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فارسیبرماندگاریمغزگردو صمغ با دهیپوشش ریتأث



 1علی میرزایی و *1جواد امینی راستابی

 

 ، اكه٥بٜ، ایشاًٜٚطؽ َبسؿٟبػی اسؿذ ؾ١ٗ٘ ٠ كٟبیؽ قزایی، داٞـٓب٢ كٟؿتی اكه٥بٜ آ١ٚخت٣ داٞؾ -1

 30/7/1397 ؛ تبسیخ پزیشؽ:15/5/1397تبسیخ دسیبنت: 



چکیده

 یاگنز شنزایط مصی ن    ،یانثارمنان  دوره در این  مصظن     .فسادپذیز است کاملاًط نگهذاری طثیعی شزای درمغش گزدوی تاسه 

تافنت   اثز ای  تغییزات، . درش د می یشیساکا های واکنش و جذب رط تت، اثز در وسن زییتغ، سدگی کپکدچار نامساعذ تاشذ، 

تنز   فارسنی  طنغ   کیخن را  پ شنش  اثز یرستز پژوهش،  یا اس . هذفیاتذ میو کیفیت آن کاهش  ش د می ةیتخزمصظ   

. است یقارچ های فعالیت و ،یشیساکا های واکنش رط تت، جذب اس جل گیزی راهکاری تزای کزدن پیذاو مانذگاری مغش گزدو 

شذ. سن     کخش و( ناپذیز انصلا اس فاس  پذیز انصلا )جذاساسی فاس  ساسی خالض ،آوری جغع فارسی طغ  اتتذا منظ ر  یتذ

. پ شنش داده شنذ  )وسنی/حجغی(  درطذ 2و  1 های غلظتدر اس جشء مصل   طغ  فارسی  شذه هیته های مصل  و تا گزدمغش 

طنغ   درطذ  2غلظت  هک داده است نشان ها تزرسی جیشذ. نتا یتزرس یزوتیکم های آسم ن و ،اکسایشی فساد رط تت، جذب

 را یشن یساکا های واکنش( >05/0p)در س    دار معنی ط ر ته و ش د میمغش گزدو  وسن زییتغ و رط تت جذب اس مانع فارسی

 .ردنذا در س   مصظ   کپکرشذ  اس جل گیزی تز داری معنیپ شش تأثیز   یا اما ؛دهذ می اهشک

 

 کلیدیهایواژه

 رط تت جذب ،یشیساکا یتنذپ شش خ راکی، 



مقدمه

 خاب١ٞاد٢ ْیاب٤ی اص   Juglans regia L.ٞاب٘ ؾٗٛای   ثاب  ْشد٠

Juglandaceae خل١كبً ثؼیبسی اص ًٞبط خ٥بٜ ٣َ دس  اػت

اس٠پابی ٚشَاضی تاب يهًابص ٠ ؿاٛبٔ      اص  ،ؿاٛبٖی  ٦ٞیُٛش دس

 ـا١س َ. (Mate et al., 1996) ؿا١د  یٚا آػیبی ككیش یبنت 

دس خ٥بٜ اػات   ْشد٠ ٤بی یـٓب٢س٠تشیٝ  ثضسِ اص یُی شاٜیا

 دس یااظ٠٢ ثاا٣ آٜ اص یبدیااص ٟٚااب ى دسایااٝ ٚولاا١ٔ   ٠

 داابٜیآرسثب شٚاابٜ،َ، یاابسیثخت ٠ چ٥بسٚواابٔ ی٤ااب اػااتبٜ

ٜ َ خشاػابٜ،  ٝ،یيض٠ ٤ٛذاٜ، ، نبسع،یؿشي َبؿات٣   شدػاتب

ثاب ت١خا٣ ثا٣ ت١ٖیاذ      .(Rezaee & Kasai, 2011) ؿا١د  یٚا 

ٚتأػهب٣ٞ  آٜ، ییداس٠ ٠ ییاسصؽ قزا ْشد٠ دس َـ١س ٠ ٢ؾٛذ

 یخ٥ابٞ  یثبصاس٤اب  دس خا١د  ی٠ايؿا  خبیٓاب٢  اص شاٜیا یْشد٠

ٓ  ثا٣  خاذی   ا١س  ثا٣  اػات  لاص٘ ٠ ؼتیٞ ثشخ١سداس  یچٓا١ٞ

 آٜ ت١خ٣ ثٟذی ثؼت٣ ٠یظ٢ ث٣ ٠ ْشد٠ ؾشض٣ ٠ ،ثشداؿت ذ،یت١ٖ

اص ٚا١اد خا١ساَی اػات     ٞبصٌ ای ی٣لاپ١ؿؾ خ١ساَی ؿ١د. 

َٟتاشٔ اٞتًابٔ س ١ثات،     ٚبٟٞذی دػتیبثی ث٣ ا٤ذانی ٣َ ثشا

ٚوذ٠د َشدٜ اٞتًبٔ ْبص٤ب، ثا٣ تؿ١یاى اٞاذاختٝ ٥ٚابخش      

قزایی ٚبٟٞذ ؾ١إٚ ضاذ   ٤بی انض٠دٞیس٠قٝ ٠ چشثی، حٕٛ 

ث٥جاا١د َیهیاات ٠ انااضایؾ ، ٤ااب اَؼاایذاٜ آٞتاایٚیُش٠ثاای ٠ 

ٙ  .ْیاشد  ٚای س٠ی ٚول١ٔ قزایی ياشاس   ٚبٞذْبسی  ٠ ٤اب  نایٗ

 ٤اب  چشثی، ٤ب پش٠تئیٝ، ػبَبسیذ٤ب یپٗاص  یَخ١سا٤بی  پ١ؿؾ

اخیش ت١خا٣   ی٤ب ػبٔؿ١ٞذ. دس  ٚیذ یت١ٖ ب٥ٞآ اص یب ٚخ١ٗ ی

َاب٤ؾ ٚا١اد    ٟٚػا١س  ثا٣ خا١ساَی   ی٤ب پ١ؿؾ٠  ٤ب یٗٙنث٣ 

ٞبؿای اص   یطای ٚو ؼات یص٠ ٚـاُت    یثٟاذ  ثؼت٣ػٟتضی 

 & Javanmard)اػات اناضایؾ یبنتا٣    ٤اب  یٍپتػتٚلشل 

Ramezan, 2009). 
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ٜ  اد٤بؿاٙ ٞاظ    (Hashemnezhad et al., 2016) ٠ ٤ُٛابسا

