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های پاکتو  (.Syzygium Aromaticum L )اسانس میخک هندی اثراتمسفر اصلاح شده،

 پذیر بر خصوصیات میکروبی و حسی فلفل قرمزانعطاف
 

 

پیشوا، دانشگاه آزاد اسلامی، ورامین،  -ایی، دانشکده کشاورزی، واحد ورامینذآموخته کارشناسی ارشد، گروه علوم و صنایع غدانش -2

 ایران

 n_zand2008@yahoo.com: * نویسنده مسئول

 29/11/1011، پذیرش مقاله: 11/8/1011دریافت مقاله: 

 چکیده
 ) میخک هندینیز شههرایت ت ت خلاو و شههاهد ه راه ،ا اسههان    ( و اکسههی ن اکسههید کر،ن، نیترو،ن،نوع مخلوط گازی )دی سههههای مختلف اثر غلظت

Syzygium Aromaticum L.)  یخچالدر شههرایت دمایی فلفل قرمز قا،ل انعطاف چندلایه ،رای افزایش زمان ماندگاری  پوشههشنوع  3و ºC0 مطالعه مورد 

 2N +18 درصههد 12( 1 شههامل که گازی اتترکیب،ا ات سههفر اصههلاه شههده،  ،ا ،ندینوع ،سههته 0 ،ا و اسههان ،دون تزریق گاز  ندی،قرار گرفت. شههرایت ،سههته

 میخک هندی اسان  ،ا تزریق ه راه ،خلأت ت  (0 و 2Oدرصد  2CO +0 درصد 2N + 80درصد  2CO، 3 )80 درصد 2N +12 درصهد  2CO، 2 )18 درصهد 

، LLD20/OPP7/AL12PET/65 ،،ههه اکسهههی ن غیر قهها،ههل نفو  هههایپههاکههتدر  هههان ونههه. مقههایسههههه گردیههد، ،ودنههددرصههههد وزنی  1/1،ههه میزان 

08/LLD12/PET7/AL12PET 56و/ LLD20/OPP7/AL20OPP  میکرو،ی )ش ارش  هایروز( مورد آزمون 28های مختلف )در زمان و ند،ندی شهد ،سهته

و در قالب طره کاملا تصههادفی داده  ،ه منظور آنالیز. قرار گرفتند ارزیا،ی حسههیو  pHآزمون شههی یایی  ،(کپک و مخ رشهه ارش  ،پاتو،ن هوازی یها،اکتری

 پوششهای موجود در،هترین شرایت نگهداری متعلق ،ه ن ونه استفاده گردید. 26نسخه SPSSاز نرم افزارهای  (P<0.05) ها ،ا روش دانکنمقایسهه میانگین 

تأثیر مطلو،ی نیز  و را افزایش داد دگاری فلفل قرمزروز ع ر مان 28که تا ،ود  ه راه اسههان  میخک 2COدرصههد  18ت ت شههرایت  میکرون 116 چهار لایه

 ارزیا،ی شد. هااین فاکتور میکرو،یضدکه ،ه دلیل خاصیت گذاشت های فلفل قرمزن ونه( مزه و رنگ ،ظاهر ،،و ،،افت) خواص حسیو   pH،ر

 لایه چند پذیرانعطاف هایپاکتمدت ماندگاری،  فلفل قرمز،،ندی ت ت ات سفر اصلاه شده، ،سته کلیدی: هایهواژ

 

 مقدمه

جهههت غیر حرارتی هههای ،ههه دنبههال روش انسهههان ه واره  

نگهداری ،هینه مواد غذایی ،ه منظور افزایش مدت ماندگاری و 

امکان اسههتفاده از یک  و نیزغذایی  هایفرآورده قا،لیت مصههرف

 در ،وده است.مرسوم  هایروشجایگزین و یا مک ل  تکنولو،ی

م سههو   انر،ی مینتأ ،رای منبعی عنوان ،ه تنها غذا گذشههته

از  ،اید انر،ی مینتأ ،ر علاوه غذایی مواد امروزه اما ،گردیدمی

ضد  مواد از ،ودن عاری نظیر خصهوصهیاتی   دارای نیز کیفی نظر

آن  ایتغذیه مواد حفظ و نگهدارنده مواد افزودن عدم ای،تغذیه

                                                           
1 Nicholas Appert 
2 Louis Pasteur 
3 Modified Atmosphere Packaging 

 و مواد املاه ها،ویتامین فرآوری( نظیر و تولید فرآیند طی )در

لزوم انجام ع لیات نگهداری مواد غذایی در  (.1)د ن،اشهه معدنی

های ،شههر تر ،ا افزایش سههطو زندگی و نیازمندیسههطو وسههیع

صههنعت نوین  1881،یشههتر آشههکار گردید تا اینکه در سههال   

پا گرفت. آپرت فرآیند  1نگهداری مواد غذایی توست نیکلا آپرت

سهیست  مکانیکی   1881کنسهرو کردن را ا،داع ن ود. در سهال   

 2لویی پاستور 1961سهرمایش آمونیاکی اختراع شهد و در دهه   

ها و فسههاد مواد غذایی پی ،رد. ،ه ارتباط میان میکروارگانیسهه 

های نگهداری کشههف پاسههتور، توسههعه صههنایع غذایی و تکنیک

 عل ی استوار ن ود. وقوع دو جنگ جهانی مواد غذایی را ،ر پایه

4 Capsicums 

 

نازنین زند*0، اورنگ عیوضزاده0، رضا صدیقی2 
1- استادیار، گروه علوم و صنایع غذایی، دانشکده کشاورزی، واحد ورامین- پیشوا، دانشگاه آزاد اسلامی، ورامین، ایران 
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در طی نی ه اول قرن ،یست  ،ه این توسعه سرعت  ،جنگ کره و

های مرتبت ،ا فرآوری در پرتو شهههناخت تکنولو،ی ،خشهههیدند.

مواد غذایی، آنچنان پیشهههرفت در صهههنایع غذایی روی داد که 

کنندگان ،یشتر ،ه کیفیت مواد غذایی عرضه شده امروزه مصرف

انتخا  ظروف مناسب . (2) دهندک یت آنها اه یت می ،ه جای

جهت حفظ خواص مواد غذایی از تولید ،ه مصههرف و نیز کسب 

،ندی شههده ضروری اط ینان در مورد ای نی م صهولات ،سههته 

،ندی در صههنایع غذایی روند جهانی کار،رد مواد ،سههته .اسههت

نشهان داده است که مواد پلی ری ،ه سرعت در حال جایگزینی  

تواند ،نگاهی که ،،اشند. ،ا مواد سنتی از قبیل شیشه، فلز.... می

ی ت ق ،ندی،های فناورانه خود در ،هبود کیفیت ،ستهاز توانایی

تر، تبلیغات و سایر مواردی که سبب پیروزی او در ص نه ارزان

وزه . امراستفاده کند ،رنده خواهد ،ود ،رقا،ت ،ا سهایر رقبا است 

های شاغل، کوچکتر شدن افزایش خانوادهتوسهعه شههرنشینی،   

خانوارها، توسههعه و افزایش فریزرها و مایکروویوها ه گی دلایل 

،ندی افزایش ،ندی هسهتند. هدف از ،سته رشهد صهنعت ،سهته   

مدت ماندگاری م صهول و حفظ کامل آن از خطر عوامل فساد  

. (3)درونی و ،یرونی و اکسهید شهدن آن تا زمان مصههرف است   

ه ،ا احاط ،ندی ،ا ات سفر اصلاه شده،،ستهیا  3MAP  سهیست 

ی غهذایی سهههبب کاهش رشهههد  کردن ات سهههفر اطراف مهاده 

 های اکسههیداسیونواکنشها و مانع از فسهاد و  میکروارگانیسه  

 و فیزیکی هههایهه هچنین موجههب حفظ وی گی   و هشههههد

ات سبزیجم صهولات غذایی از ج له  ،سهیاری از   ارگانولپتیکی

میزان آلودگی میکرو،ی  ،دن وه تولیهه. نوع م صهههول، گرددمی

نسههبت حج   نوع گازهای مصههرفی در ات سههفر ،سههته،  اولیه،

م صهههول ،ه حج  گازهای درون ،سهههته و دمای نگهداری ،ه 

 نوعثر ،ر ع ر نگهههداری هر مؤترین عوامههل عهنهوان ع ههده  

،ا ات سفر  ،ندیموادی که ،رای ،سته .(0) دن،اش،ندی می،سهته 

 اشند.،،سهیار مه  می  ،گیرندقرار میاسهتفاده  تغییر یافته مورد 

کیفیت ضههعیفی ،اشههد   ها و،ندی دارای وی گیاگر مواد ،سههته

،ندی م کن اسهههت از درون ه در ،سهههتهرفتمخلوط گاز ،ه کار 

و ،ا گذشههت زمان گاز  کنند،ا م یت و یا تبادل نشههت ،سههته 

 و ،ندی چند لایهاز مواد ،سته ،اید شهود ،رای این منظور  خارج

اکسههید کر،ن، نیترو،ن و دی .(1) گردداسههتفاده  غیر قا،ل نفو 

                                                           
 

