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های شیمیایی و میکروبی بر ویژگی بندیبستهروش تیمار ضدعفونی و ارزیابی اثر پیش

 زمان نگهداری پیاز درپوره 

 

 3و هما بهمدی 2پروین شرایعی ،*1الهام آذرپژوه

 

 و کیهدو     یهد   ممهش    رقیب متکه   مهندسه   و فنه   بخه  رقیبیهد   یانیهبد  ژووشیه    اسهادیاد  ژووشیه     به  رتربه      -2و  1 

 طببع  ختاسدن  ضش   سد مدن رقیبید   ممش   و رتواج کیدو     میهد  ااتان مندبع

شسسهه  رقیبیههد  فنهه  مهندسهه  و کیههدو     سههد مدن رقیبیههد       رقیبیههد  فنهه  و مهندسهه  م   اسههادیاد  ژووشیهه   بخهه   -3

 ممش   و رتواج کیدو     اسادن البت   ااتان
 22/7/99رد اخ ژذات  ؛  13/2/99رد اخ ی ادفت 

 چکیده

بررزال  حرردا ا اژررز ل و  مرران مصررز ی در سنگررا سسررتند کرره  لاتررا هخواسررتار غررذاسال سررایعی و ي رري و  کننرردنانمصررز امررزو ه 

در برري  را اول مصررز   رت رره خررواص دارویرريبرره دیيررا  آن سررالفررزآوردهو  پيررا ی سررالسرر  در برري   .باشرردلا    آژهررا لسررا آمرراده

 لسرراي نرریوو ژگهرردارل بررز  لبنرردبسررتهضرردونوژيی  لسرراروشاثررز  ت يرري سررد  ا  ایرر  پرر وس  د. ژررکي دارخررورا لسرراو يررآی

اسرريد   اسرريد سرريتزی مختلررش شرراما یکلررزی    لسررامحلررولپيررا  بررا  پرروره برردی  منررروری .اسررتفي یکوشرريميایي پرروره پيررا  

  کلزیداسرريد سرريتزی  اسرريد آسکوربي    منتول(ی یسرردیع اسرريد سررویناتاسرريد اسررتي ( یاسرريد سرريتزی (ی یژيسي  آسررکوربي 

( و یشرراسدی برردون پرري  تيمررار( سلسرريو درجرره  02  آب در دمررال اسرريد سرريتزی کلسرريع  اسرريد آسررکوربي    کلسرريع(ی یکلزیررد

و اتمسررنز م مررویي  خررأتحررت پررایي  و بررا دو روش  تهيداژسرربررا  ل ياترريپلرربنرردل در بسررتهپررا ا  آن  سرراژموژررهضرردونوژي شررد. 

مقردار کرا مرواد جامرد      برار یر  ژگهردارل شردژد. سرز سنتره     در یخچرال  درجره سلسريو     0در دمرال  رو   00مردت   به و لبندبسته

یبرار ميکزوبري کرای    ميکزوبري  آ مرون  و  ضرد اکسرندني  ف ایيرت   یفنلري  لسرا بير تزککرا   افرت و ژري   یآب یبرزیکا( اژحلال پرذیز در  

تصرادفي   کراملاا برا آ مرای  فاکتوریرا در  ایرب ورز        سرا داده آمرارل  وتحليرا تج یره شرد.   لزير ناژردا ه  سرا ژموژهرول کپ  و مخمز( 

 ژرده و ت رداد کرا کپر       سرال ميکرزوب شريميایي در  مران ژگهردارل کراس  و ت رداد کرا        لسرا ي نیوژشان داد که در تما  تيمارسای 

 نرز   1/2ی کلزیرد کلسريع   شرده برا   مرار يت يپر پروره پيرا     ژموژره در  ژشران داد  سرا يبزرسژتایج  .(p<0.05) ابندیيمو مخمز اف ای  

 02در دمررال  (یيتررزميلرري 022نررز  در  0ی اسرريد سرريتزی    (یيتررزميلرري 022نررز  در  0ی اسرريد آسررکوربي   ( یيتررزميلرري 022در 

در آن حنر  و کمتررزی  ميرر ان رشررد ميکزوبرري   ضررد اکسایشرريخررواص و شرريميایيی تزکي رات فنلرريی   لسرراي نرریوی سلسرريو درجره  

تحررت  لبنرد بسرته  برود ترا در روش   ترز مناسرب ی خرأ تحرت   لبنرد بسرته  روش درکينري و ميکزوبري   کمريی   لسرا ي نر یو دیرده شرد.  

 .اتمسنز م مویي

 

 کلیدی هایواژه

 کنندهضدونوژيپيا ی مواد  سالفزآوردهی اسيدسال آیيآیودني ميکزوبيی 

 

 مهمقد

رههد   بهه  یلبههی افهه اا    شههد سههب  مصههتم مبههش  و    

 و مغههذ  و رغببههت ی  غههذاا  سههدل   شههد  ژاهه علاقهه  بهه  

 

  واج فههتاوان ادفاهه    کننههد دنمصههتمسههبز  نههد    

حهدو  میهدیات بهد ا  ا       ژبهد . (Hu et al., 2010)اسهت  

 و  اکسهبدان مناه    شهد  و ه اورتکببد  فنله  اسهت که     
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قلبهه  عتوقهه   شههد ببمههد  ی  بتابههت    کننههدمقدفظههت 

مو  اشهز   ژبهد  به  یلبهی طعه  رنهد و      شمه   ناه ا بدیا ند. 

. نبسههتقدبههی بههت   ین و اسهها دی       بهه   احاههبههشین

ممههدی   صههش  بهه ژبههد  بهه    بنههدبتاان  افهه اا  یساتسهه

بدعه    رشانهد مه  ی  رهبه  غهذاشد   بتا  خش ین اد اسها دی   

 شههد مصههتم و  سههات  بههد ا  ژبههد  ممههدی  بهه  مصههتم   

 64 حهدوی  ی  کیهش   د به ژ سهد ن   کیهت  تاه   سطحششی. 