سا  شیا پٟ آة ٝیپش٠تئ ٟؼبٞتش٢َ ی٣پب ثش َیخ١سا پ١ؿؾ شیتأث

 ثشسػای َشدٞاذ ٠  ْاشد٠   ٚكض یٚبٞذْبس ثش ث٣ ٤ٛشا٢ داسچیٝ

 ػاجت  ٝیداسچا  اػبٞغ یحب٠ َیخ١سا پ١ؿؾ ٞذٞـبٜ داد

ٚیاضاٜ  ٠  ؿا١د  یْٚشد٠  ٤بی یچشث ١ٜیذاػیؼَا ؿذٜ ٟذَ

دس  .سػابٞذ  یٚٚكض ْشد٠ سا ث٣ حذايٕ  اص دػت سنتٝ س ١ثت

 ,Rezaee & Kasai) َؼابیی سضابیی ٠   ،پظ٤٠ـای دیٓاش  

ثااش سا ثااب ناایٗٙ ٚتیاإ ػاا١ٖٗض  ید٤اا پ١ؿااؾ شیتااأث (2011

دسخا٣   -٠18  4یط، ٚبٞذْبسی ٚكض ْشد٠ دس ػ٣ دٚبی ٚوا 

 ثبْزؿات دس ٤ش ػا٣ دٚاب    ٠ اؾت٘ َشدٞذ یثشسػػٗؼی١ع 

اٚاب ایاٝ اناضایؾ     ذیبث یٚصٚبٜ ٚیضاٜ ؾذد پشاَؼیذ انضایؾ 

ثؼایبس َٛتاش    ؿذ٢ داد٢پ١ؿؾ  ی٤ب ٣ٞ١ٛٞؾذد پشاَؼیذ دس 

 َیخ١سا پ١ؿؾ شیتأث ،دس پظ٤٠ـی ؿب٤ذ. ٣ٞ١ٛٞ اػت تب دس

 یشیخ١ْٗ ثش یشاصیؿ ـٝیآ٠ ؾلبس٢ یحب٠ پٟیش آةٝ یپش٠تئ

 ٞـبٜ ٠ یثشسػٚكض پؼت٣  یس٠ ١ٗع نت٠٠عیآػپشطسؿذ  اص

ٕ  ٤ابی  پ١ؿاؾ  ٣َا  داد٢ ؿاذ   پٟیااش ٠ ةآ ٝیپاش٠تئ  اص حبكا

 سا ٤ب يبسذ ٠ سؿذ یآ١ٖدْ اص یشیخ١ْٗ ییت١اٞب ـٝیآ٠ ٢ؾلبس

دس . (Coma et al., 2001)داسٞاذ   پؼات٣  ٚكاض  ػاط   یس٠

ٕ یا ٚت یؼا َشث١َ َیخا١سا  ٤ابی  نیٗٙ تأثیش ،پظ٤٠ـی دیٓش

1ٟبی١صَ ٠ ،پٟیش آة ٝیپش٠تئ ػ١ٖٗض،
 صٚیٟای  ثبدا٘ یٚبٞذْبس ثش 

 ثاب ٤اب   ١ٛٞا٣ ٞ دس تٟذی اَؼبیـی ضاٜیٚ ٠ثشسػی  ؿذ٢ ػشخ

ایاٝ   حیٞتاب  ؛ؿاذ  ٝییتؿ آٚذ٢ دػت ث٣ ذیؼَاپش ْیشی اٞذاص٢

 دس تٟاذی اَؼبیـای   ب٤ؾَا  ٖوبظ اص ٣َداد  ٞـبٜثشسػی 

 ٝیٛتاش َ ػ١ٖٗض ٕیٚت یؼَشث١َ ٠ ٝیـتشیث ٟبی١صَ ،٤ب ٣ٞ١ٛٞ

 ی٣پب ثش  جیؿی . اص پٗیٛش(Ballard et al., 2001) سا داسد اثش

 یشاصیؿا  ـٝیآ٠ ؾلبس٢ ثب ٤ٛشا٢ پٟیش آة ٝیپش٠تئ ٟؼبٞتش٢َ

 اػتهبد٢ داٚكبٜ یجشَا سيٙ پؼت٣ ٚكض َیخ١سا پ١ؿؾ یثشا

 صیابدی  شیتأث َیخ١سا پ١ؿؾ ٝیا ٣َ داد ٞـبٜ حیٞتب ٠ ؿذ

 ؾی٠ اناضا  سددا نات٠٠ع  ١ٗعیآػاپشط  سؿذ اص یشیخ١ْٗ دس

ب٤ؾ َا  ثا٣  ٟٚدش پ١ؿؾ دس یشاصیؿ ـٝیآ٠ ؾلبس٢ قٗػت

 اػااات یاااذ٢ْشد ؿاااذ٢  یتًٗااا يااابسذ سؿاااذ داس ٚؿٟااای

(Tavakolipour et al., 2010) . اثااش ،دس توًیًای ٚـاابث٣ 

ْ  ٍچشخا  كاٛف  َیخا١سا  پ١ؿاؾ   خازة  اص یشیدس خٗا١

 دس یيابسچ  تیا نؿبٖ ٠ ،یـا یؼبَا یتٟذ ٠صٜ، شییتك س ١ثت،

 اص یٍ دسكذ قٗػت ٣َ داد٢ ؿذ ٞـبٜ ٠ یثشسػ یٟیصٚ ثبدا٘

 اص ( ٚبٞؽ>05/0p دس ػط ) داس یٚؿٟ  ١س ث٣كٛف چشخٍ 

 داس یٚؿٟا   ا١س  ثا٣  ٠ ؿا١د  یٚا  ٠صٜ شییا تك ٠ س ١ثات  خزة

قٗػات اص   ٝیا ا اٚب؛ د٤ذ یٚ ب٤ؾَ سا یـیؼبَا ی٤ب ٠اَٟؾ

ثاش خٗا١ْیشی اص سؿاذ َپاٍ      داس یٚؿٟ شیتأث كٛف چشخٍ

دس . (Mohammadzadeh et al., 2017) سدٞاذا  آػپشطی١ٗع

 پ١ؿاؾ  یـا یؼبَضاذ ا  ٠ یيابسچ  ضاذ  اثش ،پظ٤٠ـی دیٓش

 ٚكض یُیاسْب١ٖٞپت ٤بی ٠یظْی ثش آٜ تأثیش ٠ ت١صاَٜی َیخ١سا

ٜ  ٠ ثشسػای  پؼات٣  ٜ َی ٣َا  داد٢ ؿاذ  ٞـاب   ا١س  ثا٣  تا١صا

 ١ٗعیآػاپشط  سؿاذ  ( ٚابٞؽ اص >05/0pدس ػط  ) داسی یٚؿٟ

ٜ َی قٗػات  ؾیانضا ثب ٠ ؿ١د ٚی  آٜ یش٠ثیُاثاش ضاذٚ   تا١صا

 ٤١َی ثبدا٘ .(Maghsoudloo et al., 2011) یبثذ یٚ ؾیانضا

ب دسخاات یاا ،Amygdalus scoparia Spach ؾٗٛاای ثبٞااب٘

 یاذ ت١ٖ ٠ (Rosaceae) یبٜػاشخ  ْٕ خب١ٞاد٢اص  ای دسختچ٣

٠  اػات ث١ٚی ایاشاٜ   ػبَبسیذی پٗییُی اص تشَیجب   َٟٟذ٢

 اػاتهبد٢ كٟبیؽ قازایی   اصخ٣ٗٛدس كٟبیؽ ٚختٗم  ت١اٞذ ٚی

 ؿ١ٞذ ٚی ٚوؼ١ة ایشاٜ ث١ٚی ٣َ ی٤١َ ثبدا٘ دسختبٜ .ؿ١د

 ظ٠٢یا  ثا٣  (تا١ساٞی  -ایشاٞی ی٣ٞبح)َـ١س  اص ٠ػیؿی ٟٚب ى دس

ایٝ دسخت  ٤بی ؿبخ٣اص ت٣ٟ ٠ س٠یٟذ.  ٚی ٚشَضی ٤بی اػتبٜ

٣َ آٜ سا كٛف نبسػی یب  ؿ١د ٚی تشا٠ؽ ؿهبل١ٞؾی كٛف 

)س٠ػاتب٤بی   ٚوٗای  كا١س   ثا٣ دس ١ٚاسدی كٛف ؿیشاصی ٠ 

. كاٛف نبسػای یاٍ    ٞبٟٚاذ  یٚا  2كاٛف صد٠  اػتبٜ نابسع( 

كٛف  .داسدٞیض  َٛی پش٠تئیٝ ًٚذاستشَیت يٟذی اػت ٣َ 

دسكاذ ثخاؾ    70 ٠ یشپز اٞوتٔثخؾ دسكذ  30نبسػی اص 

( 4/4 اػایذی )حاذ٠د  آٜ  ٠pH  ؿذ٢ یٕتـُ یشٞبپز اٞوتٔ

حابَی اص آٜ اػات    ٠NMR  HPLCٞتبیح حبكٕ اص  اػت.

