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  مقدمه . 1
 هاي مهم خانواده غازپايان از سبزي يكياسفناج 

)Chenopodiaceae( اي به ويژه آنتي  است كه از نظر ارزش تغذيه
هاي برگي  ها و مواد معدني در بين ساير سبزي ها، ويتامين اكسيدان

هاي  علت سطح زياد برگ به وليداراي اهميت بسيار زيادي است 
رصورت عدم وجود پوشش مناسب و اسفناج و زياد بودن تبخيرآب، د

مجاورت با ساير محصولات باغي، به سرعت پلاسيده، زرد و پير شده، 
رشد كرده و در اثر فعاليت بر روي آن هاي هوازي  ها و باكتري قارچ

آنها بافت، عطر، طعم و تركيبات مختلف محصولات دچار تغيير 
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  ييصنايع غذا :موضوع

هاي آماده براي مصرف با توجه به اينكه ضايعات ميوه و  ماندگاري در سبزي افزايش :مقدمه و هدف 
تهيه از تحقيق حاضر، هدف . سبزي در كشور رو به افزايش است از اهميت زيادي برخوردار است

  .باشد مي اسفناجو تأثير آن روي انبارماني  اسانس رزماريهاي خوراكي از پروتئين آب پنير و  پوشش
درصد از كنسانتره پروتئين آب پنير در  2ها با ساخت يك محلول  پوشش تحقيقدر اين : روش تحقيق

 ،پوشش دادنعمل براي . اضافه گرديد درصد 6/0و  3/0 نيز به نسبت اسانس رزماري. شدندآب مقطر تهيه 
شدن، درون ظروف  و پس از خشك شدهور  ها غوطه دقيقه درون محلول پوشش 3به مدت  ها اسفناج

. نگهداري شدنديخچال روز در  10دار و بدون پوشش به مدت  پوشش هاي نمونه. يكبار مصرف قرار گرفتند
  نمونههاي  شمارش كلي باكتريو  فرم ميزان كلي،  pHكاهش وزن، روز ميزان  10و  8، 6، 3، 1در روزهاي 

  .شد نجاما
مهاركنندگي اسانس رزماري بر روي باكتري اشرشياكلي حداقل مقدار نشان داد كه  نتايج: نتايج و بحث

ppm10000 پوشش اسانس رزماري در . بود ولي با توجه به آزمون حسي از درصدهاي كمتر استفاده شد
 log 23/0و  57/0 روز به ترتيب 10فرم را در طي  درصد توانست ميزان بار ميكروبي كل و كلي 6/0غلظت 

CFU/g ميزان همچنين كاهش . كاهش دهدpH  از نمونه شاهد  46/0در اين نمونه در روز آخر به ميزان
استفاده از كنسانتره آب پنير در پوشش نيز داراي باعث جلوگيري از افت وزن، كاهش ). P>05/0(كمتر بود

  . ورود اكسيژن و تاثيرات ضدميكروبي بود
تواند  اسانس رزماري مي ه همراهببا توجه به نتايج اين تحقيق، پوشش آب پنير : صنعتي/توصيه كاربردي
هاي ارگانولپتيكي و خصوصيات فيزيكي و شيميايي كيفيت و مدت زمان انبارداري اسفناج  بر اساس ويژگي

  .روز و چهار روز بيشتر از نمونه بدون پوشش حفظ نمايد 10را تا مدت 

  : واژگانديكل
 رزماري 

 اسانس 

 كنسانتره پروتئين آب پنير 

  اسفناج 
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 دهند ت ميشوند و در نهايت كيفيت و بازارپسندي خود را از دس مي
)Gil and Garrido. 2020 .( در اين شرايط ضايعات زيادي توليد

مي شود كه علاوه بر مسايل اقتصادي از نظر زيست محيطي نيز 
 Arvanitoyannis and Varzakas(بسيار حايز اهميت مي باشد 

Theodoros, 2008.( هاي  بندي فعال يك روش استفاده از بسته
يكي از انواع . ي محصولات رزاعي استموثر در افزايش عمر نگهدار