 یو حهدوی  رشلبهد  بهد  تانااه  .اسهت  شهد   بتمو ی اد کش ش ا 

 شیههمبنی  سههدل  ژبههد  رههن شهه ا  صههدش ههت و شنبههلبم

. شههشیمه   مقسههش  جههدن  ی  مقصههشل ااهن  دکننهد  برشل

 به   ژبهد   رهن  مبلبهشن  یو حهدوی  سهد ن    ممد شهد  اسدس بت

 ی صههد 33 و  ههتییمهه  مصههتم خههش  رههد   عنههشان

 صهههش   بههه ( رهههن شههه ا  777 حهههدوی) من مدنهههد ببدق

 قبمههت اههد کب هه   جهه ی بههد مقصههش   اههد ضههداعد 

 نایههاتبب. شههشی مهه خههد ج مصههتم چتخهه  ا  رههتنابژههد

و نبهه  ببیههاتان   (ی صههد 24/26) یههش ک د بههژ دبههرشل

 جههدنامذ بد اسههادن بهه سههطح  اههت کیههت ااههن مقصههشل  

 فهههد س  اصههه هدن   شهههداسهههادن و یا ی رعلههه   شهههتق

  بههرتر بهه  شتم  ههدن و ختاسههدن بلشچسههادن  و سههادنبس

 ی  ی صههههههد 92/3 و 17/7  22/7  93/2  27/16 بههههههد

 شه   یا نهد؛   ا شیه   رهد  یوم  شهد  ربه   یش ک د بژ دبرشل

  ا یههش ک د بههژ دبههرشل ی صههد 23/42 جمعههدً م بههش  اسههادن

 ,Ahmadi et al., 2020; FAOSTAT) شسههاند یا ا

ااههن مقصهشل ی  ااههتان  بهه     بهدوجشی رشلبههد بهد   . (2020

ی    یقاهه بههفههتمو   ندمندسهه    ا جملهه ی اههی مخالهه  

  بنههدبسهها نگهههدا   و  ضههع  ی  بهداشهها  وشههتاا  

ااههن ژادنسههبی فههتاش    مندسهه  ا  اسهها دی   امکههدن من

 شهههد یشههه ی  . (Rico et al., 2007) اسهههتنیهههد  

کماههتان  مصههتم بههد ممههدی  مصههتم رشلبههدا      ذشهها 

   بههه  یلبهههی مسهههدن  و م هههدش  ببیهههاتمبههه ان فتمانهههد

و  شهد سهب   ا  م ااهد  سهلاما  مصهتم     کننهد دن مصتم

ی   ژاهه  غههذاا  افهه اا  چیههمگبت  یاشهها     شههدمبههش 

 خاه  نیهد   ژخهدم اهد    شهد  فهتمو ی  است. علاو  بت مسدن   

  کههدش  ژسههمدند   بههد رت افهه وی ا    م ااههدا  مدننههد 

و  بهبشیادفاهه افهه اا  رنههشص مقصههشل  امنبههت و کب بههت  

 یا نههد  ا بهه  شمههتا  شههدفتوشههگد شمچنههبن کههد  کماههت ی  

.(Ayala‐Zavala et al., 2008) ا    حهههدل ااهههن بهههد

 نیهد   اسها دی   خهشب  به    نهد  شهد   بهد ا  ژبهد     یبژادنس

 مو اشهز و  بهد بهشا  رنهد   مهشای فهتا    . ژبد   ند  شهد   است

. نههدمطبشص اسههتاغلهه  افههتای بههتا  کنههد کهه  رشلبههد مهه 

 نمدنههد  مشجهه  بههدق بههت  یسهها  ژبههد  ن اههعههلاو  بههت ا

مهد     بهتا  رشانهد مه  که    شهشی مه  یسهت    و  من بش 

ریدضههد بههتا     ی نابجهه  .ایامهه  یاشهها  بدشههد    طههش ن

رههد   و خههدم ممههدی  بههتا  مصههتم ژبههد  کهه   شههد فههتمو ی 

  کنهد مه  ااجهدی   کننهد  مصهتم بهتا    ا بهبشیادفا  رجتب 

ی  بهد ا    رهشجه  قدبهی  شهد  فتصهت ااهن امهت   و  یا یوجشی 

بههت اسههدس  . (Berno et al., 2014) یشههدمهه ا ائهه  

  2713سههدل ی  د  ممد شههد  انجمههن ملهه  ژبههد  ممتاکهه   

ی  خههدمد   بهه  فههتو   فاهه   د بههی صههد ا  ژ 27حههدوی 

 صهش   به  کیهش شد  ژبیهتفا      ی  فتوشه  خهتی   داه غذا 

رخمبهههت     )خیهههز شهههد فهههتاو   داههه  نهههد  شهههد 

بههد رشجهه  بهه  اانکهه  . )20151NOA ,( اسههت (شههد سههت 

مصههتم شسههاند و  ممههدی    ختیشههد  رههد   مقصههش   

 و  منههد   شهد کهتو  مبمتاحی یاگت  بهتا  ا  بهبن بهتین    

بههد    بدکب بههت  رشلبههد مقصههش     بههتینمهه صههش   

اطمبنههدن ا   حصههشل بهداشهها  و نگهههدا   صههقبح بههتا 

 .(Little et al., 2007)اسههت بسههبد  مههه   منهههداامنهه  

عملبههد  فههتمو   اسههت کهه   نارههتمههه شسایههش اکهه  ا  

ربمد شههد  فب اکهه  و شههبمبدا  بدعهه  حههذم  صههش  بهه 

  اببمهد    شهد  مبکهتو  جمعبهت   اد به  حهداقی  سهدندن   

 .(Silveira et al., 2008) ششی م

اههههز  عنههههشانبهههه حههههدل حدضههههت  ا  کلههههت    ی    

 ممهدی  ی  صهنداع رشلبهدا  رهد   و     مهثرت  کننهد  ضدع شن 

ااههن  .(Gil et al., 2009) شههشی مههبه  مصههتم اسهها دی   

 1- National Onion Association 
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 ...سالبز وی نيبندل روش بستهتيمار ضدونوژي و ار یابي اثز پي 

اسهههت کههه  اسههها دی  ا  رتکببهههد  کلهههتان    ی  حهههدل 

جدمعه    سهلاما  به  ی متبهش   بد رشج  به  مسهدئ   خصشصب 

بسهههبد     اسهههتمقهههب کلهههتان ی   رهههرربت مشضهههشصو 

نبسهبن و   .(Chen et al., 2016) شهد  اسهت   انگبه  بقه  

بهه   طهش کل  به  مهشای اف وینه     عنهشان به   اسهبد سهباتاز  

 ,.Park et al) دشسهان اامهن    انهد شهد  شهندخا   سهمبت  

  شهههد ملهههشی کناهههتل  منظهههش بههه  معمهههش ًو  (2011

بههت  خههش ی    رههد   شههد سههب    مبههش  و مبکتوبهه  ی

فعدلبههت  (Barbosa et al., 2013). شههشند مههاسهها دی  

. یاشادسههشن و شههشیمهه ژههدابن ح هه    pHنبسههبن ی  

ی   (Davidson & Zivanovic,2003) اشانهههههشوا  

ژووشیهه  نیههدن یاینههد کهه  رتکبهه  نبسههبن ی  غلظههت   

 اف ااهه شهه ارههت  رههتژههدابن pHبههد بههد رت بههد مقصههشل   

ا  نبسههبن  ی  ااههن ژههووش ا  ااههن  و یا ی.  جه رههشقدبههی

( یشههدمهه  ا کههدش   pH)کهه   اسههبد سههباتازشمههتا  بههد 

بههتا  کناههتل  شههد مبکتوبهه  ژبد شههد   نههد  شههد        

 (Chen et al., 2016) چههن و شمکههد ان اسهها دی  شههد.

ی   اسههبد سههباتازرتکبهه  نبسههبن و  ا  2714سههدل ی  

. ی  کتینههدرههد   اسهها دی   خههش ی نگهههدا   ژبههد  بههت   

رهههد   و  شهههد سهههب  مبهههش  و  اههه  یا ملهههشی شنگهههدم 

مههه  شههبمبدا  و ببششههبم    شههدواکههن   خههش ی بههت 

بههت سههدخاد   احامههد ًکهه   یشههدمهه ی ون بدفههت  بههد     

 ,.Pérez-Gregorio et al).  ههذا ی مهه رههرربت شههدفنههی

شههدن   اقهههش ضههد   رتکببهه اسههبد سههباتاز  (2011

فعدلبهت   رشانهد  مه و ی  صهنداع غهذاا  کهد بتی یا ی    است  

. (Liu et al., 2013)کنهد   ا ماشقه    دا شدباکسه فنهی  ژله 

میههدا  بدعهه  افهه اا   اسههبد سههباتازبههد  مههد بر بژهه

 شههشی مههانبهه   خههش ی بههت  ش بههمرتکببههد  فنلهه  ی  

(Siddiq et al., 2013).  ردکشنههههدوا و شمکههههد ان

(Takundwa et al., 2020)    کههه   انهههدیای  ههه ا 

 

بن بدعهههه  جلههههش بت  ا   شههههد  اسهههها دی  ا  نبسهههه 

ی   2لبسهههاتاد مشنشسهههباشژن  و 1اسهههادفبلشکشس مئهههتوس

من ه  بهت ههدشت      رهرربت اسهت که      ان  و  ششی مکدشش 

بدفت و رتکببهد  مغهذ  من نهدا ی. مهشای شهبمبدا  اامهن       

بدعهه  ح هه   یا ا نو م   اسههبد اسههابزشل  مناههمدننههد 

 دشه سهب   و  شهد مبهش  رد     کب بت و افه اا  مدنهد د     

ا ن و اسههبدشد  ملهه  بدعهه     رههش م. کههد بتی شههشی مهه

لبسهههاتاد  و یهههبد کلههه  ااشت  شهههد بهههدکاتنهههدبشی  

و مدنههد د   کههدشش  ا افهه اا     شههشی مهه  مشنشسههباشژن

  رههد   ختیشههد ژبههد   .(Yoo et al., 2006) یشههد مهه

 بنههد بسهها فسههدیژذات اسههت و بداههد بهه   و  صههقبح   

. شههشی رههد بهه  حههداکیت سههطح کب بههت و اامنهه  بتسههد    

  وسههختسهه ت  شههدهههتمو  ژههذاتانعطههدم شههد بسهها 

ااهن مقصهش   اسها دی      بنهد  بسها  بهتا    طش معمشلب 

. (Bahram‐Parvar & Lim, 2018) دنشههههش مهههه

 شههد بنههد بسهها و  شههد اصههلا بههد ارمسهه ت   بنههدبسهها 

بههتا   دنههرشاننبهه  مهه اکسههبون(   کننههدجههذ فعههدل )