 1:2َاا٣ ػاات١ٜ نًااشا  كااٛف نبسػاای اص ٞؼااجت تًشیجاای 

 .(Amini et al., 2016)اػت  ؿذ٢ ػبخت٣آساثی١ٟص  ْبلاَت١ص:

آٜ ت١اٞبیی تـُیٕ  یشپزٔ اٞوتثخؾ  یظ٠٢ ث٣كٛف نبسػی ٠ 

ٞـابٜ داد٢   ٞتبیح حبكٕ اص توًیًب  ،خ١ساَی سا داسد ٙنیٗ

1- Cozeena 2- Zedo 
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كاٛف   یشپاز  اٞوتٔثخؾ  دسكذ ٣َ3 نیٗٙ حبكٕ اص اػت 

 اٞؿطاابلْٗیؼااش٠ٔ ث٥تااشیٝ ؿااهبنیت،  دسكااذ 4نبسػاای ٠ 

 & Khalighi)داسد ٠ ًٚب٠ٚاات ثاا٣ َـااؾ سا   ،یشیپااز

Abbasi, 2011). 

 ،یاٞجبسٚابٞ  د٠س٢ دس یطیوٚ طیؿشا ث١دٜ ٞبٚؼبؾذ ك١س  دس

٠  َٟاذ  یٚا تذسیح ًٚذاس صیبدی س ١ثت خازة   ث٣ٚكض ْشد٠ 

 ذیؿاذ  انات  ٠ نؼبد ٚیُش٠ثای ثبؾا    یـیؼبَا ی٤ب ٠اَٟؾ

اثاش   ؿاذ٢ اػات  دس ایٝ پظ٤٠ؾ ػاؿی   ؿ١د یٚ آٜ تیهَی

 خازة  اص یشیدس خ١ْٗ نبسػی كٛف ی٣پبثش  َیخ١سا پ١ؿؾ

 ض ْاشد٠ ٚكا  دس یش٠ثیُت ٚینؿبٖ ٠ ،اَؼبیـی نؼبد س ١ثت،

 ثشسػی ؿ١د.



