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 چکیده

اهمیت روزافزون محصولات برش تازه، در این پژوهش تاثیر ترکیبات طبیعی مانند اسانس آویشن و موسیلاژ اسـفرزه بـر خصوصـیات     با توجه به
آزمـایش اول کـاربرد   : هاي تازه هویج اجـرا گردیـد  این پژوهش در قالب دو آزمایش مستقل بر روي برش. انبارداري و بارمیکروبی هویج بررسی گردید

گرم  میلی 400و  200، 100صفر، (واسانس آویشن شیرازي در چهار غلظت ) گرم در لیتر میلی 500و  250، 100صفر، (ه در چهار غلظت موسیلاژ اسفرز
آزمایش دوم آزمون بار میکروبی برش. سه تکرار مورد بررسی قرار گرفت تیمار و در 16 در یک آزمایش فاکتوریل در قالب طرح کاملاً تصادفی با) در لیتر

و موسیلاژ  500اسانس آویشن  .شد اجرا تکرار سه در و ماریت 6 بای تصادف کاملهاي بلوكطرح  قالب درهاي خرد شده اي تازه هویج بصورت کرته
هاي بستههاي تیمار شده در سپس نمونه. در لیتر بعنوان عامل اصلی و زمان آزمون میکروبی بعنوان عامل فرعی در نظر گرفته شد گرممیلی 400اسفرزه 

پس از گذشت ده روز صفاتی مانند کاهش وزن، مواد جامـد محلـول،   . درجه سلسیوس نگهداري شدند 4لیتر و در دماي میلی 175پلی اتیلینی با حجم 
هاي غلظت. داري داشتندها روي کاهش وزن تاثیر معنیبر اساس نتایج، تیمار. ها مورد ارزیابی قرار گرفت ، رنگ و بار میکروبی آنpHاسیدیته قابل تیتر، 

تیمار ترکیبی  .داشتند  pHداري بر افزایش میزان مواد جامد محلول و اسیدیته قابل تیتر و میزانمتفاوت اسانس و موسیلاژ بصورت جداگانه تاثیر معنی
از نظر آلودگی . رنگ ظاهري هویج داشت داري بر کاهش سفید شدندر لیتر موسیلاژ تاثیر معنیگرم میلی 100گرم در لیتر اسانس به همراه میلی 100

دار وجود داري با یکدیگر نداشتند و در طول دوره انبار هم تنها در مورد آلودگی به کپک و مخمر افزایش معنیهاي مختلف تفاوت معنیمیکروبی، تیمار
در . ها مشاهده نشد آلودگی به اشرشیاکلی در هیچ یک از نمونه. دها این افزایش در تیمار موسیلاژ اسفرزه بارزتر بوداشت که با توجه به اثر متقابل تیمار

تازه باعث حفـظ   مجموع نتایج این تحقیق نشان داد که بکارگیري ترکیبات طبیعی گیاهان دارویی به عنوان پوشش خوراکی بر روي محصولات برش
  .شودمی  کیفیت ظاهري و افزایش ماندگاري آنها

  
  کیفیت  ،رنگ هاي خوراکی،پوشش ،میکروبیبار  :کلیدي هاي  واژه

  
   5 4 3 2 1مقدمه 

 Daucuscarotaنام علمی  با Apiaceaeهویچ گیاهی از خانواده
با توجه به روند رو به رشد صنایع غذایی و ایجاد امکانات بهینه . است

ها با کمترین ضایعات  براي مصرف کنندگان استفاده مناسب از فرآورده
هـاي   آوردهدر هر زمان و هر موقعیت جغرافیایی که بتوانند از انواع فر

امـروزه در تهیـه    ).4( زراعی و باغی استفاده کنند توسعه یافته اسـت 
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هاي برش تازه از جمله در تهیـه سـالادهاي آمـاده از هـویچ     فرآورده
هاي تازه هویچ در زمان شود، ولی ماندگاري برش استفاده فراوانی می

صنعت میوه و سبزي ). 1(یابد عرضه بصورت خرده فروشی کاهش می
هاي نسبتاً جدید و درحـال رشـد صـنعت تولیـد      از بخش 6دیده برش

پارگی بافت و از هم گسیختگی سلولی در این . هاي تازه است فرآورده
شود از سوي دیگر این  ها می ها منجر به کاهش ماندگاري آن فرآورده
ها به دلیل افزایش فعالیت آنزیمی، عواملی تنفسی و همچنین  فرآورده

هـا تـأثیر    میکروب شناسی کـه بـر سـلامت ایـن فـرآورده     ملاحظات 
بـراي افـزایش مانـدگاري    ). 6(گذارد نیازمند توجه جدي هسـتند   می

هـاي بـرش دیـده و همچنـین جلـوگیري از ایجـاد تغییـرات         فرآورده

                                                        
6- Fresh cut 
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هایی بر سطح  هاي میوه یا سبزي استفاده از پوشش نامطلوب در برش
ها باید به  استفاده از این پوشش .)6(ها پیشنهاد شده است  این فرآورده