 ,.Rico et al)د نافههه اا  مدنهههد د   اسههها دی  شهههش

بهههتا   بنهههد بسههها مهههشای  ن شذژهههذات . مبههه ان (2007

  میدومههت ی  بتابههت بخههد م کههتبن   اکسههبدی اکسههبون  

  و رج اهه  ژههذاتانعطههدمکیهه   ژههد   شههدن  قدبلبههت  

حهدل   ی  .ببشلشژاک  بسا  نبه  بداهد ی  نظهت  تفاه  شهشی     

  3لنبارهه ژلههرجههد   شههدمی    شههد فههبل حدضههت انههشاص  

و ارههبلن وانبههی  ارههبلنژلهه  شههد مخلههش   6ژههتوژبلنژلهه 

 شههد و قهه و ژلبمتشههد  شهه   اهه  شههد  اههد     3اسههاد 

و  شههدمبههش  بنههد بسهها بههتا   شههدژلاسههابزمخالهه  ا  

 صهش   به  بهت  خهش ی  و ممهدی  به  مصهتم       شهد  سب  

 & Cantwell). رجههههد   ی  یسههههاتس شسههههاند 

)Kasmire, 1992   67)ضههخدمت  4ژههتوژبلنژلهه فههبل 

  7بههد چگههدل  کهه   بلنارههژلهه  ممبههدژلهه مبکتوماههت( اههد 

 
2- L. monocytogenes 1- S .aureus 

4- Polypropylene 6+(PP) 3- Polyethylene 

6- Oriented polypropylene (OPP) 5- Ethylene vinyl acetate (EVA) 

 7- Polyamide Low-Density Polyethylene (PA-LDPE) 
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 بنههد بسهها  عنههشانبهه مبکتوماههت ضههخدمت(   77-177)

اسهههت  شهههد رشصهههب  ختیشهههد مندسههه  بهههتا  ژبهههد  

(Robertson, 2016)   ا   ا  سهههاتی  . ا تچههه  طبههه

بههد عشامههی   شههد یای ژششهه   بنههد بسهها  شههد فههبل 

اسهت بهتا  کمهز به       رشلبدشهد  مخال  ضهد مبکتوبه    

  شهد  بتاهد  رهد     اف اا  مدنهد د   و اامنه  مقصهش     

ژبههد  رههد     بنههد بسهها   مبنهه ی  چنههدان  رقیبیههد  

ژبهد  رهد      .(Chen et al., 2016) وجهشی نهدا ی   ختیشهد  

شههتاا  ی    بهه  یلبههی فسههدیژذات  بههد   بداههد  ختیشههد 

رش اههع  بنههد بسهها یمههدا  سههتاعدً ژهه  ا   شههد کناههتل

بههت    نگهههدا  یمههد رههرربت .(Rico et al., 2007)شههشی 

  ا (cv. CrioulaRoxa) ختیشههد د  قتمهه  کب بههت ژبهه 

کتینهد  بت سه    (Berno et al., 2014) بتنهش و شمکهد ان  

 رهههت ژهههدابنی  یمهههد  شتچههه   ژبهههد  یاینهههدنیهههدن و 

نگهههدا   شههشی  مقصههشل کب بههت بهاههت  نبهه  یا ی.      

 سلسههبشس کهه  ی  یمههد  صهه ت ی جهه       شههدا  نمشنهه  

 شههدا  کهه  ی ی  میداسهه  بههد نمشنهه   شههشندمهه نگهههدا   

رنههد  ی جهه  سلسههبشس ذخبههت  شههدند   13اههد  3یمههد  

و سههتعت رههن   کماههت و رغببههتا  کماههت  ی  رتکببههد  

عههلاو  بههت . یا نههدفنلهه  کههی  مناشسههبدنبن و کشئتسههابن  

 شههد نمشنهه ی   ا دبمبکششهها بف تا ببههرغ  انبههم ن اهها

 کهه  اسههتکماههت  رههتژههدابن  یمههدی  شههد  نگهههدا  

  بههد رت pH و ژههذاتانقههلالجدمههد  مههشای ی نابجهه  مبهه ان

 ههههدشت ی مجمهههشص نهههم کماهههت و  تببهههرغو  ا ادباسههه

 .ششیم مقصشل بهات 

و اشمبهت   سهش اهز بد رشجه  به  اشمبهت ژبهد  ی  ااهتان ا       

اقاصههدی  مقصههش   ممههدی  بهه  مصههتم و مدنههد د   من  

ا  سههش  یاگههت  شههدم ا  ژههووش  حدضههت بت سهه  ارههت     

 خه  رقهت    بنهد بسها  ضهدع شن  کهتین و    ژب  ربمهد  

فب اکه  و    شهد  و ه اوارمسه ت طببعه  بهت    ی  میداس  بد 

 ی جهه   6ژبههد  و مدنههد د   من ی  یمههد   ژههش  شههبمبدا  

 

 مخال  است. شد  مدنی   سلسبشس

 

 هاروشمواد و 

 مواد

ا  بهههد ا   (Allium cepa L., Lilliaceae)ژبهههد    ی    

 بنههد بسهها فههبل  مقلهه  ی  میهههد ختاههدا   شههد.    

خههد ج    اهه ؛ مبکتوماههت 63بهه  ضههخدمت کلهه   یو اهه )

رتفاهد  (   ارهبلن ژله  ) اسهات ژله  یاخله     ا و  اربلنژل 

 اسههت ژههیمبکتوماههت( ا  شههتکت مژههدین  12بهه  ضههخدمت 

  1TPTZ  سههبشکدلچشبنفههشلمعههتم  میهههد رهبهه  شههد.  
2DPPH  مشهههنسهههشل د   ا سهههدکتبنهههد   ماهههدنشل II  

  اههدکلتب ژادسهه  ا سههداسههاد   مبهه شهه  Шاههدمشنکلت

 مش ینبههد و یاگههت مههشای شههبمبدا  غلههب   بدکلتاد ازاسهه

دلهدون  کملهد ا   شهد لش و    -مهت،  سهبگمد    شهد شتکتا  

 شدند.  دا اخت 3ا ا رج بد ی ج  

 پوره پیاز سازیآماده

ی  یمههد  مقههب  خیههز  وشسهها  ژبههد  بههد م   نمشنهه    

ونشئبههدشد ی  واکنشاخههت بههشین مبهه ان فلا منظههش بهه شههد. 

 37-47سهه  بههد و ن ماش  شههت اههز عههدی ژبههد  17  ژبههد 

اسههابی بهه  قطعههد    شههت ژبههد  بههد چههدقشو  ههتم اناخههد  

 کهن مخلهش  بهد   رکه  شهد     د شهد بژ. کشچز ریسهب  شهد  

 Siddiq et) ی ممههدبتقهه  م مدایههگدش  بهه  شههکی ژههش   

al., 2013) .  بنهد  مهد  بر اهت  ژبهد  به  شهت       شهد نمشنه  

 شدند.