هاي خوراكي ضد ميكروبي  بندي فعال پوشش سيستم هاي بسته
توان به زيست كافت بودن،  ها مي باشند كه از مزاياي اين پوشش مي

حفظ ايمني غذا، به تعويق انداختن فساد و پلاسيدگي، حفظ ظاهر 
ت، ممانعت از يا جلوه غذا، محافظت از مواد غذايي در برابر افت رطوب

 Kaur and Pure, 2017; Raghav et(نفوذ اكسيژن اشاره كرد 

al., 2016.(  
خوراكي است كه در  مرهاي پليپروتئين آب پنير يكي از انواع 

وجود تركيبات زيست فعال . هاي خوراكي كاربرد دارد توليد پوشش
پپتيدهاي ، دازي، لاكتوپراكسنيلاكتوفردر پروتئين آب پنير همچون 

اي،  واكتيو سبب شده كه اين محصول كاربردهاي مختلف تغذيهبي
پوشش  ).Marshall et al., 2004(پزشكي و صنعتي داشته باشد 

باشد كه اين  پروتئين آب پنير مانع خوبي در برابر ورود اكسيژن مي
هاي هوازي و همچنين  ويژگي سبب جلوگيري از رشد ميكروب

  ). Jooyandeh, 2011(گردد  هاي آنزيمي مي واكنش
هاي خوراكي، ماده ضد  يكي ديگر از اجزاي مهم پوشش

ها  اسانس. باشد ميكروبي از جمله اسانس گياهان دارويي مي
مخلوطي از تركيبات روغني فرار بوده كه به عنوان يك متابوليت 

رزماري گياهي است از . شوند ثانويه در گياهان دارويي ساخته مي
هاي سال وجود  اي در تمام فصل بوتهخانواده نعنائيان، كه به فرم 

تواند در صنعت غذا كاربرد طعم دهندگي، ضد ميكروبي و  دارد و مي
به طور  .)Amin Afshar et al., 2016(اكسيداني داشته باشد  آنتي

باشند كه داراي اثر  ها مي ها ترپن كلي ماده اصلي موجود در اسانس
انواع اين مواد  در اسانس رزماري نيز. ضد ميكروبي قوي هستند

در تحقيقي بر روي اجزاي اسانس رزماري . زيست فعال وجود دارد
تركيبات وربنون، آلفا پينن،  تركيب در آن گزارش گرديد و 22

سينئول و بورنيل استات به عنوان بيشترين  -8و1كامفور، كامفن، 
 ,.Jiang et al(تركيبات موجود در اسانس رزماري گزارش شدند 

تواند در افزايش ماندگاري  راين استفاده از اين اسانس ميبناب. )2011

اي بر  هاي اخير مطالعات گسترده در سال. ميكروبي موثر واقع گردد
پروتئين آب پنير به تنهايي و همراه با خوراكي  روي تأثير پوشش

به . صورت گرفته است ها ميوهبر خصوصيات  هاي گياهي اسانس
اثر كنسانتره پروتئين آب ) 2013(قويدل و همكاران عنوان مثال 

اي شدن سيب را بررسي  هاي رنگ و واكنش قهوه پنير بر روي ويژگي
كردند و اعلام كردند كه پوشش از طريق كاهش ورود اكسيژن به 

اي شدن در حين  محصول باعث كاهش تغيير رنگ و واكنش قهوه
پنجي ). Ghavidel et al., 2013(هاي سيب گرديد  نگهداري برش

تاثير پوشش خوراكي كنسانتره پروتئين آب ) 2018(همكاران  و
 - يهاي ميكروبى، فيزيك پنير و اسانس دانه گياه زنيان بر ويژگي

را بررسي كردند  شيميايى و حسى توت فرنگى تازه طى انبارمانى
)Panji et al., 2018 .( 

اكثر مطالعات در مورد افزايش ماندگاري اسفناج، تأثير بسته 
در طول مدت ماندگاري و حفظ ) MAP( مسفر اصلاح شدهبندي ات