هاروشموادو

ٜ  یسيٙ ٚوٗا ٢ تبص ٠ خب٘ یْشد٠ ،پظ٤٠ؾ ٝیا ثشای اص  ػابٚب

ثختیابسی(   ٠ ؿ٥ش ػبٚبٜ )اػتبٜ چ٥بسٚوبٔ ی٤ب ثبـیُی اص 

٘   اص نبسػای  كٛف ٠ َا٤١ی ٠اياؽ دس س٠ػاتبی     دسختابٜ ثابدا

ؿاذ.   یآ٠س خٛاؽ ساػتبة )اػاتبٜ چ٥بسٚوابٔ ٠ ثختیابسی(    

 آٖٛبٜ، ٌخت ؿشَت ٚشػب PCAـت َ طیٚو ٠ ؼش٠ٔیْٗ

 اص آ٥ٞاب  یپظ٤٠ـا  بسَ ٝیا دس ٣َ ث١دٞذ یدیٓش ١ٚاد خ٣ٗٛ اص

 .ؿذ اػتهبد٢

 دَىذٌ محلًل پًضص تُیٍ

دس  ٠آػیبة َبٚتً خشد ٠ ٞاش٘  كٛف ثب  ؿذ٢ خـ٤ٍبی  ت٣ُ

)خابٌ،   ٤اب  ٟٚػ١س خاذا َاشدٜ ٞبخبٖلای    ث٣ .حٕ ؿذٞذآة 

، ٚوٗا١ٔ  خـُیذ٢ ٠ خبؿابٌ ١ٚخا١د دس كاٛف(    ی٤ب ثشِ

ؾجا١س داد٢   )پبسچ٣ ٞخای ٚؿٛا١ٖی(   ای نیٗتش پبسچ٣كٛف اص 

كاٛف نبسػای اص نابص     یشپز اٞوتٔخذاػبصی نبص ثشای  ٠ ؿذ

ػابؾت دس   24 ث٣ ٚذ  ؿذ٢ ی٣ت٥، ٚو١ٗٔ آٜ یشٞبپز اٞوتٔ

٤یذساتا٣   َابٚتً دٚبی ٚویط ٥ٓٞذاسی ؿذ تاب رسا  كاٛف   

دسخاا٣  20ديیًا٣ دس دٚابی    15ٚوٗا١ٔ ثا٣ ٚاذ      .ؿا١ٞذ 

ؿااذ  س دس ديیًاا٣ ػاابٞتشیهی١ط  د٠ 14000ػٗؼاای١ع دس 

(Khalighi & Abbasi, 2011) ؿاذ٢  خاذا  یشپز اٞوتٔ. نبص 

 َابٚتً تاب   ػابؾت دس٠ٜ نشیاضس ٥ٓٞاذاسی ؿاذ     24  ث٣ ٚذ

ٍ دؿ١ٟٚدٛذ  َاٝ اٞدٛابدی )ػابخت     . ثب اػتهبد٢ اص خـا

٠ ػپغ پ١دس ٤ب َبٚتً خـٍ  ٠َی١٘ ایشاٜ( ٣ٞ١ٛٞ ؿشَت دٞب

 ؿاذ٢  ت٥ی٣ ١دس٤بیپ .(Amini & Nasirpour, 2016)ذ ؿذٞ

 2 ٠ ٤1ابی   ٤بیی ثب قٗػت ٚو١ٗٔ، دس آةپغ اص حٕ ؿذٜ 

)ث٥جا١د   یضسػاب  یپتػت ؾ١ٟاٜ ث٣ایدبد ؿذ. ْٗیؼش٠ٔ دسكذ 

 40دس قٗػات  ٠ قیاش٢(   یشیپاز  اٞؿطابل خ١اف ُٚابٞیُی،  

ْاش٘ ْٗیؼاش٠ٔ ثا٣ اصای ٤اش ْاش٘       ٠4/0صٞی )-٠صٞیدسكذ 

ی ديیًا٣ س٠  30ث٣ ٚاذ   ٚو١ٗٔ كٛف( ث٣ ٚو١ٗٔ اضبن٣ ٠ 

ثشای كابل   3. اص َبقز ٠اتٛٝ ذؿ٤ٛضٜ ٚكٟب یؼی ٤ٛٓٝ 

 .(Chien et al., 2007)َشدٜ ٚو١ٗٔ ٥ٞبیی اػتهبد٢ ؿذ 

 یوگُذار ي بىذی بستٍ ،یدَ پًضص

خاذا ٠  ب ٥ٞآپ١ػت ػجض  ،پغ اص اٞتًبٔ ْشد٤٠ب ث٣ آصٚبیـٓب٢

. ْشد٤٠ب ثب اػاتهبد٢ اص  داد٢ ؿذٞذ٠ؿ١  ثب آة ٚؿ١ٖٛی ؿؼت

تب سػایذٜ   ػٗؼی١عدسخ٣  40 ٚبیَبثیٟتی ثب د َٝ خـٍ

 .(AOAC, 2005) دسكذ خـٍ ؿذٞذ 6ث٣ س ١ثت حذاَثش 

حذاَثش ٚیضاٜ س ١ثت ٚكض ْشد٠ ثشای خ١ْٗیشی اص نؼبد دس 

دسكاذ اؾات٘ َاشد٢ اػات. ْشد٤٠اب       5-٥ٓٞ6ذاسی سا  د٠س٢

پاغ اص  خذا ْشدیذ. ٚكاض ْشد٤٠اب   ب ٥ٞآٚكض ٠  ؿُؼت٣ ؿذٞذ

 غاشل  ؿاذٞذ.  داد٢ ياشاس  ٍٚـاج  دس٠ٜ غاشل  ٠صٜ ؿاذٜ، 

ٜ  40ث٣ ٚاذ    ْشد٤٠ب ٚكض یحب٠ ٍٚـج  غاشل  ثبٞیا٣ دس٠

تب ٚوٗا١ٔ كاٛف    داد٢ ؿذكٛف نبسػی يشاس  ٚو١ٗٔ یحب٠

 یثشا ،ید٤ پ١ؿؾ پغ اص ی ػط  ْشد٤٠ب سا ثپ١ؿبٞذ.خ١ث ث٣

 40 آ٠ٜ دس ػبؾت 4 ٚذ  ْشد٤٠ب ث٣ ،یاضبن س ١ثت یحزن

. (Dong et al., 2003)ؿاذٞذ   ٍخـا  ػٗؼای١ع  دسخا٣ 

تشاص٠ ثب  ٍَٛ ث٣ ،یتلبدن بٚتًَ  ١س ث٣ ؿذ٢ ٚبد٢آ یْشد٤٠ب

طاپاٝ(   ؿایٛبدص٠  ؿشَت ػبخت ،1200 )ٚذٔ 001/0ديت 

 اتیٟٗی ٤بی پٗی َیؼ٣ دس٠ٜ ٠ ٙیتًؼ یْشٚ 50 ی٠احذ٤ب ث٣

 ٚتاش  ػابٞتی  6 دس 20 اثؿابد  ٚیُاش٠ٜ ٠  100ضاخبٚت   ثاب 

ٚاب٢   3 ٚذ  ث٣ ؿذ٢ یثٟذ ثؼت٣ یْشد٤٠ب .ذٞذؿ ثٟذی ثؼت٣

( ٥ٓٞذاسی ؿاذٞذ ٠  ػٗؼی١عدسخ٣  25-27اتبو ) یدٚب دس

نیضی١ُؿیٛیبیی  ی٤ب آص١ٜٚ س٠ص٢ ٤هتصٚبٞی  ی٤ب نبك٣ٗدس 

 ؿذ. س٠ی آ٥ٞب اخشا٠ ٚیُش٠ثی 
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 ضیمیبیی مغس گردي تجسیٍ

  جاى  ٤اب  ١ٛٞٞا٣  پاش٠تئیٝ ٠ چشثای   خبَؼتش، س ١ثت، ًٚذاس

تجاذیٕ   ثاشای  30/5ؿذ. ضاشیت   یبثیاسص AOAC اػتبٞذاسد

 دسكاذ  ؿذ. ْشنت٣ ٞػش دس ٠تئیٝدسكذ ٞیتش٠طٜ ث٣ دسكذ پش

 خبَؼتش، چشثی س ١ثت، ٚد١ٛؼ اختتل اص ٞیض َشث٤١یذسا 

 .(AOAC, 2005)ؿذ  ٚوبػج٣ 100ثب  پش٠تئیٝ ٠

 رطًبت

 (1) ساثطاا٠٣ اص  ْیااشی اٞااذاص٢ AOACس ١ثات  جااى س٠ؽ  

 :(AOAC, 2005)ٚوبػج٣ ؿذ 

 

(1) 
 

 

 : ٠صٜ ٣ٞ١ٛٞ ٠ غشل يجإ اص ٠M1صٜ ٣ٞ١ٛٞ،  :٣َM0 دس آٜ، 

 : ٠صٜ ٣ٞ١ٛٞ ٠ غشل ثؿذ اص آ٠ٜ ْزاسیM2آ٠ٜ ْزاسی، 

 پراکسیذ عذدتعییه 

ث٣ س٠ؽ ػشد، دس تبسیُی ٠ ثب اػتهبد٢ اص حتٔ  ٤ب دا٣ٞس٠قٝ 

. (Vanhanen & Savag, 2006)ٞشٚبٔ ٤ٓضاٜ اػتخشاج ؿذ 

پشاَؼایذ ثا٣ س٠ؽ یاذ٠ٚتشی ٠ ٚطابثى ثاب اػاتبٞذاسد        ؾذد

 ,AOCS)ذ ؿا  ْیاشی  ٞاذاص٢ ا 1َٛیت٣ ٚٗای س٠قاٝ آٚشیُاب   

 ثا٣ ٤ٛاشا٢  ْش٘ اص س٠قٝ اػتخشاخی  5ثشای ایٝ َبس  .(2003

 2:3ٗش٠نش٘ )ٞؼاجت  َ -ٚخ١ٗط اػتیٍ اػیذ  ٖیتش یٗیٚ 30

پتبػیٙ یذیذ اؿجبؼ دس٠ٜ  تشیٖ یٗیٚ 5/0( ٠ حدٛی/حدٛی

. داد٢ ؿاذ ديی٣ً دس تابسیُی ياشاس    1اسٖٝ سیخت٣ ٠ ث٣ ٚذ  

چؼات   شٖیتا  یٗای ٚ 2آة ًٚطش ٠  ٖیتش یٗیٚ 30 پغ اص آٜ،

ٚخ١ٗط حبكٕ ثب تی١ػ١ٖهب  ػاذیٙ  ٠  ٞـبػت٣ ث٣ آٜ اضبن٣

ؿب٤ذ ٞیض  ٣ٞ١ٛٞذ. ثشای ؿذٜ تیتش ؿ سّٞ یثٞشٚبٔ تب  01/0

ایاٝ ثابس دیٓاش اص     ٣َ ٤ٛیٝ نشایٟذ تُشاس ؿذ، ثب ایٝ تهب٠ 

 (2) ساثطا٣ اص  پبیابٜ ٞیاض  دس اػتهبد٢ ٞـذ.  س٠قٝ دس ٚخ١ٗط

اَؼیظٜ  ٠الاٜ اَی یٗیٚثش حؼت پشاَؼیذ  ؾذدثشای تؿییٝ 

 اػتهبد٢ ؿذ.دس َی١ْٗش٘ ٣ٞ١ٛٞ س٠قٝ 

 

(2) N×1000/W× (S-B)  =ؾذد پشاَؼیذ 

S ٜٚیضا : ٙ : ٚیاضاٜ  Bٚلاشنی دس ١ٛٞٞا٣،    تی١ػ١ٖهب  ػاذی

 ٙ  : ٞشٚبٖیتااN٣ٚلااشنی دس ؿااب٤ذ،   تی١ػاا١ٖهب  ػااذی

س٠قاٝ ثشحؼات    ٣ٞ١ٛٞ: ٠صٜ Wٚلشنی،  تی١ػ١ٖهب  ػذیٙ

 .ْش٘

 (TBA) 2تعییه عذد تیًببربیتًریک اسیذ

اص س٠قااٝ اػااتخشاخی دس داخاإ یااٍ ثاابٖٝ  ْااش٘ یٗاایٚ 50

دس ًٚاذاس َٛای ث١تبٞإ حإ ٠ ثاب       ٖیتشی یٗیٚ 25حدٛی 

اص ٚوٗا١ٔ   ٖیتاش  یٗای ٚ ٤5ٛیٝ حتٔ ث٣ حدٙ سػبٞذ٢ ؿذ. 

