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 چکیده

 و سبزیجات ها، میوه مانند غذایی مواد در رژیمی فیبر است. گرفته قرار توجه مورد بسیار رژیمی فیبر بخش سلامت اثرات امروزه مقدمه:

  هستند. کمی چربی و کالری دارای و دارند وجود غلات

 است. شده پرداخته آن اصلاح یها روش و یدرمان خواص بر،یف انواع یبررس به مقاله نیا در ها: روش و مواد

 سلولز، شامل فیبرها گردد. نمی هضم ها آنزیم توسط گوارش دستگاه در و نیست تجزیه قابل بدن در که است کربوهیدراتی فیبر ها: يافته

 کالری و روغن نگهداری ظرفیت کلسترول، جذب ظرفیت گلوکز، جذب ظرفیت علت به که هستند لیگنین و پکتیک مواد صمغ، سلولز، همی
 هستند. موثر عروقی قلبی های بیماری و ای روده های بیماری ها، سرطان انواع دیابت، چاقی، مانند هایی بیماری درمان و کاهش در کم بسیار

 به ها آن از توان می که باشند می رژیمی فیبر مهم منابع غلات سبوس و خرما هسته ها، میوه تفاله مانند غذایی صنایع ضایعات از بسیاری
 و محلول دسته دو به فیزیکی خصوصیات اساس بر فیبرها نمود. استفاده روده مفید های باکتری تکثیر و رشد برای بیوتیک پری عنوان

 وسیله به که گیرند نمی قرار استفاده مورد ضعیف عملکرد و نامطلوب طعم علت به نامحلول فیبرهای گردند. می تقسیم آب در نامحلول
 ساده عملیات کوتاه، زمان پایین، هزینه دلیل به شوند. می تبدیل محلول فیبر به ترکیبی و آنزیمی شیمیایی، فیزیکی، اصلاح مانند هایی روش

  دارد. را کاربرد بیشترین فیزیکی روش سمی زباله تولید عدم و

 محصولات تولید در ها آن از استفاده قوام ایجاد و رئولوژیکی حسی، خواص بافت، طعم، بهبود در فیبر توانایی به توجه با گیری: نتیجه

 است. گرفته قرار بسیاری توجه مورد غذایی
 

 .کربوهیدرات سرطان، کاهش رژیمی، فیبر دیابت، بیوتیک، پری :کلیدی های واژه

 
 email: morva1989@gmail.com                                                                                                                مکاتبات مسئول نویسنده *
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 مقدمه
یکی از اجزای حیاتی یک رژیم سالم است.  فیبر غذایی
اصطلاح فیبر غذایی توسط هیپسلی بیان  1550اولین بار در

ها به وسیله آنزیم ها برای  و به اجزای گیاهی که هضم آن
فیبر توجه  1590شد. در دهه  انسان دشوار است گفته 

بسیاری از کشورها مانند ایالات متحده، اروپا و ژاپن را جلب 
ترول فیبر را به عنوان  1599سال  کرد و در

ساکاریدهای گیاهی و لیگنین که در برابر هیدرولیز  پلی
، 2002در سال  های گیاهی مقاومند تعریف کرد. آنزیم

انستیتوی پزشکی تعریفی از فیبر منتشر کرد که فیبرهای 
 etMcRorie( کند غذایی را از فیبر عملکردی متمایز می

., 2017al(.  1 طبق تعریف 2005در سال
CAC  به

پلیمرهای کربوهیدراتی با ده یا بیشتر واحد مونومر گفته 
شوند  های روده هیدرولیز نمی شود که توسط آنزیم می

(Gan et al., 2021) . به دلیل پیچیدگی و ناهمگن بودن
ها،  بر اساس ساختمان شیمیایی، خواص  مولکول

هایی  ن به زیر گروهفیزیکوشیمیایی و درجه پلیمریزاسیو
شوند که آخرین طبقه بندی انجام شده فیبر  دسته بندی می

را به چهار زیرگروه الیگوساکاریدهای مقاوم، پلی 
ای، نشاسته مقاوم و مواد مرتبط  ساکاریدهای غیر نشاسته

 نماید شوند تقسیم می ها می که شامل غیر کربوهیدرات
., 2021)et al.(Rezende  می تعریف فیبر رژی(DF)

در  2
 کشورهای مختلف متفاوت است، به عنوان مثال انگلستان

DF  را بر اساس خواص شیمیایی و قابلیت هضم تعریف
کند، در حالی که ایالات متحده موادی را که در روده  می

نزدیکترین تعریف  گیرد. شوند را در نظر می بزرگ تخمیر می
به کدکس را فرانسه دارد که در آن ترکیب و پلیمریزاسیون 

ها در نظر  ها همراه با خواص فیزیولوژیکی آن کربوهیدرات
. فیبر غذایی در چند (Dai et al., 2017) شود گرفته می

دهه اخیر به دلیل فواید زیادی که دارد بسیار مورد توجه 
ها  فواید فیزیولوژیکی آنتوان به  قرار گرفته است که می

فیبرهای غذایی  .) et al.Mudgil(2017 ,اشاره نمود 
های ساختاری یا پیچیده  بخشی از مواد گیاهی، کربوهیدرات

هستند که در برابر شکستن در مسیر روده مقاومند زیرا بدن 
ها را ندارد که باعث  های لازم برای هضم آن انسان آنزیم

al et Iqbal ( ,.خارج شوند شود بدون تغییر از بدن می

                                                   
1 Dietary fiber        3 Food and Drug Administration 

 

ترین مواد مغذی هستند که  ها از مهم کربوهیدرات .)2022
از دو بخش غیر قابل هضم که شامل فیبرها و بخش قابل 

ای دارند  هضم که در تولید و حفظ انرژی بدن نقش عمده
فیبر غذایی به . (Nagy et al., 2020)اند  تشکیل شده

انسان تعریف شده است عنوان هفتمین ماده مغذی برای 
که دارای فواید سلامتی بسیاری مانند بهبود فلور 
روده،کاهش گلوکز خون،کاهش خطر ابتلا به سرطان، 
افزایش حجم مدفوع، تقویت حرکات روده، کاهش احتمال 

 ( ,.Gan et alباشد های قلبی عروقی می چاقی و بیماری

., 2008et alTheuwissen  (2021; از مهمترین .
توان به فرآوری  های استخرج فیبر از منابع گیاهی می روش

خشک، فراوری مرطوب، شیمیایی، وزن سنجی، آنزیمی، 
فیزیکی، میکروبی و ترکیبی نام برد که استفاده از روش 
مرطوب به دلیل استفاده از حداقل فراوری، مقرون به صرفه 

 et Maphosa( بودن و خلوص بالا بیشترین کاربرد را دارد

2016 .,al( . فیبر غذایی شامل فیبرهای محلول و نامحلول
است. منابع غذایی فیبر محلول در سبزیجاتی مانند هویج، 

هایی مثل موز، توت، سیب،  بروکلی، پیاز، کنگر و میوه
گلابی و در حبوباتی مانند جو و جو دوسر وجود دارد. فیبر 