 Mudau(اند  خصوصيات فيزيكي و شيميايي اسفناج را ارزيابي كرده

et al., 2018 .( بر اين اساس هدف در اين مطالعه بررسي ميزان
تاثير استفاده از پوشش خوراكي بر كيفيت اسفناج تازه و آماده براي 

روبي اسانس رزماري و مصرف با استفاده از خواص ضد ميك
 .باشد هاي پروتئين آب پنير مي ويژگي

  ها  مواد و روش  .2
) E.coli ATCC 25922( اشرشياكليدر اين مطالعه از باكتري 

خريداري شده از كلكسيون ميكروبي پاستور تهران، كنسانتره 
 80با خلوص )German prot 8000(پروتئين آب پنير ژرمن پروت 

هاي كشت  ، محيط)مرك(، كلريد كلسيم )مرك(درصد ، گليسرول 
ويولت رد بايل آگار، نوترينت آگار، مولر هينتون براث و پليت كانت 

تهيه شده بودند و گياه  آگار كه همگي از شركت كيولب كانادا
رزماري كشت شده در دانشگاه آزاد اسلامي واحد شهرضا استفاده 

  .  شد

  روش اسانس گيري .1- 2

رزماري از روش تقطير با آب و دستگاه  استخراج اسانس براي 
اي و  ظروف شيشه از براي جمع آوري اسانس استفاده شد و كلونجر

  ).Seydim and Sarikus, 2006(شد استفاده  تيره رنگ استريل
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اندازه گيري حداقل غلظت مهاركننده از رشد باكتري  .2- 2
  اشرشياكلي

ي نفبر باكتري گرم م ياسانس رزمار يكروبيضدم تيفعال
بدين  .در لوله انجام شد يرقت ساز كيبا كمك تكن يكل ايشياشر

سوسپانسيون ميكروبي تهيه شده با استفاده از  صورت كه ابتدا
براي رقت سازي . مك فارلند تنظيم شد 5/0محلول استاندارد 
استفاده به عنوان حلال  ديسولفواكسا لمتي يداسانس رزماري از 

از اسانس تهيه شد و  ppm20000ول بر اين اساس ابتدا محل. گرديد
 .تهيه شدند ppm2500بعد از آن محلول هاي مختلف تا غلظت 

حاوي باكتري  براث نتونيكشت مولره طيبه مح ها اين رقتسپس 
درجه  37گذاري در دماي  ساعت انكوبه 24پس از  .اضافه شد

ها را  هايي كه كدورت ناشي از رشد باكتري گراد، از لوله سانتي
ي از اسانس كه توانسته بود رقت .ي تهيه گرديدكشت شعاعند، نداشت

ها ممانعت كند به عنوان حداقل غلظت مهاركنندگي  از رشد ميكروب
 .)Fu et al., 2007(مشخص شد 

  روش آماده سازي پوشش هاي خوراكي .3- 2

و  حل كنسانتره پروتئين آب پنير در آب مقطر درصد از 2ابتدا 
گراد در بن ماري حرارت داده  درجه سانتي 90دقيقه در  30به مدت 

 1و درصد  7/0به ميزان گليسرول به عنوان نرم كننده سپس . شد
درصد كلريد كلسيم به عنوان عامل استحكام به محلول حاصل اضافه 

 ppm 6000غلظت تيمارهاي بعدي اسانس رزماري در دو  براي. شد
دهي شد و پس از همگن كردن محلول، پوشش اضافه  3000و 

هاي  تعيين اين دو غلظت اسانس بر اساس ويژگي. صورت گرفت
براي . حسي و حدود نتايج آزمون حداقل غلظت مهاركنندگي بود

از  7، 5، 3، 2، 1انتخاب ميزان كنسانتره آب پنير، ابتدا درصدهاي 
آن به روش بالا تهيه و در نهايت براساس آزمون حسي و ظاهر 

 Perez-Gago et(اسب انتخاب شد روز درصد من 10محصول بعد از 

al., 2005 .( 

  آماده سازي نمونه .4- 2

ضدعفوني كردن اوليه، شستشو مراحل آماده سازي شامل 
با محلول تجاري كنز شامل بنزالكونيوم كلرايد، كوكوآميد، اسفناج 

