سوسیس ه  (Gürbüz et al. 2020)  را در مقاطع بافتی فراورده های گوشتی فراهم می آورد

با استفاده از تکنیک   ادهکشور از نوع حرارت دیده )فراورده های امولسیونی( می باشند تا حدودی تشخیص بافت های مورد استف

در سوسیس با استفاده از تکنیک پیشرفته و   یبافت شناسی مشکل می باشد لذا هدف از انجام این مطالعه تشخیص بافت عصب

تحقیقاتی جهت بررسی مطالعات  منو هیستو شیمی است. استفاده از این تکنیک در خارج کشور تنها در  بسیار قابل اعتماد ای

تشخیص نتایج این تحقیق می تواند در بهبود   " های گوشتی حرارت دیده انجام گرفته و قطعا  فراوردهدر   غیر مجاز وجود بافت  

 این محصولات مورد استفاده قرار گیرد.  تقلبات در

 : روش پژوهش

 تهیه سوسیس

گروه مورد آزمایش قرار گرفتند. گروه یک )گروه کنترل( سوسیس هایی که بافت مغز و نخاع به آن اضافه نشد.    3در این مطالعه  

درصد میزان   5درصد میزان گوشت گاو و چربی، بافت نخاع اضافه گردید و گروه سوم که به نسبت    5گروه دوم که به نسبت  

شد. برای تهیه ی   استفاده  ی سوسیس از فرمول سوسیس لیونربافت طحال به آن اضافه شد. جهت تهیهگوشت گاو و چربی،  

جات و مواد وزن شدند. سپس گوشت چرخ شده را در دستگاه  های ابتدا گوشت گاو چرخ شد، در ادامه پودر یخ و سایر ادویهنمونه

ه و پس از آن نمک طعام ،نیتریت یا نیترات، سایر املاح اسید های  غذاساز مولینکس وارد نموده و پودر یخ را کمی به آن افزود

گرفت. سوسیس کم به آن افزوده گردید همچنین افزودن پودر یخ هربار به مدت چند ثانیه انجام میجات کم خوراکی و ادویه

 های تهیه شده از نظر رنگ، قوام، طعم و بو مورد ارزیابی قرار گرفتند. 
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 ائوزین  - بافتی برای ارزیابی توسط رنگ آمیزی هماتوکسیلینی مقاطع  تهیه

از   از نمونه  24سوسیس ها بعد  از یخچال خارج و  ابعاد  های آزمایش وکنترل نمونهساعت  با  از نواحی   5/0-1هایی  سانتیمتر 

شدند. یک هفته بعد از فیکس  نگهداری  %10گذاری، در ظرف در بسته حاوی فرمالین مختلف اخذ و پس از ثبت تاریخ و شماره

ساعت از آنها، قالب های پارافینی    24)دید سبز، ایران( قرار داده شدند و پس از    1شدن، مقاطع بافتی در دستگاه آماده سازی بافت 

بافت  برش  دستگاه  توسط  سپس  گردید.  برشSLEE)  2تهیه  آلمان(،  قطر  ،  به  توسط   5هایی  مقاطع  شد.  تهیه  میکرون 

 (.1388ائوزین رنگ آمیزی شدند )شاکری نژاد و همکاران،  -هماتوکسیلین

 ارزیابی توسط تکنیک ایمنوهیستوشیمی

-مقاطع بافتی تهیه شده همچنین توسط تکنیک ایمنوهیستوشیمی رنگ آمیزی شدند، در تکنیک ایمنوهیستوشیمی از آنتی

استفاده  جهت تشخیص بافت طحال    CD3در تشخیص بافت نخاع و آنتی بادی    NSE3  ضد انولاز اختصاصی نرونهای  بادی

 گردید. 

در ده میدان مورد ارزیابی قرار گرفتند و شدت    400اسلاید های رنگ آمیزی شده توسط میکروسکوپ نوری با بزرگ نمایی  

 . (، ملایم )+(، متوسط )++( و شدید )+++( مشخص گردید-واکنش با درجات منفی )

  :یافته ها

 ها ی ارگانولپتیک سوسیس پخته شده: ویژگی

، پس از پخته شدن کاهش حجم ندادند و دارای پوست براقی  %5و طحال    %5در مطالعه ی حاضر هر سه گروه کنترل ، نخاع  

شده قرمز روشن متمایل به صورتی و یکنواخت با  بوی  بوده و همچنین در زیر پوشش فاقد حباب هوا بودند. رنگ سوسیس پخته

های  مطبوع بود. نمونه های تولید شده به صورت دستی دارای قوام مناسب بوده و در هنگام برش محصول برای تهیه ی نمونه  

 پاتولوژی، ساختار محصول از هم نپاشید. 

 ائوزین:   -رنگ آمیزی هماتوکسیلیننتایج هیستولوژی با  

ائوزین گروه کنترل توده های یکنواخت ائوزینوفیلیک به   -کروسکوپیک لام های رنگ آمیزی شده با هماتوکسیلیندر بررسی می

 (.1همراه رشته های عضلانی مشاهده گردید )تصویر

طحال، بافت نخاع و طحال از   %5نخاع و    %5ائوزین گروه  های آزمایش حاوی    -در لام های رنگ آمیزی شده با هماتوکسیلین

 (.2بافت شناسی قابل تشخیص و تفکیک نبودند و هیچگونه ساختاری از این بافت ها تشخیص داده نشد )تصویر نظر

 نتایج رنگ آمیزی با روش ایمنوهیستوشیمی 

در لام های گروه کنترل رنگ آمیزی  ایمنوهیستوشیمی هیچ گونه واکنش مثبتی نسبت به هیچ یک از آنتی بادی های استفاده  

نخاع که با آنتی بادی های     %5د و مقاطع فقط رنگ زمینه )هماتوکسیلین( را نشان دادند. در گروه آزمایش  شده مشاهده نش

NSE ( نشان دادند. 3مورد مطالعه قرار گرفته بودند رنگ قهوه ای را باشدت متوسط )تصویر 

ای رنگ در داخل مقاطع به صورت  قهوههای بافت طحال به صورت  توده  CD3بادی  آمیزی با آنتیدر رنگ  %5در گروه طحال  

بادی تایید گردید  آمیزی شده با این آنتیدژنره رنگ Tهای پراکنده مشاهده شدند، که در بزرگنمایی های بالاتر وجود لنفوسیت 

 (.  4)تصویر 

 

1 -Parafin tissue processor, model: Ds 2080/H, DIDE SABZCo.IRAN 

2 -Microtome. cut 4055, SLEE MAINZ ROTARY GERMANY 
3 -Neuron-specific enolase 



 ارائه شده بصورت مقاله کامل مقالات 

 282         های کلیدی و مقالات ارائه شده                                                                                                  فصل سوم: سخنرانی

 

 

 

  گیریبحث و نتیجه

ر این که از لحاظ انتقال بیماری هایی مثل  استفاده غیر مجاز از بافت نخاع و طحال در فرآورده های گوشتی حرارت دیده علاوه ب

جنون گاوی دارای اهمیت است از لحاظ شرع اسلام نیز استفاده از محصولات حاوی نخاع و طحال حرام می باشد. در مطالعه   

آمیزی   رنگ  از  این مطالعه  در  قرار گرفت.  بررسی  و طحال در سوسیس های حرارت دیده مورد  نخاع  بافت  حاضر شناسایی 

ائوزین وجود بافت نخاع و طحال   -ائوزین و ایمنوهیستوشیمی استفاده شده است. در رنگ آمیزی هماتوکسیلین -وکسیلینهمات

و ساختار های آن قابل مشاهده و تشخیص نبودند. بافت نخاع و طحال به دلیل قوام خیلی نرمی که دارند سریعا دچار اتولیز می  

سیون و حرارت، شکل بافت های موجود بطور کامل متلاشی می شود و قابل تشخیص گردند و در طی مراحل چرخ کردن، کوتریزا

 نمی باشد. 

های  وجود بافت غدد بزاقی ولیگامان طی تحقیقاتی که انجام دادند در بررسی هیستوپاتولوژی  1376رکنی و همکاران در سال  

تشخیص دادند و گزارش نمودند در برخی از نمونه های حرارت دیده رایج در بازار فرآورده گوشتی ایران  پس سری در کالباس 

- 5های  نمونه آزمایشی با کد  5(. در یک مطالعه،  1376های آزمایش شده از بافت نرم سر استفاده شده است )رکنی و همکاران،  

مورد  های  های غیرمجاز از جمله رگ، پی، چربی صفاق ، پوست ، غضروف شفاف و کلیه در نمونهمشخص شد و وجود بافت  1

 (. 1389ی هیستولوژی قابل مشاهده بود )ادیب مرادی و برازندگان،بررسی از طریق مطالعه

برای تشخیص نمونه های  NSEدر این مطالعه نتایجی که از ایمنوهیستوشیمی به دست آمده نشان می دهد که آنتی بادی ضد  

برای تشخیص نمونه های حاوی بافت نخاع    NSEدی ضد حاوی بافت نخاع از دقت بالایی برخوردار است لذا می توان از آنتی با

(. در این مطالعه همچنین واکنش    Kelley et al, 2000استفاده کرد همچنان که در مطالعه دیگری به این امر اشاره شده است )

-ا با سلولهبادی جهت تشخیص بافت طحال مورد بررسی قرار گرفت و واکنش این آنتی  CD3های  بادی ایمنوهیستوشیمی آنتی

را ه بازار  با مقادیر کم در سوسیس های موجود در  این ساختارها  ارزیابی شد. در صورتیکه  مشاهده  بافت طحال مثبت  ای 

به طور قطعی به عنوان وجود  طحال تلقی نمود، به خصوص زمانی که تشخیص بافت طحال بصورت کور آزمایش شود    توانمین

بصورت خلاصه   1. مقایسه نتایج بدست آمده در جدول(Rao, 2009)  ا غیر ممکن استکه در این صورت تشخیص مشکل و تقریب

 آورده شده است. 

های ایمنوشیمی، ی روشمحصول گوشتی انجام دادند به مقایسه  252در آزمایشی که روی    2011پاسپیچ و همکاران در سال  

سوسیس شامل  محصولات  این  پرداختند.  الایزا  و  سوسیسهای  ایمنوهیستوشیمی  شده،  سوسیس پخته  و  خشک  تخمیری 

(. راندولووا  و  Pospiech et al, 2011تخمیری بودند که نتایج این آزمایشات دقت بالای روش ایمنوهیستوشیمی را اثبات کرد)

به مقایسه روش ایمنوهیستوشیمی، هیستوشیمی و ایمنوشیمی برای تشخیص پروتئین گندم و سویا    2011همکاران در سال  

دانستند ولی  در مح پروتئین گندم و سویا مفید  تعیین  برای  را  ایمنوشیمی  آنها روش  پرداختند.  صولات گوشتی و سوسیس 

(. یکی دیگر از محصولات گوشتی Randulova et al, 2011ایمنوهیستوشیمی را روشی کارآمدتر برای شناسایی معرفی کردند )

  از اکثر مارک   2008ییان دارا می باشد. پرایسون و همکاران در سال   مثل هات داگ هر ساله مصرف بالایی را در بین آمریکا

رنگ از  استفاده  با  و  کردند  تهیه  نمونه  آمریکا  در  داگ  هات  معروف  عضله، آمیزیهای  وجود  توانستند  هیستوپاتولوژی  های 

وهیستوشیمی اثری از بافت عصبی  استخوان، کلاژن، عروق خونی، مواد گیاهی، چربی و پوست را اثبات کنند ولی با تکنیک ایمن

یافت نشد)در این نمونه نمونه سوسیس   471در ترکیه تعداد     2007(. کاله و همکاران در سال   Prayson et al, 2008ها 

(. کومر و همکاران در Kale and Kursun, 2007ها اثبات شد )تخمیری را آزمایش کردند که وجود بافت عصبی در این نمونه

دیده را ثابت کردند.  کلنال وجود بافت عصبی در محصولات گوشتی حرارتبادی مونوکلنال و پلی استفاده از آنتی  با  2005سال  
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همچنین کومر توانست با استفاده از آنتی بادی غیراختصاصی وجود بافت قلب، دیافراگم، کبد، طحال، غدد لنفاوی و رحم گاو و  

 .(Kummer et al, 2005دیده  تشخیص دهد )خوک را در محصولات حرارت

های استفاده شده، روش ایمنوهیستوشیمی بهترین روش در تشخیص  گیری کلی از این مطالعه این است که از بین روشنتیجه

(. در این روش برای تشخیص نمونه های حاوی نخاع  Kalčáková, 2021باشد)دیده میهای حرارتتقلبات موجود در سوسیس

 مناسب می باشند.  بسیار  CD3های بادیو جهت تشخیص طحال آنتی NSEآنتی بادی ضد 
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 CD3و    NSEشدت رنگ پذیری بافت نخاع و طحال موجود در سوسیس نسبت به آنتی بادی های    -1جدول  

H&E CD3 NSE  

 طحال  %5سوسیس حاوی  -* ++ *** -

 نخاع   %5سوسیس حاوی  ++ - -

 کنترل - - -
 ++ : واکنش متوسط،  ***+ : واکنش خفیف، **: واکنش منفی،  -*

 

 

http://www.ingentaconnect.com/content/iafp/jfp
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 .×400. هماتوکسیلین و ائوزین گروه کنترل، 1تصویر

 

 ×. 400.هماتوکسیلین و ائوزین بافت نخاع.  %5گروه سوسیس  حاوی  -2تصویر

 
به صورت رنگ قهوه ای مشاهده می شود.   NSEبافت نخاع. در این تصویر واکنش متوسط )++( با آنتی ضد   %5سوسیس حاوی   -3تصویر

 ×.400بیوتین(.   -ایمنوهیستوشیمی )کمپلکس آویدین

 

 

به صورت رنگ قهوه ای مشاهده می شود.    CD3با آنتی ضد   بافت طحال در این تصویر واکنش متوسط )++(   % 5سوسیس حاوی  - 4تصویر 

 ×.400بیوتین(.   -ایمنوهیستوشیمی )کمپلکس آویدین
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Abstract 

Introduction: The use of unauthorized tissues in raw and heated meat products, creates problems for consumers, 

and the control of these products can be one of the most important issues related to the health of consumers in the 

country. The purpose of this study is to detect spinal cord and spleen (Haram tissues) in sausages using specific 

antibodies with immunohistochemical technique and comparing this technique with conventional histological 

techniques.  

Methodology: In this study, sausage samples without these tissues were prepared as control samples and samples 

containing spinal cord and spleen tissues were prepared separately as test samples in the laboratory. Then, the 

tissue was fixed in 10% formalin and was prepared according to the usual histological method, and the slides were 

stained by hematoxylin-eosin and immunohistochemical methods using the specific antibody of each of the tissues 

and examined by light microscope.  

Results: In tissue sections stained with hematoxylin-eosin due to the heat of the sausage and disintegration of the 

tissues, spinal cord tissue and spleen could not be identified but the sections of sausages containing spinal cord 

and spleen stained by immunohistochemistry method a brown color was observed in the background of the slide, 

which indicates the presence of a specific tissue in the section.  

Conclusion: The immunohistochemical method with tissue-specific antibody is one of the best methods in 

detecting the presence of Haram and unauthorized tissue in cooked sausages. 

Keywords: Sausage, Immunohistochemistry, Haram tissue 
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 کاربردی: بنیادی و های محور پژوهش -3

   AC-00003-Cکد  

 

 با رزق طیّب  و رُشد انسان ییشکوفا

 2حسین زمانی،  ،*1حسین افخمی روحانی
 

 پژوهشکده مطالعات اسلامی در علوم انسانی گروه مدیریت، دانشگاه فردوسی مشهد، ایرانهیات علمی  .1

 

آلات مواد غذایی، موساساه پژوهشای علوم و صانایع غذایی، مشاهد، ایران؛ مؤساساه  اساتادیار، گروه طراحی ماشاین .2

 کیفیت رضوی، مشهد، ایران

 afkhami@um.ac.ir: نویسنده مسئول، پست الکترونیکی 

 

 

 چکیده 

حیات از جانب خداوند به همه موجودات داده شده است. بنابراین در تداوم آن، نیازمند اسبابی هستند. مطلق اسبابی    مقدمه:

. طبق برخی تعاریف،  شودمیها محتاج است، به نام رزق شناخته  که موجودند و به تبع آن، انسان برای ادامه حیات خویش به آن

انی دنیوی و گاهی اخروی است و البته گاهی به نصیب و بهره نیز، رزق اطلاق شده  »رزق« ، بخشش مدام و پیوسته است که زم

نیز رزق گویند. »رزق« در فرهنگ قرآن و روایات، به معنای    شودمیاست و همچنین به غذایی که وارد معده شده و با آن تغذیه  

 تأمین کننده حیات است و بسته به نوع حیات، جنس رزق نیز متفاوت است.

این پژوهش مطالعه درون دینی است که با بررسی متون دینی، قرآن کریم و سنت، مسائل موجود در زمینه   ها:د و روشموا

بندی و تبیین طبقه   شناخت مطالعات انجام شده، معناشناسی طیَّب و و دهدرزق حلال و طیب را مورد بررسی و تحلیل قرار می

 انجام شد. عبارات مرتبط با واژه رزق طیب را 

حلال    هم شامل  رزق   اند کهمفسرین، ذکر قید »حلالاً« برای رزق را، دال بر این دانسته   از  بعضى  .  گیری: ها و نتیجهیافته

  مساوى  مقیدش  با  که  است  توضیحى  بلکه »حلالاً«، قید  نیست؛  بود. اما اینچنین  کلمه، لغو  این  ذکر  وگرنه  هم حرام؛  و  شودمی

 بخواهد  که  کسى  براى  روزى، عذر  بودن  طیب  و  حلال  اینکه  به  کند  اشاره  که  است  آن است، این  ذکر  در  که  اىنکته   است، و

از جانب خداوند بخشیده و مقدر  نمى  باقى  بگردد،   رهبانیت  پیرامون ، در اصل حلال است ولی  شودمیگذارد. پس رزقی که 

  انسان   آورند. آنچهاسد و اعمال حرام، بخشی از آن را به صورت حرام درمیها به واسطه کسب و بیع غیر صحیح و مبادلات فانسان

خدا،    خود  اینکه  داد، براى  نسبت  خدا   به  را  معصیت  وسیله  نباید  و  نیست  خدا  دهد، رزق مى  قرار  بردارىبهره  مورد  حرام  راه  در

 تَقُولُونَ  بِالْفَحْشاءِ، أَ  یَأْمُرُ  لا  اللَّهَ  إِنَّ  قُلْ   »  : فرمود  نموده و   نفى   خود  از  را  زشت  عمل  تشریع  و   نداده  نسبت  خود  به  را  بندگان  معاصى 

 آن  از  بشر  طبع  که  باشد   رزق، طورى  که  است  و طیَّب، این   حلیَّت  از  گفت مراد  توانمی(.  28تَعْلَمُونَ« )اعراف/  لا   ما   اللَّهِ  عَلىَ 

 است. همین هم   شرعى حلیت ملاک  آید، و  خوشش آن از و بداند  پاکیزه را آن آدمى طبع نباشد، یعنى  محروم

 رزق، طیب، حلال، رشد.  کلمات کلیدی:
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 مقدمه  - 1

مروری مختصر بر ظواهر برخی آیات با تمرکز بر »انسان« و بررسی دقیق شبکه معنایی مفهوم »طیَّب« در قرآن کریم 

هایی هستند که در  دهد که انسان، موضوع اصلی و بنیادین تحقق معنای طیَّب است و طیَّبین و طیَّبات همان انساننشان می

(. به بیانی دیگر، محور طیَّب فطرت انسان مؤمن است و مفهوم طیَّب بر  1394چیان، گیرند )اخوت و چیتفرآیند طیَّب قرار می

ساختار فطری و حیات اُخروی وی منطبق است؛ لذا دریافت طیَّب در تمامی مراحل بلوغ و مراتب رشد برای انسان ضروری است 

. با توجه به مفاهیم مطرح  شودمیمایی  و باعث شکوفایی و رُشد انسان شده و با هر دریافتی، سطح بالاتری از طیَّب برای او رون

کند در اصل خود، طیَّب است و خباثت، امری عرضی است. لذا زمین، که محل شده در قرآن کریم، خداوند متعال هرچه خلق می 

کند که خداوند متعال ارض )زمین( را خلق  هبوط و زندگی انسان است، طیَّب است. آیات متعدد سوره مبارکه اعراف بیان می

د و انسان را در آن سکونت داد، سپس به واسطه رحمت خود، وسایل معیشت و رزق انسان را در زمین فراهم آورده و او را به  کر

افتد و  استفاده از ارزاق طیَّب امر فرمود. به تعبیر قرآن کریم زمین بستری است که زندگی، مرگ و حشر انسان در آن اتفاق می

را به سرزمین خبیث مبدَّل نسازد، سرزمینی طیَّب است که قابلیت دریافت رحمت الهی و    اگر انسان در آن فساد نکند و آن

ثمردهی دارد و بستری مناسب جهت رشد و تعالی انسان خواهد بود. بنابراین حفظ پاکی و طهارت در همه بسترهای زندگی  

و کمال اوست لازم است که هرجایی که    انسان، لازمه سعادت و پیشرفت است و برای تحقق غرض اصلی خلقت، که همان تعالی 

یابد؛ طیَّب باشد، چرا که شکوفایی انسان، صرفاً در گروی استفاده صحیح و  انسان بر حسب نیاز، یا به ضرورت، در آن استقرار می

ح فرد و  برداری از امکاناتی است که به واسطه رحمت خداوند متعال در اختیار وی قرار گرفته است. به عبارت دیگر اصلابهره

جامعه، در گروی ایجاد شرایط پذیرش و دریافت طیَّب در بستر وقوع زندگی، کار، فکر و روابط اجتماعی انسان است. با پذیرش  

، وجود سازمان طیَّب امری ضروری  شودمیکه سازمان، بستر کار و زندگی اجتماعی انسان محسوب  این موضوع و با توجه به آن 

نای حقیقی تنها در سازمان طیَّب میسر و ممکن خواهد بود. لذا با توجه به اینکه این رشد برای  است و مدیریت اسلامی به مع

اتفاق می از سازمان طیَّب به عنوان بستری    توانمیافتد،  نیل به غایت خلقت یعنی دستیابی انسان و جامعه به حیات طیَّبه 

گذارد و منجر به ادراک و ها و مقدمات، بر وی اثر میحرکای یکپارچه از ممناسب برای حضور انسان نام برد که با مجموعه

که عامل سیطره و    شودمی. این یعنی تعالی و رشد ادراکات و بروزات انسانی، باعث آثار و نتایج مبارکی  شودمیبروزات انسان  

های ساختار وجودی انسان است و نیل به حیات طیَّبه که غایت اصلی خلقت و به تبع آن سازمان طیَّب  ولایت طیَّبات بر مؤلفه

 سازد.  است را محقق می

 روش پژوهش   - 2

درونروش رویکرد،  حیث  از  پژوهش  این  بهشناسی  سنت،  و  کتاب  دینی،  متون  به  مراجعه  با  یعنی  است؛  و   دینی  توصیف 

است. این پژوهش در سه گام، شامل    پردازد. از حیث ابزار و روش هم قرآن به قرآن )مأثور(سازی یا توجیه و تبیین میمفهوم 

بندی و تبیین عبارات مرتبط با واژه رزق طیب انجام  طبقه   شناخت مطالعات انجام شده، معناشناسی طیَّب به روش ایزوتسو و

 شد. 

 ها و نتایج یافته  - 3

 معنای لغوی »رزق« 

(. طبق برخی تعاریف، رزق، بخشش مدام و پیوسته  1رزق، اسم مصدر و به معناى چیزى است که از آن نفعى حاصل مى شود )

است که زمانی دنیوی و گاهی اخروی است و البته گاهی به نصیب و بهره نیز، رزق اطلاق شده است و همچنین به غذایی که  

ها است  (. رزق دو نوع است؛ رزق ظاهری که مختص به جسم انسان 2نیز رزق گویند )  شودمییه  وارد معده شده و با آن تغذ

(. خداوند  3ها، و اما رزق باطنی، رزقی است که اختصاص به قلوب و نفوس انسانی دارد مثل علوم و معارف )مانند انواع خوراکی 

ها مقدر و مکتوب است که به  (، و البته رزق انسان6رِزْقُها« )هود/ اللَّهِ عَلىَ   إِلَّا الْأَرْضِ فیِ   دَابَّةٍ مِنْ ما  فرماید: »وَ کریم در قرآن می

 (. 4)رسدمیها آن 
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 معنای اصطلاحی »رزق« 

»رزق« در فرهنگ قرآن و روایات، به معنای تأمین کننده حیات است و بسته به نوع حیات، جنس رزق نیز متفاوت است. به  

از جانب خداوند به همه موجودات داده شده است. بنابراین در تداوم آن، نیازمند اسبابی هستند. مطلق  عبارت دیگر، حیات  

»رزق«  (.5) شودمیها محتاج است، به نام رزق شناخته اسبابی که موجودند و به تبع آن، انسان برای ادامه حیات خویش به آن 

از جانب  اش، مال حلالی است که مدر قران کریم در نمود دنیوی او برای تداوم حیات،  اقتضای فطرت مرزوق و نیاز  طابق با 

(. در  6اش به عنوان اجر در برابر ایمان و عمل صالح افراد، به ایشان اعطاء خواهد شد )و در نمود اخروی   شودمیخداوند عطاء  

با اقتضای حال فرد و نیاز او برای تداوم  داند که  تعریف دیگری که از »رزق« ارائه شده است، »رزق« را إنعامی مستمر و جاری می

  شودمی(. به همین قیاس، هر چیزی که دخالتی در بقای موجودی داشته باشد، رزق آن موجود شمرده 7حیاتش مطابق باشد )

یابند. براساس دلالت صریح آیات، اعطای رزق، منحصر به (. موجودات از این طریق، به سوی کمال وجودی خویش سوق می1)

وند است و انتساب آن به غیر او، در اعتبار ثانویه قرار دارد. اعطای رزق از جانب خداوند، طبق مشیت و علم او و مطابق با  خدا

 (.9پذیرد )مصلحت بندگان صورت می

 های اساسی در تعریف »رزق« مؤلفه

 (: 8) برای آن در نظر گرفت توانمیهای زیر را براساس آنچه در معنای رزق گفته شد، مؤلفه

 .  شودمیشیئی که اعطا شده و با موجود یا همان مرزوق همراه  ✓

 نزول شیء به تناسب ظرفیت مرزوق و در اختیار آن قرار گرفتن.  ✓

 برد.  ای که مرزوق از آن شیء میکارکرد و استفاده ✓

 غایت استفاده از شیء که تداوم حیات برای مرزوق است  ✓

 کاربرد »رزق« در قرآن

 (. 10آیه در ساختارهای گوناگون به کار رفته است ) 109بار در   123واژه »رزق« در قرآن، 

 کاربردهای »رزق« در قرآن در ارتباط با »طیّب«

بار در کنار لفظ »طیَّب« و مشتقات آن  13است که حدوداً نشین کلمه »طیَّب«، لفظ »رزق« و مشتقات آن های همیکی از واژه

قرار گرفته است و نقش آن در تعیین معنای دقیق این واژه، بسیار مهم است ؛ بنابراین برای تبیین مفهوم واژه »طیَّب« در قرآن، 

 این واژه نیز بایستی مورد بررسی دقیق قرار گرفته و مراد از آن در آیات قرآن مشخص شود.  

 ام »رزق« اقس

کند. طبیعتاً  از آنجا که حیات در قرآن، دو نوع حیات دنیوی و اخروی است، رزق نیز، دو ساحت رزق دنیوی و اخروی پیدا می

مندی انسان از حیات اخروی دارای مراتب است، رزق اخروی نیز دارای مراتب خواهد بود. بنابراین هر یک از  طور که بهرههمان

به نسبت نقششان در تداوم حیات دنیایی و آخرتی و مراتب آن مورد بررسی قرار داد. رزق الهی    توانمیهای یاد شده را  مؤلفه 

گیرد، لیکن غایت و اساس رزق که خود حقیقتی وجودی هر چند توسط انسان برای تداوم حیات دنیایی هم مورد استفاده قرار می

کند. با توجه به اینکه، طیَّب قابلیت و استفاده  معنا پیدا می  ،استاست، تنها برای تداوم حیات حقیقی که همان حیات اخروی  

د ضمن تداوم  توانمیای که با حیات آخرتی انسان انطباق دارد، از این رو انسان با استفاده درست از آن  از شیء است، به گونه

که طیَّب، اساس رزق الهی را شکل   شودمیاش از آن را نیز ارتقا دهد. با این توضیح روشن  مندیحیات اخروی خود، مراتب بهره

سوره طه از باب اضافه صفت   81اضافه کلمه »طیبات« بر جمله »ما رَزَقْناکُمْ« در آیه    (.8رود )داده و مؤلفه اصلی آن به شمار می

است، )یعنى هر آنچه روزیتان کردیم، صفتی دارد و آن صفت، طیب است(. چون معنا ندارد رزق را به خود نسبت به موصوف  

دهد و آن گاه آن را دو قسم کند طیب و غیر طیب، آرى خدا غیر طیب روزى نکرده، هم چنان که خود فرموده است: »وَ رَزَقْناهمُْ  

 شوند.  مند میکه تنها رزق طیَّب است که موجودات از آن بهره  شودیم(. در نتیجه، روشن 11مِنَ الطَّیِّباتِ« )
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 رزق طیبّ 

»طیَّب« به معناى چیزى است که ملایم با طبع باشد؛ در اینجا عبارت است از انواع مختلف غذاهایى که انسان با آن ارتزاق 

جوید، مانند مسکن، همسر و ...  ا استمداد مىهکند و یا عبارت است از مطلق چیزهایى که آدمى در زندگى و بقاى خود از آن مى

. براى تشخیص اینکه هر فردی، کدامیک از انواع »طیَّب«، مطابق با میل و شهوت او و سازگار با وضع ساختمانى او است، خداوند  

آن چیزهایی است که  طیَّبات از جمله   (.12تواند سازگار آن را از ناسازگارش تمیز دهد )او را مجهز به حواسى کرده که با آن مى

(. »طیبات« در اینجا مفهوم وسیعى دارد که 8خداوند رزق نموده است )طیَّب نیز چیزی از جانب خداوند و نازل شدنی است( )

(، خواه جنبه مادى داشته باشد یا معنوى، جنبه فردى داشته باشد یا  13شود )هر گونه روزى پاکیزه و دلپسندی را شامل مى

ای که بدان تمایل داشته  هایی که موافق با طبع انسان است و سبب التذاذ نفس انسان شود، به گونهدنی(. خور14اجتماعى )

کلمه »من« در جمله »مِنَ الطَّیِّباتِ«،  (.15باشد، طیَّب است. واژه »طیَّب«، مقابل خباثت است که منجر به تنفر طباع است )

رزق، چیزى است که بتوان در آن تصرف کرد و کسى را نرسد که از    (؛ زیرا هر چیز طیبى رزق نیست؛13بیان تبعیض است )

(. زندگى صحیح و سعادتمندانه آدمى، مبتنى بر رزق طیب است. ناگفته پیدا است که انسان وقتى در  16تصرف آن، مانع شود )

نائل مى ارتزاقش چیزهایى باشد که با طبیعت قوا و جزندگى خود به سعادت مطلوبش  باشد.  شود که وسیله  هازاتش سازگار 

بنابراین، اگر در موردى، نیاز خود را با چیزى که با طبعش سازگار نیست، برآورده سازد، نقصى به خود وارد آورده و مجبور است 

 (. 12آن نقص را به وسیله سایر قواى خود تتمیم و جبران نماید )

 انحصار رزق در عطای الهی

نسبت داده شده است. همان طور که در خالقیت، مالکیت و ربوبیت بلاشریک است،  رزق تنها و به طور مستقیم به حضرت حق 

 که   چیزى  است و هر  خدا براى  خالص  چیزى  هر  و  رزق   (. پس هر17در اصل اعطای رزق، نیز شریکی در عرض او وجود ندارد )

  چیزى   هر  اینکه  باشد. براى  گرفته  مقابلش   در  چیزى  اینکه  بدون  عوض،  بدون  است  اىعطیه  بدهد،  او  که  رزقى  هر  و  کند  افاضه  او

 توفیق   با  نیز  کنیم، آن  فرض  خدا   هاىنعمت  را، عوض   عبادت  اگر   است. مثلاً   خدا   هم از  آن  خود  شود   فرض  خدا  بخشش   مقابل   در

 قرار  او  هاىنعمت  عوض  حق  آن  کنیم تانمى  پیدا  او  بر  حقى  ما  کرده، پس  درست  ما  براى  او  که  است  جوارحى  و  اعضا  و  خدا

 (. 18باشد ) داشته خدا بر  حقى که نیست احدى گیرد، پس 

 گیری از ارزاق الهیشرایط بهره

 شراب مثل چیزهایى بنابراین. است هاآن بودن طیَّب و حلال به امکانات، مشروط و  هاروزی  از گیرى بهره جواز حلیت و طیّب:

  طیَّب  خودش  شود، گرچه  خریدارى  غصبى  پول  با   که   چیزهایى   و .  است  ناپاک   و   خبیث  ذاتاً   است، چون  ممنوع  خوک   گوشت  و

 (. 19است ) حرام چون است باشد، ممنوع

از مواهب و روزی بهره  شرط  تقوا و رعایت اعتدال:   در.  است  پرهیزگارى  و  تقوا  و  اعتدال  های حلال و پاکیزه، رعایتگیری 

  کامل  و عالى درجه با طیبات و مباحات تحریم که است این تقوا به امر از منظور هست که نیز دیگرى احتمال جمله،  این تفسیر

(، یعنی تقوا در وجود انسان سبب 20نشود )  خارج  طرف  هیچ  در  اعتدال  حد  از  انسان  که  کندمى  ایجاب  نیست، تقوا  متناسب  تقوا

مندی از آن  شود نه به سمت و سوی افراط در استفاده از طیَّبات رود و نه به جانب تفریط و تحریم طیَّبات و اجتناب از بهره 

   .(21) شودمیهای حلال و طیَّب، منجر به انحطاط و انهدام جوامع گیری از روزی گرایش پیدا کند. عدم رعایت اعتدال در بهره

های حلال و دلپذیر،  پس بایستی در برابر روزی  (،22است )  آن  شکر  وجوب  و  لزوم  سبب  چیزى  هر  بودن  نعمت  چون  شکر:

»یَأیَُّهاَ آیه  مُّبِینٌ«    عدَُوٌّ  لَکمُْ  إِنَّهُ  الشَّیطْاَنِ  خُطُوَاتِ  تَتَّبِعُواْ  لاَ  وَ   طَیِّباً  حَلَالاً  الْأَرْضِ  فىِ  مِمَّا  کلُواْ  النَّاسُ  شکرگزاری نمود. قرآن در 

 اىوسیله را الهى هاىنعمت  این نکنند و مصرف مورد غیر در را حلال هاىنعمت این که  دهدمى هشدار  هاانسان (، به168بقره/)

  باید  امکانات  و  مواهب  این  اینکه خلاصه.  ارض )اجتناب از پیروی شیطان(  در  فساد  و  طغیان  نه  دهند  قرار  بندگى  و  اطاعت  براى

کند   استفاده خویش سعادت نیل به و خدا اطاعت راه در نعم الهی از (. انسان23گناه ) براى اىوسیله باشد، نه اطاعت بر نیرویى

  )پرهیز از طغیانکردند    چنین  اسرائیل  بنى   که  گونهندهد، همان  قرار  گردنکشى   و   کفران  و   گناه، ناسپاسى   براى  اىوسیله  را  ها آن  و

 (. 24ها( )گیری از نعمتبهره در
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 عوامل کاهش یا افزایش روزی 

. از جمله مواردی که سبب  شودمیدر روایات، موارد متعددی ذکر شده است که انجام آن، سبب افزایش و یا کاهش رزق انسان 

استغفار و توبه، توکل و اعتماد بر خدا، ایمان و   ، عبارت است از: شکر، انفاق، تقوا، اخلاص در کارها، شودمیاقزایش روزی انسان  

روی، تلاوت قرآن، هجرت، جهاد، حسن خلق. عواملی چون کفران نعمت، نیت گناه و ارتکاب آن،  عمل صالح، نماز و دعا، میانه

طبق روایات سبب  غنا و موسیقی، اسراف و تبذیر، اکرام نکردن یتیم، اطعام ندادن مسکین، خوردن مال دیگران، حب مال و ...،  

(. بر اساس مطالب ذکر شده رزق، عبارت از موهبتی است نازل شده از جانب خداوند به موجود 25) شودمیکاهش روزی انسان 

و    شودمی)به ویژه انسان( که موجب نوعی حیات متناسب با آن رزق، برای آن موجود، هم در شروع حیات و هم در بقای آن  

سازد. چنین رزقی در راستای  مندی از خیر و رحمت و نعمت حقیقی را فراهم میای انسان، بهرهرزق طیَّب، رزقی است که بر

های معنوی در او شده و زندگی طیَّب را برای وی رقم زده و او را به حیات طیَّبه سوق نظام فطری انسان است که باعث دریافت

 (. 26دهد )می

 حلال رزق  

و    یدکمک نما  اشیو زندگ  یاترا در بقاى ح  یگرکه موجودى د  یزىهر چ  یعنی  ،است  یآن روز  یکلمه »رزق« که معادل فارس

  ی که زندگ   یىمانند غذا  یابد؛ادامه مى  یاتشبه هر صورتى ملحق به آن شود، ح  یاآن موجود و    یمهضم  ،در صورتى که آن رزق 

است    گونهینشود. ابدن او مى  ءاخل بدن انسان شده و جزصورت که غذا د  ین. به اکندمى  یداآن ادامه پ   یلهبشر و بقائش به وس

که از »رزق« ارائه شد،   ییتوجه به معنا با  .شودموجودى داشته باشد، رزق آن موجود شمرده مى یکه دخالتى در بقا یزىهر چ

 : گفت  یدرزق حلال با یفدر تعر

در ضمن معامله    یعنی شرع به دست آمده باشد؛    ینمشروع و در چهارچوب قوان  یهااست که از راه  ی حلال رزق  یرزق و روز .1

وَ   یْعَ: »وَ أَحَلَّ اللَّهُ الْبَفرمایدیم  بارهیندر ا  یمکه حاصل دست رنج انسان باشد. قرآن کر  یاز راه کار و تلاش  یاتجارت، و    ی،شرع 

 .رده استحَرَّمَ الرِّبا«؛ و خداوند معامله را حلال و ربا را حرام ک

پرداخته شده باشد؛ مانند خمس، زکات و...: »وَ اعْلَمُوا  -که در آن مال است- است که حقوق خدا  یرزق حلال درآمد مشروع  .2

  یدإِنْ کُنْتمُْ آمَنْتمُْ باِللَّه...«؛ بدان یلِوَ ابْنِ السَّب ینِوَ الْمَساک یَتامىوَ الْ الْقُرْبى یفَأَنَّ لِلَّهِ خُمُسَهُ وَ لِلرَّسُولِ وَ لذِِ ءٍیْأَنَّما غَنِمْتمُْ مِنْ شَ 

 .و... است  یامبر،خمس آن براى خدا، پ   ید،به دست آور یمتىهر گونه غن

که انسان از راه مشروع به دست آورده، اگر   یمال حلال   یعنیدر آن نباشد؛    ی است که حق الناس  اییهحلال مال و سرما   یروز .3

 .پرداخت کند  یدپرداخت آنها را دارد، با  ییقرض و ... و توانا  یه،، اعم از ددارد یبدهکار

را به تلاش   یشخو  یروانبا گفتار و عمل خود همواره پ   یند  یشوایان است که پ   ینحلال مورد توجه است؛ ا  یدر موضوع روز  آنچه

  ین تا از ا  اندیدهاند. آنان کوشدرآمدها دانسته  یکرده و حلال بودن را شرط لازم و ضرور  یقحلال تشو  یبدست آوردن روز  یبرا

به حداقل    یا رفته و    یننامشروع کسب درآمد از ب  یهافرما شود و راهمردم و جامعه حکم  ی بر زندگ  م سال  ی و اقتصاد  یراه نظام مال 

موضوع در    ین است که ا  یابه اندازه  ی،در بدست آوردن روز  مشروع  ی هاکردن راه  یگزینجا  یعنی  ،موضوع  ین ا  یتبرسد. اهم

 ذکر شده است. ینهزم ینرا در ا یاتاز روا یبرخ یل مختلف مطرح شده است. در ذ یهابه گونه ینیمنابع د

عراج فقال یا  روى عن أمیر المؤمنین علیه السلام فی حدیث طویل: »انَّ النبیَّ صلَّى اللَّه علیه و آله سأل ربَّه سبحانه لیلة الم • 

، فإذا أطبت مطعمک الحلال  ربَّ أیَّ الأعمال أفضل )إلى أن قال( فقال اللَّه تعالى یا أحمد، إنَّ العبادۀ عشرۀ أجزاء، سبعة منها طلب 

 «و مشربک فأنت فی حفظی و کنفی

پرسید: »اى پروردگار من!    : امیر مؤمنان علیه السلام فرمودند از پروردگارش  در شب معراج، پیامبر اکرم صلى الله علیه و آله 

کدامین اعمال برتر است؟ خداوند متعال فرمود: اى احمد! عبادت ده جزء است، نُه جزء آن در طلب حلال است. پس اگر آب و  

 208ص :   22ة )للبروجردی( / جخواهى بود.« جامع أحادیث الشیع منغذایت پاک شد، تو در حفظ و پناه 

  «قَالَ رَسُولُ اللَّهِ صلى الله علیه و آله »طَلَبُ الْحلََالِ فَرِیضَةٌ عَلىَ کُلِّ مُسْلمٍِ وَ مُسْلِمَةٍ • 

 22اکرم صلى الله علیه و آله: »طلب حلال بر هر مرد و زن مسلمان واجب است« جامع أحادیث الشیعة )للبروجردی( / ج  پیامبر

 «84ص: 
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 « عَنِ النَّبیِِّ صلى الله علیه و آله قَالَ: » مَنْ أکََلَ الْحَلاَلَ أَربَْعِینَ یَوْماً نَوَّرَ اللَّهُ قَلْبَهُ • 

کند.« عدۀ الداعی و نجاح الساعی    یصلى الله علیه و آله: » هر کس چهل روز  از حلال بخورد، خدا قلب او را روشن مپیامبر  

 «152( ص:   ی) ابن فهد حل

قْبَلِ اللَّهُ مِنْهُ صَرفْاً وَ لاَ  صلى الله علیه و آله: » إِنَّ لِلَّهِ مَلَکاً یُناَدِی عَلىَ بَیْتِ الْمَقْدِسِ کُلَّ لَیْلَةٍ مَنْ أَکَلَ حَرَاماً ماَ لَمْ یَ  یقَالَ النب • 

  «عدَْلاً وَ الصَّرْفُ النَّافِلَةُ وَ الْعَدْلُ الْفَرِیضَةُ

دارد که: »هر کس حرام بخورد، اى است که هر شب بر بیت المقدس بانگ بر مىخدا فرشته   یصلى الله علیه و آله: برا  پیامبر

 «152ص:  (یپذیرد نه نماز واجب را«. عدۀ الداعی و نجاح الساعی )ابن فهد حلخدا نه نماز نافله او را مى

 «  وَ ظُلمُْ الضَّعِیفِ أفَْحَشُ الظُّلمِْعلیه السلام: »بِئسَْ الطَّعاَمُ الْحَرَامُ  یقال عل • 

ها، ستمکارى به ناتوان است. نهج البلاغة )للصبحی صالح( وصایا  بدترین غذاها، لقمه حرام، و بدترین ستم»:  علیه السلام  ی امام عل 

 «402شتى .... ص: 

 رابطه میان »حلیت« و »طیّب« در ارتباط با »رزق« 

  و  بداند  پاکیزه  را  آن  آدمى،  طبع  نباشد؛ یعنى  محروم  آن  از  بشر  طبع  که  باشد  رزق، طورى  که  است  و طیَّب، این  حلیَّت  از  مراد

 اش همه  خدا  دین   است. آرى،  فطرى  حلیت  شرعى، تابع  حلیت  است، چون  همین  هم  شرعى  حلیت  ملاک   آید و   خوشش  آن  از

  را  نباتات  و  حیوانات  مانند  زمین  از  موجوداتى  کرده و  خلق  تغذیه  جهاز  به  مجهز  را  انسان  سبحان،  خداى  و  است  فطرت  مطابق

(؛ از این  27است )  حلال  او   براى  چیزى  چنین  هست و   هاآن  مایل به  نفرتى   هیچ  بدون  بشر،  طبع   داده و  قرار  بشر  قوام  با   ملایم

که احکام الهی با فطرت انسان هماهنگ است، این مسأله به هماهنگی نظام تشریع با نظام تکوین اشاره    شودمیتعابیر روشن  

 دارد. 
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Abstract: 

Introduction: Life is given to all creatures by God. Therefore, in its continuation, they need a tool. The absolute 

tools that man needs to continue his life is known as sustenance. According to some definitions, sustenance is 

continuous giving, which is sometimes worldly and sometimes otherworldly, and of course, sometimes it is also 

referred to as provision, and also the food that enters the stomach and is fed with it also called sustenance. 

Sustenance in the culture of the Quran and hadiths means the provider of life, and depending on the type of life, 

the type of sustenance is also different. 

Materials and methods: This research is a study within religion, which examines and analyzes the issues in the 

field of halal and tayyeb by examining religious texts, the Holy Quran and the Sunnah, and recognizing the studies 

done, the semantics of tayyeb and Classification and explanation of phrases related to the word Tayyeb sustenance 

was done. 

Findings and conclusions: Some commentators have considered the mention of the halal for sustenance to mean 

that sustenance includes both halal and haram; Otherwise, the mention of this word would be canceled. But it is 

not. So Halal  is an explanatory clause that is equal to its binding, and the point of mentioning it is to point out 

that the halal and Tayyeb does not leave an excuse for someone who wants to become a monk. Therefore, the 

sustenance that is given and determined by God is halal in principle, but humans make a part of it haraam through 

improper buying and selling, corrupt exchanges, and haram acts. What man exploits in the forbidden way is not 

God s sustenance, and the means of sin should not be attributed to God, because God himself did not attribute the 

sins of his servants to himself and denied the law of the ugly act from himself and said:  «   َلا يأَمُْرُ باِلْفَحْشاءِ، أ َ قلُْ إِنَّ اللََّّ

ِ ما لا تعَْلَمُونَ  تقَوُلوُنَ عَلَى اللََّّ »  (A raf/28). It can be said that the meaning of Halal and Tayyeb is that sustenance should 

be in such a way that human nature is not deprived of it, human nature considers it pure and likes it, and this is 

the criterion of Islamic Halal. 

Keywords: sustenance,  ،Tayyeb, halal, growth.  
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 اصول تولید پسته طیب با محوریت رکن حلیت

 ،*4، مجتبی جوکار4، سیده مریم خرازی3، حسین زمانی2، الهام زائرزاده1مصطفی شهیدی  

 ایران دانشیار، گروه شیمی مواد غذایی، موسسه پژوهشی علوم و صنایع غذایی، مشهد،   .1

 گروه علوم و صنایع غذایی، دانشگاه فردوسی مشهد، مشهد، ایران .2
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 کیفیت رضوی، مشهد، ایران آموخته دکتری محیط زیست، دانشگاه صنعتی اصفهان، اصفهان، ایران؛ مؤسسه دانش .4

 mojtabajokar@chmail.ir :  نویسنده مسئول، پست الکترونیکی

 
 چکیده: 

حلال نوعی فرآیند اعتباری است که درجه معینی از تضمین ایمنی و کیفیت را با ارائه گواهی حلال برای محصول،   مقدمه:

نماید. در نگاه هستی شناسانه اسلام، سیستم نظارت جامع بر تولید، فراوری و مصرف محصولات غذایی توسط واژه  مشخص می

باشد. در نتیجه ص و دور بودن از هر گونه آلودگی )مادی و معنوی( میکه دربرگیرنده صفات پاکی و خلو  شود میطیب تعریف  

ای بر جسم و روح است. پسته در میان محصولات  بخش و دارای اثرات مفید و سازندهحلال، مطابق با ذائقه و طبع انسان، لذت

طیب، رعایت اصل حلیت و الزامات شرعی    یکی از ارکان اصلی پستهصادراتی ایران از اهمیت ویژه و اعتبار بالایی برخوردار است.  

 باشد. و قانونی در فرایند تولید تا مصرف پسته می

منابع دینی و علمی )قرآن، روایات، احکام شرعی، قوانین،  در این پژوهش، بر اساس اطلاعات استخراج شده از    روش پژوهش:

های کنترل کیفیت(، معیارهای سیستم کنترل کیفیت طیب برای محصول استراتژیک پسته با محوریت اصل استانداردها و نظام

 حلیت ارائه شد. 

عی و قانونی در فرایند تولید تا مصرف  یکی از ارکان اصلی پسته طیب، رعایت اصل حلیت و الزامات شر.  گیری: ها و نتیجهیافته

ها و فرایندهای مورد استفاده برای زنجیره تولید  بر اساس اصل حلیت در تولید پسته طیب،  مواد اولیه، زیرساخت  باشد. پسته می

ولید ها و ضوابط شرعی تولید شده باشد، حقوق الهی در طول زنجیره تتا مصرف محصولات طیب باید در چارچوب دستورالعمل 

محیطی، تا مصرف باید رعایت گردد. حقوق عمومی و حقوق مردم در طول زنجیره غذایی باید رعایت گردد. رعایت الزامات زیست

ها و ... صورت گرفته باشد و از هرگونه  فرهنگی و اجتماعی و پرهیز از ایجاد هرگونه مزاحمت فرهنگی و اجتماعی برای همسایه

 ها و امکانات مرتبط با زنجیره پیشگیری شود. ، سرمایهو هر اندازه اسراف در منابع

 حلال، طیب، پسته، ارزیابی، الزامات قانونی، الزامات شرعیواژگان کلیدی:  
 

 مقدمه  - 1

پسته در میان محصولات صادراتی ایران از اهمیت ویژه و اعتبار بالایی برخوردار است. کشور ایران با داشتن شرایط آب و هوایی 

شتن سابقه طولانی در تولید پسته جایگاه مناسبی در تولید این محصول در بازار جهانی برای خود فراهم کرده است.  مساعد و دا
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فراوانی نسبی مناطق زیر کشت و عدم تغییر این مناطق در طول زمان باعث شده است که کشور ایران با وجود عملکرد پایین  

ترین تولیدکننده و صادرکننده در جهان شناخته شود )پاکروان و  عنوان بزرگنسبت به سایر کشورها نظیر آمریکا، همچنان به

و همکاران،  2011کاووسی،   ژنگ  دارد، مجموعه 2012.،  ایران  برای  پسته  که محصول  و جایگاهی  اهمیت  به  توجه  با  های  (. 

ر حوزه پسته فعالیت دارند. از های تحقیق و پژوهش، تولید، فروش و صادرات و خدمات کشاورزی و زراعی دمتعددی در شاخه

  را تأمین  غیرنفتیاز درآمدهای  توجهی قابل بخش هر ساله که است کالاهایی تریناز مهم یکیپسته   ، محصولاقتصادی دیدگاه

اقتصادی،ارز وارد کشور می  ایملاحظه  و مقادیر قابل  نموده بر جنبه    هایجنبه   گر همچون دی  هایاز جنبه   پسته   کند. علاوه 

 باشد.  می فراوانکشور حائز اهمیت  نیز برای محیطیو زیست ، سیاسیاجتماعی

ترین تولیدکنندگان و صادرکنندگان پسته درجهان بوده و در رتبه اول جهان قرار دارد و تولید پسته  کشور ایران یکی از مهم 

رفسنجان، کشکوئیه، فردوس، رباط، سیرجان، کاشان، انار، دامغان، قزوین، بویین زهرا،  های زرند، محولات،  بیشتر در شهرستان

گیرد. با توجه به اهمیت این موضوع، کنترل کیفیت این محصول به دقت و زیر نظر صورت می  مروست، شهر بابک، راور و نائین

تری را  تا خللی در روند عرضه در بازار ایجاد نشود و بتوان با مدیریت و نظارت صحیح، بازار بزرگ  شودمیسازمان استاندار انجام 

دست گرفت. کنترل کیفیت بر روی خواص فیزیکی و مکانیکی پسته، مغز پسته، خلال مغز پسته، پسته ناخندان، پسته مکانیک  به

های خصوصی در شهرهای و کنترل کیفیت پسته توسط شرکت . ارزیابی  شودمیخندان و مغز پسته بدون پوست سوم انجام  

میزان مصرف پسته در بازار داخلی   ها زیر نظر اداره استاندارد فعالیت دارند.که این شرکت   شودمیتولیدکننده این محصول انجام  

ایران هر ساله به   پسته  درصد از تولید 80عبارت دیگر، حدود درصد از کل تولید آن طی یک دهه اخیر بوده است. به 20حدود 

سال اخیر با نوساناتی همراه   5شده انجمن پسته، تولید پسته طی  طبق آمار اعلام(.  1391)ابطحی،    شودمیخارج از کشور صادر  

بوده است که میزان و روند تغییرات صادرات نیز متاثر از این نوسانات قرار گرفته است. مصرف پسته در کشور در پنج سال اخیر 

طور میانگین ن اثرپذیری از میزان تولید و صادرات، روندی رو به رشد داشته است. در میان کشورهای تولیدکننده پسته بهبدو

  %3،  %15،  %34،  %47که هر یک به ترتیب   شودمیکشور آمریکا، ایران، ترکیه، سوریه و افغانستان تولید   5پسته جهان در    98%

 (. 2018ها، المللی مغزها و میوهاند )آمار انجمن بینتصاص دادهتولید پسته جهان را به خود اخ %2و 

به و  است  ارگانیک شده  تولید  بازار  وارد  اخیر  ایران در دهه  موسسه کشور  فائو،  آمار منتشره  ارگانیک، طبق  لحاظ کشاورزی 

( هنوز فاصله زیادی تا  2IFOAMو    1FiBL) های کشاورزی ارگانیکو فدراسیون بین المللی فعالیت پژوهشی کشاورزی ارگانیک

گواهی گسترش  دارد.  دنیا  در  ارگانیک  محصولات  تولید  مطلوب  در سطح  محصولات  این  بودن  دسترس  در  افزایش  و  ها 

(. مصرف این محصولات به  Raynolds, 2004تر این محصولات در بازار صنایع غذایی شده است )ها باعث رشد سریعسوپرمارکت

 &   Hamzaoui, 2008سان امروزی برای سلامتی و امنیت خود و محیط زیست اطرافش قایل است )دلیل اهمیتی است که ان

Zahafترین بازار مصرف محصولات ارگانیک جهان را در اختیار دارند (. آمریکای شمالی و سپس کشورهای اتحادیه اروپا، بزرگ

(FiBL, 2019  وIFOAM .) 

نظارت کیفی بر کل زنجیره تولید تا مصرف پسته و لزوم تولید پسته طیب، کاملا ملموس و  با توجه به موارد ذکر شده، تاثیر  

باشد. یکی از ارکان اصلی پسته طیب، رعایت اصل حلیت و الزامات شرعی و قانونی در فرایند تولید تا مصرف پسته حیاتی می

 ی تولید پسته طیب پرداخته شده است. باشد. در این مقاله، به تبیین این اصل و چگونگی تحقق آن در راستامی
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 روش پژوهش  - 2

در این پژوهش تلاش گردید تا با بررسی منابع علمی و قوانین، استانداردهای کنترل کیفیت در زنجیره تولید پسته مورد بررسی  

احل تولید پسته شامل  قرار گرفت. سپس بر اساس اطلاعات استخراج شده، الگوی ارزیابی الزامات شرعی و قانونی برای تمامی مر

 بندی و توزیع پسته تدوین گردید.  مرحله باغ پسته، مرحله فراوری پسته و مرحله انبارداری، بسته 

 ها یافته - 3

 های تدوین الزامات اصل حلیت  پایه

وی و  های طیب سعی شده است بر اساس نگرش اسلامی کلیه عوامل مؤثر بر سلامت محصول )معنها و شاخصدر تدوین مؤلفه

های طیب بر اساس مفاهیم مختلف طیب و نیز بر اساس انطباق با استاندارد  نیز ظاهری( و کارکنان مورد توجه قرار گیرد. شاخص

تبیین شده و  بررسی  و همکاران  ناجی  توسط  فراسودمند  و  ارگانیک، حلال  )های  و همکاران،  اند  این  1397ناجی طبسی   .)

اند که این اصول عبارت از  پسته در زنجیره تولید تا مصرف بر اساس پنج اصل تعریف شدهها برای بررسی طیب بودن  شاخص

جذابیت اصالت،  برکت هستند.  - حلیت، سلامت،  و  این آراستگی  اساس  بر  است.  حلیت  برای محصولات طیب  شاخص  اولین 

زیرساخت اولیه،  مواد  تا مصرشاخص  تولید  زنجیره  برای  استفاده  مورد  فرایندهای  و  چارچوب ها  در  باید  محصولات طیب  ف 

ها و ضوابط شرعی تولید شده باشد، حقوق الهی در طول زنجیره تولید تا مصرف باید رعایت گردد )پرداخت خمس  دستورالعمل 

حق در طول زنجیره غذایی(، حقوق    و زکات در صورت احراز شرایط، شکر خدای منعم و زنده نگهداشتن ذکر و یاد حضرت

های منابع  های اسناد ملی، قوانین و مقررات مرتبط مانند سیاستنجیره باید رعایت شود )رعایت چارچوبعمومی در طول ز

طبیعی ملی، پرداخت مالیات در صورت احراز شرایط و ...(، حقوق مردم در طول زنجیره غذایی باید رعایت گردد )قراردادهای  

محیطی،  با مکان، تجهیزات، مواد اولیه و کارکنان(، رعایت الزامات زیست  قانونی و منصفانه با شرکاء، کارکنان و همکاران، مرتبط

ها و ... صورت گرفته باشد و از هر گونه فرهنگی و اجتماعی و پرهیز از ایجاد هرگونه مزاحمت فرهنگی و اجتماعی برای همسایه

 مصرف پیشگیری شود.ها و امکانات مرتبط با زنجیره تولید تا و هر اندازه اسراف در منابع، سرمایه

 الزامات شرعی و قانونی برای تحقق اصل حلیت  

باشد. احداث باغ  بندی و توزیع میزنجیره تولید تا مصرف پسته شامل احداث باغ پسته، ضبط و فرآوری پسته، انبارداری و بسته

پسته، ، کاشتن نهال، آبیاری درختانکردن آنپسته خود دارای مراحل متعدد است که شامل انتخاب مکان، تهیه نقشه باغ و پیاده

اشکال مختلف هرس در  پیوند درختان پسته، آماده از پیوند،  پیوند زنی، عملیات بعد  پیوندک و انجام عمل  پایه، تهیه  سازی 

های گل پسته، ریزش میوه، پوکی پسته، خندانی پسته،  پسته، ریزش جوانه  دهی درختان پسته، تشکیل میوهدرختان پسته، گل

پسته پس از  .  شودمیآوری، نیاز سرمایی،  تغذیه درختان پسته، علائم رسیدن میوه و سپس زمان برداشت  ود خندانی، سالز

پایانه انتقال یابد. برای انتقال محصول بهتر است آن را در برداشت، در اولین فرصت و ترجیحاً در ساعات خنک روز بایستی به  

و در  کنند.  نگهداری  بستهسبدهای مخصوصی  و  فراوری  بهاحدهای  و  وشو، جداسازی، خشکگیری، شستپوستبندی  کردن 

محصول  درجه درجهشودمیبندی  بیشتر،  یکنواختی  ایجاد  جهت  شده  خشک  محصول  می.  درجهبندی  شامل  گردد.  بندی 

از ناخندان میجداکردن پسته .  شودمیپسته انجام  بندی  های مخصوص درجهباشد که این عملیات توسط غربالهای خندان 

زنجیره تولید تا    1بندی و به بازار عرضه شود. شکل  های کوچک بستههای بزرگ یا نایلونمحصول آماده برحسب نیاز در گونی

 دهد. مصرف پسته را نشان می
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 بندی محصول پسته  . زنجیره تولید تا بسته1شکل 

 

ای وجود دارد که رعایت هر یک از آنها بر کیفیت و  های کارشناسی شدهدستورالعملبرای هر کدام از این مراحل، استانداردها و  

کمیت پسته تولیدی اثرگذار است. با در نظر گرفتن تمام عوامل مؤثر بر کیفیت بر محصول پسته در مراحل مختلف زنجیره تولید  

تولید تا مصرف پسته مورد بررسی قرار گرفت و  تا مصرف آن، معیارهای اصلی در هر یک از مراحل مختلف کلی و جزئی زنجیره  

الزامات شرعی و قانونی مربوط به هر یک از این معیارها از جنبه های تأثیرگذار بر سلامت روحی و جسمی استخراج شدند که  

 نشان داده شده است.   2و  1نتیجه آن در جداول 

 . الزامات شرعی در زنجیره تولید پسته طیب1جدول 

 شاخص مورد بررسی  هامؤلفه اصلی زنجیره تولید پسته عناصر  

 حلیت بذر  بذر 
 خرید با پول حلال 

 رعایت ضوابط قانونی در فرایند خرید 

 حلیت زمین  زمین 
 مالکیت قانونی

 هارعایت حریم مزرعه و حقوق همسایه 

-ابزار و تجهیزات کاشت، فراوری و بسته

 بندی 
 حلیت 

 موقع به تعمیر و نگهداری  

 

 تولید پسته طیب. الزامات قانونی در زنجیره 2جدول 
 مرحله باغ پسته 

 نکات مورد بررسی  شرایط و الزامات 

 الزامی 
زمین و تجهیزات مورد استفاده دارای مالکیت  

 باشد. قانونی می 
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  1انتخاب بهینه منابع آبی و جلوگیری از هدر رفتن آب 
درستی  مدیریت منابع آب/رطوبت خاک به 

 صورت پذیرفته است.  

 رضایت از سطح درآمد و شرایط کار وجود دارد. 

 
امور ایمنی، بهداشتی و رفاهی کارکنان باغ  

 درستی لحاظ شده است.  به

 کارکنان دارای کارت بهداشت هستند  2204استاندارد ملی شماره  

 مرحله فراوری پسته

 نکات مورد بررسی  الزامات شرایط و 

توسط تولیدکنندگان معتبر داخلی یا خارجی و مطابق استانداردهای موجود در 
 این زمینه تولید شده است. 

آلات تولید از شرایط  تجهیزات و ماشین 
 کند.  استاندارد پیروی می 

 1836استاندارد ملی  
فاضلاب باید مورد  آوری و دفع  های ضبط و سیستم جمعآب مصرفی در دستگاه 

تایید مقامات بهداشتی باشد و به هیچ وجه دوباره مورد استفاده قرار نگیرد.  
رسانده    CODو     BODفاضلاب خروجی به سطح استانداردهای لازم از لحاظ

 شود. 

محیط و شرایط کارگاه ضبط و فراوری مطابق  
استانداردهای ملی سالن تولید مواد غذایی و  

 سته باشد. مناسب فراوری محصول پ 
های مواد  ها باید از استاندارد کارگاه کارگاه از نظر بهداشتی و تجهیزات و ویژگی و ...(. 1836،  2380)بر اساس استاندارد ملی  

های  نامه پیروی کرده و همچنین در آن مقررات و آیین  1836غذایی شماره  
 بهداشتی وزارت بهداری و وزارت کار رعایت گردد. 

گیر استاندارد و تنظیم باشد تا از ایجاد ضایعات و آلودگی جلوگیری شود  پوست 
 گیر لاستیکی استفاده شود(. )ترجیحا از پوست 

 گیری پوست 
 (. 2380)بر اساس استاندارد ملی  

 

بوده، نور کافی باید تامین شود    m/min  5در نوار جداسازی، حداکثر سرعت نوار  
 ای برای کارکنان در نظر گرفته شود. دقیقه  15بار استراحت  و هر دو ساعت یک

 های پوک از سالم جدا کردن پسته

ای، دانش و  های منظم آموزشی و تشویقی برای ارتقا سطح اخلاق حرفهبرنامه 
 مهارت کارکنان وجود دارد. 

کارکنان    امور ایمنی، بهداشتی و رفاهی
 درستی لحاظ شده است.  به

 بندی و توزیع پسته مرحله انبارداری، بسته 
 نکات مورد بررسی  شرایط و الزامات 

  444   58    57   56   55در مورد شرایط انبار بایستی مفاد استانداردهای )  
 کاملا رعایت شود.    1836های انبارداری( و نیز استاندارد شماره  روش 

شرایط انبار برای نگهداری مطلوب محصول  
های موجود بهینه  پسته مطابق دستوالعمل 

 شده است. 
 و ....   2380استاندارد ملی شماره  

 باشد.   2144بندی پسته در قوطی فلزی باید مطابق استاندارد ملی  بسته
های کنفی، خصوصیات کیسه متطبق استاندارد ملی  در صورت استفاده از گونی

 باشد.   1751شماره  

کیلوگرم    20کیلوگرم و در کارتن از    50بندی گونی، نباید از  وزن کالا در بسته
 (.4919تجاوز کند )بر اساس استاندارد ملی  

 (.495و    2144شرایط پر کردن )بر اساس استاندارد ملی  

بندی مطلوب بوده و مطابق  شرایط بسته 
 باشد. استانداردها می 

،  1751،  2144،  15استاندارد ملی شماره  
 و ...  4919

 

 های بازیافت استفاده شود.. در صورت امکان از منابع قابل تجدید و شیوه 1
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،  4470 شماره ایران ملی استاندارد در شده نوشته الزامات رعایت بر افزون
 مصارف برای نشدنی پاک و غیرسمی و جوهر خوانا خط با باید زیر هاینشانه 

 بر خریدار زبان کشور به یا و انگلیسی زبان به صادرات و فارسی زبان به داخلی

 شود:  نوشته بسته هر برچسب یا و کارت روی
 : خام پسته

 برشته(  پسته / خام محصول )پسته نوع و نام

 مخلوط(  اندازه، مخلوط رقم،  مخلوط )گرد، کشیده، پسته رقم

 گرم(  و گرم  کیلو حسب خالص )بر وزن

 تولیدکننده/ صادرکننده  تجارتی علامت و  و نشانی نام

  ساخت سری یا صادرات سری شماره

 ایران(  عبارت )محصول

  است.  الزامی  " شود نگهداری خنک و خشک جای در " عبارت ذکر

  عیار

 آن )عالی، هایدرجه  ترتیب با پسته ی درجه و بندیبسته  نوع نمودن مشخص

 معمولی(  ممتاز، مرغوب، خوب،

 تاریخ تولید و انقضا 

 ای  جدول حقایق تغذیه

 نشان طیب 

 شناسنامه سلامت محصول )هشدار در مورد آلرژن بودن، نحوه و میزان مصرف( 

 :برشته شده  پسته

 در مورد پسته برشته شده موارد زیر نیز بایستی لحاظ شوند:  

 و سال( ماه روز، )به شدن برشته تاریخ
 و سال(  ماه روز، )به مصرف  قابلیت انقضای تاریخ

 شده، مقادیر آن )تعیین درصد(  افزوده مواد نام

 . شودمیدر مورد پسته مکانیکی خندان، نوع فرایند نیز اضافه  

بندی  درج اطلاعات لازم بر روی بسته 
 درستی صورت گرفته است.به

پسته طبیعی -15استاندارد ملی  شماره  
 خندان 

در محاسبه میزان سود حاصل از فروش و تعیین قیمت محصول، انصاف و رعایت  
 حقوق مشتری در نظر گرفته شود. 

 

 

چنانچه در هر یک از مراحل بالا الزام مربوطه رعایت نشده باشد، در واقع به منزله عدم رعایت حدود و قوانین شرع یا حلیَّت  

صورت آن معیار یا مرحله، بر حلال منطبق نخواهد بود و نتیجه آن، عدم تصدیق نام طیب بر محصول نهایی  خواهد بود و در این  

 با کلیة استانداردها آن داشتن انطباق  معنای یک موضوع یا یک امر به بودن که حلال  شود میگونه استنباط  است. به طور کلی، این

امتیازات کیفی مناسب با  مندی و دارابودن شایستگیبودن به معنای بهره طیب   و باشد؛احکام فقه می قوانین شرع یا   و ها و 

.  (2020دهد )زمانی و همکاران،  عوامل انسانی، مواد اولیه، تجهیزات و فرآیندها را پوشش میاخلاقیات و معنویات است که تمامی  

نظ مورد  موضوع  مورد  در  باید  که  است  عملی  یا حکم  فرمان  یک  عنوان  به  انطباق حلال  آنر  حال  و  باشد  بر پذیر  که طیب 

های کیفی آن موضوع نظر دارد. بنابر این، حلال و طیب نه تنها لازم و ملزوم یکدیگر هستند بلکه حلال مقدم بر طیب ویژگی

ی  باشد. به عبارت دیگر، اگر مصداق حلال در مورداست و مرز تعیین کننده و اصل لازم برای برقراری و موجودیت طیب می

   منطبق نباشد طیب نیز جایگاهی نخواهد داشت هر چند که کلیه عوامل دیگر به درستی برقرار باشند. 
 

 گیریبحث و نتیجه

دهند که درک منطقی از حلال، طیب و خبیث در زمینه ایمنی مواد غذایی و رابطه متقابل این مفاهیم امری  ها نشان مییافته

نتیجه گرفت که حلال   توانمیضروری است. بر اساس ارتباط میان طیب بودن محصول و هر یک از عوامل اثر گذار بر حلیَّت،  

ای و اصلی از آن است و چنانچه ند است که حلیَّت بخشی زمینهو طیب به عنوان یک فرای  شودمیبه عنوان یک موضوع مطرح  
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رو، برای استفاده از پسته به عنوان یک ماده غذایی، نه  این اصل برقرار نباشد طیب بودن آن موضوع زیر سوال می رود. از این

و فرآیند های مؤثر در زنجیره تنها حلال بودن آن یک ضرورت است بلکه حلیَّت بسیاری از عوامل مانند وسایل، زمین، امکانات  

تولید تا مصرف نیز باید اثبات شوند تا بتوان عنوان طیب را بر محصول قرار داد. بنابراین، این دو مفهوم، با یکدیگر، تضمین کننده  

 اجرا و پیاده سازی الزامات ایمنی و کیفیت ماده غذایی هستند. 
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Abstract: 

Introduction: Halal is a type of credit process that specifies a certain degree of safety and quality assurance by 

providing a halal certificate for the product. In the ontological view of Islam, the system of comprehensive 

monitoring of the production, processing and consumption of food products is defined by the word Tayyeb, which 

includes the attributes of cleanliness and purity and being away from any pollution (material and spiritual). As a 

result, it is halal, according to human taste and nature, enjoyable and has beneficial and constructive effects on 

the body and soul. Pistachios are of special importance and prestige among Iran's export products. One of the 

main components of Pistachio Tayyeb is to comply with the principle of Halal and Shari'a and legal requirements 

in the process of pistachio production and consumption. 

Methodology: In this research, based on the information extracted from religious and scientific sources (Qur'an, 

hadiths, Shariah rules, laws, standards and quality control systems), the criteria of the Tayyab quality control 

system for the strategic pistachio product were presented, focusing on the Halal principle. 

Findings and conclusions: One of the main components of Tayyeb pistachio is to comply with the principle of 

Halal and Shari'a and legal requirements in the process of pistachio production and consumption. Based on the 

principle of Halal in the production of Tayyeb pistachios, raw materials, infrastructure and processes used for the 

chain of production to consumption of Tayyeb products must be produced within the framework of Sharia 

guidelines and rules, divine rights must be respected during the chain of production to consumption. Public rights 

and people's rights must be respected along the food chain. Compliance with environmental, cultural and social 

requirements and avoiding any cultural and social disturbance for neighbors, etc., and any waste of resources, 

funds and facilities related to the chain should be prevented. 

Keywords: Halal, Tayyab, pistachio, assessment, legal requirements, Shariah requirements 
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 چکیده: 

ها، به ویژه  پایه و اصلی ایرانیای در سبد مصرف خانوارها دارد. نان، غذای  نان به عنوان ماده غذایی غالب، سهم عمدهمقدمه:  

بنابراین حلال و طیب بودن آن بسیار حائز اهمیت است.    ترین ماده در الگوی غذایی روزانه است.درآمد و نیز ارزانهای کمخانواده

و در فرایند  هایی متمایز با آنها را نیز در محصول نهایی  ها را دارد و شاخصهای غذای حلال و سایر نشانغذای طیب همه ویژگی

تولید محصول دارا است. طیب به معانی لذیذ، دلچسپ، مطبوع، اصیل، خوشبو، با صفا، با برکت و دارای آثار مادی و معنوی 

های برگرفته از معارف و احکام اسلامی  های غذایی که در طول زنجیره تولید تا مصرف آنها شاخصباشد. به مواد و فراوردهمی

 . شودمیای ذکر شده از معنای طیب را داشته باشند، غذای طیب گفته ه رعایت شوند و ویژگی

اصل حلیت  های  شاخصها و  است که با بررسی جامع منابع علمی و دینی، مولفهمقاله حاضر یک مطالعه تحلیلی    :پژوهشروش  

مورد بررسی   یی نانوا  ،یاز کاشت ،کاشت، داشت، برداشت، انباردار  شیمرحله پ   6شامل    بینان ط  د یمراحل تول  ی تمام   یبرادر  

 قرار گرفته است. 

نشان طیب بر اساس پنج رکن برکت، جذابیت، اصالت، حلیت و سلامت شکل گرفته است. دستیابی به   گیری:ها و نتیجهیافته

حقوق عمومی، حقوق و حدود کسب و کار،    هایی از قبیل مجوزهای قانونی و شرعی، اصل حلیت در تولید نان با رعایت مولفه

اصل حلیت که در واقع نشان دهنده حلال بودن زنجیره   باشد.پذیر می حقوق کارکنان و مشتریان و مواد اولیه و فرایندها تحقق

ابع  های قانونی نسبت به منهایی از قبیل مجوزهای شغلی تولید محصول، احراز مالکیتتولید تولید نان است و دارای شاخص

محیط کار، رعایت قوانین و مقررات مرتبط با محیط زیست، پرداخت عوارض، بیمه و مالیات، رعایت مسائل شرعی و ... است. این  

ها در محدوده مجوزها و منابع، حقوق عمومی، مدیریت پساب و پسماند، فضای سبز، نگهداری و حمل مواد، بهداشت و  شاخص

 شوند. فاهی، سازماندهی کار، منشور اخلاقی، کارکنان و تجارت منصفانه  تعریف میایمنی محوطه و ساختمان، تسهیلات ر

 نان، حلیت، طیب، زنجیره تولید  واژگان کلیدی:
 

 مقدمه  - 1

 محصولات   آید. می  دست  به  غلات   سایر   و   جو  گندم،   آرد(  مخمر  به وسیله)   یافته  تخمیر  خمیر  پختن  از  است که  محصولی  نان،

  . گردندنمی  محسوب  نان  اصولا  شوند،می  آماده  شیرین  جوش  از  استفاده  با  و  شیمیایی  صورت  به  که  خمیرهایی  از  شده  تهیه



 ارائه شده بصورت مقاله کامل مقالات 

 302         های کلیدی و مقالات ارائه شده                                                                                                  فصل سوم: سخنرانی

 

 

 

  انرژی،  از  ایعمده  بخش   نان،  . است  تاریخ  همزاد  گندم   مصرف  و  داشت  کاشت،   شناخت،   دهد کهنشان می  تاریخی   بررسی متون

  نماید می   تأمین  را  ما  روزانه  نیاز   مورد  نیاسین  و  تیامین  همچون  هاویتامین   از  برخی  و  کلسیم  و  آهن  جمله  از  معدنی   مواد  پروتئین،

  حیاتی ماده دارد. این را غذایی ارزش بیشترین شیر و گوشت همچون  غذایی مواد سایر با مقایسه در وزن، و قیمت به نسبت که

بخش مهمی از نیاز غذایی  از آنجایی که    .است  برخوردار  خاصی  قداست  از  بشری  جوامع  تمامی  میان  در  بلکه  اسلام  در  فقط  نه

ها و متغیرهای اقتصادی کشور گذاشته است. فرایندها  ، این محصول ارزشمند تاثیر بسزایی بر شاخصشودمیخانوار از نان تامین  

اقدامات مدیریتی و پژوهشی انجام  های تولید گندم تا مصرف نان با مشکلات و معضلات زیادی مواجه هستند. بررسی  و سامانه

های موجود در این حوزه ریشه مدیریتی، فنی و فرهنگی دارند. شاید نبود یک نگرش  دهد چالششده در حوزه نان نشان می

های موجود، ارائه راه حل موثر برای حل مشکلات، آنرا دچار مشکل ساخته به کل فرایند تولید، تحلیل وضعیت و چالش  جامع

 است. 

ها با نگاه فرایندی به ما این  شناسی و شناسایی معضلات از ابتدای چرخه تولید نان تا پس از مصرف آن و بررسی راهکارسیبآ

های آن مرحله را برطرف نموده و علاوه بر ارتقاء کیفیت و کاهش ضایعات، در جهت  دهد تا در هر مرحله چالشامکان را می

یابی این امر  های ارزشمندی برداریم. برای دستلاح سبک زندگی و کیفیت تغذیه نیز گام اصلاح الگوی مصرف نان در جامعه، اص

ریزی دقیق و  بایستی از ابتدای تولید گندم تا آخرین مرحله یعنی مدیریت پسماند و ضایعات مربوط به نان را کنترل و با برنامه

ضایعات نان بیش از آنکه به نوع نان وابسته باشد بدلیل پائین  دهد که  ها نشان میبررسیسازی نماییم.  علمی زنجیره را بهینه

بودن کیفیت آرد، نحوه تولید، عدم دقت در فرمولاسیون خمیر، عدم استفاده از خمیر مایه و عدم رعایت شرایط صحیح پخت 

 شود. مربوط می

کند  الت، جذابیت، برکت و حلیت بررسی مینان طیب، تولید نان را در کل زنجیره تولید تا مصرف از دیدگاه پنج رکن سلامت، اص

مطالعه، بر اساس منابع دینی )آیات قران کریم و روایات معصومین علیهم السلام( و استانداردهای معتبر جهانی به  که در این  

 های دستیابی به نان طیب با محوریت اصل حلیت پرداخته شده است.پردازش و تحلیل نکات و دستورالعمل

 روش پژوهش   - 2

در این گزارش، پس از تحلیل و بررسی مجموعه نسبتا کاملی از استانداردهای ملی ایران به همراه استانداردهای کشورهای  

های مرجع جهانی و با  مسلمان و مطرح منطقه در کنار استانداردهای کشورهای پیشرفته و استانداردهای مورد تایید سازمان

تولید مراحل  یتمام برای  الزامات شرعی و قانونی یابیارز یالگو تکیه بر آیات قرآن کریم و روایات ائمه معصومین علیهم السلام، 

در این زمینه نظیر کمیسیون .  د یگرد  ن یتدومرحله پیش از کاشت ،کاشت، داشت، برداشت، انبارداری، نانوایی    6نان طیب شامل  

، سازمان بهداشت جهانی و همچنین مراجع  2ریزی غذایی جهانی ، سازمان غذا و دارو، سازمان برنامه1ت غذایی کدکس محصولا

 و ... گرآوری و بررسی شد.   4، برد گندم کانادا 3استاندارد در کشورهای پیشرفته نظیر وزارت کشاورزی ایالات متحده آمریکا 

 گیری ها و نتیجهیافته  - 3

 مصرف نانآمار 

  کل  به  نسـبت  نان  پایین درآمدی،  هایگروه  در  که  دهدمی  نشان  شهری  خانوار  یک  سالانه  هزینه  در  نان  نسبی  اهمیت  بررسی

  با   لواش  نان  شده   ذکر   موارد  به  توجه  با .  باشدمی  بالا  متوسط  هایگروه  از  بالاتر  مراتب  به   آنها  غیرخوراکی  و   خوراکی  هایهزینه

 . دارند سنگگ نان  مصرف به تمایل  بالا  به متوسط طبقات چند هر .است کشور در مصرفی  نان بیشترین ،6/68%

 سنتی تولید نان و صنعتی نان تولیدات سهم اروپا، اتحادیه کل در  .است سال در کیلوگرم 50 اروپا اتحادیه در نان مصرف میانگین

 در  2010 سال در  که تحقیقی براساس  است. متفاوتتا حدی   سهم این  کشوری  هر در اما  50-50تقریبأ   هانانوایی در و فروش

 
1 Codex Alimentarius Commission 
2 World Food Programing(wfp) 
3 United State Department of Agricalture(USDA) 
4 Canadaian Wheat Board 
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 اروپایی کشورهای در است. نان بوده سال در تن میلیون 32 تقریبأ  عضو، کشور 27 در نان مصرف کل گرفت، انجام اروپا اتحادیه

سنتی  عنوان تحت مغازه درب گرم نان و صنعتی عنوان تحت هاسوپرمارکت و هافروشگاه در  شده بندیبسته  و سرد صورت  دو به

باشند.  می حجیمنیمه  و حجیم صورت  به کشورها این در شده عرضه سنتی و صنعتی هاینان  اکثر است ذکر گردد. شایانمی عرضه

 تنوع دهدمی نشان هابررسی  .است درصد 35 فرانسه  در و درصد 40 آلمان  در  درصد، 80 انگلستان کشور  در صنعتی  نان سهم

است )کابلی و   یافته افزایش مختلف اشکال به بالاتر، غذایی ارزش  باهای   نان برای تقاضا و و دسترسی یافته افزایش نان تولید

 در کنندگانمصرف بیشتر  استقبال با دارند، اخیراً مغذی هایافزودنی که هایینان  همچنین و  محلی هاینان (.1393صابونی،  

 شده اند  روبرو اروپا اتحادیه

  در   گندم  کنندهمصرف  هفتمین  و  مصرف  پر  کشورهای  ردیف  در  کیلوگرم،  164  حدود  سرانه  مصرف  با  ایران  حاضر  حال  در

 سرانه   بالاترین   با   است،   گندم  کنندگان   تولید  بزرگترین  از  یکی  که   استرالیا  آمریکا،  کشاورزی  وزارت  آمار   دفتر   گزارش  به.  دنیاست

 در  سال  در  کیلوگرم  247  سرانه  مصرف  با  روسیه  دارد،  قرار  نخست  جایگاه  در  سال،  در  کیلوگرم  308  حدود   در  گندم  مصرف

  ، 95  سال  در  یافته  انتشار  آمار  براساس.  دارند    قرار  جهانی  سوم  جایگاه  در  کیلوگرم  244  سرانه  مصرف  با  ترکیه  و  دوم   جایگاه 

  برابر   شش  ایرانیان  مصرف  که  معنا  این  به.  (1386است )امید،    کیلوگرم  25  جهان  در  و  160  ایران   در  نان  سالیانه  مصرف  سرانه

  مختلف   غذایی   محصولات  میان  در  است.   عدد   میلیارد  25   ایران  در  نان   تولید  میزان  که  است  ذکر  به  لازم .  است  متوسط جهانی

 (.1395)آمارنامه جهاد کشاورزی، است  دوم رتبه در شیر مصرف آن پس و دارد قرار اول رتبه در نان نیز

  منابع  ترینمهم  از  یکی  گندم  کاشت.  کند می  تأمین  را  توسعه  درحال  کشورهای  در  مردم  نیاز  مورد  انرژی%  60  تا  30  حدود  گندم

  را   خویش  مزارع  ناچار  به  اغلب  روستاییان.  آیدمی  شمار   به  ملی  اقتصاد   در  مهمی   مؤلفه  و  است  روستایی  خانوارهای  برای  درآمد

  بهبود  و  بهتر  شغل  دنبال  به   و  کنندمی  ترک  کشاورزی  هاینهاده  بالای  قیمت  و  خاک  فرسایش  کشاورزی،  آب  کمبود  دلیل  به

  که  دهدمی  نشان  برآوردها.  است  داده  افزایش  گندم  هایفرآورده  برای  را  تقاضا  روند،   این.  کنندمی  مهاجرت  شهرها  به  زندگی

  و  غذایی  مواد  بین  در  بنابراین.  دارد  عهده   به  را  خانوار  غذایی  نیاز   در   مصرفی   انرژی  از  %47  تنهایی   به  گندم   هایفرآورده  سهم

  را  جهان  گندم %5/2  حدود  در   ولی   است  جهان   جمعیت  درصد  یک  ایران  جمعیت  اینکه  با .  است  رقیبی بی  کالای   گندم   غلات، 

  حتی  و   خانوارها است   غذایی  مواد  در سبد   که  باشدای ایران میجامعه  کالای   ترینراهبردی  نان(.  1386  امینی، )  کند می  مصرف

   و   بوده   جهان   مردم  سفره  در   غذایی   محصول  فراگیرترین  نان  باشد.   مطرح  هم  فرهنگی   یا   اجتماعی   موضوع  یک  بعنوان  دتوانمی

شده در سال   ارائه آمارهای طبق بر است برخوردار خاصی جایگاه و احترام از غذایی مواد بین در و  گرددمی محسوب برکت نماد

  9  حدود  فقط  94  سال   تا  که  دارند  احتیاج  گندم   تن  هزار  660  و  میلیون  10  به  مردم  نیاز  تأمین  برای  کشور  هاینانوایی   ،1395

 هامیلیون  خروج  به  منجر  امر  این  که  شد   تأمین  گندم  واردات  طریق  از  نیز  مابقی   و   داخلی  تولید  توسط  میزان  این  از  تن  میلیون

 (. 1395 پیرایش،)  گردید ارز دلار

 های تولید نان حلال از دیدگاه نشان طیب شاخص

طیب یک واژه عربی است که به معانی لذیذ، دلچسپ، مطبوع، اصیل، خوشبو، با صفا، با برکت و دارای آثار مادی و معنوی 

های برگرفته از معارف و احکام  های غذایی، شاخصصرف مواد و فراوردهباشد. در این نشان باید در طول زنجیره تولید تا ممی

ویژگی  باشند )شکل  اسلامی رعایت شوند و  را داشته  از معنای طیب  ارتباط بین حلال و طیب 1های ذکر شده  تبیین  (. در 

احکام   قوانین شرع یا  و استانداردهابا کلیة  آن داشتن انطباق  معنای یک موضوع یا یک امر به بودن بیان نمود که حلال توانمی

ها و امتیازات کیفی مناسب با اخلاقیات و معنویات است  مندی و دارابودن شایستگیطیب بودن به معنای بهره و باشد؛فقه می

س  (.نشان طیب بر اسا2020)زمانی و همکاران،    عوامل انسانی، مواد اولیه، تجهیزات و فرآیندها را پوشش می دهد که تمامی  

پنج رکن برکت، جذابیت، اصالت، حلیت و سلامت شکل گرفته است. برای دستیابی به اصل حلیت باید مواردی از قبیل دارا  

و زمان   منابعی،  از انرژ  حیاستفاده صحبودن مجوزهای قانونی، پرداخت حقوق عمومی مانند بیمه و مالیات، حدود و آداب شرعی،  

رکنان و مشتریان را رعایت نمود تا بتوان گامی موثر در جهت تولید نان طیب پیمود. بر  و حذف اسراف، توجه دقیق به حقوق کا

-ها و فرایندهای مورد استفاده برای زنجیره تولید تا مصرف محصولات طیب باید ویژگیاساس این شاخص، مواد اولیه، زیرساخت

 های زیر را داشته باشد: 
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 ها و ضوابط شرعی تولید شده باشد. دستورالعمل غذای طیب باید به پشتوانه نگرش و در چارچوب -

حقوق الهی در طول زنجیره تولید تا مصرف باید رعایت گردد )پرداخت خمس و زکات در صورت احراز شرایط، شکر  -

 حق در طول زنجیره غذایی(  خدای منعم و زنده نگهداشتن ذکر و یاد حضرت

های اسناد ملی، قوانین و مقررات مرتبط مانند  ارچوبحقوق عمومی در طول زنجیره باید رعایت شود )رعایت چ -

 های منابع طبیعی ملی، پرداخت مالیات در صورت احراز شرایط و . . .( سیاست

حقوق مردم در طول زنجیره غذایی باید رعایت گردد )قراردادهای قانونی و منصفانه با شرکاء و کارکنان، قراردادهای   -

 اولیه(تأمین مکان، تجهیزات و مواد 

 ها محیطی، فرهنگی و اجتماعی و پرهیز از هرگونه مزاحمت فرهنگی و اجتماعی برای همسایهرعایت الزامات زیست -

 ها و امکانات مرتبط با زنجیره تولید تا مصرفپیشگیری از هر گونه و هر اندازه اسراف در منابع، سرمایه -

 
 . الزامات فرایندی تولید و مصرف غذای طیب 1شکل 

 های ارزیابی پارامترهای اثرگذار بر کیفیت نان  بر اساس اصول طیب مؤلفه

(. مرحله 2باشد )شکل  مرحله پیش از کاشت ،کاشت، داشت، برداشت، انبارداری، نانوایی می  6فرآیند زنجیره تولید نان شامل  

سازی زمین )شخم زمین و تسطیح زمین( و تهیه بذر است. مرحله کاشت   پیش از کاشت شامل پیداکردن زمین هدف، آماده

شامل کاشت بذر در زمین، استفاده از ادوات مناسب و توجه به ردیف و عمق کاشت و استفاده از دستگاه بذرکار متناسب با بذر  

رداشت شامل برداشت محصول پاشی و آبیاری گیاه در فواصل مشخص شده است. مرحله باست. مرحله داشت شامل کوددهی، سم 

و حمل و نقل به سیلوهای معرفی شده است. مرحله انبارداری شامل انبار و نگهداری گندم در سیلو، تبدیل محصول گندم به  

ها است. مرحله نانوایی شامل تهیه خمیر و پخت نان و توزیع در  آرد، نگهداری آرد در انبار، حمل و نقل و توزیع آرد بین نانوایی

 فروش است.  شبکه

فرایندها، تجهیزات و فضای 
طیب=فراوری

=  نگهداری و شرایط مصرف کننده
طیب

آسیاب

پختتخمیر

بذر

افزودنی ها

آب

محصول نهایی

طیب= مواد اولیه 
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 . زنجیره تولید تا مصرف نان2شکل 

 های حلیت براساس اصول طیب . چک لیست شاخص1جدول 

حدود 

 شاخص
 سنجه/ سوالات  شاخص مؤلفه

مجوزها و  

 منابع 

اخذ مجوزهای  

 قانونی 

مجوزهای شغلی تولید  

 محصول 

 آیا پروانه بهداشتی بهره برداری دارد 

 ایا پروانه صمت دارد 

 در اتحادیه و تشکلهای صنفی عضویت دارد آیا  

های قانونی  احراز مالکیت 

 نسبت به منابع محیط کار 

 آیا تصرف زمین قانونی است 

 آیا سند ملکی دارد 

 در صورت استیجاری بودن زمین آیا اجاره نامه معتبر دارد 

 قانونی است آیا آب و برق و گاز و تاسیسات، درملکیت واحد بوده و  

 

حقوق  

 عمومی 

رعایت حقوق  

 عمومی 

رعایت قوانین و مقررات  

 مرتبط با محیط زیست

آیا واحد ازجنبه آلودگی محیطی) هوا، خاک، صوتی ،بوی نامطبوع،  

 تکثیر حشرات و..( مزاحمتی برای همسایگان دارد 

آیاشکایتی از واحدهای تولیدی اطراف و یا ساکنان در این مورد از  

 واحد مذکور شده است 

پرداخت بیمه، مالیات و  

 عوارض قانونی 

 آیا مالیات قانونی پرداخت شده است 

 آیا بیمه ها پرداخت شده است 

 آیا عوارض شهرداری پرداخت شده است

 آیا عوارض صنف پرداخت شده است 

مدیریت  

پساب و  

 پسماند 

رعایت حقوق  

 عمومی 

مقررات  رعایت قوانین و  

 مرتبط با محیط زیست

ایا ضایعات بسته بندی و زباله های تر و خشک واحد به طور مناسب  

جمع آوری و به چرخه بازیافت عمومی پسماندهای شهرداری هدایت  

 می شود 

 آیا سیستم سپتیک را دارد

 آیا سطل های زباله درب دار در نقاط مختلف محوطه دارد 

جنبه آلودگی محیط از واحد با منشاء پسماندها وجود  آیا شکایتی از  

 دارد 
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حدود 

 شاخص
 سنجه/ سوالات  شاخص مؤلفه

 حذف اسراف  فضای سبز 
سازی مصرف انرژی،  بهینه

 مواد اولیه، مکان و . .

آبیاری فضای سبز با اب بازیافتی با مشخص بودن رنگ لوله های انتقال  

 صورت می گیرد

و   نگهداری 

 حمل مواد 

رعایت حقوق  

 عمومی 

و   قوانین  مقررات  رعایت 

 مرتبط با محیط زیست
 ظروف مواد زائد در جای مناسبی قرار دارد

و   بهداشت 

ایمنی 

و   محوطه 

 ساختمان 

رعایت حقوق  

 عمومی 

مقررات   و  قوانین  رعایت 

 مرتبط با محیط زیست

جهت استفاده بهتر از منابع و حفاظت محیط زیست، مواد زائد بازیافت  

 می شود 

 دارد شکایتی از بوی کارگاه  

 پساب کارگاه الودگی محیطی دارد

 ازمایشات پساب دارد

تسهیلات  

 رفاهی

رعایت حقوق و  

حدود شرعی در  

محیط کسب و  

 کار

طراحی برنامه و محیط کار  

شعایر   و  آداب  با  متناسب 

 الهی 

 سالن نمازخانه دارد 

منشور  

 اخلاقی

رعایت حقوق  

 ذینفعان

مطالبات   به  رسیدگی 

 مشتریان 
 شکایاتی از عطر عرضه شده به بازار ثبت شده است 

 کارکنان

رعایت حقوق  

 ذینفعان

منطبق   کاری  قراردادهای 

 با ضوابط قانونی 

 آیا پرسنل بیمه شده اند 

 پرداخت حقوق کارکنان به موقع انجام می شود 

 قراردادهای رسمی کار وجود دارد 

رعایت حقوق و  

حدود شرعی در  

محیط کسب و  

 کار

 

طراحی برنامه و محیط کار  

شعایر   و  آداب  با  متناسب 

  الهی 

 پوشش وحجاب رعایت می شود 

 نماز جماعت برگزار می شود 

 در تنظیم قراردادها حدود شرعی رعایت می گردد

تجارت  

 منصفانه 

رعایت حقوق و  

حدود شرعی در  

محیط کسب و  

 کار

شرعی   معیارهای  رعایت 

و   مالی  قراداد  تأمین در 

 سرمایه

 پرونده فساد مالی اداری داشته است 

 پولشویی شده است 

رعایت حقوق  

 عمومی 

مقررات   و  قوانین  رعایت 

 مرتبط با محیط زیست
 در تولید، محیط زیست )خارج از ضوابط( آلوده شده است 

رعایت حقوق  

 ذینفعان

منطبق   کاری  قراردادهای 

 با ضوابط قانونی 

 تولیدکننده های دیگر انجام داده است کمکی به  

 دستمزد کارگران به موقع پرداخت شده است 

 دستمزدها براساس قانون کار است 

اخذ مجوزهای  

 قانونی 

مالکیت  قانونی  احراز  های 

 نسبت به منابع محیط کار 
 سرقت منابع مثل اب و برق و ... داشته است 

 

 گیری بحث و نتیجه
 

ارگانیک و نهایتا تولید محصولات سالم پیش  جایی که  از آن  پایدار و کشت محصولات  امروزه کشاورزی دنیا به سمت توسعه 

ای گردند، بررسی این موضوع از اهمیت ویژه کنندگان روز به روز از اهمیت استفاده از این محصولات آگاه میرود و مصرفمی

برخوردار است. در عین حال تولید گندم و در نهایت نان طیب با مشکلاتی رو به رو است که در حین تولید باید رفع گردد. در  
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حقوق عمومی، کارکنان و مشتریان، مدیریت پسماند، پساب و فضای سبز،    های اصل حلیت مانندبه شاخص  توانمیاین مقوله  

 باشند.  های مورد نظر تولید نان طیب میتسهیلات رفاهی و منشور اخلاقی اشاره نمود که گامی مهم برای تحقق ویژگی

 

 منابع 

  و  آرد گندم، حوزه در هماهنگی  پیام. جهان و ایران در نان سرانه مصرف (.1393سارا. ) صابونی، و نسرین  کابلی، [1]

 ( 68)12نان،

   95کشاورزی  (. آمارنامه1395) کشاورزی،. وزارت زیربنایی،  مطالعات دفتر و ها پژوهش مرکز [2]

 10ص (: 6)3. خرداد و اردیبهشت غذا،   و آرد صنعت ماهنامه. آن اهمیت و  گندم (.1386مهدیه. ) امید، [3]

[4] Zamani H, Naji-Tabasi S, Afkhami-Rouhani H, Ahmadzadeh SM, Shahidi-Noghabi M. Conceptual 

Explanation of the Food Production Cycle Based on Tayyib Food Indices in the Holy Quran. Journal of 

Pizhūhish dar dīn va salāmat. 2020;6(2):165-79 . 

 

Producing Tayyeb bread, Islamic and legal requirements 
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Abstract: 

Introduction: Bread, as the dominant food item, has a major share in the consumption basket of households. 

Bread is the basic and main food of Iranians, especially low-income families, and it is also the cheapest item in 

the daily diet. Therefore, it is very important to be halal and Tayyeb. Tayyeb food has all the characteristics of 

halal food and other signs, and it has distinctive indicators with them in the final product and in the product 

production process. Tayyeb means delicious, interesting, pleasant, original, fragrant, pure, blessed and has 

material and spiritual effects. Food materials and products that follow the indicators derived from Islamic 

teachings and rulings throughout the chain of production and consumption and have the characteristics mentioned 

in the meaning of "Tayyeb" are called “Tayyeb food”. 

Methodology: The present article is an analytical study that, with a comprehensive review of scientific and 

religious sources, the components and indicators of the principle of halit in all stages of bread production, 

including 6 stages before planting, sowing, harvesting, storage, bakery. Has been studied. 

Findings and conclusions: Tayyeb emblem was formed based on the five principles of blessing, attractiveness, 

originality, being Halal and health. Achieving the principle of solution in bread production can be realized by 

observing the components such as legal and Shariah permits, public rights, business rights and limits, employees' 

and customers' rights, and raw materials and processes. Being halal principle, which actually shows the halalness 

of the bread production chain and has indicators such as job licenses for product production, verification of legal 

ownership of resources in the workplace, compliance with laws and regulations related to the environment, 

payment of duties, insurance and tax is compliance with Sharia issues and... These indicators are defined in the 

scope of permits and resources, public rights, sewage and waste management, green space, storage and 

transportation of materials, health and safety of premises and buildings, welfare facilities, work organization, 

ethical charter, employees and fair trade. 
 
Keywords: Bread, Halal, Tayyeb, production chain 
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 چکیده  

ها را در نظر گرفته و فرامین الهی را بر اساس  ی ابعاد زندگی انسانترین و آخرین دین الهی است که همهدین مبین اسلام کامل

های متعدد جسم  های دینی اسلام در حوزه پژوهش تبیین آموزه  ها ابلاغ کرده است. هدف ها از طریق پیامبر)ص( بداننیاز انسان

تحلیلی -ی پژوهش رویکرد اسلام به نیازهای جسمانی و روحانی انسان است که به روش توصیفیو روان انسان است. مسأله

و روحانی است.  های پژوهش بیانگر آنند که انسان موجودی دو ساحتی و متشکل از  بُعد جسمانی  صورت پذیرفته است. یافته

 ی، مربوط به روابط جنس، نیازهای مربوط به اعضای بدن، نیازهای  هیمربوط به خوراک و تغذنیازهای جسمی انسان شامل؛ نیازهای  

ی، رفتاری و نیازهای  اخلاق  و نیازهای مربوط به زیبایی است و نیازهای روحی وی نیز شامل؛ نیازهای  مربوط به بهداشتنیازهای  

ه هر یک از این موارد باید توسط مرجعی دقیق و عالم به احوال انسان پاسخ داده شود. لذا با توجه به ابدیت و  ی است کاعتقاد

اسلامی) مشتمل   هایآموزه  منابع  جامعیت:  مؤلفه  دو  از  برخاسته  که  اسلام  دین  انگاری  جامع  نظریه  فراگیری قوانین اسلامی و

تأمین صحیح نیازهای مذکور بر اساس    اسلام است،  دین  های آموزه  جامعیت   م( والسَّلاعلیه  معصوم  بزرگان  روایات   و  بر قرآن

 ها  خواهد شد. های دینی، موجب تعالی، سعادت حقیقی و سلامت روح و جسم انساندستورالعمل 

 ها، سلامت، جسم، روح. اسلام، آموزه  واژگان کلیدی: 
 

 مقدمه 

آورنده آخرین دین الهی الگو و سرمشق خوبی برای مومنین است چنانکه خداوند  پیامبر اسلام)ص( به عنوان آخرین پیامبر الهی و  

  شما  براى  ( قطعا21ًاحزاب/«)کَثِیرًا  اللَّهَ  وَذکََرَ  الْآخِرَ  وَالْیَوْمَ  اللَّهَ  یَرْجُو  کاَنَ  لِمَنْ  حَسَنَةٌ  أُسْوَۀٌ  اللَّهِ  رَسُولِ  فیِ   لَکمُْ   کَانَ  لَقدَْ»فرموده:

کند. ایشان  مى   یاد  فراوان  را  خدا  و  دارد  امید  پسینباز  روز  و  خدا  به  که  کس  آن  براى  نیکوست  مشقى سر  خدا  رسول[  به  اقتدا]  در

از ایشان الگوبرداری   توانمیها تا روز قیامت به ارمغان آوردند و در زندگی شخصی ایشان  با ابلاغ دین اسلام سعادت را برای انسان

ها توجه نموده و به دنبال ایجاد سلامت و سعادت جسم و روح ی جامع به ابعاد وجودی انسانکریم به عنوان برنامهنمود. قرآن 

رْضِ حَلاَلاً طَیِّباً  یاَ أَیُّهاَ النَّاسُ کُلُوا مِمَّا فیِ الْأَ»کریم در آیات مختلفی به سلامت روح و جسم توجه داشته و فرموده:آنبشر است. قر 

حلال و پاکیزه را بخورید و از گامهاى    اى مردم از آنچه در زمین است (  168)بقره:«وَلاَ تَتَّبِعُوا خُطُوَاتِ الشَّیْطاَنِ إِنَّهُ لَکمُْ عدَُوٌّ مُبِینٌ

عَلَیْکمُُ الْغَماَمَ وَأَنْزَلْناَ عَلَیْکمُُ الْمَنَّ وَالسَّلْوَى وَظَلَّلْناَ    » فرماید:ای دیگر می، یا در آیهشیطان پیروى مکنید که او دشمن آشکار شماست

گستر کردیم و بر شما گزانگبین    و بر شما ابر را سایه   (57«)بقره:کُلُوا مِنْ طَیِّباَتِ ماَ رَزَقْناَکمُْ وَماَ ظَلَمُوناَ وَلَکِنْ کاَنُوا أَنْفُسَهمُْ یَظْلِمُونَ

ایم بخورید و]لى آنان[ بر ما ستم نکردند    اى که به شما روزى داده  گفتیم[ از خوراکیهاى پاکیزهو بلدرچین فرو فرستادیم ]و  

یاَ بَنِی آدَمَ خذُُوا زِینَتَکمُْ عِندَْ کُلِّ مَسْجدٍِ وکَُلُوا وَاشْرَبُوا »فرماید:ای دیگر میهمچنین در آیه   داشتند  بلکه بر خویشتن ستم روا مى

اى فرزندان آدم جامه خود را در هر نمازى برگیرید و بخورید و بیاشامید و]لى[    (31«)اعراف:هُ لاَ یُحِبُّ الْمُسْرفِِینَوَلاَ تُسْرفُِوا إِنَّ

بینیم که خداوند در کنار اعلام رفع نیاز جسمی با  . در آیات مذکور میروى مکنید که او اسرافکاران را دوست نمى دارد  زیاده
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ی حلال توجه به نیاز روحی نیز داشته و در موردی عدم پیروی از شیطان که منشا تمام رزایل اخلاقی  استفاده از طیبات و چیزها

بخش انسان و در موردی ها به عنوان بهترین عمل و آرامشو روحی است و در موردی تمسک به نماز و استفاده از بهترین جامه

کننده مفاهیم آن و  لیات است و پیامبر)ص( و ائمه معصوم)ع( بیانی ککنندهکریم بیانکند. قرآن دوری از ستم را توصیه می

مربوط به خوراک   یازهای شامل؛ن  یجسم  یازهاینکننده آن هستند. در مورد نیازهای انسان که باید پاسخگویی شود شامل  تمام

  یی بایمربوط به ز  ی ازهایمربوط به بهداشت و ن  یازهاین  ،یمربوط به روابط جنس  یازهایبدن، ن  یمربوط به اعضا  یازهاین  ه،یو تغذ 

موارد   نیهر کدام از ا  هک  ی اعتقاد  یازهایو ن  یرفتار  یازهاین   ،ی اخلاق  یازهای شامل؛ ن  ازهاین  نی دارد ا  زین  یروح  یازهایاما انسان ن

و    رفتهیصورت پذ  یلیتحل-یفیو عالم به احوال انسان پاسخ داده شود. پژوهش حاضر به روش توص  قیدق  یتوسط مرجع  د یبا

  یهاه ی »توص  ست؟«؛یآن چ  یازهایسلامت جسم بر اساس ن  یاسلام برا  یهاه یل؛»توصیاز قب  یی هابه پرسش  ییدرصدد پاسخگو

های متعددی  ی پژوهش باید گفت کتاب. در مورد پیشینه باشد یو...م  ست؟«یآن چ  ی ازهایاساس ن  رسلامت روح ب  یاسلام برا

برداری قرار د مورد استفاده و بهرهتوانمیلاق اسلامی، طب اسلامی نوشته شده است و هر کدام  ی آداب اسلامی، اخدر زمینه 

 های اسلام در رفع آنها توجه نماید کمتر صورت پذیرفته است.گیرد اما پژوهشی که بتواند به نیازهای روحی و جسمی و توصیه

 

این پژوهش به شــیوه کتابخانه ای و تحلیلی انجام گرفته اســت و در آن منابع موجود مرتبط با موضــوع مورد :   روش پژوهش

 . و تحلیل قرار گرفته اند و یافته ها استخراج شده اند بررسی
 

 هایافته

 مفاهیم 

گیرند، این مفاهیم شامل    در ابتدای بحث باید مفاهیم مورد بررسی در این پژوهش از نظر لغوی و اصطلاحی مورد بررسی قرار

 باشند. موارد ذیل می

  اسلام   دین

  برای   را  قرآن  خدا  جانب  از  وحی   طریق  از  که  است(  ص)محمد  حضرت  دین  این  آورپیام.  است  ابراهیمی  و  توحیدی  ادیان  از  اسلام،

 اسلام   روزافزون  توسعه.  بود  عربستان  جزیره  شبه  در  واقع  مکه  در  میلادی  610  سال  در  اسلام  به  دعوت  شروع.  است  آورده  بشریت

  آخرین   اسلام  و  الهی  پیامبر  آخرین(  ص)محمد  حضرت  مسلمانان،  نظر  از.  شد  آغاز  مدینه  شهر  به  اسلام  پیامبر  هجرت  از  پس

 .است دین

  مسلمانان   اعتقاد   به.  هستند  اسلام  دینی  اعمال  و   باورها  شناخت  برای  منبع  تریناصلی  ائمه،  و (  ص)  اسلام  پیامبر  سنت  و  قرآن

  رفتار   و   گفتار  شامل  نیز  سنت.  است  مانده  باقی  تحریف  بدون  کنون  تا  نزول  زمان  از  و  ندارد  راه  اشتباهی   و  باطل  گونههیچ  قرآن  در

 .است شده منتقل نسل به نسل مکتوب صورت به که است ائمه و پیامبر

 عبادات،  دسته  سه  به  اسلام  عملی  دستورات.  هستند  معاد  و(  ص)  اسلام  پیامبر  نبوت  توحید،  اسلام  اعتقادی  ارکان  ترینمهم

.  هستند  جهاد   و  حج  زکات،  خمس،  روزه،  نماز،  اسلام  در  عبادی  اعمال  ترینمهم.  شوندمی  تقسیم  اجتماعی  و  مدنی  احکام  و  اخلاق 

.  دارد  اختصاص  اخلاقی  کمالات  به  رسیدن  عملی   های راه  و  ناپسند  و  پسندیده   اخلاق  معرفی  به  اسلامی  منابع  از  زیادی  بخش

 اسلام.  است  اسلام  اخلاقی  تعالیم  جمله  از  خانوادگی  و  اجتماعی  روابط  تنظیم  برای  دستوراتی  و  دیگران  حقوق   رعایت  به  توصیه

  احکامشان که قضاوت و اجاره فروش،  و خرید طلاق، ازدواج، مثل اموری دارد، دستوراتی نیز روزمره زندگی امور از  بسیاری برای

 . گیردمی قرار بحث مورد معاملات عنوان  تحت فقهی کتب در

  ترین مهم.  اند شده  تقسیم  متعدد   هایفرقه  به  یک  هر   که   دارد  وجود   سنت  اهل   و   شیعه  اصلی  و   عمده   مذهب   دو   اسلام  دین   در

  با  نیز  احکام  و  اعتقادی  مسائل  بعض  در  آن  بر  علاوه   اما.  است  اسلام  پیامبر  جانشینی  یا  امامت  مساله  مذهب  دو  این  بین  اختلاف

  میلیارد  نیم   و   یک  حدود   جهان  مسلمانان  جمعیت.  دارند  حضور  مسلمانان   جهان  کشورهای  بیشتر  در   امروزه  . دارند  تفاوت  یکدیگر

 . کنندمی زندگی خاورمیانه ویژه به و آسیا قاره  در مسلمانان اکثر. است نفر
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 سلامت

  انگلیسی  کلمه  معادل  سلامت.  انسان  اجتماعی  و  روانی  و  جسمانی   کامل   رفاه  تأمین  از  است  عبارتی  سَلامَت  یا  تَندُرُستی

{Health  } کلمه  ترجمه  عمومی   بهداشت  و  {Public Health  }تندرستی  جهانی،  بهداشت  سازمان   تعریف   بنابرین .  باشدمی  

  جسمانی   سلامت  و   اقتصادی  اجتماعی،   روانی،   مشکل  گونههیچ  نداشتن»  بلکه  نیست  بدن  در  دیگر  نواقص  یا   بیماری  فقدان  تنها

 .« است جامعه فرد هر برای

 توصیه

  وصیت  کردن،  نصیحت  دادن،  اندرز  کردن،   سفارش  وعظ،  وصیت،  نصیحت،  سفارش،  پیشنهاد،   توصیه کلماتی چون؛ اندرز،  مترادف

 است.سفارش  سپارش،  رهنمود، پند،   اندرز، پیشنهاد، پارسی آن کردن، است و برابر

های فراوانی است که به اقتضای مباحث مربوطه ها و دستورالعمل ی سلامت جسم و روح انسان، اسلام دارای توصیه اما در حوزه 

 بدان خواهیم پرداخت.

   سلامت جسم  ی اسلام برا  ی ها  هیتوص (1

های  مربوط به اعضای بدن است، ب( توصیهی  هاه یتوصشوند؛ الف(  های اسلام برای سلامت جسم به چند دسته تقسیم میتوصیه  

ی  هاه یتوصی مربوط به روابط جنسی، ه(  هاه یتوص  ی مربوط به بهداشت است، د(هاه یتوص  مربوط به خوراک و تغذیه است، ج(

 . شودمیمربوط به زیبایی است؛که در ذیل به آنها پرداخته 

 بدن   اعضای  به   مربوط یهاهیتوص (1-1

  آن   هرگاه و  شوندمى  سالم  آن  با   هم  بدنش  اعضاى  دیگر  باشد،  درست  و  سالم  آن  اگر  که  است  گوشتى  پاره   انسان  در»پیامبر)ص(:

 (.  109 ،ح31  :1380بابویه، است«)ابن قلب گوشت، پاره  آن. گردندمى فاسد  و بیمار  بدنش اعضاى دیگر شود، بیمار

   (.245: 1383آمدی،  دارد«)تمیمی احتیاج استراحت به بدن اعضای  از یک هر»(: ع)علی امام

  شش   این  دارای  نیز  آدمی   بیداری،جان  و   خواب  حیات،   و   مرگ  مرض،   و   سلامت:  دارد  شش حالت  آدمی   جسم»(:  ع)علی  امام

 خبریست  بی  و  غفلت  جان  خواب  یقین،  سلامتش  است  تردید  و  شک  جان  مرض  جهل،  مرگش  و  است  علم  جان  حیات:  است  حالت

   (.14/398ق:1403است«)مجلسی،  مراقبت و  حفظ بیداریش و

   .(6/286:  1369 کلینى، )برساند« غذا خود  شکم به  باید ناچار و  آفریده تهی میان را آدمی خداوند»(:ع)باقرامام

   .( 6/286: 1369کلینى،)است« شده  گذاریپایه  غذا  بر آدمی »بدن(: ع)صادق امام 

 شودنمى   داخل  آن  در  اىحشره   و  جنبنده  هیچ  که  داده  قرار  تلخ  این  خاطر  به  را  گوش  دو  تعالى  و  تبارک  خداوند»(:  ع)صادق   امام

 معالجه   از  عضو  این  زیرا  نمود  تلخ  را  هاگوش  تعالى  کشتند،حقَّمى  را انسان  حشرات  بودمى  این  از  غیر  اگر  و  میردمى  که  آن  مگر

  ها و چشم  باشد   مصون  امراض  به ابتلاء  از  وسیله  بدین  تا  داد  قرار  آن  در  را  تلخ   رطوبت  و   مایع  عزَّوجلَّ  حقَّ  لذا   داشته  امتناع  شدن

  و   شیرینى  مزه   انسان   تا  داد  قرار  شیرین  را  ها لب  و شوندمى  آب  نبودن  شور  صورت  در  که   بوده پیه از  آنها  جنس  زیرا  نمود  شور  را

 این   اگر  و  گردد  خارج  رطوبت  این  با  که  آن  مگر  نشده  پیدا  سر  در  آفتى  و  مرض  تا  نهاد  جارى  رطوبت  بینى  در  و  بیابد  را  تلخى

 حقَّ  شد مى  جارى  گرما   از  مغز  بودنمى  بینى  در   رطوبت  و  سردى  گذارد و اگرمى  کرم  و  شدمى  سخت  و   سفت  مغز   بودنمى  رطوبت

  (.1380:1/307  بابویه، شود«)ابنمى گذارده تمیز  شراب و طعام  بین وسیله بدین زیرا نمود شیرین را دهان  آب تعالى

  اغلب   ولى   گردد   بدن   جذب  و   هضم   غدد  ترشح  بواسطه  تا   بشود  ما   معده   وارد  باید   حتما  خوریممی   ما   که   را  غذائى » امام رضا)ع(:  

  انسان  مرى  در  گرچه  گیردمی  انجام  آنها  هاى روده  در  دیگر  قسمت  و   مرى  در  هضم   عمل  قسمت  یک  چهارپایان  خصوص  حیوانات

  در  هضم   اعمال   همه  و  ندارد  اسیدى  ترشح  وجه  به هیچ  انسان  هاىروده  چون  اما   شودمى  یافت  مختصرى  بطور  خاصیت  این  نیز

  خالى کمى  معده  سر  که  آنست  دارد  ما  سلامتى  در  تام  مدخلیت  که  هضم  عمل  تمامیت  شرط  لذا  بگیرد  صورت  باید  معده  خود

  شود  جدا  اشکره تا  بزنند  و ریخته آن در دوغ  که ماند مى را  مشکى ما   معده  کند، فعالیت غذا  روى بتواند  به آسانى   معده تا  باشد 

  است«)امام   بگریبان  دست  ترکیدن  خطر  با   باشند  داشته  اصرار  چنانچه  نیست  ساخته  او  از  کار  این  باشد  پر  که  مشکى  معلومست  و

  (. 113: 1381 السلام، علیه هشتم

 سوء  و  چشم  نورى  کم  سرگیجه،  و  سردرد  سرماخوردگى،  و   زکام  مفاصل،  مختلف  هاىدرد  و   روماتیسم  بواسیر،»رضا)ع(:امام  
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  هشتم   است«)امام  معده   کار  نبودن  مرتب  مزاج  یبوست  عمده  علت.  است  مزاج  یبوست  عوارض  از  دیگر  ناراحتى  ها صد   و  هاضمه

   .(200: 1381 السلام، علیه

  دهد، می  جلا  را  دندان  مسواک  چه  است  اراک  لیف  کنى  مسواک  را  دندان  توانىمی  با آن  که  اىوسیله  بهتر  که  بدان»امام رضا)ع(: 

  به اعتدال  که  است  سودمند  حفر  از  صورتى  در  و  گرداند می  نیرومند   را  آن  و   کند مى  محکم  را  هالثه  کند، مى  خوشبو  را  دهان

  السلام،   علیه  هشتم  امام)کند«می  سست  را  هایش ریشه  و   لغزاندمى  را  آن  و  بردمی  را  دندان  عاج  آن  در   زیادروى  و   کنند  مسواک

1381 :202).   

 را  حیض  خون  است،  سودمند  شودمى  پیدا  رحم  و  شانه  و  کلیه   در  که  مزمن  هاىدرد  مورد  در  ساقین  از  حجامت»امام رضا)ع(:

 شب کورى   موجب  و   آیدمى پدید  آن  از  سخت  غشوه  عارضه گاهى و  کندمی لاغر  و  ضعیف  کمى  را  بدن  اینکه  جز  گرداندمی  روان

  پیدا  زانو  زیر  و  پا  ساق   و  ران   روى  که  هائىورم  و  دمل  و  خصیتین  ورم  از  را  انسان  جلو  قسمت  از  ران  روى  حجامت  .گرددمى

   . (221: 1381 السلام، علیه هشتم  امام)«کندمی حفظ شودمى

 السلام،  علیه  هشتم  امام)بخورد«  سیر  بار  یک  هفته  هر  باشد  امان  در  باد  استیلاى  از  بدنش  خواهد می  که  کسى»امام رضا)ع(:

1381 :273). 

 ی مربوط به خوراک و تغذیه هاهیتوص( 2-1

 أمراض   آن  کمترین  که  است  مرض  هفتاد  درمان  آن  که  چرا  بر،   پایان  بدان  و  آغاز  نمک  به  را  »غذایت:  پیامبر)ص( به على)ع( فرمود

   (.20: 1381شعبه،  )ابن«باشدمى پیسى و جذام و جنون

  کننده خوشبو، پاک  و  مبارکی  یمیوه  که  چون  کنید،   قطعه  قطعه آنکه  نه  بخورید  و بزنید  گاز  را  خربزه»:  فرمودند( ص)خدا  پیامبر

  از   لذتش   و   فردوس  از  گوشتش  و   کوثر   از  آبش   و   عنبر  از  بویش  خداست،  یخشنودکننده  و   دندان  ی سفیدکننده  و   قلب   و   دهان 

   ( 296 /59ق:1403مجلسی، )است عبادت  نوعی خوردنش و بهشت

  نرمی   و   رقت   سبب  است،  برکتی   با   و   مقدس   غذای  بخور،  را  عدس(  ع)علی  »یا(:  ع)المومنینامیر  به(  ص)پیامبر  هایسفارش  از

 .  (63/258ق:1403مجلسی،)اند«جسته  برکت   خوردنش  با  پیامبر  هفتاد   که  است  غذایی  عدس.  کند می  زیاد  را  اشک  و  شودمی  قلب

  اگر   رویاند می  را  آن  یونس  برادرم  برای  است  ترسبک  کدو  از  گیاهی  دانستمی  خدا  اگر  چون  بخورید  کدو»(:  ص)اکرم  رسول 

   . (66/228ق:1403مجلسی، )کند«می زیاد را عقل  و فهم  یقوه چون بریزید، آن در زیاد کدو کردید درست آبگوشت

  را  فراموشى  و  بخشدمى  جلا  را  چشم  دهد، مى  ذکاوت  را  ذهن  ،  کندمى  افزون  را  عقل  که  چرا  کُندُر؛  باد  شما  بر»:الله)ص(  رسول

   (.294 /62ق:1403بَرَد«)مجلسی، مى میان از

  (.1/34: 1385باشد«)محمدی ری شهری،  ایمن الجنب، ذات و سرگیجه از بخوابد، آن بر و بخورد سُداب کس  هر»:پیامبر)ص( 

-آن  جمله  از  جذام،  که  است   درد  هفتاد  درمان  آن،  در  زیرا  کنید؛  چرب  آن،  با  را  خود  و  بخورید  زیتون  روغن»:پیامبر)ص(

  (.28299 ح  ،48 /10ق:1419هاست«)متقی، 

 چهره   به  کردن  نگاه  و   سبزى  به  نگریستن  ،  اِثْمدِ  به  کشیدن  سرمه:  کندمى  افزون  را  بینایى  قدرت  چیز  سه»  :پیامبر)ص(

  (.28314ح ،10/51: 1385زیبا«)متقی، 

  درمان  آن  با  دارد،  هاییسود  چه  برایشان  شنبلیله  که  دانستندمی  من  امت  اگر.  بجویید  درمان  شنبلیله  به»:  فرمودند (  ص)پیامبر

   (.245ق:1417)حمیری،  «!دادندمی طلا آن، همسنگ هرچند  کردند،می

   (.1335ح ،1/394: 1370هست«)طبرسی،  آن در درد  هفتاد درمان چرا که کنید؛  درمان  بدان  و بخورید سیر»(: ص)پیامبر

  (.28281، ح45  /10  :1385است«)متقی،    نهاده  آن  در  را  دردی  هر  درمان  متعال،  خداوند  که  چرا  خیار؛  باد  شما  »بر(:  ص)پیامبر

  همان  کند،می  افزون  را  عقل  که  باشد  چیز  یک  تنها  اگر  و   دهدمی  زیرکی  که  چرا   خرفه؛  باد   شما  بر»:  فرمودند (  ص)پیامبر

   (.2094، ح2/323: 1331)برقی،«است

   (.8: 1362افزاید«)مستغفری، می مغز توان بر و بخشدمی  نیرو را دل کهچرا ترنج، باد  »برشما: فرمایندمی( ص)پیامبر

(:  ص)(.پیامبر3947، ر7/403ق:1417بغدادی،    است«)خطیب  درمان  شود،   خورده  گردو  با  چون  اما   است؛  درد   »پنیر،(:  ص)پیامبر

   (.9: 1362برد«)مستغفری،می را تب عناب،»
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   .(511، ح2/145: 1389المغربی، تمیمی)بخشند«می استحکام را هااستخوان و  رویانندمی و شیر،گوشت »گوشت(:ص)پیامبر

 بیماری   گوشتش  و  درمان  و  دارو  روغنش  و  شیر  که  چرا  کنید  حذر  آن  گوشت  از  اما  گاو  روغن  و  شیر  باد  شما  بر»  (:ص)پیامبر

  .(8232،ح 4/448ق: 1411نیشابوری،  حاکم)است«

المغربی،    تمیمی)افزاید«می  جنسی  توان  بر  مرغ  تخم  با  همراه  گوشت  و  کندمی  افزون  را  بینایی  و  »گوشت،شنوایی(:ص)پیامبر 

   .(511ح ،2/145: 1389

  قرآن،  قرائت  و  حیوانی  روغن  از  بهتر  چیز  هیچ  به  مردم،.  بردمی  بیرون  بدن  از  را  بیماری  خود،  یاندازه  هم  پیه،»(:  ع)علی  امام 

   (.28472،ح 10/86ق: 1419اند«)متقی،نجسته درمان

نژاد،  بخورد«)پاک  و  بریزد  آن  در  زنیان  نرسد  او  به  زیانى  که  خواهد مى  نیز  و  است  ماست  خوردن  به  مایل  کسهر»(:  ع)علی  امام 

1360 :6/ 126.)   

برقی،  )کند«می  طرف  بر  را  تب  و  سازدمی  خنک  را  مزاج  دهدمی  کاهش  را  بدن  حرارت  زیرا  کن  مصرف  را  سیب»(:  ع)  علی  امام

1331 :551).   

   .(95 /63ق:1403مجلسی، )مرگ«  مگر است دردی هر شفای شیر نوشیدن»(: ع)امام علی

  صفا   را  قلب  و   کاهش   را  بلغم.  نیست  آن  در   آفتی   و   ضرر  هیچ  و   است  ها بیماری  و   امراض  یهمه  ی شفادهنده  »عسل(:  ع)  علی   امام

  .(63/294ق: 1403مجلسی، )دهد«می جلا و

 گوشت   روز  چهل  که  کسی  و   شودمی  بدن  گوشت  ازدیاد  سبب  گوشت  خوردن  زیرا  گوشت  خوردن  به  باد   شما  »بر(:  ع)علی  امام 

   .(58 /63ق: 1403مجلسی، )کند« می  پیدا  ناپسند اخلاق  نخورد

   .(1793، ح2/252: 1331برقی،)است« بیماری  گاو گوشت»(:ع)علیامام 

: 1380بابویه،  ابن )نماید«می  سنگین  را  نفس   و  سازدمی  افزون  را  بلغم  کندمی  ذوب  را  بدن  که  چرا  بخورید  ماهی  کمتر» (:ع)علی  امام

   . (10، ح636

   (.1381:101شعبه،  )ابن «کندمى زیبا را فرزند  و شجاع را ترسو پاک،  را معده قوى، را ضعیف قلب به، خوردن»امام علی)ع(:

   (.14و13: 1383آمدی، «)تمیمیشودمی جسم هایبیماری از بسیاری مانع خوردن کمتر»(:ع)علی امام

تمیمی .است  بار  زیان  عوارض  جلب  یمایه  و  مزاج  تباهی   و   فساد  باعث   پرخوابی  و  پرخوری(:  ع)علی  امام   آمدی،    ) 

  (14و13،ص1383

  صفا   با  و  شفاف  را  را  بدن  و  صورت  رنگ  و  برد می  را  بلغم   و  خوش  را  دهان  بوی  زیرا  است  خوبی  طعام  زیتون  »روغن (:ع)رضا  امام

 (  218: 1370طبرسی،)کند«می خاموش را غضب  آتش و  برده بین از را بیماری و  محکم را عصب و

)کارلیه، «داردمى   نگاه  امان  در  1لقوه   از  را  انسان  نیز  آویشن  نماید،مى  طرف  بر  را  بلغم  و  کندمى  تقویت  را  معده  »آویشن:  امام رضا)ع(

1384 :50.)   

،  6/234:  1369کند«)کلینى،  می   تولید   تازه   خون  و   بخشدمی  استحکام  را  پا   ساق  هایاستخوان  مغز   باقلا،   خوردن»(:  ع)رضا  امام

   (.2ح

  نوشیدنى   و  خوردنى  اگر  است  دو   به همین  نیز  فسادش  که  چنان  نوشیدنیست  و   به طعام   بدن  قوام  و  صلاح   همانا»امام رضا)ع(:  

: 1381السلام،    علیه  هشتم  بود«)امام   خواهد  پریشان  و  فاسد  نیز  بدن  باشد   نظمبى  و  آشفته  اگر  و  است  سالم  بدن  کنى  اصلاح  را

57.)   

   (.124: 1381السلام،  علیه  هشتم )امام«کرد  پرهیز ترشى و سیر و پیاز خوردن  از باید بهار فصل  در»امام رضا)ع(:

  نیرومند   را  تنفس  جهاز  کشد،مى  را  گریب  و  وبا  میکروب  خصوص  را  هامیکروب  کند،می  عفونى  ضد  را  معده   سیر»امام رضا)ع(:

  است،   سودمند   ذهن  و  اعصاب  کندى  و   معده  ضعف  و  اسهال  مورد  در  نافع است.  خیلى  برنشیت  و   سل  درمان  براى  و  گرداند می

  بهترین  سیر ضماد .است مفید بسیار نقرس و روماتیسم براى  و باشدمی ب و ث ویتامین داراى سیر .می گرداند قوى را مغز پیاز

 

 شود.مى  کج به طرفى  فک یا دهان  و  لب  و شودمى پیدا  انسان صورت  در که  است  مرضى - لقوه  1
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السلام،    علیه  هشتم  امام)نیست«   خوب  هستند  به افیون  معتاد  که  اشخاصى  براى  سیر  خوردن  .است  موضعى  هاىدرد  مسکن

1381 :173.)   

  کبک  گوشت تبدار »به(:ع)کاظم  (.امام 4ح ، 319 /6: 1369برد«)کلینى،می ضعف و تب را از بین کباب، »خوردن(: ع)صادق  امام

   .( 4ح ،6/312: 1369 کلینى،)کند«می  دور کاملا را تب  و دهدمی  نیرو را پاها که چرا بخورانید

 بهداشت   به   مربوط یهاهیتوص( 3-1

  جذام،:  اوَّل:  بدارد  ایمن  چیز  سه  از  را  او   تعالى  خداى   بمالد  خود   بدن  بر  حنا   آن  از  پس   و   بکشد  نوره  کس  »هر:  خدا)ص(  رسول

  بابویه،  )ابن«کند  خضاب  و  تنویر  ترتیب  به همین  که  دیگر  بار  تا  است  امان  در  امراض   این  از  او  و  خوره:  سوم  و  پیسى:  دوم

1367:1/162.)   

  سازدمی  خوش  را  بوى  و  شودمى  موها   رشد  و  روئیدن  موجب  و  بخشدمی  روشنى  را  چشم  آن  کنید  خضاب  حنا  »با(:  ص)خدا  رسول

   . (1367:1/162 بابویه، ابن)بخشد«می اطمینان و آرامش را همسر و

  و  خون  زیادى   از  ناشى   درد  امَّا   است   گونه  سه  نیز  عمده  داروهاى  و  است  درد  سه  عمده   هاىبیماری   و   »دردها (:  ص)خدا  رسول

 مسهل سودا  و  صفرا  درمان  و   رفتن   حمَّام  بلغم   درمان  و  است  حجامت  خون  زیادى  درمان  پس  است،  بلغم   و (  سودا  یا   و   صفرا)  مره

   .(1367:1/170 بابویه، ابن)است«

  درد   و  دندان  درد  از  بگیرد  را  لبش  پشت  موى  و  کند  کوتاه  پنجشنبه  و   شنبه  روزهاى  را  هایشناخن  کس  هر»(:ص)خدا  رسول

  .(1367:1/173 بابویه، ابن)«یابد شفا چشم

  براى  همانا  که  بگذارید   را  خود  ناخن  از  قدرى:  فرمود  به زنان  و   کنید  کوتاه  را  خود  هاى»ناخن:  فرمود  به مردان(  ص)  خدا  رسول

  .(1367:1/173 بابویه، ابن)است« بهتر شما زینت

  و   جلب  را  روزى  و   دور  را  وبا   مرض   سر  موى  کردن  »شانه:فرمود  که  کرده   نقل(  ص)خدا  رسول  از  خود  اسناد  به   سعید  بن  عنبسة

   .(55تا:بابویه،بى ابن)کند«می  زیاد  را مردى قوَّه

   .(1367:1/173 بابویه، ابن)شوند«نمی  درد چشم دچار فرزندانش بگیرد پنجشنبه روز هر را هایش ناخن کس  هر»(: ع)باقر امام

  بابویه،  است«)ابن  پیسى  و   جذام  از  شدن   ایمن  موجب  آن،  به دنبال   و   کشیدن  نوره   پى   از  بدن  بر  مالیدن  حنا »:  صادق)ع(   امام

1367:1/162.)   

 خوشبو   را  دهان  و   بخشد  فزونى   را  چهره  رنگ  و   آب  و  طراوت  و   برده   بین  از  را  عرق  از  ناشى   بد  بوى  بستن  »حنا:  صادق)ع(   امام

   .(1367:1/162بابویه، ابن)نماید« سیما خوش را فرزند  و  کند،

   (.1367:1/167 بابویه، )ابن«سازدمی نیکو را رخسار بینى داخل موى  گرفتن»:صادق)ع( امام

  : 1367  بابویه،  ابن)«است  دیوانگى  و  پیسى  از  ایمنى  موجب  جمعه  هر  در  خطمى(  گل  یا  برگ)  با  سر  شستن»:صادق)ع(  امام

1/167).   

 که(  کرده  خشک)  شده  خشک  گوشت  خوردن:  کشدمی  را  انسان  بسا  و  پاشدمی  هم  از  را  بدن  که  است  چیز  سه»:صادق)ع(  امام

  بعد   و   پر  شکم   با نزدیکى:  که  دیگریست  روایت  در  و  زنان  پیر  با  همبسترى و  زناشوئى  و  پر  شکم با  رفتن  به حمام  و باشد  گرفته  بو

   .(1/170 :1367 بابویه، ابن)غذا« از

  اگر  و   داردمی  امان  در  کورى  و  پیسى  و   دیوانگى  و  جذام  بیمارى  از  را  شخص  جمعه  روز  در  هاناخن  کردن  کوتاه»:صادق)ع(  امام

  بابویه،   ابن)«(بتراشد  اندکى  که)  بکش  ناخنها  بر  را(  قیچى)  مقراض  بار  یک  باشى  داشته  آن  بگرفتن  احتیاج  که  نبود  چندان

1367:1/170).  

  بابویه،   ابن)«کندمی  محکم  را  هادندان  بریش  زدن  شانه  و   بردمی  بین  از  را  وبا  مرض  سر  موى  زدن  »شانه:صادق)ع(  امام

1367:1/173).  

  و  با ستره  پاکسازى  و  کردن  نظافت  بردن،  بکار  خوش  بوى.  شودمى  محسوب  پیامبران  اخلاق   جزء  چیز  چهار»:  صادق)ع(  امام

   (.1367:1/179 بابویه، )ابن«کردن  نزدیکى بسیارى و نوره  با بدن موى تراشیدن

   .(56تا:بابویه،بى ابن)است« چشم آوردن آب از ایمنى خواب هنگام کشیدن»سرمه(: ع)صادق  امام
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  پلیدى  و چرکى و شپش تا کن طرف بر دارو به را خود بدن موى اسحاق  اى»: فرمود( ع) صادق  امام گوید  کوفى صیرفى اسحاق 

   .(57تا:بى بابویه، ابن)شود« روشن چشمت و ستبر تو گردن و گردد سترده آن از

  گفتن   سخن  و  کنندنمی  آن   بدرون  انگشت  سر  و  شودمى  شستهاست،  ظاهر  دبر  شکاف  بر  آنچه غائط  از  استنجاء  در»(:  ع)رضا  امام

  (.1367:1/57بابویه،  )ابن«آن از( ص) پیامبر نهى بخاطر نیست، روا( تخلَّى  حال در) خلا سر بر زدن حرف و

 رسوب   خون  در  که  اىزائده  مواد  و   سوداء  زیادى  خصوص  بدن  سموم  از  بسیارى  دفع   موجب  که   حجامت   و  فصد»امام رضا)ع(:  

  کمبودى ترس آیدمى پدید خون در که هیجانى بواسطه فصل این در زیرا است بهار فصل اول آن اوقات بهترین  میباشد کند مى

  دمل،   و  جوش  جلدى  عوارض  نتیجه  در  میکند  رسوب  بیشتر  سوداء  بلغم   شدن  کم  بواسطه  بهار   فصل  در  نیست  کار  در  خون

 بوسیله   سوداء  زیادى  دفع  آنها  علاج  بهترین  و  شودمى  پیدا  زیادتر  غیره  و  سیاه  سفید،  هاىمختلف،لک  هاىخارش   سالک،  زردزخم،

   (.126: 1381السلام، علیه  هشتم  است«)امام حجامت و  فصد

  بکار   ماساژ  در   که  است  مایعى  ترینمفید  سرخگل  و  زیتون  و   بوشب  روغن  است،   روغن  با   ماساژ  مفید  و  طبیعى   درمان  بهترین 

 .است  مفید  بسیار  خون  فشار  و  شرائین  تصلب  مورد  در  نمایدمی  تسریع  را  خون  جریان  کندمى  نرم  را  استخوان ها  ماساژ  .رودمى

 تحریک  و  سکون  از  را  اعصاب  ماساژ .  کندمى  خارج  بیشتر  را  سمومات  غدد   ترشح  ازدیاد  با   و   سازدمى  آسان  را  تعریق   عمل  ماساژ

  انواع   از  بعضى  و  هاضمه  سوء  معالجه  وسیله  بهترین  شکم  روى  ماساژ. نمایدمى  حرارت  تولید  بدن  در  کند،مى  آسوده  دو  هر  افراطى

  هواى   در  باید   ماساژ.سازدمی برطرف  را  امتلاء  و نمایدمى  تسهیل  را  هضم عمل  - کندمى  نیرومند  را  ها روده  و  معده .  است  هااسهال

   (.172 :1381السلام،   علیه  هشتم گیرد)امام  انجام باشد  کرده استراحت کاملا  بیمار که حالى  در  و گرم نسبتا و آزاد

  مکث  چه نکن درنگ الخلاء بیت در زیاد . کن تأمل آن در شود، طرف بر نیازت که بقدرى و برو خلوت بجاى حاجت قضاى براى

   (. 200: 1381 السلام، علیه  هشتم شود)امام مى الفیل داء مورث الخلاء بیت در زیاد

 جنسی   روابط  به   ی مربوطهاهیتوص( 4-1

  است  ممکن  که  چرا  گزینید  دوری  شدن  دار  فرزند  قصد  به  آمیزش  نیز  شعبان  نیمه  و  قربان  فطر،عید   عید  شب  در»(:ص)پیامبر

   .(14/187ق:1416حرعاملی،)گردد« رو زشت و  یمن ،بد ،معلول شرور شما فرزند

  .(178  و 15/106ق:1416حرعاملی،)«شودمی  کم  شهوتش شود زیاد بدنش موی که  مردی هر»(: ع)علی امام

  نطفه  انعقاد  و آمیزش اگر.است بستری  هم برای مناسبی  شرایط آرام دلی  صدا با  سرو  بی زمانی  در خلوت »مکانی (:ع)حسن امام

 انجام  ترطبیعی  صفات  یابد،انتقالمی  جریان  هارگ  در  طبیعی  صورت  به  پذیرد،خون  صورت  اضطراب   از  خالی  و  آرام  دلی  با

   .(6/359ق:1403مجلسی،)شد« خواهد شبیه بیشتر مادرش و  پدر  فرزند به نتیجه در و  گیردمی

  آمیزش   در  روی  میانه  نارواست،  امر  این  در  روی  زیاده   ولی   نیست،  همسر  با   شدن  بستر  هم  از  تربخش  لذت  حلالی »(:ع)صادق   امام

   .(14/96ق:1416 حرعاملی، )کند«می زیاد را عمر  و افزایدمی آدمی  سلامت به

  خواهد  مرگ   موجب  بسا  چه  و   بیماری  موجب  کار   این   نشوید  بستر  هم   خود  همسر  با  سیر  شکم   با   گاه   هیچ»امام صادق)ع(:

  (. 14/191ق:1416شد«)حرعاملی،

 خورشید   هنگام-3  هوا  شدن  تاریک  تا   غروب  بین-2  خورشید  طلوع   و  صبح  اذان  بین-1:نکنید  آمیزش  اوقات  این  در»(:ع)صادق   امام

   . (96ق:1416 حرعاملی، )«زلزله هنگام-4 گرفتگی   ماه و  گرفتگی

  زن  از  نازاست،  دارد  یقین  که   زنی   از  بریزد،  رحم  از  خارج  را  منی  مرد  که  ندارد  مانعی   مورد  شش   »در:  فرمود(  ع)کاظم  امام

 14/107ق:1416حرعاملی،)کنیز« از و دهدنمی شیر را خود بچه که زنی از گو،بیهوده زبان بد زن از دراز، زبان  زن از سالخورده،

   .(100و 95و

حتیشده  نزدیک  جنسی  لذت  اوج  به  که  هنگامی »رضا)ع(:امام    خودداری   بیرون  به  خود  ینطفه  ریختن  از  الامکان  اید، 

،  1:  1386شد«)قمی،    خواهد   مثانه  سنگ  نطفه،موجب  یتخلیه  از  بپردازند،خودداری  تخلیه  به  آزادانه  جنسی   غدد  مکنید،بگذارید

   باب الجمع(.

  . گردد   فراهم   مثانه   سنگ  موجبات  بسا   نگیرد، چه  صورت  انزال  عمل  و  انجامید  طول  به  آمیزش  عمل   دلیل   هر  به  اگر»امام رضا)ع(:

  الجمع(. ، باب 1: 1386کنید«)قمی،  پرهیز انزال بدون بستری هم   مدت کردن طولانی از
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  اندک   ولو  ادرار  برای  بعد  اندکی   و  بچرخید  راست  طرف  به  ابتدا  ننشینید،بلکه  و   مشوید  بلند   یکباره  آمیزش  از  پس»امام رضا)ع(:

   ماند«)همان(. خواهید امان در مثانه سنگ از آداب این رعایت کنید،با  غسل  وآرامش تعادل به رسیدن برای آن از برخیزید،پس

 نیست  است، روا  ناشایست  نیز   دادن  خرج  به  سستی  و  گذاردن  نارواست، کم  روی  زیاده  جنسی  امور  در  که  گونههمان»امام رضا)ع(:

   (.188: 1370باشد«)طبرسی، دیده  مصیبت اگر حتی  کند ترک را خود جوان همسر با  جنسی ماه، آمیزش  4 از بیش مرد

 مناسب  آمیزش  برای  و  است  پر  هارگ  و   معده  زیرا  نکنید،  آمیزش  تابستان  یا  زمستان  در  چه  شب   اول  در  هازن  »با:  رضا)ع(  امام

  هرگاه   ،شودمی  چشم  شدن  رقیق  و  ضعف  و  ادرار  چکیدن  و  مثانه  سنگ  و  نقرس  و  قولنج  مثل  سختی  هایبیماری  موجب  و  نیست

 برای  فرزندی  خداوند   اگر  و  امیدوارتر  شدن  دارفرزند  برای  و  ترمناسب  بدن  برای  که  ده   انجام  شب  آخر  در  کنی  آمیزش  خواستی

  الجمع(. ، باب1: 1386)قمی، «سازدمی ترپاکیزه را وی عقل  کند مقدر شما

 زیبایی  به   ی مربوطهاهیتوص( 5-1

   .(43 :1370طبرسی،)افزاید«می شما  زیبایی و جوانی بر که کنید خضاب»(:ص)اکرم رسول

  ،کراهت   دادن  نشان  ژولیده  را  خود  و  خود  به  نپرداختن  از  و  دارد  دوست  را  آراستن  و  زیبایی   خداوند »(:ص)پیامبر

  .(1/275 :1370طوسی،)دارد«

  انسان  همسر  به و  کند می پاک  را  بدن  بد   بوی  و   رویاندمی  را مو  و   کندمی  روشن  را  چشم  چون کنید؛  خضاب  حنا   »با(:  ص)پیامبر

  .(481/ 6 :1369کلینى،)دهد«می آرامش

   (.86-88: 1370 کند«)طبرسی،می  زیبا را شما اطفال زیرا بخورانید، خود باردار زنان به را »بِه(: ع)صادق  امام 

   (.285 /6 :1369شدن«)کلینى، همبستر بسیار و گذاشتن  مو زدن، عطر است، پیامبران های روش از چیز سه»امام رضا)ع(:

   (. 62/321 ق:1403«)مجلسی، شودمی صورت در( مک کک)  کنجدک پیدایش سبب مرغ،تخم همیشگی »خوردن: ع()رضا امام

 روح و روان  سلامت  یاسلام برا  یهاهیتوص (2

 های رفتاری است.  های اخلاقی، ج(توصیه های اعتقادی، ب(توصیهها شامل؛الف( توصیهاین توصیه 

 ی اعتقادی هاهیتوص (1-2

  چیست؟   اصغر  شرک  خدا پیغمبر  ای:  گفتند  است،   اصغر  شرک  ترسم می  شما   بر   دیگری  چیز  هر  از  بیش   آنچه»(:  ص)اکرم  پیامبر

   .(303 /72 ق:1403مجلسی،)ریا«: فرمود حضرت

 خدا   که  ظلمى  اما  گذرد،نمى  آن  از  که  ظلمى  و  آمرزدمى  که  ظلمى  آمرزد،نمى  خدا  که  ظلمى:  است  قسم  سه  ظلم»(:ص)پیامبر

  به  بندگان  ظلم   آمرزد،مى  خدا  که  ظلمى  اما  و  «است  بزرگ  ظلمى  شرک  که  حقا: »فرمایدمى  خداوند.  است  شرک  آمرزدنمى

:  1382  پاینده، )است«  یکدیگر  به  بندگان   ظلم  گذردنمى  آن  از  خدا  که  ظلمى   اما  است  پروردگارشان  و  خود  میان  خودشان

 ( 1924،ح561

زهرا   و  تکبر  از  دوری  برای  را  نماز  و  داد  قرار  شرک  از  پاکیزگی  برای  را  ایمان  تعالی  خدای»(:س)حضرت 

  خَوْفٌ  وَلَا  رَبِّهمِْ  عِندَْ   أَجْرهُمُْ  لَهمُْ   الزَّکاَۀَ  وَآتَوُا  الصَّلاَۀَ   وَأقَاَمُوا  الصَّالِحاَتِ  وَعَمِلُوا  آمَنُوا  الَّذِینَ  إِنَّ».  (1/99ق:1403طبرسی،)خودخواهی«

  پاداش   اند،   داده  زکات   و  داشته  پا   بر  نماز   و   کرده   شایسته  کارهاى   و   آورده   ایمان  که   کسانى (  277بقره:)«یَحْزَنُونَ  هُمْ   وَلاَ   عَلَیْهمِْ

  خود   به  ایمان  آیه  این  در  خداوند.  شوند  مى  اندوهگین  نه  و  است  آنان  بر  بیمى  نه  و  بود؛  خواهد  آنان  براى  پروردگارشان  نزد  آنان

  دنیا  در  نه  که  معنا  این  به  نیست  او  بر  واندوهی  ترس  هیچ  باشد  داشته  ایمان  و  باشد  مومن  که  کسی   فرماید  می   و  شده  متذکر  را

 شک،   است  قلوب  هاىدرد  دواى  و  شفا  قرآن  .است  آرامش  در  او  وجسم  روح  و  بود  نخواهد  اندوهی  و  ترس  او  برای  آخرت  در  ونه

  عاطفه،   ایمان،  معرفت،  دیگر  طرف  از  «شِفاءٌ  هُوَ»  شوندمی  زدوده  قرآن  بوسیله  اندقلوب   امراض  که  نفاق   کفر،  شرک،  حسد،  حقد،

  فضائل  کردن  وارد  در  و  شفاء  قلب  اسقام  زدودن  در  لذا   اندرحمت   اخراى  عبارت  آنها   و  شوندمی  قلوب  وارد  آن  بوسیله  غیره  و   انصاف

 است   شفاء  و  رحمت  یکپارچه  قرآن  این.  (111:)یوسف  «یُؤْمِنُونَ  لِقَوْمٍ  رَحْمَةً  وَ  هدُىً»  مثل   «رَحْمَةٌ  وَ  شِفاءٌ  هُوَ»  است   رحمت  بقلب

 (.4/59ق:1412بنایى،  گذشت)قرشى «خسر» در چنانکه نیافزاید زیان جز را ظالمان

  کتاب   و  حساب  دفترهای  و  گرفت  نخواهد  قرار  اعمال  ترازوهای  شرک  اهل  برای  باشید  آگاه  خدا  بندگان  ای»(:  ع)سجَّاد  امام

 دفترها  و  دیوان  آن  گستردن  و  ترازوها  آن  دادن  قرار  و  شوندمی  فرستاده  جهنم  سوی  به  جمعی  دسته  بلکه  شوندنمی  گسترده
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   (.507 /4ق:1415است«)حویزی، اسلام اهل برای

 قناعت   چون.  است  متواضع  کندمى  خضوع  چون.  است  حاکم  او  جان  بر  آرامش  اندیشد،مى  چون   داردین  »آدم(:  ع)صادق   امام

  رها  را  هوس و هوا چون. است  نیاز بى دوستان از برگزیده را تنهایى چون. است خشنود شده داده آنچه به. است نیاز بى کند،مى

  آشکار  محبتش  افکنده   دور  را  حسادت  چون.  است  امان  در  آن   گزندهاى  و  هابدى  از  گذارده  فرو   را  دنیا   چون.  است  آزاد  کرده

  بندد نمى  دل  چیز  هیچ   به.  است  امان  در  گزندشان  از  پس  کندنمى  تجاوز  آنان  به  و   هراسدنمى  آنان  از  پس  ترساند نمى  را  مردم.است

  مفید، )«کشدنمى  پشیمانى  به  کارش  پس   نگردمى  بصیرت  دیده  به  را  عافیت  و   یابد مى  دست  فضیلت  کمال  و  رستگارى  به  پس

 (  14 ح  ،52 :1364

  شرک  با   خدا  نزد   در   اینها  که   کنید   منتشر  ها انسان  میان  در  را  ظلم   و   حسادت:  گوید می  خود  سربازان  به  »ابلیس:صادق)ع(   امام

   (2/327: 1369برابرند«)کلینى،

 ی اخلاقی هاهیتوص (2-2

   .( 6  :1384 عاملی، حسینی)«!است؟ دردناکتر خسیسی و  بخل مرض از مریضی  و درد کدام »(:ص)پیامبر

  خون   ریختن  به  وادار  را  شما  از  قبل  پیشینیان  خسَّت،  و  بُخل.  بپرهیزید  نظریتنگ  و  بُخل  صفت  از  و  باشید   برحذر»(:ص)پیامبر

   .(1/83: 1382بابویه، ابن)بردند« بین از و هتک  کلی به را  هاحرمت و ضوابط و بریدند  خود خویشان و ارحام از و کرد  همدیگر

  .(73/302ق:1403مجلسی،)مکن« مشورت حریص یا  و بخیل یا  ترسو و زبون آدم با کارهایت  در گاههیچ»(:ص)پیامبر

 گیرد«)تمیمی نمى  آرام  نرسد  محسودش  درباره  خود  آرزوى  به  تا  حسود  و  است  سهمگین  بخلى  و  رسوا  عیبى   حسادت»امام علی)ع(:

   (.2229ح ، 128: 1383آمدی، 

  (.1/129: 1371  کشد«)دیلمی،مى را خود صاحب همه  از پیش! است پیشه عدالت چه! حسادت بر آفرین»امام علی)ع(:

   .( 446 :1383 آمدی، تمیمی)است« روانی بیماری  بدترین  رضایی خود از و خودپسندی»(:ع)علی امام

:  1383  آمدی،   تمیمی)شد«  خواهد   هلاک   سرانجام   ورزد  استبداد  خود   رأی  در  که آنکس   چه  نباش،  رأی  به   »مستبد(:ع)علی امام

811).  

 :1381شعبه،  تجاوز«)ابن و دروغگویى   لجاجت، حسادت، خیرى، بى گیرى، سخت: نیست مؤمن  در صفت شش»امام صادق)ع(:

377.)  

 ی رفتاری هاهیتوص( 3-2

   (.3 ح ،2/360: 1369کنید«)کلینى،مى پیدا دشمن  آنها میان  در کار این با  که نگویید،  ناسزا  مردم به»پیامبر)ص(:

 حضرت  باشد،  جمع  آن  در  آخرت  و  دنیا  خیر  که  بیاموزید  اخلاقى  من  به:  کرد  عرض(ص)  خدا  رسول  به  »مردى(:  ص)پیامبر

   . (43ح ،69/262ق:1403 مجلسی، )نگو« دروغ:  فرمودند

  از  تخلَّف  و   دادن  فریب  کردن،  ظلم:  گرددمى   بر  او  خود  به(  آثارش)  باشد  کس   هر  در  که  است  خصلت  »سه(:  ص)پیامبر

   .(1281 ،ح422 :1382 پاینده، ) وعده«

  ،ح 273  /20تا:الحدید، بی  ابی  ابن)«گفته است  را  آن  که  است  کسی   مانند   کند   بازگویش   و  بشنود  زشتی  سخن  آنکه»امام علی)ع(:

160.)   

 به   نسبت  را  مردم  تحقیرآمیز  نگاه  خود،  به  نسبت  را  خدا  خشم:  آوردمى  بدست  چیز  سه  خود  دروغگویى   با  دروغگو»امام علی)ع(:

  (.4418،ح221: 1383آمدی،  خود«)تمیمی به  نسبت را فرشتگان دشمنى و خود

   .(13629ح ،12/99ق:1408 نوری،)شود«مى  کوتاه عمرش  و فاسد  امرش کند،   ظلم کس   هر»(:ع)علی امام

 گفتن   به  بگوید،   دروغ  کوچک  چیز  در  هرگاه   انسان  زیرا  بپرهیزید،   شوخیش  و  جدَّى  بزرگش،   و   کوچک  دروغ   از»امام سجاد)ع(:  

   (.278 :1381شعبه،  )ابن«کند  مى پیدا جرئت نیز بزرگ دروغ

  گناهى .  است  قتل   آورد،مى  پشیمانى   که  گناهى .  است  دیگران  حقوق   به  تجاوز  دهد، مى  تغییر  را  ها نعمت  که  گناهی »صادق)ع(:امام  

. زناست  گیرد،مى  را  روزى  جلوى  که  گناهى.  است  شرابخوارى  بَرد،مى  آبرو  که  گناهى.  است  ظلم  کند،مى  ایجاد  گرفتارى  که

  تار  و  تیره  را  زندگى  و  شودمى  دعا  استجابت  مانع  که  گناهى.  است  خویشان  با  رابطه  قطع  بخشد،مى   شتاب  را  مرگ  که  گناهى 
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   (.27ح  ، 2/584: 1380بابویه،  است«)ابن پدر و مادر از نافرمانى  کند،مى

  قطع   تو  با  که  کسى   با  رابطه  کرده،   ظلم  تو  به  که  کسى  از  گذشت»:  فرمودند  شد، امام صادق)ع(   سئوال  الاخلاق  مکارم  درباره 

   (.6/153:  1375 باشد«)طریحی، خودت ضد بر چه اگر حق گفتن و است داشته دریغ تو  از که کس  آن به عطا  کرده، رابطه

 

 تحلیل و بررسی 

  اسلام  تعالیم   ی سلامت جسم و روح و روان انسان، این مطلب قابل ادراک است کههای متعدد ذکر شده در حوزهبا توجه به آموزه

  انسان  اختیار  در  وحی  امین  وسیله  به  پیوسته  هم  به  و  منسجم  گونه  به   که  احکام است  و   اخلاقیات  اعتقادات،  از  کامل   ایمجموعه 

  با   دیگر،  سوی  از  و  است  نموده  باز  را  انسانی   جامعه  سعادت  راه  اجتماعی،   قوانین  وضع  با  سو  یک  از  اسلام  آیین.  است  گرفته  قرار

  زوایا   همه  به  آن  توجه  اسلام،  دین   جامعیت  از  مراد  سان،   بدین.  است  انسانی   افراد   کمال  پی  در  اخلاقی،   فضائل   بر   فشاری  پای

  دارد،  نیاز  اخروی  و  دنیوی  سعادت   به  یافتن  راه  برای  انسان  آنچه  هر.  است  او   نیازهای  آوردن  بر   و   انسان   زندگی  معنوی  و  مادی

 جامعیت اول،: است مؤلفه دو از برخاسته جامعیت این که است  آن بر اسلام دین انگاری جامع نظریه 1.است آمده اسلام دین در

 . اسلام دین  هایآموزه  جامعیت دوم، است؛ السَّلامعلیه  معصوم بزرگان روایات و قرآن از عبارت  که  اسلامی های آموزه منابع

 

 گیری بحث و  نتیجه

ها چاره اندیشیده و بر مبنای  جهانیان است و بالتبع برای رفع نیازها و مشکلات انساناسلام به عنوان دینی جامع و فراگیر برای   

هایی در  ها در دو محور و در جهت تأمین سلامت جسم و توصیه های متعددی را مطرح کرده است که این توصیهآن توصیه 

های  به توصیه توانمی سلامت جسم و حفظدر جهت تأمین   اسلام  یهاهیتوصی سلامت روح و روان مطرح کرده است. از حوزه 

مربوط به بهداشت   یهاه یتوص ،یمربوط به روابط جنس یهاهیبدن، توص یمربوط به اعضاهای توصیه ه،یمربوط به خوراک و تغذ

ی متعددی مطرح شده است هاهیتوصی و روانی  روح  یازهای نیی اشاره کرد و در کنار آن و با توجه به  بایمربوط به ز  یهاهیو توص

ی اشاره کرد که در همه این  اعتقاد  یهاهیو توص  یرفتار  یها ه یتوص  ،ی اخلاق  ی هاه ی؛ توصبه سه حوزه  توانمیکه از جمله آنها  

موارد شناخت کامل خداوند نسبت به مصالح و مفاسد بندگان و طرح و تشریع احکام متناسب با آنها به طور کامل مد نظر قرار 

 ده است. گرفته ش
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Abstract 

The religion of Islam is the most complete and the last divine religion that takes into account all aspects of human 

life and has communicated divine commands to them based on the needs of humans through the Prophet (PBUH). 

The purpose of the research is to explain the religious teachings of Islam in many areas of human body and mind. 

The problem of the research is Islam's approach to the physical and spiritual needs of human beings, which is 

done in a descriptive-analytical way. The findings of the research show that man is a two-dimensional being 

consisting of physical and spiritual dimensions. Human physical needs include; Needs related to food and 

nutrition, needs related to body parts, needs related to sexual relations, needs related to health and needs related 

to beauty, and his spiritual needs include; There are moral, behavioral and belief needs that each of these cases 

must be answered by a precise and knowledgeable reference to the human condition. Therefore, with regard to 

the eternity and comprehensiveness of Islamic laws and the comprehensive theory of Islam, which originates from 

two components: the comprehensiveness of the sources of Islamic teachings (including the Qur'an and the 

traditions of the infallible elders, peace be upon them) and the comprehensiveness of the teachings of the Islamic 

religion, the correct provision of the aforementioned needs based on religious instructions , will lead to excellence, 

true happiness and health of soul and body of humans. 

Keywords: Islam, teachings, health, body, soul. 

 

 

 

 

  

mailto:alitaheridehnavi110@gmail.com


 ارائه شده بصورت مقاله کامل مقالات 

 320         های کلیدی و مقالات ارائه شده                                                                                                  فصل سوم: سخنرانی

 

 

 

 AF-00020-Cکد  

 

 های حلیت در تامین گوشت طیب بررسی شاخص

 سیده مریم خرازی1، مجتبی جوکار1،*، حسین زمانی2، عاطفه فرهمند3، سمانه راستگو4

 مؤسسه کیفیت رضوی، مشهد، ایران آموخته دکتری محیط زیست، دانشگاه صنعتی اصفهان، اصفهان، ایران؛  دانش .1

آلات مواد غذایی، موسسه پژوهشی علوم و صنایع غذایی، مشهد، ایران؛ مؤسسه  استادیار، گروه طراحی ماشین .2

 کیفیت رضوی، مشهد، ایران 

 موسسه پژوهشی علوم و صنایع غذایی، مشهد، ایران دانشجوی دکتری علوم و صنایع غذایی،   .3

 آموخته کارشناسی ارشد ژنتیک و اصلاح نژاد دام، دانشگاه زنجان، زنجان، ایران دانش .4

 mojtabajokar@chmail.irنویسنده مسئول، پست الکترونیکی

 چکیده:

مهم  ی کی  مقدمه:  غذا  نتریاز  و حساس  ییمحصولات  دقت  با  نشان حلال  در  ت   ییبالا  تیکه  م  وجهمورد  بازار   ردیگیقرار  و 

های دامی مورد مصرف انسان  ترین فراوردهو پرمصرف  نیترگوشت یکی از مهم  در سراسر جهان دارد گوشت است.  زین  ایگسترده

ای دارد  گوشت جایگاه ویژهحتی در مبانی دینی نیز  است.    شده   ی عنوان محصولات فراورصورت ساده و بدون تغییر و یا بهبه

  ب یبخواهد ط  راگ  یهر محصولبر اساس اصول طیب،    بطوریکه تاکید زیادی در مورد ذبح شرعی و حلال بودن گوشت وجود دارد.

و کل زنجیره   شودمید اما حلال بودن از نظر نشان طیب صرفا به مرحله ذبح ختم نرا داشته باش  تیشرط حل  دیحتما با   ، باشد

 اصل حلیت گوشت در زنجیره تولید آن مورد بررسی قرار گرفته است.لذا در مطالعه حاضر گیرد.  تولید تا مصرف را در بر  می

سازی محصول( پیش از کشتار، حین کشتار و فراوری و آمادهزنجیره تولید )   طول  درگوشت    تیفیک  بر  مؤثر  عوامل  :روش کار

نکات اساسی موجود در منابع دینی و استانداردهای ملی و بین المللی که مربوط به حلیت گوشت مورد بررسی قرار گرفت و کلیه  

 بود، تحلیل و به تفصیل ارائه شد.

اگر اصل حلیت در کل زنجیره تولید تا مصرف گوشت رعایت شود گام مهمی در تولید گوشت طیب :  گیری نتیجه  و   ها   یافته

برای رعایت اصل حلیت   باشد.. چرا که اصل حلیت یکی از ارکان نشان طیب و خط قرمز تولید گوشت طیب میشودمیبرداشته  

مشروع بودن   و  واناتیحقوق ح  تیرعا  ، یام اسلامو احک  نیبه مواز   یبندیو پا  تیرعا  مانند  هاییدر مرحله پرورش دام شاخص

هایی مانند مشروعیت  ی مورد توجه است. در مرحله کشتار دام و نگهداشت گوشت نیز شاخصو شغل  ی ملک  یمجوزها  ی تمام

  معتبر   پزشکی   معاینه  کارت  ملکی و شغلی، توجه به عدم خستگی و استرس حیوان قبل از کشتار، حضور مسئول بهداشت، وجود 

اندامها و ضمائم حیوان حلال    ، برخی ازدین اسلامچنین در  کارگر و رعایت تمام اصول ذبح شرعی امری الزامی است. هم  هر  یبرا

 است.  حرام هاوجود دارد که خوردن آن گوشت

 حلال، طیب، گوشت، زنجیره تولید تا مصرفکلمات کلیدی:  

 

 مقدمه -1
،  ها ت یفعال  برای هر یک از  وانسان را تحت پوشش خود قرار داده    یرفتارهاو    هاتیفعالاست که همه    زنده  واسلام یک دین جامع  

  خواهدیمو از مسلمانان    دهد یمرا ارائه    یاهیتغذ  یهادستورالعمل  آورده است. اسلام همچنین  ییهادستورالعمل و    استانداردها
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حلال و    کیفی مواد غذایی بر اساس مفهوم  یاستانداردهااز منظر اسلام  .  آورندپایبند باشند تا بندگی خدا را به جا    هاآن  که به

مسلمانان مصرف    لهیوسبهکه    ییغذاهامهمی در تعیین کیفیت    یک استاندارد نقش بسیار  عنوانبهاست. حلال    شده  انیبطیب  

خالص و عاری از   جهات مادی و معنوی، پاک وزمانی حلال و طیب است که از جمیع    . یک ماده غذاییدینما یمایفا  ،  شوندیم

  اساساً حلال و طیب به تعبیر امروزی نمادی از پاکی، بهداشت، ایمنی،  که دهد یمبررسی متون موجود نشان  . [1] آلودگی باشد 

مرتبط    یهانهیمزقانون و راهنما در همه    عنوانبهطیب    حلال و  یاستانداردهاارگانیک و کیفیت است. لذا از دیدگاه قرآن، رعایت  

حلال نوعی فرآیند اعتباری است که اخیراً [.  3و    2]  اعم از تولید، فرآوری، توزیع، عرضه و تغذیه الزامی است  با زنجیره غذایی 

  ی هافرآورده امروزه اهمیت    .دینمایمایمنی و کیفیت را با ارائه گواهی حلال برای محصول، مشخص    درجه معینی از تضمین

چگونگی    بازاریابی و   نظر  نقطه  ازبه یک برند جهانی است. این امر نگرش ما را    شدنلیتبددر حال    سرعتبهد و  حلال، در حال رش

موضوع مذهبی نیست بلکه امروزه وارد قلمرو تجارت و بازاریابی شده    . حلال تنها یک دهد یمقرار    ریتأثتحت    و کار کسبفضای  

محصولات   نتریاز مهم  یک ی.   [4]  تضمین کیفیت است  به یک سمبل جهانی جهت انتخاب شیوه زندگی و   شدنلیتبد حال    و در

گوشت   ،در سراسر جهان دارد  زین  ایو بازار گسترده  ردیگیقرار م  وجهمورد ت  یی بالا  تیکه در نشان حلال با دقت و حساس  یی غذا

عنوان صورت ساده و بدون تغییر و یا بهامی مورد مصرف انسان بههای دترین فراوردهو پرمصرف  ن یترگوشت یکی از مهم  است.

باشد که در این مطالعه  . لذا یکی از معیارهای اصلی در تولید گوشت طیب، رعایت اصل حلیت میاست  شده  ی محصولات فراور

ی  هاسالغ در ایران طی  تولید انواع گوشت قرمز و مرهای دستیابی به آن پرداخته شده است.  به بررسی این مولفه و شاخص

از آن مواجه شده    یهاسالدرصدی نسبت به    8/0با رشد اندک    اخیر به   شودمیبینی  پیش  و  استقبل  این میزان، روند رو 

   [.5] کاهشی را طی کند

 روش تحقیق  -2

مورد بررسی قرار گرفت و اطلاعات آن استخراج    مصرف  تا  د یتول  ند یفرا  طول  در گوشت    تیف یک  بر  مؤثر  عوامل در این مطالعه،  

باشد. در  سازی محصول میپیش از کشتار، حین کشتار و فراوری و آمادهزنجیره تولید گوشت شامل سه مرحله کلی  گردید.  

ه  نکات اساسی موجود در منابع دینی واستانداردهای ملی و بین المللی که مربوط به حلیت گوشت بود بمطالعه حاضر، کلیه  

 مورد بررسی و تحلیل قرار گرفت.   ایروش مطالعه کتابخانه

 گیریها و نتیجهیافته -3

 های حلیت بر اساس اصول طیبها و شاخصمؤلفه

اعم از    مرتبط با زنجیره غذایی   ی هانه یزمقانون و راهنما در همه    عنوانبهطیب    حلال و   یاستانداردهااز دیدگاه قرآن، رعایت  

 توانمیکه    کیفیتی است  یاستانداردهاطیب بالاترین درجه    یارهایمع[.  2]  فرآوری، توزیع، عرضه و تغذیه الزامی استتولید،  

  شده  بیان خداوند که آفریدگار، پروردگار و آموزگار جهان است    لهیوسبه  استانداردهااین    چراکهبرای یک محصول تصور نمود  

-اصل حلیت دارای مؤلفهباشد.  اصل حلیت اولین رکن اصول پنجگانه طیب )سلامت، حلیت، اصالت، جذابیت و برکت( می  است.

شغلی(، حقوق عمومی  ها شامل مجوزهای قانونی )شامل اسناد مالکیتی، مجوزهای بهداشتی و های متعددی است که این مؤلفه

ها، اخذ استانداردهای اجباری و رعایت حقوق عمومی جامعه و محیط زیست(، حدود شرعی )رعایت آداب  )مانند پرداخت مالیات 

شرعی در تجهیزات، مواد اولیه، پوشش لباس و رفتار، و نیز قراردادهای مالی و سرمایه(، حذف اسراف )استفاده صحیح از منایع  

مواد و تجهیزات، زمان و مکان(، و حقوق کارکنان و مشتریان )قراردادهای مالی و کاری، رعایت انصاف و حقوق    انرژی، انسانی،

   مشتری و نیز نظام ارزیابی و ارتقا کارکنان( هستند.
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 اندام های حلال و حرام حیوانات حلال گوشت

د خطرات توانمیها  شمرده شده است که مصرف آنگوشت حرام  در دین اسلام مصرف برخی از بخش های بدن دام های حلال

مکروه معرفی کرده و مردم را    ،موارد حرام را به غلط  ،بسیاری برای سلامتی افراد ایجاد کند. متاسفانه افرادی دانسته یا ندانسته

   .کنندها ترغیب میبه مصرف آن

اندامها و ضمائم حیوان حلال گوشت را حرام دان  15  دین اسلام از  از:جزء  زهره دان، نخاع، غدد، بچه   سته است که عبارتند 

یا عدسی چشم، الاشاجع،  دان،حدقه  پهن و زرد  هیپوفیز،  ذات  بهداشتی  .عصب  از نظر  اندامها و ضمائم  این    با بررسی دقیق 

های  فتجهت بهداشتی قضیه مورد توجه قرار گرفته است که با گذشت زمان و پیشر گردد که در تحریم این موارد،مشخص می

اختلالات هورمونی و جنسی ایجاد   ها و رحم از نظر خطر انتقال بیماری بروسلوز،. مضر بودن بیضهشودمیتر نیز مشخص  ،علمی

خطر وجود عامل بیماری سیاه زخم در طحال و مخاطره آمیز بودن مصرف غدد لنفاوی به دلیل خطر   شده در اثر مصرف بیضه،

در مورد طحال به طور خاص باید گفت:  .  بیماریزای بدن حیوان در آن ها، مثال هایی از این دست می باشد وجود تمامی عوامل 

از جمله انگل های خونی،  این عضو، بیماریزای مختلف  یا سیاه زخم،  هدف عوامل  بابزیوز،    ضایعات سلی،  شاربن  ...  تیلریوز، 

از خود    ها بعد از نابود شدن،شوند، ولی بعضی از میکروبین برده می ب  از  طحال  در  زا  بیماری  عوامل  اینکه  وجود  با.  باشدمی

این سموم می توانند در سیستم ایمنی بدن    گذارند که در صورت مصرف خوراکی طحال،ترشَّحات سمی یا مواد مضر برجای می

اجزاء حرام حیوانات   از  ،این نظرهای خونی و سموم دیگر بوده و از  قبرستان سلول  ،اختلال ایجاد نمایند. به عبارت دیگر طحال

 . باشدمی

اعضای جنسی و غدد جنسی و غیر جنسی در حیوان   گوشت حرام است،شان در حیوان حلالازجمله مواردی که مصرف خوراکی

باشد هورمون.  می  غذایی،موضوع  مواد  در  از هورمون  ها  استفاده  رواج  از  بعد  به خصوص  که  است  سایر  مبحثی  و  رشد  های 

مانده از این مواد در گوشت آثار باقی  آنچه باعث نگرانی شده،  باشد.بسیار مطرح می  های مجاز و غیر مجاز در پرورش دام،هورمون

بعد    مصرفی است که با توجه به میزان بسیار کم آن نسبت به وزن گوشت مصرفی و نیز با این ادعا که دوران ممنوعیت کشتار،

های عملیه که در رسالهنیز غدد هیپوفیز .  جوابی آسان برای آن دست و پا کرد توانمی، شودمیرعایت  از قطع مصرف هورمون،

این غده در مباحث فیزیولوژیک   گردند. های حلال گوشت محسوب میاز اجزای حرام لاشه  اند،به عنوان »نخودی مغز« نامیده شده

باشد که در اثر مصرف این غده،  های جنسی میمنشأ تولید بسیاری از هورمون  ،بطور مستقیم یا به شکل »فیدبک« و تنظیمی

دهند.  واکنش متقابلی از خود بروز می  و   پروتئین های حیاتی موجود در مغز انسان،به عنوان رسپتورهای استروئیدی عمل نموده

اندام های متعددی را در بدن انسان به وجود  ی آشفتگ  ،های حلال گوشتها و غدد جنسی نر و ماده در دامبنابراین، خوردن 

زند و خونریزی های ماهیانه را بر هم میباشند، سیکلچنین خوردن غدد جنسی ماده که مولَّد هورمون استروژن میهم  .آوردمی

یز از های نامنظم در دختران نبلوغ زودرس با سیکل .دهد خطر بروز سرطان رحم و سینه را افزایش می  رحمی در زنان یائسه،

ها  باشد. سردردهای میگرنی، افزایش فشار خون و دههای آلوده به هورمون مطرح میعوارضی است که در بحث مصرف گوشت

عارضه دیگر که برای افزایش کنترل نشده استروژن در بدن ذکر گردیده است و به علاوه موارد فوق الذکر، برای اثبات مضرات 

 توانمی  باشد،در میان عوارض منفی مصرف غدد جنسی نر که حاوی تستوسترون می.  باشد میخوردن غدد جنسی ماده کافی  

افزایش    اختلالات متابولیک،  تأخیر در بروز علائم جنسی زنانه، سرطان پروستات،   پرمویی(،)هیرسوتیسم    به این موارد اشاره نمود:

هر چند اندک(  )رمون که بدون شک از طریق گوارشی  با اکتفا به این دو هو.  مشکلات گوارشی و ده ها عارضه دیگر  فشار خون،

)منبع:    تایید و تجویز نمود،  ها را توجیهبا قدرت، ممنوعیت مصرف خوراکی غدد تولیدکننده آن  توانمی  باشند، قابل جذب می

 پایگاه اطلاع رسانی حوزه علمیه(.
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 حقوق حیوانات در اسلام 

مند  درود خدا بر آنان باد( حیوانات نیز از شعوری مطابق با وجود حیوانی خود بهرهه گواهی آیات و سخنان پیشوایان معصوم )که  ب

ها به رعایت احترام ذاتی و حق برداری از آناند، از همین رو حرمت دارند. آدمیان هم در برابر بهرهو دارای احساسات و عواطف

فقه اسلامی یک نوع از حقوق واجب بر انسان را حقوق حیوانات حقوقی بر عهده دارند و    ،اند و از سوی پروردگارها مکلفحیات آن

ها  هر چند خدا حیوانات را بی ادراک آفرید، اما چهار خصلت را به آن"امام صادق )که درود خدا بر او باد( فرمود:    .دانسته است

ها  ترین حقوق آنبدیهی ".گجویی روزی، شناخت نر از ماده و ترس از مرعنایت کرد: شناخت خالق خود، شناخت چگونگی پی

سازی آب، غذا، مکان مناسب و تامین آرامش و امنیت شبانه است. مصون داشتن حیوان  هاست، آمادهکه مقتضای حق حیات آن

گذاری حیوان از حقوقی است که شرع مقدس  برداری و وارد نکردن صدمه و آسیب بر پیکر حیوان و حرمتاز آزار و اذیت در بهره

از مسلمانان خواسته   ،ها سفارش کردهتعبیرهای گوناگون و در قالب احکام تکلیفی به آناسلام با   از این حقوق را  و   حمایت 

است. فقها آب و غذا دادن به حیوانات را در  دانسته ها بر مالک حیوان و دیگران و در مواردی بر حاکم شرع نیز واجبرعایت آن

ها  بستهفرماید: خدا را درباره زبانامام کاظم )که درود خدا بر او باد( می  .اندب شمردهواجب و در غیر آن را مستح  ،مواقع ضروری

 .هاها کدامند؟ فرمود: گوسفند، گربه کبوتر و امثال اینبستهدر نظر بگیرید. به آن حضرت عرض شد زبان

 برطرف کردن تشنگی حیوان

نیست که انسان هم حیوان را سیراب را کند و هم وضو بگیرد، حکم  ای  اگر حیوانی تشنه در معرض مرگ است و آب به اندازه

فرماید:  مومنان )که درود خدا بر او باد( می  امیر   .گوید در برخی موارد باید حیوان را سیراب کند و به جای وضو تیمم کندفقهی می

ظرف آب را به سوی حیوان برد و آن آب    و  پیامبر دانست که آن حیوان تشنه است  ، ای نزد او آمدگربه  ، گرفت»پیامبر وضو می

الهی شد که    .سپس پیامبر وضو گرفت  .را نوشید او باد( فرمود: »زنی بدین سبب گرفتار عذاب  امام صادق )که درود خدا بر 

 گنهکاری   زن  نگریستم، می  بهشت  به  چون  معراج  سفر  در: »فرمود  که  شده   نقل   پیامبر  . ازای را بست تا از تشنگی جان دادگربه

 خود   چادر  حیوان  آن  کردن  سیراب  برای  او  گذشت. می   چاهی   برلب  تشنه  سگی  کنار   از  وی  شد  گفته  پرسیدم.  حالش  از  و   دیدم  را

  این   با  را  او  هم  خدا  و  کرد  سیراب  را  آن  سگ،  دهان  بر  آن  فشردن  با  کرد،  نفوذ  آن  به  چاه  آب  چون  و  آویخت  چاه  درون  به  را

  جگر  هر کردن خنک برای آری،: فرمود دارد؟ پاداش حیوانات، به کردن نیکی آیا پرسیدند: خدا  رسول از چنینهم .آمرزید عمل

 که   کسی  و  دارد  دوست  را   تشنگان  کردن  سیراب  متعال  خدای:  فرمایدمی(  باد  او  بر  خدا  درود  که)  باقر  امام  .است  پاداشی  تشنه،

 دهد.   می جای خود عرش سایه در  نیست، او سایه جز که روزی در را او خدا کند،  سیراب را آن جز یا کامتشنه حیوان

 تامین غذای حیوان 

فرقی    ،نیازهای آن حیوان را برآورد. در این حکم   که  بر او واجب است  ، هرگاه کسی مالک حیوانی شود  ، بر مبنای فقه اسلامی

امیر   .و حق حیات دارد  شودمی میان حیوان حلال گوشت یا حرام گوشت و پرنده و غیر پرنده نیست، زیرا حیوان تشنه و گرسنه  

)که درود خدا بر او باد( در شب نوزدهم ماه مبارک رمضان که مهمان دخترش ام کلثوم بود، درباره مرغابی خانه به    مومنان

زبانی ندارد تا هر گاه تشنه یا گرسنه شد نیاز خویش را بیان کند، پس    ،ایموجودی را که دربند کردهدخترش فرمود: دخترم،  

 .خوراک و آبش را به موقع تامین کن یا آن را رها کن تا از گیاهان صحرا بخورد

 اهمیت حیوان شیرده 

بر اثر آسیب    ،حیوان است و شیرخوار حیوان  توجه به حیوانات شیرده اهمیت بیشتری دارد، زیرا مراعات حقوق آن، ادای حق دو 

)که درود خدا بر   یکی از یاران پیامبر د.نیاز به حمایت بیشتری دار ، ضعف جسمانی و خطرهایی که او را تهدید می کند ، پذیری
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نیز آن را سخت   .او باد( نقل کرده است که شتری شیرده را به رسول خدا هدیه کردند. ایشان فرمودند تا آن را بدوشم من 

برای بچه او نیز سهمی بگذار. گاهی    ،این گونه ندوش  فرمود:  ،روی مرا در دوشیدن آن حیوان دیددوشیدم. آن حضرت که زیاده

گوشت اختصاص تنها به حیوان حلال ،حمایت از حیوان شیرده. شودمیدوشیدن تمام شیر حیوان موجب اذیت خود حیوان نیز 

نی مانند سگ که نگهداری آن اجمالا نهی شده، اگر شیرده باشد مورد حمایت است. هنگام عزیمت سپاه  بلکه هر حیوا  ؛ندارد

خوردند، به    کشد و آن ها شیر مادرشان را می  هایش زوزه می  اسلام برای فتح مکه، رسول خدا سگی را دید که به خاطر بچه

گذرند به آن حیوان و راقبت کند تا مبادا سپاهیان که از آنجا میجعبل بن سراقه فرمود تا در برابر آن حیوان بایستد و از آن م

 . هایش آسیبی برسد بچه

 ذبح شرعی و رعایت حقوق حیوانات

و   که در فقه اسلامی درباره ذبح حیوان وجود دارد، حاکی از لزوم رعایت حقوق حیوانات می باشد  آداب، مستحبات و مکروهاتی 

 شامل موارد زیر است:

رنده بودن آلت ذبح، نهی از قطع، بریدن و مثله کردن اندامی از حیوان و درمورد وسیله صید و ذبح: دستوراتی همچون بُ  الف(

از جمله اینکه ذبح باید با وسیله آهنی تیز و با قدرت انجام شود تا عمل ذبح    .شودمیمتناسب بودن وسیله صید با شکار دیده  

مکروه اعلام شده    ،به دلیل آزار حیوان  ،در نتیجه، حیوان آزار کمتری ببیند. ضمن آنکه چرخاندن چاقو  و  ر انجام پذیرفتهسریعت

 .است

حیوان حین کشتار آزار کمتری   ،شودمیها به دلیل آنکه باعث  شوک دادن حیوان: شوک دادن حیوانات پیش از کشتن آن  ب(

 .ه موجب مرگ حیوان قبل از ذبح نشودببیند، جایز است. البته در صورتی ک

ها و موجودات قرار داده است، کشتار حیوانات  مکروه بودن کشتار در شب: با توجه به اینکه خداوند شب را مایه آرامش انسان  ج(

 .باشددر شب، مگر در شرایط اضطرار مکروه می

طبق روایات موجود، نشان دادن آلت ذبح و ذبح حیوان    مکروه بودن نشان دادن آلت ذبح و ذبح حیوان در برابر حیوان دیگر:  د(

باشد که این مسأله علاوه بر آزار روحی حیوان، روی گوشت نیز آثار نامناسب بهداشتی بر جای  در برابر حیوان دیگر مکروه می

 .گذاردمی

نامهربانی از آن استنباط   این مسأله چون نوعی  .مکروه بودن کشته شدن حیوان به دست کسی که آن را پرورش داده است  (ه

 .، مکروه استشودمی

این مورد نیز علاوه بر جنبه روانی، از نظر بهداشتی نیز به خاطر کاستن جمعیت   .استحباب آب دادن به حیوان قبل از کشتار (و

 . میکروبی روده مهم است

 پارامترهای اثرگذار بر کیفیت گوشت بر اساس اصول طیب

های دامی و دام زنده و  ونقل فرآوردهحملدر مراحل مختلف شامل پرورش دام،  های طیب برای تحقق اصل حلیت باید  شاخص

 کشتار دام و نگهداری گوشت بیان شود.

هرکدام دارای مراحل متعددی سپس مرحله کشتارگاه و در انتها مرحله فراوری(  )پرورش دام،    زنجیره تولید تا مصرف گوشت

های کیفیت حلال و طیب برای مراحل مختلف زنجیره تولید تا مصرف گوشت نشان داده شده است. شاخص 1ل در شکهستند 

 ارائه شده است. 2و  1نیز در جدول 
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 . زنجیره تولید تا مصرف گوشت1شکل  

 

 های کیفیت حلال و طیب برای مرحله پرورش دام . شاخص1جدول  

 جزئیات سنجه  شاخص  مؤلفه 

 رعایت و پایبندی به اصول حلال  حدود شرعی
 عدم نگهداری حیوانات حرام گوشت در کنار دام  

 متر باشد.سانتی  15فاصله محل جایگاه دام از سطح زمین باید حدود   -
 دامداران، متصدیان و کارگران آشنا به احکام و موازین اسلامی هستند.   رعایت موازین و احکام اسلامی   حدود شرعی
مجوزهای  

 ی قانون
مشروع بودن تمامی مجوزهای ملکی و  

 شغلی
 

 رعایت حقوق حیوانات  حدود شرعی
ــاحت آغل تعیین   ــاس مسـ ــودمیظرفیت مورد نظر بر اسـ .  ظرفیت   شـ

ــفند بالغ حدود   مترمربع و برای گاو نر    1قســمت مســقف برای هر گوس
 متر مربع است.  8حدود  

ایجاد ارزش  
 افزوده 

استفاده از  افزایش بهره وری دام با  
 خوراک مرغوب )پیشنهادی( 

 سعی شود برای افزایش بهره وری دام از خوراک مرغوب استفاده شود 

 در نظر گرفتن حق کامیابی برای حیوان حدود شرعی
ــی  غریزه  به  باید ــیر کامیابی  و  گردد  توجه  هم  حیوان  جنس   آن  برای  مس

 (است کیفی  معیار  این)گردد.    ترسیم

 بری درست حق بهره حدود شرعی
از حیوان باید در مقاصــد درســت و مقاصــدی که خداوند برای آن مقدر  

 فرموده استفاده شود )این معیار کیفی است(

 های کیفیت حلال و طیب برای مرحله کشتار دام و نگهداری گوشت شاخص.  2جدول  

 شاخص حدود شاخص مؤلفه
مجوزهای  

و  تجهیزات قانونی 
 تأسیسات کشتارگاه 

اطراف  محوطه و  
 کشتارگاه 

 مشروعیت ملکی و شغلی  

 آب مصرفی  حذف اسراف 
ذخیره آب مصرفی در مواقع ضروری، تأمین آب گرم و با فشار مناسب  

 های عملیات  در سالن 
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 شاخص حدود شاخص مؤلفه

 حدود شرعی
بازرسی قبل از  

 کشتار

 حمل و نقل دام 
های شدید و  سرعت وسیله نقلیه به حدی باشد که منجر به تکان

 خستگی یا خفگی دام نشود  

 حدود شرعی
معاینه قبل از 

 کشتار
از کنار هم قرار دادن حیوانات غیر متناجس و یا پیر و جوان در محل  

 عمل آید  استراحت کنار هم جلوگیری به 
مجوزات  

 قانونی 
 بهداشت کارگران  کارکنان کشتارگاه 

 سازمان    در  فردی  بهداشت   مسئول  عنوانبه   فردی  وجود

مجوزات  
 قانونی 

 کارگر    هر  برای  معتبر  پزشکی  معاینه  کارت  وجود

 حقوق عمومی 
های  گواهی 

 مدیریتی و کیفی 

و یا    22000ایزو  
سیستم  

HACCP   مورد
تایید  وزارت  

 بهداشت 

 داخلی    ممیزی  وجود دستورالعمل

 9001اخذ استاندارد ایزو   9001ایزو   حقوق عمومی 
 14001اخذ استاندارد  ایزو   14001ایزو   حقوق عمومی 

 حقوق عمومی 

 ذبح دام
الزامات  رعایت  

 ذبح حلال 

  قانونی  و  ذیصلاح  مراجع  از  را  ذبح  عمل   برای  قانونی  مجوزهای  باید  ذابح
 باشد    نموده  دریافت

 حدود شرعی
اکبر( و  الله(، )الله مانند )بسم   الفاظی  با  را  تسمیه  ذبح،  شروع  هنگام  به

 )الحمدالله( بر زبان آورد  

 حدود شرعی
  خواه  باشد؛  قبلهروبه   باید  حیوان(،  شکم  و  )سینه  ذبح  مقادیم  و  ذبح  محل

 خوابیده    صورتبه   یا  باشد  آویزان  قرار گرفته    صورتبه   حیوان

 حدود شرعی

  با  آن،  اطراف  خونیِ  سیاهرگ  دو  و   مری  نای،  شامل  حیوان،  اربعه  اوداج
  کامل،  طوربه    نزن،  زنگ  استیل  مانند  نوع آن  یا  آهن  جنس  از  تیز  ابزار

 شوند.    بریده

 حدود شرعی
  گلو(  )سیب  حنجره  زیر  ناحیه  از  و  گردن  روی  بر  برش  با  باید  ذبح  عمل

   .گردد  شروع

 حدود شرعی
  حیوان  حرکت  بودن،زنده    نشانة.  شود   واقع  زنده  بر حیوان  بایستی،  ذبح

 باشد. می   صورت جهندهبه  خون  خروج  یا

 حدود شرعی

  غیر  و  حلال  ذبح  برای  زمانهم  طوربه    نباید  ذبح  خطوط  و  وسایل  ابزار،
  حلال  غیر  خط  از  ذبح  خطوط  تغییر  همچنین  در.  شوند  استفاده  حلال

  دستورات شرع  مطابق  شرعی،  تطهیر  هایجنبه  کلیه  باید  حلال،  خط  به
 پذیرد.    انجام  ناظران،  شرعی  نظارت  با  و  اسلام  مبین

 حدود شرعی
  ذیصلاح  مراجع  ضوابط  و  هانامه آیین  با  منطبق  باید  کشتار  از  قبل  شوک

 نگردد.    حیوان  مرگ  موجب  که  ای باشدگونهبه   و  باشد  قانونی  و

 حدود شرعی
 ذبیحه،  مرگ  از  قبل  کنی(،حیوان )پوست   پوست  کندن  و  نخاع  بریدن  از

 گردد.    اجتناب  باید

 حدود شرعی

 رعایت ملاحظات اسلامی حقوق و رفاه دام  
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 شاخص حدود شاخص مؤلفه

باز کردن حفره   حدود شرعی
شکمی و تخلیه 

 آن

های تناسلی و برش با کارد تیز از روی خط  ها و اندام جداسازی پستان 
های شکم و پرده صفاق تا رسیدن به  سفید میانی شکم، ماهیچه 

کلی    طوربه  استخوان جناغ بدون آسیب به اعضاء درونی حفره شکمی  
دان، غدد  های حرام گوسفند شامل: خون، فضله، نری، فرج، بچهقسمت

دان،  ، عضو نخودی شکل در مغز، مغز حرام، زهرهدشول، تخم دنبلان
 طحال، مثانه، حدقه چشم، چیزی که در میان سم حیوان است.  

 حدود شرعی
های مری و روده و انتقال محتویات  جداسازی اتصالات و چسبندگی 

 مری با دست به سمت شکمبه تا تخلیه کامل محتویات مری  

 

 گیرینتیجه

به یک برند جهانی است. این امر    شدنلیتبددر حال    سرعتبهحلال، در حال رشد و    یهافرآوردهامروزه اهمیت  

موضوع مذهبی    . حلال تنها یکدهدیم قرار    ریتأثتحت    و کار   کسبچگونگی فضای    بازاریابی و   نظر   نقطه  از نگرش ما را  

به یک سمبل جهانی جهت انتخاب شیوه    شدنلیتبدحال    نیست بلکه امروزه وارد قلمرو تجارت و بازاریابی شده و در

حلیت یکی از ارکان طیب بوده و برای دستیابی به گوشت طیب، حتما لازم است که    .فیت استتضمین کی  زندگی و

های حلیت زنجیره تولید تا مصرف گوشت بررسی شده و شاخصحلیت آن تایید شده باشد. بر این اساس، در این مطالعه،  

، ، شاخص حلیت  رسدمیبه دست مشتری    ها برای هر مرحله استخراج و تبیین شده است. گوشتی که پس از رعایت این شاخص

 باشد. را از نظر طیب دارا می
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Introduction: Meat is one of the most important food products that is considered with great precision and 

sensitivity in the halal label and has a wide market all over the world. Meat is one of the most important and 

widely consumed animal products used by humans in a simple and unchanged form or as processed products. 

Even in religious foundations, meat has a special place, so there is a lot of emphasis on Sharia slaughtering and 

halal meat. According to the principles of Tayyeb, if any product wants to be Tayyeb, it must have the condition 

of halal, but being Halal from the point of view of Tayyeb does not end only at the slaughtering stage and includes 

the entire chain of production to consumption. Therefore, in the present study, the principle of halal meat in its 

production chain has been investigated. 

Methodology: Factors affecting the quality of meat during the production chain (before slaughter, during 

slaughter and processing and preparation of the product) were investigated and all the basic points found in 

religious sources and national and international standards related to meat quality were investigated and presented 

in detail. 

Findings and conclusions: An important step will be taken in the production of Tayyeb meat If the principle of 

being halal is observed in the entire chain of production until the consumption of meat. Because the Halal principle 

is one of the component of the Tayyeb brand and the red line of Tayyeb meat production. In order to comply with 

the principle of Halal in the stage of livestock breeding, indicators such as compliance and adherence to Islamic 

standards and rules, compliance with animal rights, and the legitimacy of all property and business licenses are 

considered. In the stage of animal slaughter and meat storage, indicators such as property and occupational 

legitimacy, attention to the lack of fatigue and stress of the animal before slaughter, the presence of a health 

official, the existence of a valid medical examination card for each worker and compliance with all the principles 

of Sharia slaughter are mandatory. Also, in the Islamic religion, there are some organs and appendages of halal 

meat animals, which are forbidden to eat. 

Keywords: Halal, Tayyab, meat, chain of production to consumption 
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 های غذایی مختلف لبنیات در رژیمجایگاه شیر و 

  5، مهلا کاظمی4، مرضیه معین فرد3، نجمه مظهری2، مجتبی جوکار1عارفه مصدقی

 آموخته کارشناسی دانشگاه فردوسی، مشهد، ایران دانش -1

 آموخته دکتری محیط زیست، دانشگاه صنعتی اصفهان، ایران؛ موسسه کیفیت رضوی، مشهد، ایران دانش -2

 دانشجوی دکتری صنایع غذایی، موسسه پژوهشی علوم و صنایع غذایی، مشهد، ایران  -3

 استادیار دانشکده کشاورزی، دانشگاه فردوسی، مشهد، ایران  -4

 موسسه کیفیت رضوی، مشهد، ایران،  رضا علیه السلام،  دانشجوی کارشناسی مهندسی کامپیوتر، دانشگاه امام   -5

 چکیده  

کند. شیر به عنوان منبعی از مواد مغذی درشت و ریز های بهداشتی شیر گاو و محصولات لبنی را بررسی میاین مقاله جنبه

باشد. لبنیات در رشد و نمو تأثیرات بسیار زیادی دارد. مصرف شیر در رشد خطی کودکان؛ در درمان سوء تغذیه و  مغذی می

هایی برای اثرات محرک رشد شیر ارائه شده است. مصرف شیر و لبنیات  روند سکولار افزایش قد بزرگسالان اثر دارد. مکانیسم  

های ملی مرتبط با مصرف شیر اشاره شده است. از آنجایی در این مقاله به توصیه گذارد.بر سلامت استخوان اثر بسیار زیادی می

های مختلف غذایی برای باشد، لذا استفاده از شیر و لبنیات باکیفیت در رژیمکه رکن سلامت، یکی از ارکان اصلی نشان طیب می

 باشد.  راستای نشان طیب می افراد مختلف، گامی در جهت محافظت بدن در برابر برخی امراض و همچنین در

 سلامت، شیر، محصولات لبنی، مواد مغذی واژگان کلیدی:  

 

 مقدمه 

شیر و فرآورده های لبنی غذاهای غنی از مواد مغذی   کنند.شیر و لبنیات مواد مغذی هستند که انرژی قابل توجهی را تامین می  

به همراه   را  زیادی  غذایی  ارزش  و  مزایا  واقع شیر حاوی  هستند که  در  از    18دارند.  از جمله   22ماده  ماده مغذی ضروری 

گرم 8کالری   146میلی لیتر( بسته شیر کامل     244یک پیمانه ) ها است.اکسیدانها و آنتیها، مواد معدنی، پروبیوتیکویتامین

درصد    20کلسیم،     DVدرصد  B12  ،23( ویتامین  DVدرصد از ارزش روزانه )55کربوهیدرات،   گرم11چربی،    گرم8پروتئین،   

DV      ،درصد از  13فسفرDV    ویتامینD    ،8    درصدDV  پتاسیم ، همچنین مقادیر خوبی از ویتامینA سلنیوم، روی و منیزیم ،

میلی لیتر( هر سه درشت مغذی،     244فنجان )  1کند. شیر کامل بر اساس ترکیبات مغذی آن کاملا سالم است. فقط  را فراهم می

ارائه می دهد. چربی لبنیات بسیار پیچیده است و شامل صدها اسید چرب است. کربوهیدر ات ها، پروتئین ها و چربی ها را 

بسیاری از آنها زیست فعال هستند، به این معنی که اثرات مفیدی بر بدن شما دارند. به خاطر داشته باشید که محصولات لبنی 

کیبات مغذی بسیار متفاوتی نسبت به شیر هستند. همچنین لبنیات کم چرب  پرچرب مانند برخی از پنیرها و بستنی دارای تر

یا بدون چربی فاقد اکثر یا تمام چربی های سالم شیر هستند. یکی دیگر از مواد مغذی مهم در لبنیات لاکتوز است که نوع اصلی  

نرژی است. همچنین دارای یک اثر پری کربوهیدرات موجود در شیر تمامی پستانداران است. نقش اصلی لاکتوز در شیر تامین ا
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های بیوتیک است، به این معنی که رشد باکتری های روده دوست را تقویت می کند.  نقش شیر و لبنیات در تغذیه انسان در سال

  های اصلی شیر در تغذیه نوزادان است. مصرف شیر حیوانیای مورد بحث قرار گرفته است. یکی از نقش اخیر به طور فزاینده

های اولیه، مزایای مصرف  سال پیش برای انسان  10000محصول جانبی اهلی کردن حیوانات است که اتفاق افتاده است. از حدود  

های مزمن در مراحل شیرو اثرات آن بر رشد و سلامت استخوان احتمالاً قابل توجه بوده است. در حالی که اثرات آن بر بیماری

ارتباط محدودی داشته زیرا بر سلامت فردی و   بعدی زندگی  بیشتری برخوردار است  اهمیت  از  لبنیات  است. مصرف شیر و 

های مزمن و هزینه های اقتصادی مرتبط است.  شیر یک غذای پیچیده است که حاوی مواد مغذی متعددی است. اکثر  بیماری

ده تعامل دارند. غالبا، آنها در بیش از یک  کنند، بلکه با سایر اجزای تشکیل دهنمواد تشکیل دهنده در شیر به تنهایی کار نمی 

توسعه یافت،    1970و    1960فرآیند بیولوژیکی، بسته به فرآیند مورد نظر درگیر هستند. در رژیم غذایی سنتی ، که در دهه  

جر به  دهد. سطح کلسترول لیپوپروتئین با چگالی کم  منمصرف چربی و به ویژه چربی های اشباع شده، کلسترول را افزایش می

در حال حاضر، بسیاری از نهادهای ملی و بین المللی مصرف لبنیات   .(Mozaffarian, 2011) بیماری عروق کرونر قلب می شود

کنند. با این حال، دلیل علمی توصیه شده پشت این خوراکی ها. هنوز مورد بحث است )الوود و همکاران،  کم چرب را توصیه می

2010 .) 

مضامین بلند قرآن مجید و یک واژه اصیل و پرکاربرد قرآنی است که بر پنج رکن حلیت، سلامت، اصالت،  نشان طیب برگرفته از  

های ضروری برای سلامت جسمانی های غذایی، از گام باشد. لذا استفاده از شیر و لبنیات در انواع رژیمجذابیت و برکت استوار می

 باشد.  افراد و در راستای ارکان طیب می

 ش روش پژوه

سی و تحلیل قرار  راین پژوهش به شیوه کتابخانه ای و تحلیلی انجام گرفته است و در آن منابع موجود مرتبط با موضوع مورد بر

 .گرفته اند و یافته ها استخراج شده اند

 هایافته

 شیر به عنوان منبع درشت مغذی ها و ریز مغذی ها 

 Barger-Lux et al., 1992; Fulgoni et) نشانگر کیفیت رژیم غذایی می باشدمصرف شیر به دلیل محتوای بالای مواد مغذی  

al., 2007)آورده شده است. 1های شیر کامل )پرچرب( و شیر گاو بدون چربی در جدول . ترکیب درشت و ریزمغذی 

 های شیر کامل )پرچرب( و شیر گاو بدون چربی ترکیب درشت و ریزمغذی  - (1جدول)
Non-fat milk Whole milk Nutrient 

0.003 0.004 Manganese (mg) 

3.1 2 Selenium (mg) 

0 1.5 Vitamin C (mg) 

0.045 0.038 Thiamin (mg) 

0.182 0.161 Riboflavin (mg) 

0.094 0.084 Niacin (mg) 

0.357 0.313 Pantothenic acid (mg) 

0.357 0.042 Vitamin B6 (mg) 

5  Folate (μg) 

15.6 5 Choline Tot 

0.5 0.36 Vitamin B12 (μg) 

2 33 Vitamin A (RAE) 
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د نقش مهمی در رژیم غذایی  توانمیکند. به این دلیل، شیر حیوانی  چربی شیر حدود نیمی از انرژی شیر کامل را تامین می 

نوزادان و کودکان خردسال داشته باشد. در نظر داشته باشید که شیر مادر همچنین منبع کلیدی انرژی و اسیدهای چرب ضروری 

(. لیپیدهای  WHO  ،2003که شیردهی به همراه غذاهای کمکی مناسب تا دو سالگی یا بیشتر ادامه یابد )  شودمیاست و توصیه  

نوع مختلف اسید چرب دارد، که بیشتر چربی آن    400های محلول در چربی هستند. چربی شیر تقریباً  یتامینشیر حامل و 

(. اسیدهای چرب شیر تقریباً به طور مساوی از دو منبع به دست می آیند: خوراک و فعالیت  Månsson  ،2008طبیعی است. )

از نوع اشباع شده هستند. شیر حاوی پروتئین با کیفیت بالا است درصد از اسیدهای چرب    60میکروبی در شکمبه گاو.  تقریباً  

که تمام اسیدهای آمینه ضروری مورد نیاز انسان را دارد. شیر سهم قابل توجهی در دریافت مواد مغذی مورد نیاز بدن مانند  

نشاء حیوانی از جمله شیر و لبنیات  و اسید پانتوتنیک دارد. مواد غذایی با م B12کلسیم، منیزیم، سلنیوم، ریبوفلاوین، ویتامین  

 Neumann, Harris and) برای کودکان در معرض خطر کمبودها ریزمغذی ها باشد  B12د یک منبع مهم روی و ویتامین  توانمی

Rogers, 2002)  شیر سدیم کمی دارد. فراهمی زیستی برخی از مواد مغذی در شیر، به عنوان مثال کلسیم، در مقایسه با سایر .

(. شیر حاوی موادی که از فراهمی زیستی مواد Weaver, Proulx and Heaney, 1999های موجود در رژیم غذایی بالا است )غذا

 باشد. کنند، مانند فیتات ها و اگزالات ها نمی معدنی جلوگیری می

ماهگی با از دست دادن خون   12شیر گاو مقادیر قابل توجهی آهن ندارد. مصرف شیر تازه و گرم نشده گاو توسط نوزادان قبل از  

. شواهدی وجود دارد که مصرف زیاد  (Ziegler et al., 1990; Griffin and Abrams, 2001) و کاهش وضعیت آهن مرتبط است

کلسیم در جذب آهن تداخل ایجاد می کند. در مقایسه با شیر مادر، شیر گاو به دلیل محتوای بالای مواد معدنی و پروتئین  

های ملی تغذیه انحصاری با شیر مادر  کلیوی بالایی برای نوزادان است. دستورالعمل های بین المللی و اکثر سیاست  دارای املاح

، بیش از شش ماهگی شیر گاو رقیق نشده نباید به نوزاد داده شود.  WHOکنند. طبق دستورالعمل را تا شش ماهگی توصیه می

 (.WHO  ،2004؛  WHO ،2003است به نوزادان داده شود ) اگرچه محصولات لبنی مانند پنیر و ماست ممکن 

 لبنیات رژیمی در رشد و نمو  

برای رشد کودکان، که بیشتر رشد آنها در این زمان رخ می دهد مهم است.   تغذیه و سلامت در دو تا سه سال اول زندگی 

های مزمن در بزرگسالی  ل خطر برای بیماریقدی، همراه با وزن کم هنگام تولد، یک عام(. کوتاه  2006)گریلنبرگر و همکاران،  

بیماری به  ابتلا  خطر  کاهش  با  بالغ  افراد  در  بلندتر  قد  )است.  است  مرتبط  عروقی  قلبی  و   Hoppe  ،Mølgaardهای 

Michaelsen2000  به عنوان مثال، پانل  .)WCRF  به این نتیجه رسید که شواهد قانع کننده ای وجود دارد که عواملی منجر به

ابتلا به سرطان کولورکتوم و پستان )پس از یائسگی(، و همچنین خطر ابتلا به سرطان های پانکراس، سینه )پیش یائسگی(  خطر  

(. قد کوتاه همچنین به طور کلی به  AICR  ،2008a  ،2008bو    WCRFو تخمدان در بزرگسالان با افزایش قد ارتباط دارد. ) 

، و منابع در آن(. شواهد  2012تخوان پذیرفته شده است )هنان و همکاران، های پوکی اسعنوان یک عامل خطر برای شکستگی

جاری نشان می دهد که ممکن است دوره های خاصی وجود داشته باشد که در آن رشد با سلامت بهتر بزرگسالان همراه باشد،  

شود. شیر   NCDsغیر واگیر )  در حالی که رشد سریع در مراحل دیگر ممکن است منجر به افزایش خطر ابتلا به بیماری های

، دارد می تواند به بهبود تغذیه کودکان کمک کند.    B12گاو یک ریزمغذی است که معمولاً در جمعیت هایی که کمبود ویتامین  

 (. 2011؛ درور و آلن، 2011د به عنوان وسیله ای برای تقویت ریزمغذی ها استفاده شود)آلن و درور، توانمیعلاوه بر این، شیر 

 اجتماعی -تغذیه یا محروم از لحاظ اقتصادیرسی تاثیر شیر و محصولات لبنی بر رشد خطی در کودکان کمبر

کودک پیش دبستانی )سن سه تا پنج    402(  گزارش شد که شامل  RCTدر پکن نتایج یک کارآزمایی تصادفی کنترل شده )

دکان را به دو گروه تقسیم کردند. گروه کنترل )بدون  سال( بود. قد برای سن و/یا وزن برای سن کمتر از سطح مرجع بود. کو

مصرف ماست( و گروهی دیگر که ماست مصرف کردند. گروهی که ماست مصرف کردند به طور قابل توجهی قد بلندتری نسبت 

 به گروه کنترل به دست آوردند.  
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 نقش شیر و لبنیات در درمان سوء تغذیه

کشورهای صنعتی دارد. در کشورهای در حال توسعه رژیمی که حاوی شیر یا لبنیات شیر نقش کلیدی در درمان سوء تغذیه در  

درصد از نیاز پروتئین روزانه داشته باشد تأثیر مثبتی بر افزایش وزن دارد. اجزاء شیر به ویژه پروتئین   33تا    25کافی برای تامین  

سایر   (.Michaelsen et al., 2011aاهمیت بالایی دارد)تغذیه  های زیستی( برای رشد کودکان کم)شامل پپتیدها و سایر فعال

د جایگزین خوبی برای شیر تازه توانمیمحصولات لبنی نیز با موفقیت در درمان استفاده شده است. شیر تخمیر شده )و ماست( 

 برای درمان سوء تغذیه از آن استفاده کرد.   توانمیباشد زیرا دارای مواد مغذی مشابهی است و 

 و سلامت استخوان ها   لبنیات

فرآیند تحلیل استخوان و تشکیل استخوان را بازسازی استخوان می نامند. این فرآیند در طول زندگی ، هرچند در زمان های  

مختلف با سرعت های متفاوت اتفاق می افتد. توده استخوانی در دوران نوجوانی به سرعت افزایش می یابد. فاکتورهای اصلی  

و سایر مواد مغذی مانند پتاسیم، روی، ویتامین    Dگذارند، شامل کلسیم ، ویتامین  توده استخوانی تأثیر می  رژیم غذایی که بر

هستند. بنیاد ملی پوکی استخوان اخیرا تحقیقی بر روی فاکتور های سبک زندگی افراد )از کودکی تا بزرگسالی(    Kو    A  ،Cهای  

کند که مصرف روزانه محصولات لبنی نقش    رد، انجام داده است. که بیان میگذاکه بر روی حداکثر تراکم استخوان تاثیر می

ها در دوران کودکی    مهمی در بهبود تراکم استخوان در افراد دارد. همچنین محصولات لبنی برای رشد هموار و سلامت استخوان 

تواند در افزایش رشد قد حدود   وزانه میلیتر شیر علاوه بر میزان مصرف ر میلی 245و خردسالی بسیار ضروری است و افزودن 

تواند رشد قد   متر در سال موثر باشد. شاید این مقدار به نظر ناچیز بیایید ولی مصرف مداوم شیر در رژیم غذایی می  سانتی  0/4

مصرف   را در طول زمان بیشتر افزایش دهد و از بین محصولات لبنی فقط شیر چنین خاصیتی دارد. دریافت کلسیم از طریق 

، مواد مغذی مورد نیاز برای استحکام و قوی شدن ستون فقرات در کودکان را افزایش  Dمحصولات لبنی و شیر به همراه ویتامین  

با مصرف روزانه شیر    توانمیآیند. که  ها به حساب می  دهد. دوران کودکی و بزرگسالی زمان بسیار حساسی برای استخوان   می

ها را به دست آورد و با این کار از میزان شکستگی    نیاز برای تراکم و استحکام بیشتر استخوان   میزان کلسیم دریافتی مورد

 استخوان چه در دوران کودکی و چه بزرگسالی و پیری جلوگیری کرد.

 لبنیات دشمن پوکی استخوان

.  در دوران یائسگی زنان با از دست  دهد  سالگی ، تغییر کمی در توده معدنی استخوان تا زمان یائسگی در زنان رخ می   20از سن  

درصد پس از آن مواجهه هستند.  در مردان از دست   1درصد در چند سال اول و حدود    5تا    3دادن توده  استخوان سالانه بین  

شوند. خطر پوکی استخوان پس از  دادن استخوان کندتر و خطی تر است ، اما مردان نیز با افزایش سن دچار پوکی استخوان می

یابد. پوکی استخوان یک مشکل بهداشتی رو به رشد در بسیاری از کشورهای جهان سالگی بطور قابل توجهی افزایش می   50

دهد. شواهد زیادی وجود دارد که عواقب از  درصد مردان  در این گروه سنی را تحت تاثیر قرار می  8درصد زنان و    30است و  

بر خطر شکستگی بستگی به سطح اوج توده استخوانی در دوران کودکی و نوجوانی دست دادن استخوان مربوط به سن یا یائسگی  

و همچنین میزان از دست دادن استخوان دارد . به حداکثر رساندن حداکثر توده استخوانی ممکن است نقش مهمی در کاهش  

وده استخوانی  تا حد زیادی به  خطر شکستگی در کودکان و همچنین افراد مسن داشته باشد. در حالی که به  اوج رساندن  ت

عوامل ژنتیکی بستگی دارد ، عوامل دیگری  همچون افزایش فعالیت بدنی و کاهش مواجهه با عوامل خطر مانند سیگار کشیدن  

و مصرف زیاد الکل و همچنین تغذیه مناسب در این امر نقش دارد. مصرف کافی کلسیم و پروتئین در رژیم غذایی برای دستیابی  

کثر توده استخوانی در طول رشد اسکلتی و جلوگیری از تحلیل استخوان در افراد مسن ضروری است. باید توجه داشت  به حدا

برای ساختار و عملکرد طبیعی استخوان ضروری هستند. پروتئین، کالری و سایر میکرونوترینت ها    Dکلسیم، فسفات و ویتامین  

نیات با دارا بودن تمامی این ترکیبات ماده غذایی بسیار مفید و ضروری برای نیز در تکامل و حفظ استخوان نقش دارند که  لب

 (. FAOپیشگیری از پوکی استخوان است) 
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 توصیه های مصرف 

 مصرف روزانه لبنیات )شیر، ماست، پنیر، دوغ و کشک( برای تامین کلسیم و پیشگیری از پوکی استخوان ضروری است.  -1

ید از شیر به عنوان یک نوشیدنی میان وعده   توانمیمصرف روزانه لبنیات )شیر، ماست، پنیر، دوغ و کشک( را افزایش دهید.  -2

 به صورت ترکیب با میوه استفاده کنید. 

 از لبنیات )شیر، ماست، پنیر، دوغ و کشک( پاستوریزه و کم چرب استفاده کنید.  -3

هایی که دارای نمک زیادی  هستند چند  نمک مصرف کنید.  پنیر و کشک)ماست، پنیر، دوغ و کشک( کماز انواع لبنیات    -4

 ساعت قبل از مصرف آن را در آب معمولی قرار دهید تا  مقدار  نمکشان کاهش یابد. 

 ست.مصرف کنید زیرا این ویتامین برای جذب بهتر کلسیم بسیار مفید ا    Dشیرهای غنی شده با ویتامین   -5

واحد محصولات لبنی به عنوان   2واحد لبنیات از نوع کم چرب است ، زیرا  با مصرف   2تشویق  به مصرف روزانه حداقل    -6

منبع اصلی کلسیم علاوه بر تامین کلسیم مورد نیاز روزانه این گروه  منبع خوبی  هم از پروتئین ، مواد معدنی و ویتامین های  

 مختلف هستند

 طعم دار ، شیر کاکائو و شیر نسکافه و ...که دارای قند هستند ، از شیر های ساده استفاده کنید.  به جای شیرهای -7

در    شودمیاز بستنی هایی که از شیر پاستوریزه تهیه شده باشد، استفاده کنید. مقدار قند بستنی بالاست . بنابراین توصیه  -8

 مصرف آن زیاده روی نکنید. 

 دقیقه در حال بهم زدن بجوشانید.  10-5ع کشک مقداری آب به آن اضافه کنید و حداقل حتما قبل از مصرف هر نو -9

 را دارید، شیر بدون لاکتوز و یا پنیر های سفت و ماست را مصرف نمایید.  "عدم تحمل لاکتوز" اگر شما بیماری  -10

 مصرف لبنیات و سلامت دهان و دندان

(. پوسیدگی دندان USDHHS  ،2000ن دندان در کشورهای توسعه یافته است)های دندانی شایع ترین علت از دست دادبیماری

کند که بیشتر غذاهای شیرین و فرآوری یک مشکل فزاینده در کشورهای در حال توسعه است. رژیم غذایی به گونه ای تغییر می

های  دارد. این اثر ضد پوسیدگی فرآورده  اعتقاد بر این بود که شیر اثر محافظتی روی دندان  1950شده را شامل شود. از اواخر دهه  

. اجزای زیست فعال موجود در (Aimutis, 2004) لبنی به ترکیباتی از جمله کلسیم، فسفات و کازئین  نسبت داده شده است

شیر ممکن است با تغییر جمعیت میکروبی پلاک دندان، پوسیدگی دندان را کاهش دهد. یعنی با مهار چسبندگی باکتری های  

کاهش  است را  پوسیدگی  خوراکی  های  اکتینومایس  مانند  زا  پوسیدگی  کمتر  های  گونه  استقرار  و  زا  پوسیدگی  رپتوکوکوس 

و  Aimutis, 2004; Johansson andLif Holgerson, 2011)دهد)می کودکان  که  است  داده  نشان  اپیدمیولوژیک  مطالعات   .

ها شیوع کمتری دارد. یک مطالعه سوئدی  ندان در پلاک دندانی آنبزرگسالان با غلظت های بالاتر کلسیم و فسفات پوسیدگی د

برابر    1.5خوردند )تنها یک بار در دوره پنج روزه( به طور متوسط  خوردند یا آن را کم مینشان داد کودکانی که هرگز پنیر نمی

ا بیشتر در دوره پنج روزه خوردند )یعنی  گرفتند.  در حالی که کسانی که پنیر را پنج بار یبیشتر تحت تأثیر پوسیدگی قرار می

. تعداد پوسیدگی با دفعات مصرف یا میزان (Öhlund et al., 2007) حداقل یک بار در روز( بدون پوسیدگی بودندبه طور متوسط  

نبات و شکر  کل دریافتی موادی شامل بیسکویت، کیک، رول شیرین، بستنی، شربت میوه، نوشابه، مارمالاد، مربا، شکلات، آب  

هر غذای دیگری ارتباطی نداشت. مکانیسم دقیقی که توسط آن نشان دهد که برخی از محصولات لبنی ضد پوسیدگی هستند  

 هنوز مشخص نیست، اما شواهد فعلی نشان می دهد که مصرف محصولات شیری می تواند دندان را از پوسیدگی محافظت کند

(Johansson and Lif Holgerson, 2011 .) 

 2کاهش خطر چاقی و دیابت نوع  

محصولات لبنی با اثرات متفاوتی بر وزن بدن همراه بوده است. شواهد نشان می دهد که محصولات لبنی ممکن است با کاهش  

 توده چربی و افزایش توده بدون چربی، ترکیب بدن را بهبود بخشند، به ویژه هنگامی که با رژیم غذایی کم کالری ترکیب شوند.

مطالعه نشان داد که انواع مختلف ماست از جمله معمولی، کم چرب، پرچرب و یونانی با پیشگیری از عوامل خطر    25بررسی  
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دیگر شواهد همچنین نشان   سندرم متابولیک، مانند چاقی، فشار خون بالا و سطح قند و تری گلیسیرید خون بالا مرتبط است.

خطر   است  ممکن  لبنی  محصولات  از  برخی  که  دهد  داده  می  نشان  را  متفاوتی  نتایج  مطالعات  دهند.  کاهش  را  دیابت 

 (. healthlineاند)

 های ملی فعلی برای مصرف شیر و لبنیات توصیه

برای مصرف شیر و لبنیات با توجه به در دسترس بودن غذا، هزینه، وضعیت تغذیه، الگوهای مصرف و عادات غذایی، توصیه های  

کنند.  یا بدون چربی را توصیه می  1.5تا    0.1شش کشور مصرف شیر کم چرب با درصد چربی  بسیار متفاوت وجود دارد. بیست و  

به دلیل اینکه حاوی اسیدهای    شودمیشیر بدون چربی به عنوان یک منبع غذایی اصلی در طول دو سال اول زندگی توصیه ن

(. برخی از کشورها، از (Bulgaria, France, Norway and Turkey) چرب ضروری نیست، فاقد ویتامین ها محلول در چربی است

جمله شیلی، فرانسه، نروژ، عمان و بریتانیا، یا به طور خاص اشاره می کنند که شیر گاو نباید به نوزادان داده شود. اکثر کشورها  

ختلف مانند  توصیه های خاصی برای گروه های آسیب پذیر م کنند.شیردهی انحصاری با شیر مادر را تا شش ماهگی توصیه می 

باردار و زنان شیرده یا افراد مسن وجود دارد. شیر و لبنیات یکی از گروه های مهم در هرم غذایی است که همه افراد در گروههای  

واحد    3واحد مصرف کنند. نوجوانان در سنین بلوغ و مادران باردار و شیرده روزانه حداقل    2سنی مختلف باید روزانه حداقل  

یک لیوان شیر یا ماست کم چرب)کمتر  های آن باید مصرف کنند. یک واحد از گروه  شیر و لبنیات برابر است باشیر یا جایگزین  

لیوان دوغ، یا یک    2گرم پنیر معمولی معادل یک و نیم قوطی کبریت، یا یک چهارم لیوان کشک، یا    60تا    45درصد(، یا  1.5از

که گروه شیر و لبنیات در هرم غذایی فقط شامل شیر ، ماست ، پنیر ، کشک  باید توجه داشت    .و نیم لیوان بستنی پاستوریزه  

ایی در گروه شیر و بستنی و دوغ است و سایر فرآورده های لبنی مثل سرشیر ، خامه و کره که حاوی چربی هستند از نظر تغذیه

کمتر مصرف شوند. مثالهای زیر مقدار مصرف روزانه گروه شیر و لبنیات است که نیاز   شودمیگیرند و توصیه و لبنیات قرار نمی

کند را نشان می دهد :اگر در طول روز یک لیوان شیر، یک لیوان ماست و یک و نیم قوطی کبریت پنیر به این گروه را تامین می 

اگر دو لیوان ماست و یک و نیم قوطی کبریت پنیر  واحد از گروه شیر و لبنیات خورده شده است و یا     3مصرف شود در واقع  

 . )www.WHO.net(واحد از گروه شیر و لبنیات مصرف شده است  3در طول روز مصرف شود، در این صورت 

 و فیزیولوژیک  مقدار مناسب مصرف شیر و لبنیات در گروه های سنی- (2جدول)

 تعداد واحد لبنیات مورد نیاز روزانه رده سنی

 واحد 2 سال   5زیر 

 واحد  3تا  2 ر سال  11تا  5

 واحد 3 سال   18تا  12

 واحد  4تا  3 زنان باردار و شیرده  

 واحد  3تا  2 بزرگسالان 

 واحد یا بیشتر 2 سالمندان 

 

 بحث و نتیجه گیری 

در این مقاله به بررسی شواهد علمی مرتبط با فواید سلامتی و خطرات مصرف شیر و لبنیات پرداخته شده است. در مورد تأثیر  

مصرف شیر بر سلامتی مطالب زیادی نوشته شده است، اما بیشترتحقیقات لازم است، شیر و لبنیات تامین کننده مواد مغذی  

با ک  برای رشد و نمو است.  بیماری کلیدی ضروری  به  ابتلا  احتمالاً سرطان اهش خطر  استخوان و  پوکی  غیرواگیر مانند  های 

و سرطان   CVD مرتبط است. در مورد ارتباط بین مصرف زیاد لبنیات و سایر بیماری های غیرواگیر، مانند T2DMکولورکتال و 

بر بر سلامتی  لبنیات  مدت  دارد.تاثیر طولانی  وجود  تحقیق  در  هایی  لبنیات    پروستات شکاف  و  شیر  فعلی،  اطلاعات  اساس 

http://www.who.net/


 ارائه شده بصورت مقاله کامل مقالات 

 335         های کلیدی و مقالات ارائه شده                                                                                                  فصل سوم: سخنرانی

 

 

 

محصولات می توانند بخش مهمی از یک رژیم غذایی سالم را تا زمانی که مصرف کنند، نشان دهند با این حال هر رژیمی که 

 بیش از انرژی مورد نیاز روزانه باشد در یک دوره طولانی می تواند منجر به خطرات بالقوه قابل توجهی برای سلامتی شود. 
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Abstract: 

This article examines the health aspects of cow's milk and dairy products. Milk is a source of macronutrients and 

micronutrients. Dairy products have many effects on growth and development. milk consumption in children's 

linear growth; It is effective in the treatment of malnutrition and the secular process of increasing the height of 

adults. Mechanisms for the growth-promoting effects of milk have been proposed. Consumption of milk and dairy 

products has a great effect on bone health. In this article, national recommendations related to milk consumption 

are mentioned.  Since the component of health is one of the main principles of Tayyeb emblem, the use of high-

quality milk and dairy products in different diets for different people is a step in the direction of protecting the 

body against certain diseases and also in line with Tayyeb emblem. 

Keywords: Health, milk, dairy products, nutrients 
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Abstract 

Background  

Growing Muslim population intend to consume Halal food products. In Quran, in context of food, the term 'Halal' 

is accompanied with 'Tayyib' which has been addressed in many publications in recent years. Muslims believe 

that consuming Tayyib food besides being safe and of superb quality, could guaranty positive effects on their 

character and personality.  

Scope and approach 

Since Tayyib as a new trend and a marketing opportunity is going to be widespread in food industries, its concept, 

goals and related standards should be defined precisely. In this article, supply chain of pistachio as a strategic 

product in Iran was assessed in order to implement Tayyib pistachio risk management plan.  

Key findings and conclusion  

This study, defines five Tayyib indices (Halalness, Healthiness and Safety, Originality, Desirability and 

Attractiveness, Efficacy) based on definition of Tayyib concept retrieved from Quran and related publications. 

With respect to described Tayyib indices, critical factors in pistachio supply chain were clarified, that could be 

used as the first step for implementation of Tayyib risk management plan in pistachio production.  

Keywords: Tayyib, Halal, Pistachio, Supply Chain 

. 

Highlights 

• Tayyib main prospective is to create peace of mind and comfortable feeling when food is taken besides 

fulfilling food safety and quality requirements. 

• GAP, GMP, HACCP and other accredited forms will be a prerequisite for the Tayyib certification. 

• Tayyib label ensure complete compliance with Sharia requirements through all parts of supply chain, not 

only the final product. 

• Issues and critical factors related to Tayyib pistachio supply chain were identified and addressed.  

 

 

1.Introduction 

Muslims are the only major religious group projected to increase faster than the world’s population as a whole. If 

current demographic trends continue, by the middle of the 21st century (2050), the world’s total population and 

Muslim population are expected to rise to 9.3 billion and 2.8 billion (or 30% of the total population), respectively 

(Pew Research Center, 2015). Today, the trend of Halal food consumption increases with a 7.4% rate of increase 

per year (Rayner et al., 2017). Rapid growth in global Halal food products demand in recent years shows necessity 

of paying close attention to the development of Halal food and Tayyib standards. It is estimated that the global 

Halal market size will reach US$ 10 trillion by 2030 (R. Ali et al., 2017). Researchers found that Muslims are 

interested to buy and consume Halal food because they believe that it is safe, hygienic and of high quality, so they 

would live longer, have better future, feel happier (physically and spiritually) and be more successful and self-

satisfied (connected with the purpose of life) (Arsil et al., 2018). Halal is an Arabic word that means “lawful” or 

“permissible” and covers all Muslim actions including: eating, wearing, seeing and talking (Alzeer et al., 2018). 

Allah SWT has made it compulsory for Muslims to consume food that is lawful (Halal) and of good quality 

(Tayyib). Tayyib or ‘Good things’ refers to pure, clean, comply with Sharia, good, superb (Neio Demirci et al., 

2016), wholesome, nutritious and safe (Yahya et al., 2016). As Allah SWT says in holy Quran: O you who believe 

(who are âmenû)! Eat of the lawful and good things that We have provided you with, and be grateful to Allah, 

if it is indeed He Whom you serve. (Al-Baqarah-The Cow, 2:172). Muslim believe that consuming Halal and 

mailto:m.shahidi@rifst.ac.ir
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Tayyib food will ensure physical health and alertness besides providing a push factor to help increasing the quality 

of one’s Piety and Gratefulness (Yunus et al., 2010). So what we consume would affect our character, personality 

and supplication acceptance (Alzeer et al., 2018). In fact, Quran supports the concept of “you are what you eat”: 

O Messengers! Eat of the good (pure and lawful blessings) and do improving deeds (that purify the soul). 

Surely I know the best what you do. (Al-Mu’minin- The Believers, 23:51). In recent years, many researchers 

have been described and reviewed the concept of Halal and Tayyib (Alzeer et al., 2018; Arif & Sidek, 2015; 

Mostafa, 2020) and analyzed its application in different aspects (Othman et al., 2018; Yahya et al., 2016; Yunus 

et al., 2010; Zainuddin & Shariff, 2016). In order to ensure that the food product is utterly Halal during different 

stages of production, processing, handling, storing, and distribution, a specific management system (Tayyib) is 

required. In case of pistachio supply chain, particularized practical description and application of Tayyib have not 

been clarified. Accordingly, this study assesses the Halal and Tayyib food supply chain (HTFSC) in Pistachio 

production, processing and distribution as the case study to identify critical factors for implementation of Halal 

and Tayyib risk management plan (HTRMP).  

 

2. Pistachio Supply Chain 

Pistachio supply chain consists of production, processing and distribution. Production covers all orchard activities 

including plantation, budding, pruning, irrigation, using pesticides and fertilizers, harvesting etc. The most 

important issues in this stage are to select best species, analysis the quality of soil and water, avoid formation of 

aflatoxin, use proper methods for controlling pests and nourishing trees and finally collect in suitable time for 

each species and avoid mixing them. The most important postharvest operations include handling, transportation, 

green hull removal, dehydration, roasting, bulk storage and packaging. The main issue in this session is about 

controlling moisture content of pistachio in order to prevent aflatoxin information. Besides that, selecting proper 

method, equipment and energy resources and adjusting drying and roasting time/temperature parameters are 

important factors in maintaining pistachio quality (Sheikhshoaei et al., 2019; Sonmezdag et al., 2019). During 

storage and distribution, temperature and humidity are two key factors affecting pistachio quality, another factor 

that can influence the halalness of pistachio is the risk of cross contamination with non Tayyib elements (Supian, 

2018). Thus, in order to eliminate the risk of Halal status become contaminated with non-halal factors, it is crucial 

to implement HTRMP and determine and monitor Halal and Tayyib critical control points (HTCCPs) (Yahya et 

al., 2016). For implementing HTRMP, continuous training on both Halal and Tayyib (safety and quality) is 

necessary for human resources development in Tayyib supply chain (Ahmad et al., 2017; M. H. Ali & Suleiman, 

2018; Hashim & Shariff, 2016). 

3.Methodology 

Tayyib features were defined based on literature researches and comprehensive meanings intended by the Quran 

using semantic network design. In the next step, by getting an overview of the latest developments on Halal and 

Tayyib assurance systems and compliance with Sharia principles, five Tayyib indices were determined. Then, 

quality control checklists were prepared regarding the Tayyib indices, in order to assess implementation of 

HTRMP in pistachio supply chain (Production, Processing and Distribution). In the final stage, qualitative method 

of Ahmad, et al (2017) were employed for data collection. Five pistachio orchards and their processing pilots were 

inspected and in-depth interviews were conducted with individuals who involve directly with the pistachio 

production, processing and distribution to identify critical factors in implementation HTRMP in pistachio supply 

chain. A summary of the expert respondents taking part in the study is provided in Table 1. 

 

Table 1 

Background of the experts 

Position Background/Section Length of 

experience 

Manager A Organic Pistachio Orchard & Processing line/Private sector 18 Years 

Manager B Green Pistachio Orchard & Processing line/ Government sector 20 Years 

Manager C Green Pistachio Orchard, Processing line & Distribution/ Private 

sector 

17 Years 
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Manager D Conventional Pistachio Orchard/ Government Sector 21 Years 

Manager E Conventional Pistachio Orchard, Processing line & Distribution/ 

Private sector 

25 Years 

Sharia Scholar 

A 

Government sector 10 Years 

Sharia Scholar 

B 

Private sector 15 Years 

 

4. Findings 

 

4.1.  The Tayyib Concept 

The concept of Tayyib, with regard to food, represents a process in which food passes through to accomplish both 

objectives: maximum hygiene (clean) and minimum contamination (pure) without any potential toxic, unclean 

(Najis) and impure (Kabith) ingredients (Alzeer et al., 2018, 2020). Any contaminated food with pathogenic 

microorganisms or with potentially toxic ingredients that may have a risk to human health is considered non-

Tayyib, ultimately non-Halal and cannot be used for eating purposes (Kurniadi & Frediansyah, 2017). Besides 

being superb in safety and quality (nutritious, having necessary vitamins and minerals, good taste etc.), Tayyib 

definition is closely linked with the purity of one’s heart (intentions, words, beliefs) in doing something (Yunus 

et al., 2010); and covers various circumstances. Tayyib food could be achieved by considering all these aspects 

throughout supply chain as shown in figure 1.  

Ensuring consumers that the food product they want to buy is safe, hygienic, of high quality and produced in the 

way that has considered all aspects of ethics and morals, makes them feel better, happier (physically and 

spiritually) and more self-satisfied (Al-Ansi et al., 2019; Arsil et al., 2018). It is exactly the point that makes 

Tayyib food unique; to create a comfortable feeling when is taken. The comfortable feeling cannot easily be 

achieved just by eating safe, healthy and pleasant food, we would feel comfort if what we have complies with our 

beliefs (Alzeer et al., 2018). Researchers suggest that comfort food could improve our mood and behavior and 

give us sense of wellbeing (Neio Demirci et al., 2016). Hence, consumption the Tayyib food product will provide 

positive effects on mood, attitude, health and faith practicing (Alzeer et al., 2018, 2020; Yahya et al., 2016). 

Precise selection of food and taking care of nutrition is strongly related with pious practice (Latif et al., 2014). 

The opposite of Tayyib is ‘Kabith’ that refers to any repulsive and disgusting matter which cannot be used as a 

source of food (such as scorpions, lizards, beetles, bats, pests and mice), and is harmful, carcinogenic or toxic for 

body (Alzeer et al., 2018). Allah swt strongly advise to avoid Khabith: O messenger! Say to them: the bad things 

(Khabith) and good things (Tayyib) are not equal, even though the abundance of Khabith might make you 

pleased with them. You of understanding, beware of disobeying Allah; then you will attain true success (Al-

Ma’idah- The Table Spread, 5:100). Uncomfortable feeling arising from consuming Khabith is due to 

disagreement between food and human believe that is a natural reflection among people following special lifestyle 

such as Halal, Kosher, vegan etc. It is unhealthy and may cause stomach discomfort (Alzeer et al., 2018). 

Researches confirmed that negative expectations can lead to increase in nocebo effect during the presentation of 

repulsive conditions (Schienle et al., 2018). The stress resulting from negative expectation will increase pro-

inflammatory signaling and induce reactive oxygen species (ROS) generation which lead to oxidative damage and 

immune deficiency (Adamo, 2017). Scientists suggest that lifestyle and psychological stress are two key factors 

in development of various diseases (Sharif et al., 2019). Hence for Muslim, consuming Tayyib food would present 

a safe path to accomplish health, comfort and satisfaction. Recent Islamic economy reports highlight Tayyib as a 

new trend and a marketing opportunity and refer to Tayyib as a possible value adding factor (ITC, 2015). 

 

4.2. Tayyib Issues alongst the Food Supply Chain 

Most of food ingredients are Halal, as a subject, however the methods, location, and processes used to transform 

raw materials into food or to transform food into other forms are often non-Tayyib (Alzeer et al., 2020). It reveals 

the importance of reviewing supply chain from Tayyib point of view as a comprehensive system. Tayyib food 

supply chain management consists of four interrelated sections including Inputs, Processes, Controls and Outputs 

which must be Sharia compliances (Zainuddin & Shariff, 2016); 
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1. Inputs that are categorized as the ‘8 Ms’; man (workers and people), materials (raw materials and 

ingredients), machines (equipment and appliances), methods, management (staff and employers), management 

information system (ICT and system operation), money (financial support), and management of environment and 

technology (Antara et al., 2016; Othman et al., 2018). This section implies on considering all management aspects 

in planning, leading and organizing in order to set up a Tayyib supply chain system and fulfilling the standard 

requirements.  

2. Processes of the entire supply chain apart from manufacturing that must be Halal certified (Zainuddin & 

Shariff, 2016), and not contaminated with non-Halal (Othman et al., 2018). It covers all inbound and outbound 

transportation services and its modes; planting, irrigation, harvesting, processing, stacking and storage conditions; 

receiving, handling and distribution activities with clear process flow diagram to ease tracking every movement 

as clarified in the standard MS2400: 2010. In this section is necessary to describe a detailed and precise HTRMP 

as a part of the processes to identify all possible risk of contamination and verify them as halal compliances. 

3. Controls subdivide into Sharia-based controls to ensure halalness aspects as in the Islamic rules; and 

technical controls to assure the integrity and technicalities (Tayyib) aspects of managing all activities (Zainuddin 

& Shariff, 2016). In terms of Sharia-based controls, all situations with potential risk of cross contamination must 

be considered in HTRMP and be avoided. For instance, Halal and non-Halal products must be segregated during 

processing, storage, transportation, distribution and logistics processes. From technical point of view, Good 

Agriculture Practices (GAP), Good Hygiene Practices (GHP), Good Manufacturing Practices (GMP) and Hazard 

Analysis Critical Control Points (HACCP) are compulsory requirements in Halal and Tayyib food preparation 

(Alzeer et al., 2020; Yahya et al., 2016).  

4. Outputs or services must be Halal with integrity to assure wholesomeness and Tayyibness (Zainuddin & 

Shariff, 2016). 

Since Tayyib defined as a management system considering all aspects of safety, quality and halalness during food 

supply chain besides compliance with principles of sustainable development, human rights and animal welfare, it 

is too close to organic food in meaning. Like organic food, Tayyib food must be produced without the use of 

synthetic fertilizers and pesticides, genetically modified ingredients and methods, growth hormones, irritations 

and antibiotics. Thus, Tayyib food is part of the ‘green consumerism movements’ as well as organic food, and 

could satisfy all types of consumers who concern about ethics; protecting ecosystem and natural environment; 

animal welfare (Neio Demirci et al., 2016); using additives, chemicals, GM ingredients and pesticides; and natural 

taste. However, embedding the concept of Tayyib in the food supply chain practices makes it supreme. 

4.3. Tayyib Indices 

Based on the findings, five Tayyib indices were defined as: 

1. Halalness- Being in compliance with Sharia principles in all aspects.  

2. Healthiness and Safety- Being beneficial for human body and spirit (products, procedures and services), being 

advantageous for nature and environment, human community and culture, being safe and free from potential toxic, 

unclean (Najis) and impure (Kabith) ingredients and any kinds of contamination (physical, chemical, 

microbiological, spiritual and behavioral).  

3. Originality- Being natural (GMO free), Application of local resources (raw material, energy, employee and 

…), combination of indigenous technical knowledge strength with modern technology, being free from any kinds 

of fraud (raw material, processes, final product and …), being honest in providing information (reports, 

documentation, advertisement and …). 

4. Desirability and Attractiveness- In relation to the human soul: delectable and hearty, delicious and without 

physical and mental harms, In relation to other objects: clean in appearance, with clean intrinsic attributes. Feeling 

joy and comfort. 

5. Efficacy- Creating value in different aspects of life (spiritual, life style and …), avoiding squander (time, 

human resources, energy, funds and…), improving productivity through making the process and products 

economic and environmental friendly and sustainable.  
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4.4. Critical issues in Tayyib Pistachio Risk Management Plan  

 

Since pistachio as a strategic product has a special place from economical and nutritional points of view (Yahyavi 

et al., 2020), so defining its Tayyib production aspects is of great importance. As mentioned before, the main 

objective of the Tayyib managment system is to minimize any forms of contamination and maximize hygiene 

while complying with Islamic principles.  In order to implement HTCCP and identify potential risk in the Tayyib 

pistachio supply chain, the application of HTRMP is needed at all stages involved (Yahya et al., 2016). The first 

general principle of HTRMP that was outlined by the Department of Standards Malaysia in MS2400-2:2010 is: 

'Identification of Halala-Toyyiban potential contaminant and/or precursor under supervision of Tayyib Committee 

to develop a comprehensive process operations flow diagram containing all potential contaminant and/or 

precursor related with the process' (Department of Standards Malaysia, 2010). The list of critical issues as potential 

contaminant and/or precursor in different stages of pistachio supply chain (orchard, processing and distribution) 

concerning the five Tayyib indices are presented in Tables 2-4. 
 

  

Table 2 

Critical Factors in Tayyib Pistachio Production (Orchard) 

Section Critical Issues  References 

Human 

Resources 

1. Satisfaction of employees with their salaries and welfare 

amenities (on-time payment, observance of rights and 

fairness). 

2. Employment of local workers has priority over others. 

3. Not consuming Alcohol, Drugs and Cigarette in pistachio 

orchard.  

4. Prohibition of child labor. Child labor is a public health 

(physical and mental) concern. 

5. Training (both in understanding Sharia principles and 

improving technical and management aspects). It is an 

important factor for human resource development in the 

Tayyib/Halal industry. Updating employees’ knowledge and 

skill is needed to improve their job effectiveness.  

6. Personnel regular health checkup, adhering to cleanliness 

standards and following acceptable behavior (The workers 

should apply the ethics code and 'good hygiene practices').  

7. Establishing the internal audit committee and appointing 

one executive in Islamic affairs to handle and ensure that the 

Tayyib procedure is complied. 

(Alzeer et al., 2020; 

Hetschko et al., 2020; Min et 

al., 2019).  

 

(Antara et al., 2016) 

 

(Ibrahim et al., 2018) 

 

( Ahmad et al., 2017; M. H. 

Ali & Suleiman, 2018; 

Hashim & Shariff, 2016) 

 

 

(Kwag & Ko, 2019; Othman 

et al., 2018) 

 

(Othman et al., 2018) 

Financial 

issues 

1. Supplying Halal financial resources. 

2. Fair contracts. 

(Antara et al., 2016) 

(Min et al., 2019) 

Plantation 1. Observing safe distance from Hararm and non-Tayyib 

neighbors, crowded road, polluted area, etc.  

2. Use of Tayyib/Organic seed/seedling instead of GMO 

seed/seedling. Current status of GM crops is highly critical 

and non-Halal and may create an uncomfortable feeling for 

the consumer. Tayyib pistachio seedlings must be intact, free 

of disease and harmful substances, and must be produced in 

clean areas. 

3. Analyzing the climate, soil and water suitability 

before plantation. 

4. Selecting the most resistant and efficient species 

after data analyzing (indigenous species have priority over 

others). 

(Kwag & Ko, 2019) 

 

(Alzeer et al., 2018; Şimşek 

& Gülsoy, 2018) 

 

 

(Pourmohammadali et al., 

2019) 
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Precipitation 1. Avoiding irrigation with any kinds of sewage. 

2. Applying the most efficient irrigation system in order to 

prevent squandering water resource (replacing sprinkler and 

flood irrigation in traditional farm by more efficient ones 

like drip irrigation). 

3. Managing irrigation by using soil moisture monitoring and 

evapotranspiration (ET). Pistachio production yield, 

concentration of volatile compounds and intensities of odor 

active compounds are related to irrigation condition and 

management. 

(Alzeer et al., 2020) 

 

 

 

 

(Şahan & Bozkurt, 2020) 

Pest Control 1. Following the IPM program.  

2. In Islamic prospective, all hazardous chemical treatment 

methods must be replaced by safe physical and biological 

ones (most of pesticides are toxic and potentially hazardous 

to humans, animals, and the environment). 

 

(Sabarwal et al., 2018) 

Using 

Fertilizer 

1. Avoiding use of chemical fertilizers that can be 

harmful for human and environment. 

2. Manure is a Halal replacer for chemical substances. 

Farm manure must thoroughly be composted to meet safe 

sanitary standards of acceptable microbial limits. 

3. Untreated raw manure derived from an animal is 

considered Najis, but after decomposition the treated manure 

is considered Halal. 

4. It is not approved to use urban household garbage, 

industrial and hospital wastes or human feces as fertilizer. 

5. Applying biological fertilization. Microbial 

fertilizer is useful for the improvement of pistachio soil. 

Bacteria, actinomycetes, mycorrhizae, algae and worms can 

be evaluated in Tayyib (Green) pistachio farming. 

(Sabarwal et al., 2018) 

 

(Alzeer et al., 2020) 

 

 

(Mohd Kashim et al., 2018) 

 

(Alzeer et al., 2020) 

 

(Şimşek & Gülsoy, 2018) 

Harvesting 1. Prevention from mixing non-Tayyib with Tayyib 

pistachios. 

2. Collecting different varieties based on its precise 

ripening time (at optimum maturity and quality, around 13 

to 20 September). 

3. Direct transportation to processing line (factory) 

within 8 hours of harvest (fast lane only). 

4. Separation of facilities and equipment from Haram 

items.  

5. Cleaning all the equipment following Shariah ritual 

cleansing principles. 

(Neio Demirci et al., 2016) 

 

 

 

 

(FAO/IAEA, 2001) 

 

(Kwag & Ko, 2019) 

(Kwag & Ko, 2019) 

 
 

 

Table 3  

Critical Factors in Tayyib Pistachio Processing  

Section Critical Issues  References 

Human 

Resources 

1. As mentioned in Table 2.  

Financial 

issues 

1. As mentioned in Table 2.  
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Handling & 

Transportation 

1. Keeping transportation facilities and equipment 

separated from Haram/non-Tayyib issues, free from any 

filth/dirt/najis or impose hazards to health. 

2. Cleaning all the equipment following Shariah ritual 

cleansing principles. 

(Othman et al., 2018) 

 

 

(Kwag & Ko, 2019) 

Green Hull 

Removing 

1. Dry-Dry hulling is suggested in order to maintain 

pistachio quality. 

2. Avoiding re-use of water. 

3. Waste management and use of pistachio green 

hull (PGH) as raw material in production of: 

- biofuel,  

- natural antioxidant and antimicrobial extract,  

- pectin,  

- heavy metal adsorbent biochar and so on. 

(Sonmezdag et al., 2019) 

 

(FAO/IAEA, 2001) 

(Taghizadeh-Alisaraei et al., 

2017) 

(Ahanchi et al., 2018; 

Sadeghinejad et al., 2019) 

 

 

Sorting 1. Removing small, discolored, shriveled or damaged nuts 

to obtain uniform and superb quality pistachios. 

2.  Damaged pistachios could be used in biofuel 

production. 

3. Automated and intelligent pistachio nut sorting systems 

are preferred in order to increase accuracy, lower the risk 

of cross contamination and costs.  

(FAO/IAEA, 2001) 

 

(Taghizadeh-Alisaraei et al., 

2017) 

 

Dehydration 1. Analyzing system exergy to lessen dissipation. 

2. Using sustainable resources of energy like solar drying 

systems with reduced time of dehydration.  

3. Solar drying along with air recycling system could be a 

green choice for pistachio dehydration. 

(Sheikhshoaei et al., 2019) 

(Ssemwanga et al., 2020) 

 

(Mokhtarian et al., 2017) 

Roasting & 

Salting 

(seasoning) 

1. Roasting in optimal condition for each variety to reach 

the optimum quality (antioxidant activity, color and 

sensory properties, aflatoxin degradation and …). 

2. Analyzing the amounts of exergy utilized and destroyed 

during pistachio roasting process in order to manage 

energy resources.  

3. Different forms of renewable energy are suggested to 

achieve sustainability. 

4. Besides halalness of ingredients, following the permitted 

level of addition to maintain Tayyib aspect of pistachio in 

term of safety and safe for consumption is important. 

5. Reduction and replacement of sodium salt with 

beneficial and functional replacers are widely 

recommended. 

(Martins et al., 2017; 

Sonmezdag et al., 2019)  

 

(Sheikhshoaei et al., 2019) 

 

 

(Sheikhshoaei et al., 2019) 

 

(Yahya et al., 2016) 

 

 

(Taladrid et al., 2020) 

Bulk Storage  1. Use of good sanitation following Shariah ritual 

cleansing principles, physical protection, heat treatments, 

packaging in insect-proof containers.  

2. Chemical fumigation is not allowed. New physical 

methods (RF), and biological control could be considered 

as an alternative to chemical treatment during pistachio 

storage. 

(Kwag & Ko, 2019) 

 

 

(Siahmoshteh et al., 2017) 

Packaging & 

Labeling  

1. Green packaging is a priority. Packaging materials must 

be biodegradable, ecofriendly and free from unlawful and 

harmful ingredients. 

(Jafarzadeh et al., 2020; Latif 

et al., 2014) 

 

(FAO/IAEA, 2001) 
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2. Modified Atmosphere Packaging, Air-tight packaging 

preferably vacuum or over nitrogen.   

3. Providing more clear and informative labeling such as 

radio frequency identification (RFID) tags and other forms 

of the Internet of Things (IoT).  

4. Containing Tayyib brand or summarized and sufficient 

informative data. 

 

(M. H. Ali & Suleiman, 

2018) 

 

Table 4 

Critical Factors in Tayyib Pistachio Distribution 

Section Critical Issues  References 

Human 

Resources 

As mentioned in Table 2.  

Financial 

issues 

As mentioned in Table 2.  

Handling & 

Transportation 

1. Separation of facilities and equipment from 

Haram items during transportation of Tayyib product. 

2. Prevention final product from being exposed to 

haram product and hazardous product (filth/dirt/najis) 

during the transportation. 

3. Using refrigerated transport vehicles. 

4. The vessel of transport needs to be ritually 

cleaned. 

(Kwag & Ko, 2019; Latif et 

al., 2014) 

(Othman et al., 2018; Supian, 

2018) 

 

 

(Supian, 2018) 

Storage 1. Prevention final product from being exposed to haram 

product and hazardous product during the storage. 

2. Avoiding storage pistachio with other commodities that 

have strong odors. 

(Supian, 2018) 

 

 

Distribution 1. Cold storage at distribution centers is desirable to delay 

nut rancidification. 

 

Consumer 

Focus 

1. Consumers’ inquiries must be taken seriously. 

2. Providing clear information for customer at any 

stage of supply chain by various means (website, apps, 

RFID tags and …) 

(Ahmad et al., 2017) 

 

 

(M. H. Ali & Suleiman, 

2018) 

 

5. Discussion 

The literature research and in-depth interviews provided insight from various aspects as to what are the critical 

factors for Tayyib pistachio production and implementation of HTRMP as a prerequisite for HTCCP. Different 

set of critical factors based on the defined Tayyib indices were found and listed in three important parts of pistachio 

supply chain (production, processing and distribution). Among them, critical factors which guarantee the 

fulfillment of the first index, Halalness are: separation of facilities and equipment from Haram items during 

transportation of Tayyib product (Kwag & Ko, 2019), prevention final product from being exposed to haram 

product (Supian, 2018), cleaning all the equipment following Shariah ritual cleansing principles (Kwag and Ko, 

2019), supplying Halal financial resources (Antara et al., 2016), fair contracts (Min et al., 2019) and ban of 

consuming alcohol, cigarette, drugs (Antara et al., 2016). Some other factors like: personnel regular health 

checkup (Kwag & Ko, 2019) and getting ethic code besides following acceptable behavior (Othman et al., 2018), 

prohibition of child labor (potential effects on physical and mental health) (Ibrahim et al., 2018), avoiding 

irrigation with (Alzeer et al., 2020), avoiding use of any hazardous chemical as fertilizers, pesticides, fumigants 

and so on (Sabarwal et al., 2018; Siahmoshteh et al., 2017), refraining from applying human faeces and untreated 

animal faeces (Najis) as fertilizers (Alzeer et al., 2020), and using safe packaging material (Jafarzadeh et al., 2020) 

are the infrastructures for achieving the second Tayyib index-Healthiness and Safety. Originality index covers 
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factors such as not using GMO (Alzeer et al., 2018), providing clear information for customer at any stage of 

supply chain by various means (website, apps, RFID tags and …), and employment of local workers. The last 

item could cause improvement by combination of indigenous knowledge is passed on from previous generation 

with modern technologies. Furthermore, due to the increasing local rate of employment, eagerness and desire to 

revive ancestral profession would be increased. From another aspect, since most of labors are women (68% of 

workers in 5 visited orchards and processing lines), reducing or eliminating commuting time by employing local 

workers can attenuate adverse effects of commuting on their well-being (Jacob et al., 2019). In order to accomplish 

Desirability and Attractiveness index, consumers must ensure that the food products are produced in the way that 

has considered all aspects of ethics and morals (human rights, animal welfare and environmental issues). It makes 

them feel more comfortable (Al-Ansi et al., 2019; Arsil et al., 2018). Insisting on factors like: assuring of 

employees satisfaction with their salaries and welfare amenities (Alzeer et al., 2020; Min et al., 2019), application 

of green packaging (Jafarzadeh et al., 2020) and considering financial resources (being free from usury, bribe and 

etc) (Yunus et al., 2010) will guarantee spiritual comfort and peace of minds. Consumption of food products 

containing the Tayyib brand could create sense of trustworthy that will provide positive effects on mood, attitude, 

health and faith practicing (Alzeer et al., 2018, 2020; Yahya et al., 2016). The final index, efficacy that means to 

create value in different aspects of life, avoid squander and improve productivity through making the process and 

products economic and environmental friendly and sustainable, could be achieved by utilizing pistachio waste 

streams for value creation (Hongthong et al., 2020), selecting the most resistant and efficient pistachio species 

after the climate, soil and water suitability analysis (Pourmohammadali et al., 2019), assessment the amounts of 

exergy utilized and destroyed during pistachio drying/roasting process and using different forms of renewable 

energy (Sheikhshoaei et al., 2019). 

6. Conclusion 

 

Tayyib as a new process and trend in food industry could ensure consumers that all superb quality standards and 

compliance with Sharia rituals (mostly ethical, economic and environmental) have accomplished by authorities in 

all parts of food supply chains. In order to design a Tayyib process, we need detailed information of supply chain, 

as well as precise definition of Tayyib indices. Next step is to prepare a Halal and Tayyib risk management plan, 

based on defined and probable critical issues. As a case study, critical factors in Tayyib production of Pistachio 

investigated in this article throughout its supply chain (production in orchard, processing and distribution). By 

implementation of TRMP in pistachio supply chain we will get one step closer to define Halal and Tayyib CCPs 

and HTCCP enforcement. 
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 چکیده  

ایمنی و رشد شناختی کودک دارد. شیر انسان به عنوان تغذیه اولیه نوزاد نقش مهمی در عملکرد فیزیولوژیکی، بلوغ سیستم  

ایده تایید قرار گرفتهغذای  نوزاد مورد  برای تغذیه  از سوی سازمان بهداشت جهانی  استانداردهای غذایی  بالاترین  با  است. آل 

ار و برکات آن بر سلامت  همچنین در تمام منابع اسلامی به ویژه قرآن کریم و روایات مذهبی بر اهمیت تغذیه با شیر مادر و آث

است. به طور کلی، از شیر مادر به عنوان مائده الهی به عنوان  تغذیه حلال و طیب برای کودک  جسمی و روانی کودک تاکید شده

ای است که برخی از آنها به مقادیر خیلی کم حضور دارند. از جمله این  های مهم تغذیه. شیر مادر حاوی متابولیتشودمییاد  

قطبی اشاره کرد. بعلاوه بررسی  های غیرپروتئینی حاوی نیتروژن و چربیهای غیرترکیبات می توان به الیگوساکاریدها، مولکول

های فراوان در افزایش سیستم های ایمن با نقش های پروبیوتیک به عنوان سلولمنابع علمی جدید در دنیا حاکی از حضور باکتری

رود با شناسایی دقیق  باشد. لذا انتظار میهای عملکردی میای بیماریزا و تولید کننده انواع متابولیتهایمنی، مقابله با باکتری

های غذای کودک منطبق با معیارهای  به ارائه فرمول  شودمیاجزاء شیر مادر که مطابق با احکام اسلامی برای تغذیه نوزاد استفاده  

 ب دست یافت.   تر یعنی غذای طیغذاهای حلال و در سطح عالی

 هاشیر مادر، فرمولهای غذای کودک، الیگوساکاریدها، پروبیوتیکواژگان کلیدی:  

 
 مقدمه 

تفاوت انسان با سایر موجودات در   .دارند   تغذیه )خوردن و آشامیدن(  به  نیاز   خود  ساختاری  ماهیت اساس  بر   زنده  موجودات  همه

زیرا ویژگی تفاوتهایی دارد؛  انسان    غذایی   برنامه  که  کند می   ایجاب   خداوند   منصوب  مخلوق   عنوان  به  انسان  هایزمینه تغذیه 

در مجموع،    . (1397طبسی،    شود )ناجی   گرفته  درنظر  اوست  برای  معنوی  تعالی   که همان  انسان  خلقت   هدف   با   متناسب   و   مناسب

همچنین .  است  داشته  ایویژه  توجه  افراد  اخلاقی  و  روانی  جسمی،  سلامت  در  تغذیه  نقش  به  دین  ترین  کامل  عنوان  به  اسلامدین  

  زندگی  تغذیه سالم در  مطلوب آثار نیز و  فواید و اثرات غذاهای سالم حلال  امامان به و(  ص) اکرم پیامبر احادیث  کریم،  در قرآن

  .(Mehrpisheh et al ,2020است )  کرده اشاره انسان

  حتی سازمان   که  است  حدی  به  نوزاد طبیعی  تغذیه   اهمیت.  باشدکودک می  حقوق   مهمترین  از   یکی  شیرمادر  با   در اسلام تغذیه

ای را هم در سال  است و هفتهبدان توجه نموده  (یونیسف)  ملل   سازمان  کودکان  المللیبین  صندوق   و (  WHO)1  بهداشت  جهانی

 

1- World Health Organization 
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  داده   کودک  به  شریعت  قوانین  براساس  خداوند  که  حقی  عنوان  به  را  شیردهی   مسلمانان  اکثر  .اندمساله مهم اختصاص دادهبه این  

  مناسب   در شیر مادر مقدار.  کند می  فراهم  نوزادان  برای  را  بهینه  تغذیه  شیرمادر  .(1397  و همکاران طبسی  دانند )ناجی می  است،

همچنین علاوه بر رشد کودک،   .است دسترس در راحتی به و شودمی هضم راحتی ماده غذایی بهوجود دارد. این  مغذی مواد از

در قرآن کریم  باشد.  ها در شیر مادر میبادی که ناشی از وجود آنتی  شود میباعث ایمنی کودک در برابر خطرات ناشی از بیماریها  

طرفی با توجه از. استاشاره شده  و اهمیت آن در تغذیه کودک  به طور مستقیم به شیر مادر  های مختلفو در سوره  بار  8حداقل  

 خو   خلق و ی،  رفتار  یهایژگیو   به تاکیدات بسیار زیاد در اسلام و قرآن بر تاثیرات خوردن و استفاده از غذاهای حلال و پاک بر

حرام و شبهه ناک تغذیه نکند تا روح فرزندش از آثار نامطلوب   باید توجه داشته باشد که از غذای  مادرو نهایتا سرشت انسان،  

 .(Martin et al,2016)  آن در امان باشد 

 

 روش پژوهش
سـی و تحلیل راین پژوهش به شـیوه کتابخانه ای و تحلیلی انجام گرفته اسـت و در آن منابع موجود مرتبط با موضـوع مورد بر 

 . اندقرار گرفته اند و یافته ها استخراج شده 

 

 ها یافته

 غذای طیب 

گذارد.  می   تأثیر  امروزی  کنندگان  مصرف  روزمره  زندگی   در  رفاه  و   تغذیه  سلامت  بر  مستقیم  طور  به  زندگی  سبک  و   غذا  مصرف

  تأثیر   خوی انسان  و   خلق  و   فعالیت  بر  ندتوانمی  ایتغذیه  عوامل  کهدارد به طوری  طرفه  دو   ماهیتی   رفتار،   و   تغذیه  بین  رابطه

داده  زیادی  بسیار  اهمیت  پاک، طیب و حلال  غذای  با  غذایی  مواد  با  تغذیه  به مساله  قرآن  اسلام و خصوصا در  بگذارند. در 

است    عربی  اصطلاح  یک  واژه حلال  .باشد  طیب  و  حلال  خوریممی  که  غذایی  است  شده  توصیه  است و در روایات متعددیشده

مواردی توصیف  برای    )ناجی  شودمی  استفاده  کند،  مصرف  اسلام  هایآموزه  مطابق  دتوانمین  یا  دتوانمی  مسلمان  یک   که  که 

 .(1397طبسی و هکاران، 

 شرع  از پیروی  و پاکی  به مفهوم طیب اشاره . شودمی جفت با  صریحاً طیب مفهوم شود، مطرح  غذا زمینه در حلال مفهوم هرگاه 

باشد. خداوند در قرآن آیه میماده غذایی حلال و طیب از جمیع جهات مادی و معنوی، پاک و خالص و عاری از آلودگی  دارد.  

باشید. خوردن غذای طیب و حلال   نیکوکار  و  بخورید  پاکیزه  و  پاک  غذای طیب،    از  پیامبران،  فرماید: )ایسوره مومنون می  51

مام رضا )ع( در روایتی درباره اهمیت توجه به حلال و حرام  (. ا1399گردد)زمانی،  باعث ایجاد سلامتی و نشاط در انسان می

است و هیچ خوردنی و  بوده  فرمایند: خداوند هیچ خوردنی و نوشیدنی را حلال نکرده مگر آن که در آن منفعت و مصلحتمی

باعث تقویت  بوده و  سودمند    ی را کهر چیزاست. پس هحرام نکرده مگر آن که در آن زیان و نابودی و فساد بودهنوشیدنی را  

 (. 1397باشد)حمیدی و همکارانمیحرام    گرددحلال و هر چیزی که قوای جسمانی را از بین ببرد و یا موجب مرگ    گرددیبدن م 

 نوزاد   یمادر برا   ریش  تیاهم

  توان میباشد و ارزش و اهمیت آن در حدی است که  اهمیت تغذیه نوزاد با شیر مادر بسیار فراتر از انتقال ماده غذایی به نوزاد می

  شیر   با  از آن به عنوان هدیه و نعمت الهی جهت پاسخگویی به نیازهای کودکان و تکامل روحی و جسمی آنان نام برد. تغذیه

 عنوان  به  بلکه  شده،  اثبات  پزشکی  فواید  دلیل  به  تنها  نه  اسلام  .است  نوزادان  پرورش  برای  راه  ترینطبیعی  و  ترینآل  ایده  مادر

قرآن به شیر مادر اهمیت زیادی    . دهدمی  اهمیت  بسیار  دادن  شیر  به   او،   فرمان   از  اطاعت   رضایت خداوند و با  جلب  برای  راهی

همچنین روایات و احادیث زیادی از ائمه معصومین در زمینه شیر مادر برای نوزاد بیان شده است که این امر، اهمیت    .داده است
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کنم شیرخوار خود نماید. در حدیثی از امام محمد باقرعلیه السلام آمده است که: توصیه میم بودن این مساله را تایید میو مه

(. همچنین 1394گذارد )حیدری و همکاران،را به پرستاری با تقوا بسپارید زیرا اگر شیر پرستار آلوده شود، بر نوزاد تأثیر می

تاثیرات روحی، اخلاقی    .ند: بهتر است فرزندان در آغوش مادر بمانند و با شیر دادن رشد کنند فرمایایشان در حدیثی دیگر می

های مادر شیرده را د در یک ارتباط متقابل و دوطرفه، صفات و ویژگیتوانمی  که  است  ایگونه  بهو رفتاری شیر مادر بر کودک  

طبسی و همکاران،    کودک نقش بی بدیلی را ایفا نماید)ناجیگیری طبیعت و سرشت  به کودک شیرخوار منتقل نماید و در شکل

دهد. این موضوع تا بدانجا مورد  فرمایند: شیر مادر سرشت و طبیعت کودک را تغییر می(. امام علی )ع( در این رابطه می1397

مادر دو سال کامل به کودک خود شیر دهد نیز آمده است زیرا رشد شخصیتی کودک در   کهتوجه است که در قرآن حتی به این

 (.  Mehrpisheh  et al, 2020)باشد دو سال اولیه زندگی از اهمیت بالایی برخوردار می

 مادر  ریشترکیبات  

بع ایمنی تطبیقی را در دستگاه روده  هایی است که اولین منشیر مادر بهترین تغذیه برای رشد و نمو نوزاد و سرشار از آنتی بادی

ایجاد می برای گونه  .کندنوزاد  پیچیده  بیولوژیکی  مایع  یک  نیازهای  شیرمادر  برآورده کردن کامل  برای  است که  های خاص 

کند  های عفونی مختلف محافظت میاست که شیر مادر نوزاد را در برابر بیماری ثابت شده  .ای و ایمنی نوزاد سازگار استتغذیه

شوند  شوند کمتر از نوزادانی است که با شیر خشک تغذیه میزیرا بروز این اختلالات در شیرخوارانی که با شیر مادر تغذیه می

(Martin et al,2016)  درصد    1درصد چربی،    8/3درصد آب،    87. شیر مادر یک ماتریکس پیچیده با ترکیب کلی متشکل از

کنند. در حالت کلی،  درصد انرژی کل شیر را تامین می   40و    50باشد. چربی و لاکتوز به ترتیب  درصد لاکتوز می  7پروتئین و  

ایمونوگلوبولین از  متشکل  مادر  سلولشیر  ضدها،  اسیدهای  ایمنی،  پلیهای  لیزوزیمآمینمیکروبی،  الیگوساکاریدها،  ،  ها، 

میگلیکوپروتئین فعال  زیست  پپتیدهای  و  لاکتوفرین  مانند  همهایی  با  یا  جداگانه  صورت  به  که  ند  توانمیافزایی  باشد 

غلظت بالا و تنوع ساختاری الیگوساکاریدهای شیر انسان منحصر به   (.1399زا را مهار کنند)زمانی،  های بیماریمیکروارگانیسم

شوند فاقد  ها، میکروبیوتای روده نوزادانی که با شیر خشک تغذیه میبیوتیکها و پریکپروبیوتی  هایفرد است. بدون مکمل

شوند در  اند نوزادانی که با شیر مادر تغذیه می(. مطالعات نشان داده1398،و همکاران  باشند)لشتیهای بیفیدوباکتریوم میگونه

تری از الیگوساکاریدها هستند. در همین دارای جمعیت ثابت و یکنواختشوند،  مقایسه با نوزادانی که با شیر خشک تغذیه می

ها به شیر خشک یک استراتژی کلیدی برای کاهش بروز و شدت اسهال در نوزادان گردیده است. راستاست که افزودن پروبیوتیک 

-ها از رشد میکروارگانیسمدوباکتریها و بیفیاست که حضور باکتریهای پروبیوتیک در شیر مادر مانند لاکتوباسیلمشخص گردیده

زایی مانند مانند استافیلوکوکوس اورئوس، سالمونلا تیفی موریوم، یرسینیا انتروکولیتیکا و کلستریدیوم پرفرنجنس  های بیماری

(. نحوه فعالیت آنها بدین  1397کنند که نقش بسیار مهمی در سلامت جسمانی کودک دارد)حصاری و همکاران،  جلوگیری می

باکتریونه میگ این  پاتوژنباشد که  از چسبیدن  بنابراین  و  روده کودک، جای گرفته  رقابتی در  به طور  روده ها  دیواره  به  ها 

زا در  های بیمارینیز از رشد میکروارگانیسم  شودمیکنند. علاوه براین، بر اثر رقابتی که برای مواد مغذی ایجاد  جلوگیری می

در شیر مادر که یک نعمت الهی و خدادادی است اهمیت تغذیه با    وجود این باکتریهای مفید  .کنندروده کودک جلوگیری می 

 (.Camilia et al,2016)سازدشیر مادر را صد چندان نموده و دلایل توجه قرآن را نیز مشهود می

 

 ی ر یگ  جهینتبحث و    

عنوان یک غذای کامل طیب انجام شده است نشان  مجموعه بررسی و تحقیقاتی که در زمینه اهمیت تغذیه با شیر مادر به  

   .باشدای جامع برای حفظ سلامت مادر و نوزاد میدهند که تأکید قرآن و روایات بر شیردهی و مدت آن، توصیهمی

اهمیت این مساله در حدی بالاست که سازمان بهداشت جهانی و سازمان یونیسف توجه بسیار زیادی به آن داشته و رهنمودهایی  

را در این زمینه بیان داشته اند. نکته حائز اهمیت اینکه، مسلمانان با بررسی اعجاز آیات وحی و احادیث گرانقدر در اهمیت  



 ارائه شده بصورت مقاله کامل مقالات 

 352         های کلیدی و مقالات ارائه شده                                                                                                  فصل سوم: سخنرانی

 

 

 

دستوراتی که   .شیردهی و منحصر به فرد بودن ترکیبات آن، به ضرورت شیر دادن و پیروی از دستورات دینی پی خواهند برد

گیری از این ترکیبات را بیان و الزام به اجراء نموده است. همچنین با شناسایی و بهره  خداوند متعال در قرآن کریم خود آنها

های غذای کودک که طیب باشند نیز مبادرت نمود تا تغذیه نوزاد در دوران کودکی  به تولید فرمول  توانمیمفید در شیر مادر  

 نیز با ترکیبات حلال و طیب ادامه یابد. 
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Abstract 

Early feeding of the baby plays an important role in the physiological function, maturity of the immune system 

and cognitive development of the baby. Human milk, as an ideal food with the highest standards, is a food that 

has been approved by the World Health Organization for infant feeding. In general, breast milk is referred to as 

the divine food, halal and tayyib nutrition for the baby. Breast milk contains important nutritional metabolites, 

some of which are in very small amounts. These compounds include oligosaccharides, non-protein molecules 

containing nitrogen, and non-polar fats. In addition, the study of new scientific sources in the world indicates the 

presence of probiotic bacteria as immune cells with many roles in enhancing the immune system, fighting 

pathogenic bacteria and producing a variety of functional metabolites. Therefore, it is expected to accurately 

identify the components of breast milk that are used to feed the baby in accordance with Islamic rules achieved 

baby food formulas in accordance with the standards of halal foods and at a higher level, namely Tayyib foods. 

 

Keywords: Breast milk, infant formula, oligosaccharides, probiotics  
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 چکیده  

های مطرح شده برای غذای طیب در متون اسلامی به ویژه قرآن بر مصرف غذای حلال و طیب تاکید شده است. یکی از شاخصه

ارزش تغذیه بنابرایندارا بودن سلامت و  بالا است.  به   گیرد،  قرار  توجه  مورد  باید  موادغذایی  تولید  در  که  اهدافی  از  یکی  ای 

غلات و حبوبات سهم بسیاری در تغذیه   . بخشد می بهبود را غذا ایتغذیه ارزش و کیفیت سلامت، که است هایی روش کارگیری

ت و ای موجود در غلامردم جهان بالاخص در کشورهای آسیایی دارند. این پژوهش مروری با هدف معرفی ترکیبات ضدتغذیه

ها انجام شد. نتایج این مطالعه نشان داد که  آنها بر سلامت انسان و ارزیابی اثر فرایندهای مختلف بر کاهش حبوبات و نقش آن

تغذیه ترکیبات  بر  علاوه  موادغذایی  مانند کربوهیدراتاین  پروتئینای  ویتامینها،  و  موادمعدنی  فیبرها،  ترکیبات  ها،  دارای  ها 

ای این ترکیبات  های آنزیمی هستند. مکانسیم ضدتغذیهها، لکتین، اسیدفیتیک و بازدارندهها، تاننساپونین  ای مانند ضدتغذیه

به آن با موادمغذی و کاهش دسترسی زیستی  به تشکیل کمپلکس  مربوط  معمولا  بدن  از فرایندهای  شودمیها در  استفاده   .

 ای موثر است.  ک از ترکیبات ضدتغذیهزنی و تخمیر در کاهش هر یمختلف پخت، خیساندن، جوانه

 

 ای، فراوری، حبوبات، غلات، غذای طیب.ترکیبات ضدتغذیهواژگان کلیدی:  
 

 : مقدمه

های غلات مانند برنج، گندم، جو باشند. دانهغلات و حبوبات جز موادغذایی اصلی بسیاری از کشورهای آسیایی از جمله ایران می

های گروه ب، موادمعدنی مانند آهن و منیزیم و فیبرها هستند که مصرف  ها، ویتامینها، پروتئینکربوهیدراتو ذرت غنی از  

میلیون تن از جمله    750گندم با تولیدی بالغ بر    .غذایی روزانه جهت رشد و سلامت بدن انسان بسیار ضروری استها در رژیمآن

. از گندم در تولید بسیاری از محصولات غذایی مانند نان، شیرینی  شودمیجمعیت جهان مصرف  3/1محصولاتی است که توسط  

پس از گندم و برنج، جایگاه سوم را در بین مصرف کنندگان  گردد. ذرت  های غذایی خمیری استفاده میجات و ماکارانی و فراورده

لاف غلات حبوبات منبع غنی از اسیدآمینه  رود. برخها به کار میغلات دارد و عمدتا برای تولید محصولات غذایی کودک و اسنک

از    تواند  می  کامل غلات  ها را جبران نماید. مصرفای موجود در آند خلاء تغذیهتوانمیها در کنار هم لیزین هستند و مصرف آن

برابر در    et al., 2020 کند)  محافظت  سلامت  مزمن   اختلالات  انواع  سایر   و   دیابت  عروقی،  قلبی   های   بیماری  چاقی،   بدن 

Samtiya).  
گیرند.  عمده حبوباتی که در  حبوبات از جمله محصولات غذایی هستند که از نظر مصرف در جایگاه دوم بعد از غلات قرار می

ای حبوبات حاوی  شامل لوبیا قرمز، لوبیا سفید، لوبیا سیاه، سویا، نخود و عدس است. از نظر تغذیه شود میسراسر جهان مصرف 

انواع اسیدهای آمینه، فیبرها، موادمعدنی مانند کلسیم، فسفر، روی، منیزیم، پتاسیم و ترکیبات آنتی اکسیدان هستند. اعتقاد  
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نقش دارد. محتوای پروتئینی حبوبات حدود دو برابر بیشتر از   پزشکان بر این است که مصرف حبوبات در کاهش فشار خون

غلات است. با توجه به این که منابع پروتئینی گیاهی مانند سویا و سایر حبوبات در مقایسه با منابع پروتئینی حیوانی مانند  

ر حال توسعه از اقبال بیشتری ها در بازار کشورهای دتری دارند، این دانهگوشت قرمز، مرغ و ماهی و تخم مرغ قیمت پایین

ای و مضر هم در غلات و حبوبات ای بالا بسیاری از ترکیبات ضدتغذیهبرخوردار هستند. علاوه بر حضور ترکیبات با ارزش تغذیه

 که  است  ایضدتغذیه  ترکیبات  تعدادی  حاوی  حبوبات  گردند. دانهباشد که منجر به اختلالاتی در بدن انسان و دام میموجود می

 بسیار   فیزیولوژیکی  اثرات  و   ساختار  براساس  ترکیبات  این  بندیطبقه.  باشند  داشته  پروتئینی  غیر   پروتئینی یا   طبیعت  تواند  می

 از   برخی  عنوان  به   و غیره  ها فنول  پلی   ها،فیتات  پروتئاز،  های مهارکننده  ای مانندضدتغذیه  ترکیب  چند.  است  دشوار  متنوع،

 به )  گوارشی  های  آنزیم  مهارکننده  غذایی مانند   مواد  ایتغذیه  ضد  ترکیبات  از  بسیاری.  اندشده  مشخص  پیچیده  گلیکوزیدهای

  عملکرد  در  برخی دیگر مانند لکتین منجر به اختلال  گذارند، تاثیر می  گوارش  دستگاه   بر (    پروتئاز  های   کننده   مهار  مثال  عنوان

  شوند، می  جذب  و غیر قابل   حل   قابل   غیر  های کمپلکس  باعث تشکیلبرخی    روده شده،  محل  در  نقل  و   حمل   و  هیدرولیتیک

را به   بزرگ روده در گازها تولید افزایش و مغذی مواد از برخی  به زیستی دسترسی ها کاهش فنول  پلی ها، برخی مانند فیتات

   (.Thompson, 1993دنبال دارند )

است و خداوند بر    حلال و طیب در کنار هم برای موادغذایی استفاده شده در آیات و روایات اسلامی به ویژه در قرآن از واژه  

است. واژه طیب مفهومی والاتر از واژه حلال دارد که علاوه بر در نظر مصرف موادغذایی حلال، سالم و پاکیزه بسیار توصیه کرده  

 Alzeer et).ای داردموادغذایی نگاه ویژه  های ارگانیک بودن ایمنی، سلامت، کیفیت و فراسودمند بودنگرفتن حلیت به جنبه

al., 2018)  های غذای طیب باید تمام مراحل زنجیره تولید موادغذایی از مزرعه تا سفره را  بنابراین جهت دستیابی به شاخصه

با اطمینان ای بالا به دست آید و مصرف کننده آن را  مورد پایش قرار داد تا در نهایت محصولی سالم، باکیفیت و ارزش تغذیه

دغدغه از  یکی  زیرا  کند.  مصرف  از  خاطر  عاری  طبیعی  و  سالم  موادغذایی  به  دسترسی  همواره  کنندگان  مصرف  اصلی  های 

طور  . همانشودمیهای مختلف از جمله انواع سرطان موادنگهدارنده شیمیایی و ترکیبات مضری است که منجر به بروز بیماری

اشاره شد غلات و حبوبکه پیش باید  ات دارای ترکیبات ضدتغذیهتر  بهرهای هستند که  روشبا  از  های صحیح فراوری گیری 

ها برای بدن جلوگیری نمود. در این مطالعه مروری ضمن ها را تا حد امکان کاهش داد تا از اثرات مضر آنموادغذایی میزان آن

 ها بررسی شده است.   مختلف موادغذایی بر کاهش آنای موجود در غلات و حبوبات، نقش فرایندهای معرفی ترکیبات ضدتغذیه
 

 روش پژوهش 

در این مطالعه مروری کلیه مقالات در پایگاه اطلاعاتی داخلی و خارجی مورد بررسی قرار گرفت. جهت جستجو از کلید واژهای  

استفاده شد و در آخر تنها مطالعات  ای، فرایندهای غذایی و غذای طیب در ترکیب با هم  غلات، حبوبات، ترکیبات ضدتغذیه

 مرتبط با موضوع هدف مورد مطالعه و ارزیابی قرار گرفتند. 
 

 هایافته
 ای ترکیبات ضدتغذیه

باری برای سلامت  ها اثرات زیانکه مصرف آن  شودمیای به آن دسته از ترکیبات موجود در موادغذایی اطلاق  ترکیبات ضدتغذیه

های  ها، بازدارنده ها، تاننها، فیتاتساپونیناس به حرارت و یا مقاوم به حرارت هستند و شامل  انسان دارد. این ترکیبات حس

 کنند.  شوند که متابولیسم طبیعی ترکیبات مغذی در بدن را با اختلال رو به رو میآنزیمی و ترکیبات گواتروژن می

 مهارکننده پروتئاز  •

 و  گوارشی)تریپسن هایآنزیم های پایداری را باپایین هستند که کمپلکس مولکولی وزن با هاییهای پروتئاز، پروتئینمهارکننده

 را پروتئین هضم تریپسن فعالیت از جلوگیری. کنندمی مهار ناپذیر به طوربرگشت را هاآن فعالیت داده و کیموتریبیسن(تشکیل

  پروتئاز   هایکننده  مهار  حضور  طورکلی  به.  باشدمی  لوزالمعده  هایآنزیم   تمامی  کننده  فعال  تریپسن  زیرا  دهد  می  قرار  تاثیر  تحت

 نتیجه در و پروتئین درتجزیه بدن گوارشی  آنزیم توانایی بر تأثیر را با غذایی   رژیم ها در پروتئین ایتغذیه کیفیت  موادغذایی در

بسیاری    در  پروتئاز  های  بازدارنده  دهد. می  کاهش  جدید،  هایپروتئین  ساخت  برای  نیاز  مورد  آمینه  اسیدهای  مصرف  کردن  محدود
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 دانه   از   کمتر  بسیار  غلات  در  پروتئاز  بازدارنده  میزان  کلی  طور   به  است.  پایین  معمولا  هامقدار آن  اما  داشته،  وجود  از گیاهان

را  هایبازدارنده  از  بالاتری   سویا سطوح  مثل  حبوبات  هایدانه  از  برخی.  است  حبوبات که در سایردر  .  دارند  پروتئازی    حالی 

استوایی،  شامل   حبوبات  هایدانه بازدارنده  لپه  و   بلبلی  چشم   لوبیای  چیتی،   لوبیای   سفید،  لوبیای   قرمز،  لوبیای  باقلای    مقدار 

  های   بازدارنده  دارد.  وجود  گندم  در  کمترین  و  در چاودار  پروتئاز  بیشترین بازدارنده  غلات  های  دانه  بین  باشد. درکمتر می  پروتئاز

 فعالیت  دامنه  مثال  عنوان  رود. به  می  بین  از  دادن  حرارت  توسط  راحتی  به  ها آن  فعالیت  و  بود  ناپایدار  حرارت  مقابل  در  ئازپروت

 Yamamoto etدارد )  بستگی  سویا  کنجاله  رطوبت  میزان و  ذرات  اندازه  دادن،  حرارت  زمان  دما،  به  درسویا  تریپسین  بازدارنده

al., 1994). 

 ها ساپونین •

  ها ساپونین.  شوند  می   یافت  گیاهان  در  عمدتاً  که  شوندمی  گرفته  نظر  در  غیرفرار  ثانویه  های  متابولیت  عنوان  به  معمولاً  ها   ساپونین

 بیشتر  در معمولا ترپنوئیدی تری های ساپونین. دارند قندی  بخش یک خود ساختار در هستند که  هاییترپن تری یا  استروئیدها

  چای،  هایبرگ  اسفناج،  هایبرگ   آفتابگردان،  هایدانه  ،(عدس  و  لوبیا،  نخود،  زمینی،  بادام  سویا،)  حبوبات  مانند  زراعی  محصولات

  یوکا،   جو،  مانند  غذایی  گیاهان  در  کلی  طور  به  استروئیدی  های ساپونین  مقابل،  در.  شوند  می  یافت  قند  چغندر  کینوا،  هایدانه

  گروه   برهم کنش با   از طریق  ها  ساپونین  .دارد  وجود  زمینی  سیب  و  بادمجان  مارچوبه،  شنبلیله،  های  دانه  فرنگی،  گوجه  هایدانه

  در مهار  همچنین  هاساپونین  پیشین  بر طبق مطالعات.  شوند  می  هاهمولیز آن  به  منجر  قرمز  های  گلبول  غشاهای  کلسترول

  اختلالات   باعث   دتوانمی  نقش دارند که  لیپاز  و  کیموتریپسین  تریپسین،  گلوکوزیداز،  آمیلاز،  مانند   گوارشی  های فعالیت آنزیم

کنند.  ها در بدن ممانعت میها و استرولها همچنین از فعالیت و جذب ویتامینساپونین  .شود  هاضمه  سوء  با  گوارشی مرتبط

 ,.Fleck et al)کنند  ل رو به رو میشوند ولی عملکرد سیستم گوارش را با اختلاهای گوارشی هضم نمیها توسط آنزیمساپونین

2019) . 

 هافیتات •

اسیدفیتیک در بیشتر موادغذایی یا به صورت نمک فیتیت یا در ترکیب با پروتئین وجود دارد. ترکیبات فیتیت با بعضی از یون 

شکسته نمی شوند و ممکن  دهد که به سادگی های غیر محلول میمانند کلسیم، منیزیم، روی، مس و آهن تشکیل کمپلکس اه

پروتئین با  ترکیبات  این  شوند. همچنین  خارج  گوارش  دستگاه  از  و جذب  تغییر  بدون  کمپلکساست  تشکیل  های سخت ها 

                                        .    (et al., 2020 Samtiya)ها گردددهند که ممکن است منجر به کاهش جذب آنمی

 ها تانن •

 متفاوت   خشک  لوبیا  دانه  در  هانآ   هستند که محتوای(  دالتون  30000  تا)  بالا  مولکولی  جمله ترکیبات پلی فنولی با وزن  از  هاتانن

  پروتئین   همراه با  تانن.  است  گرفته  قرار  هالپه  در  اغماض   قابل  یا  و   کم   دانه حبوبات و مقدار  پوسته  در  تانن   یعمده  مقدار.  است

  بر علاوه.  را به دنبال دارد  پروتئولیتیکی  حمله  مقاومت به و  ها پروتئین حلالیت  کاهش  خود  نوبه  به که  دهدمی   کمپلکس  تشکیل

  هاآن بر هم کنش داشته و فعالیت پروتئولیتیک هایآنزیم با  و کرده  ساکاریدها در بدن را مختل دی و جذب نشاسته هاآن این،

  عملکرد  در  اختلال  زا،  درون  پروتئین  دفع   افزایش  گوارشی،  هایآنزیم   مهار:  شامل   ها تانن  سمی  اثرات  دیگر.  کنند می  مهار  را

  سایر  و  ها تانن  علاقه به مطالعه درمورد  حال،  این  باشد. با آن می  های   متابولیت  یا   شده و   جذب  تانن  بودن  سمی  و  گوارش  دستگاه

 برابر  در   کننده  محافظت  اکسیدان وعنوان آنتی ها بهبالقوه آن  نقش   به  توجه  با   ( فلاونوئیدها  ها،  آنتوسیانین)گیاهی  های  فنل  پلی 

 . (et al., 2020 Samtiya)رشد است  به  انسان رو در شرایین، تصلب و سرطان  آزاد و بروز رادیکال آسیب

 هالکتین •

لکتین  شوند.حبوبات یافت میباشند و در غلات و  فعالیت هماتوگلوتیناسیون می   دارای  که   هستند  ها گلیکوپروتئین هایی   لکتین

اتصال چند تداخل طریق   از ها هم   به توانایی سلول غشایی سطح در موجود قندهای و خود مولکول  در موجود  گانه نواحی 

 هاسایرسلول با بلکه خون، قرمز هایسلول با تنها نه تداخل این  دارند. را حیوانی مختلف هایگونه خون مز قر هایسلول چسباندن
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  دهند. لکتین را نیز نشان می  کش   حشره  و  قارچ  ضد  تومور،  ضد  جمله  بیولوژیکی مختلفی از  هایفعالیت  هادهد. لکتین می رخ نیز

  شوند می روده مجرای در  آسیب باعث  و کنند  می  مختل را  مغذی   مواد جذب روده، اپیتلیال های سلول به  اتصال با  ها همچنین

  .    (et al., 2020 Samtiya)کند  پیدا تماس خون جریان با  دهد می  اجازه باکتری جمعیت به که

 ای اثر فرایندها بر کاهش ترکیبات ضدتغذیه

 مثبتی  اثرات است . فراوری موادخام مذکور ممکنشودمیهای غلات و حبوبات به صورت خام توسط انسان مصرف نمعمولا دانه

  شرایط  حال،  این  داشته باشد با  آرومازا  اجزای  گیریشکل  و  بافت  شدن  نرم  نشاسته،شدن    ژلاتینه  و  تورم  پروتئین،  مانند انعقاد

  تغییر  و   غیر قابل هضم  هایدانه  تشکیل  موادمعدنی،  و هاویتامین  دادن  دست   از  مانند  نامطلوبی  تغییرات  است  ممکن شده   اعمال

های  دانه   پذیرش حسی   و  ایتغذیه  کیفیت  بهبود  در  نامطلوب  ترکیبات  حذف   یا   غیرفعال کردن و .  دانه را نیز ایجاد کند  ساختار  در

در ادامه    . کندمی  و دام کمک  انسان  خوراک  و   غذا  عنوان  به ها آن  از  و بالقوه  استفاده موثر  خود به  نوبه  به  و  است  حبوبات ضروری

 .  شودمیای بررسی ترین فرایندها برحذف ترکیبات ضدتغذیهاثر برخی از مهم

 خیساندن •

ای اما به کاهش مواد ضدتغذیه  شودمیهای محلول در آب و برخی مواد معدنی  عمل خیساندن اگرچه منجر به افت ویتامین

عمل خیساندن معمولا پیش از جوانه زنی، تخمیر و  کند.ها کمک بسیاری میآب و همچنین کاهش زمان پخت دانه محلول در

 بی  سدیم درصد  02/0محلول   و خالص آب در لوبیا واریته های دو دانه خیساندن تاثیر ایعهگیرد. در مطالها انجام می پخت دانه

 خیساندن زمان مدت افزایش با نشان داد که تحقیق  این نتایج شد. بررسی فتیک اسید و تانن فنلی، کربنات در کاهش ترکیبات

داشت   بیشتری حذف این ترکیبات تاثیر بر کربنات بی محلولای در دانه افزایش یافت همچنین  افت ترکیبات ضدتغذیه مقدار

(Vijayakumari et al., 1998)داد که  . مطالعه نشان  به حذف    6ای دیگر  و    27ساعت خیساندن منجر  ساعت   24درصد 

. معمولا استفاده از روش  ( Udensi et al., 2008)   شودمیدرصد از فیتیک اسید در دانه حبوبات    36خیساندن منجر به حذف  

 خیساندن درترکیب با سایر روش ها می تواند بسیار مفید باشد. 

 زنی جوانه •

 جوانه   .دهدمی  را کاهش   غلظت اسیدفیتیک  شده و  فیتات  که منجربه تجزیه  کند  می  فعال   را  فیتاز   آنزیم   عموماً   بذرها  زدن  جوانه

  مغذی   ضد  محتوای  کاهش  برای.  دهد  می  تغییر  را  غذا  فیزیکی  هایویژگی   و  بیوشیمیایی  خواص  موادمغذی،   سطح  معمولا  زنی

از  غلات، افزایش زمان جوانه مطالعهدر    .شود  می  استفاده  روش  این  بیشتر  زنی گزارش شد ای کاهش محتوای اسیدفیتیک با 

Azeke et al., 2011)ها مانند خیساندن، تخمیر و پخت  ، جوانه زنی در مقایسه با سایر روشدر پژوهشی دیگر (. علاوه بر این

( بیان کردند که جوانه  1398همکاران )(. همچنین طالبی نجف آبادی و Singh et al., 2017)   ها موثرتر بوددر کاهش پلی فنل

ای مانند کربوهیدرات،کلسیم، آهن و روی شده و  ساعت در دمای محیط منجر به افزایش ترکیبات تغذیه  72زنی ماش در طی  

 ترکیبات فنلی را کاهش داد.  

 پخت •

و سایر روش دانهجوشاندن  ومایکروویو  اتوکلاو  مانند  پخت  و حبوبات ضمن کاهش های  مانند    های غلات  ترکیبات ضدمغذی 

  پخت   روش  سه  اثر  ایدر مطالعه  ها گردد.ای این دانهد باعث بهبود ارزش تغذیهتوانمیهای آنزیمی  ها، اسیدفیتیک و بازدارنده تانن

  . دادقرار    بررسی  مورد  عدس  موجود در  ها  و تانن   فیتیک  و اسید  تریپسین   مهارکننده   حذف   در  را  ماکروویو  و   اتوکلاو   ،   معمولی

  .ای داشتندضدتغذیه  به ترتیب بیشترین اثر را در حذف ترکیبات  معمولی  پخت  و  مایکروویو  با اتوکلاو،   پخت  دادکه  نشان   نتایج

  Hefnawy,   (2011 ,.گردد  عدس  ای  تغذیه  ارزش  بهبود  باعث   موادمعدنی  با حفظ  تواند  می  مایکروویو  با  پخت  روش  به علاوه

 . (1384بقائی و حبیبی، 

 تخمیر  •

ای  های تغذیهها اکسید شده و اسید و سایر متابولیتتخمیر یک فرایند متابولیک است که در طی آن قندهای موجود در دانه

 تشکیل   کمپلکس  ها  پروتئین  و  کلسیم  روی،  مانند آهن،  هایی  کاتیون  با  معمول  طور  به  فیتیک  اسید  غلات،  در  .شودمیتولید  
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  بنابراین،.  دارند  تخمیر  توسط  شده  حفظ  بهینه pH به  نیاز  که  شوندمی  تجزیه  هاآنزیم  توسط  عموماً  هاکمپلکس  این.  دهد  می

های اسیدلاکتیک  بر طبق گزارشات تخمیر غلات توسط باکتری  .دهد  می  افزایش  را  غلات  ایتغذیه  ها سطحتخریب این کمپلکس

گردد. به علاوه، تخمیر منجر به های ضروری آزاد مانند متیونین، لیزین و تریپتوفان میاسیدآمینههمچنین منجر به افزایش  

 . (Mohapatra et al., 2019)  شودمیهای آنزیمی  ها و بازدارندهها، اسیدفیتیک، پلی فنلای مانند تاننکاهش ترکیبات ضدتغذیه

 

 گیری بحث و نتیجه

باشند. یکی  ای نیز میموادغذایی ارزشمندی هستند که علاوه بر ترکیبات مغذی دارای برخی ترکیبات ضدتغذیهغلات و حبوبات  

ای آن است. بنابراین شناخت مواد اولیه غذایی و تاثیر های مورد نظر در بحث تولید غذای طیب سلامت و ارزش تغذیهاز شاخصه

این هدف کمک  توانمیفرایندها   به  به دستیابی  منابع مختلف  د  بررسی  با  روش  توانمینماید.  اکثر  که  فراوری  دریافت  های 

زنی، پخت و تخمیر در کاهش ترکیبات ضدمغذی موثر هستند و قطعا به کارگیری ترکیب این  موادغذایی مانند خیساندن، جوانه

 واقع شود.  د موثرترتوانمیای مودغذایی ها در حذف یا کاهش این ترکیبات و بهبود ارزش تغذیهروش
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Abstract 

In Islamic texts, especially the Qur'an, the consumption of halal and tayyib food is emphasized. One of the 

indicators of tayyib food is its health and high nutritional value. Therefore, one of the goals that should be 

considered in food production is to use methods that improve the health, quality and nutritional value of food. 

Cereals  and legumes have a major role in the nutrition of the people of the world, especially in Asian countries. 

This review study was conducted to introduce the anti-nutritional compounds in cereals and legumes and their 

role on human health and to evaluate the effect of different processes on their reduction. The results of this study 

showed that these products in addition to nutrient compounds such as carbohydrates, proteins, fiber, minerals and 

vitamins have anti-nutritional compounds such as saponins, tannins, phytic acid and enzymatic inhibitors. The 

anti-nutritional mechanism of these compounds is usually related to the formation of complexes with nutrients 

and reduced nutrient bioavailability in the body. The use of various cooking processes (boiling, microwave, etc.), 

soaking, germination and fermentation is effective in reducing these anti-nutritional compounds . 

Keywords: Anti-nutritional compounds, processing, legumes, cereals, tayyib food. 
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 چکیده 

افزایش جمعیت و تقاضا یکی از مسائل مهمی که در قرن حاضر با آن مواجهه هستیم، مشکل امنیت و ایمنی مواد غذایی است. با  

های مهم تبدیل شده است و عدم توجه به این معضل حساس جهانی به معنای  برای غذا موضوع امنیت انسانی به یکی از جنبه

ای برخوردار است. امروزه فقدان امنیت برای جوامع بشری است. تامین غذای سالم برای بشر در سراسر جهان از اهمیت ویژه

های خاصی فرآوری شده و سپس  ی در شیوه مصرف مواد غذایی هستیم. در کشورهای مختلف غذا با روششاهد تغییرات اساس

د در همان کشور یا کشورهای دیگر و حتی در مناطق دور از دسترس عرضه شود. تحویل مواد توانمی که  شودمیبه بازار منتقل 

ترین روش  نه زیادی نیاز دارد. در یک بازار رقابتی جهانی، ارزانغذایی در شرایط مناسب از محل تولید به مصرف، به انرژی و هزی

آید  های غذایی زیادی بوجود میحفظ مواد غذایی، همیشه مورد توجه است. زمانی که غذا ایمنی کافی نداشته باشد مسمومیت

به عنوان یک بیماری که در اثر    توانمیمسمومیت غذایی را    شود میها ایجاد  ها توسط انواع میکروارگانیسمکه این مسمومیت

از   توانمیدهد تعریف کرد و با استفاده از اقدامات ایمنی و مراقب بهداشتی  های موجود در غذا رخ میفعالیت میکروارگانیسم

ا . لذا  شودمییمنی توصیه  مسمومیت غذایی پیشگیری کرد. بنابراین تلاش فردی در زمینه بهداشت، قوانین دولتی و قوانین 

 ایی به بررسی عوامل موثر پرداخته است.پژوهش حاضر با استفاده از روش اسنادی و مطالعه کتابخانه

 

 بندی، مواد غذاییامنیت غذایی، مسمومیت غذایی، بهداشت، بستهواژگان کلیدی:  

 

 مقدمه 

افزایش نیاز به مواد غذایی را با خود همسو کرده که با توجه باشد که این موضوع روند  جمعیت جهان به سرعت در حال رشد می

های انجام شده تا  بینیدرصد افزایش یافته، با توجه به پیش  30ی اخیر مصرف مواد غذایی سالانه به حدود  های دههبه پیشرفت

های  (. در سال1398)برزگر،    درصد بیشتر از وضعیت فعلی باشد  70سال آینده مقدار تولید محصولات غذایی باید تا حدود    52

ای به  اخیر با مطرح شدن مفهوم توسعه انسانی در سطح جهان امنیت و ایمنی مواد غذایی که از دیرباز مورد نظر بوده شکل تازه

د عزت نفس یک جامعه را تحت تاثیر قرار دهد و به تبعه آن توان می(. نا امنی غذایی  1382خود گرفته است )بختیاری و حقی،  

 (. 1400دت ملی و امنیت ملی آن جامعه را به مخاطره بیندازد )گلابی فر و همکاران، وح

های اصلی توسعه سلامت انسانی و زیر بنای نسل آینده جوامع بشری تبدیل  دستیابی به غذای کافی و سالم به یکی از چالش

ها  ها و مکانر است که همه اقشار در همه زمانامنیت غذایی زمانی در یک جامعه برقرا  1996شده است، که بنا به تعریف فائو  

ای یک زندگی سالم را فراهم نماید  به غذای سالم و کافی دسترسی داشته باشند و غذای دریافت شده بتواند نیازهای تغذیه

بندی مواد (. یکی از مواردی دیگری که ایمنی مواد غذایی را تحت تاثیر خود قرار داده است بحث بسته1399)شمسائی و فلاح، 
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باشد که باعث افزایش ماندگاری و همچنین حفظ مواد از فساد درونی و بیرونی و در امر حمل و نقل نیز موثر واقع غذایی می

کنندگان داشته باشد از  (. از طرفی برای افزایش ماندگاری و کیفیت مواد غذایی که با ذائقه مصرف1391شده است )سپهوند،  

-کند )حسنکه این مواد نقش ترکیبات ضد میکروبی را در تامین ایمنی مواد غذایی ایفا می   شودمیاده  های غذایی استفافزودنی

 (. 1400زاده، 

 

این پژوهش به شــیوه کتابخانه ای و تحلیلی انجام گرفته اســت و در آن منابع موجود مرتبط با موضــوع مورد :  روش پژوهش

 . و تحلیل قرار گرفته اند و یافته ها استخراج شده اند بررسی

 

 هایافته
 امنیت غذایی 

دهد  حالی است که گزارشات فائو نشان میباشد، این در  هایی پیش رو در قرن حاضر میامنیت غذایی یکی از مهمترین نگرانی

(. امنیت غذایی به معنای دقیق خود  1400آور و همکاران،  میلیون نفر در دنیا دچار نا امنی غذایی هستند )رزم  870بیش از  

کلیه    از نظر غذایی امن نامید که صادرات  توانمیباشد در واقع مفهومی فراتر از یک تعریف ساده است، کشوری را  کفایی نمی

گیری امنیت غذایی کشور کالاها و خدماتش بتواند جوابگوی تامین مالی و واردات مواد غذایی باشد در واقع یک مولفه برای اندازه

(. تامین امنیت غذایی در یک کشور به عنوان یکی از 1399نسبت صادرات کل به واردات مواد غذایی است )شمسائی و فلاح،  

. اگر امنیت غذایی را به عنوان سیاست امنیت  شودمیوظایف اساسی دولت در هر کشور محسوب  عوامل تحقق امنیت ملی از  

 (. 1384کند )مبینی دهکردی، ملی در نظر بگیریم، کمیت و کیفیت آن مقدار عرضه و کیفیت امنیت ملی را مشخص می

 

 بندی در ایمنی و امنیت مواد غذایی نقش بسته 

توجه به تولید مواد غذایی بیشتر و همچنین در دسترس بودن برای همگان به صورت مستمر  افزایش روزافزون جمعیت نیازمند 

  - 1، از طرفی مواد غذایی دارای دو ویژگی اساسی هستند:  شودمیو پایدار برای دریافت غذا امروزه به عنوان امنیت غذایی بیان  

حیات خود به طور مداوم به غذا احتیاج دارند در همین  ها به منظور حفظ فساد پذیری است در حالی که انسان - 2فصلی بودن 

 (. 1391بندی محصولات از اهمیت خاصی در زمینه غذایی و حفظ محصول برخوردار است )سپهوند، راستا نقش بسته

آید که حفاظت از آلودگی و خطرات ناشی  بندی محصولات یکی از عوامل مهم در حفظ و نگهداری محصولات به شمار میبسته

ایجاد ایمنی   -2حفاظت از محصول    -1بندی عبارتند از:  گردد. هدف از بستهز حمل و نقل و نگهداری باعث سلامت محصول میا

برای محصول   اهداف مهم بسته- 4اطلاع رسانی    -3لازم  از  ایمنی سلامت و کیفیت و  بازاریابی. یکی  تامین  بندی حفاظت و 

بندی و نیازهای نگهداری محصول ایجاد  های ماده بستهایی که هماهنگی بین ویژگیگونهباشد، به  افزایش ماندگاری محصول می

بندی نباید هیچ گونه خطراتی را نسبت به سلامتی و ایمنی محصول ایجاد کند  شود و اصول مواد به کار گرفته شده در بسته

 (.1400)تامولی طرفی و خسروی پور، 

ها را طی انبارداری، حمل و  های میکروبی همچون رشد میکروارگانیسمآلودگی   شودیمبندی مواد غذایی همچنین باعث  بسته

نقل و نگهداری به حداقل برساند و همچنین تغییرات متابولیکی شامل گرمازدگی، سرمازدگی، تنش دی اکسید کربن و تغییر 

کی محصول جلوگیری کند. همچنین  های فیزیکی همچون ضرب دیدگی، سایش، تغییر فیزیرنگ به حداقل رسانده و از تنش

بندی ماده غذایی از نظر  مواد غذایی تحت تاثیر شرایطی ممکن است رطوبت از دست داده و خشک و چروکیده شود که بسته

 (.1391کند )سپهوند،  بهداشت و فاسد پذیری تا مرحله خریداری حفظ می

 

 های غذایی  عوامل موثر در مسمومیت 

 ها.  ها و مایکوتوکسینها، ویروسای غذایی عبارتند از: باکتریهعوامل موثر در مسمومیت

شوند: کلستریدیوم بوتولینوم، اشرشیاکلی، شیگلا، باسیلوس سرئوس و هایی که باعث مسمومیت غذایی میترین باکتریشایع
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 (.Barot et al., 1983استافیلوکوکوس )
 

 کلستریدیوم بوتولینوم 

باکتری گرم   باکتری یک  اسپورزا میاین  بیماری شناخته شده است که شامل مسمومیت غذایی،  مثبت،  باشد. سه کاتگوری 

باشد. علائم اولیه مسمومیت مانند ضعف، خستگی مفرط، سرگیجه و معمولاً همراه با دو  مسمومیت غذایی و زخم بوتولیسم می

بلع در اثر عوارض عصبی عضلات چشمی و حلق  بینی و مشکل فزاینده در صحبت کردن و بلع همراه است. مشکل دید، تکلم و 

افتد. توکسین بوتولیسم یکی از قویترین سموم طبیعی است. اسپورهای کلستریدیوم بوتولینوم به طور وسیعی در خاک، اتفاق می

ا و حیوانات هها و سایر سخت پوستان و در روده ماهی های ساحلی، امعا و احشای خرچنگها، آبرسوبات دریایی، نهرها و دریاچه

 (. Shukla and Sharma, 2005باشد ) پراکنده می
 

 کلستریدیوم بوتولینوم   کنترل و پیشگیری  
 ها های کنسرو جهت از بین بردن هاگحرارت دادن کافی به قوطی  •

 ها اند جهت جلوگیری از باز شدن هاگهایی که حرارت کافی ندیدهخنک نگاه داشتن فرآورده •

، پختن  6/4اسیدی    pHایجاد محیطی که مانع از تکثیر کلستریدیها و ایجاد توکسین توسط آنها شود. برای این منظور ایجاد   •

 های گوشتی.و غلظت کافی املاح عمل آورنده در فرآورده  3/3مواد غذایی فساد پذیر و نگهداری آنها در برودت 

 باد کرده به هیچ وجه نباید اجازه مصرف داد. های  های کنسرو، به قوطی در کنترل کیفی قوطی •

عدم تهیه کنسرو یا نیمه کنسرو در منازل، زیرا تهیه این گونه ذخائر خانگی به علت فقدان اطلاعات کافی، تجهیزات لازم و  •

 های کنسروسازی محول نمود.گردد و بهتر است ساختن کنسروها به کارخانهها موجب ایجاد آلودگی می سهل انگاری

ر صورتی که مشکوک به آلودگی توسط کلستریدیوم بوتولینوم باشیم حتما حرارت پخت را به غذاهای مشکوک بدهیم زیرا  د •

 (.Barot et al., 1983) اثر خواهد شد در این صورت سموم مترشحه از بین رفته و بی

 

 اشرشیاکلی 

. اشرشیاکلی  شودمیان و بسیاری از حیوانات محسوب  یک باکتری گرم منفی و به عنوان بخشی از فلور میکروبی طبیعی روده انس

رودهبیماری و مکانزای  توسعه  اسهال در کشورهای در حال  عامل مهم  میای  بهداشتی  فقر  با  اسهال های  عنوان  به  و  باشد 

ها اسهال خونی،  سویهباشد. علائم بیماری مدفوع آبکی به همراه تب، استفراغ به همراه اسهال در برخی مسافرین هم معروف می

گیرد. مهمترین انسان صورت می-مواد غذایی  -مدفوع موکوسی همراه با فشار و درد در موقع دفع است و بیماری از طریق انسان

از گوشت، شیر، لبنیات، نان و  های خام که به صورت سالاد مصرف میماده غذایی به عنوان منبع سبزی  بر آن  شوند، علاوه 

 (. 1394شده است )ناصحی نیا و همکاران، شیرینی نیز جدا 
 

 اشرشیاکلی   کنترل و پیشگیری

 ها انجام داد. از طریق کنترل کلیفرم توانمیکنترل در مواد غذایی  •

در گوشت با مبادرت به پخت کامل و اجتناب از دوباره آلوده شدن گوشت با وسایل آلوده، آب و یا کارگران مواد غذایی مبتلا   •

 به عفونت

 ها ودن نقاط کنترل بحرانی آلودگی به کلیفرممشخص نم •

در اماکن تهیه و سرویس مواد غذایی مساله پخت و مدت نگهداری، وضعیت حرارت و نیز بهداشت شخصی کارگران مواد   •

 (.1395غذایی باید مورد توجه قرار گیرد )یعقوب زاده، 
 

 شیگلا

اند و یا اشخاصی که مبتلا اشخاصی است که از بیماری بهبودی پیدا کردهشیگلا یک باکتری گرم منفی، که منبع اصلی بیماری 

ها و سالادها و  ها، میوهباشند. عامل بیماری مواد غذایی آلوده از قبیل آب، شیر، سبزیهای ولضح می به بیماری بدون نشانی 
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باشد، این باکتری به حرارت آلوده شده می آوری با کارگران مبتلا  مصرف انواع سالادها و مواد غذایی دریایی که در طول عمل

 (.Hale et al., 1996باشد )باشد. علائم بیماری، اسهال، دل درد، تب و استفراغ میحساس می
 

 شیگلا   کنترل و پیشگیری

مواد جلوگیری از کار افراد مبتلا روی مواد غذایی و یا طوری آموزش داده شوند که حتی در صورت آلوده بودن آلودگی به   •

 غذایی انتقال پیدا نکند. 

 باشد. تعلیم کارکنان مواد غذایی با تاکید بر بهداشت شخصی خوب بهترین وسیله پیشگیری می •

ها و سایر  ها و نیز دور ساختن مگسها، بهداشت آب و فاضلاب و رعایت موازین بهداشتی در توالترعایت بهداشت غذا خوری •

 (.2018ذایی )یوسفی و همکاران، حشرات از مراکز تهیه و توزیع مواد غ 
 

 باسیلوس سرئوس 

. دو نوع مسمومیت یکی با علامت  شودمییک باکتری گرم مثبت، اسپورزا که در خاک و گیاهان گسترده یافت    سرئوس  لوسیباس

علائم تهوع   کند. علائم عمده اسهالی شامل اسهال، کرامپ شکمی و زور پیچ است و استفراغ و دیگری با نشانه اسهال ایجاد می

مانند   مختلفی  آلوده  غذایی  مواد  با مصرف  سرئوس  باسیلوس  اسهالی  سندرم  است.  استفراغی  فرم  اصلی  علائم  از  استفراغ  و 

های گیاهی، غذاهای حاوی غلات مانند ذرت و آرد ذرت و پوره سیب ها و پودینگهای مختلف، سسهای گوشتی، سوپفرآورده

فرم استفراغی بیماری با مصرف مواد غذایی سرخ شده یا جوشانیده شده غذاهای برنجی و سایر  کند در حالی که زمینی بروز می

ای مثل ماکارونی همراه بوده است. از ادویه جات و محصولات غذایی خشک و غلات مخصوصاً برنج و همچنین  غذاهای نشاسته

 (. Granum et al., 1977ای لبنی نیز جدا شده است )فرآورده
 

 باسیلوس سرئوس  یشگیریکنترل و پ

 گراد تا مصرف درجه سانتی 60غذاها در دمای بالاتر از  نگهداری •

به   گراددرجه سانتی  15جهت نگهداری )روش مناسب سرد کردن غذاها زیر    گراددرجه سانتی  10سرد کردن سریع به زیر   •

 ساعت پس از پخت( 2-3مدت 

 استافیلوکوکوس 

های  استافیلوکوکوس آرئوس عامل اصلی مسمومیت غذایی استافیلوکوکی و عفونت  باشد، متحرک میاین باکتری گرم مثبت و غیر  

باشد. مسمومیت حاصل از استافیلوکوکوس  ای مانند زخم، دمل، ذات الریه، منیژیت، سندرم شوک توکسیک و غیره می خارج روده

شامل: تهوع، استفراغ، نبض ضعیف، لرز، ناتوانی، تعریق،  های غذایی است و علائم مسمومیت  ترین مسمومیتارئوس یکی از شایع

باشد. این باکتری به طور طبیعی در بینی، گلو، پوست، مو و  تر از حد طبیعی میشوک، تنفس کم عمق و حرارت بدن پایین

ها  های عفونی، جوشد به آسانی آلوده گردد، زخمتوانمیآوری نیاز دارد  . هر نوع غذایی که به عملشودمیناخن افراد سالم یافت  

های تنفسی نیز راه  مبتلا به عفونت  د منبع آلودگی باشد. عطسه و سرفه افرادتوانمیهای چرکی کارگران مواد غذایی نیز  و دمل

د مواد غذایی با منشا حیوانی را آلوده سازد.  توانمیدیگر آلودگی است. همچنین باکتری در پوست بدن حیوانات نیز وجود دارد و  

ای ماهی،  ه های گوشتی، طیور، ماهی و فرآوردههای غذایی شامل: غذاهای پروتئینی مانند گوشت و فرآوردهبهترین حمایت کننده

های  های نورواک و شبه نورواک زمینی(، پودینگ و شیرینیهای کرم دار، سالاد )مرغ، سیب ویروسای شیر، سسشیر و فرآورده

 (. Argudín et al., 2010باشد )ای میخامه
 

 کنترل و پیشگیری استافیلوکوکوس

های استافیلوکوکوی است. در واقع اکثریت وقوع مسمومیتهای غذایی  کنترل حرارت مهمترین وسیله جلوگیری از مسمومیت

گیرد. حرارت و پخت کافی و سرد کردن  غذایی استافیلوکوکی زمانی است که در آن سرد کردن غذا به طور ناقص صورت می 

ت و مناسب غذا و استفاده از یخچال بهترین وسیله کنترل این مسمومیت است و همچنین شستشو و ضدعفونی کردن تجهیزا

ها، کشیدن و  وسایل آشپزخانه پس از اتمام کار، جلوگیری از تماس افراد مبتلا به گلو درد، شستشوی مرتب دستها در کانتین
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( است  موثر  بسیار  غذایی  این مسمومیت  از  پیشگیری  در  آنها  رعایت  که  موازینی هستند  از جمله  با دستکش  غذا  -Alسرو 

Mazrous, 2004 .) 
 

   گیریبحث و نتیجه

های مهم جامعه بشری با توجه به رشد روز افزون جمعیت در جهان تهیه غذا و امنیت غذایی و دسترسی به آن به یکی از چالش

تبدیل شده است. یکپارچگی و ادغام صنایع غذا و کشاورزی و جهانی سازی تجارت غذا، الگوهای تهیه و توزیع غذا را تغییر داده  

دهند. دسترسی به  خوردن غذای ناسالم بیمار شده و بسیاری از آنها جان خود را از دست می  است. سالانه هزاران نفر به دلیل

غذای سالم سلامتی افراد جامعه را بهبود بخشیده و به افزایش تولید کمک کرده و بستر مناسبی برای توسعه و ریشه کنی فقر  

 آورد.  به وجود می
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Abstract 

One of the most important issues we face in this century is the problem of food safety and security. With the 

increase in population and the demand for food, the issue of human security has become one of the most important 

aspects, and not paying attention to this sensitive global problem means a lack of security for human societies. 
The importance of food for human beings is undeniable. Food is of particular importance for the well-being of 

every man, woman and child around the world. We are witnessing fundamental changes in the way we consume 

food. In modern countries, food is produced in special facilities and then transferred to markets that can be in the 

same country or even in remote areas. Delivery of food from the place of production to consumption in proper 

conditions requires a lot of energy. In a competitive global market, the cheapest way to preserve food is always 

in demand, and in most cases, food additives are preferred over others. When food is not safe enough, many food 

poisonings occur, which are caused by a variety of microorganisms. Food poisoning can be defined as a disease 

caused by the activity of microorganisms in food and food poisoning can be prevented by using safety and personal 

and health care measures, so individual efforts in the field of health, government laws and safety laws are 

recommended. Therefore, the present study has investigated the effective factors using documentary method and 

library study. 
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 چکیده  

قرآن در  متعال  به  خداوند  در مجموع  و   16کریم  مستقیم  بصورت   ... و  خیار،  انگور،  خرما،  زیتون،  انجیر،  موز،  جمله  از  گیاه 

 طی فرموده است است. درهایی از سبزیجاتی چون: خیار، سیر، عدس، پیاز، کدو و... اشاراتی  غیرمستقیم و نیز همچنین نمونه

 مختلف هایبیماری و درمان پیشگیری منظور های گیاهی بهگیاهان دارویی و فرآورده از استفاده تقاضای اخیر نیز   سال چند

 تقریباً قدیم، بسیار هایزمان های گیاهی ازو فرآورده  دارویی گیاهان است یافته افزایش جهان مردم از ایعمده درصد در بین

تحلیلی و با رویکرد    –است. این پژوهش با روش توصیفی   شدهاستفاده می دارویی ارزشمند منبع یک عنوان به ها فرهنگ امدر تم

قرآنی و علمی پراخته است. و در انتها    –کریم را از منظر روایی  قرآنی و روایی به بررسی نقش برخی از گیاهان ذکر شده در قرآن

های گیاهی در قرآن و مطالعه علمی گیاهان از تر مبحث گیاهان و فرآورده ایم، با بررسی و مطالعه عمیقبه این نتیجه رسیده

ف در پی برد. قابل ذکر است، که در این مقاله فقط به بررسی گیاهان مختل  توانمیهای مختلف به مسائل مهمی دیگری  جنبه

هر کدام از گیاهان فوق بطور   شودمیهای فرعی این موضوع اشاره نشده است و پیشنهاد کریم مدنظر بوده و به سایر جنبهقرآن

 کریم بررسی شوند. تر از منظر قرآندقیق

 

 های گیاهی، فواید کریم، فرآوردهقرآنواژگان کلیدی: 

 

 مقدمه 

گیاه از جمله سیر، موز، انجیر، زیتون، خرما، خردل، انگور، و ... بصورت مستقیم و  16کریم در مجموع به خداوند متعال در قرآن

نیز همچنین نمونه  اشاراتی فرموده است )اسلامغیرمستقیم و  و...  پیاز، کدو  از سبزیجاتی چون: خیار، سیر، عدس،  نژاد: هایی 

 و سرطانی ضد خاصیت امروزه  و گرفته صورت دقیق و حکیمانه هدفی  با  کریمقرآن در ها و خوراکی ها میوه ، ج (. ذکر1397

 هاییشاخص دارای ها خوراکی این  .است گرفته قرار دانشمندان تأکید  مورد قرآن در شده  نام برده هایخوراکی از بسیاری درمانی

 تقاضای اخیر سال چند طی  در  .(1395)نوری:نیستند   برخوردار  ها شاخص این از هاسایرخوراکی گفت توانمی که هستند،

 از ایعمده درصد در بین مختلف هایبیماری و درمان پیشگیری منظور های گیاهی بهگیاهان دارویی و فرآورده از استفاده

 به هافرهنگ در تمام تقریباً قدیم، بسیار هایزمان های گیاهی ازو فرآورده   دارویی گیاهان است  یافته افزایش جهان مردم

 آنها سازیآماده یا و نام بردن و گیاهی داروهای از گسترده های استفاده است. شدهاستفاده می دارویی ارزشمند منبع یک عنوان

 باشد. امروزهمی موضوع این شاهدی بر اهمیت خود مردم، عموم بین آن رایج کاربردهای و کتاب مقدس مانند قدیمی متون در

 جدید داروهای معرفی برای  یکتا و ارزشمند عنوان منابعی به آن از حاصل مشتقات و دارویی گیاهان علم افزونی به روز توجه
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روش و اساس مختلف اجزای به گیاهی هایعصاره تفکیک هاینیز  گروهی   است شده معطوف آنها بیولوژیک فعالیت بر 

 درمانی نیازهای به پاسخی احتمالا را های گیاهی داروییازگیاهان و فرآورده  استفاده به مجدد رویکرد این دلیل ازدانشمندان

ها و مقالات زیادی صورت (. در این راستا پژوهش 1392دانند )قنادی و داوودی:  می آنها ناخواسته جانبی کاهش عوارض و جامعه

از امجدی و همکاران    "طب   و قرآن نظر از آن در هنهفت رازهای و انجیر درمانی هایشگفتی  "به آثاری چون؛    توانمیپذیرفته که  

 از زیتون گیاه خواص بر مروری " ( و 1392، از رفیعی و همکاران )"آن مصرف  بر روایات و قرآن تاکید راز و زیتون " (، 1393)

تحلیلی و    –(، و... اشاره فرمود. این پژوهش با روش توصیفی  1398، از سجادی کبود و همکاران )" روایات و کریم قرآن دیدگاه

قرآنی و علمی    –کریم را از منظر روایی  با رویکرد روایی قرآنی درصدد است، تا به بررسی نقش برخی از گیاهان ذکر شده در قرآن

 بپردازد.

 

 روش پژوهش 

از نوع توصیفی    پژوهش اسنادی،  ن  یگردآور  وهشی.  باشدمی   یلتحلی  –حاضر به صورت    اتادبی  ،است  ایکتابخانه  زیاطلاعات 

 زیاطلاعات ن  ریانجام شده است مورد ملاحظه قرار گرفته و سا  گرانید  یکه از سو  یموضوع با مطالعات مستند  نیپژوهش در ا

 ایاطلاعات کتابخانه  یگردآور  وهی. در شرفتیانجام پذ  یو خارج  یو مقالات داخل  ینترنتیا  ای،کتابخانه  هاییبررس  قیاز طر

  ق طری  از  اطلاعات  سازىو با استفاده از روش استقرائى به فشرده  کندمی  گردآورى  را  اىو کتابخانه  یامصاحبه  هاىافتهیمحقق  

.  ابدی یرا به اتکاى آنها م قیو پاسخ مسئله تحق کند یحکم صادر م  ت یو در نها پردازدی م لیو تحل هیو سپس به تجز بندیبخش

  ق ی تحق  ندیاز فرا  یاز آنها در بخش  یدر بعض   یول  رد،گییمورد استفاده قرار م  یعلم  قاتیتحق  یدر تمام  ایکتابخانه  هایروش

  ای کتابخانه  قاتیتحق  درکه    یابزار  نتری(. عمده196،  1397:  انی )حافظ شودمیاستفاده    ، یو سوابق پژوه  ات یمطالعه ادب  یعنی

  ی استخراج اطلاعات، نقشه، کروک  یجدول و فرم، پرسش نامه  ش،فی:  از  اند عبارت  شودمیاطلاعات از آن استفاده    یجمع آور  یبرا

 . م ایاستفاده نموده شی از ابزار ف شتریپژوهش ما ب نی( در ا205)همان منبع:  انهیرا لیو فا 

 

 ها یافته 

 انگور

های مبارکه:  کریم ) سورهبا در قرآن  10است، که    Vitis viniferaبا نام علمی    Vitaceaseای از خانواده  ( میوهGrapeانگور )

 ( از آن یاد شده است.  32، کهف: 4، رعد: 32، نبأ: 34، یاسین: 19، مومنون: 28، عبس: 91، اسراء: 67، نحل: 266بقره: 
 

 اهمیت انگور: 

 طبق روایات:

کردند و آن را برای یاران و پیروان خود به طور مکرر سفارش  پیامبر اکرم )ص(، شربت انگور را به طور مداوم و روزانه مصرف می 

 (.  9،149/ح66ق، 1403کردند )مجلسی: اند. همچنین در روایات آمده که امام علی )ع( نان را با انگور میل مینموده

 

 ظر متخصصان تغذیه: طبق ن

آن را یک داروخانه طبیعی نامید. انگور یکی از بهترین منابع طبیعی گلوکز و    توانمیاین میوه به قدری عوامل موثر دارد، که  

های حاصل از آن را بر کاهش  فروکتوز است. امروزه تحقیقات پزشکی در مطالعات متعدد داخلی و خارجی، اثرات انگور و فرآورده

  (.1393اند )نصیری و همکاران: های قلبی و عروقی نشان دادهبیماری
 

 انجیر 

 1 آیه در تنها قرآن در انجیر است. نام  Moraceaeگیاهی از خانواده    Ficus Caricaو نام علمی    Figانجیر با نام انگلیسی  

 زیتون« و انجیر به سوگند کند »می  یاد سوگند زیتون و انجیر میوه دو به خداوند آیه این در که است، تین آمده مبارکه سوره

 «.   والزَّیتُونِ » و التِّینِ
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 اهمیت انجیر: 

 طبق روایات:

برد. حتی  پشت و مرض و درد را از بین می   ها را محکم و موها را پراند: انجیر، استخوانامام رضا)ع( درباره فواید انجیر فرموده

 (.1395)نوری:  ترین گیاهان به گیاهان بهشتی استدرخت انجیر شبیه د:السلام فرموعلیهاحتیاج به دارو نیست. امام رضا  
 

 طبق نظر متخصصان تغذیه: 

هاس است. انجیر غنی از ترکیباتی نظیر کلسیم، پتاسیم،  طبق علم پزشکی، انجیر غنی از ترکیبات فنولی نظیر پروانتوسیانیدین

های اصلی در انجیر فنولاز اسیدهای چرب و بسیاری از ترکیبات فنولی است. پلی   ، فیبر، بعضی Aآسکوربیک اسید، ویتامین  

اسید سیرینجیک است   ها، کاتشین، فلاوون شامل فلاوون اسید گالیک و  اسید کلروژنیک،  آنتوسیانین،   وجود به با توجهها، 

 بر شده انجام تحقیقات  .متفاوت باشد مغذی خواص داشتن در تواندمی انجیر نیز رنگ پوست انجیر، پوست در فعال ترکیبات

متمرکز   انجیر پوست در و فلاوونوئیدها آنتوسیانین خصوصاً فنولی  ترکیبات ترینبیش کرده است، که مشخص گیاه این روی

و  سیاه انجیرهای اکسیدانی آنتی خاصیت  دارد، آن وجود  ترکیبات  و انجیر پوست رنگ بین درستی  بنابراین ارتباط است، شده

 برابر 2.5آن  فنولی ترکیبات میزان و برابر 15 آن آنتوسیانین ترتیب میزان  همین به و است آن زرد و  سبز انواع برابر 2 بنفش

 (. 1393)امجدی و همکاران:  است
 

 زیتون 

هایی مانند انار، انگور، و  بار همراه میوه  5است، که    Oleaceaeاز تیره    Oliveمعروف به    Olea Europeaزیتون با نام علمی  

( و یک بار به طور 35(، یک بار به تنهایی )سوره مبارکه نور:  141و  99، انعام:  11، نحل:1، تین:29های مبارکه عبس:انجیر )سوره

که تعبیر شده است. گر چه  کریم از آن سخن به میان آمده و از آن به شجره مبار( در قرآن20ضمنی )سوره مبارکه مومنون:  

ها آمده و حتی به آن سوگند یاد شده  میوه نامیدن بعضی انواع زیتون قابل مناقشه است، ولی از آنجا که مکرر در ضمن میوه

( به صورت 20پردازیم. لفظ زیتون در شش آیه به صراحت و در یک آیه )سوره مبارکه مومنون، آیه  است، به معرفی آن می

لَقَدْ خَلَقْنَا  قسم یاده کرده و بعد از آن فرموده است: »    4ست. خداوند متعال در آیه سوره مبارکه تین به زیتون آیه  تلویحی آمده ا

های وجود انسان است و میان آفریده شدن انسان  دهندهدهد زیتون یکی از قوام«، که این نشان میالْإِنسَْانَ فیِ أَحْسَنِ تَقْوِیمٍ

 ، به نقل از مدرسی(.  1395اندام میان زیتون پیوندی واقعی وجود دارد )طیب حسینی و همکاران:  در بهترین ساختمان و
 

 اهمیت زیتون:

 طبق روایات:

چرا که خجسته است، از آن خورش بسازید و از روغن آن بر  فرماید: »روغن زیتون بخورید؛  پیامبر اکرم)ص( میدر روایات نیز  

 (. 127، 1397)شکری پینوندی: « آیددرختی خجسته بیرون میخویش بمالید، چرا که از 
 

 طبق نظر متخصصان تغذیه: 

 ترکیبات دیگر آنتیاکسیدانی است. از خاصیت با پلیفنولی ترکیبات  بالای محتوای  به بیشتر  زیتون  ی برگعصاره حفاظتی اثر 

اسید  اولوروپتیک و غیراشباع لاکتون اولوروپیسین، گلوکوزید، گالیک، تانن، اسید موم، رزینی، مواد تلخ،  مواد قندی، مواد زیتون

ترکیباتمی اسیدهایی نخل جوهر کمی مقدار و اسید اولئیک شامل تازه روغن باشد.   لینولئیک، اسیتریک، اسید مانند و 

 مهمی نقش  غیراشباع - روغن چرب اسیدهای نیز و  فنلی ترکیبات وجود دلیل به زیتون باشد روغنمی میرسیتیک و آراشیدیک

ویتامین  داشتن دلیل به زیتون    E سوختگی زخم چون پوستی هایزخم ترمیم دارد در کولون و مری سرطان از پیشگیری در

 (.1393باشد )امجدی و همکاران:می موثر است دیابت بیماری وخیم عواض از یکی که دیابتی پای زخم و
 

 خرما 

است. نام خرما و درخت نخل    Phoenix Dactylferaبا نام علمی    Palmaceaeگیاهی از خانواده     Date Palmدرخت خرما یا  

،  32، کهف:91، اسراء: 67و   11، نحل: 4، رعد : 141و   99، انعام: 266های مبارکه: بقره: بار آورده شده )سوره  20کریم ندر قرآ
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ای ( و تنها میوه7، حاقه:  29، عبس:  68و    11، رحمن:  20، قمر:10، ق:34، یس:148، شورا:19، مومنون:  71، طه:25و    23مریم:  

 (.  1393داند)نصیری و همکاران: است که خداوند متعال از آن به عنوان رزق نام برده و آن را جزو غذاهای اصلی انسان می

 اهمیت خرما: 

 طبق روایات:

کند و  گی را رفع و آدمی را از سرما حفظ و او را سیر میفرمایند: »خرما خستپیامبر اکرم)ص( خرما را شفا بخش دانسته و می

 (.  141، 58/ ح 66ق،  1403گشاید« )مجلسی، در از شفا به روی انسان می  72

 

 طبق نظر متخصصان تغذیه: 

اساسی    خرما درصد بالایی از کربوهیدرات، چربی، پروتئین، ویتامین و درصد بالایی از فیبرهای غذایی است که بدن به آنها نیاز

(. غنی بودن خرما  1388دارد. این میوه از نظر املاح بسیار غنی است و حداقل پانزده ماده معدنی دارد )ظفری زنگنه و همکاران:  

عضلانی و اسکلتی، منیزیم که انرژی   –سازی بدن، کلسیم که در سیستم عصبی  از لحاظ عناصری مانند آهن که در سیستم خون

های مغزی و قوای فکری و حافظه  دهد. و نیز فسفر که در فعالیت سلولکند و نیروی عمومی بدن را افزایش میبدن را تقویت می

 (.1390بسیار موثر است، آن را به یک داروی بسیار ارزشمند مبدل ساخته است )مجاهد و همکاران:

 

 عسل

سوره مبارکه محمد از آن به عنوان نوشیدنی بهشتی یاد کرده    5کریم طبق آیه  ارزش عسل همین بس که قرآندر اهمیت و  

(  14، توبه/57، یونس/44، فصلت/  82های مبارکه: إسراء/است. البته قرآن اثر شفابخشی را برای خود نیز بیان کرده است )سوره

های  های روحی و روان و عسل شفا دهنده بیماریم داروی شفا بخش بیماریکریاند قرآناز این رو برخی از مفسران گمان کرده

 (. 1390جسم است )نمازی زادگان و همکاران: 

 اهمیت عسل:

 طبق روایات:

ی به نقل از پیامبر اکرم )ص( فرمود: خداوند، خیر و برکت را در عسل نهاد و در آنها شفا از السلام( در روایت امام رضا )علیه

 (. 133، 1397دردها و با آن هفتاد پیامبر را مبارک و با برکت گردانید )شکری پینوندی، 
 

 طبق نظر متخصصان تعذیه: 

سازد نداشتن عوارض جانبی  ترین ویژگی که عسل را به عنوان یک دارو از سایر داروها متمایز میطبق پزشکی نوین نیز مهم

بخشد که این خود در کوتاه کردن زمان بیماری و  های بدن را نیز بهبود میاهآور است بلکه بر عکس عملکرد سایر دستگزیان

ست که به این نعمت خدادادی  ا  ماهای واقعی عسل از دیدگاه قرآن و طب، الزسرعت درمان موثر است. با توجه به مزایا و ارزش 

مصرف عسل طبیعی به    (.1394همکاران،    )قدسی و  و هدیه آسمانی چه از نظر درمانی و چه از نظر غذایی بیشتر توجه داشت

علت ترکیبات قندی، به ویژه وجود گلوکز فراوان، روی عضلات قلبی و تحریک و تقویت آن تاثیر بسیار مهمی داشته و باعث 

های  چربیها باعث هضم  کند و به واسطه وجود آنزیم ، فشار خود را تنظیم و از سکته قلبی جلوگیری میشودمیها  گشاد شدن رگ

 به نقل از یعقوبی و همکاران(. 1392گردد )نمازی زادگان و همکارن: اطراف قلب می
  

 انار

به کار رفته، و  سـورۀ الانعـام  141و  99الـرحمن،  مبارکه سـورۀ 68 هایآیهدر نام انار  .تعلق دارد punicaceae انار به خانواده

تا از این جهت به وجود   نماید. میبـه استفاده از آن توصیه کرده و انسان را موظف به تعقل در آن  در این آیات خداوند متعال  

 خالق پی ببرد.  
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 اهمیت انار: 

 طبق روایات:

تواند به او آسیب ن تا چهل روز نمید: »کسـی کـه انـار بخورد شیطانفرمایدانسته و می   هامیوهپیامبر )ص( انار را جزو برترین  

از انار که در معده قرار گیرد قلب را    ایامام علی )ع( نیز یم فرمایند: »هر دانه  )163،  43/ ح    66:    1403)مجلسی،    «برساند

 (. 156،  8/ ح  66: همان منبع بالاسازد«  )میزنده، نفـس را روشن و چهل شب وسوسة شیطان را دور 

 

 : متخصصان تغذیهطبق نظر  

و مـواد معـدنی مانند سدیم، فسفر، آهن، منیزیم و پتاسیم و ترکیبـات قنـدی   B1 و   C ،B2 یی چونهاویتامن انار غنی از   

د در سلامتی انسان  توانمیکه    سـاکارز، گلـوکز، فروکتـوز و همچنین اسیدهای مالیک و سیتریک و ترکیبات پلیفنولیک اسـت

 های سیتوتوکسیک رادیکال اثرات توانند می که هستند، قوی  بسیار هایاکسیدان آنتی ترکیبات . اینکند  نقش مفیدی ایفا

 و مغزی هایسکته عروقی،  و قلبی  های از بیماری ناشی   و میر مرگ میزان از توجهی قابل میزان به و کنند خنثی را آزاد

 (. 1393بکاهند )نصیری و همکاران:  مختلف هایسرطان

 سدر 

،  28های مبارکه: واقعه/بار )سوره  4کریم  های بهشتی است که در قرآندرخت سدر یکی از درخت  است.  Cedrusنام علمی آن  

 ( نام آن برده شده است.  16، سبا/16و  14نجم/

 اهمیت سدر:

 طبق روایات:

سدر است نه بوته ای خاردار مانند  احادیثی که از پیامبر اکرم)ص( نقل شده نشان می دهد که سدر قرآن همان درخت تناور  

حدیثی شبیه به این در همان کتاب نقل    " کنار. برای مثال هر کس درخت سدری را قطع کند سرنگون وارد جهنم خواهد شد.

پیامبر ص این حدیث را در    " رنده درخت سدر را لعنت فرمود.در مکه از نبی اکرم حضرت محمد ص شنیدم که ب  " شده:

که گروهی از مردم مکه از چوب سدر برای ساختن در استفاده می کردند او این عمل را کاری ناپسند دانست.    جریان امری فرمود 

این احادیث پیامبر ص در مورد نابودی و قطع این درختان از توجه علمی او به ذخایر ثروت گیاهی و حفظ موازنه محیط زیست  

وریه دیده می شود به علت توجه مسلمانان به نگهداری این درختان نشأت می گرفت و اگر هنوز جنگلهای سدر در لبنان و س

بوده است. و چنانچه قطع این درختان جنگلی مجاز شمرده می شد درخت سدری در این زمان وجود نداشت. زندگی گیاه در  

با بارانی از خاک برمی آید، انسان    دنیا کوتاه و ناپایدار است، چنان که زندگی انسان کوتاه و ناپایدار است. دیگر آن که گیاه دوباره

نیز در رستاخیزش این گونه چون گیاه از زیر خاک برمی آید و چون گیاه دوباره سرسبزتر از گذشته می روید. خداوند به صراحت 

باران  در آیاتی چند ارتباط تنگاتنگ زندگی بشر و گیاه در موضوع رستاخیز را تبیین کرده است. و اوست که بادها را پیشاپیش  

ابرهای گرانبار را بردارند، آن را به سوی سرزمینی مرده برانیم، شوید  تا آن گاه که  )نوری:    رحمتش مژده رسان می فرستد، 

و از آن، باران فرود آوریم و از هر گونه میوه ای از خاک برآوریم. بدینسان مردگان را نیز از قبرها خارج میسازیم، باشد    (.1395

 که شما متذکر

 ظر متخصصان تغذیه: طبق ن

عصاره که  گردیده  مشاهده  نیز  ترپنوئیدی،  امروزه  ترکیبات  داشتن  دلیل  به  سدر  برگ  و  هسته  میوه،  از  شده  استخراج  های 

باشند و میوه  اکسیدان، ضد ویروسی، ضد باکتریایی  ضد قارچی میآلکالوئیدی، فلاونوئیدی و پلی فنولی دارای خاصیت آنتی

و عارضه خاصی با مصرف معمول آن گزارش    شودمیکیبات فنلی فراوان یک ترکیب زیست فعال محسوب  سدر به دلیل داشتن تر

نشده است. این گیاه به دلیل داشتن ترکیبات فلانوئیدی و پلی ساکاریدی به عنوان میوه زندگی شهرت دارد. در مورد این کیاه 

این  کنندگی ایلئوم و معده نیز گزارش شده است. عصاره  اثرات ضد دردی، ضد میکروب، ضد قارچ، ضد دیابت و نیز اثرات شل

فلورنین می و مشتقات  از جمله کوئرستین، کامفرول  انواع فلاونوئیدها  دارای  ترکیبات  گیاه  دلیل  به  را  گیاه سدر  میوه  باشد. 

اند، زیرا این ترکیبات اثر بهبود بخشی به سیستم مرکزی داشته و دارای فعالیت فلاونوئیدی و پلی ساکاریدی، میوه زندگی نامیده
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توموری می هضد  ضد  باشد.  قارچی،  ضد  باکتریایی،  ضد  فشارخون،  ضد  التهابی،  ضد  اکسیدانی،  آنتی  تسکین  سبب  مچنین 

باشد  های عفونی و پوستی میباشند. کاربرد عمده آن در درمان بیماریمالاریایی و ضد آلرژی، دارای اثر ضد سرطانی نیز می

 (.1398)خرسندی و همکاران: 

 ریحان

در  ( آورده شده است. 89و واقعه / 12بار )سوره مبارکه: الرحمن / 2کریم و در قرآن است. Ocimum basilicumنام علمی آن 

 .متی مورد تاکید قرار گرفته استلاها و تضمین ساحادیث فراوانی استفاده از ریحان به منظور درمان بیماری

 

 اهمیت ریحان: 

 طبق روایات:

 نه کوهی سبزی انبیاء است و در آن هشت خصلت است:از امام صادق )ع(، روایت شده است، که فرمودند: ریحا 

. چون 8. امان از خوره 7. بیماری را به آسانی خارج 6. طعام را لذیذ  5. باد را پاکیزه 4. نفس را طیب 3. سدَّها را باز 2. گوارا 1

 (. 159، 1397برد )شکری پینوندی: در شکم استقرار یابد بیماری را از بین می

 

 متخصصان تعذیه: طبق نظر  

 :های بدن به قرار زیر استصه اثر ریحان روی انداملابه طور خ

دهد و به  درمان پوستی: درمان نیش حشرات، دافع حشرات بوده و اثر نیرو بخشی روی پوست دارد. پوست را به هم فشار می 

  .کندکمک می (جوش صورت)کنترل آکنه 

  )درد مفاصل)ای و رماتیسم رس، درد ماهیچهها: درمان نقها و غضروف گردش خون، ماهیچه

ها. ریحان سبب بازسازی حس بویایی به هنگام احتقان  سیستم تنفسی: درمان برونشیت، سرفه، درد گوش و ورم سینوس

 .شودمیها سینوس

 . سیستم گوارشی: درمان سوء هاضمه، نفخ شکم و حالت تهوع و استفراغ

 . نزا و بیماریهای عفونیلاسیستم ایمنی: درمان سرماخوردگی، تب، آنفو 

 (. 1395نژاد: ی )قوام و سلیمانیهای میگرنخوابی، حملهسیستم عصبی: درمان اضطراب و نگرانی، افسردگی، خستگی، بی 

 

 سیر و پیاز

( آمده است. و نام علمی  61کریم یک بار )سوره مبارکه بقره/ . که نام در قرآنتعلق دارد liliaceae هاپیاز به خانواده سوسنی

 (، آمده است.  1باشد، نام این گیاه یک بار )سوره مبارکه بقره/می Allium sativumگیاه سیر 

 اهمیت سیر و پیاز: 

 طبق روایات:

 های آن محل را از شما دور سازد. ریاند: وقتی وارد شهر یا محلی شدید از پیاز آن جا بخورید تا بیماپیامبر اکرم )ص( فرموده 

در روایتی دیگر پیامبر اکرم )ص( به یاران خویش درباب خواص سیر نیز چنین فرمود: اگر در شهر یا مکان جدید وارد شدید، و  

بینایی، طراوت دهندن موها و   از پیاز آن شهر بخورید زیرا جلا دهنده  به بیماری وبا دچار شوید،  نیروی  بیم آن داشتید که 

 (.129، 1397برد و سرانجام تب بر است )شکری پینوندی: افزاید، قدرت بدنی را بالا میجسمی را هم می

 

 طبق نظر کارشناسان تغذیه: 

عروقی به دلایل کاهش کلسترول خون، کاهش لیپیدمی، ضد فشار    - های قلبی عصاره و اسانس این گیاهان بر درمان بیماری

  ها، خواص ضد میکروبی )ضدت و ضد هموسیستئین خون مؤثر است. از دیگر خواص دارویی آنخون، ضد ترومبوز، ضد دیاب

درمانی  ویروس، ضد قارچ، ضد انگل و ضد باکتری(، ضد سرطان، تعادل در سیستم ایمنی، کاهش عوارض دارویی ناشی از شیمی
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شود )فخار و  ها در رژیم غذایی توصیه می ی آن مصرف این گیاهان یا محصولات حاو باشد؛ بنابراینمانند تهوع و استفراغ می

 (. 1396همکاران: 

 خیار

بدان ما  که  می آنچه  لقب  خیارها  خانواده  از  گیاهانی  خانوادهها  به  که  هستند  بزرگی  مجموعه  گیاهان  این                  دهیم. 

cucurbitaceae (آمده است.   61کریم یک بار )سوره مبارکه بقره/. نام خیار در قرآنتعلق دارند 

 

 اهمیت خیار:

 طبق روایات:  

اند  فرمایند: بر شما باد خیار، چرا که خداوند متعال، درمان هر دردی در آن نهاده است و همچنین فرمودهپیامبر اکرم )ص( می 

 (.145، 1397که هنگام خوردن خیار آن را از ته بخورید )شکری پینوندی: 

 

 طبق نظر کارشناسان تغذیه: 

نماید، ادرار آور است، خون را تصیفه کند، اسید اوریک و نقرس را درمان میخیار خنک کننده بدن، به هضم غدا کمک می 

های شدید و تسکین التهاب و حرارات صفرا  نماید. آشامیدن آب خیار برای بیشتر تبکند ملین است. تشنگی را برطرف میمی

کند برای برطرف کردن سنگ کلیه و مثانه و برطرف کردن و التهاب معده سودمند است. به پاک کردن کبد کمک می و خون  

یرقان مفید است، آب جوشانده پوست خیار پوست تازه دارویی بسیار خوبی برای یرقان است. سو خیار برای کسی که حبس 

 (.1396ان: نژاد و همکارالبول شده و یا سوزش است مفید است )اسلام

 

 خردل 

کریم آمده  ( در قرآن  47، انبیاء /16و نام آندو بار )سوره مبارکه لقمان/  تعلق دارد، cruciferae خردل به خانواده چلیپاپیان

 است. 