 
5 Serano and Valero  

اکسهی ن ع وما  گازهایی هسهتند که در این سههیسههت  استفاده   

وع ن ترکیب این گازها ،سهههتگی ،ه عوامل م یطی و ،گردندمی

م صههول دارد مع ولا  درصههد مخلوط گازها در داخل ،سههته ،ه 

دی در ،نهای متا،ولیکی و نفو پذیری مواد ،سهههتهدلیل فعالیت

،ندی ،ه ظاهر این ،سههته طول مدت نگهداری ثا،ت نخواهد ماند

ای است اما خالی کردن هوای داخل ،سته و روش ،سهیار سهاده  

ای هها در ع ل پیچیدگیجهایگزین کردن آن ،ها ترکیبی از گاز  

 Capsicumفلفل قرمز ،ا نام عل ی .(6) تکنیکی زیادی دارد

annum   ه خانوادهای ه ان فلفل دل هیا،Solanaceae   یا

 ،زمینیفلفل قرمز ،ه ه راه سیب تعلق دارد. ،زمینیسهیب  تیره

فرنگی و تعداد ،یشتری از دیگر گیاهان در گوجه ،تنباکو ،توتون

 فلفل سفید، سیاه، قرمز و سبز ه گی ازگیرد. یک تیره قرار می

دارای ترکیبی از جن   آیند. فلفل قرمز،،دسههت می فلفل قرمز

،اشد که طع  تند آتشین دارد و ،ه مصرف س  می 0کپساسین

استفاده از فلفل قرمز  .(8) رسدهای تند میچیلی و دیگر سه  

مناسهب آن از سالیان   ،ه علت ارزش غذایی ،الا و طع  و قی ت

رایج ،وده اسههت و امروزه  اروپایی آسههیایی و دور در کشههورهای

از اه یت خاصی  مه  اکسهیدان مصهرف آن ،ه عنوان یک آنتی 

گیاهی قفسه مواد  توان این م صول را در،رخوردار اسهت و می 

تکه شده یا کامل  های ،زرگ ،ه صههورتفروشهگاه  و سهبزیجات 

خشک کردن فلفل قرمز که  این وجود ،ا امروزهن ود.  مشهاهده 

 اما اسههت، فسههاد در مقا،ل نگهداری هایروش ،هترین از یکی

 آید.ن ی ش ار ،ه فلفل قرمزنگهداری  جهت روش ترینمناسهب 

ها از ج له هند جزو فلفل قرمز یا چیلی در ،سههیاری از کشههور 

آید. لذا ،یشههتر ت ایل ،ه میاصههلی ترکیبات غذایی ،ه شهه ار  

ها دیده مصهرف فلفل قرمز ،ه صهورت تازه در ،سهیاری از کشور   

 باتدر اثر ترکی ،اسان  میخککشی خاصیت قارچ .(8)شود می

 میخک هندی فنولی موجود در آن مثل او،نول اسههت. اسههان 
(Syzygium aromaticum L) طههور مههؤثههری علیههه  ،ههه

های پ  از ،رداشهههت کار،رد دارد و از خاصهههیت ضهههد ،ی اری

هههای میکروارگههانیسههه کنترل در توان میعفونی کننههده آن 

 ،(2111) 1سرانو و والرو .(9) گیاهان استفاده کرد زای،ی اری

 ،ا ،ندی،سته مزایای ،هبود ،رای ،هند میخک اسهان  اثر  نتایج

 قارچی ،اکتریایی و ضد ضد اثرات ،ررسی و شده اصلاه ات سفر

6 Gharazi 
7 Choi 
8 Fagundes 
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که ع ر انبارداری نشان داد   شهده  های انبارگیلاس روی ،ر آن

 هوازی و مخ ر و کپک های،ا کنترل ،اکتری تا دو ماه گیلاس

، اثر (1392)نع ت شاهی و ه کاران  .(11) است یافتهافزایش 

،ندی ،ا ات سفر اصلاه شده را روی خرمای تازه در شرایت ،سته

 زاستفاده انشهان داد که  نتایج  .ددنیخچال مورد ،ررسهی قرار دا 

،هاعها افزایش زمهان مهاندگاری خرما      2COدرصهههد  21-11

 گذارد ینروی وزن و رنگ خرما  مطلو،یشهههود امها ثهاثیر   می

تی ار پ  از ترکیب  تاثیر ،(2112) 6ه کاران وقرضههی . (11)

را ،ر روی نگهداری فعهال  یهافتهه   ات سهههفر تغییر و ،رداشهههت 

 شامل سه تی ار اتردند. آزمایشک،ررسهی   یهای گیلاسه گوجه

دقیقه قرار گرفته  1،ه مدت ههایی کهه در آ  سهههرد   میوه .،ود

هایی گوجهو  کلسههی کلرید  درصههد 2هایی که در گوجه، ،ودند

اسهههیهد اسهههتیک قرار داشهههتند. تغییرات    درصهههد 1کهه در  

مورد  فواصهههل دو روزه() روز 10در مدت  وشهههی یهایی کفیزی

نتایج نشههان داد ،هترین تی ار، تی ار حاوی آزمایش قرار گرفت. 

کلرید کلسههی  ،ا ،الاترین میزان اسههید آسههکور،یک و لیکوپن و 

تی ار حاوی اسههید اسههتیک دارای ک ترین رطو،ت ،وده اسههت. 

دارای ،الاترین اسیدیته قا،ل تیتر، رطو،ت و ک ترین مواد جامد 

م لول، لیکوپن و قند کلی ،ود. ن ونه شاهد دارای ،الاترین مواد 

ترین اسهیدیته قا،ل تیتر و اسهید   جامد م لول، قند کل و پایین

. مواد جامد م لول و اسیدیته در ا،تدا سریعا رو آسکور،یک ،ود

،هه افزایش ،ود اما ،ه تدریج در طول مدت نگهداری شهههروع ،ه  

تهاثیر ترکیب   ،(2111) 8و ه کهاران  چوی. (12)کهاهش کرد  

،ندی ات سهفر اصلاه شده را ،ر گونه  و ،سهته  تا،ش ماوراو،نفش

و افزایش مههدت  Salmonella Typhimurium،ههاکتری 

ماندگاری گوجه گیلاسهی در دمای یخچالی و م یت را ،ررسی  

و آسههیب رساندن  در این مطالعه جهت غیر فعال کردن .کردند

 2kj/m2 ،ههه میزان C-UVپیش تی ههار  ،هه ،هاکتری فوا از  

های گیلاسی در دو حالت ات سفر اسهتفاده شهد. سهپ  گوجه   

درجه  21و  0روز در  9 ،ه مدتاصههلاه شههده فعال و غیرفعال 

های . ن ونه شههاهد شههامل گوجه ندگراد نگهداری شههدسههانتی

،ندی شده در گیلاسهی ،دون تا،ش اشهعه ماوراو،نفش و ،سههته  

 های. نتایج نشان داد هنگامی که گوجه،وددار های سهورا  فیل 

تا،ش داده شده و ت ت ات سفر اصلاه شده  UV-C ،ا گیلاسی

                                                           
 

 

،ندی شدند ( ،سهته 2O درصهد  2CO + 1/1 درصهد  3/1فعال )

درجه  0در دمای  S. Typhimuriumهای ج عیت ،اکتری

. در ه اسههتها کاهش یافتگراد در مقایسههه ،ا دیگر تی ارسههانتی

هها، ترکیب دو روش ،اعا ،ه تاخیر انداختن  مورد رنهگ ن ونهه  

ها و روش نظر از نوع تی ارصهههرف .ها شهههدتغییر رنهگ گوجه 

-درجه سانتی 0های  خیره شهده در دمای  ،ندی، گوجه،سهته 

 21در دمای گراد کاهش سهههفتی ک تری نسهههبت ،ه نگهداری 

داشهتند. ،ه طورکلی نتایج نشان داد ترکیب   گرادسهانتی  درجه

واند ت،ندی ات سههفر اصههلاه شده میتا،ش ماوراو،نفش و ،سهته 

امنیت میکرو،ی و افزایش ماندگاری گوجه گیلاسههی را در طول 

 8و ه کاران دزفاگون. (13) ایجاد ن ایدمهدت نگهداری سهههرد  

 1ات سفر اصلاه شده و نگهداری در ای اثر در مطالعه، (2111)

های گیلاسی ،ررسی گراد را ،ر روی کیفیت گوجهدرجه سهانتی 

،رای ( 2Oدرصههد 2CO  +1درصههد  1) گازی ترکیب کردند.

،ه عنوان ن ونه شههاهد  ،ندی مع ولی،سههتهو  فعال،ندی ،سههته

گیری شههامل وزن از دسههت های مورد اندازهمتغیرانتخا  شههد. 

های ارگانیک، رنگ، لیکوپن، نر  تنف  قند، اسیدرفته، سفتی، 

نتایج نشان داد روز نگهداری ،ود.  21و ،یوسهنتز اتیلن در طول  

تواند طول مدت ،ندی ات سههفر اصههلاه شههده فعال می  ،سههته

های ههای گیلاسهههی را افزایش دههد. تی هار   نگههداری گوجهه  

ات سفر اصلاه شده ،اعا کاهش نر  تنف  و  ت ت ،ندی،سته

 عا از دسههت رفتن وزن،تواند ،اکه می اسههت هشههد اتیلن تولید

ه از استفادها گردد. شهکل و رنگ قرمز گوجه  ،،یوسهنتز لیکوپن 

 ا حفظ سفتی و تاخیر در،ندی ات سهفر اصلاه شده ،اع ،سهته 

های ارگانیک تغییرات مر،وط ،ه قند و م تویات اسهههیدایجهاد  

،ندی ات سفر اصلاه شده ،ه . ه چنین ترکیب ،ستهشهده است 

 ظو حف میکرو،ی رشد در ،اعا تاخیر یتی ار حرارتپیش  ه راه

 های گیلاسههی در طول مدت نگهداری شههدکیفی گوجهخواص 

اثر ات سههفر اصههلاه  ترکیب ز این ت قیق ارزیا،ی هدف ا .(10)