: A   ضدع شن ژب  ربمد 

ی  مههشای  ههتم ژبههد    37ربمههد  ضههدع شن     منظههش بهه 

بهه   اههزضههدع شن   اههت و ی  مقلههشل مبهه  بهه  نسههبت   

بهه   سلسههبشسی جهه   6چهههد  و نهه  / حجمهه  ی  یمههد  

اکنشاخههت بههد شمهه ن  طههش بهه و  و غشطهه یقبیهه   3مههد  

مبکههتون  27 مهه  بههد ی  صههدف مخلههش  شههد. نمشنهه   

 یقبی  مبگبت  شد. 1 اخا  و ب  مد  

2- 2, 2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 1- 2, 4, 6-tris (2-pyridyl)-s-triazine 

 3- Analytical grade 
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ی   ههتم  لههبم 17)کلههتان مقلههشل حههدو    -1ربمههد  

 177ی   هههتم  1) اسهههبد سهههباتاز(+ لباهههتمبلههه  177

 177 هههتم ی   1( + اسهههبد اسهههکش ببز ) لباهههتمبلههه 

 (Meireles et al., 2016)( اتبل لبم

 177ی    ههتممبلهه  3)نبسههبن مقلههشل حههدو   -2ربمههد  

 177 ههههتم ی   1) اسههههبد سههههباتاز و (اههههتبل لههههبم

 (Chen et al., 2016)( اتبل لبم

 ههتم ی   6) ابزاسههبد اسهه مقلههشل حههدو    -3ربمههد  

 177ی    هههتممبلههه  23( و مناهههشل )لباهههتمبلههه  177

 (Birmpa et al., 2018)( لباتمبل 

 ههتم  13/1)  اسههدتاههپشکلتبشمقلههشل حههدو   -6ربمههد  

ی    هههتم 3/7) کلتاهههد کلسهههب ( + اهههتبل لهههبم 177ی  

 177ی   ههتم  1) اسههبد مسههکش ببز+  (لباههتمبلهه  177

 177تم  ههه 1) اسهههبد سهههباتاز و م   (لباهههتمبلههه 

 (Pérez-Gregorio et al., 2011)( لباتمبل 

ی    ههتم 3/7) کلتاههد کلسههب مقلههشل حههدو   -3ربمههد  

 177 ههتم ی   1)اسههکش ببز  + اسههبد( لباههتمبلهه  177

 177 ههههتم ی   1) اسههههبد سهههباتاز +  (لباهههت مبلههه  

 سلسهبشس ی جه    27 یمهد  مقلهشل به    ااهن  (. لباهت مبل 

یهه  ی  من یقب 1 سههدند  و ژبههد   نههد  شههد  بهه  مههد     

 .(Pooja et al., 2018) شد و غشط 

 شدشد بدون ضدع شن  -4ربمد  

: B  بندبسا   و  

ژهه  ا  ژههش   کههتین و ژههب  ربمههد  ضههدع شن  ژبههد        

 .بهد اسها دی  ا  فهن  تفاه  شهد      شهد نمشنه   طشبت سطق  

بهد   لنباره  ژله  شهد  ی بسها   هتم   37به  مبه ان    شهد نمشن 

 ×13بههد ابعههدی  تون کههبم 63 بدضههخدمتژههدابن  ا بیانسهه

)یسههاگد  و،  خهه بههد یو  و  رقههت   ماههتسههدنا  17

و  خه  ( بهد  ژدسهکدل  1777  سدخت ااادلبهد بهد فیهد     1اساد 

 شدند. بند بسا ششا  معمشل  

: C   مدن نگهدا  

 و   21بههه  مهههد   شهههد بنهههد بسههها   شهههدنمشنههه    

شهبمبدا  و مبکتوبهه     شههدم مهشن شهت ش اهه    ونگههدا    

 شد.جتا ا شدنمشن  و  

 شیمیایی-فیزیکو هایآزمون

 متربهه اههزشههت ش ههت  و  نبهه  بنههد  و ا  بسهها ژههب     

مههشای و ن  مبهه ان  ی صههد کههدش بنههد   ژهه  ا  بسهها 

فعدلبهههت   رتکببههد  فنلهه  کههی     تاژههذ انقههلال جدمههد  

  شههمد   کلهه  مبکتوبهه  و کپههز و     دانباکسهه مناهه

 شد.  تب اندا   شدنمشن  مخمت

 خصوصیات شیمیایی پیاز

اسههادندا ی  شههد  و اسههدس  بههتشههبمبدا  شههد م مههشن

AOAC (Chemists, 1990)(2777 ) شههد. ی صههد  اجههتا

 Memmertی  مون الکاتاکه  )  کهتین خیهز  طشبهت بهد   

oven, model UL 40, schwabach, Germany )

بهد اسها دی     ژهذات انقهلال  مهشای جدمهد  ی صهد  . رعببن شهد 

 ,Atago, Tokyo)مهههدل   ومبههه  اهههشمات اکا   فت

Japan)   کههش  خدکسههات بههد اسهها دی  ا  . شههد  بههت انههدا 

و ی  ( Ex.1200.2L, Excition Co., Iranالکاتاکههه  )

ی صهههد سلسهههبشس رعبهههبن شهههد.  ی جههه  337یمهههد  

ی   که   شهد مقدسهب    1  ابطه   بهد اسها دی  ا     و ن کدش 

 .است ردنشا و ن  1Wو  اولب  و ن 0W من

 

(1)  
100

0

10 


W

WW
 

 کلترکیبات فنلی  گیریاندازه-

 نبفههشل  و  کههی بههت اسههدس   فنلهه بههد برتک  انبههم   

ا  عصهد     اهت بکتولبم 177. میهدا   شهد  نبهب رع شکدلچشبسه 

 کههتوبم 2777بههد  ژبههد عصههد     ههتم لههبم 177)مخلههش  

 نبمعهههتم فهههشل لباهههت لهههبم 2/ 3ماهههدنشل( بهههد  اهههتبل

حدلهههت  ی  یههه بیق 3مخلهههش  و بههه  مهههد   شکدلچشبسههه

 ژهه  ا . تیبههواکههن  صههش     سههکشن قههتا  یای  شههد رههد

  1- Vacstar 
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ی صههد بهه  من   3/7  اکتبنههد  سههد  لباههتمبلهه  3 من  

 37بههد م  میطههت بهه  حجهه   یهه بیق زاهه ا  اضههدف  و بعههد

سههدعت ی   26بهه  مههد   نمشنهه   سههدند  شههد. لباههتمبلهه 

من ی   جهههذ  و سهههپ   نگههههدا  زاهههرد   مکهههدن

 شههد. خشانههد بتابههت شههدشد   نههدنشمات ی  743 مههشجطههشل

  کههی مشجههشی ی  نمشنهه  ا   و    لههفن بههد برتک میههدا 

اسههادندا ی بههد    شههد. منقنهه  نبههبرع اسههادندا ی  منقنهه

 مههشجطههشلی   زبهه دل دباسهه جههذ   شههدیای   برتسهه

بهه   امژه   ژه   937رههد  177 شهد  غلظهت  نهدنشمات ی   743

  هتم  له بمبهت اسهدس   ممهد    یسهت  به   جاممهد. ناهد   یست

بهتا     معدیله  بهت  هتم نمشنه  بهد اسها دی  ا        زبد دلباس

 Huang)شههد اسههادندا ی  هه ا     بههت منقنهه شههد ای ی

& Yang, 2011). 

آزاد ال یکددراد ینندددگکقدددرت مرار گیددریاندددازه
1DPPH 

ی   DPPHم ای دل اکههههی صههههد  ای 774/7مقلههههشل    

  ام مههد شههد لشلهه بهه  ژهه  ا  من   شههد. بههماههدنشل ره

مقلههشل ماههدنشل  نمشنهه  بههد     لباههتمبلهه  اههزحدمههی 

 مهد کننههد  د   مخالهه  )بسهها  بهه  قهه   شههد غلظههت

ا  مقلههشل فههشا اضههدف    لباههتمبلهه  اههزدل م ای(  اکهه ای

  شهدن به  مهد     که م مهدا  بعهد ا  و ر   شهد  لشله  شد. 

شههدند و سههپ    نگهههدا  اههزرد   سههدعت ی  جههد اههز

نههدنشمات ی  بتابههت شههدشد  312 مههشجطههشلی  منهههد جههذ  

دل م ای اکههه ای مهد کننهههد  ی صهههد  و  تبههه انهههدا  

 ,Ersus & Yurdagel)شهد  مقدسهب    2  ابطه   بتحسه  

2007). 