 

 اهمیت خردل:

 طبق روایات:

ها ناشتا نزدیک هفت  اش قوى شود صبحاند: کسى که می خواهد حافظهامام رضا)ع(، نیز در باب فواید خردل چنین فرموده 

نیروى حفظ بیشترى احتیاج دارند هر روز سه قطعه زنجبیل که با عسل مربا شده بخورند و  مثقال مویز بخورد و کسانى که به  

د و آن کس که می خواهد خردش نیرومند گردد هر روزه سه دانه هلیله را با نبات  نیز مقدارى خردل با غذاى خود مصرف کنن

 (. 71، 1397بکوبد و میل کند )صادقی: 

 

 طبق نظر متخصصان تغذیه: 

کیلوکالری   1964زایـی آن در حدود بوده و میزان انـرژی A و C هایی از ویتامیننای، یک ماده مغذی و غ خردل از نظر تغذیه

ترکیبات ایزوتیوسیونات موجود در خردل به عنوان عمل می کند و مصرفی آن به مهار  (. 1382میلانی و همکاران:  )عادلی است

رشد سلول های سرطانی موجود و محافظت در برابر شکل گیری چنین سلول هایی کمک می کند. خردل از نظر تغذیه ای یک  

، آهن، کلسیم، روی،منگنز،    3یک منبع خوبی از اسیدهای چرب امگُا  بوده و به عنوان   A,C ماده مغذی و غنی از ویتامین های 

 (. 1391)اکبری و همکاران:  پروتئین و فیبر می باشد
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  گیریبحث و نتیجه

ها است. روز به روز شاهد کشفیات جدید و  امروزه در عصر نوین جهانی که در واقع عصر پیشرفت سریع علم در همه زمینه  

کریم  سال قبل در قرآن  1400کتاب آسمانی قرآن هستیم بطوریکه در موارد زیادی کشفیات جدید علوم در حدود  مطابقت آن با  

اند. ولی در خیلی از اوقات مورد توجه مسلمانان نبوده و یا کمتر به آنها اشاره شده است. با توجه به مطالبی که در این  اشاره شده

های مختلف غذایی، صنعتی، دارویی  های گیاهی که امروزه در زمینهگیاهان و فرآوردهگفت که خیلی از  توانمیمقاله ذکر شد،  

اند. البته این  سوره مبارکه مختلف و در آیات متفاوتی از کتاب قرآن مجید ذکر شده  29شوند. در حدود  و غیره ... استفاده می

آن مسائل دیگری نهفته باشد، که از دید انسان  موضوع فقط از روی ظاهر آیات استنباط شده است، و ممکن است در باطن  

این گیاهان    توانمیکریم آمده است.  مخفی مانده است. باتوجه به اینکه از بین تمامی گیاهان جهان و فقط نام این تعداد در قرآن

های گیاهی  هان و فرآوردهتر مبحث گیا های قرآنی نامید، و همچنین با بررسی و مطالعه عمیقها را میوهرا گیاهان قرآنی و میوه

پی برد قابل ذکر است، که در این مقاله    توانمیهای مختلف به مسائل مهمی دیگری  در قرآن و مطالعه علمی گیاهان از جنبه

های فرعی این موضوع اشاره نشده است و پیشنهاد  کریم مدنظر بوده و به سایر جنبهفقط به بررسی گیاهان مختلف در قرآن

 کریم بررسی شوند. تر از منظر قرآنهر کدام از گیاهان فوق بطور دقیق شودمی

 

 منابع 
 کریمقرآن

 -ای  تغذیه آثار(: »  1394پور، محمد، قائمی، علیرضا، )امجدی، ام البنین، موسوی، طهورا، رفیعی، علیرضا، افضلی، محمدعلی، یوسف

 .21،  25مازندران،   پزشکی علوم دانشگاه «، مجلهمدرن طب و سنتی اسلامی، طب متون دیدگاه از انار درمانی

ملی امنیت  دومین سمینار  «،  خواص و کاربرد خردل  ،ترکیبات  (: »1391اکبری، سید میثم، رفتنی امیری، زینب، علیمی، مزدک، )

 . غذایی،سواد کوه

ارشد، استاد  نامه کارشناسی«، پایانکریم و احادیثنقش گیاهان در تغذیه و سلامت انسان از دیدگاه قرآن(: »  1396نژاد، حسین، )اسلام

 نور، مرکز نفت. راهنما: محمد جواد کوچکی یزدی، استاد مشاور: فاطمه دانشمند، دانشگاه پیام

 اول.  داد، تهران: نشر  «،لاهیجی شریف تفسیر (:»1373،)علی بن محمد اشکوری،

«،  طب و قرآن  نظر از آن در نهفته رازهای و انجیر درمانی هایشگفتی(: »  1393پور، محمد، )امجدی، ام البنین، رفیعی، علیرضا، یوسف

 .14،  2دین و سلامت،  

پور،  آزاده، سلطانی، ابوالقاسم، شمس اردکانی، محمدرضا، شیرزاد، میثم، صادق امین، غلامرضا، ذوالفقاری، بهزاد، رحیمی، روجا، رییس دانا،  

 .  5،  7«، مجله طب سنتی اسلام و ایران،    عناب(: »  1395امید، طالب، امیر مهدی، )

 رضوی، اول. «، مشهد: انتشارات آستان قدس  طب و بهداشت از امام رضا علیه السلام  -طب الرضا    (: »1397امیر صادقی، نصرالدین، )

های اسلام، طب سنتی ایران و میزان  بررسی خواص درمانی سدر در آموزه(: »1398خرسندی، لعیا سادات، رهبر، نادره، شیرانی، مریم، )
 . 10،  11«، مجله تاریخ پزشکی،  های علوم پزشکیخوانی آن با یافتههم

 «، تهران: اسوه، اول. ه)ع(  طب النبی)ص( و طب الائم(: »  1392روازاده، حسین، دریایی، محمد، )

 درمانی خواص بر  مروری(: »  1396رفیعی، علیرضا، ) سادات، ،الهام مصطفوی  بنی ، نیا، مرتضیدارابی ، منتظری، محبوبه فخار، مهدی ،

 .13،  5«، مقاله مروری دین و سلامت،  اسلامی روایات و سنتی طب منابع در پیاز و سیر

 «، قم: اسمائ الزهرا، اول. طب الکبیر از کلام: پیامبر، امام صادق، امام رضا و ائمه اطهار )علیهم السلام((: »1397)شکری پینوندی، محسن  

نامه علمی و  «، دو فصلای قرآنجغرافیای میوه (: »1395طیب حسینی، سید محمود، حیدری نسب، علیرضا، حیدری نسب، حمیده، )

 .25،  10ترویجی قرآن و علم،  

 یزدی الله فضل سید  و محلاتی رسولی هاشم «، محقق: سیدالقرآن تفسیر فی البیان مجمعق(: »  1406) الاسلام، ینام طبرسی،

 بیروت: دارالمعرفه، اول.  طباطبایی،

آستانه درد و  های حاوی خرما، انجیر و زیتون بر وزن،  تاثیر رژیم غذایی میوه(: »1388ظفری زنگنه، فریده، معزی، لیلا، امیر زرگر، اشرف، )
 . 9،  25نامه تحقیقات گیاهان دارویی و معطر ایران،  «، فصلحافظه موش سفید آزمایشگاهی
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 سس حسی خواص و زنده میکروبی  بر جمعیت ،pH زرد   خردل پودر اثر (:»1389قوامی، مهرداد، ) میزانی، مریم، میلانی، مرتضی، عادلی

 . 11،  5ایران،   غذایی صنایع و تغذیه علوم مایونز«، مجله

دانشگاه   «،خاصیت شفابخشی عسل از دیدگاه قرآن، احادیث و طب نوین(: »  1394، )طباطبایی وکیلی صالح،  بهزاد  ،ناصحی،  قدسی میترا

 .  همایش ملی رهیافت های علوم کشاورزی در پرتو قرآن،  رامین خوزستانکشاورزی و منابع طبیعی  

 اول.  دارالکتاب،قم:   جزایری، موسوی طیب سید محقق: «،قمی تفسیر (: »1367هاشم،) ین ابراهیم بن علی قمی،

«،    احادیث و کریمقرآن در شده  ذکر گیاهان دارویی خواص بررسی اهمیت  و ضرورت(: »  1392قنادی، علیرضا، داوودی، نعیمه سادات، )

 .9،  22نامه علمی و پژوهشی علم و تزکیه،  فصل

( در قرآن،  Ocimum basilicum Lبررسی تطبیقی کاربردهای دارویی گیاه ریحان ). (: »1395نژاد، زینب، )قوام، منصوره، سلیمانی

 . 5،  3«، نشریه اسلام و سلامت،    احادیث و طب

 ریزی خون بر رطب تأثیر بررسی(: »   1391یروزآبادی، کریمی، مژگان، )مجاهد، شهناز، افلاطونیان، عباس، نیره، خادم، راضیه دهقانی ف

 .7،  20،  مجله دانشگاه علوم پزشکی و خدمات بهداشتی درمانی شهید صدوقی یزد«،    طبیعی زایمان از بعد

 ، اول. الوفاء  مؤسسة:بیروت «،الاطهار الائمه اخبار لدرر الجامعه الأنوار بحار ق(: » 1403 ) محمدباقر، مجلسی،

نامه  «، پایان  انسان معنوی رشد آن در تاثیر و باغبانی و زراعت بر تاکید با کشاورزی به قرآن نگاه (: »  1396معصومی اصل، اسد، )

 نور، مرکز تهران جنوب. استاد راهنما: محمدهادی امین ناجی، استاد مشاور: علیرضا پوربافرانی، دانشگاه پیامکارشناسی ارشد،  

 با آن همخوانی میزان قرآنی و های میوه درمانی خواص بررسی  »(:  1393نصیری، مرتضی، صادقی، امید، اسحاقی شهرضایی، حسام، )

 .20،  1فرهنگی،   مطالعات و انسانی علوم  پژوهشگاه دین، و علم های، پژوهشپزشکی« علوم نوین هاییافته

ها و رفتار انسان از  بررسی آثار غذایی عسل بر ویژگی(: »1392زاده، حسن، غیور مبرهن، مجید، مخبر، نغمه، )زادگان، سعید، نقینمازی
 .25،  45«، مطالعات اسلامی: علوم قرآن و حدیث،  دیدگاه قرآن، حدیث و علم پزشکی

 سروش، اول.  تهران: انتشارات «،نسفی تفسیر(: »1376)   محمد، بن عمر  نسفی،

«، دانشگاه گنبد کاووس، نخستین همایش ملی گیاهان  روایات و قرآن  آیات در گیاهان ارزش و جایگاه  بررسی(: »1395نوری، علی، )

 ای.  دارویی معطر و ادویه

 

Quran, sciences and herbal products 
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Abstract. 

In the Holy Qur'an, God Almighty mentioned a total of 16 plants, including bananas, figs, olives, dates, grapes, 

cucumbers, etc. directly and indirectly, as well as examples of vegetables such as: cucumbers, garlic, lentils, 

onions , pumpkin, etc., he has mentioned. During the last few years, the demand for the use of medicinal plants 

and herbal products to prevent and treat various diseases has increased among a large percentage of the world's 

population. Medicinal plants and herbal products have been used since ancient times. It has been used as a valuable 

source of medicine in almost all cultures. This research has been developed with a descriptive-analytical method 

and with a Quranic and narrative approach to investigate the role of some plants mentioned in the Holy Quran 

from a narrative-Quranic and scientific point of view. And in the end, we have come to this conclusion, by 

examining and studying more deeply the issue of plants and plant products in the Quran and scientific study of 

plants from different aspects, we can find out other important issues. It should be noted that in this article only the 

investigation of different plants in the Holy Quran is considered and other sub-aspects of this issue are not 

mentioned and it is suggested that each of the above plants be more detailed from the perspective of the Holy 

Quran. be checked 

Keywords: Holy Quran, herbal products, benefits 
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 مسئول  آدرس پست الکترونیک نویسنده

Email: mahdinasiraee@gmail.com 

 

 چکیده  

میوه ها به دلیل داشتن خواص ارزشمند گوناگون یکی از مهم ترین اجزای زنجیره غذایی انسان می باشند. در قرآن کریم اسامی  

ها است. یکی از این میوه های منحصر به فرد، انجیر می  میوه های مختلفی ذکر شده که این نشان دهنده اهمیت و ارزش آن  

باشد که خداوند در قرآن به آن قسم یاد کرده و با این کار انجیر را میوه ای مفید و ارزشمند معرفی کرده است. هدف از انجام  

پتانسیل های پزشکی   این پژوهش بررسی ترکیبات شیمیایی موجود در این میوه، کارکردهای مختلف آن در بدن و پی بردن به

و درمانی آن می باشد. نتایج حاصل از این پژوهش نشان می دهد که انجیر دارای خواص زیادی برای بدن بوده و در پیشگیری 

و درمان بسیاری از بیماری ها از جمله سرطان، دیابت، پوکی استخوان، مشکلات پوستی و... مفید و مؤثر است.این یافته ها نشان  

 انجیر به عنوان یک میوه مغذی و سلامت بخش می باشند.  دهنده اهمیت
 
 

 غذای طیب، انجیر، میوه قرآنی، تغذیه سالم واژگان کلیدی: 

 

 مقدمه 

اسلام از ادیان بزرگی است که آموزه های آن همه ابعاد زندگی انسان را در برگرفته و یکی از بزرگ ترین آموزه های آن توجه به 

سوره عبس به انسان سفارش کرده تا نسبت به غذای خود دقت و توجه داشته    24خداوند در آیه  تغذیه سالم است چنان که  

سوره مائده به استفاده از غذای طیب امر کرده است؛ یعنی، غذاهایی که از   4سوره بقره و هم چنین در آیه    168باشد. در آیه  

سنگی دارای عناصر غذایی مقوی بوده و برای سلامت جسمی و مواد پاک و به دور از آلودگی تهیه شده باشد و علاوه بر رفع گر

 (1394روحی مفید و سودمند باشد.) مرزبند و همکاران،

یک گروه از مواد غذایی که خداوند در قرآن کریم به انواع مختلفی از آن ها اشاره کرده، میوه ها هستند. در سال های اخیر در   

مانی این میوه ها بررسی شده و اثرات مفیدی که در سلامتی انسان و در درمان  مقالات متعددی جنبه های پیشگیرانه و در

 (1399بیماری های مختلف داشته اند، بیان گردیده که یکی از این میوه ها، انجیر است. )محبتی و همکاران،  

کاشته شد. کشور ما، ایران،   ( و جزء اولین گیاهانی است که توسط انسانMoraceae) ( از خانواده موراسه(Ficus Caricaانجیر 

یکی از بزرگ ترین تولید کنندگان انجیر در جهان محسوب می شود. این میوه هم به صورت تازه و هم به صورت خشک شده،  

مصرف می شود. قسمت های مختلف آن مانند شیره، میوه و برگ، خواص ارزشمندی برای بدن از جمله دستگاه گوارش، سیستم  
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دارد که در این مقاله به بررسی پاره ای از آنها می پردازیم و هدف ما این است که بیشتر، با خواص این میوه  عصبی، پوست و ...  

 (1395بهشتی آشنا شویم. )موسوی و همکاران ، 

 

 روش پژوهش 
انگلیسی   واژه های  کلید  و  انجیر  و خواص  غذای طیب  انجیر،  فارسی  واژه های  کلید  از  این مطالعه،         و  fig  ،ficus caricaدر 

ficus carica health  برای جست و جوی مقالات معتبر علمی درپایگاه های اطلاعاتی داخلی و خارجی نظیرScience Directre 

،SID    ،Researchgate ،Pub med  .علم نت و نورمگز استفاده شد ، 

 

  یافته ها

 مواد معدنی 

انجیر حاوی مواد معدنی از جمله پتاسیم، کلسیم، منیزیم و فسفر بوده که هر کدام دارای خواص زیادی برای بدن می باشد. در  

این میوه، فیبرهای نامحلول یافت می شود که این فیبرها، لایه محافظتی بر روی مخاط روده ایجاد کرده و بدین طریق از آسیب 

کند. هم چنین این نوع از فیبر ها قادرند حرکات دستگاه گوارش را بهبود بخشیده و به رفع   مدفوع به مخاط روده جلوگیری می

( علاوه بر این می توانند با دارا بودن قابلیت اتصال به مواد سمی، میزان 1395یبوست نیز کمک کنند.)موسوی و همکاران،  

یت ویژه ای در پیشگیری از سرطان های لوله گوارشی تماس و واکنش آن ها را با دیواره روده کاهش دهند و در نتیجه اهم

 (  1393دارند.) امجدی و همکاران، 

پوکی استخوان یکی از مشکلاتی است که همواره دغدغه بهداشتی کشورها در تمام زمان ها بوده است. افزایش سن از عواملی 

تخوان می شود. انجیر به دلیل داشتن مواد است که باعث کاهش تراکم معدنی استخوان شده و در نهایت سبب بروز پوکی اس

معدنی بالا اثرات مفیدی بر سلامت استخوان دارد به طوری که به صورت یک مکمل غذایی برای پیشگیری از پوکی استخوان  

ز بیش  پیشنهاد شده است که می تواند بازسازی استخوان ها را تعدیل کند. عدم تعادل فرایند بازسازی استخوان ها، ناشی از تمای

از حد سلول های استئوکلاست است که منجر به بیماری های لیتیک استخوان از جمله پوکی استخوان شود. انجیر می تواند به 

 (   Idrus et al, 2018عنوان مهار کننده قوی استئوکلاست عمل کند.) 

 

 آنزیم 

ادر است کازئین، پروتئین عمده موجود در شیر،   یکی از آنزیم هایی که به وفور در انجیر یافت می شود ، فیسین می باشد که ق

را هیدرولیز کند. فراورده حاصل این کار، شیر هیدرولیز شده است که برای افرادی که به شیر گاو آلرژی دارند، مناسب می باشد.  

ی از کرم ها  همچین فیسین موجود در برگ انجیر دارای خاصیت ضد کرم بوده و می تواند برخ(  1391)ژاله جو و همکاران،  

 (1395نظیر آسکاریس و تریشینلا را دفع کند. )موسوی و همکاران، 
 

 خاصیت آنتی اکسیدانی 

یک منبع غنی از ترکیبات پلی فنول مانند فلانوئید و تانن ، انجیر است. پلی فنول ها به دلیل داشتن خاصیت آنتی اکسیدانی با  

لیکوزیدی به نام ساپونین در این میوه وجود دارد که با کاهش سوپراکسید،  رادیکال های آزاد مقابله می کنند. همچنین ترکیب گ

رادیکال های آزاد محصولاتی هستند که سمی بوده و به    ( Abdel Rahman et al, 2021نقش آنتی اکسیدان را ایفا می کند.)

دیکال های آزاد بسیار فعال و برخی می توانند آسیب برسانند. برخی از را  DNAقسمت های مختلف سلول مانند پروتئین، غشا و  

 ( 1398دیگر مانند سوپراکسید به میزان کمتری فعال می باشند. )زرگری، 
 

 خاصیت ضد سرطانی 

بهداشتی سیستم  های  اولویت  جزء  بیماری،  این  با  مبارزه  که  دنیا، سبب شده  در  به سرطان  مبتلا  بیماران  درمانی  _ افزایش 

ی برای دست یابی به دارو های ضدسرطان از منابع گیاهی انجام گرفته که یکی از این  هرکشوری قرار بگیرد. تحقیقات زیاد
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گیاهان انجیر است.  شیره این میوه دارای خواص ضد سرطانی بوده و می تواند جلوی تکثیر برخی از سلول های سرطانی را 

سرطان خون است، بگذارد.) اعظمی و همکاران،    که مربوط به نوعی از  K562بگیرد و برای نمونه، اثر قابل توجهی بر سلول های  

( داشته و می تواند باعث کاهش تکثیر  HepG2اثر مهاری قوی روی سلول های سرطانی کبد ) ( همچنین شیره انجیر 1397

ارش سلول های سرطانی معده و ریه شود و به علاوه آنتوسیانین موجود در آن اثر حفاظتی در برابر سرطان های مربوط به لوله گو

 (   1399محبتی و همکاران، ؛ Abdel Rahman et al,  2021دارد. )

 

 خاصیت مهار کنندگی 

مهار برخی از آنزیم های کلیدی که منجر به بروز اختلالاتی از جمله دیابت و مشکلات پوستی می شوند از اهمیت ویژه ای  

عصاره انجیر حاوی مهارکننده این نوع آنزیم ها بوده  برخوردار است. طی پژوهش هایی که صورت گرفته است مشخص شده که  

و برای درمان این اختلالات مؤثر می باشد. تیروزیناز و آلفا گلوکوزیداز دو نمونه از این دست آنزیم ها هستند. تیروزیناز آنزیمی  

نور دارد با این حال تولید و   مهم و کلیدی در بیوسنتز ملانین می باشد که به طور عمده نقش محافظی از پوست انسان در برابر

تجمع بیش از حد ملانین می تواند منجر به ایجاد اختلالاتی در پوست از جمله هیپرپیگمانتاسیون شود. بنابراین مهار فعالیت  

تیروزیناز یک راه موثر برای تنظیم تولید ملانین می باشد.آلفاگلوکوزیداز آنزیم کلیدی برای هضم و شکستن کربوهیدرات است 

که در نتیجه آن مونوساکارید هایی از جمله گلوکز آزاد شده و سپس جذب خون می شوند و از این راه باعث افزایش قند خون 

می شوند. دیابت نوع دو یکی از ناهنجازی هایی است که در نتیجه فعالیت این آنزیم آلفا گلوکوزیداز رخ می دهد. بنابراین عصاره  

 (  Meziant, 2021می تواند در درمان دیابت نوع دو مفید و موثر باشد.)  انجیر با اثر مهاری این آنزیم

 

  گیریبحث و نتیجه
مطالعه حاضر با در نظر گرفتن اهمیت انجیر، به عنوان یک ماده غذایی ارزشمند و هم چنین فواید فراوان آن به عنوان یک گیاه  

قسمت های مختلف آن پرداخته است و فعالیت های درمانی آن  دارویی، به جمع آوری و بررسی ترکیبات مفید در این میوه و  

را در بیماری های مختلف از جمله سرطان معرفی کرده که این فعالیت ها در بررسی های آزمایشگاهی هم به اثبات رسیده است.  

ای و درمانی میوه  یافته های این مطالعه می تواند گامی مؤثر در جهت تایید جنبه های علمی قرآن در خصوص خواص تغذیه  

 ها به ویژه انجیر باشد. 
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Abstract 

Fruits are one of the most important components of the human food chain due to their various valuable properties. 

The names of different fruits are mentioned in the Holy Quran, which shows their importance and value. One of 

these unique fruits is figs, which God has sworn on in the Holy Quran, and by doing so, he has introduced figs as 

a useful and valuable fruit. This study aims to investigate the chemical compounds in this fruit, its various 

functions in the body, and understand its medical and therapeutic potential. This study shows that figs have many 

advantages for the body and are useful and effective in the prevention and treatment of many diseases such as 

cancer, diabetes, osteoporosis, skin problems, etc. These findings indicate the importance of figs as a nutritious 

and healthy fruit. 
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 AD-00084-Cکد  

 

 ضایعات نان و راهکارهای عملی برای کاهش آن

 3، احمد بالندری2خرازی، سیده مریم  1*حسین زمانی

آلات مواد غذایی، موسسه پژوهشی علوم و صنایع غذایی، مشهد، ایران؛ مؤسسه  استادیار، گروه طراحی ماشین .1

 کیفیت رضوی، مشهد، ایران 

 آموخته دکتری محیط زیست، دانشگاه صنعتی اصفهان، اصفهان، ایران؛ مؤسسه کیفیت رضوی، مشهد، ایران دانش .2

 نی و کیفیت مواد غذایی، موسسه پژوهشی علوم و صنایع غذایی، مشهد، استادیار، گروه ایم .3

 

 چکیده: 

های موجود بر سر راه تولید نانی با کیفیت بالا  نان به عنوان منبع غذای اصلی مردم کشور محسوب شده و لذا بررسی چالش

مقادیر زیادی از نان روزانه به هدر رفته و  بسیار حائز اهمیت است. متاسفانه زمانی که نان از کیفیت مناسبی برخوردار نباشد،  

. این ضایعات هم در مراحل تولید و هم در مرحله مصرف ممکن است ایجاد شود. سنتی بودن  شودمیآلوده به انواع کپک و قارچ  

نوسانات آن، آفات  روش تولید نان در کشور و نامناسب بودن تکنولوژی پخت، پایین بودن کیفیت ماده اولیه )گندم و آرد( و  

بندی و از عواملی هستند که سبب افزایش دورریز نان ها و کیفیت پخت نان و کیفیت بستهانباری، پایین بودن استاندارد نانوایی

راهکارهای عملی ارائه نمود. بعنوان مثال صنعتی شدن مراحل پخت نان یکی از  توانمیشوند. به منظور کاهش ضایعات نان می

بندی است، تقریباً بدون دخالت  تا انتها که بسته شود مینان صنعتی، از ابتدای خط تولید که آرد وارد سامانه باشد. یراهکارها م

. ارتقای کیفیت شودمیای نان هم حفظ  گیرد و ارزش تغذیهدست انجام شده، در این صورت تخمیر مناسب روی خمیر انجام می

ای ضعیف و قوی و یا حتی خود آردها با فرمول مناسب برای تهیه خمیر و نان نیز تاثیر  هنان با اختلاط میزان مناسبی از گندم

زیادی بر کیفیت  نان دارد. همچنین افزایش مهارت و تناسب تخصص نانوایان با نوع کار محول به آنها ازعوامل مؤثر بر کاهش  

 باشد. ضایعات نان می

 ها، کیفیتضایعات نان، چالش واژگان کلیدی:

 

 مقدمه: 

. به طور معمول از یک ماده  شودمیفته  ، گکنندبینی شده را برآورده نمیای که انتظارات پیش»ضایعات« به مواد تولید شده

رود که به مقدار کمیَّتی که دارد، ارزش غذایی مورد نظر را در برداشته باشد، سبب عوارض جانبی نشود، دارای  غذایی انتظار می

بندی مناسب داشته باشد، حداکثر میزان ماندگاری را داشته باشد و  المصرف باشد و بستهطعم، شکل و رنگ مطبوع باشد، سهل

ترین انتظار از مادَّه غذایی، ارزش غذایی آن است، مثلاً اگر نانِ تولید شده، از جهات ظاهری رای قیمت قابل قبول باشد. اصلیدا

ها شود، این نان در حقیقت ضایع شده است. نکتة تغذیه در خانوادهمطلوب باشد ولی فقر غذایی داشته باشد و سبب بروز سوء  

شود بلکه ضایعات آرد و دانه گندم را نیز باید به چرخة ضایعات نان افزود. در  ر به خودِ نان نمیدیگر اینکه ضایعات نان منحص

مصرف حیوانات   شود و بهصورت ضایعات نان تباه میحال حاضر، طبق آخرین آمارها حداقل دو میلیون تُن گندم در کشورمان به

ر است که ظاهراً همه از آن اطلاع دارند و برای کاهش آن تلاش  رسد، ضایعات گندم، آرد و نان یکی از مشکلات مهم کشومی
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اند. اگر درک دقیق و عمیق از  کنند ولی واقعیت آن است که مسئولین ذیربط هنوز عمق و اهمیت واقعی مشکل را در نیافتهمی

ندم و آرد و تهیه نان و توزیع  ریزی بهتری برای استفاده از علوم و تکنولوژی در مراحل تولید گجود داشت، برنامه واین مشکل  

که با توجه به حجم بالای    شودمیدرصد نان، تبدیل به ضایعات    30آن صورت می گرفت. بر اساس گزارشات رسیده، گاهی تا  

 (.1384)زارعی و شکر فروش،  شودمیمیلیون دلار از گندم تولیدی و وارداتی ضایع  300گندم مصرفی سالانه 

اختصاص دارد. با توجه به محدودیت درآمدهای ارزی با کاهش ضایعات   نان به کشور یارانه میزان الاترینب اقتصادی، نظر نقطه از

های  از حجم یارانه آن کاست و در جهت عمران و توسعه پیشرفت کشور گام  توانمینان و حرکت در جهت اصلاح الگوی مصرف  

 آوریجمع غیربهداشتی کاملاً  شرایط در و نامناسبی طرز به ن(. همچنین ضایعات نا1390بیشتری برداشت )رجبی و همکاران،  

 هایمایکوتوکسین تولید و ضایعات این از توجهی قابل بخش زدگیکپک  به توجه با که رسدمی گاو جمله از دام غذای مصرف به و

 دیگر و شیر وارد باشند،می دام و انسان برای سرطانزایی خاصیت دارای و بوده قارچی سموم از که هاآفلاتوکسین نظیر مختلف

 . گرددمی کنندگانمصرف برای عدیده بهداشتی مشکلات بروز موجب و شده لبنی های فرآورده

لذا در این مقاله، انواع ضایعات نان بررسی شده و راهکارهایی برای کاهش این ضایعات و دستیابی با نانی با حداکثر کیفیت که  

 اشد، ارائه شده است. حداقل میزان ضایعات را داشته ب

 روش پژوهش 

های  چالشهای انجام گرفته در زمینه تولید نان،  در این مقاله، پس از تحلیل و بررسی مجموعه نسبتا کاملی از مطالعات و طرح

بررسی شده و راهکارهای  موجود در مراحل مختلف تولید نان که منجر به کاهش کیفیت نان و در نتیجه افزایش ضایعات نان  

 عملی برای رفع و یا کاهش این معضلات ارائه شده است.

 هایافته

 میزان ضایعات انواع نان در کشور - 1

های شهر تهران بالاترین درصد مصرف مربوط به نان ها و نانواییادهطی بررسی انجام شده در مورد میزان ضایعات نان در خانو

نان سنگک و بربری درصد کمتری را به ترتیب    %1/39لواش و در حدود   اند که سهولت نشان داده  %8/13و    %7/10بوده و 

  % 35تون بالاترین رقم یعنی  نگهداری، بیشترین علت استفاده از این نوع نان است. در حالی که درصد ضایعات آن پس از نان تاف

بالاترین درصد ضایعات   %35و نان لواش  %37و نان تافتون  %28باشد. در بین انواع نان، نان سنگک کمترین میزان ضایعات می

 ها و پائین بودن کیفیت از علل ضایعات توسط مصرف کننده بیان شده است.اند. خمیر بودن دور نانرا داشته 

هزار میلیارد تومان هزینه گندم مورد نیاز آرد خبازی کشور را تامین    11از سوی دولت، سالانه بالغ بر    1394  با توجه به آمار سال

میلیون تن آرد مورد نیاز نانوایی های    5/7میلیون تن گندم برای تامین    5/8شود. بطور میانگین سالانه حدود  و پرداخت می

لی و یا در صورت کسری تولید نسبت به مصرف، از طریق واردات و خرید کشور است،که این میزان گندم از طریق خرید داخ

درصد به دور    10شود. در شرایطی فعلی از این مقدار نان تولیدی، حدود  خارجی توسط شرکت بازرگانی دولتی ایران تامین می

هزار میلیارد تومان    2ن حدود  های ملی از محل فقط ضایعات مربوط به ناریز و ضایعات تبدیل می شود، که هدر رفت سرمایه

برآورد نموده که هزینه تحمیل شده    1393است. مرکز تحقیقات مجلس شورای اسلامی نیز در گزارش منتشره خود در دی ماه  

، از هدرروی سالانه  1395دهنده فائو در سال  آمار تکان   .شودمیمیلیارد دلار بالغ    2.857به دولت از محل ضایعات سالانه نان به  

(  50)و حتی    25-30درصد ضایعات در نان،   30( خبر داد که  شودمیمیلیون نفر دورریز  15میلیون تن غذا در ایران )غذای    35

باشد که این آمار  درصد ضایعات در خرما و غیره می  25درصد ضایعات در برنج و    10ها و سبزیجات،  درصد ضایعات در میوه

 (.1395توسط گزارشات داخلی نیز تائید شده است )موسسه فرهنگی هنری و مطالعاتی ایران، 
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 وضعیت ضایعات نان در سایر کشورهای جهان   - 2

، 2012میزان ضایعات صنایع پخت در منطقه اروپا، در کشور انگلستان بالاتر بوده و بیشتر مورد توجه است. میزان آن در سال  

  2/1شود. میزان ضایعات نان دست نخورده در اروپا سالانه  مقدار خریداری شده دور ریخته می  %31گزارش شده است و    62/0

 شود می که به صورت دست نخورده دور ریز  باشد. از جمله مواردی میلیون یورو در سال می  300میلیون تن است که ارزش آن  

 (. 2008ون تن در سال برآورد شده است )ونتور، میلی 775ضایعات نان باگت است که  ارزش آن  

دهد. همانطور آمده است که همه ضایعات حاصل از صنایع پخت را نشان می  1مقدار  ضایعات انواع نان و ارزش ان در جدول  

را   %  3/11را نان جهانی و    %4/11درصد وزن ضایعات  به صورت اسلایس نان است و تنها    6/36شود  بیش از  که ملاحظه می

%(    1/23%( مربوط به نان جهانی و تنها یک قسمت  )  9/24ضایعات )  4/1دهد. در مورد هزینه ها نیز  نان نازک تشکیل می

 (.2008مربوط به نان اسلایسی است )ونتور، 

 . مقدار  ضایعات انواع نان1 جدول

 انواع نان وزن ضایعات%  ارزش ضایعات 

 نان اسکراپس 6/3 3/2

 قرص نان  4/8 5

 نان باگت  7/9 4/5

 نان نازک  3/11 8/8

 نان خشک 3 7

 نان جهانی)نان، تورتیلا( 4/11 9/24

 نان اسلایسی  6/36 1/23

 

 . مقدار ضایعات نان در کشورهای منطقه اروپا2 جدول

قیمت میلیون 

 یورو
 وزن) تناژ(

قیمت ضایعات 

% 

وزن همه ضایعات 

% 
 نوع نان 

 اسلایس نان  6/36 1/23 328000 360

 نان جهانی)تورتیلا، نان(  4/11 9/24 102000 390

 باگت  7/9 8/8 87200 140

 قرص نان  4/8 4/5 75300 80

 وزن همه ضایعات پخت 4/13 8/10 897000 1560

هرساله ضایع  تن نان    900000که  باشد، به طورینان بیشترین سهم ضایعات را در مواد مصرفی خانوارها در آمریکا دارا می

میلیون انسان گرسنه   26میلیون اسلایس در هر روز است. این مقدار ضایعات نان برای سیر کردن   24شود که تقریبا معادل می

شود. تجزیه و تحلیل ای که کمتر به آن توجه شده اینست که نان حتی قبل از خرید نیز ضایع میکند. مسالهدر جهان کفایت می

- 34ها  دهد، سوپر مارکتنان توسط تسکو )یکی از پژوهشگران سازمان تحقیق و بررسی اروپا( نشان میمدت زمان ماندگاری  

شود  دهند. این در حالیست که تنها نیمی از ضایعات توسط خانوارها ایجاد میاز نان تولید شده در انگلستان را هدر می  44%

 (.  2013)شفیلد، 
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 ر سایر کشورهابررسی علل ضایعات انواع مختلف نان د  - 3

دهند و مشتریان  اسلایس نان را روزانه هدر می  13000های ساندویچ  دهد که تولیدکنندهنشان می  2008نتایج آمارها در سال  

کنندگان زنجیره غذایی از این ضایعات برای غذای دام  کنند و برخی از تأمیننان ساندویچ را ضایع می  %17نیز موقع صرف غذا  

تاریخ گذشته بودن   -1توان به موارد زیر اشاره کرد:  یافته میاز دلایل عمده ضایعات نان در کشورهای توسعه  کنند.استفاده می

تاریخ گذشته  %29کپک زدن درصد دلایل مختلف برای ضایعات نان شامل :  -3مانده در بشقاب غذا دور ریز به صورت باقی -2

 کپک زدن. %20ظاهر نامناسب،  %21بودن، 

های مکانیکی در طول برداشت  ضایعات نان بر طبق گزارشات سازمان غله در اروپا، از زمان برداشت گندم و آسیب  بطورکلی

پیش شرایط  و  مشتریان  سفارشات  لغو  توسط  سپس  و  شده  کارخانهشروع  در  نشده  تولید بینی  طول  در  و  غذایی  مواد  های 

مقدار و ارزش ضایعات نان به    3(. در جدول  2008کند )گلانز،  یمحصولات نانوایی و نیز توسط عرضه کنندگان ادامه پیدا م

 (.2013المللی، دلایل مختلف در اروپا آمده است )گزارش بازار نان بین

 . مقدار و ارزش ضایعات نان به دلایل مختلف در اروپا 3جدول 

 مقدار  دلیل ضایعات نان 

 83500 کل

 93900 در بشقاب

 177300 انقضای تاریخ

 131300 نگهداری نادرست

 123900 کپک زدن

 8000 نگهداری در مدت زمان طولانی 

 43000 سوختگی انجماد

 25300 بو ومزه بد 

 42300 سایر موارد

 

 و افزایش ضایعات نان عوامل موثر در کاهش کیفیت نان - 4

هیچگاه عامل دوم در نظر گرفته نشده است کنندگان همواره ارزانی نان، کیفیت خوب و مرغوبیت آن است که  خواست مصرف 

برنامه را در  ارزان  نان  تأسیس و تفریق بودجه    1353کنندگان در مرداد ماه  صندوق حمایت مصرف و دولت همواره، مسأله 

درصد میزان سوبسید پرداختی نان به جامعه شهری    92های دولتی تصویب شد. بیش از  سوبسیدی بصورت علنی در قالب هزینه

گرفته است. پرداخت سوبسید نان با هدف توزیع مجدد درآمد متناقص بوده است. پرداخت سوبسید نان موجب افزایش   تعلق

سرانه مصرفی گندم و ضایعات نان گردیده است. پرداخت سوبسید نان موجب کاهش اهمیت سنجی نان در سبد هزینه خانوار  

وی مصرف مواد غذایی جامعه به سمت مصرف بیشتر نان گرایش  شهری شده است. پرداخت سوبسید نان موجب گردیده که الگ

شود، عملاً در مرحله مصرف  های متفاوت اعلام میها با میزانپیدا نماید. قسمت اعظم ضایعات نان که از طرف برخی سازمان

ها و در نتیجه عدم یکنواختی  توان عدم اختلاط گندمشود. البته ضایعات نان، منشأ تولید را نیز دارد که علت آن را میایجاد می

 کیفیت آردها برشمرد.
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 سنتی بودن روش تولید نان در کشور و نامناسب بودن تکنولوژی پخت  - الف

آوری پیشرفته نبوده و ضایعات  شوند مسطح  و نازک هستند. این نوع نان سازگار با فنهایی که در کشور ما تولید میاکثر نان

های  های حجیم به سفرههای سنتی و مسطح و آوردن نانگذاشتن تدریجی نان ضایعات نان، کناربیشتری دارد. برای کاستن از 

دهد  رطوبت است و بیش از حد آب از دست میکم  های مسطح به علت اینکه خمیرشان. نانرسدمیضروری به نظر  مردم امری

  آن  درصد از وزن اولیه  32گیرد  اینکه پخت صورت میدر نان لواش بعد از    به طوریکهو در هنگام پخت افت وزنی زیاد دارند.  

های حجیم رطوبت نان بیشتر حفظ نان رود. امادر  شوند و درصد ضایعات بالا میتر بیات میکاهش می یابد. به همین علت سریع

ها نان  زمان در آن شد، تعداد نانوایی ها با جمعیت همخوانی داشت.دور که نان به روش سنتی تهیه می هایدر گذشته.  شودمی

شد. خمیرگیر از نصف شب مشغول استفاده می به خاطر نداشتن مواد شیمیایی طعم و مزه بهتری داشت و حتی بیات آن هم

کردند. اما افزایش جمعیت این قاعده را دگرگون کرد. با این  ترش استفاده می شد و برای به عمل آوردن خمیر، خمیرکار می

نان نبوده است. در حقیقت   زایش جمعیت به خودی خود عامل دگرگونی و در مواردی کاهش کیفیت پختاف  رسد میبه نظر   حال

افزایش نیاز، ابتکاری در نحوه مدیریت بر پخت نان نیز احساس نشد و   کننده نیازهای جامعه بود اما بازمانی قالب سنتی تأمین

سنتی واحدهای  ن  همان  پخت  ماشین  کردن  تند  به  فقط  بار  زمانیاین  آوردند.  رو  بدون  دستگاه ان  ماشینی  نان  پخت  های 

 ها قرار داده شد. در نتیجه تولید نان نامرغوب افزایش یافت. رونق این دستگاهنانوایی ریزی و آینده نگری به وفور در اختیار برنامه

ست آن را به راه بیندازد و هیچ کس مسئول کنترل کیفیت و استاندارد توانمیبه این سو بیشتر شد. هر تازه کاری    65ها از سال  

 و تنظیم الگوی مصرف نبود.  

 پایین بودن کیفیت ماده اولیه )گندم و آرد( و نوسانات آن  - ب

باشد.  مهمترین ماده اولیه نان چه از نظر میزان آن و چه از نظر اثراتی که روی کیفیت نان و همچنین ضایعات نان دارد، آرد می

های مناسب  کیفیت آرد نیز در ارتباط مستقیم با کیفیت گندم است. برای تولید آرد با کیفیت بالا، توجه به خصوصیات گندم

دانه و اختلاط انواع  های مناسبی از نظر مشخصاتهای سنتی مهم است. در حال حاضر برای این منظور، روشبرای تولید نان

گردد. گلوتن عامل  عمده ارزش نان گندم به نوع خاص پروتئین آن یعنی گلوتن؛ مربوط می.  شودمختلف گندم بکار برده نمی

 گردد.یکنواختی حجم و بافت ، بازدهی و جذب آب و قابلیت نگهداری گاز، زمان نگهداری گاز، طعم و مزه خمیر محسوب می
  8های با پروتئین ضعیف که  شوند. دسته اول، گندمیها به چهار دسته تقسیم مها از لحاظ میزان پروتئین موجود در دانهگندم

درصد پروتئین دارند. دسته سوم، گندم با پروتئین   14تا  12درصد پروتئین دارد. دسته دوم، پروتئین متوسطی دارند که  11تا 

هانی نرخ صادرات در سطح جدرصد پروتئین است.    17درصد پروتئین دارند. دسته چهارم هم گندم با بیش از    16تا    14خوب که  

 نوع مختلف گندم تولید  میشود که در کشور آلمان بیش از  گردد.  و واردات انواع گندم بر اساس درجه و پروتئین آن تعیین می

 ردیف های بسیار خوب ، متوسط و ضعیف دستهبندی میکنند و برای پخت نان تنها گندمهای با کیفیت مطلوب 20 آنها را در

 استفاده  میشود  و مابقی به مصارف دام و طیور  میرسد. در  بسیاری از کشورهای اروپایی معمول است که آسیابان چند گندم 

 . را باهم مخلوط میکنند تا آردی با میزان پروتئین مورد نظر بدست آید

ای کیفیت خاص خودش حاشیه دریای خزر وجود دارد که گندم هر منطقهکشور ما سه منطقه گرمسیر، سردسیر و معتدل   در

و بقیه مناطق دارای گندم ضعیف تا   شودمیمعتدل حاشیه دریای خزر تهیه   را دارد. بهترین گندم از نظر کیفیت در منطقه

کیفیت با ضایعات  ایت نان بینه در هستند. اگر گندم ضعیف تا متوسط را در تهیه نان به کار ببریم مسلما آرد ضعیف و  متوسط

بایست گندم غنی و خوب  . میشودمیکشور از همین گندم ضعیف نان تهیه   بالا را خواهیم داشت که متاسفانه در بیشتر مناطق

در تهیه نان بالا   های مناطق مختلف با هم مخلوط شوند تا کیفیت گندم به عنوان ماده اولیهبا سایر گندم حاشیه دریای خزر 

محصول خوشه گندم و میزان  مزرعه گندم در زمان کشت هم باید از آب و کود کافی بهره مند شود، در غیر این صورترود.  

بر میزان پروتئین گندم و آرد اثر منفی داشته و مقدار پروتئین آن  ها در هر خوشه کاهش خواهد یافت که در نتیجه این امردانه

شده، مناسب تبدیل شدن به آرد نیست.  برداشتاهمیت است این است که گندم تازه    را کاهش خواهد داد. نکته دیگری که حائز
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دهد و  دهد، حالت الاستیسیته به آن میمخلوط شود و تشکیل خمیر می گلوتن که پروتئین گندم است هنگامی که آرد با آب

است، مقدار مناسب   ت مربوط در آن رخ ندادهبلافاصله بعد از برداشت تبدیل به آرد شود، چون فعل و انفعالا درصورتی که گندم

کیفیت است. ، خاصیت الاستیسیته کمتری دارد و بیشودمی گلوتن در آن آرد وجود نخواهد داشت و نانی که از این خمیر تهیه

  زند، گلوتن گندم که حالت الاستیسیته را موجب می از دیگر عوامل کاهش کیفیت گندم آفتی بنام سن است که وقتی نیش 

. در همین هنگام است شودمیکند که سبب ریختن و ضایع شدن خمیر هنگام پخت  می ، به حالت آبکی و مایع تبدیلشودمی

. به طور کلی  شودمینان   کیفیتیزند و موجب شوری و بیبه خاطر اینکه گلوتن حالت خود را حفظ کند، به آن نمک می که نانوا

گذارد که از جمله  علاوه بر کیفیت گندم، عوامل زیادی بر کیفیت آرد اثر می  درصد تجاوز کند.زدگی گندم نباید از دو  درصد سن

ها شرایط نگهداری گندم، چگونگی بوجاری و آسیاب کردن گندم، درصد جداسازی سبوس از آرد، عدم استفاده از متخصصین آن 

د و مقدار عناصر معدنی و اسید فیتیک موجود در گندم  عالیت آلفاآمیلازی آرف و تکنولوژی مدرن در تعدادی کارخانجات آرد،

ها نسبت به انتخاب  ها و محدودیت نانوائیباشد. بنابراین عدم استفاده از آرد استاندارد و یکنواخت به تناسب نوع پخت نانوائیمی

 آرد از جمله عواملی است که موجب ضایعات بیشتر نان در کشور ما شده است.  

 آفات انباری  - ج

آورند. آلوده شدن گندم انبار شده  های کیفی به محصولات انبار شده وارد میچنین آفات انباری علاوه بر خسارت کمی، زیانهم

باشند. خسارت کمی و کیفی  ها، از عوامل مهم کاهش کیفیت گندم میها، از بین رفتن عناصر اصلی و ویتامینبه حشرات و کنه 

باشد.  ها و یا به علت افزایش رطوبت و گرما در انبارها و سیلوها می و نشو و نمای میکروارگانیسمغلات انبار شده در اثر حمله آفات  

آورند، چنانچه ترکیب شیمیائی،  آفات انباری تغییرات مهمی در جهت کاهش ارزش غذائی و صنعتی این محصولات پدید می

های گندمی که مورد حمله آفات  یابد. دانهشدت کاهش میرنگ و مزه محصولات دگرگون شده و در نتیجه ارزش تجارتی آنها به  

اثر اکسیداسیون و واکنش افزایش میهای شیمیائی مقدار اسید چرب آزاد آنمختلف قرار می گیرند، در  نتیجه ها  یابد و در 

به دست آمده و در نتیجه آلوده به موهای   1شود، نان پخته شده از آردی که از گندم آلوده به لمبه گندم محصول، ترش مزه می

هایی  کند و هم چنین دامکنندگان، اختلالات شدید گوارشی ایجاد میبلند لاروهای این آفت است، در دستگاه گوارش مصرف

به ناراحتی انباری تغذیه کنند،  وای شوند و کارگرانی که در ههای گوارشی و خونی مبتلا میکه از محصولات آلوده به آفات 

 شوند. های پوستی دچار میکنند، اغلب به عوارض تنفسی و آلرژیشوند، تنفس می انبارهایی که محصولات آفت زده نگهداری می

 ها و کیفیت پخت نان پایین بودن استاندارد نانوایی  - د

 ها اشاره شده است.  در این خصوص عوامل زیادی دخیل هستند که در ادامه به اهم آن

ها واحدهای صنفی کاملا خدماتی هستند و  : نانواییها به افراد واجد الشرایطگذاری امتیاز نانواییعدم دقت در وا •

بایست در انتخاب متصدیان  کنند و با تمامی آحاد جامعه سروکار دارند، میبواسطه اینکه قوت اصلی جامعه را تولید می 

ولی متاسفانه این موضوع در گذشته مورد غفلت قرار  ها در مقایسه با سایر واحدها صنفی دقت بیشتری بعمل آید. آن

مسئولین مربوطه با سفارشات یا تحت شرایط احساسی، برای حل مشکل اشتغال یک فرد یا خانواده و ایجاد  " گرفته و بعضا

ت عدم تمکن مالی  بعل "اند. این افراد علاوه بر ضعف مدیریت ، اکثراها اقدام به واگذاری امتیاز نانوایی نمودهدرآمد برای آن

، قادر به احداث فضای مناسب بهداشتی برای محل کسب خود و بکار گیری کارگران ماهر و ثابت برای نانوایی نبوده و  

برای تامین بموقع نقدینگی جهت خرید مواد اولیه نیز همواره با مشکل مواجه بوده و توانایی لازم برای تولید نان سالم و  

 اند.بهداشتی را نداشته

 
1 - Trogoderma granarium 
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متر   25الی  15: اکثر نانواییها در استان اردبیل در فضائی بین محدودیت فضای نانوایی ها و عدم تجهیز کامل آنها •

مربع ساخته شده اند و فاقد دستشویی و دوش حمام برای کارگران و انبار اختصاصی برای نگهداری آرد هستند. به همین  

ن بوده و بواسطه عدم برخورداری از کولر یا سیستم خنک کننده دما  جهت رعایت بهداشت دراین نانوایی ها درحداقل ممک

 آنها نیز خیلی بالا است و نانوا برای اینکه بتواند خمیر را نگه دارد متوسل به جوش شیرین می شود.  

نداشتن تجربه  سواد بودن اکثر تولیدکنندگان نان کشور و : بی سواد و یا کمپایین بودن دانش و مهارت شاغلین نانوایی •

باشد. تعداد قابل توجهی از شاغلین  و اطلاعات کافی نسبت به تکنولوژی صحیح تولید خمیر و نان یکی دیگر از مشکلات می

شوند ) به دلایل  بیمه نکردن آنها، پرداخت های نانوایی، متغیر و فصلی بوده و هر از چند گاهی عوض میدر واحدها وکارگاه

آموزش های لازم راندیده اند و با الزاماتی که باید رعایت کنند آشنا نیستند و گاهی    "ین افراد اکثراحقوق کمتر و غیره(. ا

کنند شغل  کنند چرا که فکر میکنند .آنها در قبال کار خود احساس تعهد و مسئولیت نمیبهداشت فردی را نیز  رعایت نمی

 نانوایی به شیوۀ فعلی برای آنها فاقد امنیت شغلی است. 

در بسیاری از نانوایی ها برای ورآمدن سریع خمیر و عدم استفاده از مخمر و همچنین خمیرترش    شیرین:استفاده از جوش •

رفتن  های انجام شده نشان داده که وجود جوش شیرین در نان موجب از بینکنند. آزمایشاز جوش شیرین استفاده می

. همچنین استفاده شودمیجذب املاح در بدن  و از طرفی جلوی رشد مخمر را گرفته و مانع شودمی B ویتامین های گروه

از جوش شیرین سبب بدبو، بدطعم و بدرنگ شدن نان شده و بیات شدن نان را هم تسریع می کند. در حقیقت استفاده از 

در حالی که درگذشته .  ر در تابستان استها به خاطر تنبلی در زمستان و جلوگیری از وارفتن خمی شیرین در نانوایی جوش

توجه به حجم مراجعه مصرف کننده به ناچار از جوش   در یک روند منطقی، با خمیر ترش، خمیر آماده می شد. هم اکنون با

 نان راحت تر از تنور کنده شود.   شودمیشیرین باعث  شیرین استفاده می کنند. از سویی جوش

رعایت شرایط مناسب فرآوری خمیر برای تولید نان مطلوب، عدم توجه به فرم   : عدم عدم رعایت شرایط صحیح پخت •

دادن صحیح نان، عدم پخت یکنواخت قسمتهای مختلف نان، استفاده از تنورهای، نامناسب و غیر استاندارد، استفاده از  

تلفات بیش از حد مخصوصاً در  ها، ابعاد نامناسب نان که موجب شعله مستقیم مشعل های گازوئیلی در تعدادی از نانوائی 

 شود، از جمله عوامل پایین بودن کیفیت نان هستند.  موقع مصرف می

 کیفیت بسته بندی و نگهداری  - ه

ای از ضایعات به علت عدم آگاهی از نگهداری صحیح بخش عمده  شودمیعلاوه بر کیفیت پایین نان که باعث افزایش ضایعات  

د. فرهنگ مصرف صحیح نان یعنی خرید مناسب و متناسب، خنک کردن نان قبل از بسته باش نان و خرید غیر اصولی آن می

بندی و قرار دادن نان در بسته های مناسب و نگهداری نان در منزل از جمله مواردی است که متاسفانه در این رابطه کمتر  

باعث تغییر حالت ظاهری، بیات شدن زودرس،   ایم. انباشته شدن نان داغ قبل از سرد شدن،برنامه آموزشی در سطح عموم داشته 

گردد. قبل از سرد شدن کامل، نباید نان را دسته کنیم و نان  تسریع در کپک زدگی، تشدید ضایعات و ایجاد بیماری گوارشی می

در خانوارهای  سرد شده را نیز باید در سفره ی پارچه ای یا پلاستیکی در بسته نگهداری نماییم. همچنین خرید بیش از نیاز نان  

 کم درآمد و پرجمعیت و عدم وجود امکانات لازم مثل فریزر برای نگهداری نان دراین خانواده ها، سبب ضایعات بیشتر می شود. 

 بررسی رابطه ضایعات با نوع نان   - 6

 آن و توزیع تولید بحث رو این از که است زیادی بسیار توجه مورد مردم مصرفی روزانه قوت و ضروری کالای یک عنوانبه نان

 چشم به اصلی عنوان غذایبه نان مسیح، میلاد قبل 1000 قرن از حداقل اروپا، تاریخ در .است برخوردار ایویژه اهمیت از هم

تصور  چون کردنمی استقبال هانان دسته این از کس هیچ شد. ابتدا تهیه شده ورقه هاینان که بود 1912 سال از  .خوردمی

نمودند.  بندی میبسته سپس و زده  برش را ها نان میلادی، 1928 سال  از اما شود.می بیات زود شده،  ورقه نان که بود این افراد
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 تهیه نان وقتی خواست هستند. بشر ابتدایی العاده فوق  مسطح، هایگرفت. نان قرار مردم استقبال مورد ابتکار این زمان، آن از

 کرد. تولید را آن مسطح روش به کند

اند.  بالاترین درصد ضایعات را داشته   %35و نان لواش    %37و نان تافتون  %28در بین انواع نان، نان سنگک کمترین میزان ضایعات  

کنندگان کننده بیان شده است. اما طبق اظهارات مصرفها و پائین بودن کیفیت از علل ضایعات توسط مصرفخمیر بودن دور نان

 برآورد شده است. 4وز بشرح جدول ها در هر ردورریز نان

 ها در هر روز. میزان دور ریز نان4جدول 

 سنگک  بربری  تافتون لواش

 گرم در روز % اظهار کننده  گرم در روز % اظهار کننده  گرم در روز % اظهار کننده  گرم در روز % اظهار کننده 

5/4 200 2/1 200 9/2 200 5/1 200 

 صفر  2 100 3/3 5/400 0/1 400 3/3

 - - صفر  8/1 - - 600 6/1

 - - - - - - صفر  2/1

 %8/7اظهار داشتند کمترین دورریز را نان لواش،  %9/17اظهار داشتند کمترین دورریز را نان سنگک دارد،  %2/23بطور معادل 

آنکه به نوع نان وابسته باشد  دهد که ضایعات نان بیش از  اظهار داشتند کمترین دورریز را نان بربری دارد.  بررسی ها نشان می

بدلیل پائین بودن کیفیت ماده اولیه )آرد(، نحوه تولید، عدم رعایت و دقت در فرمولاسیون آرد و خمیر، عدم استفاده از خمیر 

 شود. مایه و خمیرترش، استفاده از جوش شیرین و عدم رعایت شرایط صحیح پخت و به ده ها علل دیگر مربوط می

یل عدم رعایت فرمولاسیون صحیح در تهیه خمیرنان بربری )پائین بودن فعالیت آلفا آمیلاز( این نان زودتر از به طور مثال بدل

باشد و برعکس اگر در تهیه نان لواش از خمیرترش استفاده و از جوش شیرین  ها بیات شده و دارای ضایعات بیشتر میدیگر نان

های تخت  ی شود. از طرف دیگر با عنایت به مطالب فوق، باید یادآور شدکه ناناستفاده نشود دارای کیفیت خوب و دیرتر بیات م

ایران بسرعت بیات شده و برای مدت کوتاهی یعنی حداکثر تا سه ساعت تازگی خود را حفظ نموده و سپس بیات و   سنتی 

بهمصرف آنکننده  تازهویژه  به  عادت  که  دارندهایی  نان از خوری  باقیمانده  ضایعات  ها خودمصرف  تولید  و سبب  کرده  داری 

 شوند. می

 راهکارهای کاهش ضایعات نان   - 7

 صنعتی شدن پخت نان  •

اندازد که در جامعه به نام نان ماشینی مشهور شد. های دوار تولید نان مینان صنعتی اصطلاحی است که مردم را به یاد دستگاه

ها را حمایت  برای تسریع در پخت نان آن هم با کیفیت نامطلوب این دستگاهکردند دولت  بعضی از افراد با توجه به اینکه تصور می

عمل نیامد. اما اگر  ها بهبردند و به هرحال استقبالی از آنها بکار میگونه نانکند، لفظ »نان متری« و »فتوکپی« رابرای این می

باید نان صنعتی بگوییم که از ابتدای خط تولید که آرد    واقعاً در فرایند تولید نان بخواهیم از صنعت نان کمک بگیریم، به نانی

بندی است، تقریباً بدون دخالت دست انجام شود، در این صورت تخمیر مناسب روی خمیر  تا انتها که بسته شودمیوارد سامانه  

شوند و در جذب  ده تولید میها کاملاً از خمیر ورآمده و تخمیر ش. این نانشودمیای نان هم حفظ  گیرد و ارزش تغذیهانجام می

هایی که  ند با سبوس، آرد جو، آرد سویا و ریز مغذیتوانمیها به راحتی  چنین این نانوجود نخواهند آورد. هماملاح مشکلی به

و کلسیم غنی شوند. البته دستیابی به چنین نانی به    Bهای گروه  ها در کشور وجود دارد، مثل آهن، روی، ویتامینکمبود آن 

برای معرفی این نوع نان تهیه و اجرا گردد. در این برنامه    سازیوامل متعددی بستگی دارد: اول اینکه برنامه آموزشی و فرهنگع 

ی نان چنین اختصاص یارانهایجاد یک مسئولیت همگانی در زمینه حمایت از سرمایه ملی، احترام به نان و به برکت خدا و هم

های  نیازمند، باید مدنظر قرار گیرد و حمایت توده مردم برای استقبال از این نوع نان با توجه به ویژگی  های واقعاً برای رفاه خانوار
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های صنعتی با تولید انبوه در کشور نباید موجب حذف  تر اینکه توجه به تولید نانای و تنوع آن جلب گردد. نکته مهمتغذیه

ای ما ریشه دارد و بهتر است تولید های سنتی ما ایرانیان در فرهنگ تغذیهنانها گردد.  توجهی به این نانهای سنتی یا بینان

های سنتی خصوصاً نان سنگک، بربری و تافتون حمایت شود تا در شرایط کاملاً بهداشتی و صحیح و با حضور کارگران دوره نان

 دیده و محیط کار پاکیزه چهره جدیدی پیدا کنند.  

واحد فعال است که عضو اتحادیه   160شوند  تنی محسوب می  5کشور برای تولید نان صنعتی که    های فعال درتعداد کارخانه

واحد   28های دارای تولید انبوه نان صنعتی آمده است. همچنین در دولت گذشته برای فعالیت هستند در جدول لیست شرکت

  9تا    8اندازی هستند. سهم  عال و یا در حال راهدرصد نیمه ف  70درصد فعال و    30مجوز صادر شده است که از آنها هم حدود  

درصدی تولید   30رغم افزایش  حجیم در مصرف سرانه نان کشور باید بر این نکته تاکید کرد که بههای حجیم و نیمهدرصدی نان

شدن آرد  های صنعتی درکشور پایین است. دلیل این امر، عدم تک نرخی  این محصولات درسال گذشته هنوز سرانه مصرف نان

درصد آرد مصرفی برای نان دولتی و    80روکرده است. از طرفی  باشد که واحدهای تولید نان صنعتی را با مشکل روبهذکر می

. این امر تأثیر بسزایی در سرانه مصرف نان صنعتی دارد،  شودمیدرصد آزاد است که در بخش صنعتی و فانتزی استفاده    20تنها  

تر دارند. از این رو دولت با تدابیری چون تک نرخی کردن قیمت گرایش به تهیه نان با قیمت پایین کنندگان هموارهزیرا مصرف 

 کننده را برای تهیه نان صنعتی تشویق کند. د مصرفتوانمیآرد و پرداخت یارانه به صنعت 

 ارتقا کیفیت آرد •

باشد  صنعتی، گندم و آرد مناسب و باکیفیت بالا می   اینکه مهمترین ماده اولیه در تولید نان مرغوب اعم از سنتی وه  باتوجه ب

است گندم  تلازم  با  و  قرار گرفته  نظر کیفیت تحت کنترل  از  آردسازی  به کارخانجات  ارسال  از  قبل  اختلاط عها  میزان  یین 

آرد اولین    های ضعیف و قوی و یا حتی خود آردها با فرمول مناسب برای تهیه خمیر و نان آماده شوند. برای حل مشکلگندم

باشد.  ها میکاری که بایستی انجام شود، شامل بررسی کامل در مورد آرد مناسب برای محصولات مختلف و کیفیت و ویژگی آن

مشخص   …شیرینی، انواع ماکارونی، اسپاگتی و    و   های حجیم، انواع بیسکویت و کراکرحدود و مشخصات کلی آرد برای انواع نان

های سنتی ایران از قبیل سنگک، تافتون، لواش و بربری لازم است مشخصات آردهای مختلف از نظر  باشد ولی در مورد نانمی

نواع امیزان و کیفیت، درجه استخراج، درجه نرمی یا اندازه ذرات، میزان جذب آب، میزان آسیب دیدگی نشاسته، میزان رنگ و  

ماه موجب   2ود. چون باقیماندن گندم در سیلوها برای حدود  مناسب گندم جهت تولید انواع آرد مورد نیاز انواع نان تهیه ش 

و بوجاری   مناسب  باید از ارسال مستقیم گندم از مزارع به آسیاب اجتناب نمود. عملیات نگهداری  ، شودکیفیت بهتر آرد آن می

های لازم برای صاحبان  ایجاد انگیزههای آرد باید رعایت شود تا کیفیت آرد افت نکند. به منظور  در کارخانهکردن    قبل از آسیاب

ها لازم است دولت سهمیه گندم هریک از این واحدها را براساس کیفیت آرد استحصالی و  کارخانه ها و رقابت سالم بین آن

ن ث  هایی مثل ویتامیاز بهبوددهنده هم اکنون برای آردهای ضعیفها تعیین و تحویل نمایند. میزان استقبال نانوایان از آرد آن

دهد ولی کیفیت نان را  . این بهبوددهنده، قیمت نان را زیاد افزایش نمیشودمیکیلوگرم آرد استفاده    100گرم برای    6در حد  

سازد. امروزه در غالب کشورهای دنیا برای بهبود  بردن کیفیت خمیر را منتفی میبهتر کرده و نیاز به افزودن نمک اضافی برای بالا

گیرند. دلایلی که بخاطر آن این مواد افزودنی  زمان ماندگاری آن، از مواد افزودنی بسیار متنوعی کمک می کیفیت نان و افزایش 

شوند عبارتند از: حفظ کیفیت محصولات، افزایش جذابیت محصولات، حفظ تازگی محصولات، اصلاح  در فرمول بکار برده می

 زاسیون تولید محصولات.(، تسهیل در مکانی…تفاوت کیفیت مواد خام مصرفی )آرد و 

 مهارت و تخصص نانوایان  •

ازعوامل مؤثر بر کاهش ضایعات نان، مهارت و تناسب تخصص نانوایان با نوع کار محول به آنها است. بنابراین با توجه به اینکه  

نانوایان  تعداد دوره آموزش  امر  به  توجه  لذا  است  ناچیز  بسیار  نانوایان  توسط  گذرانده شده  آموزشی  مهارتهای  ارتقاء  های  و 

ای شاغلین در این بخش بسیار حائز اهمیت خواهد بود. کارگران شاغل در این صنف ضرورت دارد تا قبل از آنکه در این حرفه 

ها داده شود. سپس مجوز اشتغال در این صنعت غذایی به آنان اعطا شود و پس  های لازم به آنشغل مشغول بکار شوند، آموزش
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غفلت طولانی از این مسئله موجب شده امروزه   رسدمیها کنترل شود. به نظر  های مستمر، عملکرد آنجام بازرسیاز آن نیز با ان

 چنین وضع ناخوشایندی را شاهد باشیم. 

 ذکر شده است.  5های موجود و راهکارهای عملی برای تولید نان با کیفیت و کاهش ضایعات نان بطور خلاصه در جدول چالش

 هاهای اصلی در تولید نان و راهکارهای عملی کاهش آن. چالش5جدول 

طرح ها و مدل های  

 اجرایی 
 راه کارها  ویژگی ها و مشخصات فنی 

توسعه تولید صنعتی 

به جای سنتی و بهبود  

 تکنولوژی پخت: 

های  کاهش تدریجی نان

مسطح و توسعه فرهنگ  

های  استفاده از نان 

 حجیم

ایجاد تناسب بین تعداد  

 نانوایی ها و نیاز

بکارگیری افراد  

متخصص و آشنا به بهره  

گیری از تجهیزات به  

 روز در صنعت نان

تقویت نظارت بر کنترل  

کیفیت، استانداردسازی  

 الگوی مصرف 

بهبود استانداردهای  

نانوایی ها و کیفیت  

 پخت نان: 

دقت در واگذاری امتیاز  

نانوایی ها به افراد واجد  

ی  شرایط از لحاظ مدیریت

 و تمکن مالی 

ارتقاء سطح دانش،  

تخصص و مهارت  

 شاغلین نانوایی

بهبود شرایط کاری و  

 امنیت شغلی نانوایان 

بندی گندم بر اساس مقدار پروتئین )عامل اصلی تشکیل شبکه گلوتن(،  دسته

 استفاده از گندم با کیفیت برای نان و ارقام کم کیفیت برای دام و طیور 
توجه به کیفیت ماده  

اولیه )گندم و آرد( و  

 نوسانات آن 

 های متوسط و ضعیفهای خوب و غنی با گندم اختلاط گندم

( عدم استفاده از گندم تازه برداشت شده برای  1حفظ خاصیت الاستیسیته خمیر:  

( از بین بردن آفتی به نام سن که نیش آن گلوتن را به حالت آبکی  2تبدیل به آرد  

 کندتبدیل می

آورند، اگر  آفات انباری تأثیرات مهمی در کیفیت محصولات غذایی پدید می 

ترکیب شیمیائی، رنگ و مزه محصولات دگرگون شود کیفیت آن به شدت افت  

 کندمی

از بین بردن آفات  

انباری که خسارت  

کمی و کیفی زیادی  

 شوند را سبب می
-برای کارگران ایجاد میهای پوستی  زده عوارض تنفسی و آلرژی انبارهای آفت

 کنند.

متر و تجهیز آن    50ها )لااقل وسعت  آموزش نانوایان، استانداردسازی فضای نانوایی

 کیلویی(  120قدح استیل و یک دستگاه میکسر    5با  
استانداردسازی  

فضای نانوایی و ایجاد  

فرصت کافی برای  

 استراحت خمیر 
تخمیرهای اولیه، میانی و نهایی به صورت  اختصاص زمان و فضای کافی برای  

 اجباری در تولید نان 

 ( رعایت شرایط فراوری خمیر 1

 ( فرم دادن صحیح خمیر نان2

 ( پخت یکنواخت 3

 ( استفاده از تنورهای مناسب و استاندارد 4

 ( عدم استفاده از شعله گازوئیلی مستقیم 5

 ( ابعاد مناسب نان 6

رعایت شرایط صحیح 

 پخت 

 آموزش شرایط صحیح نگهداری نان 

افزایش کیفیت بسته  

 بندی و نگهداری 

های داغ، باعث تغییر حالت  بندی )انباشتن نانسازی نان قبل از بستهخنک

ظاهری، بیات شدن زودرس، تسریع در کپک زدگی، تشدید ضایعات و ایجاد  

 گردد(بیماری گوارشی می 

 های مناسب قرار دادن در بسته

 نگهداری نان در دمای اتاق یا فریزر و عدم نگهداری در یخچال 

 سانتی متر(   10در    10بندی نان در ابعاد کوچک )بسته

 رعایت بهداشت فردی کارکنان نانوایی

رعایت نکات  

بهداشتی در خرید  

 نان و انتقال به منزل 

 های نانشستشوی مرتب سکوها و توری 

 های پلاستیکیکیسهقرار ندادن نان داغ در  

 شستشوی مداوم ابزارهای در تماس با نان

 قرار ندادن نان در کنار مرغ خام و میوه 
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 گیری: بحث و نتیجه

ضایعات نان به دلیل کیفیت پایین نان است و عوامل متعددی در کیفیت یک محصول غذایی دخالت دارد که شامل مواد اولیه، 

و ماشین آلات،   ... میتجهیزات  و  انسانی  عوامل  تولید،  بودن فرآیند  نامناسب  و  نان در کشور  تولید  روش  بودن  باشد. سنتی 

و کیفیت ها  تکنولوژی پخت، پایین بودن کیفیت ماده اولیه )گندم و آرد( و نوسانات آن، آفات انباری، پایین بودن استاندارد نانوایی

شوند. راهکارهای عملی از قبیل توجه به ه سبب افزایش دورریز نان میبندی و از عواملی هستند کپخت نان و کیفیت بسته

کیفیت ماده اولیه )گندم و آرد( و نوسانات آن، از بین بردن آفات انباری، استانداردسازی فضای نانوایی و ایجاد فرصت کافی برای 

ان و در نتیجه کاهش میزان ضایعات  استراحت خمیر، رعایت شرایط صحیح پخت، از عواملی هستند که سبب افزایش کیفیت ن

با افزایش کیفیت نان تولید شده و با کاهش ضایعات  در فرایند تولید نان    . بکارگیری راهکارهای ارائه شدهشودمیو دورریز نان  

 گیری به سمت اصول طیب )در راستای دو رکن برکت و سلامت( و دستیابی به نان طیب خواهد بود. نان، گامی مفید در جهت

 منابع: 

، استفاده بهینه از ضایعات نان تأمین سلامت عمومی، صرفه جویی اقتصادی، اولین  1383مهدی زارعی ، شهرام شکرفروش،  

 همایش روشهای پیشگیری از اتلاف منابع ملی 

 1395موسسه فرهنگی هنری و مطالعاتی ایران، 

 2013المللی، گزارش بازار نان بین
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Glanz, R. (2008). Causes of food waste generation in households- an empirical analysis.  University 
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Abstract: 

Bread is considered as the main source of food for the people of the country, so it is very important to examine 

the challenges in the way of producing high quality bread. Unfortunately, when the bread is not of good quality, 

a large amount of daily bread is wasted and contaminated with all kinds of mold and fungus. These wastes may 

be created both in the production and consumption stages. The traditionality of the bread production method in 

the country and the inappropriateness of the baking technology, the low quality of the raw material (wheat and 

flour) and its fluctuations, storage pests, the low standard of bakeries, the quality of bread baking, and the quality 

of packaging are some of the factors that cause the increase The bread is thrown away. In order to reduce bread 

waste, practical solutions can be provided. For example, the industrialization of bread baking is one of the 

solutions. Industrial bread, from the beginning of the production line where the flour enters the system to the end 

where it is packed, is done almost without manual intervention, in this case proper fermentation is done on the 

dough and the nutritional value of the bread is also preserved. Improving the quality of bread by mixing the right 

amount of weak and strong wheat or even the flour itself with the right formula for preparing dough and bread 

has a great impact on the quality of bread. Also, increasing the skill and expertise of bakers with the type of work 

assigned to them is one of the effective factors in reducing bread waste. 

Keywords: bread waste, challenges, quality 
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 ونقل و انبارداری گندم با رویکرد کاهش ضایعاتبررسی اصول حمل

 3، احمد بالندری2، سیده مریم خرازی1*حسین زمانی

آلات مواد غذایی، موسسه پژوهشی علوم و صنایع غذایی، مشهد، ایران؛ مؤسسه  استادیار، گروه طراحی ماشین .1

 ایران کیفیت رضوی، مشهد، 

 آموخته دکتری محیط زیست، دانشگاه صنعتی اصفهان، اصفهان، ایران؛ مؤسسه کیفیت رضوی، مشهد، ایران دانش .2

 استادیار، گروه ایمنی و کیفیت مواد غذایی، موسسه پژوهشی علوم و صنایع غذایی، مشهد،  .3

 

 چکیده: 

ایجاد   نیز  تولید گندم، ضایعاتی  تبدیل  که در چهار دسته حمل  شودمیمتاسفانه در حین فرایند  انبارداری، بوجاری و  ونقل، 

باشد. گندمی که از شوند. قسمت عمده ضایعات، مربوط به مراحل برداشت و پس از آن )تا مرحله مصرف( میبندی میطبقه

صحیح در این مراحل،  ریزی و مدیریت  . لذا عدم برنامهشودمی، بارگیری شده و به انبارها منتقل  شودمیزمین کشاورزی برداشت  

ونقل، مهمترین عواملی که  . در مرحله حملشودمیونقل گندم  چنین افزایش هزینه حملمنجر به افزایش ضایعات گندم و هم

ها  باشد. لذا تخصیص تسهیلات برای خرید کامیون، وسایل نقلیه فرسوده و غیر استاندارد میشودمیموجب افزایش ضایعات گندم  

از چادر  ای و همونقل ریلی گندم به جای حمل جادهتاندارد حمل گندم و یا استفاد از حملهای اسو ماشین چنین استفاده 

انبارداری نیز توانمیهای حمل گندم  ماشین برای کامیون به بهبود شرایط و کاهش ضایعات کمک شایانی کند. در مرحله  د 

ها و یا به علت افزایش رطوبت و گرما  ت و نشو و نمای میکروارگانسیمهای کمی و کیفی غلات انبار شده، در اثر حمله آفاخسارت

آورد و از مرغوبیت آن در انبارها و سیلوها، تغییرات مهمی در جهت کاهش ارزش غذایی و صنعتی این محصولات را پدید می

سازی است و در صورتی که  رهگردد. کنترل آلودگی به آفات انباری، یکی از پارامترهای اصلی حفظ کیفیت در ذخیکاسته می

 د منجر به آسیب و از دست رفتن محصول گردد. توانمیآفات پیش از ورود به انبار کنترل نشود، 

 ونقل، انبارداری، نان گندم، ضایعات، حمل   واژگان کلیدی:

 

 مقدمه: 

، برداشت و پس از برداشت اگرچه ضایعات گندم در همه مراحل پیش از برداشت )مرحله کاشت، داشت و طول دوره رشد گندم(

دهد ولی قسمت عمده ضایعات، مربوط به مراحل برداشت و  ونقل، بوجاری، فرآوری، انبارداری، تبدیل و مصرف( روی می)حمل

درصد گندم تولیدی به علت    10-12( در ایران حدود  1390باشد. بر اساس گزارش جعفری )پس از آن )تا مرحله مصرف( می

پاش ) دسته ضایعات حمل  4به    توانمیود. ضایعات گندم را  رضایعات از دست می درصد(، ضایعات    41/37ونقل و ریخت و 

درصد    1بندی نمود. در شکل  درصد( طبقه  01/34درصد( و ضایعات تبدیل )21/27درصد(، ضایعات انبارداری )  36/1بوجاری )

 ضایعات گندم در مراحل مختلف ارائه شده است:
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 ( 1390ضایعات گندم در مراحل مختلف )جعفری، میزان    -1شکل 

 

انبارها منتقل   به  بارگیری و  برداشت، گندم  از  اینکه سالانه حجم زیادی گندم در کشور حملشودمیپس  به  توجه  با  ونقل  . 

ده نان و  ونقل گندم و به تبع آن افزایش قیمت تمام شریزی و مدیریت صحیح، منجر به افزایش هزینه حمل، عدم برنامهشودمی

کنندگان، کاهش  . تدوین الگوی بهینه ذخیره و انتقال گندم افزون بر تأمین مطلوب نیاز مصرفشودمیهای گندم  سایر فرآورده

(.  1389پناه،  ها بر عهده دولت است )یزدان ها به ویژه از طریق کاهش ضایعات را به دنبال خواهد داشت که عمدتاً این هزینههزینه

فزایش سهم بخش خصوصی در شبکه توزیع گندم و نان طی سالیان اخیر، توجه بیشتر به مدیریت شبکه توزیع  حذف یارانه و ا 

 کند. ونقل را الزامی میهای توزیع و حملگندم و کاهش هزینه

 روش پژوهش 

منابع کتابخانهای، مقالات و  ای و تحلیلی انجام گرفته و سعی بر آن بوده است که با بررسی دقیق  به شیوه کتابخانهاین مطالعه  

راهکارهای عملی برای رفع و    ونقل گندم، ها و مشکلات موجود بر سر راه انبارداری و حملهای انجام گرفته و تحلیل چالشطرح

 یا کاهش این معضلات ارائه نموده باشیم. 

 هایافته

 ونقل گندم مشکلات حمل

زگیری از سوی صاحبان کامیون، کامیونت و تراکتور، بخشی از گندم در  به دلیل رعایت نکردن مسائل مربوط به بارگیری و در

رود )چهار درصد ریزش گندم(. وضعیت نامناسب جاده بین مزارع، رعایت نکردن  هنگام حمل محصول از مزرعه به انبار هدر می

لیه از دیگر دلایل ریزش مسائل مدیریتی در زمان بارگیری محصول و چادر نکشیدن روی محصول بارگیری شده در وسایل نق

 محصول است. 

ای که در استان فارس انجام شد مشخص  فاصله مزرعه تا سیلوها نیز یکی از عوامل اثر گذار بر ضایعات گندم است. در مطالعه

رود. به عبارت دیگر به  متر یک کیلوگرم گندم در اثر ریزش بین راهی هدر می  305شد که در حمل صد تن گندم به ازای هر  

)رحیمی،    شودمیکیلوگرم ریزش بین راهی در هر صد تن گندم اضافه    28/3زای اضافه شدن هر یک کیلومتر فاصله تقریبا  ا

ترین سیلو تحویل داده  که گندم خریداری شده به نزدیک  شود می(. اگر چه در اکثر مراکز خرید گندم تا حدودی سعی  1384

37/41

1/36

27/21

34/01

حمل و نقل

بوجاری

انبارداری

تبدیل 
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در صو که  است  شده  مشاهده  مواردی  در  ولی  به  شود،  خریداری شده  گندم  منطقه،  یک  در  سیلو  ظرفیت  تکمیل  عدم  رت 

. در  شودمیشوند که این امر باعث افزایش تلفات گندم  سیلوهایی که مسافت بیشتری با مراکز خرید گندم دارند تحویل داده می

سازی غالبا  یدی و مراکز ذخیره کشورهای پیشرفته مانند آمریکا، استرالیا و اغلب کشورهای اروپایی، حمل گندم بین مراکز تول

.  شودمیهای حمل و نیز زمان بارگیری، حمل و تخلیه  جویی قابل توجه در هزینه گیرد که سبب صرفهتوسط ریل انجام می

ونقل، وسایل  ( نشان داده است که نخستین و مهمترین عامل مؤثر بر ضایعات گندم در مرحله حمل 1392های ذوالفقاری )یافته

ونقل گندم به صورت غیر باشد. اولویت،های بعدی به ترتیب عبارت از بارگیری وسایل حملوده و غیر استاندارد مینقلیه فرس

ونقل گندم به لحاظ داشتن ونقل گندم و عدم کنترل ناوگان حملاستاندارد و غیرمکانیزه، عدم درزبندی مناسب وسایل حمل

 باشد. چادر برای جلوگیری از ریزش گندم می

 ونقل گندم های حملههزین

سازی محصولات  ونقل و ذخیرهدر بسیاری از کشورهای در حال توسعه از جمله کشور ما، به دلیل عدم کارایی سیستم حمل

(. با توجه به روند رو به افزایش 1377کشاورزی، نگهداری و جابجایی محصولات هزینه سنگینی دارد )ترکمانی و شیروانیان،  

سازی الزامی است. در  ونقل و ذخیره هایی برای کاهش هزینه حملسازی برنامهدم، انجام مطالعات و پیادهتولید و خودکفایی گن 

د به بهبود شرایط کمک توان میسازی در هر استان  ونقل گندم با توجه به مراکز ذخیرههای حمل این راستا ارائه و اجرای مدل

ونقل باعث  وزه استان لرستان مشخص شد که استفاده از الگوی بهینه حملکند. به عنوان نمونه طبق مطالعات انجام شده در ح

های پیشنهادی باعث کاهش  چنین احداث سیلو با ظرفیت مشخص در مکان. همشودمیدرصدی هزینه ترابری گندم    5/9کاهش  

ونقل  های حملپذیر سازد، هزینهانچنین اگر منابع، ایجاد سیلو را در دو منطقه امک . همشودمیونقل گندم  بسزایی در هزینه حمل

  (.1375درصد کاهش خواهد یافت )عرب مازار و امیری،  19تا 

ونقل  ونقل گندم، مدلی بهینه طراحی شد که طی آن مسیرهای حملای در استان فارس به منظور کاهش هزینه حملدر مطالعه

ونقل را  های حملدرصد کاهش یافت که اجرای این برنامه هزینه  61مسیر کاهش یافت و تعداد مسیرها    26مسیر به    67از  

.  شودمیهای دولت  ونقل گندم و کاهش هزینهکاهش قابل ملاحظه هزینه حمل   دهد. اجرای این برنامه باعث درصد کاهش می38

)طرازکار  شودمیدرصدی هزینه ترابری  12هایی مثل شهرستان لار، باعث کاهش سازی در مکانچنین احداث مراکز ذخیره هم

 شوند: ، راهکارهای ذیل ارائه میهای مربوطهونقل و هزینه(. در این راستا به منظور کاهش مشکلات حمل1384و ترکمانی، 

 .ریزی دقیق با توجه به مقدار تولید و ظرفیت انبارهای هر منطقه جهت کاهش فاصله حمل گندم برنامه -

 کننده محصول گذاری در ایجاد جاده بین مزارع و دسترسی آسان خودروی حملسرمایه -

 ای ونقل ریلی گندم به جای حمل جادهاستفاد از حمل  -

های حمل گندم و همکاری بیشتر با نیروی انتظامی برای سازی و توسعه استفاده از چادر ماشین برای کامیونفرهنگ -

 ایونقل بار جادهرعایت استاندارهای حمل

 های استاندارد حمل گندم ها و ماشینتخصیص تسهیلات برای خرید کامیون  -

یابی احداث سیلوها به منظور کاهش  ونقل و مکانی بهینه حملهاانجام مطالعات برای هر استان به منظور ارائه مدل -

منظور های حملهزینه به  و  تولیدکننده گندم  بزرگترین  عنوان  به  فارس  استان  در  ونقل. در مطالعه صورت گرفته 

شنهادی سازی گندم در این استان، نتایج بیانگر این است که با استفاده از الگوی بهینه پییابی تاسیسات ذخیرهمکان

د  توانمیچنین ایجاد سیلو در هر یک از مسیرهای پیشنهادی  کاهش داد. هم  %38های ترابری گندم را تا  هزینه  توانمی

درصد نسبت به مدل بهینه گردد. در نتیجه با احداث تاسیسات    2/12تا   9ونقل گندم از  های حملباعث کاهش هزینه

 کاهش داد.  %50ونقل این محصول را تا های حملهزینه توانمیمزمان سازی و اجرای برنامه بهینه به طور هذخیره
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 های مربوطهونقل و هزینهراهکارهای کاهش مشکلات حمل. 1جدول 

 راهکارها  ها و مشخصات فنی ویژگی های اجرایی ها و مدلطرح 

ضایعات با رعایت    %4کاهش حدود   -1

صحیح اصول بارگیری استاندارد و مکانیزه  

 ونقل درزبندی مناسب وسایل حمل و  

ونقل  های بهینه حمل ارائه و اجرای مدل  -2

سازی در  گندم با توجه به مراکز ذخیره 

ها با کاهش مسیرهای  هر استان که در آن

در    %38ونقل، کاهشی در حدود  حمل 

  شود می ونقل گندم ایجاد  هزینه حمل

 ( 2)شکل  

یابی صحیح برای احداث سیلو با  با مکان  -3

خص و در چند منطقه،  ظرفیت مش

کاهش    %12ونقل تا  های حمل هزینه

 خواهد یافت 

 های مواصلاتی در منطقهاحداث سیلوها و راه

ریزی دقیق تولید و ذخیره  برنامه

انبارهای هر منطقه با رویکرد  

 ونقل کاهش حمل 

 ونقل کاهش ضایعات ناشی از حمل 

ایجاد جاده بین مزارع و  

دسترسی آسان خودروی حمل  

 کننده محصول 

ها و  تخصیص تسهیلات برای خرید کامیون

 های حمل گندم ماشین 

تجهیز و استانداردسازی ناوگان  

 ونقل فرسوده حمل 

همکاری بیشتر با نیروی انتظامی برای رعایت  

 ای ونقل بار جاده استاندارهای حمل 

الزام به استفاده از چادر ماشین  

 های حمل گندم برای کامیون 

های  جویی قابل توجه در هزینهسبب صرفه

حمل و نیز زمان بارگیری، حمل و تخلیه 

 شود می

ونقل  استفاده از سیستم حمل 

 ای ریلی به جای مسیر جاده

متر یک    305در حمل صد تن گندم به ازای هر  

 رود. گیلوگرم گندم در ریزش بین راهی هدر می

ترین تحویل گندم به نزدیک

 سیلو 

 

ریزی خطی در ابتدای هر سال باید اقدامات زیر انجام ونقل گندم با استفاده از روش برنامه تعیین برنامه بهینه حمل جهت  

 شود.

 

 ریزی خطی ونقل گندم با استفاده از روش برنامه. فلوچارت تعیین برنامه بهینه حمل2شکل 

.نی شودبا توجه به سطح زیر کشت گندم و عملکرد در هکتار و میزان خود مصرفی زارعین، میزان خرید گندم در هر استان پیش بی

هر استان با توجه به میزان مصرف سرانه و هم چنین نرخ افزایش جمعیت و کشش درآمدی و قیمتی تقاضای هر استان، میزان تقاضا در
.پیش بینی شود

با محاسبه مقدار گندم وارداتی مورد نیاز و با توجه به مقدار عرضه، تقاضای داخلی و هم چنین ذخیره ارزی، وضعیت بازارهای جهانی 
.امکانات مبادی ورودی، مقدار گندم مورد نیاز برای واردات به تفکیک ماه و مبدا ورودی محاسبه شود

.بینی گرددسازی در طول سال پیشمقدار تغییر در ظرفیت مراکز ذخیره

کیلومتر گندم برای هر -با توجه به میزان افزایش قیمت مواد سوختی و سایر عوامل موثر بر نرخ کرایه حمل ونقل، کرایه حمل هر تن 
.بینی شودها پیشیک از استان

توان برنامه حمل ونقل سپس با استفاده از پارامترهای پیش بینی شده و هم چنین با توجه به موجودی اول سال مراکز ذخیره سازی می
.بهینه برای هر سال را طراحی و اجرا نمود
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 های انبارداری گندمچالش

آورد. در بسیاری از موارد،  آب و هوای نامطلوب مانند گرما یا سرمای بیش از حد سیلو و تهویه نامناسب، ضایعاتی را به وجود می

های مناسب در طول دوره گردد. به علت نبود روششرایط محیطی نامناسب انبار، سبب ضایع شدن محصول ذخیره شده می

گردند؛ به طوری که محصول ای پوستی، خراش، شکستگی، فشردگی و لهیدگی ایجاد میهونقل، زخمبندی و حملبرداشت، بسته 

ها، مخمرها،  ها، کپکهایی به وسیله حشرات، باکتری چنین آسیب . همشودمیها واقع  در معرض فعالیت و رشد میکروارگانیسم

وجود میویروس به  حیوانات  دیگر  و  جوندگان  انباری  ها،  آفات  بنابراین  زیانآیند.  بر خسارت کمی،  به  علاوه  نیز  کیفی  های 

 .درصد تخمین زده شده است  5-7( خسارت آفات انباری 1388آورند. در گزارش صمدی یزدی )محصولات انبار شده وارد می

  ها، از عوامل مهم کاهش کیفیت گندمها و از بین رفتن عناصر اصلی و ویتامینآلوده شدن گندم انبار شده به حشرات و کنه 

باشد. خسارت کمی و کیفی غلات  های بهداشتی ناشی از فعالیت آفات انباری در سیلوهای گندم، قابل توجه میباشند. زیانمی

باشد و  ها و یا به علت افزایش رطوبت و گرما در انبارها و سیلوها میانبار شده، در اثر حمله آفات و نشو و نمای میکروارگانسیم

آید. در نتیجه، ترکیب شیمیایی، رنگ و مزه  کاهش ارزش غذایی و صنعتی این محصولات پدید می لذا تغییرات مهمی در جهت

یابد و چنانچه شرایط محیطی برای فعالیت آفات فراهم باشد،  ها به شدت کاهش میمحصولات دگرگون شده و ارزش تجارتی آن

از  جوندگان و سایر موجودات زیان  ها و یا به فضولاتهای لاروی حشرات و کنهمحصول به مدفوع و پوسته آور آلوده شده و 

سازی است. حتی  گردد. کنترل آلودگی به آفات انباری، یکی از پارامترهای اصلی حفظ کیفیت در ذخیرهمرغوبیت آن کاسته می

ل شود و زا مبدتواند طی مدت کوتاهی به جمعیتی خسارتوجود چند عدد حشره در محموله، با توجه به سرعت تکثیر، می

 ها را با مشکلات جدی مواجه خواهد کرد.سازی آن نادیده گرفتن غلات آلوده به حشرات، نگهداری و ذخیره

 های بهداشتی سیلوها به شرح ذیل ارائه شده است. در ادامه، راهکارها و توصیه

تعیین تکلیف سریع ضایعات  های قبلی و  سازی از گرد و غبار و ضایعات و بقایای محموله های ذخیرهتمیز کردن محل  ❖

  سازیحاصله سه تا چهار هفته قبل ذخیره

ها از  های سیستم هوادهی و هواکشآلات، تمامی مجاری و لولهها، ماشینها، شکافتمیز کردن کلیه سطوح، دیواره ❖

ع آوری شده ها. گرد و خاک جموجود گرد و غبار، حشرات و فضولات به روش دستی و یا با استفاده از انواع مکنده

 سازی خارج شود.هایی از انبار ذخیرهبایست با استفاده از پاکتمی

 خارج کردن کلیه ابزار و ادوات اضافی و ضایعاتی نظیر آهن آلات، گونی و غیره  ❖

  کنترل محوطه انبار و سیلو از نظر ایمنی ❖

پاشی یا مه پاشی به  ی به کمک سم ضدعفونی انبار )جهت پیشگیری از آلودگی به آفات انباری( توسط سموم فسفره آل ❖

 سم خالص به ازای هرمتر مربع %2-3مقدار 

باشند. سم گردی سوین  مالاتیون، اکتلیک، پرمترین، فن والریت و دی کلرووس از جمله مهمترین سموم فسفره آلی می ❖

د توجه نمود، در صورتی گرم سم خالص در متر مربع از سطح انبار قابل استفاده است. بای  4یا کارباریل نیز به نسبت  

 د منجر به آسیب و از دست رفتن محصول گردد. توانمیکه آفات پیش از ورود به انبار کنترل نشود، 

 های فنی برای سیلوها ارائه شده است:های ناشی از انبارداری در ادامه، توصیه به منظور کاهش خسارت

ها، ترک خوردگی  ها، حفاظها، خرابی دربسقف، شکستگی شیشه شناسایی و رفع تمام نقایص فنی اعم از سوراخ بودن   ❖

  کف و وجود هر نوع شکاف یا درز در دیوارها

 ها بمنظورجلوگیری از ورود پرندگاننصب حفاظ مناسب جهت پنجره ❖

  های احتمالی نفوذ رطوبت و غیرقابل نفوذ کردن کف، سقف یا دیوارها نسبت به رطوبتشناخت راه ❖

 ها ی رطوبت سنج وحرارت سنج و اطمینان از عملکرد صحیح آن هاکنترل دستگاه ❖
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 تناسب ظرفیت سیلوهای هر منطقه با توجه به میزان کاشت در هر منطقه  ❖

 احداث سیلوهای استاندارد از نظر تهویه و تنظیم دما  ❖

 

 راهکارهای کاهش مشکلات ناشی از انبارداری . 2جدول 

 راهکارها  مشخصات فنی ویژگی ها و  طرح ها و مدل های اجرایی 

 

رعایت تمامی مراحل انبارداری که   -1

 طی سالها تجربه و تحقیق حاصل شده است 

 

تمامی طرح ها و مدل های اجرایی   -2

آئین کار  "در زمینه انبار داری غلات در  

نگهدای غلات، موسسه استاندارد و تحقیقات  

  "3989صنعتی ایران، شماره استاندارد ایران  

 گنجانده شده است 

ساختارهای کروی آستانه تحمل فشار  

 بیشتری را دارند 

ساخت سیلوهای کروی برای افزایش  

 ظرفیت ذخیره سازی 

فضای ناکافی باعث تحویل گندم با  

خصوصیات کیفی نامناسب به  

 شود می های تولید آرد  کارخانه

های  سازی در کارخانهافزایش فضای ذخیره

ورودی  تولید آرد به منظور جا دهی گندم  

 خود 

اقدامات نظافتی حدود سه تا چهار  

هفته قبل از ذخیره سازی انجام  

 شود می

سازی از گرد  های ذخیرهتمیز کردن محل

های  و غبار و ضایعات و بقایای محموله

قبلی و تعیین تکلیف سریع ضایعات  

 حاصله 

پاشی  سموم فسفره آلی به کمک سم

درصد سم    3تا    2پاشی به مقدار  یا مه

 خالص به ازای هر متر مربع 

ضدعفونی کردن انبار )جهت پیشگیری  

 ازآلودگی به آفات انباری( 

تعمیرات سیلو در مقابل رطوبت و  

استانداردسازی سیلو نظر میزان  

 رطوبت، شرایط تهویه و تنظیم دما

 استانداردسازی فنی سیلوها 

 

 گیری بحث و نتیجه

ریزی و مدیریت صحیح، منجر به افزایش  ، عدم برنامهشودمیونقل  با توجه به اینکه سالانه حجم زیادی گندم در کشور حمل 

. حذف یارانه و افزایش سهم  شودمیهای گندم ونقل گندم و به تبع آن افزایش قیمت تمام شده نان و سایر فرآوردههزینه حمل

های  ن طی سالیان اخیر، توجه بیشتر به مدیریت شبکه توزیع گندم و کاهش هزینهبخش خصوصی در شبکه توزیع گندم و نا

کننده محصول، گذاری در ایجاد جاده بین مزارع و دسترسی آسان خودروی حملکند. سرمایهونقل را الزامی میتوزیع و حمل

سازی  ای، فرهنگگندم به جای حمل جاده  ونقل ریلی چنین حمل های استاندارد حمل گندم و همها و ماشیناستفاد از کامیون

از چادر ماشین برای کامیون  انتظامی برای رعایت استاندارهای  و توسعه استفاده  های حمل گندم و همکاری بیشتر با نیروی 

 ونقل، همه راهکارهایی عملی برایهای حملیابی مناسب احداث سیلوها به منظور کاهش هزینهای، مکانونقل بار جادهحمل 

باشد. در مرحله انبارداری نیز اجرایی نمودن راهکارهایی از قبیل تمیز کردن های مربوطه میونقل و هزینهکاهش مشکلات حمل

سازی از گرد و غبار و ضایعات، ضدعفونی انبار و استفاده از سموم فسفره آلی، شناسایی و رفع تمام نقایص فنی  های ذخیرهمحل

چنین تناسب ظرفیت سیلوهای هر منطقه با توجه به میزان کاشت در هر منطقه موجب  وبت و همانبار و جلوگیری از نفوذ رط

 .شودمیهای انبارداری کاهش مشکلات و هزینه
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 منابع 

و ازت جهت افزایش مدت ماندگاری گندم در سیلوهای ذخیره   2CO. بررسی امکان استفاده از گاز ازون،  1390جعفری، س. م.  

 منطقه دو  –سازی. شرکت غله و خدمات بازرگانی

 . راهنمای جامع کنترل کیفیت گندم،آرد و نان. 1390جعفری،س م. پورمحمدی،ک. اسدپور،ا. 

 الگوی از استفاده گندم با  ذخیره و تبدیل مراکز توسعه های اولویت تعیین.  1389یزدان پناه، ص.، محمدی، ح و ارجمند، پ.  

 . 27-40(: 24)1نقل. مجله ریاضیات کاربردی،  و حمل
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Investigating the principles of transportation and storage of wheat with the 
approach of reducing waste 
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Abstract: 

Unfortunately, during the wheat production process, wastes are also created, which are classified into four 

categories: transportation, storage, cleaning and conversion. The major part of the waste is related to the stages of 

harvest and after that (until the stage of consumption). The wheat harvested from the agricultural land is loaded 

and transported to the warehouses. Therefore, the lack of proper planning and management in these stages leads 

to an increase in wheat waste and also an increase in the cost of wheat transportation. In the transportation phase, 

the most important factors that increase wheat waste are worn out and non-standard vehicles. Therefore, allocating 

facilities for buying standard wheat trucks and cars, or using wheat rail transport instead of road transport, and 

also using car tents for wheat trucks can help to improve conditions and reduce waste. In the storage stage, the 

quantitative and qualitative damages of the stored grains, due to the attack of pests and growth and appearance of 

microorganisms, or due to the increase of humidity and heat in the warehouses and silos, cause important changes 

in the direction of reducing the nutritional and industrial value of these products. And its quality is reduced. 

Control of contamination by warehouse pests is one of the main parameters of maintaining quality in storage, and 

if pests are not controlled before entering the warehouse, it can lead to product damage and loss. 

Keywords: wheat, waste, transportation, storage, bread 
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 ها در کیفیت نان: آثار مثبت و منفی مکانیسم عمل بهبوددهنده

 3، احمد بالندری2، سیده مریم خرازی1*زمانیحسین  

آلات مواد غذایی، موسسه پژوهشی علوم و صنایع غذایی، مشهد، ایران؛ مؤسسه  استادیار، گروه طراحی ماشین .1

 کیفیت رضوی، مشهد، ایران 

 مؤسسه کیفیت رضوی، مشهد، ایران آموخته دکتری محیط زیست، دانشگاه صنعتی اصفهان، اصفهان، ایران؛  دانش .2

 موسسه پژوهشی علوم و صنایع غذایی، مشهد، استادیار، گروه ایمنی و کیفیت مواد غذایی،  .3

 

 چکیده: 

و    اقتصاد   در  مهمی   بسیار  نقش   همواره  کنون  تا   کهن  بسیار  هایزمان  از  هستند که   بشر  شده   شناخته  غذاهای   اولین   از  غلات

  آن  از  حاصل  نان  و   گندم  یعنی  غلات  سمبل  جهت  همین  به  و  است  داشته  توسعهدرحال  کشورهای  به ویژه  دنیا   مردم   تغذیه

  کننده تأمین  کشاورزی  بخش برخوردار بوده است.  ایاز قداست و منزلت ارزنده  دنیا،  مختلف   هایفرهنگ  و   مذاهب  میان   در  همواره

  عرضه و  تولید  بخش این. دارد عهده   به اقتصادی توسعه هایبرنامه در را اهمیت بیشترین و  بوده جوامع اساسی و  اصلی  نیازهای

را  امنیت  برقراری  و   کشورها  روزافزون  جمعیت  نیاز   مورد  غذایی  مواد بر   غذایی  عنوان مهمترین هدف   اهمیت  .دارد  عهده  به 

کشور قابل تامل است. لذا افزایش    اقتصادی و استقلال  توسعه  غذایی، ایجاد  امنیت  در سه زمینه تامینگندم و نان    اقتصادی

  باعث   نان  دهنده  د زمینه ساز رشد اقتصادی برای کشور و تامین تغذیه مردم باشد. بهبودتوانمیهای مختلف  کیفیت نان به روش

 قدرت  افزایش  و  پذیری انعطاف ایجاد  با  که هستند ها ترکیباتیدهنده  بهبود.  شودمی نان  ماندگاری افزایش  و  نان  کیفیت افزایش

 اثرات   ترینشوند مهممی نهایی  محصول کیفی  بهبود  سبب  پخت و  تخمیر  زدن،هم از  اعم  نان  تولید   مراحل  کلیه  در  خمیر  تحمل

 از  شده  تهیه  آمیلاز  یا  و  مالت  از  شده  تهیه  آرد  همچون  آنزیمی  های  فراورده  مانند  خمیر  فرایند  به  شامل کمک  هادهنده  بهبود

  اکسید  ترکیبات   مانند  گاز،  نگهداری  و  حفظ  به  آمونیوم، کمک  کلرور  جمله  از  مخمر  غذای  مانند  گاز،  تولید  به  قارچی، کمک  منابع

  نان،  مغز  رنگ  بهبود  به  و همچنین کمک  (GMS)استئارات    مونو  مانند  نان  نرمی  به  آسکوربیک، کمک   اسید  جمله  از  و   کننده

ها باید به میزان تعریف شده استفاده شوند و استفاده بیش  باشد. باید توجه داشت که هر کدام از بهبوددهنده سویا می آرد مانند 

 از حد از آنها، تاثیر نامناسبی بر خمیر نان و کیفیت نان تولیدی و بافت آن خواهد داشت.

 ده، بیات شدن نان، آرد، غنی سازی، بهبود دهنکلمات کلیدی: 

 مقدمه: 

 .آیدمی  شمار  به  ملی   اقتصاد  در  مهمی  مؤلفه  و  است  روستایی  خانوارهای  برای  درآمد   منابع  ترینمهم  از  یکی   گندم   کاشت

 و   مصر  در  میلاد  از  قبل  سال   15000  حدود  از  وحشی  گندم  هایگونه   که  است  داده  نشان  اخیر  شناسانباستان  هایکاوش

  کشور  به  آنجاکه   تا   و  انددانسته  آسیا   غربی   جنوب  را  گندم  منشا  پژوهشگران  بیشتر  حال  هر  به .  است  روییده می  النهرینبین

  این   در  گیاه  این  قدمت  نشانه  که  شده  کشف  دامغان  شهر  شناسی  باستان  کاوش  در  گندم  هاینمونه  شودمی  مربوط  عزیزمان

 طور   به.  دارد  ارتباط  کشور همان  مردم  فرهنگ با  کشور  هر  غذایی   عادات  که  معتقدند   شناسان جامعه  (.1390  امام،)  است  منطقه

  کنندگان   مصرف  غذایی  عادات  و  دهندمی  تشکیل  سنتی  هاینان   ایران را  مردم  مصرفی  نان  درصد  95  که  کنیممی  مشاهده  مثال،
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 ناشناخته   هانان  نوع  این  غذایی   ارزش  و  خواص  حجیم،  نیمه  و   حجیم  هاینان  مصرف  کم   حجم  دلیل  به  و  خوگرفته  آن  با  نیز

 است.  نگرفته صورت  اقدامی  تاکنون سنتی و  عام  غذاهای  با  آنها از استفاده برای و  مانده

  یکی   گندم  کاشت.  کند می  تأمین  را  گندم  کننده  تولید  توسعه  درحال  کشورهای  در  مردم  نیاز  مورد  انرژی%  60  تا  30  حدود  گندم

 ناچار  به اغلب روستاییان. آیدمی شمار به ملی اقتصاد در مهمی مؤلفه و است روستایی خانوارهای برای درآمد منابع ترینمهم از

  شغل  دنبال   به  و   کنندمی  ترک  کشاورزی  هاینهاده  بالای  قیمت  و خاک  فرسایش   کشاورزی،  آب  کمبود  دلیل  به  را  خویش  مزارع

  نشان   برآوردها .  است  داده  افزایش  گندم   های فرآورده  برای  را  تقاضا  روند،   این .  کنندمی  مهاجرت  شهرها  به   زندگی  بهبود  و  بهتر

  مواد   بین  در  بنابراین.  دارد  عهده  به  را  خانوار  غذایی  نیاز  در  مصرفی   انرژی  از  %47  تنهایی  به  گندم  هایفرآورده  سهم  که  دهدمی

  گندم%5/2  حدود  در  ولی  است  جهان  جمعیت  درصد  یک  ایران   جمعیت  اینکه  با.  است  رقیبیبی  کالای  گندم  غلات،  و  غذایی

 خانوارها است غذایی  مواد  در سبد  که  باشدای ایران میجامعه کالای  ترینراهبردی نان (.  1386 امینی ) کند می   مصرف را جهان

  جهان   مردم   سفره  در   غذایی  محصول  فراگیرترین  نان  باشد.   مطرح  هم   فرهنگی  یا   اجتماعی  موضوع  یک  بعنوان  د توانمی  حتی  و

  شده،   ارائه  آمارهای  طبق  بر   است.  برخوردار  خاصی  جایگاه  و  احترام  از  غذایی  مواد  بین در  و  گرددمی  محسوب  برکت  نماد    و  بوده

 میلیون  9  حدود  فقط  94  سال  تا   که  دارند  احتیاج  گندم  تن  هزار  660  و  میلیون  10  به  مردم  نیاز  تأمین  برای  کشور  هاینانوایی

 ارز   دلار  هامیلیون  خروج  به   منجر  امر  این  که  شد  تأمین  گندم  واردات  طریق  از  نیز  مابقی  و  داخلی  تولید  توسط  میزان  این  از  تن

 (. 1395 پیرایش،)  گردید

غذایی مردم پرواضح است که  امنیت اقتصادی و برقراری توسعه هایبا توجه به مطالب ذکر شده و اهمیت گندم و نان در برنامه

  دلیل   به  اخیر  سال  چند   گندم نقش بسزایی در سلامتی افراد جامعه و همچنین توسعه اقتصادی کشور دارد. طیافزایش کیفیت  

بسیاری از کشورهای جهان نیز با هدف ارتقاء کیفیت پخت و   است، داشته وجود نان  و  آرد گندم، حوزه در که  کیفی های چالش

  ش یبهبود دهنده ها باعث افزااند. ( باکیفیت و موثر نمودهFlour improverهای )ارزش غذایی نان اقدام به تولید بهبوددهنده

قابل  تیفیک و  م  یماندگار  تینان  نانشوند  یآن  بیات شدن  اصلی  علت  رترو.  قبیل   نشاسته  ونیگراداسها،  از  عواملی  و  است 

ی بر سرعت بیات شدن آن اثر بندو بسته  ینگهدار  طیشرا  و رطوبت محصول،  حجم  ،ی مواد افزودن  ر،یخم   هیته  روش ون،یرمولاس

نان تازه و    ی کل  تیفیک  ر،یورز دادن خمای افزودنی به فرمول خمیر، افزایش قابلیت  گذارند. لذا هدف از اضافه کردن مادهمی

 (  1390باشد )میارکیارکی و فرمانی، ی می مدت زمان ماندگار شیافزا

 روش پژوهش 

سلامتی افراد   ها در بهبود کیفیت نان و تاثیر آن برسازی و بهبوددهندهنقش غنی  ،یلیو تحل ایکتابخانه وهیمطالعه به ش نیدر ا

 بررسی شده است.

 هایافته

 گندم و نان  یاقتصاد  تیاهم

  عهده   به  اقتصادی  توسعه  هایبرنامه  در  را  اهمیت  بیشترین  و   بوده   جوامع  اساسی  و  اصلی   نیازهای  کننده تأمین  کشاورزی  بخش

به عنوان مهمترین   غذایی را  امنیت  برقراری  و  کشورها  روزافزون  جمعیت  نیاز  مورد  غذایی  مواد  عرضه  و  تولید  بخش  این.  دارد

 نمود:  بندیتقسیم  دسته سه در توانمی را گندم و نان اقتصادی اهمیت. دارد  عهده هدف بر

 غذایی  امنیت تامین -1

همچنین .  بردندمی  رنج  گرسنگی  از  ،2018-2013  های  سال  در  نفر  نه  هر  از  نفر  یک  حدود  در  یا  جهان،  در  نفر  میلیون  811

 دسترسی   متوسط،  و  پایین  درآمد  با  کشورهای  در  عمده  طور  به  جهان،  مردم  از  نفر  میلیارد  دو  از  بیش  که  شودمی  زده  تخمین
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  جمله   از  کافی   و   مغذی  سالم،   غذای  به  نامنظم  دسترسی  مسئله  حال،   این   با .  ندارند  کافی   و  مغذی  سالم،   غذای  به   منظمی

 بیست تا  شده،   انجام  برآوردهای   براساس (. 2019هستد )فائو،    مواجه آن  با  نیز  بالا   درآمد   با   کشورهای  حتی   که  است  هایی چالش

تولید  آینده   سال   پنج   و یابد تا   درصد   70  توسعه،  حال  در   کشورهای  در   غذایی   محصولات  باید  نیاز    جوابگوی  بتوانند  افزایش 

 (. 2011باشند )معین الدینی و مهدوی،  خود افزایش به رو جمعیت

  غلات   هایگونه  از سازگارترین  گیاه  این  حقیقت  در  و  کندمی  رشد  جهان  هوایی  و  آب  شرایط  از  وسیعی  محدوده  در  نان  گندم

  گندم   زیرا  است،شده  داده    اختصاص  آن  کشت  به  زراعی،  گیاهان   سایر  با  مقایسه  در  جهان  سراسر   در  زیادی  هایزمین.  است

.  است  بیشتر  محصولات  سایر  از  آن  جهانی   تولید   و   کشت  و سطح   شودمی  مصرف  مستقیم  طور  به  که  است  انسان  اصلی   غذای

  آب   زمین  و   شودمی  کاشته پاییز برای مثال گندم پاییزه در  دهد:می  پوشش   را  زمین  سال  طول در  که است  زراعتی  کشت گندم، 

  برداشت   نیز  اوایل تابستان  در  و  مناسبی داشته  پوشش  بهار  در  تا  خواهدنمی  آبی  و  است  سبز  که  زمستان  طول  در  و  خوردمی

 برداشت  که  زمانی.  کند می  محافظت  بادی  فرسایش  از  را  زمین  و  ماند می  زمین  روی  گندم  ریشه  و  کلش   نیز  آن  از  پس.  شودمی

 (. 1390گیرد )امام، می قرار دام چرای مورد  شود، می

  گندم   آرد  پای  به  غلات  از  یک  هیچ  آرد  نانوایی،  ارزش  و  نان  تهیه  لحاظ  از  است و  انسان  غذای  کربوهیدرات  اصلی  منبع گندم نان

  و   دهدمی تشکیل را مردم روزانه غذایی  ماده ترینمهم گندم از حاصله نان جهان، کشورهای از بسیاری مانند ایران در. رسدمین

  اصلی  قوت  و  غذایی  مواد  ترین ضروری  از  یکی   گندم  نان.  دارد  عهده  به  بدن  نیاز  مورد  پروتئین  و  انرژی  تأمین  در  ایعمده  نقش

باشد  می  درصد   40  نیاز بدن، حدود  مورد  تأمین انرژی  در  نان  سهم   مختلف  آمار  طبق.  دهدمی  تشکیل  را  کشورمان  مردم  اکثریت

 (.1392)آمارنامه کشاورزی، 

  و  طولانی  مدت  به  دانه  نگهداری  امکان  ها،آن  نسبت  نیز  و  کربن  هیدرات  و  پروتئینی  مواد  از  دانه  زیاد  بسیار  محتوای  دلیل  به

 آن   موفق  کشت  امکان  همچنین  و  است  میسر  بیاید،   به وجود  ها آن  در  تغییراتی  اینکه  بدون  زیاد  خیلی  هایمسافت  به  آن  حمل

  وجود  کل  در.  گرددمی   کشت متری  400  ارتفاعات   تا  و (  …و   گرم   و   خشک  معتدل،  و   سرد)  متفاوت کاملا  هوای  و   آب  شرایط  در

  زیر سطح درصد 26 آسیایی، کشورهای. است گندم کشت میزان  در کننده تعیین  عامل دو مناطق  تمام در  مناسب،  دمای و آب

  منطقه   این  از  دنیا  محصول  درصد  31حدود    و  سوم  یک  اند: تقریباداده  اختصاص  خود  به  را(  هکتار  میلیون  90)  گندم  کشت

  پاکستان،  هندوستان،  مانند)  گرم  مناطق  در  هم   و (  چین  مانند )  معتدله  مناطق   در  هم  محصول  این  آسیا   در.  آیدمی  بدست

.  است  شده   اضافه   اساسی   طور  به  گندم   محصول  اخیر  های سال  کشورها در  از  برخی   در.  شودمی  زراعت(  ترکیه  و   سوریه  افغانستان

  به  و غلات آینده وضعیت ارزیابی. است بوده جدید کشت هایروش اتخاذ و محصول پر ارقام یا هاواریته از استفاده کار این دلیل

 معطوف  خود به را کشاورزی بخش ریزانبرنامه و محققان از بسیاری توجه جهان، مردم تغذیه در آن اهمیت دلیل به  گندم ویژه

 محصول این  تولید است لازم  میلادی،  2020 سال سالیانه مردم جهان تا  نیاز  تأمین  برای  که دهند می  نشان ها یافته. است کرده

  آن   مطلوب  کیفیت  که  است  نان  صورت  به  گندم  مصرف  یابد. همچنین عمده  افزایش  درصد  44  میزان  به  2000  سال  به  نسبت

 .  (1388دارای اهمیت اساسی است )مظاهری و ضیاء الحق، 

 اقتصادی  توسعه ایجاد -2

  که جایی  آمریکا، در را مساله این. نیست ها انسان گرسنگی علت   موادغذایی، کمبود که شود گرفته نظر  در باید نکته این همواره

  دهد، می  نشان   2006  سال  در  آمریکا  کشاورزی  وزرات  برآورد.  نمود  ملاحظه  آشکارا  توانمی  است،  نیاز  از  بیشتر  خوراکی  مواد  تولید

 اهمیت  (. بنابراین،2008اند )مگداف،  نداشته   اقتصادی  و  فیزیکی  دسترسی  مغذی  و  کافی  و  سالم  غذای  به  نفر  میلیون  36  از  بیش

  اثر  در  افراد  کارایی  رفتن  (. بالا 2008باشد )شریف و اکبری،    اقتصادی  توسعه  مبتنی بر استراتژی  تواندمی  تنهایی   به  غذا  تأمین

  رفاه   اثرات  از  توانمی را  جدید  های شیوه  از  استفاده   و   خلاقیت  بیشتر، کوشش  و   تلاش   برای  انگیزه  داشتن  سلامت،  از  برخورداری

 دانست.
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شود  می  شناخته  تولید   هدف   مهمترین  محصول،  خودکفایی   ضریب  افزایش  یا  اجتماعی   سود  و   منافع  سازی  حداکثر  کلان،  سطح  در

  سطح   در  تفاوت  تولید،  منابع  از  برداریبهره  هایقابلیت  و   اقلیمی  شرایط  تنوع  دلیل  به  طورکلی،به (.2010)اردستانی و توسی،  

  مصرفی   نیازهای  تمامی  به  نسبت  که  یافت  توانمی  را  کشورها  از  معدودی  تعداد  کار،  المللیبین  تقسیم  و  کشورها  اقتصادی  توسعه

  ناپذیر اجتناب   امری  تجاری  ارتباطات  توسعه  شرایطی،  چنین  در (.2002باشند )پور رجب،   رسیده  مطلق  خودکفایی  به  مواد غذایی 

  صادرات   توسط  جانشین،  قابل  غیر  واردات  آن  در  که  ایتوسعه  است؛  تفسیر  قابل  صورت  بدین  خودکفایی  اساس،بر این  .  است

 (.1999گردد )پیراسته،  مالی  تأمین  آنها، بازپرداخت برای نیاز مورد

 کشور  استقلال -3

  ادبیات  در .  آیدمی  حساب  به  کشور  استقلال  های پایه  تریناساسی  از   یکی  کشاورزی  محصولات  در  اقتصادی  خودکفایی   به  دستیابی

 در   استراتژیک  محصولات  تمام   تولید   با  است  معادل خودکفایی  نگاه،   یک  از.  دارد  وجود  خودکفایی   برای  مختلفی   تعابیر  اقتصادی،

  (. 2004است )پرویزیان و کریمی تبار،    خودکفایی  نشانگر  واردات،  و  صادرات  تعادل  دیگر،  نگاهی  در  کشور و  مصرف  اندازه  به  داخل

  گندم،  نظیر راهبردی محصولات مورد  در خودکفایی  به  دستیابی. است راهبردی محصولات در  نسبی  استقلال خودکفایی، هدف 

 .  شودمی احساس بیشتر مراتب به شود،می محسوب کشاورزی عمده محصولات از یکی و غذایی  اصلی ماده  جزء که

 ذرت   نیشکر،  از  بعد  محصول  این .  شد  شناخته  جهان  در   مهم  کشاورزی  محصول  چهارمین  عنوان  به  گندم   میلادی   2012  سال  در

 کشورهای  بازار  بتواند  که  آن  برای  آمریکا  دلیل،همین  به(.  2014فائو،  )  داد  اختصاص  خود  به   را  تولید  میزان  بیشترین  برنج  و

 قیمت  با  کالا  یک  صادرات  یا  فروش  از  است  کند )عبارتمی  دامپینگ  گندم  محصول  درباره  باشد  داشته  اختیار  در  را  واردکننده

  لزوم   مسأله،  این  و  داخلی(  قیمت  از  کمتر  قیمتی  به  خارج  در  کالا  فروش  دیگر  عبارتی  به  یا  شده  تمام  هایهزینه   از  کمتر

 (.2004)میرعلی حسینی،   سازدمی مشخص جهان کشورهای سایر برای را  گندم واردات کاهش  و  خودکفایی

 ها علت بیات شدن نان

علت بیاتی نان نوعی تغییر   ایکس طبق یافته محققان توسط اشعهفیزیک بررسی شرد.  – از دیدگاه علم شیمی  علت بیاتی نان را

فرم آلفا و بتا می باشد فرم آلفا دارای قابلیت جذب و نگهداری  دو دارایسیستم کلوئیدی در ژل نشاسته می باشد. نشاسته  

قد این قدرت می باشد در طی بیات شدن، نشاسته در مغز نان از فرم آلفا به فرم بتا تبدیل می  بتا فا   رطوبت بالا است ولی فرم

دهد. در این محدوده دمایی مقدار بیشتری می رخگراد  درجه سانتی  55مثبت   تا 20منفی   شود؛ این پدیده در محدوده دمای 

ترین نان که اصلی تواند رطوبت را در خود نگه دارد و آنرا به گلوتنشود. فرم بتا نمیتبدیل می نشاسته از فرم آلفا به فرم بتا

وبت از مغز نان به آردی که از آن، نان تهیه شده، کم باشد این رط دهد حال اگر میزان گلوتنپروتئین آرد گندم است انتقال می

سبب بیاتی   شود. در نتیجه سطح نان، خشک، مغز نان، سفت و در کلو از سطح نان، جذب محیط می سطح نان منتقل شده

همچنین اگر خمیر    .شودبیات می  ترسریع  ،نان از خمیری تهیه شود که قوام آن کمتر یا بیشتر از حد لازم باشد اگر  .شودنان می

 . شودنان حاصل از آن سریعتر بیات می  ،آن کمتر یا بیشتر از حد لازم باشد  زم مخلوط نشده باشد و تخمیربه خوبی و تا حد لا

 ها در افزایش کیفیت ناناهمیت بهبوددهنده

.  شودمی  نان  ماندگاری  افزایش  و   نان  کیفیت  افزایش  باعث  نان  دهنده  بهبود  .باشد می  نان  صنعت  در  آشنا  ایکلمه  دهنده  بهبود

بهبود   به  روغن  از  قدیم  در   استفاده   دهنده  بهبود  عنوان  به  شیمیایی  مواد  از  آن  از  بعد.  کردندمی  استفاده  نان  دهنده  عنوان 

  کند می  کمک  خمیر  گسترش  به   نان  دهنده   بهبود.  است  شیمیایی  مواد  فاقد   که  شود می  استفاده   آنزیم   از  روزه   این  اما   کردندمی

  پخت  و  نهایی  تخمیر مرحله در خمیر خوابیدن از نان  دهنده  بهبود . کندمی  کمک خمیر ورآمدن به  نان دهنده  بهبود چنین هم 

  مراحل   کلیه  در  خمیر  تحمل  قدرت  افزایش  و   پذیریانعطاف   ایجاد   با   که هستند  ها ترکیباتیدهنده  بهبود .کند  می  جلوگیری  نان

  تا   کنندمی  کمک  نانوا  به  ها دهنده  بهبود.  شوند می  نهایی   محصول  کیفی  بهبود  سبب  پخت  و  تخمیر  زدن،هم  از  اعم   نان  تولید
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  بهبود   معمولا.  نماید  تولید  مصرف  زمان  مدت  طول  در  بیشتر  تازگی  حفظ  قابلیت  با  و  بهتر  ظاهری  شکل  و  حجم  با  محصولی

بسته به نوع   گرم  3 تا   2  کیلو  نیم هر ازای به و  دارند  طولانی  آمدن ور مدت  و  دارند خمیرمایه  که است خمیرهایی  برای دهنده 

 .  شودمی بهبود دهنده متفاوت است ممکن است بیشتر یا کمتر باشد ریخته

  بنابراین.  هستند  ها دهنده   بهبود  سایر  با  متفاوت  کاملا  اثراتی  دارای  آنها  از  بعضی   و   است  متفاوت  ها دهنده   بهبود  عمل  مکانیسم

  دیگر   بعضی  و  خمیر  تقویت  موجب  هادهنده  بهبود  از  بعضی  مثال  طور  به.  است  ضروری  آنها  عملکرد  شناخت  استفاده،  از  قبل

  خواهد   دهندگی  بهبود  اثر  حدودی  تا  شود  اضافه  خمیر  یا  آرد  به  که  ایماده  نوع  هر  تقریبا.  شوندمی   خمیر  استحکام  کاهش   موجب

  کار   نحوه بر  آنکه   بر  علاوه   نمک   یا   کرد،  خواهد  بهتر را  نان  خوراکی  خوش  و   سبکی   پوکی،  مخمر،  کردن   اضافه  مثال،   برای.  داشت

 داد.  خواهد تغییر نیز را نان  طعم و  عطر حال عین در  گذارد،می اثر خمیر و  آرد با

  نمک  یا  مخمر  از  کمتر  مقادیری  در  مشخص  طور  به  که  شودمی  اطلاق   مواد  از  دسته  آن  به  نان  هایدهنده  در حال حاضر بهبود

  و   نان  مغز  و  بافت   لطافت  و   نرمی   حفظ  خمیر،  در  گاز  تجمع  یا   و  تولید   بهبود  آنها  افزودن  از  هدف  و   گرفته  قرار  استفاده  مورد

 قرار   استفاده  مورد  نان  کیفیت  بهبود  جهت  معمول  طور  به  که   موادی  از  تعدادی.  است  قسمت  این  در  ترروشن  رنگ  به  دستیابی

  های واکنش  دارای  مواد  این  اکثر  زیرا  داشته،  قراردادی  جنبه  کاملا   گرفته  صورت  بندی  آمد. تقسیم  خواهند  ادامه  در  گیرند می

  خواص   تنها  نه  آنزیمی  هایفراورده  افزودن  مثال  برای.  نمود  بندی  طبقه  توانمی  خاص  دسته  یک  از  بیش  در  را  آنها  و   بوده  پیچیده

  خود   که  فر  درون  در  خمیر  حجم   افزایش  شدن   بهتر  باعث   بلکه  نمایند،می   آسانتر  را  خمیر  فرایند  و  داده   تغییر  را  خمیر  رئولوژیکی

 از:  عبارتند هادهنده بهبود اثرات ترینشوند. مهممی نیز است، خمیر در گاز بهتر نگهداری از اینشانه

  منابع از شده تهیه آمیلاز یا  و مالت از شده تهیه آرد همچون  آنزیمی های فراورده مانند  خمیر فرایند به کمک -

 قارچی. 

 آمونیوم.  کلرور جمله از مخمر  غذای مانند  گاز،  تولید به کمک -

 آسکوربیک.  اسید جمله از و  کننده اکسید ترکیبات مانند گاز، نگهداری و حفظ به کمک -

 (GMS)استئارات  مونو مانند  نان  نرمی به کمک -

 سویا  آرد مانند نان، مغز رنگ بهبود به کمک -

  آرد  خواص  بهبود  بر   سازی   غنی  اثر 

  مثل   ها مغذیریز  انواع  با  غذایی مواد  سازی  غنی  مردم.   متداول غذای به  مغذی  ماده چند  یا   یک  افزودن   از  عبارتست  1سازی  غنی

  موثرترین   و  ترینارزان  عنوان  به  غذایی  مواد  سازیغنی  اخیر  هایسال  در  .شودمی  اطلاق   ب  گروه  هایویتامین  کلیسم،  روی،  آهن،

  ها مغذی  ریز  وضعیت  بهبود  موجب  پایدار  صورت  به  دتوانمی  مدت،   بلند   در  و  است  شده  مطرح  هاریزمغذی  کمبود  جبران  برای  راه

  ود. ش  می  تامین  بدن  نیاز  از  بخشی  شده،  غنی   غذایی  محصولات  روزانه  مصرف  با  شود.  منطقه  یک  جمعیت  در  آنها  شیوع  کاهش   و

باشد که موجب اصلاح آرد، بهبود ار مهم به تعویق انداختن بیاتی نان، استفاده از روش غنی سازی میهای بسییکی از روش

 ای آن است.خواص فیزیکی شیمیایی و همزمان تغذیه

برای جلوگیری از زود بیات شدن نان علاوه   در بسیاری از کشورهای توسعه یافته مانند آلمان، ایتالیا، دانمارک، سوئیس و غیره، 

غنی    . لذابرخوردار باشد  گیرد، از کیفیتی مطلوب آردی که برای تهیه نان مورد استفاده قرار می  بر روش صحیح پخت نان باید 

 
1 - Fortification 
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ز بیات شدن آن  توان ابا افزودن پاره ای از مواد شیمیایی به فرمول نان می  .تواند راهی باشد در جهت نیل به این هدف سازی می

نشاسته  توان از گلوتن، آرد سویا ، شیر، آب پنیر، آمیلوز ، پروتئین ونمونه می برای.  جلوگیری کرده و آن را به تاخیر انداخت

آب نگهداری  ظرفیت  به  که  شده  می  هیدرولیز  کمک  خمیر  بیاتدر  از  و  می  کند  جلوگیری  اتیلن  آن  اکسی  پلی  یا  کند 

ذرات   آید و مانع تغییرات نشاسته و به هم پیوستناکسید اتیلن تحت فشار به دست می استئاریک و  مونواستئاریک که از اسید

ها نیز  شده از باکتری های آلفا آمیلاز سنتزمآنزی. کرد استفاده ،شودزه آن شده و در نتیجه موجب تاخیر در بیاتی نان مییژلاتین

تواند بیات شدن  می های گیاهی یا حیوانی مانند موم زنبور عسل نیزمی صمغبالاخره افزودن مقدار ک دارای چنین اثری هستند و

 . نان را به تاخیر اندازد

 نانوایی  کیفیت  که  ترتیب  بدین   باشد.می   شده  آسیاب  تازه  آرد  رسیدن  شد،  خواهد  حل  سازی  با غنی  که  دیگری  کیفی  مشکل

  در   افتدمی  اتقاق   سریعتر  عمل   این  گیرد  قرار  هوا  معرض  در  آرد  اگر  یابد. می  بهبود  ماه  1-2  طول  در  شده،  آسیاب  تازه  که  آردی

  کاهش   لیپوکسید  فعالیت  اثر  بعدا در  یابد می  افزایش  لیپولتیکی  فعالیت  اثر  در  چرب  اسیدهای  ابتدا   هوادهی  با  توام  نگهداری  طول

  تعداد   که  حالی  در  کندمی  پیدا  کاهش  سولفید  دی  پیوندهای  و  یابدمی  تقلیل  لیپیدها  در  لینولئیک  اسیدهای  نسبت  یابدمی

 کیفی  خواص  از  نارس  آرد  طرفی  دهند؛ ازنمی  آرد  معمولا نانوایان فرصت لازم را برای رسیدن  شود.می  تیول زیادتر  هایگروه

 سازی  غنی  از  توانمی  کوتاه  زمان  مدت  در  کیفیت  با  و  رسیده  آردی  عرضه  و  مشکل  این  رفع  برای  باشد.نمی  برخوردار  مناسب

  مواد  وسیله  به  توانمی  را  دهد می  رخ  ماه   1-2  مدت  طول  در  آرد   رسیدن  درطی  که  تغییراتی  که   ترتیب  این   به  گرفت.   کمک

 نحوی  به  کندمی  اصلاح  تخمیر  طول  در  را  گلوتن  فیزیکی  خواص  شیمیایی  هایدهنده  بهبود  نمود.  تسریع  شیمیایی  دهنده  بهبود

 شود.می   حاصل بهتر کیفیت با نانی که

 خواص رئولوژیکی خمیرها در  مکانیسم عمل  بهبوددهنده

ها اثرات اختصاصی بر فرایند تولید نان دارند  ها لازم است بدانیم که هرکدام از بهبوددهندهدر توضیح مکانیسم عمل بهبوددهنده

اما بطور    . کننـدیعمل م  گرید  یعکس بعض ها  بهبوددهندهشوند. حتی گاهی بعضی  ها میو هرکدام به نحوی سبب رفع عیوب نان

و پخش اجزاء کمک کرده،    عیکه به توز  هستند  حامل  کیجزء به همراه    نیشامل چندها  گفت همه بهبوددهنده  توانمیکلی  

   د. نشـویبهبـوددهنـده مـ ـبیاجزاء موجود در ترک ی از تمام استفاده سـهولت باعـث 

موجود    لیدریهای سولفگروهباشد که نقش اکسیدکنندگی دارد و  انواع مواد افزودنی به خمیر نان میآسکوربیک اسید یکی از  

  را افزایش داده   گاز  در نگـهداری  ـریخم  ـتیقابل. در نتیجه  شودمیو گلوتن سفت    کندی م  دیاکس  دیرا به دی سولف  آرد  در گلوتن

کند. نکته مهم این است که استفاده  نانی با مغز نرم را فراهم می   جهیدر نت  و  کنواختیو    زیر  یبا ساختار سلولی نانزمینه تولید  و  

کند )پایان،  یمـنان را خراب    ی و بافت درون  شده  حجم نان  و کم شدن  ریشدن خم  سـفتبیش از حد از آسکوربیک اسید، موجب  

 (2014و رحیمی،  1377

بهبوددهنده انواع  از  دیگری  آدسته  از  طیفی  شامل  مینزیمها  آنها  مهمترین  که  آنزیمباشد  خانواده  پروتئاز  ها  و  آمیلاز  های 

ستیک بافت نان به ترتیب از لاآنزیم سبب افزایش درجه نرم شدن خمیر و همچنین باعث بهبـود خـواص اباشد. این دو  می

بعنوان مثال، آنزیم آلفا آمیلاز کمک به تولید گاز در خمیر    (.1396،  بلخکانلو  یسبز)  طریق تجزیه نشاسته و پـروتئین میشوند

از طریق   توانمی. این آنزیم را  شودمیآن  و تردی    یحجم نان و نرم  چنین سبب افزایشآن کرده و هم  نگهداری  بهبـود درو  

کانیسم عملشان به این صورت ( و م1998افزودن برخی قارچها و یا آرد گندم و جو جوانه زده به خمیر نان اضافه کرد )مارتینز، 

کند. نکته مهم در فعالیت این آنزیم  های نشاسته متورم را شکسته و به مولکولهای با زنجیره کوتاهتر تبدیل میاست که گرانول

این است که با افزایش دما در حین پخت نان، فعالیت این آنزیم بیشتر شده و همچنین بتا آمیلاز نیز فعال شده که نشاسته را 

اکسیدکربن( در خمیر تولید کند و در نتیجه مخمرها مالتوز تولید شده را تخمیر کرده و گاز )دیشکسته و به مالتوز تبدیل می

نان  خمیربه جذب آب (. لازم بذکر است که استفاده بیش از حد مجاز از این آنزیم نیز موجب افزایش 2007)کابالرول،  شودمی
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(. آنزیم پروتئاز،  2001)لنت،    شودمیدر نان  سـتیک و مرطوب  لافتی خمیـری، چسـبنده، غیراموجب ایجاد با  شده و در نتیجه

مکانیسم عمل آن بدین    دهد. میاز طریـق تجزیـه پروتئین افزایش    را  درجـه نـرم شـدن خمیـر  در نتیجه  کشـش پـذیری و

سلولهای ر، موجب کاهش مقاومت خمیر و انبساط  صورت است که با هیدرولیز پروتئین موجود و بدون تخریب شبکه گلوتنی خمی

  م یحج نانی و  افت، یکاهش خواهد   آن ی و سـفت  یفشـردگ و در نتیجه انعطاف پذیری خمیر افزایش و  شودمیایجاد شده   گازی

ها در تولید نان  (. نکته مثبت دیگر در مورد پروتئازها این است که کاربرد آن2006)بنت،    شودمیایجاد  نرم تر    یبافت داخل با  تر

 (. 2009. )اوانس،  شودمیبدون گلوتن برای افراد مبتلا به سلیاک نیز موجب بهبود خواص نان بدون آثار منفی برای این بیماران  

ان هستند. آرد مالت از این نظر که میزان آمیلاز زیادی دارد، به  های کاربردی نآرد مالت و آرد سویا نیز از دیگر بهبوددهنده

(. آرد سویا نیز  1377)پایان،    شودمیعنوان بهبوددهنده کاربرد داشته و موجب ژلاتینه شدن و تورم نشاسته و نرم شدن خمیر  

 (. 2008)رزالس،  دهدبه تجمع گاز و جذب آب در خمیر کمک کرده و زمان گسترش و پایداری خمیر را افزایش می

باعـث تغییراتی در  دارند، بر ساختار درونی خمیر  اتی کهاثر گیرند و با عنوان بهبوددهنده نان مورد استفاده قرار میفیبرها نیز به

خمیری منسجم داده و    ستیسـیته خمیـر را کـاهشلاثبات خمیر و ا  ،محلولهای  ن فیبر. البته  شوندستیسته خمیر میلاثبات و ا

ستیسـیته و ثبـات  لای از گاز را دارد تولیـد مـی کننـد، در حالی که فیبرهـای نـامحلول الایکـه توانـایی نگـهداری ظرفیت با 

. فیبرها  شوندگازهای تولیدی خارج می  خروجساختار داخلی نان باعث  در    ایجاد یک سری نقاط پارگی داده و با    خمیـر را افزایش

های بدون گلوتن و در نتیجه بهبود خواص نان تولیدی را دارند هستند که قابلیت استفاده در تولید نانهایی  نیز جزء بهبوددهنده

 (. 2014)ونگ، 

دهند. امولسیفایرها  امولسیفایرها نیز موادی هستند که با م کردن کشش سطحی میان مولکولهای دو فاز، امولسیون تشکیل می

ها به این صورت ند باعث کاهش برآمدگی نشاسته شوند. مکانیسم عمل آنتوانمیو    های لیپوفیل و هیدروفیل هستنددارای بخش

دهد و از کریستاله  های نشاساسته را کاهش میاست که لایه نازکی از امولسیفایر روی نشاسته قرار گرفته و پیوستگی گرانول

دهد. از جمله از اری گاز در خمیر را افزایش میکند. در نتیجه ساختار گلوتن را تقویت کرده و نگهدشدن نشاسته جلوگیری می

امولسیفایرهای پرکاربرد در بهبود نان، منو و دی گلیسیرید، لسیتین، استئاریل لاکتیلیت، استرهای سوربیتان اشاره نمود )عبدالله 

 (.  1380زاده و شاهدی، 

 گیری بحث و نتیجه

به آرد و خمیر اضافه کرد را شامل    توانمیبهبوددهنده نان اصطلاحی است که طیف وسیعی از موادی که برای بهبود خواص،  

های رفتاری خمیر و کیفیت نهایی نان مورد استفاده قرار . بهبود دهنده نان به منظور افزایش و بهبود برخی از جنبه شودمی

اوصاف نان تولیدی در کشور ما از کیفیت پائینی برخوردار است و این محصول هر ساله به مقدار متاسفانه علیرغم این  .گیردمی

اقتصادی و   ابعاد مختلف سیاسی،  از  پائین بودن کیفیت به صورت ضایعات درآمده و ضرر و زیان بسیاری را  فراوانی به دلیل 

  در   را  تولیدی  نان  کیفیت  توانمی  آرد  به  دهنده  بهبود  مواد  افزودن  و  سازی   غنی   از  استفاده   با  بهداشتی به کشور وارد می کند.

باید توجه داشت   . داد کاهش چشمگیری طور به را ضایعات  شکل به گرانبها  نعمت این تبدیل  و داد افزایش ایملاحظه قابل حد

ظرفیت جذب آب، بهبود کیفیت  های مختلف، مکانیسم عمل متفاوتی داشته، اما همگی در نهایت سبب افزایش که بهبوددهنده

شوند. البته نان تولید شده، افزایش نرمی و تازگی نان، و افزایش زمان نگهداری آن و تاخیرانداختن در زمان بیات شدن نان می

 .برخی آنزیم ها استفاده کرد استفاده توامسینرژیستی  اثرمی توان از  دستیابی به این اهدافبرای امروزه 

 منابع: 

 2019، آمار فائو

 1392آمارنامه کشاورزی، 
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Abstract 

Cereals are one of the first foods known to mankind, which since ancient times have always played a very 

important role in the economy and nutrition of the people of the world, especially in developing countries, and for 

this reason, the symbol of cereals, i.e. wheat and bread, is always among religions. And different cultures of the 

world have enjoyed sacredness and precious dignity. The agricultural sector provides the main and basic needs of 

societies and is the most important in economic development programs. This sector is responsible for the 

production and supply of food products needed by the growing population of countries and establishing food 

security as the most important goal. The economic importance of wheat and bread can be considered in the three 

areas of providing food security, creating economic development and independence of the country. Therefore, 

increasing the quality of bread in different ways can be the basis of economic growth for the country and providing 

nutrition to the people. Bread improver increases the quality of bread and increases the shelf life of bread. 

Improvers are compounds that improve the quality of the final product by creating flexibility and increasing dough 

tolerance in all stages of bread production, including mixing, fermentation and baking. The most important effects 

of improvers include helping the process Dough, such as enzyme products, such as flour made from malt or 

amylase made from fungal sources, helping to produce gas, such as yeast food, including ammonium chloride, 

helping to maintain gas, such as oxidizing compounds, including ascorbic acid. It helps to soften the bread like 

monostearate (GMS) and also helps to improve the color of the bread core, like soybean flour. It should be noted 

that each of the improvers must be used in the defined amount and their excessive use will have an inappropriate 

effect on the bread dough and the quality of the produced bread and its texture. 

Keywords: bread, flour, enrichment, improvement, staleness 
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نگاهی جامع به نان بعنوان کالایی اساسی در سبد غذایی مردم دنیا: تولید، مصرف و 

 ها هزینه

 3، احمد بالندری2خرازی، سیده مریم  1*حسین زمانی

آلات مواد غذایی، موسسه پژوهشی علوم و صنایع غذایی، مشهد، ایران؛ مؤسسه  استادیار، گروه طراحی ماشین .1

 کیفیت رضوی، مشهد، ایران 

 آموخته دکتری محیط زیست، دانشگاه صنعتی اصفهان، اصفهان، ایران؛ مؤسسه کیفیت رضوی، مشهد، ایران دانش .2

 ایمنی و کیفیت مواد غذایی، موسسه پژوهشی علوم و صنایع غذایی، مشهد، استادیار، گروه  .3

 

 چکیده: 

آید. سهم  ترین منابع درآمد برای خانوارهای روستایی است و مؤلفه مهمی در اقتصاد ملی به شمار میکاشت گندم یکی از مهم

ه عهده دارد. بنابراین در بین مواد غذایی و غلات،  از انرژی مصرفی در نیاز غذایی خانوار را ب  %47های گندم به تنهایی فرآورده

باشد که در سبد مواد غذایی خانوارها است و حتی  ای ایران میترین کالای جامعهرقیبی است. نان راهبردیگندم کالای بی

جهان بوده و   د بعنوان یک موضوع اجتماعی یا فرهنگی هم مطرح باشد. نان فراگیرترین محصول غذایی در سفره مردم توانمی

دهد نان  ها نشان میگردد و در بین مواد غذایی از احترام و جایگاه خاصی برخوردار است. نتایج تحلیلنماد برکت محسوب می

های  نان برای تقاضا و نان، دسترسی تولید با افزایش تنوع توانمییک کالای اساسی در سبد غذایی خانوارهای ایرانی است و 

های هدفمند  کنندگان به افزایش مصرف نان با استفاده از نوآوریبالاتررا افزایش داد. لذا تحلیل تمایل مصرف غذایی ارزش با

مصرف کنندگان از مزایای سبک زندگی سالم،    هایی از قبیل افزایش آگاهیباشد. نوآوریالمللی امری ضروری میدر سطح بین

ای  های غلهید محصول بدون کاهش ارزش غذایی و بدون ضایعات، تولید فراوردهتوسعه محصولات بدون گلوتن در اروپا، تول

 د کمک شایانی در تولید و توسعه بازار نان ایجاد کند. توانمی، با کلسترول نمک و چربی پایین 3کامل حاوی فیبر، امگا 

 نان، هزینه، گندم، سبد غذایی، ارزش غذایی واژگان کلیدی: 

 

 مقدمه: 

های توسعه کننده نیازهای اصلی و اساسی جوامع بوده و بیشترین اهمیت را در برنامهاز دیرباز تا کنون، بخش کشاورزی تأمین

اقتصادی به عهده دارد. این بخش تولید و عرضه مواد غذایی مورد نیاز جمعیت روزافزون کشورها و برقراری امنیت غذایی را به  

 رد.  عنوان مهمترین هدف بر عهده دا

آید. کاشت گندم  نان محصولی است که از پختن خمیر تخمیر یافته )به وسیله مخمر( آرد گندم، جو و سایر غلات به دست می

آید. محصولات تهیه شده ترین منابع درآمد برای خانوارهای روستایی است و مؤلفه مهمی در اقتصاد ملی به شمار مییکی از مهم

گردند. بررسی متون شوند، اصولا نان محسوب نمیشیمیایی و با استفاده از جوش شیرین آماده میاز خمیرهایی که به صورت  

ای از انرژی، پروتئین،  دهد که شناخت، کاشت، داشت و مصرف گندم را همزاد تاریخ است. نان، بخش عمدهتاریخی نشان می

نماید که  مین و نیاسین مورد نیاز روزانه ما را تأمین میها همچون تیامواد معدنی از جمله آهن و کلسیم و برخی از ویتامین
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نسبت به قیمت و وزن در مقایسه با سایر مواد غذایی همچون گوشت و شیر بیشترین ارزش غذایی را دارد. این ماده حیاتی نه  

ی از نیاز غذایی خانوار بخش مهمفقط در اسلام بلکه در میان تمامی جوامع بشری از قداست خاصی برخوردار است. از آنجایی که  

 ها و متغیرهای اقتصاد کشور گذاشته است. ، این محصول ارزشمند تاثیر بسزایی بر  شاخصشودمیاز نان تامین  

با توجه مطالب بیان شده و درجه اهمیت نان در کشور، بررسی وضعیت نان در ایران و سایر کشورهای جهان )تولید، مصرف و  

 د به ارائه راهکارهایی در رفع مشکلات موجود کمک شایانی نماید.  توانمیده ها( به صورت تفکیک شهزینه

 روش پژوهش 

های نان در ایران و سایر کشورها است که  مقاله حاضر یک مطالعه تحلیلی جهت بررسی شاخصهای تولید، مصرف و هزینه

بالاتر را  غذایی ارزش های بانان برای تقاضا و نان، دسترسی تولید های هدفمند و افزایش تنوعضرورت استفاده از نوآوری

 کند. تبیین می

 هایافته

 نگاهی به تولید و مصرف نان در مناطق روستایی و شهری کشور

با مصرف سرانه حدود   ایران  و هفتمین مصرف  164در حال حاضر  پر مصرف  ردیف کشورهای  کننده گندم در  کیلوگرم، در 

کشاورزی آمریکا، استرالیا که یکی از بزرگترین تولید کنندگان گندم است، با بالاترین سرانه دنیاست. به گزارش دفتر آمار وزارت  

کیلوگرم در سال در   247کیلوگرم در سال، در جایگاه نخست قرار دارد، روسیه با مصرف سرانه    308مصرف گندم در حدود  

،  95قرار  دارند. براساس آمار انتشار یافته در سال    کیلوگرم در جایگاه سوم جهانی  244جایگاه دوم و ترکیه با مصرف سرانه  

(. به این معنا که مصرف ایرانیان شش برابر  1386کیلوگرم است )امید،    25و در جهان    160سرانه مصرف سالیانه نان در ایران  

ولات غذایی مختلف  میلیارد عدد است. در میان محص  25متوسط جهانی است. لازم به ذکر است که میزان تولید نان در ایران   

 (.1395نیز نان در رتبه اول قرار دارد و پس آن مصرف شیر در رتبه دوم است )آمارنامه جهاد کشاورزی، 

بررسی شده است. در این جدول    1395تا    1390های  مقدار مصرف نان یک خانوار شهری و روستایی برای سال  1در جدول  

ک خانوار روستایی کمتر از خانوار شهری است. در حقیقت بخشی از نان  شود که متوسط مقدار مصرف نان در یمشاهده می

های خوراکی خانوار  مصرفی خانوارها در مناطق روستایی توسط خانوار تولید شده و هزینه آرد و اجرت پخت در بخش هزینه

از مناطق روستایی و در  که مقدار سرانه  مصرفی نان در مناطق شهری بیشتر    شودمیشود. به همین دلیل ملاحظه  ثبت می

(. در مناطق شهری روند مصرف نان  2014مقابل هزینه سرانه نان خانوارهای روستایی بیشتر از خانوارهای شهری است )فائو،  

شود، اما پس  مشاهده می  92کاهشی بوده است. اما در مناطق روستایی روند افزایشی مصرف تا سال    1395تا   1390در سالهای  

های مورد بررسی ته است. در مناطق شهری و روستایی با توجه به افزایش قیمت انواع نان، میزان تقاضا در سالاز آن کاهش یاف

درصد   14مصرف سرانه نان در مناطق شهری   1390شود در سال مشاهده می 2که در در جدول کاهش یافته است. همانطوری

 درصد است.    8/1تنها   95بیشتر از مناطق روستایی بوده است در حالیکه این نسبت در سال   

 )کیلوگرم(  1395-1390. مصرف سالانه نان یک خانوار شهری و روستایی در سالهای 1جدول 

 1395 1394 1393 1392 1391 1390 سال 

 380 389 385 395 347 422 شهری 

 382 395 400 415 411 410 روستایی 
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 هزینه نان در مناطق شهری و روستایی

در قسمت قبل مقدار مصرف انواع نان یک خانوار در مناطق شهری و روستایی مورد بررسی قرار گرفت؛ با توجه به روند کاهش  

ها، در ادامه هزینه سالانه  نسبت به سالهای قبل از اجرای هدفمندی یارانهها  های بعد از اجرای هدفمندی یارانهمصرف در سال

 1395-1390گیرد. در مناطق شهری و روستایی روند هزینه سالانه در سالهای  یک خانوار برای انواع نان مورد بررسی قرار می

  90برابر این هزینه در سال    4/1و    3/1ب  به ترتی  1395نان یک خانوار شهری و روستایی در سال    افزایشی است. هزینه سالانه

بوده است در حالیکه در   1390درصد بیشتر از مناطق روستایی در سال    5/2است. هزینه سرانه نان در مناطق شهری نزدیک به  

  شود، هزینهمشاهده می  2درصد هزینه سرانه نان شهری کمتر از روستایی است. همانطور که در جدول    3نزدیک به    1392سال  

روند افزایشی داشته است. هزینه سرانه سالانه نان خانوارهای شهری و    95سرانه سالانه نان خانوار شهری و روستایی تا سال  

ترتیب    95روستایی در سال   این هزینه در سال    6/1و    4/1به  غذایی    1390برابر  )پایگاه اطلاعات کشاورزی و صنایع  است 

FRED ،2015 .) 

 )ریال(  1395-1390الانه نان در مناطق شهری و روستایی در سالهای .  هزینه سرانه س2جدول 

 1395 1394 1393 1392 1391 1390 سال 

 1478510 1456780 1374251 1273451 1207898 993246 شهری 

 1499680 1409680 1324054 1310274 1157624 918296 روستایی 

در مناطق شهری و روستایی، کاهش اندکی در مقدار تقاضای   1390سال  نسبت به    1395افزایش چند برابری هزینه نان در سال  

به ترتیب   1390نسبت به سال    1395انواع نان به دنبال داشته است. مقدار نان مصرفی در مناطق شهری و روستایی در سال  

در سبد غذایی خانوارهای دهد که نان  برابر کاهش یافته است. کاهش کمتر مصرف نان در مناطق روستایی نشان می  1و    1/1

شود که مقدار سرانه مصرفی نان  تری دارد. همچنین ملاحظه میروستایی نسبت به سبد غذایی خانوارهای شهری نقش اساسی

در مناطق شهری بیشتر از مناطق روستایی و در مقابل هزینه سرانه نان خانوارهای روستایی )به دلیل بالاتر بودن اجرت پخت  

 طق به نسبت مناطق شهری( بیشتر از هزینه نان خانوارهای شهری است. نان در این منا

 )ریال(  1395-1390. هزینه سالانه انواع نان یک خانوار شهری و روستایی در سالهای 3جدول 

 1395 1394 1393 1392 1391 1390 شرح 

 5234780 5087529 4290503 4475000 4392719 3664175 شهری 

 5998240 5823000 5419000 4997000 4568456 3700733 روستایی 

های پایین، بالاتر  های روستایی در دهکباتوجه به مصرف بیشتر نان در جوامع روستایی، متوسط هزینه خرید نان در خانواده

نان هزار تومان بیشتر از دهک دهم خانواده شهری    200است. به طوری که دهک دهم خانواده روستایی به طور متوسط حدود  

های  هزار تومان است. در خانواده  500کند و همچنین اختلاف مصرف نان دهک اول روستاییان با دهک دهم حدود  مصرف می 

هزارتومان، دهک    456هزارتومان، دهک چهارم    435 هزارتومان، دهک سوم  375هزارتومان، دهک دوم   237روستایی دهک اول  

  630هزارتومان، دهک نهم    591هزارتومان، دهک هشتم    534ن، دهک هفتمهزارتوما  507هزارتومان، دهک ششم    494پنجم  

هزارتومان سالانه برای نان    500های روستایی به طور میانگین حدود  هزارتومان است. خانواده  735هزارتومان و دهک دهم  

 . (FREDهای موجود در پایگاه کنند )تحلیل دادههزینه می

  100برابر شده است. بیش از    5/1بیش از    1390ت به سال  بنس  1395شهری و روستایی در سال  هزینه سالانه نان یک خانوار  

درصد کاهش در مصرف آن با توجه به اینکه کیفیت این کالا نیز ارتقا نیافته است،    4درصد افزایش هزینه نان در مقابل متوسط   

ایرانی است. سهم نان در مخارج خوراکی خانوارهای    دهد که نان یک کالای اساسی در سبد غذایی خانوارهایفقط نشان می

های مورد بررسی بسیار کمتر از خانوارهای کم درآمد است؛ برای خانوار روستایی نیز مشابه خانوار شهری پردرآمد در تمام سال
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پایین، ناندهد که در گروه است. بررسی اهمیت نسبی نان در هزینه سالانه یک خانوار شهری نشان می نسـبت به کل    های 

باشد. اگرچه شکاف طبقاتی به وضوح روشن  های متوسط و بالا میشان به مراتب بالاتر از گروه های خوراکی و غیرخوراکیهزینه

گردد. با وجود آن که تخصیص یارانه نان، تنها  تر میای، این فاصله فزایندهاست، لیکن با توجه به بعد خانوار در هر گروه هزینه

های خوراکی طبقات مختلف د از شکاف موجود در سهم هزینه نان به هزینهتوانمیکم درآمد و صاحبان درآمد ثابت  به اقشار  

که تا حد زیادی با هدف اصلی آن مغایرت    شودمیبکاهد، به علت مشکلات اجرایی این امر، یارانه نان به همه مردم پرداخت  

 دارد.

کننده کالاهای دیگر  با افزایش قیمت نان، به شرط ثابت بودن قیمت سایر کالاها، مصرفدر رابطه با اثرات جانشینی، بطور نظری،  

یابد. بالطبع از تمامی کالاها از جمله کند و در ارتباط با اثر درآمدی، با افزایش قیمت نان، خرید خانوار کاهش میرا جایگزین می

گردد، لذا با افزایش  ه چون مقدار زیادی نان در خانوارها اتلاف مینماید. اگر چه باید اذعان داشت کنان نیز کمتر استفاده می

شان وارد آید، مصرف خود را به طور قابل توجهی کاهش  ای به نیازهای ضروریند بی آنکه لطمهتوانمیها برخی خانوارها  قیمت

 دهند. 

 وضعیت نان در سایر کشورهای جهان

سنتی   نان و  صنعتی نان تولیدات سهم اروپا،  اتحادیه کل در   .است سال  در کیلوگرم 50 اروپا  اتحادیه در نان مصرف  میانگین

 تحقیقی براساس است. متفاوت تا حدی   سهم است البته در کشورهای مختلف، این  50-50تقریبا   هانانوایی در و فروش تولید

است.  بوده سال در تن میلیون 32 تقریبأ  عضو، کشور 27 در نان مصرف کل گرفت، انجام اروپا اتحادیه در 2010 سال در که

 تحت مغازه درب گرم نان و صنعتی عنوان تحت ها،فروشگاه در  شده بندیبسته  و سرد صورت دو به اروپایی کشورهای در نان

 و حجیم صورت به کشورها این در شده عرضه سنتی و صنعتی هاینان اکثر است ذکر گردد. شایانمی سنتی عرضه عنوان

 هابررسی  .است درصد 35 فرانسه در و درصد 40 آلمان در درصد، 80 انگلستان کشور در صنعتی نان باشند. سهممی حجیمنیمه 

 افزایش مختلف اشکال به بالاتر، غذایی ارزش با های  نان برای تقاضا و و دسترسی یافته افزایش نان تولید تنوع دهدمی نشان

 بیشتر استقبال با دارند، اخیراً مغذی هایافزودنی که هایینان  همچنین و محلی هاینان (.1393صابونی، است )کابلی و  یافته

دهد. در رتبه شده اند. نان در خاورمیانه و آفریقا بیشترین سهم رژیم غذایی را تشکیل می روبرو اروپا اتحادیه در کنندگانمصرف

 (.  4دوم آمریکای لاتین قرار دارد. کمترین سهم مصرف آن در رژیم غذایی مربوط به آسیا و اقیانوسیه است )جدول 

 2013. میزان مصرف نان در کل جهان در سال  4جدول 

 منطقه عنوان درصدی از رژیم غذایینان به  مقدار )کیلوگرم( 

 آسیا و اقیانوسیه  1 -- 

 استرالیا  7 5/1

 اروپای شرقی  9 2

 آمریکای لاتین 13 2

 خاورمیانه و افریقا  18 1

 آمریکای شمالی 4 15

 اروپای غربی  14 5/2

 منتشر شده هایگزارش  است. براساس نان مصرف به مربوط شیرینی و نان محصولات مصرف کل درصد 36 امریکا، کشور در

 هاآلمانی دیگر، سوی است. از سال در کیلوگرم 50 از کمتر کشور این در نان سرانه  مصرف مختلف، میزان آماری هایپایگاه در

 است در داده اختصاص خود  به را اروپا در آشامیدنی و غذا بازار بزرگترین دارند. آلمان جهان در را نان تنوع بیشترین اندمدعی

 اما است داخلی تولیدات اختیار در عمدتأ  کشور این نان بازار .شودمی فروخته نان تن میلیون 5/3حدودأ سالیانه  روسیه کشور

 سنتی هاینانوائی در نان از  بزرگی شود. بخشمی تأمین دیگر کشورهای از واردات توسط نیز این بازار از  درصد 18 الی 15 بین
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)اتحادیه تولید  کرده است   زیادی رشد بزرگ شهرهای تجاری مراکز و فروشگاهها درنان   فروش اخیرأ .شودمی فروخته و تولید

است )وزارت کشاورزی کانادا،   شدهارائه   جهان کشورهای از برخی در نان سرانه  مصرف 7جدول  در(. 2010کنندگان نان اروپا، 

2010.) 

 نان در یک سال )کیلوگرم(  سرانه . مصرف 5جدول 

 میزان سرانه مصرف نان  کشور

 100 روسیه 

 80 آلمان 

 80 اتریش 

 51 فرانسه 

 50 اروپا 

 50کمتر از   انگلیس 

 50کمتر از   آمریکا 

 50کمتر از   ایرلند 

 4 چین 

نوع نان اولیه و بیش از هزار نوع نان و خمیر  500تا  300های دنیا را دارند. بیش از ترین نانبالند که متنوعها به این میآلمانی

تولید   آلمان  در  از  شودمیکوچک  بیش  تقریبا  می  16.  فعالیت  آلمان  در  محلی  نانوایی  آلمانهزار  واقع  در  از  کنند.  یکی  ها 

 عمومی رفاه از که کشورهایی رسدمی نظر  به کلی طور  شوند. بهان نان در سراسر دنیا محسوب میکنندگ ترین مصرفبزرگ

 مردم غذایی فرهنگ به توجه  با کنند. همچنینمصرف می غالب غذای عنوانبه  نان از کمتری میزان برخوردارند، مطلوبتری

 است. اختصاص داده خود به بررسی مورد کشورهای بین در را سرانه مصرف میزان کمترین کشور این چین، کشور

گرمی و با آرد سفید در بین کشورهای هند، برزیل، آمریکا، فنلاند و استرالیا  500قیمت متوسط نان، با وزن مشابه تراز  گزارش

 71/2ایسه را با  است. متوسط قیمت نان در استرالیا دارای بیشترین قیمت در بین کشورهای مورد مقمورد مقایسه قرار گرفته  

باشد. در این بین  دلار می  34/3و حداکثر آن برابر با    80/1دلار داراست. حداقل قیمت گزارش شده نان در این کشور برابر با  

کند. مصرف نان در کشورهای اروپایی  ترین نان را بین کشورهای مورد مقایسه به مردم خود عرضه میدلار ارزان   33/0هند با  

کیلوگرم کمترین میزان مصرف را    32کیلوگرم بیشترین و انگلستان با    95و بلغارستان با    گرمکیلو  104رکیه با  متفاوت است. ت

 (. AIBI ،2013دهد )گزارش بازان نان را در اروپا نشان می 2013میزان تولید و مصرف نان در سال   8دارد. جدول 

 را در اروپا  2013میزان تولید و مصرف نان در سال   . 6 جدول

 کشور کل تولید)تن(  کاهش و افزایش تولید کل  مصرف نان )کیلوگرم(  تغییرات مصرف 

 بلژیک 600000 کاهش  55 پایدار 

 بلغارستان  689000 %-1 95 پایدار 

 دانمارک  125000 %-1 45 پایدار 

 فنلاند  210000 ثابت  42 پایدار 

 فرانسه  3150000 %1 57 پایدار 

 آلمان  6400000 ثابت  56 پایدار 

 یونان  865000 ثابت  68 پایدار 

 ایتالیا  3000000 %1 52 پایدار 

 هلند 620200 %-1 62 %-1

 روسیه  7000000 2% 55 2%
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 کشور کل تولید)تن(  کاهش و افزایش تولید کل  مصرف نان )کیلوگرم(  تغییرات مصرف 

 اسلوونی  85728 ---  42 پایدار 

 اسپانیا  1699095 7/3% 37 2/4%

 ترکیه 8300000 %-8/9 104 %-10

 اکراین  4020000 5/7% 89 %-5/7

 انگلستان  1409353 %-2 32 %-1

 کل 38173376 ---  4/59 ---- 

های کنندگان به افزایش مصرف نان با استفاده از نوآوریاگرچه مصرف نان در هر کشور تقریبا ثابت است، اما تحلیل تمایل مصرف

آمده است )گزارش  2013ساختار تولید و سهم بازار در سال  23باشد. در جدول المللی امری ضروری میهدفمند در سطح بین

 (. AIBI ،2013بازان نان 

 2013. تولید و سهم بازار در اروپا در سال  7 جدول

 کشور تعداد نانوایان صنعتی  تعداد نانواهای سنتی  سهم بازار نانوایی صنعتی )%(  سهم بازار نانوایان سنتی )%( 

 بلژیک 60 3000 50 50

 بلغارستان  39 810 87 10

 دانمارک  6 ---  45 --- 

 فنلاند  17 640 75 25

 فرانسه  220 30000 35 55

 آلمان  50 10750 40 60

 یونان  22 7000 5/4 5/95

 ایتالیا  190 22500 15 85

 هلند 67 2000 85 15

 روسیه  751 12500 70 30

 اسلوونی  289 190 55 45

 اسپانیا  40 11000 34 59

 ترکیه 300 15000 12 88

 اکراین  194 ---  37 63

 انگلستان  48 ---  80 --- 

 کل 2293 115390 ---  --- 

 میانگین  152 7692 48 52

بازار ساختار تولید در اروپا بسیار متفاوت است. بلغارستان، هلند و اوکراین و به دنبال آن فنلاند و روسیه بالاترین درصد سهم  

باشند. سهم بازار نانوایان در ترکیه در حال رشد است. سهم بازار نانوایان در کشورهای جنوب اروپا )ایتالیا،  نان صنعتی را دارا می

که تجارت نان را در  ها همچنان کاهشی است. مواردیباشد اما سهم بازار سنتی در مورد میانگینترکیه و یونان( بسیار بالا می

 باشند: در اروپا تحت تأثیر قرار داده است به شرح زیر می 2016-2013سالهای 

 ها توسعه بازار نانوایی -

 قیمت بالای مواد خام همراه با حباب قیمت -

 التفاوت پایین و افزایش ریسک تجارتتمایل به مابه -
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 رقابت بالای بین تولیدکنندگان  -

 های تجاری نا عادلانهها همراه با فعالیتفشار ناشی از قیمت بالای خرده فروشی -

 ها فروشیهای جدید فروش در خردهجنبه  –افزایش عرضه محصولات خمیری منجمد  -

 

 باشد: ها در تولید و توسعه بازار منطقه اروپا ایجاد شده است که شامل موارد زیر میهای اخیر برخی نوآوریدر سال

 مصرف کنندگان از مزایای سبک زندگی سالم  افزایش آگاهی -

 محصولات بدون گلوتن در اروپا توسعه -

 تولید محصول بدون کاهش ارزش غذایی و بدون ضایعات  -

 ، با کلسترول نمک و چربی پایین  3ای کامل حاوی فیبر، امگا های غلهتولید فراورده -

 

های زیر دهنده مؤلفهکنندگان نان و نحوه مصرف نان در اروپا که تجارت این محصول را تحت تأثیر قرار داده نشانرفتار مصرف

  باشد:می

 ثبات در مصرف نان -

 تمایل به مصرف غذاهای طبیعی و سالم   -

 افزایش مصرف در بیرون از خانه -

 سازی غذا در منزلصرف زمان کم در آماده -

 های هشدار مربوط به صرف صبحانه و موارد فست فودمصرف نان به صورت اجباری به دلیل پیام -

 گیری بحث و نتیجه

دهد با وجود افزایش قیمتی که در طی هر سال بر روی نان وجود دارد، اما کاهش مصرف آن بسیار ناچیز بوده  نتایج نشان می

های مورد بررسی بسیار کمتر از خانوارهای است سهم نان در مخارج خوراکی خانوارهای پردرآمد شهری و روستایی در تمام سال

های پایین، نان نسـبت  دهد که در گروهن در هزینه سالانه یک خانوار شهری نشان میکم درآمد است؛ بررسی اهمیت نسبی نا

کند  باشد.  این موارد به وضوح بیان میهای متوسط و بالا میشان به مراتب بالاتر از گروههای خوراکی و غیرخوراکیبه کل هزینه

 که نان یک کالای اساسی در سبد غذایی خانوارهای ایرانی است. 

کشورهای مختلف جهان نیز نان سهم متغیری در رژیم غذایی مردم دارد. نان در خاورمیانه و آفریقا بیشترین سهم رژیم    در

را تشکیل می به آسیا و  غذایی  رژیم غذایی مربوط  آمریکای لاتین قرار دارد. کمترین سهم مصرف آن در  رتبه دوم  دهد. در 

ترین نان  در هند گزارش شده است. از نتایج بدست آمده در  استرالیا و ارزان   بیشترین قیمت متوسط نان در.  اقیانوسیه است

 به بالاتر، غذایی ارزش با های  نان برای تقاضا و دسترسی،  نان تولید نتیجه گرفت با افزایش تنوع  توانمیکشورهای مختلف  

 است.  یافته افزایش مختلف اشکال
تقریبا   نان در هر کشور  اگرچه مصرف  اما تحلیل تمایل مصرفپس  از  ثابت است،  استفاده  با  نان  افزایش مصرف  به  کنندگان 

مصرف کنندگان از مزایای    هایی از قبیل افزایش آگاهیباشد. نوآوریالمللی امری ضروری میهای هدفمند در سطح بیننوآوری

ش ارزش غذایی و بدون ضایعات، تولید  سبک زندگی سالم، توسعه محصولات بدون گلوتن در اروپا، تولید محصول بدون کاه

های اخیر در تولید و توسعه بازار منطقه  ، با کلسترول نمک و چربی پایین که در سال3ای کامل حاوی فیبر، امگا  های غلهفراورده

 اروپا ایجاد شده است. 
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A comprehensive look at bread as a basic commodity in the world s food 

basket: production, consumption and costs 
3, Ahmad Balandari2, Seyyedeh Maryam Kharrazi1Hossein Zamani Khademanlu 
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Abstract: 

Planting wheat is one of the most important sources of income for rural households and is an important component 

in the national economy. The share of wheat products alone accounts for 47% of the energy consumed in 

household food needs. Therefore, among food and grains, wheat is an unrivaled commodity. Bread is the most 

strategic product of Iran s society, which is in the food basket of households and can even be considered as a 

social or cultural issue. Bread is the most common food product on the world s table and is considered a symbol 

of blessing and has a special place and respect among food items. The results of the analysis show that bread is a 

basic product in the food basket of Iranian households and it is possible to increase the availability and demand 

for bread with higher nutritional value by increasing the variety of bread production. Therefore, it is necessary to 

analyze the desire of consumers to increase bread consumption by using targeted innovations at the international 

level. Innovations such as increasing consumer awareness of the benefits of a healthy lifestyle, developing gluten-

free products in Europe, producing products without reducing nutritional value and without waste, producing 

whole grain products containing fiber, omega-3, and salt cholesterol. And low fat can make a great contribution 

to the production and development of the bread market . 

Keywords: bread, cost, wheat, food basket, nutritional value  
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 های مختلف بر کیفیت و ایمنی شیر و لبنیاتبندیتاثیر بسته 

 4، مهلا کاظمی3، مرضیه معین فرد2*، مجتبی جوکار1عارفه مصدقی

 آموخته کارشناسی مهندسی صنایع غذایی، دانشگاه فردوسی، مشهد، ایران دانش -1

 دانشگاه صنعتی اصفهان، ایران؛ موسسه کیفیت رضوی، مشهد، ایران آموخته دکتری محیط زیست، دانش -2

 استادیار دانشکده کشاورزی دانشگاه فردوسی، مشهد، ایران  -3

 ران یمشهد، ا ،ی رضو  تیفیموسسه کدانشجوی کارشناسی مهندسی کامپیوتر، دانشگاه امام رضا علیه السلام،   -4

 

 چکیده  

ها در تامین و تولید بیشتر مواد غذایی مورد نیاز که امروزه تحت عنوان امنیت غذایی  رشد روز افزون جمعیت، توجه ویژه دولت

نماید. در امنیت غذایی نیز توجه به بهداشت و پیشگیری از آلودگی مواد غذایی موضوعی است که  را طلب می    شودمیمطرح  

ترین روش برای محافظت از مواد غذایی است  ساده   بندی مواد غذایی کهای به آن صورت گیرد. لذا بحث بستهبایستی توجه ویژه

نماید  چنین حفظ خواص داخلی آن محافظت میبندی از مواد غذایی در مقابل نفوذ عوامل خارجی و همآید. معمولا بستهپیش می

مختلف آن بسیار  های  بندی در کاهش فساد مواد غذایی و تاثیر آن بر روی فروش محصول، توجه به جنبهبا توجه به اهمیت بسته

ها طیف گسترده ای از . پلاستیکشودمیبندی از مواد مختلفی )فلزات، شیشه، پاکت و ...( استفاده  ضروری است. برای بسته 

گیرد. یکی از مسایلی  بندی مواد غذایی صورت میهای اخیر استفاده روز افزونی از آن ها جهت بستهموادی هستند که در سال

بندی و ماده محتوی آن و انتقال  گونه واکنش بین ماده بستهبندی باید مورد توجه واقع شود امکان هرواد بستهکه در استفاده از م

ها افزایش یابد و هم بطور بندی کردن مواد غذایی این است که هم زمان نگهداری آنباشد. هدف از بستهمواد میان آن ها می 

بندی از چنین حمل و نقل مواد غذایی بهتر و آسانتر انجام گردد. بستهشود. همکلی از خطر عوامل فساد درونی و بیرونی حفظ  

نقطه نظر جذاب نمودن ظاهر بسته و بازار پسند کردن آن نیز اهمیت زیادی دارد و این جنبه آن در بعضی موارد بقیه اهداف  

شمار دیگری همانند  موثر باید احتیاجات بی  بندیدهد. علاوه بر موارد بالا یک ماده بستهکاربرد آن را تحت پوشش قرار می

بازیافت، قیمت کم، در دسترس بودن، غیر سمی بودن و شکل پذیری را داشته باشد. همه این احتیاجات که در همه مواد غذایی  

ترکیبات ها، کربوهیدرات ها و مواد معدنی است. به خاطر  باشد، به خصوص برای شیر که مخلوط آب ، چربی،  پروتئیننیاز می

.  شودمیخاصی که دارد یک محصول بسیار فسادپذیر با پتانسیل ضایعات بالا که منجر به کاهش سریع کیفیت و ایمنی آن  

و   شودمیکاهش کیفیت ممکن است در اثر اکسیژن و نور به ترتیب منجر به اکسیداسیون خود به خودی و اکسیداسیون نوری  

. انسان ها به منظور رفع نیاز تغذیه ای و تداوم  شودمیها  های ناخوشایند در فراوردهعمفعالیت باکتری ها که منجر به ایجاد ط

بندی مواد غذایی از اهمیت خاصی برخوردار  حیات خود، احتیاج به مصرف مواد غذایی در طول سال دارند بدین لحاظ بسته

 است.

 بندی، کیفیت، نگهداریشیر، لبنیات، بسته واژگان کلیدی:
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 مقدمه 

شیر یک ترکیب مایع بوده بنابراین در هر مرحله، از زمان دوشش از گاو تا لحظه مصرف به ظرف نیاز دارد. نخستین توسعه و 

ایجاد شد که به دنبال معرفی فرایند تولید شیر در    19بندی شیر جهت خرده فروشی در اواخر قرن  رشد معنی دار در بسته

بندی  بسته  19های شیشه ای نقش اساسی و بنیادی داشتند. در دهه سوم قرن  ینه بطریظروف کوچک صورت گرفت و در این زم

اروپا رواج پیدا کرد. بطریشیشه  ابتدا در آمریکا و سپس در  ای به عنوان تنها های شیشه ای جهت شیر پاستوریزه به سرعت 

شیشه محافظت کمتری در برابر اثرات مضر نور  گرفتند. علت اینکه  بندی برای خرده فروشی شیر مورد استفاده قرار میبسته

ها با رنگ های قرمز بیشترین محافظت  کند انواع بطری های رنگی به رنگ های قرمز و کهربایی نیز تولید شدند. بطریایجاد می 

بودند. به    های کهربایی رنگ مورد پذیرش مردمکردند ولی در مقیاس تجاری گران و کمتر از بطری در برابر نور را تامین می

روی درب بر  پوشش سلوفان  و  پلاستیک  و معرفی  ایجاد  بطریتدریج  برای  نوعی دربندی ضد دستکاری  ایجاد  باعث  های ها 

که اولین کارتن تولید شده از کاغذ مومی ساخته شد معرفی و توسعه مواد پلاستیکی به منظور استفاده    1933ای شد. سال  شیشه 

صورت منفرد و چه به همراه با کاغذ باعث ایجاد گستری وسیعی ظروف، کارتن های دارای   بندی محصولات لبنی بهدر بسته

تاریخ انقضای مناسب برای شیر شد. هدریک و همکارانش ماندگاری کاغذ ها با پوشش مومی و پوشش های پلی اتیلن را از طریق  

ایسه کردند. نتایج حاکی از برتری پوشش پلی  آزمون هایی نظیر آزمون برآمدگی سوراخ شدگی، اثر خمش، کشش و ترکیبی مق

انعطاف پذیری در دمای   اتیلن بود. پوشش پلی اتیلن برای کاغذ باعث ایجاد مزایای زیادی از جمله سفتی، مقاومت حرارتی، 

قابلیت دربندی   پذیری عبور بخار و  باشد.  . پوشش داخلی آن عموما دارای یک میلیمتر ضخامت میشودمیپایین، گسترش 

موجب نشت در قسمتبسته  باپوش واکسی که معمولاً  به بسته های  پلاستیکی نسبت  با پوشش  مقوایی  تاخورده  بندی  های 

بندی  در مورد شیر، مقوا نسبت به سایر مواد بسته   1979کند. طبق گزارشات سال  ای بهتر عمل میگردند به طور قابل ملاحظهمی

بندی باعث حفظ بیشتر طعم، تامین سطح  بیشتری در جهت برچسب د. این نوع بسته کنمحافظت بیشتری در برابر نور ایجاد می

بندی محصولات مایع شامل ظرفیت  زنی و دارای وزن کمی بوده و مقاوم هستند.  برخی از عوامل مهم در انتخاب مواد برای بسته 

باشد. در حال حاضر شیر ام، تامین محافظت میاقتصادی، راحتی، ظاهر، ایمنی، قابلیت دور ریختن و حمل و نقل، پایداری و دو

بندی های تجاری شامل  . نمونه هایی از بستهشودمیبندی  های مختلفی بستهدر بسته هایی با ترکیبات، شکل، اندازه و جنس

  بطری های شیشه ای و مقوا با پوشش پلاستیکی، بسته های پلی اتیلن بادی، کیسه های پلاستیکی و بسته های سخت پلی

بندی بر  (. در این مطالعه ، هدف بررسی تاثیر مواد مختلف بسته3باشند )کربنات با قابلیت استفاده مجدد مورد بهره برداری می

طعم و مدت زمان ماندگاری شیر پاستوریزه و فرا پاستوریزاسیون کم چرب است. تغییرات طعمی و زمان ماندگاری شیر پاستوریزه 

د به عنوان یک عامل تاثیر گذار بر  توانمی(. بد طعمی  8بندی و رشد میکروبی هستند )مواد بسته   تحت تاثیر شرایط  فرایند ،

 کاهش مصرف سرانه شیر محسوب شود .  

این پژوهش به شــیوه کتابخانه ای و تحلیلی انجام گرفته اســت و در آن منابع موجود مرتبط با موضــوع مورد :  روش پژوهش

 . گرفته اند و یافته ها استخراج شده اندسی و تحلیل قرار ربر

 

 هایافته

 بندی و کاربردهایشان انواع بسته - 1

 پلاستیک 

های تجاری برای بهبود خصوصیات فیزیکی و  پلاستیک های مرکب از پلیمرهای با زنجیر های بلند که در آن شماری از افزودنی

سبک بودن، خصوصیات انسدادی خوب در مقابل رطوبت  توانمیها شیمیایی فراورده نهایی اضافه شده است. از فواید پلاستیک

و گاز، شکستنی نبودن، قابلیت بازیافت، مقاوم در برابر سوراخ شدن و... اشاره کرد. از مضرات پلاستیک ها نشت کردن، انتقال  
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بندی به کار رفته برای شیر  رین بسته نام برد. امروزه بیشت  توانمیترکیبات با وزن مولکولی کم از ظرف به فراورده و طعم گرفتن  

 بندی به کمترین انرژی جهت تولید نیاز دارد.( این نوع بسته2های پلاستیکی هستند.)مایع، فیلم 

 های پلاستیکی مورد استفاده در شیربندی. انواع بسته1جدول 

 ضخامت ) میلی متر( مواد 

 1 پلی اتلین 

 1 پلی ونیل کلرید 

 5/0یا  1 وینیلیدین کلرید پلی  

 1 پلی پروپیلن 

 1 پلی استایرن

 1 پلی کربنات

 1 پلی اتلین ترفتالات 

 

 ها( )بالشتک LDPE/LDPEهای کیسه

توسعه یافت. کیسه های بالشتک مانند شیر با تغذیه یک پوسته پلی اتیلن چگالی    1960اولین بار این مفهوم در کانادا در دهه  

اند. زیر تیوب با حرارت درز بندی شده است  کند تولید شدهدرون یک ماشین کاملا عایق که یک تیوب تولید میپایین خطی به  

. این فرآیند بدون قطع جریان شیر و پیوسته است. شیر از شودمیو بخش فوقانی نیز درزگیری    شودمیشیر به درون آن پمپ  

ریزد. یکی از مضرات این کیسه این است که  یی کیسه با قیچی بیرون میکیسه با قرار دادن آن درون پارچ و بریدن گوشه بالا

های بالشتک مانند یک رزین  دهد. کیسهآن را دوباره بست، و این شیر را در معرض طعم گرفتگی در یخچال قرار می  توانمین

الع بالا عایق کردن کامل فوق  اده و استحکام در مقابل چاک  برای چنین کاربردی ترجیح داده شده است که با قدرت ذوب، 

 کند.  خوردن و سوراخ شدن عمل می

بهتر است مواد کیسه برای کاهش انتقال نور رنگی باشند برای استفاده خانگی ترکیبی از دو کیسه استفاده شده است کیسه 

رای حفاظت در  ساخته شده است. ساختار دو لایه ب  LLDPEو درونی از    LLDPEیا    LDPEبیرونی ساخته شده از یکی از  

استفاده شده است به طور انتخابی ممکن است ال دی پی برای   شودمیمقابل نشتی که به احتمال بعید بین  دو لایه ایجاد  

بندی شیر پاستوریزه در کشورهای مانند  العاده چگالی پایین قالب داده شود برای بسته بهبود عایق کاری با یک پلی اتیلن و فوق 

بندی متفاوت استفاده  ه استفاده شده است در این مطالعه بر روی تخریب کیفیت تحت تاثیر اثر نور بسته هند و مکزیک و غیر

شده همراه با کارتون مقوایی و باتری قابل بازیافت ایجاد چند در همه حروف غیر از کیسه چه قالبی سروده شده است که بر  

 روی شیر پاستوریزه 

 ای های شیشه بطری

اثرتر بندی بیای از تمام مواد بستههای شیشهیشوند. بطرای به دو گروه دهان باریک و دهانه عریض تقسیم میشیشهبطری های  

اکسیژن رطوبت و میکروارگانیسم ها فراهم می مقابل  را در  نهایت حفاظت  بطریهستند و  آبی  های شیشه کنند.  به رنگ  ای 

ای معمولاً برای شیرها به صورت درپوش های شیشهش حفاظت کنند. درپوش بطریند شیر را از اشعه مضر بنفتوانمیاحتمالاً  

 (. 4ها استفاده کرد)از آن توانمیبار  30ها قابل بازیافت هستند و به طور متوسط . این بطریشودمیبا فویل آلومینیومی انجام 

زه، فوق پاستوریزه و استریلیزه امروزه در چندین  مضرات اصلی شیشه وزن زیاد و شکستنی بودن آن است. بخشی از شیر پاستوری 

ای  های شیشهها در صندوق . معمولا بطریشودمیای فروخته  های شیشهکشور مانند بریتانیا، سوئد، یونان، قبرس و... در بطری

پیدا میقرار می پیشرفت   کند. گیرند بنابراین در تماس با یکدیگر نیستند و به این ترتیب خطر شکستن آنها کاهش  با روند 



 ارائه شده بصورت مقاله کامل مقالات 

 416         های کلیدی و مقالات ارائه شده                                                                                                  فصل سوم: سخنرانی

 

 

 

ای توسط پلاستیک برای محصولات غذایی مایع مانند شیر اتفاق  تکنولوژی در زمینه پلاستیک، جانشینی بخشی از ظروف شیشه

 ( . 3افتاده است ) 

 قوطی حلبی

تبخیر شده   گرفتند و امروزه هنوز برای تولید شیر استریلیزه وهای حلبی در گذشته به طور وسیع مورد استفاده قرار میقوطی

باشند. ابتدا شیره خام در دمای  های کوچک معمولاً دارای یک درب آسان بازشو میکنند. این قوطیها استفاده میاز این قوطی

درجه سانتیگراد تحت فشار بخار شده است و سپس برای حفظ آن از جدایش تحت تبخیر سازی هموژنیزه شده قرار   60تقریبی  

درجه   121گردد و در دمای  و مهروموم می  شودمیها ریخته  . شیر تبخیر شده درون قوطیشودیمگیرد و سرانجام سرد  می

. در نتیجه پردازش شودمیگردد. سر انجام فراورده سرد شده و برچسب زده دقیقه استریلیزه می 15الی  10سانتیگراد به مدت 

های حلبی فواید بسیار زیادی دارند، آنها یک مهر  . قوطیگیرددمایی شیر تبخیر شده حالت کاراملی و طعم پختگی به خود می 

از گازها نور و رطوبت و میکروارگانیسم ها را فراهم می العاده  ها به آسانی  کنند. این قوطیو موم مناسب، یک حفاظت فوق 

 ( 5. )شوند و در مقابل ناخنک زدن بسیار مقاوم هستند و نسبتاً قیمت ارزان و مناسبی دارند بندی میدسته 

 ظروف مقوایی 

باشند.  سر سه گوش و یا مستطیلی با سر مسطح یا چهار وجهی شکل میظروف مقوایی به صورت چند لایه به شکل مستطیلی با  

ماده استفاده شده برای شیر پاستوریزه مقوای پوشیده شده با پلی اتیلن به شکل پلی اتیلن/ مقوا/ پلی اتیلن است. مقوا معمولاً 

باشد. پلی اتیلن در لایه خارج برای ایجاد حفاظت از رطوبت و به طور غیر مستقیم برای یکپارچگی  میکرو متر می  490  -420

فویل  UHT .  برای شیر  شودمیاستفاده   مکانیکی و در داخل برای جلوگیری از واکنش شیر با مقوا و ایجاد درزگیری گرمایی موثر

گیرد. این فویل باعث ایجاد انسداد مورد نیاز در  آلومینیومی به عنوان یک لایه اضافه بین مقوا و لایه داخلی پلی اتیلن قرار می

 گردد.  ظرف اضافه می

داد    بندی شده در کارتون های مقوایی پلی اتیلن با و بدون لایه فویل آلومینیومی را مقایسه کردند. نتایج نشانبسته  UHTشیر  

ماند. در حالی  روز باقی می  44بندی شده در ظروف با فویل آلومینیومی تقریباً در یک پی پی ام بعد از  که اکسیژن در شیر بسته 

یابد.  پی پی ام افزایش می   9-8بندی شده در ظروف بدون فویل آلومینیومی اکسیژن بعد از فقط چند روز به  که در شیر بسته 

درجه سانتیگراد قابل قبول است در حالی که در مورد دوم شیر    38ر حسی به مدت دو ماه حتی در  شیر در اولین مورد به طو

هفته ای سنجش قرار   15باشد. کیفیت شیر در طی یک دوره  درجه سانتیگراد قابل قبول می   15هفته در دمای    3فقط به مدت  

بندی ندارد با یک سرعت سریع تری نسبت به شیر بسته بندی شده در جلد استاگرفت. اینطور فهمیده شد که طعم شیرهای بسته 

بندی  شده در جلدهای فویلی و انسدادی تغییر کرده است. در هفته ششم ذخیره سازی یک طعم اندک مقوایی در شیر بسته 

قوایی  بندی شده در جلد های فویلی و انسدادی یافت شد. طعم مشده در جلد استاندارد و یک طعم اندک پختگی در شیر بسته 

 (. 6با زمان ذخیره سازی تشدید شد در حالی که تمام پختگی در هفته دهم ذخیره سازی از بین رفت)

 بندی اسپتیک بسته

گیرد که در آن آلودگی میکروبی زنده در یک محصول بندی اسپتیک که عموماً به شرایط کنترل شده تعلق میاصطلاح بسته 

صولات تولیدی در دمای بالا و زمان کوتاه است که انبارداری و توزیع آنها در دماهای  ها برای محبندیصورت نگیرد. این بسته

د در یک ظرف از طریق اتوکلاو استریل شود. در این صورت نیاز به قوطی های توانمیگیرد. در این حالت شیر  مختلف صورت می

ای نیز در این عملیات استفاده کرد. یک  ی شیشهچنین می توان از بطری هاباشد. هماستریل با پوشش قلع و لاک اکسی می

است که شیر، پس از اعمال این فرایند در     UHTکردن، استفاده از روش دمای بالا و زمان کوتاه یا همان    روش دیگر استریل

استریلیزه   وارد ظروف  اسپتیک  در سال  شودمیشرایط  بسته  1973.  نوعی  چند لایه جههدریک  پوشش  با  مقوایی  ت  بندی 

های کو اکسترود کردن اسپتیک از طریق فیلم  بندی اسپتیک معرفی کرد. در مطالعه دیگر، دوفی نوعی فرایند را در جهت پربسته 
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کند. امروزه  کنندگی مطلوبی را برای مواد غذایی حساس فراهم میشده پلی سارانکس را معرفی کرد که مواد آن خواص ممانعت

نیز ظرف دیگر به صورت ظروف پلاستیکی با پوشش فویل آلومینیوم جهت فرایند استریلیزاسیون   پروپلین و ظروفی از نایلون پلی

پک از سازمان غذا و دارو درخواست مجوز جهت تولید نوعی    _ روند. در اواخر قرن بیستم  بریک  شیر در اتوکلاو نیز به کار می

بندی از هیدروژن پراکسید به ال را نمود که در این نوع بسته کارتن با قابلیت ماندگاری شیر تا مدت شش ماه در خارج از یخچ

بندی صرفه جویی در انرژی و کاهش میزان حمل و و هدف از این نوع بسته   شودمیعنوان یک عامل استرلیزه کننده استفاده  

 (.7بندی اسپتیک : محافظت طولانی مدت محصول در برابر نور، بخار آب و اکسیژن است )نقل بود. مهم ترین عوامل بسته

که با حذف کمتر ترکیبات    شودمی  فرایند فراپاستوریزاسون نیز به تولید محصولی با مدت ماندگاری مشابه شیر استرلیزه اطلاق 

باشد.  کند . در این فرایند، دمای اعمال شده بیشتر از فرایند پاستوریزاسیون و کمتر از استریلیزاسیون می موثر به طعم  کمک می

انتی  درجه س  138بندی اسپتیک  برای شیر فراپاستوریزه ، دمای اعمال شده  در طی فرایند باید حداقل  در صورت اعمال بسته 

درجه سانتی گراد  باشد. در حالی که در فرایند استریلیزاسیون   4_ 8ثانیه باشد و نگهداری و مصرف محصول در 2گراد به مدت 

بندی آن اسپیک بوده تا به صورت تجاری  و بسته   شودمیثانیه استفاده     3_ 6درجه سانتی گراد به مدت    142_ 150از دمای  

بندی تک نفره به منظور  ستوریزاسیون به طور گسترده ای جهت تولید شیر های کم چرب با بستهاستریلیزه شود. از فرایند  فراپا

 (.  9) شودمیاستفاده در رستوران ها استفاده  

ند از جنس فیلم های پلی اتلین ، پلی استایرن، پلی وینیل کلراید ، استات  توانمیظروف شکل گرفته از طریق حرارت یا باد نیز 

 (. 10(، پلی استایرن، پلی وینیل کلراید، استات سلولز )سلوفان(، پلی کربنات و آکریلیک باشد )سلولز )سلوفان

 قوطی آلومینیومی

بندی شیر ویتامین  های آلومینیومی ظرف های دو تیکه فلزی هستند که در برابر خوردگی مقاوم شده اند. آنها برای بستهقوطی

میلیمتری   330د قهوه ، دارچین،  کارامل، شیر با طعم وانیل و مغزدار در ظرفهای  تقویتی برای نوجوانان و شیر طعم دار مانن 

هایی بدنه  شوند. در چنین کاربردچنین به عنوان ظروف یکبار مصرف برای خامه قهوه دار نیز استفاده میاند. هماستفاده شده

های آلومینیومی دار ساخته شده است. فواید قوطی  ظرف معمولا از ماده چند لایه مرکب تمام پلاستیک یا آلومینیوم پلاستیک

 (.  11ها است. به هر حال قیمت بالاتری نسبت به قوطی حلبی دارد)وزن سبک، زیبایی و قابلیت بازیافت آسان آن

 کیسه های کاغذی 

از قدیمی ترین    کیسه های کاغذی ساخته شده از هر دو فیبرهای به طورشیمیایی یا مکانیکی ایجاد شده است. احتمالا یکی

های متمادی استفاده می شدند، هستند. معمولا  بندی شیر و پودرشیر در دهبندی که در صنعت لبنیات برای بسته های بستهفرم

ها با  شوند ، یک گونی وزن سبک نمونه از سه لا تشکیل شده است. کیسهگونی های سه تا پنج لا برای پودر شیرها استفاده می

ذ محافظ مانند کرپ درزبندی شده اند، برای مداخله در ذخیره سازی، پیچیدگی در ساختار کیسه ها زمانی  دوختن با یک کاغ 

 میلیمتر اندوده شده اند، افزایش می یابد.   0.12 _ 0.06با ضخامت  PEکه کیسه های کاغذی به طور داخلی با 

 بندی بر طعم شیر اثر ترکیبات بسته  - 2

بندی شامل قابلیت نفوذ گازها و بخار آب به داخل یا خارج از بسته، مهاجرت اجزاء بسته به داخل  برهمکنش مواد غذایی با بسته

بندی مناسب  باشد. بنابراین انتخاب یک بستهبندی و نفوذ نور به داخل بسته میمواد غذایی، مهاجرت آرومای ماده غذایی به بسته

تقال نور و ترکیبات آلی فعال شده از طریق نور و ترکیبات آلی بدون کنندگی در برابر انبرای شیر جهت ایجاد خواص ممانعت

چنین اکسیژن هوا به داخل بسته ضروری است. خواص ممانعت کنندگی مطلوب برای حفظ نگهداری آروما وطعم  طعم و هم

 . شودمیمحصول جهت دستیابی به زمان ماندگاری مناسب  
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بندی نباید باعث آلودگی محصول  بندی باید غیرسمی و فاقد هرگونه ماده مضر برای سلامتی باشد. به علاوه مواد بسته مواد بسته 

ای که شود. اخیراً تحقیقی جهت بررسی مهاجرت مواد پلاستیکی به مواد غذایی صورت گرفته است. هرگونه انتقال جرم از ماده

بندی به ماده غذایی از طریق انتشار شامل انتقال  های مواد بسته ه ماده غذایی و یا حرکت مولکولدر تماس با ماده غذایی است ب

. ترکیبات غیر رسمی ممکن است برطعم و بوی شیر تاثیر بگذارند. مقدار مواد شودمیهر دو دسته ترکیبات سمی و غیرسمی  

بندی  ی و انبارداری، ارتباط بین حجم محصول و وزن مواد بستهبندمهاجرت یافته بستگی به نوع ماده غذایی، زمان و دمای بسته

شوند  دارد. به طوری که پلمیرها با وزن مولکولی بالا از نظر فیزیولوژیکی خنثی هستند و هیچ گونه خطر سلامتی را باعث نمی

های پلیمر شوند، مانند افزودنی بندی استفاده میهای مشخص با وزن مولکولی  پایین که در صنعت بسته ولی مونومرها و افزودنی

ها در برابر حرارت یا نور و عوامل موثر در ایجاد پلاستیک و غیره از جمله مشکلات احتمالی ها، پایدارکنندهشامل آنتی اکسیدان

 گیرند: هستند و در یکی از سه گروه زیر قرار می

 های عمدی  . افزودنی 1

 های غیرعمدی  . افزودنی 2

 رها و غیره ها در جوه. چسب3

( دارد  Kکننده در یک پلیمر تحت شرایط نگهدارنده مشخص، اساسا بستگی به ضریب تفکیک ) میزان مهاجرت عوامل مهاجرت 

، عملکرد اجزا یک ماده غذایی است و  Kکند.  کننده را در پلیمر به مواد غذایی مشخص میکه نسبت غلظت عوامل مهاجرت 

های آن،  یابد. شیر و فرآوردهغذایی دارد. زیرا بخش عمده ترکیبات مهاجرت افزایش می  عمدتا بستگی به میزان چربی آن ماده 

ها در  ها و نمکدارای محدوده متغیری از درصد چربی هستند. به علاوه به شکل یک محلول آبدار بوده که کربوهیدرات، پروتئین

 (. 12ند )کنهای کازئین را احاطه میهای چربی و میسلفاز پیوسته شیر گلبول

 های پلاستیکی بندیبررسی کیفیت شیر در بسته  - 3

ند باعث اثرات سوئی توانمیکنند. دماهای بالا  بندی شیر، عوامل خارجی، نقش مهمی بر کیفیت نهایی محصول ایفا میدر بسته 

بگیرد. در حالی که در  چنین نرم شدن پلاستیک ها صورت  شوند مثلا در دماهای بالا ممکن است ذوب پوشش واکسی و هم

د باعث کاهش  توانمیبندی منجر شود. رطوبت بالای هوا دماهای پایین ممکن است شکستگی یا پارگی یا تشدید آن را در بسته

 گردد. بندی نیز میمقاومت بسته شود. به علاوه باعث از بین رفتن ساختار ورق های بسته 

های شیر پاستوریزه بررسی انجام شده توسط مویسیادی و همکارانش روی نمونه  رساند. درنور نیز به ارزش غذایی شیر آسیب می

درجه سانتی گراد تحت نور فلورسنت نگهداری شده بودند، در بین چهار بطری پلاستیکی    4که هفت روز در    1/%5کم چرب  

اتیلن با دانسیته  بالای  کربن سیاه، پلیساخته شده از پوشش چند لایه پلی اتیلن با دانسیته بالا رنگ شده با اکسید تیتانیوم و  

چنین رنگ شده با اکسید تیتانیوم، بهترین اثر محافظتی در  تک لایه رنگی با  اکسید تیتانیوم، پلی اتیلن ترفتالات ساده و هم

روبیولوژی، ( و میک2Bو ویتامین    Aهای شیمیایی )اندازه گیری ویتامین  برابر نفوذ نور و اکسیژن و بد طعمی بر اساس شاخص

های پلاستیکی رنگی چند لایه پلی اتیلن با دانسیته بالا و سپس تک لایه رنگی و پلی اتیلن سنگین  در درجه اول مربوط به بطری

گیرد، ممکن است منجر به کاهش رنگ شیر، تغییر طعم و بو و  بود. زمانی که شیر در معرض نور طبیعی و مصنوعی قرار می

 شوند. بندی وجود دارند که باعث انتقال نور میها شود. سه دسته اصلی از مواد بسته چنین نابودی ویتامینهم

 بندی شفاف )شیشه و پلاستیک شفاف(  . مواد بسته1

 های چند لایه( بندی مات )فویل آلومینیومی ، آسترها یا پوشش . مواد بسته2

 بندی نیمه شفاف )مقوا و پلاستیک(.. مواد بسته3
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نظر از  مواد  متفاوت عمل می  این  بطریدرجه حفاظت،  و کاغذکنند.  رنگی  ایجاد میهای  را  بیشترین محافظت  ولی  ها  کنند 

 متاسفانه بسیار کم مورد پذیرش مردم هستند.  

در مورد پلی اتیلن و سلوفان بیشترین مقداراست    uvهای پلاستیکی از نظر توانایی انتقال نور متفاوت هستند . انتقال اشعهفیلم

های مقوایی و پلاستیکی شیر را مقایسه کردند  های پلی استر است. هدریک و گلاس بستهمترین میزان انتقال مربوط به فیلمو ک

 آورد.  و دریافتند که مقوا در مقابل نور فلورسنت، محافطت بیشتری را به عمل می

 بحث و نتیجه گیری 

بندی مناسب جهت شیر، به خصوص نمونه شیر پاستوریزه و فراپاستوریزه، بسته با توجه به تحقیقات صورت گرفته، یک نوع  

کنندگی هستند که قابلیت حفظ طعم طبیعی شیر را برای مدت بیشتر های چند لایه با خاصیت ممانعتها با پوشش بندیبسته 

ها نسبت به عبور گازها،  بندیی بستهکنندگی در برخداشته و از تغییر طعم و فساد طعمی شیر که ناشی از عدم خاصیت ممانعت

باشد  های مقوایی چند لایه زیر می های مطلوب نظیر قوطیبندینمایند. بستهباشد، جلوگیری میها می ها و طعم رطوبت، حلال

رای خاصیت  بندی شیر بوده و دا، باید خود متناسب برای بستهشودمی) باید به این نکته توجه داشت که لایه مقوایی که استفاده  

 ممانعت کنندگی مطلوب باشد(: 

 ن. پلی اتیلن با دانسیته پایین / مقوا / پلی اتیلن با دانسیته پایین / اتیلن وینیل الکل / پلی اتیلن با دانسیته پایین / پلی پروپیل  1

 . پلی اتیلن با دانسیته پایین / مقوا / پلی اتیلن با دانسیته پایین / پلی پروپیلن  2

 یلن / مقوا / پلی اتیلن / آلومینیوم/  پلی اتیلن . پلی ات3

انعطاف از طرفی بسته  از واحد تولیدی یا توزیعبندی  انتقال یک محصول  کننده  فروشی یا مصرفکننده به خردهپذیری جهت 

ذیر چند لایه،  پهای انعطافبندیکند. بستهرود و آن محصول را در حمل و نقل، عرضه و نگهداری محافظت مینهایی به کار می

 کنند. های عملکردی، محافظتی و تزئینی مورد نیاز را تامین می خصوصیت

د باعث کاهش ضخامت شود و این در حالی است که موجب تغییر در  توانمیکنندگی زیاد  کواکستروژن پلیمر با خواص ممانعت

پذیر چندلایه کواکستروژن، از طریق  ی انعطافهابندیکند. بسته خصوصیات اصلی نشده و حتی گاهی به بهبود آن نیز کمک می 

قیمت، افزایش پلیمرها با قیمت مناسب و استفاده از مواد بازیافت شده یا کاهش ضخامت  کاهش نیاز به استفاده از پلیمر گران

فرایند شده و  د باعث کاهش هزینه بسیاری از ساختارهای چند لایه شوند. فرایند کواکستروژن باعث کاهش مراحل  توانمیفیلم، 

.  شودمیکند. از فرایند کواکستروژن جهت ترکیب چندین نوع ماده دریک فیلم استفاده  از این طریق به کاهش هزینه ها کمک می

د به صورت سه، پنج، هفت، نه  توانمیریزی اکستروژن  هر دو حالت تهیه فیلم پلیمری به روش بادی اکستروژن و به روش قالب

 .شودمیه این ترکیب چند پلیمری در یک فیلم واحد، باعث کاهش قیمت نیز لایه و بیشتر باشد ک

ها در برابر شکافته شدن و ترک برداشتن و به دو لایه یا تعداد بیشتر های چند لایه، خصوصیت مقاومت لایهمزیت دیگر فیلم

 ا دانسیته پایین( شکافته شود.  پلی اتیلن خطی ب _ پلی آمید  _ باشد. برای مثال یک فیلم نایلون ساده )پلی آمید می

های قابل دوخت حرارتی در د جهت کیسهتوانمیپلی اتیلن با دانسیته پایین خطی یا ترکیب آن با پلی اتیلن با دانسیته پایین  

  های شیر مناسب بوده، با ذکر ضخامت و درصد های چند لایه کواکسترود را که جهت کیسهبندی شیر به کار رود. فیلمهر بسته

کنندگی بالا در برابر اکسیژن جهت دستیابی به زمان ماندگاری طولانی  دهد. در صورتی که خاصیت ممانعتهر لایه نشان می

 د استفاده شود. توانمیمورد نیاز است، نایلون هم  

عت از کاهش  چنین نفوذ اکسیژن و مماناز جهت محافظت شیر پاستوریزه کم چرب در برابر نفوذ نور و بد طعمی نوری  و هم 

های چند لایه رنگی پلی اتیلن با دانسیته بالا و در  ، بطری2bو  Aها به خصوص ویتامین  ارزش غذایی شیر به لحاظ ویتامین
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باشند. امروزه  بندی های مناسبی میاتیلن، بستههای پلیهای رنگی پلی اتیلن با دانسیته بالا نسبت به بطریمرحله بعد بطری

های آن مانند  که ویژگی   شودمیبندی شیر استفاده  توربوتل آسیا پلی استر در سطح وسیع جهت بسته  های پلی اتیلنبطری

بندی مجدد را دارد، آن  و قابلیت بسته  شودمیخنثی بودن، مقاومت در برابر عبور مواد، سبک بودن و اینکه به راحتی شکسته ن

 سازد. بندی مواد غذایی مناسب میرا در بسته 
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Abstract: 

The ever-increasing growth of the population demands the special attention of governments in providing and 

producing more of the required food, which is called food security today. In food safety, attention to health and 

prevention of food contamination is an issue that should be given special attention. Therefore, food packaging is 

the easiest way to protect food. Usually, packaging protects food from the influence of external factors and also 

preserves its internal properties. Due to the importance of packaging in reducing food spoilage and its effect on 

product sales, it is important to pay attention to its various aspects. It is essential. Various materials (metals, glass, 

envelopes, etc.) are used for packaging. Plastics are a wide range of materials that have been increasingly used for 

food packaging in recent years. One of the issues that should be considered in the use of packaging materials is 

the possibility of any reaction between the packaging material and its contents and the transfer of materials 

between them. The purpose of food packaging is to increase their storage time and generally protect them from 

the risk of internal and external spoilage factors. Also, the transportation of food should be done better and easier. 

Packaging is also very important from the point of view of making the package attractive and market-friendly, 

and this aspect in some cases covers the rest of its application purposes. In addition to the above, an effective 

packaging material must have countless other requirements such as recycling, low price, availability, non-toxicity 

and malleability. All these requirements that are needed in all foods, especially for milk, which is a mixture of 

water, fat, proteins, carbohydrates and minerals. Due to its special compounds, it is a highly perishable product 

with high waste potential, which leads to a rapid decrease in its quality and safety. The reduction of quality may 

be caused by oxygen and light, respectively, leading to spontaneous oxidation and photooxidation, and the activity 

of bacteria, which leads to the creation of unpleasant flavors in the products. Humans need to consume food 

throughout the year in order to meet their nutritional needs and continue their lives, so food packaging is of 

particular importance. 

Keywords: Milk, dairy products, packaging, quality, maintenance 
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 چکیده   

باتوجه به اهمیت مبحث زنجیره ارزش ، هدف از انجام این پژوهش تعیین شاخص های کلیدی عملکرد زنجیره ارزش و ارزیابی 

انها به منظور ارائه مدلی برای توسعه ی صادرات طیور بوده است. در این پژوهش ابتدا با بررسی مطالعات قبلی انجام شده ،  

شاخص های کلیدی کیفیت خدمات در زنجیره ارزش صنعت طیور کشور شناسایی شدند که با بهره گیری از مرور ادبیات و با  

نفر از خبرگان صنعت طیور در استان   120شاخص انتخاب گردید و سپس جمع آوری اطلاعات میدانی از    44تأیید خبرگان ،  

ه ای در طیف لیکرت جمع آوری گردید. برای تعیین ساختار متغیرها، با استفاده  گزین  5فارس با استفاده از پرسشنامه با سوالات  

عامل قرار گرفت. نتایج این    10از تحلیل عامل اکتشافی، ساختار متغیرهای تحقیق تعیین گردید و ساختار شاخصها در قالب  

اولیه و صدور گواهی برای تأمین    کیفیت مواد"تحقیق نشان داد که مهمترین شاخص کلیدی در زنجیره ارزش صنعت طیور،  

می باشد. لذا توجه ذینفعان    " فعالیتهای مرتبط با استخدام نیروی انسانی"و کم اهمیت ترین شاخص    "کننده اصلی مواد اولیه

زنجیره صنعت طیور کشور به مواد اولیه و تأمین کنندگان اصلی آن نقش مهمی در ارتقای سطح کیفیت محصول و خدمات  

 ن در جهت ارتقای صادرات محصولات صنعت طیور کشور و رضایت مصرف کنندگان خواهد داشت.مرتبط با آ

 

   زنجیره ارزش، صنعت طیور ایران، توسعه ی صادرات، تحلیل عامل اکتشافیواژگان کلیدی:  

 

 مقدمه 

امروزه    رقابتی روبرو هستند.  در محیط تجارت جهانی امروز سازمانها با رقابت های گسترده ای در زمینه بهبود بهره وری و مزیت

ترین مباحث در تأمین سبد غذایی در هر کشوری می باشد. شناخت مفاهیم و جوانب این صنعت  صنعت طیور، یکی از مهم

بعنوان یکی از منابع تأمین غذای حلال ، یکی از ضروریات انجام تحقیقات متعدد در زمینه زنجیره ارزش این صنعت می باشد  

در تبیین راهبرد عملیاتی آن کمک زیادی را می نماید. با توجه به وجود مشکلات فراوانی که در زنجیره ارزش که نتایج آنها  

صنعت طیور وجود دارد، مطالعه شرایطی که منجر به بروز این مشکلات می شود دارای اهمیت می باشد. چرا که بیشتر این 

ان به صورت نظام مند آن ها را شناسایی کرد به راحتی قابل حل  مشکلات، ناشی از ضعف مدیریتی بوده و در صورتی که بتو

و مصرف کنندگان شناسایی و     خواهند بود. بنابراین نیاز به طرح مدل و فرآیندهایی است تا طی آن مشکلات تامین کنندگان

 رفع گردد. درصدد رفع آن ها  برآمد که در این تحقیق مدلی ارائه شده است تا براساس آن مشکلات شناسایی و  
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 روش پژوهش 

؛ گیلان پور و همکاران،  1389؛ خالدی و همکاران،    1390ابتدا با استفاده از مرور ادبیات انجام شده در داخل )حسینی و ایروانی،  

 ,Alarcon, Sanchez, 2016; Armando et.al., 2016; Bwalya, Kalinda( و خارج از کشور )1395؛ مشایخی و همکاران ،    1391

2014; Khaleda, 2013)    اخیر، تعداد ارزش صنعت طیور   44در سالهای  تأثیر گذار در زنجیره  موارد  و  بعنوان عوامل  متغیر 

استخراج گردید. سپس با توجه به بررسی انجام شده و استعلام از سازمان جهادکشاورزی استان فارس تعداد مرغداری های فعال  

نمونه پیشنهاد  می گردد    113ی می باشد که بر اساس جدول مورگان تعداد نمونه جامعه آماری  مرغدار  156درشهرستان شیراز  

های پرسشنامه نفری که به سوال    120نمونه انتخاب گردید و پرسشنامه تدوین و توزیع می گردد. از بین    120که در این تحقیق  

باشند. پس از تکمیل مرحله جمع آوری اطلاعات، در ادامه کار    نفر زن می  23نفر از پاسخ دهندگان مرد  و     97اند،  پاسخ داده

 استفاده شد.   22نسخه  SPSS  به تحلیل داده ها از نرم افزار

کرونباخ  آلفای نمونه از داده های جامعه آماری بعنوان پایلوت انجام شد و با ضریب  25با استفاده از   پرسشنامه این تحقیق پایایی

. با توجه به  (Ho, 2006)آمد که یک مقدار خوب است بعنوان اثبات پایایی پرسشنامه است   به  دست   0.957 و کسب مقدار  

این  نفر جامعه آماری استفاده گردید. پرسشنامه  120پایایی پرسشنامه ، از پرسشنامه مذکور برای جمع آوری داده ها از کل  

متغیرهای اقتباسی از مدل   کیفیت ابعاد پنج گانه از یکی به مربوط  سوالات، از سری  هر  که سئوال است 44 بر  تحقیق مشتمل

 .است گردیده بندی درجه لیکرت اساس مقیاس بر سئوال  هر و باشد می زنجیره ارزش پورتر

می باشد حداقل تعداد پاسخ     1با توجه به شیوه مورد نظر برای تجزیه و تحلیل داده های این تحقیق که تحلیل اکتشافی عوامل 

با توجه به این مهم، آنالیز اطلاعات با داده های جمع آوری شده در  (.  Ho, 2006پرسشنامه است)  100معتبر برای این تحقیق

به دست آمد که نشانگر کفایت     0.877برابر با    KMOشده صورت پذیرفت. مقدار آماره    پرسشنامه معتبر تکمیل  120تعداد  

به عنوان مقدار مورد قبول برای کفایت نمونه برداری    0.5. در منابع گوناگون، مقادیر بیش از  (Ho, 2006)  نمونه برداری است

نیز نشان داد که شرایط تحلیل عاملی برقرار   (Sig. <0.005)  2. معنادار بودن آزمون کرویت بارتلت (Ho, 2006مطرح می باشد )

 .  است

 

پایایی   ابزارهای پژوهش )چگونگی بررسی روایی و  در این بخش، به روش تحقیق، جامعه آماری، نمونه و روش نمونه گیری، 

 شود.ابزارها( و روشهای تجزیه و تحلیل داده ها پرداخته می

 

 هایافته

متغیر برا   44تحلیل معیارها و زیرمعیارهایی که از مقالات و تحقیقات پیشین جمع آوری شد ، تعدادمرور ادبیات تحقیق و  با  

ویرایش    SPSSپرسش شونده  بود. با استفاده از نرم افزار    120یاین تحقیق مشخص گردید. تعداد جامعه آماری در این تحقیق،  

در این تحلیل ساختار فاکتورها و متغیرهایی که در هر فاکتور دسته بندی گردیدند بدست    ، تحلیل عامل اکتشافی انجام شد.  22

  5.382آمد. ده فاکتور با توجه مقادیر مقدار بارعاملی تعیین گردید. بیشترین بار عاملی  مربوط به عامل اول با مقدار ارزش ویژه

  1.802 با مقدار بار عاملی    10، بار عاملی کاهش می باشد و عامل    10تا    2می باشد و به ترتیب  ازعوامل      %12.231و واریانس  

 می باشد.     %71.226می باشد و واریانس تجمعی کل عوامل معادل  4.094و واریانس 

 

عامل متعدد قرار گرفته و مهمترین عامل    10( نشان میدهد که متغیرهای پژوهش در  1نتایج تحلیل عامل اکتشافی )جدول  

با میزان همبستگی به ترتیب    21و    23،  29،  25،    30،  28،  26،    27جای دادن هشت متغیر به ترتیب متغیرهای     ( با1)عامل  

 

1 Exploratory Factor Analysis 

2 Bartlett's test :  is a measure of sampling adequacy that is recommended to check the case to variable ratio for the analysis 
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می باشد. لذا همانگونه از ضرایب مشخص   0.452و     0.491،     0.616،    0.623،     0.657،     0.724،     0.741،    0.745با مقادیر  

 دارد. 1کمترین تأثیر را  در عامل 21بیشترین تأثیر و متغیر 27است، متغیر 

می باشد در نظر گرفته نمی شود. در   0.4با توجه به نتایج بدست آمده، ،متغیرهایی که ضریب همبستگی آنها با عامل کمتر از  

ندارد و به    7همبستگی مورد نیاز و قابل توجهی را با عامل    0.382ریب همبستگی  با ض  11نتیجه مشاهده می شود که متغیر  

 کمتر می باشد ، لذا از تحلیل حذف می شود.  0.382عامل های دیگر نیز میزان همبستگی آن از 

 

  گیریبحث و نتیجه

کیفیت مواد  "ته و مهمترین عامل:  عامل متعدد قرار گرف  10نتایج تحلیل عامل اکتشافی نشان میدهد که متغییرهای پژوهش در  

،  26،    27( با جای دادن هشت متغیر به ترتیب متغیرهای   1)عامل     "اولیه و صدور گواهی برای تأمین کننده اصلی مواد اولیه

 ،   0.616،    0.623،     0.657،     0.724،     0.741،    0.745با میزان همبستگی به ترتیب با مقادیر    21و    23،  29،  25،    30،  28

فعالیتهای مرتبط با  "  21بیشترین تأثیر و  متغیر   27می باشد. لذا همانگونه از ضرایب مشخص است، متغیر    0.452و     0.491

 ( دارد.1، کمترین تأثیر را در عامل )"استخدام نیروی انسانی کم اهمیت ترین شاخص

اولیه و تأمین   ارتقای سطح کیفیت  لذا توجه ذینفعان زنجیره صنعت طیور کشور به مواد  کنندگان اصلی آن نقش مهمی در 

 محصول و خدمات مرتبط با آن در جهت ارتقای صادرات محصولات صنعت طیور کشور و رضایت مصرف کنندگان خواهد داشت.
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 متغیرها و دسته بندی هر فاکتور  -1جدول  
 فاکتور 

 متغیر
 اجزای عامل  شرح

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ل 
عام

1
 

Var27 و   کلیدی  اولیه  مواد  کنندگان  تأمین  برای  گواهی  صدور  

 اصلی 

.745          

Var26 741. کنندگان  تأمین امکانات ای  دوره ارزیابی          

Var28 724. کنندگان  تأمین رسمی ای  دوره ارزیابی          

Var30 657. کنندگان تأمین به   کیفیت مباحث آموزش          

Var25 محصول   توسعه  و  طراحی   در   کنندگان   تأمین  کردن   درگیر  

 جدید 

.623          

Var29 بصورت  اولیه  مواد  خرید Just-in-time  )616. )در لحظه          

Var23 491. اصلی و کلیدی کننده تأمین چند  با   قرارداد          

Var21  410.  452. خدمات /   محصولات تحویل مشکلات رفع  و شناخت        

ل 
عام

2 

Var39  757.  تولید  محل و ساختمان و تجهیزات         

Var36 نهاده   و  مواد  انبارداری  و  سازی  ذخیره  حمل،  کیفیت  کنترل  

 کنندگان  تأمین از  ورودی های

 .685 .423        

Var38 تجهیزات   نصب:  مانند  تولیدی  محصول  ارزش  مستمر  بهبود  

  و   قطعات  تأمین  آموزش،   آنها،  تعمیر  و  نگهداری  ،  جدید

 محصولات  بازبینی

 .651         

Var37 محصولات   انبارداری  و  سازی   ذخیره   ،  بندی   بسته  کیفیت  

 تولیدی

 .630         

Var40  584.  آزمایشگاه  و آزمایشات ابزار  و تجهیزات         

ل 
عام

3
 

Var34 694.   تولید در مدرن  و جدید  تجهیزات  از استفاده        

Var33 درخواست   زمان  در  تأمین،  زنجیره  بخشهای  کامل  آمادگی  

 مشتری

  .658        

Var32  640.   خدمات   /کالا تحویل دقیق  زمان بیان        

Var31  خطا    بدون   صحیح   و   دقیق   اطلاعاتی  رکوردهای   نگهداری

 )اطلاعات تولید( 

.467  .592        

Var35 539. 455.  تولید در جدید  های نهاده  و مواد از استفاده        

Var20 526.  537.   اطلاعات  دقیق  و مطمئن تحویل      

ل 
عام

4
 

Var14 727.    مشتریان  به   داده شده تحویل خدمات /محصولات کیفیت       

Var15 653.    مشتریان  به   خدمات کلی  سطح       

Var22 541.   446. تأمین  زنجیره در  ارتباط  سطح       

Var16 506.   444. مشتریان  نیازهای برابر   در تغییر برای پذیری  انعطاف       

Var17 484.    خدمات /محصولات موقع  به   تحویل       

ل 
عام

5
 

Var19 662.    441. اطلاعات  موقع  به   تحویل و سازی آماده      

Var6   648.     صادقانه به حل مشکلات مشتریان پاسخگویی      

Var18 576.     مشتریان  انتظارات به پاسخگویی  توانایی      

Var5  418. 491.     تولید به موقع در زمان مقرر     

 Var7  449.     اصرار به داشتن رکوردهای اطلاعاتی بدون خطا      

 Var1  802.      زنجیره تأمین مرغ داشتن تجهیزات مدرن در     

ل 
عام

6
 

Var3   تامین در زنجیره  نهاده های مصرفی  و  اولیه  مواد  کیفیت 

 مرغ 

     .678     

Var2   ،بو فیزیکی محصول )رنگ،  جذابیت بصری  ویژگی  های 

 وزن و ...(

     .621     
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Var4   پشتیبانی از  کیفیت تجهیزات و امکانات مورد استفاده برای

 مشتریان و ارائه خدمات به آنها 

     .550     

ل 
عام

7
 

Var44 مشتری   خرید  برای  لازم  سازی  زمینه  به  مربوط  فعالیتهای  

  کانالهای   تسهیل  و  ایجاد  بازار،  تحقیقات  ،  تبلیغ:  قبیل  از)

  گذاری   قیمت   سیاستهای  تدوین  زنجیر،   بخشهای  ارتباطی

 ....(و

      .728    

 

Var43  نظارت  بازبینی،:  قبیل  از )  کیفیت  از  اطمینان  فعالیتهای   ،  

/    محصول  کیفیت  افزایش  برای   لازم  تمهیدات   و  آزمایش 

 ( خدمات

      .711    

ل 
عام

8
 

Var8  790.        سرویس رسانی سریع به مشتری   

Var12 493.        میزان درک کارکنان از نیازهای خاص مشتری   

ل 
عام

9
 

Var9   اجزای با  معاملات  در  مشتریان  امنیت  احساس  میزان 

 زنجیره صنعت مرغ 

       .453 .588  

Var10  577.    451.     برخورد مودبانه کارکنان با مشتری به صورت دائم  

Var24  551.        506. منظم روال  یک طبق  مشکل حل جلسات  

Var13 537.     435.    اعضای زنجیره داخلی  مشتریان نیاز  به  پاسخگویی  

ل 
عام

10
 

Var42 قبیل   از  فعالیتهایی)  شرکت  و  موسسه   سازمانی  زیرساخت  

  کیفیت   کنترل  مالی،  امور  ریزی،  برنامه  عمومی،  مدیریت 

 ...( و

         .740 

Var41 آنها   بهبود  با   مرتبط  فعالیتهای   و  پرسنل  و  انسانی   نیروی  

 ...(و خدمت   جبران نیروها،   آموزش نیروها،  استخدام )

         .601 
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Abstract 
Given the importance of the value chain issue, the purpose of this study was to determine the key performance 

indicators of value chain and evaluate them in order to provide a model for the development of poultry exports. 

In this study, first reviewing previous studies and, key indicators of service quality in the value chain of the poultry 

industry were identified. Using literature review and with the approval of experts, 44 indicators were selected and 

then added Field data collection was collected from 120 poultry industry experts in Fars province using a 

questionnaire with 5-choice questions in the Likert spectrum. To determine the structure of variables, using 

heuristic factor analysis, the structure of research variables was determined and the structure of indicators was in 

the form of 10 factors. The results of this study showed that the most important key indicators in the value chain 

of the poultry industry are "quality of raw materials and certification for the main supplier of raw materials" and 

the least important indicator is "activities related to the employment of human resources". Therefore, the attention 

of the stakeholders of the country's poultry industry chain to raw materials and its main suppliers will play an 

important role in improving the quality of products and related services in order to promote the export of poultry 

industry products and consumer satisfaction. 

 

            Keywords: Value chain, Iran's poultry industry, Export development, Exploratory factor analysis. 
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 چکیده 

 

. این  شودمیدیابت یکی از شایع ترین بیماری ها به شمار میرود که باعث اختلالات زیادی در زندگی افراد دیابتیک     مقدمه: 

 انجام شده است. 1401در سال  2مطالعه مروری با هدف تاثیر آموزش بر دیابت نوع 

وارد موجود انجام شد.جستجوی مقالات مطالعات حاضر یک مرور و روایتی است که با استفاده از جستجو و بررسی م روش کار:

وبانک های داخلی شامل   ,google scholar, web of science, pub med, SCOPUS مرتبط با موضوع در بانک های بین المللی   

SID, ELMNET   به زبان انگلیسی و فارسی و تمرکز بر آموزش تغذیه بر دیابت به عنوان زمینه اصلی   2017تا    1997در سالهای

 رداخته شد.پ 

 مقاله و دستورالعمل ها با هدف پزوهش حاضر همخوانی داشته است.  27در بررس نتایج حاصل از متون تعداد  ها:یافته

از مطالعات نشان داد که اصلاح رژیم غذایی و آموزش تغذیه تاثیر بسزایی در کنترل بیماری و   نتیجه گیری: نتیجه حاصل 

 کاهش هزینه های درمان بیماری داشته است. 

 

 

 الگو های غذایی. , 2دیابت نوع  ,آموزش دیابت  ,تغذیه در دیابت , دیابت واژگان کلیدی:

 

 مقدمه 

  ی م  ی حاملگ  دیابت  –  یتوسهمان مل  یانوع دو    دیابت   –  یکنوع    یابتباشد که شامل د  یم   یشکل اصل  3به    یابتد  یماریب

 ینغلظت گلوکز در خون براثر کاهش ترشح انسول  یشست که با افزاها  یماریاز ب  یاشامل دسته  یتوس، ملیرینش  یابت (د1باشد.)

  یه، چشم، کل یرنظ ی مهم یهابافت یبمزمن گلوکز خون باعث آس  یشافزا یندهد، همچن یرخ م یننقص در عملکرد انسول  یاو 

مبتلا بودنت    یابتر جهان به ددنفر    یلیونم  425حدود    2017آمار در سال     ینبر اساس  آخر  . (2شود.)  ی عروق م  ییوارهقلب و د

را    یبه زندگ   یدشود که ام  ی م  یده خاموش« نام  یدمیکه به عنوان »اپ   رود یشمار مها به  یماریب  ینتر  یعاز شا  یکی   یابتد  .(3)

  یشافزا  یل به دل  ( .6سال عمر کوتاه تری دارند)  10-7(. افراد دیابتی نسبت به افراد سالم حدود  4,5)  دهد  ی سوم کاهش م  یکبه  

رعت رو به  سبه  یماریب  ینا  یاز اندازه مواد قند  یش و مصرف ب  ی کم تحرک، چاق  ی مختلف، سبک زندگ  یسن جامعه در کشورها

از   (.9است.) یافته یشبرابر افزا 3 یابتی د  یمارانتاکنون تعداد ب یرسال اخ 15طبق مطالعات انجام شده از  (.7,8) گسترش است

انجام شده    یقاتتحق  ینندارند. براساس آخر  یخود آگاه   یماریافراد از ب  یناز ا  یمیمبتلاست و ن  یابت نفر به د  1  یرانی ا  20هر  
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مبتلا   یابتنفر به د یلیونم 4.5 یرانی،سال ا 79-25 یتجمع یاناز م یاستقامت یرضادکتر عل ی به رهبر  یرانیتوسط متخصصان ا

همچون درد، اضطراب،   ،شودمی  ی در زندگ  یادیباعث اختلالات ز  یابتد(.  10دارد.)  یابتکه د  داندنمینفر    1نفر    4هستند و از هر  

اندام، مشکلات تغذ  ی،استرس، افسردگ  ی،ناتوانسردرد،    ی،ناراحت را به همراه دارد که باعث کاهش    اییهعفونت، قطع عضو و 

 .  (11،12شود.) یآن ها م یو خانواده یاندر مبتلا یزندگ  یفیتک یهاجنبه 

و نامناسب بودن رفتار    یهآن باعث اختلال در اصلاح عادت تغذ   ییغذا  یمو رژ  یابتد  یماریدر مورد ب  یو نداشتن آگاه   یینسواد پا

 یشترخاص ب  ییغذا  یماستفاده از رژ  کنند یاستفاده م  یناز انسول  1نوع    یابتید  یمارانکه ب  ینا  یلبه دل  .(13شده است.)  ییغذا

صورت    یابتد  یماریر کنترل بد  یهآموزش تغذ  یرمطالعه با هدف تاث  ینا  .(16-14شده است.)  یهتوص  2نوع    یابتید  یمارانبه ب

 گرفته است.
 

 : روش پژوهش

انجام گرفته است جستجو با کلید واژه های دیابت، تغذیه در دیابت، آموزش دیابت، دیابت   1401این مقاله از نوع مروری در سال  

 PUBMED  ،Google Scholar  ،Science direct ،Scopus  ،SID، BIOMED، Magiran، الگوهای غذایی،  1نوع  ، دیابت  2نوع  

،EMBASE  ،Iranmedex .صورت گرفته است 

منتشر شده بودند انتخاب شدند.   2019تا  1997محدود گردیده و از میان مقالاتی که از  و فارسی  این جستجو به مقالات انگلیسی  

  پژوهشی تنها به مقالات مروری  مورد مقاله مرتبط یافت شده است. در این مقاله    27تنها    2مقاله در مورد دیابت نوع    249از میان  

 های مرتبط با هدف مطالعه استخراج و بررسی شدند. های موردی حذف شدند. در نهایت مقالهاکتفا گردید و گزارش 

 

 : یافته ها

جز می باشد که شامل    5باشد که درمورد آموزش رژیم به افرادیست که دارای  مدل اعتقاد بهداشتی جزو یکی از مدل هایی می  

های    ویژگیاست. چهار مورد از  حساسیت درک شده، شدت درک شده، منافع و موانع درک شده و راهنمای عمل تشکیل شده

آموزش دهنده باید  -2شتی که برای افراد فواید اقتصادی، اجتماعی، فرهنگی و... دارد.  انجام رفتارهای بهدا-1این مدل عبارتند از:

بتوان -3زم اقدام به رفع موانع موجود بر سر راه یادگیرندگان اعم از اجتماعی، اقتصادی و... بپردازد.  های لاریزی بتواند با برنامه

- 4را ایجاد کرد.    شتیاز عدم انجام این برنامه های بهداناشی  ای  هآموزشی و حساسیتی  گذاری برنامهدر یادگیرندگان تاثیر

 های کارکنان مراکز بهداشتی،  ها و توصیه هت آموزش مدل اعتقاد بهداشتی از پوستهج

 ( 17،18مسایل ارتباط جمعی و... استفاده کرد.) 

گرفتند   2ایی به بیماران دیابتی نوع  تصمیم به بررسی مدل اعتقاد بهداشتی جهت آموزش رژیم غذ((1378  ،شریفی و همکارانش

به صورت یک در میان )یک نفر در گروه شاهد و نفر بعد در گروه مداخله و به همین    2نفر بیماران مبتلا به دیابت نوع    88که  

 ترتیب( تقسیم شدند. 

صورت گرفت پس از انجام   IDF)و انجمن دیابت آمریکا )  WHO)های سازمان بهداشت جهانی )آموزش بیماران بر طبق توصیه 

مداخله آموزشی میانگین نمرات بیماران گروه مداخله نسبت به قیل افزایش یافت که این تغییرات در گروه شاهد دیده نشد.  

 های حاصل از اینیافته

به افزایش سطح    منجر  2دهد که استفاده از مدل اعتقاد بهداشتی در آموزش رژیم غذایی به بیماران دیابتی نوع  طالعه نشان می  م

 )19آگاهی این بیماران و کاهش قندخون در گروه مداخله شد.)

بوده است اما پس از    %68ها درمورد رژیم غذایی،  آگاهی افراد قبل از آموزش به آن(2003)  ،در مطالعات )حیدری و همکارانش

(نشان    2004و همکارانش،  یکمطالعه )بر  ج ی( نتا20کرد.)  اآموزش، میزان آگاهی گروه مداخله، بطور قابل توجهی افزایش پید

به    یعدم دسترس ی،مطالعه فراموش یناست، براساس ا  ی درمان یهافراد براساس هدف تغذ  یانتخاب غذا  یهداد پس از آموزش تغذ

و همکارانش،    یجنبراساس مطالعه )و  . (21بودند.)  ی درمان  یهبه اهداف تغذ  یاز موانع دسترس  یآشپز  هاییدهمناسب، کمبود ا  یغذا

  یهاغذا، درمان  یادز  ینههز  ی،اند شامل: گرانکه با آن مواجه   اییهتغذ  یها  یهتوص  یگیریدرمورد پ   یمارانکه ب  ی(موانع  2005
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  ی بهداشت   ینروستاها که ارتباط با مراقب  یبرا  یرسم  یلاتو تعط  ی و سبک زندگ  یوهش  ی، اجتماع   یت شده، عدم وجود حما  یهتوص

قابل توجه در   ییراتتغ  یجادسبب ا  یه(  آموزش تغذ2010براساس مطالعه )تان و همکارانش،    .(22در درجه اول قرار داشت.)

و    ی سطح آگاه  یش و کلسترول، افزا  یدراتکربوه  یافت، کاهش درC  یتامینو و  یبرف  یافتدر  یشافزا  یوشیمیایی،ب  ی هافراسنج 

انجام    2نوع    یابتید  یمارانبر کنترل قندخون ب  یهآموزش تغذ  یردرمورد تاث  یمطالعات اندک  . (23شود.)  یم  یمارانب  یننگرش ا

و شاخص    اییهتغذ  یبر رفتارها BASNEFبراساس مدل    یهآموزش تغذ  یرتاث  ینهو همکارانش در زم  یمیرو نج  ینشده است. از ا

به شنا،    توانمی  یابتافراد مبتلا به د  یمناسب برا  یزش هااز ور  .(24انجام دادند.)  یمطالعات   1نوع    یمارانکنترل قند خون ب  یها

عوارض    یشرفتپ   یخطرناک برا  یاراز عوامل بس  یکی(2003و همکارانش،)   یراتز  . (25و... اشاره کرد.)  یرو  یاده پ   ی،دوچرخه سوار

 ( 26دانند. ) یم  روییادهاز ورزش منظم بخصوص پ  یزرا پره یابتد یماریب

 

 :یریگ  یجهنت

در کنترل قفدخون افراد مبتلا   ییبسزا  یرتاث  یهو آموزش تغذ  یی غذا  یمدهد که اصلاح رژ  یحاصل از مطالعه مقالات نشان م  یجنتا

محتمل   های ینهو کاهش هز  یماریکنترل ب  یراه برا  ینآسان تر  یه برای افراد دیابتیکآموزش تغذ  یندارد.همچن  2نوع    یابتبه د

 شود.  یم یمارب
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Abstract 

 

Instroduction : Diabetes is one of common disease . this disease causes many disorders in the life of diabetics. 

The present review study was conducted with the aim of the effect of nutrition on type 2 diabetes in 2022.  

Material and methods: The present study is a review that was conducted using the search and review of existing 

cases. Searching for articles on the subject in international Databases , google scholar, PUB MED, Web of science 

and Iranian databases SLD, ELMNT, in the years 1997 to 2017 in Persian and English and focus on effect of 

nutrition on type 2 diabetes as the main field.  

Results: in reviewing the results of the tects,27 articles and instructions were in line with the present research 

objectives. 

Conclusion: the results of studies showed that diet modification and nutrition education have a great impact on 

disease control and reduce patient treatment costs. 
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 چکیده 

 نیز  تاریخ  طول  در  و  اند  بوده  مردم  توجه  مورد  ها زمان   همه  در  که  هستند  مسائلی  مهمترین  از  یکی  غذایی  محصولات  و  غذا

  و   غذا  مورد  در  زیادی   آیات  نیز  مجید   قرآن  در.  است  شده   آن  کیفی   و   کمی   ارتقای  برای  ایگسترده  هایفعالیت  و   مطالعات 

  پژوهش   این  انجام  از  هدف.  است  هاانسان   ارتقای  و  رشد  در   آن  اهمیت  دهنده  نشان  که  دارد  وجود  خوب  غذای  هایویژگی

  راستا  این  در .  است  غذا  بودن  طیب  آن  و  گرفته  قرار  توجه  مورد  کمتر  که  باشد می  تغذیه  حوزه  های  جنبه  از  یکی  به  پرداختن

  گرفته  قرار  مطالعه   و  بررسی  مورد سازی غذای طیب نیزطیب بودن آن و فرهنگ  و  غذا   بودن  مفهوم طیب و تفاوت معنایی حلال

  مجید  قرآن  در:  گیری  نتیجه  و   ها   یافته  است.  متون  بررسی  و   ایکتابخانه  مطالعه  اساس  بر   و   مروری  مقاله  نوع  از  تحقیق  این  .است

  هر .  است  غذایی  محصولات  و   تغذیه  غذا،   حوزه  آنها  مهمترین  از  یکی   که   است  رفته  کار  به  متعددی  موضوعات  برای  طیب  واژه

  پاکیزه، و  خوب  مضر،  غیر و   سالم  میبایست  بودن حلال  بر  علاوه  که  گویند   طیب  را  غذایی   بلکه  نیست  طیب  قرآن  منظر  از  غذایی 

  آیات  از  برخی  در   طیب  و   حلال  همراهی   وجود   با   که   شودمی  مشخص  اینجا   از.  باشد   گوارا  و   دلچسب  و  طبیعت  و   طبع  با   مطابق

و باید در جهت ارتقاء سطح آگاهی و ایجاد فرهنگ در بین مردم توجه همه جانبه    .دارد  ای  گسترده  بسیار  مفهوم  طیب   واژه  قران،

 گردد.  

 سازی، غذای طیب. غذا، فرهنگ،  قرآنواژگان کلیدی: 

 مقدمه 

جسمی سالم و کارآمد قرار داده است. توجه به سلامت و قدرت بدن  آفریدگار هستی، تعالی روح و روان انسان را در گرو داشتن 

  مسائل   یکی از  غذایی  یکی از وظایف انسان در راه رسیدن به نطقه کمال دانست که خداوند یکتا برای او رقم زده است. مسمومیت

استفاده    دلیل  توسعه به  حال  در  کشورهای  در  انسان   میلیون2/2   سالانه.  شودمیها انسان  مرگ  و  موجب بیماری  که  است  مهمی

  شده،   نازل  قرون  و  اعصار  یهمه  بشریت در  هدایت  برای  که  کریم  قرآن.  (1میدهند)  دست  از  را  خود  جان  آلوده  غذایی  مواد  از

 1للمؤمنین«  رحمة  و  شفاء  هو   ما  القرآن  من  ننزل  »و  :است  نموده  ارایه  انسان  روان  و  تن  سلامت  با  رابطه  ای درارزنده  رهنمودهای

 است(. برای مومنان رحمت و شفا آن که میکنیم نازل را قرآن )ما: ترجمه

  جامعة اسلامی،   مدیریت  و   استخراج  را  مدیریت  روز  علوم  ای روشمند،شیوه   به  آن  از  توانمی  که  است  منبعی  ترینجامع  قرآن

  نقش به با توجه که است سلامت نظام  ها، نظام این از یکی. برد پیش  و  بنا کرد  قرآنی مفاهیم  پایة بر را آن هاینظام و  هاسازمان

 هدف   این  به  برای دستیابی  را  قرآنی  و  اسلامی  اصول  بر  مبتنی  مدیریتی  جامعه،  روانی افراد  و  جسمی  سلامت  حفظ  و  ایجاد  در  آن

 ( 2میطلبد.)  متعالی

 

 .82اسراء،  1
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 ممنوعیتى   که  است  حلال چیزى  دارند؛  هم   با  هاییتفاوت  اما  اند؛ شده  با یکدیگر بیان  صالح  عمل  و  ایمان  طیب مانند  و  حلال  کلمه

  از   آدمى  طبع  که  خبیث  مقابل   نقطه  انسانى موافق است؛  سالم  با طبع  که  شودمی  گفته  پاکیزه  به چیزهاى   طیب  و  باشد  نداشته

دین    قانونی و شرعی  ضوابط  و   استانداردها   کلیه  با   مطابق بودن آن  معنای   به  غذا   حلال بودن  مجموع،  . در(3)دارد  نفرت  آن

 لحاظ   آن  معنوی در  و  ایتغذیه  هایجنبه   تمام  که  شود  نظر گرفته  حلال در  از  فراتر  غذای  یک  عنوانبه  باید   طیب  اما  باشد؛می

 دیدگاه حسگرایانه  از حاصل  هایمحدودیت اسلام،  معرفتی بر منابع تکیه و بهداشت با  سلامتی  اصول به نو نگاهی  .است گردیده 

  دیدگاه اندیشمندان،  از  (.4داد)  خواهد   بسط  را  تجربی  علوم  حوزه  در   معرفتی  زمینه نگاه  و   نموده  جبران  را  و انسان  هستی  به

  به میباشد. دین  گذار  غذا اثر ایمنی  در  مردم   دیدگاه   در   اجتماعی  دین و موقعیت  پیشینه تاریخی،  مانند فرهنگ، متعددی  عوامل

  است. معنویت،  تاثیرگذار  غذایی   تصمیمات  بر  خاص  طور  به  نیز  و  انسان   گرایش و رفتار  بر  کل  در  فرهنگ  از  بعدی  یک  عنوان

  و   سازیفرهنگ  (. 5)  یابدمی  تسری  غذا  ایمنی  به  تا   در جامعه  معنویت  و  اثرگذاری دین  و  است  انسان  زندگی  از  مهمی  قسمت

  و   قرآن  از  شده  برگرفته  اسلامی  اعتقادات  و  باورها  از  آگاهی  مسلمانان مستلزم  جامعه  در  اسلامی  رویکرد  با  غذا  ایمنی  گسترش

 به  نظر  نیز  و  غذای طیب  تعریف  در  برداشت مسلمانان  و  فهم  بر  احادیث  و  قرآن  هایآموزه   اثرگذاری  به  توجه  با.  روایات میباشد

با مطالعه در    تا عمومی    تحقق سلامت  در  هافرهنگ  اسلامی و   بومی  باورهای  بر  مبتنی  غذایی  های ایمنیپروتکل  تدوین  اهمیت

غذای    نقش   درباره   نگاه علمی  یک   ارائه  مطالعه  این   از  هدف   .قرار دهند   بررسیبر اساس متون اسلامی مورد  مقالات مرتبط    آیات و 

 است. سازیفرهنگو  جامعه سلامت  تامین در  آنها تحقق لزوم و  غذای سالم یک تامین جهت و اهمیت آن طیب

 روش پژوهش 

  احادیث و  قرآنی از آیات ایگزیده بر که است متون بررسی و ایمطالعه کتابخانه اساس بر و مروری مقاله نوع از تحقیق این

 از گیری  با الهام نیز و  احادیث شرح در هاییکتاب  و  مهم  قرآنی تفاسیر مطالعه برخی  و السلام علیهم معصومین معتبر

 . ایمیافته دست سالم  تغذیه امر در اسلامی تمدن حکیمان های آموخته 

 هایافته

 مفهوم شناسی 

  "یطیب  طاب(:  باب صرفی)  فعل   طیبه؛:  کلمه  اصل  فَیعِل؛ :  وزن  طیب؛  :ریشه":  از  است  عبارت  طیب  کلمه  اصلی  سند شناخت

،    بودن  نیکو  خوب و  لذیذ،   پاک،   چون  معانی متعددی   برای  طیب  واژه  که  میدهد   نشان  عربی   زبان  مرتبط با  لغات  مراجع  بررسی

با  1(.در جدول)6گرفته است)  قرار  استفاده   مورد  حلال   شی  هر  و   چیزی  هر  ترینبافضیلت از معانی واژه طیب همراه  ( بعضی 

 مستندات آن ارائه شده است.

 معانی واژه طیب  (1جدول

 کلمات  معنا ردیف 

 جاد : تَطیابا  و  طیبةِ و  طابا  و  طیباِ طیبیِ  طاب شدن پاک  1

 خیار :ِ مطایبهَ و  الشیء   أطایب چیزی   هر  برترینِ 2

 لَّذ و زکا :  تَطیابا  و   طیبةِ و  طیباِ و  طابا  طیبِ ی:  الطَّیبة لذیذشدن  3

 طیَّب  فهو  حلالا، حلال   شیء   هر 4

 أفضلُ:  شیء   کل  من  الطیَّب:  الاستطابة هرچیزی   ترینِبافضیلت 5
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 غذای  هایویژگی  عنوانبه  که  آیند پدید می  ها ویژگی  از  یامجموعه  استفاده،  مورد  ماده غذایی  برای  ویژگی  یک  عنوانبه  طیب

 ( بیان شده است.2شد که در جدول ) محسوب خواهند طیب

 های طیب(صفات و ویژگی 2جدول

 ویژگی  صفات  ردیف 

 روانی    و  جسمی  ضرر  فاقد   و  با طبع  ملائم  ،  و لذیذ  دلچسب نسبت با نفس انسان   1

 درونی   باطنی، پاک از نظر ظاهری و دارای صفات پاک از نظر اشیا   سایر  به  نسبت 2

   حلال، کامل،  برتر و نیک، سالم   غذاها   سایر  به  نسبت 3

 جان   و  تزکیه جسم  عامل  و  دهنده روحانبساط   تمام،  غذایی  ارزش  دارای نتیجه  و  اثر 4

 

 نتیجه  در  دارد؛   هماهنگی کامل   بدن   ساختار  با  که  است  تکوینی  و   پاک   طیب، غذایی  غذای  که  داشت  بیان  توانمی  کلی  طوربه

جمله    از  تخریبی  و  مضر  اثر  نداشتن  و  روح  و  برای جسم  سازنده  و  مفید  اثر  داشتن  پی  در  بودن،  بخش، لذت  و ذائقه  طبع  با   مطابق

 باشند. می طیب غذای هایویژگی

 است. شده آن ارائه مترادف  و متضاد، متشابه هایواژه با طیَّب  واژۀ ( مقایسة3) شمارۀ جدول در

 مترادف   و متشابه متضاد، هایواژه با طیّب  ۀ واژ ( مقایسه3جدول

 توضیح  عنوان  ردیف 

 متضاد   هایواژه  1

 

 ( نفس نباشد  مطلوب  و  باشد  ظاهری  باطنی یا  دارای پلیدی و کثیفی  که  آنچه  هر)  خبیث

 مشابه   کلمات 2

 دارای اشتراک   و

 کلمات،  این  تنزیه؛تمامی  و  حلی  پیامبر،  شهر  بهشت،  عطر،  خمر،  منبسط،  لذیذ، خیر،  حسن،  حلال،

  میشوند،   استعمال آنها  با  که  اساس کلماتی  بر  و  هستند  طیَّب  کلمة  با  معنایی  اشتراک  یک  دارای

   .میگیرند  متفاوتی  معانی

 مترادف   کلمات 3

 

  نفس   برای  این است که  از  اعم  و  میرود  کار  به  پلیدی  نداشتن  بیانِ  برای  صرفاً  طهارت  طهارت؛

  شیء   مطلوبیت  بر  پلیدی،  بیانِ نداشتن  بر  علاوه  طیَّب  اما.  باشد   نداشته  یا  باشد  داشته  مطلوبیت

 میکند   دلالت  نیز  نفس  برای  نظر  مورد
 

 طیب بودن غذا

  آن  از  آدمی   طبع  که  است  خبیث  آن  مقابل   نقطه.  موافق است  انسانی سالم    با طبع  که  شودمی  اطلاق  غذاهایی   به  طیب  غذای

  از   که  است  غذایی  پاک،  غذای  از  هدف  . پس  پاک باشد  آلوده،  یا  و  نجس  اشیای  از  باید  مصرفی  کالاهای  یعنی  است طیب  متنفر

  آن .  کند  تأمین  را  انسان  سلامتی  گرسنگی،رفع    بر  علاوه  که   ایگونه  به  باشد  شده  تهیه  آلودگی  هرگونه  از  به دور  و   پاک  مواد

  بیماری   منشا و  دور باشد   آلودگی   گونه  هر  از  و   باشد   تمیز باشد، شده  تهیه  حلال  ماده از  که  به غذایی  است  شده  تعریف  همچنین

سودمند    معنوی  و  جسمی  سلامت  برای  و  باشد   مقوی  غذایی  عناصر  همچنین دارای.  نباشد  کننده  مصرف  برای  دردی  هیج   یا   و

 (. 7باشد)
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 کریم  قرآن  نظر  از  غذا  بودن  طیب

  که دارند  وجود فراوانی  آیات است؛  آن بودن پاکیزه   و  طیب شده،  تأکید  آن به  بارها  قرآن در که  غذا ویژگی  بارزترین و مهمترین

  داده  روزى  شما  به  که  اى  پاکیزه  نعمتهاى  از»  ،1« رَزَقْناکمُ  ما   طَیِّباتِ  مِنْ  کُلُوا: »اند  کرده  یادآوری  را  خوردنیها  بودن  طیب  لزوم

 .  «بخورید ایم

  ؛ «بخورید  باشد،  پاکیزه  حلال   که  حالی  در  است،  زمین  در  آنچه  از!  مردم  اى»  ،2«طَیِّباً  حلَالاً  الْأَرْضِ   فیِ  مِمَّا  کُلُوا  النَّاسُ  أَیُّهاَ  یا»

 نعمتهاى  از!  اید  آورده  ایمان  که  کسانى  اى»  ،3«  تَعْبدُُون  إِیَّاهُ  کُنْتمُْ  إِنْ  لِلَّهِ  اشْکُرُوا  وَ   رَزَقْناکُمْ  ما  طَیِّباتِ  مِنْ  کُلُوا  آمَنُوا  الَّذینَ  أَیُّهاَ  یا»

  میدهد   هشدار  هستی  .خالق«کنید  مى  پرستش  را  او  اگر  آورید  بجا  را  خدا  شکر  و  بخورید  ایم،  داده  روزى  شما  به  که  اى  پاکیزه

  همین مطلب  تأکید   در .  زمین  در  فساد   و   طغیان   مسیر  در  نه  بکار برند   بندگی  و  اطاعت  مسیر  در   را  حلال   هایروزی  که مصرف 

 االله   رزق   من  و اشربوا  »کلوا:  است  داشته  باز  فساد  و  فتنه  هرگونه  از  را  هاحلال انسان  غذاهای  از  استفاده  دستور  دنبال  به  خداوند

 نیندازید.« راه به زمین فساد در و فتنه  امَّا بنوشید،  و  بخورید الهی هایروزی »از  4مفسدین«  الأرض فی  لاتعثوا و

 غیر  و  میدهد  قرار...  و  ایمان  عمل صالح،  تقوا،  شکر،   هدایت،  مسیر  در  را  انسانها  طیب  و  های حلالخوردنی  از  تغذیه  آنکه  نتیجه

 بشریت است. حقیقی دشمن که گیرند قرار شیطان مسیر در که انسانها میشود موجب آن

 تفاوت مفهوم غذای حلال و طیّب

به معنای    است،  حرام  کار  فلان  میگویند  زمانی که.  ممنوع است  کلمة  هم معنا با   که  دارد  قرار  حرام  مقابل  در  حلال  واژه  معنای

  در تمامى   و   عقد؛  مقابل   در  هم   آید می  مقابل حرمت  در  حرم هم   مقابل  در  هم  حل  کلمة  و  است  ممنوع  آن  انجام  که  است  این

  هر   طبع  و   با نفس  ملایمت  معناى  خبیث  کلمة  مقابل   در  طیَّب  واژه.  را میرساند  اثر  و   عمل  در  آزادى  معناى  استعمالش  موارد

  آن   معناى  به  که  طیَّب  و عطر  آید  خوش  را  شنیدنش  از  که  است  سخنى  آن  به معناى  که  طیَّب  کلمة  مانند   میدهد،  را  چیزى

  جا  محل آن  در میخواهد کسى که  حال با که  مکانی  آن یعنى  طیَّب مکان و  آید  خوشش بوى آن از آدمى  شامة که است عطرى

  ذکر  هم   با   صالح   عمل   و   ایمان   مانند   طیَّب  و   واژۀ حلال  غالباً  گرچه  است؛   تشریعی  پاک   غذای  حلال  غذای  . باشد  سازگار  بگیرد

گفته   پاکیزه  چیزهاى   به  طیَّب  و   باشد   نداشته  ممنوعیتىکه    است  چیزى  حلال  دارند؛   هم   تفاوتهایی  طیَّب  و   اما حلال   اند؛ شده

 . (8) دارد تنفر آن از آدمى طبع خبیث که مقابل نقطة است، انسانى سالم طبع موافق که شودمی

و   محصول  به  دین  عملی  احکام  یا  ها دستورالعمل   حاصل تبدیل کردن  حلال  غذای  که  است  این   در  طیَّب  و  حلال  غذای  تفاوت

  حلال، استانداردهای   غذای  شرایط  رعایت  بر  علاوه  و  دارد  قرار  آن  تری ازکیفی  سطح  در  طیَّب  غذای  ولی   است  غذایی  استانداردهای

 است. نیز دینی  معرفتی مبانی از برگرفته آن

 طیب  و   ارگانیک غذای  مفهوم  تفاوت

  شده اصلاح  هایارگانیسم  ها و آفتکش  مصنوعی،    هایعلفکش  از  استفاده  بدون   که  شودمیگفته    غذاهایی   به  ارگانیک  غذاهای  عنوان

 سازیآماده  یعنی  غذا  تولید  زنجیره  اولین مراحل  از  که  است  تولید  روش  یک  ارگانیک  غذای  صنعت  .باشند  شده  تولید  ژنتیک

کشاورزی در  یا   و  خام  صورتبه  غذا  که  زمانی  تا  زمین  شامل    را  رسدمی  کنندهمصرف  دست  به  بندیبسته  فرایندشده 

 محصولات  سایر  به  بالاتری نسبت  غذایی  ارزش  و  بهتر  طعم  و  عطر  دارای  ارگانیک  تازه و خام  محصولات  نتیجه  در  (؛9،10)شودمی

  ارگانیک   غذایی  مواد  کنندگانمصرف  .(9مطلوبی ندارند)  حسی  های ویژگی  ارگانیک  هایفرآورده  از موارد  برخی  در  میباشند؛ اگرچه
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  انسان   که  اهمیتی است  از  ناشی  محصولات  این  مصرف   و   امن میشناسند  و  مغذی  سالم،  غذای  عنوانبه  را  این محصولات  عمدتاً 

  غذای  استخراجی  شاخصهای  مبنای  (. بر11میباشد)  قائل  خود   اطراف  زیست  و محیط  خویش  امنیت  و  سلامتی  برای  امروزی

  توانمی  غیره  و  بدن  ساختار  با  هماهنگ بودن  بودن،  آثار مضر  فاقد   بهداشتی بودن،  و   سالم  بالا،   ایتغذیه  ارزش  از جمله  طیب

 داشت. بیان

 سازی غذای طیبفرهنگ

آموزش و سواد تغذیه ای و غذا ، این حوزه بعنوان یکی از نقاط اثرگذار و مهم و در عین    عرصهدر    مختلفهای مراکز  فعالیت

تغذیه ای جامعه   و  غذا ها و کارکردها شناخته می شود. چرا که بروندارهای آن یعنی رفتار نیازمند به اصلاح و تکمیل در نگرش

یابد که در نظر داشته باشیم، جامعه ایران میت بیشتری میآنگاه اه  مسئلههمچنان منطبق بر الگوهای علمی نبوده است. این  

دوره گذار تغذیه ای را در بخشی از خود تجربه می نماید و در این میان وجود آموزه های منسجم و نگره ها و متناسب با پس  

ناکافی    های نشانهت. از  بالایی در جهت دادن به رفتارهای تغذیه ای جامعه استاثیر  زمینه های فرهنگی و سنتی جامعه دارای  

گذاری و اجرایی را در امر مصرف و دوگانگی در نگاه و رفتار مراکز علمی با سیاست  توانمیها  بودن و عدم انسجام در آموزش 

 .تبلیغات کالاهای غذایی مشاهده نمود

موازین علمی متناسب با بستر فرهنگی و  انطباق با "دوم و  "نیازمند انسجام "بنظر می رسد امر آموزش و فرهنگ تغذیه ای اول

 .می باشد که در عین حال در قالب برنامه های فراگیر و نه موارد محدود و معدود طراحی و اجرا گردد "سنتی جامعه

  افراد  تغذیه   روند   بر  ،شودمیروزمره    زندگی   در  ناصحیح  رفتارهای  ایجاد   باعث  که  نادرست غذایی   فرهنگ  و   افراد  نادرست  باورهای 

  آنها  به  سریع  دسترسی  و  سهولت استفاده  و  کمتر  هزینه  دلایلبه  دتوانمی  ناسالم،  از موادغذایی  استفاده.  است  تأثیرگذار  بسیار

  الگوی.  تأثیرگذار است  خانوار  غذایی  امنیت  وضعیت  تغییر  بر  خانواده،   دانش غذایی   ذخیره   و   فرهنگی قواعد  که دادند  نشان .  باشد

 بررسی شد.  غذایی فرهنگ هایزیربخش از ییک عنوانغذایی به

 گیری نتیجه

 بررسی   مورد  پاک  و  سالم  غذای  و  تغذیه  بهداشت  در  و احادیث  قرآن  از  اعم  اسلامی  رهکردهای  سلامت،   در  تغذیه  نقش  به  توجه  با

  دین .  میشود  دنبال   مصرف  در  غذایی، تعادل  تنوع  پاک،   غذای  از  استفاده   طریق  از  جسمی،  سلامت  که  داد   نتایج نشان.  گرفت  قرار

  در  و معنویت  معرفی  حقیقی  رزاق   عنوان  به  را  خداوند   حرام،  غذای  از  پرهیز  و   غذای حلال   از  استفاده   به  توصیه  با  اسلام  مبین

  باشد؛ می  ارگانیک  بخشی وسلامت  ایمنی، پاکی،   بهداشت،  از  نمادی  امروزی  تعبیر  به  "طیب"  اساساً  .میکند  جستجو  را  سلامت

ارگانیک،    حلال ، غذای  غذای  مانند  غذایی  مواد  در زمینه  مطرح  و  فعال  برندهای  سایر  امتیازات  طیب   است غذای  لازم  براین اساس

 داشته باشد.  توأم صورتبه را سالم  غذای

 افزوده  حالیکه ارزشدر    استانداردها،  این  اجرای  و  است  جهانی  برند  یک  به  شدن  تبدیل  حال  در  و حلال  طیب  های  استاندارد

  انسانی   سرمایه  کیفیت  در توسعه  نماید،می  فراهم   و ایمن  مرغوب  سالم،   غذایی   مواد  عرضه  و   تولید  نظر  از  کشور  برای  بالایی   بسیار

 جانبه  همه سلامت  تامین   و  ، استعدادها  نمودن  شکوفا   ها و تقویت توانمندی   ، ها  رفتارها و اندیشه  باورها،   اعتقادات،   اصلاح  یعنی

سازی صحیح جامعه برای استفاده از غذای طیب  دارد که این امر با فرهنگ  مهمی   نقش  خدا  سوی  به  انسان  اعتلای  و  انسان

 . شودمیحاصل 
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Abstract: 

Food and food products are one of the most important issues that have been considered by people at all times and 

throughout history, extensive studies and activities have been done to improve its quantity and quality. There are 

many verses in the Quran about food and the characteristics of good food that show its importance in the growth 

and development of human beings. The purpose of this study is to address one of the aspects of nutrition that is 

less considered and that is the quality of food. In this regard, the concept of Tayyib and the semantic difference 

between halal food and its Tayyib and the culture of Tayyib food have also been studied. This research is a review 

article based on library study and review of texts. Findings and Conclusion: In the Holy Quran, the word Tayyib 

has been used for several topics, one of the most important of which is the field of food, nutrition and food 

products. Every food is not good from the point of view of the Qur an, but it is called good food, which in addition 

to being halal, must be healthy and non-harmful, good and clean, in accordance with nature, hearty and pleasant. 

It is clear from this that despite the accompaniment of halal and Tayyib in some verses of the Qur an, the word 

Tayyib has a very broad meaning. And in order to raise the level of awareness and create culture among the people, 

comprehensive attention should be paid . 

Keywords: Quran, food, culture, tayyeb food . 
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 چکیده  

سازی  اخیراً شبکه شرکت کنندگان عرضه حلال در سراسر جهان در حال گسترش است. هدف این مقاله ایجاد چارچوب پیاده

ین،  است که نیازمند سیاست حلال و پارامترهای طراحی خاص برای اهداف زنجیره تامهای مدیریت زنجیره تامین حلال  سیستم 

وکار زنجیره تامین، منابع زنجیره تامین و عملکرد زنجیره تامین  کنترل لجستیک، ساختار شبکه زنجیره تامین، فرآیندهای کسب

است. مدل زنجیره تامین حلال می تواند ابزار مهمی برای طراحی و مدیریت زنجیره تامین غذای حلال در گسترش یکپارچگی 

تا نقطه خرید مصرف از منبع  پیچیدگی    حلال  با  بتواند  نیاز دارند که  به فناوری  پویا  تامین  فرآیندهای زنجیره  باشد.  کننده 

راه یک  مقاله  این  بیاید.  کنار  آنها  تامین  روزافزون  زنجیره  مدیریت  در  میSCM) حل  معرفی  را  تامین(  که  کنندگان،  کند 

کند تا مدیریت موجودی کارآمد و عرضه هم متصل میها را در یک رابطه معاملاتی به  تولیدکنندگان، مشتریان و سایر شرکت

های انقلاب  حل پیشنهادی از فناوری رساند. این راهپذیر کند، که در نهایت سود شرکت را به حداکثر میبه موقع محصول را امکان 

ای که توسط تی پیچیدههایی برای مسائل مدیری حل کند، که راهصنعتی چهارم، مانند هوش مصنوعی و اینترنت اشیا استفاده می

دهد. این می تواند به ذینفعان درگیر در پیشبرد شیوه های حلال در محیط زنجیره تامین  ، ارائه میشودمیتر ایجاد  بازار گسترده

با هدف به حداکثر رساندن سود شرکت از طریق مدیریت موجودی کارآمد و عرضه به موقع محصولات و حل مشکلات مدیریتی  

 از فعالیت در طیف گسترده ای از بازارها کمک کند.  پیچیده ناشی

   ERPمدیریت زنجیره تامین، هوش مصنوعی، اینترنت اشیاء، واژگان کلیدی: 

 

 مقدمه 

مصرف کنندگان  .  (Karia et al., 2015)صنعت حلال جهانی یک بخش بازار تریلیون دلاری است که به سرعت در حال رشد است

  1.9به    2023رقم تا سال  هزینه کرده اند و انتظار می رود این  2017تریلیون دلار در محصولات غذایی در سال    1.3مسلمان  

تریلیون دلار برسد. صنعت غذای حلال یک بازار پرسود است زیرا جمعیت مسلمانان به سرعت در حال افزایش است و به دو  

میلیارد نفر در سراسر جهان نزدیک می شود. رشد مصرف غذای حلال عمدتاً توسط مسلمانانی انجام می شود که از نظر مذهبی  

. مصرف حلال نیز بر اثر  (Talib et al., 2015)ستفاده از محصولات یا خدمات دارای گواهی حلال هستندموظف به مصرف و ا

هدایت    (Mohammed et al., 2017; Zailani et al., 2019; Zulfakar et al., 2014)کنندگان غیرمسلمانتقاضا در میان مصرف

. در سطح جهانی، مصرف  (Talib et al., 2008)مزه بودن شهرت دارند، زیرا غذاهای حلال به پاکیزگی، بهداشت و خوششودمی

کنندگان )از جمله مصرف کنندگان غذاهای حلال( اطلاعات بیشتری در مورد غذاهای مصرفی خود به ویژه در مورد ملاحظات  

mailto:Arab@securitywave.co
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کنند  ذایی حلال و سهامداران در سراسر زنجیره تامین تلاش میوکارهای مواد غاخلاقی درخواست می کنند. بسیاری از کسب  

کننده غذای حلال را برآورده کنند، به حفظ یکپارچگی محصول حلال ادامه دهند و در عین حال اطمینان  های مصرفتا خواسته 

فعالیتی که ممکن است   نخورده و عاری از هرگونه حاصل کنند که محصولات غذایی آنها الزامات حلال عمد یا غیر عمد )دست

 .(McElwee et al., 2017)نقض شود( را برآورده کنند

و برآوردن   )1HFSCبرای پاسخگویی به نیازهای سیاست گذاران، اطمینان از یکپارچگی در داخل زنجیره تامین غذای حلال)  

 Ab)بررسی کنند  HFSCباید نقش بالقوه فناوری را در سراسر    HFSCخواسته های مصرف کنندگان غذای حلال، بازیگران  

Talib et al., 2015)  زیرا ابزارها و روش های فعلی ایمن نیستند، اغلب غیرقابل اعتماد و ناکارآمد هستند(Anir et al., 2008) . 

 ,Albakir & Mohd-Mokhtar)حفظ یکپارچگی محصولات غذایی حلال در سراسر زنجیره تامین به دلیل عدم اجرای حلال

و وقوع بازیگران بد و تخلفات در صنایع غذایی، نگرانی قابل توجهی     (Saba, 2017)، استفاده غیراخلاقی از فناوری اطلاعات(2011

برای مصرف کنندگان داشته است. این چالش ها باعث شده است که مصرف کنندگان در مورد اعتبار گواهینامه های حلال  

ینه های اولیه تحقیقات حلال است که شامل تأیید صحت غذای حلال و مطابقت با قوانین تردید کنند. گواهی حلال یکی از زم

. گواهینامه حلال به عنوان شواهدی مبنی بر این ادعا است که تامین کنندگان  (Pauzi et al., 2019)رژیم غذایی اسلامی است

این حال، گواهینامه محصولات غذایی حلال نیازی به نظارت برای اطمینان از حفظ  غذا فرآیندهای صحیح را بکار گرفته اند. با  

رعایت آن ندارد. تضمین گواهی حلال فرآیند ساده ای نیست و مقامات را ملزم به انجام تحقیقات کامل در مورد اطلاعات پیشینه 

 .(Nasir et al., 2011) شرکت درخواست کننده گواهی می کند
 

 هایافته

احراز هویت مواد غذایی یک فرآیند تحلیلی، حیاتی است که اطلاعات برچسب را در مورد منشاء غذا و فرآیند تولید تأیید و  

-. جهانی شدن زنجیره های تامین مواد غذایی و ساختار چند بعدی صنعت کشاورزی(Danezis et al., 2016)بخشداعتبار می

مالات متعددی را برای تداخل مخرب معرفی کرده است. به عنوان مثال، در  ذایی، آسیب پذیری های آن را افزایش داده و احتغ 

هر زمانی از چرخه عمر محصول، محصولات غذایی می توانند در معرض تقلب و جایگزینی مواد تشکیل دهنده برای مزایای پولی  

. پیامدهای منفی تقلب مواد غذایی کیفیت و ایمنی مواد غذایی را به خطر می اندازد، شهرت (Lubis et al., 2016)قرار گیرند

و به اعتماد مصرف کننده آسیب می رساند. در زمینه حلال، زنجیره های غذایی  کسب و کار مواد غذایی را خدشه دار می کند  

اغلب با آلودگی، اختلاط محصولات حلال و غیر حلال، تقلب، آلودگی متقابل، و معرفی نادرست محصولات حلال با محصولات 

. جدا از سمی بودن یا  (Rohman et al., 2016) غیرحلال و موادی مانند آنزیم های گوشت خوک به چالش کشیده می شوند

رچگی حلال را به ویژه برای تولیدکنندگان  آلرژی زا بودن، مواد تقلبی غذایی با بقایای خوک یا مواد مشکوک می توانند یکپا

.  بنابراین، احراز هویت غذای حلال برای اطمینان از اعتماد به وضعیت  (Fischer, 2016)مواد غذایی دارای گواهی حلال بدتر کنند

 .(Saba, 2017)و تضمین حمایت از مصرف کننده بسیار مهم است (Ermis, 2017)حلال محصولات غذایی نهایی

تقاضا برای کیفیت و ایمنی مواد غذایی، عواملی را تشکیل می دهد   که   (Zarei et al., 2011) افزایش فشار مصرف کننده و 

وکارهای مواد غذایی  خود را افزایش دهند. برای کسب   FSC سازمان های غذایی را تحت فشار قرار می دهد تا کارایی فرآیندهای

ند بازده زنجیره غذایی را افزایش دهند. از طریق جریان اطلاعات  توانمیحلال، سامانه های یکپارچه مبتنی بر هوش مصنوعی  

ها،  یش از حد، موجودی های بند ضایعات ناشی از فرآیندهای ناکارآمد، موجودی توانمیهای هوش مصنوعی  بهبودیافته، فناوری

 ,Lathifah & Narulidea)و تغییرات زنجیره تامین را کاهش دهند و در عین حال عرضه غذای حلال و ثابت را تضمین کنند

های مواد غذایی کمک کند تا با به حداقل رساندن  د به سازمانتوانمی. استفاده از سامانه های یکپارچه هوش مصنوعی  (2017

ناکارآمدیهزینه از  ناشی  عمهای  با  های  پایدارتر عمل کنند. شناسایی سریع محصولات  ثابت کالاها،  و تضمین جریان  لیاتی 

گیری مؤثرتر، و کارآمد  ، نتایج تصمیمHFSCد منجر به هماهنگی بهبود یافته فرآیندهای  توانمیهای ردیابی هوشمند   فناوری

. سامانه های یکپارچه هوشمند (Tan et al., 2014)دهای مواد غذایی مانند حمل و نقل، انبارداری، و جابجایی شوکردن فعالیت

 
1 halal food supply chain  
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از خودکارسازی ضبط و مستندسازی دادهتوانمی به ورود دادهد  تر و کاهش  ها و عملیات مطمئنها پشتیبانی کند که منجر 

.  از طریق اتوماسیون مجهز به سامانه های هوشمند، وظایف دستی را می  (Karia et al., 2015)شودمیخطاهای ورود دستی  

توان با عملیات الکترونیکی و بدون کاغذ جایگزین کرد که منجر به صرفه جویی قابل توجهی در هزینه، بهینه سازی منابع و  

 . (Kumari et al., 2015)می شود HFSCجریان های اطلاعات کارآمد در میان ذینفعان 

HFSC    ،های سنتی در سراسر زنجیره تامین با چالش هایی روبرو هستند. از جمله مسائل مربوط به تحویل که مستعد تاخیر

سرقت و خراب شدن هستند و سایر مسائل غیرمنتظره ای که ممکن است قبل از رسیدن کالا به مقصد ایجاد شود. از طریق 

را دارند که   HFSCاستقرار سامانه های هوشمند، شرکت کنندگان چند سطحی در   پتانسیل  این  به همراه ذینفعان خارجی 

به بهبود فرآیندهای تصمیم گیری کارآمد و مؤثر دست یابند. به عنوان یک  ارتباطات موثر و کارآمد را فعال کنند و در نهایت  

فناوری تجاری،  تجاری  ابزار  عملکرد  بهبود  برای  خود  توانایی  در  هوشمند  حلال    HFSCهای  محصول  کیفیت  افزایش  و 

شوند تا اطلاعات مربوط به وضعیت بندی حلال چسبانده میامیدوارکننده هستند. در لجستیک حلال، سنسورها معمولاً به بسته 

سازد تا حرکت، سطوح نور یا  را قادر می  HFSCفیزیکی محصول را در طول حمل و نقل ارسال کنند. این سامانه ها شرکای  

های  درنگ مربوط به ویژگیهای بیآوری دادهها را برای جمع آن   توانمیموله یا یک محصول را ردیابی کنند و اکنون  دمای کل مح

 فیزیکی در طول حمل و نقل سفارشی کرد. 

ترکیب چند فناوری به عنوان پایه ای برای هماهنگ سازی، شفافیت و قابلیت اطمینان گواهی حلال شناخته شده است. مشکلات 

های مدیریت  در زمان واقعی با استفاده از برنامه  توانمیهای طولانی، شکایات حلال و خطرات ایمنی مواد غذایی را  ی از رویهناش

 . (Rejeb, 2018) ها بررسی و تأیید کردسازمانی و قابلیت ردیابی قدرتمند آن

 مدیریت زنجیره تامین 

روبرو هستیم که شرکت ها را مجبور می کند کارایی خود را بهبود بخشند. یکی از در تجارت ما با روند افزایش رقابت جهانی  

اقدامات برای بهبود کارایی، مدیریت زنجیره تامین است. هدف رویکرد یکپارچه برای برنامه ریزی، کنترل و نظارت بر جریان  

 نه های کلی است. محصول، از تامین کنندگان تا کاربران نهایی، بهبود خدمات مشتری با کاهش هزی

مدیریت زنجیره تامین زمانی شروع می شود که دامنه یکپارچه سازی از هماهنگی داخلی به خارجی گسترش یابد، مرحله ای 

که مشتریان و تامین کنندگان در زنجیره تامین را در نظر می گیرد. اصل واحد در مدیریت زنجیره تامین، کاهش عدم اطمینان 

ری سازمان ها در زنجیره تامین است. هماهنگی فرآیندهای مدیریت در زنجیره تامین نیازمند تبادل  در فرآیندهای تصمیم گی

های زنجیره تامین است. در دسترس بودن بیشتر اطلاعات در واحدهای تصمیم گیری، عدم قطعیت را اطلاعات بین سازمان

ابد. برای تبادل اطلاعات اختصاصی، مانند فروش و  کاهش می دهد و در نتیجه کنترل بهتر و در نهایت عملکرد بهبود می ی

 بینی، به نگرش مشترک شرکای زنجیره تأمین نیاز است.پیش

حمل  شامل توسعه محصول، بازاریابی، تهیه مواد و نیازهای اولیه، مدیریت ارسال و تدارکات ))هاشامل فعالیتزنجیره تامین  شبکه  

است و نشان دهنده مراحلی است که برای رساندن    سازمان  اهداف  تحقق  برایمختلف    ، افراد، نهادها، اطلاعات و منابع  ((و نقل

. شرکت های مطرح دنیا زنجیره تامین خود را توسعه (1)مطابق شکل  کالا یا خدمات از مراحل اولیه به مشتری انجام می گیرد

 .، باقی بمانندهای خود را کاهش دهند و در فضای رقابتی این روزها می دهند تا بتوانند هزینه

 
 . چرخه زنجیره تامین1شکل 
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 .شود میدسته کلی تقسیم  2از منظر روند حرکت، زنجیره تامین به 

   1زنجیره تامین مستقیم

2زنجیره تامین معکوس
زنجیره تأمین معکوس به مراحلی اشاره دارد که محصول برگشتی از مشتری نهایی تا مرحله بازگشت   :

 .کنداز زنجیره را طی میمجدد به بازار یا حذف 

 :شوند فرایندهای موجود در زنجیره های معکوس شامل موارد زیر می

 جمع آوری محصولات مرجوعی •

 انتقال محصولات مرجوعی به مراکز بازیافت  •

 انتقال محصولات قابل بازگردانی برای تولید مجدد •

 حذف محصولات مرجوعی غیرقابل استفاده •

زنجیره های تأمین غذا در سراسر جهان گسترده شده است. این زنجیره های تامین سه بخش مهم یک اقتصاد را به هم متصل  

می کند. بخش کشاورزی شامل محصولات زراعی و دامی، صنایع غذایی و بخش بازاریابی که شامل: توزیع ، عمده فروشی و  

ه تامین شامل آلودگی های فیزیکی با مواد خارجی، آلاینده های آلی  خرده فروشی می باشد. خطرات محتمل در طول زنجیر

 مداوم، دستکاری، تغییر اسناد، چاپ اشتباه مواد و دمای نامناسب ذخیره سازی برخی از موارد قابل توجه است. 
 

 معماری هوشمند مدیریت زنجیره تامین 

در   تامین  برای مدیریت زنجیره  را  افزاری  نرم  اجزای معماری  ارائه می کنیم. مدیریت محلی در  ما  پویا سازمانی  شبکه های 

( و سیستم های مدیریت  WMS(، سیستم های مدیریت انبار ) ERPمعماری توسط سیستم های برنامه ریزی منابع سازمانی )

این    ( اجرا می شود.SCEs( انجام می شود. مدیریت یکپارچه در معماری توسط موتورهای زنجیره تامین ) TMSحمل و نقل )

اجرا   TMSو    ERP  ،WMSاجزای نرم افزار لایه ای از سیستم ها را برای مدیریت زنجیره تامین تشکیل می دهند که در بالای  

ها هم هوش و هم انعطاف لازم را برای مدیریت یکپارچه زنجیره های تامین پویا فراهم می کنند. معماری اجزای    SCEمی شوند.  

 سازی کرد. پیاده های موجود در وبها و سرویسری اجزا، رابط با فناو توانمیافزار را نرم

معماری سیستم مدیریتی زنجیره تامین، دارای چهار لایه است که با اقدامات متفاوتی برای کل یک سیستم یکپارچه سروکار 

 ه و لایه سخت افزار است.، عبارتند از لایه برنامه تجاری، لایه سرویس پایه، لایه داد2دارد. لایه های معماری مطابق شکل 

از سوی دیگر، جریان سیستم مدیریت زنجیره تامین را می توان به سه بخش اصلی تقسیم کرد که عبارتند از نصب و پیکربندی  

ها از هر  دستگاه های نظارتی، بارگذاری داده های کالا از گره های اکتساب داده، نظارت در زمان واقعی و هشدار می باشد. داده

فروشی، به پایگاه داده مرکزی تجمیع سازی و خردهونقل هوایی، مراکز ذخیره ها، حملها، از جمله کامیونآوری داده جمع نقطه  

شوند. داده خوان های سیار نصب شده در حمل و نقل از انتقال داده های بی سیم پشتیبانی می کنند تا به تشخیص بی وقفه  می

های نظارتی را از تمام گره ها جمع می کند. مطابق با شاخص های آستانه کالا، جریان داده    دست یابند. پایگاه داده مرکزی داده

ها را تجزیه و تحلیل می کند و وضعیت غیر طبیعی را تشخیص می دهد. در صورت وجود، سیستم اطلاعات هشدار را از طریق 

 کند. های مختلف اعلان صادر میمکانیسم

 
1 forward supply chain 
2 reverse supply chain 
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 مدیریت زنجیره تامین. معماری هوشمند 2شکل 

 

مطابق شکل اطلاعات و داده های خام به طور مستقیم از کالا یا رویدادی که کالا در آن قرار دارد از جمله موقعیت کالا، تعداد  

کالاها ، شرایط نگهداری و جابجایی آن توسط تجهیزات و نیروی انسانی جمع اوری شده و در سیستم ثبت می گردد)لایه اولیه 

ها و اطلاعات در پایگاه های محلی ذخیره می شود و مطابق با روش های استاندارد طبقه بندی می گردد تا حجم داده    (. داده 

کاهش یافته و داده های اضافی فیلتر شوند)لایه پایگاه سرویس(. اطلاعات کالاها تحت نرم افزارهای کاربردی محلی برای تصمیم 

ی آن بخش شده و بدین منظور اطلاعات تجزیه و تحلیل می گردد)لایه کاربردی  گیری در هر بخش وارد رویدادهای مدیریت

بصورت بسته های اطلاعاتی به   2و سرویس های اطلاعاتی  1کسب و کار(. داده ها در بستر وب منطبق با کدهای الکترونیکی کالا 

افزارهای کاربری سازمانی منطبق با فرایندهای سازمانی   استای برنامه ریزی سایر فعالیت ها و  در ر  ERP  ،WMS  ،SCMنرم 

 نظارت بر آنها بنا به سطح دسترسی در هر سازمان انتقال می یابد)لایه کاربردی سازمانی(.  

اطلاعات   ماژول  افزار،  اساسی شامل سخت  ماژول  تحول در سه  و  یکپارچه سازی  نیازمند  تامین  زنجیره  هوشمندی معماریِ 

 است.  سیستم کاربر محصول و ماژول مدیریت

 ماژول سخت افزار 

یابی محصول، تشخیص  پردازش شرایط فیزیک محیط، ردیابی و موقعیت  پایه، مانیتورینگ و  مدیریت اطلاعات  چهار ماژولِ 

 برچسب و تجهیزات می تواند جزئی از لایه سخت افزار را شامل شود.   

 تا  است  تامین  زنجیره  چرخه  سراسر  در  اصلی  اطلاعات  ثبت  مسئول  پایه اطلاعات  مدیریت  ماژول  پایه:  اطلاعات   مدیریت  ماژول-

 کدگذاری  های  طرح  تنظیمات  محیط،  شرایط فیزیکی  کالاها،  اطلاعات  شامل  عمده  طور  به  را  سیستم  و  کاربر  لازم  های  داده  پایگاه

 .  کنند مشاهده  را اطلاعات مختلف انواع مجوزهای بسته به توانند می کاربران. کند  ایجاد غیره  و مدیریت و

 
1 EPC 
2 EPCIS 
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کنندگان  د سطح جدیدی از انتشار اطلاعات را فراهم کند و از مصرفتوانمیگذاری محصولات  استفاده از اینترنت اشیا در برچسب

حلال در نظارت بر کیفیت غذا و وضعیت حلال حمایت کند. به طور خلاصه، احراز هویت قابل اعتماد محصولات غذایی حلال  

بی یا فریبکارانه کمک کند و از مقامات دولتی در اعمال اقدامات قانونی و تحریم ها در  می تواند به جلوگیری از روش های تقل

 صورت وقوع تقلب در مواد غذایی حمایت کند. 

از دستگاه استفاده  دارند،  مطابقت  استانداردهای حلال  با  مواردی که  از جمله  فاسدشدنی،  مواد  و  غذایی  مواد  عرضه  و  در  ها 

د نقش مهمی در امکان نظارت و خواندن شرایط مربوط به توان می( که  3اشیا است)مطابق شکل    حسگرهای مجهز به اینترنت

 . (Rogerson & Parry, 2020) نحوه حمل، نگهداری و حمل و نقل کالا داشته باشد

، پیچیدگی های فرآیندهای  (Ngah et al., 2014)ریت مواد غذایی را تسهیل کنداینترنت اشیا می تواند به طور قابل توجهی مدی

یستم نظارتی مبتنی  یک س  (Anir et al., 2008)تولیدکنندگان مواد غذایی را تسهیل کندردیابی را کاهش دهد و ردیابی اطلاعات  

برای زنجیره تامین گوشت حلال که برای حفظ کیفیت محصولات گوشتی حلال از طریق نظارت مداوم بر دمای ظروف    RFIDبر  

 ,.Mohammed et al)ونقل در صورت افزایش دما بالاتر از یک سطح آستانه خاص پرداخته شده استو اطلاع رسانی به حمل

2017) . 

ها را برای ردیابی اصالت آرم حلال بر  کنندگان را توانمند کرده و توانایی آنند مصرفتوانمیگذاری حلال  های برچسبآوری فن

های  کنند که ترکیبی از فناوریچنین پیشنهاد می. نویسندگان هم(Rahman et al., 2016)بندی محصول افزایش دهندروی بسته 

حل کارآمد و مؤثر برای تأیید وضعیت حلال محصولات  ( یک راهQRو کدهای پاسخ سریع )  RFIDهای  اینترنت اشیا، برچسب 

. برای مقابله با جعل لوگوی حلال،  یک آشکارساز نشان حلال را توسعه دادند که می تواند برای بررسی  (Saba, 2017)است

حت لوگوی چاپ شده بر روی محصولات غذایی مورد استفاده قرار گیرد و در نتیجه محصولات غذایی حلال اصیل را به راحتی  ص

بهره وری کارکنان به دلیل افزایش  . سایر مزایای اینترنت اشیاء شامل افزایش  (Albakir & Mohd-Mokhtar, 2011)شناسایی کند

 & Grunow)اتوماسیون، تسهیل انطباق با مقررات از طریق جمع آوری کارآمد داده ها، بهبود کیفیت و وفاداری مشتری است

Piramuthu, 2013) . 

 
 . شمای کاملی از زنجیره تامین غذا در عصر اینترنت اشیاء3شکل 

 

   محیط:  شرایط فیزیکی  پردازش و مانیتورینگ ماژول -

 ثبت  فروش،  توزیع،  و  نقل  و  حمل  نگهداری،  فرآوری،  در  تامین  زنجیره  کالاهای  شرایط فیزیکی  ای  لحظه  پایش  برای  ماژول  این

اطلاعات کالا خارج از سطح آستانه   تغییرات  با.  است  آن  از  ناشی   کیفیت  احتمالی  تغییرات  شناسایی  به  کمک  نتیجه  در  تغییرات،

  کند و نمودارهای  می  کمک  زمان  یک  در  تامین  زنجیره  نقطه  به  نقطه  از  های داده  تمام  خواندن  به  همچنین وقوع،  خاص  زمان  و

 درب   شدن  بسته  و  باز  هشدار  جمله  از  هشدار  باعث  ناهنجاری  دارای  کالاهای  این،  بر  کند. علاوه  می  ایجاد  استاتیک  لحظه ای

  رابط  باشد،   شده   تعیین  پیش  از  معین  حد   از  بالاتر  یا   کمتر  که   هنگامی .  شود  می   کامیون و...   داخل  مانیتورینگ  زنگ   کامیون،

  موقع   به  اصلاحی  تصمیمات  یا   کنند   ردیابی   را  کالاها  مکان  که  کند  یادآوری  مدیران  به  تا  بود  خواهد  موقع   به  هشدار  یک  سیستم

 . بگیرند
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  محصول: یابی موقعیت  ردیابی  ماژول -

  این .  است  شده  یکپارچه  نقلیه   وسایل  بلادرنگ  مدیریت  برای  GIS  و   RFID،  GPS،  GPRS  فناوری   نقل،   و  حمل  ردیابی  برای

  واقعی   زمان  در  ردیابی  و  تامین  زنجیره  محصولات  نقل  و  حمل  زمان  کاهش   برای  را  کوتاه   و  سریع  نقل  و  حمل  بهینه  مسیر  ماژول

 .کند  می  فراهم  را POS برای سریع  فروش  و خودکار توزیع انبار، مکان تولید،  خط ردیابی برای خودرو،

  مدیریت  برای  پایین   دمای  تجهیزات  از  ماژول  این   فیزیکی کالا،  اطلاعات   مداوم  تغییر  تجهیزات: با   و  برچسب  تشخیص  ماژول  -

 تجهیزات، های خرابی سایر یا خراب های برچسب جایگزینی سرد، زنجیره کالاهای روی برچسب اطلاعات رسانی روز به روزانه،

 قرائت گر کالا   انواع  وضعیت  تواند  می  سیستم  این  این،  بر  کند. علاوه  می  برچسب پشتیبانی  چند  بازیافت  مکان  و  زمان  تعیین  و

 .کند روز به را زمانی های داده  تا کند  تنظیم قرائت گر را  گاهی چند از هر  و  دهد تشخیص را سیار و  ثابت

   محصول  اطلاعات  ماژول

در فرایند زنجیره تامین از کارخانه تا مغازه و خرده فروش ها رویدادهای زیادی وجود دارد. دریافت داده های هر رویداد مبتنی  

استاندارد و اخذ داده ها با کمترین حجم حافظه باید صورت گیرد. داده های الکترونیکی بر اساس اشیا فیزیکی همچون بارکد  بر  

یا برچسب های الکترونیکی مطابق با استاندارد شی متصل به محصول توسط داده خوان ها دریافت می شود و در کل زنجیره  

چه زمانی، کجا، چرا و چه چیزی برای محصولات دریافت می شود. داده ها در پایگاه  تامین در هر رویداد داده های مبتنی بر  

باید هم داده های ثابت را که اشیاء را توصیف می   این ماژول  داده قرار گرفته و آماده بکارگیری در نرم افزارهای کاربردی است.

 . (Verwijmeren, 2004)کنند و هم جنبه های مختلف فرآیندهای تجاری را مدیریت کند 

ارسال شوند تا پردازش گردند و سپس    اطلاعات  ماژولند به طور مستقیم به  توانمیاز کالا  آوری شده    جمع  الکترونیکی  دادههای

ساختارمند    .دیگر انتقال یابدد به سیستم مدیریت انبار، پایگاه داده و یا هرجای  توانمییابند؛ این اطلاعات    به جایی که باید انتقال 

  جمع   (اسکنرهای بارکد و غیرهRFIDمانند قرائتگرهای ، ) ، امکان درک تمامی اطلاعاتی که از هر دستگاه  ماژول  کردن اطلاعات

 .زمان قرارگیری اطلاعات را نیز مشخص میکنند را برای کاربران فراهم کرده و ساختار مکانی و  شودمیآوری 

میدهد که اطلاعات ورودی از کجا قرائت شوند، چگونه دادهها فیلتر    ین امکان را در اختیار کاربران قرارا  ماژول اطلاعات محصول

ها   ها را به رویدادهای ساختارمند تقسیم کنند تا برنامه ند برنامهتوانمیسپس کاربران    .بندی گردند شوند و چگونه نتایج طبقه

رویداد و هر نوع   ند به هر تعدادتوانمیها   ارشات یا پیامها را دریافت کنند؛ برنامهبتوانند هر زمان که رویدادی رخ می دهد، گز

د برای کاربران بسیار مفید باشد، زیرا مقادیر انبوهی از  توانمیهای مازاد  پالایش داده  .رویداد بدون تأثیر بر یکدیگر متصل شوند

 .(Byun et al., 2018)سرعت پر کنندند پایگاههای اطلاعاتی را به توانمیدادههای برچسب 

  . کنند  ردیابی  اینترنت  طریق  از  محصول  سریال  هشمار  اساس  بر  را  تامین  زنجیره  کالاهای  های  داده   توانند  می  کنندگان  مصرف

 پسند کاربر درخواست برای را ثابت مکان اطلاعات هایپایانه به دسترسی ندتوانمی همچنین مربوطه   نظارتی واحدهای و نهادها

 . کنند  فراهم

انباشت داده و ایجاد بستر جست و جو داده متناسب با فرایندهای زنجیره تامین نیازمند بکارگیری از یک استاندارد بین المللی  

و رابط های برنامه نویسی را برای دستیابی و  الکترونیکی  ، که به مدیریت داده های  EPCIS(Standard, 2007)استاندارد  است.  

.  ( 4)شکل  می شود  اشتراک گذاری داده ها پوشش می دهد، استفاده می کند. مطابق با نوع تجارت اطلاعات بین شرکا مبادله

 . (Standard, 2007)داده ها بین افراد ذینفع در کل زنجیره تامین بسته به نوع دسترسی تبادل پیدا می کند

 EPCISبکارگیری  برای  هویت  تشخیص  منظور  به  که  است  جهانیی  اطلاعات محصول، استاندارد  یا سرویس بارکد الکترونیکی  

 برای  کلیدی  عاملی   و  شده  شفافیت   افزایش   به  منجر  که  است  گردیده   مھبرای تبادل اطلاعات فرالجستیک    نقل   و   حمل  صنعت

 و امنیت  هبودموجب بEPICISباشد.   می تامین زنجیره طریق ها ازاشتراک گذاری اطلاعات مربوط به محموله به  و آوری جمع
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تجاری  شفافیت   شرکای  و  گردد  می  تامین  در  توانمیزنجیره  بدستیا  جهتند  گیری  تصمیم  و  سریعتر    بهره   آن  از   هتربی 

 . (Giang et al., 2015)ببرند

 

 EPCISرویدادهای ثبت شده توسط   -با هدف دیدی وسیع در زنجیره تامین  EPC. چارچوب معماری 4شکل 
 

 : (Asher et al., 2007)( به شرح زیر استEPCISهای اطلاعاتی کد الکترونیکی محصول )مزایای استفاده از استانداردهای سیستم 

 کند. های مربوط به ردیابی فیزیکی اقلام را فراهم میدر سراسر زنجیره تأمین، امکان ضبط سریع و دقیق داده •

 کند. ی اطلاعات مربوط به ردیابی را فراهم میبرای شرکای تجاری، امکان تبادل الکترونیک •

های نظارتی  کسی« را متناسب با تقاضای مشتریان، ارگانچیزی، کجا، چه زمانی، چرا و توسط چهپاسخ سؤالات »چه  •

 آورد. نفعان فراهم میو سایر ذی

  مدیریت گمرکات، مدیریت انبارها، موجودی کنترل  و مدیریت امکان سیستم، هر  و خروجی با کنترل اقلام ورودی •

 . کندایجاد می را آن نظایر و ایمنی

 پشتیبانی می کند که عبارتند از:  EPCاز سه فعالیت گسترده در چارچوب معماری جهانی  EPCاستانداردهای جهانی 

 ه ردیابی کرد. ( محصولات، موارد، بارها، دارایی ها و غیره را شناسایی کنید تا بتوان آنها را به صورت جداگان1

 ( داده های مربوط به جابجایی دارایی های فیزیکی را جمع آوری کنید و دید ایجاد کنید2

 ( تبادل داده با برنامه های کاربردی فناوری اطلاعات و شرکای تجاری، برای تبدیل دید به اطلاعات  3
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  ما   هاین استاندارد ب .است  الکترونیکی  تجاری  هایشتجاری و دنیای مجازی تراکن  این استاندارد پلی میان دنیای فیزیکی اقلام  

نظر، کالا را در   مورد مکان  به آن انتقال و محصول خریداری  و  توزیع محصول، تولید  تا اولیه، مواد  هیهزمان ت از که  میکند کمک

 قرار   تعداد و  اندازه چه با و  بسته بندی نوع هچ مثلاً بدانیم کالا در کنیم.  کنترل  را میدهد رخ  آن برای که  اتفاقاتی  و  هنظر گرفت

  تحویل  پست  اداره ی  در  است  قرار  زمانی  ه، چ)…  و   قطار  وایی،ھزمینی،  (یابد   ت انتقالاس  قرار  طریقی  چه  از  شود،  توزیع  است

 .ی برسدنهای مشتری دست هزمانی قرار است ب  چه و شود گرفته

حمل،  مثال  عنوان  بهدریافت اطلاعات رویدادی درباره اشیاء در طول زنجیره تأمین  ه  این سرویس شرکای زنجیره تأمین را ب

 . ممکن قادر میسازدزمان  کمترین در و امن صورت به خود تجاری شرکای  با اطلاعات گذاشتن اشتراک هو ب … دریافت و 

شرکت های   شرکت های فروش، شرکت های تعمیر و نگهداری،   در فرآیند گردش و استفاده روزانه، شرکت های لجستیک،

خود ذخیره می    EPCISبازیافت با استفاده از دستگاه قرائت گر به داده های محصول دسترسی پیدا می کنند و آن را در سرور  

دسترسی    EPCISکنند. هنگام درخواست مشتری، آدرس سرور محلی به دست می آید و سپس از طریق سرور محلی به سرور  

 . (Guo et al., 2015)پیدا می کند و اطلاعات محصول را به دست می آورد

 سیستم   کاربر  مدیریت  ماژول

(.  1تشکیل شده است )جدول    TMSو    ERP  ،WMSاساس معماری سیستم برای مدیریت زنجیره تامین توسط سیستم های  

افزاری متناسب با نیازهای  های نرمافزار استاندارد با پیکربندی پارامتر یا برنامههای نرمند بستهتوانمیهای اطلاعاتی این سیستم

در این    کاربر  مدیریت   و  ها   داده   انتقال   شبکه،  مدیریت  ها،   داده  رمزگذاری  ها،   داده  از  گیری  پشتیباناقدامات  شرکت باشند.  

 . (Ellram, 1991; Jones & Riley, 1985)شود پایدارتر و تر ایمن بسیار سیستم شود  می  سیستم های اطلاعاتی باعث

قدرت خود را در مدیریت منسجم داده های اولیه کسب و کار، مانند: مشتریان و سفارشات    WMSو    ERP  ،TMSسیستمی مانند  

فروش، اقلام و قیمت ها، انبارها و سطل ها، منابع و سفارشات کاری، تامین کنندگان و سفارشات خرید، دارد. هر یک از سیستم 

سیستم های اساسی در زنجیره  .  (Walker, 1994) ه می شوندها پایگاه داده مخصوص به خود را دارند که این داده ها در آن ذخیر

 تامین عملکردهای خاصی را برای کاربران معمولی مطابق جدول فراهم می کند. 

 

 . عملکردهای سیستم های اساسی در زنجیره تامین 1جدول 
 کاربران  عملکردها  

سیستم های برنامه ریزی منابع  

 ERPسازمانی
 کنندگان و شرکت های تجاری. تولید   خرید، مدیریت مواد و فروش 

 WMSهای مدیریت انبار  سیستم
آوری رسید، مدیریت سطل زباله و  جمع 

 انتخاب سفارش 

ارائه دهندگان خدمات لجستیک و عمده  

 فروشان 

 حمل و نقل رزرو حمل و نقل، برنامه ریزی و نظارت TMS سیستم های مدیریت حمل و نقل

 

شده در طول فرآیند  های ذخیره عملکردهایی را برای تبدیل داده  TMSیا    ERP  ،WMSافزاری در یک سیستم  های نرمبرنامه

کنند. کاربران می توانند از طریق رابط کاربری به برنامه هایی که برای وظایف خود نیاز دارند دسترسی وکار فراهم میکسب

های سنتی برای نگی فرآیندهای درون سازمان تمرکز دارند. بنابراین، این سیستم بر هماه  TMSو    ERP  ،WMSداشته باشند.  

های تامین پویا را از دست های هماهنگی مورد نیاز برای مدیریت زنجیرهمدیریت لجستیک داخلی مناسب هستند، اما قابلیت

1دهند. رابط های احتمالی  می
EDI  ن پذیر می کند، اما اطلاعات لازم را برای بین سیستم های محلی، تبادل اطلاعات را امکا

 . (Sheombar, 1998)مدیریت زنجیره تامین اضافه نمی کند

های  سنتی و رابط  ERPهای  هماهنگی در زنجیره های تامین پویا نیازمند سیستم های اطلاعاتی بین سازمانی است. سیستم

EDI  اندهای سازمانی طراحی نشدهبرای مدیریت پویا زنجیره تامین در شبکه(Grunow & Piramuthu, 2013)  سیستم های .

 
1 Electronic data interchange 
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ERP    فاقد استقلال و انعطاف پذیری مورد نیاز سازمان های شبکه ای هستند. با توجه به معایب سیستم های سنتیERP    و

پذیری مورد نیاز به طور همزمان نیاز است. افزاری به منظور پشتیبانی از هماهنگی و انعطاف، یک معماری نرمEDIرابط های  

اضافی در معماری مدیریت زنجیرهسیستم  فرآیندهای لجستیکی که در سازمان  های  از هماهنگی  برای پشتیبانی  های  تامین 

 . (Christopher, 2016)شوند، مورد نیاز استمختلف توزیع می

شوند تا  ( نامیده میSCEsافزار در معماری موتورهای زنجیره تامین ) (، اجزای نرم5ل  در معماری مدیریت زنجیره تامین )شک

کنند، بیان کنند. موتورهای زنجیره فراهم می  TMSو    ERP  ،WMSقدرتی را که برای مدیریت زنجیره تامین به عنوان توسعه  

تامین می توانند بر روی کامپیوترهای سازمان های مختلف در زنجیره تامین کار کنند. اجزای نرم افزاری با هم یک لایه سیستمی 

 .(Browne et al., 1995)را تشکیل می دهند که به مدیریت زنجیره تامین اختصاص دارد

 

 

. معماری بخش نرم افزار در مدیریت هوشمند زنجیره تامین5شکل   

ها توابع و داده هایی را برای مدیریت خارجی به معماری    SCEبر مدیریت داخلی تمرکز دارند،    TMSو    ERP  ،WMSدر حالی که  

زنجیره تامین اضافه می کنند. اجزای نرم افزار در معماری را می توان در سه دسته طبقه بندی کرد که به سطح مدیریت زنجیره  

 . (Verwijmeren, 2004)تامین پشتیبانی شده توسط موتورها تقسیم می شوند

موتورهای ارتباطی: ارتباطات اساسی بین سیستم ها )و کاربران( در زنجیره تامین. مثال: ارتباطات داده، تبدیل پیام و موتورهای  

 کنترل جریان.

اطلاعات شفاف بر روی سیستم ها )و کاربران( در زنجیره تامین. نمونه ها: مشاهده سهام، ردیابی و گزارش   موتورهای اطلاعات:

 های پرس و جو.موتور
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مدیریت پیشرفته در سراسر سیستم ها )و کاربران( در زنجیره تامین. مثال ها: مدیریت موجودی، مدیریت    موتورهای مدیریت: 

 تولید و موتورهای مدیریت توزیع.  

تصمیم گیر برای  قوانین هوشمندی  آنها  است.  تامین  زنجیره  پیشرفته  برای مدیریت  موتورهایی  ی کاملاً  لایه مدیریت شامل 

خودکار و پشتیبانی تصمیم گیری نیمه خودکار دارند. به عنوان مثال، موتورهای مدیریت توزیع را می توان برای مدیریت یکپارچه 

خدمات توزیع که توسط سازمان های مستقل در یک شبکه توزیع فیزیکی ارائه می شود، استفاده کرد. موتورها سطوح موجودی 

زیابی می کنند و اطلاعات را در یک نمای کلی انبار یکپارچه می کنند. این نمای کلی می تواند به  را از سیستم های محلی با

 یک کاربر خارجی نمایش داده شود یا می تواند در سیستم دیگری در زنجیره تامین وارد شود.

مدیریت هوشمند زنجیره تامین در دو صورت می تواند تحقق یابد، یک سازمان که بر سایر سازمان ها در زنجیره تامین تسلط  

ها معرفی کنند. یک سازمان  ای از سازمانند مدیریت زنجیره تامین را با همکاری در شبکهتوانمیهای تامین  دارد، دیگری زنجیره

مراتبی برای دستیابی به مدیریت لجستیک یکپارچه در سراسر مرزهای سازمانی استفاده کند.   مسلط می تواند از کنترل سلسله

  شود میهای ثابت انجام  مدیریت یکپارچه اعمال شده توسط یک سازمان مسلط معمولاً با یک سیستم اطلاعات مرکزی با رویه

کم است. این نوع مدیریت زنجیره تامین، که در آن یک  های زیرمجموعه در زنجیره تأمین حاکه بر فرآیندهای زیربنایی سازمان

سازمان بر سایرین تسلط دارد، می تواند بهره وری زنجیره تامین از جمله هزینه های کمتر و کیفیت بهتر )خدمات مشتری( را 

 . (Toia, 1997; Verwijmeren, 2000; Walker, 1994)بهبود بخشد

سازمان های شبکه ای نیز می تواند انعطاف پذیری در مقایسه با مدیریت زنجیره تامین با تسلط یک سازمان، همکاری بین  

(. سازمان های شبکه ای می توانند به طور مکرر موقعیت خود را در زنجیره تامین  6زنجیره تامین را افزایش دهد)مطابق شکل  

 .  (Stevens, 1989)تغییر دهند تا به شرایط متغیر بازار پاسخ دهند
 

 

مدیریت زنجیره تامین با تسلط یک سازمان و همکاری بین سازمان های شبکه ای.  6کل ش  

 

  لجستیک   زیرساخت  که  هستند  کنندگان  تامین  و  شرکت  مشتریان،  بین  مشترک  تامین  زنجیره  های  پلتفرم  تامین  زنجیره  ابرهای 

  تصمیم   توانند  می   شرکا   غیررقابتی،  روابط   در  خصوص  به.  دهند  می   ارائه  را  مشترک  ریزی  برنامه  های   حل  راه   حتی  یا   مشترک

  ها   شیوه  بهترین  از  همچنین و   کنند   جویی   صرفه  مدیریت  های  هزینه در تا   دهند   انجام   هم   با   را  تامین  زنجیره  وظایف   که  بگیرند 

 .بیاموزند  یکدیگر از و  کنند استفاده
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 اثرات مدیریت دیجیتال زنجیره تامین 

  باید   شدن  دیجیتالی   به  مربوط  هایقابلیت.  محیط  و  ها  قابلیت  -  دارد  نیاز  کلیدی   عامل   دو  به  دیجیتال  تامین  تحول در زنجیره

تخصصی  هدفمند  استخدام  به  معمولاً  اما  شود  ایجاد  سازمان  در های  بخش   اجرای   کلیدی  نیاز  پیش  دومین.  دارد  نیاز  در 

  است،  شده  ایجاد   اطلاعات  فناوری  انداز  چشم  و   سازمان  که  حالی   در  که  است  معنی  بدان  این.  است  سرعته  دو  سازمان/معماری

  و   پذیری  انعطاف   و  سازمانی   آزادی  از  بالایی  درجه  باید   "انکوباتور"  این.  شود  ایجاد  نوآوری  اندازی  راه   فرهنگ  با   محیط  یک  باید 

  تا   کند  فراهم   را(  موجود  قدیمی  های  سیستم  از  مستقل  سرعته  دو   معماری)  اطلاعات  فناوری  پیشرفته  های  سیستم  همچنین

  پذیر   انعطاف سریع، سازمان در 4.0 تامین زنجیره بذر "انکوباتور". کند  فعال را سازی پیاده و آزمایش توسعه، سریع های چرخه

 حل  راه تاثیر و بودن مناسب مورد در کار و کسب فوری بازخورد دریافت برای ها پایلوت سریع تحقق ها حل راه .کارآمد است و

 ضروری   بعدی   توسعه  های  چرخه  هدایت   و   ، (جدید   ریزی  برنامه   های  الگوریتم  مانند )  ها   نوآوری  به  اعتماد   و   هیجان   ایجاد   ها، 

 . است

.  شوند  می   اجرا  دستی  صورت  به  فرآیندها   اکثر.  است  پایین  دیجیتالی   سطح  با   "کاغذ  بر  مبتنی  عمدتا "   2.0نسل    تامین  زنجیره

 زنجیره .  شود  نمی  استفاده  تجاری  تصمیمات  بهبود  برای  موجود  های  داده  از  و   است  محدود  بسیار سازمان  دیجیتالی  های قابلیت

  سازی پیاده  اطلاعات   فناوری هایسیستم.  کند   می   توصیف  "محل   در   نصب  دیجیتال  قطعات"  با   را  تامین   های  زنجیره  3.0  تامین

 برای   پایه  های الگوریتم  فقط .  یابد  توسعه  باید   هنوز  دیجیتال  هایقابلیت  اما   گیرند، می  قرار  استفاده   مورد  و  شده

 آن  دیجیتالی  بلوغ  بهبود  برای  سازمان  از  بخشی  داده  دانشمندان  از  کمی  تعداد  تنها  و  شوندمی  استفاده  بینیپیش/ریزیبرنامه

 از  تردقیق  و  ترسریع  بهتر،  پشتیبانی  برای  موجود  هایداده  تمام  از  که   است  بلوغ  سطح  بالاترین  4.0  تامین  زنجیره.  هستند

  کار  سازمان  در  داده  دانشمندان  از  ایگسترده  تیم  و  شودمی  استفاده  پیشرفته  هایالگوریتم  از.  کند می  استفاده  گیریتصمیم

 .کنندمی دنبال  دیجیتال تسلط سمت به را واضحی توسعه مسیر و  کنندمی

Industry 4.0   کرده  ظهور  فناوری  چندین.  کنند  نظر  تجدید  خود  تامین  زنجیره  طراحی  نحوه  در  تا  کند  می  ملزم  را  ها  شرکت  

  علاوه.  دهد  می  تغییر  را  بازی  مشتری  انتظارات  و  بزرگ  روندهای  این،  بر  علاوه .  دهند  می  تغییر  را  کار  سنتی  های  روش  که  اند

  تجاری  های مدل  از  برسند، عملیاتی  اثربخشی  بعدی  افق  به  که  دارند   را  فرصت  این  همچنین  تامین  های زنجیره  انطباق،  به   نیاز  بر

 .کنند  تبدیل دیجیتال تامین زنجیره به را شرکت و  کنند استفاده ظهور حال در دیجیتال تامین زنجیره

  و   عرضه  سمت  در  موجود  های   چالش   مشتریان،   جدید   نیازهای   به  تا  سازد   می   قادر  را  ها   شرکت  تامین  زنجیره  شدن  دیجیتالی

موارد زیر را    4.0  تامین  زنجیره  یک   شدن   دیجیتالی قابلیت های  .  کنند  رسیدگی   کارایی   بهبود  در  مانده   باقی   انتظارات  همچنین

 می توان اشاره نمود. 

  محصول( توزیع جدید  رویکردهای سریعتر) •

 عرضه( یا  تقاضا تغییر شرایط به نسبت پذیر انعطاف واکنش  پذیرتر)ایجاد  انعطاف •

  های فرصت و  کرد نواوری های باز  هزینه  بر داخلی،  هایقابلیت و  منابع داشتن جایجدید)به کار و  کسب های مدل •

 ( .دهد می را جذاب سپاری برون

 وسیعی طیف ارائه و انبوه سازیسفارشی هایایده سازی، پیاده خاص محصولات برای مشتریان  تقاضای تر) دانه دانه •

 ( مناسب محصولات از

 سرنشین( بدون  پهبادهای تحویل جدید )مانند  ونقلحمل  •

  فراهم  تامین زنجیره سراسر در را سرتاسری و درنگبی  شفافیت عملکرد،  مدیریت  هایسیستم بعدی نسل تر) دقیق •

  کند  می تضمین " تامین زنجیره ابر" یک در غیره  و  خدمات دهندگان ارائه کنندگان،  تامین های داده ادغام. کند می

 ( .کنند می گیری تصمیم و  هدایت  یکسانی  حقایق  اساس بر ذینفعان همه که
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  شبکه اندازیراه خود. یابد  می افزایش ریزی برنامه و  فیزیکی  وظایف اتوماسیون با  تامین زنجیره در کارآمدتر)کارایی •

 ( .شود حاصل اطمینان تجاری نیازهای با  بهینه تناسب از تا شودمی سازیبهینه مداوم طور به

 

 

 4. پیاده سازی هوش مصنوعی در مدیریت زنجیره تامین مبتنی بر انقلاب صنعتی نسل  7شکل  

 به اهداف تعیین برای موجودی یا نقل و حمل انبارداری، بدون کاغذ برای های مدل دیجیتال، عملکرد مدیریت های سیستم در

  یا  خطرات  خودکار  طور  به  " گیرند  می   یاد "  که  دید  خواهیم  را  عملکرد  مدیریت  های  سیستم  ما .  شود  می  استفاده  خودکار  طور

.  دهند  می  تغییر  آنها   کاهش  برای  بسته  حلقه  یادگیری  رویکرد  یک  در  را  تامین  زنجیره  پارامترهای  و  کنند  شناسایی  را  استثناها

  تنها   و   کند   مدیریت  انسان  دخالت   بدون   را  استثنائات   از  وسیعی  طیف   تا  سازد می  قادر  را  عملکرد  مدیریت   خودکار  کنترل  برج  این

  سمت  به  مداوم  طور  به  تامین  زنجیره  یک  کار،  این  با   -   کند   استفاده  جدید   رویدادهای/مخرب  رویدادهای  برای  انسانی  ریزبرنامه  از

 .است توسعه حال  در خود کارآمد مرز

  گیریبحث و نتیجه

نقشی حیاتی در    HSCپنج موضوع متشکل از فرآیند تعامل، تضمین کنترل کیفیت، فرآیند تولید و توزیع و پشتیبانی عملیات  

برای دستیابی به این هدف، از هوش مصنوعی و اینترنت اشیا برای حل مشکلات  ( دارد.HSCموفقیت زنجیره تامین حلال )

، دید، ایمنی و کارایی زنجیره تامین متشکل  SCMه راه حل پیشرفته و هوشمند  مدیریتی پیچیده می توان استفاده کرد و توسع

از تولیدکنندگان و تامین کنندگان را افزایش داد. علاوه بر این، اثرات زیر از نتایج مطالعه حاضر انتظار می رود. اول، سیستم  

سازد،  ، کاهش هزینه کلی را ممکن میسفارش خودکار، سیستم مدیریت خودکار موجودی، و سیستم محاسبه موجودی کافی

های  های سفارش و مدیریت موجودی با فناوریکند. دوم، از آنجایی که سیستموکار عمل میکه به عنوان مبنایی برای رشد کسب

مدیریت    یافته را تولید کنند. سوم،های بنیادی تعمیمند فناوریتوانمییابند،  کاربردی مورد استفاده در این زمینه توسعه می

ای را که در بازار رساند و مشکلات مدیریتی پیچیدهکارآمد موجودی و عرضه به موقع محصولات، سود شرکت را به حداکثر می

 کند. ، حل میشودمیتر ایجاد گسترده
 

 تشکر و قدردانی 

ایشان در انجام  حمایتهای مادی و معنویآقای محمدصادق ثانوی به خاطر   جناب  ایمن موجدر پایان از زحمات مدیریت شرکت  
 این پروژه تقدیر و تشکر می کنم. 
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Abstract 

Recently, the network of halal supply participants is expanding worldwide. The purpose of this paper is to create 

a framework for the implementation of Halal supply chain management systems, which requires Halal policy and 

specific design parameters for supply chain objectives, logistics control, supply chain network structure, supply 

chain business processes, supply chain resources, and supply chain performance. The halal supply chain model 

can be an important tool for designing and managing the halal food supply chain in expanding halal integration 

from the source to the consumer's point of purchase. Dynamic supply chain processes require technology that can 

cope with their increasing complexity. This paper introduces a solution in supply chain management (SCM) that 

connects suppliers, manufacturers, customers and other companies in a transactional relationship to enable 

efficient inventory management and just-in-time product delivery, which ultimately benefits the company. 

maximizes The proposed solution leverages Fourth Industrial Revolution technologies, such as artificial 

intelligence (AI) and the Internet of Things (IoT), which provide solutions to complex management issues posed 

by the broader market. It can help stakeholders involved in promoting halal practices in the supply chain 

environment with the aim of maximizing company profits through efficient inventory management and timely 

supply of products and solving complex management problems arising from operating in a wide range of markets.  
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 چکیده  

مبتنی بر فناوری    سرد  رهیاطلاعات محصول در طول زنج  تیریمددر این تحقیق ما یک رویکرد سیستماتیک برای  

RFID    پیشنهاد کردیم. اول از همه ما یک مدل برای جمع آوری و ذخیره سازی داده ها و پارامترهای اساسی تعریف

کردیم. در مرحله بعد براساس یک مطالعه موردی، مدیریت اطلاعات زنجیره سرد از زمان تولید تا هنگامی که به  

ازی کردیم. نتایج به دست آمده نشان داده است ساز پیشنهادی، شبیه سکننده برسد، با نرم افزار شبیهدست مصرف

عادی را دارا می باشد و به درستی بروز مشکل در طول زنجیره های غیرکه مدل ارائه شده قابلیت تشخیص رویداد

 سرد را نشان می دهد. 

 

 SCCS ،RFIDزنجیره سرد، مدیریت واژگان کلیدی: 

 

 مقدمه 

تقاضا برای کیفیت و ایمنی مواد غذایی، عواملی را تشکیل می دهد   که   (Zarei et al., 2011) افزایش فشار مصرف کننده و 

وکارهای مواد غذایی،  ود را افزایش دهند. برای کسب خ  FSCسازمان های غذایی را تحت فشار قرار می دهد تا کارایی فرآیندهای  

ند بازده زنجیره غذایی را افزایش دهند. از طریق جریان اطلاعات بهبودیافته،  توانمیسامانه های یکپارچه مبتنی بر هوش مصنوعی  

ها، و تغییرات وجودی های بیش از حد، مند ضایعات ناشی از فرآیندهای ناکارآمد، موجودیتوانمیهای هوش مصنوعی  فناوری

ده از . استفا(Lathifah & Narulidea, 2017)زنجیره تامین را کاهش دهند و در عین حال عرضه غذا یا دارو را تضمین کنند

های ناشی از  های مواد غذایی کمک کند تا با به حداقل رساندن هزینهد به سازمانتوانمیسامانه های یکپارچه هوش مصنوعی  

فناوریناکارآمدی با  عمل کنند. شناسایی سریع محصولات  پایدارتر  ثابت کالاها،  و تضمین جریان  عملیاتی  ردیابی  های  های 

های مواد  گیری مؤثرتر، و کارآمد کردن فعالیت، نتایج تصمیمFSCنگی بهبود یافته فرآیندهای  د منجر به هماهتوانمیهوشمند  

د از خودکارسازی توانمی. سامانه های یکپارچه هوشمند  (Tan et al., 2014)غذایی مانند حمل و نقل، انبارداری، و جابجایی شود

داده مستندسازی  و  دادهضبط  ورود  به  منجر  که  کند  پشتیبانی  مطمئنها  عملیات  و  دستی  ها  ورود  خطاهای  کاهش  و  تر 

یکی  .  از طریق اتوماسیون مجهز به سامانه های هوشمند، وظایف دستی را می توان با عملیات الکترون(Karia et al., 2015)شودمی

و بدون کاغذ جایگزین کرد که منجر به صرفه جویی قابل توجهی در هزینه، بهینه سازی منابع و جریان های اطلاعات کارآمد  

 . (Kumari et al., 2015) می شود FSCدر میان ذینفعان  
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FSC   های سنتی در سراسر زنجیره تامین با چالش هایی روبرو هستند. از جمله مسائل مربوط به تحویل که مستعد تاخیر، سرقت

و خراب شدن هستند و سایر مسائل غیرمنتظره ای که ممکن است قبل از رسیدن کالا به مقصد ایجاد شود. از طریق استقرار  

به همراه ذینفعان خارجی این پتانسیل را دارند که ارتباطات موثر   FSCشمند، شرکت کنندگان چند سطحی در سامانه های هو

و کارآمد را فعال کنند و در نهایت به بهبود فرآیندهای تصمیم گیری کارآمد و مؤثر دست یابند. به عنوان یک ابزار تجاری، 

عملفناوری بهبود  برای  خود  توانایی  در  هوشمند  تجاری  های  در    FSCکرد  هستند.  امیدوارکننده  محصول  کیفیت  افزایش  و 

شوند تا اطلاعات مربوط به وضعیت فیزیکی محصول را در طول حمل و بندی چسبانده میلجستیک، سنسورها معمولاً به بسته 

ه یا یک محصول را ردیابی  سازد تا حرکت، سطوح نور یا دمای کل محمولرا قادر می  FSCنقل ارسال کنند. این سامانه ها شرکای  

های فیزیکی در طول حمل و نقل سفارشی درنگ مربوط به ویژگیهای بیآوری دادهها را برای جمع آن   توانمیکنند و اکنون  

 کرد.

از رویه از برنامه  توانمیهای طولانی، شکایات و خطرات ایمنی مواد غذایی را  مشکلات ناشی  های  در زمان واقعی با استفاده 

 . (Rejeb, 2018)ها بررسی و تأیید کرد یریت سازمانی و قابلیت ردیابی قدرتمند آنمد

 

این پژوهش به شــیوه کتابخانه ای و تحلیلی انجام گرفته اســت و در آن منابع موجود مرتبط با موضــوع مورد :  روش پژوهش

 . سی و تحلیل قرار گرفته اند و یافته ها استخراج شده اندربر

 

 هایافته

 مدیریت زنجیره تامین 

در تجارت ما با روند افزایش رقابت جهانی روبرو هستیم که شرکت ها را مجبور می کند کارایی خود را بهبود بخشند. یکی از 

اقدامات برای بهبود کارایی، مدیریت زنجیره تامین است. هدف رویکرد یکپارچه برای برنامه ریزی، کنترل و نظارت بر جریان  

 تامین کنندگان تا کاربران نهایی، بهبود خدمات مشتری با کاهش هزینه های کلی است. محصول، از 

مدیریت زنجیره تامین زمانی شروع می شود که دامنه یکپارچه سازی از هماهنگی داخلی به خارجی گسترش یابد، مرحله ای 

ر مدیریت زنجیره تامین، کاهش عدم اطمینان  گیرد. اصل واحد دکه مشتریان و تامین کنندگان در زنجیره تامین را در نظر می

در فرآیندهای تصمیم گیری سازمان ها در زنجیره تامین است. هماهنگی فرآیندهای مدیریت در زنجیره تامین نیازمند تبادل  

های زنجیره تامین است. در دسترس بودن بیشتر اطلاعات در واحدهای تصمیم گیری، عدم قطعیت را اطلاعات بین سازمان

 اهش می دهد و در نتیجه کنترل بهتر و در نهایت عملکرد بهبود می یابد.  ک

اولیه، مدیریت ارسال و تدارکات  )  هاشامل فعالیتزنجیره تامین  شبکه   شامل توسعه محصول، بازاریابی، تهیه مواد و نیازهای 

ت و نشان دهنده مراحلی است که برای  اس  سازمان   اهداف   تحقق  برای، افراد، نهادها، اطلاعات و منابع مختلف  ( (حمل و نقل)

. شرکت های مطرح دنیا زنجیره تامین خود (1)مطابق شکل    رساندن کالا یا خدمات از مراحل اولیه به مشتری انجام می گیرد

 .های خود را کاهش دهند و در فضای رقابتی این روزها، باقی بمانندرا توسعه می دهند تا بتوانند هزینه

 

 
 چرخه زنجیره تامین . 1شکل 
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زنجیره های تأمین غذا در سراسر جهان گسترده شده است. این زنجیره های تامین سه بخش مهم یک اقتصاد را به هم متصل  

می کند. بخش کشاورزی شامل محصولات زراعی و دامی، صنایع غذایی و بخش بازاریابی که شامل: توزیع، عمده فروشی و خرده  

محتمل در طول زنجیره تامین شامل آلودگی های فیزیکی با مواد خارجی، آلاینده های آلی مداوم،  فروشی می باشد. خطرات  

 دستکاری، تغییر اسناد، چاپ اشتباه مواد و دمای نامناسب ذخیره سازی برخی از موارد قابل توجه است.  

تند از نصب و پیکربندی دستگاه های  جریان سیستم مدیریت زنجیره تامین را می توان به سه بخش اصلی تقسیم کرد که عبار

آوری ها از هر نقطه جمعباشد. دادهنظارتی، بارگذاری داده های کالا از گره های اکتساب داده، نظارت در زمان واقعی و هشدار می

شوند. داده  یفروشی، به پایگاه داده مرکزی تجمیع مسازی و خردهونقل هوایی، مراکز ذخیرهها، حملها، از جمله کامیونداده

کنند تا به تشخیص بی وقفه دست یابند.  سیم پشتیبانی میخوان های سیار نصب شده در حمل و نقل از انتقال داده های بی

ها را تجزیه و  کند. مطابق با شاخص های آستانه کالا، جریان داده ها جمع میپایگاه داده مرکزی داده های نظارتی را از تمام گره

های  دهد. در صورت وجود، سیستم اطلاعات هشدار را از طریق مکانیسموضعیت غیر طبیعی را تشخیص می  کند وتحلیل می

 کند. مختلف اعلان صادر می

های خام به طور مستقیم از کالا یا رویدادی که کالا در آن قرار دارد از جمله موقعیت کالا، تعداد کالاها، شرایط  اطلاعات و داده

گردد. داده ها و اطلاعات در پایگاه  آوری شده و در سیستم ثبت مین توسط تجهیزات و نیروی انسانی جمعنگهداری و جابجایی آ

گردد تا حجم داده کاهش یافته و داده های اضافی  های استاندارد طبقه بندی میو مطابق با روش  شودمیهای محلی ذخیره  

گیری در هر بخش وارد رویدادهای مدیریتی آن  محلی برای تصمیمفیلتر شوند. اطلاعات کالاها تحت نرم افزارهای کاربردی  

و سرویس    1گردد. داده ها در بستر وب منطبق با کدهای الکترونیکی کالا بخش شده و بدین منظور اطلاعات تجزیه و تحلیل می

بصورت بسته های اطلاعاتی به نرم افزارهای کاربری در راستای برنامه ریزی سایر فعالیت ها و نظارت بر آنها در   2های اطلاعاتی 

 یابد.  هر سازمان انتقال می

  سیستم  و  کاربر  لازم  هایداده  پایگاه   تا  است  تامین  زنجیره  چرخه  سراسر  در  اصلی  اطلاعات  ثبت  مسئول  پایه  اطلاعات  مدیریت

.  کند  ایجاد  غیره  و  مدیریت  و  کدگذاری  های  طرح  تنظیمات  محیط،   شرایط فیزیکی  کالاها،   اطلاعات   شامل   هعمد  طور  به  را

 .  کنند مشاهده را اطلاعات مختلف انواع مجوزهای بسته به ندتوانمی کاربران

کنندگان  د سطح جدیدی از انتشار اطلاعات را فراهم کند و از مصرفتوانمیگذاری محصولات  استفاده از اینترنت اشیا در برچسب

در نظارت بر کیفیت غذا و وضعیت محصول حمایت کند. به طور خلاصه، احراز هویت قابل اعتماد محصولات غذایی می تواند به  

بکارانه کمک کند و از مقامات دولتی در اعمال اقدامات قانونی و تحریم ها در صورت وقوع  جلوگیری از روش های تقلبی یا فری

 تقلب در مواد غذایی حمایت کند. 

د نقش  توانمی(  2ها و حسگرهای مجهز به اینترنت اشیا )مطابق شکل  در عرضه مواد غذایی و مواد فاسدشدنی، استفاده از دستگاه

 ,Rogerson & Parry)شرایط مربوط به نحوه حمل، نگهداری و حمل و نقل کالا داشته باشدمهمی در امکان نظارت و خواندن  

2020) . 

، پیچیدگی های فرآیندهای  (Ngah et al., 2014)اینترنت اشیا می تواند به طور قابل توجهی مدیریت مواد غذایی را تسهیل کند  

یک سیستم نظارتی    (Anir et al., 2008)ردیابی را کاهش دهد و ردیابی اطلاعات تولیدکنندگان مواد غذایی را تسهیل کند  

برای زنجیره تامین گوشت که برای حفظ کیفیت محصولات گوشتی از طریق نظارت مداوم بر دمای ظروف و    RFIDمبتنی بر  

افزایش دما  اطلاع رسانی به حمل پرداخته شده استونقل در صورت  از یک سطح آستانه خاص   ,.Mohammed et al)بالاتر 

2017) . 

 
1 EPC 
2 EPCIS 
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. (Rahman et al., 2016) محصول را افزایش دهندکنندگان را توانمند کند و اعتبار  ند مصرفتوانمیگذاری  های برچسب آوری فن

(  QRو کدهای پاسخ سریع )  RFIDهای  های اینترنت اشیا، برچسب کنند که ترکیبی از فناورینویسندگان همچنین پیشنهاد می

. سایر مزایای اینترنت اشیاء شامل افزایش  (Saba, 2017)حل کارآمد و مؤثر برای تأیید وضعیت سلامت محصولات استیک راه

افبهره به دلیل  از طریق جمع وری کارکنان  مقررات  با  انطباق  اتوماسیون، تسهیل  بهبود کیفیت و  آوری کارآمد دادهزایش  ها، 

 .(Grunow & Piramuthu, 2013)وفاداری مشتری است 

 

 
 . شمای کاملی از زنجیره تامین غذا در عصر اینترنت اشیاء 2شکل 

 

 نگهداری،  فرآوری،  در  تامین  زنجیره  کالاهای  شرایط فیزیکی  ای  لحظه  پایش  محیط: برای  فیزیکیشرایط    پردازش  و  مانیتورینگ

 تغییرات  با.  است  آن  از  ناشی  کیفیت  احتمالی  تغییرات  شناسایی  به  کمک  نتیجه  در  تغییرات،  ثبت  فروش،  توزیع،  و  نقل  و  حمل

 در  تامین  زنجیره  نقطه  به  نقطه  از  های  داده  تمام  خواندن  به  همچنین  وقوع،  خاص  زمان  اطلاعات کالا خارج از سطح آستانه و

  از  هشدار  باعث   ناهنجاری  دارای  کالاهای  این،   بر  کند. علاوهمی  ایجاد   استاتیک  لحظه ای  کند و نمودارهای  می   کمک  زمان  یک

 معین   حد  از  بالاتر  یا  کمتر  که هنگامی.  شود  می  کامیون و...  داخل  مانیتورینگ  زنگ  کامیون،  درب  شدن  بسته  و  باز  هشدار  جمله

  کنند   ردیابی  را  کالاها  مکان  که  کند  یادآوری  مدیران  به  تا  بود  خواهد  موقع  به  هشدار  یک  سیستم  رابط  باشد،  شده  تعیین  پیش  از

 . بگیرند موقع  به اصلاحی تصمیمات یا

  نقلیه  وسایل   بلادرنگ   مدیریت  برای  GIS  و   RFID ،  GPS ،  GPRS  فناوری   نقل،   و   حمل  ردیابی   محصول: برای  یابی موقعیت  ردیابی 

  تامین  زنجیره  محصولات  نقل   و  حمل  زمان  کاهش  برای  را  کوتاه  و  سریع  نقل  و  حمل  بهینه  مسیر  ماژول  این.  است  شده  یکپارچه

 . کندمی  فراهم را POS برای سریع فروش و خودکار توزیع  انبار، مکان تولید، خط ردیابی برای خودرو، واقعی  زمان در ردیابی و

 در طول زنجیره سرد   محصول  مدیریت اطلاعات

های هر رویداد مبتنی  در فرایند زنجیره تامین از کارخانه تا مغازه و خرده فروش ها رویدادهای زیادی وجود دارد. دریافت داده

بر استاندارد و اخذ داده ها با کمترین حجم حافظه باید صورت گیرد. داده های الکترونیکی بر اساس اشیا فیزیکی همچون بارکد  

و در کل زنجیره    شودمیها دریافت  مطابق با استاندارد شی متصل به محصول توسط داده خوان یا برچسب های الکترونیکی  

. داده ها در پایگاه داده  شودمیهای مبتنی بر چه زمانی، کجا، چرا و چه چیزی برای محصولات دریافت  تامین در هر رویداد داده

کنند و  های ثابت را که اشیاء را توصیف میباید هم داده  این ماژول  قرار گرفته و آماده بکارگیری در نرم افزارهای کاربردی است. 

 . (Verwijmeren, 2004) هم جنبه های مختلف فرآیندهای تجاری را مدیریت کند

ارسال شوند تا پردازش گردند و سپس   اطلاعات ماژولند به طور مستقیم به توانمیاز کالا آوری شده جمع الکترونیکی هایداده

، امکان درک  ماژول  ساختارمند کردن اطلاعات  .د به پایگاه داده انتقال یابدتوانمییابند؛ این اطلاعات    به جایی که باید انتقال

را برای کاربران فراهم    شودمی آوری    جمع  (اسکنرهای بارکد و غیره،  RFIDمانند قرائتگرهای  )تمامی اطلاعاتی که از هر دستگاه 

 .کنندزمان قرارگیری اطلاعات را نیز مشخص می  کرده و ساختار مکانی و
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ها فیلتر  دهد که اطلاعات ورودی از کجا قرائت شوند، چگونه دادهمی  ین امکان را در اختیار کاربران قرارماژول اطلاعات محصول ا

ها   ها را به رویدادهای ساختارمند تقسیم کنند تا برنامه ند برنامهتوانیمسپس کاربران    .بندی گردند شوند و چگونه نتایج طبقه

رویداد و هر نوع   ند به هر تعدادتوانمیها   ها را دریافت کنند؛ برنامهدهد، گزارشات یا پیامبتوانند هر زمان که رویدادی رخ می

د برای کاربران بسیار مفید باشد، زیرا مقادیر انبوهی از  انتومیهای مازاد  پالایش داده  .رویداد بدون تأثیر بر یکدیگر متصل شوند

 .(Byun et al., 2018)های اطلاعاتی را به سرعت پر کنندند پایگاه توانمیهای برچسب داده

  . کنند  ردیابی   اینترنت  طریق  از  محصول  سریال  شماره  اساس  بر  را  تامین  زنجیره  کالاهای   هایداده  توانند  می  کنندگان  مصرف

 پسند کاربر درخواست برای را ثابت مکان اطلاعات هایپایانه به دسترسی ندتوانمی همچنین مربوطه   نظارتی واحدهای و نهادها

 . کنند  فراهم

 

 EPCISرویدادهای ثبت شده توسط    -با هدف دیدی وسیع در زنجیره تامین EPC. چارچوب معماری 3شکل 

 

 : (Asher et al., 2007)( به شرح زیر استEPCISهای اطلاعاتی کد الکترونیکی محصول )مزایای استفاده از استانداردهای سیستم 

 کند. های مربوط به ردیابی فیزیکی اقلام را فراهم میدادهدر سراسر زنجیره تأمین، امکان ضبط سریع و دقیق  •

 کند. برای شرکای تجاری، امکان تبادل الکترونیکی اطلاعات مربوط به ردیابی را فراهم می •

های نظارتی  کسی« را متناسب با تقاضای مشتریان، ارگانچیزی، کجا، چه زمانی، چرا و توسط چهپاسخ سؤالات »چه  •

 آورد. راهم مینفعان فو سایر ذی
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  مدیریت گمرکات، مدیریت انبارها، موجودی کنترل  و مدیریت امکان سیستم، هر  و خروجی با کنترل اقلام ورودی •

 . کندایجاد می را آن نظایر و ایمنی

 کند که عبارتند از:پشتیبانی می EPCاز سه فعالیت گسترده در چارچوب معماری جهانی  EPCاستانداردهای جهانی 

 ( محصولات، موارد، بارها، دارایی ها و غیره را شناسایی کنید تا بتوان آنها را به صورت جداگانه ردیابی کرد. 1

 اد کنید. ( داده های مربوط به جابجایی دارایی های فیزیکی را جمع آوری کنید و دید ایج2

 ( تبادل داده با برنامه های کاربردی فناوری اطلاعات و شرکای تجاری، برای تبدیل دید به اطلاعات  3

  و   هنظر، کالا را در نظر گرفت مورد  مکان  به  آن  انتقال  و  محصول  خریداری  و  توزیع  محصول،  تولید   تا  اولیه،  مواد  هیهزمان ت از

 توزیع   است  قرار  تعداد  و  اندازه  چه  با  و  بسته بندی  نوع  هچ مثلاً بدانیم کالا در  کنیم.    کنترل  را  دهدمی  رخ  آن  برای  که  اتفاقاتی 

  شود  گرفته  تحویل  پست   اداره ی   در   است  قرار  زمانی   ه، چ)…  و  قطار  هوایی، زمینی،  (یابد   ت انتقالاس  قرار  طریقی   چه  از  شود،

 .ی برسدنهای مشتری دست هزمانی قرار است ب چه و

حمل،  مثال  عنوان  بهدریافت اطلاعات رویدادی درباره اشیاء در طول زنجیره تأمین  ه  سرویس شرکای زنجیره تأمین را باین  

 . سازدممکن قادر میزمان  کمترین در و امن صورت به خود تجاری شرکای  با اطلاعات گذاشتن اشتراک هو ب … دریافت و 

شرکت های   شرکت های فروش، شرکت های تعمیر و نگهداری،   تیک،در فرآیند گردش و استفاده روزانه، شرکت های لجس

خود ذخیره می    EPCISبازیافت با استفاده از دستگاه قرائت گر به داده های محصول دسترسی پیدا می کنند و آن را در سرور  

دسترسی    EPCISکنند. هنگام درخواست مشتری، آدرس سرور محلی به دست می آید و سپس از طریق سرور محلی به سرور  

 . (Guo et al., 2015)پیدا می کند و اطلاعات محصول را به دست می آورد

  RFIDمدیریت محصول در زنجیره سرد مبتنی بر فناوری 

در کل    منیا  یدر دما  ییمواد غذا  ینگهدار  ن،یاست. بنابرا  یفاسد شدن   یغذاها  تیفیو ک  یمنیعامل موثر بر ا  نیدما مهمتر

 کیاست.   (CCS) سرد  رهیزنج  یها  ستمیس  ای   ییمواد غذا  نیتام  رهیزنج  یها  ستمیس  یاصل  یاز عملکردها  یکی  نیتام  رهیزنج

CCS ی محصولات حساس به دما در دما  ینگهدار  یاطلاعات است که به طور مشترک برا  تیریامکانات و مد  ندها،یآشامل فر  

تلفات ارزش محصولات  دتوانمیموثر  CCS کی. کنندیحمل و نقل، فروش و مصرف عمل م ره،یذخ د،یتول نیدر ح یکاف نییپا

 . (Wang, 2006 #18) را به حداقل برساند

 .(RFID) ییویفرکانس راد ییسنسور شناسا کاربرد

را به خود   یادیتوجه ز CCS در  راًیمنفعل با سنسور فعال است، اخ  مهین RFID تگ  ک یبرچسب فعال هوشمند، که    ای  برچسب

برچسب  است.  کرده  کل،  RFID  حسگر  یهاجلب  طور  حسگرها  ،یبه  برا  یمختلف  یادغام  که  اطلاعات   یآورجمع   یهستند 

رطوبت، ش  ،یطیمح برچ  بیاز جمله دما، فشار،  در  براشده  یطراح RFID یمعمول  یها سبو شتاب  فقط  اصل    یاند که در 

 . (Ruhanen, 2008 #20)(Jung, 2007 #19) شوندیمحصولات استفاده م  ییشناسا

محصول   ا یدر مورد غذا    یطیها نه تنها بر اطلاعات زمان و مکان، بلکه بر اطلاعات مح CCS در RFID حسگر  یاستفاده از تگ ها

   (Cho, 2007 #21) کند  یمورد علاقه نظارت م

 یعبارتند از بهره ور CCS از الزامات   یبرخ RFID بر برچسب حسگر  یسرد مبتن  رهیزنج  نگیتوریمان  یهاستمیس  یسازادهیپ 

قابل  ،ینرژا بودن،  موقع  شناسا   نانیاطم  ت یبه  سنجش،  مورد  در  گذار  یی و صحت  اشتراک  به  ها   یو   Zhang, 2006)  داده 

#22)(Abad, 2009 #23)  .را برآورده می کند 

  ی اب یارز  ،یاطلاعات  یهاستمیس  ی، با تمرکز بر معمارRFIDبر تگ حسگر    یسرد مبتن  رهیزنج  یات یعمل  یهامدل  نهیبه  یطراح

 انجام شده است.  ی در این پژوهش شنهادیپ  یهاستمیس یاقتصاد لیو تحل یاب یرد تیعملکرد قابل
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  ی پارامترها  یبرا  نهیبه  ری مقاد  نییو تع  منعطف  ی ات یعمل  یمدل ها  یابیارز  یبرا  یساز  هیشب  کردیرو  کیارائه    قیتحقاین  هدف از  

بالا مانند به موقع بودن و قابل    یابی رد  یتقابلبا رویکرد   RFID بر برچسب سنسور  یمبتن CCS سیستم    کیدر    یاصل  یطراح

تا    میکردی انتخاب  طراح  یبرا  قدرتمندسازهیشب  کیمنظور، ما    نیا  یبرااست.    بودن شناسه محصول و اطلاعات حسگر  نانیاطم

1کی  یبه راحت
CCS  مورد انتظار  یدیعملکرد کل   ی ارهایمع  یابیارز  یبرا  یسازهیمطالعه شب  ک یکنند و    یسازرا مدلCCS  

 ف یرا توص   کیلجست  یندهایفرآ  دتوانمی  یکه به خوب  کند،یاستفاده م گسسته  دادیرو  ستمیاز مشخصات س   سازهیشب.  میانجام داد

 .  شوند یم یسازمحور مجزا مدل دادیرو ستمیس کیبه عنوان  یها به راحتSCCS رایکند، ز

نحوه  و   .SCCS کیحسگر در    یو داده ها  اسهشن  رهیانتقال، و ذخ  ،یجمع آور  یبرا  منعطف  ی اتیعمل  یمدل هادر ادامه مقاله،  

 .  دهد یم  حیرا توض SCCS سازهیشب  یسازادهیو نحوه پ  گسسته   دادی رو  ستمیبر اساس مشخصات س SCCS کی  یاجزا  یسازمدل

 سرد  رهیزنج  تیری مد  یو حسگر برا  RFID یکاربردها

فناور  کپارچهی  ستمیس  کی را   RFID یها ی از  زم  توانمیو حسگر  مراقبت  یمختلف  یهانه یدر    تیریمد  ،یبهداشت  یهامانند 

برد  رهیزنج  تیریو مد  ،ینظام   اتیعمل  ن،یتام  رهیزنج به کار  بر زنج  ستمیس  کی.  (Fu, 2008 #24)سرد  با   رهینظارت  را  سرد 

 LabVIEW و Nano-Qplus WSNs سرد را با استفاده از  رهیزنج  ی ابی رد  ستمیس  کیکرد. آنها    شنهادیپ  WSN و RFID استفاده از

  ند یفرآ  لیتسه  یبلادرنگ برا  شی پا  یداده ها  نیو همچن  چه ای از داده ها خیتار  یاب ی قابل رد  یداده ها   تیاجرا کردند. آنها بر اهم

کردند. علاوه بر    یسرد را بررس  رهیو الزامات تمام مراحل در تدارکات زنج  انی. جر(Yan, 2009 #25)کردند  د یتاک  یریگ  میتصم

 یها  ستمیس  ژهیبرنامه و به و  یدما، ماژول ها  ی، سنسورهاRFIDی  متشکل از برچسب ها  یابیراه حل نظارت و رد  کیآنها    ن،یا

GPS کردند  یاحسرد طر  رهیتدارکات زنج  یبرا(Abad, 2009 #23)  .ی بسته بند  یی مشکلات نظارت بر مواد غذار گرفتن  با در نظ  

دما    یکردند که با ادغام سنسورها  جاد یا  ریبرچسب انعطاف پذ  کیسرد بلادرنگ بر اساس    رهینظارت بر زنج  ستمیس  کی  ،شده

  ر یپذانعطاف  یهابرچسب   ، یدانیو م  یشگاهیآزما  یهاشیآزما  یسر   کی  قیتوسعه داده شد. از طر RFID ارتباط  تیو رطوبت با قابل

سطح اقلام    ی، به مشکلات نظارت بر دما(Carullo, 2008 #26)شدند. به طور مشابه  دییاز نظر دقت و مقاومت دما تأ   افتهیتوسعه 

در سطح اقلام اشاره کرد.    یبرچسب گذار  یبالا  نهیظروف کوچک و هز  راقلام د  یبسته بند  لیسرد به دل  رهیدر تدارکات زنج

 با استفاده از  یخچالی  هینقل  لهیوس  کیمحصولات حساس به دما موجود در    ینظارت را برا  ستم یس  یمعمار  ک یآنها    ن،یبنابرا

WSN  داشتندسرد تمرکز    رهیزنج  تیریکه بر نظارت بر مد  یاز مطالعات  یاریکردند. برخلاف بس  شنهادیپ(Wang, 2010 #27) ، 

تاریخچه ای  بر اساس    یرعادیغ   تیغذا در مقصد و ارائه اقدامات مناسب در هر موقع  تیوضع  ینیبشیپ   یبرا  یستمیمدل س  کی

،  RFIDی  ها  ستمیبر س  یمبتن  نیآنلا  یریگ  میتصم  یبانیپشت  ستمیس  کیکرد. آنها    شنهادیبلادرنگ پ   شی پا  یهاها و دادهدادهاز  

سرد    رهیزنج  ی ابی رد  یهاآنها نشان داد که داده  قاتیتحق  جی توسعه دادند. نتاپایگاه فرایند تصمیم سازی   کیو    سگرشبکه ح  کی

 .کنند یبانیپشت یریگمیتصم یندهایاز فرآ یبه طور موثر ند توانمیو بلادرنگ  در طول زمان 

را به جلو    ندیکه فرآ  یی دادهایبر اساس وقوع رو  یاتیعمل  یندها یفرآ  یگسسته، عملکرد درون  دادیرو  یسازهیو شب  یسازدر مدل

  تیاست و وضع  یاتیعمل  کیلجست  ندیفرآ  کی  یدارا SCCS کی  .  (North, 2007 #28)شوندیم   یسازه یو شب  یسازمدل  برد، یم

  یکیلجست  یها  تیکه فعال  ییکند. از آنجا  یم  رییو حمل و نقل تغ  یبسته بند  افت،یمانند در  یکیلجست  یها  تیآنها با انجام فعال

 گسسته تعلق دارند.   دادیرو یها  ستمیها به س SCCSدر نظر گرفت،  دادیتوان به عنوان رو یرا م

با    راآنها    ن یب  یدهد و روابط و ساختار سلسله مراتب  ی نشان م  ی مدل اتم  کیرا به عنوان    ستمیس  کیهر جزء از    شبیه ساز

از مدل    یتواند به خوب  یم  ،شبیه سازکرد.    فیتعر  ریتوان به صورت ز  یرا م   یمدل اتم  کیکند.    یم  فیمدل توص  کیاستفاده از  

 کند.   یبانیگسسته پشت دادی رو یها ستمیس یرفتار کینامی و د یله مراتبسلس ستمیس یساز

 
1 Cold Chain System 
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 SCCS   ها درداده ی سازرهیو ذخ  ی آورمدل جمع

  ی هاستم یحسگر و انتقال آنها به س  یهادست آوردن داده به  یرا برا SCCS یهاداده  یسازرهی و ذخ  یآوربخش، مدل جمع  نیا 

سنسور    کی.  دهد یم  حیتوض  میسیب/یمیس  یارتباط  یهادستگاه  و RFID یها، خوانندهRFIDی هابا استفاده از برچسب   یاطلاعات

  ک یحافظه کاربر    یشده را در فضا  یریاندازه گ  یکند و سپس داده هایم  یریاندازه گ  طیمح  کیکوچک را در    اریبس  راتییتغ

 Johnson, (EPC))  1یکیمانند کد محصول الکترون ییشناسه ها  Middlewareو   Readerکندی م  رهیذخ  RFIDبرچسب سنسور

ارسال   ی اطلاعات  ی ها  ستمی خواند و آنها را به سیرا م  RFID برچسب حسگر کیشده در    رهیحسگر ذخ  ی و داده ها   (#29 2005

  ی برا  یبیجزء ترک  کی(  افزارانی)خواننده و م  افزارانیم  کیو   RFID خواننده  کیکه    میکنیمقاله، ما فرض م   نیکند. در ایم

 لیتشک  ی اطلاعات  یهاستمیبه س  RFID  حسگر یهاو ارسال داده RFID برچسب حسگر  کیاز  RFID   گرحسی  هاداده  یآورجمع 

  RFID  حسگری  هانصب شده باشند، داده  هاونیدر کام میسیب   یارتباط  یهاکه اگر دستگاه  م یکنیفرض م  نی. همچندهندیم

 .ارسال شوند ی اطلاعات یهاستمیدر مرحله انتقال به س ندتوانمی

 ی سیستم مدیریت زنجیره سرد ساز  ادهیپ

،  قبلداده شده در بخش    حیتوض SCCS ی از اجزا  ک یهر    یرا برا  یی، مدل هاSCCS  یساز  اده یبه منظور پ  SCCS ساز  هیشب

ها برچسب  مRFID  حسگر  یمانند  ها،  خواننده  س   انی،  و  سا  ،یاطلاعات   یها  ستمیافزارها  همراه  مانند   یضرور  یاجزا  ریبه 

 .  میکرد  فیتعر ها و انبارهاونیکام

 ره یدر طول زنج  یسازرهیحمل و نقل و ذخ   ءیش  کیبه عنوان   RFID برچسب حسگر  کی،  SCCSیاصل  یاجزا  یبرا یسازمدل

 RFID خواننده کی قیاز طر شدهنییتع شیشده مانند زمان و دما را به روش از پ  یریگو اطلاعات اندازه  کندیحرکت م نیتام

آن   یها و امکانات تعاملبرچسب حسگر و دستگاه کی SCCS دگاهی . در دکندیارسال م یستم اطلاعات خارجیبه س افزارانیم  ای

 .انتزاع شوند یاتم ی هابه عنوان مدل  دیهستند، با  یکاف  SCCS هر یسازدلم یکه برا یاساس یشده است، اجزا لیتشک

در  پویا    تیموجود  کیبرچسب حسگر ممکن است به عنوان    کی  د،یو تول  کیلجست  یهاستمیس  یبرا  یکل  یسازه یشب  کیدر  

 ی از مدل ساز یهدف اصل  ، ی. در حالت کل های مکانی متفاوتی را طی می کند بخش های مختلف و موقعیتنظر گرفته شود که 

نحوه جابجایی منابع و نوع باربری آنها اهمیتی منابع است و    راتییمربوط به تغو موجودی کالا  زمان    ،تیوضع  نییتع  ،یساز   هیشب

از منابع و امکانات مورد    شتریزمان ب  رایو مطالعه شود، ز  یبررس  د ی، برچسب حسگر باSCCSی  ساز  هیحال، در شب  ن یبا ا  ندارد.