شکلی باشد کـه ظـاهري ناخوشـایند ایجـاد نکنـد و در عـین حـال        
و ظاهري تأثیر ناخوشایندي  1بازارپسندي محصول از نظر ارگانولپتیکی

عبـارت   2پوشـش خـوراکی  ). 4(برجا نگذارد همچنین خوراکی باشـند  
غذایی که از است از افزودن یک لایه نازك از مواد خوراکی روي مواد 

هـاي   طریق پیچیدن، فرو بردن، برس زدن یا اسپري کـردن پوشـش  
محافظتی براي کاهش هدرروي رطوبت، کنترل تبادلات گازي، تنظیم 

هاي اکسیداتیو و کاهش آلودگی در افزایش ماندگاري  سرعت واکنش
همچنین . )3(و بازارپسندي این محصولات تأثیر بسزایی داشته باشند 

اي شدن و ضد میکروبی  توانند حاصل مواد ضد قهوه میها  این پوشش
و همچنین حامل موادي باشد که باعث حفظ رنگ و طعم محصولات 

هاي خوراکی شـامل اثـرات    بعضی از مزایاي پوشش). 4(غذایی گردد 
ها بالا بودن ارزش غذایی محصولات، دلپذیر بودن  باکتري کشی آن

 ).24(باشـند   سـت مـی  ها و حتی کاهش آلـودگی محـیط زی   طعم آن
که هستندموسیلاژ و اسانس گیاهان دارویی از جمله ترکیبات طبیعی 

ها و  انبارداري و حفظ کیفیت میوه رها براي افزایش عم کاربرد آن اخیراً
هاي گیاهی، اسانس). 3(ست ااي قرار گرفتهسبزیجات مورد توجه ویژه

شیمیایی بویژه در هاي بیواي هستند که در مسیرهاي ثانویهمتابولیت
هاي ها، مجاري ترشحی در قسمتهاي ترشحی، غدهها و کرك سلول

هـا  اسـانس . هاي مختلف گیاهان وجـود دارنـد   سطحی و درونی اندام
هـا  موسیلاژ). 3(داراي خاصیت ضدمیکروبی و آنتی باکتریالی هستند 

 هايترکیباتی کربوهیدراتی، با ساختار شیمیایی پیچیده، داراي مولکول
بزرگ با وزن مولکولی زیاد که در آب حل شده و پـس از جـذب آب   

هـا و  میـوه ). 21(دهنـد  متورم و محلولهـاي چسـبناکی تشـکیل مـی    
سبزیجات برش خورده و آمـاده بـراي مصـرف معمـولا بـدون مـواد       

این محصـولات بـه دلیـل بـرش     . شوندنگهدارنده در بازار عرضه می
اسبی براي رشد و تکثیر انواع خوردن و رهاسازي مواد مغذي، مکان من

میزان سالم بـودن ایـن   ). 8 و 6(آیند ها به حساب میمیکروارگانیسم
نوع محصولات به نحوه بسته بنـدي، نگهـداري و روش ضـدعفونی    

بنـدي  گزارش شـده اسـت کـه بسـته    ). 20(ها بستگی دارد  کردن آن
ــتیکی در  ــروف پلاس ــول در ظ ــد  محص ــزایش رش ــب اف ــته، موج بس

میـزان آلـودگی   ). 20(شـود  هاي همراه محصـول مـی  میکروارگانیسم
هـاي مزوفیـل در   هـاي آمـاده مصـرف بـه بـاکتري     ها و سـالاد میوه

). 20(گزارش شده است  CFU/g 109 -103هاي مختلف بین  بررسی
آلودگی میکروبی به شدت بر کیفیت محصول تاثیر گذاشته و موجـب  

آلودگی میکروبی باعث ایجاد . گرددکاهش ماندگاري محصول نیز می
شود و عطر و هاي گیاهی می تغییراتی متابولیسمی و آنزیمی در بافت

                                                        
1- Organoleptic 
2- Edible coating 

در ایـن میـان وجـود برخـی     ). 20(کنـد   طعم محصول نیز تغییر مـی 
براي سلامتی مصرف کننـده   3هاي بیماریزا مانند اشرشیاکلیباکتري

یـت  اي بـه کیف هـاي اخیـر توجـه ویـژه    در دهه. بسیار خطرناك است
هایی در سراسر دنیا تعریف محصول شده و در این خصوص استاندارد

از طرفی تاکنون تحقیقات وسیعی درخصوص فعالیـت  ). 7(شده است 
هاي گیاهی صورت گرفتـه و اثـرات    ها و عصاره ضد میکروبی اسانس

ضد میکروبی برخی از آنها در شرایط آزمایشگاهی بـه اثبـات رسـیده    
است که کاربرد آنها به منظـور جلـوگیري از   و این در حالی ) 3(است 

هـاي   آلودگی میکروبی در صنایع غذایی و همچنـین بعنـوان پوشـش   
تأثیر ) 4(بهرامیان و جوانمرد . هاي بیشتري داردخوراکی نیاز به بررسی