ها  نامحلول در غلات کامل، گندم، سبوس، آجیل و دانه
فیبر رژیمی را  .(Soliman et al., 2019)شود می یافت

توان به صورت فیزیکی و شیمیایی، آنزیمی و روش  می
 et alSnauwaert ( ,.ترکیبی استخراج و اصلاح نمود

(FDA)سازمان غذا دارو . )2023
تایید کرده است که با  0

افزایش مصرف فیبر رژیمی از میوه، سبزیجات و غلات 
توان  کامل که همراه با کاهش چربی مصرفی است می

ها مانند سرطان کولورکتال، روده کوچک،  برخی از سرطان
دهان، حنجره و سینه را کاهش داد. فیبر از چند طریق 

به توان  تواند به کاهش سرطان کمک کند که می می
( مقاومت آن در برابر هضم در روده کوچک، 1مواردی چون 

در نتیجه وارد روده بزرگ شده و با تخمیر، اسیدهای چرب 
کند که دارای خواص ضد سرطانی  کوتاه زنجیر تولید می

( مصرف فیبر با افزایش حجم و ویسکوزیته مدفوع 2است 
شود مواد سرطان زا در تماس  همراه است که باعث می

( فیبر اتصال بین 0های مخاطی باشند  با سلول کمتری
( با 0دهد  زا را افزایش می اسیدهای صفراوی و مواد سرطان

                                                   
1 Codex Alimentarius Commission  
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ها نیز افزایش  افزایش مصرف فیبر سطح آنتی اکسیدان
یابد و فیبر مقدار استروژن دفع شده در مدفوع را به دلیل  می

دهد. همچنین  مهار جذب استروژن در روده افزایش می
FDA ید کرده است که با مصرف فیبرهای رژیمی خطر تای

(CVD)ابتلا به بیماری قلبی عروقی
توان کاهش  را می 1

گرم فیبر  10دهد به ازای هر  داد و مطالعات جدید نشان می
 شود خطر مرگ و میر اضافی که به رژیم غذایی اضافه می

2
CHD  یابد. عوامل خطر  درصد کاهش می 05تا  19بین
CHD  شامل کلسترول خون، فشار خون بالا، چاقی و

دیابت نوع دو است که با کنترل و درمان این عوامل خطر 
( 1پیشگیری کرد. فیبر از طریق  CHDتوان از  ساز می

( با 2شود  افزایش سرعت دفع باعث کاهش کلسترول می
تولید اسیدهای چرب زنجیره کوتاه و به ویژه پروپیونات 

( با تنظیم انرژی دریافتی، 0کند  ار میسنتز کلسترول را مه
( فیبر غذایی با کنترل قند 0شود  منجر به کاهش وزن می

( 5تواند خطر ابتلا به دیابت نوع دو را کاهش دهد  خون می
را کاهش  18های پیش التهابی مانند اینترلوکین سیتوکین

( افزایش مصرف 9دهد که بر پایداری پلاک تاثیر دارد  می
CRPاهش سطح گردش پروتئین فیبر باعث ک

0
شود که  می 2

 .) et alLattimer(2010 ,. و التهاب است CHDعامل 
به طور کلی مصرف متعادل فیبر اثرات سلامت بخش 
فراون و قابل توجهی دارد اما مصرف مقادیر زیاد آن 

توان باعث اسهال، کم آبی بدن، القای سیری و در موارد  می
 ( ;Hadri et al., 2020نادر امکان انسداد روده شود

(Hervik et al., 2019. 
 

 بندی فیبرها طبقه -

فیبرها بر اساس حلالیت به دو گروه محلول و نامحلول 
شوند که اثرات فیزیولوژیکی متفاوتی دارند.  تقسیم می

گلوکان، گالاکتومانان، -βفیبرهای غذایی محلول شامل 
نشاسته  پکتین، پسیلیوم، صمغ، الیگوساکاریدها، اینولین و

سلولز،  مقاوم هستند و فیبرهای نامحلول شامل سلولز، همی
 et alMudgil;2017 ,. ( باشند کیتوزان و لیگنین می

., 2008al etTheuwissen ( .  فیبر نامحلول به جذب آب
شود و فیبر محلول با کاهش  و تنظیم روده مربوط می

کلسترول خون و کاهش جذب گلوکز توسط روده کوچک 

                                                   
3 C-Reactive Protein          

4 Soluble Dietary Fiber 
2  

است و نقش مهمی در فرایندهای گوارشی و جذبی مربوط 
 بیوتیکی آن است دارد که مربوط به ویژگی پری

(Yangilar, 2013) . فیبرهای غذایی بر اساس پارامترهای
توان به ساختارشیمیایی،  شوند که می بندی می مختلفی طبقه

ها در آب و قابلت تخمیر اشاره  حلالیت و ویسکوزیته آن
شوند که  ساکاریدها تقسیم می غذایی به پلینمود. فیبرهای 

نشاسته  ،(NSPs) ای ساکاریدهای غیر نشاسته شامل پلی
 al etMakki,. ( و الیگوساکارید مقاوم هستند (RS) مقاوم

نظر قابلیت حل شدن، . همانطور که گفته شد از )2018
(SDF)فیبر شامل دو نوع فیبر غذیی محلول 

و فیبر  00
0(IDF)غذایی نامحلول 

 .(Yang et al., 2017)است  5
اشکال نامحلول حجیم کننده مدفوع هستند زیرا توسط 

شوند. فیبرهای  شوند یا به آرامی هضم می روده هضم نمی
شوند تولید  های روده تخمیر می محلول که توسط باکتری

هایی مانند اسیدهای چرب کوتاه زنجیر  متابولیت
برهای غذایی محلول فی  al et.(Makki(2018 ,.کنند می

عملکرد بهتری دارند ولی فیبرهای نامحلول بیشتر در رژیم 
فیبر غذایی  . al et(Lin(2020 ,.غذایی وجود دارند 

نامحلول به دلیل ظرفیت نگهداری ضعیف آب، قدرت تورم 
ضعیف، فعالیت عملکردی ضعیف و طعم نامطلوبی که دارد 

گیرد، به همین جهت به وسیله  زیاد مورد استفاده قرار نمی
تصفیه صنعتی فیبر غذایی نامحلول را به فیبر محلول تبدیل 

ر محلول به ی فیب تجزیه  et al.(Ma(2022 ,. کنند می
شود و به آن  ها انجام می های کوچکتر توسط باکتری ملکول

گویند که بر تنوع میکروبی و  توانایی تخمیر پذیری می
عملکرد دستگاه گوارش تاثیر گذاشته و در روده بزرگ منجر 

شود که اثرات مفیدی  به تولید اسید چرب کوتاه زنجیر می
. )al etl Iqba(2022 ,. مانند ضدالتهابی و ضدتکثیری دارد

محصولات جانبی مانند پوست، تفاله سبوس و 
های پس از آبگیری نیز دارای فیبر بالایی هستند  باقیمانده

گیرند که باعث هدر رفتن  که کمتر مورد استفاده قرار می
 ( ,.Gan et alشوند منابع و آلودگی محیط زیست می

. همچنین از فیبرهای رژیمی برای بهبود طعم، 2021)
شود  رنگ، بافت و مزایای سلامتی بخش آن استفاده می

(Mudgil et al., 2017) . 