 5خـاٍ اٞتًابٔ داد٢ ؿاذ ٠     یؾآصٚاب  ٔ  ٣ٞ١ٛٞ٣ٖ١ٖ ث٣ یٍ 

)ثاشای   ض ثا٣ آٜ اضابن٣ ؿاذ   یاص ٚو١ٗٔ ٠اَٟـٓش ٞ ٖیتش یٗیٚ

تی١ثبسثیت١سیٍ اػایذ   ْش٘ یٗیٚ 200ٔ ٠اَٟـٓش ٚو١ٗ ی٣ت٥

ٍ ثؿاذ اص ْزؿات    ؿاذ ٠ ث١تبٕٞ حإ   ٖیتش یٗیٚ 100دس   یا

 ٖیتاش  یٗیٚ 100اص كبنی ث٣ حدٙ پغ اص ؾج١س ٚو١ٗٔ  ،ؿت

ٚخ١ٗط ؿاذ،   َبٚتًٚوت١یب  ٣ٖ١ٖ  ٣ُٟیا اص ثؿذ سػبٞذ٢ ؿذ(.

داد٢ دسخا٣ ػٗؼای١ع ياشاس     ٣ٖ١ٖ95 دس٠ٜ حٛب٘ آة ْاش٘  

٣ٖ١ٖ اص حٛب٘ خابسج ٠ صیاش خشیابٜ     ،ديی٣ً 120ثؿذ اص  .ؿذ

شػاذ.  ثث٣ دٚبی ٚوایط  دٚبی آٜ تب  داد٢ ؿذؿیش آة يشاس 

دس  ٖیتااشی یٗاایٚ 10ٚیااضاٜ خاازة ٚوٗاا١ٔ دس یااٍ ػاإ 

ٜ  ثا٣ ٞب١ٞٚتش ثاب اػاتهبد٢ اص آة ًٚطاش     530 ١ٚج  ١ٔ  ؾٟا١ا

ؾاذد تی١ثبسثیت١سیاٍ    (3) ساثطا٣  اصؿاذ.   یشیْ اٞذاص٢ؿب٤ذ 

 .(Pokorny & Diffenbacher, 1989) ؿذاػیذ ٚوبػج٣ 
 

(3) M(/A-B)×50 ٍؾذد تی١ثبسثیت١سی ; 

 

: ٚیاضاٜ  Bٚیاضاٜ خازة ٚوٗا١ٔ آصٚابیؾ،      :٣َA دس آٜ، 

 دس ْش٘ یٗیٚ: ٠صٜ ٣ٞ١ٛٞ ثشحؼت Mخزة ؿب٤ذ ٠اَٟـٓش، 

ٕ  ٠ پ٥ٟابی  ٖیتاش  یٗای ٚ 25حداٙ ثابٖٝ    ٣َ یك١ست  10 ػا

 .اػت ٚؿتجش ضشیت یٍ 50 ؾذد ثبؿذ، ٚتش یٗیٚ

 مخمر ي کپک یلک ضمبرش

٘  10 ٚخٛاش،  ٠ ٍپَ یَٗ ؿٛبسؽ ثشای  دس ٚكاض ْاشد٠   ْاش

 ذ٢یا ١ثَ ٕیاػاتش  ٤ب٠ٜ ثب ،یش٠ثی١٤ُد ٚ شیص دس ٠ ؿؿ٣ٗ ٟبسَ

دسكاذ   85/0ٚوٗا١ٔ ػاذیٙ َٗشیاذ     ٖیتاش  یٗای ٚٞا١د   ؿاذ. 

ٙ  َابٚتً  ْشد٤٠ب اضابن٣ ٠  ؿذ٢ ث٣ پ١دس اػتشیٕ  ٚخٗا١ط  ثاب٤

1- American oil chemists' society (AOCS) 2- Tio barbituric acid (TBA) 
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 یذ.ت٥ی٣ ْشد ٞیض 10-٠3  10-2 ی٤ب سيت، 10-1ؿذٞذ. اص سيت

اص ٤ش سيات ثا٣ ٚوایط َـات خبٚاذ       ٖیتش یٗیٚ 1/0ًٚذاس 

(PCA)  دس ،ٚخلا١ف  ای یـ٣ؿاضبن٣ ٠ ثب اػتهبد٢ اص ٚی٣ٗ 

 ،ًا٣ یدي چٟاذ  اص ؿاذ. پاغ   پخؾ َبٚتً ـتَ طیٚو ػط 

 یْشٚخبٞا٣ ْازاس   20-25 یدٚب دس ٠اس٣ٞ٠ ك١س  ث٣ ٤ب یتپٗ

 بنتا٣ یسؿاذ   ٚخٛاش  ٠ ٍپا َ س٠ص تؿاذاد  5ؿاذٞذ ٠ پاغ اص   

 .(Mohammadzadeh Milani et al., 2017)ؿذ  ؿٛبسؽ

 یآمبر لیيتحلٍ یتجس

ٔ  یتلابدن  بٚتًَ شح  يبٖت دس شاسُت ػ٣ دس ٤ب آصٚبیؾ  دٞجاب

٘ ثب اػتهبد٢ اص   شن٣ یٍؿذ. آٞبٖیض ٠اسیبٞغ   SPSS اناضاس  ٞاش

 س ٚیُش٠ػبنت اَؼٕ  انضا ٞش٠٘ سػٙ ١ٛٞداس٤ب ثب  20 ٞؼخ٣

   اٞدب٘ ؿذ. 2016

دسكاذ ٠ ثاب س٠ؽ    95 ٛیٟابٜ  ثاب ػاط  ا   ٤ب داد٢ٚیبٞٓیٝ 

 ؿذ. ًٚبیؼ٣آص١ٜٚ داُٞٝ 

 

نتایجوبحث

ًٚذاس س ١ثت، خبَؼتش، َشث٤١یذسا ، پش٠تئیٝ ٠ چشثی ٚكض 

ثشاثاش  اػات.   ؿاذ٢  اسائا٣  (1)٠ دس خذ٠ٔ  یشیْ اٞذاص٢ْشد٠ 

دسكاذ اص ٚكاض ْاشد٠ چشثای      60ثایؾ اص   خذ٠ٔ، ی٤ب داد٢

 اسیاػت، ثٟبثشایٝ دس ك١س  ٞبٟٚبػت ثا١دٜ ؿاشایط ٥ٓٞاذ   

 ؿاٙ   ْشد٠٠  ؿ١د یٚػشیؿبً اَؼیذ  ایٝ ٚول١ٔ، چشثی آٜ

 .َٟذ یٚٞبٟٚبػجی پیذا 

 

 شیغیایی مغش گزدو تجشیه -1 جذو 

 رطًبت )درصذ( پريتئیه )درصذ( چربی )درصذ( )درصذ( کربًَیذرات خبکستر )درصذ(

1/0 ± 28/2 24/0 ± 25/14 87/0 ± 91/63 34/0 ± 12/14 09/0 ± 21/5 



 ص دَی بر مقذار رطًبتپًض تأثیر

ثش انضایؾ ؾٛاش   تأثیشْزاسس ١ثت یُی اص نبَت١س٤بی ٥ٚٙ ٠ 

. ثاب اناضایؾ   اػات آخیٗای   ٚولا١لا  ٚبٞذْبسی ٠ َیهیت 

 دؿا١  ٚای تؼاشیؽ  ٚكض ْاشد٠  نؼبد دس  ٤بی ٠اَٟؾ ،س ١ثت

(Dong & Manjeets, 2004).     س ١ثت ٟٚبػات ٚكاض ْاشد٠

 ،ٟبػات ثشای خ١ْٗیشی اص سؿذ َپٍ ٠ ٚخٛش ٠ ٚبٞذْبسی ٚ

ؿإُ  . (Mate et al., 1996)اػت دسكذ  4-6دس ٚوذ٠د٢ 

تیٛبس٤ابی   تاأثیش توات  سا  ْاشد٠ تكییشا  س ١ثت ٚكض  (1)