 اکسید کر،ن، نیترو،ن،نوع مخلوط گازی )دی سه شهده شهامل  

 1/1) ،ا اسان  میخک هندینیز شرایت ت ت خلاو ( و اکسی ن

لایه  0و نیز استفاده از سه نوع پاکت ،سته ،ندی  درصهد وزنی( 

پهذیر غیر قها،ل نفو  ،ه اکسهههی ن جهت افزایش زمان   انعطهاف 

،ا کنترل  ºC0 یخچالدر شهههرایت دمایی  فلفل قرمز ماندگاری
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 pHزا، کپک و مخ ر، تغییرات ،ی اری های هوازیرشد ،اکتری

روز  28و ،افت( طی  ظاهر مزه، ،و، )رنهگ،  و خواص حسهههی

 .،اشدمیاین م صول نگهداری 

 هامواد و روش

 بندی فلفل قرمزسازی و تولید و بستهآماده

مز ،ا فلفهل قر کیلو  8 ،رای اجرای این ت قیق، مواد اولیه:

میادین میوه و تره  گرم از یکی از 21هر کهدام حدود   وزن

های کشهههت م یت .،ار تهران ،ه تاریخ روز خریداری شهههد

از شهههرکت کیو،لنت  (PCA،EEB  ،DG18)مورد نیاز 

،ندی از شرکت پلاستیک ماشین های ،سههتهپاکت)کانادا(، 

و اسان  میخک هندی از شرکت و پوشان پلاستیک الوان 

 .ندگردید،ل )آل ان(، تهیه 

 شههسههتشههو پ  ازها ن ونه ها:بندی نمونهبستتتهتهیه و 

( و C 001دقیقههه در آ  11وری ،ههه مههدت روش غوطههه)

تقسههی  شههده و  گرم حدود 111 های،ه وزنآ،کش کردن، 

آزمهایشهههگهاه ،یو فیزیک گروه علوم و صهههنایع غذایی   ،هه  

   از کنترلپمنتقل و دانشهکده کشاورزی دانشگاه تهران  

سههه نوع  درون و ند،ندی گردیدی ،سههتهها آمادهدما، ن ونه

میخک پ  از تزریق اسهههان   ،لایه 0پذیر انعطاف پهاکت 

 وزنی ن ونه درصد 1/1اسهتریل ،ه میزان  هندی ،ا سهرنگ  

(S/WPW)، دوخت و گاز تزریق ،رای و هقرار داده شهههد 

سپ  ،ا دستگاه  .گردید منتقل ،ندیه،ست دستگاه ،ه پاکت

شهههرکههت اصهههلاه شههههده )  ،هنههدی ات سهههفر ،سهههتههه

HENKELMAN  مدلA200 )سهاخت کشههور آل ان ، 

 21+  کر،ن اکسههیددیدرصههد  1G (81 ،نوع گاز 1توسههت 

 81+  کر،ن اکسههیددرصههد دی2G (21 درصههد نیترو،ن(،

 08+  کر،ن اکسههیددرصههد دی 3G (08 درصههد نیترو،ن(،

 و خلاو( ) 4Gدرصههد اکسههی ن( و   0+  درصههد نیترو،ن

5Gو  شههاهد )،دون تزریق گازعنوان مع ولی ،ه،ندی ،سههته

 0پذیر های انعطافاکتپدرون پ  از تخلیه هوا و ( اسان 

 ، آلومینی استر،)،ا آنالیز پلی 3Pو  1P ،2Pسطو  3در  ،لایه

ته ،ا دانسههی خطی اتیلنپروپیلن جهت داده شههده و پلیپلی

،لافاصههله ،ه آزمایشههگاه م ل   و گردیدند،ندی ،سههتهک ( 

( C00  =Tدر دمای یخچال ) و منتقهل شهههده نگههداری  

طی  5Z-1Zز رو 28و در مهدت زمان   نهد شهههدنگههداری  

یک  و ،یسهت و هشت ،    ، چهارده ، ،یسهت و هفتروزهای 

 آزمایشگاهسپ  ،ه  ها از م ل نگهداری خارج شده ون ونه

جهت انجام  میکرو،یولو،ی شههرکت پلاسهه و،ن سههلامت  

،خش کنترل و مر،وطه  ههای میکرو،ی و شهههی یایی آزمون

جهت آزمایشههات شههرکت پلاسههتیک ماشههین الوان کیفیت 

های مورد اکتانتقال داده شههدند. خصههوصههیات پ  تک یلی 

 1در جدول  اسهههتفهاده مطها،ق ،ها نتهایج ت قیق م ققان    

 (.11،16)  کرشده است

 پلی ری چند لایه مورد استفاده در ت قیق اکتپخصوصیات سه نوع  -1جدول 

 درصد عبور آ 
.day)2(g/m 

 درصد عبور اکسی ن
.day)2(ml/m 

ضخامت 

 درز،ندی فیل 

 ضخامت فیل 

(μ) 
 ن ونه لایه

213/1 1 88/11 110 61/21/8/12 PET/AL/OPP/LLD 

110/1 1 31/18 116 81/12/8/12 PET/AL/PET/LLD 

281/1 1 11/11 112 61/21/8/21 OPP /AL/ OPP /LLD 

PET: Poly Ethylene Terephthalate; OPP: Oriented Poly Propylene; LLD:Liner Low Density Poly 

Ethylene; AL: Aluminum 
 های میکروبیآزمون

9PCA   م یت کشههههت ع ومی ،رای شههه ههارش کلی

 ها  میکروارگانیس 

                                                           
9 Plate Count Agar 
10 Dichloran 18%Glycerol 

10DG18   م یت کشهههت ع ومی ،رای شههه ههارش کلی

 هاها و مخ رکپک
11rothB..EE   سازی،رای غنیاختصهاصی  م یت کشهت 

  PCA ت قبل از انتقال ،ه م یت کش های هوازی،اکتری

11 Enterobacteriaceae Enrichment Broth 
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در محیط هوازی  هایباکتریشتتمتارش کلی  

  EEB & PCAکشت 

در زیر هود میکرو،ی در  )فلفل قرمز( رم ن ونهگ 1ا،تدا   

 ،شههد حلسههی م لول رینگر سههی 11آزمایشههگاه وزن و در 

 E.E. Broth 11کننده سهههپ  ،هه م یت کشهههت غنی 

درجه  38سهی اضافه و ،ه مدت سه روز در انکو،اسیون  سهی 

یک سری  CFUسپ  ،ه روش  .گراد انکو،ه گردیدسهانتی 

سی از سی 1تایی لوله حاوی آ  مقطر استریل ،ا افزودن  6

پلیت ه و ،ه روش پورسریال رقت تهی 1ن ونه ،ه لوله ش اره 

 82کشههت داده شههد و ،ه مدت    PCAدر م یت کشههت

گرادجهت ش ارش کلی درجه سانتی 38در انکو،اتور  ساعت

جهت تر کان یستگاه کلنداز گردید.ها انکو،ه میکروارگانیس 

 ه اسههتشههداسههتفاده  هاسهه یکروارگانیشهه ارش تعداد م

(18،18.) 

هوازی های هوازی و بیقارچشتتمتارش کلی  

)مخمر و کپتک  در محیط کشتتت   اختیتاری 
DG18 

 آزمایشههگاه در میکرو،ی هود زیر در ن ونه گرم 1 ا،تدا  

 ،ه سههپ  ،شههد حل رینگر م لول سههیسههی 11 در و وزن

 استریل مقطر آ  حاوی لوله تایی 6 سری یک CFU روش

 رقت سریال 1 ش اره لوله ،ه ن ونه از سهی سهی  1 افزودن ،ا

پلیت ،ه صورت پور DG 18کشت گردید و در م یت  تهیه

 خلاو آون در ،عد. شد داده کشهت هوازی دو لایه در جار ،ی

 82 مدت ،ه اسههتفاده از گاز پک ،ا و گرادسههانتی درجه 38

اختیاری هوازی ،ی هایمخ ر شههه ارش جهت سهههاعهت 

اه ستگداز .شد های چند قس تی نگهداریدر پلیت هاوکپک

اده استف هاس یکروارگانیشه ارش تعداد م جهت کانتر  یکلن

 (.18،18) ه استشد

 pH ی ریگاندازه- آزمون شیمیایی

 آزماطب پارمی  )شههرکت دیجیتال مترpH  دسههتگاه 

،رای  (سهههنگههاپور کشهههور سهههاخهت  ، HP9010مهدل 

( در مواد قلیایی -OHدر مواد اسیدی و )pH گیری اندازه

گیری در روش اندازه .،کار گرفته شد( )دقت دو رق  اعشهار 

pHدسهههتگاه ، pH  8و  0های تامپون ا،تدا ،ا م لولمتر 

لیتر آ  مقطر میلی 11در فلفلگرم  11تنظی  شههد. مقدار 

الیبره کو سپ  ،وسیله الکترود دستگاه که از قبل شد  حل

  pHمقدار ن ونهت اس الکترود ،ا  دقیقهه  1شهههده پ  از 

   (.18) روئیت و ثبت گردید

  رنگ)ظاهر، بافت، مزه، بو، ارزیابی حسی 

فلفل  های ونهن حسهههی هایوی گی ارزیا،ی منظور ،ه  

اسهههتفاده  ای(نقطه 1 هدونیک) گانهروش حواس پنج قرمز

نوع  1،رای هر  0 و 3، 2، 1های ارزیها،ی در هفته  گردیهد. 

های ارگانولپتیکی )ظاهر، ،ر اسهههاس وی گی و ،ندی،سهههته

،ندی ،ه ،ا اسهههتفاده از یک رتبه رنهگ، ،هافهت، مزه و ،و( و   

،ه ترتیب ،رای ،سههیار خو ، خو ،  1، 0، 3، 2، 1 صههورت

ران حسههی داو (.19) گردید انجاممتوسههت، ،د، ،سههیار ،د  

ای هحداکثر امتیازی که در فرم امتیاز مشخصی را نسبت ،ه

های ه شهده مشههخد شده ،ود، را ،رای ن ونه ئارزشهیا،ی ارا 

 نفر اعضای پانل 11در این را،طه از  فلفل قرمزتعیین کردند.