هاي خوراکی بر پایه پروتئین آب پنیر در شرایط سرد در  کاربرد پوشش
. مورد بررسـی قـرار دادنـد    هاي خربزه هاي مختلف روي برش غلظت
بطـور  ) بـدون پوشـش  (دار در مقایسـه بـا شـاهد      هـاي پوشـش  تیمار
هـاي   داري کاهش وزن را کم کرده و باعث بهبود سفتی بـرش  معنی

تأثیر ) 31(سایمسا و همکاران . ها گردیدتازه و افزایش ماندگاري نمونه
مسـفر  هاي خوراکی بر پایه کیتوسان در تحت شرایط ات کاربرد پوشش
. هاي هویج مورد بررسی قرار دادند بر روي برش) MAP(اصلاح شده 

+ درصد دي اکسـید کـربن   10(بندي در دو سطح  ترکیب هواي بسته
درصـدي دي اکسـید    15+ درصد اکسـیژن   2(و ) درصد اکسیژن 10

نتایج آنها نشان داد که پوشش خوراکی کیتوسان و سطوح . بود) کربن
هاي  موجب بهبود کیفیت ماندگاري برشاکسیژن و دي اکسید کربن 

  .تازه هویج گردید
از موسیلاژ کاکتوس بـه منظـور پوشـش    ) 10(دلواله و همکاران 

خوراکی براي میوه توت فرنگی استفاده کردند و اثرات آن را بـر روي  
نتایج آنها نشان داد کـه  . رنگ و کیفیت میوه مورد ارزیابی قرار دادند

فرنگـی شـده   اي توتبب افزایش عمر قفسهاستفاده از این موسیلاژ س
  .است

بـه منظـور افـزایش کیفیـت و     ) 18(مارتینز رومـرو و همکـاران   
ورا بـه عنـوان مـاده پوشـش خـوراکی      ماندگاري گیلاس از ژل آلوئه

استفاده کردند و مشاهده کردند که ژل آلوئه به میزان زیادي سـرعت  
بـدون پوشـش    هـاي  دار شده نسبت به میـوه  هاي پوشش تنفس میوه
  .دهد کاهش می

خوراکی به   در پژوهش حاضر از موسیلاژ اسفرزه به عنوان پوشش
هاي هویج  دار کردن برش همراه اسانس آویشن شیرازي براي پوشش

هاي حسی و کیفی این محصول بـا   استفاده شد و ماندگاري و ویژگی
بندي مورد  در بسته گراد درجه سانتی 4ها در دماي استفاده از این تیمار
  .بررسی قرار گرفت

  
  

                                                        
3- E. coli 



  1394پاییز ،  3، شماره 29، جلد )علوم و صنایع کشاورزي(باغبانینشریه علوم      408

 ها مواد و روش

بصورت یک آزمـایش فاکتوریـل در    1391این پژوهش در سال 
بـذر  . تکرار انجـام شـد   3تیمار و در  16قالب طرح کاملاً تصادفی با 

ساعت در دماي معمولی در آب خیسـانده شـد و    24به مدت  1اسفرزه
موسیلاژ آن استخراج شد، اسانس آویشن شیرازي نیـز بـا اسـتفاده از    

صفر، (هاي هاي اسانس شامل غلطتتیمار. تهیه شد 2دستگاه کلونجر
هاي موسیلاژ اسفرزه شـامل  گرم در لیتر تیمار میلی 500و  250، 100

هویج تازه . بود) گرم در لیتر میلی 400و  200، 100صفر، (هاي غلظت
هـاي   بـرش . و هم اندازه از بازار محلی خریداري و کاملاً شسته شدند

هاي هویج با  برش. هم اندازه از هویج با نوعی کاتر آشپزخانه تهیه شد
پاشی شدند و سپس در محیط آزمایشگاه هاي تهیه شده محلولمحلول

گروه شـاهد  . قه قرار گرفتنددقی 10گیري پوشش به مدت  جهت شکل
سپس داخل ظروف یکبار مصـرف بـه ابعـاد    . با آب مقطر اسپري شد

گرم برش تازه قرار گرفت و توسط سلفون پیچیـده   60لیتر، میلی 175
در  گـراد  درجـه سـانتی   4هـا در دمـاي   بسته. شدند و توزین گردیدند

 هـاي روز نگهداري شدند علاوه بـر ایـن در روز   10یخچال به مدت 
پنجم و دهم مجددا نیز توزین شدند تا درصد کـاهش وزن محاسـبه   

هـا بـه شـرح ذیـل      گیـري آن  صفات مورد بررسی و روش اندازه. شود
  :بودند

pH : تعیینpH   با لگاریتم معکوس غلظت یون هیدروژن توسـط
در پایان زمـان انبـارداري   )مدل پورتامس، انگلستان(متر   pHدستگاه

  . گیري شد اندازه
گیـري میـزان مـواد جامـد محلـول       انـدازه : جامد محلـول مواد 