  ا ی  ت امکانا  ریکه تگ حسگر توسط سا  شودمیساخته    یاگونهبه  یسازهیمدل شب  ن،یگذرد. بنابرایم SCCS استفاده در ساخت

اطراف به طور متناوب فعال شده و با برچسب حسگر تعامل داشته باشد. ساخت هر    ساتیاحاطه شده باشد و هر تأس  اتیعمل

مربوطه را   ی اتم  یاطراف، مدل ها  ساتیتاس  یساده است. با توجه به توال  یشنهادیبا روش پ  SCCS ر مطالعهد  یساز  هیمدل شب

 .شود یساخته و اجرا م یساز هیمدل شب   ب،یترت نی. به اردمتصل ک  گریکدیتوان مرتب کرد و به  یم

عنوان  ه، که در پنجره بSCCSی  شده است. اجزا  لیو اتصالات آنها تشک SCCS یاجزا  یبرا  یکیگراف مدل ساز  کیساز از    هیشب

کردن بر    کیمتصل شوند. با دوبار کل  یشوند و به قسمت بعد  دهیکش  یکار  هیتوانند به ناح  یشوند، م   یارائه م  نیگره نماد  کی

زبان  با    اختصاص داد. نوشتن کدها   ی پنجره عموم  یکاربرد  ی توان به روش معمول برنامه ها  یمشخصه را م  ریگره، مقاد  یرو

4DScript  مدل ساز به ساخت و اصلاح    نی. ادر نظر گرفته شده است  یمشخصه داخل   ریمقاد  میو تنظ  یاتم یهاساخت مدل  یبرا

نشان داده شده    4سرد و اتصالات آنها در شکل    رهیزنج  یاجزا  یکیگراف  یسازمدل  .کند  یکمک م  یبه راحت SCCS یمدل ها

  .است

 

 
1 Electronic Product code 
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 آن   سرد و اتصالات   رهیزنج  یاجزا  ی دو بعدیکی گراف یسازمدل . نمونه ای از 4شکل 

 

حمل و    د،یمختلف از جمله خطوط تول  یدر بخش ها  پویا   تیموجود  کیسرد به عنوان    رهیزنج  ک یدر   RFID حسگر  یتگ ها

  نیمتفاوت است. با ا  گریکد یبسته به نوع بخش با   RFID حسگر  یتگ ها  یکنند. الزامات عملکرد  ی عمل م  عینقل و مراکز توز

از برنامه ر اساس،    نی. بر استیآسان ن  زنجیره  انهیدر م RFID حسگر  ی برچسب ها  مینظت  یپارامترها  رییتغ  ،یزیحال، پس 

  ی شنهادیپ  SCCS سازه یبخش، شب  نیمهم است. در ا  اریسرد بس  رهیزنج  یکل  طیبا در نظر گرفتن مح  نهیبه  میتنظ  ریمقاد  نییتع

  م یتنظ  ی پارامترها  ی ابیارز  ،پیشنهادیمطالعه    نیدر ا  یسازهی. هدف از شبمیکنیم  یابیارزپیشنهادی  پروژه    کیرا با اعمال آن در  

 RFID حسگر ی هاکه در آن برچسب  نه،یفاصله سنجش به  نییو تع SCCS موقع بودن اطلاعاتو به نانیاطم تیقابل دگاه یاز د

 .است کنند،یدما را حس م

همانطور که در   ، نندکیعبور م  عیکه از سه محل توز  یا دارو است  غذا  ینظارت بر دما برا  ستمیس  کیهدف   SCCM ستمیس

تگ    ی . سپس شناسه هاندوشیوصل م  محصولات )مواد غذایی( به   RFID حسگر  ی هانشان داده شده است. برچسب   6شکل  

شده توسط حس  یی اطلاعات دما   ندتوانمیها  اساس، جعبه  نیند. بر اوشی  م  رهیذخ SCCM و در مخزن اطلاعات  یجمع آور

دما    ی هاداده  قل،و حمل و ن  یاطلاعات را به اشتراک بگذارند. در بخش انباردار  ستمیدر س  آنهامتصل به     RFID برچسب حسگر 

 حسگر  یهاکه برچسب  شودمیخوانده    ی ها تنها زمانداده  گرید   یهاکه در بخش  ی در حال  ،شودمی  یآورجمع  یابه صورت دوره 

RFID  یهاتوسط خواننده RFID بر یمبتن اریانتقال س یحمل و نقل مجهز به دستگاه ها یها ونی. کامندوشیارسال م  GPS  و

 .ندنک ی اطلاعات ارسال م ستمیرا به س ، تعداد، زمان و موقعیتدما   یداده ها یصورت دوره ا هو بداده خوان هستند 

  ستم یس  کینشان داده شده است، مشخص کرد. از آنجا که، در    5همانطور که در شکل    توانمیرا    پیشنهادیمدل    اتیجزئ

حالت  دادیرو روگسسته،  اساس  بر  آورمطابق شکل    کنند،یم  رییتغ  دادها یها  ذخ  یمدل جمع  راس   یساز  رهی و  در  ها  داده 

  ی را نشان م  RFID گیت  خوانده شده با  ی دادهایرو  مستطیل ها ،  شکل  نی. در امی شود  فیتوص   SCCSیکیلجست  ی ندهایفرآ
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را نشان   RFID ( حسگر ونیکامو  )مانند انبار یفعل  ی( مکان هاده استمشخص ش در شکل)که  سایر نمادهاکه  یدهند، در حال 

 دهند.   یم

 

 

 

 SCCS. مدل جمع آوری و ذخیره داده های 5شکل 

 

ونقل،  انبار و حمل  ی هادر بخش  ن، ی. علاوه بر اکندمین  رییسرد تغ  رهیدر کل زنج RFID حسگر  یبرچسب ها  یرو  ماتیتنظ

صورت ها به  اما در عمل این دادهند  وشمی  یآورجمع  "RFIDگیت  "از طریق اتم های    ، زمان و موقعیتدما  تعداد،  یهاداده

تنها به عنوان نمادی برای انتقال   RFIDو در این جا گیت های   شودمیهای بلوتوث و وای فای ارسال سیم و از طریق ماژولبی

باشد یا داده های  (  یعیطب  ریغ   ا ی )  محدوده خارج از    یدماداده های  که    ی را در زمان  یکه انتقال فور.  شودمیاطلاعات استفاده  

و  شده    ییشناسا  ، تعداد مورد نظر نباشد و همچنین داده های موقعیت مکانی و زمانی مطابقت نداشته باشدموجودی کالا به  

 .  شودمی یآورجمع 

 ی ساز  هیتست شب

گرا را  یش  یساز   هیتوسعه شب  طیمح  نی)از هلند( چن  Incontrol Enterprise Dynamics  از  ®  Enterprise Dynamicsنرم افزار  

کاربران   ، یقطعات داخل  یاد یاستفاده از آن آسان است و از نظر عملکرد کاملاً کامل است. با استفاده از تعداد زکند که  یفراهم م

بسازند.    قهیرا در عرض چند دق  ی فروشگاه خرده فروش  ک ی  ای   یدیکارخانه تول  کیمانند    ی ا  دهیچیکاملاً پ   یها  ستمیتوانند س  یم

 دهد. یرا ارائه م میارد و قابل تنظگزارش استاند  تینرم افزار هر دو قابل نیا

بارگیری

کامیون

انبارتخلیه

تخلیه

کامیون

انباربارگیری

بارگیری

کامیون

انبارتخلیه
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 یگذارو سپس برچسب  شودمی  دیابتدا محصول در کارخانه تولسناریو پیاده شده برای شبیه سازی به این صورت است که  

ثبت    ی مکان   تی. و چهار پارامتر دما، تعداد، زمان و موقعابدی یحمل بار انتقال م  یها  ونی. محصول به داخل کامردیگیصورت م

در    ،شودمی  یریاندازه گ  زی گر نینقطه د  ازدهیچهار پارامتر در    نیمحصولات از درب کارخانه، ا  یری. علاوه بر هنگام بارگشودمی

در زمان نگهداشت   ،یها در انبار مرکزنویبار کام  هیهنگام تخل ،یبه سمت انبار مرکز یدیها از کارخانه تولون یحرکت کام  ریمس

حرکت    ریدرمس  ، یبه سمت انبار محلبرای انتقال محصولات    یانبار مرکز  درحمل بار    یها  ونیکام  یریبارگ  ، یدر انبار مرکز

 ، یزمان نگهداشت محصولات در انبار محل  ،یها در انبار محل  ونیکام  هیهنگام تخل  ،یبه سمت انبار محل  یمرکز  انبارها از    ونیکام

محلمحصولا  یریبارگ انبار  از  فروش  ی ت  خرده  مسبه سمت  در  کام  ریها،  فروشون یحرکت  خرده  به سمت  تخلها  بار    هیها، 

از پارامتر ها با    کینقاط چنانچه هر    ن یاز ا  کیها. در هر  شها و خرده فرو زهدر مغا  ت یها و در نهافروشها در محل خردهونیکام

  یهاکه پارامتر  ینقطه ا  12،  6. در شکل  شودمیخطا ارسال    غام یپ   یداده مرکز  گاه ینداشته باشد، به پا  یشده همخوان  نییمقدار تع

 . تسشوند نشان داده شده ایم یریاندازه گ ی مکان  تیدما، تعداد، زمان و موقع

دما، زمان،    یهاها، پارامترحمل بار و انبار  یهاونیتوسط کام  گرید  یبه نقطه ا  یانتقال محصولات از نقطه ا  یها  تیموقع  در

 . رند یگیو انبار قرار م هاونیکام درمربوطه  هایبلکه سنسور شودمیاز تک تک محصولات استخراج ن ی مکان تیتعداد و موقع
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تولید محصولات برچسب گذاری حرکت بارگیری

تخلیه

حمل

انبار تقسیم کردن بارگیری

تخلیه

حمل

انبار تقسیم کردن بارگیری

تخلیه

حمل

انبار

اندازه گیری 
پارامتر

اندازه گیری 
پارامتر

اندازه گیری 
پارامتر

اندازه گیری 
پارامتر

اندازه گیری 
پارامتر

اندازه گیری 
پارامتر

اندازه گیری 
پارامتر

اندازه گیری 
پارامتر

اندازه گیری 
پارامتر

اندازه گیری 
پارامتر

اندازه گیری 
پارامتر

اندازه گیری 
پارامتر

 

. بلوک دیاگرام مراحل سناریو فرایند سیستم زنجیره تامین6شکل   

تولید    -1، سیستم تامین زنجیره سرد به سه فاز تقسیم شد.  Enterprise Dynamicsبرای شبیه سازی این سناریو در نرم افزار  

انتقال محصولات از انبار مرکزی به سمت   - 2محصولات در کارخانه، برچسب گذاری، انتقال محصولات و ذخیره در انبار مرکزی.  

 ها. ها و مغازهانتقال محصولات از انبار های محلی به سمت خرده فروش - 3های محلی و انبار کردن، انبار
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مدل سه بعدی و دو بعدی نمایش داده شده به وسیله نرم افزار شبیه ساز در سه فاز بیان شده در بالا از زوایای مختلف در شکل  

 نمایش داده شده است.  14تا  7

 

 

 انتقال محصولات از درب کارخانه به سمت انبار مرکزی. مدل سه بعدی فاز یک شبیه سازی؛ 7شکل 

 

در این شکل   مدل سه بعدی فاز یک شبیه سازی از نمای بیرونی کارخانه و انبار مرکزی نمایش داده شده است.  7در شکل  

عات چهار پارامتر کنند و در بین راه برای خوانش اطلاهای مرکزی حمل میهای حمل بار، محصولات را از کارخانه به انبارکامیون

،  RFIDهای  استفاده شده است. لازم به ذکر است در عمل به جای استفاده از گیت  RFIDدما، زمان، تعداد و موقعیت از اتم گیت  

ها استفاده کرد و در این جا تنها برای  سیم اطلاعات در داخل کامیونفای برای انتقال بیهای بلوتوث و وایاز ماژول  توانمی

در طول مسیر حرکت استفاده شده است. این اتم چهار پارامتر فوق   RFIDنتقال اطلاعات به صورت نماد از گیت های  نمایش ا

کند و از آنجایی که محصولات در زمان، موقعیت و دمای مشابه هستند به صورت  را به صورت کلی از محیط کامیون دریافت می

 مدل دو بعدی همین فاز را به نمایش گذاشته است. 8. شکل شودمیها دریافت نتک به تک پارامتر ها از کالا 
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 . مدل دو بعدی فاز یک شبیه سازی؛ تولید و انتقال محصولات از کارخانه به انبار مرکزی و ذخیره محصولات 8شکل 

 

از برچسب گذاری  شوند. محصولات پس  محصولات در کارخانه تولید، برچسب گذاری و بسته بندی می  9در فاز یک مطابق شکل  

شوند. در قسمت هایی سوار شده و در نهایت در کامیون ها بارگیری میدر قسمت بسته بندی بر روی پالت ها به صورت پک

 .شودمیهای اساسی اندازه گیری و به پایگاه داده ارسال ، پارامترRFIDبارگیری به وسیله اتم گیت  

 

 

 سازی؛ محیط داخلی کارخانه )تولید و بسته بندی محصولات( . مدل سه بعدی فاز یک شبیه 9شکل 

شوند. در این مرحله مجدد پارامتر های ذکر شده  محصولات پس از طی مسیر کارخانه به انبار مرکزی، در انبار مرکزی تخلیه می

لات از پالت ها جدا شده  . پس از تخلیه، محصوشودمیاندازه گیری و در صورت تعارض با مقدار مطلوب پیغام خطا نمایش داده 

 ( 10شوند. )شکل های اساسی اندازه گیری و ارسال میگیرند و مجدد پارامترو در قفسه های موجود در انبار قرار می
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 . مدل سه بعدی محیط داخلی انبار مرکزی 10شکل 

 

 11. همانطور که در شکل  شودمیهای محلی مختلف ارسال  ، محصولات در انبار مرکزی تقسیم بندی شده و به انبار2در فاز  

نمایش داده شده است، برای ساده سازی محیط شبیه سازی فرض شده است که سه انبار محلی داریم. اما   2نمای دو بعدی فاز 

برداشته شده و به   در عمل برای تعداد بیشتر هم این مدل پاسخگو خواهد بود. در این فاز محصولات در انبار مرکزی از قفسه ها

محصول است اما در عمل ممکن است تعداد خیلی بیشتر باشد(    4هایی )در اینجا فرض شده است که هر پک حاوی  صورت پک

 یابند. های محلی انتقال می های حمل بار به انبارسوار بر پالت شده و توسط کامیون
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 ز انبار مرکزی به انبار های محلی . مدل دو بعدی فاز دو شبیه سازی؛ انتقال محصولات ا 11شکل 

 

های محلی نمایش داده شده است، در این فاز در هنگام  از نمای بیرونی انبار مرکزی و انبار  2مدل سه بعدی فاز    12در شکل  

همچنین  .  شودمیگیری  اندازه  RFIDبارگیری محصولات توسط کامیون ها در انبار مرکزی، پارامتر های اساسی توسط اتم گیت 

های محلی و  های محلی، تخلیه محصولات در انبارسه مرحله دیگر یعنی در طی مسیر انتقال محصولات از انبار مرکزی به انبار

 شوند.  گیری میها قرار دارند، چهار پارامتر مورد بحث در این پژوهش اندازهدر مدت زمانی که محصولات در انبار

 

 یه سازی؛ انتقال محصولات از انبار مرکزی به انبار های محلی . مدل سه بعدی فاز دو شب12شکل 
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سازی و نمایش  سازی شبیهها که برای سادهفروش ها و مغازهبندی شده و به خردههای محلی تقسیم، محصولات در انبار3در فاز  

. در این فاز در  شودمیبهتر آن در این مدل تعداد آنها سه فرض شده است اما در عمل ممکن است خیلی بیشتر باشد، ارسال  

ها  های محلی به فروشگاههای محلی، در طی مسیر انتقال محصولات از انبار قسمت های مختلف از قبیل بارگیری محصولات از انبار

های دما، زمان،  ها، پارامترفروشیهای موجود در خردهها و در نهایت در انبارخلیه محصولات در خرده فروشی ها، تفروشو خرده

ها در مدل سه بعدی شبیه سازی نمایش  ، نمای بیرونی انبار محلی و فروشگاه 13شوند. در شکل  گیری میتعداد و موقعیت اندازه

 داده شده است.

 

 

 ؛ انتقال محصولات از انبار محلی به فروشگاه ها 3شبیه سازی فاز  . مدل سه بعدی  13شکل 

 

دهد. در این مدل محصولات پس از تخلیه در سازی شده در مدل سه بعدی را نمایش میمحیط داخلی فروشگاه شبیه  14شکل  

هینه اصلی در تامین زنجیره  و کنترل مقادیر ب   رسد میفروشگاه، انبار شده و در نهایت پس از خرید توسط مشتری چرخه به پایان  

 گردد.، تکمیل میرسدمیسرد از کارخانه تا هنگامی که به دست مشتری 
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 ؛ محیط داخلی فروشگاه 3. مدل سه بعدی شبیه سازی فاز  14شکل 

 

 ی ساز  هیشب  جینتا

موقعیت بیان شده در بخش تست شبیه سازی( به عنوان 12در موقعیت های مختلف )  RFIDدر این شبیه سازی، گیت های  

نمادی از خوانش و ارسال داده ها گذاشته شده است. داده های تعداد، زمان، دما و موقعیت مکانی به هنگام خروج محصولات از 

)شکل   خوانده و به محصولات زده می شود. D تا  Aبه ترتیب از ستون های  xlsx.کارخانه، به صورت برچسب از فایلی با پسوند 

، این برچسب ها را خوانده و  RFID( ردیف های این فایل اکسل محصولات هستند. در موقعیت های بیان شده، گیت های  15

 Eچنانچه با مقدار مطلوب فاصله داشته باشند، در فایل اکسل بیان شده در فوق، در ستون های مربوط به اعلام خطا )ستون  

  1خطا در موقعیت مکانی( به هریک از پارامترها مقدار    Hخطا در دما و ستون    Gخطا در زمان، ستون    Fطا در تعداد، ستون  خ

 ( 16. )شکل شودمی)عدم وجود خطا( نوشته  0)وجود خطا( و در غیراین صورت مقدار 

 



 ارائه شده بصورت مقاله کامل مقالات 

 472         های کلیدی و مقالات ارائه شده                                                                                                  فصل سوم: سخنرانی

 

 

 

 

 ( D( و موقعیت )ستون C(، دما )ستون B(، زمان )ستون A. بخشی از داده های مربوط به تعداد )ستون 15شکل 

 

تجاوز   3تا    2و مولفه موقعیت از بازه    4و    3.15،  200فرض شده است که اگر تعداد، زمان و دما به ترتیب از مقادیر   16در شکل  

عادی به صورت مطلوبی قابل  پذیری بخش غیرخص است، قابلیت تشخیصمش  16کنند خطا اعلام شود. همانطور که در شکل  

 عادی را شناسایی و اعلام کرده است.های غیرمشاهده است و سیستم رویداد 

 



 ارائه شده بصورت مقاله کامل مقالات 

 473         های کلیدی و مقالات ارائه شده                                                                                                  فصل سوم: سخنرانی

 

 

 

 

( و خطا در موقعیت  G(، خطا در دما )ستون F(، خطا در زمان )ستون E. بخشی از داده های مربوط به خطا در تعداد )ستون 16شکل 

 ( H)ستون 

 

یک نمونه از بروز خطا در تعداد محصولات   17بعدی شبیه سازی نیز مطابق شکل    2علاوه بر اعلام خطا در فایل اکسل، در مدل  

هنگام انتقال محصولات از کارخانه به انبار مرکزی به صورت تغییر رنگ پس زمینه از سفید به زرد و نوشتن نوع خطا در پنجره 

Error Monitor   .قابل مشاهده است 
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 Error Monitor. بروز خطا در تعداد محصولات و اعلام آن به صورت تغییر رنگ پس زمینه و پنجره 17شکل 

 

 نتیجه گیری بحث و  

سرد هدف    رهیزنج  ندیدر هر بخش از فرآ RFID (CCS) بر برچسب سنسور   یسرد مبتن  رهیزنج  ستمیس  کی  یالزامات عملکرد

  رهیزنج  یشود تا عملکرد در تمام بخش ها  نهیپارامتر به  ریو مقاد   ات یمدل عمل  یبرا  د یروش با   ک یاساس،    نیمتفاوت است. بر ا

 یهاداده  یسازرهیو ذخ  یآورمدل جمع  کیملاحظات، ابتدا    ن یکار کند. با ا  ی مدت طولان  یبرا CCS سرد به حداکثر برسد و

RFID  یهاداده یآورو جمع یسازرهیکه آن را مدل ذخ  می کرد فیتعر  الوقوعبیو قر ی فعل  ینظر گرفتن فناورو حسگر را با در  

  ی سرد مبتن  ستمیس  کیکه   یمدل مرجع در زمان   کیشده ممکن است به عنوان    فی. مدل تعرمید ینام  CCS (SCCS) هوشمند

برچسب حسگر  م   RFID بر  ما    یاجرا  بعد،  استفاده شود. در مرحله  اساس   SCCS یسازه یمدل شب  کیشود  رویدادهای  بر 

شود.   یم میترس یکیگراف  ی رابط کاربر طیمح کیتوسط کاربر در  یبه راحت CCS کی، SCCS ساز هی. با شبمیداد ارائه گسسته 

ا بر  پارامتر های  عاهای غیررویداد   تواند   یکاربر م  ،یساز  هیشب  شیآزما  قیاز طر  ن،یعلاوه  به تغییرات مقادیر  با توجه  را  دی 

 CCS کی  نهیبه  یو راه انداز  یطراح  یبرا  یریگ  میابزار تصم  کیتواند به عنوان    ی م SCCS ساز  هی. شباساسی، شناسایی کند 

  ی به روش SCCS مختلف  ی اتیعمل  یهامدل  یسازنهیبه  یبرا  د توانمی  سازهیاستفاده شود. شب RFID بر برچسب سنسور   یمبتن

 استفاده شود. یاکتشاف
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Abstract 

In this research, we proposed a systematic approach for managing product information along the cold chain based 

on RFID technology. First of all, we defined a model to collect and store basic data and parameters. In the next 

step, based on a case study, we simulated cold chain information management from the time of production until 

it reaches the customer with the proposed simulation software. The obtained results have shown that the presented 

model has the ability to detect unusual events and correctly shows the occurrence of problems during the cold 

chain. 
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  چکیده 

  قوی،   مطالعات شناسایی  به  نیاز  زنان، جسمی و  روانی  روحی سلامت  بر  شیردهی  و  بارداری دوران در  طیب غذای  نقش  به توجه

 طیب غذای تاثیر بررسی هدف  با  نظامند،  مروری مطالعه این. دارد اسلامی  های پروتکل و معتبر معیارهای مطابق و  اعتماد قابل

  دسترسی  جهت.  گرفت  صورت  معتبر المللی  بین   و   ملی  اطلاعاتی  پایگاههای   در  جستجو  با   و   زنان،  شیردهی   و   بارداری  دوران  در

  در  مادر که طیبی غذای. گرفتند قرار بررسی مورد( شمسی1401-1390) 2022 تا 2012سال از مرتبط مقالات ترین جدید به

  می  موثر  کودک آتی  رفتار  بروز  و  جنین  های  اندام  تکامل  و  مادر   روان  و   روح  و جسم  بر  میکند، مصرف  شیردهی  و  بارداری  دوران

  ایجاد   همچنین  میباشد،  آنها  مذهبی  فرهنگ  از  برگرفته  که  زنان  ای  تغذیه  باورهای  به  توجه.  دارد  همراه  به مطلوبی  نتایج  و.  باشد

 سازی  فراهم  جهت  ذیربط  مسئولین  و   بهداشتی کادر آگاهی  و   مناسب،   های   وبسایت   ایجاد   و  والدین  جهت  آموزشی  مناسب  بستر

.  رسدمی  نظر  به  ضروری  و  دارد  کودکان  و  مادران  جسمی  و  روانی  روحی  سلامت  در  مهمی  نقش  حوزه،  این  در  موثر  مداخلات

 . میطلبد  را  بیشتری   مروری  و  ای  مداخله  مطالعات  که  ،   شده  انجام   محدود  و  پراکنده  صورت  به  مطالعات  و  مداخلات   حوزه  دراین

 طیب، حلال، بارداری، شیردهی  غذای  واژگان کلیدی:

 مقدمه 

  مهمترین  از  یکی   بارداری  دوران  تغذیه   وضعیت.  دارد  کودک   و   مادر  سلامت   در   مهمی   نقش   زایمان  از  پس   و   بارداری  دوران  تغذیه    

. تغذیه  گردد  می  محسوب  بعدی  نسل  سلامت  و  زنان  سلامت  در  مهم  مسئله  یک  همچنین  بارداری  نتیجه  تعیین  در  ها  شاخص

متعادل علاوه بر تضمین رشد جنین و حمایت مادر در طول بارداری، زایمان و شیردهی، برسایر جنبه های شیوه زندگی تاثیر  

(. تغذیه سالم، محور سلامت است. در مکاتب غربی، برای تغذیه سالم، استانداردهایی  1391بت دارد )فراهانی نیا و همکاران ،مث

بر اساس شاخصهای برخواسته از دانش، تکنولوژی و فلسفة غربی تهیه و تدوین شده که محصولات غذایی بر پایه آن تولید،  

سته است از منظر فرهنگی اسلامی و دینی نیز به این امر پرداخته شود )احمدزاده و  توزیع و مصرف میشوند. از این رو، شای

(. در منطق اسلام، روح و بدن دو موجود مستقل هستند؛ اما چنان با یکدیگر پیوستگی دارند که سلامت وبیماری  1398همکاران،

درقرآن و حدیث بدان پرداخته شده، سلامتی  (. سلامتی که  1397هریک در دیگری اثرگذار میباشد )ناجی طبسی و همکاران،  

همه جانبه است؛ به این معنی که به همه ابعاد سلامت ازجمله سلامت روانی،جسمی، اجتماعی و معنوی توجه کرده است. متون 

mailto:cattyv2002@yahoo.com
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ا  دینی اسلامی انسان را به سلامت جسم دعوت می کند و آموزه هایی برای تحقق سلامت جسم؛ و دستورهایی دربارۀ خوردنی ه 

(. »طیب« به چیز پاکی گفته می شود که موافق طبع سالم انسانی باشد)قادری،  1397وآشامیدنی ها دارد )زمانی و همکاران،

(. غذا بر انسان از دوره تشکیل و حتی قبل از انعقاد نطفه موثر بوده و این تاثیر تا پایان زندگی انسانها ادامه دارد، غذای    1392

دوران بارداری مصرف میکند؛ به صورت مستقیم از طریق خون به جنینی که از مادر تغذیه می کند    حلال یا طیبی که مادر در

منتقل شده و در این صورت هم بر رشد جسمی و تکامل اندام های جنین موثر می باشد و هم به دلیل تاثیرگذاری مستقیم بر  

های عملی او نیز تاثیر گذار می باشد. همچنین غذای حلال    رفتار و کردار مادر، در بروز رفتار آتی کودک و بینش ها و گرایش 

به صورت غیرمستقیم نیز بر خلق و خوی مادر تاثیرگذار بوده و توسط حامل های وراثت منتقل شده و بر منش و رفتار آتی  

امی که وی در  (.  قران کریم در داستان حضرت موسی)ع( بیان می کند هنگ 1395کودک ظهور می یابد )احمدزاده و همکاران،

دربار فرعون بود، هر زن شیردهی را که آوردند، موسی)ع( از شیر او نخورد تا هنگامی که در آغوش مادرش قرار گرفت و از شیر 

(. صاحب مجمع البیان در این  12او نوشید و ما شیر هر دایه ای را بر او حرام کردیم )تا تنها به آغوش مادرش بازگردد( )قصص/  

»فرعون به مادر حضرت موسی)ع( گفت: چرا این طفل، فقط سینه ی تو را گرفت؟ او جواب داد: به خاطر این که  باره می گوید:

من زنی خوش بو بوده، دارای شیری پاک هستم. هر بچه ای بیاورند، شیر مرا می خورد« شیر پاک، غذایی است که با روح پاک  

یبایی روح فرزند از بین نرود، تهیه ی غذای حلال و طیب به عنوان وظیفه بچه هماهنگی و سنخیَّت دارد و برای این که پاکی و ز

ی والدین بیان شده است.انجام فرامین الهی و توجه به حقوقی که فرزند به عهده ی انسان دارد، بدون تردید، عبادتی بزرگ است  

به اهمیت نقش غذای طیب در دوران  (. با توجه  1392که ثمره ی آن در دنیا و آخرت نصیب خود انسان می شود. )قادری،  

بارداری و شیردهی زنان، نیاز به شناسایی مطالعات قوی، قابل اعتماد و مطابق معیارهای معتبر و پروتکل اسلامی برای این دوران  

بررسی قرار میباشد. لذا این مطالعه، با هدف مروری برمطالعاتی که  تاثیر غذای طیب در دوران  بارداری و شیردهی زنان را مورد  

داده بودند صورت پذیرفت. امید است این مرور بتواند برای شناسایی نیازهای پژوهشی و تدوین برنامه های مداخله ای مفید  

 باشد. 

 روش پژوهش 

 :وخروج   پژوهش،جمعیت،معیارورود  سوال

: است  شرح  این   به  سیستماتیک  بررسی  در  شده   مطرح  تحقیق  سوال.  باشد  می  مرورسیستماتیک  مطالعه   یک   حاضر  پژوهش     

  معیار   هیچ.    بود   باردار و شیرده  زنان  شامل  مطالعه  مورد  جامعه  اند؟   زنان کدام  شیردهی  و  بارداری  غذای طیب در دوران  تاثیرات

 توسط  که  بود  مطالعاتی   تمام   ورودشامل،  معیارهای.  نداشت  وجود  نوع ماده غذایی  و   تاثیر  نوع  برای  مطالعات  در  محدودیتی  و

  که  مطالعاتی   انواع  شامل   مطالعه   طراحی  شد.  استخراج  اولیه  درجستجوی  شیردهی، حلال  و  بارداری  غذای طیب،  کلیدی  کلمات

  مطالعه  نوع  ،(   شیرده  و  باردار  زنان)  پژوهش  جمعیت  شامل  که  ها  پرسش  این  به  دادن  پاسخ  و   باشد،   دردسترس  ان  کامل  متن

-1391)باشد  2022   سال  تا2012  سال  از   و  انگلیسی  و   فارسی  مقالات   زبان .  بود(  طیب  غذای  تاثیرات)  نتیجه  ، و (مطالعات  انواع)

  متن  بدون  ومقالات  انگلیسی  یا  فارسی    از  غیر  زبانی  به    مقالاتی  شامل   نیز  مطالعه  از  خروج  های  معیار( .  شمسی  هجری1401

 . بود مطلب محتوی با  کامل   متن  و چکیده  تطابق  عدم  و کامل 

 :جستجو استراتژی

 SID  ملی  اطلاعاتی  پایگاههای  و  PubMed  های  پایگاه  و  Google scholar  جستجوی  موتور   جستجوتوسط  پژوهش   این  در   

،Mag Iran   به مرتبط  مقالات  یافتن  برای  مقالات  منابع   در  جستجو  همچنین. شد  انجام   ایران  کشور پژوهشی- علمی  مجلات و  

  1390-1401)2022  تا   2012سال  از  مرتبط   مقالات   ترین  جدید   به  دسترسی  جهت.گرفت  قرار  جستجو  مورد  دستی  طور

  ه   واژ  کلید   از  استفاده  ، با   شده   انجام   مطالعات  جستجوی  بررسی  این  در .  بود  مطالعات  کلیه  شامل  که.  گردید  شمسی( جستجو

 بارداری ,  طیب  غذای)انها  فارسی   معادل  های  ه  واژ  کلید  و  آنها  وترکیب    Good food, pregnancy and lactation, halal  های

 .  است شده گنجانده PICO بر مبتنی(   حلال شیردهی،  و
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 :مطالعه انتخاب 

 در   موجود  مقالات  چکیده  و   عناوین   کلیه  مستقل  طور  به  محقق  دو  ،   تکراری  موارد  حذف  از  مطالعه، پس   انتخاب  فرایند   در    

  تا   شد  بررسی  شده  انتخاب  مقالات  تمام  کامل  متن  ،  دوم  مرحله  در.  کردند  ارزیابی  ورود  معیارهای  اساس  بر  را  اولیه  جستجوی

  بین  اختلافی   هیچ   ،   مقالات  کردن  فیلتر  و   بررسی  مراحل  طی   در.  هستند  نهایی   ورود  شرایط  واجد   که  شود  حاصل  اطمینان

 . نشد  مشاهده محققان

 : ها داده آوری جمع

بربعد    گذار  ، تاثیر  روانی زنان-دسته، تاثیر گذار بربعد روحی  سه  به  را  ،مقالات   نهایی  کامل  متن  از  شده  اوری  جمع  مطالعات    

 کشور،   سال، ، اول نویسنده: شامل  مطالعات خصوصیات. کرد بندی و جسمی  طبقه روانی-روحی بربعد گذار زنان، تاثیر جسمی

 . شد  ارزیابی ازنویسندگان نفر 2 توسط مقالات محتوای.باشد   می  نتایج مطالعه، نوع

 ها   یافته

 : ها داده استخراج  و مطالعه انتخاب 

  مقاله100.  گردید  خارج  بودن  تکراری  دلیل  به  مقاله20  بعد  مرحله  در  که  آمد  دست  به  مقاله200مقالات    انتخاب  فرایند  در   

  در   و.  شدند   ف   حذ  ورود   معیارهای  وطبق  کامل   متن  مطالعه  با   مقاله 70.    گردید   حذف  چکیده  و   مطالعه   عنوان   ازبررسی  پس

  که  هایی   مقاله  از  ها  داده.  دادند  انجام  را  مقالات  انتخاب  فرایند  مستقل  طور  به  محقق  دو .شدند  مطالعه  وارد   مقاله  10نهایات  

  در   مقاله  10  از  شده  استخراج  های  داده.  شدند  داده  قرار  خلاصه  جدول  یک  در  و  داشتند استخراج  را  مطالعه  به  ورود  معیارهای

 . است شده  داده نشان 1 جدول

 :مطالعات  خصوصیات 

مقاله(  1مقاله(، انگلستان )1مقاله(، اندونزی )2مقاله(، مالزی )1مقاله(، ترکیه )5جغرافیایی، ایران )  موقعیت  نظر  از  مطالعات     

 تحلیلی بودند. -توصیفیانجام شده است. تعداد یک مقاله نیمه تجربی و تعداد نه مقاله 

 : نتایج سنتز

مقاله به  2(، و تعداد  %40مقاله به بررسی تاثیرات جسمی)4(، تعداد  %40روانی )–مقاله به بررسی تاثیرات روحی    4تعداد     

  باورهای  روانی شامل: یک مطالعه بررسی-( پرداخته است. مقالات تاثیرات روحی%20بررسی تاثیرات روحی روانی و جسمی)

غذایی       باورهای  و عادات درک  و یک مطالعه بررسی Mazloomymahmoodabad et al, 2020) .یزد ) شهر باردار  زنان ای تغذیه

(Yeasmin et al, 2013)  ،  بارداری)  دوران  در  و  بارداری  از  قبل  مرحله  دو   در  جنین  رشد  مراحل  در   حلال  غذای  یک مطالعه تاثیر  

(، 1395میمنه و همکاران،  حضرتی  قرآن)  دیدگاه  از  بارداری  دوران  در  (، یک مقاله بررسی  طیبات1395همکاران،احمدزاده و  

همچنین مقالات بررسی تاثیرات جسمی شامل: یک مطالعه بررسی چالشهای عدم اگاهی از غذاهای حلال )به ویژه افزودنیهای  

 Mangatas Silaena et al, 2017)یک مطالعه بررسی مصرف لبنیات حلال بر بارداری  (،   İmran Aslan,2016)خوراکی( دراینده  

شرعی   اصول  یک مطالعه بررسی ارزیابی  (، (Nurdiana,2013 دستورغذایی اسلامی برای مادران در دوران شیردهی. یک مطالعه    (

، مقالات تاثیرات   (Irwan Mohd Subri et al ,2019) پیشگیری در زنان باردار  درمان  عنوان  به  خون خوک  بر   مبتنی  داروهای

(، یک مطالعه  1395نوروزی و همکاران،    )   بارداری  دوران  در  حلال  غذای  نقش   روانی و جسمی شامل: یک مطالعه بررسی -روحی

 ( پرداخته بودند. 1392قادری،  حلال) بررسی روزی

 

 



 ارائه شده بصورت مقاله کامل مقالات 

 481         های کلیدی و مقالات ارائه شده                                                                                                  فصل سوم: سخنرانی

 

 

 

 گیری   نتیجه   و  بحث

  - خصوص تاثیرات غذاهای طیب بر بعد جسمی، روحی  در  فعلی،   و بررسی اطلاعات و دانش  تلفیق  مروری به  بررسی  این   در   

روانی، در مطالعه محمودابادی و همکاران، در  -حوزه تاثیرات روحی  دوران بارداری و شیردهی پرداخته شد. در روانی زنان در  

 کننده   مراجعه  زنان  از  نفر  12  تعداد  شده است،  انجام  گرانهایم  و  لوندمن  مرسوم  محتوای  تحلیل  رویکرد  با  مطالعه ای کیفی که

و   هدفمند  گیری  نمونه  روش  به  یزد  شهر  درمانی   بهداشتی  مراکز  به  ساختارمندنیمه  های مصاحبه   طریق  از  هاداده  انتخاب 

دردوران بارداری انجام داده    شده است. که جهت بررسی تعهد به باورهای مذهبی در خصوص مصرف غذاهای طیب  آوریجمع 

  تصویر  مطالعه  این   و  بوده   پایبند  است  هامذهبی آن  فرهنگ  از  برگرفته  که  خود  ایتغذیه  باورهای  به  زنان  که  داد  نشان  است. نتایج

  بر  آموزش  فرآیند  است  لازم نتایج،   به  توجه با.  دهد می  ارائه  بارداری  دوران  تغذیه   مورد  در  یزدی  زنان  فرهنگی  باورهای  از  روشنی

 ..باردار داردشود، که نقش بسزایی در روح و روان زنان    واقع  مؤثر  فرآیند  آن  تا  شود  طراحی  جامعه  فرهنگ و مذهب  اساس

(Mazloomymahmoodabad et al, 2020 )    توصیفی به دلیل بررسی درک   در مطالعه یاسمین و همکاران، در مطالعه ای کیفی  

  44 تا  15کنندگان  تجربیات انها را شکل میدهد. شرکت و  هادیدگاه رفتار،  که  است هافرهنگ  و  هاگروه  افراد، اجتماعی  واقعیت

نفر انتخاب و به روش مصاحبه،     21غیراحتمالی به تعداد    و   هدفمند  گیری  نمونه  روش  از  استفاده  از زایمان را با،باردار و پس    ساله

ساکن بریتانیا، و تاثیر مهاجرت بر این باورهای مذهبی غذایی بررسی    باردار  زنان بنگلادشی   غذایی  باورهای  و   جهت بررسی عادات

در این    ( مرتبط  عملکردهای  و   باورها   غذایی،   عادات   بارداری،  تجربه)  مختلف حدودکنندهم و  مؤثر  عوامل از  کردند.با بررسی برخی

  روانی   و  فیزیولوژیکی    سلامت  بر  کنندگان شرکت  نحوه اسکان  و  مهاجرت  مطالعه به این نتیجه رسیده شده است که تجربیات

  هایلازم است مراقبت بارداری دسترسی نداشته اند. بنابراین،به ویژه زنانی که به غذای طیب در دوران . است گذاشته تأثیر آنها

  محلی،   و   ملی   سیاست  ریزی های  برنامه  همچنین    و   سنتی و مذهبی این زنان،   غذایی   عادات  و  باورها  مورد  در   آگاهی   با  بهداشتی

احمد زاده و  .   (Yeasmin et al, 2013)کند.    ایجاد  باردار  زنان  نتایج   و   سلامت  کلی  بهبود  در  را  مثبتی  تغییرات  صورت گیرد تا

 دوران   در  و   بارداری  از  قبل  مرحله  دو  در  جنین  رشد  مراحل  در  حلال  غذای  مطالعه ای که با هدف بررسی تاثیر  همکاران، در

 اینکه  همچنین  و  بارداری  دوران  و   بارداری  قبل   تغذیه  تاثیر  به  تربیتی  و   روایی   کتب  از  استفاده  است، با   شده  پرداخته  بارداری

  در نتیجه این مطالعه بیان شده است که ، تغذیه .  است  پرداخته  نیست،  مختار  مادر  رحم  در  که  نوزادی  سیرت  در  حلال  غذای

  انعقاد   زمان  از  کریم  قرآن  در  تغذیه .  شود  انسان  خواری  و   ذلت  باعث  یا  و   کند   پیدا   الهی   بوی  و   رنگ   انسان  که  شود  باعث   تواند  می

  آنها   بعد  نسل   نماید،   توجه  شده   اشاره  بدان  قرآن  در که  مناسبی تغذیه  به  خانواده   هر اگر.  دارد بسزایی  تاثیر  زندگی   پایان  تا   نطفه

 حقوق   به  هرکس  صورتی  چنین  در  شود  شکوفا  احسن  نحو  به  تواند  می  نهاده،  بنیان  آنها  فطرت  در  خداوند  که  استعدادهایی  به

با -میمنه وهمکاران، در مطالعه ای توصیفی  . حضرتی(1395احمدزاده و همکاران،. )  رسد  می   خود  شخصی    رویکرد   تحلیلی 

اجتماعی، به بررسی    تفکر  رشد  های   دوره  و  طیب   فرآیندشناسی  و  معناشناسی  وکتب  المیزان  تفسیر  قرآنی با استفاده از قرآن،

  واکلی   رزق  طعام،  به  توجه  و   دقت   بردن   نتیجه مطالعه نشان میدهد، بالا قرآن پرداخته اند.    دیدگاه  از  بارداری  دوران  در  طیبات

  سعادت  حلال، به علاوه سلامت روانی، موجبات  رزق   و  طیبات  از  استفاده   و  کند   می   استفاده  فرزندش  جنینی  دوران  در  مادر  که

تاثیرات جسمی، اصلان و    حوزه  . در(1395میمنه و همکاران،  حضرتی  ) .  کند   می   فراهم  نیز  را  خداوند  به  مادر  قرب  و  اخروی

  کردستان  در  فنی  مدیریت  موسسات  و  Shaqlawe  فنی  مؤسسه  در  نظرسنجی  500همکاران، در مطالعه ای توصیفی، تعداد  

  را جدیدی هایبحث GMOژنتیکی )با این دیدگاه که  شدهاصلاح غذاهای  و ها کشآفت عراق با هدف اگاهی مردم از محصولات

  رویکرد  هستند،   حلال  گواهی  صدور  مسئول  که   کشورهایی  از  برخی.  کندمی  ایجاد  غیرمسلمان  و  مسلمان  شورهایک  میان  در

  همبستگی   و   ANOVA  توصیفی،  آمار  های  روش  از  ها  داده  تحلیل  و  تجزیه  برای.  داده اند  انجام  (.دارند  مفهوم  این  به  متفاوتی

ژنتیکی بر زنان باردار بیان   شدهاصلاح  غذاهای  و  هاکشآفت  همچنین در متن مطالعه تاثیر این محصولات  .است  شده  استفاده

  از  بسیاری  در   شده   زدایی   آفت   دارویی   غذاهای   سایر  و   GMO  گردیده است. در نتیجه کلی این مطالعه اشاره شده است که ، 

 وجود  کافی آگاهی  اربیل  شهر  در   که  شد   مشخص.  خیر  یا  هستند  حلال  آنها   آیا  که  است  نشده بیان  وضوح  به  مسلمان  کشورهای

  علمی  هم  و  مذهبی   نظر  از  هم  غذاها  به  هاافزودنی  و  تولید  جدید  هایروش.  باشند  مسلمان  شهر  آن  اکثریت  اگر  حتی  ندارد،

 گلوفوسینات   و  (GLYP)  گلایفوسیت  مانند  هاییکشدر متن این مطالعه اشاره شده است که علف  .به وجود اورده است  هاییچالش
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(GLUF )  اند،کشحشره  یا نکرده  دریافت  را  تاییدی حلال   دوران   وعوارض  برسانند  آسیب   انسان  بدن  به  ندتوانمی  هایی که 

 زنان  سرطان  و  اندومتریوز  ناباروری،  مانند  باروری  اختلالات  و  غیره  و  رحمی  داخل  رشد  محدودیت  جنین،  سقط  مانند  بارداری

سیلینا و همکاران، در مطالعه ای به    (.  İmran Aslan et al,2016)  .اغشته با انها باشد   غذایی  مواد  مصرف  دلیل   به  تواند   می

بررسی تاثیر کشک حلال)منظور کشکی که از شیرحیوانات حلال گوشت گرفته شده باشد و هیچ گونه افزودنی غیر حلال در ان  

 اب و انتخ  باردار  زن  24   که  بود  تجربی  روش نیمه  از  استفاده  با  مطالعه  این  به کار نرفته باشد.( برزنان باردارانجام شد.  روش

  قاشق   2 سپس  شد، تهیه بامبو در  کشک سی  سی  200 شد. داده  آنها  به کشک، به عنوان جایگزین انتی بیوتیک  سی  سی 200

 زنان   تحقیق،  این  طول  در.  شد  مصرف  افزودنی  مواد  سایر  و   سازی  رقیق  بدون(  روز  در  سی  سی   20)  روز  در  بار  دو  غذاخوری

 پردازش  آماری صورت به SPSS 22  از استفاده  با ها   داده  سپس. نکردند  مصرف  کشک  جز به دیگری های ویتامین   یا دارو باردار

.  گذاردمی  داری تأثیرمعنی  طوربه  خون  معمول  هایآزمایش  شدند. نتایج این مطالعه نشان دادکه مصرف کشک حلال بر نتایج

 Mangatas)دهد    می   پیشنهاد  باردار  زنان  حاد   های   عفونت   درمان   در   استفاده  عنوان  مطالعه این فراورده حیوانی را به  این

Silaena et al, 2017    .)ریزی   برنامه   سیستم  یک برای توسعه  کاربر  نوردیانا و همکاران، درمطالعه ای توصیفی به بررسی الزامات 

  شیرده،  مادران  برای  روزانه  اعمال  و   خوب  تغذیه  شیرده پرداختند. با توجه به اینکه رهنمودهای  مادران  برای  اسلامی   غذایی   منوی

  آنها  از  برخی   اما  کند   می   پیروی   دستور غذایی مشخصی  ریزی  برنامه  اولیه  اصول  از  دراینترنت  موجود  های   سایت  وب  دراکثر

  غذایی   منوی  ریزی  برنامه  سیستم  یک  توسعه  برای  کاربر   است. نتایج این مطالعه برالزامات  اسلامی   های  ارزش  با   مغایر  کاملاً 

 کنند     مذهبی مدیریت  خاص  ای  تغذیه  نیازهای  با  را   خود  غذایی   رژیم  مادران بتوانند  شیرده تاکید کرده تا  مادران  برای  اسلامی

Nurdiana et al,2013).)    پزشکان   میان  معضل  ترسیم  در  جدید  دیدگاهی  ایجاد  هدف  ایروان محد و همکاران، درمطالعه ای با  

  ایجاد   باعث   وریدی، که  خون خوک برمادران باردار جهت پیش گیری از ترومبوآمبولی  برپایه  انعقاد   ، به بررسی ضد   مسلمان

  ابتلا   خطر  معرض  در  نفاس  و  بارداری  دوران  در  که  شود، پرداختند. مادرانی  می  مسلمان  پزشکان  بین  در  بزرگی  دوگانگی  و  تردید

 محتوای  تحلیل   از  استفاده  با .  شود  می   تجویز  خوک  پایه   انعقاد  ضد   آنها  برای  پیشگیری،  عنوان  به  و   ترومبوز وریدی هستند   به

 از   پیشگیری  درمان  عنوان  به  خوک  بر  مبتنی  داروهای  در  را  الخبره  اهل   سنجی  امکان  نتیجه  کیفی،  تحقیق  این  در  متنی

  مراجع تقلید استعلام صورت گیردکند. با توجه به حرام بودن گوشت خوک جهت مصرف این دارو باید از    می  ترومبوزروشن

(Irwan Mohd Subri et al,2019)   تاثیرات با رویکرد  و  روانی-روحی  . د رحوزه  ای  نوروزی و همکاران، در مطالعه    جسمی، 

  بررسی و  مطالعه  کودک، به  معنوی   شخصیت  گیری  شکل  و  جنین  رشد  بر  حلال  غذای  نقش  تبیین  و   توصیفی، و با هدف بررسی

  که  است  نکته  این  بیانگر  تحقیق  نتایج  و  ها  یافته  پرداختند.  آنها  از  استنباط  و  مرتبط  آثار  همچنین  و  روایات،  کریم،  قرآن  آیات

  طیبی   یا  حلال  غذای.  دارد  وجود  غیرمستقیم  رابطه  هم  و  مستقیم  رابطه  هم   کودک  معنوی  شخصیت  گیری  شکل  و   تغذیه  بین

  منتقل  کند می تغذیه مادر از که جنینی به وراثت و خون طریق از مستقیم صورت به میکند؛  مصرف بارداری دوران در  مادر که

  و رفتار  بر  مستقیم تاثیرگذاری دلیل به هم  و  باشد  می  موثر  جنین های   اندام  تکامل   و جسمی  رشد  بر  هم  صورت این  در و   شده

 صورت  به  حلال   غذای  همچنین.  باشد  می   گذار  تاثیر  نیز  او   عملی  های   گرایش  و  ها  بینش   و   کودک  آتی  رفتار  بروز  در  مادر،   کردار

  ظهور  کودک  آتی  رفتار  و  منش   بر  و  شده  منتقل  وراثت  های  حامل  توسط  و  بوده  تاثیرگذار  مادر  خوی  و  خلق  بر  نیز  غیرمستقیم

فرزند، که در محتوی   تربیت  در  حلال   . قادری و همکاران، در   مطالعه ای به بررسی روزی(1395  نوروزی و همکاران،. )  یابد  می 

  حلال  غذای   و تاثیرات ان اشاره شده است. در این مطالعه تهیه  شودمیپاک که توسط مادر به فرزند داده    مطلب به تاثیر شیر

  انسان   خود نصیب  آخرت  و   دنیا  در  آن  ی  ثمره  که  بزرگ،  و نتیجه ان را یک عبادتی  .است  شده  بیان  والدین  ی  وظیفه  عنوان  به

  که چنان هم  میدهد، افزایش او وجود در را مثبت های انرژی قدرت بخشیدن به مادر و فرزند ، و و نیرو شود، و نیز بصیرت، می

  گرایش   و   کند   می   پیدا   تجلی  انسان   دل  در  خداوند   نور  حلال،  غذای  مصرف   گردد. با   می   برخوردار  نیرومند   و   قوی  سالم،   جسمی  از

 . (1392 قادری،. )  دهد می انجام صالح  عمل  و گردد  می ورتر شعله او در حقیقت و حق به

در مجموع نتایج حاصل از مطالعات نشان میدهد، غذای طیب بر جسم و روح و روان مادر و کودک تاثیر گذار و دارای تاثیرات 

مداخله    مطالعات   ،که  شده  انجام  پراکنده   صورت  و مطالعات به  مداخلات  تاثیرات جسمی    حوزه  در  ،  این  بر  مطلوبی است. علاوه 

 به    فارسی زبان به و ایران کشور در خصوص به ای مداخله مطالعات اینکه به توجه با .میطلبد  را بیشتری مند  نظام ای و مروری
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  با  و  بیشتر  های  بررسی  نیازمند  و  بود،  خواهد  کننده  کمک  بیشتر  مطالعات  انجام  است،  گرفته  محدودصورت  و  پراکنده  صورت

 . است بزرگتر نمونه حجم

 :  ها محدودیت

  در   گیری  نتیجه  امکان   مطالعات،  عدم تنوع  و   غذاهای طیب در برخی مطالعات    اثربخشی  مورد  در  نتایج   وآنالیز   تفکیک  عدم 

 اندازه  بودن  کوچک  شده،  انجام   های  کارآزمایی  کم   تعداد .  نمود  می   سلب  پژوهشگر  از  را  حیطه خاص  یک  اثربخشی  خصوص

 .  است بررسی این های محدودیت از مقالات  از برخی کامل  متن به محقق نداشتن دسترسی و  شده  مرور مطالعات اکثر در نمونه

 

 مقالات   از شده استخراج های  داده: 1 جدول

 نتایج  نوع مطالعه  کشور  سال  نویسنده اول 

  مظلومی   سیدسعید 

 محموداباد 

1399 

 

 

 

 

 

  و مذهب  فرهنگ  از  برگرفته  که  خود  ایتغذیه  باورهای  به  زنان   که   داد  نشان  نتایج توصیفی ایران 

 یزدی   زنان  فرهنگی  باورهای  از  روشنی  تصویر  مطالعه  این  و  بوده  پایبند  است  هاآن

 فرآیند   است   لازم  نتایج،  به  توجه   با .  دهدمی  ارائه  بارداری  دوران  تغذیه  مورد  در

 شود،  واقع  مؤثر  فرآیند   آن   تا  شود  طراحی  جامعه  مذهب  و  فرهنگ   اساس   بر  آموزش

 . دارد باردار  زنان  روان و روح  در بسزایی  نقش   که

Fahmida 

Yeasmin 
 روانی  و  سلامت فیزیولوژیکی   بر  کنندگانشرکت  اسکان  ونحوه   مهاجرت  تجربیات توصیفی انگلستان  2013

زنانی.  است  گذاشته   تأثیر  آنها   بارداری  دوران  در   طیب  غذای   به   که   مخصوصا 

 مورد   در   آگاهی  با  بهداشتی  های مراقبت  است   لازم  بنابراین،.  اند  نداشته  دسترسی

 های   ریزی  برنامه   همچنین  و  زنان،   این  مذهبی  و  سنتی  غذایی  عادات   و  باورها

 و  سلامت  کلی  بهبود  در  را  مثبتی  تغییرات  تا  گیرد  صورت  محلی،  و  ملی  سیاست

 .                  کند ایجاد  باردار   زنان  نتایج

  و  ذلت   باعث   یا   و  کند  پیدا  الهی   بوی  و  رنگ  انسان  که   شود   باعث   تواند   می  تغذیه  توصیفی ایران  1395 عاطفه احمدزاده 

 تاثیر  زندگی  پایان  تا   نطفه  انعقاد  زمان   از  کریم  قرآن   در  تغذیه .  شود  انسان   خواری 

 توجه   شده  اشاره  بدان   قرآن   در  که   مناسبی  تغذیه  به  خانواده  هر  اگر .  دارد  بسزایی

 می   نهاده،   بنیان   آنها   فطرت  در   خداوند   که   استعدادهایی  به   آنها   بعد   نسل   نماید، 

 خود   شخصی  حقوق   به   هرکس   صورتی  چنین  در  شود   شکوفا   احسن   نحو  به  تواند 

 . رسد می

 فرزندش   جنینی  دوران  در  مادر  که  واکلی  رزق   طعام،   به  توجه  و  دقت   بردن   بالا  توصیفی ایران  1395 میمنه  حضرتی   زهرا

 موجبات   روانی،   سلامت  علاوه  به   حلال،  رزق  و   طیبات  از   استفاده   و  کند   می   استفاده

 .  کند می  فراهم نیز را  خداوند به   مادر قرب و اخروی سعادت 

İmran Aslan   2016 توصیفی ترکیه GMO   مسلمان   کشورهای  از   بسیاری   در  شده  زدایی  آفت  دارویی  غذاهای   سایر  و 

  شهر  در   که   شد   مشخص .  خیر  یا   هستند  حلال  آنها  آیا  که   است  نشده   بیان   وضوح   به 

 های روش.  باشند  مسلمان  شهر  آن  اکثریت  اگر  حتی  ندارد،  وجود  کافی  آگاهی  اربیل

به   هاییچالش  علمی  هم  و  مذهبی  نظر  از   هم  غذاها  به  هاافزودنی  و  تولید  جدید

است اورده   مانند   هایی کشعلف  که   است  شده   اشاره   مطالعه  این   متن   در .  وجود 

 تاییدی  که  هاییکشحشره  یا GLUF ))  گلوفوسینات  ( و GLY)  گلایفوسیت

 دوران   وعوارض   برسانند  آسیب   انسان  بدن  به   ندتوان می  اند،  نکرده  دریافت  را   حلال

 باروری   اختلالات  و  غیره  و  رحمی  داخل  رشد  محدودیت  جنین،  سقط  مانند  بارداری

 غذایی   مواد  مصرف   دلیل  به  تواند   می  زنان  سرطان   و  اندومتریوز  ناباروری،  مانند

 . باشد  انها با اغشته
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Abstract 

Paying attention to the role of good food during pregnancy and lactation on the mental and physical health of 

women, requires the identification of strong, reliable studies in accordance with valid criteria and Islamic 

protocols. This systematic review study was conducted to investigate the effect of good food during pregnancy 

and lactation, and by searching valid national and international databases. To access the latest related articles from 

2012 to 2022 (1390-1401 solar) were reviewed. The good food that the mother consumes during pregnancy and 

lactation, has an effect on the body and soul of the mother and the development of fetal organs and the future 

behavior of the child. And it brings good results. Paying attention to women's nutritional beliefs derived from 

their religious culture, as well as creating a suitable educational environment for parents and creating appropriate 

websites, and awareness of health staff and relevant authorities to provide effective interventions in this area, play 

an important role in mental health and It has the body of mothers and children and seems necessary. In this area, 

interventions and studies have been done in a scattered and limited manner, which requires more interventional 

and review studies. 

Keywords: good food, halal, pregnancy, lactation 
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 چکیده  

 توانمیبر این ادعا، دلایلی وجدانی، تجربی و دینی )وحیانی(    رابطه بین خلق و خوی انسانی و تغذیه امری انکار ناپذیر است.

های اخلاقی را اثبات نموده است که عدم تعادل در نوع و مقدار  برشمرد. امروزه دانش تجربی نیز وابستگی بین تغذیه و خصلت

. هدف از پژوهش  شودمیفرد    وخویتغذیه و ترکیبات لازم و نوع مزاج و تناسب آن باتغذیه او سبب نقص و یا تغییر در خلق

پیش روی، بررسی نقش تغذیه بر اخلاق با رویکرد تبیین قوه غضبیه و کنترل خشم است. جمع آوری داده ها با مراجعه به منابع  

از روش تحلیلی اسنادی و مفهومی   تفسیری و حدیثی صورت گرفته است. جهت تحلیل داده ها و پاسخ به سوالات پژوهش 

ته ها نشان داد دقت در انتخاب الگوی تغذیه ای سالم مبتنی بر آموزه های وحیانی بر شاخص های اخلاقی از  استفاده شد. یاف

جمله پرهیز از رفتارهای غیرمتعادل و کنترل قوه غضب تاثیری مثبت برجای می گذارد. علاوه بر این، توصیه آیات و روایات به  

ذیه مناسب در راستای بهبود رفتارهای زمینه ساز خروج قوه غضبیه از بهره گیری از گونه های خاص غذایی و شیوه های تغ

 اعتدال و شیوه های کنترل خشم بر پایه بهر گیری از برنامه های صحیح غذایی از نتایج این پژوهش هستند.

 : اخلاق، طب، تغذیه، مزاج، رذایل اخلاقی، قوه غضبیه   کلمات کلیدی

 

 مقدمه 

 توانمیوخوی انسان و تغذیه او، امری انکارناپذیر است. بر این ادعا، دلایلی وجدانی، تجربی و دینی )وحیانی(  رابطه بین خلق 

های اخلاقی مثل فضائل و رذایل، غم و اندوه و افسردگی،  که بین تغذیه و خصلت  شودمیوضوح دیده  برشمرد. در متون اسلامی به

 زیتون.   ط وجود دارد. مثلاً رابطه بین دفع بداخلاقی با خوردن گوشت و یا نیکویی اخلاق با روغندلی ارتبارقَّت قلب و سخت

کنیم و یا در شرایط رامش و نشاط میاوقات با خوردن برخی غذاها، احساس آیابیم که بعضیهمچنین با مراجعه به وجدان نیز می

به این طریق، استرس را از خود دور کنیم. امروزه تحقیقات تجربی نیز  رویم تا  زا ناخودآگاه به سمت مواد خوراکی میاسترس 

های اخلاقی را اثبات نموده است که عدم تعادل در نوع و مقدار مواد شیمیایی و ترکیبات لازم،  وابستگی بین تغذیه و خصلت

ها و یا کمبود  و خستگی زودرس در آن خونی در زنان و ایجاد افسردگی  .مانند کمشودمیوخوی فرد  سبب نقص و یا تغییر در خلق 

 ها و نقص در سیستم عصبی.  ویتامین

دهی اخلاق  گیری و جهت گونه تحقیقات علمی و آثار مشهود خارجی، ذهن را متوجه جایگاه و نقش تغذیه در شکلوجود این

خلاق، روند تأثیرگذاری، دامنه و حیطه  کند. اما از سویی این مسئله از زوایایی مثل جایگاه تغذیه در ایجاد و تقویت رذایل امی

 ها و نبایدهای نظام تغذیه در این اثربخشی، کاملاً شفاف و روشن نیست. تأثیرگذاری و بایسته

یکی از نیروهای خدادای و قوای باطنی در وجود انسان که او را در برابر کوران بلایا و خطرات زندگی حفظ می کند و همچون 

ان او دفاع می کند نیروی خشم و قوه غضبیه است. مادامی که این قوه در مسیر اعتدال به کار گرفته سپری از انسان و اطرافی
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شود صورت باطنی انسان را زیبا می کند و حتی برای انسان ستودنی و افتخار آمیز می گردد اما زمانی که از حد تعادل خود  

ابودی پیش می برد. بنابراین بهره گیری از عقل و شرع به عنوان خارج شد و به افراط یا تفریط کشیده شد انسان را تا مرز ن

لجامی قوی در برابر سرکشی خشم در حوادث گوناگون زندگی، باعث می شود قوت این قوه در مسیر صحیح خود به کار گرفته  

 شود و از آشوب و ناآرامی درون انسان بکاهد.  

لل روان شناختی این پدیده و راهکارهای روانی برای درمان آن بوده ایم اما هیچ  بارها اتفاق افتاده به هنگام بروز خشم به دنبال ع 

گاه فکر نکردیم که همین غذای ساده ای که می خوریم می تواند گاه چنان درون ما را پرحرارت و شور کند که با اندک جرقه 

 وانیم کنترل رفتارمان را در دست گیریم.  ای برافروزیم و از کوره به در رویم یا گاه درون ما را چنان آرام کند که بت

امروزه هم شواهد پزشکی و هم شواهدی از میان روایات رسیده از معصومین علیهم السلام به خوبی موید این مطلب هسستند  

برخی  که برخی خوراکی ها تاثیری مستقیم بر خشم و غضب انسان دارند و نباید بی تفاوت از میان آنها بگذریم. تا جایی که در 

 موارد، بدون نیاز به دارو و تنها با اصلاح مزاج خود می توانیم ریشه برخی رذایل نظیر خشم را در خود بخشکانیم. 

این نوشتار بر آن است تا پس از تبیین ساختار وجودی انسان و جایگاه تغذیه در این ساختار، به میزان نقش و روند اثرگذاری  

 .ور اه های درمان آن از منظر طب اسلامی بپردازد قوه غضبیه و کنترل خشمبر اخلاق با رویکرد تبیین تغذیه 

 

 اهمیت پژوهش 

های موجود  سازندگی درونی و تهذیب نفس، در رساندن انسان به سعادت دنیوی و اخروی نقش بسزایی دارد. و از طرفی نابسامانی

 کند. گسترش ظلم و جنایت و افسارگسیختگی کمک میظاهر متمدن امروز، ناشی از سقوط اخلاقی است که به  در جهان به

رسالت ادیان الهی در رساندن انسان به سعادت دنیوی و اخروی نیز امری واضح و موردقبول همگان است .که این مهم با ارائه 

های  یی و برنامه. ارائه دستورات غذاشودمیها ممکن های اعتقادی، دستوری و اخلاقی در فضای زندگی انسان و حیات آنبرنامه

ها یکی از این محورهای اساسی در زندگی روزمره بشری ها و نوشیدنیزندگی در حوزه تأمین نیازهای خوراکی شامل خوردنی

ها در سازندگی درونی و باروری اخلاقی و معنوی و همچنین فرآیند  است. رابطه و میزان نقش و تأثیر این دستورات و برنامه

گیری اخلاق و رفتار و سپس اثربخشی آن در سعادت دنیوی و اخروی انسان از اهمیت  رینی تغذیه بر شکلآفتأثیرگذاری و نقش

. برای مثال در روایات بر تاثیر انگور شودمیوفور یافت های آنان بهبالایی برخوردار بوده و درآیات و احادیث معصومین و سفارش

دال در خوردن گوشت بر خوش اخلاقی، اعتماد به نفس و شجاعت اشاره شده  در نشاط آوری و زدودن غم و اندوه یا تاثیر اعت

 (1385است )محمدی ری شهری، دانشنامه احادیث پزشکی، 

همچنین ضرورت توجه به تغذیه در بروز ناهنجاری های اخلاقی و استفاده از خوراکی ها به عنوان درمان برای رذایل اخلاقی   

برای نمونه محققان با روش های    قات آزمایشگاهی و پزشکی نیز امری واضح و شفاف است.در مجامع علمی و کاربردی و تحقی

طبیعی و بهنجار زیستی، ذهنی، حسی و حرکتی کودکان به طور جدی بستگی به کمیت   شدتجربی و مشاهده ای دریافته اند ر 

العاده ای برخوردار است.  از اهمیت فوق  کانتغذیه مطلوب و صحیح کود تغذیه آنان در مراحل مختلف دارد. از این رو و کیفیت

پرخاشگری،   زمینه  در  تغذیه  خونیمتخصصان  در به کم  اند  نموده  ثابت  و  اند  کرده  دلیل   واقع اشاره  ترین  عمده  خونی  کم 

کم خونی می شود خون رسانی نه فقط اعضای بدن بلکه مغز که مهم ترین   پرخاشگری کودکان است. زمانی که انسان دچار

مغز نمی رسد   اختلال می شود. زمانی که خون به اندازه کافی به مغز نرسد اکسیژن و مواد غذایی هم به بدن است دچار  قسمت

 و فرد دچار بی حوصلگی، پرخاشگری و حالات عصبی خواهد شد 

البته این ارتباط    صورت پراکنده در بسیاری از کتب اسلامی واردشده کهمبحث ارتباط بدن و امور بدنی مثل تغذیه بااخلاق به

این مباحث  شده است. ردَّ پایها مطرحنشده است و بیشتر به همراه مسائل دیگر و یا در حاشیه آنصورت شفاف و مستقل بیانبه

طور مفصل و در کتب دیگر  السلام بههای معصومین علیهمو بیان این نقش و جایگاه در تفاسیر قرآن اجمالاً و در روایات و آموزه

 صورت اشاره و اجمال واردشده است. تب اخلاقی بهمثل ک

ذکر است که این سلسله مباحث در ذیل علم طب و تأثیرگذاری آن در حوزه اخلاق، به لحاظ اهمیتی که در اصلاح  همچنین قابل

یان اخیر همانند  های علمیه مطرح بوده است. اما متأسفانه در سالعنوان یکی از دروس رایج حوزهاخلاق داشته است، درگذشته به
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های فروش  کم به حاشیه رفته و خود را در مغازهبرخی علوم بسیار مهم و کاربردی دیگر مثل ریاضیات، موسیقی، نجوم و... کم

 داروهای گیاهی محدود کرده است.

مور اشاره داشته های اخلاقی خود به این اشاهد بر این مسئله آن است که بزرگان علمی و اخلاقی حوزه در برخی دستورالعمل  

مقامه( اصلاح مزاج و رسیدگی به امر تغذیه را شرط ورود  اللهطور مثال مرحوم حاج شیخ محمد بهاری همدانی )اعلیو یا دارند. به

فرماید؛ »... و ثانیاً از برای طالب معرفت شروطٌ لابدَّ من مراعاتها«. یعنی برای طالب  کند. آنجا که میبه طریق معرفت بیان می

فرماید: »اگر علت و مرضی در مزاج  کند. و میعرفت شروطی لازم الاجراست که اولین شرط را صحیح المزاج بودن معرفی میم

 (.1389)بهاری همدانی، تذکره المتقین، هست باید فرد ابتدا به معالجه آن بپردازد.« 

بنابراین مطالعه پیش روی با درک خلا تحقیقتی در زمینه بررسی تاثیر تغذیه بر ایجاد یا تقویت رذیله اخلاقی خشم و غضب در  

انسان و تبیین آن با بهره گیری از آیات و روایات، می کوشد گوشه ای از پیشتازی آموزه های وحیانی بر علوم پزشکی در زمینه 

 ه توصیه های تغذیه ای سالم دینی به نمایش بگذارد.  بهبود سلامت روان را با ارائ

 

 :  روش پژوهش

این پژوهش به شیوه کتابخانه ای و تحلیلی انجام گرفته است و در آن منابع موجود مرتبط با موضوع مورد بررسی و تحلیل قرار  

 .گرفته اند و یافته ها استخراج شده اند
 

 هایافته

 م شناسی.مفهو1

 .تغذیه1.1

واژه »تغذیه« مصدر باب تفعیل از ریشه »غذو« یا »غذاء« است. این واژه از نظر لغوی به معانی مختلفی به شرح ذیل بکار رفته 

، 1404؛ الجوهری، الصحاح،  546:  1386)لوییس، المنجد عربی به فارسی،   هااست؛ به معنای هرگونه طعام از خوردنی و نوشیدنی

پوری، منتهی الارب فی  ؛ صفی15:119،  1405)ابن منظور، لسان العرب،   نمو جسم به آن بستگی دارد  (. آنچه رشد و3:445

 (، پرورش دادن )همان(. 109:3، 1296لغات العرب، 

که پس از خورده شدن و هضم آن و پس از این که از طریق    شودمیای جامد یا مایع یاد  در علم تغذیه، از غذا به عنوان ماده

گردد )و یا به طرق دیگر مثل تزریق وارد بدن شده(، برای نگهداری نسوج، رشد و نمو و تولید مثل سلولی،  ذب بدن میها جروده

ی حاصل از مواد غذایی،  های جذب شده.مولکولرسد میهای حیاتی و ایجاد حرارت و انرژی در بدن، به مصرف  تنظیم واکنش

 (.327، 1375هنگ فشرده پزشکی آکسفورد، جزء غذا یا ماده مغذَّی نام دارند )مفیدی، فر

بنابراین تغذیه عبارت است از مجموعه فعل و انفعالاتی که موجب میگردد عضو زنده و سلولهای آن، مواد مغذی را بگیرند و آنها  

ن کنند. به  را به مصرف رشد و نمو و نوسازی و نگهداری عضو برسانند و حرارت و انرژی لازم را برای انجام اعمال حیاتی تأمی

عبارت دیگر، تغذیه عبارت است از ارتباط مواد غذایی با نحوه استفاده کردن بدن از آن مواد، برای اینکه بدن بتواند در بهترین  

این توضیح، علم تغذیه شامل بررسی جیره با  نیز  وضعیت سلامت قرار گیرد.  بیماریهای کمبود تغذیه  غذایی و  .  شودمیهای 

 )همان(

ست که در این پژوهش منظور از غذا، اعم از خوردنی ها و نوشیدنی هاست و همچنین تحلیل فرایند تغذیه در دو  لازم بذکر ا

 دانش طب سنتی و پزشکی، با بیان نمونه ها و الگوهایی از خوردنی ها و آشامیدنی ها، صورت می گیرد.

 

 .اخلاق2.1

برده اند و علت آن هم شاید این باشد که هر یک از عالمان اخلاق به لحاظ آن  عالمان اخلاق، اخلاق را در معانی گوناگون به کار  

علمی که داشته اند، اخلاق را تعریف کرده اند؛ مثلاً فیلسوف اخلاق را به تناسب علم خود تعریف کرده و عارف آن را به تناسب 

 علم خود. 

باشد. با این وجود همه این معانی متفاوت در مجموع به  های مباحث اخلاقی میای خاص از حوزهاین تعاریف نمایانگر حوزه
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کند )عالمی، رابطه  باشند و از ابتنای برخی کاربردها در برخی دیگر حکایت میعنوان حلقه هایی از یک زنجیره به هم پیوسته می

 (. 44، 1389دین و اخلاق، 

، ل، ق« در سه لغت وضع و استعمال شده است: »خلق«  ای است عربی، جمع مکسر خُلق و خُلُق. از ماده آن: »خ»اخلاق« واژه

و »قلخ« و»لخق«؛ که با توجه به اشتقاق کبیر، در همه این لغات معنای »اندازه و تقدیری معین و ثابت« نهفته است. خُلق به 

 (. 86: 10، 1405معنای سرشت و سجیت و طبیعت است )ابن منظور، لسان العرب، 

)هانس ور، فرهنگ معاصر   ی گوناگونی همچون ویژگی ذاتی، حالت طبیعی، خوی، فطرت، جوهرهعلاوه بر آن در لغت به معان 

:  5،  1375؛ طریحی، مجمع البحرین،  373:  10،  1405، ذیل واژه »خلق«( و طبیعت )ابن منظور، لسان العرب،  1379عربی،  

د جوان مردی و و شجاعت یا زشت و ناپسند  ( و نیز به معنای سرشت و سجیه، اعم از سجیه و سرشت نیکو و پسندیده مانن156

 مانند بخل و فرومایگی آمده است. 

شود، بدون تفکر  اخلاق در نزد لغویان به معنای صفت یا ملکه ای است در نفس انسان که منشأ صدور افعال خیر و شر از وی می

وط به آن دسته صفاتی است که در نفس ، ذیل واژه »خلق«( و مرب1392ابراهیم انیس و همکاران، المعجم الوسیط،  و تأمل )

 دهد. درنگ کار متناسب و متناظر با آن را انجام میطوری که صاحب آن صفت بیراسخ و تثبیت شده است، به

علمای علم اخلاق در اصطلاح نیز معنایی نزدیک به گفتار اهل لغت، برای »اخلاق« بیان کرده اند. همه آنها بر این امر تأکید  

( و هیئت خاصی که در نفس  36ق، 1398لاق عبارت است از ملکه )ابن مسکویه، تهذیب الأخلاق و تطهیر الأعراق، دارند که اخ

شود )همان(. ملکات نفسانی دو  انسان رسوخ دارد. و مبدأ صدور رفتارهایی است که بدون تفکر و تأمل و به آسانی از او صادر می

آید؛ چنان که بخیل  ت و اکتسابی که با تلاش و تمرین و عادت به دست میدسته اند: فطری و ذاتی که جزو سرشت آدمی اس

آید و به تدریج تبدیل به ملکه  بخشد، اما بخشندگی در اثر تکرار، به صورت خوی و عادت او در میدر ابتدا با سختی چیزی را می

 شود. می

؛ ویلیا کی فرانکنا، فلسفه اخلاق،  10،  1367ق،  )مصباح یزدی، دروس فلسفه اخلا همچنین در اصطلاح اخلاق به افعال فاضله

(، نهاد اخلاقی زندگی )ویلیا کی فرانکنا، فلسفه اخلاق،  136،  1376)پل تیلیش، الهیات فرهنگ،   (، تجربه حکم اخلاقی28،  1383

 .شودمی( نیز تعریف و تبیین شده است. و گاهی نیز اخلاق را به معنای علم اخلاق بکار برده 28، 1383

. لازم به ذکر است شودمیهای دانشی مانند ادب، تربیت، فرهنگ و ... نیز همراه اخلاق با واژگان و نظائری نیز در بعضی از حوزه

که اخلاق با این اشباه و نظائر اختلاف و تفاوت معنایی، مفهومی و بنیادی دارد گرچه در برخی حوزه ها همپوشانی دارند. اما در  

 اختن به این تفاوت ها نیست.  این نوشتار مجال پرد

 قوه غضبیه 

علمای علم اخلاق در تقسیم بندی ساحت های وجودی انسان و برشمردن ویژگی های آن، از نفس انسان به عنوان ساحتی یاد  

کرده اند که دارای مقامات متعددی است. یکی از این مقامات، باطن نفس است که صحنه جدال و درگیری جنود رحمانی و  

رخ می دهد. در عالم باطنه نفس، سه قوه واهمه، غضبیه، و شهویه، به عنوان کارگردانان این جدال، صحنه آرایی می    شیطانی

کنند. حضرت امام خمینی رحمه الله علیه در شرح چهل حدیث، از قوه غضبیه به عنوان یکی از نعم بزرگ الهی یاد کرده اند که  

ی شخص و نوع و نظام عایله اتفاق می افتد. این قوه هم در باطن انسان وجود دارد  به واسطه آن اصلاح دنیا و اخرت، حفظ بقا

(. افراط در قوه غصب به تعبیر آیات و روایات،  1388هم در حیوان. )اسلامی، برگزیده ای از شرح چهل حدیث امام خمینی،  

؛ حرعاملی، وسایل  1، ح302، ص2افی، جموجب فساد و تباهی ایمان و نزول غضب خداوند بر انسان می شود )کلینی، اصول ک

 (.15، ح 53، باب362، ص15الشیعه، ج

در کتب اخلاقی برای علاج غضب در حال اشتعال راه های زیادی ذکر شده است که از جمله می توان به رفتن به محلی دیگر،  

باقر علیه السلام در همین زمنیه   تغییر حالت، مشغول شدن به ذکر خدا، و مشغول شدن به کارهای دیگر اشاره کرد. امام محمد

 فرمودند:  

...و هر مردی که غضب کند بر خویشاوندان خود، نزدیک او رود و او را مس کند زیرا که رحم وقتی که ممسوس شد به مثل خود 

 (. 302، ص2ساکن شود )کلینی، اصول کافی، ج
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 خشم

یکی از صفت های خدادادی انسان و سایر موجودات، خشم است. این صفت باعث می شود تا موجود زنده خود را از خطرات  

حفظ کند و موانع سر راه خود را بردارد و به حیات خود ادامه دهد. بنابراین نباید اصل آن را نادرست پنداشت. بدون این صفت 

اخلاقی و سعادت، ناممکن است. آنچه که باید در مورد این صفت دانست بکارگیری در انسان، دستیابی به بسیاری از فضایل  

معتدلانه آن است. خروج این صفت از حالت تعادل، زمینه بسیاری از گناهان دیگر را فراهم می کند و تبعات فردی، خانوادگی،  

 و اجتماعی زیانباری به همراه می آورد. 

 .مبانی پژوهش 2

های انسانی است. رسالت آنها نیز توصیف، تبیین، تفسیر، پیش بینی و اصلاح، تغییر انسانی، انسان و کنشموضوع عام همه علوم  

های وجودی  های انسانی در مسیر سعادت اوست. به همین دلیل، شناخت انسان، جایگاه او در نظام هستی، توانایییا تقویت کنش

 فردی و اجتماعی انسان از اهمیت اساسی برخوردار است.   و معرفتی او، ابعاد جسمانی و روحانی او و ساحتهای

نوع نگاه اسلام به این مسائل از شرایط لازم برای تولید علوم انسانی اسلامی است. بسیار روشن است که تبیین، پیش بینی و   

امکان  اصلاح کنش نگاه کسی که  به چنین مقولاتی وابسته است. نوع  نگاه ما  نوع  به  انسانی همگی  به معرفت  های  دستیابی 

های آدمی وتحلیل آنها متفاوت است.  کند، با کسی که به چنین امکانی معتقد است، نسبت به کنشحقیقی و واقعی را انکار می

های مختلفی که از منابع گوناگون نوع نگاه ما به مبانی معرفت شناختی است که امکان تصمیم گیری را در زمان تعارض داده

 سازد. آید، فراهم میمی  کسب معرفت به دست

های انسانی نمی تواند هدفی فراتراز مسائل  داند، در مطالعات خود دربارۀ کنشکسی که انسان را موجودی مادی و این جهانی می

  داند، به مسائل انسانی با کسیهای وحیانی میمادی ودنیوی در نظر داشته باشد.یا نوع نگاه کسی که انسان را بی نیاز از هدایت

 داند، خیلی متفاوت است.های آسمانی میکه ابزارهای اداراکی انسان را محدود و انسان را نیازمند هدایت

نوع نگاه ما به رابطه انسان و خدا و خالق و مخلوق، نه تنها در هدف گذاری علوم نقش آفرین است که در تحلیل و تبیین بسیار   

های خود  به منبع معرفتی وحی و شهود ایمان دارد، نمی تواند در تحلیل های آدمی نیز نقش آفرین است. کسی که  از کنش

های او بی تفاوت باشد. دیدگاه ما دربارۀ ارزش ها، منشأ ارزش گذاری و معیار ارزش های آنها دربارۀ انسان و کنشنسبت به داده

 (. 277، 1395نی اسلامی، گذاری است که نقش جدی در هدف گذاری مسائل علمی دارد )شریفی، مبانی علوم انسا

های علوم انسانی و همچنین های آن و تعامل این دانش با متغیرها و مسائل این علم به عنوان یکی از حوزه نگاه به اخلاق و گزاره

فرآیند تأثیرگذاری این متغیرها در ایجاد و ساختارسازی و شکل دهی و جهت آفرینی و قوام بخشی خلق و خوهای انسانی که  

 باشد نیز از چهارچوب بیان شده فوق خارج نیست. این پژوهش میمحور 

لذا برای بیان نقش و جایگاه تغذیه به عنوان یکی از متغیرهای اثربخش و تأثیرگذار، لازم است که نوع نگاه ما به شناخت حقیقت 

نسانی و نوع رابطه او با سایر عوالم و  و علم، حقائق هستی، عالم ماده، انسان و ابعاد حیاتی او، غایت و اهداف حیات و زندگی ا

میزان ارزش گذاری اخلاق در طی کردن این مسیر و زمینه سازی شکل گیری اخلاق فضیلت مندانه توصیف و تبیین گردد. و  

بانی  یا براساس این مبانی لازم زمینه برای پیش بینی، اصلاح، تغییر و ارتقاء اخلاق فضیلت گرایانه را فراهم آورد. در ادامه م

معرفت شناسی )شناختی(، هستی شناسی، انسان شناسی، دین شناختی و ارزش شناسی موثر در بیان نقش و جایگاه تغذیه بر  

 آوریم. اخلاق را می

 

 . مبانی معرفت شناسی 1.2

مسائل معرفت  دانشی است که دغدغة اصلی آن بررسی »ارزش شناخت« است. مهم ترین   ،2یا نظریة معرفت 1شناسیمعرفت

های انسان، انواع آنها، منابع کسب معرفت، معیار صدق معرفت و معیار توجیه و اعتبار معرفت است شناسی، بررسی شناخت

 (. 279، 1395)شریفی، مبانی علوم انسانی اسلامی، 

 
1 Epistemology 
2 Theory of knowledge 
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ها و پذیرش آنها در تبیین،  شناختی این نوشتار، گزاره هایی از معرفت شناسی اسلامی است که توجه به آنمنظور از مبانی معرفت

پیش بینی و هدف گذاری و توصیف جایگاه و رابطه عوامل تاثیرگذار و زمینه ساز اخلاق مثل تغذیه، ورزش، خواب و یا سایر  

امکان و وقوع شناخت یقینی، تقدم معرفت های یقینی بر معرفت های معارض با آن،  عملکردهای جسمانی نقش ایفا میکند.  

عرفت های یقینی، تنوع راه ها و ابزارهای کشف واقع و معارف دینی، منبع قوام بخش معرفت بخشی از این مبانی  تغییرناپذیری م

 معرفت شناسی است. 

 

 .مبانی هستی شناسی 2.2 

اصل علیت، ضرورت علَّی و معلولی و سنخیت علَّی و معلولی، مراتب داشتن موجودات، گستره وجود از ماده تا فراماده و تدریجی  

های  ها و تبیین و تحلیل کنشتأثیری مستقیم در نگرش ما به پدیدن عالم ماده و مادیات از جمله مبانی هستی شناسی اند که  بود

 انسانی و پیش بینی و اصلاح و تغییر رفتار و اخلاق و سجایای انسانی دارد. 

 .مبانی انسان شناسی3.2

علوم انسانی بطور عام و علم اخلاق به طور خاص، تأثیر پذیری مستقیمی از مبانی انسان شناختی عالمان و محققان دارد. یکی  

های بنیادین علوم انسانی اسلامی با علوم انسانی غیراسلامی در همین بخش یعنی نوع نگاه به انسان است. از جدی  از تفاوت

های اوست. هر چه شناخت ما از انسان عمیق تر و  انسان، شناخت خود انسان و ویژگی  های ترین پیش نیازها ی شناخت کنش

دقیق تر خواهد شد. انسان شناسی محققان علوم انسانی در انتخاب متدولوژی علوم انسانی نیز عمیق تر و دقیق تر خواهد شد.  

ی اخلاق فضیلت مند، داشتن دیدگاه صحیح و جامع  گیردر علم اخلاق نیز در شناخت لوازم و پیش نیازها و عوامل موثر بر شکل

شناسی از اهمیت فراوان برخوردار است. نوع نگاه به انسان و عناصر تشکیل دهنده وجود او، در تنظیم نهاد اخلاقی  در مبانی انسان

 او تأثیرگذار خواهد بود.  

ها،ترکیب انسان از روح و بدن، اصالت روح،    ابزاری بودن همه افعال انسانی، کمال طلبی انسان ، سرشت مشترک همه انسان

 ارتباط نفس و بدن و تغییر پذیری شخصیت انسان از مهمترین مولفه های مبنای انسان شناسی پژوهش حاضر است.

 . مبانی ارزش شناسی و الهیاتی4.2

پردازد. زیرا هر  اخلاقی می  هایمبانی ارزش شناسی هم اصول و قواعدی است که به توصیه و ارزش گذاری در موضوعات و گزاره

های ناظر به مبانی  حکم و توصیة اخلاقی مسبوق به موضع فرد در فرا اخلاق و اخلاق هنجاری و به تعبیردیگر وابسته به دیدگاه

های ذاتی و غیری، توجه ارزش شناختی اوست. در محور مبانی ارزش شناسی، به احکام و اصولی از قبیل توجه به تفاوت ارزش 

 پردازد.های ابزاری و غایی، واقع و نفس الامری بودن ارزش ها، مطلق و ثابت بودن ارزش ها میفاوت ارزش به ت

ند مستند به براهین فلسفی و عقلی محض یا  توانمیمنظور از مبانی الهیاتی یعنی مبانی اعتقادی و باورهای دینی. این مبانی   

مستند به ادلة نقلی باشند. اعتقاد به خداوند به عنوان کامل مطلق، انسان کامل به عنوان هدف اصلی آفرینش جهان، اعتقاد به  

 هدایت تشریعی انسان از سوی خداوند، اعتقاد به جامعیت و جهانی بودن اسلام، چند اصل از این گونه مبانی اند.  

 .جایگاه تغذیه در اخلاق 3

هایی دارد، از قبیل  انسان موجودی معنوی و مادی است و بدن هر موجود مادی برای زندگی، ادامه حیات و طول عمر نیازمندی

تغذیه، پوشش، مسکن و مانند آن. نیاز انسان به آب و غذا همانند دیگر موجودات جاندار امری طبیعی و حیاتی است و از تولد  

 کند. این دو بُعد بر هم تأثیرگذار اند.  او را همراهی می تا مرگ 

پایه زیستی دارد و لازمه تأمین و احیای از سوی دیگر می  او،  دانیم که خلق و خوهای انسانی و رفتارها و سجایای اخلاقی 

از جایگاه رفیع و با ارزش باشد. و این حاکی  های زیستی انسان، توجه به تأمین نیازهای ضروری بدن از جمله تغذیه میپایه

های اسلامی و دینی نیز بر ارزش ورفعت این جایگاه صحَّه گذاشته شده است زیرا جسمی که سالم است تغذیه است. در آموزه

 گیرد.  در کنار آن اندیشه، افکار، اعتقادات، رفتار، هیجانات و احساسات سالم شکل می

ای پیرامون جایگاه  ایات و ادعیه و گزارشات رسیده از حضرات معصومین توجه ویژهدین در پرتو آیات قران کریم و آموزه ها و رو

و اهمیت تغذیه داشته است و از سوی دیگر پیوستاری ارتباط جسم و روح، امری مورد تأکید و توجه دین و اندیشمندان مسلمان 



 ارائه شده بصورت مقاله کامل مقالات 

 492         های کلیدی و مقالات ارائه شده                                                                                                  فصل سوم: سخنرانی

 

 

 

آداب آن همگی نشان دهنده اهمیت تغذیه در شکل  بوده است. از این رو سفارشات فراوان در زمینه نوع غذاها، چگونگی تغذیه و  

گیری و قوام بخشی سلامت جسم و روح و احساسات و عواطف است. تبیین و شناخت جایگاه غذا و تغذیه، اهمیت و ضرورت  

د تا  توجه به آن، اهداف و راهبردهای تغذیه سالم و اخلاقی از منظر دین، بیان هرم صحیح و کامل غذایی، به ما کمک خواهد کر

 جایگاه و اهمیت تغذیه در ایجاد و شکل گیری سجایا و فضیلت های اخلاقی را بهتر درک کنیم.  

 . نقش تغذیه بر عملکرد قوه غضبیه از منظر قرآن و روایات 4

ه بر  در سالیان اخیر نقش و رابطه تغذیه با روح آدمی و اخلاق و رفتار انسان بسیار مورد توجه قرار گرفته است و همان گونه ک

روی تغذیه و تأثیر آن بر جسم و تندرستی تأکید شده، بر روی نقش تغذیه بر ویژگیهای اخلاقی و رفتاری نیز تحقیقات زیادی  

انجام پذیرفته است. در تعالیم اسلامی نیز آمده است که هدف از زندگی انسان رسیدن به سعادت است و برای نیل به این هدف  

مل( لازم و ضروری است و برای دستیابی به این دو اصل، داشتن سلامت جسم و روح الزامی  رعایت دو اصل اساسی )علم و ع 

 است. اگر چه تغذیه تحت تأثیر عوامل فرهنگی و معنوی است، نقش آن در اخلاق و رفتار آدمی بسیار چشمگیر است. 

دار باشند به سلامت جسمی و روانی از دیدگاه طب سنتی و مزاج شناسی، مزاج های سرشتی در صورتی که از اعتدال برخور

کمک می کنند. یکی از مهم ترین عوامل مؤثر در این باره، تغذیه صحیح و متناسب با نوع مزاج هر فرد است. همه انسان ها 

تلفیقی از چهار طبع هستند و عمده بیماری ها از غلبه یکی از مزاج ها ناشی می شود. این طبایع چهارگانه در حدیثی از امام  

 کاظم علیه اسلام به خوبی تبیین شده اند: 

 ن  طَبائِعُ الجِسمِ عَلی أربَعَةٍ: فَمِنهاَ الهَواءُ الََّذی لا تَحیاَ النََّفسُ إلاَّ بِهِ وبِنَسیمِهِ، ویُخرِجُ ما فیِ الجِسمِ مِ

 هُ یَتَوَلََّدُ الدََّمُ. ألا تَری أنََّهُ یَصیرُ إلیَ  داءٍ و عُفونَةٍ، وَ الأَرضُ الََّتی قَد تُوَلَِّدُ الیُبسَ وَ الحَرارَۀَ، وَ الطََّعامُ ومِن

 وَ یُوَلَِّدُ  المَعدَِۀِ فَتُغذََّیهِ حَتَّی یَلینَ، ثمََُّ یَصفُوَ فَتَأخذُُ الطََّبیعَةُ صَفوَهُ دَما، ثمََُّ یَنحدَِرُ الثَُّفلُ، وَالماءُ وهُ

 ه شخص، جز بدان و به نسیم  ها هواست ک سرشت آدم، بر چهار چیز نهاده است: یکی از آن البَلغمََ.

 اند. دیگری خاک است  ماند و هر درد و عفونتی را هم که در جسم است، بیرون میرآن، زنده نمی

 آید؛  که ممکن است خشکی و حرارت را پدید آورد.دیگری خوراک است که خون از آن پدید می

 گاه، ناب شود و  پرورَد تا نرم و آنجا، معده آن را میآید و آنبینی غذا به معده در میو مگر نمی

 ؛ و  شودمیگیرد و سپس، کُنجاره به پایین بدن سرازیر طبیعت، افشره آن را به عنوان خون می

 (. 230، ص8سازد )کلینی، الکافی، جچهارم، آب است که بلغم را می

هستند. در طب اسلامی اصل بر حفظ    هر یک از مزاج های چهارگانه صفرا، سودا، دم و بلغم، دارای ویژگی های خاص خود

طبیعت بدن است یعنی زمانی که مزاج انسان در حالت تعادل باشد و هیچ مزاجی بر دیگری غلبه پیدا نکند جسم و روان انسان 

 در سلامت خواهد بود. 

از آنجایی که نوشتار فوق به تبیین رذیلت خشم در انسان اختصاص دارد لذا در این بخش صرفا به بررسی مزاجی می پردازیم   

که نمود خشم در آن بیشتر و پررنگ تر است. در ادامه راهکارهایی از دل آیات و روایات برای درمان این قوه باطنی ارائه می  

دن غالبا متعلق به افرادی با مزاج پایه صفرا یا غلبه صفرا است. در بررسی ویژگی های  شود. صفت عصبانیت و زود خشمگین ش

فیزیولوژیکی این افراد می توان به مواردی نظیر وجود نبضی قوی و پر، خشکی دهان و عطش فراوان، اذیت شدن در فصول گرم  

ند به صورت پیوسته، خواب کم وسبک، سال، لاغری، استخوان بندی درشت، پوست گرم و خشک، صحبت کردن سریع و بل

روابط اجتماعی قوی و پرحرارت، و عجله و بی قراری اشاره کرد. این دسته افراد زود عصبانی شده و زود هم عصبانیتشان فروکش  

 می کند. 

وی( است وجود دارد یعنی اگر مزاج فردی گرم و خشک )صفرا  " علاج به ضد  " و    " تدبیر به عین  " در طب سنتی قانونی به نام  

و در تعادل مزاجی و صحت است، طبیعت غذایش هم باید گرم و خشک باشد. اما اگر غلبه گرمی و خشکی دارد باید از مصرف  

غذاهای با طبیعت گرم و خشک پرهیز نماید و علاج به ضد را رعایت کند یعنی غذاهایی با طبیعت و کیفیت سرد و تر میل 

 د نشود و مزاج به تعادل برگردد. نماید تا سوء مزاج و بیماری وی تشدی

حرارت مزاج    است و نشانه حرکت خون زیاد و سریع به سمت خارج در بدن فرد است. هرچه گرمی مزاج حاصل خشم و غضب
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تر است و دفعات آن هم مکرر خواهد بود. برای درمان این رذیلت اخلاقی لازم است بعد بیشتر باشد، غضب و خشم فرد هم قوی

شناخت مزاج و تعیین غلبه هر یک از طبایع در خود، به درمان غذایی روی آوریم. آز آنجا که خشم سریع و ناگهانی نشانه بارز از  

مزاج صفرا و غلبه آن می باشد لازم است چنین افرادی، به انواع غذاهای مخالف مزاج خود یعنی سرد و تر روی آورند. برای نمونه 

هی، ماست، بطور کلی لبنیات، مرکبات، ماء الشعیر، آب غوره، آب لیمو، آب و عسل و سرکه پیشنهاد  خوراکی هایی نظیر کاهو، ما 

 (. 23-18، ص1396می شود )اخوان، خانواده ام سالم اند، 

 

مان  در ادامه به معرفی توصیه ها و نمونه هایی از تعالیم دینی در راستای انتخاب نوع تغذیه و نوع مواد غذایی در بروز خشم و در

 آن اشاره می شود. 

 نقش تغذیه در کنترل یا شکل گیری خشم .  1-4

هنگامی که آتش خشم انسان شعله ور می شود اولا باید در مقابل آن مقاومت کرد تا انسان را به کارهای ناهنجار و سخنان 

قدامی نزند. ثانیا برای فرونشاندن  ناهموار وادار نکند. از این رو انسان باید سعی کند در آن حال با خوشتن داری دست به هیچ ا

آن از ترکیب علم و عمل بهره ببرد. در روش علمی، انسان مومن باید به مطالعه و اندیشیدن درباره روایاتی که در تحسین صبر 

بگیرد.  و گذشت و بردباری وارد شده است بپردازد و از طرفی دیگر، عذابی را که خداوند برای ابزار خشم وعده داده است در نظر  

همچنین می تواند صورت خود را در حال خشم و خشونت مجسم کند و آن را با ضورت بردبارانه و مهربانانه مقایسه کند و به  

 نتیجه گیری دست بزند.  

از جمله راه های عملی برای فرونشاندن خشم می توان به وضو گرفتن با آب سرد، تغییر وضعیت دادن )مثلا اگر ایستاده ایم  

م یا برعکس(، و پناه بردن به خدا با گفتن اذکاری نظیر اعوذبالله من الشیطان الرجیم و صلوات توصیه کرد. توجه به تغذیه بنشینی

 نیز یکی دیگر از راهکارها می باشد.  

صفت غضب از آن دست رذایلی است که وقتی معتدل گردد و تحت کنترل فرد قرار گیرد آثاری نظیر شجاعت، صبر، بخشش، و  

بانی را بر جای می گذارد. برعکس اگر این صفت به تفریط کشیده شود موجب ایجاد رذایلی دیگر نظیر کینه و حسد می  مهر

(. بنابراین با رعایت نکات تغذیه ای و توجه به وضعیت جسمی خود و 108-107، ص1392شود. )جباران، درسنامه علم اخلاق، 

 را از آسیب های جسمی و روانی این رذیله اخلاقی نجات دهیم.  غذایی که می خوریم می توانیم تا حد زیادی خود

ی ی غضبیه به این معنی است که غضب قوى است و با وجود قوَّتْ، فرمانبردار عقل است. غضب دارای دو کرانهاعتدال در قوه

ت است که در اصطلاح جه باکی بیها نیز منشأ رذایل زیادی هستند. طرف افراط آن همان بیافراطی و تفریطی است که آن 

ی جسم و یا جان و روان انسان است و  باکانه در امورى که نابود کنندهاخلاق اسلامی »تهوَّر« نام دارد و عبارت است از اقدام بی

از نظر شرع و عقل باید از آنها پرهیز کرد و طرف تفریط آن همان ترس مفرَط است که در اصطلاح اخلاق اسلامی »جُبن« نام  

ها هراس نداشته آن ترس و اجتناب از کارهائى است که باید به آنها اقدام کرد.یعنی از نظر عقل یا شرع باید در انجام آندارد و  

 (. 112-110: 4ش، 1377و خود را به انجام آن کارها وادار نمود )نراقی، علم اخلاق اسلامى: ترجمه جامع السعادات، 

 حدیث اول: خواص زیتون 

 فرمود:  6رسول اکرم

 ذهَْبُ باِلْوَصَبِ وَ  »نِعمَْ الطَّعاَمُ الزَّیْتُ یُطَیِّبُ النَّکْهَةَ وَ یذَْهَبُ باِلْبَلْغَمِ وَ یُصَفِّی اللَّوْنَ وَ یَشُدُّ الْعَصَبَ وَ یَ 

 برد، چهره را باز،  کند، بلغم را از بین مییُطْفئُِ الْغَضَب؛ زیتون غذای خوبی است، دهان را خوشبو می

 (  .190، 1392کند.« )فضل طبرسی، مکارم الاخلاق، برد و خشم را خاموش میکند و مرض را میرا محکم میاعصاب 

 در حدیث مشابه دیگری از ایشان آمده است: 

،  2بر شما لازم است که از زیت استفاده کنید زیرا صفرا را از بین می برد و اخلاق انسان را نیکو می کند )عیون اخبارالرضا، ج

 (.34ص
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 حدیث دوم: خواص ماهی 

 ؛أَطْعِمُوا الْمَرأَْۀَ فیِ شَهْرهِاَ الَّتیِ تَلِدُ فِیهِ التَّمْرَ فَإِنَّ وَلدَهََا یَکُونُ حَلِیماً نَقِیَّا»

کند، خرما بخورانید که فرزند او بردبار و پاک و پرهیزکار خواهد بود.« )فضل  به زن باردار در ماهی که در آن وضع حمل می 

 (. 169ش، 1392مکارم الاخلاق،  طبرسی،

 حدیث سوم: خواص گوشت 

  ؛خلقه ساء صباحا اربعین اللحم ترک من»

 (.  84، باب 25، ص17کسی که چهل روز گوشت را ترک کند، اخلاق او بد می شود.« )وسایل الشیعه، ج

از این احادیث به خوبی استفاده می شود که در گوشت ماده ای است که اگر برای مدت طولانی از بدن انسان قطع شود، در  

بار می آورد. البته استفاده زیاد از گوشت حیوانات نیز در بعضی روحیات و اخلاق او اثر می گذارد، و کج خلقی و بد اخلاقی به  

 از روایات مزموم شمرده شده، ولی از ترک آن برای مدت طولانی نیز در بسیاری از روایات نهی شده است.

 حدیث چهارم: گوشت دراج 

 ؛الدراج لحم فلیاکل غیظه یقل ان سره من»

 (. 312ص ،6ج کافی، فروع  کلینی،) بخورد را دراج گوشت شود کم   او خشم دارد دوست که کسی 

  است تندخویی و بیجا غضب به مبتلا دراج، پرنده ای شبیه کبک است که گوشت لذیذی دارد. در کتب تغذیه دینی آمده است 

 بک انجیر است و به آن هُبره نیز می گویند استفاده کند. ک همان که دراج گوشت از است بهتر

 در حدیث مشابه دیگری نیز آمده است:

،  مجلسی  علامه،  الانوار  بحار. )تَعاَلىَ  اللَّهُ  شاَءَ  إِنْ  عَنْهُ  یُسَکِّنُ  فَإِنَّهُ  الدُّرَّاجِ  لَحمَْ  فَلْیَأکُْلْ   سَبَبُهُ  ماَ  یَدْرِی  لاَ  أَوْ کَرْباً  إِذَا وَجدََ أَحدَکُمُْ غَمَّاً 

 ( 75ص، 66ج

 حدیث پنجم: خواص عسل 

 سل عامل مهم صفای قلب معرفی شده است:در حدیثی از امیرالمومنین علیه السلام، ع 

عسل شفای تمام بیماری ها است و در آن بیماری نیست؛ بلغم را کم می کند و قلب را صفا می بخشد. )مجلسی، بحارالانوار،  

 (. 394، ص63ج

 بنابراین عسل در روایات هم بر سلامت جسم و هم بر سلامت روحی و خلق و خو موثر است.

 ش حدیث ششم:  خواص کشم 

 در حدیثی از پیامبر اکرم نقل شده است:

به شما سفارش می شود به خوردن مویز )کشمش( چون که صفرا را خاموش می کند، بلغم را می برد؛ به بدن سلامتی می  

 (. 961بخشد، خلق را نیکو، عصب را قوی و بیماری را نابود می کند. )حسن بن فضل طبرسی، مکارم الاخلاق، ص

اسلامی گل راعی، چای کوهی، گل بهارنارنج و گل بیدمشک نیز برای درمان ضعف اعصاب و افسردگی مفید  همچنین در طب  

(. دانشمندان امروزی نیز معتقدند بسیاری از پدیده های اخلاقی ارتباطی مستقیم  1393-1392است )ضیایی، درس علم الابدان،

ه، سروتونین هورمونی است که به هورمون خلق و خو یا افسردگی  با هورمون هایی دارند که از بدن ترشح می شوند. برای نمون

نیز معروف است و کمبود آن نقش مهمی در ضعف اعصاب و ابتلا به افسردگی دارد. راه جبران این کمبود در تغذیه نهفته است 

موز، کیوی، آناناس، آلو،  رغ،  انواع حبوبات و مغزها، ماهی تن، ماهی سالمون، گوشت بوقلمون، و م  و با خوردن مواد غذایی نظیر

 درمان می شود.  گریپ فروت، انبه و طالبی و سبزیجاتی نظیر گوجه فرنگی، ذرت، خانواده کلم، و اسفناج

ست، واز طریق غده ها و تراوش آنها در اخلاق کسانی که از  برخی نیز معتقدند که گوشت هر حیوانی حاوی صفات آن حیوان ا  

آن تغذیه می کنند اثر می گذارد. گوشت درندگان انسان را درنده خو می کند، و گشت خوک صفت بی بندوباری جنسی را که  

 (.1387 قرآن، در اخلاق  از ویژگیهای این حیوان است به خورنده آن منتقل می سازد )مکارم شیرازی،

کند که خون فاقد هموگلوبین کافی است.  ندان در تحقیقات خود ثابت کرده اند ابتلای انسان به کم خونی، زمانی بروز میدانشم

کند. در صورت نرسیدن هموگلبین  های بدن کمک میها به تمام اندامهای قرمز خون در حمل اکسیژن از ریه هموگلوبین به گلبول 
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ر خستگی و بی حوصلگی و پریشانی در انسان پدید می آید. کم خونی ناشی از فقر آهن از  کافی به اندام های بدن، علایمی نظی

 کند که بدن فاقد آهن کافی است.شایعترین انواع این بیماری است و زمانی بروز می

شاهد علایمی   توانمیدر آغاز ممکن است هیچ علایمی بروز نکند و یا علایم بیماری بسیار خفیف باشد، اما با پیشرفت بیماری 

ها،  چون خستگی، ضعف، عدم توانایی در کار و تحصیل، کاهش دمای بدن، پریدگی رنگ پوست، ضربان قلب سریع، کوتاهی تنفس

مصرف غذاهای حاوی آهن زیاد از جمله  ها و پاها و سردرد بود.درد سینه، سرگیجه، تحریک پذیری، کرخی و سردی دست

های  های خشک شده، عدس و لوبیا، سبزیجات سبز برگ پهن مانند اسفناج، کلم و یا غلهمیوهمرغ،  گوشت قرمز، ماهی، مرغ، تخم

دهد مانند آب پرتغال، توت فرنگی، کلم و یا  حاوی آهن غنی شده، مصرف مواد خوراکی که جذب آهن را در بدن افزایش می

 . کنند تامین بدن در را  آهن کمبود توانند می   C ها و سبزیجات حاوی ویتامین میوهسایر 

در آرامش روان و تثویت اعصاب نقش مهمی ایفا می کند و کمبود هر کی از آنها می تواند   Bبه طور کلی ویتامین های خانواده  

 بر آشفتگی و تحریک پذیری انسان کمک کنند و موجبات خشم را فراهم نمایند. 

عبارتند    آن  غذایی منابع.  شودمی گوییهذیان  و  حافظه  کاهش  جنون،  روانی،  رفتارهای  سبب  ویتامین  این  کمبود :B12ویتامین  

 از جگر، قلوه، شیر، پنیر، تخم مرغ و ماهی، گوشت قرمز و مرغ.

، کاهش تمرکز و حافظه و احساس خستگی. این ویتامین  بداخلاقی افسردگی،  از  عبارتند  ویتامین  این  کمبود  علائم :B1ویتامین  

در غلات صبحانه نخود فرنگی، تخمه آفتابگردان، ارزن، جوانه گندم، کنجد، سویا و آجیل )به خصوص بادام هندی، بادام و گردو(  

 موجود است. 

آید امکان دارد زودتر عصبی پایین می  سرعتکربوهیدرات ها وفیبر:  به تجربه برای ما ثابت شده است وقتی  قند خون مان به 

های حاوی فیبر استفاده  مان تندتر بزند یا پرخاشگر شویم. اما اگر عادت کنیم هنگام گرسنگی از کربوهیدرات قلبشویم، ضربان

ای حاوی  هشویم. از مواد غذایی که حاوی کربوهیدراتوخو و رفتارهایمان میکنیم کمتر دچار نوسانات شدید در قند خون، خلق

ها اشاره کنیم.البته بهترین ای، حبوبات، سبزیجات و میوهزمینی، برنج قهوهیم به غلات کامل، جو دوسر، سیبتوانمیفیبر هستند  

فروت، موز، هلو، پرتقال، کلم  منابع حاوی فیبرها؛ سبوس برنج، گندم و جو، عدس، نخود، انواع لوبیا، سیب، گلابی، زردآلو، گریپ

 (.  11، ص1397زمینی و پیاز هستند )فراهانی، تغذیه سالم، اعصاب سالم،ج، سیببروکلی، هوی

 

 نتیجه گیری بحث و  

رسالت ادیان الهی در رساندن انسان به سعادت دنیوی و اخروی از طریق سازندگی درونی و کسب ملکات اخلاقی و مبارزه با  

.  شودمیها ممکن  هایی در فضای زندگی انسان و حیات آنرنامهرذایل امری واضح و موردقبول همگان است . این مهم با ارائه ب

ها یکی از این محورهای ها و نوشیدنیهای زندگی در حوزه تأمین نیازهای خوراکی شامل خوردنیارائه دستورات غذایی و برنامه

مینه بالندگی و رشد انسان  اساسی در زندگی روزمره بشری است. فقط انسان سالم می تواند انسان کامل شود زیرا سلامتی ز

 است. جهت نیل به این هدف، قرآن حکیم و تعالیم وحیانی شفابخش جسم، روح و روان انسان هستند.

ها در سازندگی درونی و باروری اخلاقی و معنوی و همچنین فرایند تأثیرگذاری رابطه و میزان نقش و تأثیر این دستورات و برنامه 

گیری اخلاقی و رفتاری و سپس اثربخشی آن در سعادت دنیوی و اخروی انسان از اهمیت بالایی  آفرینی تغذیه بر شکلو نقش

و همچنین ضرورت اساسی آن در مجامع   شودمیوفور یافت  های آنان بهبرخوردار بوده و درآیات و احادیث معصومین و سفارش 

تغذیه بر اخلاق به   اف است. این مقاله در تبیین نقشعلمی و کاربردی و تحقیقات آزمایشگاهی و پزشکی نیز امری واضح و شف

بررسی رابطه صفت خشم با تغذیه پرداخت و احادیثی از معصومین علیهم السلام در باب برخی خوراکی ها و فواید و مضرات آنها  

 بر فرو بردن خشم  بیان گردید. 

نتایج نشان داد نمی توان از تاثیر تغذیه بر بعد روحی و روانی و اخلاقی خود غافل ماند و زین باید به هر غذایی که می خوریم و  

باشیم. اصلاح رژیم غذایی متناسب با توصیه های  هر لقمه ای که بر می داریم بیش از پیش تامل کنیم و انتخاب صحیح داشته 

د نقش موثری در بهبود خلق و خو و کنترل قوای غضبیه انسان داشته باشد. برخی غذاها نظیر دینی و شواهد پزشکی می توان

زیتون، گوشت ها، به خصوص گوشت دراج و ماهی، کشمش، عسل انسان را حلیم و بردبار می کنند و در تعدیل قوه غضبیه موثر 

https://article.tebyan.net/138847/%DA%A9%D9%85%D8%A8%D9%88%D8%AF-%D8%A7%DB%8C%D9%86-%D9%88%DB%8C%D8%AA%D8%A7%D9%85%DB%8C%D9%86-%D8%A8%D8%AF%D8%AE%D9%84%D9%82%DB%8C-%D9%85%DB%8C-%D8%A2%D9%88%D8%B1%D8%AF
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 هستند.

را از بین می برد و با   Bادله پزشکی نیز شاهدی بر این مدعا بودند و تایید می کنند که رژیم قندی، ذخیره ویتامین های گروه 

نابودی عناصر آرام بخش اعصاب، ستیزه خویی و هیجان های ناخوشایند را در شخص پدید می آورد. همچنین سایر مواد غذایی  

 توانند در اصلاح خلق و خو و فرو نشاندن خشم کمک کنند. سرشار از آهن و سروتونین نیز می 

 

 منابع 

 قرآن کریم ●
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 ش، قم، انتشارات قدس. 1388کلینی، محمدبن یعقوب، فروع کافی، ترجمه جمعی از مترجمان،  .15

ش، دانشنامه احادیث پزشکی، ترچمه حسین صابری، قم، موسسه علمی فرهنگی  1385ی، محمد،  محمدی ری شهر .16

 دارالحدیث.

 ش، دروس فلسفه اخلاق، قم، انتشارات مؤسسه اطلاعات.1367مصباح یزدی، محمد تقی،  .17

 ان. ، چاپ ششم، تهران: نشر ایر1ش، المنجد عربی به فارسی، ترجمه محمد بندریگی، ج 1386معلوم، لوییس،  .18

 ش، ترجمه فرهنگ فشرده پزشکی آکسفورد، تهران، انتشارات فرهنگیان. 1375مفیدی، مصطفی،  .19

  ش، 1387  ، (اسلامی  روایات   در  اخلاق  و   تغذیه  رابطه (اخلاقی  مسائل   اصول(:  1  جلد)   قرآن  در  اخلاق  مکارم شیرازی، .20

 .ابیطالب بن  علی امام انتشارات قم، 

الدین  ش، اخلاق اسلامی1377نراقی، محمدمهدی،   .21 السعادات، ترجمه و تصحیح سید جلال  ترجمه فارسی جامع   :

 مجتبوی، تهران، انتشارات حکمت. 

ش، اوصاف الاشراف، تصحیح مهدی شمس الدین، تهران، وزارت فرهنگ  1373نصیر الدین طوسی، محمد بن محمد،   .22

 و ارشاد اسلامی. 
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The position and role of nutrition on moral management with the approach 

of explaining anger control 

 

Abstract 

The relationship between human temperament and nutrition is undeniable. Conscientious, empirical and religious 

(revelation) reasons can be listed for this claim. Today, empirical knowledge has also proven the dependence 

between nutrition and moral traits that the imbalance in the type and amount of nutrition and the necessary 

compounds and the type of temperament and its suitability with his nutrition causes defects or changes in a 

person's mood. The purpose of the present research is to investigate the role of nutrition on morality with the 

approach of explaining the power of anger and anger control. Data collection has been done by referring to 

interpretive and hadith sources. In order to analyze the data and answer the research questions, documentary and 

conceptual analytical methods were used. The findings showed that carefulness in choosing a healthy nutritional 

pattern based on revelation teachings has a positive effect on moral indicators, including avoiding unbalanced 

behaviors and controlling anger. In addition, the recommendations of verses and narrations to use special types of 

food and proper eating methods in order to improve the underlying behaviors of the Ghobbiyyah's departure from 

moderation and methods of anger control based on the use of correct food programs from the results of this 

research are. 
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 چکیده 

وه بر مطرح شدن امنیت لا اهمیت و تاثیر غذا بر ابعاد مختلف جسمی و روحی انسان قابل انکار نیست. از این رو در دنیای امروز، ع 

وه بر توجه به حجم غذا بر کیفیت آن نیز متمرکز  لاهمچون امنیت تغذیه ای نیز بود که ع توان شاهد طرح مباحثی  می  غذایی،  

نشان از اهمیت این امر   ،ل که از خاستگاهی دینی سرچشمه گرفته است لااست. مطرح شدن مفهوم طیب در سطحی فراتر از ح

زان مصرف و  یانیان است که البته شیوه تولید، مهای پرمصرف در زندگی ایرلا در آموزه های الهی دارد. امروزه، مرغ یکی از کا

توصیفی و با بهره    - سایر مسائل مربوط به آن همواره محل چالش و بررسی بوده است. در این پژوهش که با رویکرد تحلیلی  

تی کاربردی جهت وه بر واکاوی ابعاد گوناگون این امر، نکالالت های یک تجربه زیسته در امر تولید مرغ انجام شده، ع لاگیری از د

بازطراحی نظام مرغداری نوین با رویکرد دستیابی به غذای طیب ارائه شده است. آموزه های این پژوهش را می توان در سطوح  

 .گوناگون نژاد، تغذیه، محیط پرورش و کشتار مرغ مورد استفاده قرار داد

 مرغ گوشتی، مرغ طیب، غذای طیب، تغذیه اسلامی، غذای حلال   واژگان کلیدی:

  

 مقدمه 

های جسمی ریشه بسیاری از بیماری  توانمیاثر مستقیم تغذیه بر جسم و حتی روح انسان از دیرباز شناخته شده است. امروزه  

به روش صحیح تغذیه پی برده و در  های پیشین با تجربه و آزمایش  و روحی را در تغذیه مشاهده کرد، حال آنکه انسان از سده

تر برخوردار تر و طولانیطول هزاران سال، افراد انسانی، تغذیه و رشد کرده و در اثر همان تجارب و با تغذیه صحیح از زندگی سالم

های  اختلال  اند. بنابراین اگرچه نفس تغذیه امری کاملاً طبیعی است، اما اگر تنوع، تعادل و سلامت در آن رعایت نگردد،بوده

بارتر خود را نشان خواهد داد. امروزه با وجود ای بروز خواهد کرد و عواقب ناشی از گرسنگی و سوء تغذیه، به مراتب تأسفتغذیه

است. در  به عنوان یکی از مسائل مهم در جهان باقی مانده  1های ناشی از غذا پیشرفت تکنولوژی علوم و صنایع غذایی، بیماری

ها مبتلا هستند. این مسئله در کشورهای در حال توسعه و در میان افرادی که این بیماری دها میلیون انسان بهسراسر جهان ص

(. پس این نکته  1386به ضعف سیستم ایمنی و یا سوء تغذیه مبتلا هستند در حال افزایش است )سلطان دلال و همکاران،  

 
1 borne Food 
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شده توجه سط نهادهای مسئول و بر اساس استانداردهای پذیرفتهضروری است که به امر تغذیه کیفیت و سلامت غذایی، تو

است. از منظر اسلام  شده  های دینی هم به ابعاد و مسائل آن بصورت دقیق پرداخته ای شود.با توجه به امر تغذیه، در آموزهویژه

عنوان یک استاندارد، نقش بسیار مهمی  است. حلال به های کیفی مواد غذایی بر اساس مفهوم حلال و طیب بیان شدهاستاندارد

های غذایی، حلال  نماید. بیشتر مواد خوراکی و رژیمشوند ایفا میدر تعیین کیفیت غذاهایی که به وسیله مسلمانان مصرف می

تبدیل  د حرام الهی را به حلال  توانمیهستند مگر آنهایی که خداوند بطور مشخص در قرآن و احادیث حرام نموده و انسان نیز ن

تری از سلامت غذا  شود، درجه متفاوت ( اما اگر طیب بعنوان یک استاندارد دینی در نظر گرفته1393پور و مهدوی، نماید.)عالی

قابل تصور است زیرا یک ماده غذایی زمانی طیب است که از جمیع جهات مادی و معنوی، پاک، خالص و عاری از هرگونه آلودگی 

تر از حلال خواهد بود. مفهوم طیب که بر اساس مبانی هستی شناسانه  ندارد طیب استانداردی متعالیباشد و از این جهت، استا

الزامات آن در قالب استانداردهای فرایندی و سیستمی بر روی محصولات، خدمات و سازمان های  اسلام بدست آمده است و 

از جمله نشان حلال دارد. این مفهوم مظهر کامل سبک  های کیفیت  گردد، فاصله معناداری با سایر نشانمتقاضی اعمال می

شاخص از  یکی  و  اسلامی  مولفهزندگی  موارد، ترین  این  بر  علاوه  است.  اسلامی  نوین  تمدن  استقرار  برای  نیاز  مورد  های 

ن اثرگذاری گذارند؛ ایدادن به علم و فناوری را نیز به نمایش میاستانداردهای طیب، نحوه اثرگذاری نگرش توحیدی در جهت

د جریان علم و فناوری را به سمت حیات طیبه سوق دهد. چه بسا اهمیت این موضوع در زمینه غذا و تغذیه دوچندان  توانمی

( ضمن  1397باشد، چرا که واژه طیب در معنای اصلی خود در قرآن کریم، در حول همین بحث صادر شده است. )ناجی طبسی،  

تری با غذای طیب داشته باشند تر و متناسبای که نسبت دقیقهای تغذیهسایی و طراحی نظاماینکه با این توصیف، همچنان شنا 

تری  د اهمیت متفاوتتوانمیای بنا به میزان برخورداری و مصرف انواع مواد غذایی در سبد خانوار،  ضروری است و هر نظام تغذیه

ترین ساختارهای تامین مواد غذایی متعارف  ین بعنوان یکی از مهمداشته باشد. پژوهش حاضر با هدف بازطراحی نظام مرغداری نو

است. در این پژوهش پس از بیان مساله و شرح اهمیت و ضرورت پرداخت  مردم با رویکرد دستیابی به غذای طیب انجام گرفته

ن نظام با هدف بهبود درجه  به این موضوع، به تشریح فرایند تولید مرغ صنعتی و بیان نکات و شواهدی جهت تغییر و اصلاح ای

 است. طیب بودن تولید این محصول پرداخته شده

 بیان مساله

میلیون تن افزایش   46، تولید گوشت مرغ در جهان حدود    2018تا    2003های سازمان خواربار جهانی )فائو( طی سالهای  طبق گزارش

تا    شودمیبینی  به بعد مربوط به گوشت مرغ است و پیش  2016یافته است. در خصوص تولید انواع گوشت، بیشترین میزان از سال  

گوشت مرغ یکی از مهمترین منابع (1399)مصلحی،    .در مقایسه با سایر انواع گوشتها بیشترین افزایش را داشته باشد  2027سال  

  1368بانک مرکزی، بین سالهای  ، به طوری که بر اساس آمار مصرف مربوط به بودجة خانوار  شودمیتأمین پروتئین در ایران محسوب  

درصد از کل هزینة   1درصد از کل پروتئین مصرفی کشور را تأمین کرده است؛ همچنین بیش از    30به طور متوسط بیش از    1386تا  

درصد هزینة زیرگروه گوشت را به خود اختصاص داده است. در این دوره، مصرف گوشت مرغ افزایش   32ناخالص خانوارهای ایرانی و 

براساس آمار در حال حاضر، ایرانیان سالانه بیش  (1392)سلامی و جهانگرد، .است کیلوگرم رسیده 21/78کیلوگرم به  39اشته و از د

کیلوگرم که    32کنند )معادل دو و نیم میلیون تن( یعنی به ازای هر نفر حدود  از یک میلیارد و دویست میلیون عدد مرغ مصرف می 

پروتئین    %60( در مجموع گوشت و تخم طیور، منبع تامین بیش از  1397علی،  جهانی است. )صفایی و شاهتقریبا دوبرابر میانگین  

حیوانی هر ایرانی را به خود اختصاص داده است. این ویژگی، پرورش طیور را به فعالیت راهبردی و تولیدات طیور را به کالای سیاسی  

زایی زیاد، مناسب بودن دوره بازگشت سرمایه، تنوع دلایل گوناگونی از جمله اشتغال  های اخیر و در ایران بهتبدیل کرده است. در دهه

و کیفیت مناسب محصولات، پایین بودن ضریب تبدیل غذایی و وجود بازار بزرگ مصرف، از رشد روز افزونی برخوردار بوده و سهم 

( همچنین با استناد به پورتال سازمانی  1393ی و همکاران،  بزرگی از تامین امنیت غذایی کشور را به خود اختصاص داده است. )مشایخ

مرکز آمار ایران، صنعت طیور رتبه دوم سرمایه گذاری کشور پس از صنعت نفت است. میزان آب مورد نیاز برای تولید یک کیلوگرم  

شور خشکی مانند ایران به ناچار  گوشت طیور کمتر از مقدار آب مورد نیاز برای تولید یک کیلوگرم گوشت قرمز است. بنابراین در ک

مطابق آخرین آمار موجود، در کشور چهار مجموعه پرورش مرغ اجداد   .منبع اصلی تأمین پروتئین حیوانی، گوشت مرغ خواهد بود
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میلیارد جوجه گوشتی در    2/1هزار مزرعه پرورش جوجه گوشتی، ظرفیت تولید    24مزرعه پرورش مرغ مادر و    450گوشتی، حدود  

تن گوشت مرغ در سال و کسب رتبه هشتم در تولید گوشت   2280000ا فراهم کرده است. این حجم فعالیت منجر به تولیدسال ر

حالت دلایل مختلف به، یک چهارم از این واحدها به1397( طبق آخرین آمار موجود در سال  1397مرغ در جهان شده است. )زاغری،  

های مازندران، اصفهان و خراسان رضوی بیشترین تعداد  های پرورش مرغ گوشتی استاناریاند. همچنین در بین مرغدغیرفعال درآمده

ها، (نگرانی از آثار سوء مصرف آنتی بیوتیک1397)مرکز آمار ایران،    .اندهای کشور به خود اختصاص دادهمرغداری را در بین سایر استان

های برخی اطبا مبنی بر  پرورش صنعتی مرغ گوشتی و وجود دیدگاه  ها درنبود نظارت صحیح بر تغذیه و شرایط محیطی مرغداری

های عملیاتی  بر لزوم انجام مطالعات علمی و آزمایش   1عدم مطلوبیت گوشت مرغ صنعتی که پاسخ درخوری نیز به آنها داده نشده است، 

نقش مهمی که پاسخ به این مسائل در ارتقاء  کننده در این باره اشاره دارد. با توجه به  در زمینه کاهش هرچه بیشتر عوامل نگران

کند، لذا بدیهی است به منظور افزایش فرهنگ استفاده از غذای سالم در جامعه و از طرف دیگر صرفه اقتصادی  سلامت جامعه ایفا می 

ن راستا هدف مقاله  باشد.در ایهای درمان برای دولت، توسعه و حمایت از چنین مطالعاتی امری ضروری میبلند مدت و کاهش هزینه

حاضر شامل گزارش تجربه عملیاتی و احصای موارد مشکوک در زنجیره تولید مرغ گوشتی، ارائه پیشنهادهای عملیاتی برای افزایش  

به مرغ طیب می نتیجه دستیابی  لزوم توجه و بررسی صنعت  کیفیت مرغ مصرفی، رعایت ملاحظات دینی و در  راستای  باشد. در 

هایی چون حلال و طیب بودن، نوشتار حاضر درصدد است پس از تبیین اجمالی  مرغ گوشتی از نظر دین و شاخصمرغداری و پرورش  

جایگاه گوشت مرغ در سبد خانوار ایرانی و بررسی فرایند موجود در تولید مرغ صنعتی، با تکیه بر تجربه زیسته خود، تلاشی در جهت 

 معیارهای مفهوم غذای طیب داشته باشد.بازطراحی و اصلاح نظام مرغداری نوین براساس 

 فرایند تولید مرغ صنعتی 

گیر برخی جوامع امروزی است، پرورش دام و طیور به شکل سنتی پاسخگو نبوده  با رشد جمعیت انسانی و بحران اقتصادی که گریبان

مدت زمان مورد نیاز جهت تولید    .روی آوردو الزاما باید با رعایت فاکتورهای شرعی و بهداشتی به پرورش صنعتی جهت تولید گوشت  

مصرف را با    گوشت دام های مختلف متفاوت بوده و لذا باید با توجه به نیاز جامعه، تولید را با مصرف هماهنگ نمود و از طرفی شیوه

یازها بوده و گوشت مصرفی  تر می تواند پاسخگوی نکوتاه و بازدهی سریع  توجه به امکانات مدیریت نمود. پرورش صنعتی طیور با دوره 

جامعه را تامین نماید. به طور کلی طیور با مصرف غذای کمتر به ازای تولید گوشت یکسان نسبت به سایر دام ها )ضریب تبدیل غذایی  

ز به پایین تر( نیاز به محصولات کشاورزی کمتری داشته و در نهایت با توجه به بحران های آب و محصولات کشاورزی، از این نظر نی 

هزار میلیارد تومان در    11، تنها صنعت پرورش جوجه گوشتی در ایران بیش از  95کنند. طبق آمار سال  اقتصاد مقاومتی کمک می

 ( 1395و اصغری،  1395های زیادی را به خود وابسته نموده است. )ابراهیم زاده و پاک،سال گردش مالی داشته و اقتصاد خانواده

سازی سالن، ضد عفونی، چک کردن نور و تهویه و نصب تجهیزاتی چون سیستم روشنایی، منابع  ماده پرورش مرغ گوشتی پس از آ

روزه نیازمند . پرورش جوجه یک شودمیریزی شروع  ها، ترموستات، دماسنج و.. با جوجهخوریها و آبخوریگرمایی، مخزن آب، دان

باید دمای محیط دائما کنترل شود. بالا بودن دمای سالن پرورش جوجه یکی  فراهم آوردن شرایطی خاص است. برای نگهداری جوجه  

استفاده از بستر مناسب و عاری از هرگونه آلودگی به قارچ و کپک در آشیانه از موارد بسیار رود. همچنین  از الزامات اصلی به شمار می

کنند و همچنین احتراق مصرف نموده و گازهای مضر تولید می  اکسیژن  هاجوجههمزمان با رشد،  . از آنجا که  باشدمهم و قابل توجه می

های  اد، نقش تهویه در پیشگیری از بیماریآور را افزایش خواهند دکننده و تخمیر فضولات طیور نیز گازهای زیاندردستگاه های گرم

  های هندگان مرغ گوشتی درهفتهبه طور معمول سیستم نوردهی به کار رفته توسط پرورش دها کلیدی است.  دستگاه تنفسی مرغ

پس از بزرگ  . باشدها و رسیدن به حداکثر وزن روزانه میتحریک اشتهای جوجه  نیز  اول، نوردهی مداوم بوده و دلیل تمایل به آن

ختی و تاثیر بسزایی بر عملکرد، یکنوا نیز تراکم گلهکنند. ها در شرایط مناسب مرغ مراحل رشد و تکامل خود را طی میشدن، جوجه

. پس  شودمیعدد مرغ، یک متر مربع فضا در نظر گرفته    10شته و بطور معمول پس از روز هشتم، به ازای هردا  محصول نهایی فیت  یک

و آماده کشتار می شود. در این مدت به برنامه تغذیه ای مرغ نیز براساس   رسد میاز گذشت بیش از یک ماه وزن مرغ به حد مطلوب 
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. برای آنکه یک مرغ گوشتی رشد کند و به  شودمیای  ماده اصلی آنها کنجاله سویا و ذرت است، توجه ویژههای متعارف که  جیره

گرم برسد تا    500کیلو و    2مرحله ی بالغ شدن برسد نیازمند طی یک زمان مشخصی هستند. به طور معمول وزن یک مرغ باید به  

به دلیل عدم توسعه یافتگی    باشد. در این مدتروز می  50الی    42در حدود    قابل عرضه به بازار باشد. دوره زمانی رشد نیز معمولا

  همین خاطربوده و بهای برخوردار  زا از اهمیت ویژهها در برابر عوامل بیماریایمن ساختن جوجه  ،های جواندستگاه ایمنی در جوجه

ها در موقع  سلامتی پرنده .  شوندها واکسینه میبا استفاده از برنامه صحیح واکسیناسیون، جوجه ها به طور یکنواخت در برابر بیماری

ی داشته و در طول دوره پرورش، بطور  انجام واکسیناسیون وکاربرد واکسن در زمان )بطور معمول صبح هنگام( و دز مناسب بستگ

و چن  7متوسط   واکسن  آنتیدز  تزریق  نوبت  برای مرغد  انجام  بیوتیک  آمادهشودمیها  نیز  انتهای هر دوره  در  برای  .  سازی محیط 

در دستور کار قرار شستشوی آشیانه    و   کود، جاروکشیخارج کردن  باز کردن تجهیزات و لوازم غیر ثابت آشیانه،    با  ریزی بعدیجوجه

ها شبانه روانه آنجا شده و پس از شستشو و عبور از  صنعتی است که مرغ  ارگاه ها به کشتمرحله نهایی هم فرستادن مرغ  .گیردمی

 1شوند. دستگاه شوکر و طی مراحل مختلف و جدا کردن پر و ضایعات آماده توزیع در بازار یا انجماد در سردخانه می

 پیشینه پژوهش 

شناسانه به نظام تولید مرغ صنعتی  شت مرغ و نگاه آسیبعلیرغم اهمیت مساله، در ایران مطالعات زیادی در زمینة بررسی کیفیت گو

( اشاره کرد که که در  1395به مطالعه میاحی و بهروزی نسب )  توانمیناظر به ادبیات دینی انجام نشده است. در این حوزه صرفا  

در مورد گوشت و مقایسه   ای تحت عنوان »آیا گوشت مرغ صنعتی، غذایی طیَّب و پاک است؟« باهدف سنجش معیار های رواییمقاله

آن با گوشت مرغ پرورش یافته به صورت صنعتی و مدرن، با مراجعه به کتب روایی و استخراج احادیث مرتبط با گوشت و گوشت مرغ 

گوشتی با پرورش صنعتی، با توجه   و تحلیل و مقایسه با معیار های گوشت مرغ موجود در بازار به این نتیجه رسیدند که گوشت جوجه

ی کنترل شده، کم بودن قیمت تمام شده برای تولید کننده و در نهایت مصرف کننده و همچنین ه طبیعی بودن ژنتیک، تغذیهب

همچنین معزی   .ها جهت مصرف در سبک زندگی قرآنی قرار گیردد به عنوان یکی از بهترین گوشتتوانمیی پرورش کوتاه مدت  دوره

، به  مدیریتی در صنعت مرغداری  -های اخلاقی و تدوین راهبردهای اخلاقی  تحلیل چالش( در پژوهشی با عنوان  1396و همکاران )

ای مرغداران و ایجاد رفتار اخلاقی در واحدهای  جهت تحقق اخلاق حرفه ها  هـای اخلاقی در مرغداریراهبردهای مؤثر بر رفع چالش

که شامل    درباره اجرای این راهبردهانیز  پیشنهاداتی  و    با این ترتیب اولویت اشاره کردهو تدوین معیارهای اخلاقی    مذکور به تهیه

 اند.داشتهبیان   است، تعهد، همدلی، اقتدار، قانون، دانش، نیاز، الگوسازی، تشویق، اقتصادی، مشاوره، فشار اجتماعی و تعلق اجتماعی

 ن تاریخچه مرغ صنعتی در ایرا

دار از نژادهای اصلاح  های نطفهمرغ روزه یا تخمهای یکبا وارد کردن جوجه مرغ 1333پرورش مرغ به شکل صنعتی در ایران از سال 

شده خارجی آغاز شد و توسعه آن در این مدت به حدی بود که امروزه توانسته است بخش قابل توجهی از پروتئین حیوانی کشور را 

اضر واحدهای مختلف مرغداری در سطح وسیع و در اقصی نقاط ایران توسعه یافته به طوری که در رابطه با  فراهم نماید. در حال ح

های انجام  گذاریباشد ولی متاسفانه بدلیل وجود مسائل و مشکلات فراوان، از سرمایهها توسعه این صنعت در حد نیاز میبرخی فعالیت

. صنعت پرورش طیور در ایران از شش فعالیت اصلی، پرورش مرغ لاین،  شودمیاده نشده در این زمینه به کامل و طور صحیح استف

پرورش مرغ اجداد، پرورش مرغ مادر، تولید جوجه یکروزه، پرورش مرغ تخمگذار، پرورش مرغ گوشتی و یک فعالیت جنبی پرورش  

های پرورش مرغ گوشتی بسیار حائز های مرغداریپولت تشکیل شده است، از بین فعالیتهای یاد شده، اطلاع از چگونگی نحوه فعالیت

ها، گوشت مرغ است که به عنوان ماده پروتئینی مهم و مغذی  اهمیت است، زیرا که محصول اصلی و تولید نهایی این دسته از مرغداری

 .در تأمین بخشی از پروتئین حیوانی مورد نیاز جامعه سهم بسزایی دارد
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 (1398در ایران )نعمتی و حسینی،  میزان پرورش انواع مرغ -1جدول

 تعداد برحسب قطعه  نوع مرغ 

 میلیون قطعه200میلیارد و 1بیش از  جوجه گوشتی 

 میلیون قطعه 75 گذار مرغ تخم

 میلیون قطعه 12 مرغ مادر گوشتی

 هزار قطعه 500 گذارمرغ مادر تخم

 

 روش پژوهش 

دینی در کنار سایر استانداردها و نظامهای کنترل کیفیت مدنظر قرار گرفته و با یک  در پژوهش حاضر، مجموعه دستورالعملها و آداب  

تلفیق مفهومی، شاخصهای طیب متناسب با عوامل اصلی زنجیره محصول مرغ گوشتی تبیین شده و ایده عملیاتی حرکت به سمت 

رچوبی برای تلفیق معیارهای برگرفته از مبانی  است. به این ترتیب چاتولید مرغ طیب براساس تجربه زیسته به تصویر کشیده شده

با زنجیره تولید و مصرف مرغ  اسلامی با مؤلفه انطباق  از سایر استانداردها طراحی شده است که قابل  های کنترل کیفیت برگرفته 

 .کیفیت مرغ مصرفی را بر اساس یک رویکرد جدید ارزیابی کرد توانمیباشد و با استفاده از آن می

 منطق مدل ارزیابی طیب 

کیفیت هر محصول طیب متأثر از کیفیت همه عوامل موجود در فرایند تولید تا مصرف است که البته وزن تاثیر و به تبع اهمیت این 

عوامل یکسان نبوده و اولویت تحقیق و بررسی کیفیت در عوامل کلیدی مورد توجه قرار گرفته است. بر همین اساس در ارائه مدل 

های مهم در تولید گوشت مرغ یعنی نژاد، تغذیه و نهاده مصرفی، محیط پرورش و ذبح مورد مداقه قرار گرفته است. مدل  مولفه  حاضر،

های کلیدی غذای طیب در معنای عام و گوشت ارائه شده الگویی است برای ارزیابی کیفیت و رتبه بندی گوشت مرغ بر اساس مؤلفه

 های قرآنی و روایی عبارتند از: طیب بطور خاص که براساس آموزه

رعایت متوازن حدود و حقوق کلیه ذینفعان در فرآیند تولید محصول، در محیط کار، در تعامل  های شرعی  حلیت: رعایت چارچوب  -

ی با کارکنان و شرکاء، در تعامل با حقوق عمومی و زیست محیطی و در تعامل با ذات اقدس الهی، ایجاد شرایط مناسب برای اجرا 

 حدود و مناسک شرعی، . . .( و رعایت الزامات قانونی برای مدیریت کسب و کار و تولید محصولات و خدمات؛ 

ها در تولید و عرضه محصول سلامت: مضر نبودن برای جسم، محیط زندگی، روح، فرهنگ و جامعه، عاری بودن از انواع آلاینده  -

 )شیمیایی، صوتی، تصویری و...(؛ 

کننده؛ کامل بودن مواد اولیه، بومی  ه از مواد اولیه طبیعی، ملاحظه شرایط اقلیمی و بومی، رعایت تناسب با مصرفاصالت: استفاد  -

بودن محصولات )تولید در داخل(، ترجیحاً استفاده از دانش فنی بومی، عاری بودن از انواع تقلبات در مواد اولیه و فرایندها، صداقت  

 اقعی محصول؛در تبلیغات و معرفی ویژگیهای و

های طبیعی و معنوی مانند مانند نظم، طراوت و شادابی، حسن خلق و  سازی متوازن عناصر و زیباییجذابیت و آراستگی: پیاده  -

 پسندی؛ مهربانی، کرامت و رأفت در فرایند تولید محصولات و محیط کاری، مشتری

بخشی  -   تعالی  و  رشددهندگی  اجتماعی(،  و  )فردی  اثرگذاری  بهره  برکت:  خدمات،  و  و  محصولات  افزوده  ارزش  بازدهی،  و  وری 

 (1399گیری موحدانه )فیضی و همکاران، جهت

تر و فراگیر آزمایش  های گستردهد در مقیاستوانمیدر ارکان اصلی فرایند پرورش مرغ یعنی نژاد، تغذیه، محیط پرورش و کشتار که  



 ارائه شده بصورت مقاله کامل مقالات 

 503         های کلیدی و مقالات ارائه شده                                                                                                  فصل سوم: سخنرانی

 

 

 

 و ارزیابی شود. 

 ها: یافته

 بندی و تجویزات در جهت بهبودت و رتبهبررسی و ارزیابی کیفی

های دینی و طبی، استانداردهای پذیرفته شده در سطح ملی و  بندی مرغ گوشتی، براساس آموزههای ارزیابی کیفیت و رتبهشاخصه

المللی، کمک و مشاوره متخصصین در حوزه مرغداری نوین و سنتی و همچنین تجربه و آزمایش میدانی تهیه شده است که در بین

 .شودمیادامه به تفکیک فرایندهای موجود بیان 

 نژاد 

الدین نسل آینده انجام های دام و طیور که از طریق انتخاب ژنتیکی حیوانات برتر به عنوان وتغییر در مقدار تولید و بهبود فرآورده

گیرد.  های اصلاحی پیش بینی شده برای هر حیوان بر اساس یک یا ترکیبی از چند صفت کمی صورت میشود، با استفاده از ارزشمی

آوری شده، از طریق  برای پیش بینی ارزش اصلاحی لازم است پارامترهای ژنتیکی صفات معلوم باشد و یا با استفاده از اطلاعات جمع

کنند،  روز در حد عرضه به بازار مصرف رشد می  45الی    35ها ظرف  ( با اصلاح نژاد مرغ1384)فتحی،    .دلهای مناسب برآورد شوندم

 .رسند که قابل مصرف باشندها پس از گذشت شش ماه یا یک سال به رشدی میدر حالی که در مرغداری سنتی مرغ

 کاهش سن کشتار و تاثیر در کیفیت و برکت 

طور عمده برای بهبود دو صفت تولیدی شامل افزایش سرعت رشد های گوشتی به های اصلاح نژاد مرغهای گذشته برنامهطول دههدر  

باشد.  های گوشتی بوده است. پیشرفت ژنتیکی در سرعت رشد، با افزایش ذخیره چربی در بدن همراه می و بهبود بازده غذایی در جوجه

ها متناسب نبوده و مشکلاتی از جمله افزایش بیش از حد ذخیره چربی،  عت رشد با توسعه قلب و ریهاز طرف دیگر، این افزایش سر

است.  کنندگان شدهوجود آورده و سبب افزایش بخش غیرخوراکی توسط مصرفاختلالات متابولیکی و کاهش کیفیت گوشت تولیدی به

. گوشت سینه مرغ در حالت  شودمیفیت گوشت ران و سینه  ( کاهش سن کشتار موجب ترد شدن و افزایش کی1395)جوان روح،  

.  همچنین کوتاهی دوره پرورش  شودمیتر  خام به رنگ صورتی کمرنگ است اما هرچه سن کشتار افزایش یابد، رنگ گوشت تیره

دهد )نعمتی  یش میسازی و صادرات افزاکه این امر ماندگاری لاشه در سردخانه را با هدف ذخیره شود میموجب کاهش چربی لاشه 

تر باشد، اختلالات و معایب مذکور کاهش یافته و  (. لذا هرچه که دوره پرورش و رسیدن مرغ به بازار عرضه کوتاه1398و حسینی،  

 کیفیت گوشت بهبود میابد. 

احادیث موجود ماهه، از سوی دیگر به برخی از   6روزه به جای مرغ   40پرورش و مصرف گوشت جوجه  ضمن اینکه کوتاه شدن دوره 

ی )یا در یکی دیگر از منابع جوجه کبوتر(  اند بهترین گوشت، گوشت جوجهتر است؛ روایت است که امیرالمومنین ع فرمودهنیز نزدیک

روزه   40نژاد شده  اصلاح  ( پس طبیعتا جوجه1390)صابری،    1ای است که تازه برخاسته یا نزدیک است که برخیزد.تازه از تخم درآمده

های شک بیشتر از هفتهماهه است. همچنین طراوت و تازگی گوشت در هفته ششم بی  7یا    6این حدیث نزدیک تر از مرغ سنتی  به  

 تر باشد. سوره مبارکه نحل چنین گوشتی به »لَحْماً طَریًَِّا« نزدیک 14بعد است و چه بسا مطابق آیه شریفه 

 خودکفایی در مرغ لاین و شاخص اصالت 

 97روز و سالم برای تحقق خودکفایی و افزایش صرفه اقصادی تولید مرغ در داخل کشور ضروری است. در سال  لاین بههای  وجود گله

 

 :قاَلَ  أَمِیرِ اَلْمُؤْمِنِینَ عَلَیهِْ السَّلاَمُ رَفَعَهُ إِلَى اَلسَّیَّارِیِّ عنَِ عَنهُْ 1

قَالَ» قدَْ  إِنَّ لَحْمُ الَلُّحْمَانِ أَطْیبََ إنَِّ عمَُرُ وَ  اَلطَّیْرِ  خَناَزِیرُ  تِلْکَ  کَلاَّ  ) یَنْهَضُ کَادَ أَوْ نَهَضَ قدَْ الَْفَرْخِ لَحْمُ الَلَّحْمِ أَطْیبََ الَدَّجَاجِ  ،  6جلد ی،الکاف« 

 (  312صفحه
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های اروپایی و  اکنون سر زنجیره صنعت مرغ کشور در اختیار شرکتدرصد رسید و هم  1درصدی مرغ لاین آرین به زیر    85بازار  

میلیارد جوجه ریزی در مزارع پرورش جوجه گوشتی    225/1تعداد    1397آمار، در سال    براساس  1(. 1397باشد)اینانلو،  آمریکایی می 

ترین آمیخته تجاری ( به عنوان گستردهRoss) ( از آن مربوط به آمیخته تجاری راس%64کشور صورت گرفته که یک میلیارد قطعه )

( 1399)مصلحی،    .( بوده استHubbard %( )4هوبارد )( و  Cobb%( )6(، کاب)Acres Arbor%( )16گوشتی در کشور و آربوراکرز )

همچنین تغییر ذائقه مردم و   .های آرین را در ایران بسیار کاهش داده استهای راس و کاب با قیمت پایین، بازار جوجه حضور جوجه 

ی مرغ لاین آرین، ایجاد انحصار،  های با وزن بیشتر نیز در این رخداد موثر بوده است. در صورت ادامه این روند و نابودگرایش به مرغ

 .تحریم و هر فشار و تهدیدی برای دشمنان در بازار این محصول اساسی آسان خواهد بود

مطابق آنچه در کتب فقها آمده، جامعه مؤمنین و کشور اسلامی نباید مقهور کفار و کشورهای غیراسلامی و وابسته به آنها باشد زیرا  

( و آیه »وَ  60مِن قُوََّۀٍ وَمِن ربِاطِ الخَیلِ...«)انفال/ لَهمُ مَا استَطَعتمُ ین بینش، آیاتی همچون »وَأَعدَِّوااین موجب ذلت است. بر اساس ا

، ص  4، ج1413لا یعلی علیه«)شیخ صدوق،   و الاسلام یعلو ( و روایاتی چون »141عَلىَ الْمُؤْمِنِینَ سَبِیلًا«)نساء/ لَنْ یَجْعَلَ اللََّهُ لِلْکافِرِینَ

رساند که هرگونه راهی که سبب سلطه کافران بر مومنان شود، خصوصا وابستگی در تامین مواد غذایی مصرفی  ( این مهم را می334

(. حکم اولی،  1396فرد،  پور و امینیباشد که خداوند متعال بدان راضی است )عبدالله جامعه اسلامی، خارج از حیطه آن روابطی می

با کافر است. اما اصل سیادت و استقلال اسلامی، ناظر و حاکم بر این حکم اولی است. تطبیق این دو    جواز روابط اقتصادی مسلمان

اصل، بر حسب شرایط زمانی و مکانی متفاوت است. هرگاه مسلمانی به این باور رسد که رابطه اقتصادی خاص، با آن دو اصل، ناسازگاری  

روابط به این نتیجه برسد، باید آن را کنار گذاشت و ممنوع خواهد بود. )امام خمینی،    دولت اسلامی، نسبت به برخی از  دارد، یا حاکم و

جانبه دشمنان به اوج خود رسیده و روز به روز توسیع های همه( لذا در شرایط موجود که شدت تحریم153، ص1مکاسب محرمه، ج

ژیک خصوصاً در سرشاخه آن یعنی مرغ لاین ضروری است ، عدم وابستگی به کفار در طول زنجیره تامین این محصول استراتشودمی

 و مولفه اصالت نیز که در شاخص طیب دیده شده موید همین مطلب است.

 کاهش بیماری و افزایش سلامت و جذابیت

بر بیماری  های کشور از نژاد داخلی آرین تامین شوند، از آنجا که این مرغ در براهای یک روزه مورد استفاده در مرغداریاگر جوجه

های مشابه خارجی است و عرض سینه و کیفیت گوشت مرغ لاین آرین بیشتر و بهتر از مرغ لاین خارجی است،  تر از نمونهمقاوم

 مولفه جذابیت که یکی از پنج مولفه احصا شده برای گوشت طیب بود را ارتقا داد.  توانمی

های های جدید مدیریت در جوجهو سیستم رشد وراک در طول دوره افزایش سرعت رشد در نتیجه انتخاب ژنتیکی، مصرف مداوم خ

-هایاست. افزایش سن کشتار و درنتیجه افزایش وزن نیمچههای متابولیکی شدهگوشتی موجب افزایش مشکلات اسکلتی و بیماری

اثر نارسایی قلبی،  گوشتی، حتی اگر بیماری حادی در گله وجود نداشته ابتلا به سندرم مرگ ناگهانی در  افزایش ریسک  باشد، به 

. به استناد آمار موجود، یکی از مهمترین دلایل میزان شودمیشکستگی پا به دلیل تحمل وزن بالای نیمچه گوشتی و آسیت منجر  

صنعت    1394کشور است. براساس آمارنامه سال  های  های صنعتی در ایران، بالا بودن سن کشتار در مرغداریزیاد تلفات مرغداری

(. لذا هرچه که دوره پرورش و رسیدن مرغ به  1398درصد است )نعمتی و حسینی،  10مرغ گوشتی کشور، متوسط تلفات بیش از  

رین، بدلیل  تر باشد، اختلالات و معایب مذکور کاهش یافته و کیفیت گوشت بهبود میابد. لذا در پرورش مرغ لاین آبازار عرضه کوتاه

ها داشته و طرفدار بیشتری دارند، زیرا چنین شوند، طعم لذیذتری از سایر مرغ ها در اوایل هفته ششم راهی کشتارگاه میاینکه مرغ

این در حالی است که میانگین سن کشتار در واحدهای     2(.1397بیوتیک کمتری دریافت کرده است )اینانلو،  مرغی واکسن و آنتی

 

1 yun.ir/vr589b  :( 1401/ 12/02)تاریخ بازدید 
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 1.شودمیروز برآورد  48تا  54ایران بین 

 (1398رابطه بین سن کشتار و و میزان تلفات در پرورش مرغ گوشتی )نعمتی و حسینی،  -1نمودار

 

 

 جویی )برکت(شدن دوره پرورش و صرفهکوتاه

از چربی محوطه بطنی،  یابد. میزان افت ناشی  هرچه سن کشتار افزایش یابد، مقدار چربی لاشه بر اثر افزایش وزن نیز افزایش می

 5درصد و دورریز چربی و پوست در آشپزخانه رستورانها و منازل حداقل    3ها حدود  اطراف قلب و چربی زیرجلد در کشتارگاه

جویی در مصرف  هزار تن صرفه  120که رقمی حدود    شودمیدرصد گوشت مرغ کمتر دورریز    8یابد. در مجموع  درصد کاهش می 

(. با این مقدمه نیز اگر به نژادهای  1398)نعمتی و حسینی،  شودمیاز اتلاف منابع کشور جلوگیری  گوشت مرغ خواهد شد و  

وری را  روزه، لاین آرین بیشترین بهره  42-46ترین بازه مرسوم برای پرورش مرغ گوشتی یعنی بازه  موجود توجه شود، در کوتاه

 رای مرغداران داشته باشد. د صرفه اقتصادی بیشتری بتوانمیداشته و از این نظر نیز 

 (1384های پرورشی در پایان شش و هفت هفتگی به تفکیک جنس )منافی آذر و همکاران، شاخص تولید سویه -2جدول

 

1https://yun.ir/kvouxc    :( 20/03/1401)تاریخ بازدید 
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 تغذیه و نهاده مصرفی 

عمده  دهد که دان و نهاده بیشترین سهم را در افزایش هزینه و قیمت مرغ دارند. وارداتی بودن  مطالعات انجام شده نشان می 

(،  1400(. مطابق آخرین آمار موجود )سال  1391است)حاجی رحیمی،  نهاده مصرفی نیز توسعه این صنعت را با چالش روبرو کرده

های خوراک ترین نهادهاز جمله مهم  1.شودمیهای دامی اختصاص داده  میلیارد دلار برای واردات نهاده  13سالانه به طور میانگین  

منتشر کرد   1394به ذرت دامی و کنجاله سویا اشاره کرد. آماری که اتاق بازرگانی صنایع و معادن در سال  توانمیوارداتی دام 

حاکی از آن بود که ذرت دامی نخستین محصول وارداتی ایران و از مهمترین اقلام خوراک طیور است که به دلیل پایین بودن  

. کنجاله سویا نیز چهارمین محصول وارداتی  شودمیاز محل واردات تأمین  میزان تولید داخلی هر ساله میزان شایان توجهی از آن  

اتاق بازرگانی صنایع، معادن و کشاورزی خراسان رضوی،   کشاورزی و هفتمین محصول وارداتی کشور به شمار میآید. مطابق آمار

ای نیز وارد میلیون تن ذرت دانه  8.9  میلیون تن بوده است در حالیکه حدود  1/1،حدود    1397ذرت داخلی در سال   میزان تولید

از   این محصول کمتر  است و ضریب خودکفایی  با  درصد می  13کشور شده  وزارت کشاورزی،  گفته مسئولان  به  البته  باشد. 

 2درصد این رقم در داخل وجود دارد.30های جدید در یک سال، امکان تولید های داخلی و اتخاذ سیاستبکارگیری ظرفیت

 و سلامت  تراریختگی

میلیون تن بوده است درحالیکه  1/1میزان واردات کنجاله سویا حدود  1397در سال  3بنابر آمار گمرک جمهوری اسلامی ایران 

-هزارتن بوده است. به دلیل شرایط جغرافیایی، هوای گرم و خشک وکمبودمنابع آبی، نبودماشین 100میزان تولید داخلی تنها 

تکنولوژی آ و  لازملات  استراتژی   های  فقدان  البته  در و  واردکننده  کشور  یک  ایران  کشاورزی،  محصولات  تولید  مناسب  های 

. در این شرایط  شودمیدرصد از نیاز کشور به این اقلام از طریق واردات تامین    80رود و متوسط  های دامی به شمار مینهاده

وابستگی شدید موجود   .م، ایجاد انگیزه در کشاورزان استمهمترین رکن افزایش تولید و کاهش وابستگی به واردات خوراک دا

در این قسمت از زنجیره تامین مرغ، علاوه بر ضعف جدی در امنیت غذایی این محصول که یک محصول راهبردی محسوب  

تقریبا تمام ذرت و  ، ممکن است از نظر سلامت نیز مخاطرات جبران ناپذیری را در پی داشته باشد. به گفته کارشناسان شودمی

کنجاله سویا وارداتی در کشور تراریخته است. این در حالیست که تاکنون کارشناسان تغذیه در جهان به طور قطع در مورد زیان 

ای از موافقان استفاده از این محصولات معتقدند از آنجا  اند. عدهدرصدی این محصولات با اطمینان سخن نگفته  100و یا فواید  

ها شود وجود ندارد، به  د باعث ایجاد بیماری در مصرف کنندهتوانمیی مبنی بر اینکه مصرف محصولات تراریخته  که شواهد

اما مخالفان این استدلال را کافی   به صورت نامحدود به کشت بذرها و دانه های این محصولات پرداخت.  توانمیهمین دلیل  

اندانسته و بیان می از کاشت این محصولات در سطح  1996پنج سال )از  وز بیستدارند با توجه به گذشت بیش  م تا کنون( 

پرده   دراز مدت  انسان در  بر سلامت  این محصولات  تاثیر  و  از سلامت  نبوده که  تحقیقات صورت گرفته در سطحی  تجاری، 

های سیستم ایمنی  ماری اند که این محصولات ممکن است آلرژی و بیباشد. برخی متخصصان این نگرانی را مطرح کردهبرداشته

 .شودمیهای غیرتراریخته مشخص ایجاد کند. لذا لزوم تلاش جهت جایگزینی این نوع نهاده با نهاده 

 امنیت غذایی و اصالت

بر است، با درصدی از واردات این اقلام امری ناممکن است، زیرا در شرایطی که تولید ذرت و سویا بسیار آب100پوشی  چشم

از این نظر، واردات نهاده یک  شودمیها مترمکعب آب مجازی وارد کشور  گفت میلیارد  توانمیقع  واردات آن به وا ؛ بنابراین 

رود، چون حفظ منابع آب به معنای حفظ حیات کشور است. با این  شمار میفرصت مغتنم وحاوی ارزش افزوده برای کشور به

بخش   توانمی یگزین و استفاده بیشتر از پتانسیل داخل کشور  حال واضح است با تمرکز بر روی تغذیه جدید، محصولات جا

ها ازجمله سویا و ذرت  افزایش سطح زیر کشت برخی نهاده  .زیادی از مشکلات این عرصه را حل کرد و وابستگی را کاهش داد

 

1https://yun.ir/37cvc1    :( 20/03/1401)تاریخ بازدید 
2?id=40840/https://www.mccima.com   :( 20/03/1401)تاریخ بازدید 
3https://www.mccima.com/?id=40856   :( 20/03/1401)تاریخ بازدید 
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زین و نهایتاً کاهش میزان های جایگوری در تولید این گیاهان و استفاده از خوراک در کشور محدود است، اما امکان افزایش بهره

های جایگزین است که استفاده از ضایعات نیشکر، نخل خرما و مخمر هیدرولیزه از دیگر راهکار  .ها وجود داردواردات این نهاده

همچنین در شرایط کمبود کنجاله سویا و ذرت سالم بعنوان   1  های دانش بنیان امکان پذیر شده است.به همت برخی شرکت

انرژی و  پروتئینی  و  مهم  جیره،  اقلام  به به  توانمی  توانمیزای  توجه  با  که  اقلامی  با  را  جیره  از  توجهی  قابل  بخش  راحتی 

که تولید آن در داخل رو    های آبی، در داخل قابلیت و توجیه اقتصادی کشت در مقیاس بالا دارند مانند کنجاله کلزامحدودیت

درصد کنجاله سویای جیره(  60درصد کنجاله سویای جیره( و کنجاله تخم پنبه )جایگزینی تا  50به رشد است)جایگزینی تا  

تامین نمود بدون آنکه تاثیر منفی بر عملکرد تولیدی داشته باشد. از طرفی دانه تریتیکاله محصولی با نیاز آبی کمتر در مقایسه 

ای از ذرت دانه )تا د بعنوان جایگزینی مناسب برای بخش عمدهتوانمیبی است که بدلیل محدودیت شدید منابع آبی،  با ذرت آ

های دیگری مانند کنجاله  ( همچنین جایگزین1397درصد کنجاله سویای جیره( باشد. )آگاه و همکاران،  23درصد ذرت و  73

ند میزان اصالت و درصد بومی سازی نهاده را بالا برده و از  توانمیرح هستند و  گردان و.. نیز مطکنجد، پودر ماهی، کنجاله آفتاب

 ریسک استفاده از نهاده تراریخته وارداتی بکاهند. 

حتی اگر عدم پذیرش جایگزینی اقلام مورد استفاده در خوراک طیور به جهات گوناگون از یک سو و فقدان ظرفیت لازم برای  

هایی در تامین نهاده شود، با توجه به ضرورت عدم استفاده  کشور از سوی دیگر موجب بروز چالش  ها در داخلتامین این نهاده

به سناریوهایی دیگری نظیر کشت فراسرزمینی نیز روی آورد. در کنار این    توانمیاز محصولات تراریخته به جهات گوناگون،  

های همسایه ایران درساحل دریای خزر، امکان  در کشور  حل مناسبی باشد مخصوصاراه  توانمیگزینه، کشت فراسرزمینی هم  

 2های دو یا چند جانبه در این خصوص وجود دارد.همکاری

 های کیفیت و سلامت گیاهان دارویی بعنوان بدیل داروهای مرسوم و تاثیر بر مولفه

د در بهبود توانمیهای مرسوم،  تی بیوتیکهایی برای واکسن و آنجدای از بحث نهاده، استفاده از گیاهان دارویی بعنوان جایگزین

کیفیت و سلامت گوشت و همچنین طعم آن اثرگذار باشد و درجه طیب بودن گوشت را بالا ببرد. در کشورهای اروپایی مصرف  

های  هها در پرورش طیور ممنوع شده ودر سایر کشورها نیز مصرف آنها محدود گردیده و تمایل به استفاده از فرآوردبیوتیکآنتی

است) افزایش  ارگانیک در حال  )Madrid,2003پروتئینی   )Moser,2003آنتی از  استفاده  با بیوتیک(.  مبارزه  منظور  به  ها 

بیماری را بهعوامل  بهبود عملکرد، مشکلاتی  این مشکلات  همراه داشتهزا و  از جمله  پیدا شدن گونه  توانمیاست که    های به 

کنندگان  نهایی و تأثیرات سوء این مواد بر مصرف  ها، باقیماندن بقایای آنها در محصولاتیوتیکبمیکروبی مقاوم در مقابل آنتی

های مورد استفاده در تولید طیور با مصرف درمانی انسانی مشترک هستند، امکان  بیوتیکاشاره کرد. باتوجه به اینکه برخی آنتی

از طریق محصولات طیور به انسان وجود دارد. این موضوع باعث    تیکبیوهای( باکتری مقاوم به آنتیهای )سلولانتقال سویه

در محصولات طیور، درباره استفاده از  بیوتیکهای درمانی بر انسان مؤثر واقع نشود و باقیماندن آنتیبیوتیکبرخی آنتی شودمی

 (.1398این مکمل در جیره طیور تردیدهایی به وجود آورده است )نعمتی و حسینی، 

شوند. گیاهان دارویی از  های محرک رشد در صنعت طیور، محسوب میبیوتیکهای آنتی گیاهان دارویی از مهمترین جانشین

های علمی و صنعتی،  رغم پیشرفتمورد استفاده قرار گرفته و حتی امروزه نیز علی  ها در انسانسالیان دور برای درمان بیماری

(. برای مثال ترکیبات موجود در آویشن دارای خاصیت  1391باشند)نوبخت و همکاران  منشاء بسیاری از داروها، همین گیاهان می

های مضر را گرفته و ی آمینه توسط میکروبی اسیدهاضد میکروبی بوده و با ضدعفونی نمودن دستگاه گوارش، جلوی تجزیه

جذب بیشتر مواد مغذی را فراهم ساخته، در نتیجه با وجود مصرف   های انگشتی روده، زمینهنیز با افزایش سطح تعداد سلول

 

1 yun.ir/nl58xe  :( 1401/ 12/12)تاریخ بازدید 
به کمبود منابع آبی، محدودیت در فعالیت 2 با توجه  های بخش کشاورزی و جلوگیری از بروز مشکلات جدی در  کشت فرا سرزمینی در ایران 

برداری از منابع،  بهره گذاران حکومتی قرار گرفته است. بر همین اساس، کشت فراسرزمینی به مفهوممورد توجه سیاست ت غذایی در کشور،پایداری امنی

نیاز در راستای حفظ منابع پایه تولید و ارتقای امنیت غذایی و سعوامل، ظرفیت برای تولید محصولات کشاورزی مورد  ایر  ها و امکانات سایر کشورها 

 باشد. های دارای اولویت می نیازهای صنعتی کشور تعریف شده است و بطور خاص در تامین نهاده مورد نیاز یکی از گزینه

https://yun.ir/nl58xe
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از    اند استفاده(. همچنین محققین دریافته1393ها شده است)محمدی و جمالی،  مرغ  خوراک کمتر، موجب افزایش اندازه تخم

افزایش آنزیمهضم  های گیاهی در تغذیه طیور سبب تحریک سیستمعصاره بهبود نقش کبد و  های هضمی لوزالمعده  کننده، 

ای نشاسته و قابلیت استفاده تر، بهبود هضم روده، آویشن و رزماری باعث رشد سریع1گردند. استفاده از عصاره گیاهان درمنه می

تواند تاثیر مثبتی روی  شوند. لذا افزودن مواد گیاهی به جیره ماکیان میهای گوشتی میوجهغذایی در ج  از ماده خشک جیره

باشد.  شده داشتهبرخی از خصوصیات فیزیولوژیکی، کیفیت و تولید تخم مرغ، کیفیت لاشه و همچنین کیفیت گوشت ذخیره

روند و ضمن حفظ کیفیت گوشت، هیچ کار می  های سنتیک بهاکسیدانهای گیاهی همچنین به دلیل خصوصیات آنتیافزودنی

های  ماندی روی محصول تولیدی و محیط زیست ندارند. با تغذیه دو درصد نعناع، آویشن و هل در جیره پایانی جوجهاثر سوء پس

اثر مثبت معنیگوشتی مشخص گردید که این مکمل اند و بطور خاص در خصوص  داری بر طعم گوشت داشتههای خوراکی 

 (.1391ن، با افزایش سطح آویشن،  قرمزی و زردی رنگ گوشت بهبود پیدا کرده است )نوبخت و همکاران آویش

 وری )برکت(گیاهان دارویی و افزایش بهره 

های گوشتی را به تواند رشد و تولید جوجههای گوشتی میهمچنین کاربرد اسانس این گیاهان به صورت آشامیدنی برای جوجه

های بهبود بازده انرژی و پروتئین مصرفی نیز حائز اهمیت ثیر قرار دهد. استفاده از اسانس آویشن از جنبه نحو مطلوب تحت تا

های تولیدی و اقتصادی تاثیر مثبت داشته و با توجه به دلایل مختلف از جمله عدم است. استفاده از اسانس آویشن از جنبه

باشد)کلانتر  های پایین تهیه قابل توصیه میاسانس، سهولت مصرف، هزینهها در طول مصرف  مشاهده تاثیر سوء بر سلامتی جوجه

 (. 1390و همکاران، 

های استفاده از گیاهان دارویی بعنوان بدیل داروهایی شیمیایی در صنعت طیور مانند قیمت ارزان، سهولت استفاده،  لذا اگر مزیت

د بیشتر طیور و ظرفیت بالای سطح زیر کشت این محصولات نداشتن عوارض مصرف، بهبود کیفیت گوشت، افزایش بازدهی و رش

و لزوم جایگزینی این محصولات با داروهای متداول بیش از    شود میدر کشور در کنار هم دیده شود، مفهوم واقعی برکت درک  

 پیش احساس خواهد شد. 

 محیط پرورش 

باشد.  و به خصوص مدیریت بستر می پرورش مرغ هایمدیریت سالنترین عوامل مؤثر برای دستیابی به حداکثر تولید،  از اصلی

ها به کیفیت چراکه وجود بستر مناسب، خود حکایت از مناسب بودن شرایط محیطی در سالن دارد. لکن در بسیاری از مرغداری 

بستر دارای   2گذارد. زایی میها تأثیر بس؛ در حالی که شرایط بستر روی عملکرد و رشد جوجه شودمیبستر به اندازه کافی توجه ن

و  د برای تغذیه نشخوارکنندگانتوانمیاست که   کلسیم و پتاسیم فسفر، سطح بالایی از مواد مغذی ارزشمندی مانند نیتروژن،

د مشکلاتی مانند انتشار نیتروژن بصورت آمونیاک توانمیاما بستر    3های کشاورزی به کار برده شود.خیزی زمین افزایش حاصل

برای جوجه   در بیاورد، که  پروتئینها زیانسالن مرغداری پیش  از تخمیر  های هضم نشده  بار است. آمونیاک، گازی است که 

پدید میموجود در مدفوع مرغ را میکروارگانیسمها  تخمیر  این  انجام میآید.  دارند  بستر وجود  اگر سطح  هایی که در  دهند. 

وه بر انتشار بوی بد، سبب کاهش مصرف خوراک، کاهش نرخ رشد، کاهش تولید  آمونیاک سالن بیش از حد مجاز باشد، علا

های تنفسی، و عفونت قرنیه  بیماری  و سرانجام شیوع سیستم ایمنی های کف پا، سوختگی سینه، تضعیف مرغ و بروز تاولتخم

های مدیریت  حلدر بستر از جمله راه. تهویه مناسب، تغییر فرمولاسیون جیره غذایی و استفاده از ترکیبات اسیدی  شودمیچشم  

کنترل شرایط محیطی پرورش طیور باعث افزایش تولید و کاهش تلفات می شود و اگر شرایط از حالت    4آثار سوء بستر است.

استاندارد خارج شود، گله دچار بیماری و تلفات شده و یا انرژی حاصل از تغذیه را صرف تنظیم درجه حرارت بدن و فاکتورهای  

 

1Artemisia annua  

2 https://yun.ir/489q8f   :( 25/02/1401)تاریخ بازدید 
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اتفاق باعث کاهش عملکرد تولید  ح این  اندازهشودمییاتی بدن کرده و  انتشار . تحقیقات زیادی در سراسر جهان برای  گیری 

های پروش مرغ و ارائه راهکار جهت کاهش عوارض و انتشار آن انجام گرفته اما این کار در ایران هنوز صورت آمونیاک در سالن

)باغانی    شودمیدهد بالارفتن دما و رطوبت سالن باعث افزایش انتشار این گاز سمی  ن میاست. تحقیقات انجام شده نشانگرفته

 (. 1396خانی، و آق 

هایی جهت  ها در کف سالن، از قفسهها از بستر باشد. اگر بجای رهاسازی مرغد جداسازی مرغتوانمیاما یک راهکار تجربه شده  

استفاده شود، هم از جهت سلامتی و بهداشت، هم از جهت سهولت رسیدگی و هم از نظر  ها و فضولات آنها  ایجاد فاصله بین مرغ

 یابد که شرح آن در ادامه خواهد آمد. وری مرغداری افزایش می اقتصادی بهره

 جداسازی مرغ از بستر، افزایش برکت، حلیت و سلامت 

های پرورش  انی و به نحو موثر آنها را تمیز کرد. سالنای باشد که بتوان به آسطراحی سالن و تجهیزات مرغداری باید به گونه

های تهویه قابل دسترس بوده و فاقد ستون و مهارهای افقی باشند.  باید دارای کف بتونی، سقف ودیوارهای قابل شستشو و کانال

ایده اصلی درچیدمان سالن است. اگر به   80هایی که حداقل  ریزی در قفسها در کف سالن، جوجهجای قرار گرفتن مرغ اما 

ها را از  مرغ  توانمیاست، انجام شود،  متر پوشاندههایی با منافذ یک سانتیمتر از زمین فاصله داشته و کف آنها را توریسانتی

ها انجام داد. این راهکار جایگزین  بستر جدا کرده و عملیات پاک سازی و ضدعفونی را در بازه کوتاه و بدون تخلیه سالن از مرغ

شده آوری فضولات ریختهها در معرض مستقیم گاز سمی متصاعد از فضولات قرار نگیرند، ثانیا با جمعکه اولا مرغ  شود میعث  با

ها در  با کاهش رطوبت کودها از تولید هرچه بیشتر آمونیاک جلوگیری کرد، ثالثا زیست مرغ  توانمیروزه    5-6های کوتاه  در بازه

است، موجب بهداشت هرچه بیشتر پاها و به صفر رساندن عوارضی چون تاول کف پا،  جدا شده  محیطی که فضولاتشان از آنها 

 های سیستم تنفسی و سوزش سینه خواهد شد. تنش

( و باعث شده  1390)صابری،  1نماید از طرفی، در بین روایات مرتبط، تشبیه مرغ به خوک پرندگان که بیش از بقیه جلب نظر می

به کراهت خوردن این گوشت کنند،  ممکن است به این جهت باشد که هر دو گاهی از مدفوع خود تغذیه  تا برخی از علما حکم 

چیزخوار هستند. در پرورش  اند، و یکی اینکه هر دو همهکنند، کما اینکه علامه مجلسی در مرآۀ العقول همین نظر را آوردهمی

تا اضافات گوشت و استخوان در تغذیه مرغ های خانگی استفاده    سنتی نیز تجربه شده که اضافی غذای خانه از برنج و سبزی

ی ماکیان  . دلیل اول اینکه جیرهشودمیای جداسازی مرغ از بستر و پرورش در قفس برطرف  . اما این دو علت با ایدهشودمی

جیره به مقدار کافی توسط   دهد و دوم اینکه با تامین فسفرگوشتی را فقط مواد گیاهی )غالبا ذرت، سویا و گندم( تشکیل می

( ندارند. ضمن شودمیغذاهای گیاهی، ماکیان نیازی به تغذیه از مدفوع خود )که معمولا جهت تامین فسفر مورد نیاز بدن انجام  

که پیش بینی می شود به مرور فراگیر شده و جایگزین روش پرورش در بستر -های نوین پرورش مرغ گوشتیاینکه در سیستم

ش در قفس با کفی توری انجام پذیرفته و پرنده به هیچ عنوان به مدفوع خود دسترسی ندارد و عملا امکان تغذیه از  پرور  - گردد

 (. 1392آن وجود ندارد )میاحی، 

های ناشی از  در قفس در مقایسه با روش پرورش بر روی بستر، مصرف سوخت بسیار پایینی دارد که متقاعبا هزینه پرورش مرغ

کند. در برخی از موارد حتی مصرف سوخت در این روش به نصف روش پرورش بر روی مرغداری کاهش پیدا میسوخت نیز در 

 2کند. که علاوه بر صرفه اقتصادی، آلودگی کمتری نیز ایجاد می رسدمیبستر 

این روش بسیار راحتهمچنین    بیماری ها در  آنجا که  باشد.  تر میکنترل  ایمیزان تحرک جوجهاز  ن سیستم محدود ها در 

های  د کل گله و یا بخش بزرگی از آن را بیمار کند. در حالیکه در روش سنتی سرعت انتشار بیماریتوانمین  ، یک جوجهباشدمی

 .و تلف شوند تمام گله ممکن است بیمار لازم صورت نگیرده موقع پیشگیری ب اگر و بوده   بالا گله سطح در  …عفونی و

 

 :قَالَ أَمِیرِ الَْمُؤْمِنِینَ عَلَیهِْ السَّلاَمُ  رَفَعَهُ إِلَى اَلسَّیَّارِیِّ عنَِ عَنهُْ 1

قَالَ» قدَْ  إِنَّ لَحْمُ الَلُّحْمَانِ أَطْیبََ إنَِّ عمَُرُ وَ  اَلطَّیْرِ  خَناَزِیرُ  تِلْکَ  کَلاَّ  ) یَنْهَضُ کَادَ أَوْ نَهَضَ قدَْ الَْفَرْخِ لَحْمُ الَلَّحْمِ أَطْیبََ الَدَّجَاجِ  ،  6جلد ی،الکاف« 

 (  312صفحه
2https://yun.ir/tfpdib   :( 20/03/1401)تاریخ بازدید 
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باشد. در روش پرورش مرغ در قفس با نصب  پرورش مرغ در قفس استفاده بهینه از واحد سطح مییکی دیگر از مزیت های  

 1. برابر روش سنتی رساند 1.5ظرفیت تولید را به  توانمیای در سالن های چندطبقهقفس

 خاموشی کافی و سلامت 

شدت نور مورد استفاده در سالن که در بهبود  موضوع مهم دیگر در این رابطه، ناظر به نور سالن پرورش است. علاوه بر رنگ و  

های گوشتی، بر مقدار دان دریافتی، مقدار وزن برنده و ضریب تبدیل  ، مدت روشنایی نیز در جوجه2ها مؤثر است کیفیت مرغ

یک عامل  غذایی تأثیرگذار است و اگر بیش از مقدار مورد نیاز پرنده باشد ممکن است آرامش پرنده را برهم زده و به عنوان  

ها در طول  زا )افزایش تعداد هتروفیل به لنفوسیت( تلقی شود. لذا برای جلوگیری از بروز این مشکل، نیاز است که جوجهاسترس 

باشد.  ساعت و حتی بیشتر می  6تا  4ای از تاریکی را تجربه کنند که این مدت در مطالعات مختلف، بین شبانه روز، بازه پیوسته

روشنایی یعنی ساعاتی از شبانه روز که شدت نور محیط در حد توانایی چشم پرنده برای دیدن است. مدت روشنایی، با  مدت  

. تحقیقات نشان داده است که تاریکی به اندازه  شودمیهای متنوع نوردهی در سطح مزارع پرورش طیور مدیریت  طراحی برنامه

 3دارد.  های گوشتی نقشروشنایی در رشد و سلامت جوجه

باید دانست که اگرچه   شودمیبرخلاف این باور غلط که دوره تاریکی طولانی در ابتدای دوره موجب کاهش وزن گیری پرنده  

روزگی این کاهش رشد اولیه   35تا   14یابد، اما از میزان معنی داری کاهش میهای تاریکی طولانی مدت بهرشد اولیه، در دوره

تر،  های با تاریکی طولانی گیرد. همچنین در دورهه وزن نهایی پرنده تحت تأثیر برنامه نوری قرار نمیجبران شده، به گونه ای ک

علاوه بر تلفات کمتر، سلامت پاها و استحکام آنها نیز از وضعیت بهتری برخوردار بود. گزارش ها براین دلالت دارند که جوجه 

های روشنایی طولانی پرورش داده  تر نسبت به آنهایی که تحت دورهنیهای تاریکی طولاهای گوشتی پرورش یافته تحت دوره

آزمایشمی نتایج  برخوردارند.  بیشتری  از سلامت  میشوند،  نشان  مختلف  به های  هتروفیل  )نسبت  استرس  شاخص  که  دهد 

ت تاریکی را در شبانه  ساع   12لنفوسیت( در پرندگان گوشتی پرورش یافته تحت برنامه نوری بدون تاریکی نسبت به آنهایی که 

دهند که فقط در  ها از دوره روشنایی کافی برخوردار باشند ترجیح میروز تجربه کردند، بیشتر است. درست است که اگر جوجه

از دوره روشنایی کافی، آنها در طول دوره  ساعات روشنایی تغذیه کنند، اما تجربه نشان داده در صورت محدودیت جوجه ها 

خورند. ضریب تبدیل مواد غذایی در برنامه نوری متناوب به دلیل کاهش سرعت عبور مواد غذایی از دستگاه  می  تاریکی نیز دان

روز، کیفیت هوای تنفسی ها در ساعاتی از شبانهیابد. همچنین فعالیت کمتر جوجهگوارش و کاهش فعالیت پرنده، کاهش می 

در مزارع با   رسدمیدهد. در کل به نظر  نفسی را به طور نسبی کاهش میآنها را بهبود بخشیده و خطر ابتلا به بیماری های ت

های نوری، پیوسته با نتایج بهتری در پرورش  های بسته برنامه های نوری متناوب نسبت به برنامهمدیریت قوی و دارای سالن

  4دهد. سندرم مرگ ناگهانی را کاهش می  اند. به علاوه نوردهی متناوب، فراوانی وقوع مشکلات پا و های گوشتی همراه بودهجوجه

د در سلامت و افزایش طیب بودن گوشت آنها موثر باشد. علاوه بر این روشنایی  توانمیها نیز  لذا توجه به برنامه استراحت مرغ

مغایرت دارد. همچنین   شودمیکند و با آنچه معیارهای تأمین رفاه پرنده نامیده پیوسته، آهنگ روزانه زندگی پرنده را مختل می

حقوق اصلی حیوانات شامل تدارک نیازهای طبیعی آنها مانند آب، خوراک و محل مناسب برای زندگی،    5های دینی مطابق آموزه

آنها   از وارد کردن درد، صدمه و کشتن غیرضروری  اجتناب  بهداشت مناسب و  مناسب،  روانی  و  فراهم کردن شرایط زیستی 

( براین اساس،  1391کنند، رعایت گردد. )زارع بیدکی،  میوسیله افرادی که با حیوانات کار  باشد. این نکات باید بادقت به می

 ها از نظر اخلاقی و دینی نیز مورد نهی واقع شده است. ایجاد اخلال در خواب و استراحت مرغ

 

 همان  1
2  https://yun.ir/ki44uc  :( 25/02/1401)تاریخ بازدید 
3  https://yun.ir/jynw4g  :( 25/02/1401)تاریخ بازدید 
4 https://yun.ir/pgngf2   :( 14/12/1401)تاریخ بازدید 

زیرا حیوان از احترام و حرمت   (47، ص6)المبسوط، ج لها حرمة،در مقام تعلیل براى وجوب نفقه حیوانات تصریح مى کند: لان  شیخ طوسى)ره( 5

زیرا حیوان به خودى خود  ( 332، ص 3، )قواعد الاحکام، ج برخورداراست. همچنین علامه حلى)ره( در کتاب اجاره مى گوید: لان للحیوان حرمة فی نفسه

 گنجد.که در این مجال نمی  وارد متعددى از درک و فهم حیوانات اشاره شده استدر معارف اسلامى به م  همچنین   و ذاتا از حرمت و احترام برخوردار است.
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 تراکم پایین و جذابیت

رود.  ی بشمار میهای مهم اثرگذار بر کیفیت مرغ گوشتها، اختیار حرکت و فضای تحرک کافی نیز از مولفهدر کنار خواب پرنده

باشند، کیفیت گوشت آنها پایین خواهد آمد. از نظر طب  ها نتوانند تحرک لازم را داشتهاگر تراکم سالن بقدری باشد که مرغ

و بطور خاص به    1تری دارندتر بوده و هضم راحتاند، لطیفهایی که تحرک و فعالیت بیشتری داشتهسنتی نیز، گوشت مرغ

 ند.ترمفهوم طیب نزدیک

 ذبح

ذبح حیوانات جهت مصرف گوشت آنها با استفاده از قوانینی که مرتبط با سلامت و بهداشت غذا و رفاه حیوانات هستند صورت 

کنند. مطالعات متعدد حاکی از آن هست  های مختلف کشتار، مراحل متفاوتی را طی فرآیند ذبح دنبال میگیرند. انواع روشمی

ییرات داخلی حیوانات ذکر شده و کیفیت آنها اعم از خصوصیات فیزیکی، تغذیهای، حسی و فعالیت  های ذبح در تغکه انواع روش

، رنگ،  pH به  توانمیمیکروبی تأثیر زیادی دارند. از مهمترین پارامترهای کیفی گوشت که عملیات ذبح برآنها اثرگذار است  

 (.  Sebsibe ،2008ژن ها و سموم اشاره کرد )تردی، سالم بودن آن، وضعیت مواد مغذی و عاری بودن آن از پاتو

 کشتارگاه صنعتی و حلیت

در فقه اسلامی، شرط حلیت گوشت در حیوانات حلال، »تذکیه« است. شرایط وجوبی تذکیه در ذبح این حیوانات، تسمیه )گفتن 

شریانی و وریدی اطراف گردن( با چاقوی فلزی تیز  بسم الله یا الله اکبر(، رو به قبله بودن و قطع اوداج اربعه )نای، مری و دو رگ  

یافته اثبات کرده استاست.  را  این روش  برتر و ضریب سلامت  بهداشتی بودن، کیفیت  نیز  )خوشدونی فراهانی،    .های علمی 

ذیرد لذا  کشتار و فرآوری آن نیز به شکل اتوماتیک انجام می پ  یافته و   ( امروزه طیور به صورت انبوه و صنعتی پرورش  1398

ها قبل از ذبح و به منظور بیهوشی طیور در تمامی جهان  جهت سهولت و سرعت بخشیدن به امر کشتار، استفاده از الکتروشوک

باشد. اخیراً در بعضی از کشورها استفاده از گازهای آرگون و اکسیدکربن جهت بیهوشی در طیور نیز متداول  امری متداول می 

اسلا ایران  در  است.  حیوانات  گردیده  گوشت  مصرف  حرمت  موجب  ماشین  با  کشتار  فقها  از  برخی  فتوای  به  که  آنجا  از  می 

اما   شود میهای صنعتی بریدن سر ذبیحه توسط انسان انجام (، لذا در کشتارگاه 29، ص8)استفتائات امام خمینی )ره( جشودمی

این است که    شودمی. آنچه در عمل در کشتارگاه انجام  پذیردباقی فرایند توسط دستگاه و مطابق استانداردهای مرسوم انجام می

تر شده و عمل سر ها کمی آراممرغ شودمیکنند. شوک وارد شده به مرغ باعث مرغ قبل از ذبح از داخل دستگاه شوکر عبور می

و همچنین نوع  های وارده بر حسب جثه مرغ  گیرد. میزان درجه شوک و تعداد پالس تر صورت میبریدن توسط ذابحین راحت

در اینگونه   .های خارجی طراحی گردیده استهای فعلی براساس نمونهالکتروشوک  .گذار( باید تغییر کندمرغ )گوشتی مادر تخم

هرتز و براساس ولتاژ ثابت در موقع عبور از سر حیوان ایجاد نوعی    50ها جریان الکتریسیته متناوب در فرکانسهای  الکتروشوک

نماید که از آن برای ذبح استفاده نموده و امکان مرگ و ایست قلبی را قبل از ذبح به همراه داشته که این امر علاوه  گیجی می

گردد بنابراین بایستی ولتاژ  بر غیربهداشتی بودن و کاهش کیفیت محصول نهائی، خلاف شرع بوده و باعث حرام شدن حیوان می

 2که مستلزم دقت بالای مسئولین است.  مناسب به وسیله دستگاه شوک اعمال گردد  

( حتی  360؛ الوسیله، ص242است. )الهدایه، صهمچنین در کتب فقها، به ممنوعیت فلج کردن حیوانات قبل از ذبح تاکید شده

طع نخاع اند. در این باره روایتی از امام صادق علیه السلام وارد شده که در آن از قجمعی از فقیهان قائل به حرمت این عمل شده

آمده که قطع نخاع حیوانات قبل از ذبح و سرد شدن بدنشان ممنوع    3حیوان قطع از ذبح نهی شده است که در ضمن عبارات فقها 

این باره گفته  4است. مکروه است«. شهید ثانی نیز در این   شودمیاست: »فلج کردن حیوانی که ذبح  همچنین شهید اول در 

اند و علت آن هم روایت امام صادق علیه السلام است که ظهور در حرمت  ل به حرمت این کار شدهای قائفرماید:» عدهخصوص می

 

1 https://yun.ir/3aw3e8  :( 14/12/1401)تاریخ بازدید 

2 https://yun.ir/ab9xce   ( 14/12/1401)تاریخ بازدید 

 242مختصر النافع، ص 3
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دارد و این نظر اقوی است، اگر چه حتی اگر قائل به حرمت این کار شویم، گوشت حیوانی که این عمل قبل از ذبح بر روی آن 

ین نهی شدید، در سلامت و حلیت گوشت تاثیر منفی خواهد  اما شکی نیست که این عدم رعایت ا 1باشد.« انجام شده حرام نمی

 داشت.

 دیگر ملاحظات شرعی ذبح، حلیت و کیفیت 

در متون فقهی و روایی شیعه، از تعرض به حیوانات و یا ذبح آنها در شب، مگر به هنگام ضرورت و ترس از مردن حیوان تا صبح، 

اما   2ام مراجع، ذبح در شب مکروه بود است مگر در موارد ضروری. (، همچنین به فتوای تم1385نهی شده است)مقیمی حاجی، 

. چه بسا کراهت ذبح حیوان در شب نیز از این جهت  شودمیشب انجام  ها، عملیات کشتار در نیمهامروزه تقریبا در تمام کشتارگاه 

و رعایت این    شودمیتخلیه نخوبی از خون  های داخل بدن بهاست که خون در بدن او ساکن است و پس از بریدن آن، رگ 

ملاحظه شرعی نیز در بهبود کیفیت گوشت موثر باشد. همچنین از آنجا که حیوانات نیز دارای روح و احساس هستند، نسبت به  

کشند. در همین  نیز حساسیت و همدردی دارند و از کشتن و رفتار بد با آنها رنج می   شودمیرفتاری که با سایر حیوانات نیز  

آن را حرام    3ر متون روایی و فقهی، ذبح حیوان در برابر حیوان دیگر، مکروه است و حتی برخی همچون شیخ طوسیراستا د

احتمال زیاد در گوشت    و به  شودمیها بدان توجهی نای است که در کشتارگاه (، این هم نکته1385اند)مقیمی حاجی،  دانسته

علاوه براین از نظر مشهور فقها، سلاخی حیوان و کندن پوست یا قطع عضوی از   گذارد.ذبیحه نیز تاثیر منفی خود را برجای می

، 4اعضای آن، بلافاصله پس از ذبح و قبل از سرد شدن بدن او امری مکروه و ناپسند است. حتی برخی فقها مانند شیخ طوسی 

اند که این کار موجب رنج و زحمت کر کردهاند. و در بیان علت فتوای خود ذحکم به حرمت این عمل داده  6و شهید  5ابن زهره

 است. که در روایات ما مورد نهی واقع شده شودمیحیوان 

رساند که حتی در آخرین لحظات زندگی حیوان، باید با کمال  های دینی که برخی از آنها ذکر شد، این را میمجموعه توصیه

های صورت . علیرغم تلاش شودمیرفق و مدارا و عطوفت با حیوان رفتار کرد و رعایت این نکات شامل قبل و بعد از ذبح نیز  

که کشتار با خونریزی دهد  ها، تحقیقات نشان می گرفته توسط نهادهای مربوطه در رعایت آداب شرعی ذبح صنعتی در کشتارگاه 

مستقیم مؤثرترین روش برای راحتی حیوانات، کیفیت گوشت، ایمنی محیط زیست و سلامت انسان است و حتی اگر از نظر 

صرفه نباشد، اما اگر به برکات ذبح دستی توجه شود، در مجموع این هزینه نیروی انسانی نیز نسبت به روش صنعتی مقرون به

کند. در ضمن یکی از دلایل مهم  یشتری داشته و نقش اساسی در طیب شدن گوشت مرغ بازی میروش ارجحیت و مطلوبیت ب

ذبح حیوانات با توجه به شرایط مورد نظر این است که در نتیجه گوشت حلال علاوه بر سلامتی گوشت، از حقوق حیوان نیز  

 حمایت می شود. 

 گیری بحث و نتیجه

بطور کلی فرهنگ تغذیه و تولید مواد غذایی که ناشی از تحولات سریع سبک زندگی و  روند کنونی تحولات رفتار غذایی و 

های سنگین بهداشتی و درمانی همراه با تبعات منفی اقتصادی و اجتماعی  های سنتی و دینی است، هزینهفاصله گرفتن از نگاه 

در صورت   2020جهانی مبنی بر اینکه تا سال است. این مسئله به خوبی در گزارش سازمان بهداشت را بر جامعه تحمیل کرده

-های منجر به مرگ ناشی از کیفیت پایین تغذیه در سطح جهان می باشد، نمایان میدرصد بیماری 65عدم توجه، بیش از 

ود. درست است که برگشت به آداب صحیح تغذیه و اصول تولید محصولات غذایی کاملا سالم در این برهه از زمان از امور ش

 

 230، ص7الروضة البهیه، ج 1

2 https://yun.ir/2jxy0f   ( 14/12/1401)تاریخ بازدید 

 ؛ »لا یجوز ان ذبح شیء من الحیوان صبرا، و هو ان یذبح شیئا و ینظر الیه حیوان آخر« 584النهایه،   3
 »ولا یجوز سلخ الذبیحه الا بعد بردها«  584النهایه، ص 4

 397غنیة النزوع، ص 5

 415، ص 2الدروس الشرعیه، ج 6

https://yun.ir/2jxy0f
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-ده است، لکن حرکت در جهت بهبود این وضعیت و ارتقای سطح کیفیت مواد غذایی ضروری است. امنیت غذایی و تغذیهبعی

گذاران قرار گرفته است. در این ریزان توسعه و سیاستهای اخیر مورد توجه برنامهای، یکی از مباحث مهمی است که در سال

ترین آنها توسعه کشاورزی حساس به تغذیه است که همزمان با  ی از مهمزمینه راهبردهای گوناگونی مطرح شده است که یک

توجه به افزایش کمیت و تنوع مواد غذایی، بر دسترسی به کیفیت بالاتر مواد غذایی و سلامت آن برای رفع سوء تغذیه تاکید  

نجیره تأمین مواد غذایی از توزیع  های زهایی است که در برگیرنده کل حلقهای از تمامی فعالیتدارد. این راهبرد مجموعه

باشد. هدف کشاورزی حساس به تغذیه، حداکثرسازی تاثیر  سازی می سازی مزرعه، تولید، بازاریابی، فراوری و ذخیرهنهاده، آماده

 ( 1347های کشاورزی است. )شعبانعلی فمی و معتقد، مثبت نظام غذا بر تغذیه و به حداقل رساندن پیامدهای منفی سیاست

اند اما از آنجا که  المللی متکفل تامین بخشی از این نیاز شدههایی صورت گرفته و استانداردهای ملی و بینر همین راستا تلاشد

هایی در سطح غذای حلال اکتفا شده، احتمال است و به حداقل های دینی صورت نگرفتهدر این فرایند، توجه چندانی به بایسته

یفیت واقعی مورد انتظار شریعت بسیار دور از ذهن است. اگر به ظرفیت موجود در اسلام جهت دستیابی به نقطه مطلوب و ک

هایی را مشخص های گوناگون، معیارها و چارچوبکه در حوزه  شودمیهای غذای استاندارد توجه شود، مشخص  تدوین شاخص

مفهومی متعالی بنام غذای طیب را محقق ساخت که کمک شایانی به ارتقای سلامت جسمی   توانمیاست که با رعایت آنها  کرده

ای های اسلامی، رعایت بایدها و نبایدهای دین در حوزه تغذیه، آثار گستردهبر اساس آموزه باشد.کنندگان داشتهو روحی مصرف

سوره    168. تاکید خداوند متعال در آیه  شودمید و جامعه  در زندگی فردی و اجتماعی دارد و منجر به تعالی اخلاقی و رفتاری فر

بر تغذیه حلال و پاک نیز در همین راستاست. برهمین اساس نوشتار حاضر  بقره»یاَ أَیَُّهاَ النََّاسُ کُلُوا مِمََّا فیِ الْأَرْضِ حَلاَلاً طَیَِّبًا«

ی از اقلام پرمصرف در سبد خانوار ایران و جهان یعنی  ها در زنجیره تولید یک در صدد آن بود که با احصای برخی از این شاخص

های موجود برای رسیدن به مرغ طیب را با توجه به وضعیت موجود در صنعت پرورش مرغ گوشتی معرفی  گوشت مرغ، ظرفیت

تغذیه،    کند. آنچه در این مقاله گذشت، وارد کردن ملاحظات دینی و سنتی در چهار رکن اصلی تولید مرغ گوشتی یعنی نژاد، 

آسیب نگاهی  با  بود که  و کشتار  پرورش  با  محیط  اصلاح  و  تطبیق  قابلیت  روند مرسوم  را که در  مواردی  شناسانه سعی شد 

های  معیارهای اسلامی دارند، شناسایی شده و برای آن راهکار عملیاتی ارائه شود. همچنین رعایت این موارد که متناظر با شاخص

است، علاوه بر تامین نیاز جامعه در سلامت و کیفیت  ، سلامت، جذابیت و برکت احصا شدهمفهوم طیب یعنی حلیت، اصالت

بدلیل پیاده    شودمیکند. همچنین ادعا  تغذیه، در اجرای اصول اخلاقی و حقوق حیوانات و محیط زیست نیز نقش مهمی ایفا می 

کننده، استقرار این اصول در ولیدکننده و مصرفسازی این فرایند در مقیاس محدود و دریافت بازخوردهای مثبت از سوی ت 

صنعتی   گوشتی  مرغ  تولید  بهینهتوانمیفرایند  موجب  تعالی  د  و  اسلامی  مبانی  اساس  بر  مرغ  مصرف  تا  تولید  فرایند  سازی 

 کننده انتظارات تولیدکنندگان در سطح خرد و کلان باشد. های سلامت جامعه گردد و از نظر اقتصادی نیز تامینشاخص
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Abstract 

The importance and impact of food on various physical and mental dimensions of man can not be denied. 

Therefore, in today's world, in addition to food security, we can see issues such as food security, which in addition 

to paying attention to the volume of food is also focused on its quality. The introduction of the concept of Tayyib 

on a level beyond the Halal, which has its origins in religion, shows the importance of this in the divine teachings . 

Today, chicken is one of the most consumed goods in the life of Iranians, but of course the method of production, 

consumption and other related issues have always been a place of challenge and study. 

In this research, which has been done with an analytical-descriptive approach and using the implications of a lived 

experience in poultry production, in addition to analyzing the various dimensions of this matter, practical points 

for redesigning the new poultry system with the approach of obtaining good food have been presented. The 

teachings of this research can be used at different levels of breed, nutrition, breeding environment and chicken 

slaughter. 
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 چکیده  

  نظارت  و  کنترل  بایستی  گام  به  گام  و  مرحله  به  مرحله  تولید  ابتدای  از  بلکه  نیست  نهایی  محصول  مختص  کیفیت  کنترل  مروزها

 کیفیت  بر  همگی  آنها  نگهداری  نحوه  و  بندی  بسته  و  فرآوری  مناسب  فناوری  مناسب،  اولیه  ماده   داشتن.  پذیرد  صورت  مستمر

  اصالت  سلامت،  و  کیفیت  از  عمیق  مفهوم  یک  طیب  .قرارگیرد  کنترل  و  رصد  مورد  زنجیره  کل  بایستی  لذا  و  است  موثر  محصول

معیارهای طیب بایستی از دارد. لذا برای تولید مواد غذایی طبق    همراه  به  غذایی  محصولات  تولید  برای  خود  در  را  آراستگی  و

( است.  HHPفرآیندهای غیر مخرب استفاده نمود که یکی از این فناوری های غیر مخرب فناوری فشار بالای هیدرو استاتیک)

 های پروسه از استفاده  با .شود می استفاده  بالا   فشار های پروسه از حرارتی های پروسه از مشکلات ناشی از جلوگیری برای امروزه

 شده حفظ غذایی ماده تازگی و رنگ طعم، ویتامینها، پاستوریزاسیون و یا اصلاح ساختار ماده غذایی، انجام عمل ضمن بالا فشار

 کاهش شدت به  انرژی  مصرف و شده انجام کوتاهی بسیار  زمان مدت در فرآیند به علاوه گردد. نمی وارد  آن  های بافت به آسیبی و

فناوری سبز و دوستدار محیط زیست شناخته شده و با توجه   عنوان یک به فناوری این که  شده باعث  موارد این ییابد. همهمی

به اینکه از آسیب رساندن به ماده غذایی در طی فرآیند تولید جلوگیری و سبب حفظ کیفیت آن می گردد، کاملا در راستای 

 معیارهای  تولید مواد غذایی طیب قرار گیرد.  

 

 فرآیند فشار بالا ، غذای طیب ، ارتقا کیفیت واژگان کلیدی : 

 

 : مقدمه

دانش،    از  برخواسته  های  شاخص  اساس  بر  هایی سالم استاندارد  تغذیه  برای  غربی،   مکاتب  در.  است  سلامت  محور  سالم   تغذیه

  شایسته   رو،  این  از.  شوند  می  مصرف  و  توزیع  تولید،  آن  پایه  بر  غذایی  محصولات  که  شده  تدوین  و  تهیه  غربی  فلسفه  و  فناوری

  جهان   و  کشور  در  غذایی   محصولات  تولید  مبنای   و   شناسایی   نیز  کریم  قرآن  و   اسلام  دیدگاه   از  سالم   تغذیه  های  شاخص  است

  محیط  امروزه  که  عظیمی  بحران  به  توجه  با .  داند  می  مکلف  و  مسئول  زیست  محیط  برابر  در  را  انسان  خداوند   .گیرد  قرار  اسلام

  اختلال   به  منجر  که  انسان  اقدامات  از  یکی  و  کرده  کوتاهی  مسئولیت   این  در  انسان  که  فهمید توان  می  است  درگیر  آن  با  زیست

  و  شده  گذشته  از  تراهمیت  با  بسیار  محصول  یک   موفقیت  در  برندها   نقش  امروزه.  اوست  تغذیه  نادرست  سبک  شده،   طبیعت  در
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  کیفیت   بر  تأکید   و  توجه  چنانچه  که، حالی  در.  است  شده   وارد  «نشان»  عنوان  به  اقتصادی  و  تجاری   عرصه  در  «حلال»  موضوع

 همواره  آن  ایمنی  و  بهداشت  ،غذایی  مواد  کیفیت  .شد  خواهد  «طیب»  نام  به  برندی  ایجاد  به  منجر  گیرد  قرار  نیز  محصول  مطلوب

  مناسب   ایتغذیه  برنامه  یک  به  دستیابی  ضرورت  به   همواره  نیز  آسمانی  ادیان  در.  است  بوده  المللیبین  سطح  در  مهم  مسائل  از

  اشاره   آن  به  اسلام   مکتب  در  عمدتاً   و   توحیدی  جهانبینی  در  که  باشد می  مسائلی  از  روح  با   غذا  ارتباط.  است  شده   اشاره  انسان   برای 

  تمام   مدیریت  ظرفیت  که  باشد می  آن  بودنکامل  اسلام  دین  مهم  آموزههای  از  یکی(.  1400و همکاران  )رضوی زاده  است  شده

  به  دستیابی  راستا،  این  در  مهم  مسأله(.  1399زمانی و همکاران    )است  دارا  جهانی  تمدن  مقیاس یک  در  را  زندگی  هایسیستم 

  آیـات  در  رحمان  خداوند  .باشد می  دینی  گزارههای  از  هاسیستم  مدیریت  منظوربه  لازم  هایاستراتژی   استخراج  برای   معتبر  روشی

.  داندمی  شـیطان  از  پیـروی  منزله  به   را  حرام  غذای   خوردن  و   نمایدمی  امر  حلال  و  پاک  غذای  خوردن   به  را  انسانها  گروه  متعددی

  گامهای   از  و  بخورید  پـاکیزه  و  حلال  ،است  زمین  در  آنچه   از!  مردم   ای: ”فرمایدمی  بقـره  مبارکـه  سـوره  168  آیه  در  خداوند

  را  پاکیزه  غذای  خوردن  نیز  سـوره  همـین  از  172  آیـه  در.”  اسـت  شما  آشـکار   دشـمن  او  اینکـه  چـه  نکنیـد؛  پیـروی  شـیطان

  روزی  شما به که پاکیزهای  هـاینعمـت از آوردهایـد، ایمـان کـه کسـانی ای: ”فرمایدمی و دانـدمـی خـود پرستش راستای  در

 م َن:”  کُلُوااست  آمده  مؤمنون  سوره  51  آیه  در  ،علاوهبراین.”  کنید می  پرستش  را  او   اگر  آورید؛  جابه  را  خدا   شکر  و  بخورید  دادهایم

 پیامبران   ای: ”فرمایدمی  نیز  دیگر  آیه  در.”  آورید  جابه  شایسته  کارهای  و  بخورید  پاکیزه  هایخوردنی  حا؛ً  صال  اَعملُوا  و  الطَیبات

 بیشتر   و  داشته   بالاتری  اهمیت  تغذیه  زمینه   در  که  آیاتی  از  یکی  شاید.”  دهید  انجام  نیک  کارهای  و  بخورید  پاکیزه  غذاهای  از

  از  انسـان  موضوع،  این  اهمیت  به  توجه   با   آن  در  که  است  عبس  مبارکه  سوره  24  آیه  باشد،   گرفته  قرار  استناد  و   استفاده  مورد

  24  آیـه  در   رحـیم  خداونـد   کـه  آنجا   تا   ؛ است  شده  امر  خوردمی  کـه  آنچـه  در  نظـر   دقـت  و  تأمـل  بـه  متعال   خداونـد  سـوی 

  حدود   مصرف کننده   مسلمانان  شده،ارائه  آمارهای  براساس”.بنگرد   خویش  غذای  بـه  بایـد  انسان: ”فرماید می  عبس  مبارکه  سوره

  مواد  مصرف   در  اسلام  دین  به  معتقدین  گسترده   نقش  از  حاکی  که  موجود  آمارهای  وجود  با .  هستند  جهان  غذای  از   درصد  76/17

  و   بصیرت  بر   مبتنی  نگاه   از  جدیدی  افق  ، واژهشناسی  منابع  از  مددجویی  و   معتبر  تفاسیر  ،کریم  قرآن  از  استفاده   باشد، می  غذایی

 محصولات  بازرگانی  امروزه.  باشد  المللیبین  و  ملی  مقیاس  در  برتر  برند   یک  دهندهشکل  دتوانمی  امر  این  که   گشود  خواهد  را  معرفت

  حتـی  و  اسلامی کشورهای  از بسیاری توجه مورد  اقتصادی سودمند  هایبرنامه از یکی عنوانبه حلال غذای ویژه به حلال برند   با

  استانداردهای   و  محصول  به  غذایی  مواد  زمینه  در  دین  حداقلی  معیارهای  تبدیل  حاصل  حلال  برند.  اسـت  گرفتـه  قـرار  غیراسلامی

زادهاست  حلال  غذاهای  به  مربوط  غذایی  مواد  جهانی  تجارت  از  توجهی  قابل  سهم  امروزه   و  باشد می  غذایی و    )رضوی 

 چیزی   حلال  دارند؛   هم  با  تفاوتهایی  اما  شدهاند؛  ذکر  یکدیگر  با  صالح  عمل   و  ایمان  همچون  طیب  و  حلال  واژه(.  1400همکاران

  خبیث  مقابل  نقطه  هستند؛  انسانی  سالم  طبع   موافق  که  شودمی  گفته  پاکیزه  چیزهای  به  طیب   و  باشد  نداشته  ممنوعیتی  که  است 

  قانونی   و   شرعی  ضوابط  و  استانداردها  کلیه  با   آن  داشتن  انطباق   معنای  به  غذا  حلالبودن  مجموع،  در  دارد  تنفر  آن  از  آدمی  طبع  که

(  هدف از این پژوهش  1397همکاران  شود.) ناجی و    گرفته  نظر  در  حلال  از  فراتر  غذای  یک  عنوانبه  باید  طیب  اما   باشد؛می  دین

 بررسی اثراث فرایند فشار بالا بر ساختار ماده غذاییست که آن را به سمت ماده غذایی طیب سوق می دهد . 

 

این پژوهش به شــیوه کتابخانه ای و تحلیلی انجام گرفته اســت و در آن منابع موجود مرتبط با موضــوع مورد :  روش پژوهش

 . رفته اند و یافته ها استخراج شده اندبررسی و تحلیل قرار گ

 

   :هاافتهی

یک فرآیند غیر حرارتی است که در آن مواد    HPPو به اختصار    High Pressure Processingفرآیند فشار هیدرواستاتیک بالا یا  

مگا پاسکال قرار می گیرند .    800تا  100  غذایی جامد یا مایع، در دمای معمولا پایین در معرض فشار بالا ، عموما در گستره  

عمال فشار در  زمان ا.(Hayashi etal 1987)  درجه سانتیگراد باشد   100درجه حرارت فرایند می تواند کمتر از صفر یا بالاتر از  

مقیاس تجاری می تواند با پالس های کسری از ثانیه ) که بوسیله پمپ های نوسانی یا ضربه ای به دست می آید( تا حدود  

  که   باشد   می   بالا  خیلی   فشار   و (  پاسکال  مگا   400  از  بالاتر) بالا  فشار  صورت  دو   به   فشار  اعمال دقیقه( باشد.20ثانیه )  1200
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فناوری فشار بالا یک حرکت اقتصادی  .(Hayashi etal 1987خیلی بالا هنوز مشخص نشده است)  و  بالا  فشار  بین  فشار  محدوده

،عموماً در گسترۀ   بالا  پایین در معرض فشار  دمای معمولاَ  غذایی در  مواد  آن  است که در  غیر حرارتی    800تا    100جدید 

(   HPHعث غیر فعال شدن میکروارگانیسم ها می شود، فشار بالا ) مگاپاسکال ، قرار می گیرد. درست همان طور که دمای بالا با 

های  UHPH)  بالا  بسیار  فشار  یا میکروارگانیسم  فعال شدن  غیر  باعث  تنهایی  به  چه  و  دما  کاهش  یا  افزایش  با  همراه  چه   )

امروز   .(Hayashi eta l1987،اسپورها،آنزیم ها می شود،به این ترتیب می توان عمر نگهداری فرآورده های لبنی را فزونی بخشید)

با وجودی که بهداشت غذایی از اهمیت زیادی برای مصرف کنندگان برخوردار است ولی عمده مصرف کنندگان، غذاهایی را  

ترجیح می دهند که دارای ظاهر ،عطر و طعم مناسب بوده و عاری از مواد نگهدارنده باشند. با استفاده از فناوری فرایند فشار بالا  

برای افزایش زمان نگهداری مواد غذایی ، انجماد زدایی مواد    توانمیاز فرآوری در فشار بالا    .ان به این دو هدف رسیدمی تو

غذایی منجمد و نگهداری مواد غذایی بدون استفاده از انجماد بهره برد. با استفاده از فشار های مناسب ، میکروارگانیسم ها ،  

  .(Iwasa etal 2013یش می یابد)اسپورها ، و انزیم های نا مطلوب غیر فعال شده و در نتیجه زمان نگهداری مواد غذایی افزا

 بر روی انواع میکرو ارگانیسم ها  HPP اثرات شیمیایی و میکروبیولوژیکی

فشار بالا تغییرات زیادی در سیستمهای بیولوژیکی،غشای سلولی و دیواره سلولی میکروارگانیسمها به وجود می آورد. باکتریها  

دهند. معمولا باکتریهای گرم منفی مقاومت کمتری نسبت به باکتریهای گرم  در مقابل فشارمقاومتهای متفاوتی از خود نشان می  

که یک باکتری گرم مثبت است ، مقاومت بسیار زیادی نسبت به فشار   Staphylococcus aureus  مثبت در برابر فشار دارند. مثلا

فاکتورهایی   به HPP  یمیایی و میکروبیولوژیکیبالا دارد، همچنین “اسپورهای کلستریدیوم” مقاومت زیادی به فشار دارند. اثرات ش

با حرارت ملایم، به عنوان مثال   HPP ترکیب روش  .(Iwasa etal2013وابسته است، مهمترین آنها مربوط به دما و زمان است)

غیرفعال در   HPP را غیرفعال می کند،همچنین  botulinum. اسپورهای  سانتیگراد  درجه  110-90 و دمای   atm500-700 فشار

در میکروارگانیسم  فشار PHکردن  تحت  دقیقه  چند  از  کمتر  فساد،در  مولد  مخمرهای  و  کپک  است.  موثرتر   اسیدی 

atm400  (غیرفعال می شود،هر چند این فرآیند برای کاهش مایکوتوکسین هایی مثل پاتولین کافی نیستGrauwet  etal2016). 

 .ویشی تبدیل می شوند و در مرحله بعد سلولهای رویشی غیر فعال می گردنداسپورها در فشار بالا جوانه زده و به سلول ر

 : به طور کلی اثرات فشار بالا بر میکروارگانیسم ها به دو صورت نمایان می شود

 الف( تغییرات مورفولوژیکی 

- 500فشارهای بالاتر از  اتمسفر رشد کنند.میکروارگانیسمهایی که قادرند در    200-300اکثر باکتریها می توانند تا فشارهای  

اتمسفر قادر به رشد نبوده ویا رشد   300-400اتمسفر رشد کنند” باروفیل”، میکروارگانیسم هایی که در فشار بالاتر از    400

اتمسفر قرار گیرند،قابلیت    200-400اکثر باکتریها اگر به مدت طولانی در معرض فشار.کمی دارند” باروفوب” نامیده می شوند

اتمسفر فلاژلهای خود را حفظ می    100در فشار   Pseudomonasو Escherichia coli   ،Vibrio.ا از دست می دهندحرکت خود ر

فشار   در  اما  برگشت    400کنند،  باکتریها  از  بعضی  در  تحرک  رفتن  بین  از  دهند.  می  دست  از  را  آنها  اتمسفر 

 . (Grauwet  etal2016پذیراست)

 میکروارگانیسمها و اسپورها ب( غیر فعال شدن 

تخریب عطر،طعم،بافت،رنگ و ترکیبات مغذی صورت می   HPP در فرآیند غیر فعال کردن میکروارگانیسمهای رویشی بدون 

گیردو فشار به تمام قسمتهای فرآورده غذایی به طور یکسان منتقل می شود. اگر فشار به کار برده شده به اندازه کافی باشد،  

از دیگرعوامل موثر بر غیر فعال شدن  .(Koseki etal2007ویشی میکروارگانیسم و اسپورها غیرفعال می شوند)تمام سلولهای ر

محیط را تغییر  pH ،ترکیب،فشار اسمزی ودرجه حرارت محیط اشاره کرد. فشار بالا pHبه  میکروارگانیسمها در فشار بالا می توان

رگانیسمها می شود. حساسیت باکتریها به فشار بالا در محلول نمکهای  می دهد که عامل تشدید کننده غیرفعال شدن میکروا
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  .معدنی و محیطهای مغذی بیشتر می شود. با افزایش فشار حساسیت باکتری های باروفیل به فشار اسمزی بالا زیاد می شود

سم ها در دمای بالا به تاخیر فشار بالا در درجه حرارت متوسط اثر سینرژیستی دارد. افزایش فشار غیرفعال شدن میکروارگانی

. فعالیت سوکسینات دهیدروژنازها ، فورمات ومالات  شودمیفشار بالا همچنین سبب فعال یا غیر فعال شدن آنزیمها    .می اندازد

  .(Yamazaki etal2007، با افزایش فشار کاهش می یابد) E.coliدر

 کاربردهای فرآوری فشار بالا برای مواد غذایی 

 آب میوه ها میوه ها و 

از   HPPفرآیند بالاتر  برای غیرفعال کردن آنزیم ها درآب میوه ها ثبت گردیده است. فشار   400به عنوان فناوری سودمندی 

در نتیجه غیرفعال کردن آنزیمها تسریع می یابد. غیرفعال    درجه سانتیگراد همراه شده و  50اتمسفربا حرارت ملایم کمتر از  

می تواند رنگ   HPP .پرتقال از آن جمله است  خصوصا آب سیب و  اتوژن آنزیم ها درآب میوه ها، کردن میکروارگانیسم های پ 

  استفاده صحیح و  .(Jofré  etal2016طعم طبیعی میوه ها را برای مدت طولانی حفظ کند)  خصوصیات بافت و   شفاف،  طبیعی و 

مانند قطعه های میوه در آب میوه ، ژل   فراهم می کند؛دقیق این روش، امکان فرآوری بسیاری از فراورده های میوه ای تازه را  

بود که در فرآوری متداول حرارتی وجود   آب گریپ فروتی که با این روش تهیه شود، فاقد طعم تلخ لیمونین خواهد  میوه ای.

  4100دقیقه در فشار    30تحقیقی مشاهده گردیدکه اگر میوه هایی نظیر هلو و گلابی به مدت    در  (Jofré  etal 2016)  .دارد

سال حفظ خواهند نمود. همچنین طعم آب مرکباتی که بدون پاستوریزه شدن   5اتمسفر فرآوری شوند، حالت استریل خود را تا  

 Jofré  etal)  ماه قابلیت نگهداری دارند  17و تا    شودمیآنها حفظ   C تحت تیمار فشار قرار گرفتند، همانند میوه تازه بوده و ویتامین

2016) . 

 فرآورده های گوشتی

  HPP در غیرفعال کردن باکتریهای مسمومیت زا مانندListeria ،Salmonella   و  E.coli   اثر قابل ملاحظه ای دارد، روی خواص

اغلب باعث تسریع دناتوراسیون پروتئینهای گوشت می شود، اما در غذاهای آماده گوشتی مثل    حسی گوشت اثرگذار است و

پاسکال با غیرفعال سازی برخی از آنزیم ها باعث  مگا400همچنین در فشارکمتر از    .سالامی موفقیت آمیز بوده است  همبرگر و

عمل آوری . (Daryaei  etal 2016افزایش مدت زمان نگهداری، ترد سازی گوشت،کاهش استفاده از مواد افزودنی شده است)

بوهای جدید منجر می گردد که مدت ماندگاری بیشتری بدست می   ومحصولاتی با بافت ها وماهی با فشار بالا به فرآورده ها  

برطبق تحقیقی زمانی که گوشت شود.    می  استفاده  ماهی تن  ،ماهی کپور  ،ماهی ماکرول  ،ساردین هامواردی چون     در  وآورند  

میزان پروکسید روغن های   ،مل آوری شددقیقه ع 30  تا15پاسکال به مدت  مگا   608و  404,202ماهی روغنی در فشار های  

 .(Daryaei  etal 2016استخراج شده با افزایش فشار و دما افزایش یافت)

 فرآروده های لبنی

امولسیفیه کردن و اصلاح خصوصیات ژله ای شدن پروتئینهای شیر استفاده   اصلاح حالت کف کنندگی، بیشتر در فرآوری پنیر،

باعث اصلاح عملکرد پروتئینها و ریز   مگاپاسکال ( علاوه بر اینکه باعث کاهش بار میکروبی شیر می شود،800)فشار   می شود.

ساختارهای آن می شود،که این امر در بازده تولید پنیر نقش بسزایی را ایفا می کند . همچنین زمان رسیدن پنیرکاهش می یابد  

ممکن  ،  همچنین شیری که به روش حرارتی فرآوری شده است  .ته شود؛ بدون اینکه از خصوصیات حسی و کیفیتی آن کاس

  بر تاثیر بدون  را  انعقاد اسیدی و آنزیمی شیر این فرایند علاوه بر نابودی میکروارگانیسم ها، است که دارای طعم پختگی باشد. 

از فشار بالا برای جلوگیری .  (Grauwet  etal 2016یتامین ها و مواد مغذی بهبود می بخشد)و طعم، مزه،  مثل   مهم  کیفی  خواص

  افزایش  هدف  با   بافت و اصلاح تغییر یا  لاکتواسید های باکتری  از اسیدی شدن ماست ها بعد از بسته بندی بدون کاهش تعداد
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محصولات جدید  همچنین فشار بالا به عنوان تعدیل کننده فعالیت آنزیمی اکتینیدین در تولید    . است  شده  استفاده  محصول  عمر

 . (Grauwet  etal 2016) لبنی کاربرد دارد

 غلات

و موجب داده  استفاده از فشار بالا درغلات ویژگی های پخت محصول را بهبود می بخشد و احتمال آلرژیک بودن آن را کاهش  

فراورده ها و محصولات هیدراسیون دانه های غلات و خواص حسی برنج را بهبود می بخشد و    .شودمیتشکیل ژل های سویا  

عمل آوری با فشار بالا قابلیت حذف آمیلاز را در زمان بکاربردن حداقل عملیات حرارتی . برنج وماکارونی را آلودگی زدایی می کند

است  مشاهده شده  وگندم  ذرت  و  زمینی  های سیب  نشاسته  روی  گرفته  مطالعات صورت  در  موضوع  این  دهد.  می  افزایش 

(Daryaei  etal 2016 ) 

 سبزیجات 

نتایج مطالعات صورت گرفته    .است  شده   استفاده  فرنگی   گوجه  آب  و جوشاندن  زمینی، پیاز  سیب   از عملیات فشار بالا برای بلانچ

هویج و باقلا )تحت فشار قرار گرفته و تحت فشار قرار نگرفته( نشان داد زمانیکه نمونه های تحت فشار قرار  ،  روی سیب زمینی

در حالیکه گروه تحت فشار قرار گرفته رنگ    رنگ تیره ای ناشی از واکنش های آنزیمی را نشان دادند،   شدند، نگرفته خشک  

 . (Jofré  etal 2016مطلوب و قابل قبولی را نشان می دادند)

 بسته بندی

ندگاری بالا را دارند. در  کنندگان انتظار محصولات غذایی ایمن، حداقل فرآیند شده، بدون مواد افزودنی و با عمر ماامروزه مصرف

های مختلفی از نظر رفتار ساختاری و پایداری بندیاین راستا، استفاده از فرآیند فشار بالا روز به روز در حال افزایش است و بسته

های  ر ویژگی اند. در اثر فرآیند فشار بالا تغییراتی مانند لایه لایه شدن ساختار، تغییر دتحت فشار بالا مورد بررسی قرار گرفته

دهد و در برخی از موارد این تغییرات به  نفوذپذیری، تغییر خواص مکانیکی و تغییر در درجه بلورینگی و خواص حرارتی رخ می

پذیر  بندی انعطافباید در بسته  HPPبندی قابلیت استفاده در فرآیند فشار بالا را ندارد. بنابراین فرآیند  ای است که بستهگونه

ا بتواند فشار بالا را تحمل کرده و یکپارچگی خود را حفظ کند و در عین حال بتواند فشار را به ماده غذایی انتقال  انجام شود ت

استفاده از    .(Grauwet  etal 2016)  بندی داشته باشد. های کاربردی پلیمرهای بستهترین اثرات مخرب را بر ویژگیدهد و کم

مواد غذایی مدت های مدیدی است که مورد بحث و    عمر ماندگاریفرآیندهای فشار بالا در فراوری و بسته بندی و گسترش  

بوده است. این فرایندها بر روی میکروبیولوژی، خواص شیمیایی و ساختار اثر دارد و گفته می شود که برای نگهداری    اظهار نظر

وبی است. کارخانه های غذا و نوشیدنی در سالهای اخیر توجه خود را به فرایندهای جدید نگهداری  رنگ و عطر غذاها روش مطل

معطوف کرده اند که تقاضای مشتری برای محصولات بدون نگهدارنده با ویژگی های حسی خوب را بر آورده سازند. نمونه چنین  

عوامل طبیعی ضد میکروبی است. جای تعجب ندارد که    ی وفن آوری هایی شامل پرتوافکنی، مایکروویو، استریلیزه کردن اهم

به عنوان مکانیزمی برای نابو د کردن موجودات بسیار ریز در غذاها  بالا  فشار   به فناوریمتخصصین تکنولوژی غذا، توجه خود را 

 . (Grauwet  etal 2016)د  نمعطوف می کن

 ی: ریگ  جه ینتبحث و  

غذای طیب حفظ ارزش های تغذیه ای از اهمیت بسیار بالایی برخوردار است یافتن روشها و  از آنجا که طبق معیارهای تولید  

فرآیندهایی که بر کیفیت ماده غذایی تاثیر سویی نداشته باشد مهم و ضروری است. نتایج تحقیقات بدست آمده حاکی از آن  

بهترین    بالا  فشار  گاری مواد غذایی وجود دارد فناوریاست که از میان همه روشهایی که برای پاستوریزه کردن و افزایش عمر ماند

ساختار مواد غذایی   نتایج را به دنبال داشته است. همچنین استفاده از فرآیند فشار بالا نتایج بسیار خوبی را  در خصوص اصلاح

 محصولات   ای  تغذیه  و   حسی  های   ویژگی   را بر روی   تاثیر   کمترین  و  داشته  غذایی  ماده  یکردعمل  و  رئولوژیکی  از جمله خواص
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Abstract 

Today, quality control is not specific to the final product, but continuous control and monitoring should be done 

from the beginning of production step by step. Having the right raw material, the right technology for processing 

and packaging, and how to store them all affect the quality of the product, and therefore the entire chain should 

be monitored and controlled. Tayyeb brings a deep concept of quality and health, authenticity and beauty to the 

production of food products. Therefore, non-destructive processes should be used to produce food according to 

good standards, and one of these non-destructive technologies is hydrostatic high pressure (HHP) technology. 

Nowadays, high pressure processes are used to prevent problems caused by thermal processes. By using high 

pressure processes while performing pasteurization or modifying the structure of the food, vitamins, taste, color 

and freshness of the food are preserved and no damage is done to its tissues. In addition, the process is done in a 

very short period of time and energy consumption is greatly reduced. All these cases have caused this technology 

to be known as a green and environmentally friendly technology, and considering that it prevents damage to food 

during the production process and preserves its quality, it is completely in line with the production standards 

Tayyeb food. 
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 چکیده  

رود.  به شمار می  مواد غذایی   از طریق  کلیدی موثر در ایجاد بیماریپاتوژن  لا به عنوان یکی از چهار  سالمونهای مختلف  گونه

با مصرف طیف بسیار  ،بهداشت جهانی  ترین معضلاتیکی از مهم  )سالمونوز( به عنوانمسمومیت غذایی ناشی از سالمونلا  شیوع  

و حتی  های شکلاتی، آب میوه  ، غلات، شیرینیو خام  پخته  گوشت   ، انواعمرغای از مواد غذایی از جمله لبنیات، تخمگسترده

کننده، جهت غذایی قبل از رسیدن مواد غذایی به دست مصرف  ، لذا تشخیص سریع این پاتوژنهمراه است  گیاهان و ادویه جات

باشد. تشخیص و  کننده و کاهش بار مالی ناشی از آن دارای اهمیت فراوانی میایمنی مصرف  بیماری، تضمین  جلوگیری از شیوع

ها اختصاصی  های متوالی در محیطهای غذایی با استفاده از کشتسازی میزان آلودگی مواد غذایی به سالمونلا در نمونهکمی

پرسنل آموزش دیده بوده و در نهایت جهت آزمون در لحظه و محل نیز   هایی که مستلزم حجم کار بالا،گردد؛ روشانجام می

اشکالات، روش این  بر  غلبه  منظور  به  تاکنون،  بهنامناسب هستند.  از جمله حسگرهای زیستی و  ویژه  های جایگزین مختلفی 

است. در این مطالعه انواع    آپتاحسگرها با توجه به حساسیت و اختصاصیت بالا، سهولت استفاده و پاسخ نسبی سریع ارائه شده 

 های به کار رفته در زمینه تشخیص و تعیین کمیت سالمونلا مورد بررسی قرار گرفته است. حسگرها و استراتژی 
 

 های متداول، حسگرهای زیستیسالمونلا، ایمنی مواد غذایی، روشواژگان کلیدی:  
 

 مقدمه   - 1
 

موضوعات در سراسر جهان است و با توسعه سریع اقتصاد و بهبود زندگی بشر مورد  های غذایی یکی از مهمترین  شناخت آلاینده

انواع مختلف آلایندهاز    .استتوجه بسیاری قرار گرفته پاتوژن   ی ، آلودگهامیان  از  بیماریحاصل  از آنها و  به یک    های ناشی 

های قابل انتقال از  جهان صدها میلیون انسان به بیماریدر سراسر    .(et al., 2017 Ryanاست )کننده تبدیل شدهموضوع نگران 

در کشورهای در حال توسعه و در میان افرادی که به ضعف سیستم ایمنی و یا سوء    سئلهاین م  ؛هستند  تلاطریق غذا و آب مب

سازمان جهانی غذا    های منتقله از غذا به خصوص برای کودکان از سویبیماری  .ای استدارای اهمیت ویژههستند،    تلا تغذیه مب
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مطالعات  کند.  سال را درگیر می  5میلیون کودک زیر    220میلیون نفر از جمله    550اعلام شده است و سالانه    بسیار خطرناک

 ی دامنهدر    4یرسینا  و  3، لیستریا2لاسالمون،  1اشریشیا  هایگونه  زا،های بیماریکه از بین باکتریاست  اپیدمیولوژی نشان داده  

لبنیات و سبزیجات  وردهافرو    از مواد غذایی شامل گوشت  وسیعی بیماری های گوشتی،  اسهالی شناخته به عنوان عامل  های 

پاتوژن .  (Popa and Papa, 2021شوند )می با این  ها ممکن است در مراحل مختلف زنجیره غذایی شامل  آلودگی مواد غذایی 

  1884از سال      .(Keerthirathne et al., 2017)ایجاد شود  سازی جهت مصرف  یا آمادهو  ها  فروشیتولید، فرآوری، توزیع، خرده 

مواد   از طریقانتقال با  شوند کهمحسوب می جهان کلیدی درپاتوژن یکی از چهار به عنوان لا سالمون های مختلف میلادی، گونه

انواع    .به یک معضل بهداشتی در جهان تبدیل کرده استهای منتقله از غذا را روز به روز افزایش داده و آن را  غذایی، بیماری

سمی  های سیستمیک و گاهی سپتیای تیفوئید یا پاراتیفوئید، عفونتگاستروآنتریت حاد، تب رودهاین باکتری عامل ایجاد  مختلف  

(. در کشورهای آسیایی، مسمومیت غذایی ناشی از سالمونلا، توسط  Chen et al., 2019باشد ) و بیماری سالمونلوز انسانی می

آخرین  ،  در ایران(.  et al., 2018, Doulat)شوند  ایجاد می  6موریومسالمونلا تیفیو    5نتریتیدیس اسالمونلا  های مختلف  سروتیپ 

 گزارش شیوع مورد    1038مجموع  دهد که از  نشان می  2011های واگیر در سال  های موجود توسط مرکز کنترل و بیماریداده

آمار جهانی ابتلا به   .(Asl, et al., 2015)  های سالمونلا بوده استناشی از ایزولهآن درصد  1/5های منتقله از طریق غذا،  بیماری

مرگ در هر سال است   155000میلیون مورد بیماری ناشی از غذا و    93ده است که، سالمونلا عامل  نشان دانیز    این باکتری

(Balasubramanian et al., 2018( در اتحادیه اروپا .)EU  سالمونلا به عنوان دومین پاتوژن شایع با حدود ،)مورد گزارش   90000

است شناسایی شده  ای(EFSA, 2014; ECDC, 2018)  در سال  در   .( متحده  سالانه حدود  نیز(  USالات  مورد   4/1،  میلیون 

فرد در بیمارستان بستری    19000مورد منجر به مرگ و    400  حدودشود که از این تعداد،  سالمونلوز ناشی از غذا گزارش می

خسارت اقتصادی ناشی از (،  7CDCها )های اخیر مرکز کنترل و پیشگیری از بیماری (. طبق گزارش Hu & Li, 2017گردند )می

ایالات متحده برآورد شده است   44میلیارد دلار در سال    7/3میلیارد یورو در سال در اتحادیه اروپا و    3سالمونلوز حدود  بروز  

(CDC, 2017  لذا .)  های مستقیم  الای سالمونلوز و بار مالی آن که شامل هزینهمیزان مرگ و میر بامکان شیوع و  با توجه به

به  دسترسـی  ،  غذایی  محصولاتدر    سالمونلاتـشخیص حـضور یـا عـدم حضور  شود؛  آوری مواد غذایی آلوده میو جمعپزشکی  

مسمومیت    مؤثرو پیشگیری و کنترل    ییسالمونلاآلودگی  سریع    به منظور شناسایی هـای حـساس و قابـل اعتمـاد،  سیـستم

سازد  های تشخیص دقیق و در محل را ضروری میگردیده که این امر توسعه روش تلقی  بسیار مهـم    توسط این پاتوژنغذایی  

(Park et al., 2015 .) 
 

این پژوهش به شــیوه کتابخانه ای و تحلیلی انجام گرفته اســت و در آن منابع موجود مرتبط با موضــوع مورد :  روش پژوهش

 . اندسی و تحلیل قرار گرفته اند و یافته ها استخراج شده ربر

 

 هایافته
 های مرسوم در تشخیص و تعیین کمی سالمونلاروش

های  ، روشهای استاندارد مبتنـی بـر کـشت باکتریوشهای مرسوم سنجش این پاتوژن شامل رترین روشدر حال حاضر مهم

سازی اولیه، مرحله غنیهای مبتنی بر کشت شامل یک  (. روش1باشند )شکل  می  DNAهای بر پایه تکثیر  ایمونولوژیکی و روش

ها  های افتراقی و در نهایت تایید سرولوژیکی است. این روشسازی انتخابی، به دنبال آن جداسازی در محیطیک مرحله غنی

 
1 Escherichia  
2 Salmonella  
3 Listeria 
4 Yersinia 
5 Salmonella enteritidis 
6 Salmonella Typhimurium 
7 Centers for Disease Control and Prevention 
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و  علی بیوشیمیایی  شناسایی  باکتری،  کشت  شامل  پیچیده  مراحل  دارای  سالمونلا  تشخیص  برای  مناسب  حساسیت  رغم 

 (. Lee et al., 2015آیند )آل به نظر نمیبر و پرزحمت بودن، ایدهه زمانسرولوژیکی است که با توجه ب

 

 سالمونلا در مواد غذایی  های مرسوم برای تشخیص باکتریروش: 1شکل 

سازی اولیه نمونه،  اغلب به دلیل نیاز به آمادهنیز    DNAبر پایه تکثیر مولکولی  سریع، حساس و دقیق  های  از سوی دیگر، روش

نبوده و  های گران قیمت به صرفه  و معرف  تجهیزاتو    PCRبرای غلبه بر ماتریس غذایی به عنوان مهارکننده    DNAاستخراج  

های بر پایه کشت به شمار  به عنوان یک تکنیک جایگزین روش  PCR  های مبتنی برروش  خود یک چالش بزرگ در انطباق

 (. 1های مرسوم در مقایسه با یکدیگر اشاره شده است )جدول  در ادامه به برخی مزایا و معایت روش.  (Ma et al., 2018)  روند می

 های مرسوم مورد استفاده برای تشخیص سالمونلادر غذا مزایا و معایب روش  -1جدول 
 DNAهای مبتنی بر روش  ای پلیمراز واکنش زنجیره های ایمونولوژیکیروش  های مبتنی بر کشت و کلنیروش  

 مزایا 

ارزان قیمت، حساسیت و اختصاصیت 

های کشت مناسب با استفاده از محیط 

 کروموژنیک 

سریع، قدرتمند، اختصاصیت بالا، امکان  

 (real-timeارزیابی در لحظه )

حساسیت، اختصاصیت، دقت و  

سرعت بالا، شناسایی مقدار  

 DNAجزئی 

حساسیت، اختصاصیت، دقت بالا، قابلیت 

استفاده مجدد،، پایداری بالا، تشخیص  

 مقادیر جزئی آلاینده 

 معایب

بر، آلودگی  حجم کار بالا و فشرده، زمان 

های زنده میکروبی، شناسایی میکروب 

های غیرقابل  بدون در نظر گرفتن باکتری 

 ( 1VBCNکشت )

بادی به  حساسیت کم، تمایل کم آنتی 

 هاپاتوژن، تداخل آلاینده 

های منفی کاذب، عدم  پاسخ

امکان تمایز باکتری مرده از 

 زنده، 

 عدم امکان تشخیص باکتری زنده از مرده 

روند  

 پیشرفت 

های مبتنی بر  ادغام با سایر روش 

های ایمونولوژیکی و بیوشیمیایی و  واکنش 
DNA   

های جداسازی  ادغام با روش 

فلوسایتومتری، مغناطیسی و 

 الکتروشیمیایی 

جهت  RT-PCRاستفاده از 

شناسایی باکتری زنده از مرده،  

 ادغام با انواع بیوسنسورها 

 طراحی آپتامرها 

 حسگرهای زیستی در تشخیص و تعیین کمی سالمونلا

ای در خصوص  های گستردهپژوهشترکیبات زیستی باعث گردید های آزمایشگاهی در تشخیص استفاده از روش های محدودیت

شناسایی قابل اعتماد، به موقع، با کاربرد آسان و ارزان، همراه با حساسیت، اختصاصیت    با پتانسیل  جایگزینهای  روش استفاده از  

های آنالیز به عنوان جایگزینی قدرتمند برای روش 2حسگرهای زیستیترتیب  صورت پذیرد؛ به این و تکرارپذیری برابر یا بیشتر 

شیمیایی و    هایدر محلولآنالیت  سنجی  برای تشخیص و یا کمیت  ایتجزیه حسگرهای زیستی ابزارهای    .مرسوم معرفی گردید

زیستی مارکرهای  مانند  زیستیطورکلی    به.  هستند  3بیوشیمیایی  بخش  حسگرهای  زیستی های  از  گیرنده  شامل  ،  4مختلفی 

شده،  5مبدل تشکیل  نمایشگر  و  سیگنال  عنوان  مبدل    اند؛ پردازشگر  جزءاساسیبه  از    ترین  حاصل  پیام  زیستی  حسگرهای 

 بر همین اساس  د. نماینقابل ثبت تبدیل میرا به پیام  صورت بیوشیمیایی است    برهمکنش آنالیت با بخش زیستی که اغلب به

،  غیره(   و  سنجی، فلورسنت)رنگمبدل به انواع مختلف از قبیل الکتریکی، الکتروشیمیایی، نوری  با توجه به نوع  حسگرهای زیستی  

 
1 viable but non-culturable bacteria 
2 Biosensors 
3 Biomarkers 
4 Bioreceptor 
5 Transducer 

روش های مرسوم تشخیص سالمونلا 

روش های مولکولی

Genetic typing (ribotyping)

16 SDNA Sequencing

PCR

DNA-DNA Hybridization

روش های ایمونولوژیکی

Serotypinging

Immunofluorescence

Enzym Immunoassay (ELISA) 

روش های میکروسکوپی

Light

Electron

روش های بیوشیمیایی

Biotyping

Carbohydrate fermentation

Enzyme detection

روش های مبتنی بر کشت

Screening

Selection

Enrichment
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حسگرهای  های زیستی مختلفی در ساخت این  ؛ همچنین، گیرنده(Turner, 2013)  شوندتقسیم می  غیره  مکانیکی، گرمایی و 

با توجه به مطالب بالا و    .  ، آنزیم و یا یک سلول باشد 1بادی، آپتامر آنتی ،  DNA ،RNAتواند شامل میاند که  معرفی شدهزیستی 

بادی، در بین انواع حسگرهای زیستی طراحی شده جهت های آنتیطبق مطالعات صورت گرفته، حسگرهای مبتنی بر گیرنده

 Panielارد اشاره شده است )به تعدادی از این مو  2های بیشتری کسب نموده که در جدول شماره  تشخیص سالمونلا موفقیت 

and Noguer, 2019 .) 

 های غذاییهای سالمونلا در نمونهمروری بر انواع حسگرهای زیستی جهت تشخیص سویه -2جدول  

 میکروارگانیسم
ماتریس  

 غذایی
 گیرنده 

Bioreceptor 
 مبدل روش تثبیت 

Transducer 

LOD 

(cfu/ml ) 
 رنج تشخیص 

(cfu/ml ) 
 منبع زمان 

 ,Ko & Grant دقیقه  Protein G 1FRET 310 510-310 5 بادی آنتی  گوشت  موریوم سالمونلا تیفی 

2006 

 ,Song et al ساعت DNA NHS FRET 210×5/1 310- 210×5/1 2 شیر  سالمونلا اینتریدیس 

2014 

 ,Pal et al دقیقه  Covalent Impedimetry 100 - 5 بادی آنتی  بافر  سالمونلا تایفی 

2016 

 ,DSP5 2LMIS 310 - - Oh et al بادی آنتی  مرغ سالمونلا 

2016 

 بادی آنتی  مرغ موریوم سالمونلا تیفی 

Colloidal gold 
particles 

antibodies onto 

the nitrocellulose 
membrane 

3LFA 410  15  دقیقه Moongkarndi

, et al, 2011 

 Covalent 4QDs بادی آنتی  مرغ موریوم سالمونلا تیفی 
 ,Kim et al دقیقه  30 610-0 310

2017 

 ,DNA Covalent 5EIS - 1-10 - Gokce et al بافر  سالمونلا 

2018 

1: Fluorescence resonance energy transfer 
2:Immunosensors combined with light microscopic imaging system  

3: Lateral flow assay 
4: Quantum dots 
5:Electrochemical impedance spectroscopy  

از جدیدترین عناصر زیستی تشخیصی،  آپتامرها   در  سنتز شده  ای  رشته تک (DNA/RNA) الیگونوکلئوتیدهایبه عنوان یکی 

از طریق   آزمایشگاهی هستند که  با غنی"  SELEX)2(فرایند سیلیکس  شرایط  لیگاندها  به   "سازی نماییتکامل سیستماتیک 

های  توانند به طیف وسیعی از مولکولاین اولیگونوکلئوتیدهای مصنوعی به دلیل ساختار سه بعدی خاص خود می  . آینددست می

تر بودن، قابلیت اتصال به اهداف متنوع با  مقرون به صرفه   هایی همچونوند؛ ویژگیپذیری بالا متصل شهدف با ویژگی گزینش

آل جهت  ها را به عنوان لیگاندهای ایدهآن  ،زیست  محیط سازگاری با و    پذیری ویژه، پایداری بالا، پتانسیل بازسازی آسانگزینش

زیستی  طراحی   آنالیت  وحسگرهای  مختلفشناسایی  )  های  است  نموده  سال(;Kaur et al., 2019تبدیل  در  اخیر، .  های 

ی بر پایه  هاحسگرآپتا. در این مسیر،  اندزا استفاده شدههای بیماریای در تشخیص باکتریبه طور گسترده  ی زیستی هاحسگرآپتا

متر و قابلیت حمل آسان به  سرعت و حساسیت بیشتر، هزینه ککننده  های نوری و الکتروشیمیایی به دلیل مزایای متمایزمبدل

به تعدادی از مطالعات انجام شده در زمینه   3در جدول شماره  اند.  زا به کار گرفته شدهای در تشخیص عوامل بیماریطور ویژه

 ی طراحی شده جهت تعیین و تشخیص آلودگی مواد غذایی به سالمونلا اشاره شده است.  هاحسگرآپتا

 های غذایی های سالمونلا در نمونهآپتاحسگرهای زیستی جهت تشخیص سویهمروری بر انواع  -3جدول 

 میکروارگانیسم
نوع ماتریس  

 غذایی

 گیرنده 
Biorecept

or 

 مبدل روش تثبیت 
Transducer 

LOD 

(cfu/ml ) 
 رنج تشخیص 

(cfu/ml ) 
 منبع

 EDC-NHS-amine Potentiometry - 610-2/0 Guillén, et al, 2009 آپتامر  بافر  سالمونلا تایفی 

 Flow cytometry Fluorescent آپتامر  میگو  موریوم سالمونلا تیفی 
310×5 810- 410×8/3 Duan, et al, 2013 

 Streptavidin-biotin LFA 110 - Fang et al, 2014 آپتامر  شیر  سالمونلا اینتریدیس 

 Gold surface آپتامر   بافر  موریوم سالمونلا تیفی 
Thiolated aptamers 

SPR1 30 610-310 Yoo, et al, 2015 

 
1 Aptamers 
2 Systematic evolution of ligands by exponential enrichment 
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 میکروارگانیسم
نوع ماتریس  

 غذایی

 گیرنده 
Biorecept

or 

 مبدل روش تثبیت 
Transducer 

LOD 

(cfu/ml ) 
 رنج تشخیص 

(cfu/ml ) 
 منبع

 ,Covalent Impedimetry2 3 810-310 Sheikhzadeh, et al آپتامر  آب سیب  موریوم سالمونلا تیفی 

2016 

 Self-assembled آپتامر  مرغتخم  موریوم سالمونلا تیفی 
monolayer (SAM) 

Impedimetry 1 810- 210×5/6 Ranjbar, et al, 2018 

 آپتامر  شیر  موریوم سالمونلا تیفی 
Gold surface with 

Carboxymethyl 
chitosan 

Colorimetric 16 910-100 Ye, et al, 2019 

 ,Colorimetric - 3-15 Dehghani, et al (Pt/Pd NP) آپتامر  تخم مرغ  موریوم سالمونلا تیفی 

2021 

1:Surface plasmon resonance  
2: Electrochemical impedance spectroscopy 

 گیریبحث و نتیجه - 2

های  های متداول کشت میکروبیولوژیکی استاندارد، روشراهبردهای رایج برای تشخیص پاتوژن غذایی سالمونلا، متشکل از روش

PCR  های جدید، شامل حسگرهای زیستی و به ویژه،  ها، توسعه استراتژی باشد. علاوه بر این روشهای ایمونولوژی میو تکنیک

هایی که به  روند. تکنیکتشخیص سریع و کم هزینه آلودگی مواد غذایی به شمار می  آپتاسنسورها یک جایگزین واقعی برای

پذیری بالا آپتامرها امکان  پذیر و قابل تنظیم هستند تا هر ترکیب هدفی را مورد بررسی قرار دهند. گزینشاندازه کافی انعطاف

های غذایی مختلف فراهم  های سالمونلا، در ماتریسانواع گونهتوسعه آپتاسنسورهای حساس و انتخابی را برای تعیین و تشخیص  

می نشان  امیدوارکننده  نتایج  این  لذا  است.  فناوریکرده  که  آپتامر  دهد  بر  مبتنی  برای  توانمیهای  واقعی  جایگزینی  ند 

 های مرسوم در تشخیص سایر پاتوژن های غذایی نیز باشند. استراتژی 

 منابع - 3
• Ryan M. P, O'Dwyer J, Adley C. C. (2017), Evaluation of the  complex nomenclature of the clinically and veterinary  

significant pathogen Salmonella. BioMed Research International, 3782182, doi:10.1155/2017/3782182 

• Popa GL, Popa MI. (2020), Salmonella spp. infection – a continuous threat worldwide. GERMS. 11(1):88-96. 

doi:10.18683/germs.2021.1244 

• Keerthirathne, T. P, Ross K., Fallowfield H., Whiley H., (2017), Reducing risk of salmonellosis through egg  

decontamination processes. International Journal of Environmental Research and Public Health, 14:335, 

doi:10.3390/ijerph14030335 

• Chen, Z. guang, Zhong, H. xia, Luo, H., Zhang, R. yu, & Huang, J. rong. (2019). Recombinase Polymerase Amplification 

Combined with Unmodified Gold Nanoparticles for Salmonella Detection in Milk. Food Analytical Methods, 12(1), 190–

197. doi:10.1007/s12161- 018-1351-6 

• Doulat A, Mahzounieh, M. R, Shams, N, Etemdfar, L. (2018), Prevalence and comparison of salmonella serotypes in 

indigenous and industrial chicken eggs collected from Khorramabad using culture and PCR Methods. Iranian Journal of 

Medical Microbiology;12(2):88-95, doi:10.30699/ijmm.12.88 

• Balasubramanian, R., Im, J., Lee, J. S., Jeon, H. J., Mogeni, O. D., Kim, J. H., Rakotozandrindrainy, R., Baker, S., & 

Marks, F. (2018). The global burden and epidemiology of invasive non-434 typhoidal Salmonella infections. Human 

Vaccines & Immunotherapeutics, 15(6), 1–6. doi:10.1080/21645515.2018.1504717 

• Hu, L., Li, B. (2017). Recent and the Latest Developments in Rapid and Efficient Detection of Salmonella in Food and 

Water. Advanced Techniques in Biology & Medicine, 05(04). doi:10.4172/2379-1764.1000244 

• Park, J. Y., Jeong, H. Y., Kim, M. Il, & Park, T. J. (2015), Colorimetric Detection System for Salmonella typhimurium 

Based on Peroxidase-Like Activity of Magnetic Nanoparticles withDNA Aptamers. Journal of Nanomaterials, 1–9. 

doi:10.1155/2015/527126 

• Lee, K. M., Runyon, M., Herrman, T. J., Phillips, R., & Hsieh, J. (2015), Review of Salmonella detection and identification 

methods: Aspects of rapid emergency response and food safety. Food Control, 47, 264–276. 

doi:10.1016/j.foodcont.2014.07.011 

• Ma, X., Xu, X., Xia, Y., Wang, Z. (2018). SERS aptasensor for Salmonella typhimurium detection based on spiny gold 

nanoparticles. Food Control, 84, 232–237. doi:10.1016/j.foodcont.2017.07.016 

• Turner, A. P. F. (2013). Biosensors: Sense and sensibility. Chemical Society Reviews, 42(8), 3184–3196. 

doi:10.1039/c3cs35528d  

https://doi.org/10.1155/2017/3782182
https://doi:10.18683/germs.2021.1244
https://doi.org/10.3390/ijerph14030335
https://doi.org/10.1007/s12161-%20018-1351-6
https://doi.org/10.30699/ijmm.12.88
https://doi.org/10.1080/21645515.2018.1504717
https://doi.org/10.4172/2379-1764.1000244
https://doi.org/10.1155/2015/527126
https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2014.07.011
https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2017.07.016


 ارائه شده بصورت مقاله کامل مقالات 

 529         های کلیدی و مقالات ارائه شده                                                                                                  فصل سوم: سخنرانی

 

 

 

• Paniel, N. and Noguer, T. (2019), Detection of Salmonella in Food Matrices, from Conventional Methods to Recent 

Aptamer-Sensing Technologies, Foods, 8(9), 371, doi:10.3390/foods8090371 

• Kim, G., Moon, J. H., Moh, C. Y., & Lim, J. G. (2015). A microfluidic nano-biosensor for the detection of pathogenic 

Salmonella. Biosensors & bioelectronics, 67, 243–247. doi: 10.1016/j.bios.2014.08.023 

• Song, Y., Li, W., Duan, Y., Li, Z., & Deng, L. (2014). Nicking enzyme-assisted biosensor for Salmonella enteritidis 

detection based on fluorescence resonance energy transfer. Biosensors & bioelectronics, 55, 400–404. 

doi:10.1016/j.bios.2013.12.053 

• Guler Gokce, Z., Akalın, P., Kok, F. N., & Sarac, A. S. (2018). Impedimetric DNA biosensor based on 

polyurethane/poly(m-anthranilic acid) nanofibers. Sensors and Actuators B: Chemical, 254, 719-726. 

doi:10.1016/j.snb.2017.07.136 

• Pal, N., Sharma, S., & Gupta, S. (2016). Sensitive and rapid detection of pathogenic bacteria in small volumes using 

impedance spectroscopy technique. Biosensors and Bioelectronics, 77, 270-276. doi:10.1016/j.bios.2015.09.037 

• Oh, J.-H., & Park, M.-K. (2016). Immunosensors combined with a light microscopic imaging system for rapid detection 

of Salmonella. Food Control, 59, 780-786. doi:10.1016/j.foodcont.2015.07.007 

• Moongkarndi P, Rodpai E, Kanarat S. (2011). Evaluation of an immunochromatographic assay for rapid detection of 

Salmonella enterica serovars Typhimurium and Enteritidis. Journal of Veterinary Diagnostic Investigation.;23(4):797-

801. doi:10.1177/1040638711408063 

• Ko, S., & Grant, S. A. (2006). A novel FRET-based optical fiber biosensor for rapid detection of Salmonella typhimurium. 

Biosensors and Bioelectronics, 21(7), 1283-1290. doi:10.1016/j.bios.2005.05.017 

• Zelada-Guillén, G.A.; Riu, J.; Düzgün, A.; Rius, F.X. (2009). Immediate Detection of Living Bacteria at Ultralow 

Concentrations Using a Carbon Nanotube Based Potentiometric Aptasensor. Angew. Chem. Int. Ed, 48, 7334–7337. 

doi:10.1002/anie.200902090 

• Duan, N., Wu, S., Yu, Y., Ma, X., Xia, Y., Chen, X. Wang, Z. (2013). A dual-color flow cytometry protocol for the 

simultaneous detection of Vibrio parahaemolyticus and Salmonella typhimurium using aptamer conjugated quantum dots 

as labels. Analytica Chimica Acta, 804, 151-158. doi:10.1016/j.aca.2013.09.047 

• Fang, Z., Wu, W., Lu, X., & Zeng, L. (2014). Lateral flow biosensor for DNA extraction-free detection of salmonella 

based on aptamer mediated strand displacement amplification. Biosensors and Bioelectronics, 56, 192-197. 

doi:10.1016/j.bios.2014.01.015 

• Yoo, S. M., Kim, D.-K., & Lee, S. Y. (2015). Aptamer-functionalized localized surface plasmon resonance sensor for the 

multiplexed detection of different bacterial species. Talanta, 132, 112-117. doi:10.1016/j.talanta.2014.09.003 

• Sheikhzadeh, E., Chamsaz, M., Turner, A. P. F., Jager, E. W. H., & Beni, V. (2016). Label-free impedimetric biosensor 

for Salmonella Typhimurium detection based on poly [pyrrole-co-3-carboxyl-pyrrole] copolymer supported aptamer. 

Biosensors and Bioelectronics, 80, 194-200. doi:10.1016/j.bios.2016.01.057 

• Ranjbar, S., Shahrokhian, S., & Nurmohammadi, F. (2018). Nanoporous gold as a suitable substrate for preparation of a 

new sensitive electrochemical aptasensor for detection of Salmonella typhimurium. Sensors and Actuators B: Chemical, 

255, 1536-1544. doi:10.1016/j.snb.2017.08.160 

• Yi, J., Wu, P., Li, G.  Wen X., Lei L., Yayuan H., Yafei H., Ping D., Cuimei C.,(2019). A composite prepared from 

carboxymethyl chitosan and aptamer-modified gold nanoparticles for the colorimetric determination of Salmonella 

typhimurium. Microchim Acta. 186, 711. doi:10.1007/s00604-019-3827-5 

• Dehghani, Z., Nguyen, T., Golabi, M., Hosseini, M., Rezayan, A. H., Mohammadnejad, J. Vinayaka, A. C. (2021). 

Magnetic beads modified with Pt/Pd nanoparticle and aptamer as a catalytic nano-bioprobe in combination with loop 

mediated isothermal amplification for the on-site detection of Salmonella Typhimurium in food and fecal samples. Food 

Control, 121, 107664. doi:10.1016/j.foodcont.2020.107664 

• Kaur, N., Bharti, A., Batra, S., Rana, S., Rana, S., Bhalla, A., Prabhakar, N, (2019), An  electrochemical aptasensor based 

on graphene doped chitosan nanocomposites for determination of Ochratoxin A, Microchemical Journal, 144, 102–109, 

doi:10.1016/j.microc.2018.08.064 

 

  

https://doi.org/10.3390/foods8090371
https://doi.org/10.1016/j.snb.2017.07.136
https://doi.org/10.1016/j.bios.2015.09.037
https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2015.07.007
https://doi.org/10.1177/1040638711408063
https://doi.org/10.1016/j.bios.2005.05.017
https://doi.org/10.1002/anie.200902090
https://doi.org/10.1016/j.aca.2013.09.047
https://doi.org/10.1016/j.bios.2014.01.015
https://doi.org/10.1016/j.talanta.2014.09.003
https://doi.org/10.1016/j.bios.2016.01.057
https://doi.org/10.1016/j.snb.2017.08.160
https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2020.107664
http://dx.doi.org/10.1016/j.microc.2018.08.064


 ارائه شده بصورت مقاله کامل مقالات 

 530         های کلیدی و مقالات ارائه شده                                                                                                  فصل سوم: سخنرانی

 

 

 

Ateieh Mehrzad, Asma Verdian, Mahboobeh Sarabi, Qiongzheng Hu, 

Zhahra Khoshbin 

1. Ph.D. student of food sciences and industries, Department of Biotechnology, Research Institute of 

Food Sciences and Industries, Mashhad, Iran. 

2. Assistant Professor, Faculty member of Food Safety Department, Research Institute of Food 

Sciences and Industries, Mashhad, Iran 

3. Associate Professor, Faculty member of Biotechnology Department, Research Institute of Food 

Science and Industry, Mashhad, Iran 

4. Professor, Faculty Member of Shandong Analysis and Testing Center, Qilu University of 

Technology, Jinan, China 

5. Postdoctoral Researcher, Pharmaceutical Research Center, Pharmaceutical Technology 

Institute, Mashhad University of Medical Sciences, Mashhad, Iran 

 

Abstract 

Salmonella spp. is one of the four key foodborne pathogens. Salmonellosis is a global health problem through the 

consumption of varied food from dairy foods to juice. Then, rapid detection of this pathogen before the food 

reaches the consumer is very important to prevent food outbreaks, consumer safety, and reduce the resulting 

financial burden. Distinguish and quantification of Salmonella species in food samples are routinely performed 

using conventional culture-based techniques, which are that require a high workload, trained personnel, and 

ultimately are unsuitable for on-site testing. Furthermore, to overcome these drawbacks, different alternative 

methods like biosensors have been presented, particularly aptasensors with their high specificity and sensitivity, 

convenience, and relatively fast response. This study aims to review the advances and strategies that were made 

in the development of biosensors for the detection and quantification of Salmonella in these last years.  

          Keywords: Salmonella, Food safety, Common methods, Biosensors. 
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Abstract  

Saffron (Crocus sativus L.) is one of the most expensive plant species in the world. Iran has a main role in 

producing a significant amount of saffron in the world, which annually produces more than 400 tons. Most of 

saffron production in Iran is cultivating under traditional agricultural systems and forms an important part of the 

livelihood for family farms. Application of saffron in these systems has been limited to the food industry, textile 

and pharmacological purposes. The saffron flower after removing the stigmas is usually considered as waste, 

whereas variable components can be extracted from saffron wastes. In the present study, we focused on the 

potential of producing byproducts from saffron wastes. The results indicated that there is a high potential in using 

of saffron waste in cosmetic, fragrance and flavoring markets, food and feed additive and supplementary 

medicines. As saffron petals are cheaper and produce in large amounts compared to saffron stigma, they can be 

considered as an appropriate source for different purposes. Some part of the produced wastes is due to the lack of 

high technologies in traditional saffron production systems and the other part is based on the lack of knowledge 

and the related technologies in waste management which with introducing novel technologies, significant 

economic benefits can be expected. 

   

 Key words: by-product, Crocus sativus, feed additive, waste management 

  

1 Introduction 

Saffron farmers have managed their traditional agroecosystems for centuries based on sustainability of yield with 

reliance on locally available resources (Koocheki, 1994). Traditional knowledge of the farmers is important in 

saffron production and processing, and there are diverse types of practices that should be recognized, documented 

and if necessary modified based on new technologies. However, the importance of economic, social and cultural 

values of saffron production as a family farming crop in the area should not be neglected (Koocheki, 2004). 

Interest in this crop is rising around the world and it is now being cultivated all around the world from China to 

Spain and even in the United States, Australia and New Zealand since around beginning of twenty first century. 

Saffron, due to its unique biological, physiological and agronomic traits, is able to exploit marginal land and to 

be included in low-input cropping systems, representing an alternative viable crop for sustainable agriculture 

(Gresta et al., 2008a). In spite of this great potential and the considerable increase in new generation consumer 

demand for saffron, the future of the plant is still uncertain (Gresta et al., 2008a). Iran is well known as the world’s 

largest producer and exporter of saffron, which produced more than 90% (about 404 tons) of the world’s total 

annual saffron production from 111,000 hectares mostly located in Khorasan Razavi province in 2018. However, 

the declining trend of the saffron yield since 2000 in the area confirms the necessity of innovations in the 

production of the crop. Moreover, new initiatives try to strengthen saffron cultivation in non-traditional countries 

such as New Zealand, USA, Argentina and Chile (Fernandez, 2004). According to Lahmass et al. (2017), 

harvesting one kg of stigmas would be accompanied by the following wastes: about 100 kg of spaths, 1500 kg of 

leaves, 350 kg of tepals, and hundreds kg of corms. 

 

2 Research history 

The cultivation area of saffron in Iran have had a rising trend in the last few years and nowadays it is cultivated 

in 21 provinces (Koocheki et al., 2017). Saffron cultivation forms an important part of the livelihood for family 

farms. But despite increasing the saffron cultivation area, its average yield per unit of area has had a decreasing 

trend.  
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Yield of saffron depends on many agronomic, biological and environmental factors and is quite difficult to 

forecast. Production is influenced by parameters like the storage conditions of corms (Molina et al., 2004c), 

climatic conditions (Sanaeinejad et al., 2008; Tammaro, 1999, 1990), sowing time (Gresta et al., 2008b), cultural 

techniques (annual or perennial), crop management (irrigation, fertilization and weed control) and pests or disease 

control. Generally, one hectare of saffron may produce 10–15 kg of dried stigmas, but it can range widely from 

2–30 kg based on the production conditions (Gresta et al., 2008a).  

There is also a variable range of saffron yield around the world. For instance, the reported yields have ranged 

from 2.5 kg ha-1 in Kashmir, India, and Morocco (Bali and Sagwal, 1987) to 29 kg ha-1 in Navelli (Tammaro, 

1999). The latter achieved under irrigated conditions and with using big corms in an annual cropping system.   

Saffron petals are considered as agricultural wastes. Processing and using them can be a new opportunity in the 

saffron industry with regard to the huge amount of the petals that are thrown away yearly. For example, around 

36 kg of dried petals is produced in each hectare of saffron farm. Considering of 11,000 hectare of saffron farm, 

3960 tons of dried petals is produced annually in Iran alone (Khajeh-Hosseini and Fallahpour, 2020). 

Most of saffron producing regions encounter water deficit conditions; Bazrafshan et al. (2019) estimated the 

virtual water trade and water footprint of saffron production in different saffron cultivated area of Iran. They 

reported that the average water footprint of saffron production in Iran was 4659 m3 kg-1. 

The total water footprint of saffron production in Iran was around 1541 Million Cubic Meters (MCM) yr-1 and the 

share of exported virtual water was 1354.6 MCM yr-1 while the average economic water footprint of saffron 

production was 3.1 m3 per US $. Although saffron is one of crops that uses limited water, innovation is needed to 

reduce the wastes particularly in arid and semi-arid areas that face serious water crises. 

Nowadays, saffron cultivation is a profitable job for about 400,000 people in the region. To ensure the future of 

the saffron crop it is necessary to preserve traditional sustainable methods to improve cultivation techniques, plant 

materials, quality evaluation methods, and to develop a wide range of saffron uses, particularly those related to 

human nutrition and health. The worldwide increase in the utilization of saffron as a natural product requires new 

biological and economic development, and co-operative programs on technological and medical studies. To fulfill 

these, however, production systems need to be modernized and high-quality propagation material must be 

provided to the farmers. Technology related to cultivation, post-harvest processing, quality control, and product 

development must also be modernized. To stabilize the production of saffron, new methods and techniques in 

worldwide marketing need to be developed urgently (Fernandez, 2004). Application of saffron over the years has 

been limited to the food industry, textile and pharmacological purposes. After removing the stigmas, the saffron 

flower is usually considered as waste. Studies indicated the potential of saffron waste for use in cosmetic, 

fragrance and flavoring markets. As saffron petal is cheaper and produced in large amounts compared to saffron 

stigma, it can be considered as an appropriate source for different purposes .  

Saffron by-products 

Natural flavor 

Argento et al. (2010) investigated the composition of the hydro-alcoholic extract of saffron dried flowers. They 

identified a significant overlapping in saffron flowers GC profile with commercial cocoa powder aroma. In 

addition, they found 17 different flavonoids, which are well known as antioxidants. Previously, Bergoin et al. 

(2004) showed a contribution of the honey note in fresh saffron flowers and suggested its potential to use in flavor 

and fragrance industry. Honey-like flavor and aroma of saffron also reported by Lech et al. (2009). 

Supplementary medicine 

On the other hand, saffron petals can be used as an alternative or supplementary medicine in some diseases. 

Hosseini et al. (2018) reported different pharmacological properties of saffron petal such as antibacterial, 

antispasmodic, immunomodulatory, antitussive, antidepressant, antinociceptive, hepatoprotective, renoprotective, 

antihypertensive, antidiabetic and antioxidant in a review paper; most of them are related to the presence of active 

components in saffron petal that mostly exhibit anti-oxidant activities. Moreover, Lahmass et al. (2018) indicated 

the antioxidant properties of ethanolic extracts of six different by-products of saffron including dry leaves, green 

leaves, corms, tunics, spaths (part between corm and shoot) and stigmas and suggested that all by-products 

produced from the harvesting of saffron stigma could be applied as a natural antioxidant source for biological 

activities. Their results showed the highest level of free radical-scavenging activity in corms extract and the 

strangest protection from β-carotene bleaching in spaths extract. Righi et al. (2015) also declared the utilization 

of saffron petals for phytopharmaceutical and nutraceutical purposes. 

Natural color 

In another study, Mortazavi et al. (2012) investigated the use of saffron petals in coloring of wool fibers. They 

found that varied hues from light yellow to light brown were obtained from saffron petals based on the kind of 

mordants applied and suggested that saffron petal can be a good natural colorant for wool dyeing.  

Edible extract of saffron petals, particularly anthocyanin, has also attracted the business sector with promising 

outcomes in Khorasan Razavi province, Iran. Natural edible colorant not only is environmental-friendly, but is 
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also believed to have anticancer and antiviral effects as well as other health benefits (Khajeh-Hosseini and 

Fallahpour, 2020).   

 Green adsorbent  

For example, to enhance the profitability and sustainability of crop waste, a facile green method was introduced 

to synthesize zinc oxide nanoparticles (ZnO NPs) by means of saffron leaf extract as a stabilizing agent (Rahaiee 

et al., 2020). The ZnO NPs were studied for their photocatalytic activity over the deterioration of methylene blue 

(MB) dye in aqueous solutions. The maximum removal of MB gained was 64% with an initial ZnO NP 

concentration of 12 mg/mL under ultra-violate emission. The current research showed that the saffron leaf can be 

consider as an ease and eco-friendly option to sustainably synthesize ZnO NPs for use as a photocatalyst. 

Feed additive 

Traditionally, farmers use saffron wastes after harvesting for livestock nutrition and there are also several studies 

on its potential usage as an animal diet and a feed additive in the poultry and livestock industry to promote 

performance and health. For instance, in the poultry industry, the shell eggs naturally are stable against oxidation 

and can easily be stored under refrigerated conditions, however, processed eggs like the dietary modified eggs 

that contain higher levels of ω-3 fatty acids can be readily oxidized during the refrigerated storage (Botsoglou et 

al. 1998). The use of synthetic antioxidants for increasing the oxidative stability of foods is currently approved, 

but there is a high demand for natural antioxidants that could replace the synthetic ones and satisfy consumer 

demands for production of eggs and meat without residues from substances that have the potential to harm human 

health (Botsoglou et al., 2010). In the last few years, several studies have suggested dietary supplementations like 

saffron as an effective means for improving the oxidative stability of eggs and meat (Martinez-Tomé et al. 2001). 

With natural agents, such as saffron, the hope is that their availability, lack of obvious toxicity at effective dose 

and ability to protect health by various mechanisms, would allow their introduction as potential feed additives. 

With regard to the high cost of saffron, its by-products that have the same composition as the rest of the spice can 

be used as a low cost sustainable feed additive for its antioxidant and coloring properties, as well as the health 

promoting ones (Botsoglou et al., 2007). 

The major challenges are the standardization of the biological multi-component composition derived from saffron 

and the standardization of their effects on animal performance and food quality and safety (Khajeh-Hosseini and 

Fallahpour, 2020). 

 

3 Conclusion 

Saffron has been produced in the past, and even at the present, mostly based on family farming systems in 

particular areas of the world. Nowadays, the areas of production and its trade is expanding to many countries, 

hence innovation of its production, processing and uses are needed.  
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 چکیده 

از شایعمقدمه و هدف:   کبد چرب غیر   بیماریوابسته به سبک زندگی در جهان    مزمن کبدیهای  ترین شکل بیمارییکی 

کننده به بیماران مبتلا به کبد چرب غیر الکلی و غیرمبتلا مراجعه  پژوهش حاضر با عنوان مقایسه الگوی تغذیه ای  .است یالکل

 انجام شد.   1395های علوم پزشکی تهران در سال های وابسته به دانشگاهبیمارستان

کننده به بخش سونوگرافی  ساله مراجعه 65تا 18بیمار سرپایی و بستری  300این مطالعه موردی شاهدی با مشارکت ها:  روش

گیری در دسترس انجام شد. بر اساس نتیجه سونوگرافی این افراد در دو  های مورد مطالعه با استفاده از روش نمونهبیمارستان

ساعته خوراک و دموگرافیک   24نفر( قرار گرفتند و با استفاده از تکمیل پرسشنامه یاداور  200شاهد )نفر( و  100گروه مورد )

 های اماری توصیفی و ازمون من ویتنی تحلیل شد. داده ها جمع اوری و سپس روش

داد    ها:یافته نشان  را  داری  معنی  تفاوت  به گروه شاهد  نسبت  مورد  گروه  زیاد در  مقدار  به  ناسالم  غذاهای  میانگین مصرف 

(p=0.001) درحالیکه افراد مبتلا به کبد چرب میانگین مصرف میوه وسبزی کمتری در سبد غذایی خود گزارش کردند که این ،

 . (p=0.001)متغییرها نیز تفاوت معنی داری را نشان داد 

ها نشان داد افراد مبتلا به کبد چرب در مقایسه با افراد غیرمبتلا از عادات بد غذایی تبعیت می  نتایج تحلیل داده گیری:  نتیجه

ند در ابتلا به کبد چرب غیر الکلی موثر باشد. با توجه به شیوع کبد چرب غیر الکلی ، تغییر شیوه زندگی و  توانمیکنند که  

وزشی جهت افزایش اگاهی و بهبود نگرش افراد و طراحی مطالعات مناسب برای پیشگیری و درمان کبد چرب اجرای مداخلات ام

 ضروری است. 

 رژیم غذایی ،  کبد چرب غیر الکلی، سبک زندگیواژگان کلیدی: 

 

 مقدمه 

 (NAFLDیکبد چرب غیر الکل  بیماریوابسته به سبک زندگی در جهان    های مزمن کبدیترین شکل بیماریشایعیکی از  

Non Alcoholic Fatty Liver Disease)  های هپاتولوژی در بزرگسالان محسوب است و یکی از علل اصلی مراجعه به کلینیک

فیبروز،    ی،هپاتیت غیر الکلتواند به استئاتو. این بیماری با طیف وسیعی از استئاتوز کبدی ساده شروع شده و می (1)  شودمی

شناختی الات بالینی و آسیب  بیانگر طیفی از ح  یکبد چرب غیرالکل  بیماری  .( 2)  سیروز، نارسایی و حتی سرطان کبد تبدیل شود

های  شود و دربرگیرنده طیفی از استئاتوز ساده تا بیماریغیاب مصرف الکل مشخص می  است که با استئاتوز ماکرووزیکولر در

 توسلولارهپا  ، فیبروز، سیروز و درنهایت کانسر (NASH Nonalcoholic steatohepatitis) غیرالکلیکبدی مثل استئاتوهپاتیت  
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باشد و  های کبدی وابسته به الکل میو بیماری  C و B برابر بیشتر از هپاتیت 2-3 بیماری کبد چرب غیر الکلی شیوع(. 3) است

در آسیا، شیوع این بیماری بر حسب سن، جنس، محل    (.4)  رودمی  شمارهای کبدی به  ل آزمونترین عامل اختلااکنون شایع

مطالعات اخیری که درکشورهای شرقی انجام گرفته است، شیوع آن را به علت تغییر    % است.  24تا    12سکونت و نژاد افراد، بین  

درحال افزایش عنوان کرده اند، به  (IIابت ملیتوس نوعشیوه زندگی )رژیم غذایی پرچرب، فعالیت بدنی کم، چاقی مرکزی و دی

درصد در جمعیت عمومی برآورد شده    16-30در حدود    کبدیطوری که تنها شیوع یک شکل از طیف بیماری یعنی استئاتوز  

غرب کشورهای  با  مقایسه  قابل  میزان  این  که  که    .(5)  است  یاست  است  بعدی  چند  بیماری  الکلی،  غیر  چرب  کبد  بیماری 

. افزایش  (6)   ل نوع تغذیه و میزان فعالیت بدنی در ایجاد آن دخالت دارندمای از عوامل از جمله ژنتیک و سبک زندگی شامجموعه

های  پنهان، خطر بروز بیماری  رتحرکی یکی از مشکلات سلامت در حال گسترش در جوامع مختلف است که به طورفتارهای بی

الکلی را افزایش می  مزمن از جمله کبد چرب غیر  افراد  که بر طبق مطالعات مختلف شیوع بالای این به طوری    (7)  دهددر 

ای در  تواند نقش بالقوهتحرکی میو افزایش ساعات بی  (8)  تحرک در ارتباط استبیماری با اپیدمی چاقی و سبک زندگی بی

.  به همین دلیل، عمدتا درمان این بیماری بر مداخلات تغییر رفتاری و  (7)  آمادگی به ابتلای کبد چرب داشته باشد  اگسترش ی

مطالعات اخیر در    سبک زندگی شامل رژیم غذایی، افزایش فعالیت بدنی و کاهش وزن تمرکز دارد. این در حالی است که طبق

و از طرفی میزان چاقی و اضافه وزن در بین زنان و مردان   (9)  ر حال کاهش است ایران، میزان فعالیت بدنی در طول دهه اخیر د

رسد که در آینده نزدیک، شیوع بیماری کبد چرب در جامعه ما روندی افزایش  . بنابراین، به نظر می(10)  ایرانی قابل توجه است

ابتلا به بیماری کبد چرب غیر الکلی  عوامل موثر در  جزو  چاقی،    آنپیدا کند. با توجه به اینکه میزان پایین فعالیت بدنی و به تبع  

 (. 7) شوندآید و این دو عامل جزو عوامل خطر قابل تغییر بیماری محسوب میبه شمار می

دهد به طوری که در اکثر افراد مبتلا به کبد چرب تنها  از لحاظ درمانی بیماری کبد چرب بسیار به تغییرات رفتاری پاسخ می

باشد  های غذایی و حذف اقلام غذایی خاص مین افزایش فعالیت فیزیکی، کاهش دریافت انرژی به خصوص چربیراه درمان آ

(. تاکنون مطالعات نسبتاً  11های گفته شده با هدف کاهش وزن و حذف چاقی طراحی شده است )که تقریبا تمام استراتژی

غیرالکلی و مقایسه آن با رژیم غذایی افراد سالم صورت گرفته   زیادی در خصوص بررسی رژیم غذایی بیماران مبتلا به کبد چرب

ها  است. اگرچه نتایج این مطالعات در برخی موارد اختلافاتی با هم دارند ولی به طور کلی بر اساس نتایج حاصل از این بررسی

( و لبنیات نسبت به  13و12ت )گفت که بیماران مبتلا به کبد چرب غیر الکلی در رژیم غذایی خود مقادیر کمتری غلا  توانمی

الکلی نسبت به افراد سالم میزان همچنین بر اساس این مطالعات افراد مبتلا به کبد چرب غیر  . (14اند )افراد سالم دریافت کرده

اند. همچنین مصرف روزانه میوه و سبزیجات نیز در بیماران کمتر از افراد سالم گزارش شده  مصرف گوشت قرمز بیشتری داشته

 (.  12و 15است )

های غذایی ناسالم و استفاده روز افزون از غذاهای آماده، جامعه ایران به سمت افزایش وزن  با توجه به آنچه گفته شد، با رژیم 

رود که جامعه ایرانی با عوارض رود و در صورت ادامه این روند بیم آن میاد پیش میبرزگسالی و بروز چاقی در بین بسیاری از افر 

ناشی از بروز چاقی در درصد بالایی از افراد جامعه دست به گریبان باشد. دستیابی به سبک زندگی مبتلایان به کبد چرب در 

مقایسه    ن بیماری باشد. این مطالعه با هدف بررسیجامعه ایرانی می تواند راهگشای تمهیداتی به منظور پیشگیری از شیوع ای

های علوم  های وابسته به دانشگاهمبتلا مراجعه کننده به بیمارستانالکلی و غیر  سبک زندگی بیماران مبتلا به کبد چرب غیر  

ر مبتلا با یکدیگر  پزشکی شهر تهران ارائه شده است که در این پژوهش الگوی غذایی گروه مبتلا به کبد چرب غیر الکلی و غی

 مقایسه شده است. 

 مواد و روش ها 

مطالعه نوع  این  موردی    از  به    -تحلیلی  کننده  مراجعه  مبتلا  غیر  و  الکلی  غیر  کبد چرب  به  مبتلا  بیماران  روی  بر  شاهدی 

پژوهش از بین بیماران  افراد گروه مورد در این    های علوم پزشکی شهر تهران صورت گرفت.های وابسته به دانشگاهبیمارستان

بین بستری  و  مراجعه  18-65  سرپایی  بیمارستانسال  سونوگرافی  بخش  به  دانشگاهکننده  به  وابسته  منتخب  علوم  های  های 
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افرادی که  پزشکی شهر تهران که نتیجه   از بین  افراد گروه شاهد هم  انتخاب شدند.  انها مثبت بود  نتیجه  بیماری کبد چرب 

تمایل به شرکت در پژوهش، بیماران سرپایی  ها عبارتند از  معیارهای ورود نمونهمنفی بود انتخاب شدند.بیماری کبد چرب انها  

، سرطان کبد، سندرم    B, Cسابقه مصرف الکل، عدم ابتلا به هپاتیت  ، نداشتن  سال بودند   18-65و بستری که در محدوده سنی  

گیری در دسترس استفاده شد. به اینصورت از روش نمونهدر این پژوهش    تیروئیدی.کوشینگ، پانکراتیت مزمن، بیماری ویلسون و  

برای ها از میان افرادی که به اسانی در دسترس محقق بودند انتخاب شدند و به دو گروه مورد و شاهد تقسیم شدند.  که نمونه

های سنی، توزیع جنسی، توزیع سطح اظ گروهانتخاب گروه شاهد از همسان سازی گروهی استفاده شد. افراد گروه شاهد از لح

حداقل نمونه مورد نیاز ای یکسان شدند.  و بیماری زمینه  تحصیلات، شغل، تاهل، محل سکونت، مصرف دخانیات، بیمه درمانی

ت  پس از دریافنفر برای گروه شاهد    200نفر برای گروه مورد و    100نفر محاسبه شد که با در نظر گرفتن ریزش احتمالی    84

انتخاب شدند که به ترتیب بیشترین تعداد نمونه ها از بیمارستان امام  (IR.SBMU.RETECH.REC.1395.130)کد اخلاف 

( )  82حسین  طالقانی  بیمارستان  )70نفر(،  تجریش  شهدای  بیمارستان  )  65نفر(،  خمینی  امام  بیمارستان  و    42نفر(،  نفر( 

ها از طریق فرم جمع آوری اطلاعات جمعیت شناختی که به صورت یک فرم دادهاوری نفر( بودنند.جمع41بیمارستان شریعتی )

های فردی واحد های مورد پژوهش شامل متغیرهای سن، جنس، قد، وزن، افزایش وزن  در برگیرنده ویژگیدهی  خود گزارش

فرزندان، محل زندگی،  طی یک سال گذشته، دور کمر، درامد ماهیانه، سطح تحصیلات، وضعیت شغلی، وضعیت تاهل، تعداد  

دیگر   مزمن  بیماری  دارو،  مصرف  بستری،  سابقه  غیرالکلی،  چرب  کبد  بیماری  به  ابتلا  مدت  دخانیات،  مصرف  درمانی،  بیمه 

در کمترین نقطه )بین انتهای پایینی قفسه سینه و ناف(    غیر قابل ارتجاع  ها را با یک متر نواریدور کمر آزمودنی  پژوهشگربود.

 کرد.  گیری متر اندازهبر حسب سانتی

 ها روش تجزیه و تحلیل داده

های میانگین و  تجزیه و تحلیل شد. در قسمت امار توصیفی، شاخص  SPSS 21داده ها پس از جمع اوری به کمک نرم افزار  

ها  سه میانگینهای توصیفی، از ازمون من ویتنی برای مقایانحراف معیار و نیز فراوانی و درصد استفاده شد و برای تحلیل داده 

 استفاده شد.  

 

 هایافته

نفر   204سال بودند به دست امده است که از این تعداد  18  -65بیمار که در محدوده سنی  300نتایج این پژوهش با مشارکت 

نفر غیر    78نفر مبتلا به کبد چرب و    18نفر را زنان که    94نفر غیر مبتلا و    122نفر مبتلا به کبد چرب بوده و    82مردان که  

می تشکیل  را  بودند  کبد  مبتلا  به  مبتلا  افراد  سنی  میانگین  مبتلا    33/46±39/5چربدادند.  غیر  گروه  سنی  میانگین  و 

و گروه غیر مبتلا   10/26± 22/1در گروه مبتلا به کبد چرب  بدست امد. همچنین میانگین شاخص توده بدنی  96/20±7/47

های پژوهش  بود. بیشتر واحد  84/83±68/8و گروه غیر مبتلا  83/98± 7/28کبد چربو میانگین دورکمر مبتلا به    22/ 97/47±1

، تحت  %98، ساکن شهر  %69، شغل بدون فعالیت بدنی  %5/54، سطح درامد کافی  %32با سطح تحصیلات زیر دیپلم    %84متاهل  

 %5/84، بدون مصرف دارو  %70مزمن    ، عدم  ابتلا به بیماری %5/70، بدون سابقه بستری در بیمارستان  %90پوشش بیمه درمانی  

با سابقه مصرف دخانیات   یافته  %64و  اول  به بررسی ویژگیبودند. در بخش  های دموگرافیک )سن، جنس، مصرف دارو و  ها 

ها  آمده است. همانگونه که در بخش یافته  1وضعیت تاهل( در بین دو گروه مورد و شاهد پرداخته شد که نتایج آن در جدول  

مبتلا به کبد چرب در متغیرهای جنسیت، وضعیت تاهل، مصرف دارو و شغل با یکدیگر  ، دو گروه افراد غیر مبتلا و  مشخص است

نشان   1(. همچنین جدول  P=001/0متفاوت هستند و این تفاوت به لحاظ آماری و با استفاده از آزمون کای دو معنادار هستند )

با یکدیگر تفاوت دارند به شکلی که میانگین    متغیرهای سنی، دورکمر و شاخص توده بدنی داد دو گروه مورد مطالعه به لحاظ  

گروه کبد چرب در متغیرهای سن، دورکمر و شاخص توده بدنی به نسبت افراد غیر مبتلا بالاتر است و این تفاوت به لحاظ اماری  

 (.  P=001/0نیز معنادار است )
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و مقایسه آنها در   BMIجنسیت، وضعیت تاهل، مصرف دارو، شغل، سن، دورکمر و  های توصیفی متغیرهای . ویژگی1جدول 

 میان دو گروه 

 P کبدچرب،فراوانی)درصد(  فراوانی)درصد(  سالم، سطح  متغیر

 جنسیت 
 %(  82)  82 %(  61)  122 مرد 

001/0 
 %(  18)  18 %(  39)  78 زن

وضعیت  

 تاهل

 %(  5)  5 %(  17)  34 مجرد 

001/0 
 %(  84)  84 %(  69)  138 متاهل 

 %(  6)  6 %(  10)  20 جداشده 

 %(  5)  5 %(  4)  8 فوت شده 

مصرف  

 دارو 

 %(  73)  73 %(  5/15)  31 دارد 
001/0 

 %(  27)  27 %(  5/84)  169 ندارد 

 شغل

 

 %(  31)  31 %(  5/63)  127 با فعالیت بدنی 
001/0 

 %(  69)  69 %(  5/36)  73 بدون فعالیت بدنی

 

کننده به  مقایسه  خوراک طی یک سال گذشته در بیماران مبتلا به کبد چرب غیر الکلی و غیر مبتلا مراجعه. 2جدول 

 در دو گروه مورد و شاهد  95های علوم پزشکی شهر تهران در سال های دانشگاهبیمارستان

 P میانگین   ±انحراف استاندارد   ها گروه متغیر

 گوشت قرمز 
 78/1±66/0 سالم 

001/0 
 59/2±76/0 کبد چرب 

 ماهی 
 39/2±67/0 سالم 

001/0 
 44/1±10/1 کبد چرب 

 ماکیان 
 67/2±73/0 سالم 

001/0 
 29/1±70/0 کبد چرب 

 تخم مرغ
 32/1±98/0 سالم 

001/0 
 44/2±08/1 کبد چرب 

 لبنیات کم چرب
 19/3±28/1 سالم 

001/0 
 33/2±07/3 کبد چرب 

 لبنیات پر چرب 
 20/1±82/0 سالم 

001/0 
 64/2±14/1 کبد چرب 

 روغن ناسالم 
 14/1±41/1 سالم 

15/0 
 33/2±94/0 کبد چرب 

 روغن سالم 
 36/3±36/1 سالم 

06/0 
 43/3±4/23 کبد چرب 

 ابمیوه صنعتی
 88/0±90/0 سالم 

16/0 
 04/1±94/0 کبد چرب 
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 حبوبات
 14/2±21/1 سالم 

02/0 
 80/1±17/1 کبد چرب 

 زمینیسیب  
 82/1±97/1 سالم 

001/0 
 07/1±92/2 کبد چرب 

سیب زمینی  

 سرخ شده 

 61/0±43/0 سالم 
001/0 

 30/2±09/1 کبد چرب 

 چای 
 02/3±09/4 سالم 

25/0 
 43/1±10/4 کبد چرب 

 غلات کامل 
 86/3±00/4 سالم 

001/0 
 53/1±00/3 کبد چرب 

غلات تصفیه  

 شده 

 88/0±45/1 سالم 
001/0 

 25/1±36/2 چرب کبد  

 میان وعده 
 75/0±35/1 سالم 

001/0 
 97/0±92/1 کبد چرب 

 مغزها 
 33/1±89/2 سالم 

001/0 
 24/1±12/2 کبد چرب 

 خشکبار 
 21/1±39/2 سالم 

001/0 
 15/1±77/2 کبد چرب 

 ترشیجات 
 16/1±98/1 سالم 

14/0 
 17/1±22/2 کبد چرب 

 قهوه 
 97/0±45/1 سالم 

001/0 
 04/2±12/2 کبد چرب 

 دوغ
 34/1±94/1 سالم 

04/0 
 11/1±61/1 کبد چرب 

 نمک
 36/1±87/1 سالم 

001/0 
 49/1±05/3 کبد چرب 

 احشا گوشت 
 70/0±70/0 سالم 

001/0 
 26/1±34/2 کبد چرب 

 ابمیوه طبیعی
 48/1±27/4 سالم 

001/0 
 22/1±32/2 کبد چرب 

 شیرینی و نوشابه 
 86/0±86/0 سالم 

001/0 
 95/0±39/2 کبد چرب 

 میوه و سبزی 
 45/1±28/4 سالم 

001/0 
 41/1±09/3 کبد چرب 

 

دهد گروه افراد غیر مبتلا ماهی، ماکیان، لبنیات کم چرب، حبوبات، غلات  نتایج جدول فوق بر اساس آزمون من ویتنی نشان می

یک سال گذشته در مقایسه با گروه بیماران مبتلا به  کامل، مغزها، دوغ، آب میوه طبیعی، و میوه و سبزی بیشتری را در طول  

کبد چرب مصرف کردند این درحالی است که گروه افراد غیر مبتلا گوشت قرمز، تخم مرغ، لبنیات پرچرب، آب میوه صنعتی،  

شده،  سیب زمینی، سیب زمینی سرخ شده، غلات تصفیه شده، میان وعده، خشکبار ترشیجات، قهوه، نمک، احشا گوشت فراوری  
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ها در تغذیه بین این دو  شیرینی و نوشابه کمتری در مقایسه با گروه بیماران مبتلا به کبد چرب مصرف نمودند که این تفاوت

 گروه از لحاظ آماری معنادار بدست آمد. 

 بحث

  204تعداد  سال بودنند به دست امده است که از این    18  - 65بیمار که در محدوده سنی    300نتایج این پژوهش با مشارکت  

نفر    78نفر مبتلا به کبد چرب و    18نفر را زنان که    94نفر غیر مبتلا و    122نفر مبتلا به کبد چرب بوده و    82نفر مردان که  

می تشکیل  را  بودند  مبتلا  کبد  غیر  به  مبتلا  افراد  سنی  میانگین  مبتلا   33/46±39/5چربدادند.  غیر  گروه  میانگین سنی  و 

و گروه غیر مبتلا   10/26± 22/1امد. همچنین میانگین شاخص توده بدنی در گروه مبتلا به کبد چرببدست    96/20±7/47

های پژوهش  بود. بیشتر واحد  84/83±68/8و گروه غیر مبتلا  83/98± 7/28و میانگین دورکمر مبتلا به کبد چرب  22/ 97/47±1

، تحت  %98، ساکن شهر  %69شغل بدون فعالیت بدنی    ،%5/54، سطح درامد کافی  %32با سطح تحصیلات زیر دیپلم    %84متاهل  

 %5/84، بدون مصرف دارو  %70، عدم  ابتلا به بیماری مزمن  %5/70، بدون سابقه بستری در بیمارستان  %90پوشش بیمه درمانی  

 بودنند.  %64و با سابقه مصرف دخانیات  

گوشت قرمز، تخم مرغ، لبنیات پرچرب، آب  کبد چرب میزان در حیطه عادات غذایی افراد غیر مبتلا در مقایسه با افراد مبتلا به 

میوه صنعتی، سیب زمینی، سیب زمینی سرخ شده، غلات تصفیه شده، میان وعده، خشکبار ترشیجات، قهوه، نمک، احشا گوشت  

حبوبات،  فرآوری شده، شیرینی و نوشابه کمتری مصرف نمودند. این درحالی است که مصرف ماهی، ماکیان، لبنیات کم چرب،  

غلات کامل، مغزها، دوغ، آب میوه طبیعی، و میوه و سبزی در افراد مبتلا به کبد چرب غیرالکلی در مقایسه با افراد غیر مبتلا  

 کمتر بود.  

در پژوهش مرادی کهنگی و همکاران که بررسی و مقایسه ریسک فاکتورهای ابتلا یا عدم ابتلا به کبد چرب پرداخت نشان داد  

پایینمیانگین مصر لبنیات پرچرب هم به صورت روزانه و هم به صورت هفتگی  تر است )مرادی کهنگی و  ف گوشت قرمز و 

نموده1395همکاران،    به کبد چرب مصرف  مبتلا  افراد  با  مقایسه  بیشتری در  و سبزیجات  میوه  افراد سالم  ند.  (. همچنین، 

مصرف ماهی در مقایسه با گوشت قرمز در افراد سالم بیشتر   همچنین، در پژوهش پاکزاد و همکاران مصرف میوه و سبزیجات و

(. نتایج پژوهش زیوکویک و همکاران که در حیطه ریسک فاکتورهای غذایی ابتلا به کبد  1394بود )پاکزاد، عباسی و اکبری ،

کنند  نعتی استفاده میهای سالم و غیرصچرب غیر الکلی انجام شده بود نشان داد افراد سالم بیشتر از گوشت سفید و نوشیدنی

 (.   Thoma, Day & Trenell, 2012)نمایند )و به میزان کمتری در طول یک هفته گوشت قرمز مصرف می

ارتباط با عادات شیوه زندگی بین دانشجویان و   در پژوهش شای و همکاران به بررسی شیوع بیماری کبد چرب غیرالکلی و 

پژوهش خود به این نتیجه رسیدند که مصرف برنج، میوه و سبزیجات، گوشت قرمز، تخم  کارمندان دانشگاه پرداختند. آنها در  

 ,Shi et alمرغ، ماهی و شیر پرچرب، حبوبات و مغزها و شیرینی جات در افراد مبتلا به کبد چرب غیرالکلی بالا بوده است ) 

وبات و ابتلا به بیماری کبد چرب غیرالکلی  (. همچنین در پژوهشی که گیورگولیس و همکاران با موضوع تاثیر مصرف حب2012

می مصرف  هفته  و  روز  طول  در  را  بالایی  حبوبات  غیرالکلی  چرب  کبد  به  مبتلا  افراد  گردید  مشخص  دادند  نمایند  انجام 

(, Fragopoulou & Kontogianni, 2015 Georgoulis    همچنین میزان جذب چربی آنها در طول هفته نیز بالا بود. کلاهی و .)

ای و شاخص توده بدنی بیماران مبتلا به کبد چرب غیرالکلی با بیماران مکاران پژوهشی با موضوع مقایسه رفتارهای تغذیهه

غیرمبتلا انجام دادند. در پژوهش آنها مشخص گردید که مصرف لبنیات پرچرب در گروه افراد مبتلا به کبد چرب غیرالکلی به  

 (.   1394مکاران،  صورت معناداری بالاتر بود )دهقان و ه

ها در بعد تغذیه نشان داد مصرف چربی، کلسترول و چربی اشباع شده و موادی که قند  در پژوهش کاروالهانا و همکاران یافته

باشند. در این پژوهش معین گردید افراد مبتلا به کبد چرب عمدتاً رژیم  بالایی در خود دارند از علل اصلی ابتلا به کبد چرب می 

های مربوط به تغذیه  کنند. نتایج این پژوهش نیز موید یافتهی پرچرب و با قند بالایی در مقایسه با افراد سلام مصرف میغذای

(. در پژوهش ژو و همکاران که به بررسی سبک زندگی،  Carvalhana, Machado & Cortezpinto, 2012باشد )پژوهش حاضر می 
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چاقی مفرط و اضافه وزن دانش اموزان پرداخت نتایج نشان داد افرادی که چاقی مفرط عادات غذایی و فاکتورهای موثر در بروز 

خورند. از سوی دیگر مصرف بار در روز میوه می  4خورند. در طول هفته کمتر از  دارند در مقایسه با افراد نرمال کمتر صبحانه می

(. مصرف Guo et al, 2012از چهار روز در هفته است ) نوشابه و فست فود ها و لبنیات پر چرب در آنها در طول هفته بیشتر  

ها و قندها و شیرینی ها در بیماران مبتلا به کبد چرب غیرالکلی در  ها و روغنهای حاصل از آن، چربیگوشت قرمز و فرآورده

 ,Ferolla et alیین بود ) مقایسه با گروه سالم یا مقادیر توصیه شده بالاتر و مصرف غلات کامل، میوه و سبزی در این بیماران پا

(. اثرات محافظتی مصرف میوه و سبزی در پیشگیری از بروز وگسترش کبد چرب  et al, 2012 Lei؛  et al, 2010 Kim؛   2013

ها و آنتی اکسیدانها ضد التهاب اند و  ها و ترکیبات آنتی اکسیدانی است. فیتوکمیکالبه دلیل محتوای بالای فیبر، فیتوکمکیکال

کنند. فیبر هم در حفظ غلظت گلوکز خون، انسولین و اسیدهای چرب آزاد در بیماران  پیشرفت استئاتوز کبدی جلوگیری میاز 

 (. Zivkovic, German & Sanyal, 2007مبتلا به کبد چرب غیرالکلی نقش دارد )

 گیری نتیجه

این درحالی است که افراد مبتلا به کبد چرب عادات  افراد غیر مبتلا عمدتاً رژیم غذایی کم چربی و کم کلسترول را داشتند   

غذایی پرچرب با با قند بالایی داشتند. با توجه به شیوع کبد چرب غیر الکلی به عنوان یک بیماری وابسته به سبک زندگی،  

برای پیشگیری  تغییر شیوه زندگی و اجرای مداخلات اموزشی جهت افزایش اگاهی و بهبود نگرش افراد و طراحی مطالعات مناسب  

 و درمان کبد چرب ضروری است.
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Abstract 

Background: High prevalence of non-alcoholic fatty liver disease is associated with obesity and lifestyle 

disorders. The present study was conducted to compare the nutritional pattern of patients with and without non-

alcoholic fatty liver disease referred to hospitals affiliated to Tehran University of Medical Sciences in 2017. 

Method and materials: This study case-control performed on 300 outpatients and inpatients patients having 18- 

65 years referred to the ultrasonography section of hospitals and the method of sampling was convenience. 

According to the results of ultrasonography, these subjects were divided into two groups: case (100 patients) and 

control group (200 subjects). The data were analyzed using SPSS version 19, descriptive statistics and Mann-

Whitney test. 

Findings: There was a significant difference between the mean consumption of unhealthy foods in the case group 

compared to the control group (P=0.001), while those with fatty liver reported a lower average intake of fruit and 

vegetable in their food basket, which showed a significant difference (P=0.001). 

Conclusion: The results showed that people with fatty liver complied with poor dietary habits compared to 

patients with non-alcoholic fatty liver. Regarding the prevalence of non-alcoholic fatty liver, lifestyle changes and 

the implementation of educational interventions to increase awareness and improve the attitude of individuals and 

conduct appropriate further studies to prevent and treat the fatty liver are necessary. 

Keywords: Non-alcoholic fatty liver, Nutrition, Pattern 

 

Introduction 

Non-alcoholic fatty liver disease (NAFLD) is one of the most common forms of chronic liver disease in the world, 

and it is considered as a main causes of visits in hepatitis clinic among adults (1). Simple liver steatosis is seen in 

this disease and can be developed to non-alcoholic steatohepatitis, fibrosis, cirrhosis, failure, and finally liver 

cancer (2). NAFLD is accompanied with a range of clinical and preclinical changes that are diagnosed with 

macroscopic steatosis without alcohol consumption and include a range of simple steatosis such as non-alcoholic 

steatohepatitis, fibrosis, cirrhosis and ultimately hepatocellular cancers (3). 

The prevalence of non-alcoholic fatty liver disease is reported 2 to 3 times higher than the hepatitis B, C and 

alcohol-related liver disease, and is the main responsible of liver test disorder (4). The prevalence of NAFLD 

changes from 12% to 24% regarding age, gender, place of residence and race in Asia countries. Research in eastern 

countries have shown that NAFLD is increasing due to bad lifestyle (high-fat diet, low physical activity, obesity 

and type II diabetes), in a such way that only the prevalence of liver steatosis is estimated approximately 16% to 

30% in the public people (5). 

Non-alcoholic fatty liver disease is a multidimensional disease that is associated with a range of factors including 

genetics and lifestyle such as type of nutrition and physical activity (6). Increasing immobilization behaviors is 

one of the growing health problems in different societies which secretly increases the risk of chronic diseases such 

as non-alcoholic fatty liver in humans (7), high prevalence of non-alcoholic fatty liver disease is associated with 
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obesity and lifestyle disorders (8). Increased immobilization hours can have a potential role in developing fatty 

liver disease (7). 

For this reason, treatment of this disease is mainly focused on behavioral and lifestyle interventions including diet, 

increased physical activity and weight loss. However, according to recent studies in Iran, the rate of physical 

activity has been decreasing over the last decade (9), and the rate of obesity and overweight among Iranian men 

and women is considerable (10). Therefore, it seems that in the near future, the prevalence of fatty liver disease 

in our society will increase. Considering the low level of physical activity and consequently obesity, it is one of 

the factors affecting the non-alcoholic fatty liver disease, and these two factors are the main risk factors (7). 

 

In terms of treating fatty liver disease, it is highly responsive to behavioral changes, so that in most people with 

fatty liver, the only way to treat is to increase physical activity, reduce energy intake, especially fatty foods and 

remove certain harmful food. Almost all strategies have been designed to reduce weight and eliminate obesity 

(11). So far, there have been relatively few studies on the diet of patients with non-alcoholic fatty liver and their 

comparison with the diet of healthy people. Although the results of these studies have differences in some cases, 

overall, based on the results of these studies, it can be said that patients with non-alcoholic fatty liver in their diet 

have lower amounts of cereals (12, 13) and dairy products are low compared to healthy people (14). Also, 

according to these studies, people with fatty liver have more red meat compared to healthy people. Daily intake 

of fruits and vegetables has also been reported in these patients less than healthy people (12, 15). 

Therefore, with unhealthy diets and increasing use of fast foods, Iranian society is pushing for a massive increase 

in weight and incidence of obesity, and if it continues, it is very fearful and  

Method and materials 

This case-control study was conducted on patients with and without non-alcoholic fatty liver disease referred to 

hospitals affiliated to Tehran University of Medical Sciences. The case group was selected from outpatients and 

inpatients patients aged between 18 to 65 years old referred to the ultrasound section of selected hospitals, who 

had positive fatty liver disease. Control subjects were also selected from those who had a negative NAFLD. The 

inclusion criteria were willingness to participate in the study, outpatients and inpatients patients aged between 18 

to 65, lack of experience with alcohol, lack of hepatitis B, C, liver cancer, Cushing's syndrome, chronic 

pancreatitis, Wilson's disease and thyroid disease. In this research, convenience sampling method was used. In 

this way, the samples were selected from people who were accessible to the scientist and divided into two groups 

of case and control. A group matching was used to select the control group. The control group were matched in 

terms of age, sex distribution, distribution of education, occupation, marital status, place of residence, tobacco use 

and health insurance. 

  

The minimum sample size was calculated 84. Considering the possible attrition, 100 cases and 200 controls were 

selected. After the received code of the ethic committee (IR.SBMU.RETECH.REC.1395.130), the highest number 

of samples were selected from Imam Hossein hospital (82 subjects), and then from Taleghani hospital (70 

subjects), Shohada hospital, Tajrish hospital (65 subjects), Imam Khomeini hospital (42 subjects) and Shariati 

hospital (41 subjects), respectively. 

The data collection was carried out through a demographic data collection form was presented as a self-

administrated form, which includes the individual characteristics of the units studied including age, sex, height, 

nutrition over the past year, occupational status, marital status, duration of non-alcoholic fatty liver disease and 

medication use.  

 

Statistical analysis 

 

The data were analyzed using SPSS 21 software, descriptive (mean, standard deviations and frequency) as well 

as Man-Whitney test to compare the mean. 

 

Results 
 

This study was conducted with the participation of 300 patients aged between 18 and 65 where 204 subjects were 

males (82 patients with fatty liver and 122 without fatty liver) and 94 subjects were females (18 with fatty liver 

and 78 without fatty liver). The mean age of subjects with fatty liver was 46.33±5.39 and average age of subjects 

without fatty liver was 47.20±7.96. Most of research participants were married (84%), job without physical 

activity (69%) and no medication (84.5%). 
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Table 1. Descriptive characteristics of gender, marital status, medication, job, age, waist circumference, and BMI 

and comparing them in research groups. 

 

Variable Level Healthy, N (%) Fatty liver, N (%) P 

Gender 
Male 122 (61%) 82 (82%) 

0.001 
Female 78 (39%) 18 (18%) 

Marital 

status 

Single 34 (17%) 5 (5%) 

0.001 
Married 138 (69%) 84 (84%) 

Divorced 20 (10%) 6 (6%) 

Died 8 (4%) 5 (5%) 

Medication 

use 

Yes 31 (15.5%) 73 (73%) 
0.001 

No 169 (84.5%) 27 (27%) 

Job 
With physical activity 127 (63.5%) 31 (31%) 

0.001 
Without physical activity 73 (36.5%) 69 (69%) 

 

Table 2. Comparison of food intake during the last year in patients with and without non-alcoholic liver disease 

in the case and control groups  

 

 

P value Mean ± SD Group Variable 

0.001 
66.78±0.1 Healthy 

Red meat 
76.59±0.2 Fatty liver 

0.001 
67.39±0.2 Healthy 

Fish 
10.44±1.1 Fatty liver 

0.001 
73.67±0.2 Healthy 

Poultry 
29.70±0.1 Fatty liver 

0.001 
98.32±0.1 Healthy 

Egg 
44.08±2.1 Fatty liver 

0.001 
82.19±3.1 Healthy 

Low-fat dairy 
33.07±3.2 Fatty liver 

0.001 
20.82±0.1 Healthy 

High-fat dairy 
64.14±1.2 Fatty liver 

0.15 
14.41±1.1 Healthy 

Unhealthy oil 
33.94±0.2 Fatty liver 

0.06 
36.36±3.1 Healthy 

Healthy oil 
43.4 ±3.2 Fatty liver 

0.16 
90.88±0.0 Healthy 

Industrial juice 
94.04±0.1 Fatty liver 

0.02 
14.21±2.1 Healthy 

Cereals 
80.17±2.1 Fatty liver 

0.001 
82.97±1.1 Healthy 

potato 
92.07±2.1 Fatty liver 

0.001 
43.61±0.0 Healthy 

Fried potato 
90.30±2.1 Fatty liver 

0.25 
20.09±4.3 Healthy 

Tea 
43.10±4.1 Fatty liver 

0.001 
86.00±4.3 Healthy 

Whole grains 
53.00±3.1 Fatty liver 

0.001 
88.45±0.1 Healthy 

Refined grains 
25.36±2.1 Fatty liver 

0.001 
75.01±0.1 Healthy 

Snack 
79.92±0.1 Fatty liver 

0.001 33.89±2.1 Healthy Nuts 



 ارائه شده بصورت مقاله کامل مقالات 

 546         های کلیدی و مقالات ارائه شده                                                                                                  فصل سوم: سخنرانی

 

 

 

24.12±2.1 Fatty liver 

0.001 
21.39±2.1 Healthy 

Dried fruit 
15.77±2.1 Fatty liver 

0.14 
16.98±1.1 Healthy 

Pickles 
17.22±2.1 Fatty liver 

0.001 
79.45±0.1 Healthy 

Coffee 
40.12±2.2 Fatty liver 

0.001 
36.87±1.1 Healthy 

Salt 
49.05±3.1 Fatty liver 

0.001 
70.70±0.0 Healthy 

Viscose 
26.34±2.1 Fatty liver 

0.001 
48.27±4.1 Healthy 

Natural juice 
22.32±2.1 Fatty liver 

0.001 
86.86±0.0 Healthy 

Sweets and cola 
95.39±0.2 Fatty liver 

0.001 
45.284.1 Healthy 

Fruit and vegetable 
41.09±3.1 Fatty liver 

 

The results of the above table, based on the Mann-Whitney test, showed that the non-affected group had been had 

fish, poultry, low-fat dairy products, cereals, whole grains, nuts, natural fruit juice, and more fruits and vegetables 

over the past year compared to in the group of patients with fatty liver, in other hand the non-affected group had 

been had low red meat, eggs, high-fat dairy products, industrial juices, fried potatoes, chips, refined grains, snacks, 

garlic, coffee, salt, processed meats, sweets, and soft drinks compared with the group of patients with fatty liver, 

these differences in nutrition between these two groups was statistically significant (P<0.05). 

 

Discussion 

According to the results of the study analyzed on 300 patients aged between 18 to 65 years old, which 204 were 

male (82 subjects had had fatty liver and 122 subjects had not fatty liver) and 94 subjects were women (18 subjects 

had fatty liver and 78 subjects had not fatty liver). The mean age of subjects with fatty liver was 46.33 ± 4.39 

years and the mean age of other group was 47.20 ± 7.96 years. The mean BMI in the fatty liver group was 26.10 

± 1.22 and 22.47 ± 1.97, respectively, and the mean waist circumference of fatty liver group was 98.83 ± 7.28 and 

in the other group was 84.83 ± 8.68. Most of research participants were married (84%), job without physical 

activity (69%) and no medication (84.5%). 

In the context of dietary habits, patients without fatty acids compared to patients with fatty liver have been dad 

less red meat, eggs, high-fat dairy products, industrial juices, potatoes, fried potatoes, refined grains, snacks, 

coffee, salt, processed meat, dried fruits and cola. However, the consumption of fish, poultry, low-fat dairy 

products, cereals, whole grains, nuts, natural fruit juices, fruits and vegetables was lower in patients with non-

alcoholic fatty liver. 

In the study of Moradi Kanaki et al, which compared risk factors for the developing fatty liver, the mean 

consumption of red meat and high-fat dairy products was lower daily and weekly in patients with non-alcoholic 

liver disease (16), and healthy people had more fruits and vegetables compared to the patients with fatty liver. 

Also, in the research of Pakzad et al., consumption of fruits, vegetables and fish was higher in healthy individuals 

than red meat (17). The results of the study conducted by Thoma et al., indicated that healthy people were more 

likely to use white meat and healthy drinks compared to non-alcoholic fatty liver patients, and consumed less red 

meat per week (18). 

Shi et al. reviewed the prevalence of non-alcoholic fatty liver disease and its association with lifestyle habits 

among university students and staff. They concluded in their study that consumption of rice, fruits, vegetables, 

red meat, eggs, fish and fatty milk, cereals and sweets was high in people with non-alcoholic fatty liver (19). Also, 

in a study by Georgoulis et al. on the effect of grains and non-alcoholic liver disease, it was found that people 

with non-alcoholic fatty liver consumed high amounts of grains during the day and week (20). Also, their fat 

intake during the week was high. Dehghan et al. conducted a research on comparing nutritional behaviors and 

body mass index in patients with non-alcoholic fatty liver compared to patients without non-alcoholic fatty liver. 
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In their research, it was found that the consumption of high-fat dairy products was significantly higher in non-

alcoholic fatty liver (21). 

In the study of Carvalhana et al. they found that nutritional value of fat, cholesterol, saturated fat and high sugar 

content were one of the main causes of fatty liver. In this study, patients with fatty liver use a high-fat and high-

fat diet in comparison to healthy people. The results of this study confirmed the nutritional findings of the present 

study (22). In the study by Guo et al., which examined the lifestyle, nutritional habits, and factors affecting 

overweight and obesity of students, the results showed that people who have excessive obesity eat less breakfast 

than normal people and they had fruits less than 4 times during the week. On the other hand, consuming of high-

fat foods and fast food during the week was more than 4 times during the week (23). In various studies the 

consumption of red meat and its products, fats, oils, sugars and sweets in patients with non-alcoholic fatty liver 

compared to healthy group was high than recommended values and the consumption of whole grains, fruits and 

vegetables in these patients were low (19, 24, 25). 

The protective effects of the consumption of fruits and vegetables on the prevention and development of fatty 

liver due to high fiber content, phytochemicals and antioxidant compounds is approved because phytochemicals 

and antioxidants are anti-inflammatory and prevent the progression of hepatic steatosis as well as fiber also plays 

a role in maintaining blood glucose, insulin, and free fatty acids in patients with non-alcoholic fatty liver (26). 

 

Conclusion 

Non-affected people had mostly low-fat and low-cholesterol diets, while people with fatty liver had high-fat diets. 

Regarding the prevalence of non-alcoholic fatty liver, lifestyle changes and the implementation of educational 

interventions to increase awareness and improve the attitude of individuals and conduct appropriate further studies 

to prevent and treat the fatty liver are necessary. 
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 چکیده 

و  یکمک فرآور باتیچرب ارزشمند به عنوان ترک یدهایاس یدارا یلبن یهافرآورده نیتراز گران  یکیبه عنوان گوسفندی کره 

است. با توجه به ارزش   دها ی وئها و کاراتنتوکوفرول  ، یمحلول در چرب  ی هانیتامیو  رینظ  یاهیتغذ  مفید  باتیترک  یداراهمچنین  

که    ینجام مطالعات ا  نی. بنابراغذایی و تجاری بالای این محصول احتمال تقلب و اختلاط آن با کره گاوی و مارگارین وجود دارد

ی کره گوسفندی و اختلاط آن با کره گاوی  در مطالعه حاضر به بررس است. یرا کارآمدتر کند ضرور هویت کره گوسفندی دییتا

های  روشاز    ی آنفیط  یها داده  لیرامان پرداخته شد و به منظور تحل  یسنجف یطمیکروسکوپ  دستگاه    استفاده از  باو مارگارین  

تا    400های گرفته شده در ناحیه  مدل ساخته شده برای طیف   در این مطالعه نشان داده شد که  . دیاستفاده گرد  کسیکمومتر

3500  )1-(cm    باشد. لذا روشی مناسب برای تشخیص تقلب در می  درصد  100پذیری  و گزینش  33/83مدلی موثر با حساسیت

 کره گوسفندی است.

 غذای تقلبی   ، رامان اسپکتروسکوپی، مارگارین،کره واژگان کلیدی:

 

 مقدمه 

در خصوص    ی افزایش تقاضا در مواد غذایی و تجارت آن رو به روست؛ این عوامل سبب افزایش نگرانیامروزه جهان با پدیده

از   ناشی  افزایش سود  آن  دنبال  به  و  تقاضا  افزایش  با  زیرا  است  غذایی شده  مواد  و کیفیت  برخی  اصالت  موادغذایی،  تجارت 

. (Meenu et al., 2019; Regattieri et al., 2007)اندها به سمت تولید محصولات تقلبی و ناخالص کشیده شدهتولیدکننده

  ،ی لبن  یهافرآورده  نی. در بدهدیها به طور گسترده تقلب رخ مهستند که در آن  ییاز جمله محصولات غذا  یلبن  یهافرآورده

با چرب  ینیگزیکه دارد احتمال جا   یی بالا  یبه علت ارزش تجار  ریش  یچرب وجود دارد.    گر ید  یهابا منشاء  یی ها و روغن  یآن 

ذکر نشده باشد،    ینیگزیجا  نیبرچسب آن ا  یکه رو  یدر صورت  هایها و چربروغن  ر یسابا    ریش   ی چرب  ی نسب  ا یکامل    ینیگزیجا

  نیترشدهو شناخته  نیتراز گران  یکیکره به عنوان    .(De La Fuente & Juárez, 2005; Deelstra et al., 2014)ممنوع است

کمک   باتیچرب ارزشمند به عنوان ترک  یدهایاس  یدارا  نکهیبر افراورده علاوه    نیاست. ا  اتیدر صنعت لبن  یلبن  یهافرآورده

دارا  یفرآور تغذ  باتیترک  یاست،  چرب  یهانیتامیو  رینظ  یاه یارزشمند  در  کاراتنوئتوکوفرول  ،یمحلول  و    زین  دهایها 

 .(Nurrulhidayah et al., 2015)باشدیم

اصالت   صیجهت تشخ  عیموثر، قابل اعتماد و سر  ،یقو  یزیآنال  یهاتوسعه روش   ،ییدر صنعت مواد غذاتقلبات    نیا  شیبا افزا

صورت   نیاختلاط کره با مارگار  صیجهت تشخ   زین  یاریمطالعات بس  نیب  نیضرورت دارد. در ا  ها یناخالص  صیو تشخ  یی مواد غذا

تکن از  است که  کارا  عیما  یکروماتوگراف  ،یگاز  یتوگرافکروما  رینظ  ییها ک یگرفته  مغناط  یی با  رزونانس  و   یاهسته  ی سیبالا، 

mailto:smy.valizade@halal.ac.ir
mailto:head.center@halal.ac.ir
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و قابل اعتماد    یکاربرد  هاکیتکن  نی. ا(Derewiaka et al., 2011; Lipp, 1996)استفاده شده است  یتفاضل   یروبش  یگرماسنج

  ییها ت یزم  ی رامان دارا  یسنجف ی ط  کیتکن  نیب  نی. در اباشند یمتخصص م  یروین  ازمندیو ن  برنهیبر، هزهستند اگرچه زمان

آسان و دقت بالا است.    یاوپراتور   ،یبه صرف زمان طولان  ازیبدون ن  ع،یسر  کیتکن  نیاست. ا  یزیآنال  یهاک یتکن  رینسبت به سا

  ی دارند ول   ده یچیگسترده و پ  یهایسازبه آماده  ازین  یزیآنال یهاروش  ریسا  یی موادغذا  دهیچیپ  س یبا توجه به ماتر  گریاز طرف د

دارد   زیآنال تیقابل زین یمری و پل یاشهیش یهایبندبسته یندارد بلکه از رو ازی ن یچندان یسازآماده نکهیا بررامان علاوه کیتکن

استفاده از   نیهمچن.  (Craig et al., 2013)است  افتهیگسترش    اریبس  ییتقلبات مواد غذا  یدر بررس   کیتکن  نیلذا استفاده از ا

  ازی رامان با ابعاد بالا مورد ن های حاصل ازداده از یکیو مورفولوژ ی بافت ، یفیط ی هایژگیاستخراج و یبرا  کسیکمومتر یهاروش

پنهان    یاستخراج اطلاعات ضرور  ،یلیتحل  یهاکیقدرتمند خود با تکن  ییافزابا هم  کس،یکمومتر    .(Wu & Sun, 2013)  است  

 .(Bertacchini et al., 2013) کندیها کمک م و به کاهش ابهام داده کند یبا ابعاد بالا فراهم م  یهاداده  سیرا در ماتر

های آنالیزی سریع و دقیق  های غذایی، به کارگیری روشبررسی اصالت، کیفیت و سلامت فرآورده  با توجه به لزوم   یطورکلبه

ای نظیر اختلاط با مارگارین  های لبنی است که در آن تقلبات گستردهضروری است. از آنجایی که کره گوسفندی از جمله فرآورده

مطالعه    نیا  ی هدف اصللذا توجه به خلوص آن حائز اهمیت است.    دهدتر نظیر کره گاوی، رخ میهای حیوانی ارزان قیمت و کره

و  اختلاط کره گوسفندی با کره گاوی    صیتشخ  یبرا  کسیکمومتر  یهارامان به همراه روش  یسنجفیکاربرد بالقوه ط  یبررس

   . باشدیمرین  امارگ

 

 روش پژوهش 
های مختلف توزین مارگارین تهیه شد و به نسبت سازی کره گوسفندی، کره گاوی و  جهت انجام مدل:  هانمونه  هیشرح ته

 ها تهیه شد. سپس در ویال ریخته و در یخچال تا زمان آزمون نگهداری شد.  آن  اختلاط از گردید و درصد

 ند.رامان مورد آزمون قرار گرفت کروسکوپیم استفاده ازاختلاط در سه تکرار با  یخالص و دارا یهانمونهشرح انجام آزمون:  

چند   یالگوشناس  یهاروش  ،ییتقلب مواد غذا  صیو تشخ  ت یهو  نییحل مسائل مربوط به تع  یبراتجزیه و تحلیل آماری:  

روند مثل   موجود در داده به کار یاستخراج الگوها یبرا یرنظارتیبصورت غ  ندتوانمیها روش ن ی. اشوندیم به کار گرفته رهیمتغ

  ره، یچندمتغ  یبندطبقه  یها انجام شوند. روش  یبندطبقه  یها روش  ند مان  ی بصورت نظارت  ا ی ( انجام شوند و  PCA)  یجزء اصل  زیآنال

به تشخ  یاضیر  یهامدل  افتنیبا   براساس    تیعضو  صیقادر  اندازه  کیهر نمونه در کلاس مناسب خود،  از    های ریگمجموعه 

بند  کیکه    ی تند. هنگامهس به    یهانمونه   تیشد، عضو  برهیکال  یمدل طبقه  قابل    فیتعر  یاهاز کلاس  یک یناشناخته  شده 

  DD-SIMCAمتناسب مانند    یطبقه بند  یها، از روشکره  ی هانمونه   یریگحاصل از اندازه   یها داده  زیآنال  یبرا  است.  ینیبشیپ 

کلاس هدف مدل    یبینی است که در مرحله اول براست پیش  کیکلاس هدف و    کیشامل    DD-SIMCAاستفاده شد. روش  

 .گرددیساخته شده، استفاده م مدل  یاعتبارسنج یبینی براو در مرحله بعد از ست پیش شودمیساخته 

 

 هایافته

کره  هر دو نوع    یبرا  یزیو متما   یقو  فینشان داده شده است. ط  1در شکل    نیمارگارو    گاوی، کره گوسفندی  رامان کره  فیط

 مشاهده شد.  cm 3500-400-1در منطقه  نیو مارگار
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 ن کره گاوی، کره گوسفندی و مارگارین راما فیط 1شکل 

 

 Extended multiplicative signal)های طیفی کره و مارگارین، روش تصحیح سیگنال ضربی گسترده  در تجزیه و تحلیل داده 

correction (EMSC))  ادامه داده در  اعتبارسنجی تقسیم شدند.  به کارگرفته شد.  به دو گروه مجزای آموزشی و    قیاز طرها 

مدل با استفاده از    یمجموعه آموزش  یبرا  بدست آمد.  3ساخت مدل،    ی( براPC)  ی های اصلمتقاطع تعداد مولفه  یاعتبارسنج

  ک یو جدول    دو  در شکل  جیبینی شدند. نتاپیش  یشیو آزما  یهای اعتبارسنجساخته شد و مجموعه نمونه   DD-SIMCAروش  

 . استنشان داده شده 

پذیری.  گیرد: حساسیت و گزینشاستفاده قرار مینشان داده شده است بطور گسترده مورد    1دو رقم شایستگی که در جدول  

اند و از نظر ریاضی با معادله  بندی شدههای هدف است که به درستی به عنوان نمونه هدف طبقه حساسیت کسری از تمام نمونه 

 :شودمی زیر نشان داده
Sensitivity=100×TP/(TP+FN) 

نادرست    یمعادل منف  FPهای هدف( و  شده بصورت نمونه   یی های هدف شناسا )تعداد نمونه  ی معادل مثبت واقع   TPکه در آن  

 باشند. می  (رهدفیهای غ شده بصورت نمونه  ییهای هدف شناسا )تعداد نمونه

  اند وشده  یبندهدف طبقهریهای غ بعنوان نمونه   یاست که به درست  رهدف یهای غ دهنده نسبت تمام نمونهنشان  یریپذنشیگز

 نشان داد. ریآن را با معادله ز توانمی
Specificity=100×TN/(TN+FP) 

به دو مجموعه    کره گوسفندیهای  نمونه   میکه بعد از تقس  ی است معن  نیبکار برده شده است به ا  Rigorousکار مدل    نیدر ا

 استفاده شده است.ساخت مدل  یبرا یتنها اطلاعات مجموعه داده آموزش  ،یشیو آزما یآموزش
 

 مشخص شده. بیبه ترت یشیهای مجموعه آزماپذیری نمونهو گزینش  تیحساس یبدست آمده برا جی. نتا1 جدول

  ی برا  ت یحساس

آزمانمونه   ی شیهای 

 ی اعتبارسنج

براگزینش   ی پذیری 

آزمانمونه   ی شیهای 

 کره گاوی

برای  گزینش پذیری 

آزمایشی  نمونه های 

 مارگارین 

برای  گزینش پذیری 

آزمایشی  نمونه های 

دوتایی کره گوسفندی و  

 کره گاوی

برای  گزینش پذیری 

آزمایشی  نمونه های 

دوتایی کره گوسفندی  

 و مارگارین 

برای  گزینش پذیری 

آزمایشی  نمونه های 

کره   دوتایی 

 گوسفندی و مارگارین 

 درصد  100 درصد  100 درصد  100 درصد  100 درصد  90/61 درصد  90

 

 های مجهول برخوردار بینی نمونه پذیری خوبی برای پیشدهند مدل ساخته شده از حساسیت و گزینشمی  همانطورکه نتایج نشان

های مارگارین و  درصد توانایی تشخیص نمونه 100بیان شده است، مدل ساخته شده  1و جدول  2است. همانطور که در شکل 

های کره گوسفندی حاوی ناخالصی )کره گاوی و مارگارین(  های کره گاوی را دارد. همچنین تشخیص نمونه درصد نمونه  90/61

های کره گوسفندی را با درصد اطمینان بالایی تمیز نمونه  توانمی  اشد. بنابراین با این مدلبمی  های غیرهدف را دارابعنوان نمونه 

 داد.
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طیف اختلاط کره گوسفندی، کره  . پ( طیف اختلاط کره گوسفندی و مارگارین. ب( طیف اختلاط کره گوسفندی و گاویالف( . 2شکل 

  ینیبشیپ کره گوسفندی. ج(های نمونه یساخته شده برا  DD-SIMCAمدل ث( مناسب.   PCمودار تعداد ن . ت(گاوی و مارگارین

  .مارگارین یشیهای آزمانمونه ینیبشی( پح. ی کره گاویشیهای آزمانمونه ینیبشی( پچ. کره گوسفندی  یهای اعتبارسنجمجموعه نمونه

های آزمایشی دوتایی کرهبینی نمونهخ( پیش

 
های آزمایشی سه تایی کره  بینی نمونههای آزمایشی دوتایی کره گوسفندی و مارگارین. ذ( پیشبینی نمونهگاوی و گوسفندی. د( پیش

 گوسفندی، گاوی و مارگارین.

 

 گیری بحث و نتیجه
کره گاوی و مارگارین  تقلب    نییدر تع  ییبالا  ییتوانا  کمومتریکس  رامان همراه با  یسنجف یحاضر ثابت کرد که ط  قیتحق  یهاافتهی

مطالعات    به کار برد.  یتقلب  یهااز نمونه   کره گوسفندی  صی تشخ  یبرا   تیبا موفق  توانمیروش را    نیدارد. ا  در کره گوسفندی

ا  ی کی. در  ه استخوک انجام شد  چربی و    نیمرغ، مارگار  ی مانند چرب  ی تقلب کره با مواد تقلب  صیتشخ  یبرا  یمتعدد   ن یاز 

 ,.Derewiaka et al)در کره استفاده شد    نیتقلب مارگار  نییتع  یبرا  ت یبا موفق  کمومتریکسرامان و    یسنجفیمطالعات، ط

مربعات   نیرامان به همراه کمتر  یسنج  فیبا استفاده از ط  2016همکارانش در سال    و  چیندلکوو  ،یگری. در مطالعه د(2011

از دو باند    نیرامان کره و مارگار  فیط  یکه اختلاف اصل  افتندیها درکردند. آن  نییبا کره را تع ن ی(، اختلاط مارگارPLSR)  یجزئ

 فتیدر رامان ش  دهایپیفسفول  نیکول  یهاو باند مرتبط با گروه  1268  و  cm1656-1   فتیدر رامان ش  C=Cدوگانه    وندیمرتبط با پ 
1-cm  973بود که   994/0مدل    نیا  نییتع  بی. ضرابدییکاهش م  نیمارگار  زانیبا کاهش م  هاکیپ   نی. شدت ا شودمی  ی، ناش

ا  ینشان دهنده عملکر خوب کل شد و تا    ترساده  اریبس  یبه مطالعات قبل   نمونه نسبت   یمطالعه آماده ساز  نیمدل است. در 

  ی روش  کس، یکمومتر  یهارامان به همراه روش  یسنج  فیمطالعه نشان داد که ط  نینبود. ا  ازین  یه سازدآما  چگونهیه  یحدود

 . (Nedeljković et al., 2015)باشدیاختلاط کره م یدارا یهانمونه  یفیو ک یکم نییتع یکارامد برا

ارائه   در کره گوسفندیتقلب    نییتع  یبرا  ی مقرون به صرفه، قابل اعتماد و قو  ع،یسر  د، یروش جد  ک یمطالعه حاضر  به طور کلی  

 دهد. یم

(

 پ(

(

 چ(

(

 د(

(

 ذ(
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  یی بالا  لیپتانس  یکسرامان همراه با روش کمومتر  یسنجفی که استفاده از ط  دهدیمطالعه نشان م  نیشده در ادادهنشان  جینتا

را ارائه   یزیمتما فیط یرامان باندها  یسنجفیط .دهدیارائه م کره گوسفندی با کره گاوی و مارگارینتقلب  عیسر نییتع یبرا

گرفته   یهانمونه  یمدل ساخته شده برا .نمودفراهم را  نیو مارگارگوسفندی با کره گاوی کره  یهانمونه  کیکه امکان تفک کرد

 سه یروش در مقا  نی. اباشدیم  درصد  100پذیری  و گزینش  33/83  تیموثر با حساس ی( مدلcm-1)  3500تا    400  هیشده در ناح

  ن یدارد. از ا  زیها قبل از آنالپردازش ساده داده  ش یبه پ   از یتنها ن  نیو همچن  باشد یم  قیو دق  عی ساده، سر  اریبس  گر ید  یهابا روش

 .باشد یم  ییتقلب در صنعت مواد غذا صیتشخ یمناسب برا یرو روش
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Abstract 

Sheep butter is one of the most expensive dairy products that has valuable fatty acids as processing aids and also 

contains useful nutritional compounds such as fat-soluble vitamins, tocopherols and carotenoids. Due to the high 

nutritional and commercial value of this product, there is a possibility of adulteration and mixing it with cow 

butter and margarine. Therefore, it is necessary to carry out studies that confirm the identity of sheep butter more 

efficiently. In the present study, sheep butter and its mixing with cow butter and margarine were investigated 

using a Raman spectroscopic microscope, and chemometrics methods were used to analyze its spectral data. In 

this study, it was shown that the model built for the spectra taken in the region of 400 to 3500 (cm-1) is an effective 

model with 83.33 sensitivity and 100% selectivity. Therefore, it is a suitable method to detect fraud in sheep 

butter. 

Key words: Butter, Raman spectroscopy, Margarine, Adulterated Food  
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 چکیده: 

دهی  دهندگی، قوامپکتین در صنعت غذا، دارو، آرایشی و بهداشتی کاربرد داشته و از خواص امولسیفایری، پایدارکنندگی، اتصال

هایی نظیر مربا و  برخوردار است. کاربری پکتین متوکسیل بالا در پایدارسازی امولسیون، تشکیل ژل و تغلیظ فراوردهو ایجاد ژل  

های  پذیر با حرارت، فرآوردهها، لعاب نانوایی برگشتپایین در بستنی، جایگزینی چربی در مالشیو پکتین متوکسیل  ژله بوده

  ع یدر صنا نیتوجه به نقش پکت با ای قابل استفاده است. میوهرژیمی یا ماست گازدار رژیمی نظیر نوشیدنی گوشتی و محصولات

به طور کامل از واردات    ازین  ن یمورد مصرف قرار گرفته است که ا  نیتن پکت  200سالانه    1398تا سال    ران،یا  یی و دارو  یی غذا

از آنجا که    دهی گرد  نیتام از این محصولات حاوی و    ور ما بالا بوده در کش  میزان ضایعات محصولات کشاورزیاست.  بسیاری 

این دسته محصولات  لذا    باشندپکتین می از ضایعات  فعال  زیست  ترکیبات  و  پکتین  افزااستخراج  و    شیجهت  افزوده  ارزش 

مطالعه حاضر به نقش روش   است.گرفته  قرار   در عصر حاضر مورد توجه ویژه  از آنها   ی ناش  یطیمح  ستیز  ی هایکاهش آلودگنیز

 پردازد.میمدت زمان استخراج  تیراندمان و کاهش حائز اهم شیافزافراصوت در 

 پکتین، فراصوت، میوه و سبزی، ضایعات، رژیمی  واژگان کلیدی: 

 

 مقدمه 

تاکنون گسترش داده نشده  ها و سبزیجات کاربری آنها در صنعت غذا  رغم ترکیبات ارتقادهنده سلامتی موجود در تفاله میوهعلی

امولسیفایری، (Ziarati et al., 2017)  است خواص  از  و  داشته  کاربرد  بهداشتی  و  آرایشی  دارو،  غذا،  صنعت  در  پکتین   .