دقيقه  3ور كردن آن به مدت  پروپيل بتائين و آب ديونيزه و غوطه

ها  سپس بعد از خارج كردن اسفناج. دبو پوشش خوراكيمحلول در 
اجازه داده شد در دماي آزمايشگاه قرار گرفته تا پوشش بر از محلول 
در  ها، نمونه ها بعد از خشك شدن پوشش .شكل گيرد ها روي نمونه

. شد گرفته و با سلوفان سطح آنها پوشاندهظروف يكبار مصرف قرار 
و خشك شدن ها بر روي اسفناج  گيري پوشش كل مرحله شكل

در  روز 10به مدت ها  نمونه. ها حدود يك ساعت طول كشيد نمونه
م نگهداري شده و به طور منظگراد  درجه سانتي 4يخچال 

مختلف بر روي چهار تيمار شامل نمونه شاهد، نمونه هاي  آزمون
حاوي كنسانتره آب پنير، نمونه حاوي كنسانتره آب پنير به همراه 

 .انجام گرفت رزماريدرصد اسانس  6/0و  3/0

  )فرم شمارش بار ميكروبي و كلي (هاي ميكروبي  آزمون .5- 2

فرم از استاندارد ملي ايران به  براي شمارش بار ميكروبي و كلي
استفاده شده و با روش پورپليت  و  9263و  5272شماره 
ساعت و  24گراد به مدت  درجه سانتي 37گذاري در دماي  گرمخانه

ها بعد از ضد عفوني  اين آزمون. ها انجام شد سپس شمارش كلني
 .دهي انجام شد كردن سبزيجات به منظور بررسي اثر پوشش

  درصد كاهش وزن .6- 2

گرم  1±01/0با ترازوي ديجيتالي با دقتها  نمونه افت وزن
) زمان صفر( به اين صورت كه تفاوت بين وزن اوليه. گيري شد اندازه

 Perez-Gago et(محاسبه شد) 10و 8، 6، 3، 1در روز( و وزن نهايي

al., 2005.(  

  pHتغييرات. 7- 2

از كاليبره كردن  دبع (Metrohme)متر  pH استفاده از با
گرم اسفناج  2صورت كه ابتدا  نيا به. شددستگاه اندازه گيري 

آب مقطر  تريل يليم 20 باخرد شدند و  زير يها و به اندازه نيتوز
صاف كردن توسط كاغذ صافي عصاره پس از  pHه و مخلوط شد

  ).Piagentini et al., 2003( شد قرائت

  ميزان كلروفيل. 8- 2

و در هاون شده ن يوزتگرم از برگ  5/2براي استخراج كلروفيل 
درصد،  80استون  ليتر ميلي 1پس از افزودن . شدچيني قرار داده 
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 25درصد به  80ساييده شده و حجم آن با استون  ملابرگ كا
دور در دقيقه  5000محلول حاصل با سرعت . شد رسانده ليتر ميلي

 بامحلول فوقاني جذب نوري . دقيقه سانتريفيوژ گرديد 15به مدت 
 T70-uv/vi PGinstruments 1td( دستگاه اسپكتروفتومتري

TES-135(  نانومتر براي كلروفيل 662در طول موج هاي a 645و 
محاسبه ي ميزان براي  .قرائت گرديدb نانومتر براي كلروفيل

از  گرم وزن تر نمونه 100گرم بر  بر حسب ميلياز  bو  a كلروفيل
به  bو  aشد و كلروفيل كل از مجموع كلروفيل استفاده زير  روابط

  ). Gonçalves et al., 2009(دست آمد 
a: ( 38/22 × A662+ 64/3 × A645) )                     1رابطه (   
b: ( 38/30 × A645+ 58/6 × A662)                     ) 2رابطه(  

  

  .مورد نظر است موجعدد خوانده شده در طول  Aدر روابط فوق 

  آماري تجزيه و تحليل .9- 2

با استفاده  جيقرار گرفته و نتا يها در سه تكرار مورد بررس ماريت
و  هيمورد تجز ANOVAطرفه  كي انسيوار زيآنال يها از روش

 نيب سهيمعنادار بودن تفاوت، مقا در صورت. قرار گرفت ليتحل
 يها يبررس. ها با استفاده از آزمون دانكن انجام شدماريت نيانگيم

با استفاده از  يآمار يها زيآنال ودرصد  95 نانياطمدر سطح  يآمار
انجام گرفته و نمودارها با نرم افزار  SPSS statistic.20نرم افزار 
EXCEL است دهيرسم گرد.  