دستگاه ابتدا با . مدل آتاگو انجام شد 3با دستگاه رفراکتومتر) بریکس(
استفاده از آب مقطر کـالیبره شـده سـپس دو قطـره از آب هـویج در      
عدسی دستگاه قرار داده شد و میزان مـواد جامـد محلـول آن تعیـین     

  . گردید
عیین اسیدیته کل به روش تیتر کـردن بـا   ت: اسیدیته قابل تیتر

آب  لیتـر میلـی  25با استفاده از  pH= 3/8سود از نرمال تا رسیدن به 
لیتر تعیین و بصورت  میلی 250هویج رقیق شده با آب مقطر تا حجم 

  . لیتر آب هویج بیان شد میلی 100اکی والان گرم اسید در 
روز بـا   10هاي تازه پـس از   گیري از برشتصویر: ارزیابی رنگ

 HPو توسـط برنامـه    HP Scamjet4010اسـتفاده از اسـکنر مـدل    
photosmart premier      انجام شد و تصـاویر گرفتـه شـده در فرمـت

jpg و رزولوشنdpi200   فضـاي رنگـی   . بدون فشردگی ذخیـره شـد
L*a*b*  از سه مؤلفهb*, a*, L* بـا اسـتفاده از   . تشکیل شده است

                                                        
1- Plantago psylium 
2- Clevenger 
3- Refractometer ATAGO 

نسـخه   Imagejتسـت نـرم افـزار     Color-space converterپلالین
براي . تبدیل گردید *L*a*bو سپس به  CIEXYZتصاویر به  04/1

(محاسبه تغییرات کل رنگی  E ( از رابطه زیر استفاده شد)26.( 
2

12
2

12
2

12 )()()( ** bbaaLLE 
از نظـر فـرم   دار و بـدون پوشـش    هاي پوشش نمونه: ارزیابی حسی

نفـر ارزیـاب    10براي این آزمون . ظاهري رنگ و طعم مقایسه شدند
ها خواسته شد بین دو نمونه رمزگذاري شده یکـی   انتخاب شد و از آن

را به دیگري ترجیح دهند و اعلام کنند کـه دو نمونـه هـیچ برتـري     
  . سپس نتایج مورد بررسی قرار گرفتند. نسبت به هم ندارند

ها با مشاهده ظاهري و بر اساس ر بین نمونهد: عارضه سفیدي
  .رابطه زیر درصد این عارضه تعیین گردید

2
12

2
12

2
12 )()()( ** bbaaLLE 

هـاي تیمـار شـده کـه     این منظور هـویج براي  :تعیین بار میکروبی
کیفیت ظاهري و بیوشیمیایی داشتند از نظر آلودگی میکروبـی مـورد   

ایـن آزمـایش   . مقایسـه شـدند  ارزیابی قرار گرفتند و با نمونه شـاهد  
هاي کامل تصادفی با  هاي خرد شده در قالب طرح بلوكبصورت کرت

 -2شـاهد،   -1: تیمار اصلی شـامل . تیمار و در سه تکرار انجام شد 6
 400موسـیلاژ اسـفرزه    -3گـرم در لیتـر،    میلـی  500اسانس آویشن 

ر دو گرم در لیتر، بعنوان عامل اصلی و زمان آزمون میکروبـی د  میلی
بعنوان عامل فرعـی  ) روز 10پس از (مرحله ابتدا و پایان دوره انباري 

 هاي کشتاز روش رقت سازي و کشت در محیط. در نظر گرفته شد
در اولـین روز انبـار   . دش ـاستفاده براي تعیین بار میکروبی اختصاصی 

 ـ 10روز انباراز هـر تکرار،نمونـه    10داري و پس از  ی در شـرایط  گرم
همگن نمکی  محلول بافر پپتونلیتر میلی  90ن شده و با وز استریل

به منظـور تعیـین   . تهیه گردید 10-7تا پس سري رقت سسازي شد و 
، بـراي  4 (PCA)پلیت کانت آگار هاي هوازي از محیط کشتمزوفیل

وایولـت رد بایـل    هاي مدفوعی از محیط کشـت تعیین میزان کولیفرم
میزان کپک و مخمر از محـیط   و براي تعیین، (VRBL)5لاکتوز آگار

روش . استفاده گردید (YGCA)6یست گلوکز کلرامفنیکل آگار  کشت
در گرمخانـه گـذاري   کشت نمونه به صورت مستقیم در پتري بـود و  

 سـاعت در دمـاي   72به مدت  YGCA(دماي مناسب صورت گرفت 
درجـه   30ساعت در دمـاي   48به مدت  PCA، گراد درجه سانتی 30

درجـه   37سـاعت در دمـاي    24-48بـه مـدت    VRBL، گراد سانتی
ونـه  هر نم 10-1از رقت  E. coliجهت شناسایی باکتري ). گراد سانتی

کشت مستقیم صورت گرفت  7سی در محیط کشت کروم آگار اي سی
 37ساعت در دماي  24به مدت(و پس از انکوباسیون در دماي مناسب 