. کاربری پکتین متوکسیل بالا  (1399صابریان و همکاران،  )دهی و ایجاد ژل برخوردار است  پایدارکنندگی، اتصال دهندگی، قوام

پایدارسازی فراورده  در  تغلیظ  و  ژل  تشکیل  متوکسیل امولسیون،  پکتین  و  باشد  می  ژله  و  مربا  نظیر  بستنی،  هایی  در  پایین 

گازدار رژیمی نظیر نوشیدنی  های گوشتی و محصولات پذیر با حرارت، فرآوردهها، لعاب نانوایی برگشتجایگزینی چربی در مالشی

های  غذایی پکتین، این ماده ارزشمند در صنعت داروسازی نیز کاربریعلاوه بر کاربریای قابل استفاده است.  میوهرژیمی یا ماست  

بیماری از  پیشگیری  و  درد  تسکین  خون،  کلسترول  کاهش  در  مثال  عنوان  به  دارد.  را  خود  صفرا،  خاص  سنگ  قلبی،  های 

. طبق  (1399رضایی و همکاران،  )  شودیمسازی دارو و نیز محافظت از پوست در برابر اشعه فرابنفش مفید واقع  کپسوله درون

گرم در روز توصیه   10و    4خون به ترتیب به میزان  جهت کاهش کلسترول و سطح قند  مصرف پکتین  EU432/2012قانون  

زدایی از بدن نیز ایفای نقش سمَّی نظیر سرب در سم های پایدار با فلزات  از طریق تشکیل کمپلکس  شده است. همچنین پکتین 

تخمیر پکتین سبب ازدیاد اسیدهای چرب زنجیر کوتاه گشته و همین امر باعث تعدیل بار    (.Limareva et al., 2019)کند می

نماید که بسته به ساختار و ترکیب شیمیایی پکتین سامانه ایمنی تقویت  میکروبی روده شده و عملکرد سامانه ایمنی را تنظیم می
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.  مصرف  (et al., 2020  Colodel)  سرطانی از خود بروز دهند  مکن است اثرات ضدها نیز مگردد. برخی پکتینیا سرکوب می

تن پکتین در صنایع غذایی و دارویی    200سالانه    2019هزار تن رسید. تا سال    45به بیش از    2017سالانه پکتین در سال  

. پکتین  (1399صابریان و همکاران،  )ه است  ایران مورد مصرف قرار گرفته است که این نیاز به طور کامل از واردات تامین گردید

گردد اما به دلیل تقاضای بالای این ماده در بازار تجاری غالباً از بقایای استخراج آب سیب، پرتقال و پالپ چغندرقند تولید می

 (.  1399رضایی و همکاران، ) جهانی تاکنون از سایر منابع نامتعارف )پوست بادنجان، نارنج، موز، پسته( نیز استخراج شده است 

های  تر بین فیبر غیرمحلول و محلول در مقایسه با فیبرهای غلات از ویژگیها به دلیل کالری کمتر و نسبت مناسبفیبرهای میوه

 ,.Arenas et al)شوند . ترکیبات پکتیکی جزو فیبرهای محلول طبقه بندی می(1398شواخی، )  عملکردی بهتری برخوردارند

ترین بخش،  کاریدی اسیدی است که به سه بخش تقسیم می شود؛ متداولساپلی  جزوه فیبرهای رژیمی بوده و  پکتین (. 2021

 (. Sandarani, 2017) باشدمی  4به  1اسید با اتصالات گالاکتورونیک بوده که دارای زنجیرهای آلفا هموگالاکتورونان

  مایکروویو، گرمایش   صوت، رااسیدی، ف-مایع )استخراج با حلال(، آنزیمی، آنزیمی-های استخراج جامداستخراج پکتین با روش 

 باشد پذیر میاهمیک، فشار هیدرواستاتیک بالا، میدان الکتریکی پالسی، مادون قرمز، سیال فوق بحرانی و آب زیر بحرانی امکان

(Williams et al., 2019؛1399صابریان و همکاران،    ؛Arenas et al., 2021)  کمیَّت  . نوع روش استخراج انتخابی بر کیفیت و

است اثرگذار  حلال(.  Williams et al., 2019)  پکتین  با  استخراج  زمینه  بافرها،  در  و  آب  شامل  نوعند،  چهار  بر  که  ها 

باشد.  های کلسیم، اسیدها و بازها مطالعاتی صورت گرفته است که البته عمده آنها مربوط به استخراج با اسید میکنندهشَلاته

 Arenas)  فیزیکوشیمیایی، عملکردی و بازده استخراج پکتین مؤثر تشخیص داده شده استنوع و غلظت اسید بر خصوصیات  

et al., 2021) انتقال جزء جامد به حلال را بهبود بخشید.  توانمی. به کمک تغییر در شیب غلظت، ضرایب انتشار و لایه مرزی

استخراج جامد استخراجی  - کارایی روش  ماده مطلوب  غلظت  اساس  بر  را  نوع  و میزان فعالیتش میمایع  این  سنجند. کارایی 

گیرد. نسبت جامد به حلال و مدت زمان تماس بین ماده جامد و حلال  استخراج تحت تاثیر دما، اندازه ذرات و نوع حلال قرار می

دلیل   (. در روش معمول استخراج پکتین، روش اسیدی، بهWilliams et al., 2019)نیز جزو متغیرهای حائز اهمیت هستند  

گیری یابد. به دلیل بروز چنین اشکالاتی در تیمار اسیدی بهرهبه کارگیری دمای بالا پکتین تجزیه شده و کیفیت آن تنزل می

های معمول از محبوبیت های نوین نظیر تیمار با مایکروویو، آب فوق بحرانی، فراصوت و آنزیم به صورت ترکیبی با روشاز روش

ت. با این وجود به دلیل اتصال محکم پروتوپکتین به شبکه سلول برای افزایش راندمان استخراج آن  بیشتری برخوردار شده اس

به دلیل    pHالبته در صورت کاهش بیش از اندازه    (.Sandarani, 2017باشد )گر یعنی اسید میترین عامل استخراج نیاز به قوی

انتخاب شود  (Limareva et al., 2019آبکافت پکتین راندمان کاهش خواهد یافت ) . اسید بایستی متناسب با منبع پکتین 

(Arenas et al., 2021مزیت عمده اسید معدنی قیمت پایین .)محیطی است تر و عیوب عمده آن سمَّیَّت و ایجاد آلودگی زیست

های آلی و انرژی به دلیل  الای حلال(. یکی دیگر از اشکالات روش استخراج با حلال مصرف مقادیر ب 1399  )رضایی و همکاران،

های آلی بر سلامت انسان و محیط زیست کاربری آنها برای استخراج بار حلالباشد که به دلیل اثرات زیانزمان طولانی فرآیند می

ن های نوین جهت کاهش زمان فرآوری و مصرف حلال و انرژی و دارا بودگردد. به همین دلیل روشتا حد زیادی محدود می

است    نینو یهاروش  نیا از  ی کی  فراصوت  (. فناوریMaroun et al., 2017شوند )محیطی به خدمت گرفته میسازگاری زیست

 گرفته  انجامفراصوت    روش  به  نیپکت  استخراج  رامونیپ   یاندک   مطالعات .  د ینمایاِعمال اثر م  ی کیزیف  سازوکارکه بر اساس دو  

  شوند ی م انیفراصوت ب یفنآور  یکارآمد یاصل لیمدت زمان استخراج به عنوان دلا تیراندمان و کاهش حائز اهم شی. افزااست

(Minjares-Fuentes et al., 2014.) 

 ( UAEاستخراج به کمک امواج فراصوت )

آیند.  (  پدید میKHz20-Hz16های بالاتر از فرکانس شنوایی انسان )های مکانیکی بوده که در فرکانسامواج فراصوت تکانه

باشد. فرکانس انتخابی امواج فراصوت بر اندازه  می  KHz20-100شده در استخراج  محدوده فرکانس امواج فراصوت به کار گرفته

(. ساز و کار امواج فراصوت Picot-Allain et al., 2020 , Yao et al., 2019ها و مقاومت به انتقال جرم اثرگذار است )حباب
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(. به کمک امواج فراصوت انتقال جرم حلال توسط Yao et al., 2019باشد ) ان زیادی تحت تاثیر محیط تحت تیمار میبه میز

ای، جریانات متلاطم بزرگ و سرعت بالا سبب  ذره. تحت تاثیر امواج فراصوت برخوردهای بینشودمینیروهای برشی بالا تقویت 

ای فیزیکی تحت  . در واقع پدیده(Picot-Allain et al., 2020 , Maroun et al., 2017)گردند  تسریع انتشارات گردابی می

(. Yao et al., 2019پیوندد ) رهایش امواج فراصوت درون محیط مایع به وقوع می-گی از اِعمال پیوسته چرخه فشارعنوان حفره 

ها و  باشد. این پدیده هم در وضعیت پایدار موجیهای بخار حاضر در محیط مایع مشدن حبابگی، رشد و متلاشیپدیده حفره

های نوسانی قابل ایجاد است. طی وضعیت پایدار، موج شدت بالا باعث افزایش انرژی سیال و دمای آن شده و  هم توسط موج

شوند.  یها متلاشی مهای کوچکی تشکیل شده و سپس با افزایش مجدد فشار سیال حبابابتدا با کاهش سریع فشار سیال، حباب

گی ناپایدار به تغییرات فشار در فواصل زمانی بسیار کوتاه و گسیختگی پیوندهای مولکولی درون سیال اشاره دارد  پدیده حفره

و ناشی از ناتوانی سیال در تحمل فشارهای بالاتر ایجادی طی انفجار می باشد و    شودمیکه موجب افزایش سریع دمای سیال  

(. همانطور  Alarcon-Rojo et al., 2019شوند )مواج صوتی متمرکز درون حجم بسیار کوچکی رها میدر نتیجه آن، انبوهی از ا

گی در سطح ماده با ارسال یک جریان سریع مایع به سطح ماده منجر به ساییدگی،  وقوع حفره   شودمیمشاهده    1که در شکل  

نسبت سطح به حجم در ذرات انتقال جرم افزایش پیدا  گیری سطحی ذرات خواهد شد. به این ترتیب با افزایش تخریب و پوست

کند چرا که سطح تماس حلال با نمونه افزایش پیدا کرده است به همین دلیل استخراج با این روش به میزان قابل توجهی  می

برخورد موج   . در واقع با ایجاد تورم و جذب آب ناشی از(Maroun et al., 2017)  باشدتر میهای قدیمی سریعنسبت به روش 

با  تر شده و نفوذ حلال به درون آن بهبود پیدا کرده و استخراج در مدت زمان کوتاهبه سلول، منافذ درون سلول بزرگ تر و 

های بزرگتری درون سیال )مایع(  (. در حضور تنش کششی حبابPicot-Allain et al., 2020) رسدمیراندمان بالاتر به انجام 

ها با چشم غیرمسلح خواهیم بود.  که قادر به مشاهده آن  رسدمیای  ها به اندازهاین تنش بزرگی حباب  ایجاد شده و با افزایش

های اولیه باشد. انفجار  های تشکیلی پس از انفجار کوچکتر از اندازه حبابیابد که اندازه حبابتلاشی حفرات تا زمانی ادامه می

340𝑚گردد. میانگین سرعت این جریانات سریع  یع در سیال میهای مجاور یکدیگر باعث ایجاد جریانات سرحباب

𝑠
باشد  می  100-

 (.Alarcon-Rojo et al., 2019)  شودمیواقع (  10µm-100های اولیه )که تحت تاثیر پروفایل فشار و قطر حباب

 

  (Maroun et al., 2017): روند استخراج به کمک امواج فراصوت 1شکل 

های  تفاله غوره از نظر درجه استری و محتوای گالاکتورونیک اسید درجه خلوص مطلوبی داشته و جزو پکتین پکتین حاصل از  

اکسیدانی آن  آید. خصوصیات عملکردی این پکتین به ویژه خاصیت امولسیفایری و نیز خاصیت آنتیبالا به حساب میمتوکسیل 

   Hp=5/1صوت با سیتریک اسید در  تخراجی از پوست موز به روش فرا(. پکتین اس1399مورد قبول واقع شد )رضایی و همکاران،  

𝑔 به  1و 75ċانجام گرفته است. دما و نسبت جامد به مایع و مدت زمان بهینه  W80و توان   KHz 37درون حمام با فرکانس 

𝑚𝑙
   

 Bee Lin andبرآورد شد )  %08/6دقیقه بدست آمد. پکتین بدست آمده از نوع پراستر بوده و بازده استخراج آن  23و    33/  3

Yek Cze, 2018صوت مورد استخراج قرار گرفته است.  فرا-نیز توسط روش ترکیبی اسیدی  نارنگی و گریپ فُروت  (. پکتین

سیتریک محلول نمونه اسیدی شده با  بر ċ80  در W130  ،kHz  20 ،90%صوت با توان و فرکانس و دامنه، به ترتیب امواج فرا 
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اِعمال گردید. پکتین بدست آمده از نظر خصوصیات رئولوژیکی جزو سیالات سودوپلاستیک طبقه بندی شد.    Hp=5/2اسید با  

از راندمان بالاتری برخوردار بود فرا- استخراج پکتین با روش اسیدی صوت در مقایسه با روش اسیدی سریعتر انجام گرفت و 

(Polanco-Lugo et al., 2019در مطالعه  .)بر استخراج پکتین از تفاله سیب  ای دیگر ،Malus domestica ‘Falticeni’ 

،  1:15،  1:10های جامد به مایع  نسبت،    pH=5/2و    2،  5/1(،  %60،20،100تمرکز یافتند و تفاله را تحت تیمار امواج صوتی )

شده از سیب و مرکبات مورد های تجاری حاصلآمده با پکتیندقیقه قرار دادند. پکتین بدست  30و    20،10های  و زمان  1:20

𝑔نسبت جامد به مایع ،  Hp=8/1،  %100)دامنه   ( تحت شرایط بهینه9/%183مقایسه قرار گرفت. حداکثر بازده )

𝑚𝑙
  1:10  ،30  

صوت فرا  -فرنگی نیز به روش اسیدی(. استخراج پکتین از ضایعات گوجهDranca  and Oroian, 2019دقیقه( بدست آمد )

ترین زمان ممکن به بالاترین بازدهی  دقیقه توانستند در کوتاه  20و مدت      ċ80و دمای  pH=5/2   انجام پذیرفته است که در

 (.Sengkhamparn et al., 2019دست یابند )

𝑊توان    فرنگی به کمک امواج فراصوت با دانسیتهای دیگر تفاله گوجهدر مطالعه

𝑚𝑙
دقیقه   30مدت    ċ86و   pH=2در،  15/0-3/0  

 بدست آمد. در صورتی که در روش اسیدی در  %65و درجه خلوص پکتین    %5/10راندمان،   بیشترین تحت تیمار قرار گرفت.

 Kluai Namwa (Musa ABB(. موز1398حاصل شد )زاهدی و همکاران،  %5/4راندمان میزان  استخراج، زمان مدت همین

cv.)  واتی در دمای  400کیلوهرتزی و توان    20صوت  تحت تیمار با امواج فرا ċ30     5/2و=Hp   ( را  7/%88بیشترین بازدهی )

(. در بررسی سرعت و راندمان  Chakrabandhu et al., 2019به نمایش گذاشت )%100دقیقه تیمار در دامنه موج    15پس از  

 %45/37حرارت، راندمان پکتین قابل استخراج با روش اول  - فراصوت و اسید-به دو روش اسید  melonاستخراج پکتین از پوست  

فرکانس  ،    Hp=5/2و    ċ70،   5/1  ،2  و  55،  40بدست آمد. دمای امواج صوتی    %37/5و    23/0و انحلال به ترتیب  و سرعت تجزیه  

KHz24  و توانw70  .صوت روشی کارآمد جهت استخراج صنعتی پکتین با درجه نتایج نشان داد که فرا  در نظر گرفته شد

 (. Raji and Kiani, 2020)  باشد میتر خلوص و راندمان بالاتر و نیز سرعت تجزیه پایین
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Abstract 

Pectin is used in the food, drug, cosmetic and health industry and has emulsifying, stabilizing, binding, thickening 

and gel properties. High methoxyl pectin is widely used in emulsion stabilization, gel formation and thickening 

of products such as jam and jelly and low methoxyl pectin can be used in ice cream, as fat replacement in spreads, 

heat reversible bakery glaze, meat products and diet products, such as diet carbonated drink or fruit yogurt. 

Considering the role of pectin in Iran's food and pharmaceutical industries, until 2018, 200 tons of pectin have 

been consumed, which is fully provided by imports. The amount of agriculture wastes in our country is high and 

many of these products contain pectin. Therefore, extracting pectin and bioactive compounds from the wastes has 

been given special attention in order to increase added value and reduce the related environmental pollution. The 

present study deals with the role of ultrasonic method in increasing the efficiency and significantly reducing the 

extraction time. 

Keywords: pectin, ultrasonic, fruit and vegetable, wastes, diet 
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Abstract 

The chronic diet risk for 34 pesticides was assessed by comparing TMDI with the Acceptable Daily Intakes (ADI) 

evaluated by FAO and 6 pesticides had TMDI > ADI. HIs or total HQs in apple were 1.81 for adults and 2.82 for 

children due to EDPs residue as well as, HI in citrus due to EDPs residue were 1.11 and 1.73 in adults and children. 

HI of cucumber consumption in children was 1.28, and 1.47 for lettuce, in potato it was 1.38, in rice 1.23 and 

tomato it was 1.29 more than acceptable level. HQ in wheat was 17.40 and 20.29 in adults and children, 

respectively. Due to dimethoate residue in wheat, HQ was 2.78, and for fenitrothion residue 3.22. HI was 21.22 

for adults and 24.76 for children in wheat, more than 1.Total Carcinogenic risk (TCR) due to EDPs residues was 

6.40×10-5 in apple, in citrus fruits was 5.97×10-5, 3.33×10-5 in cucumber, 5.30×10-5 in lettuce, in potato was 

2.36×10-5, in rice was 1.61×10-5, 1.78×10-5 in tomato, and due to epoxiconazole residues in wheat was 3.18×10-5, 

more than acceptable limit 1.0×10-6. Therefore, consumers were at significant risk of carcinogenesis in these 

products. 

 

Keywords: Endocrine Disrupting Pesticides; TMDI; non-carcinogenic risk assessment; carcinogenic risk 

assessment 

 

Introduction 

The term endocrine disruptors (EDs) is commonly used to refer to compounds with common characteristics, 

namely the ability to mimic the actions of hormones that interfere with the behavior of the endocrine systems in 

different living species (Yilmaz et al., 2020). On the other hand, endocrine disruption refers to a mechanism of 

toxicity that hinders the ability of cells, tissues, and organs to communicate hormonally, resulting in a wide variety 

of adverse health outcomes, including reduced fertility and fecundity, spontaneous abortion, skewed sex ratios 

within the offspring of exposed communities, male and female reproductive tract abnormalities, precocious 

puberty, polycystic ovary syndrome, neurobehavioural disorders, impaired immune function and a wide variety 

of cancers (Schneider et al., 2019; Ewence et al., 2015). Endocrine-disruptors, sometimes also referred to as 

hormonally active agents or endocrine-disrupting chemical compounds that can interfere with endocrine or 

hormonal systems (Kahn et al., 2020). These disruptions can cause cancerous tumors, congenital disabilities, and 

other developmental disorders (Montes-Grajales and Olivero-Verbel, 2020). 

Endocrine-disrupting chemicals (EDCs) are compounds that alter the normal functioning of the endocrine system, 

potentially causing disease or deformity in organisms and their offspring (Kiess et al., 2021). The EDCs can be 

different chemical groups, such as DDT, chlorpyrifos, atrazine, 2, 4-D, glyphosate as pesticides; lead, phthalates, 

cadmium in personal care products, polychlorinated biphenyls (PCBs), dioxins and their by-products in industrial 

solvents or lubricants; bisphenol A (BPA), phthalates, phenol in plastics and food storage materials; 

polybrominated diphenyl ethers, and pharmaceuticals industry among others (Aditi Sharma et al., 2020). Most of 

these are released into the environment as a result of anthropogenic activities and may simultaneously accumulate 

in products and the human body through the food chain, posing a risk to human health and ecosystems (Street et 

al., 2018; Mnif et al., 2011; Balabanič and Klemenčič, 2018). 

Pesticides are used widely to kill unwanted organisms in crops, public areas, homes, and gardens and medicinally 

to kill parasites (Akanksha Sharma et al., 2020). The growing global population and demand for agricultural 

products have increased the importance of protecting agricultural products against pests and diseases; hence 

pesticides are widely used for more food. Many are proven or suspected to be EDs (Kassotis and Trasande, 2021). 

Endocrine-disrupting pesticides (EDPs) are the largest group of EDCs. Despite all the benefits associated with the 

use of pesticides, such as pest and disease control for ensuring food security, they still can contaminate different 

mailto:v_mahdavi@areeo.ac.ir
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products and environmental compartments (Thilagam and Gopalakrishnan, 2022; Mahdavi et al., 2019). Studies 

have reported that chronic low-level exposure to most pesticides in the uterus and childhood are associated with 

poorer cognitive and behavioral problems; some pesticides are also reported as lipophilic compounds, accumulate 

in sediments, bio-accumulated in biota, and neurotoxic (Zaller, 2020). Numerous researches have indicated that 

pesticides cause risks to human health and have adverse environmental impacts (Rawtani et al., 2018; Ullah et al., 

2018). After use, they remain on or accumulate in agricultural products (Leong et al., 2020). When contaminated 

goods are consumed, humans are exposed to pesticides, raising carcinogenic and non-carcinogenic risks (Li and 

Jennings, 2017). Concerns regarding the probable risks of exposure to pesticides have been exacerbated by their 

increasing use, and multiple regulatory agencies worldwide are striving to manage these risks (Damalas and 

Eleftherohorinos, 2011). More than 50 pesticide active ingredients have been identified as endocrine disruptors 

by the European Union (Kalofiri et al., 2021), which of these 32 cases are registered and applied in the agriculture 

of Iran. 

The objectives of this study were the comprehensive evaluation of registered EDPs of Iran with different aspects 

for risk assessment of the Iranian population. National Theoretical Maximum Dairy Intake (NTMDI) of EDPs for 

the first time complying with the WHO procedure (Richter et al., 2018), comparison of values computed based 

on the ADI (Kumari and John, 2019), assessment the status of established MRLs, the achievement of a risk-based 

classification for 34 EDPs and conducting a probabilistic analysis for evaluating the probability of exceeding the 

ADI. 

These reports can be used in order to ensure plant protection with a significantly lower risk of contamination, 

meanwhile emphasizing the need for controls, analytical issues, and positive controls, as well as the possibility of 

downgrading and withdrawal of approval from the market with elimination or application restrictions of EDPs 

with high risk. This study shows that although maximum residue limit (MRL) is the maximum amount of 

pesticide residue that will not be a concern to human health, national MRLs in EDPs with TMDI>ADI, non-

carcinogenic and carcinogenic effects need serious attention to review and reduce acceptable levels. 

 

Materials and methods 

Data description 

List of pesticides and corresponding foods 

 As shown in Table 1, the 34 common EDPs are investigated for agricultural products with MRLs 

established by the IRIPP as national MRLs. 

 

Consumed food quantities 

Daily consumed food quantities of commodities gathered from the statistical center of Iran 

(https://www.amar.org.ir). 

 

Methodology 

Acceptable daily intake sources 

The ADI is a widely used factor in assessing a chronic risk to human health due to exposure to pesticide residues 

(WHO, 1997). To evaluate whether a possible risk to population health exists, the daily consumption of a pesticide 

is compared with the ADI.  

 

Estimation of exposure 

Humans are exposed to EDPs due to their residues in daily food. Theoretically, Pesticide MRL restricts the amount 

of daily exposure via ingestion. The National Theoretical Maximum Daily Intake (NTMDI) for 34 EDPs was 

computed based on the national Maximum Residue Limits (MRLs) of food consumption regulations and data 

from the comprehensive database of the Iranian Research Institute of Plant Protection (IRIPP). 

The maximum MRL-limited chronic exposure of a pesticide could be calculated based on the sum of the 

acceptable amount of the pesticide in the consumed product. This refers to the NTMDI for a pesticide in commonly 

consumed agricultural commodities. The NTMDI (mg/kg-day) and %ADI were calculated using the following 

formulas (Equation 1 and 2) (Maggioni et al., 2018):  

𝑁𝑇𝑀𝐷𝐼 = ∑
𝑀𝑅𝐿×𝐼𝑅×𝐸𝐹

𝐵𝑤
                                                                                                Equation 1 

% 𝐴𝐷𝐼 =
𝑁𝑇𝑀𝐷𝐼×100

𝐴𝐷𝐼
                                                                                                       Equation 2 

MRL; maximum residue limit (mg/kg) of pesticides in the allowable product. EF; exposure factor (unitless). 

Herein all the computed results are based on the EF of 1.0. Bw; average adult body weight 60 kg. IR; intake rate 

of the agricultural commodity (kg/day). 

https://en.wikipedia.org/wiki/Pesticide
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Suppose the NTMDI of an EDPs was greater than that of ADI. In that case, it means that the maximum permissible 

level of the dietary exposure to these EDPs has exceeded the level of human safety, and the MRL of these EDPs 

in these routinely consumed agricultural products must be seriously reviewed and reduced to the extent necessary 

to ensure safety. 

 

Risk assessment 

Target hazard quotient (THQ) in consumption of investigated commodity calculated by bellow equation (EPA, 

1997):   

THQ =
EDI

ADI
                                                                                                                 Equation 3 

Moreover, estimation of daily intake (EDI) was calculated with equation 3:  

EDI =
C×IR×EF×ED

BW × AT
                                                                                                      Equation 4 

Wherever C is the pesticide residue (mg kg-1) in this study, national MRLs used as C; IR, ingestion rate per capita 

(kg/day); EF, frequency of exposure in a day per year; ED, duration of exposure for adults (70 years) and children 

(6 years). Bw, body weight 15 kg for children and 70 kg for adults; AT, an average lifetime in days.  

Health risks from the summation of total pesticides in goods are computed with the following equation: 

HI = HQ1 + HQ2 + ⋯ + HQn                                                                                       Equation 5 

In which HI is hazard index and HQ, hazard quotient. When HQ and/or HI is less than and equal to 1 value, the 

risk to the consumers' health is admissible, but if the value of HQ and/or HI exceeds 1, the health risk is considered 

to be alarming for consumers (Mahdavi et al., 2021).   

 

Results  

Probability of exceeding the ADI  

Based on the worst-case use scenarios, the estimated probability that the acute dietary exposure exceeded the ADI 

and its uncertainty interval were null for 34 EDPs when both the entire population and only consumers were taken 

into consideration (Maggioni et al., 2017). To put it another way, 6 pesticide exposure values exceeded the ADI 

as presented in Table 1 and Figure 1. The rank order exceeded TMDI ratio ADI was 2.1 in deltamethrin, 8 in 

dimethoate, 2 in epoxiconazole, 3 in fenitrothion, 1.3 in fipronil, and 1.1 in mancozeb.  

 
Figure 1. The value of TMDI relative to ADI of EDPs in Iran based on national MRLs database. 
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Table 1. Some common ED-pesticides with comparison of TMDI and ADI.  

In bold, pesticides with TMDI>ADI. 

ADI TMDI Number of registered 

commodities 

Group Pesticide No 

0.01 0.005 12 fungicide biterthanole* 1 

0.1 0.034 18 fungicide captan* 2 

0.03 0.01 10 fungicide carbendazim 3 

0.02 0.006 16 insecticide cypermethrin* 4 

0.02 0.002 5 fungicide cyproconazole* 5 

0.01 0.021 54 insecticide deltamethrin* 6 

0.004 0.003 43 insecticide dichlorvos 7 

0.002 0.016 54 insecticide dimethoate 8 

0.008 0.004 2 fungicide epoxiconazole* 9 

0.006 0.018 27 insecticide fenitrothion 10 

0.02 0.014 22 insecticide fenvalerate* 11 

0.0002 0.00026 4 insecticide fipronil* 12 

0.007 0.0013 2 fungicide flusilazole 13 

0.01 0.0034 2 fungicide flutriafol* 14 

1.0 0.003 22 herbicide glyphosate 15 

0.07 0.014 3 fungicide hexaconazole* 16 

0.005 0.0002 2 herbicide ioxynil 17 

0.06 0.027 14 fungicide iprodion 18 

0.003 0.0007 3 herbicide linuron 19 

0.03 0.033 42 fungicide mancozeb 20 

0.013 0.002 8 herbicide metribuzin 21 

0.03 0.001 9 fungicide penconazole* 22 

0.05 0.024 39 insecticide permethrin* 23 

0.035 0.022 46 insecticide pirimicarb 24 

0.1 0.038 8 insecticide pyriproxyfen* 25 

0.01 0.0001 1 fungicide prochloraz 26 

0.04 0.0004 7 herbicide promethrin 27 

0.02 0.003 1 herbicide propanil 28 

0.07 0.014 3 fungicide propiconazole* 29 

0.036 0.00003 4 herbicide pyridate 30 
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0.03 0.005 20 fungicide tebuconazole* 31 

0.03 0.0017 5 fungicide triadimenole* 32 

0.045 0.012 47 insecticide trichlorfon* 33 

0.015 0.004 14 herbicide trifluralin 34 

*: enantiomeric endocrine-disrupting pesticides 

 

 

Health Risk Assessment 

Non-Carcinogenic risk 

The health risk assessment was based on the MRLs as a mean residue for the worst scenario. HQ values for 

consumers (adults and children) are indicated in Table 2 for the most critical commodities due to high 

consumption as wheat and rice or fresh eating like cucumber, lettuce, and tomato.  

Table 2. HQ and HI of non-carcinogenic evaluation for adult and children consumers based on the 100% usage 

scenario. Results were reported for ED-pesticides which applied in an important products. In bold, pesticides 

with HQ or HI >1. 

Commodity Pesticide MRL HQ -adult HQ-children HI-adult HI-children 

Apple 

captan 5 0.030 0.047 

1.81 2.82 

cypermethrin 2 0.16 0.24 

deltamethrin 0.2 0.016 0.024 

dichlorvos 0.1 0.16 0.24 

dimethoate 0.1 0.39 0.61 

fenithrothion 0.2 0.13 0.19 

fenvalerate 2 0.078 0.12 

glyphosate 0.2 0.00009 0.00014 

mancozeb 2 0.0098 0.015 

penconazole 0.2 0.012 0.019 

permethrin 2 0.031 0.049 

pirimicarb 1 0.022 0.035 

pyriproxyfen 0.4 0.00089 0.0014 

trichlorfon 2 0.78 1.22 

 

 

 

 

 

 

 

 

Citrus 

 

 

 

deltamethrin 0.05 0.0042 0.0065 

1.11 1.73 

dichlorvos 0.2 0.33 0.52 

fenithrothion 1 0.67 1.035 

fenvalerate 0.5 0.021 0.032 

glyphosate 0.5 0.00024 0.00037 

mancozeb 2 0.010 0.016 

permethrin 0.5 0.0083 0.013 
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pirimicarb 3 0.071 0.11 

pyriproxyfen 

0.6 0.0014 0.0022 

Cucumber 

cypermethrin 0.5 0.023 0.035 

0.83 1.28 

deltamethrin 0.2 0.0090 0.014 

deltamethrin 0.2 0.0090 0.014 

dichlorvos 0.2 0.18 0.28 

dimethoate 0.1 0.23 0.35 

iprodione 5 0.11 0.18 

mancozeb 2 0.0057 0.0088 

penconazole 0.1 0.0035 0.0054 

permethrin 0.5 0.0045 0.0070 

pirimicarb 2 0.026 0.040 

trichlorfon 1 0.23 0.35 

Lettuce 

 

deltamethrin 0.5 0.043 0.067 

0.95 1.47 

dichlorvos 0.1 0.17 0.27 

dimethoate 0.1 0.43 0.67 

mancozeb 3 0.016 0.025 

permethrin 2 0.034 0.053 

pirimicarb 1.5 0.037 0.057 

trichlorfon 0.5 0.21 0.33 

Potato 

 

deltamethrin 0.3 0.022 0.051 

0.59 1.38 

dichlorvos 0.1 0.15 0.34 

dimethoate 0.1 0.37 0.85 

iprodione 0.5 0.018 0.043 

mancozeb 0.3 0.0014 0.0032 

metribuzin 0.6 0.034 0.079 

permethrin 0.2 0.0029 0.0068 

pirimicarb 0.05 0.0011 0.0024 

prometryn 0.05 0.00091 0.0021 

 

 

 

carbendazim 0.2 0.014 0.022  

 

 

 

 

 

cypermethrin 0.1 0.065 0.10 

cyproconazole 0.1 0.0072 0.011 
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Rice 

fenithrothion 0.1 0.12 0.18  

 

0.79 

 

 

1.23 

fipronil 0.1 0.36 0.56 

iprodione 0.15 0.072 0.11 

permethrin 0.15 0.029 0.045 

propiconazole 0.2 0.029 0.045 

tebuconazole 0.15 0.024 0.037 

triadimenol 0.2 0.0021 0.0033 

trichlorfon 0.2 0.072 0.11 

Tomato 

 

dichlorvos 0.2 0.24 0.38 

0.83 1.29 

dimethoate 0.1 0.30 0.47 

iprodione 5 0.15 0.23 

mancozeb 3 0.011 0.018 

metribuzin 0.5 0.023 0.036 

penconazole 0.2 0.0093 0.014 

permethrin 1 0.012 0.019 

pirimicarb 0.5 0.0086 0.013 

pyriproxyfen 1 0.0017 0.0027 

trichlorfon 0.2 0.060 0.094 

trifluralin 0.1 0.0080 0.013 

 

Wheat 

 

carbendazim 0.6 0.010 0.012 

21.22 24.76 

cyproconazole 0.2 0.035 0.041 

deltamethrin 2 0.35 0.41 

dimethoate 2 17.39 20.29 

epoxiconazole 0.6 0.052 0.061 

fenithrothion 2 2.78 3.25 

flusilazole 0.2 0.17 0.20 

flutriafol 0.5 0.017 0.020 

iprodione 2 0.17 0.20 
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pirimicarb 0.05 0.0025 0.0029 

propiconazole 1 0.017 0.020 

tebuconazole 2 0.12 0.14 

triadimenol 0.2 0.010 0.012 

trichlorfon 0.1 0.087 0.10 

 

HI calculated for EDPs in adults' apple consumers were 1.81 and 2.82 in children, respectively. HQ of trichlorfon 

was 1.21 in children’s consumers, while for other EDPs, HQs were lower than 1 in adults and children. In citrus 

fruit from nine EDPs, only HQ of fenitrothion was higher than 1. HI from EDPs in citrus fruit were 1.11 for adults 

and 1.73 for children’s consumers. In cucumber commodity, 11 EDPs were registered and applied in our country 

that HQs of these pesticides were below one for both adults and children, but HI of children was 1.28 times more 

than 1 as the limit non-carcinogenic effects. HI in adults due to cucumber consumption was 0.82. Similarly, for 

lettuce, the HQ of seven EDPs registered and applied in lettuce is less than one, but like cucumber, HI in children 

was 1.47 times higher than 1. HI in adult consumers was 0.94 less than one. From 9 registered EDPs in potato, 

only HI in children was 1.38 more than 1. HQs of each EDPs were lower than 1, and HI in adults was 0.59 less 

than 1. 11 EDPs are registered in rice, and all HQ values were lower than 1; however, HI in children was 1.23 in 

adults 0.79. In tomato products, 11 EDPs are applied. HQ of each pesticide and HI of adults are lower than 1, HI 

in children is 1.29. 14, EDPs are registered in wheat, HQ due to dimethoate is 17.40 times more than 1 in adults 

and 20.29 times the permissible limit in children, and because of the fenitrothion consumption, HQ in adults is 

2.78 and 3.25 in children. HI of EDPs residue in wheat is 21.22 and 24.76 in adults and children, respectively. 

HQ and HI of non-carcinogenic evaluation for adult and children consumers based on the 100% usage scenario 

are presented in Table 2. In bold, EDPs with HQ or HI >1. As shown in Figures 2 and 3, dimethoate in wheat 

with 17.4 and 20.3 times, fenitrothion in wheat with 2.8 and 3.2 times, trichlorfon in apple with 0.78 and 1.22 

times, and fenitrothion residue in citrus fruits with 0.67 and 1.04 times to acceptable level are the most HQs in 

adults and children, respectively.  

 

 

Figure 2. HQs of EDPs for adult consumers based on national MRLs database. 
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Figure 3. HQs of EDPs for children consumers based on national MRLs database. 

 

Carcinogenic risk 

Fourteen EDPs are applied in apples, carcinogenic risk (CR) due to captan was 1.37×10-5, for cypermethrin residue 

it was 5.48×10-6, in dichlorvos 2.27×10-5, mancozeb with the value 7.05×10-6 and for permethrin residue in apple, 

it was 1.50×10-5 more than the permissible limit 1.0×10-6 in cancer assessment. Therefore, total carcinogenic risk 

(TCR) due to these pesticide residues was 6.4×10-5, which means in apple consumption, the carcinogenic risk is 

probable. In citrus fruits, due to dichlorvos residue, the CR value was 4.82×10-5. For mancozeb residue, it was 

7.49×10-6, and in permethrin, it was 3.99×10-6, and TCR from nine EDPs residue in citrus fruits was 5.97×10-5 

more than the acceptable limit, and citrus consumption has a potential risk of carcinogenic. Due to dichlorvos 

residue in cucumber, CR was 2.62×10-5. For mancozeb residue, it was 4.07×10-6; and in permethrin residue, it 

was 2.17×10-6. Accordingly, TCR from ten EDPs residue in cucumber was 3.33×10-5, and it was more than the 

acceptable limit and means precautions against carcinogenic risk in cucumber consumption should be considered. 

In lettuce, about seven EDPs are applied due to dichlorvos residue CR was 2.49×10-5, in mancozeb with the values 

1.16×10-5 and permethrin residue in lettuce was 1.65×10-5, TCR in lettuce due to EDPs residue was 5.30×10-5. In 

potatoes, about 9 EDPs are registered and applied due to dichlorvos and permethrin residue in potato CR were 

2.12×10-5 and 1.41×10-6, respectively, and TCR was about 23 times more than the acceptable limit of cancer risk. 

Due to cypermethrin and permethrin residue in rice, CR values were 2.27×10-6, 1.39×10-5, and TCR was because 

of eleven EDPs residue in rice 1.61×10-5 about 16 times more than the acceptable limit of cancer risk. About 11 

EDPs are registered in tomato products, only CR due to dichlorvos was 3.50×10-6, mancozeb 8.14×10-6, and 

permethrin 5.79×10-6 TCR was 1.78×10-5, about 17 times more than the permissible level. In wheat, about fourteen 

EDPs are registered, only due to epoxiconazole in wheat CR was 3.17×10-5, and TCR was 31 times more than the 

acceptable limit 1.0×10-6, so consumers were at significant risk of carcinogenesis in wheat consumption. 

Table 3. CR and TCR of carcinogenic evaluation for adult and children consumers based on the 100% usage scenario. 

Results were reported for ED-pesticides which applied in an important products. In bold, pesticides with CR or TCR 

>1.0E-6. NE: Not Evaluated 

Commodity 

Pesticide Chemical Group 
EPA 

Group 

Cancer 

Slope 

Factor 

CR TCR 

Apple 

captan phthalimide B 3.5×10-3 1.37×10-5 

6.40×10-5 

 

cypermethrin pyrethroid C 3.5×10-3 5.48×10-6 

deltamethrin pyrethroid E NA - 

dichlorvos organophosphate C 2.9×10-1 2.27×10-5 

dimethoate organophosphate C NA - 

fenithrothion organophosphate E NA - 
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fenvalerate pyrethroid E NA - 

glyphosate organophosphorus 2A NA - 

mancozeb dithiocarbamate B 4.5×10-3 7.05×10-6 

penconazole triazole - NA - 

permethrin pyrethroid B 9.6×10-3 1.50×10-5 

pirimicarb carbamate B NA - 

pyriproxyfen Juvenile hormones E NA - 

trichlorfon organophosphate B NA - 

 

 

 

 

 

 

 

 

Citrus 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

deltamethrin pyrethroid E NA - 

5.97×10-5 

 

dichlorvos organophosphate C 2.9×10-1 4.82×10-5 

fenithrothion organophosphate E NA - 

fenvalerate pyrethroid E NA - 

glyphosate organophosphorus 2A NA - 

mancozeb dithiocarbamate B NE 7.49×10-6 

permethrin pyrethroid B 9.6×10-3 3.99×10-6 

pirimicarb carbamate B NE - 

pyriproxyfen 

Juvenile hormones E NA 

- 

 

Cucumber 

cypermethrin pyrethroid C 3.5×10-3 7.91×10-7 

3.33×10-5 

 

deltamethrin pyrethroid E NA - 

dichlorvos organophosphate C 2.9×10-1 2.62×10-5 

dimethoate organophosphate C NA - 

iprodione carboxamide B 1.8×10-6 4.07×10-9 

mancozeb dithiocarbamate B NE 4.07×10-6 

penconazole triazole - NA - 

permethrin pyrethroid B 9.6×10-3 2.17×10-6 

pirimicarb carbamate B NE - 

trichlorfon organophosphate B NA - 

Lettuce 

 

deltamethrin pyrethroid E NA - 

5.30×10-5 

 

dichlorvos organophosphate C 2.9×10-1 2.49×10-5 

dimethoate organophosphate C NA - 

mancozeb carboxamide B NE 1.16×10-5 

permethrin pyrethroid B 9.6×10-3 1.65×10-5 
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pirimicarb carbamate B NE - 

trichlorfon organophosphate B NA - 

Potato 

 

deltamethrin pyrethroid E NA - 

2.36×10-5 

 

dichlorvos organophosphate C 2.9×10-1 2.12×10-5 

dimethoate organophosphate C NA - 

iprodione carboxamide B 1.8×10-6 6.59×10-10 

mancozeb carboxamide B NE 9.88×10-7 

metribuzin triazines D NE - 

permethrin pyrethroid B 9.6×10-3 1.41×10-6 

pirimicarb carbamate B NE - 

prometryn triazines E NE - 

 

 

 

 

 

Rice 

carbendazim benzimidazole C NE - 

 

 

 

 

 

1.61×10-5 

 

cypermethrin pyrethroid C 3.5×10-3 2.27×10-6 

cyproconazole azoles B2 NE - 

fenithrothion organophosphate E NA - 

fipronil phenylpyrazole C NA - 

iprodione carboxamide B 1.8×10-6 2.60×10-9 

permethrin pyrethroid B 9.6×10-3 1.39×10-5 

propiconazole triazole C NE - 

tebuconazole triazole C 1.0×10-5 7.22×10-9 

triadimenol triazoles C NE - 

trichlorfon organophosphate B NA - 

Tomato 

 

dichlorvos organophosphate C 2.9×10-1 3.50×10-6 

1.78×10-5 

 

dimethoate organophosphate C NA - 

iprodione carboxamide B 1.8×10-6 5.42×10-9 

mancozeb carboxamide B NE 8.14×10-6 

metribuzin triazines D NA - 

penconazole triazole - NA - 

permethrin pyrethroid B 9.6×10-3 5.79×10-6 

pirimicarb carbamate B NE - 

pyriproxyfen Juvenile hormones E NA - 
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trichlorfon organophosphate B NA - 

trifluralin benzenes C 5.8×10-3 3.50×10-7 

 

Wheat 

 

carbendazim benzimidazole C NE  

 

3.18×10-5 

 

cyproconazole azoles B2 NE  

deltamethrin pyrethroid E NA  

dimethoate organophosphate C NA  

epoxiconazole azoles B 3.0×10-2 3.17×10-5 

fenithrothion organophosphate E NA  

flusilazole organosilicon - NE  

flutriafol triazoles E NE  

iprodione carboxamide B 1.8×10-6 6.26×10-9 

pirimicarb carbamate B NE  

propiconazole triazole C NE  

tebuconazole triazole C 1.0×10-5 3.48×10-8 

triadimenol triazole C NE  

trichlorfon organophosphate B NA  

NE: Not Evaluated 

NA: Not Applicable 

 

As shown in Table 3, for some EDPs due to lack of cancer slope factor or cancer potency, carcinogenic risk 

assessments were not evaluated, although suggestive evidence of carcinogenicity for some of them was reported. 

Therefore, control programs such as GAP and/or IPM, dose management, time, and method of application are 

essential. Cypermethrin in apple with 54.8 times more than the acceptable limit, dichlorvos in citrus fruit with 

48.2 times, epoxiconazole in wheat with 31.7 times, dichlorvos in cucumber, lettuce, apple, and potato with 26.2, 

24.9, 22.7, and 21.2 times respectively have the most deviation from the allowable limit and are illustrated in 

Figure 4. 
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Figure 4. The value of CR relative to carcinogenic risk level (1.0×10-6) of EDPs based on national MRLs 

database. 

 

Enantiomer pesticides of EDPs in Iran 

More than 30 percent of the pesticides used worldwide in agricultural and non-agricultural processes are chiral 

(Hu et al., 2020). 

Due to the development of pesticide synthesis technology, the ratio of chiral pesticides increases 

 (Liu et al., 2009). New research has shown that pyrethroids, triazoles, carbamates, organochlorines, and 

organophosphorus pesticides always affect hormones (Tian et al., 2015). In addition, many studies have shown 

that enantiomer pesticides can have different effects on environmental behavior, activity, and non-targeted 

organisms (Ye et al., 2010). Many studies have shown that enantiomer pesticides have permanent physico-

chemical properties under achiral conditions. However, significant selective stereo differences were found 

between enantiomer pesticides in their environmental behaviors, activities, acute/ chronic toxicity, cytotoxicity, 

and potential toxicity of non-target organisms (Ye et al., 2010). However, limited studies have shown that chiral 

pesticides have significant disruptive effects on stereoselective endocrine glands (Gámiz et al., 2016). The primary 

mechanism of endocrine-disrupting chemicals (EDCs) disrupts hormone synthesis processes, secretion, 

metabolism, and receptors binding; It further affects the human reproductive system and growth. EDCs can 

interact with nuclear hormone receptors, thus having adverse effects on human health (Basheer, 2018). 

From 34 EDPs in Iran, about 56% of them are enantiomers, including acephate, atrazine, bitertanol, captan, 

cypermethrin, cyproconazole, deltamethrin, epoxiconazole, fenvalerate, fipronil, flutriafol, hexaconazole, 

penconazole, permethrin, propiconazole, pyriproxyfen, tebuconazole, triadimenol and trichlorfon. 

 

Discussion 

Like many countries in the world, pesticides in Iran have been proposed as the most critical method for pest 

control, and about 30 thousand tons of these chemical compounds are used in agriculture annually. These 

compounds are one of the most powerful tools available for pest management, which have a wide range of effects 

and are widely used in practice. They are also resilient and economical in dealing with agricultural changes and 

ecological conditions. In some cases, pesticides are the only means of pest management that need to be used when 

the pest population reaches the threshold of economic damage or more. On the other hand, when pesticides are 

used within the framework of the pest management program and taking into account the ecological and 

environmental aspects, they are considered a valuable and reliable tool. The use of pesticides is the source of many 

problems for humans and the environment, and the pesticide residue in agricultural products and the environment 

are one of these problems.  

0/00

15/00

30/00

45/00

60/00
captan apple

cypermethrin apple

cypermethrin rice

dichlorvos apple

dichlorvos citrus

dichlorvos cucumber

dichlorvos lettuce

dichlorvos potato

dichlorvos tomato

mancozeb apple

mancozeb citrus
mancozeb cucumber

mancozeb lettuce

mancozeb tomato

permethrin apple

permethrin citrus

permethrin cucumber

permethrin lettuce

permethrin potato

permethrin tomato

permethrin rice

epoxiconazole wheat

CR/1.0E-06



 ارائه شده بصورت مقاله کامل مقالات 

 573         های کلیدی و مقالات ارائه شده                                                                                                  فصل سوم: سخنرانی

 

 

 

Considering the results of risk assessment from 3 different aspects, it is concluded that fenitrothion and dimethoate 

insecticides and acaricides with all present evaluation methods have a very high risk and deviate from acceptable 

limits, while fenitrothion applied in more than 27 different products and dimethoate registered or recommended 

on 54 various agricultural products. 

Chiral pesticides make up more than 30% of current pesticides. The proportion of chiral pesticides is increased 

(Tian et al., 2015). Some studies have shown that stereoselective chiral pesticides show significant endocrine-

disrupting effects. Human exposure to synthetic or naturally occurring EDPs is associated with disrupting 

endocrine signaling and homeostatic imbalance of hormones. Pyrethroids constitute an important class of 

extensively used insecticides reported to have endocrine-disrupting activity. Permethrin, cypermethrin, and 

deltamethrin are the most commonly used pyrethroids in Iran and exist in isomeric forms. More than fifty percent 

of EDPs in Iran are enantiomers. This fact shows the need to pay more attention to the EDPs of Iran.  

The risk assessment of the studied pesticides showed that the variety and amount of pesticide application has a 

great impact on the risk of pesticides. Those involved in the registration and recommendation of pesticides should 

be careful about the risks of expanding the scope of use and prevent the registration and expansion of the scope 

of indiscriminate use of pesticides. Pesticide users should also refrain from indiscriminate and unprofessional use 

of pesticides. A pesticide with low inherent risks can be very dangerous if used on different crops. 

 

Conclusions 

This study aimed to investigate the status of national MRLs of EDPs in Iran. Results show that a profound revision 

of the range of application, dosage, variety of application, and national legislation MRLs of this EDPs in Iran 

should be considered to increase the community's level of safety and health. In this study, the values of national 

MRLs for EDPs were evaluated from different aspects of health. At first, the TMDI of EDPs compares to ADI. 

More than 18% of EDPs had TMDE above ADI like deltamethrin, dimethoate, epoxiconazole, fenitrothion, 

fipronil, and mancozeb (Figure 1). Totally, 545 MRLs of the National MRLs database belong to EDPs. EDPs are 

registered or recommended for about 75 different agricultural products. This means that these EDPs are applied 

on almost all types of agricultural products, including vegetables, tuberous, leafy, fatty, and watery, various fruits, 

cereals, and oilseeds. Some agricultural products, including apple, citrus, cucumber, lettuce, potato, rice, tomato, 

and wheat, were investigated and examined in carcinogenic and non-carcinogenic assessment. In non-

carcinogenic assessment, all investigated products have a significant threat for children and apple, citrus, and 

wheat consumption for adult’s consumer. In carcinogenic evaluation, almost all products had a noticeable threat 

to consumers. Meanwhile, 19 cases of 34 EDPs have enantiomer properties, which due to the high potential of 

endocrine disrupting by this EDPs, a serious review of these pesticides should be on the agenda of our country's 

Plant Protection Organization. This study highlighted more aspects of pesticide registration. Besides, the efficacy 

of the pesticide residues should be considered. This scrutiny is essential for improving risk assessment, regulation, 

and surveillance of the activities. 

Considering the results of risk assessment from 3 different aspects, it is concluded that fenitrothion and dimethoate 

pesticides in all three evaluation methods have a very high risk and deviate from acceptable limits. 
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Abstract 

The aim of this study was improvement of quality and appearance of  frozen par baked strudel by using Lepidium 

Sativum seed gum (0, 0.25 and 0.50 %) and germinated quinoa flour (0, 5, 10 and 15%). Moisture (2 and 72 

hours), specific volume, porosity, texture (2 and 72 hours), color of crust and crumb, sensory properties and overall 

acceptability of strudel were evaluated. The result showed moisture was increased by increasing gum and quinoa 

flour in the formulation. The lowest firmness and the highest specific volume and porosity were showed in the 

sample containing 5% quinoa flour and 0.5% gum and the sample containing 10% quinoa flour and 0.5% gum. 

Also, a* of crust and L* of crumb were increased by using quinoa flour. Replacement of wheat flour with quinoa 

flour (up to 10%) and Lepidium Sativum seed gum (0.25 and 0.50 %) were improved color, shape, chewiness, 

taste and odor and overall acceptability. 

Keywords: a-amylase, Native gum, Strudel, Quinoa 
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 چکیده 

پز منجمد با استفاده از صمغ دانه شاهی و جایگزینی بخشی از آرد گندم  در این تحقیق هدف بهبود کیفیت و ظاهر اشترودل نیم

زده  درصد( و چهار سطح آرد کینوا جوانه   5/0و    25/0زده بود. بدین منظور از سه سطح صمغ دانه شاهی )صفر،  با آرد کینوا جوانه 

  2ساعت پس از پخت(، حجم مخصوص، تخلخل، بافت ) 72و   2اشترودل استفاده شد و رطوبت )درصد( در  15و  10، 5)صفر، 

های حسی و پذیرش کلی محصول نهایی ارزیابی شد. نتایج نشان  ساعت پس از پخت(، رنگ پوسته و بافت درونی، ویژگی 72و 

بت افزوده شد. کمترین سفتی بافت اشترودل در  زده بر میزان رطوداد با افزایش سطح مصرف صمغ دانه شاهی و آرد کینوا جوانه 

درصد صمغ شاهی مشاهد    5/0درصد آرد کینوا و    10درصد صمغ شاهی و نمونه حاوی    5/0درصد آرد کینوا و    5نمونه حاوی  

جایگزینی  پوسته اشترودل شد. همچنین نتایج نشان داد با    a*زده سبب افزایش مؤلفه رنگی  گردید. همچنین آرد کینوا جوانه 

درصد رنگ، فرم و    5/0و    25/0درصد( و  استفاده از صمغ شاهی در هر دوسطح    10بخشی از آرد گندم با آرد کینوا )حداکثر  

 شکل، بافت و قابلیت جویدن، عطر و مزه و در نهایت پذیرش کلی اشترودل نیم پز منجمد بهبود یافت. 

 

 نوا.آلفاآمیلاز، صمغ بومی، اشترودل، کی واژگان کلیدی:

 

 مقدمه 

های اخیر در پی مکانیزه شدن زندگی و پیشرفت علم، تمایل مردم به داشتن فراورده با کیفیت و زمان ماندگاری بیشتر در سال

فراورده انواع  تولید  است.  یافته  نیمافزایش  نانوایی  منجمد  های  تا  توانمیپز  حتی  را  ماندگاری  زمان  دهد    16د  افزایش  ماه 

پز شامل انجام مرحله تخمیر نهایی، فرایند پخت قبل  های نانوایی به صورت نیم(. تهیه قراورده1397مکاران،  الاسلامی و ه)شیخ

 Hejrani etبندی، منجمد کردن و نگهداری در شرایط انجماد است )های کاراملیزاسیون سپس سرد کردن، بستهاز آغاز واکنش

al, 2017ان به عنوان فرآورده منجمد شناخته شده، اشترودل است )(. یکی از فراورده پخت که امروزه در ایرCary& Bemiller, 

های نانوایی را تا چندین ماه افزایش دهد اما از کیفیت نهایی خمیر نان  د ماندگاری فراوردهتوانمی(. هرچند فرایند انجماد 2003

کاسته   انجماد  شرایط  در  نگهداری  طی  تدریج  نمونه  شودمیبه  تخلخل  و  حجم  کاهش  آن  نتیجه  است  که  تولیدی  های 

(Yuthana& Siripatraan, 2008 .)  یی در فرمولاسیون محصولات نیم پز منجمد الزامی  های نانوااز این رو استفاده از بهبوددهنده

 . رسدمیبه نظر 

ساکاریدی  های پلیهای آن به علت وجود لایه( یا شاهی باغی، گیاهی علفی است که دانهLepidum Sativumلیپیدیوم ساتیوم )

 (.Karazhiyan et al, 2009) شودمیکنند و یک لایه موسیلاژی چسبناک تولید  ، آب جذب میشودمیزمانی که در آب خیسانده  



 ارائه شده بصورت مقاله کامل مقالات 

 577         های کلیدی و مقالات ارائه شده                                                                                                  فصل سوم: سخنرانی

 

 

 

منجمد باشد. صحرائیان و  های  فراوردهد گزینه مناسبی در  توانمی  است،از آنجا که این صمغ در حین حرارت و انجماد پایدار  

، حجم و تخلخل، کاهش  افزایش رطوبتذرت(  -به کیک بدون گلوتن )برنج  شاهی   افزودن صمغنتیجه  ( در  1397همکاران )

( ترکیب صمغ گوار و شاهی در 2013و همکاران )  Sahraiyan  تر شدن رنگ پوسته نان را گزارش کردند.روشنو    تسفتی باف

های بافتی )حجم، تخلخل و سفتی بافت( و حسی فراورده  برنج( را عاملی مؤثر بر بهبود ویژگی-فرمولاسیون نان ترکیبی )گندم 

 تولیدی دانستند.

یم آلفاآمیلاز است. همچنین جوانه غلات و شبه غلات حاوی مواد مختلفی مانند پروتئین،  جوانه غلات و شبه غلات حاوی آنز

،  Eقندهای محلول، چربی )اسیدهای چربی نظیر اسید لینولئیک و اسید لینولنیک(، املاح و ویتامین ها شامل کاروتن، ویتامین 

1B،   6B( فولیک اسید و پنتوتنیک اسید است ،Afify et al, 2016  .)Makinen    وArendt  (2012)    وHallen  ( 2004و همکاران  )

نتایج مثبتی را بر کیفیت و ظاهر  استفاده نمودند و  های نانوایی  زده در فراوردهو لوبیای چشم بلبلی جوانه   از یولاف  به ترتیب

را با و سازمان خوار و بار آن   در این پژوهش علت استفاده از کینوا ارزش غذایی بالای آن استفراورده تولیدی گزارش کردند.  

 Dini etای است و از نظر تعادل آمینواسیدها بسیار مطلوب است )شیر مقایسه نموده است. کیفیت این گیاه بالاتر از غلات دانه

al, 2010  ،درصد و آرد کینوا   5/0و    25/0(. بنابراین هدف از انجام این تحقیق بررسی استفاده از صمغ شاهی در سطوح صفر

 پز منجمد بود. درصد به عنوان جایگزین بخشی از آرد گندم بر کیفیت اشترودل نیم 15و  10، 5زده در سطوح صفر، جوانه 

 

 هامواد و روش
 مواد

  کننده مواد قنادی و های عرضه از فروشگاه  مارگارین  ، نمک و سایر مواد شامل شکرآرد ستاره از کارخانه آرد پارسان تهیه گردید.  

 شد. تهیه کینوا از شرکت کیان فود و صمغ شاهی از شرکت ریحان گام دانه  خریداری شد.مخمر از شرکت خمیرمایه رضوی  

 زدهتهیه آرد کینوا جوانه

  درصد   45به  ساعت خیسانده شد. پس از رسیدن رطوبت دانه    48گراد به مدت  سانتی  درجه  20در آب  کینوا  گرم از دانه    500

گراد به  سانتی  درجه  30زنی جهت رسیدن به حداکثر قدرت آنزیمی در دمای  جوانه   دستگاه آب اضافی جدا و در  ،  زنیبرای جوانه 

گراد تا رسیدن به رطوبت  درجه سانتی  50با دمای  گرم    کن هوایدر خشک  زدههای جوانه دانه   در ادامهروز قرار گرفت.    4مدت  

 (.Mamedi et al, 2017)زده خشک شده، آسیاب شدند جوانه های در انتها دانهند.  گردید درصد خشک 8

 اشترودل تهیه خمیر و تولید 

درصد نمک،    2درصد مخمر،    2درصد آب،    65درصد آرد کینوا جوانه زده،    0-15درصد آرد گندم،    85-100کلیه مواد )دارای  

زن خانگی ریخته شد. خمیر بعد از مدت  صفر درصد صمغ دانه شاهی( در مخزن هم-5/0درصد مارگارین و    15درصد شکر،    2

متر بریده شد و وارد اتاق تخمیر با  سانتی 8×16دقیقه آماده و سپس لایه لایه شدند. خمیرهای لایه لایه شده به ابعاد  15زمان 

های انجماد سریع  ها وارد اتاق دقیقه گردید. پس از طی شدن مدت زمان تخمیر نمونه   45گراد به مدت  جه سانتیدر  37دمای  

اتیلنی قرار گرفتند  های پلیهای منجمد در داخل کیسهدقیقه شدند. نمونه   30گراد زیر صفر به مدت  درجه سانتی  40با دمای  

های تولیدی از سردخانه زیر صفر نگهداری شدند. بعد از طی یک هفته، نمونه   گراددرجه سانتی  18و به مدت یک هفته در دمای  

ی درجه  230زدایی شد. در نهایت فرآیند پخت در فر گردان با هوای داغ در دمای  خارج و به مدت یک ساعت در دمای محیط یخ

 (.1397الاسلامی و همکاران،  دقیقه انجام شد )شیخ10گراد به مدت سانتی

 رطوبت 

 استفاده گردید.  44-16شماره  AACC ،2000از استاندارد  ساعت پس از پخت  72و  2 ت انجام این آزمایشجه

 بافت  

. حداکثر نیروی برای نفوذ یک استفاده شد سنج  دستگاه بافتساعت پس از پخت( از    72و    2گیری سفتی بافت )جهت اندازه

عنوان  ه، بز نانمتر در دقیقه از مرکمیلی  30متر ارتفاع( با سرعت  سانتی  3/2متر قطر در  سانتی  2ای با انتهای صاف )پروب استوانه 

 (.1397الاسلامی و همکاران،  )شیخ  متر بودمیلی  30نیوتن و    05/0محاسبه گردید. نقطه شروع و هدف به ترتیب    شاخص سفتی
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 رنگ پوسته 

متر از  سانتی  2در    2ها ابتدا برشی به ابعاد  گیری این شاخصاندازه  برای.  انجام شد  b*و    L    ،*a*رنگ از طریق تعیین سه شاخص 

 (. Sun, 2008)قرار گرفت  Image Jافزار تهیه و به وسیله اسکنر  تصویربرداری شد. سپس تصاویر در اختیار نرم  نان پوسته

 های حسی ویژگی 

ترتیب دارای ضریب رتبه  تخلخل، سفتی ، قابلیت جویدن و بو و مزه که به و سپس فرم و شکل، انتخاب شد  داور  5بدین منظور 

 (. 1397الاسلامی و همکاران،  ای بود )شیخ براساس روش هدونیک پنج نقطه. ضریب ارزیابی  ارزیابی شدندبودند،   3و    3،  2،  2،  4

 آنالیز آماری 

جهت تجزیه و تحلیل آماری نتایج استفاده شد.    Mini-Tab17از نرم افزار  .  طرح آماری مورد استفاده یک طرح کاملاً تصادفی بود

 درصد مقایسه گردید.    5در سطح  توکیتکرارها با استفاده از آزمون  میانگین

 

 نتایج 
 رطوبت 

ساعت پس از پخت است. همانطور که نتایج نشان    72و    2های تولیدی در بازه زمانی  نشان دهنده میزان رطوبت نمونه   1شکل  

های  های حاوی صمغ بخصوص اشترودلها افزایش یافت و نمونهزده، رطوبت اشترودل داد با افزایش صمغ شاهی و آرد کینوا جوانه 

 ساعت داشتند.   72ن کاهش رطوبت را پس از درصد صمغ دانه شاهی کمتری 5/0حاوی 

 
 ساعت پس از پخت  72و  2پز منجمد پس از زده و صمغ دانه شاهی بر میزان رطوبت اشترودل نیماثر آرد کینوا جوانه-1شکل 

 . (P<0.05) داری ندارندتفاوت معنیساعت پس از پخت(   72ساعت پس از پخت( و حروف مشابه بزرگ )  2کوچک )حروف مشابه 

 بافت 

درصد   5/0درصد آرد کینوا و نمونه حاوی   5درصد صمغ شاهی و  5/0دهد نمونه حاوی ( نشان می1همانطور که نتایج )جدول 

ساعت پس از پخت بودند. این در حالی بود که    2درصد آرد کینوا دارای کمترین سفتی بافت در بازه زمانی    10صمغ شاهی و  

 تر بود. ساعت پس از پخت موفق 72درصد آرد کینوا در حفظ نرمی بافت طی  10اهی و درصد صمغ ش 5/0نمونه حاوی 

 
 ساعت پس از پخت    72و  2زده و صمغ دانه شاهی بر سفتی بافت در بازه زمانی  اثر آرد کینوا جوانه  -1جدول 

 سفتی بافت )نیوتن(  تیمارها 

 ساعت پس از پخت  72 ساعت پس از پخت  2

 a9/5±0/22 a2/7±1/35 کینوا و صمغ شاهی( شاهد )فاقد آرد 

 b7/2±1/18 b2/5±1/27 درصد صمغ شاهی 0/ 25-درصد آرد کینوا 5

 c1/4±1/15 c8/6±0/20 درصد صمغ شاهی  25/0-درصد آرد کینوا 10

 a5/5±0/21 b5/2±0/28 درصد صمغ شاهی  25/0-درصد آرد کینوا 15

 d3/9±1/12 c6/5±1/19 درصد صمغ شاهی 0/ 50-درصد آرد کینوا 5
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 d7/5±0/13 d9/7±1/16 درصد صمغ شاهی  50/0-درصد آرد کینوا 10

 b5/5±1/18 b1/1±5/26 درصد صمغ شاهی  50/0-درصد آرد کینوا 15

 داری ندارند.تفاوت معنی P<0.05حروف مشابه در هر ستون از نظر آماری در سطح 

 رنگ پوسته 

آرد کینوا   افزایش سطح  باپز منجمد است. همانطور که نتایج نشان داد  دهنده نتایج رنگ پوسته اشترودل نیمنشان  2جدول  

 افزایش یافت.  پوسته   a*مؤلفه رنگی  اشترودل زده در فرمولاسیونجوانه 
 پز منجمد درونی اشترودل نیمهای رنگی پوسته و بافت زده و صمغ دانه شاهی بر مؤلفهاثر آرد کینوا جوانه  -2جدول 

 پوسته  های رنگیمؤلفه تیمارها 
*L *a *b 

 a5/7±2/33 d6/2±0/8 a2/4±2/25 شاهد )فاقد آرد کینوا و صمغ شاهی( 

 a2/5±1/35 c2/8±0/9 a7/2±1/23 درصد صمغ شاهی 0/ 25-درصد آرد کینوا 5

 a8/5±0/34 b2/8±0/11 a5/5±2/23 درصد صمغ شاهی  25/0-درصد آرد کینوا 10

 a2/9±2/33 a5/0±8/13 a1/1±6/25 درصد صمغ شاهی  25/0-درصد آرد کینوا 15

 a7/4±1/35 c7/2±0/10 a4/9±1/23 درصد صمغ شاهی 0/ 50-درصد آرد کینوا 5

 a4/5±2/33 c1/5±1/10 a1/8±3/22 درصد صمغ شاهی  50/0-درصد آرد کینوا 10

 a9/2±4/37 a4/0±1/14 a7/1±2/24 شاهی درصد صمغ   50/0-درصد آرد کینوا 15

 داری ندارند.تفاوت معنی P<0.05حروف مشابه در هر ستون از نظر آماری در سطح 

 های حسی ویژگی 

درصد آرد    5درصد صمغ شاهی، نمونه حاوی    25/0درصد آرد کینوا و    5دهد نمونه حاوی  ( نشان می2همانطور که نتایج )شکل  

 درصد صمغ شاهی دارای بیشترین امتیاز بودند. 5/0درصد آرد کینوا و  10شاهی و نمونه حاوی درصد صمغ  5/0کینوا و 
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 پز منجمد زده و صمغ دانه شاهی بر ویژگی های حسی و پذیرش کلی اشترودل نیماثر آرد کینوا جوانه-1شکل 

 یافته ها 

افزایش رطوبت شد.   آرد کینوا سبب  ی ساختار زنجیره  بیان کردند، (  2009و همکاران )  Karazhiyanافزودن صمغ شاهی و 

و   که این امر در افزایش جذب آب  شودمیحاوی این صمغ  ماکرومولکولی محلول   های واکنشباعث افزایش  صمغ شاهیای  میله

زده به عنوان جایگزین بخشی از آرد گندم، سبب افزایش گذار بود. افزودن آرد کینوای جوانه اثر  های حاوی این صمغرطوبت نمونه 

نمونهEbrahimzadeh et al, 2015)  شودمیپروتئین   رطوبت  میزان  افزایش  بر  عاملی  خود  این  که  زیرا  (  است.  تولیدی  های 

آبدوستی  گروه قطبی، خاصیت  پخت های  از  و پس  پخت  فرآیند  )رطوبت( طی  آب  نگهداری  افزایش ظرفیت  و موجب  دارند 

  دهد. زده با ایجاد نشاسته آسیب دیده، ظرفیت جذب آب را افزایش میشوند. همچنین آنزیم آمیلاز موجود در غلات جوانه می
د بررسی نمودند. این محققان مشاهده کردند  پز منجم( اثر آنزیم آمیلاز را بر بهبود نان بربری نیم2017هجرانی و همکاران )

با بررسی تأثیر   (2009و همکاران )  Lorenzo  (.Hejrani et al, 2017افزایش آنزیم نان سبب افزایش میزان رطوبت نان شد )

  هیدروکلوئیدهای مختلف بر خمیر منجمد، حضور این ترکیبات را عاملی مژثر بر بهبود بافت و حفظ ویژگی های آن طی مدت

را با افزودن آرد کینوا به فرمولاسیون افزایش میزان فعالیت آلفاگلیکوزیداز  (  2014و همکاران )  Elgetiزمان نگهداری دانستند.  

افزایش سطح پروتئین و  (  2015و همکاران )  Ebrahimzadehدانست.  تر  ایجاد بافت داخلی نرم  بافت نان وبهبود  نان عامل بر  

تیره شدن رنگ دانستند.   بر  عاملی  را  بربری  نان  به فرمول  آرد کینوا  افزودن  نتیجه  و   Makinenاسیدهای آمینه ضروری در 

Arendt  (2012)    وHallen  ( 2004و همکاران  )استفاده  های نانوایی  زده در فراوردهو لوبیای چشم بلبلی جوانه   از یولاف  به ترتیب

      نتایج مثبتی را بر رنگ گزارش کردند.  نمودند و

 



 ارائه شده بصورت مقاله کامل مقالات 

 581         های کلیدی و مقالات ارائه شده                                                                                                  فصل سوم: سخنرانی

 

 

 

 گیری بحث و نتیجه

انجماد   انجماد کاسته توانمیفرایند  به تدریج طی نگهداری در شرایط  نهایی خمیر  از کیفیت  اما  افزایش دهد  را  د ماندگاری 

اشترودل نیمشودمی بهبود کیفیت و ظاهر  این تحقیق  انجام  از  این رو هدف  از  از صمغ دانه شاهی و  .  استفاده  با  پز منجمد 

 10نتایج نشان داد جایگزینی بخشی از آرد گندم با آرد کینوا )حداکثر زده بود. جایگزینی بخشی از آرد گندم با آرد کینوا جوانه 

 های حسی را بهبود دهد. درصد توانست بافت و ویژگی 5/0و  25/0درصد( و  استفاده از صمغ شاهی در هر دوسطح 
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Abstract 

The aim of this study was improvement of quality and appearance of  frozen par baked strudel by using Lepidium 

Sativum seed gum (0, 0.25 and 0.50 %) and germinated quinoa flour (0, 5, 10 and 15%). Moisture (2 and 72 

hours), specific volume, porosity, texture (2 and 72 hours), color of crust and crumb, sensory properties and overall 

acceptability of strudel were evaluated. The result showed moisture was increased by increasing gum and quinoa 

flour in the formulation. The lowest firmness and the highest specific volume and porosity were showed in the 

sample containing 5% quinoa flour and 0.5% gum and the sample containing 10% quinoa flour and 0.5% gum. 

Also, a* of crust and L* of crumb were increased by using quinoa flour. Replacement of wheat flour with quinoa 

flour (up to 10%) and Lepidium Sativum seed gum (0.25 and 0.50 %) were improved color, shape, chewiness, 

taste and odor and overall acceptability. 

  

Keywords: a-amylase, Native gum, Strudel, Quinoa. 

 

 

 

 

  



 ارائه شده بصورت مقاله کامل مقالات 

 583         های کلیدی و مقالات ارائه شده                                                                                                  فصل سوم: سخنرانی

 

 

 

 AC-00199-Cکد  

 

Evaluation the quality and quantity of doughnut containing natural extract 

(green tea) and ascorbic acid  

 

Bahareh Sahraiyan: Safety Research Department, ACECR, Khorasan Razavi Branch, Mashhad, 

Iran. 

Fatemeh Pourhaji: PhD, Food Science & Technology, Department of Food Science & Technology, 

Ferdowsi University of Mashhad, Mashhad, Iran (Responsible Author) 

Email: Pourhajif@yahoo.com  

 
Abstract 

In the present study the the quality and quantity of doughnut affected by the added green tea extract (0, 100, 150 

and 200 ppm) and ascorbic acid (0, 50,100, 150 ppm) were studied with the use of Principal Component Analysis 

(PCA). The results showed the effect of those compounds on peroxide index and radical scavenging activity. 

Moreover the alterations between the studied parameters and their relationships were detected negatively on the 

peroxide index of the product.  On the other hands, the addition of green tea extract and ascorbic acid showed 

that, they might affect positively on the samples and create novel relationships among the studied parameters of 

the products. Also, the achieved outcomes have not presented synergistic effects of ascorbic acid on green tea 

extract in the concentration of 50 ppm. While the higher level of ascorbic acid in the concentration of (100 and 

150 ppm), in the presence of three concentrations of the green tea extract, presented considerable effects on the 

general acceptance among different parameters detected with the use of Principal Component Analysis. On the 

other hand the tiny presence of the green tea extract as well as ascorbic acid in the extracted oil presented more 

predominant effect of green tea extract on the studied physicochemical properties of the product in comparison to 

ascorbic acid. 
Keywords: Texture, Grean tea, Ascorbic aid, Sensory properties, Principal component analysis . 

 

Introduction 

Doughnut based on its textural properties is categorized in the fried and gelatinized groups. The fried part is 

prepared by the direct contact to the oil. This part due to having tender texture and golden brown colour has the 

highest range of oil absorption and the moisture repulsion. The crumb achieved by starch gelatinization process 

has two types of texture including soft and porous (Rehman et al., 2007). The oil application in food products 

might reach 50% of total weight of the product, in doughnut, based on its formulation and processing conditions, 

it might reach the range of 10-26% (Garcıa et al., 2004). Regarding the highest quantity of unsaturated fatty acids 

in doughnut’s texture, the product might lose its physicochemical and nutritional properties due to oxidation 

reactions. The produced byproducts by oxidation are considered as the most considerable parameters in revealing 

undesirable alterations in taste, odor and appearance of the obtained products and as a result reduce the obtained 

products' acceptance among customers (Pezzuto et al., 2002). Therefore, the application of antioxidants as 

delaying and controlling agents against oxidation reactions in the products has attracted more attention these days. 

In this regard, the commercial antioxidants including butylated hydroxy anisole (BHA) and butylated hydroxy 

toluene (BHT) categorized in synthetic antioxidants are extensively used to reduce the oxidation rate of oils in 

food products. However the unhealthy properties of the synthetic antioxidants have been proved by different 

studies (Goodman et al., 1990; Botterweck et al., 2000). Thus discovering and application of natural antioxidants 

in food products are very important. Natural antioxidants including Tocoferols, Carotenoids and ascorbic acid 

have been known from ancient time and many studies have been performed on different properties of these 

antioxidants (Xu et al., 2001; Paıva et al., 1999) . Phenols are other compounds with bioactivity (Dımıtrıos., 2006). 

These compounds along with having acceptable antioxidant activities that increases shelf life of foods might also 

enhance the health properties of the products. The green tea due to containing Cathechins (Epigallocatechin gallate 

and Epicatechin gallate) is considered as a considerable source of natural antioxidants (Peres et al., 2011). On the 

other hand, the performed studies have shown the synergistic effect of ascorbic acid on the antioxidative activities 

of phenolic compounds of green tea (Dai et al., 2008; Li et al., 2010). Furthermore, the addition of ascorbic acid 

in cereal flour based dough might improve the technological and sensory properties of the final produced product 
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(Dagdelen and Gocmen., 2007). Therefore, the addition of green tea in combination of ascorbic acid in the initial 

formulation of Doughnut with the established health properties, might improve the qualitative and quantitative 

properties of the final products with the use of synergistic properties. In the current research, the effects of the 

added green tea extract and ascorbic acid on the produced doughnut properties with the use of Principle 

Component Analysis (PCA) as one of the important multi factorial data analysis have been studied. The aim of 

the present study is to research the correlation between the technological and sensory properties of the produced 

doughnut enriched by natural antioxidants including green tea extract and ascorbic acid. In other words with the 

use of Principle Component Analysis (PCA), the hidden and unrecognized behaviors among different properties 

of the products might be studied to clarify the alteration’s rate and relationships between different studied 

parameters. 

 

Material and methods  

The green tea leaves have been washed with distilled water, ground (with an electrical grinder model National, 

K039131) and sieved (mesh size of 0.425 mm) until reaching uniform particles. The obtained particles were mixed 

with distilled water with the proportion of 1/35, then the mixed and stirred well with the rate of 70 rpm. The 

prepared suspension was filtrated with the use of a Whatman filter paper. Afterward the filtrated extract was 

concentrated with the use of a rotary evaporator (Model Strike 202-Made in Italy) with the rate of 66 rpm, 

temperature of 60 C for 43 minutes until reaching suspension with the value of brix equals to 40. Then the 

concentrated suspension was dehydrated by 4% based on dry weight with the use of a rotary evaporator (Model 

VO 400-Made in Germany), in temperature below 40 C. Finally the obtained samples were sealed and preserved 

in glass containers by the experimental day (Duh and Yen., 1997). 

 

Doughnut preparation 

White flour (degree of extraction equals to 77%) was provided from Gholmakan factory (Mashhad-Iran), active 

dry yeast (Saccharomyces cerevisiae) was purchased from Razavi factory (Mashhad-Iran), improver was collected 

from Delsa food industry factory with commercial name of Poyesh (Mashhad-Iran), oil was bought from Narges 

oil company (Shiraz-Iran). Further materials including sugar, salt as well as vanilla were purchased from local 

market in Mashhad (Iran). The compounds and materials including green tea extract and ascorbic acid in the 

concentrations of 0, 100, 150 and 200 ppm and 0, 50, 100 and 150 ppm have been applied respectively. The 

ingredients of the prepared dough as well as oil without synthetic antioxidants were mixed with the rate of 120 

RPM (using a standard mixture model Hugel, No. HG550TMEM), after the primitive fermentation process for 45 

min was completed (at temperature equals to 40 C and relative humidity of 80%),  the obtained dough has been 

spread manually and was formatted with internal and external diameters equals to 2.5 and 6 cm respectively. The 

final fermentation stage was performed in specific conditions (for 15 minutes at 40 C and relative humidity of 

80%). After that, the samples were fried in a fryer (Model Black & Decker, Type 01) for 4 minutes at 150 C. The 

fryer tank was filled by 1.5 liter of oil. To establish the oil temperature, the fryer was turned on 1 hour before the 

frying process. The produced samples after cooling down at room temperature (20 C), were packed and preserved 

for 30 minutes in PET containers (Zolfaghari et al., 2013; Funami et al., 1999). It should be mentioned that the 

secreted oil in Doughnut surface after frying and prior cooling down, was removed with the use of an Absorbent 

tissue. The standard samples were prepared with the use of commercial oils containing synthetic antioxidants.  

Peroxide Index 

The peroxide index was determined with the use of the approach described previously with the use of the following 

equation (Shantha and Decker., 1994).  

PV =
(Aa − Ab) × m

55,84 × W × 2
 

Where, PV presents peroxide index, Aa indicates the absorbance of the sample in the wavelength equals to 500 

nm, Ab demonstrates the absorbance of the standard in the wavelength equals to 500 nm, m is the achieved slope 

by the calibration curve (40.86 with Explanation factor equals to 0.99) and W expresses the oil weight. 

Crust and crumb colour values 

The colour parameters of crust and crumb were detected via three parameters including L*, a*,  b*. L* parameter 

shows the brightness of the sample in the range of 0 for pure back to 100 for pure white colour. a* parameter 

presents proximity between the green and red colors in the range of -120 for pure green to +120 for pure red. b* 

parameter defines the proximity between the blue and yellow colour in the range of -120 for pure blue to +120 for 

pure yellow. To determine these parameters, pieces with the size (area) of 2×2 cm from the surface and crumbs 

with the use of an electric saws (model 41600, 120 w) were collected, then with the use of a scanner (model HP 

Scanjet G3010), images were taken with the clarity of 300 pixel. Thereafter the taken images were evaluated with 

the use of LAB space in part Plugins of the mentioned software, and the aforementioned colour parameters were 

determined (Sun., 2008). 

Porosity 



 ارائه شده بصورت مقاله کامل مقالات 

 585         های کلیدی و مقالات ارائه شده                                                                                                  فصل سوم: سخنرانی

 

 

 

To evaluate the porosity value of doughnut's crumb, the analysis technique was applied. For this purpose, pieces 

in the size (area) of 2×2 cm of crumb of the produced doughnuts were provided with the use of an electric saws 

(model 41600, 120 w), then using a scanner (model HP Scanjet G3010), the required images were taken with the 

clarity of 300 pixel. The taken images were analyzed by Image J (ordered by National Institute of Health-the 

USA), with activation of part Bit of the software, and the gray images were created. To convert the gray images 

to binary ones, Binary section of the software got activated. These images are a collection of bright and dark 

points where the proportion of bright points to dark ones is an index of the porosity of the samples. It is obviously 

understood that, the more proportion the more porosity of the achieved breads might exist. Actually with activation 

of the relevant part of the software, this proportion might be determined and as a result, the porosity value of the 

samples could be measured (Haralıck.,1973).  

 Moisture content 

To determine this value, the AACC 2000, pages 16-44 and the following equation was applied. For this purpose 

the samples were placed into an oven (Jeto Tech, model OF-O2G, made in South Korea) with the temperature of 

100-105 C.  

MC =
m1 − m2

m0
× 100 

Where m0 indicates the samples' weight, m1 expresses the weight of the plate plus sample before placing in oven 

and m2 demonstrates the plate's plus sample's weight after passing oven stage.  

Water activity (aw) 

The water activity of the samples have been detected with the use of an equipment (Novasina ms1-aw, model 

AXZIR Ltd, made in Switzerland) after the samples were cooked and cooled down to 20 C (Sahraiyan et al., 

2013).  

Volume  

To detect the volume of the produced Doughnut, Rape seed displacement has been applied according to AACC 

2000 standard number of 72-10.  

Texture 

The texture of the samples has been studied using a texturometer (Farnell Model QTS-CNS made in UK)  and 

squeeze test. In this regard, uniform cubic pieces with dimensions of 2×2×2 cm were collected. Then a tubular 

probe made from aluminium with the diameter of 25 mm with the rate of 1 mm. s-1 started moving, after the direct 

contact of it with the samples' surface, 75% of the height of the samples were compressed (Seyhun et al., 2003). 

Sensory properties 

For this purpose, 10 different juries from faculty of Khorasan Razavi Agricultural Research and Education Center 

(Mashhad-Iran) according to triangular test and Gacula and Singh (1984) approach, were determined. Afterward, 

the sensory properties of doughnut and the presence of internal porosity and space as well as further sensory 

properties of Doughnut including form and shape, the upper part's properties of doughnut, the properties of the 

crumbs, porosity, the softness and hardness, chewing ability, odor and taste, have been detected and ranked as the 

following respectively 4, 2, 1, 2, 2, 3, 3 where 1 expresses the weakest and 5 indicates the highest or the  most 

acceptable score. With having these scores, the general acceptance (doughnut quality) has been determined with 

the use of the following equation 

Q =
 ∑(P × G)

∑ P
 

Where Q presents the general acceptance, p indicates the attribution ratio and G shows the attributed evaluation 

coefficient. 

Statistical analysis 

To study the relationship between different detected parameters in the current study and the results of the 

replacement of synthetic antioxidants with the natural ones (green tea extract and ascorbic acid), Principal 

Component Analysis and Minitab software version 17 was applied. 

 

Results 

The analysis of the relationship between the quantitative and qualitative parameters in the presence of 

synthetic antioxidants 

Main Component Analysis (MCA) on the quantitative and qualitative parameters of the samples has been shown 

in figure 1. The relationship between the detected parameters in the current research based on their location has 

presented that peroxide index has negative relationship with water activity of the achieved products.  
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Fig. 1. Relationships Between Physicochemical Properties in the Control Sample 

 

The analysis of the relationship among qualitative and quantitative properties of the products with the 

addition of green tea extract 

Figures 2, 3 and 4 respectively present the alterations in the detected parameters of the product with enhancement 

in green tea extract. As shown in figure 2, in the presence of 100 ppm green tea extract, the peroxide index showed 

negative relationship with the volume and moisture content of the product. On the other hand, the achieved results 

presented that, the moisture content and volume of the samples have shown positive relationship with each other. 

The correlation between the abovementioned parameters might be due to the effect of green tea extract in the 

concentration of 100 ppm on both of brightness parameters of crust and crumb. The alterations between different 

parameters including porosity, firmness and general acceptance, were recorded positively. The relationship 

between the porosity and firmness on standard product's texture also indicated the similar effect of those with 

synthetic antioxidants and green tea extract in the level of 100 ppm.  

  
Fig. 2. The relationship between the physicochemical properties in the presence of 100 ppm of green tea extract 
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Figure 3 indicates the alterations between detected parameters of doughnut with enhancements in the level of 

green tea extract up to 150 ppm in dough formulation. As it is observed, relationship between the peroxide index 

and firmness parameters is negative. It means that in samples containing 150 ppm green tea extract, with 

enhancement in peroxide index, firmness value presented negative alterations.  

 

 

 
Fig. 3. The relationship between the physicochemical properties in the presence of 150 ppm of green tea extract 

Figure 4, demonstrates the addition of 200 ppm green tea extract and its effect on the detected parameters in the 

current study. As shown, the relationship between the peroxide index and firmness was positive. The effects of 

additional green tea extract might be justified by the reduction in peroxide index compared to 150 ppm green tea 

extract and as a result its tiny effect on the physicochemical properties of the product. Also such an alterations on 

the crumb of doughnut showed negative effects with the firmness and peroxide index of the products. The highest 

alterations in brightness parameter of doughnut's crust and its crumb presented negative effects with moisture 

content.  

 
Fig. 4.  The relationship between the physicochemical properties in the presence of 200 ppm of green tea extract 
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Analysis of the relationship between the qualitative and quantitative parameters of the product with the 

addition of ascorbic acid  

The figures 5 to 7 respectively show the relationship between different detected doughnut parameters and 

enhancements in ascorbic acid level. As shown in figure 5, the relationship between peroxide enzyme and 

brightness of doughnut's surface is negative. The negative relationship in the presence of 50 ppm ascorbic acid 

might be justified by the oxidative activity of ascorbic acid and as a result the alterations of peroxide index in 

product.  

 
Fig. 5. The relationship between physicochemical properties in the presence of 50 ppm ascorbic acid 

Figure 6 indicating the relationship between the detected doughnut's parameters in the presence of 100 ppm 

ascorbic acid as an antioxidant agent in product. In the present condition (presence of ascorbic acid in the product), 

direct relationship was detected between water activity and peroxide index of the product. The relationships 

between these two parameters (water activity and peroxide index) have been detected positive with porosity and 

firmness parameters. Regarding the effect of water activity on peroxide index, it should be mentioned that, 

enhancement in water activity might improve fluidity and transmission of oxidants. Moreover, positive 

relationship between the surface brightness and moisture content was detected. Moisture content has the most 

considerable effect on the product's surface. The presence of ascorbic acid in products increases the moisture 

content of the product with creation connections between water molecules. Retro-gradation in doughnuts' structure 

(like starch) is affected by moisture enhancement and as a result the surface properties are improved. 

Based on the present relationship, it might be conveyed that the produced surface in the presence of 100 ppm 

ascorbic acid, might express higher moisture content and as a result higher brightness of the product was achieved. 

In this regard Purlis and Salvadori (2009) reported that the moisture maintenance ability during cooking process, 

might lead to the production of smooth surface, as a result of it the light reflex of the products' surface increases 

and the brightness of the produced product increases. Furthermore, the achieved results presented that the general 

acceptance is in the middle of moisture content and water activity, indicating the positive effect of these two 

parameters on the general acceptance of final products.  
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Fig. 6.The relationship between physicochemical properties in the presence of 100 ppm ascorbic acid 

Figure 7 demonstrating the relationship between the selected parameters in the presence of 150 ppm ascorbic acid. 

Based on the observed relationships between the parameters, peroxide index in comparison to water activity is 

independent and in comparison to crumb' brightness has negative relationship. The negative effect of moisture 

content of the product on peroxide index might be justified by enhancements in the fluidity of texture and the 

positive effect of ascorbic acid on reduction of the produced free radicals levels and its controlling impact on 

oxidative activity. Furthermore reduction in oxidative activity decreased the darkness of doughnuts' crumb. On 

the other hands, positive relationship between the firmness and peroxide index as well as negative effects between 

the products' volume and peroxide index were detected.  

 
Fig. 7. The relationship between physicochemical properties in the presence of 100 ppm ascorbic acid 

Analysis of the interaction between ascorbic acid and green tea extract 

Enhancement in ascorbic acid concentration in fixed surface of green tea extract 

In order to study the alterations between different doughnut parameters and the interactive effects of additional 

ascorbic acid and green tea extract in the level of 150 ppm in formulation, the level of ascorbic acid increased. 

Figure 8 demonstrating the relationship between qualitative and quantitative parameters of doughnut in the 

presence of ascorbic acid in the level of 50 ppm. Based on the achieved results as presented in figure 3 (Green tea 
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extract) and figure 5 (ascorbic acid), it is shown that peroxide index has direct or positive relation with product's 

volume. While these two parameters (peroxide index and sample volume) presented negative relationship with 

the brightness of surface and general acceptance of the product. This phenomenon was observed when ascorbic 

acid in the level of 50 ppm and green tea extract in the level of 150 ppm (figure 8) was applied in the formulation 

of product. Furthermore once green tea extract is applied lonely or in combination with ascorbic acid in the 

formulation, the porosity and moisture content parameters, presented the same behaviour in the final product. 

Thus it might be demonstrated that when green tea extract in combination with ascorbic acid is applied, peroxide 

index, products' volume, brightness and general acceptance are considerably affected by ascorbic acid, and 

porosity value, moisture content and water activity are significantly affected by green tea extract. The achieved 

result also demonstrated that there is no any interactive effect between green tea extract with 150 ppm and ascorbic 

acid with 50 ppm levels. 

 

Discussion 

 

The analysis of the relationship between the quantitative and qualitative parameters in the presence of 

synthetic antioxidants 

Peroxide index is considered as an index of the quality of the fried products, therefore antioxidants have been 

added in the frying oil to reduce and control this parameter of the products. The negative relationship might be 

due to the effect of water activity on oxidation process controlling and as a result of oxygen outflow of the products 

and reductions in oxidative activity. Water activity has twin effects on the progress of oxidation reaction. With 

enhancement in the fluidity of the product, it might transmit the created free radicals and make better penetration 

in the products structure (Karel., 1980); moreover it might prevent the reaction progress with creation of cross 

links between free radicals, as a result of it, the oxidation rate decreases. Furthermore water activity as a hydrogen 

donation agent, might decrease aggressive features. The obtained results presented that in the presence of synthetic 

antioxidants, the water activity decreases the oxidative reaction rates. Moreover peroxide index has shown positive 

relationship with the volume and different colour parameters of the surface as well as the colour parameters of the 

internal parts of the achieved products. The positive relationship of peroxide index with the volume of the product 

might be justified by the gluten network and as a result, its effects on the improvement of the network. On the 

other hand, as a result of oxidation process in colorant agents, the brightness of the products is affected by peroxide 

index. The colour is considered as one of the important parameters since it attracts the customers. Many parameters 

might affect on the colour. The most regular reactions destroying the colorants including Carotenoids, 

Anthocyanins and Chlorophylls are as the following: Maylard, enzymatic browning and oxidation reactions (Suh 

et al., 2003). Therefore, oxidative activities might affect on the colour parameters of the obtained products. Further 

scientists (Ibarz et al., 1999; Lozano et al., 1997) proved and reported the similar results on the oxidation (peroxide 

index enhancement) and its effect on the brightness created by colorants reduction. Also the obtained results 

demonstrated that, the general acceptance has the positive relations with the firmness of the product. In other 

words, the evaluated sensory properties were affected by the products' texture properties. 

 

The analysis of the relationship among qualitative and quantitative properties of the products with the 

addition of green tea extract 

Moisture increases the volume of the samples with affecting on the inflation of the starch molecules. The Amylose 

and Amylopectin might create polymer that can make the achieved products' structure stronger. Therefore 

enhancements in the firmness of the products' structure might prevent of the outflow of the produced gas by yeasts. 

It should be noticed that, the ultra enhancement in the firmness (polymerized and crystallized Amylose-

Amylopectin) of the product might not be acceptable for customers. Zolfaghari et al. 2013 reported that, frying 

due to creating thick surface of doughnut and Slight shrinkage might prevent of the reduction of products' volume. 

Moisture content might with emitting out of environmental oxygen as well as alterations in reactions from 

oxidative deterioration to lipolysis could affect negatively on peroxide index. Brightness parameters of the crust 

and crumb of doughnut, expressed positive relations with each other. Moreover the general acceptance presented 

negative relation with water activity. In other words, the addition of 100 ppm green tea extract in doughnut 

formulation reduced the general acceptance of the product with negative effect on water activity. The cause of 

this phenomenon most likely might be due to the effect of water activity on enzymatic browning reactions and as 

a result, it affects on the colour parameters of the products' surface. 

While the standard sample presented independent behaviour through alterations between the firmness and 

peroxide parameters. The cause of this behaviour of addition of green tea infusion in samples, might be justified 

by the oxidative activity of oil and its effects on retro gradation rate and the connections between Amylose-

Amylopectin molecules in starch granules. Moreover the alterations between peroxide index with brightness 

parameter and volume showed considerable correlation. Tsong et al. (2010) and Dogan et al. (2005) reported that 

colour alterations during cooking process have affected by oxidation and as a result it affects on the pigments of 
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green tea and polyphenols. On the other hand, further parameters including surface brightness and water activity 

presented positive alterations with each other. These alterations with sample's volume are negative. Furthermore 

the general acceptance presented independent relations with other detected parameters in the present study. In 

other words the effects of parameters in the level of 150 ppm infusion presented no considerable effects on general 

acceptance. 

The negative effect of moisture content of doughnut with the brightness parameters (In the presence of 200 ppm 

green tea extract) might be justified by polyphenol oxidase enzyme presence in green tea extract and the moisture 

content of the product (Takeo., 1966). The polyphenol oxidase enzyme activity might increase with a reduction 

in moisture content and as a result of it the brightness decreases. 

Analysis of the relationship between the qualitative and quantitative parameters of the product with the 

addition of ascorbic acid  

With creation of secondary compounds and their contact with the environmental oxygen in the surface of the 

product (doughnut), the darkness of the product's surface increases. On the other hand the detected relationship 

between the peroxide index and general acceptance of the product, presenting the lowest desirability. These 

alterations are due to the acyl groups of non saturated triglycerides and further ingredients of non saturated oil 

that might create undesirable effects on sensory properties of the products such as odour and taste (Choe and Mın., 

2006). Regarding the relationship between the peroxide index and alterations in samples' volume, direct and 

positive relationship was recorded. These alterations are relevant to oxidative activity on gluten network and as a 

result an enhancement in the resistance of the created network through cooking process. The same relation was 

observed in standards in the presence of synthetic antioxidants. The firmness of samples expressed positive 

relations with the porosity value. An increased porosity in samples, is relevant to creation of improved structure 

of gluten and as a result, its capability in maintenance of the released Co2 by yeasts. Therefore creation of networks 

with high resistance might lead to an enhanced firmness of the products. Ascorbic acid as one of the oxidants is 

used extensively in bakery industry. This additive with making disulfide connections might increase gluten 

resistance. Therefore due to this phenomenon, the retentively of the produced gas in cells and as a result the 

volume of the product increases (Yamada and Perston., 1992).  Moreover Valentina and Bulter (2007) reported 

the similar result and proved the considerable effect of ascorbic acid on the improvement of gluten network and 

texture of the products. The direct relationship was also detected between the water activity of doughnut's crumb 

and brightness. This phenomenon might be justified by the fluidity in product's texture and as a result its 

improvement on oxidation process and brightness in samples (Karel., 1980). 

Moisture content has the most considerable effect on the product's surface. The presence of ascorbic acid in 

products increases the moisture content of the product with creation connections between water molecules. Retro-

gradation in doughnuts' structure (like starch) is affected by moisture enhancement and as a result the surface 

properties are improved. Based on the present relationship, it might be conveyed that the produced surface in the 

presence of 100 ppm ascorbic acid, might express higher moisture content and as a result higher brightness of the 

product was achieved. In this regard Purlis and Salvadori (2009) reported that the moisture maintenance ability 

during cooking process, might lead to the production of smooth surface, as a result of it the light reflex of the 

products' surface increases and the brightness of the produced product increases. Furthermore, the achieved results 

presented that the general acceptance is in the middle of moisture content and water activity, indicating the positive 

effect of these two parameters on the general acceptance of final products.  

The negative relationship between the firmness and samples' volume might be justified by reductions in Amylose-

Amylopectin connection leading to reductions in firmness and enhancements in volume. Valentina and butler 

(2007) and El-Hady and El-Samahy (1999), presented that once ascorbic acid in the concentration ranged 100-

200 ppm is used in bakery industry, the volume of the product increases and as a result of it, the firmness of the 

product decreases. The same researchers reported volume reduction and firmness enhancement of the product 

once ascorbic acid in the level of 200 ppm was applied in the formulation. 

General acceptance showed positive relationship with the brightness of surface and crumb as well as the volume 

and moisture contents of the products. Ascorbic acid in the level of 100 ppm increased general acceptance with 

affecting on oxidative parameters, colour and volume of the products and enhancement in water maintenance 

capacity of the product. Moreover presenting negative relationship between water activity and porosity of the 

product was observed. In cereal based products, the porosity depends on water activity of products and as a result 

with enhancement in water activity, the porosity decreases (Guıllard et al., 2003). This phenomenon might be due 

to the addition of ascorbic acid in formulation of doughnut of which an enhancement in water absorbance, leads 

to inflation in product's structure and as a result of it the porosity decreases. 

 

Conclusion 

Principal Component Analysis (PCA) approach expresses the alteration rate between different parameters. In the 

present research the relationship between different physicochemical and sensory properties of doughnut with the 

use of Principal Component Analysis (PCA) has been studied. The determination of the applied alterations in 
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samples based on the changes in the applied antioxidants and their levels has made, their effects on the products 

and as a result their controlling efficacy on the alterations in a desirable direction, understandable for customers 

and scientists. The achieved outcomes demonstrated that the created alterations as a result of added green tea 

extract and ascorbic acid in different levels individually or combined in the formulation, affected considerably on 

peroxide index that this phenomenon might affect on other parameters.  
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 چکیده 

  200و  150، 100در پژوهش حاضر ویژگی های فیزیکوشیمیایی و حسی دونات حاوی سطوح متفاوت عصاره چای سبز )صفر، 

( مورد بررسی قرار گرفت.  PCAاستفاده از آنالیز اجزای اصلی )پی پی ام( با    150،  50،100،  0پی پی ام( و اسید اسکوربیک )

نتایج نشان داد که این ترکیبات بر شاخص پراکسید و فعالیت مهار رادیکال تأثیر داشتند. همچنین تغییرات بین پارامترهای  

تؤام عصاره چای سبز و    ها بر شاخص پراکسید دونات منفی تشخیص داده شد. از سوی دیگر، افزودنمورد مطالعه و روابط آن

ها تأثیر مثبت داشت و روابط جدیدی بین  اسید اسکوربیک نشان داد که حضور این دو ترکیب به صورت هم زمان بر روی نمونه 

اثر هم نمود. همچنین پ  ایجاد  مورد مطالعه  غلظت  پارامترهای  بر عصاره چای سبز در  اسکوربیک  اسید  ام  پیپی  50افزایی 

ام(، در حضور سه غلظت عصاره چای سبز،  پیپی 150و  100در حالی بود که سطوح بالاتر اسید اسکوربیک ) مشاهده نشد. این

دهنده تأثیر غالب عصاره چای سبز بر خواص فیزیکوشیمیایی تأثیر قابل توجهی بر پذیرش کلی داشت. از سوی دیگر نتایج نشان

 دونات در مقایسه با اسید آسکوربیک بود.

 

  (.  PCAچای سبز، اسیدآسکوربیک، ویژگی های حسی، مؤلفه اصلی ) :دیواژگان کلی
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 ران ی باهنر کرمان، کرمان، ا دیدانشگاه شه ،یدانشکده کشاورز  ،یی اذغ عیصنا  یبخش علوم و مهندس  اریاستاد

Email: mayoubi92@uk.ac.ir 

 

 چکیده 

و از طرفی    باشندای در رژیم غذایی برخوردار میهای گوشتی به عنوان یک منبع غنی از پروتئین از اهمیت ویژهگوشت و فرآورده 

در شریعت اسلام نیز جهت حفظ سلامت جسم و روح بر مصرف گوشت حلالی که با روش صحیح تهیه شده باشد نیز تاکید شده  

هـای  بافـتحاوی  کـه  نمایند  میمبـادرت بـه تولید محصولاتی    ی گوشتیهـا  رخی از تولیدکنندگان فـرآوردهاست. متاسفانه ب

غیرمجاز   و  بافت  باشد.مینامطلوب  غ حضور  فرریهـای  در  برای سلامت مصرف  دییتهد   ی،گوشت  هایوردهآمجاز    کنندهجدی 

تقلبات   نییو تع  تیفیقادر به کنترل ک  ییبه تنها  ییایمیو شـ  ولوژییکروبیهای مکه روش  نی. با توجه به اشودمیمحسوب  

 ای ژهیو تیاز اهم بدین منظور یشناس ـروش بافـت رییبـه کـارگ ذال ستندین یگوشت محصولاتدر  یوانیمجـاز حریهای غ بافت

های غیرمجاز در محصولات گوشتی کشور  شناسی در تشخیص حضور بافتهای بافتدر این مقاله به کاربرد روش  برخوردار است.

 پرداخته شده است.

 شناسی، بافت غیرمجاز، تغذیه، حلال، فرآورده گوشتی بافت  واژگان کلیدی:

 

 مقدمه 

 تغذیه مناسب در دین اسلام 

کافی    ویتامین به مقدار  کربوهیدرات و  چربی،  انواع ترکیبات مغذی نظیر پروتئین،  که شامل  مناسب  غذایی   استفاده از یک رژیم

  متعال، خداوند    جانب  در این زمینه در دین اسلام از.  گرددانسان می   عمر  افزایش طول  و  موجب تامین سلامت  باشد  متعادل  و

 اصول   رعایت   بر  پزشکی   علوم  بسیاری از کتب  در  گردیده و همچنین  ایراد  های فراوانی )ع( نیز توصیه  طاهرین  ائمه  )ص( و   پیامبر

و بـا    فرد   از یبر اسـاس ن  برنامه سبد غذایی انسان (. در شریعت اسلام1386شده است )خدادادی و همکاران،    تاکید   تغذیه صحیح

 آن   چه  غـذایـی  هایگروه  همه  از  استفاده  ها،ملاک   تعیین  با  داده شده و  سـن، شـغـل و...  ـط،یمـحـیر  عواملی نظ  تـوجـه بـه

مواد غذایی فراوری   چـه  و   ها سـبـزی  ها و میوه  مانند   شوندمی  بدن   وارد   دست نخورده  و   طبیعی  به طور  کـه   غـذاهـایـی   دسته

از .  (1387است )آخوندی،    شده  توصیه  غذایی   هایگروه   برخی  به  دادن  اولویـتبـا    گوشتی و لبنیات همراه  غذاهای  مانند   شده

 ایپـاکـیـزه  باشد. لقـمـهحـلال می   و   طـیـب  غـذای  غـذایـی،  مـواد  از  اسـتـفـاده   در  های دینی ملاکطرف دیگر طبق آموزه

های  و سایر بخش  مـعـده  و  تـرشـحـات دهـانبا کمک    جـذب  و   هـضـم   طی مراحل  خداوند،   اراده  تحت  شده   دهان  وارد  که

 .  (1393نژاد، گردد )پاکمی تـبـدیـل بـدن نـیـاز مـورد و لازم مـواد سیستم گوارش بـه

 مفهوم غذای حلال و طیب

  ی روان  و ی  به سلامت جسم  ا یشود و    یجیتدر  ا ی  ی که موجب مرگ ناگهان  ییدارو  وی  دن یآشام  ، ییدر اسلام مصرف هر نوع ماده غذا

 بر اساس مفهوم  یی مواد غذا  یفیمنظر اسلام استانداردهای ک  از(  Arif and Ahmad, 2011انسان لطمه برساند ممنوع شده است )

 مسلمانان  یمصرف  یغذاها  ت یفیک  نییدر تع  یمهم  اریاستاندارد نقش بس کیاست. حلال به عنوان    دهیگرد  انیب  بیو ط  حلال

به    ب یباشد حلال و ط  یو عاری از آلودگ   خالص   جهات مادی و معنوی، پاک و   همه که از    یزمان یی  ماده غذا  ک ی.  دی نمایم   فایا
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 به شدن تبدیل حال در ونیز ورود کرده   بازاریابی و تجارت قلمرو  به حلال . امروزه(Rahman and Melaka, 2001)رود یشمار م

  یبررس  جینتا(.  Hanzaee and Ramezani, 2011)  باشدتضمین کیفیت نیز میو   زندگی شیوه انتخاب جهت جهانی سمبل یک

تعب  بیحلال و ط  ااساس   از آن است که  یمتون حاک پاک  ری به  از  ا  ،ی امروزی نمادی    ت یفیو کبودن    کیارگان  ،یمنیبهداشت، 

  ره یهای مرتبط با زنجنهیبه عنوان قانون و راهنما در همه زم  بیط  استانداردهای حلال و   تی قرآن، رعا  دگاهی و لذا از د  باشدیم

 غذا حلال بودن مجموع، در . (Alhabshi and  Mariam, 2013است ) یعرضه و مصرف الزام ع،یفرآوری، توز د،یاز تول اعمیی غذا

حلال   از  فراتر  غذای  یک  به عنوان  طیبغذای    اما  باشد؛دین می  قانونی  و  شرعی  ضوابط  و  استانداردها  کلیه  با  تطبیق آن  معنای  به

درتغذیه  و  معنوی  هایجنبه  تمام  که  شودمی  گرفته  نظر  در )   شده  لحاظ  آن  ای  همکاران،    یطبس  ی ناجاست  ؛  1397و 

Kamarulzaman et al, 2015.) 

 

 : روش پژوهش

سـی و تحلیل رمرتبط با موضـوع مورد براین پژوهش به شـیوه کتابخانه ای و تحلیلی انجام گرفته اسـت و در آن منابع موجود   

 . قرار گرفته اند و یافته ها استخراج شده اند

 

 هایافته

  گوشتای  تغذیه  تیاهم

مطالعات نشان داده است   گری (. از طرف د1372شادان،  بر سلامت انسان دارد )  ی شگرف  ریتاث  نیپروتئ  ی علم  هایافتهیاساس    بر

  ب یبه ترک  ییمواد غذا  یهانیپروتئ  یکیولوژیاست و ارزش ب  تیحائز اهم  زیآن ن  تیفیک  ،یمصرف  نیکه علاوه بر مقدار پروتئ

بدن، استفاده    ازیمورد ن  یها نیپروتئ  نیتأم  یبرا  یپزشک  کتب(. در  1371محمدیها،  دارد )  یآنها بستگ یضرور  نهیآم  هایدیاس

بدن، گلبول قرمز    یهانیساخت پروتئ   یبرا  ینیمنابع پروتئ  ن ترییشده و انواع گوشت به عنوان غن  هیتوص  یوانیح  یهانیاز پروتئ

فر  و حاجی  رضوانیدارد )  یوانخهم  زین  ی موجود در منابع اسلام  هایهیمسئله با توص  نای  که  اندآهن دانسته شده  ازی ن  نیو تام

... و از گوشت دیشما آفر  یرا برا   انی گوناگون سفارش شده است: خداوند چهارپا  اتیو روا  اتی(. خوردن گوشت در آ1400قادری،  

  د،یرو رسـول خـدا )ص( فرمود: بر شما لازم است که گوشت بخور ـنیدارد. از ا ی. ترک گوشت فساد بدن را در پ دیخوریآنها م

شد، جان    شانیو هر کس اخلاقش بد و پر  شودمیشت خوددارى کند، اخلاق او بد و آشفته  گو  دنهر کس چهل روز از خور  رایز

مبتلا مى ناراحتى  و  عذاب  به  او  دل...  گرددو جسم  غنیبه  پروتئ  یل  از  معدن  هاینیبودن گوشت  مواد  و  در    یارزشمند  مهم 

ن  سمیمتابول ا  ادیز  ایو جذب روده  لیتبد  بیضر  زیو  نبودن  پروتئ  هایژگیو  لیقب  نیو    یی مواد غذا  گریو د   یاهی گ  هاینیدر 

  و   باردار  مادران  و   کودکان  خصوص  به  و  هاانسان  یی غذا  میرژ  نفکیآن را جزء لا  هایگوشت و فرآورده  ه، یدانشمندان علوم تغذ

 (. 1394جلدانی و ناصحی، )اند قرار داده ردهشی

 های گوشتی های غیرمجاز در فرآوردهاستفاده از بافت

. امـروزه بـا  روندیبه شمار م  ـایدر سراسر دن  یهای گوشتفرآورده  نتریو متـداول  نتریو کالبـاس از جمله پرمصرف  سیسوس

فرآورده از  اسـتفاده  کمبـود گوشـت،  بـه  گوشتتوجـه  تـأم  یهای  عنـوان  بخشنیبه  پـروتئ  یکننـده  ن  نیاز  و    ازیمورد  بدن 

ای ـهیو تغذ   یای از مشـکلات اقتصادد پاسـخگوی پـارهتوانمیسـرانه    ی مصـرف  وشـتآن بـه جـای درصـدی از گ  ینیگزیجا

ها نسبت به  فرآورده  نیمقرون به صرفه بودن ا  لیبه دلا   یهای گوشتمصرف فرآورده  یشیجامعـه باشد.  بـا توجه به روند افزا

مطلوب  ا ی   دیگوشـت سف و  پز  و  پخت  مقا   قرمز، سهولت  آنها در  مزه  و  گوشت  سهیبودن طعـم  غذاهای  از    یبرخ  ، یسنت  یبا 

مجاز  ریهـای نامطلوب و غ آنها از بافـت  ـد یکـه در تول  ندنماییم  یمحصولات  دیهـا مبـادرت بـه تولفـرآورده  ـنی ا  دکنندگانیتول

بـه    ازمند یمشکل بوده و ن  یهـای گوشـتفـرآوردهمجاز در  ری های غ حضـور  بافت  یی (.شناسا  1385رکنی،  )  شودمیاستفاده    زین

از گوشـت،    ی عمدتا شامل مخلوط  ـرانی ا  ـدهیدو کالبـاس حـرارت  سیسوسـ  ونیباشد. فرمولاسی م   ـقیدق  های روش  ـرییکـارگ

  ی محصولات، ساختمان بافت عضلان  نیا  دیاست. در پروسه تول  گری د  یمواد افزودن   یآرد گنـدم و برخ  ا،یسـو  ـخ،ی خـرده    ،یچربـ

کـه به جای گوشت به   رمجـازییهای غ در مورد بافت  راتییتغ  نی. به علاوه همدهدیشکل م  رییو تغ  هشـد  گوشت کاملاً خرد
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  می   کننده¬جدی برای سلامت مصرف  دییتهد  یگوشت  هایمجاز در فراورده  ریهـای غ حضور بافت  .دهدیرخ م  زیکار رفته ن

و پوست    ی طحال، اندام تناسل   ه،یر  ه، یصفاق، کل  ریشامل احشاء نظ  یوانیح  رمجازیغ   یبافتها  رانیا  ی اس استاندارد ملباشـد. بر اس

غدد و طحال    یحاو هایخوردن بافت یشرع  نیها بالاتر از عضله مخطط است و به علاوه از نظر قواناندام نیا یکروبیاست. بار م

  ی شناسـو بافـت  ییایمیشـ  ولـوژی،یکروبیهای مختلف ماز روش  یهای گوشتفرآورده  تیفیحرام است. امروزه جهت کنترل ک

های  و بافـت را در فرآورده  ـب یترک  ـکی  میمستق  صیامکان تشخ  یشناسهای بافتروش  ها، روش  نیا  ن یگردد. در بی اسـتفاده م

  اسـتفاده نمـود  دهیحرارت د  هایدر کالباس  یهای بافتتقلب  شناسـایی  بـرای  هاروش  نیاز ا  توانمیسازد و لذا  یم  سریم  یگوشت

 . (1389)صادقی و همکاران، 

 شناسی در صنایع گوشتهای بافتروش

بافتدر روش اندامهای  از  استفاده  به  مربوط  تقلبات  منظور کشف  به  تهیه  شناسی  غیرمجاز در  اجزای های  محصول، ساختار 

ترین گیرد. متداولآمیزی با روش مناسب در زیر میکروسکوپ مورد ارزیابی قرار میهای گوشتی پس از رنگدهنده فراوردهتشکیل

. لازم به ذکر 4و روش مالوری  3، روش وان گیسون 2، کالجا 1آمیزی در این زمینه عبارتند از: هماتوکسیلین ائوزین های رنگروش

آوری  های خام به علت عملدیده قابل انجام هستند و در فرآوردههای حرارتشناسی فقط برای کالباسهای بافتاست تکنیک

 (. 1377قابل اجرا نیستند )رکنی، 

 های غیرمجاز در محصولات گوشتی در تشخیص بافت شناسیبافتهای  کاربرد روش

و همکاران  مطالعه  در پیامی  توسط  به منظور1400)ای که  بافت  نیی تع  (  به روش  ریغ   یهاوجود  انواع   شناسیبافتمجاز  در 

عرضه شده در شهرها  سیسوس کالباس  فرمولاس  یو خو  زیتبر  یو  با  آن  ارتباط  تعداد  فرآورده  ونیو   نمونه  120  انجام شد 

 تهیه  با   و   آوری شدند جمع تصادفی   صورت  به  مختلف  گوشت  مقادیر  با   خوی  و   تبریز  شهرهای   در شده  عرضه  کالباس  و  سوسیس

  گوشتی   هایفرآورده  هایاز نمونه   درصد  90  در.  گردید  آنها مشخص  غیرمجاز  هایبافت   نوع  آمیزی،رنگ  و  میکروسکوپی  مقاطع

  بافت   عصب،   غدد،   انواع  طحال،  نظیر  هایی مشاهده شد. به علاوه وجود بافت  بالا   درصد   با   غضروف  بافت   پایین،   گوشت  درصد   با 

 (. 1نیز تشخیص داده شد )شکل  روده  و تخمدان انگل، تخم  مثانه، ریه، نای، استخوان،  غضروف، پوست،  چربی، همبندی،

 

 
:  B: بافت عضله، A( مقطع سوسیس )b، 400دار در نای( بزرگنمایی برابر ای شبه مطبق مژه: بافت استوانهA( مقطع سوسیس )a -1شکل 

 مقطع( d  ، 100 برابر  بزرگنمایی( : بافت استخوانیBغضروفی،  بافت: A) سوسیس مقطع( c، 400 برابر بزرگنمایی های کلاژن(رشته

( f ، 400 برابر بزرگنمایی( کلاژن  هایرشته: B عضله صاف،  بافت: A) کالباس مقطع( e، 400 برابر بزرگنمایی( غده بزاقی: A) سوسیس

 .400 برابر بزرگنمایی( بافت غضروف شفاف: A) کالباس مقطع

 

توسط رکنی و همکاران      شناسی بافتروش  با استفاده از    هـای گوشتیفرآورده  در  پستان  بافت   و  کله  پوست  ریه،  های وجـود بافت

 شهر  توزیع  مراکز  شده در   عرضه کالباس  و  سوسیس  انواع  در غیرمجاز هایبافت   وجود  بررسی  شده است. در   ( نیز گزارش1376)

  بزاقـی، پستان،  غـدد  آئـورت،  مری،  قبیل   از  غیرمجازی  هایبافت  شناسی مشخص شد که ازهای بافت کرمانشاه به کمک روش

 
1 Haematoxylin Eosin 
2 Calleja 
3 Van Gieson 
4 Mallory 
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 همچنین  .است  شده  تولید این محصولات استفاده  در  زبان  و   پوست  گوارشـی، اپیدرم  ترشـحی  غدد  طحال،  ریه،  مو، لنفاوی،  گره

  هانمونه  از این  درصد  8/3  در  است  فـرآورده گوشتی  دهندهتشکیل  اجزای اصلی  از  یکی  که  عضـله اسکلتی  کـه  شد  مشخص

  میوفیبریلی   بافت  با   مقایسه  در  پیوندی   میـزان بافت   هاموجود در بافت این فرآورده  خالی  هایبا توجه به حضـور حفره  و   ندارد  وجود

به  .  باشد  پـذیرش نمی  قابل  عنوان  هیچ  به  محصولات  این  در   قلبی  مخطط  صاف و  عضلات  حضور.  در این محصولات بالا است

صادقی  )  باشدنمی  گوشـتی مجاز  فـرآورده  نیز در  گوارش  لوله  غدد ترشحی  بزاقی،  غدد  آئورت،  مری،  مانند  هایی  بافت  علاوه حضور

آوری شده از  جمع  همبرگرنمونه    130  در  های غیرمجازبافت( وجود  1397کریمی و همکاران )  تحقیق  در   (.1389همکاران،    و

دهنده وجود مقادیر قابل  اننتایج نش سی قرار گرفت.  رشناسی مورد بربا استفاده از روش بافتاستان آذربایجان شرقی    کارخانجات

ور  حضهمچنین  های مورد بررسی بود.  در نمونه  عضله صاف و    مری، پوست  ستخوان،ا  ضروف،غ غیرمجاز نظیر    هایبافتتوجهی از  

داده شد. بافت    صیبرر سی تشخ  های مورددر نمونهنیز  نامنظم   متراکم منظم وع  های همبندی از نوبافت از  قابل توجهی  مقادیر 

در لابلای واحدهای ترشحی    نیزنامنظم    بافت همبندی متراکم  وباشد  می  همبندی متراکم منظم معمولا ً مربوط به زردپی و رباط

به وفور وجود دارد. نتایج    و لایه درم پوست  سرویکس  و  ای مانند مثانه، مری، واژنلوله  اعضای  مخاط و زیر مخاط   غدد پستانی،

از   70و    55،  40نوع سوسیس با درصد گوشت    3نمونه از    30بر روی    شناسی بافتهای  مطالعات صورت گرفته به کمک روش

های  های غیرمجاز از نوع پوست مرغ، غضروف شفاف، چربیدهنده حضور بافت های گوشتی در تهران نشانرآوردهکارخانه ف  10

 Moghtaderi(. نتایج بررسی انجام شده به روش بافت شناسی توسط  1392ها بود )فکری و همکاران،  صفاقی و کلیه در این نمونه

نمونه از انواع    20از نظیر غضروف، استخوان، عروق خونی و پوست را در  های غیرمج( نیز وجود انواع بافت2019و همکاران )

 . آوری شده از سطح شهر مشهد تایید کردسوسیس جمع

 گیری نتیجهبحث و  

برای سلامتی حیاتی است و از طریق اصلاح باورها، اعتقادات،    مصرف مواد غذایی با کیفیت خوبای اسلام  قوانین تغذیه  بر اساس

های غیرمجاز در  گردد. حضور بافتمیانسان  ها منجر به کمال  ها و رفتارها، و شکوفا نمودن استعدادها و تقویت توانمندیاندیشه

برخی از این  خوردن    ی شرع   نیقوانو به علاوه از نظر    کنندگان را به خطر اندازدفمت مصرلا د ستوانمیهای گوشتی  فرآورده

های غیرمجاز درمحصولات  کنندگان نسبت به وجود بافت از طرف دیگر با افزایش سطح آگاهی مصرف  حرام است.نیز    هابافت

فرآورده قبیل  این  به مصرف  آنها  تمایل  مقرراتیابد.  ها کاهش میگوشتی،  و  تنهایی  قوانین  از عدم حضور برای    به  اطمینان 

های شیمیایی  شناسی در کنار روشهای بافتهای حیوانی غیرمجاز در محصولات گوشتی کافی نیست و لذا استفاده از روشبافت

 باشد. های گوشتی و ارتقای سطح کیفیت و ایمنی این محصولات ضروری میجهت بررسی این نوع تقلبات در فرآورده
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Abstract 

Meat and meat products are of particular importance in the diet as a rich source of proteins, and on the other hand, 

Islamic Sharia emphasizes the consumption of halal meat that has been prepared in the correct way in order to 

preserve the health of the body and soul. Unfortunately, some producers of meat products produce products that 

contain undesirable and illegal tissues. The presence of illegal tissues in meat products is considered a serious 

threat to consumer health. Due to the fact that microbiological and chemical methods alone are not able to control 

the quality and determine the adulteration of illegal animal tissues in meat products, therefore, it is particularly 

important to use of histological methods for this purpose. In this article, the use of histological methods for 

recognition of illegal tissues in the country's meat products has been discussed . 

Key words: Halal, Histology, Illegal tissue, Meat product, Nutrition. 
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 چکیده: 

های باطنی آن نیز  باشد. از نگاه اسلام، علاوه بر توجه بـه سـالم بـودن ظاهر غذا، برای جنبهتغذیه از ضروریات زندگی انسان می

دهنده بهداشت و کیفیت غذای  امروزه مفهوم حلال و طیب فراتر از یک ارزش مذهبی است و نشان. باید اهمیت ویژه قائل بود

های هدف صنعت غذای طیب  کنندگان غیرمسلمان هم در کنار مسلمانان به عنوان یکی از گروهرو مصرفمصرفی است. از همین  

ارزش گیرد و شامل  ای و معنوی را در برمیهای تغذیههستند. غذا و نوشیدنی طیب فراتر از غذای حلال است که تمام جنبه 

کننده ترین شیرینساکارز متداولهماهنگ بودن با ساختار بدن است.  ای بالا، فاقد آثار مضر بودن، سالم و بهداشتی بودن و  تغذیه

های  فرآورده  توانمیهای سالم و مقوی  اما با توجه به تمایل افراد برای مصرف نوشیدنی  شودمیدر صنعت آشامیدنی محسوب  

ایران دومین کشور تولیدکننده  ای دارد.خرما را جایگزین شکر در این صنعت نمود. خرما در رژیم غذایی مسلمانان اهمیت ویژه

. با توجه به غنی بودن خرما از ترکیبات مغذی و  شودمیخرما در جهان است اما میزان کمی از آن در صنایع تبدیلی استفاده  

های رژیمی، جایگزین کردن شکر با محصولات  موتاژنیک و نیز فیبرها، ترکیبات آنتینواع مواد معدنی، ویتامینبخش نظیر اسلامتی

ای این محصولات شده و به علاوه از نظر اقتصادی  های حلال و طیب سبب بهبود کیفیت تغذیهخرما در فرمولاسیون نوشیدنی

درمانی خرما از دیدگاه طب سنتی، به معرفی برخی از محصولات خرما  اثرات  مطالعه ضمن بیان این درباشد.  نیز حائز اهمیت می

 های فراسودمند پرداخته شده است.و کاربرد آنها در تولید نوشیدنی

 خرما، شیره خرما، قند مایع خرما، نوشیدنی  جایگزینی شکر، واژگان کلیدی:  

 

 :مقدمه

در باورهای اسلامی تغذیه بر جسم، فکر و ایمان بشر تأثیرگذار است و در منابع اسلامی نهادهای زیادی در زمینه تولید و تهیه  

های غذایی باشند و یک برند برتر  ند مبنای طراحی فرایندها و سیستمتوانمیمواد غذایی، تغذیه و فناوری غذایی وجود دارند که  

برند حلال حاصل تبدیل معیارهای حداقلی دین اسلام در زمینه  هند.  المللی شکل د قیاس ملی و بینبه نام غذای طیب را در م

استانداردهای غذایی است. تحلیل عمیق به پیشتر گزاره مواد غذایی به محصول و  را  ما  بالاتری هدایت  فرضهای دینی  های 

ذایی برتر با عنوان برند غذایی طیب گردد که کیفیت آن به گیری یک برند غد موجب شکلتوانمیکند که استفاده از آنها  می

المللی کیفیت مواد غذایی، بهداشت و ایمنی آن همواره از مسائل مهم در سطح بین  .باشدمراتب بالاتر از برند غذایی حلال می

ه معنای کیفیت است و  حلال به معنی موجه است و طبق قوانین اسلامی خلاف آن ممنوع است؛ در حالی که طیب ب  بوده است.



 ارائه شده بصورت مقاله کامل مقالات 

 600         های کلیدی و مقالات ارائه شده                                                                                                  فصل سوم: سخنرانی

 

 

 

از برنامهنباید سلامتی را به خطر بیندازد.   با برند حلال و طیب  اقتصادی کشورهای  بازرگانی محصولات غذایی  های سودمند 

از گروهمسلمان و غیرمسلمان می به عنوان یکی  نیز  از همین رو مصرف کنندگان غیر مسلمان  این صنعت  باشد؛  های هدف 

افزایش سلامت فردی به مصرف  مصرف  امروزه    (. 1398؛ رضایی،  1397مکاران،  هستند )ناجی طبسی و ه کنندگان با هدف 

و طبیعینوشیدنی مقوی  پیدا کرده  های  و همکاران،  اگرایش  )احمدی  متداول1390ند  کننده در صنعت ترین شیرین(. شکر 

ها، افزایش فشار خون، افزایش سطح گلوکز خون  ندانباشد اما به دلیل ایجاد مشکلاتی نظیر افزایش وزن، فساد دآشامیدنی می

ها  کنندهکننده و همچنین مشکلات اقتصادی تولید شکر، جایگزینی آن با سایر شیرینهای قلبی برای سلامتی مصرفو بیماری

گی، خواص کنند. توجه به این نکته ضروری است که شکر در محصولات مختلف علاوه بر نقش شیرینشودمیامری ضروری تلقی  

ترین تولید  ترین محصولات کشاورزی ایران است. ایران پس از مصر بیش(. خرما از مهمFoulkes,1997عملکردی بسیاری دارد )

خرما را در جهان داراست و با توجه به اقلیم مناسب برای کشت این محصول در چندین استان کشور، تولید آن دارای جایگاه  

ا به عنوان جایگزین شکر در صنایع مختلف غذایی از پتانسیل بالایی برخوردار است، اما میزان کمی ممتازی بوده و به علاوه خرم

؛ احمدنیا  1396)موسوی و همکاران،  رسد میو قسمت عمده آن به مصرف خوراک دام    شودمیاز آن در صنایع تبدیلی استفاده  

سحری، خانواده1387و  از  است  گیاهی  نخل  درخت   .)  Palmaeآن  که از   70خرما  (  phoenix dactylifera)   میوه  درصد 

هایی  ها و به میزان کمتری از پروتئین، چربی و اسید آمینه تشکیل شده و انرژی بالایی دارد، همچنین حاوی ویتامینکربوهیدرات 

، پتاسیم، فسفر،  نظیر تیامین، ریبوفلاوین، بیوتین، اسید آسکوربیک و اسید فولیک است. مواد معدنی خرما شامل آهن، مس

آنتوسیانین  از  سرشار  همچنین  است،  منیزیم  و  خاصیت  سدیم  که  است  فنولی  ترکیبات  و  کاروتنوئیدها  فلاونوئیدها،  ها، 

ای  باشد که سبب تسهیل حرکات رودهشوند. خرما سرشار از فیبرهای غذایی میضداکسیدانی و ضدسرطانی خرما را سبب می

 (. Bentrad& Ferhat,2020) گردندمی

این پژوهش به شــیوه کتابخانه ای و تحلیلی انجام گرفته اســت و در آن منابع موجود مرتبط با موضــوع مورد :  روش پژوهش

 . بررسی و تحلیل قرار گرفته اند و یافته ها استخراج شده اند

 

 ها یا فته

 خرما در طب سنتی: 

های تنفسی،  که برای درمان بیماریشودمیآور و ملین شناخته  بخش، خلطای مغذی، آرامخرما در طب سنتی به عنوان ماده

های قلبی،  سرفه، آسم، تب، فشار خون بالا، خستگی و تسهیل زایمان موثر است. مصرف خرما در جلوگیری از سرطان، بیماری

پسته، دانه به، شکر و گردو به عنوان   . در طب سنتی از مخلوط خرمای خشک به همراه مغز بادام،آلزایمر و پارکینسون موثر است 

. همچنین خرما حاوی ترکیباتی است که به کشیدگی رحم و آماده کردن  شودمیماده مقوی برای بانوان باردار و شیرده استفاده  

ر کند و باعث کاهش خونریزی دآن برای زایمان و برگرداندن رحم به حالت قبل از حاملگی در دوره بعد از زایمان کمک می

کند؛  . خوردن خرما به همراه صبحانه به جلوگیری از آسم و کاهش سرماخوردگی کمک میشودمیروزهای اول پس از زایمان  

همچنین مصرف مدام آن برای کاهش میزان سرفه، روماتیسم، مشکلات دستگاه ادراری و التهابات معده کاربرد دارد. یکی از 

داری ماه مبارک رمضان، اثرات حفاظتی آن بر بر روی مخاط معده است  ما در ایام روزهترین مزایای استفاده مسلمانان از خرمهم

 (. 1396)موسوی و همکاران،  شودمیکه مانع از تخریب مخاط توسط اسید معده و ایجاد زخم معده 

 شیره خرما و قند مایع خرما:

های مکانیکی و تغلیظ آن به دست گیری از خرما با آب گرم یا روشقند خرما به صورت شیره یا قند مایع خرما به وسیله عصاره

از جمله نوشیدنیمی استفاده  آید و در فرمولاسیون محصولات مختلف غذایی  املاح معدنی و  شودمیها  از  . شیره خرما غنی 

خرما، کنسانتره حاصل از قند مایع    ترکیبات قندی خصوصا گلوکز و فروکتوز است که قند مناسبی برای بیماران دیابتی است.

درصد مواد جامد    72تا    68باشد که دارای حدود  ترین محصول فرآوری شده از خرما میاستخراج و تغلیظ عصاره خرما و متداول

ها و املاح معدنی حذف شده است و از نظر خواص قندی، مشابه عسل کندو  است، ترکیات غیرقندی آن شامل فیبرها، رنگدانه

هایی دارد، به  قند مایع خرما در مقایسه با ساکارز برای مصارف خاص برتری   .ش غذایی و کاربردی بالایی نیز داردباشد و ارزمی
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کنندگی بالاتری دارد؛ همچنین  با در نظر گرفتن  دلیل جذب رطوبت پائین، تمایل کمی به کریستالیزه شدن دارد و قدرت شیرین

د از جایگاه مناسبی در بازار داخلی و خارجی برخوردار باشد و با توجه به اینکه قند نتوامیهزینه تولید و مواد خام، قند مایع  

؛احمدنیا   Firuzabadi&Danesh,2012ارزش افزوده زیادی را به همراه دارد )  شودمیهای درجه دو و سه تهیه  مایع خرما از میوه

ختلف میوه خرمای نرم و رسیده به روش مکانیکی و یا به  ای است که از پریکارب ارقام مشیره خرما فرآورده (.1387و سحری،  

. به علاوه شیره خرما به صورت سنتی نیز از بر روی هم انباشتن شودمیکمک آب و حرارت در تجهیزات متداول صنعتی تولید  

های شیره  گی. ویژشودمیبندی  گردد که پس از تصفیه جزئی بسته های خاص نگهداری میوه خرما استحصال میخرما در محل

باشد. لازم به ذکر است که استفاده از هر نوع مواد افزودنی در شیره خرما  خرما صنعتی و سنتی به طور کامل از هم متفاوت می

 (.5075غیر مجاز است )استاندارد ملی ایران، شماره

 نوشیدنی کامبوجا با شیره خرما:

.  شودمیها تهیه  روزه از چای سیاه شیرین طی رابطه همزیستی بین مخمرها و باکتری  7-10نوشیدنی کامبوجا طی فرآیند تخمیر

تامین منبع قند برای تخمیر در این فرآورده الزامی است که خرما منبع ارزشمندی برای این منظور جهت جایگزینی با شکر  

میـزان مـورد نیـاز شیره خرما از   در تولید کامبوجا استفاده شد  5/69گی با بریکس  که از شیره خرمای خاناست. در پژوهشی  

نمودن چای، مخمر کامبوجا روی  پس از شیرین    میزان شکر نمونه شاهد، بر بریکس شـیره خرمـا حاصـل شد.  طریـق تقسیم

نگهداری کدورت نمونه تولیدی با  روز نوشیدنی صاف و در یخچال نگهداری شد. در طی    10سطح آن کشت داده شد، پس از  

داری نشان داد که علت آن بالاتر بودن کدورت شیره خرما و رشد بیشتر میکروبی در اثر وجود قندهای ساده  شاهد تفاوت معنی 

ه  ها بروند تغییرات میکروبی در همه نمونه  گذاری بود.بود که با نتایج آزمون اسیدیته به عنوان متابولیت میکروبی قابل صحه

صورت کاهشی بود و در نمونه تولیدی از خرما تا روز شصتم نیز تعداد مخمر بیشتری باقی ماند که این نتیجه نشان داد مخمرها  

(. به علاوه نتایج این پژوهش نشان داد میزان اسید گلوکورونیک که  1اند )جدولقندهای موجود در خرما را بهتر استفاده کرده

بخش کامبوجای  رغم خواص سلامتیارد در نمونه تولیدی بسیار بیشتر از نمونه شاهد بود. علیزدایی دخاصیت ضدسرطان و سم

آبادی و همکاران،  پور عمروتولید شده با شیره خرما، به دلیل افزایش ترشی، مطلوبیت حسی این محصول کاهش یافت )علی

1395.) 
 ها : تحلیل آماری میانگین تعداد مخمر در نمونه1جدول

 نمونه  روز اول  روز پانزدهم  ام روز سی روز چهل و پنجم  شصتم روز 

1±0a 0.9±0.7a 29.6±13.57a 105±7.07a 3900±141.42a  کامبوجای شیره خرما 

0.6±0b 4.1±0.41b 9.7±0.42b 239.5±297.69a 1015±49.49b  کامبوجای شاهد 

 اختلاف معنی داری ندارند( های دارای حروف مشترک، از لحاظ آماری )در هر ستون، میانگین

 

 نوشیدنی مالت با شیره خرما: 

. بیشتر مردم بـه دلیـل مضـرات ناشـی از مصـرف الکـل، از  شودمینوشیدنی مالت بدون الکل در کشورهای متعددی مصرف  

باشد.  های الکلی ممنوع میکننـد، همچنـین در کشـورهای اسلامی مصرف نوشیدنیهای الکلـی خـودداری مـیمصـرف نوشیدنی

( %5/0( و بدون الکل )کمتر از  %5/0-2/1(، کم الکل )%2/1ها بـر اسـاس محتوای الکل به سه دسته الکلی )بیش از  نوشیدنی

قبلـی و عروقـی، سرطان و غیره دارد و برای  های . نوشیدنی مالت بدون الکل فوایدی از جمله ممانعت از بیماری شودمیتقسیم 

؛ البته لازم به ذکر است گاها در تولید این محصول از گندم، یولاف، چاودار و سورگوم شودمیتهیه آن معمولا از مالت جو استفاده  

ساکارز با شیره خرما  (  1395(. در تحقیق حاجی اقراری و همکاران )Bamforth,2002; Briggs et al, 2004)  شودمیهم استفاده  

بریکس   با  )شیره خرما  مالت جایگزین شد  نوشیدنی  در  نتایج  100،  75،  50،  25و در چهار سطح    70در سطوح مختلف   .)

د به  توانمیهای فیزیکوشیمیایی و حسی عدم تاثیر نامطلوب این جایگزینی را نشان داد و مشخص شد که شیره خرما  آزمون 

ساکارز در این محصول باشد و علاوه بر شیرینی، عطر و طعم خاصی نیز به محصول ببخشد.    عنوان جایگزین طبیعی و مفید

 %75ماه نگهداری بود و در مجموع تیمار حاوی 6ها در مدت همچنین این جایگزینی فاقد اثر نامطلوب بر رنگ و قند کل نمونه

 ترین امتیاز پذیرش کلی را به خود اختصاص داد. شیره خرما بیش



 ارائه شده بصورت مقاله کامل مقالات 

 602         های کلیدی و مقالات ارائه شده                                                                                                  فصل سوم: سخنرانی

 

 

 

 ی نارنج با شهد خرما و توت:نوشیدن

ها  ها از ویتامینجات، به دلیل غنی بودن آنها و سبزیها بر پایه میوههای گذشته، تقاضا برای استفاده از نوشیدنی در طی سال

دارد؛  باشد و عطر و طعم دلپذیری  و مواد معدنی رشد داشته است. نارنج از انواع مرکبات است که منبع غنی اسید آسکوربیک می

تولید  به  اغلب  دلیل  به همین  و  است  آن کوتاه  نگهداری  بالاست، دوره  بسیار  آن  و فسادپذیری  اینکه حساسیت  علت  به  اما 

بخش فراوانی دارد زیرا دارای مواد قندی محدودی است  . نارنج برای بیماران دیابتی آثار سلامتیشودمیکنستانتره نارنج مبادرت  

های موجود در آب نارنج برای حفظ مقاومـت بدن  انواع ویتامین .شودمیت که در بدن به راحتی جذب و قند آن از نوع لولوز اس

عفونت برابر  مـیدر  پوسـت ضـروری  و سـلامت  بینـایی  تقویـت  زخـم،  ترمیم  در  ها،  این محصول  مصرف  باشند. همچنـین 

از بیماری  Moulehi etو خون فشارخون بالا نیز موثر است )های مزمن همچون چـاقی، سـرطان، دیابـت، چربی  پیشگیری 

al,2012  .)  شهد خرما کمترین میزان افت رطوبت و تغییر %8%کنستانتره نارنج و    20طبق گزارشات، فرمولاسیون نوشیدنی با

است.  رنگ را داشته است که احتمالا به دلیل ویسکوزیته بالا، محتوای فیبر بالا و کاهش شدت فعالیت کپک و مخمر بوده  

بهتـرین خـصوصیات   %8شـهد تـوت و ترکیـب هـر دو شـهد در غلظـت  %4شـهد خرمـا و  %8نارنج توام با    %20نوشیدنی حاوی  

تر و محتوای بالای فیبر، میـزان رشـد میکروبـی  مناسب pH فیزیکوشیمیایی، میکروبی و حسی را داشت که این امر به دلیل

های طبیعی  کنندهاکـسیدانی و ضدمیکروبی ترکیبات نوشیدنی است. لذا نوشیدنی نارنج توام با شیرینکمتـر و خـواص آنتـی

و خرما   توت  بـا خصوصیات سلامتی توانمیشهد  عملگـرا  نوشـیدنی  یـک  عنـوان  بـه  به خصوص ـد  افراد جامعه  برای  بخش 

 (. 1395مبتلایان به دیابت مطرح شود )رفتنی امیری و همکاران، 
 

 حث و نتیجه گیری: ب

های کم کالری را افزایش داده  زا بودن آن، تمایل به استفاده روزانه از جایگزینامروزه افزایش قیمت جهانی ساکارز و بیماری 

های قند ساکارز رو به افزایش است و این مسئله  است. به همین دلیل تقاضا برای تولید محصولات فرآوری شده حاوی جایگزین

آن داشته که جایگزین مطلوبی برای شکر ارائه دهند. خرما سرشار از ترکیبات فنولی و فیبرها و منبع انرژی فراوان   محققان را بر

های مختلف خرما مخصوصا شیره و قند مایع آن در تولید  است که در بین مسلمانان نیز یک میوه ویژه است. استفاده از فرآورده

زا و ... یکـی از تـدابیر هوشـمندانه بـه منظـور کـاهش شـکر دریـافتی و  گرا، انرژی محصولات نوشیدنی مختلف نظیر انواع عمل

 باشد. بخش این میوه میمندی از خواص سلامتیبهره
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Abstract: 
Nutrition is one of the necessities of human life. From the point of view of Islam, in addition to paying attention 

to the health of the appearance of the food, its inner aspects should also be specially considered. Today, the concept 

of halal and tayyeb is beyond a religious value and it shows the health and quality of the consumed food, therefore, 

non-Muslim consumers are one of the target groups of the tayyab food industry along with Muslims. Tayyab food 

and drink is more than halal food, which includes all nutritional and spiritual aspects and includes high nutritional 

value, no harmful effects, healthy and hygienic and compatible with body structure. Sucrose is the most common 

sweetener in the beverage industry but due to the desire of consumer to use healthy and nutritious drinks, date 

products can be substituted for sugar in this industry. Dates have a special importance in the diet of Muslims. Iran 

is the second largest producer of dates in the world, but a small amount is used in processing industries. Due to 

the richness of dates in nutritious and health-giving compounds such as minerals, vitamins, antimutagenic 

compounds and dietary fibers, replacing sugar with date products in the formulation of Halal and tayyab drinks 

improves the nutritional quality of these products and is also important from an economic point of view. In this 

study, while expressing the therapeutic effects of dates from the perspective of traditional medicine, some date 

products and their applications in the production of functional drinks have been introduced. 

Keywords: Beverage, Date, Date liquid sugar, Date syrup, Sugar replacement 
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 چکیده 

یکی از تاثیرات   ت.مورد توجه قرار گرفته اسبرای کاربرد در صنایع مختلف  عنوان یک فناوری جدید    بهتکنیکی است که  فراصوت  

اثر حفرهمهم   یا  ایجاد حفره  آنزیم  بر  آنزیم  زاییفراصوت  غیر فعال  اگرچه .باشدمی  در  برای  فراصوت  استفاده  از  آنزیم  سازی 

تحقیقات    کند.  د غیرفعالتوانمین  ها رای آنزیم، همهبه شیوه ملایم   این روشکاربرد  مشخص شده است که    اما اخیراً  ،شودمی

های  ات مطلوبی که در مولکول رهای مناسب، از طریق تغییها و شدتساست که استفاده از تیمار فراصوت در فرکانشده    دادهنشان  

 که بتوان از آنزیم   که در ساختار آن تغییری ایجاد کند( افزایش دهدآن)بدون    د فعالیت آنزیم راتوانمیکند،  پروتئین ایجاد می

در صنع ضایعات  تیمار  استفاده شودها جهت  غذا  حاضر   .ت  مروری  و  شدت،  )  فراصوت  ایرهپارامتتاثیر  ،  مقاله  سیکل  تعداد 

 دهد.  ارائه میتحت تیمار با فراصوت  های مختلفبر فعالیت کاتالیزوری آنزیم (فرکانس 

 فراصوت، آنزیم، ترمودینامیک، ترکیب ساختاری، عملکرد کاتالیزوری  :واژگان کلیدی

 

 مقدمه 

تر عملکردهای زیستی، مورد توجه بیش  برای توسعه  یهای جدیدهای مداوم در زمینه بیوتکنولوژی، راه حلپیشرفتبه دلیل  

گیری برای  به طور چشمعنوان یک فناوری جدید    ها، فراصوت به گذشته، در بین بسیاری از تکنیک   هایدر دهه  قرار گرفته است.

به امواج صوتی که از محدوده    ،فراصوت  .مورد توجه قرار گرفته است،  بیوتکنولوژی و صنایع دارویی صنایع غذایی،  در  کاربرد  

بر پایه    های شیمیایی، عمدتاًاثر فراصوت در واکنش .شودمیاطلاق   کیلو هرتز( 60تا  10)فرکانس بین  رودشنوایی انسان فراتر 

انرژی باعث تغییرات یل، رشد و فروپاشی حفرهاین پدیده یعنی تشک  .استوار است  1پدیده کاویتاسیون  هایی که با آزاد کردن 

افزایش سبب    )کاویتاسیون(  این پدیده  باشد.این تغییرات با ایجاد آشفتگی همراه میو همچنین  شوند  فیزیکی و شیمیایی می

 
1 Cavitation 
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استفاده بهتر از مواد خام  ،  کاهش مصرف انرژیو    پذیریافزایش گزینش،  بهبود اثر کاتالیزور)سوبسترا(،    های انتقال جرمفرآیند

 ,.Gogate et al)  کندهای تحت فعالیت آنزیم تبدیل میدر سیستم  داری پا  ند یفرآ  ک یدهد که آن را به  یرا نشان م  زوریو کاتال

2009 .) 
  . شودمیاستفاده  محصول در زمانی کوتاهدر تولید هدف تشدید فرآیندهای واکنش و عملکرد بالاتر  ، به  عنوان کاتالیزور آنزیم به

گردد،  ها استفاده میبسیاری از آنزیم  سازیفعالکیلو هرتز( برای غیر  30)  از فراصوت با قدرت و فرکانس بالا در صنایع غذایی  

  دست دادن ارزش غذایی و بد   ای شدن آنزیمی، ازامطلوبی مانند قهوهموجب اثرات ن،  ها و سبزیجاتموجود در میوهزیرا آنزیم  

موجب این عمل    که  به دلیل افزایش شدید فشار و دما است  غیر فعال شدن آنزیم توسط فراصوت عمدتاً  شوند. طعم شدن می

د با  توانمیدر شرایط جدید، فراصوت . شودمیبرش قوی و جریان ریزی در مایع ، دارحفره هایدرحباب ای ارتعاش و امواج ضربه 

علاوه بر  .  فعال آنزیم را تجزیه کند  جایگاه،  یهای پلی پپتیدشکستن پیوند هیدروژنی و فعل و انفعالات واندروالسی در زنجیره

ند  توانمی،  1تجزیه شده به کمک امواج  ی آزاد هیدروژن  هاهای واکنشی مانند هیدروکسیل و رادیکالاین، تولید انرژی بالا و واسطه

اند که فراصوت با فرکانس  محققان گزارش کرده ،اخیراً. شوندبا آسیب به پروتئین منجر به از بین رفتن فعالیت بیولوژیکی آنزیم 

ای فشار ناشی از امواج ات دورهنوسان  . دهدتغییر مین  آ  ساختارها را بدون تاثیر بر  پایین، خواص فیزیکی و شیمیایی پروتئین

  مطلوب یا نامطلوبی خواهد داشتتاثیر  در نهایت بر فعالیت آنکه دهد تغییر میای به گونه فراصوت، ساختار سه بعدی آنزیم را 

(Sancheti and Gogate, 2017). 

 

ــ نیا:  روش پژوهش ــوع مورد  یلیو تحل یاکتابخانه وهیپژوهش به ش ــت و در آن منابع موجود مرتبط با موض انجام گرفته اس

 .اندها استخراج شده  افتهیاند و قرار گرفته لیو تحل یبررس

 
 هایافته

 هاپارامترهای موثر بر فعالیت آنزیم

های عملیاتی فراصوت مانند  پارامتر  خواص فیزیولوژیکی آنزیم و ، به  فراصوتتیمار  ها نسبت به  آنزیم  گردیدنفعال یا غیرفعال  

های  های مربوط به سیستم فراصوت برای هریک از آنزیمتمام پارامتر  ت،بنابراین لازم اس  .بستگی داردقدرت، شدت و فرکانس  

حالت که شامل    دو حالت انتقال برای امواج فراصوت وجود دارد.  سازی شوند تا ترکیب فعال آنزیم به دست آیدمختلف بهینه 

ها  فراصوت برای تیمار آنزیم  پروب  از  عمدتاًاست که    مستقیم یعنی حمام فراصوتو حالت غیر  پروب فراصوتمستقیم یعنی  

 . (Sancheti and Gogate, 2017)  استفاده شده است

 فرکانس فراصوت 

اثر به فراوانی یا میزان تابش بستگی  فراصوت بر آنزیم است که این  مهم  در آنزیم، یکی از تاثیرات    زاییایجاد حفره یا اثر حفره 

د بر فعالیت یا  توانمیو    شود میاگر فرکانس فراصوت تابیده شده به آنزیم بهینه باشد، آنزیم دچار تغییر شکل مطلوبی  .  دارد

از    یک ، یبهینهتابش اولتراسوند با فرکانس  گذاشته و باعث افزایش فعالیت آنزیم شود. همچنین  واکنش کاتالیزوری آنزیم تاثیر  

 (. Wang et al., 2011)  مثبت است راتییتغ جادیا یبرا م یدر درمان آنز ی اتیح یپارامترها

 تاثیر بر سلولاز   1- 1

  و  %85/17،  %79/16،  %6/ 56ب  کیلو هرتز به ترتی  26و    24  ، 20،  18مختلف    هایفرکانس  فعالیت کاتالیزوری آنزیم سلولاز در

کیلو هرتز، به دلیل تولید گرمای بیش از حد ناشی    29  یعنی  در فراصوت با فرکانس بالاتربا این حال،  .    افزایش یافت  45/10%

کاهش    %02/1ها در محل واکنش، فعالیت سلولاز نسبت به زمانی که سلولاز توسط فراصوت تیمار نشده بود  از فروپاشی حباب

 . (Wang et al., 2011)  شودمیآنزیم( )دناتوره شدن های کاتالیزوری و یافت که این امر منجر به مهار عملکرد

 
1 Sonolysis of water 
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 بر آلیناز  تاثیر  2- 1

تا   28  های مختلف از)مشتق شده از سیر تازه( با قرار دادن آنزیم در فرکانس  1تاثیر فراصوت بر فعالیت آلیناز ری  در مطالعه دیگ

گرفت    100 قرار  بررسی  دادو  کیلوهرتز مورد  نشان  آلیناز  فعالیت  بر  متفاوتی  ت.  تاثیرات  اساس،    نهیبه  طیحت شرابه همین 

 .(Wang et al., 2011) کرد عیبا شاهد تسر سهمقای در %1/47را  میآنز تیفعال فراصوتتابش   ،فراصوت

 بر آمیلاز، پاپائین و پپسین تاثیر  3- 1

دهد که این فعل و انفعالات  در حالی که فعالیت پپسین را افزایش می  ، کندتابش فراصوت فعالیت آلفا آمیلاز و پاپائین را مهار می

 .  et al(Yu (2014 ,.شودمیسنجی فلورسانس تجزیه و تحلیل و طیف 2طیف سنجی فروسرخ تبدیل فوریهتوسط 

 بر آلکالازتاثیر    4- 1

آنتالپی، آنتروپی و  ،  3سازی  انرژی فعال  ی ترمودینامیکهای  رپارامت  یابد. افزایش می  %8/5فعالیت آنزیم آلکالاز نسبت به شاهد  

   .(Ma et al., 2011) یابدکاهش می %3/1و  %34/0، %8/75،  %70انرژی آزاد گیبس به ترتیب 
 

 دکستراناز تاثیر بر    5- 1

وسیله فراصوت در   دکستراناز به  5ضریب میکاییلیس منتونو    4حداکثر سرعت واکنش درجه سانتی گراد مقادیر    50در دمای  

 . (Bashari et al., 2013a) یابد میافزایش % 43/13، مقایسه با نمونه شاهد 
 

 :6سیکلو دکسترین گلوکانو ترانسفرازتاثیر بر    6- 1

 .   (Eibaid et al., 2014)ست( در مقایسه با حالت معمول افزایش یافته ا %22صورت قابل توجهی )حدود فعالیت این آنزیم به
 

 گلوکز اکسیداز:بر   تاثیر 7- 1

نسبت به گلوکز اکسیداز تیمار نشده افزایش یافته فعالیت گلوکز اکسیداز    تشان داد که  طیف سنجی فرابنفشنتایح حاصل از  

  .(Guiseppi-Elie et al., 2009) شودمی صفحات چین خورده بتاو مارپیچ آلفا فراصوت باعث افزایش طول ساختار  ، زیرااست
 

 لیپاز:بر   تاثیر  8- 1

تیمار آنزیم با شدت    سازی شده است.است که با روش متالورژی، سطح پاسخ بهینه  افزایش یافتهحداکثر فعالیت لیپاز دو برابر  

افزایش داشته   %39  7پس از تیمار با فراصوت، فعالیت لیپازلانگوگینوس   .لیپاز تاثیر مثبت داردبر فعالیت  کم و بهینه فراصوت،  

 .        (Jadhav and Gogate, 2014) است

 از: نپلی گالاکتوروبر   تاثیر  9- 1

درصد افزایش دهد. همچنین در دمای    60تا    20د پایداری گالاکتوروناز را در محدوه دمایی آزمایش شده  توانمیتیمار با فراصوت  

        تر از آنزیم تیمار نشده بوده استمونه تیمارشده با فراصوت، بیشن  D8ارزش  گراد، مقدار نیمه عمر و  درجه سانتی  50تا    40

(Ma et al., 2015).  1/47فراصوت با فرکانس پایین، فعالیت آنزیم را حدود    .فعالیت این آنزیم تحت فراصوت افزایش یافته است% 

تحت شرایط   . یابد های آهن دو بار مثبت افزایش میهای پتاسیم مهار و توسط یوندهد و فعالیت آنزیم توسط یونافزایش می

 . (Yu et al., 2013) کند تسریع می %1/47بهینه فراصوت، تابش فراصوت فعالیت آنزیم را در مقایسه با نمونه شاهد 

 

 
1 Alliinase. 
2FT_IR .            
3 Ea 
4 Vmax 
5 Km 
6 Cyclodextrin Glucanatransferase (CGTase). 
7 T.lanuginosus(TL) lipas 
8 D value 
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 شدت یا قدرت فراصوت

به حداکثر توان ورودی دستگاه و فرکانس  که    شدت فراصوت یکی از پارامترهای مهم برای اصلاح فعالیت کاتالیزوری آنزیم است

دهد؛ زیرا با ایجاد برش قابل توجهی  اثر کاویتاسیون را افزایش می  با شدت بالا  محققان توضیح دادند که فراصوت  .بستگی دارد

چنین با افزایش  هم.  و منجر به غیر فعال شدن آنزیم شود  پلی پپتیدی وارد کند  د آسیب زیادی به زنجیرهتوانمیدر محیط مایع،  

ند با اسکلت توانمیموارد   که این شودمیهای آزاد هیدروژن و هیدروکسیل شدید فشار و دمای موضعی، منجر به تولید رادیکال

 . ((Szabo and siszar, 2013 یا ساختار اصلی پروتئین واکنش دهند و در نهایت منجر به تغییر شکل ثانویه آنزیم شوند 
 

 1چرخه تابش 

به کنترل زمان    تابشچرخه    باشد. در کنار شدت توان فراصوت، چرخه تابش، یکی از پارامترهای مهم در عملکرد فراصوت می

فعالیت آنزیم پس از مدت طولانی به حداکثر   ،کم  تابش  مدت زمانکند. مشاهده شد که در  تیمار آنزیم توسط فراصوت کمک می

تر در  از طرف دیگر تابش مداوم و طولانی مدت چرخه کاری، با تولید گرمای بیش  . باشدمی  که ناشی از کاویتاسیون  رسدمی

تر در اطراف منجر به تولید گرمای بیش  زمان تابشافزایش    .شودمیاطراف محلول حاوی آنزیم، منجر به کاهش فعالیت آنزیم  

 (.  Jadhav and Gogate, 2014) های آنزیم شد که نتیجه آن تغییر رنگ و دناتوره شدن آنزیم بودمولکول 
 

 غلظت آنزیم و محیط آن 

های آنزیمی  های بسیار پایین آنزیم، مولکولغلظت آنزیم، نقش مهمی در تعیین تاثیرات فراصوت بر فعالیت آنزیم دارد. در غلظت

  ها تماس داشته باشندمداوم با ریز جریان صورتند به توانمیبه طوری که ن ، شوندبه طور تصادفی با چگالی بسیار کم توزیع می

ها در محیط تیمار بیش از حد بهینه باشد، غلظت بالای آنزیم مانعی برای انتقال انرژی فراصوت از طرفی دیگر اگر غلظت آنزیم

کاویتاسیون    در اثر  ها علاوه بر غلظت بالای آنزیم، تجمع آنزیم  یابد. ها کاهش میدر نتیجه انرژی موجود برای ایجاد حفره  شودمی

انرژی   شدت  کاهش  باعث  شده .  شودمینیز  داده  نشان  جنبشی  مطالعات  در  آنزیم  توسط  که  مشابهی  می  ،اثر  در    کندبیان 

 ,.Talekar et al)  گرددواکنش، خود موجب کاهش سرعت واکنش می  های بالاتر آنزیم، رقابت  برای دسترسی به بسترغلظت

2013b; Jadhav and Gogate, 2014) . 

 

 چشم انداز آینده  گیری و نتیجه

  کاملاً باشد و  میها  ها برای تغییر ساختار آنسازی آنزیمدر فعال  تابش فراصوت با شدت کم، فناوری امیدوارکنندهبه طور کلی   

حرارتی را بهبود   -د ثبات آنزیم، پارامترهای جنبشیتوانمیتیمار با فراصوت    به پارامترهای فراصوت و خواص آنزیم بستگی دارد.

سنجی مانند فلورسانس ذاتی، طیف  های طیفبا بررسی تغییرات ساختاری و تکنیک  توانمیتاثیر فراصوت بر آنزیم را    بخشد.

مورد    شیمیایی فراصوت بر آنزیم  -اثرات فیزیکی  ( و همچنینFT-IR)سنجی فروسرخ تبدیل فوریه  طیف  و    (CD)  سنجی دورانی

 بررسی قرار داد.
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Abstract 

Ultrasound is a technique that has been considered as a new technology for use in various industries. One of the 

important effects of ultrasound on the enzyme is the creation of holes or cavitation effect in the enzyme. 

Although sonication is used for enzyme inactivation, it has recently been found that using this gentle method 

cannot inactivate all enzymes. Research has shown that the use of ultrasound treatment at appropriate 

frequencies and intensities can increase enzyme activity (without changing its structure) through the favorable 

changes it creates in protein molecules. This review article presents the effect of ultrasound parameters 

(intensity, number of cycles and frequency) on the catalytic activity of different enzymes under ultrasound 

treatment. 

Keywords: Ultrasound, Enzyme, Thermodynamics, Structural Composition, Catalytic Performance 
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های مختلف اصالت سنجی آبلیموی طبیعی و صنعتی کشورهای شناسایی روش

 مختلف 

 2 درنوش جعفرپور  ، 1حدیث تقواطلب

دانشجو کارشناسی ارشد مهندسی صنایع غذایی)زیست فناوری مواد غذایی(، واحد فسا، دانشگاه آزاد اسلامی، فسا،   -1*

 ایران 

 استادیار گروه علوم و مهندسی صنایع غذایی، واحد فسا، دانشگاه آزاد اسلامی، فسا، ایران   -2

 www.htaghva137842gmail.com نویسنده مسئول:* 

 چکیده: 

 کیفیت   کنترل  برای  مخرب  غیر  و  ارزان  آسان،  هایروش  فقدان  ،مطلوب  حسی  خواص  با  تازه  غذاهای  برای  کننده  مصرف  تقاضای

  آب  بازارمصرف  و   تولید  در  مشکلات   اصلی ترین   از  یکی   امروزه  .است  نوشیدنی   صنعت  در   اصلی  های چالش  از   یکی  ها میوه  آب

مطالعات نشان می دهد فاکتور هایی که سازمان استاندارد ایران ارائه داده   .است فرآورده  این در  تقلبات کشور، شناسایی لیموی

نمی تواند تمامی تقلبات در آبلیمو را شناسایی کرد چرا که ممکن است در انجام این آزمایشات اشتباهاتی رخ دهد. روش هایی  

تقلبات وجود دارد مانند اضافه کردن جوهر لیمو، سیتریک اسید و یا عصاره آبلیمو به آبلیموی رقیق شده با آب  که برای انجام  

می باشد. اما در ایران تقلبات با روش های متفاوتی انجام می شود که سلامت افراد جامعه را به خطر می اندازد. در این تحقیق 

ور های مختلف ارائه شده برای مشخص کردن تفاوت های موجود در آبلیمو های مزایا و معایب روش های پیشنهادی که در کش

 طبیعی و صنعتی تعیین شده تا مناسب ترین روش ها برای مشخص کردن تقلبات انتخاب گردد. 

 آبلیمو، استاندارد، تقلبات، اصالت سنجی، فاکتور های شناسایی  واژگان کلیدی:

 

 مقدمه 

 است  ای تغذیه  و  درمانی   خواصی  دارای  ترکیبات  این  که  است   C  ویتامین   و   سیتریک  اسید  ازفلاونوئیدها،   غنی   منبع  لیموترش

 به  محصول  حساسیت  دلیل  به  لیموترش  جمله  از  مرکبات  تولید ,.Kuljarachanan et al).2009)    می دهد  ارتقا   را  سلامتی که

.  است درسال تن میلیون 104 مرکبات سالیانه تولید می شود جهان گرمسیری نیمه و گرمسیری مناطق  به  محدود پایین  دمای

 از  بیش  تولید  با  ایران  . کشور(Agustí et al., 2014)می باشند  هند  و  چین  برزیل،  مرکبات  تولیدکننده کشورهای  اصلی ترین

  تولید   سهم بیشترین  که  است  داده  اختصاص  به خود  لیموترش  تولید  در  را  جهانی ششم  رتبه  سال  در  لیموترش  هزارتن  400

اصالت  فارس  استان  به  مربوط مصرف    هم  و  تولیدکنندگان برای  هم  اهمیت  پر  مسائل  از  یکی  غذایی  مواد  ایمنی  و  می باشد. 

 .  می باشد کنندگان

  تغذیه،  برروی منفی اثرات باعث  سو یک از غذایی   مواد در تقلب باشد قانونی  الزامات با  مطابق  می بایست شده تولید  غذایی مواد

 تخریب به نهایت منجر در که  شده  مصرف  بازار در  تعادل زدن برهم   باعث دیگر سوی از دارد  مصرف کنندگان اقتصاد  و  سلامت

 تقلبی محصولات از  غیرمنصفانه ای سود و شده ادغام هم با تقلبی و محصولات قیمت  گران محصولات شد.   خواهد منطقه اقتصاد

http://www.htaghva137842gmail.com/
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 لیمو آب بازار و تولید در مشکلات  اصلی ترین از یکی امروزه . (Tosun et al., 2012)می آید به دست مصرف کننده  دادن فریب با

 گذشته سال 30 طی که است  جهانی مشکلات از میوه یکی آب تولید در  تقلب است. کشور  در  تقلبی آبلیموی  تولید به مربوط

 آب کردن رقیق توانمی تقلبات  این از است که گرفته صورت صنعت این در تقلبات انواع شناسایی خصوص زیادی در تحقیقات

 به   (Brause et al., 1987) قیمت ارزان میوه های  آب با کردن مخلوط  ،آروما و اسیدی مواد افزودن،  قند کردن آب، اضافه با میوه

 مثل فاکتورهای غیرآلی بررسی  تقلبات  این شناسایی جهت  که  کرد اشاره  انگور  آب   تهیه  در سیب میوه آب از استفاده مثال  عنوان

و روش های نوین     آلی اسیدهای و  اسیدآمینه ها و قندها مانند  فاکتورهای آلی و فسفر و کلسیم پتاسیم، سدیم، اندازه گیری

البته در ارزیابی آبلیمو در ایران که    (Singhal et al., 1997).است شده ازمایشگاهی مانند استفاده از  بینی الکترونیکی پیشنهاد

فاکتور آزمونی برای آبلیمو ترش    10  شامل دو نوع تغلیظ شده و طبیعی است، دستور العمل های سازمان ملی استاندارد ایران

تغلیظ شده تعیین نموده است. این معیار ها شامل تعیین گوشت میوه، درصد چگالی در صد پری ظرف، مواد جامد محلول در 

فاکتور های آزمونی مورد تایید موسسه   2  و  1  . جدول(Bayati & Hosseini, 2016)است    PHآب، قلیائیت خاکستر ، اسیدیته و 

 د و تحقیقات صنعتی ایران به منظور ارزیابی آب لیمو های صنعتی را نشان می دهد. استاندار

 ویژگی های شیمیایی آبلیمو ترش تغلیظ شده  -1جدول 

 حد قابل قبول  واحد  ویژگی ها ردیف 

 <  gr/100ml 37 درجه سلسیوس  20مواد جامد محلول در آب، بریکس در  1

 <  gr/100gr 23 اسیدیته کل بر حسب اسید سیتریک  2

3 PH - 8/2- 1/8 

 < gr/100ml 7 قند های احیاء کننده  4

 > gr/100ml 1 ساکاروز  5

 >  gr/100ml 15/0 الکل اتیلیک  6

 <  gr/100ml 65 عدد فرمالین  7

 

 ویژگی های شیمیایی آب لیمو ترش -2جدول  

 حد مجاز  فاکتور آزمون  ردیف 

 %2 -7 گوشت میوه 1

 <  %95 درصد پری ظرف  2

 <  1/ 030 چگالی  3

 <  5/7 (gr/100)مواد جامد محلول در آب 4

 <  5/5 (gr/100)اسیدیته 5

6 PH 3/2- 8/2 

 5/0- 3/0 (gr/100)خاکستر کل 7

 5/0- 2/0 (gr/100ml)قلیائیت خاکستر 8

 > 1 (ml/kg)اسانس روغنی  9

 30- 15 (ml/100ml)اندیس فرمالین 10

 >  250 (mg/100ml)اندرید سولفوروباقیمانده  11

 < 8 (gr/100)باقیمانده خشک 12

 <  450 (mg/100ml)پروتئین  13

 <  25 (mg/100ml)پلی فنل کل 14

 فلاوونوئید ها: 15

 (mg/1000ml)اریوسیترین

 (mg/1000ml)هسپریدین

 

15  > 

 

80  > 
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نکتار ها و برای آب میوه جات و  استانداردهای کلی کدکس  با  المللی ترکیب آب میوه است    مطابق  استانداردهای بین  سایر 

استخراج شده باید بسیار شبیه به میوه باشد. آب میوه جات دارای مقادیر اندکی از موادی مانند سدیم و چربی هستند، به همین  

1حادیه اروپا) (. انجمن صنایع آبمیوه و نکتار اتBayati & Hosseini, 2016دلیل زیاد بر سلامت انسان نخواهند داشت)
AIJN  )

پارامترها و دستورالعمل های خاص و مهمی مانند: حداقل بریکس، حداکثر مقدار تنظیم شده برای فلزات سنگین، هیدروکسی  

متیل فورفورال و بعضی از پارامترهای بهداشتی اندازه گیری میزان قند، اسید، مواد معدنی و ارزش ایزوتوپی را برای آبلیمو در  

استانداردهای کشورهای    3(. جدول  Gledhill et al., 2013ه در ارزیابی کیفیت و اصالت ابلیمو بسیار مفید هستند)نظر گرفته ک

اروپایی را در رابطه با آب لیمو ترش نشان می دهد که قابل مقایسه در عین حال متفاوت با استانداردهای مطرح شده در اداره 

 غذا و دارو ایران است.

 های کشور های اروپایی در رابطه با آب لیمو ترش استاندارد -3جدول 

 AIJNحد مجاز  واحد  شاخص  ردیف 

 7 درجه بریکس  بریکس  1

 1./772 - دانسیته نسبی  2

 g/L 0/62- 8 /44 اسیدیته قابل تیتر  3

 g/L 0/63- 45 سیتریک اسید  4

 mg/L 500- 230 ایزوسیتریک اسید -د 5

 Max= 200 - سیتریک/ ایزوسیتریک اسید  6

 g/L 3/4 – 2/2 خاکستر  7

 mg/L Max= 30 سدیم  8

 mg/L 2000- 1100 پتاسیم 9

 mg/L 120- 70 منیزیم 10

 mg/L 160- 45 کلسیم 11

 mg/L 150- 80 فسفر تام  12

 mg/L Max= 100 سولفات  13

 g/L 12- 3 گلوگز  14

 g/L 11- 3 فروکتوز  15

 g/L Max= 7 سوکروز  16

 mg/L Max= 1500 فلاوونوئید)هسپریدن(  17

 

 استاندارد های مشترک بین ایران و اروپا -4جدول

 استاندارد کشور های اروپایی موسسه استاندارد ایران  استاندارد های مشترک  ردیف 

 7720/1 <  030/1 چگالی  1

 درجه بریکس 7 )گرم درصد(  < 5.7 بریکس  2

 g/L  8/44 -62 )گرم درصد(  < 5/5 اسیدیته  3

 g/L  2/2 -3/4 )گرم درصد(   3/0 -5/0 خاکستر  4

 فلاوونوئید ها  5

 )هسپریدین( 

80  >(mg/1000ml ) Max= 1500   mg/L 

 12- 3  g/L ( g/100ml)<  7 قند های احیا گلوگز  6

11- 3 ( g/100ml)<  7 فروکتوز  7 g/L 

 Max= 7 mg/L ( g/100ml)>  1 سوکروز  8

 
1 European Fruit Juice Association 
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این فاکتورها یا شاخص های کیفی    توانمیپیشین چه در ایران و چه در کشورهای اروپایی نشان می دهد که ننتایج مطالعات  

را در ارزیابی و شناسایی آبلیمو طبیعی از صنعتی به عنوان فاکتور های معتبر مورد استفاده قرار داد. چرا که با افزودن مواد غیر  

د نرمال نشان داد و عملاً ارزیابی این فاکتور ها هیچ ارزشی در شناسایی آبلیمو طبیعی می توان این شاخص های کیفی را در ح

( و با هدف  Lorente et al., 2014های طبیعی از نمونه های صنعتی نخواهد داشت. به عنوان مثال، در مطالعه ای که توسط)

  پتاسیم،   شامل  معدنی  مواد  سوکروز،  و  فروکتوز   اندازه گیری پارامترهای شیمیایی از جمله: اسیدیته قابل تیتر، غلظت گلوکز،

  آبلیمو   برای  مرجع  دستورالعمل  یک   تنظیم  منظور  به  و  آب  در  حل  قابل   پکتین  میزان  و   هسپریدین  میزان  منیزیم،   کلسیم،   فسفر،

نرسیده    AIJNامترهایی وجود دارند که به محدوده ی پیشنهادی  پار  اسپانیایی،  آبلیموی  در  که  شد   مشخص  شد،   انجام  اسپانیایی

در نمونه    PHو یا از آن محدوده فراتر هستند. نتایج نشان داد که تفاوت معنی داری در میزان هسپیریدین، پکتین، قندها و  

سیتریک اسید و غلظت  ایزو_ طبیعی و صنعتی وجود ندارد، تنها تفاوت مهم در این مقاله تفاوت در میزان سیتریک اسید، د

بود) و صنعتی  آبلیموی طبیعی  نمونه های  در  یا  Lorente et al., 2014پتاسیم  و  )  توانمی(.  که   Sun etگفت در مطالعاتی 

al.,2011(انجام دادند با استفاده از معرف فولین سیوکالتیو میزان پلی فنل توتال )TPCگیری نمودند و پیشنهاد دادند  ( را اندازه

د مدل مناسبی برای ارزیابی تقلبات باشد ولی مشخص شده است که روش های متفاوت استخراج، بالا بودن پلی فنل  انتومیکه 

 ,.Sun et alند باعث تفاوت در میزان پلی فنل ها شوند)توانمیها در پوست میوه، واریته، میزان بارندگی و زمان برداشت همگی 

های ارائه شده در سازمان های غذا داروی ایران، اتحادیه اروپا و سایر کشور هاست   ز مطالعه حاضر بررسی فاکتورا(. هدف 2011

 که به ضعف های روش های پیشنهادی و دلایل ناکارآمدی این فاکتور ها می پردازد.  

موضــوع مورد این پژوهش به شــیوه کتابخانه ای و تحلیلی انجام گرفته اســت و در آن منابع موجود مرتبط با  :  روش پژوهش

 . بررسی و تحلیل قرار گرفته اند و یافته ها استخراج شده اند

 یافته ها 

 فاکتور های ارزیابی تقلبات آبلیمو:

 : PHاسیدیته و  .1

اسیدیته قابل تیتر در مرکبات به وسیله اندازه گیری میزان اسید های آلی آزاد انجام می شود که عمدتا سیتریک اسید و مالیک  

به شکل نمک هایی مانند سیترات، تارتارات و مالتات نیز وجود داشته باشند. در لیمو همزمان   است  اسید است. همچنین ممکن

که یکی از فاکتور هایی که در شناسایی آبلیموی (.  Ranganna et al., 1983یابد) دیته افزایش میکاهش و اسی  PHبا رسیدن میوه،  

آبلیمو است، که با افزودن اسید سیتریک به آبلیمو های صنعتی، عملا    PHطبیعی مورد استفاده قرار می گیرد، تعیین اسیدیته و  

آب    PHاند هیچ تفاوت معنی داری بین  العات پیشین نیز نتوانسته این فاکتور نیز هیچ کارایی نخواهد داشت. همانطور که مط 

آب لیمو های طبیعی و    PH( نشان دهنده یکسانی  Asemi et al., 2009لیمو های طبیعی و تجاری پیدا کنند. نتایج مطالعات )

 صنعتی است.

   کننده احیا  های قند .2

  و   ی قندهای احیا کننده، مانند گلوکز، فروکتوزگیر  اندازه  طبیعی،   آبلیموی  های  ویژگی   ارزیابی  در   مهم   فاکتورهای   دیگر  از

  و   طبیعی  های  آبلیمو  در  موجود  های  قند  میزان  در  را  داری  معنی   تفاوت  نتوانستند  عملاً  پیشین  مطالعات  که  است  سوکروز

می شود    گفته  گرچه.  آورد  در  نرمال  حالت  در  را  فاکتور  این  توان  می  خارجی  های  قند  سری  یک  افزودن  با.  کنند  پیدا  صنعتی

نتوانستند این تفاوت را نمایان کنند، چرا که زمان  در آب لیموی تازه میزان سوکروز بایستی کمتر باشد ولی مطالعات عملاً 

 (. Lorent et al., 2014برد) برداشت میوه، واریته محصول و سایر فاکتورهای مخدوش کننده دیگر این تفاوت را از بین می 

 خاکستر کل و املاح معدنی  .3

فاکتور آزمونی دیگری که در ارزیابی آبلیمو های طبیعی انجام می شود، تعیین خاکستر کل است که میزان محتوای معدنی در  

آب لیمو را نشان می دهد. ماده معدنی اصلی موجود در آبلیمو پتاسیم است که سایر مواد معدنی مانند کلسیم، منیزیم، فسفر،  
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داری  هن، منگنز، سلنیوم، سدیم و روی نیز به مقدار جزئی در آن وجود دارند، که مطالعات انجام شده توانستند تفاوت معنیمس، آ

به عنوان معیار مناسبی در ارزیابی تقلبات    توانمیرا در میزان یون پتاسیم در آب لیمو های طبیعی و صنعتی نشان دهند که  

(. نتایج مطالعات نشان داد که میزان پتاسیم که با روش فلیم فتومتری Lorente et al., 2014آبلیمو مورد استفاده قرار گیرد)

اندازه گیری می شود، در نمونه های تقلبی پایین تر از نمونه های طبیعی است، در حالیکه تفاوت معنی داری در میزان سدیم  

ایران و چه در خارج از کشور نوسانات سطح سدیم را بسیار بالا  (. مطالعات پیشین چه در  Asemi et al., 2009مشاهده نگردید)

برد و پیشنهاد می شود که این  برآورد کرده اند که عملاً ارزیابی این فاکتور را به عنوان یک یون متفاوت کننده زیر سوال می

ال از برداشت محصول است  بته سایر املاح معدنی مانند  نوسانات سطح سدیم در آبلیمو به دلیل تفاوت در زمان آبیاری قبل 

کلسیم، منیزیم، فسفر و سولفات نیز از یون هایی هستند که میزان آنها در ارزیابی آبلیمو های طبیعی از صنعتی مورد استفاده  

قرار می گیرد، اما هنوز نتوانسته اند در ارتباط مناسبی در این زمینه دست پیدا کنند که دلیل آن به خاطر مطالعات اندک و  

 (. Lorente et al., 2014)بسیار محدودی است که بر روی میزان یون های موجود در آب لیمو انجام شده است

 پلی فنل ها و فلاوونوئیدها   .4

ویژگی تعیین  در  شده  ارائه  های  شاخص  دیگر  شکل  از  به  یا  ها  فنل  پلی  است.  ها  فنل  پلی  تعیین  آبلیمو  شیمیایی  های 

ی یکسری فلاوونوئیدهای خاص مانند اریوسیترین و هسپیریدین. فلاوونوئیدها گروهی از ترکیبات  فنل کل( و یا ارزیاب_ توتال)پلی

پلی فنلیک بوده که دارای اثرات مرتبط با سلامتی هستند. آنتی اکسیدان های بالقوه، رباینده های رادیکال آزاد، شلاته کننده  

های فیزیولوژیکی مختلفی شامل: فعالیت ضد التهابی، ضد آلرژی،    فلزات، مهار کننده های لیپید پراکسیداسیون بوده و فعالیت

ضد سرطان، ضد فشار خون بالا و ضد آرتریت دارند. در آبلیمو مقدار قابل توجهی از فلاوون هایی مانند آریوسیترین، هسپریدین 

که دارد  وجود  دیوسمین  همچنین  شناخته  به  و  آبلیمو  در  اصلی  فلاوونوئیدی  ترکیبات  اهمیت  می  عنوان  دلیل  به  شوند. 

(. در رابطه Saeidi et al., 2011فلاوونوئیدها در اثرات مرتبط با سلامتی آن ها، تعیین این ترکیبات موجود در مرکبات مهم است)

اشد  با میزان این سه ترکیب فلاوونوئیدی نتایج مقالات کاملآ با آن متفاوت است. شاید تنها فلاوونوئید مورد تایید هسپیریدین ب

که همه مقالات به وجود این ترکیب در لیمو ترش اشاره کردند. البته باید اذعان نمود میزان فلاوونوئیدها در پوست میوه غنی  

تر از دانه است و همچنین روش های متفاوت موجود در استخراج فلاوونوئیدها باعث شده تا تفاوت های معنی داری در ارزیابی  

د در میزان توانمیطرف دیگر، زمان کاشت میوه، رسیده بودن میوه، میزان بارندگی در طی یکسال  این ترکیبات دیده شود. از  

فلاوونوئیدها تاثیر گذار باشد که همه این فاکتورها باعث می شود که در محدوده وسیعی دنبال این ترکیبات باشیم. بعلاوه ارزیابی  

است. از جمله ایرادات وارده    Mass Spectrometryو    HPLCرفته مانند  این ترکیبات منوط به استفاده از فن های آنالیزی پیش

بر این روش این است که در تهیه آبلیمو پخش پالپ میوه بیشتر از پوست میوه مورد استفاده قرار می گیرد. درنتیجه آبلیمو های 

این نکته اشاره شده است که در آبلیمو   مختلف از نظر میزان فلاوونوئیدها با یکدیگر تفاوت اساسی دارند. یکسری مطالعات به

فلاوونوئیدهای نوع هسپریدین و اریوسیترین و سایر فلاوونوئیدها قابل شناسایی نیستند، در صورتی که سایر مطالعات توانستند  

یته های مختلف  این فلاونوئیدها را مورد شناسایی و ارزیابی قرار دهند. از طرف دیگر در سایر مقالات و مطالعاتی که بر روی وار

ارزیابی میزان  نظر می رسد که  به  بنابراین،  از میزان فلاونوئیدها به دست آمده است؛  نتایج بسیار متفاوتی  انجام شده،  لیمو 

های آبلیموی طبیعی و صنعتی ندارد. از طرف دیگر ارزیابی پل فنل کل که عمدتاً به  فلاونوئیدها هیچ ارزشی در تعیین ویژگی

با گروه های کربونیل و هیدروکسیل    Alانجام می شود بر اساس کمپلکس بین    3Alclا استفاده از معرف  روش رنگ سنجی ب

فلاوونوئیدها طراحی شده است که عملاً فقدان بسیاری از فلاونوئیدها در واریته های مختلف لیمو نتایج حاصل از این کار را بی  

تر از    مطالعات اخیر نشان داد که میزان پلی فنل های نمونه های تقلبی پایین(. نتایج  stalikas et al., 2007ارزش می سازد)

 (. Asemi et al., 2009نمونه های طبیعی است، در حالی که با نتایج سایر مطالعات در تضاد است)

 آمینواسیدها   .5

آسپاراژین و سرین می باشند، نیز    بالاترین میزان اسید آمینه های موجود در آب لیمو، اسپارتیک اسید، گلوتامیک اسید، پرولین،

( نشان داد که میزان آمینو اسیدهای نمونه های تقلبی  Asemi et al., 2009شوند. نتایج مطالعات)به مقدار جزئی در آن یافت می
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در   پایین تر از نمونه های طبیعی است، مطالعات پیشین نیز نتوانستند تفاوت معنی داری را در میزان توضیح اسیدهای آمینه

آبلیمو های طبیعی و صنعتی نشان دهند، چراکه تفاوت در میزان توضیح اسیدهای آمینه به واریته میوه و به منشاء تولیدی میوه 

بستگی ندارد، اما نتایج بررسی ها نیز عملاً نتوانست تفاوت معنی داری بین میزان اسیدهای آمینه در آب نمو های طبیعی و 

 (. Asemi et al.,2009صنعتی نشان دهد)

   کاروتنوئیدها .6

از دیگر فاکتورهایی که در ارزیابی ویژگی های آب لیمو ترش مورد استفاده قرار می گیرد، ارزیابی ترکیبات کاروتنوئیدی است. 

رنگ موجود در عصاره مرکبات، اولین فاکتور کیفی است که به وسیله مصرف کنندگان احساس شده و تاثیر قابل توجهی بر  

(. کارتنوئیدها، خانواده بزرگی از مولکولهای ایزوپرنوئیدی، رنگ دانه های طبیعی  Alvarez et al., 2014مقبولیت محصول دارد)

هستند که در طی فرآیند فتوسنتز ساخته می شوند. آنها نه تنها مسئول رنگ های موجود در میوه جات و گل ها هستند، بلکه 

نوع ترکیب کارتنوئید ای در مرکبات    115یز عمل می کنند. بیش از  نبات بیولوژیکی مهم  ساز سایر ترکیبه عنوان ماده پیش

(. کاروتنوئیدها از رنگدانه هایی هستند که تحت تاثیر اسید آسکوربیک و چرخه گرما  Stalikas et al., 2007شناخته شده است)

غذایی می باشند. از مهمترین ترکیبات کاروتنوئیدی  و سرما قرار نمی گیرند و مسئول انتقال خواص آنتی اکسیدانی به مواد  

دهند. البته   به بتاکاروتن و لیکوپن اشاره کرد که طیف وسیعی از رنگ ها از زرد کمرنگ تا پرتغالی تیره را پوشش می   توانمی

مورد استفاده قرار می فاکتورهای مانند واریته میوه، رسیده یا نارس بودن میوه، محل جغرافیایی کشت میوه، بخشی از گیاه که  

گیرد، آب و هوا و حتی زمان برداشت می تواند میزان ترکیبات کاروتنوئیدی موجود در لیمو را تحت تاثیر قرار دهد. در نتیجه 

د بسیار بزرگ باشد. از طرف دیگر جدا سازی کاروتنوئیدها نیاز به فن های بسیار پیشرفته توانمیمحدوده تغییرات این ترکیبات  

(. البته همزمان با رسیدن میوه لیمو و ناپدید شدن کلروفیل  Prodo et al., 2014ل های آلی فراوان در مرحله استخراج دارد)و حلا

تاثیر   تحت  بتاکاروتن  و  کاروتن  آلفا  مشتقات  مراحل  این  در  کنند.  می  تغییر  توجهی  قابل  طرز  به  کاروتنوئیدی  ترکیبات 

کند و در نهایت با رسیدن کامل میوه ناپدید  نوئیدی هیدروکسی کتون را ایجاد میاکسیداسیون قرار گرفته و مشتقات کاروت

د به عنوان یک فاکتور ارزیابی در مقایسه با آبلیمو های طبیعی و صنعتی مورد استفاده  توانمیگردد، بنابراین این فاکتور نیز ن می

 (. Vandercook, 1967 & Yokoyamaقرار بگیرد)

 Cویتامین  .7

است که البته پاستوریزه   Cد در ارزیابی ویژگی آبلیمو مورد استفاده قرار بگیرد اندازه گیری ویتامین  توانمیفاکتور دیگری که  

در    Cمیزان ویتامین  دیگر  های آبلیمو می شود. از طرف  در نمونه   Cکردن آبلیمو های صنعتی باعث تخریب و کاهش ویتامین  

مله: واریته میوه، رسیده یا نارس بودن، شرایط فرآوری، و ذخیره سازی بستگی دارد؛ بنابراین  لیمو به فاکتورهای مختلفی از ج

د معیار مناسبی برای مقایسه آبلیمو های طبیعی و صنعتی در نظر گرفته شود، از طرف دیگر یکسری مطالعات و ارزیابی  توانمین

اما    B1, B2, B3, B6, B9ویتامین   اند،  های مختلف لیمو به دست  نتوانستند تفاوت معناداری بین گونهدر لیمو نیز پرداخته 

 (. Lorente et al., 2014بیاورند و عملاً کاربرد این روش نیز در ارزیابی تقلبات آبلیمو بی ارزش است)

 اسید های آلی   .8

یکی از جدیدترین کار هایی که امروز در ارزیابی و مقایسه آبلیمو های طبیعی و صنعتی مورد استفاده قرار می گیرد تعیین میزان 

اسیدهای آلی است که به عنوان نشانه ای از مرغوبیت محصول نهایی است. اسید سیتریک یکی از اسیدهای آلی است که در  

ای از مرغوبیت محصول نهایی باشد. مقدار د به عنوان نشانهتوانمیسیدهای آلی در مرکبات  مرکبات وجود دارد. ترکیب و میزان ا

اسید های آلی خاص مربوط به لیمو و مایعات اسید به عنوان یکی از روش های شناسایی تقلب در آبلیمو مورد استفاده قرار می  

اسید در آبلیمو و انجام شد، ارتباط مثبتی بین این دو اسید  گیرد. در مطالعه ای که در رابطه با بررسی غلظت سیتریک و مالیک  

(. اسید های آلی شاخص  Ranganna et al.,1983شناسایی شد که به عنوان یک شاخص کیفی مورد استفاده قرار می گیرد ) 

ذخیره سازی   خوبی برای بررسی اصالت در محصولات میوه ای هستند، چرا که نسبت به سایر اجزای میوه در مراحل فرآوری و
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از حساسیت کمتری برای تغییرات برخوردارند. اطلاع دقیق از میزان اسیدهای آلی و نسبت آنها ممکن است برای تعیین درصد  

محتویات آبمیوه، و یا تعیین برند نادرست و یا تقلب در این دسته از غذاها بسیار مفید باشد، چرا که هر میوه ای الگوی واحد و 

ایزوسیتریک اسید در آبلیمو به طور طبیعی از سیترات و با _ (. دKaradenuz et al.,2004های عالی دارد)  یکسانی برای اسید

کمک آنزیم اکونیتاز و ایزوسیترات دهیدروژناز تولید می شود، و مقدار آن معمولاً به عنوان پارامتر ای برای تشخیص کیفیت آب 

 100ایزوسیتریک اسید می تواند بین  _ وی طبیعی نسبت سیتریک اسید به دلیمو استفاده می شود. پیشنهاد شده است که آبلیم

نیز تغییر پیدا    240د تا  توان میمتغیر باشد. البته در مورد آبلیمو هایی با منشا آرژانتینی پیشنهاد دادند که این معیار    200تا  

  ایزوسیترات    پیدا کرده است، وجود آنزیم اکونیتاز وکند. دلیل اینکه امروزه این روش جایگاه ویژه ای در ارزیابی تقلبات آبلیمو  

بسیار مناسبی در ارزیابی تقلبات آبلیمو مورد  معیار عنوان به  دتوانمی بنابراین ندارد، وجود تقلبی آبلیمو در که است دهیدروژناز

صنعتی مشاهده می شود، بنابراین  استفاده قرار بگیرد. گرچه اضافه کردن اسید سیتریک نیز یکی از تقلباتی است که در آبلیموی  

 (.Lorente et al., 2014ایزوسیتریک اسید می تواند به عنوان معیار شناسایی مورد ارزیابی قرار بگیرد)_ نسبت سیتریک اسید به د

 مصنوعی  عصبی  شبکه با  همراه الکترونیکی بینی .9

استفاده از بینی الکترونیکی همراه با شبکه عصبی مصنوعی  یکی دیگر از زاه های تشخیص تقلب در آبلیمو های طبیعی و صنعتی  

  بینی  سیستم  یک  ساخت  برای  MOS  گاز  حسگرهای  تعداد  موثرترین  و  حداقل  انتخاب  برای  تواند   می  پیشنهادی  است. روش

  کاهش   باعث  سنسور  تعداد  حداقل  از  استفاده.  گیرد  قرار  استفاده  مورد  مختلف  غذاهای  بویایی  کیفیت  کنترل  برای  الکترونیکی

.  شود   می  بندی  طبقه  دقت  افزایش  نتیجه  در  و  پردازنده   های داده  ورودی  حجم  کاهش الکترونیکی،  دماغه  سیستم  ساخت  هزینه

  بندی  طبقه  در  کارآمد   بسیار  و  موثر  ابزاری  تواند می  شبکه عصبی مصنوعی  با   همراه MOS  بر مبتنی الکترونیکی  دماغه  بنابراین،

 . ( Rasekh & Karami, 2021باشد)   صنعتی و خالص  های میوه آب مخرب غیر و سریع

 نتیجه گیری بحث و  

ای که به طور مداوم در رابطه با کیفیت آب میوه مطرح می شود، بررسی صحت و  در تجارت بومی یا بین المللی آبمیوه، مسئله

این مطالعه بخشی از پروژه ای  اصالت آبمیوه هاست؛ بنابراین شناسایی این تقلبات و پیشگیری از آن کار بسیار پیچیده است.  

لذا پیشنهاد می شود از بین تمامی روش های پیشنهادی  لیمو های طبیعی و صنعتی  بود،  برای تعیین کیفیت و طبقه بندی آب

آلی و   اسیدی کردن محیط دارند    PHتغییرات  اسید های  به  بافری که نسبت  توانایی  بینی    به دلیل  از  استفاده  و همچنین 

   ت با نتایج رضایت بخش استفاده کرد.است و می توان برای تعیین تقلب محصولامناسب تر از بقیه روش ها الکترونیکی 
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Abstract 

Consumer demand for fresh foods with desirable sensory properties. The lack of easy, cheap and non-destructive 

methods to control the quality of fruit juices is one of the main challenges in the beverage industry. Today, one of 

the main problems in the production and consumption market of lemon juice in the country is identifying 

counterfeits in this product. Studies show that the factors provided by Iran's Standard Organization cannot identify 

all frauds in lemon juice because mistakes may occur in conducting these tests. There are methods for fraud such 

as adding lemon essence, citric acid or extract Lemon juice is lemon juice diluted with water. But in Iran, frauds 

are done in different ways that endanger the health of people in the society. In this research, the advantages and 

disadvantages of the proposed methods presented in different countries to determine the differences in natural and 

industrial lemon juice are determined in order to select the most appropriate methods to identify counterfeits. 

Key words: lemon juice, standard, fraud, authenticity, identification factors 
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 چکیده  

ند. این پسماندها در صورت عدم  تولید می شو  بسیاریصنایع غذایی، ضایعات و پسماندهای  ی کارخانجات  الاتوجه به ظرفیت ب  با

خاک، آلودگی  مدیریت صحیح، علاوه بر هدر رفت مواد غذایی، مشکلات زیست محیطی مانند پدیده گرمایش جهانی، فرسایش  

دنبال خواهند داشت. لذا  به    آب و آزاد شدن گازهای گلخانه ای و از نظر اقتصادی از دست رفتن منابعی چون انرژی و آب را

از   به یکی  مواد غذایی  تبدیل شده است  های   نگرانیموضوع ضایعات  بر مواد  اصلی در سراسر جهان  مقاله پیش رو مروری   .

تبدیل  ات زیست فعال از پسماندهای کارخانجات مواد غذایی و استفاده مجدد از آنها می باشد. بازتولیدی مختلف همچون ترکیب

به عنوان راهکاری    توانمیه بالا و به کارگیری مجدد آنها در صنعت غذایی را  ت زیستی با ارزش افزودلااین پسماندها به محصو

 مناسب در جهت کاهش این ضایعات دانست. 

 ت مواد غذایی، ترکیبات زیست فعال، آلودگی زیست محیطیضایعاواژگان کلیدی:  

 

 مقدمه 
 

با استفاده   توانمیکه  شودمیبا توجه به رشد روز افزون صنایع و محصولات مختلف، محصولات فرعی و ضایعات زیادی حاصل 

کشورهای در حال توسعه دچار سوء که جمعیت برخی از  های مختلف از آنها محصولاتی با ارزش تولید کرد. در حالیاز روش 

ای که با چاقی، مصرف بیش از حد غذا و افزایش تولید ضایعات غذایی  تغذیه و گرسنگی هستند؛ تعداد کشورهای توسعه یافته

دهنده یک  سروکار دارند رو به افزایش است. در واقع ضایعات مواد غذایی یک نگرانی فزاینده در سراسر جهان است، زیرا نشان 

ضایعات کشاورزی و پسماندهای صنایع غذایی خود .  (Mirabella et al., 2014)محیطی است  ل اجتماعی، اقتصادی و زیستمشک

های کشاورزی، به ضایعات بخش  توانمیعامل بروز مشکلات متعددی برای طبیعت و انسان هستند که از جمله این ضایعات  

از تولید در کارخانجات صنایع غذ از آشپزخانه ها و کترینگ پسماندهای ناشی  های صنعتی و حتی  ایی و پسماندهای حاصل 

های غذا با تولید گاز متان موجب تسریع آسیب لایه ازن و های منازل، اشاره نمود. از طرفی دفع ضایعات و باقیماندهآشپزخانه 

نمایند و از دیگر سو با افزایش رشد جمعیت بر روی  محیطی ایجاد میبالطبع پدیده گرمایش جهانی گردیده و آلودگی زیست

برای انسان توانمیکره زمین این هدر رفت مواد غذایی   از عوامل کمبود غذا  از این رو در حال حاضر محققین به   .ها گرددد 

ندن آنها به  خصوص در کشورهای صنعتی به دنبال راهی برای کاهش این هدر رفت و استفاده بهینه از این ضایعات و بازگردا

چرخه طبیعت هستند. با بازیافت و استفاده مجدد از این پسماندها در کارخانجات که در برخی از موارد تولید آنها اجتناب ناپذیر  

باشد، به بازگشت ارزش افزوده در تامین این منابع برای کارخانجات کمک شده و به جای صرف هزینه برای دفع این پسماندها  می

. (Thamagasorn and Pharino, 2019)نها برای سودآوری در حاشیه کارخانجات و برگشت سرمایه استفاده نمود  از آ  توانمی

از ضایعات مواد غذایی )پوست، دانه، آب پنیر،  مطالعات مختلف نشان داده انواع مختلفی  ، باگاس و غیره( که از ملاساند که 

mailto:r.ashrafi1@yahoo.com
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توانند به عنوان منبع بالقوه ترکیبات زیست فعال  شوند، میهای غذایی تولید میها، سبزیجات، غلات، لبنیات و دیگر فرآوردهمیوه

به کاهش آلودگی  منجر  های مختلف دارند. استفاده از این مواد نه تنها  دارو استفاده شوند و کاربرد زیادی در درمان بیماری-و غذا

 ,.Kumar et al)شود  اری ترکیبات طبیعی محسوب میانجامد بلکه یک منبع به صرفه برای تولیدات انبوه تجمحیط زیست می

نظم هستند. یکی از اهداف کمیسیون اروپا غذایی، موادی بسیار ناهمگن با رطوبت بالا و ساختار فیزیکی بی  ضایعات مواد.  (2017

سیستم  است.  چرخشی  اقتصاد  سمت  به  اروپا  حرکت  برای  غذایی  مواد  ضایعات  چرخشی  کاهش  اقتصاد  افزوده های  ارزش 

را حذف می زباله  تولید  آنجا که ممکن است در داخل زنجیره حفظ کرده و همزمان  تا  را  آنها هنگامی که  محصولات  کنند. 

کنند. اجرای دهند و ارزش بیشتری تولید میرسند، به طور موثری مورد استفاده قرار میمحصولات به پایان عمر مفید خود می

 Silva et)کند  و مشاغل جدیدی ایجاد میکرده  دهد، رشد پایدار را تقویت  ری جهانی را افزایش میاین نوع اقتصاد رقابت پذی

al., 2020) . 

 

این پژوهش به شــیوه کتابخانه ای و تحلیلی انجام گرفته اســت و در آن منابع موجود مرتبط با موضــوع مورد :  روش پژوهش

 . استخراج شده اندسی و تحلیل قرار گرفته اند و یافته ها  ربر

 

 هایافته

 بیوسورفاکتانت

هایی مانند بیوسورفاکتانت  تبدیل ضایعات به مواد با ارزش افزوده از جمله بیومولکول   ی کاهش ضایعات غذاییکارهایکی از راه

شوند.  ها سنتز میمیکروارگانیسمهای فعال سطحی با ساختمانی متنوع بوده که توسط  گروهی از مولکول   ها. بیوسورفاکتانتاست

کنندگی،  ها دارای خصوصیات فیزیکوشیمیایی شبیه انواع سنتزی و خصوصیاتی از جمله دترجنتی، امولسیون اغلب بیوسورفاکتانت

غذایی، کشاورزی، بهداشتی و  ها در صنایعکنندگی هستند. امروزه بیوسورفاکتانتکنندگی، ایجاد کف و مرطوب ضد امولسیون 

کاربرد    مانعترین عامل که  . مهمنداای پیدا کردههای محیطی کاربرد گستردهیشی، افزایش بازیابی روغن و حذف زیستی آلایندهآرا

ها به استفاده از مواد خام فراوان و ارزان  است هزینه تولید آن است. آینده نویدبخش بیوسورفاکتانتشده    گسترده بیوسورفاکتانت

 (. 1391بخشی و همکاران، دست آوردن بازده بالا وابسته است )ینه سازی شرایط کشت برای به قیمت )مثل ضایعات( و به
 

 کربن فعال 

کربن فعال به عنوان یک جاذب با ظرفیت جذب بالا و قیمت پایین، کاربردهای بسیار فراوانی را در فرایندهای جذب از فاز مایع  

سازی  ها، ساختار منفذی، ظرفیت جذب بالا و قابلیت فعالدلیل مساحت گسترده آنهای فعال شده به  یا فاز گاز یافته است. کربن

های غیر دلخواه از ها در جداسازی بو، رنگ، مزهمجدد سطح، یک ماده منحصر به فرد هستند که کاربرد مهم و قابل اهمیت آن 

احمدی  )باشند  غذایی و شیمیایی میها، صنایعران های خانگی و صنعتی، بازیافت حلال، تصفیه هوا به ویژه در رستو آب در عملیات

بری از محلول شکر، تصفیه آب آشامیدنی،  به رنگ  توانمیاز جمله کاربردهای این ماده در جذب از فاز مایع    (.1383و همکاران،  

مواد اولیه مختلفی را   های بازیافت حلال اشاره نمود.های گاز و سیستم تصفیه پساب و در جذب از فاز گاز به استفاده در ماسک

به عنوان ماده خام برای تولید این محصول به کار گرفت که از میان آنها مواد خام سلولزی مانند چوب، پوست نارگیل،    توانمی

ها و سایر ضایعات کشاورزی، مواد خام کربنی مانند زغال سنگ، کک نفتی و مواد خام پلیمری شامل ضایعات انواع هسته میوه 

نام برد. استفاده از مواد خام سلولزی برای جذب از فاز مایع خصوصا در مواقعی که هدف از    توانمیها را  ا و پلاستیکهلاستیک 

 ,.Bansal et al)باشد  تر میکاربرد محصول نهایی استفاده در صنایع غذایی باشد، به علت وجود ناخالصی کمتر در آن مناسب

1988) . 
 

 های زیستی رنگدانههای میکروبی و  تولید گونه

های سنتزی و طبیعی هستند. به کننده در غذا و مواد غذایی است که شامل دو دسته رنگ رنگ یکی از مهمترین عوامل جذب

امروزه استفاده  ها از منابع طبیعی توجه زیادی شده است و  های سنتزی، به تولید رنگدانهزایی رنگمنظور مقابله با اثرات بیماری
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توان از منابع  های طبیعی را میهای طبیعی در مواد غذایی، دارویی و آرایشی افزایش قابل توجهی یافته است. رنگاز رنگدانه

متعددی مانند منابع گیاهی، جانوری و میکروبی تولید کرد. تولید رنگدانه از منابع میکروبی نسبت به دو منبع دیگر ارجحیت  

یابند و نیاز به شرایط آب و هوایی  تر بوده و در منابع کشت ارزان قیمت به راحتی رشد میها راحت میکروارگانیسم  دارد زیرا رشد

به تولید  ها و باکتریها، مخمرها، جلبکهای مختلفی از جمله قارچمختلف برای رشد و تکثیر ندارند. میکروارگانیسم ها قادر 

غذایی   از جمله  های زیستی در صنایع مختلفرنگدانه.  (Panesar et al., 2015)های مختلف هستند  رنگدانه و صنعت    صنایع 

ای مانند فعالیت ضد باکتریایی، ضد قارچی، ضد  های ویژههای زیستی دارای فعالیتکاربرد وسیعی دارند. برخی از رنگدانهدارویی  

اکسیدان توانند به عنوان آنتیهای قارچی مینگدانهپروتوزآ، سیتوتوکسیک و ضد التهاب هستند. تحقیقات نشان داده است که ر

های حاصل از مخمر نیز دارای خصوصیات ضد سرطانی و آنتی اکسیدانی بوده و به سیستم کار روند. رنگدانهه  بیوتیک بو آنتی

باکتری  مقابل  در  حفاظت  در  قارچایمنی  و  میها  کمک  رنگدانهها  از  خاصیت  کنند.  با  باکتریایی  میهای  در  فلورسنس  توان 

ها مانند بتاکاروتن و ردوگزانتین . برخی رنگدانهگرفتها بهره  ها و بررسی پیشرفت واکنشبادیگذاری آنتیها برای نشانآزمایشگاه

د. از  روکار میهکار روند. آستاگزانتین به عنوان یک مکمل غذایی در تغذیه حیوانات بهب  A ساز ویتامینتوانند به عنوان پیشمی

نوشیدنی غذایی،  مواد  عنوان رنگ در  به  فرآوردهکانتاگزانتین  و  استفاده میها  دارویی   را جهت Indigoidin ه  رنگدان  .شودهای 

های میکروبی به عنوان یک ترکیب سودمند توان از رنگدانهتوان بکار برد. بنابراین میهای اکسیداتیو میحفاظت در مقابل تنش

متی بخشی نیز داشته باشد. از سایر  لاتواند اثرات سکننده، میوه بر تامین رنگ مطلوب غذای مصرفلاکه ع دارو یاد کرد  -غذا

های بیسکویت، بستنی،  کورن، کرمتوان در فرآوری مواد غذایی مانند تولید پاپهای میکروبی بسته به رنگ تولیدی، میرنگدانه

 ;Cheng and Yang, 2016)زا استفاده کرد  انرژی   هایو برخی از نوشیدنیها  های گوشتی، ماهی، کچاپ، پنیرها، سسفرآورده

Panesar et al., 2015)  .رنگدانه آماده توسعه  و  تولید  جهت  نیاز  مورد  کشت  محیط  به سازی  تخمیر،  روش  به  غذایی  های 

های  مت و در دسترس برای تولید رنگدانه گذاری بالایی احتیاج دارد. بنابراین استفاده موثر از ضایعات مواد غذایی ارزان قیسرمایه

این حقیقت است که   بیانگرتواند تا حد زیادی از میزان هزینه لازم برای فرایند تولید بکاهد. استفاده از ضایعات  میکروبی می

در طی  ی که  ضایعات.  (Sanchez, 2009)کند  تولیدکننده از مواد خام ارزان قیمت برای تولید یک محصول با ارزش استفاده می

،  دنشوتولید میغیره  ها و سبزیجات فاسد شده و  های مختلفی مانند پوست، پالپ، دانه ها، میوهفرآوری میوه و سبزیجات به شکل

توان به انواع مختلف ضایعات مانند  ها دخیل هستند. در این میان، میحاوی ترکیبات ضروری بوده که در رشد میکروارگانیسم

از تولید آبقهوه، پودر پوست میوه  ضایعات دانه انگور، زیتون، سیب و گوجه ها، پالپ مرکبات حاصل  فرنگی به  میوه، ضایعات 

  شاره های میکروبی اعنوان یک منبع با ارزش غنی از ترکیباتی مانند کربوهیدرات، پروتئین خام و چربی خام برای رشد گونه

ت مانند لیکور ذرت خیسانده، سلولز ضایعاتی، پوسته، سبوس و لافرآوری غ   ضایعات حاصل از.  (Nigam and Luke, 2016)نمود  

های  های مختلف قارچسویه  .کار روند های زیستی به عنوان یک سوبسترای مقرون به صرفه بهتوانند برای تولید رنگدانهمیغیره  

 rubraاند. در طی تحقیقی، از مخمر  کار رفته   ههای زرد در طی رشد بر آب پنیر و پروتئین سویا بی برای تولید رنگدانهارشته 

Rhodotorula 1446 MTCC  وری و به کمک آب پنیر و  مایل به کرم در روش تخمیر کشت غوطه جهت تولید رنگدانه صورتی

 . (Panesar et al., 2015)آب نارگیل استفاده شده است 

 پسماندهای صنعت لبنیات

چنانچه اشاره شد  و    استکه دارای محتوای بالایی از لاکتوز و پروتئین    باشد میمحصول جانبی و مهم صنایع لبنی، آب پنیر  

میکروبمی رشد  برای  سوبسترا  یک  عنوان  به  بتواند  لاکتوز  از  استفاده  قابلیت  با  مختلف  رود. ه  های  از    کار  حاصل  فاضلاب 

گرم در لیتر متغیر است. میلی  23000تا    180آنها از حدود   COD آلی متنوعی هستند کهکارخانجات صنایع شیر دارای بار  

مربوط به شیر دریافتی و میزان بالای آن مربوط به آب پنیر حاصل از تولید پنیر است. کارخانجات واقع در   BOD میزان پایین

اولیه و حذف تصفیه  از یک  بعد  را  اغلب فاضلاب خود  تخلیه    نزدیکی حومه شهرها،  به سیستم فاضلاب  مواد جامد  و  چربی 

ها  ها استفاده شود. اگر این فاضلابکنند. در مناطق روستایی از فاضلاب کارخانجات صنایع شیر ممکن است برای آبیاری زمین می

ث شورشدن  ند بر روی زمین تاثیرات نامطلوب داشته و باع توانمیها  های محلول در فاضلاببه طور صحیح مدیرت نشوند نمک

های لبنی لاکتوز حاصل از پرمیت بدست آمده از تولید پنیر را جداسازی در اکثر کشورها واحدهای تولیدی فرآورده  .زمین شوند
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های  رسانند. لاکتوز خوراکی در فرمول غذای کودک، شکلات، قنادی، فرآوردهکرده و به عنوان لاکتوز خوراکی به مصرف می

 . (Waldron, 2007)گیرد م و رنگ مورد استفاده قرار مینانوایی به عنوان حامل طع

 پسماندهای صنایع گوشت 

های  و این مواد نیز خود از مقدار زیادی پروتئین  شودمی، شامل خون و مواد غیر خونی  صنایع گوشت  های جانبیمهمترین فرآورده

اند و این  ها تشکیل شدهمواد بیوشیمیایی و تثبیت کنندههای خونی و کلاژن و  هیدرولیز شده استخوان و پلاسمای خون و سلول 

های خون بزرگترین بخش پروتئین  .شودمیمواد در جیره غذایی حیوان و تولید مواد دارویی مورد نیاز برای حیوان به کار برده  

باشد  ولین و گلوبولین می وبگلنودهند و شامل پلاسما، هموگلوبین، ایمهای بدست آمده از گوشت را تشکیل میتجارت پروتئین 

های ریز شده و همبرگر بکار  ها، گوشتکننده در سوسیسها به عنوان امولسیون . این پروتئینشودمیکه در جیره دام استفاده  

ژلاتین از پوست خوک، استخوان، پوست گوساله یا    .کندای به چسبیدن اجزای ترکیبی به یکدیگر کمک میرود و تا اندازهمی

کاربرد دارد. ژل تولیدی از بافت پوست مرغ به عنوان   آید که در صنایع قنادی، گوشت و داروسازی و غیرههی بدست میپوست ما

 . (1391کیا و جعفری، رود )دهنده آب در کاهش چربی سوسیس بکار میاتصال

 

 نتیجه گیری بحث و  

کارهایی در جهت جوامع مختلف به دنبال راه  ه . امروزگرددیعات میا تولید و فرآوری مواد غذایی منجر به ایجاد مقدار زیادی ض

ی این دست  الامحیطی هستند. با توجه به حجم باستفاده از ضایعات مختلف مواد غذایی و کشاورزی با هدف بهبود شرایط زیست 

ی دارد. این ضایعات غذایی  بالا از ضایعات و در دسترس بودن آنها در اکثر نقاط کره زمین بهره برداری و استفاده از آنها ارزش ب

و شرایط مناسبی را برای باشند  می  منابعی غنی از کربن و سایر عناصر مغذی  و   بسیاری از ترکیبات مفید زیست فعال   دارای

استفاده از چنین ضایعات غذایی با هدف به کار بردن ترکیبات مفید آنها، به    . کنندها فراهم میها و قارچتخمیر توسط باکتری 

در زمینه استفاده  مطالعات صورت گرفته    .کندای به محصول غذایی کمک میهای محیطی و افزودن ارزش تغذیهکاهش بار زباله

دیده  ات و کاربرد گسترده آنها در صنایع غذایی  و نیاز به تحقیقات روزافزون در بازیابی ضایع  بودهاز ضایعات مختلف غذایی اندک  

 .شودمی
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Abstract 

Due to the high capacity of food industry factories, many wastes are produced. If these wastes are not properly 

managed, in addition to food waste, they will lead to environmental problems such as global warming, soil erosion, 

water pollution, and the release of greenhouse gases, and from an economic point of view, the loss of resources 

such as energy and water. Therefore, the issue of food waste has become one of the main concerns around the 

world. The following article is a review of various reproducible materials such as bioactive compounds from the 

waste of food factories and their reuse. Converting these wastes into biological products with high added value 

and reusing them in the food industry can be considered as a suitable solution to reduce these wastes. 
Keywords: Food waste, Bioactive compounds, Environmental pollution 
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 چکیده  

های نگهداری مواد غذایی در جهت بهبود امروزه با توجه به افزایش جمعیت و نیاز ضروری به مواد غذایی سالم، شناسایی روش

باشد. در همین راستا سلامت میکروبی، حفظ کیفیت ارگانولپتیکی و افزایش مدت زمان ماندگاری مواد غذایی امری ضروری می

اند. در میان روش های مختلف، تکنولوژی پرتودهی مواد غذایی  کارایی بالا مد نظر قرار گرفتههای دقیق و با  استفاده از تکنولوژی 

. در  شودمیها  سازی مواد غذایی بوده و موجب افزایش مدت زمان ماندگاری و تاخیر در فساد آننوعی فرایند سرد برای سالم

نتایج  و    پرداخته  گروهی از مواد غذایی پرتودهی شده  ر تشعشع برتاکید بر اهمیت پرتودهی مواد غذایی، به تاثیبا    رومقاله پیش

 . شودمیبیان  غذایی د دهی این مواحاصل از اشعه 

 پرتودهی، اشعه، کیفیت، ماندگاری، مواد غذایی واژگان کلیدی: 

 
 مقدمه 

باشد، که در  تعویق انداختن آن می هدف از نگهداری مواد غذایی، ممانعت از بروز فساد توسط عوامل خارجی و داخلی و یا به  

های موجود در غذا تاثیر منفی  فلور میکروبی مولد فساد و آنزیم  . نتیجه آن مواد غذایی برای مدت معینی قابل مصرف باقی بمانند

باشد. از  های فرآیند و نگهداری غیر سنتی به سرعت در حال گسترش میامروزه روش  بر مدت زمان نگهداری مواد غذایی دارند

های مختلف نگهداری مواد غذایی از قبیل فرآیندهای مختلف حرارتی، مصرف مواد شیمیایی، دوددهی و پرتودهی به عنوان شور

ها  های معمول فرآوری و نگهداری مواد غذایی مانند استفاده از نگهدارندهروش  . کنندهایی برای حفظ مواد غذایی استفاده میروش

های حسی و اثرات یندهای گرمایی مانند پاستوریزاسیون موجب از دست رفتن ارزش غذایی، تغییر ویژگیها یا فرآو افزودنی

ای از  تعریف کلی آن عبارت است از مجموعه و واژه کیفیت (. 1398ن و اردکانی، )قریشیا شودمیکننده مت مصرفلامنفی بر س

های  کننده مؤثر بوده و آن را از دیگر ویژگینزد خریدار و مصرف   های یک ماده غذایی که بر میزان پذیرش آن درصفات و ویژگی

بوده و روشی است که  ت یک فرآیند محافظتلاپرتوافکنی محصو.  (Ray, 2004)سازد  مواد غذایی متمایز می کننده غذایی 

زا ند منابع غذایی را ناسالم، فاسد و بیماریتوانمیها، حشرات و سایر آفاتی که  ت را در برابر میکروارگانیسملاد محصوتوانمی

نمایند اشع  .نمایند، محافظت  به معنی در معرض  یونیزه   هپرتودهی در واقع یک روش فیزیکی فرآوری مواد غذایی است که 

 ت.محصول اس  میکروبی  ایمنی  بهبود  و  یماندگار  زمان  مدت  افزایش  منظور  به  مشخص، زمانی  محدوده  در  غذایی  مادهقراردادن  

شوند طول موج پایینی دارند، زیرا چنین پرتوهایی با طول موج کمتر اثر ها استفاده میپرتوهایی که برای حذف میکروارگانیسم

دیل مولکول یا ترین تاثیر پرتودهی خارج کردن الکترون از اوربیتال خود و تببتداییا  ها دارند.تخریبی بیشتری بر میکروارگانیسم

ا مثبت  یون  به  خنثی  یون ساتم  یک  ت.  وارد  و  نبوده  پایدار  شده  تشکیل  واکنشسهای  زنجیره ری  بنابراین های  و  شده  ای 

mailto:r.ashrafi1@yahoo.com
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شوند. الکترون خارج شده با اجزاء دیگر شیمیایی های پایدار دیگر تشکیل میمولکول  نهایتاهای دیگر و  های آزاد یون رادیکال

یون سای می شود. اثرات شیمیایی و بیولوژیکی پرتودهی ممکن ایت پیامد منطقی خود یونیزاهای زنجیرهواکنش  سریوارد یک  

مستقیم)باشد   مولکول   (اثرات  فعالیت  نتیجه  رادیکالیا  یا  شده  ها  تشکیل  آزاد  غیرمستقیم)های  ب  (اثرات  طورباشد.  مثال   ه 

یون پیوندهای عرضی  سدپلیمریزا  ،یونسپلیمریزا،  یون احیاءسهایی نظیر اکسیداری واکنش سبه یک    ت منجرسپرتودهی ممکن ا

اشعه  ،  کننده گاما رتوهای یونیزهه پ ب  توانمیاز پرتوهای مورد استفاده در صنایع غذایی  (.  1383)مقصودلو،    .غیره شود  هیدرولیز و 

به اشاره کرد.    امواج رادیویی  و  مادون قرمز،  پرتوهای غیریونیزه کننده ماوراء بنفش  ،پرتوهای الکترونی  ، وویوامواج مایکر  ،ایکس

ها از بین خواهند رفت ولی بر اساس نظریه کمیته طور کلی همراه با بالا رفتن میزان دز اشعه تعداد بیشتری از میکروارگانیسم

کیلوگری مجاز و عاری از هرگونه خطر    10پرتو دادن به هر ماده غذایی حداکثر تا میزان    (FAO/WHO/IAEA)متخصصین  

دمه  کننده، ص ها توسط تابش یونیزههای تخریب میکروارگانیسماز جمله مکانیسم .کننده خواهد بودتوکسیکولوژیک برای مصرف 

های بازسازی آن  ها به وسیله تخریب باندهای شیمیایی و باز شدن رشته ها و قطع متابولیسم داخلی سلولباکتری DNA زدن به

های موجود در غذا شامل مرحله رشد  مباشد. فاکتورهای موثر بر کارایی تابش بر علیه میکروارگانیستوسط میکروارگانیسم می

امروزه استفاده از اشعه جهت .  ، مقدار رطوبت و دمای ماده غذایی استاکسیژن  حضورده غذایی،  ها، ترکیبات مامیکروارگانیسم

مواد غذایی در بسیاری از کشورهای جهان کم و بیش متداول است و در این خصوص مطالعات و تحقیقات فراوانی    نگهداری

ها  ئه گرده است که هدف آناپرتودهی شناسایی و ارکاربردهای متعددی برای  (.  1389)رحیمی و همکاران،    انجام شده است

های قرمز، ادویه جات و گیاهان خشک به گوشت  توانمیها  باشد، که از جمله آنافزایش ایمنی و کاهش فساد مواد غذایی می

لبنی، سبزیجات،ها و میوهشده، غذاهای دریایی، غلات، دانه از جوانه   ها، محصولات  پیازهزکنترل حشرات، جلوگیری  ها و  نی 

بندی، آلودگی ثانویه  ه دلیل امکان استفاده از اشعـه بعد از بسته . ببندی مواد غذایی اشاره نمودها، مواد غذایی استریل و بستهغده

شوند ممکن است ترکیبات تولید شده در اثر  بندی پرتودهی میصورت بسته هز آنجایی که اغلب مواد غذایی بد. اایجاد نمی شو

شوند نیز مطرح  بندی جذب محصول شوند. این موضوع در مورد سلامت مواد غذایی که با دز بالا پرتودهی میی مواد بستهپرتوده

 ,Olson)دهند  مقدار مواد موجود را افزایش می  کنند و معمولاکننده به ندرت ترکیبات جدید ایجاد میاست. پرتوهای یونیزه

2004) . 
 

 روش پژوهش

سی و تحلیل قرار  رشیوه کتابخانه ای و تحلیلی انجام گرفته است و در آن منابع موجود مرتبط با موضوع مورد براین پژوهش به 

 . گرفته اند و یافته ها استخراج شده اند

 

 هایافته
 تاثیرات پرتودهی در مواد غذایی 

 های حسیای و ویژگی ارزش تغذیه

ها در میوه منبع  . برای مثال کربوهیدرات شودمی  ها بهتر حفظسایر روشای و کیفیت حسی مواد غذایی نسبت به  ارزش تغذیه 

ساز ویتامین  )اسیدآسکوربیک(، کاروتنوئیدهای پیش  Cها مربوط به ویتامین  مناسبی از انرژی هستند هر چند اهمیت اصلی میوه

Aها مانندبعضی ویتامینباشد. ها میاکسیدانی و مواد معدنی آنهای آنتیها با ویژگی، فلاوونوئیدها و آنتوسیانین A ،B ،K  و 

E اثرات پرتودهی بر روی ویتامین   هستند.  نسبت به پرتو حساسC  ها به طور گسترده مورد مطالعه قرار و کاروتنوئیدها در میوه

های زردآلوی باشد. در نمونهش شده است که پرتودهی روشی موثر برای حفظ اسید آسکوربیک میگرفته است. چنانچه گزار

  5/2، 5/1، 1های پرتو دیده ( در نمونه%2/46و  %1/55کیلوگری بیشترین و کمترین افت اسید آسکوربیک ) 3پرتودهی شده تا 

پرتو در محتوای بتاکاروتن زرد آلو افزایش مشاهده شد.  ماه نگهداری مشاهده شد همچنین با افزایش دز   18و کیلوگری پس از 

های پرتو دیده مربوط به اثر پرتو بر روی قابلیت استخراج کاروتنوئیدها از طریق تغییرات در افزایش محتوای بتاکاروتن در نمونه

 Hussain et)باشد  ی میباشد. بنابراین پرتودهی زردآلوی خشک روشی موثر برای آزادسازی ترکیبات مغذ ساختار سلولی می

al., 2011).  رنگ گوشت ممکن است در اثر پرتودهی .  شودمیهای لبنی باعث ایجاد طعم اکسیداتیو  پرتودهی در بعضی فرآورده
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کیلوگری موجب    5/2پرتودهی تا دزهای    رسدمیها بستگی دارد. به نظر  ها به حضور آنتوسیانین . رنگ بسیاری از میوهتغییر کند

کیلوگری،    5/1-5/7های قرمز در معرض دزهای . در میان میوهشودمیتغییر کمی در رنگ یا محتوای آنتوسیانین در انواع توت 

 5/2شد که هنگام نگهداری بازیابی رنگ صورت گرفت. در توت فرنگی پرتو دیده با  کمترین تخریب پیگمان در توت فرنگی دیده  

هایی که در معرض دزهای بالاتر  روز بازیابی رنگ صورت گرفت. هر چند میوه  6آنتوسیانین تخریب شده و پس از    %20کیلوگری  

 . (Molins, 2001)انین را نشان ندادند  پذیر مولکول آنتوسیقرار گرفتند هیچ گونه بازیابی رنگ در نتیجه تغییر برگشت 

 هامیکروارگانیسم 

های  های آن در سالدهنده نیمه عمر مواد غذایی از جمله گوشت و فرآوردههای مناسبی که به عنوان نگهدارنده و افزایشاز روش

غیرمستقیم بر روی   یا به صورتها و  باکتری DNA روی  مستقیماتاثیر اشعه    . باشداخیر معرفی شده است، استفاده از پرتوها می

میکروارگانیسم  بردن  بین  از  به  منجر  آنزیماتیک  کنترل  پرتودهی    .(Unluturk et al., 2007)  شودمیها  سیستم  در 

میپاک  ها و حشرات  زا، مخمرها،کپکهای بیماریی را از وجود باکتریی مواد غذا بوده وهای عامل فساد موثر  میکروارگانیسم

های روغنی مانند سویا و باقلا به دلیل کاهش محتوای رطوبت قبل از  های غلات مانند گندم، برنج، ذرت، انواع دانهدانه.  ندک

باکتری  توسط  ندرت  به  مینگهداری  آلوده  و ها  پذیرفته  صورت  کپک  رشد  دلیل  به  محصولات  این  در  فساد  چند  هر  شوند. 

شوند. استفاده از پرتودهی گاما روش موثری برای نابودی ها تولید میدر دانه  6/0-8/0ها در محتوای فعالیت آبی  مایکوتوکسین

ر ارتباط با اشعه دادن به مواد غذایی، مقاومت میکروارگانیسم رود. دها به شمار میهای مولد مایکوتوکسین در دانهمیکروارگانیسم

عوامل متعددی  ه به  اشعه، بستگی  برابر  غذایاز  ا در  ماده  غذایی دارجمله نوع  اکسیژن هوا و درجه حرارت ماده  د  ی، حضور 

(Kanatt et al., 2005)  .  در تحقیقی که توسطAziz    وMahrous  (2004  صورت گرفت؛ اثر پرتودهی گاما )  3،  1در دزهای  

توسط آسپرژیلوس فلاووس در سه نوع دانه سویا، گندم و باقلا مورد بررسی گرفت    1Bکیلوگری بر روی تولید آفلاتوکسین    5و  

کیلوگری هیچ گونه آفلاتوکسین   5را کاهش داده و در دز   1Bکیلوگری میزان آفلاتوکسین  3نتایج نشان داد که پرتودهی تا دز  

پرتودهی گاما بر روی ریزساختار و تولید آفلاتوکسین در ( اثرات  2011و همکاران )  Ribeiroگیری مشاهده نشد.  قابل اندازه

آسپرژیلوس فلاووس و آکراسئوس را مورد بررسی قرار دادند. طبق نتایج بدست امده نمونه پرتو دیده تغییر در دیواره سلولی، 

های غشادار سما و ارگانپلاسمالما و سیتوپلاسم را به همراه داشت. بیشترین تغییرات در سیستم غشای داخلی به ویژه غشای پلا

  اثر پرتودهی گاما بر کیفیت میکروبی گوشت( در بررسی  1389. رحیمی و همکاران )داخلی مانند میتوکندری و هسته دیده شد

ها در تمام تیمارهای مورد بررسی شده است و مدت زمان نگهداری پرتودهی منجر به کاهش تعداد میکروارگانیسم  گزارش کردند

 10و    7های مورد بررسی اشعه دیده در  هر چند بار میکروبی نمونه.  از دو تا چهار برابر افزایش یافته است  گوشت چرخ شده

اند کاهش یافته است با این وجود برخی گزارشات بیانگر آن است  کیلوگری اشعه دیده  5و    2هایی که  کیلوگری بیشتر از نمونه 

 نولپتیک و کیفیت گوشت از جمله رنگ، طعم، سرعت اکسیداسیون چربی اثرهای ارگاکه پرتودهی با دز بالا بر برخی ویژگی

 . شودکیلوگری به منظور کاهش بار میکروبی گوشت چرخ شده توصیه می 5و  2ستفاده از پرتوهایی با دز پایین گذارد. لذا امی

جمله استافیلوکوکوس اورئوس و افزایش نیمه های غذازاد از  تواند به طور موثری در کاهش تعداد پاتوژنپرتودهی با اشعه گاما می

اشعه دهی مواد غذائی می   نتیجه گرفت که  توانمی. طبق مطالب اشاره شده  عمر نگهداری گوشت در شرایط یخچالی موثر باشد

 .  گرددروند ها به کار میهای شیمیایی در آنکه به عنوان نگهدارندهی یهای غذاتواند جایگزین افزودنی

 زنیجوانهکنترل  

زمینی  های سیبزنی غدهدوزهای پایین پرتودهی از جوانهد.  کن های تازه را کنترل میها و سبزیزنی میوهرسیدگی، پیری و جوانه 

زمینی، تیره شدن حاصل از پخت  آورد. در بعضی ارقام سیبهای پیاز، سیر، زنجبیل و شاه بلوط جلوگیری به عمل میو غده

 .های پرتودیده مقاومت کمتری نسبت به پوسیدگی دارندزمینیباشد و سیبدیده بیشتر از پرتو ندیده میهای پرتو زمینیسیب 

از جوانه  برای جلوگیری  انبارداری مفید لانزنی به مدت طوپرتودهی  پیاز و سیر در زمان  از کیفیت مطلوب در  ی و محافظت 

 (1398)قریشیان و اردکانی،  باشدمی
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 خصوصیات بافتی مواد غذایی 

ها در معرض  ها وسبزیبعضی از میوههای پرتودهی محدودیت هایی نیز برای این امر وجود دارند از جمله اینکه  در کنار مزیت

به منظور بررسی تأثیر   2009در کره در سال  در رابطه با این موضوع    دهنداشعه نرم شده و خصوصیات بافتی خود را از دست می

در نظر گرفته  kGy 3انجام گردید. میزان دز مورد نظر برای این منظور در حدود    مطالعه ای  اشعه گاما روی کیفیت میوه کیوی

از فرآیند اشعه از    Botryosphaeriadothideaو     Botrytiscinere ،Diaportheactinidiaهایدهی فعالیت آنزیمشد. بعد 

تر بود. مقدار رنگ و اسید ارگانیک تحت تأثیر واقع شد. با افزایش  نشده نرم  شده نسبت به نوع پرتودهی   رفت. کیوی پرتودهیبین  

ویت مقدار  روی  تأثیر منفی  دز  مقدار  این  یافت.  پرتودهی درصد جامد محلول کاهش  آنتی C مینادز  ولی و  اکسیدان داشت 

 .  (Kim and Yook, 2009)های حسی را افزایش داد شاخص

 ها و مواد غذایی پرچرب چربی 

رادیکالچربی اشعه  اثر  ایجاد میها در  آزاد  تند شدن چربی  های  اکسید و  ب .شودمیکنند که سبب  اشعه طعمالادوز  های  ی 

کننده به دو طریق انجام  ها در اثر تابش یونیزه. در این رابطه قابل ذکر است که تغییرات چربیکندنامطلوب شدید تولید می

ها با اکسیژن مولکولی )ااتواکسیداسیون( و تاثیر تابش پر انرژی )مستقیم یا غیر مستقیم( روی  ؛ کاتالیز واکنش چربیشودمی

شد هر دو اثر اکسیداسیون و رادیولیز روی داده و تابش تاثیر مضاعف  های چربی. اگر در هنگام پرتودهی اکسیژن موجود بامولکول 

اهمیت ویژه اتمسفر و دمای محیط،  پرتودهی، مانند ذخیره در  از  بعد  ایجاد خواهد داشت. نحوه نگهداری مواد غذایی  ای در 

ی وجود داشته باشد اتواکسیداسیون تغییرات اسیدهای چرب دارد. اگر اکسیژن در طی پرتودهی یا بعد از آن در مجاورت مواد غذای 

رادیکال تشکیل  همچون  دلایلی  به  می طبیعی  ترکیب  اکسیژن  با  که  آزادی  تخریب  های  و  پراکسید  هیدروژن  تجزیه  شوند، 

رادیکالاکسیدان آنتی به دام میهایی که به طور طبیعی  را  آزاد تشکیل شده  از ترکیبات  شودمیاندازند؛ تسریع  های  . بعضی 

های کم در مواد غذایی وجود دارند بلافاصله بعد از پرتودهی یا طی روزهای بعد از آن با مقادیر بیشتری که با غلظت  اکسایشی

غذاهایی که ترکیب عمده    شودمیشوند. بنابراین با توجه به نقش پرتودهی در اکسیداسیون خود به خودی، توصیه  مشاهده می

 . (Molins, 2001)اکسیژن پرتودهی شوند  دهد در محیط بدونآنها را چربی تشکیل می
 

 بحث و نتیجه گیری 

روشاشعه  جمله  از  غذایی  مواد  بهدهی  غذایی  مواد  نگهداری  نوین  میهای  روششمار  دیگر  همانند  نیز  روش  این  های  رود. 

سازی مواد غذایی دارای مزایا و معایب مختلفی بوده و با توجه به نوع ماده غذایی و هدف فراوری مقدار دز مشخص از آن  سالم

؛  شودمیسازی مواد غذایی شناخته  به اینکه این فرایند به عنوان یک روش سرد در جهت سالم  گیرد. با توجهمورد استفاده قرار می

د  توانمیکند. لذا استفاده از روش پرتودهی  کمترین میزان تغییرات را در مقایسه با فرایندهای حرارتی بر ماده غذایی اعمال می

 توسط  یی غذاسازی مواد  کی مواد غذایی مورد فرایند شود. سالمموجب حفظ هر چه بیشتر و بهتر خصوصیات ظاهری و ارگانولپتی

مطمئن روش  یک  موثر  پرتودهی  که  می  و  کمترین  باشد  است  میزان  با  انجام  قابل  انرژی  بردن   ومصرف  بین  از  بر  علاوه 

 کند. می  غیر فعال نیززا و حتی سموم میکروبی را بسیاری از عوامل بیماری ،مواد غذایی در  های عامل فساد میکروارگانیسم
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Abstract 

Nowadays, due to the increase in population and the essential need for healthy food, it is essential 

to identify food storage methods in order to improve microbial health, maintain organoleptic 

quality and increase the shelf life of food. In this regard, the use of precise and high-performance 

technologies has been considered. Among the different methods, food irradiation technology is 

a kind of cold process for making food healthy and increases the shelf life and delays their 

spoilage. In the upcoming article, emphasizing the importance of food irradiation, the effect of 

radiation on a group of irradiated foods and the results of irradiation of these foods are stated. 
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  چکیده  

های شیمیایی بسیار شبیه به پروتئین حیوانی هستند  های غیرحیوانی با مشخصههای گوشت معمولاً پروتئینجایگزین

های  جایگزینو سعی شده است که با فرمولاسیون های مختلف پذیرش کلی آن ها از نظر بافت، طعم و ظاهر افزایش یابد.  

شیمیایی و حسی، قابل مقایسه با گوشت هستند. افزایش جهانی مصرف  های غیرحیوانی از لحاظ ویژگی های گوشت و پروتئین

شدن جهانی هوا و استفاده زیاد  ای و در نتیجه گرمزیستی مانند افزایش انتشار گاز گلخانهگوشت، منجر به اثرات تخربی محیط

افزایش یافته و در حال    های گوشتی به صورت نمایی های اخیر، محبوبیت انواع جایگزیندر سال  سهم زمین و آب است.

های گوشت فقط مختص گیاهخواران نیست. اما با توجه به مزایای سلامتی بخش و دوستدار  حاضر، بازار جهانی جایگزین

محیط زیست، این محصولات با چالش هایی نیز از جمله تغییر میکروفلور روده و حتی تولید گاز گلحانه ای همراه  

 پردازیم.  های بر پایه گیاه و همپنین چالش های مرتبط به آن میو ارزش غذایی جایگزیندر این مقاله، به مزایا  است.

 های گیاهی، میکروفلور روده، فوق فراوری شده های گوشتی، پروتئینجایگزین واژگان کلیدی : 

 
 مقدمه 

ی آسیایی وجود داشته است و  هاها قبل در رژیم غذایی فرهنگهای گوشتی مفهوم جدیدی نیست. توفو از قرنمفهوم جایگزین

اوایل   از میلاد مسیح باز می  965کاربرد مستند آن به  از میلاد    970-903. در سال های  (Shurtleff, 2014) گردد  قبل  قبل 

مسیح، توفو یا نام »گوشت گوسفندی کوچک« شناخته می شد که مفهوم استفاده از آن به عنوان جایگزین گوشت را نشان 

، پروتئین سویا در بازار آمریکا به عنوان جایگزین گوشت به شکل توفو و تمپه معرفی شد )کیک دانه  1960دهد. در دهه  می

های گوشتی را ای بالایی در مقایسه با پروتئین حیوانی دارد و پایه ای برای جایگزینیری(. پروتئین سویا ارزش تغذیهسویا تخم

دار تبدیل می شدند و تا اواخر قرن بیستم  های سویا پس از استخراج، به صورت پروتئین گیاهی بافتدهد. پروتئینتشکیل می

پروتئین بنشننیز  گندم،  از  ق ها  و  استخراج میها  مشابه  به صورت  ها  شوند  ارچ  استفاده  جایگزین گوشت  عنوان  به  تا  شدند 

(Bohrer, 2019)گرها تشکیل  ها، و تبرهای گوشت، ناگت. این محصولات، جایگزین های گیاهی اولیه برای مصارفی چون پیراشکی

شدند و از لحاظ ویژگی های ظاهری و  ها و گیاهخواران مصرف می. این محصولات عمدتا توسط وگان(Bohrer, 2019) شدندمی

ای در رژیم غذایی جوامع غربی به دست آورند. در حال  هحسی تفاوت زیادی با گوشت داشتند و نتوانستند محبوبیت گسترد
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حاضر، پیشرفت چشمگیری در بهبود ویژگی های بافتی جایگزین گوشت گیاهی صورت گرفته است. محصولات جدید، احساس  

رنگ گوشت   کنند.  این محصولات به گونه ای طراحی شدند تا ظاهر، مزه، و حتیدهانی و مزه بسیار مشابه با گوشت را تقلید می

های  واقعی را داشته باشند. گوشت آزمایشگاهی، منابع پروتئین بر پایه حشرات، و غذاهای برپایه مایکروپروتئین سایر جایگزین

های گوشتی به صورت نمایی افزایش یافته است، و در  های اخیر، محبوبیت این جایگزین. در سال(Ong, 2020)گوشتی هستند 

فقط مخصوص گیاهخواران نیستند بلکه طبقات مختلف جامعه تمایل به مصرف    های گوشت،حال حاضر بازار جهانی جایگزین

آن ها دارند. با توجه به مزایای جایگزین های گوشت از جمله، وجود فیبر، پروفایل اسید چرب غیر اشباع، دوستدار محیط زیست 

یی و مزایای سلامت بخش غذاهای بر پایه  و غیره، اما باید به چالش ها و مسائل روز مربوط به آن نیز پرداخت. ارزش های غذا

های گوشتی بر پایه گیاهی اغلب فرآوری شده و  های گوشتی گیاهی تعمیم داد. جایگزینگیاه را نمی توان مستقیماً به جایگزین

شده  مطالعه تغذیه ای، نشان داده است که مصرف رژیم فوق فراوری  .ارزش غذایی مواد تشکیل دهنده آن ها کاهش یافته است

. به علاوه، اکثر محصولات جایگزین (Hall KD & al., 2019)منجر به افزایش وزن در مقایسه با رژیم فراوری نشده گردیده است  

همچنین اثر این محصولات   .(Curtain, 2019)  اسید چرب اشباع پایینی دارند اما مقدار سدیم آن ها بالاستگوشتی بر پایه گیاه،  

پایه گیاه در رستوران ای نامعلوم است. به علاوه، اکثر این جایگزینهای رودهبر میکروبیوم  فود سرو  های فستهای گوشتی بر 

شوند. همچنین های شیرین سرو میکرده و نوشیدنیزمینی سرخده به همراه سیبشوند، یعنی جاییکه معمولاً از آرد تصفیه شمی

ند  توانمیهای گوشتی گیاهی  برخلاف باور عموم، زنجیره تامین و عرضه محصولات کشاورزی استفاده شده در تولید جایگزین

اینرو مطالعات جدی از  تر و چندمحوری، برای توضیح پیامدهای  لتر، مستقاثرات کربنی و گاز گلخانه ای بالایی ایجاد کنند. 

هدف از این مطالعه بررسی چالش های پیش رو در   ها بر محیط زیست نیاز است.ها بر سلامتی و همچنین اثر آن بلندمدت آن

 ارتباط با انواع جایگزین ها گوشت می باشد. 

 

 :  روش پژوهش

 سی و تحلیل راست و در آن منابع موجود مرتبط با موضوع مورد براین پژوهش به شیوه کتابخانه ای و تحلیلی انجام گرفته 

 . قرارگرفته اند و یافته ها استخراج شده اند
 

  هایافته
 جنبه قانونی 

هر تغییری در مقدار گوشت مصرفی در رژیم غذایی، بر اقتصاد موجود اثر خواهد گذاشت. علاوه بر محصولات غذایی، اقتصاد  

بوده و از طریق فراهم کردن شیر، محصولات لبنی و سایر کالاها مانند چرم سهیم هستند. تولید انواع این   روستاها وابسته به دام

کند.  ا نامگذاری و فروش آن ها به عنوان »گوشت«، مسائل قانونی بسیاری را نیز مطرح میهای گوشتی، به خصوص بجایگزین

درون یا  آزمایشگاهی  به گوشت  اشاره  مثال،  عنوان  برای  با  از حیوانات"کشتگاهی  عاری  یا گوشت  پاک  یا دوستدار    "گوشت 

و همکاران،    Ong.  (Ong, 2020)  شود میروش لحاظ  های بازاری و افزایش فزیست، مبهم است و عمدتاً به عنوان استراتژی محیط

سال  . در  (Ong, 2020)ها ارائه کردند  عناوین و استانداردهای صحیح و واقعی تری را راجع به ادعاهای مربوط به این نامگذاری

قانونی را وضع کرد که اصطلاح »گوشت« را تنها برای محصولات به دست آمده از حیوانات زنده در نظر   Missouri، دولت  2018

ها  ای را تصویب کرد که فروش محصولات گیاهخواری با عنوان گوشت یا استیک یا سوسیسگیرد. در همان سال، فرانسه لایحه می

. قوانین و مقررات غذایی، برای (Chriki S, 2020)باید فقط برای محصولات حیوانی به کار رود  غیرقانونی بوده و آن اصطلاحات  

 بی و تجاری غذایی، منصفانه ضروری است.های بازاریاتضمین سلامت انسان و برای تعیین فعالیت

 چالش میکروبیوم ها 

ها در تعریف »دستگاه گوارش سالم« این است که عمده تغییرات میکروبیوم انسان هنوز ناشناخته است. یکی از بزرگترین چالش

فیبرهای غذایی برای تولید اسیدچرب هایی که قادر به تخمیر سوبستراهای غیرقابل هضم مانند  بااینحال، فراوانی نسبی میکروب
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هستند، یکی از معیارهای اصلی برای تعریف دستگاه گوارش سالم است. از میان اسیدچرب زنجیر کوتاه تولید شده    1زنجیر کوتاه

دارد. ای  هاست، اهمیت ویژهاصلی )استات، پروپیونات و بوتیرات(، بوتیرات به دلیل اینکه که منبع انرژی اصلی برای کلونویت 

ای را فعال کرده و اثرات مثبتی بر گلوکز و هموستاز انرژی میزبان دارد. علاوه، کاهش  د گلوکونئوژنز رودهتوانمیهمچنین بوتیرات  

 Le Chatelier et)، چاقی و بیماری قلبی و عروقی مرتبط است  2این متابولیت میکروبی با بیماری غیرمسری مانند دیابت نوع  

al., 2013)های  . در مطالعات اخیر، نشان داده شده است که کاهش فراوانی میکروارگانیسم های تولیدکننده بوتیرات، ایجاد پاتوژن

مرتبط   3کولیت زخمی و بیماری    2های حیوانی را تسهیل کرده و با علائم التهاب سیستمیک مانند بیماری کرونای در مدلروده

به    Lachnispiraceaeو    Ruminococcaceaeهای  . میکروارگانیسم های موجود در خانواده(Prosberg et al., 2016)بوده است  

های تولیدکننده بوتیرات و افزایش مسیرهای سنتز آن در گروه  شوند. فراوانی میکروبهای بوتیرات شناخته میدکنندهعنوان تولی

های  کنندهمداخله به عنوان اثرات مثبت استفاده از جایگزینهای گوشت گیاهی است. اگرچه نیاز به انجام مطالعات با تعداد شرکت

وارش سالم« می باشد و ممکن است تائیدی از این فرضیه باشد که لزوماً همه جایگزین  زیاد جهت تایید و تعریف » دستگاه گ

 گوارش انسان نیستند.رسان به میکروبیوم دستگاهشده و آسیب های گیاهی، فوق فرآوری 

دهند.  ییر میهای میکروبیال را تغهای غذایی متشکل از محصولات گیاهی یا حیوانی کامل، ساختار ویژگیمدت رژیممصرف کوتاه

متابولیز    (TMAO)ای به تری متیل آمین اکسید  ال کارنتین یکی از آمینواسیدهای رایج در گوشت است. توسط باکتری روده

های فوق  و همکاران سطح نشانه   Chen.   شودمیمی شود؛ ترکیبی که مربوط به بیماری قلبی و عروقی و  انواعی از سرطان  

های  هایی که با چای و عصارهبه شدت در موش  TMAOش اندازه گرفتند و دریافتند که سطح  التهابی را در هر دو گروه مو

دهد ترکیبات فنولیک غذایی در عصاره چای اولانگ  شدند در مقایسه با گروه کنترل، کاهش یافت که نشان میمرکبات تغذیه می

، و التهاب عروقی حاصل از کارنتین را کاهش دادند  را توسط میکروبیوتا دستگاه گوارش  TMAOو پوست مرکبات توانایی تشکیل  

(Chen et al., 2019). 

ردن ترکیبات مختلف از غذاهای گیاهی به صورت روزانه میکروبیوم دستگاه گوارش دائماً توسط اختلالات مداوم برای مثال خو

روز، نشان داد که ترکیب    17کننده سالم طی  شرکت   34گیری روزانه از  . در مطالعه اخیر بر اساس نمونه شودمیبه چالش کشیده  

م غذایی، منحصر به هر فرد  های میکروبیال روزانه به رژیساعت تغییر یابد و اینکه شدت پاسخ  48د در کمتر از  توانمیمیکروبیوم  

. از این رو، پیگیری و گرداوری آزمایش میکروبیوم از هر شخص به مدت هفت روز، در ارتقای  (Johnson & Burnet, 2016)است  

 آگاهی و پایداری تغییرات مشاهده شده موثر خواهد بود.  

ها، واقعیت این است که گوشت و سایر ها، گندم کامل و بنشنخش میوه و سبزیجات، آجیل و دانه رغم مزایای سلامتی بعلی

های غذایی سرتاسر دنیا هستند. به عنوان مثال، تحلیل مقطعی محصولات حیوانی همچنان مولفه اصلی الگوهای غذایی و فرهنگ

درصد از بزرگسالان بریتانیایی )مردان   43انگلستان، دریافت که    اخیر با استفاده از داده از پژوهش موادغذایی و رژیم غذایی ملی

کنند، بدون اینکه گوشت  گرم در روز فقط گوشت قرمز و گوشت قرمز فرآوری شده مصرف می  70( بیش از  %31و زنان    57%

، استفاده از  2017. طی گزارشی در سال  (Hobbs-Grimmer et al., 2021)مرغ یا لبنیات شامل آن بشود  ماکیان یا ماهی، تخم

و در مطالعه دیگر، مشاهده    (England., 2020)جایگزین های گوشت گیاهی را با هدف کاهش مصرف نمک پیشنهاد داده است   

کنند و این روند در حال  میلیون مصرف کننده اروپایی هر سال محصولات وگان و گیاهخواری را خریداری می  75  شده که تقریباً

های  پیوسته شیوع بیماری با سیستمو هشدارهای سلامت عمومی و ماهیت بهم  19-افزایش است. علاوه براین، با شیوع کوید

نقش رژیم غذایی سالم و متعادل جهت مدیریت ریسک و تقویت سیستم  غذایی و موادمغذی را برجسته کرده است به طوریکه بر  

ایمنی تاکید داشته است. تعداد زیادی از افراد به سمت مصرف غذاهای گیاهی روی آوردند و مصرف محصولات حیوانی را کاهش  

 دادند. 

 
1 Short chain fatty acid  
2 Crohn  
3 Ulcerative colitis 
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انواع مواد تشکیل دهنده با کیفیت بالا می    اند و حاویهای غذایی بر پایه گیاه به درستی فرموله و تهیه شدهبا این تصور که رژیم

ند از لحاظ مواد مغذی کافی بوده و موجب مزایای سلامتی بخش شوند. متاسفانه، یک رزیم غذایی بر پایه گیاه  توانمیباشند،  

بیماری    های غذایی بر پایه گیاه برهمیشه یک رژیم غذایی سالم نیست. در مطالعه ای محققان به بررسی اثرات مختلف رژیم 

های  که مشخص نمود رژیم  (Satija et al., 2016; Satija et al., 2017)در بزرگسالان پرداختند    2عروقی و دیابت نوع  - قلبی

غذایی بر پایه گیاه بر اساس میزان کیفیت مواد تشکیل دهنده آن ها و نوع فراوری می توانند سالم یا مضر باشند. با این وجود،  

ها نفر سرتاسر دنیا غفلت شده است. بنابراین، پرهیز از  ه جایگزین های گیاهی بر پایه گیاه توسط میلیون در مورد مصرف روزان

ای باشد بر مصرف بیشتر غذاهای فوق فرآوری شده که حاوی سطح بالای کالری، نشاسته تصفیه  غذاهای حیوانی می تواند مقدمه

بسیار خوشمزه و جذاب تهیه    1غذی و فیبر باشد. غذاهای فوق فرآوری شده شده، و انواع چربی ناسالم علاوه بر سطح پایین ریزم

های تصفیه شده و قندها در قسمت بالایی  شوند و برای راحتی مصرف کننده، ماندگاری بالایی دارند. از طرفی، کربوهیدراتمی

شوند، از اینرو تغییراتی منفی هم در ترکیب و هم در فعالیت متابولیک میکروبیوتای دستگاه گوارش دستگاه گوارش تجزیه می

 .  (Dahl et al., 2020)کنند می ایجاد
 

 گیری بحث و نتیجه

سیل زیادی در تبدیل شدن  های گوشتی، پتانزیست، جایگزینبا افزایش جمعیت، تغییر الگوهای غذایی، و نگرش محافظت محیط

ها  به عادت غذایی روزانه به عنوان منبع مواد مغذی دارند. عدم پذیرش فرهنگی جایگزین های گوشت، یکی از اصلی ترین چالش

بتوانند جایگزین تا  باشد  میان مردم می  آگاهی در  افزایش  به  نیاز  امتحان کنند.  های گوشتی جدیدتر و متفاوتبوده و  را  تر 

های گوشتی با  تر کردن جایگزینها برای جذابهای اخیر و محبوبیت در بازار تجاری، ادامه تحقیقات و تلاشپیشرفترغم  علی

 بهبود ارزش غذایی نیاز است. اثر بلندمدت این محصولات بر سلامت انسان و محیط زیست نیز باید مورد ارزیابی قرار گیرد. 
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Abstract 

Meat substitutes are usually non-animal proteins with chemical characteristics very similar to animal proteins, 

and various formulations have been tried to increase their overall acceptance in terms of texture, taste and 

appearance. Meat substitutes and non-animal proteins are comparable to meat in terms of chemical and sensory 

characteristics. The global increase in meat consumption leads to destructive environmental effects such as 

increasing greenhouse gas emissions and as a result of global warming and excessive use of land and water. In 

recent years, the popularity of various types of meat substitutes have increased exponentially, and currently, the 

global market of meat substitutes is not only for vegetarians. But due to the health-giving and environment-

friendly benefits, these products are also associated with challenges, such as changing the intestinal microflora 

and even producing greenhouse gas. In this article, we discuss the benefits and nutritional value of plant-based 

alternatives and the challenges associated with it. 

Keywords: meat alternative, plant based, eco-friendly, gut-microbiota,   
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 چکیده  

های قرآنی و  و براساس آموزه است که در قرآن بارها به آن تأکید شدهاست غذا   هایبارزترین ویژگیاز  غذاطیب و پاکیزه بودن 

استوار است. از سویی دیگر    برکت  ، جذابیت و  روایات، معیارهای غذای طیب بر پنج رکن اصلی حلیت، پاکیزگی و سلامت، اصالت

ند سبب تولید محصول  توانمی ها در زنجیره تولید تا مصرف محصولات غذایی بسیار اثرگذار بوده؛ به طوری که  میکروارگانیسم

سلامتغذای و  خوشمزه  سالم،  حلال،  اثربخشی  ی  به  توجه  با  لذا  شوند؛  غذا  فساد  و  آلودگی  سبب  اینکه  یا  و  گردند  بخش 

ها در معیارهای غذای طیب، این موجودات در تولید محصول غذایی طیب و یا خروج یک محصول غذایی از دایره  میکروارگانیسم

ها در هر یک از معیارهای غذای طیب  له، به تفکیک به نقش میکروارگانیسمنمایند. در این مقاطیب بودن، نقش مهمی ایفا می 

 پرداخته شده است.

 " ییمحصولات غذا" " هاسمیکروارگانیم"  "بیط"واژگان کلیدی:  

 

 مقدمه 

  باشد؛ی مؤثر م  زیو روان او ن  ات یبر خلق   ، شودمیجسم انسان    تیرشد و تقو  م، یسبب ترم  نکهیبر اساس نگرش اسلام غذا علاوه بر ا

 هیاست و کل  یمعنو  یو هم رهنمودها  یماد  هایاسلام هم شامل دستورالعمل  نیصادر شده در د   هایلذا آداب و دستورالعمل

 .(1399)زمانی و همکاران،  ردگییرا در بر م  یی تا مصرف مواد غذا عیوزت ،یفرآور د،یمراحل تول

  بیوجود دارند که لزوم ط یفراوان اتی است. آ  "بیط"  یی مواد غذا  تیفیسطح ک  ن ترییموجود، عال  ات یو روا  ی قرآن  ات یطبق آ  بر

« »اى 1تَعْبدُُون  هُ اند: »یا أَیُّهاَ الَّذینَ آمَنُوا کُلُوا مِنْ طَیِّباتِ ما رَزَقْناکمُْ وَ اشْکُرُوا لِلَّهِ إِنْ کُنْتمُْ إِیَّاکرده  یادآوریرا    هایبودن خوردن

«؛ »یا أَیُّهَا الرُّسُلُ کُلُوا مِنَ  پرستید او را سپاس گزاریدمی ایم بخورید، و اگر تنها خدای را  های آنچه روزیتان کردهمژمنان از پاکیزه

شایسته کنید که من از آنچه  کارهای  ! از غذاهاى پاکیزه بخورید، و  امبران« »اى پی2الطَّیِّباتِ وَ اعْمَلُوا صالِحاً إِنِّی بِما تَعْمَلُونَ عَلیم

 .(1382)قرآن کریم،  «کنید آگاهممی

و   تیسلامت، اصالت، جذاب ت،یحل یشاخص اصل 5شامل  بیط ییشده، محصولات غذا نییتب یارهایمع براساس

  ییتا مصرف محصولات غذا دیتول رهیزنج هیدر کل ی ستیاصول با نیکه ا( 1399)فیضی و همکاران،  باشندیبرکت م

 .ردیمورد لحاظ قرار گ
 

 روش پژوهش

ای و انتشاراتی مرتبط با بحث، همچنین گیری از آیات قرآنی، در کنار منابع کتابخانهدر تحقیق حاضر سعی گردیده است با بهره

های طیب در زنجیره تولید ها با معیارهای طیب تبیین شده جهت محصولات غذایی، ارتباط میکروارگانیسماستفاده از شاخص

 تا مصرف محصولات غذایی مورد ارزیابی و تجزیه و تحلیل قرار گیرد.

 

 سوره مبارکه بقره  172آیه   1
 سوره مبارکه مؤمنون  51آیه   2
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 هایافته

از   کیدر هر    ها سمیکروارگانیم  یبه اثربخش  لیذ   رد  ،یی محصولات غذا  یو ماندگار  دیدر تول  ها سمیکروارگانیبا توجه به نقش م

 :شودمیپرداخته   بیط یغذا  یارهایارکان مع

 ها حلیت و میکروارگانیسم- 1

  دیبا  بیتا مصرف محصولات ط  دیتول  رهی زنج  یمورد استفاده برا  یندهایو فرا  هارساختیز  ه،ی مواد اول  ت،یبر اساس شاخص حل

سوره مبارکه بقره آمده    168  هیآ  م یدر قرآن کر.  شده باشد   دیتول  شرعی   ضوابط  و   هابه پشتوانه نگرش و در چارچوب دستورالعمل

در زمین  چه  مردم! از آن   یا  نٌ،یإِنَّهُ لَکمُْ عدَُوٌّ مُّبِ طاَنِیْوَلاَ تَتَّبِعُواْ خُطوَُاتِ الشَّ  باًیِّالأَرْضِ حلَاَلاً طَ  یمِمَّا فِ  واْالنَّاسُ کُلُ  هاَیُّأَ  ایَاست: »

،  مائدهمبارکه  سوره    90آیه  و در    «شماست  ه او دشمن آشکارچرا ک   د ینکن  ی رویپ   طانیش  ی هاو از گام  د یبخور  حلال و طیب است

إِنَّماَ الْخَمْرُ وَالْمَ  نَ یالَّذِ  هاَ یُّأَ  ا یَ: »شودمیهای حرام معرفی  شراب به عنوان یکی از مصادیق خوردنی وَالأَنصاَبُ وَالأَزْلاَمُ    سرُِیْآمَنُواْ 

ای مؤمنان شراب و قمار و انصاب و ازلام از اعمال پلید شیطان است، از آن    ،فاَجْتَنِبُوهُ لَعَلَّکُمْ تُفْلِحُونَ  طاَنِیْرِجسٌْ مِّنْ عَمَلِ الشَّ

 (. 1382)قرآن کریم،  «پرهیز کنید باشد که رستگار شوید 

قل را مختل واژه خمر به معنای پوشیدگی است لذا به نوشیدنی که اگر خورده شود حالت مستی ایجاد نموده و کارآمدی ع 

ترین موضوعاتی که اسلام به آن توجه ویژه دارد، عقلانیت انسان است. عقل در وجود انسان  . از مهمشودمیسازد، اطلاق  می

بهرهودیعه میزان  به  انسان  انسانیت  و  است  ربانی  معیار  ای  و  پیامبران  اصلی  مخاطب  عقل  است.  عقل  و  اندیشه  از  او  مندی 

کند  جایی که نوشیدن شراب، عقل آدمی را زائل می هاست؛ بر این اساس از دیدگاه قرآن از آننسانمداری و خردورزی اشریعت

 (.  1393ممنوع و حرام است )انصاری، 

هوازی بر روی ترکیبات قندی است؛ این در حالی است که در صورتی که با   شراب نتیجه فعالیت تخمیری مخمرها در شرایط بی 

های خانواده اسید استیک همراه گردد، شراب به سرکه یا کامبوجا یا سایر محصولات نظیر باکتری  های مفیدیفعالیت باکتری

ای و بعضاً  تخمیری تبدیل خواهد شد که نه تنها حرام نبوده بلکه به دلیل تولید ترکیبات فراسودمند مختلف از ارزش تغذیه

 .(Bishop et al., 2021) دارویی برخوردار خواهند بود

 ها  مت و میکروارگانیسمسلا  - 2

گردد. در اکثر   ییسبب فساد محصول غذا  ایشده و    یماریمنجر به ب  دتوانمی  ییمحصولات غذا  یکروبیم  یآلودگ  کلی  طوربه

به عنوان منبع مواد مغذ  ییغذا  ره یج  هاسمیکروارگانیموارد م تعداد    شیافزابا    . ندینمایرشد خود استفاده م   یبرا  یانسان را 

  د یموجب تول  تیو در نها   دهد یفراورده رخ م  ییایمیساختار ش  بیو تخر  یمیآنز  راتییتغ  ،یو مصرف مواد مغذ  هاسمیکروارگانیم

  ی اریبس  گری د  یی . از سودی نما  جاد یفساد ا  یی در ماده غذا  دتوانمی  جهیو در نت  گردد یم   د یجد  باتیسنتز ترک  ا ینامطبوع و    ی هاطعم

عمل    هاسمیکروارگانیم  نیحداقل به عنوان ناقل ا  ای   کنند،یرا فراهم م  زایماریب  یهاسمیکروارگانیرشد م  نهیزم  ،ییاز مواد غذا

تول  ای  زایماریب  هایسم یکروارگانی. مندینمایم ب  رمقادی  در  هاشده توسط آن  دیسموم  بروز  -در مصرف  یماریمشخص، سبب 

تنها    یی غذااز مواد    یناش  هاییماری. بشودمی  کنندگان بلکه ضررها  ندتوان مینه  باشند    جاد یا  زین  ی بزرگ  یاقتصاد  یکشنده 

  ها سمیکروارگانیم  تیفعال  قیاز طر  ییدر جهان به تنها  ییچهارم از عرضه مواد غذا  کی. براساس گزارشات موجود حدود  کنندیم

  طور مختلف به یندهایبا اعمال فرا ایشود  یریلوگج ییها در مواد غذاگردد که از ورود و رشد آن  یسع  دیلذا با رود؛یاز دست م

؛  1398)شهیدی و همکاران،    عامل فساد حذف شوند   هایسم یکروارگانیم  یادی و تاحدود ز  زایماریب  یهاسمیکروارگانیم  کلی

Erkmen and Bozoglu, 2016.)   به لحاظ    ییو محصولات نها  هیتوجه به مواد اول  ب،یط  ییتوجه به اصل سلامت محصولات غذا  با

  نیا ،یی هاسمیکروارگانیم نیبه چن ییمحصولات غذا یاست و در صورت آلودگ  یضرور اریبس  یکروب یم هاییاز آلودگ یریجلوگ

 شوند.خارج  بیمحصولات ط رهیاز داند توانمیمحصولات 

 ها اصالت و میکروارگانیسم - 3

اول  مواد  اصالت،  اساس شاخص  ط  هیبر  فرا  لیاص  د یبا  بیمحصولات  در  و  ه  دیتول  ندیباشند  آن  تقلب  چیتا مصرف    ا ی   یگونه 

منطقه هستند در طول زمان   یکه بوم  یمنطقه باشند چرا که محصولات  یبوم  حاًیترج  ؛ همچنینباشد   افتادهیاتفاق ن  کاریدست

 .گذارندیافراد م یآثار مثبت را بر رو نتریشبی  وکرده   دای پ  یستیز ی هماهنگ  یمیاقل طیاز جهات مختلف با شرا
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که با استفاده   ختهیترار ییمحصولات غذا عیو توز د تولی اند، با آن مواجه  ییو محصولات غذا هی که مواد اول ی از مسائل ی کی امروزه

تغ ژنت  ای  راتییاز  اباشدمی  اند،شده  دیتول  یکیاصلاح  در  تکن  نی.  از  به    یابیدست  یبرا  یکیژنت  یبینوترک  هایکیراستا 

حال    ؛شودمیاستفاده    ییمواد غذا  تیفیو بهبود ک  دیجد  هایفراورده  دتولی  جهت  تر،مناسب  رکنندهیتخم  هایسمیکروارگانیم

سبب خارج شدن    دتوانمی  هایی سمیکروارگانیم  نیاستفاده از چن  ا یمسأله مطرح است که آ  نای   اصالت  شاخص   به  توجه  با  کهآن

  هایسمیکروارگانیم  نیچن  شتریب  د یتول  تیبه قابل  هبا توج  نکهیا  ا یگردد    بیط  یی از حوزه محصولات غذا  یر یمحصولات تخم

افزا  ،یبینوترک غذا  وریبهره  ش یبه سبب  اول   ،یی در محصول  ط  ی چندان  گاه یاز جا  هیاصالت  مباحث  ن  بیدر   ست؟یبرخوردار 

(Ismail et al., 2018; Faridah and Sari, 2019 ). 

 هاجذابیت و  میکروارگانیسم   - 4

  ، ی حسن خلق و مهربان  ،شادابی  ومانند، نظم، طراوت    یو معنو  یعیطب  هاییی بایمتوازن عناصر ز  سازیادهیپ   جهینت  ت،یجذاب

انضباط و    کنندهیتداع  یتا حد  نیهمچن  یو آراستگ  تیاست. جذاب  یکار  طیمحصولات و مح  دیتول  ندیکرامت و رأفت در فرا

 .باشندیم زین مداریقانون

غذا  هاسمیکروارگانیم مواد  و طعم  بو  لذا در جذاب  ییدر ظاهر،  ا  ینقش مهم  ندتوانمیآن    تی و  فعال  فای را  از    یبرخ  تیکنند. 

 توان میبه طور مثال    گردد کهینامطلوب در ظاهر و عطر و طعم آن م   رییسبب تغ  یی مولد فساد در مواد غذا  هایسمیکروارگانیم

  دیکه در تول دیمف هایسمی کروارگانیم  گری د  یی اشاره کرد. از سو  فرنگی رب گوجه  ا ینان    لهاز جم  ییمحصولات غذا  زدگی به کپک

 تون یشور، ز  اریکم شور، ختخمیری )جات و سبزیجات  میوه  ،(ریماست، پنمحصولات لبنی تخمیری )  رینظ  یری محصولات تخم

با فعال  های گوشتی تخمیری )سوسیس تخمیری(ی(، فراوردهریتخم ... دخالت دارند،  ا  تیو    یبافت و ظاهر  جاد یخود سبب 

  یی محصولات غذا  نیدر استفاده از چن  شتریو رغبت ب  لیآن م  جهیشده که نت  ییمطلوب در محصولات غذا  یطعم و بو  ای مناسب  

 . (Erkmen and Bozoglu, 2016ردد )گیسودمند م

 ها برکت و میکروارگانیسم  - 5

و    ی اجتماع   ،یفرد  ،یمعنو  ، یدر ابعاد ماد  یات یو انتشار دائم آثار ح  دیتول  یهدف / طرح و برنامه برا  یدارا  بیمحصول ط  کی

   ی و بازده  وریآن(؛ بهره  تیفیو ک  ی )مؤثر در سبک زندگیو اثربخش  یاثرگذار  های. برکت شامل مؤلفهباشد یم  یطمحیستیز

شده به    دیانجام شده( و ارزش افزوده )بالا بودن نسبت ارزش محصول تول    نهیهز  هب  یدی)بالا بودن نسبت ارزش محصول تول

محصول و    یارزش افزوده و اثربخش  یارتقا  یمناسب برا  یاساس لازم است سازوکارها   نیمورد استفاده( است. بر ا  هیمواد اول

)زمانی   لحاظ گردد  ییمحصولات غذا دی.. در تول.و  او ابزاره  ندها یفرا کردننهیکنترل عوامل مؤثر، به قیاز طر ندها یافر وریبهره

 .(1399و همکاران، 

استفاده   یستیز یندهایفرا نیو همچن ییغذا  عیصنا یندهافرای  در هاا،  مخمرها و جلبکهکپک  ،ییایباکتر هایاز گونه یاریبس

ساکاریدهای  ها، پلیهای آلی، باکتریوسینها، اسیدها، ریزمغذی، آنزیمیریتخم یانواع مختلف غذاها  دیتولامروزه برای  .  شوندیم

میکروبی، اسیدهای چرب غیراشباع و سایر ترکیبات فراسودمند که در صنایع غذایی، دارویی، آرایشی و بهداشتی و غیره کاربرد  

استفاده از    .(1398شهیدی و همکاران،  ؛  McNeil et al., 2013)شوند  ها استفاده میمیکروارگانیسمای دارند، از انواع  گسترده

بهرهچنین میکروارگانیسم افزایش  اثربخشی مفید در سبک زندگی سالم،  افزوده در  ها، به جهت  ارزش  ایجاد  تولیدات و  وری 

ای ایفا  ترتیب در تولید محصولی طیب نقش عمدهو بدین  گرددویژه صنایع غذایی، سبب برکت محصولات می صنایع مختلف به

 کنند.  می

 

 گیری بحث و نتیجه

های مفید و مضر در هر یک از اصول پنجگانه محصولات غذایی طیب مورد بررسی قرار در تحقیق حاضر اهمیت میکروارگانیسم

اصا و  اولیه  منشاء  نظیر  موارد  از  برخی  در  موجود  شبهات  به  توجه  با  میکروارگانیسمگرفت.  تولید  لت  در  استفاده  مورد  های 

 های بیوتکنولوژیکی، ضروری است به لحاظ فقهی تأمل بیشتری در این خصوص صورت گیرد.محصولات غذایی یا فراورده
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Abstract 

Tayyib is one of the most prominent characteristics of food, which has been emphasized many times in the holy 

Quran. Based on holy Quran and Hadiths, the Tayyib foods are based on 5 principles, which include being halal, 

being healthy, being authentic, being attractive, and being blessed. On the other hand, microorganisms are very 

effective in the chain of production to consumption of food products; so that they can cause the production of 

halal, healthy, tasty and health-giving foods, or they can cause food spoilage and contamination; Therefore, 

according to the effectiveness of microorganisms in the criteria of Tayyib foods, these organisms play an important 

role in the production of a Tayyib food product or the exit of a food product from the circle of being Tayyib. In 

this article, the role of microorganisms in each of the criteria of Tayyib food has been discussed separately . 
Keywords: “Tayyib” “Microorganisms” “Food Products”. 
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 چکیده 

انواع مختلفی دارد.    1سرطان تخمدان .  است  عروقی  قلبی   هاییماریب  از  پس  جهان،   در  یرم  و   مرگ  اصلی  علت   دومین  سرطان

  شده شناخته  کشنده  بسیار  بیماری  یک  عنواندهد، بهسرطان تخمدان را تشکیل می  انواع  از  %90که    2سرطان اپیتلیال تخمدان

  سریع   ارزیابی  که  است  توجه  قابل  پیشرفت  سرطان تخمدان یک  از  پیشگیری  تحقیقات  برای  حیوانی  مدل   یک  است. توسعه

  شودمی  باعث  امر   این.  است  تخمدانخود    به  خود  سرطان  بالای  میزان  مرغ   ویژگی   ین ترمهم  . کندمی  یر پذامکان  را  مختلف  عوامل

  دارند،   نیاز   تخمدان  تومورهای   توسعه  القای   برای  ژنتیک  مهندسی  یا  تجربی   القای   به  که   حیواناتی   سایر   به   نسبت  گذارتخم  مرغ

ی  فرد  به  منحصر تخمدان    ومیتلیاپ   یهاسلول  DNAی  کپارچگباشد.  واسطه توانمیسطح  توسط  ط  یالتهاب  یها د  روند    یدر 

سرطان اپیتلیال د در کاهش  توانمی  یعیاز سرطان با مواد طب  3شیمیایی  یریشگیپ   یهای . استراتژندیبب  بیآس  یگذارتخمک 

از این مقاله مروری بررسی گیاهان دارویی برای پیشگیری و کنترل سرطان تخمدان هدف    داشته باشد.  ی دیمف  ریتأث  تخمدان

رود بتوان از گیاهان دارویی مربوطه برای پیشگیری، کنترل و درمان سرطان تخمدان در زنان استفاده  امید میها است که  در مرغ

 کرد.

 گذار. پیشگیری دارویی، سرطان تخمدان، ضدالتهاب، گیاهان دارویی، مرغ تخمواژگان کلیدی: 

 

 مقدمه 

 4های استرومایی، ساز یعنی سلوللول اصلی پیششده است که همگی فقط از سه نوع س( شناخته OCانواع سرطان تخمدان )

زایا سلول  سلول  5های  اپیتلیالو  شده  6های  مشتق  استروماسطحی  سلول  تخمدان  سرطان  تغییرات    (SCOC)اند.  از  ناشی 

دارد. سرطان تخمدان    %7های تخمدان شیوع بسیار کم در حدود  های استرومایی موجود در تخمدان و در میان سرطان سلول 

شیوع دارد. سرطان تخمدان    %3های تخمدان که  آیند و از نادرترین سرطان که در طی رشد به وجود می  (GCOC)های زایا  سلول 

 (.Romero and Bast, 2012ترین سرطان تخمدان است )شایع %90( با شیوع EOCهای اپیتلیال )سلول 

 
1 Ovarian cancer (OC) 
2 Epithelial ovarian cancer (EOC) 
3 Chemoprevention 
4 Stromal cells (SC) 
5 Germ cells (GC) 
6 Epithelial cells (EC) 
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شده  عنوان یک بیماری بسیار کشنده شناختهدهد، بهاز انواع سرطان تخمدان را تشکیل می  % 90سرطان اپیتلیال تخمدان که  

های زنان و زایمان  تر از همه بیماریمتحده است و بیشو میر ناشی از سرطان زنان در ایالات  است. این پنجمین علت اصلی مرگ

زن متولدشده، یکی   72که از هر  شود میبینی متحده پیش(. در حال حاضر، در ایالاتJemal et al., 2008)  شودمیباعث مرگ 

  هایهای اصلی سرطان اپیتلیال تخمدان به سلول(. زیرگروهNCI, 2009)   شودمیدر طول زندگی خود به سرطان تخمدان مبتلا  

ترین  شوند. از این میان متداولبندی میسروز )مانند اویداکت(، آندومتریوئید )مانند آندومتریم( و سلول مخاطی یا شفاف طبقه

 (. McCluggage, 2011دهد )های تخمدان اپیتلیال را تشکیل میاز کل سرطان %80- 61زیرگروه سروز است که تقریباً 

 اپیتلیوم  2نئوپلاستی   دگرگونی  است  ممکن اپیتلیال  ترمیم   و تخریب  مکرر  هایچرخه  "1وقفهیب   یگذارتخمک"  بر اساس فرضیه

  معرض   و پیوسته در  3دیسپلاستیک  تغییرات  کیست،  تشکیل  ،DNA  کرده و با آسیب به  تسهیل  مستعد  افراد  در  را  تخمدان

قرار گرفتن، خطرگنادوتروپین  یا  استرادیول  از  بالایی  سطوح  et alHakim ,.دهد )می  افزایش  سرطان تخمدان را  به  ابتلا  ها 

2009) . 

گذاری امری تأثیرگذار  گذاری دلیل اصلی برای سرطان تخمدان نیست اما عواقب فیزیولوژیکی مرتبط با تخمکفرایند تخمک

گذاری یک  تخمک   .است. درواقع، یکی از این فرایندها التهاب است که گفته شده در توسعه و پیشرفت کلی سرطان نقش دارد

اکسیدان  تولید  به  است که منجر  التهابی  پروستاگلاندینهای سمی، سیتوکینرویداد  مولکول ها،  و سایر  التهابی  ها  پیش  های 

. (2009et al., 2005; Hakim et al Murdoch ,.)  زایی احتمالی ایجاد کندآسیب برساند و جهش  DNAد بهتوانمیکه    شودمی

 گذار در سلامت جامعه باشد. ریتأثد امری توانمیکنترل این فرایند با مواد گیاهی در کاهش بروز سرطان اپیتلیال تخمدان 

 

این پژوهش به شــیوه کتابخانه ای و تحلیلی انجام گرفته اســت و در آن منابع موجود مرتبط با موضــوع مورد :  روش پژوهش

 . یافته ها استخراج شده اندسی و تحلیل قرار گرفته اند و  ربر

 

 هایافته
 مرغ تخمگذار مدلی برای سرطان تخمدان زنان 

توسعه یک مدل حیوانی برای تحقیقات پیشگیری از سرطان تخمدان یک پیشرفت قابل توجه است که ارزیابی سریع عوامل  

ی از عوامل مؤثر در پیشگیری از سرطان  آل، این امر منجر به شناسایی سریع برخکند. در حالت ایدهپذیر میمختلف را امکان

 استفاده شده است.   in vitroو  in vivoهای مختلف سازی سرطان اپیتلیال تخمدان از سیستم. برای مدلشودمیتخمدان 

اپیتلیال تخمدان،   M. musculus  5و موش    D. Melanogaster  4های حشره  مدل در شناخت خصوصیات بیولوژیکی سرطان 

های درگیر در  های متاستاتیک آن، که شامل تغییر در چسبندگی یا مهاجرت سلول، یا بیان ژنمانند مبنای مولکولی مکانیسم

طور خود به ن به توسعه این نوع از سرطان بود بسیار کمک کرد؛ اما در حشرات و موش برخلاف انسان سرطان اپیتلیال تخمدا

کنند، اما به این  گذاری میهای ماده در طول عمر خود تقریباً چهار برابر بیشتر از یک زن تخمک یابد. موشخود توسعه نمی

ها  ها و انسانشوند. این امکان وجود دارد که به دلیل اختلافات ساختاری در اپیتلیوم سطح تخمدان بین موشبیماری مبتلا نمی

که باید سرطان    شودمیها ایجاد  های سرطانی در آنگذاری در موش نوعی مقاومت در برابر رشد سلولان بالاتر تخمکباوجود میز

اینکه مدلدر آن  با  القا شود و در حشرات  فیزیولوژیک انسان دیده  ها  پیچیدگی  برای فرایند متاستاز هستند، آن  های خوبی 

مواد القا کننده سرطان بر روند و مارکرهای  از طرفی استفاده از  (.  Auersperg, 2003; Rosales and Gonzalez, 2014)  شودمین

زا ایجاد تومورهای  (. اغلب مواد سرطان Carver et al., 2011)  گذارد و این یک نکته منفی در بررسی استمی  ریزیستی سرطان تأث

 
1 Incessant ovulation 
2 Neoplastic 
3 Dysplastic 
4 Drosophila melanogaster 
5 Mus musculus 
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  ال یتلیاپ   یهاحاصل از سلول  الیتلیاپ   ی نوماهایبا کارس  یکمتر  یکیولوژی، ارتباط بنیکنند. بنابراهای استرومای میبا منشأ سلول

 ,.Gonzalez et al)  کننده است  وشعامل بالقوه مخد   کیالقا سرطان تخمدان    یزا براتخمدان دارند. استفاده از مواد سرطان

2011 .) 

ز این بیماری با سرطان تخمدان عنوان مدلی اگذاری در مرغ باعث شده است که بهبا توجه به شواهد اپیدمیولوژیک، تخمک 

گذار زیاد است )تقریباً روزانه(، این احتمال را افزایش  گذاری مرغ تخمانسان ارتباط زیادی داشته باشد در واقع میزان تخمک

های  گذاری در سلولهای تخمدان مرغ و انسان یک پاتوژنز مشترک مربوط به آسیب ژنتیکی ناشی از تخمک دهد که سرطانمی

شناسی نیز  تلیال تخمدان داشته باشند. علاوه بر این، در زنان و مرغ سرطان تخمدان ارتباط نزدیکی با سن دارد و ازنظر بافتاپی

های  یابد. برخی از سرطانهای مشابه متاستاز میها، سرطان در بافتطورکلی شبیه به انسان است. هم در زنان و هم در مرغبه

های تخمدان هایی در سرطان. این جالب است زیرا پروتئینشودمیهای مجاری تخمدان ناشی  لولتخمدان تهاجمی در زنان از س

(. زمان کوتاه   2009et alJohnson and Giles, 2013; Hakim ,.طورمعمول در تخمدان وجود ندارد )که به  شودمیدر مرغ بیان  

های مختلف ژنتیکی، مرغ خانگی را به یک مدل  بودن سویه در رها کردن تخمک، امکان کنترل عوامل محیطی و در دسترس  

 (.Bernardo et al., 2015ها تبدیل کرده است )بسیار مفید در آزمایش

 غذای سالم، سلامت جامعه
های  دن های اصلی مکاتب رایج در تمگیاه درمانی دانشی کهنسال است که ریشـه در اعمـاق تـاریخ دارد و همواره یکی از پایه

کاربرد گیاهان دارویـی از دیربـاز در ایران و  .  باستانی مصر، هند، آشور، بابل، چین، یونان، ایـران و نیـز طب اسلامی بوده است

برای تامین سلامت جامعه، یکی از مهمترین عوامل، غذای (.  1386)سرشتی و آذری،    دیگر کشورها بین مردم رایج بوده است

های مرتبط با صنعت گیاهان دارویی در راستای حفظ و ارتقاء سلامت اقشار جامعه  برآیند فعالیت  سالم و مطمئن است. از آنجا که

د منجر به ارتقاء سبک توانمیهای مختلف و میزان مصرف  گیرد، توجه به اهمیت گیاهان دارویی کاربردی، تعیین گونهقرار می

نتی ایران دانشـی آمیختـه بـا هنـر و فراسـت است که با  (. مکتب طب س1397،  زندگی سالم در افراد گردد )سلطانی مقدس

های مختلف درمان بنا بر علت و  همچنین در این طب روش ،  محک تجربه در طول سالیان حیـات انسـان آزمـوده شده است

اه و ارزش والائی  ها به دلیل ارزان و کم عارضه بودن در بین مردم جایگـهـا و درمانسبب بیماری بیـان شـده اسـت. ایـن روش

  ها بیماری  انواع عوارض تخفیف جهت گیاهی داروهای از استفاده به زیادی گرایش امروز، طب  در(. 1393)آزما و همکاران،  دارد

  شیمیایی   داروهای  از  استفاده  با  که  جانبی  عوارض  بروز  خطر  بیماری،  کنترل  در  خود  مفید  اثرات  بر  علاوه  زیرا  است،  آمده  وجود  به

 (.  1399)کائیدی و همکاران،   دهندمی  کاهش را شوند یم ایجاد

 از سرطان   ییا یمیش  یریشگیپ

  یسلول  ی و بازگرداندن عملکردها  یمار یاز ب  یریامکان جلوگ  لیدل  به است که    یقاتیتحق  نهیزم  ک یاز سرطان    ییایمی ش  یریشگیپ 

هستند که از بروز سرطان در   یی داروها  ا یها  یمغذ زیر یی ای میش یهایریشگیبه سرعت در حال رشد است. پ  ،سرکوبگر سرطان

  بر اساس مشاهدات بیان شد که احتمال   .(Brewer et al., 2003)  اندازند یم   ریبه تأخ  ای  یریدر معرض خطر جلوگ  یهات یجمع

ازجمله   یگذارتخمک  کاهش  با   زن است و   یک   عمر  در  گذاریتخمک  ی هاچرخه   تعداد   با  متناسب   سرطان تخمدان  به  ابتلا

ایجاد    محافظتی   اثر  یک  خوراکی  یضدباردار  داروهای  از  استفاده   و   شیردهی  افزایش  ,.Hakim et al)  شودمیبرای تخمدان 

ز  ی مختلف  اهانیگ  (.2009 دانه  چا1اه یس  رهیمانند  اسطوخودوس2سبز  ی،  س3،  ط  ... و  6بذرکتان  ،5بومادران ،4ری،  مانند    وریدر 

، ضد  وزیدیسکوک، ضد  یروس یضد و  یداروها  ،محرک رشد،  هاک یوتیبیآنت  نیگزیبوقلمون به عنوان جاگوشتی و    مرغ،  نیبلدرچ

 .(Pliego et al., 2020)  رندیگیمورد استفاده قرار م یمنی ا ستمیکننده س میو تنظ تیپاراز

 
1 Black cumin seed 
2 Green tea 
3 Lavender 
4 Garlic 
5 Achillea millefolium 
6 Flax seed 
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 گیاهان دارویی موثر در پیشگیری از سرطان تخمدان 

و یا عدم سازگاری با بدن فرد،  سوء    اثراتها به علت  ، علی رغم اثرات مفید آنایی شیمی  داروهای  رواجدر روند پیشگیری و درمان  

گیاهان دارویی  ت.  یافته اس  داروهایی با منبع گیاهی افزایش   خطر مانند استفاده ازتر و بیجایگزین امن  های روش  بهره بردن از

ها  اند و مصرف آنتر از چند دهه پیش به عنوان جایگزینی مناسب برای داروهای شیمیایی مطرح شدهبه دلیل اثرات جانبی کم

را در    ی عیاز محصولات طب  یاریبس  ی اثرات درمان   ریمطالعات اخ.  (Seif Amirhoseiny et al., 2020)   در جهان رو به افزایش است

ا  مارانیب کرده  گزارش  تخمدان  سرطان  به  استست.  مبتلا  داده  نشان  گسترده  ترکیبات    مطالعات  مانند    1فیتوشیمیاییکه 

 Thomasset)  در برابر انواع مختلف سرطان هستند  یبالقوه ضد سرطان  یهای ژگیو  یدارا  4دها یو فلاونوئ  3ها ، فلاون2ها فنولیپل

et al., 2007).  دیتول  یبه طور قو  9لوتئولین  و  8،کوئرستین 7،کامپفرول 6نی ستئی، جن5ن یژنیدهد که آپ ینشان م  شتریمطالعات ب  

VEGF کنندیسرکوب م یشگاهیآزما ط یتخمدان را در شرا یرا مهار کرده و متاستاز سلول سرطان . 

 10بذرکتان 

سرطان پستان   12پیشگیری داروییاست که در    11دیاس  کنی نولیل-α  و  3ترین منبع گیاهی اسیدهای چرب امگا  بذر کتان غنی

کتان شامل دو    (.Ansenberger et al., 2010; Dikshit et al., 2017)   ها نیز مهم باشدو ممکن است در سایر سرطان  کاربرد دارد

  16ول یو انترود  15انترولاکتون   بهپستانداران  اکثر    که در  14نولیرسیو ماتا  13دیگلوکوزیرزینول دسکوایزولاریسی،  عمده است  گنانیل

روده  یتومورها جادی، بذر کتان از ایشگاه یمطالعه آزما نیدر چند(. Lockwood, 2009; Dikshit et al., 2017گردد )تبدیل می

ماده    یهادر موش  الیتلی اپ   یهاسلول  ری. مکمل بذر کتان باعث کاهش تکثه استکرد  یریجلوگ  هیبزرگ، پستان، پوست و ر

تصور    .(Ansenberger et al., 2010)در برابر سرطان پستان )و احتمالاً تخمدان( است    ی، که نشان دهنده اثر محافظتشودمی

هستند و ممکن  یضد استروژن ایو /  فیضع یاستروژن ی خاصیتو انترولاکتون دارا ولی، انترودگنانیل یهاتیکه متابول شودمی

  17ک یکوزاپنتانوئیا  دیبه اس  دیاس  کنی نولیل-α  .(Lockwood, 2009)  وابسته به هورمون استفاده شوند  یهااست در برابر سرطان 

نشان داده شده است که    (.Dikshit et al., 2017)  و محافظ قلب است  یکه ضد التهاب   شودمی  لیتبد  18کیدکوزاهگزانوئ  دیو اس

د تکث  کیدکوزاهگزانوئ  دیاس  وهر  کاهش  باعث  انترولاکتون  نت  الیاندوتل  یهاسلول   ریو  در  مهاجرت  پ   جهیو  تومور    شرفتیاز 

 .(Dikshit et al., 2017)  کنندیمحافظت م 

هستند با هدف قرار    یقو  یهااستروژن   یکه آنت  (و انترولاکتون  ولیانترود)  تواستروژنیف  یهاگنانیو ل  3چرب امگا    یدهایاس

 . (Eilati et al., 2013) دهدیسرطان تخمدان را نشان ممؤثر    درمانو    یریشگیپ   توانایی ، نیپروستاگلاند  ی التهاب  یرهایدادن مس

شدت سرطان  رژیم غنی شده بذر کتان تغذیه شدند. میزان و    %10ساله به مدت یک سال با    5/2های لگهورن  ای مرغدر مطالعه

مکمل بذر    %10های با  ها نشان داد که مرغاین یافته  .شناسی در دو گروه مشخص شدتخمدان توسط تست پاتولوژی و بافت

شاهد به طور    گروه  یی هادر مقابل، مرغ  تخمدان بودند   یمحدود به تخمدان و مجارو    شتریب  هیمرحله اول  یتومورها  یداراکتان  

 
1 phytochemicals 
2 polyphenols 
3 flavones 
4 flavonoids 
5 apigenin 
6 genistein 
7 kaempferol 
8 quercetin 
9 luteolin 
10 Flax seed 
11 α-linoleic acid 
12 Chemopreventive 
13 Secoisolariciresinol diglucoside (SDG) 
14 Matairesinol 
15 Enterolactone 
16 Enterodiol 
17 Eicosapentaenoic acid 
18 Docosahexaenoic acid 
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کند.  ، اما بذر کتان تغییری در بروز بیماری ایجاد نمیو متاستاز داشتند  تیآس  عمای  با  همراهله آخر  مرحدر    یتومورها  یهقابل توج

کردند در کل از سلامتی بهتری برخوردار بوده و تلفات کمتری در مقایسه با گروه شاهد  هایی که از بذر کتان تغذیه میمرغ

  1کننده شیمیایی عنوان سرکوب آزمایش بالینی فراهم کند که اثر بذر کتان را بهها ممکن است زمینه را برای یک  داشتند. این یافته

 (. Ansenberger et al., 2010کند )سرطان تخمدان در زنان ارزیابی 

 2لیمو به

ها از جمله اند که ترکیبات آنتی اکسیدانی موجود در گیاه به لیمو از بدن در برابر بسیاری از بیماریبرخی مطالعات نشان داده

کنند. در مطالعه صورت گرفته توسط امینی و همکاران خاصیت ضد سرطانی و ضد متاستازی عصاره الکلی  سرطان محافظت می

های  بررسی کردند. نتایج این مطالعه نشان داد که پس از تیمار سلول  A2780سرطان تخمدان  های  برگ گیاه به لیمو را بر سلول

الکلی برگ گیاه بهسرطانی تخمدان انسان با غلظت لیمو، فرایند آپوپتوز وابسته به کاسپاز تقویت شده و  های مختلف عصاره 

بیان   افزایش  به دنبال تستدر سلول   E-cadherinهمچنین خاصیت ضد تهاجمی و  آنالیزهای  های سرطانی  های مهاجرت و 

 . (Amini et al., 2019)مولکولی دیده شدند 

 دانه سویا 

ها، ساپونین، اسیدهای فنولیک های پروتئاز، فیتوسترول ها، بازدارندهونلاهای ضد سرطانی مانند ایزوف سویا حاوی اجزایی با فعالیت

با اثرات ضد   آگلیکن دیادزئین  وگلایسیتئین   جنیستئین،  ونلاسویا حاوی سه نوع ایزوف.  (Messina, 1997)ند  ها هستو فیتات

ا(Dixit et al., 2011)  سرطانی هستند از گ  باتیها، ترکتواستروژن یف   یها، دسته اصلزوفلاونی.  هستند که در    اهی مشتق شده 

 . (Bosetti et al., 2002; Myung et al., 2009) حبوبات وجود دارند ریو سا ایمحصولات سو

ایزوفعنوان  به  نیستئیجن از طریق کنترل اپی  لاون طبیعی درنوعی  ژنتیک در چندین مسیر سلولی مهار    سویا تومورزایی را 

عبارتمکانیسم.  (Tsafa et al., 2016)کند  می جنیستئین  تکثیری  ضد  خاصیت  برای  احتمالی  از   ندهای  جلوگیری  از 

جنیستئین ممکن است در تنظیم همچنین،  باشد.  ، و القای تمایز میسلول سرطانی  ،کاهش تکثیر، مهار آنژیوژنز DNAموتاسیون

 .(Ramezani, 2017)  یا تغییرکروماتین دخیل باشد DNA نیو سلاژنتیکی مانند متیلیت رونویسی ژن بوسیلة تنظیم وقایع اپیفعا

های تخمگذار به  در دانه سویا بر روی سرطان تخمدان در مدل حیوانی مرغ بررسی شده است. مرغ  نیستئیجنر  در مطالعه ای اث

( شاهد  گروه  مکمل  mg/hen  3.01سه  )  نیستئیجن(،  کم  مقدار  مکمل  mg/hen25.48 با  و  مقدار    نیستئ یجن(  با 

تعداد  نیتومور تخمدان همچن زانیم نیستئ یمل جنکه مک( گروه بندی شدند. نتایج این مطالعه نشان داد  mg/hen106.26بالا)

 ن یستئینشان داد که جن  ی تخمدان  یتومورها  یمولکول  لیو تحل  هیدهد. تجزیکاهش م  یو اندازه تومورها را به طور قابل توجه

و    Nrf2   ،HO-1  ان یکه ب  ی در حال  دهد،را کاهش می  Bcl-2و    NF-kB  انیو ب  (ویداتینشانگر استرس اکس)سرم    دیآلدئیدمالون

Bax  پروتئ بافت تخمدان  نیرا در سطح  افزایش می  در  ادهدرا  بر  فعال  نیستئیمصرف جن  ، نی. علاوه   ریمس  ت یباعث کاهش 

mTOR ونیلاسیکه با کاهش فسفور شودمی mTOR  ،p70S6K1  وE-BP1  است همراه (Sahin et al., 2019). 

 روغن زیتون 

،  3ن یآنها اولئوروپئ  نیتراست که عمده  ی دهنده فنل  ل یماده تشک  30شامل حداقل    بافت زیتونروغن استخراج شده از  

اسید   6ورباسکوزید،  5روزولیت  ،4روزولیتیدروکسیه الاجیک  ا  7و  و  آنت  هانیهستند  کنندهدانیاکسیهمه  پاک  و    یهاها 

غلظت    وهیم  دنیاست و در هنگام رس  نیپئرواولئو  زیدرولیمحصول ه  کی  روزولیتیدروکسیه  قدرتمند هستند.   های آزادکالیراد

از   یدر برابر تعداد  یمحافظت  تیمسئول فعال  باتیترک  نیاکثر ا  یدانیاکسیآنت  ییاست که توانا  نی. تصور بر اابدییم  شیآن افزا

 ت یفعالو همچنین    است  یریعروق کرونر قلب و اثرات پ   یمار یپستان، پروستات و روده بزرگ، ب  یهاسرطان  ژهیها، به وسرطان 

 
1 Chemosuppressant 
2 lemon verbena or lemon beebrush 
3 Oleuropein 
4 Hydroxy tyrosol 
5 Tyrosol 
6 Verbascocide 
7 Ellagic acid 
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 ,Lockwood)  ها اثبات شده استسمیاز ارگان  یاریبس  هیآن بر عل  یهات یو متابول  نیالئوروپئ  کیواستاتیو باکتر  آنتی باکتریال

  زین  یضد نئوپلاست  یهاتی ، فعالیمنیا  ستمیکننده س  میو تنظ  ی، ضد التهاب یدانیاکسیعلاوه بر خواص آنتروغن زیتون  .(2009

  ی ضدسرطان، خواص  ییزاو کاهش رگ  ی، مسدود کردن چرخه سلولیکیژنتیاپ  یالگوها  لیآپوپتوز، تعد  ش یدر واقع، با افزا  دارد.

 (.Farràs et al., 2020; Hajighasemi et al., 2018)  دهدیرا نشان م

 ستیز  یعیو مشتقات وابسته، محصولات طب  نی، از جمله اولئوکانتال ، اولوروپئتونیحاصل از ز  یفنل  یهاسکوایریدوئید

فعال با  آنت  تیفعال  اثرات  به  عمدتاً  التهابیدانیاکسیضدسرطان هستند که  تکث  ی ، ضد  استآن  ریو ضد  داده شده  نسبت   ها 

(Celano et al., 2019).   ی هابه فنل  ید به راحتتوانمیکه    در روغن زیتون  نیاولوروپئگلیکوزید مانند    سکوایریدوئیدترکیبات  

  ی دانیاکس  یآنت  اثراتو مهاجرت،    ریمربوط به تکث  یرهایمس  میدر تنظ  که  شود  لیتبد  روزولیو ت   تیروزولهیدروکسیساده مانند  

 توژن یو م  نازیک-3-تولینوزایفومرتبط با فسنقش دارند. این ترکیبات از طریق مسیرهای  ،  یتومور  یهادر سلول   ییزاو ضد رگ

 ,.Farràs et alگردند )می  DNAوند تقسیم های سرطانی و کاهش اختلال در رباعث آپوپتوز سلول   نازهایک نیپروتئکننده فعال

2020; Celano et al., 2019 .) 

 1زردچوبه 

تحقیقات،   در  سرطانی  ضد  خاصیت  با  دیگر  استفاده  مورد  دارویی   بیترک  کی(  2متان  لیفرولوئی)د  نیکورکومترکیب 

ها در طب سنتی به عنوان یک داروی درمانی با  باشد. گیاه زردچوبه سال موجود در گیاه زردچوبه می  یدیفلاونوئ  ریغ   یفنولیپل

اند  داده  شانمطالعات انجام شده ن  برخی از  ن،یعلاوه بر اخواص ضدالتهابی، ضد میکروبی و آنتی اکسیدانی شناخته شده است.  

  ،لوزالمعده  نه،ی، در برابر انواع مختلف سرطان، از جمله سرطان سمتعدد  کیانکوژن  نگیگنالیس  ی رهایمس  لیبا تعد   نیکه کورکوم

و ضد    یریاثرات ضد تکث  نیهمچن  نی. کورکوم(Li and Zhang, 2014; Shehzad et al., 2013)  دهدینشان م  تیفعال  رودهو  

. گزارش  (Lin et al., 2007; Terlikowska et al., 2014)دارد    خمدانسرطان ت  یهادر مدل in vivo و in vitro طیدر شرا  یتومور

  یفاکتورها  ،یسیرونو  یفاکتورها  تیو فعال  انیب  لیاست که با تعد  یعمل متعدد  یهاسمیمکان  یدارا   نیشده است که کورکوم

سا آنز  هارندهیگ   ،ی التهاب  یهانیتوکیرشد،  تنظ  هامیو  برنامه  یرهایمس  م یدر  دارند  سلولی  شده    یزیرمرگ  نقش 

(Kunnumakkara et al., 2008)اثرا  نی. کورکوم بر  فاکتورها  یضدالتهاب  تعلاوه  مهار  در    لیدخ  یرهایو مس  یضدالتهاب   یبا 

مثل   و    NF-kB،  HIF-1A،  p53مانند    نگیگنالیس  یرهایمس  ، یژنیاکس  آزاد  یهاکالیرادمهار    ،PGE2  و   COX2التهاب 

AKT/mTOR  آپوپتوز در   نیو همچن  ییزا متاستاز، رگ  ، یسرطان  ی هاسلول   ریدر مهار تکث  جهیدهد و در نتیقرار م   ریرا تحت تاث

 .(Li and Zhang, 2014; Park et al., 2013) کندیم فاینقش ا زین ی سرطان یهاانواع سلول 

را بر روی پیشروی سرطان تخمدان در مرغ ها بررسی کردند.    نیکورکوم  ( اثر دو دوز مختلف2017و همکاران )  نیساه

  هایی با مرغ  سهیکردند، در مقاینم  هیتغذ   نیشاهد که با کورکوم  در گروه ماه، سرطان تخمدان    12  انیدر پا  نتایج نشان داد که

 ن یمصرف روزانه کورکومبوده است.    %17و    %27،  %39کردند به تربیت  دریافت می گرم در روزیلیم  53.0و  25.8  را  نیکورکوم  که

 . (Sahin et al., 2018) ه است باعث کاهش اندازه تومور و تعداد تومورها شد نیهمچن

 3سیاه دانه 

 بسیاری از ترکیبات فعال جدا شده از دانه این گیاه از جمله تیموکوینین، تیموهیدروکوینین، دیتیموکوینین، تیمول، کارواکرول

چندین آثار فارماکولوژیک دانه سیاه دانه مانند اثرات تحریک سیستم ایمنی، ضد التهابی، کاهنده قند خون،  همچنین،  باشند.  می

. (Bamosa, 2015) اندشناسایی شده in vivo و   in vitroآنتی اکسیدانی و ضد سرطانی در شرایط ،ضد فشار خون، ضد میکروبی

 ,.Khan et al)  به اثبات رسید  ، پستان، کبد، روده، استئوسارکوماریه  نی های سرطاهای سلولبر ردهاثرات ضد سرطانی سیاه دانه  

را بررسی کردند و به این    A2780. در یک مطالعه اثر درمانی گیاه سیاه دانه را بر رده سلولی سرطان تخمدان انسانی  (2011

 
1 Curcuma longa 
2 Diferuloylmethane 
3 Nigella sativa 
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ی تخمدان از طریق القای فرایند آپوپتوز با فعال شدن  رده سلول  یبر رو  یقو  کی توتوکسیاثر س  ی دارا نتیجه رسیدند که سیاه دانه

 . (Shokoohinia et al., 2018)باشد مرتبط با میتوکندری می 9کاسپاز ، 3کاسپاز های دخیل در مرگ سلولی مثل آنزیم

 

 گیاه بومادران 

در حال رشد است.   یبه طور وحش  سیانگل  ری است. در جزا  1آستراسه  خانواده  یگلدار و معطر است که از اعضا  اهیگ  کی  بومادران

،  کیلیسیسال  دی، اسکیزووالریا  د یمانند اس  ی باتیترک  یحاو  بومادراناست. عصاره    ی شمال  یکا یو آمر  ای، استرالایاروپا، آس  یبوم

اثرات درمانی گیاه  ترین  یکی از مهم.  (Amini Navaie et al., 2015)  ها و کومارون است، تانندهایها، فلاونوئ، استرول نیآسپاراژ

دارد    کننده زخم  میرمعنوان داروی برای ت( سابقه طولانی بهMiranzadeh et al., 2015بومادران فعالیت ضد باکتریایی آن است )

بیماری درمان  در  )و  دارد  سرطانی  ضد  و  کبدی  اختلالات  گوارشی،  اختلالات  تنفسی،  التهابی،   ;Vladić et al., 2020های 

Aggarwal et al., 2011  برای کاهش تعریق، انعقاد خون، تنظیم چرخه قاعدگی و کاهش درد و خونریزی زمان قاعدگی کمک .)

 (. Javidnia et al., 2004کند )می

متعدد از    ییاثرات دارو  ل یاست، به دل  کیفنول  ی دهایو اس  دها یمانند فلاونوئ  ی فنل  باتیکه شامل ترکترکیبات گیاه بومادران  

کاستسین   .(Vladić et al., 2020)  شناخته شده اند   یبه خوب  دانیاکس  ی، ضد التهاب و آنت کروبیر، ضد مجمله خواص ضد تومو

 / G2چرخه تقسیم سلولی( منجر به آپوپتوز یا توقف    به  تهوابس  نازیمهارکننده ک)  p21جدا شده از بومادران با القای    دیفلاونوئ

M  سلول تقسیم  روند  کاهش  میو  سرطانی  )های  واسطه  Abou Baker 2020گردد  به  بومادران  گیاه  از  حاصل  عصاره   .)

نوترفیل  آنزیم الاستاز  بر  از آن دارای فعالیت مهاری  آنزیم در    3و ماتریکس متالوپروتئیناز  2فلاونوئیدهای مستخرج  این  است. 

است.   4ترین ترکیب در اسانس بومادران، کامازلون(. اصلیBenedek et al., 2007)کنند  واکنش التهابی نقش مؤثری را ایفا می

ترکیب از  یکی  رادیکالترپنهای سزکوییکامازلون  مهار  مؤثر در  نقش  واسطه  به  است که  و  ها  آزاد خاصیت ضدالتهابی  های 

  فعال   ترکیبات  از  بومادران  دارویی   (. گیاه Javidnia et al., 2004; Capuzzo et al., 2014; Nadim et al., 2011ضدآلرژیک دارد )

  سرطان   سلولی  رده  بر  بومادران  عصاره  از  استفاده  با  سنتزشده  نقره  نانوذرات  ضدسرطانی  اثر  در یک بررسی به است  غنی  زیستی

 نتایج حاکی از آنتحت آزمایش قرار گرفتند.    32  و  µg/mL  2  ،4  ،8  ،16های  ها با غلظتسلول   .پرداخته شد  A2780  تخمدان

  سرطان   هایسلول  پذیریزیست  درصدی  50  کاهش   بومادران قادر به   گیاه   از  سنتزشده  نقره   نانوذره  µg/mL  4است که غلظت  

  یدید  پروپودیوم /انکسین یدید،  پروپودیوم  /اورنج ، اکریدینDAPIآمیزی رنگ از حاصل  نتایج همچنین. شودمی منتهی تخمدان

های  سلول  در  علاوه،به.  است  یافته  افزایش  کنترل  با  مقایسه  در  تیمار  هایگروه   در  آپوپتوزی  هایسلول  درصد  داد که  نشان

  به   وابسته  مسیر  ازطریق  نقره  نانوذرات  توسط  سلولی  مرگ  القای  دهندۀنشان  که  یافت  افزایش  9  و  3  کاسپاز  فعالیت  تیمارشده

 (.Baharara et al., 2019است ) کاسپاز

 

 گیری: نتیجهبحث و  

باشـد. ایـن تـدابیر    بسیار مفید  تواند در این زمینهها میورود طب سنتی ایران با توجه به وسعت نگرش و گستردگی عملکرد در خانواده 

ثرات  نقش موثر گیاهان دارویی به دلیل ا  .های پر هزینه طب رایـج کنـددرمان   و یا مکمل  هـای درمانی ارزان را جایگزینقـادر اسـت روش 

ها در جهان رو به افزایش  و مصرف آن  است  جانبی کمتر از چند دهه پیش به عنوان جایگزینی مناسب برای داروهای شیمیایی مطرح شده 

های  که ماده موثره   مقاومت به دارو و متاستاز تومور است  یسرطان  مارانیدر ب  ریشکست درمان و مرگ و م  لیدلا  نیمهمتر. یکی از  است

. بنابراین استفاده گیاهان دارویی در یک ضد سرطان است  یاز انواع داروها   یآپوپتوز ناش  یبرا  یقوی یک ماده حساس کننده  گیاهان داروی

در   سرطان اپیتلیال تخمدان یتوسعه خود به خود  یا یمزاد در پیشرفت مسیر درمان موثر واقع شود. از طرفی توانمی مدل مشابه به انسان 

 
1 Asteraceae 
2 Human neutrophil elastase (HNE) 
3 Matrix metalloproteinases (MMPs) 
4 Chamazulene 
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  شناخت   و  مطالعهآل برای  و آن را به عنوان یک مدل ایده  رودیفراتر مبرای انسان  استفاده از مدل مرغ تخمگذار    یهاچالش ها احتمالاً از  مرغ 

این    و شناخت  بیماری سرطان تخمدان زنانهای پیشگیری و درمان  تبیین روش  مروری در زمینه  نتایج این مطالعه  .کندی معرفی میماریب

با تصحیح الگوی  ـاى مـدون و اجرایـى بـه منظـور بررسـى، شناسـایى و پیشـگیرى  هی ریـزدر راسـتاى برنامـه در طب سنتی ایران    هاروش 

 . بـه کـار گرفتـه شـود  دتوان میمصرف غذایی و داروئی  

 منابع 
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Abstract 

Cancer is the second leading cause of death worldwide after cardiovascular disease. Here are many forms of 

ovarian cancer, the most common of which is ovarian epithelial cancer (EOC), which is a deadly disease with a 

prevalence of more than 90%. The development of an animal model for OC prevention research is a significant 

step forward that allows for quick evaluation of various factors. The layer hen's most notable characteristic is its 

high rate of spontaneous ovarian cancer. The laying hen is exceptional among animals in that it does not require 

either experimental induction or genetic modification to grow ovarian tumors. During the ovulation process, 

inflammatory mediators can damage the DNA of ovarian surface epithelium cells. EOC may be reduced using 

cancer chemoprevention techniques involving natural substances. The objective of this study is to investigate the 

use of medicinal plants for the prevention and control of ovarian cancer in hen is that it is hoped that the relevant 

medicinal plants can be used for the prevention, control and treatment of ovarian cancer in women. 
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 های بر پایه حسگر: مقاله مروریشناسایی تقلبات در زعفران با استفاده از روش

 *4، محدثه بادپیما3، شیوا راحتی2یتربت  یمحمدعل،  1یبلوچ زه  هیزک

 ران ی ا ز، ی تبر ز،یتبر  یدانشگاه علوم پزشک ،ییدانشجو قات یتحق تهیکم .1

 رانی ا ز،یتبر ز،یتبر یدانشگاه علوم پزشک ،یی و علوم غذا هیدانشکده تغذ ،یی غذا ع یگروه علوم و صنا .2

  ز،یتبر یدانشگاه علوم پزشک ه،یتغذ قات یمرکز تحق  ،یی و علوم غذا هیدانشکده تغذ ،یی غذا ع یگروه علوم و صنا .3

 ران ی ا ز،یتبر

 ران ی ا ز،یتبر ز،ی تبر  یدانشگاه علوم پزشک ، ییو علوم غذا هی دانشکده تغذ ،ینیبال  هیگروه تغذ .4

 

 چکیده: 

اوقات تقلب در بازار   ی، گاه قیمت بالاش  لیبه دلکه    است  .Crocus sativus Lخشک شده گل    یکلاله ها  یزعفران نام تجار 

مختلف جهان دارد.    یدر کشورها  یی و دارو  یدر مصارف درمان   یطولان( سابقه  .Crocus Sativus Lزعفران )  دهد.  یرخ م  یمحل

رشد   یبرا  یمیو اقل  یخاص کشاورز  طیبه شرا  ازین  لیبرخوردار است، اما به دل  ییروزافزون از ارزش بازار بالا  یزعفران با تقاضا

بازار   یرود تا خواسته ها  ی متقلبانه اغلب توسط معامله گران به کار م  یها  وهیش  ن،یبنابرا  آن محدود است.  دیتول  ناطقزعفران، م

به منظور تقلب در زعفران از روش های مختلفی استفاده می    را به دست آورد.  یبالاتر  یمنافع اقتصاد  نیرا برآورده کند و همچن

از گ  شود مانند   ، ی زعفران، مواد معدن  اهیگ  تیاهممک  یهاو در دسترس، قسمت   متیارزان ق  یمعمول  اهانی تقلب در زعفران 

از    ،یمصنوع   یهارنگ زعفران   تیفیک  تیاحراز هو  ،یمعاصر تجارت جهان  یوی. در سناریو مواد مصنوع   یوانیمواد حاستفاده 

  ،یبررس  ن یدر ا  انجام شود.   تقلبات   تیفیک  نییتع  یبرا  سترسمدرن و در د  ی ها  کیتواند با ابزارها و تکن  ی است که م  یضرور

 ی بر حسگر برا  یمبتن  یها کیهمراه با بحث در مورد تکن  ،یی ایمیو ش  یاهیمختصر بر تقلبات مختلف از جمله منشاء گ  یمرور

بلکه    دهد، یزعفران را کاهش م  تیفینه تنها ک  ، یمختلف ارائه شده است. تقلب با مواد اضاف  یتقلب در زعفران در کشورها  نییتع

در مورد    ییهاتیبا محدود  یخاص  یایمزا یمختلف دارا  یهاکیدر عموم شود. تکن  یسلامت  دی ممکن است منجر به عوارض شد

ها،  روش   نیا  نیدر ب  ( هستند.یع مصنو  ای   یعی)طب  یاز مواد تقلب  ینوع خاص  صیتشخ  یها براو مناسب بودن آن   صیحد تشخ

 تقلب در زعفران هستند. یبررس یروش برا نیترحساس روش های حسگر

 حسگر، زعفران، ات تقلب ،یی شناسا :یدیواژگان کل

 

 مقدمه: 

معروف است. قسمت   ییطلا  یچاشن  ایسرخ    یدر سراسر جهان است که به طلا  یاهیگ  یها هیادو  نیتراز گران   یکیزعفران  

زعفران را   یهانامند. دانه  یکلاله زعفران م  اینخ زعفران    ایزعفران کلاله است که قسمت ماده گل آن را رشته زعفران    یتجار

سه کلاله    یدارا  اهیگ  ی. هر گل روکندیم  ییخود باززا  ینیرزمیز  یهابنه   یشیرو  ریزعفران از تکث   اهیو گ  ندیگویم  ازیپ   ایبنه  

به   شود.  یشود به گل متصل م  یشناخته م  ل یکه به نام استا یکیقرمز روشن است که در انتها به هم متصل شده و با قسمت بار
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عمده    یزرد رنگ است که قسمت نر گل است. در حال حاضر کشورها یبرچه ها یاز کلاله زعفران )قسمت ماده(، گل دارا ریغ 

از مناطق نوظهور کشت زعفران شامل   یکه برخ  یدر حال  ونان، یمراکش، هند و    ا،یتالیا  ا،یاسپان  ،رانیکننده عبارتند از ا  دیتول

 دکنندهیتول  یکشورها  نی رتبه اول را در ب  رانیباشد. ا  یم  سیو سوئ  لندیوزیژاپن، ن  ل،یاسرائ  سه،مصر، فران  جان،یآذربا  ا،یاسترال 

زعفران به   دیتول شتریدر هند، ب .(Ghorbani 2006) را به خود اختصاص داده است یجهان دیدرصد تول  90زعفران دارد و حدود 

ضد تشنج،    ،یضد افسردگ  کیاست و به عنوان    یفوق العاده ا  ییخواص دارو  یشود. زعفران دارا  یمحدود م   ریجامو و کشم  التیا

  ناز،یروزیمعرق، استفراغ، مهار کننده ت  ،یجنس  یکننده قوا  تیضد التهاب، ضد اضطراب، ضد اسپاسم، ضد فشار خون، تقو  ن،یآنود

ضد احتقان زا، ضد احتقان زا، ضد احتقان، ضد اسپاسم، ضد تشنج، ضد اسپاسم، کاهش    ،یبخش، ضد احتقان زا بالقوه تنفس  رامآ

متعدد    دیداشتن فوا  رغمی. عل(Ghasemi, Abnous et al. 2015)  رود   ی به شمار م  نازیروزیت  یکننده ها  تیدهنده فشار خون، تقو

منجر  د ی جد هیادو  نیدر مورد ا قاتیدر تحق شرفتی. پ شدبا  یبدن انسان سم یزعفران ممکن است برا یدوز بالا ، یسلامت یبرا

بر عصاره زعفران،    یمبتن  یی محصولات غذا  ، یبهداشت  ی مدرن، مکمل ها  یمختلف از جمله داروساز  ی صنعت  ی به استفاده ها

 .(Bostan, Mehri et al. 2017)  شده است رهیو غ  ینساج ی عطر و رنگ ها یها ونیفرمولاس

زعفران را    ییطلا  یاست که رنگ نارنج  نیکند کروس  یمنحصر به فرد زعفران کمک م  یها  یژگیکه به و  یعمده ا  باتیترک

 .Melnyk, Wang et al) زعفران است فیدهد و سافرانال مسئول عطر لط ی را ارائه م ی طعم تلخ نیکروکروسیکند. پ   یم  جادیا

  زیدرولیه  ندیفرآ  قیسافرانال را از طر  نیروکروسیکزعفران، پ   یریخشک شدن و پ   ند یفرآ  ی. گزارش شده است که در ط(2010

  ،ییایجغراف  طیاز جمله شرا  یعوامل متعدد  ریتحت تأث  یاد یزعفران تا حد ز  تیفی. ککندیآزاد م   یمیآنز  یهاواکنش  ریسا  ای

  ی الملل  ن یب  ی است. درجه بند  یدر زمان نگهدار  ژنیدما و قرار گرفتن در معرض اکس  ، ی کردن مصرفخشک  ندیزمان برداشت، فرآ

استانداردها با  ب  نیتدو  یزعفران  سازمان  توسط  )است  یالملل  نیشده  مISOاندارد  به  بسته  و    نیکروکروسیپ   ن،یکروس  زانی( 

  1،  2:2010)  ایزو. بر اساس  (Caballero-Ortega, Pereda-Miranda et al. 2004)  شود   یسافرانال موجود در زعفران انجام م

از سه    ی به محدوده خاص  جه( با توتیفیک  نی)ضعف تر  IIIو    II  ، (  تیفیک  نی)بهتر  I  تیفیزعفران با ک  یسه دسته برا  (3632

 مشخصه وجود دارد.  بیترک

  ق یشود. تقلب در زعفران از طر  یم  یمواد تقلب  یاست که اغلب با تعداد  تیفیو محصول باک  هیادو  نیتر  نهیزعفران به عنوان پرهز

  ی هاروش  شود.   یزعفران انجام م   تیفیو گمراه کردن مصرف کنندگان در مورد ک  ی کسب سود اقتصاد  یافزودن مواد زائد برا

  شهیمشابه مانند گلرنگ، گل هم  یکیمورفولوژ  یهایژگیگل با و  یهاتقلب وجود دارد، مانند مخلوط کردن گونه  یبرا  یمختلف

پاپر  یهابهار با رشته افزودن زردچوبه،  پودر زعفران، آغشته کردن   با   یمصنوع   یهاها و رنگنمک  کا، یزعفران،  ظاهر آشنا به 

ها،  ها و پرچمگل زعفران از جمله شکل   یهاگل  یهاوزن، مخلوط کردن قسمت   شیافزا  یشربت برا  ای. عسل  نیریسیزعفران با گل

بازار انتظار دارد که اندازه بازار   لگری. تحلشودمیمنشأ متفاوت با آنچه که ادعا    ای   ترنییپا  تیف یبرچسب زدن اشتباه زعفران با ک

 .(Khilare, Tiknaik et al. 2019)  ابد ی   شیدرصد افزا  12سالانه مرکب(    شد )نرخ ر  CAGRبه    2025سال    انیزعفران تا پا  یجهان

مبارزه   یتوسط محققان برا  یادیز  یهابه شدت کنترل شود. تلاش   دی شود که با  یموارد تقلب م  شیتقاضا منجر به افزا  شیافزا

حاضر،    یمختلف انجام شده است. هدف از بررس  یهاک یها و تکنمتقلبانه با استفاده از روش  یی شناسا  قیبا موضوع تقلب از طر

 ن ییو تع  صیتشخ  یبرا  ندهیآ  یهالیپتانس  ایمختلف در حال استفاده    یهاک ی ج زعفران و تکنیرا  یهااز تقلب   یمرور کل  کیارائه  

 مختلف است. یهاتیکم

 

 هایافته

 مخلوط شده در زعفران  یانواع مختلف مواد تقلب . تقلب و 2

و   آوردیم نییرا پا تیفیکه ک  شودمیبرتر گفته  تیفیبه محصولات با ک نییپا تیفیمواد با ک یبه افزودن عمد یتقلب اصطلاح

بو، طعم وکندیم  جادیا   یاصل  یهای ژگیرا در و  یراتییتغ به   یار یبس  در  محصول.  ییغذا  یمحتوا   . رنگ،  از مواقع، مواد مضر 
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  یکه به عمد اضافه م  یمواد  کند.   جادیا  یسلامت   یبرا  یشود که ممکن است خطرات جد  ی محصولات قابل خوردن اضافه م 

اعتماد و   بیحال فر نیو در ع  شتریب ی به دست آوردن منافع اقتصاد یمواد برا  نیشوند و از ا  ی شوند به عنوان تقلب شناخته م

اوقات ممکن است   یذکر شده است، اما گاه   یافزودن عمد  یاصطلاح تقلب برا   اگرچه  شود.  ی سلامت مصرف کننده استفاده م

 . (Spink and Moyer 2011) وجود داشته باشد یقبل  ییگونه آشنا چیو بدون ه ی به طور تصادف تقلب

 تقلبات . انواع 1-2

  شوند.   ی م میتقس  ییایمیش   ا ی  سنتزی  ا ی  ی مصنوع   ی و تقلب ها  یکیولوژیب  ا ی عتیبر طب  یمبتن ات به دو دسته تقلب  تتقلبا  شتریب

  گرید  یگل ها  یپرتو  یقرمز رنگ، گلچه ها  شمیابر  افیذرت، ال  شمیعمدتاً شامل ابر  کیولوژیب  ای  عتیبر طب  یمبتن  یمواد تقلب

بهار(،    شهی)گل هم  Calendula officinalis)گلرنگ(،    Carthamus tinctorius)بوته پروانه(،    Buddleja officinalis Maximمانند  

  ی ها   شهی(، ریهند  یآب  لوفری)ن  Gardenia jasminoides Ellis (Gardenia)  ،Nelumbo nucifera(،  یوحش  جی)هو  Daucus  جیهو

 هستند.  رهیو غ  ی شده و رنگ ریش ریشگوشت  اف یانار و ال افیچغندر، ال شهیر افیال کا،یپاپر، زردچوبهی علف، بریف

گل ها با    و پرچم  خامهگل زعفران مانند قسمت    یاست. بعلاوه قسمت ها  نیدشوارتر  یعیتقلب با مواد طب  یو بررس  صیتشخ

ها( زعفران را  ها و گلبرگ، پرچمخامهگل )  یهاآن سخت است. افزودن قسمت  صیشود که در واقع تشخ  یزعفران مخلوط م

م   یگاه  خودکار  تقلب  عنوان  دل  .ندیگویبه  به  ناخواسته  است  در کشورها  یمتفاوت  یندهایفرآ  لیممکن  برا  یکه   ی مختلف 

 بات یترک  راینامطلوب است، ز  زیر نحال، تقلب خودکا  ن یشود، وجود داشته باشد. با ا  ی کلاله زعفران از گل استفاده م  یجداساز

 Soffritti, Busconi et) شود  یم یواقع رانوزن زعف شیگل وجود ندارد، بلکه فقط باعث افزا  یقسمت ها  ریدر سا یقابل توجه

al. 2016). 

  لون،ینا  اف ی)شربت سرفه(، ال  نیفسفات کدئ  ع، یما  نیریسیگل  ، یمعدن   ی هاشامل نمک  سنتزی  ا ی   یی ایمیش  ا ی  ی مصنوع   ی مواد تقلب

 ن ینولی، ک4Rپونسو    ن،یتروزیار  ک،ینیکارم دیاس  ن،یآمارات، آزوروب  ن،ی، تارترازیلوآلورا قرمز، سانست    مانند   هاانواع مختلف رنگ

تقلب زعفران پودر شده    یبرا  شتریب  ی مصنوع   ی رنگ ها  ، یمصنوع   یمواد تقلب   ن یب  در   . رهیو غ   سودان  یرنگ ها  ن،یزرد، روسل

م رنگ  ی استفاده  برا  یی ایمیمواد ش  ، یمصنوع   یهارنگ  ا یها  شود.  غذا  یهستند که  انواع محصولات  استفاده    یی بهبود ظاهر 

  ی رنگ خوب  تیفیک  دتوانمیاز زعفران    نیمانند بتاکاروتن، عصاره چغندر، کروس  ی عیطب  یهارنگ  ی . اگرچه مقدار کمشوندیم

زنده و    اریبس  یرنگ   لیتا پروفا  شوندیداده م  ح یتوسط صنعت ترج  ییغذا  یمصنوع   یهاکند، اما رنگ  جادیا  ییمواد غذا  یبرا

 کنند.  دیرا تول یمتنوع 

 تقلب  یروش ها   ری. سا2- 2

مصرف کنندگان و    یشود که برا  یم  یبرچسب گذار  "یزعفران هند"به اشتباه    زی( نCurcuma longaاوقات، زردچوبه )  یگاه 

ارزان تر با زعفران   تیفیتقلب، مخلوط کردن زعفران با ک  یاز راه ها   گرید   یک یکند.    ی م  جادیا  یسردرگم  یالملل  نیب  دارانیخر

.  است  یمتفاوت  یتفیک  یها درجه   یدارا  ISO  یپارامترها طبق استانداردها  ریو سا  یدهمرغوب است. زعفران بسته به قدرت رنگ

  ی شده در بازار برا  نییتع  متیتر به ق  نییپا  اریمکرر است تا ع   یبالاتر، امر  اریبا ع   نییپا   اریمخلوط کردن زعفران با ع   ن،یبنابرا

 بالاتر فروخته شود. اریع 

همانطور که در    ا ی شود    یبا زعفران تازه مخلوط م   ای شود و    ی رنگ م  یی ایمیشده اغلب با مواد ش  استفادهزعفران    ن، یعلاوه بر ا

  ی مختلف، تحت برچسب برندها  یی ایتر، با منشأ جغرافاز مسائل مهم، فروش زعفران ارزان   گرید   ی کیشود.    ی بازار است فروخته م

از کشورها،   یاری. در بسدهدیگسترش م یالمللنیب یاست که تقلب را در سراسر مرزها یاصبرتر، متعلق به منطقه خ تیفیبا ک

حفاظت    نام مبدا  تیزعفران خود، وضع  تیمختلف و حفظ هو  ییایمبارزه با موضوع برچسب نادرست زعفران با منشأ جغراف  یبرا

مختلف    یمختلف، در کشورها  PDO. زعفران  شودمی  درزعفران صا  لیمنشأ اص  یادعا  یبرا  ینظارت   ی ( توسط نهادهاPDOشده ) 

متعلق به    ژهیبه و   ا یاسپان  PDOزعفران    ا، یتالیا  L'Aquila،  این یدر سارد  ژه یبه و  ییایتالیبا منشاء ا  PDOوجود دارد مانند زعفران  
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طبق   PDOاست که زعفران  ضروریکند.   ی رشد م Krokos Kozanisکه در منطقه  ی ونانی PDO، زعفران La-Manchaمنطقه 

 ,Cagliani, Culeddu et al. 2015)  شود  یو فرآور  دیاز مبدا تول  یدر منطقه خاص  د یبا  PDOمحصولات    یشده برا  نییمقررات تع

Soffritti, Busconi et al. 2016) . 

 تقلبات . عواقب مضر  2- 3

کند.   یمصرف م یکاملاً ب  یو بهداشت ییاهداف دارو یمضر باشد، آن را برا یسلامت یزعفران برا  نکهیا یدر زعفران به جا تقلب

مانند    یی غذا  یهامنظم رنگ  مصرف  انسان دارند.   یسلامت  یبرا  یادیخطرات ز  ی مصنوع   یهامختلف، رنگ  یمواد تقلب  انیدر م

  یپرکار  ،یافسردگ گرن،یمانند اضطراب، م   یمختلف یو سانست زرد با مشکلات سلامت نیتروزی، ار4Rآلورا رد، پونسو  ن،یتارتراز

  ی ها  بیدر کودکان، آس  یفعال   شیمرتبط است. ب  کیآلرژ  یهاواکنش  ،یویکل  یاختلال خواب، تومورها  ،یپوست  یهالکه  د،یروئیت

مختلف   یاثرات سرطان زا هستند، توسط کشورها  یکه دارا   یسودان  یرنگ ها  ن،یو اثرات سرطان زا بالقوه. همچن  یروموزومک

  ا یزعفران کهنه    یزیرنگ آم  یرنگ ها برا  نیشباهت با رنگ زعفران، از ا  لیاروپا ممنوع شده است. به دل  ه یاتحاد  نیو همچن

 .(Rangan and Barceloux 2009)  شود یم  استفادهآن  ی اهیگ  یها یتقلب یزیفرسوده و رنگ آم

 تقلب  نییتع یمورد استفاده برا  ی ها کی. روش ها و تکن3

 د. ندر زعفران وجود دار  یمواد تقلب آنالیز  یبرا یمتنوع اریبس  یها  کیها و تکن روش

 یک ی زیف  یها کی . روش ها و تکن3.1

شود که به    یمنبسط م  ی پوریتقلب، فرو بردن رشته زعفران در آب است. زعفران اصل به شکل ش   یبررس  یراه برا  نیتر  ساده

 یزعفران اصل رنگ زرد نارنج  ن،یاست. علاوه بر ا  صیمختلف قابل تشخ  یبا منشأ گل ها  یکی ولوژیب  یمواد تقلب  ریاز سا  یراحت

کند. روش   یرنگ شده بلافاصله رنگ را آزاد م ای یکه زعفران تقلب یدهد، در حال یم راکند و عطر زعفران   یآزاد م یرا به آرام

از محلول د  ISO (ISO 3632-2, 2010)طبق روش    ییشناسا  شی خاص تر، آزما   ی برا  (DPA)  نیآم  لیفن  یاست که در آن 

و    دی آ  یدر م   یشود، ابتدا به رنگ آب   ی اضافه م  DPAکه زعفران به محلول    ی هنگام  شود.   یخلوص زعفران استفاده م   شیآزما

  ماند.   ی م  ی باق  DPAمحلول    ی رنگ آب  ترات،یشود. در صورت وجود ن  ی م  ل یتبد  ره یبه قرمز ت  لیما  یسپس به سرعت به قهوه ا

خاکستر   زانیکرد. معمولاً م یماند بررس یم  یتوان با مقدار خاکستر کل که با سوزاندن نمونه باق یرا م یمعدن  ینمک ها وجود

  ییایم یش  ینشان دهنده وجود مواد تقلب  شتریخاکستر ب  زانیکه م  یشود، در حال  یزعفران خالص کمتر از هشت درصد گزارش م

مانند شکل،    یکیمورفولوژ  یهایژگیرا بر اساس و  ی تقلب  ای  ی زعفران خالص و تقلب  ادرنداست. تاجران فعال در تجارت زعفران ق

در مورد انواع   یزعفران قادر به ارائه اطلاعات  یکروسکوپ یم  لیو تحل  هیدهند. تجز  صیزعفران تشخ  یهااندازه، طعم و عطر رشته

بافت  برا  یکه ماست    یسلول ها و ساختار  استفاده قرار گ  یگونه ها  ریتقلب در سا  یبررس  یتواند   ,Revathy)  ردیگل مورد 

Rathinamala et al. 2012). 

،  Red 2Gقرمز )  یهاتقلب رنگ  صیتشخ  یبرا  ی( از رنگح سنج سه محرک2004)  دویمیو تس  یاردوود  ،یقاتیکار تحق  کیدر  

Allura Red  ،Erythrosine  ،Amaranth  ،Azorubine  ،Ponceau 4R    وCarminic Acid  زعفران در  کردند.   یونانی(    استفاده 

  ی رنگ( محلول زعفران خالص و تقلب  هی)زاو  h* )کروما( و  C(،  یآب-* )عنصر زردbقرمز(،  -* )عنصر سبزa  یاصل  ی رنگ   یپارامترها

  ل یدهنده پتانسمشاهده شد که نشان  یتقلب  یهانمونه   یبرا  h* مقدار و کاهش مقدار  aدر     شی شد و افزا  یریگبا رنگ سنج اندازه

 زان یم  نییتع  ی( برا2004کوکو و همکاران )   .(Ordoudi and Tsimidou 2003)  در زعفران است  ی بمواد تقل  هیاول  یبررس  یآن برا

و   یبه دست آمده با روش اسپکتروفتومتر  جیاستفاده کرد و نتا  (*a*, b*, L)  سه محرکی  از رنگ سنج  یونانیزعفران    نیکروس

به دست آمده توسط رنگ سنج    ی رنگ  ی و پارامترها  نیمقدار کروس  یبرا  یخوب  ی داشت. همبستگ  یهمبستگ  HPLC  کیتکن

را    یدهنده وجود مواد تقلبنشان   نیدر مورد خلوص زعفران و همچن  هیاطلاعات اول  یکیزیف  یها روش  اگرچه  شده است.  شگزار

  یهاکیو نه کارآمد هستند. تکن  قیموجود نه چندان دق  یهاتقلب  زانینوع و م  لیو تحل  هیتجز  یبرا  جیاما نتا   دهند،یارائه م
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مختلف    یمواد تقلب  تیکم  نییو تع  صیز وجود دارد که قادر به تشخین  یگرید  دهیچیپ   یو مولکول  یسنجفیط  ،یکروماتوگراف

 .(Cuko, Mitsopoulou et al. 2003)  ( هستندیکیولوژیو ب ییایمی)ش

 ( E-tongueو  E-Noseبر حسگر )   یمبتن کی . تکن5-3

  هستند.   رهیو غ   RH  ،pHمانند دما،    یکیولوژیب/ییایمیش/یکی زیعوامل ف  راتییتغ  یریهستند که قادر به اندازه گ  یلیوسا  حسگرها

  مر،یبر پل یمبتن یسنسورها ،ینور یکار در بازار موجود است مانند سنسورها سمیاز سنسورها بر اساس مکان یگسترده ا فیط

مختلف    ی با استفاده از حسگرها  یمختلف  ی ها  کیتکن  .رهی و غ   ی رنگ  یسنسورها  ، ییایمیالکتروش  یگاز، سنسورها  یسنسورها

  کی( E-Nose) یکیالکترون ی نیمختلف، ب ی ها کیتکن انیشده است. در م  یطراح یی مواد غذا  سیماتر باتیترک  ییشناسا یبرا

مانند    قرار گرفته است.  یبا استفاده از عطر و طعم نمونه غذا مورد بررس  یمواد تقلب  صیتشخ  یاست که برا  شرفتهیپ   کیتکن

  ی و کم سهیتوان بوها را با هم مقا  یآن م صیتشخ ندیفرآ ق یمختلف است و از طر یبوها صی قادر به تشخ E-noseانسان،  ینیب

شده در    دیمواد فرار تول  یآور جمع   ینمونه برا   لیتحو  ستمیس   کیشده است:    لیعمدتاً از سه بخش تشک  یکیکرد. دماغه الکترون

 یافزار مورد استفاده برافرار و نرم  باتیترک  یریگاندازه   یچندحسگر برا  هیص متشکل از آرایتشخ  ستمیس  کیسر نمونه،    یفضا

  ی کیتوسعه زبان الکترون  یتوسط محققان برا  یی هاطعم توسط زبان انسان، تلاش  دیها. به منظور تقلداده  ل یو تحل  هیپردازش و تجز

هدف    ی مشخصات طعم نمونه ها  ل یو تحل  هیمختلف، و قادر به تجز  ی الکترودها  ا ی  حسگرها  انجام شده است که معمولاً شامل 

  ای شده در اثر تعامل نمونه با حسگرها    دینمونه تول  دهیچی. اثر انگشت پ (Bhattacharyya and Bandhopadhyay 2010)  است

  داشامل سه بخش است که ابت یکیزبان الکترون کی ، یشود. به طور کل ی مورد نظر استفاده م  باتیترک یی شناسا یالکترودها برا

عناصر    ریالکترودها با سا  ایحسگر شامل حسگرها    ستمیشود، سپس س  یاست که در آن واکنش انجام م  یواحد نمونه بردار  یدارا

اطلاعات مربوطه   لیو تحل  هیتجز  یبرا  یبر نرم افزار آمار  یمبتن   یها  کیتکن  تیمدار است که با نمونه در تعامل است و در نها

 است. حسگر ستمیشده توسط س یجمع آور

و    هی( با تجزایمراکش، اسپان  ران، یا  ونان،یزعفران )  ییایمنشأ جغراف  صیتشخ  ی(، برا2006همکاران )  توسط کارمونا و   یتلاش

  ج ینتا  د ییبه منظور تا  انجام شد.  یفلز  دیبر اکس  یو هفت حسگر گاز مبتن  ستیب  یدارا  Eمواد فرار با استفاده از دماغه    لیتحل

مطالعه  نیقرار گرفت. در ا  یبه طور همزمان مورد بررس GC-MSتوسط  زی زعفران ن یفرار نمونه ها ترکیبات ،E-noseحاصل از 

  یتر-5،5،3  ون،ید-4،1-کلوهگزانیس  لیمت  یتر-6،6،2  یی ای جغراف  زیتما  یفرار با ارزش برا  ترکیبات  نیمشخص شد که مهمتر

آن در    زیمشاهده شد و حضور ناچ  ادیو مراکش به مقدار ز  رانیا  یهستند که در نمونه ها  کیت اس  دیو اس  کلوهگزنونیس  2-لیمت

، آنها توانستند مبدا  E-noseشده توسط  یاطلاعات جمع آور یبر رو  PCAمشاهده شد. با استفاده از  ا یو اسپان ونانی ینمونه ها

 . (Carmona, Zalacain et al. 2006) کنند زمتمای ٪90 نانیرا با سطح اطم

مقایسه ای  مطالعه  کیدر   )  تحری  توسط  پژوهشی  منشاء    زیو تما  ییشناسا  ی برا  E-tongueو    E-Nose(،  2015و همکاران. 

ا  ییایجغراف از  توسط   زین  جینتا  دییتأ   یبرا  ی لیو مراکش استفاده شد. اطلاعات تکم  هیسور  ران،ینمونه زعفران به دست آمده 

  دیاکس  یاز پنج حسگر گاز قلع د  یقاتیمورد استفاده در کار تحق  E-nose  دست آمد. به  SPME-GC-MSو    UV-Vis  یسنجف یط

 ،یا  شهیشامل هفت الکترود کار )مس، طلا، کربن ش  E-tongueکه    یشود، در حال  یم  یثابت نگهدار  یشده و در دما  لیتشک

نقره ساخته   د یکلر-و نقره/  نیپلاتاز    بیالکترود مرجع به ترت  کیالکترود شمارنده و    کیو نقره( است.    نیپلات  وم،یپالاد  کل،ین

گرم    یلیم  50شد و ولتاموگرام محلول زعفران )  زیآنال  E-Noseگرم( توسط    4/0سر )  یفرار زعفران در فضا  زانیم  شده است.

  ل ی)تحل  HCAمانند    یفمختل  یسازمدل  یهاکیبه دست آمد. تکن  E-tongue( توسط  میپتاس  دیمولار کلر  1/0زعفران محلول در  

آمده، مشخص شد  دستاساس اطلاعات به بر ( استفاده شد.بانیپشت اربرد یهانی)ماش PCA  ،SVMs(، یسلسله مراتب یاخوشه 

  یبندآنها کارآمدتر بوده و با استفاده از طبقه  ییایها بر اساس منشأ جغرافنمونه   فی توص  یبرا  E-noseنسبت به    E-tongueکه  

SVMs  در مورد  دیآمی  دست  به  ٪100ولتاموگرام، دقت    یهاداده  یبر رو .E-Noseهیجزو ت  شودمیمشاهده    ی ، پاسخ همپوشان  

آمده توسط  دستبه  ج یشد. نتا  یی ایمنشأ جغراف  ضیتبع  یدرصد برا  07/66  تیموفق  زانیمنجر به م  SVMها توسط  داده  لیو تحل
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E-Nose    وE-tongue  تکن تأ SPME-GC-MSو    UV-Vis  فتومترفی)ط  گرید  یهاکیبا  به خوب  د یی(  و     مطابقت داشت  یشد 

(Tahri, Tiebe et al. 2015). 

  تقلبات   ییشناسا  ی( براMOX)  یفلز  دیاکس  یبر حسگرها  یمبتن  E-nose  ک ی(،  2015و همکاران. )  یگیدربیاز ح  ی در پژوهش

مختلف با زعفران   یهاشده با عصاره چغندر، مخلوط در غلظتذرت رنگ  افیزرد کم رنگ، ال  گلرنگ، زعفران با خامه  از  زعفران

و   PCA  کیمخلوط با استفاده از تکن  یاثر انگشت عطر زعفران و مواد تقلب  یشده برا  دیتول  یاستفاده شد. داده ها %    50تا  10

درصد    86.87  تیموفق  زانیم  ANN  یبندقرار گرفت. با استفاده از طبقه  لیو تحل  هیرد تجز( موANN)  یمصنوع   یشبکه عصب

  100زعفران و گلرنگ    زیتما  یکه برا  ی در حال  ،مخلوط با زعفران به دست آمدزعفران  زرد    یها خامه  و    یذرت تقلب  افیال  یبرا

 .(Heidarbeigi, Mohtasebi et al. 2015)  حاصل شد تیدرصد موفق

اورانژ   لیو مت نیذرت رنگ شده، تارتراز الیاف تقلب  صیتشخ یبرا E-tongue(، 2016و همکاران. ) ی گیدربیاز ح یگری اثر ددر 

بر    ی( مبتنSPE)  ش یچاپ شده با صفحه نما   یمتشکل از الکترودها  E-tongue.  شداستفاده    ی رانیزعفران منشاء ا  یهادر نمونه

  ی هاکیبه صورت محلول بود. با استفاده از تکن  ی مهم زعفران و مواد تقلب  یاجزا  لیو تحل  هیجزقادر به ت  ، یولتامتر  یحسگرها

رو  PCAو    LDAمانند    یسازمدل از  دستبه  یولتاموگراف  یهاداده  یبر  اصلE-tongueآمده  توانستند زعفران  تقلب  ی،  را   یو 

  MOSحسگر    10متشکل از    E-nose(، از  2016و همکاران )  ی انیک  .(Heidarbeigi, Mohtasebi et al. 2016)  دهند   صیتشخ

استفاده کردند.   رانیآمده از مناطق مختلف ادستنمونه زعفران به  ازدهیمشخصات عطر  صیتشخ یفلز( برا  دیاکس یرسانامه ی)ن

  یدرصد  100  تی(، منجر به موفقهی)پرسپترون چندلا  MLP-یمصنوع   یشبکه عصب  قیاز طر  یتفرار  پروفایل   لیو تحل  هیتجز

را با    یینایب  ی( تلاش کردند تا فناور2017و همکاران )  یانی. متعاقباً، ک (Kiani, Minaei et al. 2016)  زعفران شد  صیتشخ  یبرا

E-nose  دهند   صیتشخ  ی رانیزعفران را در زعفران ا  ی رنگ  یها  خامهو    ی کنند تا تقلب گلرنگ رنگ  بیترک  (Kiani, Minaei et 

al. 2017)  .  آنهاE-Nose    بر اساس دورب  یوتریکامپ  یینایب  ستمیحسگر گاز( را با س  7)شامل(نی  CCDادغام کردند تا اطلاعات ) ی  

 کی( به دست آورند. با استفاده از تکنی وزن/یدرصد )وزن  50تا    10در محدوده    یزعفران تقلب  یهادر مورد عطر و رنگ نمونه

ها   نمونهی  و رنگ تقلب حهیمشخص شد که را کپارچه،ی ستمی توسط س مده اطلاعات به دست آ ی بر رو PCA و  HCA یکمومتر

و    ی( توانستند زعفران تقلبهیچندلا  یمصنوع   ی)شبکه عصب  ANN-MLP  یهامدل  ن، یبر ا  علاوه  است.  زیاز زعفران خالص متما

  دهد یدهند، که نشان م  صیتشخ  Aroma  یهامجموعه داده   یبرا   R2 ≥0.97و    یمجموعه داده رنگ  یبرا  R2 ≥0.95را با    یواقع

  لی( انجام شد، پتانس2019و همکاران )  یکه توسط روچ  یگری رنگ هستند. در مطالعه د  یعطر موثرتر از پارامترها  یپارامترها

E-Nose  یمبتن  ید یمتشکل از حسگر پپت  ( بر نانو ذرات طلاAuNPبرا )نمونه زعفران با منشاء   زیخشک کردن و تما  ،یریپ   ی

 E-Nose  یشده توسط حسگرها  یریگاندازه  یبا استفاده از فرارها  PLSDA  یهامدل  شده است.  یبررس  ییایتالیا  ریو غ   ییایتالیا

  E-noseدر    مختلف مورد استفاده   ی زعفران بر اساس منشأ بودند. حسگرها  یهانمونه  زیها قادر به تمامدل  نیو ا  افتند یتوسعه  

شده    ییشناسا  یفرارها  نی ب  یاما همبستگ  د، مرتبط بو  GC-MSبا    E-nose  جیکردند. نتا  یری را اندازه گ  یعطر مشابه  پروفایل 

 . (Rocchi, Mascini et al. 2019)  نشد ییشناسا GC-MSو  E-noseتوسط 

 ی ریگ  جه ینت  بحث و

ادو  یهافرد رشته   منحصربه  یهایژگیو  لیبه دل  زعفران اهم  یاریاست که در بس  یاهیآن،  از    یی بالا  یاقتصاد  تیاز کشورها 

برخوردار    یبالاتر  یاقتصاد  یایتا از مزا  شودمی  یمواد تقلب  یاست، اغلب با تعداد  هیادو  نیتر که گران   زعفران  برخوردار است.