 (سال 31تا  21،ا میانگین سنی  دانشهجویان ) آموزش دیده

 مشا،ه شرایت ت ت حسی ارزیا،ی (.21) ک ک گرفته شهد 

 دوره ه ه یط شههرایت این که ،گرفت انجام دمایی و نور

س مقیا ،ا امتیازدهی ،ودند. ثا،تهفته  0در طول  اتآزمایش

در این روش در  (امتیاز ین،دتر 1 و امتیاز ین،هتر 1) 1 تا 1

تا زمان خروج ن ونه فلفل از حالت  صههرفا  ،م دوده تغییرات

،و و طع  طبیعی )،عنوان فسههاد درجه اول( و یا رسههیدن ،ه 

 مبنای ارزیا،ی ،وی غیرقا،ل قبول )،عنوان فسههاد درجه دوم(

 (.21) داده شد قرار

 روش تجزیه وتحلیل آماری

در قالب طره کاملا   شهههاتیآزما هیه کل در این پ وهش 

ه س انجام شد. و طراحیدر سه تکرار  لیفاکتوری و تصهادف 

،ندی نوع ،سهههته فهاکتور الف: شهههامهل  متغیر مسهههتقهل  

 :  ،P3تا  P1 سهههطو 3در  (Pپهذیر چند لایه ) انعطهاف 

 سطو 1( در G) و ترکیب گازی،ندی ،سته تیشهرا  فاکتور

G1 تاG5  :زمان نگهداری فاکتور و ج (Z در )ر  ،سطو 0،

و خواص  pH ،مخ ر ،پکک و یهواز یهایرشهههد ،اکتر
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 هاداده قرار گرفت. ی،ررسهههای فلفل مورد ن ونه یحسهه

و مقهایسهههه  مرتههب شهههده ،هاز،ینی و   آوری،ج ع از پ 

ای دانکن و در سههطو ها توسههت آزمون چند دامنهمیانگین

 26نسخه  SPSSافزار درصد و ،ا استفاده از نرم 1احت ال 

 .انجام پذیرفت

 نتایج

 زابیماریهوازی  هایباکتری شمارش کلی

 های فلفلهای هوازی ن ونهش ارش کلی ،اکتری نتایج 

شههده ه راه اسههان  میخک هندی ت ت ،ندی ،سههته قرمز

 0های مختلف اکتشهرایت مختلف ات سفر اصلاه شده و پ 

،ا توجه  نشان داده شده است. 2پذیر در جدول لایه انعطاف

های نتایج در طی مدت زمان نگهداری، روند رشهههد ،اکتر،ه

دار در افزایش معنی و کلیهه تی ارها یکسهههان ،رای  هوازی

(. p≤11/1) های هوازی وجود داشتشه ارش کلی ،اکتری 

ای هش ارش کلی ،اکتریمطا،ق ،ا جدول مقایسه میانگین 

ای دانکن ها ،ا روش آزمون چند دامنه،ررسی دادههوازی و 

که در هفته چهارم نگهداری ،یشهههترین  مشهههخد گردید

( log cfu/ml 6/273)هوازی  های،اکتریتعداد شهه ارش 

 cfu/ml log)میانگین تی ار  ،ا 5G3Pر متعلق ،هه تی ها  

 و ،ندی ،دون تزریق گاز،سته، نگهداری زمان طی( 311/1

ک ترین تعداد  ،ود. میکرون 112لایه  0 پاکت و اسهههان 

( را cfu/ml log 999/2)های هوازی ،اکتریشههه هارش  

 اکسیددیدرصد  81 شرایت ،ندی ت ت،سته ،1G2P تی ار

در  میکرون 161لایه  0 اکتپو  درصد نیترو،ن 21+  کر،ن

 طی( log cfu/ml 118/3)میانگین تی ار هفتهه اول ،ها   

اختلاف  و ،ه خود اختصهههاص داده اسهههت، نگهداری زمان

 داشهههت 1G3Pو  1G1Pدار ،ها سهههایر تی ارها ،جز  معنی

(11/1≥p .)  ا توجه ،ه نتایج تجزیه واریان  ش ارش کلی،

نتایج آزمایشات نشان دادند ( 6های هوازی )جدول ،اکتری

،ندی و زمان پذیر، شههرایت ،سههته های انعطافکه نوع لفاف

 هایداری ،ر شهه ارش ،اکتریمعنی ˝نگهداری تفاوت کاملا

 (.p<11/1)داشتند ،ندی شده های قرمز ،ستههوازی فلفل

 (زمان نگهداری ×،ندی )شهرایت ،سته  اثر متقا،ل دو جانبه

ای ه،اکتری داری ،ر شههه ارش کلیمعنی ˝نیز تاثیر کاملا

،ندی شهههده نشهههان داد ههای قرمز ،سهههتهه  هوازی فلفهل 

(11/1>p  سههایر اثرات متقا،ل دو جانبه و اثر سههه جانبه .)

ههای هوازی  ،ههاکتری داری ،ر شههه ههارش کلیتهاثیر معنی 

 .(p>11/1) ،ندی شهههده نداشهههتندهای قرمز ،سهههتهفلفل
  هوازی اختیاریمخمرهای بی شمارش کلی

های ن ونههوازی های ،یمخ رشههه هارش کلی   نتهایج  

شههده ه راه اسههان  میخک هندی ،ندی ،سههتهفلفل قرمز 

های ت ت شههرایت مختلف ات سههفر اصههلاه شههده و پاکت  

نشههان داده شههده   3پذیر در جدول لایه انعطاف 0مختلف 

،ا توجه ،ه نتایج در طی مدت زمان نگهداری، روند  .اسهههت

و در  هوازی ،رای کلیه تی ارها یکسههانهای ،یرشههد مخ ر

،ا  وجود داشت.این مدت در ت امی تی ارها روند افزایشهی  
های مخ رشههه ارش توجهه ،هه جدول مقایسهههه میانگین   

ای دامنههها ،ا روش آزمون چند  ،ررسهههی دادهو هوازی ،ی

مشهههخد گردیههد کههه در هفتههه چهههارم نگهههداری دانکن 

 logهوازی )های ،یمخ ر،یشهههترین تعهداد شههه هارش   

cfu/ml 106/3 5( متعلق ،ه تی ارG3P  میانگین تی ار ،ا

،ندی ،دون تزریق ، ،سههته(log cfu/ml 180/3در زمان )

ک ترین  ،ود. میکرون 112لایه  0پاکت گهاز و اسهههان  و  

 (log cfu/ml 66/1)هوازی های ،یمخ رتعداد شهه ارش 

 log cfu/ml) میانگین تی ار در زمان،ا  1G2Pرا تی هار  

 اکسههیددیدرصههد  81،ندی ت ت شههرایت ، ،سههته(118/2

در  میکرون 116لایه  0پاکت و  درصد نیترو،ن 21+  کر،ن

هفته اول نگهداری ،ه خود اختصاص داده است. ،ا توجه ،ه 

هوازی ههای ،ی جهدول تجزیهه واریهان  شههه هارش مخ ر    

های نتایج آزمایشههات نشههان دادند که نوع لفاف( 6)جدول 

،ندی و زمان نگهداری تفاوت پذیر، شهههرایت ،سهههتهانعطاف

هههای قرمز داری ،ر شههه ههارش مخ ر فلفههلمعنی ˝کههاملا

(. اثرات متقا،ل دو جانبه p<11/1شده داشتند )،ندی ،سته

های داری ،ر شههه ارش مخ ر فلفلمعنی ˝نیز تهاثیر کهاملا  

اثر متقا،ل  (.p<11/1،ندی شهده نشهان دادند )  قرمز ،سهته 

 دی،نشرایت ،سته × پذیرهای انعطافسهه جانبه )نوع لفاف 

داری ،ر شههه ههارش مخ ر زمههان نگهههداری( تههاثیر معنی ×

 (.p>11/1) ،ندی شده نداشت،سته های قرمزفلفل
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ه راه اسان  میخک  ،ندی شدهفلفل قرمز ،سته (log cfu/ml) های هوازیمقایسه میانگین ش ارش کلی ،اکتری -2جدول 

 لایه 0پذیر های انعطافلفاف هندی ت ت ات سفر اصلاه شده و

 22 روز 20 روز 00 روز 7 روز تیمار

P1G1 3/044±0/004k 3/225±0/019h 3/397±0/017f 4/568±0/011k 

P2G1 2/999±0/008l 3/169±0/012h 3/342±0/019f 4/518±0/013l 

P3G1 3/149±0/005j 3/318±0/016g 3/446±0/015f 4/612±0/010j 

P1G2 3/444±0/012h 3/566±0/009e 4/601±0/010de 5/653±0/009h 

P2G2 3/296±0/015i 3/494±0/000f 4/579±0/012e 5/623±0/010i 

P3G2 3/475±0/011g 3/673±0/012d 4/643±0/009de 5/690±0/008g 

P1G3 4/690±0/008e 4/775±0/012bc 4/844±0/01 1cde 5/851±0/006f 

P2G3 4/653±0/009f 4/748±0/007c 4/821±0/010cde 5/832±0/006f 

P3G3 4/707±0/008d 4/789±0/010abc 4/980±0/005bcd 5/880±0/005e 

P1G4 4/724±0/008c 4/796±0/020abc 4/999±0/000bcd 6/104±0/022c 

P2G4 4/707±0/008d 4/777±0/010bc 4/989±0/006bcd 6/030±0/026d 

P3G4 4/755±0/007b 4/821±0/010ab 5/104±0/011bc 6/249±0/016a 

P1G5 4/763±0/007b 4/825±0/011ab 5/068±0/010bc 6/168±0/020b 

P2G5 4/732±0/008c 4/792±0/010abc 5/324±0/577ab 6/030±0/026d 

P3G5 4/785±0/007a 4/844±0/016a 5/501±0/500a 6/273±0/016a 

 .(p>11/1) داری ندارندمقادیر دارای حروف مشا،ه در هر ستون اختلاف معنی
 

،ندی شده ه راه اسان  میخک فلفل قرمز ،سته(log cfu/ml)  هوازیهای ،یمیانگین ش ارش کلی مخ رمقایسه  -3جدول 