. د٤ااذ ٚاای٥ٓٞااذاسی ٞـاابٜ   د٠س٢ دسپ١ؿـاای ٚختٗاام  

دس ٤ٛا٣   ،٥ٓٞاذاسی  د٠س٢دس  ؿ١د یٚ ١س ٣َ ٚـب٤ذ٢  ٤ٛبٜ

تذسیح ٚیضاٜ س ١ثات اناضایؾ یبنتا٣ اػات، اٚاب       ث٣ ٤ب ٣ٞ١ٛٞ

ٞؼجت  ؿذ٢ پ١ؿؾ داد٢ ی٤ب ٣ٞ١ٛٞس ١ثت دس ٚیضاٜ خزة 

ٚاب٢ ا٠ٔ ٥ٓٞاذاسی،    2ؿب٤ذ ثؼیبس َٛتش اػت. دس  ٣ٞ١ٛٞث٣ 

ؿذ٢  داد٢پ١ؿؾ  ی٤ب ٣ٞ١ٛٞاْشچ٣ ٚیضاٜ خزة س ١ثت دس 

خاازة س ١ثاات دس ٚیااضاٜ َٛتااش اص  دسكااذ 2ثااب قٗػاات 

كاٛف   دسكاذ  1ؿاذ٢ ثاب قٗػات     داد٢پ١ؿاؾ   ی٤اب  ٣ٞ١ٛٞ

( >p 05/0)دس ػاط    داسی یٚؿٟا ، اٚب اختتل اػتنبسػی 

ٚـاب٤ذ٢ ٞـاذ.    ٤اب  ١ٛٞٞا٣ ثیٝ ٚیاضاٜ خازة س ١ثات ایاٝ     

 یحتذس ث٣ ،اػت ؿذ٢ داد٢ٞـبٜ  (1) ١س ٣َ دس ؿُٕ  ٤ٛبٜ

 ی٤اب  ١ٛٞٞا٣ دس ٚب٢ ػ١٘ ٥ٓٞاذاسی ثایٝ خازة س ١ثات دس     

كاٛف   دسكاذ  ٠1  دسكذ 2 ی٤ب قٗػتثب  ؿذ٢ پ١ؿؾ داد٢

ایدبد ؿذ٢ اػات. ایاٝ اٚاش ٞـابٜ      داس یٚؿٟنبسػی اختتل 

 ٚٛبٞؿات  اثاش  كاٛف نبسػای   قٗػات  ؾیانضا ثب ٣َ د٤ذ یٚ

 ثاب  ٣َا  یبثذ ٚی ؾیانضا س ١ثت ًٚبثٕ اٞتًبٔ دس آٜ یٟٟذَْ

ٝ پ ی٤اب  پاظ٤٠ؾ  حیٞتب  ٞیاض  (Ballard et al., 2001) یـای

یاٍ ػاذ دس    كا١س   ثا٣ خ١ساَی  ی٤ب پ١ؿؾ. سددا ٚطبثًت

ثاب   ٠ َٟٟاذ  ٚای ؾٛإ   ْاشد٠ ة ث٣ ثبنات ٚكاض   آثشاثش اٞتًبٔ 

قازایی، اص تؼاشیؽ    ٚابد٢ ٠د س ١ثت ث٣ ثبنت خ١ْٗیشی اص ٠س

 ید٤ا  پ١ؿؾ. َٟٟذ ٚی٠اَٟؾ ٤یذس٠ٖیض ٖیپیذ٤ب خ١ْٗیشی 

آة اص ایاٝ   ٤بی ١ُٖ١ٚٔػطوی ٚول١ٔ ثبؾ  َب٤ؾ ؾج١س 

ٔ ٠ ؾٛش ٚبٞاذْبسی   ؿ١د ٚیٚتشاَٙ  ؿج٣ُ سا ث٥جا١د   ٚولا١

 .(Razavi et al., 2016) ثخـذ یٚ
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  شذه دادهپ شش  نغ نه ،(         )شاهذ نگهذاری،  دوره درتغییزات رط تت مغش گزدوهای مختلف  -1شکل 

 (         ) فارسیطغ   درطذ 2تا غلظت  شذه دادهپ شش  ، نغ نه(          )طغ  فارسی درطذ 1تا غلظت 

 