                                                        
4- Plate Count Agar 
5- Violet Red Bail Lactose Agar 
6- Yeast Glucose Chloramphenicol Agar 
7- Chorom Agar Ecc 
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هـاي  امی آزمـون در تم ـ. شمارش کلونی انجام شد )گراد درجه سانتی
 Logها پس از شمارش بـر اسـاس   میکروبی جمعیت میکروارگانیسم

CFU/g  12و  9(گزارش شد.(  
تجزیه و تحلیـل محاسـبات آمـاري بـا نـرم       :هاي آماري روش

ــاري ــاي آم ــد MINITABو MSTAT-Cافزاره ــام ش ــه . انج مقایس
انجـام   درصـد  5در سطح  LSDها با استفاده از روش آزمون  میانگین

  . رسم و گزارش گردید EXCELها با استفاده از برنامه مودارن. شد
  

  نتایج و بحث
نتایج حاصل از آنالیز واریانس نشان داد که تـأثیر  : کاهش وزن

اسانس و موسیلاژ و ترکیب اسانس و موسیلاژ بر این صفت در سطح 
هـاي   هاي تیمار شده بـا غلظـت  نمونه. دار بوده است یک درصد معنی
و ترکیب ایـن دو کـاهش وزن   ) 1جدول (موسیلاژ  مختلف اسانس و

هاي مختلف اسانس غلظت). 1شکل(اند  کمتري نسبت به شاهد داشته
این در حالی بود کـه  . داري نسبت به شاهد نشان دادنداختلاف معنی

داري هاي متفاوت موسیلاژ از این نظر بـا هـم اخـتلاف معنـی    غلظت
) 29(رانو و همکـاران  نتایج بدسـت آمـده بـا مشـاهدات س ـ    . نداشتند

معمـولاً تغییـرات وزن، محصـولات گیـاهی بعـد از      . همخوانی داشت
از دست دادن . برداشت ناشی از هدر رفتن آب آنها بواسطه تعرق است

تواند به پژمرده شـدن و چـروك شـدن و در نهایـت کـاهش       آب می
هـاي خـوراکی    پوشـش ). 13(قابلیت در بازار محصـول منجـر شـود    

ها تراوا نسبت به گاز  طریق ایجاد یک لایه باز دارنده نیمهتوانند از  می
اي شدن آنزیمی و از دست و بخار آب و در نتیجه کاهش تنفس، قهوه

 ).13(رفتن آب باعث افزایش ماندگاري محصولات تازه بریده شوند 
pH :      نتایج آنالیز واریانس نشـان داد کـه اثـر اسـانس آویشـن و

دار اسـت ولـی اثـر    این صفت معنـی  موسیلاژ در سطح یک درصد بر
جدول مقایسه میانگین نشـان داد کـه   . متقابل این دو معنی دار نبود

هاي مختلف اسانس و موسیلاژ میـزان   هاي تیمار شده با غلظتنمونه
pH  هـا  ولی بین تیمار  )1جدول(بالاتري نسبت به شاهد نشان دادند

اهدات روجـاس و  نتایج بدست آمده بـا مش ـ . داري نبود اختلاف معنی
  . همخوانی دارد) 27(همکاران 

نتایج آنالیز واریانس نشان داد که اثر اسانس : اسیدیته قابل تیتر
دار است در حالیکـه اثـر   و موسیلاژ اسفرزه در سطح یک درصد معنی

  . دار نبودمتقابل این دو معنی
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  هاي تازه هویچ و موسیلاژ بر میزان کاهش وزن برش اثر متقابل اسانس -1شکل

Figure 1- Interaction effect of essential oils and mucilage on weight loss of fresh cut carrot 
 ستونهاي داراي حروف مشترك در سطح احتمال پنج درصد با آزمون دانکن اختلاف معنی دار ندارند

Columns which marked with different letter on top are not significantly different   
  

  
 اثر متقابل اسانس و موسیلاژ بر عارضه سفیدي -2شکل

Figure 2- Interaction effect of essential oils and mucilage on whitening percentage 
 دار ندارندپنج درصد با آزمون دانکن اختلاف معنی ستونهاي داراي حروف مشترك در سطح احتمال

Columns which marked with different letter on top are not significantly different  
  

گـرم در لیتـر    میلـی  250و  100هاي تیمار شده با غلظـت  نمونه
تـر موسـیلاژ بـالاترین    گـرم در لی  میلی 200و  100اسانس و غلظت 

داري نسبت به شاهد نشـان دادنـد    اسیدیته را داشتند و اختلاف معنی
هاي تیمار پوشـش داده شـده     عدم کاهش اسیدیته در گروه). 1جدول(
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هـا در بـه تـأخیر انـداختن تـنفس در       احتمالا نتیجه تأثیر این پوشش
ت نتایج بدست آمده با مشـاهدا ). 11(هاي تازه است  محصولات برش

 . همخوانی داشت) 33(وانگ 
نتایج آنـالیز واریـانس نشـان داد کـه تـأثیر      : مواد جامد محلول