 

(2) 
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A  = ی صهههههد مهد کننهههههد    ایاکهههههدل م ایDPPH؛ 

CA  =و  ؛جذ  شدشدSA  =.جذ  نمشن  است 

 یروبیکم یهاآزمون

ژبههد  ا   ژههش    ی  توبههبکم  شههدم مههشناجههتا   بههتا    

اسهههها دی  شههههد.  17299و  3272 شههههمد  اسههههادندا ی 

شههد و تو بکههی مکههشههدمی رعههدای   توبههبکم  شههدیههتک

  ا  به ن منظهش  به  رتر  اه و مخمهت بهشی. به  ا    زپه کیت ک

سهدبش ی یکسهاتو     و دنهت م هد   کت به ژل  شهد یتک  بمق

ا  ژههش     توبههبکیههت مک منظههش بهه م ههد  اسهها دی  شههد. 

شد و ژههب  ربمههد  شههد (   شههد) ههتم نمشنهه    1/7ژبههد  

  نههبی  شهدون چ کهتین    ژه  ا  اکنشاخههت  شهد  بتیاشها  

 ههتم  لههبم 9/9    حههدوبههشههد بهه  رترشپبههی ی  رااسههات

 به  مهد   خاه  و  ای صهد    1ی ژپاهشن وارهت   امقلشل اسات

شپ بهه  مههد  بههد  راههسههدند  شههدند. مقاشبیهه  خبیق 27

 بهه  مههد و  شههدندت لشلهه  بهه  شهه   ی  بکیهه  ی  شههبیق 2

  نگهههدا  سلسههبشسی جهه   23 کشبههدرش انسههدعت ی   26

شپ بهه  بههد  شههت راههاههت ا  مقاشبل لههبم 1شههدند. سههپ  

 9/7ی ان )مقلهشل اسهات  بلباهت سه  بل له بم 9  شپ حهدو بر

سهههدندن  بخاههه  و ژههه  ا  خا (  اد سهههداهههلتکی صهههد 

ت لشلهه  بکیهه  ی  شههبیق 2شپ بههد  بهه  مههد  بههد  راههمقاش

ی    بههبهه  رتر  توبههبکم  شههدیههتک.  ی  شههد بهه  شهه 

یههت ک.  و  صههش    تفههت  17 -3و  17 -3  شههد قههت

ن اه ت بهشی. ی  ا به شهد  و  ژش ژل تو بکه ی مکه رعدای   بتا

ی ااسهات   ت خهدل به شپ به  ژل به اهت ا  ر بل له بم از  حدلت

یههت ی  حدلههت ک  باههت مقههبل لههبم 14و حههدوی  اضههدف 

بهه  من اضههدف  شههد.  سلسههبشسی جهه   67  یمههدبههد  عامههد

جهه  ی  37 انکشبههدرش دنههت م ههد  ی   کت بههد  ژلاههمقاش

و بهتا     سهدعت نگههدا    62رهد   26 به  مهد    سلسبشس

 سههدعت ی  یمههد  72سههدبش ی یکسههاتو  م ههد  بهه  مههد   

 
 1- 2,2- Diphenyl-1-picrylhydrazyl 
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  شهههد لنهههکنگههههدا   شهههدند.  سلسهههبشسی جههه   23

 شههدندو شههمد     بت سههدنات کهه  لنههکبههد  شههد یبریههک

(INSO, 2013 & 2015). 

 

 یآمار لیتحل و هیتجز

ی  سههه  رکهههتا  ممهههدی  و شهههت اهههز ا      شهههدنمشنههه    

شههد. ناههداج  ینبههدل  شههت رکههتا   و   شههد تبهه نههدا  ا

 بههت اسههدس فب اکششههبمبدا  و مبکتوبهه      شههدم مههشن

ی  رصههدیف   کههدملاًم مههدا  فدکاش اههی ی  قدلهه  طههت    

 SPSS Statisticalافه ا   نهتم بهد   ی صهد  3احامهدل   سهطح 

version 18   شد یبورقل  ارج. 

 بههههد م مههههشن یانکههههن  شههههدیای مبههههدنگبن  سهههه امید

صههش    Excel 2007 افهه ا نههتمیا شههد بههد  و  سهه  نمش

  تفت.

 

 نتایج و بحث

 کیفیت اولیة پیاز

 ی  ااهههن مش یاسههها دی نمشنهههی ژبهههد   شهههد واو ههه    

. رعبههبن اسههت شههد یای نیههدن  1ژههووش  ی  جههدول   

و ژتکهههد بتیرتان میهههدا   رهههتانمهههه  طشبهههت اکههه  ا  

رقلبلهه  ی  ژههتیا   و م مههدا  مههشای غههذاا  اسههت.      

بههدً معبههد  ژداههدا   و رعبههبن کب بههت  میههدا   طشبههت غدل

 ژههووش  ااههن ی  ژبههد   طشبههت مبهه ان مقصههشل اسههت.

 شههد  بههتمو ی ی صهد  24/2 خیههز مههدی  و ی صهد  76/91

 32/9 خیههز و ن مبنههد  بههت خههدم فببههت مبهه ان. اسههت

  بههت  انههدا   ی صههد 22/7 خدکسههات مبهه ان و ی صههد

بههت   ههتمبلهه م 16/32فنههی کههی    ژلهه. اسههت شههد 

 73/32 ایاکهههدل م ای   کننهههد مهد کبلهههش تم  قهههد   

 ی صد بشی.

 پيا  سالوی ني -0جدول 

 مقدار گیریعامل اندازه

 )ی صد بت اسدس و ن متطش (  طشبت

 )ی صد( مدی  خیز

 مبند  و ن خیز )ی صد( فببت بت

 مبند  و ن خیز )ی صد( خدکسات بت

 ( تم بت کبلش تمفنی کی )مبل ژل 

 صد()ی   ایاکدل م ای  مهد کنند  قد  

*92/7 ± 76/91 

27/7 ± 24/2 

42/7 ± 32/9 

72/7 ± 22/7 

72/1 ± 16/32 

27/1 ± 73/32 

 رکتا  است. 3مبدنگبن   انقتام اسادندا ی( ±اعدای ) *

 

 تجزیه و تحلیل واریانس

 2شهههت  و رشصهههب  ربمد شهههد  مخالههه  ی  جهههدول    

 ربمد شهههههد بترهههههرر .نیهههههدن یای  شهههههد  اسهههههت  

 ت  شهههد  ی   بهههشهههد  انهههدا   واو ههه  بههه کلبهههت 

 یا مخالههههه  نگههههههدا   معنههههه   شهههههد  مهههههدن

(p<0.05) مبههههههدنگبن ااههههههن  اسهههههه مید. اسههههههت 

 قدبهههی میهههدشد  2 رهههد 3  شهههدجهههدولشهههد ی  واو ههه 

 است.

 

 

 



 

 141 

 000-016/ص 0022 بهار و تابستان/02/ شماره 02تحقيقات مهندسي صنایع غذایي/جلد 

 تيمارسال پوره پيا  -0جدول 

 تیمار بندیبستهروش  پیش تیمار ضدعفونی

 اسبد مسکش ببز+ اسبد سباتازکلتان+

 

 

 ارمس ت

1 

 2 اسبد سباتازنبسبن+ 

 3 + مناشلاسبد اسابز

 6 +کلتاد کلسب اسبد سباتازسدا  اسبد سشل د + اسبد مسکش ببز+

 3 (سلسبشسی ج   27+ )یمد  اسبد سباتازکلتاد کلسب + اسبد مسکش ببز+ 

 4 شدشد

 اسبد مسکش ببز+ اسبد سباتازکلتان+

 

 