 

                                                   
1 Cardiovascular Disease   2 Coronary Heart Disease  
5 Insoluble Dietary Fiber 
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 فیبرهای محلول -

ها، اینولین و موسیلاژها  فیبرهای محلول مانند پکتین، صمغ
توانایی به دام انداختن آب و افزایش ویسکوزیته را دارند که 

شود  منجر به تغییر در سرعت عبور و جذب مواد مغذی می
., 2020)et al(Tejeda .  از انوع فیبرهای محلول که در

(IN)توان به اینولین  صنایع لبنی کاربرد دارند می
و  1

  .(Ambuja et al., 2018)اشاره نمود  2الیگوفروکتوز
ساکاریدی گیاهی از نوع فروکتان است و در  اینولین پلی

آرتیشو، کاسنی، کنگرفرنگی، سیر، پیاز، مارچوبه و کوکب 
بیوتیک باعث تنظیم فلور  شود که به عنوان پری یافت می

میکروبی روده، جلوگیری از یبوست، تنظیم قند خون، 
اکسیدان، ضد سرطان، افزایش  تنظیم چربی خون، آنتی

شود و به  ها می ایمنی و افزایش جذب مواد معدنی و ویتامین
ای در  عنوان فیبر غذایی عملکردی طبیعی کاربرد گستره

غذایی و دارویی دارد. از اینولین در صنایع غذایی به صنایع 
عنوان غلیظ کننده، جایگزین چربی، شیرین کننده و عامل 

شود. در داروسازی به عنوان  نگهدارنده آب استفاده می
ها  تثبیت کننده، حامل دارو و برای درمان برخی از بیماری

 et alWan ., 2022; al etIllippangama,. ( کاربرد دارد

های  . اینولین باعث رشد و فعالیت میکروارگانیسم2020)
کند  های انتروپاتوژن را مهار می شود و باکتری مفید روده می

های مفید با تخمیر اینولین باعث تولید  که میکروارگانیسم
0اسیدهای چرب کوتاه زنجیر 

 (SCFA)شوند در نتیجه  می
عوامل تواند  شوند که می روده بزرگ می pHباعث  کاهش 

زا مهار کند. مطالعات نشان داده مصرف بیش از حد  بیماری
تواند باعث  نیاز روزانه به فیبر رژیمی مانند اینولین می

مصرف اینولین . )(Teferra, 2021 ناراحتی گوارشی شود
گلیسرید و کلسترول خون شود.  تواند باعث کاهش تری می

بو  و بیرنگ  اینولین دارای طعمی مطبوع، کمی شیرین، بی
است و حلالیت آن در آب به دما بستگی دارد. اینولین بسته 
به درجه پلیمریزاسیون در هر دو دسته فیبر محلول و 

گیرد. استفاده از آن در محصولاتی مانند  نامحلول قرار می
شود.  بستنی یا پنیر باعث بهبود بافت و حس دهانی می

ند که به های عمدتا بلند زنجیر هست اینولین حاوی ملکول
شود زیرا در حضور  عنوان جایگزین چربی از آن استفاده می

 دهند و باعث اصلاح بافت و ایجاد حس  آب تشکیل ژل می
 

                                                   
4 Pectin  5 Homogalacturonan  6 Rhamnogalacturonan I 
9 β-glucan              10 Polyfructan 

 . (Ambuja et al., 2018) گردد چربی مانند در دهان می
0پکتین

ساکاریدی است که از دیواره سلولی گیاهان  پلی 0
آید و محلول در آب است. همچنین پکتین  بدست می

توان از سیب، مرکبات و ضایعات کشاورزی  گیاهی را می
زیست است.  تولید نمود که در راستای کمک به محیط

ساکاریدها  اصطلاح پکتین گروهی از الیگوساکاریدها و پلی
های مشترک و  ارای ویژگیکند که د را توصیف می

 Liangal etFreitas ;2021 ,.( ساختاری متفاوت هستند

., 2020et al( . پکتین ماکروملکولی با وزن ملکولی
بالاست که توانایی تولید هیدروژل را دارد و دارای ساختار 

(HG) ای است که توسط هموگالاکتورونان پیچیده
5

0، 
(RGI) رامنوگالاکتورونان

(RGII)رامنوگلاکتورونان، 9 
و  9

8 زایلوگالاکترونان
(XG) ها بر  تشکیل شده است. پکتین

اساس منبع و روش استخراج ساختار متنوعی از خود نشان 
دهند. همچنین پکتین به تغییرات فیزیکی، شیمیایی و  می

های  آنزیمی حساس است. از آن در صنایع غذایی، پوشش
زیست  شاورزی،های ضد میکروبی، ک خوراکی و فیلم

 پزشکی، داروسازی و کمک به درمان سرطان استفاده
 et al., 2021; Ropartz al etFreitas,. ( شود می

در صنایع غذایی از آن به عنوان عامل ژل کننده، . )2020
غلیظ کننده و تثبیت کننده در محصولاتی مانند ماست، 

 شود های لبنی استفاده می شیرینی پزی و نوشیدنی
(Ambuja et al., 2018) .ترین مزایای آن  از مهم

توان به سازگاری زیستی، غیر سمی بودن، زیست  می
 .(Li et al., 2020)تخریب پذیری و هزینه کم شاره نمود 

β-که از نظر ساختاری از پیوندهای  5گلوکانβ –(1,3) 
تشکیل شده و بیشتر در جو، گندم، مخمر،  β-(1,4)و 

 (Ambuja etها وجود دارند و باکتریها  بسیاری از قارچ

(al., 2018 . 
که  SDFفیبری محلول است و منبع  10فروکتان پلی

ساکاریدها دارد و از  ویسکوزیته کمتری نسبت به سایر پلی
شود. افزودن  آن در محصولات نانوایی و لبنیات استفاده می

های مصنوعی  فروکتان و آسپرتام یا دیگر شیرین کننده پلی
تواند به عنوان عامل حجم دهنده کم کالری و جایگزین  می

 (Ambujaدچربی در محصولاتی مانند بستنی استفاده گرد

(et al., 2018  . 