 لایه 0پذیر های انعطافلفاف هندی ت ت ات سفر اصلاه شده و

 22 روز  20 روز  00 روز 7 روز تیمار

P1G1 1/725±0/001h 1/998±0/003g 2/22±0/063d 2/081±0/021i 

P2G1 1/660±0/011h 1/916±0/088h 2/111±0/611e 2/300±0/021j 

P3G1 2/000±0/011g 2/300±0/021f 2/486±0/029c 2/601±0/011h 

P1G2 2/301±0/011f 2/777±0/010d 2/848±0/018ab 2/903±0/011f 

P2G2 2/013±0/012g 2/704±0/018e 2/782±0/021b 2/844±0/012g 

P3G2 2/477±0/011e 2/846±0/011e 2/903±0/011ab 2/954±0/019e 

P1G3 2/477±0/011e 2/952±0/018c 2/979±0/011ab 3/006±0/019d 

P2G3 2/068±0/011g 2/844±0/012e 2/874±0/018ab 2/955±0/001e 

P3G3 2/602±0/011d 3/002±0/013b 3/040±0/019ab 3/079±0/018c 

P1G4 2/778±0/018c 3/002±0/013b 3/040±0/019ab 3/079±0/018c 

P2G4 2/601±0/011d 2/844±0/012e 2/903±0/011ab 2/954±0/019e 

P3G4 2/903±0/011ab 3/041±0/011ab 3/080±0/012ab 3/113±0/016b 

P1G5 2/844±0/012bc 3/024±0/021b 3/053±0/021ab 3/096±0/016bc 

P2G5 2/780±0/011c 2/906±0/016d 2/957±0/019ab 2/999±0/018d 

P3G5 2/955±0/012a 3/080±0/012a 3/114±0/011a 3/146±0/016a 

 .(p>11/1) داری ندارندمقادیر دارای حروف مشا،ه در هر ستون اختلاف معنی
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  هاکپک شمارش کلی

های فلفل قرمز ن ونه هاکپهک کلی شههه هارش   نتهایج  

شده ه راه اسان  میخک هندی ت ت شرایت ،ندی ،سهته 

لایه  0های مختلف اکتمختلف ات سههفر اصههلاه شههده و پ 

،ا توجه ،ه  .نشهان داده شده است  3پذیر در جدول انعطاف

،رای ها کپکروند رشد نتایج در طی مدت زمان نگهداری، 

و در این مدت در ت امی تی ارها روند  کلیه تی ارها یکسان

،ا توجه ،ه جدول مقایسه میانگین  وجود داشهت. افزایشهی  

ها ،ا روش آزمون چند ،ررسی دادهو ها کپککلی شه ارش  

چهههارم هفتههه کههه در  مشهههخد گردیههدای دانکن دامنههه

 log cfu/ml)ها کپکنگهداری ،یشهترین تعداد ش ارش  

 میانگین تی ار در زمان،ا  5G3Pر ( متعلق ،هه تی ا 180/3

(log cfu/ml 983/2) ، و  ،ندی ،دون تزریق گاز،سهههتهه

ک ترین تعداد  ،ود. میکرون 112لایه  0 اکتپ و اسهههان 

،ا  1G2Pرا تی ار  (log cfu/ml 088/1)ها کپک ش ارش

،ندی ،سته، (log cfu/ml 818/1) میانگین تی ار در زمان

درصههد  21+  کر،ن اکسههیددیدرصههد  81شههرایت ت ت 

هفته اول نگهداری  میکرون 116لایه  0 اکتپ و نیترو،ن

،هه خود اختصهههاص داده اسهههت. ،ا توجه ،ه جدول تجزیه  

نتایج آزمایشات ( 6)جدول ها کپکواریان  شه ارش کلی  

پذیر، شهههرایت ههای انعطاف نشهههان دادنهد کهه نوع لفهاف   

داری ،ر معنی ˝،ندی و زمان نگهداری تفاوت کاملا،سهههتهه 

،ندی شههده داشههتند های قرمز ،سههتهشهه ارش کپک فلفل

(11/1>pاثرات متقا،ل دو جانبه و .) تاثیر سهههه جانبه نیز 

هههای قرمز داری ،ر شههه ههارش کپههک فلفههلمعنی ˝کههاملا

   (.p<11/1،ندی نشان دادند )،سته

هندی ت ت ،ندی شده ه راه اسان  میخک فلفل قرمز ،سته (log cfu/ml) هامقایسه میانگین ش ارش کلی کپک -0جدول 

 لایه 0پذیر های انعطافلفاف ات سفر اصلاه شده و

 22 روز  20 روز   00 روز 7 روز تیمار

P1G1 1/725±0/001h 1/969±0/026h 2/286±0/012f 2/392±0/011h 

P2G1 1/477±0/011i 1/812±0/033i 1/984±0/026g 2/156±0/018i 

P3G1 1/901±0/011g 2/197±0/089fg 2/386±0/011e 2/539±0/018g 

P1G2 2/181±0/011f 2/286±0/012ef 2/467±0/018de 2/587±0/012fg 

P2G2 1/969±0/026g 2/166±0/018g 2/286±0/012f 2/457±0/018h 

P3G2 2/477±0/011d 2/594±0/016cd 2/594±0/016c 2/687±0/011e 

P1G3 2/301±0/011f 2/530±0/110d 2/622±0/121c 2/717±0/099e 

P2G3 2/013±0/023g 2/356±0/116e 2/486±0/161d 2/613±0/118f 

P3G3 2/450±0/001de 2/594±0/111cd 2/755±0/019b 2/830±0/016d 

P1G4 2/598±0/016c 2/768±0/018b 2/840±0/018b 2/895±0/016cd 

P2G4 2/408±0/093e 2/687±0/011bc 2/768±0/018b 2/838±0/016d 

P3G4 2/836±0/018a 2/895±0/016a 2/950±0/011a 2/994±0/011b 

P1G5 2/693±0/011b 2/895±0/016a 2/971±0/011a 3/037±0/016ab 

P2G5 2/472±0/018d 2/768±0/018b 2/836±0/018b 2/924±0/019c 

P3G5 2/840±0/013a 2/944±0/018a 3/033±0/016a 3/074±0/010a 

 .(p>11/1) داری ندارندمقادیر دارای حروف مشا،ه در هر ستون اختلاف معنی
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 pHنتایج 

ه شد،ندی ،ستههای فلفل قرمز ن ونه pHنتایج میزان   

ه راه اسهان  میخک هندی ت ت شههرایت مختلف ات سفر  

در  پذیرلایه انعطاف 0های مختلف اکتاصهههلاه شهههده و پ

 pHمیزان مطا،ق ،ا نتایج  نشهان داده شهده است.   1جدول 

 روند، شههده طی مدت زمان نگهداری،ندی فلفل قرمز ،سههته

 مدتو نیز در  یکسان ،ودهکلیه تی ارها  ،رای pHتغییرات 

  میزانافزایش در  زمههان نگهههداری در روزهههای مختلف

pHنتایج میانگین تی ار در زمان  .مشهههاهده شهههده اسهههت

 pH،الاترین میانگین تی ار در زمان  نگهداری نشان داد که

و  ،ندی ،دون تزریق گاز،سهههتهه ، 5G3P ( متعلق ،هه 21/8)

ک ترین میانگین  .،ود میکرون 112لایه  0 اکتپ و اسههان 

 ،ندی،سهههته ،1G2P( متعلق ،ه 90/6) pHتی ار در زمان 

درصههد  21+  کر،ن اکسههیددیدرصههد  81شههرایت ت ت

،ه خود اختصهههاص  میکرون 116لایه  0 اکتپ،ها   نیترو،ن

( 6)جدول  pH،ا توجه ،ه جدول تجزیه واریان   .استداده 

ر، پذیهای انعطافنتایج آزمایشهات نشههان دادند که نوع لفاف 

اری دمعنی ˝،ندی و زمان نگهداری تفاوت کاملاشرایت ،سته

(. p<11/1،ندی شده داشتند )های قرمز ،سهته فلفل pH ،ر

 pHداری ،ر سههه جانبه تاثیر معنی اثرات متقا،ل دو جانبه و

 (.p>11/1) ،ندی شده نشان ندادندهای قرمز ،ستهفلفل

 ه راه اسان  میخک هندی ت ت ات سفر اصلاه شده و ،ندی شده،سته فلفل قرمز pHمیزان  مقایسه میانگین -1جدول 