 خ 

7 

 2 اسبد سباتازنبسبن+ 

 9 + مناشلاسبد اسابز

 17 +کلتاد کلسب اسبد سباتازد سشل د + اسبد مسکش ببز+سدا  اسب

 11 (سلسبشسی ج   27یمد  )+ اسبد سباتازکلتاد کلسب + اسبد مسکش ببز+ 

 12 شدشد
 

 پذیرانحلالمیزان مواد جامد  -

ی   ژبههد  ژههش  ی   اتژههذانقههلالمبهه ان مههشای جدمههد      

وا اههدن   اهه رج مو ی  شههد  اسههت. ناههداج    3جههدول 

و  ربمههد ب ژهه و  ( p<0.05) یا معنهه ا  ارههت  حههدک 

 ژهش    اتژهذ انقهلال مبه ان مهشای جدمهد    بهت    مدن نگهدا  

و  1ببیههاتان مبهه ان مههشای جدمههد ی  ربمههد    اسههت. ژبههد 

کماهتان  . یاهد  شهد  اسهت   ارمسه ت معمهشل     بند بسا 

 بههشی. 11 ی  ربمههد  اتژههذانقههلالمبهه ان مههشای جدمههد   

  مبهه ان شههشی مهه میههدشد  3ی  جههدول کهه   طههش شمههدن

نگهههدا   کههدش    ی  یو   تاژههذانقههلالمههشای جدمههد  

  .است دفا ا

م شماههش و شمکههد ان    ا شههد بههت نابجهه میههدب  ااههن  

(Aguayo et al., 2004)   ی   مههدن   فتنگهه شجهه ی

 .اندیای نگهدا     ا   
 

 سال مانو  بندلبسته سالروشپيا  در  پورهشده پي  تيمارسال ضدونوژي  یدرجه بزیکا( پذیزاژحلالمواد جامد  تغييزات -3 جدول

 مختلش ژگهدارل

روز() ینگردارزمان   
 تیمار

11 11 7 

7/7±17/36Ca 2/7±12/12Ba 9/7±31/22Aa* 1 

4/7±36/37Cde 7/7±37/63Bb 7/7±43/73ABe 2 

4/7±62/22Ccd 7/7±49/79Bb 2/7±69/12Ac 3 

4/7±43/19Cbc 7/7±33/21Bb 9/7±13/32Ab 6 

4/7±71/73Ab 4/7±77/17Ac 4/7±26/21Af 3 

3/7±77/32Cf 4/7±27/73Bc 2/7±13/44Ad 4 

4/7±63/47Acd 4/7±63/33Ac 4/7±33/79Afg 7 

6/7±23/13Ch 3/7±46/17Bc 4/7±43/17Afg 2 

3/7±23/23Bf 4/7±32/74ABc 4/7±74/73Agh 9 

4/7±63/26Acd 4/7±62/13Ac 4/7±69/11Ah 17 

3/7±11/43Bg 4/7±13/63Ac 4/7±41/21Afg 11 

4/7±12/79Ae 4/7±32/43Ac 4/7±46/17Afg 12 

ی صههد  3 احامهدل  ما هدو  ی  سهطح   شهد   مهدن  ا به  رتربه  ی  شهت سهطت و سهاشن بههتا        یا معنهه حهتوم غبتمیهدب  به    و کشچهز اخهالام       *

 رکتا  است. 3گبن مبدن  انقتام اسادندا ی( ±)اعدای. (p<0.05) یشدم بت اسدس م مشن یانکن نیدن 
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 افت وزنی -

 ربمههد ب ژههارههت وا اههدن   اهه رج بههت اسههدس ناههداج     

شههد  نمشنهه  و نهه  بتافههتبنههد     و  بسهها  ضههدع شن

 یا  معنههه و    21 مهههد  نگههههدا    ی  ژهههش   ژبهههد  

(p<0.05) میههدشد   6جههدول  ی کهه   طههش شمههدن .اسههت

 و  نگهههدا    21طهه   افههت و نهه    مبهه ان شههشی مهه

  بنههدبسهها ارههت  و  . یا ی (p<0.05)   ونههد  اف اایهه

بهد   شهد  بنهد  بسها    شهد نمشنه  ی    افهت و نه  بت ی صهد  

ا   و  ارمسهه ت معمههشل  کماههت    خهه ارمسهه ت رقههت  

 11و  17ی  ربمههد    افههت و نهه مبهه ان .یشههد مهه نیههدن

 نمشنهه و بههد  کماههتان میههدا   و  نگهههدا    7ژهه  ا  

اخههالام   ارمسهه ت معمههشل شههدشد نگهههدا   شههد  ی    

 د بهههههه ژ ژههههههش   و ن  .یا ی (p<0.05) یا   معنهههههه

 که   دبهد ا مه کهدش   ی   مهدن نگههدا      شهد   بندبسا 

و   کتوبه ب شهد م    یمهد  مدننهد رهن      ب  عشامی مخال ه 

  .یا ی  بساگ ت بغ

  بههه  عشامهههی مخال ههه و ن یسهههت یاین  ا   انبهههم   

  نسهبت    طشبهت نسهب    بنهد  بسها    شهد  و او ا جمل 

 ,.Ayala‐Zavala et al) یا یبسههاگ  حجهه  بهه  سههطح 

2008) 

 

 مختلش ژگهدارل سال مان و بندلبسته سالروشدر پيا   پورهشده پي  تيمارسال ضدونوژي  درصد(ی و ژيتغييزات افت  -0 جدول

روز() ینگردارزمان   
 تیمار

21 16 7 

7/7±33/13Acd 2/7±39/23Bc 1/7±62/73Cb 1 

7/7±47/23Ac 2/7±34/16Bc 1/7±37/11Cbc 2 

7/7±62/27Acd 2/7±11/74Bc 1/7±13/73Cbc 3 

7/7±33/72Acd 2/7±79/73Bc 1/7±23/79Cbc 6 

7/7±23/32Acde 2/7±73/71Bc 1/7±73/16Ccd 3 

17/7±27/13Aa 6/7±76/19Ba 2/7±12/22Ca 4 

4/7±33/73Af 1/7±42/76Bd 7/7±72/72Cde 7 

4/7±71/73Adef 1/7±44/73Bd 7/7±72/73Cde 2 

4/7±43/14Aef 1/7±47/17Bd 7/7±77/11Cde 9 

4/7±43/76Aef 1/7±32/21Bd 7/7±63/76Ce 17 

3/7±72/17Ag 1/7±37/22Bd 7/7±32/21Ce 11 

9/7±73/79Ab 2/7±76/76Bb 1/7±32/32Cbc 12 

ی صههد  3 احامهدل  ما هدو  ی  سهطح   شهد   مهدن  ا به  رتربه  ی  شهت سهطت و سهاشن بههتا        یا معنهه * حهتوم غبتمیهدب  به    و کشچهز اخهالام      

 رکتا  است. 3مبدنگبن   انقتام اسادندا ی( ±)اعدای. (p<0.05) یشدم بت اسدس م مشن یانکن نیدن 

 

 کلترکیبات فنلی  -

 مههد بر  بارههت ژهه  وا اههدن  اهه رج بههت اسههدس ناههداج     

نگهههدا   بههت   مهدن مههد بنهد  و     و  بسهها  ضهدع شن 

 و   21ژبههد  ی   ٔ ژههش  شههد  رتکببههد  فنلهه  کههی نمشنهه 

 ی کهه   طههش شمههدن. اسههت (p<0.05) یا  معنههنگهههدا   

بههد رتان  11 شههمد  ربمههد    شههشی مههمیههدشد   3جههدول 

 و  نگههههدا    21و ی  یا ی لههه   ا نمبههه ان رتکببهههد  ف

عشامههی  .اسههتژبههد  ااههن  ونههد کدشیهه   ژههش   شههد نمشنهه 

ی   د بههژ ژههش  مشجههشی ی  فنلهه   بههد برتکبههت   مخال هه

ا   مههدن  ونگهههدا     یمههد. نههدمثرتنگهههدا     مههدن

  فنلهه مبهه ان رتکببههد   کننههد رعبههبن  عشامههی اصههل 

 (Howard et al., 1994) شمکههد انشههشا ی و . شسههاند
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ی   ا ی  مبههه ان رتکببهههد  فنلههه      ونهههد ن ولههه  بهههن

ممههدی  بهه    ختیشههد ژبههد     و  نگهههدا  4  مههدنمههد 

 یبریهک  متبهش  به   مصتم  ه ا   کتینهد که  علهت من     

.اسههتبههشی   خهه    شههدکننههد  بتمرهه تاو سههد نبگنههبل

 

و  بندلبسته سالروشپيا  در  پوره شدهپي  تيمارسال ضدونوژي  نز ( 022در  نز ميليتزکي ات فنلي کا یتغييزات  -1 جدول