 نتايج و بحث .3

  غلظت مهاركننده از رشد باكتري اشرشياكلي حداقل .1- 3

حداقل غلظت مهاركننده از رشد در اين تحقيق براي باكتري 
غلظت مهار  حداقلدر مطالعات ديگر . بود ppm10000 كلياشرشيا 

گرم بر ليتر  ميلي 3500 اشرشيا كليكنندگي اسانس رزماري بر 
اين تفاوت  ).Amin Afshar et al., 2016(گزارش شده است 

تواند مربوط به منطقه كشت گياه، شرايط كشت گياه، تفاوت در  مي
هاي  در اين مطالعه از غلظت. روش كار و تعداد متفاوت باكتري باشد

زيرا  ،ميكروبي استفاده شدهاي ضد تر رزماري براي تهيه پوششكم
تعداد حداكثر مجاز باكتري كلي  10082بر اساس استاندارد شماره 

باشد و همچنين در  مي log CFU/g100 سبزيجات فرم در 
هاي حسي از جهت پذيرش مصرف  هاي خوراكي ويژگي پوشش

تواند  باشد و استفاده از مقادير بالاي اسانس مي كننده نيز مهم مي
بنابراين در اين مطالعه براي . طعم و مزه اسفناج را تغيير دهد

ضد ميكروبي آن و هاي  انتخاب ميزان اسانس از تركيب نتايج ويژگي
  ). Buneaet al., 2008(ها استفاده شد  امتيازات حسي ارزياب

  ميزان بار ميكروبي كل  .3-2
بار ميكروبي كل در يك ماده غذايي مي تواند شاخصي براي 

 1در اسفناج با توجه به شكل . مدت زمان ماندگاري آن باشد
و كمترين  بيشترين ميزان بار ميكروبي كل مربوط به نمونه شاهد

همچنين در روز . درصد اسانس بود 6/0ميزان آن مربوط به نمونه 
دهي شده با پروتئين آب پنير ميزان بار ميكروبي  اول، نمونه پوشش

تواند بدليل  مي 4كل بيشتر از نمونه شاهد داشته كه مطابق شكل 
pH  بالاتر نمونه باشد ولي به تدريج بدليل وجود مواد زيست فعال با

ضد ميكروبي در آب پنير اين تيمار توانسته است به طور  خاصيت
نتايج . داري بار ميكروبي را نسبت به نمونه شاهد كنترل كند معني

دهي با كنسانتره آب  اي كه درخصوص پوشش اين تحقيق با مطالعه
پنير و اسانس زنيان بر روي توت فرنگي انجام گرفته است همخواني 

  .)Panji et al., 2018(دارد 
درصد به  6/0تيمارهاي حاوي اسانس رزماري به ويژه اسانس

دليل داشتن سينامالدئيد و كامفور به عنوان اجزاي اصلي رزماري با 
خواص ضدباكتري و ضداكسيداني مناسب، بهترين اثر ضد ميكروبي 

توانند باعث اختلال در غشاي سيتوپلاسمي  را داشته و مي
در مطالعات ديگر از جمله اين خواص . شوندها  ميكروارگانيسم

در  كلباكتري استفاده از اسانس رزماري در گوشت مرغ و شمارش 
البته اسانس ). Raeisi et al., 2016(آن به اثبات رسيده است 

ها نه تنها از افزايش بار ميكروبي  رزماري تا روز دهم نگهداري نمونه
تيمار بصورت موثر جلوگيري كرد بلكه توانست بار ميكروبي در كل 

 log CFU/gرا كه در روز اول  ppm 6000حاوي اسانس رزماري 
  . برساند log CFU/g 31/3 بود در روز دهم به 54/3