 لایه 0پذیر های انعطافلفاف

 22 روز 20 روز  00 روز  7 روز تیمار

P1G1 6/89±0/13a 6/94±0/14a 7/00±0/14a 7/10±0/14ab 

P2G1 6/79±0/13a 6/90±0/13a 6/99±0/15a 7/07±0/14b 

P3G1 6/98±0/11a 7/02±0/14a 7/04±0/14a 7/14±0/14ab 

P1G2 6/91±0/13a 6/97±0/13a 7/03±0/14a 7/13±0/14ab 

P2G2 6/90±0/14a 6/93±0/12a 7/00±0/14a 7/10±0/14ab 

P3G2 6/99±0/11a 7/03±0/14a 7/08±0/14a 7/18±0/14ab 

P1G3 6/95±0/14a 6/98±0/13a 7/07±0/14a 7/17±0/14ab 

P2G3 6/91±0/14a 6/94±0/12a 7/04±0/14a 7/15±0/14ab 

P3G3 7/02±0/14a 7/05±0/13a 7/10±0/14a 7/20±0/14ab 

P1G4 6/97±0/13a 7/00±0/14a 7/12±0/14a 7/24±0/14ab 

P2G4 6/92±0/13a 6/99±0/14a 7/09±0/14a 7/20±0/14ab 

P3G4 7/03±0/14a 7/06±0/13a 7/19±0/14a 7/27±0/14ab 

P1G5 7/00±0/14a 7/03±0/14a 7/15±0/14a 7/30±0/14ab 

P2G5 6/99±0/14a 7/00±0/14a 7/11±0/14a 7/27±0/14ab 

P3G5 7/05±0/14a 7/07±0/14a 7/27±0/14a 7/40±0/14a 

 .(p>11/1) داری ندارنددارای حروف مشا،ه در هر ستون اختلاف معنیمقادیر 
 

 ارزیابی حسی

نتایج مقایسههه تی ارهای مختلف نشههان داد که ،ا توجه  

،ندی و زمان ، شههرایت ،سههته پذیرهای انعطافلفافنوع ،ه 

،ندی شههده اثرات قا،ل قبولی در فلفل قرمز ،سهته  نگهداری

،ا  رنگ داشت.ظاهر، ،افت، مزه، ،و، ،ر خصهوصهیات حسی   

متقا،ل دو جانبه نتایج اثر  ،8و جدول  1توجهه ،ه شهههکل  

،ر صهههفات زمان نگهداری(  ×پذیر ههای انعطاف لفهاف )نوع 

نشهههان داد که تی ار  28و  21، 10، 8حسهههی در روزهای 

میکرون حاوی دو  112،ندی شههده در پاکت  ،سههتهن ونه 
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،ندی سته،،دترین وک ترین و تی ار ن ونه  پروپیلنلایه پلی

،هترین  استرمیکرون حاوی دو لایه پلی 116شهده ،ا پاکت  

حفظ خواص حسههی گذاشههتند. از  و ،یشههترین اثر را روی 

 زمان ×متقها،هل دو جهانبه )ترکیب گازی     طرفی نتهایج اثر 

، 28و  21، 10، 8،ر صههفات حسههی در روزهای  نگهداری( 

( ،یشترین و ،ندی ،دون گاز و اسهان  ،سهته حالت شهاهد ) 

ه راه  G1،هدترین امتیهاز ارزیها،ی حسهههی و ترکیب گاز    

ک ترین امتیاز ارزیا،ی حسههی و ،هترین اثر  اسهان  میخک 

ل متقا، را روی صفات حسی ،ه خود اختصاص داد. نتایج اثر

 ، ،ر(پذیرهای انعطافلفافنوع  ×دو جهانبهه )ترکیب گازی   

،ندی شده در پاکت ،ستهصهفات حسی نشان داد که ن ونه  

و شهههاهد )،دون گاز و اسهههان  (ک ترین و  میکرون 112

 میکرون 116لایه  0،ندی شده در ،سته،دترین اثر و ن ونه 

،یشهههترین و  و اسهههان  میخک G1،ه ه راه ترکیب گاز 

مدت ماندگاری ،هترین اثر را روی خواص حسی گذاشتند. 

 ، G1 ت ت شرایت ترکیبات گازی 2Pپاکت  در فلفل قرمز

G3و G2 28  ،روز و ت ت شههرایت خلأ 21و روز 20روز 

ت ت  1Pپاکت . روز ،ود 13روز و در ن ونهه شهههاهد   18

 G2و  G3روز و ،ا ترکیب  G1 22شرایت ترکیبات گازی 

و در ن ونه  روز 13 روز و ت ت شهههرایت خلأ 11 روز و 21

ت ت شههرایت ترکیب  3Pپاکت روز و ه راه ،ا  11شههاهد 

 G2  18و G3روز و ت ت شهههرایت گازی  G1 21گازی 

 8روز در ن ونه شهاهد   11 ت ت شهرایت خلأ  وروز  13روز 

 شد. گزارش روز

 
 نگهداریام  8الف: روز 

 
 ام نگهداری 10 : روز 
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 ام نگهداری 21ج: روز 

 

 
 ام نگهداری 28د: روز 

های لفاف ه راه اسان  میخک هندی ت ت ات سفر اصلاه شده وشده ،ندی ،سته فلفل قرمزارزیا،ی حسی  -1شکل 

 نگهداریمختلف  هایزمانلایه در  0پذیر انعطاف

 ام نگهداری 28ام نگهداری د: روز  21: روز جام نگهداری  10ام نگهداری  : روز  8الف: روز 
 

، یازهو یهای،ر تعداد ،اکترنگهداری و زمان  ی،ند،سته تی، شراپذیرهای انعطافلفاف ریتأثجدول تجزیه واریان   -6 جدول

 در فلفل قرمز pH و آ  تراوش شده ،یهوازی هوازی و ،یهاقارچتعداد 

 (SOV)نوع منبع تغییرات 
 pH مخ ر کپک ،اکتری هوازی

(F) (P) (F) (P) (F) (P) (F) (P) 
 17/056** 1/000 668/999** 1/000 107/137** 1/000 6/646** 0/002 (P) لفافاثر 

 1608/727** 1/000 1460/762** 1/000 619/980** 1/000 5/980** 0/000 (G) ،ندیاثرشرایت ،سته

 1902/838** 1/000 541/273** 1/000 301/909** 1/000 25/809** 0/000 (Z) نگهداریاثر زمان 

 1/494ns 1/859 17/092** 1/000 7/080** 1/000 0/029ns 1/000 (P×G) اثر متقا،ل

 1/009ns 1/423 26/653** 1/000 6/219** 1/000 0/034ns 1/000 (P×Z) اثر متقا،ل

 40/842** 1/000 10/699** 1/000 15/587** 1/000 0/290ns 0/990 (G×Z) اثر متقا،ل

 1/864ns 1/649 3/167** 1/000 1/429ns 1/108 0/063ns 1/000 (P×G×Z) اثرمتقا،ل

 (p<11/1دار )دهنده تفاوت کاملا  معنیعلامت ** نشان

 (p11/1><11/1دار )دهنده تفاوت معنیعلامت * نشان

 (p>11/1داری )دهنده عدم معنینشان nsعلامت 
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 در فلفل قرمزصفات ارزیا،ی حسی  (MS) جدول تجزیه واریان  -8 جدول

 نوع منبع تغییرات

(SOV) 

 MS  

 ظاهر طع  و مزه ،افت رنگ عطر و ،و

 **13/442** 10/814** 8/932** 12/334** 10/825 (P) لفافاثر 

 **6/712** 7/176** 6/008** 8/390** 4/378 (G) ،ندیاثرشرایت ،سته

 **30/201** 28/805** 27/905** 29/864** 34/850 (Z) اثر زمان نگهداری

 **0/259** 0/427** 0/235** 0/281** 0/110 (P×G) اثر متقا،ل

 **0/930** 0/628** 0/582** 0/594** 0/611 (P×Z) اثر متقا،ل

 **1/084** 0/830** 0/384** 0/326** 0/423 (G×Z) اثر متقا،ل

 **0/212** 0/161** 0/236** 0/280** 0/331 (P×G×Z) اثرمتقا،ل

 (p<11/1دار )دهنده تفاوت کاملا  معنیعلامت ** نشان

 (p11/1><11/1دار )دهنده تفاوت معنیعلامت * نشان

 (p>11/1داری )دهنده عدم معنینشان nsعلامت 

 

 بحث

ه گانتوان اظهار داشهههت تاثیر سههههنتایج می ،ه توجه،ا   

، زمان و ازی ه راه تزریق اسههان  میخک هندیترکیبات گ

های ،اکترییهه ،ر روی شههه ارش  لا 0 ههای مختلف لفهاف 

 های، ن ونههوازی،ی ی، مخ رهاهها هوازی پهاتو،ن، کپهک  

چهارده  و ،یسههت و  روزهای هفت ،فلفل در کل تی ارهای 

آزمایش روند افزایشهههی ولی کند داشهههته ولی در روز  یک 

دار ،ا شههدت ،الاتری حاصل ،یسهت و هشهت  افزایش معنی  

 رروز د ای که ،یشههترین شهه ارش میکرو،ی گردید ،ه گونه

میکرون  112لایه  0 پاکت ،ندی شده،سهته ن ونه  ام در28

 ،)،اکتری و قارچ( ها،ود. علت افزایش میکرو  و ،هدون گاز 

ها طی مدت نگهداری و عدم امکان تکثیر میکروارگانیسههه 

  غر،ندی مناسههب )علیب گازی و ،سههتهکارگیری ترکی،ه

 هاضههخامت ،الا( ،ه عنوان عامل ،ازدارنده رشههد و تکثیر آن

ن ونه اسهههت و ک ترین شههه ارش میکرو،ی در این روز در 

،ه ه راه میکرون 116لایه  0 پاکت ،نهدی شهههده ،سهههتهه 

،ندی شده ،ستهو سپ  ن ونه  G3 و نیز G1ترکیبات گاز 

  اسههت G1 ،ه ه راه ترکیب گازمیکرون  110لایه  0 پاکت

در تر ات سهههفر مطلو که علت کاهش شههه ارش میکرو،ی 

کشی است. این میکرو  تشدید جهتکنار اسهان  میخک  

در فههاز  فلفهل هههای قهارچ و  هها از تکثیر ،هاکتری دو فهاکتور  

و فاز لگاریت ی را ،ه شههدت در  اندلگاریت ی جلوگیری کرده

گازی و اسهههان  نسهههبت ،ه  های حاوی ترکیبکلیه ن ونه

م دوه  میکرو،ی دررشد  لذا اسهت خیر انداخته شهاهد ،ه تأ 

 116 ،ندیلفاف ،سته ه چنین ه است.گرفتاسهتاندارد قرار  

خار ،پذیری ک  ،ه نفو  قا،لیت و ترضههخامت ،الا ،ا میکرون

گیری موفق ،ه ،ه طور چشهه اکسههی ن و سههایر گازها   ،آ 

 ها شده است.میکروارگانیس رشد  کنترل
در  2COو  2Oدر مورد تههاثیر مقههدار  پ وهشنتههایج  