                                                   
1 Inulin    2 Oligofructose   3 Short-chain Fatty Acids 
7 Rhamnogalacturonan II            8 Xylogalacturonan 
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ها یا هیدروکلوییدها منبع غنی از فیبر محلول  صمغ
توان به صمغ گوار، صمغ خرنوب، صمغ  هستند که می

اقاقیا، صمغ کتیرا، صمغ کاراگینان و آلژینات اشاره نمود. 
ساکارید خطی  صمغ خرنوب یک گالاکتومان و یک پلی

د ویسکوزیته بالا مبتنی بر بتامانان است. این صمغ با ایجا
های پائین و عملکردش به عنوان اتصال دهنده  در غلظت

آب، به عنوان افزودنی در صنایع غذایی کاربرد دارد و فیبر 
 ( ,Dakiaبرد موجود در غذا را بدون افزودن کالری بالا می

ساکاریدهای موجود در میوه خرنوب از جمله  پلی .2011)
دیگری مانند  صمغ و فیبر خرنوب در صنایع مختلف

داروسازی، آرایشی، کاغذ و نساجی نیز کاربرد دارد. صمغ 
آن یک گالاکتومانان است که از آندوسپرم بذر درخت 

آید و فیبر آن با حذف بیشتر  خرنوب بدست می
های محلول در خمیر خرنوب با استخراج آب  کربوهیدرات
آید. دانه خرنوب از سه جز اصلی صمغ،  بدست می

توان  و پروتئین تشکیل است. از خواص آن می ها فنول پلی
به کمک به درمان سرطان روده بزرگ، بیماری قلبی، 

های گوارشی و کاهش اسهال  حرکات روده، دیابت، بیماری
 .(Zhu et al., 2019) کودکان اشاره نمود

اورونیک  یک هیدروکلویید یا ساکارید پلی 1آلرژینات 
شوند  ای جدا می های قهوه است که از دیواره سلولی جلبک

های خاصی تولید  و یا به صورت خارج سلولی توسط باکتری
شوند و از این صمغ بیشتر در تولید بستنی و آدامس  می

صمغ . (Ambuja et al., 2018)شود  استفاده می
شود و  های دریایی استخراج می نیز از جلبک 2کاراگینان

منبع فیبر محلول است که برای غلیظ کردن محصولات 
 .(Ambuja et al., 2018)شود  غذایی استفاده می

 

 فیبرهای نامحلول -
سلولز و لیگنین در  فیبرهای نامحلول مانند سلولز، همی
کنند و باعث هضم  جذب مواد غذایی تداخلی ایجاد نمی

 . et al(Tejeda(2020 ,. شود بیشتر نشاسته می

تشکیل شده که  β-(1,4)از منومرهای گلوکز  0سلولز
ساکارید در طبیعت است و  ترین پلی ترین و  فراوان گسترده

% از کربن موجود در گیاهان را به خود  50بیش از 
دهد. سلولز از اجزای اصلی دیواره سلولی گیاه  اختصاص می

 شود یافت میها و سبزیجات  است و در غلات، میوه

                                                   
4 Hemicelluloses                  5 Lignin 

2020) .,al etFischer ( .های جداسازی آن  از روش
توان به شیمیایی، مکانیکی و بیولوژیکی اشاره نمود که  می

های مختلفی چون سلولز  برای تولید سلولز با شکل و اندازه
میکروکریستالی، سلولز میکروفیبریل شده، سلولز 

شود  نانوکریستالی و سلولز نانوفیبریل شده استفاده می
., 2017)et alAtindana -Nsor(. ترین  از مهم

توان پایداری، در دسترس بودن، قابلیت  های آن می ویژگی
تجدید پذیری و غیر سمی بودن آن اشاره نمود. از دیگر 

توان به صنایع بسته بندی و تولید  کاربردهای آن می
های زیست تخریب پذیر، داروسازی، پزشکی و  بندی بسته

غذایی اشاره نمود. در راستای بهبود و افزایش صنایع 
کیفیت مواد غذایی، به ویژه برای تولید نوشیدنی و آبمیوه از 

تواند  شود. نانو بلورهای سلولز می آن استفاده می
های پایداری ایجاد کند که بافت و کیفیت  امولسیون

 et alMu;2019 ,. ( دهد محصول را افزایش می

., 2011al et Lavanya(. 

ساکارید فراوان در طبیعت است  دومین پلی02سلولز همی

آید و حدود یک سوم دیواره سلولی  که از گیاهان بدست می
سلولز از منابع طبیعی متفاوتی مانند  شود. همی را شامل می

ها و  ها، سرخس ها، ژیمنوسپرم، بریوفیت آنژیوسپرم
ها،  گلوکان زایلسلولز شامل  آید. همی ها بدست می کروفیت
توان به  ها است. از آن می ها و گلوکومانان ها، مانان زایلان

طور مستقیم یا غیر مستقیم پس از اصلاحات ساختاری یا 
شیمیایی در صنایعی چون مواد غذایی و دارویی استفاده 

توان به افزایش ایمنی، ضد تومور،  نمود. از خواص آن می
قند خون، کاهش وزن، اکسیدان، کاهش چربی، کاهش  آنتی

درمان یبوست و تنظیم کننده میکروبیوتاسیون روده اشاره 
 . al et(Gao(2023 ,. نمود

از نوع غیر کربوهیداتی فیبر غذایی است و در  5لیگنین
میوه و سبزیجات وجود دارد. لیگنین پیش ساز لیگنان که 
فیتواستروژن است می باشدو خواص ضد سرطانی دارد و 

 تواند در پیشگیری از سرطان سینه نقش داشته باشد می
(Ambuja et al., 2018) . لیگنین اولین پلیمر معطر در

طبیعت و دومین پلیمر طبیعی فراوان درجهان است و در 
سلولز و دیگر پلیمرهای زیستی،  مقایسه با سلولز، همی

ماکروملکولی بسیار پیچیده است که بسته به گونه گیاهی، 

                                                   
1 Alginate       2 Carrageenan             3 Cellulose 
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رشد و روش جداسازی ساختار و پیوند بین  سن، شرایط
 (Torres et al., 2020; Chio etملکولی مختلفی دارد

(al., 2019های هیدروکسیل  . لیگنین شامل گروه
باشد که در  آلیفاتیک، هیدروکسیل فنولیک و متوکسیل می

 باشند. خواص شیمیایی و واکنش پذیری لیگنین موثر می
 (Chioباشد ها می انترین آنگروه هیدروکسیدآلیفاتیک فراو

(et al., 2019. 

 
 بیوتیک استفاده از فیبر به عنوان پری -

(MetS) سندرم متابولیک
در جهان رو به افزایش است که  1

 های آن چاقی، فشار خون بالا، دیابت نوع دو مشخصه
(T2D)

است و با تحقیقات  (IR) 0و مقاومت به انسولین 2 
تواند  ها می بیوتیک از پری دهد استفاده انجام شده نشان می

 etJakobsdottir( اثرات مفیدی بر سلامت داشته باشد

2014 .,al.( های پروبیوتیک شامل  ترین باکتری مهم
ها هستند و  ها و بیفیدوباکتریوم لاکتوباسیلوس

ها ترکیبات غیر قابل هضم و با قابلیت تخمیر  بیوتیک پری
های مفید  اکتریتوانند باعث رشد و تکثیر ب هستند که می

ها در  ها و پروبیوتیک بیوتیک شوند. استفاده همزمان از پری
کند که  فرمولاسیون مواد غذایی همزیستی ایجاد می

تواند اثرات مفیدی مانند ضد سرطانی، ضد حساسیت،  می
ضد میکروبی، محرک سیستم ایمنی و تقویت سیستم 