 قیمبارزه با موضوع تقلب از طر  یبرا   نیتوسط محقق  یادیز  یهاتلاش  .اندازدیرا به خطر م  یکه سلامت عموم  یشود، در حال

  یایمزا  یها دارا  تیاز نظر قابل  کیمختلف انجام شده است. هر تکن  یهاکیها و تکنبا استفاده از روش   یافراد تقلب  ییشناسا

تمام  .  دشوار است  اریآن بس  نجاما  ،یو سطح غلظت مواد تقلب  عتیاست. با توجه به تنوع گسترده در طب  ییها  تیبا محدود  یخاص

از تکن  با    یمواد تقلب  صیتشخ  یبرا   یمولکول  یها  کی. به عنوان مثال، تکندیواحد بدست آور  کیاطلاعات را تنها با استفاده 

  UVمانند  یی ها کیتکن گری نخواهد بود. از طرف د د یمف ییایمیش تیبا ماه  یمواد تقلب نییهستند. تع دیمف یکیولوژیب عتیطب
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محدوده    کیسطح غلظت آنها بالاتر از    ی دارند که وقت  ییهاتی محدود  هاک یاز تکن  ی. برخستندی ن  ینوع مواد تقلب  ییشناساقادر به  

به دست آوردن   یبرا  ن،یبنابرا   دهند.  صیرا تشخ  یموارد تقلب  ندتوانمیمتفاوت باشد،    صیحد تشخ  گریبه عبارت د  ایخاص باشد  

  یها با نرم افزارها کیاز تکن یبیبا ترک کپارچهی کردیرو کیاز  دیو سطوح آنها در زعفران، با یاطلاعات جامع در مورد مواد تقلب

و   ترعیسر اریاستفاده از آنها بس رایبر حسگر داده شود، ز یمبتن  یهاکیبه تکن  دی با یشتریب دی استفاده کرد. تاک شرفتهیپ  یآمار

 بزرگ را برآورده کند.  اسیها در مقمعمول نمونه  شیبه آزما یصنعت ازی ن دتوانمینمونه است و  ات یبه عمل ازی تر و بدون نآسان
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Abstract: 

Saffron is the commercial name of the dried flower stigmas of Crocus sativus L., which is sometimes fraud in the 

local market due to its high price. Saffron (Crocus Sativus L.) has a long history of therapeutic and medicinal uses 

in different worlds. Saffron has a high market value with ever-increasing demand, but due to the need for special 

agricultural and climatic conditions for the growth of saffron, its production areas are limited. Therefore, 

fraudulent practices are used by many traders to assess the market demands and also to get more. Various methods 

are used to adulterate in saffron, such as cheap and available common plants, the less important parts of the saffron 

plant, minerals, artificial colors, weight factors, animal materials and the use of natural materials. In the 

contemporary scenario of global trade, the authentication of saffron quality can be conducted with modern tools 

and techniques and determining the quality of counterfeits. In this review, a brief overview of various 

adulterations, including plant and chemical origin, is presented, along with a discussion of sensor-based 

techniques to determine adulteration in saffron in various cases. Adulteration with additional ingredients not only 

reduces the quality of saffron, but may also lead to severe health complications in the public. Different 

characterization techniques are limited in their detection and suitability for detecting a specific type of counterfeit 

(natural or synthetic). Among these methods, the sensor methods are the most sensitive methods for checking 

adulteration in saffron . 

 

Keywords: Identification, Adulterations, Saffron, Sensor 
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 چکیده 

 به معنی   کردن  خشک.  است  بوده  غذایی  مواد  ماندگاری  افزایش  جهت  متداول  روشی  پیش  قرن  هاده  از  کردن  خشک  فرآیند

،  شودمی  ها کپک  و  مخمرها،  ها باکتری  رشد  از  جلوگیری  سبب  فرآیند  این  انجام.  باشد می  غذایی  مواد  از  رطوبت  کردن  خارج

 عوامل ،  کردن  خشک  فرآیند  در.  است...  و    B  ،C  ویتامین  کاهش  نظیر  نامطلوبی  اثرات  دارای  کردن  خشک  فرآیند  همچنین

 بسیاری  ارزش دارای زعفران گیاه. است تأثیرگذار شده خشک محصول  هایویژگی نیز و محیط هوایی و آب شرایط نظیر مهمی

موسسه استاندارد و تحقیقات    که  حدی  تا  است  شده  باارزش  گیاه  این  به  مخصوص  توجه  سبب،  مهم  این  که  است  غذایی  چرخه  در

  خشک  جهت مناسب روش انتخاب. تدوین نمود 1373را در سال  زعفران کردن خشک ، چهارچوب مناسب جهتصنعتی ایران

.  شود  زده   گیاه   این   بوی  و  رنگ ،  طعم  ه ب  صدمه  کمترین  که  گردد  انتخاب  روشی   بایستمی  زیرا،  است  مهم   بسیار  زعفران  کردن

 مطلوب   که گردد  چروکیدگی  حالت دچار زعفران است ممکن، عمل این  انجام در صحیح روش انتخاب عدم صورت در همچنین

 . بود نخواهد  کننده مصرف خوشایند چندان نهایی محصول کیفیت ظاهری نظر از نیز و نبوده

 زعفران، خشک کردن، خشک کردن زعفران ، کیفیت طیب زعفرانواژگان کلیدی:  

 

 مقدمه

 پیشینه تحقیق 

ترین روش برای افزایش طول عمر مواد قرن پیش از میلاد مسیح در خاورمیانه و آسیا متداول  10خشک کردن مواد غذایی از  

 .شودمیها  ها، مخمرها و کپککه این امر مانع از رشد باکتری  شودمیغذایی بوده است. با خشک کردن، آب از ماده غذایی حذف  

های سنتی و بر پایه تبخیر آب موجود در ماده غذایی انجام  های گذشته، خشک کردن مواد غذایی با استفاده از روشدر زمان

استفاده از انرژی باد و دودی    به استفاده از نور خورشید،  توانمیهای سنتی در خشک کردن مواد غذایی  گرفت. از جمله روش می

اشاره کرد. روش غذایی  مواد  بهکردن  با وجود  که  دلیل هایی  به  انرژی، کیفیت مواد خشک شده  نظر مصرف  از  بودن،  صرفه 

. محققانی بر روی خشک (1397)رویشگر،    مجاورت با گرد و غبار و دود و سایر مواد آلاینده، با افت شدید همراه بوده است
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های  محصول نهایی و کنترل ویژگیبا بررسی    ایهای با هوای داغ، تحقیقاتی انجام دادند، در مطالعهمادی و خشک کنهای انجکن

ای کامل از  ... مقایسه  ها وخشک کردن، هزینه  شرایطای، واکنش در طی پروسه و  مانند چروکیدگی، دمای انتقال شیشه آن،  

های  در سال  (.1390و همکاران،    صحرائی)هوای داغ و انجمادی انجام دادند  به دو روش    و محصول نهایی،   شرایط خشک کردن

.  شودمیهیبریدی استفاده    خشک کردن به روشهای خشک کردن و بهبود کیفیت محصول، از  اخیر، جهت کاهش معایب روش

افزایش سرعت خشک دارای مزایای زیادی چون کاهش مصرف انرژی،    غذایی، در خشک کردن محصولات    این روشاستفاده از  

نتیجه استفاده از این  باشد که در  داخل محصول می  یی یکنواختی دماشرایط  و ایجاد    خشک شده ، کیفیت بالاتر محصول  کردن

تعداد    کن پاششی در  خشکاستفاده از    خشک کردن با   (.1397ای و همکاران،  )پاوه شودمیتری تولید  محصولات باکیفیتروش،  

یا    د یک محلول، امولسیون وتوانمی)  یعخوراک ما  ،. در این روششودمیمحصولات غذایی در صنعت غذا به کار برده  زیادی از  

 . (1394 ،)علیمردان شودمیبه پودر تبدیل  سریعاًدر معرض هوای گرم   (یک سوسپانسیون باشد

های مختلف خشک کردن زعفران  . در تحقیقی، با تحلیل روشدر کیفیت آن بسیار تأثیرگذار است  نیز  خشک کردن زعفرانروش  

ها بر روی رنگ، خاصیت دارویی، طعم و عطر آن، بهترین روش را روش انجمادی معرفی کردند  و اثرات هر یک از این روش

های خشک کن خورشیدی، ماکرویو، روش انجمادی و روش  های مختلف خشک کردن )دستگاهروش  . (1393)احدی و صدیق،

با آزمایش مواد شیمیایی  سنتی( بر کیفیت زعفران تأثیر گذار است. در مطالعه از روش تجربی در آزمایشگاه و  ای با استفاده 

روش پیشنهاد  های مدرن بر روش سنتی ارائه نمودند. همچنین بهترین  موجود در زعفران، نتایج مهمی در مورد برتری روش

 (. 1386مظلومی و همکاران، ) استفاده از دستگاه خشک کن خورشیدی بوده است ها برای زعفران،شده توسط آن

ت، اصالت،  لامشان طیب برگرفته از مضامین بلند قرآن مجید و یک واژه اصیل و پرکاربرد قرآنی است که بر پنج رکن حلیت، سن

استوار بوده برکت  از جمله زعفران،    جذابیت و  برای محصولات مختلف،  اصول،  این  اساس  بر  رتبهو  و  ارزیابی  آن    بندیمدل 

کنند. لذا حفظ کیفیت زعفران در ذیل رکن برکت در مرحله در مرحله فراوری و بسته بندی زعفران قرار محصول را تدوین می

 (.1399رود )فیضی و همکاران، میهای ضروری به شمار گرفته و برای دستیابی به نشان طیب، از گام

 مسئله بیان  

پذیرد. هدف از افزایش زمان نگهداری و نیز حفظ خواص دارویی، رنگ و عطر آن انجام می  هدف  بافرآیند خشک کردن زعفران  

 د.  باشمی باارزشانجام این تحقیق، تبیین عوامل مؤثر در خشک کردن زعفران و اثرات این فرآیند بر کیفیت این محصول 

 

این پژوهش به شــیوه کتابخانه ای و تحلیلی انجام گرفته اســت و در آن منابع موجود مرتبط با موضــوع مورد :  روش پژوهش

 . سی و تحلیل قرار گرفته اند و یافته ها استخراج شده اندربر

 

 هایافته

 خشک کردن

این فرآیند  ها.  آن   رطوبت کاهش   یا   و  کشاورزی محصولات  نظیر  مرطوب مواد از کردن رطوبت خارج  از است عبارت کردن خشک

نگهداری   به منظورخشک کردن مواد غذایی    (.1397)گازر،  کند  می پیدا  ادامه محیط، رطوبت با ماده رطوبت  رسیدن تعادل به تا

از زمان زرد  ه است. شدانجام می  گذشتههای  طولانی مدت،  فرآیند خشک کردن، میزان رنگ  انجام  به کاروتن  _ با  که مربوط 

گردد. همچنین حرارت تبدیل به رنگ زیتونی می_ که مربوط به کلروفیل هست  _ درون ماده کاهش یافته و رنگ سبز  _ هست

)محمدزاده،    شودمیمنتقل شده به محصول موجب خروج مواد شیمیایی طعم دهنده و مواد شیمیایی مربوط به عطر آن از ماده  

و...( همراه است. با مقایسه فرآیند    B  ،Cمانند ویتامین  آب )های محلول در  فرآیند خشک کردن با کاهش ویتامین(.  1389

مانند خرد کردن(، کاهش ارزش غذایی  )  یسازخشک کردن و دیگر فرآیندهای صورت گرفته بر روی مواد غذایی در حین آماده  
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ها، مخمرها و  های عملیات خشک کردن، در جلوگیری از رشد کپکباشد. یکی از مزیتکمتر می  در فرآیند خشک کردن بسیار

دارند و با انجام این عملیات،    %12ها برای رشد و گسترش، نیاز به رطوبت بالاتر از  ها است، زیرا که این میکرواوگانیسمباکتری

باشد و اگر در محل  می  %16های خشک تقریباً  بوبات و میوهیابد. رطوبت غلات، حکاهش می  %10رطوبت مواد غذایی تا حد  

 (. 1389)محمدزاده، باشند  های هوازی میمرطوب قرارداده و نگهداری شوند، در معرض رشد کپ

 عوامل مؤثر بر خشک کردن 

داری بر روی زمان  ااثر معن  و   شودمیعوامل اصلی مؤثر در فرآیند خشک شدن محسوب    ، پارامترهای دما و سرعت جابجایی هوا

، شامل عوامل مؤثر بر سرعت خشک شدنطور خلاصه،  به  (. 1397و همکاران،    غلامی پرشکوهی)دارند  و آهنگ خشک شدن  

 باشد: موارد زیر می

 فشار هواو  اسرعت جریان هو، هوای هوا، رطوبت دماشرایط محیطی که شامل:  -الف

محصول   غلظت مواد محلول،  سطح آزاد محصول،  محصولخصوصیات محصول خشک شونده که شامل: مواد تشکیل دهنده    -ب

 محصول ساختمان سلولی و

روند خشک شدن سریع افزایش دما،  با  است که  انجام میبدیهی  انجام  تر  بیشتری  با سرعت  تبخیر  فرآیند  و  .  شودمیپذیرد 

 (.1397)زمانی،  یابد  همچنین با افزایش سرعت جریان هوا، سرعت خشک شدن و کاهش رطوبت محصول مورد نظر، افزایش می

 ضریب فعالیت آبی 

  بخار آب محصول به فشار بخار آب خالص پس از رسیدن به حالت تعادل رطوبتی  منظور از ضریب فعالیت آبی، نسبت فشار

باشد. با کنترل  اخصه عمر مواد غذایی، بهداشتی و دارویی در برابر فاسد شدن و کپک زدن میترین شباشد. این ضریب، مهممی

عمر ماده را افزایش داد و از فاسد شدن آن جلوگیری نمود. همچنین با کنترل این ضریب رنگ، طعم و بافت    توانمیاین پارامتر  

رطوبت نسبی اطراف یک    ب خالص برابر یک است و اگر میزان ماده غذایی تا حد زیادی پایدار خواهد شد. ضریب فعالیت آبی آ

از مقدار این  رطوبت نسبی    تر است و در صورتی که این میزاناز مقدار این ضریب کمتر باشد سطح ماده خشک  ماده غذایی 

یک و نزدیک به   ها در ضریب فعالیت آبی برابرکند. اکثر باکتریضریب بیشتر باشد، آن ماده غذایی، رطوبت محیط را جذب می

ها متوقف خواهد شد  کاهش پیدا کند، فعالیت کلیه کپک  62/0آن فعالیت کامل دارند و در صورتی که این ضریب به مقدار  

 (. 1388)بلندی و همکاران، 

 گیاه زعفران 

گل پوش و    ، کاسبرگ،  گل  ، پرچم،  گلبرگ ،  مختلف مانند کلاله  هایبخشکه شامل    باشد می  ی دار و علف  یازگیاهی پ   ،زعفران

های خوراکی و رنگ آمیزی پارچه بوده که در تهیه رنگ  کروسین  ((. رنگ زعفران مربوط به ماده شیمیایی 1)شکل )  چمچه است

به ماده شیمیایی  شودمیاستفاده   استفاده  می  سافرانال. همچنین عطر زعفران مربوط    شودمیباشد که در صنعت عطرسازی 

ترین جرم زعفران را به خود ، بیش%86ها با درصد جرمی  بوده و گلبرگ  %80گل در حدود    اجزا  امتم  رطوبت  (.1398)محمدی،  

 (. 1397)آیدانا، دهد اختصاص می
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 های مختلف گل زعفران : بخش1شکل 

 خشک کردن زعفران 

  یز لیدروهکه در زمان خشک کردن از طریق  _ و طعم زعفران    عطری انتخاب گردد تا  اگونه بهروش خشک کردن زعفران باید  

از مهم  (. 1400)زفرانیک،  حفظ شود    _ گرددآزاد می  پیکروکروسین  و   سافرانال  شدن ترکیباتی نظیر تولید یکی  ترین مراحل 

به   %81های انجام شده در آزمایشگاه، مقدار رطوبت گیاه تازه زعفران تقریباً  این گیاه است. طبق آزمایش  خشک کردن،  زعفران

کاهش پیدا    %15برای ورود به بازار تا    زعفران  رطوبت  معمول، محتوی  طوربه (.  1398)ملافیلابی و همکاران،  آمده است    دست

موسسه استاندارد و تحقیقات ) باشد  می  %12وصیه شده در حدود  کند ولی جهت نگهداری طولانی مدت، درصد رطوبت تمی

عمر زعفران خشک شده و ماندگاری آن به شرایط محیط نگهداری وابسته بوده و هرچه محیط نگهداری (. 1373، صنعتی ایران

زعفران بر رطوبت و    های مختلف خشک کردنای تأثیر روشدر مطالعه  .یابدتر باشد، ماندگاری زعفران نیز افزایش میمناسب

های مختلف، مورد بررسی قرار گرفته است. بر طبق  درصد سه ماده اصلی زعفران )کروسین، پیکروکروسین و سافرانال( با آزمایش

افزایش محتوی رطوبت، شاخص رنگ )این آزمایش کاهش یافته ولی شاخص طعم    (سافرانال( و عطر زعفران )کروسینها، با 

های انجام شده، دمای مناسب  به تحقیق   با توجه  (1398)ملافیلابی و همکاران،   ثابت باقی مانده است  ( تقریباًپیکروکروسین)

 % 10باشد و رطوبت نهایی زعفران در پایان عملیات خشک کردن نباید از  گراد میدرجه سانتی  50جهت خشک کردن زعفران،  

 (. 1373، موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران) تجاوز کند 

 رابطه ضریب فعالیت آبی و ماندگاری زعفران 

آمده    به دست  75/0-32/0با توجه به پژوهش انجام گرفته بر روی گیاه زعفران، ضریب فعالیت آبی مناسب برای این گیاه در بازه  

تا هم کمترین  (  1388)بلندی و همکاران،  معرفی گردید    52/0های متعدد، بهترین میزان این پارامتر  است که با انجام آزمایش

 وجود داشته باشد و هم عطر زعفران حفظ گردد.  مضرهای فعالیت میکرواورگانیسم

 پدیده چروکیدگی در فرآیند خشک کردن

دارند )شکل  های ماده غذایی درون بستری از یک سیال وجود  غذایی در نظر بگیریم، سلول  اگر شکل زیر را به عنوان یک ماده

آب یا رطوبت(، ماده غذایی به واسطه نیروی حاصل از عدم  )  یالس((. بعد از انجام عملیات خشک کردن و از دست رفتن  2)

 نامند. واد غذایی را اصطلاحاً چروکیدگی می((. تغییر طول ایجاد شده در م2گردد )شکل )حضور سیال، دچار تغییر طول می

 

 

 

 

 

 

 

 بعد از خشک شدن قبل از خشک شدن

 : پدیده چروکیدگی در فرآیند خشک کردن در یک محصول کشاورزی 2شکل 
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 دلیل به وجود آمدن حالت چروکیدگی 

های درونی ماده افزایش یافته  ، تنششودمیهای داخلی آن خشک  هنگامی که سطح آزاد ماده با سرعت بیشتری نسبت به لایه 

گردد. در چنین شرایطی، ترکیبات غیر فرار به سطح ماده  های ریزی ایجاد شده و حالت تخلخل ایجاد میو درون ماده، ترک

کنند و یک لایه در سطح آن ایجاد کرده تا مانع از تغییر ابعاد هندسی ماده گردد، در صورتی که ماده به  رسیده و رسوب می

گردد. راه جلوگیری از به  ای بر روی سطح به وجود نیامده و ماده دچار تغییر طول )چروکیدگی( میرعت خشک نشود، لایهس

باشد. با افزایش دما سرعت خشک شدن زعفران افزایش وجود آمدن چروکیدگی در فرآیند خشک کردن زعفران، افزایش دما می

 (. 1398مقدم،  احمدی و  )محبتی یابد یافته و نرخ چروکیدگی در ماده کاهش می

 گیری بحث و نتیجه

افزایش زمان نگهداری و نیز حفظ خواص دارویی، رنگ و عطر آن از جمله اصول   هدف   با فرآیند خشک کردن صحیح زعفران  

  در   مختلف  اثرات  و  ابعاد  دارای  زعفران  کردن  خشک  فرآیندباشد.  می  (برکت  طیب و بر اساس ارکان نشان طیب )ذیل رکن

  کاهش   نیز  و  C  و  B  ویتامین  کاهش  شامل،  کردن  خشک  فرآیند  نامطلوب  اثرات.  است  آن  ساختار شیمیایی و شکل ظاهری

رنگشاخصه    های فعالیت  کاهش  نیز  و  زعفران  ماندگاری  و  عمر  افزایش،  آن  مطلوب  اثر  نیز  و   باشدمی  زعفران   عطر  و  های 

  گیاه  این  عمر  افزایش  منظور  به  زعفران  کردن  خشک  فرآیند.  باشدمی(  هامخمر  وباکتری  کپک،    نظیر)  مضر  هایمیکرواورگانیسم

  انجام   در  نامطلوب  اثرات  تا   گردد   انتخاب  ایگونهبه  باید   زعفران  کردن  خشک  روش .  پذیردمی  انجام   مختلف  های روش  با   ،باارزش

  انجام   در  صحیح  روش  انتخاب  عدم   صورت  در .  یابد  افزایش  نیز  زعفران  ماندگاری  همچنین  و   شود  رسانده   حداقل   به  فرآیند  این

  نهایی،  محصول  کیفیت  ظاهری  نظر  از  نیز  و   نبوده  مطلوب  که  گردد  چروکیدگی  حالت  دچار  زعفران  است  ممکن،  عمل  این

 . بود نخواهد  کننده مصرف خوشایند چندان

 منابع: 

  پژوهشی   و  علمی  دستاوردهای  آخرین  ملی  همایش  سومین  ،زعفران  کردن  خشک  در  مختلف  هایم. روش ،  صدیق   و  ش،  سردهایی  احدی

 . 1393،  ، مشهدزعفران

  تلخی  و  عطر،  رنگ  شدت  بر  نگهداری  مدت  و  آبی  فعالیت،  دما  اثر  بررسی.  زاده، ر  قاسم  فرهوش، ر و  صداقت، ن و  شهیدی، ف و  بلندی، م و

 .1388.  66-61(:  47)  13  ;1388.  خاک  و  آب  علوم  مجله  زعفران،  کلاله

  ی المللنیب کنگره نی، دومغذایی مواد فرآوری در هیبریدی کردن  خشک از ف. استفاده، زاده حمزه و ح و خاکباز، م خاکباز، و س، ای  پاوه

 .1397ی،  ، سارایران  ییغذا  صنایع  و  علوم  ملی  کنگره  پنجمین  و  بیست  و

  نخستین   ،داغ  هوای  با  کردن  خشک  و  انجمادی  کردن  خشک  روش  به  غذایی  مواد  کردن  خشک  آ. مقایسه،  مردانی  و  ع،  رضایی  و  ث،  صحرائی

 . 1390  ،ماهشهر  کردن  خشک  ایخاورمیانه   کنفرانس

،  ، بابلسرایران  غذایی  صنایع  و  علوم  آورانهفن   دستاوردهای  ملی  کنفرانس  اولین  ،پاششی  روش  به  غذایی  مواد  کردن  م. خشک،  علیمردان

1394. 

  در  زمینی  بادام  کردن  خشک  فرآیند  بر  هوا  سرعت  و  دما  تغییرات  تأثیر.  م،  بنی  سلیمی  و  ا،  احمدبیگی  و  ا،  مرزانژاد  م و،  پرشکوهی  غلامی

 .1397،  115-107((,  59  پیاپی)  3)15،  تغذیه  و  غذایی  علوم  داغ،  هوای  کن  خشک

،  46-30(:   4)3. پژوهشنامه حلال،  الگوی ارزیابی کیفیت و رتبه بندی زعفران طیبفیضی، ج.، سرابی جماب، م.، جهانی، م. و زمانی، ح.  

1399. 

 . ISBN: 978-964-520-432-5,کشاورزی  آموزش  ایران: نشر  .کشاورزی  هایکن  خشک  با  آشنایی  (.1397)  .ح،  گازر

  فرایند   طول  در  فرنگی  گوجه  هایاسلایس   رنگ  تغییرات  و  آب  بازجذب  ظرفیت،  چروکیدگی  پ. تعیین،  مقدم   احمدی  و  م. ح،  محبتی

اردبمرسوم  و  ارگانیک  کشاورزی  ملی  کنفرانس  ششمین  و   المللی  بین  کنفرانس   دومین  ،کردنخشک    ، لی، 

1398،https://civilica.com/doc/932265 . 
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Effect Of Drying Mechanism In Order To Maintain Product Quality 

(Case Study Of Saffron) 
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Abstract 

The drying process has been a common method to increase the shelf Life extension of foodstuffs since tens of 

centuries ago.Drying means removing moisture from foodstuffs. Doing this process prevents the growth of 

bacteria, yeasts and molds, But it has adverse effects such as reducing vitamin B, C, etc. In the process of drying 

a foodstuff, important factors such as environmental weather conditions and the characteristics of the foodstuff 

are influential. The saffron (Crocus sativus) is very valuable plant in the food chain to such an extent that the Iran 

National Standards Organization (INSO) compiled a appropriate framework for drying saffron in 1373  A.S. 

Choosing the appropriate method for drying saffron is very important, Because the chosen method has an effect 

on preserving the taste, color and smell of saffron. If the correct method is not chosen in performing this operation, 

saffron may become wrinkled, which is not desirable and it will not be pleasing to the consumer in terms of 

appearance. 
Keywords: Saffron, quality of saffron, drying, drying saffron . 
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 چکیده 

 ایران   .شودمی  یاد   جهان  سراسر  در  سرخ  طلای  عنوان  با   آن  از  که  باشد می  کشاورزی  محصولات  ترینباارزش  از  یکی  زعفران

. دارد سزایی به تأثیر محصول اینصادرات  نرخ در محصول،  این نهایی کیفیت.  باشدمی جهان در زعفران تولیدکننده ترینبزرگ

  کردن   خشک  هایروش  ترینمناسب  بایستمی،  آن  ماندگاری  و  عمر  افزایش  منظور  به  زعفران  کلاله  کردن  خشک  لزوم  به  توجه  با

  در  دیرباز از که) سنتی کردن خشک روش، مختلف  هاییافته  و  هاپژوهش  اساس بر. شود گرفته  کار به، استراتژیک محصول این

  ها روش  از  گرددمی  پیشنهادو   باشد نمی  مناسب   عنوان  هیچ به  زعفران  کیفیت  و   شده   صرف  زمان  نظر  از(  داشته  رواج  قدیم   ایران

 کردن  خشک  فرآیند  بر روی  گرفته  صورت  هایآزمایش  طبق  بر.  شود  استفاده  زعفران  کردن  خشک  در  مدرن  های دستگاه  و

 و   تولیدی  محصول  کیفیت  نظر  از  خورشیدی  کنخشک  دستگاه  نیز  و  ماکرویو  دستگاه   از  استفاده،  مختلف  هایروش   به  زعفران

 . باشد می ایران و دنیا  در موجود هایروش ترینمناسب، زعفران شدن خشک زمان کاهش نیز

 

 خورشیدی کنخشک، ماکرویو  دستگاهزعفران، کیفیت زعفران، خشک کردن زعفران، واژگان کلیدی:  

 مقدمه 
 پیشینه تحقیق

کن  کن تحت خلأ، خشکاستفاده از خشک  ازاند  که عبارت  شودمیهای مختلفی استفاده  به منظور خشک کردن زعفران، از روش

های استفاده  کن انجمادی. هر کدام از روشکن اینفرارد )فروسرخ( و خشککن آون )اجاق( الکتریکی، خشکماکرویو، خشک

رد. بر اساس نتیجه پژوهش انجام شده در مورد کیفیت زعفران خشک شده به شده سبب تأثیر در طعم، بو و رنگ زعفران دا 

مناسبروش است  های مختلف،  ماکرویو معرفی شده  از دستگاه  استفاده   (. Chena et al, 2020)ترین روش خشک کردن، 

ن انجمادی و  ککن خورشیدی و خشککن تحت خلأ، دستگاه ماکرویو، خشککیفیت زعفران خشک شده با استفاده از خشک

به میزان کروسین، سافرانال و پیکروکروسین   توانمیباشد که از جمله آن  های بسیاری میاستفاده از روش سنتی دارای تفاوت

های دیگری نیز به منظور (. روش1386باشد، اشاره نمود )مظلومی و همکاران، های مهم در ظاهر و طعم زعفران میکه شاخصه

مت  فرایند خشک کردن به روش فومباشد.  مت میها استفاده از روش فومیی وجود دارد که یکی از آنخشک کردن محصولات غذا
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این  کند. در  را تسهیل می  مواد غذایی که حذف رطوبت از    معرفی شد ها  ترین شکل خشک کردن در مقایسه با سایر روشساده

که این فوم پایدار در یک سینی با ضخامت    شود می، یک فوم پایدار در جریان مخلوط کردن ماده، به مایع ایجاد  خشک کردن

، انجمادی و... عملیات خشک شدن بر روی این  ماکرویویله یک روش خشک کردن مانند روش  به وسکم قرار داده شده و سپس  

و چسبناک    ی بالاگرانروبا  ،  دمای بالاکردن محصولات حساس به    این روش برای خشکپذیرد. از  ماده حاصل شده انجام می

به استفاده از روش سیال فوق بحرانی اشاره    توانمیهای خشک کردن  از دیگر روش  (. 1397)کمالی و همکاران،    شودمیاستفاده  

جویی در مصرف حلال، کیفیت  های مایع دارای مزایای بسیاری از جمله صرفه  استخراج سیال فوق بحرانی نسبت به حلال   نمود.

با توجه    توانایی نفوذ سریع حلال در ساختار مواد است.  و  ، عدم احتیاج به پیش تغلیظ کنندگیترمطلوب محصولات، بازده بالا

تری در جریان و استخراج کاملتر بوده  مایعات است، انتقال جرم سریع سایر  به اینکه نفوذپذیری سیال فوق بحرانی بیشتر از  

ای،  و به صورت دفعهگاز  -از فاز مایع به فاز گاز بدون عبور از مرز مایع  محصول مورد نظردر این روش    . شودمید انجام  فرآین

که در نتیجه آن محصول کشاورزی خشک   شودمیاین انتقال از فاز مایع به فاز گاز باعث افزایش دما و فشار   .شودمیمنتقل  

که    شودمیکن خورشیدی نیز استفاده  به منظور خشک کردن زعفران از دستگاه خشک   (.1397،  میتم  یو بن  یعباس)  شودمی

، پور  یزاده و مرتض  داداش)  شودمیاین دستگاه علاوه بر خشک کردن زعفران در خشک کردن انگور نیز کاربرد داشته و استفاده  

فران مزیت استفاده از انرژی تجدیدپذیر  کن زع های خشککن خورشیدی زعفران، نسبت به سایر دستگاه(. دستگاه خشک1387

تری دارد  انرژی خورشیدی را داراست و نیز نسبت به روش سنتی خشک کردن زعفران، محصول نهایی کیفیت مطلوب و مناسب

 (.1394ی و همکاران، شیخی ازغند)

ایی را تحت تاثیر قرار با توجه به مطالب ذکر شده، همانطور که مشهود است، روش خشک کردن زعفران، کیفیت محصول نه

حفظ  باشد و  می  و برکت  تی سلامت، اصالت، جذاب  ت،یبر پنج رکن حلدهد. از آنجاییکه تبیین نشان کیفیت طیب بر اساس  می

گیرد، لذا حفظ کیفیت  میزعفران قرار    یو بسته بند  یرکن برکت در مرحله در مرحله فراور  لیدر ذ  (زعفران)  محصول  تیفیک

 (.1399و همکاران،  ی ضی)ف رودیبه شمار م  یضرور هایاز گام ب،یبه نشان ط  یابیدست یبرازعفران، 

 بیان مسئله 

ها و نهایتاً مقایسه محصول نهایی خشک  کن زعفران و نیز نحوه کار آنهای خشکهدف از انجام این تحقیق، معرفی انواع دستگاه

 باشد.مختلف می هایشده به روش
 

این پژوهش به شــیوه کتابخانه ای و تحلیلی انجام گرفته اســت و در آن منابع موجود مرتبط با موضــوع مورد :  روش پژوهش

 . سی و تحلیل قرار گرفته اند و یافته ها استخراج شده اندربر

 

 هایافته
 خشک کردن زعفران 

از رایج از این روش به منظور خارج کردن ترین روشفرآیند خشک کردن یکی  افزایش عمر محصولات کشاورزی است.  های 

استفاده   از محصولات کشاورزی و مواد غذایی  نیز شودمیرطوبت  از فرآیند خشک کردن در صنایع دارویی و صنایع چوبی   .

ای از فرآیند انتشار و خروج رطوبت از  های توسعه یافتهن پیشرفته، مدلکهای خشک. به منظور طراحی دستگاهشودمیاستفاده  

 (. 1396، هدایتی   و متولیمحصولات کشاورزی، ارائه شده است )

ای در صادرات را نیز داراست و همیشه یکی باشد که سهم عمدهترین محصولات کشاورزی در ایران میگیاه زعفران یکی از مهم

 باشد. دأ و تولید کننده زعفران در سطح جهان میترین کشورهای مباز مهم

این زعفران مربوط به تولیدات استان خراسان    %74گردد که در حدود  تن زعفران خشک تولید می  230در جهان نزدیک به  

باشند  باشد که در این بین، شهرهای استان خراسان رضوی و خراسان جنوبی جایگاه اول در تولید زعفران کشور را دارا میمی

ها پرداخته های مختلفی وجود دارد که در ادامه به بررسی این روش به منظور خشک کردن زعفران روش  (.1394)ابراهیمی،  

 خواهد شد. کیفیت زعفران خشک شده به شرایط نگهداری و روش خشک کردن آن بستگی دارد.
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 های مختلف خشک کردن زعفران : روش1شکل 

 روش سنتی  -1

یا استفاده از نور خورشید، به منظور خشک کردن زعفران را روش سنتی خشک کردن زعفران  کن و استفاده از یک دستگاه گرم

بایست دقت زیادی صورت گیرد چرا که ممکن است هر اتفاقی، کیفیت محصول نهایی را  نامند. در استفاده از این روش میمی

حرارتی قرار گیرد ممکن است سبب تیره شدن  کاهش دهد. به عنوان مثال اگر زعفران در طول فرآیند خشک شدن نزدیک منبع  

 (. 1400زعفران و کاهش کیفیت آن گردد )ماه چین، 

 روش انجام 

 ها کاربرد خاصی دارد؛سه راه جهت خشک کردن زعفران به روش سنتی وجود دارد که با توجه به شرایط مختلف، هر یک از آن 

 پهن کردن زعفران در آفتاب-1

 کن درون اتاقو حرارت دادن به وسیله یک گرم جمع کردن زعفران درون سبد-2

 ها از سقف درون یک اتاق با درجه حرارت مناسب جمع کردن زعفران و آویزان کردن آن -3

نشانه خشک شدن کامل زعفران، تغییر رنگ آن به رنگ قرمز تیره و نیز خرد شدن زعفران با فشار کلاله زعفران بین انگشتان 

 (. 1399باشد )دهکده، می

 روش الک و هیتر  -2

رود. در این روش زعفران تازه به این یک روش اسپانیایی جهت خشک کردن زعفران است که روش نسبتاً ارزانی به شمار می

گراد به این  درجه سانتی  75متر قرار داده شده و سپس حرارت  سانتی  30هایی به قطر  متر بر روی الکسانتی  3-2ضخامت  

 (.1399)دهکده،  شودمیها اعمال  الک 

 

روش های خشک 
کردن زعفران
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 روش انجام 

از یک گرم  شودمیهای مخصوص منتقل  ها به توریابتدا کلاله برقی یا گازی قرار میو در فاصله مشخصی  از  کن  گیرد. بعد 

گردد. این  ها، زعفران به توری دوم منتقل میدقیقه، توری دوم بر روی توری اول قرار گرفته و با چرخش توری   15گذشت  

 (. 1399پذیرد )دهکده، ها تا خشک شدن کامل زعفران انجام میتوری  عملیات چرخش

 اتویی( ) ی پرسکن خشک -3

دچار   نهایی  محصول  که  شد  خواهد  صورتی خشک  به  حرارت،  اعمال  و  فلزی  صفحه  دو  بین  فشار  اعمال  طریق  از  زعفران 

 (.1400)ماه چین، چروکیدگی نبوده و کیفیت مناسبی نیز داشته باشد 

 روش کار 

. سپس سینی داخل  شودمیدر این روش زعفران تازه بر روی سینی مخصوص قرار داده شده و بر روی آن پارچه حریری کشیده  

کن اتویی، عملیات پرس کردن زعفران های خشکگردد. دستگاه، پس از ده دقیقه، زعفران خشک می شودمیدستگاه قرار داده  

 (. 1400کنند )ماه چین، فراهم می %10-%5راد و رطوبت گدرجه سانتی  70را با فشار هوا و در دمای 

 آون الکتریکی  -4

باشد. دمای این دستگاه در حدود  از جمله زعفران( می)  ییغذادستگاه آون، یک دستگاه تولید حرارت برای خشک کردن مواد  

  30مدت  متر در  سانتی  2- 1های ابریشمی و با ضخامت  های مخصوص با توری داخل سینی  زعفراندرجه قابل افزایش بوده و    60

ی دارد )زعفران شوند. محصول نهایی به دست آمده، از نظر کیفی، رنگ و عطر بالا و مناسبدقیقه حرارت دیده و خشک می  40تا  

 (. 1396قائنات، 

 روش کار 

آون، دستگاهی آزمایشگاهی است که دارای محفظه داخلی و خارجی بوده و از جنس آلومینیوم و یا فولاد بوده و بر روی آن 

از  تری انجام پذیرد. محفظه داخلی توسط یک لایه عایق  منافذی تعبیه شده است تا انتقال حرارت، بهتر و جریان هوای مناسب

های حرارتی وجود داشته درون این  کن توسط انرژی الکتریکی و المنت محفظه بیرونی جدا شده است. حرارت داخل این خشک 

 (.1400پذیرد )نمناک،  دستگاه، انجام می

 کن خورشیدی خشک -5

استفاده از تشعشع خورشیدی ی خورشیدی یک شباهت با روش سنتی در خشک کردن زعفران دارد و آن  هاکناستفاده از خشک 

قائنات،  در خشک کردن می )زعفران  تفاوت که محل تعبیه شده در خشک1396باشد  این  با  محفظه  )  یدیخورشی  هاکن(. 

های زعفران بر روی طبقاتی قرار . کلالهشودمیکن( به صورت یک حجم بسته است و دما و رطوبت درون آن کنترل  خشک 

 (. 1400گردند )گنجی، خورشید، رطوبت از دست داده و خشک میگرفته و از طریق جذب اشعه 

 روش کار 

باشد، به این صورت که انرژی حرارتی تابیده شده بر روی صفحه ای میها، استفاده از اثر گلخانهکنترین اصل این خشکمهم

یط با دمای محیط پیرامون کلکتور حرارتی توسط صفحه جاذب موجود در این کلکتور، جذب شده و سپس یک جریان هوای مح

. از این جریان هوای گرم شده به منظور خشک کردن مواد  شود میعبور کرده و دمای این جریان هوا بیشتر    از روی این صفحات

 (.1397)گازر،  شودمیغذایی استفاده 

 کن انجمادی خشک -6

میکندر خشک  یخ  به  تبدیل  آن  رطوبت  و  یافته  کاهش  زعفران  دمای  انجمادی،  درون  های  فشار  کاهش  با  ادامه  در  گردد. 

گردد. در این روش کیفیت محصول نهایی تا حد  های حاصل شده به بخار تبدیل میپذیرد و یخکن، تصعید صورت میخشک 

 (. 1400رود )گنجی، های خشک کردن زعفران به شمار میزیادی بالا و مناسب خواهد بود و یکی از بهترین روش
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 روش کار 

کند و  پس از قرار دادن زعفران درون محفظه، ابتدا دمای محفظه کاهش پیدا می  کهروش کار این دستگاه به این صورت است  

و بخار حاصل از تصعید توسط کندانسور   شود می، سپس فشار درون محفظه کاهش داده  شودمیرطوبت زعفران تبدیل به یخ  

. به تدریج فشار  شودمیوسط صفحات داغ و یا دستگاه ماکرویو، حرارت داده  گردد. محصول تگرفته شده و از دستگاه دفع می

 (.1399کند )هاشمی، بیشتر شده و محصول شروع به خشک شدن می

 های تحت خل کنخشک -7

. استفاده از خلأ، سرعت خشک شودمیطور که اسم این روش مشخص است، خشک کردن به این روش توسط خلأ انجام  همان

دهد. این کاهش نقطه جوش با افزایش انتقال حرارت همراه خواهد بود که  ایش و نقطه جوش ماده را کاهش میکردن را افز

کن جهت خشک کردن مواد غذایی، دارویی، شیمیایی و نیز در صنعت مدنظر جهت خشک کردن زعفران است. از این خشک 

 (.1400گرما نیز کاربرد دارد )ژینا گستر، . همچنین برای خشک کردن مواد حساس به شودمیالکترونیک استفاده 

 روش کار 

گیرد. پمپ خلأ، هوای درون محفظه را تا حدی که ماده غذایی  کن خلأ قرار میدر این روش، محصول، درون دستگاه خشک

عادی، شروع به  تر از حالت  دهد. با اعمال قدرت گرمایش، محصول مورد نظر در دمایی بسیار پاییندهد، کاهش میاجازه می

 (.1400کند )ژینا گستر،  خشک شدن می

 دستگاه ماکرویو  -8

از این روش، کیفیت محصول نهایی  یکی دیگر از روش از دستگاه ماکرویو است. استفاده  های خشک کردن زعفران، استفاده 

افزایش می را  نیز کاهش میخشک شده  برای خشک کردن  نیاز  زمان مورد  از دیگدهد. همچنین،  روش،  یابد.  این  مزایای  ر 

نسبت به زعفران  کمتر )ای  جایی آسان، هزینه نگهداری کم و تغییرات تغذیهگرمایش یکنواخت، کاهش زمان خشک کردن، جابه

 (. 1398باشد )داده رایا، خام( می

 روش کار 

ر درونی این افزایش فرکانس  . اثشودمیدر ماکرویوها، پخت و پز و نیز خشک کردن توسط امواج رادیویی با فرکانس بالا انجام  

های هیدروژن و اکسیژن است و میدان حاصل از فرکانس  های آب، حاصل پیوند اتمبه دلیل وجود مولکول آب است. مولکول 

باشد و این گرما  . اثر این چرخش و وجود اصطکاک، ایجاد گرما میشودمیها  های آنبالای درون ماکرویو سبب چرخش مولکول

 (. 1399به خشک کردن زعفران خواهد شد )داستان، نهایتاً منجر 

 های مختلف شده به روشمقایسه کیفیت زعفران خشک 

پیشهمان که  شامل طور  زعفران  کیفیت  است.  آن  کردن  روش خشک  به  وابسته  زعفران خشک شده  کیفیت  اشاره شد،  تر 

پارامترها، رنگ، طعم و عطر  باشد که مهمپارامترهایی می باشد. رنگ زعفران به علت وجود ماده  محصول نهایی میترین این 

باشد که این مواد شیمایی می و عطر آن به علت وجود سافرانال، شیمایی کروسین، طعم زعفران به علت وجود پیکروکروسین

های انجام  گردد. بر طبق آزمایشآمده مشخص میدستگیری شده و میزان کیفیت زعفران بههای مختلف اندازهتوسط آزمایش

کن انجمادی بالاترین میزان های مختلف، استفاده از دستگاه خشک های خشک شده از کلاله زعفران به روش شده بر روی نمونه 

اتفاق نمی زعفران در فرآیند خشک کردن(  پدیده چروکیدگی )چروک شدن  را داشته و همچنین  افتد و ساختار  حفظ رنگ 

شده با استفاده از دستگاه  ر طبق آزمایش و پژوهش صورت گرفته، عطر زعفران خشکگردد، همچنین، بزعفران نیز حفظ می

ها حفظ گردیده است  تر بوده و ماده شیمیایی مربوط به عطر زعفران بیش از سایر روشها، مناسبماکرویو، نسبت به سایر روش

(Chena et al, 2020)  ،(. 1397و )ملافیلابی و همکاران 

ترین روش خشک کردن  های صورت گرفته بر روی محصول نهایی )زعفران خشک شده(، مناسبآزمایشدر پژوهش دیگری، با  

زعفران به منظور حفظ رنگ زعفران، استفاده از دستگاه آون الکتریکی است و بهترین روش به منظور حفظ عطر و طعم زعفران، 

 (. 1386باشد )مظلومی و همکاران، کن خورشیدی میاستفاده از خشک 
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 های مختلف قایسه زمان خشک شدن زعفران به روش م

های انجام شده، با فرض ثابت بودن پارامترهای محیطی )دمای هوا، فشار، رطوبت و...( و نیز خصوصیات زعفران  بر طبق پژوهش

 گردد. و...( در هر آزمایش، زمان صرف شده جهت خشک کردن زعفران به صورت جدول زیر ارائه می  )حجم، وزن، رطوبت محتوی
 

 های مختلف : زمان خشک شدن زعفران به وسیله روش 1جدول  

 روش/دستگاه 

 زمان خشک شدن )ساعت( 

 پژوهش اول 

 ( 1386)مظلومی و همکاران، 

 پژوهش دوم 

(Chena et al, 2020) 

 پژوهش سوم 

 ( 1397)ملافیلابی و همکاران، 

 33/107 - 168 روش سنتی

 76/37 47 5/13 روش انجمادی 

 - - 5/2 خورشیدی روش 

 065/0 9/1 5/3 کن ماکرویو خشک

 8/1 4/2 - کن آون الکتریکی خشک

 - 8/8 - کن تحت خلأ خشک

 

 گیری بحث و نتیجه

کیفیت و زمان خشک شدن زعفران به روش یا دستگاه مورد استفاده بستگی دارد. البته پارامترهای محیطی نیز مؤثر هستند،  

شرایط محیطی و نیز خصوصیات زعفران تازه چیده شده، کیفیت محصول نهایی )زعفران خشک شده(  ولی با فرض ثابت بودن 

از نظر زمان صرف شده و کیفیت زعفران به هیچ عنوان مناسب نمی بود. روش خشک کردن سنتی  باشد و  متفاوت خواهد 

های آورده شده، استفاده  ود. بر طبق پژوهشهای مدرن در خشک کردن زعفران استفاده شها و دستگاهگردد از روشپیشنهاد می

ترین روش به منظور حفظ کیفیت زعفران معرفی گردید. همچنین،  کن خورشیدی مناسباز دستگاه ماکرویو و دستگاه خشک

باشد.  ها، کمتر میکن خورشیدی، نسبت به سایر روش زمان خشک شدن زعفران با استفاده از دستگاه ماکرویو و دستگاه خشک 

انتخاب روشی که بهترین کیفیت محصول نهایی )حفظ خواص دارویی، رنگ و عطر آن( را در کوتاهترین زمان ممکن حفظ  لذا

 باشد. برکت(  و دستیابی به نشان طیب می نماید، در راستای اصول طیب )ذیل رکن
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  استان   کشاورزی  جهاد   سازمان  کشاورزی  ترویج  هماهنگی  زعفران، مدیریت  برداشت  و  داشت ،  کاشت  اصول  با  آشنایی  (.1394)  .م،  ابراهیمی

 قم.

  های ماشین   مهندسی  ملی  کنگره  پنجمین  ،انگور  کردن  خشک  برای  خورشیدی  هایکنخشک   انواع  ح. بررسی،  پور  مرتضی  و  م،  زاده  داداش

 .1387،  ، مشهدمکانیزاسیون  و  کشاورزی

  تجدید پذیر   انرژی  از  استفاده  با  زعفران  فرآوری  مراحل  در  کاربردی  هایدستگاه  غ. بررسی،  کریمی  و  م،  سلطانی   و  م،  ازغندی  شیخی

 . https://civilica.com/doc/691316،  1394  قائنات،  ،زعفران  ملی  همایش  چهارمین  ،خورشیدی
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 .1397،  ، مشهدکشاورزی   و  غذایی  صنایع

،  46-30(:   4)3امه حلال،  . پژوهشنالگوی ارزیابی کیفیت و رتبه بندی زعفران طیبفیضی، ج.، سرابی جماب، م.، جهانی، م. و زمانی، ح.  

1399. 
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 ی. ، سارایران  غذایی  صنایع  و  علوم  ملی  کنگره

 .ISBN:978-964-520-424-0،ینشر آموزش کشاورزی،  محصولات کشاورز  یدیهای خورشکنخشک(.  1397)  گازر، ح.

https://civilica.com/doc/691316
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Abstract 

Saffron is one of the most valuable agricultural products, which is known as red gold all over the world. 
Considering the necessity of drying saffron in order to increase its life and durability, the most appropriate 

methods of drying this strategic product should be used because the final quality of this product depends on the 

method of drying saffron and it affects the export rate of this product. According to various researches and 

findings, the traditional drying method (which has been popular in old Iran for a long time) is time consuming and 

the quality of saffron is not suitable at all, and it is suggested to use modern methods and devices in drying saffron. 
According to the tests carried out on the process of drying saffron in different method, the use of microwave and 

solar dryers are the most appropriate methods in the world in terms of the quality of the product and the reduction 

of the drying time of saffron. 

Keywords: Saffron, quality of saffron, drying of saffron, microwave dryer, solar dryer . 
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 چکیده  

ا بر    لیو زنجب  انهیراز  یها( اسانسامیپ یپ   1000و    500،    250،  100،  0مختلف )  هایغلظت  ریتأث  یمطالعه بررس  نیهدف 

نشان داد    جیبود. نتا  خچالیدر    یشده در طول مدت نگهدار  زهیپاستور  ریش  یزمان نگهدارو مدت  یحس  ، یکروبیم  یهایژگیو

روز(    4شاهد )  ماریدر ت  یعمر نگهدار  نیروز( و کمتر  16ام )  یپ  یپ   1000و    500  لیزنجب  ماریدر ت  یزمان نگهدار  نیشتریکه ب

  هافرمیو کل  هایباکتر  یها باعث کاهش شمارش کل مختلف اسانس  یهامشخص کرد که استفاده از غلظت  جینتا مشاهده شد.

ام اسانس    یپ  یپ  250و    100  یحاو  یمارهایسرمادوست نداشت. ت  یهایباکتر  زانیبر م  یرینسبت به نمونه شاهد شد اما تأث

  ام پییپ  500و    250،  100سطوح    بهبو مربوط    ازاتیامت  نیشتریکردند. ب  افتیرا از لحاظ طعم و مزه در  ازیامت  نیشتریب  لیزنجب

  ی هاغلظت  یکردند. بطور کل  افتیاز لحاظ بو در  یکمتر  ازیامت  انهیاسانس راز  امپییپ   1000  یحاو   یهابود. نمونه  لیاسانس زنجب

  شیو افزا ها یکاهش رشد باکتر  لیها و هم به دلکنندهاز نظر مصرف یحس ی هایژگیو رشیپذ  ل یهم به دل لیکم اسانس زنجب

 . شوندیم هیتوص یزمان نگهدارمدت

 ی.خواص حس ل،یزنجب انه،یاسانس، راز ر،یشواژگان کلیدی:  

 

 مقدمه 

  بعضی   درمان  در  قدیم  طب  و  باستانی  هاینوشته  اغلب  در  دارو  بعنوان  دلیل  همین  به  و  باشدمی  کامل  و  مغذی  ترکیب  یک  شیر

ها بشمار  انواع مواد مغذی، محیط کشت مناسبی برای انواع میکروارگانیسمدلیل غنی بودن شیر از  ب   است اما  شده   یاد  هابیماری

های افزایش ماندگاری  . یکی از راه(1385)تیموری یانسری،    آید و به همین جهت مدت زمان نگهداری آن بسیار محدود استمی

علاوه بر خواص بی شمار درمانی و    های گیاهی ها می باشد. اسانسشیر استفاده از ترکیبات ضدمیکروبی طبیعی مانند اسانس

 Zingiber officinaleشوند. زنجبیل با نام علمی  ضد میکروبی، به عنوان ایجاد کننده عطر و طعم مطلوب نیز در غذاها استفاده می

ماده  های ضخیم و کلفت گیاه، بخش دارویی آن را تشکیل می دهند. زنجبیل به عنوان یک  گیاهی است چند ساله که ریزوم

. این ماده دارای یک طعم منحصر بفرد است از ترکیبات  شودمیاستفاده  ، دارویی، آرایشی و دیگر صنایع  صنایع غذایی   اولیه در

 . (Ravindran, and Babu, 2004 باشند ) . ترکیبات تند آن شامل جینجرول و شاگائول میشودمیفرار و غیر فرار آن مشتق 

و چند ساله   علفی  علمرازیانه گیاهی  نام  قد  vulgare  Foeniculum  ی با  از  است  ترینیمییکی  تیره چتریان  دارویی    گیاهان 

در .  اسـت  پذیرفتـه  صورت  رازیانه  گیاه  عصاره   و   ضـدمیکروبی اسانس  اثـر  روی  بـر  گونـاگونی   هـایبررسی  .(1390امیدبیگی،  )

  است شـده    مـشاهده   طلایـی  اسـتافیلوکوکوس  روی  بـر  فوق   اسـانس گیاه   میکروبی   ضد  اثر  بیشترین  ترکیه،  در  مطالعه  یک

(Soylu et al., 2009 .) 



 ارائه شده بصورت مقاله کامل مقالات 

 669         های کلیدی و مقالات ارائه شده                                                                                                  فصل سوم: سخنرانی

 

 

 

های حسی شیر صورت گرفته های گیاهی بر افزایش عمر ماندگاری و ویژگی تاکنون مطالعات اندکی در زمینه استفاده از اسانس

 و زنجبیل بر ویژگی های کیفی و مدت زمان نگهداری شیر انجام گرفت.   رازیانه  یهااست. این مطالعه با هدف بررسی تاثیر اسانس

 

 هامواد و روش- 2

 ها تهیه اسانس - 1- 2

.  خریداری شد کرمانواقع در  (عطاری) به صورت خشک از یک فروشگاه گیاهان دارویی زنجبیل، و رازیانه  انگیاهم از لازمقدار 

روغنی    هایاسانس  بعد از آنمذکور به روش تقطیر با بخار با استفاده از دستگاه کلونجر استخراج شد.    ان سپس اسانس گیاه

  4ای تیره در بسته، در دمای  سدیم، تا زمان مصرف در ظروف شیشهحاصل، بعد از صاف کردن و آبگیری با استفاده از سولفات

 .صورت پذیرفت یمی دانشگاه باهنر کرمانگروه شنگهداری گردید. تهیه اسانس در  سانتی گراددرجه 

 شیر  بهها  اسانس  افزودن  - 2-2

شد. کلیه آزمایشات نیز در کارخانه شیر پگاه جیرفت انجام گرفت.    یهتهشیر پگاه جیرفت    کارخانهاز    یازمورد ن  در این مطالعه شیر

  500،   250، 100، 0های مختلف اسانس ها )غلظتثانیه(  15درجه سانتیگراد به مدت  72بعد از پاستوریزه کردن شیر )دمای 

ها با خود شیر  سازی اسانسام( به شیر اضافه شده و بخوبی توسط هموژنایزر آزمایشگاهی هموژن گردید )رقیقپییپ   1000و  

 (.  1392گراد نگهداری شد )معروفی، درجه سانتی 5ها طی دوره آزمایشی در یخچال و دمای  انجام گرفت(. تمامی نمونه

 آزمایشات  - 3-2

 آزمایشات در طول دوره نگهداری شیر عبارت بودند از: 

 مدت زمان ماندگاری نمونه های شیر  - 1-3-2

اندازه گیری   با بررسی خواص حسی )بو و ظاهر( و  و اسیدیته صورت گرفت. در واقع زمان    pHمدت زمان ماندگاری شیرها 

آن قدر زیاد نباشد که    pHماندگاری بیانگر تعداد روزهایی است که هیچ تغییری در ظاهر، بو و طعم شیر ایجاد نشود و تغییر  

 باعث لخته شدن شیر شود.  

 آزمایش های میکروبی - 2-3-2

ساعت نگهداری در    72پلیت کانت آگار و    کـشت  یطز محـبـا اسـتفاده ا   ها یباکتر  ی کـلشمارش کلی باکتری ها: شمارش    -

 (.1387گراد انجام گرفت )یاراحمدی و همکاران، یسانتدرجه  31دمای 

برای شناسایی و شمارش  یکلهای  یباکترشمارش    -  : از محیط کشت  فرمیکلفرم  استفاده شد )یاراحمدی و    VRBها  آگار 

 (.1387همکاران، 

  یط در مراحـل مختلف از محـدوست    سـرما  هاییباکتر  یزانم  یینو تع  یصبرای تشخا دوست:  شمارش باکتری های سرم    -

 (.1387شد )یاراحمدی و همکاران، روزاستفاده  10مدت به   گرادیسانت درجـه 6در دمـای  آگـار یلـکم یمکـشت اسـک

 آزمایش های شیمیایی  -3-3-2

1-3-3-2- pH    :pH یکدار با استفاده از اسانسشیر  یها نمونه pH اندازه گیری شد یجیتالیمتر د . 

با استفاده از   AOAC 2000  یتراسیون( بر حسب روش تیکلاکت  ید )بر حسب اس  یترقابل ت  یدیتهاس:  اسیدیته  - 2-3-3-2

 تعیین شد.  مولار 1/0 یمسد یدروکسیده

 های حسی یشآزما - 4-3-2

خانم در محدوده سنی   14آقا و  6دیده)  آموزش هایارزیاب  از نفره 20 گروه یک توسط  هااسانسافزودن  از بعد شیر یهانمونه 

  جهت بود.  بو طعم و مزه،  رنگ، مورد ارزیابی شامل های ویژگی. قرار گرفت ارزیابی  مورد حسی  خصوصیات نظر سال( از 45-15

  ، ( امتیاز   4)   بخش رضایت   ، ( امتیاز   5)   ]عالی   شامل درجات:   که   شد   استفاده   ای نقطه   5  بندی درجه   مقیاس  از  حسی  هایویژگی  ارزیابی

  .(Koksoy and Kilic,  2004است ) [(امتیاز 1)  مصرف  قابل غیر  و( امتیاز 2) قبول  قابل غیر  ، ( امتیاز   3)   قبول   قابل 
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 و تحلیل آماری داده ها   تجزیه  - 5-3-2

  در  تصادفی  کاملا  طرح  از  استفاده   با  ها  آزمایش  از  داده های حاصل.  انجام گرفت  تکرار  سه  در  آزمون ها  کلیه  پژوهش،  این  در

  5  احتمال  سطح  در  آزمون دانکن  با   میانگین ها   مقایسه  شد.  تحلیل  و  تجزیه  SPSS:20با استفاده از نرم افزار    قالب فاکتوریل،

 .گرفت صورت%

 

 ها یافته- 3

 های شیر زمان ماندگاری نمونهها بر مدت  های مختلف اسانستاثیر غلظت- 1- 3

های حاوی  تیمار گرادیسانتدرجه  5از بین تیمارهای نگهداری شده در دمای که  شودمیمشاهده   1های جدول با توجه به داده

کمترین عمر نگهداری   و  داشتها  نسبت به سایر نمونهبالاتری    نگهداری( عمر  روز  16)  زنجبیلام اسانس  پیپی   1000و    500

 . روز( بود 4) شاهد مربوط به تیمار 
 )روز(  شیر  زمان ماندگاری نمونه هایبر  سطوح مختلف اسانس هاتاثیر  -1جدول 

 ( زمان ماندگاری )روز  تیمار ها

 4 شاهد 

 12 100زنجبیل  

 14 250زنجبیل  

 16 500زنجبیل  

 16 1000زنجبیل  

 6 100رازیانه  

 8 250رازیانه  

 10 500رازیانه  

 10 1000رازیانه  

 

نمونه به  اسانس  افزودن  داد که  نشان  اسانسنتایج  افزایش سطح  با  داد.  افزایش  را  نگهداری محصول  عمر  زمان  های شیر  ها 

د مربوط به  توانمیها افزایش یافت. علت افزایش عمر نگهداری نمونه های حاوی اسانس نسبت به نمونه شاهد  ماندگاری نمونه

اسانس  این  میکروبی  ضد  خواصخواص  باشد.  کهسال   هااسانس  میکروبی  ضد  ها    خاصیت  کنار  در.  استشدهشناخته  هاست 

ها  باشـند. خواص ضد میکروبی اسانسمـی  نیـز...  و  انگلـی   ضد   ویروسی،   ضد   قارچی،   اثـرات ضد  دارای  اسـانس هـا   ضدمیکروبی، 

  آلدئید،   آلیفاتیک،  های  ترپنی، الکل  فنلی،  ترکیبات  شامل  گیاهی  های  اسانس  مربوط به ترکیبات موجود در آنها است. ترکیبات

ها هستند  اسانس   میکروبی  ضد  صیاتاصلی خصو  عامل  فنلی، مواد  خصوص  به  ترکیبات  این.  ایزوفلاونوئید است  و  اسیدها  کتون،

(Burt,  2004.) 

 های شیر نمونه  pHها بر  های مختلف اسانستاثیر غلظت- 2- 3

 نشان داده شده است.  2نمونه های شیر در جدول   pHهای مختلف اسانس ها بر تاثیر غلظت

 
 های شیر نمونه pHهای مختلف اسانس ها بر تاثیر غلظت -2جدول  

  ( ppmمیزان اسانس ) 1روز   7روز   14روز  

g01/3 e12/4 c62/6 0  شاهد 

b74/6 b88/6 c65/6 100  
b84/6 b71/6 c65/6 250    

ab97/6 ab95/6 c65/6 500 زنجبیل 

a11/7 ab99/6 c68/6 1000  
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  ( ppmمیزان اسانس ) 1روز   7روز   14روز  

f09/4 c55/6 c6/6 100  

 
f2/4 c65/6 c65/6 250    رازیانه 

e39/4 c58/6 c61/6 500  

e42/4 c72/6 c6/6 1000  

 

 (.p>0.05داری از لحاظ آماری ندارند )در هر سطر و ستون اعداد با حروف مشابه اختلاف معنی

های حاوی اسانس زنجبیل کاهش یافت. در روز اول نگهداری تیمارهای تمامی نمونه غیر از نمونه  pHبا افزایش دوره نگهداری  

مربوط به    pH. در روز چهاردهم نگهداری بیشترین  (p>0.05)مشاهده نشد    pHداری از لحاظ میزان  مورد مطالعه تفاوت معنی 

 pH. کمترین میزان    (p>0.05)نداشت  ام  پیپی  500داری با زنجبیل  ( بود که تفاوت معنی11/7)ام  پیپی  1000تیمار زنجبیل  

 ( مشاهده شد.  01/3نیز در تیمار شاهد )

 آزمون های میکروبی -3- 3

 شمارش کلی میکروبی  -3-1- 3

 نشان داده شده است. 3های شیر در جدول ها بر شمارش کلی میکروبی نمونهتاثیر سطوح مختلف اسانس
 

 (CFU/mlتاثیر سطوح مختلف اسانس ها بر شمارش کلی میکروبی ) -3جدول 

  ( ppmمیزان اسانس ) 1روز   7روز   14روز  

 شاهد  0 6/2± 2/0×410 1/5± 4/0×710 غ ق*

  100 6/1± 2/0×310 8/4± 4/0×410 غ ق
510×2/0 ±3/8 310×1/0 ±2/8 210×1/0 ±1/8 250    
 زنجبیل 500 ±0/6 1/0×210 ±6/6 2/0×310 ±8/2 1/0×510

410×2/0 ±1/1 310×3/0 ±5/4 210×3/0 ±1/2 1000  

 100 5/1± 2/0×310 1/7± 2/0×610 غ ق
 

 

 رازیانه    250 7/3± 4/0×310 6/1± 1/0×510 غ ق

  500 5/2± 1/0×310 4/8± 3/0×410 غ ق

 1000 4/4± 2/0×310 6/8± 2/0×410 غ ق
 

 

 غیر قابل شمارش*

( ml/cfu  410×2/0±6/2در روز نخست نگهداری بیشترین میزان شمارش کلی مربوط به تیمار شاهد ) 4های جدول  مطابق داده

تیمار حاوی زنجبیل  و   به  افزایش دوره  ml/cfu  210×3/0±1/2ام )پیپی  1000کمترین میزان شمارش کلی مربوط  با  بود.   )

های شیر حاوی سطوح مختلف  که در روز چهاردهم نگهداری تنها نمونهها افزایش یافت بطورینگهداری شمارش کلی باکتری

 ها غیرقابل شمارش بود. ها در سایر نمونهش بودند و تعداد کلی باکتریام( قابل شمارپیپی  100اسانس زنجبیل )غیر از 

 های کلی فرم شمارش باکتری  -2- 3- 3

باکتری  4نتایج جدول   نگهداری تعداد  افزایش دوره  با  اسانسنشان می دهد که  یافت. همه سطوح  افزایش  ها  های کلی فرم 

های کلی فرم نسبت به نمونه شاهد شوند. بیشترین و کمترین تعداد باکتریتوانستند تا روز هفتم نگهداری باعث کاهش رشد  

ام رازیانه بود. در روز  پیپی  1000های کلی فرم در روز هفتم نگهداری به ترتیب مربوط به تیمار شاهد و تیمار حاوی  باکتری

ها قابل شمارش  اوی زنجبیل، سایر نمونهچهاردهم نگهداری تعداد کلی فرم نمونه ها به حدی زیاد بود که جز در تیمارهای ح

 نبود.
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 ( CFU/mlتاثیر سطوح مختلف اسانس ها بر میزان باکتری های کلی فرم ) -4جدول 

  ( ppmمیزان اسانس ) 1روز   7روز   14روز  

 شاهد  0 31 44 غ ق*

310×1/0 ±5/1 12 15 100  
210×1/0 ±2/6 13 14 250    
 زنجبیل 500 10 13 ±0/6 3/0×210

210×1/0 ±6/1 9 7 1000  

  100 8 12 غ ق

 

 رازیانه    250 9 9 غ ق

  500 4 10 غ ق

  1000 3 6 غ ق

 

 غیر قابل شمارش*

 های شیر ها بر خواص حسی نمونههای مختلف اسانستاثیر غلظت  - 4- 3

  یمارها ت  نوع  تاثیر  5  جدول  در.  است  آنها   مصرف   از  رضایت  و کسبها  فرآورده  از  بسیاری  پذیرش  اساسی  عوامل  از  حسی  خواص

هیچ کدام  های شیر مشاهده شد که  نمونه  حسی  خواص  ارزیابی   نتایج  به  توجه  با است.  شده  شیر آورده  یهانمونه  حسی  خواص  بر

ها  دهنده مزایای این اسانس(. این نشان<05/0Pهای شیر نشان ندادند )داری بر رنگ نمونهاز تیمارهای اعمال شده تاثیر معنی

ها طعم و مزه  های مختلف اسانسغلظتکنند.  باشد که تغییری در ظاهر محصول ایجاد نمینوان ترکیباتی بدون رنگ میبه ع 

ام اسانس زنجبیل پیپی  250و  100یمارهای حاوی تداری تحت تاثیر قرار دادند بطوری که  نمونه های شیر را به صورت معنی

ام  پیپی  1000دریافت کردند. کمترین امتیاز طعم و مزه نیز مربوط به نمونه های حاوی  بیشترین امتیاز را از لحاظ طعم و مزه  

 اسانس رازیانه بود.  
 های شیرها بر خواص حسی نمونهتاثیر سطوح مختلف اسانس -5جدول 

  ( ppmمیزان اسانس ) رنگ طعم و مزه  بو 

b1/4 b5/4 a*5 0  شاهد 

a5 a5 a5 100  
a5 a5 a5 250    
a5 b1/4 a5 500 زنجبیل 

ab6/4 cd5/3 a5 1000  

ab8/4 ab6/4 a5 100  

 
b4/4 b5/4 a5 250    رازیانه 

c9/3 d2/3 a5 500  

cd5/3 e8/2 a5 1000  

 

 (. p>0.05)  در هر ستون اعداد با حروف مشابه اختلاف معنی داری از لحاظ آماری ندارند * 

نیز بطور معنی داری تحت تاثیر قرار دادند. بیشترین امتیازات بو مربوط به سطوح  ها را  تیمارهای آزمایشی همچنین بوی نمونه

ام اسانس رازیانه امتیاز کمتری از لحاظ بو دریافت  پیپی   1000های حاوی  ام اسانس زنجبیل بود. نمونهپیپی  500و    250،  100

ز کمتری نسبت به نمونه شاهد از لحاظ ویژگی بو کسب ام اسانس رازیانه امتیاپیپی  1000و   500کردند. تنها تیمارهای حاوی 

 ها بیشتر از شاهد بود.  کردند. امتیاز بوی سایر اسانس
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 بحث

ها بر  د به دلیل اثرات ضد میکروبی این اسانستوانمیهای شیر دارای اسانس نسبت به نمونه شاهد  در نمونه  pH  بیشتر  مقادیر

طی   در pH کاهش  حاضر،  تحقیق  (. در2007دهند )حداد خداپرست و همکاران،  کاهش میها باشد که تولید اسید را  باکتری

  روز   تا  شاهد   شیر  در   کاهش  این  که  داد  نسبت  چرب  اسیدهای   و  آمینه  اسیدهای   تولید  دلیل  به  توانمی  را  شیر  نگهداری  دوره

  مصرف  را  لاکتوز  که   باشدمی   فساد   مولد  هایباکتری  فعالیت  اثر  در  لاکتیک  اسید  ایجاد   دیگر، احتمال  دلیل  و  دارد   ادامه  هفتم

  خاصیت   دلیل  به  هااسانس.  یابدو اسیدیته می  کاهش   شاهد   شیرpH نتیجه    در  نمایند، می  شیر  در  لاکتیک  اسید  تولید  و  نموده

نگهدارنده  به  غذایی  مواد  طبیعی  هاینگهدارنده  عنوان  به  امروزه  خود  باکتریایی آنتی  و   اکسیدانی  آنتی   و  شیمیایی  هایجای 

  استفاده  هایاسانس  که رسید نتیجه این به توانمی (. بنابراینGiles and Agboola, 2010گیرند )می قرار استفاده مورد سنتزی

  برخی  حتی   و   نموده  جلوگیری  شیر  نگهداری  دوره   طی   در   pH  کاهش   از  خاصیت،   این  بودن  دلیل دارا  به   نیز  پژوهش  این   در  شده

 .گشتند نگهداری دوره  طی در pH میزان افزایش سبب آنها از

شتر را مورد بررسی    شیر  کیفی   خواص  بر(  اسطوخودوس  و  آویشن   پونه،  دارچین،)  گیاهی   هایاسانس  تأثیرمعروفی و همکاران  

.  شدند  افزایش و  کاهش  دچار ترتیب به  داراسانس هایشیر در  اسیدیته و  pH روز 5 گذشت  از قرار دادند و مشاهده نمودند پس 

 . (1392بود )معروفی،   شدیدتر اسانس بدون شیر  در اسیدیته افزایش و  pH کاهش

های شیر حاوی  که در روز چهاردهم نگهداری تنها نمونهها افزایش یافت بطوریبا افزایش دوره نگهداری شمارش کلی باکتری

از   )غیر  زنجبیل  اسانس  باکتریام(  پیپی  100سطوح مختلف  تعداد کلی  و  بودند  نمونهقابل شمارش  غیرقابل  ها در سایر  ها 

( اسطوخودوس  و  آویشن  پونه،  دارچین،)  داراسانس  هایشیر   در  هاباکتری  کل   نیز تعداددر مطالعه معروفی و همکاران  شمارش بود.  

شد    مشاهده  دارچین  اسانس  حاوی  شیر  در  میکروبی  جمعیت  کمترین  و  بود  اسانس  بدون  شیر  از  کمتر  روز  5  گذشت  از  پس

  تعداد   روز  7  از  پس  و  داشت  توجهی  قابل  تاثیر  شیر  میکروبی  بار  روی  بر  (. در پژوهشی دیگر نیز اسانس ریحان1392)معروفی،  

 . (1392رساند )قویدل و همکاران،  صفر به را ها  باکتری

 روزنـه  ایجـاد   در زنجبیل با  ترپنول ها   و   آلفاپنین  و  سینئول- 8،1  نظیر  (، ترکیباتی 2013و همکاران )  Stoyanovaنظـر    طبـق

شـوند. در  مـی باکتریایی   ضد اثرات باعث  ها فرممنفی مانند کلی   گرم های باکتری غشای  نفوذپذیری  افزایش و  غشـای سلولی  در

  ,Chyun and Huangاست )رسیده اثبات به اشرشـیاکلی هایباکتریایی اسانس زنجبیل را بر باکتری  ضد اثر نیز پژوهشی دیگر

2007 .) 

  بـه لیپیدهای  مـواد  ایـن  نفوذ  موجب  که  باشدمی  آنها  آبگریزی  آنهـا خاصیت  دهنـده  تشکیل  اجزاء  و  اسانس ها  مهم  هایویژگی  از

.  گردد می  نفوذپـذیری بیشتر  ایجـاد   و   آنهـا  هـایسـاختمان  در  اخـتلال  و سبب  شودمی  هـامیتوکنـدری  و  باکتری  سلول  غشاء

هـا   نشـت  و   خروج  موجب  مسئله  این دیگر  یـون  این   مقادیر  خروج  اگرچه.  شودمی  سلولی  محتویات  و   برای  مواد   محـدود 

 خروج   یا  محتویـات سلولی  وسـیع  مقـادیر  خـروج  و  گذاشـته  اثـر  آنها  قابلیـت زیستی  در  ولـی  اسـت  تحمـل  قابـل  هابـاکتری

 (. Burt,  2004شد ) خواهد مـرگ سلول موجـب حیـاتی  هـای ملکـول  و هـایون

  آلفـا  سینئول، لینـالول،  –   8و1جرانیول،    مانند   ترکیباتی   وجود  به دلیل  است  باکتریـایی اسانس زنجبیل ممکن  ضـد  فعالیـت

 (.Gerosa and Skoet, 2012 ،Vagionas et al., 2007اکسید باشد ) کاریوفیلن پینن و ترپینئـول، آلفا

  باکتریایی  سویه  20  بر  گیاهی   گونه   14  و  زنجبیل  ( بررسی تاثیر اسانس 2005)   Lohasupthaweeو    Nanasombatتحقیــق    در

تحقیـق    در  همچنـین.  بـود  مطالعـه   مـورد  هـای بـاکتری  تمـام   بـر  گیاه  این   اسانس   رشد   اثر محدودکنندگی  از   حاکی  مختلف،

Norajit    مربوط  ضدباکتریایی  اثر  بیشترین  راسـته زینجیبراسه  گیاهـان  خـانواده   پـنج   از  کـه  شد  ( گـزارش2007همکـاران)  و 

 .بود زنجبیل خانواده به

ام اسانس های زنجبیل و رازیانه کمتر از نمونه پیپی   1000و    500های  های حاوی غلظتبطور کلی امتیازات طعم و مزه نمونه

های بالای زنجبیل ته مزه تلخ  ارزیاب ها طعم رازیانه را غیرقابل پذیرش گزارش کردند و بیان نمودند که غلظتشاهد بود. اکثر  

 دارد. 
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اسطوخودوس بر خواص حسی شیر شتر مورد    و  آویشن  پونه،  در پژوهش معروفی و همکاران نیز تاثیر اسانس های دارچین،

از   لیتر   در  لیترمیلی  09/0  غلظت   با   پونه  اسانس  دارای  شیر  مجموع   در  حسی  خواص  نظر  مطالعه قرار گرفت و مشاهده شد 

  ساده شیر از داراسانس هایشیر تمامی در حسی امتیازات مجموع  نگهداری روز 5 از پس همچنین داشت، را مقبولیت بیشترین

 . (1392بود )معروفی،  بیشتر

 گیری نتیجه

و    انجام گرفت  یرش  یو مدت زمان نگهدار  یفیک  یهایژگیبر و  یلو زنجب  یانهراز  یهااسانس  یرتاث  یمطالعه با هدف بررس  ینا

ها افزایش یافت بطوریکه در روز چهاردهم نگهداری تنها نمونه های  با افزایش دوره نگهداری شمارش کلی باکتریمشخص شد  

ها  ها در سایر نمونهکلی باکتری  ام( قابل شمارش بودند و تعدادپیپی   100شیر حاوی سطوح مختلف اسانس زنجبیل )غیر از  

بود.  کل  یزانم  ینکمتر  غیرقابل شمارش  باکتریایی شمارش  ت  ی  به  بود. یپ ی پ   1000  یلزنجب  یحاو  یمارمربوط  بطور کلی    ام 

کننده ها و هم به  های حسی از نظر مصرفیژگیو ام( هم به دلیل پذیرش  پیپی  250و    100ی کم اسانس زنجبیل )هاغلظت

 شوند. یمها و افزایش مدت زمان نگهداری توصیه یباکترشد دلیل کاهش ر

 تشکر و قدردانی

از دانشگاه جیرفت بخاطر حمایت مالی این پژوهش و از مدیریت کارخانه شیر پاستوریزه پگاه جیرفت بخاطر امکانات آزمایشگاهی  

 گردد. قدردانی می
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Abstract 

Essential oils and herbal extracts from medicinal plants as a source of natural antioxidants, antimicrobial, 

anticancer and biologically active compounds have attracted a great deal of interesting applications in fresh and 

processed food preservation, pharmaceuticals, alternative medicine and natural-based therapies. In this study the 

effect of various concentrations (0, 100, 250, 500 and 1000 ppm) of fennel and ginger essence on microbial, 

chemical, sensory characteristics and shelf life of pasteurized milk during storage at refrigerator condition was 

studied. Results showed that here was the highest storage life in 500 and 1000 ppm ginger treatment (16 day) and 

the lowest storage life in control treatment (4 day). As the storage progressed a general decreasing trend in the pH 

content was observed. In various levels of ginger essence pH during storage time was increased. The results 

revealed that by use of various concentrations of essences, the total count and coliform bacteria was decreased but 

these essences had no effect on Psychrotrophic bacteria count. Sensory properties such as odor and flavour were 

affected by various concentrations of essences. Samples with 100 and 250 ppm ginger essence treatments had 

higher flavour and taste scores than others. The highest odor scores were related to 100, 250 and 500 ppm ginger 

essence. Samples with 1000 ppm fennel essence had the lowest odor score. In general, low concentrations of 

ginger essence due to acceptance of the organoleptic characteristics from the consumer view as well as reduce 

microbial growth and increase storage time was recommended . 

Keywords: Milk, Essence, Fennel, , Ginger, Sensory properties 
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 چکیده  

ترکیبات    عنوانبه  اکسیدانیآنتیو    سرطانی   ضد حاصل از گیاهان دارویی با داشتن ترکیبات ضدمیکروبی،    هایعصارهو   ها اسانس

و چه محافظت از غذاهای خام و فرآوری شده از اهمیت خاصی    ها بیماریبهداشت و درمان    در زمینهدارویی جدید و طبیعی چه  

  زیره   هایاسانس(  امپیپی  1000  و  500  ،   250  ،100  ،0)  مختلف هایغلظت  یرهدف این مطالعه بررسی تأث .باشندمیبرخوردار  

پاستوریزه شده در طول مدت نگهداری در یخچال بود.    شیر  نگهداری  زمانمدت  و  میکروبی، حسی  های ویژگی  هل بر  سیاه و 

  در  نگهداری  عمر  کمترین  و   روز(  14اسانس هل )  پی پی ام  1000تیمار حاوی  در  نگهداری  زمان  نتایج نشان داد که بیشترین

از غلظت  .شد   مشاهده (  روز  4)  شاهد  تیمار ها  فرمکلی  و   ها باکتری  کلی  ها باعث کاهش شمارشهای مختلف اسانساستفاده 

  مزه   و   طعم   لحاظ  از  را  امتیاز  بیشترین  هل   اسانس   ام  پی   پی   500  و  250  ،100  حاوی   نسبت به نمونه شاهد شد. تیمارهای

  امتیاز   زیره  اسانس  امپیپی  1000  حاوی  هاینمونه.  بود  هل  اسانس  سطوح  تمامی  به  مربوط  بو  امتیازات  بیشترین .کردند   دریافت

  ها کنندهمصرف  نظر  از  حسی  هایویژگی  پذیرش  دلیل  به  هم  سطوح بالاتر اسانس هل  کلی  بطور  .کردند   دریافت  بو  لحاظ  از  کمتری

 .شوندمی توصیه نگهداری زمانمدت  افزایش و  هاباکتری رشد  کاهش  دلیل به هم  و

 مدت زمان ماندگاری هل، سیاه،  زیره : شیر، اسانس،واژگان کلیدی

 
 مقدمه 

  مفید بـرای   اثرات  دارای  و  گرفته  قرار  استفاده  مورد  باید  مدت  در طولانی  بهتـر  زنـدگی  حفظ  برای   شیر  همچون  لبنی  محصولات

کودکان  در   فیزیولـوژیکی  فرآینـدهای   و   سـلامتی   حفـظ باشد  مسن  افراد   و  تغذیـه  بسـیار    مـایع   شیر  که  آنجایی  از.  می 

  مـی   میکروبـی  بـار  کاهش  باعث   هرچند  حرارتی  دارد. تیمارهای  بیشـتری  مانـدگاری  برای  تیمارهایی  به  نیاز  است  فسادپذیری

  از  اسـتفاده  کنـار  در  حرارتـی  غیـر  عوامـل  نتیجـه  می گردند. در  نیز  مزه  و  طعم  تغییر  و  کیفیت  در  تغییراتی  باعث  شـوند اما

  کـار  بـه کیفیت  با غذاهای تولید برای نزند آسیب در شیر موجـود مغـذی مواد به که پایین تر دمای و شدت با درجـات حرارت

 (. Guler and Seker, 2009) است گرفتـه شده

این    کاهش   یا   حذف  به منظور  طبیعی  مواد  با  سنتزی  و   مـواد شیمیایی  کـردن  جـایگزین  مـورد  در  بسیاری  تحقیقات  امروزه

  گیاهان  ثانویه متابولیت های به عنوان آنها و ترکیبات  گیـاهی اسانس ها و عصاره های. است شده  انجام غذایی مواد در ترکیبات

  نگهدارنده   و  دهنده  طعم   به عنوان   زیادی   و کاربردهای  شـده  شـناخته  کـه  هاسـت  مـدت   آنها  باکتریایی   ضد  و خاصیت  می باشند 

  موجب آنتی بیوتیک ها  از  جـانبی بعضی  عوارض همراه  به مسئله  (. اینPalmer et al., 2002)  دارند  دارویی  و  صـنایع غذایی  در

 همین  به.  باشند   کمتر  اثـرات جانبی  بـا   جدیـد  آنتی بیوتیک های   دنبال   به  همواره  و دانشمندان  محققـین  کـه  اسـت  گردیده 
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  درمان   جهت  در  گامی  از اسرار،  هریـک  کشف  و  است  بی شماری  اسرار  دارای  دارویی  خصـوص گیاهان   بـه  طبیعـی  منابع  دلیل

  ضد  اثبـات فعالیت  از  زیـادی  (. زمـانGolab ghale, 1997)  اسـت  برخـوردار  خاصی  جایگاه  واز  بیماری هاست  کردن  ریشه کن  و

  سبز  فرآیند توسـعه به  مندی ها علاقه افزایش اخیر سال های  در اما  شده است سپری گیاهی   عصاره های   و اسانس ها  میکروبی

 Golab؛  Palmer et al., 2002)  اسـت  گشته  مواد  این  با  ارتباط  در  هـای علمی  بررسـی  و  مطالعـات  گیری  سر  از  سبب  گرایی

ghale, 1997؛ Guler and Seker, 2009 .) 

( و به عنوان داروی موثر ضد  1390به خانواده زنجبیلیـان تعلـق دارد )امیدبیگی،    Elettaria cardamomumبا نام علمی  هل  

نفخ، ضد باکتری، ضد ویروسی و ضـدقارچ در نظــر گرفتــه شــده و در درمــان یبوســت، قــولنج، اســهال، سوءهاضمه،  

 Boiss   Buniumعلمیزیـره سـیاه با نام    (.Duke et al., 2002درد، صرع و بیماری های قلبی و عروقـی موثر است )استفراغ، سر

persicum  ارزش بـا  ترکیبات    ینتـراز  و  در مورد خواص  متعددی  و مطالعات  دارویـی کشورمان محسوب می شود  گیاهـان 

(. این گیاه دارای خواص فارماکولوژیک بسیاری است که از  1391شـیمیایی آن صـورت گرفتـه اسـت )محمودی و همکاران،  

اکســیدانی، کــاه  آنتــی  اثرات ضـدآلرژی، ضـدمیکروبی،  به  توان  تقویت  این میان می  ش چربــی و کلســترول خــون و 

 (. Bourgou et al., 2010)  کننده سیستم ایمنی اشاره کرد

صورت گرفته  ریش یحس های ی ژگیو و یعمر ماندگار شیبر افزا  یاهیگ هایاستفاده از اسانس نهیدر زم ی تاکنون مطالعات اندک

انجام    گاو  ریش  یو مدت زمان نگهدار  ی فیک  یها  یژگیهل بر و  و  سبز  رهیز  یهااسانس  ریتاث  یمطالعه با هدف بررس  نیاست. ا

 گرفت.

 روش پژوهش 
 ها تهیه اسانس  

خریداری شد.    کرمانواقع در    (عطاری) به صورت خشک از یک فروشگاه گیاهان دارویی    هل و زیره سیاه  ان م از گیاهلازمقدار  

مذکور به روش تقطیر با بخار با استفاده از دستگاه کلونجر مطابق دستورالعمل یوروپین فارماکوپیا به مدت    انسپس اسانس گیاه

حاصل، بعد از صاف کردن و آبگیری با استفاده از سولفات سدیم، تا زمان مصرف    های  اسانس  بعد از آنساعت استخراج شد.    3

نگهداری گردید. تهیه اسانس و در مجتمع تحقیقاتی گیاهان    نتی گرادسادرجه    4در ظروف شیشه ای تیره در بسته، در دمای  

 .صورت پذیرفت دانشگاه کرماندارویی 

 شیر   بهها  اسانس افزودن  

شد. کلیه آزمایشات نیز در کارخانه شیر پگاه جیرفت انجام گرفت.    یهتهکارخانه شیر پگاه جیرفت  از    یازمورد ن  در این مطالعه شیر

،  0ثانیه( غلظت های مختلف اسانس های هل و زیره سیاه )  15درجه سانتیگراد به مدت    72بعد از پاستوریزه کردن شیر )دمای  

اهی هموژن گردید. در این  ام( تهیه، به شیر اضافه شده و بخوبی توسط هموژنایزر آزمایشگپییپ   1000و    500،    250،  100

پژوهش انتخاب نوع اسانس با توجه به هماهنگی طعم آنها با شیر و با توجه به اینکه تاکنون مطالعه ای بر روی اثرات آنها در 

 شیر صورت نگرفته، انجام گرفت. 

 آزمایشات   

 آزمایشات در طول دوره نگهداری شیر عبارت بودند از: 

 شیر مدت زمان ماندگاری نمونه های  

اندازه گیری   با بررسی خواص حسی )بو و ظاهر( و  و اسیدیته صورت گرفت. در واقع زمان    pHمدت زمان ماندگاری شیرها 

آن قدر زیاد نباشد که    pHماندگاری بیانگر تعداد روزهایی است که هیچ تغییری در ظاهر، بو و طعم شیر ایجاد نشود و تغییر  

 باعث لخته شدن شیر شود.  

 میکروبی  آزمایش های

ساعت نگهداری در   72پلیت کانت آگار و    کـشت  یطبـا اسـتفاده از محـ  هایباکتر  ی کـل  شمارش کلی باکتری ها: شمارش    -

 (.1387گراد انجام گرفت )یار احمدی و همکاران، یسانتدرجه  31دمای 
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آگار استفاده شد )یار احمدی و    VRBها از محیط کشت  فرمیکل فرم : برای شناسایی و شمارش  یکلهای  یباکترشمارش    -

 (.1387همکاران، 

 آزمایش های شیمیایی 

-pH   

 pH یکبا استفاده از    داراسانسشیر  یهانمونه pH  اندازه گیری شد یجیتالیمتر د . 

 اسیدیته   - 

  مولار  1/0  یمسد  یدروکسیدبا استفاده از ه  AOAC 2000  یتراسیون( بر حسب روش تیکلاکت  ید )بر حسب اس  یترقابل ت  یدیتهاس

 . تعیین شد

 های حسی یشآزما

 مورد  حسی  خصوصیات  نظر   از  دیده  آموزش  هایارزیاب  از  نفره  10  گروه  یک  توسط  افزودن اسانس ها   از  بعد  شیر  یهانمونه 

  بندی درجه   مقیاس  از  حسی  هایویژگی  ارزیابی  جهت  بود.  بو  طعم و مزه،  رنگ،  مورد ارزیابی شامل  هایویژگی.  قرار گرفت  ارزیابی

  و (  امتیاز  2)  قبول  قابل  غیر  ، ( امتیاز   3)  قبول  قابل  ، ( امتیاز  4)  بخش رضایت   ، ( امتیاز   5)  ]عالی  شامل درجات:   که  شد  استفاده  ای نقطه   5

 (. Koksoy and Kilic, 2004)است   [(امتیاز 1) مصرف قابل  غیر

 و تحلیل آماری داده ها   تجزیه

  در  تصادفی  کاملا  طرح  از  استفاده   با  ها  آزمایش  از  داده های حاصل.  انجام گرفت  تکرار  سه  در  آزمون ها  کلیه  پژوهش،  این  در

  5  احتمال  سطح  در  آزمون دانکن  با   میانگین ها   مقایسه  شد.  تحلیل  و  تجزیه  SPSS:20با استفاده از نرم افزار    قالب فاکتوریل،

 گرفت. صورت%

 

  یافته ها

 های شیر ها بر مدت زمان ماندگاری نمونههای مختلف اسانستاثیر غلظت

ام اسانس هل و  پیپی   1000که بیشترین زمان نگهداری مربوط به تیمار حاوی    شودمیمشاهده    1های جدول  با توجه به داده

 ها مدت زمان نگهداری افزایش یافت. افزایش غلظت اسانسکمترین زمان نگهداری مربوط به تیمار شاهد بود. با 
 )روز(  شیر  زمان ماندگاری نمونه هایبر  سطوح مختلف اسانس هاتاثیر  -1جدول 

 ( زمان ماندگاری )روز  تیمار ها

 4 شاهد 

 7 100زیره  

 8 250زیره  

 10 500زیره  

 12 1000زیره  

 10 100هل  

 10 250هل  

 12 500هل  

 14 1000هل  

 

 های شیر نمونه  pHها بر های مختلف اسانستاثیر غلظت

تمامی    pHنشان داده شده است. با افزایش دوره نگهداری    2نمونه های شیر در جدول    pHهای مختلف اسانس ها بر  تاثیر غلظت

. (p>0.05)مشاهده نشد    pHداری از لحاظ میزان  ها کاهش یافت. در روز اول نگهداری تیمارهای مورد مطالعه تفاوت معنینمونه

دار  نداشتند اما با تفاوت آنها با تیمار شاهد معنی  pHداری از لحاظ  در روز هفتم نگهداری تیمارهای حاوی اسانس تفاوت معنی 
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اسانس هل بود. کمترین میزان ام  پیپی   1000و    500مربوط به تیمارهای حاوی    pHدر روز چهاردهم نگهداری بیشترین  بود.  

pH   .نیز در تیمار شاهد مشاهده شد 

 
 های شیر نمونه pHهای مختلف اسانس ها بر تاثیر غلظت -2جدول  

  ( ppmمیزان اسانس ) 1روز   7روز   14روز  

d01/3 c12/4 *a62/6 0  شاهد 

c1/4 a65/6 a66/6 100  
c11/4 a6/6 a61/6 250    
c21/4 a63/6 a63/6 500  زیره 

c26/4 a64/6 a65/6 1000  
c52/4 a55/6 a63/6 100 

 

 هل
c51/4 a51/6 a62/6 250   

b16/5 a53/6 a6/6 500 

b29/5 a54/6 a61/6 1000  

 (.p>0.05ندارند )داری از لحاظ آماری  در هر سطر و ستون اعداد با حروف مشابه اختلاف معنی*

 

 آزمون های میکروبی 

 شمارش کلی میکروبی - 

اسانس نمونهتاثیر سطوح مختلف  میکروبی  کلی  بر شمارش  دوره    3های شیر در جدول  ها  افزایش  با  است.  داده شده  نشان 

ام اسانس  پیپی  1000و    500های شیر حاوی  نگهداری شمارش کلی میکروبی افزایش یافت و در پایان دوره نگهداری تنها نمونه

 ها غیرقابل شمارش بود. ها در سایر نمونههل قابل شمارش بودند و تعداد کلی باکتری
 (CFU/mlتاثیر سطوح مختلف اسانس ها بر شمارش کلی میکروبی ) -3جدول 

  ( ppmمیزان اسانس ) 1روز   7روز   14روز  

 شاهد  0 6/2± 2/0×410 1/5± 4/0×710 غ ق*

  100 1/1± 1/0×410 3/1± 2/0×510 غ ق

    250 5/8± 2/0×310 6/5± 1/0×410 غ ق

 زیره  500 6/3± 1/0×310 8/2± 3/0×410 غ ق

  1000 2/3± 3/0×310 2/8± 1/0×310 غ ق

 100 8/1± 1/0×410 6/2± 4/0×510 غ ق
 

 هل
   250 25/9± 3/0×310 6/5± 1/0×410 غ ق

510×4/0 ±8/9 410×2/0 ±9/1 310×2/0 ±6/7 500 

410×1/0 ±7/6 410×3/0 ±1/1 310×1/0 ±5/5 1000  

 غیر قابل شمارش*

 

 های کلی فرم شمارش باکتری- 

باکتری  4نتایج جدول   نگهداری تعداد  افزایش دوره  با  اسانسنشان می دهد که  یافت. همه سطوح  افزایش  ها  های کلی فرم 

نمونه شاهد شوند. بیشترین و کمترین تعداد های کلی فرم نسبت به  توانستند تا روز هفتم نگهداری باعث کاهش رشد باکتری

تیمار حاوی  باکتری تیمار شاهد و  به  ترتیب مربوط  به  بود. در روز  پیپی   1000های کلی فرم در روز هفتم نگهداری  ام هل 

ابل شمارش  ها قام هل، سایر نمونهپیپی  1000چهاردهم نگهداری تعداد کلی فرم نمونه ها به حدی زیاد بود که جز در تیمارهای  

 نبود.
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 ( CFU/mlتاثیر سطوح مختلف اسانس ها بر میزان باکتری های کلی فرم ) -4جدول 

  ( ppmمیزان اسانس ) 1روز   7روز   14روز  

 شاهد  0 31 44 غ ق*

  100 17 21 غ ق

    250 11 19 غ ق

 زیره  500 8 15 غ ق

  1000 8 16 غ ق

 100 13 15 غ ق
 

 هل
   250 9 13 غ ق

 500 10 11 غ ق

210×1/0 ±6/5 5 4 1000  

 غیر قابل شمارش*

 

 

 های شیر ها بر خواص حسی نمونههای مختلف اسانستاثیر غلظت

های  نمونه  حسی خواص ارزیابی نتایج به توجه با است. شده شیر آورده ی هانمونه  حسی خواص  بر  یمارها ت نوع  تاثیر 5 جدول  در

(. این  <05/0Pهای شیر نشان ندادند )داری بر رنگ نمونهتیمارهای اعمال شده تاثیر معنیشیر مشاهده شد که هیچ کدام از  

های  کنند. غلظتباشد که تغییری در ظاهر محصول ایجاد نمیها به عنوان ترکیباتی بدون رنگ میدهنده مزایای این اسانس نشان

،  100  یمارهای حاویتتحت تاثیر قرار دادند بطوری که     داریها طعم و مزه نمونه های شیر را به صورت معنیمختلف اسانس

ام اسانس هل بیشترین امتیاز را از لحاظ طعم و مزه دریافت کردند. کمترین امتیاز طعم و مزه نیز مربوط به  پیپی  500و    250

های شاهد  هل بود. نمونه  ام اسانس زیره بود. بیشترین امتیازات بو مربوط به تمامی سطوح اسانس پیپی  1000نمونه های حاوی  

 ام اسانس زیره امتیاز کمتری از لحاظ بو دریافت کردند. پیپی 1000و حاوی 

 
 های شیرها بر خواص حسی نمونهتاثیر سطوح مختلف اسانس -5جدول 

  ( ppmمیزان اسانس ) رنگ طعم و مزه  بو 

b1/4 b5/4 a*5 0  شاهد 

ab8/4 ab7/4 a5 100  
ab8/4 b5/4 a5 250    
ab6/4 d8/3 a5 500  زیره 

b2/4 e1/3 a5 1000  
a5 a5 a5 100 

 

 هل
a5 a5 a5 250   

a5 a5 a5 500 

a5 ab8/4 a5 1000  

 (. p>0.05)  در هر ستون اعداد با حروف مشابه اختلاف معنی داری از لحاظ آماری ندارند * 

 

 بحث  
  1000های حاوی  تیمار  گرادیسانتدرجه    5از بین تیمارهای نگهداری شده در دمای  که    شدشاهده  نتایج پژوهش مبا توجه به  

.  بود  شاهدکمترین عمر نگهداری مربوط به تیمار    و  داشتنسبت به سایر نمونه ها  بالاتری    نگهداریعمر     پی پی ام اسانس هل



 ارائه شده بصورت مقاله کامل مقالات 

 681         های کلیدی و مقالات ارائه شده                                                                                                  فصل سوم: سخنرانی

 

 

 

مر نگهداری نمونه های حاوی اسانس نسبت به با افزایش سطح اسانس ها زمان ماندگاری نمونه ها افزایش یافت. علت افزایش ع 

 شناخته   سال هاست  اسانس ها  میکروبی  ضد  نمونه شاهد می تواند مربوط به خواص ضد میکروبی این اسانس ها باشد. خواص

مـی باشـند.    نیـز...  و  انگلـی  ضد   ویروسی،   ضد   قارچی،   اثـرات ضد  دارای  اسـانس هـا   ضدمیکروبی،   خاصیت  کنار   در .  استشده  

  فنلی،   ترکیبات  شامل   گیاهی  های  اسانس  خواص ضد میکروبی اسانس ها مربوط به ترکیبات موجود در آنها می باشد. ترکیبات

الکل است  و   اسیدها  کتون،  آلدئید،  آلیفاتیک،  های  ترپنی،  اصلی    عامل  فنلی،  مواد  خصوص  به  ترکیبات  این.  ایزوفلاونوئید 

 (. Burt, 2004) ها هستند  اسانس  میکروبی ضد خصوصیات

ها بر  د به دلیل اثرات ضد میکروبی این اسانستوانمیهای شیر دارای اسانس نسبت به نمونه شاهد  در نمونه  pHمقادیر کمتر  

طی   در pH کاهش  حاضر،  تحقیق  (. در2007دهند )حداد خداپرست و همکاران،  ها باشد که تولید اسید را کاهش میباکتری

 روز  تا   شاهد  شیر  در  کاهش  این  که  داد  نسبت  چرب  اسیدهای  و  آمینه  های  اسید  تولید  دلیل  به  توان  می  را  شیر  نگهداری  دوره

 مصرف   را  الکتوز  که  باشد  می  فساد  مولد  باکتریهای  فعالیت  اثر  در  لاکتیک  اسید  ایجاد  دیگر، احتمال  دلیل  و  دارد  ادامه  هفتم

  آنتی  خاصیت  دلیل  به  ها   اسانس .  یابد  می  کاهش  شاهد  شیرpH نتیجه    در  نمایند،  می  شیر  در  لاکتیک  اسید  تولید  و  نموده

 سنتزی  و  شیمیایی  های   جای نگهدارنده   به  غذایی   مواد  طبیعی  های  نگهدارنده   عنوان  به  امروزه  خود  باکتریال  آنتی  و  اکسیدانی

 بودن  دلیل دارا  به  نیز  پژوهش  این  در  شده  استفاده  اسانس  که  رسید  نتیجه  این  به  توان  می  می گیرند. بنابراین  قرار  استفاده  مورد

 طی   در  pH  میزان  افزایش  سبب  آنها  از  برخی  حتی  و  نموده  جلوگیری  شیر  نگهداری  دوره  طی  در  pH  کاهش  از  خاصیت،  این

 . گشتند نگهداری دوره

 اجزاء   و   اسانس ها  مهم  ویژگی های  ازهای حاوی اسانس جمعیت میکروبی کمتری نسبت به نمونه شاهد نشان دادند.  نمونه

میتوکنـدری    و  باکتری  سلول  غشاء  بـه لیپیدهای  مـواد  ایـن  نفوذ  موجب  که  می باشد  آنها  آبگریزی  آنهـا خاصیت  دهنـده  تشکیل

 و   خروج  موجب  مسئله  این.  می گردد  نفوذپـذیری بیشتر  ایجـاد   و   آنهـا  سـاختمان هـای  در  اخـتلال  و سبب  مـی شـود  هـا

 اسـت   تحمـل  قابـل  بـاکتری  برای  مواد  محـدود این  مقادیر  خروج  اگرچه.  می شود  سلولی  محتویات   و دیگر  یـون هـا  نشـت

  حیـاتی  ملکـول هـای و  یون هـا  خروج  یا محتویـات سلولی وسـیع  مقـادیر خـروج  و گذاشـته اثـر آن  قابلیـت زیستی  در ولـی 

 (. Burt, 2004)  شد خواهد مـرگ سلول موجـب

  افزایش   و   غشـای سلولی   در   روزنـه  ایجـاد   با   ترپنول ها   و   آلفاپنین  و  سینئول-8،1  نظیر  ( ترکیباتی 1999)   Cowanنظـر  طبـق

 شـوند.  مـی باکتریایی  ضد اثرات باعث منفی مانند کلیفرم ها گرم باکتری های  غشای نفوذپذیری

 گیری نتیجه

و    انجام گرفت  یرش  یو مدت زمان نگهدار  یفی ک  ی هایژگیهل بر و   یاه و س  یره ز  یهااسانس  یرتاث  یمطالعه با هدف بررس  ینا

تنها نمونه های  ها افزایش یافت بطوریکه در روز چهاردهم نگهداری  با افزایش دوره نگهداری شمارش کلی باکتریمشخص شد  

ها غیرقابل شمارش ها در سایر نمونهام اسانس هل قابل شمارش بودند و تعداد کلی باکتریپیپی  1000شیر حاوی نمونه حاوی  

کننده ها و هم به دلیل کاهش رشد  های حسی از نظر مصرفیژگیوبطور کلی سطوح بالاتر اسانس هل هم به دلیل پذیرش    بود.

 شوند.یممدت زمان نگهداری توصیه ها و افزایش  یباکتر
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Abstract 

Essential oils and herbal extracts from medicinal plants as a source of natural antioxidants, antimicrobial, 

anticancer and biologically active compounds have attracted a great deal of interesting applications in fresh and 

processed food preservation, pharmaceuticals, alternative medicine and natural-based therapies. The aim of this 

study was to investigate the effect of different concentrations (0, 100, 250, 500 and 1000 ppm) of caraway and 

cardamom essential oils on the microbial, sensory characteristics and shelf life of pasteurized milk during storage 

in the refrigerator. The results showed that the highest shelf life was observed in the treatment containing 1000 

ppm cardamom essential oil (14 days) and the lowest shelf life was observed in the control (4 days). The use of 

different concentrations of essential oils reduced the total bacterial count and coliforms compared to the control. 

Treatments containing 100, 250 and 500 ppm cardamom essential oil received the highest score in terms of 

flavour. The highest odor scores were related to all levels of cardamom essential oil. Samples containing 1000 

ppm caraway essential oil received a lower score in terms of smell. In general, higher levels of cardamom essential 

oil are recommended both due to the acceptance of sensory characteristics from the point of view of consumers 

and due to the reduction of bacterial growth and the increase of storage time. 

Key words: Milk, Essential oil, Caraway, Cardamom, Shelf life  
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 چکیده  

 5،  0در سه سطح  (MPCدرصد( و کنسانتره پروتئین شیر )  10و    5،  0مالتودکسترین )غلظت    ریتأث  یبررس  مطالعهاین  هدف از  

 مت )خشک کردنفومبه روش    شده   دیتولپالپ چغندر لبویی  پودر    دانسیته فوم و برخی ویژگی های فیزیکیدرصد بر    10و  

دند و  برای تهیه فوم مالتودکسترین و کنسانتره پروتئنی شیر با نسبت های مشخص به پالپ چغندر اضافه ش  .بود  ی(پوشکف

برای مدت و سرعت مشخص هم زده شدند. فوم های تهیه شده بر روی ظرف شیشه ای گسترده شده و سپس در یک سیستم  

 400بیشترین میزان دانسیته مربوط به توان  که  وات خشک شدند. نتایج نشان داد    800و    600،  400مایکرویو با توان های  

های متر مکعب( و کمترین میزان مربوط به توانگرم بر سانتی  366/1)  تئین شیر  میکروویو و بدون مالتودکسترین و کنسانتره پرو

پروتئین شیر  5درصد مالتودکسترین و    5غلظت    800و     600 بر  بود.    درصد کنسانتره  تیمارهای مورد مطالعه  از  هیچ کدام 

تاثیر معنی پودر  نداد. در بررسی فاکتورهای رنگی مشخص شد  هیگروسکوپی  بر داری نشان  تیمارهای مورد مطالعه  تاثیر   که 

 بطور معنی داری تحت تاثیر این تیمارها قرار نگرفتند.    *aو ∆Eشد اما پارمترهای دار  معنی BIو *L*،bهای فاکتور

 : روش فوم مت، چغندر لبویی، مایکرویو، شاخص های رنگی. واژگان کلیدی

 
 مقدمه 

به روش فومخشک آبم  نسبتاً  روش  کیمت  کردن  از  رطوبت  است که حذف  پورۀ  هاوهی ساده  تسه  جاتیسبز  و   کندیم  لیرا 

(Asokapandian et al., 2016  .)پا  عیسر  کردنخشک   روش،  نیا  یاصل  اییاز مزا  ترشدن کوتاهو زمان خشک  ترنییدر دمای 

مت، مادۀ  روش فومبه  کردن  خشکدر  (.  Ng et al., 2018)  کند یم   کمک  جاتیامر به حفظ مواد مغذی در سبز  نیکه ا  باشدیم

. سپس، فوم با  شودمی  لیتبد   دار یفوم پا  کیبه    یخوراک  کف  جادکنندۀ یهمزدن در حضور عوامل ا  ةاسطو  به   ع یماشبه  ا ی  ع یما

(.  2016)عباسی و عزیزپور،    شودمی  و انجمادی خشک  ویکروویبا هوای داغ، خلأ، ما  کردنخشک  رینظ  یی هاکیاستفاده از تکن

  اه، یس  ی انگور فرنگ  پالپ  ، ی پالپ انبه، موز، نارنگ  ب،ی، آب سایستاره  وهیم  رینظ  یی غذا  مواد  مت برایفوم  با روشکردن  خشک

 (.  2017)صالحی و همکاران،  برده شده است کار... ب و گویای، ممرغ، قارچ دکمهتخم دۀیسف

  و   بازجذب  هایویژگی  بهبود  سبب  و  داده  کاهش  توجهیقابل  طور  به  را  فرآیند  زمان  کردن،خشک  در  مایکروویو  از  استفاده

برهم    ی انتخاب   تیماه  لیبه دل  ی کردن معمولبا خشک  سهید در مقاتوانمیبا ماکروویو    کردنخشک گردد.می   محصول  چروکیدگی 

  ی ایمزا  ویکروو یما  شیگرما(.  Cervic et al., 2018نتیجه مطلوبی داشته باشد )  همراه با محصول خشک شده  ویکروویما کنش
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عدم انتقال  ،  تیفیکاهش افت ک،  کنواختی  ش یگرما،  شیاز جمله کاهش زمان گرما،  دارد  یمعمول  شی نسبت به گرما  یقابل توجه

 یدارااین روش  اما  ی.  انرژ  در مصرف  توجهقابل  ییجوساده و جمع و جور و صرفه،  متنوع  زاتیتجهیی،  مواد حل شده در مواد غذا

)نقوی و همکاران،   کندینامناسب م  میضخ  ای بزرگ    ییگرم کردن مواد غذا  ی که آن را برا،  در عمق کم است  نفوذکمبود برجسته  

2021.) 

،که ریشه چغندر یا چغندر نامیده می شود یک گیاه یک ساله یا دوساله     Beta Vulgaris Var Conditivaعلمیچغندرلبویی با نام  

تیره   چغندر  Amaranthaceaeاز  مختلف  های  گونه  است.  خروسان  تاج  رژیمی،مواد   ،خانواده  فیبرهای  از  خوبی  منبع 

کمپلکس(، آنتی  -Bو  ها )رتینول، اسید آسکوربیک  معدنی)پتاسیم، سدیم، آهن، مس، منیزیم، کلسیم، فسفر و روی (، ویتامین

بتالاییناکسیدان )ها،  فنولی هستند  ترکیبات  و  ارزشمند مثل Boio et al., 2017ها  ترکیبات  (. چغندر همچنین حاوی سایر 

 ,.Engel et alکارتنوییدها ، گلایسین، بتایین، ساپونین ها، بتاسیانین ها، فولات ، بتانین، پلی فنول ها و فلاونوییدها می باشد )

حال موثر و    ن یساده، در ع   د، ی جد  روش نسبتا  کیاز خشک کردن فوم مت به عنوان    استفادههدف از پژوهش حاضر،  (.  2017

 چغندر قرمز بود.   پودر پالپ دیبه منظور تول یخشک کردن پاشش رینظ نهیهز  پر برای روش های ینیگزیجا

 

 روش پژوهش 

و  اصفهان    از شرکت گل شهد  DE 20( با  MD)  نی( ، مالتودکسترMPC)  ریش  ئنیشامل پودر پروت  شمواد مورد استفاده در پژوه 

 خریداری گردید.   رفتیدر شهرستان ج یبازار محل که از( Beta vulgaris Lچغندر قرمز )

 

 هایافته

 و خشک کردن کف چغندر  هیته

شده توسط   نییتع یمارهای فوم، مطابق با ت هیتهرای کوچک خرد شد. ب یمنظور، چغندر قرمز شسته وبه قطعات مکعب نیا یبرا

تا  0در سطوح ) بیبه ترت  ریش نیپروتئ رهو کنسانت نیسطح پاسخ، مقدار مالتودکستر یشیاکسپرت و طرح آزما  نیزاینرم افزار د

گرم چغندر   200مخلوط    نیاستراحت داده شد، سپس به ا  قهیدق  10گرم آب به مدت    100درصد( در    10تا    0درصد ( و )10

متر    ی سانت1چغندر با ضخامت    ظیو مخلوط شد. فوم غل  ختهی( ر  Panasonic:MJ-N376 D-100w)  کسریخرد شده اضافه و در م

اکسپرت بر    نیزایشده توسط نرم افزار د  شنهادیپ   یبا توان ها  ویکروویو در ما  ختهیمترر  یسانت  20با قطر    یا  شهیش  رفدر ظ

در    شد و تا انجام آزمایشات   ( 20)با مش    الک  ،کردن  ابیازآس  بعد   ی دیوات( خشک شد. پودر تول  800  - 400اساس محدوده  )

 . گردید ینگه دار گرادیدرجه سانت 4 ی در دما و یگذاردار برچسب پیز لنیات ی پل یهاسهیک

 هاآزمون

 دانسیته فوم: 

تا بالا با فوم پر و سطح آن توسط    شد. ،پلیت  قطر و ارتفاع آن محاسبه  یریبا اندازه گ  کرومتریبا استفاده از مپلیت  ابتدا حجم  

 بدست آمد:  1.دانسیته فوم از معادله (Salahi et al., 2015 ) اتاق وزن شد ی. سپس در دما گردیدکاردک صاف  

 (Eq:1) Foam density:
𝑀(𝑔)

𝑉(𝑐𝑚3)
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 گیری رنگ: اندازه

آنالیز تغییرات رنگ ایجاد شده طی فرآیند خشک از  برای  برداری از عکسکردن،پودر چغندر لبویی را در پلیت ریخته و پس 

 *L(، پارامترهای رنگ که شامل میزان روشنایی یا TES-135A COLOR METERمدل) ها با استفاده از دوربین دیجیتالنمونه 

از آبی )مقادیر    *bاز سبز )مقادیر منفی( تا قرمز )مقادیر مثبت(، میزان زردی یا    *a(، میزان قرمزی یا  100( تا سفید )0از سیاه )

، کروما ، زاویه هیو و شاخص قهوه ایی شدن  E∆های تغییر رنگ کلی  منفی( تا زرد )مقادیر مثبت( اندازه گیری و مقادیر شاخص

𝐵𝐼   با استفاده از پارامترهای رنگیa ∗،b ∗  ،L  (Falade and Adeniyi, 2021 ). محاسبه شد  6و    5،  4،  3،  2های )طبق فرمول  ∗

∆E = ((L∗
0

− L∗
t)2 + (a∗

0
− a∗

t)2 + (b∗
0

− b∗
t)2)0.5       (Eq:2) 

Chroma = (a∗
t

2 + b∗
t

2)0.5      (Eq:3) 

Hue Angle = tan−1(
b∗

t

a∗
t
)            (Eq:4) 

 (Eq:5)           × 100  (BI=(
X−0.31

0.17
 

         

(Eq:6) 𝑥 =
 (a∗+1.75×l∗)

(5.645×l∗+a∗−3.012×b∗)
 

دهند. شاخص هیو برای کردن نشان میبه ترتیب پارامترهای رنگی را قبل و بعد از خشک  tو    0های  در معادلات فوق، اندیس

دهنده رنگ  درجه نشان   360و    0. زاویه  شودمیگیری شفافیت وکدورت استفاده  ارزیابی پارامترهای رنگ و کروما برای اندازه 

 باشند. گر رنگ زرد، سبز و آبی میدرجه به ترتیب بیان 270و  180، 90های زاویهقرمز و 

 تعیین هیگروسکوپی پودر چغندر 

 ( از روش کای و کُرک  از پودر 2000هیگروسکوپی پودر چغندرلبویی با استفاده  ( با یک سری تغییرات تعیین شد. یک گرم 

درصد( به مدت یک هفته    75محلول اشباع کلرید سدیم )رطوبت نسبی    چغندرلبویی در کروسیبل و دریک دسیکاتور پر شده با 

درجه سانتیگراد( قرار داده شد. بعد از یک هفته پودر وزن و هیگروسکوپی بصورت گرم رطوبت جذب شده    25در دمای محیط )

   (Ng and Sulaiman, 2018)بیان شد: 7گرم ماده خشک  مطابق با رابطه 100در 

𝐻𝑦𝑔𝑟𝑜𝑠𝑐𝑎𝑝𝑐𝑖𝑡𝑦: (
𝑏+𝐻

𝑎−𝐻
) × 100        (𝐸𝑞: 7)     

محتوای  Hوزن اولیه و    aافزایش وزن نمونه بعد از یک هفته که از اختلاف وزن نهایی و وزن اولیه بدست می آید،     bدر این رابطه،

 رطوبت پودر در آون می باشد. 

 و تحلیل آماری داده ها   تجزیه

(  CCD)  ی، به روش طرح مرکب مرکز  DOEآزمون سطح پاسخ و با روش    یبر اساس طراح  هاماریت  یآمار  زیپژوهش، آنال  نیدر ا

 گردید.  زیآنال 11اکسپرت نسخه  نیزایبا نرم افزار د

 نتایج 

 دانسیته فوم 

آورده شده    1در جدول  دانسیته  بر    مالتودکسترین و کنسانتره پروتئین شیر  مختلفهای  غلظت  ریتأث  بررسیبدست آمده از    جینتا

میکروویو و بدون مالتودکسترین و کنسانتره   400بیشترین میزان دانسیته مربوط به توان  جدول مشخص شد که    نیا  مطابق  .است

درصد مالتودکسترین   5غلظت    800و     600های  متر مکعب( و کمترین میزان مربوط به توانگرم بر سانتی  366/1)  پروتئین شیر  
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 بود.   درصد کنسانتره پروتئین شیر 5  و

 مختلف عوامل کف کننده بر دانسیته فوم چغندر لبویی هایتاثیر فرمولاسیون -1جدول 

مالتو   نمونه 

 دکسترین

(MD) 

شیر   پروتئین  کنسانتره 

(MPC ) 

 دانسیته توان 
)3(g/cm 

1 0 5 600 1.0517 

2 10 0 800 1.4551 

3 5 5 600 1.0462 

4 10 5 600 1.1309 

5 5 0 600 1.4203 

6 0 0 400 1.3663 

7 0 10 800 1.0232 

8 5 5 600 0.996 

9 5 10 600 1.0217 

10 5 5 600 0.9725 

11 5 5 600 1.0454 

12 5 5 800 0.9093 

13 5 5 400 1.1445 

14 10 10 400 1.0216 

15 5 5 600 1.0199 

 

 هیگروسکوپی و رنگ پودر

 داری نشان نداد.  تیمارهای مورد مطالعه بر هیگروسکوپی پودر تاثیر معنیهیچ کدام از 

رنگ یکی از مهمترین ویژگی های کیفی پودرها است که تاثیر زیادی در جذابیت حسی، کیفیت و قیمت نهایی آنها دارد. رنگ  

غیر آنزیمی، میزان رطوبت   تحت تأثیر عوامل زیادی از جمله دمای خشک شدن و زمان خشک شدن، قهوه ای شدن آنزیمی و

پارامترهای    .(Dehghannya et al., 2019b, Viuda-Martos et al., 2012, Salahi et al., 2015)و رطوبت سطحی است نتایج 

اختلاف رنگ کل، زاویه رنگ،شاخص قهوه ای شدن و شفافیت و کدورت در جدول    L*  ،a*  ،b*  ،∆Eآزمایش هانترلب به عنوان

دار  معنی  BIو  *L*،bهای  فاکتور  ی ( مشخص است در بین پارامترهای رنگ3نشان داده شده است. همانطور که از جدول آنووا )  2

دار معنی توان مایکروویو و همچنین مدل این پاسخ (، اثر غلظت مالتو دکسترین، 3ت آمده از جدول )شدند. بر اساس نتایج بدس

معنی دار نبود و متغیرهای مورد مطالعه اثر معناداری   *aو  ∆Eمدل برای پارامترهای    شودمیهمانطور که در جدول مشاهده    .شد

گفت با افزایش توان مقدار این فاکتور کاهش    توانمیبر این پاسخ ها نداشتند. بر اساس ضریب منفی توان در معادله خطی  

قابل مالتو دکسترین  اثر مت  در سطح پنج درصد واثر خطی مالتو دکسترین و  MPCواثر خطی    *b. مدل مربوط به پارامتر  استیافته

.  شود میدیده    11.78ValueF=با توان    MPC(. بیشترین تاثیر، در متقابل  p˂0.01دار بود )با توان مایکرویو بر روی این پارامتر معنی

و اثر متقابل مالتودکسترین با توان تاثیر منفی    MPCبا توجه به ضرایب منفی در معادله این پارامتر مشخص شد که اثر خطی  

و همچنین اثر درجه   BI( مشخص است که مدل پارامتر  3بر روی این پارامتر داشت. همچنین از نتایج جدول آنالیز واریانس ) 

 دار بود و معادله پیشنهادی برای این پاسخ معادله درجه دوم، می باشد. درصد معنی 5دوم مالتو دکسترین در سطح 
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 یی چغندر لبوپودر یکیزیخواص فبرخی بر و توان مایکروویو ف کننده عوامل ک  مختلفیهاونیفرمولاس ریتاث -2جدول  

مالتو   نمونه 

 دکسترین 

(MD ) 

کنسانتره  

پروتئین 

شیر  

(MPC ) 

هیگروسکوپی  توان 

 )%( 

l* a* b* BI E ∆ Chroma 

 
HueAngle 

(Hᵒ) 

 

1 0 5 600 61.5496 18.3300 5.6600 8.8720 87.0000 2.8049 10.5236 57.4636 

2 10 0 800 56.3781 20.6600 8.3150 8.6220 81.9411 17.1441 11.9782 46.0384 

3 5 5 600 67.2317 23.1200 6.7000 9.9200 76.0588 6.3014 11.9706 55.9647 

4 10 5 600 38.2843 26.8300 11.1100 11.9400 87.4117 9.1715 16.3093 47.0622 

5 5 0 600 72.8495 23.6700 8.4100 10.4800 83.0000 8.5490 13.4372 51.2536 

6 0 0 400 60.2417 21.7100 8.4500 8.44200 76.3529 9.4557 11.9444 44.9728 

7 0 10 800 63.7896 19.5400 11.8500 9.25800 104.9410 8.6760 15.0377 37.9992 

8 5 5 600 108.595 23.4800 10.8000 9.7820 85.6470 6.4328 14.5714 42.1684 

9 5 10 600 60.3339 22.7400 8.1100 8.3700 70.8823 5.1057 11.6545 45.9038 

10 5 5 600 71.2696 24.8100 9.2900 9.3100 73.2352 7.4880 13.1521 45.0616 

11 5 5 600 42.8332 20.8500 8.8800 8.6180 83.0000 6.9905 12.3743 44.1421 

12 5 5 800 74.3500 21.8000 6.4100 9.6500 78.7058 8.6270 11.5849 56.4059 

13 5 5 400 80.4043 23.0600 4.7150 9.4600 66.8235 4.9268 10.5699 63.5076 

14 10 10 400 36.8315 28.2200 6.9300 11.1200 67.1764 10.6724 13.1026 58.0687 

15 5 5 600 78.3573 25.5900 12.4700 8.8600 76.1764 12.9391 15.2970 35.3939 

 

 F(، و مقدار آزمون adj. R2) نییتع بی(، ضرβ) ونیرگرس بیبرازش مدل، ضر نییتع یبرا انسیوار لیو تحل هیتجز -3جدول

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 بحث

 ته یدانسبا توجه به نتایج مشخص شد با افزودن مالتودکسترین و کنسانتره پودر شیر به فرمولاسیون دانسیته کف کاهش یافت. 

دهنده  کف، نشان  نییپا  ته یدانس.  باشدیبرخوردار م  لاییبا  ت یاز اهم  کردنخشکی  داری و پا  ییکارا  یآن رو  ریتأث  لیکف به دل

مورد استفاده قرار   یزنهمی  ها  یژگیو  یابیارز  یکف بررا   تهی، دانسلا. معموباشد یم  کف  در ساختار  شتریمحبوس شده ب  یهوا

   Coefficiont    Factor 

Chroma E∆ BI b* a* l* Hygroscapcity  

12.90 8.35 78.30 9.51 8.54 22.96 64.89 Intercept 

       Linear 

2.89* 2.68* 0.2059 1.53**  2.69**  (Maltodextri1X

n) 

-0.8913 -1.78 -0.06 -1.06*  0.7433  (Mpc)2X 

0.5075 1.57 5.94 0.0950  -1.83*  (power)3X 

       interaction 

0.0153  -4.90 0.5155    2X1X 

-1.95  -9.51 -1.88**    3X1X 

3.37*  8.25 1.02    3X2X 

       Quadratic 

  9.56*     2
1X 

  -0.7041     2
2X 

  -4.88     2
3X 

0.5936 0.4529 0.9115 0.7808 0.0000 0.6706 0.0000 2Adj.R 

1.95 3.04 5.72 4.75  7.46  F-

Value(Model) 

0.4555 0.4784 0.7104 0.3476 0.4848 0.6038 0.8736 P-Value(Lack 

of fit) 

0.1881 0.0748 0.0346* 0.0236*  0.0053*

* 

 P-

Value(Model) 
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کمالی و همکاران  و    Srianta  (2011)و    Widyastutiپژوهش،    نیاز ا  حاصل   جیدر تطابق با نتا(.  Franco et al., 2015)   ردیگیم

  دنبال آنه  ها در کف، و بتعداد حباب  شیافزا  لیبه دل  )عامل کف کننده(  نیاوآلبوم  غلظت  شیزارش نمودند که افزا( گ1399)

 .گرددیکف م تهیحجم، سبب کاهش دانس شیافزا

درصد کنسانتره پروتئین   10و   5مربوط به غلظت های  *Lدر بررسی فاکتورهای رنگی مشخص شد که کمترین میزان شاخص 

درصد کنسانتره پروتئین    10درصد مالتودکسترین و    10شیر بدون مالتو دکسترین بود. بیشترین میزان این شاخص نیز در تیمار  

نظر می  بدون مالتودکسترین مشاهده شد. به    MPCدرصد    10شیر مشاهده شد. بیشترین شاخص قهوه ای شدن هم در تیمار  

رسد آمینواسیدهای موجود در کنسانتره پروتئین شیر در واکنش میلارد شرکت کرده و باعث کاهش فاکتور روشنایی شده اند.  

( گزارش کردند که غلظت بالای متیل سلولز و اوآلبومین باعث کاهش فاکتور روشنایی بدلیل شرکت  2016عباسی و عزیزپور )

 ه تخم مرغ در واکنش قهوه ای شدن میلارد شد.  کردن اسیدهای آمینه موجود در سفید

 

 گیری نتیجه

نتایج این مطالعه نشان داد افزودن مالتودکسترین و کنسانتره پروتئین شیر به پالپ چغندر لبویی باعث کاهش دانسیته فوم  

ای شدن پودر  گردید. همچنین مشخص شد که کنسانتره پروتئین شیر باعث کاهش فاکتور روشنایی و افزایش شاخص قهوه  

بر   مطالعه  مورد  پارامترهای  تاثیر  گردد.  می  کنند  شرکت  میلارد  واکنش  در  توانند  می  که  آمینه  اسیدهای  وجود  بدلیل 

 هیگروسکوپی پودر معنی دار نشد. 
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Abstract 

The aim of this study was to investigate the effect of maltodextrin concentration (0, 5 and 10%) and milk protein 

concentrate (MPC) (0, 5 and 10%) on foam density and some physical characteristics of beetroot pulp powder 

produced by foam-met drying method. Was. To prepare foam, maltodextrin and milk protein concentrate were 

added to beet pulp and stirred for a specific time and speed. The prepared foams were spread on a glass container 

and then dried in a microwave system with powers of 400, 600 and 800 W. The results showed that the highest 

amount of foam density is related to the power of 400 microwaves and without maltodextrin and milk protein 

concentrate (1.366 g/cm3) and the lowest amount is related to the powers of 600 and 800 with 5% maltodextrin 

and 5% MPC.. None of the studied treatments showed a significant effect on powder hygroscopicity. In the 

evaluation of color factors, it was found that the effect of the studied treatments on L*, b* and BI factors was 

significant, but ∆E and a* parameters were not significantly affected by these treatments. 

Key words: foam- mat drying  method, beetroot, microwave, color indexes 

.  
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 مناسب های  های تشخیص ژلاتین خوکی و جایگزینژلاتین در صنعت غذای حلال: روش

 رقیه امینی سرتشنیزی 

 پژوهشگر پسادکتری گروه علوم و صنایع غذایی، دانشگاه تربیت مدرس، تهران، ایران 

 پست الکترونیک نویسنده مسئول 

 roghayehamini66@gmail.com 

 چکیده 

با توجه به خواص عملکردی منحصر به فرد، ژلاتین کاربردهای متنوعی در صنایع مختلف به ویژه صنایع غذایی، دارویی و آرایشی 

درصد ژلاتین تولید شده در دنیا    46دارد. با این حال، یکی از چالش برانگیزترین ترکیبات در بحث حلال است. با توجه به اینکه  

اهداف اصلی صنعت غذا در کشورهای مسلمان تشخیص ژلاتین با منشا غیر حلال است. به همین  خوکی است بنابراین یکی از  

به دلیل قابلیت    HPLCمنظور روشهای مختلف شیمیایی، بیوشیمیایی، کروماتوگرافی و ... مورد بررسی قرار گرفته اند. روش  

پپتیدها با وزن مولکولی پایین و عدم    به علت عدم جداسازی  SDS-PAGEتشخیص ضعیف بین ژلاتین خوک و گاو و روش  

  DNAتشخیص دقیق وزنهای مولکولی می تواند باعث نتیجه گیری غلط شود. در بین روشهای مورد استفاده روشهای مبتنی بر  

به دلیل مقاومت بالا به حرارت نسبت به روشهای مبتنی بر پروتئین که دچار دناتوراسیون می شوند ارجحیت دارد. یکی از راه  

های حل مشکل ژلاتین در صنعت حلال جایگزینی ژلاتین پستانداران با ژلاتین ماهی است. ژلاتین ماهی پایداری حرارتی پایین  

تر و خصوصیات ژل دهندگی و رئولوژیکی ضعیف تری دارد می توان این خصوصیات را با ترکیباتی مانند پکتین با متوکسیل 

ستردگی استفاده از ژلاتین در فرمولاسیونهای غذایی و اهمیت منشا ژلاتین،  گاین با توجه  پایین و آلژینات سدیم اصلاح کرد. بنابر

 استفاده از جایگزینهای مناسب از اهمیت بالایی برخوردار است. و  توسعه روش های تشخیص سریع منشا ژلاتین

   روشهای تشخیص، ماهی،ژلاتین، خوک؛ حلال کلمات کلیدی:

 مقدمه - 1

قابل قبول    زانیم  نیژلات  یوانیشود. منشا ح  ی حلال و کوشر محسوب م  یی غذا  ع یمواد در صنا  نیزتریاز بحث برانگ  ی کژلاتین ی

تع  نیژلات  یبودن محصولات حاو ژلاتین در بسیاری محصولات غذایی مانند ژله، بستنی، محصولات نانوایی،    کند.   یم  نییرا 

. (Riaz and Chaudry 2003)کوکی و کیک ها استفاده می شود. ژلاتین را می توان از منابع غذایی حلال یا حرام استخراج کرد 

  تولید شده کهاز خوک    نی ژلات  %46منابع متداول استخراج ژلاتین پوست خوک، پوست گاو و استخوان گوسفند است. حدود  

شود که مجاز به مصرف    یم   انیهودیمسلمانان و    نداز مردم مان  یخاص  یگروه ها  انیدر م  یا  ندهیفزا  یها  ینگران  جاد یباعث ا

گاو و خوک    نیمشابه ژلات  یکیزیهندوها حرام است. ظاهر ف  یگاو و مشتقات آن برا  ن،ی. علاوه بر استندیخوک و مشتقات آن ن

  یم  خلوطم  ییو دارو  ییدر مواد غذا  نیکه ژلات  یهنگام   ن،ی نباشند. علاوه بر ا  صیقابل تشخ  این دوبه راحتی شود که    یباعث م 

که اصالت مواد    ییاز آنجا  شود.  یمنبع آن دشوار م  وانیح  صیشود، تشخ  یشده فروخته م  یشود و به عنوان محصولات فرآور 

منشاء    صیتشخبنابراین  کرده است،    جادیمصرف کنندگان ا  نیرا در ب  یشتریب  یها  ی وشر نگرانحلال و ک  یی غذا  ریو غ   یی غذا

. به طور کلی محصولات غذایی حاوی ژلاتین باید برچسب حلال  (Uddin, Hossain et al. 2021)اهمیت بالایی دارد    نیژلات

داشته باشند که مسلمانان بتوانند از آنها استفاده کنند. باتوجه به افزایش تجارت جهانی مواد غذایی توجه به استفاده از ژلاتین 

ن در اروپا، هند و پاکستان ژلاتین  حلال در بسیاری کشورهای اسلامی افزایش یافته است. در حال حاضر تولید کننده های ژلاتی

 . (Riaz and Chaudry 2003) حلال تولید می کنند 

mailto:roghayehamini66@gmail.com


 ارائه شده بصورت مقاله کامل مقالات 

 691         های کلیدی و مقالات ارائه شده                                                                                                  فصل سوم: سخنرانی

 

 

 

( ژلاتینی که از پوست خوک  1ژلاتین از هیدرولیز کلاژن بافتهای حیوانی تولید می شود. کلا دو نوع ژلاتین تولید می شود.  

از پوست گاو و استخوان گوسفند. مجاز بودن ژلاتین ( ژلاتین استخراج شده  2استخراج می شود و برای مسلمانان حلال نیست و  

 Riaz and)تهیه شده از گاو و گوسفندی که توسط غیرمسلمان ذبح شده باشد نیز برای مصرف مسلمان بحث برانگیز است  

Chaudry 2003)تین نیز . با توجه به اهمیت حلال بودن ژلاتین مصرفی در غذای مسلمانان توجه به استفاده از جایگزینهای ژلا

 .   (Nurilmala, Suryamarevita et al. 2021)به عنوان یک روش مناسب مورد بررسی قرار گرفته است 

 

این پژوهش به شیوه کتابخانه ای و تحلیلی انجام گرفته است و در آن منابع موجود مرتبط با موضوع مورد :    روش پژوهش

 .استخراج شده اندسی و تحلیل قرار گرفته اند و یافته ها ربر

 

 هایافته

 نقاط کنترل بحرانی در تولید ژلاتین حلال   - 2

همه مواد اولیه مانند استخوان و پوست  :  مواد اولیه  CCP1مهمترین نقاط کنترل بحرانی در فرایند تولید ژلاتین حلال عبارتند از:  

چربی زدایی در محل تهیه مواد  CCP2 مورد استفاده باید بررسی شوند تا به روش مورد تایید اسلامی ذبح و تهیه شده باشند.  

 دی،  تیمار اسی  CCP3اولیه مورد استفاده برای تهیه ژلاتین باید به شکلی باشد که با سایر ترکیبات غیرحلال آلوده نشوند.  

CCP4  ،تیمار آهکیCCP5    ،استخراج، تبخیر، اکسترود کردن و خشک کردنCCP6    ،آسیاب کردن و مخلوط کردنCCP7   بسته

 . (Riaz and Chaudry 2003) بندی و برچسب زنی 

 روشهای تشخیص ژلاتین حلال- 3

مورد منشا ژلاتین بر روی برچسب   به علت نگرانی های موجود در زمینه استفاده از ژلاتین خوک و عدم درج اطلاعات کافی در 

محصولات غذایی روشهای تشخیصی حضور ژلاتین خوک در محصولات مختلف حلال مورد مورد پژوهش و بررسی قرار می  

گیرد. روشهای شیمیایی و شیمیومتریک مختلفی جهت تشخیص ژلاتین استفاده  می شود. روشهای مورد استفاده برای شناسایی  

 . (Hassan, Ahmad et al. 2018)ژلاتین عبارتند از 

 روش های بیوشیمیایی:   -1-3

 ( Hidaka and Liu 2003)به همنظور بررسی اثر ژلاتین های مختلف بر رسوب کلسیم فسفات    :pHروش بررسی کاهش  - 3-1-1

: این روش به عنوان یک روش بیوشیمیایی شامل اندازه گیری برهم کنش مولکولی است و معمولا در    ELISAروش  -3-1-2

ایمیونولوژی برای تعیین حضور آنتی بادی و آنتی ژن استفاده می شود. این روش یک تکنیک حساس، اختصاصی، ساده است و  

ین روش آنتی ژن یا آنتی بادی روی یک سطح ثابت می شود و  می تواند تعداد زیادی نمونه را در زمان کوتاهی آنالیز کند. در ا

سپس برهم کنش بین آنتی ژن و آنتی بادی با استفاده از یک آنزیم نشان دار شده که ترکیب رنگی از سوبسترای خاص تولید 

دی روی آنها انجام  می کند بررسی می شود. با این حال این روش را نمی توان برای تستهای روتین و محصولاتی که فرایند زیا

 Uddin, Hossain et)شده است استفاده کرد. زیرا بیومارکر پپتیدی تحت حرارت، فشار و واکنشهای شیمیایی دناتوره می شود.  

al. 2021) . 

تحت تیمارهای    DNAو اندازه گیری میزان آن مورد استفاده قرار می گیرد.    DNAبرای بررسی حضور     : PCRروش  - 3-1-3

ژلاتین در محصول نهایی باشد.    DNAایی و فشار پایدار می ماند. با این حال چالش هایی مانند غلظت پایینحرارتی شیمی

در شرایط حرارتی شدید و وجود دارد برای حل این مشکل باید توالی های کوچک که مقاومت    DNAهمچنین احتمال شکستن  

 ( Hossain, Ali et al. 2017)بسیار بالاتری به شرایط سخت تیمار دارند 
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 روشهای کروماتوگرافی - 3-2

در این روش پروفایل اسیدهای آمینه موجود در ژلاتین و میزان آنها مورد بررسی قرار می   RP-HPLCو    HPLC روش- 3-2-1

نشان داده شد که اختلاف بین ترکیب اسیدآمینه سه نوع ژلاتین خوک،گاو و ماهی کمتر از  2015گیرد. در مطالعه ای در سال 

است. مطالعات دیگری نیز اختلاف پایینی را بین ترکیب اسیدهای آمینه منابع مختلف نشان داده است بنابراین این روش را    1%

است    توانمین غذایی لازم  ژلاتین خوک در محصولات  تایید وجود  برای  آزمونهای دیگری  و  نظر گرفت  یک روش دقیق در 

(Azilawati, Hashim et al. 2015)  . 

برای تایید وجود توالی پپتیدی خاصی از ژلاتین گاو و خوک مورد استفاده قرار گرفته است. با HPLC-MS/MS روش  - 2- 2- 3

اینکه این روش می تواند توالی خاصی را شناسایی کند ولی انجام فرایند هضم ژلاتین ضروری است و انجام کروماتوگرافی و  

 . (Hassan, Ahmad et al. 2018)آن را برای تستهای تشخیصی سریع به کار برد توانمیتعیین توالی فرایندی زمانبر است که ن

یک روش الکتروفورتیک است که برای جداسازی مولکولها بر اساس وزن مولکولی آنها استفاده می    SDS-PAGEروش   (-3- 3

پپتیدهای ژلاتین خوک و گاو را   الکتروفورتیک پلی  مولکولی آنها نشان می دهد. وزن   بر اساس وزن شود. این روش تفاوت 

مولکولی ژلاتین خوک توزیع گسترده تری نسبت به ژلاتین گاوی دارد. هم چنین ژلاتین خوک ساختار هتروژن تری نسبت به  

ژلاتین گاوی دارد. با این وجود  برخی فاکتورها بر کارایی این روش اثر میگذارند. مشکل بودن جداسازی پپتیدها با وزن مولکولی  

 د باعث نتیجه گیری غلط شود. توانمیپایین و عدم تشخیص دقیق وزن مولکولی  پپتیدهای کوچک که 

این روش برای تشخیص ژلاتین و سایر ترکیبات غیر حلال در فرمولاسیونهای غذایی استفاده شده است. از   :FTIRروش  -3-4

به عنوان چربی است. لارد چربی خوک است که در فرمولاسیون شکلاتها، مخلوطهای  این موارد تشخیص لارد خوک  جمله 

ت.  این روش به عنوان یک تکنیک سریع و قدرتمند می  تشخیص داده شده اس   FTIRچربی، کراکرها و ... با استفاده از روش

تواند برای تشخیص سریع تفاوت های ساختاری مورد استفاده قرا گیرد. استفاده از این تکنیک برای تشخیص ژلاتین خوک و 

علت حضور گروه  حضور داشتند که به    A  ،I  ،II  ،IIIمنطقه اصلی آمید    4گاوی طیف بسیار مشابهی را نشان داد. بیشتر پیکها در  

خصوصیات گروه های عملکردی و تفاوتهای ساختاری نمونه ها را  FTIRهای عملکردی ژلاتین های مختلف می باشد. طیف  

مشخص می کند. به علت تشابه زیاد طیف انواع ژلاتین استفاده از روشهای شیمیومتریک و ریاضی برای تشخیص ژلاتینهای  

 . (Hassan, Ahmad et al. 2018)خوکی و گاوی الزامی است 

 روشهای حل مشکل ژلاتین در جوامع اسلامی - 4

 استفاده از ژلاتین ماهی به جای ژلاتین خوک  و گاو -4-1

میزان تولیدات ماهی هر سال افزایش می یابد و منجر به افزایش ضایعات ماهی نیز می شود. پوست ماهی، استخوان و باله ماهی  

تا ده درصد وزن ماهی است که اکثرا برای غذای حیوانات استفاده می شود. پوست ماهی    8غنی از کلاژن هستند. پوست ماهی 

استفاده    ، قابل استفاده بودن این نوع ژلاتین برای مسلمانانعلاوه بر  هیه ژلاتین استفاده شود.  د برای تتوانمیغنی از کلاژن است و  

  مشکل دفع   یبرد  و تا حد  یم  نیشکل( را از ب  یاسفنج  ی آنسفالوپات  ژهی)به و  ونیپر  یماری خطرات عفونت ب  یماه  نیاز ژلات

پرولین   -ساختار ژلاتین از واحدهای گلایسین  .(Uddin, Hossain et al. 2021)  کند   ی حل م نیز  را    ی ماه   یصنعت فرآور  ضایعات  

درصد کل اسیدهای آمینه را تشکیل    30و هیدروکسی پرولین تشکیل شده است. گلایسین بیشترین درصد را دارد و بیش از  

درصد(   45ه به میزان آنها )درصد است ک  48تا    40می دهد. میزان ایمینواسیدها )پرولین و هیدروکسی پرولین( در ژلاتین ماهی  

در ژلاتین پستانداران نزدیک است. کلاژن ماهی پایداری حرارتی کمتری نسبت به کلاژن پستانداران دارد. ژلاتین تهیه شده از 

است یعنی نسبت به کلاژن پستانداران دارای حلالیت بالایی در اسید است.  بررسی بازده تولید ژلاتین از   1پوست ماهی نوع  

به دست    parrotfishدرصد است. بیشترین بازده در پوست ماهی    24تا    20گونه ماهی نشان داده است که بازده ژلاتین بین    چهار

درصد است    21به دست آمده از آبهای شیرین حدود    catfishآمده است که دارای پوست ضخیم و فشرده هستند. برای ماهی  

درصد است. ژلاتین تهیه شده از پوست    13د است و تیلاپیای قرمز حدود  درص  5/8در حالی که ماهی تیلاپیای سیاه حدود  
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ماهی تن خصوصیات متفاوتی با ژلاتین ماهی تیلاپیا دارد. در حال حاضر ژلاتین ماهی قیمت بالاتری از ژلاتین های تهیه شده  

ژلاتین موجود در پوست ماهی می  به روش معمول دارد. این مسئله به دلیل هزینه بالای حمل و نقل و همچنین غلظت پایین  

باشد. در صورت استفاده از ژلاتین ماهی حتما باید بر بسته بندی قید شود زیرا برخی افراد به این نوع ژلاتین حساس هستند 

(Nurilmala, Suryamarevita et al. 2021).     ژلاتین ماهی در مقایسه با ژلاتین پستانداران دارای خصوصیات ژل دهندگی و

دمای ژل دهندگی و ذوب پایین تری دارند و ژل ضعیف تری نسبت به ژلاتین    وژیکی ضعیف تری است. از جمله اینکهرئول

پستانداران تولید میکنند که احتمالا به دلیل پرولین و هیدروکسی پرولین پایین تر ژلاتین ماهی نسبت به ژلاتین پستانداران 

حاصل از ماهی های سرد صادق است. در این موراد می توان خصوصیات   است. این مطلب به خصوص در مورد ژلاتین های 

 Derkach, Kolotova)ژلاتین ماهی را با استفاده از پلی ساکاریدهای گیاهی بهبود بخشید که در ادامه به ان اشاره شده است  

et al. 2021) . 

 استفاده از ترکیبات جایگزین ژلاتین - 4-2

یکی از راههای تولید محصولات حلال که دارای ژلاتین هستند استفاده از ترکیباتی است که جایگزین ژلاتین غیرحلال می  

 Riaz and Chaudry) شوند. این ترکیبات را می توان به صورت جداگانه یا در ترکیب با ژلاتین ماهی مورد استفاده قرار داد  

2003) . 

 تان نشاسته اصلاح شده صمغ سلولزآگار، کاراگینان پکتین صمغ زان

زمانی که ژلاتین حلال برای تهیه محصولات حلال در دسترس نباشد شرکتها می توانند از جایگزینهای آن استفاده کنند. این  

جایگزینها می توانند عملکرد ژلاتین را داشته باشند ولی ژلاتین تنها ماده ای است که زیر دمای بدن ذوب می شود و برگشت  

  ن یپکتاز  (  TG)  ایلاپ یت  نی اصلاح ژلات  در مطالعه ای برای  یر است. بنابراین می تواند ذوب و بیش از یک بار ژل تشکیل دهد.پذ

  3به    0با افزایش غلظت یون کلسیم از  تا عملکرد ژل شدن آن را بهبود بخشد.    استفاده شد  Ca  یون  ( وLMP)  لیکم متوکس

یون کلسیم  مولار    یل یم  2در سطح    یسخت  نی. بالاتریافت  شی افزا  TG-LMP  یهاژل  یظاهر  تهیسکوزیذوب و و  ی دمامیلی مولار  

تشکیل   یبرا  LMPو    TG  ی هامولکول  یی توانا  شد. منجر به ساختار ژل شل و شکننده    غلظت بالاتر یون کلسیمبه دست آمد،  

دهد که    ینشان م  جینتا  نی ا  .افتیواندروالس ارتقا    یروهایو ن  ی نمک  یهاپل  قیاز طریون کلسیم  توسط    زیبزرگ ن  یهاسکمپلک

 ته یسکوزیذوب، و  ی دما  ش یافزاباعث    شود که  ی م  TGبا    یعرض   ی وندهایپ   جادیباعث ا  یون کلسیمو غلظت مناسب    LMPافزودن  

به عنوان (Huang, Tu et al. 2020)می شود    ژل  یو سخت آلژینات سدیم  . هم چنین در مطالعه ای ترکیب ژلاتین ماهی و 

جایگزین ژلاتین پستانداران از نظر خصوصیات رئولوژیکی مورد بررسی قرار گرفت و طبق نتایج خصوصیات این ترکیب وابسته 

  (Derkach, Kolotova et al. 2021)به دما و شرایط تشکیل ژل است و ژل در دمای پایین به سرعت تشکیل می شود 

 بحث و نتیجه گیری 

با توجه به افزایش اهمیت حلال امروزه توجه بیشتری به استفاده از روشهای ساده، کم هزینه و سریع برای تشخیص منبع ژلاتین 

مورد استفاده در مواد غذایی معطوف شده است. اگرچه روشهای مبتنی بر پروتئین مزایای زیادی دارند اما با محدودیتهای زیادی  

ها قابلیت دناتوره شدن بالایی دارند و با دناتوره شدن آنتی ژن هدف امکان اتصال بین آنتی ژن و نیز روبه رو هستند. پروتئین  

زیرا    کاربرد و اعتمادپذیری بالاتری دارند  DNAآنتی بادی مختل می شود. در بین روشهای مورد استفاده روشهای مبتنی بر  

DNA     .در کنار همه روشهای شیمیایی، کروماتوگرافی و بیوشیمیایی باید  نسبت به پروتئین در برابر حرارت مقاومت بالایی دارد

از روشهای شیمیومتریک برای اطمینان از تشخیص ژلاتین استفاده کرد. زیرا این روشها زمانبر بوده و قابلیت تشخیص پایینی  

زین ژلاتین پستانداران از روشهای برای ژلاتین خوک و گاوی را نشان داده اند. هم چنین استفاده از ژلاتین ماهی به عنوان جایگ

تولید مواد غذایی است که در فرمولاسیون آنها از ژلاتین استفاده می شود. استفاده از پلی ساکاریدهای گیاهی به تنهایی و به  

 صورت ترکیب با ژلاتین ماهی از جمله روشهای حل مشکل ژلاتین در صنعت غذای حلال است.  
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Abstract 

Gelatin has various applications in various industries, especially food, pharmaceutical and cosmetic industries  

due to its unique functional properties. However, it is one of the most challenging ingredients in the Halal food 

industry. Considering that 46% of the gelatin produced in the world is extracted from pork, so one of the main 

goals of the food industry in Muslim countries is to identify gelatin of non-halal origin. For this purpose, various 

chemical, biochemical, chromatography, etc. methods have been investigated. The HPLC method may result in 

the wrong conclusions because of disability to distinguish between pig and cow gelatin. Also, SDS-PAGE method 

due to the lack of separation of peptides with low molecular weight and accurate detection of molecular weights 

is not recommended. Among the methods used, DNA-based methods are preferable to protein-based methods that 

undergo denaturation due to their high resistance to heat. One of the ways to solve the problem of gelatin in the 

halal food industry is to replace mammalian gelatin with fish gelatin. Fish gelatin has lower thermal stability and 

weaker gelling and rheological properties, these properties can be modified with compounds such as pectin with 

low methoxyl and sodium alginate. Therefore, considering the wide use of gelatin in food formulations and the 

importance of the origin of gelatin, the development of quick detection methods of the origin of gelatin and the 

use of suitable alternatives are of great importance. 

Keywords: gelatin, pig; Halal, detection methods, fish 
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 چکیده  

  این ماندن  باقی  و کودها و سموم شیمیایی از رویه بی استفاده. است ضروری سالم  زندگی  سبک یک داشتن برای  مناسب تغذیه

یابد. در این   کاهش  جامعه  سلامتی  شاخص  در نتیجه    و   سالم  غذای  به  دسترسی  شده  کشاورزی سبب  محصولات  در  ترکیبات

  و  سالم  محصول  تولید  گرفتن  قرار  اولویت  با   جامعه  سلامت  سطح  افزایش  گام نخست  در  کشاورزی،  توسعه  اساسی  راهبرد  شرایط

 کیفیت   ارتقای  و  سالم  زندگی  سبک  ایجاد  و طیب به    ارگانیک  غذاهای  مصرف.  باشد  یا طیب می  ارگانیک  غذای  تولید  بعد،  گام  در

مواد غذایی ارگانیک و طیب سازگارتر با محیط زیست و سالم تر از غذاهای  از آنجا که   . نماید  می  شایانی   کمک جامعه  در زندگی

معمولی هستند، تقاضا برای خرید و مصرف محصولات ارگانیک و طیب رو به افزایش خواهد بود که به توسعه سبک زندگی  

با مصرف محصولات ارگانیک و طیب می    گردیده و این مقاله به رابطه سبک زندگی سلامت محورسلامت محور در جامعه منجر  

 پردازد.

 غذای سالم، سلامت جامعه، سبک زندگی طیب،  ارگانیک، واژگان کلیدی:  
 

 مقدمه 

انواع کودها و  روش های رایج کشاورزی مبتنی بر نظام های تک کشتی، حداقل تنوع زیستی، مصرف زیاد نهاده ها از جمله  

سموم شیمیایی، کشت فشرده، افزایش بازدهی محصول از طریق مهندسی ژنتیک و خاک ورزی شدید، اگر چه توانسته تولید را 

افزایش دهد اما عوارض زیست محیطی و بهداشتی جبران ناپذیری را برای محیط زیست و انسان به همراه داشته که در نتیجه  

 کشاورزی ارگانیک به عنوان جایگزینی مناسب برای کشاورزی رایج قلمداد شود.سبب گردیده در سالیان اخیر 

فرآیندهای   بر  و  ها حمایت خاک  و  ها  ها، اکوسیستم انسان  سلامت از که است تولیدی سیستم ارگانیک بنا به تعریف کشاورزی

  . (IFOAM, 2008)دهد    می  ترجیح  را  رقابتی  اثر  با   های  نهاده  کاربرد  و  دارد  تکیه  طبیعی  فرآیندهای  و  زیستی  اکولوژیکی، تنوع

یافتـه و انسـانی اسـت کـه تضادی    های تولیـدی یکپارچه نظام  هـدف کشـاورزی ارگانیک، ایجـاد نظام (  1380به نظر امانی )

 .   با منافـع اکولوژیکـی و اقتصادی نـدارد

در تولید    و   تولید آنها از مواد شیمیایی مصنوعی استفاده نشده باشد باشند که در فرآیند    تی می لامحصو نیز  ارگانیک  مواد غذایی

تمام فرآیند تولید، فرآوری،  به این معنی که   ت.های محیط زیستی، بهداشتی، اجتماعی و ایمنی رعایت شده اس  شاخص  آنها

ت، تحت کنترل و پایش  لاونقل، شرایط کاری، شرایط اجتماعی، عرضه و برچسب گذاری این محصو   بندی، نگهداری، حمل  بسته

کشاورزی    .(1399ت )سازمان غذا و داروی ایران،  المللی، منطقه ای و یا ملی ارگانیک اس  یک نظام گواهی و استاندارد معتبر بین

 . (Ferreira et al., 2020)میلیون هکتار در حال اجراست  5/71کشور جهان در سطحی معادل  186ارگانیک امروزه در 

های انسانی    رابطه تنگاتنگی بین خاک سالم، گیاه سالم و انسان سالم وجود داشته و منشاء اکثر کمبودها و بیماریاز آنجا که  

لذا توجه به ایمنی غذا در هر کشوری از ضروریات ایجاد   (،1396)عامریان و همکاران،  گردد  بر می کیفیت غذا و سلامت آن  به  
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  باشد،  می  جامعه  و سلامت  توسعه  اصلی  محور  مطلوب،  و   کافی غذای به  دسترسی  که  آنجایی   امنیت غذایی محسوب می شود. از 

 (.1387است )لشکر آرا،  برخوردار ای ویژه اهمیت از ای توسعه اهداف های اولویت بین در غذایی  امنیت به دستیابی

ت، برکت، آراستگی، سلامت بوده و بدین  تولید محصولات غذایی با الگوی طیب نیز بر پایه پنج رکن کیفیت شامل حلیت، اصال

 جهت می تواند تضمین کننده ایمنی محصول غذایی برای مصرف کنندگان باشد. 

 همگام با حفظ  مطلوب،  کیفیت  با  کافی   غذایی   مواد   اصول حاکم بر کشاورزی ارگانیک و نشان طیب می تواند اهدافی چون تولید

زیست و امنیت غذایی را تامین نماید. رشد تدریجی و در عین حال گسترده تقاضا برای مواد غذایی ارگانیک     محیط  و  طبیعت

در سالیان اخیر حاکی از توجه بیشتر مردم به بحران های زیست محیطی و حفظ سلامتی و بهداشت فردی و انتخاب سبک  

در اینده نزدیک با شناخت بیشتر مردم از نشان طیب تمایل    و انتظار می رود   (Tandon et al., 2020)زندگی سالم می باشد  

 به مصرف غذاهای با این نشان کیفی نیز توسعه یابد. 

 

این پژوهش به شــیوه کتابخانه ای و تحلیلی انجام گرفته اســت و در آن منابع موجود مرتبط با موضــوع مورد :  روش پژوهش

 . ج شده اندبررسی و تحلیل قرار گرفته اند و یافته ها استخرا

 

 هایافته

 تغذیه سالم با غذاهای ارگانیک یا طیب 

تغذیه سالم به معنای داشتن یک رژیم غذایی سالم، کامل و عاری از انواع آلاینده های شیمیایی، فیزیکی و بیولوژیکی است.  

آیه قرآنی و ده ها روایت و حدیث از معصومین )ع( در خصوص اهمیت غذا و تغذیه، گویای توجه دین اسلام    250وجود حدود  

یه سالم، غذای طیب، حلال و حسن در مقابل غذای رجس و خبیث، حرام و سوء می  به این مقوله است و ملاک اسلام در تغذ

 (.  1394باشد )محمودی و همکاران، 

پرهیز از مصرف خبائث، تشویق به بهره گیری از طیبات و توجه به اصل اعتدال در مصرف غذا از جمله مواردی است که در اسلام  

ه غذا و تغذیه به غیر از آثار جسمانی، دارای پیامدهای باطنی و معنوی در حوزه (. البت1393بر آنها تاکید شده است )غفاری،  

 اخلاق، تربیت و رفتار آدمی نیز می باشد. 

بر اساس گزارش سازمان جهانی بهداشت مهترین بیماری های مزمن عصر حاضر شامل چاقی، سکته قلبی، دیابت، سرطان و  

مستقیم دارد و تاکید می نماید با تغییر و اصلاح سبک زندگی، می توان با بسیاری    پوکی استخوان با سبک زندگی و تغذیه ارتباط

 از عوامل خطر سازی که جزء عوامل اصلی مرگ و میر هستند مقابله کرد. 

 هزار  220  مـرگ  و  نفـر  میلیـون  سـالانه بیسـت  مسـمومیت  سـبب  جهان  در  سـم  تن  پانصدهزار  و  میلیون  دو   سـالانه  مصرف

  نشـاندهنده   سـرطان،  بـه  نفـر  هـزار  37  و  دایمـی  به بیماری هـای  نفر  هـزار735   سـالانه  ابتلای   همچنین  اسـت،  شـده  نفر

(. تاثیر آلاینده های  1387  ایران،  ارگانیک  کشـاورزی  توسـعه  راهبردی  سـند)  است  مواد شـیمیایی  بـه  آلوده  محصـولات  مصرف

ریز و دستگاه عصبی از مهمترین عوارض خطرناکی است که در سالهای اخیر به    شیمیایی موجود در غذا بر اختلالات غدد درون

ویژه در مادران باردار و نوزادان به آن توجه شده و ضروری به نظر می رسد متولیان بهداشت جامعه با سرمایه گذاری در این  

 . (Soeiro and Ferreira, 2014)خصوص مانع از بروز چنین عوارض جبران ناپذیری در دوران جنینی شوند 

( گویای اثرات مستقیم آلاینده های شیمیایی همچون انواع آفت کش های شیمیایی موجود در  2008مطالعات سیکویرا و کروز )

آب، خاک و محصولات کشاورزی بر بیماری های صعب العلاجی همچون ناهنجاری های مادرزادی، اختلالات غدد درون ریز،  

تخمدان، پروستات(، ناباروری، علائم تنفسی، پارکینسون و افسردگی می باشد. همچنین اثبات شده  انواع سرطان )سینه، بیضه، 

بین بیماری هایی همچون چاقی، دیابت، پرکاری تیروئید، کاهش تمرکز و اوتیسم و آلودگی مواد غذایی به سموم شیمیایی رابطه 

 .  (Birkett and Lester, 2003)مستقیمی مشاهده شده است 

سایر مطالعات نیز حاکی است مصرف میوه جات و سبزیجات محتوی بقایای سموم کشاورزی توسط مادران باردار می تواند   

. مصرف بی رویه آنتی بیوتیک ها در فرایند  (Mie et al., 2017)و انواع سرطان در نوزادان شود  2منجر به پارکینسون، دیابت نوع
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ای اخیر منجر به افزایش سطح مقاومت افراد جامعه به آنتی بیوتیک ها در درمان شده  تولید فرآورده های دامی نیز در دهه ه

 است 

 تغذیه   و   هستند  افراد  زندگی  کیفیت  بر  تأثیرگذار  مهم  های  جنبه  ی  زمره  در  غذا،  خوردن و  پژوهش های انجام شده نشان داد که

  کیفیت   بر   غذایی   رژیم  تأثیر  ی  مطالعه  همچنین  .(Hiekson and frost, 2004)زندگی دارد    ضعیف  کیفیت  از  نشان  نامناسب 

گردد،    می   سرطان  های   بیماری  درمان   و  پیشگیری  باعث  زندگی،  کیفیت  ضمن بهبود  غذایی   رژیم  تغییر:  داد  نشان   افراد  زندگی 

 از  کمتر،  وزن  اضافه  و  بیشتر  فیزیکی  فعالیت  با   و  داشته  سلامتی  از  بهتری  آگاهی  نمرات بالاتر،  با   کنندگان  شرکت  که  طوری  به

  یک   بلکه  هستند؛  اساسی  نیاز  یک  تنها  نه  غذایی  محصولات  که  دارند  می  بیان  و  کنند  می  بیشتری استفاده  غذایی  های  مکمل

   .(Pakiz et al., 2005)روند  می  شمار به انسان زندگی  از ناپذیری  جدایی بخش  و محسوب شده رضایت  و لذت منبع

مطالعه در مورد تفاوت محصولات کشاورزی رایج و ارگانیک  343با مرور نتایج   (Branskie et al., 2014)برانسکی و همکاران

آنتوسیانین ها( در   اسیدها، فلاون ها، فلاونون ها، فلاونل ها و  اکسیدان ها )فنولیک  آنتی  نتیجه رسیدند که محتوی  این  به 

معمولی بود و میزان آلودگی آنها به آفت کش ها و فلزات سنگین نیز  درصد بیشتر از سبزیجات  18-69سبزیجات ارگانیک بین 

 کمتر بود.

ارگانیک در یک دوره    (Vigar et al., 2020)در مطالعات اخیر که توسط ویگار و همکاران   نیز انجام شده، مصرف غذاهای 

بارداری   تاثیر مثبتی در کاهش مسمومیت  توانست  جاری های مادرزادی، سندورم ناهن  ،(Torjusen et al., 2014)مشخص 

داشته باشد. فورمن    (Bradbury et al., 2014)   2و لنفوم غیر هوچکین   1متابولیک، حساسیت های آلرژیک، شاخص توده بدنی 

 و سیلورشتین  

(Forman and Silverstein, 2012)    نیز از اثرات مثبت رژیم غذایی ارگانیک بر کنترل بیماری های آلرژیک و آتوپیک در

کودکان گزارش دادند. علاوه بر این کشاورزی ارگانیک خطرات بهداشتی موجود برای کشاورزان و خانواده ایشان را کاهش داده  

 .(Ferreira et al., 2020)  و به ارتقا و پایداری درآمد و کاهش زنجیره تولید تا مصرف کمک می کند

 

 سبک زندگی سلامت محور 

اگر چه وراثت و محیط نقش اساسی در میزان رشد و نمو و سلامت افراد ابفا می کنند، اما سبک زندگی انتخاب شده توسط هر  

فرد به طور مستقیم سلامت او را تحت تاثیر قرار داده و در قرن حاضر نیز سبک زندگی نامناسب، مهمترین عامل بروز بیماری 

 ها و مرگ و میر محسوب می شود.    

ک زندگی طبق تعریف سازمان جهانی بهداشت، ترکیبی از الگوهای رفتاری و عادات فردی در سراسر زندگی شامل تغذیه،  سب

تحرک، عادات رفتاری است که در پی فرآیند اجتماعی شدن به وجود آمده است و سبک زندگی سلامت محور به عنوان الگوهای 

وضعیت سلامت فرد را تحت تاثیر قرار می دهد و شخص در انتخاب آن   رفتاری مرتبط با سلامت در نظر گرفته می شود که

 . (Hansen and Easthope, 2007)نقش دارد 

درصد از مرگ و میر کشورهای    40-50درصد از مرگ و میر کشورهای توسعه یافته و    70-80به گزارش سازمان جهانی بهداشت،  

( و مهترین رفتارهای غلطی که  1394زندگی است )محمودی و همکاران،  در حال توسعه به علت بیماری های مرتبط با سبک  

سلامت افراد را با خطر مواجه ساخته عبارتند از: تغذیه و رژیم غذایی نامناسب، کم تحرکی، چاقی، مصرف دخانیات و الکل. بر  

عمده مرگ و ناتوانی به شمار می    اساس پژوهش های انجام شده در ایران نیز بیماری های مرتبط با سبک زندگی ناسالم از علل 

 (.2013آید )افتخار اردبیلی و همکاران، 

مطالعات نشان داده  که پیروی از سبک زندگی سالم باعث بهبود سلامت عمومی افراد و کاهش خطر بروز بیماری هایی همچون 

اد سبک زندگی سلامت محور، نیاز  ( ایج1399به عقیده شاهدی )  .(Ford et al., 2015)سکته قلبی، دیابت و سرطان می شود  

به توجه در سه مقوله تغذیه، رفتارهای فردی و اجتماعی غیر تغذیه ای و بسترهای ایجاد شده توسط دولت ها در زندگی شهری  

 
1  BMI 
2  Non-Hodgkin lymphoma 
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 کشوری   دستگاههای  و  مسئولان  همه  همکاری  سالم،  زندگی  سبک  با  جامعه ای  داشتن  و روستایی دارد و تاکید می کند برای

  در  که   سالم   اجتماع  یک  داشتن  برای  افراد  آماده سازی  هدف  با   باید  فرهنگ سازی  و   از آموزش ها  مهمی   بخش  و  است  ضروری

از ویژگی های نشان کیفی    شود.  انجام  می کنند  تلاش  زیستن  و خوب  تعالی  جهت  در  بالایی  امنیت  و  آرامش  یک  در  افراد  آن

من تامین سبک زنگی سلامت محور به ایجاد سبک زندگی اسلامی  طیب که آنرا متمایز از ارگانیک می نماید آن است که ض

  های مرتبط با   رویکرد طیب در ارتقای کیفیت زندگی توجه به همه مؤلفهمبتنی بر تعالیم اسلام ناب محمدی منجر می شود.  

 . باشد ماوراء طبیعت می انسان نسبت به   ها و سازی روابط انسان با محیط زندگی، انسان با سایر انسان زندگی و بهینه 

منظور   به  از اطلاعات،  استفاده   و  در درک  افراد  و توانایی  اجتماعی  و  شناختی  های  مهارت  مجموعه»  عنوان  به  1سواد سلامت 

  قادر  را  شهروندان  سلامت  ( تعریف شده است و بدون شک سواد1998حفظ و ارتقای سلامت توسط سازمان بهداشت جهانی )

سبک زندگی سلامت محور را انتخاب نموده و تمایل آنها را برای خرید محصولات سالم و ارگانیک افزایش می دهد.   تا  سازد می

بر سبک زندگی    از عوامل موثر  را  مهارت در زمینه انتخاب سبک زندگی داشتن دانش، آگاهی و( نیز  1396محمدی و همکاران )

 جمعیتی،   ساختار  همچون  متعددی  عوامل  به  ای  ناحیه  هر  در  افراد  تغذیه  نوع  و  زندگی  سبک  چه  اگر  سلامت محور گزارش کردند.

 Tandon et)دارد     بستگی  جغرافیایی   و   اقتصادی   فرهنگی،   های  تفاوت   جامعه،   فشار  ذهنی،   هنجارهای   اجتماعی،  هنجارهای

al., 2020)ارگانیک،   غذایی   مواد  خرید  یا  مصرف  برای  کنندگانمصرف  در  انگیزه  ایجاد  در  موجود  هایپیچیدگی  توضیح  برای  . اما  

  مطلوبیت  نظریه  ،  رفتاری  استدلال  نظریه  ،  تفسیر-خود  نظریه  مانند   انسان  شناسیروان  مطالعه  بر  مبتنی   هاینظریه  از  محققان

   .(Hasen et al, 2018) کنند می  استفاده   اجتماعی مقایسه نظریه و   اجتماعی
 

 ارگانیک و طیب شاخصی از سبک زندگی سلامت محور مصرف محصولات 

( امروزه در دنیا یکی از شاخص های سلامت جامعه، دسترسی و مصرف  Ferreira et al., 2020به عقیده فریرا و همکاران )

بهداشتی به شکل سبک زندگی سالم درآمده است. فروش رو به رشد محصولات  رفتار  این  ارگانیک است و  غذاهای سالم و 

  (Willer et al., 2020)میلیارد دلار در سال( حاکی از افزایش تقاضای روز افزون این محصولات    20ارگانیک در جهان )بالغ بر  

در کشورهای مختلف دنیاست و به نظر می رسد در آینده نیز با معرفی و شناخت بیشتر نشان   2و گسترش سبک زندگی ارگانیک 

در هر جامعه تمایل به مصرف    طیب، سبک زندگی طیب نیز در ایران و سایر نقاط دنیا طرفداران خاص خودش را پیدا کند.  

بع عوامل متعددی از جمله هنجارهای اخلاقی، هنجارهای ذهنی، فشارهای اجتماعی و تفاوت های فرهنگی  محصولات ارگانیک تا

نشان داد که نگرش  (  1395)  نتایج پژوهش هوشمندان مقدم فرد و شمس(.  Tandon et al., 2020و جغرافیایی قرار می گیرد )

ه، میزان لانت، درآمد سالابا تحصی  و  دار    رزی رابطه منفی و معنیسابقه کشاو  و  به کشاورزی ارگانیک با سن، تعداد اعضای خانوار

 Von)فان اسن و انگلاندر    .داری داشت  های جمعی رابطه مثبت و معنی  آشنایی با کشاورزی ارگانیک و میزان استفاده از رسانه

Essen and Englander, 2013)  ارزیابی مستمر سلامتی می تواند انگیزه  تاکید دارند توجه افراد به پیام های صادره از بدن و

قوی برای مصرف غذاهای سالم و ارگانیک باشد و در عین حال داشتن استراتژی برای بهبود کیفیت زندگی و پایبند بودن به 

بک  به نظر می رسد به پنج دلیل عمده، مردم تمایل به س  دانند.  ارزش های اخلاقی را در انتخاب سبک زندگی ارگانیک موثر می 

افزایش سطح دانش سلامت    -2نگرانی های زیست محیطی    -1زندگی سالم با مصرف محصولات ارگانیک یا طیب خواهند داشت:  

گرایش بیشتر به مصرف محصولات   - 4گرایش بیشتر به مصرف محصولات غذایی مغذی متناسب با مزاج و طبع هر فرد    - 3جامعه  

 تمایل به حمایت از تولیدات و مشاغل محلی و منطقه ای. -5های غیر مجاز غذایی فاقد آلاینده های شیمیایی و افزودنی 
 

 بحث و نتیجه گیری: 

  اقلیمی و نوسانات تولید،   تغییرات   متأسفانه به دلایلی همچون  ولی   است،  مهم   بسیار  غذایی   تولیدات  سلامت   بدون شک حفظ

  بر  نظارت  های  فقدان سیستم  و  کشاورزی  های  نهاده  واردات  و   تولید  مدیریت  کشاورزی،  محصولات  تولید  ناپایدار  سودآوری

 محصول   به  برای دستیابی  تولیدکنندگان   زیـرا .  باشد   می  بینی  پیش   غیرقابل   غذایی   محصولات  بندی   رتبه  و  سلامت  کیفیت،

 
1 Health literacy 
2  Organic lifestyle 
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  شخصی  های  سلیقه  شایعه و  ی  فریفته  گاهی  کنندگان  مصرف  و  شوند  می  متوصل  راهی  هر  به  تولید،  های  هزینه  کاهش   و  بیشتر

نمایند. نشان های کیفی همچون استاندارد ملی ایران و نشان    می  انتخاب  را  ناسالم  و  غیربهداشتی  های  راه  و   شده  دیگران  یا  خود

ارائه نمایند. راهبردهایی    از اصالت و کیفیت محصول  ابزارهای هستند که می توانند به مصرف کنندگان اطمینان لازم  طیب 

شویق مردم به مصرف غذاهای سالم، حمایت دولت از تولید و عرضه محصولات سالم و ارگانیک و توسعه همچون آموزش و ت

 نشان های تضمین کننده کیفیت محصولات غذایی مانند نشان طیب می تواند به ایجاد و توسعه سبک زندگی سالم کمک کند.
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Abstract 

Proper nutrition is essential for a healthy lifestyle. Indiscriminate use of fertilizers and pesticide chemical and the 

remaining of these compounds in agricultural products has caused the decrease to food healthy and society health 

indices. Therefore, the basic strategies of agricultural development are, in the first step, to increase the health level 

of the society by giving priority to the production of healthy products, and in the next step, the production of 

organic or Tayyeb foods. Consuming organic and Tayyeb foods helps to create a healthy lifestyle and improve 

the quality of life in society. Since organic foods are more environmentally friendly and healthier than 

conventional foods, the demand for buying and consuming organic products is increasing, and this leads to the 

development of a health-oriented lifestyle in society. This article also deals with the relationship between health-

oriented lifestyle and consumption of organic and Tayyeb products. 
 

Keywords: Organic, Tayyeb, Healthy food, Community health, life style. 
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 چکیده 

 محصول   این  قیمت  اولیه،  مواد  قیمت  افزایش  دلیل  به  اخیر  های  سال  در  اما   باشد   می  غلات  پرطرفدار  های  فراورده  از  کیک

  بر  علاوه. دارد را قیمت بالاترین مرغ تخم کیک، فرمولاسیون در استفاده مورد ترکیبات میان از .  است داشته چشمگیری افزایش

  یافتن  بنابراین.  گردد   می  آلرژی  بروز  به  منجر  افراد  از  برخی  در  و  است  میکروبی  های  آلودگی  منشا  دارد،  بالایی  کلسترول  این

  اما   دارد  بالایی   کف  پایداری و  کنندگی   کف   قدرت چوبک  گیاه. استبسیار مهم   کیک  تولید  در مرغ  تخم   برای  مناسب جایگزینی

  و  بالا   مولکولی  وزن  با   پلیمرهایی  هیدروکلوئیدها.  شود  مرغ  تخم   جایگزین  تنهایی  به  تواند   نمی   ژل  تشکیل  قدرت  عدم   دلیل  به

 تخم   طرح  این  در  بنابراین. کنند   کمک  مرغ  تخم  بدون  کیک بافت  بهبود  به  قادرند  که  هستند  فردی   به  منحصر  عملکردی  خواص

 و  خمیر  فیزیکوشیمیایی  خصوصیات  و   شد   جایگزین(  زانتان  و   کاراگینان  گوار،)  مختلف  هیدروکلوئیدهای  و  چوبک  گیاه   با   مرغ

 بیشترین   و  فیزیکوشیمیایی  های  ویژگی  بهترین  گوار  صمغ  حاوی  مرغ  تخم  بدون  کیک  که  داد  نشان  نتایج.  گردید  تعیین  کیک

 ارزش   بر  علاوه   که  نمود  تولید  مرغی  تخم  بدون  کیک  توان  می  هیدروکلوئید  این  از  استفاده  با   و  داشت  را  شاهد  نمونه  به  تشابه

 .    است پذیرش مورد نیز حسی های   ویژگی لحاظ از بالا ای تغذیه

 

 هیدروکلوئید چوبک، مرغ،  تخم  بدون کیکواژگان کلیدی: 

 
 مقدمه 

  از   برخی  انتقال  و   سالمونلا  به  محصول  آلودگی   خطر  این  بر  علاوه   است  کیک  تهیه  در   استفاده  مورد  اولیه  ماده   گرانترین مرغ  تخم

 مهمترین  از  بالا  کلسترول  همچنین  و  نگهداری  و  نقل  و  حمل  سخت  شرایط  پایین،  ماندگاری  زمان  ،  حصبه  مانند  ها  بیماری

 مرغ   تخم  در  موجود  پروتئین فوق   موارد  بر  علاوه.  (1387)ایوبی و همکاران،    باشد  می  کیک  تولید  در  مرغ تخم  از  استفاده  معایب

 از   معده   درد  و  استفراغ  تهوع،  حالت  پوست،  خارش  و  التهاب  درد،  سر.  گردد  حساسیت  بروز  به  منجر  افراد  از  برخی  در  تواند  می

 ایجاد  جمله  از  متعدد  عملکردی  های  نقش  داشتن  دلیل  به  اما   .(Perkin, 1990) باشند  می  مرغ   تخم  به  حساسیت  شایع  علایم

 چوبک  گیاه.  است  مشکل  مرغ  تخم  جایگزینی  کیک،  ای  تغذیه  ارزش   افزایش  و  کنندگی  کردن،امولسیون  ترد  طعم،کف،  رنگ،

  محتوای   دلیل  به  چوبک  ریشه.  (Ghaffari, 2004) دارد  تعلق  آکانتوفیلوم  جنس  و  میخک  خانواده  به  که  است  ای  درختچه
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  در  نیز   توجهی  قابل   بیولوژیکی  های  فعالیت   این  بر   علاوه .  شود  می  محسوب  پایدار  کف   دهنده   تشکیل  عامل   یک   بالا   ساپونینی

  درد،  تسکین  کشی،   انگل  اکسیدانی،   آنتی   میکروبی،  آنتی  خصوصیات  به  توان  می  آنها  مهمترین  از  که  است  شده  گزارش  آن  مورد

  ضد   معده،   زخم  ضد   تشنج،  ضد   التهاب،   و   ورم   ضد   سرفه،   ضد  ایمنی،   سیستم  کننده   تنظیم   چربی،   جذب  کاهنده   آوری،  خلط

  عامل   عنوان  به  که  هستند  بالا  مولکولی  وزن  با  گلیکوزیدهایی  ها  ساپونین  .(Celik et al, 2007)د  کر  اشاره  غیره  و  تومور

  از   غذایی  مواد  صنعت  در.  شود  می  مربوط  ها   آن  دوستی  دوگانه  طبیعت  به  ها   ویژگی  این  که  کنند  می  عمل  کننده  امولسیون

  ویژگی  بهبود  بافت،   از   روغن  شدن  جدا  از  جلوگیری  رنگ،   شدن  سفیدتر   جهت  گیاهی   منشا   با   ساپونینی  های   عصاره  و   ها   ساپونین

  گردد   می  اطلاق   ها  پروتئین  و  ها  ساکارید  پلی  از  ای  مجموعه  به  هیدروکلوئیدها.  گردد  می  استفاده  حجم  افزایش  و  بافتی  های

  بافت  بهبود  منظور  به  غذایی  صنایع  در  گسترده  طور  به  امروزه  و  دهند  می  افزایش  را  ویسکوزیته  آب،  در  شدن  پخش  یا   حل  با  که

  مرغ  تخم های جایگزین سایر  مورد در تحقیقات.  (Ashwini et al., 2009) روند می کار به غذایی مواد رئولوژیکی های  ویژگی و

  عصاره  از  توام  استفاده  بنابراین.  گردد   می  کیک  های  ویژگی  بهبود  به  منجر  هیدروکلوئیدها  افزودن  که  است  داده  نشان  کیک  در

 این   در  مرغ  تخم  وجود  عدم  دلیل  به.  گردد  مرغ  تخم  بدون  کیک  های  ویژگی  بهبود  به  منجر  تواند  می  هیدروکلوئیدها  و  چوبک

 ارزش   با  سالم  غذاهای  به  جامعه  نیاز  به  توجه  با   و  رسد  نمی  مشام  به  محصول  این  در  مرغ  تخم  از  ناشی  نامطلوب  بوی  محصول،

  کیک   تولید  به  پژوهش  این  در  لذا  شد  خواهد  واقع  کنندگان  مصرف  استقبال  مورد  محصول  این  مناسب،  قیمت  و  بالا  ای  تغذیه

  بر  مرغ  تخم  جایگزین  بهترین  و  شد  پرداخته  کاراگینان  و  زانتان  گوار،  صمغ،  و  چوبک  ریشه  عصاره  از  استفاده  با  مرغ  تخم  بدون

 .  دیگرد تعیین  نهایی محصول  های  ویژگی اساس

 

 روش پژوهش 

 نسبت  از  و  گردید  وزن  مجددا  و  شده  ریخته  آن  در  خمیر  لیتر  میلی  20  و  شده  وزن  مدرج  استوانه  ابتدا:  خمیر  دانسیته  تعیین  -

 .شد محاسبه دانسیته خمیر حجم به جرم

  ثانیه 30 در خمیر که مسافتی و شد برداشته آن دریچه سپس و شده ریخته بوستویک مخزن در خمیر گرم 100: خمیر قوام -

 .شد گرفته نظر در قوام از شاخصی عنوان به نمود طی

 .شد استفاده کیک حجم  تعیین برای ارزن های دانه با جایگزینی روش از: کیک حجم -

  فنریت،   گرادیان،  سفتی،)  نمونه  بافت  به  مربوط  پارامترهای TPA تست  با  و  بافت  آنالیز  دستگاه  از  استفاده  با :  کیک  بافت  -

 .شد تعیین( جویدن  قابلیت  و صمغی  حالت پیوستگی،

 رنگی  پارامترهای  فتوشاپ  افزار  نرم  از  استفاده  با  و  شده  عکسبرداری  ها  نمونه  از  دیجیتال  دوربین  یک  از  استفاده  با:  نمونه  رنگ  -

 شد.  تعیین

 گرفت قرار  آنان ارزیابی مورد  کیک های نمونه همه و  شد استفاده  دیده آموزش ارزیاب 20 از: حسی ارزیابی -

  :آماری آنالیز

 درصد   95  اطمینان  سطح  در  دانکن  ای  دامنه  چند  آزمون  روش  از  ها  میانگین  مقایسه  برای.  شد  انجام  تکرار  سه  با  ها  آزمون  کلیه

 شد  استفاده SPSS افزار نرم از و

 

  یافته ها
 

   خمیر: دانسیته

  خمیر  در  شده  محبوس  هوای  میزان  از  شاخصی  و   شود  می   محسوب  کیک  خمیر  مهم  بسیار  فیزیکی  های  ویژگی  از  خمیر  دانسیته

.  دارد بستگی زدن هم شرایط همچنین و کیک خمیر  ویسکوزیته کیک، خمیر ترکیبات سطحی، کشش به پارامتر  این. باشد می

 شده  محبوس  کیک  خمیر  در  بیشتری  هوای  که  است  این  دهنده  نشان  زیرا  باشد  می  تر  مطلوب  باشد  کمتر  خمیر  دانسیته  چه  هر

  خمیر   دانسیته.  است  شده داده  نشان  1  جدول  در  خمیر  دانسیته  به  مربوط  نتایج  .((Abdul Hussain& Al-Oulabi, 2009 است

 را   سطحی   بین  و   سطحی  کشش   زرده  های  پروتئین  مرغ  تخم  زدن  هم   طی  در.  بود  ها  نمونه  سایر  از  کمتر  شاهد   نمونه  کیک
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  با  مرغ  تخم نمودن جایگزین. شوند می  کم  دانسیته و  زیاد  های  حباب  با پایدار امولسیون یک  تولید  به منجر و  دهند  می   کاهش

  می   پایدار  کف  تشکیل  ساپونینی  ترکیبات  بودن  دارا  دلیل  به  چوبک.  گردید  خمیر  دانسیته  افزایش  باعث  خمیر  به  چوبک  گیاه

  سطحی  بین کشش  دادن کاهش  با  و   دارد  امولسیفایری  نقش  نیز مرغ  تخم   بدون  های   نمونه  به  شده   اضافه  لسیتین  بر  علاوه   دهد 

  می  خارج خمیر از حدودی تا   ها حباب  مرغ تخم  بدون خمیر ویسکوزیته  بودن کم  دلیل  به  اما. شود می حباب تشکیل به منجر

  در   و  ویسکوزیته  افزایش  به  منجر  ویسکوزیته  افزایش  و  خمیر  آب   جذب  با   هیدروکلوئیدها .  شود  می   کم   خمیر  تخلخل  و   شوند

 . شدند خمیر در  ها حباب نگهداری افزایش نتیجه
 

 خمیر:  قوام

  باشد   داشته  منفی  تاثیر  کیک  کیفیت  بر  تواند  می  قوام  کاهش.  باشد   می  مرغ  تخم  بدون  نمونه  از  بیشتر  شاهد  نمونه  خمیر  قوام

 را  آب   کیک،   خمیر  در  هیدروکلوئیدها   زیرا  شود   می  خمیر  قوام  افزایش  باعث  کیک  فرمولاسیون  به  هیدروکلوئیدها   افزودن   اما

  میان   از.  دهد  افزایش  را  خمیر  قوام  آب  با اتصال  ایجاد  با   توانند  می  و  هستند بزرگی   های  مولکول  هیدروکلوئیدها. کند  می  جذب

 محیط   دمای  در   تواند  می  هیدروکلوئید   این  زیرا  داشت  خمیر  قوام  افزایش   در  را  تاثیر  بیشترین  گوار  ارزیابی   مورد  هیدروکلوئیدهای

 .   دهد افزایش را خمیر ویسکوزیته و  نماید جذب خود به آب زیادی  میزان نیز دادن حرارت از پیش  و
 

 کیک  دانسیته و حجم

  توانایی  عدم   دلیل به که بود  ها نمونه سایر از بیشتر آن دانسیته و  کمتر هیدروکلوئیدها حضور  بدون مرغ تخم  بدون کیک حجم

 در نتایج بهترین و شد دانسیته کاهش و حجم افزایش به منجر هیدروکلوئیدها افزودن. باشد می  خمیر در هوا های حباب حفظ

 .   شد مشاهده  گوار حاوی نمونه

 کیک  و خمیر های ویژگی بر مرغ تخم  جایگزینی تاثیر: 1 جدول

 
 

 کیک:   بافت

 و  مرغ تخم  بدون نمونه بنابراین  ندارد  را ژل تشـکیل  توانایی چوبک  گیاه. اسـت  شـده  نشـان داده  2جدول  در  بافتی  پارامترهای

ه در نرمتری  بافت صـمغ  بدون اهد نمونه  با مقایسـ مغ افزودن اما  دارد  شـ فتی  افزایش به  منجر  ها صـ تگی،  بافت، سـ  و  فنریت پیوسـ

ود  می جویدن  قابلیت کیل  عدم. شـ ط  ژل تشـ ود  می  بافتی  پارامترهای  کاهش به منجر  چوبک توسـ مغ افزودن  با. شـ  که  هایی  صـ

  با  نمونه  بافت و  یابد¬می  افزایش  بافتی  پارامترهای میزان هســتند هوا  های حباب دیواره نمودن  ضــخیم  و ژل تشــکیل به  قادر

 .کند  می پیدا بیشتری تشابه مرغ  تخم حاوی نمونه

 

 کیک  رنگ 

 مرغ  تخم بدون  کیک شـود  می  مشـاهده که  همانطور. اسـت  شـده  داده نشـان  3 جدول در کیک رنگ  بر مرغ  تخم جایگزینی  تاثیر

 شــود  می  ایجاد  کاراملیزاســیون  و میلارد  واکنش  دو  اثر  در  پوســته رنگ. داشــتند  شــاهد  نمونه  با مقایســه  در  روشــنتری رنگ

(Hedayati, & Mazaheri Tehrani, 2018) یدهای و احیا قندهای  در مرغ  تخم کاهش با و دارند نقش میلارد در آمینه اسـ

  ها  صـمغ افزودن. شـود  می تر روشـن  پوسـته  و یافته  کاهش  ملانوئیدین  تولید  نتیجه در  و  شـود  می  کم نیز  آمینه  اسـیدهای  خمیر

 .شود  می پوسته شدن تر تیره  باعث و  دهد می افزایش را کاراملیزاسیون و  دهد  می  کاهش حدودی تا را خمیر آزاد آب میزان
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 تاثیر جایگزینی تخم مرغ بر پارامترهای بافتی کیک  2جدول 

 
 

 

 تاثیر جایگزینی تخم مرغ بر رنگ کیک  3جدول 

 
 

 حسی  ارزیابی

  و  حجم  بافتی، پارامترهای  کاهش دلیل به  مرغ تخم  جایگزینی. است شده  نشان داده  4 جدول  در حسی  ارزیابی به مربوط  نتایج

  هایویژگی  بودند  صمغ  حاوی  که  هایی   نمونه  در  اما  نبود  مطلوب  کنندگان  مصرف  برای  که  شد  حسی  هایویژگی  افت  باعث   رنگ

 . داد نشان را حسی های  ویژگی بهترین گوار و  یافت بهبود حسی
 

 ویژگی های حسی کیک تاثیر جایگزینی تخم مرغ بر  4جدول 

 
 

 نتیجه گیری 

  کف   تشکیل  قابلیت  و  مناسب  قیمت  دلیل  به  چوبک  گیاه  که   گرفت  نتیجه  توان  می  پژوهش  این  از  آمده  بدست  نتایج  براساس

  محصول   کلسترول  میزان  کاهش   با   تولید،  های  هزینه  کاهش   بر  علاوه  و   گیرد  قرار  استفاده  مورد  کیک  فرمولاسیون  در  تواند   می
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  مناسب   بسیار  دارند  محدودیت  مرغ  تخم  مصرف  برای  که  افرادی  یا  گیاهخواران  برای  و  کند  کمک  کنندگان  مصرف  سلامتی  به

  نداشت  نامطلوبی   کیفیت  و  ندارد  را  خود  در  هوا  حباب  نگهداری  امکان  خمیر  قوام  بودن  کم  دلیل  به  هیدروکلوئید  فاقد  نمونه.  است

 بهترین   از  گوار  حاوی  نمونه  و   شد  کیک  های  ویژگی  بهبود  به  منجر   خمیر  آب  جذب  ظرفیت  افزایش  با  هیدروکلوئیدها  افزودن  اما

 .   بود برخوردار تکیفی
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Abstract 

Cake is one of the most popular cereal products, but in recent years, due to the increase in the price of raw 

materials, the price of this product has increased significantly. Among the ingredients used in cake formulation, 

eggs have the highest price. In addition, eggs have high cholesterol, are the source of microbial contamination and 

cause allergies in some people. Therefore, finding a suitable substitute for eggs in cake production is very 

important. Chubak plant has high foaming power and foam stability, but due to the lack of gel formation power, 

it cannot replace eggs alone. Hydrocolloids are high molecular weight polymers with unique functional properties 

that can improve the texture of eggless cakes. Therefore, in this project, egg was replaced with chubak root extract 

and different hydrocolloids (guar, carrageenan and xanthan) and the physicochemical properties of dough and 

cake were determined. The results showed that the eggless cake containing guar gum had the best physicochemical 

characteristics and the most similarity to the control sample.  By using this hydrocolloid, it is possible to produce 

eggless cakes with high nutritional value and acceptable sensory attributes. 

Keywords: Eggless cake, Hydrocolloids, Chubak 
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 چکیده  

 شهرستان)  فارس  های   استان  کشک   نمونه  دو   از  شده   جداسازی  لاکتیک  اسید  های  باکتری  پروبیوتیکی  پتانسیل  پژوهش  این  در

  محلی   کشک  از  لاکتیک  اسید  های  باکتری  جداسازی  . برایاست  گرفته  قرار  بررسی  مورد(  کلات  منطقه)  خراسان رضوی  و (  آباده

  مورفولوژیکی،  های  ویژگی  براساس  شده  جدا  های  باکتری  شناسایی   سپس.  شد   استفاده  M17  و  MRS  کشت  محیط  از

.  شد   استفاده   PCR  از  لاکتیک  اسید  های   باکتری  های   جدایه  مولکولی  شناسایی   برای  و   شد  انجام   بیوشیمیایی  و  فیزیولوژیکی

  های  نمک  به  مقاومت  روده،  و  معده  شده  سازی  شبیه  شرایط  در  سلول  مانی  زنده  ها،  جدایه  پروبیوتیکی  خاصیت  بررسی  برای

نتایج نشان داد  .گرفت  قرار  ارزیابی  مورد  سلول  چسبندگی  و  آبگریزی  ضدمیکروبی،   خاصیت  بیوتیک،  آنتی  به  مقاومت  صفراوی،

 لاکتوکوکوس   ،H1.1 (KF3)پنتوزاسئوس  پدیوکوکوس  ،C1 فاسیوم  انتروکوکوس  ،KKP 3772  فاسیوم  انتروکوکوس  ها  جدایه

  و  VNK-1  پنتوزاسئوس  پدیوکوکوس  ،CECT972T  ماندتی  انتروکوکوس  ،P190052  فکالیس  انتروکوکوس  ،Rsg  لاکتیس

 و حساسترین EU428011 فاسیوم انتروکوکوس و CECT972Tماندتی بودند. انتروکوکوس PM411 پلانتاروم  لاکتوباسیلوس

 جدایه  بودند  صفراوی  های  نمک  به  ها  جدایه  مقاومترین  H1.1  پنتوزاسئوس  پدیوکوکوس  و  VNK-1  پنتوزاسئوس  پدیوکوکوس

 و   سطحی  آبگریزی  کمترین  و  بیشترین.  بودند  حساس  جنتامایسین  و  کلرامفنیکل  به  نسبت  و  مقاوم  تتراسایکلین  به  نسبت  ها

 . بود  CECT972Tماندتی انتروکوکوس و VNK-1 (KK4) پنتوزاسئوس پدیوکوکوس به مربوط خودتجمعی
 

 پروبیوتیککشک، باکتری اسید لاکتیک،  واژگان کلیدی: 
 

 

 مقدمه 

  آن   مفید  اثرات  همچنین  دارند،   نقش   ها  آن  کیفیت  افزایش  و   غذایی   مواد  حسی  های   ویژگی  بهبود  در  لاکتیک  اسید   های  باکتری

 تولید  به  توان  می   ها  باکتری  این  خواص  از  .(Tulini, 2014)است    گرفته  قرار  محققان  توجه  مورد  کننده  مصرف  سلامت  بر  ها

  های  پاتوژن  رشد   مانع  که  روترین  و استالدئید  استیل،  دی  لاکتیک، اسید  ،  باکتریوسین  پراکسید،  هیدروژن مانند هایی  متابولیت
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  لاکتیک،  اسید  های   باکتری  مهم   های   ویژگی   دیگر   از.  کرد  اشاره  شوند،   می   فساد  عامل   های  میکروارگانیسم  و   غذایی   مواد  از  ناشی 

  شیر   های  پروتئین  زایی  حساسیت  پتانسیل  اصلاح  در   مهمی  نقش  که  است  تخمیر  فرایند   طی  شیر  های  پروتئین  اصلاح   توانایی

  اکسیدانی،  آنتی  خاصیت  مثل   بیولوژیکی  مختلف  های  فعالیت  که  شوند   می  فعال  زیست  پپتیدهای  تولید  سبب  و   نموده  ایفا

  که   پروبیوتیک  واژه.  هستند  پروبیوتیکی  خاصیت  دارای  لاکتیک  اسید  های   باکتری  از  برخی.  دارند  ضدمیکروبی  و   خون  ضدفشار

  اولین  1960  سال  در  ول  و  لیلی  استیل.  است  "زندگی  برای"معنی   به و  شده  گرفته یونانی  زبان  از  است،  بیوتیک  آنتی  واژه  متضاد

  کند،   می  تحریک  را  دیگر  میکروارگانیسم  رشد  که  میکروارگانیسم  یک  توسط  ترشحه  مواد  توضیح  منظور  به  را  پروبیوتیک  واژه  بار

  میزبان سلامتی  بر مثبتی  اثرات که هستند  ای زنده های میکروارگانیسم ها پروبیوتیک. (1382کردند )وجدانی و زالی،  استفاده

  غیر   بمانند،  زنده  کوچک  روده   قلیایی   شرایط  و  معده  اسیدی  شرایط  در  باید  خود،  مفید  اثرات  اعمال  جهت  ها  باکتری  این.  دارند

  در  همچنین  ها   پروبیوتیک.   (Barakat et al., 2011) کنند  تامین  کننده   مصرف   برای  را  ایمنی  و   باشند   غیرسمی  و  بیماریزا

 ,Chowdhury, & Islam).کنند  می   ایفا  مهمی   نقش   سنتی  لبنی  های   فراورده  بافت  و   بو  طعم،  مثل  خاص  های   ویژگی  ایجاد

.  است  ها  باکتری  این  ناقل  غذایی   مواد  از  استفاده  گوارش  دستگاه  به  ها   پروبیوتیک  رساتدن  های  روش  بهترین  از  یکی   (2016

  اسید   های  باکتری  جداسازی  به  پژوهش  این  در  لذا.  دارند  پروبیوتیکی  پتانسیل  که  است  لاکتیک  اسید  های  باکتری  حاوی  کشک

  و   است  شده  پرداخته  رضوی  خراسان  استان  در  کلات  منطقه  و  فارس  استان  در  آباده  شهرستان  کشک  های  نمونه  از  لاکتیک

  معرفی   پروبیوتیکی  های   ویژگی  نظر  از   ها  سویه  بهترین  و   است  گرفته  قرار  بررسی  مورد   ها   آن  پروبیوتیکی   های   ویژگی   سپس

 اند   شده

 

 روش پژوهش 

 :برداری  نمونه

 جمع(  کلات)  خراسان  استان  و(  آباده  شهرستان)  فارس  استان  محل  9  از  بودند،  شده   تولید   محلی  صورت  به  که  کشک  های  نمونه

  آزمایشگاه   به  ثانویه،  آلودگی  ایجاد  از  جلوگیری  برای  ،(گراد  سانتی  درجه  4)  یخچال  دمای   شرایط  تحت  ها  نمونه  و  شد  آوری

 .گردیدند منتقل

 :ها باکتری جداسازی

.  پذیرفت  صورت  آزمایشگاه  به  انتقال  از  پس  ممکن  زمان  ترین  کوتاه  در  بیوشیمیایی،  و  میکروبی  های  آزمایش  و  ها  نمونه  کشت

  .شد استفاده M17 و  MRS کشت محیط از کشک از لاکتیک  اسید های باکتری جداسازی برای

 :شده جدا های باکتری  شناسایی

 درجه   45و  40  ،10  دمای  در  رشد)  فیزیولوژیکی  های   ویژگی  ،(اندازه  و  رنگ  شکل،)  مورفولوژیکی  خصوصیات  براساس  ها  کلنی

  و   اکسیداز  فعالیت  کاتالاز،  تولید)  بیوشیمیایی  خصوصیات  و (  سدیم   کلرید   نمک  5/6  و  4  ،2  های  غلظت  در  رشد  گراد،  سانتی

  .شد استفاده PCR آزمون  از مولکولی شناسایی  برای سپس. شدند شناسایی( آرژنین هیدرولیز

 پروبیوتیکی  پتانسیل  ارزیابی

  معده  مشابه  شرایط  در  سلول  مانی   زنده  آزمون:    از  عبارتند   که   شد   انجام   مختلفی  های  آزمون  پروبیوتیکی  پتانسیل  بررسی  برای

 تجمعی خود خاصیت و سلولی سطح آبگریزی خاصیت میکروبی، ضد  خاصیت بیوتیکی، آنتی مقاوت آزمون روده،  و

  :آماری آنالیز

 شد.   استفاده SPSS افزار نرم از درصد 95 اطمینان سطح در و دانکن ای دامنه چند آزمون روش از ها  میانگین مقایسه برای
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  یافته ها

  های  جنس  عنوان  شدند و به  شناسایی   جنس  حد   تا  جدایه  15  بیوشیمایی  مورفولوژیکی،  های  ویژگی  بررسی  با   پژوهش  این  در

  مبتنی   های   آزمایش  توسط  که  گروهبندی  به  توجه  با.  شدند  تعیین  انتروکوکوس  و  لاکتوکوکوس  پدیوکوکوس،  لاکتوباسیلوس،

  مورد  های  جدایه  DNA  ابتدا.  گرفت  قرار  آزمون  مورد  و  انتخاب  مختلف  های  گروه  از  جدایه  8  مجموع  در  آمد،  دست  به  کشت  بر

 S  ژن  آنالیز  از  آمده   دست  به  نتایج  اساس  بر  .شد   انجام  S rRNA 16   ژن  تکثیر  کمک  با  بعد  ی  مرحله  در.  شد  استخراج  نظر

rRNA 16فاسیوم انتروکوکوس به متعلق درصد 97 از بیش مشابهت درصد با ها جدایه   که شد مشخص KKP 3772 (KF1)، 

 انتروکوکوس  ،Rsg (KK1) لاکتیس  لاکتوکوکوس ،H1.1 (KF3)پنتوزاسئوس پدیوکوکوس ،C1 (KF2) فاسیوم انتروکوکوس

 و VNK-1 (KK4)  پنتوزاسئوس  پدیوکوکوس  ،CECT972T (KK3)  ماندتی  انتروکوکوس  ،P190052 (KK2)  فکالیس

(  فارس)   آباده  کشک  های  نمونه  به  مربوط  اول  جدایه  سه  ها،  جدایه  این  میان  در.  بودند PM411 (KK5)  پلانتاروم  لاکتوباسیلوس

 بررسی  ها  جدایه  شناسایی  و  جداسازی  از  پس.  شد  جداسازی(  رضوی  خراسان)  کلات  کشک  های   نمونه  از  ها  جدایه  بقیه  و  بود

  نمک  و  GIT  ،(3  و  2)  پایین  pH  به  نسبت  ها  جدایه  مقاومت  ابتدا  در.  گرفت  قرار  بررسی  مورد  ها  جدایه  پروبیوتیکی  های  ویژگی

  واحد  6  تا  pH 2،  3  در  گذاری  گرمخانه  ساعت  3  از  پس  آمده،  دست  به  نتایج  به  توجه  با.  گرفت  قرار  بررسی  مورد  صفراوی  های

 جدایه  جز  به  نشد،   مشاهده   pH 3  در  کاهش  این  که  حالی  در.  شد   مشاهده  کاهش  باکتری  تعداد  در  جدایه  نوع  به  بسته  لگاریتمی

 همه.  شد  مشاهده کاهش  ها باکتری تعداد در لگاریتمی  واحد 5/1 حدود انکوباسیون ساعت 3 از پس   که لاکتیس لاکتوکوکوس

 بین  در  کلی  طور  به  .گرفت  نظر  در  پروبیوتیک  عنوان  به  ویژگی  این  نظر  از  توان  می  را  لاکتیس  لاکتوکوکوس  جز  به  ها  جدایه

  جدایه   ترین  حساس EU428011 (KF2)  فاسیوم  انتروکوکوس  و CECT972T (KK3)ماندتی  انتروکوکوس  ها  جدایه  تمامی

 H1.1 (KF3) پنتوزاسئوس پدیوکوکوس و VNK-1 (KK4) پنتوزاسئوس پدیوکوکوس اما، . هستند صفراوی های نمک به  ها

  به  مقامت  ایجاد  هایچرخه   سازی  فعال  در  ها  جدایه  این  بالای  متابولیکی  توان  از  نشان  که  ند   داده  نشان  را  مقاومت  بیشترین

 مربوط  کمترین  و(  درصد  7/66) VNK-1 (KK4)  پنتوزاسئوس  پدیوکوکوس  به  مربوط  آبگریزی  بیشترین.  دارد  صفرا

  پنتوزاسئوس   پدیوکوکوس  به  مربوط  تجمعی  خود  بیشترین.  است(  درصد  4/22) CECT972T (KK3)ماندتی  انتروکوکوس

VNK-1 (KK4) (2/60  درصد  )ماندتی  انتروکوکوس  مربوط  کمترین  وCECT972T (KK3) (6/33  درصد  ) میزان   است. 

 GG رامنسوس لاکتوباسیلوس شاهد سویه به نسبت( درصد 2/60) VNK-1 (KK4) پنتوزاسئوس پدیوکوکوس خودتجمعمی

  لاکتوباسیلوس  به نسبت بهتری سلولی چسبندگی خواص است ممکن  ها¬آن دهد   می نشان که  باشد می بیشتر( درصد 3/54)

  با های¬باکتری. است¬بوده افزایش به رو ساعت 24 تا فرایند شروع لحظه از تجمعی¬خود میزان. باشند داشته GG رامنسوس

 . دارند روده اپیتلیوم به چسبیدن برای بیشتری توانایی بیشتر، سلول سطح آبگریزی و تجمع توانایی

  بیشتر   H1.1 (KF3)پنتوزاسئوس  پدیوکوکوس  و VNK-1 (KK4)  پنتوزاسئوس  پدیوکوکوس های  جدایه  ضدمیکروبی  فعالیت

 و  CECT972T (KK3)ماندتی  انتروکوکوس  های  جدایه.  است  تر  بزرگ  ها   آن  مهار  هاله  و  باشد   می  ها  سویه  تمام  از

  آمده   بدست  نتایج  کلی  طور  به.  دادند  نشان  را  مهار  هاله  کمترین  مختلف  تیمارهای  در  PM411 (KK5)پلانتاروم  لاکتوباسیلوس

  زیاد  تا  کم ضدمیکربی اثرات دارای ها  جدایه تمامی  نشده انجام ها نمونه روی بر تیماری هیچ  که شرایطی در که دهد  می نشان

  بین   مقایسه  در.  هستند((  <متر¬میلی   21)،+++    زیاد  و(  متر¬میلی   15-20++ )  ،  متوسط  ؛(متر¬میلی  11-15+ )،   کم   مهار)

 مورد  در  تنها   و   نکرده   تغییری  های ¬جدایه  تمامی   مهار  میزان  کاتالاز   آنزیم   با   تیمارشده   های¬نمونه  و   تیمارنشده   های¬نمونه

  تیمار.   است  یافته  کاهش  آن  ضدمیکروبی   فعالیت  و  شده  کوچک  آن  مهار  هاله PM411 (KK5)  پلانتاروم  لاکتوباسیلوس  جدایه

  و  بوده  تاثیرگذار RSg (KK1) لاکتیس لاکتوکوکوس و CECT972T (KK3)ماندتی  انتروکوکوس های   جدایه بر  تنها حرارت
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  با   محیطی  در  تیمارشده  های   نمونه  و  نشده   تیمار  هاینمونه  بین  مقایسه  در.  است  شده  ها  آن  ضدمیکروبی   فعالیت  کاهش   باعث 

pH  ،جدایه  تنها  و  نیستند  ضدمیکروبی  فعالیت  دارای  و  رفته  بین  از  خنثی  محیط  در  ها¬جدایه  مهار  میزان  خنثی  KK4  برابر   در  

 توسط  ضدمیکروبی  فعالیت  کمترین  و  بیشترین  ترتیب  به  طورکلی  به.  است  اندکی  مهار  میزان  دارای  پاتوژن  های  سویه  تمامی

  آئروجینوزا   سودوموناس  و   ATCC 25923  اورئوس   استافیلوکوکوس  مقابله  در  زیاد  تا  کم  مهار  محدوده  در  ها  جدایه  تمامی

PTCC 1707 است شده  مشاهده. 

 

 گیری نتیجه

 H1.1 (KF3) پنتوزاسئوس پدیوکوکوس و VNK-1 (KK4) پنتوزاسئوس پدیوکوکوس ها،   جدایه تمامی   بین در کلی طور به

 CECT972Tماندتی   انتروکوکوس  های  جدایه   اما،.  اند  داده  نشان   بهتری  پروبیوتیکی  های  ویژگی   ها   جدایه  سایر   به  نسبت

(KK3) فاسیوم  انتروکوکوس  و  EU428011 (KF2) کنند  می  عمل  تر  ضعیف  پروبیوتیکی   نظر  از  ها  جدایه  سایر  به  نسبت  .

  مورد   بسیار  بودن  فراسودمند  واسطه  به  شوند،  می  تولید  لبنی  های  فراورده  با  که  هایی  نمونه  مخصوصا   تخمیری،  سنتی  غذاهای

  ها   غذا  این  از  اعظمی  بخش  سنتی،  های  غذا  از  استقبال  عدم و  شدن  صنعتی  و  شهرنشینی  افزایش  ی واسطه  به.  هستند  اهمیت

  نابودی  معرض در است، ایران کشور خاص  و  بومی فلور جز که ها،  آن باکتریایی  فلور بالطبع که  اند، شده روبرو مصرف  کاهش  با

  فلور  شناسایی  و  بررسی  با   تا   آید   عمل  به  وسیعی  میکروبی  تحقیقات  بومی  سنتی  غذاهای  مورد  در   باید  لذا.  است  گرفته  قرار

 شد  ها آن نابودی از  مانع بومی، های جدایه به مربوط میکروبی  بانک یک قالب   در ها جدایه نگهداری و ها،  آن باکتریایی

 

   منابع
(،  4)  27مجله پژوهش در پزشکی،  .  انسان  بیماریهای  درمان  و  پیشگیری  در  آنها  اثر  مکانیسم  و  ها  پروبیوتیک(.  1382. )زالی، م  ر، و,  وجدانی

319-330  . 
 
Barakat, O. S., Ibrahim, G. A., Tawfik, N. F., El-Kholy, W. I., & El-Rab, G. D. 2011. Identification and probiotic 

characteristics of Lactobacillus strains isolated from traditional Domiati cheese. International Journal of 

Microbiology Research, 3(1), 59. 
 

Chowdhury, T., & Islam, S. 2016. Isolation, identification and determination of probiotic potential of lactic acid 

bacteria from local curd. Int J Sci Eng Res, 7(4), 263-267. 
 
Tulini, F. L. (2014). Isolation of lactic acid bacteria from milk and cheese with potential for food biopreservation 

and utilization for increasing whey digestibility (Doctoral dissertation, Doctoral thesis, Universidade de São Paulo 

(USP). Faculdade de Ciências Farmacêuticas de Ribeirão Preto Ribeirão Preto). 

  



 ارائه شده بصورت مقاله کامل مقالات 

 710         های کلیدی و مقالات ارائه شده                                                                                                  فصل سوم: سخنرانی

 

 

 

Isolation of lactic acid bacteria from kashk and their screening based on 

probiotic characteristics 
 

Bahareh Saboori 

MSc Student, Department of Food Science and Technology, Ferdowsi University of Mashhad, Mashhad, 

Iran 

Fakhri Shahidi 

Professor, Department of Food Science and Technology, Ferdowsi University of Mashhad, Mashhad, Iran 

Sara Hedayati 

Assistant professor, Nutrition Research Center, Shiraz University of Medical Sciences, Shiraz, Iran 

Ali Javadmanesh 

Assistant Professor, Department of Animal Science, Ferdowsi University of Mashhad, Mashhad, Iran 

  

Abstract 

In this research, the probiotic potential of lactic acid bacteria isolated from two kashk samples from Fars (Abadeh 

city) and Khorasan Razavi (Klat region) provinces has been investigated. MRS and M17 cultures were used to 

isolate lactic acid bacteria from local kashk. Then, identification of isolated bacteria was done based on 

morphological, physiological and biochemical characteristics, and PCR was used for molecular identification of 

lactic acid bacteria isolates. To investigate the probiotic properties of the isolates, cell viability in simulated 

conditions of the stomach and intestine, resistance to bile salts, resistance to antibiotics, antimicrobial properties, 

hydrophobicity and cell adhesion were evaluated. The results showed that the isolates were Enterococcus faecium 

KKP. 3772, Enterococcus faecium C1, Pediococcus pentozaceusH1.1 (KF3), Lactococcus lactis Rsg, 

Enterococcus faecalis P190052, Enterococcus mandeti CECT972T, Pediococcus pentozaceus VNK-1 and 

Lactobacillus plantarum PM411. Enterococcus mandeti CECT972T and Enterococcus faecium EU428011 were 

the most sensitive and Pediococcus pentozaceus VNK-1 and Pediococcus pentozaceus H1.1 were the most 

resistant isolates to bile salts. The isolates were resistant to tetracycline and sensitive to chloramphenicol and 

gentamicin. The highest and lowest surface hydrophobicity and self-aggregation were observed in Pediococcus 

pentozaceus VNK-1 (KK4) and Enterococcus manditiCECT972T. 

Keywords: Kashk, Lactic Acid Baceria, Probiotic 
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   GC-FIDبا استفاده از  یدن یو آشام ییاتانول در مواد غذا ریمقاد زیتوسعه روش آنال

 علی خواجه خاکی   رنجبر،  ه ی، مرضیحامد صاحب

  ،ی سازمان غذا و دارو، وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشک ران، یا یاسلام ی حلال جمهور قات یمرکز تحق

 ن رای ا تهران،
Email: h.sahebi@halal.ac.ir 

 

 چکیده 

ا آب  ،یداخل-روش  کیپژوهش،    نیدر  استخراج  از  استفاده  با کروماتوگراف  یسیبه کمک هم زدن مغناط  یبا  با    یگاز  یهمراه 

براGC-FID)  ایشعله  ونشیآشکارساز   نوش  یکم  زیآنال  ی(،  و  غذاها  در  معرف  هایی دنیاتانول  پارامترهاد یگرد  یمختلف    ی . 

گرم در    یلیم  02/0  باًی)تقر  ی گرم در گرم( و حد کم  یلیم  006/0  باًی)تقر  صیحد تشخ  ،یری پذ  نشیاز جمله گز  ،یاعتبارسنج

)  یگرم(، خط )ر  3  >  ی نسب  هایاسی)با  ی(، درست999/0  <از    2Rبودن  )انحراف    97-102(  هایکاوری%(، صحت  و دقت   ،%

 AOAC روش از ترو حساس حیحو ص قیبه همان اندازه دق یشنهادیبخش بوده است. روش پ   تی%(، رضا 5 > یاستاندارد نسب

  ی شده تجار  یفرآور  یدنیو نوش  یی نمونه غذا  50اتانول در    ی کم  نییتع  یبرا  تیشده با موفق  دییبوده است. روش تا   2016.12

  ی کم  زیآنال  یروش قابل اعتماد برا  کیمطالعه    نیاساس، ا  نیحلال استفاده کرد. بر ا  د ییتا  ی از آن برا  توانمیاستفاده شد و  

 حلال ارائه کرده است.   گواهی  صدور  از  قبل  هاحلال آن  یکپارچگیاز    نانیاطم  یبرا  هایدنیشده و نوش  یفرآور  یاتانول در غذاها

 یگاز  یاتانول، حلال، کروماتوگراف ز،یآنالواژگان کلیدی:  

 

 مقدمه 

ادامه دهد   خود که به رشد گسترده شودمیاندازه بازار جهانی حلال، از جمله محصولات غذایی و آشامیدنی حلال، تخمین زده 

که جمعیت مسلمانان جهان همچنان در حال افزایش است. برای جلوگیری از هرگونه تناقض در سیاست    شود میبینی  زیرا پیش

دستورالعمل    FAO/WHO Codex Alimentariusکمیسیون مشترک    1997ها و موانع غیر ضروری بر سر راه بازار جهانی، از سال  

 & YAAkOB)  برای استفاده از واژه حلال اتخاذ کرده استهای کلی )دامنه، تعریف، معیارها و الزامات برچسب گذاری( را  

Sazili, 2010)  غذا و نوشیدنی حلال به معنای غذا و نوشیدنی مجاز یا حلال شرعی است. یکی از معیارهای محصولات غذایی و .

ه کننده و خطرناک و همچنین افزودنی  آشامیدنی حلال این است که چنین محصولاتی عاری از نوشیدنی های الکلی، مست کنند

های غذایی حاوی مشتقات این گونه نوشیدنی ها باشد. از نظر فقه اسلامی، اصطلاح غذاها/نوشیدنی های الکلی )خمر( به هر نوع  

علت  غذا/نوشیدنی مست کننده )آبجو، شراب، الکل و غیره( اطلاق می شود که حاوی اتانول به عنوان الکل اولیه و اصلی ترین  

. همچنین استفاده  (Alzeer & Abou Hadeed, 2016)  مست کننده با الکل باشد. خمر برای مسلمان نجس و کاملاً حرام است

اتانول در غذاها و نوشیدنی های حلال، مصرف  از اتانول حاصل از فرآیند خمر سازی حرام است، حتی افزودن مقدار بسیار کم این  

 .(Pauzi, Man, Nawawi, & Abu-Hussin, 2019)  محصولات را حرام می کند 

وجود داشته د  توانمی  یدنیو آشام  ییخمر( در محصولات غذا  ریاتانول مجاز )غ   یحلال، مقدار  یطبق مقررات و استانداردها

اتانول طب  یی هانمونه  نیباشد. چن از  اتانولرهیها و غوهیها، غلات، آبموهیها )میدن یدر غذاها/نوش  یعیعبارتند  که به طور    ی( و 

 یبا توجه به سودمند  ن،ی. علاوه بر اشودمی  لی( تشکرهیسرکه و غ   ا،یها )سس سویدنیغذاها/نوش  ریتخم  ندیفرآ  قیطر  زا  یعیطب

با ارزش از محصولات   یعی محصولات طب  جاستخرا  یو برا  ییمواد غذا  ی، نگهدارییمواد غذا  یفرآور  یخمر برا  ریغ   یاتانول صنعت
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 ,da Cunha et al., 2020; Homaida)  استفاده شود  زیها ن  ی دنیغذاها و نوش  دید در تولتوانمی  یاتانول  نی، چنیوانیو ح  ی اهیگ

Yan, & Yang, 2017)حلال    یشده توسط سازمان صدور گواه  نییتع  یبا استانداردها  دیاتانول مجاز با  نیحال، درصد ا  نی. با ا

(HCBمطابقت داشته باشد. برخ )از    یHCBیمالز  یوزارت توسعه اسلام،  یاصل  یها  (JAKIMموسسه ارز ،)یی مواد غذا  یابی،  

  ن ییها را تع(، آستانهMUISسنگاپور ) ی مذهب یاسلام ی( و شوراLPPOM MUI) ی اندونز یعلما یشورا یشیداروها و لوازم آرا

  1/0  ≥   نی، منبع اتانول و نوع محصول بHCBبسته به   یی آستانه ها  نیحلال؛ چن  ی ها  ی دنیاند. اتانول مجاز در غذاها و نوشکرده

نشان دادن انطباق محصول  یبرا ی شگاه یآزما  آنالیزحلال با استفاده از  د ییتأ نه، یزم نیرو، در ا ن ی. از ااست متفاوت  %  1 > و  %

  ی رسم  یهاتا به امروز، روش  .(Pauzi et al., 2019)  است  ازیحلال مورد ن   نامهیحلال قبل از صدور گواه  ی با الزامات و استانداردها

عبارتند از   یی روش ها  نی. چنستندیحلال ن  دیی هدف تأ   یمحدود بوده و برا  ی دنینوش  یهااتانول در نمونه   آنالیز  یموجود برا

 & ,Ebersole, Liu, Schmidt, Eckert)  شراب  یبرا  AOAC 983.13  یروش رسمو    آبجو  یبرا  AOAC 984.14  یروش رسم

Brown, 2017; Sharma, Sharma, & Lahiri, 2009).  اتانول   یمحتوا  نییتع  یبرا  افتهیتوسعه  ی شگاه یآزما   یهااز روش  ی تعداد

 ,Park, Kim)  شوندیمحدود م عینمونه ما  یهاسیاند، اما آنها عمدتاً به ماترشده شنهادیپ  شدهیفرآور یهایدنیدر غذاها و نوش

Lee, Jeong, & Shim, 2016)  ی سیبه کمک هم زدن مغناط  یکه استخراج آب  م یما فرض کرد  ی مطالعات قبل  یهاافتهی. بر اساس  

از مشکلات   ی. استخراج آب(Liu, Chan, Blake, Sy, & Brown, 2019)  است  مناسب  دهیچیپ   یهاسیاتانول در ماتر  آنالیز  یبرا

 یاستخراج مبتن  یهاکیتکن  یبرا  یسبزتر  نیگزیکند و قطعا جا یم  یریجلوگ  GC  آنالیزدر طول    DMSO  ونیزاسیونیاز    ی ناش

اتانول در    یمحتوا  ی کم  ن ییتع  یبرا  ی داخل  آنالیزروش    کی   یمطالعه توسعه و اعتبارسنج  نی هدف از ا  خواهد بود.    DMSOبر  

به کمک هم زدن   یبا استفاده از استخراج آب  ،یشنهادیپ  آنالیزی. روش است شده یفرآور ی دنی و آشام  ییمحصولات مختلف غذا

شده به عنوان  دییروش تأ  از. ه استشد دیی، تأ (GC-FIDای )آنالیز کروماتوگرافی گازی دتکتور یونش شعلههمراه با  یسیمغناط

 . د استفاده شودتوانمیمختلف  یتجار یهایدنیحلال غذاها و نوش دییتأ  یبرا تیفیروش کنترل ک کی
 

 روش پژوهش 

 

 های استانداردآماده سازی محلول

میلی لیتر آب به ویال شفاف    5/8%( و    1/0پروپانول  - 1میلی لیتر استاندارد درونی )  1نمونه،    g  01/0  ±  5/0به طور خلاصه،  

میلی لیتر قطر داخلی    6میلی لیتر طول و    13( ]PTFEمیلی لیتری حاوی مگنت پوشش داده شده با پلی تترافلورواتیلن )  20

(ID  تهیه شده از شرکت ،)Cowie Technologyدقیقه ورتکس    1گردید. درب هر ویال به طور کامل بسته شد،    ، انگلستان[ اضافه

در دمای محیط استیرر شد. بعد از استخراج، هر ویال در دمای محیط به مدت     rpm  600دقیقه در سرعت    60شد و به مدت  

فاده از فیلتر سر دقیقه انکوبه شد تا جداسازی بین فازها بهتر صورت گیرد. لایه میانی که شامل محلول آبی است با است  30

 انتقال داده شد.  GCفیلتر شد و به داخل ویال  PTFE µm 45/0سرنگی 
 

 شرایط کروماتوگرافی گازی 

 

)ژاپن( و ستون    GC-2010مدل    Shimadzuشرکت    GC-FIDها با استفاده از  های مقادیر باقیمانده اتانول در نمونهگیریاندازه

HP-INNOWAX  [m  30    ،طولmm  25/0    ،میکرومتر ضخامت فیلم، شرکت    25/0قطر داخلیAgilent Technology انجام ]

تزریق   اسپیلت    1شد. حجم  و نسب  با سرعت جریان    10:1میکرولیتر  است. دمای    mL/min  10بود. گاز حامل هلیوم  بوده 

دقیقه نگهداری شد، سپس با    1ای  بر  ºC  180بود. دمای آون ابتدا در دمای    ºC  250و  ºC  180اینجکتور و دتکتور به ترتیب  

 دقیقه نگه داشته شد.  2افزایش داده شد و به مدت   ºC 160تا  ºC 50از  ºC /min  5سرعت 

 هایافته

مرجع  اسی با  یابیارز  ،ونیبراسیکالمنحنی   استاندارد  از  استفاده  با  دقت  روش    سهیمقا  و  و  برای استاندارد  /یرسم  آنالیزیبا 

  کیشد. حضور پ   نییتع  یانتخاب   شاهد با استفاده از شش نمونه    یشنهادیپ   آنالیزیروش    پذیریگزینش  شد. استفاده    یاعتبارسنج
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اتانول تا  بازداریزمان    سهیاتانول در نمونه با مقا  با    گریجز د  چیه  باًیدهد که تقرینشان م  جیشد. نتا  دییبا محلول استاندارد 

( بر  LOQ)  ی کمحد  ( و  LOD)  صیمطالعه، حد تشخ  نیاست. در ا  شویش نشده(  ی)اتانول و استاندارد داخل  نظرمورد    باتیترک

مورد    LODبه    کیدر سطوح غلظت نزد  ونیبراسیکال  یمنحن  بیو ششد  مشخص    شاهداساس انحراف استاندارد اتانول در نمونه  

( محاسبه  تریل  یلیگرم بر م  یلیم  0003/0-0/ 0012)  یاشش نقطه  ونیبراسیکال  یبا استفاده از منحن  بیبرآورد شد. ش  ،انتظار

  یبا محدوده خط  یخارج  ونیبراسیبود. از روش کال  mg/g  001/0و    mg/g  0003/0  بیبرآورد شده به ترت  LOQو    LODشد.  

که   ،یشنهادیپ   آنالیزیبودن روش    یها استفاده شد. خطاتانول در نمونه  آنالیز  یبرا  تریل  یلیگرم بر م  یلیم  5/0تا    001/0  نیب

صحت و دقت    اس،ی با  یابیارز  یبرا.  بود  بخشت یرضا  999/0بالاتر از    2Rبا مقدار    ،شودمی  انی( ب 2R)  یهمبستگ  بیبر حسب ضرا

شده انجام شد. با توجه به تعداد    ی کردن با استفاده از استاندارد اتانول گواه  کیاسپا/یکاوریمطالعات ر  ،یشنهادیپ   یزیروش آنال

اتانول، نمونه  یهامحدود نمونه ن  یحاو  یهابدون  ر  زیاتانول  استفاده شد. نمون  کیاسپا/یکاوریدر طول مطالعات    ی هاهکردن 

از نمونه   شتریبرابر ب  10تا   2اتانول حدود    ی حاو  ی هانمونه  یبرا  ک یشدند و غلظت اسپا  هیشده در سه سطح مختلف ته  کیاسپا

و به مدت    هیدر سه تکرار ته  یکاوریمطالعات ر  یکم اتانول بود. هر نمونه برا  اریمقدار بس  یحاو  ی نمونه ها  ا یبدون اتانول    یاه

  ی بدون اتانول، برخ  یهانمونهتعداد محدود    ل یداده شد، که به دل  حیتوض  همانطور که قبلاً  قرار گرفت.  زیالمورد آن   یسه روز متوال

غلظت اتانول    راتییبه حداقل رساندن تغ  یبرا  ن،یاستفاده شدند. بنابرا  یمطالعات اعتبار سنج  ی برا  زیاتانول ن  یحاو  یهااز نمونه

مشخص شده   یهاشده از نمونه ریکاوریروز از غلظت اتانول  نیو دقت ب درستیمحاسبه  ،یبردار نمونه ی هاو دوره ها نمونه  نیب

  ج یشد. نتا  ان یب  ی نسب  بایاسبر حسب    ی شنهادیپ   آنالیزیروش    درستی  نجا، یاستفاده کرد. در ا  توانمی  مستقل  یریگدر هر اندازه

روش    درستی  دهد ی( بود، که نشان م%3   >کوچک )  شدهیابیارز  ی هاونههمه نم  یبرا  ینسب  بایاس  ی کل  ریکه مقاد  دهد ینشان م

  اسپایک شده  یهااز اتانول را در تمام نمونه  ییبالا ریکاوریبازده   نیهمچن یشنهادیپ  آنالیزیقابل قبول است. روش  یشنهادیپ 

روز روش    نیدقت درون و ب  ن،یآن است. علاوه بر ا  یبالا  صحتدهنده  نشان  هبود ک  ریدرصد متغ 102تا   97  نیکه بحاصل کرد  

 آنالیزی روش    تکثیرپذیریو    یریتکرارپذ  RSD  یکل   ریشد. مقاد  انی( بRSD)   ینسب  داردانحراف استانبه عنوان    یشنهادیپ   آنالیزی

  آنالیز   یبرا  2016.12شماره    AOAC  یبا روش رسم  یشنهادیروش پ  بود.  کمتر  %  5که در آن از    کند،یم   دییرا تأ   یشنهادیپ 

به اندازه   یشنهادیکه روش پ  دادو دقت، نشان  صحت یهاآزمون جیشد. نتا  سهیمقا  یدنیمختلف غذا و نوش یهااتانول در نمونه

 .  ه استبود قی و دق صحیح AOAC یروش رسم

 

 های حقیقی آنالیز نمونه

مواد    ا یو/  ها سیماتر  یکه دارا  یتجار  یدن یو آشام  یی محصول غذا  50اتانول در    یمحتوا  یریگاندازه  یمعتبر برا  یزیروش آنال

شده در   نیی اتانول تع  یهستند، استفاده شد. سپس محتوا  یشده در طول مطالعات اعتبارسنج  زیآنال  یهامشابه با نمونه  یاصل

  . شد  سهیحلال مقا  یهایدن یدر غذاها و نوش  355تعیین شده توسط استاندارد ملی ایران شماره    جازاتانول م  مقدارمحصولات با  

 شده توسط  میآستانه تنظ  ریغلظت اتانول بالاتر از مقاد  ینمونه به وضوح حاو  50  نمونه از  4  ، دهد  ی نشان م  1جدول    جینتا

  ل یاحتمالاً به دل  یدنیاز محصولات نوش  یاتانول در برخ  یبالا  ی. محتوارا دارد%(    w/w  5/0)  355استاندارد ملی ایرانی شماره  

وجود اتانول  لیاحتمالاً به دل یموجود در سس فلفل یکه محتوا  یاتانول است، در حال یحاو ی هاعصاره ای /و هادهنده وجود طعم

 است.   یمواد افزودن ای مواد نگهدارنده و/ یحاو

 
 های آنالیز شده توسط روش پیشنهادی در نمونه ها آن RSD: میانگین مقادیر غلظت اتانول و مقادیر 1جدول 

 نوع نمونه 

  %( در نمونه شماره: w/wغلظت اتانول )

1 2 3 4 5 

 RSD میانگین (%) RSD میانگین

(%) 
 (%) RSD میانگین (%) RSD میانگین (%) RSD میانگین

ها بر پایه  نوشیدنی

 چای

0083 /0  13 /2  0089 /0  94 /1  1022 /0  56 /1  1115 /0  08 /1  ND - 

0/ 0246 های آب میوه نوشیدنی  69 /1  4156 /0  29 /1  05271 /0  61 /1  0169 /0  74 /1  0023 /0  45 /2  

 - ND - ND - ND - ND - ND محصولات خشک بار
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0/ 9831 سس فلفلی   56 /1  8392 /0  83 /2  2540 /0  21 /2  4830 /0  35 /2  2032 /0  84 /1  

0/ 0295 مایونز   61 /1  ND - 0266 /0  57 /1  0083 /0  27 /1  ND - 

0/ 05621 سس سویا   68 /1  3542 /0  51 /1  ND - 5965 /0  32 /2  ND - 

0/ 8163 ماءالشعیر   54 /3  3818 /0  21 /2  0484 /0  75 /2  1054 /0  79 /2  2742 /0  89 /1  

0/ 2826 ه فرنگیجسس گو  87 /1  1126 /0  99 /1  1985 /0  49 /2  0823 /0  29 /2  1692 /0  79 /1  

0/ 3652 سیروپ   57 /1  3465 /0  17 /2  4123 /0  84 /2  4165 /0  32 /2  3552 /0  68 /1  

0/ 1427 سرکه  44 /2  4756 /0  33 /2  9832 /0  88 /1  4723 /0  37 /2  7329 /0  22 /2  

 ND:  شناسایی نشد 

 

 گیری بحث و نتیجه

به    یبا استفاده از استخراج آب  یدن یو نوش  ییمختلف مواد غذا  یهاسیاتانول در ماتر  اتیمحتو  آنالیز  یبرای  روشاین تحقیق،  

اتانول در   یکم  آنالیز  یشده برا  دییدهد که روش تاینشان م  یکل  .معرفی گردید  GC-FIDهمراه با    یسیکمک هم زدن مغناط

قابل    تیفیکنترل ک  کیتکن   کیتواند به طور معمول به عنوان    ی مناسب است و م   ی دنیو آشام  یی انواع مختلف محصولات غذا

 حلال استفاده شود. یگواه  دورقبل از ص یمحصولات نیحلال چن د ییتأ  یاعتماد برا
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 Abstract 

In this research, an in-house method, employing magnetic stirring-assisted aqueous extraction combined with gas 

chromatography-flame ionization detector, for quantitative determination of ethanol in different foods and 

beverages was introduced. Validation parameters, including selectivity, method limits of detection (0.006 mg/g) 

and quantification (0.02 mg/g), linearity (R2 of >0.999), trueness (relative biases of < 3 %), accuracy (recoveries 

of 97–102 %), and precision (relative standard deviations of < 5%), were satisfactory. The proposed method was 

as accurate and precise as and more sensitive than the AOAC method 2016.12. The validated method was 

successfully used to quantify ethanol in 50 commercially processed food and beverage samples and can be used 

for halal verification. Accordingly, this study provided a reliable method for routine quantitative analysis of 

ethanol in processed foods and beverages to ensure their halal integrity prior to halal certification. 
 

            Keywords: Analysis, Ethanol, Halal, Gas Chromatography 
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 چکیده 

که کشاورزان بر این باشد. بطوریمهمترین ماده غذایی برای افزایش عملکرد محصولات زراعی، مصرف کودهای شیمیایی می

  شیمیایی   کودهای  مصرف  یابد. لذا اگر مدیریت اخلاق مدارانهباورند که با افزایش مصرف کودهای شیمیایی عملکرد نیز افزایش می

رویه و بیش از نیاز ضروری و بالاتر از استانداردهای مجاز آلایندگی صورت بگیرد، با وجود افزایش کمی  ورت نگیرد و مصرف بیص

عملکرد محصول، قطعا از نظر کیفی پیامدها و خطرات جدی برای سلامت انسان، دام و محیط زیست ایجاد خواهد کرد. برای 

افزایی کشاوزران نسبت به تولیدات ارگانیک با قیمت  میایی، علاوه بر تشویق و دانشکاهش اثرات مضر و نامطلوب کودهای شی

زیان و کنترل  بالاتر  ویژهفروش  بالای کود شیمیایی، تسهیلات  مصرف  مرگبار  و  پنهان، مخرب  به  های  برای دسترسی  را  ای 

فراهم کرد. نانو  آلی، کودهای زیستی و کودهای  غیرشیمیایی مثل کودهای  افزایش کمی و کیفی    کودهای  باید درجهت  لذا 

 محصولات زراعی بدون عوارض زیانبار، تامین امنیت غذایی جهان با آگاهی دادن به کشاورز و تبیین جایگاه با ارزش کشاورز 

 بوم و افراد جامعه، یک اکوسیستم سالم و اخلاق مدار را بوجود آورد.برای تضمین سلامت زیست

 سالم.   شیمیایی، غذای کود کشاورزی،  اخلاق واژگان کلیدی:
 

 مقدمه 

تول  یزراع   اهانیگ به عناصر غذا  د یبرای رشد و  ا  ازین  یی محصول  از طر  نیدارند.  کودهای    نیخاک و همچن  قیعناصر عمدتا 

  ی زراع   قاتیتحق  نیو متداول تر  نیمعمول تراز    ییایمیمصرف کودهای ش  تیری. مددنریگ  یقرار م  اهانیگ  اریدر اخت  ییایمیش

عملکرد    نده یعنصر فزا  نیو موثرتر  نی، هر دو مضر شناخته شده است و مصرف کود را مهمترعناصر  اد یداست، چرا که کمبود و از

پروتئ عملکرد  و  )مو دانن   می   نیدانه  پور  د   وخسروی    نیازهای   ترین  مهم  از  یکی  (.Emami et al., 2019  ;1398  سوی 

  نهاده   رویه  بی  کاربرد  با  متداول  کشاورزی  سیستم  که  اند  داده  نشان  تحقیقات  از  بسیاری.  غذاست  به  نیاز  انسان،  فیزیولوژیکی

  سلامتی   بر  را   ناپذیری  جبران  خسارت  و(.  1388  زاده،   مهدی  آجودانی و )  کرده   تحلیل  دچار  را  طبیعی   منابع  شیمیایی،   های

  در   شگرف   تحولی  موجب  گذشته  قرن  در   غذا  برای  تقاضا   افزایش  و   جمعیت  رشد (.  1387  سلیمانی، )سازند    می   وارد   ها   انسان

  کشاورزی   تولیدهای  افزایش  موجب  باغی  و  زراعی  محصول  پر های  گونه  کاشت  و  شیمیایی  سموم  و کودها  مصرف.  شد  کشاورزی

  مسائلی  نیز و  گیاهی،   های بیماری  و  ها  آفت  خاک،   و  آب  منابع  آلودگی   مانند  محیطی  زیست  محصولات فزاینده  روند   این  اما   شد

     (.1386 لیاقتی، و  کیانی)است  بوده همراه انسان غذایی  مواد کیفیت کاهش اثر بر ها بیماری و  تغذیه سوء مانند 

 را   کشاورزی  محصولات  تولید   منابع   و   طبیعی   های   بوم  تخریب  غیردقیق  کشاورزی  های   شیوه  و   ها   نهاده   این  رویه   بی  مصرف

  از   برخی  جانبی  اثرات  و  عواقب  درباره  جهانی   سطح   در  هایی   نگرانی   اخیر،  های   سال  در(.  Lobley et al., 2009)کرد    تشدید 

 قرار   شدید  انتقاد  مورد  مدرن  کشاورزی  های  نظام   (.  1387  سلیمانی، )شده    ابراز  جامعه  و  زیست  محیط  به  کشاورزی  های  فعالیت

  ضمن  بتواند  که  دهد   توسعه  را  کشاورزی  نوعی   تا   آمده   وجود  به   طبیعی   زیست  محیط  از  حمایت  در  جهانی  اجماع  یک   و   اند   گرفته
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  سعی   ارگانیک،   کشاورزی  مانند   تدابیری  ی  ارائه  با  بشر  رو،   این  از .  سازد  وارد  زیست  محیط  به  را  آسیب  کمترین  وری،  بهره  افزایش

 . (1398 همکاران، و میرزاکرمی ;1392رجبی و همکاران، )نمود  آمیز فاجعه روند این از جلوگیری در
 

 ها   روش  و   مواد

 است.  توصیفی تحقیق نوع از شناسی روش نظر از کاربردی، هدف حسب بر تحقیق این

  رابطه   با  ارتباط  در  لازم  اطلاعات  ایم   نموده  سعی  اطلاعاتی،  های  بانک  نیز  و  ای  کتابخانه  منابع  در  جستجو  با  مطالعه  این  در

 . کنیم بررسی سالم را غذای و  شیمیایی کودهای  مصرف
 

 هایافته
 زیست   محیط اهمیت

  بناها   و  گیاه  حیوان،  انسان،  زندگی  برای  باری  زیان  آمدهای  پی  و  گذارد  می  اثر  طبیعی  چرخه  و  برکیفیت  زیست  محیط  آلودگی

 محیط  آلودگی  در  انسان  نقش  و  است  انسانی  تمدن  مشکل  حادترین  و  مهمترین  از  یکی  آلودگی،  مسئله  امروز،  جهان  در.  دارد

  وجود   طبیعت  و   انسان  میان  ناگسستنی  پیوندی   و   است  شده   آفریده   بشر  نسل   بقای   برای  طبیعت.  است  گیر   چشم  بسیار  زیست

  و  فرسایش به شیمیایی، کودهای از بیش مواد برخی شدن جذب و شهری های زباله ازدیاد  شهرنشینی، رشد چون عواملی. دارد

  استفاده   آنها   از  منظم   و   درست  دارند  حق  همه  و   مشترکاتند  از  زیست  محیط  منابع .  انجامد  می   زمین  سطح  تخریب   و   خاک   آلودگی

 خطرآفرین   و  دشوار  غیربهداشتی،  محیطی  به  را  دیگران  زیست  آنها،  نادرست  استفاده  و  کردن  آلوده  با  ندارد  حق  کسی  و  بکنند

  تهدید  عوامل  از  محیطی  زیست   های  آلودگی  (. 1393لاسکی،    هستند )کریمی مسئول    عناصر،  این  برابر  در  همه  و   کند  تبدیل

 عنوان  به  شود  می  آب  و   خاک  آلودگی  باعث  که  شیمیایی  کودهای  مصرف   از  ناشی   تجمعی  اثرات  و  شوند  می   محسوب  تولید   منابع

  عناصری   از  یکی  که  شودمی  یادآور(.  (Kandpal et al., 2021است    شده   تبدیل  کنونی  کشاورزی  های   دغدغه  مهمترین  از  یکی

 داشته  نقش اساسی  زیست  محیط  و  انسان  برای  خطرآفرینی  در  هم  و  انسان گرسنه  کردن تعداد بیشتر  سیر  در  هم  دتوانمی  که

   .    است کشاورزی محصولات تولید در شیمیایی  کودهای  مصرف باشد، 
 

 مصرف کودهای شیمیایی در تولید محصولات کشاورزی 

  ظاهرا  شیمیایی   کودهای  از  استفاده  چند  هر.  است  شده  اثبات  درازمدت  در  شیمیایی  کودهای  مصرف  نامطلوب  عوارض  از  بسیاری

  و   کودها  گونه  این  مصرف  زیاد  های  هزینه  اما  رود،  می  شمار  به  خاک  حاصلخیزی  تامین  برای  راه  ترین  مطمئن  و  ترین  سریع

  بیگی،   علی  پورقاسم و )است    کننده  نگران  شود،  می  حاصل  ها  آن  از  استفاده  اثر  در  که  خاک  و  زیست  محیط  تخریب  و  آلودگی

 ندارد  اه یگ  یواقع   ازیبا ن  یدر کشور ما نامتعادل بوده است و تطابق   ییایمیبراساس گزارشات موجود، مصرف کودهای ش  (.1392

و سموم، در کوتاه مدت    یی ایمیهای شکشاورزی متداول نشان داده اند که اگرچه به کمک کود  ستمهایی(. س1375  ،ی)ملکوت

  سوال   ریز  ستمهایس  نیدر ا  یخاک و سلامت خاک زراع   زییحاصلخ  داریی پا  یول  افتیدست    ییبه عملکردهای بالا   توانی  م

  ی زراع   اهانیعملکرد گ  ییایمیدهند که استفاده فشرده از کودهای ش  ی م(. مطالعات بلند مدت  1393است )بخشایی و همکاران،  

خاک و    یکیزیف  اتیخاک، افت خصوص  کیولوژیب  تهاییشدن خاک، کاهش فعال  دییاس  جهیکاهش نت  ن یدهد. ا  ی را کاهش م

 (. Farswan et al., 2021; Udeigwe et al., 2015باشد. ) ی م شیمیایی ها در کودهای زمغذییعدم وجود ر
 

  کشاورزی  محصولات  تولید  اخلاق  نقش

 کشت به  مربوط   کارهای   و غذا  تولید  به   مربوط اخلاقی  مسائل  و   ارزشها  از  است   عبارت  آن :  کرد تعریف  چنین  را  کشاورزی  اخلاق 

  اخلاق،  قبیل  از  ها  رشته  از  بسیاری  با  عمیق  پیوندی  که  است  ای  رشته  میان  رشته  یک  کشاورزی  اخلاق   همچنین.  زراعت  یا  زرع  و

  های نظریه  و  اخلاق   برای  غنی  ساحتی  کشاورزی  (. 1391اصغری،  )دارد  ... و   شناسی  جامعه  کشاورزی،  علوم  بیوتکنولوژی،  فلسفه،

  پی  در  اخلاقی   بار   ساحت  این  در   خطایی   نوع  هر  لذا .  است  خورده  گره   آدمیان  حیات  و   تغذیه  با  کشاورزی  چون  است  اخلاقی

  غذایی   محصولات  شخصی  منافع   خاطر  به   کشاورزی  بخش   در  شاغلین   که  داریم   انتظار  کشاورزی  اخلاق   حوزه  در   .داشت  خواهد

 مثابه  به  دیگران  حقوق   نتیجه  در  و  ندهند  تحویل  کننده  مصرف  جامعه  به  سمی  شیمیایی  مواد  به  آلوده  را  خودشان  شده  تولید

  پاسخ  چیست؟  کشاورزی  هدف   که  پرسید  باید  را  سوال  این  کشاورزی  در  اخلاق  نقش  با  ارتباط  در.  نمایند  رعایت   را  کننده   مصرف
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 محصولات  تولید  کشاورزی  اصلی   اهداف   از  یکی   مثال   برای.  کشد  می  پیش   را  اخلاقی   مباحث  غیرمستقیم  و   مستقیم  سوال  این  به

  هم  وظیفه  این .  دارد  عهده   بر  کشاورزی  که  است  اخلاقی   ای  وظیفه  سالم   تغذیه   راستا  همین  در.  است  بشر  تغذیه  برای  مناسب

شود   می  محسوب  ارزش  اخلاقی  لحاظ  از  کشاورزی  محصولات  بودن  سالم  لذا  و  سیاسی  هم  و  اجتماعی  هم  و  است  اخلاقی

 داشتن  ملحوظ  که نماید   می معرفی  را ارزشها از سیستمی اسلام که است حقیقت این  بیانگر اسلامی  تعالیم   (.  1391اصغری، )

 از   زیست  محیط  به  مربوط  مباحث  برگیرنده  در  سیستم  این.  کند  می  تضمین  را  انسان  جمله  از  و  وجود  عالم  تکاملی  سیر  آن،

  و  وجود  عالم   به  و  خویش  به  انسان  نگرش  نحوه  مهمتر  همه  از  و   طبیعت،  با   انسان  ارتباط  نحوه  منابع،  از  استفاده  نحوه  جمله

  حقی  جمادات   حتی  و   گیاهان  و   حیوانات  جمله  از  دیگر   موجودات  تممی   برای  بلکه   انسان  برای  تنها   نه  و  بوده   آنها   بین  ارتباط

 ابزاری   ی   منزله  به  آن  های  موهبت   و   زمین  از  که   شکل  این  به   نه  ولی   کند،  استفاده   طبیعت  و   زمین   از  دارد  حق  انسان   .است  قائل 

  انسان  از  توجهی  قابل   بخش  گرسنگی   قیمت  به   نه  و   جوید،   بهره   خود   ناپذیر  سیری  حیوانی  و   مادی   اشتهای  به  دادن  پاسخ  برای

 قران  روی،  این  از.  نیست  جایز  شود  دیگران  محرومیت  موجب  که  ای  گونه  به  طبیعت  از  حد  از  بیش  ی   استفاده  بنابراین، .  ها

 . شد خواهد پرسش  ها نعمت از مندی  بهره چگونگی  ی درباره انسان از قیامت در  که کند  می تصریح
 

 کشاورزی   محصولات  تولید  در  شیمیایی   کودهای  راههای کنترل اثرت منفی

  شیمیایی   کودهای   مصرف  از  ناشی  تجمعی  اثرات  و  شوند  می  محسوب  تولید  منابع  تهدید  عوامل  از  محیطی  زیست  های  آلودگی

  علیزاده، )   است  شده  تبدیل  کنونی  کشاورزی  های  دغدغه  مهمترین  از  یکی  عنوان  به  شود  می   آب  و  خاک   آلودگی   باعث  که

به    است،  شدت یافته  ی پایدار محصولات زراع   دیخاک به منظور تول  تیفیروند توجه به سلامت وک  ر،یاخ  ی سالها  در  (.1381

مورد توجه   ی اییمیرشیغ   و   یدرون مزرعه ا  ، یعیطب  ی ها  سالم، استفاده از نهاده  ی غذا  دیتول  یبرا  یصنعت  ی که در کشورها  یطور

  یجهان   یمتهایق  ازطرف دیگر، افزایش  (.Farswan et al., 2021; Udeigwe et al., 2015. )  روزافزون قرار گرفته است

  ب یترغ   یمصنوع   یاییمیش  یها  نهاده  جایگزین به منظور کاهش مصرف  یکشاورزان را به استفاده از روشها  ،یانرژ  یها  حامل

  ی آلی و استفاده از کودها  یاییمیش  یکودها  مصرف  کاهش   یها برا  از بهترین روش  (.Emami et al., 2019)  کرده است

  یها  و بهبود شاخص طیمح ی و آلودگ ی اییمیش یکودها مصرف د ضمن افزایش رشد موجب کاهش توانمیکه   باشدیم یزیست

 ی بالقوه از موجودات خاکز  استفاده   د،یافزایش تول  یبرا  یزیست  ی ها  وهیاز ش  ی یک  پایدار شود.  یخاک و در نهایت کشاورز  تیفیک

 (. Hoseini et al., 2021) باشدی را داشته باشند، م اهیمحرک رشد گ مواد  دیتول یکه توانای  دیمف
 

 گیری   بحث و نتیجه 

  دیدگاه   بررسی  . کند  تغییر  باید   وی   زندگی   روش  و   خاک   با   انسان   رفتار  برای صیانت از محیط زیست و تولید غذای سالم، نحوه 

 را  غربی   های  دیدگاه   تنها  نه   اسلام  های   آموزه  که  است  آن  های تولید و کشاورزی بیانگر  اسلام و توصیه  محیطی  زیست   های

  .کند  کمک  نظریات  این  تکمیل  جهت  در  جدیدی   های   افق  کردن  باز   به   تواند   می  آن  تر  دقیق  های   بررسی  بلکه  دهد،  می   پوشش

 حیطه  در  آنها  حل  و  اخلاقی  مسائل  با  بیشتر  چه  هر  آینده  های  نسل  کشاورزی  در  وضعیتی  چنین  ادامه  با  که  نیست  شکی

رویه کودهای شیمیایی و    زیانبار مصرف بی  عوارض  بدون   زراعی  محصولات  کیفی   و   کمی   افزایش  درجهت  باید   لذا  کشاورزی

  افراد   و   بوم¬زیست  سلامت  تضمین  برای  ارزش کشاورز  با  جایگاه  تبیین  و  کشاورز  به  دادن  آگاهی  با   جهان  غذایی   امنیت  تامین

تکمیل کرد. بنابراین به نظر می رسد با توجه به مشکلات و درماندگی بشر  را مدار  اخلاق  و  سالم یک حلقه ازاکوسیستم جامعه،

 درحل بسیاری از موارد مربوط به تغذیه ناسالم، رعایت اخلاق در تولید و کشاورزی سالم راهگشا گردد. 

 منابع 

  کارشناسان   دیدگاه  از  کرمانشاه  استان  در  ارگانیک  کشاورزی  ترویج  و  توسعه  امکان  یابی  زمینه(.  1388. )ح   ،  زاده  مهدی  و  ،.ز  آجودانی،

 .73-65  صفحات  ،4  شماره  ،2  سال.  کشاورزی  آموزش  و  ترویج  های  پژوهش.  کشاورزی

 .کاربردی  اخلاق  موضوع  با  سهروردی  ملی  همایش  سومین.  کشاورزی  اخلاق  بر  تاملی:  مزرعه  در  اخلاق(.  1391. )م  اصغری،
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.  شیمیایی  کودهای  جای  به  آلی  کودهای  جایگزینی  به  کرمانشاه  شهرستان  کشاورزان  تمایل  تحلیل(.  1392. )ا   بیگی،  علی  و  ،.ف  پورقاسم،

 .48-33  صفحات(.  23  پیاپی.)  4  شماره.  6  سال.  کشاورزی  آموزش  و  ترویج  های  پژوهش  مجله

)  کنندگان   مصرف  دیدگاه  از  ارگانیک  کشاورزی  محصولات  پذیرش  های  مولفه  بررسی(.  1392. )م  پورآتشی،  و  ،.ح  فمی،  شعبانعلی  ،.  آ  رجبی،

 .43-33  صفحات  ، 38  شماره.  غذائی  صنایع  و  علوم  ی  فصلنامه(.  کرج   شهر  موردی  ی  مطالعه

(.    مرودشت  منطقه)  گندم  محوری  طرح  پوشش  تحت  کاران  گندم وسیله  به  پایدار  کشاورزی  پذیرش  بر  موثر  عوامل(.  1387. )س  سلیمانی،

 . 80-69  صفحات  ،  3  شماره  ،  1  سال   کشاورزی،  اقتصاد  و  ترویج  مجله

 سنتی  طب دارویی، گیاهان ملی همایش اولین. ارگانیک  کشاورزی و زیست محیط اسلام، بین روابط بررسی(. 1393. )ب لاسکی ، کریمی

 ارگانیک   کشاورزی  و

  ریزی   برنامه  مدل  از  استفاده  با  ارگانیک  کشاورزی  به   رایج  کشاورزی  تبدیل   اقتصادی  شرایط  تحلیل(.  1386. )هومان  لیاقتی،   و  ،.غ  کیانی،

 .2737-2727  صفحات  گرگان،  شناختی،  بوم  کشاورزی  ملی  همایش  دومین  مقالات  مجموعه.  پویا  خطی

 .25-31( :3)  8.  فناوری  و  علوم  در  اخلاق.  خاک  از  حفاظت  در  کشاورزان  ایحرفه   اخلاق(.  1392. )م  آرا  سپهر.  م  محبوبی

  اساس   بر  کشاورزی  اخلاق  چهارگانه   هایبینیجهان   بر  نقدی(  1398)  ،  .م  داماد  محقق  س.  زاده  سلمان  ع.  زاده  میرک  ،.ا  حسینی،  ملک

 7-13( :4)  14  .فناوری   و  علوم  در  اخلاق.  بری  وندل  دیدگاه

  اجزاء   و  عملکرد  بر  فسفاته  و   زیستی  کودهای  مصرف  روش  و  کاربرد  تاثیر(.  1398)  نیا، م.  حیدری، م. و رستمی  ن.، میرزایی  میرزاکرمی،

 .103  –  117  صفحات  ،38  شماره  ،11  دوره.  گیاهی  اکوفیزیولوژی  مجله.  ایلام  در  پاییزه  جو  گیاه  عملکرد

  در   باوی  شهرستان  سبزیکاران:  مطالعه  مورد)   ارگانیک  کشاورزی  به  نسبت  کشاورزان  دانش  بررسی(.  1398. )ب,  پور  خسروی  م.,  موسوی

 . 279-294  (. صفحات4)21,  زیست  محیط  تکنولوژی  و  علوم  فصلنامه(,  خوزستان  استان
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Abstract 

The most important plant nutrition to increase of crop yield is the application of chemical fertilizers. Farmers 

believe that increasing the use of chemical fertilizers will increase the yield. Therefore, if there is no ethical 

management of chemical fertilizers and indiscriminate consumption and more than necessary and higher than the 

permitted standards of pollution. In spite of the slight increase in product yield, in terms of quality, it will definitely 

cause serious consequences and risks for human health, livestock and the environment. To reduce the harmful and 

adverse effects of chemical fertilizers, In addition to encouraging and increasing the knowledge of farmers 

regarding organic products with a higher selling price and control of hidden losses, destructive and deadly high 

consumption of chemical fertilizers, it provided special facilities for access to non-chemical fertilizers such as 

organic fertilizers, biological fertilizers and nano fertilizers. Therefore, it is necessary to increase the quantity and 

quality of crops without harmful effects, ensuring the food security of the world by informing the farmer, and 

explaining the valuable position of the farmer to ensure the health of the ecosystem and community members, 

create a healthy and ethical ecosystem. 
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 بیط یغذا کیکلم قرمز به عنوان  یبخشبر اثرات سلامت یمرور
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 چکیده  

  های کلم قرمز عمدتاً اند. آنتوسیانینبخشی بسیار مورد توجه قرار گرفتهدلیل اثرات سلامت  به  های کلم قرمزامروزه آنتوسیانین

با اسیدهای آروماتیک    یا   غیرآسیله  گلوکوزید-5-گلوکوزیددی-3-سیانیدین   مشتقات  از کوماریک، سیناپیک و  - P آسیله شده 

می اسید  فعالیت فرولیک    و   فنولی  ترکیبات  کاروتنوئیدها،  ،E  و  C  های ویتامین  جمله  از  مختلف  هایفیتوکمیکال  باشند. 

به فعالیت    توانمی  بخشیبخشی در گیاهان براسیکا تأثیر دارند. از جمله اثرات سلامت در ایجاد اثرات سلامت  هاگلوکوزینولات 

آنتوسیانین آنتی در  که  کرد  اشاره  تحتاکسیدانی  آسیله  می  های  آسیلاسیون  نوع  آسیلاسیونتأثیر   اسید  سیناپیک  با  باشد. 

فعالیت میزان  میآنتی  بیشترین  ایجاد  را  فعالیتاکسیدانی  حفاظتنماید.  کبدی،  حفاظت  و    های  کلسترول،  کاهندگی  قلبی، 

بخشی  باشند. هدف این مطالعه بررسی اثرات سلامتهای کلم قرمز میبخشی آنتوسیانیندیگر اثرات سلامتحفاظت کلیوی از  

 باشد. های کلم قرمز میآنتوسیانین 

 اکسیدانی فعالیت آنتی گلوکوزید،-5-گلوکوزیددی-3-سیانیدین  آنتوسیانین،واژگان کلیدی:  

 
 مقدمه 

 ,.Hosseini et alاند )ها حائز اهمیتبخشی آنهای کلم قرمز به دلیل اثرات سلامت نین ها، آنتوسیااز میان منابع غنی آتوسیانین

 رسیدن  زمان   و  های کشاورزیشیوه  گونه،   به بستگی  و   بوده   غذایی   منابع  دیگر  از  بیشتر  قرمز   کلم  در   ها آنتوسیانین   (. مقدار2016

- رنگدانه آنتوسیانین در عصاره کلم قرمز وجود دارد که عمدتاً از مشتقات سیانیدین  30(. بیش از  Podsędek et al., 2017دارد )  آن

گروه-5-گلوکوزیددی-3 هستند.  آسیله  یا  غیرآسیله  فرم  در  آروماتیک  گلوکوزید  اسیدهای  عمدتاً  آسیل  کوماریک،  -Pهای 

 (.  Ahmadiani et al., 2019سیناپیک و فرولیک اسید هستند )

 

این پژوهش به شیوه کتابخانه ای و تحلیلی انجام گرفته است و در آن منابع موجود مرتبط با موضوع مورد :  روش پژوهش

 .سی و تحلیل قرار گرفته اند و یافته ها استخراج شده اندربر

 

 هایافته

 بخشی اثرات سلامت

، کاروتنوئیدها،  E  و  Cهای  های مختلفی از جمله ویتامینبخشی در گیاهان براسیکا مرتبط با فعالیت فیتوکمیکالاثرات سلامت 

گلوکوزینولات  و  فنولی  میترکیبات  )ها  خلاصه Koss-Mikołajczyk et al., 2019باشد  به  پژوهش  این  در  اثرات (.  از  ای 

 پرداخته شده است: های کلم قرمز بخشی آنتوسیانینسلامت
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باشد.  ی کلم قرمز بیشتر از نوع غیر آسیله میاکسیدانی سیانیدین گلیکوزیدهای آسیلهفعالیت آنتیاکسیدانی: . فعالیت آنتی 2.1

(. Wiczkowski et al., 2013اکسیدانی بالاتری نسبت به انواع مونوآسیله دارند )آسیله فعالیت آنتیهای دیهمچنین آنتوسیانین

آنتیفعال آنتوسیانینیت  میاکسیدانی  قرار  نیز  آسیلاسیون  نوع  تأثیر  تحت  آسیله  )های  (. Wiczkowski et al., 2016گیرد 

آنتی  فعالیت  بیشترین  اسید  سیناپیک  با  هیدروکسیل آسیلاسیون  میان  در  را  میسینامیکاکسیدانی  ایجاد  کند  اسیدها 

(McDougall et al., 2007 .) 

(. در یک مطالعه نقش بالقوه  Liang et al., 2019کبدی دارند )  های کلم قرمز اثر حفاظتآنتوسیانینکبدی:    . فعالیت حفاظت 2.2

(. Sankhari et al., 2012های تغذیه شده با رژیم آتروژنیک نشان داده شد ) های کلم قرمز در موشحفاظت کبدی آنتوسیانین

های بالا منجر به بهبود  غنی از کلسترول، با عصاره کلم قرمز در غلظت  های تغذیه شده با رژیمدر مطالعه دیگری تیمار موش

 (. Al-Dosari, 2014نکروز، التهاب و فیبروز بافت کبدی گردید ) 

(. Strauch et al., 2019باشد ) قلبی در مطالعات حیوانی می  مصرف کلم قرمز مرتبط با اثر حفاظتقلبی:    . فعالیت حفاظت 2.3

قلبی از    های تغذیه شده با رژیم آتروژنیک، با عصاره غنی از آنتوسیانین کلم قرمز باعث اثر حفاظتر موشدر یک مطالعه تیما

  دیگری  مطالعه  (. درSankhari et al., 2012های آنزیمی و غیر آنزیمی قلبی گردید ) اکسیدان طریق جلوگیری از تغییر در آنتی

 (. Al-Dosari, 2014) بهبود بخشید را کاردیوپاتی  قرمز  کلم عصاره با  کلسترول،غنی از  رژیم با   شده تغذیه هایموش تیمار

( فعالیت  Zhang & Jing, 2020های کلم قرمز با شرکت در متابولیسم کلسترول )آنتوسیانین . فعالیت کاهندگی کلسترول:  2.4

های تغذیه شده با رژیم  ک مطالعه تیمار موش(. در یLiang et al., 2019دهند )ی کلسترول از خود نشان میدهندهبالقوه کاهش

آتروژنیک منجر به افزایش کلسترول، با عصاره غنی از آنتوسیانین کلم قرمز از طریق مهار بیوسنتز کلسترول و کاتابولیسم بعدی  

های تغذیه (. در مطالعه دیگری تیمار موش Sankhari et al., 2012آن به اسیدهای صفراوی منجر به کاهش کلسترول گردید )

از کلسترول، با عصاره کلم قرمز منجر به کاهش سطوح سرمی لیپید، کلسترول کل، لیپوپوتئین کم چگال  شده با رژیم غنی 

(LDLو تری ،)( گلیسرید و افزایش سطح لیپوپروتئین پرچگالHDL( گردید )Al-Dosari, 2014.) 

اند.  کننده کلیوی نشان دادهی کلم قرمز را به عنوان عامل حفاظتهامطالعات مختلفی آنتوسیانینکلیوی:    . فعالیت حفاظت 2.5

 ,.Shiyan et al)  شودمیگیری سطوح کراتینین، اوره، و ارزیابی ماکروسکوپیک کلیه سنجیده  کلیوی با اندازه  فعالیت حفاظت

  اوریک،   اسید  و  اوره  جمله  از  کلیوی  عملکرد  نشانگرهای  کاهش  با  قرمز  کلم  عصاره  مدت  طولانی  (. در یک مطالعه مصرف2018

 ,Al-Dosariهای تغذیه شده با رژیم غنی از کلسترول افزایش یافتند ) بخشید، درحالیکه این نشانگرها در موش  بهبود  را  نفروپاتی 

-یسینعصاره غنی از آنتوسیانین کلم قرمز سمیت کلیوی ناشی از جنتاما   mg/kg  100در مطالعه دیگری استفاده از دوز    .(2014

 (.   Shiyan et al., 2018ها را ترمیم کرد )اپتوپریل در موشک
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بخشی از جمله حفاظت از  باشد که به دلیل داشتن اثرات سلامتاز آنجا که کلم قرمز به عنوان یک منبع غنی از آنتوسیانین می
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Abstract 

Today, red cabbage anthocyanins have received much attention due to their health-giving effects. Red cabbage      

anthocyanins are mainly non-acylated or acylated cyanidin-3-diglucoside-5-glucoside derivatives with P-

coumaric, sinapic and ferulic acid aromatic acids. The activity of various phytochemicals, including vitamins C 

and E, carotenoids, phenolic compounds and glucosinolates have an effect on the health-giving effects of brassica 

plants. Among the health-giving effects, we can mention antioxidant activity, which is influenced by the type of 

acylation in acylated anthocyanins. Acylation with sinapic acid produces the highest amount of antioxidant 

activity. The activities of hepatoprotective, cardioprotective, hypocholesterolemic, and nephroprotective are other 

health-giving effects of red cabbage anthocyanins. The aim of this study is to investigate the health-giving effects 

of red cabbage anthocyanins.         

Keywords: anthocyanin, cyanidin-3-diglucoside-5-glucoside, antioxidant activity  
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 السلام غذای حلال و طیب در روایات ائمه معصومین علیهم
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آلات مواد غذایی، موسسه پژوهشی علوم و صنایع غذایی، مشهد، ایران؛ مؤسسه کیفیت  استادیار، گروه طراحی ماشین

 رضوی، مشهد، ایران 

 hoseinzamanikh@gmail.com:  نویسنده مسئول، پست الکترونیکی

 

 چکیده 

را    ع ی بندی و توز ونقل، فرآوری، بسته حمل د،  ی در مراحل تول   یی های مطلوب ماده غذا غذا، حفظ ویژگی   ت ی ف ی و ک   ی من ی کنترل ا مقدمه: 

المللی غذا  ای و بین تجارت منطقه   ق ی اقتصادی و تشو   عات ی سالم، کاهش ضا   یی های غذا م ی امر منجر به ارتقا رژ   ن ی کند که ا ی م   مه ی ب 

جوامع، حاکمان توجه    ت ی مدن از آغاز  بنابراین  باشد،  ی ها م انسان   ی عامل در سلامت   ن ی تر مهم   ، محور توسعه و غذا   ، . انسان سالم شود می 

از نظر قرآن و روایات،  آن توجه نشده است.    ی و چگونگ  هیبه اندازه اسلام به تغذ  ی نید  چیدر ه  داشتند.   یی به سلامت مواد غذا   ادی ی ز 

. هدف از این باشد  یجهات مادی و معنوی، پاک و خالص و عاری از آلودگ  عیاست که از جم  بیحلال و ط  ی زمان  ییماده غذا

 السلام و در ارتباط با  غذا و تغذیه است.حلال در رویات ائمه معصوم علیهممطالعه بررسی کاربردهای واژه طیب و 

روایات مرتبط با طیب استخراج و مورد بررسی و تحلیل قرار     2نرم افزار نورالأنوار  در این مطالعه با استفاده    ها:مواد و روش

 گرفت  

های مختلفی از جمله  دهد که واژه طیب در زمینهالسلام نشان میبررسی روایات ائمه معصومین علیهمگیری:  ها و نتیجهیافته

نامی و پاکی اصل  بوی خوش، نسل پاک، جایگاه نیکو، راه مستقیم، زندگی خوش، خوشخلق،  برخورد، خوشمجلس، خوشخوش

عنوان غذای ، پرندگان و ... بهکار رفته است. در زمینه غذا، تغذیه و مواد غذایی نیز مضامینی مانند گندم، انجیر، رطبو اصالت به

عنوان صاحب غذای طیب، طعام طیب  طیب، لزوم سفر برای دستیابی به طعام طیب، خرید و فروش غذای طیب، فرد صالح به

  فرو  را  حلال  روزى  شده و سبب اقامه نماز مطرح شده است. همچنین در روایات آمده است: طلبعنوان طعام زکات پرداختبه

 کند.  مى کمک دارىدین در را تو حلال روزى مگذار که

 طیب، حلال، روایات، ائمه معصوم، غذا  واژگان کلیدی:
 

 مقدمه  - 1

است،    بودهتوجه    مورد  یاله  ان یاد  همهدر    که  انسان است  ی زندگ  یازهاین  نیتری اتیاز ح  یک و در مجموع جریان تغذیه یغذا  

مناسب عنوان نموده    هیاز تغذ  مندی نشان داده و سلامت هر دو را در بهره  یغذا در جسم و روح انسان توجه کاف   ریاسلام به تاث

و خلق و    یرفتار  یهاخود بر ویژگی  یبه خود  دتوانمیشده که نوع غذا    دیمسأله تأک  نیبر ا  ینید  اتیدر روا  یی،از سو  .است

 هیتغذ   ، داشته باشد و برعکس  یمطلوب  اتیو روح  اتیخلق  دتوان میمناسب    هیبه سزایی داشته باشد. انسان با تغذ  ریانسان تأث  یخو

گذار باشد    ریتاث  یهم در رشد آدم  دتوانمیمناسب    هیبه دنبال خود دارد. آنچه مشخص است تغذ  ینامطلوب  یرفتارهانیز    ناسالم

و    هیبه تغذ  ،به اندازه اسلام  ی نید  چ یگفت در ه  توانمیبه جرأت    افراد منجر شود.روان    تو سلام  یی روح و دانا  یو هم به اعتلا

mailto:hoseinzamanikh@gmail.com
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قرار   یمورد بررس  ار  هیا و مسائل مختلف در ارتباط با نوع تغذهروش  ،در قرآن  هیآ  250آن توجه نشده است؛ افزون بر  یچگونگ

به واسطه    د ی نبا   یی او ضروری است. ماده غذا   ی زندگ   ت ی ف ی مطلوب، برای تداوم بقای بشر و ک   ت ی ف ی با ک   من ی غذای ا   ک ی   ه ی ته  داده است.

غذا    ی من ی ا   ی کننده را با خطر مواجه کند. مقررات و استانداردهای مل سلامت مصرف ،  یی ا ی م ی و ش   ی ک ی ولوژ ی ب ،  ی ک ی ز ی های ف نده ی وجود آلا 

  نان ی اطم   م ی را مسئول مستق   یی غذا  ره ی اندرکاران زنج تمام دست  ، کنترل غذا باشند. مفهوم مدرن ی کنترل غذا م   ستم ی س   ی از ارکان اصل 

عنوان  شده است. حلال به  انیب  بی بر اساس مفهوم حلال و ط  ییمواد غذا  یفیاستانداردهای ک  ،منظر اسلام  از  داند. ی غذا م   ی من ی از ا 

تر مواد بیش.  دی نمایم  فایا  ،شوندیمسلمانان مصرف م  لهیکه به وس  ییغذاها  تیفیک  نییدر تع  یمهم  اریاستاندارد نقش بس  کی

حرام نموده است و انسان    ،ثیطور مشخص در قرآن و حدخداوند به  هک  ییهاحلال هستند مگر آن،  ییهای غذامیو رژ  ییغذا

ات مادی و معنوی،  جه  عی است که از جم  بیحلال و ط  یزمان  ییماده غذا  کی.  دی نما  لیرا به حلال تبد  یکه حرام اله  ستیقادر ن

امروزی نمادی از    ریتعب  هب   ،بیدهد که اساساً حلال و طیمتون موجود نشان م  یباشد. بررس  یپاک و خالص و عاری از آلودگ

عنوان قانون و به  ،بیاستانداردهای حلال و ط  تیقرآن، رعا  دگاهیاز د  بنابرایناست.    تیفیو ک  کیارگان،  یمنیبهداشت، ا،  یپاک 

های حلال و  اریاست. مع  ی الزام  هیعرضه و تغذع،  یفرآوری، توزد،  یاعم از تول  یی غذا  رهیهای مرتبط با زنجنهیراهنما در همه زم

  لهیاستانداردها به وس  نیمحصول تصور نمود چرا که ا  ک یبرای    توانمیاست که    یتیفیدرجه استانداردهای ک  نیالاترب  ،بیط

   شده است.  انیپروردگار و آموزگار جهان است بدگار، یخداوند که آفر

 ها مواد و روش  - 2

انجام شده است. در ابتدا   2وجوی واژه طیب و مشتقات آن با استفاده از نرم افزار نورالأنوار  روایات این بخش بر اساس جست 

روایات، روایات تکراری مربوط به منابع مؤخَّر حذف و منابع متقدم که از اعتبار  روایت رصد شد، پس از مطالعة متن 220حدود 

ها روایت، مفاهیم مستخرج از آن  120بیشتری برخوردارند، به عنوان متن تحلیل انتخاب شدند. در ادامه، ضمن بررسی حدود  

 تحلیل شد. 

 گیری ها و نتیجهیافته  - 3

دهد که واژه طیب برای موضوعات متنوعی مانند رفتار، اخلاق، بوی بدن،  السلام نشان میبررسی روایات ائمه معصومین علیهم

فرزند، نسل، زمین، نام و ... به کار رفته است. یک از مباحثی که بسیار مورد توجه روایات بوده است غذای طیب است که به  

اژه حلال بوده است. در ادامه برخی از روایات مرتبط با  های مختلف مورد استفاده قرار گرفته و در مواردی نیز همراه با وشکل

تر از آنها، موارد مورد نظر به شکل جدول  مشتقات )طیب( در زمینه غذا ارائه گردیده که به منظور رعایت نظم و استفاده آسان

نین از آنجایی که مال  در این جدول، متن روایات به همراه مضامین و کاربردهای آنها ارائه شده است. همچ  مطرح شده است.

 حلال و طیب، یکی از شرایط غذای حلال است در اینجا مورد توجه قرار گرفته است.

 روایات مربوط به غذای طیب   -1 جدول
 مضامین و کاربردها  متن روایت  ردیف 

  ع   یَعْقوُبُ  جَمَعَ  الطَّعاَمِ  ضِیقِ  مِنْ  النَّاسَ  أصََابَ  ماَ  یعَْقُوبَ  آلَ  أَصاَبَ  لَمَّا  قاَلَ  عَبَّاسٍ  ابنِْ  عنَِ  .1

  یحَْبسُِ   لَا   صَالحٌِ   رَجُلٌ  صاَحِبَهُ  أنََّ   وَ   طَیِّبٌ  طَعَامٌ   بِمِصْرَ  یُباَعُ  أَنَّهُ   بلََغَنِی  إِنَّهُ  بَنِیَّ  یَا  فَقَالَ  بَنِیهِ

  ساَرُوا   وَ   فَتجََهَّزُوا  اللَّهُ  شَاءَ  إنِْ  إِلَیْکُمْ  سَیُحْسنُِ  فَإِنَّهُ  طعََاماً  مِنهُْ  اشْتَرُوا  وَ  إلَِیهِْ  فَاذْهَبوُا  النَّاسَ

    246الصدوق،  أمالی ، مِصْرَ وَرَدُوا حَتَّى

 گندم، غذای طیب 

 لزوم سفر برای دستیابی به طعام طیب 

 خرید و فروش غذای طیب 

 صاحب غذای طیب، فرد صالح 

  ألحق  و  وثیق،  عهد  عندی  لها  و  بمکان،  منَّی  فإنَّها  الصلاۀ  بالصلاۀ،  علیک  ثمَّ  ...،  موسى،  یا  .2

      65 السنیه/ الطعام،  الجواهر و المال  طیب من القربان  زکاۀ منها هو ما  بها 

 مال طیب 

 طعام طیب 

 شده طعام طیب، طعام زکات پرداخت 

 طعام طیب، سبب اقامه نماز 

  و  شرَّ،  کلَّ   مأوى النفس   فإنَّ الوطاء، لین   و الطعام  طیب  و اللباس  بلبس   تتزیَّن  لا  أحمد،  یا   .3

  تطیعک  و  طاعته  فی تخالفک  و  معصیته،  إلى  تجرَّک  و  اللَّه طاعة  إلى   تجرَّها   سوء  رفیق  هی

 استغنت،  إذا   تتکبَّر  و  افتقرت،   إذا  تغضب  و   جاعت،  إذا   تشکو  و   شبعت،  إذا  تطغى  و   یکره،  فیما

      383 السنیه/   قرینة،  الجواهر هی و أمنت،  إذا  تغفل و  کبرت، إذا تنسى و

 غذای طیبروی در مصرف میانه 

 غذای طیب، غذای بدون تزیین 

 استفاده زیاد از غذای طیب، طغیان نفس 
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  شدَّۀ   من  یجده   ما   مع   یلتذَّه   فلا   الطَّعام   طیَّب  الى  المریض  ینظر   کما   انَّه  لکم  اقول  بحقَّ   .4

المال،     حبَّ  من   یجد  ما  مع  حلاوتها  یجد  لا  و  بالعبادۀ  یلتذ  لا  الدَّنیا  صاحب  کذلک  الوجع

      132 / 3ج الحدیث/

 غذای طیب، مناسب برای بیمار 

 غذای طیب، غذای لذیذ 

  سلَّها   ثم  أسفله،  بلغ  حتى  بإصبعه  فوجأ   یدیه،   بین فالوذج من  خوان وضع  -«ع»   علی  الامام   .5

  أن   أکره  لکن   و   بحرام،   هو   ما  و   طیَّب،  طیَّب،: »قال  و  بإصبعه   تلمَّظ   و  شیئا   منه   یأخذ   لم   و

  فقیل  قبضها ثم الیه یده   مدَّ انه: »«ع» الصادق من خبر، فی و. «أعوَّدها لم  بما نفسی  أعوَّد

 362/  2ج  الحیاه/   ،  .«آکله  أن   فکرهت   قطَّ،   یأکله   لم   انه   اللَّه   رسول   ذکرت :  فقال  ذلک،  فی   له 

 فالوده، غذای طیب 

صلی   پیامبر  توسط  فالوده  خوردن  عدم 

 الله علیه و آله و سلم 

عدم خوردن فالوده توسط امام علی علیه  

 السلام 

  کسبوا   قد   القوم  کان:  کَسَبْتُمْ  ما  طَیِّباتِ  منِْ   أَنْفِقُوا:  تعالى  قوله  شرح  فی  -«ع»   الصَّادق  الامام  .6

  فأبى   بها،  لیتصدَّقوا  أموالهم  من  یخرجوها   أن  أرادوا  أسلموا  فلمَّا  الجاهلیَّة،  فی  سوء  مکاسب

      552 / 4ج کسبوا،  الحیاه/  ما طیَّب من یخرجوا أن   إلَّا تعالى اللَّه 

 انفاق از مال طیب

 طیب، متضاد سوء 

 طیب، مال پاک 

 طیب، مال مشروع 

  کمک  دارى دین در را تو حلال روزى که مگذار، فرو  را حلال روزى طلب: «ع» صادق امام  .7

  در   دارریشه  و  عمیق  تأثیرى  حلال،  روزى .*  کن  توکل  خدا  بر   و  ببند  را  شترت  و  کند؛مى

  استعدادهاى   شکفتن  جهت  در   و  دارد،  آدمى  روح  و  بدن  ساختن  در   و  انسانى   وجود   واقعیَّت

  است   برخوردار سازسرنوشت   نقشى   از   انسان،   در   خوب   هاى نیت و   هاتصمیم  حصول   و  نیک 

  پاکیزه  چیزهاى   نه  پس  نیست،  روىمیانه  طرف  دو  از  دور  جز  اسلام،  منطق  در  روزى،  این  و

  هر   کس  هر  - حلال  و  پاکیزه  همان  از  - که  اندداده  را  اجازه  این  نه  و   است  حرام  ،(حلال   و)

.  بکشد  طغیان   و  اسراف   به   کارش  و   بخورد،  خواهد مى  که   اندازه   هر  به   و  خواهد مى  دلش  چه

  و   نیاز  و  کفاف  اندازه  به  یعنى  باشد،  گرفته  قرار  حد  دو  میان  که  است  آن  طیب  حلال  پس

      4/650ج  ،  الحیاه/حلال: دیگر تعبیرى به

 حلال طیب، 

 روزی طیب، روزی حلال 

 طیب، میانه روی 

 طیب، نه افراط و نه تفریط 

 طیب، پاکیزه 

 داری روزی طیب، مؤثر در دین

 استفاده درست از روزی طیب 

 طیب، به اندازه کفاف 

 طیب، به اندازه نیاز 

  کرد خواهد ادا را  خود شرعى حقوق ایشان از یک  هر باشند،  نیازبى مردمان که هنگامى و  .8

  و  سالم  صورتى به   کردن اداره این  که صورتى در)  است   کافى دین، امر اداره براى نهمی و

  و  حلال  اموال  گونه   این  و  ،(باشد   « ص»  رسول  و  خدا   رضاى  مورد  و  روىمیانه  با  همراه

  که   ماندنمى  باقى  اموال آن  به   نیازى   دیگر  آن،  وجود با و  دارد؛  نیک   تأثیرى و است،  طیب

  یا  دیگران   اموال  غصب  راه   از   یا   است،  شده  انباشته  حرام   و  حلال   از  و  نادرست  هاى راه  از

  بنا   که   زیرا   دارد،  دلالت  آن   بر   دینى  تعالیم  که چنان  است،  گشته   فراهم   مردمان  به   تعدى

  ستون   و.  آیدنمى  دست  به  -فراوان   مال  بلکه  -فراوان  بسیار  مال  حلال،  از  تعالیم،  این  بر

 کنند  زندگى  و  عمل  و  حرکت  روشى  به  دین  عالمان  که  ماند نمى  پا  سر  بر  آن  به  جز  حق

  طلب   متکاثران  از  آنان  کردند؛مى  چنین  «ع»  ایشان  اوصیاى  سپس  و  «ع»  پیامبران  که

 375/  5ج  پذیرفتند،  الحیاه/ نمى رسیدمى  ایشان  نزد  به  مالى  چنین  اگر  و  کردند،نمى  مال

پرداخت مال  طیب،  حقوق  مال  شده 

 شرعی

 طیب، مال حلال مال 

 مال طیب، دارای تأثیر نیک 

 اندوزی مال طیب متضاد با مال

 مال طیب متضاد با متکاثران 

اداره   برای  غیرطیب  مال  پذیرش  عدم 

 دین 

  أَولِْیاءَ   إنَِّ   ألَا: »دیدیم  چنین  «ع( »سجاد  امام)  الحسین   بن  على  کتاب  در:  «ع»  باقر  امام  .9

  دچار   نه  و   دارند  ترسى  نه   خدا   اولیاى  که !  باشید  آگاه  یحَْزَنُونَ  هُمْ  لا   وَ  عَلَیْهِمْ   خَوْفٌ   لا   اللَّهِ 

  کار  به  را   خدا  پیامبر  هاى سنت  و  کنند ادا  را خدا هاىفریضه  که  صورتى در  شوند،مى  اندوه

  آنچه  به و  درگذرند،  دنیا  زودگذر  هاى خوشی از  و  ورزند، اجتناب  خدا  هاى حرام  از و بندند 

  به  -آوردند  دست   به   کوشش  با   را  خدا  طیب  و  حلال  روزى  و  باشند  راغب  خداست   نزد   در

  این  در  که  بپردازند،  دارند   عهده  بر  که  را  واجبى  حقوق  سپس  و  - تفاخر  و  تکاثر  از  دور

  آنچه   پاداش  به  و  دهد، مى  برکت  ایشان  کار  و  کسب  به  خدا   که  هستند  کسانى  از   صورت

      564/ 5ج ،  الحیاه/«رسید  خواهند اندفرستاده پیش  از  آخرت براى

 روزی طیب، همراه با کوشش 

 روزی طیب، به درواز تفاخر و تکاثر 

 طیب، به دور از هرگونه خباثتی 

 روزی طیب، روزی حلال 

 روزی طیب، حقوق شرعی پرداخت شده 

و کار/    طیب، بستر برکت در کسب  روزی

 طیب، برکت 

 غیر  الشعیر  خبز  یأکل  کان  و  طیَّب،  طعام  هذا   انَّ:  فقال.  ترى  اکم   فیأتى  العسل،  و  السمن   .10

 177 /1ج  النبى/  قطَّ،  سنن  شعیر  خبز من شبع  لا و قطَّ،  برَّ  خبز  أکل  ما و. منخول

 طیب / چربی، طعام طیب عسل، طعام 

شده، غذای طیب / نان  نان جو غیر الک 

 گندم، غذای طیب 

  جودک  حسب   رزقک   طیب  من  علىَّ  وسَّع  و  اله   و  محمَّد   على  صل  العظیم  الکرب  کاشف  یا  ...  .11

  معط  اوسع یا   و مسئول خیر  یا   و مدعوَّ خیر یا   دابَّة کلَّ رزق  و  برزقى  تکفَّلت انَّک  کرمک  و

 571علویه/ عیالی،  صحیفه رزق و رزقى فى  لى وسَّع  مرجوَّ افضل و

 خواستن غذای طیب از خداوند 
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  أکلها   اختلاف  و  طعمها   طیب   من   وصف   ما  على  الدنیا   إلى   خرجت   لو   شجرات  العشر   فهذه   .12

      108 الساعی/ و نجاح  الداعی  ما،  عدۀ على

 طیب، لذیذ   

 طیبخرما ، انگور،  انار، غذای

 انجیر، غذای طیب 

  إخراج   و بالواجبات  أقوم   و تعالى الله  أباحه بما الدنیا  فی أتنعم أنا  یقول من  بقول تأخذ لا و  .13

  الله   أباحه  بما  فأتنعم  الرِّزْقِ  مِنَ  الطَّیِّباتِ  وَ  لِعِبادِهِ  أخَْرَجَ  الَّتِی  اللَّهِ   زیِنَةَ  حَرَّمَ  مَنْ  -الحقوق

      113 الساعی/ نجاح  و الداعی  ،  عدۀالمأکل طیب من

 مباح بودن غذای طیب 

 غذای طیب 

  بن  اسحاق  به( السلام علیه  عسکرى  حسن  امام)  السلام   علیهما   على   بن حسن امام  حضرت  .14

  شما   بر  که   نمود  اقتضاء  رحمتش   و  نهاد  منت  تعالى  و  تبارک  خداوند:  نوشتند  اسماعیل

  باشد   محتاج  شما  به   که  است  این   خاطر   به  نه  آنها   نمودن   واجب   البته کند،  لازم  را   واجبات 

  گرفت   صورت   آن  خاطر   به   ایجاب   و  الزام  این  بارى  شد،   شامل   را  شما  اش واسعه  رحمت  بلکه 

  قرار  آزمایش  و  ابتلا  مورد  است  شما  هاىسینه  در  آنچه  و  گشته  ممتاز  طیب  از  خبیث  که

 پیشى  دیگرى  از  رحمتش  به   نسبت  کدام   هر  و  نموده  خالص  را  شما  قلبى  هاىنیت  و  گرفته

  معلوم   کدام   هر  مراتب  و  گشته  متفاصل  بهشت  در  جایگاهتان  و  منازل  بالاخره  و  گزیده

  و   روزه  گرفتن  و  زکات   دادن  و  نماز  ایقاع  و  عمره  و  حج   مقاصد  این  منظور  به  پس  گردد

      795/ 1ج الشرائع/ اتَّخاذ،  علل 

 طیب، حلال 

 طیب، پاکیزه 

 طیب، پاک 

 طیب، منزه از هر آلودگی 

  بود،   خوشبو  و  پاکیزه   و   طیب  جسدش  و   آفرید  را  آدم  جلَّ   و  عزَّ   خداوند:  فرمودند  حضرت  .15

  مرور   کردى  خلق  آنچه  به  الها  بار:  گفتند  و  کرده  عبور   او  به  فرشتگان  باقى  افتاده  سال  چهل

  خاطر   به   و  گرددمى  خارج  او   دبر  از   و  شده   دهانش  داخل   شیطان   دیدم  و   نموده  عبور  و

علل   غیرطیب  و  خبیث   و  متعفَّن   بود   آدم   شکم  و  جوف   در   آنچه  جهت  همین   گردید،  

      871  /   1ج  الشرائع/

 طیب، پاکیزه 

 بو خوش طیب، 

 جسد طیب 

 طیب، غیر متعفَّن 

  داخل   آنچه   زیرا   شودمى  داخل   آنچه   نه   بگیرید   وضو  شود مى  خارج   بدن   از  آنچه   براى   .16

  1ج  الشرائع/  باشد،  علل مى  ناپاک   گردد مى  خارج   وقتى   ولى  است  پاکیزه   و  طیَّب   شودمى

/ 893      

غیر   غذای  بدن،  از  طیب  غذای  خروج 

 طیب

 طیب، پاک 

 پاکیزه طیب، 

:  فرمودند  حضرت   السلام،   علیه  جعفر  ابى   حضرت  از  بصیر  ابى   و   مسلم   بن  محمد   و   زراره   .17

  مال   مدینه  اهل  اکثر  از  و  درهم  شیعیان  شما  از  فرمودند: من  السَّلام  علیه  المؤمنین  امیر

      227 /2ج الشرائع/ را،  علل  شما ولادت طیب  مگر ندارم   قصدى  و کنممى اخذ

 خلقت پاک 

 طیب، مشروع 

 طیب، پاکیزه 

دریافت حقوق دینی از مال، سبب طیب  

 شدن 

 طیَّب  را  آن  که  است  زمین  حق  مخلوقات  از  یکى  آفریده،  هیچ  از  را  اشیاء  تعالى  حق  بلکه  .18

  آورد  بیرون  را   شیرین  و  صاف  و  زلال  آب  درونش  از  و  شکافت  را  آن  سپس  و  آفرید  پاک  و

  هفت   را  آن  تعالى  حق  سپس  پذیرفت  را  آن  آب  کرد،   عرضه  را  بیت  اهل  ما  ولایت  آن  بر  و

  مقدارى   آن   از  پس   و  برد  را   آب   بعد  گرفت،  فرا   را   آن   تمام  تا  ساخت  جارى  زمین   روى  بر  روز

  نشین ته  ولاى گل  بعد  و  داد  قرار   السلام   علیهم   ائمه  گل  را   آن   و  برداشت   را  زمین  روى  گل   از

  حال  به  ابراهیم  اى  را   شما  گل   اگر   و   آفرید   را  ما  شیعیان   آن   از  و  برداشت   را  گل   آن  شده 

  چیز   یک  ما   و   شما  البته   گذاشت   خود  حال   به  را  ما   گل   که  طورىهمان  گذاشت مى  خود

      2/931ج الشرائع/  شدیم،  عللمى

 زمین طیب، زمین پاک 

 خاک طیب 

 طیبف پاک

 آب طیب، صاف 

 آب طیب، شیرین 

 آب طیب، زلال 

  و   اخبات  و  تقوى  و  ایمان  و  صادقة  بنیة  ربى  ابقانى  ما  ابدا  العود  ثم  العود  اللَّه  رزقنى  و  ...  .19

...     علیهم  الصلاۀ  و  ذکرهم  و  زیارتهم  من  العهد  آخر  تجعله  لا  اللهم  طیب  حلال  واسع  رزق

      2/530ج /  الرضا أخبار عیون

 رزق طیب، حلال 

 رزق طیب، رزق وسیع

  تذهب   لا   و  فیه   لی   بارک   و  رزقتنی  بما   قنعنی  و  کسبی   طیب  و   ذنبی  لی  اغفر  اللهم  ...  .20

      178 المسائل/ نجاح  و  السائل عنی . . .،   فلاح  صرفته   ءشی إلى  بنفسی

و   حلال  کسب  طیب،  کسب  پاک،  مال 

 مشروع 

 طیب، مبارک و قانع 
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  فراشک   إلى  آویت  إذا  و  الله  بتقوى  أوصیک  قال  أوصنی  رجل  له  قال  قال  ع  الله  عبد  أبی  .21

خبیث،     أو  طیب  من  بطنک  أدخلت  ما  اذکر  و  شر  أو  خیر  من  یومک  فی   کسبت  ما  فاذکر

     271 المسائل/ نجاح  و  السائل  فلاح

 تضاد طیب و خبیث 

لحاظ   به  استفاده  مورد  غذای  به  توجه 

 طیب بودن 

  وَ   الْخَوْفُ   شِعاَرُهاَ   وَ  الْجِیفةَُ  طَعَامُهَا  وَ  الْفِتْنةَُ  ثمََرَتُهاَ   مُقْبِلةٍَ   غَیْرُ   مُدْبِرَۀٌ  مُکْفهَِرَّۀٌ  أَهْلِهاَ   وُجُوهِ   فِی  .22

  قَطَّعوُا   قدَْ   أَیَّامُهاَ  عَلَیْهَا  أَظلَْمتَْ  وَ  أَهْلِهاَ  عُیُونَ  أَعْمَتْ  قدَْ  وَ  مُمَزَّقٍ  کُلَّ  مزُِّقْتُمْ  السَّیْفُ  دِثاَرُهاَ

  طِیبُ   دُونَهُمْ  یجَْتاَزُ  أَولَْادِهِمْ  مِنْ   بَیْنَهُمْ  الْمَوْءُودَۀَ   التُّرَابِ  فِی   دَفَنوُا   وَ   دِماَءَهُمْ  سَفَکوُا   وَ   أَرحَْامَهُمْ

.     عِقَاباً  مِنهُْ  اللَّهِ  وَ  یخََافُونَ  لاَ  وَ  ثوََاباً  اللَّهِ   منَِ  یَرْجُونَ   لاَ   الدُّنْیاَ   خُفُوضِ  رفََاهِیَةُ  وَ  الْعَیشِْ  .  .

      61 /1الکافی/ج

 گی طیب غذای طیب، از مصادیق زند

  نَبتََ   مَا  أَشَدُّهاَ  وَ  شَدیِدَۀٌ  کُلُّهاَ   الذُّنوُبُ   قَالَ  ع  جَعفَْرٍ  أَبِی   عنَْ  زُراَرَۀَ   عنَْ   بُکَیْرٍ  بْنِ  اللَّهِ   عَبدِْ  عنَْ  .23

الکافی/طَیِّبٌ  إلَِّا  یدَْخُلُهاَ   لَا  الْجَنَّةُ  وَ  مُعذََّبٌ  إِمَّا  وَ  مَرْحُومٌ  إِمَّا  لِأَنَّهُ  الدَّمُ   وَ  اللَّحْمُ  عَلَیهِْ   2ج  ،  
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 ورود تنها فرد طیب به بهشت 

 غذای طیب موثر در خون 

 غذای طیب موثر در گوشت 

  أُوتِیَ  الَّذِی  أَمَّا   فَقَالَ  حَالَهُمْ   لِی   فَسِّرْ   فدَِاکَ   جُعِلتُْ  قُلْتُ   قَالَ  الْإیِمَانَ   لَا  وَ   الْقُرْآنَ  یُؤْتَ   لَمْ  .24

  القُْرْآنَ   أُوتِیَ  الَّذِی  أَمَّا  وَ  لَهاَ  ریِحَ  لاَ  وَ  حُلْوٌ  طَعمُْهَا  التَّمْرَۀِ  کَمَثَلِ  فَمَثَلهُُ  الْقُرْآنَ  یُؤْتَ  لَمْ  وَ  الْإیِمَانَ

  وَ   الْقُرْآنَ  أُوتِیَ  مَنْ  أَمَّا  وَ  مُرٌّ   طَعمُْهَا  وَ   طَیِّبٌ  رِیحُهاَ   الْآسِ  کَمَثَلِ  فَمَثَلهُُ   الْإِیماَنَ  یؤُْتَ   لَمْ  وَ

  لَا   وَ   الْإیِماَنَ  یُؤْتَ   لَمْ   الَّذِی   أَمَّا   وَ  طَیِّبٌ   طَعْمُهاَ   وَ  طَیِّبٌ   ریِحُهَا  الْأُترُْجَّةِ  کَمَثَلِ  فَمَثَلُهُ  الْإیِمَانَ 

      605  /2ج لَهاَ،  الکافی/  ریِحَ  لاَ  وَ  مُرٌّ طَعْمُهاَ  الحَْنْظَلَةِ کَمَثَلِ فَمَثَلهُُ  القُْرْآنَ 

 ترنج، میوه طیب 

 بالنگ، میوه طیب 

 ریحان، میوه نیمه طیب 

 طیب، طعم خوب 

 بوی طیب، بوی خوش 

  وَ   وَثِیقٌ  عَهدٌْ  عِندِْی  لَهَا  وَ  بِمَکاَنٍ  مِنِّی  فَإِنَّهَا  الصَّلاَۀِ  بِالصَّلَاۀِ  عَلَیکَْ  ثُمَّ  دَاخِرُونَ  لِی  یُسَبِّحُونَ  .25

  بِهِ   یرَُادُ  الطَّیِّبَ   إلَِّا  أَقْبَلُ  لاَ  فَإِنِّی  الطَّعَامِ  وَ  الْمَالِ  طَیِّبِ  مِنْ  الْقُرْبَانِ  زَکَاۀَ  مِنْهَا  هُوَ  ماَ  بِهَا  ألَحِْقْ

       45 /  8ج/ وجَْهِی،  الکافی 

 طعام طیب، مال طیب 

 پرداخت زکات از مال طیب

 پذیرش زکات تنها از مال طیب

 طیب، پاک 

 طیب، مشروع و حلال 

 اخلاص نشانه طیب، 

 خرما، غذای طیب       164 / 8ج  / ،  الکافی طَیِّبٌ إِنَّهُ  فَقَالَ تمَْرٌ  هذََا ...فَقُلتُْ  .26

 پرندگان اهلی، طیب       284 /  8ج  / ،  الکافی... إِنْسِیٍّ أَوْ وَحْشِیٍّ طَیِّبٍ طَیْرٍ کُلُّ وَ ...  .27

 پرندگان وحشی، طیب 

 گوشت پرندگان، طیب 

 طیب، حلال       617 /  2الفقیه/ج یحضره  لا ...،  من طَیِّبٍ  حَلاَلٍ وَاسِعٍ رِزْقٍ وَ إِخْباَتٍ وَ ...  .28

 طیب، وسیع

 رزق طیب، رزق حلال 

 رزق طیب، رزق کافی 

  فِی  اخْتلََطَ  قَدِ  لَکنِْ   وَ   رِبًا الْماَلِ  ذَلکَِ   فِی  أنََّ  عَلِمَ  قَدْ وَ  مَالًا  أَبِیهِ  منِْ   ورَِثَ   رَجُلاً   أنََّ  لَوْ ع قاَلَ  وَ  .29

  / 3ج/   الفقیه  یحضره  لا   شَیْئاً،  من  مِنهُْ   عَرَفَ   إنِْ   وَ فَلْیَأْکُلهُْ   طَیِّبٌ  حَلاَلٌ   لهَُ   فَإِنَّهُ   بِغَیْرِهِ  التِّجاَرَۀِ
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 مال طیب 

 ارث طیب 

 مخلوط ارث و ربا، طیب 

 طیب، حلال 

  وَ  إِیماَنٌ   فِیهِ  قَلْبٌ  وَ   قُرْآنٌ   فِیهِ   لَیسَْ   وَ  إِیمَانٌ   فِیهِ   قَلْبٌ   أَرْبَعةٌَ   الْقُلوُبُ   ص   اللَّهِ  رَسُولُ  قَالَ   قاَلَ  .30

  کَالتَّمْرَۀِ   الْأَوَّلُ  فَأَمَّا  قُرْآنَ  لاَ  وَ  فِیهِ  إیِمَانَ   لَا  قَلبٌْ  وَ  إِیماَنٌ  فِیهِ  لَیسَْ  وَ  قُرْآنٌ  فِیهِ   قَلْبٌ  وَ  قُرْآنٌ

  الثَّالِثُ  وَ وَعاَهُ   إِنْ  طَیِّبٌ   وَ  فُتحَِ إِنْ  طَیِّبٌ  الْمِسکِْ   کَجِرَابِ  الثَّانِی  وَ   لَهَا  طِیبَ   لَا  وَ  طَعمُْهَا  طَیِّبٌ

      4للراوندی/ ریِحُهَا،  النوادر   خَبِیثٌ کاَلحَْنْظَلَةِ الرَّابِعُ وَ طَعْمُهاَ  خَبِیثٌ ریِحُهَا  طَیِّبٌ کاَلْأَسِنَّةِ

 طیب خرما، غذای 

 طعم طیب، خوشمزه 

 دانة مشک، طیب 

 سیر، غذای طیب 

 طیب، بوی خوش 

 طیب، خوشمزه 
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Halal and Tayyeb food in the traditions of the infallible imams (peace be 

upon them) 
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Abstract 

Introduction: food safety and quality control ensure the preservation of desirable characteristics of food in the 

stages of production, transportation, processing, packaging and distribution, which leads to promoting healthy 

diets, reducing economic waste and encouraging trade in the region. It becomes international food. A healthy 

person is the axis of development and food is the most important factor in the health of people, therefore, since 

the beginning of civilized societies, the rulers paid a lot of attention to the health of food. No other religion has 

paid as much attention to nutrition as Islam. According to the Qur'an and hadiths, food is halal and Tayyeb when 

it is clean and pure and free of contamination from all material and spiritual aspects. The purpose of this study is 

to investigate the uses of the words "Tayyeb" and "halal" in the visions of the infallible imams, peace be upon 

them, and in relation to food and nutrition. 

 
Materials and methods: In this study, two narratives related to Tayyeb were extracted and analyzed using Noor 

al-Anwar software. 

 
Findings and Conclusions: Examining the narrations of the Imams of the Infallible Imams, peace be upon them, 

shows that the word Tayyab is used in various contexts, such as Tayyeb meeting, Tayyeb behavior, Tayyeb mood, 

Tayyeb smell, pure generation, Tayyeb position, the direct path, Tayyeb life, Tayyeb reputation and purity of the 

original have been used. In the field of food, nutrition and foodis including such as wheat, figs, rutab, birds, etc. 

as Tayyeb food, the need to travel to get Tayyeb food, buying and selling Tayyeb food, a Tayyeb person as the 

owner of Tayyeb food. Tayyab food as a Zakat paid food and the reason for offering prayers was mentioned. It is 

also stated in the hadiths: Don't give up asking for halal sustenance, because halal sustenance will help you in 

your religiousness. 

 
Keywards: Tayyeb, halal, hadiths, infallible imams, food  
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 چکیده: 

تولید به شدت مورد توجه    به دلیل وجود مواد مغذی و سرشار از انرژیکه  است    رانیا  یاز اقلام مهم کشاورز  ی کی  خرما مقدمه:  

 ترین مهم  از  یکی  عنوان  به  حلال  از آنجایی که امروزه غذایدر سطح داخل و خارج از کشور قرار دارد.  کنندگان  مصرفکنندگان و  

  وضعیت   تعیین  در  غذایی  مواد  ایمنی  با  آنها  ارتباط  و  طیب  حلال،  از  منطقی  است، درک  غذایی  صنایع  در  ظهور  حال  در  موضوعات

در زنجیره تأمین مواد غذایی از مزرعه تا سفره عوامل متعددی دخیل هستند و بر کیفیت ماده غذایی    .است  ضروری  حلال   غذای

ارتباط مصادیق حلیَّت و   از این رو در این پژوهش تلاش شده است که به عنوان مطالعه موردی،  اثر گذار باشند،  توانند  می 

 محصول طیب در زنجیره تأمین خرما بررسی گردد. 

این مطالعه، ابتدا کلیه نکات اساسی و اصولی که مربوط به حلیَّت بود در استانداردهای ملی و بین المللی و نیز  در    :روش کار

بندی شدند  کننده، تعیین و دستهالزامات ایمنی و کیفیت محصول خرما در تمامی مراحل زنجیره تولید آن از نخلستان تا مصرف 

 ی مفاهیم طیب مورد ارزیابی قرار گرفت.های تعیین شدهشاخص و ارتباط هر یک از موارد و نقش آن بر اساس

ای و اصلی از طیب است و چنانچه این اصل برقرار نباشد طیب بودن آن موضوع  حلیَّت بخشی زمینه:  گیرینتیجه  و  ها  یافته

بودن آن یک ضرورت است بلکه حلیت برای استفاده از خرما به عنوان یک ماده غذایی، نه تنها حلال    رو،زیر سوال می رود. از این

بسیاری از عوامل مانند وسایل، زمین، امکانات و فرآیند های مؤثر در زنجیره تولید تا مصرف  نیز باید اثبات شوند تا بتوان عنوان  

کیفیت ماده    طیب را بر محصول قرار داد. بنابراین، این دو مفهوم با یکدیگر تضمین کننده اجرا و پیاده سازی الزامات ایمنی و

 غذایی هستند. 

 کیفیت، زنجیره تامین، حلال، طیب، خرما کلمات کلیدی: 

 

 مقدمه 

یکی از با اهمیت ترین نیازهای روحی و جسمی انسان، حفظ بهداشت و سلامت وی است که این امر با غذایی که انسان تناول  

های  بین گروه ماامل تعامل و ارتباط  وترین ع مهماز  غذا  همچنین،  می کند خواه به لحاظ مادی و یا به لحاظ معنوی مرتبط است.  

تنوع قومی و مذهبی در نقاط مختلف دنیا به خصوص در کشورهای پیشرفته و تقاضاهای    .استمختلف قومی، اجتماعی و مذهبی  

متنوع این اقوام و ملل بر اساس عقاید سنتی و مذهبی، صنایع را بر آن داشته تا برای جوامع با عقاید متفاوت به تولید مواد  

به ها حائز اهمیت است. برای همه انسان مورد استفاده غذایغذایی مناسب اقدام نمایند. از سویی دیگر، نوع و کیفیت و سلامت 

گیاهی  خواران، گیاههای خاص ها و گروه هندوها، بودایی دهند. برای اهمیت می مجاز بودن غذا یا   رکوش  به یهودیان عنوان مثال، 

؛  کنندپیروی می   )یا غذای حلال(  ی قرآن برای حلیَّت ماده غذایهای  از دستورالعملنیز  مسلمانان  دانند.  میمهم  را  بودن منشاء غذا  

mailto:m.razavizadeh@rifst.ac.ir
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البته ذکر این نکته نیز ضروری است که در جوامع پیشرفته کنونی غذای  .زیرا که یک عامل تعیین کننده برای مصرف غذا است

  حلال، که مبتنی بر استانداردهای جهانی حلال است، برای افراد غیر مسلمان نیز به معنی غذایی است که با بالاترین کیفیت و

رو به افزایش است   هیتغذ  و  سلامت  ، ییغذا مواد به  نسبت هاانسان ی آگاه امروزه،  (. 1) به طور ویژه انتخاب و فرآوری شده باشد. 

 . (2کمتر رو به افزایش است ) نمک و  یچرب کلسترول، ، یکالر با   سالم یغذاها مصرف به همین سبب تقاضا برای و

خورد،  که انسان باید به غذایی که میدر اسلام در آیات مختلف قرآن به موضوع غذا و خوردن اشاره شده است و تاکید گشته است  

 (حرام)کلمه )حلال( در مقابل کلمه    توجه داشته باشد و یا این که امر شده است غذای حلال استفاده کنید و از حرام بپرهیزید.

و بنابراین خوردن آن ممنوعیتی   است تشریعی  پاک  غذایبه معنای   حلال غذای  . ه باشددنش  نعاست حلال چیزى است که م

به طور کلی، حلال بودن غذا به معنای انطباق داشتن آن با کلیه استانداردها و ضوابط شرعی و قانونی دینی، یا احکام    .(3) ندارد

قرآن مجید، کلیه غذاهای پاک و تمیز برای مصرف مسلمانان مجاز  فقهی است. بر اساس اصول اساسی و قوانین غذای حلال در  

های غذایی و محصولات بدست آمده از آنها و یا آلوده شده به آنها که عبارت از مردار یا حیوان مرده،  است به جز برخی گروه

آنها نام خداوند ذکر نشده   خون جاری و منعقد شده، خوک و کلیه محصولات فرعی بدست آمده از آن، حیواناتی که هنگام ذبح 

بر  (.  4باشد )کند که شامل الکل و مواد مخدر می باشد، همه انواع مواد سکرآور و موادی که انسان را از حالت طبیعی خارج می

روح    نیزکند، حرام است. نوع غذا، جسم و  های دینی، استفاده از آنچه قدرت درک حقیقت را از انسان سلب میاساس آموزه 

دهد و همان طور که خوردن غذاهای حلال، در اخلاق و رفتار و حالات و مسائل باطنى و روانى  را تحت تأثیر قرار میانسان  

 (.  5)گذارد به جای میر شئون رفتار فردی و اجتماعی نیز آثار بدی د انسان تأثیر بسزایى دارد، غذاهای حرام

 )به معنای آن چیزی است که طیب در مقابل کلمه خبیث کلمه  .(6) اند شده ذکر هم با طیب و حلال هایواژهدر قرآن   الباغ 

 متناسب غذای غذای طیب به معنی غذای مفید، .استبخش سازگار و لذت، نیکوپاک، به معنای و  دارد( تنفر آن از آدمى طبع

باشد   ضرر می بدون غذای و سالم کامل، غذای غذایی ارزش با غذای باطنی، و ظاهری آلودگی غذای بدون پاک، غذای با مزاج،

روح یا    و به د که چون مصرف آن به مصلحت انسان نیستنقرار دارو ناپاک  در مقابل غذاهای طیب و حلال، غذاهای حرام    (. 7)

اندازد در خلق  ها علاوه بر آن که سلامت را به خطر میاین خوردنی  .خداوند آن را حرام کرده است  زند،جسم انسان آسیب می

  شودمیپدیدار   های آتی فرد و نیز نسلهای ناشی از آن در  و بیماری، روانی و خوی و ایمان افراد اثر منفی گذاشته و آثار روحی

کند.  گرمسیری کشت و رشد مینیمه و گرمسیری است که در مناطق ( گیاهی.Phoenix dactylifera L)   خرما نخل  .(8)

تولید کنندگان  به شدت مورد توجه    به دلیل وجود مواد مغذی و سرشار از انرژیکه  است    رانیا  یاز اقلام مهم کشاورز  یکی  خرما

افشانی و باروری دارای پنج مرحله (. رشد میوه خرما بعد از گرده9دارد )در سطح داخل و خارج از کشور قرار کنندگان مصرفو 

خاک، از  عمق در آن توزیع شکل و ریشه این گیاه به سبب نوع(.  10باشد )های حبابوک، کیمیری، خلال، رطب و تمر می به نام 

 مواد  تنها  نه حرام، این مفاهیم  حلال و  فبا توجه به تعاری (.11های خشکی و آبی برخوردار است )قابلیت بالایی در تحمل تنش

دهد. به این معنی که نه تنها غذا  گیرد نیز تحت پوشش قرار میکه مورد استفاده بشر قرار می چیز یا موضوعی را  بلکه هر غذایی

قابلیت انطباق با حلیت داشته بلکه ابزار تهیه آن غذا و کلیه عوامل موثر بر آن شامل عوامل انسانی، ابزاری و فرآیندی نیز بایستی  

به درستی    تا سفره    مزرعه  غذایی بایستی کلیه مراحل زنجیره تامین آنها از  حلال برای مواد  باشند. برای تعیین انطباق مفهوم

  برای تولید محصول خرما، با کیفیتی که بتوان آن را طیب نامید، نیاز به بررسی کلیهاز همین رو،    بررسی و پیاده سازی شود. 

در این پژوهش تلاش شده است تا برای خرما به عنوان یک    مراحل زنجیره تولید این محصول از تولید تا مصرف دارد. بنابراین،

مراحل مختلف زنجیره تولید تا مصرف آن به منظور بررسی قابلیت انطباق  در    یکنترل  یپارامترهاخوراکی با منشا گیاهی، کلیه  

 آن با الزامات حلال بررسی شود. 
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 روش پژوهش 

ــاخصدر این تحقیق، مؤلفه ــل حلیت و ها و ش ــول، اص ــدند و از میان این اص ــتفاده ش ــول طیب اس های طیب بر گرفته از اص

اند  ها توسـط زمانی و همکاران اسـتخراج و گزارش شـدههای آن تعیین شـدند. لازم به ذکر اسـت که این اصـول و شـاخصشـاخصـه

های توزیع و مراکز بندی، پایانهکیفیت و کمیت خرما در نخلســتان، ســردخانه و ســالن بســته(. عوامل و معیارهای مؤثر بر 12)

( تعیین شــدند. ســپس برای هر 20-19،  9(، اســتانداردهای ملی و بین المللی )18-13فروش بر اســاس بررســی منابع علمی )

دند. این رف، کلیه الزامات تعریف شـ ده موثر بر  معیار در مراحل مختلف زنجیره تولید تا مصـ تخراج شـ الزامات در واقع عوامل اسـ

لامت خرما و یا کارکنان از جنبه ول  سـ اس اصـ های معنوی و مادی بودند. در انتها، هر معیار و الزامات مربوط به طور مجزا بر اسـ

 شدند، تفکیک شدند.طیب سنجیده شدند و آن دسته از معیارها و الزامات که به اصل حلیَّت مربوط می

 ا هیافته

 رکن حلیت در اصول طیب

های  اریمع. چنانچه ماده غذایی بر اساس  شودمیکیفیت مواد غذایی بر حسب قوانین و استانداردها در سطوح مختلفی تعریف  

کار  بهمحصول    کی  برای  یتیفیدرجه استانداردهای ک  نیالاترباذعان داشت که    توانمیسنجیده شوند، در واقع    بیحلال و ط

غذایی به عنوان  از آنجایی که در نگرش اسلامی ماده  .(21) شده است  انیخداوند ب  لهیاستانداردها به وس  نیا که ازیره است؛  ترف

مصرف، دور از انتظار نیست. از  و فراوری تولید، هر یک از مراحل بر مختلف تأثیر عوامل ،شودمیدر نظر گرفته  پدیده زنده یک

تمامی   است باشند؛ به این معنا که لازم طیب نیز آن بر عوامل مؤثر مجموعه لازم است طیب غذای یک تولید رو، برایاین

 است لازم غذایی از محصولات بهینه استفاده (. از سویی دیگر، برای22های مرتبط در تهیه غذا مورد توجه قرار گیرد )جنبه

شود   فراهم غذایی هایظرفیت از برداری حداکثریتحقق بهره شرایط ای کهبه گونه شود؛ مدیریت ها آن مصرف تا تولید چرخه

های طیب سعی شده است بر اساس نگرش اسلامی، کلیه عوامل مؤثر بر سلامت محصول  ها و شاخصدر تدوین مؤلفه   (.23)

انطباق  های طیب بر اساس مفاهیم مختلف طیب و نیز بر اساس  )معنوی و نیز ظاهری( و کارکنان مورد توجه قرار گیرد. شاخص

ها برای بررسی (. این شاخص12اند )با استانداردهای ارگانیک، حلال و فراسودمند توسط ناجی و همکاران بررسی و تبیین شده

اند  که این اصول عبارت از حلیت، سلامت، اصالت،  طیب بودن خرما در زنجیره تولید تا مصرف بر اساس پنج اصل تعریف شده

 اند.  این اصول ترسیم شده 1(. در شکل 22اشد )بآراستگی و برکت می -جذابیت

 

 
 . ارکان اصلی طیب 1شکل 
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-با توجه به موضوع مورد بحث در این مقاله، تنها توجه معطوف به اصل حلیَّت است. اصل حلیت به معنای رعایت کامل چارچوب

محیطی و در تعامل با ذات  حقوق عمومی و زیستهای شرعی و قانونی در محیط کار، در تعامل با کارکنان و شرکاء، در تعامل با  

(. همانطور که از جدول  24دهد ) نشان می   1های تعریف شده را برای اصل حلیت در جدول  ها و شاخصاقدس الهی است. مؤلفه

این مؤلفهنیز مشهود است اصل حلیت دارای مؤلفه عمومی، حدود  های متعددی است که  قانونی، حقوق  ها شامل مجوزهای 

ها نه تنها برای زنجیره تولید تا مصرف  رعی، حذف اسراف و حقوق کارکنان و مشتریان هستند. شایان توجه است که این مؤلفهش

 پذیری آن بررسی شود.سازی شده و انطباق خرما، بلکه برای هر موضوع دیگری که مدنظر باشد، بایستی دقیقا پیاده

 بعنوان یکی از اصول طیب های تعریف شده برای اصل حلیت  . شاخص1جدول 

 هاشاخص هامؤلفه

 مجوزهای قانونی 

 ها )اصناف، اماکن و . . .(مجوزهای شغلی و اخذ پروانه

 مجوزهای لازم برای کارکنان )بهداشت و . . .(

 اسناد مالکیت زمین و تجهیزات

 حقوق عمومی 

 پرداخت بیمه، مالیات، مالیات بر ارزش افزوده و . . .

 استانداردهای اجباری اخذ  

 رعایت حقوق عمومی )جامعه، محیط زیست، اکوسیستم و ...( 

 حدود شرعی 

 های تیره( پوشش مناسب محل کار )پرهیز از رنگ

 قراردادهای مالی و تأمین سرمایه مشروع )حذف ربا( 

 رعایت آداب شرعی محیط کار، تجهیزات، مواد اولیه، محصول و غیره 

 حذف اسراف 

 استفاده صحیح از انرژی و منابع، مواد اولیه، مکان و... 

 استفاده صحیح از وقت و زمان کاری )شاخص ساعات مفید کاری( 

 تسهیل و تسریع  فرایندها 

حقوق کارکنان و  

 مشتریان 

 وری قراردادهای کاری منطبق با ضوابط قانونی و بهره

 سطح دانش و مهارت کارکنان  ء نظام پیوسته ارتقا

 انصاف و رعایت حقوق مشتری، شفافیت ارزش افزوده 

 سامانه ثبت نظرات مشتریان 

 

 ارزیابی کیفیت خرما بر اساس رکن حلیت

سامانه مشتری بندی خرما و نهایتاً  زنجیره تولید تا مصرف خرما شامل سه مرحله کلی احداث نخلستان، فرآوری و بسته فرآیند

سازی زمین و نهال خرما، آبیاری و  است. احداث نخلستان، دارای مراحل متعدد است که شامل انتخاب مکان نخلستان، آماده

از برداشت و درجه.  ( 11)  شودمیباغی و عملیات برداشت خرما  تغذیه نخل، عملیات به اولیه، به سردخانه یا  خرما پس  بندی 

بندی، سورتینگ، بندی خرما عملیات مختلفی شامل تدخین، درجه. در واحدهای فراوری و بستهشودمیدهای فرآوری منتقل  واح

که البته بسته به نوع خرما، بعضی از این   شودمیبندی و غیره روی خرما انجام  شستشو، خشک کردن و تنظیم رطوبت، بسته

م سامانه  مرحله  گردند.  است حذف  ممکن  شامل مراحل  )انسانی،    شتری  فروش  پایانه  در  مؤثر  عوامل  و  توزیع  نقل،  و  حمل 

های کارشناسی  برای هر کدام از این مراحل، استانداردهای و دستورالعمل  (. 2باشد )شکل  ساختاری، تجهیزاتی و خدماتی( می

 (.  20-19)ای وجود دارد که رعایت هر یک از آنها بر کیفیت و کمیت خرمای تولیدی اثرگذار است شده
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 . معیارهای مربوط به شاخص حلیّت در زنجیره تولید تا مصرف خرما طیب 2شکل 

 ، موضوعات زیر مصادیق حلیت در زنجیره تأمین از مزرعه تا مصرف خرما هستند: 2بر پایه شکل 

 مرحله احداث نخلستان:  - 1

 معیار زمین 

و منصفانه    یقانون  ،مشروع  ی مال   یقراردادهازمین )غصبی نبودن، پرداخت خمس زمین،    قانونی  مالکیت  در  شرعی  اصول  رعایت

   و غیره(  نزمی  کنندگاناجاره ای مالکان، شرکا 

در صورت احراز  اتیپرداخت مال ،ی مل ی عیمنابع طب هایاستیو مقررات مرتبط مانند س نیقوان ،ی اسناد مل هایچارچوب تیرعا

 رهیو غ  ، بیمهطیشرا

 شتاک   یبرا زمین    سازی آماده

 و منابع آب و خاک  ییآب و هوا تیا منطقه از لحاظ وضعبرقم خرما سازگاری 

 استفاده از کودهای طبیعی فرآوری شده )پوسیده و تخمیر شده( 

 مدیریت منابع آب 

 ی منابع آب ی و شرعی برای استفاده ازانونی قمجوزهاوجود 

 نهال خرما 

  نهالو سلامت  گیختیتراری، غیراصالت نژاد یگواهداشتن 

 مرحله سردخانه یا انبار دریافت خرما   - 2

 حلال(  کار و کسب )دارای معتبر کنندگانتامین از خرید

   خرما مرحله ضدعفونی  - 3

های جایگزین مانند  )روشممنوعیت استفاده از مواد غیرمجاز برای گازدهی خرما مانند متیل بروماید، قرص برنج، فسفین و غیره  

 کنترل اتمسفر، گرمادهی و غیره( 

 اطمینان از ایمن بودن روش ضدعفونی

  برخورداری مسئول گازدهی از تخصص و دانش لازم و استفاده از تجهیزات ایمنی )آموزش(
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 ی ر گیهستهمرحله   - 4

 یک یبه روش مکان یرگی هستهلزوم 

  گذاریگذاری و برچسبمرحله نشانه  - 5

 وضعیت نشان طیب )قطعی یا در حال گذار( روی بستهدرج 

 

چنانچه در هر یک از مراحل بالا الزام مربوطه رعایت نشده باشد، در واقع به منزله عدم رعایت حدود و قوانین شرع یا حلیَّت  

خواهد بود و در این صورت، آن معیار یا مرحله بر حلال منطبق نخواهد بود و نتیجه آن، عدم تصدیق نام طیب بر محصول نهایی  

گفت حلال و طیب نه تنها لازم و ملزوم یکدیگر هستند بلکه حلال مقدم بر   توانمیل و طیب  است. با توجه به ارتباط بین حلا

باشد. به عبارت دیگر، اگر مصداق حلال در موردی طیب است و مرز تعیین کننده و اصل لازم برای برقراری و موجودیت طیب می

   دیگر به درستی برقرار باشند.  منطبق نباشد طیب نیز جایگاهی نخواهد داشت هر چند که کلیه عوامل
 

 گیریبحث و نتیجه

غذایی و رابطه متقابل این مفاهیم امری    مواد  ایمنی  زمینه  در  خبیث  و  طیب  حلال،  از  منطقی  دهند که درکها نشان مییافته

بلکه حلیَّت بسیاری از  است. برای استفاده از خرما به عنوان یک ماده غذایی، نه تنها حلال بودن آن یک ضرورت است    ضروری

عوامل مانند وسایل، زمین، امکانات و فرآیند های مؤثر در زنجیره تولید تا مصرف نیز باید اثبات شوند تا بتوان عنوان طیب را بر  

یی  سازی الزامات ایمنی و کیفیت ماده غذاکننده اجرا و پیادهمحصول قرار داد. بنابراین، این دو مفهوم توام با یکدیگر، تضمین

 هستند.
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Abstract: 

Introduction: Dates are one of the important agricultural items of Iran, which are highly sought after by producers 

and consumers both inside and outside the country due to the presence of nutrients and rich in energy. Since halal 

food is emerging as one of the most important topics in the food industry today, a logical understanding of halal, 

tayyab and their relationship with food safety is essential in determining the status of halal food. There are many 

factors involved in the food supply chain from the farm to the table and they can have an effect on the quality of 

the food, therefore, in this research, an attempt has been made to investigate the relationship between examples 

of quality and Tayyeb product in the date supply chain as a case study.  

Methodology: In this study, first, all the basic points and principles related to the solution in national and 

international standards, as well as the safety and quality requirements of the date product in all stages of its 

production chain, from the grove to the consumer, were determined and categorized. Also the relevance of each 

case and its role was evaluated based on the determined indicators of positive concepts . 

Findings and conclusions: being halal is a fundamental and main part of Tayyeb and if this principle is not 

established, being Tayyeb of that matter is questioned. Therefore, in order to use dates as a food item, not only its 

halal is a necessity, but being halal of many factors such as tools, land, facilities and effective processes in the 

chain of production to consumption must also be proven so that it can be called Tayyab product. Therefore, these 

two concepts together guarantee the implementation of food safety and quality requirements. 

Keywords: Quality, supply chain, Halal, Tayyeb, dates.  
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 چکیده 

بدن،    تیحرکت و فعال  یلازم برا  یانرژ  نیقرار داده است )تأم  ی متنوع   هایتیظرف  یی متعال در محصولات غذا  یخدامقدمه:  

  شودمیجسم و روح انسان هضم    دانیموجود زنده است و در م  کی  غذا  ،(روان  و   جسم  کنندهدرمان  رانه،یشگیرشد، آثار سازنده پ 

ها را امر نموده است که برای غذای خود عالیترین سطح کیفیت را )هم به همین دلیل خدای متعال انسان  .است  سازو انسان

وی( انتخاب کنند. لذا دین اسلام برای زنجیره تولید تا مصرف محصولات غذایی آداب و ضوابطی را وضع نموده  مادی و هم معن

 کیفیت در زنجیره غذایی تحقق بیابد.   است تا بالاترین سطح کنترل و تضمین

ــی نگرش جهت قیتحق نیدر ا  روش تحقیق: ــلام به زنجیره غذایی، بررس ــتهنگاه دین به مراحل  اس بندی، تولید، فراوری، بس

ها و رویکردهای اصـلی در نگرش قرار گرفت و مولفه بررسـی و تحلیل توزیع و مصـرف مواد غذایی از منظر آیات و روایات مورد

تخراج و   لام به زنجیره غذایی اسـ لام در حوزه غذا  میپارادااسـ لام( به عنوان   ییغذا هی)نظر  ییبر گرفته از نگاه اسـ رما کیاسـ  هیسـ

 .تبیین شد  ییتا مصرف مواد غذا دیتول رهیموجود در زنج  یندهایفرا  یو بازمهندس  ییغذا  یاستانداردها  یبازمهندس یبرا  یمعل

 یبر حفظ و ارتقا  رگذاریتأث  هایلازم است مجموعه دستورالعمل  یی از محصولات غذا  نهیاستفاده به  یبرا  گیری: ها و نتیجهیافته

الزام همه جانبه    کیبه صورت    ییغذا  رهیو در طول زنج   نی تا مصرف( تدو  دی)از تول  یندیاستاندارد فرا  کیآن در قالب    تیفیک

و    ی)ماد  ییمحصول غذا  ت یفیهمه عوامل مؤثر بر ک  ی،ندیفرا  ستانداردا  نی. اابدی( استقرار  یو فرهنگ   یقانون  ، یو مهندس  ی)فن

  کننده ¬سطح ممکن حفظ شود و اثرات سازنده آن به مصرف  نیآن در بالاتر  تیفیکه ک  د نماییم  میتنظ  ی( را به نحویمعنو

گردد تا استفاده بهینه از مواد غذایی تحقق یابد تدوین استاندارد  . برای محصولات غذایی راهکاری که پیشنهاد میابدی  انتقال

باشد. این امر موجب خواهد شد که بیشترین مراقبت در  فرایندی غذای طیب و استقرار آن در طول زنجیره تولید تا مصرف می

طول فرایندهای غذایی صورت پذیرد تا کیفیت طبیعی و اصالت آن حفظ شود و امکان استفاده از خواص برتر محصولات غذایی  

 برای انسان فراهم گردد.  
 

  بنگرش اسلام، ارزش راهبردی، فرایند تغذیه، زنجیره غذایی، غذای طی  کلمات کلیدی:
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 مقدمه:    - 1

( و او را 31خدای متعال انسان را به عنوان اشرف مخلوقات خود خلق کرد، تمام اسماء حسنای خود را به او تعلیم نمود )بقره/

(؛ به این جهت انسان و تمامی شئون او در نزد پروردگار متعال دارای قدر و منزلتی  30خلیفه خود در زمین قرار داد )بقره/

(. تغذیه یکی از فرایندهای اصلی زندگی انسان در بُعد مادی و معنوی است و نقش حیاتی در تکامل  70است )اسراء/پایان  بی

انسان دارد؛ به همین خاطر خداوند متعال در قرآن مجید برای تغذیه انسان، بالاترین سطح از استاندارد کیفیت )مادی و معنوی( 

 را در نظر گرفته است.

کنند چه چیزهایی برای آنها حلال شده است؟ بگو:  (. از تو سؤال می4ا أُحِلَّ لَهمُْ قُلْ أُحِلَّ لَکمُُ الطَّیباَتُ... )مائدۀ/یسْأَلُونَکَ ماَذَ

 آنچه پاکیزه )طیب( است، برای شما حلال گردیده. 

های مفهوم طیب را  باید شاخص  د از آنها به عنوان غذا استفاده کند(، توانمیبر اساس آیه فوق، مواد غذایی در شأن انسان )که  

داشته باشند. در طول فرایند تغذیه، مواد اولیه مادی )مواد غذایی طبیعی( و معنوی )ادارکات حسی، خیالی و عقلانی( از جغرافیای  

ند.  نمایها در سامانه وجود خود، مواد اولیه خوراکی را طی مراحلی هضم می شوند. انسانعالم دریافت و جذب وجود انسان می

باشد از  ترین فرایندهای زیستی است. در فرایند هضم آنچه مناسب وجود انسان میترین و عمیقفرایند هضم، یکی از پیچیده

گردد. هضم مراتبی دارد و با تعمیق مراتب هضم در سامانه وجود انسان، ماده غذایی به سمت ماده غذایی جذب و مابقی دفع می 

کند. در طی فرایند هضم، ماده غذایی در اولین سطح از اتحاد با وجود انسان در  سوق پیدا می   های حیات انسانی عالیترین افق

ای که بر عهده دارد  و هر بخشی از وجود انسان به تناسب با مأموریت و وظیفه  شودمیهای جسمی پخش  ها و سلولتمامی بافت 

گردد. به موازات این حرکت عرضی، هضم  مند میبهره  کند و از اثرات آنسهمی از غذای مصرف شده را جذب و فراوری می 

. دقیقا همین فرایند در بعد  شودمیتر وجود انسان  تر ماده غذایی جذب سطوح عالییابد و آثار و ثمرات لطیفتعمیق هم می

، خیالی و عقلی(  معنوی وجود انسان یعنی در فضای ادراکات برای غذاهای معنوی )مواد غذایی درک شده با انواع ادراکات حسی

شوند( بعد از هضم در  . به این معنا که ادراکات حسی )که توسط چشم، گوش، لمس، بویایی و چشایی درک میشودمینیز اجرا  

کنند. لذا انسان آنچه با حس درک کرده  مرتبه اول وجود انسان، تبدل وجودی یافته و با مرتبه مثالی وجود انسان اتحاد پیدا می

یابد، سپس با تحلیل آن ادراکات و کشف  ت پایدار در ذهن و حافظه خود )در مرتبه مثالی( همیشه حاضر میاست را به صور

باشد. این سطح از ادراک نیز  تری دست یابد که به منزله تبدل آنها به مرتبه بالاتر مید به مفاهیم عمیقتوانمیروابط بین آنها  

منظور السلام نیز ذکر شده است که   . در روایتی از امام صادق علیهشودمیسان  در وجود انسان حضور دارد و بخشی از وجود ان

الْإِنْسانُ إِلى  "طعام  "از (، علم و دانشى است که غذاى روح انسان است و انسان باید  24طَعامِهِ، )عبس/    در آیه مبارکه فَلْیَنْظُرِ 

 (.429صفحه  4بنگرد که آن را از چه کسى گرفته؟ )تفسیر برهان جلد 

نگرشی که در مقدمه فوق مورد توجه قرار گرفت یک نقشه کلی و البته اجمالی از فرایند تغذیه و اثر آن در فضای جسم و روح  

انسان است. بر این اساس، تغذیه علاوه بر اینکه منبع تأمین انرژی برای جسم و جان انسان است موجب رشد و تعالی جسم و  

انسان هم   بهشودمیجان  انسان  .  بهتر، تغذیه )هم مادی و هم معنوی(  انسان تعبیر  ساز است و موجب رشد و توسعه وجود 

ها را امر نموده است که برای غذای خود عالیترین سطح کیفیت را )هم مادی و هم  . به همین دلیل خدای متعال انسانشودمی

 (. 114معنوی( انتخاب کنند )نحل/

دهد که دین اسلام برای زنجیره تولید تا مصرف محصولات غذایی،  زمینه تغذیه هم نشان می بررسی آداب و احکام وارد شده در 

برای نمونه امر به  کیفیت در زنجیره غذایی تحقق بیابد )  آداب و ضوابطی را وضع نموده است تا بالاترین سطح کنترل و تضمین

دهد که این درجه از اهمیت در مالی منابع اسلامی نشان می (. همچنین بررسی اج121ذکر نام خداوند در ابتدای تغذیه؛ انعام/  

تمام مراحل و در مورد همه عوامل مرتبط با زنجیره تولید تا مصرف مواد غذایی حاکم است؛ از این منظر فرایند تغذیه در تمدن  

اصول و قواعد مهمی وضع  اسلامی دارای ارزش و اعتبار راهبردی است، به همین دلیل برای جریان یافتن آن در مسیر درست،  

 شده است که انحراف از آنها موجب بروز بحران در جامعه اسلامی خواهد شد.  
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 ها روش و مواد  - 2

نگاه دین به مراحل تولید، فراوری،  اسـت که در آن اسـلام به زنجیره غذایی بررسـی نگرش جهت تحلیلی مطالعه یک حاضـر مقاله

ته ها و رویکردهای اصـلی در قرار گرفته اسـت و مولفه مقایسـه غذایی از منظر آیات و روایات موردبندی، توزیع و مصـرف مواد بسـ

شـده اسـت،  نییتب  هیتغذ ندیاسـلام به فرا  نینگرش د دهیچک، قیتحق نیدر انگرش اسـلام به زنجیره غذایی اسـتخراج شـده اسـت. 

 یاسـلام  هایبرگرفته از گزاره  یو راهبردها  شـوندیم  یمعرف  ییتا مصـرف ماده غذا  دیتول  رهیمراحل مختلف زنج ،منظور نیبه ا

تا مصـرف مواد  دیحاکم بر تول  یاسـلام به کل فضـا کلانآنها، نگرش   یندیو فرا یسـتمیسـ لیدر هر مرحله اسـتخراج و با تحل

لام در حوزه غذا  میپارادا  نیتدو ،قیتحق نی. هدف اگرددیم  نییتب  ییغذا ت که   ییغذا هی)نظر  ییبر گرفته از نگاه اسـ لام( اسـ اسـ

موجود در   یندهایفرا  یدر مرحله اول و بازمهندســ  ییغذا  یاســتانداردها  یبازمهندســ  یبرا  یعلم  هیســرما کیبتواند به عنوان  

 .ردیمورد استفاده قرار گ  یدر گام بعد  ییتا مصرف مواد غذا دیتول رهیزنج

 گیری نتیجه  ها و یافته  - 3

 زنجیره غذایی در آیات و رویات  

دهد که برای تمامی مراحل تولید تا مصرف یک ماده غذایی راهبردها یا راهکارهایی ارائه شده  های اسلامی نشان میبررسی گزاره

مادی نیستند    دهد که در نگرش اسلام عوامل مؤثر بر کیفیت یک محصول غذایی صرفا است. تأمل در ماهیت این تدابیر نشان می

گذارند )مانند کیفیت توجه انسان در هنگام کار، نوع  )مانند دما، رطوبت و زمان( بلکه عوامل انسانی و معنوی هم در آن اثر می

ند پرده از یک فرضیه عمیق معرفتی بردارند؛ و آن این است که غذا  توانمیها  احساس یا تفکر افراد درگیر با موضوع(. این گزاره

پذیرد  زنده و دارای یک شخصیت واحد است و هر عملیاتی که در طول زنجیره تولید تا مصرف بر روی آن انجام می یک موجود

گذارد. بر اساس این نگرش، فرایندهای غذایی باید با توجه به زنده بودن و دارای شخصیت واحد بودن ماده  بر کیفیت آن اثر می

 سازی شوند. غذایی، بازطراحی و پیاده

 دهای اصلی در نگرش اسلام به زنجیره غذایی رویکر

مشروع  راه از  باید کند،می مصرف انسان که آنچه است این غذاییِ، موادَّ درباره اسلام رهنمود مهمترین و نخستین -

 برای است ممکن چند هر تهیَّه گردد، دیگران حقوق  به تجاوز و نامشروع راه از که باشد. غذایی شده تهیَّه )حلال(،

 .است زیانبار روان، سلامت برای تردیدبی امَّا باشد؛ نداشته ضرر جسم، سلامت

 از توده مردم، طبع که را غذاهایی نباید انسان از طیَّبات باشد، باید انسان دومین رهنمود اسلام این است که غذای -

 مانند: .نباشد دیگران حقوق  به تجاوز که چند هر مصرف کند، دانسته ممنوع را آن خوردن اسلام، یا دارد، نفرت آن

 گوشت  حرام حیوانات گوشت یا مردار گوشت

امَّا   باشد؛ مفید نفر یک برای غذایی، است باشد؛ ممکن زیانبار نباید است، کنندهمصرف که کسی برای همچنین غذا -

 .باشد زیانبار است، بیمار دلیل آنکه به دیگری، برای

 جسم برای و باشد حلال غذایی است باشد؛ ممکن داشته مَفسده نباید جامعه یا و انسان  جان برای علاوه بر اینها غذا -

 ظروف در خوردن غذا مانند: باشد داشته مفسده جامعه یا و جان برای  آن، مصرف چگونگیِ لیکن نباشد، هم زیانبار

 ممنوع اسلام، در نیز غذاها اینگونه خوردن دارد. قرار آن در الکلی مشروبات که سفرهای از خوردن یا غذا نقره، و طلا

 ( 62الی  58)کتاب دانشنامه احادیث پزشکی، صفحات  .است شده شناخته

ها، و  یکی دیگر از مهمترین رویکردهای اسلام به مواد غذایی، کاربرد آنها در توسعه سلامت و پیشگیری از بیماری -

های مختلف به های درمانی اطباء اسلامی در زمینهنسخهتوجهی از هاست. بر این اساس، بخش قابلدرمان بیماری

 )کتاب چهار جلدی دراسه فی طب الرسول المصطفی( .استفاده آنها از مواد غذایی و گیاهی اختصاص یافته است
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 اصلی نگرش اسلام در بخش های مختلف زنجیره غذایی هایمولفه

 باشند. فرآوری، نگهداری، توزیع و مصرف میمراحل مختلف زنجیره غذایی شامل تولید، برداشت،  

از مراحل فوق دستورالعمل هایی صادر شده است که با تلفیق آنها  در آیات و روایات برای کنترل و تضمین کیفیت هر کدام 

 استانداردهای غذایی را طراحی و تولید نمود.   توانمی

 باشند.  ت راهبردی استخراج شده از آیات و روایات به شرح زیر میهای اصلی نگرش اسلام به زنجیره غذایی با توجه به نکامولفه

های تحقیق و توسعه و کنترل کیفیت در تمامی مراحل زنجیره تولید تا مصرف محصولات ضرورت استقرار سیستم -

 غذایی )کنترل، تضمین و ارتقاء مستمر کیفیت مواد غذایی(

 کشاورزی، پرورش گوسفند، پرورش گاو و باغداری )با ملاحظه شرایط اقلیمی(گذاری؛  های سرمایهتعیین اولویت -

ها و آداب تولید و فراوری )مانند رعایت احکام و آداب مشاغل، رسیدگی کشاورز به محصولات، پرداخت زکات، اولویت -

اقلیمی، پرورش پرورش گوسفند در مراتع پرباران، گاوداری در مراتع طبیعی، کاشتن درختان متناسب با شرایط 

 شتر( = استاندارد تولید و فراوری

 بندی، شفافیت صد در صدی در معامله، کنترل و نظارت مستمر بازاراستانداردسازی بسته -

-های لازم برای ارتقای انصاف و شفافیت در معاملات )ارتباط تنگاتنگ مؤلفهفروشی، ایجاد زیرساختممنوعیت کم -

 اجتماعی( ای تغذیه و مسائل ه

المللی تغذیه، رعایت استانداردهای مکمل حلال و طیب، جلوگیری از انحراف در زنجیره تدوین استانداردهای بین -

 غذایی 

 تأکید بر ترک محرمات و خطوط قرمز در زنجیره غذایی )استاندارد حلال( -

جریان خرید و فروش،   سازی در زمینه تجارت مطلوب اسلام )قناعت در مصرف، ممنوعیت احتکار، تسهیلفرهنگ -

 سازی سیستم قضایی توسعه انصاف(، بهینه

، کارآمدی و  استانداردهای مدیریت )گزینش دقیق، ارزیابی عملکرد، انتخاب بر اساس معیارهای تخصصی در هر حوزه -

 اکمیتنگر، تکریم تجار و بازرگانان از طرف ح حیاء، اصالت خانوادگی، اعتقاد به نظام اسلامی، اهل ورع و آینده

 جلوگیری از تخریب محیط زیست و منابع طبیعی )صنایع سبز(   -

 نقش کلیدی نگرش توحیدی در استاندارد فرایندی غذایی  -

 استاندارد تولید، فراوری و مصرف )بخش بهداشت، طهارت و تمیزی( -

 حذف اسراف از زنجیره غذایی  -

در تندرستی، آداب ظاهری و باطنی تغذیه   آداب و احکام مصرف )وضوی قبل و بعد از تغذیه، اهمیت راهبردی روزه -

سازی برای توجه به منعم، شکر نعمت، خوب جویدن، خوردن با آرامش، توجه به غذا خوردن و فرایند  مانند فرهنگ

 فراوری مواد غذایی و... .(  

 نقش اثرگذار عوامل مادی و معنوی مرتبط بر کیفیت مواد غذایی و اثرگذاری آنها بر وجود انسان -

ذاری شرایط روحی و روانی انسان بر تغذیه )هضم غذا در میدان جسم و روح( = ضرورت تدوین استاندارد فرایند  اثرگ -

 مشتمل بر عوامل اثرگذار مادی و معنوی 
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 چکیده نگرش اسلام به زنجیره غذایی 

ها نقش  برخی از مؤلفه  های قبلی این تحقیق نشان داد که در نگرش اسلام به زنجیره غذاییهای انجام شده در قسمتبررسی

 اند:  ها در نمودار تصویری زیر نشان دادهکلیدی دارند؛ این مؤلفه

 
 های کلیدی نگرش اسلام به زنجیره غذایی . مؤلفه1شکل 

ها  ها و برنامهدهنده زاویه دید اسلام به غذا و زنجیره غذایی است، برخی از جنس تدابیر، سیاستهای فوق نشانبرخی از مؤلفه

های فوق در آن به  هستند و برخی نیز از سنخ آثار و نتایج هستند. بر این اساس لازم است مدلی طراحی شود که مجموعه مؤلفه

صورت منظم و منطقی، در قالب یک فرایند یا یک سیستم به نظم درآیند و هر کدام از آنها در جایگاه مناسب خود قرار گیرند.  