  ميزان كلي فرم .3-3
به عنوان شاخص كيفيت بهداشتي غذا و آب مورد  ها ي فرمكل
در همه روزها بهترين  2با توجه به شكل . گيرند ه  قرار مياستفاد

درصد اسانس رزماري و بعد از آن نمونه  6/0تيمار، نمونه حاوي 
هاي اسانس رزماري به  غلظت. اسانس بوده است درصد 3/0حاوي 
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روز سبب كاهش تعداد كلي  10خوبي توانستند در مدت زمان 
بيماري زا بودن تعدادي از كلي ها شوند كه اين نتيجه با توجه به  فرم
تاثير . باشد ها از نظر سلامت مصرف كنندگان بسيار مهم مي فرم

درصد در گوشت  5و  3ها در مقادير  فرم اسانس رزماري بر تعداد كلي
افزايش نشان داد كه با وجود مرغ نگهداري شده در دماي يخچال 

عصاره رزماري به ويژه در مقدار  در نمونه شاهد، ها شمارش كلي فرم
درصد توانست در تمام طول مدت آزمايش ميزان آلودگي به كلي  5

ها را در كمتر از حد مجاز تعريف شده توسط سازمان دامپزشكي  فرم
همچنين  ).Mahmoudi Hashemi et al., 2015(كشور نگه دارد 

داري  اي ديگر، فيلم حاوي اسانس آويشن به طور معني در مطالعه
 5 هاي اسفناج تازه به مدت در برگ E.coliباعث كاهش جمعيت 

  ).Issa et al., 2017(روز در زير سطح قابل تشخيص شد 

  
 روز ماندگاري 10تغييرات بار ميكروبي كل اسفناج در طي  .1شكل

بين ) >05/0P(دهنده تفاوت معني داري نشان  )a, b, c, d(روف كوچك ح *
پوشش : T2پروتئين آب پنير،  داراي پوشش: T1شاهد،  نمونه: c(*.باشد مي تيمارها

پوشش پروتئين آب پنير : T3درصد اسانس رزماري ، 3/0پروتئين آب پنير حاوي 
 )درصد اسانس رزماري 6/0حاوي 

  
 روز ماندگاري 10تغييرات ميزان كلي فرم اسفناج در طي . 2شكل

بين ) >05/0P(نشان دهنده تفاوت معني داري  )a, b, c, d(روف كوچك ح*
پوشش : T2پروتئين آب پنير،  اراي پوششد: T1نمونه شاهد، : c(*.تيمارهامي باشد

پوشش پروتئين آب پنير : T3درصد اسانس رزماري ، 3/0پروتئين آب پنير حاوي 
 )درصد اسانس رزماري 6/0حاوي 

  نكاهش وز .3-4
وزن محصول پس از برداشت در اثر تبخير به تدريج كاهش 

يابد ولي اگر اين كاهش زياد باشد محصول شادابي و طراوت خود  مي
دهد و ارزش اقتصادي و قابليت فروش آن در بازار  را از دست مي

هاي خوراكي به علت ايجاد يك  استفاده از پوشش. يابد تقليل مي
 از تبخير رطوبت را كاهش دهدتواند افت وزن ناشي  مانع، مي

)Perez-Gago et al., 2005(.  ،با بر اين اساس در مطالعه حاضر
روند ها  ، با گذشت زمان افت وزن در همه نمونه3شكلتوجه به 

كاهش وزن مربوط  نيشتريدر تمام روزها ب. دهد ي نشان ميشيافزا
به دليل عدم وجود  گريد يهاماريكه با ت بودهبه نمونه شاهد 

 نشان داده است ياختلاف معنادار نسانتره آب پنير بر روي نمونه،ك
)05/0P< .(هاي پوشش داده شده به دليل به وجود آمدن  در نمونه

يك غشا نيمه تراوا نسبت به نمونه شاهد، كاهش انتقال رطوبت و از 
  . شود دست رفتن آب مشاهده مي
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 روز ماندگاري 10هاي اسفناج در طي  نمونه(%) تغييرات كاهش وزن .3شكل