هداری قا،لیت نگ و ات سههفر تغییر یافته ،ر تنف ، رسههیدن 

گلا،ی و انگور نگهداری شههده در یخچال نشههان داد  سههیب،

زیاد در ات سهههفر تغییر یافته  نسهههبتا  2COک  و  2Oکه 

ا که ،دهند های تخریب کننده را تقلیل میسههرعت واکنش

گزارش  در پ وهشی .(22) نتایج این ت قیق ه سهو اسهت  

کند اما ،ا  تواند رشههدن ودند که کپک ،ر روی گوشههت می

فتد ااکسید کر،ن رشد آنها ،ه تأخیر میاسهتفاده از گاز دی 

ز ،ندی ااکسههید کر،ن در ،سههته ،ا افزایش میزان گاز دی و

 ،ندی،سته نتایج (.23) شده استها جلوگیری رشهد کپک 

 اثر داد نشان شهده  اصهلاه  ات سهفر  ت ت گیلاس سهه رق  

توانسته  کر،ن اکسیددی 11حاوی  ات سفر ،ا ترکیب گازی

و  هدد افزایش را میوه ،افت سههفتی و کاهش را پوسههیدگی

 هیافتای قا،ل ملاحظه  کاهش نیز میوه دم خشکیدگی نیز

ه شههد گیلاس رق  سههه هر کیفیت حفظ ،اعا نهایت در و
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 دی و اکسی ن مختلف هایغلظت نتایج تاثیر (.20) اسهت 

 و کیفیت و فیزیولو،یکی فرایندهای ،ر را ،ن کر اکسههید

 درصهههد 1ترکیب  مشهههخد کرد که گیلاس انبهارداری 

 کر،ن )نوع غیر فعال( اکسههیددی درصههد 11و  اکسههی ن

فنول هههای پلیآنزی  از جلوگیری در را تهاثیر  ،یشهههترین

 میوه ،افت شدن ایپراکسیداز داشته و از قهوه اکسهیداز و 

 و کاهش را پوسههیدگی ضهه نا .کرده اسههت جلوگیری نیز

 ایمطالعه در (.21) داده است افزایش میوه را ،افت سهفتی 

پیش تی ار  شهههامل ترکیبای مرحلهچند تی ارهای  نتایج

و  دقیقه( 1گراد ،ه مدت درجه سههانتی 10)دمای  آ  گرم

 و 2O ترکیب گازیحاوی  ،ندی ات سفر اصلاه شده،سهته 

2CO نشههان داد ،ر روی کیفیت نگهداری گوجه گیلاسههی 

ها و ترکیهب این دو روش تاثیر ،یشهههتری در کیفیت میوه 

های ،سته شده در ن ونه میکرو،یکند شهدن سهرعت رشد   

در مطالعه ای اثر  .(26) اسههت ه داشههت های پلی ری پاکت

،ندی ات سفر و ،سته لیتر( 111گرم در  11)غلظت  هارپین

را ،ر کیفیت  2CO و 2Oت ت ترکیب گازی اصههلاه شههده 

های پلاسههتیکی پاکت،سههته شههده در  های گیلاسههیگوجه

 و رشد میکرو،ی در نشهان داد وزن از دست رفته نفو پذیر 

ات سهههفر نرمال ،الاتر از روش ات سهههفر  حاوی یهاگوجه

گوجه در های در ن ونه pH تغییرات و اصهههلاه شهههده ،ود

اسهههتفاده از  .(28) اسهههت زیاد ،ودهطول مهدت نگهداری  

 شیافزا ی،را خلا و،ندی در ات سههفر اصههلاه شههده  ،سههته

،ه ه راه  ن ک سههود شههده  پروتینی اده غذاییم یماندگار

تواند ی،اشهد م  ک تری ،ه گازها یرینفو پذ یکه دارا یلفاف

 یگرم منفهای ،اکتریو تکثیر رشهههد  درم انعت  قیاز طر

موجب  یگرم منف یهاکروتروفیسهها گرید و سههودوموناس

در  .(28) گرددغذاها ی این در ماندگار یتوجهقا،ل شیافزا

،ندی ،ا سههه نوع مخلوط گازی اثر شههرایت ،سههتهپ وهشهی  

در  خلا،ندی ،سهههته نیزو  (2COو  2Nو  2O) شهههامهل 

میکرو،ی و رشهههد  ،ر روی مختلف پلی ری ههای پوشهههش

روز مورد ،ررسی  28 در مدت گوجه گیلاسی خواص حسی

که ،هترین شرایت نگهداری  نتایج مشخد کرد قرار گرفت.

،وده  2COدرصد  81گازی و ترکیب لایه 0مر،وط ،ه لفاف 

و  هشد خواص حسهی  فظ،ا حکه موجب افزایش ماندگاری 

در  این م صهههول هاها و قارچ،اکتری تعدادهفته  چهار تا

 .(29) گزارش شدم دوده استاندارد 

تغییرات  ،یشههترین مقدار ه شههده نتایج ارائ،ا توجه ،ه   

pH ها مر،وط ،ندیهای حسی در کل ،ستهاعداد ارزیا،ی و

 میکرون 112در ،سته  و اسهان   ،ه ن ونه شهاهد ،دون گاز 

 و ک ترین مقدار و سپ  در خلا پروپیلندو لایه پلیحاوی 

pH های حسهی ،ه ترتیب در  و اعداد ارزیا،یG1  در ،سته

 میکرون در طول 110و سهههپ  در ،سهههته میکرون  116

،ه  G3و   G1مدت نگهداری ،ود. در حقیقت نوع ات سههفر

 ،هترین اثر را طی P2 اکتپو ه راه اسان  میخک هندی 

 و خواص حسههیpH روی تغییرات  روزو هشههت ،یسههت 

است که موجب  2COافزایش غلظت  علت آن داشته است.

ید اکسههدیترکیب افزایش تولید اسههیدکر،نیک حاصههل از 

،ه عبارتی اسید  و گردیده فلفل در،ا آ  آزاد موجود  کر،ن

ر د کر،نیک از غشهاو سهلولی میکرواورگانیسه  وارد شده و   

ی الکتریکشود و ،ا ،ه ه  زدن تعادل داخل سلول یونیزه می

در  گرددداخل سهههلول موجب مرگ میکروارگانیسههه  می

 G1ز گا اتترکیبدر ن ونه فلفل  pH،اعا کاهش نتیجهه  

 دو ترکیههب گههازی در این pHگردد. لهذا میزان  می G3و 

 ود، طی زمان نگهداری ،ندیک تر از سهایر تی ارهای ،سته 

خاصهههیت  و،الاتر ،هه خاطر ضهههخامت   مهذکور  پهاکهت   و

خواص  رویر گاز اث سبب تشدید و کنترل  ک  نفو پذیری

خلاو و شاهد ،ه های ت ت ن ونه .است ها شهده کیفی ن ونه

 میکرون 112 ،یشههتر ،سههته نفو پذیری  خاطر نبود گاز و

 را داشتند. pH مقدار ودر خواص حسی  ی،یشتر اتتغییر

و  غیر فعال شده اصهلاه  ات سهفر  ،ا ،ندی،سهته  ثیرنتایج تأ  

 از پ  زمان ماندگاری روی را مختلف یی رپل لفاف نوع چهار

 نگهداری طی در مشخد کرد که زردآلو واریته سهه  ،،رداشهت 

 که پوشههشههی  در وه یافت کاهش اتیلن سههنتز و تنف  میزان

 کاهش این داشههت، اکسههی ن ،ه نسههبت را نفو پذیری حداقل

 (.31) ه اسههتارزیا،ی شههد ،هتر و حفظ خواص حسههی تنف 

 اکسههی ن، غلظت کاهش و کر،ن اکسههیددی غلظت افزایش

 حداقل ،ه را میوه متا،ولیکی هایفعهالیت  و تنف  شهههدت

 یا کاهش ،ا شهده  اصهلاه  ات سههفر در ،ندی،سهته  و رسهاند می

 پکتین کننده تجزیه ههای آنزی  ههای فعهالیهت   از جلوگیری

 و اتیلن تولید کهاهش  ،میوه ،هافهت   سهههفتی حفظ موجهب 
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 و شههده میوه شههدن نرم روند شههدن کند آن، ،ه حسههاسههیت