دار بـوده  اسانس و موسیلاژ در سطح یک درصد بر این صـفت معنـی  
هـا   مقایسه میانگین .دار نبوددر حالیکه اثر متقابل این دو معنی. است

- ف معنـی ها نسبت به شاهد اختلادهد که تیمار نشان می) 1جدول (
) 32(ها با مشاهدات تزونـزاکیس و همکـاران   این یافته. داري داشتند
افزایش مواد جامد محلول به دلیل از دست رفتن آب از . مطابقت دارد

هاي تازه است که منجر به افزایش غلظت مواد جامد  محصولات برش
قند جزء اصلی ماده خشک محلول کل یـک  ). 22(محلول شده است 
بـالابودن شـاخص   . رسـند  و با تنفس به مصرف میمحصول هستند 
هاي پوشش دیده نشان دهنده تـأثیر   روز در نمونه 10بریکس پس از 

از دسـت  (ها در فرآیند تجزیه قند و نیز در فرآینـد تعـرق    این پوشش
  .)22(باشد هاي تازه هویج می هاي برشاز نمونه) دادن آب

داد که تاثیر تیمار نتایج آنالیز واریانس نشان:  هاي رنگشاخص
 *L*a*bهـاي   هاي ترکیبی بر شاخصهاي اسانس، موسیلاژ و تیمار

این نتایج حاکی از این هستند که تغییرات رنگ کمی . دار نیستمعنی
هـا بـه شـاهد بسـیار     هاي تیمار شده رخ داده و رنگ نمونـه در نمونه

  . نزدیک هستند
نس و موسـیلاژ در  نتایج آنالیز واریانس نشان داد که اسا :کروما

دار بوده هاي ترکیبی در سطح یک درصد معنیسطح پنج درصد وتیمار
  . است

دهد  هاي پوشش داده نشان میهاي رنگ در تیمار کاهش شاخص
هاي پوشش داده با اسانس و موسیلاژ  که درخشندگی و شفافیت نمونه

مرد هاي بررسی جوان این نتایج با یافته. داري داشته است کاهش معنی
در این تحقیق از پوشش خـوراکی بـر   . همخوانی دارد) 17(و گلستان 

هاي سیب اسـتفاده   دار کردن برش پایه پروتئین آب پنیر براي پوشش
هـا تغییـري ایجـاد نکــرد و     دار کـردن در رنـگ نمونـه    پوشـش . شـد 

تغییرات جزیـی  . هاي پوشش داده شده نیز ثابت بود درخشندگی سیب
توان به رنگ زدایی  هاي رنگ را همچنین می  مشاهده شده در شاخص

زدایی سطحی به همراه اکسیداسیون کاروتنوئید مربوط دانسـت   و آب
)11 .(  

نتایج آنالیز واریانس نشان داد که اثر اسـانس  : 1عارضه سفیدي
دار نبوده اسـت در حالیکـه اثـر    بر این صفت معنی آویشن و موسیلاژ 

. دار بـوده اسـت   رصد معنـی ترکیب اسانس و موسیلاژ در سطح یک د
ها نشان داد که بیشترین میزان این عارضه در  جدول مقایسه میانگین

گـرم در لیتـر    میلـی  400گرم در لیتر اسانس و  میلی 500هاي  غلظت
گرم در لیتر اسانس به  میلی 100در تیمار ترکیبی . موسیلاژ مشاهد شد

                                                        
1- Skin whitening 

ار نسبت به سایر د گرم در لیتر موسیلاژ اختلاف معنی میلی 100همراه 
. این تیمار داراي کمترین میزان عارضه سفیدي بود. تیمارها نشان داد

گرم در  میلی 200گرم در لیتر اسانس به همراه  میلی 250تیمار ترکیبی 
بـین سـایر تیمارهـا    . لیتر موسیلاژ داراي بیشترین میزان سفیدي بود

کوسـتا و  نتایج حاصـل بـا مشـاهدات    ) 2شکل(دار نبود  اختلاف معنی
  .مطابقت داشت) 9(همکاران 

هاي تازه هـویج   سفیدي و کیفیت ظاهري برش: ارزیابی حسی
هاي  کیفیت ظاهري برش. هاي خوراکی قرار گرفت تحت تأثیر پوشش

هاي پوشش داده  برش. هویج داراي پوشش نسبت به شاهد بالاتر بود
 داري از نظر طعم و پـذیرش کلـی در مقایسـه بـا     شده اختلاف معنی

از دید داوران بـا افـزایش غلظـت اسـانس و     . هاي شاهد داشتند نمونه
گـرم در لیتـر اسـانس و     میلـی  500و  400موسیلاژ بـه ویـژه مقـدار    

هاي پوشش داده شده پذیرش کلی نسـبت بـه سـایر     موسیلاژ، برش
نشان داد که ) 1(بررسی آدریانو و همکاران . تیمارها و شاهد کمتر شد

ه با کیتوسان پوشش داده شده بودند در مقایسه هاي تازه هویج ک برش
روز از  12هاي بدون پوشش پس از سـپري شـدن بـه مـدت      با برش