بين ) >05/0P(نشان دهنده تفاوت معني داري  )a, b, c, d(حروف كوچك *
ده با پروتئين آب پنير، نمونه پوشش داده ش: T1نمونه شاهد، : c(*.تيمارهامي باشد

T2 : درصد اسانس رزماري ، 3/0پوشش پروتئين آب پنير حاويT3 : پوشش
  )درصد اسانس رزماري 6/0پروتئين آب پنير حاوي 

تا پنير هاي پوشش داده شده با اسانس و پروتئين آب  در نمونه
دار افت وزن بيشتري نسبت به تيمار آب  به صورت معنيروز ششم 

تواند به دليل تغيير ساختار پوشش توسط  پنير ديده شد كه مي
عدم اختلاف . (Asghari Marjanlou et al., 2009)اسانس باشد 

 10و  8آماري بين كاهش وزن تيمارهاي پوشش دار در روزهاي 
بت و تبخير كمتر آب از نمونه ها در تواند به دليل كاهش رطو مي

در مطالعه انجام شده روي ماندگاري سيب از طريق . اين روزها باشد
پوشش دهي با كنسانتره پروتئين آب پنير نيز بيان شد كه 

دار در ميزان افت وزن در  دهي سيب باعث كاهش معني پوشش
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 شود كه با نتايج به دست آمده در اين مقايسه با گروه شاهد مي
 ).Perez-Gago et al., 2005(تحقيق مطابقت دارد 

 pHتغييرات . 3-5

است  pHيكي از فاكتورهاي مهم در طي ماندگاري موادغذايي 
كه عواملي از جمله شرايط بيوشيميايي محصول، سرعت تنفس و 

در اين مطالعه . ها بر روي آن موثر است يت متابوليكي ميكروبفعال
شود كه  تا روز ششم اختلاف معناداري در بين تيمارها ديده نمي

هاي بيوشيميايي موثر در توليد  تواند به اين دليل باشد كه واكنش مي
 دياس شيافزا. اند اسيد در اين مدت كوتاه هنوز تاثير خود را نگذاشته

 ديو اس كياگزال دياس يعنيغالب  يآل يهادياثر سنتز اسدر  تواند مي
 ,.Rami et al( باشدهاي ميكروبي و شيميايي  در اثر فعاليت كيمال

2016 .(  
در روزهاي پاياني تغيير بيشتري در ميزان اين فاكتور ديده شد 

تواند به  و كمترين تغييرات مربوط به نمونه حاوي اسانس بود كه مي
كروبي اسانس در جلوگيري از فعاليت متابوليكي دليل فعاليت ضد مي

پروتئين آب پنير با كاهش  همچنين .ها و توليد اسيد باشد ميكروب
 pHورود اكسيژن سبب كاهش فرايند تنفس و جلوگيري از كاهش 

در اسفناج بسته بندي شده  ،مطالعه مشابه اين. شود در اسفناج مي
دي اكسيد % 15مقدار  با اتمسفر تغيير يافته نيز در نمونه حاوي

 Darani et( بالاتري گزارش شد pHكربن و اكسيژن كمتر مقدار 

al., 2015(. 

  
 روز ماندگاري 10نمونه هاي اسفناج در طي  pHتغييرات .4شكل

بين ) >05/0P(نشان دهنده تفاوت معني داري  )a, b, c, d(حروف كوچك *
داده شده با پروتئين آب پنير، نمونه پوشش : T1نمونه شاهد، : c(*.تيمارهامي باشد

T2 : درصد اسانس رزماري ، 3/0پوشش پروتئين آب پنير حاويT3 : پوشش
 )درصد اسانس رزماري 6/0پروتئين آب پنير حاوي 

  كلروفيل.3-6
باشد كه با  اسفناج تازه داراي مقادير مناسبي كلروفيل مي

تركيبى حساس است و  كلروفيلگذشت زمان با توجه به اين كه 
اين . يابد تواند در طى فرايند انباردارى تخريب گردد، كاهش مي يم

ها  ها و افت كيفيت آن شرايط موجب از بين رفتن رنگ سبز سبزي
مطابق . ها نيز اثر دارد شود و در نهايت در عدم بازار پسندي آن مي