 مختلش ژگهدارل سال مان

روز() ینگردارزمان   تیمار 

21 16 7 

31/2±17/36Cef 37/3±33/33Bi 62/7±17/72Ag 1 

62/1±76/74Cb 67/2±67/73Bc 31/1±76/36Ad 2 

27/1±34/222Cfg 32/2±93/29Bh 69/2±93/21Aef 3 

34/1±47/34Ccd 62/1±47/63Bcg 63/1±31/46Ah 6 

61/2±71/46Cab 63/2±33/43Be 69/3±333/29Af 3 

23/1±33/36Ce 31/3±33/47Bj 34/1±33/43Ai 4 

33/1±77/29Ced 69/2±37/24Bb 32/2±43/34Ab 7 

63/2±33/34Cab 63/3±33/97Be 37/2±66/63Ade 2 

34/2±47/79Cbc 67/2±47/33Bc 31/1±73/34Ac 9 

34/1±11/24Cb 63/3±47/62Bf 32/2±22/76Ab 17 

39/3±62/33Ca 37/2±74/93Ba 36/1±72/23Aa 11 

31/2±47/97Ccd 64/1±37/33Bd 67/1±34/72Ag 12 

ی صههد  3 احامهدل  ما هدو  ی  سهطح   شهد   مهدن به  رتربه  ی  شهت سهطت و سهاشن بههتا        ا  یا معنهه * حهتوم غبتمیهدب  به    و کشچهز اخهالام      

 رکتا  است. 3مبدنگبن   انقتام اسادندا ی( ±)اعدای. (p<0.05) یشدم بت اسدس م مشن یانکن نیدن 

 

)میدزان گیرندددگی   ضددد اکسایشدی  هدای ویژگدی  -

 رادیکال آزاد(

)مبههه ان  بتنهههد    ضهههد اکسدایههه  شهههد او ههه و   

مو ی  شههد   4جههدول ی   ژبههد  ژههش  دل م ای( ی   ایاکهه

 یا معنهه اسههت. ناههداج رج اهه  وا اههدن  حههدک  ا  ارههت    

(p<0.05)   و  مههههدن ضههههدع شن   ربمههههد ب ژهههه و

. اسهت  ژبهد   ژهش    ضهد اکسدایه    شهد  او  ونگهدا   بت 

و  11ی  ربمههد   ضههد اکسدایهه   شههد او هه وببیههاتان 

 کهه   طههششمههدن. اسههت )شههدشد( 4 بمههد ری  من کماههتان 

ضههد  شههد او هه و  شههشی مههمیههدشد   3جههدول  ی 

 .اسهههت دفاههه ااکسدایههه  ی  مهههد  نگههههدا   کهههدش  

 شههد بنههد بسهها ی  ربمههد   ضههد اکسدایهه  شههد او هه و

و  شاهه ت ش -ژههت .   اسههت  بهاههت ح هه  شههد خهه رقههت 

 یمههشا ارههت (Pérez-Gregorio et al., 2011)شمکههد ان 

 ا بههت رتکببههد     ضههدع شن ربمههد   بو ژهه ا دبمبشهه

و ممههدی  بهه  مصههتم بت سهه   ختیشههد ونشئبههد  ژبههد  وفلا

 مبهه ان  کننههد ضههدع شن  مههشای یاینههدنیههدن  و کتینههد

  یشنهههدمههه  کهههدش  یلبهههی ااهههن بههه   ا شهههدفلاوونهههشل

 کننهههد  ضهههدع شن  شهههد مقلهههشل ی  مهههشای ااهههن کههه 

 ژذاتند.انقلال
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 سال مانو  بندلبسته سالروشپيا  در  ٔ پورهدونوژي شده پي  تيمارسال ضیدرصد( تغييزات  درت مهارکنندني رادیکال آ اد -6 جدول

 مختلش ژگهدارل

روز() ینگردارزمان   
 تیمار

11 11 7 

37/7±47/36Ch 33/1±47/47Be 67/2±33/76Af 1 

36/1±17/62Cc 39/7±17/46Bd 61/3±47/24Ae 2 

29/2±37/74Cj 32/7±37/46Bh 39/2±33/29Ag 3 

37/1±27/29Bg 33/1±27/33Ae 33/1±97/43Ah 6 

31/7±47/36Cf 36/1±47/24Bg 67/2±33/91Af 3 

21/2±73/14Cl 32/2±73/62Bh 33/7±27/26Ai 4 

36/2±63/62Cb 39/3±63/34Bd 62/1±47/73Ad 7 

33/1±37/36Cd 61/1±37/33Bc 64/7±77/34Ab 2 

32/1±47/94Ce 63/2±47/61Bb 63/1±33/97Ac 9 

32/7±77/32Ci 33/7±77/11Bf 67/1±73/72Af 17 

39/1±33/22Ca 66/1±33/43Ba 62/7±31/37Aa 11 

23/1±37/46Ck 31/1±64/33Bi 33/1±47/36Ah 12 

ی صههد  3 احامهدل  ما هدو  ی  سهطح   شهد   مهدن  ا به  رتربه  ی  شهت سهطت و سهاشن بههتا        یا معنهه * حهتوم غبتمیهدب  به    و کشچهز اخهالام      

 .رکتا  است 3مبدنگبن   انقتام اسادندا ی( ±)اعدای(. P<73/7) یشدم بت اسدس م مشن یانکن نیدن 

 

 پیاز پورهمیکروبی  هایویژگیمتغیرها بر  تأثیر

 رهتان مهه  غهذاا  اکه  ا     مهشای  ی  شهد مبکهتو  مب ان    

. بهبههشی اسههت مههشای ژداههدا   و سههلامت من شههد شههدخ 

 شهد مبکهتو  که    شهشی مه  کب   مبکتوب   مهدن  حدصهی   

رههت  مههدن نگهههدا     و    انههدبشی اههد غبتفعههدل شههشند.   

و ارههت مایدبههی شههت یو ماغبههت بههت رعههدای کههی   مههد بر بژهه

 نهههد  و رعهههدای کهههی کپهههز و مخمهههت  شهههد مبکهههتو 

 ی کهههه   طههههش شمههههدن. اسههههت (p<0.05) یا  معنهههه

  رعههدای کههی   شههشی  مهه میههدشد    2و  7  شههد جههدول

 21 نهد  و رعهدای کهی کپهز و مخمهت طه         شد مبکتو 

امهههد ؛ یا ی (p<0.05) و  نگههههدا    ونهههد  اف اایههه    

کیههش شد   قبههشلقدبههیمبهه ان افهه اا  ی  حههد اسههادندا ی 

 قبهشل قدبهی مبه ان کپهز و مخمهت     . حهداقی اسهت ا وژدا  

 logی  مههشای غههذاا  ممههدی  بهه  مصههتم و رههد   ی  ا وژههد  

cfu/g 3 اسهههت .(Debevere, 1996)   شهههمد   کهههی

 logبههت اسههدس قههشانبن اسههپدنبد  نبهه   شههدسهه بکتوا  دنبم

cfu/g 7 اسههت (Francis et al., 1999) .  رعههدای کههی

 نههد  و رعههدای کههی کپههز و مخمههت ی      شههد مبکههتو 

و بهد شهدشد ر هدو     اسهت    کماهتان مبه ان   11 مد بر بژ

بههت رعههدای   بنههدبسهها ارههت  و   .یا ی  یا  معنههممههد   

 نههد  و رعههدای کههی کپههز و مخمههت   شههد مبکههتو کههی 

 شههد مبکههتو   رعههدای کههی  اسههت .(p<0.05) یا  معنهه

  شهههدنمشنههه نهههد  و رعهههدای کهههی کپهههز و مخمهههت ی   

 عنهشان به    د به ژ .اسهت کماهت   خه  رقهت   شهد  بند بسا 

 رشانههدمهه    عههبطب  کتوبههبضههد م بههد برتک   ا منبعهه

 (Ye et al., 2013) انهدا ی  تبرههرخ ا به     کتوبههبفسهدی م 

 بهههد برتکبههه  متبهههش  بههه  کتوبضهههد م تبهههفعدل ناههها

 سهههتا ژبهههد مشجهههشی ی     و سهههشل ش  دبهههنشئوفلاو

.(Santas et al., 2010)  ستمدیوسهههت شهههد بهههدکات 

  ختیشههههههد ژبههههههد  غدلهههههه   شههههههد بههههههدکات 

 .اندشد   ا  

 و مخمتشهههد زبد کاباسهه  شههد  بههدکات    فههتم کلهه     

 انهههدیای  ا نیهههدن  بهههد ا  شهههد  مبههه ان نبشمچنههه

(Piercey et al., 2012). 
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 سال مانو  بندلبسته سالروشپيا  در  پورهمارسال ضدونوژي شده ( پي  تيlog CFU/gی ساميکزوبتغييزات شمارش کلي  -0 جدول