. هاي تازه حفظ شـد  هاي حسی برش انبارداري به بهترین وجه ویژگی
هاي تازه که در این پـژوهش   یکی از دلایل حفظ کیفیت حسی برش

هاي  تأثیر پوششهاي سایر محققان مشخص شد  در همخوانی با یافته
هاي تـازه   ها و سبزي میوه  خوراکی بر کاهش و هیدراتاسیون فرآورده

هاي سایر محققان  هاي پژوهش حاضر با نتایج بررسی یافته). 4(است 
هاي خوراکی به عنوان یـک لایـه نیمـه تـراوا      مبنی بر اینکه پوشش

باعث کاهش از دسـت رفـتن وزن و بـه تـأخیر افتـادن کـاهش آب       
کاهش تغییرات رنگ، بهبود بافت و به هم پیوستگی بافت و  محصول

هـا   هـا و سـبزي   هایی از جملـه میـوه   هاي حسی فرآورده حفظ ویژگی
  ).4(شوند، همخوانی داشت  می

ها بـر  دار تیمارتجزیه واریانس بیانگر اثر غیر معنی: بار میکروبی
ی بـه  از نظـر آلـودگ  . هاي میکروبی مورد مطالعـه بـود  تمامی آلودگی

هاي کلیفرمی، هرچند مقـداري  هاي مزوفیل هوازي و باکتريباکتري
کاهش آلودگی در تیمار اسانس و مقداري افزایش آلـودگی در تیمـار   

داري با هم ها اختلاف معنیموسیلاژ وجود داشت، اما بطور کلی تیمار
هاي مزوفیل هـوازي و میـانگین   میانگین آلودگی به باکتري. نداشتند

و  Log CFU/g  67/6هاي کلیفرمی بترتیب برابر ه باکتريآلودگی ب
Log CFU/g  37/6 در خصوص آلودگی به کپک و مخمـر نیـز   . بود

ها در مقایسه با شاهد مقداري کـاهش آلـودگی را نشـان    اگرچه تیمار
دار نبوده و میانگین این آلودگی در آزمایش دادند اما این اختلاف معنی

هاي باکتریایی روز انبار، آلودگی 10پس از . بود Log CFU/g 6برابر 
دار نبـود، امـا    هرچند مقداري افزایش داشتند ولی این افـزایش معنـی  

در ) P>01/0(داري  ها از نظر کپک و مخمر دچار افزایش معنینمونه
که میانگین آلودگی قارچی در ابتداي انبار  میزان آلودگی شدند بطوري

Log CFU/g 35/5 ه انباري و در پایان دورLog CFU/g 64/6  بود
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ها نیـز از  اثر متقابل تیمار. افزایش داشت Log CFU/g 3/1که حدود 
از نظـر آلـودگی بـه بـاکتري     ). 2جـدول (دار نبـود   نظر آماري معنـی 

 کروم آگـار اي سـی سـی   اشرشیاکلی، نتیجه آزمون در محیط کشت 
ابتـدا و  هـا در  منفی بود، لذا وجود این باکتري در هیچ یـک از نمونـه  

نتایج سایر پژوهشگران نشان داد . پایان دوره انبارداري به تایید نرسید
موجب جلوگیري از افزایش ) اجزاي اسانس(کاربرد سیترون و سیترال 

). 5(هاي بسته بندي شد اي و در سالادهاي میوهآلودگی در نوشیدنی
 Logاستفاده از ترکیبات ضد تعرق مانند کیتوسـان موجـب کـاهش    

CFU/g 4/0  آلودگی باکتریایی مزوفیل هوازي وLog CFU/g 32/0 
روز انبـار شـد در    10هاي برش خـورده طـی   کپک و مخمر در هویج

 Log CFU/gهاي شاهد در خصوص آلودگی باکتریایی حالیکه نمونه
افـزایش   Log CFU/g 45/0افزایش و در مـورد آلـودگی قـارچی     2

ترکیبات عمده اسانس آویشن که خاصـیت  ). 25(آلودگی نشان دادند 
تیمول، کارواکرول، گاما ترپـاینن و پـارا   : ضد قارچی دارند عبارتند از

). 14(سایمن؛ که در این بین تیمول خاصیت ضد باکتریایی هـم دارد  
میزان اکسیژن و دماي محیط، و همچنین میـزان پـروتئین، چربـی،    

ته و اسیدیته ماده غذایی بر میزان فعالیت ضد میکروبی اسـانس  نشاس
تاثیرگذار است، بطوریکه میزان فعالیت ضد باکتریایی اسانس آویشـن  

کـاربرد اسـانس   ). 23(شـود  هاي پایین اکسیژن بیشتر مـی در غلظت
هاي آماده مصرف موثر بود آویشن در کاهش آلودگی میکروبی هویج

کاربرد اسانس آویشن به همراه دارچین و گزارش شده است که ). 15(

کاربرد تیمول ). 16(شود مرزنگوش موجب توقف رشد آسپرژیلوس می
هاي هوازي بندي توت فرنگی موجب کاهش آلودگی مزوفیلدر بسته