 د مدل زیر تولید نماید: توانمییک سیستم و فرایند مفهومی های مزبور به صورت  ترکیب مؤلفه

حلال بودن
اثرگذاری بر عملکرد و 
اخلاق انسان 

اولویت 
سرمایه 
گذاری

طیب بودن
اثرگذاری بر امنیت 
اقتصادی و اجتماعی

اثرگذاری بر 
جسم و روح

خواص 
پیشگیرانه و 

درمانی 

اثرگذاری بر سعادت 
دنیایی و اخروی

اثرگذاری 
ژنتیکی 

اثرپذیری از 
عوامل 
مادی و 
معنوی

اهمیت 
مرحله 
تغذیه 

رویکرد 
فرهنگ سازانه
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 . مدلسازی چکیده نگرش اسلام به زنجیره غذایی 2شکل 

 باشند:کننده خلاصه نگرش اسلام در زمینه زنجیره غذایی در سطح عملیاتی میعبارات کلیدی زیر توصیف

های متنوعی قرار داده است )تأمین  خدای متعال در محصولات غذایی ظرفیت  فرضیه اصلی نگرش اسلام به زنجیره غذایی:

کننده جسم و روان(، غذا یک موجود زنده است و در  انرژی لازم برای حرکت و فعالیت بدن، رشد، آثار سازنده پیشگیرانه، درمان

 ساز است.  و انسان شودمیمیدان جسم و روح انسان هضم 

برای استفاده بهینه از محصولات غذایی لازم است مجموعه   های موجود در محصولات غذایی:سازی ظرفیتراهکار فعال

های تأثیرگذار بر حفظ و ارتقای کیفیت آن در قالب یک استاندارد فرایندی )از تولید تا مصرف( تدوین و در طول دستورالعمل

قانونی و الزام همه جانبه )فنی و مهندسی،  فرهنگی( استقرار یابد. این استاندارد فرایندی همه    زنجیره غذایی به صورت یک 

نماید که کیفیت آن در بالاترین عوامل مؤثر بر کیفیت محصول غذایی )شامل عوامل مادی و معنوی( را به نحوی تنظیم می

 کننده انتقال یابد.  سطح ممکن حفظ شود و اثرات سازنده آن به مصرف

بینی شده است. در واقع استاندارد حلال به  فرایندی فوق در قالب استاندارد حلال پیش  برخی از الزامات ذکر شده در استاندارد

باشد اما این کافی نیست و لازم است بخش  های مرتبط با تغذیه میهای شرعی دین در حوزهمنزله استقرار احکام و دستورالعمل

قالب استاندارد دیگری تدوین و اجرایی گردد که با عنوان قابل توجهی از الزامات مبتنی بر نگرش اسلام به زنجیره غذایی، در  

(. با توجه "بگو آنچه پاکیزه )طیب( است، برای شما حلال گردیده "سوره مائده:    4)بر اساس آیه    شودمیگذاری  غذای طیب نام

ت بین استاندارد حلال و  به توضیحاتی که در زمینه معرفی استاندارد حلال و معیارهای حلال بودن ماده غذایی ارائه شد، نسب

 غذای طیب در مدل تصویری زیر ارائه شده است. 

اولویت سرمایه گذاری در کشاورزی و 
دامداری، تکریم مواد غذایی، استاندارد 

تنظیم کننده عوامل مادی و )فرایندی 
(  معنوی مرتبط

+  فرهنگ سازی+ سیاست گذاری)
(استانداردسازی

تولید دانش و فرهنگ 
تولید + توحیدی غذایی

+  غذای حلال و  طیب 
ارتقای امنیت جامعه

محصولات غذایی با خواص برتر، کمک به
امنیت اجتماعی و اقتصادی پایدار 

ی، ژنتیک(+ جسمی و روانی)درمانی+غذایی)
(هاثرگذار بر عملکرد و اخلاق مصرف کنند
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 . نسبت معیارهای حلال و طیب بر اساس آیات قرآن 3شکل 

 باشد: های غذای طیب به شرح زیر میویژگی

برگرفته از  های  استاندارد غذای طیب بر اساس نگرش اسلام به زنجیره غذایی تدوین شده است و شامل دستوالعمل -

شناسانه اسلام نسبت به زنجیره های برگرفته از نظریات معرفتی و هستیاحکام اسلامی )مشابه استاندارد حلال( و بخش

 باشد. غذایی می 

 ؛  شودمیاستاندارد غذای طیب یک استاندارد فرایندی است که کلیه مراحل تولید تا مصرف را شامل   -

مهندسی و فرهنگی مرتبط با زنجیره تولید تا مصرف مواد غذایی را    -سانی، فنی  محیطی، اناین استاندارد ابعاد زیست -

 دهد. نیز پوشش می

باشد لذا استانداردسازی آن  از میان مراحل مختلف زنجیره تولید تا مصرف، مصرف ماده غذایی اثرگذارترین مرحله می -

 ماده غذایی داشته باشد. های یک برداری از ظرفیتد بیشترین تأثیر را در بهرهتوانمی

گیری های اندازههای عمومی و روشاستاندارد غذای طیب برای محصولات مختلف به صورت مجزا در دو سطح ویژگی -

 . شودمیتدوین  

حلال بودن غذا به معنای انطباق داشتن آن با کلیه استانداردها و ضوابط شرعی و قانونی دین یعنی احکام فقه و طیب  -

معنای   به  شایستگیبهرهبودن  از  میمندی  دین  فرهنگی  و  اخلاقی  امتیازات  و  مطالعات  ها  مؤسسه  )سایت  باشد 

ها یا احکام عملی  (. تفاوت غذای حلال و طیب در این است که غذای حلال حاصل تبدیل دستورالعمل1392راهبردی،

قرار دارد و علاوه بر رعایت  تری از آن  دین به محصول و استانداردهای غذایی است ولی غذای طیب در سطح کیفی

 باشند.  شرایط غذای حلال استانداردهای آن برگرفته از مبانی معرفتی دینی نیز می

 

 

 های غذای طیب . شاخص1جدول 

 توصیف شاخص  شاخص ردیف 

 لذیذ و دلچسب بودن  1

برد )نتیجه رعایت شرایط بهینه تولید،  خوشمزه  بودن در نتیجه انسان از آن لذت می

 نگهداری، فراوری و تغذیه(. 

 برند. زیبایی؛ سایر حواس ظاهری از آن لذت می

 پاکی و پاکیزگی  2
 تمیزی؛ هیچ گونه کثیفی ظاهری ندارد )بهداشت ظاهری( 

 پاکی؛ از هر گونه نجاست عاری است )بهداشت باطنی( 

 )غذاهای ارگانیک(. های مضر  عاری بودن از فرایندها، سموم و افزودنی سالم بودن  3

طیب بودن
استاندارد غذای اسلامی 

(حلال و طیب)

ارزش 
برتر 
غذایی

لذیذ و 
دلچسپ 

مطابق 
طبع

مال

ماده 
غذایی

فرایند

غذای کامل

حلال بودن
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 توصیف شاخص  شاخص ردیف 

 حلال بودن  4
رعایت ضوابط شرعی در طول چرخه غذایی )تهیه، فراوری و مصرف(؛ برند غذایی حلال  

 در همین چارچوب قرار دارد )معیارها اصلی غذای حلال( 

5 
مطلوبیت و مطابق با طبع  

 بودن، ملائم با نفس بودن 

 جذب( مطلوب و ملائم بودن برای نفس، )سهولت در هضم و  

اصالت، هماهنگی با فطرت و طبیعت، بکر و ناب بودن؛ بنابراین غذاهایی که از طریق  

 شوند دچار ابهام هستند!تغییرات ژنتیکی تولید می

6 
دارای بیشترین ارزش  

 غذایی 

 کاملترین ارزش غذایی را برای انسان دارد 

 باعث حرکت و رشد جسمی و روانی می شود. 

7 

سازنده جسمی و  دارای آثار  

روحی )مفید و اثربخش  

 بودن( 

 های بدن را دارد.رسانی به بافتکمترین آسیب

 مفید بودن؛ مؤثر بودن در صحت و سلامت بدن است. 

دارای اثر سازنده جسمی و روحی است، برخورداری از شناسنامه علمی منفعت؛ غذاهای  

 در همین چارچوب هستند.   1فراسودمند 

 ها( را از بدن دور کند. ها )پلیدید بیماریتوان میجنبه دارویی دارد و  

 . شودمیموجب رشد، لطافت و صفای روحی  
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Explanation of the main components of the food chain in the view of Islam 
Hossien Zamani Khademanluo1, Mojtaba Jokar2 
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Introduction: The God has placed various capacities in food products (providing the necessary energy for the 

body's movement and activity, growth, preventive constructive effects, healing the body and mind), food is a 

living Creature and and soul. It is digestible in the field of human body and it is human-building. For this reason, 

God has ordered humans to choose the highest level of quality (both material and spiritual) for their food. 

Therefore, the religion of Islam has established customs and regulations for the production chain to the 

consumption of food products in order to achieve the highest level of control and quality assurance in the food 

chain. 

Research method: In this research, in order to investigate the attitude of Islam towards the food chain, the view 

of religion towards the stages of production, processing, packaging, distribution and consumption of food was 

analyzed from the perspective of verses and hadiths, and the main components and approaches in Islam's attitude 

towards the food chain was extracted and the paradigm taken from Islam's view in the field of food (Islamic food 

theory) was explained as a scientific capital for the re-engineering of food standards and the re-engineering of 

processes in the chain of production to consumption of food. 

Findings and conclusions: For the optimal use of food products, it is necessary to compile a set of guidelines 

that affect the preservation and improvement of its quality in the form of a process standard (from production to 

consumption) and be established as an all-round requirement throughout the food chain (technical and 

engineering, legal and cultural). This process standard regulates all factors affecting the quality of the food product 

(material and spiritual) in such a way that its quality is maintained at the highest possible level and its constructive 

effects are transferred to the consumer. For food products, the solution that is suggested to realize the optimal use 

of food is to formulate a process standard for Tayyeb food and establish it along the chain of production to 

consumption. This will cause the greatest care to be taken during the food processes in order to maintain its natural 

quality and originality and to provide the possibility of using the superior properties of food products for humans. 
Key words: Islamic attitude, strategic value, nutrition process, food chain, Tayyeb food  
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 چکیده 

ای که همه محصولات )کالاها و خدمات(، واحدهای  باشد؛ بگونهدامنه تحت پوشش نشان طیب بسیار گسترده و جامع می  مقدمه:

بایست ساختار و مدل روشن و مشخصی در برخورد با موضوعات تحت  گیرد. به همین دلیل میها را در بر میصنفی و سازمان

شامل  های موجود در مدل مفهومی طیب شکل گرفته است که  مدل ارزیابی طیب با توجه به شاخصپوشش خود داشته باشد.  

 باشد. حلیت، سلامت، اصالت، جذابیت و آراستگی و برکت می

سوره ابراهیم، به استخراج    25و    24که با محوریت آیات    است  ی کیفی از نوع تحلیلی اپژوهش، مطالعه  نایها:  مواد و روش

 سازی در حوزه نشان طیب بر اساس منابع دینی و آیات قرآن پرداخته است. ساختاری برای مدل

بر    توانمیبندی را  ارزیابی کیفیت و رتبهترین مدل  ترین و با کیفیتدهد که جامعهای انجام شده نشان میبررسی  ها:یافته

از آن تدوین و طراحی نمود؛ این مدل، علاوه بر اینکه یک   ج های مستخرها و سنجهاساس ارکان نشان طیب و معیارها، شاخص

انش  د به عنوان یک سیستم هماهنگ کننده دتوانمیباشد به دلیل هماهنگی با مبانی توحیدی زندگی  مدل فرایندی و جامع می

و فناوری تجربی با مبانی وحیانی عمل کند. در این مدل، ارزیابی از سه دیدگاه تخصصی، عمومی )مشتریان( و خودارزیابی با  

گیرد و در نهایت امتیاز کیفیت محصول مورد نظر بر اساس برایند این سه ارزیابی محاسبه و در  ضرایب وزنی متفاوت صورت می

ند نتیجه ارزیابی و امتیاز کیفیت مربوط به  توانمی. بر این اساس همه ذینفعان جریان طیب  گرددسامانه کیفیت طیب ثبت می 

 گانه، در سامانه کیفیت طیب مشاهده نمایند. محصولات مختلف را هم به صورت کلی و هم به تفکیک اصول پنج

 : نشان طیب، مدل ارزیابی، شاخص، کیفیت ت کلیدیاکلم

 

 مقدمه  - 1

اصل بنیادین شامل حلیت، سلامت، اصالت،    5اساس مبانی دینی )آیات و روایات( طراحی شده است و دارای  نشان طیب بر  

ها و مجوزهای  ها، برندها، استانداردها، گواهیباشد. نشان طیب فاصله معناداری با سایر نشانجذابیت و آراستگی و برکت می 



 ارائه شده بصورت مقاله کامل مقالات 

 748         های کلیدی و مقالات ارائه شده                                                                                                  فصل سوم: سخنرانی

 

 

 

د همراه با بسیاری توانمیدهد که طیب صفتی است که  بع دینی نشان میموجود در دنیا دارد. بررسی آیات، روایات و سایر منا 

های دیگر قرار گیرد و کاربردهای زیادی را بوجود آورد. بر این اساس دامنه تحت پوشش این نشان بسیار گسترده و جامع  از واژه

بایست  گیرد. به همین دلیل میا در بر می ها رای که همه محصولات )کالاها و خدمات(، واحدهای صنفی و سازمانباشد بگونهمی

ساختار و مدل روشن و مشخصی در برخورد با موضوعات تحت پوشش خود داشته باشد. بر این اساس مدل ارزیابی طیب با  

های سازی و آیات قرآن استخراج شده است. مدلسازی دانشی است که با ایجاد تناظر بین مؤلفههای علمی مدل گیری از روشبهره

کند. در این  بینی رفتار سیستم واقعی را فراهم می تر از آن امکان مطالعه، تحلیل و پیشیک سیستم واقعی و یک سیستم ساده

گردد  دانش با بررسی رفتار سیستم ساده یا مدل نسبت به برخی متغیرها و تعمیم آن به رفتار سیستم واقعی، نتایجی استنباط می

 یابی به آنها تقریبا محال است.سازی دستشبیهکه بدون استفاده از دانش 

ها و بخصوص در همه زمانسالم یکی از موضوعات اساسی که تحت پوشش نشان طیب قرار دارد محصولات غذایی است. غذای 

رگرفته مورد توجه قراتبیین قرآنی آن، کمتر  اما    ، مورد توجه بسیاری از دانشمندان و حتی عموم مردم قرار دارد.دنیای معاصر

که در فضای امروزی جوامع بشری و بخصوص کشورهای اسلامی، نظریات مستخرج از آیات قران، بدلیل کاربردی است؛ در حالی

های ناشی از تغذیه را تا حد  د بسیار اثربخش و راهگشا باشد و آسیبتوانمیها از جمله محصولات غذایی  بودن آنها در همه حوزه

شاخصها از یک سو،  این  در سطح عملیات، شاخصها هستند. تعیین و تبیین    اتنظریمهم    ارکانی از  یکبسیار زیادی کاهش دهد.  

  . سازند و ضعف و قوتهای آن را در عمل نشان میدهندو از سوی دیگر، نظریه را به سطح اجرا نزدیک میکند نظریه را آشکار می

 .سازند. هموارتر می، راه را برای مقایسه، نظارت، سنجش و ..هاهمچنین این شاخص

هدف از انجام این مطالعه تبیین مدل ارزیابی محصولات غذایی تحت پوشش نشان طیب است که البته قابل تعمیم بر روی سایر 

 باشد. ها نیز میمحصولات، خدمات و سازمان

 روش پژوهش   - 2

 سازیمدل  یبرا  یساختار  ی نیقران و منابع د  اتیمحتوا است که در آن با مطالعه آ  لیاز نوع تحل  یفیک  ایپژوهش، مطالعه  نیا

که در آن خداوند    میابراه  مبارکه   سوره  25و    24آیات  بر اساس    ، بیط  یابیاستخراج شده است. مدل ارز  بیدر حوزه نشان ط

  ی برا  بهیشجره ط  سازیهی شب  جینتا  توانمیاساس    نیاست. بر ا  گرفتهنموده، شکل    هی تشب  بهیرا به شجره ط  بهیمتعال کلمه ط

  طور  به  را  ها و سازمان  ندها یمتناسب با محصولات، فرا  بیاستاندارد ط   هایو مؤلفه  یرا بررس  بیط  ستمیس  کی  یالگو  نییتب

 نمود.   استخراج جداگانه

 ها و نتایج یافته  -3  
 

 سازی کلمه طیب )سیستم طیب( در قرآن مدل  -  1- 3

سازی معانی بلند و ملکوتی به آیات طبیعی و مشهود بکار  یا سایر ترکیبات آن برای شبیه  مَثَلدر آیات قرآن مجید بارها واژه  

ابعاد    سوره ابراهیم تصویری جامع از یک سیستم طیب را ارائه نموده است. توجه به  25و    24رفته است. خدای متعال در آیات  

های  اندازی زیبا از نگرش موحدانه به هستی، ویژگی های یک نظام اجتماعی، علاوه بر ارائه چشماین تصویر و تعمیم آن به حوزه

 دهد.  یک سامانه استاندارد دینی و معیارهای ارزیابی آن را نیز در اختیار انسان قرار می

تُؤْتیِ أکُُلَهاَ کُلَّ حِینٍ بِإِذْنِ رَبِّهاَ وَیضْرِبُ اللَّهُ ،  طَیبَةً کَشَجَرَۀٍ طَیبَةٍ أَصْلُهاَ ثاَبِتٌ وَفَرْعُهاَ فیِ السَّماَءِ  أَلمَْ تَرَ کَیفَ ضَرَبَ اللَّهُ مَثَلاً کَلِمَةً

 25و  24، سوره ابراهیم، آیات الْأَمْثَالَ لِلنَّاسِ لَعَلَّهمُْ یتَذَکَّرُونَ

 د به هر سیستم حیاتی استاندارد )واحد زیستی، اجتماعی و فرهنگی( بر اساس معیارهای توحیدی توانمی  24کلمه طیبه در آیه  

؛ یک محصول، یک انسان مؤمن، یک جامعه رشد یافته، یک خانواده و یا یک سازمان در صورتی که فرایندها و  اطلاق گردد



 ارائه شده بصورت مقاله کامل مقالات 

 749         های کلیدی و مقالات ارائه شده                                                                                                  فصل سوم: سخنرانی

 

 

 

ت  هایزیرسیستم  کلمه طیبه یابند،  وحیدی طراحی و ساماندهی کنند و به یک هویت برتر دستخود را بر اساس معیارهای 

 سازی نموده است:های زیر شبیهرا به یک درخت با ویژگیکلمه طیبه  هستند. در آیات شریفه فوق، خدای متعال 

 سازی کلمه طیبها در مدل. مفاهیم واژه1جدول  

ها واژه های راهبردی پیام   

)مدل کلمه طیبه؛ انسان، سازمان، جامعه . . .(شجره طیبه   کَ  

دار، استوار، متوازن، پایدار )اصیل(ریشه أَصْلُهَا ثَابِت    

شاخسار گسترش یافته یا توسعه یافته در دل آسمان، رو به تعالی، متعالی )هیچ حرکتی در جامعه دینی شکل   فَرْعهَُا فیِ السَّماَءِ 

ب در آن به سوی رشد و تعالی باشد(. گیری غال گیرد مگر اینکه جهتنمی  

 مولد و تولید کننده است.  تؤُْتیِ

 محصول آن سرمایه حیات، رشد و قوت است.  أُکُلَهَا 

 با آثار دائمی و پایدار )پر برکت(  کُلَّ حِین  

طریق جریان زنده عبودیت  اتصال جامعه به ذات اقدس الهی از  ) جریان اراده الهی در آن مشهود و جاری است بِإِذْنِ رَبِّهَا 

های جاری در جامعه از مسیر عبودیت و در سایه روح عبودی حاکم بر جامعه محقق  است؛ انگار تمام برکت

(. شودمی  

 (اجتماعی مند)واحد نظام  بیط  ستمیس  ک ی  یالگو  ن ییتب  یبرا   به یشجره ط  سازیهیشب  - 2- 3

که برای حیات و بالندگی محتاج عواملی مثل؛ آب، زمین، هوا، نور توان مانند درختی در نظر گرفت  هر سیستم طیب را می

آفتاب، عملیات باغداری و بذر مناسب است، آب، در محیط زیست یک سیستم طیب به منزله دانش و تولید و جریان دانش شرط 

زمین، عرصه و زمینه ایجاد هویت مطلوب  نماید و  لازم برای رشد و بالندگی آن است، مدیریت سیستم نیز نقش باغبان را ایفا می

با تحلیل دقیق را  آنها  ترتیب سایر عوامل و نقش  تاریخی آن و شرایط محیطی است؛ به همین  به سابقه  توان تر میبا توجه 

مشخص و بررسی نمود. تأمل در این الگوی طبیعی اصول و قواعد رشد و توسعه و همچنین معیارهای ارزیابی یک سیستم را در  

شوند؛  باشند در زیر ارائه میهای مهمی که تفسیر فرایندها و روابط حاکم بر یک شجره طیبه می دهد. گزارهختیار انسان قرار میا

 دهند: های اصلی نشان طیب برای یک سیستم را در اختیار ما قرار میها و مؤلفهها کلیدواژهاین گزاره

ت رساندن ذرات متفرق )آب، خاک، املاح و هوا( و به سطح برتر  یک درخت سیستمی است که کارکرد اصلی آن به وحد -

 جمعی + رشد + تعالی(.  حیات رساندن ذرات معلق در مراتب پایین حیات است )هویت

مهمترین کارکرد درخت ایجاد هویت واحد از ذرات متفرق و پراکنده در زمین و آسمان و متجلی ساختن حیات برتر است  -

 برکت + کرامت( )هویت جمعی + سلامت + 

سازی نماید  د زندگی ناب، رشد و اثربخشی )برکت( را شبیه توانمیهای الهی است که وجود یک درخت از بزرگترین نعمت -

 )زنده بودن + پویایی + متعالی + برکت(.  

  = در یک درخت همزمان و به طور متوازن فرایندهای متنوعی در جریان هستند )مدیریت متوازن و پویای فرایندها  -

 ای(.عدالت شبکه = عدالت سازمانی  

فرایندهای جاری در یک درخت همه حیاتی و راهبردی هستند مانند: احیاء ذرات خاک، تبدیل یا تبدَّل مواد خاکی و   -

زمینی به حیات برتر، تولید محصولات با حیات برتر )میوه، اکسیژن(، تولید آثار با کیفیت زندگی )برکت + حیات + زیبایی  

 + شادابی، . . .(،   + طراوت

دهد )رحمت +  کند و در اختیار کل محیط زندگی اطراف قرار میدریغ منتشر می یک درخت آثار تولید شده خودش را بی -
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 کرامت + رأفت + برکت + لطف + . . .( 

از مواهب گیری بهینه ها و با بهرهزا؛ در همه أجزاء و مؤلفهرشد درخت، نتیجه یک حرکت مستمر، همه جانبه و درون -

 زایی + شکوفایی + برکت(. باشد )درونمحیط اطراف )آب، خاک، نور، هوا( می

بردن از مواهب موجود در آفرینش برای اجزاء متفرق آن با کیفیتی که در  بدون رشد و نمو در یک درخت، امکان بهره -

 پذیر است وجود ندارد )رأفت + کرامت + برکت(. درخت امکان

شود )پویایی + برکت  رشد بیشتر منجر به شکوفایی، توسعه و برخورداری بیشتر از کمالات برتر میدر فرایند رشد درخت،  -

 + تعالی(  

 گیری حرکت در روند رشد درخت، رو به بالا و آسمانی است )تعالی + معنویت(.جهت -

خاک از دل   روند طبیعی رشد درخت منوط به ارتزاق همزمان درخت از محصولات سطوح مختلف حیات نظیر آب و -

 باشد )عدالت + سلامت(. زمین، هوا از دل آسمان و نور از ماوراء می

های اصلی و  شاخه وهای درخاک، بدنه الگوی کامل رشد به سلامت همزمان تمامی مراتب وجود بستگی دارد؛ ریشه -

ا نمایند )جامعیت + سلامت  های موجود در سینه آسمان همه باید سالم باشند و نقش خود را ایفها و میوهشاخسار و برگ

 + عدالت(. 

برای رشد متوازن و پیوسته، حضور و هماهنگی تمام عوامل لازم برای حیات )آب، خاک، هوا، نور و . . .( ضروری است  -

 )عدالت + جامعیت + سلامت( 

 روند رشد یک سازمان مطلوب همواره با تدریج و پیوستگی همراه است )عدالت + رأفت + کرامت(.  -

وجود همه عوامل مورد نیاز برای رشد، وجود باغبان برای مراقبت از رشد و سلامت درخت لازم است )مدیریت +    حتی با -

 ولایت(. 

بر اساس تحلیل صورت گرفته، کارکرد اصلی درخت به وحدت رساندن ذرات متفرق و ایجاد یک هویت یکپارچه، ایجاد رشد و  

 بالندگی مستمر است.  

 مدل ارزیابی طیب  -3- 3

ها و فرایندهای مخصوص برای طراحی نشان طیب برای هر محصول )یا واحد صنفی و یا واحد سازمانی( لازم است ابتدا مؤلفه 

 آن محصول )یا واحد صنفی و یا واحد سازمانی( بررسی شود و سپس الزامات تحقق ارکان طیب متناسب با آنها تدوین گردد.  
 

   طیب:  ارزیابی در مدلمنطق  

کند که در چرخه فعالیت هر کدام  ها ایجاب میک هویت یکپارچه، منسجم، زنده، پویا و متعالی است، این ویژگیسیستم طیب ی

های آن، پنج گام نوسازی نگرش )ارتقای معرفت در راستای مأموریت سیستم(، نوسازی و نوآوری )اقدامات، ابزارها و  از مؤلفه

اقسامانه تاثیرسنجی  ابزارسازی،  یا  اجرا  مؤلفهها(،  سایر  یا  ساختار  )فرایندها،  مستمر  بهبود  و  مأموریت  حوزه  در  های دامات 

بینی و نهادینه شود. ارزیابی متوازن این پنج گام به عنوان منطق ارزیابی در کل استانداردهای طیب در نظر  سیستمی( پیش

 باشد:  ها به صورت زیر می. شرح هر کدام از گامشودمیگرفته 

 : داشتن طرح و برنامه برای تعمیق نگرش در هر زمینهتعمیق یا نوسازی نگرش -

 رایندها: تبدیل کردن نگاه جدید به یک برنامه سیستمیها و فنوسازی و نوآوری در روش -

 اجرا یا ابزارسازی: ایجاد سازوکار و ابزارهای سازمانی )نرم و سخت( برای اجرایی کردن برنامه  -
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 ها تاثیرسنجی عملکرد: سنجش اثر حاصل از اجرایی کردن برنامه -

 آنها ها در نتیجه سنجش اثر حاصل ازبهبود مستمر: بهبود روش یا برنامه -

 

 . ابعاد مختلف منطق ارزیابی طیب1شکل  

  :ارزیابی و امتیازدهیروش  

رتبه و  کیفیت  ارزیابی  سازمانبرای  و  )خدمات  سامانهبندی محصولات  نشان،  لغو  یا  تمدید  نشان،  اعطای  نتیجه  در  و  ای ها( 

کند، برای هر زاویه دید، یک ضریب تأثیر در  ارزیابی می افزاری طراحی و از سه زاویه، بر اساس منطق ارزیابی طیب، آنها را  نرم

نظر گرفته شده است و امتیاز حاصل از آن، در سامانه کیفیت طیب اعمال و رتبه محصول )یا خدمت و یا سازمان( بر اساس آن  

 دهد. گانه ارزیابی آن را نشان میهای سه؛ مدل تصویری زیر، زاویهشودمیتعیین 

 

 گانه ارزیابی کیفیت طیبسه  هایزاویه.  2شکل  

واحدهای تحت پوشش نشان طیب موظف هستند با نصب سامانه ارزیابی طیب در   امتیاز ارزیابی عمومی )مشتریان(: -

کنندگان از محصولات و خدمات طیب، کیفیت محصول معرض دید مخاطبان، این امکان را فراهم نمایند تا مشتریان و استفاده

های ارزیابی  را ارزیابی کنند؛ الگوریتم ارزیابی توسط مؤسسه کیفیت رضوی، طراحی و بر روی سامانه )یا خدمات و یا سازمان(

 نصب شده است.  

طرح و 
برنامه

اقدام و 
ابزارها

اصلاح روشتأثیرسنجی

تعمیق نگاه

امتیاز کیفیت 
محصول

ارزیابی عمومی
؛ (مشتریان)

20%

امتیاز ارزیابی
%60تخصصی، 

امتیاز 
خودارزیابی، 

20%
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های( تحت پوشش نشان  تولیدکنندگان محصولات )و ارائه دهندگان خدمات و همچنین سازمان امتیاز خودارزیابی: -

محصولات و خدمات خود را تکمیل نمایند و بر این اساس،   ای اظهارنامه مربوط بهطیب موظف هستند طبق برنامه دوره

 گردد.خود را ارزیابی نمایند. نتیجه این ارزیابی نیز در رتبه کلی محصول )خدمات یا سازمان( اعمال می

-های متمرکزی را بر اساس چکهای زمانی مشخص، ارزیابیارزیابان تخصصی نیز در دوره امتیاز ارزیابی تخصصی:  -

های اصلی را نیز مورد دهند تا علاوه بر کنترل کلی عناصر اصلی کار، کارگزاران و رویهارزیابی طیب انجام می های یستل

 بازبینی قرار دهند و اصلاحات لازم را در صورت نیاز پیشنهاد دهند. 

 :کیفیت  معیارها و مبانی ارزیابی

گردد. معیارهای این مدل  فرایندهای مخصوص آن محصول تدوین می ها و مدل ارزیابی طیب برای هر محصول با توجه به مؤلفه

 براساس ارکان نشان طیب )به شرح زیر( طراحی و تدوین شده است.  

 شود. کار رعایت های شرعی و قانونی که باید در فرایند تولید محصول و محیط چهارچوب حلیت:  - 1

 .شودمیمت روحی و معنوی در فرآیند تولید هم شامل سلامت فیزیکی و جسمی و هم شامل سلا  سلامت:  - 2

. ازجمله استفاده از دانش بومی و تولید کاملاً داخلی و دوری  شودمیعواملی که منجر به تولید یک محصول اصیل    اصالت: - 3

 از تقلب، رعایت صداقت و غیره. 

زجمله رفتار در محیط کار مثل رعایت  های ظاهری و معنوی در سازمان و تولید محصولات، اپرداختن به جذابیت جذابیت:  - 4

 خلق و غیره.   نظم، حسن

اثربخشی فراگیر محصول، از بعد مادی، معنوی، فردی و اجتماعی و ثبات و پویایی در این فراگیری در حوزه فرهنگی،    برکت:  - 5

 اقتصادی و اجتماعی. 

 بندی طیب  های اختصاصی مدل ارزیابی و رتبهویژگی

 باشند: های متمایزی دارد که به شرح زیر مینشان طیب ویژگی

 ایده برگرفته از مضامین بلند قرآن مجید )حیات طیبه = عالیترین سطح کیفی حیات(  -

 واژه اصیل و پرکاربرد قرآنی )با دامنه کاربرد در همه موضوعات زندگی( -

 آیات و روایات یابی و ظهور درهای زبانی، عرفی، قرینهمعناشناسی اجتهادی با استناد به تحلیل -

 ها یا استانداردهای کیفیت )حلال، ارگانیک، اصول آراستگی سازمانی، ...( ایجاد ارتباط منطقی با سایر نشان  -

 بندیطراحی مبتنی بر ارکان پنج گانه برای تسهیل در فرایندهای ارزیابی و رتبه -

 مشترک(های اصلی آنها )زیرساخت مفهومی گانه و استخراج مؤلفهتعریف ارکان پنج -

 ها بندی محصولات و سازمانتدوین چارچوب مشترک برای ارزیابی کیفیت و رتبه -

 ها تفاوت مدل ارزیابی طیب با سایر مدل

که وظیفه  تأیید آن است در حالیوظیفه ممیز یا بازرس، تطبیق آنچه که استاندارد شده با امور درحال اجرا و تأیید یا عدم  •

 ارزیاب، بیان سطح اجرا و تعیین میزان و مقدار استاندارد است. 

دهی،  باشد؛ بلکه بحث نمرهارزیابی برخلاف بازرسی و ممیزی، فقط بیان موارد درست و غلط برای دریافت مجوزها نمی •

 بندی سطح رعایت کیفیت و راهنمایی و کمک برای ارتقاء سطح مطرح است. رتبه 
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شونده است که باعث ایجاد صداقت و همکاری برای پیشرفت مهم در ارزیابی، تعامل بین ارزیاب و ارزیابینکته  •

 .  شودمیشونده ارزیابی

 زیرساخت استقرار مدل ارزیابی طیب  

کیفیت طیب است. سامانه کیفیت طیب یک سامانه تعاملی و پویا  کیفیت نیاز به ابزار فناورانه دارد که این ابزار سامانه  بی  ارزیا

   .برای ارزیابی کیفیت محصولات و خدمات است

 کیفیت این است که سامانه باید دو موضوع را نماش بدهد؛ مفهوم پویایی سامانه   پویایی سامانه:

های مطرح در حوزه طیب ، براساس شاخصشودمیهنگامی که محصولی در سامانه مستقر   کیفیت: پویای رتبهنمایش   -

های  این امتیاز کیفیت از امتیاز .شودمی کند. به این نمره، امتیاز کیفیت گفته و نمره دریافت می شودمیارزیابی 

قدر که فعالیت یک  کرد. هرچه موارد برتر را مشخص توانمیبندی شده است. براساس این نمرهدستی تشکیل پایین

د  توانمیها را ارتقا بدهد، رتبه آن در سامانه افزایش خواهد یافت و ها پیش برود و آنمجموعه بالاتر برود، براساس شاخص

 ها قرار بگیرد.  در میان برترین

مجموعه یا محصول دارای یک رتبه بالا است، تنها عامل  کیفیت، صرفاً این که یک در سامانه ارزیابی  روند تغییرات کیفیت: -

گیرد. مثلاً ممکن است یک ها و محصولات نیز مورد توجه قرارمیرشد مجموعه  مورد ارزیابی نیست، بلکه روند روبه

یک مجموعه مجدد، با سیر نزولی همراه شده باشد و یا   رتبه در ارزیابی مجموعه و محصول، دارای رتبه بالا باشد ولی این

 ای که در حال رشد باشد، دارای ارزش بیشتری است.  یا محصول در ارزیابی مجدد با رشد همراه باشد. بنابراین مجموعه 

بندی است که براساس سه درگاه ذکر شده )خودارزیابی، ارزیابی متخصص و  این ویژگی در حوزه رتبه  تعاملی بودن سامانه:

 دهد. میمشتری(، ارزیابی محصول را انجام 

های مربوط به محصولات، واحد قسمت  rqi.irپس از ورود به سامانه از طریق آدرس کیفیت طیب:  های اصلی سامانه  بخش

کیفیت هستند. در این قسمت، امکان جستجوی محصولات،  های سامانه ارزیابی  صنفی و سازمان قابل مشاهده است که زیربخش

 های تحت پوشش سامانه فراهم شده است.  صنفی و سازمان واحدهای

فرآیند، شناسنامه  ای از خدمات مرتبط با کیفیت، همچون رهگیری  در این سامانه، مجموعهخدمات سامانه کیفیت طیب:  

و اتصال به    فروش  هایدرگاه  به  سنجی، راهنمای مصرف و نظرات مشتریان، اتصالبندی کیفی، اصالتطیب، رتبه   محصول، نشان

 انه خدمات پس از فروش فراهم شده است.سام

کیفی    و خدمات تحت پوشش سامانه، رتبهدر این قسمت، فهرست محصولات  پوشش سامانه:  سنجی محصولات تحت  اصالت

بر این با کلیک  گیرد. علاوه  محصولات و واحدها و اتصال به درگاه فروش محصول یا سایت واحد تولیدی در دسترس قرار می

به اطلاعات دیگری ازجمله مشخصات کامل محصول، کد محصول، امتیاز محصول و موارد دیگر را برای   توانمیصول  روی هر مح

کرد. با توجه به اینکه سامانه کیفیت طیب یک سامانه تعاملی است که امکان ارزیابی کیفیت و ارتباط با  آن محصول دریافت  

کنندگان  بندی محصولات درج شود. مصرفهای کیفیت بر روی بستهسپکند لازم است برچمصرف کننده نهایی را فراهم می 

( هر محصول در فرایند ارزیابی کیفیت محصولات شرکت کنند و نظرات  QR Codeند با اسکن کردن کد شناسایی )توانمی

 خود را برای تولیدکننده محصول ارسال نمایند.  
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Abstract: 

Introduction: The scope covered by Tayyeb embleem is very wide and comprehensive; which is includes all 

products (goods and services), SMBs and organizations. For this reason, it should have a clear and specific 

structure and model in dealing with the subjects it covers. The evaluation model of Tayyeb has been formed 

according to the indicators in the Tayyeb conceptual model, which includes originality, health, being halal, 

attractiveness, beauty, and blessing. 

Materials and methods: This research is a qualitative study of an analytical type, focusing on verses 24 and 25 

of Surah Ibrahim, to extract a structure for modeling in the field of Tayyeb emblem based on religious sources 

and verses of the Quran. 

Findings: The investigations show that the most comprehensive and high-quality model of quality assessment 

and ranking can be compiled and designed based on the components and criteria, indicators and metrics of Tayyeb 

emblem; This model, in addition to being a comprehensive and process model, can act as a system coordinating 

experimental knowledge and technology with revealed principles due to its coordination with monotheistic 

principles of life. In this model, evaluation is done from three viewpoints: specialized, general (customers) and 

self-evaluation with different weight coefficients, and finally the quality score of the desired product is calculated 

based on the results of these three evaluations and recorded in the Tayyab quality system. Based on this, all the 

stakeholders of the Tayyab ecosystem can see the evaluation results and the quality scores related to different 

products, both in general and separately by the five principles of Tayyab quality system. 

Keywords: Tayyeb Emblem, evaluation model, index, quality 
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 قواعد فقهی پیرامون تولید و مصرف خوراک پاک

 فرامرز فخرمعانی

 . کارشناس ارشد، فقه و مبانی حقوق اسلامی، دانشگاه تهران، تهران، ایران

 faramarz.fakhr@ut.ac.irرایانامه: 

 چکیده 

برنامه  عنوان  به  فقه  همه دانش  برای  الهی  بخشای  رسالت ی  از  یکی  انسان،  زندگی  برای های  اصولی  تبیین  را  خویش  های 

گذارد، روح . خوراک افزون بر آن که بر جسم انسان اثر میشودمیداند که در کتاب صید و ذباحه به آن پرداخته خواری میپاک

و بایسته است انسان به خوراک خویش دقت داشته باشد. پرسش اصلی در پژوهش این که  سازد و از همین راو را هم متأثر می

ی دهد؟ با مراجعهی این قواعد چه مواردی را پوشش میپیرامون تولید و مصرف خوراک پاک چه قواعد فقهی وجود دارد و دامنه

ها  تحلیلی، یافته  -گیری از روش توصیفی  یش و با بهرهای به منابع معتبر اسلامی، گردآوری قواعد فقهی مسلم در قالب فکتابخانه

ی ویژه به موضوع تولید خوراک پاک ی عدم تذکیه و ذکات جنین به گونهحاکی از آن است در میان قواعد فقهی، دو قاعده

د و مصرف خوراک پاک راهبردهایی برای تولی  توانمیپرداخته اند. البته از قواعد عامی همچون لاضرر، طهارت، سوق و اعلام نیز  

 خوار ارائه نمود. ای پاکدر راستای ساختن جامعه

 خوراک، قواعد فقه، عدم تذکیه، لاضرر، طهارتواژگان کلیدی:  
 

 مقدمه 

خورد، فرمان داده است. خوراک را به دقت در آنچه که می  است و خداوند در قرآن مجید انسان  خوراک دومین نیاز انسان زنده

گردد، تأثیر اجتماعی نیز دارد.  ها در ظرف جامعه محقق میسازد و از آن رو که زندگی انسانانسان را متأثر میجسم و روح  

دانش فقه به عنوان نمود رفتاری باورهای اسلامی در راستای زندگی خداگونه، قواعد دقیقی پیرامون خوراک پاک را برای تولید 

ی حقوق الناس کنندگان، در زمرهرعایت حقوق مصرف  نماید. ی و غیر آن تبیین میهای گوشتی فراوردهمواد خوراکی در زمینه

ضرر امری لازم و ی اسلامی، تولید مواد خوراکی حلال، پاک و بیاست که باید توسط تولیدکنندگان مراعات گردد. در جامعه

،  کنندهبهای اعتماد مصرفی گرانن سرمایهنماید. به دست آوردطبیعی است و از این رو تبیین قواعد پیرامون آن ضروری می

پرسش اصلی پیش رو این که از   در گرو به کارگیری این قواعد است و در پایان رضای الهی و سلامت روحی را به دنبال دارد. 

؟ در پاسخ  ی این قواعد تا چه اندازه استی تولید و مصرف مواد خوراکی وجود دارد و دامنهدیدگاه فقه، چه قواعدی در زمینه

ی ویژه و قواعد دیگری همچون لاضرر، طهارت، سوق و اعلام را بیان نمود که در  باید قواعد عدم تذکیه و ذکات جنین را به گونه

در متون فقهی    صید و ذباحهراهبردهای تولید خوراک پاک، از دیرباز در کتاب  ها پرداخته شده است.این پژوهش به تشریح آن

است. مقالات بسیاری پیرامون دیدگاه   عدم تذکیه و ذکات جنینبرخاسته از قواعد فقهی مسلمی همچون خورد که به چشم می

ها پرداخته نشده است و از این  های پاک و حلال نگاشته شده است؛ اما مستقلاً به قواعد فقه خوراکیی خوراکیاسلام در باره

ای مبتنی  ی صنعت غذایی، در راستای ایجاد جامعهقهی در حوزههدف اصلی پژوهش تبیین قواعد ف  نظر پژوهش نوآوری دارد.

ی امتنان الهی  کننده و بر پایهخواری است. این قواعد با در نظر گرفتن حقوق متقابل تولیدکننده و مصرفخواری و پاکبر حلال

 باشد. دار تبیین آن میوضع شده و دانش فقه عهده

 روش پژوهش 

گیری از ها از میان قواعد مسلم فقهی در قالب فیش و با بهرهمنابع معتبر اسلامی و گردآوری داده  ای بهی کتابخانهبا مراجعه 

 ها پرداخته شده است.تحلیلی، برای یافتن اصولی برای تولید و مصرف خوراک پاک، به تحلیل و بررسی داده -روش توصیفی 
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 هایافته

ی ویژه به موضوع تولید خوراک پاک پرداخته اند.  تذکیه و ذکات جنین به گونهی عدم  از میان قواعد فقهی بسیار، تنها دو قاعده

 اصولی برای تولید و نیز مصرف مواد خوراکی منقح نمود. توانمیالبته از قواعد عامی همچون لاضرر، طهارت، سوق و اعلام هم 

 قاعده عدم تذکیه 

باشد. کاربرد آن هنگامی است که در مرتبط است، قاعده عدم تذکیه میای که مستقیماً به تولید خوراک گوشتی  ترین قاعدهمهم

است.    ای همچون بازار مسلمانان در کار نباشد. در این صورت اصل، عدم تذکیهی حیوان حلال گوشتی تردید شود و امارهتذکیه

تولیدکنندگان خوراکی1426ش؛ مصطفوی،  1377)بجنوردی،   تذکیهق(  از  پس  باید  با  های گوشتی  ی حیوان حلال گوشت 

های گوشتی بپردازند. البته نهادهای نظارتی هم  ی آن، به تولید فراوردهشرایط مقرر در فقه )خمینی، بی تا( یا یقین به تذکیه

  در  تولیدکنندگان با انجام درست تذکیه،  های تعاونی وی خود را در این باره به درستی انجام دهند. بنابراین شرکتباید وظیفه

راستای اجرای احکام الهی و نهادهای نظارتی با نظارت مؤثر، افزون بر کسب رضایت الهی، منافع تجاری خود را هم به دست  

 آورند. می

 قاعده ذکات جنین 

باشد و آن حالت ویژه  ها میگوشتی حلالی عدم تذکیه و تخصیصی بر وجوب تذکیه ای از قاعدهاین قاعده در واقع حالت ویژه

ی  بودن حیوان مذکی است. در این فرض چنانچه جنین تام الخلقه باشد، خوردن آن جایز است، نیاز به تذکیه ندارد و تذکیه  باردار

 ق( 1408مادرش سبب تحلیل آن است. )محقق حلی، 

 قاعده سوق 

ی حیوان  دید در تذکیهی تری عدم تذکیه وارد است. به این بیان که از بین برندهموضوع این قاعده در واقع بر موضوع قاعده

ق( از همین رو هرگاه در مذکی بودن گوشتی که در بازار  1426ق؛ مصطفوی،  1418حلال گوشت و عدم آن است. )طباطبایی،  

، تردید شود، محکوم به تذکیه است و جستجو و بررسی در این باره لزوم و معنا ندارد. )محقق حلی،  شودمیمسلمان خریداری  

های  باشد؛ به این بیان که غرض شارع از جعل اماریت پاک بودن خوراکیی امتنانی شارع میراستای رویه  ق( این قاعده در1408

که بار اثبات    شودمیگیری آن گاه ظاهر  ی این آسانثمره  گیری بر ایشان و معاملاتشان است.موجود در بازارهای مسلمانان، آسان

دارد. البته باید توجه رهای مسلمانان از دوش تولیدکنندگان و فروشندگان برمیکنندگان در بازاپاک بودن خوراک را برای مصرف 

ی تولیدکنندگان و عدم مبالات به احکام شرعی در تولید حلال شود و  داشت که این امتنان شارع نباید موجب سوء استفاده

ماد در صنعت خوراکی در کشور را به گیری ایجاد حس اعتوجوب تذکیه همچنان به قوت خویش باقی است. از سوی دیگر آسان

 دنبال خواهد داشت که افزون بر امنیت غذایی، موجب امنیت روانی جامعه نیز خواهد شد. 

 قاعده لاضرر 

ترین و فراگیرترین قواعد فقهی است که قابلیت جریان در تولید و مصرف مواد خوراکی را نیز دارد. ترین، مهماین قاعده از معروف

ی تولید مواد خوراکی هم یکی از  قاعده هیچ کس در هیچ موضوعی حق زیان رساندن به دیگران را ندارد و عرصه  ی اینبر پایه

»هیچ کس  کند:  ش( اصل چهلم قانون اساسی در این باره بیان می1383ش؛ محقق داماد،  1377افراد این عام است. )بجنوردی،  
قانون اساسی جمهوری اسلامی ایران،   یا تجاوز به منافع عمومی قرار دهد.«ی اضرار به غیر  د اعمال حق خویش را وسیله توانمین

کنندگان بسیار است  داند. مصادیق اضرار به مصرفی حقوق ملت میعدم جواز اضرار به غیر و تجاوز به منافع عمومی را از جمله

گیرد. بنابراین تولیدکنندگان  داشته باشد، در برمید برای جسم ضرر  توانمیی مواردی را که از دیدگاه متخصصان تغذیه  و همه

 کنندگان را هم در نظر بگیرند. در ضمن در نظر گرفتن منافع تجاری خویش، موظف اند حق سلامت مصرف

 قاعده طهارت 

ی موارد تردید در باشد. بنابراین اصل، در همه ی طهارت میاز پرکاربردترین قواعد در تولید و به ویژه در مصرف خوراک، قاعده

هاست و مادامی که یقین به نجاست چیزها پدید نیاید، این قاعده جاری است. )شهید ، بی تا(  طهارت مواد خوراکی، طهارت آن

و با آسودگی به تولید یا    رسد میای آرامش خاطر  ی آن به گونهکنندهمواد غذایی و هم مصرفی  از همین رو هم تولیدکننده
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گیری بر بندگان است و در پیشگیری و نیز درمان  پردازد. این قاعده هم امتنانی از سوی پروردگار برای آسان مصرف خوراکی می

 ی بسیار زیادی مؤثر است. بیماری وسواس تا اندازه

 م قاعده اعلا

باشد، بر تولیدکننده  ی غذایی نجس  روی سخن این قاعده بیشتر با تولیدکنندگان مواد خوراکی است. به این بیان که اگر یک ماده

د میزان اعتماد  توانمیق( این راهکار  1409واجب است که نجس بودن آن را به مصرف کننده یا خریدار اعلام نماید. )یزدی،  

 گیرد.ی بسیاری افزایش دهد و از سوی دیگر منافع هر دو طرف را در نظر مینده را تا اندازهکننده به تولیدکنمیان مصرف
 

 

 گیری بحث و نتیجه

 . واجب است انسان به خوراک خویش دقت داشته باشد و از خوردن هر گونه ناپاکی و پلیدی خودداری نماید. 1

 ها، قواعدی را جعل نموده است. چهارچوبی منظم در خوردنی. شارع مقدس بر بندگان خویش منت نهاده و برای ایجاد 2

 باشد. باشد و تضییع آن حرام و گناه بزرگی میکنندگان می. تولید خوراک پاک حق مصرف3

 باشند. گوشت میباشند و سبب تحلیل گوشت حیوانات حلالهای گوشتی میی خوردنی. قواعد عدم تذکیه و ذکات جنین ویژه4

ی طهارت  کنندگان و قاعدهی کار مصرفکنندهر و اعلام بیشتر ناظر بر رفتار تولیدکنندگان، قاعده سوق تسهیل . قواعد لاضر5

 گیرد.راحتی هر دو گروه را در نظر می
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Jurisprudential rules regarding the production and consumption of clean food 
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Abstract 

Knowledge of jurisprudence, as a divine program for all parts of human life, considers one of its missions to 

explain the principles for chastity, which are discussed in the book of hunting and slaughter. In addition to 

affecting the human body, food also affects the soul, and therefore man must be careful about his food. The main 

question in the research is what are the jurisprudential rules regarding the production and consumption of clean 

food and what do the scope of these rules cover? By referring to reliable Islamic sources, collecting the rules of 

jurisprudence in the form of receipts and using the descriptive-analytical method, the findings indicate that among 

the rules of jurisprudence, the two rules of non-purification and fetal zakat specifically address the issue of 

producing clean food. Of course, common rules such as harmlessness, purity, promptness and proclamation can 

also provide strategies for the production and consumption of clean food in order to build a clean eating society. 

Keywords: Food, rules of jurisprudence, Adami Tazkia, Lazarar, Taharat 
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 چکیده 

های پستاندارن مانند خوک و گاو  به این منظور ای دارد و  از ژلاتین ژلاتین در صنایع غذایی و دارویی کاربرد بسیار گسترده

ماهی    شودمیاستفاده   استخوان  و  از پوست  استخراج شده  ژلاتین  امروزه  ژلاتین،  این  و مذهبی  دلیل مسائل سلامتی  به  اما 

های اسیدی، قلیایی  . ژلاتین پروتئینی با وزن مولکولی بالا است که از آبکافت کلاژن به روششودمیعنوان جایگزین استفاده  به

ازگاری با محیط زیست، کاهش استفاده از حلال و آب و راندمان مورد توجه دلیل سآید که روش آنزیمی بهو آنزیمی بدست می

با    یستیفعال ز  یدهایپپت  ر،یتخم  ندیفرآ  یدر ط  باشد. می  نیپروتئ  آبکافت-آبکافت  است. فرآیند تخمیر روشی برایقرار گرفته 

های  به منظور سست شدن پیوند  توانمین فرآیند  در نتیجه، از ای  شوندیزا آزاد مدرون   کیتیپروتئول  یهامیو آنزریزاندامگان    عمل

 مولکولی کلاژن و تولید بهینه ژلاتین استفاده کرد. 

 ژلاتین، ضایعات ماهی، آنزیم واژگان کلیدی:  
 

 .مقدمه 1

  ان یدرصد از کل ماه  70از    شیبباشد.  فناوری میاز توسعه    یاست که عمدتاً ناش  ی داشته ریچشمگ   شیافزا  انیآبز  دیولامروزه ت

بسته  عاتی درصد ضا 80تا    20  باًیتقر ریمقاد دیکه منجر به تول  گرفتهقرار  تحت فرآوری )حذف سر، امعاء و احشا و... ( شده    دیص

محصولات   میزان ترکیبات کلیبه طور  کند.  های اقتصادی و زیست محیطی زیادی ایجاد میکه نگرانی  شودمی  یفرآورمیزان  به  

ی درصد چرب  19/ 10–16/7درصد خاکستر و    16/30-79/21،  نیدرصد پروتئ  92/57-22/49، بر اساس وزن خشک،  یماه  ینبجا

به   یوانیزرد کم رنگ است که از کلاژن ح  ا یرنگ  یطعم، شفاف، ب   ی کننده ب  ظیغل  کی  نیژلات(.   (Coppola et al., 2021باشدمی

ها  ها، تاندونپوست، استخوان از آن را  توانمیباشند. ر از منابع عمده استخراج ژلاتین میویو ط ی خوک، گاو، ماه. د یآیدست م

  14درصد(، پرولین)  23گلاسین)است که توسط    زیمتما  نهی آم  دیاس  بیترک  کی  یدارا  نیژلات  بدست آورد.  واناتیح  یهاو رباط

  ش یاتصال، افزا  تیژل شدن، ظرف  یی مانند توانا  یدکه خواص عملکراست  برجسته شده  درصد( 11درصد( و هیدروکسی پرولین)

  ییخواص مواد غذا  شیافزا  یماده برا  کیبه عنوان    نیژلات  ، یی غذا  عیدر صنا.  دهدیرا ارائه م  لم یو خواص کف کردن ف  گرانروی

  یی و در غذاها  کندیکننده عمل معامل ژل  کیعنوان  به  نیهمچن  نی. ژلاتشودمیمحصول استفاده    یداری مانند کشش، قوام و پا

طعم دهان    شیو افزا  ،یکاهش چرب  ،یاهحالت خام  جادیباعث ا  نی. همچنشودمیو مارشمالو گنجانده    کسیآسپ  ک،یمانند ژله، ک

مصرف    عیبه اشکال مختلف و در ابعاد وس  دام نی ژلات.    2021et al(Qhairul Izzreen ,. (شودمی1کم چرب    یهایداسپر  یبرا

های  ، اما نکاتی جدی برای مصرف این ژلاتین وجود دارد که مرتبط با عقاید مذهبی در دین اسلام و شیوع بیماری دارد  یجهان

ع  تر، حل شدن سریمغزی ژلاتین پستانداران )خوک( است. درنتیجه ژلاتین ماهی با داشتن خصوصیاتی مانند دمای ذوب پایین

 

1. Low-fat spreads 
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عنوان غذایی حلال پذیرفته  های ژلاتین پستانداران محسوب شده و بهترین جایگزیندر دهان و ایجاد بافت مطلوب یکی از مطلوب 

های نوآورنه از (. هدف از این مطالعه بررسی استخراج ژلاتین از ضایعات ماهی با روش1397است )اسکندری و همکاران،  شده

 است.  ای در قالب مقاله در این خصوص انجام نشدهون تحقیقات گسترده کنباشد که تاجمله تخمیر می

این پژوهش به شــیوه کتابخانه ای و تحلیلی انجام گرفته اســت و در آن منابع موجود مرتبط با موضــوع مورد :  روش پژوهش

 . سی و تحلیل قرار گرفته اند و یافته ها استخراج شده اندربر
 

 هاافتهی

 . ژلاتین 2

فرآ  واناتیح   یعیطب  ترکیب  نیژلات از  که  مآبکافت    ندیاست  به دست  بافت.دیآیکلاژن  در  استخوان   یهاکلاژن  و  پوست،  ها 

از    توانمی  نیمحلول در آب است، بنابرا  نیژلات.  گانه استسه  چیساختار مارپ   ی. کلاژن داراشودمی  افتی  واناتیح  یهاچهیماه

  و  دسرها  ی،آب  یهاژله  ،ینیریش  عیدر صنا   نیژلات.  کننده استفاده کردتیساز و تثبون یساز، امولسکننده، ژلظیعنوان غلآن به 

بودن را دارد. ژلاتین مشکل حلال    که  شودمی  دیاز پوست خوک تول  یواردات  نیعموما ژلات.  شودمیاستفاده    یمحصولات لبن

منابع مواد   ریاز سا  نیژلاتتولید    قاتیتحق  نیبنابراکند.  را ایجاد می  یاسفنج  یآنسفالوپاتگاوی نیز مشکلاتی از جمله بیماری  

از جمله خواص    یبه عوامل مختلف  نیژلات  تیفیک.   (Suryanti et al., 2019)شود  ی به طور مداوم انجام م  مانند ماهی  خام

اند  عبارت نیعوامل موثر بر عملکرد ژلات  ن،یاستخراج ژلات  ندی در فرآ. دارد  ی و پارامترها بستگی  فرآور  ی هاروش  ،ییایمیکوشیزیف

همچنین نوع حیوان،  .(Tinrat and Sila Asna., 2017)ج  استخرا  و دمای  زمان  ،پیش تیمار  یزمان و دما  مار،یغلظت تاز:  

را   نیژلات . (Hall., 2011)گذارند شیمیایی ژلاتین تاثیر میهای فیزیکوروش تولید همه به میزان زیادی بر ویژگیسن حیوان و  

 ی دیکه با استخراج اس  ینیمحصولات ژلات  کرد.  میتقس  Bنوع    نیو ژلات  Aنوع    نیبه دو نوع ژلات  دیتول  ندیتوجه به فرآبا  توانمی

متصل به   ی هاکلاژن انیاستفاده را در م  نیشتریکه ب  ( 9تا   6 کیزوالکتریبا نقطه ا)  شوندیم  ده ینام A ن یژلات ند،یآیبه دست م

  ه استخراج شد  نی. محصولات ژلاتشودمیداده    صیدارد که توسط پوست خوک تشخ  یمتقابل کمتر  وند یبا درجه پ   یکووالانس

با    سهیدر مقا.  موجود در پوست گاو اعمال شود  دهیچیکلاژن پ   ید روتوانمیهستند که    5  کی زوالکتریبا نقطه ا  Bنوع    ییا یبا قل

  شوند یم  هیکندتر تجز  نی متقابل هستند و بنابرا  وند یاز پ   یدرجه بالاتر   یدارا  Bنوع    نی، نانوذرات موجود در ژلاتAنوع    نیژلات

(Lu et al., 2022).    است.  ساختار شیمیایی ژلاتین نشان داده شده 1در شکل 

 

 

 

 

  

 . ژلاتین ماهی 3

درصد از    30دهد. حدود    لیرا تشک  دیدرصد از وزن کل ص  75د تا  توانمیکردن    لهیپس از ف  ی حاصل از پردازش ماه  عاتیضا

ها ژلاتین ماهی تولید کرد.  از آن  توانمیکه    دهند   ی م  لیکلاژن بالا تشک  یبا محتوا  یی هارا پوست و استخوان   عاتیضا  نیا

( و حلال )مسلمان( قابل  ی هودیمحصولات کوشر )  یباشد که برا  ینیگزی ممکن است منبع جا  ی از پوست ماه  نیاستخراج ژلات

 (Lu et al., 2022). ساختار شیمیایی ژلاتین  1شکل 
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.   (Adam and Fadol., 2013)شودمیتولید    4و  مگریم   3، هیک2، تیلاپیا 1هایی از جمله کاد . معمولا ژلاتین از ماهیقبول است

است:  یدو عامل اصل ریتحت تأث نیخواص ژلاتاست.  پستانداران نینسبت به ژلات یکمتر یکیخواص رئولوژ یدارا یماه نیژلات

اول  یهایژگیو ا.  استخراج  ندیو فرآ  هیکلاژن  متقابل، در    یوندهایبروز پ   شیافزا  لیدلبهی  ماه   یهاحال، کلاژن استخوان   نیبا 

ژلاتین ماهی   یو ارزش تجار یی ، کاراکاربرد دارد.  یشتریب یک یولوژیکروبیم یداری ها مانند پوست، پابافت ر یبا کلاژن سا سهیمقا

به و پا  د یتشد  تیژل، ظرف  یاستحکام و سفت  ته،یسکوزی )و   ی کیزیف  ی هایژگیاساساً    یی ایمیش  یهایژگ ی( و وی حرارت  یداری و 

تأثنتوانمیخواص    نیا.  دارد  یبستگ  ( آن pH، خاکستر و  )رطوبت   ک یو نسبت    یوزن مولکول  نه،یآم  دیاس  بیترک  رید تحت 

میزان تقریبی ترکیبات ژلاتین استخراج   1398عسگرزاده و همکاران در سال   . (Trindade Alfaro  et al., 2014)  ردیقرار گ  رهیزنج

 گزارش شده است.  1حلال گاوی را بررسی کردند که در جدول شده از فانوس ماهی و نمونه ژلاتین 

 . استخراج ژلاتین 4

اولیه برای  روش متداول برای استخراج ژلاتین فرایند اسیدی و قلیایی می ابتدا ماده خام   جاد یاباشد. به منظور تولید ژلاتین 

درون    یوندهایپ   یکاف  یتورم و پارگ  جادیا  جهیو در نت  نیاختلال در ساختار پروتئ  جادیای،  رکووالانسیغ   یوندهایاختلال در پ 

تیمار اسیدی )اسیدکلرید(  پیش   Aبرای تولید ژلاتین نوع  .شودمیو باعث حل شدن کلاژن    گیردی قرار میمولکول  نیو ب  یمولکول

قلیایی)کلسیم هیدروکسید و سدیم هیدروکسید(  پیش  Bو ژلاتین نوع     ی هاروش    .(Niu et al., 2013)  شودمیانجام  تیمار 

سازی و شستشو نیاز است. از  منظور خنثیباشند و به مصرف آب در هر مرحله بهمیبر  زمانی ژلاتین  و باز  یدیاس  استخراج  

تر، تخریب کیفیت و ناسازگاری  به موارد احتیاج به آب و حلال زیاد، مدت زمان طولانی، بازده پایین توانمیها معایب این روش

ی آورده  استاره  یاز پوست ماشه ماه  نیژلات  فیزیکی  یپارامترها2 در جدول   .(Ameer et al., 2017)با محیط زیست را نام برد

 است.شده

 ( 1398. ترکیبات ژلاتین استخراج شده از فانوس ماهی و ژلاتین گاوی )عسگرزاده و همکاران، 1جدول 

 

 

 

 

 

 

  (Muyasyaroh and Jazir., 2020)یاستاره  یاز پوست ماشه ماه نیژلات یکیزیف یپارامترها. 2جدول  

 نقطه ذوب  ژلی شدن  نقطه قدرت ژل  ویسکوزیته  راندمان  اسید استیک 

± 45/10 مولار  2/0 73/0  4 ±  89/0  36/11 ±  82/0  71/11 ±  81/0  65/17 ±  68/0  

± 56/12 مولار  4/0  84/0  5 ±  63/0  23/13 ±  71/0  75/10 ±  75/0  21/23 ±  64/0  

± 84/13 مولار  6/0  86/0  16/6 ±  75/0  68/14 ±  75/0  22/10 ±  77/0  95/23 ±  66/0  

 

 

2.Cod 
3.Tilapia 
4.Hake  
5.Megrim 

 ژلاتین گاوی  ژلاتین فانوس ماهی  ترکیبات

± 2/8 )درصد(  رطوبت  7/0  7 ±  1/0  

± 2/3 )درصد(  خاکستر کل  1/0  2/1 ±  4/0  

± 3/86 )درصد(  پروتئین  2/0  7/91 ±  1/0  

pH 3/6 ± 1/0  1/7 ±  1/0  
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 . استخراج آنزیمی ژلاتین 5

باشد. این روش غیر از کاهش میزان آب و حلال مورد استفاده، موجب کاهش  روش دیگر استخراج ژلاتین استفاده از آنزیم می

  ی خوببه آبکافتدر طول  د ی، زمان و دما باpH م،یمانند غلظت آنز یطیشرا. شودمیزمان استخراج و تولید ژلاتین با خلوص بالا 

  pH،  30:1  سوبسترا  به  مینسبت آنزوزنی، _ درصد وزنی 5تا   01/0  می غلظت آنزآنزیمی شامل  شرایط تیمار    کنترل و حفظ شوند.

مختلف    یرا در محصولات و کاربردها  ینقش مهم  میشده با آنزتجزیه  کلاژن    گر،یدی از سوباشد.  میگراد  یدرجه سانت  50و   10

های  از راه  ی کیکلاژن    یحاو  ی از مواد خام ماه  نیژلات  دیدر تول  میاستفاده از آنز   (Gomez-Guillen et al., 2011).کندیم  فایا

اثرات هدفمند  یاختصاص  لیبه دل  هامیآنز.  است  یکیتکنولوژ  ندیبهبود فرآ در مولکول کلاژن   یخاص  یوندهایپ   یرو  یبودن، 

  ی . پروتئازهاشودمیاستفاده    نیژلات  تولید  یبرا  یعیبا منشاء طب  میآنز  معمولا  .کنندیسرعت هضم کمک م  شیدارند و به افزا

با درجه   یتجار  میآنز  کی  ن،یپانکرات  .هستند  نیپسیو تر  نیپپسی  وانیبا منشاء ح  یو پروتئازها  نیپاپائ  یاه یاز منابع گ  یتجار

.  شودمیاستفاده    زین  یکروبیبا منشاء م  ی هامیاز آنز  .شود  ی استفاده م   نیژلات  است که تولید  بالا   کیتیپروتئول  ت یفعال  اب   یی غذا

مقا آنز  سهیدر  ح  یهامیبا  محدوده    در  وبالاتر هستند    یزوریکاتال  تیفعال  یدارا  یکروبیم  یهامیآنز  ،ی اهیگ  ای  یوانیبا منشأ 

شرایط بهینه تولید   2014نورزیاح و همکاران در سال    .(Derkach et al., 2022)  د نمانیم  داری پا  میزو دما آن  pHاز    وسیعی

گرم بر لیتر، زمان    3/0ژلاتین از ماهی یال اسبی با استفاده از آنزیم بروملین مورد بررسی قرار دادند. در این مطالعه غلظت آنزیم  

دن این آنزیم پروتئولیتیک ساعت بود. افزو  5درجه سانتی گراد و زمان استخراج    41ساعت، دمای استخراج    5/1تیمار اسیدی  

تولید ژلاتین از ضایعات ماهی با    2018میرزاپور و همکاران در سال  .   et al., 2014) (Norziah بازده تولید ژلاتین را افزایش داد

را مورد بررسی قرار دادند. به این منظور    Bacillus licheniformis PTCC 1595استفاده از آنزیم آلکالاز ترشح شده از باکتری  

درجه   37  یشد و سپس در دما  حیتلق  ید کلرکلرید و منیزیمشامل کنجاله سویا، کلسیم  ریتخم  ط یبه مح  ییایباکتر  ونیسوسپانس

دور    5000در    طیپس از آن، مح  انکوبه شد.   قهیدور در دق  172ساعت جداگانه با سرعت    72ساعت و    48به مدت    گرادیسانت

( به نمونه  گرادیدرجه سانت  -20شد سپس استون سرد )  وژیفیسانتر  قهیدق  20به مدت    گراد،یدرجه سانت  4  دمای  قه،یدر دق

انجام    قهیدق  20به مدت    گرادیدرجه سانت  4و    قهیدور در دق  4000در    وژیفیسانتر  و  ها اضافه شد  نیرسوب دادن پروتئ  یبرا

به منظور    زدن هم  نیدر ح  قهیدق  90به مدت    با اسید کلریدریک  ها  ها و فلسبا آب مقطر، بالهضایعات  . پس از شستشو  شد

واحد در    25و    20،  15،  10،  5به مقدار    میآنز  وبا آب مقطر مخلوط شدند    یپودر  یهاها و فلسباله  شدند.  ماریت  ونیناسیدآم

 ون یبا هم زدن آهسته انجام شد. سپس سوسپانس  طیمح  یساعت در دما  48هر گرم باله و پودر فلس اضافه شد. آبکافت به مدت  

از حاصل    محلول  ود.استخراج شژلاتین  حرارت داده شد تا    گرادیدرجه سانت 60سه بار با آب مقطر شسته و سپس در آب مقطر  

داد و خشک شد  2شماره    یکاغذ صاف  عبور  پروتئ  یبرا  یعیروش طب  ری تخم.  (Mirzapour et al., 2018)  واتمن    نیآبکافت 

تنها طعم  نه ریتخم ست.ادهکار گرفته شبه ینگهدار  یروش سنت کیبه عنوان  ی شرق یایآس ی در کشورها فنآوری  نی. اباشدمی

فعال    یدهایپپت  ر،یتخم  ندیفرآ  یدهد. در طیم  شیافزا  زیآن را ن  های فعال(یی )پپتیدغذادهد بلکه ارزش یم  شیو مزه غذا را افزا

  لوس یآسپرژ  ،1هیزیسرو  سسیساکاروما   از ریزاندامگان  .شوندیزا آزاد مدرون  کیتیپروتئول  یهامی و آنزریزاندامگان    با عمل  یستیز
  .)et al Abuine(2019 ,.استفاده شده استاین منظور   به3 لزیو استرپتوکوک ترموف  2یزا اور

 های رئولوژی ژلاتین . ویژگی6

.  شودمیبیان    Bloom valueهای  فیزیکی اصلی ژلاتین است. مقاومت ژل ایجاد شده با  مقاومت و نقطه ذوب ژلاتین از ویژگی

های ژلاتین است. توانایی نشکیل کف ژلاتین برای  انحلال پذیری در آب و توانایی تشکیل ژل برگشت پذیر حرارتی از ویژگی

های حسی  ای اثر نقطه ذوب بر ویژگیهای رایج  در صنایع غذایی مانند پاستیل خوراکی و مارشمالو مهم است. درمطالعهکاربرد

شده با ژلاتین ماهی مطلوبیت بیشتر پخش طعم و آروما را نسبت به محصول تولید شده با ژلاتین  ژل ژلاتین تعیین شد. ژله تهیه  

 

6. Saccharomyces cerevisiae 

7. Aspergillus oryzae 
8. Streptococcus thermophiles 
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کند. از ژلاتین نتیجه گرفت نقطه ذوب پایین ژلاتین ماهی به پخش آروما کمک می  توانمیخوکی با بلوم یکسان نشان داد.  

 (.  1390یفایر استفاده کرد )صالحی و همکاران، عنوان امولسبه توانمیهای فعال سطحی دلیل دارا بودن ویژگیبه
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 Preparation of gelatin from fish skin with the help of microbial enzymes in 
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 Abstract 

Gelatin is widely used in the food and pharmaceutical industries and mammalian gelatins such as pigs and cows 

are used for this purpose, but due to health and religious issues of this gelatin, today gelatin extracted from fish 

skin and bones is used as an alternative. Gelatin is a high molecular weight protein obtained from the hydrolysis 

of collagen by acidic, alkaline and enzymatic methods. The enzymatic method has been considered due to its 

compatibility with the environment, reduction of solvent and water use and efficiency. The fermentation process 

is a method for hydrolyzing proteins. During the fermentation process, bioactive peptides are released by the 

action of endogenous microorganisms and proteolytic enzymes, so this process can be used to loosen collagen 

molecular bonds and optimize gelatin production. 
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 چکیده: 

 مقدمه:  
تغذیه »حلال و طیب« به مفهوم بهره گیری غذایی است که با دارا بودن دو عنصر مطلوبیت و پاکیزگی، ضمن تلذذ حواس و 

»یاَ أَیُّهاَ النَّاسُ نفس از آن، گشایشی را برای دسترسی انسان به حیات طیَّبه فراهم سازد. منشاء این اصطلاح را بایستی در آیه  

از قرآن کریم جستجو کرد. هدف این مقاله تبیین مبانی تغذیه »حلال و طیب« از منظر قرآن    « حَلاَلًا طَیِّباً  کُلُوا مِمَّا فِی الْأَرْضِ

 کریم می باشد. 

 این مقاله به روش مروری و به شیوه کتابخانه ای نگاشته شده است.  مواد و روشها:

الگوی کلی طبقه بندی مواد غذایی و سبک تغذیه   ضرورت تغذیه »حلال و طیب« و آثار آن در حیات طیبه انسانی؛  یافته ها:

و طیب در شرایط خاص  تغذیه حلال  و خبیث،  تغذیه حرام  عوارض  و  تغذیه »حلال و طیب«  تاثیرات طبی  و طیب،  حلال 

 )بارداری، شیردهی و بحران ها( و احکام فقهی آن؛ از جمله سرفصل هایی است که در قرآن به آن توجه شده است.  

الگوی قرآنی تغذیه »حلال و طیب« می تواند ضمن کمک به اصلاح سبک زندگی، افق های جدیدی را به روی    نتیجه گیری:

 محققین این حوزه بگشاید. 

 تغذیه، حلال، طیب،حرام، قرآن  کلمات کلیدی:

 

 مقدمه: 

ضمن تلذذ حواس و   ، یزگیو پاک  تیاست که با دارا بودن دو عنصر مطلوب  ییغذا  یریبه مفهوم بهره گ  ب«ی»حلال و ط  هیتغذ

  یاتی آ خطاب جهانی در یستیاصطلاح را با نیفراهم سازد. منشاء ا بهیَّط اتیانسان به ح یدسترس یرا برا یشینفس از آن، گشا

اى مردم  )1«یِّباً وَلاَ تَتَّبِعُوا خُطُوَاتِ الشَّیْطاَنِ إِنَّهُ لَکمُْ عدَُوٌّ مُبِینٌ  »یاَ أَیُّهاَ النَّاسُ کُلُوا مِمَّا فیِ الْأَرْضِ حَلاَلاً طَ  مچونه  میاز قرآن کر

. ردجستجو ک  (،حلال و پاکیزه را بخورید و از گامهاى شیطان پیروى مکنید که او دشمن آشکار شماست  از آنچه در زمین است 

 ی وام وجودبا قِ  میتات را ملانباو    واناتی همچون ح  یماد  یها  یو روز  دیآفر  هیسبحان انسان را مجهز به جهاز تغذ  یخدا چرا که  

  زه یآنها را پاک  ی آدم   یعنی  ی،بودن روز  یَّبو ط  تیَّرو حل  نیاز ا  دیگرا  یبه آنها م   ی لذت   چیه  یکه طبعاً ب   یابه گونه  ، بشر نهاد

خدا هم    نیاست و د  یفطر  تیتابع حل  ی،شرع   تی چون حل  ،است  نیهم  زین  یشرع   تیو ملاک حل  دیا یبداند و از آنها خوشش ب

) جوادی   سازد   ی ناآشنا بود آشنا م  ی نهاد و  یو اگر برا  کند ینهان بشر پنهان بود آشکار م   یبرا  یزیو اگر چ  ستبر اساس فطرت ا

 (. 1397املی، 

 

 . 168، آیهبقرۀ.1
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ول و مبانی این نوع از تغذیه )حلال و طیب(، امری ضروری است. زیرا از طرفی رجوع به منبعی معتبر و کامل برای احصای اص

اگر صرفا به منابع دانشی و عقل ناقص بشری بسنده شود، و در کنار آن از منابع اصیل و معتبر نقلی دین، یعنی قرآن و روایات  

شود و آدمی به خطا رود و دستیابی به  معتبر معصومین)ع( بهره برداری نشود؛ ای بسا که برخی زاوایای مسئله به خوبی دیده ن

سلامتی همه جانبه)مادی و معنوی( و رسیدن به حیات طیبه با اشکال همراه شود. مثال این حقیقت مصرف رایج مواد غذایی 

  محرم همچون گوشت خوک و خمر و... در برخی جوامع غربی و غیر مسلمان و عوارض مادی و معنوی ناشی از آن است. بنابراین

  -(1397  ،یامل  ی)جواد موثر است  یدر سعادت جامعه بشر  واست    یزیهر چ  انیروشن خدا و تب  انیبکه  -  میقرآن کراب  انتخ

»حلال و   هیتغذ یمبان  نیی مقاله تب ن یهدف ابه عنوان یک منبع نقلی معتبر در این زمینه، شایسته و بایسته است. از این خاطر  

 باشد.  یم میاز منظر قرآن کر ب«یط
 

و در آن با مراجعه به کتبی همچون معجم   نگاشته شده است  یکتابخانه ا  وهی و به ش  یمقاله به روش مرور  نیا  :پژوهشروش 

قرآن کریم و کتب تفسیری معتبر همچون تفسیر تسنیم حضرت آیت الله جوادی آملی و نیز برخی پایگاه ای اطلاعاتی علمی  

بط همچون، تغذیه، حلال، طیب، حرام، خبیث و قرآن کریم، مطالب فیش  با کلید واژه های مرت   SID, Magiranداخلی نظیر  

 آنها و تحلیل محتوا، ارائه شده است. نش یگز برداری و پس از
 

 ها:   افتهی

 ابتدا واژگان شایع و مرتبط با موضوع  باز تعریف می شود.  به منظور فهم راحتتر مطالب،   واژه شناسی:

  ی.گره از زبانم بگشا  یعن ی  .1»واحلل عقده من لسانی«  .بسته و در برابر عقد است  یگشودن گره ها  یبه معنا  حلَّ  از  :لالح

و مباح    زیجا   یبه کارها  .است  نذوااست که انسان درآن م  ییباز و رها  زیحلال چ  ی،الاسلام طبرس  نیو ام  یطوس  خیش  انیطبق ب

   .(1397 ، یامل ی) جوادندیو حرمت از آن گشوده شده حلال گو  عمن یکه گره ها

  ، حلال  ،ذ یاست و لذ  یزگیو پاک  تیدو عنصر مطلوب  دارای  . طیب برد  ینفس از آن لذت م  زیاست که حواس و ن  یز یچ  :بیّط

  . شود  ی م  ریاز آن تعب  می مفاه  نگونهیآن است که متناسب با موضوعات مختلف با ا  یو کاربردها  قیاز مصاد  رهیو غ   کوین  ،معطر

   .(1397 ،یامل  یشود) جواد یم یخاص ری از آن تعب یاست که در هر مورد یدر فارس «خوب »معادل   باًیتقر طیبگفت  توانمی

  تیحلحکم    میتعم  صفو  ن یا  دهی فا  .است  حلالا  یصفت برا  2« »یاَ أَیُّهاَ النَّاسُ کُلُوا مِمَّا فیِ الْأَرْضِ حَلَالاً طَیِّباً    هیدر آ  نکته: طیب

پس مقصود از   ، کم موصوف استح  یم که اعم از آن است موجب تعم  اسمی   اسم نکره با  یصفت آوردن برا  رایز  .خوردن است

 جه یاست و در نت  بطی  رغی و مانند آن حلال    فیکث  ،متعفن  یغذا  .طبع باشد   افقاست که مو  مباحی هر ماکول    «بایحلالا ط»

  ، دهیعق  یو گاه   نیشهر و سرزم  ی خاک و وقت  یشخص و زمان   یگاه  ؛اختصاص ندارد  لکوابه م  بیعنوان ط  .حرام خواهد بود

 . (1397 ،یامل یشود) جواد یم  فبه آن متص هریخلق و غ 

  ، است  یعی بط  منع  به  ا ی  تیممنوع   نیشده باشد و ا  عکه از آن من  ند یگو  ی م  یزیاست و به چ  عمن  یدر اصل به معنا  :حرام

 وینیتک  میبه تحر  ایاست    ایدر دن  یاله  ری به تسخ  ای  .دستگاه گوارش  یآن برا   ینیمنع تکو  یبه معنا  .مسموم  یهمانند حرمت غذا

 (.1390 ،یامل ی)جوادست ایدر خصوص دن یاله یعبه تشر ایدر آخرت 

بنابراین منحصر در خوردن مواد غذایی    (.1393  ، یامل  ی)جواداست  مطلق تصرفات    در قرآن کنایه از  فعل »اکل« یا »کلوا«  اکل:

 نیست.

  .توسعه در فعل است یبه معنا . اباحهاست ی بع عرفطاباحه ناظر به  .است ی ناظر به حکم شرع  تیحل :هحباابا  یتفرق حل

 (. 1393 ،یامل ی)جواد ستیود و بسته نقمع  یعنی .گشوده شده و راه کاملاً هموار است عقده   به معنای تیکه حل یدر حال
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   یانسان   بهیط  اتیو آثار آن در ح  ب«ی»حلال و ط  هیضرورت تغذ

فَلْیَنْظُرِ الْإِنْساَنُ »  که در راس آنها می توان از آیه شریفه  .آیه بر اهمیت غذا و تغذیه دلالت می کنند  250حدود    میقرآن کردر  

یاد کرد،که با خطلاب جهانی به تمامی انسانها، اندیشیدن حول محور تغذیه)جسمانی و روحانی( را گوشزد و بلکه  1«إِلىَ طَعاَمِهِ

به معنای سفره غذایی، قرار گرفتن رزاق «  مائده» پنجمین سوره قرآن کریم تحت عنواننام گذاری  لازم می شمارد . همچنین  

الرَّازِقِینَ»    و مطعم بودن به عنوان صفات خداوند لَهُوَ خَیْرُ  اللَّهَ   »  ییغذا  برخی مناطق رویش مواد  سوگند خداوند به  ،2«وَإِنَّ 

وَالزَّیْتوُنِ   لَناَ عِیدًا )ع( »  وسط حضرت عیسی، درخواست مائده آسمانی ت«وَالتِّینِ  تَکُونُ  السَّماَءِ  عَلَیْناَ مَائدَِۀً مِنَ  أَنْزِلْ  اللَّهمَُّ رَبَّناَ 

لَنْ نَصْبِرَ عَلىَ  وَإِذْ قُلْتمُْ یاَ مُوسىَ    »  و درخواست غذا توسط حضرت موسی)ع(  3« لِأَوَّلِناَ وَآخِرِناَ وَآیَةً مِنْکَ وَارْزُقْناَ وَأَنْتَ خَیْرُ الرَّازقِِینَ

خداوند متعال بر و یا منت گزاری  «،سِهاَ وَبَصَلِهَاطَعاَمٍ وَاحدٍِ فاَدْعُ لَناَ رَبَّکَ یُخْرِجْ لَناَ مِمَّا تُنْبِتُ الْأَرْضُ مِنْ بَقْلِهاَ وَقِثَّائِهاَ وفَُومِهاَ وَعَدَ

  هیغذا و تغذ   تیبر اهم  ید ییهرکدام مهر تأ .  4«جُوعٍ وَآمَنَهمُْ مِنْ خَوْفٍالَّذِی أَطْعَمَهمُْ مِنْ  ، »غذا و امنیتعامل    اهل مکه به دو  

 است.

که؛    دیفرما  یم  نیکه در رابطه با کافران چن  یطور  است،  کافران و مؤمنان تفاوت قائل شده  هیتغذ  نیخداوند متعال باز طرفی  

  یخورند ب  یغذا م زیمباح؟ کافران ن ای است  یحرام؟ غصب ایآن که بدانند از کجا آمده، حلال است   یخورند ب  یعلف م واناتیح

 ریمؤمنان که به تأث  یدارند، ول  یفرجام مشابه ا  نیتوجه داشته باشند، بنابرا  آنو حلال و حرام بودن    یدیآن که به رجس و پل

بدون    یخود را در گرو غذا  ی چراکه استجابت دعا  ؛ و حلال هستند  زه یاکپ   یغذا  ت یبه رعا  دیغذا توجه دارند، مق  یو معنو  یاخلاق

مستجاب شود، حضرت   می : دوست دارم دعافت)ص( گامبریخدمت پ   یآمده است که مرد  یتیکه در روا  ید، به طورندان  یشبهه م

 (.https://hawzah.net  ،1398) ز«یحرام بپره یکن و از هرگونه غذا زهیخود را پاک یفرمود: »غذا

دستور   -که بهره برداری صحیح از این خطابها را در دستور کار و برنامه زندگی خویش قرار می دهند – به مؤمنان به این جهت

» یاَ أَیُّهاَ    تا بدین وسیله زمینه شکرگزاری از خداوند نیز فراهم گردد.  ، و حلال استفاده کنند  زهیپاک  یداده شده فقط از غذاها

   5«.الَّذِینَ آمَنُوا کُلُوا مِنْ طَیِّباَتِ ماَ رَزَقْناَکمُْ وَاشْکُرُوا لِلَّهِ إِنْ کُنْتمُْ إِیَّاهُ تَعْبُدُونَ

شود، به    ی م  دهید  و در نهایت دسیابی به حیات طیبه  زه و عمل صالحیپاک  یغذا  ن یب  ی ارتباط تنگاتنگ  اتی آ  یدر برخ  همچنین

از مواد )غذایی( پاکیزه بهره برداری کنید تا   :دی فرما  یمبه فرستادگان خود )و پیروان ایشان(    میوند در قرآن کرکه خدا  یطور

و در    6«. »یَا أَیُّهَا الرُّسُلُ کُلُوا مِنَ الطَّیِّباَتِ وَاعْمَلُوا صاَلِحاً إِنِّی بِماَ تَعْمَلُونَ عَلِیمٌ  بدین وسیله زمینه انجام عمل صالح فراهم گردد.

مَنْ عَمِلَ صاَلِحاً مِنْ ذَکَرٍ  بیان دیگر شرط دستیابی به حیات طیبه را در گرو عمل صالح و ایمان به خدا می داند و می فرماید: »

بِأَحْسَنِ ماَ کَانُوا یَعْمَ أَجْرهَمُْ  وَلَنَجزِْیَنَّهمُْ  فَلَنُحْیِیَنَّهُ حَیاَۀً طَیِّبَةً  أُنْثىَ وهَُوَ مُؤْمِنٌ  همچنان که عمل صالح به آسمان   رایز  7«.ونَلُأَوْ 

بخشد و به مانند    یم یاری  یاخلاق  یو حفظ ارزش ها ینوانسان را در جهت کسب کمالات مع  زین  زهیپاک ید، غذاکن  ی عروج م

 (.https://hawzah.net ،1398شود)  یم  ی معطر در وجود آدم  یسبزه ها و گل ها شیموجب رو  زهیباران پاک

 بیحلال و ط   هیو سبک تغذ  ییمواد غذا  ی طبقه بند  یکل  یالگو

  بودن   ثی خب  و  رجس  ،حرام  یدر مقابل غذابودن آنها    بیحلال و ط  یی،ملاک در استفاده از مواد غذا  قرآنی،  یمطابق آموزه ها

 .است

  ا یرف فعل »اکل«  صِ  ی گاه  یی مطابق الگوی قرآن کریم به شکل کاملتر ذیل است؛غذا  هماد   البته تبیین حرام بودن بودن یک   

وکَُلُوا وَاشْرَبُوا    ...أُحِلَّ لَکمُْ لَیلَْةَ الصِّیاَمِ  حال روزه که حرام و در حال افطار که حلال است.»    خوردن در  رینظ  ؛خوردن حرام است
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أَتِمُّ ثمَُّ  الْفَجْرِ  مِنَ  الْأَسْوَدِ  الْخَیْطِ  الْأَبْیَضُ مِنَ  الْخَیْطُ  لَکمُُ  اللَّیْلِ  حَتَّى یَتَبَیَّنَ  إِلىَ  اللَّهِ  ...وا الصِّیاَمَ  نمونه دیگر آن   1...«. تِلْکَ حدُوُدُ 

حُرُماً»  (.8513  ،یامل  ی)جوادحرمت خوردن صید در حال احرام است الْبَرِّ ماَ دُمْتمُْ  صَیدُْ  عَلَیْکمُْ  بَهِیمَةُ  »  2.«وَحُرِّمَ  لَکمُْ  أُحِلَّتْ 

 3«. یُتْلىَ عَلَیْکمُْ غَیْرَ مُحِلِّی الصَّیدِْ وَأَنْتمُْ حُرُمٌالْأنَْعاَمِ إِلَّا مَا  

  تواند  یم  ی ذات  .یعرض ایهستند و    ی حرامذات  ا ی  ،حرامو گاهی »ماکول« یا ماده غذایی را شامل می شود. اینگونه از مواد غذایی   

عَلَیْکمُُ  »گوشت خوک    میمثل تحر  ،باشد   یعیطب اللَّهِإِنَّماَ حَرَّمَ  لِغَیْرِ  بِهِ  وَماَ أهُِلَّ  الْخِنْزِیرِ  وَلَحمَْ  وَالدَّمَ  عَلَیْکمُُ  »  4«. الْمَیْتَةَ  حُرِّمَتْ 

  ا یو  6...« لَحمَْ خِنْزِیرٍ فَإِنَّهُ رِجسٌْ  ....قُلْ . » گردد  یمتعاقبا متذکر م  زیآن را ن میتحر ییکه چرا  .5« …الْمَیْتةَُ وَالدَّمُ وَلَحمُْ الْخِنْزِیرِ 

تحر  ، باشد  عیناص الْخَمرِْ  »مصرف خمر    میمثل  عَنِ  نَفْعِهِماَ    ...یَسْأَلُونَکَ  مِنْ  أَکْبَرُ  وَإِثْمُهُماَ  لِلنَّاسِ  وَمَناَفِعُ  کَبِیرٌ  إِثمٌْ  فِیهِماَ  قُلْ 

که ضمن بیان چرایی تحریم آن، پلیدی خمر را در آیات دیگر هم به مومنین   7«.کذََلِکَ یُبَیِّنُ اللَّهُ لَکمُُ الْآیاَتِ لَعَلَّکمُْ تَتَفَکَّرُونَ…

إِنَّماَ یُرِیدُ الشَّیْطاَنُ   »8«.رِجسٌْ مِنْ عَمَلِ الشَّیْطاَنِ فَاجْتَنِبُوهُ لَعَلَّکمُْ تُفْلِحُونَ  …یَا أَیُّهاَ الَّذِینَ آمَنُوا إِنَّماَ الْخَمرُْ  متذکر می گردد. »

  9«.وَیَصدَُّکُمْ عَنْ ذِکْرِ اللَّهِ وَعَنِ الصَّلاَۀِ فَهَلْ أَنْتمُْ مُنْتَهُونَ... یْنَکمُُ الْعدََاوَۀَ وَالْبَغْضاَءَ فِی الْخَمْرِ أَنْ یُوقِعَ بَ

  (. 1385  ،یامل  یشود)جواد   یمشمول م  ی راگریتصرف غاصبانه مال د گاهی    ؛ خود چند دسته اند  ی، عرض  حرامِمواد غذایی  اقسام  

أَمْوَالِ» لِتَأکُْلُوا فَرِیقاً مِنْ  الْحُکَّامِ  إِلىَ  وَتدُْلُوا بِهاَ  بِالْبَاطِلِ  بَیْنَکمُْ  تَعْلَمُونَوَلاَ تَأکُْلُوا أَمْوَالَکمُْ  وَأَنْتمُْ  باِلْإِثمِْ  النَّاسِ  اسراف و   یگاه   10.«  

مَرا »  در مصرف  ی فیو ک  یکم  یرو  ادهیز جَنَّاتٍ  أَنْشَأَ  الَّذِی  وَالزَّیْتُونَ وهَُوَ  أکُُلُهُ  مُخْتَلِفاً  وَالزَّرْعَ  وَالنَّخْلَ  مَعْرُوشاَتٍ  وَغَیْرَ  عْرُوشاَتٍ 

یَوْمَ حَصاَدِهِ وَلَا تُ وَآتُوا حَقَّهُ  أَثْمَرَ  کُلُوا مِنْ ثَمَرِهِ إِذَا  مُتَشاَبِهٍ  مُتَشاَبِهاً وَغَیْرَ  الْمُسْرِوَالرُّمَّانَ  لَا یُحِبُّ  إِنَّهُ  یاَ بَنیِ آدَمَ  »  11«. فِینَسْرفُِوا 

ی از آن جهت که غذای خاصی برای  ماریب  طیشراهمچون    لیبه دلا  ی و گاه  12« کُلُوا وَاشْرَبُوا وَلاَ تُسْرفُِوا إِنَّهُ لاَ یُحِبُّ الْمُسْرفِِینَ...َ

است آن محرم  است، خوردن  بیمار مضر  توبیخی  (.1385  ،یامل  ی)جوادفرد  یا  یه  و  از  برخی  بر  و که خدا  به جهت ستم  ود 

وَعَلىَ الَّذِینَ هاَدُوا حَرَّمْناَ کُلَّ ذِی ظُفُرٍ وَمِنَ الْبَقَرِ وَالْغَنمَِ حَرَّمْناَ عَلَیْهمِْ    . »(1397  ،یامل  ی) جوادبدرفتاری آن ها حرام کرده است  

  ن یا  یمدن   یو در سوره ها13«عَظمٍْ ذَلِکَ جَزَیْناَهمُْ بِبَغْیِهمِْ وَإِنَّا لَصاَدقُِونَشُحُومَهُماَ إِلَّا مَا حَمَلَتْ ظُهُورهُُماَ أَوِ الْحَوَایاَ أَوْ ماَ اخْتَلَطَ بِ

و مانند آن است و سپس  یحرام خوار  ی،ربا خوار  ،بستن راه حق  ،بر اثر ظلم  باتیط  میکند که تحر  یم  ریو تفس  نییعلت را تب

الَّذِینَ هاَدُوا    . »(1397  ،یامل  ی) جواد  کند   یعذاب ها استثنا م  نیرا از ا  هودیاز    (ندیمت  یعلما)راسخان در علم   فَبِظُلمٍْ مِنَ 

اطِلِ وَأَعْتدَْنَا  وَأَخذْهِمُِ الرِّباَ وقََدْ نُهُوا عَنْهُ وَأکَْلِهمِْ أَمْوَالَ النَّاسِ بِالْبَ  .حَرَّمْناَ عَلَیْهمِْ طَیِّباَتٍ أُحِلَّتْ لَهمُْ وَبِصدَِّهمِْ عَنْ سَبِیلِ اللَّهِ کَثِیرًا

 14« لِلْکاَفِرِینَ مِنْهمُْ عَذَاباً أَلِیماً

  ی که بدون نام خدا قربان یوانیمردار خون گوشت خوک و ح  رینظ یمحرمات اصلالف.  : دو گونه اند ی محرمات الهبه بیان دیگر؛  

 . (1397 ،یامل یآنها را حرام کرده است) جواد یبه جهت ستم و بدرفتار هودیاز  یکه خدا بر برخ  یخیمحرمات توب ب. .شود
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را بر خود حرام می کنند،    یی پاکیزهغذا  روزی های پاکیزه خدادادی از جمله مواد  قرآن کریم انسان هایی را که برخیاز طرفی  

الَّتیِ أَخْرَجَ  : »می فرماید  وسرزنش می کند   اللَّهِ  زِینَةَ  الرِّزْقِقُلْ مَنْ حَرَّمَ  نیز خطاب به   دیگرو در آیه    1« لِعِباَدِهِ وَالطَّیِّباَتِ مِنَ 

أَیُّهاَ الَّذِینَ آمَنُوا لاَ تُحَرِّمُوا   : چیزهای پاکیزه ای را که خداوند بر شما حلال کرده، بر خود حرام نکنید.»می فرمایدمومنین   یاَ 

 .2« طَیِّباَتِ ماَ أَحَلَّ اللَّهُ لَکمُْ

 ث یحرام و خب  هیو عوارض تغذ  ب«ی»حلال و ط  ه یتغذطبی    راتی تاث  

در خصوص تأثیر مولکول های مواد غذایی بر ساختار ژنتیکی افراد نشان داده اند که مصرف ترکیبات    علمی جدید  برخی مطالعات

خوردن غذای حلال نه تنها  (.1395یی و همکاران،  نکو  امیخ)   غذایی سالم و حلال می تواند موجب بهترین پاسخ ژنتیکی شود

بلکه انسان می گذارد،  رفتار  اجتماعی موجب سلامت جامعه می گردد   اثرات مثبت فردی بر جسم و روح و  امنیت    با حفظ 
و همکاران،  محلوج) از  1399ی  انسان  تبعیت  برای  را  زمینه  ناپاک  و  حرام  غذای  از  استفاده  قرآن  آیات  مطایق  اینکه  چه   .)

یاَ  د ساخت. »رویکردهای شیطانی و عوارض ناشی از آن، همچون مطلق بد بودن، فحشا و گفتار و کردار غیر عالمانه فراهم خواه

أَنْ    الْفَحْشاَءِ وَ  إِنَّماَ یَأْمُرکُُمْ باِلسُّوءِ وَ  . لاَ تَتَّبِعُوا خُطُوَاتِ الشَّیطْاَنِ إِنَّهُ لَکمُْ عَدُوٌّ مُبِینٌ    أَیُّهاَ النَّاسُ کُلُوا مِمَّا فیِ الْأَرْضِ حَلَالاً طَیِّباً وَ

 .3«تَقُولُوا عَلىَ اللَّهِ ماَ لَا تَعْلَمُونَ 

 ذیل خواهدکرد؛  عوارض ی، انسان را مشمول از حدود اله یتعد  مصرف مواد غذایی حرام و ناپاک، بدلیلقرآن،  انیبه بهمچنین 

 4« عَدَّ حدُوُدَ اللَّهِ فَأُولَئِکَ هُمُ الظَّالِمُونَتِلْکَ حدُُودُ اللَّهِ فَلَا تَعْتَدُوهاَ وَمَنْ یَتَ » در زمره ستمکاران  انسان وارد شدن. 1 

 5« وَتِلْکَ حدُُودُ اللَّهِ وَمَنْ یَتَعَدَّ حدُُودَ اللَّهِ فَقدَْ ظَلمََ نَفْسَهُ »ظلم به نفس. 2

  6« وَمَنْ یَعْصِ اللَّهَ وَرَسُولَهُ وَیَتَعدََّ حدُُودَهُ یُدْخِلْهُ ناَرًا خَالدًِا فِیهاَ وَلَهُ عَذَابٌ مُهِینٌ  »شدن یدوزخ. 3

منجر  خود در نهایت  که   ،   7« خَتمََ اللَّهُ عَلىَ قُلُوبِهمِْ وَعَلَى سَمْعِهمِْ وَعَلىَ أَبْصَارهِمِْ غِشاَوَۀٌ وَلَهمُْ عَذَابٌ عَظِیمٌ  »مختومه شدن قلب.  4

  (.1390  ، یامل ی)جواد شودی م  ینیو محبت د  ینید ارف مع رشیبه عدم پذ 

 .8«ینَ الْمُعْتدَِیَا أَیُّهاَ الَّذِینَ آمَنُوا لاَ تُحَرِّمُوا طَیِّباَتِ ماَ أَحَلَّ اللَّهُ لَکُمْ وَلَا تَعْتدَُوا إِنَّ اللَّهَ لاَ یُحِبُّ. و عدم محبوبیت به درگاه خداوند. »5

را محرمات و ارتکاب آن   یتجاوز از مرز حلال و رفتن به سو   گاهیاست که  تخود دو صور یتعدالبته بایستی توجه داشت که؛ 

  ، یامل  ی)جوادرا در برمی گیرد    طیافراط و تفر  یو به عبارت  در استفاده از حلال ها   لتجاوز از حد اعتدا  ی و گاهشامل می شود.  

 که در هر دو حالت می تواند فرد را به درجاتی از عوارض فوق مبتلا سازد.  (.1390

مصرف غذاهای حرام و همچنین تغذیه با روزی غیر حلال موجب عوارض متعدد جسمی و روانی در افراد گشته و  ؛  نیعلاوه بر ا

  چ یه  ی خداوند تبارک و تعالاست که؛    در گزارهای روایی دینی آمده کند.    حتی توفیق انجام اعمال صالح را نیز از وی صلب می 

را حرام ننموده،    یدنیو نوش  یخوردن  چ یبوده و ه  ی آن منفعت و صلاح  را حلال نکرده است، مگر آن که در  ی دنیو نوش  یخوردن

تَبارَکَ وَ تَعال)ع(  امام رضا }  .بوده است  یمگر آن که در آن ضرر و مرگ و فساد   هِیاکَْلاً وَ لاشُرْبا اِلاَّ لِما ف  بِحْ یُلمَْ    ی : إِنَّ اللَّه َ 

، نوری طبرسی{ )قُوَّۀٌ لِلْبدََنِ فَهُوَ حَلالٌ  هِیالضَّرَرُ وَ التَّلَفُ وَ الْفسَادُ، فَکُلُّ نافِعٍ مُقَوٍّ لِلْجِسمِْ ف  هِیاِلاَّ ما ف  حَرِّمْیُالْمَنْفَعَةُوَ الصَّلاحُ وَ لمَْ  

شود    حلال باشد قلبش باصفا و نازک می  شکسی که خوراکنیز نقل شده است که؛    در جای دیگر از پیامبر اکرم )ص(  .ق(1408

  ات یرواو    قرآن  اتیآ  یاز مجموع اشارات برخبطور کلی  .  های او از خوف خدا اشکبار می گردد و دعای او به اجابت می رسد  چشم
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  ز ی حرام افزون بر جسم، روح انسان را ن  یاست و غذا  یو هم روحان  یمصالح و مفاسد هم جسمان  شود؛  یاستفاده م  معصومین )ع(

 (. https://makarem.ir ،1393)  حرام مانع استجابت دعاست یدهد تا آنجا که فرموده اند غذا یتحت الشعاع قرار م

 آن؛ یو بحران ها( و احکام فقه  یردهیش  ،یخاص )باردار ط یدر شرا  بیحلال و ط  هیتغذ

خاصی همچون بارداری، شیردهی و سایر شرایط اضطرار هم از بحث تغذیه صحیح غافل نبوده لذا  قران مجید حتی برای شرایط 

به عنوان نمونه در جریان بارداری حضرت مریم )س( ضمن توصیه به   به فراخور مخاطبین خود مثال هایی را ذکر می کند. 

در    1«. فَکُلیِ وَاشْرَبیِ وقََرِّی عَیْناً.  النَّخْلَةِ تُساَقِطْ عَلَیْکِ رُطَباً جَنِیًّاوَهُزِّی إِلَیْکِ بِجِذْعِ  »  مصرف خرمای تازه به ایشان، بیان می کند:

  رایز  ند؛یننما  غیرا از کودک خود در  ینعمت خداداد  نی»که ا  توصیه می کند؛ مادران    ژهیبه و  ن، یالدرابطه با شیردهی نیز به و

  یروابط عاطف  شیمطلوب کودکان و افزا  تکامل  ،یرشد جسم  ،یسلامت روح  یاست که در ارتقا  یو کامل  رینظ  یب  یمادر غذا  ریش

 دهاز    شی)ب  میاز قرآن کر  یمتعدد  اتیبه مدت دو سال توسط مادر در آ  یده  ریدارد. ش  یلی بد  یدر جامعه نقش ارزشمند و ب

یُتمَِّ الرَّضاَعَةَ  وَالْوَالدَِاتُ (.»  1399)عطایی،    قرار گرفته است  دی بار تکرار( مورد تأک أَنْ  أَرَادَ  أَوْلاَدَهُنَّ حَوْلَیْنِ کاَمِلَیْنِ لِمَنْ   یُرْضِعْنَ 

وَلدَِهِ وَعَلىَ الْوَارِثِ مِثْلُ ذَلِکَ  دَۀٌ بِوَلدَِهاَ وَلَا مَوْلُودٌ لَهُ بِوَعَلىَ الْمَوْلُودِ لَهُ رِزقُْهُنَّ وَکِسْوَتُهُنَّ بِالْمَعْروُفِ لَا تُکَلَّفُ نَفسٌْ إِلَّا وُسْعَهاَ لَا تُضاَرَّ وَالِ

وْلاَدکَمُْ فَلَا جُنَاحَ عَلَیْکمُْ إِذَا سَلَّمْتمُْ مَا آتَیْتُمْ  فَإِنْ أَرَادَا فِصاَلًا عَنْ تَرَاضٍ مِنْهُماَ وَتَشاَوُرٍ فَلَا جُنَاحَ عَلَیْهِماَ وَإِنْ أَردَْتمُْ أَنْ تَسْتَرْضِعُوا أَ

برای سایر شرایط اضطرار نیز قرآن ضمن تبیین برخی از مهمترین مواد   ؛  2«تَّقُوا اللَّهَ وَاعْلَمُوا أَنَّ اللَّهَ بِماَ تَعْمَلُونَ بَصِیرٌ  بِالْمَعْروُفِ وَا

  مردار و خون و گوشت غذایی حرام، مصرف آن را تحت شرایطی مجاز دانسته است. در این آیات ضمن بیان محرمات اصلی )

رت پذیرد و فرد نیت و  (، مصرف آنها را در شرایط اضطرار، در حدی که حفظ جان صوخوک و آنچه به نام غیر خدا کشته شده

 اندیشه تجاوزگری نداشته باشد، مجاز شمرده شده است. 

ةُ وقُْوذَۀُ وَالْمُترَدَِّیَحُرِّمَتْ عَلَیْکمُُ الْمَیْتَةُ وَالدَّمُ وَلَحمُْ الْخِنْزِیرِ وَماَ أهُِلَّ لِغَیْرِ اللَّهِ بِهِ وَالْمنُخَْنِقَةُ وَالمَْبه عنوان مثال آنجا که می فرماید:   

و    3  .فَمَنِ اضْطُرَّ فیِ مَخْمَصَةٍ غَیْرَ مُتَجاَنِفٍ لِإِثْمٍ فَإِنَّ اللَّهَ غَفُورٌ رَحِیمٌ  .... وَالنَّطِیحةَُ وَماَ أَکَلَ السَّبُعُ إِلَّا ماَ ذکََّیْتمُْ وَماَ ذُبِحَ عَلَى النُّصُبِ

عَلَیْهِ  ةَ وَالدَّمَ وَلَحمَْ الْخِنْزِیرِ وَماَ أهُِلَّ بِهِ لِغَیْرِ اللَّهِ فَمَنِ اضْطُرَّ غَیْرَ بَاغٍ وَلَا عاَدٍ فَلاَ إِثمَْ  إِنَّماَ حَرَّمَ عَلَیْکمُُ الْمَیْتَیا آنجا که بیان می کند: »

  4«.إِنَّ اللَّهَ غَفُورٌ رَحیِمٌ

و   5«وَبَیِّناَتٍ مِنَ الْهدَُى وَالْفُرقْاَنِهُدًى لِلنَّاسِ قرآن بهترین کتاب هدایت بشر و مایه افتراق حق از باطل » : یریگ  جه ینتبحث و  

همُْ أَجْرًا إِنَّ هذََا الْقُرْآنَ یَهدِْی لِلَّتیِ هیَِ أَقْوَمُ وَیُبَشِّرُ الْمُؤْمِنِینَ الَّذِینَ یَعْمَلُونَ الصَّالِحاَتِ أَنَّ لَمایه بشارت مومنین درست کردار »

است. یعنی هرچیزی   7«.وَنَزَّلْناَ عَلَیْکَ الْکِتاَبَ تِبْیاَنًا لِکُلِّ شیَْءٍ وهَدًُى وَرَحْمَةً وَبُشْرَى لِلْمُسْلِمِینَ و تبیین کننده همه چیز »  6« کَبِیرًا

که در تامین سعادت انسان سهم موثر دارد، در این کتاب الهی بیان شده است و اگر انجام کاری عامل فراهم نمودن سعادت بشر 

اگر ارتکاب عملی مایه شقاوت بشری می گردد، پرهیز از آن به صورت یک دستور لازم در آن تعبیه شده  است، در آن آمده و  

از خارج جبران شود؛ نه کمبود قانون و دستورهای انسانی و نه کمبود  است. پس هیچگونه کمبودی در این کتاب نیست تا 

ظ محتوا و مضمون، بی نیاز از مطالب بیگانه است و هم در  شناخت ومعارف اسلامی و نه قصور در تبیین آنها؛ یعنی هم از لحا 

تعلیم و تفهیم آنها بیانی رسا و لسانی گویا دارد که از زبان دیگران بی نیاز واز قلم بیگانگان مستغنی است؛ زیرا خاصیت »تبیان 

   .(1384، جوادی آملی) کل شیئ« بودن همین است
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در   کامل  و  جامع  الگویی  ارائه  با  کتاب  یعنی  این  ها،  انسان  تغذیه  طنحوه  و  آن، سلامتی همه    ب«ی»حلال  مبانی  تبیین  و 

ضمن کمک به اصلاح   (بیحلال و ط )  الگوبخوبی لحاظ نموده است. بی شک تبعیت از این    جانبه)جسمانی و روحانی( آنها را
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Abstract: 

Introduction: 

"Halal and good" nutrition is the concept of using food that, by having the two elements of desirability and 

cleanliness, while enjoying it for the senses and the soul, provides an opening for human access to a good life. 

The origin of this term should be sought in the verse " “O people, eat of what is on the earth that is lawful and 

good.” from the Holy Qur'an. The purpose of this article is to explain the basics of "halal and good" nutrition from 

the perspective of the Holy Quran . 

Materials and methods: This article is written in a review method and in a library style . 
Findings: the necessity of "halal and healthy" nutrition and its effects on healthy human life; The general pattern 

of food classification and the style of halal and tayyab nutrition, the medical effects of "halal and tayyab" nutrition 

and the side effects of Haram and Khabis nutrition, halal and tayyab nutrition in special conditions (pregnancy, 

breastfeeding and crises) and its jurisprudence; It is one of the chapters that have been mentioned in the Quran . 
Conclusion: The Quranic pattern of "Halal and Good" nutrition can open new horizons for the researchers of this 

field while helping to improve the lifestyle. 
Key words: Nutrition, Halal, Tayyab, Haram, Quran  

https://civilica.com/doc/909376https:/hawzah.net/fa/LifeStyle/View/71468/
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 اصلاح سبک زندگی در عرصه تغذیه بر اساس الگوی »حلال و طیب« 
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 چکیده: 

سیاست های کلی سلامت، به اصلاح سبک زندگی در عرصه تغذیه اشاره دارد. انجام بخشی از این کار نیازمند  12-6بند مقدمه:

ارائه الگویی متناسب با شرایط دینی و فرهنگی جامعه است که با تحقیق در منابع دینی، بهره گیری از معیارهای فرهنگی جامعه 

 صنعتی قابل تحقق است. معرفی ابعاد این الگو، هدف این مقاله است.و ظرفیت های موجود در حیطه کشاورزی و 

 این مقاله به روش مروری و شیوه کتابخانه ای نگارش شده است.   مواد و روشها:

مهمترین اصل در اصلاح سبک زندگی در عرصه تغذیه بر اساس الگوی حلال و طیب، فرهنگ سازی است. گام نخست   یافته ها:

شناخت دقیق مبانی تغذیه حلال و طیب و آموزش صحیح و علمی آن، با توجه به داشته های دینی و  فرهنگی  در این مقوله  

است. گام بعدی اصلاح باورهای نادرست جامعه با تبیین عوارض تغذیه نادرست بویژه حرام و خبیث و شناسایی جایگزین های  

دامپروری( با رویکرد حلال و طیب، به منظور ارتقاء تولید، سهولت  حلال و طیب است و گام نهایی بِه پروری مزرعه)کشاورزی و 

 دسترسی و توزیع عادلانه است.

الگوی »حلال و طیب« می تواند ضمن کمک به اصلاح سبک زندگی در عرصه تغذیه، افق های جدیدی را    :بحث و نتیجه گیری

 به روی محققین این حوزه بگشاید.

 لال و طیب  سبک زندگی،تغذیه، ح  کلمات کلیدی:

 

 مقدمه 

حلال    یغذا  رایها است. ز  ی از نجاست وآلودگ  ـزیمشــروع و حــلال و پره  ه یانسان، تغــذ  یزندگ  یمهم، بــرا  اریاز امور بس  یکی

است که با دارا بودن دو عنصر   ییغذا  یریبه مفهوم بهره گ  ب«ی»حلال و ط  هیعوامل نجات بخش انسان است.  تغذ   نیاز مهم تر

  ، یفراهم سازد.)زروند  بهیَّ ط  اتیانسان به ح  یدسترس  یرا برا  ی شیو نفس از آن، گشا  حواسضمن تلذذ    ، یزگ یو پاک  تیمطلوب

  ی م  یتیالسلام در روا  ه یشده است. به عنوان نمونه امام رضا عل  انیب  زین  ی نید  یدر گزاره ها  هیسبک تغذ  نی( حکمت ا1401

  چ یمگر آن که در آن منفعت و مصلحت بوده است و ه  هرا حلال نکرد  ی دنیو نوش  یخوردن  چیه   ی خداوند تبارک و تعال":  ند یفرما

جسم    روبخش یسودمند و ن  زیو فساد بوده است. پس هر چ  یو نابود  انیرا حرام نکرده مگر آن که در آن ز  یدن یو نوش  یخوردن

) "موجب مرگ شود، حرام است.  ایببرد و    نیرا از ب  یجسمان  یکه قوا  یزیده و هر چباشد، حلال ش  ی بدن م  تیکه باعث تقو

    ق(1320 ،یطبرس

  ی م   ایو آس  انهیآن در خاورم  یاصل  ی  شهیاز کشورها شناخته شده است که ر  یاریحلال در بس  ی در حال حاضر غذاها  یطرف  از

حلال در رستوران   یغذا  دیتول  نیشود. همچن  ی م  ده یروند د   ن یهم ا  ایو استرال  کا یمسلمان(، آمر  ونیلیباشد. در اروپا ) با پنجاه م

  یدرصد از مسلمانان جهان به دنبال استانداردها  70  بایتوجه قرار گرفته است؛ هم اکنون تقر  مورد  زین  یراسلامیغ   شرفتهیپ  یها
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 ح یکه به طور صح  یی است که اقلام غذا  نیمهم ا  ی. نکته  ابدی  یم  شیافزا  ندهیدر آ  زانیم  نیا ادیباشند و به احتمال ز  یحلال م

  کیحلال، خود    یگواه  ایکننده را جلب خواهند کرد. در واقع نشان    مصرف  نانیشوند، اطم  یبه عنوان حلال ارائه م  شرویو پ 

   (1388 ،یکالا خواهد بود.)خباز یبرا شتریب نانیاطم ای مهیب

  ی کل یها استیس  12-6گنجانده شده است. بند یاست که در اسناد بالا دست  یمسئله تا حد  نیا  تیاهم  زیکشور ما ن  نیقوان  در

 طیمتناسب با شرا  ییارائه الگو  ازمندیکار ن  نیاز ا  یاشاره دارد. که انجام بخش  هیدر عرصه تغذ  یسلامت، به اصلاح سبک زندگ

  یارهایاز مع  یریبهره گ  ،یرانیا  یطب سنت  تیاز جمله ظرف  یو علم  ینیبع ددر منا  قیجامعه است و با تحق  یو فرهنگ  ینید

 ،یا  هیالگو و سبک تغذ  نیابعاد ا  یقابل تحقق است. معرف  یو صنعت   یکشاورز  طهیموجود در ح  یها  تیجامعه و ظرف  یفرهنگ

 .مقاله است نیهدف نگارش ا

  :ها  و روش  مواد

  یداخل  یعلم  یاطلاعات  یا   گاهیپا  ینگاشته شده است و در آن با مراجعه به برخ  یکتابخانه ا  وهیو به ش   یمقاله به روش مرور  نیا

ن   SID, Magiran رینظ تفاس  زیو  کتب  مرتبط همچون  روا  ری کتب  کل  ییو کتب  ها   دیبا  مرتبط همچون، سبک    یواژه 

 ییمحتوا  لیآنها  به شکل تحل  نشیو چ  نشیو پس از گز  ی بردار  شیف  مطالب  ث،یحرام و خب  ا یو    بیحلال و ط  هی،تغذیزندگ

 .ارائه شده است

 :ها  افتهی

 :هیدر امر تغذ  ی توجه به فرهنگ ساز 

 نیبه ا  یاست. فرهنگ ساز  یفرهنگ ساز  ب،یحلال و ط  یبر اساس الگو  هیدر عرصه تغذ  یاصل در اصلاح سبک زندگ  نیمهمتر

  م؛ یکن  یادآوری افراد دوباره    یشده است را برا  یکه در جامعه نسبت به آنها توجه کمتر  یمعناست که شاخص ها و عناصر فرهنگ

  (1395 ،یر یشود. )ام ی شدن به افراد آموزش و انتقال داده م یماع اجت  قیاست که از طر یچرا که فرهنگ، مفهوم

وضع    قیدولت و از طر  ا یحکومت و    تیو در نها  نیمعلمان و والد   ن،یرسانه ها،  متخصص  ،یفرهنگ   رانیتوسط مد  فهیوظ  نیا

  ی ها  است یس  12بند    لی ذ  د، یخواهد بود. به عنوان مثال همانگونه که در مقدمه ذکر گرد  سوریم  یاسناد بالا دست  ای و    نیقوان

  ی فرهنگ  راثیم  کیبه عنوان    -رانیا  ی نمودن طب سنت  نهی توسعه و نهاد  ج،یترو  ن،ییتب  ،یسلامت که به؛ بازشناس  ی کل   ی ابلاغ 

 ت یو حما  یتحت نظر وزارت جهاد کشاورز  ییدارو  اهانیکشت گ  جیهمچون؛ ترو  ییها  استیاشاره دارد، در کنار س  -یرانیجامعه ا

نوآور  تول  یو فن   یعلم  یهای از توسعه  رت بهداشت، درمان و آموزش نظر وزا   حتت  یسنت  ییدارو  یهاو عرضه فرآورده  دیدر 

 اتیمرتبط با آن، تبادل تجرب  یهاو فرآورده  یطب سنت  یو درمان  یصیتشخ  یهاو روزآمد کردن روش  یاستاندارد ساز  ،یپزشک

  یو داروها  یبر ارائه خدمات طب سنت  ینظارت وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشک  ،یطب سنت  نهیکشورها در زم  ریبا سا

به بحث اصلاح    ی درمان   یها و روش  اتیتجرب  یی افزاهم  یبرا  نیو طب نو  ی طب سنت  ان یم  یتعامل و تبادل منطق  یبرقرار  ، ی اهیگ

را باز    یفیمسئول، شرح وظا  یسازمان ها و نهادها  یبرا  یست یآن با  قیاشاره شده است که از طر  هیدر عرصه تغذ  یسبک زندگ

  .کنند ییاجرا یشتریبا سهولت ب راکرد تا بتوانند هدف مدنظر قانون گذار  فیتعر

  :بیحلال و ط   هیتغذ  یمبان  شناخت

  ی و علم حیو آموزش صح بی حلال و ط هیتغذ  یمبان قیشناخت دق یتوجه داشت که گام نخست در مقوله فرهنگ ساز یستیبا

حوزه است. به عنوان نمونه و   نیدر ا  یرانیا  یطب سنت  یغن  تیو استفاده از ظرف  یو  فرهنگ   ینید  یآن، با توجه به داشته ها

ها    یدنیاصل در نحوه مصرف نوش  6و حدود    ییبحث نحوه مصرف مواد غذا  راصل د  17حدود    ران،یا  یطب سنت  یبراساس مبان

  ه یتغذ یو هم با الگو هیدر علم تغذ ی دارد و هم با مسائل علم یجامعه همخوان ی نیو د ی ذکر شده است که هم با مسائل فرهنگ

بر سه اصل    یسالم را مبتن  هیذتغ   ه،یعلم تغذ   نی(  چراکه متخصص1397  ، یمناسبت و مطابقت دارد. ) زروند  زهیحلال و پاک
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سالم،   هیمسئله توجه شده است، بلکه تغذ  نینه تنها به ا ز،ی ن ی طب سنت ی دانند و در آموزه ها ی استوار م تیتنوع، تعادل و کفا 

 اشاره کرد؛  لیتوان به موارد ذ یشود؛  که از آن جمله م یرا شامل م  یقواعد فراتر زه،یو پاک یبهداشت

از مصرف    زیغلط و پره  یی اصلاح عادات غذا  - 3آرامش بعد از غذا.    - 2غذا.    ل یتعد  -1:  یی( اصول پانزده گانه بهداشت مواد غذاالف

تنوع    ت یرعا  -6ممنوع الجمع.    یی اد غذااز مصرف مو  زیپره  - 5.  یی توجه به مصرف مصلحات مواد غذا  - 4سدُه آور.    یی مواد غذا

مواد    تیفیتوجه به ک  -9.  ییزمان مناسب مصرف مواد غذا  تیرعا  - 8.  ییغذا  یوعده ها  مصرفدر    ریاز تاخ  زیپره  - 7.  ییغذا

از مواد غذا  ییغذا  یازهاین  نیتام  تیارجح  -11افراد.    ییملاحظه عادات غذا  - 10.  ییغذا  بیترت  ت یرعا  - 12مطلق.    ییبدن 

(.  ییمعده و بدن افراد  )در هنگام مصرف مواد غذا  یمزاج  طیملاحظه شرا  - 13سفره.    کیمختلف القوام در    یی مصرف مواد غذا

  ط یو شرا  یی مواد غذا  یملاحظه ظروف طبخ، مصرف و نگهدار  - 15(.  ییافراد )در مصرف مواد غذا  یسن  طیملاحظه شرا  -14

 .طبخ غذا

از مصرف همزمان    زیپره  -2آب.    دنیممنوع نوش  یملاحظه زمان مناسب و زمان ها  -1آب:    دنیتگانه بهداشت نوش( اصول هفب

توجه به عطش    -4.  دنیآب با توجه به مزاج فرد در هنگام نوش  یو گرم  یملاحظه درجه سرد   -3.بیدو نوع آب مختلف الترک

  ی م  یو نگهدار  دهیکه در آن آب نوش  یو نوع ظروف  طیتوجه به شرا  -6.  بآ  دنینوش  حیتوجه به نحوه صح  -5صادق و کاذب.  

 (1397 ،یآب.)زروند  یبجا ی الکل یکردن نوشابه ها  نیگزیاز جا زیپره -7شود.

 : بیحلال و ط  ی ها  ن یگزیجا  یی نادرست جامعه و شناسا یباورها  اصلاح

  ییو شناسا  ثیحرام و خب   ژهینادرست بو  هیعوارض تغذ  نیینادرست جامعه با تب  یباورها  ،یاصلاح در مقوله فرهنگ ساز  یبعد  گام

  وع یدر سطح جامعه رو به ش  یالکل   یها  یدنیاست. به عنوان نمونه امروزه متاسفانه مصرف نوش  بیحلال و ط  یها  نیگزیجا

  یباشد. )زروند  یآور م  انیز  اریهم بس  یما نه تنها تعارض دارد، بلکه به لحاظ سلامت  یو فرهنگ  ینید  یاست که به با گزاره ها

گونه از مشروبات وجود دارد   نیا  یبرا  یفراوان  بیحلال و ط  یخوراک  یها  نیگزیاست که جا  ی در حال  نی(.  و ا1395  ،ی و فتاح

شده از آب گاو    یفراور  یب یشامل ترک   ، یرانیطب ا  ونآنها بر اساس مت  نیتر  د یو مورد تاک  نیساده تر  ن،یاز دسترس تر  یکه برخ

 ن یاست. همچن  انیو عرق زن  نیاز عرق گاوزبان، عرق دارچ  یشامل مخلوط  گرید  بیباشد. ترک  یم  زیو آب مو  بیزبان، آب س

 رات یتاثشده که    یمعرف   نهیزم  ن یمناسب در ا  ی ها  نیگزیشده باشد به عنوان جا  یمناسب  فراور  ه یعرق جزر)زردک( که با ادو

  (1396 ،یدارد. )زروند یهمخوان زین  دیجد  یها افتهیاز  یبا برخ   اهانیگ نیا ییمفرح زا

 : (یو دامپرور یمزرعه)کشاورز  ی پرور  بِه

و   دیبه منظور ارتقاء تول  ب،یحلال و ط  کردی( با رویو دامپرور  یمزرعه)کشاورز  یبِه پرور  ،یدر مقوله فرهنگ ساز  ییگام نها  

به    یی ما  به عنوان مثال، از اسراف مواد غذا  ی نیعادلانه است. چرا که در فرهنگ د  عیو توز  یسهولت دسترس  عات، یکاهش ضا

شده است.    ادی  نیاطیبه برادران ش  نی( و از مسرف31وَلاَ تُسْرفُِوا إِنَّهُ لاَ یُحِبُّ الْمُسْرِفِینَ()اعراف،    وا شده است )کُلُوا وَاشْرَبُ  یشدت نه

 .منافات دارد  بیحلال و ط هیسبک تغذ کردی(  لذا اسراف با رو27 هی)إِنَّ الْمُبذَِّرِینَ کاَنُوا إِخْوَانَ الشَّیَاطِینِ() اسرا ، آ

 FAO سازمان گری است و از طرف د یی غذا  عاتیکاهش ضا  ،یی غذا  تیدولتها در امر امن یجد یاستهایاز س ی کیراستا  نیا در

عضو، ارائه داده    ی دولتها  یی کنندگان موادغذا  نیو تأم  یبه مسئولان کشاورز  یی مواد غذا  عاتیاز ضا  یریجلوگ  یرا برا  ییراهها

  ن یتواند در ا  یشده از طرف دولت ها م   ی کارشناس  یها  استیس  ن یو تدو  یعموم  ی است که دو راهکار بالا بردن سطح آگاه

 .کننده باشد ارکمکیبس  نهیزم

  4/22هکتار )  ونیلیم  37کشور حدود    یهکتار اراض  ونیلیم  165دهد از مجموع    ینشان م   قاتیعنوان نمونه در کشور ما، تحق  به

شود. درحال    یبرداشتشان استفاده م  تیدرصد ظرف  60تا    50هکتار، آنهم از    ونیلیم  6/18درصد( مستعد هستند که تنها از  

سالانه    یرنفتیدرصد ارزش صادرات غ   30تا    25معادل    یریچشمگ   یناخالص کشور، ارز آور  دی درصد ارزش تول  26از    شیحاضر ب

اسراف   دهیاز پد یریو جلوگ یمحصولات کشاورز عات یاست که کاهش ضا یصد اشتغال کشور مربوط به بخش کشاورزدر 24و 
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 جادیا  زیو ن  یرنفتیاشتغال، توسعه صادرات غ   جادیدر ا  ،یو باغ   یعملکرد محصولات زراع   شیافزا  تیعلاوه بر قابل  نه،یزم  نیدر ا

 .موثر خواهد بود اریبس  بیحلال و ط هیتغذ کردیاهداف رو شبردیبرخوردار است.   و لذا در پ   ییبالا تیاز اهم ، ییغذا تیامن

 :بحث

  ی شد که توجه به فرهنگ ساز انیپرداخته شد و ب  ی در اصلاح سبک زندگ ب«ی»حلال و ط هی تغذ یمقاله به نقش الگو نیدر ا 

و در    بیحلال و ط  یهانی گزیجا  یینادرست و شناسا  یاصلاح باورها  ،یا  هیتغذ  کردینوع رو  نیا  یشناخت مبان  نه،یزم  نیدر ا

سالم   هیدهد، تغذ ی نشان م  زین ی علم قاتیدارد. چراکه تحق  ی نقش اساس ب یو ط ل حلا هیتغذ یمزرعه در الگو  یبه پرور  تینها

مناسب به منظور داشتن سبک    یی غذا  یالگو  ک یدارد و لذا داشتن    ی سبک زندگ  زیانسان و ن  یبا سلامت  ی و حلال ارتباط تنگاتنگ

  ی تمدن اسلام  یو اصل  یقیبخش حق  یزندگمعتقدند، سبک    ی نیاز رهبران د  یبرخ  یحت  شود. و  یم  شنهادیسالم همواره پ   یزندگ

  نیا  یاصل  ی از جمله بخش ها  حاتیمثل کسب و کار، خط و زبان، مسکن و تفر یدر کنار موضوعات  یاست و نوع خوراک و آشپز

  سهیدهد مقا  ینشان م  زین  گرید  قاتی(  تحق1391  ،یاست. )خامنه ا  یو جار  یانسان سار  یاشد که در متن زندگ ب  یتمدن م

و    یندارند، گروه اول از سلامت جسم  ی مناسب  یی غذا  میکه رژ  یبا افراد  کنند یسالم و حلال را دنبال م  ییغذا  میرژ  هک  یافراد

  ی در حال   ن ی. ادهد یرا نشان م  یبهتر  ج یبرخوردارند و عملکرد مغزشان نتا  یتریمند هستند و از حافظه قوبهره  یشتریب  یفکر

  ی و بدن  یکیزیاز لحاظ سلامت ف  زیسالم دارند ن  یی غذا  میداشته اند و اکنون رژ  ی مناسال  هیکه در گذشته تغذ  یاست که افراد

  ، یقلب  یهایماریدهد ابتلا به انواع ب  ی نشان م  زین  گریفراوان د  قاتیتا(   تحق  ی ب  ،یرا نشان دادند.)تقو  ی قابل توجه  شرفتیپ 

 ه یتغذ یالگو جیترو نی( بنابرا1400ناسالم دارند فراوانتر است.) اباذر فرد و همکاران. هیکه تغذ  یدر کسان  رهیو غ  یو کبد یعروق

 .است تیو حائز اهم یضرور اریدو شاخص باشد، بس نیکه برخوردار از ا یا

 :ی ریگ  جهینت

  ی ها  هیتواند ضمن کمک به اصلاح رو  ی م  ب«یبر اساس دو شاخص »حلال و ط  زندگی در اصلاح سبک    یی تغذیه ایالگو  ارائه

 .دیحوزه بگشا  نیا نیمحقق یرا به رو یدیجد ی افق ها ه، ینادرست در عرصه تغذ

 :منابع
،  1، چاپ پنجم، ج1388)عج(،  عصر    یحضرت ول  یقاتیپور، بهشت اخلاق، قم، ناشر موسسه تحق  یلین  یمهد  .1

 /https://khadije-esfahan.kowsarblog.ir.233ص

  (https://lib.eshia.ir/11015 .33) .2، ص  16جلد    ل،یمستدرک الوسا .2

 ( https://article.tebyan.net/112935)1388/10/23)  .  حلال و حرام  یغذا  ؛ینید   یهادر آموزه   هی.تغذ  یمسعود خباز  .3

   .1395https://www.imna.ir/news/230852  بهشتیارد  25به چه معناست؟    سازیفرهنگ  ،یر یام  نایروم .4

و طب مکمل، دانشگاه علوم    یداروئ  اهانیگ  ییدانشجو  یمل  شی. همایرانی طب ا  یبر اساس الگو   یاصلاح سبک زندگ  ،ی مهد  یزروند  .5

 .1397سبزوار،    یپزشک

چاپ    ،یانتشارات به نشر آستان قدس رضو   ،یاسلام و دانش پزشک  دگاهیاز د  هی. تغذنیحس  دیمعصوم، س  یفتاح  ،ی مهد  یزروند  .6

 1395چهارم،  

7. Zarvandi Mehdi. The basics of "Halal nutrition" and approach of its in life style modification. The first 

international conference of halal products. Mashhad. 2016 

موسسه پژوهش    ،یتیحما   یاستهایو س  یفن  ی(. معاونت پژوهشها 1378ا مصرف، )ت  دیاقتصاد گندم از تول  یمجموعه مقالات پژوهش .8

  .https://www.onlineword.ir/download/34917ی و اقتصاد کشاورز  یز یبرنامه ر  یها

 1391/    7/    23از نگاه رهبر معظم انقلاب،    هیاصلاح سبک تغذ  ،یعل  دیس  یخامنه ا  .9

https://www.mashreghnews.ir/news/443138 

 /https://dastyarprozhe.comدر بهداشت و سلامت جسم و روان ،    هینقش تغذ  ن،یمحمد حس  یتقو .10

تغذ .11 نقش  همکاران،  و  زهره  ب  هیاباذرفرد  -https://sums.ac.ir/page .22/3/1400،یعروق  یقلب  یها  یماریدر 

Majazi/fa/149/form/pId64144  

https://www.imna.ir/news/230852
https://www.onlineword.ir/download/34917
https://www.mashreghnews.ir/news/443138
https://dastyarprozhe.com/


 ارائه شده بصورت مقاله کامل مقالات 

 775         های کلیدی و مقالات ارائه شده                                                                                                  فصل سوم: سخنرانی

 

 

 

 AB-00077-Jکد  

 

 قرآن  درغذای طیب 

 منیژه اسداللهی

EMAIL: Maniasad7@AOL. com 

 

 چکیده:  

بایست  در فرهنگ قرآن علاوه بر اینکه خود غذا لازم استدارای معیارها و خصوصیات خاصی باشد ؛ راه تحصیل و تهیه آن نیز می

پاکیزه باشد، از این رو در فرهنگ قرآنی غذایی که از راه ربا، دزدی و ظلم و استبداد به دست آمده باشد معیار غذای طیب و  

سالم و پاکیزه را ندارد.  این کتاب آسمانی  همواره بر بهداشت جسم و روح انسان تأکید داشته که آیات فراوانی درباره آن نازل  

انسان داشته و انسان را به استفاده از غذاهای پاک و طیب دعوت کرده است . این پژوهش    شده و توجه خاصی به موضوع تغذیه

به اهمیت و جایگاه غذا از نظر فقهی و   در نظر دارد با تحلیل و بررسی بعضی از آیات قرآن و همچنین دیدگاه فقها و مفسران

مربوط به غذاهای پاک و طیب رهنمودهای فقهی و الهی در این  قرآنی بپردازد. هدف این پژوهش این است با بیان احکام و آیات  

باره دست یابیم. در این پژوهش سعی شده علاوه بر بیان غذای حلال و طیب از دید قرآنی به دیدگاه های مفسران و فقها نیز  

 پرداخته شود. 

 غذای حلال، لقمه پاک، غذای طیب و طاهر واژگان کلیدی: 
 

 مقدمه 

ای مسلمانان از اهمیت زیادی برخوردار است؛ چرا که خداوند متعال در آیات مختلف قرآن به روشهای  موضوع غذای حلال بر

گوناگون به انسانها امر کرده که از غذای حلال استفاده کنند و از خبائث بپرهیزند، اسلام همیشه بر نظافت و پاکی جسم و جان  

 ی جسم دانسته است.انسان تأکیئد فراوان داشته و پاکی روح را در گرو پاک

خداوند متعال با بعثت نبی مکرم اسلام)ص( قرآن را به عنوانم معجزه جاویدان او قرار داد که از هرگونه تحریف در امان بوده و 

 طریقی برای هدایت انسانها در همه عصرها و نسلها بوده است، و راهکارهای مهمی برای تغذیه انسان ارائه کرده است.

را    شیطان  وساوس   و   کنید  تناول   را  پاکیزه  و   حلال  است  زمین  در   آنچه  از  مردم،   فرماید: اىسوره بقره می  168از جمله در آیه  

  ایمان،   اهل   فرماید: اىهمین سوره می  172. همچنین در آیه  است  آشکار  دشمنى   شما  براى  از  شیطان  محققا   ،   نکنید   پیروى

 (172)بقره/.پرستیدمى  را  خدا  خالص  شما   اگر  آرید  جاى  به  خدا  شکر  و  بخورید  ایم کرده  شما  نصیب  ما  که  اىپاکیزه  و  حلال  روزى

 

این پژوهش به شیوه کتابخانه ای و تحلیلی انجام گرفته است و در آن منابع موجود مرتبط با موضوع مورد :    روش پژوهش

 .سی و تحلیل قرار گرفته اند و یافته ها استخراج شده اندربر
 

 هایافته
 مفهوم شناسی 

 طیب و حلال در لغت و اصطلاح 

ابن منظور هم این معنا را قبول داشته اما اعتقاد  1شود که پاکیزه باشد. واژه طیب بنا به نقل صحاح اللغة به چیزهایی گفته می

صلاحیت کاشت  شود زمین پاک، منظور زمینی است که  رود یعنی وقتی گفته میتر از این به کار میدارد طیب در معنایی وسیع
 

 173، ص1جوهری، الصحاح، ج 1
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گیاهان و نعمتهای دیگر را دارد، و نسیم پاک، منظور باد ملایمی است که شدت ندارد، طعام طیب یعنی غذای حلال و زن پاک  

  آن   از  حواسَّ  که  آنست  طیَّب  اصل:  گوید   راغب  شد   پسند  طبع  و  دلچسب  یعنى  «طَیْباً  ءُالشَّیْ  طاَبَ»  1یعنی پاکدامن و عفیف.  

  طیَّب  نقیض.  آنست  دلچسبى  سبب  چیزى  کردن  پاک  که  گویند  استطابه  را  کردن  پاک  و.  میبرد  لذَّت  آن  از  نفس  و  میبرند  لذَّت

 2. است خبیث

 طیب و حلال از دیدگاه فقها 

 که  دارد  احتمال  3برد. آید و از آن لذت میمراد از طیب اینکه حلال باشد و طیب و پاک آن غذایی است که نفس خوشش می

  ندارد،  زیانى  انسان  براى  وجودش  که  چیزى  نیز  و  پاک  حلال،  معناى  در  طیَّب  البته  4حرام   خبیث  از  و  باشد  حلال  طیب  از  مراد

 5.شودمى گفته طیَّب هواى هوایى  چنین به و است رفته کار به نیز معتدل  و مطبوع هواى مانند 

مراد از طیبات، آنچه که پاک باشد، مگر در کتاب و حدیث دلیلی بر حرمت باشد. برخی گویند: آنچه که طبع سالم خبیث نداند  

 6و متنفر از آن نباشد. 

 طیب و حلال در قرآن 

  ولى   انددانسته  تاکید  براى  فقط  را(  طیَّب  و  حلال)  لفظ  دو  این   اجتماع  و  گرفتهحلال  بمعناى  بعضى  را  «طیَّب»قرآن کریم      

 7اند.گرفته است پاکیزه و  بخش لذَّت آخرت و  دنیا در که چیزى بمعناى را آن برخى

ای کسانی که ایمان    )8﴾المْعُْتَدینَ  یُحِبُّ  لا   اللَّهَ  إِنَّ  تَعْتَدُوا  لا   وَ   لَکمُْ  اللَّهُ  أَحَلَّ  ما   طَیِّباتِ  تُحَرِّمُوا   لا  آمَنُوا   الَّذینَ  أَیُّهاَ  یا  ﴿

، حرام مشمارید و از حدَّ مگذرید، که خدا از حدگذرندگان  ای را که خدا برای ]استفاده[ شما حلال کردهاید، چیزهای پاکیزهآورده

 ( دارد.را دوست نمی

  برایتان  غذایی   ، آن  از  و   است  تر پاکیزه  آن  غذاهای   از  یک   کدام   ببیند  )تا9﴾   مِنْهُ   بِرِزْق   فَلْیَأْتِکمُْ  طعَاماً  أَزْکى  أَیُّها  فَلْیَنْظُرْ  ﴿    

 بیاورد.( 

 .(، از آنچه در زمین است حلال و پاکیزه را بخوریدای مردم )10﴾   طَیِّباً  حلَالاً  الْأَرْضِ فِی  ممَِّا  کُلُوا  النَّاسُ  أَیُّهاَ   یا ﴿    

 تکات وارده در این آیات 

 شود به همان اندازه غذای حرام در جسم و روح انسان تأثیر دارد. انسان از خدا میهمانطور که کفر و الحاد سبب دوری  -1

شود ، غذای طیب و حلال نیز سبب نزدیکی و قرب او به خدا را تأمین  انسان مؤمن با پرهیز از رذایل به خدا نزدیک می -2

 آورد. کند و منفعت دنیوی و اخروی انسان را فراهم میمی
 

 

 563، ص1ابن منظور، لسان العرب، ج 1
 258، ص4قاموس قرآن،جقرشی،  2
 516، ص2شبیری زنجانی، کتاب صوم،ج 3
 292، ص1جرجانی، تفسیرشاهی، ج 4
 249، ص5شاهرودی، فرهنگ فقه، مطابق مذهب اهل بیت )ع(، ج 5
 31، ص2انصاریان، تفسیر و شرح صحیفه سجادیه، ج 6
 158، ص2طبرسی، مجمع البیان، ج 7
 87(، آیه5مائده) 8
 19(، آیه68کهف) 9

 168(، آیه2ه)بقر 10
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 طیب تفاوت غذای حلال و  

بگو: »پلید و پاک یکسان نیستند، هر چند کثرت پلید]ها[    )1﴾   الْخَبیثِ  کَثرَْۀُ   أعَْجَبَکَ  لَوْ  وَ  الطَّیِّبُ  وَ  الْخَبیثُ  یَسْتَویِ   لا  قُلْ  ﴿ 

 (تو را به شگفت آورد.

گوارایی آب است، و وقتی که برای گندم  گوید: »هذا ماء طیَّب« و منظورشان  قرآن کریم برای وآژه طیبات چند احتمال داده : می

گوید: »فم طیَّب الریَّح« یا  آورد، مرادشان آن است که متوسط و بالاتر از نامرغوب است. وقتی میو جو و برنج صفت طیَّب را می

اشد؛  گوید منظورشان این است که دهان یا گندم گندیده نیست نه اینکه منظور بوی خوش یا بوی بد بدرباره گندم چنین می

گوید حلال و طیب است یا برای تو حلال نیست و این برای تو طیَّب نیست یا این برای تو  زیرا در اینجا مورد ندارد. گاهی می

هر چه از    »3﴾   رُباعَ  وَ  ثُلاثَ  وَ   مَثْنى  النِّساءِ  مِنَ   لَکمُْ  طابَ  ما   فاَنْکِحُوا     ﴿   2طیَّب است، در همه اینها منظور حلال بودن است.

 « ، چهار چهار، به زنی گیرید.زنان ]دیگر[ که شما را پسند افتاد، دو دو، سه سه

مسأله اول در خبیث که برای آن دو قول قرار داده : یکی کافر و دیگری حرام اما در مورد مسأله دوم یعنی طیب که برای آن نیز 

دو قول آورده: اولاً: خطاب پیامبر به اینکه نه کفار و نه مال حرام   دو قول قرار داده یکی مؤمن و دیگری حلال. در معنای این دو

فرماید: زمانیکه کثرت  دارد.ثانیاً: مراد پیامبر از اینکه میدارد بلکه این مردم است که او را به تعجب وا میاو را به تعجب وا نمی

ب واداشت این است که مال حرام انسان را در دین  کفار و مال حرام و کمی مؤمنین و مال حلال را دیدم این امر مرا به تعج

دهد باید مال حرام را فسخ کنیم همانطور که باید از کفر و الحاد رویگردان باشیم و مال حلال چون به نفع مورد اذیت قرار می

 4دینمان است باید آن را تأیید و تنفیذ کنیم همانطور که ایمان به خدا به نفع ماست. 

شود، بلکه برخی از آنچه خدا حرام کرده است به طور مستقیم،  و حرام، تنها در آثار آخرتی آن خلاصه نمی  تفاوت غذای حلال

نهد که به طبع آن، جسم او نیز دچار نماید و برخی نیز اثرهای ماندگاری بر روح و روان میجسم انسان را دچار اختلال می

 هیچ تأثیری بر آنچه بر انسان مقرر شده ندارد.  بنابر این آیه فراوانی رزق حرام،5شود.اختلال می

نقل شده است روزی امیرالمؤمنان)علیه السلام( وارد مسجد شد و مرکب خود را به مردی سپرد و فرمود: مرکب من را نگهدار تا  

ی تشکر آن مرد در  برگردم.آن مرد، افسار حیوان را دزدید و به بازار برد و فروخت.علی)علیه السلام( در حالی که دو درهم برا

دست داشت، از مسجد بازگشت، اما دید که افسار حیوان سرقت شده است. سپس آن مبلغ را به یکی از اطرافیان خود داد تا  

برای مرکب افساری تهیه نماید. او در بازار، همان افسار سرقت شده را دید و به دو درهم خرید و نزد حضرت بازگشت.امام)علیه  

صبری روزی حلال را بر خود حلال کرد و با این عمل خود، هیچ چیزی  ه این جریان فرمود: این بنده خدا با بیالسلام( با مشاهد

 6بر آنچه که برایش مقرر شده بود نیفزود.

 اهمیت غذا 

مسائل طبی  در قرآن غذا و تغذیه اهمیت فراوان داشته و آیات مختلفی درباره آن آمده.در واقع برای بیان یکی  از پراهمیت ترین  

دهند. خداوند  به پررنگ کردن نقش غذا پرداخته است. از اهمیت غذا این است که در زندگی اخروی آن را به انسان پاداش می

 

 100(، آیه5مائده) 1
 261جوینی، شیوه های تفسیر قرآن کریم، ص 2
 3(، آیه4نساء) 3
 696، ص2ابن عربی، احکام القرآن،ج 4
 349تحریری، شرح حدیث عنوان بصری، ص  5
 260، ص3ابن ابی الحدید، شرح نهج البلاغه، ج 6
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دهد. از جمله برای نیکوکاران چنین پاداشی را به انسانها در سرای آخرت بر مبنای اعمالی که انجام داده اند، پاداش و جزا می

 در نظر گرفته است.

و میوه از هر چه    )1﴾ یعَمَْلُونَ   کانُوا   بمِا  جَزاءً  * عین   حُور   وَ *  یَشْتَهُونَ  ممَِّا  طَیْر   لَحْمِ  یَتَخَیَّرُونَ* وَ  مِمَّا   فاکِهَة   وَ ﴿  -1

،]اینها[ پاداشی است  ، مثل لؤلؤ نهان میان صدفدرشتو حوران چشم  ،و از گوشت پرنده هر چه بخواهند، اختیار کنند

بینیم که خداوند به انسانها ابتدا غذا را به عنوان پاداش عطا کرده و سپس نعمتهای  ( در این آیات می.کردندبرای آنچه می

 دیگر را ارزانی او داشته است. 

بینیم خداوند به  ( باز در این آیه میز درختی که از زقَّوم است خواهید خورد.قطعاً ا )2﴾ زقَُّوم   مِنْ  شجََر    مِنْ  لَآکِلُونَ ﴿ -2

زند و بدون  توان فهمید که در دنیا و آخرت غذا حرف اول را میبدکاران غذای زقوم را به عنوان پاداش داده است. پس می

 پذیر نیست.غذا در هیچ جهانی امکان

 دعوت به غذای پاک وپاکیزه 

 الَّذینَ   أَیُّهاَ  یا  ﴿فرماید:  خداوند در قرآن می  3شود شود که انسان از خوردن آنها لذت میچیزهای پاک گفته میغذای طیَّب به  

ای4﴾ تَعْبُدُونَ  إِیَّاهُ   کُنْتمُْ  إِنْ  لِلَّهِ   اشْکرُُوا  وَ   رَزَقْناکمُْ  ما   طَیِّباتِ  مِنْ  کُلُوا   آمَنُوا    های نعمت  از  اید،آورده  ایمان   که  کسانی   ) 

 (.کنید شکر را خدا  پرستیدمی را او تنها اگر و بخورید ، ایمکرده شما روزی که ایپاکیزه

 مِنْ   کُلُوا   به توحید خداوند و نبوت محمد رسول الله و امامت علی ولی خدا آمَنُوا    الَّذینَ  أَیُّهاَ  یا فرماید:  امام عسکری)ع( می

بر آنچه که روزی شما کرده بر حضرت محمد و علی ، خداوند متعال شما را از شرور شیاطین  لِلَّهِ    اشْکرُُوا  وَ  رَزَقْناکمُْ  ما  طَیِّباتِ

حفظ کند، و سرکشی بر خداوند متعال، بدرستی که همانا شما خود را تجدید کردید، ولایت محمد و علی)ع( تجدید کرد بر  

   5شما را از بوی تعفن آنها حفظ کند. خودبزرگ بینی شیاطین لعین، خدا شما را حفظ کند، خدا 

 در تفسیر امام عسکری)ع( چند نکته نهفته است: 

خوردند و با بعثت پیامبر  اینکه امام بیان میدارد که قبل از بعثت پیامبر و وصی او علی)ع( مردم غذاهای ناپاک و حرام می -1

 خود را تجدید کرده و رو به سوی غذاهای حلال و طیب آوردند. 

دارد و با ایمان به خدا و نبی او پیامبر )ص( و وصیش  شیطان همان کسی است که انسان را به خوردن حرام و ناپاک وامی -2

 علی)ع( شر شیطان را از خود دفع کرده و از حرام خواری دوری گزیدند. 

، از آنچه در  ای مردم )6﴾مُبین   عَدُوٌّ  لَکمُْ  إِنَّهُ  الشَّیْطانِ  خُطُواتِ  تَتَّبِعُوا  لا  وَ   طَیِّباً  حلَالاً  الْأَرْضِ  فِی  مِمَّا   کُلُوا   النَّاسُ أَیُّهاَ  یا ﴿

 ( .های شیطان پیروی مکنید که او دشمن آشکار شماستزمین است حلال و پاکیزه را بخورید، و از گام

ها از زبان پیامبر)ص(  ت بر شما از خوردنییعنی آنچه خداوند تعالی بیان کرده این است که : ای مردم بخورید آنچه که حلال اس  

ها، و آنچه که شبیه آن است و آنچه که حرام نکرده بر شما بدون  ها و پوشیدنیو آنچه که حرام است بر شما از دریاها، آب میوه

 

 24-20(، آیه56واقعه) 1
 52همان، آیه 2
 527النفس، مفردات راغب، ص  تستلذه ما و الحواس تستلذه  ما الطیب  اصل  گوید و مفردات میراغب در  3
 172(، آیه2بقره) 4
 588حسن بن علی)ع( امام یازدهم، تفسیر منسوب به امام عسکری، ص 5
 69(، آیه8؛ انفال)88(،آیه5؛ مائده)168(، آیه2بقره) 6
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وال شما را اموالی  های نجس مثل میته و خون و گوشت خنزیر، حرام کرده بر شما امآنکه حرام کرده او بر شما از غذاها و خوراکی

 1که از راه غیرمشروع به دست آمده است.

 نکات وارده در این شرح:

 اینکه حرام محمد)ص( تا روز قیامت حرام است و حلال محمد تا روز قیامت حرام است. -1

 اینکه خوردن خون و مردار و حیوانات حرام بر مسلمان و غیر مسلمان هم حرام است .  -2

 اید بر شما حرام است و استفاده از آن بر گوشت و پوست و استخوان انسان بار منفی دارد.جمع کردهاموالی که از راه حرام  -3

  بندگانش برای خدا که  را زیورهایی: »بگو[ پیامبر ای])2﴾  الرِّزْقِ مِنَ  الطَّیِّباتِ وَ  لعِِبادِهِ   أَخْرجََ  الَّتی  اللَّهِ زینَةَ  حرََّمَ  مَنْ   قُلْ ﴿

 ؟( گردانیده حرام کسی چه را پاکیزه  هایروزی[ نیز]  و ، آورده پدید

های مشرکین از قبیل بنی عامر، خزاعه و غیر آنها بعضی از انواع فرماید: برخی از طایفهعلامه طباطبایی در تفسیر این آیات می  

ادند.آیه دوم درصدد رد این اتهماهاست.  دها را بدون دلیل بر خود حرام کرده بودند و آن را به خدا نسبت میحبوبات و گوشت

 در ایات به ویژه آیه دوم چند نکته تفسیری جالب وجود دارد:

الف: آیه خطاب به همه مردم)ناس( اعم از مسلمان و غیر مسلمان است. یعنی خوردن غذای حلال و پاکیزه برای عموم بشریت  

گاهی غذاهایی را بر اساس عقاید انحرافی یا خرافات و عادات بر  مفید است و این مطلب مورد ابتلای همه انسانهاست؛ چرا که  

 شمارد.کنند و قرآن همه غذاهای حلال و پاکیژه را جایز میخود ممنوع می

ب: آیه دلالت بر حلَّیت عام در تصورات دارد، یعنی هرگونه تصرفی که خدا بر بشر داده جایز است، مگر آنکه دلیل شرعی خاصی  

 ل حرمت گوشت خوک(آن را منع کند)مث

 3پ: امتناع کردن ) قائل شدن به حرمت بدون دلیل شرعی( از آنچه که خدا برای انسان حلال کرده است، تشریع حرام است.

تواند از آنها استفاده کند مگر آنکه در فقه از نظر  کند تمام غذاهای طیب و پاک بر انسان حلال است و میاین آیات بیان می

 شارع حکی بر حرمت آن وجود داشته باشد که در این وقت استفاده از آن جایز نیست.

هوت مستقیمه است؛ زیرا که حلال دلالت بر استطابت  طیَّب به معنای آن چیزی است که شرع استطابت آن کند و یا مراد از آن ش

فرماید : دلیل بر وجه دوم دانسته و گفته طیَّب آن است شهوت طبیعی آن را خوش دارد نه مانند  کند. علامه شعرانی میاول می

است و تکرار لازم  گل و خاک و زغال که بعضی دوست دارند. و اگر مقصود از طیَّب آن باشد که در شرع طیَّب باشد، همان حلال  

 4آید. 

 توصیه به غذاهای حلال و پاک)طیّب( 

قرآن کریم توجه خود را فقط معطوف به به تحریم به خبائث ننموده بلکه مردم را به غذاهای مفید و مؤثر در سلامتی، راهنمایی   

  آنان   برای  چیزی  چه:  پرسندمی  تو  از  )5﴾ الطَّیِّباتُ لَکمُُ أُحِلَّ قُلْ لَهمُْ أُحِلَّ ذا  ما یَسْئَلُونَکَ  ﴿فرماید:  کرده و در این راستا می

گیرد  شود، بلکه فوائد روانی غذا را نیز دربر می؟( البته معنای کلمه»طیب« در منفعت و ارزش غذایی محدود نمیاست  شده  حلال

 و غذای طیب باید حلال هم باشد. 

 

 

 45، ص2تفسیرالقرآن، ج طبری، جامع البیان فی  1
 32(، آیه7اعراف) 2
 133، ص 1طباطبایی، تفسیرالمیژان، ج 3
 120، ص1شعرانی، پژوهش های قرآنی علامه شرانی در تفسیر مجمع البیان، روح الجنان و منهج الصادقین، ج 4
 4(، آیه5مائده) 5



 ارائه شده بصورت مقاله کامل مقالات 

 780         های کلیدی و مقالات ارائه شده                                                                                                  فصل سوم: سخنرانی

 

 

 

 انواع طیبات از دیدگاه قرآن 

و چارپایان را برای شــما آفرید: در آنها   )1﴾تَأْکُلُونَ مِنْها وَ مَنافِعُ  وَ ء دفِْ  فیها لَکمُْ  خلََقَها  الأَْنعْامَ وَ ﴿  چهارپایان:گوشــت  -1

( شـکی نیسـت که اگر گوشـت را از رژیم غذایی انسـان خورید.، و از آنها میبرای شـما ]وسـیله[ گرمی و سـودهایی اسـت

ادامه زندگی بهداشـتی و طبیعی نخواهد بود؛ زیرا گوشـت بیشـترین پروتیین را داراسـت. کمبود پروتیین در حذفشـود، قادر به 

 شود.خونی، کودنی و کم عقلی... میبدن در درازمدت باعث اختلال در رشد طبیعی بدن، ضعف عضلات، کم

و اوسـت کسـی که دریا را مسـخر  )2﴾ طرَِیًّا لَحمْاً مِنْهُ  کُلُوالِتَأْ الْبحَْرَ  ساَخَّرَ  الَّذی  هُوَ وَ ﴿  فرماید:قرآن کریم میصـید دریا: -2

توان نام برد. گوشـت ، را میشـمارند که از جمله آ ماهیانگیز و بی( نعمتهای دریا شـگفتگردانید تا از آن گوشـت تازه بخورید

ضد  Aویتامین دارد که   Dویتامین  و  Aماهی دارای پروتئین زیادی با کیفیت خوب است و مقدار زیادی از جمله ویتامین 

ت و ویتامین   روری اسـ ت ضـ ب کوری و برای بتافتهای پوسـ ت. ماهی حاوی   Dشـ یار مفید اسـ تخوان بسـ د و نمو اسـ برای رشـ

روری و   ری ضـ ت که عنصـ ولات غذایی دریایی، غنی بودن آنها از نظر ید اسـ ت و دیکر امتیاز ماهی و دیگر محصـ یم اسـ کلسـ

ت. تف 3مورد نیاز برای غده، تروئید اسـ ان با اسـ مرده تا انسـ ان حلال شـ ی از حیوانات دریایی را بر انسـ اده از آنها  خداوند بعضـ

 های مورد نیاز بدن خود را تأمین کند و بتواند به زندگی طبیعی خود بپردازد.بتواند ویتامین

ارپـایـان:   -3 ــیر چهـ قیکمُْ  لعَِبرَْۀً  الاْأَنعْاامِ  فِی  لَکمُْ  إِنَّ  وَ  ﴿شـ  سااائغِااً   خاالِصاااً  لَبَنااً  دَم   وَ  فَرْث   بَیْنِ  مِنْ  بُطُوناِهِ  فی  ممَِّاا  نُسااْ

اربِینَ تو در دام  )4﴾للِشاَّ ما عبرتی اسـ تها قطعاً برای شـ کم آنهاسـ رگین و خون: از آنچه در ]لابلای[ شـ یری ، از میان سـ ، شـ

( شــیر به تنهایی غذای خالص، خوش طعم و کامل که خداوند به .نوشــانیم که برای نوشــندگان گواراســتناب به شــما می

نکاتی که در بحث کلســیم مطرح اســت اینکه:  کلســیم نمک   5ز کلســیم اســت.انســانها ارزانی داشــته اســت. شــیر مملو ا

پوسـند،  شـود، دندانها میها و موهاسـت، بدون کلسـیم اسـتخوان سـسـت میمخصـوصـی برای اسـتحکام اسـتخوانهای بدن، ناخن

 ریزنند.ها میشکنند و موهاها میناخن

آید که روغن و  و از طور سـینا درختی برمی  ) 6؛﴾لِلْآکلِینَ  صاِبْغ   وَ باِلدُّهْنِ  تَنْبُتُ  ساَیْناءَ  طُورِ مِنْ  تخَْرجُُ شاَجرََۀً  وَ  ﴿  زیتون: -4

ت ی برای خورندگان اسـ ال  .نان خورشـ دها سـ ینا درختی پدیدار نموده که صـ ت : در طورسـ یر نور آورده اسـ ( خرمدل در تفسـ

 7شود.زیادی بکشد برکات فراوانی نصیبش می عمر دارد و همیشه سبز و خرَّم است و بدون اینکه انسان زحمت

شـــود که آثار و برکاتی که خداوند در زیتون قرار داده این اســـت که اولاً: به وســـیله آن روغن و خورشـــت خوردنی تولید می

فر، آهن و ویتامینهای یم، فسـ نعتی   بوده  (A,Bدارای)املاح کلیسـ تفاده صـ یاری اسـت و اسـ .ثانیاً: این میوه دارای پروتئین بسـ

 گیرد . ثالثاً زیتون در ناباروری مردان که ناشی از کمبود اسپرم باشد مفید است.دارد و در طب نیز مورد استفاده قرار می

ــوره نحـل -5  لقَِوْم    لَآیَةً  ذلِکَ فی  إِنَّ  الثَّمَراتِ  کُلِّ مِنْ وَ  الأَْعْنابَ وَ  النَّخیالَ وَ  الزَّیْتُونَ وَ  الزَّرْعَ بِهِ  لَکمُْ  یُنْبِتُ  ﴿خرما:  در سـ

دهد و درصـد بسـیاری از ترکیبات خرما را مواد قندی تشـکیل می  9﴾نخَْلاً  وَ زَیْتُوناً  وَ  ﴿همچنین در سـوره عبس    8﴾یَتَفَکَّرُونَ

 

 5(، آیه16نحل) 1
 14همان، آیه 2
 162طب در قرآن، ص قرقوز،3
 66ه(، آی 16نحل) 4
 169، ص2رضایی اصفهانی ، پرسشها و پاسخهای قرآنی، ج 5
 20(، آیه23مؤمنون) 6
 706، ص1خرمدل، تفسیرنور،ج 7
 11(، آیه16نحل) 8
 29(، آیه80عبس) 9
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هاسـت. همچنین خرما بر هجم غذا مؤثر اسـت و خاصـیت ضـد گرسـنگی دارد و در مناطقی که تر از سـایر میوهاز این نظر غنی

رف می تر مصـ رطان مبتلا میخرما بیشـ ت، بکنند، کمتر به سـ وند، خرما برای جوش و غرور جوانی مفید اسـ یماران دیابتی  شـ

 1توانند از خرما استفاده کنند.به جای قند می

کند پس بین انجیر و  کند و از طرف دیگر بحث قوام انســان را مطرح میانجیر: خداوند از یک طرف به انجیر قســم یاد می -6

  فی  الْإنِْسااانَ  خلََقْناَ الْأَمینِ* لَقَدْ  الْبَلَدِ  هذاَ سااینینَ* وَ  طُورِ وَ  الزَّیْتُونِ* وَ  التِّینِ وَ ﴿قوام انســـان ارتباط وجود دارد.  

 20  روغن،  گرم 0/2 پروتئین، گرم 1/2 انرژى،  کالرى 80 آب، گرم 77  حاوى  تازه  انجیر گرم  100:  انجیر  2﴾تقَْویم    أَحْساَنِ

  و  A  ویتامین  واحد 80 کلسـیم،  گرممیلى  35  پتاسـیم،  گرممیلى 194 فسـفر، گرممیلى  22  سـلولز، گرم 1/2  قندى، مواد گرم

 .است C  ویتامین  گرممیلى 2

 روایات

 در روایت آمده است: آنچه خوردن بر انسان حلال است از چیزهایی که از زمین روییده سه گونه مواد غذایی است:  

بخشد، خوردن آن حلال و آنچه که به هایی که در آن غذای بدن انسان است و به او نیرو میهای حبوبات و دانهتمامی گونه -1

 دن آن حرام است، مگر در صورت اضطرار. انسان ضرر رساند و نیروی او را ضعیف کند  خور

رساند و توان  هیی که در آن غذای انسان است و به انسان سود میدهد، میوههای میوه که زمین آنها را بیرون میتمام گونه -2

 رساند، خوردن آن حرام است. بخشد، خوردن حلال و آنچه که به انسان ضرر میمی

ی که به انسان  مفید و جنبه غذایی باشد،خوردن حلال است و گیاهانی که به انسان  های گیاهان خوراکی، گیاهانتمام گونه -3

 3رساند نظیر:گیاهان سمی و کشنده و نظیر خرزهره و دیگر انواع سموم کشنده خوردن آن حرام است.ضرر می

ر بودن« تعبیر شده است و عرف  ها و گیاهان است، لکن از نوع حرام آن، با عنوان»مضهرچند این روایت درباره حبوبات و میوه

فهمد که ملاک تام در حرمت، همان مضر بودن است نه حرمت اصلی، ضرر زدن به بدن انسان است. اما اینگونه که در چنان می

شود که حکم حرمت، تنها به سم محدود شود؛ زیرا موضوع تام حرمت های کشنده مثال زده، موجب آن نمی گونه سوم به سم 

 نیز همان»مضر بودن« است و یادکرد سموم کشنده، به عنوان یاد مصادیق آن است. در گونه سوم،
 

 آثار غذا در قرآن

تواند او را سخی یا شقی کند، لذا در قرآن بارها به استفاده از غذای طیب تغذیه در رفتار و کردار انسان اثر بسزایی دارد و می

 تعَْمَلُونَ   بمِا   إِنِّی  صالِحاً   اعْمَلُوا  وَ  الطَّیِّباتِ  مِنَ  کُلُوا  الرُّسُلُ  أَیُّهاَ  یا  ﴿  شده است:اشاره شده است و اثرات مختلفی بر آن مترتب  

 ( .دانایم  دهیدمی انجام آنچه به  من که کنید،  شایسته کار و  بخورید پاکیزه چیزهای از ،پیامبران ) ای4﴾عَلیم 

)باید طیب خور(  5النَّاسُ  أَیُّهاَ   یا  اقشار مختلف»طیب خوری« است، یعنی عموم مردمدر این آیه اولا: خطاب خداوند و توصیه به  

  بر  پاک  غذاى  تأثیر  جهت  از:  است  شده  گرفته  کمک  صالح  عمل  انجام  براى  جهت  سه  از  آیه  این  درالطَّیِّباتِ    مِنَ   باشد کُلُوا 

 است. آدمى  اعمال ناظر و  شاهد خدا که این به دادن توجه جهت از و گزارى، شکر حس تحریک جهت از و  قلب، صفاى

 احکام 

 6اند حلال است یعنی مغبوض نباشد. مراد از طیب پاک است یعنی نجس نباشد و بعضی گفته    

 در مورد غذای انسان چند حکم اساسی در اسلام است: 

 

 77رضایی، آموزه های تندرستی در قرآن، ص 1
 4-1(، آیه95تین) 2
 337 ص  العقول،  تحف ابن شعبه حرانی، 61؛ ص   ،17 ج  وسائل الشیعه، عاملى، حر 3
 51(، آیه23مؤمنون) 4
 168(، آیه2بقره) 5
 47، ص1جرجانی، تفسیرشاهی، ج 6
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 غذا پاک باشد یعنی نجس نباشد.  -1

 غذا پاکیزه باشد یعنی پلید و خبیث نباشد.  -2

 حلال باشد یعنی غذای حرام نباشد. غذا  -3

 دوگونه غذا حرام است: -4

اول: غذایی که در قرآن یا روایات اهل بیت)علیه السلام( تحریم شده است )مثل خون و ...( دوم غذایی که از راه غیر مشروع به  

 1دست آمده است و انسان مالک یا مجاز در تصرف آن نباشد. 

 حکمت و اسرار علمی 

 لمی آن نظر صاحبنظران را نقل خواهیم کرد : درمورد حکمت  ع 

رساند را قرآن انواع گوناگونی از غذاها را که ذائقه افراد را ارضاء کرده و برای جسم و روح آن نیز مفید بوده و زیانی بر آنها نمی

کند و فوائد روانی غذا  شود، بلکه از آن نیز تجاوز میحلال نموده است. معنی کلمه طیب در منفعت و ارزش غذایی محدود نمی

زیرا هنگامی که شخص از  ؛2طَیِّباً   حلَالاً  الْأَرْضِ  فِی  ممَِّا  کُلُوا  گیرد، برای اینکه غذای طیب باید حلال هم باشد. را نیز دربر می

دهد، درست  خوردضمن دستیابی به یک لذت و نشئه خاص، احساس سعادت بزرگی نیز به وی دست میدسترنج خود غذا می

 3آورد.برخلاف آن روحیه حریصی که روزی سایرین را به لطایف الحیل از چنگ آن بیرون می

دارد و از طرف دیگر او را نسبت به خوردن غذاهای پاک و  قرآن کریم از طرفی انسان را از خوردن غذاهای مضر و خبیث باز می

کند، همانگونه که آرامش روانی  ت جسم انسان را تأمین میکند و این دو دستور اسلامی، سلامتی و بهداشمفید)طیَّب( توصیه می

 4کند. و بهداشت اجتماعی انسان را با قید حلال بودن غذا تأمین می

 در اینجا تذکر چند نکته لازم است:

اسلام  توصیه قرآن به غذای طیب و حلال تأثیر مفیدی در بهداشت جسم و روان انسان دارد و این مطلب از خدمات بزرگ  -1

 و قرآن به بشریت است.

از آنجا که میل به غذای پاک و پاکیزه ریشه در طبع انسان دارد و امری است که از درون ساختمان وجودی او ریشه   -2

شود. گیرد، لذا دستور اسلام به خوردن غذاهای طیب به نوعی یک دستور ارشادی است و حکم تأسیسی محسوب نمیمی

لمی قرآن محسوب کرد. البته در حکم حلال بودن احکامی وجود دارد که عقل و طبع انسان  توان آن را معجزه ع پس نمی

 کند. بدون راهنمایی الهی به آنها دست پیدا نمی

تواند بخشی از حکمت و فلسفه حکم باشد ولی علت منحصر مطالبی که درمورد طیب و حلال بودن غذا گفته شد، می -3

 ه در تشریع این احکام مصالح و مفاسد دیگری نیز در نظر گرفته شده است.حکم نیست و این احتمال وجود دارد ک

 گیری بحث و نتیجه

شنود بیشتر اندیشه و تفکر کند و از آیات مختلف که در بیند و میشایسته و بجاست که انسان درباره آیات و روایاتی که می

گذشتگان سعادت خود را تأمین کند؛ زیرا قرآن کسانی را که اندیشه  زندگی انسانها مورد نیاز بشر بوده و با تفکر و عبر گرفتن از 

 و تفکر در تاریخ گذشتگان داشته را تجلیل نموده و از صاحبان عقل و اندیشه به اولوالالباب یادکرده است.

یه به عنوان یکی  دین مبین اسلام و در رأس آنها قرآن کتاب مقدس مسلمانان توجه بیشتری به سلامتی انسانها کرده است و تغذ

از ارزشمندترین ابعاد سلامتی در دین اسلام و کتاب آسمانی مسلمانان جایگاه ویژه و بخصوصی را به خود اختصاص داده است. 

 

  و   اطعمه  مبحث   الکلام  جواهر   مثل  مفصل  فقهى  کتابهاى  نیز   و   ها آشامیدنى  و   هاخوردنى  احکام   مبحث  تقلید،  معظم  مراجع   عملیه   هاى رساله 1

 527، 12اشربه، ج
 168(، آیه2بقره) 2
 164-163قرآن، صطب در  3
 304، ص2رضایی اصفهانی، پژوهشی در اعجاز علمی قرآن، ج  4
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توان به مسأله امر به بهداشت تغذیه یعنی استفاده از روزی حلال و طیب و پرهیز از خبائث و نجاسات  از رهنمودهای قرآن می

 سیر توحید و یکتاپرستی انسان تأثیر بسزایی دارد. اشاره کرده در م

در قرآن کریم به تغذیه و مواد غذایی توجه فراوانی شده است و نیز انسان را به اعتدال در خوردن توصیه کرده است. از آنجا که  

. باشد  را داشته  پاکترین غذاها نبت به سایر موجودات  باید   ، انسانی که در مقام    انسان در بهترین صورت آفریده شده است 

گیرد باید غذای پاک و طیب داشته باشد تا از بندگی و بند شیطان رهایی یابد. پس ضروری  عبودیت و بندگی خداوند قرار می

است که انسان به نوع غذای خود از نظر کمی و کیفی دقت لازم را داشته باشد و مطیع اوامر پروردگار خویش باشد و عمل به  

   گفتار او نماید.
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 واکاوی تغذیه از منظر قرآن کریم 

 3، حمید رحمتی  2،هادی اسماعیل زاده1رحمان ولی زاده  

 استادیار رشته فقه و حقوق اسلامی دانشگاه آزاد، واحد بابل   -1

 دانشجوی مقطع دکتری رشته فقه و حقوق اسلامی دانشگاه آزاد، واحد بابل -2
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 چکیده 

کریم نیز بعنوان کتابی  های بهداشتی در خوردن و آشامیدن است. قرآن ترین عوامل سلامت و تندرستی رعایت آموزهیکی از مهم

هایی ارائه داده است، که  ها و توصیهجامع و پاسخگوی نیازهای مادی و معنوی بشر در هر عصری در خصوص تغذیه بشر آموزه

گذارد. از این رو بلکه به تبع آن بر رشد روح او و معنویاتش نیز تاثیر مثبتی می  شودمیا نه تنها باعث سلامت جسم  رعایت آنه

تحلیلی   –. پژوهش حاضر با روش توصیفی  شودمیای ارزشمند در جهت کمال و تعالی او محسوب  حفظ سلامت جسم، وسیله 

های قرآنی در امر  کریم و تغذیه سالم ارتباط برقرار نماید. برخی از توصیه رآنو با رویکرد قرآنی و روایی سعی دارد، که بین ق

های حلال و طیب و پیروی نکردن کریم بدان اشاره شده است عبارتند از: توصیه به خوردنیسلامت و بهداشت تغذیه که در قرآن 

و توصیه به پرهیز   "مُبِینٌ عدَُوٌَّ  لَکمُْ  إِنََّهُیاَ أَیَُّهاَ النََّاسُ کُلُوا مِمََّا فیِ الْأَرْضِ حَلاَلاً طَیَِّباً وَلاَ تَتََّبِعُوا خُطوَُاتِ الشََّیْطاَنِ    "از امیال شیطانی  

اضْطُرََّ غَیْرَ بَاغٍ وَلَا عَادٍ فَلَا إِثمَْ    فَمَنِا أُهِلََّ بِهِ لِغَیْرِ اللََّهِ  إِنََّمَا حَرََّمَ عَلَیکُْمُ الْمَیْتَةَ وَالدََّمَ وَلَحمَْ الْخِنْزِیرِ وَمَ  " های حرام  از خوردنی

و توصیه به اهمیت دادن به روزه و بیان جایگاه   "طَعَامِهِ فَلْیَنْظُرِ الْإِنسَْانُ إِلىَ "و توجه به نوع تغذیه "رَحِیم غَفُورٌ اللََّهَ  إِنََّعَلَیْهِ 

و اشاره نمود.    "ا أَیَُّهَا الََّذِینَ آمَنُوا کُتِبَ عَلَیْکمُُ الصَِّیَامُ کَمَا کُتِبَ عَلىَ الََّذِینَ مِنْ قَبْلکُِمْ لَعَلََّکمُْ تَتََّقُونَیَ   "آن در بهداشت تغذیه  

بهداشت تغذیه در قرآن کریم از مرتبه والایی برخوردار است؛ چنانکه در این رابطه پیامبر اکرم)ص(، حضرات معصومین)ع( و 

های بسیار ارزنده قرآنی در امر اند. از توصیه های ارزشمندی داشته ی اسلام در کنار دستورات قرآنی درباره تغذیه  توصیه حکما

های حلال و طیب و پرهیز از غذاهای حرام اشاره نمود که پایبندی به آن انسان را  مندی از روزیبهداشت تغذیه، استفاده و بهره

 دهد. میدر مسیر توحید یگانگی قرار 

 قرآن کریم، تغذیه، حلال و طیبواژگان کلیدی: 

 

 مقدمه 

  لِلََّتیِ   یَهدِْی  الْقُرْآنَ  ذَا إِنََّ هَ  "   9قرآن کریم کتاب هدایت بشریت است همانگونه که خداوند متعال در سوره مبارکه اسراء در آیه  

هاست، هدایت  این قرآن، به راهی که استوارترین راه ، یعنی:  "اکَبِیرً  أَجْرًا  لَهمُْ   أَنََّ  الصََّالِحاَتِ  یَعْمَلُونَ  الََّذِینَ  الْمُؤْمِنِینَ  وَیُبَشَِّرُ  أقَْوَمُ  هیَِ 

به این مهم اشاره داشته  .دهد که برای آنها پاداش بزرگی استدهند، بشارت میکند؛ و به مؤمنانی که اعمال صالح انجام میمی

و تاثیرگذار در زندگی انسان چشم پوشی نکرده است، یکی از این امور تغذیه است که مورد توجه  است. لذا از هیچ یک امور مهم  

باشد. چرا که ارتباط مهمی بین تغذیه سالم،  جسم و روان سالم وجود دارد. و این تغذیه سالم است که  موکَّد قرآن کریم می

صالح   اعمال  سمت  به  انسان  جهش  و  حرکت  آیه   .شودمیباعث  مومنون  مبارکه  سوره  در  متعال  خداوند  که   51بهمانگونه 

ای پیامبران! از غذاهای پاکیزه بخورید،  ، )یعنی:  "عَلِیمٌ  تَعْمَلُونَ  بِماَ  إِنَِّییاَ أَیَُّهاَ الرَُّسُلُ کُلُوا مِنَ الطََّیَِّباَتِ وَاعْمَلُوا صاَلِحاً  "فرمایند:  می

( کنترل غذایی و اینکه انسان بداند که چه باید بخورد و چه نباید  دهید آگاهمنجام میو عمل صالح انجام دهید، که من به آنچه ا
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بخورد و اینکه اگر جایز به خوردن باشد، چه میزان و چگونه باید خورده شود، بی تردید رعایت اینگونه آداب غذایی، موجب  

ها باید در مسیر تلاش برای کسب  . انسانشودمیروحی  های جسمی و به دنبال آن آلام  پیشگیری از ابتلا شدن به انواع بیماری

شناخت و آگاهی لازم در امر مدیریت تغذیه سالم و رسیدن به تندرستی و زندگی سالم قرار گیرند که هرگونه غفلت از آن موجب 

  اللََّهَ  إِنََّنُوا  وَأَحْسِقُوا بِأَیْدِیکمُْ إِلىَ التََّهْلُکَةِ  أَنْفِقُوا فِی سَبِیلِ اللََّهِ وَلاَ تُلْ وَ "سوره مبارکه بقره  195هلاکت آنها خواهند بودطبق آیه 

و در راهِ خدا، انفاق کنید! و )با ترک انفاق،( خود را به دست خود، به هلاکت نیفکنید! و نیکی کنید!  )یعنی:  "  الْمُحْسِنیِنَ  یُحِبَُّ

ی بسیاری درباره تغذیه صورت گرفته است اما از منظر ها(. پژوهش1392( )غفاری،  داردکه خداوند، نیکوکاران را دوست می

ها اشاره خواهیم نمود، از جمله این  قرآنی مقالات محدودی انجام پذیرفته است که ما در این پژوهش به برخی از این پژوهش

های اسلامی در زمینه آموزهگیری از برخی  به مقالاتی چون: »تغذیه سالم از نگاه قرآن« از فرزانه غفاری، »بهره  توانمیها  پژوهش

آداب تغذیه سالم« از مهرناز گلی و وحیده شهریاری، »تاثیر تغذیه بر اخلاق با توجه به اثر متقابل نفس و بدن بر مبنای قرآن و 

از نوع توصیفی   با     -روایات اهل بیت)ع(« از حسین فصحیحی و همکاران، اشاره کرد روش تحقیق در این پژوهش  تحلیلی 

های تفسیری و حدیثی چون قرآن و تفسیر نمونه و المیزان مراجعه و مطالب مورد باشد که به کتابقرآنی و روایی میرویکرد  

 پردازد.های قرآنی در زمینه آداب تغذیه سالم مینظر استخراج و خلاصه گردید. مقاله حاضر به بیان آموزه

 شود:در این پژوهش سعی شده است به سوالات زیر پاسخ داده 

 کریم چیست؟. رهنمودهای تغذیه از منظر قرآن1

 کریم چگونه است؟ . اهمیت تغذیه در قرآن2

 

این پژوهش به شــیوه کتابخانه ای و تحلیلی انجام گرفته اســت و در آن منابع موجود مرتبط با موضــوع مورد :  روش پژوهش

 . سی و تحلیل قرار گرفته اند و یافته ها استخراج شده اندربر

 

 هایافته

 شناسی پژوهش. مفهوم1

 تغذیه در لغت  -

   باشد. تغذیه در لغت به معنای تقویت کردن و نیرومند ساختن موجودات آلی به وسیله مواد لازم، خوراک دادن، غذا دادن می

 تغذیه در اصطلاح -

)یونسی،    آوردبرای بدن به وجود میکند و انرژی لازم را  در اصطلاح به معنی خوردن موادی که به نمو جسم کمک میتغذیه   

1391.) 

 آن و روایات اهمیت تغذیه از منظر قر.  2

کریم در خصوص بعد جسمانی انسان که جایگاه و میزبان روح مقدسی است که از جانب خالق یکتا در این کالبد جسمانی  قرآن 

مندی از یک تغذیه مناسب و  به منظور بهره   ای دارد و در پی آن آگاهی از اصول تغذیه صحیحدمیده شده است، اهتمام ویژه

 (.1387رود )خادمی، حفظ و صیانت از امانت ارزشمند الهی از هر گونه بیماری امری کاملاً ضروری به شمار می

سوره    24شاید یکی از آیاتی که در زمینه تغذیه اهمیَّت بالاتری داشته و بیشتر مورد استفاده و استناد قرار گرفته باشد آیه  

انسان باید به غذای خویش )و آفرینش  )یعنی:  "  طَعاَمِهِفَلْیَنْظُرِ الْإِنْساَنُ إِلىَ  "فرمایند:  که خداوند متعال میباشد،  بارکه عبس میم

 (. 1393)یوسفی و شیرافکن،  است(  !آن( بنگرد
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، و اگر به او نرسد به  شودبافت وجود او مىنزدیکترین اشیاء خارجى به انسان غذاى او است که با یک دگرگونى جزء  از آنجا که  

، و به همین دلیل قرآن از میان تمام موجودات روى مواد غذائى آن هم موادى که از طریق گیاهان  گیردزودى راه فنا را پیش مى

  ه نگاه به معنى ، بلکروشن است که منظور از نگاه کردن تماشاى ظاهرى نیست .  شود تکیه کرده است، عائد انسان مىو درختان

، و سپس اندیشه ، و تاثیرات شگرفى که در وجود انسان داردبخش آن  ، و اجزاء حیاتدقت و اندیشه در ساختمان این مواد غذائى

 (. 154، 26، جلد 1391)مکارم شیرازی،  در خالق آنها است

 . دستورات کلی درباره تغذیه در آیات قرآن کریم 3

آیه از آیات قرآن اشاره به بحث تغذیه دارد،    250ای که بیش از  ی قائل است به گونهاهمیت و ارزش ویژهقرآن کریم برای تغذیه  

 : به موارد زیر اشاره نمود توانمیها ترین آنکه از مهم ،است دادهمهم و کلی در این باب ارائه  هایو توصیه  و دستورات

 های حلال و طیب توصیه به خوردنی -

 های حرامدنیپرهیز از خور -

 روزه و اهمیت آن در سلامتی و بهداشت تغذیه  -

 های حلال و طیب . توصیه به خوردنی1-3

های »حلال« و » طیب« است که جز آن برای انسان  های قرآنی در امر تغذیه سالم، مصرف خوردنیترین توصیهیکی از مهم

که موافق با طبع سالم    شودمیبار است. »حلال« چیزی است که ممنوعیتی نداشته باشد و »طیب« به چیزهایی گفته  زیان

قُلْ لَا یَسْتَوِی الْخبَِیثُ وَالطََّیَِّبُ   "(:1392باشد )غفاری،  انسانی است. نقطه مقابل آن »خبیث« است که طبع آدمی از آن متنفر می

أَعْجَبَکَ الْخَبیِثِ    وَلَوْ  گاه( ناپاک و پاک مساوی نیستند؛ هر  بگو: »)هیچترجمه:    "تُفْلِحُون  لَعَلََّکُمْ  الْأَلْباَبِ  أُولیِ  یاَ  اللََّهَ  فَاتََّقُواکَثْرَۀُ 

 ! . ها، تو را به شگفتی اندازد! از )مخالفت( خدا بپرهیزید ای صاحبان خرد، شاید رستگار شویدچند فزونی ناپاک

 فرمایند:همانگونه که امام رضا)ع( می

الْحَاجَةُ الَّتیِ لاَ یَسْتَغْنُونَ عَنْهاَ وَ وَجدَْناَ الْمُحَرَّمَ مِنَ    إِنَّا وَجَدْناَ کُلَّ مَا أَحَلَّ اللَّهُ تَبَارَکَ وَ تَعاَلىَ فَفِیهِ صَلَاحُ الْعِباَدِ وَ بَقاَؤُهمُْ وَ لَهمُْ إِلَیْهِ

 . الْهَلاَکَ  اجَةَ باِلْعِباَدِ إِلَیْهِ وَ وَجدَْنَاهُ مُفْسدِاً دَاعِیاً الْفَناَءَ وَالْأَشْیاَءِ لاَ حَ 

همانا چنین یافتیم هر آنچه را که خدای تبارک و تعالی حلال فرموده صلاح و بقای بندگان در آن بوده و به آن احتیاج دارند و  

نیازی برای بندگان به آن نیافتیم بلکه مایه فسادی است که ایشان را به سوی نابودی نیاز از آن نیستند و در آنچه حرام نموده  بی

 (.1399زاده، دهد)اسماعیلسوق می

های حلال و سالم و حرکت و جهش انسان به سمت اعمال صالح ارتباط مستقیمی وجود دارد، و این ارتباط  در واقع بین خوردنی

 گذارد: ای میوح انسان تاثیر ویژهای است که بر سلامتی جسم و ربه گونه

إِنََّماَ یَأْمُرکُمُْ باِلسَُّوءِ وَالْفَحْشاَءِ ،  168مُبِین    عدَُوٌَّ  لَکمُْ  إِنََّهُیاَ أَیَُّهاَ النََّاسُ کُلُوا مِمََّا فیِ الْأَرْضِ حَلاَلاً طَیَِّباً وَلاَ تَتََّبِعُوا خُطُوَاتِ الشََّیْطاَنِ    -1

ای مردم! از آنچه در زمین است، حلال و  (. )ترجمه:  168-169)سوره مبارکه بقره، آیات  169  اللََّهِ ماَ لاَ تَعْلَمُونَوَأَنْ تَقُولُوا عَلىَ  

ها و کار زشت او شما را فقط به بدی  !های شیطان، پیروی نکنید! چه اینکه او، دشمن آشکار شماستپاکیزه بخورید! و از گام

 .(دانید، به خدا نسبت دهید( آنچه را که نمیدهددهد؛ )و نیز دستور میفرمان می

در این دو آیه که خطاب عمومی برای مردم است، ارتباط بین خوردنی های حلال و طیب و پیروی نکردن از راه شیطان که 

های غیر طیب و بی  دشمن قسم خورده بشریت است، وجود دارد. در حقیقت پیام الهی این چنین است که مصرف خوردنی

 افکند که از تبعات شوم آن گرفتار شدن در گرداب است.های غیر حلال، انسان را در وادی شیطان میبه خوردن لقمه توجهی 
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 "لا تتبعوا خطوات الشیطان  "باشد. عبارت  های نا به حق و غیر توحیدی میاعمال سوء و فحشاگرایانه و جسارت در بیان گفتنی

،  169های الهی است)بقره:  خورد که دو مورد آن درباره استفاده از غذاها و روزییدر پنج مورد از آیات قرآن کریم به چشم م

های حلال را در مسیر اطاعت و بندگی بکار برند نه در مسیر طغیان  دهد که مصرف روزی(. خالق هستی هشدار می142انعام:  

ها را از هر گونه فتنه و فساد باز  اهای حلال انسانو فساد در زمین. در تاکید همین مطلب خداوند به دنبال دستور استفاده از غذ

  مَشْرَبَهمُْ   أُنَاسٍ  کُلَُّ  عَلِمَ  قدَْ   عَیْناً   عَشْرَۀَ  اثْنَتاَ  مِنْهُ  فاَنْفَجَرَتْ   الْحَجَرَ  بِعَصاَکَ  اضْرِبْ  فَقُلْناَ  لِقَوْمِهِ  مُوسىَ  اسْتَسْقىَ  وَإِذِ  "داشته است:  

های الهی بخورید و بنوشید، اما فتنه و فساد  (، )ترجمه: از روزی 60، )بقره:" مُفْسدِِین  الْأَرْضِ   فِی  تَعْثَوْا  وَلَا   اللََّهِ  رِزْقِ   مِنْ  وَاشْرَبُوا  کُلُوا

تَطْغَوْا فِیهِ    کُلُوا مِنْ طَیَِّباَتِ ماَ رَزَقْناَکمُْ وَلَا   "ای دیگر آمده است:  در زمین به راه نیندازید(. چنانکه در آیه دیگر همین معنا به گونه

ایم  ای که به شما ارزانی داشته های پاکیزه(، )ترجمه: از روزی 81، )طه:  "هَوَى  فَقدَْ  غَضَبیِ  عَلَیْهِ  یَحْلِلْ  وَمَنْفَیَحِلََّ عَلَیْکمُْ غَضَبیِ   

 (.  562، 1، جلد 1387بخورید، اما در آن طغیان و سرکشی ننمایید( )مکارم شیرازی، 

ای پیامبران! از غذاهای پاکیزه بخورید، و  ترجمه:  "عَلِیمٌ تَعْمَلُونَ  بِماَ إِنَِّی یاَ أَیَُّهاَ الرَُّسُلُ کُلُوا مِنَ الطََّیَِّباَتِ وَاعْمَلُوا صاَلِحاً " -2

 (.51)سوره مبارکه مومنون، آیه  دهید آگاهم عمل صالح انجام دهید، که من به آنچه انجام می

 از این آیه شریفه عبارتند از: های قابل استنادپیام

 "کُلُوا مِنَ الطََّیَِّباَتِ " خورید، دو اصل مهم را فراموش نکنید: الف: حلال بودن. ب: طیب و پاکیزه بودن. . در آنچه می1

 "اعْمَلُوا  وَ  –کُلُوا  " . غذا خوردن نیز باید هدفدار باشد، نه بر اساس هوس. 2

 " اعْمَلُوا صاَلِحاً  کُلُوا مِنَ الطََّیَِّباَتِ وَ " ن هستند.  . عفت در شکم و تقوا در عمل، مقار3

 " صاَلِحاً  -الطََّیَِّباَتِ  " ی تغذیه حلال و طیب است. . توفیق عمل صالح، در سایه4

،  1394)قرائتی،  " صاَلِحاً  - الطََّیَِّباَتِ  -یَا أَیَُّهاَ الرَُّسُلُ  "ی طیب و سالم و عمل صالح، مورد توجه تمام ادیان الهی است. . تغذیه5

 (. 106، 6جلد 

واز آنچه خدا روزیتان کرده و حلال و طیب است  ترجمه:  "مُؤْمِنُونَ بِهِ أَنْتمُْ الََّذِی اللََّهَ وَاتََّقُواوکَُلُوا مِمََّا رَزقََکمُُ اللََّهُ حَلاَلًا طَیَِّبًا ". 3

 . ایدایمان آوردهبخورید و بپرهیزید از خدایی که به او 

نماید و خوردن به معنای تغذیه کردن یا مطلق  این تکرار و تأکید آیه سابق است و امر بعد از تحذیر و نهی دلالت بر جواز می

وجوه تصرف در نعم الهی است و شاید مراد از اکل همان خوردن به معنای واقعی خود باشد وسبب نزول این دو آیه این بود که  

  اند، لذا خداوند به آنها امر های طیب را برخود حرام کرده بودهان در روزهای نزول این دو آیه بعضی از خوردنیبعضی از مؤمن

، جلد  1392)طباطبایی،    و تسلیم اوامر پروردگار باشند، )همان خدایی که به او ایمان دارند(  کند که از خدا پروا داشته باشندمی

 ی متقابل و مستحکمی با تقوی الهی دارد. غذاهای حلال و طیب رابطه   به بیانی دیگر، خوردن  (.162-157، 6

 

 های حلال و طیب از دیدگاه قرآن کریم . انواع خوردنی2-3

به: عسل، خرما، انجیر، انار، زیتون،   توانمیهای حلال و طیب را که قرآن کریم در آیات مختلف از آنها یاد کرده را انواع خوردنی

 ها اکتفا خواهیم کرد. شیر و... اشاره نمود. که به دلیل طولانی شدن مبحث ما فقط به توضیح سه مورد از این خوردنی 

 . عسل 3- 2- 1

 لِقَوْمٍ لَآیَةً لِکَ ذَ فیِ إِنََّ لِلنََّاسِ شِفاَءٌ فِیهِ أَلْواَنُهُ مُخْتَلِفٌ شَرَابٌ  بُطُونِهاَ مِنْ یَخْرُجُثمََُّ کُلیِ مِنْ کُلَِّ الثََّمَرَاتِ فاَسْلُکیِ سُبُلَ رَبَِّکِ ذُلُلاً "

 "یَتَفَکََّرُونَ
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را که پروردگارت برای تو تعیین کرده است، براحتی بپیما! »از    هاییبخور و راه   ،ها(سپس از تمام ثمرات )و شیره گلترجمه:  

که در آن، شفا برای مردم است؛ به یقین در این امر، نشانه روشنی    شودمیهای مختلف خارج  درون شکم آنها، نوشیدنی با رنگ

 (. 69)سوره مبارکه نحل، آیه  اندیشنداست برای جمعیَّتی که می

نازل کرده است، و    "نحل"ی تحت عنوان سوره  ای مبارکهعسل همین بس که خداوند متعال سورهدر اهمیَّت زنبور عسل و  

 یکی از نهرهای بهشتی را به نام نهر عسل مصفا نامیده است. 15آیه  "محمد"همچنین در سوره مبارکه 

آیه فوق بدان اشاره شده  که در  با این همه برکاتی که در عسل نهفته است، بهترین توصیف برای آن، همان تعبیر شفاء است  

مبارکه  سوره  )  "لاًماَ أُوتِیتمُ مَِّنَ الْعِلمِْ إِلََّا قَلِی َ و"و شاید فواید دیگری هم داشته باشد که هنوز کشف نشده است،    ،آمده است  است

ونگی ساخت عسل که  ذکر عسل در قرآن با تعبیر شفاء، با توجه به بسیاری از خواص آن و اشاره قرآن به چگ(.  85اسراء ،آیه  

ترین طبق پزشکی نوین نیز مهم.  کریم به تغذیه، گویای اعجاز علمی قرآن استبعدها کشف شد، ضمن نشان دادن توجه قرآن 

آور است بلکه بر عکس عملکرد  سازد نداشتن عوارض جانبی زیان ویژگی که عسل را به عنوان یک دارو از سایر داروها متمایز می

بخشد که این خود در کوتاه کردن زمان بیماری و سرعت درمان موثر است. با توجه به دن را نیز بهبود میهای بسایر دستگاه

ست که به این نعمت خدادادی و هدیه آسمانی چه از نظر درمانی و  ا ماهای واقعی عسل از دیدگاه قرآن و طب، الزمزایا و ارزش

 (. 1394، )قدسی و همکاران چه از نظر غذایی بیشتر توجه داشت

 . خرما 3- 2- 2

های مریم، شعراء، انعام، رعد، عبس، اسراء، مومنون، یس، ق، قمر، حاقه، کهف، نحل، طه و الرحمن نام خرما در قرآن در سوره 

باشد همچنین نام این سوره در سایر کتب مذهبی ذکر شده است. که در ادامه های بهشتی میآمده است و یکی از بهترین نعمت

 کنیم. از معجزات خرما اشاره میبه یکی 

 . خرما و بارداری 3- 2- 2- 1

   "وهَُزَِّی إِلَیْکِ بِجِذْعِ النََّخْلَةِ تُساَقِطْ عَلَیْکِ رُطَباً جَنِیًَّا"

 (.25)سوره مبارکه مریم، آیه  !ریزدای بر تو فرو میو این تنه نخل را به طرف خود تکان ده، رطب تازهترجمه:  

تواند  ى زنان و فرزندان آنها مىتملات و نقشى کــه نوع و کیفیت تغذیه دوران باردارى و دوران پس از آن در سیبا توجه بــه اهم

ن خصوص  هاى اسامى دور نمانده است که در ایایفا کند، توجه به تغذیه دوران حاملگى و دوران پس از آن نیــز از نظــر روایت 

زنها  »در روایت دیگرى از آن حضرت نقل شده است:  د: الف.  گردبیــان مى  (ع)هایى از دریاى بیکران احادیث معصومانروایت 

را در   (س)یابند؛ زیـرا خداوند حضرت مریم  به چیزى جز خرماى تازه و رسیده شفا و بهبود نمى(  در دوران باردارى و زایمان)

 (.1394طعام نمود )حسینی کارنامی و اصغری ولوجائی، دوران نفاس از آن ا

، بایـد  کند تین چیزى کــه تناول مىسزاید، پس نخهنگامى کـه زنى مى»فرمودند:    ( ص)پیامبراکرم  در روایتی دیگر نیز  .  ب

بــود، خداونــد تعالــى  یرین و یـا خرماى رسیده باشد؛ زیــرا اگر چیزى بهتــر و بــا فضیلتتــر از آن مىشخرماى تازه و  

 (. 22، 6، جلد  1390« )کلینی،خورانیــداز آن مى (ع)را در حیــن تولــد حضــرت عیســی  (س)حضــرت مریــم 

 زیتون .  3- 3- 1

از آن، به عنوان   به طور غیر مستقیم،  20یی مؤمنون آیه در سوره  شش بار در قرآن آمده است و یکبار هم،   ،»زیتون« ی  کلمه

  به صورت تنها و دوبار،   دوبار،  یاد شده است. در قرآن، زیتون،  ،شودمیدرختی که دارای روغن است و در کوه »صنعا« یافت  

 . انگور و انجیر آورده شده استخرما، انار،  ها مثل: همراه با سایر میوه
بالایی است.  زیتون، ارزش غذایی  نیز هست و در درمان »سوء هاضمه« و    دارای خواص دارویی و  آرامش بخش و »مُسهِل« 

  این روغن،   های»کلیوی«،یک رژیم مناسب باشد. در مدت درمان بیماری  د،توانمی  زیتون،  باشد.های »اثنی عشر« مؤثر میزخم

 . شودمیکنندگی است و مصرف خارجی آن سبب لطافت پوست در »اگزما« و » پسوریاسیس« خاصیت لطیف دارای 
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توضیح داده    35ی  آیه  ی یوسف،این مطلب،به طرز زیبایی در سوره  باشد. برای چراغ می  سوخت مناسبی،   همچنین روغن زیتون، 

روغن زیتون بسیار شفاف و زلال    برند.به مفهوم این آیه پی می  ی،به راحت  اند،آنهایی که از روغن زیتون استفاده کرده  شده است.

 (. 1386)موسوی، است

 های حرام . پرهیز از خوردنی3-3

 "ورٌ رَحیمٌالْخِنْزیرِ وَ ما أُهِلَّ بِهِ لِغَیْرِ اللَّهِ فَمَنِ اضْطُرَّ غَیْرَ باغٍ وَ لا عادٍ فَلا إِثمَْ عَلَیْهِ إِنَّ اللَّهَ غَفُإِنَّما حَرَّمَ عَلَیْکُمُ الْمَیْتَةَ وَ الدَّمَ وَ لَحمَْ  "

بر آن گفته شود، حرام کرده است.    خداوند، تنها )گوشت( مردار، خون، گوشت خوک و آنچه را نام غیرِ خدا به هنگام ذبحترجمه:  

د برای حفظ جان خود، در  توانمی)ولی( آن کس که مجبور شود، در صورتی که ستمگر و متجاوز نباشد، گناهی بر او نیست؛ )و  

 .؛ خداوند بخشنده و مهربان استموقع ضرورت، از آن بخورد( 

عملی را واجب کرده به خاطر این است، که آن عمل دارای منافع خلاصه احکام خداوند براساس مفاسد و مصالح است یعنی اگر 

مهم و حیاتی است و یا اگر منفعت آن مهم نباشد مستحب است و اگر عملی دارای ضرری است وآن ضرر خطرناک و مهلک  

الب نباشد و  باشد انجام آن را حرام نموده است و اگر ضرر آن مهلک و خطرناک نباشد مکروه است و اگر منفعت و ضرر آن غ 

باشد بلکه منظور تمام  مساوی باشد آن عمل مباح است. البته منظور از مفاسد و مصالح آن صرفاً مصالح و مفاسد دنیوی آن نمی

 باشد هم در امور دنیوی و هم در امور اخروی.ابعاد مصالح و مفاسد می

 برده نام  آنان از و مائده( )بقره مدنی  سور از آیه دو  و نحل( و  )انعام مکی سور از آیه دو در که خوراکی مواد های نمونه  جمله از

 بهداشت نظر از  لذا دارد یا اخلاقی و روانی ،جسمی هایزیان انسان برای  آنها مصرف که است، غذاهایی مانند گوشت خوک شده

 115 یآیه ابتدا که باشد چنین مذکور آیات نزول رسد ترتیبمی نظر به و داشت. خواهد ضرورت و اهمیت آنها شناخت تغذیه

 شما  » تفصیل با انعام ی سوره 145 یآیه  در سپس کرده عنوان را با مطلب فشرده و کوتاه صورت به مبارکه نحل   یسوره 

 را موضوع دیگر بار بقره یسوره  173 آیه در آن از پس و است شده ذکر مطلب همان خطاب بیشتر « علَیکمُ » یعنی « مردم

است )یغموری،   نموده تکمیل و تأکید را قبلی مطالب بیشتر تفصیل به مائده یسوره  3 یآیه در سرانجام و یادآوری کرده

1391 .) 

 . گوشت خوک 1-3-3

های  خوردنیتمام خاص خداوند متعال به  . ایـن تکـرار نشانه اهاسـت  حرام شمرده شده ، گوشت خـوک  کریمقرآناز  در چهار آیه  

خداوند،  "آمده است:  115نحل آیــــه  مبارکه  کریم، در سوره  قرآن  .ییـد در پرهیـز از مصرف گوشت خوک استمیت و تابشر و اه

، اما کسانى که ناچار شوند، در  اند، بـر شما حرام کرده اسـتتنها مردار، خون، گوشت خوک و آنچـه را با نام غیر خدا سر بریده

 . "بخشد، خدا بخشنده و مهربان استیوز و تعدى از حد ننمایند، خدا آنهـا را محالى که تجا 

های  پرهیز از مصرف گوشت خوک اشاره شده است و یکی از حکمت  نیـز بـه ضرورت  )ع(علاوه بر قرآن در بیان ائمه معصومین

خواران را  هایی که گوشت گوشت انسان.  کننده ذکر شده است  تعصبی در فرد مصرفتحریم گوشت خوک فساد اخلاق و بی

خورند دارای شخصیت وحشی و فاقد رفتارهای انسانی هستند و حتی میـل بـه قتل دیگران بـدون دلیـل ممکـن اسـت پیدا  می

 . (1389)قوسیان مقدم و ملکی،  کنند

  های گوشت خوک از منظر علمی زیان.  3- 3- 1- 1

بیماری ممکن    57. از این میان  رسدمیبیماری    450هایی که ممکن است از خوک منتقل شود، به  به گفته دانشمندان بیماری 

 .است به انسان منتقل شود که برخی مهلک و کشنده و برخی دیگر بسیار خطرناک هستند

می تقسیم به دو دسته روحی و جس توانمیهایی که ممکن است به واسطه خوردن گوشت خوک به انسان منتقل شود، بیماری

 :کرد

http://tadabbor.org/?page=quran&SID=2&AID=173
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 های روحیبیماری  - 

های مشابه در بدن( موجب انتقال صفات  برخی دانشمندان معتقدند خوردن گوشت یک حیوان )به دلیل تأثیر بر ترشح هورمون

غیرتی،  . در صورت اثبات قطعی این نظریه می توان ادعا کرد برخی اوصاف زشت خوک مانند بیشودمیروحی آن حیوان به انسان  

حرص، پرخوری، و... به کسی که گوشت آن را تناول کند، منتقل خواهد شد. به تعبیر یکی از نویسندگان معاصر، کسی که به 

 . خوردن گوشت خوک عادت دارد، از پرخوری و بهره بردن از هر نوع ناهنجاری مالی مثل رشوه، ربا، دزدی و... نیز باکی ندارد

 های جسمی بیماری  - 

، برخی منشأ باکتریایی یا ویروسی دارند و برخی دیگر موجب شودمیهای فراوانی که از خوک به انسان منتقل  میان بیماریاز  

  د نکنهای خطرناک موضعی را در بدن انسان ایجاد میای نیز سرطاندسته  شوند.کرم در معده یا روده انسان می  تکثیر نوعی

 .  ( 1396)علایی، 

 اهمیت آن در سلامتی و بهداشت تغذیه . روزه و 4

 . فلسفه روزه1-4

گذارد که از همه مهمتر »بُعد اخلاقى« و  روزه« ابعاد گوناگونى دارد و آثار فراوانى از نظر مادى و معنوى در وجود انسان مى»

که روح انسان را »تلطیف«، اراده انسان را »قوى« و غرائز او را »تعدیل«   ،فلسفه تربیتى آن است. از فوائد مهم روزه این است

کند. روزه دار باید در حال روزه با وجود گرسنگى و تشنگى از غذا و آب و همچنین لذت جنسى چشم بپوشد و عملاً ثابت  مى

ها و شهوات ه دست گیرد و بر هوستواند زمام نفس سرکش را بکند که او همچون حیوان در بند اصطبل و علف نیست، او مى

ها  ترین فلسفه روزه همین اثر روحانى و معنوى آن است، انسانى که انواع غذاها و نوشیدنیدر حقیقت بزرگ  .خود مسلط گردد 

نهرها    که در پناه دیوارهاى باغ بر لب  ،رود، همانند درختانى استرا در اختیار دارد و هر لحظه تشنه و گرسنه شد به سراغ آن مى

شوند و  رویند، این درختان ناز پرورده، بسیار کم مقاومت و کم دوامند، اگر چند روزى آب از پاى آنها قطع شود پژمرده مىمى

شان از همان ابتدای عمر،  هایرویند و نوازشگر شاخهها مىها و بیابانها در دل کوهخشکند؛ اما درختانى که از لابلاى صخرهمى

ها دست به گریبانند، محکم و بادوام و پراستقامت  و آفتاب سوزان و سرماى زمستان است و با انواع محرومیت هاى سخت طوفان

هاى موقت به او مقاومت  دهد و با محدودیتو سخت کوش و سخت جانند! روزه نیز با روح و جان انسان همین عمل را انجام مى

مى سخت  حوادث  با  مبارزه  توان  و  اراده  قدرت  مى  بخشدو  کنترل  را  سرکش  غرائز  چون  صفا  و  و  نور  انسان  قلب  بر  کند 

؛ )باشد که  «لَعَلَّکمُ تَتَّقُونَ» دهد، جملهخلاصه روزه، انسان را از عالم حیوانیت ترقى داده و به جهان فرشتگان صعود مى.پاشدمى

اَلصُّومُْ » :همه این حقایق است و نیز حدیث معروفسوره »بقره« در بیان فلسفه وجوب روزه اشاره به    183پرهیزکار شوید( در آیه  

،  4، جلد 1382)کلینی، ترجمه: مصطفوی،  ؛ )روزه سپرى است در برابر آتش دوزخ( اشاره به همین موضوع است«جُنَّةٌ مِنَ النَّارِ

62 .) 

 
 اثر بهداشتى و درمانى روزه.  4- 2

ها به ثبوت رسیده و قابل انکار نیست، کمتر  »امساک« در درمان انواع بیماریدر طب امروز و همچنین طب قدیم، اثر معجزآساى  

ها، زیاده روى در  دانیم عامل بسیارى از بیمارىاى به این حقیقت نکرده باشد؛ زیرا مىهاى خود اشارهطبیبى است که در نوشته

احم در نقاط مختلف بدن یا چربى و قند  هاى مزخوردن غذاهاى مختلف است؛ چون مواد اضافى، جذب نشده به صورت چربی

ها و  ماند، این مواد اضافى در لابلاى عضلات بدن در واقع لجنزارهاى متعفنى براى پرورش انواع میکرباضافى در خون باقى مى

ق امساک و روزه  ها، نابود کردن این لجنزارها از طریهاى عفونى است و در این حال بهترین راه براى مبارزه با این بیماریبیمارى

نوع   .کندسوزاند و در واقع بدن را »خانه تکانى« مىها و مواد اضافى و جذب نشده بدن را مىاست! روزه زباله  به علاوه یک 

استراحت قابل ملاحظه براى دستگاه گوارش و عامل مؤثرى براى سرویس کردن آن است و با توجه به اینکه این دستگاه از  

بدن است و در تمام سال به طور دائم مشغول کار است، این استراحت براى آنها نهایت لزوم را دارد.    هاىترین دستگاهحساس 
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دار طبق دستور اسلام به هنگام »افطار« و »سحر« نباید در غذا افراط و زیاده روى کند تا از این اثر  بدیهى است شخص روزه

نتیجه برعکس شود. »الکسى سوفورین« دانشمند روسى در کتاب  بهداشتى نتیجه کامل بگیرد، در غیر این صورت ممکن است  

براى درمان کم خونى، ضعف رودهخود مى اى  فائده ویژه  روزه  از طریق  دُمَلنویسد: »درمان  التهاب بسیط و مزمن،  هاى  ها، 

هاى چشم،  ست(، بیماری)ریختگى پو  خارجى و داخلى، سل، اسکلیروز، روماتیسم، نقرس، استسقاء، نوارستنى، عرق النساء، خراز

هاى  هاى دیگر دارد. معالجه از طریق امساک، اختصاص به بیماریهاى کلیه، کبد و بیماریهاى جلدى، بیماریمرض قند، بیماری

هاى جسم آمیخته شده همانند: سرطان سفلیس،  هائى که مربوط به اصول جسم انسان است و با سلولفوق ندارد؛ بلکه بیماری

اسلام )صلی الله علیه و   ر حدیث معروفى پیغمبر(. د65، 1375سوفورین، « )مکارم شیرازی و بخشد ا نیز شفا مىسل و طاعون ر

 (. 342، 1، جلد 1342( )نعمان، حیون، ترجمه: امیدوار، ؛ )روزه بگیرید تا سالم شوید«صُومُوا تَصحُِّوا»: فرمایدمىآله و سلم(،  

 

 گیری بحث و نتیجه

بعد است بعد جسمانی و بعد روحانی و همانقدر که بعد روحانی او مهم است. به همان مقدار نیز بعد جسمانی او  انسان دارای دو  

مهم است، چرا که این جسم و روح لازم و ملزوم یکدیگرند. همانطور که بعد روحانی او نیازمند معنویات و ارتباط با عالم معنا  

راهی کند وبه سرانجام برساند نیازمند عوامل مادی وتغذیه است و تغذیه روح  است جسم انسان هم برای اینکه روح او را هم

ای که در بحث تغذیه حائز اهمیت است این  ارتباط با معنویت و ملکوت و تغذیه جسم همان خوردن و تغذیه کردن است نکته

فرمایند: کلو من الطیبات و عملوا صالحا یعنی ای  دار باشد همانطور که خداوند متعال میدار و هدفاست که تغذیه باید جهت

دار پیوند مستحکمی با تقوی دارد ای باید عمل صالحی را به انجام برسانی و تغذیه جهتای که انجام دادهانسان در قبال تغذیه

گر انسان نسبت به تغذیه جسم  فرمایند: کلوا مما رزقکم الله حلالا طیبا و ای مبارکه مائده میهمانطور که خداوند متعال در سوره

ترین و  سازد، غذا و تغذیه از مهممبالات باشد و هر آنچه را که خداوند منع فرموده تغذیه کند بدون شک او را هلاک میخود بی

ر  باشد که باعث حرکت انسان است. اما انسان باید به تغذیه خود دقت کند همانطوترین نیازهای بشر است و این تغذیه میپایه

و اگر به او    شودمیفرماید فلینظرو الانسان الی طعامه چرا که این غذا است که با یک دگرگونی جز بافت او  که خداوند متعال می

 گیرد.نرسد انسان راه فنا را پیش می
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Abstract: 

One of the most important factors of health and well-being is following the health teachings in eating and drinking. 

As a comprehensive book that responds to the material and spiritual needs of mankind in every era, the Holy 

Quran has provided teachings and recommendations regarding human nutrition, the observance of which not only 

makes the body healthy, but also has a positive effect on the growth of the soul and its spirituality. Therefore, 

maintaining the health of the body is considered a valuable tool for its perfection and excellence. The present 

research tries to establish a relationship between the Holy Quran and healthy nutrition with a descriptive-analytical 

method and a Quranic and narrative approach. Some of the Quranic recommendations regarding health and 

nutrition that are mentioned in the Holy Quran are:Advising on halal and good food and not following evil desires 

And he directed it to be a kind of feeding, so let the man look at his food and recommend it to him.And his advice 

was important to him, daden by his rose, and the statement of Jaygah was that it was necessary to feed him, O you 

who believed, fasting is written upon you as it was written for those who were written to you. Behdasht Feeder of 

the Holy Qur’an, as a rank, and a verse in Barkhordar Ast;Nutrition has a high status in the Holy Quran; As in this 

regard, the Holy Prophet (PBUH), the Holy Prophets (PBUH) and Islamic sages have given valuable 

recommendations about nutrition in addition to the Quranic instructions. He pointed out the very valuable 

recommendations of the Qur an in the matter of nutritional health, using and benefiting from halal and good food 

and avoiding haram foods, which adherence puts a person on the path of monotheism. 

Keywords: Holy Quran, nutrition, lawful and Tayyeb 
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 چکیده  

از عوامل بنیادین و تأثیرگذار در این فرایند، غذایی است .سوی خدا و تقرب به اوستترین هدف اسلام، سیر معنوی بشر به مهم

خاصی به نهاد  دهد توجه  ای که برای سعادت انسانی ارائه میگردد.از همین رو قرآن کریم در برنامه مند می که انسان از آن بهره 

تغذیه داشته و باید و نبایدهایی را در این راستا تعیین کرده است. آن چه در این میان شایسته تحقیق و بررسی است تحلیل 

چگونگی تأثیرگذاری غذا بر سلوک معنوی انسان است.بدین منظور نوشتار حاضر کوشیده است تا در ضمن شمردن برخی از آثار  

تحلیلی   –بر روش توصیفی  اثرگذاری غذای طیب بر سلوک معنوی بپردازد. نتایج این نوشتار که با تکیه  تغذیه به چگونگی فرایند

دهد غذای طیب تأثیر بسزایی در سلامت جسم،  یافته است، نشان میای سامان  و با استفاده از رویکرد تحلیل اسناد کتابخانه

)اشتغال به ماده( در پرتو بهره    لب فراغت نفس از پرداختن به اصلاح بدناین تأثیر را در قا  توانمیایمان و عمل صالح دارد و  

مندی از غذای طیب و در نتیجه رسیدن به ادراکات قوی تری و نیز ارتباط عمیق میان بدن و روح و تأثیر متقابل مورد تجزیه و  

 تحلیل قرار داد.

 ارتباط روح و بدن. غذای طیب، سلوک معنوی، ایمان ، عمل صالح، واژگان کلیدی :  

 
 مقدمه 

رشـد، طـول عـمـر،  .کندترین نیاز روزمره اوست که از تولد تا مرگ وی را همراهی می ترین و حیاتینیاز انسان به غذا، مهم

های  آموزهنوعی وامدار تغذیه سالم است. نگرشی به  تر از همه، سلوک معنوی انسان به  وخوی، رفتار و اساسیتـنـدرسـتی، خلق

دینی و مشاهده تأکیدات فراوان شریعت بر غذای مصرفی حکایت از تأثیر عمیق  نهاد تغذیه بر روح، اندیشه و مناسبات معنوی 

دهنده آن است که غذای حلال در زلالی اندیشه و غذای حرام در انحراف از حق  پژوهان نیز نشانهای دینانسان دارد. واکاوی 

ظور هدف از این نوشتار ارائه آثار غذای طیب بر سلوک معنوی انسان است. نسبت به پیشینه این بحث تأثیرگذار است.بدین من

های در کتب اخلاقی همچون»جامع السادات« اثر ملامهدی نراقی و نیز کتاب »معراج السعاده« نوشته   نگاریبه تک  توانمینیز  

الاتی مانند:» تأثیر تغذیه بر اخلاق با توجه به اثر متقابل نفس و بدن بر  ملااحمدنراقی اشاره کرد . در زمینه آثار مستقل نیز مق

السلام« به قلم فصیحی و همکاران و نیز» نقش تغذیه در سلامت با رویکرد آموزه وحیانی«  بیت علیهممبنای قرآن و روایات اهل

های دینی و  گیری از آموزهع به این آثار با بهرهنگاهی جام  رسدمینگاشته مرزبند و افضلی به رشته تحریر درآمده است. به نظر  

رود. بدین منظور در ادامه ابتدا به تعریف غذای های این نوشتار به شمار میتحلیل چگونگی اثر گذاری بدن بر روح از ویژگی

در خصوص چگونگی کنیم ، آنگاه دیدگاه هایی را  طیب پرداخته و سپس به برخی از  آثار آن در سلوک معنوی انسان اشاره می

 تأثیر گذاری آثار تغذیه بر بدن و سپس بر روح دارد را مورد واکاوی قرار می دهیم.  
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این پژوهش به شــیوه کتابخانه ای و تحلیلی انجام گرفته اســت و در آن منابع موجود مرتبط با موضــوع مورد :  روش پژوهش

 . اندسی و تحلیل قرار گرفته اند و یافته ها استخراج شده ربر

 

 هایافته

 . مفهوم غذای طیّب 1 -8

( و به معنای حلال  435،ص3ق،ج1404؛ابن زکریا،173،ص1ق،ج1410های لغت عربی ضد خبیث )جوهری،واژه طیب در کتاب

افزاید:اصل طیَّب  (آمده است.راغب اصفهانی می382،ص2تا،جچسب ، طبع پسند)فیومى،بی(؛ دل461،ص7ق،ج1410)فراهیدی،

برخی معتقدند که حلال و طیب دو واژه مترادف    (.527ق،ص1412برد)اصفهانى،  نفس از آن لذَّت می آن است که حواس و  

اند که معنای عام واژه  (. برخی نیز در مقام تعریف واژه طیب چنین قلم زده391،ص12ق،ج1404هستند)ر.ک:علامه مجلسی،

اطنی است و از پلیدی ظاهری و باطنی به دور بوده  طیب یا روح معنای آن، عبارت است:»هر چیزی که دارای طهارت ظاهری و ب

(. بر این اساس،  175ش،ص1399و مطابق و ملائم با طبع باشد و بتواند رشد ظاهری و باطنی ایجاد کند«)ر.ک:زمانی و همکاران،

بخش بودن، اثر  غذای طیب غذایی پاک است که با ساختار بدن هماهنگی کامل دارد؛ درنتیجه مطابق با ذائقه و طبع بودن، لذت

های غذای طیب است)همان(.با عنایت به  مفید و سازنده داشتن برای جسم و روح و نداشتن اثر مضر و تخریبی ازجمله ویژگی

تر از حلال بوده و دربرگیرنده تمامی شرایط و  آن چه گذشت، معنایی که در این نوشتار از طیب مد نظر است؛ معنایی وسیع

 متعالی است. اوصاف لازم برای یک غذای

 .  آثار غذای طیب بر سلوک معنوی 2

یسئلونک ماذا اُحِلَّ خوانیم:»مندی از  غذای طیب  است. در سوره مبارکه مائده میهای بنیادین قرآن کریم بهرهاز سفارش 

مای پایاامابار(  )ای  تاو  از  الطیبات؛  لکم  اُحِلَّ  قل  آناان حلال است؟ لَهمُ  بارای  بگو:   پارساناد چاه چایاز 

ترین اشیاء خارجی به انسان غذای اوست که با یک دگرگونی جزء  . نزدیک)4)مائده،  غذاهای پاکیزه برای شما حلال است

گیرد. به همین دلیل قرآن کریم از میان تمام نیازهای انسان  زودی راه فنا را پیش میو اگر به او نرسد به  شودمیبافت وجود او  

فلینظر الانسان الی دهد تا مواظب غذای خویش باشد.»از همین رو، به انسان دستور می  .استروی مواد غذائی تکیه کرده  

«. روشن است که منظور از»نگاه کردن« تماشای ظاهری نیست، بلکه نگاه به معنی،  طعامه؛انسان باید به غذای خویش بنگرد

تأثیرات شگرفی که در وجود انسان دارد. سپس اندیشه در بخش آن و  دقت و اندیشه در ساختمان مواد غذائی و اجزاء حیات

(.دراین راستا، در برخی از روایات به دقت و مواظبت از تغذیه کودک امر  412،ص5،ج1386ر.ک:مکارم شیرازی،(هاستخالق آن

به علیهشده است؛  باقر  امام  ، واند:»السلام فرمودهطور مثال  بلَِبَنِ الحِسانِ  لِولدِکَ  اللَّبَنَ قد اِستَرضِعْ  إیاّکَ والقِباحَ ؛ فإنّ 

های مادر را به کن؛ زیرا شیر ]ویژگیهاى زشت دوریروی و زیبا بجوى و از دایه؛ براى شیر دادن کودک خود، دایه خوبیعُدیِ

  (. اهمیت غذای حلال و طیب تا بدان جاست که در دعای ماه مبارک رمضان44،ص6ق،ج  1407دهد)کلینى،  فرزند[ سرایت مى

ى خود را به من کنم که بر محمد و آل محمد درود فرستى و روزى حلال، پاکیزه و گستردهاز تو درخواست مى  آمده است:»

های شرعی تأثیر عمیقی بر  دریافت که نوع غذا و کیفیت آن از منظر سنجه   توانمیارزانی داری«. با عنایت به آنچه بیان شد،  

 نماییم. ه برخی از آثار مهم غذای طیب اشاره میسلوک معنوی انسان دارد، در ادامه ب

 . سلامت جسم 1-2

هدف اصلی ادیان تأمین نیازهای روحی و تحکیم بناهای اخلاقی انسان است، اما ازآنجاکه غذای جسم مقدمه غذای روح است 

گنجانده خود  تعالیم  در  را  آن  تهیه  و چگونگی  غذا  مسئله  الهی  ادیان  و  قرارگرفته  به  .  اند موردتوجه  نیز  و  اسلام  عقل  حکم 

از نگاه برخی از    ساز انجام تکالیف دینی تلقی کرده است.خوردن را برای انسان یک امر ضروری دانسته و  آن را زمینه غریزه،

و به که مرکب شایسته و لایقی برای روح متعالی اها دور باشد تا این بایست از نجاسات و آلودگیبزرگان ظاهر و اندام انسانی می

د عبادت  توانمیاگر آدمی به تغذیه و تندرستی خود عنایت ویژه داشته باشد، بهتر (. 269،ص1390شمار آید)ر.ک:جوادی آملی،

ای است بر یک امر  و غذای روح، علم و عبادت. تغذیه سالم جسم، مقدمه  خدا و خدمت به خلق کند. غذای جسم، طعام است
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توجه بر سلامت جسم از طریق حصول غذای حلال   تربیت روح و یکی از لوازم سلامت روح،تر که عبارت است از تهذیب و  مهم

ناپذیر بودن خوردن و بندگی  اصل تفکیک  الله علیه و آله  صلی (.پیامبر اسلام26ق،ص1393و طیب است)ر.ک:یوسفی و شیرافکن،

فَرِّقْ بَیْنَناَ وَ بَیْنَهُ فَلَوْلاَ الخُْبْزُ ماَ صَلَّیْناَ وَ لاَ صمُْنَا وَ لاَ أَدَّیْناَ باَرِکْ لَناَ فِی الخُْبْزِ وَ لاَ تُ   فرماید:»کردن را چنین تبیین می

؛پروردگارا، برکت را در نان را زیاد کن و میان ما و نان جدایی مینداز، چراکه اگر نان نباشد، نماز و روزه و سایر  فَراَئِضَ رَبِّناَ

ناپذیری  (.در مقابل عادت کردن به برخی از غذاهای ناپاک عوارض جبران 73،ص5ق،ج  1407«)کلینى،  دهیمفرایض را انجام نمی

طور مثال در روایت نسبت به کسی که استمرار به خوردن مردار دارد، آمده است که بدنش ضعیف و جسمش  را به همراه دارد به

می مینحیف  کاهش  وی  نیروی  و  ناگگردد  مرگ  با  و  شده  منقطع  نسلش  و  مییابد  دنیا  از  عاملی،  هانی  حر  رود)ر.ک: 

 (.100،ص24ق،ج1409

 . تأثیر غذای طیب بر عقیده و ایمان 2-2

های اسلامی تغذیه بر جسم، فکر و ایمان انسان تأثیرگذار است. در بخشی از سوره مبارکه کهف آمده است :» از منظر آموزه

تر است و از آن، یک از غذاهاى آن پاکیزهاینک یکى از خودتان را با این پول خود به شهر بفرستید، تا ببیند کدام

قَوْلُهُ کاررفته ؛چنین تفسیر شده است:»ی غذای پاکی که در آیه به(. در جوامع روای19«)سوره کهف:آیه غذایى برایتان بیاورد

نگاه کند کدام آیه آن است که  از این  أَطْیَبُ طعَاَماً؛ مراد  أَیُّهاَ  یَقُولُ  أَزْکی طعَاماً  أَیُّها  و فَلْیَنْظُرْ  بهتر  از غذاها  یک 

ها افراد مؤمنى هم  دیار مجوسى بودند و در میان آن (. دلیل این امر آن است که مردمان آن34،ص2«) قمی، جتر استپاکیزه

نمی آشکار  را  ایمان خود  که  آنبودند  غذاى  و  احکام دینى سر مىکردند  بر طبق  را  و حیوان  بود  بریدند)ر.ک:شیخ ها طاهر 

هیه غذا  به اثرگذاری و مهم بودن چگونگی ت توانمینظر اصحاب کهف (. از درخواست دقت و اعمال550،ص8ق،ج1430طوسی،

«)عبس:  فلینظر الانسان الی طعامه: انسان باید به خوراکش بنگردیافت. در آیه دیگری آمده است »بر ایمان و عقیده دست

اند؛ بدین معنا که انسانی باید مراقب باشد که علم خویش  ای از روایات و تفاسیر، طعام در آیه را »علم« معنا کرده(. در پاره24

مرحوم فیض کاشانی در تفسیر آیه نگاشته است:»طعام  معنایی   (.50،ص1ق،ج1407دارد)کلینى،  فت می را از چه مأخذی دریا

رو، ظاهر آیه طعام جسم است و غذای روح معنای تأویلی آن است. نظری که  گیرد؛ ازایناست که غذای روح و جسم را دربر می

آفریننده غذاست که آدمی را به خالق غذا، یعنی خدا، هدایت کند و هم  آیه شریفه بدان دعوت نموده، عام است، هم نگاه به  

  عدۀ  (.در کتاب288،ص5ق،ج 1415)ر.ک:فیض کاشانی،اینکه انسان باید نظر به کیفیت غذا و حلال و حرام بودن آن داشته باشد

[ حلال بخورد، خداوند دلش را  الله علیه و آله نقل شده است که »هر کس چهل روز ]غذاىالداعی روایتی از رسول خدا صلی

ای مهم برای سلوک معنوی انسان است؛ زیرا دریافت  (. چنین اثری مقدمه153،ص  1407گرداند« )ابن فهد حلی،  نورانى می

 یافت.بدان دست توانمیمندی از غذای طیب توفیقات الهی نیاز به بستری مناسب دارد که در پرتو بهره

 صالح . تأثیر غذای طیب بر عمل  3-2

مندی از غذاهای حلال و پاک  در شماری از آیات قرآن کریم، عمل نیکو یا نهی از رفتارهای زشت، بعد از دستور و توصیه به بهره 

عنوان نمونه خداوند  گر نوعی ارتباط میان غذای پاک و حلال با رفتار پسندیده و ناپسند انسان است. بهشده است که بیانمطرح

یا ایُّها الرُّسُلُ کُلُوا مِنَ الطَّیِباتِ وَ اعمَْلُوا صالِحاً؛اى پیامبران! از غذاهاى پاکیزه بخورید و عمل صالح فرماید: »متعال می

کُلُوا مِنَ بر خوردن غذای حلال)  اعمَْلُوا صالِحاً((. از نگاه برخی عطف امر بجا آوردن اعمال صالحه)51«)مؤمنون/انجام دهید

است که خوردن حلال موجب موفقیت به اعمال صالحه است؛ نظر به آنکه غذا در قلب و اعضاء و    دهنده آننشان   الطَّیِباتِ(

العاده دارد، چنانکه از حلال باشد، صفا و نورانیت و رغبتى به عبادات حاصل شود، در مقابل غذای حرام کدورت،  جوارح تأثیر فوق 

نماید)ر.ک:  شرع مقدس در کسب حلال این مطلب را تأیید می  رغبتى به طاعات را ظاهر سازد و تأکیدات واردهکسالت و بى

یا أَیُّهاَ النَّاسُ کُلُوا ممَِّا فِی الْأَرْضِ حلَالاً طَیِّباً وَ لا فرماید:»(. در آیه دیگر می145، ص  9، ج  1363عبدالعظیمی ،حسینى شاه

لَکمُْ عَدُوٌّ مُبین؛اى   إِنَّهُ  های مردم! ازآنچه در زمین است، حلال و پاکیزه بخورید! و از گامتَتَّبِعُوا خُطُواتِ الشَّیْطانِ 

(در این آیه ارتباط بین استفاده از غذاهای حلال و  168()بقره/شیطان، پیروى نکنید! چه اینکه او، دشمن آشکار شماست

 های شیطان، روشن است. ها و وسوسهپاک و دوری و پیروی نکردن از گام
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 استجابت دعا   . تأثیر غذای طیب بر   4-2

ای برخوردار است های مذهبی از جایگاه ویژهاز دیگر آثار غذای طیب استجابت دعای بندگان است. دعا در منظومه فکری انسان 

با خالق هستی در ارتباط بود و در رفع نیازها  و مشکلات از وی استمداد جست . در این میان از   توانمیچراکه از این طریق  

مندی از غذای طیب  که در روایات اسلامى بهرهطوری در فرایند استجابت دعا ، غذای مصرفی انسان است ؛ به  مسائل تأثیرگذار 

عنوان مانعی در استجابت دعا قلمداد شده است.  گونه که خوردن غذاى حرام بهدر زمره عوامل استجابت دعا دانسته شده ؛ همان

بن فهد حلى،  ات دارد که دعایش مستجاب شود خوراک و کسبش را پاکیزه کند)الله علیه و آله فرمود: هر کسی دوسپیامبر صلی

الله علیه وآله  آمده است:» مردى خدمتش عرض کرد: دوست دارم دعایم  (.در روایتی دیگر از رسول خدا صلی139ق،ص 1407

غذاى خود را پاک کن، و از هرگونه    حَراَمَ؛طَهِّرْ مَأْکَلَکَ وَ لا تُدْخِلْ بَطْنَکَ الْمستجاب شود، حضرت در پاسخ وی فرمودند:  

 (.  145،ص7ق،ج1409غذاى حرام بپرهیز)حر عاملی،

 . تحلیل چگونگی اثر گذاری غذای طیب بر غذای طیب 3

در چگونگی اثر گذاری غذای طیب بر فرایند تکامل معنوی و سعادت انسان مطالب  و نگاه های مختلفی بیان شده است که در  

 از آنها گذارا اشاره می نماییم. ادامه به برخی 

 . تکامل نفس در پرتو جسم سالم از ره آورد فراغت از اشتغال به ماده 1-3

نتیجه بسیاری از امور و پیشرفت های معنوی بر مدار نفس انسانی شکل می گیرد. در گفتار قبل، یکی از آثاری که برای غذای  

مهم برای رشد و دست یابی به مراحل بلند کمال و رشد معنوی است   طیب نام برده شد سلامت جسم است و این خود عاملی

تری برای  چرا که در صورتی که جسم سالم بوده و از مشکلی برخوردار نباشد، نفس به خویشتن پرداخته و ادراکات عقلیه عمیق

گویند.  نفس به بدن« می  وی رخ می دهد.در متون فلسفی تدبیر بدن مادی توسط نفس در طول حیات مادی انسان را »اشتغال

ای گونهباشد. نفس انسان بهها، همراه با مشغولیت نفس میهای بدنی است، لذا انجام این فعالیتاز آنجا که نفس مبدأ فعالیت

 ماند. اشتغال نفس به بدن نیز یکی از این اشتغالات است که او را کند، از جنبه دیگر باز میای توجه میاست که وقتی به جنبه

دارد. بر همین اساس در فلسفه، اشتغال نفس به بدن سبب ایجاد حجاب، عدم ادراک آلام و لذات، عدم  از یکسری امور باز می

ای  (.بر اساس رابطه27، ج1358)ر.ک: مطهری،    شودمیدرک فضائح و قبائح نفسانی، عدم ادراک قوی خود و کاهش قدرت نفس  

و از طرف دیگر هر چه به بدن   شودمی ترانسان به امور روحی بیشتر بپردازد، نفس قویکه بین نفس و بدن وجود دارد، هر چه 

(. امام خمینی ره با طرح این معنا می نگارد:معنای  18،ص1399)شه گلی،شودمیتر  تر بپردازد، نفس ضعیفو امور بدنی بیش

لازم نیست نفس بیشتر از توجه طبیعی به کار بدن    عقل سالم در بدن سالم بدان معناست که چون مزاج و بدن سالم باشد دیگر

و مزاج بپردازد و تا اشتغالش از بدن کم شد به باطن خود توجه می کند و تعقلاتش قوی و بیشتر می شود . به دیگر سخن ،  

ین اشتغال نفس راکب بدن است و بر همین اساس، یک علاقه طبیعی دارد، که اشتغال به اصلاح مزاج است و هر مقدار که از ا

هر چه مزاج   (. به دیگر سخن،31-30،صص3ش، ج1381کم شود، ادراکات قوی تر و عمیق تر می گردد)ر.ک: امام خمینی ،

تر است. وضعیت بدن در کیفیت رابطه نفس به بدن در بقا و استمرار نیز  تر باشد، نفس مفاض نیز شریفبدن به اعتدال نزدیک

. در این نگاه، بدن به مثابه  شودمیسبب اعتدال روح و مزاج نامتعادل، سبب اختلال روح  تأثیرگذار است. مزاج بدنی متعادل  

. همان گونه که مرکب ناتوان، شودمیتر  تر و سریع های انسان نیز چابکتر باشد، فعالیتمَرکب نفس است. هرچه مرکب مناسب

ار که جسم از آسیب کمتری برخودار باشد، روح و بنابراین هر مقد(.14ش ،ص1399وسیله مناسبی برای مقصد نیست)شه گلی،

نفس انسانی فرصت بیشتری برای ارتقاء و سیر مسائل معنوی پیدا می کند و این امر در سایه بهره مندی از غذای طیب امری 

 ممکن است.

 .  تحلیل رابطه روح و بدن از رهگذر ارتباط لفظ و معنا 2-3

الجسد    فی  ، تمثیلی است که از امیرالمؤمنین علی علیه السلام نقل شده است:» الروح گر رابطه بدن و روحاز تمثیل های بیان

(. تأثیر گذاری لفظ بر  416،ص 3ق، ج1414کالمعنى فی اللفظ؛ جایگاه روح در بدن همانند جایگاه معنا در لفظ است« )قمی،

ر گرفته است. این درهم تنیدگی به حدی است که  معنا و معنا بر لفظ از اموری است که مورد توجه بسیاری از اندیشمندان قرا

(. از همین رو، غذای 25،ص1ق،ج1417کند)ر.ک: عراقی،نیکویی و زشتی از لفظ به معنا و همچنین از معنا به لفظ سرایت می
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استا،  طیب که بر جسم اثر می گذارد، در پرتو همین فنای جسم و روح به روح سرایت کرده و در آن اثر می گذارد.در همین ر

گوید: ارتباط میان نفس و بدن به صورت ملازمت است. البته نه همچون همراهی دو  ملاصدرا درباره ارتباط میان نفس و بدن می 

امر اضافی و نه همراهی دو معلول یک علت در وجود که میان آنها ارتباط و وابستگی نیست، بلکه همچون همراهی دو شیئی که  

ون ماده و صورت ... به طوری که هریک نیازمند دیگری است، بدون آنکه دور لازم آید که محال  به نحوی ملازم یکدیگرند همچ

است؛ بنابراین بدن نیازمند همه نفس و نه جزیی از آن است و نیاز نفس به بدن نه از حیث حقیقت مطلق عقلی اش، بلکه به  

(. علامه حسن زاده آملی نیز می  438، ص8، ج1380لحاظ وجود متعین و شخصی و حدوث هویت نفسانی اش است )ملاصدرا،  

گوید: »بدن، مرتبه نازله نفس و نفس تمام بدن است و بدن، تجسد و تجسم روح، صورت و آشکار کننده کمالات و قوای آن در  

 (.215،ص1371این عالم است)

 

 بحث و نتیجه گیری 

لیل این امر نیز تأثیرات شگرفی است که غذا بر جسم و  های دینی توجه به غذای مصرفی است و داز مسائل بنیادین در آموزه

های دینی و مشاهده تأکیدات فراوان شریعت، حکایت از تأثیر عمیق  نهاد تغذیه بر روح، اندیشه روح انسانی دارد. نگرشی به آموزه 

لامت جسم ، تحکیم  و مناسبات معنوی انسان دارد. بدین منظور در نوشتار حاضر پس بیان تأثیرات غذای طیب همچون: س

عقیده و ایمان ، این نکته اساسی مورد تحلیل قرار گرفت که اثر گذاری غذای طیب بر غذای طیب در چه فرایندی قابل تصویر  

است؟در پاسخ این  سوال بیان شد که هر مقدار که جسم از آسیب کمتری برخودار باشد ، روح و نفس انسانی فرصت بیشتری 

ئل معنوی پیدا می کند. در بیانی دیگر این رابطه متقابل بر مدار جایگاه معنا در لفظ مورد تحلیل قرا  برای ارتقاء و سیر مسا

گرفت، با این توضیح که همان گونه که لفظ در معنا فانی است و حالات هر یک بر دیگری تأثیر می گذارد در مورد بدن و روح  

 نیز اثر متقابلی وجود دارد.
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Abstract 

The most important goal of Islam is the spiritual journey of man towards God and getting close to him. 

One of the fundamental and influential factors in this process is the food that humans benefit from. 

Therefore, in the program it presents for human happiness, the Holy Quran pays special attention to The 

nutrition institution has determined dos and don'ts in this regard. What deserves to be researched in the 

meantime is the analysis of how food affects the spiritual conduct of a person. For this purpose, this 

article has tried to address some of the effects of nutrition on how the process of Tayyeb food affects 

the spiritual conduct. The results of this article, which is organized by relying on the descriptive-

analytical method and using the library document analysis approach, show that Tayyeb food has a 

significant effect on the health of the body, faith and good deeds, and this effect can be seen in the form 

of leisure. Nafs analyzed the body modification (working with matter) in the light of benefiting from 

Tayyeb food and as a result reaching stronger perceptions, as well as the deep connection between body 

and soul and mutual influence. 

Keywords: 
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 چکیده  

  ارائه برنامه برای تأمین نیازهای زندگی انسان ها بر اساس تقرب به خدای متعال، از اهداف بنیادین دین مبین اسلام است. اهمیت 

چندان   دو  زمانی  مهم  غذایی  شودمیاین  نیازهای  تأمین  در شکل  از  که چگونگی  اثرگذار  و  مستقیم  ای  شاکله   گیریرابطه 

و در پرتو   غذای حرامهایی برای شناخت تبیین شاخص بر همین اساس، برخوردار باشد.   شخصیتی و ساختار وجودی هر انسانی

 – ، پژوهش حاضر با تکیه بر روش توصیفی  دین منظوربآن تحقق سبک زندگی اسلامی از ضرورتی انکارناپذیر برخوردار است.  

  . است  دینی  هایحرام از منظر آموزه  خوراکیو ارائه ضوابط    تحلیلیل اسناد کتابخانه ای درپی  ی و با استفاده از رویکرد تحلتحلیل

شرعی؛ نجاست، مردار، حرام گوشت بودن،    ادله  لسان   واکاوی  و   دینی   منابع  به  که با مراجعه  است  آن   گربیان  نوشتار   این  نتائج 

قلمداد شده است. شایان ذکر است که ممنوع بودن استفاده خوراکی  خبائث و مسکرات از عناوینی هستند که خوردن آنها حرام  

از این موارد به معنای ممنوعیت سایر منافع آنها نیست؛ همان گونه که بهره بردن از خوراکی حرام در صورت استهلاک ماده  

 حرام بی اشکال و در مواقع اضطرار امری مجاز و بلکه واجب است.

 . آموزه های دینی نجاست،مردار، حرام گوشت، اضطرار،مستهلک، ، ، حرامخوراکی  واژگان کلیدی:

 
 مقدمه 

از دستورات بنیادین اسلام که در قرآن کریم بدان تصریح شده است، توجه و اهمیت دادن به غذا و خوراکی هایی است که انسان  

در سعادت مندی انسان مؤثر بدانیم.برخی  گردد..اهمیت این بحث زمانی دو چندان می شود که غذای حرام را  مند می از آن بهره

(نگاشته اند:»روشن 24عبس، آیه  «)سورهپس انسان باید به خوراک خود بنگرداز مفسرین در ذیل این آیه شریفه که فرموده است:»

اجزاء  غذایى،  مواد  ساختمان  در  اندیشه  و  دقت  معنى  به  نگاه  بلکه  نیست،  ظاهرى  کردن«تماشاى  نگاه  از»  منظور  که   است 

حیاتبخش آن و تاثیرات شگرفى است که در وجود انسان دارد و سپس اندیشه در خالق آنها است.بعضى نیز معتقدند که منظور 

نشیند، در مراحل تهیه غذا، حلال و مشروع بوان آن از نگاه کردن به مواد غذایى این است که انسان هنگامى که بر سر سفره مى

(. بر  145،ص26ش،ج1371هاى اخلاقى و تشریعى را مورد توجه قرار دهد)ر.ک:مکارم شیرازی،تأمل نماید و به این ترتیب جنبه

این اساس تبیین شاخص های خوراکی حرام از جایگاه ویژه ای برخوردار خواهد بود. نسبت به پیشینه نیز اگر چه نوشته هایی  

 حیوانات   گوشت  بر  تطبیق  با  حلال  غذای  های  همچون »غذای حلال چشم انداز یک فرصت« اثر صفایی و همکاران؛» شاخص

اسلام« به قلم مسعودی پور   دیدگاه  از  حلال  کار  و  کسب  هایشاخص   و  شناسی  شده« به قلم پیش آهنگ و »مفهوم  سازی  شبیه

به رشته تحریر درآمده است.   و همکاران  ی«اثر حامد اهر  یمواد غذائ  تی فیقرآن و کنترل ک  دگاهیحلال از د  ی»غذا  تیو در نها

اما تبیین نوشتاری برآمده از منابع دینی با تحلیل های فقهی و بیان ضوابط از ویژگی های نوشتار حاضر است. از دیگر نکات  

مهم در این نوشتار پرداختن به برداشت های متفاوت فقیهان از نصوص دینی است تا در سایه آن به روش شناسی مواجه با  

ستحدثه دست یافت. در این راستا در ادامه ابتدا به تعریف غذای حرام پرداخته و سپس ضوابط وارد شده در آموزه  کالاهای م
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گیرد.در پایان نیز به دو ضابطه استهلاک و اضطرار به غذای های دینی ارائه شده و چگونگی برداشت فقیهان مورد تحلیل قرار می

 حرام نگاهی گذرا خواهیم داشت.  

 

این پژوهش به شــیوه کتابخانه ای و تحلیلی انجام گرفته اســت و در آن منابع موجود مرتبط با موضــوع مورد :  هشروش پژو

 . سی و تحلیل قرار گرفته اند و یافته ها استخراج شده اندربر

 

 هایافته

 . تعریف خوراکی حرام 1

ضوابطی پرداخته اند و از رهگذر این انحصار، دیگر خوراکی فقیهان با تبیین و تحلیل خوراکی حرام ، به بیان گستره آن در قالب 

. بانگاهی به منابع دینی و متون فقهی می توان به این نتیجه ( 53،ص12ق،ج1413شهیدثانی،   ها حلال قلمداد شده است)ر.ک: 

.در فرهنگ  کرده است  که شارع مقدس انتفاع و بهره برداری از آن را ممنوع اعلام  ، چیزی استحرام  خوراکیمنظور از  رسید که  

در این    (. 290،ص3ق،ج1426فقه،  فرهنگ)است  آن   ترک  به  ملزم   شارع  سوى  از  مکلَّف  که  است  فعلى   حرام،  فقه آمده است:»

نگارد:»هنگامی که کالایی مورد نهی واقع می شود به معنای آن خواهد بود که منافع حلال مقصوده ای  شیخ انصاری می  راستا؛

گفت که غذای حرام عبارت است از   توانمیبر این اساس،    (.19،ص1ق،ج1415نظر گرفت«)شیخ انصاری،آن نمی توان در    برای

هایی که از نگاه اسلام مجاز شناخته نشده است.البته باید در نظر داشت که با توجه به انتفاعات مختلف ها و نوشیدنیخوراکی

ایی که در مباحث آینده بدان پرداخته می شود زیرا چه بسا نهی  یک کالا ، نوع نهی شارع مقدس از مصرف آن نیازمند تحلیل ه

شارع از یک کالا در ساحت و دایره خاصی از منافع کالا مورد تحلیل قرار گیرد و دیگر منافع همان کالا مجاز شمرده شود؛ همان  

است و در نتیجه نهی وارد شده    گونه که ممکن از ممنوعیت استفاده از کالا منحصر به زمانی باشد که مصارف آن محدود بوده

ناظر نباشد)ر.ک:امام (.شایان ذکر است که استعمال یک کالا به معنای اعمال و  86،ص1ق،ج1415خمینی،  به مصارف جدید 

به طور مثال کاربرد میته برای بستن آب در آبیاری را نمی توان استعمال ،  نماید استفاده در عملی است که عرف از آن قصد می

 .(102،ص1)همان،جگیردمعنا گشته و مد نظر قرار می ت.به دیگر سخن انتفاع بر مدار منافع متعارف میته دانس

 

 های غذای حرام در خوراکی ها  . شاخص2

با نگاهی به منابع اسلامی می توان به آیات و روایاتی دست یافت که در پرتو آنها ضوابط غذاهای حرام قابل تبیین و تحلیل است.  

 ادامه به برخی از این شاخص ها اشاره می نماییم . در 

 

 . نجس بودن 1-2

وجود نجاست در یک کالا آن را مسلوب  فقیهان  یکی از موانع بهره بری از غذاهای خوارکی »نجس« بودن آن است. در نگاه  

(.شیخ طوسی در  589ق،ص1413است«)مفید،نویسد:»انتفاع از اعیان نجس حرام سازد. شیخ مفید با این رویکرد میالانتفاع می

نگارد:»از این آب ها برای ازاله نجاست نمی توان بهره برد، اما استفاده از آن در سایر تصرفات بلامانع است؛  مورد آب مضاف می

ن آن  از  ای  استفاده  هیچ  صورت  این  در  که  چرا  نشود،  واقع  آن  در  نجاستی  که  شرطی  به   توان میالبته 

  ای که به پرهیز از پلیدی دستور می دهد، بهره برد. نسبت به مستند این نگاه نیز می توان از آیه  (.5،ص1ق،ج1387برد«)طوسی،

تحلیل چگونگی دلالت    (.5خداوند متعال در این آیه شریفه می فرماید:» وَ الرُّجْزَ فاَهْجُرْ ؛ و از پلیدى دورى کن« )سوره مدثر،آیه  

و پلیدی نیز بر دو قسم   بوده ر تقریب صاحب جواهر بدین نحو است:»رجز به معنای »پلیدی«آیه شریفه بر مانعیت نجاست، بناب 

و پلیدی ظاهری نیز به معنای اعیان نجس است. در این میان    باطنی و ظاهری است. پلیدی باطنی به معنای معصیت و گناه

قرینیت سیاق« است. وی معتقد است   زد و آن »ساای وجود دارد که معنای پلیدی ظاهری)نجاست ظاهری( را  متعین میقرینه

ات را پاک کن«. این طهارت، طهارت ظاهری است؛ زیرا در لباس طهارت  که در آیه شریفه قبل آمده است»و ثیابک فطهر؛ جامه

م نجاست  ات را تمییز کن و از پلیدیها اجتناب کن، به قرینة طهر که مراد طهارت ظاهری است، رجز هباطنی معنا ندارد. جامه
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و وجوب اجتناب زمانی    ظاهری خواهد بود. بنابراین آیة کریمه مفادش آن است که  از نجاستهای ظاهری باید اجتناب کنی 

نداشته    شودمیمحقق   آن  در  تصرفی  گونه  هیچ  و  نموده  پرهیز  نجس  اعیان  از  کامل  طور  به  انسان  که 

تمام منافع کالای نجس را ممنوع   توانمیزیادی از فقیهان ن در نگاه عدهشایان ذکر است که (. 11،ص22ق،ج1404باشد)نجفی،

دانست، بلکه منافعی که مترتب بر طهارت و پاکی است، تحت الشعاع نجاست قرار گرفته و نامشروع قلمداد می شود. بر این  

نیست .آن گاه  اساس، محقق حلی در کتاب معتبر می نگارد:» هر چیزی که حکم به نجاست آن شده است ، استعمالش جایز  

بردن نجاست ، خوردن و نوشیدن  از بین  استفاده در مصاریفی مانند:طهارت،  استعمال،  از منع  نماید که مراد  خود معنا می 

(..فقیهان  105،ص1ق،ج1407است.اما انتفاع از نجس در خیس کردن گل و نوشاندن به حیوانات، اشکالی نیست)محقق حلی،

ه مفاد مستندات تنها انتفاعات مقصوده از هر نجسی است؛ به طور مثال در میته، خوردن معاصر همچون شیخ انصاری برآنند ک

که انتفاعاتی    گفت  توانمی(.در نهایت  98،ص1ق،ج1415آن باید ترک شود و در خمر، نوشیدن آن نباید صورت گیرد)انصاری،

فاوتی میان خود شخص و دیگری وجود ممنوع دانسته شده است که در راستای خوردن و آشامیدن باشد و در مصرف نیز ت

دلیل چنین نگاهی روایاتی است که انتفاع از نجس را در غیر مصرف خوراکی مجاز دانسته است. در روایتی  (.91ندارد)همان،ص

آن حضرت فرمود:آن  سؤال شد،علیه السَّلام  از حضرت على   روغنى که حیوانى که خون جهنده دارد،در آن بیفتد و بمیرد؛ هدربار

(. از این رو فقیهانی همچون شهید ثانی ساخت صابون از 26تا،ص سازد، بفروشند)اشعث بن محمد، بی را به کسى که صابون مى

روغن نجس را مجاز دانسته  و علاوه بر آن هر گونه انتفاع )غیر خوارکی ( از آن مانند: روغن مالی کردن حیوانات را مشروع  

در روایتی    (.16،ص1ق،ج1413(.محقق نائینی نیز با این برداشت موافق است )نائینی،13،ص4ق،ج1414اند)محقق ثانی،دانسته

از بهره برداری اجزای خنزیر برای مصارفی غیر خواراکی، موافقت شده است. از دیگر  السَّلام پرسیدند: اگر  از امام صادق علیه 

مى آب  آن  از  کشند،  آب  چاه  از  آن  با  و  شود  ساخته  دلوى  خوک  اسپوست  اشکالى  توان  فرمود:  کرد؟  تفاده 

(. با توجه به نقلی که زراره از امام علیه السلام نموده است، انتفاع از پوست خنزیر که کالای نجسی  6،ص3ق،ج1407ندارد)کلینی،

(، جهت ساختن دلو آبیاری مجاز دانسته شده است، بنابراین نجاست در این میان مانع  236،ص3محسوب می شود)همان ،ج

(. آیت الله فاضل لنکرانی می نویسد:»نفی باس در جواب امام علیه السلام در جواز انتفاع 179،ص3ق،ج1408لی،نیست)محقق ح

در حدیثی  همچنین؛    (.132ق،ص1409در ساخت دلو است )لنکرانی،  گر عدم حرمت استفاده پوست خنزیرظهور داشته و بیان

رسیدم: اگر با موى خوک،پارچة خز ببافند چه حکمی دارد؟ ابو دیگر سلیمان اسکاف می گوید: از حضرت صادق علیه السلام پ 

(. در این روایت که  85،ص9ق،ج1407عبد اللَّه گفت: مانعى ندارد. ولى بافنده به هنگام نماز باید دستهاى خود را بشوید)طوسی،

ی خوک برای دوختن  ( سوال از مو221،ص3ق،ج1421اند)امام خمینی،برخی نجاست موی خنزیر را هم از آن استفاده کرده

شده است که امام علیه السلام آن را بی اشکال دانستند. بر پایه این روایت علامه در مختلف فرموده است:»دیدگاه مقبول در نزد  

با انتفاع از آن ندارد)علامه حلی، (.فاضل  340،ص8ق،ج1413من جواز استفاده از موی خوک است و نجاست آن نیز تعارضی 

اس نوشته  نیز  است)فاضل هندی  استعمال  جواز  اقوی  نیست  طهارت  به  مشروط  که  هایی  برداری  بهره  ت:»در 

 (.58،ص1ق،ج1413(.در نتیجه استفاده از موی خوک مشکلی ندارد)طباطبائی قمی،309،ص9ق،ج1416هندی،

روع است و منافع  با عنایت به آن چه گذشت، منافعی که مترتب به طهارت و پاکی است، تحت الشعاع نجاست قرار گرفته و نامش

 دیگری بی اشکال به نظر می رسد. 

 بودن   مردار.  2-2

از دیگر غذاهایی که در آموزه های دینی انتفاع از آن نهی شده میته یا مردار است . میته به معنای جسد انسان یا حیوانی است 

(. فقیهانی چند هر نوع  122،ص1ق،ج1419نشود)یزدی،که خون جهنده دارد، چه خودش بمیرد یا کشته شود و یا ذبح شرعی  

می ممنوع  را  میته  از  انتفاع  و  ابناستفاده  سرائر)ادریسدانند.  در  در  574،ص3ق،ج1410حلی  حلی  علامه   ،)

بیان شده است . از    ممنوعیت مطلق انتفاع از میتهمختلفی برای  ( از این جمله هستند.مستندات  131،ص2ق،ج1414تذکره)

الْمَیْتَةُ وَ الدَّمُ وَ لَحمُْ  آنی این نگاه می توان به آیه تحریم اشاره کرد. در این آیه شریفه آمده است:»مستندات قر حُرِّمَتْ عَلَیْکمُُ 

در تحلیل  گوشت مردار است.  حرمت    آیه شریفهمفادالْخِنْزِیرِ ؛گوشت مردار، و خون، و گوشت خوک بر شما حرام شده است«.  

ابن زهره حلی مراد از انتفاع را مواردی  ظر برخی تمامی انتفاعات از میته ممنوع دانسته شده است همانند آن  این آیه اگر چه از من
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تحریم هر کالایی متناسب  ؛ اما از آن جایی که (43ق،ص1417مانند خوردن، داد و ستد و باقی تصرفات معنا می کند)ابن زهره،

ع متناسب با میته و دم و گوشت خوک خوردن است که در این آیه مورد نهی  انتفا ، با استفاده و تصرفات آن شیء معنا می شود

در «ام»در تحریم  شاهد بر این مدعا نیز آن است که    واقع شده است. بنابراین جمیع تصرفات را نمی توان ممنوع قلمداد کرد. 

عَلَیْکمُْ متعال)حُرِّمَتْ  خدای  و    قول  است  ازدواج  متناسب  کردن  أُمَّهاَتُکمُْ(معنای  صحبت  و  نگاه  مانند  مواردی  شامل 

کند که در این جا خوردن خواهد (.به بیان دیگر تحریم اعیان به منفعت غالبی انصراف پیدا می138،ص1تا،ج)خوئی،بیشودمین

(.امام خمینی معتقد است قرائنی)مانند ذکر گوشت خنزیر( که در آیات ماقبل و مابعد و همچنین 452،ص1ق،ج1413بود)اراکی،

  (. 54،ص1ق،ج1415خود آیه وجود دارد نشانگر آن است که مراد از تحریم عناوین یاد شده ، حرمت خوردن است)امام خمینی،

به عنوان نمونه در جامع بزنطی از    در میان جوامع روایی نیز می توان به روایاتی دست یافت که این نگاه را تقویت می نماید.

در مورد مردی سوال کرد که دارای گوسفندانی است که دنبه علیه السلام  راوی از امام  حضرت رضا علیه السلام روایت شده که  

های آنها را قطع می کند. آیا صاحب گوسفندان می تواند از قطعه های جدا شده استفاده کند؟ حضرت فرمودند بله می تواند با  

بر آنها  از  نباید  اما  ببرد؛  بهره  روشنایی  در  آن  از  ها  روغن  کردن  استفاده  آَّب  فروختن  یا  و  خوردن  ای 

صراحت  98،ص17ق،ج1409کند)حرعاملی، روشنایی  جهت  در  میته  از  انتفاع  جواز  در  روایت  (.این 

(. امام خمینی می نگارد:» ظاهر از این روایت آن است که مصرف ممنوع از میته تنها در خوردن 474،ص2ق،ج1418دارد)خوئی،

(. در روایت دیگر حسن بن على گوید: از امام کاظم علیه السَّلام 78،ص1ق،ج1415و فروختن و مانند اینهاست)امام خمینی،

کنند. فرمود: آن، حرام است. عرض پرسیدم: فدایت شوم! مردم مناطق کوهستانى به جهت سنگینى دنبه گوسفند را قطع مى

کند درحالى  نى که به دست و لباس اصابت مىدا؟فرمود: مگر نمىتوانیم از آن براى روشنایى استفاده کنیمکردم: قربانت گردم! مى

(. از لحاظ دلالت نیز در این روایت انتفاع از میته مجاز شمرده شده است و حرام 255،ص6ق،ج 1407؟!)کلینی،که حرام است

میته را   (. به بیان دیگر این روایت استفاده از63،ص 1تا،جبیان شده نیز ارشاد به نجاست و یا مانعیت برای نماز است)خویی،بی

با عنایت    (.  475،ص2ق،ج1418جهت انتفاع برای روشنایی جایز دانسته است و مانع تنها یک امر خارجی )نجاست( است)خوئی،

انتفاع از میته تنها در صورتی ممنوع است که آن مصرف مشروط به تذکیه به مطالب بیان شده فقیهان متعددی بر آنند که  

(. سید یزدی نیز می فرماید که اقوی 66،ص1تا،جی با تذکیه ندارد، مجاز خواهد بود)خویی،بیباشد.بنابراین تصرفاتی که ارتباط

از این رو برخی فقیهان در   (. 62،ص1ق،ج1409جواز انتفاع از میته در مصاریفی است که طهارت در آنها شرط نیست)یزدی،

ان پیوند زد؟ مرقوم داشته اند که مانعى ندارد و پس از توان از اعضاى بدن خوک و مانند آن به انسپاسخ به این سوال که آیا مى

آیا جایز است    (. در استفتائی دیگر آمده است :»381،ص2گردد)منتظری، بی تا،جشود و تبعا پاک مىپیوند جزو بدن انسان مى

بسمه تعالی:  اند:» در پاسخ نگاشته از استخوان حیوان حلال گوشتی که ذبح شرعی نشده ژله تهیه نمود و مصرف خوراکی شود؟

 (.512،ص3ش،ج1394«)سبحانی ،نمی توان از آن برای امور خوراکی استفاده کرد. والله العالم ،استخوان میته است

 . حرام گوشت بودن 3-2

. به حیواناتی که خوردن گوشت آنان برای است بودن گوشت حرام شود،  می مطرح خوراکی از دیگر موانعی که در برابر کالاهای

 . در ادامه نگاهی به حیوانات از منظر حرام بودن گوشت آنها خواهیم داشت. شودمیگوشت گفته مسلمان ممنوع است،حرام 

 الف( پرندگان 

 پرندگان حرام گوشت در دو دسته حرمت ذاتی و عرضی قرار می گیرند. 

 حرام گوشت ذاتى پرندگان  .  1

 گان دارای چنگال و درنده پرند.  1-1

(. از این رو، گوشت پرندگانى  298،ص36ق،ج1404از جمله پرندگانی که گوشت آنها حرام است، پرندگان درنده می باشد)نجفی،

مى درنده  و  هستند  چنگال  داراى  حرام که  اینها  امثال  و  شاهین  و  کرکس  و  عقاب  و  باز  مانند  باشند، 

ات حرمت گوشت این نوع از پرندگان روایات متعددی وارد شده است که تنها به ذکر  برای اثب  (.477ق،ص1426است)لنکرانی،

خدا صلَّى اللَّه علیه و آله یک مورد اکتفا می نماییم. متن روایت چنین است : حلبى گوید: امام صادق علیه السَّلام فرمود:پیامبر

درنده:فرمود پرندههر  هر  و  دارد  نیش  که  هیچاى  گوشت  فرمود:  و  است  حرام  دارد،  چنگال  که  را اى  درندگان  از  کدام 
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(.فقیهان بسیاری به این روایت تمسک کرده اند تا بدان وسیله حرمت گوشت پرندگان درنده  245،ص6ق،ج1407نخور)کلینی،

( اشاره  73،ص15ق،ج1415(، فاضل نراقی )388،ص13ق،ج1418ایی)از جمله آنها به سید طباطب  توانمیرا اثبات نمایند که  

 کرد.

 ه مسخ شدپرندگان  .  2-1

هستند)خوانسارى، شدگان  مسخ  گوشت،  حرام  پرندگان  دیگر  به  154،ص5ق،ج1405از  توان  می  مسوخ  پرندگان  جمله  از   .)

مقام مستند سازی این طایفه اشاره کرد. در    (76،ص15ق،ج1415(،زنبور)نراقی،173ص11ق،ج1403طاووس، خفاش)اردبیلی،

السلام نقل می کند که خداوند عزوجل و    توانمینیز   علیه  امام صادق  از  برد.سماعه بن مهران  بهره  از روایت های متعددی 

(. در روایتی دیگر حسین بن خالد گوید: به امام کاظم علیه  17،ص9ق،ج1407رسولش تمامی مسوخ را حرام کرده است)طوسی،

؟فرمود: نه. عرض کردم: چرا؟ فرمود: زیرا فیل، مایة عبرت قرار داده شده  دم: آیا خوردن گوشت فیل حلال استالسَّلام عرض کر

مسخ خداوند  که  راستى  به  مسخاست،  حکم  گرفته،  قرار  عبرت  مایه  که  حیوانى  گوشت  و  نمود  حرام  را  را  شدگان  شدگان 

 (.389،ص13ق،ج1418،حائریمسوخات واضح است)بر حرام بودن   (. دلالت روایات245،ص6ق،ج1407دارد)کلینی،

 پرندگان بدون تحرک در حال پرواز .  3-1

  در  اى؛ بدین صورت که اگر پرندههای پرنده در حین پرواز استاز جمله ضوابطی که در روایات بیان شده، کیفیت تحرک بال

زراره در روایتی صحیح  .  ( 77،ص15ق،ج1415نراقی،)است  گوشت  حرام  باشد،  آن  زدنبال  از  بیشتر  بالش  بودن  ثابت  پرواز،  حال

می گوید:»به خدا سوگند! من هرگز فقیهى همانند امام باقر علیه السَّلام ندیدم. به آن سرور گفتم: خداوند کارهاى شما را اصلاح 

کند، از  و حرکت مى  زندها را به پهلو مى؟ فرمود: هر مرغى که در آسمان بالگوشت را چگونه بشناسیمنماید! پرندگان حلال

بال  آسمان  در  که  مرغى  هر  و  تناول کن  آن  نگه مىگوشت  راست  و  را صاف  مى ها  و حرکت  تناول دارد  آن  از گوشت  کند، 

(. در نقلی دیگر عبد اللَّه بن ابى یعفور گوید: به امام صادق علیه السَّلام گفتم: من در منطقه  247،ص6ق،ج 1407مکن)کلینی،

هایش  اى بخور که بال؟ فرمود: از گوشت پرندهکنم، از کدام نوع بهره ببرماز گوشت پرندگان استفاده مى کنم و زار زندگى مىنى

اى را به صورت ذبح گفتم: گاهى پرنده.کند، نخوراى که صاف پرواز مىکند بخور و از گوشت پرندهزند و پرواز مىرا به پهلو مى

 (. 248را بخور که سنگدان دارد)همان ، اىفرمود: گوشت پرنده.آورندشده نزد من مى

 دانپا  یا چینهسنگدان یا خارپشت  پرندگان بدون.  4-1

  سلام العلیهدان ندارند.ابن بکیر از امام صادق  ، گونه هایی هستند که سنگدان یا خارپشت پا  یا چینه حرام گوشت  از دیگر پرندگان

(.در روایتی  248،ص6ق،ج1407دان دارند بخور)کلینی،نقل می نماید:»از گوشت پرندگانى که سنگدان یا خارپشت پا و یا چینه 

پرندگان حلال السَّلام گفتم:  علیه  اللَّه بن سنان گوید: به امام صادق  پرندهدیگر عبد  اى که  گوشت چه علامتى دارند؟ فرمود: 

در روایتی مرسله آمده است :»از پرندگان دریائى هر کدام که داراى قانصه )سنگدان( یا صیصیه سنگدان ندارد، حرام است)همان(.  

از این دو را ندارد حرام گوشتند)ابن  )خاریست در پاى حیوان بمنزلة انگشت شست( هستند حلال و هر کدام که هیچ یک 

حرام گوشت و با وجود یکی    ،ن اوصاف را نداشته باشد (.در نهایت باید گفت که اگر پرنده ای یکی از ای322،ص3ق،ج1413بابویه،

 (.79،ص15ق،ج1415از این موارد حلال گوشت به حساب می آید)نراقی،

 گوشت عرضى  حرامپرندگان  (  2

کنند و حرمت بر گوشت و تخم آنها عارض  شود که از نجاسات تغذیه مىگوشتى اطلاق مىگوشتان عرضى به پرندگان حلالحرام 

 (. 255،ص2ق،ج1426ی شاهرودی،شود)هاشممى

 ب( چهارپایان  

 کنند. در ادامه به موارد حرام آنها می پردازیم: که در طبیعت زندگی می شودمیدر میان چهارپایان گونه های متعددی یافت 

 . چهارپایان درنده 1

خوردن گوشت حیوانات درنده حرام است و آن حیوانی است که خوی درندگی دارد و دارای ناخن و دندان نیش قوی است؛ مثل 

  1410؛ حکیم،  163ق،ص1411شیر، پلنگ، یوز پلنگ، گرگ و یا دارای نیش ضعیفی است، مثل روباه، کفتار، شغال )علامه حلی،

صلَّى فرمود: پیامبر خدا  علیه السَّلام  . حلبى نقل می کند که امام صادق  (725،ص10ق،ج1426؛ طباطبایى قمَّى،  370،ص2ق،ج
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این روایت به صورت مطلق از خوردن   .(245،ص6ق،ج1407کدام از درندگان را نخور!)کلینی، فرمود: ... گوشت هیچاللَّه علیه و آله  

علیه السَّلام  (. در حدیثی دیگر سماعة بن مهران گوید: از امام صادق  73،ص15ق،ج1415گوشت حیوانات درنده منع می نماید)

و  دار  هر پرندۀ چنگالصلَّى اللَّه علیه و آله  ؟فرمود: پیامبر خدا  پرسیدم: آیا خوردن گوشت پرندگان و حیوانات وحشى جایز است

دار را درندگانى که نیشصلَّى اللَّه علیه و آله  گویند:»پیامبر خدا عرض کردم:اهل سنت مى.دار را حرام نمودهرحیوان وحشى نیش

صلَّى اللَّه علیه و آله  اى نیش نداشته باشد و همانا پیامبر خدا  اند؛ گرچه درندهفرمود: اى سماعه! همه درندگان حرام.«حرام نمود

(.  247،ص6ق،ج1407ه طور مفصل بیان نمود و خدا و پیامبرش همه مسخ شدگان را حرام نمودند«)کلینی،همه محرَّمات را ب

 (.149،ص5ق، ج1405؛ 166،ص11ق،ج1404این روایت از حرام بودن گوشت حیوان درنده حکایت دارد)اردبیلی، 

 . چهارپایان مسوخ 2

فیل، گرگ، خرگوش، خفاش    : حیواناتی همانند.(480ق،ص1426)فاضل لنکرانى،  حیواناتی که مسوخند؛ گوشت آنها حرام است

شاهرودی، هاشمی  هستند)ر.ک:  قبیل  این  از  پشت   لاک  تیغی،  جوجه  وزغ،  ،مار،  خوک،میمون،عقرب  بوزینه،   ،1426  

(. روایات متعددی در خصوص ممنوعیت استفاده از گوشت حیوانات مسوخ وارد شده است به گونه ای که برخی  749،ص7ق،ج

اند)نراقی،  به مستفی روایت اشاره می نماییم.    دو (که در ادامه به  99،ص15ق،ج1415ض بلکه به تواتر معنوی آن حکم کرده 

صادق   امام  از  مهران  بن  السلام  سماعه  کرده  علیه  حرام  را  مسوخ  تمامی  رسولش  و  عزوجل  خداوند  که  کند  می  نقل 

(. مفضل بن  728،ص10ق ،ج1426طباطبایی قمی،(.این روایت بر حرمت مسوخ دلالت دارد)17،ص9ق،ج1407است)طوسی،

در خصوص حرمت گوشت خوک می  علیه السلام  عمر از امام صادق علیه السلام از علت برخی حرام ها سوال نموده است.امام  

هایى که بودند. سپس  شدههاى گوناگون مسخ نمود؛ به شکل خوک، میمون و خرس و مسخفرمایند:»خداوند گروهى را به شکل

خ سبک از  را  آن  کیفر  و  عقوبت  و  نبرند  بهره  آن  وسیله  به  مردم  تا  نمود  نهى  بودن  شکل  هم  جهت  به  آن  وردن 

 (.2452،ص 6ق،ج 1407نشمارند«)کلینی،

 

 ج( ماهی ها 

(. محقق 155،ص2ق،ج1415)امام خمینی،از نگاه فقیهان تنها ماهیانی قابلیت خوردن دارند که ذاتا داراى فلس و پوست باشند

در گزارشی می نویسد: »نگاه مشهور اصحاب آن است که از حیوانات آبزی تنها ماهی فلس دار حلال بوده و مابقی حرام  اردبیلی  

(.محمَّد بن مسلم گوید: امام باقر علیه السَّلام بخشى از کتاب على علیه السَّلام را  187ص11ق،ج1403گوشت هستند«)اردبیلی،

شما را از خوردن ماهى جرَّى، ماهى خاردار، مارماهى، ماهى روآبى )مرده( طحال    در اختیار من نهاد. در آن نامه خواندم:»من

آورند  دارم«.به حضرتش گفتم: اى پسر رسول خدا! خداوند شما را در رحمت خود جاى دهد! برای ما  ماهیانى مىها بازمىدام

تناول   است،  حلال  دارد،  پولک  و  فلس  که  ماهى  فرمود:هر  ندارد.  پولک  و  فلس  تناول  که  ندارد،  فلس  که  ماهى  هر  و  کن 

جدم  219،ص6ق،ج 1407مکن)کلینی، که  نماید  می  نقل  السلام  علیه  صادق  امام  از  سنان  بن  عبدالله  دیگر  روایتی  در   .)

فرمود:اى  فروشان مینشست و با عبور از بازار ماهىخدا صل الله علیه و آله مىامیرالمؤمنین علیه السلام، در کوفه بر استر رسول

 (.220،ص6ق،ج1407پولک را نخورید و نفروشید)کلینی،ماهى بى !مردم

 د( حشرات 

موش و سوسمار و مار و مارمولک و عقرب و سوسک و زنبور و مور و مگس و پشه و انواع   :خوردن حیوانات ریز و حشرات مانند

. این حکم تمامی حشرات را در (493ق،ص1429؛سبحانى،  480ق،ص1426کرم ها از منظر فقیهان حرام است)فاضل لنکرانى،  

حلی، گیرد)محقق  می  ج1408بر  رفته  171،ص3ق،  شمار  به  حکم  این  مستندات  از  الْخَبائِثَ«  عَلَیْهمُِ  یُحَرِّمُ  وَ  شریفه»  (.آیه 

باعث آن شده است که برخی از فقیهان کلام خویش را در حرمت   نیز(.وجود سم مضرر  183،ص 12است)فیض کاشانى،بی تا،ج

 (.35،ص12ق،ج1413گوشت حیوانات بدان استناد دهند)شهید ثانى،

 .خبیث بودن  4-2

است.از این رو، فقیهان خوردن برخی از کالاها    هارا با مشکل مواجه می سازد، خبیث بودن آن  هاخوراکیاز عناوینی که انتفاع از  

؛  389،ص13ق،ج1418؛طباطبایى حائرى،  183،ص2تا،جدانند)فیض کاشانى،بیخبث بودن آن ممنوع  و حرام میرا به دلیل  



 ارائه شده بصورت مقاله کامل مقالات 

 805         های کلیدی و مقالات ارائه شده                                                                                                  فصل سوم: سخنرانی

 

 

 

لنکرانى،  150،ص5ق، ج1405خوانسارى،   بر ممنوعیت خوردن    (. 116ق، ص1428؛  تنفرآمیز و   غذایعمده ترین دلیلی که 

آمده است:» و براى آنان چیزهاى پاکیزه را حلال و چیزهاى خبیث دلالت دارد، آیه ای از سوره مبارکه اعراف می باشد که در آن  

به معنای » چیزهاى  که  (.در این آیه شریفه خبائث حرام اعلام شده است  157گرداند)سوره اعراف،آیه  ناپاک را بر ایشان حرام مى

خبیث چیزی است که اکثر (. اردبیلی در زبده البیان چنین معنا می کند:» 4،ص5تا،ج)شیخ طوسی، بیاستزشت و مورد تنفر«

باشد)اردبیلی،بی  متنفر  آن  از  آدمی  سالم  طبیعت  و  شده  مشمئز  آن  از  شهید 631تا،ص مردم  همچون  بسیاری  (.فقیهان 

 دن خبائث را حرام می دانند. ر(با اعتماد به آیه شریفه خو156،ص11ق،ج1403(،محقق اردبیلی)7،ص12ق،ج1413ثانی)

 . مسکرات 5-2

شراب   فقیهان  منظر  مست  از  را  انسان  که  چیزى  هر  است)امامو  نجس  باشد،  روان  خود  خودى  به  چنانچه  خمینی  کند، 

آیت    (.108،ص1ق،ج1428بهجت،)است  حرام  باشد   کننده، مست  چه  (.در استفتائات آیت الله بهجت آمده:»هر 80،ص1ق،ج1424،

باشند و مستند خویش  شرب، ملحق به خمر می  الله خویی نیز نگاشته است: مسکراتی که اصل آنها مایع هستند، از ناحیه حرمت

دهد که خداوند متعال خمر را به خاطر اسم آن تحریم نکرد، بلکه به خاطر عاقبت و اثرش مورد تحریم قرار را روایتی قرار می

 (. 412،ص6ق،ج1407گرفت.از این رو هر چیزی که اثر و کارکرد خمر را داشته باشد، ملحق به خمر است )ر.ک: کلینی،

 . مسوغات استفاده از خوراکی حرام  3
همان گونه که گذشت در شریعت اسلامی بهره برداری از برخی غذاها حرام و ممنوع معرفی شده است؛ اما در این میان دو  

یم  ضابطه وجود دارد که با تحقق آنها استفاده از حرام مجاز شناخته می شود در ادامه نگاهی اجمالی به این دو ضابطه خواه

 داشت.

 حرام در حالت اضطرارخوردن و آشامیدن  .  1-3

حلَّى،   محقق  است)  واجب  آن،  بر  آدمى  حیات  توقَّف  صورت  در  بلکه  حلال،  اضطرار،  حال  در  حرام  چیز  نوشیدن  و  خوردن 

اندازۀ خوردن و آشامیدن 181،ص3ق،ج1408 از تلف شدن یا تا حدَّ سیرى  -(، لیکن در  اختلاف است.    -به مقدار جلوگیرى 

خوردن و آشامیدن افزون بر اندازۀ سدَّ رمق نزد بیشتر فقها و افزون بر حدَّ سیرى به اجماع آنان، جایز نیست)همان(. برهمین 

  نیشراب، ب  دنیحکم نسبت به نوش  نیا  ان یاست،اما درباره جر  زیاز هر حرامى جا  دن یدر زمان اضطرار، خوردن و آشاماساس،  

طوسى،    خیر.ک:شبه گونه ای که در برخی آثار نوشیدن اضطراری شراب مجاز دانسته نشده است)  اختلاف نظر است،   شانیا

از  (. 127،ص12ق،ج 1413محرمات است) شهید ثانى،  ریبه سانیز ملحق مشهور شراب  ؛ اگر چه از منظر(288،ص6ق،ج1387

  ز یجا  ؛محرمات را در صورتى که علاج مرض، منحصر به آن باشد  لهیبه وس  هایماریمعاصر، مداوا کردن ب  یفقها  همین رهگذر،

با مشورت با پزشک حاذق و  )ماریاند که بشرط را اضافه کرده  نیمسکرات، ا  ریدرمان توسط شراب و سا  اند، اما دربارهشمرده

  کینزد  زىیچ  ا ی )  ی لاکت وداشته باشد که ترک معالجه با شراب به ه  ن یقیاو قابل معالجه است و    یماریکند که ب نیق(ینیمتد

خداوند    دی که شا  د یبا مشقت صبر نما  د ی عجله کرد و تا حد ممکن با  د ی شود. البته در استفاده و معالجه به آن نبابه آن( منتهى مى

اضطرار پیدا امام خمینی در این باره می نگارد:»اگر به حرامى    . (171،ص2تا،ج  ی،ب ینی«)امام خمندرا به او برگردا  ی متعال سلامت

و زیاده بر آن جایز نیست، پس اگر ضرورت اقتضا کند که شراب بیاشامد یا میته   کند، می بایست بر مقدار ضرورت، اکتفاء کند

(. در استفتائی از 170بخورد تا ترس بر خود را دفع نماید، باید به همان اکتفا کند و زیاده بر آن برایش جایز نیست«)همان،ص

ید محمد رضا گلپایگانی آمده است:» شخصى مبتلا به مرضى است و از گفتة دکتر یا غیر دکتر یقین یا ظنَّ  حضرت آیت الله س

نماید. آیا جایز است که این شخص گوشت خرگوش بخورد حاصل کند یا احتمال بدهد که گوشت خرگوش علاج مرض او را مى

بل تحمَّل نباشد، چنانچه طبیب حاذق موثَّق انحصار دوا را تصدیق  اند:»در صورتى که مرض قایا نه؟ ایشان در جواب مرقوم فرموده

(.در مقام مستندسازی جواز استفاده اضطراری از حرام می توان به این آیه شریفه استناد 68،ص3ق،ج1409نماید؛ جایز است«)

 إِنَّ   عَلَیْهِ  إثِْمَ  فَلَا  عَاد   وَلَا  بَاغ   غَیْرَ   اضْطُرَّ  فمََنِ لَّ بِهِ لِغَیْرِ اللَّهِ   إِنمََّا حَرَّمَ عَلَیْکمُُ الْمَیْتَةَ وَالدَّمَ وَلَحمَْ الْخِنزِْیرِ وَماَ أُهِ  کرد:»

[ نام غیر خدا بر آن برده شده، بر  ]خداوند،[ تنها مردار و خون و گوشت خوک و آنچه را که ]هنگام سر بریدن  ؛حِیم رَ  غَفُور    اللَّهَ

[ کسى که ]براى حفظ جان خود به خوردن آنها[ ناچار شود، در صورتى که ستمگر و متجاوز شما حرام گردانیده است. ]ولى
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(. شیخ طوسی در المبسوط خوردن میته را برای مضطر  3ت)سوره مائده:ان اسنباشد بر او گناهى نیست، زیرا خدا آمرزنده و مهرب

 . (284،ص6ق،ج1387،یطوس خیشبا استناد به این آیه شریفه مجاز معرفی کرده است)

 . استهلاک حرام در چیز دیگر2-3

این کاربرد، پراکنده شدن    رود. استهلاک طبقواژه استهلاک به معناى پراکنده شدن اجزا و از بین رفتن ظاهرى آن به کار مى

(.استهلاک موجب 377،ص2ق،ج1403ر.ک:بحرالعلوم،)اى که از یکدیگر قابل تشخیص و تمییز نباشندء است به گونهاجزاى شى

پژوهشگران مى از  گردد)جمعى  مترتَّب  آن  بر  فیه  مستهلک  حکم  و  داده  دست  از  را  خود  اوَّلى  حکم  مستهلک،  شود 

آید نجس  امام خمینی در تحریر الوسیله می نویسند:» خونى که از بین دندانها بیرون مى  (.بر همین اساس464،ص1ق،ج1426

و بلعیدن آن حرام است و اگر در آب دهان مستهلک شود؛ پاک شده و بلعیدن آن جایز است و تطهیر دهان با مضمضه و مانند  

یز آمده است:» اگر خون لثه در آب دهان  (. در استفتائات رهبری ن209،ص1ق،ج1425آن واجب نیست«)ر.ک:امام خمینی ،

(. آیت الله  159ق،ص1424اى،مستهلک شود، محکوم به طهارت است و بلعیدن آن اشکال ندارد و مبطل روزه نیست«)خامنه

  آمده   دست   به  گوشت  حرام  حیوانات  اجزاى از  آنها  از  بعضى  احیاناً  که  بخیه  نخ  از  منتظری نیز در پاسخ به این سؤال که استفاده

اند:»  حکمى  چه  است داشته  مرقوم    اشکالى  شود،  مستهلک  یا  گردد  بدن  جزو  اگر  بخیه  نخ  دارد؟ 

 (.144ق،ص1427ندارد«)منتظری،
 

  بحث و و نتیجه گیری 

به    زندگی  سبک  در  مهم  هایمؤلفه   از  در این میان الگوی غذای حلال،  .دارد  بسزایی  نقش  زندگی  سبک  به  دهیشکل  در  دین

رود. در دین مبین اسلام توجه خاصی به مصرف گرایی شده است که تقسیم غذای مصرفی به حلال و حرام در این  شمار می  

راستا شکل گرفته است. بدین منظور، در نوشتار حاضر به بررسی معیارها و ضوابط خوراکی حرام پرداخته شد تا با شناخت آنها  

ر با واکاوی مستندات قرآنی ، روایی و متون فقهی معیار هایی همچون ، مصرف سایر غذاها مجاز شناخته شود. از این رهگذ

نجاست، مردار ، حرام گوشت بودن خبیث بودن در زمینه اشیاء خوراکی مورد تحلیل قرار گرفت. در پایان نیز بیان گردید که در  

اگر ماده حرام مستهلک گردد، استفاده  موارد اضطرار می توان از محرمات در راستای رفع حالت مذکور بهره برد؛ همان گونه که 

 از آن مانعی ندارد. 
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Abstract 

Providing a program to meet the needs of human life based on getting closer to the Almighty God is one of the 

fundamental goals of the religion of Islam. The importance of this is doubled when the way to meet food needs 

has a direct and effective relationship in the formation of the personality and existential structure of every human 

being. Based on this, explaining the indicators to recognize the forbidden food and in the light of that the 

realization of the Islamic lifestyle has an undeniable necessity. For this purpose, the current research relies on the 

descriptive-analytical method and using the approach of analyzing library documents to explain and present the 

rules of forbidden food from the perspective of religious teachings. The results of this article show that by referring 

to religious sources and analyzing the language of religious evidence; Impurity, carrion, forbidden meat, evil and 

intoxicants are some of the topics that are considered haram to eat. It is worth noting that the prohibition of oral 

use of these items does not mean the prohibition of their other benefits; In the same way, taking advantage of 

haram food in case of consumption of haram material is not a problem, and in times of emergency, it is permissible 

and even obligatory. 
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 چکیده: 

تغذیه از حیاتی ترین فرایند های زندگی است و محور سلامت است و بر اساس مبانی اسلامی در تامین سعادت دین و دنیای  

از دیدگاه جهان بینی اسلامی، تغذیه برجسم، فکر، ایمان انسان اثر دارد.از این دو هدف  این پژوهش   انسان نقش کلیدی دارد.

ویژگی های غذای طبیب از دیدگاه قران کریم میباشد و منظور از غذای طیَّب غذایی حلال، پاک ، پاکیزه ، خوش بو، خوش مزه،  

 ست که انسان طیَّب در مصرف آن جانب میانه روی را رعایت می نماید. مطبوع ، بهداشتی ، لذیذ و خوب ا

 قرآن ، طیَّب ، تغذیه.  واژگان کلیدی:

 مقدمه: 

تغذیه از مهمترین مسائل در حیات انسان و در طول زندگی بشری است که ذهن دانشمندان دنیا را به خود معطوف ساخته  

دین   ی به نوعی برنامه ی تغذیه ای مناسب برای انسان اشاره شده است.در ادیان آسمانی نیز همواره به ضرورت دستیاب است.

مبین اسلام که اکمل ادیان الهی است همواره بر حفظ بهداشت جسم و جان تاکید بسیاری داشته و مراقبت از جسم و جان را 

 یرهنمودها  است،  گشته  نازل  قرون  و  اعصار  تمام   در  تیبشر  تیهدا  یبرا  که  میکر  قرآن برهمگان لازم و ضروری می داند. 

 .است نموده ارائه انسان روان و تن  سلامت با  رابطه در یارزشمند

 1  "نَیلِلْمؤُْمِنِ رَحْمَةٌ  وَ  شِفاءٌ هُوَ ما الْقُرْآنِ مِنَ  نُنَزِّلُ وَ "

 جانبه  همه ی سلامت ، است پرداخته بدان قرآن که  یسلامت."  است مؤمنان یبرا رحمت و شفا  آن که  میکن ی م نازل را قرآن  ما"

  متعدد   ات یآ  در.  است  نموده  توجه  یمعنو  و   ی اجتماع   ،یجسم  ،  ی روان  سلامت  جمله  از  سلامت  ابعاد  همه  که   ی معن  نیا  به  است

 . است شده اشاره غذا  ی درباره یز یر برنامه  و تیاهم به میکر قرآن

 2"  طَعاَمِهِ إِلىَ الْإِنْساَنُ فَلْیَنْظُرِ ": فهیشر هیآ نیا جمله از

 " بنگرد تأمل با  خوراکش به دی با  انسان پس"

 3"  مُبِینٌ عدَُوٌَّ  لَکمُْ إِنََّهُ الشََّیْطاَنِ خُطُوَاتِ تَتََّبِعُوا وَلَا اللََّهُ رَزقََکمُُ مِمََّا کُلُوا  " مبارکه هیآ نیا در نیا بر علاوه 

 ضرورت  به مبارکه هیآ نیا." شماست آشکار دشمن او که چرا دینکن یرویپ   طانیش یها  گام از و  دینمائ استفاده خدا یروز از "

 .دارد اشاره غذا از یبردار بهره امر در  خداوند  ی شده  نییتع یمش خط  و یگذار استیس براساس حرکت

 
 82 مبارکه ه یآ اسراء  سوره ، دیمج...ا کلام  قرآن 1

 24 مبارکه ه یآ عبس  سوره ، م یکر قرآن 2
 142 مبارکه ه یآ انعام   سوره ، م یکر قرآن 3
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  ،   ی فرد  ،   یمعنو  ،   ی ،ماد  ی،روح  یجسم  بعد   در  انسان   یازهاین  همه   به  تواند  یم   سنت  و   قرآن  ی غن  فرهنگ  داشتن  با   اسلام

  و  ی کل بصورت قرآن  در و   ی اسلام ی ها آموزه  در ها    یدنینوش و خوردن به  مربوط احکام .دهد  پاسخ یاخرو و یویدن ،  یاجتماع 

  اعلام "بیَّط  حلال"  یغذاها  همه  خوردن  جواز  ی کل   ک ی  با  قرآن  در  متعال   خداوند.  است  شده   وارد  یجزئ  صورت  به  اتیروا  در

 و  اتیجزئ  طور  نیهم  و  محرمات  شتریب  یول  2است   نموده  حیتصر  حرام  یغذاها  قیمصاد  به  یمعدود  موارد  در  و  1است   نموده

 .است گذاشته معصومات سنت برعهده را حرام و حلال  یها یدن ینوش و یخوردن طیشرا

موجود مرتبط با موضوع مورد این پژوهش به شیوه کتابخانه ای و تحلیلی انجام گرفته است و در آن منابع  روش پژوهش :  

 . سی و تحلیل قرار گرفته اند و یافته ها استخراج شده اندربر

 هایافته

 :بیّط  ی   واژه  لیتحل  و   هیتجز

  ی واژه  ی اصل ی شناسنامه.   است آن ی صرف باب و  کلمه ،اصل  ،وزن شهیر ،  ی اصل حروف  شامل که  دارد ی اصل شناسنامه هرلفظ

 ،  " بیط:  شهیر ": از است عبارت بیَّط

  ی   واژه  که  داد   نشان  یعرب   زبان  با  مرتبط  یلغو  مراجع  یبررس  بیطی  طاب( :یصرف   باب)  فعل  و  بهیط  کلمه  اصل:    علیِفَ:  وزن

 .است شده  استفاده حلال ءیش هر بودن کوین و خوب. یز یچ هر نیتر لتیفض با   ،پاک  ذیلذ چون ی متعدد ی معان یبرا بیط

  یی غذا  به  بیط  یغذا:  سدینو  یم  باره  نیا  در  منظور  ابن.    است  آمده  بخش  لذت  و  گوارا  ییغذا  یمعنا  به  لغت  در  بیط  یغذا

 3ببرد  لذت طعمش  از آن خورنده که شود ی م اطلاق 

  که  شود  یم   گفته  ی وقت  باً،یَّط  بیطی   یالش  طاب :    است  نموده  ی معرف  حلال  و  گوارا  را  بیط  ی معنا  ر،یالمن  مصباح  در  یومیف

 4شود  یم  اطلاق  بیَّط ءیش آن به که  باشد حلال ا ی ذیلذ یزیچ

  ی م  گفته  مثلاً.    است  یباطن  ل یم  یمعنا  در  کلمه  نیا  از  ،استفاده  بیَّط  ی معنا  در  ییگوارا  و  یخوش  ی معنا  اخذ   شواهد  گرید  از

.    دادم   انجام   نفس   بیط  با   را  کارا  آن  و   جمله  در  " :    د یگو  یم   باره   ن یا  در   یجوهر.  "   دادم   انجام  نفس   بیَّط  با   را   یکار  ":    شود

 " . باشد ساخته مجبور کار آن بر را تو یکس که  رود یم  بکار یوقت

  شده   استفاده  پاک   ا ی  حلال یمعنا  به  ب یَّط  اگر  که است  دهیعق  نیا  بر یو.    داند  یم  گوارا و ذیلذ   را  بیَّط  ی معنا  اصل  ،یراز  فخر

 فخر   و.    است  یمجاز  یمعنا   ،  زهیپاک  ای  و  حلال  و  بوده  بیَّط   یقیحق  یمعنا  ذیلذ  جهینت  در.    است  بوده  هیتشب  باب  از  صرفاً  ،

 .  است پرداخته5  " الطََّیَِّباَتُ لَکمُُ أُحِلََّ قُلْ  "  فهیشر هیآ ری تفس به یراز

 :   درقرآن  بهیّط  واژه  یبررس

  ن یا  از  یبرخ  به.  است  رفته  کار  به  غذا  درباره  قرآن  هیآ  21  در(    باتیالط  و  باتیط  ،  باٌیحلالاًط) گانه  سه  یها  صورت  به  بیَّط  واژه

 :  گردد  یم اشاره فهیشر اتیآ

 
 . 114 هی آ نحل سوره   و – 69 ه یآ  انفال سوره  – 88 هی آ مائده سوره – 168 هی آ بقره سوره  1

 . 115 ه یآ نحل   سوره - 3 هی آ مائده سوره – 173 هی آ بقره سوره  2
 (.ق  ا  ع ا  ع)    صادر دار ، روت یب  ، منظور  ابن مکرم بن  محمد ، العرب لسان 3

 (.ق  ا  ع ا  ع)  دارالمجره  مؤسسه ،  قم ، 2 ط ، ی ومیف محمد  بن احمد  ، ریالمن المصباح  4
 .4 ه یآ مائده  سوره  5
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 (:  هیآ 4)  باًیط حلالاً(  الف

 1"  طَیَِّباً حَلاَلاً  الْأَرْضِ فیِ  مِمََّا کُلُوا النََّاسُ أَیَُّهَا یَا " – 1

 ".دیبخور است زهیپاک  و حلال نیزم در(  ها یخوراک) ها  وهیم  انواع از آنچه از مردم یا"

 2" طَیَِّباً  حَلاَلاً  اللََّهُ رَزقََکمُُ  مِمََّا وَکُلُوا " – 2

 " .دیبخور فرموده  شما برا خدا که  یا زهیپاک و  حلال یها نعمت از"

 3"  طَیَِّباً  حَلاَلاً  غَنِمْتمُْ  مِمََّا فَکُلُوا  " – 3

 " .دیبخور زهیپاک و حلال"

 4" طَیَِّباً  حَلاَلاً اللََّهُ رَزقََکمُُ  مِمََّا فَکُلُوا  " – 4

 ".دیبخور زهیپاک و حلال است گرفته قرار شما  یروز خدا که ییها نعمت از"

 (:   هیآ 6)  باتیّط(    ب

 5"  رَزَقْناَکُمْ  مَا طَیَِّباَتِ مِنْ کُلُوا  " – 1

  ".دیبخور است شده داده یروز شما یبرا که  ها  نعمت نیتر گوارا و ن یتر پاک از"

 (.ش1387) اقبال ،انتشارات تهران ،3  ،ط قرآن ترجمه احمد، انپور،ی کاو

 6"  رَزَقْناَکُمْ مَا طَیَِّباَتِ مِنْ کُلُوا  " -2

 " .دیبخور م یا کرده شما بینص ما که یا زهیپاک و حلال یروز"

 ( یا قمشه یاله)

 7"  لَهمُْ أُحِلََّتْ طَیَِّباَتٍ عَلَیْهمِْ  حَرََّمْناَ هاَدُوا  الََّذِینَ مِنَ  فَبِظُلمٍْ  " – 3

 ".کردم حرام آنان بر  بود، حلال شانیبرا قبلاً که را  یپسند  دل و  پاک یی زهایچ ما  "

 (. ش 1383) قرآن از ییها درس ی فرهنگ  مرکز ، تهران ،11 ،ط نور سوره ریتفس ،  ،محسن یقرائت

 
 168 - هیآ بقره   ی سوره  1

     88 - ه یآ مائده  سوره  2
 69-  هیآ  انفال سوره  3

 114 -  نحل سوره  4
 57 هی آ بقره سوره  5

 172 هی آ بقره سوره  6
 160 هی آ نساء سوره  7
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 1  "  لَکمُْ اللََّهُ أَحَلََّ ماَ  طَیَِّباَتِ تُحَرَِّمُوا لاَ آمَنُوا الََّذِینَ  أَیَُّهَا یَا " – 4

 ".دیشمار ،حرام است نموده  حلال شما بر  خداوند که یی زهایچ لذائذ مؤمنان یا "

 (.ش 1377)  فروزان  پژوهش و نشر  ، ،تهران1 ط ،  یخرمشاه  نیبهاءالد راستاریو ، قرآن ترجمه مسعود، بر خوشا ،یانصار

 2"  رَزَقْناَکُمْ مَا طَیَِّباَتِ مِنْ کُلُوا  " -5

 " .دیبخور میداد تانیروز که حلال از چه آن "

 ( ق   1410) یمول ،انتشارات تهران ،1 ط قرآن، ترجمه ، محمد یخواجو

 3"  رَزَقْناَکمُْ  ماَ   طَیَِّباَتِ مِنْ کُلُوا "  – 6

 " .دیبخور ،  مینمود شما یروز که مطبوع  و زهیپاک  یها یخوردن از "

 ( ش 1383) اسوه ،انتشارات قم  ،  1 ط ، قرآن ترجمه ن،یحس ، یانصار

 :بیط  و   کیارگان یغذا  مفهوم  تفاوت

  ی ها  سمیارگان  و  یمصنوع   ی ها  کش  ها،علف  کش  آفت  از  استفاده  بدون  که  شود  یم  اطلاق   ییغذاها  به  کیارگان  یغذاها  عنوان

  و   ،انصاف  یاکولوژ  بهداشت  اصول  از  عبارت  که  است  همراه  اصل  چهار  با   غذاها   نیا  دیتول.باشند  شده  دیتول  کیژنت  شده  اصلاح

  به   غذا  که  ی زمان  تا  یکشاورز  نیزم  یساز  آماده   یعنی   غذا  دیتول  روش  کی  کیارگان  یغذا  صنعت   گر ید  عبارت  به  که  مراقبت

  تازه  و  خام محصولات جهی نت در.  شود ی م  شامل را رسد  ی م کننده  مصرف  دست  به یبند بسته در  شده  نده یفرا ا ی  و خام صورت

  یبهداشت  و   سالم  بالا،   یا  هیتغذ  ارزش  جمله  از  بیطب  یغذا  یاستخراج  یها  شاخص  یمبنا  و   بهتر  طعم  و  عطر  یدارا  کیارگان

  چهار   و  فیتعار  رنده یبرگ  در  بیطب  یغذا  که  داشت  انیب  توان  ی م  ره یغ   و   بدن  ساختار  با   بودن  مضربودن،هماهنگ  آثار  فاقد   بودن،

 4باشد  یم  کیارگان یغذا اصل

 نتیجه گیری:  بحث و

شاخص توحید   غذای طیَّب دارای پنج شاخص بنیادی است که عبارت اند از :ارزش ها ، مفهوم شناسی، تولید، توزیع و مصرف. 

در میان این شاخص ها نقش محوری وکلیدی دارد که باعث تفاوت ماهوی استاندارهای غذای طیَّب در اسلام و غرب است. وبه  

ن و عمل صالح و شکرگزاری فصل ممیز نظرات اسلامی از نظرات غربی در باب تغذیه  سالم و غذای  دنبال آن شاخص های ایما

طیَّب است.نکته نهایی و قابل تأمل این که طیَّب واژه ای است که به هرکلمه ای اضافه شود معنای خوبی، نیکی، و خیر بدان می  

و، خوش مزه، مطبوع، بهداشتی، لذیذ و خوب است که انسان افزاید و منظور ازغذای طیَّب،غذای حلال، پاک، پاکیزه، خوش ب

 طیَّب در مصرف آن، جانب میانه روی را رعایت می نماید. 

 

 
 87 ه یآ مائده  سوره  1
 160 ه یآ اعراف  سوره  2

 81  هیآ  طه سوره  3
 .1397تابستان و ،بهار 1 شماره  ،6دوره سلامت،  و نی د مجله ، سارا ، یطبس یناج 4
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Characteristics of Tayyeb food from the perspective of the Quran 

Nahid Mohammadiun Shabestari 

Assistant Professor of Islamic Azad University, Doroud Branch 

Abstract 

Nutrition is among vital processes of life and central to health. It also plays a significant role in securing religious 

bliss and material life of man according to Islamic foundation. From the point of view of Islamic ideology,nutrition 

affects human body, thought and belief. Accordingly, the purpose of this study is characterizing Tayyib (good) 

food according to holy Quran. Tayyib food means Halal, clean, pure,sweet, smelling, delicious, delightful, 

hygienic, tasty, good food that a Tayyib human-being must be moderate in its consumption. 

Keywords: Quran, Tayyib food, nutrition 
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 لیلا چوپانی

 دانشجوی کارشناسی رشته علوم تربیتی دانشگاه فرهنگیان 
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 چکیده: 

غذای سالم از شاخص ها و عوامل اصلی سلامت جسمانی و روانی انسان می باشد، مهمترین و بارزترین ویژگی غذا که در قرآن 

 به آن تاکید شده طیب و پاکیزه بودن آن است. آیات فراوانی وجود دارد که لزوم طیب بودن خوردنی ها را یادآوری کرده اند.  

، مومنان باید غذای طیب بخورند، آنچه از غذاها که طیب است شودمیآنچه از جانب خدا روزی انسان شده است طیب محسوب  

 حلال هم هست، غذای مناسب حال انسان برای او حلال است.

، پس هر کس  با توجه به معنای کلمه طیب و دقت در آیات، غذای طیب یعنی غذایی که میل و پسند طبیعت به سمت آن باشد

 باید مطابق با طبیعت خود غذا مصرف کند.  

، خوردنش حرام است، هر غذای که  شودمیتمام مواد غذای که از مال حرام )مثل غصب و غارت ومال یتیم و مال ربا ...( تهیه  

حرام  شودمیده عنوان اسراف روی آن صدق کند استفاده از آن حرام )ممنوع( است، نشستن بر سفره ای که در آن شراب نوشی

 است و نباید اصلاً نشست.  

به طور کلی فلسفه حلال یا حرام اعلام کردن برخی چیزها از جمله خوردنی ها و آشامیدنی ها در اسلام بر محور طیب بودن  

 آنها استوار گشته است. 

 و بیان خواص آنها می باشد.   هدف از نگارش این مقاله بیان غذاهای طیب از منظر قرآن و معرفی چند نمونه از غذاهای طیب

 داده های این تحقیق با روش کتابخانه ای و با استناد به تفسیر قرآن کریم نگاشته شده است.  

 قرآن کریم، غذای طیب، حلال، نعمت    واژگان کلیدی:

 

 مقدمه: 

امیال و غرائزی نهاده شده که او  از ویژگی های انسان، نیازمندی به هوا، آب، غذا، پوشاک، مسکن و... است. از سوی دیگر در او  

را وادار می کند تا با تلاش و کوشش، نیازهای خود را برطرف سازد. از سوی سوم انسان موجودی عاقل و خردمند آفریده شده  

ا از و علاوه بر آن از قدرت انتخاب برخوردار است؛ از این رو آدمیان برای خود باید و نبایدهایی دارند که در تأمین نیازمندی ه

آن استفاده می کنند. در برنامه ای که قرآن کریم به مؤمنان ارائه می دهد ضمن آن که نیازهای انسان را طبیعی دانسته و به 

آن توجه کرده، برای تأمین زیست انسانی او باید و نبایدهایی را نیز تعیین کرده است؛ برای مثال، فرموده از غذای حلال استفاده 

نند، و از نظر کمیت، از اسراف خودداری کرده و در حد نیاز واقعی خود بهره گیرند. از این رو فرمود: »کلوا و از حرام اجتناب ک

« و در ارتباط با کیفیت خوراک فرمود: »یا ایها الذین آمنوا کلوا من طیبات ما رزقناکم... انما حرم  31واشربوا ولا تسرفوا، اعراف /  

«؛ ای کسانی که ایمان آورده اید، از نعمت های پاکیزه  173و   172وما اهل به لغیراللَّه، بقره / علیکم المیتة والدم ولحم الخنزیر 
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ای که به شما روزی داده ایم بخورید... خدای متعال تنها گوشت مردار، خون، گوشت خوک و آن چه نام غیرخدا به هنگام ذبح  

 برآن گفته می شود را حرام کرده است.

باشد. طیَّب در لغت به هرچیز آید ویژگی طیَّب میها در میان آیات قرآنی به چشم میرزق و خوراکیبیشترین وضعی که برای  

 . 144دلپسند و مطابق با طبع آدمی گفته می شود که جسم و روح انسان از آن لذت میبرد و ضد آن »خبیث« است

رود و در  گفت طیَّب مقابل خبیث بکار می  توانمیبیشترین کاربرد واژه طیَّب در ارتباط با رزق مطرح شده است. به طورکلی  

 ( 40صورتی که به عنوان وصفی برای رزق استعمال شود دارای معانی ذیل خواهد بود:)

 * رزق طیَّب، رزقی است که در آن »ضرر و زیانی« نباشد. پس ملاک طیَّب بودن، بی ضرر بودن است.

وده در آن لذتی برای استفاده کننده نهفته باشد. بیشترین تعریفی که  گردد که »لذیذ« و گوارا ب* رزق طیَّب به رزقی اطلاق می

 برای طیَّب در تفاسیر آمده است اشاره به معنای لذت دارد. 

* رزقی طیَّب است که از طریق سعی و تلاش و به اصطلاح »کدَّ یمین« بدست آید و موجب تقویت جسم و نیروهای جسمانی  

 و برای بدن رشد و نموی ایجاد کند، رزق طیَّب خواهد بود.  گردد. هر آنچه غذای جسم یا روح باشد 

گردد که دارای »طهارت« باشد. پاکی یا طهارت ابعاد مختلفی دارد که منبع رزق، ابزار رزق،  * رزق طیَّب، به رزقی اطلاق می

 .شودمیمحل رزق، نحوه فراهم سازی رزق و شیوه استفاده از آن را شامل  

 اند. پس ملاک طیَّب »نعمت« است. ها رزق طیَّبها و آشامیدنیها، حبوبات، خوردنیر میوههای خدا نظی* تمام نعمت

 در اینجا ما به بررسی طیباتی نظیر خرما، زیتون، انگور و شیر پرداخته ایم.  

 

 خداوند شما را روزی می دهد؛  

گذشته از انسان، در میان جنبندگان و حیوانات و حشرات انواع کمی هستند که همچون مورچگان و زنبوران عسل و مواد غذایی  

خود را از صحرا و بیابان به سوی لانه حمل و ذخیره می کنند.  دیگران غالبا هر روز جدید باید به دنبال روزی تازه ای بروند.  

اطراف ما، در نقاط دور و نزدیک، در اعماق بیابان ها و بر فراز کوه ها و درون دریاها وجود دارند که  میلیون ها میلیون از آنها در 

همه از خوان نعمت بی دریغش روزی می خورند و تو ای انسان که از آنها برای به دست آوردن روزی و ذخیره کردن باهوش تر  

و ننگین چسبیده ای و زیر بار هر ستم و ذلتی می روی؟ تو هم از    و تواناتری، چرا چنین از ترس قطع روزی به زندگی آلوده

درون این محدوده زندگی تنگ و تاریک بیرون آی و بر سر سفره گسترده پروردگارت بنشین و غم روزی مخور. آن روز که جنین 

پروردگارت تو را فراموش ضعیف و ناتوانی در شکم مادر بودی و هیچ کس حتی پدر و مادر مهربانت به تو دسترسی نداشتند،  

نکرد و آنچه را نیاز داشتی، در اختیارت گذاشت؛ امروز که موجودی توانا و نیرومندی و خود قادر به رفتن دنبال روزی خویش  

 هستی.  

 

این پژوهش به شــیوه کتابخانه ای و تحلیلی انجام گرفته اســت و در آن منابع موجود مرتبط با موضــوع مورد :  روش پژوهش

 . و تحلیل قرار گرفته اند و یافته ها استخراج شده اند سیربر

 

 هایافته

 رزق فراتر از نان و آب :  

رزق به معنای بخشش مستمری است که در اوقات معین می رسد و گاه به نصیب و بهره نیز گفته می شود. بعضی نیز گفته اند  

که رزق به معنای انعام و بخشش مخصوصی است که مطابق مقتضای حال طرف و بر طبق حاجت او باشد تا حیات و زندگی اش  

در فارسی، واژه روزی است؛ یعنی انعام و بخششی که هر روز می رسد و شامل    تداوم یابد. جالب توجه این که معادل لغت رزق 

حال افراد می شود. باید توجه داشت که رزق و روزی، به مادیات و آب و نان خلاصه نمی شود؛ بلکه هر آنچه که انسان برای  

ومین علیهم السلام به ما رسیده است  کمال خویش به آن نیاز داشته باشد، رزق است. به همین دلیل، در دعاهایی که از معص

چیزهایی مانند:عقل کامل، علم سودمند، مال فراوان و حلال، شخصیت والا، فرزند صالح، ایمان ثابت، خیر دنیا و آخرت، زندگی  
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رزق از پاکیزه، شفاعت، حج خانه خدا، زیارت قبور معصومین )ع(، دفن شدن در کنار مزار ایشان و محشور شدن با آنها به عنوان  

خدا طلب شده است. امام صادق )ع( علم را یکی از رزق های الهی می داند و در ذیل این ایه می فرماید: »یعنی از آنچه که به  

 آنها یاد داده ایم، بین مردم نشر می دهند.« بنا بر این، تعلیم نیز نوعی انفاق است.  
 

 آزمایش با نعمت های فراوان 

می کند که ایمان و تقوئ نه تنها سرچشمة برکات معنوی، که موجب فزونی ارزاق مادی و وفور  قران مجید بر این مطلب تکیه  

نعمت و ابادی و عمران و برکت مادی نیز هست. طبق این آیات، آنچه مایه وفور نعمت می شود، استقامت پر ایمان است و نه  

خود نشان دهد. مهم، استقامت بر ایمان و تقوی است که    اصل ایمان؛ زیرا ایمان موقت و زودگذر نمی تواند چنین برکاتی را از

به این حقیقت اشاره شده که منظور از وفور نعمت، آزمودن افراد است که   17پای بسیاری در این راه لنگ و لرزان است در آیه 

 آیا مایه غرور و غفلت انها می شود یا سبب بیداری و شکرگذاری و توجه بیشتر به خدا

می شود یکی از اسباب مهم امتحان الهی، وفور نعمت است و اتفاقا آزمایش با نعمت، از آزمایش با مشکلات و    از اینجا روشن

سختی ها سخت تر و پیچیده تر است؛ زیرا طبیعت فزونی نعمت، سستی و تنبلی و غفلت و غرق شدن در لذایذ و شهوات است. 

میدان را برای فعالیت شیطان آماده می کند. تنها کسانی می توانند  این درست چیزی است که انسان را از خدا دور می کند و  

از عوارض نامطلوب فروشی و وفور نعمت در امان بماند که به طور دائم به یاد خدا باشند، او را فراموش نکنند و با یادآوری های  

 مداوم، خانه قلب را از نفوذ شیاطین حفظ کنند.  
 

 نمونه هایی از غذاهای طیب 

 خرما از منظر قرآن   ✔

، سوره ی مبارکه  266نام قرآنی خرما،  نخل و نخیل است؛ موارد اشاره شده در قران کریم که عبارت از: سوره ی مبارکه بقره/  

، سوره ی مبارکه   91،سوره ی مبارکه  اسراء /    67و    11، سوره ی مبارکه  نحل /  4، سوره ی مبارکه  رعد /  141و    99انعام /  

، سوره ی مبارکه شعراء / 19، سوره ی مبارکه مؤمنون / 71، سوره ی مبارکه طه /  25و  23، سوره ی مبارکه مریم / 32کهف / 

، سوره    68و    11، سوره ی مبارکه رحمن /  10، سوره ی مبارکه قمر /  10، سوره ی مبارکه  ق /  34، سوره ی مبارکه یس /148

 . 29، سوره ی مبارکه عبس / 7ی مبارکه حاقَّه / 

نکته ای که جالب است این موضوع می باشد که در هشت آیه نام نخل به تنهایی ذکر شده و در دوازده آیه دیگر در جمع  

 . شودمیهایی دیگر مانند زیتون، انار و انگور دیده میوه

 قرآن که با نکات علمی خود همگان را شکفت زده می کند اینبار نیز به ذکر نکته ای جالب پرداخته است . 

سوره مبارکه ی نساء کلمه »نقیر« آمده که این کلمه به معنی نقطه سیاه یا گودی بر پشت هسته خرما    124و    53در دو آیه  

 می باشد. 

 اهمیت است.معنای چیزی بیآمده است که به 13قطمیر کلمة دیگری است که در قرآن در سوره فاطر آیه 

 هسته آن می باشد. معنای پوست نازک بین خرما و هر چند در لغت به

 دانند. ای میرا هسته هر نوع میوهاند و البته بعضی آنرا بعضی هسته خرما معنا کرده 95کلمة »نوی« در سوره انعام آیه 

معنی چوب هلالی شکل خوشه خرماست که خشکیده و به شکل داس برآمده، است که در سوره  همچنین کلمه »عرجون« به

 شبیه شده است. هلال ماه به آن ت 39یس آیه 

 اند. به ترتیب آمده است، لیف خرما معنی کرده 13و قمر آیه  5کلمات »حبل« و »دُسُر« را که در سوره لهب آیه 

 

الَّذِی أَنْزَلَ مِنَ السَّماءِ ماءً فاخرجنا بِهِ نَباتَ کُلِّ شیَْ-  مِنَ النَّخْلِ مِنْ طَلْعِها  ءٍ فاخرجنا مِنْهُ خَضِراً نُخرِْجُ مِنْهُ حَبًّا مُتَراکِباً وَوَ هُوَ 

ثَمَرِهِ اذا أَثْمَرَ وَ یَنْعهِِ أَنَّ فیِ ذلِکمُْ لَآیاتٍ لِقَوْمٍ  قِنْوانُ دانِیةَُ وَ جَنَّاتٍ مِنْ أَعْنابٍ وَ الزَّیْتُونَ وَ الرُّمَّانَ مُشْتَبِهاً وَ غَیْرَ مُتَشابِهِ انْظُرُوا الىََّ  

 ( 99یُؤْمِنُونَ . )انعام/ 

خدایی که از آسمان باران فرستاد و بدان باران هر گونه نباتی را رویانیدیم و از آن نبات ساقه ای سبز و از آن دانه هایی   »اوست

بر یکدیگر چیده و نیز از جوانه های نخل خوشه هایی سر فرو هشته پدید آوردیم و نیز بستان هایی از تاک ها و زیتون و انار،  
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هایش آن گاه که پدید می آیند و آن گاه که می رسند بنگرید که در آن ها عبرت هاست برای آنان    همانند و ناهمانند. به میوه

 که ایمان می آورند.« 

 

شابِهاً وَ غَیْرَ مُتَشابِهٍ کُلُوا  وَ الرُّمَّانَ مُتَ وَ هُوَ الَّذِی انشا جَنَّاتٍ مَعْرُوشاتٍ وَ غَیْرُ مَعْرُوشاتٍ وَ النَّخْلَ وَ الزَّرْعَ مُخْتَلِفاً أکُُلُهُ وَ الزَّیْتُونَ  -

 ( 141مِنْ ثَمَرِهِ اذا أَثْمَرَ وَ أَتَوْا حَقَّهُ یَوْمَ حَصادِهِ وَ لا تُسْرفُِوا أَنَّهُ لا یُحِبُّ الْمُسْرفِِینَ . )انعام/

های گوناگون و زیتون و   »و اوست که باغ هایی آفرید نیازمند به داربست و بی نیاز از داربست و درخت خرما و کشتزار، با طعم

انار، همانند، در عین حال ناهمانند. چون ثمره آوردند از آن ها بخورید و در روز درو حق آن را نیز بپردازید و اسراف مکنید که  

 خدا اسرافکاران را دوست ندارد.«

عظمت خداوند هستند. گیاهانی که  اهمیت خرما در قرآن : تمام گیاهانی که از زمین می رویند از هر نظر مهم و آیت روشنی از 

قرآن مجید از آن ها نام برده است هم از نظر خواص و کاربرد و هم از نظر اشاره به رویدادها، وقایعی که همراه با نام این گیاهان  

ابدی تضمین آمده، از اهمیت ویژه ای برخوردار هستند و چون نام این گیاهان به کلام الهی راه یافته حفظ این نام نیز به طور  

یکی از شگفت ترین و    شده است و شناخت این گیاهان کلید فهم بسیاری از آیات قرآنی در عرصه مواد سودمند خوراکی است.

عظیم ترین پدیده های خلقت در عالم گیاهان، درخت نخل و میوه آن خرماست. در باب اهمیت خرما در قرآن گفته شده که :  

از نظر پزشکی بسیار با ا از فراموشی و آلزایمر و پوکی استخوان »خرما  رزش است. آرام بخش و ملین و محرک قلب است و 

جلوگیری می کند. برای ناراحتی های تنفسی به طور کلی و به ویژه برای تنگی نفس )آسم( مفید است. خرما، لینت آور، مدر و  

را غذایی کامل و نیروبخش دانست. ضماد آرد هسته  مقوی قوه باه است و با توجه به تمام خواص و ترکیبات آن می توان خرما  

 خرما برای درمان بیماری های چشمی به خصوص ورم قرنیه و چشم درد مفید  است.« 

در باب اهمیت خرما در قرآن می فرماید: » ما بر آن ها )قوم عاد( در روزی نحس و طولانی بادی    20تا    18سوره قمر آیات  

از زمین، همانند ریشه های از جای کنده نخل، برمی کند « اشاره ای ضمنی به این خصوصیت  سخت فرستادیم که مردمان را  

 درخت خرما دارد.
 

 شیر در قرآن کریم ✔

 ( 66لِلشَّارِبِینَ« )نحل/اً »وَإِنَّ لَکمُْ فیِ الْأنَْعَامِ لَعِبْرَۀً نُسْقِیکمُ مِمَّا فیِ بُطُونِهِ مِن بَیْنِ فَرْثٍ وَدَمٍ لَّبَناً خَالِصاً ساَئِغ

های هضم شده و خون، شیر خالص ها، از میان غذاهای( عبرتی است. از درون شکم آنو در وجود چهار پایان، برای شما )درس

 ( 1371نوشانیم. )مکارم شیرازی، و گوارا به شما می

. غذای هضم شده تبدیل به  شودمیتولید  در این آیه، قرآن به صراحت فرموده است که شیر، از غذای هضم شده درون شکم  

آید. شیری که نه رنگ خون را دارد و نه طعم و بوی آن را. این عمل )تبدیل خون به شود و از خون، شیر  به وجود میخون می

 اند. شیر( را هیچ یک از محققین انکار نکرده و کلام قرآن را تأیید کرده

نشانه های علم و قدرت اوست شیر گوارا، از میان غذاهای هضم شده و خون ایجاد می    نحوه تولید شیر، یکی از آیات خداوند و از

و طعم و بوی آنها را ندارد. آری، همان خدایی که چنین قدرتی دارد، می تواند اجزای   شودمیشود؛ در حالی که با آنها مخلوط ن

   بدن انسان را پس از پوسیدن و متلاشی شدن جمع کرده، او را زنده کند. 

ترین غذاهای شناخته شده توسط بشر است که با برخورداری از ترکیبات بالایی چون پروتئین، کلسیم،  ترین و قدیمیشیر از کامل

کند و مانع بروز بسیاری از عوارض و بیماریها می  های ناشی از سوء تغذیه را جبران میها و مواد معدنی، نارساییفسفر و ویتامین

 که از شیر مادر، محروم هستند، شیر حیوانات اهلی، می تواند جایگزین مناسبی باشد. شود. برای نوزادانی 
 

 عسل؛ شربتی شفابخش   ✔

عسل دارای خواص بسیاری است که برای سلامتی مفید و برای پیشگیری و درمان بسیاری از بیماریها مؤثر است. در روایات  

وایات متعددی از امامان چنین نقل شده که هیچ بیماری با چیزی اسلامی نیز بر خاصیت درمانی عسل تأکید شده است. در ر

 مانند شربت عسل بیماری اش را درمان نکرده است«
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اسْلُکیِ سُبُلَ رَبِّکِ  ثمَُّ کُلیِ مِن کُلِّ الثَّمَرَاتِ فَ﴾68﴿ وَأَوْحىَ رَبُّکَ إِلىَ النَّحْلِ أَنِ اتَّخذِِی مِنَ الْجِبَالِ بُیُوتاً وَمِنَ الشَّجرَِ وَمِمَّا یَعْرِشُونَ  

 ﴾ 69﴿فَکَّرُونَ ذُلُلاً یَخْرُجُ مِن بُطُونِهاَ شَرَابٌ مُّخْتَلِفٌ أَلْوَانُهُ فِیهِ شِفاَء لِلنَّاسِ إِنَّ فیِ ذَلِکَ لآیَةً لِّقَوْمٍ یَتَ

است. در این آیت و نشانه ای  آنگاه از درون آنها شربتی شیرین به رنگ های گوناگون بیرون می آید که شفای مردمان در آن  

 است برای گروهی که تفکر می کنند.( 

چنین آمده است؛ پروردگارت به زنبور عسل وحی فرستاد! در اینجا لحن قرآن به طرز شگفت    "نحل"سوره  68در تفسیر آیه

رینش در این سوره، سخن از  های مختلف الهی و بیان اسرار آفها در زمینه نعمت یابد، در عین ادامه دادن بحث انگیزی تغییر می

 آورد، اما شکل یک ماموریت الهی و الهام مرموز که نام وحی بر آن گذارده شده است.زنبور عسل و سپس خود عسل به میان می

سازند،  هایی که مردم میهایی از کوهها و درختان و داربستو پروردگار تو به زنبور عسل، وحی کرد که خانه" گوید:  نخست می

 " ب کن.انتخا

 های دیگر، امکانپذیر است. نخستین ماموریت زنبوران در این آیه ماموریت خانه سازی ذکر شده است و به دنبال آن فعالیت 

ما به او الهام کردیم که سپس  " فرماید:  ، چنان که قرآن می شودمی، دومین ماموریت زنبورعسل شروع  "نحل"سوره    69در آیه  

 " ه هایی که پرودگارت برای تو تعیین کرده، به راحتی بپیما.از تمام ثمرات تناول کن و را

 

 انگور و زیتون   ✔

کنند و خداوند آن را میوه  های نام برده شده در قرآن است که از آن به عنوان درمان هم استفاده میانگور یکی از مهمترین میوه 

 تردید این امر با هدف جلب توجه مؤمنان به اهیمت این میوه در سوره مؤمنون صورت گرفته است. اهل بهشت دانسته و بی

ن اعناب در قرآن مورد اشاره قرار گرفته است و امروز مشخص شده که نه تنها این میوه بلکه انگور به صورت مفرد عنب و جمع آ

دانه های آن برای درمان سرطان به عنوان یکی از کشنده ترین بیماری ها سودمند است خداوند در قرآن یازده بار از این میوه 

 یاد کرده است: 

دوست داشته باشد که او را بوستانی از خرما وانگور بوده باشد، و جوی ها    : آیا ازمیان شما کسی هست که266سوره بقره آین  

در پای درختانش جاری باشد، و هر گونه میوه ای دهد. و خود پیر شده و فرزندانی ناتوان داشته باشد، بناگاه گردبادی آتشناک  

 ، باشد که بیندیشید. در آن بوستان افتد و بسوزد؟ خدا آیات خود را برای شما این چنین بیان می کند

: و در زمین قطعاتى است کنار هم و باغهایى از انگور و کشتزارها و درختان خرما چه از یک ریشه و چه از غیر 4سوره رعد آیه  

گردند و ]با این همه[ برخى از آنها را در میوه ]از حیث مزه و نوع و کیفیت[ بر برخى دیگر  یک ریشه که با یک آب سیراب مى

 کنند دلایل ]روشنى[ است. دهیم بى گمان در این ]امر نیز[ براى مردمى که تعقل مىىبرترى م

رویاند قطعا  : به وسیله آن کشت و زیتون و درختان خرما و انگور و از هر گونه محصولات ]دیگر[ براى شما مى11سوره نحل آیه  

 اى است.کنند نشانهدر اینها براى مردمى که اندیشه مى

 

بخش و خوراکى نیکو براى خود مى گیرید قطعا در این]ها[ براى : و از میوه درختان خرما و انگور باده مستى67یه  سوره نحل آ

 اى استکنند نشانهمردمى که تعقل مى

هاى  : پس براى شما به وسیله آن باغهایى از درختان خرما و انگور پدیدار کردیم که در آنها براى شما میوه 19سوره مومنون آیه  

 خورید. فراوان است و از آنها مى

: و براى آنان آن دو مرد را مثل بزن که به یکى از آنها دو باغ انگور دادیم و پیرامون آن دو ]باغ[ را با درختان  32سوره کهف آیه  

 خرما پوشاندیم و میان آن دو را کشتزارى قرار دادیم.

رد پس به وسیله آن از هر گونه گیاه برآوردیم و از آن ]گیاه[ جوانه : و اوست کسى که از آسمان آبى فرود آو99سوره انعام آیه  

از آن دانه  هایى است نزدیک به هم و ]نیز[  خرما خوشه آوریم و از شکوفه رخت هاى متراکمى برمىسبزى خارج ساختیم که 

هد و به ]طرز[ رسیدنش بنگرید قطعا  باغهایى از انگور و زیتون و انار همانند و غیر همانند خارج نمودیم به میوه آن چون ثمر د

 هاست.آورند نشانهدر اینها براى مردمى که ایمان مى

 : ]باید[ براى تو باغى از درختان خرما و انگور باشد و آشکارا از میان آنها جویبارها روان سازى.91سوره اسرا آیه 
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 :و انگور و سبزى28سوره عبس آیه 

 ها در آن روان کردیم. هایى از درختان خرما و تاک قرار دادیم و چشمه: و در آن ]زمین[ باغ 34سوره یس آیه 

 ها و تاکستانها.  : مسلما پرهیزگاران را رستگارى است؛ باغچه32و  31سوره نبا آیه 

حْتِهاَ الأَنْهاَرُ لَهُ فِیهاَ مِن کُلِّ الثَّمَرَاتِ  سوره مبارکه بقره: »أَیَوَدُّ أَحدَکُمُْ أَن تَکُونَ لَهُ جَنَّةٌ مِّن نَّخِیلٍ وَأَعْناَبٍ تَجْرِی مِن تَ  266آیه  

کمُُ الآیاَتِ لَعَلَّکمُْ تَتَفَکَّرُون؛َ آیا کسى از شما دوست  وَأَصاَبَهُ الْکِبَرُ وَلَهُ ذُرِّیَّةٌ ضُعَفاَء فَأَصاَبَهاَ إِعْصاَرٌ فِیهِ ناَرٌ فَاحْتَرَقَتْ کذََلِکَ یُبَیِّنُ اللَّهُ لَ

(  ا )فراهم( از هرگونه میوه، و براى او در آن )باغاز درختان خرما و انگور داشته باشد که از زیر آنها نهرها روان استدارد که باغى  

( زند و )باغ یکسر( بسوزد؟ ( گردبادى آتشین بر آن )باغکه او را پیرى رسیده و فرزندانى خردسال دارد، )ناگهانباشد، و در حالى

 گرداند، باشد که شما بیندیشید«. ات )خود( را براى شما روشن مى، خداوند آی گونه این

 

 خواص زیتون، خرما و انگور به عنوان نمونه هایی از غذای طیب ✔

ممکن است این سوال پیش بیاید که چرا قرآن مجید از میان همه میوم ها تنها روی سه میوه زیتون، خرما و انگور تکیه کرده  

است. شاید بتوان گفت که در میان میوه ها کمتر میوه ای مثل این سه میوه از نظر غذایی برای بدن انسان مفید است روغن 

یاری دارد کالری حرارتی آن بسیار بالاست و از این جهت یک نیرو بخش است روغن  زیتون برای تولید سوخت بدن ارزش بس

زیتون همچنین دوست صمیمی کبد آدمی است و برای رفع عوارض کلیه ها و سنگهای صفراوی و قولنج کلیوی و رفع یبوست  

)ع( می خوانیم در میان وصیت های  بسیار مؤثر است در قرآن درخت زیتون، شجره مبارکه« نام گرفته در روایتی از امام حسن

آدم)ع( به فرزندش این بود که زیتون بخور زیرا آن از درخت پر خیر و برکتی است، خرما نیز میو ه ای سرشار از کلسیم است  

که عامل اصلی استحکام استخوان هاست و نیز فسفر دارد که از عناصر اصلی تشکیل دهنده مغز و مانع ضعف اعصاب و خستگی  

نبود آن در بدن را علت حقیقی زخم معده می دانند و وجود آن   قوه بینایی را می افزاید و نیز دارای پتاسیم است که  است و

برای ماهیچه ها و بافت های بدن بسیار  پرارزش است آمارها نشان می دهد که مصرف کنندگان خرما کمتر به سرطان مبتلا  

ی داند قند موجود در خرما از سالم ترین قندهاست  که حتی مبتلایان به بیماری می شوند و عامل این موضوع را وجود منیزیم م

قند نیز می تواند از آن استفاده کنند به همین جهت در روایتی از پیامبر)ص( می خوانیم: خانه ای که در آن خرما نیست اهل  

آن بسیار نزدیک به شیر مادر است او از این   آن گرسنه اند ، انگور هم به گفته دانشمندان، یک داروخانه طبیعی است. خواص

جهت یک غذای کامل محسوب می شود. انگور، دو برابر گوشت در بدن حرارت ایجاد می کند و علاوه بر این، ضد سم است.  

د، نشاط  برای تصفیه خون، دفع رماتیسم، نقرس و زیادی اوره خون، اثر درمانی مسلمی دارد. انگور معده و روده را لایروبی می کن

آفرین و برطرف کننده اندوه است، اعصاب را تقویت می کند و ویتامین های گوناگون موجود در آن به انسان نیرو و توان می 

بخشد این میوه، علاوه بر این که غذای بسیار پر ارزشی است قدرت میکروب کشی بسیاری دارد و حتی عامل مؤثری برای مبارزه  

 وایتی از پیامبر)ص( نیز می خوانیم: بهترین میوه شما، انگور است.  با بیماری سرطان است. در ر

 

 نتیجه گیری : بحث و  

توجه به طیب و پاکیزه بودن غذا بر اساس احکام الهی نه تنها عمل به دستورات الهی و پیروی از آنهاست بلکه تضمینی برای  

 سلامت خود فرد نیز می باشد.  

حلال یا حرام بودن غذاها در قرآن کریم بنابه حکت پروردگار قرن ها پیش مشخص گردیده است و در هر چه پروردگار آنرا  

حرام گردانیده خیر و صلاحی میباشد که شاید بشر کن نی با دانش ناکافی خود در عصر حاضر به آن دست پیدا نکنند  حلال یا 

 ولی به مرور زمان و با پیشرفت بیشتر علم، نکات لازم آنها دریافت خواهد شد.  

ن پاک می گردد و پاکی روح و جسم  غذای طیب تاثیرات بسیار فراوانی دارد از جمله این که جسم و جان آدمی نیز به واسطه آ

 نیز در جامعه رواج می یابد. و این جامعه ما را بیش از پیش به سمت و سوی جامعه ای اسلامی رهنمون می سازد.  

با بررسی خواص آنها و ویتامین انگور، شیر هر یک غذای طیب به شمار می روند و  های موجود در آنها  زیتون، خرما، عسل، 

 ی کامل بودن آنها پی برد.  به غذا توانمی
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 نقش غذای طیب در تندرستی جامعه اسلامی از دیدگاه قرآن کریم 

 ی طالب  یمجتب

 واحد جهرم   یدانشگاه آزاد اسلام  ،یاسیس  یشناسجامعه 

 hemmat3588@gmail.com 

 

 چکیده 

انسان را به    یاسلام  ینیمتون دو به غذای طیب بارها اشاره شده است.    بهداشت تغذیه در قرآن از جایگاه بالایی برخوردار است

روح  سلامت جسم   مو  و  یدعوت  زمینه  کند  این  و دستورها  یبرا  ییهاآموزه در  و  یدربارۀ خوردن  یی تحقق سلامت جسم  ها 

 نهیدر زم  نید  یدهای و نبا  دها ی با  تیرعا  ،یبر اساس فرهنگ اسلام.  دارد  یجامعه اسلام   یبه سلامت  یابیدست  یها برایدنیآشام

. با توجه به  شودمیفرد و جامعه    یو رفتار  ی اخلاق  ی دارد و منجر به تعال  ی و اجتماع   یفرد  یدر زندگ   یاآثار گسترده  هیتغذ

پرداخته    م یکر  رآنق  دگاهی از د  ی جامعه اسلام   یدر تندرست  بیط  ی مقاله به نقش غذا  نیدر ااسلامی  جامعه    یضرورت تندرست

 . شودمی

 

 ی، اسلام تندرست  م،یقرآن کر  ب،یط یغذاواژگان کلیدی: 

 

 مقدمه 

  همه   درتغذیه است؛ همچنین  علوم    متخصصانپزشکان و  مورد توجه  بشر است که همواره  جمله نیازهای اساسی و حیاتی  غذا از  

تغذیه و غذای  گوناگونِ    یایپرداختن به زوا  تیرو، اهم  نیازا  .انسان اشاره شده است  یمناسب برا  تأمین غذایبه    یآسمان  انیاد

نتیجه در تأمین و حفظ  در  و    آن ها   ی منیت و اسلام  ی درنقش مؤثرکه مردم می خورند    ییغذا   .شودمیاحساس    شتریب  ، سالم

 (. 1399ی و همکاران، زمان جامعه اسلامی دارد ) یسلامت و تندرست

استخراج و مد  تیریشمند، علوم روز مدارز  یاوهیاز آن به ش  توانمیاست که    ی منبع  نیجامعتر  کریم  قرآن    ه جامع  تیریرا 

ها، نظام سلامت است که با  نظام  ن یاز ا  ی کیبرد.    شیبنا کرد و پ   ی قرآن  م یمفاه  ة یآن را بر پا  یسازمان ها و نظام ها  ، یاسلام

ا به نقش آن در  روان  یسمو حفظ سلامت ج  جادیتوجه  اسلام  یمبتن  یتیریافراد جامعه، مد  ی و  اصول  قرآن  یبر  برا  یو    ی را 

  ن یهمه جانبه است؛ به ا  یبدان پرداخته شده، سلامت   ثیکه در قرآن و حد  یسلامت  .طلبدیم  سلامتی جامعه اسلامیبه    یابیدست

  ی نیاست. متون د  در نظر گرفته شده   یو معنو  یاجتماع   ، یجسم  ،ی روان  یعنی تندرستی  تندرستی  یکه به همه بُعدها  یمعن

ها و    یدربارۀ خوردن  یی تحقق سلامت جسم و دستورها  یبرا  ییکند و آموزه هایانسان را به سلامت جسم دعوت م  یاسلام

   (.1399ی و همکاران، زمان) ها دارد ی دنیآشام

و ط ا  بیواژه حلال  با    مان یهمچون  عمل صالح  تفاوت  ذکر شده  گریکد یو  اما  دارند؛ حلال چ  ییهااند؛  است که   زىیبا هم 

که    ثیکه موافق طبع سالم انسانى هستند؛ نقطه مقابل خب  شود میگفته    زهیپاک  زهاىیبه چ  ب ینداشته باشد و ط  تىیممنوع 

 ی افراتر از حلال در نظر گرفته شود که تمام جنبه  یغذا  کیعنوان    به   د یبا  بیط  غذای  در مجموع  .طبع آدمى از آن تنفر دارد

 .(1397)ناجی طبسی و همکاران،  است در نظر گرفته شدهدر آن  یاهیو تغذ یمعنو

mailto:hemmat3588@gmail.com
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دارد و    ی و اجتماع   یفردزندگی  در    یآثار گسترده ا  هیتغذ  زمینهدر    ن ید  یدهای و نبا  دها یبا  ت یرعا  ، یم اسلا  فرهنگ  اساس  بر

در  بیط ینقش غذا. با توجه به ضرورت تندرستی جامعه در این مقاله به شودمیفرد و جامعه  یو رفتار یاخلاق یمنجر به تعال

 .شودمیپرداخته   میقرآن کر دگاه یاز د ی جامعه اسلام یتندرست
 

 روش پژوهش 
از آیات قرآنی و احادیث معتبر معصومین    استفاده است که با  انجام شده    ای و بررسی متون  بر اساس مطالعه کتابخانه  پژوهش این  

 . استدست یافته  ی جامعه اسلام  یدر تندرست بیط ی غذا درک تأثیرعلیهم السلام و مطالعه برخی تفاسیر قرآنی مهم به 

 

 یافته ها: 

 غذای طیب از دیدگاه قرآن کریم

دارد که به نام    یمرتب مواد  به جذب   اجیاحت  ی اتیو انجام اعمال ح  یرشد و نمو و ادامه زندگ   یهر موجود زنده برا  ی به طور کل

دستگاه    قیاست که بعد ازخوردن و هضم شدن و پس از آنکه از طر  یعیما   ای ، غذا عبارت از هر ماده جامد  شودمیغذا خوانده  

( در  یحرارات )انرژ  جادیو ا  یاتیفعل و انفعالات ح  ریو سا، رشد ونمو نسوج بدن  ی، نگهدارمیترم  ی، برادیگوارش جذب بدن گرد

را انجام دهد    ریدر بدن بتواند اعمال ز  یراتییکه وارد بدن شده و پس از تغ  شودمیگفته    یغذا به مواد.  رسدمیبدن به مصرف  

 : (1391)ولیخانی، 

ن  یروین  ا ی  یانرژ  نیتأم  -الف برا  ازیمورد  ادامه   یبرا  و  تیمصرف شده به صورت کار و فعال  یروین  زان یم  ایو    نیتأم  یبدن 

 اعضاء(  ریو سا مغز  قلب،  ،هیمختلف بدن ) ر  یهادستگاه ی هاتیفعال

برا  نیتأم  -ب ترم  یمواد لازم  رفته و ذخ  یهابافت  میرشد و نمو،  ته   رهیاز دست  برا  مواد  هیبه صور مختلف و   جادیا  یلازم 

 و املاح.  نیتامیو لیترشحات مختلف بدن ضرورت تام دارد از قب

 ها و املاح نیتامیلویدر بدن ضرورت تام دارند از قب یانرژ د ینسج و تول میرشد و نمو، ترم انیکه در جر  یرساندن مواد لازم -ج

  نظرِ یَسورۀ عبس »فَل  24  ةیجمله آ  مومن و نقش آن اشاره دارد. از  یدربارۀ غذا  یزیرو برنامه  تیبه اهم  م یمتعدد قرآن کر  اتیدر آ

ال   ی دقت کاف  یستیبا  یبه خوراکش با تأمل بنگرد. و از نظر بهداشت و سلامت  د ی: پس انسان بادیگو  یطعامِهِ« که م  یالانسنِ 

سورۀ انعام    142  ة یآ  ن،یعلاوه برا   . دچه از نظر ظاهر و چه از نظر باطن آلوده نباش  و خورد سالم باشد  یمبذول دارد که آنچه م

الش  عوا»کُلوا مما رزقکُ  اللهُ وِ لا تتب خدا    ی: »از روزد یگویدرباره غذا اشاره دارد و م  زیإنهُ لکَُ  عدَُوٌّ مُّب نین« ن  طنِیخُطوَتِ 

و اطاعت   یگذاراستیبه ضرورت س  هیآ  نیچراکه او دشمن آشکار شماست«. ا  دینکن  یرویپ   طان یش  یهاو از گام  دیاستفاده کن

عِندَ    نَتَکمْیآدَمَ خذُُواْ زِ  یبَنِ   ایَ »:دیفرما   یم  31  هیدر سوره اعراف آ  زیو ن  .دارداستفاده از غذاها اشاره    نهیاز دستور خداوند در زم

انهُ   تُسْرفُِواْ  وَلاَ  وَاشْرَبُواْ  وکلُواْ  مَسْجدٍِ  )در هر    یخود را نزد هر مسجد  شیو آرا  نتیفرزندان آدم ز  یا  نَ«یالْمسُْرفِِ  حِبیُلاَ  کلُ 

  ی رو  ادهیز  دنیو در خوردن و آشام  دیاشامیو ب  دی( و بخوردیرا بپوش  خودیجامه ها  نیتر  زهی و پاک  نی)بهتر  دیری( فرا گینماز

 کنند دوست ندارد.   یم  یرو ادهیکه خدا آنان را که اسراف وز دینکن

و توان و روح و روان، تابع مزاج بدن ها است؛ به هر اندازه که مزاج و جسم او سالم باشد،    رویفرمودند: »بدان که ن   (ع)امام رضا  

تن تابع غذا   ی تن است و سلامت ی روح، تابع سلامت یسلامت  «سالم و کاملتر خواهد بود. روح سالم در بدن سالم است ز یروح او ن

 . (1393)غفاری،  سالم است ةیروح، تابع غذا و تغذ ی سالم؛ پس سلامت ةیو تغذ

هر    نِیتر  لتیپاک، بافض  ذ،یچون لذ  یمتعدد  یمعان  یبرا  بیَّواژۀ طدر قرآن کریم نیز ذکر شده است  که    است  یعرب  واژه  بیَّط

ا  حلال استفاده شده است.  ءیو هر ش  کوبودنیخوب و ن  ،یزیچ استفاده شود   یدربارۀ چه موضوع   بیَّصفت ط  نکهیبسته به 

پاک  افتیدر  آناز    توانمیرا    یخاص  یمعنا بودن،  یکرد؛  کثافت، حلال  و  نجاست  لذ  از  بودن،    ذبودن،یدلپسندبودن،  بابرکت 

صفت در   ن یا  یمعتدل از جمله معناها  ی بودن و زندگ  نیدرست بودن، بهتر  ریدر مس  دبودن،یصداقت، مف  سلامت، کامل بودن، 

جامعه  مومنان و    یتندرست  و نقش آن در  بیط  یغذا  با مضمون  میقرآن کردر ادامه این پژوهش آیات    موضوعات مختلف است.