Hosseiny( گوارش را برای میزبان به همراه داشته باشد

2023 ,and Sedaghati(.  فیبر به عنوان سوبسترا، غذای
بیوتیک  های مفید است و به عنوان پری میکروارگانیسم

تواند سلامت میزبان را بهبود بخشد و  کند که می عمل می
ها هستند  بیوتیک ترین پری الیگوساکاریدها شناخته شده

., 2010)et alChawla (. عنوان مواد ها به  بیوتیک پری
غذایی غیر قابل هضم که با تحریک رشد یا افزایش فعالیت 

ها در روده بزرگ تاثیر مفیدی بر روی میزبان  باکتری
گردند تعریف  گذارند و باعث بهبود سلامت میزبان می می
ها فیبر هستند، اما همه  بیوتیک شوند. اگرچه تمام پری می

ی مواد غذایی به بیوتیک نیستند. برای طبقه بند فیبرها پری
بیوتیک باید مقاوم به اسیدیته معده، عدم  عنوان پری

های پستانداران، مقاوم در برابر جذب  هیدرولیز توسط آنزیم
در دستگاه گوارش باشند، توسط میکروفلور روده تخمیر و 

                                                   
3 Insulin Resistance           4 Short-chain Fatty Acids 

روده های مفید روده را داشته باشند.  توانایی تحریک باکتری
ترین  تری، از مهمگونه مختلف باک 1000با بیش از 

ها  بیوتیک های گوارشی و موثر در ایمنی است که پری اندام
نقش مهمی در تغییر و بهبود میکرو فلور روده دارند. محیط 

 pHکولون به دلیل زمان انتقال آهسته، وجود مواد مغذی و 
ها مناسب است که با تغییر رژیم  مطلوب، برای رشد باکتری

های مفید روده را افزایش  یتوان جمعیت باکتر غذایی می
همانطور که گفته شد داد و باعث بهبود سلامتی فرد شد. 

ها ترکیبات کربوهیدراتی هستند که در  بیوتیک تمام پری
برابر هضم در روده کوچک مقاوم هستند و به روده بزرگ 

رسند. الیگوساکاریدها، اینولین، الیگوفروکتوز، لاکتوز و  می
های مفید مانند  باکتری نشاسته مقاوم با تحریک

بیوتیک عمل  بیفیدوباکتریوم و لاکتوباسیلوس به عنوان پری
کنند و پس از تخمیر میکروبی با تولید اسید چرب کوتاه  می

(SCFA) زنجیر
0 

به ویژه استات، پروپیونات و بوتیرات و 2
Slavin( گردند تاثیر بر فیزیولوژی میزبان باعث سلامتی می

., al et., 2021; Rezende et al., 2013; Abdi et al

., 2021et al2021; Pop ( . 
 

 تاثیر فیبر بر سلامت -

باشد  های اخیر رو به افزایش می تعداد بیماران چاق در سال
برای تمام   که تهدیدی برای سلامت انسان و باعث نگرانی

درصد در سال  0طوری که از  های سنی است، به گروه
افزایش یافته و  2019درصد در سال  18به بیش از  1595

از هر سه کودک اتحادیه اروپا یک کودک  2022در سال 
  et al.(Visuthranukul(2022 ,. به چاقی مبتلا گشته

تحقیقات زیادی در رابطه با تاثیر فیبر بر کنترل وزن و عدم 
بروز چاقی و کمک به رژیم غذایی انجام شده است که 

دهد میزان دریافت فیبر با تغییر وزن دارای رابطه  نشان می
از . معکوس است که بیشتر به دلیل کاهش چربی بدن است

یل کنند تما طرفی دیگر افرادی که فیبر بیشتری مصرف می
بیشتری به کاهش مصرف چربی رژیم غذایی خود دارند. هر 

توانند منجر به کاهش وزن  دو فیبر محلول و نامحلول می
 al etÖtles;2014 ,. ( در رژیم غذایی فرد شوند

., 2001et al Howarth.(  فیبر با متعادل کردن مصرف
 غذا، هضم، جذب و متابولیسم باعث کاهش جذب چربی و

شود. همچنین مصرف فیبر باعث  کاهش انرژی دریافتی می

                                                   
1 Metabolic Syndrome               2 Type 2 Diabetes  
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شود و در نتیجه سلول چربی  جذب آب و افزایش سیری می
دهد و باعث کاهش و بهبود چاقی  را کاهش می

توانایی فیبر غذایی برای  . (He et al., 2022)شود می
گیرد که  کاهش وزن به وسیله عوامل متعددی صورت می

تخمیر فیبر در روده بزرگ و تولید  توان به مواردی چون می
که این دو  (PYY)و پپتید  (GLP-1)پپتید شبه گلوکاگول 

هورمون در القای سیری نقش دارند و همچنین کاهش 
تمایل به مصرف چربی با افزایش فیبر اشاره نمود 

., 2020)et alLattimer ( . در چند دهه گذشته بروز
ته که پیشگیری و دیابت به ویژه نوع دو رشد بسیاری داش

درمان آن امری ضروری است. طبق تحقیقات رابطه زیادی 
بین فیبر و دیابت نوع دو وجود دارد. به طور مثال مصرف 
مداوم فیبر باعث کاهش سرعت جذب گلوکز، جلوگیری از 

های  اکسیدان آنتی افزایش وزن و باعث افزایش مواد مغذی و
یشگیری از دیابت شود که در پ مفید در رژیم غذایی فرد می

ای که بر روی زنان انجام شد  کند. در مطالعه کمک می
گرم فیبر  29نشان داد زنانی که به طور متوسط در روز 

 10درصد کمتر از زنانی که  22کردند،  رژیمی مصرف می
کردند در معرض ابتلا به دیابت  گرم فیبر رژیمی مصرف می
ای فیبر با ایجاد مانع فیزیکی  قرار داشتند. ساختار شبکه

به  یبریذرات فانتشار گلوکز را به تاخیر بیندازد. تواند  می
گلوکز و به دام  یها مولکول یبرا یکیزیمانع ف کیعنوان 

کنند.  یعمل م افیدهنده ال لیافتادن گلوکز در شبکه تشک
شود و گروه  یشل و متخلخل م DFساختار  که یهنگام

قرار  دیدر معرض د یشتریسطح ببا  یعملکرد یها
و  یافته شیو گلوکز افزا DF نینش ببرهمک، رندیگ یم

GAC ابدی یبهبود م )etLattimer ., 2022; et alMa 

., 2020al(.  مصرف بالای فیبر با کاهش مرگ و میر به
های التهابی گردش خون، گوارشی و  ویژه در اثر بیماری

ترین مشکلاتی است  سرطان از اصلیسرطان مرتبط است. 
کند که پیشگیری و  می که سلامتی را به طور جدی تهدید

درمان آن به امری ضروری تبدیل شده است. از آنجایی که 
سرطان و عادات غذایی با هم مرتبط هستند با رژیم غذایی 

توان از بروز انوع  که همراه با مصرف فیبر بالاست می
. از عوامل (He et al., 2022) سرطان جلوگیری کرد