 تأثیر پًضص دَی بر عذد پراکسیذ

 ثاش  ٞبٚط١ٗة یشا أثتثب  ییقزا ١ٚاد دس ذ٤بیپیٖ ١ٜیذاػیؼَا

 اص یُای  یػٛ جب َیتش ذیت١ٖ ٞیض ٠ ییقزا اسصؽ سّٞ، ؾطش،

 ٠ ،ی، اٞجبسٚبٞینشآ٠س دس ییقزا ١ٚاد تیتخش ؾ١إٚ تشیٝ ٥ٚٙ

دسكذ چشثای   60. ٚكض ْشد٠ ثیؾ اص س٠د یٚ ؿٛبس ث٣ پخؾ

اص ١ٞؼ اػیذ٤بی چشة  ٤ب یچشث٣َ ثخؾ صیبدی اص ایٝ  داسد

 ٤ؼاتٟذ ٠ ٖی١ٟٖئیاٍ اػایذ   ٚبٟٞذ ا٠ٖئیٍ اػیذ ٠  شاؿجبؼیق

ثٟاابثشایٝ دس كاا١س  ٞبٟٚبػاات ثاا١دٜ ؿااشایط ٥ٓٞااذاسی    

اَؼیذاػی١ٞی ػاشیؿبً ثبؾا  نؼابد ٚكاض ْاشد٠       ی٤ب ٠اَٟؾ

 (2)ٕ ُؿا  دس ٚكاض ْاشد٠   ذیؼا َپشا ؾذدتكییشا  . ؿ١ٞذ یٚ

 دس ؿا١د  یٚا  ١س َا٣ ٚـاب٤ذ٢    اػت. ٤ٛبٜ داد٢ ؿذ٢ ٞـبٜ

 یٚذ دس تٛاب یؼا َپشا ؾاذد  شا ییا تك س٠ٞاذ  ،ی٥ٓٞاذاس  د٠س٢

 ؿذ٢ پ١ؿؾ داد٢ ٤بی ٣ٞ١ٛٞ ی٠ٖ اػت ث١د٢ یـیانضا ٛبس٤بیت

 ؿاب٤ذ  ٛابس یت ثا٣  ٞؼاجت  یٛتاش َ ذیؼا َپشا اؾاذاد  ٤ٛا١اس٢ 

 ٝیـا یپ توًیًاب   حیٞتاب  ثاب  ْیاشی  یدا٣ ٞت؛ ایاٝ  اٞذ داؿت٣

(Abdul Haq et al., 2013) ٞصٚبٜ  ْزؿت ثب سد.دا ی٤ٛخ١ا

 2قٗػات   ثب ؿذ٢ داد٢ پ١ؿؾ یٛبس٤بیت ٣َ ذیْشد ٚـخق

ٞؼاجت ثا٣    یٛتاش َ ذیؼا َپشا ؾاذد  ٛف نبسػای كا دسكاذ  

 كٛف نبسػیدسكذ  1ؿذ٢ ثب قٗػت  پ١ؿؾ داد٢ ی٤ب ٣ٞ١ٛٞ

ایٝ اختتل دس د٠ ٚب٢ ٞخؼت ٥ٓٞذاسی َٙ ثا١د ٠ دس   .سٞذدا

داس ٞج١د اٚب دس ٚاب٢ ػا١٘ ٥ٓٞاذاسی     ٚؿٟی( >05/0p) ػط 

 ؾیانضا ْهت ثب ت١اٜ یٚ ،ٝیثٟبثشا ؿذ. داس یٚؿٟایٝ اختتل 

ْ  اثش یكٛف نبسػ قٗػت ٕ  دس آٜ یثبصداسٞاذ  ظٜیؼا َا ًٚبثا

ح توًیًاب  پیـایٝ   یٞتاب  ثاب  یبنتا٣ ٣ ایاٝ  َ یبثذ ٚی ؾیانضا

(Yen & Yang, 2008)  پظ٤٠ـای  دس .داسد ٚطبثًات  ٞیاض 

 شیتاأث  (Sabaghi et al., 2014) بساُٜا ٠ ٤ٛ یكجبق ٚـبث٣،

 ب٤ؾَا  یس٠ ػاجض  یچاب  ؾلابس٢  ٤ٛاشا٢  ث٣ ت١صاَٜی پ١ؿؾ

ٜ  شدٞاذ ٠ َی ثشسػا سا  ْاشد٠  ١ٜیذاػیؼَا  ٣َا  ٞاذ داد ٞـاب

 ت١اٞاذ  یٚا  َیخ١سا پ١ؿؾ يبٖت دس ػجض یچب ؾلبس٢ انض٠دٜ

 ٣َا  داؿت٣ ثبؿذ ؾذد پشاَؼیذ ب٤ؾَدس  یت١خ٥ يبثٕ شیتأث

 .داسد ی٤ٛخ١اٞ حبضش پظ٤٠ؾ حیٞتب ثب

 بر عذد تیًببربیتًریک اسیذ یدَ پًضص تأثیر

ؾذد تی١ثبسثیت١سیٍ اػیذ س٠ؿی ثشای تـاخیق   ْیشی اٞذاص٢

دس ٚولاا١لا   ٤ااب یچشثاااَؼیذاػاای١ٜ  یاا٣ثب١ٞٚولاا١لا  

ٚول١لا  ثب١ٞی٣ ثاب   .(Rui et al., 2001)قزایی چشة اػت 

٠  ؿا١ٞذ  یٚ ٚول١ٔ ثبؾ  ایدبد نؼبد ٚض٢تكییش دس  ؿٙ ٠ 

ٚول١ٔ خ١ا٤ٟذ داؿت َا٣   ای ی٣تكزاثش ٞبٚط١ٗة ثش اسصؽ 

دس ٚولا١لا  دیٓاش ثاب    سا ثش٠ص ایٝ پذیذ٢ اػتهبد٢ اص ٚكض٤ب 

 (3) ؿُٕ .(Alasalvar et al.,2003) َٟذ یٚٚـُٕ ١ٚاخ٣ 

ٚختٗام   ٤بی ٣ٞ١ٛٞدس سا تكییشا  ؾذد تی١ثبسثیت١سیٍ اػیذ 

101-111 /ص1337 اییش و سمستانپ/65/ شغاره 17/جلذ یطنایع غذایتصقیقات مهنذسی    



 

107 

ٞتابیح  . د٤اذ  یٚا ٥ٓٞذاسی ٞـبٜ  د٠س٢ دس ؿذ٢ داد٢پ١ؿؾ 

 ٤ٛا٣ دس  اػایذ  تی١ثبسثیت١سیٍ ؾذد د٤ذ یٚٞـبٜ ٤ب  یثشسػ

 یبثاذ  یٚا ٥ٓٞذاسی انضایؾ  د٠س٢ دس ثشسػی ١ٚسد ی٤ب ٣ٞ١ٛٞ

ٞؼاجت ثا٣    ثب كٛف نبسػای  ؿذ٢ داد٢پ١ؿؾ  بی٤ ٣ٞ١ٛٞ اٚب

اػایذ   تی١ثبسثیت١سیٍ ؾذدٚیبٞٓیٝ  ٤بی ثذ٠ٜ پ١ؿؾ، ٣ٞ١ٛٞ

تكییشا   ْیشی اٞذاص٢. اٞذ داؿت٥ٓٞ٣ذاسی  د٠س٢ دسسا  َٛتشی

 د٠س٢دس ی ثشسػ ١ٚسد ی٤ب ٣ٞ١ٛٞتـُیٕ ٚب١ٖٜ آٖذ٤یذ٤ب دس 

 یا٣ ثب١ٞس٠ٞاذ تـاُیٕ تشَیجاب      د٤اذ  یٚا ٥ٓٞذاسی ٞـابٜ  

 یا٣ ا٠ٖتـاُیٕ تشَیجاب    س٠ٞاذ  تًشیجبً ٚـابث٣  اَؼیذاػی١ٜ 

پ١ؿؾ  ی٤ب ٣ٞ١ٛٞ ٣َ  ١سی ث٣حبكٕ اص اَؼیذاػی١ٜ اػت، 

ؾاذد   ،ٞؼاجت ثا٣ ١ٛٞٞا٣ ؿاب٤ذ     ،كٛف نبسػای ثب  ؿذ٢  داد٢

اٚااب ثاایٝ ؾااذد  اٞااذ داؿاات٣تی١ثبسثیت١سیااٍ اػاایذ َٛتااشی 

ؿذ٢ ثب قٗػات   داد٤٢بی پ١ؿؾ  ٣ٞ١ٛٞ یذاػی١ثبسثیت١سیٍ ت

ثاب   ؿاذ٢  پ١ؿاؾ داد٢  ی٤اب  ١ٛٞا٣ ٞكٛف نبسػی ٠  دسكذ 1

اخاتتل  ( >05/0p) كٛف نبسػی دس ػط  دسكذ 2قٗػت 

 .سد٠خ١د ٞذاداسی  ٚؿٟی

 

 
  شذه داده نغ نه پ شش(،          ) شاهذنگهذاری،  دوره درپزاکسیذ مغش گزدوهای مختلف  عذدتغییزات  -2شکل 

 (        ) فارسیطغ   درطذ 2تا غلظت  شذه هدادپ شش  نغ نه(،          ) فارسیطغ   درطذ 1تا غلظت 

 

 
 پ شش  نغ نه(،          ) شاهذنگهذاری،  دوره درتغییزات عذد تی تارتیت ریک اسیذ مغش گزدوهای مختلف  -3 شکل

 (         ) فارسیطغ   درطذ 2تا غلظت  شذه دادهپ شش  نغ نه(،          ) فارسیطغ  درطذ  1تا غلظت  شذه داده
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 یريبیکم آزمًن

ٕ ُؿا  دس ٚكاض ْاشد٠   ٠ ٚخٛش دس ٍپَ یَٗ ؿٛبسؽ حیٞتب

 د٠س٢ دس َا٣  ؿا١د  یٚا اػت. ٚـاب٤ذ٢   ؿذ٢ داد٢ ٞـبٜ (4)