 (.1393، غفاریارائه شده است ) یاسلام
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 : دی فرمایم نیسوره بقره چن 168 هیسالم در آ استفاده از موادبهداشت و  یبرقرار یبرا میقرآن کر

 نٌ«یانهُ لکمَْ عَدُو مبِ طاَنِیْ وَلاَ تَتبِعُواْ خُطُوَاتِ الش باًیالارْضِ حلَاَلاً طَ ی الناسُ کلُواْ مِما فِ هاَیا ایَ»

 .  دینکن یرویپ  طانیش (یها )آثار و نشانه ها و از گام دیبخور ده،یها آفرزهیها و پاکاز حلال نیزم یمردم از آنچه خدا در رو یا

 : دی فرمایم  نیسوره بقره باز چن 172 هیآ در

 تَعْبُدُونَ « اهُی ماَ رَزَقْناَکمْ وَاشْکرُواْ َّ ان کنُتمُْ ا باَتِیآمَنُواْ کلُواْ مِن طَ نَیالذِ هاَیا ایَ»

خدا را به    یهاو شکر نعمت  دیها استفاده کنیها و قابل خوردنوِ حِلال  زهیپاک و پاک  ی دهد که از غذاهایدستور م  زین  هیآ  نیا

 . دیآور یجا

بد را مخلوط کردن    ها، مواد خوب ومردم و آلوده کردن آن  یی انسان را از تصرف در غذاها، خراب کردن مواد غذا  ی قرآن  اتیآ

داند  یها میدیها و پلیفرموده استو آن را از زشت  یو ظلم و ستم بر مردم بازداشته و نه  یفروشگران   ،یشخص  ییسودجو  یبرا

 : دی فرمایم نیطه چن هسور 81 هیباره آ نیکه در ا

 فَقدَْ هَوَى« ی غَضَبِ هِیْعَل حْلِلْیَوَمَن  یغَضَبِ  کمْیْعَل حِلیَفَ هِیماَ رَزَقْناَکمْ وَلاَ تَطْغَوْا فِ باَتِیمِن طَ »کلُوا

)حلالآن را به حرام   دییو از حد و اندازه تجاوز ننما  دینکن  انیو در آن طغ  دیبخور  م یاتان کرد  یکه روز  زهیپاک  ی از غذاها  یعنی

و غضب و خشم من بر هر    د یآیم  که غضب و خشم من بر شما فرود د ینکن ی روادهی و اسراف و ز د ی). سپاسگزار باشد یمبدل نکن

 خواهد شد.  اهمحققاً هلاک و تب د یکه فرود آ

  ی ظاهر ی)هم از نظر پاک هاغذاها در محل سکونت انسان نی دست آوردن سالمتره ب یو برا زهی پاک یبه دست آوردن غذاها یبرا

 : دیفرما یم نیسوره کهف چن 19 هیآ (یمعنو ی و هم از نظر پاک

 بِرِزْقٍ منْهُ «...  اتِکمُیَازکْىَ طَعاَماً فَلْ  اهَیا نظُرْیَفَلْ نَةِی...»فَابْعَثُوا احدَکَمُ بِوَرقِِکمْ هَذِهِ الىَ الْمدَِ

از فروشندگان    کیکدامی  تا دقت کند و خوب بنگرد که غذا  دیخود به شهر بفرست  انیرا از م  یکی   د، یکه دار  تانیهاپول  نیبا ا  یعنی

 . اوردیشما ب یبرا زهیپاک یتر است و از آن غذازهیپاک

بس    دستورات  جامعه اسلامی   ی بهداشت و سلامت  یبرا  نی که خداوند متعال و اسلام مب  دیآیبر م   نیچن  ی قرآن  ات یآ  نیا  از

ها  یاز همه زشت  یو به طور کلیی  غذا  یهایاز آلودگ  یدبا  در جامعه اسلامیها  داده و خاطر نشان ساخته است که انسان  ییگرانبها

 ند. شوها نییاروان نزدیکو   نندیگز  یدوررا  هایدیو پل

 

 گیری نتیجهبحث و  
نماید که  تا چه  های دیگر پژوهشگران مورد مقایسه قرار داده و مشخص میهای خود را با یافتهدر این بخش، پژوهشگر یافته

گیری اصلی از مقاله و پیشنهادات ارائه ها متفاوت است و در انتها نتیجه های دیگران و یا با آنهای او در راستای یافتهحد یافته

  تیعلاوه بر رعا  بیَّط  یغذا.  است  ن ید  ی و فرهنگ  یاخلاق  ازاتیو امت  ها یستگیاز شا  یمندبهره  ی به معنا  غذا  بودن  بیَّطشود.  

 .است زین ی نید یمعرفت  یآن برگرفته از مبان  یحلال،استانداردها یغذا طیشرا

در وجود    ییهضم مواد غذا  تی فیاست که بر ک  یخوردن ازجمله عوامل  انسان در هنگام غذا  شةیاحساس و اند  تیفیو ک  گستردگی

مضر کنند    ییبه مادۀ غذا  لیرا تبد  د یمف  ییها غذاانسان  یو روان  یروح  طیامکان وجود دارد که شرا  نیا  یانسان مؤثر است. حت

   .و بالعکس

  دگاهیاست. د   تیفیو ک  کی ارگان  ، یمنیبهداشت، ا  ، یاز پاک  ی نماد  یامروز  ریبه تعب  بیَّدهد که اساساً طیمتون نشان م  یبررس

  ،یفراور  د، یاعم از تول  ییغذا  رۀیمرتبط با زنج  یها  نهیبه عنوان قانون و راهنما در همة زم  بیَّط  یاستانداردها  تیقرآن، رعا

بهداشت تغذیه در قرآن از جایگاه بالایی برخوردار است؛ چنان که رسول اکرم )ص( و ائمه .  است   یلزاما  ه یعرضه و تغذ  ع،یتوز

و بهداشت    عمومیمعصومین )علیهم السلا م( و دیگر حکمای اسـلامی )تحـت تـأ ثیر آمـوزه هـای اسـلام ( در امر بهداشت  

 زمینه قـرآن در    شمندـد. از رهنمودهـای بـسیار ارزاندر این رابطه داشته برای جامعه اسلامی  های ارزشمندی  توصیه   ، تغذیـه

که پایبندی به آن   ناپاکهـای حرام و  های حلال و طیب و پرهیـز از روزیمندی از روزیبهداشـت تغذیـه، اسـتفاده و بهره
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بـه ساختار کیفی و کمی تغذیه خود توجـه کامـل  باید    بنابراین مردم یک جامعه اسلامی  ؛ دهدقرار می  تعالیانـسان را در مـسیر  

 شود.  یمنماینـد کـه آن موجب اصلاح روش زندگی از بعد مادی و معنوی 
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The role of Tayyib food in the health of Islamic society from the 

perspective  of the Holy Quran 
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Abstract 

Nutritional hygiene has a high place in the Holy Quran and Tayyib food is mentioned many times. Islamic 

religious texts invite man to the health of body and soul, and in this regard, there are teachings for the realization 

of the health of the body and instructions about food and drink to achieve the health of the Islamic society. 

According to Islamic culture, observing the do's and don'ts of religion in the field of nutrition has far-reaching 

effects on individual and social life and leads to the moral and behavioral excellence of the individual and society. 

Due to the necessity of the health of the Islamic society in this article, the role of Tayyib food in the health of the 

Islamic society from the perspective of the Holy Quran is discussed. 
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 چکیده  

، شادابی،  تندرستیترین عوامل  در ماه مبارک رمضان، یکی از مهم  به ویژهرعایت دستورات بهداشتی اسلام در خوردن و آشامیدن  

، بیشتر  به خوردن و آشامیدن خود توجه کنندمندی بیشتر از برکات و نعمات ماه مبارک رمضان است. اگر مردم  طول عمر و بهره

  ها از جامعه بشری دور خواهند شد و انسان لذت و طراوت زندگی را خواهد چشید و از نعمات ماه مبارک رمضان بهره بیماری

  نیسالم در ماه رمضان در ا هیتغذ تیهای اسلام در این زمینه، مهم و ارزشمند هستند. با توجه به اهمکافی خواهد برد. رهنمود

اسلام درباره    انیشوایو پ   م یقرآن کر  ی پرداخته شده است و رهنمودها  م یقرآن کر  دگاه یماه رمضان از د  یبرا  بیط  یمقاله به غذا

 ارائه شده است. مسلمانان یغذا

 غذای طیب، تغذیه سالم، قرآن کریم، ماه رمضان، اسلامواژگان کلیدی: 

 

 مقدمه

و دانشمندان را به خود    پزشکاناز    یاریتوجه بس  ،انسان  اتیو ح  یمطرح شده در سلامتمهم  موضوعاتاز    یکی  به عنوان  هیتغذ

 یاهینظام تغذ   . غذا با روح اشاره شده است  نیدر مکتب اسلام به ارتباط ب  ژهیو   و به  یدیتوح  ینیب  جلب کرده است. در جهان

واژه    قتیاست. در حق  بیشده مسأله ط  د یکه در قرآن تاک  یاز نکات مهم  یکی  .است  تواراسلام بر اساس مفهوم حلال و حرام اس

ها در قرآن مورد استفاده و نعمت  نیسرزم  ،ی غذا، زندگ  از جمله انسان،  یموضوعات متعدد  یبرا  یفیصفت ک  کیعنوان    به  بیط

اشاره دارد )نیازمند و همکاران، با برکت بودن    بخش، صالح و لذت  ،یارزشمند  ت،یمرغوب  ،ی اله  ،ی متعال   ه و در هر مورد ب  گرفتهقرار  

در درجات    بیَّط  یمفهوم غذااند،  شده  ذکر  گری کدیو عمل صالح در کنار    مانیهمچون ا  بیحلال و ط  واژه  نکهیبا وجود ا  (.1400

  ی هاکه تمام جنبه   باشدیاز حلال م  فراتر  یغذا  کیعنوان    به  بیط  یگفت غذا  توانمیدر مجموع    .وجود دارد  ت،یفیبالاتر ک

  ب یَّط  یارهایبر اساس مع  یی محصولات غذااستفاده از     .(1399ی و همکاران،  زمان)ت  اس  ده یدر آن لحاظ گرد  یاهیو تغذ  یمعنو

از د  ی فرآور  ارکان مهم در.  باشدیم  یو ضرور  یالزام  ییغذا  ادتا مصرف مو  دیتول  رهیقرآن در تمام زنج  دگاهیاستخراج شده 

  ی ها   آموزه  د یبا توجه به تأک  . باشندیو برکت م  تیسلامت، اصالت، جذاب  ت،یشامل حل  یقرآن  میبر اساس مفاه  بیمحصولات ط

  بودن غذا  بیمهم ط  یهااز شاخص  ی کیاصل سلامت    ، ییمواد غذا   ی منیبهداشت و ا  تیپاک و اهم  ی بر استفاده از غذا  ینید

   :(1397)ناجی طبسی و همکاران، در این باره عبارت است از ی اساسی دو نکتهاست. 

 .ستا  هاکننده سلامت جسم و روح انسانتضمینکند، بلکه  ای اسلام، تنها سلامت جسم را تضمین نمیرهنمودهای تغذیه  -الف

دلیل بودن آن رهنمودها  تردید این به معنای بیحکمت برخی از رهنمودهای اسلام برای دانش امروز، مجهول باشد، ولی بی  -ب

 .ها پی برده است نیست، چنان که فلسفه احکام اسلام، در گذشته ناشناخته بود و امروزه علم به راز آن

ترین  ین نیست که رعایت دستورات بهداشتی اسلام در خوردن و آشامیدن خصوصاً در ماه مبارک رمضان، یکی از مهمشکی در ا

مندی بیشتر از برکات و نعمات ماه مبارک رمضان است. اگر مردم بدانند که در این ماه  عوامل سلامت، شادابی، طول عمر و بهره

ها از  تردید، بیشتر بیماری های خود را به کار ببندند، بیچگونه بخورند و نیز دانسته   مبارک چه باید بخورند، چه اندازه بخورند و

mailto:hemmat3588@gmail.com
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خواهد    کافی  جامعه بشری دور خواهند شد و انسان لذت و طراوت زندگی را خواهد چشید و از نعمات ماه مبارک رمضان بهره

. با توجه به اهمیت تغذیه سالم در ماه رمضان و استفاده  ندهست  برد. رهنمودهای اسلام در این زمینه، فوق العاده مهم و ارزشمند

پرداخته شده است و رهنمودهای قرآن کریم و   میقرآن کر  دگاهیماه رمضان از د  یبرا   بیط  یغذااز غذای پاک در این مقاله به  

 داران ارائه شده است.معصومین درباره غذای روزه
 

 روش پژوهش 
ای و بررسی متون  انجام شده است که با استفاده از آیات قرآنی و احادیث معتبر معصومین  کتابخانهاین پژوهش بر اساس مطالعه  

 دست یافته است.ماه رمضان  یبرا بیطدر  بیط ی غذا ریعلیهم السلام و مطالعه برخی تفاسیر قرآنی مهم به درک تأث
 

 هایافته

غذا از جانب خداوند است که جهت   شیدای پ  منشاموضوعات، مورد توجه قرار گرفته است.  ریسا  مانند  ی نید یهادر آموزه هیتغذ

 ت ی)ع( بر اهمنیاز معصوم  یتیاو روا  یقرآن  آیات  به انسان عطا شده است.  فیدر انجام تکال  یو توانمند   اتیتداوم ح  ،یتندرست

رشد، طول عمر،    .ستااز تولد تا مرگ    روزمره او  ازین  نیتر  یاتیو ح  نیترانسان به غذا، مهم  ازی ن.  کنندیدلالت م  هیغذا و تغذ

نوع   ،یتندرست به  اعصاب و روان همه  نامگذارهست  سالم   هیوامدار تغذ  یآرامش  تحت عنوان   میسوره قرآن کر  نیپنجم  یند، 

 تون«،یوالز  نیقرار گرفتن رزاق و مطعم بودن به عنوان صفات خداوند، سوگند خداوند به غذا »والت  ،ییسفره غذا  ی»مائده« به معنا

 ه یغذا و تغذ   تیبر اهم  ید یی )ع( مهر تأ یموس  حضرتو درخواست غذا توسط    یسیتوسط حضرت ع   ی درخواست مائده آسمان

 .(1397)ناجی طبسی و همکاران،  است

خود را در   ی و حلال هستند چراکه استجابت دعا  زهیپاک  یغذا تیبه رعا  دیا توجه دارند، مقغذ  یو معنو  ی اخلاق  ریمؤمنان به تأث

غذا م  یگرو  به طور  یبدون شبهه  روا  یداند،  مرد  یتیکه در  است که  پ   یآمده  دارم دعافت)ص( گامبریخدمت    م ی: دوست 

به مؤمنان دستور داده شده    نیبنابرا؛  ز«یحرام بپره  یکن و از هرگونه غذا  زهیخود را پاک  یمستجاب شود، حضرت فرمود: »غذا

ماَ   باَتِیآمَنُواْ کلُواْ مِن طَ  نَیالذِ  هاَ یا  ایَ: »د یفرما  یسوره مبارکه بقره م  172  هیو حلال استفاده کنند، در آ  زهیپاک  یفقط از غذاها

زه و عمل صالح  یپاک  یغذا  نیب  ی ارتباط تنگاتنگ  اتیآ  یو در برخ  د«یبخور  م یکه به شما داد  زهی پاک  یمؤمنان! از روز  یا  ؛ رَزَقْناَکمْ

و عمل    دیبخور  زه یپاک  یو اعملوا صالحا؛ از غذاها  باتیَّ: »کلوا من الطدیفرما یم   م یکه خداوند در قرآن کر  ی، به طورشودمی  ده ید

انسان را در جهت   زین  زهی پاک  یدهد، غذایعمل صالح را به آسمان عروج م  زه، یهمچنان که سخن پاک  رایز  د«یصالح انجام ده

 (.1393، غفاری)  بخشدیم  یاری ی اخلاق یهاو حفظ ارزش ینوکسب کمالات مع

  ریمس  ی در سلامت جسم و روح انسان دارد و او را در ط  ییبسزا  ی نقش  یاسلام   یسالم و منطبق با استانداردها  هیتغذ  دی ترد  یب

برا  نیدهد، حال ایم   یاریاش  یتکامل   ز یرا ن  شودمیکه توسط او مصرف    ییانسان نوع غذاها  یتکامل  ریمس  یط  یکه اسلام 

رجس،    یحلال و حُسن در مقابل غذا  ب، یط  یی ما ملاک در استفاده از مواد غذا  ی نید  یهاآموزه  مطابق  مشخص کرده است.

، تحت اراده شودمیکه وارد دهان    زهی، اما لقمه پاکشودمینوع غذا باعث سوء دستگاه گوارش    نیو حرام است چراکه ا  ثیخب

،  سازگار، موافق یعنی بیَّگردد. طیم  لیبدن تبد  ازیو مورد ن  زمخداوند، با اعمال هضم و جذب ترشحات دهان و معده به مواد لا

 . (1386)اصفهانی،  حلال به کار رفته است یغذا برای میو لذت بخش که در قرآن کر ستهیشا کو،ین

  اد یعسل و. . . به وصف حُسن    ر،یغذاها مانند: انگور، ش  یو حلال است، خداوند متعال از برخ  بیط  یحُسن، برتر از غذا  یغذا

و حرام و    ثیرجس و خب  یحلال و حُسن؛ غذاها  ب،یط  یحُسن دانسته است، در مقابل غذاها   یرا غذا  دانیشه  یکرده و غذا

انسان اثر    مانیو ا  یاو را به خطر انداخته در خُلق و خو  یدارد و نه تنها سلامت  دهانسان ضرر و مفس  یسوء قرار گرفته که برا

  منع شده است   ثیحرام و خب  یحلال سفارش و از غذاهاو    بیط  یانسان به خوردن غذا  میکه در قرآن کر  یدارد، به طور  یمنف

 . (1391)ولیخانی، 

:  دی فرما  یسوره مبارکه اعراف م  32  هیکند و در آ  یکنند، سرزنش م  یغذاها را بر خود حرام م  یرا که برخ  یی هاانسان  میکر  قرآن

و    ده،یبندگان خود آفر  یرا که برا   یاله  یهانت یز  یمن الرزق؛ بگو: چه کس  باتیاخرج لعباده والط  یالله الت  نهی»قل من حرم ز

ما احل   باتیآمنوا لا تحرموا ط  نیالذ  هایا  ای : »دیفرما یسوره مبارکه مائده م   87  ه یاست!؟« و در آ  رده را حرام ک  زهیپاک  ی های روز
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 .د«یشما حلال کرده، حرام نکن یرا که خداوند برا زهیپاک یالله لکم؛ مؤمنان! غذاها

ی وصال«؛ یعنی  های ماه مبارک رمضان محسوب شده، تا جایی که در شریعت اسلام از »روزهخوردن افطار و سحری از سنت

وآله( در ضرورت  علیهاللَّهپیامبر اعظم )صلَّى  ی روز بعد متصل شود نهی شده است.ای که بدون خوردن افطار و سحری به روزه روزه

 : ( 1386)اصفهانی،  فرمایند وردن سحری میخ

گذارد، اگر چه با خرماى  »السَّحُورُ بَرکََةٌ فَلاَ تَدَعْ أُمَّتیِ السَّحُورَ وَ لَوْ عَلىَ حَشَفَة؛ سحرى برکت است و امَّت من سحرى را وا نمی 

 اى باشد.«خشکیده پوسیده

ارِ وَ بِالنَّوْمِ عِنْدَ الْقَیْلُولَةِ عَلىَ قِیاَمِ اللَّیْل؛ِ با خوردن سحرى براى روزه روز و با خواب قیلوله »تَعاَوَنُوا بِأَکْلِ السَّحُورِ عَلىَ صِیاَمِ النَّهَ

 براى شب زنده دارى کمک بطلبید.«  

الْأَسْحاَرِ فَلْیَتَسَحَّرْ أَحدَکُمُْ وَ لَوْ بِشَرْبَةٍ مِنْ ماَء؛ٍ خداوند  »إِنَّ اللَّهَ تَبَارَکَ وَ تَعَالىَ وَ مَلاَئِکَتَهُ یُصَلُّونَ عَلىَ الْمُسْتَغْفِرِینَ وَ الْمُتَسَحِّرِینَ بِ

فرستند، پس هر یک  کنند، درود مىطلبند و سحرى تناول مىتبارک و تعالى و فرشتگانش بر کسانى که در سحرها آمرزش مى

 (. 1391ی و حیدری، )دریای از شما را همى باید تا سحرى تناول کند، هر چند یک جرعه آب باشد.«

انا درود خدا بر سحری »تَسَحَّرُوا وَ لَوْ بِجُرْعَةِ ماَءٍ أَلاَ صَلَوَاتُ اللَّهِ عَلىَ الْمُتَسَحِّرِین؛ سحری بخورید، هر چند یک جرعه آب باشد؛ هم

 خورندگان است.« 

پاکیزه و حلال و به  ی  دار فرض شده که با لقمه افطار و سحری، حلال بودن آن است از این روی، بر روزه  خوردننکته مهم در  

گذارد.  دور از شبهات افطار نماید. آنچه مسلم است غذای پاک و حلال در روح و قلب انسان اثر نیکو و غذای حرام، اثر بدی می

از برکات و فیوضات این ماه عزیر نقش دارد )محمدی ری شهری،   مخصوصاً در ماه مبارک رمضان که در میزان بهره مندی 

1391). 

لَهُ وآله( در این زمینه میعلیهاللَّهم )صلَّىپیامبر اعظ لمَْ تُسْتَجَبْ  لَیْلَةً وَ  لَهُ صَلاَۀٌ أَرْبَعِینَ  تُقْبَلْ  لمَْ  لُقْمَةَ حَرَامٍ  أکََلَ  فرمایند: »مَنْ 

ی حرام بخورد، چهل روز نمازش قبول نیست و چهل لقمه ؛ هر که یک  دَعْوَۀٌ أَربَْعِینَ صَبَاحاً وَ کُلُّ لَحمٍْ یُنْبِتُهُ الْحرََامُ فَالنَّارُ أَوْلىَ بِهِ

 ی اوست.«صباح دعایش به اجابت نرسد، هر گوشتى از حرام روید هر آینه، آتش دوزخ شایسته

تر است ی حلال در نزد من از قیام شب و روز محبوبدر تفسیر روح البیان از بعضی از بزرگان نقل شده است: »افطار بر لقمه 

دار لازم است که از ی حرام جای گرفته است، پس بر روزهای بتابد که در اندرونش لقمهخورشید که بر قلب بندهوحرام است بر

 غذای حرام اجتناب نماید؛ زیرا آن سمَّ مهلک دین و سنت است.« 

فطار نیاز فوری  گردد در هنگام اداری و تحمل گرسنگی و تشنگی در طول روز باعث کاهش شدید قند خون میاز آن جا که روزه

های مغز و اعصاب است  بدن، به دست آوردن یک منبع انرژی به شکل گلوکز )قند خون( برای هر سلول زنده به خصوص سلول

پیامبر    .های طبیعی نظیر خرما و کشمش در هنگام افطار تأکید شده استهای دینی به خوردن شیرینیبه همین خاطر، در آموزه

 : (1389)طباطبایی،  فرمایندهای طبیعی میوآله( در اهمیت خوردن شیرینیعلیهاللَّه)صلَّى اعظم

مَرَّۀٍ؛ هر کس با خرمای حلال افطار کند ثواب أَربَْعُماِئَةِ  ثَوَابُ صَلاَتِهِ  عَلىَ تَمْرَۀِ حلََالٍ تُضاَعَفُ  أفَْطَرَ  نمازش چهارصد برابر    »مَنْ 

 گردد.« می

دار، افطارش ءٌ حُلْو؛ برترین چیزى که روزهأَفْضَلُ مَا یَبْدَأُ الصَّائِمُ بِهِ الزَّبِیبُ أَوِ التَّمْرُ أَوْ شیَْفرمایند: »آن حضرت در سخن دیگری می

 را با آن آغاز مى کند، کشمش یا خرما یا چیزى شیرین است.«  

( یُفْطِرُ عَلىَ الْأَسْوَدَیْنِ قُلْتُ رَحِمَکَ اللَّهُ وَ ماَ الْأَسْوَدَانِ قَالَ  وآلهعلیهاللَّه فرماید: »کَانَ رَسُولُ اللَّهِ )صلَّىالسلام( نیز میامام باقر )علیه

گوید از حضرت سؤال کردم:  کرد. راوی میوآله( با »أسودین« افطار مىعلیهاللَّهالتَّمْرُ وَ الْماَءُ وَ الرُّطَبُ وَ الْماَء؛ رسول خدا )صلَّى

 قمری( 1403)مجلسی، رما و آب و دیگرى رطب و آب است.« »اسودین« چه چیز است؟ فرمود: یکى خ

)علیه صادق  میامام  )صلَّىالسلام(  النَّبیَِّ  »أَنَّ  خدا علیهاللَّهفرماید:  رسول  زَمَانِه؛ِ  فیِ  الرُّطَبِ  عَلىَ  یُفْطِرُ  صَائِماً  کاَنَ  اِذَا  وآله( 

 (.1391)دریایی و حیدری، د.« نمووآله( هرگاه روزه بود با رطب افطار میعلیهاللَّه)صلَّى

؛ رسول فرماید: »کَانَ رَسُولُ اللَّهِ أَوَّلُ ماَ یُفْطِرُ عَلَیْهِ فیِ زَمَنِ الرُّطَبِ الرُّطَبُ وَ فیِ زَمَنِ التَّمْرِ التَّمرْ آن حضرت در سخن دیگری می

 فرمود.«  رطب بود و در أوقات دیگر با خرما افطار مى نمود در فصل »رطب«،وآله( با اولین چیزی که افطار میعلیهاللَّهخدا )صلَّى



 ارائه شده بصورت مقاله کامل مقالات 

 827         های کلیدی و مقالات ارائه شده                                                                                                  فصل سوم: سخنرانی

 

 

 

 شوید.«  فرماید:»أَنَّ الْإفِْطاَرَ باِلْماَءِ یَغْسِلُ ذُنُوبَ الْقَلْب؛ِ همانا افطار کردن با آب، گناهان را از دل میالسلام( میامام صادق )علیه

الْحُلْوِ  السلام( میامام باقر )علیه عَلىَ  الْماَءَ طَهُور؛ با شیرینى افطار کن و اگر فرماید: »أفَْطِرْ  فَإِنَّ  الْماَءِ  عَلىَ  فَأَفْطِرْ  تَجدِْهُ  لمَْ  فَإِنْ 

 قمری( 1403)مجلسی،  نیافتى، با آب افطار کن؛ چرا که آب، پاک کننده است.« 
 

 گیری بحث و نتیجه
  ریمس  ی در سلامت جسم و روح انسان دارد و او را در ط  ییبسزا  ی نقش  یاسلام   یسالم و منطبق با استانداردها  هیتغذ  دی ترد  یب

برا  نیدهد، حال ایم   یاریاش  یتکامل   ز یرا ن  شودمیکه توسط او مصرف    ییانسان نوع غذاها  یتکامل  ریمس  یط  یکه اسلام 

است. رعایت دستورات بهداشتی اسلام در خوردن   بیشده مسأله ط  د یکه در قرآن تاک  یاز نکات مهم  یک ی    مشخص کرده است.

مندی بیشتر از برکات و ترین عوامل سلامت، شادابی، طول عمر و بهرهو آشامیدن خصوصاً در ماه مبارک رمضان، یکی از مهم

ن بود که  ای اسلام در ماه مبارک رمضاذکر شد بخشی از رهنمودهای تغذیهدر این مقاله  آنچه    نعمات ماه مبارک رمضان است.

 نقش و اهمیت آن در علوم روز و دانش پزشکی به اثبات رسیده است.
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Tayyib Food for Ramazan from the Perspective of the Holy Quran and the 

Traditions of Islamic Leaders 
 

Mojtaba Talebi 

Political Sociology, Islamic Azad University, Jahrom Branch, hemmat3588@gmail.com 
 

 Abstract 

Observation of the health instructions of Islam in eating and drinking, especially in the holy month of Ramazan, 

is one of the most important factors of health, vitality, longevity and benefiting more from the blessings of the 

holy month of Ramazan. If people pay attention to their eating and drinking, most diseases will be removed from 

human society, and they will enjoy of life and the blessings of the holy month of Ramazan. Islamic guidelines in 

this regard are important and valuable. Due to the importance of healthy nutrition during Ramazan, in this article, 

Tayyib food for Ramazan from the perspective of the Holy Quran and the guidelines of the Holy Quran and 

Islamic leaders on the food of Muslims are presented. 

Keywords: Tayyib Food, Healthy Nutrition, Holy Quran, Ramazan, Islam 
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 چکیده 

با توجه به تأثیر تغذیه بر جسم، روح و روان انسان در دین اسلام به این موضوع توجه خاصی شده است به طوری که آیات  

ذای بهشتی یاد  کنند. یکی از مفیدترین مواد غذایی  که از آن با نام غ و احادیث بسیاری بر اهمیت این موضوع تأکید می 

ی غذایی طبق آیات، روایات، احادیث معصومین و نیز شیر است که در این پژوهش سعی شده است فواید این ماده شودمی

 از دیدگاه علمی بیان شود.

 شیر، لبنیات، ویژگی های تغذیه ای، اسلام واژگان کلیدی:  

 

 مقدمه 

خصوصیات روحی و رفتاری   می تواند سایربر جسم انسان  علاوه بر تأثیر    السلام تغذیه  ائمه علیهمطابق تعالیم قرآن و آموزه های  

  ها برای بهتر و سالم ماندن جسم انسان  ی دستوراتیریم در بردارنده. قرآن ک(ghadirian, 2009)  دهد بتحت تأثیر قرار  نیز  او را  

  یاستفاده از همهآموزه های دینی،    .تمحمد مصطفی)ص( به بشریت ارزانی شده اساکرم حضرت  پیامبر    یوسیلهه  ب  است که

غذای  "آن کریم با عنوان  شیر از جمله گروه های غذایی است که در قر   در رژیم غذایی توصیه می کند.گروههای غـذایـی را  

 . (Quran)یاد شده است  "بهشتی

از آن  و فرآورده    شیر پروتئین،    با دارا بودن ترکیباتی نظیر  غذایی است که  ادهمهم ترین و سودمندترین م های لبنی حاصل 

را جبران کند  توانمی  ویتامینها و مواد معدنی   ،کلسیم، فسفر از سوء تغذیه  ناشی  نارسایی های   ;Howell et al., 1986) د 

Larson Duyff, 1996)به ویژه در سنین  ند که مصرف آن اها از دیرباز به عنوان غذا و دارو مورد توجه مردم بوده. این فرآورده

mailto:neda_mabodi@yahoo.com
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 ,.Asghari et al)نامند   می    "غذای سلامتی"توصیه شده است. امروزه شیر و مواد لبنی حاصل از آن را  کودکی و نوجوانی  

2016; Beasley et al., 2014; Sani & Nikpooyan, 2013) . 

طور متعادل تمام  د بهتوان میشده در طبیعت است که    شناخته  ی تنها ماده،  و متعادل  مناسببا دارا بودن مواد غذایی  شیر  

شیر هر پستاندار     (Patel et al., 2014). نمایدها برطرف  شامل رشد، تأمین انرژی، ساخت و ترمیم بافت  را  نیازهای بدن

 German)نخستین ماده غذایی قابل استفاده برای نوزاد آن بوده که مواد مغذی ضروری برای رشد و نمو را فراهم می کند  

et al., 2015; Zivkovic et al., 2011)  .  بیانگر اهمیت مصرف شیر و فرآورده های لبنی در پیش گیری از بیماری تحقیقات

برخی سرطان ها، چاقی و دیابت است. در این تحقیق، خصوصیات تغذیه ای و سلامتی بخش شیر و    عروقی،   - های قلبی

فرآورده های لبنی از دیدگاه آیات، روایات، احادیث معصومین و هم چنین منابع علمی بررسی شده است تا اهمیت آموزه های  

 .ا مورد بررسی قرار گیردطب اسلامی و سنتی و هم راستایی مطالعات علمی اخیر با این آموزه ه 

  سابقه و هدف:
. سلامتی یکی از وی را همراهی می کند   ، یاز انسان به غذا، مهم ترین و حیاتی ترین نیاز روزمره اوست که از تولد تا مرگن

ارتباط تنگاتنگ با وضعیت تغذیه الهی است که در  ترین و  مهم و لبنیات  شیر  ی انسان قرار دارد. گروه  برترین نعمت های 

که از آن در قرآن کریم و روایات معصومین علیه السلام نیز به عنوان غذای بهشتی و منطبق   سودمندترین مواد غذایی است

ی  تغذیه با فطرت آدمی یاد شده است. شیر، مایع زلال، گوارا و سفید رنگی است که سودمندی های بسیاری دارد و نخستین

شیر و فرآورده های آن از مهم ترین اجزای تشکیل دهنده جیره غذایی انسان می  نوزاد کلیه پستانداران را تشکیل می دهد.  

امروزه، مصرف شیر و   .باشند که از لحاظ ارزش غذایی، سرشار از کلسیم، فسفر، ویتامین های مورد نیاز و پروتئین هستند

از شاخص های توسعه جوامع انسانی مطرح است و همبستگی بالایی بین مصرف فراورده های  فراورده های آن به عنوان یکی  

 .لبنی و سطح سلامتی افراد جامعه به لحاظ کارآیی و ضریب هوشی وجود دارد

اسلامی و آیات و روایات گویای این  -ی طب سنتی( و متون علمی در حوزه2005-2000های )های بین سالی مقالهمقایسه

-ی بشر قرار می یی در  قرآن به نام حیوانی که شیر آن مورد استفادهمطلب است که اهمیت شیر تا حدی است که سوره

-گیرد)بقره( نامگذاری شده است و نیز اینکه شیر دارای خواص زیادی است از جمله: از بین بردن سستی بدن، درمان بیماری

 هایی مانند خارش، سل، جذام و... 

 

 روش و پژوهش

اند ذکر شود. علاوه بر  در این تحقیق تلاش شده است آیات، احادیث و روایاتی که به موضوع شیر و محصولات لبنی پرداخته

های مرتبط با موضوع شیر نیز مورد بررسی قرار گرفته است. در این پژوهش  ی طب سنتی و مقالهاین، متون علمی در حوزه

 بر این، نویسندگان مقاله هیچ گونه تضاد منافعی گزارش نکرده اند.  همه موارد اخلاقی رعایت شده است. علاوه

شامل   المللی  بین  علمی  های  پایگاه  در  طریق جستجو  از  نیاز  مورد  های  داده  و  است  مروری  مطالعه  نوع  از  پژوهش  این 

Google scholar, Web of science, Science direct   پایگاه اطلاع علمی داخلی شامل:  پایگاه های  ات علمی جهاد  و 

شیر، لبنیات،    دانشگاهی، بانک اطلاعات نشریات کشور، کتابخانه پزشکی ایرانی و مرجع دانش با استفاده از کلید واژه های 

 بررسی شده است. 2017-2000ویژگی های تغذیه ای، اسلام در سال های 
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 یافته ها 

 ترکیبات شیر 

ترکیبات شیمیایی شیر می تواند تحت تأثیر چندین فاکتور نظیر گونه و ویژگی های ژنتیکی، شرایط محیطی، مرحله شیردهی  

. در مقایسه شیر گاو، گوسفند، بز و انسان تفاوت هایی وجود دارد  (Caroli et al., 2009)و شرایط تغذیه ای گونه قرار گیرد 

 خلاصه شده است. 1که در جدول 

 : ترکیبات شیر1جدول 

 ترکیبات مقدار)درصد( 

 آب 87

 لاکتوز  54

 پروتئین  3

 چربی  43

 مواد معدنی  0.8

 ویتامین  0.1

 

ویتامین تشکیل شده است.   %1/0مواد معدنی و    %8/0چربی،    %4-3پروتئین،    %3لاکتوز،    %5-4آب،    %87به طور کلی شیر از  

پروتئین های شیر شامل کازئین، آلفا لاکتوالبومین، بتالاکتوگلوبولین، سرم آلبومین، ایمونوگلوبولین، لاکتوفرین و آنزیم هاست.  

به صورت ت ری گلیسریدها و دی گلیسریدها حضور دارند. مهم ترین مواد معدنی شیر عبارتست از چربی های شیر عمدتاً 

 . (Pereira, 2014)  کرداشاره  B1A, D, B ,2سدیم، کلسیم و منیزیم. از مهم ترین ویتامین های شیر می توان به انواع 

 شیر و لبنیات در قرآن کریم 

ات حلال گوشت در تغذیه انسان مورد استفاده قرار می گیرد و  شیر و لبنیات از جمله روزی های پاکیزه ای است که از حیوان

یاد می کند و طیب به معنای گوارا و آنچه با طبع انسان سازگار است می باشد. در    "طیبات"قرآن از این روزی ها با عنوان  

ن آمده است و به اجمال به قرآن کریم در آیات متعددی از شیر و نیز حیواناتی که ازشیر آنان استفاده می کنیم، سخن به میا

فرآیند تولید شیر نیز اشاره شده است و حتی سوره ای از قرآن به نام حیوانی که منشأ اصلی تولید محصولات لبنی است 

 ی بشر است.  ی اینها به نوعی بیانگر اهمیت لبنیات در تغذیه)بقره( نامگذاری شده است و همه

 The")  1محصولاتی را که از آنان به دست می آید برای انسان درس عبرتی می داند قرآن کریم تفکر در مورد حیوانات و  

holy Quran. surah Momenun (23,)")  آیه در  تولید شیر می خوانیم:    66.  فرآیند  و در وجود  "سوره نحل در مورد 

چارپایان، برای شما درس عبرتی است؛ از درون شکم آنها، از میان غذاهای هضم شده و خون، شیر خالص و گوارا را به شما  

همانگونه که در این آیه اشاره شده است، سلامتی شیر به غذایی که حیوان استفاده بستگی دارد. از این رو دقت  ".می نوشانیم

 ی سالم و مناسب حیوانات شیرده می تواند محصولات لبنی سالم ترو مفید تری را در اختیار انسان قرار دهد. در تغذیه

 

 بُطُونِها وَ لَکُمْ فیها مَنافِعُ کَثیرَۀٌ وَ مِنْها تَأْکلُُونَ  وَ إنَِّ لَکُمْ فِی الْأَنْعامِ لَعِبْرَۀً نُسْقیکُمْ مِمَّا فی 1

http://tadabbor.org/?page=quran&SID=23&AID=21
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ن بیان می کند، آیه ای است که به ذکر نعمت های بهشتی در جهان آخرت از آیاتی که به نوعی اهمیت شیر را در تغذیه انسا

نمی شود آن دگرگون  گوید که طعم  بهشت سخن می  از شیری در  آن  و در ضمن  پردازد    .The holy Quran")1می 

Mohammad (47),")  شیری مثل  کند   یعنی  می  تغییر  آن  طعم  مدتی  از  پس  و  شود  می  مصرف  دنیا  در  که    نیست 

(Tabatabaei)  این موضوع می تواند زمینه ای برای پژوهش کارشناسان تغذیه باشد که چه فعل و انفعالاتی به مرور زمان .

دد و در این راستا چگونه می توان مدت زمان  در شیر باعث می شود کیفیت خود را از دست دهد و به اصطلاح فاسد گر

 استفاده از شیر و فرآورده های لبنی را افزایش داد بدون اینکه از ارزش غذایی آن کاسته شود. 

 شیر و لبنیات در احادیث و روایات

آن را بیان می کند. از این  تفاصیل و جزئیات    در قرآن بیان شده و روایات،   اسلامقانون اساسی  کلیات    مسلمین معتقدند که

ند نیز جای تأمل دارد. به نقل از ابراهیم ابن محمد: یکی  ی انسان را بیان می کرو بررسی احادیثی که اهمَّیَّت شیر در تغذیه

از اولیا نزد یکی از ائمه علیهم السلام از درد گوش و خروج چرک و خون از آن اظهار ناراحتی کرد. امام علیه السلام فرمودند:  

بر آتش ملایم گرم کن و سپس  قدری پنیر کاملاً کهنه بردار، آن را خوب نرم کن و بساب. سپس با شیر زن در آمیز، آنگاه    "

. (Newman, 1991b)قطره هایی از آن را در گوشی که از آن خون می آید بریز. به خواست خداوند عزوجل بهبود می یابد  

پیامبر خدا صلی الله علیه و آله و سلم: هیچ زن بارداری نیست که خربزه با پنیر بخورد، مگر آنکه کودکش خوش روی و خوش  

 . (Majlesi, 2005)خوی شود 

به نقل از محمد بن فضل نیشابوری، از یکی از مردانش: مردی درباره پنیر از امام صادق علیه السلام پرسید. فرمودند: دردی  

ا به  است. درمانی هم در آن نیست. چون شامگاهان فرا رسید، همان مرد بر امام صادق علیه السلام وارد شد و نگاه خود ر

پنیری که بر سفره بود افکند و پرسید: قربانت شوم صبحگاهان، از تو درباره پنیر پرسیدم و به من گفتی دردی است و در  

 مانی در آن نیست؛ اما اکنون آن را بر سفره می بینم!؟ 

. (Newman, 1991a) پیامبر خدا صلی الله علیه و آله و سلم: پنیر بخورید؛ چرا که خواب می آورد و غذا را هضم می کند  

ای است پنیر! دهان را تر و تازه می کند، بوی دهان را خوش می سازد، غذای پیشین  امام صادق علیه السلام: چه نیکو لقمه

هر ماه بخورد، نزدیک است که هیچ حاجت او بی پاسخ  را هضم می کند و برای پس از خود، اشتها آور است. هرکس آن را سر  

 . (Majlisi, 1983)نماند 

پیامبر خدا صلی الله علیه و آله و سلم: هرکس یک لقمه چرب شده به روغن حیوانی بخورد، به همان اندازه بیماری از تن او  

فرو می ریزد. گوشت گاو درد است و روغن آن شفا و شیرش نیز درمان. هیچ چیز همانند روغن گاو به بدن در نیامده است  

(Fyzee, 1974) 

پیامبر خدا صلی الله علیه و آله و سلم: خداوند، هیچ دردی فرو نفرستاده، مگر اینکه برای آن درمانی هم فرستاده است. در  

 . (al-Nishapuri)است  شیر گاو، درمان هر درد

با عنایت به آیات و احادیث متعددی که به بررسی اهمیت شیر و لبنیات در تغذیه بشر پرداخته است لازم است به خواص 

حاصل از دام های گوناگون به  تغذیه ای و درمانی شیر حاصل از دام های مختلف توجه نمود. لازم به ذکر است خواص شیر  

 

لَذَّۀٍ لِلشَّارِبینَ وَ أَنْهارٌ مِنْ عَسَلٍ مُصَفًّی  خَمْرٍ  وُعدَِ الْمُتَّقُونَ فیها أَنْهارٌ منِْ ماءٍ غَیْرِ آسنٍِ وَ أَنْهارٌ مِنْ لَبنٍَ لَمْ یَتَغَیَّرْ طَعْمهُُ وَ أَنْهارٌ مِنْ    مَثَلُ الجَْنَّةِ الَّتی1 

 طَّعَ أَمْعاءَهُمْ وَ لَهُمْ فیها مِنْ کُلِّ الثَّمَراتِ وَ مغَْفِرَۀٌ منِْ رَبِّهِمْ کَمنَْ هُوَ خالِدٌ فِی النَّارِ وَ سُقُوا ماءً حَمیماً فَقَ

https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D8%B3%D9%84%D8%A7%D9%85
http://tadabbor.org/?page=quran&SID=47&AID=15
http://tadabbor.org/?page=quran&SID=47&AID=15
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طور مستقیم با تغذیه او ارتباط دارد و خواص گیاهان مختلفی که دام از آن تغذیه می کند می تواند به انسان نیز منتقل شود  

 .و این مسئله در دامداری ها از طریق علوفه ای که به آنان داده می شود می تواند مورد توجه قرار گیرد

 اسلامی- سنتیشیر و لبنیات در طب  

(  پنیری( و دسومت)چربی)  )آبی( و جبنیت  مائیت   بخش مجزا می داند که عبارتند از:سه  را ترکیبی از    شیراسلامی    -طب سنتی

دارد. در طب سنتی، تئوری بنیادینی به نام »اخلاط چهارگانه« و مفاهیمی مانند »سردی    به خود را  که هر یک مزاج مخصوص

 .(Gharacheh, 2014)   خلط »صفرا، خون، بلغم و سودا« تشکیل شده است 4از  انسانبدن رو،  از اینو گرمی« وجود دارد. 

غالباً طبیعت شیر را   .داشته شوداعتدال نگه  حد    رژیم غذایی درخلط در    چهاراین    به منظور حفظ سلامتی افراد، لازم است

از  را    شیر گاو در درجه اول گرم و در دجه دوم تر می دانند که البته بر حسب غلبه هر یک از سه بخش مذکور، متفاوت باشد.  

یسه با شیرگاو  در مقا  رطوبت بیشتربا  شیر گوسفند  لازم به ذکر است،  .  دانسته اندرطوبت زیاد  با  نظر حرارت تقریبا معتدل ولی  

مزاج شیر و فرآورده های لبنی مشتق شده از آن بر اساس جدول   .(Shirbeigi et al., 2015)  رای افراد بلغمی مناسب نیستب

 طبقه بندی می شود.  2

 2جدول  

 از بین سستی بدن 

 درمان بیماری های خشک 

 حفظ رطوبت 

 درمان مشکلات سینه و ریه 

جذام   ، سل، خارش نظیر بیماری های خشکدرمان برای  بسیار، ضمن از بین بردن سستی بدن،غذایی شیر با دارا بودن خواص 

اما در درمان بیماری  سینه و ریه مفید است  درمان مشکلات  برای  ، اگرچه  رطوبت بدنبا حفظ  کار می رود. شیر  ه  بنیز  و تب  

  یست . ن چشم و معده سازگار ،سر های مرتبط با

 شیر و لبنیات از دیدگاه علمی 

با توجه به تأکید قرآن کریم و روایات معصومین به استفاده از شیر و محصولات لبنی و نقش تعیین کننده این محصولات در  

ارتقای سلامتی انسان، مطالعات متعددی در زمینه اثرات سلامتی بخش شیر و محصولات لبنی انجام شده است. مطالعات حاکی  

 ,.Seppo et al)رزمره کامل ترین موادغذایی محسوب شده که در کاهش فشارخون از آن است که شیر و فرآورده های لبنی د

 ,.Hong et al)و پوکى استخوان    (Wan et al., 2014)سرطان کولون    زو افزایش چربى هاى مفید آن، پیشگیری ا    (2003

 . تأمین بسیاری مواد مغذی مانند پروتئین و کلسیم مؤثر می باشد ،(2013

 عروقی   - مصرف شیر و بیماری های قلبی -

عروقی   - شیر یک ماده غذایی پیچیده است. از این رو برخی ترکیبات موجود در این ماده غذایی ممکن است برای بیماران قلبی

نقش درمانی داشته و برخی دیگر مضر به نظررسد. به نظر می رسد مهم ترین نگرانی در خصوص تأثیر منفی مصرف شیر بر 

کل محتوای شیر را تشکیل می دهد.    %70باع شیر مربوط باشد که در حدود  عروقی به میزان چربی های اش  -بیماران قلبی
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افزایش نرخ شیوع بیماری های قلبی و عروقی همراه است   که   (Mozaffarian et al., 2010)مصرف بالای چربی اشباع با 

 مکانیسم شایع آن ناشی از افزایش چربی خون، کلسترول کل و چربی با دانسیته پایین است. 

ات حاکی از آن است که پالمتیک سه اسید چرب اشباع اصلی شیر شامل پالمتیک، میریستیک و لوریک اسید می باشد. مطالع

خون را افزایش می دهد در حالیکه میریستیک اسید میزان کلسترول کل را افزایش می دهد و لوریک اسید   LDLاسید میزان 

را    HDLچربی شیر را تشکیل می دهد نسبت کلسترول به    %12را. از این گذشته استئاریک اسید که در حدود    HDLمیزان  

 . (Ohlsson, 2010)عروقی است   -اهنده خطر ابتلا به بیماری های قلبی کاهش می دهد که ک 

معدنی موجود در شیر نظیر   عروقی است. مواد  -فشار خون یکی از فاکتورهای خطرناک مؤثر در افزایش خطر بیماری های قلبی

عروقی را کاهش دهد    -کلسیم، منیزیم و پتاسیم به واسطه تأثیر بر کاهش فشار خون می تواند خطر ابتلا به بیماری های قلبی

(Massey, 2001) از آنجا که نسبت و تعادل این مواد معدنی در کاهش فشار خون بسیار مؤثرند، مصرف شیر نسبت به مصرف .

مکمل ها نقش مؤثرتری دارند. از سوی دیگر پپتیدهای زیست فعال تولید شده از کازئین شیر به واسطه آنزیم های دستگاه  

 .(Seppo et al., 2003)گوارش نیز نقش مؤثری در کنترل فشار خون دارند 

 مصرف شیر و سرطان  -

با توجه به ماهیت پیچیده سرطان که عمدتاً متأثر از چندین فاکتور است، مطالعه ای که بتواند تأثیر غذا یا یک ماده غذایی بر  

بروز سرطان را بررسی کند در دست نیست. اگرچه به نظر می رسد مصرف بیش از اندازه شیر در نتیجه دارا بودن فاکتور رشد 

. مصرف (Qin et al., 2009Chen et al., 19 ;81)، محتوای چربی و لاکتوز برای سرطان مضر باشد IGF)- (11مشابه انسولین 

در کاهش سرطان روده بزرگ مؤثر  به واسطه نقش آنتی پرولیفراتیو  Dمتعادل شیر با در نظر گرفتن میزان فولات و ویتامین  

 .(Lamprecht & Lipkin, 2001; Newmark et al., 1984)است 

 تأثیر مصرف شیر در اضافه وزن، چاقی و دیابت نوع دو  -

مصرف شیر در نتیجه دارا بودن میزان بالای کلسیم و منیزیم که فاکتورهایی اساسی در حساسیت به کلسیم و تحمل گلوکز 

هستند می تواند در کاهش بروز دیابت مؤثر باشد. پروتئین های شیر می توانند با تأثیر بر هورمون های دستگاه گوارش حس 

پروفایل    .(Bowen et al., 2006; Luhovyy et al., 2007)رل وزن مؤثر باشند  سیری را افزایش داده و بدین ترتیب در کنت

  LDLاسید چرب شیر و میزان بالای کلسیم آن بر متابولیسم چربی ها مؤثر بوده، به گونه ای که سطح تری گلیسرید پلاسما و 

. میزان لینولئیک اسید شیر یکی از فاکتورهای مؤثر بر  (Sjogren et al., 2004)افزایش می دهد  را    HDLرا کاهش داده و  

 ناشی از تأثیر آن بر تنظیم متابولیسم چربی است.   جلوگیری از بروز چاقی است که

 

 بحث و نتیجه گیری: 

با توجه به نقش تعیین کننده قرآن کریم و روایات در استنباط تمامی علوم، اهمیت شیر و لبنیات نیز در این آموزه ها به  

ا برای سلامتی انسان مفید می  وضوح بیان شده است. قرآن کریم در آیات متعددی مصرف شیر و فرآورده های حاصل از آن ر

اسلامی نیز ضمن تأکید بر اهمیت   -داند که در روایات معصومین علیهم السلام نیز بر این مهم تأکید شده است. طب سنتی

حفظ اعتدال در این اخلاط را لازمه نقش   "اخلاط چهارگانه"مصرف شیر و فرآورده های حاصل از آن، با اشاره به تئوری  

 
1 Insulin like Growth Factor 
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رف شیر و فرآورده های لبنی می داند. بررسی های علمی انجام گرفته نیز مؤید نقش سلامتی بخش شیر  سلامتی بخش مص

 .و فرآورده های لبنی حاصل از آن است
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Abstract 

Due to the effect of nutrition on the body, soul and psyche in Islam, special attention has been paid to this issue, 

so that many verses and hadiths emphasize the importance of this issue. One of the most useful foods, which is 

called heavenly food, is milk, which in this study has tried to express the benefits of this food according to 

verses, hadiths, hadiths of the infallibles and also from a scientific point of view. 

Keywords: Milk, dairy, nutritional characteristics, Islam 

 

  

mailto:haniabrand77@gmail.com
mailto:sara.sanaeinasab95@gmail.com


 ارائه شده بصورت مقاله کامل مقالات 

 836         های کلیدی و مقالات ارائه شده                                                                                                  فصل سوم: سخنرانی

 

 

 

 AC-00130-Jکد  

 

 جسم و روان انسان اهمیت بهداشت تغذیه بر سلامت 

 3آسیه محمدی،  2حسین قائدی،   1سکینه مطیرزاده

 ردانشگاه علوم پزشکی بوشه معاونت فرهنگی دانشجویی،، سلامت کارشناس ارشد آموزش بهداشت و ارتقاء   -1

 ر  دانشگاه علوم پزشکی بوشه ،بهداشت   عضو هیأت علمی دانشکده  -2

 ر دانشگاه علوم پزشکی بوشهشبکه بهداشت و درمان شهرستان دشتی،  ،  کارشناس بهداشت خانواده -3

Email: motayers@yahoo.com 
 

 چکیده:

ــیه:مقدمه ــلامت، توص ــتهای تغذیهیکی از رویکردهای قرآن در حفظ و ارتقائ س   ، درآموزه های وحیانی.ای درآیات متعدد اس

بهداشـت  اهمیت بررسـی،  مطالعههدف از این .های جسـمی، معنوی، روانی و اجتماعی اسـت تغذیه سـالم در بردارنده جهت گیری

 .است جسم و روان انسان ازدیدگاه قرآنسلامت   برتغذیه  

 

وروش جسااتجو: مروری  بـه روش  مطـالعـه  ــتجو  بـا  این  و  در  جسـ ایرانی  هـای  داده  ازجملـه  پـایگـاه  المللی  ، sid  بین 

GoogleScholarواژه های مرتبط استفاده شده است  کلید  ، با. 

  .به آن اشـاره شـده اسـت   اسـلاماز مسـائلی اسـت که در مکتب   روانارتباط بین غذا با  :بر اسـاس منابع مورد بررسـی، یافته ها

کریم بر ضـرورت و رآنق  .آید  های راهبردی در تکامل جسـمی و روحی انسـان به شـمار می بنابراین، موضـوع تغذیه یکی از مقوله

اشاره فراوان دارند. بر این اساس در مبانی بهداشت اسلامی،    جسم و روان انساناهمَّیت موضوع سلامتی، بهداشت و تأثیر آن در  

. لذا خوردن غذای حلال علاوه بر اینکه اثرات مثبت شـودمیرعایت و حفظ سـلامتی از مصـالح عمومی نظام اجتماعی شـمرده 

 روان انسان بهمراه دارد، موجب حفظ امنیت اجتماعی و در نهایت سلامت جامعه نیز می گردد. فردی بر جسم و

ــت.تا جایی که خداوند، قرآن را کتاب هدایت و :  نتیجه گیری ــلام از ارزش والایی برخوردار اس ــلامت در فرهنگ متعالی اس س

بنابراین پژوهش های  شــتی درمورد ســلامت دارد. کند. مطالعه در قرآن حکایت از رهنمودهای مختلف بهداســلامت معرفی می

 د باکمک از رهنمودهای قرآنی علل بیشتری از سلامت حاصل از بهداشت تغذیه را آشکار نماید.توانمیآتی  

 بهداشت،تغذیه،سلامت جسم،سلامت روان    کلمات کلیدی:

 مقدمه 

ت که در جهانا ائلی اسـ لام بینی توحیدی و عمدتاً در مکتب   رتباط بین غذا با روح از مسـ ت اسـ ده اسـ اره شـ   بنابراین،   .به آن اشـ

ــوع تغذیه یکی از مقوله ــمار می موض ــان به ش ــمی و روحی انس (. 1399)بیگلری و همکاران،آید  های راهبردی در تکامل جس

)زمانی  روح، تابع غذا و تغذیة سالم است  سلامتیپس   .تن تابع غذا و تغذیة سالم  سلامتیتن است و   سلامتیروح، تابع    سلامتی

غذا و آلوده نبودن آن به هرگونه عامل غیربهداشــتی و   ســلامتبهداشــت و ایمنی غذایی یعنی اطمینان از  (. 1399و همکاران، 

ول اطمینان   اطلاع یر دیگر به حصـ رف آن و یا در تفسـ ول و مبانی رفتاری مصـ   از اینکه مواد غذایی در هنگام حمل و آماده از اصـ

ازی و نگهداری، آلودگی یمیایی و فیزیکی پیدا نمی سـ بب بیماری مصـرف  های میکروبی و شـ وند کنندگان نمی کنند و سـ  که شـ
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ــت که   قرآن جامع. Satin) 88,20)گویند  ایمنی غذایی می ــمند، علوم روز  توانمیترین منبعی اسـ ــیوهای روشـ از آن به شـ

های آن را بر پایة مفاهیم قرآنی بنا کرد و پیش برد. یکی از این   ، سـازمانها و نظاماسـلامیمدیریت را اسـتخراج و مدیریت جامعة  

لامتها، نظام    نظام ت که با توجه به نقش آن در ایجاد و حفظ   سـ لامتاسـ ی بر جسـمی و روانی افراد جامعه، مدیریتی مبتن  سـ

مبین برای   اســلام خداوند متعال و  (. 1393)مســتانه،  طلبد  و قرآنی را برای دســتیابی به این هدف متعالی می  اســلامیاصــول 

ــت و   ــلامتیبهداش ــان کرده  س ــتورهای بس گرانبهایی داده و خاطر نش ــانها باید از آلودگی  آدمیان دس های غذایی،   اند که انس

ــتیطورکلی   خوراکی، زندگی، آموزشــی و به در دین مبین (.  1399)بیگلری و همکارانها دوری گزینند  ها و پلیدی از همة زش

اسـلامی به بحث تغذیه بسـیار توجه شـده اسـت و در سـخنان اهل بیت)ع( نیز به طور مکرر این امر مورد توجه قرار گرفته اسـت و 

تورات مهم و کلی در این باب ارائه شـده اسـت تی اسـت  مهم ترین امر در طول حیات آد. دسـ می برخورداری از سـلامتی و تندرسـ

ــلامتی برخوردار گردیـد اگرچـه اگـاهی تغـذیـه ای دربـاره نقش رژیم (   1394) گلی و همکـارانکـه بـا رعـایـت تغـذیـه می توان از سـ

لذا  غذایی در سـلامت جسـمانی امروزه افزایش یافته اسـت، ولی تأثیر آن بر سـلامت روحی و روانی کمتر مورد توجه می باشـد

 .است جسم و روان انسان ازدیدگاه قرآنسلامت   بربهداشت تغذیه   اهمیت دف از این مطالعه بررسیه

 روش پژوهش 

لامت مواد غذایی  منظور انجام این مطالعة مروری با هدف تحقیق در به   ی  سـ ت و    یافته  از طریق بررسـ لامتهای علمی مرتبط با بهداشـ   سـ

  بندی، تجزیه و تحلیل و یکپارچه  المللی انجام شـد و پس از دسـته  ملی و بین  اطلاعاتیدر پایگاههای  از دیدگاه قرآن و اسـلام  مواد غذایی  

 سازی نتایج گزارش شد.  

 یافته ها 
انسـان دارد. یکی از مهمترین    سـلامتهای سـعادتبخش و جامع برای همة ابعاد زندگی ازجمله    ها و آموزه  دینی اسـت که برنامه اسـلام  دین  

آنکه بدانند از    خورند بی  قرآن حیوانات علف می  . از نگاه(Marzband et al, 2015)های قرآن توجه به تغذیة ایمن یا ســالم اســت  آموزه

و حرام بودن آن توجه    حلالآنکه به رجس و پلیدی و    اســت یا حرام؟ غصــبی اســت یا مباح؟ کافران نیز غذا میخورند بی  حلالکجا آمده،  

انسـان خبیث،    آیات قرآنی در سـوره مبارکه مائده نشـان میدهد. (  1399)بیگلری و همکارانبنابراین، فرجام مشـابهی دارند.  داشـته باشـند

ــان مؤمن و پاک، باید از پلیدیها دوری کند.    غذای خبیث و پلید می ــت. همچنین انس ــان خبیث اس ــب حال انس خورد و غذای پلید مناس

های غذای حالل، غذایی اسـت که از پلیدی و رجس و خباثت به دور باشـد اخصـ ها    آموزه(.  1399آهنگ و همکاران  )پیش  بنابراین یکی از شـ

جسم و روان انسانها است. یکی    سلامتکنندۀ    و ارزش غذایی آنها، تضمین  حلالدر زمینة خوردن غذاهای    اسلام  های مکرر دین    و توصیه

ولاتاز این   تهای    محصـ رف گوشـ انها نقش مؤثری دارد، مصـ د انسـ ت که مطابق با آم  حلالپروتئینی که در رشـ های دینی    وزهدر حد نیاز اسـ

در    طولانیانسـانها و علوم پزشـکی ارتباط تنگاتنگی وجود دارد که بشـر پس از گذشـت سـالیان    سـلامتهای قرآن در زمینة   اسـت. بین آموزه

ــت. خوک یکی از حیوانات همه ــوعات اس ــرایط   حال پی بردن به اهمیت برخی از این موض ــت که به علت نحوۀ زندگی و ش چیزخواری اس

دهندۀ اهمیت موضـوع و پرهیز از مصرف    طور مکرر از خوردن گوشـت آن ممانعت به عمل آمده اسـت که نشـان  خاص بدنش به  فیزیولوژیکی

  دارد ســرزنش افراط  از اعجازهای پزشــکی قرآن که نقش مهمی در ســلامتی روانی و جســمی جامعه(.  1399)بیگلری و همکاران،آن اســت
تغذیه متعادل نه تنها به رشـد تندرسـتی و طول عمر می انجامد، بلکه با تأثیر بر روی اعصـاب و  زیرا  .  گرایان در امر خوردن و آشـامیدن اسـت

   .(1394) گلی و همکارانروان، سبب رشد فکری و عقلانی نیز می شو

 نتیجه گیری: 
های قرآن و    ما، در این امر، آموزهباشــد. بنابراین اگر    ی حیات تابع تغذیه می  پذیرد و مســلماً برای ادامه  جســم انســان از تغذیه تأثیر می

سـالم بر  اثر تغذیه   .کار گیریم از سـلامت جسـم و جان و تندرسـتی که مهمترین عامل در حیات اسـت برخوردار خواهیم شـد  روایات را به

ان از دیرباز شـناخته شـده اسـت. بقراط در این خصـوص گفته اسـت که غذای شـما داروی شـماسـت.غذا بخش مهمی از نیازهای    سـلامتی انسـ

وی   لولی و از سـ نگی سـ وء تغذیه، گرسـ بب بروز اختلالات مختلفی از جمله سـ ان برای بقاسـت و عدم رعایت تنوع و تعادل غذایی سـ اولیه انسـ

در مجموع از دیدگاه قرآن و روایات زیربنای ســلامتی، بهره مندی از مواد  مانند دیابت و قلبی عروقی می شــود.  ای  دیگر بیماریهای زمینه

یی سـالم و پاک و دوری از غذاهای حرام می باشـد و قطعاً پیروی از دسـتورات الهی موجب می شـود ت اانسـان از سلامت جسمی و روانی  غذا

 (.   1399لازم برخوردار شود) محلوجی  

https://scholar.google.com/citations?user=h7LCT7MAAAAJ&hl=en&oi=sra
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Abstract 

Introduction: One of the approaches of the Qur'an in maintaining and promoting health is nutritional 

recommendations in numerous verses. In the teachings of revelation, healthy nutrition includes physical, spiritual, 

psychological and social orientations. The purpose of this study is to investigate the importance of nutritional 

hygiene on physical health and the human soul is from the perspective of the Qur'an. 

Search method:This study was used in a review method and by searching in Iranian and international databases 

such as sid, Google Scholar, with related keywords. 

Findings: According to the reviewed sources, the relationship between food and the mind is one of the   issues 

mentioned in the Islamic school. Therefore, the issue of nutrition is one of the strategic categories in the physical 

and mental development of humans. The Holy Quran mentions the necessity and importance of health, hygiene 

and its effect on human body and mind. Based on this, in the basics of Islamic health, observing and maintaining 

health is considered one of the public interests of the social system. Therefore, eating halal food, in addition to 

having individual positive effects on the human body and mind, also maintains social security and ultimately the  

health of society. 

Conclusion: Health is of great value in the transcendental culture of Islam. To the extent that God introduces the 

Qur'an as a book of guidance and health. Studying in the Quran tells about various health guidelines about 

health.Therefore, future research can reveal more causes of health resulting from nutritional hygiene with the help  

of Quranic guidelines. 

Keywords: health, nutrition, physical health, mental health 
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Abstract 

Background and purpose: In recent years, intermittent fasting has gained popularity in the health and wellness 

in the world. There are numerous types of intermittent fasting (IF), all of which involve fasting periods that last 

longer than an overnight fast and involve limited meal time-windows, with or without calorie restriction. The 

objective of this review is to summarize the current evidence for the effects of Ramadan and non-Ramadan 

intermittent fasting on gut microbiome.  

Materials and methods: We explored Pubmed, Scopus, Web of Science and Google Scholar according to the 

PRISMA criteria (Preferred Reporting Items for Systematic reviews and Meta-Analysis).  Animal and human 

studies were screened and reviewed separately by two researchers. 

Results: Twenty-eight studies were selected after screening. Some of the studies were performed on animal 

models and some on humans. The results of these studies showed different evidence of the effect of fasting diets 

on the gut microbiota such as   increasing microbial diversity, reducing inflammation, and increasing the 

production of beneficial microbial compounds known as short chain fatty acids (SCFAs). Many beneficial 

bacteria, such as Lactobacillus and Bifidobacterium, had significant shifts in individuals on fasting diets. 

However, some studies have reported adverse effects of fasting diets on the structure of the microbiome.  

Conclusion: In general, most studies have seen favorable results following adherence from the fasting diets on 

the intestinal microbiome. However, because more studies have been done on animal models, more human studies 

are needed to prove the results.  

Keywords: Fasting; Intermediate Fasting; Ramadan; Gut microbiome; Review 

Introduction 

Calorie restriction (CR), described as a decrease in calorie consumption without hunger, has already been 

demonstrated in various mammalian species to enhance life span, increase numerous physiological indicators, and 

lower metabolic parameters for chronic illness (Klempel et al., 2013;Gabel et al., 2019). There are numerous types 

of intermittent fasting (IF), all of which involve fasting periods that last longer than an overnight fast and involve 

limited meal time-windows, with or without calorie restriction (Varady, 2011;Chow et al., 2020). Ramadan fasting 

is one of the most common types of fasting diets in which millions of Muslims around the world do not receive 

any food or drink for a daily time varies between 12  and 22 hours (mean 12–14 hours), depending on the 

geographical location and season during a special month for a month. Ramadan also spelled Ramazan, Ramzan, 

Ramadhan or Ramathan, is the ninth month of the Islamic calendar, observed by Muslims worldwide as a month 

of fasting (sawm), prayer, reflection and community (Rashed, 1992). According to Islamic law, during the days 

of Ramadan, healthy adults must fast at certain times of the day, while fasting is not required for premature 

children, the elderly, the sick, and pregnant and lactating women (Bazzano et al., 2018). 

 In addition to Ramadan fasting diets, in recent years, there has been an increased interest in following modified 

fasting diets aimed at weight loss or the management of some chronic diseases among people in different countries 
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(Bagudu et al.). Intermittent Fasting have greatly increased in recent decades as weight loss and some other 

metabolic benefits (Collier, 2013). The effectiveness of these diets in weight loss or management of metabolic 

parameters has varied depending on the type and duration of fasting diets (Correia et al., 2021). 

The human gastrointestinal microbiome, which contains millions fungal, bacteria and other compounds, can be 

affected by various environmental factors such as diet. On the other hand, various studies have shown that adverse 

changes in the intestinal microbiome can be associated with the development of various chronic diseases (Asnicar 

et al., 2021). Some findings have revealed that fasting diets can also cause changes in the microbiome (Beli et al., 

2018;Su et al., 2021b). 

The objective of this review is to summarize the current evidence for the effects of Ramadan and non-Ramadan 

intermittent fasting on gut microbiome. We first review the evidence from pre-clinical studies to provide a 

background on the purported mechanisms by which fasting diets induces changes in gut microbiome and then 

focused on human studies. 

Methods 

The PubMed, Web of Science, Scopus and Google Scholar databases were searched from their inception until 

December 2021 according to the PRISMA criteria (Preferred Reporting Items for Systematic reviews and Meta-

Analysis). We used from the keywords included "gut microbiome" OR "Fecal microbiota" OR "Gut microbial 

profile" OR "Gut microbiota" OR " "gut flora" OR "intestinal flora" OR "intestinal microbiota" in combination 

with Fasting OR "Intermittent fasting" OR "Ramadan Fasting" OR "Islamic fasting".  Additional items were added 

after examining the referenced articles (Figure 1). Two authors independently assessed the abstract and full text 

of the articles, and animal and human studies, which evaluated the effect of different types of fasting on the 

microbiome, were screened. Disagreements were resolved by consensus. 

Result 

Twenty-eight articles were included in the qualitative synthesis. The characteristics of the evaluated studies and 

their results, including the results of animal studies and human studies, are listed in Tables 1 and 2. The following 

are the results of animal studies and then the results of human studies. 

Experimental Studies 

Various animal studies have evaluated changes in the gut microbiome following a variety of fasting diets. Most 

animal studies on this interaction have been conducted  in the past five years. Liu et al. in an experimental study 

compared the effect of intermediate fasting (IF) with melatonin administration on clinical variables and changes 

in the intestinal microbiome. They found that IF compared to the control group led to a significant increase in the 

abundance of Lactobacillus, Ruminococcus and Akkermansia strains. Also, they found a significant reduction in 

the abundance of Helicobacter, Prevotella, and Parasutterella in the IF group (Liu et al., 2021).   In another study 

on farmed mink (Neovison vison), the gut microbiota load and diversity showed no change after three days of 

fasting. Firmicutes were as the major phylum in the gut of these animals, however the Proteobacteria and 

Fusobacteria also were seen in another study (Bahl et al., 2017). Limited duration of fasting and short 

gastrointestinal tract are reasons of non-significant changes in these animals. The rapid movement of food through 

the gastrointestinal tract may not allow enough time for bacterial metabolism to provide an environment that is 

suitable for growth of anaerobes (Ley et al., 2005).   

 Beli et al., evaluated the effects of long-term intermittent fasting (IF) on gut microbiome, retinopathy and 

prolongs survival in db/db mice. The animals were fed ad libitum (AL) before the IF was initiated at 4 months of 

age. The db/db mice in the intervention group were then exposed to IF daily for up to seven months. Microbiome 

analysis revealed increased levels of Firmicutes and decreased levels of Bacteroidetes and Verrucomicrobia in the 
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IF group than control. Compared to the db/db mice on AL feeding, microbiome changes in the fasting group were 

associated with an increase in the gut mucin, goblet cell number, villi length, and reductions in plasma 

peptidoglycan (Beli et al., 2018). It has been reported in the previous studies that higher Firmicutes to 

Bacteroidetes ratio is associated with obesity (Ley et al., 2005;Ley et al., 2006), as well as improve energy 

harvesting capacity (Turnbaugh et al., 2006). In this study, researchers used measurement of plasma peptidoglycan 

levels as an indicator of damage to the blood-brain barrier, and the results showed that IF regimen reduced plasma 

peptidoglycan levels and improved blood-brain barrier integrity. It has also been shown that a decrease in 

peptidoglycan concentration following IF is consistent with a reduction in endotoxemia (Beli et al., 2018). 

Therefore, fasting diets effect on weight loss through changes in the gut microbiota diversity and number, as well 

as peptidoglycan production. Gut microbiota involves major energy metabolic processes (Rinninella et al., 2020). 

Some studies have found a significant association between intestinal dysbiosis and energy dysmetabolism-induced 

chronic diseases such as diabetes, metabolic syndrome and obesity (Rong et al., 2021b). The positive results of 

the IF regimen on animal models with hypertension have also been shown in some studies (Shi et al., 2021). 

Another part of animal studies has evaluated the effect of fasting on intestinal microbiome in animal models of 

neurodegenerative diseases. Cignarella et al. evaluated the effects of IF on gut microbiome and clinical symptoms 

of animal models of multiple sclerosis (MS), which named experimental autoimmune encephalomyelitis (EAE). 

They found that IF led to a significant improvement in the gut bacteria richness, enrichment of the 

Lactobacillaceae, Bacteroidaceae, and Prevotellaceae families and enhanced antioxidative microbial metabolic 

pathways. The results of this study also showed that the IF reduced the differentiation of native T cells into T17 

cells, which secrete proinflammatory cytokines, and, conversely, increased the differentiation into regulatory T 

cells. Interestingly, the results of this study showed that fecal microbiome transplantation from mice under the 

fasting diet to mice with EAE ameliorated the symptoms, which could indicate the positive effect of the fasting 

diet (Cignarella et al., 2018b).  

On the other hand, some studies have shown that IF cause weight loss, reduce lipid peroxidation, and hepatic 

steatosis on obese mice through changes in microbial profile. Also, it has been reported in this study that IF led 

to a significant increase in the intestinal flora community diversity (Firmicutes to Bacteroidetes (F/B ratio) and 

relative increase in the Allobaculum abundance) (Deng et al., 2020). Increasing the abundance of Firmicutes 

following fasting diets can increase the production of short-chain fatty acids (SCFAs). SCFAs have the ability to 

increase the integrity of gut barrier, strengthen the immune system, reduce weight and insulin resistance (Canfora 

et al., 2015). Moreover, fasting diets effect on the α-diversity (richness) and β-diversity (variety) of gut microbiota 

(Beli et al., 2018). Some pre-clinical studies have shown that IF could increase β-diversity, but the results on the 

effect of fasting diets on α-diversity are contradictory (Li et al., 2017;Beli et al., 2018;Cignarella et al., 2018a). 

Seven months IF on mice gut microbiota increased β-diversity compared in animals (Beli et al., 2018). 

Furthermore, weight loss introduced as the important and effective factor on α-diversity of gut microbiota 

(Cignarella et al., 2018a), however it varies greatly during the day and dependents to dietary content (Zarrinpar et 

al., 2014; Zeb et al., 2020). 

On the other hand, some studies have evaluated the effect of fasting diets on gut microbiota changes. Li et al. 

evaluated the effect of 12, 16 or 20-hour fasting diets on the gut microbiome for 1 month. The results of this study 

showed that the composition of the gut microbiome changed in all types of fasting diets. At genus level, 16 h 

fasting led to increased level of Akkermansia and decreased level of Alistipes, but these effects disappeared after 

the cessation of fasting. No taxonomic differences were identified in the other two groups (Li et al., 2020). In 

some previous findings, an increase in Akkermansia strains has been associated with metabolic benefits such as a 

reduction in the severity of fatty liver and intestinal inflammation (Anhê et al., 2015). Increased levels of Alistipes 

can also exacerbate gut inflammation (Saulnier et al., 2011;Naseribafrouei et al., 2014). 

Given that different metabolites are produced by the gastrointestinal microbiome, some other studies have 

evaluated these metabolites produced by microbiota following fasting diets. It has been reported an increased 

plasma levels of some metabolites such as tryptophan, serotonin, tryptophan, various bile acids, propionate and 

acetate following the administration of fasting diets in animal samples (Li et al., 2017;Martin et al., 2019;Zhou et 
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al., 2019). These results have also been confirmed in some human studies (Liu et al., 2020). Changes in the 

production of some metabolites can affect processes such as inflammation in the body. For example, some 

preclinical studies have shown that fasting diets exert inhibitory effects on the biosynthesis pathways of 

lipopolysaccharides by altering the intestinal microbiome. Lipopolysaccharides are among the major constituents 

of the outer membrane of gram-negative bacteria, and studies have shown that increased production of 

lipopolysaccharides can induce toll like receptor-4 (TLR-4). TLR4 represents a key receptor on which both 

infectious and noninfectious stimuli converge to induce a proinflammatory response (d’Hennezel et al., 2017).  

Human Studies 

According to the positive results of pre-clinical studies, in recent years, various human studies have evaluated the 

association between intestinal microbiome and fasting. In some human studies, fasting diet of Ramadan type on 

intestinal microbiome has been evaluated (Özkul et al., 2019b;Ozkul et al., 2020;Ali et al., 

2021c;Mohammadzadeh et al., 2021b;Su et al., 2021c). The duration of fasting time was 12 to 18 hours per day 

in these studies. The results of these studies mainly showed changes in the intestinal microbiome following 

adherence to Ramadan fasting, some of which are mentioned below. In a clinical study in 2021, Mohammadzadeh 

et al. evaluated the effect of Ramadan fasting on serum levels of butyrate, intestinal microbiome and lipid profile. 

The results of this study showed that the serum level of butyrate in the fasting group increased significantly after 

one month. There was also a significant increase in the bacteroids and filminus strains in the intervention group 

(Mohammadzadeh et al., 2021b). In another study, which conducted on Pakistani and Chinese participants, 

researchers evaluated the effect of a 29-day Ramadan fasting on alpha and beta diversity. The results of this study 

showed that the population of some bacterial strains such as Bacteroidetes and Firmicutes increased in the 

Pakistani population following fasting, however no noticeable changes were observed in the Chinese population. 

In addition, it has been reported that fasting in both populations affects beta diversity. Moreover, lower levels of 

genus Coprococcus observed after Ramadan fasting suggesting that fasting could have implications on health. On 

the other hand, fasting could also have harmful effects on health(Ali et al., 2021b). A study of two cohort data 

showed that following a Ramadan-associated intermittent fasting increased microbiome diversity and was 

specifically associated with upregulation of the Clostridiales order–derived Lachnospiraceae. In fact, the fasting 

diet in this study increased the expression of butyric acid-producing Lachnospiraceae. These alternations were 

independent of living area, body weight and diet composition and disappeared again when fasting was stopped 

(Su et al., 2021b). Various studies have shown that changes in the intestinal microbiome cause changes in 

physiological functions and reduce energy intake. Thus, human microbiome can be an effector for physiologic 

effects of intermittent fasting (Su et al., 2021c). In another preliminary study, it was found that following the 

Islamic fasting diet caused significant changes in the intestinal microbiome, so that the number of A. muciniphila 

and B. fragilis group members increased, however, Lactobacillus spp. and Bifidobacterium spp. remained 

relatively unchanged perhaps due to low fiber intake (Özkul et al., 2019b).   

In addition to Ramadan fasting, some studies have examined the effect of restricted feeding in a form of 

intermittent fasting on the intestinal microbiome. One of the major problems seen in these studies is the low 

sample size. Therefore, it is difficult to generalize the results of these studies to large populations. Gabei et al. in 

a pilot study evaluated the effect of fasting in a form of intermittent fasting on the intestinal microbiome in adults 

with obesity. They found that intermittent fasting led to a significant weight loss. Baseline evaluation of fecal 

microbiome by 16 S rRNA (ribosomal ribonucleic acid) gene sequencing showed that the predominant strains 

included Firmicutes and Bacteroidetes. However, at the end of 12 weeks of fasting diet, no significant change was 

observed in the abundance and distribution of dominant bacterial strains (Gabel et al., 2020). However, the results 

of some other studies were inconsistent with this study. Guo et al. in a RCT study were evaluated the effects of 

eight weeks of "2-day" modified IF in patients with metabolic syndrome. The results of this study revealed that 

eight weeks of "2-day" modified IF led to a significant reduction in fat mass, oxidative stress, inflammatory 

cytokines, and improved vasodilatory parameters. On the other hand, the results of this study showed that 

following the eight weeks of "2-day" modified IF caused a significant change in the composition of the intestinal 

microbiome, increased the production of SCFA and decreased lipopolysaccharide levels (Guo et al., 2021). 
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Conclusion 

In this review study, we evaluated the effects of Ramadan and Non-Ramadan intermittent fasting on gut 

microbiome. The results of most animal and human studies indicate the positive effects of fasting on the 

composition and structure of the gut microbiome. In addition to the positive role of fasting on the composition 

and abundance of intestinal microbiome, in some studies, other positive results have been observed following the 

observance of fasting regimes. Positive alterations in gut microbiota, such as overexpression of A. muciniphila, 

B. fragilis, Bacteroides, and butyric acid-producing Lachnospiraceae, were found to be associated with improved 

health indicators and decreasing disease development during Ramadan fasting. However, factors such as the 

duration of fasting diets, the presence of chronic diseases and obesity can affect the results. Considering the role 

of intestinal microbiome changes in the management of various diseases, future studies, especially clinical studies, 

should evaluate the impact of fasting regimes, especially Ramadan, on the management of various diseases 

through changes in the intestinal microbiome.  
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 چکیده فارسی 

از روزه    یاست. انواع متعدد  افتهی در جهان رواج    یمتناوب در سلامت و تندرست  یروزه دار  ریاخ  ی در سال ها  سابقه و هدف: 

  یهاو شامل بازه  کشد یشبه طول م   ک یروزه    کیاز    شتریاست که ب  یدارروزه  یهاشامل دوره  ی ( وجود دارد که همگ IFمتناوب ) 

اثرات روزه متناوب   یبرا  یخلاصه کردن شواهد فعل  ،یبررس  نیاست. هدف از ا  یت کالریبدون محدود  ا یمحدود غذا، با    یزمان

 روده است. ومیکروب یرمضان بر م ریماه رمضان و غ 

  PRISMA  یارهایرا بر اساس مع  Google Scholarو    Pubmed  ،Scopus  ،Web of Scienceما    ها:و روش  مواد

به طور جداگانه    ی و انسان  یوانی. مطالعات حمی کرد  ی( بررسزیو متاآنال  کیستماتیس  یهایبررس  یبرا  یحی )موارد گزارش ترج

 شدند.  یو بررس یتوسط دو محقق غربالگر

 یبر رو  یو برخ  یوانیح  ی مدل ها  یاز مطالعات بر رو  یانتخاب شدند. برخ  یو هشت مطالعه پس از غربالگر  ستیب  ها:   افتهی

  ،یکروبیتنوع م  شیروده مانند افزا  وتیکروبیناشتا بر م  یها  میرژ  ریاز تأث  یمطالعات شواهد متفاوت  نیا  جیانسان انجام شد. نتا

افزا و  التهاب  میترک  دیتول  ش یکاهش  اس  دیمف  یکروبیبات  به  زنج  یدهایمعروف  با  )   رهیچرب  داد.  SCFAsکوتاه  نشان  را   )

ناشتا داشتند. با    یی غذا  یها میدر رژ  یتوجهقابل  راتییتغ  وم،یدوباکتریفیو ب  لوسیمانند لاکتوباس  د، یمف  یهایاز باکتر  یاریبس

 گزارش کرده اند.  ومیکروبیم تارناشتا را بر ساخ یها میاز مطالعات اثرات نامطلوب رژ یحال، برخ نیا

روده مشاهده    ومیکروبیم  ی ناشتا بر رو  ی ها  میرژ  ت یرا به دنبال رعا  یمطلوب   ج یاکثر مطالعات نتا  ی طور کل: به  یریگ  جهینت

 ی برا  یشتریب  یانجام شده است، مطالعات انسان   یوانیح  یمدل ها   یبر رو  یشتریکه مطالعات ب  یی حال، از آنجا   نیکردند. با ا

 است. ازیمورد ن  جیاثبات نتا

 مطالعه مروریروده؛   ومیکروبیرمضان؛ مماه ؛ فستینگ متناوب ؛یدارروزه کلید واژه ها:  
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Table 1: Summary of the animal studies investigating the effects of fasting on gut microbiota  

 

Study Dietary Restriction 

Regimen 

Study Model Gut Microbiota Variations Induced by Dietary Restrictions Potential Health 

Benefits 

Shi et al. 

(2021) 

IF for four days in two 

cycles 

Hypertensive rat Lactobacillus and Bifidobacterium abundance increased in the IF 

group than control. 

Rats in the IF group had significantly lower 

blood pressure than control group. 

Zhang et al. 

(2021) 

(1) fed ad libitum, (2) 

30% CR, (3) 5:2 IF 

regimen 

7-week-old C57BL/6 

male mice 

30 % CR led to a significant increase in the Lactobacillus, and 

significant reduction in the Bacteroidetes. 

5:2 IF regimen led to increase in the Bacteroides, Alloprevotella 

and significant reduction in the Lactobacillus. 

IF group consume more energy than ad libitum 

and CR groups in the first 4 days after 

refeeding. Both of the CR and IF group had 

lower body weights, white adipose tissue and 

serum cholesterol than ad libitum group 

Liu et al. 

(2021) 

Four groups: control (C), 

intermittent fasting (F), 

melatonin (M), and 

intermittent fasting plus 

melatonin (MF) 

Male C57BL/6J mice The F and M groups had significantly lower alpha diversity than 

the MF group. 

Increase in the abundance of Lactobacillus, Ruminococcus and 

Akkermansia in the F group than control group. 

Reduction in the abundance of Helicobacter, Prevotella, and 

Parasutterella in the F group than C group. 

There was no difference between the groups in 

the cumulative food intake. 

IF group had lower body weight, serum glucose 

and TG than control or melatonin groups. 

 

 

Deng et al. 

(2020) 

ad libitum (AL) group or 

an IF group for 30 days 

Male C57BL/6J mice IF did not change the bacterial community richness 

 

Reduction in the Firmicutes to Bacteroidetes (F/B ratio) and 

relative increase in the Allobaculum abundance. 

 

Weight was significantly reduced in the fasting 

group, but the cumulative energy intake was not 

different. 

IF reduced liver steatosis and lipid metabolism, 
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Study Dietary Restriction 

Regimen 

Study Model Gut Microbiota Variations Induced by Dietary Restrictions Potential Health 

Benefits 

Li et al. (2020) ad libitum control group 

or intermittent fasting 

groups. 

C57BL/6JLvri mice There weren’t significant differences between two groups in alpha 

diversity 

 

Mice in the 16 hours fasting had increased level of Akkermansia 

and decreased level of Alistipes 

Cumulative food intake was not changed in the 

12 hours fasting but changed in the 16 and 20 

hours fasting 

Park et al 

(2020) 

IF vs ketogenic diet Male Sprague 

Dawley rats: 

Alzheimer’s 

disease (AD) model 

In the IF group than keto group: Clostridales abundance decrease 

and Lactobacillales increase 

IF than keto improved memory function 

Kim et al., 

(2019) 

Fasting: the ruminal 

fluids feeding 

and 24 h after fasting 

Three ruminally 

cannulated Holstein 

steers 

Reduced abundance of Anaerovibrio lipolytica, Eubacterium 

ruminantium, Prevotella albensis, Prevotella ruminicola, and 

Ruminobacter amylophilus 

Increase in the gas, ammonia and microbial 

protein production 

Cignarella et 

al. (2018) 

In the IF mice, food 

pellets were provided or 

removed at 9 am each 

day. Control group had 

unrestricted access to 

food 

Mice Lactobacillaceae, Bacteroidaceae, and Prevotellaceae families 

increased in the IF group. 

Fecal transplantation from mice in IF group to control, reduced 

the severity of EAE in this group. 

IF reduced the differentiation of native T cells 

into T17 cells 

 

Catterson et 

al. (2018) 

A 40-day course includes 

2-day fed and 5 fasting 

days 

fruit flies (Drosophila 

melanogaster) 

Reduced bacterial abundance in IF group than control 

Reduction in age-related pathologies and improved gut barrier 

function in the IF group 

 

Increases Stress Resistance, not changed 

cumulative food intake 
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Study Dietary Restriction 

Regimen 

Study Model Gut Microbiota Variations Induced by Dietary Restrictions Potential Health 

Benefits 

Beli et al. 

(2018) 

Ad libitum diet vs. 

intermittent fasting ad 

libitum diet as 24 h 

feeding-24 h fasting 

db/db mice Increased levels of Firmicutes and decreased Bacteroidetes and 

Verrucomicrobia in intermittent fasting group. 

Glycated hemoglobin levels were not affected 

by the IF regimen, survival rate was 

significantly improved in the IF group 

Wei et al., 

(2018) 

Fasting diet with 30% 

restriction of calorie for 

one week 

6‑week‑old male 

C57BL/ksJ‑db 

Increase in the Lactobacillaceae, Bacterioidaceae and 

Prevotellaceae abundance 

 

Increase in the ketone production 

Decrease in the proinflammatory cytokines 

Bahl et al. 

(2017) 

3 days of food 

deprivation (fasting) 

farmed mink 

(Neovison vison) 

The bacterial load and community structure within the mucus was 

not severely impacted by 3 days of fasting. 

- 

McCue et al. 

(2017) 

21 days of fasting Mice, quail, tilapia, 

toad, geckos 

Alteration in Bacteriodetes, Firmicutes, 

Proteobacteria, Fusobacteria and Verrucomicrobia 

Changes in distal intestine morphology 

Sonoyama et 

al. (2009) 

96 hours fasting 

compared to the control 

group 

Male Syrian hamsters Increase in the proportions of injured bacterial 

Cells 

Increase Akkermansia muciniphila, a mucin degrader, in fasting 

group 

Clostridia increased in the fed group 

 

Reduction of total SCFA concentration in the 

fasted group than fed group. 

 

 

AD, Alzheimer’s disease; CR, calorie restriction; IF, Intermediate fasting; SCFA: short chain fatty acid 
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Table 2 Summary of the human studies investigating the effects of fasting on gut microbiota alterations 

First Author 

 

Fasting model Study Type 

/Duration 

Study Population Results 

Su et al. (2021) 1 Month of intermittent 

fasting 

Longitudinal 

physiologic data in 

2 cohorts, sampled 

in 2 different years 

Healthy nonobese 

young and middle-

aged men 

Ramadan-associated intermittent 

fasting increased microbiome 

diversity and was specifically 

associated with upregulation of the 

Clostridiales order–derived 

Lachnospiraceae 

Mohammadzadeh et al. (2021) hour time restricted feeding 

intervention (8-hour feeding 

window/16-hour fasting window) 

before/after the 

cross-sectional 

study 

Healthy adult 

volunteers (n=30) 

Butyrate significantly increases, the 

gut Bacteroides and Firmicutes 

increased by 21 and 13 percent 

after Ramadan 

Gabel et al. (2020) 

 

a daily 8‑h time restricted 

feeding (8‑h feeding win‑ 

dow/ 16‑h fasting window) for 12 

weeks 

Pilot study/ 12 

weeks 

Adults with obesity (n 

=14) 

Gut microbiota phylogenetic 

diversity remained unchanged. 

 

Maifeld et al. (2021) 

Ramadan fasting Clinical trial healthy subjects 

(n =30) 

Fasting alters the gut microbiome, 

impacting bacterial taxa and gene 

modules associated with short-

chain fatty acid production 

András et al. (2021) 5-days with a daily nutritional 

energy intake of 300–350 kcal/day, 

derived from vegetable juices and 

vegetable broth, followed by a 

modified Dietary Approach to Stop 

Hypertension 

diet 

randomized-

controlled bi-

centric/ 12 weeks 

patients with 

Metabolic Syndrome  

(n =32-31) 

 

Fasting alters the gut microbiome, 

impacting bacterial taxa and gene 

modules associated with short-

chain fatty acid production. 
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First Author 

 

Fasting model Study Type 

/Duration 

Study Population Results 

Lilja et al. (2020) Buchinger fasting: 250 kcal/day for 

5 days 

RCT 154 healthy adults ↑distribution of Proteobacteria, 

↓Firmicutes/Bacteroi‑ 

detes ratio Fasting mimetic 

Guo et al. (2020)  “two-day” modified IF Clinical trial, 8 

weeks  

Adults with 

Metabolic Syndrome 

(n =39) 

Changes in gut microbiota 

communities, increase the 

production of short-chain fatty 

acids, and decrease the circulating 

levels of lipopolysaccharides. 

He et al. (2019) water‑only fast or juice 

fast for seven days 

Intervention 

pre‑post 

design 

16 healthy 

individuals, Age: 

18–40 year 

Water‑only fasting 

changed the bacte‑ 

rial community, ↑more 

homogenous gut micro‑ 

biomes, ↓Fusobacterium. 

↓colorectal cancer 

Ikram et al. (2021) Ramadan fasting cohort healthy adult 

participants 

(n =34) 

↑Klebsiella,Faecalibacterium, 

Sutterella, Parabacteroides, and 

Alistipes 

↓Coprococcus, Clostridium_XlV, 

and Lachnospiracea 

 

Balogh et al. (2020) Buchinger fasting protocol followed 

by DASH diet  

RCT/ 5 days control (n=36), 

fasting (n=35) 

↑Clostridial Firmicutes 

↓butyrate producers 
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First Author 

 

Fasting model Study Type 

/Duration 

Study Population Results 

 

Ozkul et al. (2020) 

 

 Ramadan fasting 

 pilot study / 29 

days 

healthy adult 

participants 

 (n =9) 

Butyricicoccus, Bacteroides, 

Faecalibacterium, Roseburia, 

Allobaculum, Eubacterium, 

Dialister and Erysipelotrichi were 

significantly enriched genera after 

the end of Ramadan fasting. 

Mesnage et al. (2019) 

 

Buchinger fasting (daily energy 

intake of about 250 kcal and an 

enema every 2 d 

clinical study/ 10-

day 

healthy men (n =15) decrease in the abundance of 

Lachnospiraceae and 

Ruminococcaceae 

increase in Bacteroidetes and 

Proteobacteria (Escherichia coli 

and Bilophila wadsworthia) 

 

Remely et al (2015) A fasting program with laxative 

treatment for 1 week followed by a 

6-week intervention with a probiotic 

formula 

One week overweight people 

(n=13) 

Fasting group had higher 

abundance of Faecalibacterium 

prausnitzii, Akkermanisa and 

Bifidobacteri 
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ای گوشت و مقایسه با اسلامی بر کیفیت، خصوصیات فیزیکوشیمایی، حسی و تغذیه تاثیر ذبح 
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 چکیده 

روش های مختلف برای کشتار حیوانات در سراسر دنیا وجود دارد. ذبح حلال، روش مورد استفاده برای کشتار حیوانات در دین  

مبین اسلام است. با افزایش جمعیت مسلمانان جهان و علاقه جهت عمل به آموزه های دینی و مذهبی، گسترش بازارهای گئشت 

می دهد که روش های مختلف کشتار روی کیفیت و ترکیبات شیمیایی و بیوشیمیایی  حلال به وجود آمده است. مطالعات نشان  

گوشت مثل آهن و میزان گلوکز موجود در خون و همچنین خواص فیزیکی مثل رنگ و ظرفیت نگهداری آب گوشت، خواص 

چهار رگ گلو، نای و  میکروبی و حسی گوشت، پس از مرگ حیوان تاثیر گذار است. روش ذبح حلال شامل برشی افقی و قطع  

، تخلیه کامل خون حین شودمیمری، بدون استفاده از هر نوع بی حسی قبل از ذبح است. پس از ذبح مقدار زیادی خون خارج 

کشتار منجر به کیفیت بهتر، ماندگاری بیشتر و کاهش عیوب گوشت و لاشه می شود. همچنین ذبح حلال می تواند از سلامت  

در این مقاله مروری سعی شده است مقایسه ای بین روش ذبح حلال با سایر    .های عفونی حفاظت کندانسان در برابر بیماری

بیوشیمیایی،   از دیدگاه  ها  پذیرد و همچنین کیفیت و سلامت بخشی گوشت حلال و سایر کشتار  روش های کشتار صورت 

   .بیوفیزیکی و میکروبی مورد بررسی قرار می گیرد

 ل، انواع ذبح، بی حسی قبل از ذبح، سلامتی بخشی گوشت، کیفیت گوشت ذبح حلاواژگان کلیدی: 

 

 مقدمه 

دین مبین اسلام آیینی همساز با فطرت انسانی است و مهم ترین رسالتش تامین نیازهای دنیا و آخرت انسان هاست و به این 

نی را ارائه کرده است. از برجستگی های فقه  مهم اهتمام در خور توجهی نموده و برای رفع این نیاز برنامه و راه حل های گوناگو

شیعه جامعیت و فراگیری آن است، به گونه ای که برای تمام ابعاد زندگی اجتماعی، دنیوی و اخروی آدمی حرف، برنامه و قانون 

جانبه از  دارد و برای تحصیل این همه کافی است عالمان دینی با ذهنی جهان نگر و تلقی صحیح از رسالت دین و آگاهی همه  

نیازها و پرسش های نو پیدا سراغ این بروند. در کتاب آسمانی ما مسلمانان به مسئله تغذیه توجه خاص شده است ) از باب نمونه 

بار کلمه رزق و مشتقات آن بکار رفته است( و هم از دغدغه های    62بار کلمه طعام و مشتقات آن و بیش از    48در قرآن بیش از  

هان معاصر به شمار می رود به گونه ای که بسیاری از مشکلات ، اختلافات و خونریزی ها بر این محور می  اساسی و بنیادین ج

چرخد و از سویی بحران ناشی از آن نیز روز به روز دامن گیر تر می شود. پر واضح است تامین مواد پروتئینی ) گوشت و فرآورده  

 (.1395دهد )جوادی راد،  های آن ( بخش عظیمی از مسئله تغذیه را تشکیل می

گوشت و فراورده های آن از مهم ترین مواد تامین کننده غذای انسان ها به شمار می رود. این ماده از ضروری ترین مواد غذایی  

است که نقش اساسی را در رشد انسان ها دارد و نبودن آن موجب پیامدهای ناگوار و سوء تغذیه می شود و تنها منبع تهیه این 

mailto:Ansarifar.elham@gmail.com
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گوشت غنی از پروتئین های ارزشمند، اسیدهای آمینه ضروری،  (.Laubscher, 2009; Agata et al., 2009، حیوانات هستند )ماده 

  pH(. گوشت بنا به دلایل متعددی از جمله  Annigan et al., 2018مواد معدنی مانند آهن و روی و انواع ویتامین ها می باشد )

آید  مناسب، فعالیت آبی مناسب، غنی بودن از مواد مغذی برای رشد میکروارگانیسم ها از فسادپذیرترین مواد غذایی به شمار می

(. بنابراین ذبح حیوانات جهت مصرف  Farouk et al., 2014و زمینه را برای رشد باکتری ها، کپک ها و مخمرها فراهم می سازد )

های  انینی که مرتبط با سلامت و بهداشت غذا و رفاه حیوانات هستند، صورت می گیرند. انواع روشگوشت آنها با استفاده از قو

های متنفاوتی را طی فرایند دنبال می کنند. مطالعات متعدد حاکی از آن است که انواع روش های ذبح  مختلف کشتار، استراتژی

وصیات فیزیکی، تغذیه ای، حسی و میکروبی تاثیر زیادی دارند  در تغییرات داخلی حیوانات ذکر شده و کیفیت لاشه اعم از خص

(Sebsibe, 2008 .) 

 

این پژوهش به شــیوه کتابخانه ای و تحلیلی انجام گرفته اســت و در آن منابع موجود مرتبط با موضــوع مورد :  روش پژوهش

 . سی و تحلیل قرار گرفته اند و یافته ها استخراج شده اندربر

 

 هایافته

 انواع ذبح  -1

های مختلف ذبح انجام شده است که نشان دهنده تفاوت  دهای به دست آمده از روشاز لحاظ بیوشیمیایی مطالعاتی روی گوشت

های انجام شده در گوشت پس از مرگ حیوان است. اثر انواع  میزان ترکیبات شیمیایی مانند آهن و هیم و به د نبال آن واکنش

گوشت مورد بررسی شده است که از آن جمله می توان به میزان خون مو جود در گوشت که به  ذبح روی تغییرات میکروبی  

های فیزیکی  ها در نظر گرفته می شود، اشاره کرد. همچنین مطالعاتی روی ویژگیعنوان یک محیط مناسب برای رشد باکتری

 Addeen etروش های ذبح انجام شده است )  ها تحت تاثیر انواعگوشت مثل رنگ گوشت و ظرفیت نگهداری آن و تغییرات آن

al., 2014.) 

 

 ذبح حلال   2.1

قوانین ذبح حلال عباتند از: حیوان بایستی حلال گوشت باشد، نجاست خوار نباشد، حیوان می بایست در زمان ذبح حتما زنده  

را به زمین بکوبد که معلوم شود  باشد و در زمان سر بریدن حرکت کند، برای مثال دم یا چشم خود را حرکت دهد یا پای خود 

زنده بوده است، فرایندهای قبل از ذبح مثل بی حسی نباید منجر به مرگ حیوان شود و بی حسی قبل از ذبح تنها در صورتی  

که بعد از ذبح شرعی، حیوان حرکت داشته باشد، حلال خواهد بود و در غیر این صورت حلال نمی باشد، در زمان ذبح نام خدا  

کر شود، ذبح باید از قسمت جلوی گردن و با استفاده از یک چاقوی تیز انجام شود و نای، مری، شاهرگ و سرخرگ قطع  باید ذ

 ,.Farouk et al., 2013; Nakyinsige et alگردد. به طوری که حداکثر خون خارج شود و سر حیوان نباید از گردن جدا شود )

باشد. به این دلیل که خون یک محیط مناسب  دستکاری لاشه مثل کندن پوست قبل از مرگ کامل حیوان مجاز نمی  (.2014

لازم به ذکر است نخاع نباید قطع شود: به سبب اینکه با قطع نخاع الیاف عصبی    .ها به حساب می آیدبرای رشد میکروارگانیسم

ها راکد شود و خون  و موجب ایست قلبی شوند و به تبع آن خون در رگ  متصل به قلب ممکن است در طی فرآیند آسیب ببیند 

برای ذبح تمام     (.Farouk et al., 2016; Fuseini et al., 2016نگردد ) بطور کامل تخلیه این روشی است که در دین اسلام 

ی اشاره شده است. این بدان معنی  حیوانات حلال گوشت نظیر بز، گوسفند، گاو و مرغ به استثناء ماهی و سایر جانداران دریای

 نباید ذبح شوند. ...( است که حیوانات غیرمجاز( خوک، سگ، گربه، کانگورو، روباه، خرگوش، شیر، پلنگ، گرگ و 

 ذبح کوشر  2.2

ذبح حیوانات مجاز در آیین یهود توسط یک فرد مذهبی آموزش دیده با استفاده از چاقوی مخصوص، انجام می شود که بسیار  

تیز بوده و دارای تیغه مستقیمی است که قطر آن حداقل دو برابر گلوی حیوان می باشد. بی حس کردن حیوان قبل از ذبح مجاز 

نیست. قبل از ذبح دعای مخصوص با مضمون طلب بخشش به خاطر گرفتن جان حیوان خوانده می شود. بعد از ذبح اندام های  
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لم بودن آن ها برای اطمینان از کوشر بودن، بررسی می شود. برای جداسازی خاصی از جمله شش ها از بدن جدا شده و سا

ساعت سه مرتبه با آب شست و شو داده می  72کامل خون، گوشت ها خیسانده شده و به آن ها نمک پاشیده می شود. پس از 

 (.Farouk et al., 2014; Regenstein et al., 2003شوند )

 

 بی حسی )خفه کردن(  2.3

کلی در ذبح دو نوع بیهوش کردن داریم: یکی به منظور بی حس کردن قبل از ذبح که باعث عدم احساس درد می شود   به طور

( و دیگری بیهوشی که به معنای خفه شدن است و  Farouk et al., 2014و درآن حالت حیوان باید در هنگام ذبح زنده باشد )

 (. Nakyinsige et al., 2013یک نوع روش کشتن حیوان به شمار می رود )

 

 بی حسی الکتریکی  2.4

این نوع بی هوشی یک فرایند قبل از ذبح به شمار می رود و شامل دو نوع بی حسی الکتریکی محدود به ناحیه سر و بی حسی 

بدن می باشد که بی حسی مربوط به سر باعث جلوگیری از حس کردن درد می شود و در صورتی که ذبح انجام نشود، حیوان  

بود کامل می یابد. بنابر این با توجه به شرایط ذبح حلال چون در این روش حیوان زنده است مورد قبول ذبح حلال است. در  به

صورتی که که با اعمال بی حسی بدن، ایست قلبی حیوان باعث مرگ آن شود و خون داخل بافت باقی می ماند و مورد قبول  

گاو, گوسفند, بز و شتر مرغ توسط این روش بی حس می  (. Nakyinsige et al., 2013; Farouk et al., 2014ذبح حلال نیست )

گیرد. جریان الکتریکی سپس از انبرک ها به  شوند. در این نوع بی حسی یک جفت انبرک الکتریکی در دو طرف سر دام قرار می

میرد.  خون از بدنش جاری شود از بین رفته و میمغز رسیده و هوشیاری دام از دست می رود. در این روش دام قبل از این که  

ثانیه دوام دارد. در حالیکه مدت زمان بین بی حسی و برش توسط چاقو   40تا    20بی حسی ایجاد شده توسط این روش بین  

الکتریکی    5ثانیه است.این گزارش بدین معناست که    70برای گوسفند   از بی حسی  میلیون گوسفند هوشیاری خود را پس 

ت می آورند و قبل از جاری شدن خون از بدن , تلف می گردند. دکتر هارولد هیلمن معتقد است که این نوع بی حسی بدس

کاملا دردناک است. وی بیان می دارد که در برخی از کشورها شکنجه یا مرگ زندانی ها با برق انجام می شود. حیوانات نمی  

کردن یا جیغ زدن اعلام دارند. گاهی جریان بالای الکتریکی موجب فلجی کامل   توانند هنگام درد اظهارات خود را بوسیله گریه

 . (Farouk et al., 2014) دام نیز می شود

 بی حسی مکانیکی   2.5

این روش بی حسی به وسیله نفوذ گلوله به مغز انجام می شود. این کار باید با به کارگیری گلوله قوی و توسط افراد ماهر صورت  

موقعیت تپانچه درست نباشد، جانور دچار درد شدیدی می شود و باید گلوله دوباره شلیک شود یا اینکه حیوان در  پذیرد. اگر  

(. این روش به دلیل وارد شدن بخشی از مغز به جریان خون مورد Sabow et al., 2015حین هوشیاری توسط چاقو ذبح شود )

تا   5کمیسیون دانشمندان اروپایی نشان می دهد در  1996ارشات سال گز(. Nakyinsige et al., 2013قبول ذبح حلال نیست )

گردند.  گاو در انگلستان میداند که به روش غلط بیحس می  230000درصد, این روش دچار خطا است. و میزان آن را سالانه    10

ثر شلیک گلوله به همه قسمت همچنین این روش میزان بیماری جنون گاوی را نیز افزایش می دهد زیرا عوامل عفونی مغز در ا

 (. 1394شوند )ستاری و همکاران، های بدن پخش می

 خفه کردن با گاز   2.6

یهود  و  اسلام  قبول  مورد  روش  این  شود.  می  استفاده  اکسیدکربن  دی  گاز  از  حیوان  کردن  خفه  برای  روش  این  در 

 (.Nakyinsige et al., 2013نیست)
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 مقایسه ذبح اسلامی با سایر روش های کشتار  -2

 تاثیر بر احساس درد در حیوان  3.1

و غیر اسلامی به علت شیوه عذاب دهنده کشتن حیوان مخالفانی دارد. با این وجود   کشورهای غربی ذبح اسلامی در بعضی از

رود و دست و پا زدنش تنها  طبق سنت اسلامی اگر حیوانی به درستی ذبح شود، پس از چند ثانیه در حالتی از خماری فرومی

سلامی، به مواردی مانند خوش رفتاری با حیوانات، تیز بودن  های عصبی است. همچنین در بسیاری از منابع اناشی از واکنش

چاقو و سرعت عمل در ذبح اشاره شده تا حیوان کمتر عذاب بکشد. قطع نخاع حیوان در هنگام ذبح، شلیک گلوله به مغز او یا  

. در  شودمی( موجب قطع ضربان قلب  شودمیبه بدنش )که در بیشتر کشورهای غیر اسلامی انجام   شوک الکتریکی وارد آوردن

برد )جوادی راد و ماند که فساد پذیری گوشت را بالا میباقی می هامویرگ ها ورگ این صورت، مقداری قابل توجهی از خون در

در  (ECG) و الکتروکاردیوگرافی   (EEG)تانه درد از طریق آزمایش ثبت آنسفالوگرافی الکتریکی(. تحقیقات آس1395همکاران،  

 Holman et) های مختلف بررسی کردندها و در طی مراحل ذبح و کشتار به روشهای مختلف مغز و قلب در همه دامموقعیت

al., 2015.) 

ثبت شده است. هیچ تغییری نسبت به قبل از کشتار  EEG دو سوم ابتدایی از زمان ذبح اسلامی بر روی  -1  ذبح اسلامی  - الف

دهد که حیوانات هیچ احساس دردی در طی یا بلافاصله پس از برش نشان  در این نمودار دیده نمی شود. بنابر این نشان می  

یک موقعیت استراحت عمیق و بیهوشی دیده می شود. این حالت وابسته به کمیت وسیع  EEG در سه ثانیه ثبت  -2نمی دهند.  

  -4اس دردی وجود ندارد. میزان صفر را نشان می دهد که هیچ احس EEG ثانیه ثبت 6پس از   -3فوران خون از بدن می باشد. 

به میزان صفر پایین می آید. اما هنوز قلب ضربان دارد و تشنج بدن رخ می دهد )واکنش فعال در طناب     (EEG)پیام مغزی

نخاعی( بنابر این حداکثر میزان خون از بدن خارج می شود و گوشتی بهداشتی برای مصرف کننده مهیا می گردد )جوادی راد  

 . (1395و همکاران، 

بلافاصله   EEG درد شدیدی را  - 2حسی هوشیاری خود را از دست می دهد.  حیوان ظاهرا پس از بی  - 1ذبح غیر اسلامی- ب

حس شده توسط تپانچه در مقایسه با ذبح اسلامی سریعتر متوقف شده  ضربان قلب حیوان بی  - 3حسی نشان می دهد.  پس از بی

 .(Carrassco-Garcia et al., 2020) ی می ماند و در نتیجه مقدار زیادی از خون داخل گوشت باق

حسی قبل از کشتار نه تنها شدت درد وجود دارد بلکه این راه سبب افزایش نگرانی می گردد. زیرا این روش عاملی  در روش بی

وای حسی بادی )انفجار هدر گسترش بیماری جنون گاوی است که اخیرا بواسطه تحقیقات محققان بواسطه روشی به نام بی

داخل مغز گاو( مورد بررسی قرار گرفته است. این نیروی انفجاری سبب انتشار پوندی با شلیک یک اسلحه آهنی به 150فشرده 

ترین قسمت های عفونی در بیماری  شود. این اخبار همچنین سبب آشفتگی شد زیرا بافت مغز و نخاع عمدهو پخش بافت مغز می

یسی سوراخ دار را در مغز دام بیمار ایجاد می کنند.تحقیقات دانشکده هانوفر کاملا ذبح  جنون گاوی هستند و حالت پنیر سوئ

که در روش ذبح اسلامی، اطلاعات ثبت شده بر روی پیام مغزی میزان اسلامی و فواید آن را برای دام بیان نموده است بطوری 

 (. Xing et al., 2019) د باشدردی حیوان هنگام برش گلو میصفر را نشان می دهد که بیانگر بی

 

 تاثیر بر میزان خونگیری   3.2

ها است که فسادپذیری گوشت را یکی از مهمترین عوامل موثر در تغییر کیفیت گوشت، میزان خون باقیمانده در رگها و مویرگ 

باشد، محیط مناسبی برای رشد  (. خون تا زمانی که دارای مواد مغذی  Nakyinsige et al., 2014; Ali et al., 2011برد )بالا می

گیری سریع ها ی گردن قطع شده و خونکه اکثر رگ شودمیها خواهد بود. در ذبح حلال برش در قسمت گردن ایجاد باکتری

(. گوشت با خون کمتر فاقد برخی از مواد مغذی  Gregory et al., 2012گردد )منجر به خروج بیشتری خون از سر و گردن می

 .شودمیاز طریق کاهش فساد محصول سبب افزایش مدت زمان نگهداری محصول  است بنابراین

https://fa.wikipedia.org/wiki/%DA%A9%D8%B4%D9%88%D8%B1%D9%87%D8%A7%DB%8C_%D8%BA%D8%B1%D8%A8%DB%8C
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B4%D9%88%DA%A9_%D8%A7%D9%84%DA%A9%D8%AA%D8%B1%DB%8C%DA%A9%DB%8C
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B1%DA%AF_%D8%AE%D9%88%D9%86%DB%8C
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%85%D9%88%DB%8C%D8%B1%DA%AF
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B0%D8%A8%D8%AD_%D8%A7%D8%B3%D9%84%D8%A7%D9%85%DB%8C#cite_note-5
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B0%D8%A8%D8%AD_%D8%A7%D8%B3%D9%84%D8%A7%D9%85%DB%8C#cite_note-5
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در ذبح حلال، مقدار قابل توجهی خون از بدن حیوان خارج شود. این امر فقط به این دلیل نیست که خوردن خون در اسلام 

یری کامل کیفیت و ماندگاری گوشت  گذارد. بنابراین، خونگگیری ناقص بر کیفیت گوشت نیز تأثیر منفی میحرام است بلکه خون

ها است  (. با توجه به اینکه خون یک ماده طبیعی برای رشد اکثر میکروارگانیسمAlvarado et al., 2007بخشد )را بهبود می

)ستاری   شودمیهای عامل فاسد گیری نادرست و ناقص باعث رشد و تکثیر باکتریبنابراین وجود خون درگوشت به جهت خون

گیری کارآمد و سریع، های ذبح کردن، خونمیلادی اظهار داشت که تمام شیوه  2010در سال    Helmut  (.1394ران،  و همکا

، هرچند که چندین تکنیک برای  شودمیهای خونی اصلی انجام  بخش مهمی از روند کشتار هستند. این کار معمولاً با بریدن رگ

برای مصرف انسان، حذف خون از لاشه ضروری است زیرا کیفیت آن را  گیری وجود دارد. در صورت استفاده از گوشت  خون

 (. Helmut, 2010دهد )بخشد و ماندگاری گوشت را افزایش میبهبود می

، که به عنوان  شودمیگیری نادر است، خون باقیمانده در گوشت باعث افزایش حفظ هموگلوبین  علاوه بر این عوارض جانبی خون

(. اکسیداسیون لیپیدها یکی از مهمترین Lerner, 2009)  شودمیند اکسیداسیون چربی در نظر گرفته  یک تقویت کننده قدرتم

فاکتورهای غیرمیکروبی در تخریب گوشت، در شرایط نگهداری و پخت گوشت است که حتی از طریق نگهداری در یخچال و  

نتیجه گرفت که ذبح حلال کیفیت   توانمیها  ین یافته(.  با در نظر گرفتن اAlvarado et al., 2007فریزر قابل کنترل نیست )

کند  کند و همچنین از منافع صنعت گوشت حمایت میگوشت و ماندگاری گوشت را طبق نیاز مصرف کنندگان تضمین می

(Soyer et al., 2009 .) 

پس از ذبح مقدار زیادی از خون پمپ   رسدمیبا ارزیابی دستورهای عمده جهت ذبح حلال و مقایسه آنها با دلایل علمی به نظر 

از محل برش خارج   از مهمترین منبع شودمیو افت سریع فشار خون ایجاد    شودمیشده توسط قلب سریعاً  . در نتیجه مغز 

. به دلیل نرسیدن خون به مغز در اثر خونریزی شدید،  شودمیایجاد   آنوکسی اکسیژن و گلوکز خود محروم شده و در نهایت

های بدن افزایش یابد. انقباضات شدید عضلانی، تشنج و  ضربان قلب حیوان شدید شده تا جریان خون به مغز و دیگر قسمت

آغاالعملعکس فیزیولوژیک  به قسمت  شودمیز  های  انقباضات شدید  تا خون  این  شود.  فرستاده  مغز  به خصوص  بالایی  های 

؛  شودمیعضلانی و تشنج دردناک نیستند. در نهایت مقدار زیادی از خون به دلیل انقباضات عضلانی و فشار ناشی از آن خارج  

کند. زیرا ع و ناگهانی هیچ دردی را ایجاد نمی. برش سریشودمیکه این نکته منجر به خونگیری دام و کیفیت بیشتر گوشت  

در ذبح اسلامی   (.Choe et al., 2008های اعصاب حسی فاقد حساسیت به درد هستند)ساختارهای زیر پوست به غیر از پایانه

ون پایین  ، با رفتن خون از بدن دام، مغز به علت فشار خشودمیاست که مری، نای و دو شاهرگ جدا گشته و طناب نخاعی جدا ن

هدف از   .که تماماً خون از بدن دام خارج شود  شودمیدهد که با سرعت بیشتری به تپیدن پرداخته و باعث  به قلب فرمان می

گیری  خونگیری بهبود کیفیت گوشت به جهت راحتی حیوان مورد نظر است. تا به امروز، مطالعات بسیار کمی در رابطه با خو ن

 .وانات از دیدگاه علمی انجام شده استحلال کارآمد و حفظ رفاه حی

 

 تاثیر بر ترکیبات شیمیایی و بیوشیمایی گوشت:  3.3

 شودمی هموگلوبین موجود در خون به عنوان پروموتور قوی برای اکسیداسیون لیپیدها و کاهش ماندگاری گوشت در نظر گرفته  

(Nakyinsinge et al., 2014  .)  مطالعات انجام شده روی ترکیبات شیمیایی و کیفیت گوشت، پس از مرگ انواع مختلف کشتار

سنتی و همچنین در نمونه بدون خونریزی نشان می دهد که میزان هیم و آهن    شامل ذبح حلال، قطع سر، قطع گردن به روش

( و چون اکسایش لیپیدها دلیل  Addeen et al., 2014در گوشت حاصل از ذبح حلال نسبت به سایر انواع ذبح مطالعه شده )

 (. Sabow et al., 2015است )اصلی فساد غیرمیکروبی گوشت است، در نتیجه مدت ماندگاری گوشت حاصل از ذبح حلال بیشتر  

به دلیل وجود ارتباط بین فرایندهای پیش از ذبح و کیفیت گوشت، کاهش استرس )تنش( حیوان در طول ذبح، کیفیت گوشت 

را افزایش می دهد. در مطالعاتی مبنی بر مقایسه روش ذبح حلال و روش کشتن حیوان از طریق خفه کردن با دی اکسیدکربن،  

ن بررسی شده است که نتایج نشان می دهد میزان گلوکز موجود در خون نمونه کشته شده به روش خفگی،  میزان استرس حیوا

بیشتر از نمونه ذبح شده حلال است که میزان گلوکز به دلیل  درگیر بودن آن در متابولسیم انرژی یک معیار سودمند برای 

ه آدرنالین و نورآدرنالین که باعث شکست گلیکوژن کبدی  سنجش استرس است. در شرایط تنش زا، ترشح هورمون هایی از جمل

https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A2%D9%86%D9%88%DA%A9%D8%B3%DB%8C
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می شوند، گلوکز خون را افزایش می دهند. همچنین اندازه گیری میزان لاکتات خون نیز نشان دهنده تنش قبل از ذبح می  

 ,.Nakyinsinge et alباشد که این عامل هم در خفگی با دی اکسیدکربن نسبت به ذبح حلال، مقدار بیشتر را نشان می دهد )

2014 .) 

pH  تعیین کننده اصلی کیفیت گوشت است.  pH    نهایی یک عامل مهمی است که بر خصوصیات فیزیکوشیمیایی گوشت تأثیر

(. Fuseini et al., 2017است )  4/5  -8/5گوشت مرغوب حدود    pH( ،  Mauri et al., 2017; Mortimer et a., 2014گذارد )می

تعادل میکروبی  pH مقدار  .پس از ذبح بستگی به میزان گلیکوژن موجود در عضله قبل از مرگ حیوان دارد  pHمقدار کاهش  

(  5/5درگوشت معمولی )  pH پایین اثر باکتریواستاتیک بر گوشت دارد. دو ساعت بعد از ذبح، مقدار pHکند.  محیط را تعیین می

به طولانی شدن رنج حیوانات قبل از مرگ، کاهش ذخایر گلیکوژن حسی، منجر  ( بود. احتمالاً عدم بی62/5و گوشت حلال )

(. ظرفیت نگهداری آب به توانایی گوشت در حفظ مقدارضروری از  Agata et al., 2009)  شودمیpH ای و تغییرات افتماهیچه

داری تأثیر معنیهای کشتار  کنندگان است. روشهای کیفی برای صنعت و همچنین برای مصرفکه ویژگی  شودمیآب اطلاق  

حسی  الکتریکی با فرکانس پایین برای سر، بی حسیدر افت پخت دارند. افت پخت گوشت بز در کشتار بدون بیحسی کمتر از بی

(. Sabow et al.,2017حسی الکتریکی با فرکانس بالا برای سر به پشت است )الکتریکی با فرکانس پایین برای سر به پشت و بی

 (.1399نقش مهمی در افت پخت گوشت دارد )خضرلو همکاران،  عضلاتpH میزان افت

 

 
 (1399ساعت از کشتار )خضرلو و همکاران،  24بر کیفیت گوشت  pH. تاثیر تغییرات 1شکل 

اکسایش لیپیدی به طور خلاصه در بدن دو نتیجه عمده دارد: یکی آسیب ساختاری به غشا و دیگری ایجاد محصولات اکسیده  

برخی از آن ها مواد فعال شیمیایی و برخی دیگر ماکرومولکول های تغییریافته می باشند. تصور می شود که این  می باشد که  

افزایش غلظت   بیوشیمیایی،  نورونی باشد. مطالعات  محصولات اکسیده شیمیایی، عامل اصلی آسیب بافتی شامل آسیب های 

ز مغز بیماران آلزایمری نشان می دهد. از دیگر بیماری های تحلیل  ترکیبات شیمیایی حاصل از اکسایش لیپیدی را در مناطقی ا

برنده سیستم عصبی که افزایش محصولات اکسایش لیپیدی در آن مشاهده شده است، می توان به بیماری هانتینگون اشاره 

 کرد.

 

 تاثیر بر بار میکروبی میکروبی گوشت  3.4

کننده، خرده فروشان و مصرف کننده اهمیت بالایی دارد و هر دو آلودگی میکروبی  ایمنی میکروبی و کیفیت گوشت برای تولید  

ماندن خون در گوشت یکی از عامل های مهم تاثیرگذار در تغییرات کیفیت،  شوند.  های گوشتی را شامل میگوشت و فرآورده

در نظر گرفته می شود. در مطالعه  آلودگی و فساد است به طوری که خون به عنوان یک محیط مناسب برای رشد باکتری ها  

انجام شده روی تعداد باکتری های مزوفیل و سرمادوست در گوشت حاصل از انواع مختلف ذبح و نمونه بدون خونریزی مشخص 

(. 1399)خضرلو همکاران،  شده است که شمارش باکتری ها در نمونه بدون خونریزی در مقایسه با انواع دیگر ذبح بیشتر است  

ریزش خون هنگام ذبح بدون در نظر گرفتن انواع مختلف ذبح، به خودی خود می تواند در کند کردن رشد باکتری ها    بنابراین



 ارائه شده بصورت مقاله کامل مقالات 

 859   های کلیدی و مقالات ارائه شده                                                                                                  فصل سوم: سخنرانی

 

 

 

موثر شناخته شود. علاوه براین، در روش ذبح حلال به دلیل اینکه بعد از قطع گردن، قلب حیوان هنوز در حال تپیدن است،  

 (. Nakyinsinge et al., 2014حداکثر خون از بدن خارج می شود  )

علت تداوم تپش قلب بعد از ذبح در روش ذبح حلال این است که در این روش سر از بدن جاندار جدا نمی شود. چرا که اگر 

طناب نخاعی بریده شود، تار عصبی که به قلب می رود آسیب دیده و پویایی قلب باز می ایستد و در این صورت خون درون  

اثر ذبح حلال و غیرحلال   2014و همکاران در سال     Ibrahimای توسط  در مطالعه(.  Addeen et al., 2014عروق باقی می ماند )

بر بار میکروبی گوشت مرغ مورد بررسی قرار گرفت. نتایج این مطالعه نشان داد که بار میکروبی در گوشت مرغ حلال در مقایسه  

ژیکی همبرگر تهیه شده از گوشت مرغ حلال و غیرحلال نشان داد  های میکروبیولوبا غیر حلال کمتر بود. نتایج بررسی ویژگی

های زنده همبرگر حلال نسبت به همبرگر گوشت غیر حلال کمتراست و از طرف دیگر، تعداد کل  که تعداد کل میکروارگانیسم

(.  Ibrahim et al., 2014aغیر حلال بیشتر است )  کپک و مخمر از لحاظ تعداد در همبرگر گوشت حلال نسبت به همبرگر گوشت  

ها  فرم، اشرشیاکلای و سالمونلا شناسایی نشد. خون محیط مناسبی برای باکتریهمچنین در همبرگر حاصل از گوشت حلال کلی

-تر است به سبب اینکه مقدار قابل توجهی از خون که حاوی میکروبها است. بنابراین روش کشتار مسلمانان بهداشتیو توکسین

(.  گوشت ذبح شده به روش اسلامی به سبب کمبود خون Ibrahim et al., 2014b)  شودمیزا هستند، خارج  یماریها، سموم و... ب

 (. Awan et al., 2016تری تازه و سالم خواهد ماند )زمان طولانی  های ذبح، برای مدتدر گوشت در مقایسه با سایر روش 

 

 
 

 تاثیر بر  خواص فیزیکی گوشت   3.5

مهم ترین عوامل کیفی گوشت از دید مصرف کننده می باشد. در مطالعه ای که روی رنگ گوشت در انواع مختلف رنگ گوشت از  

( نشان می دهد که در نمونه بدون خونریزی، این فاکتور مقدار بالاتری داشته *aذبح انجام شده، بررسی فاکتور قرمزی گوشت )

یوگلوبین و غلظت آهن موجود در گوشت دارد. میوگلوبین یک پروتئین است که ارتباط مستقیمی با رنگدانه های گوشت مثل م

محلول در آب است که دارای یک بخش پروتئینی و یک بخش غیرپروتئینی حلقه مانند )هیم( با مرکزیت آهن می باشد. آهن  

صورت ترکیب اکسیژن    نقش اصلی را در رنگ گوشت دارد و در صورت ترکیب با عوامل مختلف، رنگ گوشت را تغییر می دهد. در

با میوگلوبین، اکسی میوگلوبین ایجاد می شود. اکسی میوگلوبین و میوگلوبین در اثر اکسایش به مت میوگلوبین تبدیل می شوند  

و در این صورت، رنگ گوشت به سمت قهوه ای میل می کند. در نتیجه، در ذبح حلال به دلیل خارج شدن حداکثر خون، گوشت 

 Buyukunal etین نوع ذبح، میوگلوبین و در نتیجه مت میوگلوبین کمتر و در نتیجه رنگ روشن تری دارد )به دست آمده از ا

al., 2007 مطالعات نشان می دهد که انواع مختلف ذبح روی ظرفیت نگهداری آب تا حدودی تاثیرگذار است. مقایسه انواع .)

ل اکسایش بیشتر، واسرشته شدن پروتئین ها بیشتر اتفاق می  مختلف ذبح نشان می دهد که در نمونه بدون خونریزی به دلی

نتیجه نمونه بدون خونریزی دارای   با ظرفیت نگهداری آب رابطه عکس دارد، در  از آن جایی که واسرشتگی پروتئین  افتد و 

 (.Nakyinsinge et al., 2014کمترین ظرفیت نگهداری آب در مقایسه با سایر انواع ذبح می باشد ) 

های صنعتی تأثیر سو میلادی، ذبح حلال به خودی خود در مقایسه با معادل  2014و همکاران در سال     Faroukقیقات  طبق تح

ریزی زیر پوستی ، لکه ناشی از خون مردگی ، شکستگی استخوان همچنین هیچ گونه خون  .گذاردآنچنانی بر کیفیت گوشت نمی

حس شده با جریان برق ثبت نشده است. همچنین مقدار بیشتر های بینمونهحس نشده نسبت به  های بیو هماتوم در گوشت بره
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های بی حس شده با برق نسبت  تر، افت ناشی از تراوشات گوشت و افت درمرحله پخت و پز در نمونهپایین  pHهای خونی،  لکه

ها و اعضاء بدن  گیری در ماهیچهاساساً، مشکلات کیفی گوشت از خون .های بدون اعمال جریان برق گزارش شده استبه نمونه

های مرتبط  حس کردن دام قبل از کشتار و شیوهحیوانات ذبح شده تشکیل شده است. از جمله مشکلات ذکر شده در رابطه با بی

است. این مسائل به ندرت در لاشه   ها، آسیب به لاشه، ناپایداری رنگ و افزایش افت ناشی از تراوشات با آن، شکستگی استخوان

. یکی از خصوصیات کیفیت گوشت بدست آمده از لاشه با خون کمتر، ماندگاری بیشتر و شودمیحس نشده دیده  حیوانات بی

 (. Farouk et al., 2014) تر برای مصرف انسان استتهیه یک گوشت ایمن

 

 تاثیر بر ویژگی های حسی گوشت  3.6

و مصرف گوشت حلال در آن است که گوشت سالم، بافت ترد و طعم دلپسندی داشته باشد. تردی  نتیجه شگفت انگیز پخت  

های کیفی و حسی گوشت است که رضایت مصرف کنندگان را تحت تأثیر قرار داده و با نیروی برشی  یکی از مهمترین مؤلفه

مقدار نیروی برشی گوشت گوسفند دچار    میلادی نشان دادند که  2007و همکاران در سال     Buyukunalارتباط عکس دارد.

حسی الکتریکی مشابه با آنهایی بود که بدون بی حسی ذبح شدند. طول سارکومر یک شاخص مفیدی از تردی گوشت است بی

(Buyukunal et al., 2007  ارزیابی اولیه کیفیت گوشت قرمز از دید مصرف کننده، بر اساس رنگ آن است. رنگ گوشت با .)

های به روش ذبح حلال بالا است، که سبب بازتاب رنگ ادیر واقعی مرتبط است. میزان اکسی میوگلوبین در گوشتادراک و مق

 (.Holman et al., 2015) شودمیقرمز روشن در گوشت 

 

 ای گوشت تاثیر بر جنبه تغذیه  3.7

مقدار اجزاء تشکیل دهنده )پروتئین، چربی،  های مهم کیفیت گوشت است و به طور معمول با  ترکیب لاشه یکی دیگر از جنبه

( نشان دادند که میزان 2014و همکاران ) Ibrahim (. Worku et al., 2020گیرد )آب و خاکستر( ارزیابی شیمیایی صورت می

ر  رطوبت، چربی و کربوهیدرات همبرگر تهیه شده ازگوشت ماکیان غیرحلال بیشتر از همبرگر گوشت حلال بوده و میزان خاکست 

 Ibrahim etداری در بین دو روش مشاهده نشد )و پروتئین در گوشت مرغ حلال زیاد بود. در مورد محتوای فیبر تفاوت معنی

al., 2014a.) 

به روش ذبح کردن نسبت   توانمی تر را  محتوای رطوبت یکی از مهمترین عوامل مؤثر بر کیفیت گوشت است. میزان رطوبت پایین

ها به راحتی  میکروب  شودمی. رطوبت بالا سبب  شودمیدار کمتری از خون در هنگام ذبح غیرحلال خارج  داد، به سبب اینکه مق

ای را برای صنعت نگهداری و فرآور ی گوشت ایجاد  د بر سلامتی افراد تأثیر گذاشته و مشکلات عمدهتوانمیتکثیر یابند. این امر 

 (. Yang et al., 2013کند )

. در حیوان سالم با طول شود میهای عضلا نی در بدن دام زنده از قندها )گلیکوژن( در ماهیچه فراهم  تانرژی لازم برای فعالی

مدت استراحت کافی، میزان گلیکوژن عضله بیشتر است. پس از ذبح دام، گلیکوژن موجود در عضله به اسید لاکتیک تبدیل شده  

بل و در هنگام ذبح دچار استرس شود، گلیکوژن مصرف شده و  شوند )جمود نعشی(. اگر حیوان قو ماهیچه و لاشه سفت می

 Heinzیابد. این امر اثرات منفی جدی بر کیفیت گوشت خواهد داشت )سطح اسید لاکتیک پس از ذبح در گوشت کاهش می

et al., 2001مطالعه .)   Sabow  ه گوشت نشان داد که میزان گلیکوژن در گوشت بز نسبت ب میلادی  2017و همکاران در سال

حسی بسیار زیاد بود. روش کشتار تأثیری بر تجمع لاکتات نداشت . تجمع لاکتات یک شاخص مهم در میزان ذبح شده بعد از بی

 (. 1394نهایی عضلات است )ستاری و همکاران،  pHو  pHکاهش 

 

 بحث و نتیجه گیری 

ذبح با بیهوشی، درد شدیدی را حس می کنند و قلب  نشان داد که حیوانات در روش   (ECG( و قلب ) EEGررسی نوار مغز )ب

حیوانات بیهوش شده در مقایسه با روش ذبح اسلامی ضربان نداشته و خون بیشتری در درون گوشت باقی می ماند. بنابراین  
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د؛  آزردن حیوان حین ذبح موجب افزایش سطح هورمونهای استرس شده و چون این هورمونها غالباً بواسطه خون حمل می شون

افزایش میزان خون در بافت موجب تغییر خلق و خوی فرد مصرف کننده گوشتشان خواهد شد. همچنین مطالعات نشان داده  

است که خون و گوشت )بدلیل افزایش سطح آراشیدونیک اسید( در تغییر خلق و خوی انسان بسیار موثر است و این در حالی  

  - به عنوان یک نتیجه، روش ذبح اسلامی با مکانیسمهای عصبی ز بالا می برند.را نی  3است که همزمان سطح اسیدهای چرب امگا  

قلبی موجب کاهش درد و استرس و سلامت بالاتر گوشت خواهد شد و کمتر موجب تخریب خلق و خوی مصرف کننده می  

 .شود
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nutritional characteristics of meat and comparison with other slaughter 
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Abstract 

There are different methods to kill animals around the world. Halal slaughter is the method used to kill animals 

in Islam. With the increase in the world's Muslim population and interest in practicing religious teachings, the 

expansion of halal food markets has come about. Studies show that different slaughtering methods have an effect 

on the quality and chemical and biochemical composition of meat such as iron and the amount of glucose in the 

blood, as well as physical properties such as the color and juice retention capacity of the meat, the microbial and 

sensory properties of the meat, after the death of the animal. . The halal slaughter method includes a horizontal 

cut and cutting the four vessels of the throat, trachea and esophagus, without using any kind of anesthesia before 

slaughter. After slaughter, a large amount of blood is removed, the complete discharge of blood during slaughter 

leads to better quality, longer shelf life and reduction of meat and carcass defects. Halal slaughter can also protect 

human health against infectious diseases. In this review article, a comparison has been made between the halal 

slaughtering method and other slaughtering methods, and also the quality and health of halal meat and other 

slaughterings are examined from a biochemical, biophysical and microbial point of view . 

 
Keywords  : Halal slaughter, methods of slaughter, anesthesia before slaughter, meat health, meat quality 
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 چکیده  

  نقش   انسان  دنیای   و   دین  سعادت  تأمین  در  اسلامی  مبانی  اساس   بر  و   است  انسان  زندگی   حیاتی  فرآیندهای   از  تغذیه  :مقدمه

 بیماری   و سلامتی در کننده تعیین نقش  تواند می که است  روح و  جسم سلامت بر گذار تأثیر  عوامل از یکی تغذیه. دارد اساسی

  داشتن  با  توان  می  ولی  نمود،  پیشگیری  آن  از  توان  نمی  که  است  طبیعی  ای  پدیده  سالمندی.  باشد   داشته  فرد  زندگی  کیفیت  و

 دوران   در   سالم  تغذیه  فرآیند  تبیین  هدف   با  پژوهش  این   رو،  این  از.  بخشید  ارتقاء  را  سالمندی  دوران  زندگی   کیفیت  سالم،   تغذیه

 . پذیرفت انجام  روایات و  آیات اساس بر سالمندی

  در  تغذیه   به  مربوط  های  شاخص  دینی،   نگاری  شاخص  اساس  بر   و  کیفی  محتوای  تحلیل  روش  با  مطالعه  این  : ها  روش  و  مواد

  تبیین  را  سالمندی  دوران  در   سالم   تغذیه   فرآیند  و   نموده   تحلیل  و   تجزیه  و  استخراج  معتبر  روایات  و   آیات   از  را  سالمندی  دوران

 .است کرده

 و  سن  بودن  بالا  علت  به  که  شود  می  کمتر  غذا  مصرف  به  تمایل  و  یافته  کاهش  انرژی  به  سالمندان  نیاز  سن  افزایش  با  :ها  یافته

  که هستند مناسب گروه این برای مقوی و الهضم سریع غذاهای. است بدن اولیه های انرژی شدن کم و جسمی تحرکات کمبود

 اساس  بر  که  است  سالمندان  برای  غذایی  مهم  های   وعده  از  یکی   شام  وعده .  شوند  میل  دفعات   به  و   کم  حجم  در  شودمی  توصیه

 . شود حذف نباید روایات،

  که   ای  گونه  به  داشته  عملی  کاربردی  شده،   بیان  سالمندان  در  سالم  تغذیه  زمینه  در  اسلام  دین  مبانی  از  آنچه  :گیری  نتیجه

 جلوگیری...(  و  عروقی   و  قلبی  بالا،  خون  فشار  چاقی، )  تغذیه  با   مرتبط  های  بیماری  از  بسیاری  از  تواند  می  آن  دستورات  به  پایبندی

 .کرد توصیه جهانیان به اساسی راهبردی عنوان به تواند  می سالم تغذیه زمینه در اسلام دین دستورات رو این از نماید، 

 تغذیه سالم، دوران سالمندی، آیات و روایات واژگان کلیدی:  

 

 مقدمه

سال و بالاتر اطلاق می گردد اما    60ست که با تغییرات فیزیولوژیک همراه است. دوران سالمندی به  ا  ای طبیعیسالمندی پدیده

روند این تغییرات در افراد گوناگون، یکسان اما سرعت آن متفاوت است.    می شود. ها قبل از آن آغاز    تغییرات سالمندی از سال

های فیزیکی و افزایش  و روحی همراه است. پیر شدن و سالخوردگی با کاهش تدریجی فعالیت  پیری با کاهش قوای جسمی

قادر است از این مشکلات پیشگیری   رسد که بهبود تغذیه سالمندان تا حد زیادیبه نظر می  .شودمیهای مزمن همراه  بیماری

ها و پدیده های بیولوژیکی دوران میانسالی    کند و یا از شدت تاثیر آن بکاهد. نیاز سالمندان به مواد مغذی متاثر از داروها، بیماری

ت تغذیه  به همین دلیل مسائل پزشکی و بهداشتی از جمله وضعی  و سالمندی بوده و در افراد مختلف با یکدیگر متفاوت است.

mailto:Yousefi.reza66@gmail.com
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ترین مسائلی که در دوران سالمندی اهمیت دارد، تغذیه سالمندان و  سالمندان در حفظ سلامتی این عزیزان مهم است. از مهم

  توجه به میزان غذای مصرفی آنهاست.

اوند است  غذا و تغذیه در آموزه های دینی همچون سایر موضوعات، مورد توجه قرار گرفته است. مبداء پیدایش غذا از جانب خد

. در قرآن کریم، آیات گوناگونی به چگونگی  که جهت تندرستی، تداوم حیات و توانمندی در انجام تکالیف به انسان عطا شده است

پیدایش غذا مانند نزول باران، پیدایش چشمه ها، روییدن گیاهان، مزارع، پدید آمدن میوه ها و سبزی ها و ... از جانب خدا اشاره  

انسان به غذا، مهم ترین و حیاتی ترین نیاز روزمره اوست که از تولد تا مرگ وی را همراهی می کند، و حتی  نیاز  شده است.  

انبیا و اولیاء الهی نیز از این قاعده مستثنی نیستند، رشد، طول عمر، تندرستی، آرامش اعصاب و روان، خُلق و خوی و رفتار، 

ند، نام گذاری پنجمین سوره قرآن کریم  هست . همه به نوعی وامدار تغذیه سالم  توانمندی و قدرت، تکثیر نسل و تولید مثل و. . 

  به معنای سفره غذایی، قرار گرفتن رزاق و مطعم بودن به عنوان صفات خداوند، سوگند خداوند به غذا  «مائده» تحت عنوان

ضرت موسی)ع( هرکدام مهر تأییدی  ، درخواست مائده آسمانی توسط حضرت عیسی و درخواست غذا توسط ح«والتین والزیتون»

الذی  :  همچنین خداوند متعال بر اهل مکه به دو چیز منت می نهد: »غذا« و »امنیت« و می فرماید. بر اهمیت غذا و تغذیه است

اطعمهم من جوع و آمنهم من خوف؛ِ همان کس که آن ها را از گرسنگی نجات داد و از ترس و ناامنی ایمن ساخت« و امام  

 «.نیز فرمودند: »سلامتی و پایداری بدن و همچنین بیماری آن به غذا و نوشیدنی استرضا)ع( 

انسان موجودی دو ساحتی، مادی و غیر مادی است که برای ادامه زندگی و حیات در هر دو ساحت نیاز به تغذیه سالم دارد؛  

از نگاه اسلام، بزرگ ترین نعمت الهی، سلامت  فلسفه احکام و قوانین اسلامی نیز تکامل مادی و معنوی جامعه انسانی است و  

جسم و بزرگ تر از آن سلامت روح است. همچنین، خطرناک ترین بلاها، بیماری جسم و خطرناک تر از آن بیماری روح است. 

می  به همین منظور است که امر تغذیه به عنوان عامل اصلی در برخورداری از سلامت در دین مبین اسلام بسیار حائز اهمیت  

باشد. جسم انسان از تغذیه تأثیر می پذیرد و مسلماً برای ادامه حیات تابع تغذیه می باشد. بنابراین اگر ما، در این امر، آموزه  

های قرآن و روایات را به کار گیریم از سلامت جسم و روح و تندرستی که مهم ترین عامل در حیات است برخوردار خواهیم شد.  

 ین فرآیند تغذیه در دوران سالمندی بر اساس آیات و روایات انجام پذیرفته است.این مطالعه با هدف تبی

 

 روش پژوهش 
در این مطالعه با استفاده از تحلیل محتوای کیفی در آیات قرآن کریم و با تکیه بر کتب تفسیر آن و نیز در احادیث و روایات به  

پرداخته شده است. پاسخ به سؤالات زیر بر اساس آیات قرآن و جستجوی  جنبه های مختلف و ابعاد تغذیه ای در سالمندان  

 روایات جهت دستیابی به الگوی مناسب تغذیه سالمندان در این پژوهش انجام پذیرفت: 

 قرآن کریم چه آموزه هایی را در زمینه آداب تغذیه سالم در سالمندان ارائه داده است؟ 

 گی سالمندان چیست؟نتایج به کار بردن این آموزه ها در زند

 چه باید ها و نباید هایی در تغذیه سالمندان بر اساس روایات و احادیث وجود دارد؟

 

  یافته ها

واژه تغذیه از الغذاء گرفته شده که به معنای خوراک و غذا می باشد و در اصطلاح عملی است که شروع آن از زمان رسیدن غذا  

 نیز با فراهم سازی برداشت مواد مفید در روده ها همراه می باشد. به ابتدای دستگاه گوارش و پایان آن 

  درست غذا انتخاب  اگر  حال  این  در .  شودمی  کمتر غذا یافته و تمایل به مصرفبا افزایش سن، نیاز سالمندان به انرژی کاهش

 دلیل  به تغذیه سالمندان توجه به .بود  خواهد  مطلوب  حد  از   ترپایین  هاآن   در  ضروری  مغذی  مواد  دریافت  میزان  نگیرد،  صورت

های عمر خود را با سلامت  فرد سال  شود میمندان سبب  سال  صحیح  تغذیه  اصول  رعایت .  دارد  فراوانی  اهمیت  تغذیه  نیازهای  تغییر

  پوکی  و دیابت  بالا،   خون  چربی  بالا،   فشارخون های شایع همچونو نشاط و راحتی بیشتری طی نماید و کمتر در معرض بیماری

ها مؤثر  بیماری   این  از  پیشگیری  در  صحیح  و  مطلوب  غذایی  عادات  و تغذیه سالمندان که  شد  یادآور  باید .بگیرد  قرار  استخوان

 است، 
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 تأثیر غذا و تغذیه بر اخلاق و رفتار 

خداوند متعال بین تغذیه کافران و مؤمنان تفاوت قائل شده به طوری که در رابطه با کافران چنین می فرماید که؛ حیوانات علف  

خورند بی آن که به  می خورند بی آن که بدانند از کجا آمده، حلال است یا حرام؟ غصبی است یا مباح؟ کافران نیز غذا می  

رجس و پلیدی و حلال و حرام بودن آن توجه داشته باشند، بنابراین فرجام مشابه ای دارند، ولی مؤمنان که به تأثیر اخلاقی و  

معنوی غذا توجه دارند، مقید به رعایت غذای پاکیزه و حلال هستند چراکه استجابت دعای خود را در گرو غذای بدون شبهه 

ری که در روایتی آمده است که مردی خدمت پیامبر)ص( گفت: دوست دارم دعایم مستجاب شود، حضرت فرمود: می داند، به طو

 «. »غذای خود را پاکیزه کن و از هرگونه غذای حرام بپرهیز

یا  : »ماید سوره مبارکه بقره می فر  172بنابراین به مؤمنان دستور داده شده فقط از غذاهای پاکیزه و حلال استفاده کنند، در آیه  

ارتباط  از روزی پاکیزه که به شما دادیم بخورید« و در برخی آیات  الذین آمنوا کلوا من طیبات ما رزقناکم؛ ای مؤمنان!  ایها 

کلوا من الطیَّبات و  : »تنگاتنگی بین غذای پاکیزه و عمل صالح دیده می شود، به طوری که خداوند در قرآن کریم می فرماید 

های پاکیزه بخورید و عمل صالح انجام دهید« زیرا همچنان که سخن پاکیزه، عمل صالح را به آسمان عروج  اعملوا صالحا؛ از غذا

می دهد، غذای پاکیزه نیز انسان را در جهت کسب کمالات معنوی و حفظ ارزش های اخلاقی یاری می بخشد و به مانند باران 

 .ی شودپاکیزه موجب رویش سبزه ها و گل های معطر در وجود آدمی م 

آیات و روایات زیادی در دین اسلام وجود دارد که در رابطه با غذای پاکیزه و اثرات آن ها بر روی خلق و خوی انسان است، در  

این میان برخی از غذاها وجود دارد که تأثیرات مستقیم بر روی خلق و خوی انسان دارد که در خوردن آن ها نیز باید حد اعتدال 

وشت که موجب خوش اخلاقی، اعتماد به نفس و شجاعت شده اما زیاده روی در خوردان آن قساوت قلب را  رعایت شود، مانند گ

 .به همراه دارد

بی تردید تغذیه سالم و منطبق با استانداردهای اسلامی نقشی بسزایی در سلامت جسم و روح انسان دارد و او را در طی مسیر  

برای طی مسیر تکاملی انسان نوع غذاهایی که توسط او مصرف می شود را نیز   تکاملی اش یاری می دهد، حال این که اسلام

 .مشخص کرده است

 کمبود  و   سن  بودن  بالا  علت  به   که  شود  می   کمتر  غذا  مصرف  به  تمایل   و  یافته  کاهش   انرژی  به   سالمندان  نیاز   سن   افزایش  با 

 .است بدن اولیه های انرژی شدن کم  و جسمی تحرکات

  های   خوراکی  به  توصیه  انها  ای  تغذیه  سالمندی،تدابیر  دوره  در  وخشک  سرد  مزاج  دلیل  به  اسلامی  ایرانی  سنتی  طب  دیدگاه   از

  .است ... و  هندوانه و  خیار و بادنجان مانند  سودا و بلغم   کننده تولید  غذاهای از پرهیز و  تر و گرم

  حتی   پرهیز.  شوند  میل   دفعات به  و   کم  حجم  در شودمی  توصیه  که هستند گروه این  برای  مناسب  مقوی  و   الهضم   سریع  غذاهای 

  نخودآب،  ساده،   هایسوپ   و   آش  عسلی،   مرغتخم  پرندگان،   و   گوسفند  گوشت  مصرف  به  توصیه  و  سردیجات   مصرف  از  الامکان

  گلاب،   گردو،  انجیر،  کشمش،  مویز،  انگور،  شوید،  چغندر،  برگ  شنبلیله،  مانند   موادی  مصرف  همچنین.  است  توصیه  قابل  آبگوشت

 .شودمی توصیه  شقاقل و سیب بالنگ، زنجبیل، مثل مرباها  انواع و عسل  بهارنارنج، بیدمشک، عرق 

 .غذائک اجعله و لنفسک فقدره الطعام من یستمرئه و  بدنک علیه یقوى و  معدتک یوافق و  یوافقک ما فانظر

  این   شناسد، مى  گوارا  و  خوش  را  آن  و  میگیرد  نیرو  آن  از  بدنت  و   تست  شکم  مناسب   و  تست  حال   موافق  چیز  چه  بین  به  پس

 .بده قرار خود غذاى و کن گیرىاندازه خود براى را طعامى چنین

  خود  مزاج  وضع  با  متناسب  باید  فرد  هر  غذاى  میگوید(  همه  براى  بهداشت)  خود  کتاب  در  لیون  دانشکده  استاد  دلور  پیر  پرفسور

 .باشد

  شخص  حرفه  و  شغل   زندگى،  طرز  سن،   حسب  بر  غذائى  برنامه که  لازمست  لذا  باشد  داشته  تناسب  بدن  احتیاجات  با  باید  خوراک

  بغذاى  است  عضلات  و  جوارح  عمل   شما  روزانه  کار  یا   میکنید ورزش  گاه  هر  مخصوصا و  هستید  جوان  اگر  یابد   تغییر  زمان  فصل   و

  زیاد  را عضلات فعالیت که  هستند آنها زیرا کنید مصرف زیادترى مقدار قنددار مواد و جو و گندم نان از و دارید احتیاج بیشترى

 .می کنند

  مناطق  در که کسانى و پیر اشخاص براى.  بکاهید غذا مقدار از ایدشده مسن نسبتا یا نمیخواهد زیاد حرکت کارتان اگر عکس بر
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  از  بعکس  و   کنند   مصرف   کمتر   چربى   و   گوشت  از  باید   و   است  لازم  کمتر  غذا  میبرند   بسر  تابستان  پرحرارت  فصل  در  یا   گرمسیر

 .نمایند  میل زیادتر جاتمیوه و سبزیها و ترشیجات

  باید   غذا   انتخاب  موقع   در  آنکه  علاوه   است   لازم  بیشتر  مرغ  تخم   و   چربى   و  گوشت  خوردن  سردسیر  مناطق  و   زمستان  فصل   در

  .گرفت نظر در نیز را آن ناگهانى تغییرات و  روحى و مزاجى حالت

 پیری  در شام خوردن اهمیت

 .شود صرف خاصی  نکات رعایت  و بیشتر دقت  با  و زمان در است بهتر که است غذایی های وعده از یکی شام غذایی وعده 

  .الشَّابَّ و الشیخ قوَّۀ  العشاء فإنَّ الهرم، العشاء ترکمن  أمَّتی على  أخشى إنَّی حشفة، على لو و  العشاء تدعو لا: «ص» النَّبیَّ

( زودرس)  پیرى  از  امتم  براى شام  ترک  از  من  که باشد،  خشک  خرماى  اىدانه  چند  هر نگذارید،  فرو  را  شام  خوراک:  «ص»  پیامبر

 .است جوان و پیر نیرومندى  مایه شام خوراک زیرا دارم، هراس

 ترک   از  امَّت  ثروتمندان  براى  فقط  مؤمنان،  به  نسبت  رحیم  و  مهربان  و  رئوف  پیامبر  که  کنیدمى  تصوَّر  آیا!  آگاه  خوانندگان  اى

  را امَّت فقیران  و  ضعیفان مهربانى،  و  رحمت این  بلکه نه،   یا شوند،  زودرس پیرى  آسیب گرفتار  که  است بوده   بیمناک  شام غذاى

  شام  خوراک  که  ندارد،   اختصاص  ثروتمندان  و  توانگران  به  و   نیست   چنین  که  سوگند   خداى  به  شود؟ مى  و  است  شدهمى  شامل   نیز

 در  قرآن  پرچم  که  محمَّدى،  اجتماع  بر  پس   خورند؛مى  غوطه  پیوسته  رنگارنگ  نعمتهاى  در  و  است،  آماده  همیشه  ایشان  ناهار  و

  در  را خویش  ناهار و  شام  براحتى همگان   که  باشد چنان  تا  است واجب کند، مى  پر  اذان بانگ را آن افقهاى  و  است، اهتزاز در آن

  با  بتوانند جملگى  تا و  باشد، کنار  بر چشمگیر تفاوتهاى داشتن از ایشان روحانى  و  جسمانى  زندگى سطح و  باشند، داشته اختیار

  .کنند عمل آن به نیرومندى با   و بزنند چنگ قرآن به روحى  و بدنى  توانایى

  لِنَکْهَتِه  أَطْیَبُ وَ لِنَوْمِهِ أهَْدَأُ  فَإِنَّهُ الطَّعاَمِ  مِنَ مُمْتَلئٌِ جَوفُْهُ وَ  إِلَّا یَناَمَ أَنْ الْکَبِیرِ لِلشَّیْخِ یَنْبَغیِ  لَا: قَالَ ع  الصَّادِقِ عَنِ وَ

  .کند  خوشبو  را  دهانش  و  خوابد  ترآرام   زیرا  باشد  پر  درونش  که  جز  بخوابد  پیر  سالمند  نشاید  که  است  السَّلام  علیه  صادق   امام  از  و

 .شود خورده شب آغاز در  شام است بهتر الهی انبیاء و  دینی  پیشوایان سنت و سیره به توجه با

  الْبدََن خَرَابُ الْعَشاَءِ تَرْکَ فَإِنَّ  تَدَعُوهُ فَلَا الْعَتَمَةِ بَعدَْ ع الْأَنْبِیَاءِ عَشاَءُ  ع  الْمُؤْمِنِینَ أَمِیرُ قَالَ  ََ

.  است  بوده  شب  تاریکیِ  از  پس  پیامبران،  خوردن  شام  " :فرمودند  خوردند؟می  شام  موقع  چه  پیامبران  کهاین  درباره(  ع)علی  امام

 ."است تن  ویرانی آن، واگذاردن که چرا وامگذارید؛ را آن

 پیر  برای  روغن نهی

  سَقَطَتْ  قَالَ مُتَغَیِّراً کَلاَمَکَ   أَرَى لِی ماَ  لَهُ  فَقَالَ  الْعِرَاقِ أهَْلِ  مِنْ شَیْخٌ فَکَلَّمَهُ ع  اللَّهِ عَبدِْ  أَبیِ  عِندَْ  کُنْتُ:  قَالَ  عُثْماَنَ بْنِ  حَمَّادِ  عَنْ  َِ

  ذهََبَتِ  فَإِذَا  فَیَقُولُ  الشَّیْطاَنُ  إِلیََّ   لَیُوَسْوِسُ  إِنَّهُ  حَتَّى   أَسْناَنیِ   بَعْضُ  سَقَطَ  قدَْ   أَیْضاً   أَناَ   وَ   ع   اللَّهِ   عَبْدِ  أَبُو   فَقَالَ  کَلاَمیِ   فَنَقَصَ  فَمیِ   مَقاَدِیمُ 

  الشَّیْخ یُلاَئمُِ  لاَ فَإِنَّهُ السَّمْنَ اجْتَنِبِ وَ صَالِحٌ  فَإِنَّهُ  باِلثَّرِیدِ عَلَیْکَ  لَهُ قَالَ  ثُمَّ باِللَّهِ إِلَّا  قُوَّۀَ  لاَ وَ حَوْلَ لاَ  فَأقَُولُ تَأکُْلُ  ءٍشیَْ فَبِأَیِّ الْبَقِیَّةُ

 سخنت   چرا:  فرمود  باو   میگفت،  سخن  حضرت  آن  با   عراق   اهل  از  پیرى  و  بودم  السَّلام  علیه  ششم  امام  نزد  که  عثمان  بن  حماد  از

  آنجا   تا  افتادند  هم  من  دندانهاى  برخى:  فرمود  حضرت  آن  کاسته  سخنم  و  افتادند  دهنم  پیشین  دندانهاى:  فرمود  شده؟  دگرگون

 را  ترید :  فرمود  باو  باللَّه،   الَّا  قوَّۀ  لا   و  حول  لا:  گویم  من  و  میخورى؟  غذا  چه  با   بروند   هم  بقیه  اگر:  گوید  و  کند   وسوسه  شیطانم  که

  .نیست سازگار پیر براى که بپرهیز  روغن از و است سازگار که باش

  .الثَّرِیدِ بِأکَْلِ  أَمَرَهُ وَ لِلشَّیْخِ عَنْهُ نَهَى وَ مِنْهُ جَوفِْهِ فِی وَ  إِلَّا یَبِیتَنَّ  لاَ الْخَمْسِینَ بَلَغَ  مَنْ رُوِیَ ََ

  ترید  باید   او   و  شده   نهى   مرد  پیر  براى  و   باشد،   روغن   درونش  در   اینکه  جز  شب  نخوابد   رسیده  پنجاه  به  که  هر   که  است  روایت

  .بخورد

مـجـمـع البـیـان مـطـلب  . (مـرحـوم طـبـرسـی در تـفـسـیـر  خورش  و  نان  یا  آبگوشت  و  نان(:  ط)  ثَروُد  و  ثَرَائدِ  ج  -الثَّرِید)

 : جـالبـی نقل کرده است

هارون الرشید طبیبی مسیحی داشت که مهارت او در طب معروف بود. روزی این طبیب به یکی از دانـشـمـندان اسلامی گفت  

در پاسخش  : من در کتاب شما چیزی از طب نمی یابم در حالی که دانش مفید بر دو گونه است : علم ادیان و علم ابدان . او  

چنین گفت : خداوند همه دستورات طـبـی را در نصف آیه از کتاب خویش آورده است . ))بخورید و بیاشامید و اسراف نکنید((  
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و پیامبر ما نیز طب را در این دستور خویش خلاصه کرده است : ))معده ، خانه بیماری ها است و امـسـاک، سـرآمـد هـمه  

ه بدان عادت صحیح داده ای محروم مکن(( طـبیب مسیحی وقتی این سخن را شنید گفت : قرآن  داروها است و بدنت را از آنچ

 .شما و پیامبرتان ، برای جالینوس )طبیب معروف ( سخن طبیبانه ای باقی نگذارده اند

ه رو باشند، بدن های  امـام رضـا)ع ( فـرمود: ))لو ان الناس قصدوا فی الطعام لاعتدلت ابدانهم ؛ اگر مردم در خوردن غذا میان

 ((.آنان اعتدال پیدا می کند

به  شودمی  توصیه  که  هستند  گروه  این  برای  مناسب  مقوی  و   الهضم  سریع  غذاهای و  پرهیز  در حجم کم  دفعات میل شوند. 

پرندگان، تخمحتی از مصرف سردی جات و مصرف گوشت گوسفند و  های ساده، نخود آب،  و سوپ   مرغ عسلی، آشالامکان 

.. همچنین مصرف موادی مانند شنبلیله، برگ چغندر، شوید، انگور، مویز، کشمش، انجیر، گردو، گلاب،  شودمیآبگوشت توصیه  

 دمشک، بهارنارنج، عسل و انواع مرباها مثل زنجبیل، بالنگ و سیب برای سالمندان مفید است.عرق بی

 

 گیری بحث و نتیجه
آنچه از مبانی دین اسلام در زمینه تغذیه سالم در سالمندان بیان شده، کاربردی عملی داشته به گونه ای که پایبندی به دستورات  

درنتیجه اگر مرتبط با تغذیه )چاقی، فشار خون بالا، قلبی و عروقی و...( جلوگیری نماید، آن می تواند از بسیاری از بیماری های 

  کیفیت   بهبود  به  منجر  خود  این  و  گیرندمی  قرار  هابیماری  انواع  به  ابتلا  خطر  معرض  در  کمتر  شود  رعایت تغذیه سالمندان اصول

 .شد خواهد آنان زندگی
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Abstract 

Introduction: Nutrition is one of the vital processes of human life, and based on Islamic principles, it plays an 

essential role in ensuring the happiness of religion and the human world. Nutrition is one of the factors affecting 

the health of the body and soul, which can play a decisive role in health and illness and the quality of life of a 

person. Aging is a natural phenomenon that cannot be prevented, but it is possible to improve the quality of life 

in old age by having healthy nutrition. Therefore, this research was conducted with the aim of explaining the 

process of healthy eating in old age based on verses and traditions.  

Materials and methods: This study has extracted and analyzed the indicators related to nutrition in old age from 

authentic verses and traditions with the method of qualitative content analysis and based on religious indexing, 

and has explained the process of healthy nutrition in old age.  

Result: With increasing age, the need for energy of the elderly decreases and the desire to consume food 

decreases, which is due to the high age and lack of physical movements and the decrease of primary body energy. 

Fast-digesting and nourishing foods are suitable for this group, which are recommended to be eaten in small 

amounts and frequently. Dinner is one of the most important meals for the elderly, which according to traditions, 

should not be omitted.  

Conclusion: What has been stated about the basics of Islamic religion in the field of healthy nutrition for the 

elderly has a practical application in such a way that adherence to its instructions can prevent many diseases 

related to nutrition (obesity, high blood pressure, cardiovascular, etc.), therefore, the instructions of Islam in the 

field of healthy nutrition can be recommended to the world as a basic strategy. 

Keywords:  healthy nutrition, old age, verses and traditions 
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 چکیده 

های آینده  این محصول در سال  شود میبینی  ها در فناوری غذایی است و پیشترین ایدهگوشت کشت شده یکی از امیدوارکننده

ه  کنندگانی است ک، پذیرش آنها از طرف مصرفبرای عرضه این قبیل محصولات به طور انبوه وارد بازار شود. یکی از موانع اصلی

دهد که در اکثر مذاهب، در صورتی که تولید  کنند. نتایج نشان میهای دینی خود در مورد مصرف مواد غذایی پیروی میاز آموزه

افزایش    های مذهبی مربوط به گوشت رژیم غذایی مطابقت داشته باشد، احتمال پذیرش این نوع گوشتاین محصول با آموزه

های دینی در مورد گوشت کشت شده از دیدگاه شریعت  همیت مصرف گوشت حلال، دیدگاهیابد. در این مقاله ضمن بیان امی

 اسلام مورد بحث قرار خواهد گرفت.  

 حلال، فقه اسلامی، فناوری، کشت سلولی، گوشت کشت شده.  واژگان کلیدی:

 

 مقدمه 

الزامات و تعهدات تجارت آزاد و تولید و مصرف  های اخیر با در نظر گرفتن گسترش دامنه مبادلات تجاری، پایبندی به  در سال

های غذایی، بیش از پیش ضرورت یافته های خوراکی با منشأ حیوانی، بررسی و احراز حلیت مواد اولیه و فرآوردهانبوه افزودنی

ایجاد    پذیر بودن تولیدکننده، منفعت و سودبخشی محصولات، کیفیت محصولات، ایجاد وفاداری در مشتری،است. مسئولیت

کننده است  های مربوط به محصولات دارای برند حلال در تصویر ذهنی مصرفآرامش در مشتری و تمایز محصولات، از ویژگی

کننده محیط  های غذایی حلال به عنوان محصولات با ایمنی بیشتر، حیوان دوست و حمایت(. فرآورده1400)شکری و همکاران،  

های فعلی و  های تولید گوشت با روشبا در نظر گرفتن افزایش مداوم هزینه  (.Lee et al, 2016اند )زیست پایدار شناخته شده

د راهکار مفیدی برای توانمینیز افزایش تقاضای مصرف گوشت برای جمعیت رو به افزایش جهان، تولید گوشت کشت شده  

(. به طور کلی، تولید گوشت کشت شده یک روش تولید گوشت بدون ذبح حیوان به 1397  ،حفظ ذخایر غذایی باشد )رحمتی

های مهندسی  ها با استفاده از تکنیکدربرگیرنده محصولات ساخته شده از سلول رود. به عبارت دیگر، گوشت کشت شدهشمار می

شدن به هر نوع بافت گوشتی را دارا هستند، لذا    های بنیادی توانایی تبدیلاز آنجا که سلول  (.Bhat et al, 2020بافت است )

که توانایی    شودمیباشد. در پستانداران، سلول بنیادی به سلولی گفته  های بنیادی می منبع اصلی تولید گوشت کشت شده، سلول

ی بنیادی با منشاء  هاهای خاص و متمایز را دارا باشد. در واقع برای تولید این نوع گوشت، سلولتقسیم و تبدیل شدن به سلول

های حیوانی در یک محیط کشت غنی شده با شکر، مواد معدنی و اسیدهای آمینه در یک داربست زیستی برای تمایز آنها به سلول

تولید مواد غذایی از جمله  1397نمایند )رحمتی،  عضلانی رشد می ارائه شده غذای حلال در  (. با توجه به قوانین و مقررات 

ترین محصولات سبد کالای مصرفی خانوارها پرداختن به  مبحث حلیت یا عدم حلیت گوشت کشت  کی از مهمگوشت به عنوان ی

 (. . 1399آهنگ، آهنگ و پیششده در شریعت اسلام ضرورت دارد )پیش

 

ورد این پژوهش به شــیوه کتابخانه ای و تحلیلی انجام گرفته اســت و در آن منابع موجود مرتبط با موضــوع م:  روش پژوهش
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 . سی و تحلیل قرار گرفته اند و یافته ها استخراج شده اندربر

 

 هایافته

 اهمیت تغذیه ای گوشت

های ضروری بدن و مواد معدنی مهم در متابولیسم غنی بوده و با در  های ارزشمند حاوی اسیدآمینهاز آنجا که گوشت از پروتئین

های گیاهی و دیگر مواد غذایی، این ماده  ها در پروتئیننبودن این ویژگیای بسیار بالا و نظر گرفتن ضریب تبدیل و جذب روده

ها و به خصوص کودکان و مادران باردار و شیرده  غذایی از طرف دانشمندان علوم تغذیه، به عنوان جزء ضروری رژیم غذایی انسان

های حیوانی توصیه ز بدن، استفاده از پروتئین(. در کتب پزشکی نیز برای تأمین نیا1394قرار داده شده است )جلدانی و ناصحی،  

های بدن، گلبول قرمز و تامین نیاز آهن دانسته ترین منابع پروتئینی برای ساخت پروتئینشده و انواع گوشت به عنوان غنی

(. از رسول  1400فر  و حاجی قادری،  های موجود در منابع اسلامی نیز همخوانی دارد )رضوانیاند که این مسئله با توصیهشده

افزاید.  . گوشت بخورید چرا که بر شنوایی شما میشودمیاکرم )ص( نقل شده است هر کس چهل روز گوشت نخورد بدخوی  

نیز فرموده را میامام علی )ع(  انسان  باد خوردن گوشت، چرا که گوشت بدن  بر شما  این مورد  اند  نیز در  امام صادق  رویاند. 

های  . با توجه به نیاز سلولشودمیکند. هر کس آن را واگذارد عقلش تباه  ویاند و عقل را افزون میرفرمایند گوشت، گوشت میمی

 (.1397)رحمتی،  شودمیبدن، عدم مصرف غذاهای گوشتی باعث بیماری مداوم فرد 

 غذای حلال 

است که در زندگی مذهبی و زندگی روزمره مسلمانان در موارد متعددی نظیر غذا،    » واژه حلال یک کلمه عربی به معنای »مجاز

لباس و سرپناه کاربرد دارد. به اعتقاد عموم فقهای اسلامی، هدف اسلام از تمایز حلال از حرام محافظت از انسان است. با این  

تیجه آن ایجاد برخی مسائل مربوط به معیارهای  وجود، مکاتب فقهی اسلامی در مورد حلال و حرام نظرات مختلفی دارند که ن

غذای حلال غذایی است که خداوند آن را در همه ابعاد وجودی انسان به مصلحت او دانسته است.   (.Kim, 2019باشد )حلال می

روح او نیز د باعث تغذیه سالم روان، ذهن و  توانمیغذای حلال با دستگاه گوارش و جسم انسان به طور کامل سازگار بوده و  

پرسند چه چیزی برای آنها حلال است، بگو طیبات )غذاهای پاکیزه(  گردد. خداوند در قرآن می فرماید: »هنگامی که از تو می

(. گوشت حلال گوشتی است که از نظر ایمنی و امنیت غذایی، دارای درجه بالای کیفیت 1397)رحمتی،    » برای شما حلال است

(. در ارتباط با گوشت حلال نیز آیات مختلفی در قرآن آمده است. در آیه اول از سوره 1399گ،  آهنآهنگ و پیشباشد )پیش

 شودمیاید چهارپایان برای شما حلال شمرده شده است، مگر آنچه بر شما خوانده فرماید: »ای کسانی که ایمان آوردهمائده می 

های  سوره انعام با بیان شاخص145اشاره شده است. در آیه سوره حج با همین مضمون، به گوشت حلال  30. همچنین در آیه»

یابم، بجز اینکه مردار باشد، یاخونى که )از بدن  فرماید: »بگو در آنچه بر من وحى شده، هیچ غذاى حرامی نمیگوشت حلال می

ها( بر آن برده  غیرخدا )نام بت  ها همه پلیدند یا حیوانى که به گناه، هنگام ذبح، نامحیوان( بیرون ریخته، یا گوشت خوک که این

روى کند )گناهى بر او نیست( شده است. اما کسى که مضطر )به خوردن این محرمات شود، بى آنکه خواهان لذت باشد و یا زیاده

  ها را بر خود حرام (. انسان نباید از پیش خود خوراکی1399آهنگ،  آهنگ و پیش)پیش» زیرا پروردگارت، آمرزنده مهربان است

هایی را که برخی غذاها  های حلیت و حرمت مورد توجه قرار گیرد. قرآن انسانکند و لازم است برای استفاده از انواع غذاها ملاک 

ای را که خداوند برای شما حلال کرده حرام  فرماید: »ای مومنان غذاهای پاکیزهکنند سرزنش کرده و می را برخود حرام می

 (.1397)رحمتی،  » نکنید

 ت کشت شدهگوش

د مزایای اقتصادی، بهداشتی و زیست محیطی زیادی نسبت  توانمیایده تولید گوشت کشت شده، از طریق فناوری مهندسی بافت  

(. در تولید گوشت کشت شده  توجه به امنیت غذایی از اهمیت بالای برخوردار 1397)رحمتی،     به گوشت سنتی داشته باشد

این محصو ایمنی غذایی  لذا  باید مورد توجه قرار گیرد. )پیشاست و  تولیدآن  و  ل شاخص بسیار مهمی است که  در  آهنگ 

 (.  1399آهنگ پیش
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 تعریف گوشت کشت شده

  1سازی شده، گوشت مصنوعی و گوشت اینویتروهای دیگری نظیر گوشت کلونی، گوشت شبیهگوشت کشت داده شده که با نام

. برای تولید این نوع گوشت که از نظر زیستی هیچ تفاوتی  شودمیسازی تولید  از طریق تکثیر سلولی یا کلونی  شودمینیز نامیده  

های لازم و اسیدهای چرب مخلوط ها در آزمایشگاه با پروتئین. این سلولشودمیبا گوشت دام ندارد از کشت سلولی استفاده  

 (.Kuang and Rudnicki, 2008; Bhat and Fayaz, 2011شوند )شده و تحت شرایط کنترل شده رشد داده می

 مراحل تولید گوشت کشت شده

و سپس    شودمیهای حیوانی بدون صدمه به حیوان از بافت آن جدا  لبه منظور کشت گوشت در آزمایشگاه، در مرحله اول سلو

ای که قسمت عمده بافت گوشت خوراکی  هیابند تا به فرم بافت ماهیچها تحت شرایط کنترل شده رشد و تکثیر میاین سلول

شوند. برای افزایش تراکم و  ای رشد و تکثیر داده میهای حلقوی یا رشتهها در داربستاست درآیند. در فرایند کشت، سلول

شوند. جهت تولید یک  بندی شده گرسنگی داده میها طبق برنامه زمانتشکیل بافت منسجم مشابه گوشت معمولی، این سلول

های آغازگر، محیط کشت و داربست سلولی  ه گوشت لازم است هزاران رشته کشت داده شده در کنار هم قرار بگیرند. سلولتک

های  های بنیادی بالغ، سلولهای بنیادی رویان، سلولکننده در کشت گوشت آزمایشگاهی هستند. سلولسه عامل اصلی شرکت

های  نوان سلول آغازگر را دارند. اما با توجه به دشواری کنترل و تمایز دادن سلولمایوستلایت و مایوبلاست قابلیت استفاده به ع 

ها و نیز به لحاظ سرعت رشد و تقسیم  ای و علی رغم سرعت تقسیم بسیار بالای این سلولبنیادی به سمت تشکیل بافت ماهیچه

های مایوبلاستی به عنوان سلول آغازگر استفاده  از سلولال، معمولاای با وجود داشتن فرم ایدههای بالغ ماهیچهبسیار پایین سلول

باشند  ترین مواد مغذی موجود در محیط کشت مورد استفاده در کشت گوشت میهای آغازگر رشد بافتی، از مهم. پروتئینشودمی

(Bhat and Fayaz, 2011داربست سلولی مورد استفاده نیز زیست تخریب .)ی بافت گوشت، جذب  گیرپذیر بوده و پس از شکل

افتد  (. با توجه به اینکه در تولید گوشت کشت شده دستکاری ژنتیکی اتفاق نمیHaagsman et al, 2009)  شودمیها خود سلول

اساساً شامل تولید بافت ماهیچه اسکلتی  گوشت کشت شده تولید(.  1397)رحمتی،    شودمیلذا این محصول تراریخته محسوب ن

های غضروفی )برای ها، و/یا سلول(، فیبروبلاستFish et al, 2020های چربی )برای بافت چربی( )حال، اغلب سلولاست. با این  

فرآیند زیستی کشت   (.Choudhury et al, 2020)  شودمیهای اندوتلیال )برای عروق( را نیز شامل  های همبند( و سلولبافت

تقسیم کرد: فاز یک )مرحله تکثیر(، با هدف به دست آوردن حداکثر تعداد   گوشت را می توان به دو مرحله با اهداف متمایز

شوند و به آنها اجازه  ها کشت میها بر روی داربستها و فاز دو )مرحله تمایز و بلوغ(، که در آن سلولسلول از دسته اولیه سلول

ثر تولید پروتئین )مرحله هایپرتروفی( تأثیر بگذارند  ای اسکلتی بالغ تبدیل شوند و بر حداکهای ماهیچهتا به سلول شودمیداده 

(Post, 2014.)    خلاصه شده است )  1روش کلی پیشنهادی برای تولید گوشت تولید شده توسط کشت در شکلDjisalov et al, 

2021 .) 

 
 : شماتیک تولید گوشت کشت شده1شکل 

 
1 invitro 
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 بررسی اجمالی حکم فقهی گوشت کشت شده

سلولاگرچه گوشت کشت   رشد  و  تغذیه  طریق  از  و  دارد  حیوانی  منشأ  بستر کشت  داده شده  در  زنده،  حیوان  بنیادی  های 

آید، حیوان زنده نیست، بلکه  ، اما محصولی که در نهایت به دست میشودمیآزمایشگاهی و در محیط غنی از مواد مغذی تولید 

نظر دکتر عبدالقاهر قمر مدیر اداره فتوا و شرع در آکادمی    رد. گیای گوشتی است که برای مصرف در اختیار قرار میتنها توده

فقه اسلامی، درباره این نوع گوشت این است که اگر دانشمندان گوشت را در محیط آزمایشگاهی تولیدکنند، از آنجا که محصول 

باشد که  بر این واقعیت می  گویند. استدلال دکتر عبدالقاهر قمر مبتنیاصلا به آن گوشت نمی  شودمیبه دست آمده سلاخی ن

رود و به همین دلیل اطلاق نام گوشت که یک محصول حیوانی است به چنین گوشتی اساسا، از مرحله زندگی گیاهی فراتر نمی

های  باشد. البته برخی از فقها در این زمینه نظر متفاوت دارند و معتقدند از آنجا که منشأ تولید این محصول سلولآن نادرست می

و حلیت و    شودمییادی و اولیه حیوان حقیقی است، لذا اگرچه در بستر آزمایشگاهی رشد یافته است، اما حیوان محسوب  بن

باشد این است که در ادله فقهی برای ای که در اینجا لازم به ذکر میحرمت آن باید همچون حیوان مورد بررسی قرار گیرد. نکته

شد در حالی که با توجه به اینکه گوشت کشت شده آزمایشگاهی حیوان نبوده و قابل ذبح  باحلیت حیوان، نیاز به تذکیه آن می

  شودمیچنین گفت که این محصول اگرچه گوشت نامیده    توانمینیست امکان تزکیه آن وجود ندارد. در پاسخ به این اشکال  

(. پس از بیان این  1399آهنگ،  آهنگ و پیشرد )پیشگیرد و بنابراین نیاز به تذکیه اصطلاحی نداولی نام حیوان بر آن قرار نمی

 . شودمیترین دلایل موافقت و مخالفت فقها در زمینه حلیت گوشت کشت داده شده پرداخته نکته در ادامه به ذکر مهم

 دلایل موافقین حلیت گوشت کشت شده  

باشد. اصل حلیت در فقه بدین معنا  لیت میترین دلیل برای حلیت این نوع گوشت اصل اباحه یا اصل حاصاله الحل: مهم  -1

است که همه چیز حلال است تا زمانی که دلیل روشنی از شریعت بر حرمت آن اقامه شود. لذا، از آنجا که گوشت کشت شده  

نیز از جمله مواردی است که نصی بر حرمت آن در شریعت اسلامی وجود ندارد، حلال بوده و مصرف آن برای مسلمانان مجاز  

 (. 1399آهنگ، آهنگ و پیش؛ پیش1390ت )مدرسی، اس

استحاله: یکی از دلایل حلیت یک چیز اگرچه آن چیز ذاتا حرام بوده باشد )مانند گوشت خوک یا سگ(، استحاله است؛ بدین   -2

است و در معنی که اگر ماهیت چیز نجس طوری تغییر نماید که دیگر به آن ماهیت اولیه اطلاق نشود، استحاله صورت گرفته  

دهنده، استحاله  نتیجه حکم اولیه آن نیز تغییر خواهد کرد. از آنجا که این نوع گوشت، به دلیل تغییر ماهیت ماده اولیه تشکیل

آهنگ،  آهنگ و پیش؛ پیش1387باشد )طباطبایی یزدی و حسینی شیرازی،  شده است حکم اولیه آن را ندارد و بنابراین حلال می

1399.) 

 ین حلیت گوشت گوشت کشت شده  دلایل مخالف

مردار است: استدلال مخالفین حلیت گوشت کشت شده این است که طبق تعریف، گوشت حلال، گوشتی است که پس از   -1

ذبح شرعی و با رعایت اصول و شرایط شرعی از بدن حیوان زنده جدا شود. لذا اگر این بافت، بدون رعایت ضوابط شرعی از بدن  

در نقد این نظریه لازم    (.1399آهنگ،  آهنگ و پیشد، مردار محسوب شده و خوردن آن حرام است )پیشحیوان زنده جدا شو

به توضیح است که از آنجا که گوشت کشت داده شده، از تغذیه سلول کوچک و غیرقابل روئیت جدا شده از حیوان زنده به دست  

بدن حیوان صورت گرفته لذا عضو جدا شده از پیکر حیوان زنده  آید و تغذیه و رشد آن از طریق مصرف مواد مغذی خارج از  می

 (.1397)رحمتی،  شودمینیست و مردار محسوب ن

 احکام ثانویه درباره گوشت شده

در شریعت اسلام دو نوع قاعده یا حکم اولیه و ثانویه وجود دارد. قاعده اولیه تا زمانی دارای اعتبار است که با قواعد اهم در  

های حیاتی جهانی اسلام در معرض خطر قرار گیرد بر قاعده اولیه حکومت و قواعد ثانویه زمانی که منافع و ارزش تعارض نباشد 

های متعالی و حیاتی اسلام باشد. از جمله احکام ثانویه به قاعده لاضرر و قاعده  دارد تا با ابطال قاعده اولیه ضامن تامین ارزش

طبق مستندات قاعده لاضرر در فقه اسلامی هر چه که برای انسان ضرر معتنابه    (.1397تی،  اشاره کرد )رحم  توانمیاخلال نظام  

داشته باشد حرام بوده و نفی شده است. تا به حال هیچ گزارشی مبنی بر ضرر معتنابه گوشت کشت شده ارائه نشده است و  
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بیوتیک، عدم آلودگی به  ده از هورمون رشد و آنتیباشد. در اینجا لازم به ذکر است عدم استفابنابراین موضوع ضرر منتفی می

ای و امکان تولید محصول بدون چربی یا حاوی چربی فاقد کلسترول  های رودهها و مواد شیمیایی، عدم آلودگی به باکتریکشآفت

  Bhat andد )باش از مزایای گوشت آزمایشگاهی در مقایسه با گوشت حاصل از ذبح دام می  3و سرشار از اسیدهای چرب امگا

Bhat, 2011  ؛Langelaan et al, 2010  از طرفی مصرف این نوع گوشت، در ساختار نظام طبیعت و تعامل انسان با جهان هستی .)

-آهنگ و پیشباشد )پیشکند. بنابراین حرمت این نوع گوشت بر اساس قاعده اخلال نظام نیز منتفی مینیز اخلال ایجاد نمی

 (.1399آهنگ، 

 

 گیری تیجهبحث و ن

تر شدن پروسه  امروزه افزایش روزافزون جمعیت و توسعه ارتباطات انسانی و نیز افزایش سطح تولید محصولات غذایی و پیچیده

تری های گوشتی از جایگاه حساسفراوری مواد غذایی باعث شده که مسئله حلال و حرام بودن محصولات غذایی از جمله فرآورده

گیری کرد این طور نتیجه  توانمیی دلایل موافقین و مخالفین حلیت گوشت کشت شده آزمایشگاهی  برخوردار باشد. از بررس

ای نظیر قاعده لاضرر که از نظر حکم اولیه هیچ دلیلی بر حرمت این نوع گوشت وجود ندارد. به علاوه بر اساس ادله احکام ثانویه

ی کشت شده در نظام هستی و تعاملات انسانی وجود ندارد. با توجه به هاو قاعده اخلال نظام نیز دلیلی بر ضرر یا اخلال گوشت

های تولید گوشت کشت شده و تناسب آن با نکات موجود در قوانین اسلام، ادله مخالفان قادر به اثبات حرمت این نوع  روش

ام نبودن و مضر و خطرناک نبودن  ها و اصول حاکم بر تولید گوشت از جمله آلوده به حرگوشت نیست. لذا با در نظر گرفتن ملاک 

 د مجاز باشد.    توانمیاین محصول، مصرف آن 
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Abstract 

Cultured meat is one of the most promising ideas in food technology, and it is expected to enter in the market in 

the future years. One of the main obstacles for the supply of such products is the acceptance of this product by 

consumers who follow their religious teachings about food consumption. The results show that in most religions, 

if the production of this product is consistent with the religious teachings related to dietary meat, the probability 

of accepting this type of meat increases. In this article, while stating the importance of consuming halal meat, 

religious views on cultured meat will be discussed from the point of view of Islamic Sharia. 
Keywords: Cell culture, Cultured meat, Halal, Islamic jurisprudence, Technology. 
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 چکیده 

ترین الگوی زیست بشری، تمام نیازهای انسان اعم از روحی، جسمی و . . . را مد نظر قرار داده  دین مبین اسلام به عنوان جامع

از هایی مطابق با خیر و صلاح او تنظیم کرده است. از آنجا که خوردن یکی  گی بشر دستورالعملدهای گوناگون زنو برای جنبه

انسان نکاتی آمده    روحی   و  جسمی  سلامت   و مرتبط با   سالم   تغذیه  بسیاری از قرآن پیرامون  آیات  در  ،نیازهای اولیه انسان است

شد در    مشخص  تحلیلی-توصیفی  روش  با   نیز  و  مفسرین  هایدیدگاه   بررسی  و  مرتبط  آیات  استخراج  با   حاضر  پژوهش  است. در

.  حلال  و   طیب  هایخوراکی  از  انحصاری  استفاده  به  دستور  جمله  از  است  شده   صادر   غذا   انتخاب  چگونگی  بر  مبنی  قرآن دستوراتی

  اما   نیست  طیب  الزاما  حلالی  غذای  هر  که  رسید  نکته  این  به  توانمی  آن  حلیت  سوای  غذا،   بودن  طیب  بر آیات  تأکید  از  همچنین

آیاتی آن موارد    کند که در  استفاده  طیبغیر  غذای  از  است  مجاز   خاصی   موارد  در  تنها   انسان  نیز  و   است  حلال  الزاما   طیبی  هر

 .است شده تبیین

 غذای طیب، حلال، طیباتواژگان کلیدی: 

 

 مقدمه 

همزمان با نزول قرآن کریم و آمدن دین مبین اسلام به منظور هدایت بشر، با توجه به جاهلیت حاکم بر مردم آن عصر و عدم  

ای چون خوردن، نکات بسیاری جهت اصلاح،  جمله در برطرف کردن صحیح نیازهای اولیهاطلاعات کافی آنان در بسیاری موارد از  

مورد توجه دین بوده است. غذا خوردن به عنوان یکی از نیازهای اولیه انسان است و خداوند که خالق اوست برای پاسخگویی به  

جهت غذاهایی را بر خود حرام ها بیاما برخی انسان هایی مطابق با طبع و نیاز او بر روی زمین آفریده است.  این نیاز خوراکی

بردند. خداوند به منظور تبیین بهترین دستورالعمل جهت نیل انسان به کرده و یا از غذاهای مناسبی به طرز ناصحیحی بهره می

 انسان  برای  نوعی  هب  که  را  آنچه  از  استفاده  و  گرفته  نظر  در  احکامی  انسان  آشامیدن  و  خوردن  سعادت دنیوی  و اخروی، برای

نماید و  همپنین در آیات بسیاری به دو ویژگی بارز در غذاهای مجاز اشاره می.  است  نموده  منع  او  از  احکامی  قالب  در  بوده  مضر

هایی دارند تقریبا در تمام  کند. اینکه منظور از غذاهای حلال و طیب چیست و چه ویژگی از آن با تعبیر حلال و طیب یاد می

مفسرین در این زمینه دارای اختلاف نظر هستند تلاش شده    شود میرد توجه قرار گرفته است اما از آنجا که گاه دیده  تفاسیر مو

بندی است تا در این پژوهش با استخراج نظرات مفسرین برجسته پیرامون موضوع و در کنار یکدیگر قرار دادن آنها بتوان به جمع

رسید که : انسان بایستی از چه غذاهایی استفاده کند؟ نسبت غذای حلال با طیب چگونه است؟  مناسبی در پاسخ به سوالات زیر  

 طیب استفاده نمود؟و در چه شرایطی می توان از غذای غیر

به دیدگاه قرآن پیرامون خوردنی با دستیابی  یابی به سلامت و  های مجاز بشر بتوانیم به بهترین دستورالعمل راهتا در نهایت 

 انسان برسیم.  سعادت
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این پژوهش به شــیوه کتابخانه ای و تحلیلی انجام گرفته اســت و در آن منابع موجود مرتبط با موضــوع مورد :  روش پژوهش

 . سی و تحلیل قرار گرفته اند و یافته ها استخراج شده اندربر
 

 هایافته

 معناشناسی واژه طیب -1

  بسته   هایگره  گشودن  معنای  به  معنای واژه حلال خواهیم داشت: حَلَّبه منظور درک بهتر معنای طیب نخست نگاهی گذرا بر  

جائز )طبرسی، بی تا( که علامه آن را در مقابل حرام و هم    ( حلال به معنای1404)راغب أصفهانی،.قرار دارد  «عَقْد»  برابر  در  و

  طوسی  شیخ   نظر  ( مطابق با1353  باشد. )مکارم،چیزی که ممنوعیتی نداشته    ( 1363طباطبایی،  )  داند؛می  "ممنوع"معنی با واژه  

  کارهای  همچنین(.  1415طبرسی،    طوسی، بی تا() )است.    مأذون  آن  در  انسان  که   است  رهایی   و   باز  چیز  حلال   طبرسی  جناب  و

 (1415 طبرسی،() تا  بی  طوسی، ) .شودمیگفته  حلال شده گشوده آن از حرمت  و منع های گره  که مباحی و جایز

  که علامه آن را در مقابل خبیث و به معناى (  طبرسی، بی تا)ناگواری است؛    عوامل  از  خالص  طیَّب به معنای پاکیزه و  واژهاما  

  و یا  آیدخوشش می  شنیدن آن  از  گوش  که  است  سخنى  که  ،  "طیب  کلمه"   داند. مانندمی  چیزى   هر  طبع  و  نفس   با  ملایمت

  حال   با   که  محلى است  که منظور از آن  طیب  نیز مکان  و   خوشایند است؛  آدمى  شامهبوی آن برای    که  است  عطرى  که  طیب  عطر

  لذت  آن  از  نفس   نیز  و   حواس  که   است  چیزی  طیَّب  (1363طباطبایی،  . )است  سازگار  بگیرد  محل قرار  آن  در   خواهد می  کسی که 

.  شود  به دست آمده و مصرف  محل مجاز از    و   مجاز  مقدار  به  به طریق مجاز،  که  چیزی  آن  از  است  عبارت  غذای طیب  و  بردمی

  حلال،   لذیذ،  و از جمله مصادیق و کاربردهای آن:  است  پاکیزگی  و  مطلوبیت  ویژگی  دو  دارای  طیب  (.1404أصفهانی،    راغب)

پس در  (.  1368مصطفوی،  .)  شودمی  تعبیر  آن  از  مفاهیم   گونهاین  گوناگون با   موضوعات   با   متناسب  که  است  …و  نیکو  معطَّر،

  آن  از  آدمى   طبع  که  «خبیث»  مقابل   نقطه  و   انسانى  سالم   طبع  موافق  که  شودمیگفته    ای  پاکیزه   چیزهاى  طیب به  مجموع،

 خاصی  تعبیر  آن  از  موردی  هر  در  که  اند  گرفته  فارسی  در  «خوب»  معادل  تقریباً  را  طیب  برخی  (1353  مکارم،. )باشد  است  متنفر

  (1390 آملی،  جوادی .)شودمی

 کلی خوردن و آشامیدن در آیات قرآن حکم   -2

  أَیَُّهاَ   فرماید: یَاکلی پیرامون مسأله خوردن و آشامیدن صادر نموده و به جمیع مردم می  قانونی  نخست  خداوند در قرآن کریم

کنید: اول آنکه حلال باشد و دوم  ( از آنچه بر روی زمین است به دو شرط تناول  168)بقره/  طَیَِّباً؛  حَلاَلاً   الْأَرْضِ   فیِ   مِمََّا  کُلُوا  النََّاسُ

 . شودمیآنکه طیب باشد. خطاب در این آیه عمومی است ) ای مردم!( لذا جمیع انسانها اعم از مؤمن و غیر مؤمن را شامل  

 امر یا اباحه؟  "کلوا"فعل  -1-2

نشان دهنده ی بیان امر و فرمانی از جانب خداست یا خیر، باید به این    "کلوا"در مورد اینکه آیا استفاده از صیغه فعل امر در   

 انسان  اشتهاء  و  تمایل  مورد  آنچه  گیرد و خوردنمی  تعلق  اطاعت  و  تعبَّد   قابل  به امور  همیشه  نکته توجه داشت که از آنجا که امر

را با وجود اینکه در صیغه فعل امر آمده است، اما در معنای اباحه و به معنای    "کلوا"نیست، لذا فعل    دتعبَّ  و  اطاعت  قابل   است

  مفید   " طَیِّبا  حَللاً  الاَرضِ فیِ  مِمَّا کُلوا"( به عبارت دیگر در این آیه فعل امر  1415اند. )طبرسی،  جایز و مباح بودن در نظر گرفته

 باشد  طیَّب  و  حلال  آنچه  خوردن  که  معناست  به این  بلکه  باشد،   واجب  است  طیَّب  حلال  آنچه  هر  خوردن  که  نیست؛  اکَل  الزام

 ( 1390 آملی، ) جوادی.است مباح

 اولویت اصل حلیت  -2-2

استثنائى    جنبه  و  زمین،  موجود بر روى  غذاهای مورد تمام  در  اصل حلیت  اولی بودن  بر  دلیل  برخی مفسرین این آیه را   به علاوه،

اند؛ بدین معنا که هر آنچه بر روی زمین است حلال و طیب است، مگر اینکه دلیلی بر حرمت آن  دانسته  حرام  غذاهاى  داشتن



 ارائه شده بصورت مقاله کامل مقالات 

 878   های کلیدی و مقالات ارائه شده                                                                                                  فصل سوم: سخنرانی

 

 

 

  ( 1353مکارم،  که حرام بودن یک چیز نیازمند ادله است و نه حلال بودن آن. ) شودمیذکر شده باشد. لذا چنین نتیجه گرفته 

  در  کردن  تصرف   یا  و  خوردن  از  امتناع   و  که خوددارى  شودمیآیه چنین استفاده    ( مضاف بر اینکه از ادامه1363  طباطبایی، )

( و افراد اجازه ندارند به بهانه های مختلف خوردنی های  1363  طباطبایی، )  جایز نیست.  نرسیده نیز،  آن  منع  بر  دلیلى  که  چیزى

 مجاز را طبق سلیقه خود حرام اعلام کنند. 

 دو شرط خوراکی های مجاز  -3-2

خوردن آنچه در زمین است را برای جمیع مردم مجاز دانسته است اما به دو شرط که آن را در  ( 168/بقره)خداوند طبق این آیه  

  و   نبوده   ذاتی   محرَّمات  جز که را  غذایی  مفسرین برخی(  تا  بی طبرسی،)  کند. ادامه کلام در قالب دو قید حلال و طیب مطرح می

  مترادف  را  آن  برخی.  شودمی  مشاهده  هایی نظر  اختلاف  «طیَّب»  واژه  مورد  در  اما  دانندمی  حلال  باشد   نگرفته  تعلَّق  آن  بر  غیر  حقَّ

  دانند می  چیزی  معنای  به  را  آن  دیگر  برخی  اما   انددانسته  تأکید  جهت  صرفا   را(  طیَّب  و  حلال)   لفظ  دو  اجتماع  و  گرفته  حلال  با

السعود،  دانسته است؛ )أبی «حلالاً»  برای صفت السعود طیَّباً راابی (طبرسی، بی تا.)باشد پاکیزه و بخشلذَّت آخرت و دنیا در که

 موصوف   حکم  تعمیم  سبب  است  آن  از  اعم  که  اسمی  با  نکره  اسم  برای  بی تا( اما برخی مفسرین به این دلیل که آمدن صفت

 «طیَّباً  حلالاً»  ( به این معنا که منظور از1415آلوسی،  دانند. )  می  خوردن  حلیت  حکم  خواهد بود، وصف حلالا را سبب تعمیم

جوادی آملی،  )    .است  حرام  و   بوده   طیَّب  غیر  حلال  متعفن و غیره،   غذای کثیف و   باشد لذا   طبع  موافق  که  است  مباحی  مأکول  هر

بر طبق این نظر صرف حلال بودن یک غذا سبب صدور مجوز خوردن آن نیست بلکه ملاک  طیب بودن آن است و تا    (1390

بینیم در آیات دیگری از قرآن،  طیب بودن غذا مشخص نشود ولو که حلال باشد استفاده از آن مجاز نیست. همچنان که می

تنها فاکتور طیب مورد توجه قراشاره )مؤمنون/   مِنَ  کُلُوا  ار گرفته استای به حلیت نشده و  کُلُوا51الطََّیَِّباَتِ    ماَ   طَیَِّباَتِ  مِنْ  ( 

( شاید به این دلیل باشد که طیب گامی فراتر از حلال است و زیر مجموعه حلال قرار گرفته است؛ بدین معنا  172رَزَقْناَکمُْ)بقره/

یب نیست و خداوند فرمان به استفاده از غذای طیب داده است که هر غذای طیبی الزاما حلال است اما هر غذای حلالی الزاما ط

اما امر به اکل غذای حلال، دربردارنده غذاهای طیب نیست و غذای حلال   شودمیچرا که با آوردن لفظ طیب، هر دو معنا اراده 

طیب را توأمان آورده است طیب مود سفارش دین قرار نگرفته است. بر اساس این استدلال، آیاتی که هر دو کلام حلال و  غیر

 می تواند به منظور تأکید بوده باشد. 

 توان میاما    است،  بلعیدن  و   جویدن  معناى  به  اصل  در(    اکل)  نکته قابل توجه دیگر در این آیه این است که با وجود اینکه واژه

  انسان در   اصلى  منظور  آدمى،  زندگى  رکن  خوردن به عنوان   که  آن را کنایه از مطلق تصرفات در اموال نیز در نظر گرفت چرا

تراض   عن تجارۀ تکون ان  الا  ،  بالباطل بینکم اموالکم تأکلوا فرماید که: لا در جای دیگری نیز خداوند چنین می   است. و تصرفات

طباطبایی،  (.)  باشد  طرف  دو  رضایت  با  تجارتى  آنکه  مگر  مخورید،  باطل  به  خود  بین  در  را  یکدیگر   اموال)  ،  (29منکم )نساء/

1363) 

 طیبات  تعیین حدود -3

سؤالی که اکنون مطرح می شود این است که محدوده این طیبات کجاست و آیا تمام آنچه خدا به عنوان روزی برای بشر قرار  

سوره مبارکه بقره خداوند مؤمنین را مخاطب قرار داده و    172قرآن کریم از جمله درآیه  داده طیب است؟ در آیات متعددی از  

اند: یکی اینکه مفسرین در ارتباط با این عبارت دو احتمال مطرح نموده  "کلوا من طیبات ما رزقناکم"خواهد که:  از آنان می

  پاکیزه   اشهمه  که  ،  کردیم  روزیتان  ما  آنچه  از  بخورید)  :باشد و معنای آیه چنین شود که    موصوف  به  صفت  جمله، از قبیل اضافه

  از   نه  ،  طیب  رزق   از  بخورید)موصوف باشد و معنای آن چنین شود که    مقام  در  صفت  قیام  قبیل  از  و احتمال دوم اینکه  (است

  بیان   مقام  در  نیز آیه  کند، و می  را  خدا  مهربانى   و   نزدیکى   علامه در المیزان بر این باور است که چون مقام، افاده  (  آن  هاى  خبیث

 ( 1363طباطبایی، ) نماید.تر بوده و احتمال دوم بعید می احتمال اول مناسب ممنوعیت، لذا بیان نه و است مردم آزادی

  مورد که چیزی هرگاه   ( مرحوم طبرسی معتقد است1390اند. )جوادی آملی،  برگزیدهاما برخی دیگر از مفسرین معنای دوم را 

دلالت دارد؛ لذا به نقل از بلخی و غیره بر معنای    ضدَّ   آن  تقبیح  و   تحریم   بر  باشد، کلام عقلًا   مفهومی  قبیح  ضدَّ  دارای  شده   واقع  امر
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  بخورید   پاکیزه  هایروزی  : از  است  فرموده  ند؛ به این معنا کهدامی  هاپلیدی  از خوردن  نهی  بر  دوم صحه گذاشته و جمله را دال

ها و آنچه خداوند به عنوان ( لذا بر طبق این دیدگاه در میان خوردنی1415کنید. )طبرسی،    خودداری  ها پلیدی  خوردن  از  و

  باعث  حلالش و هلاکت موجب حرام آن روزی خلایق قرار داده است هم حلال و هم حرام )هم طیب و هم ناپاک( وجود دارد؛ و

خواهد بود. لذا بایسته است که انسان بر طبق دستور خداوند در میان آنچه خدا روزی فرموده،  طیبات    عبادت   انجام   بر   نیرومندی

اعراف اشاره کرد    سوره مبارکه    32  طبرسی، بی تا( همچنین در تأیید این دیدگاه می توان به آیه  آن را برای خوردن برگزیند.)

الرَِّزْقِ    مِنَ  الرَِّزْقِ از عبارت وَالطََّیَِّباَتِ  مِنَ  وَالطََّیَِّباَتِ  لِعِباَدِهِ   أَخْرَجَ  الََّتیِ   اللََّهِ  زِینَةَ  حَرََّمَ  مَنْ  نگاه که خداوند می خواهد بفرماید: قُلْ آ

 ها، طیبات آن را!! را در اینجا تبعیضیه بدانیم معنا چنین می شود که از میان روزی  "مِن" استفاده کرده است که اگر 

این است که مگر روزی آن چیزی نیست که مورد استفاده شخص قرار گرفته و از گلوی او پایین   شودمیسوالی که اینجا مطرح 

گیرد چرا که در واقع روزی  اما هرگز مورد استفاده او قرار نمی  شودمیهایی که توسط شخصی انباشته  رود؟ چه بسیار سرمایهمی

( چطور 64( )غافر/26الطََّیَِّباَتِ )انفال/  مِنَ  نبوده است. پس هنگامی که خداوند از صیغه ماضی فعل رزق استفاده کرده، وَرَزقََکمُْاو  

دهد که از میان آنچه پذیرفت که خدا برای بندگان خود روزی حرام و غیر پاکیزه مقدر کرده باشد و اکنون فرمان می  توانمی

 ها را برگزینید؟ هروزیتان کردم، پاکیز

پاسخ به این سؤال با پذیرش نظر علامه میسر شود که معتقدند منظور خداوند چنین بوده که تمام آنچه روزیتان   رسدمیبه نظر  

کردیم ) تمام آنچه روزی حقیقی شماست( پاکیزه است، و اگر کسی بپرسد پس چگونه است حرام خوارانی که از خوردن حرام  

ابایی نو غیر انتخاب کرده و میطیب  اینگونه پاسخ خواهیم داد که آنچه آنان  از جانب خداوند دارند  خورند روزی حقیقی که 

هر   نه  انسان است؛  مشروع  روزی  طیَّب  و  در واقع حلال  اند.برایشان مقدر شده نیست بلکه ایشان خود به اشتباه آن را برگزیده

 . آورد دست به حرام، راه از اگر چه راهی، هر از آنچه

چنین نتیجه گرفت که خداوند تأکید فرموده است که روزی شما فقط از    توانمیبه عبارت دیگر در جمع میان هر دو نظریه  

طیبات قرار داده شده است و خودتان نیز هنگام انتخاب، بایستی تنها از طیبات برگزینید و بدین صورت هر دو معنا در آیه قابل  

 جمع خواهد بود.

 طیباء استفاده از غذای غیرموارد استثن -4

بن که  است  دینی  موارد، اسلام  این  جمله  از  است.  نموده  ارائه  راهکارهایی  بشر،  زندگی  گوناگون  شرایط  برای  و  ندارد  بست 

ای جز استفاده از غذای  گرفته و چارهطیب است. گاه انسان در شرایطی اضطراری قراراستثنائات استفاده از غذای حرام و غیر

طیب ندارد. یعنی هیچ خوراک دیگری در دسترس او نیست و سلامت و جانش در خطر است. در چنین مواردی لال و غیرحغیر

به این شرط که عمل او از سر ظلم نبوده و در مقدار مصرف از آن غذاها از حد تجاوز نکند به شخص اجازه داده شده تا از آنچه  

 ( 173عَلَیْهِ )بقره/ إِثمَْ  فَلَا عاَدٍ   وَلَا بَاغٍ غَیْرَ اضْطُرََّ رار تناول نماید.  فَمَنِخداوند حرام کرده است برای رفع نیاز و اضط

 

 بحث و نتیجه گیری 

-خوراکی  هایویژگی  مهمترین  قرآن  منظر  از.  است  برشمرده  مطلوب  و  مجاز   هایخوراکی  برای  هایی ویژگی  قرآن  آیات  در   خداوند

  از   تنها  انتخاب،  و آنان نیز بایستی هنگام  داده  قرار  طیبات  از   را  هاانسان  روزی  خداوند  است؛  آن   بودن  حلال  و  طیب  انسان  های

  تا  و است آن بودن طیب ملاک بلکه نیست آن خوردن مجوز  صدور سبب غذا یک بودن حلال همچنین صرف برگزینند. طیبات

انسان در    خاص که   موارد  در   نیست. به علاوه اینکه تنها   مجاز  آن  از  استفاده   باشد   حلال  که   ولو   نشود  مشخص  غذا  بودن  طیب

 . انگارد  ندیده  را قانون این استثنا طور به است مجاز شرایط اضطرار قرار گرفته است و به دو شرط عدم ظلم و عدم تعدی 
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Tayyeb food from the perspective of the Qur'an 
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Abstract 

The religion of Islam as the most comprehensive model of human life, all human needs including spiritual, 

physical and has taken into consideration and has set guidelines for various aspects of human nature according to 

his good and goodness. Since eating is one of the basic human needs, many verses of the Qur'an contain hints 

about healthy eating and related to human physical and mental health. In the current research, by extracting related 

verses and examining the views of commentators, as well as by descriptive-analytical method, it was determined 

that there are orders in the Qur'an on how to choose food, including the order to exclusively use Tayyeb and halal 

foods. Also, from the emphasis of the verses on the Tayyeb food, apart from its halal, we can come to the point 

that every halal food is not necessarily Tayyeb, but every Tayyeb food is necessarily halal, and a person is only 

allowed to use non-Tayyeb food in certain cases. The verses of those cases have been explained . 

Keywords: Good, halal, good food 
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 :  دهیچک

با اسقترار در   معروف اند و  زین  دیمف  یها  یهستندکه به باکتر  یزنده و فعال   (مخمر  و  ی)باکتر  ی ها  سمیکروارگانیها م  کیوتیپروب

حفظ و بهبود توازن   قیخود از طر  تیفعال  با و    روده( به تعداد مناسب  مختلف بدن مخصوصا دستگاه گوارش )اساسا   ی بخش ها

 ک یوتیپروب  هستند.  زبانی م  یبخش برا  سلامتدربردارنده خواص    ،زابیماری  و  مفید  یها  میکروارگانسیم  انیروده م  یکروبیفلور م

اثرات سلامت بخش همچون    صورت زنده به مصرف کنندهه  و ب   یبه تعداد کاف  هاآن  افتیهستند که در  ییها  میکروارگانسیها م

  یفراورده ها  .ی دارندپوست  یها  عفونتو    یمنیا  ستمیس  تاختلالا   ک،یالرژ  یبرابر واکنش ها  بدن در  یمنیا  ستمیحفاظت از س

  گریبا د  سهیدر مقا   یو املاح غن  برها یها و ف  نیتامیو  رینظ  یی مواد غذا  یشتریب  ریمقاد  یها دارا  کیوتیشده با پروب  ی غن  یی غذا

  سلامت در ارتقا    بلکه  کنند،ی نم  جادیا  مشکلفراورده    دیتول  ندینه تنها در فرا  کیوتیپروب  یها  سمیکروارگانیهستند. م  یی مواد غذا

و    کیوتیپروب  یاستفاده از فراورده ها  ،بشر  ییو سلامت غذا  هیتغذ  تیمثبت دارند. امروزه با توجه به اهم  ریتاث  آن  یسودمند  و

در این مطالعه به معرفی انواع پروبیوتیک ها و  . گردد یاحساس م  ی اتیح  میکروارگانیسم های   ن یبه ا  رتریو فراگ  شتریلزوم توجه ب

 سلامت انسان پرداخته می شود. بهبود در آن ها  نقش

 د یمف یها یباکتر  فراسودمند، اثرات سلامت بخش، ی، فراورده هاکیوتیپروب  واژگان کلیدی:

 

 مقدمه : 

الی    20بیش از نیمی از مردم جهان حداقل یکبار بیماری های گوارشی، پوستی، قلبی و...... را تجربه کرده اند. بطور مثال سالانه  

رنج می برند. که ناشی از عدم عملکرد درست (  Bowel synarom irritable)میلیون آمریکایی از بیماری روده تحریک پذیر    15

متخصصان به تازگی میکروارگانیسم های )باکتری های مفید( کشف کرده اند که مفید و ضروری   باکتری مفید و مضر می باشد. 
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بخش   حیات  های  باکتری  این  شوند.  می  فرد  زندگی  کیفیت  ارتقای  باعث  مفید  های  باکتری  عملکرد  بهبود  با  و  باشند  می 

نام دارند ) پروبیوتیک ها موجودات زندQuigley, 2013پروبیوتیک  بین  (. در واقع  ایجاد تعادل  باعث  ه تخمیری هستند که 

های مفید زنده یا مخمرهایی هستند که به طور   پروبیوتیک ها ترکیبی از باکتریباکتری های مفید و مضر در روده می شوند.  

ی مفید  طبیعی در بدن زندگی می کنند. معمولا به باکتری به عنوان عامل بیماری نگریسته می شود. با این حال، دو نوع باکتر

و بیماری زا در بدن وجود دارد. این مواد از باکتریهای مفید تشکیل شده اند که به حفظ سلامت و عملکرد بدن کمک می کنند.  

 بنابراین اثرات سلامت بخشی داشته باشند. های بیماری زا مبارزه کرده و  ها می توانند با باکتری این باکتری

ی را مطرح کرده بود که در آن خوردن فراورده های پروبیوتیکی حاصل از شیر باعث  »الی میچنکوف« دانشمند روسی فرضیه ا 

افزایش طول عمر دهقانان بلغاری می شود، او فرضیه خود را این چنین توجیه می کند که فراورده های شیری تخمیر شده با  

الی (.  et al, 2012 Ursell)می کند    پوشش دادن سطح روده به وسیله باکتری های مفید از رشد باکتری های مضر جلوگیری

او   بلغاری کمک کرده است.  افزایش عمر دهقانان  به  اسید لاکتیک موجود در شیر  باکتری های  اعتقاد داشت که  میچنکوف 

از بیماری های خاص توصیه کرد.  باکتری های   پیشگیری  از باکتری ها را در درمان و  نخستین دانشمندی بود که استفاده 

پروبیوتیک با حفظ فلور طبیعی روده و کنترل میکرو ارگانیسم های بیماری زا سبب کاهش خطر ابتلا به بیماری های ناشی از  

مصرف مواد غذایی می شود. از جمله اثرات درمانی آن می توان به بهبود و کارایی سیستم گوارشی، پیشگیری از ایجاد سرطان 

، افزایش ارزش غذایی، تنظیم و تقویت سیستم ایمنی، کاهش عوارض عدم تحمل به به ویژه سرطان گوارشی، کاهش کلسترول

 (.Ursell et al, 2012لاکتوز اشاره کرد )

با شناخت میکروارگانیسم ها و مطالعات مختلف انجام شده بر تاثیر این باکتری ها در سلامت انسان و بهبود کیفیت محصولات  

غذا ایجاد شد. امروزه یکی از اصطلاحاتی که بطور گسترده در صنعت غذا مورد استفاده قرار غذایی مسیر جدید در صنعت تولید 

افزایند که سبب  می گیرد اصطلاح غذاهای فراسودمند است بدین معنا که تولیدکنندگان مواد مفیدی را به مواد غذایی می 

ادی مانند پروبیوتیک ها )باکتری های مفید( ویتامین  افزایش ارزش غذایی محصولات تولید شده گردد. این ترکیبات می تواند مو

 ها یا آنتی اکسیدان ها باشند. در این مطالعه به بررسی پروبیوتیک ها و اثرات سلامت بخش آن ها بر انسان می پردازیم. 

 

موضوع مورد این پژوهش به شیوه کتابخانه ای و تحلیلی انجام گرفته است و در آن منابع موجود مرتبط با  :    روش پژوهش

 .سی و تحلیل قرار گرفته اند و یافته ها استخراج شده اندربر

 

 هایافته

 انواع پروبیوتیک ها: 

( و لاکتوباسیلوس  Lactobacillus acidophilusلاکتوباسیلوس ها که شامل لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس )  لاکتوباسیلوس ها:

رایج پروبیوتیک ها بوده و در ماست و غذاهای تخمیر شده وجود دارد.  ( می باشد از نوع  Lacticaseibacillus caseiکازئی )

 Thursby andاین نوع از پروبیوتیک ها در درمان اسهال و درمان افراد دارای عدم تحمل به لاکتوز نقش به سزایی دارند )

Juge, 2017.) 

که در کاهش علائم روده تحریک پذیر کاربرد    ( از باکتری های مفیدی می باشد Bifidobacteriumبیفیدوباکتر )  بیفیدوباکتر:

 دارد.

(: یک نوع مخمر بوده که این نوع مخمر در گذشته به عنوان نوع خاصی  saccharomyces baulardiساکارومایسس بولاردی)

 saccharomycesاز گونه مخمرها شناسایی شده بود اما امروزه متوجه شده اند که در واقع نوعی از ساکارومایسس سرویزیه )
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cerervisiae  یا همان مخمر نان می باشد. از ساکارومایسس بولاردی نیز به عنوان دارو در طب پزشکی استفاده می شود. از )

 جمله کاربردهای این باکتری در درمان و جلوگیری برخی از اسهال ها عبارت است از:

دروم روده تحریک پذیر، اسهال ناشی از باکتری کلستریدیم  اسهال عفونی مانند اسهال رودتاویووس در کودکان، اسهال ناشی از سن 

دیفیسل، اسهال مربوط به بیماری اچ آی وی، اسهال ناشی از مصرف آنتی بیوتیک. این باکتری که از جمله پروبیوتیک های 

 (. et al, 2012 Ursell)بسیار مهم است از میوه های لوچی و منگوستن جداسازی می شود 

 پروبیوتیک : غذاهای حاوی 

پروبیوتیک ها در جدول   انواع  باکتری های مفید زنده    1غذاهای حاوی  پروبیوتیک محتوی  از  غنی  این غذاهای  آمده است. 

 آن ها به رژیم غذایی است.    هستند. همچنین برای اطمینان از بهره مندی فواید این باکتری های سودمند راحت ترین راه افزودن

 هستند  های پروبیوتیکی اوی باکتری. مواد غذایی که ح1جدول

 باکتری ماده ی غذایی

لاکتوباسیلوس بولگاریکوس، استرپتوکوکوس  ترموفیلوس، انواع   ماست 

 بیفیدوباکتر، لاکتوباسیل اسیدوفیلوس 

 سویه های مختلف لاکتوباسیلوس  پنیر 

 لاکتوباسیلوس و بیفیدو باکتر ها کفیر

 سویه های مختلف لاکتوباسیلوس  ترشیجات/کلم ترش/ کیمچی/سوپ میسو 

 

 محصولات لبنی حاوی پروبیوتیک:

از میان انواع محصولات لبنی پروبیوتیک مثل ماست، شیر، دوغ، پنیر و کفیر و ..... ماست از جایگاه ویژه ای برخوردار است و  

رایج ترین شکل استفاده از محصولات پروبیوتیک است. این ماست به لحاظ ظاهری شبیه ماست معمولی است با این تفاوت که  

کتری مفید زنده و فعال وجود دارد. امروزه متاسفانه تعدادی از شرکت های تولید کننده  در هرگرم از آن حداقل یک میلیون با

ماست پس از افزودن باکتری های مفید به محصول، عمل پاستوریزه کردن را انجام می دهند که باعث از بین رفتن باکتری های 

ه ماست افزوده می شود ممکن است اثرات مفید مفید ماست می شود. همچنین زمانی که شیرین کننده ها و طعم دهنده ها ب

 . (Thursby E, Juge, 2017)پروبیوتیک را کاهش دهد 

 محصولات تخمیری حاوی پروبیوتیک:

فرایند تخمیر باعث تولید مواد غذایی غنی از پروبیوتیک از جمله کلم ترش، میسو، خیارشور و تمپه می شوند البنه این نکته  

روش های پیشرفته باعث از بین رفتن پروبیوتیک ها می شوند بنابراین هنگام خرید بعضی از این  حائز اهمیت است که گاهی  

  (. Thursby E, Juge, 2017)محصولات مانند خیارشور به مندرجات بسته بندی توجه کنید که کلمه )نپخنه( درج شده باشد   

 نقش پروبیوتیک ها در بهبود سلامت و کارکرد دستگاه گوارش:

ز عوامل خارجی می توانند محیط دستگاه گوارش را تحت تاثیر قرار دهند که در این میان تنش مهمترین عامل تاثیر  بعضی ا

گذار بر دستگاه گوارش و عملکرد آن است. همچنین فعالیت، جابجایی، تغییر درجه حرارت، نوع ماده غذایی، بیماری ها و آنتی  

میکروبی لوله گوارش هستند. با بهم خوردن توازن میکروبی فلور روده احتمال تشکیل بیوتیک ها فاکتور اصلی تغییر دهنده توازن  

کلنی های میکروبی توسط باکتری های بیماری زا در روده افزایش می یابد. میکروارگانیسم های پروبیوتیک می توانند در سطوح  

ند و از استقرار باکتری های بیماری زا جلوگیری متفاوت روده مثل سلول های اپی تلیال یا در فرورفتگی های روده مستقر شو
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کنند. همچنین پروبیوتیک ها با تولید بعضی از مواد ضد میکروبی سپر دفاعی سلول میزبان را مستحکم تر و از آزاد شدن سموم  

 (.Ursell et al, 2012توسط باکتری های مضر جلوگیری می کنند )

 :عملکرد پروبیوتیک ها در بیماری های گوارشی

 :  (IBO)بیماری التهابی روده  

یک اصطلاح برای توصیف بیماری های خود ایمنی دستگاه گوارش است که باعث ایجاد تغییراتی    (IBO)بیماری التهابی روده  

در مخاط دیواره روده می گردد.  تحقیقات نشان داده که استفاده از پروبیوتیک ها می تواند برای پیشگیری و درمان بیماری  

به این صورت است که باکتری های مفید در کولون فرد مبتلا   های التهابی روده موثر باشد. عملکرد پروبیوتیک ها در این بیماری

 (. Thursby E, Juge, 2017را که در اثر این بیماری کاهش یافته اند افزایش می دهد )  IBOبه 

 :(IBS)سندروم روده تحریک پذیر  

پذیر   تحریک  روده  معرو  (IBS)سندروم  نیز  روده حساس  پذیر  تحریک  اسپاستیک، کولون  به کولون  ترین  که  رایج  است.  ف 

بیماری مزمن در غرب محسوب می شود. این سندرم یک بیماری گوارشی است که یکی از علل ایجاد آن ممکن است رشد بیش  

را کاهش    IBSاز حد باکتری ها در روده کوچک باشد. کارآزمایی های بالینی نشان داده است که پروبیوتیک ها می توانند علائم  

بیمار دچار افزایش بیش از حد باکتری های روده کوچک باشد. بیفیدوباکتریوم اینفانتیس از جمله    دهند به خصوص زمانی که

دارد                بیماری  این  علائم  کاهش  در  مثبتی  بخشی  اثر  گرفته  صورت  مشاهدات  اساس  بر  که  است  هایی  پروبیوتیک 

(Thursby and Juge, 2017.) 

 بیماری سلیاک: 

ایمنی است که مبتلایان به آن به گلوتن پروتئینی که در گندم و دیگر دانه ها وجود دارد حساسیت سلیاک یک بیماری خود  

نشان می دهد. در این بیماری باکتری های خطرناک با قدرت بیشتری به موکوس دستگاه گوارش می چسبد. تحقیقات انجام  

چسبیدن باکتری ها به سلول های دیواره داخلی روده می  شده نشان می دهد که پروبیوتیک ها با تولید مواد شیمیایی مانع از  

 . Quigley, 2013))شوند 

 زخم های گوارشی : 

باکتری  بوسیله  افراد  اکثر  در  معده  زخم  شود.  می  ایجاد  دوازدهه  یا  معده  در  که  است  شایع  ای  عارضه  گوارشی  های  زخم 

است به دلیل دیگری مثل استرس و استفاده بیش از حد از  هلیکوباکتری پیلوری به وجود می آید. البته این بیماری ممکن  

داروهای ضد التهاب غیر استروویدی مانند ایبوبروفن نیز ایجاد شود. مشخص شده است که پروبیوتیک ها باعث کاهش تعداد  

بودی هلیکو  هلیکوباکتری پیلوری در معده می شوند و طبق مطالعات انجام شده تجویز آن درکنار آنتی بیوتیک ها شانس نا

 .Quigley, 2013)باکتریپیلوری را به شدت افزایش می دهد )

 سرطان کولون:  

سرطان کولون دومین سرطان کشنده است. نتایج تحقیقات حیوانی و آزمایشگاهی نشان می دهد که پروبیوتیک ها با کم کردن  

لون را کاهش می دهند. شواهد اولیه گویای آن سلول های توموری و جلوگیری از افزایش تعداد آن ها، احتمال بروز سرطان کو

دهند   می  کاهش  را  ایجاد سرطان  احتمال  ژن،  در  بروز جهش  از  جلوگیری  با  ها  بیفیدوباکتریوم  و  ها  که لاکتوباسیل  است 

((Quigley, 2013 . 
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 نقش پروبیوتیک ها در تامین ویتامین ها: 

ه دارد. پروبیوتیک ها می توانند بسیاری از ویتامین ها را تولید کنند.  مصرف یک پروبیوتیک برای انسان مزایای فراوانی به همرا

یک ویتامین ضروری برای تشکیل لخته خون است که باکتری های دستگاه گوارش آن را می سازند.    Kبطور مثال ویتامین  

ین پروبیوتیک ها ویتامین های  بنابراین عملکرد درست این باکتری ها تا حدود زیادی تحت تاثیر پروبیوتیک ها می باشد. همچن

را نیز    12Bرا که در سوخت و ساز بدن نقش اساسی دارند مانند: بیوتین، تیامین، اسید پانتونیک، اسید فولیک و ویتامین    Bگروه  

 (.Ursell et al, 2012تولید می کنند )

 نقش پروبیوتیک ها در سلامت دستگاه تنفسی: 

طبق مطالعاتی که صورت گرفته است عملکرد صحیح باکتری های دستگاه گوارش اثر بسزایی در سلامت سیستم تنفسی دارد 

 و هر گونه اختلال و عدم ایجاد توازن در این باکتری مفید و مضر باعث عدم عملکرد درست در این سیستم می گردد. از آن جا

که بیماری آسم و تب یونجه بیشتر به هم شبیه هستند، طبق تحقیقاتی که محققان انجام دادند متوجه شدند که میزان ابتلا به 

تب یونجه در کودکانی که پروبیوتیک لاکتو باسیل کازئی را دریافت کرده اند نسبت به کودکان که این پروبیوتیک را دریافت  

تر است البته هنوز نیاز به بررسی های بیشتر دیده می شود تا مشخص شود که چه سویه های نکرده اند به طور قابل توجهی کم

 (. Thursby and Juge, 2017مشخص پروبیوتیکی می تواند آسم را درمان و تسکین یا حتی از آن پیش گیری کنند )

 نقش پروبیوتیک در جلوگیری از آلرژی غذایی: 

ذایی تاثیر بسزایی دارند و باعث تعدیل کردن پاسخ سیستم ایمنی که در هنگام واکنش  پروبیوتیک ها در جلوگیری از آلرژی غ 

های آلرژیک بروز می کند و همچنین در کاهش شدت و شیوع اختلالات آلرژیک مفید می باشد. باکتری هایی که در جلوگیری 

از:   اند  عبارت  هستند  مفید  غذایی  آلرژی  پلانتارماز  رامنوسوسلاکتوباسی،  لاکتوباسیلوس  کازئی،  لوس  ،  لاکتوباسیلوس 

 (.Thursby and Juge, 2017لاکتوباسیلوس بولگاریکوس )

 سرطان مثانه: 

سرطان مثانه بسیار شایع است و معمولا سرعت رشد بالایی دارد. پژوهش های انجام شده بر روی بیماران مبتلا به سرطان مثانه 

ه شده بود نشان داد دوره زمانی که بیمار فاقد علائم بیماری است با مصرف  که به آن ها پروبیوتیک )لاکتوباسیل کازئی( داد

پروبیوتیک ها افزایش می یابد. طبق تحقیقاتی که در ژاپن صورت گرفته است، سرعت گسترش سرطان در بیمارانی که پروبیوتیک 

بیمارانی که پروبیوتیک دریافت  دریافت کردند کاهش یافته است، همچنین شدت این بیماری هنگام مصرف مجدد، نسبت به  

 . Quigley, 2013)نکرده بودند کمتر شده بود )

 سرطان دهانه رحم:

  4زن مبتلا به دهانه رحم صورت گرفت مشخص شد که نرخ زنده ماندن افرادی که به مدت بیش از    228در تحقیقاتی که روی  

که این میزان در افرادی که پروبیوتیک مصرف نکرده بودند    درصد رسید؛ در حالی   69سال از پروبیوتیک استفاده کرده بودند به  

درصد بود. نتایج پژوهش های دیگر حاکی از این است که اگر بیماران مبتلا به سرطان دهانه رحم قبل و بعد از پرتو درمانی    46

ز بیمارانی که پروبیوتیک درصد ا  9پروبیوتیک مصرف کنند اسهال ناشی از پرتو درمانی کاهش می یابد. طبق این پژوهش تنها  

 32دریافت کرده بودند به داروی ضد اسهال نیاز پیدا کردند، اما در گروهی که پروبیوتیک به آن ها داده نشده بود این میزان به 

 (.Quigley, 2013درصد رسید )
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 بحث و نتیجه گیری: 

دنیای امروز بسیار مورد توجه قرار گرفته است. نتایج  شناخت اهمیت نقش تغذیه و اثرات مواد غذایی بر سلامت انسان ها در  

بدست آمده از مطالعات بالینی حاکی از وجود ارتباط معنی داری بین سبک زندگی )خصوصا رژیم غذایی(، طیف متنوعی از  

ه ویژه  بیماری ها و وضعیت سلامت مصرف کننده می باشد. به همین سبب امروزه توجه خاصی به تولید غذاهای فراسودمند ب

فراورده های پروبیوتیکی شده است. پروبیوتیک ها در واقع میکروارگانیسم های زنده و فعالی هستند که بکار بردن آن ها آثار  

مفیدی در ارتقای سطح سلامت جامعه دارد. امروزه در بین غذاهای فراسودمند فراورده های دارای میکروارگانیسم های پروبیوتیک 

لات غذایی عملگرا شناخته می شوند. همگام با افزایش آگاهی مصرف کنندگان و افزایش تحقیقات در  به عنوان برترین محصو

 زمینه غذاهای فراسودمند پروبیوتیکی، امروزه شاهد افزایش تقاضا برای تولید انواع متنوعی از این محصولات هستیم.
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Abstract: 

Probiotics are live and active microorganisms (bacteria and yeast) which are also known as beneficial bacteria 

and by penetrating into different parts of the body, especially the digestive system (mainly the intestine) in 

appropriate numbers and with their activity through maintaining and improving the balance of the microbial flora. 

Among beneficial and pathogenic microorganisms, the intestine contains health-giving properties for the host. 

Probiotics are micro-organisms that receive them in sufficient numbers and live to the consumer, have health-

giving effects such as protecting the body's immune system against allergic reactions, immune system disorders 

and skin infections. Food products enriched with probiotics have more nutrients such as vitamins, fibers and rich 

minerals compared to other foods. Probiotic microorganisms not only do not cause problems in the production 

process of the product, but also have a positive effect on improving its health and usefulness. Nowadays, due to 

the importance of human nutrition and food health, the use of probiotic products and the need to pay more and 

more comprehensive attention to these vital microorganisms are felt. In this study, various types of probiotics and 

their role in improving human health are introduced. 

Key words: Probiotics, Useful products, Health effects, beneficial bacteria 



 ارائه شده بصورت مقاله کامل مقالات 

 887   های کلیدی و مقالات ارائه شده                                                                                                  فصل سوم: سخنرانی

 

 

 

 AB-00233-J  کد
 

 

 نوین  علم و کریم قرآن دیدگاه  از شتر شیر درمانی خواص بررسی

 

 4نیا  بهبودی  الهه  ،3زاده  محمدی  ، مهدی2گوشکی  شمسی  علی   ،1عباسی  یعقوب

 ایران  قم،  قم،  علمیه  حوزه  اصول،  و  فقه  ، رشته4سطح    التحصیل  فارغ -1

 ایران   مشهد،  مشهد،  پزشکی  علوم  دانشگاه  پزشکی،  دانشکده  تغذیه،  علوم  تخصصی  دکترای  دانشجوی -2

 ایران   تبریز،  تبریز،  پزشکی  علوم  دانشگاه  تغذیه،  دانشکده  بالینی،  تغذیه  ارشد  کارشناسی  دانشجوی -3

 ایران   کرمان،  کرمان،  پزشکی  علوم  دانشگاه  بهداشت،  دانشکده  محیط،  بهداشت  کارشناسی  التحصیل  فارغ -4

 

Email: Abbassiyagoub@gmail.com 

 چکیده 

ای به شـیر شـتر شـده اسـت، همچنین امروزه با پیشـرفت علم، خواص درمانی متعدد شـیر شـتر  قرآن کریم اشـاره ویژهدر    مقدمه:

در مقالات علمی مورد پژوهش قرار گرفته اسـت. از این رو هدف اصـلی محققین از انجام این مطالعه، بررسـی خواص درمانی شـیر  

 شتر به عنوان یک غذای طیب بر اساس قرآن کریم، احادیث و مقالات علمی می باشد.

ــی    هایپایگاه در این مطـالعـه مروری جهـت یافتن مقالات مرتبط، درمواد و روش ها:  ــی و انگلیسـ   ،PubMedاطلاعاتی فارسـ

Scopus ،Google Scholar  ،ISC    وSID  شـتر  شـیر"  هایواژه  کلید"، "Camel Milk"    ،" Camel Dairy    "و  "Camel "،  

گرفتند. همچنین   قرار بررسـی مورد 2005-2022های سـال  بین یافته انتشـار  مقالات  مطالعه، این مورد جسـتجو قرار گرفتند. در

 قرآن کریم، احادیث و مقالات طب سنتی نیز مورد بررسی قرار گرفتند.

-، هپاتیت، فشار خون، بیماریدیابت، سرطان  از قبیلهای مختلف  بیماریمطالعات متعددی اثرات درمانی شیر شتر بر  ها:  یافته

این مطالعات اثرات درمانی شیر شتر را به مواد   اند.  را مورد پژوهش قرار داده  های گوارشی، آلرژی، سل، اوتیسم و کبد چرب

قبیل  آنتی از  شتر  شیر  متعدد  التهاب  ضد  و  میکروبی  ضد  هیدروژن    لاکتوپراکسیداز،اکسیدان،  کاتالاز،  لیزوزیم،  لاکتوفرین، 

 ها، گلوتاتیون پراکسیداز، آلفاتوکوفرول، بتاکاروتن و... نسبت دادند. پراکسید، ایمونوگلوبولین

،  دیابت، سرطان  از قبیلهای مختلف  بیماریدر پیشگیری و درمان    شیر شتر  بالای  اهمیت  از  نتایج مطالعات حاکی  نتیجه گیری: 

حدودی    تا  توانندمی  های علمییافته  باشد. اینمی  های گوارشی، آلرژی، سل، اوتیسم و کبد چربهپاتیت، فشار خون، بیماری

 . باشند به عنوان یک غذای طیب شتر شیر مصرف بر اسلام دین مبین تاکید  بیانگر

 قرآن، شیر شتر، علم نوین   کلید واژه ها:

 

 مقدمه 

  به   هاقرن  برای شتر  شیر.  کنند مصرف مختلف سـنین در  باید افراد تمام  که اسـت  غذایی مواد ترین  مهم  و مفیدترین از  یکی شـیر

یدنی  یک  عنوان یا  خاورمیانه،  هایفرهنگ در  دارویی نوشـ تفاده مورد آفریقا  و آسـ ت ) گرفته قرار اسـ تر مانند    .(1اسـ یر شـ طعم شـ

این اندک شـورى    .باشـدایان شـیرین اسـت ولی برحسـب نوع گیاهان مصـرفی در برخی مناطق متمایل به شـور میپ بقیه چهارشـیر 

تر ان نیسـت بلکه  هایدر میان شـ تهمناطق مختلف یکسـ امیدنى آن ،به سـن بسـ مواد مغذى و  .ها متفاوت اسـتنوع غذا و آب آشـ
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اند  طب سـنت و مدرن اثبات کرده  (.2)  آورندرا یک غذاى کامل و کافى بحسـاب مى سـت که آنا حدیبه شـتر هاى شـیر  ویتامین

دارای خاصـیت ضـد باکتری و ضـد میکروبی اسـت و اثر ضـد میکروبی شـیر شـتر به حضـور لیزوزیم، لاکتوفرین، هیدروژن  که شـیر

یداز و ایمونوگلوبولین ید، لاکتو پراکسـ ت پراکسـ ده اسـ بت داده شـ ل، آنفولانزا، که در درمان بیماریها نسـ های عفونی از جمله سـ

 (. 3،  2) هپاتیت ب و اسهال مفید است

حیوان ممتاز است و  محصولاتشیر در میان دیگر ای به شیر و به ویژه شیر شتر شده است، در قرآن کریم و احادیث اشاره ویژه

. چنانچه  از شـیر به طور خاص با واژه »مشـارب« یاد شـده اسـت ،نیازهای انسـان ویژه اسـت  و تامینفواید آن برای سـلامتی، رشـد 

ــکرون( خداوند متعـال در قرآن کریم می ــارب افلا یشـ ــما در چفرماید: )و لهم فیهـا منـافع و مشـ ــودها و هو برای شـ ارپایان سـ

یدنی کر نمینوشـ ت، آیا شـ یر( اسـ وره نحل خداوند متعال می  66(. در آیه 4)  گذارند؟ها )شـ  لَعِبْرَۀً  الْأنَْعاَمِ  فیِ لَکمُْ إِنََّفرماید ) وَسـ

قِیکمُْ ارِبِینَفَ بَیْنِ  مِنْ بُطُونِهِ  فیِ  مِمََّا نُســْ ائِغاً لِلشــََّ ا ســَ ارپایان برای شــما مایه عبرتی اســت که از  هدر چ (رْثٍ وَدَمٍ لَبَناً خاَلِصــً

و إنَّ لکم فی الأنعام لعبرۀ (.  5)  نوشانیم که گوارای آشامندگان استاز میان خون و سرگین شیری ناب به شما می  ،هایشانشکم

  نوشانیم هاست به شما میهای آن از شیری که در شکم ؛ارپایان ]درس[ عبرتی استهو برای شما در چ  ؛نسقیکم مما فی بطونها

طور مثال در روایتی زیادی به استفاده از شیر شترها برای درمان اشاره شده است، بهدر روایاتی از ائمه معصومین)ع( تاکید  (.  6)

(. پیامبر  7ست )از امام کاظم )ع( آمده است: )یجْعَلُ اللَّهُ عَزَّوجَلَّ الشِّفاَءَ فیِ أَلْباَنِهاَ( خدای عزوجل شفا را در شیر شتر قرار داده ا

ااکرم)ص( نیز فرموده قُوا نِسَـ تر بخورانید زیرا که اند: »اسْـ یر شـ بیِ«»به زنان حامله شـ ءکَمُُ الْحَوَامِلَ الْأَلْباَنَ فَإِنَّهاَ تَزِیدُ فیِ عَقْلِ الصّـَ

های الهی است آیات و روایات نشانگر آن است که شیر از نعمت(.  8گردد )خوردن شـیر شـتر سـبب زیاد شـدن عقل کودکشـان مى

ر نهاده و ا ر لطف در اختیار بشـ ت که اولاً از پیچیدگیکه از سـ ته اسـ ر متقابلاً خواسـ گفت انگیزی که در پرتو ز بشـ ها و قوانین شـ

های الهی را شـکر گوید و لحظه  تأمل کند و ثانیاً همواره نعمت شـودمیها آب و علوفه به این مایع زلال، گوارا و لذیذ تبدیل  آن

بب ای از یاد کرد این نعمت کر عملاً سـ یر غفلت نورزد، در بهره برداری  ها غفلت نورزد. این شـ ان از ارزش شـ د که انسـ خواهد شـ

تفاده نماید. همچنین د و از آن برای درمان اسـ تر و بهتر از آن بکوشـ ناد  و کتب بیشـ نتی طب اسـ  مورد در  زیادی هایقول  نقل سـ

 و سـرطان  کبد،  کلیه، طحال،  هایبیماری در  شـتر  شـیر  درمانی  اثرات نیز سـینا ابن  (.9دهند )می  ارائه  شـیر شـتر  غذایی  ارزش

 (.10) است کرده را گزارش  کودکان

ــتر را روی درمان و پیشــگیری از بیماری  بالینی تحقیقات ــیر ش  نآهای مختلف مورد مطالعه قرار داده اند، قرمتعددی اثرات ش

ــه تلاش این  اند، لذا درای روی مصرف شیر شتر کردهکریم و طب سنتی هم تاکید ویژه ــه استناد  با است  شده مقالـ مقالات   بـ

قرار    علمی  وتحلیل های آیات قرآن کریم و مقالات طب سنتی مورد ارزیابیچاپ شده در مجلات علمی ایرانی و خارجی، توصیه

 .گیرد

 مواد و روش ها 

  SIDو    PubMed،  Scopus  ،Google Scholar  ،ISCاطلاعاتی فارسی و انگلیسی    هایپایگاه  در  جستجو  با  مروری  مطالعه  این  

کلید  های  سال  بین   یافته  انتشار  مقالات  مطالعه  این   انجام گرفت. در  ،"Camel Milk"،  "Camel"  ،"شتر  شیر"  های واژه  با 

 .گرفتند قرار بررسی مورد 2022-2005

 هایافته

 ای شیر شترخواص تغذیه

آمده است. این شیر حاوی مقدار کم چربی، پرورش شتر به حساب میآسا در مناطق  با قدرت معجزه  ایاز دیر باز شیر شتر ماده

ترول و قند، مقدار زیاد مواد معدنی و ت کلسـ ایر گونه در(. 2) ویتامین اسـ یر سـ ه با شـ های خوراکی حاوی مقدار کمتری  مقایسـ
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موجود در آن یک  صـرباشـد. از نظر عنااشـباع بخصـوص اسـیدهای چرب ضـروری میاسـیدهای چرب غیر چربی اسـت که بیشـتر از

و تامین میزان سـدیم، پتاسـیم، آهن، منگنز، مس  .  کند را روزانه انسـان به کلسـیم و فسـفر  درصـد نیاز 100 کیلوگرم از شـیر شـتر 

 شــیر گاو تخمین زده شــده که مانع بروز کم  برابر 10گاو اســت. میزان آهن شــیر شــتر تا   کلراید شــیر شــتر بیشــتر از شــیر

اسـید ،  C،  B3شـیر غنی از ویتامین    انسـان بیشـتر و مشـابه شـیر گاو اسـت. این خونی در کودکان اسـت. کلسـیم شـیر شـتر از شـیر

یردهیمیB12 فولیک و  رفت دوره شـ د. با پیشـ تر نیز میC میزان ویتامین    باشـ ود، بطوریآن بیشـ ه که مقدار این ویتامین ب شـ

تری شـیر شـتر در مقایسـه با شـیر دیگر حیوانات ماندگاری طولانی  (.11،9)  رسـدگاو و دو برابر شـیر انسـان می برابر شـیر 5سـه تا  

برابر  4توانند تا های بیابانی میشترها در محیط (12)دارد بطوریکه نسبت به شیر گاو تا سه برابر پایدارتر است    در دمای محیط

تر از گاو   یر کنندبیشـ اس نمودار (. 13)  تولید شـ ازمان بر اسـ تر دربهداشـت،    جهانىسـ یر شـ ال   50طى  جهان  میزان مصـرف شـ سـ

ته حدود   ت 2/3گذشـ ده اسـ الانه بالغ بر پنج میلیارد و(14)  برابر شـ رف   . سـ تر در دنیا تولید و مصـ یر شـ د میلیون لیتر شـ یصـ سـ

شـتر    میلیارد دلار شـیر  10های اخیر، آمریکا سـالانه معادل  . در سـالباشـدمناطق آفریقایی می شـود که بیشـترین تولید آن درمی

از    درصـد 75بیش از   (.15) مبدل کرده اسـت از کنیا وارد کرده که این کشـور را به یکى از بزرگترین مصـرف کنندگان شـیر شـتر

 قام بیسـتم را دارد. درحالی کهشـوند. ایران از نظر پرورش شـتر در دنیا مپرورش داده می شـترهای جهان در کشـورهای اسـلامی

جهان به ایران اختصـاص دارد. تولید  شـترهایدرصـد   6باشـد، تنها  حدود یک سـوم کشـور ما کویر بوده و مناسـب پرورش شـتر می

طح ملی می تر در سـ یر شـ ه شـ لامت جامعه، کمک به درمان بیماری تواند به افزایشو عرضـ طح سـ عب العلاج، کاهش  سـ های صـ

 (.16د )بیماران خاص و درآمدزایی منجر گرد درمانی  هایهزینه

 اثرات درمانی شیر شتر  

 های گوارشی و اسهالاثرات شیر شتر در درمان بیماری - 1

یر خ به قدرت درمانی شـ تر زندگی نزدیکی دارند، اعتقاد راسـ تر برای بیماری  در مناطقی که مردم با شـ ی، شـ های مختلف گوارشـ

در روایات دینی    .(12) تحلیل عصـبی نظیر اوتیسـم نیز وجود دارد  خود ایمنی و  هایدرمان بعضـی بیماریخونی، عفونی و حتی 

تر شـدههم برای درمان بعضـی بیماری یر شـ یدن شـ یه به نوشـ اسـت که درمان شـده  اسـت، در روایتی از پیامبر اسـلام نقل  ها توصـ

ــته ــتر دانس ــیر ش ــتر درمان بیمارى ذَرب لِ دواءبودند: فی ألبانِ الإِبِ  بیماری معده را در ش ــیر ش  نوعی بیماری)  لذَربِکمُ: در ش

ی(  ت گوارشـ تر(. 14)اسـ یر شـ ورها کلینیک آن تأثیرات خواص درمانى شـ ی براى  چنان قوى بوده که در برخى کشـ صـ هاى تخصـ

حاوی مواد پروبیوتیک شـیر شـتر ،  در مقایسـه با شـیرهای دیگر(. 15) ها با این شـیر تأسـیس شـده اسـتبیماری درمان انواع

ط ت که توسـ تری اسـ ودهای لاکتیکی تولید میباکتری  بیشـ ترخام    ریشـ(.  16) شـ ده   ریتخم  یلبن  یهاو فرآورده  شـ منبع آن شـ

شـتر جدا شـده و در   ری، انتروکوکوس و اسـترپتوکوکوس از شـ  ومیدوباکتریفی، ب لوسیلاکتوباسـ یهاگونه،  هسـتند  کیوتیانواع پروب

تفاده قرار گرفتندمورد  یلبن  عیصـنا تر در درمان  وجود این عوامل(.  17)  اسـ یر شـ اید بتواند اثرات مصـرف شـ ضـد میکروبی شـ

هال ی نظیر روتا های میکروبی واسـ ی نظیرها و نیز بیماری  ویروس  ویروسـ ل را توجیه عفونی و Cهپاتیت   های ویروسـ   مانند سـ

 (.12)  کند

 سرطانی و ویروس هپاتیتهای خواص ضد میکروبی و مهار کننده سلول - 2

 "طلای ســفید بیابان"آن را  شــتر دارای عوامل دارویی مختلفی اســت و از این رو محققان  که شــیر  اندها نشــان دادهپژوهش

بعضـــی از  (. 18)دارند  ها  بیماریدرمان موثری در که نقش    اند. جزء مهم این شـــیر، پپتیدهای فعال زیســـتی هســـتندنامیده

ــتر فعالیتپپتیدهای فعال   ــیر ش ــایر ترکیبات  اکســیدانی و ضــد میکروبیآنتی  زیســتی ش ــیار بیشــتری در مقایســه با س بس

ــیدان طبیعیآنتی ــبت به،  اکسـ ــاختگی و نیز نسـ ــیر گاو دارند سـ ــ(.  19) شـ ــتر به دل  ریشـ ، میزوزی، لنیوجود لاکتوفر لیشـ

ند  توانمی باتیترک نیدارد. ا  یروســیو ضــد و  یضــد باکتر تیها خاصــنیمونوگلوبولیو ا دروژنیه دی، پراکســدازیلاکتوپراکســ

تاف  مانند  یگرم مثبت و منف  یهایباکتر تریاورئوس، ل  لوکوکوسیاسـ   یمحتوا .  را سـرکوب کنندی  کل  ایشـیرو اشـ  توژنزیمونوسـ ایسـ
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تر از شـ ریدر شـ یضـد باکتر  یاجزا انت 100  یدر دما ریحال قرار گرفتن شـ نیاسـت. با ا شـتریگاو ب ریشـ به مدت    گرادیدرجه سـ

بخشــی از خواص درمانی شــیر شــتر نیز به دلیل فعالیت محرک  (.  20)  کندیم  رفعالیها را غ آن  دیکاملاً خواص مف قهیدق 30

یر ت،ایمنی آن اسـ یداز و لیزوزیم در شـ تند لاکتوپراکسـ د باکتری هسـ تر ترکیباتی با فعالیت ضـ پروتئین لاکتالبومین نیز   آلفا،  شـ

مصـرف کننده شـیر شـتر در برابر عوامل عفونی را به آن نسـبت داده   کوچک اسـیدی اسـت که تحقیقات اخیر، قدرت دفاع نوزادان

تم ایمنی با(.  11)اند   یسـ یر در انتقال آهن و تحریک سـ د میکروبی قوی نقش دارد. همچنین    لاکتوفرین یا پروتئین شـ اثرات ضـ

 10پروتئین لاکتوفرین در شیر شتر ، های سـرطانی نیز ثابت شـده استو متاسـتاز سـلول  ار رشـداثرات مختلف این پروتئین در مه

ده که خص شـ د هپاتیت مشـ ی اثرات ضـ ت. در بررسـ یر گاو موجود اسـ تر از شـ لول  برابر بیشـ ط  ورود ویروس هپاتیت به سـ ها توسـ

تربادیلاکتوفرین و آنتی یر شـ ودمهار می  های طبیعی شـ ی ،شـ .  ر انسـان یا گاو این خاصـیت مهاری وجود ندارددر حالیکه در شـ

تر، توقف بیان بعضـی ژن( 21) یر شـ مرگ   ءهمچنین القا شـده اسـت.  های محرک سـرطان دیدهدر بررسـی اثرات ضـد سـرطانی شـ

 (.22) ثابت شده است های سرطانی انسانتوقف رشد و تکثیر سلول  ،سلولی

 اثرات شیر شتر در کاهش فشار خون - 3

پپتیدهای فعال زیستی یا اسیدهای چرب    که واکنش بین  اندکاهش فشار خون نیز نقش دارد. تحقیقات نشان دادهشیر شتر در 

ترول، آن را در خون کاهش تر با کلسـ یر شـ یت  ،د. عامل دیگرندهمی  شـ ت که خاصـ یر اسـ ی از پپتیدهای فعال در شـ ور بعضـ  حضـ

 (.9) فشار خون را دارندنتیجه کاهش   مهارکنندگی آنزیم مبدل آنژیوتنسین و در

 اثرات شیر شتر در کنترل و درمان دیابت  - 4

های کند. عدم حضـور دیابت در جمعیتاعتقادی قدیمی در خاورمیانه وجود دارد که مصـرف منظم شـیر شـتر دیابت را درمان می

که چنین خاصـیتی وجود  اسـتافراد دیابتی مصـرف کننده شـیر شـتر نشـان داده   بومی مصـرف کننده شـیر شـتر و کنترل بیماری

شـد که مصـرف روزانه این  حضـور پروتئین شـبه انسـولین با تراکم بالا در شـیر شـتر شـناسـایی شـد و مشـخص1986 دارد. در سـال

ولین را در بیماران یر نیاز به انسـ به پروتئین  (.23)  دهدکاهش می  دیابتی  شـ ولین  شـ تر    انسـ یرها بیشـ بت به بقیه شـ تر نسـ یر شـ شـ

ذرات چربی آن   شـیر شـتر در معده، که شـاید بدلیل میزان کازئین بیشـتر و منعقد نشـدنخاصـیت منحصـر به فرد  اسـت و به دلیل

افتد. از طرفی مصـرف دهانی  روده اتفاق می شـیر از محیط اسـیدی معده و جذب آن در  انسـولین  شـبه پروتئینعبور سـریع   ،باشـد

های ویژه این شــیر در محافظت از انســولین نســبت ا به چربیشــود که آن رمی  انســولین به همراه شــیر شــتر باعث جذب آن

ور مولکول  .دهندمی داحتمال دیگر، حضـ تر با خواص ضـ یر شـ ولینی در شـ به انسـ ت. از طرف دیگر بالا    های کوچک شـ دیابتی اسـ

با توجه به   (.24) ودشـهای انسـولین سـلولی با انسـولین میبهتر گیرنده  اکسـیدان در این شـیر باعث واکنشبودن مقدار مواد آنتی

  میلیون 500های آینده بیش از شــود که در ســالزده می اینکه میزان ابتلا به دیابت در جهان در حال افزایش اســت و تخمین

ــد نفر ــته باش ــیر،  مبتلا وجود داش ــتر به عنوان یک داروی طبیعی امید بخش با کمترین هزینه و بدون اثر جانبی موجب  ش  ش

 Lactiplantibacillus  بنام  جدید پروبیوتیک ســـویه یک 2021  ســـال در  (.  همچنین25) اســـتتوجه خاص قرار گرفته 

plantarum LC38  های  موش در  شده ایجاد  زخم  بهبودی تسریع  باعث روز 14 از  بعد که  شد  شناسایی  تونسی  شتر شـیر در  

 .(26شد ) کنترل  گروه  با مقایسه در ویستار  نژاد  دیابتی صحرایی

 شتر در درمان آلرژیاثرات شیر    - 5

اسـت که تحمل شـیر را ندارند. علت آلرژی   دیگر از موارد درمانی ثابت شـده برای شـیر شـتر اثرات ضـد آلرژی آن در نوزادانی  یکی

 درصـد کمتر آلفاکازئین و فقدان بتالاکتوگلوبولین اسـت. در مقابل شـیر گاو میزان   زا نبودن شـیر مادر درصـد بالای بتاکازئین،

بطور جالبی ترکیبات   (.27)  گرددنوزاد می های غذایی درآلفاکازئین و بتالاکتوگلوبولین بالایی دارد که هر دو ســبب بروز آلرژی

تر در این یر شـ م و شـ د بالای بتاکازئین باعث افزایش قابلیت هضـ ت. درصـ ان اسـ یر انسـ ابه شـ وص مشـ زایی در کاهش آلرژی خصـ
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ت زیرا این ن تم گوارش نوزاد اسـ یسـ بت به بقیهسـ م می  وع کازئین نسـ ریعتر هضـ تر انواع، سـ ان و شـ یر انسـ ود. از طرف دیگر شـ شـ

 های . شــباهت(13)   اکســیدان بســیار قوی و یاریگر ســیســتم دفاعی نوزاد اســتهســتند که عامل آنتی  دارای آلفالاکتالبومین

ال بب گردیده تا در سـ ان سـ یر انسـ تر با شـ یر شـ ک نوزادشـ یر خشـ یرهای اخیر به تهیه شـ ود ان از شـ ی شـ تر توجه خاصـ در ،  شـ

مختلف پاسـخی نداده اند، شـیر شـتر برای درمان قابل    هایداشـته و به درمانگاو    به شـیر  ی شـدیدانوزادانی که آلرژی تغذیه  

ت تفاده اسـ تر   هاییکی دیگر از پروتئین(.  28) اسـ یر شـ ند. اگرچه  ها میآنتی بادی ،نقش عمده دارد  آلرژی  درماندر  کهشـ باشـ

یر همهنتی بادیآ ود اما آنتیها دیده میگونه ها در شـ ربادی شـ تر به دلیل خواص منحصـ موجودات مورد  فرد در بین به های شـ

 .که در بخش بعدی بیشتر بررسی شده است(  9ای هستند ) توجه ویژه

 های سخت علاج و سرطان برای درمان بیماری  های شتر بادی  آنتی - 6

ناخته می  که به نامها  آنتی بادی ود، در مهره دارانهای پادتن یا ایمنوگلوبولین نیز شـ عمل   هاحفاظت بدن از بروز بیماریدر   شـ

یا ترشحات بدن نظیر مخاط یا شیر در گردش بوده و به عوامل بیگانه متصل  ها در مایعات بدن نظیر خون وکنند. آنتی بادیمی

دیگر موجودات دیده   بوده و در آنفردی هســتند که تنها مختص   های شــتر دارای ویژگی منحصــر بهآنتی بادی  .شــوندمی

ود. از  نمی ی، آنتی اینروشـ ناسـ تر به عنواندر علم ایمنی شـ ده   بادی شـ ناخته شـ ر به فرد در بین موجودات شـ یک پدیده منحصـ

ف نوع جدیدی از آنتی ت. بنابراین کشـ تراسـ رم شـ ال   بادی در سـ یار تعجب برانگیز ب  میلادی 1993در سـ رم خانواده بسـ ود. در سـ

ــانان علاوه بر ــترس دلیل ابعاد در حد  هایی با اندازه کوچکتر و وزن کمتر وجود دارند که بهآنتی بادیهای معمولی، آنتی بادی ش

قابل   ،کوچکاندازه   به دلیل  -1 (. در زیر به بخشـی از ویژگی های نانوبادی ها اشـاره شـده اسـت.29)  بادی معروفند  نانو به نانو

  را ها قادر به شـناخت آن نیسـتندفضـایی نامعمول یا مخفی را که سـایر آنتی بادی  هایآنتی ژن  -2.  باشـندمیتولید در آزمایشـگاه  

ایی ناسـ د  را  هاها را به بافتاندازه کوچک آنها اجازه نفوذ آن  -3د.  نکنمی  شـ تند خونی مغزی  داده و حتی قادر به عبور از سـ هسـ

 ها پایداری بالایی دارند و در شــرایط ســخت دمایی و یا حضــور نانوبادی  -4.  عبور را ندارندمعمولی امکان   هایکه آنتی بادی

ید معده فعالیت خود را حفظ میدترجنت یمیایی و اسـ تگاه گوارش    هاکنند. این آنتی بادیها، مواد شـ دارای توانایی جذب از دسـ

ی که امکانبوده و در درمان بیماری تفاده اند. همچنین انواع موجود  اسـ های گوارشـ ت، قابل اسـ تفاده از آنتی بادی معمولی نیسـ

یر نیز تر در شـ یر شـ ر به فردی که تنها در شـ تند. از اینرو یکی از مواد منحصـ ود نانوبادییافت می  قابل جذب برای بدن هسـ ها    شـ

رف کننده آن منتقل کنند. احتمالا میزان  توسـط شـیر به مصـ های مختلف راتوانند اثر مصـونیت در برابر پاتوژنهسـتند که می

ها و نیز مقاوم نانوبادی خواص دارویی و ســاختمان(.  30) شــتر هم به این مواد ویژه مربوط اســت  بالایی از اثرات درمانی شــیر

های بر پایه آنتی ها به عنوان نسل جدیدی در درمانتا از آن  های درمانی چند منظوره، باعث شدهقابلیت تبدیل آنها به پروتئین

  ســرطان در G2/M ســلولی  چرخه توقف  باعث شــتر پنیر آب همچنین در مطالعه دیگری پروتئین (.31) بادی اســتفاده شــود

در   ALPNIDPPTVER و  AHLEQVLLRپپتید به نام های   2شــد در این مطالعه ادعا می شــود که  انســان کولورکتال

 (.32دارند )  پروتئین آب پنیر وجود دارد که خواص ضد سرطانی

 اثرات شیر شتر در درمان اوتیسم - 7

میاوت  ت که   یناتوان کی سـ د اسـ تر  33)  کند جادیا یو رفتار ی، ارتباط  یقابل توجه اجتماع   یهاد چالشتوانمیدر رشـ یر شـ (. شـ

منتشـر شـد اثرات شـیر  2005ای که در سـال  شـد. در مطالعهبطور سـنتی در درمان اوتیسـم در بعضـی از نقاط جهان اسـتفاده می

شـتر بجای شـیر گاو در چندین مورد ابتلا به اوتیسـم از کودکان و بزرگسـالان مورد آزمایش قرار گرفت. در این تحقیق کودک 

اله برای   15روز، پسـر 40مبتلا به اوتیسـم برای  هفته شـیر شـتر را مصـرف  2روز و چندین جوان مبتلا به اوتیسـم به مدت   30سـ

سـال مبتلا به اوتیسم   12تا   2کودک   60(. در مطالعه دیگری که بر روی 34ها ناپدید شـد )کردند که در پایان علائم اوتیسـم آن

هفته  2هفته داده شد. نتایج بعد از   2میلی لیتر به مدت   500با مقدار بار در روز   2در عربستان انجام شد، شیر شتر و شیر گاو  

یر   ناختی و رفتاری کودکان مصـرف کننده شـ رفت چشـم گیر تسـت های شـ یداتیو و پیشـ ترس اکسـ اثرات کاهش یافته سـطوح اسـ
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کودک مبتلا  45ررسـی شـد.  (. در مطالعه بالینی دیگری اثرات شـیر شـتر بر روی مارکرهای بیوشـیمیایی ب35شـتر را نشـان دادند )

یر   3اوتیسـم در این مطالعه بطور تصـادفی به به  یده شـده، در گروه دوم شـ تر جوشـ یر شـ گروه طبقه بندی شـدند، در گروه اول شـ

های مصـرف  هفته داده شـد. بعد از این مدت علائم بالینی اوتیسـم در گروه  2شـتر جوشـیده نشـده و در گروه آخر پلاسـبو به مدت  

 Thymus and activation-regulated "تر بطور چشم گیری بهبود پیدا کرد و نیز سطوح سرمی کاهش یافته کننده شیر ش

chemokine"    یا به اختصـارTARC  ( با توجه به یافته36بهبود یافت .) د در کاهش علائم و توانمیهای ذکر شـده شـیر شـتر

 .شودمیعنوان درمان قطعی آن یاد برده نبهبود بیماری در بیماران اوتیسم توصیه شود ولی به 

 شتر در درمان سل ریاثرات ش  -8

که مقاوم به    ی مزمن  یهایماریاست در درمان ب  ممکن  ماده  نیشتر ، ا  ریدر ش  ی کروبیضد م  ی از اجزا  زیادوجود مقدار    لیه دلب

( توسط مال و همکاران MDRمبتلا به سل مقاوم در برابر دارو )  مارانیبشتر در    ریمصرف ش  د یاثر مف.  دارو هستند موثر باشد

  انیپس از پا  یویسل ر  مارانیبو تب در بیماران هر دو گروه از    خلط خونی  ،خلط  ی،سرفه، خستگ  یعنی  ینیعلائم بال.  شد  یبررس

  چیکه ه ی ، در حالندرا نشان داد دن یشتر سرفه مداوم و نفس کش ریش مصرف ی با عدم مارانی حال ب نیبا ا،  مشاهده شد مداخله 

دیده نشد. نتایج مختلف مرتبط با بالینی، باکتری    شتر  ریش   مصرفبا    مارانیدر ب  MDRو    یویدر سل مزمن ر  ی نیبال  علائم 

شتر همراه با درمان    ریشت  گف  توانمی(. پس  37دهد )شناسی و رادیولوژیک، بهبود بیشتر در مقایسه با گروه کنترل را نشان می

 . مصرف شودسل  مارانیدر ب یی مکمل غذا کید به عنوان توانمیو   کند یسل کمک م عیبه بهبود سر یعیطب

 شتر در درمان کبد چرب ریاثرات ش  -9

ــر رو ریشــ یو محــافظت یاثــرات درمــان مطالعــات متعــددی  نیــشــد. ا یهــا بررســدر مــوش یکبــد چــرب الکــ یشــتر را ب

ــه دل یمــاریب الکــل و  از مصــرف یناشــ و آپــاپتوز یالتهــاب شیپــ یهــانیتوکیســ انیــب شیافــزا و،یداتیاســترس اکســ لیــب

عملکـرد کبـد را بـه طـور   ،یکبـد چـرب الکـ  یمـاریشـتر در مـوش هـا بـا ب  ریبـا شـ  هی. تغذشودمی  جادیآن ا  یهاتیمتابول

 دیســریگل یو کــاهش قابــل توجــه در ســطوح تــر یکبــد یهــاآنــزیمنرمــال شــدن  قیــبهبــود داد کــه از طر یاقابــل توجــه

ــزاTNF-α) آلفــا کبــد، آپــاپتوز و فــاکتور نکــروز تومــور دیــآلدهیســرم، مــالون د  دانیاکســ یآنتــ تیــظرف شی( کبــد و اف

 یدفـاع آنتـ سـتمیس شیو افـزا  دیـپیل  دانیپراکسـ  لیبـه تعـد  تـوانمیرا    شـتر  ریشـ  یاثـرات محـافظت  نیـشـد. ا  دییکبد تا

 (. 39،  38) نسبت داد دانیاکس

هفتـه باعـث کـاهش تجمـع چربـی کبـدی، عملکـرد کبـد محافظـت شـده،  8در مطالعه دیگری مصرف شیر شـتر بـه مـدت 

ــل  ــرات در پروفای ــردن تغیی ــر ک ــد و بهت ــالون دی آلدهی ــاهش ســطوح م ــالاز، ک ــت کات ــاتیون و فعالی ــزایش ســطوح گلوت اف

 (. 40یوانات مبتلا به اختلال کبد چرب غیر الکلی شد )لیپیدی، شاخص آتروژنیک و مقاومت به انسولین در ح

 بــر الکــل از ناشــی التهــابی هــایمکانیســم بــر شــتر شــیر مصــرف اثــر بررســی منظــور بــه 2021 ســال در دیگــری مطالعــه

 الکـل هـامـوش غـذایی رژیـم  در  هفتـه  4  مـدت  بـه  مطالعـه  ایـن  در  شـد،  انجـام  صـحرایی  هـایمـوش  در  کبدی  هایآسیب

 رژیـم در(  بـدن  وزن  کیلـوگرم  ازای  بـه  گـرم  3)    شـتر  شـیر  اههمـر  بـه  الکـل  دیگـر  هفتـه  4  مـدت  بـه  سـپس  شد،  گنجانده

 نسـبت بودنـد کـرده مصـرف شـتر شـیر شـان رژیـم در کـه هـاییمـوش داد نشـان مطالعـه  نتـایج  شد،  گنجانده  هاآن  غذایی

 شـتر شـیر کـه کردنـد ذکـر مطالعـه ایـن  در  محققـین  بـود،  دیـده  آسـیب  الکـل  مصـرف  اثر  در  کمتر  کبدشان  الکل،  گروه  به

 عنــوان بــه کــه اســت مغــذی مــواد ســایر و C ویتــامین لیــزوزیم، هــا،ایمونوگلوبــولین لاکتــوفرین، کــازئین، پــروتئین حــاوی

 نـدتوانمی عوامـل ایـن کـه شـودمی گرفتـه نظـر در  ایمنـی  سیسـتم  کننـده  تنظـیم  و  اکسـیدانی  آنتـی  التهـابی،  ضد  عوامل

ــع از ــی تجم ــی چرب ــل از ناش ــوگیری الک ــد جل ــین و کنن ــترس همچن ــیداتیو اس ــد و اکس ــیتوکین تولی ــایس ــابی ه  را الته

 .(41کنند ) سرکوب
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 اثرات شیر شتر در کاهش کلسترول خون  -10

اثر های صحرایی دارای  شیر شتر تخمیر شده حاوی بیفیدو باکتریوم لاکتیس است، با توجه به آزمایش انجام گرفته در موش

ارائه شده    یمختلف  یهاهی فرض  اما،  ستیشتر هنوز مشخص ن  ریش  یپوکلسترولمیه  سمیمکان(.  42باشد )کاهنده کلسترول می 

کلسترول   کاهش شتر و کلسترول که منجر به    ریش  یهانیمشتق شده از پروتئ  ی ستیفعال ز  یدها یپپت  نیاز جمله تعامل ب  ،است

 (.  43) است ی انسان مطالعاتکاهش سطح کلسترول در  مسئول شودمیشتر که تصور  ریدر ش کیروتوا دیو وجود اس شوندیم

 های روده اثرات شیر شتر روی باکتری  -11

 Allobaculum,  Akkermansiaهایافزایش تعداد گونه  مصرف آن به  رایبخشد زیروده را بهبود م  یوتایکروبیشتر م  ریش

muciniphila    و Bifidobacteriumم همکارانیکمک  و  وانگ  مطالعه  م  کند.  شینشان  که  فراوانتوانمیشتر    ریدهد   ید 

Allobaculum  یدهایاس  گونه باکتری  نی مثبت بگذارد. ا  ریتأث  سمیارگان  یکیولوژیزیدهد، که ممکن است بر عملکرد ف  شیرا افزا  

زنج کوتاه  بهبود  یم  دیتول  یا  رهیچرب  باعث  که  جلوگکند  بزرگ،  روده  چاق  یریسلامت  التهابات    یاز  کاهش  .  شودمیو 

Akkermansia muciniphila (.44) و التهاب مشهور است ابت ی، د یکی، اختلالات متابولی آن بر چاق دیاثرات مف لیبه دل  
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Abstract 

Introduction: In the Holy Quran, special mention is made of camel milk. Also, today with the advancement of 

science, various therapeutic properties of camel milk have been studied in scientific articles.  Therefore, the major 

purpose of the researchers in conducting this study is to investigate the therapeutic properties of camel milk as a 

halal food based on the Holy Quran, hadiths and scientific articles. 

Methodology: In this review article, in order to find related articles, the keywords "Camel Milk", "Camel Dairy" 

and "Camel" were searched in Persian and English databases of PubMed, Scopus, Google Scholar, ISC and SID. 

In this study, articles published between 2005-2022 were examined. The Holy Quran, hadiths and articles on 

traditional medicine were also examined. 

Findings: Numerous studies have investigated the therapeutic effects of camel milk on various diseases such as 

diabetes, cancer, hepatitis, hypertension, gastrointestinal diseases, allergies, tuberculosis, autism and fatty liver. 

These studies attributed the therapeutic effects of camel milk to the various antioxidant, antimicrobial, and anti-

inflammatory substances in camel milk such as lactoperoxidase, lactoferrin, lysozyme, catalase, hydrogen 

peroxide, immunoglobulins, glutathione peroxidase, alpha-tocopherol and Beta-carotene. 

Conclusion: The results of studies indicate the high importance of camel milk in the prevention and treatment of 

various diseases such as diabetes, cancer, hepatitis, hypertension, gastrointestinal diseases, allergies, tuberculosis, 

autism and fatty liver. These scientific findings can to some extent indicate the emphasis of Islam and traditional 

medicine on the consumption of camel milk as a halal food. 

Keywords: Holy Quran, Camel milk, Modern science.  
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 ها و روش ارزیابی محصولات غذایی در الگوی طیبشاخص

حسین  ،  5العریضی، سید سعید امامی4، محمد سهیلی3، حسین زمانی  2، علیرضا ایزدی  1*مجتبی جوکار

 6ابراهیم زاده چناری

 مؤسسه کیفیت رضوی، مشهد، ایران آموخته دکتری محیط زیست، دانشگاه صنعتی اصفهان، اصفهان، ایران؛  دانش .1

مؤسسه کیفیت رضوی،  سی مشهد، مشهد، ایران؛ و دانشجوی کارشناسی ارشد مدیریت صنعتی، دانشگاه فرد .2

 مشهد، ایران 

صنایع غذایی، مشهد، ایران؛ مؤسسه  آلات مواد غذایی، موسسه پژوهشی علوم و استادیار، گروه طراحی ماشین .3

 کیفیت رضوی، مشهد، ایران 

 مؤسسه کیفیت رضوی، مشهد، ایرانسی مشهد، مشهد، ایران؛ ودانشگاه فرددکتری معارف اسلامی،  .4

 مؤسسه کیفیت رضوی، مشهد، ایران آموخته کارشناسی ارشد مدیریت صنعتی، دانشگاه آزاد اسلامی، ایران؛ دانش .5

مؤساساه کیفیت سای ارشاد مدیریت فناوری اطلاعات، دانشاگاه فردوسای مشاهد، مشاهد، ایران؛  آموخته کارشانادانش .6

  رضوی، مشهد، ایران

 mojtabajokar@chmail.irنویسنده مسئول، پست الکترونیکی: 

 چکیده 

اصـل بنیادین شـامل حلیت، سـلامت، اصـالت،    5اسـاس مبانی دینی )آیات و روایات( طراحی شـده اسـت و دارای  نشـان طیب بر    مقدمه:

برای محصولات غذایی مانند سایر    و  باشدمیباشد. مدل ارزیابی طیب برگرفته از مبانی دینی و اصول علمی  جذابیت و آراستگی و برکت می

 سازی است.مرحله اجرا و پیادهلیست ارزیابی تخصصی در  دارای چک  محصولات،

بندی ارکان و اصول طیب بر اساس  های علمی به منظور دسـتههای طیب در گام اول، بررسـیلیسـتبه منظور تدوین چکها:  مواد و روش

گانه طیب، تعدادی مولفه و  شـاخص اسـتخراج شـد و ارزیابی بر اسـاس  هر کدام از ارکان پنجمطالعات دینی انجام گرفت. در مرحله بعد ذیل 

 آنها انجام گرفت.

ی ذیل هر رکن تعریف شـــد.  لیســـت ارزیابی طیب، بر اســـاس اصـــول پنجگانه ذکر شـــده، مولفه هایدر چک  گیری:ها و نتیجهیافته

اخص تی، مالکیتشـ غلی و بهداشـ ن خلق، زیبایی  هایی از جمله مجوزهای شـ بزی، حسـ رسـ اط، سـ ادابی و نشـ ل حلیت، شـ های قانونی ذیل اصـ

ل بودن   لامت، بومی، طبیعی و اصـ لامت و ایمنی در مواد اولیه، ابزارها و محیط کار ذیل سـ ت، سـ ل جذابیت، الزامات بهداشـ ظاهری ذیل اصـ

ها اســتخراج شــده اســت و ارزیابی بر  مواد اولیه ذیل اصــالت و بهبود ارزش برند و ارزش افزوده اقتصــادی و غذایی نیز برای هر کدام مولفه

 گیرد.ها صورت میاساس آن

 لیست ارزیابی، حلیت، اثربخشی، ارزش افزودهچک واژگان کلیدی:

 

mailto:mojtabajokar@chmail.ir
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 مقدمه 

 و شیمیایی، روانی زیستی، هایجنبه باشد و  دارای دو ساحت مادی و معنوی میکه   است چندبُعدی  و موجودی کامل انسان

 ارتقای های انسان در طول زندگی بوده بطوریکه که همواره یکی از دغدغه باکیفیت و غذای مناسب بر او اترگذار است.  اجتماعی

 اگر  سالم تغذیة دیگر عبارت ( به2و    1) شده است روحی و جسمی به لحاظ او زندگی سبب افزایش کیفیت تغذیه کیفی و کمَّی

تکاملی   مسیر  در  را او و ایفا نماید روح انسان و جسم سلامت در بسزایی نقش دتوانمیانطباق داشته باشد   حقیقی با معیارهای

 عنوان به طیَّب و حلال رعایت استانداردهای شده، استخراج طیَّب که از آیات و روایات معیارهای اساس بر  (.3) دهد یاری خود

(.  4) است الزامی مصرف نحوۀ  و عرضه  فرآوری، توزیع، تولید، از اعم غذایی زنجیرۀ با مرتبط هایهمة زمینه در  راهنما و قانون

جامع و فرایندی برای کل زنجیرۀ تولید تا مصرفِ مواد غذایی است که  نوین،  های غذای طیَّب عناصر اصلی استانداردی  شاخص

برای دستیابی به این استاندارد در حوزه غذا    .شودمیسازی فرایندهای غذایی محسوب  استانداردی با کیفیت برتر برای بهینه

از استخراج  می ابعادی و کیفی غذای  شاخصبایست پس  ها و  مدل مفهومی این شاخص  و تبیینطیَّب  حلال و  های بنیادی، 

های مورد نظر بر اساس اصول از آنها، اقدام به طراحی مدل ارزیابی شاخص  ی هر یکارتباط آنها با یکدیگر و میزان تأثیرگذار

طیب نمود. اما مدل ارزیابی خود نیازمند زیرساخت دیگری است که بتواند مبانی ارائه شده در مفهوم طیب و غذای طیب را قابل  

های ارزیابی نشان طیب  لیسترزیابی طیب است. چکهای الیست گیری کند. یکی از بهترین ابزارها برای این موضوع چکاندازه

گیری جامع  در نهایت یک دستگاه اندازهگردد.  ها و فرایندهای مخصوص آن محصول تدوین میبرای هر محصول با توجه به مؤلفه

 کند. آل یا طیب آن تعیین می که کیفیت هر محصول را نسبت به سطح ایده شودمیکیفیت ایجاد 

 روش پژوهش 

های علمی  بندی ارکان و اصـول طیب بر اسـاس مطالعات دینی و بررسـیهای طیب در گام اول دسـتهلیسـتبه منظور تدوین چک

ه بعـد ذیـل   ــاخص گـانـه طیـب تعـدادی مولفـه و  برای هر کـدام از مولفـههر کـدام از ارکـان پنجانجـام گرفـت. در مرحلـ هـا چنـد شـ

نجش و امتیا د. برای سـ تخراج شـ اخصاسـ ولات تهیه  زدهی به شـ ته و نوع محصـ ب با دسـ نجه متناسـ های مورد نظر نیز تعدادی سـ

نجه د. این سـ لیقه  عنوان راهنما عمل میها بهشـ فافیت و حداقل شـدن سـ کنند و  ضـمن تقویت فرایند ارزیابی، موجب افزایش شـ

ها رات نخبگانی برای هر کدام از شــاخصها و نظشــوند. بر اســاس اهمیت هر کدام از شــاخصها میدر امتیازدهی به شــاخص

 تعیین گردید. 100ها نیز عدد  امتیازی در نظر گرفته شد و جمع امتیاز همه شاخص

 گیری ها و نتیجهیافته

ــان طیب و مفهوم هر کدام از این ارکان، مولفه ــاخصدر این بخش ارکان نش ها ذیل هر کدام از آنها و روش ارزیابی آنها ها و ش

گردد. در انتهای هر بخش چک لیسـت تهیه شـده ذیل هر کدام از ارکان مورد نظر نیز ترسـیم شـده اسـت. همچنین برای  ارائه می

اخص ده که دارای  هر کدام از شـ ب، قابل قبول، خوب    5های مورد نظر یک امتیاز در نظر گرفته شـ طح )غیرقابل قبول، نامناسـ سـ

های ها بر عهده ارزیابان متخصــص در حوزه طیب و حوزهلیســتردن این چکباشــد. وظیفه پر ک( می5تا    0عدد ) 5و عالی( با  

لیسـت تخصـصـی هر لیسـت و همچنین مشـاهدات خود اقدام به تکمیل چکمختلف مواد غذایی اسـت که بر اسـاس راهنمای چک

 نمایند.  محصول می

 اصل حلیت:   - 1

شرعی و قانونی در فرایند تولید محصول، در محیط کار، در های  یابی به شرایطی است که رعایت چارچوبهدف این اصل دست

تعامل با کارکنان و شرکاء، در تعامل با حقوق عمومی و زیست محیطی و در تعامل با ذات اقدس الهی ارزیابی و تضمین گردد.  

 های مورد بررسی در اصل حلیت در جدول زیر ارائه شده است.شاخص
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 صل حلیتی در امورد بررس  هایشاخص.  1جدول  

 های مورد بررسی شاخص
 طیف سنجش 

 عالی  خوب  ق ق  نامناسب  غ ق ق 

      و ...(محصول )اصناف، اماکن  مجوزهای شغلی  

      و ...( )بهداشت  مجوزهای لازم برای کارکنان  

      های قانونی )زمین، آب، برق، گاز، تلفن و ...( مالکیت 

      قانونی پرداخت بیمه، مالیات و عوارض  

      رعایت استانداردهای اجباری 

      رعایت قوانین و مقررات مرتبط با محیط زیست 

      ی( اله  ریمتناسب با آداب و شعا )کار    طیبرنامه و مح

      مشروع   هیسرما  نیو تأم  یقراداد مال 

      حفظ حریم شرعی در پوشش کارکنان 

      ی واجبات و محرمات شرع  تی رعا

      ی اسلام  رئارشد در التزام به شعا  رانیالگو بودن مد

       یمنطبق با ضوابط قانون   یکار  یقراردادها

      ت یفیک  نیتضم  یسازوکارها 

      و ...   شنهاداتی پ  ات،ی)شکا   انیمطالبات مشتر 

      انرژی، مواد اولیه، فضا و مکان و . . . 

 

 ها به شرح زیر است:ارزیابی این شاخصروش 

 سنجی مجوزهای دریافت شده بررسی و اصالت -

 بررسی اسناد مالی یا حسابرسی پرداخت بیمه، مالیات و عوارض شرکت در سال گذشته  -

 تسلط کارکنان بخش کنترل و تضمین کیفیت بر استانداردهای اجباری تولید محصول یا خدمت  -

 های بازرسی کیفیتبازرسی کیفیت اداره استاندارد یا شرکتبررسی گزارش آخرین  -

 بررسی روند تغییرات یا اصلاحات انجام شده در راستای اجرای الزامات استانداردهای اجباری -

 محیطی متناظر با فعالیت شرکت  تسلط کارکنان بخش کنترل کیفیت نسبت به قوانین زیست -

 محیطیاستانداردهای زیستبررسی گزارشات مربوط به اجرای  -

 محیطی.الزام به تهیه گزارش ضایعات و پسماندهای با احتمال آثار مخرب زیست -

 ها در فضای کسب و کارالزام به تهیه برنامه اجرایی برای بازیافت ضایعات و زباله -

ط زیست به سختی  الزام به تهیه برنامه اجرایی برای کاهش مصرف مواد پلاستیکی یا مشابه که جذب آنها در محی -

 . شودمیانجام 

های  اختصاص زمان و مکان مناسب برای انجام فرایض دینی و استفاده از نمادهای تذکردهنده نسبت به برنامه -

 عبادی )بخصوص اذان(

 های اسلامی  بررسی قراردادها یا اسناد تأمین سرمایه مالی شرکت برای تطبیق با مولفه -

 احکام اسلامی در محیط کار )به صورت پیوست قرارداد کاری(الزام کارکنان به رعایت اخلاق و  -
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 ارزیابی مدیران ارشد از نگاه کارکنان )سنجش اینکه مدیران در رفتار باید الگوی کارکنان باشند(  -

 نظارت مستقیم مدیران بر عملکرد کارکنان، فرایند اصلاح رفتار کارکنان -

 بررسی قرارداد کارکنان -

ین کیفیت محصولات، جبران خسارات احتمالی به مشتریان و سازوکارهای اجرایی آن های تضمتدوین دستورالعمل -

 )بررسی مستندات سوابق اجرای فرایند تضمین کیفیت( 

 های تعامل با مشتریان )بررسی مستندات سوابق اجرایی در این زمینه(استقرار سامانه -

 بررسی میزان مصرف انرژی، مواد اولیه  -

 بندی و توزیع محصول ی مرتبط با تولید، بستههامیزان اسراف در مکان  -

 

 : اصل جذابیت و آراستگی  -2

سازی متوازن عناصر  های محصول و محیط کار است؛ جذابیت و آراستگی نتیجه پیادههدف این اصل ارتقای جذابیت و آرستگی

و شادابی، حسن خلق و مهربانی، کرامت و رأفت در فرایند تولید محصولات و    های طبیعی و معنوی مانند، نظم، طراوتزیبایی

های مورد  باشند. شاخصکننده انضباط و قانونمداری نیز میمحیط کاری هستند؛ جذابیت و آراستگی همچنین تا حدی تداعی 

 بررسی در اصل حلیت در جدول زیر ارائه شده است. 
 

 ی در اصل جذابیت و آراستگیمورد بررس  هایشاخص.  2جدول  

 های مورد بررسی شاخص
 طیف سنجش 

 عالی  خوب  ق ق  نامناسب  غ ق ق 

      ( ی معنو  ی)متناسب با طرح زندگ  کاری برنامه   میتنظ

      چینش مناسب و موزن اجزاء در محیط کار 

        ...( )شکل، رنگ وی  محصول و بسته بند   یظاهر   ییبا یز

      بندی ، عرضه و بستهتولید  طیمعنادار مح  یطراح 

      های راهنمای مأموریت . . . فرایندها، تابلوی

      کارکنان   یهماهنگ و با معنای  رفتار  یلباس فرم و الگو

      شادابی و نشاط کارکنان 

      )در مواردی که سرسبزی مشکل قانونی ندارد(   طیمح  یسرسبز 

      )شعارها و تابلوها( فضای معنوی  

      حسن خلق، رأفت، ادب و ... )طرح رفتاری خاص( 

 

 ها به شرح زیر است:روش ارزیابی این شاخص

  یو نظام آراستگ ینشاط و تندرست یبرا یو کارکنان، فضاساز طیمح ی)آراستگ بیط ی سازمان آراستگی مدل استقرار -

 (رانیکارکنان و مد  یرفتار

 کوچک( یصنف یواحدها ی)برا یدان یمشاهده م -

  یو نظام آراستگ ینشاط و تندرست یبرا یو کارکنان، فضاساز طیمح ی)آراستگ بیط ی سازمان یمدل آراستگ استقرار -

 (رانیکارکنان و مد  یرفتار
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 اصل سلامت:  - 3

نماید، سلامت محصول به معنای؛  هدف این اصل ارزیابی شرایط و الزاماتی است که سالم بودن فرایندها و محصولات را تضمین 

ها، مضر نبودن، مفید بودن محصولات، فرایندها  مضر نبودن، مفید بودن محصولات، فرایندها و خدمات برای جسم و روان انسان

آلاینده  انواع  از  بودن  میعاری  و فرهنگ جامعه(،  اجتماع  )طبیعت،  زندگی  برای محیط  در محصولات و خدمات  و خدمات  ها 

 های مورد بررسی در اصل سلامت در جدول زیر ارائه شده است.صوتی، تصویری، ...(. شاخص )شیمیایی،
 

 های مورد بررسی در اصل سلامت . شاخص3جدول  

 طیف سنجش  های مورد بررسی شاخص

 عالی خوب ق ق  نامناسب  غ ق ق 

      و دارای شاخص سلامتیمرغوب    هیمواد اولاستفاده از  

      )کل زنجیره( از مواد اولیه و محصولات    و مضر  ندهیحذف مواد آلا

      سلامت محصول نهایی )تهیه شناسنامه سلامت برای محصولات 

      الزامات بهداشت، سلامت و ایمنی کارکنان در ابزار و محیط کار 

      الزامات  بهداشت، سلامت و ایمنی در فرایندها 

      و محصولات   ندیفرامواد حین    ه،یمواد اول  تیفیکنترل ک

      الزامات سلامت و ایمنی لوازم، تجهیزات و مکان  

      های سلامت و ایمنی کارکنان ارتقای دانش و مهارت

      ارائه برنامه تغذیه سالم برای کارکنان و مشتریان 

      ی طیمح  ستیز  یفضا

      ن یفلزات سنگ  ماندهیباق

      ا داروه

      ییایمیسموم و کود ش  بازمانده

      ( عاتیضا  ی)فراور  دیتول  انیدر جر  عاتیو ضا  پساب

      ا یهفزودنا
 

 ها به شرح زیر است:روش ارزیابی این شاخص

 های معتبر کنترل و تضمین کیفیت مواد اولیه و محصولاتاستقرار یکی از نظام -

 کیفیت و روند اصلاحات در این حوزهبررسی گزارشات شش ماه گذشته واحد کنترل  -

 های معتبر بهداشت، سلامت و ایمنی محیط کار استقرار یکی از نظام -

 برخورداری از مجوزهای بهداشتی و لوازم امنیتی و حفاظتی -

 : اصل اصالت  -4
حا استفاده از دانش  محصولات )تولید در داخل(، ترجی  بومی بودنهدف این اصل بررسی شرایطی است که کامل بودن مواد اولیه،  

های واقعی محصولات و  در تبلیغات و معرفی ویژگیصداقت  در مواد اولیه و فرایندها،    عاری بودن از انواع تقلباتفنی بومی،  

 ارائه شده است. ریدر جدول ز اصالتدر اصل  یمورد بررس هایشاخصرا تضمین نماید.  خدمات
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 اصالت های مورد بررسی در اصل  . شاخص4جدول  

 های مورد بررسی شاخص
 طیف سنجش 

 عالی  خوب  ق ق  نامناسب  غ ق ق 

      طبیعی بودن مواد اولیه 

      ی در طراحی عیطب  نمادهای  و  هامؤلفهاستفاده از  

      ی بنددر بسته   افتی مواد قابل بازاستفاده از  

      ی انسان  یرویمحصولات، خدمات و ن  زات،یتجه  ه،یبودن مواد اول  یبوم

      خدمات   ایمحصولات    یبخش برا  تیو هو  یاستفاده از نشان بوم

      و نوع محصول )مثلا نوع نان(   ندهاها، فرایالگوها، روشبومی بودن  

      ها نامه ی اصالت برندها، مجوزها و گواه

      و محصولات  ه ی و خلوص مواد اول)اصل بودن(  اصالت  

      ند یو فرا  هیمواد اول  سنجی  اصالت

      محصولات و خدمات   غیو تبل  یصداقت در معرف

      مطلوب و مطابق استاندارد   یحس  یهایژگیو  ریاز طعم، مزه، بافت و سا   یبرخوردار

      محصولات   یمصرف برا  یراهنما   نیتدو
 

 

 است:ها به شرح زیر روش ارزیابی این شاخص

 های انجام شده بر روی مواد اولیهبررسی شناسنامه و اسناد خرید و تأمین مواد اولیه و بررسی آزمون -

 شناسایی شبکه معتبر تأمین مواد اولیه، تدوین پیوست طبیعی بودن در پیوست قراردادهای تأمین مواد اولیه -

ها و راهنمای استفاده  ها وجود ندارد( دستورالعملای جز استفاده از آنبرای مواد اولیه شیمیایی )در صورتی که چاره -

 و مصرف، تدوین و اجرایی شده است.

 های حسیبررسی گزارش آزمون -

 بندی محصولات بررسی اطلاعات مندرج بر روی بسته -

 رسانی، فروش و تبلیغ  های اطلاعبررسی راهنمای مصرف و مستندات مربوط به خواص محصول با استناد به سامانه -

 های همکار در زنجیره تأمین مواد اولیهبررسی گزارش و اسناد تأمین مواد اولیه و سوابق شرکت -

 بررسی دانش فنی و تجهیزات مورد استفاده در فرایند تولید محصولات و ارائه خدمات  -

 بررسی شبکه همکاران تحقیقاتی شرکت در توسعه دانش فنی شرکت -

 های معتبر مراجع مربوطه ها با استفاده از سامانهها و گواهینامهبررسی اصالت مجوز -

 بررسی اسناد تأمین و خرید مواد اولیه و گزارشات مربوط به آنالیز مواد اولیه و محصولات  -

 سنجی محصولات و مواد اولیههای مورد نیاز برای اصالتبرخورداری از ابزار و روش -

 ت محصولات و خدمات شرکت بررسی اسناد، مدارک  و محتوای تبلیغا -

 بررسی میدانی  -
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 اصل برکت:  - 5

اثرگذاری الزاماتی است که  این اصل بررسی  از حد معمول تضمین میهدف  را فراتر  و کار  نماید. یک  های محصول و کسب 

معنوی، فردی، اجتماعی  محصول یا سیستم طیب دارای هدف/ طرح و برنامه برای تولید و انتشار دائم آثار حیاتی در ابعاد مادی،  

 ارائه شده است. ریدر جدول ز برکتدر اصل   یمورد بررس هایشاخصباشد. محیطی میو زیست
 

 های ارزیابی اصل برکت. شاخص5جدول  

 طیف سنجش  های مورد بررسی شاخص

 عالی  خوب  ق ق نامناسب  غ ق ق 

      )مطابق با استاندارد مربوطه(   ییمحصول نها  تیفیک

      ( انی مشتر  تی )رضا  انی بر جامعه مشتر   یاثرگذار

      لمنفعه او عام  هیر یمشارکت در امور خ

      ی تا مصرف محصول و سبک زندگ   دی اصلاح فرهنگ تول

      برند   یبهبود استراتژ

      شبکه فروش

      ارزش معادل واردات 

      رقابتی ارزش  

      ارزش افزوده غذایی )تامین نیازهای اصلی بدن( 

      های کنترل و ثبت دقیق فرایندها و خدمات سامانه

      یو فرهنگ  یاجتماع   ،یاقتصاد  ،ی سازمان  وریبهره

      ن تناسب مأموریت با دانش فنی و تخصص کارکنا

      کارکنان افزایی و توانمندسازی    برنامه دانش

      تناسب نظام پرداخت و پاداش با عملکرد سازمانی 

       . . .طرح استفاده بهینه از مکانها، تجهیزات و 
 

 

 ها به شرح زیر است:روش ارزیابی این شاخص

 بررسی آخرین گزارش بازرسی کیفیت محصولات  -

 مشتریان از محصولات و خدمات ها یا راهکارهای سنجش رضایت برخورداری از سامانه -

 برنامه شرکت برای ارتقای کیفیت محصولات یا افزایش دامنه آثار خدمات  -

 میزان مشارکت در امور خیریه و عام المنفعه )سهم از سود محصولات یا خدمات(  -

 های مرتبط با تولید و عرضه محصول گذاریگذاری و قانونمیزان مشارکت در حوزه سیاست -

 مشارکت در اصلاح فرهنگ تولید و مصرف محصول میزان  -

 ها و مراکز علمی و تحقیقاتی مرتبط با محصول همکاری با رسانه -

 بررسی میزان سودآوری از محل فروش محصول )بر اساس گزارش حسابرسی سال قبل(  -

 بررسی نتایج ارزیابی ارزش غذایی محصولات تولیدی و مقایسه آن به سایر محصولات مشابه  -

 های تبلیغاتی از جهت اصلاح سبک زندگی )بخصوص در حوزه مصرف(عالیتبررسی ف -

 محصول  دیصورت گرفته در تول  یهاتیفناورانه فعال  جینتا یبررس -
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Abstract: 

Introduction: Tayyeb Emblem is designed based on religious principles (verses and hadiths) and has five 

fundamental principles, including being halal, health, originality, attractiveness, beauty, and blessing. The 

evaluation model of Tayyeb is derived from religious foundations and scientific principles and for food products, 

like other products, it has a specialized evaluation checklist in the implementation phase. 

Materials and methods: In order to compile Tayyeb checklists, in the first step, scientific studies were conducted 

to classify Tayyeb s component and principles based on religious studies. In the next step, under each of the five 

principles of Tayyeb, a number of components and indicators were extracted and the evaluation was done based 

on them. 

Findings and conclusions: In the Tayyab evaluation checklist, based on the five principles mentioned, 

components were defined. Indicators such as occupational and health permits, legal ownership under the principle 

of being Halal, freshness and vitality, greenness, good character, appearance beauty under the principle of 

attractiveness, requirements of health and safety in raw materials, tools and working environment under the 

principle of health. Authenticity, naturalness and originality of raw materials under the principle of Originality 

and improvement of brand value and added economic and food value are also extracted for each of the components 

and evaluation is done based on them. 

Keywords: Evaluation checklist, solution, effectiveness, added value 
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 کاربردی:  بنیادی و های محور پژوهش -2

 

 AB-00003-Cکد  

 های نشان طیب ارکان و مولفه

 4، محمدحسین خادم خطیبی عقدا3، حسین ابراهیم زاده چناری،*2، مجتبی جوکار1حسین زمانی
 

مؤسسه  آلات مواد غذایی، موسسه پژوهشی علوم و صنایع غذایی، مشهد، ایران؛  استادیار، گروه طراحی ماشین .1

 کیفیت رضوی، مشهد، ایران 

 مؤسسه کیفیت رضوی، مشهد، ایران آموخته دکتری محیط زیست، دانشگاه صنعتی اصفهان، اصفهان، ایران؛  دانش .2

مؤسسه کیفیت  آموخته کارشناسی ارشد مدیریت فناوری اطلاعات، دانشگاه فردوسی مشهد، مشهد ایران؛  دانش .3

 رضوی، مشهد، ایران 

مؤسسه کیفیت رضوی،  سی ارشد مهندسی صنایع، دانشگاه صنعتی سجاد، مشهد، ایران؛  آموخته کارشنادانش .4

 مشهد، ایران 

  Mojtabajokar@yahoo.com: نویسنده مسئول، پست الکترونیکی

 چکیده 

  وهیش  علاوه بر محصول نهایی، باید کل جریان تولید شامل مواد اولیه،  غذا  صنعت  درموضوع تضمین ایمنی و کیفیت    مقدمه: 

را در بر  ...    و   کنندگانمصرف  یزندگ   تیفیک  و(  ستیز  طیمح )  رامونیپ   طیمح  چرخه  تیفیک   ، یینها   فراورده  و  یفراور  د،یتول

  ، اند. این طرز نگرش جامعبوجود آمده  مشابه  یهاستمیس  و  حلال  ک،یارگان  تیفیک  کنترل  یها ستمیسبگیرد. بر همین اساس،  

ه حضور صد در این عرتوانمیی که نظارتهای ستمیسیکی از . ایجاد نماید کنندهمصرفرا برای  حیصح ی روشن وریمس  دتوانمی

های نظارتی موجود، با نگاهی جامع و وسیع ابعاد نگرش اسلام به زنجیره همراهی و استفاده از سسیستمداشته باشد و علاوه بر  

 محصولات غذایی را مورد توجه قرار دهد، طیب است که در این پژوهش ارکان و اصول آن مورد مطالعه قرار گرفته است.

 منابع علمی موجود جهت بررسی ارکان طیب انجام گرفته است.و  لامیمنابع اسبه شیوه تحلیل   این پژوهش روش تحقیق:

باشد.  پنج رکن اساسی نشان طیب عبارت از سلامت، حلیت، اصالت، جذابیت و آراستگی و برکت می  گیری: ها و نتیجهیافته

ت بر مبنای  ی؛ اصالو قانون  ی شرع   هایچارچوب  ت یرعاسلامت موید مسائل مربوط به بهداشت و ایمنی؛ حلیت نشان دهنده  

ی؛ و  و معنو  یعیطب  هایییبایمتوازن عناصر ز  سازیادهیپ   جهینت  یو آراستگ  تیجذاببومی، اصل و طبیعی بودن؛    طیشرا  یبررس

اثربخشی، بهره برکت نشان اقتصادی و اجتماعی در فرایند تولید تا مصرف محصولات )غذایی(  وری، ارزشدهنده  های غذایی، 

ترین مدل ارزیابی کیفیت ترین و با کیفیتند جامعتوانمیهای مستخرج از آن ها و سنجهرها، شاخصباشد. این ارکان و معیامی

د به  توانمیبرداری قرار گیرند؛ این مدل به دلیل هماهنگی با مبانی توحیدی زندگی  بندی محصولات غذایی مورد بهرهو رتبه

عنوان یک سیستم هماهنگ کننده دانش و فناوری تجربی با مبانی وحیانی عمل کند و جریان علم و فناوری را در راستای فلسفه  

 کلان زندگی یعنی توحید و خداجویی هدایت نماید.  

 ب، حلیت، سلامت، اصالت، جذابیت، برکتنشان طیواژگان کلیدی: 
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 قدمه: م 

 طاب"  پاک ،" ازک و  لذَّ  :تَطیاعا و طِیبة و طِیبا و طاعا یطِیب :الطِّیبة"  لذیذ چون متعددی معانی دارای از نظر لغوی واژۀ طیَّب

 هر برترینِ  ،"أفضلُه :ء شی کل  من الطیِّب :الاستطاعة  "   هر چیزی ترینِ بافضیلت ،"جاد  :تَطیاعا و طِیبة  و طاعا و  طِیبا یطِیب

 فهو حلالا،"  حلال شیء هر و  "طیِّ جعله:  طیَّبه و  أطاعه و طاعه"نیکو بودن   و خوب،  "خِیاره: مَطایبه و ء الشی أطایب  "  چیزی

 (. 3-1است ) شده استفاده "طیَّب

  های مختلف وبه شکل  ،و طیب همچون ایمان و عمل صالح  لالح  دهد دو واژهبررسی منابع دینی و حتی منابع لغوی نشان می

با هم دارند؛  نیز  اما تفاوتهایی  هایی که بین این دو واژه وجود دارد  ها و همراهیبا و.جود شباهت  اند. ذکر شدهبا یکدیگر  گاها  

طبع سالم انسانى  با  افق  موملائم و  که    شودمیچیزى است که ممنوعیتى نداشته باشد و طیب به چیزهاى پاکیزه گفته    حلال

داشتن آن   بودن غذا به معنای انطباق لال  در مجموع، ح.  که طبع آدمى از آن تنفر دارداست  نقطه مقابل خبیث  . طیب  هستند

که   شودمیدر نظر گرفته    حلالعنوان یک غذای فراتر از باشد؛ اما طیب بهبا کلیه استانداردها و ضوابط شرعی و قانونی دین می 

 (. 4) ای در آن لحاظ گردیده استهای معنوی و تغذیهتمام جنبه

شناسانه اسلام طراحی شده و الزامات آن در قالب استانداردهای فرایندی و سیستمی بر روی  نشان طیب بر اساس مبانی هستی 

های کیفیت از جمله نشان انگردد. این نشان فاصله معناداری با سایر نشهای متقاضی اعمال میمحصولات، خدمات و سازمان

ترین محصولات مورد نیاز برای استقرار تمدن نوین اسلامی حلال دارد و مظهر کامل سبک زندگی اسلامی و یکی از شاخص

د  توانمیدهد که واژه طیب بدلایل زیر  السلام( نشان میاست. بررسی متون اسلامی )قرآن مجید، احادیث و ادعیه معصومین علیهم

 باشد: رین عنوان برای استانداردهای کیفیت محصولات و خدمات تمناسبت

 دیاست که در قرآن مج یزندگ تیفیسطح ک نیبالاتر بهیط اتیاست؛ ح بهیط  اتیشاخص و نماد ح بیواژه ط -

 شده است.  یمعرف

السلام واژه طیب در موضوعات مختلف زندگی به کار رفته است و از در آیات قرآن مجید و روایات معصومین علیهم -

 (.  9-5نظر معنایی نیز ظرفیت تبدیل شدن به عنوان کلی استانداردهای زندگی را داراست )

 ارکان نشان طیب و ترتیب منطقی آنها زیر در مدل تصویری زیر نشان داده شده است:

 
 . ارکان نشان طیب 1شکل 

محصولات و 
خدمات

حلیت

سلامت

برکتاصالت

جذابیت و
آراستگی
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 ترتیب ارکان نشان طیب در حوزه صنایع غذایی . 2شکل 

برای هر یک گردد.  ها و فرایندهای مخصوص آن محصول تدوین میمدل ارزیابی نشان طیب برای هر محصول، با توجه به مؤلفه

ها  ط با آنها و نکات راهنمای مرتبهایی در مدل طیب تبیین شده است که در ادامه، این مولفهاز این معیارهای پنجگانه، مولفه

 به تفضیل بیان شده است.  

   روش تحقیق:

های موجود آن از همه ظرفیت  است که در  لامیدر منابع اس  بیط  ی غذا  ی ارکانجهت بررس  ی، لیمطالعه تحل  ک ی  این پژوهش 

چند مولفه های ارزیابی و تضمین ایمنی و کیفیت نیز استفاده شده است. در این راستا برای هر کدام از ارکان طیب، در سیستم

صورت کامل تشریح شده است تا بتوان ارزیابی قابل قبول و مناسبی را در  و برای هر مولفه، چند شاخص استخراج گردیده و به

 مورد آنها انجام داد. 

 ها:یافته

 جذابیت و آراستگی   - 1

و    خلق  حسن  شادابی،   و  طراوت   نظم،  مانند،  معنوی  و  طبیعی  هایزیبایی  عناصر  متوازن  سازیپیاده  نتیجه  آراستگی  و  جذابیت

 نیز   قانونمداری  و   انضباط  کننده تداعی  حدی  تا   همچنین  آراستگی  و   جذابیت  هستند؛  کاری  محیط  در  رأفت  و   کرامت  مهربانی، 

نیز    های سازمان در ارائه محصولات و خدماتباشند. علاوه بر این استفاده از خلاقیت و نوآوری و همچنین شکوفایی ظرفیتمی

خدمات با استفاده    ای مدیریت شوند که تولید محصولات و ارائهها و عوامل تاثیرگذار باید به گونهباشد. لذا فرایندمد نظر می

 باشد: های معیار جذابیت و آراستگی به شرح زیر میها، خلاقیت و نوآوری همراه باشد. مولفهکارآمد از ظرفیت

 نظم -

 زیبایی  -

 طراوت و شادابی  -

 معنویت -

 لطافت و سرسبزی  -

 الف( نظم

 باشد. برای مثال: های معیار جذابیت و آراستگی می برخورداری از نظم و دقت تولید و ارائه محصولات و خدمات یکی از مولفه

 گردد.  محصولات و خدمات طیب با نهایت نظم و دقت در کنار سرعت عمل به جامعه هدف ارائه می -

 شوند.  موجب ترغیب و تشویق افراد به نظم می خدمات و محصولات طیب  -

برکت
آراستگی

و 
جذابیت

سلامتحلیتاصالت
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 ب( زیبایی

در کنار نظم و دقت عمل، زیبایی به عنوان عنصر دیگری از جذابیت و آراستگی محصولات و خدمات در مدل طیب مورد ارزیابی  

توسط سازمان باشد.  د شامل زیبایی باطنی و ظاهری محصول و خدمت ارائه شده  توانمیگیرد. مقصود از این زیبایی  قرار می

 برای مثال:

مندی مصرف کننده یا دریافت  محصول و خدمت دارای زیبایی ظاهری و باطنی بوده و موجب ارتقاء حس رضایت -

 کننده شود.  

تر تر و جذاباز نوآوری و خلاقیت برخوردار هستند که آنها را در مقایسه با سایر محصولات و خدمات مشابه با ارزش  -

 سازد. می

 ت و خدمات  با روحیات، ذائقه و انتظارات متنوع افراد مطابقت دارد.  محصولا -

 کننده حس زیبایی در افراد و جامعه هستند.  گر و القاءالهام -

 ج( طراوت و شادابی 

ها موجب ارتقاء حس خوشنودی و نشاط  مندی از آنگر حس طراوت و شادابی هستند و بهرهمحصولات و خدمات طیب، تجلی 

 گردد. برای مثال محصول و خدمت طیب:افراد می

 باشد.    ها و عبارات مثبت و مفرح برخوردار میها، اشکال، روایح، طعم ها، مضامین، طرحاز رنگ -

 کاهد.   باشد و حس کسالت و خمودگی را میالقا کننده حس شادابی و تازگی در زندگی افراد می -

 های ذاتی هستند. ر حفظ ارزشگر نوآوری، خلاقیت و حس به روز بودن در کناتجلی -

 د( معنویت

یکی از مهمترین ابعاد در بحث جذابیت و آراستگی محصول و خدمت، معنویت و ماهیت باطنی آن است که این مدل را با سایر  

های  های ظاهری، توجه به نکات مرتبط با جذابیتها و جذابیتسازد. در واقع در کنار تمامی زیبایی های کیفیت متمایز میمدل

مند از آن خدمت و محصول دارد. برای مثال محصول و  معنوی تاثیر شگرفی در ارتقاء حس رضایتمندی و خشنودی افراد بهره

 خدمت طیب:

گر امید، وحدت و حس خداشناسی بوده و  باشند که تجلیدارای مضامین، محتوی و اهداف توحیدی و دینی می -

 گردد.  موجب رضایتمندی قلبی و معنوی افراد می

 ای دارد.  به نیازهای معنوی و روحی افراد و جامعه توجه ویژه -

 گیرد.   های دینی، انسانی، اجتماعی، زیست محیطی و ملی را در تمام ابعاد آن در نظر می ارزش -

 آفرینی آن توجه ویژه دارد.   افزایی، تقویت روح و ارزشبه ارتقاء کرامت انسان، دانش -

 ه( لطافت و سرسبزی 

ذات و فطرت انسان آمیخته ارتباط تنگاتنگی با طبیعت، محیط زیست، سرسبزی و نشاط دارد. در مدل طیب نیز، به این مقوله  

ر این  های آراستگی و جذابیت پرداخته شده است. ددر ارزیابی سرسبزی و لطافت محصول و خدمت به عنوان یکی از مولفه

 گفت، خدمت و محصول طیب:  توانمیخصوص 

 باشد.  ها و روح الهام گرفته از طبیعت و محیط زیست میدارای محتوا، مضامین، نشانه -

 متجلی لطافت، طبیعت و سرسبزی و همچنین القاءکننده حیات و تنفس در جامعه است.   -
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 داری محیط زیست و احترام به سایر مخلوقات و جاندارن است. گر در حوزه دوستترغیب -

 حلیت  - 2

با مشتریان،    های شرعی و قانونی در محیط کار، در تعامل حلیت در ارائه محصولات و خدمات، نمودار رعایت کامل چارچوب 

 های معیار حلیت به شرح زیر است:حقوق عمومی و زیست محیطی و در تعامل با ذات اقدس الهی است. مولفه

 های قانونی مجوز -

 حقوق عمومی -

 حدود شرعی  -

 حقوق مشتریان  -

 حذف اسراف  -

 الف( مجوزهای قانونی 

ای دارد، مولفه مربوط به اخذ و کسب مجوزهای  جایگاه ویژهبا توجه اینکه قانون و مشرعیت ارائه محصول و خدمت در مدل طیب،  

 گیرد. برای مثال: قانونی به عنوان اولین مولفه از معیار حلیت مورد ارزیابی قرار می 

تمامی مجوزهای قانونی اعم از شغلی، بهداشتی، عرضه محصول یا ارائه خدمت در سازمان مربوطه موجود و قابل   -

 باشد.  استناد می

 باشد.  تمامی استانداردهای بالادستی و ضروری برای محصولات و خدمات موجود می -

 ب( حقوق عمومی 

 بین  روابط  کلی  طور  به  و  دولتی  هایسازمان   به  مربوط  مقررات  و  آن  عمل  طرز  و  دولت  سازمان،  به  مربوط  قواعد  عمومی  حقوق 

  علم  این   قلمرو  در  جامعه   افراد   با   ها آن  مامورین  و  آن  به  وابسته  های سازمان  و  دولت  روابط  بررسی.  کندمی  تنظیم   را  دولت   و   مردم

. در خصوص مولفه حقوق عمومی  شودمی  بیان   کشور  آن  اساسی  قانون  در  کشور  هر   عمومی   حقوق   مقررات  مهمترین  معمولا  .است

 گفت:  توانمیمربوط به خدمات و محصولات سازمان 

 بیمه، مالیات، عوارض، قبوض و مالیات بر ارزش افزوده در خصوص ارائه محصولات و خدمات پرداخت شده است.   -

 قراردادهای بین سازمانی و دولتی با صحت و مشروعیت کامل ثبت شده است.   -

 ج( حدود شرعی 

های معیار حلیت به شمار ترین مولفهباشد که یکی از اصلیمنظور از حدود شرعی، رعایت قوانین و احکام دین مبین اسلام می

 کنیم: رد که در ادامه به مواردی اشاره می رود. رعایت حدود شرعی در ارائه محصولات و خدمات دامنه وسیعی دامی

سازمان در تهیه محصولات از حلال بودن و مطابقت تمامی مواد و محتویات )مواد اولیه تا محصول نهایی( اطمینان  -

 کند.  حاصل می

 گردد.  محصول و خدمت با صداقت و شفافیت تمام و به دور از اغراق و بزرگ نمایی ارائه می -

 محصول و خدمت ارائه شده باید با احکام و حدود اسلامی مطابقت داشته باشد.   -

 .  شودمیدر ارائه محصولات و خدمات تمامی حقوق دینی و شرعی رعایت  -

 د( حذف اسراف 

ر  با توجه به مشکلات ناشی از معضل اسراف و مورد نکوهش بودن این مقوله در دین مبین اسلام، مولفه حذف اسراف و تبذیر د

های موکد  گیرد. در واقع جلوگیری از اسراف در تمام ابعاد آن یکی ضرورتتولید و ارائه محصول و خدمت مورد ارزیابی قرار می
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باشد و در تمامی جوامع اعم از مسلمان و غیر مسلمان جایگاه فرهنگی و اجتماعی  اسلام برای تحقق یافتن زندگی دینی می

 گیرد:د زیر در ارزیابی مدل طیب مورد توجه قرار میای را کسب نموده است. موارویژه

 . شودمیدر تولید، تهیه، ارائه و توسعه محصولات و خدمات تا حد ممکن از اسراف جلوگیری  -

 .  شودمیای از پسماندها، مواد اضافی، ضایعات و محتویات استفاده به صورت خلاقانه -

تجملگرایی است و سازمان ارائه دهنده خود الگویی در این  محصول و خدمت مروج فرهنگ حذف اسراف و پرهیز از  -

 باشد.  زمینه می

 سلامت  - 3

گیرد. با توجه به اینکه در منابع دینی و  معیار سلامت تمامی ابعاد سالم بودن مادی و روانی یک محصول و خدمت را در بر می

که حفظ آن بر انجام فرایض و واجبات اولویت دارد، در  اسلامی تاکیدات بسیاری بر لزوم سلامت جسم و روح شده است تا حدی  

 محصولات،  بودن مفید نبودن، ای از ابعاد علمی، معنوی و فطری مورد بررسی قرار گرفته است. مضرحوزه طیب نیز به طور ویژه

  هاآلاینده  انواع از  بودن  عاری  ،(جامعه  فرهنگ  و  اجتماع  طبیعت،)  زندگی  محیط  ها،انسان  روان  و  جسم  برای  خدمات  و  فرایندها

از جمله موضوعاتی است که در ارائه محصول و خدمت یک سازمان    . . .(   تصویری،  صوتی،  شیمیایی،)  خدمات  و  محصولات  در

 باشد: های این معیار شامل موارد زیر میگیرد. مولفهطیب مورد بررسی و ارزیابی قرار می

 سلامت مواد اولیه و محصولات -

 شناسنامه سلامت -

 ها عاری بودن از آلاینده -

 فرایندها  -

 الف( سلامت مواد اولیه و محصولات

ارتباط با محصولات صدق می این مولفه را مورد   توانمینماید. هرچند در برخی از خدمات سازمان نیز  این مولفه بیشتر در 

بهداشتی، ایمنی، امنیت و سلامت از صفر تا صد فرایندها    ارزیابی قرار داد. در بحث سلامت مواد اولیه و محصولات به رعایت نکات

 . برای مثال:  شودمیتوجه 

های کیفی مرتبط  بهداشت و سلامت مواد اولیه و محصولات را از مرحله ابتدا تا انتهای زنجیره تولید کنترل و مولفه -

 .  شودمیبا آنها ارتقاء داده 

های مربوط به سالم، ایمن و بهداشتی بودن محصول یا ارائه خدمت ارزیابیپیش از تهیه مواد مورد نیاز برای تولید  -

 گردد.  آنها انجام شده و مستند می

 باشد.  استانداردهای ایمنی و بهداشتی اولیه به طور کامل رعایت و قابل استناد می  -

 ب( شناسنامه سلامت 

از اطلاعات و ویژگیشناسنامه سلامت در واقع مجموعه مرتبط با سلامت، ایمنی و بهداشت محصول و خدمت    هایای کامل 

گیرد. برای  میای از حوزه سلامت توسط سازمان اعطا کننده نشان طیب مورد بررسی و ارزیابی قرار باشد که به عنوان مولفهمی

 مثال در یک سازمان دارای محصول و خدمت طیب: 

 گردد.  دقانه به مشتری ارائه میاطلاعات سلامت و بهداشت محصول و خدمت به صورت شفاف و صا  -

برای محصولات خود شناسنامه سلامت جسم و روان، آداب مصرف و دستورات لازم را به نحو احسن و به زبان ساده   -

 نماید.  تهیه و افزوده می

 دهد.  ارائه میها و محیط تولید محصول یا ارائه خدمت را به مشتریان مادهتصویری شفاف و به دور از مبالغه از پیش -
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-کارکنان و افرادی که در تهیه و تولید محصولات یا ارائه خدمات نقش دارند دارای کارت سلامت یا بهداشت می -

 اشند.  ب

 ها ج( عاری بودن از آلاینده

وجب باشند که همین امر در بسیاری از موارد مهای اصلی کیفیت محصولات و خدمات می های مادی و روانی از کاهندهآلاینده

. از این شودمیها در جلب رضایت و خشنودی مشتریان و به تبع آن، عدم رشد و تعالی سازمان  عدم کسب موفقیت سازمان

رود. در ارزیابی این مولفه های اثربخش در موفقیت سازمان به شمار میحیث، جلوگیری از آلایش محصول و خدمت یکی از جنبه

 گیرد: قرار میاز معیار سلامت نکات زیر مد نظر  

 گردد.  ها و عوامل آلودگی شیمیایی، فیزیکی و زیستی را کنترل و از چرخه خدمت و محصول دفع میتمامی آلاینده  -

-های روانی مانند دروغ، ادعاهای اثبات نشده، شایعه و مواردی از این قبیل از محصول و خدمت خود دور میآلاینده -

 اشد.  ب

 د( فرایندها 

تی، ایمنی، امنیتی و سلامت در تمام فرایندهای تولید و ارائه محصول و خدمت وهمچنین تجهیزات، منابع،  رعایت نکات بهداش

 آلات مرتبط با آنها در مدل طیب مد نظر قرار گرفته است. برای مثال:کارکنان و ماشین

و خدمات رعایت  اصول سلامت، بهداشتی، پاکیزگی و ایمنی در فرایندهای تولید، حمل و نقل، فروش محصولات  -

 .  شودمیشده و ارتقاء داده  

 ها در مجموعه وجود دارد. ساز و کارهای مربوط به اصلاح و رفع نقصان فرایند  -

 . شودمیخود سازمان نیز دارای منشور بهداشتی و سلامت بوده و تمامی اصول بهداشتی در آن رعایت  -

 گیرد.  میزان سلامت محصول و خدمت به صورت مستمر توسط سازمان مورد ارزیابی قرار می -

 اصالت - 4

ارزیابی محصول و خدمت مطرح می  بومی بودنباشد. داشتن ماهیتی طبیعی و اصیل،  اصالت به عنوان چهارمین معیار برای 

در  صداقت  در مواد اولیه و فرایندها،    عاری بودن از تقلباتمحصولات )تولید در داخل(، استفاده ترجیحی از دانش فنی بومی،  

یابی طیب باشد که در فرایند ارزهای واقعی محصولات و خدمات از جمله موضوعات مولفه اصالت میتبلیغات و معرفی ویژگی 

 باشد: های معیار اصالت در محصول و خدمت به شرح زیر میگیرد. مولفهمد نظر قرار می

 طبیعی بودن -

 بومی بودن   -

 اصالت مواد و فرایندها  -

 اصالت در تولید، فراوری، بازاریابی و فروش  -

 الف( طبیعی بودن  

مطابقت با طبع، روحیه و ذائقه از جمله موضوعات مطرح در  داشتن ماهیتی طبیعی، خلوص و عدم اختلاط با محتوا و مواد،  

باشند. هرچه ماهیت خدمت و محصول اصیل و به دور از ناخالصی و موارد نامرغوب باشد،  مولفه طبیعی بودن معیار اصالت می

ل و خدمت  گفت محصو  توان میآورد. در این خصوص  حس رضایتمندی و خشنودی بیشتری در مشتریان و افراد به وجود می

 طیب:
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از مضامین، محتوی و موارد طبیعی الهام گرفته از طبیعت در ارائه محصول و خدمت و همجنین محیط داخلی   -

 کنند.  سازمان استفاده می

 باشد.  محصول و خدمت ارائه شده با طبع انسان، جامعه و محیط زندگی منطبق می -

 ب( بومی بودن

ها، این مولفه به عنوان یکی  نیازها و عوامل دخیل در آنمحصول یا خدمت و همچنین پیشبا توجه به تاثیرات مثبت بومی بودن  

گیرد. به طور خلاصه بومی بودن ارزش و خدمت موجب  های معیار اصالت در مدل نشان طیب مورد ارزیابی قرار میاز مقوله

و با توجه به حمایت از کالاها و    شودمیموجود    های محلی، رونق اقتصادی منطقه و استفاده کارآمد از منابع شکوفایی ظرفیت

های مادی و معنوی بسیاری در کسب و کار سازمان و زندگی افراد شود. در ارزیابی بومی  د موجب پیشرفتتوانمیمنابع ملی  

 گیرد: بودن محصول و خدمت موارد زیر مد نظر قرار می

 باشد.  محصول یا خدمت ارائه شده متناسب با نیازهای مردم منطقه -

 .  شودمیها، افراد، نیروها، مواد و عوامل بومی و داخلی استفاده  برای تهیه محصولات از ظرفیت -

 .  شودمیها اطمینان حاصل زا بودن الگوها و ارزشاز درون -

-محصول یا خدمت به منظور تسریع، تسهیل، ارتقاء کیفیت و حفظ ماهیت در محل و منطقه هدف تولید و ارائه می  -

 ردد. گ

 ج( اصالت مواد و فرایندها 

از ویژگی  ارتقاء سطح اعتماد مشتریان و رضایتیکی  از یک مجموعه  هایی که موجب  ، اصیل بودن مواد و شودمیمندی آنها 

تولید محصول و خدمت می زیاد در محصولات و  اختصاصی بودن فرایندهای دخیل در آن  تنوع بسیار  به دلیل  امروزه  باشد. 

شده    باشد و هرچه اطلاعات ارائهای قائل میف کننده و یا مشتری در کنار کیفیت به اصالت آن نیز اهمیت ویژهخدمات، مصر

توسط سازمان در این خصوص تکمیل تر باشد، رضایتمندی و اعتماد مشتریان نیز بیشتر خواهد شد. در بررسی اصالت مواد و 

 گیرد:توجه قرار میفرایندها نکات زیر در مدل ارزیابی طیب مورد 

 باشد.  فرایندهای استعلام اصالت محصول و خدمت موجود می -

 فرایندها متناسب، اختصاصی و هماهنگ با مقتضیات منطقه و مخاطبان طراحی شده باشد.   -

 در تهیه محصولات، از مواد اولیه اصیل و به دور از تقلب و ناخالصی استفاده شده باشد.   -

 د( اصالت در تولید، فرآوری، بازاریابی و فروش 

گیرد و بیانگر اهمیت اصالت در تک تک  این مولفه تمام مراحل از تولید تا عرضه محصولات و خدمات به مشتری را در بر می

 گیرد: های مرتبط با محصول و خدمت است. موارد زیر در ارزیابی این مولفه مورد توجه قرار میالیتفرایندها، مراحل و فع

اطلاعات کامل محصول و محتویات آن و همچنین خدمت و فرایندهای آن به طور شفاف و با استناد کامل ارائه  -

 .  شودمی

اصالت آنها تغییر پیدا نکند. همچنین در مورد خدمات،  در طور مراحل حمل و نقل، انبارداری و فروش محصولات،  -

 فرایندها و نوع خدمت دستخوش تغییرات ناخواسته و منفی نگردد. 

 اصالت محصولات و خدمات بلند مدت باشد و تنها جنبه تبلیغاتی نداشته باشد.   -

 ن تطابق داشته باشد.  های حقیقی و عینی آاطلاعات ارائه شده به مشتریان در خصوص محصول و خدمت با ویژگی -

 کنند.  ها و ابزارها در طول فرایند تولید و ارائه خدمت اطمینان حاصل میاز اعتبار سامانه -
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 برکت   - 5

 خدا   از  مومن  انسان  هر  که  است  درخواستی  آن،  افزایش  و  رشد  و  حیات اخروی و دنیوی  در  الهی   خیر  پایداری  معنای  به  برکت

به    تاکنون سازمان، کسب و کار، محصول و خدمت  در   دینی و   فرهنگی  های  هایمؤلفه به  مطالعات  از  بسیاری  توجه  رغم   به  .دارد

 هایرشته  در  مفهوم  این  از  مشخصی  و  جامع  تعریفی  حتی  و  نداشته  معطوف  خود  به  را  چندانی  توجه  زمینه،  این  در  برکت  جایگاه 

های این موضوع در مدل  با توجه به اثرات مادی و معنوی دنیوی و اخروی برکت، مولفه  .است  نشده   ارائه  وکار   کسب  با   مرتبط

ارزیابی قرار میتعالی طیب جایگاه ویژه گیرد. در بررسی مفهوم برکت در کسب و کار، محصول و خدمات  ای داشته و مورد 

  معنوی،  مادی،  ابعاد در حیاتی آثار دائم انتشار و تولید برای ای روشن و اجراییبرنامه و طرح دارای طیب گفت، سازمان توانمی

 موضوعات   شامل  های معیار برکتمولفه.  باشدمی  محیطی از طریق محصولات، خدمات و فرایندهای خودزیست  و  اجتماعی   فردی،

 باشد: می زیر

 اثربخشی و ارزش ذاتی -

 افزوده ایجاد ارزش -

 بازدهی سازمانی و سیستمی  و وریبهره -

 موحدانه  گیریجهت -

 الف( اثربخشی و ارزش ذاتی 

ایجاد و انتشار آثار حیاتبخش یا به عبارتی دیگر اثرگذاری و ارزش یک محصول و خدمت در زندگی افراد یک جامعه، محیط 

باشد که در  های معیار برکت در سازمان میترین مولفهزیست، سازمان، کسب و کار و تمامی عوامل مرتبط با آن یکی از اصلی

 گیرد. برای مثال: نشان طیب مورد ارزیابی قرار می 

 محصول و خدمت تاثیرات مثبت و بلند مدتی بر تحقق سبک زندگی اسلامی و حیات طیبه دارد.   -

 خود محصول و خدمت متجلی و الهام بخش پویایی، زندگی و امید است.  -

 . شودمیآثار توسعه، پیشرف و برکت در سازمان و کسب و کار هویدا   -

 ایجاد ارزش افزوده ب(  

است. در مدل طیب این    خدمات  و  محصولات  از  سود  بیشترین  کسب  برای  تلاش  بر  ناظر  و  اقتصادی  مفهوم  یک  افزوده  ارزش

های مادی، معنوی، ، بلکه منظور از ارزش افزوده، توسعه و ارتقاء داراییشودمیمسئله تنها به خلق ارزش مادی و ریالی منوط ن

ابعاد رشد و تعالی است که با نیات الهی و در جهت نیل به تحقق حیاط طیبه باشد. در ارزیابی این مولفه، نکات  دانشی و تمام  

 گیرد: زیر مورد توجه قرار می

 یابد.  های اولیه پیش از تولید ارتقا مینسبت محصولات، محتوی و موارد تولید شده به مواد و ظرفیت -

 یابند.  ها توسعه و ارتقاء میها و توانمندیتفاده کارآمد از منابع، ظرفیتکیفیت محصولات و خدمات در نتیجه اس -

 . شودمیدر سایر خلاقیت و نوآوری در تولید و ارائه محصولات و خدمات موجب الهام بخشی و تولید دانش و مهارت  -

 گردد.  ی نیز میهای معنوها و ارزشمحصولات و خدمات علاوه بر ارزش آفرینی مادی، موجب ارتقاء نیازمندی -

محصولات و خدمات ارائه شده موجب ارتقاء منابع سازمان، آسایش و رفاه کارکنان و پیشرفت کسب و کار سازمان   -

 گردد.  می

 گردد.  های خلاقانه میهای نوین و روشمحصولات و خدمات ارائه شده موجب معرفی ایده -
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 وری سازمانی و سیستمیج( بهره

  تلاش  خود  ارتقای  جهت  در   کند  می   کمک  سازمان  به  دیگر  عوامل   و شناسایی   جدید  هایمهارت  کسب  ها، فعالیت  کیفی  بهبود

وری آن است که برای تحقق یافتن این امر، ها در سنجش عملکرد یک سازمان، میزان کارایی و بهرهیکی از مهمترین مولفه  .کند

کننده محصول و خدمت نقش دارند. در واقع محصول و خدمت حاصل از یک  ارتقاء بازدهی تمامی عوامل موثر در سازمان تولید  

وری سازمان و کسب و کارها گردد. برای مثال در  بایست موجب افزایش بهرهسازمان در کنار اثربخشی و خلق ارزش افزوده، می

 موارد زیر را مد نظر قرار داد:  توانمیارزیابی این مولفه از برکت، 

ها و بازخورد عوامل انسانی و منابع موجود در  ها، توانمندیه شده موجب افزایش ظرفیتمحصول و خدمت ارائ -

 .  شودمیسازمان 

 شوند.  فرایندهای تولید و ارائه خدمات و محصولات در سایه خلاقیت و نوآوری تسریع و تسهیل می -

 . شودمیها سایر سازمانها در محصول و خدمت ارائه شده موجب بهبود عملکرد و افزایش کارایی سامانه -

 گردد.  محصول و خدمت ارائه شده موجب رفع نقصان فرایندها، تجهیزات و عوامل سازمان می  -

 گیری موحدانهد( جهت

گیری موحدانه، تقویت صبغه توحیدی زندگی و احساس حضور خداوند در زندگی است. این مولفه ابعاد معنوی  منظور از جهت

 هد که اهمیت و جایگاه اثربخش و بنیادین در مدل طیب دارد. برای مثال: دمعیار برکت را ارائه می

ها  شوند که در راستای نظم حاکم در خلقت جهان و فطرت الهی انسانای طراحی میمحصولات و خدمات به گونه -

 باشد.  

 گردد.  محصولات و خدمات موجب تقویت نگرش توحیدی و تعهد دینی در افراد می -

 گردد.  موجب گسترش فضایل اخلاقی در جامعه و سازمان میمحصول و خدمت  -

 یابد.  های دینی در کسب و کار و فضاهای اقتصادی ارتقاء میمعنویات و ارزش -
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Abstract: 

 

Introduction: The issue of ensuring safety and quality in the food industry, in addition to the final product, should 

include the entire production flow including raw materials, production method, processing and final product, the 

quality of the cycle of the surrounding environment (environment) and the quality of life of consumers, etc. Based 

on this, organic, halal quality control systems and similar systems have been created. This comprehensive 

approach can create a clear and correct path for the consumer. One of the monitoring systems that can be present 

in this supply, in addition to accompanying and using the existing monitoring systems, with a comprehensive and 

wide view of the aspects of Islam s attitude to the chain of food products, is Tayyeb. In this research, its principles 

and components have been studied. 

 

Research method: This research was conducted by analyzing Islamic sources and existing scientific sources to 

investigate the principles of Tayyeb. 

 

Findings and conclusions: The five basic components of Tayyeb emblem are health, being halal, originality, 

attractiveness and beauty, and blessing. Affirmative health issues related to health and safety; Being halal shows 

compliance with Shari a and legal frameworks; Originality based on the examination of local conditions, 

originality and naturalness; Attractiveness and beauty are the result of balanced implementation of elements of 

natural and spiritual beauty; And blessing indicates effectiveness, productivity, nutritional, economic and social 

values in the process of producing (food) products. These principles and components, indicators and metrics 

derived from it can be used as the most comprehensive and high-quality model for evaluating the quality and 

rating of food products; Due to its harmony with the monotheistic principles of life, this model can act as a 

coordinating system of experimental knowledge and technology with revealed principles and direct the flow of 

science and technology in line with the macrophilosophy of life, namely monotheism and God-seeking. 

 

Key words: Tayyeb Emblem, being halal, health, originality, attractiveness, blessing 
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  چکیده:

در فرآوری مواد غذایی و یا کاهش فعالیت برخی   های مورد استفادهاستفاده از امواج صوتی و به خصوص فراصوت یکی از روش

شَهِدَ " شتار آیه قرآن  ها در ماده غذایی است. در این پژوهش تأثیر موج صوتی تار نواخته شده بر پایه آیه و نیز  نوارگانیسممیکرو

هَ إلَِه هوَُ  ُ أنَههُ لََ إلََِٰ در دمای    بوتریتیس سینرهو    آسپرژیلوس نایجرروز بر ممانعت از رشد دو کپک    5تا    1های  در مدت زمان  "  اللَّه

گذاری آیه نوشته شده یا صوت گراد و در داخل انکوباتور مورد ارزیابی قرار گرفت. نتایج حاکی از آن بود که اثر درجه سانتی 25

 داری نسبت به شاهد بر کاهش رشد کپک مؤثر بود.  روز  به طور معنی 5و   4القا شده در مدت زمان های 

 آسپرژیلوس نایجر، بوتریتیس سینره، امواج صوتی، قرآن واژگان کلیدی:  

 مقدمه: 

یی در صورتی که ناسالم و غیر بهداشتی باشد نه تنها  مت و زندگی انسان انکارنشدنی است. ماده غذالا اهمیت مواد غذایی در س

ای،  های رودهها ، بیماریهای گوناگونی از جمله مسمومیت د عامل بروز بیماریتوانمیمین نیازهای بدن مفید نیست بلکه  أ برای ت

ه مصرف آن خواه در کوتاه  پیدایش شرایطی در ماده غذایی است ک  پیامد فساد و آلودگی غالباً  آلرژی، سوء تغذیه و غیره شود.

و گاهی    گذارد. عوامل فساد و آلودگی، گاهی مستقیماًمدت و خواه در صورت تداوم مصرف، آثار نامطلوبی بر سلامت انسان می

مثلاً غیر مستقیم  به طور  بیماری    نیز  و  نامطلوب  تغییرات  عوامل دیگر، موجب  فعالیت  زمینه  غذایی  فراهم کردن  ماده  زایی 

ترین تدبیرها را برای کنترل عوامل فساد و آلودگی و در نتیجه کند که مناسبشوند. آگاهی از این نکته به انسان کمک میمی

و یا    شودمیمعمولا برای افزایش ماندگاری مواد غذایی از مواد شیمیایی مجاز استفاده    .کار بگیردهفراهم کردن سلامت غذا ب

  .(1396, ی )فاطممخرب استفاده گردد  های فیزیکی غیرممکن است از روش
ند بر   توانمیها و مخمرها  ها، کپکهمانند باکتریاز میان هزاران نوع میکروارگانیسم شناخته شده، تعداد بسیار زیادی از آنها   

ها و ایجاد  ها، اکسیداسیون چربی، تجزیه پروتئینهایی مانند هیدرولیز کربوهیدراتماده غذایی اثر گذاشته و سبب انجام  واکنش 

عوامل قارچی فساد  .  (1396,  ی )فاطماسید شوند و به این ترتیب موجب فساد ماده غذایی یا بیماری مصرف کننده شوند. =  

های مختلف  گروهشوند که به هایی میسبب ایجاد مایکوتوکسینها شوند. کپکموادغذایی به عوامل کپکی و مخمری تقسیم می

A, B,  های نوع شوند که در این میان مایکوتوکسینبندی میو .. دستهA عاملی  شوند. های خطرناک میسبب ایجاد مسمومیت

هزار جنس از گونه کپک وجود دارد که روی    120گردد، مقدار بیش از حد رطوبت است.  که باعث گسترش و افزایش آنها می

   ند مسمومیت غذایی ایجاد کنند.توانمیزا هستند و مابقی عدد آنها بیماری  40د. موادغذایی قادرند رشد کنن

  هایگونه  ترینرایج  از  یکی  کند و می  رشد  هوازی  صورت  به  که  است  ایرشته  یک نوع قارچ(Aspergillus niger)  آسپرژیلوس نایجر

  سبزیجات و ها میوه از بعضی  . همچنین، درشودمی یافت خاک در طبیعت و در  آلی مواد است. این قارچ در Aspergillus جنس

mailto:m.razavizadeh@rifst.ac.ir
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  غذایی   مواد  معمول  هایکننده  آلوده  از  یکی و  شودمی  "سیاه  کپک"   نام  به  بیماری  باعث  زمینی  بادام  و  پیاز  ،  زردآلو  ،  انگور  مانند

 . (Nadumane, Venkatachalam, & Gajaraj, 2016)است 

  گیاهی  گونه  235  حداقل  است  قادر  است که  گیاهی  زایبیماری  عوامل  ترینمهم  از  نیز یکی(  Botrytis cinereaبوترتیس سینره )

 ,.Prins TW et al)کند  زینتی تولید می   هایگل   و  هامیوه  ،  سبزیجات  در  اقتصادی  جدی  نتیجه خسارات   در  ،  کند  آلوده  را

-ذخیره  حین  در  بلکه  ،  مزرعه  در  تنها  نه  ،  رسیده  محصولات  روی  شدید  پوسیدگی  شروع  دلیل  به  بوتریتیس  پوسیدگی  .(2000

  ند توانمینیز    دیگر  عوامل  اگرچه  یابد می  افزایش  بالا   رطوبت  و   گرم  دمای  با  قارچ  رشد.  است  مشکل  یک   بازاریابی  و   ترانزیت  ،  ازیس

 رشد  کنترل  برای  که  است  هاییروش  تریناصلی  از  یکی  هم  هنوز  ها  کشاز قارچ  استفاده منظم.  باشند  داشته  نقش  امر  این  در

های روغنی، استفاده  . امروزه، علاوه بر استفاده از مواد شیمیایی و یا اسانس(Jeong et al., 2013)  شودمی  استفادهبوترتیس سینره  

مختلف از  یهاروشاز  یتعدادها هستند.  های مورد استفاده برای کنترل رشد کپکاز دیگر گزینه های غیر حرارتی نیزاز روش

م فشار هPEF)  ی پالس  یکیالکتر  یهادانیجمله   ، )  کیدرواستاتی(  ،  HHPبالا  ماورا  فراصوت(  نور  )  ء و  عنوان UVبنفش  به   )

های اخیر هایی که در سال (. یکی از روشCebrián, 2016)  شده است   شنهادیپ   ی سنت  یهایفن آور   یبرا  یاحتمال  یهانهیگز

مورد توجه قرار گرفته است استفاده از امواج صوتی و به خصوص فراصوت در فرآوری مواد غذایی و یا کاهش فعالیت برخی میکرو  

.  اگرچه استفاده  (Benner, 2015; Gallo, Ferrara, & Naviglio, 2018; Potoroko et al., 2018) ها در ماده غذایی است  ارگانیسم

های مختلف فرآوری مواد غذایی رایج شده است لیکن در  به وفور در بخش آن    ییایمیش  ای و    ی کیاثرات مکان  لیبه دلاز فراصوت  

تر از فراصوت تحقیقات بسیار کمی در زمینه فرآوری مواد غذایی یا زیست فناوری غذایی  های پایینمورد امواج صوتی با فرکانس 

بر میزان بازدارندگی  صورت گرفته است. لذا در مطالعه حاضر هدف بر آن است که اثر یک نوع موج صوتی و نیز عبارت نوشتاری  

 بررسی گردد.   بوتریتیس سینرهو  آسپرژیلوس نایجر کپکدو نوع 
 

 روش پژوهش 

ابتدا پلیت های حاوی محیط  ( انجام شد. برای این منظور،   PDAزمینی دکستروز آگار )آزمون میکروبی در محیط کشت سیب  

با   بوتریتیس سینرهو    آسپرژیلوس نایجرآماده شد. پس از آماده سازی اسپور فعال، از سوسپانسیون هر یک از کپک های  رشد  

روز    5ها در انکوباتور به مدت  متری ریخته شد و پلیتسانتی  8بر روی دیسک بلانک در مرکز پلیت    410(  CFU/mLغلظت )

ساعت قطر رشد کپک ها خوانش شدند. به استثنای   120و    96،  72،  48،  24ر فواصل زمانی  قرار داده شدند. و د  25در دمای  

و گروه دوم تیمار صوتی آیه برای هر کپک درنظر گرفته شد.   1شاهد، دو گروه تیمارها  شامل گروه اول تیمار نوشتاری آیه قرآن 

ها به صورت برچسب چسبانیده شدند. همچنین در دستگاه ماهور و با  عبارت آیه نوشته شده بر  روی پشت و روی درب پلیت

داخل انکوباتور به وسیله موسیقی تار، آهنگ متناسب با تون و وزن آیه نواخته شد و این صدا برای مدت زمان تعیین شده در  

 دسی بل بود( پخش گردید.  80وسیله دستگاه پخش موسیقی برای تیمار صوتی )تراز فشار صوت معادل 

   ها:یافته

تصویری از   1مورد بررسی قرار گرفت. شکل  بوتریتیس سینرهو    آسپرژیلوس نایجرهای  اثر آیه قرآن بر ممانعت آن از رشد کپک

تیمار شده با آیه قران و صوت داده شده با تار موسیقی را در بوترتیس سینره  و    آسپرژیلوس نایجرهای  های حاوی کپکپلیت

 مقایسه با شاهد نشان می دهد.  