سکته مغزی و  اصلی مرگ و میر، بیماری قلبی و عروقی،
فشار خون بالاست که مربوط به مصرف سیگار، رژیم 

با دریافت فیبر غذایی از طریق  .غذایی و فعالیت بدنی است

مصرف محصولاتی مانند غلات کامل، میوه و سبزیجات 
 etAnderson( توان خطر سکته مغزی را کاهش داد می

., 2009al.(  افسردگی یکی از علل ناتوانی به ویژه در
نوجونان و جوانان است. افسردگی با افزایش میل به 
غذاهای سرشار از قند و چربی در ارتباط است که باعث 

شود. مطالعات نشان  ضعیف شدن رژیم غذایی فرد می
توان  دهد با رژیم غذایی مناسب و غنی از فیبر می می

سلامت روانی را بیشتر کرد و خطر افسردگی و علائم آن را 
مطالعات نشان داده  .)et aln Swan,. (2020 کاهش داد

بین التهاب و افسردگی رابطه وجود دارد و رژیم غذایی 
های  پرفیبر و کاهش ترکیبات التهابی غلظت انتقال دهنده

دهد که باعث کاهش خطر ابتلا به  عصبی را تغییر می
افسردگی است. همچنین فیبر با تاثیر بر میکروبیوم روده و 

بر   پروبیوتیک باعث اثر قابل توجه های افزایش باکتری
گردد. علاوه بر این سبک زندگی سالم و  افسردگی می

داشتن رژیم غذایی مناسب و دارای فیبر باعث بهبود 
 et al.Barber, ( گردد میر می و عمر و کاهش مرگ  طول

های مفید  ز آنجایی فیبرهای غذایی رشد باکتری. ا)2020
های مفیدی  توانند متابولیت دهند، می روده را افزایش می

های قلبی عروقی،  تولید کنند که خطر ابتلا به بیماری
 (,.Mudgil et alدهند دیابت و بیماری روده را کاهش می

 ییغذا میرژ کی یاتیح یاز اجزا یکی ییغذا بریف .2017)
موجود در  یندهایتوان به فرآ یآن را م دیسالم است که فوا

از آن نسبت داد.  یناش یروده و محصولات جانب میکروبیوم
و التهاب  یافسردگ یی،غذا بریمصرف ف نیمطالعات ارتباط ب

ژن توسط  انیاصلاح ب تواند به که می دهد نشان می
ی منجر عصب یها دهنده انتقال دیتول شیو افزا وتایکروبیم

 چشمگیریبالا به طور  بریبا ف ییغذا میرژ کی. شود
دهد.  یروده کاهش م یریو نفوذپذ pHصلاح التهاب را با ا

ممکن است غلظت  یالتهاب باتیکاهش حاصل در ترک
 یکاهش علائم افسردگ یارا بر یعصب یانتقال دهنده ها

 .)et al Swann(2020 ,. دده رییتغ
 

 روش های اصلاح فیبر  -

های مختلفی استفاده  برای اصلاح فیبرهای غذایی از روش
فیزیکی، شیمیایی، بیولوژیکی و شود که شامل روش  می

از اصلاح فیبر   هدف.  (Gan et al., 2021)ترکیبی است
افزایش ارزش اقتصادی، استفاده بهینه از گیاهان و 



 

 های اصلاح آن در صنایع غذایی مروری بر جایگاه فیبر در تغذیه، سلامت، کاربرد و روش 
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ها و پاسخ به تقاضای رو به رشد آن  محصولات جانبی آن
 .(Gan et al., 2021)است 

فیزیکی شامل اکستروژن، اولتراسوند، فشار   های روش
اتیک بالا، پردازش بخار، ماکروویو و خرد کردن هیدرواست

باشد که با استفاده از دمای بالا، فشار بالا، سرعت بالا،  می
 DFکاهش فشار، انفجار، ضربه یا برش، پیوند گلیکوزیدی 

در روش پردازش بخار با استفاده  شود. شکسته یا ذوب می
ه از دمای بالا و فشار بالا، بخار به بافت گیاهی و دیوار

. اولتراسوند (Gan et al., 2021) شود سلولی وارد می
باشد که اصلاح در دمای اتاق  روشی ملایم و ساده می

افتد. با قرار گیری مواد خام در ژنراتور اولتراسوند،  اتفاق می
شود. کاویتاسیون  ساکاریدها شکسته می پیوند شیمیایی پلی

کربوهیدراتی، شود و ساختار پلیمر  باعث پارگی دیواره می
 شود دهد و باعث انحلال بهتر می بافت را شل و تغییر می

(Gan et al., 2021) در پخت اکستروژن تخریب پلیمر .
گیرد و تبادل کاتیونی نیز تحت تاثیر قرار  صورت نمی

روش فیزیکی به دلیل  .(Yangilar. 2013) گیرد نمی
به های سمی  هزینه کم، عملکرد ساده و عدم تولید زباله
شود. از معایب  طور گسترده در اصلاح فیبر استفاده می

توان به نیاز به فضای  های فیزیکی می برخی ازروش
عملیاتی زیاد، تولید غبار و استنشاق آن توسط ریه و ایجاد 

تواند باعث سوختگی  بخار با دمای بالا و فشار بالا که می
استفاده از اپراتور شود اشاره نمود. پیوند گلیکوزیدی فیبر با 

یک روش فیزیکی که در آن از دمای بالا، فشار بالا، 
کاهش فشار قوی، انفجار، برش و ضربه با سرعت بالا 

 ( ,.Ma et alگردد شود شکسته و یا ذوب می اعمال می

(2022 .1 
های شیمیایی برای  روش شیمیایی  با استفاده از واکنش

فیبر تغییر در خواص عملکردی و ساختاری باعث اصلاح 
 توان به تیمار پراکسید هیدروژن قلیایی شود که می می

(AHP) تیمار قلیایی، تیمار اسیدی و تیمار ،Na2HPO4 
باعث تجزیه سلولز و تغییر و بهبود  AHPاشاره نمود. 

با مخلوط کردن  AHPشود.  خواص عملکردی فیبر می
شود. در  پراکسید هیدروژن و هیدروکسید سدیم تولید می

یی در مقایسه با روش فیزیکی، زمان پردازش روش شیمیا
تواند در دمای اتاق واکنش  تر است و همچنین می کوتاه

صورت گیرد ولی فیبرهای رژیمی اصلاح شده دارای 
                                                   
1 Steam explosion 

 (,.Ma et alخلوص پایین و مستعد تولید اجزای مضر است

(2022; Gan et al., 2021 . 
ها و  روش بیولوژیکی با استفاده از آنزیم

های خاص برای هیدرولیز یا تخمیر آنزیمی  میکروارگانیسم
مواد خام و با هدف تغییر محتوی و زیست فعالی فیبر 

شود. این روش به دلیل ملایم بودن و  رژیمی استفاده می
سازگاری با محیط زیست به طور گسترده مورد استفاده قرار 

 های توان به هزینه گیرد. از معایب روش بیولوژیکی می می
 سازی آنزیم و پرورش سویه اشاره نمود بالای خالص