 یـیانضا س٠ٞذ ٛبس٤بیت ٣ٛ٤ دس ٚخٛش ٠ ٍپَ سؿذ ،ی٥ٓٞذاس

٠خا١د   ،ی٥ٓٞاذاس  د٠س٢ دس ْشد٠ س ١ثت یٞؼج ؾیانضا .داسد

 اص ػات ٟٚب یدٚاب  ٠ ،ثٟاذی  ثؼات٣  دس٠ٜ ی٤ا١ا  دس ظٜیؼا َا

 ث١دٞاذ.  ی٥ٓٞذاس د٠س٢ دس ٚخٛش ٠ ٍپَ ثش سؿذ ؾ١إٚ ٚؤثش

ٙ  ث٣پ١ؿؾ كٛف نبسػی  ْ  سقا  ثا٣  ٞؼاجت  خا١ة  یثبصداسٞاذ

 خا١ة  یٚوابنػ  ٤ب یُشةٚ ثشاثش دس اػت ٞت١اٞؼت٣ ظٜ،یؼَا

 ٞـبٜ داد٢ ؿذ٢ اػات، دس  (4)٣َ دس ؿُٕ   ١س ٤ٛبٜ .ثبؿذ

 ٠ ؿاب٤ذ  ١ٛٞٞا٣  ٚخٛاش  ٠ ٍپا َ ضاٜیا ٝ ٚیثا  ی٥ٓٞذاس د٠س٢

 ٚختٗام كاٛف   ی٤اب  قٗػات  ؿذ٢ ثب داد٢ پ١ؿؾ ٤بی ٣ٞ١ٛٞ

 كٛف د٤ذ یٚٞـبٜ  ٣َ سدٞذا ٠خ١د داس ٚؿٟی اختتل نبسػی

 سقااٙ ثاا٣، ١صاٜیتااَ ٚبٟٞااذ یی٤ااب كااٛفثااشختل  نبسػاای

 ْ  ثشاثاش  ظٜ ٠ س ١ثات، دس یؼا َا دس ثشاثاش  خا١ة  یثبصداسٞاذ

ؼت ٠ ثشای ؾُٛٗاشد ث٥تاش   یٞ ثبصداسٞذ٢ ت٥ٟبیی ث٣ ٤ب یُش٠ةٚ

شَیجب  ضذ ٚیُش٠ثی  جیؿی یب ٚل١ٟؾی ثا٣  ثبیذ ٤ٛشا٢ ثب ت

 .(Alasalvar et al., 2003)َبس س٠د 

 

 
 نگهذاری دوره درمختلف  های نغ نهتغییزات تار میکزوتی  -4شکل 

 

 گیرینتیجه

ٜ  ثا٣  نبسػی كٛف اص اػتهبد٢  یس٠ َیخا١سا  پ١ؿاؾ  ؾٟا١ا

 اػت. ثشسػی ٞـذ٢تب١َٟٜ  ٚكض ْشد٠، خل١ف ث٣ ٠ جبسُخـ

ٍ  ٍَٛ ثب ى،یتوً ٝیا حیٞتب اص اػتهبد٢ ثب س٠د ٚی اٞتػبس  یا

 تیا هَی انات  ت ُٚـ یبدیص حذ تب ثت١اٜ ،یؿی ج تَیتش

ٚختٗام   ٤ابی  ١ْٞا٣  سؿاذ  ٠ یـا یؼبَا ی٤ب ٠اَٟؾ اص یٞبؿ

ٔ  ٝیا ا دس سا ٠ ٚخٛاش  َپٍ  ٠ داد ب٤ؾَا  اسصؿاٟٛذ  ٚولا١

 ٔ ٕ  یحاذ٠د  تاب  ٠ ذیا ت١ٖ یػا١دٟٚذ  ییقازا  ٚولا١  ٚـاُ

 ٠ ،ًٕٞ ٠ حٕٛاٞجبس،  ٗمٚخت طیؿشا دسسا ٚكض ْشد٠  یآ١ٖدْ

ٝ  دس شد.َ ثش شل آٜ كبدسا   ؿاذ٢  داد٢ٞـابٜ   ىیا توً ایا

، دس ًٚبیؼا٣ ثاب   دسكاذ  2 قٗػات  ثاب  كٛف نبسػی اػت ٣َ

 ضیٞابچ  ضاٜیا ٚ ثا٣  سا یيابسچ  سؿاذ  ػشؾت ،دسكذ 1 قٗػت

 ؾاذد  ؾیاناضا  اص كاٛف نبسػای   . پ١ؿاؾ ٢ اػتداد ب٤ؾَ

 ضاٜیا ٚ ث٣ ْشد٠ ٚكض دس یذاػ ی١ثبسثیت١سیٍت ؾذد ٠ ذیؼَپشا

ْ َ ٚٛبٞؿات  اثش ٕیدٖ ث٣ .َشد٢ اػت یشیخ١ْٗ صیبدی  یٟٟاذ

ٕ  دس كاٛف نبسػای   پ١ؿاؾ  ٔ  ًٚبثا  دسكاذ  س ١ثات،  اٞتًاب

دسكاذ   اص ٛتاش َ ٤ٛا١اس٢  پ١ؿاؾ  یحاب٠  ی٤ب ٣ٞ١ٛٞ س ١ثت

 قٗػات  ؾیاناضا  ثاب  ٠ ثا١د٢  پ١ؿاؾ  نبيذ ٤بی ٣ٞ١ٛٞس ١ثت 

. كٛف نبسػی ثذ٠ٜ  ؿاٙ، ثاذ٠ٜ   ؿذ٢ اػت ـتشیث آٜ تأثیش

ث٥جا١د خا١اف    ٟٚػا١س  ثا٣ ثٟابثشایٝ   ػت ٠اسّٞ ٠ ثذ٠ٜ ث١ 

ْ  ٚٛبٞؿت ٜ  یٚا ٠ اناضایؾ ٚبٞاذْبسی ٚولا١ٔ     یَٟٟاذ  تا١ا

خ١اف  آ٣ُٞ یثٚول١ٔ انضایؾ داد  پ١ؿؾقٗػت آٜ سا دس 
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اسْب١ٖٞپتیُی ٠ ثبصاسپؼٟذی ٚول١ٔ َب٤ؾ یبثاذ. اٚاب ثبیاذ    

 ُٚٛااٝ اػاات ثاابلای كااٛف  ی٤ااب قٗػااتت١خاا٣ َااشد َاا٣ 

 2، ثٟبثشایٝ قٗػات  ٞجبؿذ كشن٣ ث٣ ًٚش٠ٜايتلبدی  اصٖوبظ

ٜ ث٥یٟا٣ ٠   یقٗػتا  ت١اٞاذ  یٚدسكذ كٛف نبسػی   ثا٣  ًٚاش٠

 پ١ؿاؾ  ٝیا ا پاظ٤٠ؾ،  ٝیا ٤بی یبنت٣ اػبع . ثشثبؿذ كشن٣

ٜ  ثا٣  یخا١ث  ثا٣  ت١اٞذ ٚی  ٠ ظٜیؼا َا ثشاثاش  دس ٚوابنع  ؾٟا١ا

ٕ  س ١ثت  ثاشختل  اٚاب ٤اب )  كاٛف  ثاش َا بٟٞاذ ٚ ٠ ٟاذ َ ؾٛا

 ؼات یٞ یث٠شیُضذٚ تینؿبٖ یداسا خ١د یخ١د ث٣ (ت١صاَٜی

 ی٤اب  ٥ٓٞذاسٞذ٢ بی یب٤یْ ی٤ب اػبٞغ ثب تَیتش دس ذیثب ٣ُثٗ

 س٠د. ث٣ َبس یػٟتض
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Fresh walnut kernel is very spoilable in natural storage conditions. Storage under unfavorable conditions, 

leads to weight change due to moisture absorption, oxidative reactions and molding. Due to these changes, 

the texture of the product is destroyed and quality loss. The aim of this study is to evaluate the effect of 

Farsi gum as an edible coating on shelf-life of walnut (prevents moisture absorption, oxidative reactions, 

and mold activity). For this purpose, firstly, the gum was collected, fractionation (separation of soluble 

phase from insoluble phase), and dried. Then the solutions were prepared in concentrations of 1% and 2% 

V/W from soluble phase of Farsi gum and coated on walnuts. Moisture absorption, oxidative corruption and 

microbial tests were studied. The results showed that Farsi gum at 2% concentration prevents moisture 

absorption and weight change and it had a significant effect (p<0.05) on reduction rate of oxidation. But it 

had no significant effect (p<0.05) on inhibition the growth of mold. 
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