 

خود گواهی دهد که جز ذات اقدس او که نگهبان عدل و درستی است خدایی نیست،    خدا به یکتایی  (، هُوَ...  إِلََّا  هَشَهدَِ اللََّهُ أَنََّهُ لَا إلَِ )آل عمران:    18آیه  1

    .چیز( توانا و داناست و فرشتگان و دانشمندان نیز به یکتایی او گواهی دهند؛ نیست خدایی جز او که )بر همه 
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 های حاوی  مقایسه تیمارهای نوشته آیه قران و صوت موسیقی تار با شاهد در پلیت  1شکل  

 آسپرژیلوس نایجر )چپ(  های بوترتیس سینره )راست( و  کپک

و صوت داده شده با تار موسیقی بر اساس داده های آماری    نوشته شده  قران ها با تیمار با آیهنتایج ارزیابی قطر هاله رشد کپک

های انکوبه  در تیمار نوشته آیه با دیگر تیمارها و در مدت زمان  آسپرژیلوس نایجر  حاکی از آن بود که اندازه قطر رشد کپک

دار نسبت به دیگر تیمار های تار ، آیه و تار و نیز شاهد داشت. این مسئله درمورد کپک  ساعت کاهش معنی  120و    96گذاری  

ساعت  نسیت    120و    96های  برای تیمار نوشته آیه نسبت به دیگر تیمارها کاهش یافت و این کاهش در زمان  بوترتیس سینره

 (. 2دار بود )شکل به تیمارهای دیگر )شاهد، تار( معنی

 

 بوترتیس سینره )پایین( )بالا(و    آسپرژیلوس نایجرهای  اثر آیه قران، صوت تار و ترکیب این دو در مقایسه با شاهد بر رشد کپک  2شکل  

کنند. استرس ناشی از  های مکانیکی را درک می، سیگنالهاآنهمه موجودات زنده بدون توجه به طبقه بندی یا عادات زندگی  

ای از فشار مکانیکی است و در اثر امواج صوتی تولید شده توسط منابع مختلف  نمونه  – یک عامل استرس غیرزیستی    - صدا  
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 ور عب  جامد یا  مایع  گاز،  طریق از صوتی  موج یک  مکانیکی انرژی که هنگامی . (Ozkurt & Altuntas, 2018) شودمیایجاد 

 را   فیزیولوژیکی  و  مولکولی  مختلف  تغییرات  دتوانمی  مکانیکی،  صدا به عنوان محرک  ارتعاش.  شودمی  جذب  آن  کند، انرژیمی

 رییو تغ  ی سلول  ی شکل غشا  رییتغد سبب  توانمی( و یا در ریزموجودات  Cao, 2014; Chowdhury, 2014)  گیاهان  در

 & ,Bochu, Hucheng, Yiyao, Yi)رد ارتباط دا صوتیا فرکانس موج زیاد بشود که این موضوع به احتمال   یریپذشکل

Sakanishi, 2001).  Jeong  ( 2013و همکاران)  بازدارنده   تیمار  یبرا  یاری به عنوان مع  لوهرتزیک  5  از امواج صوتی با فرکانس

قابل توجه در   کاهش  جادی باعث ا  یامواج صوت  روزه استفاده کرد. آنها دریافتند  7تا    -1کپک بوترتیس سینره در یک دوره  رشد

 یند از جوانه زنتوانمی  یصوت   امواجلذا آنها نتیجه گرفتند که    می شود.با کنترل    سهیمقا  دربوترتیس سینره  هاگ    یجوانه زن

اپیند.  کن  یریهاگ جلوگ نیز  روانشناسی و  اساس علوم  رفتار،  ژنتیک بر  مثبت و منفی در زندگی و    و  عباراتکلمات    افکار، 

(. در  Lipton, 2006اثر گذار هستند )کاملاً ثابت گردیده است که کلمات هم قدرت دارند و    و  افراد تأثیر گذار است  موفقیت  

های آب نسبت به  های تحقیقات خود مدعی شد که مولکول اریافتهبا انتشنیز    Masaru Emoto ژاپنی  همین رابطه، محقق

ارتعاشی بشر، افکار، نظرات، موسیقی، دعا و نیایش بر ساختار مولکولی آب اثر    او دریافت که انرژی . مفاهیم انسانی تأثیرپذیرند

این مطالعات حاکی از آن  .(Emoto, 2005)  دهدانرژی یا ارتعاشات محیط، شکل مولکولی آب را تغییر می  و در واقع  گذاردمی

های  باشند. حتی نتهستند که کلمات چه در فرم کلامی و چه در فرم نوشتاری هرکدام یک بار معنایی داشته و اثر گذار می

د بر محیط اطراف خود اثر گذار باشد. البته توانمیایی که  شوند و لذا انرژیموسیقی نیز هر کدام سبب ایجاد موج و فرکانسی می

ند بر محیط خود اثر گذار باشند و به همین دلیل نوشته توانمیاین نکته حایز اهمیت است که روح معنایی این امواج نیز مسلما 

همان آیه  داری ایجاد می کند اما صوت تار که بر اساس  روز(تفاوت معنی  5ساعت )یا    120آیه بر رشد کپک در  مدت زمان  

نواخته شده است احتمالا حاوی آن روح معنایی نخواهد بود و به همین دلیل نسبت به شاهد تفاوت مشخصی ندارد.نتایج این  

 پژوهش در واقع نشان از شعور هستی در هر سطحی از زندگی می باشد. 

 منابع 

 ر. انتشا  ی: شرکت سهامییمواد غذا  ینگهدار  یاصول تکنولوژ(.  1396, س. ح. )یفاطم

Benner, L. C. (2015). Sonic boom or bust?: application of high-power ultrasound for fluid milk processing. 

Graduate Theses and Dissertations, 14652. doi:https://lib.dr.iastate.edu/etd/14652 

Bochu, W., Hucheng, Z., Yiyao, L., Yi, J., & Sakanishi, A. (2001).  The effects of alternative stress on the cell 

membrane deformability of chrysanthemum callus cells. Colloids and Surfaces B: Biointerfaces, 20(4), 

321-325. doi:https://doi.org/10.1016/S0927-7765(00)00181-8 

Cao, S., Hu, Z., Pang, B., Wang, H., Xie, H., & Wu, F. (2010). Effect of ultrasound treatment on fruit decay and 

quality maintenance in strawberry after harvest. Food Control, 21(4), 529-532. doi: 

https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2009.08.002 

Cebrián, G., Mañas, P., & Condón, S. (2016). Comparative Resistance of Bacterial Foodborne Pathogens to Non-

thermal Technologies for Food Preservation. [Review]. Frontiers  in Microbiology, 7(734). doi: 

10.3389/fmicb.2016.00734 

Chowdhury, M. E. K., & Bae, H. S. L. (2014). Update on the Effects of Sound Wave on Plants. Res. Plant Dis., 

20(1), 1-7  . 

Emoto, M. (2005). The True Power of Water: Healing and Discoveringm Ourselves: Beyond Words Pub Co . 

Gallo, M., Ferrara, L., & Naviglio, D. (2018  .)Application of Ultrasound in Food Science and Technology: A 

Perspective. Foods (Basel, Switzerland), 7(10), 164. doi:10.3390/foods7100164 

Jeong, M.-J., Bae, D.-W., Bae, H., Lee, S., Kim, J., Shin, S., . . . Park, S.-C. (2013). Inhibition of Botrytis cinerea 

Spore Germination and Mycelia Growth by Frequency-specific Sound. Journal of the Korean Society 

for Applied Biological Chemistry, 56, 377-382. doi:10.1007/s13765-013-3088-7 

Lipton, B. H. (2006). The Biology of Belief: Hay House Inc . 

https://lib.dr.iastate.edu/etd/14652
https://doi.org/10.1016/S0927-7765(00)00181-8
https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2009.08.002


 ارائه شده بصورت مقاله کامل مقالات 

 920   های کلیدی و مقالات ارائه شده                                                                                                  فصل سوم: سخنرانی

 

 

 

Nadumane, V. K., Venkatachalam, P., & Gajaraj, B. (2016). Chapter 19 - Aspergillus Applications in Cancer 

Research. In V. K. Gupta (Ed.), New and Future Developments in Microbial Biotechnology and 

Bioengineering (pp. 243-255). Amsterdam: Elsevier. 

Ozkurt, H., & Altuntas, O. (2018). Quality Parameter Levels of Strawberry Fruit in Response to Different Sound 

Waves at 1000 Hz with Different dB Values (95, 100, 105 dB). Agronomy, 8, 127. 

doi:10.3390/agronomy8070127 

Potoroko, I., Kalinina, I., Botvinnikova, V., Krasulya, O., Fatkullin, R., Bagale, U., & Sonawane, S. H. (2018). 

Ultrasound  effects based on simulation of milk processing properties. Ultrasonics Sonochemistry, 48, 

463-472. doi:https://doi.org/10.1016/j.ultsonch.2018.06.019 

Prins TW, Tudzynski P, Von Tiedemann A, Tudzynski B, Have A, ME, H., . . . van Kan, J. A. L. (2000). Infection 

strategies of Botrytis cinerea and related necrotrophic pathogens. In J. Kronstad (Ed.), Fungal Pathology 

(pp. pp.34). The Netherlands: Kluwer Academic Publishers. 

 
 

 
The effect of the Quranic verse on inhibiting the growth of molds 

Bibi Marzieh Razavizadeh 
m.razavizadeh@rifst.ac.ir 

Associate Professor, Department of Food Safety and Quality Control,  
Food Science and Industry Research Institute, Mashhad, Iran 

 
Abstract:  

Acostic waves and especially ultrasound application is one of the methods used in food processing or reducing 

the activity of some microorganisms in food. In this research, the effect of sound waves played on the basis of the 

Tar music based on  the Qur'anic verse and also the text of that verse"Shahed-Allah-Anhu-La-Illah-El-La-Huwa" 

during a period of 1 to 5 days on inhibiting the growth of two molds, Aspergillus niger and Botrytis cineree, at a 

temperature of 25 °C and was evaluated inside the incubator. The results indicated that the effect of the written 

verse or the induced sound in the period of 4 and 5 days was significantly effective in reducing the growth of mold 

compared to the control. 

 

Keywords: Aspergillus niger, Botrytis cineree, Acostic waves, Quran 
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Abstract 

In Islamic resources, there are many propositions regarding food, nutrition and food technology, which could be 

considered as the basis of designing processes and food systems. Halal (permissible) as the most important issue 

in food industries is the result of converting the Islamic criteria in the context of foods to food products and 

standards. Holy Quran offers higher standards for food safety in Tayyeb concept. Tayyeb refers to clean, pure, 

originality, and comply with Sharia safety, and nutrients. Deeper analysis of religious propositions directs us to 

different concepts of Tayyeb with a quality far higher than the Halal brand. This paper reviews how food safety 

and hygienic practices are a part of the Tayyeb concept and how we can achieve Tayyeb assurance. A conceptual 

framework was constructed depicting the potential active Tayyeb food safety control practices and the obtained 

indicators and concepts were compared with previous investigation.  

Keywords: Food safety, Health, Islamic ideology, Nutrition, Tayyeb. 

 

1. Introduction  

Issues such as food quality, food hygiene and food safety are always important issues at the international level. 

Food safety assurance is thus complicated and research is constantly conducted with an aim to improve existing 

food safety measures, find effective approaches and identify food sector’s needs (Raheem & Demirci, 2018). In 

the heavenly religions, the need for a proper nutrition program has always been mentioned. The important issue 

is to obtain a valid method to derive the strategies needed to manage systems from religious statements (NAJI, 

Zamani, & Feizy, 2018). In viewpoint of Islamic ideology, nutrition impacts on man's body, mind and faith, 

although there is no difference in the appearance of food (Yousefi & Shirafkan, 2014). There are many 

propositions in food, nutrition and food technology field in Islamic sources, which can consider them as the basis 

of food processing design and systems for developing a superior brand in national and international scale (NAJI 

et al., 2018). From raw ingredients to final products food safety assurance covers the whole supply chain. 

Nowadays, Halal brand has developed considerably in global food trade. Muslim customers worldwide must 

guarantee that the foodstuff they eat encounters Halal requirements under Sharia law (Raheem & Demirci, 2018). 

Halal is an Arabic word that is legitimate and permissible. The meaning of the word is lawful against the “Haram” 
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term. Halal refers to what is permissible or lawful in traditional Islamic law. It is frequently applied to permissible 

food and drinks (NAJI et al., 2018; Raheem & Demirci, 2018). Growing demand for Halal products would also 

influence the demand of other services areas (Aghwan, 2018). The actual aim of Halal certification is to promote 

trade and maximise consumer choice. For a Muslim consumer a food is safe for consumption if it complies with 

requirements set by the fundamental (Raheem & Demirci, 2018). Holy Quran offers the highest standards of 

hygiene and food safety as title of Tayyeb for supplying all aspects of food quality in terms of purity, health, 

safety and nutrient. Interestingly, whenever the concept of Halal is presented in the context of food, the concept 

of Tayyeb is explicitly coupled. Therefore, it is necessary to use the combined expression “Halala Tayyiba” when 

Halal food is presented (Arif & Ahmad, 2011). Though the term “Halal" and "Tayyeb" are often mentioned 

together but Halal and Tayyeb have different meaning. Tayyeb foods have special attributes, which includes 

purity, nutritious and healthy, ethical, wholesome, usefulness, no harmful effects on soul and body. The food we 

eat must be good for us and not harm us (Zamani, Naji-Tabasi, Afkhami-Rouhani, Ahmadzadeh, & Shahidi-

Noghabi, 2020). The contrary of Tayyeb is “Khabith” which connotes to everything that is impure, brings harm 

and disgust “makes lawful to them the pure things and makes unlawful to them impure things” (Alzeer, Rieder, 

& Abou Hadeed, 2018). Having a balanced meal is a main key in Tayyeb food. Therefore, Tayyeb must be seen 

as a food higher than Halal, which includes all aspects of the spiritual and nutritional properties (NAJI et al., 

2018). To move toward more efficient Halal and Tayyeb practices these should be demanded, implemented, 

maintained and controlled by the whole Halal food sector, instead of just relying on the existence of food safety 

certification.  

The Tayyeb concept has a wide scope under which various food sector issues could be discussed. However, this 

paper puts forth how food safety and hygienic practices are a part of the Tayyeb concept and how we can achieve 

Tayyeb assurance. Clear understanding of Tayyeb will enable us to facilitate the determination whether the end 

product, with regards to process and content, complies with Sharia or not. The findings will enable to move toward 

more practical Tayyeb policies and indices and improve the food softy. Therefore, the necessity of standardization 

of Tayyeb food, determination of Tayyeb food indicators, and comparison of the obtained indicators with the other 

researches were discussed in this paper.  

2. The meanings of the word Tayyeb 

A survey of the Arabic-speaking lexical sources reveals that the term Tayyeb has been used for many meanings. 

Delicacy, purification, the most virtuous of all things, the supreme of all things, being pleasant and noble, and any 

lawful thing (Halal) are among the meanings cited for the term Tayyeb in the Arabic word sources. Furthermore, 

learning synonymous, similar and contrasting terms also helps to better understand its semantic field and to 

establish the characteristics of the word Tayyeb, described in the Table 1.  

 

Table 1. 

 

The term Tayyeb is an adjective used for various subjects in the verses of the Holy Quran and Islamic literature. 

Table 2 describes the different uses of the Quran word Tayyeb, along with its sense of usage and meaning: 

 

Table 2. 

According to the previous contents, special meaning may be obtained from it depending on which subject the 

Tayyeb is used for; Purity from impurity, being lawful (Halal), pleasing, delicious, blessed, healthy, perfect, 

https://en.wikipedia.org/wiki/Sharia
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honesty, usefulness, being on the right path, being the best, and living a moderate life are among the meanings of 

this adjective on topics. Different can be used. On that basis, a general meaning for the word Tayyeb can be taken 

into account, which can be applied to all the examples mentioned. It may relay the following meaning to itself: 

Anything that has outward and inward purity and is far from outward and inward filth and is in accordance with 

and gentle with human nature, and as a result can be able to create outward and inward growth. 

As mentioned before, Tayyeb encompasses not only dietary consumables but also in cosmeceuticals, personal 

healthcare, nutraceuticals, and pharmaceuticals products (A. A. Mohamad, Baharuddin, & Ruskam, 2015). This 

word is not used in relation to food in general, but it also covers various circumstances such as our intentions, 

words, acts, and beliefs (Ibn Rajab, 1980). 

3. Tayyeb Food characteristics  

The word Tayyeb can be combined with any other word to create combinations such as the Tayyeb land, Tayyeb 

friend, Tayyeb man or Tayyeb food. In this case, the word Tayyeb expresses a sublime quality, process and 

completeness for each subject. For example, Tayyeb food is expressed as follows: 

Tayyeb food is a pure and developmental food that is in perfect harmony with the natural structure of the human 

body; therefore, in accordance with the taste and nature, being enjoyable, having a beneficial and constructive 

effect on the body and soul, and not having a harmful and destructive effect are the main characteristics of good 

food (Zamani et al., 2020). 

This research is a review study on “Tayyeb” description based on opinion of Islam. Table 3 includes numerous 

references of sharia and documents written in the Tayyeb food field as well as the determination of their indicators. 

 

Table 3. 

 

According to previous studies (Table 3) seven metrics can be suggested with a specific description of Tayyeb food 

(Table 4). It should be noted that these characteristics which will be listed for Tayyeb food should all be present 

simultaneously in it (Figure 1). 

"Foods" are not good and bad, they are just good and bad dietary patterns. While one of the characteristics of 

Tayyeb food is the alteration of the dietary pattern and this topic was included in the Tayyeb food area regulation. 

While Tayyeb foods may hold promise for public health, there is concern that such foods may not be based on 

sufficiently good scientific evidence to support them. Thus, any benefits related to Tayyeb foods should be based 

on sound and specific scientific standards, including comprehensive safety and efficacy studies. 

 

Figure 1. 
 

4. Conclusions  

Today, the number of consumers who take more responsibility for their health and well-being is increasing. Many 

consumers believe that a healthy diet is a safer way to treat the disease than medication. The total cost of chronic 

illness care is very high. Strategies for preventive health care, including dietary interventions, could save a great 

deal of money on the annual health care costs. Public interest in self-care and frustration with the existing 

healthcare system will continue to be a primary driving factor for customer buying decisions. Because of the 

opportunity to make statements on the health benefits, delicacy, purity, accordance with human nature, gentle 

with the spirit, high nutritional value, and physical and mental constructive effects of Tayyeb foods on food labels, 
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it is not surprising that large companies will soon be involved in creating such foods for the health and wellness 

market. 
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Table 1. Comparison of the word Tayyeb with opposite, similar and synonymous words  

Title Documentation Reference  

Contrasting words Evil (anything that has filth and sin, outward or inward, and is 

not desirable to the soul) 

(Dehkhoda, 1998) 

Similar words Good, delicious, lawful, expansive, perfume, the city of the 

Prophet, heaven, purification 

Synonymous words Cleanliness or Purity is used only to express non-filthiness, 

whether it is good for the soul or not good for the soul; Although 

in addition to expressing non-filthiness, Tayyeb also indicates the 

desirability of the object for the soul. 

 

 

 

Table 2. Uses of the word Tayyeb in the verses of the Holy Quran 

Reference Field used Prominent meaning 

Sura Al-Baqarah, V. 267 
wealth and assets 

Purity, quality 

Surah An-Nisa, V. 2 Superiority, quality 

Surah An-Nisa, V. 43 Land and its belongings Purity and cleanliness 

Surah An-Nisa, V. 160 

Foods, various matters of life 

Purity, delectableness 

Surah Ma'idah, V. 4 

Cleanliness, no pollution and no harm Surah Ma'idah, V. 5 

Surah Ma'idah, Vs. 87 and 88 

Sura A'raf, V. 157 Various aspects of life Cleanliness, no pollution and no harm 

Surah Yunus, V. 22 Wind, breeze Pleasant, gentle, charming, helpful 

Sura Ibrahim, Vs. 24 and 25 The tree, the believer Blessed, clean, healthy, balanced 

Surah An-Nahl, V. 97 living Exalted, superior, pleasing, pure 

Surah Fatir, V. 10 A believing man Clean, pure, limpid 
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Table 3. Tayyeb indicators in the food field . 

 Index Statement in the references  Reference 

1. 
Delicious and 

pleasant 

Tayyeb means good, tasty, agreeable, palatable, pleasant, pleasing, delightful, delicious, sweet, embalmed, perfumed 

and soothing to one’s mind. 

(Al-Amidi, 1980; Al-Ghazzali, 

1993) 

2. 
Purity and 

cleanliness 

Tayyeb represents a process through which the food passes through to achieve both objectives: maximum hygiene (clean) 

and minimum contamination (pure) without any potential toxic, Najis (ritually unclean) and Khabith (impure) 

ingredients. 

(Al-Ghazzali, 1996; Al-Qurtubi, 

1999; Alzeer et al., 2018; Ambali 

& Bakar, 2014; Arif & Ahmad, 

2011; Ibn ‘Ashur, 1984) 

 

Implementation of Tayyeb in food industries as a public health priority, is essential for the protection of health and for 

enhancement of the quality of life. Tayyeb takes into consideration food hygiene, food additives, contaminations and 

pesticide residues in order to prevent food related diseases. 

(Ambali & Bakar, 2014; N. 

Mohamad & Backhouse, 2014) 

The word Tayyeb has been traditionally translated as pure, good and superb. The writers are of the opinion that the word 

Tayyeb can be aptly translated as ‘with quality’ or ‘surpassed standard quality’ in context of modern usage of the word 

quality. 

(Ibn Rajab, 1980) 

Tayyeb which refers to clean, pure, safe, harmless and high quality. 

Tayyeb means ‘permitted and good or wholesome’. 

It indicates the elements of hygiene, safety, and quality. 

(Ibn ‘Ashur, 1984) 

(Regenstein, Chaudry, & 

Regenstein, 2003) 

(Lokman, 2001) 

Tayyeb foods should be viewed from the aspect of its complete supply chain starting from the farm to the dinner table 

which includes the food processing and preparation, ingredients and cleanliness. Throughout the process, it is important 

to ensure that the food does not contain any illegal substances or it is contaminated by harmful products which may be 

harmful to the human’s life and health. 

(Arif & Sidek, 2015) 

3. 
Wholesome 

(Healthy) 

The Creator asks the creatures to eat what is wholesome and nourishing that summed up in the word Tayyeb. (Al-Ghazzali, 1996) 

The concept of Tayyeb represents the identification of all ingredients involved in the production, determination of 

toxicity status, and removal of repulsive, and toxic ingredients 
(Alzeer et al., 2018) 

The quality of halal food covers cleanliness or hygiene, safety, preparation, storage, and purification aspects, which are 

called “Tayyeb,” meaning wholesome or purity, nutritious, and safe.  

The presence of halal and Tayyeb ensures that halal food is secure and healthy. 

Tayyeb is related to food safety. 

(Kamaruddin & Jusoff, 2009) 

 

 

(Demirci, Soon, & Wallace, 2016) 

4. 
Lawfulness 

(Halal) 

The concept of Tayyeb not only look into the way of slaughtering or from material itself, but it covers all aspects 

including safety and quality of food as well as the necessities of hygienic along and sanitation requirements which 

encompass the holistic standards of good and wholesome as well as lawful (halal) by Allah 

(Arif & Ahmad, 2011) 

5. 

Desirability 

and in 

accordance 

with the 

Tayyeb is mostly used to mean "in a good sense" (Zakaria, 2015) 

Tayyeb should generate comfortable feeling as a main goal (Alzeer et al., 2018) 

Tayyeb creates a comfortable feeling when food is taken. The comfortable feeling cannot simply be achieved by having 

healthy, safe and pleasant food, which is essential, but it can be accomplished if what we eat complies well with what 

(Bublitz et al., 2013; Wansink, 

Cheney, & Chan, 2003) 
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nature of the 

person 

we believe. Comfort food, that is selected and influenced by what we believe, is known to improve our mood, make us 

feel better and give us a sense of well-being. 

6. 

Most 

nutritional 

value 

Good of nutriational quality which are a foundation of good health. (Arif & Ahmad, 2011) 

7. 
Physical and 

spiritual effect 

What we eat will have impact on our character, Duaa (supplication) acceptance and personality. 
(Jiang, King, & Prinyawiwatkul, 

2014) 

The Tayyeb processing of Halal will have positive impact on mood, health and faith practicing. 

(Ibn Kathir, 1988) The word al-Tayyebat is interpreted as halal, good, beneficial to the body and helpful in terms of habits and the law of 

Islam. 

Tayyeb does not cause any pain or misery to the people who consume it; and it consists of elements that are nutritious 

and beneficial to the people who consume it. 
surah al-Baqarah, verse 168 

Some researcher emphasise that good-quality food bounded by Islam is strongly related in developing good quality of 

human capital. 
(Arif & Ahmad, 2011) 

Halala Tayyeba label on medicine will remind patient with Allah, the healer, and will intensify trust between patient , 

medicine, pharmaceutical companies and physicians. Patient feels that there is a cure for his illness, heart will be filled 

with hope, rather than despair, the soul and the psyche will be strengthened. 

(Asgharipoor, Farid, Arshadi, & 

Sahebi, 2012) 

The word Tayyeb is not only clarified as good, pleasant and delightful, clean but also healthy and beneficent to our body. (Arif & Ahmad, 2011) 

Tayyeb is Arabic word which means soothing to one’s mind. 
(Al-Amidi, 1980; Al-Ghazzali, 

1993) 

The concept of Tayyeban does not mean that the food must be halal, good and pure only. It also means that the food 

must be beneficial to the body and does not cause any harm. Further, what is beneficial for the body is also beneficial 

for the human’s mind and soul.  

Some researchers stated that the good quality food bounded by Islam has a strong relationship in developing good quality 

human capital. 

(Al-Ghazzali, 1996, 1993) 

 

(Arif & Ahmad, 2011) 

Halal and good quality food which encompasses its security, safety as well as the quality and incorporate the necessities 

of hygienic and sanitation requirements. Preservation of health is generally based on the condition of the stomach and 

its condition is generally base on what was consumed. Therefore, to develop good quality human capital, strict adherence 

by consuming only halal food is a must. 

(Arif & Ahmad, 2011) 

If Muslims eat and consume what is on earth based on the standard of halalan Tayyeban, the effects on behavior, mind 

and soul are also good. 
(Arif & Ahmad, 2011) 

Tayyeb is good for our body certainly good for our spirit, mind and consequently good for the development of good 

quality human being. 
(Arif & Ahmad, 2011) 

Tayyeb complies well with Sharia and enriches societies with spiritual, moral and human values. (Ambali & Bakar, 2014) 
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Figure 1. Tayyeb food indices 
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  اده یا محصول م از دیدگاه طیب، یک    .عرضه و در سبد خانوار قرار گیرد با کیفیت مناسب    ، رود این محصول انتظار می ،  اصلی مردم است 

ترین ارزش  ، سالم، حلال ، مطلوبیت و مطابق با طبع، ملائم با نفس، دارای بیش ه لذیذ و دلچسب، پاک و پاکیز مانند برنج باید ی ی غذا 

است که هدف از انجام مطالعه حاضر، بررسی ابعاد این معیار  یکی از الزامات طیب بودن غذا معیار حلیت  . باشد   غذایی و فاقد آثار مضر 

 باشد. در تولید برنج طیب می 

کنترل    ی استانداردها   ن، ی و قوان   ی منابع علم   ی با بررس   مصرف   تا   د ی تول   ند ی فرا   طول   در   یرنج   ت ی ف ی ک   بر   مؤثر   عوامل   ها: مواد و روش 

بر همین  .  گرفت های ارزیابی انجام  های ارزیاب با استفاده از فرم   بوسیله تیم ارزیابی تولید برنج طیب    مورد بررسی قرار گرفت.   ت ی ف ی ک 

 ها تعدادی شاخص برای زنجیره برنج استخراج گردید.  اساس ذیل اصل حلیت، تعدادی مولفه و ذیل هر کدام از مولفه 

برداشت، کاشت، داشت، برداشت،  شش مرحله کلی پیش از   زنجیره تولید تا مصرف برنج شامل فرآیند  گیری: ها و نتیجه یافته 

اگر اصول، قواعد، حدود و حقوق قانونی و شرعی نیز در فرایند تولید تا مصرف آن رعایت شود،  است که  عرضه  پس از برداشت و نهایتاً  

ارزیابی کیفیت و  های  لیست چک معیار حلیت نیز برای آن صادق است و ظرفیت بالایی در تبدیل شدن به یک غذای طیب را دارد. 

خزانه، کیفیت کشت، کیفیت  بذر،  های کیفیت  شاخص بندی تولید و مصرف برنج طیب در محدوده اصل حلیت شامل بررسیرتبه 

هایی در راستای است. همچنین در برخی موارد الزامات هر بخش و توصیه   عیو توز  یبندبسته   ،یانباردارو    یونقل و فراورحمل 

 زامات ارائه شده استکمک به رسیدن به آن ال

 حلال، طیب، برنج، زنجیره تولید تا مصرف، کیفیتکلمات کلیدی:  

 مقدمه -1

عنوان یک غذای اصلی وابسته هستند؛ در ایران  ترین غلات و اقلام غذایی جهان است که نیمی از جمعیت جهان، به برنج به برنج از مهم 

رود این محصول با کیفیت مناسب  از نان، قوت اصلی مردم است و انتظار می رود که پس  نیز برنج محصولی استراتژیک به شمار می 

موضوعاتی چون کیفیت، بهداشت و ایمنی مواد غذایی همواره از مسائل حائز اهمیت در سطح    .عرضه و در سبد خانوار قرار گیرد 
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ین ایمنی و کیفیت مختلف ورود آلاینده های میکروبی  های تضم حدی با استفاده از سیستم   اند تا المللی است. امروزه در دنیا توانسته بین 

و شیمیایی در مواد غذایی را به حداقل و ایمنی محصولات را به حداکثر برسانند. در ادیان آسمانی نیز همواره به ضرورت دستیابی به  

چنین نتیجه گرفت که   توانمیها  با الهام از ابعاد نگرش اسلام به نعمتای مناسب برای انسان اشاره شده است.  یک برنامه تغذیه 

گذارد و هم از شرایط معنا که هم بر جسم و روان انسان اثر میاین؛ بهشودمیمادۀ غذایی در میدان جسم و روح انسان هضم  

است. از ساز هم پذیرد. به تعبیر بهتر، غذا علاوه بر اینکه یک حقیقت زنده است یک حقیقت انسان جسمی و روانی انسان اثر می

گذارند.  این جهت در طی عملیات غذا خوردن شرایط جسمی و روانی انسان بر کیفیت استحصال آثار یک مادۀ غذایی اثر جدی می

خصوص، نداشتن تمرکز و آرامش  میلی و تنفر از یک غذای بهخصوص یا بیداشتن اشتهای لازم، احساس نیاز به یک غذای به

یت و خشم در موقع غذاخوردن، توجه به چرخة حیات مواد غذایی و نقش کل شبکة هستی در  لازم در هنگام غذاخوردن، عصبان

تولید محصولات غذایی )وسعت و کیفیت احساس و اندیشة انسان در هنگام غذا خوردن( ازجمله عواملی هستند که بر کیفیت  

کنندۀ این حقیقت است که هر  و روحی تعیینهضم مواد غذایی در وجود انسان مؤثر هستند. در واقع برایند این عوامل جسمی 

کند. حتی این امکان وجود های موجود در یک مادۀ غذایی را در طی فرایند تغذیه جذب میکننده چه میزان از ظرفیت مصرف

 (. Denhardt, 2017ها یک غذای مفید را تبدیل به یک مادۀ غذایی مضر کنند و بالعکس )دارد که شرایط روحی و روانی انسان

و دلیری   )عمادزاده   شود می میلیارد نفر از جمعیت جهان را شامل    1/ 6در حال حاضر محصول برنج در حدود نیمی از مصرف غذایی  

برنج 1389چولابی،  از قاره آسیا  از  تأمین   ، (. در بخش عظیمی  بیش  کالری مصرفی مردم می   80کننده  از جمله  درصد  برنج  باشد. 

در سبد غذایی خانوار ایرانی حضور پررنگی دارد و بعد از گندم یکی از غلات مهم مصرفی انسان    محصولات زراعی راهبردی است که 

کننده برنج هستند. در  ترین مردم، تولیدکننده و مصرف درآمدترین تا مرفه بیش از یکصد کشور جهان، کم   (. 1387  باشد )عزیزی، می 

  (.  1387همکاران،   پذیر به خرید برنج اختصاص دارد )کاشانی نژاد و آسیب   های درصد از درآمد اکثر گروه   70تا    50اغلب این کشورها  

کیلوگرم    41به   1350کیلوگرم در سال   28که مصرف سرانه آن از  طوری ای دارد به این محصول در رژیم غذایی خانوارها جایگاه ویژه 

تدریج بنا به دلایلی از جمله  رفت، اما به به شمار می   عنوان یک کالای لوکس برنج در ایران به   1350رسیده است. تا سال    1392در سال  

ویژه در بخش صنعت، بالا رفتن قدرت خرید مردم و گسترش شهرنشینی،  ، افزایش دستمزد نیروی کار به 50افزایش قیمت نفت در دهه  

عنوان یکی از  قه مردم، برنج به در ایران با توجه به ذائ   (. 1391گیری داشته است )شاه آبادی و بیگی، مصرف این محصول افزایش چشم 

رود میزان مصرف برنج در ایران با  انتظار می .  ترین نیازهای روزانه کشور و کالای ضروری در سبد مصرفی خانوارهای ایرانی است اساسی 

 ,Indexmundiهای آتی افزایش یابد ) توجه به افزایش جمعیت کشور )هرچند میزان مصرف سرانه رو به کاهش است( در سال 

کنندگان برنج در  ترین مصرف کشورهای چین، هند، اندونزی و بنگلادش بزرگ   2016دهد که در سال آمار جهانی نشان می  (. 2019

اند. بررسی آمار سرانه مصرف برنج نشان داده است کشورهای میانمار، ویتنام و بنگلادش بالاترین سرانه مصرف برنج در دنیا را  دنیا بوده 

ترین  ترین و کم به ترتیب بیش   2016میلیون تن در سال    1میلیون تن و غنا با    141(.کشورهای چین با  indexmundi, 2019دارند ) 

است.   میلیون تن گزارش شده   4/ 8برابر با    2016اند. میانگین مصرف در در دنیا در سال  مصرف برنج را در دنیا به خود اختصاص داده 

کنندگان  در مقایسه با سایر کشورهای دنیا جزء مصرف   2016میلیون تنی در سال   3/ 1رف  ایران با مص   شود می طور که مشاهده همان 

 (. 1389رود )مجیدی و پاداشت،  عمده این محصول به شمار نمی 

 روش تحقیق   - 2

 ند یفرا  طول  در  یرنج  ت یفیک  بر  مؤثر  عوامل  ،تیفیکنترل ک  یاستانداردها  و  نیو قوان  یمنابع علم  یبا بررسدر این مطالعه،  

برداشت، کاشت، داشت،    مصرف  تا  دیتول از  برنج شامل شامل شش مرحله کلی پیش  تولید  مورد بررسی قرار گرفت. زنجیره 

 .  دی گرد نیمراحل تدو  ی تمام برای الزامات شرعی و قانونی  یابیارز یالگوباشد که برداشت، پس از برداشت و نهایتاً عرضه می
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 ها یافته -3

 حلیت در تولید برنج طیبهای ها و شاخصمؤلفه

های حلال و  ار ی مع . چنانچه ماده غذایی بر اساس  شود می کیفیت مواد غذایی بر حسب قوانین و استانداردها در سطوح مختلفی تعریف 

  ن ی ا که ا ه است زیر ت کار رف به محصول    ک ی   برای   ی ت ی ف ی درجه استانداردهای ک   ن ی الاتر ب اذعان داشت که    توان می سنجیده شوند،    ب ی ط 

یابی به یک استاندارد فرایندی، جامع و برتر در حوزه  برند غذایی طیب با هدف دست.  شده است   ان ی خداوند ب   له ی استانداردها به وس 

غذایی مطرح گردیده است. پنج اصل کشاورزی طیب شامل اصل اصالت، برکت، جذابیت، حلیت و سلامت تماما سودمند بوده و  

های اصلی مفهوم طیب بر اساس مبانی قرآنی استنتاج شده است و امتیازات هستند. مؤلفه  با اصول اخلاقی و روح عمل آمیخته

صورت های فعال و مطرح در زمینه مواد غذایی مانند غذای حلال؛ غذای ارگانیک، غذای سالم، غذای هدفمند را به  سایر نمانام 

دارا می و دستورالعملتؤام  آداب  در دین  باشد.  و هم معنوی کشت  اسلام هم شامل دستورالعملهای صادر شده  مادی  های 

بر این اساس، همه عوامل مرتبط با فرایند تولید در طول زنجیره تولید تا مصرف، کنترل و مدیریت شده تا برنجی طیب  .شودمی

 ها ارجحیت دارد: زیر، نسبت به سایر برنج دلایل برنج طیب به مصرف  به دست مردم برسد. 

 ترین سطح کیفی حیات(تهیه شده بر مبنای مضامین بلند قرآن مجید )حیات طیبه = عالی دارای کیفیت و -

 کنندهلذیذ بودن و مطابقت با طبع مصرف -

 ارزش غذایی بالا -

 سلامتی -

 ی و کودهای شیمیاییهاآفتکش کارگیریهب از پرهیز -

 ژنتیکی تغییرات از عاری -

 پنهان هزینه نداشتن -

 ملی و بین المللی ایاستانداردهرعایت بالاترین حد   -

 رعایت کلیه حقوق کشاورز و کارگران در طی چرخه کامل تولید تا مصرف محصول  -

 زیست محیط و وحش حیاتحفظ  -

در این مقاله، چگونگی تحقق اصل حلیَّت در دستیابی به برنج طیب مورد بررسی قرار گرفته است. اصل حلیت به معنای رعایت  

محیطی و  قانونی در محیط کار، در تعامل با کارکنان و شرکاء، در تعامل با حقوق عمومی و زیستهای شرعی و  کامل چارچوب

ها شامل مجوزهای قانونی  های متعددی است که این مؤلفهاصل حلیت دارای مؤلفهدر تعامل با ذات اقدس الهی است.  

پر )مانند  عمومی  حقوق  شغلی(،  و  بهداشتی  مجوزهای  مالکیتی،  اسناد  مالیات )شامل  استانداردهای  داخت  اخذ  ها، 

های  اجباری و  رعایت حقوق عمومی جامعه و محیط زیست(، حقوق عمومی )پرداخت بیمه و مالیات، اخذاستاندارد

اجباری(، حدود شرعی )پوشش مناسب محل کار،قراردادهای مالی و تامین سرمایه مشروع، طراحی محیط کار متناسب  

اسراف   حذف  الهی(،  شعائر  مشتریان  با  و  کارکنان  حقوق  و  سازمانی(،  انسانی،  انرژی،  منایع  از  صحیح  )استفاده 

 )قراردادهای مالی و کاری، رعایت انصاف و حقوق مشتری و نیز سامانه ثبت نظرات و ارتقا کارکنان( هستند. 

 های ارزیابی پارامترهای اثرگذار بر کیفیت برنج  بر اساس اصول طیبمؤلفه

عرضه  مرحله کلی پیش از برداشت، کاشت، داشت، برداشت، پس از برداشت و نهایتاً    6 زنجیره تولید تا مصرف برنج  شامل فرآیند

 میزان  قبل از کاشت، کشاورز با چند تصمیم مهم مانند انتخاب واریته، تاریخ کاشت و  نشان داده شده است. 1است که در شکل  
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های مناسب  زمان  ساله  هر  . شودمی  کارآمدتر  و  بهتر  برداشت  به  منتج  این مرحله،  در  صحیح  تصمیمات  مناسب مواجه است.  بذر

مناسب    کاشت  تاریخ  و  های چندگانه. اطلاعات حاصله شامل واریته شودمیکشاورزان این کشور مشخص    محققین برای  توسط

 توصیه   تاریخ  یک  هر سال کشاورز با شرایط محیطی متفاوتی مواجه است. بنابراین  . شوندمی  های جدید گزارشبرای این واریته

  برنج   کاشت   برای LSU AgCenter  توصیه .شودمیپیشنهاد    کاشت  برای  که   است  ماه   1  حدود  زمانی   دوره   یک بلکه  شودمین

  کاشته   هایگونه متوسط، طور به  .است لوئیزیانا شمال در مه 10 تا  آوریل  5 و  لوئیزیانا غربی جنوب در آوریل 20 تا  مارس 15 از

  کلی مدیریتشان  طوربه  پوست و رنگ سفید مناسبی هستند و   کیفیت  و   عملکرد   پتانسیل   بالاترین  دارای  زمان   این   طول  در شده

ز، کنترل آفات،  های هرای گیاه، آبیاری، کنترل و از بین بردن علفکوددهی و تامین نیاز تغذیهمرحه داشت شامل:    .است  ترساده

باشد. مرحله برداشت شامل: قطع آب و خشکاندن  ها میخوار، پیشگیری و مبارزه با بیماریخوار، کرم برگکرم ساقهحشرات،  

گیری ، سفید کردن است شالیزار، جمع آوری محصول است و مرحله پس از برداشت شامل: خرمن کوبی، خشک کردن، پوست

برای هر کدام از این مراحل استانداردهای    باشد. بندی، قیمت محصول و توزیع میبار داری،بسته در نهایت مرحله عرضه شامل: ان

ای وجود دارد که رعایت هر یک از آنها بر کیفیت و کمیت برنج تولیدی اثرگذار است. با در  های کارشناسی شدهو دستورالعمل

مراحل مختلف زنجیره تولید تا مصرف آن، و مطابقت آن با اصل حلیت،  نظر گرفتن تمام عوامل مؤثر بر کیفیت محصول برنج در  

معیارهای اصلی در هر یک از مراحل مختلف کلی و جزئی زنجیره تولید تا مصرف برنج مورد بررسی قرار گرفت و الزامات مربوط 

لیت استخراج شدند که نتیجه آن های تأثیرگذار بر سلامت روحی و جسمی، مطابق با اصل حبه هر یک از این معیارها از جنبه

 نشان داده شده است.  4تا  1در جداول 

 

 . زنجیره تولید تا مصرف برنج  1شکل  

 کیفیت خزانه برنج   های. تبیین ویژگی1جدول  

 نکات مورد بررسی  شرایط 

 الزامات: 

 اسناد مالکیت زمین و تجهیزات

 اسناد مالکیت زمین و تجهیزات موجود باشد 

 عمومی در مزرعه رعایت شده باشد )پرداخت بیمه، مالیات، مالیات بر ارزش افزوده و ...( حقوق  

 ها و مجوزهای لازم. اخذ پروانه 

 قراردادهای مالی با کارگران موجود باشد. 

- آبیاری خزانه )فروردین : الزامات

 آبیاری از منابع مجاز و غیر غصبی صورت گیرد. اردیبهشت( 
- 



 ارائه شده بصورت مقاله کامل مقالات 

 934       های کلیدی و مقالات ارائه شده                                                                                                  فصل سوم: سخنرانی

 

 

 کیفیت کشت برنج طیب   هایتبیین ویژگی.  2  جدول

 نکات مورد بررسی  شرایط 

 الزامات: 

 اسناد مالکیت زمین و تجهیزات

 اسناد مالکیت زمین و تجهیزات موجود باشد 

 حقوق عمومی در مزرعه رعایت شده باشد )پرداخت بیمه، مالیات، مالیات بر ارزش افزوده و ...( 

 لازم.هاو مجوزهای  اخذ پروانه 

 قراردادهای مالی با کارگران موجود باشد. 

 الزامات: 
 سازی  انتخاب زمین و آماده 

 درصد( باید موجود باشد.   1تر ز  تسطیح مزرعه انجام با شیب مناسب )کم

 الزامات: 

اک   ت خـ ابع آب/رطوبـ ت منـ دیریـ مـ

 درستی صورت پذیرفته است.به

 رفتن آب انتخاب بهینه منابع آبی و جلوگیری از هدر  

های اصلی، تهیه خزانه ، سن، نشا،  در زمینه شکل و ابعاد کرت زمین   بهبود و اصلاح مدیریت مزرعه

 تراک بوته، مصرف کود نیتروژن و تاریخ کاشت.

 الزامات: 
ــکل و    مدیریت مزرعه در زمینه شـ

های اصـــلی، تهیه  ابعاد کرت زمین

خزانه، سن، نشا، تراک بوته، مصرف  

 کود نیتروژن و تاریخ کاشت

های  هایی کرتشکل و ابعاد کرت: با توجه به نقش کرت در نگهداری آب مزارع برنج، ایجاد کرت

 باشند. مستطیل شکل قابل توصیه می

 های مزارع شالیزاری. اندازه کرتعدم تسطیح و کوچک بودن  

 انجام شده باشد.   تر از یک درصدکم  شیب  زراعی با  زمین  دقیق  بندیباید درجه 

 الزامات: 

برداشت    نکمبای  کمک  به  و(  مستقیم)  ای¬از روش برداشت یک مرحله   عاتیبه منظور کاهش ضا مدیریت برداشت 

 برنج انجام شود. 

 الزامات: 
بهداشتی و رفاهی  امور ایمنی،  

درستی لحاظ شده  کارگران به 

 است. 

ای، دانش و مهارت کارکنان وجود  های منظم آموزشی و تشویقی برای ارتقا سطح اخلاق حرفهبرنامه 

 دارد. 

 ساعات کاری هر فرد ثبت گردد.
 

 

 

 

 برنج   ونقل و فراوریی مراحل حمل فیک  های. تبیین ویژگی3  جدول

 بررسی نکات مورد   شرایط 

 الزامات: 
 ونقل برنجحمل 

 های لازم موجود باشد.  مجوزهای شغلی و پروانه  

 الزامات: 
محیط و شرایط کارگاه ضبط و  

فراوری مطابق استانداردهای ملی  

 بندی. کن و بستهسالن خشک 

 )بر اساس استاندارد ملی( 

 طراحی محیط کار متناسب با آداب و شعائر الهی باشد. 

  1836  شماره  غذائی  های موادها باید از استانداردکارگاهنظر بهداشتی و تجهیزات و ویژگیکارگاه از  

  رعایت  کار  وزارت  و  بهداری  وزارت  بهداشتی  هاینامه و آئین  در آن مقررات  همچنین  پیروی کرده و

 .گردد

 الزامات: 
 خشک کردن برنج 

 )بر اساس استاندارد ملی( 
گیر  تنظیم باشد تا از ایجاد ضایعات و آلودگی جلوگیری شود )ترجیحا از پوست گیر استاندارد و  پوست

 لاستیکی استفاده شود(. 



 ارائه شده بصورت مقاله کامل مقالات 

 935       های کلیدی و مقالات ارائه شده                                                                                                  فصل سوم: سخنرانی

 

 

 بررسی نکات مورد   شرایط 

امور ایمنی، بهداشتی و رفاهی   الزامات: 

درستی لحاظ  کارکنان مزرعه به 

 شده است. 

 2204استاندارد ملی شماره  

ای، دانش و مهارت کارکنان وجود  های منظم آموزشی و تشویقی برای ارتقا سطح اخلاق حرفهبرنامه 

 دارد. 

 ساعات کاری هر فرد ثبت گردد.
 

 و توزیع برنج   بندیانبارداری، بسته   مرحله  در  بی ط  یفیک  های. تبیین ویژگی4  جدول

 نکات مورد بررسی  شرایط 

شرایط انبار برای نگهداری مطلوب   الزامات :
های  محصول برنج مطابق دستوالعمل

 شده است. موجود بهینه  
 استاندارد ملی شماره و .... 

  شماره  استاندارد  نیز   و(  انبارداری   هایروش )  استانداردهای  مفاد  بایستی  انبار  شرایط  مورد  در
 .  شود   رعایت  کاملا

 الزامات: 
در محاسبه میزان سود حاصل از فروش و تعیین قیمت محصول، انصاف و رعایت حقوق مشتری   محاسبه قیمت محصول 

 نظر گرفته شود. در  
 الزامات: 

 
بندی  درج اطلاعات لازم بر روی بسته 

 درستی صورت گرفته است.به
 استاندارد ملی  شماره 

 با باید زیر های، نشانه4470 شماره ایران ملی استاندارد در شده  نوشته الزامات رعایت بر افزون

 زبان به صادرات و فارسی زبان به داخلی مصارف برای  نشدنی پاک و غیرسمی و جوهر خوانا خط

 شود:  نوشته بسته هر برچسب  یا و کارت روی بر  خریدار زبان کشور به یا  و انگلیسی
 :برنج

 نام تجاری محصول 

  ساخت سری یا صادرات سری شماره

 ( ایران عبارت )محصول

  است. الزامی  "شود نگهداری خنک  و خشک جای در  " عبارت ذکر

  عیار

 آن   هایدرجه ترتیب با برنج ی درجه و بندی بسته نوع نمودن  مشخص

 تاریخ تولید و انقضا 

   ایجدول حقایق تغذیه

 ب یط  نشان

 شناسنامه سلامت محصول )هشدار در مورد آلرژن بودن، نحوه و میزان مصرف( 

 ها، وزن خالص میزان بچ

 عبارت محصول مناسب مصرف انسانی

 دستورالعمل نگهداری برنج 

 مبدا استان یا کشور  

 نام و آدرس تولید کننده 

 بندی کننده شماره پرسنل بسته 
امور ایمنی، بهداشتی و رفاهی کارکنان   الزامات: 

 درستی لحاظ شده است. مزرعه به 
 2204استاندارد ملی شماره  

ای، دانش و مهارت کارکنان  های منظم آموزشی و تشویقی برای ارتقا سطح اخلاق حرفهبرنامه 
 وجود دارد. 

 

چنانچه در هر یک از مراحل بالا الزام مربوطه رعایت نشده باشد در واقع به منزله عدم رعایت حدود و قوانین شرع یا حلیَّت  

خواهد بود و در این صورت آن معیار یا مرحله، منطبق بر حلال نخواهد بود و نتیجه آن عدم تصدیق نام طیب بر محصول نهایی  

استنباط کرد که اگر چه حلال و طیب در قرآن به دنبال یکدیگر ذکر    توانمین بحث شد  است. بطور کلی، از آنچه که تاکنو 

  تأیید  مورد  آنچه"به   های هستند، اما از بعضی جهات با یکدیگر متفاوت هستند؛ حلال به لحاظ مفهومیشوند و دارای شباهتمی
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 انسانى سالم طبع است و موافق پاکیزه آنچه که "به که طیباطلاق می شود و حال آن  " باشد نداشته خداوند است و ممنوعیتى

 .  شودمیگفته  "است

 گیرینتیجه

تولید غذای طیب یک راهبرد برای ارتقای کیفیت کل زندگی خواهد بود. مشابه این حرکت در فرایند تولید محصولات ارگانیک 

دیده   محیط  شودمینیز  حفظ  به  ناظر  که  است  شده  تعریف  الزاماتی  ارگانیک  غذای  تولید  برای  و  .  عدالت  رعایت  و  زیست 

برنج محصولی استراتژیک به شمار    ، در ایران ط با تولید محصولات ارگانیک است.  های کنترل کیفی در تمامی عوامل مرتبتضمین 

برای   .رود این محصول با کیفیت مناسب عرضه و در سبد خانوار قرار گیرد رود که پس از نان، قوت اصلی مردم است و انتظار می می 

ها شامل مجوزهای قانونی  ست که این مؤلفههای متعددی در نظر گرفته شده اتحقق اصل حلیت در تولید برنج طیب مؤلفه

مالیات پرداخت  )مانند  عمومی  حقوق  و شغلی(،  بهداشتی  مجوزهای  مالکیتی،  اسناد  و   )شامل  اجباری  استانداردهای  اخذ  ها، 

های اجباری(، حدود شرعی  رعایت حقوق عمومی جامعه و محیط زیست(، حقوق عمومی )پرداخت بیمه و مالیات، اخذاستاندارد

پوشش مناسب محل کار،قراردادهای مالی و تامین سرمایه مشروع، طراحی محیط کار متناسب با شعائر الهی(، حذف اسراف  )

)استفاده صحیح از منایع انرژی، انسانی، سازمانی(، و حقوق کارکنان و مشتریان )قراردادهای مالی و کاری، رعایت انصاف و حقوق  

 قا کارکنان( هستند. مشتری و نیز سامانه ثبت نظرات و ارت
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Introduction: Issues such as food quality, health and safety are always important issues at the international level. 

Today, in the world, they have been able to minimize the entry of microbial and chemical pollutants in food and 

maximize the safety of products by using different safety and quality assurance systems. Since rice is a strategic 

product in Iran and, it is the main food of the people after bread, it is expected that this product will be supplied 

with suitable quality and placed in the household basket. From Tayyeb's point of view, a food item or product 

such as rice should be delicious and hearty, clean and pure, healthy, halal, desirable and in accordance with nature, 

agreeable to the breath, have the highest nutritional value and have no harmful effects. One of the requirements 

for the quality of food is the Halal criterion, and the purpose of this study is to investigate the dimensions of this 

criterion in the production of Tayyeb rice. 

Materials and methods: Factors affecting the quality of rice during the production to consumption process were 

investigated by reviewing scientific sources and laws, quality control standards. Evaluation of Tayyeb rice 

production was done by evaluation teams using evaluation forms. Based on this, under the principle of being halal, 

a number of components and under each of the components, a number of indicators for the rice chain were 

extracted. 

Findings and conclusions: The process of the rice production chain to consumption includes six general stages 

before harvesting, planting, holding, harvesting, after harvesting and finally supply, which if the principles, rules, 

limits and legal and Shariah rights are also in the process, it followes, the halal criterion and it has a high capacity 

to become a Tayyeb food. Checklists for evaluating the quality and ranking of the production and consumption of 

Tayyeb rice within the scope of Halal principle include checking the indicators of seed quality, treasury quality, 

cultivation quality, transportation and processing and warehousing, packaging and distribution. Also, in some 

cases, the requirements of each department and recommendations to help achieve those requirements are provided. 

Keywords: Halal, Tayyab, rice, production chain to consumption, quality  
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 ها در غذای طیب استفاده از پروبیوتیکمزایای 

 * 2پور، دینا شهرام1ماندانا محمودی

 آموخته دکتری میکروبیولوژی موادغذایی، دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی گرگان، گرگان، ایران دانش-1

 مشهد، ایران استادیار گروه ایمنی و کنترل کیفیت موادغذایی، مؤسسه پژوهشی علوم و صنایع غذایی،   -2

  D.shahrampour@rifst.ac.ir نویسنده مسئول مکاتبات:

 

 چکیده 

خداوند در کتاب  امروزه اهمیت رژیم غذایی بر سلامت جسم و روان در تحقیقات بسیاری به اثبات رسیده است. علاوه بر این،  

آسمانی خود قرآن بارها به اهمیت تغذیه و توجه انسان به نوع غذای مصرفی تاکید داشته است. به طوری که در آیات متعدد  

استفاده از واژه طیب در کنار غذا در آیات متعدد   " روزیتان قرار داده و حلال و پاکیزه است، بخورید.از آنچه خداوند "فرماید می

های ارگانیک بودن، ایمنی، سلامت،  مفهومی والاتر از واژه حلال دارد که علاوه بر در نظر گرفتن حلیت به جنبه  تکرار شده و

های غذای حلال، غذای ارگانیک، غذای  ای دارد. در واقع غذای طیب تمام جنبهکیفیت و فراسودمند بودن موادغذایی نگاه ویژه

های مفید  ها به عنوان میکروارگانیسمت. با توجه به این که اهمیت مصرف پروبیوتیکفراسودمند و سالم را به صورت توأم دارا اس

ها به اثبات رسیده و همچنین قرارگیری غذاهای پروبیوتیک در گروه  ساکن روده در بهبود و پیشگیری از بسیاری از بیماری

تقا شاخص سلامت افزایی و ایمنی آن توصیه  ها در موادغذایی طیب با هدف ارغذاهای فراسودمند سلامتی بخش، استفاده آن

های پروبیوتیک از جمله فعالیت ضدمیکروبی، آنتی اکسیدانی،  های میکروارگانیسم. هدف از این مطالعه مروری بر قابلیتشودمی

 ضد فشارخون و ضد سرطانی پس از به کارگیری در موادغذایی است. 

 .خاصیت ضد فشارخون، خاصیت آنتی اکسیدانی  سرطانی، فعالیت ضدمیکروبی، خاصیت ضد   پروبیوتیک،  واژگان کلیدی:   

 مقدمه 

امروزه نقش غذای مصرفی علاوه بر رفع گرسنگی و تأمین انرژی بر سلامت جسم و روان در تحقیقات متعددی به اثبات رسیده  

کند، به عنوان ن بر سلامت انسان تاکید می است. خداوند رحمان نیز در کتاب آسمانی خود قرآن بارها به اهمیت تغذیه و تأثیر آ

ای مردم! از آن چه در زمین حلال و پاکیزه است بخورید و از شیطان پیروی "سوره بقره می فرماید:  168مثال خداوند در آیه  

ید و  های پاکیزه بخورخوردنی"فرماید:  سوره مبارکه مومنون می 51همچنین در آیه  "نکنید چون که او دشمن آشکار شماست.

جا که  نماید امر شده است تا آنعلاوه بر این انسان به دقت و توجه به نوع غذایی که مصرف می "کارهای شایسته انجام دهید.

در آیات و  (.  1397)ناجی و همکاران،    "انسان باید به غذای خویش بنگرد. "سوره مبارکه عبس می فرماید:  24خداوند در آیه  

سوره   88است. برای مثال در آیه    آن از واژه حلال و طیب در کنار هم برای موادغذایی استفاده شدهروایات اسلامی به ویژه در قر

: و از آنچه خداوند روزیتان قرار داده و حلال و پاکیزه است،   اًطیب  وکلوا مما رزقکم الله حلالاً  " فرماید:  مبارکه مائده خداوند می 

(. معنای  1399سوره قرآن ذکر شده است )ادریسی و سلامت،    20مرتبه در   46مشتقات آن  به طور کلی، واژه طیب و    "بخورید.

 عناوینی با دتوانمی طیب است. غذایها، پاک، پاکیزه، نیکو، طاهر، حلال و روا ذکر شده لغوی طیب در بسیاری از فرهنگ لغت

غذای بدون آلودگی ظاهری و باطنی، غذای با   پاک، غذای مزاج، با متناسب غذای حلال، غذای مفید، غذای حسن، غذای مانند

ارزش و کامل، غذای بدون ضرر نیز اشتراک مفهومی داشته باشد. استفاده از واژه طیب در کنار غذا مفهومی والاتر از واژه حلال  

mailto:D.shahrampour@rifst.ac.ir
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دن موادغذایی نگاه  های ارگانیک بودن، ایمنی، سلامت، کیفیت و فراسودمند بودارد که علاوه بر در نظر گرفتن حلیت به جنبه

دارد  ویژه زمینه   (Alzeer et al., 2018).ای  در  مطرح  و  فعال  برندهای  سایر  امتیازات  طیب  غذای  که  است  لازم  بنابراین 

موادغذایی مانند غذای حلال، غذای ارگانیک، غذای فراسودمند و سالم را به صورت توام به خود اختصاص دهد )زمانی و جوکار،  

1400.) 

سودمند به آن دسته از موادغذایی اطلاق شده که به دلیل دارا بودن ترکیبات خاص منجر به ارتقا عملکرد سیستم غذای فرا 

شوند. موادغذایی پروبیوتیک، پری بیوتیک و سین بیوتیک در گروه موادغذایی فراسودمند  ایمنی و سلامت فرد مصرف کننده می

ها  پروبیوتیکغذای طیب برخوردار باشند.   ند از ویژگی توانمیمتی بخشی که دارند  گیرند و با توجه به آثار سلایا عملگرا قرار می 

 (CFU/gr or ml 610ها به میزان حداقل توصیه شده )اند که مصرف مداوم آنهای زنده معرفی شدهبه عنوان میکروارگانیسم

به ارتقا سیستم ایمنی، کاهش    توانمیزا  . از جمله این اثرات سلامتیشودمیباعث بروز اثرات سلامتی بخش در فرد میزبان  

کلسترول خون، کاهش علائم آلرژی غذایی، کاهش علائم سندرم روده تحریک پذیر، بهبود علائم عدم تحمل لاکتوز، کاهش  

میکروارگانیم سرکوب  و  بزرگ  روده  بیماریهاسرطان  ویژگیی  جمله  از  نمود.  اشاره  میکروارگانیسمزا  پروبیوتیک،  های  های 

ها و تحمل شرایط سخت گوارشی جهت رسیدن به روده بزرگ و کلونیزاسیون در دیواره آن و مبارزه با  زا بودن آنغیربیماری

کنندگان از این اثرات سودمند، تقاضا برای   (. با توجه به آگاهی مصرف1398پور و همکاران،  زا است )شهرامهای بیماریمیکروب

محصولات غذایی پروبیوتیک رو به گسترش است. امروزه بازار جهانی غذاهای فراسودمند به ویژه محصولات پروبیوتیک از رشد  

 17/58حدود    2021قابل توجهی برخوردار است. بر طبق آمارها میزان فروش جهانی محصولات غذایی پروبیوتیک در سال  

، globenewswireمیلیارد دلار برسد )سایت    133به حدود    2030که این میزان در سال    شودمیبینی لیارد دلار بود و پیشمی

غذایی پروبیوتیک شامل محصولات لبنی، نوشیدنی، غلات و غیره موجب شده است که طیف مخاطبان  (. تنوع محصولات  2022

گروه میبا  عمده  دهد.  پوشش  را  مختلف  سنی  جنس  کروارگانیسمهای  دو  به  پروبیوتیک  و   Lactobacillusهای 

Bifidobacterium  باکتری گروه  از  که  دارند  باکتریتعلق  هستند.  انسان  روده  اصلی  ساکنان  و  اسیدلاکتیک  های  های 

به دلیل سابقه طولانی مصرف در موادغذایی  اسیدلاکتیک جزء باکتری های گرم مثبت، کاتالاز منفی و فاقد اسپور هستند و 

مواد   لیست  در  دارند    1GRASتخمیری  قرار  ایمن  میکروارگانیسم(.  and Giri, 2014)  Tripathiیا  این  از  در  استفاده  ها 

د منجر به کاهش  توانمیها  های ویژه و تولید برخی متابولیتیتکننده به دلیل قابلموادغذایی علاوه بر تاثیر بر سلامت فرد مصرف

های غذایی را  د امکان انتقال عفونتتوانمیماندگاری شود و از سوی دیگر  موادغذایی و افزایش زمان فساد میکروبی و شیمیایی

 ی به ویژه موادغذایی طیب است.  ها جهت استفاده در موادغذایهای پروبیوتیککاهش دهد. هدف از این مطالعه مروری بر مزیت

 :  روش پژوهش

سی و تحلیل قرار  راین پژوهش به شیوه کتابخانه ای و تحلیلی انجام گرفته است و در آن منابع موجود مرتبط با موضوع مورد بر

 . گرفته اند و یافته ها استخراج شده اند

 هایافته

 فعالیت ضد میکروبی   - 1

،  پراکسیدهیدروژن، پپتیدهای بیواکتیو، اسیدهای چربمانند  ضدمیکروبی   هایمتابولیت تولید  طریق از اسیدلاکتیک هایباکتری

آلی  ،ترکیبات فنولی اسید(، روترین،   اسیدهای  اسید و فنیل لاکتیک  اسید، کاپروئیک  استیک، فرمیک  اسید  )اسید لاکتیک، 

 ,and Giriکنند  می اعمال زاهای بیماریها و ویروس، قارچها را علیه باکتری خود ضدمیکروبی هایاتانول و دی استیل فعالیت

2014) Tripathi .) 

 
1  Generally recognized as safe 
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 فعالیت ضد قارچی  - 1-1

ها با رشد روی محصولات غذایی به ویژه لبنیات با  ها اشاره کرد. قارچبه قارچ توانمیاز جمله عوامل میکروبی فساد مواد غذایی 

 ,Rowe et alشوند ) به بدطعمی، تغییر رنگ و ظاهری ناخوشایند در محصول میهای پروتئولیتیک و لیپولیتیک منجر فعالیت

تأث(.  2011 از  کآن  یمنف  ریفراتر  بر  برخ  تیفیها   و Aspergillus  ،Penicillium، Alternaria   مانند  هاقارچاز    یغذا، 

Fusarium دارند.    دیتول  ییتوانا را  قارچی هستند که  ها  نیکوتوکسیمامایکوتوکسین  برابر مراحل سموم  در  مقاومت  به  قادر 

(. محمودی  et al, 2016  Sanzani )  دن شویم  یی مواد غذا  یمن یا  یهایمنجر به نگران  از این روو    بوده   یی مواد غذا  یمختلف فرآور

(  .Lactobacillus helveticus  ، Lactococcusهای  ( فعالیت ضد قارچی شیر تخمیر شده توسط جدایه1400و خمیری 

lactisو  Lactiplantibacillus plantarum    را در مقابل Aspergillus flavus    وCandida albicans   مورد بررسی قرار

های لاکتیکی و تولید پپتیدهای زیست دادند. این محققان تأثیر ضدقارچی شیر تخمیر شده را به فعالیت پروتئولیتیکی باکتری

به ترتیب از بیشترین و      L. plantarum  و    L. helveticusند. بر این اساس جدایه لاکتیکی  فعال و اسیدلاکتیک نسبت داد

 Weissella paramesenteroidesای دیگر، خاصیت ضدقارچی روماند  برخوردار بودند. در مطالعه  قارچی  ضد عالیتکمترین ف

  ،Liquorilactobacillus sucicola   وPediococcus acidilactici   مقابل روی مرکبات    penicillium digitatum در 

در مراحل   ارزیابی شد. بر طبق نتایج، هر سه سویه مذکور توانستند در مقایسه با نمونه کنترل، عفونت ایجاد شده توسط کپک

درصد در مقایسه با    73بیماری قارچی را تا  ترین فعالیت ضدقارچی را نشان داد و وقوع  قوی  L. sucicolaاولیه کنترل نمایند.  

نمونه کنترل کاهش داد. در این مطالعه با آنالیز روماند عاری از سلول سه سویه مذکور، حضور ترکیبات پپتیدی مسئول خاصیت 

تی در  (. در پژوهشی دیگر، فعالیت ضدقارچی روترین به عنوان یک نگهدارنده زیسMa et al, 2019ضدقارچی آنها عنوان شد )

ها و مخمرهای آلوده کننده ماست مورد ارزیابی قرار گرفت. نتایج نشان داد که روترین با مهار رشد دو کپک آلوده  مقابل کپک

(. از طرف دیگر، برخی محققان Vimont et al, 2019کننده ماست، زمان ماندگاری این محصول را به مدت سه روز افزایش داد )

پی نگهبرای  تأثیر  به  باکتریبردن  اسیدلاکتیک  زیستی  سویه  دارندگی  دو  از  پنیر،  در  سویه    L. plantarumها  یک  و 

Levilactobacillus berevis  های منفرد و ترکیبی در تولید پنیر استفاده کردند و اثر نگهدارندگی آنها را در به صورت کشت

ها به شیر تلقیح شدند و در بخش دوم  اسپورهای کپکرا بررسی کردند. در بخش اول، A. flavus و   P. Chrysogenumمقابل

کپک از  باکتریسوسپانسیونی  مطالعه،  مورد  روش  دو  هر  در  شدند.  کشت  پنیر  سطح  روی  مذکور  تأثیر  های  لاکتیکی  های 

ورد  های مهای لاکتیکی به صورت کشت منفرد یا ترکیبی، رشد میسلیوم کپکمهارکنندگی خود را نشان دادند. کاربرد باکتری

تر از روش اول )تلقیح اسپور به شیر( بود. مطالعه روی سطح پنیر را به تأخیر انداخت اما قابلیت مهارکنندگی در این روش پایین

قوی منفرد،  با کشت  مقایسه  در  ترکیبی  مجموع، کشت  را  در  آن  که  داد  نشان  را  ضدقارچی  فعالیت  تأثیر    توانمیترین  به 

 (. Cosentino et al, 2018ید شده توسط سه سویه در کشت ترکیبی مرتبط دانست )سینرژیستی ترکیبات مختلف تول

 فعالیت ضد باکتریایی   - 1-2

های غذایی باکتریایی راهی بیمارستان هر ساله در کشورهای مختلف جهان، افراد بسیاری به دلیل ابتلا به عفونت و مسمومیت

مهممی جمله  از  باکتریشوند.   Listeria monocytogenes, Salmonella typhimuriumبه   توانمیزا  بیماریهای  ترین 

Bacillus  perfringens, Clostridium ,coli Escherichia, aureus Staphylococcus, enteritidis Salmonella

cereus  نمود متابولیت .اشاره  ضدمیکروبی  قابلیت  بررسی  به  بسیاری  تحقیقات  از  در  حاصل  اسیدلاکتیک  باکتریهای  های 

است. به عنوان مثال جهت بررسی تأثیر ضدباکتریایی شیر تخمیر شده  زا پرداخته شده های بیماریپروبیوتیک علیه این باکتری

 Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus، Limosilactobacillusتوسط سه سویه پروتئولیتیک پروبیوتیک شامل  

reuteri و               Lactococcus lactis  ترکیبی به شیر انجام شد. در این   و منفرد هایکشت صورتها به  تلقیح این سویه

عصاره میکروبی  ضد  فعالیت  آمده پپتید حاوی تحقیق،  دست   .S. enteritidis ،Lمقابل در شده تخمیر شیر از به 

monocytogenes, S. aureus   ،B. cereus    وE. coli  در نگهداری روز هفت از پس و تخمیر از پس  بلافاصله زمان دو در 

های  ای از فعالیت بازدارندگی در مقابل باکتریهای پپتیدی دارای طیف گستردهگرفت. همه عصاره مطالعه قرار مورد یخچال دمای
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تنها پس از تخمیر بلکه پس از  گرم منفی و گرم مثبت بودند. محققان مشاهده کردند نمونه های شیر تخمیر شده نه  زا  بیماری

اولداک و همکاران    (.1397هفت روز نگهداری در یخچال نیز خاصیت ضدباکتریایی خود را حفظ کردند )لقمان و همکاران،  

نمونه پنیر جداسازی کردند و خاصیت ضدمیکروبی سلول باکتری و روماند عاری از    12از    L. plantarumسویه    29(،  2017)

مورد بررسی قرار دادند. نتایج حاکی از تفاوت درون نژادی   زا مختلف های بیماریباکتریروش چاهک در مقابل   سلول آنها را به

بهترین خاصیت ضدمیکروبی را در    L. plantarumهای مختلف از نظر قابلیت ضدباکتریایی بود، به طوری که دو سویه  سویه

 L. plantarumهمچنین تلقیح همزمان دو سویه منتخب    نشان دادند.   E. coliو    L. monocytogenes  ،S. enteritidisمقابل  

ساعت نشان داد که فعالیت   64و   24، 16گراد به مدت درجه سانتی 37گذاری در دمای در شیر و گرمخانه مذکور و سه پاتوژن

از     L. monocytogenesو   S. enteritidisبازدارندگی در مقابل از    E. coliو برای    گذاریساعت گرمخانه  24پس    64پس 

هایی در توانایی ضدمیکروبی بین دو سویه منتخب مشاهده شد. محققان شد. علاوه بر این، تفاوت   حاصل  گذاریساعت گرمخانه

در شیر تخمیر شده ممکن است به دلیل تحمل متفاوت    L. plantarumهای  بیان داشتند قدرت آنتاگونیسم متفاوت سویه

به  سویه مولکول  pHها  سایر  و  هیدروژن  پراکسید  آلی،  اسیدهای  متفاوت  تولید  قابلیت  مثل  محیط،  ضدمیکروبی  فعال  های 

 (.  Oldak et al, 2017ها باشد ) باکتریوسین

 خاصیت آنتی اکسیدانی   - 2

استرس   از محققان  بیماریبسیاری  با  را  مرتبط میاکسیداتیو  قلبی  و  تنفسی، فشارخون  آنتی  های  مهار  اکسیداندانند.  با  ها 

دهند از آنتی  کنندگان ترجیح میکنند. امروزه، مصرفهای ناشی از استرس اکسیداتیو جلوگیری میهای آزاد از آسیبرادیکال

های سنتزی استفاده کنند. اخیرا پپتیدهای آنتی  اکسیدانآنتی    شان به جایهای طبیعی به دلیل عدم اثرات جانبیاکسیدان

. در این شودمیهای سنتزی توسط محققین پیشنهاد  اکسیدانی مورد توجه قرار گرفته و به عنوان جایگزینی برای آنتی اکسیدان

، B. animalisترکیب آن با  )کنترل( و Streptococcus thermophiles اکسیدانی شیر تخمیر شده باهای آنتیرابطه، ویژگی

L. plantarum    های  های مهاری علیه رادیکالروش ارزیابی فعالیت  4به وسیلهDPPH  رادیکال هیدروکسیل، سوپر اکسید ،

ها توانستند ها نشان داد که پروبیوتیکروز نگهداری مورد ارزیابی قرار گرفت. یافته  21آنیون و ظرفیت آنتی اکسیدانی کل طی  

را طی دوره نگهداری شیر تخمیری افزایش دهند. بالاترین فعالیت برای همه تیمارها در روز اول   DPPHفعالیت مهارکنندگی  

احتمالا به دلیل هیدرولیز بالاتر  DPPH ترین فعالیت در روز نهم مشاهده شد. کاهش در فعالیت مهاری رادیکال رخ داد و پایین

یدهای زیست فعال دارای فعالیت آنتی اکسیدانی باشد. شیر تخمیر شده با هر سه باکتری، بالاترین فعالیت  و شکاف در نواحی پپت

و رادیکال هیدروکسیل را نشان داد اما این فعالیت، رابطه مستقیمی با محتوای پپتیدی نداشت. فعالیت    DPPHمهارکنندگی  

نگهداری، روند    21درصد( و تا روز    90ن میزان خود رسید )بالاتر از  روز نگهداری، به بالاتری  6مهار رادیکال هیدروکسیل طی  

های شیر تخمیر شده درصد( را نشان داد. فعالیت مهارکنندگی رادیکال سوپر اکسید آنیون همه نمونه  84تا    80کاهشی )بین  

مثبتی بین فعالیت مهارکنندگی   وابسته به زمان بود و میزان این فعالیت به کشت مورد استفاده بستگی داشت. همچنین ارتباط

های ترکیبی در مقایسه با نمونه کنترل، ظرفیت آنتی  نمونه کنترل و محتوای پپتیدی مشاهده شد. شیرهای تخمیر شده با کشت

های  داری یافت نشد. بهبود فعالیت در کشتاکسیدانی کل مؤثرتری نشان دادند اما بعد از روز ششم نگهداری، هیچ تفاوت معنی

گردد.  د به دلیل اثرات متقابل متابولیت میکروبی باشد که منجر به افزایش پپتیدهایی با فعالیت آنتی اکسیدانی می توانمییبی  ترک

ها و اسیدهای آمینه مرتبط ظرفیت آنتی اکسیدانی کل شیر تخمیر شده نه تنها به محتوای پپتیدی بلکه به برخی متالوپروتئین

 (. Li et al, 2020است )

به دو روش     L. reuteri   ،L. plantarumلیت آنتی اکسیدانی شیر گاو و شیر شتر تخمیر شده با سه سویه پروبیوتیک شامل  فعا

ABTS    وDPPH    مورد بررسی قرار گرفت. براساس نتایج به دست آمده به روشABTS فعالیت آنتی اکسیدانی انواع شیر ،

بیان کرد شیر گاو تخمیر شده در مقایسه با   توانمیدو نوع شیر تخمیر شده تخمیر شده طی نگهداری افزایش یافت. با مقایسه 

، فعالیت آنتی اکسیدانی  DPPHشیر شتر تخمیر شده به طور قابل توجهی فعالیت آنتی اکسیدانی کمتری نشان داد. در روش  

داری کاهش یافت. در این  طور معنی( به  21روز افزایش یافت اما در انتهای دوره نگهداری )روز    14شیر گاو تخمیر شده طی  
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بود. رفتار متفاوت در فعالیت آنتی اکسیدانی شیر گاو   DPPHروش نیز، شیر شتر تخمیر شده دارای بالاترین نرخ مهارکنندگی  

(. در Ayyash et al, 2018به حضور ترکیبات پپتیدی با خواص آنتی اکسیدانی متفاوت مرتبط دانست ) توانمیو شیر شتر را 

پروبیوتیک  العهمط آغازگرهای  از  و  شد  تهیه  آناناس  پوست  پودر  حاوی  پروبیوتیک  ماست  دیگر  ، L. acidophilusای 

Lacticaseibacillus casei    وLacticaseibacillus paracasei   استفاده گردید. جهت جزءبندی پپتیدهای عصاره پپتیدی

گراد براساس اندازه مولکولی از اولترافیلتراسیون استفاده  رجه سانتید  4روز در دمای    28ماست پروبیوتیک نگهداری شده به مدت  

، فعالیت  ABTS  کیلو دالتون به دست آمد و به روش مهار رادیکال  3کیلو دالتون و زیر    3شد. به این ترتیب، دو بخش بالای  

ترین کیلو دالتون بیشتر بود. قوی  3پپتید زیر  ها مورد ارزیابی قرار گرفت. بر طبق نتایج، فعالیت آنتی اکسیدانی  آنتی اکسیدانی آن

سنتز شدند.    P19و    P17های  درصد به نام  95فراکسیون حاوی دو پپتید از بتا کازئین بود. این پپتیدها با درجه خلوص بالای  

  ن، یا  علاوه برآسکوربیک اسید داشت.    -Lو    P19بیشتری از    ABTSظرفیت مهارکنندگی رادیکال    P17نتایج نشان داد که  

آسکوربیک بود.   - Lداری کمتر از  فعالیت مهارکنندگی رادیکال هیدروکسیل را نشان داد که به طور معنی   P19 ،  P17برخلاف  

(. Sah et al, 2016فعالیت آنتی اکسیدانی یک پپتید به طور عمده به توالی اسید آمینه، غلظت و پیکربندی آن بستگی دارد )

قبل و بعد از هضم تحت شرایط شبیه   L. helveticusهای پپتیدی به دست آمده از شیر تخمیر شده با  در پژوهشی دیگر عصاره 

مورد   ABTSو    DPPHهای  سازی شده گوارشی برای بررسی خاصیت آنتی اکسیدانی به روش قابلیت مهارکنندگی رادیکال

روز نگهداری در مقایسه با روز اول نگهداری افزایش  14از  های قبل از هضم، بعد  ارزیابی قرار گرفت. فعالیت آنتی اکسیدانی نمونه

داری افزایش ها به طور معنیروز نگهداری، فعالیت آنتی اکسیدانی عصاره  14بعد از    L. helveticusیافت. اگرچه با کاهش رشد  

به دلیل تشدید فعالیت آنزیم یافت، که احتمال می از تجزیه  رود  سلول باشد. فعالیت آنتی  های درون سلولی آزاد شده ناشی 

داری بعد از های قبل از هضم به طور معنیهای گوارشی در مقایسه با نمونههای پپتیدی بعد از تماس با آنزیماکسیدانی عصاره

های گوارشی در تجزیه پپتیدهای آنتی  به اختصاصی بودن فعالیت آنزیم  توانمیروز نگهداری کاهش یافت. این کاهش را    14

 (. Elfahri et al, 2018نسبت داد ) اکسیدانی

 خاصیت ضد سرطانی  - 3

باشد. رژیم غذایی یکی از عوامل اصلی در  سرطان یکی از عوامل بزرگ مرگ و میر در جهان است که شیوع آن رو به افزایش می

(. بنابراین استفاده از یک رژیم غذایی سالم مانند  Cousin et al, 2012پیشرفت سرطان، خصوصا سرطان دستگاه گوارش است )

د در جلوگیری یا درمان سرطان نقش داشته باشد. از سوی دیگر، عوارض جانبی اکثر داروهای ضد  توانمیغذاهای فراسودمند  

ها تأثیر منفی بر  های آنهای پروبیوتیک و متابولیتتر از پیشرفت سرطان است. با توجه به این که باکتریسرطانی نگران کننده 

های اخیر توجه بسیاری از محققان به تأثیر غذاهای فراسودمند پروبیوتیک در های سالم بدن ندارند، از این رو در سالسلول

پیشگیری یا درمان سرطان معطوف شده است. به عنوان مثال، برخی از محققان اثر ضد سرطانی شیر شتر و شیر گاو تخمیر 

را مورد بررسی قرار دادند. آنها مشاهده کردند که هر دو نوع شیر   L. plantarumو    L. reuteriبیوتیک  های پروشده با سویه

( داشتند. محققان  HeLa( و رحم )MCF-7، سینه )(Caco-2های سرطانی کولون )تخمیر شده تأثیر مهارکنندگی بر رشد سلول

لاکتیکی و تولید پپتیدهای زیست فعال نسبت دادند و اظهار داشتند  های  تأثیر ضد سرطانی را به فعالیت پروتئولیتیکی سویه

(. مشابه با تحقیق پیشین،  Ayyash et al, 2018شیر شتر تخمیر شده در مقایسه با شیر گاو، تأثیر ضد سرطانی بیشتری داشت )

از   L. helveticusروتئولیتیک های پ بیوتیک و شیر گاو تخمیر شده با سویهپپتیدهای زیست فعال به دست آمده از ماست سین

 ,Sah et al( را مهار کرد )HT-29های سرطانی کولون )تکثیر سلول  G2/Mطریق القاء آپوپتوز و توقف چرخه سلولی در فاز  

2016; Elfahri et al, 2018( همکاران  و  کازن  با  2012(.  شده  تخمیر  شیر  کردند  گزارش  نیز   )Propionibacterium 

freudenreichii    فاز  از آپوپتوز و توقف چرخه سلولی در  القاء  بر سلول  sub G1طریق  تکثیری  های سرطانی معده  اثر ضد 

(HGT-1  نشان داد. در واقع باکتری پروبیوتیک مذکور از طریق آزادسازی اسیدهای چرب کوتاه زنجیر استات و پروپیونات )

شیمی درمانی جهت درمان سرطان، ابتلا بیماران به عفونت  (. از عوارض جانبی  Cousin et al, 2012موجب القاء آپوپتوز شد )

د در پیشگیری و درمان این مشکلات به بیماران کمک نماید توانمی  باشد و مصرف مکمل ها و غذاهای پروبیوتیکو اسهال می
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(Mego et al, 2013در مطالعه .)  ای، رشد تومور و متاستاز در بیماران تحت شیمی درمانی که شیر تخمیر شده باL. paracasei  

ای مهار شد و عوارض جانبی  مصرف کردند در مقایسه با بیمارانی که از این شیر تخمیر شده استفاده نکردند به طور قابل ملاحظه

  . (Chang et al, 2019ناشی از شیمی درمانی در آنها بهبود یافت )

 فعالیت ضد فشارخون   - 4

. آنزیم مبدل  شودمیهای قلبی و عروقی  فشارخون بالا یکی از مشکلات اصلی در سلامت انسان است و منجر به بروز بیماری

کند. داروهایی که امروزه برای مهار این آنزیم برای بیماران تجویز ای در ایجاد فشارخون ایفا مینقش عمده  1( ACEآنژیوتنسین )

. بنابراین استفاده از ترکیبات طبیعی مانند پپتیدهای زیست فعال جهت جلوگیری از  شودمیباعث ایجاد عوارض جانبی    شودمی

به بررسی فعالیت ضد فشار خون  گردد. از این رو برخی از محققان  عوارض جانبی داروهای ضد فشار خون سنتزی، پیشنهاد می

پرداختند. در این راستا، فعالیت ضد فشار خون شیر تخمیر شده با ترکیبات کشت متفاوت توسط لی و   غذاهای فراسودمند 

( پروبیوتیک 2020همکاران  آغازگرهای  از  استفاده  با  شده  تخمیر  شیر  نمونه  چهار  محققان  گرفت.  قرار  مطالعه  مورد   )

Streptococcus thermophilus    ترکیب ترکیب  Bifidobacterium lactisو    S. thermophilus)کنترل(،   ،S. 

thermophilus    وL. plantarum    و ترکیبS. thermophiles    وB. lactis  و L. plantarum    تولید کردند. محققان برای

مصرف، آنها را در شرایط شبیه سازی شده معده و  بردن به پایدار ماندن اثرات ضد فشار خونی پپتیدهای تولید شده در طی  پی

سازی ها قبل از مواجه با شرایط شبیهگراد قرار دادند. نتایج نشان داد همه نمونهدرجه سانتی  4روز در دمای    21روده به مدت  

  21ارخون طی  های ترکیبی، از فعالیت ضد فششده گوارش، فعالیت ضد فشارخونی داشتند. در مقایسه با نمونه کنترل، کشت

روز نگهداری برخوردار بودند. ارتباط مستقیمی بین محتوای پپتیدی و تأثیر مهارکنندگی آنزیم در همه شیرهای تخمیری طی 

نمونه فعالیت ضد فشار خونی  یافتنگهداری مشاهده شد.  بهبود  پپسین  با  مواجه  تخمیر شده در  فعالیت  .  های شیر  افزایش 

ای باشد. در مقابل،  ن است به دلیل آزاد شدن پپتیدهای ضد فشار خون جدید طی هضم معدههای شیر تخمیر شده ممکنمونه

های پانکراتیک، مهار  فعالیت ضد فشار خون پپتیدها پس از تیمار با تریپسین کاهش یافت. بنابراین هضم بعدی به وسیله آنزیم

د  توانمیها در شیر تخمیر شده  کردند ترکیب پروبیوتیککند. در پایان، محققان اعلام  آنزیم مبدل آنژیوتنسین را تضعیف می

 ,Li et alروز پس از تولید دانستند )  6ها و اجزای فراسودمندی آن را بهبود ببخشد و بهترین زمان نگهداری را در  فعالیت

  L. plantarumو دو سویه    L. reuteriهای لاکتیکی پروبیوتیک شیر شتر شامل یک سویه  ای دیگر از جدایه(. در مطالعه2020

استفاده شد. نمونه برای تخمیر شیر شتر و شیر گاو  درجه   4روز در دمای    21های شیر تخمیری به مدت  به طور جداگانه 

در شیر شتر تخمیر شده به وسیله سه سویه پروبیوتیک   ACEگراد نگهداری شدند. بر طبق نتایج، فعالیت مهارکنندگی  سانتی

  L. reuteriدر شیر شتر تخمیر شده با    ACEروز نگهداری بود. بالاترین مهار    21تر از شیر گاو تخمیر شده طی  مذکور، بالا

داری بر افزایش خاصیت مهارکنندگی داشت. به طور درصد( مشاهده شد. گسترش زمان نگهداری نیز تأثیر معنی  80)بالای  

ها داشت. محققان بیان  ه مثبتی با فعالیت پروتئولیتیکی پروبیوتیکهای شیر تخمیر شده رابطدر همه نمونه  ACEکلی، مهار  

های کازئین شیر تر بودن پروتئینبالاتر در شیر شتر تخمیر شده ممکن است به خاطر حساس  ACEکردند فعالیت مهارکنندگی  

(. محققان  Ayyash et al, 2018های پروبیوتیک مذکور باشد )های پروتئولیتیک تولید شده توسط سویهشتر به هیدرولیز آنزیم

روز در    28طی تخمیر )زمان صفر( و نگهداری به مدت    L. helveticusدیگر نیز خاصیت ضد فشار خون شیر تخمیر شده با  

درجه سانتی گراد قبل و بعد از تماس تحت شرایط شبیه سازی شده گوارشی مورد مطالعه قرار دادند. نتایج نشان داد    4دمای  

از  در نمونه  ACEرکنندگی  که فعالیت مها از هضم،   14درصد در روز    65درصد در زمان صفر )طی تخمیر( تا    8های قبل 

نگهداری افزایش یافت. افزایش فعالیت ممکن است به دلیل فعالیت پروتئولیتیکی سویه پروبیوتیک مورد استفاده و آزاد شدن 

 (.  Elfahri et al, 2018پپتیدهای زیست فعال طی نگهداری باشد )

 

 
1 Angiotensin-converting enzyme (ACE) 
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 گیری: نتیجه بحث و

مصرف تمایل  به  توجه  بخش  با  اثرات سلامتی  اثبات  همچنین  و  طبیعی  ترکیبات  دارای  ایمن،  غذاهای  مصرف  به  کنندگان 

های اخیر، مصرف محصولات غذایی پروبیوتیک در حال گسترش است. در واقع اثرات سلامتی  موادغذایی فراسودمند در دهه

هایی با خواص ویژه است. براساس نتایج حاصل از تحقیقات مختلف  غذایی به واسطه حضور میکروارگانیسمبخش این محصولات  

های مختلف پروبیوتیک  اکسیدانی، ضدفشارخون و ضدسرطان سویهمورد بررسی در این مطالعه مروری اثرات ضدمیکروبی، آنتی

هایی مشاهده شد که به توانایی  های مختلف پروبیوتیک تفاوتسویه  هایدر موادغذایی تایید شده است. علاوه بر این، بین قابلیت

های پروبیوتیک با  باشد. بنابراین استفاده از میکروارگانیسمها درحضور ترکیبات ماده غذایی مرتبط میآنها در تولید متابولیت
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Abstract: 
Nowadays, the importance of diet on physical and mental health has been proven in many researches. In addition, 

God has repeatedly emphasized the importance of nutrition and the attention of humans to the type of food 

consumed in the Holy Book of the Qur'an. So that he says in many verses, "Eat from what God has provided for 

your sustenance, which is halal and tayyeb." The use of the word Tayyeb next to food is repeated in many verses 

and has a higher meaning than the word Halal, which, in addition to considering being Halal, has a special view 

on the aspects of organicity, safety, health, quality and functional food. In fact, Tayyeb food has all the aspects of 

halal food, organic food, functional and healthy food. Considering that the importance of using probiotics as 

beneficial microorganisms living in the intestine has been proven in the improvement and prevention of many 

diseases, and also the placement of probiotic foods in the group of functional foods, their use in food Tayyeb is 

recommended with the aim of improving its health and safety index. The purpose of this study is to review the 

capabilities of probiotic microorganisms including antimicrobial, antioxidant, antihypertensive and anticancer 

activity after being used in dairy foods. 

 

Keywords: probiotic, anticancer activity, antimicrobial, antioxidant, antihypertensive. 
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 های تولید گندم در مزرعه در راستای افزایش کیفیت محصول بررسی چالش 

 3، احمد بالندری2، سیده مریم خرازی1*حسین زمانی

آلات مواد غذایی، موسسه پژوهشی علوم و صنایع غذایی، مشهد، ایران؛ مؤسسه  استادیار، گروه طراحی ماشین .1

 کیفیت رضوی، مشهد، ایران 

 مؤسسه کیفیت رضوی، مشهد، ایران آموخته دکتری محیط زیست، دانشگاه صنعتی اصفهان، اصفهان، ایران؛  دانش .2

 موسسه پژوهشی علوم و صنایع غذایی، مشهد، استادیار، گروه ایمنی و کیفیت مواد غذایی،  .3

 

 چکیده: 

و    اقتصاد   در  مهمی   بسیار  نقش   همواره  کنون  تا   کهن  بسیار  هایزمان  از  هستند که   بشر  شده   شناخته  غذاهای   اولین   از  غلات

  آن  از  حاصل  نان  و   گندم  یعنی  غلات  سمبل  جهت  همین  به  و  است  داشته  توسعهدرحال  کشورهای  به ویژه  دنیا   مردم   تغذیه

 فراگیرترین  گفت نان  توانمیبرخوردار بوده است.    ایاز قداست و منزلت ارزنده  دنیا،  مختلف  هایفرهنگ  و  مذاهب  میان  در  همواره

  خاصی  جایگاه  و  احترام  از  غذایی  مواد  بین  در   و  گرددمی   محسوب  برکت  نماد   و  بوده  جهان  مردم  سفره  در  غذایی   محصول

های موجود بررسی چالش  های ملی در زمینه خودکفایی گندم و تداوم آن،تحقق اهداف و سیاستاست. یکی از لزوم    برخوردار

  مهم   های هدف  از  لذا یکی   تولید و برداشت گندم و تلاش برای مرتفع ساختن این معضلات و مشکلات است.در مراحل مختلف  

 از   گیریبهره با  کشور  موردنیاز  گندم   تأمین  و  پایدار  تولید  مسئله  با  فعال  برخورد  برای  لازم  فراهم ساختن بستر   و  توانمندی  ایران

های موجود در زمینه تولید گندم  در این مطالعه تحلیلی، چالش  .باشدمی  کشور  نیاز  حد  در  تولید  افزایش  به  نسبت  نوین  آوریفن

محیطی و انسانی بررسی  مشکلات موجود از نظر عوامل  چنین  در مزرعه در مراحل مختلف داشت، برداشت و پس از برداشت و هم

 کیفیت ارائه شد.  شده و راهکارهایی عملی برای کاهش و رفع این مشکلات و افزایش تولید گندم با

 نان، مزرعه، چالش، تولید، راهکار   واژگان کلیدی:

 مقدمه: 

در طول قرن گذشته، رشد تولیدات کشاورزی افزایش چند برابری را تجربه کرده است. در میان عوامل متعدد تاثیرگذار بر این  

زی شده است، به عنوان مهمترین  درصدی عملکرد در بخش کشاور  50رشد، استفاده از کودهای شیمیایی که باعث افزایش  

غذای    %85و    شودمیاز منابع آبی کشور در بخش کشاورزی به کار گرفته    %90رود. همچنین  عامل در این زمینه به شمار می

. با وجود مضرات استفاده از کودهای  شودمیمواد اولیه کارخانجات صنایع غذایی در بخش کشاورزی تولید    %90مورد نیاز جامعه و

های جدی منابع آبی و حجم بالای نیاز به تولیدات کشاورزی در کشور، نیاز به ایجاد تغییرات اساسی در شیمیایی، محدودیت

 . شودمیز پیش احساس کشاورزی بیش ا روش

مزرعه می  نان در  گندم  تولید  نان،  مهمترین مراحل در چرخه  از  با  یکی  مانند سایر محصولات کشاورزی  متاسفانه  که  باشد 

برطرف سازی  دارد، عدم  نهایی  نان در کیفیت محصول  تاثیر بسزایی که گندم  به  با توجه  به رو است.  معضلات متعددی رو 

د خسارات و تبعات جبران ناپذیری را در پی داشته باشد که این امر حتی  توانمیرو در مزرعه  های پیش  مشکلات و چالش 
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سازد. در این مطالعه به معضلات و مشکلاتی که منجر به بروز چالش  های اقتصادی و اجتماعی یک کشور را نیز متاثر میسیاست

 پردازیم.  ، میشودمیدر تولید گندم نان 

 روش کار:

های  چالش های انجام گرفته در زمینه تولید گندم،  گزارش، پس از تحلیل و بررسی مجموعه نسبتا کاملی از مطالعات و طرحدر این  

چنین مشکلات موجود از نظر عوامل محیطی و عوامل  موجود در مراحل مختلف کاشت، داشت و برداشت گندم در مزرعه و هم

 رفع و یا کاهش این معضلات ارائه شده است.بررسی شده و راهکارهای عملی برای انسانی 

 هایافته

 بصورت زیر بیان نمود.   توانمیشوند را معضلات و مشکلاتی که منجر به بروز چالش در تولید گندم نان در مزرعه می

 خشکسالی  - 1

 این و  باشندمی تولید و عملکرد یا کاهش افزایش در موثر عوامل مهمترین از یکی  برگیاهان زراعی   هاآن اثر و  اقلیمی عوامل

است  بیشتری برخوردار اهمیت از راهبردی یک محصول عنوان به کشت دیم گندم ویژه به دیم، کشاورزی در شرایط موضوع

عامل در مطالعات   مهمترین جوی شرایط گندم بخصوص گندم دیم، کشت برای مؤثر عوامل بین (. در2004)انصافی مقدم،  

دهد پدیده  می قرار تأثیر تحت همواره کشت گندم دیم را که مخاطراتی از . یکیشودمیامکان سنجی تولید گندم محسوب  

عملکرد محصولات  در مهم عناصر از یکی عنوان به  جوی نزولات است. اهمیت موضوع تا جایی است که بدون مقایسه خشکسالی

نشان داده است که بطور  (. بررسی1386نمود )صفی خانی،   توجیه را  محصولات  عملکرد افزایش یا کاهش علل تواننمی ها 

 بیش تا تواند سالیانهمی که است درصد  66 حدود خشکسالی، به واسطه  جهان در  محصولات کشاورزی عملکرد متوسط، کاهش

 آن با مقابله هایهرا و کشاورزی محصولات بر خشکسالی دقیق اثرات (. با بررسی1999یابد )سرمدنیا،   افزایشاین میزان نیز   از

(. تبعات خشکسالی  1389کاهش داد )حجازی و همکاران،   را محیطی زیست هایو آسیب اجتماعی و اقتصادی فشارهای  توانمی

بارش باران در ابتدای  در مناطق غرب و شمال غرب کشور،  78-77د بسیار گسترده باشد. به عنوان نمونه در سال زراعی توانمی

فصل رشد و سپس قطع بارندگی و گرمای هوا باعث شد در بسیاری از مزارع، گندم قابل برداشت نباشند. برخی مطالعات نشان  

گردد  کشور می در گندم کشت بازده درصدی 41 باعث کاهش  آینده سال 100 تا بارندگی و کاهش دما افزایش داده است که

گرفت نشان داده   انجام کشور دیم گندم تولید بر اقلیم تغییر تأثیر ارزیابی هدف با (. در تحقیقی که1387)واثقی و همکاران،  

 24 تا 16 محدوده در 2025 سال کشور برای خیز دیم مناطق  در دیم گندم عملکرد کاهش شده بینیپیش شد که میزان

(. با توجه به اهمیت اثر خشکسالی  1389باشد )کوچکی و کمالی،  می  درصد 32 تا  22   دامنه در میلادی 2050 سال برای و درصد

 ارائه شده است.   1بر زراعت گندم راهکارهایی برای کاهش اثرات سوء این پدیده در جدول 

 آنها  یفن  مشخصات  و یی اجرا هایمدل  و هاطرح   ،یخشکسال چالش با  مقابله ی راهکارها   -1 جدول

 راهکارها  ها و مشخصات فنی ویژگی های اجرایی ها و مدلطرح 

ایجاد سامانه پویای چارچوب مدیریت بهینه  

 مزارع:

این سامانه برای هدایت و راهبری مدیریت بهینه 

فرایندهای زراع، باغبانی، دامپروری و . . . توسط 

و با ایجاد یک    شودمیسیستم ترویج کشور فعال  

های لازم را در  چارچوب پویا اطلاعات و مهارت

طح زیر کشت قبل برای محصولات بهاره و  کاهش س

محصولات پاییزه یا رها نمودن مقداری از سطوح کشت  

شده و مدیریت بهتر سطوح باقیمانده از لحاظ آبیاری به  

 (. 1393)جهادکشاورزی،    شودمی تولید بیشتر منجر  

کاهش سطح زیر  

 کشت

با استفاده از کودهای آلی)برای حفظ رطوبت خاک(،  

استفاده از کودهای پتاسه و حفظ بقایای محصولات  

 (. 1393)جهادکشاورزی،  

افزایش  

 حاصلخیزی خاک 
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 راهکارها  ها و مشخصات فنی ویژگی های اجرایی ها و مدلطرح 

دهد )اطلاعات کلیدی،  اختیار کشاورزان قرار می

با شرایط  های عملی و متناسب  راهکارها و تجربه

های تخصصی به زبان ساده و کوتاه  بومی و مشاوره

 در بستر فضای مجازی( 
اجرایی شدن مجموعه راهکارهای ارائه شده در  

این جدول منوط به دانش و مهارت کشاورزان و  

  توانمیباشد که برای تأمین آن  مدیران مزراع می

از سامانه مرکزی مدیریت بهینه مزارع استفاده  

 کرد.

در مناطقی که گندم دیم با تراکم مناسب کشت شود،  

میزان کاهش عملکرد نسبت به مناطقی که تراکم بذر  

 (. 1393باشد، کمتر است  )جهادکشاورزی،  بیشتر می

رعایت تراکم  

 کشت دیم 

تاخیر در فرآیند شخم زدن، تحلیل رطوبت خاک و کاهش  

 شود می عملکرد را سبب  

سازی به  آماده

 موقع بستر بذر 

استفاده از کود سرک کاهش شدید عملکرد محصول را در  

 های گرمایی در پی داردبرابر تنش

عدم استفاده از  

 کود سرک 

که مدت زمان خروج جوانه    شودمی تاخیر در کاشت باعث  

از خاک افزایش یابد؛ در نتیجه بذر جوانه زده شده بیشتر  

گیرد، بهترین زمان  در معرض بیماریهای قارچی قرار می 

برداشت گندم مطابق شرایط متعارف زمانی است که  

 باشد.   %14رطوبت دانه نزدیک به  

رعایت زمان  

 کاشت و برداشت 

های حساس رشد  دورهمطابق با پایش خشکسالی و  

محصول، یک برنامه برای آبیاری تکمیلی گندم دیم در 

منطقه بخصوص در مرحله دانه دهی و پر شدن دانه موثر  

 خواهد بود. 

 آبیاری کمکی 

 یکپارچه نبودن مزارع تولید گندم   - 2

های تمام  وری در تولید و کاهش هزینهارتقاء بهره  های ملی در زمینه خودکفایی گندم و تداوم آن،تحقق اهداف و سیاست  لازمه

دهد که اولاً  نشان میتحقیقات در این زمینه  نتایج  باشد.  سازی مزارع مینیازهای این امر، یکپارچهشده گندم است. یکی از پیش

اندازهکشورهای توسعه  افزایش  به همان    شد، اتر بیافتهاند و ثانیاً هر چه کشوری توسعهرفته ی زمین خود پیشیافته به سمت 

است.  بوده  بحث یکپارچگی اراضی مطرح    ،های یکپارچه و بزرگ بیشتری داشته است. در کشور ایران هم از دیربازنسبت زمین 

و تقسیم اراضی بعد از انقلاب اسلامی، به دلیل اینکه در جهت عکس این   پیش از انقلابهای اصلاحات اراضی دوران  سیاست

ی کشورهادر    متوسط اندازه مزرعهدر حال حاضر  باشد.  متخصصین کنونی اقتصاد و کشاورزی می  منطق علمی است، مورد انتقاد

یافته ایران است  6حداقل    توسعه  از  (.  1392)آقاجانی،    برابر  از   56و    42طبق گزارشات وزارت جهاد کشاورزی بیش  درصد 

درصد از سطح زیر   19و   13برداری ر دارند. این تعداد بهرههکتا  5مزرعه کمتر از  های گندم دیم و آبی کشور، اندازهبرداری بهره

  2/4 زمین مزارع گندم  اند. بنابراین ضروری است با توجه با اینکه متوسط اندازهکشت گندم دیم و آبی را به خود اختصاص داده

ارتقای تولید کیفی در دستور  ی  براسازی اراضی گندم به عنوان اولویت اول و اصلی  هکتار است، سیاست اصولی تجمیع و یکپارچه 

 (. 1396)حیدری،  کار قرار گیرد

باشد. تحقیقات  های تولید و اقتصادی نبودن مصرف نهادها مییکی از  مشکلات کشت گندم در مزارع کوچک افزایش هزینه 

مزارع بزرگ و یکپارچه به  های تولید گندم مانند آب، بذر و کود در  دهد که حتی الامکان استفاده از نهادهانجام شده نشان می

 سختی برداشت مزارع، آبیاری در بروز مشکل و آب رفتن (. بطور کلی هدر1392باشد )نعلبندی،  نسبت مزارع کوچک بیشتر می 

 قطعات، زمین، کثرت زیاد بودن پراکنده دلیل به کشاورزی آلات ماشین از سختی استفاده قطعات، بین ایجاد فواصل  محصول،

 عدم کشت، زیر کمی سطح مزارع، بین رو ماشین جاده نداشتن وجود آمد، و کشاورزی، سخت بودن رفت محصول پایین بازده

 دلیل به بیشتر انسانی به نیروی احتیاج و وقت اتلاف زمین، و آب  سر  بر درگیری و کود( مشاجره و )سم هانهاده به دسترسی

(. با توجه به اهمیت 1391)یاسوری و همکاران،    شودمی اشاره  برداران  بهره سوی از  که مشکلاتی هستند از  قطعات افزایش

 موضوع، راهکارهایی برای افزایش یکپارچگی اراضی در جدول زیر ارائه شده است.  
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 مزارع  یکپارچگ ی  عدم چالش  با  مقابله  ی راهکارها  شناسنامه -2 جدول

 راهکارها  ها و مشخصات فنی ویژگی های اجرایی ها و مدلطرح 

شناسایی، مستندسازی و ایجاد مزارع  

 الگو: 

مزارعی که از نظر وسعت، مدیریت مناسب  

فرایندهای کاشت، داشت و برداشت و بازدهی  

ند به عنوان الگو معرفی شوند.  توانمی

مستندسازی این مزارع و معرفی آنها از طریق  

های فنی  ای و مجازی، راه حل های رسانه شبکه

های  حلهای مکانیزه آبیاری، راه سیستممانند  

حقوقی )تعریف مالکیت( و . . . اجرا شده در  

 .1باشند این مزارع قابل الگوبرداری می

های مختلف، مانند نحوه اجرا،  پیگیری و نظارت کامل بر بخش

 های اجرایی سازی و رفع موانع پیش روی بخشترویج، فرهنگ
پیگیری سیاست  

سازی  یکپارچه

از طرق  مزارع  

 مختلف

محدود کردن حمایت دولت از تولید کنندگان با حداقل سطح  

 زیر کشت

 های مالی و اجتماعی برای مزارع وسیع اعمال مشوق

های یکپارچه، استاندارد در فرایند، تجهیزات و  ایجاد زمین

برداری و ترویج نتایج آنها به منظور آشنایی  مدیریت بهره

 بهینه کشاورزی کشاورزان با مدل  
تعریف و تغییر 

مدل جدید  

 مالکیت 
سازی مزارع همجوار در قالب یک شرکت سهامی،  یکپارچه

بطوری که هر کس به نسبت مساحت زمین از سهم مالکیت  

 برخوردار باشد 

 ضعف دانش فنی کشاورزان    - 3

  ، داشتکشاورزان در کاشتگیرد در حالی که اگر  صورت میتن برداشت گندم    5تا    3  طور میانگیندر هر هکتار بهدر حال حاضر  

از   برداشت محصول  فنو  و  و آوریابزار  بروز  ک  های  استفاده  از    نند، به طور صحیح  و همچنین  باشند  داشته  مناسبی  آبیاری 

مکانیزاسیون در  کرد، از سوی دیگر  برداشت    متن گند  12  ازحدود    توانمی،  به موقع استفاده کنند  هایی مانند سموم و کودنهاده

،  کاشت  به صورت سنتی تولید کرده و اصول مناسب همواره گندم را  ضعیف است، بسیاری از کشاورزان  بخش کشاورزی بسیار

کارایی  کنند فرسوده بوده و  آلات کشاورزی که کشاورزان استفاده میکنند ضمن اینکه اکثر ماشینداشت و برداشت را رعایت نمی

شود و به همین دلیل در  مکانیزاسیون فرسوده نیز باعث بالا بودن میزان ضایعات به خصوص در مورد گندم می  لازم را ندارند و 

برداشت   دارد  30زمان  ریزش  کشاورزان  تولیدی  گندم  برداشت    درصد  در  تأخیر  به  مربوط  مقدار  این  از  بخشی  )البته 

 باشد: های زیر میدانش فنی در زمینهکشاورزی نیازمند برخورداری از .است(

 فرایند زراعت •

 ها ن ها و کیفیت استفاده صحیح از آآشنایی با نهاده •

آلات متعدد کشاورزی برای مراحل کاشت، داشت و برداشت و مهارت استفاده بهینه از آشنایی با تجهیزات و ماشین •

 ها آن 

 ها ریزی مبتنی بر آنبرنامههای درست آشنایی با شرایط اقلیمی و جوی و روش •

گردد. بررسی  ور برای آنها فراهم میهای مذکور، امکان تولیدی بهرهها و مهارتدر صورت برخورداری کشاورزان از مجموعه دانش

متأسفانه  سطح و کیفیت دانش فنی کشاورزان بر عهده وزارت جهاد کشاورزی است که مسئولیت ترویج کشاورزی را بر عهده دارد.  

های اخیر، با حضور کارشناسان وزارت جهاد کشاورزی در مناطق روستایی و مزارع، تولید محصول کاهش یافته است.  در سال

این امر، انتقال دانش فنی مورد نیاز به میدان عملیات را با کندی مواجه نموده است. در حالیکه رصد سطح دانش و فناوری  

باشد که جز از طریق حضور توسط کشاورزان در فرایندهای کاری بر عهده این کارشناسان میها  کشاورزان، کیفیت اعمال آن

در این راستا به منظور افزایش دانش فنی کشاورزان راهکارهایی در جدول  دائم و مستمر در مزارع کشاورزی ممکن نخواهد شد.  

 ارائه شده است. 3

 

 های اجرا شده در این زمینه مانند مزرعه نمونه آستان قدس، شهرضا، خمین، فسا، البرز، حمیدیه و .... نمونه طرح - 1
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 کشاورزان  ی فن دانش و  مهارت   شی افزا  یراهکارها  شناسنامه    -3 جدول

 راهکارها  ها و مشخصات فنی ویژگی های اجرایی ها و مدلطرح 

طرح سامانه مدیریت بهینه مزارع    -1

)تبدیل محتوای آموزشی به یک 

چارچوب ساده و قابل الگوبرداری توسط  

 کشاورزان در فضای مزرعه(. 
 

شناسایی، مستندسازی و ایجاد    -2

 مزارع الگو. 

ای و فشرده متناسب  آموزشی چندرسانه های  تولید بسته

 با سطح سواد کشاورزان 

انتقال تجربه و دانش فنی  

 مورد نیاز به روستائیان 

های مستند برای معرفی مزارع الگو  تولید برنامه

 )الگوسازی( 

های عمومی  استفاده از رسانه

برای ترویج و آموزش در این  

 زمینه

موفق به تولید  معرفی مزارع الگو در هر منطقه که  

حداکثری یک محصول خاص در شرایط متناسب با اقلیم  

 منطقه شده است 

های معرفی  ایجاد سامانه

-الگوها و تهیه نقشه قابلیت

های زراعی و باغی مناطق  

 مختلف کشور

 های نمونه. طرح انتخاب تولیدکننده

تقویت فضای رقابت در تولید )شناسایی، انتخاب و تشویق  

کشاورزان برتر در سطح روستا،، بخش، شهرستان، استان  

 و کشور( 

اندازی لیگ  طراحی و راه 

تولید برتر در زمینه  

 محصولات مختلف کشاورزی 

 های آبیاری محدودیت منابع آب و هدر رفت آن در کانال - 4

 بارندگی میانگین سوم یک )حدود میلیمتر 250حدود   سالیانه بارندگی میانگین با خشک نیمه و خشک منطقه یک در ایران

 استحصال ساله هر که آبی منابع مجموع از است. شده تبخیر جهانی، واقع میانگین برابر سه حدود در تبخیر مقدار و جهانی(

 بهداشت  و شرب مصارف برای آن درصد  5 کشاورزی، بخش در مکعب متر میلیارد 8بر   بالغ یعنی آن درصد  94 ، حدودشودمی

 قابل منابع که  است این از حاکی ملل سازمان تحقیقات نتیجه  .شودمی استفاده صنعت در بخش نیز  آن درصد  1 و فردی

 میلادی 2025 سال در مکعب متر میلیارد 86 تا  73 به میلادی 1990 سال در متر مکعب میلیارد  200از ایران آب استفاده

 دهدنشان می موضوع این است. درصد 11 دیم اراضی از و درصد 89 آبی، اراضی از غذایی تولیدات ایران در  .خواهد یافت کاهش

 بعنوان آب  .ریزی جدی صورت پذیردبرنامه کشاورزی بخش در آب منابع از بهینه استفاده باید در زمینه بحران، کنترل برای که

 در آن وریبهره ارتقای و  بهبود ضرورت شده است و شناخته کشاورزی تولیدات عامل )نهاده(  ترینکننده محدود  و تریناصلی

 .است خاص برخوردار اولویت از آبی گندم زراعت  جمله از کشاورزی تولیدات

اخیر منابعدر سال  دلیل به و اندرسیده مرحله بحرانی به و تخلیه سرعت به زیرزمینی هایآب  بخصوص و کشور آبی های 

 هایفناوری با که است آن راه ترینباشد. مناسبپذیر نمیامکان یا مشکل کشاورزی برای بیشتر آب تامین منابع، محدودیت

موجود صورت پذیرد )مصرف بهینه آب(. در این راستا راهکارهایی برای مقابله با   آب منابع از استفاده حداکثر آبیاری، مناسب

 (. 4است )جدول وری بیشتر از آب ارائه شده هدررفت آبو بهره

 آب  رفت   هدر با  مقابله  یراهکارها شناسنامه  -4 جدول

 راهکارها  ها و مشخصات فنی ویژگی های اجرایی ها و مدلطرح 

های آبیاری  حمایت ویژه از سیستم

 تحت فشار:

 تخصیص و اعطای تسهیلات مالی 

 

سازی و اصلاح نگرش کشاورزان  فرهنگ

 ها نسبت به ارزش آب توسط رسانه

آبیاری با کنترل نشت آب به کمک پوشش انهار، استفاده از  

 ای های آبیاری تحت فشار مثل قطرهلوله و سیستم

وری آب و  افزایش بهره 

مدیریت مصرف  بهبود  

 آب

ضایعات کشاورزی بیانگر از بین رفتن منابع مورد استفاده در  

تولید محصول کشاورزی از جمله خاک، آب و انرژی و سایر  

 ها است نهاده

کاهش تلفات آب با  

کاهش ضایعات  

 محصولات کشاورزی 
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 راهکارها  ها و مشخصات فنی ویژگی های اجرایی ها و مدلطرح 

سازی زنجیره تولید تا مصرف  بهینه

 محصولات غذایی

 حمایت از تحقیقات مرتبط  -

های  الگوسازی و برندسازی از زنجیره -

 پیشتاز در این زمینه

 به منظور جلوگیری از تبخیر شدن آب

های  استفاده از لوله

)مدفون کم  زیرزمینی  

 فشار( و آبیاری در شب 

های  ها و تهیه نقشهبررسی مشخصات بهداشتی و کیفی پساب

های زیر  ای در مورد خاک و آبتوپوگرافی و سایر اطلاعات پایه

 زمینی منطقه

بررسی استفاده از  

 پسابهای تصفیه شده 

 

 ها و فرسایش خاک خیزیحاصل بودن پایین  - 5

 باشد بطوریمی پایین بسیار زراعی مطلوب اعمال مدیریت عدم و اقلیمی شرایط بدلیل کشور زراعی هایخاک  آلی مواد میزان

 حالیکه در است صفر حد نیز در مناطق بعضی در و درصد یک از کمتر ماده آلی میزان کشور، زراعی هایخاک از نیمی در که

 و شیمیایی فیزیکی، خصوصیات شدت به آلی، مواد میزان  بودن پایین باشد.می درصد 3تا   2 محدودۀ در آن مطلوب میزان

 و هوا قابلیت نگهداری و خاک میکروبی جمعیت فعالیت غذائی، مواد رطوبت، آزادسازی و جذب امکان جمله زیستی خاک از

 موجب بارندگی یا آبیاری از بعد خاک سطحی هایشدن سریع لایه سخت و خاک سختی دهد،می  قرار تأثیر تحت را اکسیژن

 حفظ امروزه  .نمایدمی ایجاد گیاه استقرار  و ریشه بهینه  رشد  برای نتیجه مشکلاتی در  و اتمسفر و خاک هوای تبادل کاهش

 امنیت راستای تامین در کشورها ترین وظایفاصلی از یکی هاخاک آلی ماده بهبود طریق از  آن افزایش و خاک حاصلخیزی 

را  گیاهی بقایای و خاک رفتار با در نظر لزوم تجدید هاخاک فرسایش و آلی ماده کاهش مانند  مشکلاتی بروز  .غذایی است

که عامل مهمی در فرسایش آبی و بادی    شودمیطلبد. انجام عملیات شخم متداول باعث بدون پوشش ماندن خاک سطحی  می

 توجه جدی لزوم امر این و یافته است خاک افزایش فشار وارده بر کشت، تراکم افزایش با اخیر هایسال خاک خواهد بود. در

 بقایای نامناسب که با مدیریت حالیست در این   کند.تقویت می   را خاک از شده خارج و میکروی ماکرو عناصر جایگزینی به

 و آهکی دیگر سوی یافته است. ازدرصد تنزل  5/0به کمتر از  کشور مناطق اکثر در هاخاک آلی ها، ماده آن  سوزاندن و گیاهی 

 کودهای انواع تن میلیون سه از بیش . سالیانهشودمی فسفر همچون عناصری تثبیت موجب کشور هایخاک بودن اکثر قلیایی

رعایت کشور شیمیایی در  مصرف کافی کود اراضی همه در فعلی شرایط گردد. درمی های کارشناسی مصرفتوصیه  بدون 

   .باشدنمی فراهم  کامل بطور نیز خاک آزمون مبنای بر مصرف و زمینه است نامتعادل  کود مصرف اراضی از بعضی در و شودمین

موثر در افزایش حاصلخیزی    کاشت گیاهان   و توسعه  منطقه، مناسب زراعی هایتناوب گیاهان به خاک، اعمال بقایای برگرداندن

 کننده تثبیت  هایباکتری بعضی و کننده خاکزی حاصلخیز هایقارچ  از استفاده تناوب، در بقولات  خانواده گیاهان خاک نظیر

 و حفظ مهم  راهکارهای  بعنوان توانمی را ضایعات کشاورزی و فضولات دامی  از حاصل آلی مواد کمپوست از استفاده و ازت

 توصیه مرسوم و متداول کشاورزی،   روش از کودی توصیه نظام نمود. تغییر کشور پیشنهاد هایخاک آلی مواد نسبی ارتقاء

 افزایش در مهم عوامل مهمترین از یکی کود راندمان مصرف افزایش راستای در خاک براساس آزمون تخصصی روش به عمومی

 آید که به صورت خلاصه در جدول زیر ذکر شده است. می حساب به تولید

 خاک ش یفرسا با  مقابله  ی راهکارها شناسنامه  -7  جدول

 راه کارها  ویژگی ها و مشخصات فنی  های اجرایی ها و مدلطرح 

ایجاد سامانه ملی و استاندارد  

 چارچوب مدیریت مزرعه:

-آموزش اصول زراعت پایدار، بهره -

 شرایط اقلیمیرانه و متناسب با  و

جلوگیری از آهکی و قلیایی شدن خاک که تثبیت عناصری  

 مانند فسفر را در پی دارد

برگرداندن بقایای گیاهی  

 و اجتناب از سوزاندن آنها 

ند  توانمیورزی و رعایت تناوب صحیح زراعی  عملیات خاک

 ها را تحت تاثیر قرار دهند. ذخایر کربن آلی خاک

ورزی و  کاهش خاک

 اعمال تناوب زراعی 

-وارد کردن گیاهان حاصلخیز کننده در تناوب، استفاده از قارچ

 های تثبیت کننده های خاکزی حاصلخیز کننده و باکتری

خیزی  افزایش حاصل 

 خاک به صورت طبیعی
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 راه کارها  ویژگی ها و مشخصات فنی  های اجرایی ها و مدلطرح 

راهنمای عمومی و به روز مدیریت   -

 مزرعه 

تقویت نظام کشاورزی ارگانیک  

 در سطح ملی 

 گذاری در سطح کلان سیاست -

 قانونگذاری در سطح مجلس و دولت  -

جانبه از کشاورزی  حمایت همه -

 ارگانیک 

حمایت از انجمن ارگانیک و مراکز   -

فعال در زمینه استاندارد سازی  

تولیدی بر اساس اصول  فرایندهای  

 ارگانیک 

مصرف بهینه کود بر مبنای آزمون خاک و متناسب با اقلیم و  

 انتخاب زمان و روشهای مناسب کوددهیپتانسیل تولید رقم و  
 مصرف متعادل کود 

تأمین به موقع تسهیلات بانکی بلند مدت و ارزان قیمت جهت  

 بند و خاک ورزی حفاظتی خرید ادوات دنباله

سازی شرایط  مناسب 

 استفاده از خطی کارها 

های کودی، پایش  های حاصلخیزی خاک مبنای توصیهنقشه

بینی  خاک و یکی از ابزارهای مهم برای پیشای  تغییرات تغذیه

 باشند کمبود یا سمیت عناصر غذایی در خاک می

تهیه نقشه حاصلخیزی  

 اراضی کشاورزی 

 

 رویه از کودها و سموم شیمیایی استفاده بی - 6

ها این است  شاخصهاست. لازمه تحقق این  های اصلی غذای طیب، اصیل بودن، سالم بودن و حلال بودن آنبرخی از شاخص

های  که از مصرف هر گونه مواد مضر به سلامت انسان، محیطی زندگی و سایر موجودات مرتبط با انسان جلوگیری گردد. در سال

 . شودمیرویه استفاده اخیر به دلایلی مانند افزایش تولید محصولات کشاورزی از کودها و سموم شیمیایی به صورت بی

اندازه سموم و کودهای شیمیایی در محصولات کشاورزی در تمام جهان به ویژه در ایران به یک معضل عمده  مصرف بیش از  

گرم و   400بهداشتی و زیست محیطی تبدیل شده است. در کشور ما سرانه مصرف سم در محصولات کشاورزی به ازای هر نفر  

گذشته افزایش داشته است. در کشاورزی متعارف بیش از  سال    10میلیون تن در    5/3به    5/2میزان مصرف کود شیمیایی از  

آفات و حشرات و کشها، علفنوع ترکیب شیمیایی خطرناک نظیر آفت کش  300 به منظور کنترل  ها و کودهای شیمیایی 

ان شده  های زیرزمینی و هوا، جذب گیاهان و درخت. بقایای این مواد علاوه بر آلوده کردن آب شودمیحاصلخیزی خاک استفاده 

از آن در محصولات کشاورزی مانند میوه به بدن انسان منتقل  ها و سبزیو بخشی  .  شودمیها رسوب کرده و هنگام مصرف 

گیری زراعت ارگانیک به سمت استفاده از اطلاعات سنتی و علمی برای کاهش استفاده از سموم و مواد شیمیایی در تولید  جهت 

ین نوع کشاورزی که اساس آن بر مدیریت صحیح خاک و محیط رشد گیاه و درخت محصولات کشاورزی و دامی است. در ا

که در تغذیه گیاهان و درختان تعادل بین عناصر مورد نیاز در خاک به هم نخورد و در   شودمیای عمل  استوار است به گونه 

 (. 1390ها نباشد )اکبری، کشهنگام رشد نیز نیازی به استفاده از سموم و آفت

روش امروز به  تولید شده  غذایی  است. محصولات  غذایی  کیفیت محصولات  افزایش  برای  مناسبی  راه حل  ارگانیک  زراعت  ه 

زراعت  تناوب در  انبارداری مطلوبی برخوردار است. کاربرد  از کیفیت  بیشتر و  ارگانیک دارای ماده خشک و محتوی ویتامین 

ها داشته باشد. تناوب، امکان انجام عملیات زراعی متنوعی  فات و بیماریهای هرز، آد نقش مهمی در کنترل علفتوانمیارگانیک  

زمان  در  میرا  فراهم  مختلف  اینهای  از  علفکند؛  نمیرو  پیدا  شیوع  هرز  ارگانیک های  کشاورزی  بیشتر  توسعه  برای  کنند. 

 راهکارهایی به شرح ذیل ارائه شده است.
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 یی ایمیاز کودها و سموم ش  هیرو  یمقابله با استفاده ب  یشناسنامه راهکارها -8جدول 

 راه کارها  ویژگی ها و مشخصات فنی  طرح ها و مدل های اجرایی 

ایجاد سامانه ملی و استاندارد چارچوب 

 مدیریت مزرعه: 

ورانه و  آموزش اصول زراعت پایدار، بهره -

 متناسب با شرایط اقلیمی 

 راهنمای عمومی مدیریت مزرعه  -

نظام کشاورزی ارگانیک در سطح  تقویت 

 ملی 

 گذاری در سطح کلان سیاست -

 قانونگذاری در سطح مجلس و دولت  -

 جانبه از کشاورزی ارگانیکحمایت همه -

حمایت از انجمن ارگانیک و مراکز فعال   -

 در زمینه اصول ارگانیک 

 یترویج و یآموزش یهابرنامه  توسعه

ها و مقالات در زمینه کشت  چاپ کتاب -

 ارگانیک 

و تشویق کشاورزان به    یو ترویج  یآموزش  هایبرنامه   توسعه

توصیه شده و در    یهامصرف کودها بر اساس الگوها و فرمول 

 ( 1396)بی نام،    ییایمیش  یکاهش مصرف کودها   جهینت

مصرف صحیح  

 کودهای کشاورزی 

محصولات ارگانیک دارای ماده خشک و محتوی ویتامین  

توسعه تحقیقات در  انبارداری مطلوبی برخوردار هستند. بیشتر و از کیفیت  

های  زمینه روش

 ارگانیک در زراعت 
های هرز، آفات و  تناوب در زراعت ارگانیک، کنترل علف

های  ها و انجام عملیات زراعی متنوعی را در زمانبیماری

 سازد مختلف ممکن می

زمینه های غیردولتی در  تشویق، هدایت و حمایت از بخش 

 تولید و توزیع انواع کودهای غیر شیمیایی

استفاده از کود سبز و کود آلی بجای کود شیمیایی )جباری و  

  ( 1386همکاران،  

جایگزینی کود غیر  

شیمیایی بجای کود  

 شیمیایی

یکی از راهکاری اساسی برای کاهش مصرف سموم شیمیایی  

 رود به شمار می

ایجاد تعادل بین  

 پتاس مصرف فسفر و  

های هرز و کنترل  انتخاب بذرهای عاری از بذر علف

 های هرز بیولوژیکی علف

های هرز  کنترل علف

 بدون استفاده از سم 

 

 استفاده از بذرهای تراریخته  - 7

باشد.  های غذای طیب و سالم این است که اصالت داشته باشد. معنای اصالت هماهنگی با فطرت و طبیعت مییکی از شاخص

های مواد های اخیر با تولید محصولات تراریخته این نگرانی در بین برخی از محققان ایجاد شده است که دستکاری ژن سالدر  

ها و ساختار وجودی گیاهان در  غذایی توسط انسان خطرات جبران ناپذیری را پدید آورد. استدلال این محققان این است که ژن

کنند که بر هم زدن آن موجب از بین رفتن با محیط اطراف و شرایط زیست خود پیدا میای  دراز مدت یک هماهنگی همه جانبه

اثرات سوء ایجاد نماید.  توانمیگردد و  اصالت و تنظیم ایجاد شده می   محصولات"د بر سلامتی انسان و محیط زندگی انسان 

یک خصوصیت ویژه را در محصول   کنند تامیکاری  دستآنرا  ژنتیک  مهندسان    تراریخته یا تغییر ژن یافته، محصولاتی هستند که  

کنند که  هایی داخل محصول ایجاد میدهد؛ به عنوان مثال پروتئیناین تغییر هرگز در طبیعت رخ نمی  نمایند کهایجاد یا حذف  

آفت این  خاصیت  و  دارد  مثال  که    شودمیباعث  پروتئین    کشی  ساقه  برای  برودخوار  کرم  بین  از  برنج  دیرباز  اگرچه    .در  ز 

ها همواره در  های مختلف داشتند ولی این روشتولیدکنندگان محصولات کشاورزی سعی در بهینه کردن محصولات با روش

داد و ممکن بود حتی به خودی خود رخ دهد مثل پیوند محصولی با محصول دیگر. اما با پیشرفت علم در زمینه طبیعت رخ می

بذرهای محصولات    مان ژن محصول است، بشر توانست تغییرات مورد نظر خود را در ژن  ژنتیک و دسترسی به ماهیت ذرات که ه

د در زمین شور کاشت شود تولید کند. به  توانمیکشاورزی ایجاد نماید تا جایی که بتواند گیاهی را که هرگز در شرایط عادی ن

که به صورت تراریخته در دنیا تولید  هستند    ذرت، سویا، کلزا و پنبه چهار محصولی    .شودمیاین محصولات تراریخته گفته  

در    ." اندها در کشور زیاد نبود ولی امروز به یکی از مهمترین محصولات مصرفی خانوار تبدیل شدهشوند که قبلاً مصرف آنمی

ا خوشبختانه کشت این نوع بذرها هنوز در کشور رایج های اخیر مطالعاتی در زمینه اصلاح ژن در گندم انجام شده است امسال

نیست. اما با توجه به پیشرفت صنعت کشاورزی در استفاده از این بذرها و رایج بودن کشت گندم تراریخته در بعضی کشورها  

پیش اقدماتی جهت  باید  بنابراین  اینگونه کشت وجود دارد  به  انجام شود. دراین  امکان گرایش کشاورزان  راستا توسعه گیری 
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تحقیقات در زمینه شناخت آثار، نتایج و الزامات تولید محصولات تراریخته بسیار ضروری بوده و کنترل و نظارت بر استفاده از  

   بذرهای اصیل و بومی هر منطقه برای تولید گندم در آن منطقه الزامی است.

 خته یترار ی بذرها  از استفاده  مورد  در لازم  ر یتداب  -9 جدول

 راه کارها  ویژگی ها و مشخصات فنی  طرح ها و مدل های اجرایی 

ایجاد مراکز مرجع در زمینه محصولات تراریخته  -1

در ابعاد، تحقیقاتی، ارزیابی کیفیت و تشخیص،  

روز  های تخصصی، نظارت و بازرسی، بهآزمایشگاه

 رسانی مستمر قوانین و مقررات مرتبط

عدم  تاکید بر شناسایی مشکلات ناشی از  

 شناخت محصولات تراریخته 

توسعه تحقیقات در زمینه 

شناخت آثار، نتایج و الزامات  

 تولید محصولات تراریخته

های بومی بذر توسط  افزایش حمایت از نظام

های  و ارگان  (NGO)سازمانهای غیر دولتی  

دولتی که خود آشنا با مشکلات فرآروی  

 قوانین رسمی بذر هستند 

استفاده  کنترل و نظارت بر  

از بذرهای اصیل و بومی هر  

منطقه برای تولید گندم در  

 آن منطقه 
 

 ضایعات برداشت و پس از برداشت گندم   - 8

هر گونه تغییر در کیفیت محصول    (UNEP)  و برنامه محیط زیست سازمان ملل  (FAO)  از دیدگاه سازمان خواربار کشاورزی

و محصول کشاورزی را برای انسان   شودایمنی آن  سلب کشاورزی که باعث غیر قابل خوراکی شدن و غیر قابل دسترس شدن و 

  که  کشور در موجود کمباین دستگاه  هزار 13 از اطلاعات و  هاگردد. مطابق برخی آمارغیر قابل مصرف نماید، ضایعات تلقی می

مشکلات مربوط به سیلوها و انبارهای غیر استاندارد و    .هزار دستگاه فرسوده هستند  10کنند،  از سطح مزارع جمع می  را   گندم

ضایعات پس از  .  سازی شده نیز از جمله علل ضایعات گندم استعدم رعایت اصول نگهداری غلات و عدم توجه به غلات ذخیره

بندی کرد که رقم برآوردی هر  حمل و نقل، بوجاری، انبارداری و تبدیل طبقهبه چهار دسته کلی ضایعات    توانمی  رابرداشت  

 (.1390)رجایی و تاجبخش،  درصد از کل تولید است 5و  4، 2،  5،5یک از عوامل فوق در ایران به ترتیب 

میلیون   10بینی تولید  با پیش  ،در نظر بگیریم  درصد  10و پس از برداشت را، فقط    اگر ضایعات گندم در همه مراحل برداشت

از کل گندم    34(،  1384در پژوهشی توسط اسدی )  داریم.  در این مراحل  میلیون تن ضایعات گندم  1در حدود    ،تن درصد 

. به شودمیدرصد از ضایعات کل در مراحل کاشت تا برداشت تخمین زده    60که    شودمیورزی تا مصرف تلف  از خاک  ،تولیدی

 ارائه شده است. 10ت گندم در مرحله تولید گندم راهکارهایی در جدول منظور کاهش ضایعا

 برداشت   از پس و برداشت  عات یضا کاهش  با  مرتبط ی راهکارها شناسنامه  -10جدول 

 راه کارها  ویژگی ها و مشخصات فنی  طرح ها و مدل های اجرایی 

 کشاورزی مکانیزه: 

اصلاح ضوابط خرید تضمینی گندم   -

 خرید با کیفیت محصول( )تناسب قیمت  

 بندی کیفی محصولات )گندم و جو( رتبه -

 سازی آموزش، ترویج و فرهنگ -

ایجاد سامانه ملی و استاندارد چارچوب 

 مدیریت مزرعه: 

ورانه و  آموزش اصول زراعت پایدار، بهره -

 متناسب با شرایط اقلیمی 

ارقام الموت،  ارقام پاکوتاه )مقاوم به ورس( و  

 روشن و استار )مقاوم به ریزش( 

استفاده از ارقام گندم مقاوم به  

خوابیدگی )ورس( و مقاوم به ریزش  

با سازگاری کافی به شرائط نامساعد  

 جوی 

باید گندم در زمان برداشت کاملاً رسیده باشد و  

مقاومت کافی را در برابر ضربه های ناشی از کار  

ت مناسب برداشت  کمباین داشته باشد )رطوب 

 درصد و در ساعات گرم روز(   16-14

انتخاب ارقام مناسب و تاریخ 

 برداشت بموقع 

  و  هانیکمبا  توسط  زهیمکان  برداشت  لیتسه

 دروگرها 

  پر  ارقام  با  متناسب  های  نیکمبا  از  استفاده

 یفعل  لیپتانس

به کارگیری اصول مکانیزاسیون در  

 کشاورزی 
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 راه کارها  ویژگی ها و مشخصات فنی  طرح ها و مدل های اجرایی 

خرید تضمینی بر مبنای کیفیت ارتقاء سطح   راهنمای عمومی مدیریت مزرعه  -

کیفی محصولات کشاورزی را در پی دارد و با  

افزایش انگیزه کشاورزان، باعث پایداری تولید  

 شود می

خرید تضمینی گندم بر مبنای  

 کیفیت محصول 

 های دمایی  تغییر اقلیم و تنش  - 9

 تاکید مورد پیش از بیش بالا را سازگاری با ارقام به نیاز امر این که شد خواهد اقلیمی عوامل سریع نوسانات موجب اقلیم تغییر

 شد. بارش خواهد الگوهای و حرارت درجه در تغییراتی باعث زمین کره گرمایش جهانی که شودمی بینیپیش   .دهدمی قرار

 در خواب دوره  هنگام زود اتمامگرما،   و  خشکی افزایش امر این که است اقلیم تغییر پیامد ترین مهم حرارت درجه افزایش

 مختلف خواهد مناطق در سرما و گرما خشکی، هایتنش تشدید و بروز سبب موارد این دو هر که دارد همراه را به سرد مناطق

 . شد

 در و سرد اقلیم کوهستانی و مرتفع مناطق از زمستان در برخی فصل طول در هابوته مرگ بصورت سرما : تنشسرما تنش

افتد.  می اتفاق  سرد معتدل و سرد اقلیم دو هر بهار در اوایل و  زمستان فصل سرمایی اواخر افتد. تنشمی اتفاق  هاسال  از برخی

 مراحل در و  اتمام رسانده به را ورنالیزاسیون به نیاز دوره مختلف ارقام  که افتدمی اتفاق گیاه  رشد  از ایمرحله در تنش نوع این

 .کندوارد می سنگینی خسارت و مقاوم حساس ارقام به تنش نوع این و باشندمی زایشی رشد شروع

 بیش روزانه حرارت درجه فصل، میانگین ماه ترینخنک  در  که شودمی اطلاق  حالتی به گرما مداوم هایتنش  گرما:  تنش

طول دوره رشدگندم و به ویژه در  در   گندم کشت اراضی هکتار از  هزار 600 بر بالغ ایران، باشد. در  گراد سانتی درجه5،17از

 اند.  مواجه گرما تنش با مراحل انتهایی

تنوع آب و هوایی،   های نسبی راهی برای کاهش خسارات ناشی از تغییر اقلیم است.بندی مناطق کشاورزی بر اساس مزیتپهنه

آورد که این شرایط برای تولید محصول بعضی گیاهان مناسب و برای برخی  خاک و توپوگرافی، شرایط متفاوتی را بوجود می

کند که خصوصیات این . لذا برای موفقیت در تولید محصول ایجاب میشودمیدیگر با تناسب متوسط و یا نامناسب محسوب  

ود. به عنوان نمونه بررسی  های رشد گیاهان زراعی مطالعات لازم انجام شمناطق شناسایی و از نظر سازگاری و یا محدودیت

 معیارهای با متناسب دیم گندم برای رشد لازم شرایط سازیمدل ( نشان داده است که براساس1391زاده و همکاران )فیضی

  1 کشت گندم برای مناسب بسیار شرقی، مناطق آذربایجان استان سطح توپوگرافی در و شناسیخاک اقلیمی، شرایط به مربوط

درصد بودند. بنابراین با انجام مطالعه و شناسایی اقلیم مناطق مختلف و مدیریت مکانی زمانی    12،94 اراضی مناسبدرصد و  

 از خسارات ناشی از تغییر اقلیم بر محصول گندم جلوگیری کرد. توانمیکشت 

 شورشدن تدریجی منابع آبی    - 10

اعث افزایش روند افت کیفی منابع آب و خاک در مناطق خشک و  ب   ،از این منابع نادرست  برداری  محدودیت منابع آبی و بهره

رود. امروزه کمبود منابع آبی به حدی است که در  ر میاهای روز افزون بخش کشاورزی به شمو از چالش  گشتهنیمه خشک  

را   گندم   یش، عملکردفصل رو  طولستفاده از آب شور در  ا  ناپذیر خواهد بود. در کشاورزی اجتناب  شور  هایآینده استفاده از آب 

تر آبیاری اول با آب غیرشور در ابتدای رشد، که گندم در آن مرحله نسبت به شوری حساس ی  با جایگزیندهد اما  کاهش می

 جمله از زراعی مدیریت  هرگونه  تا حدی از این کاهش عملکرد جلوگیری نمود. لازم به یادآوری است که اعمال  توانمی  است،

 آن، ادوات و شخم نوع زمین، سازی کود( کاشت )آماده مصرف نحوه و منبع زمان، کود )مقدار، آب، و تخصیص کاربرد روش

 دتوانمیکه   اقتصادی است هایجنبه  گرفتن نظر در درصورت کاشت( زمان بذر، کیفیت و میزان گیاه )رقم،  آرایش کا شت( و
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موارد ذیل   قرار  توجه مورد باید شور شرایط در گندم  کشت برای که نکاتی شود همچنین مهمترین کاربردی گیرند شامل 

 باشد: می

 باشند. داشته اقتصادی و مناسب عملکرد پتانسیل شور شرایط  در که مناسب ارقام انتخاب •

 زمین مناسب کردن آماده  •

 دامی کودهای مانندکاربرد خاک، مناسب هایکننده  اصلاح از استفاده  •

 برساند.  حداقل به آنرا یا شود بذر کاشت محل در نمک تجمع مانع که کاشت مختلف هایروش  از استفاده  •

 آبیاریکمتر  دور اعمال با ریشه توسعه منطقه در خاک رطوبت نگهداری و مناسب آبشویی  •

 نیاز  مورد مقدار و زمان به توجه با گیاه مناسب تغذیه  •

 د: ن باشپیشنهاد داد که شامل موارد ذیل می توانمیدر این زمینه راهکارهای راهبردی و درازمدتی را نیز  •

 آبیاری  آب واقعی تعیین ارزش •

 محصول  کیفیت مبنای بر گندم تضمینی خرید •

 وری گسترش مراکز تحقیقاتی مرتبط با ش •

 توسعه کشت جو در مناطق در معرض تهدید شوری   •

به استفاده از ارقام    توانمیها  گیرد که از جمله آنمقابله با شوری راهکارهای متفاوتی مورد استفاده قرار میبرای  در کشاورزی  

ها و مقاومت  با توجه روند شور شدن تدریجی منابع آبی و خاک  .را نام برد  مقاوم به شوری، تناوب آبیاری با آب شور و غیر شور

 به شوری بیشتر محصول جو در مقایسه با گندم، توسعه کشت این محصول در آینده اجتناب ناپذیر خواهد بود.  

 گیری: بحث و نتیجه

.  کندمی  ایفا  کشور  اقتصاد   در   مهمی   نقش   آن  کشاورزی  بخش  که  است  کشوری  ایران  توسعه،درحال  کشورهای  از  بسیاری  ند همان

  گویای   داخلی  ناخالص  تولید  از  سهم  درصد  11/15  داشتن  و  کشور  شاغل  جمعیت  از  درصد  24  از  بیش  برای  اشتغال  کردن  فراهم

  دنیا   در  کشاورزی  جدی  هایچالش  از  فقر  کاهش   و   دنیا   رشد  به  رو  جمعیت  تغذیه   چگونگی  اینکه  به  توجه  با .  است  واقعیت  همین

  توسعه  هایبرنامه  تمامی  توجه  مرکز  در  همچنان  کشاورزی  بخش  که  است  طبیعی  لذا  است،  21  قرن  در  ایران  کشور  جمله  از  و

  های هدف  از  بعنوان یکی.  باشد   هابرنامه   این  استراتژیک  اهداف  از  یکی  آن  توسعه  و  رشد  و  باشد  داشته  قرار  اجتماعی  و  اقتصادی

  و  پایدار   تولید   مسئله  با   فعال  برخورد  برای  لازم  سازیبستر   و   توانمندی  که   طلبد می  ایران  ویژهبه  توسعهدرحال  کشورهای  مهم

 .  نماید اقدام کشور نیاز  حد در تولید افزایش به نسبت نوین آوریفن از گیریبهره با  و  فراهم کشور موردنیاز گندم  تأمین

 منابع: 

ط.،   مقدم  نمک،   1386انصافی  دریاچه  حوضه  در  شاخص  مناسبترین  تعیین  و  اقلیمی  خشکسالی  شاخص  چند  :ارزیابی 

 .271- 288:) 2(14پژوهشی تحقیقات مرتع و بیابان ایران، - فصلنامةعلمی

بهلول   دنژاد،یس  دمنصوریس   ،یعاشورآباد  یفیشر  میابراه  ادت،ی... سدعطاءایآباد، س  فیشر  یدریح  نیحس  ، یخان   یفضل اله صف

مجله  ،  .Dracocephalum moldavica L)) بادرشبو  ییدارو  اهیگ  کیبر عملکرد و صفات مرفولوژ  یخشک  ریتاث،  1386،  عباس زاده

 23، دوره 2شماره  رانیو معطر ا یی دارو اهانیگ قاتیتحق

)مطالعه    ن یکادی: روش ررانیا  یبر بخش کشاورز  میاقل  رییتغ   یاثر اقتصاد  ی بررس،  1387،  می عبدالکر  ی لیاسماع ،  الهه  یواثق 

 . 696 -685(: 45) 12. (یعیو منابع طب  یعلوم آب و خاک )علوم و فنون کشاورز.  : گندم(یمورد

 1393جهادکشاورزی، آمار منتشر شده از 
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، سازی مزارع استنیازمند یکپارچه وری در تولید گندم  کیفیت و بهره.  1396حیدری، ح. 
http://ayaronline.ir/1392/07/36932.html 

نهادهها در تول  یاقتصاد  لیتحل ی،  اقدم ، قادر دشت  ینعلبند  نیاقدم لاچ  ینعلبند  نیلاچ شهرستان اهر  ی گندم آب  دیمصرف 

 یکشاورز ی پژوهش ی ها افتهی شی هما نیششم ی،قادر دشت ،1392

روستایی   در نواحی اراضی سازی  یکپارچه های طرح اجتماعی آثار ، بررسی1391زهره،   صابونچی، و جعفر مجید، جوان، یاسوری،

 .208-201: 40دانشگاه تبریز(، ( ریزی  برنامه و جغرافیا پژوهشی علمی اراک( نشریه شهرستان روستاهای نمونه(

 http://zakhiresazigroup.blogfa.comهای غلات، . مرکز پژوهش1396بی نام. 

،  شناختی  بوم  کشاورزی در شیمیایی  کودهای مصر  اهشک  برای  راهکاری  سبز  کود.  1386جباری، ح، تاجیک، م، اکبری، غ.  

 ایران  شناختی بوم کشاورزی  ملی  همایش دومین

 نیاول.  گندم در مرحله حمل و نقل در شهرستان ابهر  عاتیضا  زانیعوامل موثر در م  یبررس(.  1390)رجایی، ن. و تاجبخش، پ.،  

 داری پا یبه کشاورز  یاب یدست یراهبردها ی مل ش یهما

  م ی کشت گندم د  تیقابل  یبند پهنه.  1391.  غلامحسن  یمحمد،  د یبنفشه درق مج  یی رضا،  نیحس  یابدال،  اریزاده بخت  یضیف 

  25.  (ی)پژوهش و سازندگ   یزراع   یکاربرد یپژوهش ها. GIS یمکان  یها  لیبا استفاده از تحل  یشرق  جانیدر سطح استان آذربا

(2 :)75-91 . 
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Abstract: 

Cereals are one of the first foods known to mankind, which since ancient times have always played a very 

important role in the economy and nutrition of the people of the world, especially in developing countries, and for 

this reason, the symbol of cereals, i.e wheat and bread, is always among religions. And different cultures of the 

world have enjoyed sacredness and precious dignity. It can be said that bread is the most common food product 

on the table of the people of the world and it is considered a symbol of blessing and has a special place and respect 

among food items. One of the necessities of realizing national goals and policies in the field of wheat self-

sufficiency and its continuation is to examine the challenges in different stages of wheat production and harvesting 

and try to solve these problems. Therefore, one of the important goals of Iran is to enable and provide the necessary 

platform to actively deal with the issue of sustainable production and supply the wheat needed by the country by 

using modern technology to increase the production to the level of the country's needs. In this analytical study, 

the existing challenges in the field of wheat production in the field at different stages, harvest and after harvest, 

as well as the existing problems in terms of environmental and human factors, and practical solutions to reduce 

and solve these problems and increase Quality wheat production was presented. 

Keywords: Bread, Farm, Challenge, Production, Solution 
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 پوشی کردن کف گ اسفناج در طی خشکارزیابی سینتیک تغییر رن

 * 2، محبت محبی1مریم السادات امامی

 دانشجوی کارشناسی ارشد گروه علوم و صنایع غذایی، دانشگاه فردوسی مشهد. مشهد  -1

 استاد گروه علوم و صنایع غذایی، دانشگاه فردوسی مشهد. مشهد  -2
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 چکیده 

کردن یکی از فرآیندهای فراوری محصولات کشاورزی با هدف افزایش مدت زمان نگهداری است. در این تحقیق مقایسه  خشک

و    3درجه سانتی گراد( و دو ضخامت )  70و    60،  50،  40در چهار دمای مختلف )حین خشک شدن  تغییرات رنگ کف اسفناج  

ی گرم و با استفاده از محفظه اختصاصی تصویربرداری توسط دوربین  جریان هوا کنها در خشک متر( انجام شد. آزمایش میلی 5

کردن، کاهش یافت. میزان رنگ  با افزایش دمای خشک  Bو پارامتر    (Lدیجیتال انجام گردید. نتایج نشان داد میزان روشنایی )

متر کف  میلی  3متر بیشتر از ضخامت  میلی  5کاهش یافت. این تغییرات در ضخامت    ،کردنبالای خشک  یها در دماسبز نمونه 

. با بررسی تغییرات فتنیز افزایش یا   ΔEبا افزایش دما، میزان    LABاسفناج بود. نتایج نشان داد به علت تغییرات پارامترهای  

پایین  کردن به دلیل ایجاد تغییرات  پارامترهای رنگی مشاهده شد دمای بالای خشک نامطلوب مناسب نبوده از طرفی دمای 

 کردن به دلیل زمان طولانی و کاهش راندمان، مناسب نیست.خشک 

 .پوشی، سینتیک تغییر رنگکردن کفاسفناج، خشکواژگان کلیدی:  

 

 مقدمه 

طور  ، میانگین تولید اسفناج در ایران به2020نی از مواد مغذی است. در سال  غ  ( نوعی سبزی.Spinacia oleracea Lاسفناج )

، فولیک اسید،  A, C, E, K, B2, B6, B9های  هزار تن در سال بوده است. این گیاه منبع خوبی از ویتامین  100میانگین حدود  

 . (Aisha et al, 2013)  های خوراکی استمنگنز، منیزیم، آهن، پتاسیم، کلسیم و سلنیوم و همچنین فیبر  مانند مواد معدنی  

 Butu and).شونداکسیدان و عوامل ضد سرطان شناخته میعنوان آنتیفلاونوئید مختلف است که به 13اسفناج حاوی حداقل 

Rodino, 2019)  ترین و پرکاربردترین روش  کردن و تولید پودر، محبوب های مختلف نگهداری مواد غذایی، خشک از میان روش

استدر   غذایی  از  .   (Saifullah et al, 2014)صنایع  روش  روشیکی  به خود جلب کرده،  را  بیشتری  توجه  اخیراً  که  هایی 

برای محصولات غذایی حساس به حرارت، حاوی قند بالا، چسبنده و ویسکوز   توانمیاست. این روش را    1پوشی کن کفخشک 

 (. 1393فر و همکاران، )انصاریهای معمول دشوار است، استفاده کرد  روش ها بهکردن آنکه خشک 

ای  ه ترین عامل در پذیرش یا رد غذا در تمام روشرنگ سطح غذا اولین مؤلفه پذیرش توسط مشتری است. این ویژگی مهم

فراوری مواد غذایی است؛ بنابراین یک شاخص کیفی است که بیانگر ناهنجاری یا عیوب در تمام محصولات غذایی است. در میان  

مؤلفه روشنایی یا    L  . (Leon et al, 2006)کندوسعت بیشتری نسبت به بقیه فضاها ایجاد می   LAB  نگی مختلف،فضاهای ر

 
1 Foam-mat drying 
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)از آبی تا زردی( دو مؤلفه رنگی هستند که    B)از سبزی تا قرمزی( و    Aاست، پارامتر    100تا    0شفافیت بوده که محدوده آن از  

 ,Mendoza .et al)ذکر شده است    -  120الی    120ها از  محدوده آن نامحدود است ولی در اغلب منابع علمی محدوده آن

افتد،  های غذایی اتفاق میود در نمونههای موجدانههنگام خشک شدن که در اثر تجزیه رنگ B و  L،Aتغییر مقادیر .(2006

کردن های جدید خشکامروزه استفاده از روش  .شده شودو در نهایت افت کیفی محصول خشک E∆ د باعث افزایش میزانتوانمی

شده و برطرف کردن عیوب  های کمی و کیفی محصولات خشک منظور کاهش زمان خشک شدن، بهبود ویژگیپوشی بهمانند کف

بهکردخشک  داغ،  با جریان هوای  است  طور وسیعی موردن  قرار گرفته  رنگ سبز  (.1393و همکاران،    پور  یطهماسب)  توجه 

 Kidmose)شودمیهای کلروفیل موجود در مواد گیاهی برای گرفتن انرژی از نور خورشید تعیین  دانهعمدتاً توسط رنگ  های سبز

and Hansen, 1999)  اکثر مطالعات در مورد تغییرات رنگ سبز به دلیل تیمارهای زمان و دما فقط به کاهش رنگ سبز اشاره .

ها و مواد  کردن و سینتیک تغییر رنگ در میوه زیادی بر روی خشک   یهاپژوهشاگرچه  .   (López-Malo et al, 1998)کنندمی

گرفته نصورت    پوشی کردن کفطی خشک  در مورد سینتیک تغییر رنگ اسفناجای  لعهمطا  ولی   غذایی کشاورزی انجام شده، 

تغییرات دمای خشک ت.اس تأثیر  بررسی  این مطالعه  از  ویژگیهدف  بر  اسفناج  و همچنین کردن و ضخامت کف  رنگی  های 

 پوشی است.کردن کفسینتیک تغییر رنگ آن حین خشک

 پژوهش   روش

 سازی کف اسفناج آمادهاولیه و   مواد

پنیر و صمغ زانتان بودند. اسفناج از سطح شهر خریداری  ایزوله پروتئین آب  ،مواد اولیه مورد استفاده در این پژوهش شامل اسفناج

و شرکت سیگما خریداری    1( و صمغ زانتان نیز به ترتیب از شرکت ول ویزدوم %85-90پنیر )پروتئین  شد. ایزوله پروتئین آب

 شدند. 

  2پنیر )عنوان پایدارکننده و ایزوله پروتئین آبحجمی( به  -درصد وزنی   25/0تا    05/0منظور تولید کف اسفناج، صمغ زانتان )به

های مشخص  عنوان عامل کف زا به پورۀ اسفناج اضافه شد. مخلوط در دمای محیط و در مدت زمانحجمی( به  - درصد وزنی  5تا  

زده شد. بهترین شرایط  وات و ماکزیمم دور، هم    300( با قدرت  Willburg) دقیقه( به کمک یک همزن برقی خانگی  15،10،5)

 تولید کف با توجه به مقدار دانسیته و مقدار زه کشی انتخاب گردید. 

 رنگ   تغییرات  نتیکسیبررسی اسفناج و کف  کردنخشک

و    3  صورت لایه نازک با ضخامتمتر بهمیلی  90با قطر    یومینیهای آلومهای کف اسفناج پس از بهینه شدن، درون پلیتنمونه 

دماهای  میلی  5 در  ریخته شده،  سانتی  70و    60،50،40متر  ثابت خشک شدند  گراددرجه  وزن  به  رسیدن  کردن خشک.  تا 

متر بر ثانیه انجام    5/1کن کابینتی )شرکت سروش( با جریان هوای داغ و با سرعت ثابت  توسط خشک   شدهنهیهای کف بهنمونه

 گرفت.

از اتاقک پردازش تصویر کردن  دقیقه در طی خشک  20قبل از خشک شدن و در فواصل زمانی  ها نمونه   رای ثبت تغییرات رنگ،ب

ها تا  ( متصل به کامپیوتر به صورت برخط استفاده شد. ثبت تغییرات رنگ نمونه Canon 1000Dمجهز به دوربین دیجیتال )

به دست آمد.   Bو   L،  Aآنالیز شده، مقادیر   ImageJافزار  سپس تصاویر با استفاده از نرم  ها انجام شد.ثابت شدن تقریبی وزن آن

 .محاسبه شد 1بر اساس معادله  E∆میزان 

∆E =√(𝐿0 − 𝐿)2 + (𝐴0 − 𝐴)2 + (𝐵0 − 𝐵)2       1معادله   

 
1 Well wisdom 
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 مربوط به پارامترهای رنگی شاهد در زمان صفر است.  0 ( اندیس1در معادله )

 آنالیز آماری 

 افزاروسیله نرمفاکتوریل در قالب کاملاً تصادفی با سه تکرار بوده و آنالیز آماری آن بهمورد استفاده در این پژوهش،  آماری  طرح  

spss26  .صورت گرفت. مقایسه میانگین نتایج با استفاده از آزمون چند دامنه دانکن در سطح پنج درصد انجام شد 

 هایافته

  5در سطح  E∆ نیچنو هم Bو  L، Aنشان داد که اثر دما و ضخامت بر روی پارامترهای  1آمده در جدول دستنتایج به

 است.  داریدرصد معن

 E∆و  L ،A   ، B رنگی یهااثر دما و ضخامت بر مؤلفه  (ANOVA) نتایج تجزیه واریانس :1جدول 

 دار در سطح پنج درصد.وجود اختلاف معنی **

شده با افزایش دما و زمان فرایند، در  ( کف اسفناج خشکL، میزان روشنایی ) شودمیمشاهده    b1و    a1طور که در شکل  همان

افتاد. میلی  5های دارای ضخامت  یابد که در نمونههر دو ضخامت کاهش می اتفاق  بیشتر    d1و    c1در شکل    متر تیره شدن 

یابد که مشابه تغییر مقدار هر دو ضخامت کاهش می  ( کف اسفناج درA) و زمان فرایند، شدت سبزی با افزایش دما  شدمشاهده  

، با افزایش دما و  شودمیمشاهده    f1و    e1در شکل    .متر مقدار این پارامتر افت بیشتری داشتمیلی   5روشنایی، در ضخامت  

تغییر این   مترمیلی  5یابد که در ضخامت  شده در هر دو ضخامت کاهش می( کف اسفناج خشک Bزمان فرایند، شدت زردی )

 متر داشت. میلی 3مقدار بیشتری نسبت به ضخامت 

های مختلف با استفاده از پارامتر پوشی در دماها و ضخامت کردن کفسینتیک تغییرات رنگ اسفناج را طی خشک  b2و    a2شکل  

افزایش  کردن تیرهدهد. کف اسفناج در حین خشکنشان می  (E∆) تغییر رنگ کل در حین    E∆تر شده که این امر موجب 

-. همچنین با افزایش دما خشکیابد . با گذشت زمان فرآیند، شدت تغییرات رنگ با سرعت ثابت ادامه میشودمیکردن  خشک

از   متر بیشتر مشاهده شد.  میلی  5یابد که در ضخامت  افزایش می  E∆در هردو ضخامت،    گرادی درجه سانت  70به    40کردن 

 افزایش یافت.  E∆کاهش و  Bو  L، Aمتر، مقادیر میلی 5به  3کردن از ، با افزایش ضخامت خشکیطورکلبه

 df  میانگین مربعات 

 L A B ∆E  فاکتورها 

 **922/68 **825/7 **128/72 **375/18 3 دما

 **837/1018 **644/307 **859/221 **618/169 1 ضخامت 

 **385/12 **853/15 **178/1 **706/12 3 ضخامت ×دما 

 815/0 319/0 036/0 531/0 16 خطا 
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: شدت سبزی، cمتر؛ یل یم 5: میزان روشنایی، ضخامت bمتر؛ یلیم 3: میزان روشنایی، ضخامت aکردن بر اثر دمای خشک: 1شکل 

طی  مترمیلی 5: شدت زردی، ضخامت fمتر؛ میلی 3شدت زردی، ضخامت  :eمتر؛ میلی 5شدت سبزی، ضخامت   :dمتر؛ میلی 3ضخامت 

 پوشی کردن اسفناج به روش کففرایند خشک 

 

-متر در طی فرایند خشکمیلی 5در ضخامت  E∆: میزان bمتر؛  میلی 3در ضخامت  E∆: میزان aکردن بر : اثر دمای خشک2شکل 

 پوشی ردن اسفناج به روش کفک 

 گیری بحث و نتیجه

دقیقه    20در  یابد.  شده کاهش می( نشان داد که با افزایش دما، میزان روشنایی اسفناج خشکLبررسی روند تغییرات روشنایی )

تغییرات روشنایی تقریباً برای چهار دمای مورد آزمایش یکسان است ولی با گذشت زمان و    ،ابتدایی فرآیند با وجود آب سطحی

تیرگی در دماهای بالا بیشتر خواهد بود؛ بنابراین با کوتاه کردن زمان    جیتدربهاز دست رفتن آب سطحی و افزایش دمای سطحی  

متر به دلیل زمان  میلی  3متر نسبت به  میلی  5ر ضخامت  در دماهای بالا نیز روشنایی محصول را حفظ کرد. د  توانمیفرآیند  

های ابتدایی فرآیند است که این  در زمان  Aش عمده تغییرات پارامتر  بخ بود.  ترره یفرایند خروج رطوبت، محصول ت  تریطولان

اج در طی خشک شدن ؛ بنابراین نمونه اسفنرسدمیکردن بالا، شدیدتر بوده و سپس به مقدار ثابت  تغییرات در دماهای خشک

کمتر بوده و درنتیجه   ،افزایش دمای سطحی بعد از اتمام تبخیر سطحی  پایینواقع در دماهای    در  دهد.سبزی خود را از دست می

کاهش   b کردن، مقادیردر طی زمان با افزایش دمای خشک افتد.ای شدن در اثر افزایش حرارت، کمتر اتفاق میواکنش قهوه
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 ،  (Paluo et al, 1998; Lee and Coates, 1999)های کلروفیل و کاروتنوئیددانهت به دلیل تجزیه رنگ یافت. این ممکن اس

و همکاران   پور  یطهماسبو     Rasouli et al  ،(2001) Maskan (2011)  هایبا یافته  نتایج به دست آمده روند مشابهی باشد.

 . دادنشان  (1393)

طور با توجه به اینکه دمای اولیه کف اسفناج، هم دما با محیط است، به  .دقایق اولیه شدیدتر استتغییرات رنگ در همه دماها در  

،  یطورکلبه.  شودمیو این دمای بالا باعث افزایش سرعت تغییرات فیزیکوشیمیایی کف    گیردناگهانی در معرض دمای بالا قرار می

افزایش یافت   (E∆) تغییر رنگ کل به مقدار ثابت  اسفناج در طول خشک شدن با گذشت زمان  . همچنین با  رسدمیسپس 

افزایش  E∆ها میزان تغییرات دانهوانفعالات و تخریب رنگ، به علت سرعت فعلگرادیسانتدرجه  70به  40افزایش دمای هوا از 

در    LAB  یتغییر پارامترهاچنین به علت اینکه  دارد. هم  (Mohammadi et al, 2008)های  که روند مشابهی با یافته  یابدمی

پوشی  کردن کفبا بررسی روند خشک  .بیشتر دیده شد  این ضخامت  هم در  ∆Eتغییرات  درنتیجه    است،  بیشتر  مترمیلی  5ضخامت  

 کن، پارامترهایمشاهده شد که با افزایش دمای خشک   E∆و     Bو  L ،A اسفناج و مقایسه نتایج رنگ سنجی در مورد پارامترهای

L ،A   وB  تر است و در صورت گراد بیشتر و شدیدتر از دماهای پاییندرجه سانتی   70یابند. تغییرات رنگ در دمای کاهش می

ریم تا موجب تیرگی  درجه، کنترل فرآیند مشکل بوده و نیاز به کنترل دقیق و مؤثر بر فرآیند خشک شدن دا  70استفاده از دمای  

 صرفه بهمقرونگراد نیز به دلیل زمان طولانی خشک شدن  درجه سانتی   40آن نشود. دمای    یو کاهش بازارپسند  ازحدشیب

 نیست.
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Abstract 

Drying is one of the processing methods of agricultural products to increase storage time. In this research, the 

color changes of spinach foam were compared at four different drying temperatures (40, 50, 60 and 70 °C) and 

two thicknesses (3 and 5 mm). Experiments were carried out in hot air flow dryers and a chamber for imaging by 

a camera. The results showed that L and B parameters decreased with increasing drying temperature. The green 

color of the samples decreased at high drying temperatures. In the thickness of 5 mm, the changes in these 

parameters were more than in the thickness of 3 mm. The results showed that due to the changes in LAB 

parameters, the ΔE also increases with increasing temperature. By examining the changes in the color parameters, 

it was observed that a high drying temperature is not suitable due to causing undesirable changes; on the other 

hand, a low drying temperature is unsuitable due to a long processing time and reduced efficiency. 

Keywords: Spinach, foam mat drying, color change kinetics 
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Abstract 

Objectives: Due to the insufficient data on the metabolic consequences of long-term whey protein (WP) 

consumption, in this trial we aimed to examine the effects of WP, as fortified bread, on glycemic status, lipid 

profile and blood pressure in overweight/obese women with type 2 diabetes mellitus (T2DM). 

Methods: In a 12-week double-blind placebo-controlled randomized clinical trial, 48 overweight/obese women 

with T2DM were randomly allocated into either WP (bread fortified by 20 g WP concentrate) or placebo 

(unfortified bread) group. At pre- and post-intervention phase, physical activity, blood pressure, serum levels of 

glucose, insulin, glycosylated hemoglobin A1C (HbA1C), and lipid profile as well as dietary intakes were 

assessed. The homeostatic model assessment for insulin resistance (HOMA-IR) was used for estimation of insulin 

resistance. 

Results: Thirty five patients completed the trial. At the endpoint, there were no significant between-group 

differences for the assessed glycemic parameters (p > 0.05), except HbA1C, which was higher in the WP group 

after adjusting for the confounders and baseline values (p < 0.05). Fasting blood glucose was significantly 

increased in WP group (p <0.05). There was a significant increase in HOMA-IR and serum level of insulin in both 

WP and placebo groups (p < 0.05). There were no significant within- or between- group changes for lipid profile 

and blood pressure of the patients (p > 0.05).  

mailto:pourghassemb@tbzmed.ac.ir
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Conclusion: Three month consumption of the WPC fortified bread, has no effects on lipid profile and blood 

pressure. It may cause some undesirable changes in some glycemic indices among overweight/obese women with 

T2DM. 

Keywords: Whey Proteins, Diabetes Mellitus, Lipids, Blood Pressure 

 Introduction 

Diabetes mellitus (DM) is a group of diseases characterized by protracted high levels of blood glucose (1). It is 

estimated that about 425 million adults around the world have DM and it is likely to about 629 million people 

aged 20-79 years develop DM in 2045 (2). Because of chronic complications of DM (microvascular and 

macrovascular complications), glycemic control is vital for patients with DM (3-5). 

Regarding the chronic nature of the disease, side effects of some hypoglycemic pharmacologic agents, and 

progressive tissue damage due to the poor control of diabetes; the researchers are motivated to seek remedies in 

alternative and traditional medicine that have milder toxicity than available synthetic drugs. Natural products from 

various sources, such as plants, functional foods, micronutrients, and various supplements, tend to be potential 

candidates for the prevention or treatment of diabetes mellitus and its related complications (6-14). 

Medical nutrition therapy is a part of diabetes care (15). Some dietary factors such as whey protein (WP) has both 

insulinotropic and glucose lowering effects in healthy subjects and patients with type 2 diabetes mellitus (T2DM) 

(16-18). WP and casein comprises about 20% and 80% of the total protein in cow milk, respectively. β-

lactoglobulin, α-lactalbumin, glycomacropeptide (GMP), lactoferrin, Immunoglobulins, bovine serum albumin 

and lactoperoxidase are components of WP (19). Whey which is produced in cheese making process as a by-

product, recognized as a functional food (20). Whey protein concentrates (WPCs) and whey protein isolates 

(WPIs) with 35-85% and > 90% protein contents, respectively, and whey protein hydrolysate (WPH) which 

consists of proteins that are hydrolyzed by proteolytic enzymes are different forms of WP (19, 21). 

Some studies showed that WP can reduce postprandial blood glucose (16, 22). A systematic review of the acute 

(with less than one week) intervention studies on the effects of dairy foods and dairy proteins (casein and WP) in 

the management of T2DM concluded that despite beneficial effects of dairy foods and dairy proteins in T2DM 

care and glycemic control in acute interventions, long-term studies are needed (23). In another review study, 

Stevenson et al. reported the improvement of glycemic control in obese, overweight, and normal weight subjects 

and patients with T2DM after acute WP supplementation, but they suggested further long-term intervention 

studies for considering WP supplementation as a therapeutic method (24). 

Some studies showed that WP supplementation can reduce the serum levels of total cholesterol (TC), triglyceride 

(TG), and low-density lipoprotein cholesterol (LDL-C) in obese and overweight subjects and patients with T2DM 

(25, 26). Fekete et al. reported that WP lowers blood pressure (BP) and improves lipid biomarkers in adults with 

prehypertension and mild hypertension (3). Some other studies also showed beneficial effects of WP 

supplementation on high BP (27, 28). 

Given the insufficient long-term clinical trials on the effects of WP on glycemic control, we conducted this 12-

week randomized clinical trial (RCT) for examining long-term effects of the fortified bread by WPC on indices 

of glycemic control, lipid profile and blood pressure among overweight/obese women with T2DM. Considering 

the probable desire of patients or healthy subjects to consumption of natural compounds as a part of diet instead 

of powdered or capsulated supplements and with attention to the bread as a staple food of Iranians and also for 

increment of our intervention’s applicability, we administered WP as whole wheat bread fortified with WPC. 

Materials and methods 

Study design and subjects 

The study was a double-blind, placebo-controlled RCT for 12 weeks (90 days), conducted between 2019 June to 

2020 March. The patients were recruited from polyclinics, healthcare centers and outpatient clinics of Tabriz 
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University of Medical Sciences in Tabriz, Iran. Forty eight overweight/obese women with T2DM aged 25-55 

years and with a body mass index (BMI) of 25-40 kg/m2 were initially enrolled. 

The exclusion criteria were as follow: inflammatory, immunologic, pulmonary and neoplastic diseases; 

uncontrolled thyroid, kidney or liver disorders; malabsorption diseases such as ulcerative colitis or Crohn’s 

disease; taking non-steroidal anti-inflammatory drugs, and glucocorticosteroid or hormonal drugs; use of insulin; 

any change in type or dose of administered drugs, and change in diet or physical activity (PA) during the 

intervention period; pregnancy, breast feeding and menopause; smoking; allergy or intolerance to milk 

components. Written informed consent was obtained from each participant and basic characteristics including 

demographic information and disease history were obtained from all patients. The primary outcomes of this study 

were changes in parameters of glycemic control. The secondary end-points were changes in lipid profile and BP. 

This study was approved by the Ethics Committee of Tabriz University of Medical Sciences, Tabriz, Iran (ethics 

code; IR.TBZMED.REC.1397.687). This research was conducted according to the Declaration of Helsinki. The 

study was registered in the Iranian Registry of Clinical Trials (http://www.irct.ir, Registration Number: 

IRCT20110123005670N26). 

Sample size 

For determining sample size, mean (standard deviation [SD]) of fasting blood sugar (FBS) was used from a 

previous clinical trial (29), based on a confidence level of 95% and power of 90% in two-sided tests. The sample 

size was calculated 18 per group (WP and placebo groups) utilizing the Pockock formula, which was increased to 

24, considering a probable about 30% dropout rate. 

Randomization and intervention 

A research assistant (the first author) randomly allocated the patients in a 1:1 ratio to either the WP or placebo 

group. The sequence of the randomization was generated utilizing the Random Allocation Software, considering 

randomized block procedure of size 2 [BMI (≤ 32 kg/m2 vs. > 32 kg/m2) and age (< 40 years vs. > 40 years)]. The 

intervention allocation was blinded for participants and statistician as well as investigators other than the first 

author. Based on the previous RCTs on WP supplementation (30-32) and considering a desirable formulation for 

whole wheat flat bread which was fortified with WPC for this research, 20 g WP (WPC 80 instant; Sachsenmilch 

Leppersdorf GmbH, 01454 Leppersdorf, Germany) was used for fortification of each bread. In addition, 

achievement to a desirable formulation for the dough of whole wheat flour obliged us to use whole wheat flour 

(96% extraction rate) and white flour (82% extraction rate) in a ratio of 80:20, respectively. Patients in the WP 

group received one WPC fortified whole wheat flat bread (about 160 g) daily, while those in the placebo group 

received one whole wheat flat bread which was not fortified with WPC (about 125 g) for 12 consecutive weeks. 

The only difference between ingredients of breads was WPC; in each fortified brad, 20 g of flour was replaced 

with 20 g WPC. Notably, the difference in weight of fortified and unfortified breads was due to WPC and higher 

amount of water, which were used for the preparation of the fortified bread. Table 1 shows the macronutrient 

composition of both kinds of breads in detail. All breads were prepared by a reference bakery (Athar Nan, Tabriz, 

Iran); all steps of the preparation and baking process were done under supervision of the investigator (the first 

author). WPC fortified and placebo breads were provided to both groups every two weeks.  

An experienced dietician designed low calorie diets for all patients according to the recommended dietary 

guidelines (1, 15) and based on individualized characteristics of each participant. For designing these low-calorie 

diets, total energy expenditure reduced depending on the individual characteristics and energy requirements of 

each patient. Macronutrient distribution in planned low- calorie diets was not identical. For increasing PA, walking 

for at least 30 minutes a day was recommended for all of the patients. The monitoring of patients was every two 

weeks. 

Anthropometric and blood pressure measurements 

One trained nutritionist performed the anthropometric measurements at baseline and after 12 weeks. The 

participants’ height and weight were measured with a calibrated stadiometer and scale (Seca, Hamburg, Germany) 
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to the nearest 0.1 cm and 0.1 kg, respectively. BMI was calculated as weight (kg) divided by height squared (m2). 

One trained laboratory assistant measured blood pressure by an aneroid sphygmomanometer and stethoscope in 

the morning of the test day, at baseline and endpoint. For more accurate assessment, at pre- and post-intervention 

phase, we measured blood pressure of each participant twice with a 5-minute interval and reported the average of 

two numbers. 

Assessment of dietary intake and physical activity 

Dietary intake was estimated by 24-hour recall at baseline and end of the intervention period. Collected data on 

dietary intake were analyzed using the Nutritionist IV software (First Databank, San Bruno, CA, USA) modified 

for Iranian foods. The PA of the patients was assessed by a validated international PA questionnaire-short form 

(IPAQ-SF) (33). Metabolic Equivalent of Task (MET) -minutes per week (MET-minutes/week) scores were 

calculated according to the guidelines for data processing and analysis of the IPAQ (34). According to these 

guidelines, those subjects achieving a minimum total PA of at least 600 MET-minutes/ week were considered to 

have a “moderate” PA level. The criterion for being classified as “high” PA level was achieving a minimum total 

PA of at least 3000 MET-minutes/ week. Those patients who did not meet the two above-mentioned criteria were 

considered to have a “low” PA level. 

Laboratory assays 

Following a 12-h overnight fasting, blood samples were collected in gel separator tubes (8 mL) and EDTA blood 

collection tubes (2 mL). Blood sampling was performed at 7:30-9:00 AM in the Research Laboratory of the 

Faculty of Nutrition and Food Sciences, Tabriz University of Medical Sciences, Tabriz, I. R. Iran. The blood was 

sampled from “median cubital vein”. For separation of serum, blood samples collected in gel separator tubes were 

centrifuged at 2500 revolutions per minute (rpm) for 10 min at 25◦C. The serum samples of each participant were 

stored in six 0.5 mL micro-tubes at -80◦C. The enzymatic colorimetric method and commercial kits (Pars Azmoon 

Co., Tehran, Iran) were used for measurement of FBS, TC, TG, and high-density lipoprotein cholesterol (HDL-

C) in serum. Serum LDL-C was calculated using Friedewald equation (LDL-C = TC – HDL-C – TG/5) (35). 

Enzyme-linked immunosorbent assay kit (Monobind, USA) was used for assessment of serum insulin 

concentration. Glycosylated hemoglobin A1C (HbA1C) was measured in whole blood samples collected in EDTA 

tubes, by auto-analyzer (Mindray Auto Hematology Analyzer) and using a commercial kit (BioRex Co., Tehran, 

Iran). The homeostatic model assessment for insulin resistance (HOMA-IR) was calculated via the following 

formula: 

HOMA-IR = [fasting insulin (μIU/mL) × fasting glucose (mg/dL)]/405 

Statistical analyses 

Statistical analyses were performed by IBM SPSS Statistics software (IBM SPSS Statistics, Armonk, USA, 

version 26). Analyses were conducted on a per protocol (PP) approach. To assess the normality of the data 

distribution, Kolmogorov-Smirnov test was run. Independent samples t-test was used for assessing between-group 

differences at baseline. For assessing within-group changes, paired samples t-test was applied. Fisher’s exact test 

was used for the assessment of between-group differences of categorical variables. Analysis of covariance 

(ANCOVA) test was used for comparing the two groups at the end of study. We adjusted the analyses for baseline 

values and confounding factors (i.e., age, diabetes duration, administered drugs, BMI, PA, and intake of energy 

and macronutrients). P values of <0.05 were considered statistically significant. 

Results 

General characteristics of trial and dropouts 

Thirty five patients (18 in WP and 17 in placebo groups) completed the trial. The flowchart of the study is shown 

in Figure 1. 

Demographic characteristics 
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As shown in Table 2, at baseline, there were no significant differences between the two groups for age, weight, 

height, BMI, education level, marital status, and PA level. The mean age of the participants was 44.00 years in 

the WP group, and 46.94 years in the placebo group. 

Dietary intakes and physical activity 

As shown in Table 3, intake of energy, protein, carbohydrate, and daily percent of energy from fat were 

significantly decreased in placebo group (P < 0.05). A significantly lower protein intake was observed in the 

placebo group, when compared with the WP group after adjusting for the confounders. There was a significant 

increase in daily percent of energy from protein and a significant decrease in carbohydrate intake in WP group (P 

< 0.05). Within- or between- groups’ changes of the PA (MET-minutes/week) were not significant over the study 

period (Table 3). 

 

Biochemical parameters and blood pressure 

There was no significant difference between groups, for biochemical parameters and systolic blood pressure (SBP) 

as well as diastolic blood pressure (DBP) at baseline of the study (Table 4). As shown in Table 4, FBS was 

significantly increased in WP group (P < 0.05). A significantly higher HbA1C was observed in the WP group, 

when compared with the placebo group after adjusting for confounders and basal values. There was a significant 

increase in HOMA-IR and serum level of insulin in both WP and placebo groups. There were no significant 

within- or between- group changes for lipid profile, SBP, and DBP throughout the study (Table 4). 

Discussion 

Most of the previous clinical trials on WP supplementation examined the effects of short-term (less than one 

week) WP supplementation on glycemic control. We studied the long-term effects of WP in the more natural form 

of bread as a main food items. In present study, we found that daily intake of 20 g WP, as fortified bread, for 12 

weeks had no beneficial effects on indices of glycemic control, lipid profile and blood pressure in 

overweight/obese women with T2DM. Regarding indices of glycemic control, consumption of the fortified bread 

with WPC had no beneficial effect and just led to a significant increase in HbA1C after adjusting for the baseline 

values and confounders.  

Our results are inconsistent with most of the previous short-term interventional studies. Recently, McDonald et 

al. assessed the effects of WP supplementation by four test beverages in the morning of four test days, in adults 

with prediabetes (36). They reported that the lowest glucose area under the curve (AUC) for 0 to 180 minutes was 

after consumption of WP beverage containing 16.5 g WP. In another study, Jakubowicz et al. examined the effects 

of WP drink (consist of 50 g WPC and 250 ml water) for two test days in individuals with well-controlled T2DM; 

they showed lower glucose AUC (0-180 minutes) and higher insulin and C-peptide AUC (0-180 minutes) after 

WP consumption (30). Watson et al. assessed the effects of four different preloads in patients with T2DM and 

reported lower glucose AUC and higher insulin AUC after WP preload (containing 17 g WP) intake (32). Our 

results were in contrast with those short-term interventional trials which, showed improvement of glycemic 

control after WP supplementation. Those short-term intervention studies administered WP supplements in one or 

more test days (acute administration) and reported postprandial amounts of glycemic parameters, while we 

measured serum levels of glycemic parameters in fasting state. So it seems that the discrepancy between the 

findings of our study and mentioned studies might result from the differences in duration of intervention (acute 

or chronic administration) and measurement condition of glycemic parameters in serum (fasting or postprandial). 

In addition to the length of intervention, another reason for the results discrepancies between our study with other 

ones may be due to the differences in type of fortified food.   

There are a few long-term clinical trials which examined the effects of WP supplementation on glycemic control. 

In a 10-week intervention study, Gaffney et al. assessed the effects of a WPI beverage (containing 20 g WPI) in 

men with T2DM (37). Although they reported more reduction in FBS and HOMA-IR after consumption of WP 
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beverage compared to the placebo, they showed likely and possible benefits on FBS, and possible and unclear 

benefits on HOMA-IR in the WP and control groups, respectively.  

It is believed that PA is a remarkable factor concerning glycemic control and insulin sensitivity (38). Since the 

participants of Gaffney et al. study completed 45 high-intensity mixed-mode interval training (MMIT) sessions 

(27 cycling and 18 resistance training sessions) along with consumption of WP or placebo beverages, it seems 

that the high PA level of participants led to better outcomes for glycemic parameters in that study. In addition, the 

nutrients of foods which, were fortified with WP, could affect on metabolic characteristics of the WP. 

In another long-term intervention study, Jakubowicz et al. examined the effects of three different types of 

breakfasts: whey breakfast diet (WBdiet), contained 42 g protein of which 28 g were whey at breakfast; protein 

breakfast diet (PBdiet), contained 42 g protein from various protein sources (eggs, tuna, and soy); and 

carbohydrate breakfast diet (CBdiet), contained 17 g soy protein at breakfast, in adults with T2DM for 12 weeks 

(29). They found that the greatest reduction in FBS and HbA1C was achieved in WBdiet compared to the PBdiet 

and CBdiet. They also reported that the insulin AUC in WBdiet group was higher than PBdiet and CBdiet groups. 

It is shown that weight loss can improve glycemic control and T2DM (39, 40). The differences between the 

findings of our study and Jakubowicz et al.’s study might be related to the higher dose of WP in WBdiet and a 

significant reduction in body weight which was observed in Jakubowicz et al. study. In addition, the HbA1C of 

our study’s participants was in normal range at baseline, so no changes in this parameter after consumption of 

WPC fortified bread is expected. 

Our findings were in agreement with the results of a 2-week crossover clinical trial among 22 patients with T2DM, 

which showed that WP supplementation (21 g WPI before breakfast and 21 g WPI before dinner) led to no 

significant differences in average glucose values (41). Our results were also consistent with the results of a 12-

week before-after study, which assessed the effects of WP supplementation in 31 overweight or obese patients 

with T2DM or impaired fasting glucose (IFG) (42). In that 12-week trial, administration of 20 g WPI before lunch 

and 20 g WPI before dinner resulted in no significant change in glucose markers (glucose, insulin, HbA1c, and 

HOMA-IR). 

The current study showed that consumption of the fortified bread with WPC led to no significant within- or 

between- group changes for lipid profile. Pal et al. conducted a 12-week intervention on overweight/obese 

individuals and demonstrated that WP supplementation significantly lowered fasting lipids (25). The higher dose 

of WP and non-diabetic condition for participants of Pal et al. study are probably related reasons for differences 

between the findings of our study and that study. In other hand, the amounts of lipid profile in participants of our 

study were in normal range at baseline, so it is expected that these parameters would not differ after consumption 

of the fortified bread by WPC. Our findings were also in contrast with the results of two review studies which, 

showed that WP have beneficial effects on lipid profile (43, 44). It seems that high doses (45-75 g) of WP that 

were used in studies, which were assessed in those two reviews, might be the reason of this discrepancy. In a 

recent 3-month intervention study, Derosa et al. administered WPI for individuals with T2DM and found that TG, 

TC, and LDL-C decreased in the WPI group (26). The discrepancies between the results of our study and Derosa 

et al. study might be resulted from the difference in dose of WP. 

In the present study, we found that consumption of the fortified bread with WPC resulted in no significant within- 

or between- group changes for SBP and DBP of the participants. In an acute intervention study, Fekete et al. 

showed that WP supplementation reduced postprandial SBP compared with Ca-caseinate and maltodextrin up to 

5 h post-ingestion, in mildly hypertensive adults, but there was no significant change in postprandial DBP (27). 

Regarding DBP, our result was in line with, while concerning SBP; it was in contrast to the Fekete et al. study. 

This discrepancy between the findings might be related to the differences between the duration of our study (12-

week intervention) and Fekete et al. study (acute intervention). In addition, the SBP and also DBP in participants 

of our study were in normal range at baseline which may be the reason of no significant change of BP in our study, 

while the participants of Fekete et al. study were mildly hypertensive adults. Our findings were in line with the 

results of Yang et al. study on pre- and mildly hypertensive adults. They showed that consumption of 30 g/day 

WP for 12 weeks led to no significant change in SBP and DBP (28). Yang et al. also reported that SPB in WP 
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group was significantly lower than control group, after dividing according to BMI. It seems that this finding might 

be resulted from the effect of body weight on blood pressure. Our results were also in agreement with the results 

of Flaim et al. study. They reported that supplementation with 40 g/day WPI for 12 weeks had no effect on SBP 

and DBP in patients affected by T2DM or IFG (42). 

Strengths and limitations of the study 

To the best of our knowledge, this study appears to be the first long-term RCT that used WP, as fortified whole 

wheat bread, for examining long-term effects of WP on indices of glycemic control, lipid profile and blood 

pressure among overweight/obese women with T2DM. A main strength of our study was that dietary plans were 

provided based on individual characteristics of each patient. In addition, for better monitoring and to increase the 

patients’ motivation we visited the participants every two weeks. Our trial had some limitations including 

subjective assessment of dietary intakes which usually do not represent the real intake accurately. Considering a 

desirable formulation for whole wheat bread fortified by 20 g WPC, we had to recommend a bread which weighted 

about 160 g, for daily consumption; so the patients should not intake other kinds of bread during the intervention 

period and appears that this could have influenced the patients’ adherence after a while. For achievement to 

significant effects on lipid profile, blood pressure and also HbA1C, it might was more desirable that cut offs were 

determined for these parameters at baseline. 

Conclusion 

Based on our findings, daily consumption of 20 g WPC, as fortified whole wheat bread, for 12 weeks had no 

significant beneficial effects on indices of glycemic control, lipid profile and blood pressure in overweight/obese 

women with T2DM. Long term consumption of fortified bread with WPC may cause some undesirable changes 

in some glycemic indices among overweight/obese women with T2DM. Further researches with including a 

control group not receiving any interventions except individualized calorie-restricted diets are recommended for 

more obviously clarify the probable beneficial effects of WP fortified bread’s intake on metabolic parameters in 

individuals with T2DM. 
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Figure 1. Study flow diagram. WP: Whey protein; PP: Per protocol. 

 

Table 1. Composition of WPC fortified and unfortified breads. 

 

Sample of bread 

Energy (kcal/100 

g) 

Carbohydrate (g/100 

g) 

Protein (g/100 

g) 

Fat 

(g/100 g) 

Fiber 

(g/100 g) 

WPC fortified bread 223.7 37.72 14.02 1.86 5.37 

Unfortified bread 251.91 50.14 8.9 1.75 6.14 

WPC: Whey protein concentrate 

 

Assessed for eligibility (n= 250) 

Randomization (n= 48) 

Received allocated intervention 

(WP) 

(n= 23) 

Received allocated intervention 

(placebo) 

(n= 25) 

 

PP: Analyzed (n= 18) PP: Analyzed (n= 17) 

 

Excluded (n= 202) 

- Did not meet the inclusion 

criteria (n= 177) 

- Declined to participate (n= 25) 

 

Discontinued intervention (n= 5) 

- Intestinal disorder after consumption of the bread (n= 1) 

- Aversion of the bread’s taste (n= 1) 

- Frequent travels (n= 1) 

- Unwillingness to continue intervention because of far 

distance from the clinic (n= 1) 

- No return to clinic for final tests (n= 1) 
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Discontinued intervention (n= 8) 

- Administration of insulin by physician (n= 1) 

- Gastric discomfort after consumption of the bread (n= 1) 

- Aversion of the bread’s taste (n= 1) 

- Unwillingness to continue intervention because of 

personal reasons (n= 3) 

- Unwillingness to continue intervention because of 

father’s death (n= 1) 

- Change in dose of the administered drugs (n= 1) 
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Table 2. Baseline characteristics of the study participants. 

 WP (n = 18) Placebo (n = 17) P 

Age (years) 44.00 (6.29) 46.94 (5.17) 0.142a 

Weight (kg) 81.88 (12.84) 80.01 (16.05) 0.706a 

Height (cm) 158.61 (7.70) 158.41 (6.44) 0.935a 

BMI (kg/m2) 32.54 (4.26) 31.66 (5.04) 0.579a 

Marital status    

Single 1 (5.55) 1 (5.88) 1.000b 

Married 16 (88.88) 15 (88.23)  

Divorced or widow 1 (5.55) 1 (5.88)  

Education    

Illiterate 1 (5.55) 0 (0.0) 0.562b 

Diploma and lower 14 (77.77) 12 (70.58)  

Bachelors and higher 3 (16.66) 5 (29.41)  

Physical activity level    

Low (PA < 600 MET-

minutes/ week) 

7 (38.88) 6 (35.29) 0.896b 

Moderate (PA > 600 MET-

minutes/ week) 

7 (38.88) 7 (41.17)  

High (PA > 3000 MET-

minutes/ week) 

3 (16.66) 4 (23.52)  

Drugs for glycemic control 

(Metformin, Diabezide) 

18 (100) 17 (100)  

Drugs for  dyslipidemia 

(Atorvastatin) 

9 (50) 10 (58.82)  

Drugs for hypertension 

(Lozar) 

7 (38.88) 7 (41.17)  

WP: Whey protein; BMI: Body mass index; PA: Physical activity. 

Age, weight, height, and BMI are presented as Mean (SD); PA level and drugs use are presented as number 

(%). In the case of drug use, total number of participants using that drugs are presented. 

a Independent samples t-test. 

b Fisher’s exact test. 
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Table 3. Daily dietary intakes and PA of the study participants throughout the study. 

Variable Period WP (n = 18) Placebo (n = 17) MD (95% CI), P 

Energy (Kcal) Baseline 1673.14 (679.45) 1808.47 (559.88) -19.50 (-551.63, 512.62), 0.941b 

 End 1469.12 (669.76) 1349.57 (463.66) 151.27 (-203.84, 506.39), 0.392c, 0.164d 

 MD (95% CI), Pa -204.02 (-587.31, 179.26), 0.276 - 458.89 (-700.83, -216.95), 0.001  

Protein (g) Baseline 60.73 (27.40) 68.47 (18.04) 7.74 (-8.31, 23.80), 0.334b 

 End 62.14 (30.96) 51.46 (19.83) 13.13 (- 4.67, 30.95), 0.143c, 0.015d 

 MD (95% CI), Pa 1.41 (-15.91, 18.73), 0.865 -17.01 (-28.88, -5.13), 0.008  

Protein (Percent of energy) Baseline 13.55 (3.43) 15.23 (2.92) 1.67 (- 0.52, 3.88), 0.130b 

 End 16.33 (2.78) 15.00 (2.91) 1.39 (- 0.66, 3.46), 0.178c, 0.222d 

 MD (95% CI), Pa 2.77 (0.74, 4.81), 0.010 - 0.23 (-2.44, 1.97), 0.824  

Carbohydrate (g) Baseline 303.52 (142.66) 318.45 (101.84) 14.93 (-70.77, 100.63), 0.725b 

 End 234.94 (97.94) 221.46 (74.54) 18.52 (-35.15, 72.20), 0.487c, 0.584d 

 MD (95% CI), Pa - 68.58 (-134.44, -2.72), 0.042 - 96.99 (-141.51, -52.47), < 0.001  

Carbohydrate (Percent of energy) Baseline 65.94 (9.57) 69.11 (7.49) 3.17 (-2.76, 9.11), 0.285b 

 End 62.61 (8.00) 64.64 (6.66) -1.59 (- 6.78, 3.58), 0.535c, 0.743d 

 MD (95% CI), Pa -3.33 (-8.27, 1.61), 0.173 - 4.47 (-10.07, 1.12), 0.110  

Fat (g) Baseline 37.94 (22.58, 58.87) 29.06 (17.49, 40.54) - 0.08 (- 0.28, 0.10), 0.368b 

 End 31.98 (18.61, 68.19) 26.78 (18.72, 45.79) - 0.005 (- 0.17, 0.16), 0.950c, 0.376d 

 MD, Pa -5.96, 0.439 -2.28, 0.945  

Fat (Percent of energy) Baseline 20.50 (9.06) 15.64 (6.14) - 4.85 (-10.21, 0.50), 0.74b 

 End 21.05 (8.03) 20.35 (5.40) -1.08 (-5.68, 3.50), 0.633c, 0.417d 

 MD (95% CI), Pa 0.55 (-3.67, 4.78), 0.785 4.70 (0.94, 8.46), 0.017  

Fiber (g) Baseline 14.56 (10.01, 22.10) 15.43 (10.94, 28.74) 0.05 (- 0.12, 0.23), 0.539b 

 End 18.62 (10.36, 22.08) 13.58 (7.83, 24.39) 0.009 (- 0.17, 0.19), 0.925c, 0.935d 

 MD, Pa 4.06, 0.837 -1.85, 0.355  
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Table 3. Daily dietary intakes and PA of the study participants throughout the study. 

Variable Period WP (n = 18) Placebo (n = 17) MD (95% CI), P 

PA (MET-minutes/week) Baseline 685.50 (267.50, 2571.00) 840.00 (259.00, 2939.75) 0.12 (- 0.61, 0.86), 0.732b 

 End 1071.00 (329.00, 2338.87) 1077.00 (675.00, 1968.00) - 0.06 (- 0.38, 0.26), 0.709c, 0.397d 

 MD, Pa 385.5, 0.374 237, 0.336  

WP: Whey protein; PA: PA; METs: Metabolic equivalent tasks (MET-minutes/ week.) 

Mean (SD) and Mean difference (95% CI) are presented for normally distributed data; Median (25 th and 75th percentiles) and median differences are presented for data not 

normally distributed (fat, fiber, and PA). Not normally distributed data are analyzed after log transformation. 
a Paired samples t-test. 
b Independent samples t-test. 
c ANCOVA test, adjusted for baseline values (Model 1). 
d ANCOVA test, adjusted for baseline values, age, diabetes duration, drugs, changes in BMI, intake of energy and macronutrients and PA (Model 2). 

 

Table 4. Biochemical parameters and blood pressure of the study participants throughout the study. 

Variable Period WP (n = 18) Placebo (n = 17) MD (95% CI), P 

FBS (mg/dl) Baseline 154.50 (73.02) 127.82 (32.03) -26.67 (- 65.87, 12.51), 0.175b 

 End 178.50 (67.78) 131.35 (55.26) 24.27 (-3.25, 51.80), 0.082c, 0.452d 

 MD (95% CI), Pa 24.00 (4.37, 43.62), 0.019 3.52 (-16.38, 23.44), 0.712  

HbA1C (%) Baseline 6.38 (1.46) 5.71 (1.00) - 0.67 (-1.54, 0.19), 0.123b 

 End 7.26 (1.89) 5.98 (1.17) 0.87 (- 0.14, 1.88), 0.090c, 0.034d 

 MD (95% CI), Pa 0.87 (- 0.06, 1.80), 0.066 0.27 (- 0.18, 0.73), 0.224  

Insulin (μIU/mL) Baseline 22.45 (5.75, 34.50) 16.30 (4.80, 31.80) - 0.05 (- 0.35, 0.24), 0.697b 

 End 44.30 (35.50, 50.95) 38.30 (31.50, 54.90) 0.006 (- 0.13, 0.14), 0.924c, 0.484d 

 MD, Pa 21.85, 0.004 22.00, 0.001  

HOMA-IR Baseline 6.92 (2.35, 11.59) 5.31 (1.49, 9.54) - 0.11 (- 0.40, 0.18), 0.454b 

 End 20.45 (10.60, 28.00) 11.94 (8.64, 19.27) 0.14 (- 0.03, 0.32), 0.116c, 0.168d 

 MD, Pa 13.53, 0.001 6.63, 0.002  
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Table 4. Biochemical parameters and blood pressure of the study participants throughout the study. 

Variable Period WP (n = 18) Placebo (n = 17) MD (95% CI), P 

TG (mg/dl) Baseline 149.22 (57.97) 138.64 (53.94) -10.57 (- 49.14, 27.99), 0.581b 

 End 179.33 (80.91) 157.88 (76.52) 10.83 (-27.95, 49.63), 0.573c, 0.406d 

 MD (95% CI), Pa 30.11 (-2.92, 63.14), 0.071 19.23 (-1.29, 39.76), 0.064  

TC (mg/dl) Baseline 151.05 (32.46) 145.64 (35.59) -5.40 (-28.81, 17.99), 0.641b 

 End 165.61 (48.36) 141.29 (36.65) 22.28 (- 6.59, 51.17), 0.126c, 0.130d 

 MD (95% CI), Pa 14.55 (-5.58, 34.69), 0.146 - 4.35 (-30.98, 22.27), 0.733  

HDL-C (mg/dl) Baseline 45.44 (8.61) 42.76 (10.48) -2.67 (-9.26, 3.90), 0.413b 

 End 50.50 (11.76) 45.35 (11.16) 4.05 (-3.57, 11.68), 0.287c, 0.489d 

 MD (95% CI), Pa 5.05 (- 0.83, 10.94), 0.088 2.58 (-3.85, 9.03), 0.407  

LDL-C (mg/dl) Baseline 77.89 (25.05) 78.98 (29.36) - 0.63 (-19.58, 18.30), 0.946b 

 End 85.24 (36.86) 67.01 (32.86) 12.22 (-12.29, 36.73), 0.318c, 0.392d 

 MD (95% CI), Pa 3.47 (- 11.74, 18.70), 0.636 - 8.37 (- 31.68, 14.93), 0.457  

SBP (mmHg) Baseline 120.00 (13.71) 116.61 (14.97) -3.38 (-13.24, 6.48), 0.490b 

 End 116.02 (19.91) 115.29 (12.08) - 0.714 (-11.57, 10.14), 0.894c, 0.674d 

 MD (95% CI), Pa -3.97 (-13.29, 5.35), 0.381 -1.32 (- 9.53, 6.88), 0.737  

DBP (mmHg) Baseline 74.27 (8.58) 72.76 (3.19) -1.51 (- 6.01, 2.99), 0.499b 

 End 72.86 (4.37) 71.73 (3.37) 1.11 (-1.64, 3.87), 0.417c, 0.787d 

 MD (95% CI), Pa -1.41 (- 6.13, 3.30), 0.535 -1.02 (-3.50, 1.44), 0.391  

WP: Whey protein; FBS: Fasting blood sugar; HbA1C: Glycosylated hemoglobin A1C; HOMA-IR: Homeostatic model assessment for insulin resistance; TG: triglyceride; TC: total 

cholesterol; HDL-C: High-density lipoprotein cholesterol; LDL-C: Low-density lipoprotein cholesterol; SBP: Systolic blood pressure; DBP: Diastolic blood pressure. 

Mean (SD) and Mean difference (95% CI) are presented for normally distributed data; Median (25 th and 75th percentiles) and median differences are presented for data not normally 

distributed (insulin, HOMA-IR). Not normally distributed data are analyzed after log transformation. 
a Paired samples t-test. 
b Independent samples t-test. 
c ANCOVA test, adjusted for baseline values (Model 1). 
d ANCOVA test, adjusted for baseline values, age, diabetes duration, drugs, changes in BMI, intake of energy and macronutrients and PA (Model 2). 
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دانشگاهی گروه پژوهشی کیفیت و ایمنی مواد غذایی، پژوهشکده علوم و فناوری مواد غذایی جهاد  -2
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 چکیده 

ای از کننده قسمت عمدههای غذایی تأمینترین نقش در تغذیه افراد جامعه دارند. این فراوردههای آردی مهمنان و فراورده

های بیشتر و قابلیت هضم  درصد املاح، پروتئین و ویتامیناز  دار  های سبوسنانکالری و ترکیبات مورد نیاز بدن هستند.  

بوس به آرد و نان به دلیل داشتن مقدار قابل توجهی اسید فیتیک که مانع جذب عناصر  اما افزودن س.  ندبالاتری برخوردار

، مورد تردید است. بنابراین هدف از انجام این تحقیق کاهش اسیدفیتیک شودمیمعدنی مهم )آهن، کلسیم، روی و غیره(  

ساعت(، استفاده   18و  6س در آب سرد )سبوس و افزودن آن به خمیر و نان بربری بود. بدین منظور از تیمار خیساندن سبو

درصد( جهت کاهش میزان اسید فیتیک سبوس استفاده شد و در  4و  2درصد( و افزودن آرد مالت ) 10و  5از خمیر ترش )

نهایت سبوس حاصل به آرد اضافه و نان پخت گردید. نتایح نشان داد که تمام تیمارها  سبب کاهش میزان اسید فیتیک در 

 4دار نسبت به شاهد کاهش کاهش یافت. کمترین میزان اسیدفیتیک در خمیر و نان مربوط به تیمار حاوی  وسهای سبنان

  10های حاوی زند، نمونه درصد آرد مالت به خواص کیفی نان لطمه می 4درصد پودر مالت مشاهده شد. اما چون استفاده از 

 گردد.  های این پژوهش معرفی میه درصد آرد مالت به عنوان بهترین نمون 2درصد خمیرترش یا 
 

 سبوس گندم، اسید فیتیک، خیساندن، خمیر ترش، آرد مالت.  واژگان کلیدی:
 

 مقدمه 

های بیشتر و قابلیت هضم  دار به دلیل داشتن سبوس از درصد املاح، پروتئین و ویتامینهای تهیه شده از آرد سبوس نان

  مصرف  دهدمی نشان سلامتی  با مرتبط هایسازمان از بسیاری  سوی از گرفته صورت مطالعاتبالاتری برخوردار هستند.  

 به ابتلا خطر کاهش  شیرین، دیابت درمان چاقی، کاهش نظیر سلامتی و ایتغذیه مفید اثرات  دارای خوراکی فیبرهای

 یا سبوس  خوراکی فیبر گرم  35تا  20روزانه مصرف دلیل همین . بهباشندمی کولون  سرطان و عروقی و قلبی هایناراحتی

 Anderson et al, 2009; Rohman et al, 2014; Nagendra)  شودمی پیشنهاد المللیبین نظارتی هایگروه از  بسیاری  سوی  از

et al, 2011 .)  افزودن آن به آرد و نان به دلیل داشتن مقدار قابل توجهی اسید  ای سبوس باید گفت  با تمام فواید تغذیه

غیره(   و  روی  کلسیم،  )آهن،  عناصر معدنی مهم  مانع جذب  است.  شودمیفیتیک که  تردید  مورد   ،Hallberg   و همکاران

( در تحقیقات بالینی خود میزان جذب آهن در صورت استفاده از سبوس گندم را بررسی نمودند. این محققان دلیل  2010)

( به مطالعه تأثیر اسید فیتیک و اسید 2002)  Crayو    Glahnکاهش در جذب آهن را اسید فیتیک بالای سبوس دانستند.  

گرفتند که در انسان آهن موجود در هم خون نسبت به آهن غیر هم بیشتر توسط تانیک را بر جذب آهن پرداختند و نتیجه 

های با اسید فیتیک بالا است. برای  خونی فقر آهن در اثر استفاده از رژیم که این دلیل ایجاد کم  شودمیاسید فیتیک درگیر  

mailto:Shivasheikholeslami@yahoo.com
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مله خیساندن سبوس در آب سرد کاهش اسیدفیتیک موجود در سبوس گندم جهت افزودن به نان راهکارهای مختلفی از ج

به بررسی تأثیر خیساندن، فرایند هیدروترمال    (1387و استفاده از خمیرترش و آرد مالت پیشنهاد شده است. دیدار و همکاران )

و تخمیر با خمیرترش بر کاهش اسیدفیتیک پرداختند. فرایند خیساندن سبوس، فرایند هیدروترمال و استفاده از خمیرترش  

( به افزودن آرد مالت سورگوم در  2005و همکاران )  Idris  درصد اسیدفیتیک نان شد.   45و    35،  31باعث کاهش    به ترتیب

آرد سورگوم به این نتیجه رسیدند که جذب بیولوژیکی عناصرمعدنی نظیر روی، آهن و غیره از آرد سورگوم افزایش یافت.  

یل وجود آنزیم فیتار در مالت بود که توانست اسیدفیتیک را این محققان گزارش کردند افزایش جذب عناصر معدنی به دل

تر شد میزان  کنندگی آن بر عناصر معدنی جلوگیری کند. هرچه زمان تهیه مالت و انکوباسیون آن طولانیتجزیه و از اثر کلات 

و همکاران   EL Hagشد.  فیتاز و فعالیت آن افزایش و تأثیر آن بر تجزیه اسیدفیتیک و بالطبع جذب بیولوژیک عناصر بیشتر

( استفاده از خمیرترش جهت تخمیر نان را عاملی مؤثر بر کاهش اسیدفیتک دانستند. براساس نتایج بدست آمده  2002)

  9/59ساعت    14ساعت اولیه مشاهده شد. این در حالی بود که میزان اسید فیتیک طی    4کاهش چشمگیر اسیدفیتیک در  

گزارش کردند،    pHعلت کاهش اسیدفیتیک در نتیجه استفاده از خمیرترش را کاهش  درصد کاهش یافت. این پژوهشگران  

شرایط را جهت فعالیت آنزیم فیتاز مهیا نمود. بنابراین در این پژوهش تیمارهای مختلف مانند خیساندن    pHزیرا کاهش  

یتیک نان به کار گرفته و  سبوس در آب سرد، استفاده از خمیرترش و افزودن آرد مالت گندم جهت کاهش میزان اسیدف

 سرانجام خواص خمیر و نان ارزیابی شد.  

 هامواد و روش

 مواد

گندم از واریته فلات از مرکز تحقیقات کشاورزی و منابع طبیعی خراسان رضوی و  مخمر خشک فعال از شرکت ایران ملاس 

ها از شرکت مرک خریداری تهیه شد. سایر مواد از جمله روغن مایع و نمک از بازار و مواد شیمیایی مورد استفاده در آزمایش

 شد.  

 تهیه نان بربری 

  250سپس خمیر به قطعات . دقیقه در ظرف خمیر جهت انجام تخمیر اولیه نگهداری شد  60به مدت  خمیر به صورت توده

گراد به منظور طی شدن تخمیر ثانویه، قرار گرفت و در  درجه سانتی  30دقیقه در دمای    15گرمی تقسیم و چانه به مدت  

درجه سانتی   220ایی در فر گردان با حرارت  دقیقه تخمیر نه  10نهایت به کمک دست به شکل نان بربری درآمد و پس از  

گرم مخمر خشک فعال و    5گرم نمک،    10گرم آب،    600گرم آرد،    1000فرمول تهیه نان عبارت بود از:    گراد پخت گردید. 

ام به  پیپی  50های آمیلاز و زایلاناز به میزان  گرم  روغن. لازم به ذکر است از سه درجه استخراج آرد استفاده شد و آنزیم  10

 ها افزوده شد.  نمونه 

 خیساندن سبوس

ها  ساعت در دمای اتاق نگهداری شد. نمونه 18و  6)وزنی/حجمی( با آب مخلوط و به مدت  10به  1نمونه سبوس به نسبت 

درصد به خمیر اضافه شد )دیدار و    4زده شد. سبوس سبوس فراوری شده به میزان  طی مدت خیساندن به طور مداوم بهم

 (.1387همکاران، 

 تهیه آرد مالت 

روز    3-4درصد به مدت    95گراد، رطوبت نسبی  درجه سانتی  17های گندم پس از خیساندن در اتاقک رشد در دمای  نمونه 

اتاقک رشد، گندممتر رسید. پس از خروج نمونهمیلی  4ها به حدود  قرار داده شدند تا طول جوانه در اکثر دانه از  های  ها 

درجه    65ساعت به    2ساعت خشک شد. سپس دما طی    24گراد به مدت  درجه سانتی  45در دماهای در دمای  زده  جوانه 

ها با آسیاب به آرد تبدیل شدند  چهساعت در این دما قرار گرفتند. پس از حذف ریشه  5ها به مدت گراد رسید و نمونهسانتی

درصد در مرحله تهیه خمیر و در مخلوط کن به خمیر    4و    2(. آرد مالت تهیه شده در دو سطح  1390)یقبانی و همکاران،  

 اضافه شد.  
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 تهیه خمیرترش 

دقیقه زمان تخمیر به  240درصد مخمر با هم مخلوط شدند و به مدت    2درصد نمک و    3قسمت آب،  50قسمت آرد،    100

 سازی به خمیر افزوده شد.  آماده  درصد در مرحله 10و    5(. از این خمیرترش  1391الاسلامی و همکاران،  طول انجامید )شیخ

 های آرد و سبوس ویژگی 

 ,AACC 1999، پروتئین با روش  AACC 1999, 08-01، خاکستر با روش  AACC 1999, 44-16رطوبت با استفاده از روش  

 استفاده شد.  AACC 1999, 56-81Bو عدد فالینگ  AACC 1999, 38-11، گلوتن و گلوتن ایندکس  44-12

 گیری اسیدفیتیک آرد، خمیر و آرد  اندازه 

 (.  Thompson &Erdman, 1983اندازه گیری اسیدفیتیک به روش رنگ سنجی با معرف وانادو مولیبدات تعیین شد )

 خمیر  pHگیری اندازه 

میلی لیتر آب مقطر با استفاده از همزن مغناطیسی به   91گرم از خمیرمایه با    19پس از سپری شدن زمان تخمیر معین،  

 (.  1391الاسلامی و همکاران، متر خوانده شد )شیخ pHدقیقه به صورت سوسپانسیون با  3مدت 

 آنالیز آماری 

جهت تجزیه و تحلیل آماری نتایج استفاده    Mini-Tab17رم افزار  از ن.  طرح آماری مورد استفاده یک طرح کاملاً تصادفی بود

 درصد مقایسه گردید.   5در سطح  توکیتکرارها با استفاده از آزمون  شد. میانگین
 

 یافته ها 

 های آرد و سبوس ویژگی 

( میزان رطوبت آرد از سبوس بیشتر بود. همچنین نتایج بیانگر آن بود که میزان 1دهد )جدول  همانطور که نتایج نشان می

 پروتئین، خاکستر و اسیدفیتیک سبوس بیشتر از آرد بود. 

 خصوصیات آرد و سبوس  -1جدول 

 سبوس   آرد نوع ترکیب  

 11 5/14 رطوبت )درصد( 

 - 2/13 پروتئین)درصد( 

 6 712/0 خاکستر)درصد( 

 - 5/29 گلوتن مرطوب )درصد( 

 - 94/72 اندیس گلوتن)درصد( 

 26/854 40/378 گرم( 100گرم در  اسیدفیتیک )میلی

 - 550 عدد فالینگ )ثانیه( 
 

 

pH  خمیر 

فعالیت بهینه آنزیم فیتاز    pHنمونه شاهد از تمام تیمارها بیشتر بود و در دامنه    pH  شودمیمشاهده    2همانطور که در جدول  

کاهش    pHنمونه شاهد کمتر بود. با افزایش زمان خیساندن    pHنمونه حاوی سبوس خیسانده شده نسبت به    pHقرار نداشت.  

خمیر کاهش یافت و با افزایش درصد آن، نیز این کاهش    pHبا استفاده از آرد مالت میزان    قرار نداشت.  pHیافت اما در دامنه  

 روند صعودی پیدا کرد. 
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 خمیر   pHمیزان   -2جدول 
 pH سطوح  تیمارها

 84/5 - شاهد )حاوی سبوس بدون تیمار( 

 نمونه حاوی سبوس خیسانده شده 
 80/5 ساعت   6

 68/5 ساعت 18

 ترش نمونه حاوی خمیر  
 39/5 درصد  5  

 08/5 درصد  10

 نمونه حاوی آرد مالت 
 56/5 درصد  2

 58/5 درصد  4

 میزان اسیدفیتیک خمیر و نان 

دهد بیشترین میزان اسیدفیتیک دهنده اسیدفیتیک خمیر و نان است. همانطور که نتایج نشان میبه ترتیب نشان  2و    1شکل  

درصد آرد مالت مشاهده شد. کاهش اسیدفیتیک    4در خمیر و نان شاهد و کمترین میزان آن در نمونه خمیر و نان حاوی  

درصد و با استفاده از    60درصد، در روش استفاده از خمیرترش تا    40  نان در روش استفاده از سبوس خیسانده شده حدود 

 درصد رسید.   70آرد مالت به 

 
 اسید فیتیک خمیر میزان  -1شکل 

 داری ندارند. تفاوت معنی P<0.05حروف مشابه از نظر آماری در سطح 
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 اسید فیتیک نان میزان  -2شکل 

 داری ندارند. وت معنیتفا P<0.05حروف مشابه از نظر آماری در سطح 

 بحث

های آلورون است که همراه با سبوس در  بیشتر بودن اسیدفیتیک سبوس نسبت به آرد به دلیل تجمع این ترکیب در لایه 

،  66/837های نوع روشن، قدس و مهدوی به ترتیب  های سبوس گندم در واریته آسیاب جدا می شوند. میزان اسیدفیتیک نمونه 

(. هدف از افزودن آرد مالت، وجود 1385ست )صداقتی و همکاران،  گرم گزارش شده ا  100میلی گرم در    874و    66/861

کند و کیفیت نان حاصل را نیز از طریق افزایش فعالیت آمیلازی آنزیم فیتاز در آن است که به تجزیه اسیدفیتیک کمک می

پذیر خواهد  بوس توجیه بخشد. میزان خاکستر سبوس بیش از آرد است که با توجه به میزان بالای مواد معدنی در سبهبود می

بود. میزان رطوبت آرد از سبوس بیشتر بود که سبوس پس از تعدیل رطوبت مجددا به آرد اضافه شد تا رطوبت نهایی آرد  

می افزایش  سبوس،  افزایش  اثر  در  معدنی  مواد  میزان  اگرچه  بنابراین  نکند.  پیدا  سطح  تغییری  نسبت  همان  به  ،اما  یابد 

خمیر عاملی است که مستقیما با تجزیه اسیدفیتیک   pH(.  1391الاسلامی و همکاران،  رود )شیخیاسیدفیتیک در آن بالا م

  4بین    pHترین عامل کاهش اسیدفیتیک آنزیم فیتاز است و این آنزیم حداکثر فعالیت خود را در  در ارتباط است. زیرا مهم

الاسلامی و جمالیان  خمیر  بیشتر خواهد بود )شیخ    pH   به طور کلی هرچه میزان سبوس آرد بیشتر باشد،دهد.  نشان می  5تا  

ها نسبت داد  ها و آنزیمبه فعالیت بیشتر لاکتو باسیل  توانمیدر اثر خیساندن و افزایش زمان آن را    pHکاهش  (.  1383،  

که به دلیل    به میزان قابل توجهی کاهش یافت   pHدر صورت استفاده از خمیر ترش،  (.  1391)شیخ الاسلامی و همکاران،  

بیشتر شد که به میزان فعالیت بهینه آنزیم     pHشرایط تخمیر و اسیدی شدن خمیر بود. با افزایش درصد خمیرترش کاهش  

، خمیر ترش و تخمیر خود به  ( با تخمیر سبوس توسط مخمر2002و همکاران )  Lopezبراساس گزارش  فیتاز نزدیک بود.  

در نتیجه افزودن   pH بود. کاهش   6و  5/4،  9/5دقیقه به ترتیب معادل  300به مدت  pH ساعت تغییرات  4خود به مدت 

(. خیساندن در کاهش میزان اسیدفیتیک گندم Liang et al, 2008)آرد مالت به خمیر به دلیل تشدید فرایند تخمیر است  

ت و رطوبت فعالیت بیشتری را انجام مؤثر است که دلیل احتمالی آن فعالیت فیتاز آندوژنی است که در این شرایط حرار

(. علت  1387دهد. در مرحله خیساندن، پدیده دیفوزیون نیز در کاهش میزان اسیدفیتیک مؤثر است )دیدار و همکاران،  می

کاهش اسیدفیتیک در نتیجه افزودن پودر مالت به دلیل افزایش فعالیت آنزیم فیتاز و وجود آن در آرد مالت و آرد جوانه زده  

بهینه    pHبه    pHکاهش اسیدفیتیک در نتیجه افزودن خمیر ترش به دلیل نزدیک شدن  (.  Idris et al, 2005ت است )غلا

(. به طور کلی، قسمت اعظم کاهش اسیدفیتیک در فرایند  1391الاسلامی و همکاران،  جهت فعالیت آنزیم فیتاز است )شیخ
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 Kelbessnو فرایند پخت تأثیر ناچیزی بر کاهش اسیدفیتیک دارد )درصد(    75تهیه نان مربوط به مرحله اولیه تخمیر است )

& Narasimha, 2005  با افزایش دمای پخت و کاهش زمان آن، میزان کاهش اسیدفیتیک بیشتر شد. این کاهش را می .)

ست. دمای بالای  درجه سانتی گراد ا  50-55توان با فعالیت آنزیم فیتاز توجیه نمود. دمای بهینه جهت فعالیت آنزیم فیتاز  

پخت باعثمی شود تا آنزیم حین پخت غیرفعال شود. در صورت پائین آمدن دمای پخت و نرسیدن حرارت به مغز نان، فعالیت  

 اندک آنزیم فیتاز ادامه می یابد که باعث هیدرولیز اسیدفیتیک و کاهش آن می شود.  
 

 گیری نتیجه

های ضدتغذیه ای  استفاده کرد تا هم از خواص مفید تغذیه ای آن بهره برد و هم از زیانبرای اینکه بتوان از سبوس در نان  

یابد که  خیساندن سبوس در آب میزان اسید فیتیک آن کاهش می  آن جلوگیری کرد باید راهکارهایی را در پیش گرفت. با

افه شود علاوه بر کاهش اسید فیتیک درصد اض  2ساعت است. آرد مالت اگر به میزان    18بهترین حالت خیساندن به مدت  

خمیر و در نتیجه   pHدرصد استفاده شود سبب کاهش  10بخشد. خمیرترش اگر به میزان خواص کیفی نان را نیز بهبود می

پذیر نیست. اما در صورت  شود. در نهایت باید گفت تجزیه کامل اسید فیتیک سبوس امکانتجزیه بیشتر اسید فیتیک می

 رسد.  درصد می 70د مالت این کاهش به استفاده از آر
 

 منابع 

(. تأثیر روشهای مختلف خیساندن،  1387دیدار، ز.، سیدین اردبیلی، س. م.، میزانی، م.، حدادخداپرست، م. ح. و قائمی، ع. )

 .  2-13، صفحات 3، شماره 5هیدروترمال و تخمیر در کاهش اسیدفیتیک سبوس گندم. علوم غذایی و تغذیه، دوره 

های کیفی نان بربری. مجله تحقیقات مهندسی  (. مقایسه تأثیر آرد مالت گندم و جو بدون پوشینه بر ویژگی1390انی، م. )یقب

 . 41-50، صفحات 2، شماره 12کشاورزی، دوره 

(. تأثیر افزودن سبوس خیس شده، آرد مالت گندم و خمیرترش بر کاهش اسیدفیتیک  1391الاسلامی، ز. و کریمی، م. )شیخ

 . 97-108، صفحات 2، شماره 13ان بربری. مجله تحقیقات مهندسی کشاورزی، جلد ن

(. بررسی میزان اسید فیتیک در آرد، خمیر نان سنگ و لواش ماشینی. مجله علوم و  1383الاسلامی، ز. و جمالیان، ج .) شیخ

 . 185-192. 2. شماره 7فنون کشاورزی و منابع طبیعی. سال 

(. بررسی فعالت آنزیم فیتاز در سه رقم گندم و تأثیر تیمارهای تخمیر هیدارتاسیون 1385شاهدی، م. و کدیور، م. )صداقتی، م.،  

 دهی به آن. دومین همایش و نمایشگاه بزرگ صنایع غذایی. گرم و حرارت 
Anderson, J.W., Baird, P., Davis Jr, R.H., Ferreri, S., Knudtson, M., Koraym, A., Waters, V. & Williams, C.L. 

(2009). Health benefits of dietary fiber. Nutrition Reviews.n67(4):188-205. 

EL Hag , M. E., EL Tiany, A. H. & Yousif, N. E. (2002). Effect of fermentation on anti nutritional factors 

content of pearl millet. Journal of Nutrition. 6(5):463-467. 

Glahn, R. p. & Cray M. W. (2002). Inhibition of iron uptake by phytic acid, tannic acid,and zncl2: studies using 

and In vitro digestion/caco-z cell model. Journal of Agricultural and Food Chemistry. 50(2).390-395. 

Hallberg, C., Brune, M. & Rossander,L. (2010). Iron absoption in man: ascorbic acid and dose. Dependent. 

Inhabition by phytate. The American Journal of Clinical Nutrition, 49: 140-144. 

Idris, W. H., Hassan, A, B., Babiker , E. & Tinay, A. H. E. (2005). Effect of malt pretreatment on antinutritional 

factors and HCl extractability of minerals of sorghum cultivars.Pakistan Jounal of Nutrition . 4(6) :396-

401.  

Kelbessa, U. & Narasimha, H. V. (2005). Traditional sour dough bread  (Difo Dabbo) making: I. Effects on 

phytic acid destruction. The Ethiop Journal of Health Development.167-174. 

Liang, J., Zhing Han, B., Naut, R. &Hamer, J .R. (2008). Effects of soaking, germination and fermentation on 

phytic acid, total and in vitro soluble zinc in brown rice. Food Chemistry.110(4) : 821-828. 

Lopez, H., Leenhardt,  F., Coudray, C. & Remesy, C. (2002). Minerals and phytic acid interaction. Journal of 

Food Science and Technology. 37:727-759. 

Nagendra Prasad, M.N., Sanjay, K.R., Shravya Khatokar, M., Vismaya, M.N. & Nanjunda Swamy, S. (2011). 

Health benefits of rice bran a review. Journal of Nutriyion and Food Science. 1:1-3. 

Rohman,A., Helmiyati, S. Hapsari M. & Setyaningrum, D.L. (2014). Rice in health and nutrition: mini review. 

International Food Research Journal 21(1):13-24. 



 ارائه شده بصورت مقاله کامل مقالات 

 985  های کلیدی و مقالات ارائه شده                                                                                                  فصل سوم: سخنرانی

 

 

Reduction of the phytic acid of wheat bran and adding it to Barbari 

bread 

(Production of healthy bread) 
 

1, Mahdi Karimi2, Bahareh Sahraiyan1*Zahra Sheikholeslami 

 

1- Associate professor of Agricultural Engineering Research Department, Khorasan Razavi Agricultural and 

Natural Resources Research and Education Center, AREEO, Mashhad, Iran. 

2- Food Quality and Safety Research Department, ACECR, Khorasan Razavi Branch, Mashhad, Iran. 

 

 ikholeslami@yahoo.comShivasheEmail:  

 

Abstract 

Bread and bakery products play the most important role in the nutrition of society. These products provide 

most of the calories and compounds needed by the body. Whole meal breads have higher percentage of 

minerals, protein and vitamins and higher digestibility. However, adding bran to flour and bread is doubtful 

due to the presence of a significant amount of phytic acid, which prevents the absorption of important mineral 

(iron, calcium, zinc, etc.). Also, the aim of this study soaking wheat bran (6 and 18 hours) in water, and adding 

sourdough (5 and 10 %) or malt powder (2 and 4%) were tested for their effects on reducing phytic acid. Results 

showed that all treatments significantly reduced phytic acid in dough and bread over the control. The lowest 

and highest phytic acid contents were for 4% malt powder and the control, respectively. The use of 4% malt 

powder, however, damaged bread quality, thus, 10% sourdough and 2% malt powder were selected as the best 

treatments. 

Keywords: Wheat bran, Phytic acid, Soaking, Sourdough, Malt powder. 
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 چکیده 

  ط ی . انتقال حرارت از مح شودمی فیانتقال همزمان گرما و جرم تعر قیحذف رطوبت از طر ندیفرآیک کردن به عنوان خشک 

کردن منجر به افزایش ماندگاری محصول، کاهش  فرایند خشک.  شودمیسطح  از  رطوبت    ریمنجر به تبخ   یی اطراف به مواد غذا

کردن یک . خشک شودمیهای انبارداری، عرضه محصول در خارج از فصل تولید و ...  های حمل و نقل، کاهش هزینه هزینه

درصد کاهش    6-4ه به حدود  درصدی پسته تاز  40مرحله مهم در فرآوری پسته است و در طی این فرایند میزان رطوبت  

های سمی آنها در طی رشد و مرحله پس از برداشت ها و متابولیتترین چالش پسته، آلودگی آن به برخی قارچیابد. متداولمی

کردن تابع عوامل مختلفی از جمله دمای گردد. زمان خشکاست که در نهایت منجر به تولید و تجمع آفلاتوکسین در آنها می

انتخاب روش کن، رطوبت نسبی محیط، رطوبت اولیه پسته، مرحله خشک هوای خشک  کردن و روش خشک کردن است. 

کردن این محصول پرمصرف و با ارزش حائز اهمیت است که در این میان تاثیر دما از سایر پارامترها بر  مناسب در خشک

 های کیفی محصول نهایی بیشتر است. ویژگی

 های کیفی، آلودگی قارچیویژگیکردن، پسته، خشک واژگان کلیدی:

 
 مقدمه 

خاطر ارزش ه  ب  ی جهان است و در سطح جهان  و  های درختی در منطقهترین آجیلاز محبوب   ( یکی.Pistacia vera Lپسته )

شده، برشته و  خشک  ، تازهبه صورت  به طور معمول پسته    .باشدمطرح می  یاقتصاد  تیو اهم   ی حس  هایویژگی  ،ایتغذیه

اقدامات    .شودمیمصرف  شده از جمله کره پسته  چنین به صورت فرآوری دار شده، استفاده در محصولات غذایی دیگر و همطعم

به    دی پسته با . نمایدیکمک م های کیفی آنبندی و نگهداری به حفظ ویژگیفرآوری، بسته برداشت، مناسب در مرحله رشد، 

  ی هاو واکنش  ها از رشد کپک  یریجلوگ  یبرانگهداری گردد تا شرایط    مناسب  طیو در شرا  رآوریف  ، پس از برداشت  سرعت

 . (Kashaninejad and Tabil, 2011)فراهم نگردد  ویداتیاکستند شدن نامطلوب مانند  ییایمیش

درصد یا نگهداری در   70-65درجه سلسیوس و رطوبت نسبی  10تا 0شرایط بهینه برای انبارداری توده پسته در دمای بین 

درصد منجر به بیشترین ماندگاری    32درجه سلسیوس( و رطوبت نسبی کمتر از    15درجه سلسیوس )دمای    10دمای بالاتر از  

های  بالاتری دارد که این موضوع منجر به حداقل تغییرات در شاخص   گردید. پسته با محتوای رطوبت تک لایه ماندگاری

های مخرب در پسته به ویژه  گردد. دماهای نگهداری بالاتر و زمان نگهداری بیشتر باعث تسریع واکنشکیفی لیپیدها می
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بندی و نفوذپذیری آنها  های قبلی نشان داده است که نوع بستهپژوهش  نیهمچن(.  Tavakolipour, 2015)  شودمیلیپیدها  

 .(Shakerardekani and  Karim,  2013)د در ماندگاری پسته موثر باشد توانمیبه گازهای اتمسفری و رطوبت 

ایکوتوکسینی است های سمی آنها است. آفلاتوکسین تنها م ها و متابولیتترین چالش پسته آلودگی آن به برخی قارچمتداول

سیلیوم  های آسپرژیلوس و پنیآلودگی به گونه   .(Denizel et al, 1976)که به طور طبیعی در مغز پسته یافت شده است  

  ی شریف  لوسیآسپرژو    فلاووس  لوسیآسپرژو    جرین  لوسی آسپرژهای  ها، گونهبیشتر گزارش شده است که در میان آسپرژیلوس 
تولید    1B  آفلاتوکسین  ،کوسیتیپاراز  لوسیآسپرژهای  و همه جدایه   فلاووس  لوسیآسپرژها نشان داد که  غالب هستند. پژوهش

زا شناخته شده اند و ممکن است خطرات بالقوه برای سلامتی کنند. آفلاتوکسین و استریگماتوکسین به عنوان مواد سرطان می

. بنابراین برای حل این چالش نیاز است تا بلافاصله بعد از برداشت پسته، (Kashani-Nejad et al., 2003)انسان داشته باشند  

 ای مناسب انجام گیرد. ه فرایند خشک کردن با روش

 

این پژوهش به شـیوه کتابخانه ای و تحلیلی انجام گرفته اسـت و در آن منابع موجود مرتبط با موضـوع مورد :  روش پژوهش

 . سی و تحلیل قرار گرفته اند و یافته ها استخراج شده اندربر

 

 هایافته
 های خشک کردن پسته روش

شوند. روش خشک کردن سنتی روی زمین پخش شده و با کمک آفتاب خشک میها پس از برداشت  در روش سنتی پسته 

خشک کردن یک مرحله مهم در فرآوری    .گرددها و کاهش کیفیت و یکنواختی محصول نهایی میمنجر به افزایش هزینه 

یابد. زمان خشک کردن  درصد کاهش می  6-4درصدی پسته تازه به حدود    40پسته است و در طی این فرایند میزان رطوبت  

کردن و روش  کن، رطوبت نسبی محیط، رطوبت اولیه پسته، مرحله خشک تابع عوامل مختلفی از جمله دمای هوای خشک 

است. در فرخشک  انرژی کمتری مصرف  کردن دو مرحلهایند خشککردن  نمونه خشک   شودمیای  یکنواختی  در    و  شده 

  .(Kashaninejad and Tabil, 2011)یابد ای افزایش میمقایسه با روش یک مرحله

بد و  یاگردد، اما شکاف پوسته افزایش میدار ترکیب شیمیایی و کیفیت مغز پسته نمیکردن سبب تغییر معنیفرایند خشک

 ,Kashaninejad and Tabil)شوند  کردن به دلیل از دست دادن رطوبت خرد میهای بسته در هنگام خشک  برخی از پسته 

های بالایی از ایجاد شکاف در پوست چوبی پسته های انباشته پسته، فشار اعمال شده توسط لایهکردن توده. در خشک (2011

  80شدن در دمای بالاتر از  . لازم به ذکر است که خشک(Kashani-Nejad et al., 2003)های زیرین جلوگیری کند  در لایه

. (Kashaninejad and Tabil, 2011) ها به قدری شکافته شوند که مغز پسته خارج شود  پوسته   شودمیدرجه سلسیوس باعث  

های پسته به صورت لایه نازکی کردن آفتابی استفاده شود. میوههای فرآوری ممکن است از روش خشک در بعضی از کارخانه

ساعت و در    48شدن در طی حدود  شوند تا عمل خشکمتر روی سطح بتونی زیر آفتاب پخش میسانتی  3-2به ضخامت  

یابد،  های فسیلی کاهش میدرجه سلسیوس انجام گیرد. گرچه در این روش وابستگی فرایند به سوخت  26دمای نزدیک به  

. از  (Kashaninejad and Tabil, 2011)، جوندگان و پرندگان و آلودگی احتمالی فراهم است  اما شرایط برای هجوم حشرات

 های صنعتی خشک کن مدنظر پژوهشگران و صنعتگران قرار گرفت.  این جهت طراحی سامانه

 

 کن طراحی شده برای خشک کردن پسته های خشکسامانه

کردن بر کیفیت پسته بررسی شد. نتایج نشان داد که  های خشک( تاثیر روش1979در تحقیقی توسط کیدر و همکاران )

  138-116های طعمی پسته برشته شده در دمای  گذارد و ویژگیکردن بر خصوصیات حسی پسته تاثیر میدمای خشک

کردن ( مشخص شد که خشک1982یگر کیدر و همکاران )در تحقیقی د ..(Kader A et al., 197)یابد سلسیوس افزایش می

های  درصد بر مبنای مرطوب یک عامل مهم برای اطمینان از کیفیت خوب محصول است. پسته   6-4تا محتوای رطوبت مناسب  
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 درصد رطوبت بودند 11تا    6هایی با  درصد دارای تردی بالاتر و تلخی کمتر نسبت به نمونه   4شده تا محتوای رطوبت  خشک 

(Kader et al., 1982) . 

)کاشانی همکاران  و  روش2003نژاد  تاثیر  خشک (  مختلف  )خشک های  خشک کردن  خوشیدی،  سیلوییکردن    ،کردن 

ای قیفی( را بر محتوای رطوبت نهایی پسته  کردن استوانه ای عمودی، خشکاستوانه کردن  کردن مداوم عمودی، خشکخشک 

های مداوم  کنشده با خشک های خشکدرصد بر مبنای مرطوب گزارش شد. نمونه   4از  ارزیابی کردند که در همه آنها کمتر  

-Kashani)تر فرایند بود  ای و عمودی دارای رطوبت کمتری بودند که علت آن احتمالاً ناشی از مدت زمان طولانیاستوانه 

Nejad et al., 2003).  

ت هوا بر خواص فیزیکی و شیمیایی و حسی پسته ارزیابی شد.  کن خورشیدی مجهز به سامانه بازیافدر تحقیقی تاثیر خشک

کردن همرفتی خورشیدی بدون بازیافت هوا برتری کردن خورشیدی با بازیافت هوا نسبت به خشک نتایج نشان داد که خشک

کوتاه زمان  در  را  پسته  رطوبت  محتوای  توانست  پیشنهادی  روش  )دارد.  به خشک   13تری  نسبت  معمولساعت(  ی  کردن 

ساعت( به میزان 48ساعت( و خشک کردن در سایه )19کردن آفتابی ) تر از روش خشکساعت( و بسیار کوتاه16خورشیدی )

های حسی جذاب )خوش رنگ شدن  موردنظر کاهش دهد. خواص مطلوبی از جمله دانسیته پایین، طعم برشتگی بالا، شاخص

های خشک شده با  آسان با انگشت یا به طور کلی دلپذیری پسته کافی پوسته، استحکام و جداسازی    و ظاهر پوسته، شکاف

کردن بود. های خشکداری بالاتر از سایر روش رفتی خورشیدی مجهز به سامانه بازیافت هوا به طور معنیخشک کردن هم 

های  پسته  کردنتنها محدودیت این سیستم نوسان هوای محیط از نظر تداوم هوای ابری و وزش باد زیاد در هنگام خشک

 .(Mokhtarian et al., 2017)تازه است 

کن جریان متقابل را  کردن توده پسته در دستگاه خشک( تاثیر دما، سرعت هوا و ضخامت بستر بر خشک2011پور )توکلی

  275کردن را از  درجه سلسیوس در ضخامت بستر تک لایه زمان خشک   70به    50شدن ازبررسی کردند. افزایش دمای خشک

کردن نداشت. با افزایش ضخامت بستر، زمان  دقیقه کاهش داد. سرعت هوا تاثیر قابل توجهی بر زمان خشک  120دقیقه به  

 کردنکردن در طی دوره نزولی خشککردن گردید.کل فرایند خشککردن افزایش یافت و باعث کاهش سرعت خشکخشک 

 .(Tavakolipour, 2011)مشاهده نشد  کردن ثابترخ داد و دوره خشک

کردن پسته هستند.  ( نشان دادند که دما و سرعت هوا دو پارامتر اساسی در فرایند خشک2005در پژوهشی گازر و مینایی )

درصد شد. این مقدار برای تغییر دما از   37شدن به میزان  درجه سلسیوس باعث کاهش زمان خشک   90به  60افزایش دما از

  10کردن  متر بر ثانیه افزایش یافت زمان خشک  5/2به    5/1وقتی سرعت هوا از  درصد بود.    24درجه سلسیوس    75به    60

کردن محتوای پروتئین و روغن پسته به طور قابل توجهی تحت تاثیر قرار نگرفت، در درصد کاهش یافت. در طی خشک

شده  ان طعم پسته خشککنندگدرصد مصرف  50که عدد پراکسید با افزایش دما افزایش یافت. بر اساس نتایج، حدود  حالی

درصد طعم پسته   24درجه سلسیوس و کمتر از    90شده در دمای  درصد پسته خشک  5/27درجه سلسیوس،    75در دمای  

درجه سلسیوس و   75کردن پسته در دمای  درجه سلسیوس را ترجیح دادند. به طور کلی، خشک  60شده در دمای  خشک 

  .( Gazor and Minaei, 2005متر بر ثانیه توصیه شد ) 2سرعت هوای 

کردن خورشیدی مقایسه  های سنتی خشک های پسته را با روش کردن در مایکروویو نمونه ( خشک 2016کرمانی و همکاران )

درصد بر مبنای وزن خشک کاهش یافت. میزان توده پسته بر   6درصد به    48کردن از  . رطوبت پسته پس از خشککردند

ر روش خشک کردن بر میزان شکافته شدن پوسته بسیار قابل توجه بود، به طوریکه بالاترین  شدن تاثیرگذار بود. اثزمان خشک 

های خشک کردن بر سفتی و سختی بافت پسته بسیار قابل توجه کردن خورشیدی بود. اثرات روشاندازه متعلق به خشک

داشتند که این موضوع منجر به کاهش    های پسته خشک شده با روش مایکروویو حجم بیشتریبود. نتایج نشان داد که نمونه

 . (Kermani et al., 2017)داری بین عدد پراکسید دو روش مشاهده نشد سفتی بافت شد. تفاوت معنی

با    یمعمول  یدیکردن خورشخشکی و  معمول  یدیکردن خورش روش خشکی در دو  دیکن خورشخشک  یهاستم یاثرات س

  هدف،   نیا  یقرار گرفت. برا  یروغن پسته مورد بررس  ویداتیاکس  یداریپابر    (لونی)سلفون و نا  یبندهوا و انواع بسته   افتیباز

هدفمند    اثرات  ینشان داد که دوره نگهدار  جینتا  شد  یابیدرجه سلسیوس ارز  25  یروز در دما  45به فاصله    دیمقدار پراکس
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  ی زمان نگهدار  انیدر پا  باًیتقر  دهایمقدار پراکس  نیشتریکه ب  یداشته است، به طور  دهایدروپراکسیه  لیبر تشک  یداریمعن   و

از حدود    یعنی نا  6پس  بوده است  یبندماده بسته  نیبهتر   خلاء  طیدر شرا  لونیماه مشاهده شد. مشخص شد که   پسته 

(Mokhtarian , 2019). 

با    الیکن بستر سکردن در خشک خشک  طیاز شرا  یبه عنوان تابع  ینازک پسته به صورت تجرب  هیکردن لاخشک   کینتیس

انرژچروکیدگیانتشار،    شامل  شدن  خشک  یژگیقرار گرفت. چهار و  یمورد بررس   ویکروو یما  ماریت  شیپ  و    ژهیو  ی، مصرف 

  55،  40هوا )  ی در سه سطح دما  ی متعدد  یهاشیگرفت. آزما  اررنگ کل محاسبه شد و اثرات پارامترها مورد مطالعه قر  رییتغ

 وات( انجام شد.  630  و  450،  270)  ویکرووی( و توان ماهی متر بر ثان  01/41  و  93/2،  2/1درجه سلسیوس(، سرعت هوا )  70  و

رنگ   رییو تغ ژه یو ی مصرف ی، انرژچروکیدگی ، انتشارپاسخ مانند   یرهایمتغ ی بر تمام یورود یهوا ی نشان داد که دما  جینتا

و    هیمتر بر ثان  2/1  یدرجه سلسیوس، سرعت هوا  70  یهوا  ی دما  ،خشک کردن پسته  نهیداشت. نقطه به  یداریمعن  ریتأث

 .(Chayjan et al., 2017)  شد شنهاد یوات پ  630 ویکروویتوان ما

 

 گیری بحث و نتیجه

  یمحل  یو فروش پسته تازه به بازارها  ینگهدارها،  های مولد مایکوتوکسینبا توجه به احتمال آلودگی پسته تازه به برخی قارچ

. خشک کردن یک مرحله مهم در فرآوری پسته است و در طی این فرایند میزان شودمیمحدود  های کوتاه مدت  و زمان

یابد. مشخص شده است که این محتوای رطوبت یک عامل  د کاهش میدرص  6- 4درصدی پسته تازه به حدود    40رطوبت  

دار ترکیب کردن سبب تغییر معنیاند که فرایند خشکها نشان دادهمهم برای اطمینان از کیفیت خوب محصول است. پژوهش

در این فرایندها کنترل   دهند اما لازم است دما و زمانگردد، اما شکاف پوسته را افزایش میشیمیایی و کیفیت مغز پسته نمی

 های کیفی و بازارپسندی آن گردد.  د منجر به حفظ ویژگیتوانمیدرصد  75تا   60دمای حدود   رسدمیگردد که به نظر  
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Abstract 

Drying is defined as a process of removing moisture through simultaneous heat and mass transfer. Heat transfer 

from the surrounding environment to the food leads to the evaporation of moisture from the surface. The drying 

process leads to increasing the shelf life of the product, reducing transportation and storage costs, supplying 

the product outside the production season, etc. Drying is an important step in pistachio processing, and during 

this process, the 40% moisture content of fresh pistachios is reduced to about 4-6%. The most common 

challenge of pistachio is its contamination with some fungi and their toxic metabolites during the pistachio 

growth and post-harvest stage, which ultimately leads to the production and accumulation of aflatoxin in the 

pistachio nuts. The drying time depends on various factors such as the temperature of the drying air, the relative 

humidity of the environment, the initial humidity of the pistachios, the drying stage and the drying method. It 

is important to choose the proper method for drying this high-use and valuable product, among which the effect 

of temperature is greater than other parameters on the quality characteristics of the final product. 

Keywords: Pistachio, Drying, Quality characteristics, Fungal contamination. 
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 چکیده  

حیوانی بدست  از منابع گیاهی و  که    باشندداروسازی، آرایشی و بهداشتی بسیار پرکاربرد میغذایی،   صنایع در  امولسیفایرها

کنند و بر طبق  آیند. از سوی دیگر امروزه از لارد به دلیل هزینه کم، دسترسی زیاد و بهبود کیفیت غذا به وفور استفاده میمی

گیری داشته است.  مصرف غذای حلال نه تنها در کشورهای اسلامی بلکه در کشورهای غیراسلامی رشد چشم  ،آمار جهانی

جهت   PCRباشد. بنابراین در پژوهش حاضر برای اولین بار در ایران از آزمون  ر حائز اهمیت میلذا تعیین منشا حلال بسیا

شناسایی منشا امولسیفایرها استفاده شد که نتایج حاکی از تایید این روش به عنوان تکنیکی دقیق، سریع و با صحت بالا  

گذاری به عنوان یک تکنیک قدرتمند در تشخیص حلیت این محصولات برای برچسب   توانمیاز آن  برای تعیین حلیت بود. لذا  

 .حلال استفاده نمود

 ، امولسیفایر، خوکPCRحلال، آزمون واژگان کلیدی:  

 

 مقدمه 

  باشند میداروسازی، آرایشی و بهداشتی  غذایی،   صنایع و بسیار پرکاربرد در(  سطح  در  فعال   ماده )   سورفکتانت  یک   امولسیفایرها

آیند. امروزه در صنعت غذا  از منابع گیاهی )لسیتین سویا( و حیوانی )مونوگلیسیرید در لارد یا چربی خوک( بدست میکه  

مصرف غذای    دهد . همچنین آمار جهانی نشان میشودمیلارد به دلیل هزینه کم، دسترسی زیاد و بهبود کیفیت غذا استفاده  

رود سالانه گیری دارد به نحوی که انتظار میی بلکه در کشورهای غیراسلامی رشد چشمحلال نه تنها در کشورهای اسلام 

(. لذا با این تفاسیر تعیین منشا حلال در مواد غذایی بسیار حائز  Azam and Abdullah, 2020افزایش داشته باشد )  20%

گیرد. در حالی که  ا مورد بررسی قرار میباشد. در حال حاضر بر اساس منبع استخراج امولسیفایرها، حلیت آنهاهمیت می

تشخیص نوع منبع این ترکیبات به راحتی قابل انجام نیست، زیرا اسیدهای چرب گیاهان و جانوران از نظر ساختاری یکسان 

  منشا دمور در اطلاعات توانمی بیشتر از روی ادعای تولیدکنندهباشند و به راحتی قابل تمایز از یکدیگر نیستند. بنابراین می

های  با بازرسی فیزیکی انجام داد. در نتیجه به کارگیری تکنولوژی   توانمیرا کسب نمود. شایان ذکر است احراز هویت حلال را ن

نظر   به  آنالیز ضروری  برای  تکنیک رسدمیجدید  از  امروزه   .( قرمز  مادون  روش طیف سنجی  نظیر  آنالیتیک  (  FTIRهای 

(Waskitho, 2016  وRohman, 2011( کروماتوگرافی ،)Rohman, 2011  وAl-Kahtani, 2014  و آنالیز گرماسنجی روبشی )

های مناسب و اختصاصی در شناسایی ترکیبات مواد غذایی استفاده  عنوان روش ( بهNurrulhidayah, 2015)(  DSCتفاضلی )

mailto:hedayati133@gmail.com
mailto:Head.center@halal.ac.ir
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/?term=Waskitho+D&cauthor_id=27725479
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جهت شناسایی منشا و تقلبات مواد غذایی به    PCRهای مبتنی بر  . از سوی دیگر طی چند دهه اخیر استفاده از روش شودمی

جهت   PCRبار در ایران از آزمون    در پژوهش حاضر برای اولین  دلیل دقت، صحت و تکرارپذیری بالا مرسوم شده است. لذا

 شناسایی منشا امولسیفایرها و درصدهای مختلف لارد خوک  استفاده شد. 

 روش پژوهش 
گلیسرید از طریق مرکز تحقیقات حلال تهیه شد. سپس مقادیر  نمونه امولسیفایر و یک نمونه محلول تری   3نمونه لارد خالص،  

( از لارد با اختلاط کره گاوی آماده شد. به این منظور مقادیر  W/Wدرصد )  0و    1،  3،  5،  10،  20،  30،  40،  50،  100مختلف  

با هم مخلوط شدند، سپس در دمای   و  توزین  اساس درصدهای مذکور  بر  و کره گاوی  از لارد خوک  درجه   70متفاوتی 

نمونه لسیتین   10همچنین    .ها به خوبی ورتکس شدند تا هموژن شوندگراد قرار داده شد و بعد از مایع شدن، نمونهسانتی

 2میکرولیتر،    20در حجم    PCRانجام شد، سپس آزمون  در دو تکرار    DNAسویا از منابع مختلف تهیه گردید. استخراج  

بافر   اختصاصی گاو و خوک   0.5میلی مولار،    10با غلظت    dNTPمیکرولیتر    10X  ،0.3میکرولیتر  پرایمرهای  میکرولیتر، 

با    DNAنانوگرم  200تا   50یونیت در میکرولیتر و  5پلیمراز  Taqمیکرولیتر؛ آنزیم  0.2ومول، پیک  10( با غلظت 1)جدول 

ثانیه، دمای اتصال    25گراد به مدت  درجه سانتی  95چرخه در    35دقیقه،    3گراد  درجه سانتی  PCR  ،95برنامه دمایی واکنش  

ثانیه در نظر گرفته شده و    25گراد  درجه سانتی  72یه و  ثان  25گراد( به مدت  درجه سانتی  66و    58متناسب با پرایمرها )

 درصد رویت شدند.  2بر روی ژل آگارز   PCRدقیقه انجام شد. محصولات  5گراد به مدت درجه سانتی 72نهایتا دمای 
 توالی پرایمرهای اختصاصی -1جدول 

 نام پرایمرها  ’3-’5توالی پرایمر  PCRطول محصول 

271 bp GCCATATACTCTCCTTGGTGACA Bovine-Forward 
GTAGGCTTGGGAATAGTACGA Bovine-Reverse 

212 bp GCCTAAATCTCCCCTCAATGGTA Pig-Forward 
ATGAAAGAGGCAAATAGATTTTCG Pig- Reverse 

 

  هایافته

گلیسیرید فقط  امولسیفایر فقط با پرایمر اختصاصی گاو و نمونه تری نمونه  3در پروژه حاضر نشان داد که  PCRنتایج آزمون 

کدام از پرایمرهای گاو و خوک تکثیر نشد نمونه لسیتین سویا با هیچ  10با پرایمر اختصاصی خوک تکثیر شدند، در حالی که  

،  3،  5،  10،  20،  30،  40،  50،  100های  نمونه  PCRز طرف دیگر نتایج  (. ا2باشد )جدول  که نشان داد منشا آن از سویا می

بازی جفت  212درصد خوک باند    0ها به جز نمونه  درصد لارد با پرایمرهای اختصاصی نشان داد که در همه نمونه   0و    1

ین نتایج برای  باشد و همدرصد خوک در کره می  1یعنی این روش قادر به شناسایی اختلاط    (.1خوک تکثیر شد )شکل  

  271درصد خوک، ژن اختصاصی گاو با طول    100ها به جز نمونه  پرایمر اختصاصی گاو نیز تکرار شد یعنی در همه نمونه

 (. 2جفت باز تکثیر شد )شکل 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

100bp    1       2        3        4        5       6        7        8       9       10      11     12       
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جفت باز، از سمت چپ به راست: نشانگر    212با پرایمر اختصاصی خوک با طول    PCRتصویر الکتروفورز ژل آگارز محصولات    -1شکل  

درصد،    0و    1،  3،  5،  10،  20،  30،  40،  50،  100استخراج شده از نمونه لارد خوک    DNAبه ترتیب    10تا    1جفت بازی، شماره    100مولکولی  

 باشد.کنترل منفی می 12کنترل مثبت خوک و شماره  11شماره 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

جفت باز، از سمت چپ به راست: نشانگر    271با پرایمر اختصاصی گاو با طول    PCRتصویر الکتروفورز ژل آگارز محصولات     -2شکل  

درصد،    0و    1،  3،  5،  10،  20،  30،  40،  50،  100استخراج شده از نمونه لارد خوک    DNAبه ترتیب    10تا    1جفت بازی، شماره    100مولکولی  

 باشد. کنترل منفی می 12کنترل مثبت گاو و شماره   11شماره 

 
 های امولسیفایر برای نمونه PCRنتایج   -2جدول  

 Pig (212bp) Bovine (271bp) نوع نمونه  آزمایشگاه  کد ردیف 

1 DSG3444  لسیتین سویا - - 

2 DSG3508  لسیتین سویا - - 

3 DSG3546  لسیتین سویا - - 

4 DSG3599  لسیتین سویا - - 

5 DSG3602  لسیتین سویا - - 

6 DSC1421  لسیتین سویا - - 

7 DSC2045  لسیتین سویا - - 

8 DSC2046  لسیتین سویا - - 

9 DSC2183  لسیتین سویا - - 

10 DSC2211  لسیتین سویا - - 

11 DSF0690  امولسیفایر -  
12 DSF0696  امولسیفایر -  
13 DSF0430  امولسیفایر -  
14 DSF0454  محلول تری گلیسرید  - 

 

  گیریبحث و نتیجه

آید.  تولید می شود و تالو چربی دیگری است که از گاو به دست میخوک    های حیوانی است که در بدنچربیلارد یکی از  

ها  گلیسیرید گویند. این چربیهایی است که به آن تریکه شامل چربی  شودمیلارد معمولا از بافت آدیپوز چربی خوک ایجاد  

گرم در کیلوگرم هستند و از  میلی  3000  –  1000کلسترول    هر دو چربی دارایشوند.  از سه مولکول اسیدچرب تشکیل می

  ترکیبات   از  گیاهی   هایروغن  و   حیوانی  هایچربی  اکثر  .دچار کمبود هستند   ها اکسیدان آنتی  غیراشباع و   ربنظر اسیدهای چ

 100bp    1       2        3        4        5       6        7        8       9       10      11     12       

https://www.jahanshimi.com/products/%d8%a2%d9%86%d8%aa%db%8c-%d8%a7%da%a9%d8%b3%db%8c%d8%af%d8%a7%d9%86/
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است. به دلیل تفاوت ناچیز اسیدهای    متفاوتبا هم    آنها  ترکیب  اما   اند، شده  تشکیل  ها روغن  و   ها چربی  از  یکسانی   شیمیایی

خصوص زمانی که درصدهای کمی، مخلوط شده باشد، دشوار است. لازم به  چرب لارد و گاو، ردیابی مقادیر کمی از آنها به

 LC  (Marikkar etهای مختلفی برای ردیابی لارد در مواد غذایی وجود دارد از جمله کروماتوگرافی مایع یا  ذکر است روش 

al, 2016سنجی مادون قرمز یا (، آنالیز طیفFTIR  (Harun, 2019 آنالیز گرماسنجی روبشی تفاضلی یا ،)DSC  (Marikkar 

et al, 2001 های مبتنی بر  ( و روشDNA   (Rohman et al, 2017  از سوی دیگر .)Norrakiah    2015و همکاران در سال 

(. آنها از روش  Norrakiah et al, 2015بررسی حلیت ارائه دادند )  از امولسیفایرها جهت  DNAگزارشی مبتنی بر استخراج  

PCR    و سادرن جهت ردیابیDNA  نانوایی حاوی امولسیفایرها استفاده کردند. همچنین   محصولات  اولیه و  مواد  در  خوک

Eloise Busby    به منظور بررسی اثرات آلرژن لسیتین سویا توانستند با روش    2014و همکاران در سالCTAB،از آن ،DNA   

های مولکولی با قابلیت شناسایی  عنوان یکی از روشبه  PCR(. در پروژه حاضر از روش  Busby et al, 2014استخراج کنند ) 

ها کپی ایجاد  ، میلیونDNAاستفاده شد که قادر است از یک کپی یا تعداد کمی از توالی اختصاصی در    DNAمقادیر کمی از  

نسبتا پایدار است و حتی در بسیاری از محصولات فرآوری شده نیز وجود دارد، به راحتی از   DNAکند و با توجه به اینکه  

های  در نمونه  PCRجهت شناسایی منشا مواد غذایی استفاده نمود. نتایج این پژوهش نشان داد که روش    توانمیاین روش  

درصد    1درصد تا    100ی آن از لارد خالص خوک  های حاومورد مطالعه با قاطعیت توانست حضور خوک را در تمامی نمونه

بنابراین روشی سریع    شود میتایید نماید زیرا ژن مربوطه در توالی هدف اختصاصی با استفاده از پرایمرهای اختصاصی، تکثیر  

نمونه امولسیفایر   3نمونه لسیتین،    10برای    PCR. از سوی دیگر نتایج آزمون  شودمیو دقیق در شناسایی تقلبات محسوب  

برای   شودمی، حساسیت، دقت و سرعت آن را تایید نمود. لذا پیشنهاد  PCRگلیسیرید نیز کاربردی بودن تکنیک  و نمونه تری

  های استفاده شود. همچنین با توجه به اینکه نمونه   Real-Time PCRهای مجهول از روش  تعیین درصد اختلاط در نمونه

های مورد آزمون کم بود، لذا در صورتی  دار و مشخص با منشا خوک در کشور وجود ندارد تعداد نمونهامولسیفایر شناسنامه

 برای آنها نیز انجام داد.   را PCRجهت تایید نتایج این پروژه، آزمون  توانمیدست آید های بیشتری بهکه نمونه
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Halal detection of Emulsifier using PCR test 

 

Vahideh Hedayati1 

Dana Gene Pajouh company, hedayati133@gmail.com 

Behrooz jannat1 

Halal Research Center IRI, Head.center@halal.ac.ir 

 

Abstract 

Emulsifiers are used in the food, pharmaceutical, cosmetic and health industries extensively, which are derived 

from vegetable and animal sources. Nowadays, lard is commonly used due to its low cost, high availability and 

improved food quality. On the other hand, according to global statistics, the consumption of halal food has 

grown significantly in Islamic and non-Islamic countries at present. Therefore, it is very important to determine 

the halal origin. So, the PCR method used to identify the emulsifiers origin in this research for the first time in 

Iran. Our results confirmed that it is a precise, fast and high accuracy technique to halal confirmation of 

emulsifiers. Consequently, it can be used as a powerful technique in determining the solubility of these products 

for halal labeling. 

Keywords: “Halal”, “PCR test”, “Emulsifier”, “Pig”.  
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 چکیده 

باشد. به  آن می خشک کردنباشد. کیفیت زعفران، وابسته به روش ترین محصول کشاورزی در جهان میکلاله زعفران، گران 

کن  ها، استفاده از خشکترین روش. یکی از مناسبشودمیهای مختلفی در جهان استفاده  زعفران از روش  خشک کردنمنظور  

یر  ناپذ  ید تجدهای  حصول نهایی، استفاده از انرژی الکتریکی و سایر انرژی باشد که علاوه بر کیفیت مطلوب مخورشیدی می

ترین جزء  باشد. کلیدیکه این دو هدف، هر دو در راستای ارکان نشان طیب )ذیل رکن برکت و سلامت( می  شودمیحذف  

لاله زعفران(، کلکتور باشد. در این مقاله با توجه به محصول موردنظر )ک کن خورشیدی، صفحه کلکتور میدر یک خشک

 به صورت   خشک کردنکه راندمان انرژی این دستگاه بهینه گردد و عملیات    است  ینحو. این طراحی به  شودمیطراحی  

  % 42یتاً بر طبق محاسبات انجام گرفته در این مقاله، رقم نهایی راندمان کلکتور طراحی شده،  نهاکامل و صحیح انجام پذیرد. 

 باشد. های خورشیدی مشابه، مناسب میا توجه به راندمان کلکتورآمده است که ب به دست

 ، کلکتور، کلکتور خورشیدی خورشیدی کن خشک: زعفران، خشک کردن زعفران، واژگان کلیدی

 

 مقدمه 

 پیشینه تحقیق

کن استفاده از خشک  ازاند  ترین آن عبارتکه مهم  شودمیهای مختلفی استفاده  زعفران، از روش  خشک کردنامروزه به منظور  

کن خورشیدی که نحوه عملکرد  کن انجمادی و خشککن آون )اجاق( الکتریکی، خشککن تحت خلأ، خشکماکرویو، خشک

از این روش کن (. دستگاه خشک1386باشد )مظلومی و همکاران،  ها متفاوت میو نیز کیفیت محصول نهایی در هر یک 

باشد. این  به سبب عدم استفاده از انرژی الکتریکی و نیز انرژی حرارتی از نظر زیست محیطی بسیار مناسب می  خورشیدی

با توجه به محصول کشاورزی مورد نظر طراحی گردد.  کن خورشیدی مینکته قابل توجه است که دستگاه خشک بایست 

ها با تغییر پارامترهای قابل تغییر  خورشیدی پرداختند. آنمحققین با استفاده از روش تحلیلی به بررسی یک کلکتور هوایی  

های  ها را در مقدار بازده کلکتور، بررسی کردند. طبق محاسبات ایشان، افزایش تعداد لایهدر طراحی این کلکتور، اثرات آن 
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ارد اما افزایش عمق  ای موجود در کلکتور، دبی هوای ورودی و افزایش ضخامت عایق اثر مستقیم بر بازده کلکتور دشیشه 

 حرارتی سازیتحقیق دیگری، با عنوان بهینه (.  1396،  ناباجیب  یجعفر )  کانال کلکتور، اثر معکوس بر بازده کلکتور را نشان داد

جاذب انجام شد. محققین تحلیل خود   سطح  مختلف هاینظر گرفتن پوشش  در با یک ژنت الگوریتم با تخت صفحه کلکتورهای

سازی به روش الگوریتم ژنتیک انجام دادند. نتیجه این پژوهش به دست آوردن بیشینه بازده  تحلیلی و بهینه را بر پایه روش  

در پژوهش دیگری، طراحی  (.  1394عبداللهی،    حاج  و  )ملااکبری  کلکتور در حالت استفاده از سطح جاذب با روکش کروم بود

پیشنهاد شد که در نتیجه این   1گذره از یک کلکتور هوایی دوو آزمایش دستگاه خشک کن خورشیدی با تأکید بر استفاده  

گذره به جای استفاده از دمنده در ورودی  افزایش یافت و پیشنهاد استفاده از کلکتور هوایی دو  %78طراحی، بازده کلکتور تا  

مقایسه   باهدف کن خورشیدی  استفاده از روش تجربی و آزمایشگاهی در تحلیل یک خشک  (. Şevik, 2013 )  کلکتور داده شد 

 % 21،  %19،  %16ها  کن، درصد رطوبت محتوی در سینیشده در محفظه خشک های قرار داده  درصد رطوبت محتوی سینی 

محفظه    %31و   درون  هوا  جریان  و  حرارت  توزیع  در  یکنواختی  عدم  دهنده  نشان  که  آمد  دست  میخشک به   باشد کن 

(Lingayat et al, 2017.)    شودمیها نیز استفاده  در ساختمان   کلکتورهای خورشیدی به منظور گرم کردن آب مصرفیاز  .

آزمایش و  تخت  صفحه  خورشیدی  کلکتور  یک  تجربی  تحلیل  روش  از  استفاده  با  پژوهشی،  آن،  در  روی  بر  مختلف  های 

 Raghu )یدی به منظور دستیابی به بالاترین میزان راندمان، انجام پذیرفت  ترین مواد برای ساخت کلکتور خورشمناسب

and Goud, 2017.) شده( و رطوبت محتوی آن، شکل، راندمان حرارتی یک کلکتور، وابسته به محصول )مواد غذایی خشک

 ,Gatea)باشد ن هوا میهای آب و هوایی نظیر رطوبت نسبی، درجه حرارت، فشار و سرعت جریا اندازه هندسی آن و ویژگی

های ورقه ورقه شده سیب تازه انجام  در پژوهشی، طراحی یک خشک کن خورشیدی، به منظور خشک کردن قطعه   (.2011

به    %18ساعت،    9وات بر مترمربع تشعشع خورشید و در بازه    534ها، راندمان این خشک کن با  پذیرفت. طبق این آزمایش

)پس از عملیات خشک کردن( کاهش یافت    %8)سیب تازه( تا مقدار    %86یب از مقدار  دست آمد. همچنین محتوی رطوبت س

 (. Musembi et al, 2016)تا فرآیند خشک کردن تکمیل گردد 

  ت ی سلامت، اصالت، جذاب   ت،یاست که بر پنج رکن حل  یو پرکاربرد قرآن  ل یواژه اص  کیو    دیبلند قرآن مج  نیبرگرفته از مضام  بینشان ط

  . شودمی   نیآن محصول تدو  بندیو رتبه  یابیمحصولات مختلف، از جمله زعفران، مدل ارز  یاصول، برا   نیو برکت استوار بوده و بر اساس ا

را  افزایش راندمان دستگاه خشک کن، نه تنها موجب افزایش کیفیت محصول نهایی شده، بلکه راندمان مصرف انرژی برای خشک کردن  

گامی اساسی در راستای ارکان    توانمی سازد،  دهد. لذا با طراحی دستگاه خشک کنی که نیل به این دو هدف را ممکن می نیز کاهش می 

 اصول طیب )دو رکن سلامت و برکت( و دستیابی به نشان طیب برداشت. 

 بیان مسئله 

خشک است  دستگاه  شده  تشکیل  مختلفی  اجزای  از  خورشیدی  خشککن  و )محفظه  کلکتور  مهم...کن،  که  جزء  (  ترین 

کند. هدف از این تحقیق،  باشد که تشعشع حرارتی را از خورشید دریافت میکن، صفحه کلکتور میدهنده این خشکتشکیل 

باشد که با استفاده از انرژی خورشیدی، کلاله زعفران را خشک کرده، زمان  طراحی کلکتور دستگاه خشک کن زعفران می

گهداری آن را افزایش داده و همچنین خواص دارویی، رنگ و عطر این ماده باارزش را نیز تا حد امکان حفظ نماید. کلکتور ن

های انرژی الکتریکی در جهان و البته ایران، تنها از انرژی خورشیدی که  کن، با درنظرگرفتن محدودیتموجود در این خشک 

 طراحی خواهد شد.  است، و پاک  یک انرژی تجدید پذیر طبیعی
 

 هایافته

بایست مقدار انرژی مورد نیاز جهت خشک کردن به منظور طراحی کلکتور مورد نیاز جهت عملیات خشک کردن زعفران، می

مقدار مشخصی از گیاه زعفران و نیز دما و رطوبت نهایی مشخص گردد. مقادیر دما و رطوبت مورد نیاز جهت خشک کردن  

 
1 Double-pass 
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موسسه استاندارد و  گراد، مشخص شده است )درجه سانتی  60و    %10استاندارد خشک کردن زعفران به ترتیب  زعفران، در  

 .شودمی(. مقدار انرژی مورد نیاز جهت خشک کردن زعفران از روابط طراحی کلکتور حاصل 1373، تحقیقات صنعتی ایران

انواع م ابتدا ساختار کلکتور می به  با توجه  به هزینه  ختلف کلکتورها، مناسببایست مشخص گردد،  با توجه  ترین کلکتور 

باشد که متشکل از یک لایه جذب کننده، دو لایه شیشه، یک لایه عایق در  تر، کلکتور صفحه تخت میساخت و کاربرد ساده

 ( آمده است. 1زیر صفحه جاذب و مسیر عبور جریان هوا است که به صورت ساده در شکل )

 

 : ساختار کلکتور در برابر تشعشع خورشید 1شکل 

 

 

 انرژی مفید جذب شده 

در شرایط پایا، انرژی مفید جذب شده توسط کلکتور از تفاضل انرژی خورشیدی جذب شده و انرژی اتلاف شده محاسبه 

 .(Duffie and Beckman, 2006)(( 1گردد )معادله )می
(1) 𝑄𝑢 = 𝐴𝐶[𝑆 − 𝑈𝑡(𝑇𝑝𝑚 − 𝑇𝑎)] 

ضریب انتقال گرمایی،    𝑈𝑡انرژی خورشیدی جذب شده توسط واحد سطح یک کلکتور،    𝑆مساحت جاذب،    𝐴𝐶(، 1در معادله )

𝑇𝑝    دمای میانگین صفحه جاذب و𝑇𝑎  باشد. مساحت جاذب و دمای هوای محیط جزو معلومات این  دای هوای محیط می

 . شودمیها ثابت فرض باشد و مقادیر آنطراحی می

 کارایی کلکتور 

 (. Duffie and Beckman, 2006)(، استفاده نمود 2بایست از معادله )همچنین به منظور محاسبه کارایی کلکتور می

(2) η =
∫ �̇�

𝑢
 𝑑𝑡

𝐴𝐶 ∫ 𝐺𝑇 𝑑𝑡
 

باشد. با توجه به ثابت بودن شرایط در طی زمان )پایا بودن(، معادله  میزان تابش تشعشع خورشید می 𝐺𝑇که در این معادله، 

 .( خواهد شد3( تبدیل به معادله )2)

(3) 𝜂 =
𝑄

𝑢

𝐴𝐶𝐼𝑡

 

 باشد. دهنده میزان کل تشعشع تابیده شده بر روی کلکتور مینشان 𝐼𝑡در این معادله، 

 زاویه کلکتور با افق

تشع

 شع

 کلکتور
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 . شودمی( استفاده 4از معادله ) 𝑈𝑡به منظور محاسبه 

(4 ) 𝑈𝑡 =
1

𝑅1 + 𝑅2 + 𝑅3

 

ای، لایه جاذب و لایه  های مختلف کلکتور )به ترتیب لایه شیشه از روش مقاومت حرارتی برای لایه  𝑅3و    𝑅1  ،𝑅2مقادیر 

 . شودمیعایق( محاسبه 

 زاویه کلکتور با افق 

 Saraf)(، قابل محاسبه است  5( با استفاده از معادله )𝛽𝑜𝑝با توجه به تحقیقات گذشته، زاویه کلکتور با افق به صورت بهینه )

and Hamad, 1988 .) 

(5 ) 𝛽𝑜𝑝 = 31.345 + 0.0212 sin(𝐷𝑁 + 10) + 28.027 cos(𝐷𝑁 + 10) 
 باشد. می DN=1باشد که به عنوان مثال در روز یکم ژانویه روز انجام تست می DN(، منظور از 5که در معادله )

 

 نتایج 

، Transysهای جغرافیایی و هواشناسی نرم افزار  و استفاده از داده  Matlabپس از شبیه سازی کلکتور مورد نظر در نرم افزار  

  7برداشت زعفران )اواسط آبان ماه تا پایان آبان( و در ساعات  نتایج زیر با فرض قرار گرفتن کلکتور در شهر قائن و در زمان  

 بعدازظهر، به دست آمده است.  5صبح تا ساعت 

 تشعشع دریافت شده از خورشید و تشعشع جذب شده توسط کلکتور .1

اثر   جذب نمودار تشعشع دریافت شده و تشعشع شده توسط کلکتور بر حسب ساعات وجود خورشید در آسمان و وجود 

 بعدازظهر( به صورت شکل زیر به دست آمده است. 17صبح تا ساعت  7آن )از ساعت  ملاحظهی قابل تشعشع

 

 
 در ساعات مختلفشده و تشعشع جذب شده توسط کلکتور  افتینمودار تشعشع در: 2شکل 

 

ساعاتی قبل و بعد از  ترین جذب حرارتی در کلکتور صورت پذیرفته است و  ظهر، بیش  12:30با توجه به نمودار، در ساعت  

طور که  آن، به دلیل کاهش اثرات تشعشعی، نرخ جذب حرارت دریافتی از خورشید توسط کلکتور کاهش یافته است. همان 

در شکل نیز مشخص شده است، اختلافی بین تشعشع دریافت شده و جذب شده وجود دارد که به علت ایده آل نبودن شرایط 

 د. باشکلکتور می و ساختار فیزیکی 
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 از کلکتور  خروجی مفید توان .2

 
 در ساعات مختلف کلکتور  دیتوان مف نمودار: 3شکل 

ترین نرخ توان مفید  رود، بیشطور که انتظار میباشد. همانتوان مفید کلکتور وابسته به نرخ تشعشع دریافتی از خورشید می

 ظهر(. 13-12دریافتی از خورشید، وجود دارد )ساعات ترین نرخ تشعشع خروجی در زمانی اتفاق افتاده است که بیش

 بازده کلکتور  .3

 
 در ساعات مختلف بازده کلکتور نمودار: 4شکل 

باشد. با توجه به بازده کلکتور نسبت توان مفید خروجی کلکتور به میزان انرژی تشعشع تابیده شده به صفحه کلکتور، می

کلکتور بیشتر گردد، میزان توان مفید آن نیز افزایش خواهد یافت، میزان   اینکه هرچقدر میزان نرخ تشعشع تابیده شده به

خورشیدی تغییر پیدا  کن  بازده کلکتور در گذشت زمان، تقریباً ثابت باقی مانده است. همچنین محل نصب کلکتور این خشک

، پس در نتیجه، میزان بازده این کلکتور در طی زمان، تقریباً ثابت  است  ماندهیباقنکرده و ساختار فیزیکی آن نیز بدون تغییر  

 در نظر گرفت.  %42بازده این کلکتور را در حدود  توانمیباقی مانده است و  

 گیری بحث و نتیجه

های فیزیکی و شیمیایی آن )مانند رطوبت اولیه، اجزای شیمیایی و...(،  با توجه به نوع محصول انتخاب شده )زعفران( و ویژگی

گردد. سپس با توجه به فرضیات هندسی و نیز محل قرارگیری کلکتور، تشعشع های هندسی آن تعیین مینوع کلکتور و اندازه

گردد. با توجه به شرایط عنوان شده، میزان راندمان کلکتور  راندمان آن محاسبه میدریافتی توسط کلکتور، توان مفید و  
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، پس راندمان به  (Sodha et al, 1987)باشد    %50تا    %30بایست بین  های انجام شده میخورشیدی با توجه به پژوهش

 دهد. (، مقدار مناسبی از این پارامتر را نشان می%42دست آمده )

 منابع: 
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،  خل کمک به  کردن خشک هایروش  اثرات  مقایسه.  س،  شفیقی  ب و،  گلستان  ز و،  هادیان  ن و،  چوبدار  و  ح،  پیشه
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Abstract 

Saffron stigma might be the most expensive crop in the world that the price of each pound is approximately 

2500 dollars. Various methods are used for drying saffron and the quality of the final product depends on the 

drying method. One of the most appropriate methods is use the solar dryer, which, in addition to the desired 

quality of the final product, The use of electrical energy and other non-renewable energies is eliminated that 
these two goals are both in line with Tayyib principles (blessing and health). The most important component 

in a solar dryer is the Solar Collector. In this article, the solar collector is designed according to the desired 

product (saffron stigma). This design aims to increase energy efficiency and complete drying operations. 
Finally, according to the calculations in this article, the efficiency of the designed collector was 42%, which is 

appropriate considering the efficiency of similar solar collectors. 

Keywords: Saffron, drying of saffron, solar dryer, solar collector. 
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( در تولید غذای حلال:  GMOهای تغییر ژنتیکی داده شده ) ارگانیسمها و  آنزیم

 های موجود دیدگاه دین اسلام و چالش

 رقیه امینی سرتشنیزی1، محمد علی سحری*2، حسن احمدی گاولیقی3

 پژوهشگر پسادکتری گروه علوم و صنایع غذایی، دانشگاه تربیت مدرس، تهران، ایران 

غذایی، دانشگاه تربیت مدرس، تهران، ایران استاد گروه علوم و صنایع    

 دانشیارگروه علوم و صنایع غذایی، دانشگاه تربیت مدرس، تهران، ایران 

 malisahari@gmail.com  پست الکترونیک نویسنده مسئول

 چکیده 

واژه قرآنی حلال به معنی قانونی یا جایز می باشدکه تضمین حلال باید از مزرعه تا سفره در نظر گرفته شود. یکی از مهم  

با    ترین چالشهای صنعت غذای حلال آنزیم های استخراج شده از منابع حیوانی هستند. آنزیمها باید از منبع حلال گوشت

  5مراحل تولید آنها نیز مطابق شرع اسلام باشد. استخراج آنزیم از منابع حیوانی دارای  ذبح اسلامی استخراج شوند و کلیه  

و   پپتیدها  تولید  برای  استفاده  مورد  حیوانی  آنزیم  گیرند.  قرار  بررسی  مورد  دقت  به  باید  که  است  بحرانی  کنترل  نقطه 

ی و چه حیوانی باشد، باید از حیوان حلال گوشت استخراج شده باشد. در غیر این صورت هیدرولیزاتها چه سوبسترا منبع گیاه

یا تغییر ژنتیکی    GMOاین محصولات به عنوان ترکیبات فراسودمند در محصولات غذایی مسلمانان مجاز نیستند. محصولات  

داده شده محصولات جدیدی هستند که به طور مستقیم در قرآن مورد بحث قرار نگرفته اند. با این حال اگر محصولی با  

انتقال ژن از حیوان حرام گوشت مانند خوک به هر منبع دیگری اعم از میکروارگانیسم، سلول گیاهی یا حیوان حلال گوشت 

سلمانان حرام است. از جمله این محصولات برنج مقاوم به آفت کش است که با انتقال ژن تولید شده باشد برای مصرف م

از     GMOخوک  تولید شده است و مصرف آن برای مسلمان جایز نیست. با این حال موضوع استحاله در زمینه محصولات

میت تولید غذای حلال در حال حاضر  بحث های چالش برانگیز بین دانشمندان و علمای اسلام است. بنابراین با توجه به اه

سلول نهایی به منظور تولید محصول   استفاده از ژن کاملا سنتزی و انتقال آن به   GMOبهترین راه برای تولید محصولات

 عاری از هر نوع ژن خوک در کل فرایند تولید است.

 (، خوکGMO) آنزیم، حلال، ژن، میکروارگانیسم های تغییر ژنتیکی داده شده  :واژگان کلیدی

 مقدمه 

 Ermis) گیرد این اساس تضمین حلال از مزرعه تا سفره را دربر می واژه قرآنی حلال به معنی قانونی یا جایز می باشد. بر

 Riaz and)بر اساس مفهوم حلال در دین اسلام، غذا باید حلال و طیب باشد یعنی هم جایز باشد و هم سالم باشد  .  (2017

Chaudry 2018). از یک تریلیون دلار  صنعت غذای حلال در جهان بیشترین رشد را در سالهای اخیر داشته و ارزش آن بیش

. با توجه  (Vahid, Nikzad et al. 2020) یون دلار افزایش یافته استتریل  3این رقم به    2019تخمین زده شده است. در سال  

به تمایل جامعه مسلمان و غیر مسلمان به غذای حلال، پیش بینی می شود این صنعت همچنان به عنوان یکی از صنایع  

استانداردها و روشها برای   سازمانهای بین دولتی مانند انستیتو .(Lubis, Mohd-Naim et al. 2016) قدرتمند دنیا باقی بماند

mailto:malisahari@gmail.com


 ارائه شده بصورت مقاله کامل مقالات 

 1004  های کلیدی و مقالات ارائه شده                                                                                                  فصل سوم: سخنرانی

 

 

مسئول بررسی و تایید محصولات حلال  (OIC( و انجمن همکاری های اسلامی )SMIICاستانداردهای کشورهای مسلمان )

 . (Vahid, Nikzad et al. 2020)در کشورهای اسلامی هستند 

وجود دارد در حالی که آنزیم ها، ژلاتین و  در بین ترکیبات غذایی سبزیجات منابعی هستند که کمترین نگرانی در مورد آنها 

لارد مهم ترین منابعی هستند که برای جامعه مسلمان نگران کننده است. ژلاتین را می توان از منابعی مانند پوست خوک،  

پوست و استخوان گاو و هم چنین از ماهی ها استخراج کرد. یکی از مهم ترین چالشهای صنعت غذای حلال آنزیمها هستند 

ها درشت  آنزیم  .ه با گسترش تنوع غذایی و افزایش استفاده از آنها به یکی از مسائل مهم جامعه اسلامی تبدیل شده اندک

منبع    .مولکولهایی هستند که از منابع مختلف غذایی مانند گیاهان، میکروارگانیسم ها و منابع حیوانی استخراج می شوند

این ترکیبات به عنوان کاتالیست (Lubis, Mohd-Naim et al. 2016). ثل خوک نباشد  آنزیم باید از منابع حیوانی ممنوع شده م

در بسیاری فرایندهای تولید مواد غذایی شامل تخمیر، رسیدن، هیدرولیز، تغییر ساختار مولکولی، کواگولاسیون و تولید پنیر  

ایش زمان نگهداری و ظاهر بهتر ماده غذایی می  استفاده شده و باعث تولید عطر و طعم، بهبود ارزش تغذیه ای و کیفیت، افز

بیشتر کاربرد آنزیم ها در صنعت غذا شامل صنعت تولید پنیر، نانوایی، میوه و سبزی و تولید ترکیبات   .(Ermis 2017)شوند 

ئین استفاده  غذایی است. همچنین آنزیم ها در تولید قندها، فراوری نشاسته، هیدرولیز پروتئین و تغییر ساختار چربی و پروت

می شوند. اولین کاربرد آنزیمها مربوط به استفاده از گلوکوآمیلازها در تولید گلوکز بود. سیروپ با فروکتوز بالا نیز با آنزیم  

های حیوانی برای تهیه پروتئین های   تهیه می شود. همچنین از لیپاز برای رسیدن پنیر استفاده می شود. استفاده از آنزیم

های منابع مختلف برای تولید پپتیدها و افزایش خصوصیات عملکردی و تغذیه ای آنها از  و هیدرولیز پروتئینآب پنیر، پنیر 

 . (Yaakob and Sazili 2010)مهمترین چالشهای صنعت غذای حلال هستند 

مرتبط با موضـوع مورد این پژوهش به شـیوه کتابخانه ای و تحلیلی انجام گرفته اسـت و در آن منابع موجود  :  روش پژوهش

 . سی و تحلیل قرار گرفته اند و یافته ها استخراج شده اندربر

 

 یافته ها 

 تضمین حلال بودن غذا، بررسی دیدگاه قرآن و اسلام  -1

از دیدگاه اسلام خوردنی های حرام عبارتند از مردار، خوک وتمام محصولات جانبی آن، حیواناتی که بدون نام خدا ذبح شوند،  

حیواناتی که بعد ذبح از تخلیه خون بدن انها جلوگیری شود، الکل و مسکرات، حیوانات گوشتخوار مثل گرگ، شیر، سگ و 

ببر، پرندگان شکارگر مثل شاهین و کرکس، حیوانات خشکی یا دوزیست مثل مار غورباقه. علت ممنوعیت برخی موارد ذکر  

ر در بدن حیوان مرده و هم چنین متابولیتها، ترکیبات سمی و باکتریهای  شده عبارتند از فرایند فساد و تشکیل ترکیبات مض

 Trichinella( به عنوان حامل کرمهای پاتوژن به بدن انسان هستند که عفونت با  swineموجود در خون. خوک یا گراز ) 

spiralisو Taeniasolium موارد رایج مصرف خوک است از(Riaz and Chaudry 2018)2009ال . همچنین در س ،Omojola  

بیوشیمیایی آن سازگار نیست   انسان و سیستم  با چربی بدن  بیان کردند که ترکب چربی خوک   ,Omojola)و همکاران 

Fagbuaro et al. 2009)  . 

غذایی  آنزیمها می توانند از اندامهای حیوانی مانند معده استخراج شوند. اگر آنزیم از منبع حرام استخراج شده باشد ماده  

تولید شده از آن حرام است و اگر آنزیم مورد استفاده حلال است باید در برچسب ماده غذایی قید شود که مطابق دستورالعمل  

(. برای تضمین حلال بودن آنزیم هر مرحله از تولید آنزیم باید بین علما و دانشمندان OIC/SMIICکلی اسمیک می باشد )

ازبه بحث گذاشته شود. سه نکته اصل  ,Satiawihardja 2012) ی که مطابق شرع اسلام باید در نظر گرفته شوند عبارتند 

Shafii and Khadijah 2012) : 
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آیا ماده مورد استفاده به عنوان ماده اولیه یا مشتقات آنها یا فرایند مورد استفاده برای تولید انزیم از نظر اسلامی   (1

 ممنوع یا شک برانگیز است؟

 حیوان حرام گوشت استخراج شده است؟ آبا آنزیم از  (2

 آیا آنزیم از حیوانی که به روش غیراسلامی ذبح شده است استخراج شده است؟ (3

 

 آنزیمها در صنعت غذای حلال   - 2

یکی از چالش های صنعت غذا استفاده از آنزیم هایی با منشا حیوانی است . این آنزیم ها شامل کاتالازها، کیموتریپسین، 

ئازها و پپتیدازها، تریپسین، لیپاز و پراکسیدازها هستند. با توجه به اینکه استفاده از آنزیمها در بهبود کیفیت، کیموزین، پروت

آنزیم در محصولات غذایی مورد استفاده    260کاهش زمان فرایند و کاهش هزینه های تولید نقش مهمی ایفا می کنند حدود  

درصد از منابع گیاهی و حیوانی استخراج می شوند. امروزه روش جایگزین    9درصد آنها از تخمیر و    91قرار می گیرد که  

 Ermis)مانند تخمیر جهت تولید این آنزیمها در دستور کار قرار گرفته و بیشتر این آنزیمها با روش تخمیر تولید شده اند  

2017).   

که کارمندان شرکتی غذایی در اندونزی استفاده از محیط های کشت به عنوان یکی چالشهای صنعت حلال مطرح نبود تا این

به علت نقض قوانین کشور مورد اتهام قرار گرفتند. در محیط های کشت این شرکت از پپتون سویا استفاده شده بود که با  

  استفاده از آنزیم خوک تهیه شده بودند. بنابراین نکته اولیه در تولید آنزیم به روش تخمیر استفاده از محیط های کشتی است

که ترکیبات آن حلال باشد. هر گونه ماده خام اولیه مورد استفاده در محیط کشت با منشا حیوان حرام گوشت یا حیوانی که  

ذبح اسلامی نداشته باشد و حتی با منشا گیاهی اگر با آنزیم خوک یا سایر آنزیم های غیرحلال تیمار شده باشد حرام است  

(Fischer 2015, Riaz and Chaudry 2018).   مانند فراسودمند  اثرات  علت  به  که  هستند  ترکیباتی  از  یکی  هیدرولیزاتها 

ضداکسایشی، ضدفشارخونی و ضددیابتی برای غنی سازی مواد غذایی مورد استفاده قرار می گیرند. همچنین از این ترکیبات 

است آنزیم  تولید  افزایش  افزایش کارایی میکروارگانیسم ها جهت  منظور  به  از در محیطهای کشت  استفاده  فاده می شوند. 

( اگر از هیدرولیزات حیوانی استفاده می شود نباید حرام گوشت باشد و ذبح  1هیدرولیزاتها دو مشکل از دیدگاه حلال دارد.  

تولید شده است آنزیمی که برای تولید آن 2حیوان حلال گوشت هم باید شرعی باشد. از منابع گیاهی  ( اگر هیدرولیزات 

ت نباید منشا حیوان حرام گوشت داشته باشد. برخی آنزیمها مختص منبع حیوانی هستند. پپسین، لیپاز و استفاده شده اس

 . (Al‐Mazeedi, Regenstein et al. 2013)کاتالازها در این گروه قرار میگیرند 

 نقاط کنترل بحرانی در استخراج آنزیم از منابع حیوانی  - 2-1

 (OIC/SMIIC, 2011)آورده شده است  1( در استخراج آنزیمها از منابع حیوانی در نمودار 1ccpنقاط کنترل بحرانی )

CCP1 حیوان باید حلال گوشت باشد و به روش مورد تایید اسلام و توسط مسلمان ذبح شده باشد : 

CCP2  :بزار مورد استفاده در  چون در بیشتر مناطق دنیا ذبح حیوانات حرام گوشت رایج است قبل از ذبح باید از پاک بودن ا

 فرایند ذبح و خرد کردن اطمینان حاصل کرد. 

CCP3:  .آنزیمها محلول درآب هستند و برای افزایش خروج آنها از بافت باید از مواد شیمیایی حلال استفاده شود 

 
1 Critical control points 
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CCP4: لسیفایرها باید حلال  علاوه برآب و نمک سایر ترکیباتی که برای افزایش نگهداری آنزیمها استفاده می شوند مانند امو

 باشند. 

CCP5 .محصولات باید برچسب حلال داشته باشند : 

 

 

3- GMO   و روشDNA   نوترکیب در تولید غذاهای حلال 

GMO
به معنی انتقال ژن از یک موجود زنده به موجود دیگری است. مواد غذایی   یا ارگانیسم های تغییر ژنتیکی داده شده 1

باعث تولید مواد غذایی جدید، تولید محصولات مقاوم    GMOهستند. بیوتکنولوژی و    GMOتغییر ژنتیکی داده شده دارای  

در برخی     GMOد غذاییبه حشره کش و قارچ کش، افزایش بازده تولید و کاهش گرسنگی در دنیا می شود. با این حال موا

می تواند از دیدگاه اسلام در تولید غذاهای حلال حائز اهمیت باشد. از دیدگاه قران هر    GMOجوامع و ادیان مورد نقد است.  

اینکه به طور خاص ممنوع شده باشد. در قرآن یا در شریعت حضرت محمد )ص( هیچ   چیزی می تواند حلال باشد مگر 

رکیباتی که به روش ژنتیکی تغییر داده شده اند وجود ندارد زیرا این پیشرفتهای علمی در سالهای  مطلبی در زمینه غذاها و ت

اخیر اتفاق افتاده است. با این حال محصولات تغییر ژنتیکی یافته و مهندسی شده از حیوان حرام گوشت ممنوع است. به  

آن هم تولید شود حرام است. بیوتکنولوژی یکی از  عنوان مثال چون خوک حرام است هر محصولی که با تغییر ژنتیکی از  

میانه سال   تا  است.  استفاده در محصولات حلال  قابل  تولید محصولات  از خوک    1980تکنیکهای  استخراج شده  پپسین 

(porcine  برای تولید پنیر مورد استفاده قرار میگرفت. با تولید کیموزین به روش ،)GMO    پپسین خوکی که جایگزین رنت

تولید غذای حلال    معده  در  بیوتکنولوژی گام مهمی  یافته  این  را حذف کرد.  پپسین خوک  بود به طور کلی  گوساله شده 

. طبق دین اسلام مسلمان باید از محصولات مشکوک دوری گزیند. بنابراین اگر (Riaz and Chaudry 2018)محسوب شد  

نوترکیب یکی    DNAبرای مسلمان شک برانگیز باشد باید از ان دوری کند. به عنوان مثال استفاده از روش    GMOمحصولات  

منبع حلال انتقال داده شده باشد  از روشهای تولید آنزیم های حیوانی در میکروارگانیسم ها می باشد. تا زمانی که ژن از  

محصول به دست آمده حلال است. با این حال با توجه به اینکه استفاده از ژن تولید آنزیم به دست آمده از حیوان حرام  

د ریسک حلال نبودن محصول را به همراه داشته باشد، استفاده از این روش نیازمند مطالعات بیشتری می  توانمیگوشت  

. به عنوان مثال اگر ژن خوک به سویا انتقال داده شده باشد آن دانه  (Ermis 2017)از مصرف آنها خودداری کرد.  باشد و باید  

خوک را به برنج انتقال داده اند و یک نوع برنج    p405سویا و روغن و ترکیباتش برای مسلمانان حرام است. در حال حاضر ژن  

 
1 genetically modified organisms 
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برنج مسلما برای مسلمان حرام است. در حال حاضر دانشمندان می توانند ژنی    مقاوم به علف کش را تولید کرده اند. این نوع

را از یک گونه خارج کنند و به گونه ای دیگر منتقل کنند. مثلا ژن خوک یا حشرات را به گیاه منتقل کرده و با توجه به رشد 

تولید کنند بیشتری  ترکیبات  بیماری  به  بالای گیاهان  مقاومت  و  نظر دو  (Khattak, Mir et al. 2011)سریعتر  اساس  بر   .

حلال است که ماده اولیه مورد استفاده در فرایند حلال باشد و همچنین    GMOموسسه اسلامی مالزی در صورتی غذای  

را در حیطه مفهوم استحاله قرار داده اند. با این حال    GMO. برخی منابع غذاهای  (Kurien 2002)روش تولید نیز حلال باشد  

ن سوال مطرح است که آیا ژن خوک قابل قبول است؟ این یکی از مهمترین و سخت ترین چالش های مورد بحث در  هنوز ای

خودداری می کنند. علاوه بر این کلونینگ   GMOجهان اسلام است. به همین دلیل بسیاری از مسلمانان از مصرف غذای  

(cloning حیوانات برای تولید غذا و هم چنین طراحی گونه های )   جدید حیوانی از چالش های بیوتکنولوژی و صنعت غذای

حلال و رفع شبهه های موجود، بهترین   GMO. به نظر می رسد برای تولید غذای  (Riaz and Chaudry 2018)حلال است  

راه استفاده از ژن های کاملا سنتزی از طریق تکنولوژی نوترکیب و استفاده از آن برای تولید محصولات غذایی می باشد. مثلا  

 Riaz) لیپاز خوک با این روش تولید و استفاده شده است. این محصول کاملا عاری از ژن خوک در فرایند تولید می باشد  

and Chaudry 2018)  . 

 

 بحث و نتیجه گیری 

باعث توجه بیشتر به بررسی استفاده از آنها   GMOمطابق مطالعات انجام شده توسعه استفاده از آنزیم ها و تولید محصولات  

کاملا جدید بوده و در قران و دین    GMOدر تولید محصولات غذایی حلال شده است. با توجه به اینکه محصولاتی مانند  

لام صراحتا به آنها اشاره نشده است بنابراین مورد توجه زیادی قرار گرفته اند. تولید آنزیم ها باید از منابع حیوانی حلال  اس

باشد و همه نقاط کنترل بحرانی ذکر شده در این پژوهش باید رغایت شود. اگر ژن تولید آنزیم از حیوان حرام گوشت باشد  

باید همه مراحل تولید بر اساس استانداردهای حلال باشد.   GMOن در مورد محصولات آنزیم تولید شده حرام است. همچنی

انتقال ژن حیوان حرام گوشت یا حیوان حلال گوشتی که ذبح اسلامی نشده باشد به گیاهان و میکروارگانیسمها باعث تولید  

  DNAبهترین راه استفاده از روش  حلال و قابل استفاده    GMOمحصول نهایی حرام می شود. به منظور تولید محصولات  

 نوترکیب و تولید محصول عاری از ژن خوک در کل فرایند تولید است.  
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Enzymes and genetically modified organisms (GMO) for production of 

halal foods: the perspective of Islam and present challenges 
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Abstract: 

The Quranic word of halal means legal or permissible, and the halal guarantee should be considered from the 

farm to the table. One of the most important challenges of the halal food industry are enzymes extracted from 

animal sources. Enzymes must be extracted from a halal source of meat with Islamic slaughter, and all their 

production steps must be in accordance with Islamic law. Enzyme extraction from animal sources has 5 critical 

control points (CCP) that must be carefully considered. The animal enzyme used for the production of peptides 

and hydrolysates, whether the substrate is of plant or animal origin, must be extracted from a halal meat 

animal. Otherwise, these products are not allowed as functional ingredients in Muslim food products. 

Genetically modified organisms (GMO) are new products that are not directly discussed in the Quran. 

However, if a product is produced by transferring genes from a haram meat animal such as a pig to any other 

source, such as microorganisms, plant cells, or halal meat animals, it is forbidden for Muslims to consume. 

For example, consumption of pesticide-resistant rice which was produced by transferring pig genes is not 

permissible for Muslims. However, the issue of transformation in the field of GMO products is one of the 

challenging debates between scientists and Islamic scholars. Therefore, considering the importance of halal 

food production, currently the best way to produce GMO products is to use a fully synthetic gene and transfer 

it to the final cell to produce a product free of any type of pig gene in the whole production process. 

Keywords: enzyme , halal, genetically modified organisms, pork 
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 چکیده 

از دیرباز محققان و دانشمندان  طیب، از جمله واژگانی است که در قرآن کریم و روایات اسلامی بسیار به کار رفته است.  

اسلامی درباره معنای آن جسته و گریخته در آثار تفسیری و فقهی خویش سخن گفته اند. اما در دهه اخیر، علاقه روزافزون  

دانشمندان و پژوهشگران به بازشناسی معنای طیب به ویژه در قرآن کریم فزونی یافته به طوری که مقالات، کتب و پایان  

گوناگونی درباره معناشناسی آن به رشته تحریر درآمده است. طبیعی است که هر پژوهشگری بر اساس روش ویژه نامه های  

خود به معناشناسی طیب همت گماشته است. در این میان، آراء گوناگونی درباره معناشناسی طیب عرضه شده که در برخی  

یان رشته ای قرآن و علوم انسانی و طبیعی منجر شده است. موارد به سردرگمی سایر محققان به ویژه متخصصان مطالعات م

با هدف کاهش این آسیب، در این مقاله سعی شده است با روش فراترکیب، آثار تولید شده درباره معناشناسی طیب مورد  

علمی،    بررسی قرار گیرد و پس از کدگذاری های سه گانه و دستیابی به تحلیل های مستند و معتبر، به صورت روشمند و

اصلی معناشناسی    هایو مؤلفه  دیدگاه جامع و مانع معناشناسی طیب عرضه گردد و به این سوال پاسخ داده شود که عناصر

 طیب از دیدگاه قرآن کریم بر اساس آثار علمی تولید شده چیست؟

 روش فراترکیب، معناشناسی طیب، طیب، عناصر طیب، تفسیر قرآن کریم های کلیدی :واژه

 
 مقدمه 

 بیان مسأله

های  پژوهان را با نوعی ابهام در اتخاذ دیدگاه های قرآنی به ویژه در ساحت مطالعات تفسیری، قرآنرشد روزافزون پژوهش

های نوین پژوهشی است.  های کاهش این مسئله، استفاده از روشتفسیری متقن و مستدل روبه رو ساخته است. یکی از راه

های  که در مورد یک مسألة پژوهشی، پژوهش  شودمیهاست. از این روش هنگامی استفاده  ین روش روش فراترکیب، از جمله ا

متعددی صورت گرفته و نتایج آنها با یکدیگر ناسازگار، متفاوت و بعضاً متعارض است. در این پژوهش، مطالعات معناشناسی  

ت. در دهة اخیر، مطالعات متعددی درباره معناشناسی  واژۀ طیب در قرآن کریم به روش فراترکیب مورد بررسی قرار گرفته اس

های  پژوهشی، پایان نامه، کتاب و مقاله صورت پذیرفته و بر غنای ادبیات تفسیری به جای مانده در سده طیب در قالب طرح

بازتحلیل قرار    های این مطالعات مورد بازخوانی وگذشته و دوران معاصر درباره معنای طیب افزوده است. شایسته است یافته

تر هموار گردد. انداز استدلالی وسیعگیرد تا راه برای دستیابی به استنتاج یا تفسیری نو و تا حد ممکن همه جانبه در چشم
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پژوهان بر آن اتفاق نظر داشته باشند؛ مسألة اصلی این  با هدف دستیابی به معنایی قابل دفاع در معناشناسی طیب که قرآن

پژوهان و مفسران های مطالعات قرآنهای معناییِ واژۀ طیب در قرآن کریم بر اساس بازتحلیلِ تحلیلشناسایی مؤلفهپژوهش،  

 است.

 پیشینه

اند.  گردد. نخستین آثار در این حوزه، در اواخر قرن بیستم به رشتة تحریر درآمدهتقریباً عمر فراترکیب به دو دهه پیش برمی 

با روش فراترکیب در ساحت علوم اجتماعی، اقتصادی و فرهنگی در دنیا انجام گرفته   هزاران پژوهش در این مدت زمان کوتاه،  

میان و  (، حکمرانی )کریم1398)سالاری زارع و دیگران،هایی با موضوعاتی مانند: ازدواج موفق  است. در ایران نیز فراترکیب

( و مدل جامع ارزیابی )رعیت پیشه و  1398زاده و دیگران،لی(، مهد کودک )و1397(، زنان )شهانواز و آزاده،1398دیگران،

در  ( انجام شده است. اما، اثری پژوهشی در حوزۀ مطالعات قرآنی با استفاده از روش فراترکیب به دست نیامد. 1395دیگران،

ها، در یک  میان آنها و برقراری سازگاری  این پژوهش، سعی شده است همة استدلالات به تفکیک بررسی و پس از تنقیح آن

ها در کنار یکدیگر برای  ها و تجمیع روشمند قوتها مد نظر قرار گیرد. به دیگر سخن، حذف ضعفتر، برآیند آنکل وسیع

 تر است. تر و متقندستیابی به دیدگاهی جامع

  روش

دا از طریق شکستن اجزای کل، در فراترکیب، ابتهای اصلی مطالعات منتخب است. فراترکیب، ترکیب تفسیرِ تفسیرهای داده

های نامناسب در  کنیم که یافتهرسیم و سپس تحلیل اولیه را به نحوی منتقل یا تبدیل میبه ماوراء و فراتر از کل اولیه می

های ترکیب شده اطلاعاتی را نشان دهند که اطلاعات اولیه نشان نداده  چارچوبی قابل قبول قرار گیرند و سرانجام، تحلیل

شوند؛ سرانجام یک کل جدید را تشکیل  . در عمل، ابتدا اطلاعات از منابع اولیه استخراج و سپس با یکدیگر ترکیب میباشند

 استخراج و منظور ایجاد به اکتشافی تحقیق روش نوعی رویکرد فراترکیب،(.  288،  1374دهند )با تغییر و تصرف، دلاور،  می

 سطحی در  و ترکیب ترجمه فرایند با را مجزا کیفی تحقیقات که است  گذشته  تحقیقات نتایج برای مشترک مرجع چارچوب 

 است خاص یک حوزه در کیفی تحقیقات تفسیر و ترکیب ارزیابی، وجو، جست فرایند فراترکیب کند.می گردآوری انتزاعی

دهد، تحلیل کرده و تناقضات موجود (. روش فراترکیب سعی دارد تحقیقاتی را که پوشش می 8201رودی، و خلیلی )سهرابی،

در ادبیات را حل کند و ضمن یکپارچه کردن نتایج، موضوعات اصلی را نیز برای تحقیقات آینده مشخص نماید )کوپر و هدگز،  

 فراترکیب (.95، ص  2002است)بک،   کیفی هاییافته از یکپارچه و خلاقانه تفسیری  ایجاد روش این (. هدف119،  2009

 یافته ارتقا جاری دانش روش این دهد. بامی ارائه هایافته از ترکیب تفسیری نوعی، به ها،یافته از جامعی خلاصه  هارائ جای به

 برای پژوهشگر عمیق و دقیق بازنگری نیازمند فراترکیب آورد. اجرایوجود می به مسائل به  نسبت ایگسترده و جامع دید و

 ادبیات یکپارچه مرور فراترکیب،  گفت توانمی واقع (. در2006است)زیمر،   مرتبط کیفی هایپژوهش  هاییافته کردن مرتبط

 هاییافته تحلیل واقع در بلکه نیست، منتخب مطالعات از اصلی داده و ثانویه داده تحلیل تجزیه و یا و نظر مورد موضوع کیفی

ای که  نماید، به گونههای کیفی ارائه میتفسیری از یافته(. فراترکیب، ترکیب  1390 دیگران، و است)سهرابی این مطالعات

های کیفی  های منابع مورد استفاده است. هدف فراترکیب، ایجاد دسترسی بیشتر به یافتهنتیجه ترکیب، بیش از مجموع یافته

فراترکیب، الگوی  شرو سازیهپیاد الگوی ترینشده(. شناخته2003به منظور کاربرد عملی آنهاست)سندلوسکی و باروسو،  

ای فراترکیب سندلوسکی و باروسو عبارت است  ( است. مراحل روش هفت مرحله2007)1ای ساندلوسکی و باروسو هفت مرحله

های مناسب، استخراج اطلاعات مقاله،  از: تنظیم پرسش های پژوهش، بررسی نظام مند متون، جست و جو و انتخاب مقاله

در این پژوهش، در گام نخست، هدف و سوال پژوهش تنظیم    ها. ها، کنترل کیفیت و ارائة یافتهیافتهتجزیه و تحلیل و ترکیب  

پژوهش بعدی،  گام  و در  قالبشد  در  قرآن کریم  از دیدگاه  معناشناسی طیب  با  ارتباط  در  انجام شده  مقاله،    های  کتاب، 

ها مورد مطالعه قرار گرفتند  در گام چهارم، تک تک پژوهشگزینی شدند.  آوری و بهنامه و طرح پژوهشی شناسایی، جمعپایان

 
1 . Barroso 
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گذاری شدند. در گام  به تفکیک تجزیه و مفهوم  -مستخرج از متن و محتوای پژوهش  –و نتایج پژوهش و دلایل هر نتیجه  

گام، موارد   بندی شدند. بدیهی است در اینبندی و مقولهپنجم، نتایج و استدلالات و مفاهیم تفکیکی به دست آمده، دسته

تکراری و مشترک حذف شدند. در گام ششم، مطالب هر مقوله مورد بررسی، مقایسه و تحلیل قرار گرفتند. در گام هفتم،  

 ها فراهم گردد.  های لازم میان آننتایج به دست آمده از هر مقوله با یکدیگر ترکیب شدند تا راه برای ایجاد پیوند 
 

 روش پژوهش

سـی و تحلیل رشـیوه کتابخانه ای و تحلیلی انجام گرفته اسـت و در آن منابع موجود مرتبط با موضـوع مورد براین پژوهش به 

 . قرار گرفته اند و یافته ها استخراج شده اند
 

 هایافته

های علمی گوناگون شناسایی و جمع  نخست منابع مرتبط با معناشناسی واژۀ طیب در قرآن کریم از طریق جستجو در پایگاه

از  ارتباط چندانی ندارند و به این خاطر  از منابع با مسأله تحقیق  از بررسی منابع، روشن شد که برخی  آوری شدند. پس 

 گزینی شدند، در کتابنامه مقاله آمده است. پژوهش کنار گذاشته شدند. منابعی که در راستای مسأله تحقیق به

ها استخراج و کدگذاری باز انجام گرفت. پس  گرفتند و مفاهیم به کار رفته در آندر ادامه، تک تک منابع مورد مطالعه قرار  

بندی با بررسی بیشتر مفاهیمِ مرحلة پیشین انجام شد. این  کدگذاری محوری و مقولهکدهای مشترک حذف شدند و  از آن،  

 . شودمیها در جدول زیر گزارش گذاریکد
 

 کدگذاری باز  کدگذاری محوری 

 حلال 
رزق و روزی حلال/ حلال/ حلال شارع/ هر شی حلال/ خاص تر از حلال/ توزیع حلال/ غذای حلال/ مواد اولیه حلال/  

 فرایندهای حلال/ تجهیزات حلال/ تولید حلال/ توزیع حلال/ مباح بودن غذای طیب/ عدم تحریم طیبات/ جایز/  

 سالم 

مواد   سالم/  سالم/  غذای  انسانی/  سالم  طبع  عدم  موافق  سلامتی/  بخشی/  سلامت  سالم/  فرایندهای  سالم/  اولیه 

فرسودگی/ خالی از اذیت در جان و بدن/ ایمن بودن/ بهداشتی بودن/ نداشتن الودگی و ضرر/ صحت/ دارای بیشترین  

 ارزش غذایی/ ارگانیک/ 

 لذیذ

دن حواس انسان از آن/  لذت بخش/ لذت آور/ لذت بردن در حال و آینده/ مایه لذت برای حواس و نفوس/ لذت بر

لذیذ/ در نسبت با نفس انسان: لذیذ/ در نسبت با نفس انسان: دلچسب/ تولید: لذیذ/ طعم لذیذ/ خوشمزه بودن/ تولید:  

 خوشمزه/ مطابق با ذائقه/ شیرین/ خوشگوار/ گوارا/ خوش و گوارا/ اشتهاآور/  

 دلپذیر

مطابق با طبع/ در نسبت با نفس انسان: ملائم با طبع/  مطبوع/ خوشایند/ طبع پسندی/ موافق طبع سالم انسانی/  

ملائمت با طبع/ طبع پسند/ مطبوع/ تولید: مطبوع/ دلپذیر/ دلپسندی/ دلنواز/ دلچسب/ مطلوب/ مورد پسند بودن/  

مورد علاقه/ نیک بودن/ نیکو/ شیرین/ مطلوبیت شی مورد نظر برای نفس/ ملایم/ انبساط نفس/ خوش عطر/ خوشبو/  

اوت/ زیبا/ خوش/ شادی / آرامش/ خوب / معروف/ بهترین هر چیزی/ بهترین/ خوبترین/ شاد پر نشاط/ خوب/  با طر

 خوشبختی/ با صفا/ معطر/ خوش بو/  

 پاک 

پاک/ پاکیزه / عاری از نجاست / پاکی در ظاهر و باطن/ پاکی همراه با رغبت و علاقه/ نسبت به سایر اشیا: پاک از  

ایر اشیا: پاک از نظر باطنی و دارای صفات درونی / پاک و تکوینی/ مواد اولیه: پاک/ عوامل  نظر ظاهری/ نسبت به س 

انسانی: پاک و تمیز/ فرایندها: پاک و تمیز / تجهیزات: پاک/ تولید: پاک، پاکیزه / پاک بودن از هر گونه نقص/ پاک  

اهر و باطن/ به دور از پلیدی ظاهری و باطنی/  بودن از هر گونه عیب/ پاک بودن از هر گونه آفت/ عاری از پلیدی در ظ

 تمیزی / طاهر/ مهذب/ منقح / دارای طهارت ظاهری و باطنی/ ناب و خالص/ روا/  

 توازن 

تعادل/ مصرف: تعادل/ متوازن/ قناعت/ قناعت و رضا به قسمت الهی/ پایداری/ نامحدود بودن/ عدم سختی/ بودن بر  

ن/ مغذی بودن/ هماهنگ با ساختار بدن/ در پی داشتن اثر مفید/ در پی داشتن  وضع اصلی خود/ با کیفیت/ مقوی بود

اثر سازنده/ نداشتن اثر مضر و تخریبی/ ارگانیک/ متناسب با مزاج/ با ارزش غذایی کامل/ کامل/ مرغوب / تمام/ اصیل/  

ستی در فرایند/ وصف  دارای بیشترین اثربخشی/ اثر بخش بودن/ بهره مندی از شایستگی ها/ درستی در روش/ در

 حداکثری/ وصف فرهنگی/ پیدا شدن انبساط با تناولش/ عقل پسند/  
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 کدگذاری باز  کدگذاری محوری 

 معنوی 

سعادت/ ایجاد کننده رشد ظاهری و باطنی/ قابلیت همراستا با فطرت/ قابلیت مطلوب با حقیقت/ بهره مندی از خیر/  

بهره مندی از نعمت حقیقی/ قناعت و رضا به قسمت الهی/ مهربان/ شکر/ بهره مندی از رحمت/ حسن/ با فضیلت  

برترین هر چیزی/ بابرکت/ متعالی/ برتر/ جواد افضل/ خیار/ حرکت و رشد/ صفای باطن/ ارزش/    /ترین هر چیزی/ 

 تزکیه/ دارای آثار سازندۀ روحی/ بهره مندی از امتیازات اخلاقی و فرهنگی دین/ وصف تعالی دهنده/ ارزشمند/  

 کد گذاری باز و کدگذاری محوری 

 الگوهای معناشناسی طیب 

های معناییِ طیب پیشنهاد شده است  بندی مؤلفهبرای دستهدر مطالعات انجام گرفته دربارۀ معناشناسی طیب، چهار مدل  

 . شودمیکه به صورت مختصر گزارش 

 الف. الگوی فرایندی 

الگوی نخست، الگویِ فرایندیِ مشهورِ تولید، توزیع و مصرف است. هر چند این الگو به فرایند و چرخة کامل تولید تا مصرف  

دهد. به دیگر سخن، این مدل برای برخی از انواع طیب که فرایند طیب را پوشش نمیاشاره دارد، اما این مدل، همة انواع  

 کند؛ مناسب است. از این رو، این مدل، الگوی جامعی نیست.ها صدق میتولید، توزیع و مصرف در مورد آن

 الگوی انسان محور  ب.

اند. اینان معتقدند که انسان تس کم  ائه کردههای وجودی انسان اربرخی از پژوهشگران الگوی طیب خود را بر اساس ساحت

دو ساحت وجودی دارد: علمی و عملی. در ساحت علمی، انسان دو استعداد متفاوت دارد: ذهنی و نفسی و به همین شکل در 

کند: طیبات  ساحت عملی نیز انسان دو نوع عمل دارد: فردی و اجتماعی. در نتیجهف چهار حالت برای طیب مصداق پیدا می

های ذهنی، طیبات نفسی، طیبات عملی فردی و طیبات عملی اجتماعی. این الگو، هر چند بر محور انسان استوار است و ساحت

دهد؛ اما به خاطر کم توجهی به غیر انسان، در برخی از مواردِ طیب، ساکت است. به دیگر سخن،  گوناگون انسانی را پوشش می

گیرد. بنابراین، الگوی یک  های غیر انسان را در برنمیگیرد و عرصهانسان را دربرمی  های طیب در مورداین الگو، تنها عرصه

 سویه و ناقصی است.

 الگوی نتیجه محور  -ج 

این الگو که از دو الگوی پیشین، پیشی گرفته است، با تعریف نسبت با نفس، نسبت با اشیاء و نسبت با غذاها؛ به اثر و نتیجه 

گفت ترکیبی ناقص از الگوی فرایندی و انسان محور است که در کنار پرداختن به   توانمینیز توجه کرده است. به نوعی  

مد نظر قرار گرفته است. آن چه از ارزش این الگو کاسته است، اختصاص نسبت با غذاها    انسان، اشیاء و آثار و نتایج آن نیز 

. و قوت این الگو، ترکیب انسان و شودمیدر کنار دو نسبت دیگر، یعنی نفس و اشیاء است که میان آنها هم وزنی مشاهده ن

 اشیاء و آثار است. 

 الگوی چهاروجهی  -د

ترکیبی از سه الگوی گذشته است، چهار مؤلفه مد نظر قرار گرفته است: مواد اولیه،   سدرمیدر چهارمین الگو، که به نظر  

عوامل انسانی، فرایندها و تجهیزات. از یک سو، الگوی فرایندی در فرایندها و از سوی دیگر، الگوی انسان محور در عوامل 

. از این رو، این الگو، شودمیات و مواد اولیه پشتیبانی  محور نیز با سه مؤلفة فرایندها، تجهیزانسانی مستتر است. الگوی نتیجه

ها مانند: شروع شدن با مواد اولیه را در بر  از یک سو، فواید الگوهای گذشته را در خود دارد و در برابر آن، برخی از نقایص آن

 به تکمیل دارد.، نیاز رسدمیهای پیش گفته به نظر تری از مدلدارد. بنابراین در عین حالی که مدل کامل

 ه. الگوی جامع

تر به معنای طیب در  این الگو که از فراترکیب آثار مطالعات معناشناسی طیب در قرآن کریم به دست آمده، نگاهی وسیع

قرآن کریم دارد به صورتی که همة مصادیق متنوع آن را دربربگیرد و نیز از نقایص الگوهای دیگر برکنار مانده است. این الگواز 

مقوله هستة انسان، فرایند و اشیاء تشکیل شده است که همة مصادیق طیب در قرآن کریم اعم از مصادیق انسانی و غیر  سه  
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های الگوهای پیشین را گیرد. هر مقوله هسته نیز به نوبه خود دارای چند مقولة اصلی است که همة مولفهانسانی را دربرمی 

و از قوت بیشتر و ضعف کمتری نسبت به الگوهای پیشین برخوردار است و به لحاظ  اند. از این رو، این الگدر خود جای داده

روشمندی، قابلیت دفاع بهتری دارد. بدیهی است که هر یک از کدهای محوری به دست آمده در جدول پیشین با یک یا چند  

واژۀ طیب در کنار یکدیگر تعریف و تدقیق  های اصلی و فرعی  کند و بدین نحو عناصر و مؤلفهمقولة اصلی ارتباط برقرار می

 شوند.  می

 
 الگوی جامع معناشناسی واژۀ طیب در قرآن کریم 

 منابع 

 . 1374دلاور، علی، مبانی نظری و عملی پژوهش در علوم انسانی و اجتماعی، تهران: رشد،   .1

ارزیابی پایداری زنجیره تامین،  رعیت پیشه، سعید و دیگران، به کارگیری رویکرد کیفی فراترکیب جهت ارائة مدل جامع   .2

 .139  -165، صص  1395، بهار  1گیری، شماره  های نوین در تصمیمپژوهش
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Meta-synthesis of the semantic studies of Tayyib in the Holy Quran 

 
Sayyid Mostafa Ahmadzadeh 

associate professor of Islamic Sciences and Culture Academy 
 

Abstract: 

Tayyib is one of the words that has been used a lot in the Holy Quran and Islamic traditions. Islamic scholars 

and scholars have long spoken about its meaning in their interpretive and jurisprudential works. But in the last 

decade, the growing interest of scientists and researchers in recognizing the meaning of Tayyib has increased, 

especially in the Holy Quran, so various articles, books, and dissertations on its semantics have been written. 

It is natural that every researcher has made an effort on the semantics of Tayyib based on his own method. In 

the meantime, various views have been presented on the semantics of Tayyib, which in some cases have led to 

the confusion of other scholars, especially those who specialize in interdisciplinary studies of the Qur an and 

the humanities and natural sciences. In order to reduce this damage, in this article, an attempt has been made 

to examine the works produced on the semantics of Tayyib by the meta-combined method, and after triple 

coding and obtaining documented and valid analyzes, in a methodical and scientific manner, a comprehensive 

view. And the barrier to good semantics should be presented and the question should be answered what are the 

main elements and components of good semantics from the point of view of the Holy Quran based on the 

produced scientific works ? 
Keywords: Extracorporeal method, the semantics of Tayyib, Tayyib, elements of Tayyib, interpretation of the 

Holy Quran 

.  
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 کریمدر قرآن ها و اهمیت این شاخصهای غذای طیّب شاخصبررسی  

 2، حسین قائدی 1سکینه مطیرزاده

 ر دانشگاه علوم پزشکی بوشه معاونت فرهنگی دانشجویی،، سلامت کارشناس ارشد آموزش بهداشت و ارتقاء  -1

 ر دانشگاه علوم پزشکی بوشه ، بهداشت  عضو هیأت علمی دانشکده  -2

Email: motayers@yahoo.com 

 چکیده:

در تأمین سعادت دین و دنیای انسان نقش   اسلامییندهای زندگی است و بر اساس مبانی  آترین فر  تغذیه از حیاتی مقدمه :

  مطالعهرو، هدف این  گذارد. ازاین  می، تغذیه بر جســم، فکر و ایمان انســان اثر میلابینی اســ کلیدی دارد. از دیدگاه جهان

 است.در قرآن کریم  و اهمیت این شاخص ها  های غذای طیَّب  شاخصبررسی 

ه روش مروری وسااتجو:  روش ج بـ ه  العـ ا  این مطـ ــتجو  بـ ایرانی و  در  جسـ ای  داده هـ اه  ایگـ ه  پـ المللی ازجملـ ، sid  بین 

GoogleScholarواژه های مرتبط ومعادل انگلیسی آن استفاده شده است کلید ، با. 

عنوان طیب ارائه نموده اسـت تا  ترین اسـتانداردها را در زمینه بهداشـت و ایمنی مواد غذایی تحت   رآن کریم عالیق یافته ها:

ــتی  کیفیت را به لحاظ پاک ــتانداردهای    و مغذی بودن، مقوی بودن، ایمن  بودن، بهداش بودن تأمین نماید. اجرای چنین اس

رفته حیح    پیشـ ب دانشقای نیازمند فهم صـ د  های مدرن، آموزش و ترویج عملی فرهنگ طیب می  رآن، کسـ غذای طیَّب .باشـ

ت که با ســاختار بدن هماهنگی کامل دارد و لذتبخش، مطابق با ذائقه، مطبوع، دارای اثر مفید و  غذایی پاک و تکوینی اســ

ت.  ر و غیرمخرب اسـ م و روح و غیرمضـ ازنده برای جسـ تطیب سـ ت، ایمنی، ارگانیک و کیفیت اسـ از  .نمادی از پاکی، بهداشـ

 .بدون آلودگی ظاهری و باطنی استو  مزاج، پاک، متناسب با  حلالو بدون ضرر،  سالمغذای    ،غذای طیَّب  نظر مفهومی

های قرآن کریم در راستای تبیین نظریات قرآنی   نگاری بر اساس آموزه گفته، شاخص  ا توجه به مطالب پیشبگیری: نتیجه

 .یابد  اهمیت میغذای طیب 

 شاخص،  قرآن کریم، غذای طیَّبکلمات کلیدی:  

 مقدمه :

در طول زندگی بشـری اسـت که همواره حکما، پزشـکان و دانشـمندان علوم مختلف غذا از مهمترین مسـائل در حیات انسـان و  

هایی برای تحقق  کند و آموزه  جسم دعوت می سلامتانسان را به  اسلامیمتون دینی  (. 1399)زمانی،  اند به آن توجه کرده

لامت تورهایی دربارۀ خوردنی سـ امیدنی جسـم؛ و دسـ یکی از ویژگیهای جامعة   .( et al, 2017 Esmaeili)ها دارد  ها و آشـ

به آن  های امنیت غذایی فراهم بودن غذا و دسـترسـی یکسـان و متناسـب سـالم، ایمنی و امنیت غذایی اسـت و از شـاخص

ت انها اسـ ط همة انسـ اس آموزه(.  1399)بیگلری و همکاران، توسـ لامیهای   بر اسـ ، رعایت بایدها و نبایدهای دین در حوزۀ اسـ

 ,et al)شــود  و رفتاری فرد و جامعه می  اخلاقیای در شــئون فردی و اجتماعی دارد و منجر به تعالی   تغذیه آثار گســترده

2018 Tabasi  (    و(et al, 2013  Vaseti( .برخوردار اسـت، تا جایی   والاییاز ارزش   اسـلام در فرهنگ متعالی   سـلامت

https://scholar.google.com/citations?user=E76gTq8AAAAJ&hl=en&oi=sra
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تی دربارۀ    معرفی می سـلامتکه خداوند قرآن را کتاب هدایت و   سـلامت کند. مطالعه در قرآن از رهنمودهای مختلف بهداشـ

 Afzaliand ,)ای در آیات متعدد اسـت  های تغذیه  توصـیه سـلامتحکایت دارد. یکی از رویکردهای قرآن در حفظ و ارتقای  

2013 Marzband  ( . تقیم تغذیه بر لامتاثر مسـ ده سـ ان از سـ ت. انسـ ده اسـ ناخته شـ ر شـ ین با    از دیرباز برای بشـ های پیشـ

ــحیح از زند ــالم ترگی  تجربه و آزمایش پی برده که با تغذیة صـ  ,and Del Pishe)برخوردار خواهد بود طولانی تریو   سـ

2005 Seresht  (. از   روز اضـطراب، افسـردگى و ناآرامى بیش به هاى چشـمگیر در علم و تکنولوژی، روز  با وجود پیشـرفت 

ده اسـت و   ان را به خطر می سـلامتپیش بر جوامع چیره شـ می انسـ اندازد. ازاینرو، اهمیت پرداختن به زوایای   معنوی و جسـ

 اسـلام قرآن کتاب مقدس دین  . ( Olyanasab et al, 2017 )شـودمیمادی و معنوی، بیشـتر احسـاس    سـلامتگوناگونِ 

خنان خدا اسـ ت و در باور مسـلمانان سـ ن حضـرت قرآن بزرگترین معجزۀت. همچنین اسـ ترین دلیل بر  محمد )ص( و روشـ

م و جان و   ت جسـ ت. خداوند کریم در این کتاب مقدس همواره بر بهداشـ الم ترپیامبری او اسـ انها تأکید   سـ م انسـ ماندن جسـ

دین مبین     .(et al, 2015  Fathi)آن را به بشریت ارزانی کرده است اش محمد مصطفی )ص(  فراوان نموده و پیامبر گرامی

،    سـلامتقرآنی دربارۀ    جسـم و روح انسـان توجه خاصـی دارد. یکی از رهنمودهای  سـلامتدر آیات و روایات مختلف به   اسـلام

سـطح  بالا بردنای قرآن اسـت که تأمین، حفظ و    بهداشـت تغذیه اسـت. منظور از بهداشـت تغذیه، اصـول و رهنمودهای تغذیه

قرآن کریم غذاهایی را که برای جســم و روح  .) 2013Afzaliand  Marzband ,)را در همة ابعاد آن در نظر دارد ســلامت

ت  ان مفید اسـ رف غذاهای   حلالانسـ ت. ممنوعیت از مصـ ر نهی کرده اسـ ان را از خوردن غذاهای مضـ مرده و از طرفی انسـ شـ

ه بود و آثار غیربهداشـتی یکی از خدمات دین الهی به انسـان اسـت، زیرا در شـرایطی که عوامل ایجادکنندۀ بیماری کشـف نشـد

 (.1399)بیگلری و همکاران،  کرد اعلامآوردن بیماریها روشن نبود، آنها را ممنوع  آنها در به وجود

ــده حلالواژه  ــالح با یکدیگر ذکر ش ــت که  حلال  .اند؛ اما تفاوتهایی با هم دارند و طیب همچون ایمان و عمل ص چیزى اس

د و طیب به چیزهاى پاکیزه گفته مى ته باشـ تند  ممنوعیتى نداشـ انى هسـ الم انسـ ود که موافق طبع سـ نقطه مقابل خبیث  .شـ

ــتن آن بـا کلیـه   بودن غـذا بـه معنـای انطبـاق حلال  در مجموع،  (.  1397)نـاجی و همکـاران،کـه طبع آدمى از آن تنفر دارد داشـ

رعی و قانون وابط شـ تانداردها و ضـ داسـ ود که  حلالعنوان یک غذای فراتر از   اما طیب باید به  .ی دین میباشـ در نظر گرفته شـ

بیان داشـت که غذای طیب، غذایی پاک   توانمیطور کلی   به. ای در آن لحاظ گردیده اسـت  های معنوی و تغذیه  تمام جنبه

ــاختـار بدن همـاهنگی کامل دارد؛ در نتیجـه مطابق با ذائقه ــت که با سـ بودن، در پی    بخش و طبع بودن، لذت و تکوینی اسـ

تن اثر مضـر و تخریبی از جمله ویژگی ازنده برای جسـم و روح و نداشـ تن اثر مفید و سـ ند  های غذای طیب می  داشـ با   .باشـ

 های ارگانیک و فراسودمند، بررسی تمایزات آنها با غذای طیب ضروری است  بودن مفهوم غذای طیب با واژه توجه به نزدیک

 (.1397کاران،)ناجی و هم
 

 روش پژوهش 

ــلامـت مواد غـذایی  منظور انجـام این مطـالعـة مروری بـا هـدف تحقیق در  بـه   ــی  سـ هـای علمی مرتبط بـا    یـافتـه  از طریق بررسـ

ت و   لامتبهداشـ لام مواد غذایی   سـ ته  ملی و بین  اطلاعاتیدر پایگاههای  از دیدگاه قرآن و اسـ د و پس از دسـ  المللی انجام شـ

 سازی نتایج گزارش شد.   تحلیل و یکپارچهبندی، تجزیه و 
 

 یافته ها: 

بیانگر آن اسـت که یکی از شـاخصـهای ایمنی تغذیه رعایت آداب تغذیه اسـت. یکی از این آداب رعایت    اسـلامی  بررسـی متون  

ت مین(.  1399) بیگلری و همکاران،  .اعتدال در تغذیه اسـ لاکنندۀ   پس رعایت کیفیت و دقت در نحوۀ تغذیه، تضـ و   متیسـ
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  اسلام های دین   امکان استخراج استانداردهای مدیریت بهداشت و ایمنی مواد غذایی از گزاره. عامل تعالی روحی انسان است

ه ة جنبـ ا همـ د. اجرای چنین   وجود دارد تـ ایـ نمـ أمین  ذی تـ ــتی، ایمنی، مقوی و مغـ داشـ بهـ اکی،  ت را از نظر پـ ای کیفیـ هـ

های مدرن، آموزش و ترویج عملی فرهنگ طیَّب و اجرای    آن، کســب دانشبه فهم صــحیح قر   اســتانداردهای مترقی منوط

. است حلالپایه و کلیدی،  شاخص های یکی از . )  al, 2016) et  Kamarulzamanهای تضمین ایمنی و کیفیت است  نظام

ازی احکام   با انگیزۀ پیاده حلالنشـان غذای    Mohammadi .(وری مواد غذایی شـکل گرفته اسـتآدر تولید و فر  اسـلامیسـ

and Farrokhi,2013  (  .ــت ــطلاحطیـب بودن غذا یکی از راهکـارهای دیگر در ایمنی تغذیه اسـ طیبات از کلمة طوبی   اصـ

بررســی متون .  گرفته شــده که به معنای خوب، خوشــمزه، شــیرین، خالص و تمیز اســت و اینکه به مکروهات آلوده نباشــد

لامی ت که خداوند در آیة   اسـ ورۀ بقره و نیز آیة  168بیانگر آن اسـ ورۀ مائده بر طیب بودن غذا تأکید دارد 4سـ در برخی .  سـ

ده که به نوعی به ایمنی غذا مربوط  اره شـ ت خام اشـ ودمیاز روایات به پرهیز از خوردن گوشـ (. 1399)بیگلری و همکاران شـ

ــتفـاده از انواع غـذاهـای مفیـد و همچنین تنوع غـذایی در برنـب امـة غـذایی خود توجـه کننـد. بـا توجـه بـه  نـابراین مردم بـایـد بـه اسـ

لامیغنی بودن تعالیم   ی    اسـ ت. منابع فراوانی وجود  لازمدر زمینة تغذیه، توجه بیشـتر به این موضـوع در مباحث آموزشـ اسـ

د در ابعاد مختلف جسـمی، روحی و فکری انسـان توانمیدهد، چون غذا    را نشـان می اسـلام دارد که اهمیت تغذیه در دین  

 .تأثیرگذار باشد

ت. انسـان موجودی چهار  حلالغذای   ت که خداوند آن را به مصـلحت انسـان در همه ابعاد وجودی او دانسـته اسـ غذایی اسـ

با دستگاه گوارش و جسم  حلالد بر همه چهار بعد وجودی او اثر بگذارد. غذای توانمیکه غذای مورد استفاده او   بعدی است

ازگاری کامل دارد و  ان سـ الم تغذیه میکندانسـ ورت سـ قرآن هرگونه غذای پلید و خبیث را .   روان، ذهن و روح او را نیز به صـ

 توان میچیزی فراتر از غذای مقابل حرام است؛ بدین معنا که بر اساس یک قضیه منطقی کلی    حلالحرام میداند، اما تعریف  

است. اگرچه امکان دارد  حلالبرای انسان جایز و   گفت خوردن هرگونه غذای پلید و خبیث، حرام است و مصرف دیگر غذاها

این غذاها در درجه پاکیزگی و طیب بودن با هم متفاوت باشـند. باید به این نکته توجه داشـت که آنچه در قوانین و مقررات  

  پرندگان چنگال در : نداشتن  مورد اشاره قرار داد حلالهای زیر را به عنوان شاخص های حیوانات   مهم اسـت، شـاخص حلال

خ ،   کل حیوانی درآمده  مسـ ان بوده و بر اثر گناه به شـ خ یعنی حیواناتی که انسـ اس روایات قرآنی مسـ نبودن حیوانات ) بر اسـ

 (.1399و ... از این قبیل می باشد. ) پیش آهنگ،   بودن آبزیاننفلس دار باشند مانند میمون( ، 

ای در بروز بیماریهای جسـمی، شـناخت این عادات در هر جامعهای    هعادات غذایی و عوامل تغذیباتوجه به نقش انکارناپذیر  

ی الگوی غذایی   ت. بررسـ روری اسـ رف مواد غذایی و همچنین رویکردی جامع برای توانمیضـ ماندازی جامع از نوع مصـ د چشـ

ملی در جهت ارزیابی  د راهی ع توانمیپیشـگیری از بیماریها و درمان آنها معرفی کند. به عبارت بهتر، بررسـی الگوهای غذایی  

میزان پایبندی افراد به دســـتورالعملهای غذایی باشـــد و به باال بردن درک آنها از رژیم غذایی کمک کند و راهنمایی برای 

ود تفاده از تنوع غذایی مفید برای .  ((Hu,2002مداخلههای تغذیهای و آموزش تلقی شـ ول تغذیه اسـ از آنجایی که یکی از اصـ

بنابراین مردم باید به (.   (Jamalizadeh,2007 تأمین نیازهای بدن اســت و در اســالم نیز به این اصــل توجه شــده اســت 

به غنی بودن تعالیم اسـالمی اسـتفاده از انواع غذاهای مفید و همچنین تنوع غذایی در برنامة غذایی خود توجه کنند. با توجه  

در زمینة تغذیه، توجه بیشـتر به این موضـوع در مباحث آموزشـی الزم اسـت. منابع فراوانی وجود دارد که اهمیت تغذیه در 

)بیگلری و    د در ابعاد مختلف جســمی، روحی و فکری انســان تأثیرگذار باشــدتوانمیدین اســالم را نشــان میدهد، چون غذا  

 (.1399همکاران
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بودن، فاقد آثار مضـر بودن،   ، سـالم و بهداشـتیبالاای  های اسـتخراجی غذای طیب از جمله ارزش تغذیه مبنای شـاخص رب

بیان داشــت که غذای طیب دربرگیرنده تعاریف و چهار اصــل غذای ارگانیک  توانمیبودن با ســاختار بدن و غیره    هماهنگ

تاندارد کیفیتی اسـت که می  لاترینبا حلالمعیارهای  (. 1397)ناجی و همکاران،  .باشـد  می توان برای یک محصـول    درجه اسـ

نوعی فرآیند اعتباری اسـت که اخیراً درجه  سـت. حلالتصـور نمود، چرا که این اسـتانداردها به وسـیله خداوند بیان شـده ا

ــمین ایمنی غذا را با ارائه گواهی  ــخص می حلالمعینی از تض ــول، مش ــوع مذهبی   حلالنمایند.    برای محص تنها یک موض

(.  1399)شـیرازی،  نیسـت بلکه در حال تبدیل شـدن به یک سـمبل جهانی جهت انتخاب شـیوه زندگی و تضـمین کیفیت اسـت

کلمه طیب در قرآن و احادیث تنها در جنبه ظاهری غذا خلاصــه نمی شــود و در حقیقت غذای طیب باید با روزی حلال به 

های فعال و مطرح در زمینة مواد  اسـت غذای طیَّب امتیازات دیگر نشـان لازم  براین، بنا(.  1399)محلوجی   دسـت آمده باشـد

)زمانی و همکاران،   صــورت توأم داشــته باشــد ، غذای ارگانیک، غذای ســالم و غذای هدفمند را بهحلالغذایی مانند غذای  

1399.) 

 بحث و نتیجه گیری 

می با در نظر گرفتن اصـ سـلامتهای وحیانی به  آموزه ول تنوع غذایی، ایمنی و طیب بودن توجه کرده اسـت و با دعوت جسـ

روان  سـلامتهای    کند. این نگرش معنوی شـاخص  را جسـتجو می سـلامتو پرهیز از غذای حرام معنویت در  حلالبه غذای  

مطالعات نشان میدهد   و عمل صالح را به دنبال دارد؛ امری که در قرآن بر آن تأکید شده است. اخلاق مداریازقبیل آرامش، 

های آن  از ادیان بزرگی اسـت که آموزه اسـلامکه عوامل متعددی ازجمله دین بر دریافت انسـانها در ایمنی غذا اثرگذار اسـت. 

ویژه در نگرش و ســـبک زندگی غذایی آنان در تحقق غذای ایمن تأثیری شـــگرف دارد.   بر همة ابعاد زندگی مســـلمانان به

عنوان منبع الهام ایمنی  های دینی به مبتنی بر پیشـایندهایی ازقبیل پذیرش آموزه  اسـلامیر آموزۀ  دسـتیابی به ایمنی غذا د

بُعد معنوی آن اسـت.   اسـلامیدر آموزۀ  سـلامتروح در ایمنی تغذیه اسـت. مهمترین بُعد   سـلامتتغذیه و نیز اصـالت دادن به 

لامیابعاد معنوی ایمنی غذایی با نگرش  ملاحظه ت  اسـ یاسـ ط سـ لامتگذاران حوزۀ توسـ لامت د در تحقق توانمیعمومی   سـ  سـ

 بر اسـاس آموزه  (.1399)بیگلری و همکاران،  .مؤثر باشـد اسـلامیدر ابعاد متعدد جسـمی، معنوی، روانی و اجتماعی جامعة  

ــلامیهای   ــتردهاس ــئون فردی و اجتماعی دارد و منج ، رعایت بایدها و نبایدهای دین در حوزۀ تغذیه آثار گس ر به ای در ش

ود  و رفتاری فرد و جامعه می  اخلاقی  تعالی   ان AND (Naji ) (al, 2018 et Vaseti,2013) . شـ ی متون موجود نشـ بررسـ

اً   می اسـ ت، ایمنی، ارگانیک و  "طیب"دهد که اسـ لامت  به تعبیر امروزی نمادی از پاکی، بهداشـ ی میسـ د  بخشـ بنابراین    .باشـ

ایر برندهای فعال و مطرح در زمینه مواد غذایی مانند غذای  لازم ت غذای طیب امتیازات سـ ، غذای ارگانیک، غذای  حلالاسـ

ودمند را به الم و غذای فراسـ تانداردهایی   سـ د. اجرای چنین اسـ ته باشـ ورت توأم داشـ یار  برعلاوه  صـ این که ارزش افزوده بسـ

نماید، در توسـعه کیفیت سـرمایه انسـانی یعنی    ن و مرغوب برای کشـور فراهم میرا از نظر عرضـه مواد غذایی سـالم، ایم  بالایی

لاح ه اصـ کوفانمودن توانمندی باورها، اعتقادات، اندیشـ لامتها، تأمین  ها و رفتارها، شـ ان و اعتلا همه  سـ ی وی به جانبه انسـ

 .سوی خدا نقش مهمی دارد

ویژه در نگرش و سبک زندگی غذایی آنان در  اد زندگی مسلمانان بههای آن بر همة ابع از ادیان بزرگی است که آموزه اسلام

 مبتنی بر پیشایندهایی ازقبیل پذیرش آموزه   اسلامیتحقق غذای ایمن تأثیری شگرف دارد. دستیابی به ایمنی غذا در آموزۀ  

الت دادن به  های دینی به  سـلامت روح در ایمنی تغذیه اسـت. مهمترین بُعد   سـلامتعنوان منبع الهام ایمنی تغذیه و نیز اصـ

لامیدر آموزۀ  ت.   اسـ لامیابعاد معنوی ایمنی غذایی با نگرش  ملاحظهبُعد معنوی آن اسـ تگذاران و حرفه   اسـ یاسـ ط سـ  توسـ

  اسـلامید متعدد جسـمی، معنوی، روانی و اجتماعی جامعة در ابعا سـلامتد در تحقق توانمیعمومی   سـلامتمندان حوزۀ 
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ــد ــت که با طبیعت 1399)بیگلری و همکارانمؤثر باش ــورت گرفته غذای طیب غذایی اس (. بنابراین با توجه به مطالعات ص

فیدی نیز انسـان سـازگار و بدون ضـرر باشـد که نه تنها اثرات سـوئی بر سـلامت جسـم  و روح افراد نداشـته بلکه اثرات مثبت و م

 .بهمراه خود داشته باشد

 

 منابع

(. تبیین 1399مصـطفی شـهیدی نوقابی. )  و  سـید مصـطفی احمد زاده  ،افخمی روحانی ،سـارا ناجی طبسـی  ،حسـین زمانی .1

 .165-179  ،(2)6 ،پژوهش در دین و سلامت های غذای طیَّب در قرآن کریم.مفهومی زنجیرۀ غذایی بر اساس شاخص

ایمنی و بهداشـت    (.1399پورصـادقیان محسـن. )  و  حامی مهسـا  ،ایوان بقا ریحانه  ،وزیری یاسـر  ،درگاهی عبداله  ،بیگلری حامد .2

 .131-143  ،(1)6سلامت  پژوهش در دین و  .  مواد غذایی از منظر اسلام
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Abstract  

Introduction: Nutrition is one of the most vital processes of life, and based on Islamic principles, it plays a 

key role in ensuring the happiness of religion and the human world. From the point of view of the Islamic 

worldview, nutrition affects the human body, mind and faith. Therefore, the purpose of this study is to 

investigate the indicators of good food and the importance of these indicators in the Holy Quran 

Search method: This study has been used in a review method and by searching in Iranian and international 

databases such as sid, Google Scholar, with related keywords and their English equivalents. 

Findings: The Holy Quran has provided the highest standards in the field of health and food safety under the 

title of Tayyab to ensure the quality in terms of cleanliness, hygiene, safety, tonic and nutrition. The 

implementation of such advanced standards requires a correct understanding of the Qur'an, acquisition of 

modern knowledge, practical education and promotion of good culture. Good food is clean and formative food 

that is in complete harmony with the structure of the body and is enjoyable, according to taste, pleasant, and 

has a beneficial effect. And it is constructive for the body and soul, harmless and non-destructive. Good food 

is a symbol of purity, health, safety, organic and quality.  Conceptually, good food is healthy and harmless food, 

halal, clean, suitable for the mood and without external and internal pollution. 

Conclusion: According to the above, indexing based on the teachings of the Holy Quran is important in order 

to explain the Quranic theories of good food. 

Key words: good food, Holy Quran, index 

 



 

 

 

 