 مختلش ژگهدارل

 

روز() ینگردارزمان   
 تیمار

11 11 7 

2/20±7/97Af  1/96±7/22Bcd 0/95±7/45Cbcd 1 

2/07±7/52Ag 1/73±7/12Bcd 0/36±7/14Ccd 2 

2/63±7/92Ad 1/82±7/26Bcd 1/28±7/31Cbc 3 

2/93±7/45Ab 2/39±7/67Bbc 1/68±7/41Cab 6 

2/80±7/32Ac 1/15±7/92Bde 0/40±7/02Ccd 3 

3/23±7/76Aa 2/93±7/67Ba 2/51±7/42Ca 4 

2/35±7/52Ae 1/62±7/34Bcde 0/58±7/21Ccd 7 

2/02±7/46Ah 1/17±7/65Bde 0/13±7/14Cd 2 

1/98±7/29Ah 1/79±7/68Bcde 0/75±7/18Ccd 9 

2/32±7/72Ae 1/87±7/89Bcd 0/83±7/48Cbcd 17 

1/02±7/24Ai  0/62±7/28Be 0/20±7/12Cd 11 

2/85±7/32Ac 2/50±7/01Bb 1/19±7/49Ce 12 

ی صههد  3 احامهدل  ما هدو  ی  سهطح   شهد   مهدن  ا به  رتربه  ی  شهت سهطت و سهاشن بههتا        یا معنهه * حهتوم غبتمیهدب  به    و کشچهز اخهالام      

 رکتا  است. 3مبدنگبن   انقتام اسادندا ی( ±)اعدای. (p<0.05) یشدم بت اسدس م مشن یانکن نیدن 

 
مختلش  سال مانو  بندلبسته سالروشپيا  در  ٔ پورهتيمارسال ضدونوژي شده  پي  log CFU/g تغييزات کپ  و مخمز-0 جدول

 ژگهدارل

روز() ینگردارزمان   
 تیمار

11 11 7 

3/7±39/33Aa 1/7±77/33Bd 7/7±67/36Cde 1 

2/7±31/63Ae 1/7±79/14Bd 7/7±61/34Cde 2 

2/7±77/33Ad 1/7±27/64Bcd 7/7±39/93Cd 3 

3/7±22/39Abc 1/7±21/37Bd 7/7±32/34Cd 6 

2/7±33/27Af 7/7±21/23Bd 7/7±21/29Ce 3 

3/7±43/73Aa 2/7±21/13Bb 2/7±36/17Cb 4 

2/7±13/34Ag 1/7±26/13Bc 1/7±14/33Cc 7 

2/7±24/23Ac 1/7±77/63Bc 1/7±79/22Cc 2 

2/7±76/47Aa 1/7±22/46Bc 1/7±16/46Cc 9 

2/7±24/36Af 1/7±73/73Bc 1/7±77/24Cc 17 

1/7±67/49Ah 7/7±73/94Bd 7/7±13/26Ce 11 

2/7±44/91Ad 2/7±22/72Ba 2/7±71/23Ca 12 

ی صههد  3 احامهدل  سهطح ما هدو  ی    شهد   مهدن  ا به  رتربه  ی  شهت سهطت و سهاشن بههتا        یا معنهه * حهتوم غبتمیهدب  به    و کشچهز اخهالام      

 رکتا  است. 3مبدنگبن   انقتام اسادندا ی( ±)اعدای. (p<0.05) یشدم بت اسدس م مشن یانکن نیدن 
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 یریگجهینت

وجهشی   یبه یل به   شهد خدنه  ی   د به ژ ژهش      مصتمریدضد   

 هش تی  که  ژه  ا  ژهد   شهدن       مو اشهز رتکببد  فتا  

ی اسههت. بسههبد   اههد شههشیمهه سههدخامدن سههلشل  من م ای 

 ژههش  شههبمبدا   -  بهه  علههت رغببههتا  فب اکههشنابههدوجشیا

بههتا  ح هه  کب بههت   ا شههدبههشی  و خشاشههد    م د بههژ

 مهههد بر بژهههارهههت   من بهه  کهههد   وی. ی  ااهههن ژهههووش  

بهت مدنهد د   ژهش       بنهد  بسها  و  و   ضدع شن  کهتین 

 و  نگههههدا   بت سههه  شهههد. ناهههداج بههه    21ژبهههد  ی  

کههتی کهه  ژههب  ربمههد   ردئبههدا  ااههن متحلهه   ممههد یسههت

بهد   ژبهد  اسهت.   ژهش   ضدع شن  عدمی مهمه  ی  نگههدا     

 شهههد واکههن  سههتعت   خههه ی  شههتاا    بنههد  بسهها  

 کهههدش  ادفهههت.  اکسدایههه   شهههبمبدا  و مبکتوبههه   

 شههد واو هه  کهه نیههدن یای رقیبهه  کل  ناههداج طههش بهه 

  هتم  3/7ژبهد  ربمهد  شهد  بهد      ژهش   فب اک  و شهبمبدا   

اسههبد  ههتم  1+ م   لباههتمبلهه  177ی  کلتاههد کلسههب  

اسهههبد  هههتم  1+ م   لباهههتمبلههه  177ی   مسهههکش ببز

مقلهههشل شهههد  و  م   لباهههتمبلههه  177ی   سهههباتاز

ی جههه   27 یمههد  یقبیهه  ی    1بهه  مهههد    و  غشطهه  

بهد حهداقی مبه ان  شهد مبکتوبه  ح ه  شهد.         سلسبشس

ضههد   شههد و ههاومبهه ان رتکببههد  فنلهه  و   نبچنههشهه 

د  و  فههشا بههد رتان ژبههد  ربمد شههد  بهه ژههش   اکسدایهه 

  و  رههداج مبهه ان  ا نسههبت بهه  سههدات ربمد شههد یاشههت. 

 کب ه   و کمه   شهد  واو ه   که   یای نیهدن  نب  بند بسا 

 خهه  رقههت ارمسهه ت بههد بنههد بسهها  ی  و  مبکتوبهه  و

 .ششیم  ح  
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Abstract 

Consumers are seeking healthy, natural and fresh food matterials requiring minimal energy and 

time to be prepared. Onions and their products, rank first among edible alliums due to their 

medicinal properties. The aim of this study was to investigate the effects of disinfection, 

packaging and storage period on physicochemical properties of onion puree. For this purpose, 

onion puree were disinfected with different solutions including: (chlorine + citric acid + ascorbic 

acid), (nisin + citric acid), (acetic acid + menthol), (sodium sulfate + ascorbic acid + citric acid + 

calcium chloride), (calcium chloride + calcium Ascorbic + citric acid + water (80°C) and 

(control, without pretreatment). The products were then packaged in low density polyethylene in 

two ways under normal vacuum and conventional atmospheric packaging and stored for 21 days. 

The total amount of soluble solids (Brix), weight loss of total phenolic compounds, antioxidant 

activity (%) and microbial test (total microbial count and mold and yeast) were measured on the 

samples once a week. Statistical analysis of data by factorial experiment in a completely 

randomized design showed that in all treatments, chemical properties decreased during storage 

and the total number of live microbes and the total number of mold and yeast increased. The 

results showed that in onion puree sample, pretreated with calcium chloride (0.5 g/100 ml) + 

ascorbic acid (1 g/100 ml) + citric acid (1 g/100 ml) at 80 °C, chemical, phenolic compounds, 

antioxidant properties were preserved and had the lowest rate of microbial growth. Quantitative, 

qualitative and microbial properties in vacuum packaging were more appropriate than in 

conventional atmospheric packaging. 
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