خواص  حفظ ،اعا ه چنین ،اندازدمی تاخیر ،ه را رسههیدگی

 سوه  قیت قدو در  (.31) دگردمی میوه هایویتامین و حسی

که  ،نشهههان داد لایه های پلی ری چندفیل  ،ررسهههی ع لکرد

 حاوی آلومینی  هیلفاف چهار لا در مواد غذایی تازه ،ندی،سههته

در طول  pH راتییتغ نیک تر یدارا هیسههه لالفاف نسههبت ،ه 

 راتییتغ نترلکدر  قیت ق نیا جیاست که ،ا نتا ت نگهداریدم

pH از مخلوط دو گاز پ وهشی یط .(16، 11) تداشه  مطا،قت 

 یک یمدت ماندگار شیجهت افزااکسههید کر،ن و نیترو،ن دی

 ایشان ،یان کردند اسهتفاده کردند. غذای دریایی فرآوری شهده  

ای ه،ه گون اکسههید کر،نغلظت ،الای دی ،ا ی،نداثرات ،سههته

در مدت  2/1 -8/1در م دوده  هادر ن ونه pH زانیماست که 

 دیگر، یپ وهشدر  .(32) ه اسهت ماند ی،اق ی ثا،تزمان نگهدار

را لایه  0لایه و  3 پلی ری هایلفاف و اثر ات سهفر اصهلاه شده  

درجه  0 خچالیگوشهههت تهازه شهههترمر  در  pH راتیی،ر تغ

 ی،ر رو اتشهههیآزما نی. اگرفتگراد مورد مطهالعه قرار یسهههانت

مختلف  باتیترک ،ا ات سفر کنترل شده تیت ت شرا یی ارهایت

ا ،. دیخلاو، انجام گردو کر،ن(  دیاکسهههیو د ترو،نی)ن یگازها

 شپوش درو اکسهی ن   آ ک تر ،خار یرینفو پذ توجه ،ه میزان

و خواص حسههی  pH تغییرات 2CO شیافزا و ه چنین هیلا 0

هفته  دو زماندر ،ه خو،ی گوشههت تازه شههترمر   شههده و ک تر

،ا ات سههفر ،ندی ،سههته اتاثر، یدر پ وهشهه .(33) گردیدحفظ 

 آزمون ی،ر رو هیچند لا های پلی ریلفهاف  اصهههلاه شهههده و

 21 یدر دما دودی دیسف یماهخواص حسی  وpH یی ای یش

 یهایا،ی. ارزند،ررسههی شههد دو ماه مدتدر  گرادیدرجه سههانت

نسبت  2COدرصد  81 ات سفر حاویداد که  شانانجام شده ن

خواص  ،هبود ،یشهههتر،اعا و شهههاهد  2COدرصهههد  31 ،هه 

ه شده راه ،ا کاهش رشد میکرو،ی  pHارگانولپتیکی و کنترل 

 ،ا گیلاس رق  سه ،ندینتایج ،ررسهی روی ،سهته   .(30) اسهت 

شده حاوی  اصهلاه  ات سهفر  داد نشهان  ،اصهلاه شهده   ات سهفر 

عطر و  و ،ا حفظ کاهش را اکسهههید کر،ن ،الا ،ار میکرو،یدی

 حفظ ،اعا نهایت در و میوه دم خشکیدگی و عدم ،افت طع  و

 نیا خواص حسههی جیکه ،ا نتا شههد گیلاس رق  سههه کیفیت

 میخک اسان نتایج استفاده از  .(31) تداشه  مطا،قت قیت ق

 های انبارگیلاس روی ،ر و شده اصلاه ات سهفر  ه راه ،ا هندی

 8ها ،ا حفظ خواص حسی در مدت گیلاس کهنشهان داد  شهده 

روی  یقیدر ت ق .(11) در سهههردخانه نگهداری شهههدندهفته 

سههت د قیت ق نی،ا ا یمشهها،ه جینتا،ه ، گوشههت تازه ،لدرچین

هار ،ا لفاف چ،ندی ،سههتهخاطر نشههان کردند که  ایشههان افتندی

و ،هترین خواص ارگههانولپتیکی را  pH تغییرات نیک تر هیههلا

روز ،ا حفظ خواص حسی  16ایجاد کرده است و این گوشت تا 

ات سفر اصلاه شده  یهاست یس استفاده از .(36) نگهداری شد

های در سههال جاتیها و سههبزوهیم افزایش زمان ماندگاری ،رای

 یهاسههه یکروارگانیانواع م ج عیهت  .اسهههت شهههده جیرا اخیر

ن ایدریی را مواد غذا یکرو،یم ی نیموجود در ،سههته ازا ی اری،

د خطر رشههه ی،را ینگران ن،ی،نا،را .تکنیک تضههه ین می کند

 زو نی در دماهای ،الا س  دیو تول هوازی،ی هایمیکروارگانیسه  

هوازی  زای اری، هایسههه یکروارگانیمناشهههی از  های،ی هاری 

 .مختلف وجود دارد هایpHی ،ها  خچهال ی یغهذاهها   در موجود

عوامل  آن ،ا بیه فعهال و ترک  ی،نهد ،سهههتهه  ههای سهههت یسههه

طول  طبیعی این مه  رادر یکرو،یو ضهههد م یدانیاکسهههیآنت

 زدسهههافراه  می ،ا حفظ خواص ارگانولپتیکی نگهداری ندیفرا

(38). 

  گیری کلینتیجه

،ندی ،ا ات سفر اصلاه شده منجر،ه توقف اسهتفاده از ،سته   

اما پروسههه فسههاد را ،ه تعویق  ه اسههتکامل نشههدفسههاد ،ه طور 

،ر  2CO درصد 12 نیز ت ت خلاو و ،ندی،سته انداخت. شرایت

،الا  2COهرچه درصد  .شتندمدت ماندگاری تأثیر مشها،هی دا 

اکسههید کر،ن وجود دی رود.مدت ماندگاری نیز ،الا میمی رود 

،ه عنوان یک فاکتور اصههلی ضههد ،اکتریایی در ات سههفر اصههلاه 

ی گاز نهای میزان تأثیر گاز ،ستگی ،ه غلظت اولیه و و ،ودشهده  

درون ،سههته و درجه حرارت نگهداری و ج عیت اولیه میکرو،ی 

 .شهت که این اثر در کنار اسهان  میخک تشهدید شده است   دا

وجود های ممتعلق ،ه ن ونهطبق نتایج ،هترین شرایت نگهداری 

درصهههد  81)ترکیب گازی  ت ت میکرون 116 هایپهاکت در 

ه راه اسان  میخک ،ه  درصد نیترو،ن( 21+  کر،ن اکسیددی

فلفل  روز ع ر ماندگاری 28که تا  درصههد وزنی ،ود 1/1میزان 

 ها ،ا،ندی ن ونه،سههته .را افزایش داد شههده،ندی ،سههتهقرمز 

 عبور،خار آ  و نفو پذیری،ه دلیل  میکرون 116 ههای پهاکهت  

کر،ن کر،ن  اکسهههیددی حاویطور نوع ات سهههفر ه ین ،ک تر

کنترل  و نیز pHدر  اتک ترین تغییر، ه راه اسههان  ،الاتر
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 ،هههای هوازی پههاتو،ندر رشهههد ،ههاکتری ایتوجهههقهها،ههل

خواص  را ایجاد کرده اسههت. کپک هوازی وهای ،یمخ ر

لایه اثر  0اکسید کر،ن ه راه لفاف حسی نشان داد افزایش دی

طع  و مزه )،ه خصهههوص  ،رنگ ،ظاهر ،،و ،تری ،ر ،افتمطلو 

 .ه است،افت و مزه( در شرایت ات سفر اصلاه شده داشت

 سپاسگزاری

پلاسهه و،ن  هایشههرکتهای ح ایت ،ا حاضههر مطالعه 

،ندی پلاسههتیک ماشههین الوان و صههنایع ،سههته  ، سههلامت

 -یغذائ عیگروه صههنا هایآزمایشههگاه امور اداره گاماپک و

 صههنایع غذاییگروه  و دانشههگاه تهران یکشههاورز  یپرد

 امانجپیشوا  -دانشگاه آزاد واحد ورامیندانشکده کشاورزی 
کلیه کارشههناسههان  و از رئی  وسههیله،دین اسههت که گرفته

 گردد.می قدردانی و واحدهای مذکور تشکر
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Abstract 
The effect of different concentrations of three types of gas mixtures (carbon dioxide, nitrogen, oxygen), as well as vacuum 

condition with clove (Syzygium Aromaticum L.) essential oil, and ordinary condition as control and also three kinds of 

flexible multilayer films for extending the shelf life of chili pepper in refrigerator conditions (4°C) were studied. Ordinary 

conditions as control packaging, were compared with four types of modified atmosphere packaging 1) 20% N2 + 80% 

CO2 , 2) 80% N2+20% CO2 , 3)%48 CO2+48% N2 +4% O2, and 4) under vacuum, along with injection of clove essential 

oil (1.5% WE/WS). Samples were packaged in different flexible multi-layer pouches with no permeability of oxygen, 

PET12/AL7/OPP20/LLD65, PET12 /AL7/PET 12/LLD 80 and OPP20/AL7/ OPP20/LLD 65. Experiments were performed on 

samples as follows microbial test (aerobic count, mold and yeast count), chemical pH test and sensory evaluation at 

different times during 28 days. The results were analyzed in a completely randomized design using SPSS statistical 

software (Ver:26) and Duncan’s multiple range test method, with a confidence level of 95% (P <0.05). The best storage 

conditions belonged to the samples in the 4-layer container (116μ) under gas composition 80% CO2 containing clove 

essential oil which were prolonged the shelf life of chili pepper up to 28 days and also had a favorable effect on the 

amount of pH, and sensory properties (texture, odor, appearance, taste and color) of samples, due to high antimicrobial 

properties of these factors were evaluated. 

Keywords: Modified Atmosphere Packaging, Chili Pepper, Shelf Life, Flexible Multi-Layer Pouches 
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