(Ma et al., 2022) . 
روش ترکیبی از ترکیب دو یا چند روش برای اصلاح 

شود. با توجه به سختی روش  فیبرهای رژیمی استفاده می
شیمیایی و نیازمند بودن روش بیولوژیکی به محیط ملایم، 

ان با هزینه تو روش فیزیکی بیشترین کاربرد را دارد که می
کم، در زمانی کوتاه، عملیات ساده و عدم تولید زباله سمی 

 ( ,.Ma et al., 2022; Gan et alاز آن استفاده نمود

(2021 . 
های اخیر روش جدیدی توسط محققین مورد  در سال

 مطالعه قرار گرفته است که به آن فناوری انفجار بخار
(SE)2

یا اتوهیدرولیز گویند. در این روش با فشار به  1
های سلولی و بافت گیاه توسط بخار با فشار و دمای  دیواره

بالا به علت عمل حرارتی پخت با دمای بالا و پارگی 
گردد. از مزایای این روش  فیزیکی باعث انفجار سلول می

توان به کاربرد گسترده، راندمان بالا در زمان کوتاه، عدم  می
 (,.Ma et alآلودگی و سازگاری با محیط زیست اشاره نمود

(2022 . 
 

 تهیه فیبر از ضايعات مواد غذايي -

امروزه ضایعات یکی از مهمترین مشکلات زیست محیطی 
های مصرف نشده میوه و سبزیجات  است. ضایعات به بخش

که شامل برگ، پوست، ریشه، ساقه، پالپ، تفاله، هسته، و 
شود که مطالعات نشان داده شامل ترکیبات  میدانه گفته 

زیست فعال و مواد مغذی ضروری هستند که با آگاهی و 
توان از هدر رفت آن جلوگیری کرد. به  مدیریت درست می

ها در صنعت میوه و  عنوان مثال ضایعات حاصل از فرآوری
ها  % تخمین زده شده است که تفاله 00تا  25سبزی حدود 

اشند و منبع غنی از فیبر هستند. پوست موز ب از آن جمله می
                                                   
1 Steam Explosion 
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% تفاله،  11% هدر رفت، فراوری سیب حدود  05شامل 
% ، در فراوری  00فراوری آناناس برای تولید آبمیوه حدود 

% خمیر غیر قابل  18% دانه و پوست و 20انبه حدود 
% و  20%، پوست گوجه فرنگی  20استفاده، فراوری انگور 

دسد که با استفاده  % می 50ن مقدار به در مورد مرکبات ای
ها کاست.  توان از مقدار هدر رفت آن بهینه از این مواد می

به عنوان مثال تفاله سیب پس از استخراج آب دور ریخته 
 15شود که منبع خوبی از فیبر است و تفاله حاوی حدود  می

% فیبر غذایی نامحلول و  09% فیبر غذیی محلول و 
% فیبر  12% فیبر محلول و  1ب شامل همچنین پوست سی

نامحلول است. تفاله انگور منبع فیبر غذایی و در پژوهشی 
% فیبر غذایی  10% عنوان کردند که شامل  98مقدار آن را 

مطلعات نشان داده خمیر  % فیبر نامحلول بود. 98محلول و 
%  09تا  01و پوست هلو که از ضایعات فراوری است حدود 

رسد  % می 09تا  05این مقدار در پرتقال به  فیبر غذایی و
سلولز است. همچنین مطالعات  که سرشار از سلولز و همی

% فیبر غذایی  50% که حاوی  90مقدار فیبر تفاله هویج را 
% فیبر محلول است و مقدار فیبر در پوست  10نامحلول و 

% افزایش  90% به  05تازه هویج پس از بلانچ کردن از 
با افزودن ضایعات به محصولاتی مانند کیک و  پیدا کرد.

توان علاوه بر کاهش ضایعات  شیرینی، پاستا و لبنیات می
 ( ;Hussain et al., 2020این محصولات را نیز غنی نمود

(Lyu et al., 2020. 

 
 1کاربردهای فیبر در صنايع غذايي -

های صنعت غذا افزایش جمعیت و افزایش  یکی از چالش
غذایی است. همچنین بسیاری از مصرف  مصرف مود

کنندگان با افزایش آگاهی، تمایل به مصرف مواد غذایی 
تر دارند که متخصصین برای پاسخگویی  سالمتر و با کیفیت

به نیاز جامعه و در راستای حفظ و کمک به محیط زیست 
 به دنبال تغییر فرمولاسیون در مواد غذایی هستند

(Gamonpilas et al., 2021).  امروزه فیبر غذایی به
ها، محصولات پخته شده،  محصولاتی مانند نوشیدنی

شیرینی و کیک، لبنیات، گوشت، ماکارونی و سوپ اضافه 
شود. جایگزین کردن سبوس گندم، سبوس جو، سلولز و  می

زمینی با آرد گندم در محصولات نانوایی و  پوست سیب

                                                   
2 Oregano Essential Oil 

ش شیرینی به منظور حفظ طراوت و جلوگیری از کاه
رطوبت، بهبود بافت و حس دهانی، بهبود طعم و جلوگیری 

گردد. مصرف توصیه شده  از ضرر اقتصادی استفاده می
غلات کامل و جایگزین کردن آن با غلات تصفیه شده در 
کشورهای مختلف متفاوت است، به عنوان مثال ایالت 

دار را حداقل  متحده مصرف بهینه برای محصولات سبوس
 ( ;Joye et al., 2020شود توصیه میگرم در روز  85

(Zinina et al., 2019 . از نشاسته مقاوم بتاگلوکان در
شود. در شکلات از  شیرینی و غلات صبحانه استفاده می

فیبرهایی مانند اینولین و الیگوفروکتوز به عنوان جایگزین 
شود.  قند و برای تولید محصول کم کالری استفاده می

حصولات گوشتی برای بهبود عملکرد استفاده از فیبر در م
پخت، بهبود بافت، اتصال آب و پیوند چربی کاربرد دارد. در 

(ODF) 2پژوهشی از فیبر رژیمی پرتقال
و اسانس پونه  1 

(OEO) کوهی
در سوسیس بولونیا استفاده گردید و باعث  2

بهبود بافت و افزایش ماندگاری محصول گردید.همچنین از 
اکسیدانی، هلو، گندم و  هویج به عنون پودر فیبر رژیمی آنتی

های  سازی گوشت و فراورده پروتئین سویا نیز برای غنی
شود. در صنعت نوشیدنی فیبر برای  گوشتی استفاده می

ها کاربرد دارد. استفاده از  زیته و پایداری آنافزایش ویسکو
فیبرهای غذایی در محصولات لبنی نیز کاربرد دارد به 

شود و  عنوان مثال اینولین باعث بهبود احساس دهانی می
سینرسیس در محصولات تخمیر شده مانند ماست کاهش 

دهد. برای حفظ پایداری در مربا و مارمالاد از پکتین  می
د. افزودن فیبر مرکبات به مواد غذایی باعث شو استفاده می

بهبود بافت، جایگزین قند، جایگزین چربی، برای افزودن 
رنگ به محصول گشته و همچنین به عنوان یک 