هاى فلزى و مطالعات انجام شده فاكتورهاى زيادى مانند دما، يون
در اين ميان تجزيه . تجزيه كلروفيل موثر هستند ها بر روى آنزيم

 Rami et(يابد  قليايى، كاهش مي pHكلروفيل در دماهاى پايين و 

al., 2016; Nisha et al., 2004.( ميزان  5شكل به  با توجه
دهد و در تمام  كلروفيل در طي نگهداري روند كاهشي نشان مي

 6/0آن نمونه رزماري درصد و بعد از  3/0روزها نمونه حاوي رزماري 
 زانيم نيكمتر. درصد از جهت پايداري كلروفيل بهتر بوده است

مربوط به نمونه شاهد دار  به طور معنيروز  10 يطدر كل  ليكلروف
هاي پوشش داده شده با  بالاترين مقدار كلروفيل در نمونه. بود

و اثر ) 4شكل(ها  بالاتر اين نمونه pHتواند بدليل  اسانس مي
ري كننده پروتئين آب پنير براي ورود اكسيژن و فعاليت جلوگي
 . هاي تجزيه كننده باشد آنزيم

  
  روز 10تغييرات كلروفيل كل در نمونه هاي اسفناج در طي . 5شكل

بين ) >05/0P(ه تفاوت معني داري نشان دهند )a, b, c, d(حروف كوچك *
نمونه پوشش داده شده با پروتئين آب پنير، : T1نمونه شاهد، : c(*.تيمارهامي باشد

T2 : درصد اسانس رزماري ، 3/0پوشش پروتئين آب پنير حاويT3 : پوشش
  )درصد اسانس رزماري 6/0پروتئين آب پنير حاوي 

طي پژوهشي در خصوص استفاده از ) 2016(رامي و همكاران 
بندي با اتمسفر اصلاح شده و بره موم در نگهداري اسفناج بيان  بسته

درصد  15كردند كه با افزايش ميزان بره موم و با كاهش اكسيژن به 
). Rami et al., 2016(يابد  ماندن كلروفيل افزايش مي زان باقيمي

بررسي اثر پوشش كيتوزان بر روي فلفل سبز نيز نشان داد كه اثر 
ضد ميكروبي كيتوزان سبب حفظ محتوي كلروفيل در فلفل 
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از طرف ديگر در . )Gholammipourfard et al., 2010(گردد  مي
غلظت بالاي اسانس باعث برخي از مطالعات گزارش شده است كه 

زا باعث  سوختگي در سطح ميوه شده و به عنوان يك عامل تنش
گردد  هاي حياتي سلول و كاهش كلروفيل مي افزايش فعاليت

)Asghari Marjanlou et al., 2009.( 

  گيري نتيجه .4
وين و كارآمد در افزايش هاي ن بندي فعال يكي از روش بسته

بر اين اساس در اين مطالعه . باشد كيفيت و ماندگاري محصولات مي
ماندگاري اسفناج  افزايشاز پوشش حاوي آب پنير و اسانس براي 

نتايج نشان داد كه بالاترين اثر ضد ميكروبي در ارتباط . استفاده شد
نس بود با نمونه پوشش داده شده با پروتئين آب پنير و حاوي اسا

همچنين اضافه . كه با افزايش غلظت اين اثر بيشتر مشاهده شد
درصد توانست با جلوگيري از كاهش  3/0كردن اسانس در مقدار 

pH  در اثر فعاليت ضد ميكروبي به حفظ كلروفيل و بهتر بودن رنگ
پروتئين آب پنير نيز به دليل ايجاد يك لايه بر روي . كمك كند

افزايش افت وزن، سبب شفافيت ظاهر محصول ضمن جلوگيري از 
بنابراين استفاده از اين نوع پوشش خوراكي به ويژه . محصول گرديد

تواند در  درصد اسانس مي 3/0مخلوط كنسانتره آب پنير و مقدار 
حفظ تازگي و كيفيت اسفناج در بسته بندي آماده براي مصرف موثر 
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