و کپک و مخمر شد اما این کاهش در مقایسه با شاهد به ترتیب پس 
ودگی باکتریـایی گوشـت   میزان آل). 2(دار بود انبار معنی 6و  8از روز 

 5و  5/2ماهی نیمه سرخ شده منجمد نیز تحت تاثیر اسانس آویشـن  
شریفی ). 19(درصد در مقایسه با شاهد کاهش یافت  50درصد در حد 

در مطالعه دیگري با بررسی عصاره چند گیاه شـامل  ) 30(و همکاران 
 دانه اسفرزه بر روي باکتري هلیکوباکتر مشخص شد عصاره آبی گیاه

هاي مختلفـی در مـورد   معیار). 28( خاصیت ضدباکتریایی داشته است
هاي تازه و یا آماده مصرف ها و سبزياستاندارد آلودگی میکروبی میوه

هاي مختلف جهان ها در کشوراین استاندارد. بصورت سالاد وجود دارد
هاي مزوفیل تفاوت دارد اما بطور کل میزان بیشینه آلودگی به باکتري

هاي کلیفرمی و کپک و مخمـر  ، و باکتريLog CFU/g 7-5ي هواز
Log CFU/g 4-2  بر این اساس در این آزمایش ). 7(ذکر شده است

بـه غیـر از   (هـاي مزوفیـل هـوازي    ها به باکتريمیزان آلودگی نمونه
هـا   روز انبار که آلـودگی آن  10هاي با پوشش موسیلاژ پس از نمونه

امـا  . ده مرزي اسـتاندارد قـرار داشـت   در محدو) بیش از حد مجاز بود
هاي هاي کلیفرمی و کپک و مخمر در تمامی نمونهآلودگی به باکتري

  ). 3شکل (مورد بررسی بیشتر از حد مجاز بود 
  

  
 بار میکروبی هویج برش تازه نیانگیم سهیمقا جینتا -2جدول

Table 2- Mean comparison of microbial load of fresh cut carrot 
 آلودگی به اشرشیاکلی

E. coli 
contamination 
(log CFU g-1)  

 آلودگی قارچی
Fungal contamination 

(log CFU g-1)  

 آلودگی کلیفرمی
Coliform  

Contamination 
(log CFU g-1)  

 ي هوازيها آلودگی به مزوفیل
Aerobic mesophyll 

Contamination 
(log CFU g-1)  

 عوامل آزمایشی
Treatments  

     
 هاي خوراکیپوشش

(Edible coating) 
 

 صفر
Zero  6.32a 6.42a 6.7a شاهد  

 (Control) 
 صفر

Zero  5.85a 6.16a 6.55a اسانس آویشن  
(Thyme EO) 

 صفر
Zero  5.82a 6.54a 6.77a موسیلاژ اسفرزه  

 (Psyllium mucilage)  
 زمان آزمون میکروبی      

(Time of microbial test)  
 صفر

Zero  b5.35 a6.29 6.56a آغاز دوره انباري 
(Start of storage)  

 صفر
Zero  a6.64 a6.45 6.78a پایان دوره انباري 

(End of storage)  
 .است LSDدرصد بر اساس آزمون  5دار در سطح احتمال حروف مشابه درهر ستون بیانگر عدم وجود اختلاف معنی     

       Number followed by the same letter are not significantly different at 5% probability level on the basis of LSD test 
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  )p>05/0(مختلف انبار هاي مقایسه میزان بار میکروبی هویج برش خورده با پوشش هاي متفاوت در زمان -3شکل

  .)خطوط نقطه چین نشان دهنده حد مرزي استاندارد آلودگی میکروبی است(
 دار ندارندستونهاي داراي حروف مشترك در سطح احتمال پنج درصد با آزمون دانکن اختلاف معنی

Figure 3- Microbial load of fresh cut carrot treated with different edible coating at different time in storage  
(Dotted line show standard microbial contamination) 

Column with the same letter on the top are not significantly different on the basis of Duncan’s multiple range test at 5% probability 
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در مجموع نتایج این تحقیق نشان داد که ترکیبات طبیعی گیاهان 

دار کـردن بـه   توان براي پوششدارویی یک منبع ارزشمند بوده و می
هاي برش تازه استفاده هاي کیفی فرآوردهمنظور حفظ و بهبود ویژگی

چنین مشخص شد که شستشو و ضدعفونی محصول در این  هم. نمود
آزمایش به منظور کاهش مناسب آلـودگی میکروبـی کـافی نبـوده و     

دار آن داشته هاي بکار رفته نیز نتوانستند تاثیري در کاهش معنیتیمار
هاي شود به منظور صادرات این محصول از روشباشند و پیشنهاد می

اشعه استفاده نموده و کـاربرد ایـن    مناسب ضد عفونی از قبیل کاربرد
  .هاي بالاتر نیز بررسی شود ها در غلظتتیمار
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