شود. اضافه کردن فیبر  اکسیدان طبیعی افزوده می آنتی
های حسی، افزایش  غذایی به اصلاح و بهبود بافت، ویژگی

یت اتصال به آب، توانایی ژل ماندگاری غذا به دلیل ظرف
سازی، تقلید چربی و افزایش غلظت محصولات غذایی 

 Yangilar,., 2022et alMurtaza ; ( کند کمک می

2013( .Dos Santos ( به بررسی تولید 2021و همکاران )
% با افزودن  25سوسیس تخمیری با چربی کاهش یافته 

 نشاسته، (MCC)سه فیبر غذایی سلولز میکروکریستالی 
(RS) و فیبر جو دوسر (OF)  پرداختند و نتایج نشان داد

و  Ph فیبر غذایی اضافه شده تاثیری بر کاهش وزن، مقدار
                                                   
1 Orange Dietary Fibre 
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پذیرش حسی محصول نداشت. همچنین افزودن فیبرها 
های اسید  باعث کاهش فعالیت آب، افزایش باکتری

و اثر آنتی اکسیدانی و بهبود  MCCلاکتیک با افزودن
را نشان داد و همچنین  MCCو  OFجویدن با افزودن 

افزودن فیبر رژیمی روشی مناسب برای تولید سوسیس 
.  al et(Dos Santos(2021 ,. تخمیری با چربی کم است

Perinelli ( به بررسی تولید پنیر با 2020و همکاران )
و مغذی پرداختند  بیوتیک اینولین برای تولید محصولی پری

و رنگ  pHو عنوان کردند افزودن اینولین هیچ تاثیری بر 
محصول نداشت و فقط اثر نرم کنندگی جزئی که منجر به 
 قوام و مقاومت مکانیکی کمتر شد را شاهد بودند

., 2021)et al(Dos Santos  در پژوهشی .Wu  و
( به بررسی افزودن سبوس برنج قبل و بعد 2020) همکارن

میر پرداختند و مشاهده کردند افزودن سبوس قبل از تخ
% کاهش داد در حالی که  0و  2تخمیر سینرزیس ماست را 

افزودن آن بعد تخمیر باعث افزایش سینرزیس شد. 
همچنین ژل ماست با افزودن سبوس قبل از تخمیر 

تر از ماست با سبوس برنج اضافه شده  تر و متخلخل فشرده
و  et al(Wu  .Murtaza(2023 ,. پس از تخمیر بود

( به بررسی تولید پنیر چدارکم چرب با 2022همکاران )
افزودن اینولین و نشاسته مقاوم به عنوان جایگزین چربی و 
حجیم کننده پرداختند و عنوان کردند افزودن اینولین و 

% باعث بهبود کیفیت و خواص 1و 5/0نشاسته به مقدار 
. et alaza (Murt(2022 ,.گردد  رئولوژیکی محصول می

به طور کلی در صنایع غذایی برای بهبود رفتار رئولوژیکی، 
های حسی، بافت، عطر و طعم، قوام، کاهش نیتریت  ویژگی

در سوسیس، افزایش ویسکوزیته، پایداری، حفظ تازگی، 
جلوگیری از کاهش رطوبت و افزایش ماندگاری از فیبر 

 شود. استفاده می
 

 گیری نتیجه
توجه به تمایل مصرف کنندگان به استفاده از  امروزه با

غذاهای عملگرا، به عنوان عوامل سلامت بخش و کمک 
ها، فیبرها مورد توجه قرار  کننده به درمان و بهبود بیماری

ها دارای فواید سلامت بخش مختلفی در بدن  اند. فیبر گرفته
بوده و با بهبود عملکرد در دستگاه گوارش و به عنوان ماده 

تواند در  ها مفید می بیوتیک با کمک به فعالیت باکتری یپر
های مختلف مانند دیابت و  کاهش و درمان بیماری

هایی مانند کولون، دهان و حنجره موثر باشند. از  سرطان
آنجایی که فیبرها مواد غیر قابل هضم در روده کوچک 

باشند با تخمیر در روده بزرگ و تولید اسیدهای چرب  می
جیر مانند پروپیونات و همچنین افزایش تولید کوتاه زن

باشند.  ها در بهبود سرطان بسیار موثر می اکسیدان آنتی
امروزه با توجه به توانایی فیبر در بهبود طعم، بافت، خواص 

ها در تولید  حسی، رئولوژیکی و ایجاد قوام استفاده از آن
محصولات با کیفیت در صنایع غذایی مورد توجه بسیاری 

توان از فیبرها برای کاهش  ر گرفته است. از جمله میقرا
نیتریت سوسیس و جلوگیری از کاهش رطوبت و افزایش 
ماندگاری محصولات غذایی استفاده نمود. همچنین استفاده 
از فیبر به عنوان جایگزین چربی باعث تولید مواد غذایی با 

گردد. از طرفی مشکلات زیست  چربی کمتر و سالمتر می
و کاهش ضایعات مواد غذایی بسیار حائز اهمیت محیطی 

باشد. از آنجایی که فیبرها از جمله عمده ضایعات مواد  می
غذایی بوده که دارای ترکیبات زیست فعال و مواد مغذی 

ها  توان با مدیریت درست از هدررفت آن باشند می می
جلوگیری نمود. این امر از لحاظ اقتصادی نیز دارای مزیت 

باشد. با توجه به موارد ذکر شده استفاده از  بسیاری می
باشد که لزوم توجه به استفاده  فیبرها دارای فوائد بسیار می

ها را در فرمولاسیون مواد غذایی در آینده به  بیشتر از آن
 گرداند. خوبی مشخص می
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Abstract 
 

Introduction: Nowadays, the health effects of dietary fiber are very much considered. 

Dietary fiber is found in foods such as fruits, vegetables, and grains and is low in calories and 

fat.  

Materials and Methods: In this review article, the types of fiber, their therapeutic properties, 

and their modification methods have been investigated. 

Results: Fiber is a carbohydrate that cannot be broken down in the body and is not digested 

by enzymes in the digestive system. Fibers include cellulose, hemicellulose, gum, pectic 

substances, and lignin, which due to their glucose absorption capacity, cholesterol absorption 

capacity, oil storage capacity, and very low calories are used to reduce and treat diseases such 

as obesity, diabetes, various cancers, intestinal diseases, and cardiovascular diseases. They're 

effective. Many food industry wastes such as fruit pomace, date kernels and cereal bran are 

important sources of dietary fiber that can be used as prebiotics for the growth and 

proliferation of beneficial intestinal bacteria. Based on physical properties, fibers are divided 

into two categories, soluble and insoluble in water. Insoluble fibers are not used due to their 

unpleasant taste and poor performance, which are converted into soluble fiber by methods 

such as physical, chemical, enzymatic and combined modification. Due to low cost, short 

time, simple operation and no production of toxic waste, the physical method is the most 

widely used.  

Conclusion: Due to the ability of fiber to improve taste, texture, sensory, rheological 

properties and create consistency, their use in the production of food products has received a 

lot of attention. 
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